KENWOOQOD




Cesky
Magyar
Polski
Pycckui
Slovenéina

YKpaiHcbKa

2-29

30 - 55

56 - 84

85 -114

115 - 142

143 - 172












Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

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

bezpeanost

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

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

® Nepouzivejte spotfebi¢ jestlize je viditeIné poskozen
napajeci kabel nebo pokud spotfebi¢ upadl na zem a
poskodil se.

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

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

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

® Pred pouzitim pfistroj postavte na vodorovny tepelné
odolny povrch.

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

® Nedotykejte se pohyblivych ¢asti pekarny.

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

® Nemistujte pekarnu na pfimé slunecni svétlo, do
blizkosti tepelnych spotfebic¢i nebo do pruvanu.
V8echny tyto faktory mohou ovlivnit vnitfni teplotu
pekarny, coz by mohlo nepfijemné ovlivnit vysledky
peceni.

® Nepouzivejte pekarnu venku.

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

® Nepouzivejte pecici komoru jako prostor ke
skladovani.

® Nezakryvejte vétraci otvory na bo¢ni a vrchni strané
a zajistéte pfi pouzivani pekarny dostate¢nou
ventilaci v okoli pfistroje.

® Toto zafizeni neni uréeno k ovladani pomoci

externiho ¢asovace nebo samostatného systému
dalkového ovladani.

Toto pfisluSenstvi by nemély pouzivat osoby (véetné
déti) trpici fyzickymi, smyslovymi &i psychickymi
poruchami ani osoby bez nalezitych znalosti a
zkusSenosti. Pokud jej chtéji pouzivat, musi byt pod
dozorem osoby odpovédné za jejich bezpe¢nost nebo
je tato osoba musi poucit o bezpe¢ném pouzivani
pFisluSenstvi.

Dohlédnéte, aby si déti s pristrojem nehraly.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti.
Spole¢nost Kenwood vylucuje vesSkerou odpoveédnost
v pfipadé, Ze zafizeni bylo nespravné pouzivano
nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

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

dfive nez pekarnu poprvé pouzijete:

Umyjte vSechny soucasti (viz udrzba a cCisténi)



legenda

SISISISISISINSISISISENCICINICICICISICIS)

drzadlo vika

topné téleso

drzadlo formy

hnétaci hak

hnaci hfidel

spojka pohonu

hlavni vypina¢

odmérka - hrnicek

dvojitd odmérka — 1 ¢ajova Izicka/1 polévkova Izice

ovladaci panel

tlacitko MENU

tlacitko barvy karky

displej

tlacitko ekologického peceni eco
tlacitko velikosti bochniku
tlacitko start/stop

tlacitka casovace

indikatory velikosti bochniku
indikator stavu programu
indikatory barvy kudrky (svétla, stfedni, tmava)

jak odméfit suroviny (viz obr. 3 az 7)

Pro dosazeni optimalnich vysledkd je mimoradné
dulezité dodrzet spravné mnozstvi surovin.

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

Vzdy pouzivejte tekutiny pfi pokojové teploté 20°C s
vyjimkou pouZiti programu eco. Ridte se instrukcemi
jednotlivych receptl v receptari.

Mensi mnozstvi kapalnych i sypkych surovin
odméfujte vzdy pomoci odmérky, ktera je soucasti
prisluSenstvi. Posunutim jezdce odmérky nastavte
pozadované mnozstvi - /> tsp (Cajova Izicka), 1 tsp,
"> tbsp (polévkova Izice) nebo 1 tbsp. Naplrite
odmeérku a zarovnejte vodorovné s okrajem (viz obr. 6).

@ hlavni vypinac

Domaci pekarna Kenwood bude fungovat 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 1 (3:50).

® Po pouziti pfistroj vzdy vypnéte a vypojte ze zasuvky.

indikator programu

Indikator programu na displeji ukazuje pomoci
symbolu Sipky, ve které fazi peCeni se pekarna
nachazi. Sipka ukazuje na nasledujici symboly: -
Predehrati $$§ - Funkce predehrati se aktivuje pouze
na zacatku programu premium (14 min.),
francouzského (20 min.), celozrnného programu (25
min.) a bezlepkového programu(10 min.), aby se
suroviny pfed prvnim hnétenim zahraly. V této fazi je
hnétaci hak necinny.

Hnéteni & - Tésto je v prvni nebo druhé fazi hnéteni
nebo se obraci mezi dvéma fazemi kynuti. V
poslednich 20 minutach druhého cyklu hnéteni pri
nastaveni (1), (2), (3), (4), (5) a (7) se ozve akusticky
signal, ktery pfipomene rué¢ni doplnéni dalSich
surovin.

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

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



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

Nasadte hnétaci hak.

Pro zamezeni rozliti surovin do prostoru pecici
komory vzdy pred pfidanim surovin formu z
pekarny vyjméte. Suroviny, které se rozliji na
topné téleso, se mohou pfi peceni spalit a dat
vzniknout koufi.

Do formy nalijte vodu.

Do formy pfidejte dalSi suroviny v poradi uvedeném
V receptu.

VS8echny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin sniZi vyslednou
kvalitu peciva.

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

Sklopte drzadlo formy a zavrete viko pekarny.
Zapojte pfistroj do zasuvky a zapnéte jej — ozve se
akusticky signal a nastavi se vychozi program 1
(3:50).

Opakovanym stiskem tlacitka MENU @ dojdete na
pozadovany program. Pfistroj ve vychozim
nastaveni pece podle programu 1 kg chleba se
stfedné propecenou kirkou. Poznamka: Pokud
chcete pouzit program ekologického peceni eco,
stisknéte tlagitko eco @@ a program se sam spusti.
Tisknéte tlacitko pro volbu velikosti bochniku @,
dokud indikator (9 nedojde az na symbol
pozadované velikosti bochniku.

Tlacitkem volby propeéeni kirky @ dojedte
indikatorem @0 na pozadovanou barvu karky
(svétla, stfedné, tmava).

Stisknéte tlacitko START/STOP (9. Chcete-li
zastavit nebo zrusit program, stisknéte a podrzte
tlacitko START/STOP po dobu 2 — 3 sekund.
Po dokon&eni programu vytahnéte pfistroj ze
zasuvky.

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

Vzdy pouzivejte chiapku, protoze drzadlo formy
bude horkeé.

Formu polozZte na tepelné odolnou podlozku a
nechte vychladnout.

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

19 Ihned po pouziti vycistéte formu a hnétaci hak (viz
udrzba a cisténi).



tabulka program( pfipravy chleba/tésta

program Celkova doba pfipravy Manualni pripomenuti akustickym Udrzovani teploty
Stfedné propecenou kirkou signalem, je treba vlozit suroviny #* e H
500g 7509 1Kg 500g 750g 1Kg
1 premium Svétly nebo tmavy chléb 3:30 3:40 3:50 3:01 31 3:21 60
2 francouzsky Krupavéjsi kirka a program upraveny 3:40 3:50 4:00 2:59 3:09 3:19 60
pro nizsi obsah tuku a cukru
3 celozrnny Recepty na celozrnny chléb nebo 3:05 3:15 3:25 2:19 2:29 2:39 60
chléb z celozrnné mouky 30min.
predehrati
4 brioska (sladké | Recepty na chleba s vysokym 3:15 3:20 3:25 2:55 3:00 2:55 60
pecivo) obsahem cukru
5 bezlepkovy Priprava peciva z bezlepkové mouky 2:35 2:14 -
a bezlepkovych smési
Maximalné 500g mouky
6 kolace Kolacové smési - 500g 1:32 - -
7 tésto Priprava tésta k rué¢nimu dokoncéeni 1:30 1:14 -
a peceni v klasické troubé
8 tésto na pizzu | Recepty na tésto na pizzu 1:10 - -
9 marmelada Vyroba marmelad 1:25 - -
10 pouze peceni | Pouze pecici program. Lze pouzit 0:10 - 1:30 - -
také k rozpeceni jiz hotového a
vychladlého peciva. Pozadovany
¢as nastavte pomoci tlacitek
Casovace.
eco Tento program upece bochnik 1:25 - -

bilého chleba za 85 minut. Bochniky
potfebuji k pfipravé teplou vodu,
vétsi mnozZstvi drozdi a méné soli.
Vhodné pro pouziti s hotovymi
chlebovymi smésmi.

# Pred ukonéenim druhého hnétaciho cyklu se ozve akusticky signal upozornujici na pfidani dalSich surovin, pokud je tak uvedeno v receptu.

#%  Na konci peéiciho cyklu se pristroj automaticky prfepne do rezimu udrzovani teploty. V tomto rezimu ziGstane az jednu hodinu nebo do vypnuti.




Premium @
Barva kurky Svétla Stiedni Tmava

Vaha 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
Predehrati 14 minut 14 minut 14 minut 14 minut 14 minut 14 minut 14 minut 14 minut 14 minut
Hnéteni 1 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut
Pauza 4 minut 4 minut 4 minut 4 minut 4 minut 4 minut 4 minut 4 minut 4 minut
Hnéteni 2 19 minut 19 minut 19 minut 19 minut 19 minut 19 minut 19 minut 19 minut 19 minut
Kynuti 1 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut
Hnéteni 3 25 s. 25s. 25s. 25s. 25s. 25 s. 25s. 25s. 25 s.
Kynuti 2 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut
Hnéteni 4 25 s. 25s. 25s. 25s. 25s. 25 s. 25s. 25s. 25s.
Kynuti 3 74 minut 74 minut 74 minut 74 minut 74 minut 74 minut 74 minut 74 minut 74 minut
Peceni 38 minut 48 minut 58 minut 43 minut 53 minut 63 minut 48 minut 58 minut 68 minut
Celkem 3:25 3:35 3:45 3:30 3:40 3:50 3:35 3:45 3:55
Ostatni 2:56 3:06 3:16 3:01 3:11 3:21 3:06 3:16 3:26
Ohfivani 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Opozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




Francouzsky @
Barva kurky Svétla Stiedni Tmava

Vaha 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
Predehrati 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut
Hnéteni 1 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut
Pauza - - - - - - - - -
Hnéteni 2 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut
Kynuti 1 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut
Hnéteni 3 - - - - - - - - -
Kynuti 2 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut
Hnéteni 4 - - - - - - - - -
Kynuti 3 55 minut 55 minut 55 minut 55 minut 55 minut 55 minut 55 minut 55 minut 55 minut
Peceni 50 minut 60 minut 70 minut 55 minut 65 minut 75 minut 60 minut 70 minut 80 minut
Celkem 3:35 3:45 3:55 3:40 3:50 4:00 3:45 3:55 4:05
Ostatni 2:54 3:04 3:14 2:59 3:09 3:19 3:04 3:14 3:24
Ohfivani 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Opozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




Celozrnny ®
Barva kurky Svétla Stiedni Tmava

Vaha 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
Predehrati 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut
Hnéteni 1 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut
Pauza - - - - - - - - -
Hnéteni 2 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut 29 minut
Kynuti 1 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut
Hnéteni 3 - - - - - - - - -
Kynuti 2 35 minut 35 minut 35 minut 35 minut 35 minut 35 minut 35 minut 35 minut 35 minut
Hnéteni 4 - - - - - - - - -
Kynuti 3 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut 25 minut
Peceni 40 minut 50 minut 60 minut 45 minut 55 minut 65 minut 50 minut 60 minut 70 minut
Celkem 3:00 3:10 3:20 3:05 3:15 3:25 3:10 3:20 3:30
Ostatni 2:14 2:24 2:34 2:19 2:29 2:39 2:24 2:34 2:44
Ohfivani 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Opozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




Brioska (sladké pecivo)

Barva kurky Svétla Stiedni Tmava

Vaha 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
Predehrati - - - - - - - - -
Hnéteni 1 6 minut 6 minut 13 minut 6 minut 6 minut 13 minut 6 minut 6 minut 13 minut
Pauza - - - - - - - - -
Hnéteni 2 28 minut 28 minut 31 minut 28 minut 28 minut 31 minut 28 minut 28 minut 31 minut
Kynuti 1 31 minut 31 minut 31 minut 31 minut 31 minut 31 minut 31 minut 31 minut 31 minut
Hnéteni 3 15s. 15s. 15s. 15s. 15s. 15s. 15s. 15s. 15s.
Kynuti 2 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut
Hnéteni 4 15s. 15s. 15 s. 15s. 15 s. 15s. 15s. 15 s. 15s.
Kynuti 3 48 minut 48 minut 35 minut 48 minut 48 minut 35 minut 50 minut 50 minut 35 minut
Peceni 47 minut 52 minut 60 minut 52 minut 57 minut 65 minut 55 minut 60 minut 68 minut
Celkem 3:10 3:15 3:20 3:15 3:20 3:25 3:20 3:25 3:28
Ostatni 2:50 2:55 2:50 2:55 3:00 2:55 3:00 3:05 2:58
Ohfivani 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Opozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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5 6 7 8 9 10

Program Bezlepkovy Kolace Tésto Tésto na pizzu Marmelada Peceni eco
Barva karky - - - - - - -
Vaha - - - - - - 1Kg
Predehrati 10 minut - - - - - -
Hnéteni 1 6 minut 6 minut 6 minut 6 minut - - 5 minut
Pauza - - - - - - -
Hnéteni 2 19 minut 1 minut 24 minut 24 minut 85 minut - 9 minut
Kynuti 1 - - 60 minut 40 minut - - 5 minut
Hnéteni 3 - - - - - - -
Kynuti 2 - - - - - - 8 minut
Hnéteni 4 - - - - - - -
Kynuti 3 60 minut - - - - - 15 minut
Peceni Svétla 50 minut

Stredni 60 minut 85 minut - - 70 minut 0:10 — 1:30 43 minut

Tmava 70 minut
Celkem Svétla 2:25

Stiedni 2:35 1:32 1:30 1:10 1:25 1:30 1:25

Tmava 2:45
Ostatni Svétla 2:04

Stiedni 2:14 - 1:14 - - - -

Tmava 2:24
Ohfivani - - - - - - -

Opozdény start




@ opozdény start (+) (-)

Casovaé& umoziiuje odloZit zahajeni peéeni chleba az
0 15 hodin po naprogramovani. Casovaé nelze pouzit
s programy (5), (6), (7) (symbol) az (10) a programem
eco.

DULEZITE: Jestlize pouzivate funkci opozdény start,
nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze — véci,
které se lehce kazi pfi pokojovych nebo vysSich
teplotach, jako napfiklad mléko, vejce, syr a jogurt
atd.

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

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

Nastavte pozadovanou barvu karky a velikost.

Poté nastavte opozdény start.

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

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

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

Pomoci tlacitka MENU vyberte
pozadovany program, napf. 1, a

pomoci tlaCitka (+) ¢asovaCe
nastavte na displeji po

LK)
[y
=3

desetiminutovych krocich
hodnotu ,9:00“. Pokud tuto
hodnotu prekrocite, mizete se
snadno vratit stisknutim tlacitka

O.
Stisknéte tlacitko START/STOP &

10
3
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a na displeji zacne blikat
dvojtecka (:). Casovad zadne
odpocitavat.

® Zvolite-li chybné nastaveni
nebo chcete-li nastaveni

[xD
7/

zmeénit, stisknéte a podrzte
tlacitko START/STOP, dokud se
displej nevypne. Poté nastavte
spravny cas.

ochrana proti vypadku elektrické
energie
PFistroj je vybaven osmiminutovou ochranou proti

vypadku proudu. Pokud se do této doby obnovi
napajeci napéti, program bude dale pokracovat.



ubrzba a ¢&isténi

Pred zahajenim ¢iSténi pekarnu nejprve odpojte z
elektrické sité a nechejte ji zcela vychladnout.
Neponofujte pekarnu ani jeji vnéjsi ¢ast pecici formy
do vody.

Nepouzivejte brusné myci houby ani kovové nastroje.
V pfipadé potreby vnéj$i povrch pekarny setrfete
vlhkym jemnym hadfikem.

tecici formal/topné téleso

Pro snizeni rizika vzniku koure a nepfijemnych pachu
pfi pe€eni pravidelné stirejte rozlité tekutiny, pokud
dojde k jejich vyliti do prostoru pecici komory nebo na
topné téleso.

Vnitfek komory otfete vihkym, mékkym hadfikem a
osuste.

Topné téleso peclivé otfete vihkym, mékkym
hadrikem. P¥i ¢iSténi topného télesa budte velmi
opatrni, abyste jej neposkodili — nesnazte se
téleso zatlacit doli nebo vytahnout vzhuru.

pecici forma

Pecici formu nemyjte v mycce na nadobi.

Pecici formu a hnétac vydistéte ihned to kazdém
pouziti tak, ze ¢astecné pecici formu naplnite teplou
vodou s detergentem. Ponechejte odmocit 5 az 10
minut. Hnéta¢ Ize vyjmout jeho oto€enim ve sméru
hodinovych rugigek a zvednutim. Citéni dokon&ete
meékkym hadfikem, oplachnutim a vysusenim.
Jestlize hnéta¢ nelze vyjmout ani po 10 minutach,
uchopte hridel pod pecici formou a otacejte ji
dopredu a vzad az do uvolnéni hnétace.

viko

Zvednéte viko a ocistéte teplou mydlovou vodou.
Viko nemyjte v myéce na nadobi.

Pfed nasazenim na domaci pekarnu musi byt viko
zcela suché.

nozi¢ky na spodni strané pristroje

Pekarnu vzdy pouzivejte na Cisté a suché pracovni
plose.

Aby se pekarna na pracovni ploSe béhem peceni
nesmykala, pravidelné stirejte nozi¢ky na spodni
strané vihkym hadrikem.
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Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidaveijte v uvedeném poradi)

1Zicka = 5 ml IZicky
IZice = 15 ml IZice

Chléb bily premium Program 1
Suroviny 5009 750g 1Kg

Voda 245ml 300m! 380m!
Rostlinny olej 1 IZice 1 IZice 11> IZice
Susené odstredéné mléko 1 IZice 4 IZicky 5 IZicky

Sual 1 IZicka 1 IZicka 1'/2 IZicky

Cukr 2 IZicky 1 IZice 4 I1Zicky
Nebélena bila chlebova mouka 3509 4509 6009

Snadno smisitelné 11> IZicky 11> IZicky 11> IZicky

rozpustné droZdi

® 1Kg bochnik — pokud chleba nakyne pfili§, bud” snizte pouze mnozstvi soli na 1 1zi¢ku soli,

nebo mnozstvi drozdi na 1 1zicku.

Francouzsky chléb Program 2
Suroviny 5009 7509 1Kg

Voda 245ml 310ml 380m/

Sal > 1Zicky 1 I1Zicka 1 IZicka

Cukr 1 IZicka 2 IZicky 2 IZicky
Francouzska mouka T55* 3509 450g 6009

snadno smisitelné 1 IZicka 1 IZicka 11> IZicky
rozpustné droZdi

* Misto francouzské mouky T55 je mozné pouzit nebilenou bilou chlebovou mouku.

Celozrnny chléb Program 3
Suroviny 5009 7509 1Kg

Voda 245ml 330ml 400m!
Rostlinny olej 1 IZice 1 IZice 11> IZice
Susené odstredéné mléko 1 IZice 5 IZicky 1 IZice

Sal 2 1Zicky 1 I1Zicka 1 IZicka

Cukr 2 IZicky 1 IZice 4 1Zicky
Celozrnna chlebova mouka 350g 450g 6009

Snadno smisitelné 1 IZicka 112 1Zicky 11> IZicky
rozpustné droZdi
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BrioSky (zvolte nastaveni svétié kirky) Program 4
Suroviny 5009 750g 1Kg

Miéko viz. bod 1 viz. bod 1 viz. bod 1

Vejce 1 2 2

Xméklé maslo 80g 110g 135g

Sl 1 IZicka 1'/2 IZicky 1)z I1Zicky

Vukr 30¢g 50g 709

Nebélena bila chlebova mouka 350g 4509 5509

Snadno smisitelné 11> IZicky 11> IZicky 11> 1Zicky

rozpustné drozdi

1 Vlozte vaji¢k/a do odmérky

¢i jiné nadoby a dolijte dostate€nym mnozZstvim vody k pfipravé:

Velikost bochniku 5009 750g 1Kg
Dolit vodou na 190ml 280ml 350ml
Bezlepkové smési Program 5
Suroviny Bezlepkova Bezlepkova Bezlepkova
chlebova chlebova chlebova smés

smés Glutafin® smés Juvela ® Schér Mix B®

Voda 350ml 400ml 500ml

Rostlinny olej 1 IZice 2 IZice 2 Izicky

Bezlepkova chlebova smés 5009 5009 5009

Sl NIA NIA 1 IZicka

Snadno smisitelné 2 IZicky 2 IZicky 2 IZicky

rozpustné droZdi

Barva ktrky Svétla Stredni Tmava

1 Asi po 5 minutach miSeni seskrabejte smés plastovou Skrabkou, aby se vSechny suroviny

mohly Fadné spojit.

Vice informaci o pouZivani bezlepkovych smési naleznete na webovych strankach Kenwood.
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Bezlepkovy chléb Program 5
Suroviny 1 bochnik
Vajicko (stredné velké) 1 (509)
Voda 400ml
Rostlinny olej 2 IZice
Citrénova stava 1 IZicka
Sl 1 IZicka
Cukr 4 IZicky
Xanthanova guma 1 IZice
RyZova mouka. 260g
Tapiokova mouka 709
Bramborova mouka. 709
Snadno smisitelné 3 IZicky
rozpustné droZdi
Barva ktrky Tmava

1 Asi po 5 minutach miSeni seSkrabejte smés plastovou Skrabkou, aby se vSechny suroviny

mohly fadné spojit.

Kolade s marmeladou Program 6
Suroviny 1Kg
Maslo 115g
Zlaty sirup 150g
Granulovany cukr 759
Pomerancové marmelada 759
Miéko 175ml
Vajicko 1
Hladka mouka 280g
Prasek do peciva 2 IZicky
Jedla soda 1 IZicka

1 Asi po 3 minututach miSeni seSkrabejte smés plastovou Skrabkou, aby se vSechny suroviny

mohly Fadné spojit.



Chlebové rohliky Program 7

Suroviny 1Kg 7509
Vejce 1 1
Voda viz. bod 1 viz. bod 1
Nebélena chlebova mouka 600g 450g
Sl 12 I1Zicky 1 IZicka
Cukr 1 IZice 2 IZicky
Maslo 25¢g 25¢g
Snadno smisitelné 2 IZicky 12 IZicky
rozpustné droZdi

Pro potreni:

Zloutek vajicka naslehany s

156 ml (1 IZici) vody 1 1

Sezamovéa seminka a mak pro
posypani, volitelné

1 Vlozte vajick/a do odmérky ¢&i jiné nadoby a dolijte dostate€nym mnozstvim vody k pfipraveé:
Tésto 1Kg 750g
Dolit vodou do 400m| 260ml

2 Na konci cyklu pekarnu vypnéte a odpojte ji z elektrické sité. Lehce tésto vyklepte z formy a
rozdélte je na 12 stejnych ¢asti.

3 Po vytvarovani ponechte tésto nakynout v teple po dobu asi 45 minutut nebo dokud nenabude
dvojnasobného objemu. Poté pecéte v normalini troubé.

4 Pecte v pfedem vyhraté troubé pfi 200°C/znacka 6 po dobu 15-20 minut nebo dokud nezezlatovi.

5 Premistéte na draténou podlozku a nechte vychladnout.
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Tésto na pizzu Program 8

Suroviny Priprava 2 | Priprava 1
X 30cm x 30cm

Voda 250ml 140ml

Olivovy olej 1 IZice 1 IZice

Nebélena chlebova mouka 4509 225¢g

Sul 1')2 1Zicky 1 IZicka

Cukr 1 IZicka 'I> IZicky

Snadno smisitelné 1 IZicka "2 1Zicky

rozpustné droZdi

Pro pfipravu polevy:

Pasta ze susenych rajcat 8 IZice 4 |Zice

Susené oregano 2 IZicky 1 IZicka

Mozzarella nakrajena 280g 140g

na platky

Cerstva rajéata 8 4

(Svestkovitého tvaru),

nakrajena nahrubo

Zluté paprika, bez seminek, 1 ",

nakrajena na tenké prouzky

Zelena paprika, bez 1 I

seminek, nakrajena na

tenké prouzky

Houby nakréajené 1009 509

Syr typu dolcellate, 1009 509

nakrajeny na malé kousky

Parmska Sunka, 100g 50g

nakrajena na kousky

Cerstvé nastrouhany 509 25¢g

parmazan

Cerstva bazalka listy 12 6

Sul a cerstvé namlety

cerny pepr

Olivovy olej 2 IZice 1 IZice
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Na konci cyklu tésto vyklepte z formy na lehce
moukou poprasenou plochu. Tésto jemné oplacejte.
Uvélejte do kotouce o praméru asi 30 cm (12 palcl) a
vloZte do pfipravené formy nebo na tac na peceni.
Predehfejte troubu na 220°C (stupen 7 na nékterych
troubach). Rozetrete pastu ze susenych rajcat na
spodni ¢ast pizzy. Posypte oreganem a navrch dejte
dvé tretiny pfipravené mozarelly.

Posypte rajcaty, paprikou, houbami a syrem
dolcellate, parmskou Sunkou, zbyvajici mozarellou,
parmazanem a listy bazalky. Dochutte soli a pepfem
a pokapejte olivovym olejem.

Pecte po dobu 18-20 minut, nebo dokud pizza
nezezlatovi a ihned podavejte.



Dzem z letnich plodu Program 9

Suroviny 450g dZemu
Jahody 115g
Maliny 115g
Cerveny rybiz 759
Citrénova stava 1 IZicka
Cukr na pripravu 300g
dZemu s pektinem

Maslo 159

1 Rozkrojte jahody na pul, pokud jsou velké a spolu s malinami a ¢ernym rybizem je vlozte do
formy. Pridejte ostatni suroviny.

2 Po ukonéeni cyklu pfistroj vypnéte a hotovy dzem nalijte do sterilni nadoby, utésnéte
a oznacte Stitkem.
Poznamka: V prabéhu cyklu pfipravy dZzemu bude hnéta¢ prubézné michat vlozené suroviny.

Eco bochnik eco tlaéitko

Suroviny 1Kg

Voda, vlazna (32°-35°C) 370ml

Rostlinny olej 1 IZice

Nebélena bila chlebova mouka 600g

Susené odstredéné miéko 2 IZice

Sal 1 IZicka

Cukr 4 I1Zicky

Snadno smisitelné 4 IZicky

rozpustné droZdi

® Doporucujeme zmeéfit teplotu vody pomoci teploméru nebo smisit 90ml vafici vody se 280ml
vody studené.
1 Stisknéte tlacitko eco a program se sam spusti.
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Recept na peceni chleba s pouzitim programu eco je mozné upravit tak, aby vysledny chiéb
neobsahoval sll nebo jen velmi malé mnozZstvi soli, viz nize:

Suroviny SniZeny obsah soli Bez soli Nahrada soli
(obsahuje draslik)
Voda, vlazna (32°-35°C) 370ml 370ml 370ml
Rostlinny olej 1 IZice 1 IZice 1 IZice
Nebélena bila chlebova 6009 6009 6009
mouka
Susené odstredéné miéko 2 Izice 2 Izice 2 Izice
Sul 'I> IZicky - 1 IZicka
Cukr 1 Izice 1 Izice 1 Izice
Snadno smisitelné 1 Izice 1 Izice 1 Izice
rozpustné droZdi

Poznamka: Nepouziti soli zplsobi neutralni chut v porovnani s béznym receptem.
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Hotové chlebové smési Tlaéitko eco

Nastaveni eco je mozné pouzit a také jej doporucujeme pro vétSinu hotovych chlebovych

smési. (Celozrnné smési a smési s moukou granary pfinaseji nejlepsi vysledky pfi pouziti

programu 3- celozrnny chiéb).

® Ujistéte se, Ze celkova vaha smési nepfesahuje maximalni mnozstvi, které je pekarna
schopna zpracovat.

® P¥i pfipravé nejprve do formy pfidejte vodu v mnozstvi, které doporucuje vyrobce smési, a
potom vlastni chlebovou smés.

® Doporucujeme zméfit teplotu vody pomoci teploméru nebo smisit 25% vafici vody se 75%
vody studené.

® Pokud tésto bochniku nenakyne dostatecné&, zkuste pristé pfidat 1-2 1zicky snadno
smisitelného rozpustného drozdi.

® Pouziti opozdéného startu se pro hotové chlebové smési nedoporucuje, protoZze nelze
oddélit drozdi od tekutin.

Vice informaci o pouZivani chlebovych smési naleznete na webovych strankach Kenwood.

Pouze peceni Program 10

Program pouze peceni je mozné vybrat jako samostatny program a Ize jej pouzit nasledujicimi

zpUsoby:

1 Pouzijte v kombinaci s programem tésto nebo za tcelem prodlouzeni doby peceni po
skonceni nékterého z programu pro peceni chleba.

O Pockejte, dokud program tésto nebo chléb neskonéi — pfistroj upozorni akustickym
signalem a na displeji se objevi 0:00.

O Stisknéte tlacitko menu a vyberte program 10.

O Pomoci tladitek casovace (+) a (o nastavte pozadovanou dobu peceni od 10 do 90
minut.

O Stisknéte tlagitko START/STOP @®.

2 Znovuohfati jiz upecenych a vychladlych bochnikd nebo dodani kfupavosti

O Zvolte program (10) z MENU.

O Pomoci tlagitek Casovace (+) a (=) nastavte pozadovanou dobu peceni od 10 do 90
minut.

O Stisknéte tlacitko START/STOP @®.

PFi pouziti programu pouze peceni neponechavejte pekarnu bez dozoru. Kdyz kilirka
chleba dosahne pozadované barvy, program manualné ukoncete.
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Ingredience

Hlavni ingredienci pro vyrobu chleba je mouka a z
tohoto duvodu je jeji vybér klicovy pro vytvoreni
Uuspésného bochniku.

PSeniéna mouka

PSeni¢né mouky jsou pro vyrobu chleba nejlepsi.
PSenice se sklada z vnéjSiho obalu, ktery je ¢asto
nazyvan otruba, a vnitfniho zrna, které obsahuje
pSenicny klicek a endosperm. Protein v endospermu pfi
smiseni s vodou vytvafi lepek. Lepek ma schopnost
roztahovat se jako guma a plyny, které se vytvareji pfi
fermentaci, jsou lepkem zadrzeny a tim dochazi ke
kynuti tésta.

Bilé mouky

Tyto mouky maji odstranény otruby a psSeni¢ny klicek a
maji ponechany pouze endosperm, ktery je rozemlet do
bilé mouky. Je nezbytné pouzivat silnou bilou mouku
nebo bilou chlebovou mouku, nebot tyto mouky maji
vy$$i podil proteind, které jsou nutné pro vznik lepku.
Pro vyrobu kynutych kvasnicovych chlebl nepouzivejte
hladkou bilou mouku nebo hladkou bilou mouku s
kypficim praskem (bézné prodavané v obchodé. Pri
pouZiti t&chto mouk vyrobite nekvalitni chleb. V
obchodech je nabizeno nékolik druht kvalitnich bilych
mouk pro vyrobu chleba, pro dosazeni dobrych vysledk
pouzijte kvalitni mouky, pfednostné nebélené.

Celozrnné mouky

Celozrnné mouky obsahuji otruby i vnitfni zrno, které jim
davaji lahodnou chut a vytvareji hrubsi texturu chleba. |
v tomto pfipadé je nutno pouzivat silné celozrnné a
celozrnné chlebové mouky. Chléb vyrobeny pouze z
celozrnné mouky bude tuzsi nez bily chléb. Otruby v
mouce zabraniuji vzniku lepku, takze tésto z celozrnné
mouky kyne pomaleji. Pro spravné nakynuti chleba
pouzijte specialni program pro celozrnny chléb. Jestlize
chcete vytvorit lehéi chléb, ¢ast celozrnné mouky
nahradte bilou chlebovou moukou.

Silna €erna mouka

Muze byt pouzivana s bilou moukou nebo samostatné.
Obsahuje asi 80-90% kli¢ku, a proto chléb z této mouky
je kfehky a velmi chutny. Zkuste tuto mouku pouzit v
programu zakladni bily chléb, kdy 50% silné bilé mouky
nahradite silnou ¢ernou moukou. Mozna bude nutné
pouzit trochu vice tekutin.

Vicezrnna chlebova mouka

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

Nepseniéné mouky

Pro vyrobu tradi¢nich chlebu, jako je napfiklad zitny
chléb nebo pernik, mohou byt pouzivany v kombinaci s
bilymi nebo celozrnnymi moukami i jiné mouky, jako
napfiklad zitna mouka. Pfidanim i malého mnozstvi
docilite distinktivni chuti. Nepouzivejte je samostatné
nebot vytvari velmi lepivé tésto, ze kterého vytvorite
velmi hutny chléb. Jiné obilniny, jako napfiklad proso,
je€men, pohanka, kukufi¢na mouka nebo ovesna mouka
maji nizky obsah proteinl a proto nevytvori dostatecné
mnozstvi lepku pro vytvoreni tradi¢niho chleba.

Tyto mouky mohou byt velmi Uspé&sné pouzivany v
malych mnozZstvich. Zkuste nahradit 10-20% bilé
chlebové mouky nékterou z téchto alternativ.

sul

PFi vyrobé chleba je malé mnoZstvi soli nezbytné pro
vypracovani tésta a pro chut. Pouzivejte jemnou
kuchyrisko sul nebo mofrsko sul, nepouzivejte hrubou
sll, kterou s vétS§im Uspéchem muzete pouzit na
konec¢né posypani ruéné vyrabénych rohlikl. Soli rohliky
dosahnou kfupavé struktury. Nepouzivejte nahrazky soli
nebot neobsahuji sodik.

® Sl posiluje strukturu lepku a pridava téstu na
pruznosti.

® Sul zmirfuje rast drozdi, ¢imz zabrariuje prekynuti
tésta a zabraruje srazeni tésta.

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



Sladidla
Pouzivejte bily nebo hnédy cukr, med, sladovy vytazek,
zlaty sirup, javorovy sirup, melasu nebo melasovy sirup.

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

Cukr vaze vihkost, ¢imz zlepSuje schopnost udrzeni
kvality chleba.

Cukr je vyzivou pro drozdi, a ac¢koliv neni nezbytny,
jelikoz moderni typy suSeného drozdi maji schopnost
kynout na zakladé vyuziti pfirozenych sacharid(i a
cukru, které jsou obsazeny v mouce, uéini tésto
aktivnéjsim.

Sladké chleby maiji pfimérenou hladinu cukrd diky
pridani ovoce, polevy nebo pocukrovani, které
dodavaji dodatecnou sladkost. Pro vyrobu téchto
chlebl pouzivejte program pro sladké chleby.
Jestlize cukr nahrazujete tekutymi sladidly, potom
musi byt trochu snizen celkovy obsah tekutin v
receptu.

Tuky a oleje

Malé mnozstvi tuku nebo oleje je Casto pridavani pro
vytvoreni mék¢ei krky. Také pomaha prodlouzit Cerstvost
chleba. Pouzijte maslo, margarin nebo sadlo, a to v
malych mnozZstvich do 25 g (1 0z) nebo 22 mm

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

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

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

Tekutiny

Tekutiny jsou pro vyrobu chleba nezbytné: nejcastéji se
pouziva mléko nebo voda. PFi pouziti vody dosahnete
kiupavéjsi kirky nez pfi pouziti mléka. Casto se
pouziva smés vody s odstfedénym susenym mlékem.
Tento postup je nezbytny, pouzivate-li opozdény start,
nebot Cerstvé mléko podléha zkaze. Pro vétSinu
programud muZzete pouzit vodu pfimo z kohoutku, av§ak
pro program eco musite pouzit vodu vlaznou.
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® \/e chladnych dnech vodu odmérte a pred pouzitim ji
nechejte odstat v pokojové teploté po dobu 30 minut.
Pokud pouzivate mléko pfimo z lednicky, postupujte
obdobné.

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

Pro zlepSeni tésta, zlepSeni barvy chleba a celkové
vylepSeni struktury chleba muzete pridat vejce. Vejce
také pridavaji stabilitu lepku ve fazi kynuti. Pokud
pouzivate vejce, snizte celkové mnozstvi tekutin v
receptu. Pro zaruéeni spravného mnozstvi tekutin v
receptu umistéte vejce do odmérfovaciho poharu,
ktery nasledné doplrite tekutinou.

Drozdi

Drozdi mizeme pouzivat suSené nebo Cerstvé. VSechny
recepty v tomto receptafi byly vyzkouseny s pouzitim
snadno rozpustného, rychle kynouciho suseného drozdi,
které nevyzaduje nejprve rozpusténi ve vodé. Drozdi je
umisténo do dilku v mouce, kde je umisténo zvlast od
kapaliny az do zahajeni michani.

® Nejlepsich vysledka dosahnete pfi pouzivani
suseného drozdi. Pouzivani €erstvého drozdi neni
doporuceno, jelikoz pfi jeho pouzivani je dosahovano
jinych vysledkl nez v pfipadé pouziti suSeného
drozdi. Cerstvé drozdi nepouzivejte pro programy s
opozdénym startem.

Pokud chcete pouzit ¢erstvé drozdi, méjte na paméti
nasledujici:

6 g Cerstvého drozdi = 1 Izicka suSeného drozdi
Smichejte Cerstvé drozdi s 1 Izickou cukru a 2 1Zicemi
vody (teplé). Nechejte odstat na dobu 5 minut dokud
nenapéni.

Poté pridejte zbylé ingredience do pecici formy.
Pouzivejte mnozstvi uvedené v receptech; pfili§
mnoho drozdi by mohlo zpusobit prekynuti tésta a
preteCeni pres okraj pecici formy.

Pokud oteviete sacek suseného drozdi, musi byt
spotfebovan do 48 hodin, pokud vyrobce neuvadi
jinak. Oteviené sacky mohou byt znovu zalepeny a
uloZeny v mrazni¢ce az do libovolného opétovného
pouZziti.

Spotrebujte susené drozdi pred vyprsenim
doporucené doby spotfeby, jelikoz drozdi ¢asem
ztraci své vlastnosti.



® Obchody nabizeji suSené drozZdi, které je specialné
uré¢eno pro pouziti v pekarnach chleba. Pfi pouziti
tohoto typu drozdi dosahnete také dobrych vysledka,
ale mlze vzniknout nutnost Upravy doporu¢enych
mnozstvi.

Uprava vlastnich receptt

Po pfipravé nékterych receptu budete mozna chtit
upravit nékteré z vasich oblibenych predpisu, které jste
az dosud michali a hnétli pouze ru¢né. Zacnéte s
jednim ze zde uvedenych receptl, ktery se podoba
vasemu, a pouzijte ho jako zakladni navod.

Pozorné si prectéte nasledujici rady, které vam

pomohou s Upravami vasich vlastnich receptl.

® Ujistéte se, Ze pouzivate spravna mnozstvi pro
pouziti pekarny. Neprekracujte maximalni doporuéena
mnozstvi. Pokud je to nutné, snizte mnozstvi v
receptu tak, aby odpovidali mnoZstvi mouky a tekutin
v receptafi pekarny.

® \/zdy do pecici formy vkladejte nejprve tekutiny.
PFidanim mouky oddélte drozdi od tekutiny.

® Cerstvé drozdi nahradte snadno smisitelnym
rozpustitelnym susenym drozdim. Poznamka: 1 g
Cerstvého drozdi = 1 1zi¢ka (5 ml) suSeného drozdi.

® Pokud pouzivate opozdény start, namisto erstvého
mléka pouzivejte vodu a odstfedéné susené mléko.

® Pokud vas bézny recept obsahuje vejce, zapocitejte
je do celkového obsahu tekutin.

® Uchovavejte drozdi oddélené od ostatnich ingredienci
v pecici formé az do doby zahajeni michani.

® V/ prvnich minutdch michani kontrolujte konzistenci
takze mozna budete muset pridat tekutiny. Tésto by
mélo byt dostate€né mokré, aby si mohlo odpocinout
(nakynout).

Vyjimani, krajeni a skladovani
chleba

® Jestlize chcete dosahnout nejlepSich vysledk,
jakmile je vas chléb dopecen, ihned jej vyjméte z
pekarny a vyklopte ho z pecici formy, i kdyz ho
muUzZete ponechat v pekarné, ktera ho udrzi ve stejné
teploté po dobu az 1 hodiny. Tuto moznost vyuzijte
jestlize chléb nemUlzete ihned vyndat.

® Pouzijte kuchynské rukavice a vyndejte pecici formu
z pekarny, a to i v cyklu udrzovani tepla. Pecici formu
pretocte a nékolikrat ji zaklepejte abyste uvolnili
upeceny chléb. Pokud chléb nemuZete vyjmout,
jemné poklepejte rohem pecici formy na drevené
prkénko, nebo otocte patkou hridele na spodni strané
formy.

® Pri uvolnéni chleba by hnéta¢ mél zlstat v pecici
formé, ovéem nékdy mulze zUstat v chlebu. Pokud
tento pfipad nastane, vyjméte jej pfed krajenim. K
jeho vyjmuti pouzijte tepelné odolné plastové
kuchyniské nacini. Nepouzivejte kovové nacini, aby
nedoslo k poskozeni nepfilnavého povrchu hnétace.

® Nechejte chleba vychladnout miniméalné po dobu 30
minut, aby unikla v§echna para. Pokud chcete chléb
krajet horky, nepodafi se vam nakrajet jej na krajice.

Skladovani

Doma peceny chléb neobsahuje Zadné konzervaéni

latky, a proto by mél byt spotfebovan do 2 — 3 dnt od

upeceni. Pokud ho nechcete spotiebovat ihned, zabalte

jej do folie nebo jej umistéte do sacku a zapecette.

® Kfupavy chléb francouzského typu pfi zabaleni
zmeékne, proto je nejlepsi ho ponechat volné az do
doby krajeni.

® Pokud si prejete uchovat vas chléb na nékolik dnd,
uchovejte jej v mraznicce. Pred vlioZzenim do
mraznicky chléb nakrajejte na krajice pro snadné
vyjmuti poZzadovaného mnozstvi.



Obecné rady a tipy

Vysledky vaseho peceni chleba zavisi také na mnoha
dalSich faktorech jako je kvalita ingredienci, presné
mérfeni, teplota a vihkost. Jako pomoc pro dosazeni
téch nejlepsich vysledkd vam zde nabizime nékolik rad
a trikl, které urcité stoji za zminku.

Pekarna chleba neni izolovanou jednotkou a bude
ovlivnéna teplotou. Pokud je velmi horky den nebo je
pekarna pouzivana ve velmi teplé mistnosti, chleb
nakyne vice nez v pfipadé, kdy je pekarna ve chladném
prostredi. Optimalni pokojova teplota je mezi

20°C / 68°F a 24°C / 75°F.

® Ve velmi chladnych dnech nechejte vodu z kohoutku
stat v pokojové teploté alespori 30 minut pred jejim
pouzitim. Stejné postupujte i s ingrediencemi, které
uchovavate v lednicce.

® \/Zdy pouzivejte suroviny pfi pokojovych teplotach,
pokud neni v receptafi stanoveno jinak. Napf. pfi
pouziti programu eco budete muset vodu pfedem
ohrat.

® VsSechny ingredience davejte do pecici formy v
poradi, které doporucuje recept. Drozdi udrzujte
suché a mimo dosah tekutin, které jsou pfidany do
formy, a to az do zahajeni michani ingredienci.

® Presné odmérovani ingredienci je patrné
vysledku. Nejvétsi problémy vznikaji nepfesnym
odméfenim ingredience nebo jejim opomenutim.
Pouzivejte metricky nebo anglicky jednotkovy systém;
nejsou zaménitelné. Pouzivejte odmérovaci pohar a
1Zici, které jsou soucasti pekarny.

® \/Zdy pouzivejte Cerstvé ingredience, vzdy pred
vyprsenim jejich doby pouzitelnosti. Ingredience,
které podléhaji zkaze, jako napfiklad mléko, syr,
zelenina a Cerstvé ovoce, se mohou zkazit, zvlasté v
teplém prostredi. Tyto ingredience pouzivejte do
chlebt, které budete ihned péct.

® Nepridavejte pfili§ mnoho tuku, nebot vytvafi bariéru
mezi drozdim a moukou a zpomaluje kynuti tésta,
¢imz muze dojit k vytvoreni tézkého srazeného
bochniku chleba.

® Maslo a jiné tuky nakrajejte na malé kousky a az poté
je vlozte do pecici formy.

® Pokud pecete chleby s ovocnou chuti, nahradte ¢ast
tekutin $tavami z ovoce, jako je napfiklad
pomerancova, jable¢na nebo ananasova stava.
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Do chleba muzete také pridavat Stavy vzniklé
varenim zeleniny. Voda z varenych brambor obsahuje
Skrob, ktery podporuje kynuti drozdi, ¢imz pomaha
vytvaret dobfe nakynuté, mék&i bochniky chleba,
které dlouho vydrzi Cerstvé.

Pro chut mazete do chleba pfidat strouhanou mrkeyv,
cuketu nebo uvarenou Stouchanou bramboru. Pokud
tuto zeleninu pfidavate, musite snizit obsah tekutin v
receptu, jelikoz vSechny tyto druhy zeleniny obsahuji
vodu. Zagnéte pfidanim mensiho mnozstvi vody a
zkontrolujte tésto pfi jeho michani a v pfipadé potreby
pridejte vodu.

Neprekracujte mnozstvi uvedena v receptu, mohli
byste poskodit vasi pekarnu.

Jestlize chléb dobfe nenakyne, zkuste vodu z
kohoutku nahradit balenou vodou nebo prevarenou a
vychlazenou vodou. Jestlize vase voda z kohoutku
obsahuje pfili§ velké mnozstvi chléru nebo fluéru,
obsah téchto latek muze ovlivnit kynuti chleba. Stejny
ucinek maze mit také prili$ tvrda voda.

Je vhodné tésto po 5 minutach nepretrzitého hnéteni
zkontrolovat. Vedle pekarny polozte ohebnou
plastovou Spachtli, abyste mohli seSkrabnou stény
formy, jestlize se na kraje pfilepi nékteré ingredience.
Spachtli v zadném pripadé neumistujte do blizkosti
hnétace aby jste nezabranili jeho pohybu. Také
zkontrolujte spravnou konzistenci tésta. Pokud je
tésto drolivé nebo jestlize se vam zda, Zze pekarna
pracuje prili§ ztéZka, pfidejte trochu vody. Pokud se
tésto lepi na stény formy a nevytvari kouli, pfidejte
trochu mouky.

Ve fazi kynuti ¢i pe€eni nezvedejte viko pekarny,
chléb by mohl klesnout a srazit se.



RESENi PROBLEMU

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

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRIiCINA | RESENi

VELIKOST A TVAR CHLEBA

1. Chiéb je nizky

e Celozrnny chléb je nizsi nez bilé chleby
z divodu mensiho mnozstvi lepku,
ktery tvofi proteiny v celozrnné mouce.

* Nedostatek kapalin.

e Opomenuti cukru, nedostate¢né
mnozstvi.

e Spatny typ pouzivané mouky.

o Spatny typ drozdi.
¢ Nedostate¢né mnozstvi drozdi, pfili§
staré drozdi.

e zvolen program eco.

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

e Normalni situace, neni rfeseni.

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

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

» Nepoulivejte univerzalni mouk

* Pro nejlepsi vysledky pouZivejte pouze drozdi s
rychlym Géinkem.

e Odméfte doporu¢ené mnozstvi a zkontrolujte
dobu pouZziti na baleni.

¢ Tento cyklus vyrabi mens$i bochniky, je to
normaini.

® Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochazelo.

2. Nizky bochnik, bez
nakynuti

e Zapomenuti drozdi.

o Staré drozdi.

 Prilis tepla tekutina.

¢ P¥ili§ mnoho pfidané soli.

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

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

o Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

* Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

® Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi.

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

3. P¥ili§ vykynuté — tvar
houby

 P¥ili§ mnoho drozdi

¢ P¥ili§ mnoho cukru
 P¥ili§ mnoho mouky.
 P¥ili§ mnoho pfidané soli.

* Teplé, vihké pocasi.

o Uberte /4 1zicky droedi.

e Uberte 1 Izi€ku cukru.

e Uberte 6 az 9 Izic mouky.

* Pouzivejte mnozZstvi doporu¢ena v receptu.

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

4. Propadnuti vrchni ¢asti
a stran

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

e Teplé, vihké pocasi mohlo zpUsobit
prili§ rychlé nakynuti tésta.

o Pristé uberte 15 ml / 3 Izicky kapaliny nebo
pridejte trochu mouky.

® Pouzivejte mnozstvi doporu€ena v receptu, pristé
zkuste rychlejsi cyklus.

e Ochladte vodu nebo pfidejte mléko pfimo z
lednice.

5. Drsna hrbolata vrchni
¢ast — ne hladka

¢ Nedostatek kapaliny.

 P¥ili§ mnoho mouky.

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

e Zvyste o 15 ml / 3 I1zi€ky mnozZstvi kapaliny.
* Pfesné odméfuijte ingredience.
® Zajistéte ty nejlepsi podminky pro vyrobu chleba.
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RESENI PROBLEMU - pokradovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRIiCINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

e Pekarna byla umisténa v priivanu
nebo byla preklopena ¢i srazena ve
fazi kynuti .

® Prekroceni kapacity pecici formy.

¢ Nedostate¢né mnozstvi soli,
opomenuti soli. (sul pomaha
predchazet prekynuti tésta)

e P¥ili§ mnoho drozdi.

® Teplé, vihké pocasi

* Zmérite misto pekarny.

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

e Odméfujte drozdi presné.
e Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky a
uberte 1/4 1zicky drozdi.

7. Chléb neni rovhomérny,

na konci je kratsi.

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

e Zvyste o 15 ml / 3 Izicky mnozZstvi kapaliny.

8. Bochnik méa na spodni
strané diru

e Diru zpusobil hnéta¢ pfi vyjimani
bochniku z formy.

* Tato situace je normalni.

STRUKTURA CHLEBA

9. Tézka husta struktura.

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

¢ Nedostatek cukru.

e Odméfujte presné.

e Odmeérfte spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

e Odméfujte presné.

10. Oteviend, hruba,
dérovata struktura.

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

e Pfili§ mnoho tekutiny.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

e Odméfte spravné mnozstvi doporu€eného typu
drozdi.

e Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 IZzicky

11. Stfed chleba je syrovy,

nedostatecné
propeceny.

* P¥ili§ mnoho tekutiny.
¢ \Vypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

 Prili§ velka mnozstvi ingredienci, které
pekarna nezvladne zpracovat.

e Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 IZicky.

¢ Dojde-li pfi pfipravé k vice nez osmiminutovému
vypadku proudu, vyjméte nedokon&eny bochnik z
formy a zaénéte znovu s Eerstvymi surovinami.

e Snizte mnozstvi na maximalni povolena mnoZzstvi.

12. Chléb nejde dobre
krajet, je velmi lepivy.

e Chléb je krajen pfilis horky

® Pouzivani nevhodného noze.

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

® Pouzivejte dobry nGiz na chleba.

BARVA A TLOUSTKA KURKY

13. Tmava barva karky,
prilis tlusta.

e Pouzivate nastaveni TMAVA kiirka.

¢ Pristé pouzijte nastaveni stfedni nebo svétlé
karky.

14.Bochnik je pfipaleny.

o Spatna funkce pekarny.

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a strediska
péce o zakaznika®“.
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RESENI PROBLEMU - pokradovani

PROBLEM

| PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

BARVA A TLOUSTKA KURKY

15. Kurka je prili§ svétla.

e Chléb se nepece dost dlouho.

¢ V receptu neni pouzito Cerstvé mléko
ani susené miléko.

e Prodluzte ¢as peceni.

¢ Predejde 15 ml/ 3 Izicky suSeného mléka nebo
nahradte 50% vody mlékem, tim docilite tmavsi
barvy.

PROBLEMY S FOR

MOU

16.

Hnétac¢ nelze vyjmout.

* Do pecici formy pfidejte vodu a
nechejte hnéta¢ odmodit. Poté ho
snadno vyjmete.

¢ Postupuijte podle pokynu pro cisténi po pouzivani
nadobi. Mozna budete muset hnétacem po
odmoceni pootocit, aby doslo k jeho uvolnéni.

17.

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

¢ Tento pfipad mlize nastat po del§im
pouzivani pekarny.

e Jemné natfete vnitfni ¢ast pecici formy rostlinnym
olejem.

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

STROJNi MECHANISMUS

18.

Pekarna nepracuje /
hnéta¢ se nepohybuje

e Pristroj neni zapnuty
e Pecici forma neni spravné umisténa.

¢ Je nastaveno celodenni opozdéni
startu.

e Zkontrolujte, zda je hlavni vypina¢ @ v poloze ON.

e Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné
umisténa.

® Pekarna nezacne pracovat dokud odpocet
nedosahne nastaveného ¢asu.

19.

Ingredience nejsou
smichany

® Pekarna nezacala pracovat.

e Zapomnéli jste vlozit hnétac.

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

e Vzdy se ujistéte, ze hnéta¢ je umistén v hfideli na
spodni strané formy. Tuto kontrolu provedte vzdy pred
vlozenim ingredienci.

20.

PFi provozu je
detekovan zapach
spaleniny

¢ Ingredience jsou vylity ve vnitfni ¢asti
pece.

e Pecici trouba tece.

¢ PrekroCeni kapacity pecici formy.

® Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece nevylili
zadné ingredience. Ingredience se mohou
pfipalovat na topné jednotce a mohou zpusobovat
dym..

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

* Nepouzivejte vice ingredienci nez jsou
doporu¢ena mnozstvi uvedena v receptu, vzdy
presné odmérfujte ingredience.

21.Pekarna se smyka na | * Spina nebo zaschlé potraviny na ® Pekarnu vzdy pouzivejte na Cisté a suché
pracovni plose. spodni strané nozi¢ek zpUsobuiji pracovni plose.
Spatnou pfilnavost. ¢ Setiete necistoty z nozi¢ek vihkym hadfikem.
22. Pristroj byl omylem ® Pokud je pekéarna v cyklu hnéteni, vyjméte ingredience a zacnéte znovu.

vypojen ze sité nebo
doslo k vypadku
proudu del$imu nez 8
minut. Jak mohu
zachranit chleba?

e Pokud je pekarna v cyklu kynuti, vyjméte tésto z pecici formy, vytvarujte je a vlozte do
vymasténého pekacku o rozmeéru 23 x 12,5 cm / 9 x 5 in, zakryjte a nechejte nakynout az do
dosazeni dvojnasobné velikosti. Pouzijte nastaveni 10 pouze peceni nebo chléb upecte v
predehraté troubé pri teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Doba peceni 30 -35 minut nebo az do

dosazeni zlatavé barvy.

¢ Jestlize je pekarna v cyklu pecéeni, pouzijte nastaveni 10 pouze peceni nebo chléb upecte v
predehraté troubé pri teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Vyjméte horni rost trouby a umistéte ji na

spodni rost trouby.
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RESENI PROBLEMU - pokradovani

PROBLEM

| PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

STROJNi MECHANISMUS

23. Na displeji se objevi
,E:01“ a pfistroj nelze
zapnout.

e Pecici komora je pfili§ horka.

e Odpojte pekarnu od zdroje elektrického proudu a
nechejte ji vychladnout.

24.Na displeji se objevi
SHHH & E:EE" a
pfistroj nefunguije.

teplotniho senzoru.

 Pristroj nefunguje spravné. Chyba

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

® Je-li napdjeci kabel poskozen, musi jej z
bezpecnostnich divodu vyménit KENWOOD nebo
autorizovany servisni technik KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc:
® s obsluhou a udrzbou prislusenstvi nebo
® servisem Gi opravou,
obratte se na prodejnu, v niz jste pfistroj zakoupili.

® Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood ve
Velké Britanii.
® Vyrobeno v Cing.

INFORMACE PRO SPRAVNEM SESROTOVANI
VYROBKU VE SMYSLU EVROPSKE SM$RNICE
2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek
odklizen spole¢né s domacim odpadem. Je tieba
zabezpedit jeho odevzdani na specializovana mista
sbéru tfidéného odpadu, zfizovana méstskou spravou
anebo prodejcem, ktery zabezpecuje tuto sluzbu.
Oddélené sesrotovani elektrospotiebicu je zarukou
prevence negativnich vlivli na Zivotni prostfedi a na
zdravi, které zpusobuje nevhodné nakladani, umoznuje
recyklaci jednotlivych material(, a tim i vyznamnou
Usporu energii a surovin. Pro ucely zdlraznéni
povinnosti tfidéného sbéru odpadu elektrospotrebicu je
na vyrobku zaskrtnuty pfislusny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.
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Magyar

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze
meg késébbi felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagolast és cimkét.

biztonsag

Ne érintse a forro fellleteket. A hozzaférhetd feluletek
a hasznalat soran felforrésodhatnak. Mindig viseljen
fogdkesztydit, amikor kiveszi a forré kenyérsité
format.

A sit6kamra szennyez&désének elkerulése
érdekében, mindig vegye ki a kenyérsité format,
miel6tt beletenné a hozzavalokat. A flitéelemre keriild
anyagok megégnek és flstolognek.

Ne hasznalja ezt a készlléket, ha a tapkabel
lathatoan megsériilt, vagy ha véletlenll leejtették.

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

Mindig hlzza ki a késziiléket hasznalat utan,
alkatrészek fel- vagy leszerelése, vagy tisztitas el6tt.
Ne hagyja, hogy a tapkabel leldgjon a munkafelilet
peremérdl, vagy hogy forré fellletekkel érintkezzen,
példaul gaz- vagy elektromos tlzhellyel.

Ezt a készUlléket csak sima, héallo fellleten szabad
hasznalini.

Ne nyuljon a sit6kamraba, miutan kivette a
kenyérsité format, mivel az nagyon forré.

Ne érintse meg a kenyérsiitd mozgo alkatrészeit.

Ne Iépje tul a mellékelt receptekben meghatarozott
liszt és élesztd mennyiségeket.

Ne helyezze a kenyérsitét kozvetlen napfényre, forré
készilékek mellé vagy huzatos helyre. Ezek mind
befolyasolhatjak a kenyérsité belsé hémérsékletét,
ami tonkreteheti a végeredményt.

Ne hasznélja a készlléket a szabadban.

Ne miikddtesse a kenyérsutét lresen, mivel ez sulyos
karosodashoz vezethet.

Ne hasznalja a kenyérsitét anyagok vagy eszkdzok
tarolasara.

Ne fedje le a nyilasokat a fedélen vagy a készilék
oldalan, és ugyeljen ra, hogy megfelel6 szell6zés
legyen a kenyérsité koril mikodés kézben.

Ez a készllék rendeltetésszerlien nem mikddtethetd
kllsé id6kapcsoloval vagy kildn tavkapcsold
rendszerrel.
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A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztracidk is lathatok legyenek.

A készuléket nem Gzemeltethetik olyan személyek (a
gyermekeket is beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy mentalis téren
korlatozottak, illetve amennyiben nem rendelkeznek
kell6 hozzaértéssel vagy tapasztalattal, kivéve ha egy,
a biztonsagukért felelésséget vallalé személy a
készllék hasznalatéat felligyeli, vagy arra vonatkozéan
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készilékkel
jatsszanak.

A késziléket csak a rendeltetésének megfelel
haztartasi célra hasznalja! A Kenwood nem vallal
felel6sséget, ha a késziléket nem rendeltetésszeriien
hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem
tartjak be.

csatlakoztatas el6tt

Ellenérizze, hogy aramforrasa megfelel-e a
kenyérsité aljan feltlintetettnek.

Ez a késziilék megfelel a 2004/108/EK szamu, az
elektromagneses zavarvédelemrdl szolo EK
Iranyelvnek és a 2004.10.27-ei 1935/2004 szamu,
élelmiszerekkel érintkezésre szant anyagokkal
kapcsolatos EK jogszabalynak.

miel6tt elészor készitene kenyeret a késziilékkel
Mosson el minden alkatrészt (Id. kezelés és tisztitas).



jelmagyarazat

fedél pereme

fltéelem

kenyérsiité forma fiile
dagaszto

hajtétengely

attétel

be/ki kapcsold

mérépohar

kettés mérdékanal: 1 tk és 1 ek

vezérld panel

meni gomb

a héj szine gomb

kijelz6 képernyé

eco sité gomb
kenyérméret gomb
fékapcsolé gomb
késleltet6 id6zit6 gombok
kenyérméret jelzék
program allapot mutaté

a héj szine mutatdk (vilagos, kdzepes, sotét)

SISISISISISINSISISISENCICINICICICISICIS)

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

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

® A folyadékokat mindig 20°C/68IF
szobah6mérsékleten hasznalja, kivéve, ha az eco
programmal siti a kenyeret. Kbvesse a recept
részben adott utasitasokat.

® Akisebb mennyiségii szilard és folyékony
hozzavalokat mindig a mérékanallal mérje. A
csuszkaval valasszon az alabbi mértékegységek
kozul: 1/2 tk, 1 tk, 1/2 ek vagy 1 ek.Toltse tele
csapottan a kanalat (lasd 6).
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@ be/ki kapcsold

A Kenwood kenyérsiitéje BE/KI kapcsoléval van
ellatva, és nem mikodik, amig nincs bekapcsolva.

® Csatlakoztassa a késziiléket és nyomja meg a

késziilék hatuljan talalhaté BE/KI kapcsolét @ - a
készulék sipol és a kijelz6 ablakon a 1 (3:50) felirat
jelenik meg.

® Hasznalat utan mindig kapcsolja ki és huzza ki a

halézatbdl a kenyérsiitét.

program allapot kijelzé

A program allapot mutatéja a kijelzd képernyén
talalhatd, és a mutato nyila a kenyérsiité ciklusanak
az alabbiak szerinti pontjara mutat: -

Elémelegités §$§ Az elémelegitési jellemz6 a Premium
(14 perc), a Francia (20 perc) és a Korpas kenyér (25
perc) és a Sikérmentes (10 perc) beallitds kezdetén
mikaodik, hogy felmelegitse az alkotéelemeket az elsé
dagasztasi szakasz kezdete el6tt. Ezen id6szak alatt
nincs dagasztas.

Dagasztas & — A tészta vagy az elsé, vagy a
masodik dagasztasi szakaszban van, vagy épp a
hatuljat Gtdgeti a kelesztési ciklusok kozott. A 2.
dagasztasi ciklus utolsé 20 percében (1), (2), (3), (4),
(5) és (7) beallitason figyelmezteté hang jelzi, hogy
kézzel tegyen bele barmilyen tovabbi alkotdelemet.

Kelesztés c-_'-; a tészta az 1., 2. vagy 3.kelesztési
ciklusban van.

Sités ﬁ A kenyér a befejezd sutési ciklusban van.

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



a kenyérsuté hasznalata
(l4sd az abrakat)
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Vegye ki a kenyeret a fogoval, és tegye vissza a
serpeny6t a stitékamraba

Helyezze fel a dagasztot.

A siit6kamraban barmilyen kiomlés
megakadalyozasa céljabél mindig vegye ki a
kenyérsité serpenyét a késziilékbdl az
alkotoelemek hozzaadasa el6tt. A flitéelemre
omlott alkotoelemek eléghetnek és fiistot
okozhatnak.

Ontse a vizet a kenyérsiitd formaba.

Adja hozza a tobbi hozzavalét a sitéformaba a
receptben feltlintetett sorrendben.

Ugyelien az 6sszes hozzavalé pontos mérésére,
mert a pontatlan mérés gyenge eredményhez
vezethet.

Tegye a kenyeérsité serpeny6t a sttékamraba ugy,
hogy a kenyérsitd serpeny6 szdget zarjon be a
készilék hatoldalaval.

Engedje le a fogantyut és zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a készlléket a halozatra és
kapcsolja be — a készilék bip hangot ad, és
megjelenik az 1. bedllitas (3:50).

Nyomija le a MENU gombot @) a sziikséges
program kivalasztasaig. A kenyérsitd
alaphelyzetben 1kg-ra és kézepes szind héjra van
beallitva. Megjegyzés: Ha hasznalja az “eco
BAKE”-t, csak nyomja le az eco gombot @ és a
program automatikusan indul.

Vaélassza ki a cipo méretét a LOAF SIZE gomb (®
lenyomasaval, amig a mutato el nem éri a cipd
kivant méretét.

Vaélassza ki a héj szinét a CRUST gomb @@
lenyomasaval, amig a mutaté €0 el nem éri a héj
kivant szinét (vilagos, kdzepes vagy sotét).
Nyomija le a START/STOP gombot (9. A program
leallitdsahoz vagy abbol valo kilépéshez nyomja le
a START/STOP gombot (9 és tartsa lenyomva 2 -3
masodpercig.

A sitési ciklus végén huzza ki a kenyérsiitét.
Vegye ki a kenyeret a fogoval, és tegye vissza a
serpeny6t a siitékamraba.

Mindig hasznaljon siit6kesztyiit, mert a
serpenyé nyele forro.

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

19 Tisztitsa meg a kenyérsitd format és a dagasztét
kézvetlenil a hasznalat utan (lasd karbantartas és
tisztitas).



kenyér/tészta programtablazat

ge

program Teljes programidé Kézi figyelmeztetés Melegen tarté mod
Koézepes kenyérhéj szin az alkot6éelemek He ke
hozzaadasara #
500 g 750 g 1 kg 500 g 750 g 1 kg
1 premium Fehér vagy barna kenyérliszt receptek 3:30 3:40 3:50 3:01 311 3:21 60
2 francia Ropogodsabb héjat eredményez, és 3:40 3:50 4:00 2:59 3:09 3:19 60
alkalmas alacsony zsir- és
cukortartalmu kenyér siitéséhez
3 teljes kidrlési | Teljes ki6rlés, vagy korpasliszt 3:05 3:15 3:25 2:19 2:29 2:39 60
alapu receptek: 30 perc elémelegités
4 briés Magas cukortartalmu 3:15 3:20 3:25 2:55 3:00 2:55 60
(édesség) kenyérreceptekhez
5 gluténmentes | Gluténmentes liszthez és 2:35 2:14 -
gluténmentes kenyértésztahoz.
Max 500 g liszt
6 torta Tortakeverék - 500 g 1:32 - -
7 tészta Tésztakészitéshez, amit aztan kézzel 1:30 1:14 -
megformazva sitében készithet el.
8 pizza tészta Pizza tészta receptek 1:10 - -
9 dzsem Dzsem készitéséhez 1:25 - -
10 csak sités Csak sutés. Segitségével 0:10 - 1:30 - -
ujramelegitheti vagy megpirithatja
a mar megstlt és leh(ilt kenyeret is.
Az id6zit6 gombokkal beallithatja
a szlkséges id6t.
eco 85 perc alatt megsiiti a fehér kenyér 1:25 - -

cipokat. A cipékhoz meleg viz, tébb
éleszt6 és kevesebb so6 sziikséges.
Elére csomagolt keverékekhez
hasznalhato

* A masodik dagasztasi ciklus vége elé6tt hangjelzés szélal meg, ami figyelmeztet a hozzaval6k hozzaadasara, ha a recept szerint ez sziikséges.
#% A kenyérsiité automatikusan melegen tarté modba lép a siitési ciklus végén. A késziilék 1 6raig marad a melegen tarté moédban, vagy a
kikapcsolasig, ha ez elébb torténik.




Ve

Premium @
A kenyérhéj szine Vilagos Kozepes Sotét

Suly 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
El6melegités 14 perc 14 perc 14 perc 14 perc 14 perc 14 perc 14 perc 14 perc 14 perc
1.dagasztas 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc
Pihentetés 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc
2. dagasztas 19 perc 19 perc 19 perc 19 perc 19 perc 19 perc 19 perc 19 perc 19 perc
1.kelesztés 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc
3. dagasztas 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp
2. kelesztés 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc
4. dagasztas 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp 25 mp
3. kelesztés 74 perc 74 perc 74 perc 74 perc 74 perc 74 perc 74 perc 74 perc 74 perc
Sités 38 perc 48 perc 58 perc 43 perc 53 perc 63 perc 48 perc 58 perc 68 perc
Osszesen 3:25 3:35 3:45 3:30 3:40 3:50 3:35 3:45 3:55
Extrak 2:56 3:06 3:16 3:01 3:11 3:21 3:06 3:16 3:26
Melegen tartas 1 o6ra 1 6ra 1 6ra 1 dra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra
Varakozas 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




ge

Francia kenyér

A kenyérhéj mpzine Vilagos Koézepes Sotét

Suly 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
Elémelegités 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc
1.dagasztas 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc
Pihentetés - - - - - - - - -

2. dagasztas 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc
1.kelesztés 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc
3. dagasztas - - - - - - - - -

2. kelesztés 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc
4. dagasztas - - - - - - - - -

3. kelesztés 55 perc 55 perc 55 perc 55 perc 55 perc 55 perc 55 perc 55 perc 55 perc
Sités 50 perc 60 perc 70 perc 55 perc 65 perc 75 perc 60 perc 70 perc 80 perc
Osszesen 3:35 3:45 3:55 3:40 3:50 4:00 3:45 3:55 4:05
Extrak 2:54 3:04 3114 2:59 3:09 3:19 3:04 3114 3:24
Melegen tartas 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 dra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra
Vérakozas 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




)

Korpas buzakenyé

A kenyérhéj szine Vilagos Kozepes Sotét

Suly 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
El6melegités 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc
1.dagasztas 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc
Pihentetés - - - - - - - - -

2. dagasztas 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc 29 perc
1.kelesztés 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc
3. dagasztas - - - - - - - - -

2. kelesztés 35 perc 35 perc 35 perc 35 perc 35 perc 35 perc 35 perc 35 perc 35 perc
4. dagasztas - - - - - - - - -

3. kelesztés 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc
Sités 40 perc 50 perc 60 perc 45 perc 55 perc 65 perc 50 perc 60 perc 70 perc
Osszesen 3:00 3:10 3:20 3:05 3:15 3:25 3:10 3:20 3:30
Extrak 2:14 2:24 2:34 2:19 2:29 2:39 2:24 2:34 2:44
Melegen tartas 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 dra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra
Varakozas 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




yAY

Briés (édesség)

A kenyérhéj szine Vilagos Koézepes Sotét

Suly 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
El6melegités - - - - - - - - -
1.dagasztas 6 perc 6 perc 13 perc 6 perc 6 perc 13 perc 6 perc 6 perc 13 perc
Pihentetés - - - - - - - - -

2. dagasztas 28 perc 28 perc 31 perc 28 perc 28 perc 31 perc 28 perc 28 perc 31 perc
1.kelesztés 31 perc 31 perc 31 perc 31 perc 31 perc 31 perc 31 perc 31 perc 31 perc
3. dagasztas 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp
2. kelesztés 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc
4. dagasztas 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp
3. kelesztés 48 perc 48 perc 35 perc 48 perc 48 perc 35 perc 50 perc 50 perc 35 perc
Sités 47 perc 52 perc 60 perc 52 perc 57 perc 65 perc 55 perc 60 perc 68 perc
Osszesen 3:10 3:15 3:20 3:15 3:20 3:25 3:20 3:25 3:28
Extrak 2:50 2:55 2:50 2:55 3:00 2:55 3:00 3:05 2:58
Melegen tartas 1 o6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra
Varakozas 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




8¢

5 6 7 8 9 10
Program Gluténmentes Torta Tészta Pizza tészta Dzsem Siités eco
A kenyérhéj szine - - - - - - -
Suly - - - - - - 1Kg
Elémelegités 10 perc - - - - - -
1.dagasztas 6 perc 6 perc 6 perc 6 perc - - 5 perc
Pihentetés - - - - - - -
2. dagasztas 19 perc 1 perc 24 perc 24 perc 85 perc - 9 perc
1.kelesztés - - 60 perc 40 perc - - 5 perc
3. dagasztas - - - - - - -
2. kelesztés - - - - - - 8 perc
4. dagasztas - - - - - - -
3. kelesztés 60 perc - - - - - 15 perc
Sutés Vilagos 50 perc
Kozepes 60 perc 85 perc - - 70 perc 0:10 — 1:30 43 perc
Sotét 70 perc
Osszesen Vilagos 2:25
Kozepes 2:35 1:32 1:30 1:10 1:25 1:30 1:25
Sotét 2:45
Extrak Vilagos 2:04
Kozepes 2:14 - 1:14 - - - -
Sotét 2:24

Melegen tartas

Varakozas




@ késleltetd idézités (+) (-

Az Id6kapcsolo lehetdvé teszi a kenyérsutési eljaras
akar 15 draval valo késleltetését is. A késleltetett
inditas nem hasznalhato a (5), (6), (7) = (10)
programokkal vagy az eco program gombbal.

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

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

Nyomja le a MENU gombot @ a kivant program
kivalasztasara — a kijelzén lathatd a program ciklus
ideje.

Valassza ki a kivant kenyérhéj szint és méretet.
Ezutén éllitsa be a késleltetd idbzitést.

Nyomja le a (+) TIMER id6kapcsolé gombot, és
tartsa lenyomva, amig a kijelz6n nem lathato a teljes
kivant id6. Ha tulszaladt a kivant idén, nyomja le a
(® TIMER gombot a visszatéréshez.

Az idékapcsoldé gomb lenyomas kézben 10 perces
idékozokkel 1ép elére. Onnek nem kell kiszamitania a
kivalasztott program id6 és a szikséges Osszes 6ra
kozotti kilonbséget, mivel a kenyérsitd
automatikusan beallitja a sziikséges ciklus idét.
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Példa: A kenyérnek reggel 7-re kell elkésziilnie. Ha a
kenyérsutét a szikséges hozzavalokkal el6z6 este
10-kor allitja be, az id6zitét 9 oras idétartamra kell
beallitani.

Nyomja le a MENU gombot,
hogy kivalassza a programjat,
pl. 1-t, és hasznalja a (¥
TIMER gombot az idé 10

perces id6kozokkel torténd
gorgetéséhez, hogy “9:00”-t

L]
Py

mutasson. Ha tulszaladt a

“9:00”-en, egyszerlien nyomja
le a (=) TIMER gombot, amig
vissza nem ér a a “9:00"-hez.

Nyomja le a START/STOP
fékapcsolé gombot, és a

s Ralu]
HXIX]

kijelzén villogni kezd a
kettéspont (:). Az id6kapcsold
megkezdi a visszaszamlalast.

Ha hibat vétett, vagy szeretné
megvaltoztatni az

idébeallitast, nyomja le a
START/STOP gombot, amig
minden eltlinik a képernyd&rél.
Ekkor ujra beéllithatja az idét.



aramkimaradas elleni védelem

A kenyérsiitdé 8 perces aramkimaradas elleni
védelemmel rendelkezik, arra az esetre, ha mikddés
kozben véletlenll kihtizna. A készlilék folytatja a
programot, ha ezalatt Gjra bedugja.

karbantartas és tisztitas

Huzza ki a kenyérsiité aramcsatlakozéjat, és
teljesen hagyja lehiilni tisztitas el6tt

Ne meritse a kenyérsité testet, vagy a kenyérsutdé
forma kilsé alapjat vizbe.

Ne hasznaljon érdes suUroloszivacsot vagy fém
eszkozt.

Puha nedves ruhaval térdlje le a kenyérsitd kilsé
feluleteit szlikség esetén.

siit6kamral/fiitéelem

A sitési ciklusban a fust és az égett szag
kockazatanak csokkentése céljabol rendszeresen
tavolitson el minden kifolyt anyagot a siitékamra
belsejébdl és a fitéelemrdl.

Torolje le a sit6kamra belsejét puha nedves ruhaval
és széritsa meg.

Ovatosan tordlje le a fiitéelemet puha nedves
ruhaval. A karosodas elkeriilése érdekében
ovatosan tisztitsa az elemet — lehetéleg ne nyomja
le, vagy ne emelje fel.

kenyérsiité serpenyé

A kenyérsité serpenyd nem teheté mosogatogépbe.
A kenyérsiité format és a dagasztot kézvetleniil
hasznalat utdn mossa el, félig megtoltve a sutéformat
langyos mosoészeres vizzel. Hagyja 5-10 percig azni.
A dagaszté eltavolitasahoz, forditsa el az éramutatéd
jarasnak iranyaba és huzza felfelé. Fejezze be a
tisztitast egy puha ronggyal, 6blitse el és szaritsa
meg. Ha a dagaszt6 10 perc utan sem tavolithato el,
fogja meg a tengelyt a sitéforma alatt, és mozgassa
elére-hatra, amig a dagaszt6 kiszabadul.

fedél

Emelje le a fedelet, és mosogassa el meleg
mosogatoszeres vizzel.

A fedelet ne tegye mosogatégépbe.

Ugyeljen ra, hogy a fedél teljesen szaraz legyen,
miel6tt visszateszi a kenyérsitére.
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a kenyérsiité talpai

® Mindig tiszta szaraz munkafellleten hasznalja a
kenyérsutét.

® Hasznalat kdzben a kenyérsitének a munkafelileten
valé megtartasa céljabol tartsa a talpait tisztan, ezért
nedves ruhaval rendszeresen torolje le.



Receptek (a hozzavalokat a recept sorrendjének megfeleléen tegye a sitéformaba)

tk = 5 ml teaskanal
ek = 15ml ev6kanal

Premium fehér kenyér 1. Program
Hozzavalok 5009 750g 1Kg

Viz 245ml 300m! 380ml/
Névényi olaj 1 ek 1 ek 1': ek

Sovany tejpor 1 ek 4tk 5tk

So 1tk 1t 1 th

Cukor 2 th 1 ek 4tk

Nem fehéritett fehér 3509 4509 6009

kenyér liszt

Kénnyen keverhet6 élesztépor 1 th 1 th 1 th

® 1kg-os cip6 — ha a kenyér tulkel, akkor vagy a sé mennyiségét csokkentse 1tk-ra, vagy az
élesztd mennyiségét 1tk-ra.

Francia kenyér 2. Program
Hozzavalok 500 g 750 g 1kg
Viz 245 ml 310 mi 380 mi
So > tk 1tk 1tk
Cukor 1tk 2 tk 2 tk
T55 francia liszt * 350 g 450 g 600 g
Kdnnyen keverhet6 élesztépor 1tk 1tk 1> tk
* Nem fehéritett fehér kenyér liszt hasznalhaté a T55 francia liszt helyett.
Teljes ki6rlést kenyér 3. Program
Hozzavalok 500 g 750 g 1 kg
Viz 245 ml 330 mi 400 ml
Névényi olaj 1 ek 1 ek 1 ek
Tejpor lefélozétt tejbsl 1 ek 5tk 2 ek
So 2 tk 1tk 1tk
Cukor 2 tk 1 ek 4 tk
Teljes ki6riést kenyér liszt 350 g 450 g 600 g
Kénnyen keverhet6 élesztépor 1tk 1) tk 1)z th
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Brids Kenyér (vilagos kenyérhéj szint valasszon) 4. Program
Hozzavaldok 5009 750g 1Kg
Tej Ld. az 1. pontot Ld. az 1. pontot Ld. az 1. pontot
Tojas 1 2 2
Vaj, olvasztott 80¢g 110 g 135¢g
So 1tk 1)z tk 12 tk
Cukor 30¢g 50¢g 709
Nem fehéritett fehér 350 g 450 g 550 g
kenyér liszt
Kénnyen keverhet6 élesztépor 1 tk 1 tk 1. tk
1 Tegye a tojast/tojasokat mérépoharba és adjon hozza elegendé tejet:-
Cipo méret 5009 750g 1Kg
Folyadék, max. 190 ml 280 ml 350 ml
Sikérmentes keverékek 5. Program
Hozzavalok Glutafin® sikérmentes| Juvela® sikér- Schér B® keverék
Vélassza a mentes keverék |(sikérmentes keverék
kenyérkeveréket
Viz 350 ml 400 mi 500 ml
Névényi olaj 1 ek 2 ek 2 tk
Sikérmentes kenyér keverék 500 g 500 g 500 g
So NIA NIA 1tk
Kdnnyen keverhet6 élesztépol 2 tk 2 tk 2 tk
A héj szine VILAGOS KOZEPES SOTET

1 5 perces keverés utan kaparja le mianyag kanallal, hogy minden alkotérész benne maradjon.

Latogasson el a Kenwood weboldaléra, ahol tébb informéacio talalhaté arrdl, hogy a
kenyérstitéjében hogyan hasznalhat sikérmentes keverékeket.
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Sikérmentes kenyér 5. Program

Hozzavaldk 1 cipo
Tojas (k6zepes) 1(509)
Viz 400 ml
Névényi olaj 2 ek
Citromlé 1tk
So 1tk
Cukor 4 tk
Xanthan gumi 1 ek
Rizsliszt 260 g
Tapioka liszt 709
Burgonyaliszt 709
Kénnyen keverheté élesztépor 3tk
A héj szine SOTET

1 5 perces keverés utan kaparja le mianyag kanallal, hogy minden alkotérész benne maradjon.

Dzsemes torta 6. Program
Hozzavaldok 1 kg
Vaj 1169
Finomitott melasz 150 g
Kristalycukor 759
Narancsdzsem 759
Tej 175 ml
Tojas 1
Sima liszt 280 g
Stitépor 2 tk
Szdédabikarbona 1tk

1 3 perces keverés utan kaparja le mianyag kanallal, hogy minden alkotéelem benne maradjon.
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Kenyértekercs 7. Program
Hozzavalok 1kg 750 g
Tojas 1 1
Viz Ld. az 1. pontot Ld. az 1. pontot
Nem fehéritett fehér kenyér liszt 600 g 450 g
So 12 tk 1tk
Cukor 1 ek 2 tk
Vaj 25¢g 25¢g
Keverhet6 szaritott éleszté 2tk 1 tk
A tetejére:

15 ml (1 ek) vizzel felvert 1 1
tojassargaja

Izlés szerint szezémmaggal

vagy makkal is megszorhato

1 Tegye a tojast/tojasokat mérépoharba és adjon hozza elegendo tejet:

Tészta 1 kg 750 g
Folyadék, max. 400 ml 260 ml

2 Aciklus végén boritsa ki a tésztat egy enyhén lisztes felliletre. Enyhén hajtsa at a tésztat, majd

ossza 12 egyenl6 részre és formazza meg kézzel.

3 Formazas utan hagyja a tésztat kelni kb. 45 percig vagy amig kétszeresére dagad, akkor siisse

ki hagyomanyos sutében.

4 Susse elémelegitett stiitében 200°C-on/400°F-en/gazsutében a 6. fokozaton 15-20 percig, vagy

amig aranybarnara suil.
5 Tegye at racsra kihlni.
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Pizza tészta

8. Program

Hozzavalok 2 x 30 cm-es|1 x 30 cm-es
cipo (12”) cipod (127)

Viz 250 ml 140 ml

Oliva olaj 1 ek 1 ek

Nem fehéritett fehér 450 g 225¢g

kenyér liszt

S6 1)z tk 1tk

Cukor 1tk > tk

Kénnyen keverheté 1tk I, tk

élesztépor

A tetejére:

Paradicsompliré napon 8 ek 4 ek

szaritott paradicsombdl

Szaritott szurokfii 2 tk 1tk

Mozzarella sajt, szeletelt 280 g 140 g

Friss szilvaparadicsom, 8 4

durvara vagva

Séarga paprika, kimagozott 1 2

és vékonyra szeletelt

Zbldpaprika, kimagozott 1 I

és vékonyra szeletelt

Gomba, szeletelt 100 g 50 g

Dolcellate sajt, kis 100 g 50 g

darabokra vagva

Parmai sonka, darabokra 100 g 50¢g

tépve

Frissen &rolt 50¢g 25¢g

Parmezan sajt

Friss bazsalikom levelek 12 6

S6 és friss 6rélt feketebors|

Oliva olaj 2 ek 1 ek
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A ciklus végén forgassa ra a tésztat finoman
kilisztezetett fellletre. Finoman formazza meg a
tésztat. Tekerje 30 cm-es (12 in) rolnira, és tegye az
el6készitett serpenydbe, vagy sitélapra.

Melegitse el6 a sutét 220°C/425°F-ra vagy a gazsutét
7. fokozatra. Teritse el a napon szaritott
paradicsombol készlt purét a pizza alapon. Szérja
meg szurokfiivel, és a tetejére tegye ra a mozzarella
sajt kétharmadat.

Diszitse paradicsommal, paprikaval, gombaval,
dolcellate sajttal, Parmai sonkéaval, a maradék
mozzarellaval és parmezan sajttal, valamint
bazsalikom levelekkel. Fliszerezze séval és borssal,
és hintse meg oliva olajjal.

Sisse 18-20 percig, vagy arany barnara, és azonnal
talalja.



Nyari gyumolcsdzsem 9. Program

Hozzavalok 450 g dzsem

Eper 1169

Malna 1169

Ribizli 759

Citromlé 1tk

Pektintartalmu dzsemcukor 300 g

Vaj 15¢g

1 Vagja félbe az epret, és tegye a serpenydbe a malnaval és a ribizlivel egytt. Adja hozza a

tébbi hozzavalok.

2 Aciklus végén kapcsolja ki, és dntse bele a dzsemet sterilizalt Gvegbe, zarja le és cimkézze fel.
Megjegyzés: Az egész dzsem ciklusban a dagaszt6 keveri az alkotéelemeket.

eco Cipo eco Gomb
Hozzavalok 1 kg
Viz, kézmeleg (32-35°C) 370 mi
Névényi olaj 1 ek
Nem fehéritett fehér kenyér liszt 600 g
Tejpor lefélézott tejbdl 2 ek
So 1tk
Cukor 4tk
Kénnyen keverheté élesztépor 4 tk

® Alegjobb eredmények elérése céljabol mérje meg a viz hémérsékletét hémérével vagy

keverjen 6ssze 90 ml forré vizet 280 ml hideg vizzel.

1 Nyomja le az eco gombot, és a program automatikusan indul.

Az eco cip6 receptje mddosithaté kevesebb sét tartalmazé vagy s6 nélkili valtozat készitése

céljabol az alabbiak szerint:

Hozzavalok Csékkent S0 nélkiil Sohelyettesitével

sémennyiség (kaliumot
tartalmaz )

Viz, kézmeleg (32-35°C) 370 ml 370 ml 370 ml

Névényi olaj 1 ek 1 ek 1 ek

Nem fehéritett fehér 600 g 600 g 600 g

kenyér liszt

Tejpor lefél6zétt tejbsl 2 ek 2 ek 2 ek

S6 > tk - 1tk

Cukor 1 ek 1 ek 1 ek

Kénnyen keverheté élesztépor 1 ek 1 ek 1 ek

Megjegyzés: A so kihagyasa miatt az iz kevésbé fliszeres lesz a normal recepthez képest.
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El6re csomagolt keverékek eco gomb

Az eco sltés bedllitasa a legtobb elére csomagolt kenyér keverékhez hasznalhaté és ajanlott.
(A teljes ki6rlési és korpas buzabdl készllt kenyér keverékek altalaban a legjobban a
Korpaskenyér 3. programmal készithetok).

® Ellendrizze, hogy a keverék teljes sulya nem haladja-e meg a kenyérsitéje maximalis
terhelhetéségét.

® E|6sz0r Ontse bele a gyarté altal ajanlott vizet a kenyérsiité serpenyébe, majd dntse bele a
kenyér keveréket.

® Alegjobb eredmény elérése érdekében hasznaljon kézmeleg vizet (30-35°C), és mérje le a
vizhémérsékletet vagy hémérével, vagy keverjen 6ssze 25% forro vizet 75% hideg vizzel.

® Ha a cip6 nem kel meg eléggé, legkdzelebb adjon hozza 1-2 tk kdnnyen keverhetd
élesztdport.

® Az id6kapcsold hasznalatat nem ajanljuk az elére csomagolt keverékekhez, mivel nem tudja
elvalasztani az éleszt6t a folyadéktol.

Latogasson el a Kenwood weboldaléra tovabbi informaciéért, hogyan hasznalhat kenyér

keverékeket a kenyérstitsjében.

Csak sutés 10. Program

A csak sUtési program magaban is kivalaszthato, és az alabbiak szerint alkalmazhato:-

1 Atészta ciklussal egyitt alkalmazza vagy a sitési id6 meghosszabbitasara valamely mas
kenyér program befejezése utan.
O Varjon, amig a tészta ciklus vagy a kenyér program befejezédik — a kenyérsiitd bip
hangot ad és 0:00 lathato a kijelzén.
O Nyomja le a menl gombot, és valassza ki a 10. programot.
O A(» és (o Id6kapcsolé gombokkal valassza ki a sziikséges sutési id6t 10-90 perc kozott.
O Nyomja le a START/STOP gombot (0.

2 A mar megslilt és kih(ilt cipdk felmelegitésére vagy ropogdsra siitésére hasznalja.
O Valassza ki a 10. programot a MENU-b6I.
O A (» és (© id6kapcsoloval valassza ki a szilkséges siitési id6t 10-90 perc kozott.
O Nyomja le a START/STOP gombot (8.

A kenyérsiité nem hagyhaté felligyelet nélkiil a Csak siitési programban. Kézzel allitsa
le a programot, ha elérte a héj kivant szinét.
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Hozzavaldk

A kenyér f6 alkotéeleme a liszt, ezért a sikeres
kenyérsutés kulcsa a megfeleld liszt kivalasztasa.

Buzaliszt

A buzaliszttel lehet a legjobb cipdkat sitni. A buza kilsé
héjbdl all, ezt gyakran nevezik korpanak, valamint belsé
magbdl, amely buzacsirat és magbélt tartalmaz. A
magbélben fehérje van, amely vizzel keverve glutént
képez. A glutén rugalmas, és a kelesztés soran a
keményit6é hatasara keletkezé gazokat csapdaba fogja,
igy kel meg a tészta

Fehér liszt

Az ilyen lisztbdl eltavolitotték a kiilsé korpat és a
buzacsirat, marad a magbél, amelybdl fehér lisztet
6rolnek. Alapvetéen fontos a kemény buzaliszt vagy
fehér kenyérliszt hasznalata, mert ennek magasabb a
glutén kialakulasahoz sziikséges protein szintje. Ne
hasznaljon pusztan fehér lisztet vagy 6nmagatél kel
lisztet éleszt6s kenyérhez a kenyérsiité gépében, mert
ez elrontja a cipdkat. Kilénféle markaju fehér kenyérliszt
kaphaté, hasznaljon j6 minéséglit, elsésorban fehérités
nélkulit, hogy jo eredményeket érhessen el.

Korpas liszt

A korpas liszt korpat és buzacsirat tartalmaz, amely
élvezetes izt biztosit és durvabb texturat kdlcséndz a
kenyérnek. Ismét kemény, teljes ki6rlésl vagy korpas
kenyérlisztet kell hasznalni. A 100 %-ban teljes ki6rlési
lisztbdl késziilt cipdk slrlibbek, mint a fehér cipdk. A
lisztben jelenlévd korpa gatolja a glutén kivalasat, igy a
teljes ki6rlési lisztb&l készilt tészta lassabban kel meg.
Hasznalja a specialis teljes ki6rlés( liszt programokat,
hogy a kenyérnek legyen elegendd ideje megkelni.
Kdénnyebb cipdk esetén a teljes kidrlési liszt egy részét
helyettesitse fehér kenyérliszttel.

Kemény barna liszt

Ez lehet fehér liszttel kombinalva, vagy 6nmagaban is.
80-90 %-ban tartalmazza a buza magjanak belsejét, és
kdénnyebb cipo6 készithet6 beléle, amely még mindig
nagyon izes. Probalja ki ezt a lisztet az alap, fehér
ciklusban, a kemény fehér liszt 50 %-a helyett kemény
barna liszttel. llyenkor egy kicsit tébb folyadékot kell
hozzaadni.
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Teljes kidrlési kenyérliszt

A fehér liszt, a teljes ki6rlési liszt és a rozsliszt
kombinacidja malataval kevert teljes ki6rlési liszttel,
amely mind a textarat, mind az izt befolyasolja.
Hasznalhaté magaban, vagy kemény fehér liszttel
kombinalva is.

Nem teljes kidrlésii liszt

Egyéb lisztek, pl. rozs is hasznalhaté fehér liszttel és
teljes ki6rlési kenyérliszttel egyitt hagyomanyos kenyér
slitésére, mint amilyen pl. a fekete zabkenyér vagy a
rozskenyér. Még kis mennyiségben adagolva is mas izt
kolcs6ndz. Ne hasznalja 6nmagaban, mivel ragadéssa
teszi a tésztat, s ettdl nehéz, sirli lesz a kenyér. Az
egyéb lisztek, pl. a kdles, arpa, hajdina, kukorica liszt és
zabliszt proteinben szegény, és ezért nem fejleszt
elegend6 glutént a hagyomanyos kenyér készitéséhez.

Ezek a lisztek kis mennyiségekben j6l hasznalhatok.
Probalja meg a fehér kenyérliszt 10-20 %-a helyett ezek
barmelyikét hasznalni.

So

Kis mennyiségli s6 alapvetéen sziikséges a kenyér
készitéséhez, hogy a tészta megkeljen és izes legyen.
Finom asztali s6t vagy tengeri s6t hasznaljon, ne durva
sot, s a legjobb finoman kiszérni a kézzel formazott
cipok tetejére, hogy ropogods texturat biztositson. Az
alacsony sétartalmu helyettesité anyagokat legjobb
kertlni, mivel altalaban nem tartalmaznak natriumot.

® A sé erGsiti a glutén strukturajat és rugalmasabba
teszi a tésztat.

® A s6 gatolja az éleszté ndvekedését a tulkelés
megakadalyozasa céljabdl, és megakadalyozza, hogy
a tészta dsszeessen.

® Atul sok sé nem engedi a tésztat megfeleléen
megkelni.



Edesit6 szerek

Hasznaljon fehér vagy barna cukrot, mézet,
malatakivonatot, cukorszirupot, juharfa szirupot, melaszt
vagy szirupot.

® A cukor és a folyékony édesité szerek szinesebbé
teszik a kenyeret, aranybarnara valtoztatjak a
kenyérhéjat.

A cukor vonzza a nedvességet, igy javitja a
tulajdonsagok megdrzését.

A cukor el6segiti a kelesztést, bar nem feltétlendl
sziikséges, mivel az (j tipusu szaritott éleszt6é
magaba szivja a lisztben talalhato természetes cukrot
és keményitét, de aktivabba teszi a tésztat.

Az édes kenyerekben mérsékelt cukorszintet biztosit
a gyumodlcs, a cukormaz vagy maz pedig édesebbé
teszi. Az ilyen kenyerekhez az édes kenyér ciklust
kell hasznalni.

Ha cukor helyett folyékony édesité szert hasznal,
akkor a receptben el6irt folyadékmennyiséget egy
kissé csokkenteni kell.

Zsir és olaj

Kis mennyiségli zsirt vagy olajat kell a kenyérhez adni,
hogy lagyabb legyen a bele. Ez abban is segit, hogy
frissen tartja a cipot. Hasznaljon kis mennyiségd,
legfeljebb 25 g vajat, margarint, vagy akar disznozsirt,
vagy 22 ml névényi olajat. Ha a recept nagyobb
mennyiséget ir el6, hogy az ize jobban érzékelhetd
legyen, a vaj biztositja a legjobb eredményt.

® Olivaolaj vagy napraforgé olaj hasznalhato vaj

helyett, a folyadék mennyiséget ilyenkor emelje 15 ml
folé. A napraforg6 olaj jo alternativa, ha tigyelni akar a
koleszterin szintre.

Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu kendanyagokat,
mivel ezek max. 40 %-ban vizet tartalmaznak, tehat
nem ugyanazok a jellemzgik, mint a vajnak.

Folyadék

Valamilyen folyadék elengedhetetlen; altalaban viz vagy

tej szikséges. A viztdl a héj ropogdsabb lesz, mint tej

esetén. A vizet gyakran kombinaljak lefol6zott tejbol

készllt tejporral. Ez fontos a késleltetés alkalmazasanal,

mivel a friss tej megromlik. A legtébb program esetében

a viz johet egyenesen a csapbdl, de az eco program

esetében kézmelegnek kell lennie.

©® Nagyon hideg napokon mérje meg a viz
hémérsékletét, és hagyja allni szobahémérsékleten
30 percig felhasznalas elétt. Ha kdzvetlendl a hiitébdl
kivett tejet hasznal, akkor is igy jarjon el.
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® Az iro, joghurt, tejfél és az olyan lagy sajtok, mint pl.
a ricotta, cottage és fromage frais, mind
felhasznalhaté a folyadéktartalom részeként nagyobb
nedvesség és lagyabb kenyérbél biztositasa céljabdl.
Az ir6 kellemes, finoman savanykas izt kdlcs6noz,
ahhoz hasonléan, mint amilyen altaldban a vidéki
hézikenyér és a tejfolos tészta.

Tojast is lehet hozzaadni, hogy gazdagabba tegye a
tésztat, javitsa a kenyér szinét és a struktarajat,
valamint a glutén stabilitasat kelesztés kézben. Ha
tojast hasznal, ennek megfeleléen csdkkentse a
folyadék mennyiségét. Tegye a tojast mérépoharba és
ontse fel folyadékkal a receptben el6irt szintig.
Eleszté

Az élesztd friss és szaritott formaban is kaphat6. A
kényvben 1évd 6sszes receptet kdnnyen keveredd,
gyors mlkddési szaritott élesztével tesztelték, amelyet
nem szlkséges elézdleg vizben feloldani. Ezt a lisztbe
kell helyezni, és a keverés megkezdéséig szarazon
hagyni.

® Alegjobb eredmény érdekében hasznaljon szaraz
élesztét. A friss éleszté hasznalata nem ajanlott, mivel
kiszamithatatlanabb eredményt ad, mint a szaraz
élesztd. Ne hasznaljon friss élesztét a késleltetd
idézitével.

Ha friss éleszt6t kivan hasznalni, vegye figyelembe
az alabbi szabalyt:

6 g friss éleszt6 = 1 tk szaraz éleszt6

Keverje 6ssze a friss élesztét 1 tk cukorral és 2 ek
(langyos) vizzel. Hagyja 5 percig allni, amig habzani
kezd. Ezutan adja a tobbi 6sszetevéhoz a
kenyérformaban. A legjobb eredmény érdekében
eléfordulhat, hogy az éleszté mennyiségét modositani
kell.

Hasznalja a receptekben megadott mennyiségeket,
ha tul sokat hasznal, az a kenyér tulzott keléséhez
vezethet, és a tészta tuldagad a kenyérforma tetején.
Ha kinyit egy csomag éleszt6t, azt 48 oran belll fel
kell hasznalni, kivéve, ha a gyarté mas utasitast ad
meg. Hasznalat utan zarja le. Az Gjra lezart, mar
felbontott csomagok a mélyh(itében tarolhatok.

A szaraz éleszt6t hasznalja fel a feltlintetett
szavatossagi idon belll, mert az idé soran csdkken a
minésége.

A piacon |éteznek olyan szaraz élesztdk is, amelyek
kifejezetten kenyérsutd készilékekhez késziiltek.
Ezek is j6 eredményt nyujtanak, de lehet, hogy
modositani kell a javasolt mennyiséget.



Sajat receptek

Ha mar sutétt a mellékelt receptek alapjan, talan
szeretne néhany sajat kedvencet, amit korabban kézzel
kevert és dagasztott. Kezdje a konyvben lathatd, a

sajatjahoz hasonlo valamelyik recepttel, és ezt hasznalja

Utmutatoul.

Olvassa el az alabbi Utmutatokat, és alljon készen a
menet kdzbeni valtoztatasokra.

® Ugyelien ra, hogy a kenyérsiitd géphez a megfeleld
mennyiségeket hasznalja. Ne Iépje tul az ajanlott
maximumot. Sziikség esetén inkabb csdkkentse a
receptjében a mennyiségeket, hogy megfeleljen a
kenyérsiité gép receptjeiben megadott liszt és
folyadék mennyiségeknek.

El6sz6r mindig a folyadékot toltse a kenyérsiité talba.
Az éleszt6t azzal kilonitse el a folyadéktdl, hogy a
liszt utan adja hozza.

Friss éleszt6 helyett konny( szaraz élesztépor
keveréket hasznaljon. Figyelem: 6 g friss éleszt6 = 1
teaskanal (5 ml) éleszt6porral.

Lefolozott tejbdl készilt tejport és vizet hasznaljon
friss tej helyett, ha id6kapcsolos késlelteté beallitast
alkalmaz.

Ha az On hagyomanyos receptjében tojas is van, a
tojast a teljes kimért folyadékmennyiségbe szamitsa
bele.

Az élesztét tartsa kilon a tobbi alkotéelemtdl a talban
a keverés megkezdéséig.

Ellendrizze a tészta konzisztenciéjat a keverés els6é
perceiben. A kenyérsité gépekbe kissé lagyabb
tésztat kell tenni, ezért lehet, hogy tébb folyadékot
kell hozzadntenie. A tésztanak elég nedvesnek kell
lennie, hogy fokozatosan megkeljen.
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A kenyér eltavolitasa, szeletelése
és tarolasa

® A legjobb eredmények elérése céljabol, amikor a
kenyér mar megstilt, vegye ki a gépbél, és azonnal
forditsa ki a kenyérsité talbol, bar a kenyérsitdé gép
még melegen tartja egy o6raig, ha On nincs a
kdzelben.
Sitékesztyl hasznalataval vegye ki a kenyérsitd
talat a gépbdl, még a melegen tartasi ciklusban is.
Forditsa fel a talat, és rdzogassa meg tébbszor, hogy
kijojjon bel6le a megsllt kenyér. Ha a kenyeret nehéz
kivenni, finoman kopogtassa meg a kenyérsuté tal
sarkat fakanallal, vagy forditsa el a kenyérsité tal
alatt 1évé tengely tartojat.
A dagaszténak a kenyérsité talban kell maradnia,
amikor a kenyeret kiveszi, de esetenként benne
maradhat a kenyércipéban. llyen esetben vegye ki,
miel6tt szeletelné a kenyeret, hének ellenalld
mianyag kanéllal vegye ki. Ne hasznaljon
fémeszkozt, mivel ez felkarcolhatja a dagaszté
tapadas gatlé bevonatat.
Hagyja a kenyeret lehdini legalabb 30 percig racsos
tartén, hogy a g6z eltdvozzon beldle. A kenyeret
nehéz szeletelni, ha forroé.
Tarolas
A hazi sitésl kenyér nem tartalmaz semmilyen
tartositdszert, igy a sutéstél szamitott 2-3 napon belll el
kell fogyasztani. Ha nem fogyasztjak el azonnal, tekerje
be féliaba, vagy tegye mlianyag zacskoba és zarja le.
® A francia stilusu ropogés kenyér tarolas kdzben
megpuhul, ezért jobb lefedetlenil hagyni szeletelésig.
® Ha tobb napig is tarolni kivanja a kenyeret, tegye
mélyhiitébe. Szeletelje fel a kenyeret a mélyh(itébe
helyezés el6tt, hogy konnyen kivehesse a sziikséges
mennyiséget.



Altalanos 6tletek és tippek

A kenyérsutés eredménye kulonb6zé tényezéktdl fugg,
ilyenek pl. az alkotéelemek minésége, a gondos mérés,
a hémérséklet és a nedvességtartalom. A j6 eredmény
biztositasa céljabol adunk néhany figyelemremélto
Otletet és tippet.

A kenyérsutdé gép nem légmentesen zart készlék, és ki

van téve a hémérséklet hatasanak. Nagyon meleg
napokon, vagy ha a gépet forré konyhaban hasznaljak,

a kenyér esetleg jobban felmelegszik, mint hidegben. Az

optimalis szobahémérséklet 20°C és 24°C kozott van.

® Nagyon hideg napokon hagyja, hogy a csapbdl vett
viz felmelegedjen szobah6mérsékletre 30 percig a
hasznalat elétt. Ugyanez vonatkozik a hiitébél kivett
alkotéelemekre is.

Minden alkotoelemet szobahémérsékleten

hasznaljon, kivéve, ha mast ir el6 a recept, pl. az eco

ciklushoz fel kell melegitenie a folyadékot.

A kenyérsité talba az alkotoelemeket a receptben
megadott sorrendben kell betenni. Tartsa az élesztét
szarazon és elkulonitve a talba betett tobbi
folyadéktol a keverés elkezdéséig.

A pontos mérés talan a legdéntébb tényezd a sikeres
kenyérsiités szempontjabdl. A legtdbb problémat a
pontatlan mérés és valamely alkotdéelem kihagyasa
okozza. Vagy a metrikus, vagy az angol
mértékegységeket kovesse; ezeket nem lehet
keverni. Hasznélja a mellékelt mérépoharat és
kanalat.

Mindig friss alkotéelemeket hasznaljon, a lejaratuk

el6tt. A romlo alkotéelemek, mint a tej, sajt, zoldségek

és friss gylimoélcsék megromolhatnak, kiléndsen
meleg idében. Csak olyan kenyérben hasznalhatok,
amelyet azonnal elfogyasztanak.

Ne adjon hozza tul sok zsirt, mivel ez gatat képez az
élesztd és a liszt kozott, lelassitja az élesztd
mikodését, és ezért nagyon slri lehet a kenyér.

A vajat és egyéb zsirokat vagja kis darabokra, miel6tt
a kenyérsiito talba teszi.

A viz egy része kivalthatdé gyumdlcslével, pl.
narancslével, almalével vagy ananaszlével, ha
gyumolcs izesitésl kenyeret siit.

Z06ldség-f6z6lé is hozzaadhato a folyadék egy
részeként. A burgonya f6z6leve keményitét tartalmaz,
ami az éleszt6 szamara tovabbi tapanyag forras, és
segiti a kelesztést, puhabb, tartosabb kenyeret
biztosit.
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Az olyan z6ldségek, mint sargarépa, cukkini vagy fétt
tértburgonya hozzaadhato izesités céljabdl.
Csokkenteni kell a receptben el6irt
folyadékmennyiséget, mivel ezek az élelmiszerek
vizet tartalmaznak.

Kezdje kevesebb vizzel, és vizsgalja meg a tésztat a
keverés elején, és sziikség szerint adjon hozza még
vizet.

Ne Iépje tul a receptekben megadott mennyiséget,
mivel ez karosithatja a kenyérsité gépet.

Ha a kenyér nem kel jél, prébélja meg a csapvizet
palackozott vizzel vagy forralt és leh(itott vizzel
helyettesiteni. Ha a csapviz nagyon kléros és
fluorozott, ez befolyasolhatja a kenyér kelését.

A kemény viznek is ilyen hatasa van.

Erdemes kb. 5 percenként ellenérizni a tésztat a
folyamatos dagasztas kdzben. Tartson egy rugalmas
gumi spatulat a gép mellett, hogy azzal le tudja
kaparni a tal oldalardl, ha egyes alkotéelemek
odaragadtak a sarkokba. Ne tegye a dagaszto
kozelébe, illetve ne akadalyozza a mozgasat. Azért is
ellendrizni kell a tésztat, hogy lassa, megfelel6-e a
slirlisége. Ha a tészta szétesik, vagy a gép erélkddve
mikodik, adjon hozza még egy kis vizet, ha a tészta
felragad a tal oldalara és nem all 6ssze goly6
formaba, adjon hozza még egy kis vizet.

Ne nyissa ki a fedelet a kelesztési és a sutési ciklus
kdzben, mert ett6l a kenyér 6sszeeshet.



hibaelharitasi utmutato

Az alabbiakban olyan tipikus problémak kdvetkeznek, amelyek felmerilhetnek a kenyér készitése soran a
kenyérsutével. Kérjik, tekintse at a problémakat, lehetséges okaikat és megfeleld kijavitasukat a sikeres

kenyérsutés érdekében.

PROBLEMA

|LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

1. Akenyér nem kel
meg eléggé

« A teljes ki6rlésl kenyerek nem kelnek meg
annyira, mint a fehér kenyér, mert a
teljes-ki6riésu lisztben kevesebb gluténképz6
fehérje van.

« Kevés folyadék.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele.

» Nem megfelel6 tipusu lisztet hasznal.

* Nem megfelel6 tipusu élesztét hasznal.
« Kevés, vagy régi élesztét hasznal.
« az eco ciklus van kivalasztva.

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

» Normalis szituacid, nincs megoldas.

« Adjon hozza még 15 ml/3 tk folyadékot.

* A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

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

» Ne haszndljon altalanos célu lisztet.

* A legjobb eredmény érdekében hasznaljon
gyors éleszt6t.

« Mérje ki a sziikséges adagot, és ellendrizze a
lejarat idejét.

« Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

« Ugyeljen, hogy kuldn maradjanak, mikor a
kenyérsité formaba teszi.

2. Lapos kenyér, nem
kel meg.

« Kihagyta az élesztét.

* Az éleszt6 tal régi.
« Tul forr6 folyadék.

« Tul sok sét adott hozza.

* Ha id6zitést hasznalt, az éleszt6é
atnedvesedett a kenyérkészités
megkezdése el6tt.

A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

« Ellendrizze a lejarat idejét.

« A folyadékot a kivalasztott bedllitasnak
megfeleld hémérsékleten hasznalja.

« Tartsa be a megadott mennyiségeket.

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

3. Fellil felfujédott,
gomba-alaku forma.

« Tul sok élesztd.
« Tul sok cukor.

« Tul sok liszt.

* Kevés a so.

» Meleg, nedves id&jaras.

» CsoOkkentse az éleszté mennyiségét % tk-lal.
» CsoOkkentse a cukor mennyiségét 1 tk-lal.
» Csokkentse a liszt mennyiségét 6-9 tk-lal.
« A receptben javasolt mennyiségl s6t
hasznaljon.
» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és az élesztéét % tk-lal.

4. Ateteje és oldala
beomlik.

« Tul sok folyadék.

 Tul sok élesztd.

» A magas paratartalom és meleg idé miatt
a tészta tul gyorsan kelt meg.

» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, vagy adjon hozza kicsit tdbb
lisztet.

« Tartsa be a receptben megadott
mennyiséget, vagy probaljon ki egy gyorsabb
programot legkdzelebb.

« Hiitse le a vizet, vagy egyenesen a hitébdl
hasznalja a tejet.
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hibaelharitasi utmutaté (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

5. Felll csomos,
egyenetlen — nem
sima.

« Kevés a folyadék.

« Tul sok a liszt.

» A kenyér teteje nem mindig tokéletes, de ez
nem befolyasolja a kenyér csodalatos izét.

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

» Mérje ki pontosan a lisztet.

« Igyekezzen a lehet6 legjobb kériimények
kozt késziteni a tésztat.

6. Osszeomlik siités
kozben.

» A készllék huzatban volt, vagy kelés kdzben
meglokték vagy elmozditottak.
« Tullépte a kenyérsiité forma kapacitasat.

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

« Tul sok élesztd.

* Meleg, paras idé.

 Helyezze at a kenyérsutét.

» Ne hasznaljon tébb hozzavalét a nagy
kenyérmérethez ajanlottnal (max. 1Kg).

« A receptnek megfelel6 mennyiségi sot
hasznaljon.

* Mérje ki pontosan az élesztét.

» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és csokkentse az éleszt6
mennyiségét % tk-lal.

7. Akenyér egyenetlen,
egyik felén kisebb.

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

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

8. Lyuk a cip6 aljan

« A dagaszt6 hagy lyukat, amikor a cipét
kiveszi a kenyérsité serpeny&bdl.

* Normal allapot

A KENYER ALLAGA

9. Nehéz, s(ir( textura.

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

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

1
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.Morzsas, lyukacsos
textara.

« Kihagyta a sot.

* Tul sok az éleszt6.
« Tul sok a folyadék.

» A hozzavalokat a recept sorrendjének
megfelelen keverje.
» Mérje ki a javasolt éleszté6 mennyiséget.
» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal.

1

a

. A kenyér kdzepe nyers,
nem silt meg eléggé.

« Tul sok folyadék.

« Aramkimaradas miikodés kézben.

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

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

* Ha mikodés kdzben 8 percnél
hosszabb aramkimaradas kovetkezik be, ki
kell vennie a stletlen kenyeret a
siitéformabol, és Uj hozzavaldkkal
Ujrakezdenie.

» CsOkkentse a mennyiséget a maximalisan
megengedettre.

12. 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

13. Sotét héj/ tul vastag.

« A SOTET kenyérhéj beallitast hasznalja.

* Legkdzelebb hasznalja a kézepes vagy
vilagos beallitast.

14. A kenyér megégett.

* A kenyérsutd meghibasodott.

« Tajékozodjon a “Szerviz és ugyfélszolgalat”
részben.

15. Tul vékony a kenyérhéj.

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

« Slisse tovabb.

« Adjon hozza 15 ml/3 tk sovany tejport vagy
helyettesitse tejjel a viz 50%-at a barnulas
elésegitéséhez.
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hibaelharitasi utmutaté (folytatas)

PROBLEMA |[LEHETSEGES OKA [MEGOLDAS
SUTOGFORMA PROBLEMAK
16. A dagasztét nem « Vizet kell 6nteni a kenyérsité formaba és « Kdvesse a hasznalat utan a tisztitasi

lehet eltavolitani.

hagynia kell azni a dagaszto, miel6tt
eltavolitja.

utmutatot. Az aztatas utan kissé csavargatnia
kell a dagasztot, hogy meglazuljon.

17.

A kenyér a formaba
ragad/ nehezen

* Hosszabb hasznalat utan el6fordulhat.

» Enyhén kenje be a forma belsé felszinét
ndvényi olajjal.

razhato ki. « Tajékozdédjon a “szerviz és lgyfélszolgalat”
részben.
MECHANIKAI PROBLEMAK
18. A kenyérsité nem « A kenyérsiité nincs bekapcsolva « Ellendrizze, hogy a be/ki kapcsolé @ BE

mikodik / A dagasztéd helyzetben van-e.
nem mozog. « A slit6forma nem megfeleléen van behelyezve. |+ Ellenérizze, hogy rogziil-e a helyén a forma.
* A késleltet6 idézitét valasztotta. * A kenyérsiitd nem indul el, amig a
visszaszamlalas el nem éri a program kezdé
idejét.
19. A hozzavaldk nem * Nem inditotta el a kenyérsitét. « A vezérl6panel beprogramozasat kdvetéen

keverednek el.

« Elfelejtette a dagasztot a formaba tenni.

nyomja meg a start gombot a kenyérsiité
elinditasahoz.

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

20.

Mikddés kdzben égett
szag érezhetd.

» A hozzavalok kiborultak a sité belsejébe.

« A siit6forma ereszt.
« Tullépte a siitéforma kapacitasat.

« Ugyeljen ra, hogy ne 6ntse mellé a
hozzavaldkat a forma behelyezése soran. A
hozzavalék megéghetnek a flitéelemen és
fustot okoznak.

« Lasd a “Szerviz és ugyfélszolgalat” részt.

» Ne hasznaljon toébb hozzavaloét a receptben
javasoltnal, és mindig pontosan mérje a
hozzavaldkat.

21. A kenyérsuté mozog a |+ Szennyezddés vagy szaraz alkotéelem pora |+ A kenyérsitét mindig szaraz, tiszta feluleten
munkalapon. talalhato a talpak aljan, ami akadalyozza, hasznalja.
hogy a talpak megtapadjanak a munkalapon. |+ Nedves ruhaval dérzsoljon le barmi
szennyezddést vagy port a talpakrol.
22. A készilék zsindrjat » Ha a készllék a dagaszto ciklusban van, dobja ki a hozzavalokat és kezdje ujra.

véletlenul kihGzta vagy
8 percet meghaladd
aramkimaradas tortént.
Hogy mentheté meg

a kenyér?

* Ha a készulék a kelési id6szakban van, vegye

ki a tésztat a formabdl, formazza meg és

helyezze egy enyhén kivajazott 23 x 12.5 cm-es tésztaformaba, fedje le, és hagyja
kétszeresére kelni. Hasznalja a 10-es, csak sité bedllitast, vagy slisse meg elémelegitett
hagyomanyos sutében 200°C-on (6. fokozat) 30-35 percig, amig aranybarna lesz.

* Hasznalja a 10-es, csak sit6 beallitast, vagy sisse meg elémelegitett hagyomanyos sutében
200°C-on (6. fokozat), és vegye ki a felsé racsot. Ovatosan vegye ki a format a készlilékbdl,
és helyezze a sit6 also részére. Susse aranybarnara.

2

w

.Akijelzén a E:01 felirat

lathatd, és a késziilék
nem kapcsolhaté be.

« A slitékamra tul forro.

« Vegye ki, és hagyja hlni 30 percig.

24,

Akijelz6n az H:HH &
E:EE felirat lathato, és a
készilék nem mikodik.

* A kenyérsuté meghibasodott. H6érzékeld
hiba.

« Lasd a “Szerviz és ugyfélszolgalat” részt.
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szerviz és veviszolgalat

® Ha a halozati vezeték sérllt, azt biztonsagi okokbol ki
kell cseréltetni a KENWOOD vagy egy, a KENWOOD
altal jovahagyott szerviz szakemberével.

Ha segitségre van szlksége:

® 3 késziilék hasznalataval vagy

® a karbantartassal és a javitassal kapcsolatban,
Iépjen kapcsolatba azzal az elarusitohellyel, ahol a
késziléket vasarolta.

® Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesilt
Kiralysagban.
® Késziilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELG MODON TORTENG
HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC IRANYELV
ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett késziléket
nem szabad a lakosséagi hulladékkal egydtt kezelni.

A leselejtezett termék az énkormanyzatok altal kijelolt
szelektiv hulladékgyjtékben (hulladékgydijté udvar)
vagy az elhasznalddott készilékek visszavételét vegozd
keresked6knél adhato le.

Az elektromos haztartasi készllékek szelektiv gyljtése
és kezelése lehet6vé teszi a nem megfeleléen végzett
hulladékkezelésbdl adodo, a kdmyezetet és az
egészséget veszélyeztetd negativ hatasok megel6zését
és a késziilék alkotorészeinek Ujrahaszonsitasat,
melynek révén jelentés energia-és eréforras-
megtakaritas érhetd el.

Az elektromos haztartasi készlilékek szelektiv
gylijtésére és kezelésére vonatkozé kotelezettséget a
terméken feltintetett athuzott szemétgydijté edény
(kerekes kuka) jelzés mutatja.
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

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

bezpieczenstwo

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

® W celu unikniecia rozlania ingrediencji w piekarniku,
nalezy zawsze przed wiozeniem ingrediencji do formy
do pieczenia, forme z piekarni wyja¢. Ingrediencje,
ktore rozlejg sie na elementy termiczne, mogg
podczas pieczenia przypalac i zaprzyczyni¢
wydzielanie sie dymu.

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

® \\Vzbronione jest zanurzanie piekarni, i to rowniez
czesciowo, do wody lub innych cieczy. Réwniez nie
nalezy zanurza¢ kabla zasilajgcego do wody.

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

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

® Urzadzenie powinno sta¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.

® Nie wkfadac rgk do komory do pieczenia po wyjeciu
chleba, bowiem panuje tam wysoka temperatura.

® Nie dotyka¢ ruchomych czesci piekarni.

® Nie nalezy przekracza¢ podanej w zataczonych
przepisach maksymalnej ilosci maki i $rodka
spulchniajgcego.

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

® Nie uzywac piekarni na dworzu.

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

Nie przykrywa¢ otworéw wentylacyjnych w bokach i
gornej czesci obudowy i zapewni¢ odpowiednig
wentylacje urzadzenia podczas uzytkowania.
Urzadzenie nie powinno by¢ obstugiwane przy uzyciu
zewnetrznego zegara ani systemu zdalnego
sterowania.

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

Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi, zeby nie
bawity sie urzgdzeniem.

® Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku

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

przed podtaczeniem piekarni do sieci elektrycznej
nalezy :

Skontrolowag, czy informacja na tabliczce znamionowej
umieszczonej na spodniej czesci piekarni odpowiada
napieciu uzywanej sieci elektrycznej.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywg
2004/108/WE dotyczaca kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz z rozporzadzeniem WE nr
1935/2004 z dnia 27 pazdziernika 2004 r. dotyczgcym
materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :
Wymyj wszystkie czesci (zob. ustep pt. ,konserwacja i
czyszczenie”).



legenda

uchwyt na pokrywce

element grzewczy

uchwyt brytfanki do pieczenia chleba

urzadzenie do ugniatania ciasta

wat napedowy

sprzegto napgedowe

przycisk on/ off

miarka

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

CIOICIGICIOISIS)

panel sterowania

przycisk menu

przycisk wyboru koloru skoérki
wyswietlacz

przycisk funkcji pieczenia ,eco”
przycisk rozmiaru bochenka
przycisk ,start/stop”

przyciski czasomierza op6znienia
wskazniki rozmiaru bochenka
wskaznik statusu programu
wskazniki koloru skorki (jasny, $redni, ciemny)

OPEPOPEPRO®OO

jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)
Dla osiagniecia najlepszego wyniku bardzo wazne
jest doktadne mierzenie sktadnikow

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

® Uzywana woda i inne ptyny zawsze powinny mie¢
temperature pokojowg (20IC), chyba ze uzywana jest
funkcja eco. Nalezy postepowaé wedtug wskazowek
zawartych w przepisie.

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

57

@ przycisk on/off

Piekarnik do chleba marki Kenwood wyposazono w
przycisk ON/OFF. Urzadzenie nie zacznie dziatac,
dopoki nie zostanie wigczone za pomoca tego
przycisku.

® \Wstaw wtyczke do gniazda i nacisnij na wytacznik @,

znajdujacy sie z tytu maszynki - rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy i w okienku monitora zjawi sig 1 (3:50).

® Po zakonczeniu eksploatacji zawsze wytaczaj

piekarnik i odtaczaj go od pradu.

indykator statusu programowego

Wskaznik statusu programu znajduje sie na
wyswietlaczu. Strzatka wskaznika przesuwa sie,
wskazujac aktualny etap procesu pieczenia:

Nagrzewanie $§ — funkcja nagrzewania dziata na
poczatku programu ,super” (14 minut), francuskiego
(20 minut) i petnopszennego (25 minut) oraz
bezglutenowego (10 minut) do podgrzewania
sktadnikéw przed rozpoczeciem pierwszej fazy
zagniatania. W tym czasie zagniatanie ani
mieszanie nie odbywa sie.

Zagniatanie & — ciasto znajduje sie w pierwszej badz
drugiej fazie zagniatania lub jest wyrabiane pomiedzy
cyklami wyrastania. Podczas ostatnich 20 minut
drugiej fazy zagniatania w programie (1), (2), (3), (4),
(5) oraz (7) rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
przypominajacy o recznym dodaniu sktadnikéw.
Wzrost & ciasto znajduje sie na pierwszym, drugim
lub trzecim etapie pecznienia.

Pieczenie f'j Bochenek jest na koncowym etapie
pieczenia.

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



Eksploatacja piekarnika
(zobacz rysunki)
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Wyja¢ forme do chleba trzymajac za uchwyt i
przekrecajac w kierunku tylnej $ciany komory
piecyka.

Zainstaluj urzagdzenie do ugniatania ciasta.

Aby nie rozlewa¢ sktadnikéw do wnetrza komory
piecyka, nalezy przed ich umieszczeniem w
formie do chleba wyja¢ forme z urzadzenia.
Wylane na grzatke skiadniki moga sie przypala¢
i powodowac¢ powstawanie dymu.

Nalej wode do brytfanki na chleb.

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

Upewnij sie, ze doktadnie odmierzytes wszystkie
sktadniki poniewaz nieodpowiednie dawki mogg
zepsu¢ produkt kofncowy.

Wstawi¢ forme do komory piecyka ustawiajac jg po
katem w stosunku do tylnej Sciany komory.
Nastepnie zablokowaé w odpowiednim potozeniu
przekrecajac forme w kierunku przedniej $ciany
komory.

Opus¢ uchwyt i zamknij pokrywe.

Podtacz do pradu i wigcz — urzadzenie wyda
charakterystyczny dzwigk i automatycznie wybierze
program 1 (3:50).

Nacisna¢ przycisk MENU @ i przytrzymaé, az
zostanie wyswietlony zadany program. Ustawiane
automatycznie wartosci domysine to 1 kg i $redni
kolor skorki. Wskazéwka: korzystajac z funkgji
pieczenia ,eco”, nacisng¢ przycisk eco @, a
program wigczy sie automatycznie.

Wybrac¢ wielko$¢ bochenka, wciskajac przycisk
rozmiaru bochenka @ do momentu, az wskaznik
przesunie sie do zadanej wielkosci.

Wybra¢ stopien przyrumienienia, wciskajac przycisk
koloru skorki @ do momentu, az wskaznik €0
przesunie sie do zgdanego koloru (jasny, $redni lub
ciemny).

Nacisna¢ przycisk START/STOP (8. Aby zatrzymac
lub skasowa¢ wybrany program, nacisna¢ przycisk
START/STOP i przytrzymac przez 2-3 sekundy.
Po skonczeniu pieczenia odtacz piekarnik od pradu.
Wyja¢ forme do chleba trzymajac za uchwyt i
przekrecajac do tylu komory piecyka.

Wyjmujac forme nalezy zawsze uzywac rekawic
kuchennych, poniewaz uchwyt bedzie goracy.
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17 Potem wywroc¢ na potke druciang dla stygniecia.

18 Pozostaw chleb dla stygniecia przez co najmniej 30
minut przed krojeniem, pozwdl ulotni¢ sie parze.
Goracy chleb cigzko sig kroi.

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

program Ogolny czas trwania Sygnat przypominajacy Podgrzewaj
Sredni programu kolor skérki o recznym dodaniu e H
skitadnikow #
500 g 750 g 1 kg 500 g 750 g 1 kg
1 super Dla przepiséw zawierajgcych mak 3:30 3:40 3:50 3:01 3:11 3:21 60
pszenng lub zytnig
2 francuski Chleb ma bardziej chrupigca skorke. 3:40 3:50 4:00 2:59 3:09 3:19 60
Program dopasowany jest do ciasta
o niskiej zawarto$ci ttuszczu i cukru.
3 razowy Przepisy na make razowa lub 3:05 3:15 3:25 2:19 2:29 2:39 60
rpetnoziarnistg 30 minut
poprzedniego nagrzewania
4 Brioche Przepisy z duzg zawartoscig cukru 3:15 3:20 3:25 2:55 3:00 2:55 60
(Stodki)
5 bez zawartosci | Do pieczenia z maki i mieszanek 2:35 2:14 -
biatka roslinnego | zb6z bez zawarto$ci biatka roslinnego
Nie wigcej niz 500 g maki.
6 ciasta Ciasta w proszku - 500 g 1:32 - -
7 ciasto Ciasto do recznego nadawania 1:30 1:14 -
ksztattu i pieczenia w piekarniku
8 ciasto na pizze | Przepisy na ciasto na pizze 1:10 - -
9 konfitury Do robienia konfitur 1:25 - -
10 samo Funkcja samego tylko dopiekanie. 0:10 - 1:30 - -
pieczenie Moze réwniez by¢ uzywana do
podgrzewania i robienia chrupigcymi
juz wypieczonych i ostygtych
bochenkéw. Ustawiaj czas przy
pomocy przyciskéw czasomierza
eco Umozliwia upieczenie bochenka 1:25 - -
jasnego chleba w 85 minut. Nalezy
uzy¢ cieptej wody, wiekszej ilosci
drozdzy i mniej soli. Programu
mozna uzywac do pieczenia chleba
z gotowych mieszanek w proszku.

# Alarm zabrzmi przed zakonczeniem drugiego cyklu ugniatania ciasta i zasygnalizuje pore dodania sktadnikow, jesli przewiduje to przepis.
#*#%  Piekarnik automatycznie pozostanie w rezimie podgrzewania po zakonczeniu pieczenia. Rezim ten bedzie wtaczony przez godzine, jesli nie
wytaczy sie piekarnika wczesnie;j.
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Super @
Kolor skorki Jasny Sredni Ciemny

Waga 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
Podgrzewanie 14 min 14 min 14 min 14 min 14 min 14 min 14 min 14 min 14 min
Zagniatanie 1 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min
LeZzakowanie 4 min 4 min 4 min 4 min 4 min 4 min 4 min 4 min 4 min
Zagniatanie 2 19 min 19 min 19 min 19 min 19 min 19 min 19 min 19 min 19 min
Ros$nigcie 1 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min
Zagniatanie 3 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s
Rosnigcie 2 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min
Zagniatanie 4 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s
Rosniecie 3 74 min 74 min 74 min 74 min 74 min 74 min 74 min 74 min 74 min
Pieczenie 38 min 48 min 58 min 43 min 53 min 63 min 48 min 58 min 68 min
Catkowity czas 3:25 3:35 3:45 3:30 3:40 3:50 3:35 3:45 3:55
Dodatki 2:56 3:06 3:16 3:01 3:11 3:21 3:06 3:16 3:26
Utrzymywanie w 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz.
cieptej temperaturze

Opoznienie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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W Stylu Francuskim

Kolor skorki Jasny Sredni Ciemny

Waga 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
Podgrzewanie 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min
Zagniatanie 1 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min
LeZzakowanie - - - - - - - - -
Zagniatanie 2 29 min 29 min 29 min 29 min 29 min 29 min 29 min 29 min 29 min
Ros$nigcie 1 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min
Zagniatanie 3 - - - - - - - - -
Rosniecie 2 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min
Zagniatanie 4 - - - - - - - - -
Rosniecie 3 55 min 55 min 55 min 55 min 55 min 55 min 55 min 55 min 55 min
Pieczenie 50 min 60 min 70 min 55 min 65 min 75 min 60 min 70 min 80 min
Catkowity czas 3:35 3:45 3:55 3:40 3:50 4:00 3:45 3:55 4:05
Dodatki 2:54 3:04 3:14 2:59 3:09 3:19 3:04 3:14 3:24
Utrzymywanie w 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz.
cieptej temperaturze

Opoznienie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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Petnopszenny ®
Kolor skorki Jasny Sredni Ciemny

Waga 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
Podgrzewanie 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min
Zagniatanie 1 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min 6 min
LeZzakowanie - - - - - - - - -
Zagniatanie 2 29 min 29 min 29 min 29 min 29 min 29 min 29 min 29 min 29 min
Rosniecie 1 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min
Zagniatanie 3 - - - - - - - - -
Rosniecie 2 35 min 35 min 35 min 35 min 35 min 35 min 35 min 35 min 35 min
Zagniatanie 4 - - - - - - - - -
Rosniecie 3 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min
Pieczenie 40 min 50 min 60 min 45 min 55 min 65 min 50 min 60 min 70 min
Catkowity czas 3:00 3:10 3:20 3:05 3:15 3:25 3:10 3:20 3:30
Dodatki 2:14 2:24 2:34 2:19 2:29 2:39 2:24 2:34 2:44
Utrzymywanie w 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz.
cieptej temperaturze

Opdznienie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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Brioche (Stodki)

Kolor skorki Jasny Sredni Ciemny

Waga 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
Podgrzewanie - - - - - - - - -
Zagniatanie 1 6 min 6 min 13 min 6 min 6 min 13 min 6 min 6 min 13 min
LeZzakowanie - - - - - - - - -
Zagniatanie 2 28 min 28 min 31 min 28 min 28 min 31 min 28 min 28 min 31 min
Ros$nigcie 1 31 min 31 min 31 min 31 min 31 min 31 min 31 min 31 min 31 min
Zagniatanie 3 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s
Rosniecie 2 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min
Zagniatanie 4 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s
Rosniecie 3 48 min 48 min 35 min 48 min 48 min 35 min 50 min 50 min 35 min
Pieczenie 47 min 52 min 60 min 52 min 57 min 65 min 55 min 60 min 68 min
Catkowity czas 3:10 3:15 3:20 3:15 3:20 3:25 3:20 3:25 3:28
Dodatki 2:50 2:55 2:50 2:55 3:00 2:55 3:00 3:05 2:58
Utrzymywanie w 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz.
cieptej temperaturze

Opoznienie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




¥9

5 [ 7 8 9 10
Program Bez zawartosci Ciasta Ciasto Ciasto na pizze Konfitury Samo pieczenie eco
biatka roslinnego

Kolor skorki - - - - - - -
Waga - - - - - - 1 kg
Podgrzewanie 10 min - - - - - -
Zagniatanie 1 6 min 6 min 6 min 6 min - - 5 min
Lezakowanie - - - - - - -
Zagniatanie 2 19 min 1 min 24 min 24 min 85 min - 9 min
Rosnigcie 1 - - 60 min 40 min - - 5 min
Zagniatanie 3 - - - - - - -
Rosnigcie 2 - - - - - - 8 min
Zagniatanie 4 - - - - - - -
Rosniecie 3 60 min - - - - - 15 min
Pieczenie Jasny 50 min

Sredni 60 min 85 min - - 70 min 0:10 — 1:30 43 min

Ciemny 70 min
Catkowity czas | Jasny 2:25

Sredni 2:35 1:32 1:30 1:10 1:25 1:30 1:25

Ciemny 2:45
Dodatki Jasny 2:04

Sredni 2:14 - 1:14 - - - -

Ciemny 2:24

Utrzymywanie w

cieptej temperaturze

Opodznienie




@ wydtuzenie czasu (+) ()

Czasomierz umozliwia opdznienie momentu
rozpoczecia pieczenia o maksymalnie 15 godz.
Momentu rozpoczecia pieczenia nie mozna opozniac
przy programach (5), (6), (7) (symbol) (10) lub eco.

WAZNE : Przy uzyciu funkcji Op6zniony start, nie
uzywac ingrediencji ulegajacych psuciu sie —
ingrediencji, ktére podlegaja tatwemu psuciu sie w
temperaturach pokojowych lub wyzszych , jak na
przyktad mleko, jaja, jogurt, itd.

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

Nacisna¢ przycisk MENU i wybraé wymagany
program — wyswietlony zostanie czas trwania
programu.

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

Nacisng¢ przycisk czasomierza (+) TIMER i
przyciska¢, az wyswietlony zostanie wymagany czas
opodznienia. Jezeli przez pomytke zostanie wybrany
zbyt dlugi czas, mozna wréci¢ do poprzedniej
warto$ci naciskajgc przycisk (-) TIMER.

Kazde wcisniecie przycisku czasomierza zmienia
wyswietlang warto$¢ o 10 min. Nie trzeba oblicza¢
réznicy pomiedzy czasem trwania wybranego
programu i wymagang catkowitg liczbg godzin
opdznienia, poniewaz czas trwania programu
dodawany jest automatycznie.
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Przyktad : Chleb ma by¢ upieczony o 7 rano. Jezeli
na wyswietlaczu dla ustawienia piekarni na
wymagany przepis zobrazowany jest czas 22.00,
taczny czas opoznienia startu ustawiony musi by¢ na
9 godz.

® Nacisna¢ przycisk MENU, aby
wybra¢ odpowiedni program,
np. 1, a nastepnie za pomoca
przycisku (+) TIMER ustawi¢

czasomierz na ,9:00” godzin

(kazde naci$nigecie przycisku

zmienia wys$wietlany czas o

10 minut). Jezeli przez
pomytke zostanie wybrany zty
czas, mozna wroéci¢ do
wartosci ,9:00” naciskajac
przycisk (5 TIMER
odpowiednig liczbe razy.

® Nacisna¢ przycisk

START/STOP. Wyswietlany
dwukropek (:) zacznie migac.

®

Czasomierz zacznie odlicza¢
czas.

® W razie btednego wybrania
godziny lub aby zmienic

|
IR
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ustawienia, nalezy wciska¢
przycisk START/STOP do
momentu, gdy wyswietlane
ustawienia znikng z
wyswietlacza. Mozna wtedy
ponownie ustawi¢ czas.

ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

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



konserwacja i czyszczenie

® Przed czyszczeniem nalezy odtaczy¢ dopltyw
pradu z sieci i poczekaé, az urzadzenie catkowicie
ostygnie.

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

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

® \V razie konieczno$ci zewnetrzne powierzchnie
urzadzenia wytrze¢ za pomocg migkkiej, wilgotnej
szmatki.

komora piecyka/grzatka

® Aby zmniejszy¢ prawdopodobienstwo powstawania
dymu i zapachu spalenizny podczas cyklu pieczenia,
nalezy regularnie usuwac z wnetrza komory piecyka i
grzatki plamy z rozlanych skfadnikow.

® \Wnetrze komory piecyka wytrze¢ miekka, wilgotng
szmatkg i wysuszyc.

® Grzatke ostroznie wytrze¢ migkka, wilgotng szmatka.
Podczas czyszczenia grzatki nalezy zachowac
ostroznosé, aby jej nie uszkodzi¢ — unikac jej
naciskania i unoszenia.
forma do chleba

® Formy do chleba nie nalezy myé w zmywarce do
naczyn.

® Forme do pieczenia oraz ugniatacz nalezy po
kazdym uzyciu natychmiast wyczysci¢ poprzez
czesciowe napetienie formy do pieczenia wodg z
$rodkiem myjacym. Pozostawi¢ do odmoczenia na 5-
10 minut. Ugniatacz mozna wyjaé poprzez jego
obrécenie zgodnie z ruchem wskazéwek zegara oraz
podniesieniem. Czyszczenie zakonczy¢ nalezy
przeptukaniem i osuszeniem za pomoca migkkiej
szmatki.
Jezeli ugniatacza nie mozna wyjg¢ nawet po 10
minutach po odmoczeniu, nalezy chwyci¢ wat pod
forma do pieczenia i obracac¢ jg naprzod i w tyt, do
momentu obluzowania ugniatacza.
pokrywa

® Zdjac pokrywe i umyc¢ cieptg wodg z dodatkiem ptynu
do naczyn.

® Pokrywy nie nalezy my¢ w zmywarce do naczyn.

® Przed ponownym zamocowaniem pokrywy nalezy jg
doktadnie wysuszy¢.
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noézki

® Urzadzenie nalezy stawia¢ na czystej, suchej
powierzchni.

® Aby podczas pracy urzgdzenie nie przesuwato sie po
blacie, n6zki nalezy utrzymywac w czystosci,
regularnie przecierajac je wilgotng szmatka.



Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

tyzeczki = 5 ml fyzeczki
tyzka st. = 15ml tyzka st.

Chleb jasny ,super” Program 1
Sktadniki 500 g 750 g 1 kg
Letnia woda 245 ml 300 ml 380 ml
Olej roslinny 1 tyzka st. 1 tyzka st. 1> tyZka st.
Suszone mleko odlttuszczone 1 tyzka st. 4 tyzeczki 5 tyZzeczki
Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1'l> tyzeczki
Cukier 2 tyZzeczki 1 tyzka st. 4 tyzeczki
Niebielona biata maka chlebowa 350 g 450 g 600 g
tatwe do rozprowadzania 1'l> tyzeczki 1'l> tyzeczki 1'l> tyzeczki

drozdze w proszku

® bochenek 1 kg — jezeli chleb wyrasta zbyt mocno, nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ soli lub drozdzy

do 1 tyzeczki.

Chleb w stylu francuskim Program 2
Sktadniki 500 g 750 g 1 kg
Woda 245 ml 310 ml 380 ml
Sol ' tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyZzeczka
Cukier 1 tyzeczka 2 tyzeczki 2 tyzeczki
Zwykta maka francuska 350 g 450 g 600 g
(typ T55)*
tatwe do rozprowadzania 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1l tyzeczki
drozdze w proszku

* Zamiast francuskiej maki typu T55 mozna uzy¢ niebielonej oczyszczonej maki chlebowej.

Chleb razowy Program 3
Sktadniki 500 g 750 g 1 kg
Woda 245 ml 330 mi 400 ml
Olej roslinny 1 fyZka st. 1 tyZka st. 1'l> tyZki st.
Odttuszczone mleko w proszku 1 tyZka st. 5 tyzeczek 2 fyzka st.
Sol ' tyzeczki 1 tyZzeczka 1tyZzeczka
Cukier 2 tyzeczki 1 tyZka st. 4 tyzeczki
Razowa maka chlebowa 350 g 450 g 600 g
tatwe do rozprowadzania 1 tyZzeczka 1'): tyzeczki 1'l. tyzeczki

drozdze w proszku
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Chleb Brioche (uzywaj jasnego koloru skorki) Program 4
Sktadniki 500 g 750 g 1 kg
Mleko zob. pkt 1. zob. pkt 1. zob. pkt 1.
Jajka 1 2 2
Roztopione masto 80¢g 110 g 135¢g
Sol 1 tyzeczka 1'l, tyzeczki 1'l; tyzeczki
Cukier 30¢g 50¢g 709
Niebielona biata maka chlebowa 350 g 450 g 550 g
tatwe do rozprowadzania 1'l; tyzeczki 1'l; tyzeczki 1'l; tyzeczki
drozdze w proszku

1 Jajko/a wbi¢ do miarki i doda¢ odpowiednig ilo$¢ mleka na:

Rozmiar bochenka 500 g 750 g 1 kg
Maksymalna ilos¢ ptynu 190 ml 280 ml 350 ml

Mieszanki bezglutenowe Program 5

Sktadniki Mieszanka Mieszanka Mieszanka

bezglutenowa bezglutenowa bezglutenowa

Glutafin® Gluten Juvela® Schér Mix B®
Select Bread Mix

Woda 350 ml 400 ml 500 ml

Olej roslinny 1 tyzka st. 2 tyzka st. 2 tyzeczki

Mieszanka do chleba 500 g 500 g 500 g

bezglutenowego

Sol nie dot. nie dot. 1 tyzeczka

tatwe do rozprowadzania 2 tyzeczki 2 tyzeczki 2 tyZeczki

drozdze w proszku

Kolor skorki JASNY SREDNI CIEMNY

1 Po 5 min. mieszania, za pomocg plastikowej topatki zgarna¢ sktadniki osadzajgce sie na

bokach miski, by wszystkie skfadniki catkowicie sie ze sobg potaczyty.

Wiecej informacji na temat uZywania mieszanek bezglutenowych w piekarnikach do chleba
mozna znalezZ¢ na stronie internetowej firmy Kenwood.
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Chleb bezglutenowy Program 5
Sktadniki 1 bochenek
Jajo (Srednie) 1(509)
Woda 400 ml
Olej roslinny 2 tyZki st.
Sok z cytryny 1 tyZeczka
Sol 1 tyZeczka
Cukier 4 tyzeczki
Guma ksantanowa 1 tyZka st.
Maka ryzowa 260 g
Maka z tapioki 709
Maczka ziemniaczana 709
tatwe do rozprowadzania 3 tyzeczki
drozdze w proszku
Kolor skorki CIEMNY

1 Po 5 min. mieszania, za pomocg plastikowej fopatki zgarna¢ sktadniki osadzajgce sie na

bokach miski, by wszystkie skfadniki catkowicie sig¢ ze sobg potaczyty.

Ciasto z marmoladg Program 6
Sktadniki 1 kg
Masto 1169
Syrop cukrowy 150 g
Cukier 759
Marmolada z pomaranczy 759
Mieko 175 ml
Jajko 1
Zwykta maka 280 g
Proszek do pieczenia 2 tyzeczki
Soda oczyszczona 1 tyzeczka

1 Po 3 minutach mieszania, za pomoca plastikowej topatki zgarna¢ sktadniki osadzajace si¢ na

bokach miski, by wszystkie sktadniki catkowicie sie ze sobg potaczyly.
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Rogale chlebowe Program 7
Sktadniki 1 kg 750 g
Jajka 1 1
Woda zob. pkt 1. zob. pkt 1.
Niebielona biata maka chlebowa 600 g 450 g
Sol 1'l. tyzeczki 1 tyZeczka
Cukier 1 tyZka st. 2 tyzeczki
Masto 25¢g 25¢g
tatwe do rozprowadzania 2 tyzeczki 1'l> tyZzeczki
drozdze w proszku
Na potarcie
Z6itko z jajka ubite z 15 ml wody 1 1
Siemiona sezamu i mak do
posypania, do wyboru

1 Jajko/a wbi¢ do miarki i doda¢ odpowiednig ilo$¢ wody na:

Ciasto 1 kg 750 g
Maksymalna ilos¢ ptynu 400 ml 260 ml

2 Na koncu cyklu piekarnie wytaczy¢ i odtaczy¢ z sieci elektrycznej. Ciasto lekko wytozy¢

z formy i podzieli¢ na 12 réwnych.

3 Po uformowaniu pozostawi¢ ciasto do wyrosnigcia na ok. 45 minut lub do momentu, az
podwoi objetos¢, a nastepnie upiec w zwyklym piekarniku.

4 Piec 15-20 minut w rozgrzanym piekarniku w temperaturze 200°C lub do uzyskania ztocistego

koloru.

5 Przetozy¢ na druciany ruszt do ostygniecia.
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Ciasto do pizzy Program 8

Sktadniki 2 x 30-cm 1 x 30-cm
spody spod

Woda 250 ml 140 ml

Oliwa z oliwek 1 tyZka st. 1 tyZka st.

Niebielona biata maka 450 g 225¢g

chlebowa

Sol 1'l: tyzeczki | 1 fyZzeczka

Cukier 1 tyzeczka 'l; tyzeczki

tatwe do rozprowadzania| 1 tyzeczka 'l; tyzeczki

drozdze w proszku

Wierzch:

Purée z pomidoréw 8 fyzka st. 4 tyzka st.

suszonych na storicu

Oregano (suszone) 2 tyzeczki 1 tyZzeczka

Mozzarella (pokrojona 280 g 140 g

na plastry)

Swieze pomidory, grubo 8 4

posiekane

Z6tta papryka (z usunigtymi 1 I,

ghiazdami nasiennymi),

pokrojona na cienkie paski

Zielona papryka (z 1 I,

usunietymi gniazdami

nasiennymi), pokrojona na

cienkie paski

Pieczarki, pokrojone 100 g 50g

na plasterki

Ser Dolcellate, pokrojony 100 g 50 g

na mate kawatki

Szynka parmeriska, 100 g 50 g

porwana na kawatki

Swiezo starty 50 g 25¢g

parmezan

Listki Swiezej bazylii 12 6

Sdl i Swiezo zmielony

pieprz

Oliwa z oliwek 2 fyzka st. 1 tyzka st.

stofowe
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Po zakonczeniu cyklu wytozy¢ ciasto na lekko
oproszong maka powierzchnie. Delikatnie wygniesc.
Rozwatkowac ciasto na okragte kawatki o srednicy 30
cm, a nastepnie potozy¢ na przygotowang blache lub
forme.

Rozgrza¢ piekarnik do 220°C. Spdéd pizzy
posmarowac purée pomidorowym. Posypaé oregano,
a nastepnie roztozy¢ na nim 2/3 plastry mozarelli.
Utozy¢ na spodzie pomidory, papryke, grzyby, ser
dolcellate, szynke parmenska, pozostatg cze$¢
mozarelli i parmezanu i listki bazylii. Doprawi¢ solg i
pieprzem i skropi¢ oliwa.

Piec 18-20 min. lub do momentu, gdy spéd przybierze
ztoty kolor i natychmiast podawac.



Dzem z letnich owocow Program 9

Sktadniki 450 g dzemu
Truskawki 1169
Maliny 1169
Czerwona porzeczka 759
Sok z cytryny 1 tyzeczka
Cukier zelujgcy do 300 g
dzemow (z pektyng)

Masto 159

-

Duze truskawki przekroi¢ na pét i umiesci¢ w formie. Doda¢ maliny i czerwong porzeczke.
Nastepnie doda¢ pozostate sktadniki.

2 Po zakonczeniu programu wytaczy¢ urzadzenie i przela¢ dzem do wyparzonego stoika,
szczelnie zamkna¢ i opisac.

Wskazowka: podczas trwania programu do robienia konfitur/dzemoéw néz do zagniatania
ciasta obraca sie, mieszajgc sktadniki.

Chleb ,,eco” przycisk eco
Sktadniki 1 kg
Woda, letnia (32-35°C) 370 ml
Olej roslinny 1 tyZka st.
Niebielona biata maka chlebowa 600 g
Odlttuszczone mleko w proszku 2 tyzZki st.
Sol 1 tyZeczka
Cukier 4 tyZzeczki
tatwe do rozprowadzania 4 tyzeczki
drozdze w proszku

® Najlepsze wyniki daje zmierzenie temperatury wody termometrem lub zmieszanie wody goracej
z zimna: 90 ml gotujacej sie wody i 280 ml wody zimne;j.
1 Wecisna¢ przycisk eco — program wiaczy sie automatycznie.
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Aby uzyskac wersje chleba ,, eco” o obnizonej zawartosci soli badz catkowicie bez soli, przepis mozna
zmodyfikowa¢ w nastepujacy sposob:

Sktadniki Zmniejszona Bez soli Z uzyciem soli
ilos¢ soli niskosodowej
(zamienniki tego
rodzaju zawieraja
potas)
Woda, letnia (32-35°C) 370 ml 370 ml 370 ml
Olej roslinny 1 fyzka st. 1 fyZka st. 1 fyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa| 600 g 600 g 600 g
Odlttuszczone mleko 2 tyzki st. 2 tyZKi st. 2 tyzki st.
w proszku
Sol l. tyzeczki - 1 tyzeczka
Cukier 1 tyzka st. 1 tyzka st. 1 tyzka st.
tatwe do rozprowadzania 1 tyzka st. 1 tyZka st. 1 tyzka st.
drozdze w proszku

Wskazoéwka: chleb upieczony bez dodatku soli nie bedzie mie¢ smaku w poréwnaniu z chlebem
upieczonym wg standardowego przepisu.
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Mieszanki w proszku przycisk eco

Programu eco mozna uzywac¢ do wiekszosci gotowych mieszkanek w proszku — uzywanie tego

programu z tymi mieszankami jest zalecane. (Mieszanki do chleba razowego i spichlerzowego

najlepiej piec uzywajac programu 3 — petnopszennego).

® Nalezy sprawdzi¢, czy catkowita waga mieszanki nie przekracza maksymalnej wagi, jaka
urzgdzenie moze przetworzyc.

® Do formy nalezy najpierw wla¢ zalecang przez producenta mieszanki ilo$¢ wody, a
nastepnie wsypa¢ mieszanke w proszku.

® Najlepsze wyniki daje uzycie wody letniej (30-35°C): nalezy zmierzy¢ temperaturg wody
termometrem lub zmiesza¢ wode goraca z zimna: 25% gotujacej sie wody i 75% wody
zimnej.

® Jezeli bochenek nie wyrasta dobrze, mozna przy nastepnym pieczeniu dodac 1-2 tyzeczki
fatwych do rozprowadzania drozdzy w proszku.

® Podczas pieczenia z gotowych mieszanek w proszku nie zaleca sie uzywania funkcji
czasomierza, poniewaz nie jest mozliwe oddzielenie drozdzy od ptynow.

Wiecej informacji na temat uzywania gotowych mieszanek w piekarnikach do chleba mozna

znaleZ¢ na stronie internetowej firmy Kenwood.

Samo pieczenie Program 10

Programu ,samo pieczenie” mozna uzywac osobno, badz w ponizsze sposoby.

1 Uzywac w potaczeniu z programem ,ciasto” lub w celu wydtuzenia czasu pieczenia po
zakonczeniu innego programu do pieczenia chleba.

O Nalezy zaczeka¢ do zakonczenia programu ,ciasto” lub innego programu do pieczenia
chleba — urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy, a na wyswietlaczu ukaze sie napis 0:00.

O Wecisng¢ przycisk Menu i wybra¢ program 10.

O Aby ustawi¢ zadany czas pieczenia (od 10 do 90 minut), uzy¢ przyciskéw czasomierza
* oraz(© .

O Nacisngé przycisk START/STOP @®.

2 Uzywa¢ do podgrzewania lub podpiekania na chrupigco skorki upieczonych i ostudzonych
juz bochenkdw.
O Z MENU wybra¢ program 10.
O Aby ustawi¢ zgdany czas pieczenia (od 10 do 90 minut), uzy¢ przyciskéw czasomierza
& oraz (.
O Nacisng¢ przycisk START/STOP @®.

Podczas uzywania programu ,,Samo pieczenie” urzadzenia nie wolno pozostawia¢ bez
dozoru. Gdy skérka osiagnie zadany kolor, recznie przerwa¢ program.
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Ingrediencje

Gtéwnym sktadnikiem do wyrobu chleba jest maka i z
tego powodu jej wybdr jest elementem kluczowym w
osiggnieciu powodzenia w pieczeniu chleba.

Maki pszenne

Maki pszenne s do wypieku chleba najlepsze.
Pszenica sktada sie z tuski zewnetrznej, ktéra czesto
nazywana jest otrebem, oraz z ziarnia, ktére zawiera
kietek i endospen. Proteina w endospenie wytwarza
podczas zmieszania z wodg gluten. Gluten posiada
wiasciwos¢ rozciggania sie jak guma oraz gazy, ktore
wytwarzajg podczas procesu fermentacji pozostajg
zatrzymane przez gluten, i w ten spos6b dochodzi do
ro$nigcia ciasta.

Biate maki

W makach tych usunigto otreby i kietki, pozostawiajac
tylko endospan, ktéry pozostanie zmielony do biatej
maki. Niezbedne jest, by uzyta pozostata intensywna
biata maka lub biata maka chlebowa, bowiem maki te
posiadajg wyzszg zawarto$¢ protein, ktére konieczne sg
do powstawania glutenu. Do wyrobu chleba
drozdzowego nie nalezy uzywac gtadkiej biatej maki lub
gtadkiej biatej maki z proszekiem do pieczenia
(powszechnie do dyspozycji w sieci detalicznej). Przy
uzyciu mak tych nie powstanie chleb o dobrej jakosci.
W sprzedazy jest kilka rodzajow dobrych jakosciowo
biatych mak do wyrobu chleba. Do wyrobu chleba
nalezy uzy¢ maki o dobrej jakosci, ktéra nie jest
wybielana.

Maki petnoziarniste

Maki petnoziarniste zawierajq otreby oraz ziarno
wewnetrzne, co nadaje im tagodny smak oraz
powoduje, ze migzsz chleba wyznacza sie wyzsza
gestoscig. Rowniez i w tym przypadku koniecznoscig
jest uzywanie intensywnej petnoziarnistej i
petnoziarnistej maki chlebowej. Chleb tylko z maki
petnoziarnistej bedzie twardszy niz biaty chleb. Otreby w
mace wstrzymujg powstawanie glutenu, a wiec ciasto z
maki petnoziarnistej ro$nie bardziej pomatu. W celu
wilasciwego wyrosnigcia chleba uzy¢ nalezy
specjalnego programu dla chleba petnoziarnistego.
Jezeli ma powstac Izejszy chleb, to cze$¢ maki
petnoziarnistej nalezy zastgpic biatg maka chlebowa.
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Intensywna ciemna a maka

Moze by¢ uzywana w potaczeniu z biatg maka lub
samodzielnie. Zawiera 80-90 % kietkow, i dlatego chleb
z tej maki jest kruchy i bardzo smaczny. Maki tej mozna
uzy¢ w programie — Podstawowy biaty chleb, kiedy

50 % intensywnej biatej maki zastgpi sie¢ intensywng
maka ciemna. Prawdopdobie konieczne bedzie uzycie
troche wiekszej ilosci ptynow.

Wieloziarnista maka chlebowa

Kombinacja maki biatej, petnoziarnistej i maki zytniej w
potaczeniu ze catymi ziarnami stodowymi wzbogaca
strukture i smak. Uzywa¢ nalezy samodzielnie lub w
pofaczeniu z intensywng biatg maka.

Maki nie pszenne

Do wyrobu chleba tradycyjnego, jak na przyktad chleb
zytni lub piernik, uzy¢ ich mozna w potaczeniu z makami
biatymi lub petfoziarnistymi lub z inng maka, na przykfad
zytnia. Poprzez dodanie rowniez matej ilosci osiggna¢
mozna znakomitego smaku. Nie nalezy uzywac ich
samodzielnie, bowiem powstaje bardzo kleiste ciasto, i
nastgpnie z niego bardzo zbity chleb. Inne zboza, jak na
przyktad proso, jeczmien, gryczka, maka kukurydziana
lub maka owsiana, posiadajg bardzo niskg zawartos¢
protein i dlatego nie wytworzg wtasciwej ilosci glutenu
do wytworzenia chleba tradycyjnego.

Maki te moga by¢ uzywane z powodzeniem, ale w
matych ilosciach. Czes$¢ biatej chlebowej maki moze
zastgpiona przez 10-20 % niektérej z podanych
powyzej alternatyw.

Sol

W wypieku chleba mata ilo$¢ soli jest niezbedna do
wyrobienia ciasta oraz w celach smakowych. Uzy¢
nalezy delikatnej soli kuchennej lub soli morskiej, nie
nalezy uzywac soli grubej. Niniejszej mozna uzy¢ do
posypania recznie wyrobionych rogali. S6l spowoduje,
ze rogale sg bardziej kruche. Nie nalezy uzywac
ekwiwalentow soli, bowiem nie zawierajg sody.

® So6l wzmacnia strukture glutenu i dodaje ciastu
sprezystosci.

® Sol fagodzi wzrost drozdzy, przez co broni w
przerosnigciu ciasta i jego $cianiu sie.

® Zbyt wiele soli uniemozliwia wtasciwe wyrosniecie
ciasta.



Stodzenie

Uzywac¢ nalezy cukru biatego lub bragzowego, miodu,
wyciggu ze stodu, ztotego syropu, melasy lub syropu
melasowego.

® Cukier i stodziki ptynne majg wptyw na zabarwienie
chleba, dodaja ztocistego zabarwienia skérce.

Cukier wiaze wilgo¢, co zlepsza zdolno$¢ zachowania
jakosci chleba.

Cukier stanowi odzywke dla drozdzy, i kiedy nie jest
niezbedny, bowiem nowoczesny typ drozdzy posiada
zdolno$¢ rosniecia na podstawie wykorzystania
naturalnych weglowodanoéw i cukréw zawartych w
mace, powoduje, ze ciasto jest bardziej aktywne.
Stodkie chleby wyznaczajg sie stosownym poziomem
cukréw dzieki dodaniu owocdw, polewy lub
pocukrowaniu, co dodaje whasciewej stodyczy. Do
wyrobu chlebéw tych uzywac¢ nalezy programu dla
stodkich chlebow.

Jezli cukier zastgpiony jest przez stodzik w ptynie, to
konieczne jest obnizenie tgcznej zawartosci ptynéw w
przepisie.

Tluszcze i oleje

Mata iloé¢ ttuszczu lub oleju czesto dodawana jest w
celu wytworzenia bardziej miekkiej skorki. Roéwniez
pomaga w zachowaniu $wiezo$ci chleba. Nalezy uzy¢
masta, margaryny lub smalcu, i to w matych ilosciach do
25 g (10z) lub 22 mm (1 1/2 tyzki) oleju roslinnego.
Jezeli przepis jest na wigkszg ilo$¢, kiedy bardziej
wybija sie smak maki, nalezy uzy¢ masta, dzigki
ktéremu zostang osiggniete najlepsze wyniki.

® Zamiast masta mozna uzy¢ oliwki lub oleju
stonecznikowego, nalezy tylko dostosowa¢ zawarto$¢
ptynéw w przepisie, jesli uzywa sie ilosci
przekraczajacej 15 ml ( 3 tyzeczki). Jezeli
zaniepokaja Cie poziom choresterolu, najbardziej
korzystne jest uzycie oleju stonecznikowego.

Nie nalezy uzywac¢ margaryny niskokalorycznej,
bowiem zawiera ona nawet 40 % wody i nie
posiada takich samych wtasciwo$ci jak masto.
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Plyny

Do wyrobu chleba niezbedny jest ptyn — najczesciej
uzywa sie wody lub mleka. Skérka jest bardziej
chrupigca, jezeli zamiast mleka uzyta zostanie woda.
Wode taczy sie czesto z odtluszczonym mlekiem w
proszku. Jest to konieczne podczas pieczenia przy
uzyciu funkcji op6znienia czasu rozpoczecia, poniewaz
zwykte mleko zepsuje sie. W przypadku wigkszosci
programéw wystarczy uzy¢ wody z kranu. Uzywajac
programu eco, woda musi by¢ jednak letnia.

® Podczas chfodnych dni odmierzong wode nalezy
przed uzyciem pozostawi¢ na 30 minut odstania w
temperaturze pokojowej. Jezeli uzywa sie mleka
bezposrednio z lodéwki, nalezy postepowac tak
samo.

Maslanki, jogurtu, kwasnej Smietany oraz migkie sery,
jak riccota i twardg, nalezy uzywac jako czesci
facznej zawarto$ci ptynnej ; powstaje bardziej
wilgotna i i delikatniejsza skorka. Maslanka dodaje
przyjemnego, delikatnie kwaskowatego smaku, ktory
podobny jest do tego, ktory typowy jest dla chleba
wiejskiego oraz ciast kwaskowych.

W celu zlepszenia ciasta, koloru chleba i ogélnego
zlepszenie struktury chleba mozna dodac jajko. Jajka
rowniez powodujg lepszg stabilnos$¢ glutenu w fazie
roéniecia. Jezeli uzywa sie jaj, nalezy w przepisie
obnizy¢ faczng ilos$¢ ptynéw. W celu zagwarantowania
wiasciwej ilosci ptyndw w przepisie, nalezy umiesci¢
jajka do naczynia do odmierzania, ktére nastepnie
uzupetni¢ nalezy ptynem.



Drozdze

Mozna uzywaé drozdzy suszonych lub $wiezych.
Wszystkie przepisy zawarte w tym receptariuszu
pozostaty wyprébowane i uzyto w nich tatwo
rozpuszczalnych, szybko rosngcych drozdzy, ktére nie
wymagaja wstepnego rozpuszczania w wodzie. Drozdze
umieszczane sg w zagtebieniu, w mace, odrebnie od
ptynu, az do zapoczecia mieszania.

® Najlepsze wyniki osiagane sg przy uzyciu drozdzy
suszonych. Uzywanie swiezych drozdzy nie jest
zalecane, bowiem przy ich uzyciu osiggane sg inne
wyniki niz przy uzyciu drozdzy suszonych. Swiezych
drozdzy nie nalezy uzywa¢ w programach o
opdznionym starcie.
Jezeli chce$ uzy¢ Swiezych drozdzy, nalezy
pamietac, ze :
6 g $wiezych drozdzy = 1 tyzeczka suszonych
drozdzy
Zmieszac swieze drozdze z 1 tyzeczkg cukru i 2
tyzkami wody ( cieptej). Pozostawi¢ do odstania na 5
minut, dokad nie spienig sie.
Nastepnie do formy do pieczenia doda¢ kolejne
ingrdiencje.

® Uzywac nalezy ilosci podanych w przepisach; zbyt
wiele drozdzy moze spowodowaé przerosnigcie
ciasta i przelanie sie przez obreby formy do
pieczenia.

® Jezeli otworzysz torebke suszonych drozdzy, nalezy
zuzytkowac je do 48 godzin, o ile producent nie
podaje inaczej. Otwarte torebki moga by¢ znowu
zaklejone i umieszczone w zamrazalniku do momentu
potrzeby ich ponownego wykorzystania.

® Suszone drozdze nalezy zuzytkowa¢ przed uptywem
zaleconej daty zuzycia, bowiem drozdze tracg swoje
wiasciwosci.

® Sklepy oferujg suszone drozdze, ktore specjalnie
przeznaczone sg do uzycia w piekarniach chleba.
Przy uzyciu tego typu drozdzy osiggniete pozostang
dobre wyniki, ale moze powsta¢ koniecznosé
dostosowania zalecanego dawkowania.



Przygotowanie wiasnych
przepisow

Po wyprobowaniu zatgczonych przepisow mozna kilka
wiasnych, ulubionych przepiséw na chleb wyrabiany

recznie dostosowac do wypieku w piekarniku do chleba.

Aby to uczyni¢, nalezy wybrac¢ jeden z przepiséw

zataczonych w niniejszej instrukcji (najbardziej zblizony

do wlasnego) i uzy¢ go jako wskazéwki.

Z uwaga zapoznaj si¢ z nastgpujacymi radami, ktére
pomoga Ci w przygotowaniu wiasnych przepisow.

® Upewni€ sig, czy uzyta jest wiasciwa dla piekarni
iloéci ingrediencji. Nie nalezy przekracza¢
maksymalnych zalecanych ilosci. Jezeli to
konieczne, obnizy¢ nalezy ilosci w przepisie tak, by
odpowiadaty ilosci maki i ptyndw w receptariuszu
piekarni.

Zawsze do formy do pieczenia wlewa¢ nalezy
najpierw ptyny. Poprzez dodanie maki oddzieli¢
drozdze od ptynu.

Swieze drozdze mozna zastapié fatwymi do
wmieszania rozpuszczalnymi drozdzami suszonymi.
Uwaga : 1 g $wiezych drozdzy = 1 tyzeczka ( 5 ml)
suszonych drozdzy

Jezeli uzywasz opdznionego strartu, zamiast
Swiezego mleka uzy¢ nalezy wody i odttuszczonego
suszonego mleka.

Jezeli przepis zawiera jajka, wliczy¢ je nalezy w
faczng ilos¢ ptynow.

Drozdze przechowywac¢ nalezy osobno od
pozostatych ingrediencji w formie do pieczenia, do
momentu zapoczecia mieszania.

Podczas pierwszych minut mieszania kontrolowaé
nalezy konsystencje ciasta. Piekarnia wymaga troche
delikatniejszego ciasta, a wiec moze trzeba bedzie
dodac ptynu. Ciasto miato by by¢ wystarczajaco
mokre, aby mogto doj$¢ do jego rosnigcia.

Wyjmowanie, krojenie i
przechowywanie chleba

® W celu uzyskania jak najlepszego wyniku pieczenia,

jak tylko jest wypiek gotowy, nalezy jak najszybciej
wyja¢ go piekarni i wytozy¢ z formy do pieczenia. Nie
mniej jednak chleb mozna pozostawi¢ w piekarni,
ktéra zachowa go w takiej samej temperaturze
jeszcze przez 1 godzine. Mozliwo$¢ te mozna
wykorzystac, jesli nie mozna natychmiast chleba
wyjac.

Forme do pieczenia nalezy wyja¢ z piekarni,

uzywajac rekawic kuchennych, i to réwniez podczas
cyklu utrzymywania ciepta. Forme do pieczenia
nalezy przewrocic i kilkakrotnie nig potrzasnagc, by
doszto do obluzowania upieczonego chleba. Jezeli
chleba nie da sie wyjg¢, nalezy delikatnie zastuka¢
rogiem formy do pieczenia o drewniang deseczke, lub
nalezy obrocic¢ stopg watu na spodniej czesci formy.

® Podczas obluzowania chleba wygniatacz miatby
zosta¢ w formie do pieczenia, nie mniej jednak
niekiedy pozostanie w chlebie. Jezeli dojdzie do tego,
nalezy wyja¢ go przed krojeniem. Do wyjecia nalezy
uzy¢ plastykowych narzedzi kuchennych odpornych
na dziatanie ciepta. Nie nalezy uzywa¢ metalowych
narzedzi, by nie doszto do uszkodzenia
nieprzylegajacej powierzchni wygniatacza.

® Pozostawi¢ chleb do wystygnigcia na 30 minut, by
odeszta cata para. Gorgcego chleba nie mozna
pokroi¢ na kromki.

Przechowywanie

Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych
substancji konserwujacych, i dlatego miatby by¢ zuzyty
do 2-3 dni od upieczenia. Jezeli nie ma by¢
skonsumowany natychmiast, nalezy zapakowaé¢ go do
woreczka i zapieczetowac.

® Kruchy chleb francuskiego typu po zapakowaniu
zmieknie, dlatego najlepiej jest pozostawi¢ go bez
opakowania do momentu, kiedy bedzie krojony.

® Jezeli chleb ma by¢ przechowany przez kilka dni,
nalepszy w tym celu bedzie zamrazalnik. Przed
wiozeniem do zamrazalnika, nalezy pokroi¢ go na
kromki w celu tatwego wyjecia potrzebnej ilosci.
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Rady ogo6lne

Wyniki wypieku chleba uzaleznione sg réwniez od wielu
innych kolejnych faktoréw, jakimi s3 : jako$é
ingrediencji, doktadne odmierzanie, temperatura i
wilgotno$¢. Pomocg przy osiggnieciu jak najlepszych

wynikow jest kilka rad i typéw, o ktérych na pewno warto

wspomniec¢.

Piekarnia chleba nie jest jednostkg izolowana. Jezeli
jest parny dzien lub piekarnia uzywana jest w bardzo

cieptym pomieszczeniu, chleb wyro$nie o wiele bardziej,

niz w przypadku, kiedy piekarnia pracuje w srodowisku
chtodnym. Optymalna temperatura pokojowa jest
pomiedzy 20°C / 68°F i 24°C / 75°F.

® W dniach wyznaczajacych sie niskg temperatura,
nalezy pozostawia¢ wode z kranu przed jej uzyciem,
do odstania na co najmniej 30 minut. W taki sam
sposob nalezy postgpowac rowniez w przypadku
pozostatych ingrediencji, ktore przechowywane sg w
lodéwce.

® \Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa, o ile w przepisie nie podano inaczej — np.
uzywajgc programu eco, sktadniki ptynne nalezy
podgrzac.

® \Wszystkie ingrediencje nalezy dawac¢ do formy do
pieczenia w kolejnosci, ktorg zaleca przepis. Drozdze
nalezy utrzymywac suche oraz nalezy wykluczyc¢ ich
kontakt z ptynami, ktére dodawane sg do formy, i to
do momentu zapoczecia procesu mieszania
ingrediencji.

® Doktadne odmierzanie ingrediencji nalezy do
najwazniejszych faktoréw, od ktérych zalezy
pozytywny wynik catego wypieku. Najwiekszym
problemem jest niedoktadne odmierzanie ingrediencji
lub ich catkowity brak. Stosowaé nalezy system
metryczny lub angielski system miar ; nie mozna ich
zamienia¢. Uzywacé nalezy naczynia i tyzki do
odmierzania, ktére nalezg do wyposazenia piekarni.

® Zawsze uzywac nalezy $wiezych ingrediencji, jeszcze

przed koncem ich daty waznosci. Sktadniki, ktére
podlegajg psuciu sig, jak na przyktad mleko, ser,
warzywa i $wieze owoce, mogg psuc sie szczegolnie
w cieple. Sktadnikéw tych uzywac¢ nalezy do chleba,
ktory pozostanie natychmiast upieczony.

® Nie nalezy dodawac zbyt duzej iloci tluszczu,
bowiem powoduje to powstanie bariery pomiedzy
maka i drozdzami, hamuje rosniecie ciasta, co
spowodowa¢ moze powstanie ciezkiego i scietego
bochenka.

Masto i inne tluszcze pokroi¢ nalezy na mate kawatki
i nastepnie wiozy¢ do formy do pieczenia.

Jezeli piecze sie chleb o smaku owocowym, nalezy
zastgpi¢ czgs¢ ptyndw sokami owocowymi, np.
pomaranczowym, z jabtek, lub ananasowym.

Do chleba mozna réwniez dodawac¢ soki powstate
podczas gotowania warzyw. Woda z gotowanych
ziemniakow zawiera skrobieg, ktéra wspiera rosnigcie
drozdzy , powstajq bardziej miekkie bochenki chleba,
ktore dtugo zachowujg swojg Swiezos$¢.

W celu zlepszenia smaku mozna dodac¢ struganej
marchwi, cukinii lub ugotowany, rozgnieciony
ziemniak. Jesli dodaje sie ziemniak, nalezy obnizy¢
zawartos¢ ptynéw w przepisie, bowiem tego typu
warzywa zawierajg wode. Zacza¢ nalezy dodajac
mniejszej ilosci wody oraz skontrolowac nalezy ciasto
podczas procesu mieszania. W razie potrzeby nalezy
dodac¢ wode.

Nie nalezy przekraczac¢ ilosci podanych w przepisie,
mogto by to uszkodzi¢ piekarnie.

Jesli chleb dobrze nie wyro$nie, nalezy zastgpi¢ wode
z kranu woda pakowang lub przegotowang oraz
przestudzong. Jesli woda z kranu zawiera zbyt wielkg
ilos¢ chloru lub fluoru, moze to mie¢ negatywny
wplyw na ro$nigcie. To samo dotyczy wody zbyt
twarde;j.

Po 5 minutach wygniatania nalezy ciasto
skontrolowac. Przy piekarni nalezy mie¢ do
dyspozycji gietka plastykowg topatke do zeskrobania
Sciany formy, w przypadku przyklejenia ingredienciji.
Pod Zzadnym pozorem nie nalezy umieszczac fopatki
blisko wygniatacza, bowiem mogto by to spowodow¢
jego zablokowanie. Réwniez skontrolowaé nalezy, czy
konsystencja ciasta jest wtasciwa. Jesli kruszy sie lub
piekarnia robi wrazenie, ze pracuje z trudem, nalezy
dodac troche wody. Jesli ciasto klei sie do $cian
formy i nie wytwarza gorki, nalezy dosypac troche
maKki.

W fazie ro$nigcia czy pieczenia nie nalezy podnosi¢
pokrywy piekarni, bowiem chleb moze opas¢ i $cigé
sie.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA | ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1. Chleb jest niski

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

¢ Niewystarczajacy ilos¢ cieczy.

e Brakuje cukru lub zbyt mata ilo$¢ cukru.

* Niewtasciwy typ uzywanej do wypieku
maKki.

* Niewtasciwy typ drozdzy

e Zbyt mata ilo$¢ drozdzy, drozdze zbyt
stare.
¢ Wybrano program eco.

® Doszlo do potaczenia drozdzy i wody
jeszcze przed poczatkiem procesu
wygniatania.

e Sytuacja normalna, rozwigzania nie ma.

® Podwyzszy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki.

¢ Wktadaé sktadniki zgodnie z przepisem.

e Mozna doszto do uzycia gtadkiej maki zamiast
silnej maki, ktoére zawiera wiecej glutenu.

¢ Nie u’ywac¢ maki uniwersalnej

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

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

e Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki , jest to
normalne.

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

2. Niski bochenek, bez
wyrosniecia

e Catkowicie brakuje drozdzy
e Stare drozdze
® Zbyt ciepta ciecz

e Zbyt duzo soli.

® Przy uzywaniu timera, drozdze
zwilgotniato przed zapoczeciem
procesu przygotowania chleba.

¢ Wktadaé ingrediencje wg przepisu

e Skontrolowaé okres gwarancyjny na opakowaniu.

e Uzywac cieczy bedacych we wiasciwych
temperaturach.

e Uzywac zalecanych ilosci.

e Sktadniki suche umiesci¢ w rogach formy do
pieczenia, oraz w $rodku suchych ingredienc;ji
zrobi¢ zagtebienie, w ktére nalezy wiozy¢ drozdze,
tak bedzie chronione przed zwilgotnieniem.

3. Zbyt wyro$niety —
ksztatt grzyba

e Zbyt duzo drozdzy

e Zbyt duzo cukru

e Zbyt duzo maki

e Zbyt duzo soli

¢ Ciepfa, wilgotna pogoda

O 1/atyzeczko drozdzy mniej

O 1 tyzeczke cukru mniej.

O 6 do 9 tyzek maki mniej.

Uzywac¢ ilosci zalecanych w przepisie.

O 15 ml/ 3 tyzeczki cieczy i '/atyzeczki drozdzy
mniej.

4. Zapadnigcie sig
wierzchu i bokéw

e Zbyt duzo cieczy.

e Zbyt wiele drozdzy.

e Ciepta, wilgotna pogoda mogto
spowodowac zbyt szybkie wyros$nigcie

ciasta.

® Przysztym razem 0 15 ml / 3 tyzeczki cieczy mniej
lub dodac troche maki.

e Uzywac iloéci zalecanych w przepisie, przysztym
razem wyprébowac szybszy cykl.

e Schitodzi¢ wode lub dodaé mleka z lodowki.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

5.

Szorstka i nieréwna

powierzchnia — nie gladka

e Zbyt mato cieczy.

® Zbyt duzo maki .

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

® Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki
* Nalezy dotadnie odmierzac¢ skfadniki
e Zapewni¢ optymalne warunki do wyrobu chleba.

6. Zapadnigcie sie ¢ Piekarnia umieszczona w przeciagu * Przemiesci¢ piekarnie
podczas pieczenia lub przewrécona, albo zrzucona
podczas ros$nigcia
¢ Przekroczenie pojemnosci formy do * Nie dodawaj wigcej sktadnikéw, niz zaleca sig dla
pieczenia wigkszego bochenka (maks. 1Kg).
e Zbyt mata ilo$¢ soli, zupetny brak soli ( | ® Uzywac zalecanej w przepisie ilosci soli
s6l pomaga przeciwko przerosnigciu
ciasta)
e Zbyt duzo drozdzy e Dotadnie odmierzac¢ drozdze
e Ciepta, wilgotna pogoda ® Obnizy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki i
zmiejszy¢ ilos¢ drozdzy o A tyzeczki
7. Chleb nie jest e Tésto je pfili§ suché a ve formé ® Podwyzszy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki.
réwnomierny, na nemohlo rovnomérné nakynout.
koncu kroétszy
8. W spodzie bochenka | ¢ Dziura w spodzie chleba powstaje, gdy | ¢ Jest to catkowicie normalne.
jest dziura chleb zostaje wyjety z formy —
pozostawia jg néz do zagniatania.
9. Ciezka, gesta struktura | ® Zbyt duzo maki e Odmierza¢ doktadnie
e Zbyt mato drozdzy e Odmierza¢ wtasciwa ilo$¢ drozdzy zalecanego
typu.
® Zbyt mato cukru e Odmierza¢ doktadnie
10. Otwarta, gruba, e Zupetnie brakuje soli * Wktada¢ ingrediencje wg przepisu
porowata struktura ® Zbyt duzo drozdzy e Odmierza¢ wtasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego
typu.
e Zbyt duzo cieczy ® Obnizy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
11. Chleb jest w $rodku e Zbyt mato cieczy ® Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
surowy, mato ¢ Przerwanie dostawy pradu w ciagu ® Jezeli podczas pracy prad wytaczy sie na czas
wypieczony wyrobu chleba dtuzszy niz 8 minut, niedopieczony bochenek
trzeba bedzie usuna¢ z formy i wszystko
rozpocza¢ od nowa z nowymi sktadnikami.
® Zbyt duza ilo$¢ sktadnikow, ktore © Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone
piekarnia nie zdotata obrobi¢
12. Chleba nie mozna e Chleb krojony jest zbyt groracy ® Pozostawi¢ chleb na kratce do wystygnigcia na

dobrze pokroi¢, bardzo
klei sie

e Uzywanie niewtasciwego noza

conajmniej 30 minut, by odeszta para. Dopiero
potem mozna chleb kroi¢.
* Do krojenia chleba uzywac¢ dobrego noza
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA |ROZWIAZANIE

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

13. Ciemny kolor skorki,
zbyt gruba

e Uzycie ustawienia CIEMNA skorka

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

14. Bochenek jest
przypalony

¢ Nieprawidtowe dziatanie piekarni

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

15. Skérka jest zbyt jasna

e Chleb nie piecze sie przez okreslony
czas.

* W przepisie nie uzyto $wiezego lub
suszonego mleka

® 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

16. Wygniatacza nie
mozna wyjacé

¢ Do formy do pieczenia wla¢ wode i
pozostawi¢ wygniatacz do
odmoczenia. Potem mozna go tatwo

wyjac.

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

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

® Przypadek ten moze powsta¢ po
dtuzszym uzywaniu piekarni

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

* Wiecej informaciji jest do dyspozycji w czgsci ,,
Serwis i O$rodki Troski o Kilenta*

CZESCI MECHANICZNE

18. Piekarnia nie pracuje /
wygniatacz nie dziata

¢ Piekarnik nie jest wtaczony

e Forma do pieczenia nie jest
umieszczona wiasciwie

e Ustawiono jest catodzienne opéznienie
startu

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

e Skontrolowaé, czy forma do pieczenia jest
wiasciwie umieszczona)

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

19. Ingrediencje nie sg
zmieszane

e Piekarnia nie zaczeta pracowac

e Brak wygniatacza

* Po zaprogramowaniu panelu sterujgcego nalezy
wcisna¢ 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.

20. Podczas dziatania
czué jest spalenizne

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

® Przekroczenie objetosci formy do
pieczenia

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

* Wiecej informadiji jest do dyspozycji w czgsci ,,
Serwis i Osrodki Troski o Kilenta*

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

PROBLEM PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

21.Urzadzenie przesuwa | ® Noézki piekarnika sg zabrudzone lub e Urzadzenie nalezy stawia¢ na czystej, suchej
sie po blacie pokryte tluszczem, co powoduje ich powierzchni.

slizganie sie. e Usunag¢ brud i kurz z nézek, przecierajac je
wilgotng $ciereczka.

22. Urzadzenie zostato * Jesli piekarnia znajduje sie w trakcie wygniatania, wyja¢ nalezy sktadniki i zacza¢ ponownie.
przez pomytke e Jesli piekarnia znajduje sie w trakcie rosnigcia, nalezy wyjgc ciasto z formy do pieczenia,
wytgczone lub odcigto | uformowaé i wlozy¢ do wysmarowanej brytfanny o rozmarach P 23 x 12,5cm /9 x 5 in,
doptyw pradu na zakry¢ i pozostawi¢ do do wyrosniecia do osiggnecia podwojnej wielkosci. Uzy¢ ustawienia
ponad 8 minut. 10 — tylko pieczenie lub chleb upiec w zagranym piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/
W jaki sposob nalezy Gaz 6. Czas pieczenia 30 -35 minut lub do osiggniecia ztocistego koloru.

przechowywac chleb? | e Jezeli piekarnia znajduje sig w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia 10 - 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.

23. Kiedy na ekranie e Komora do pieczenia jest zbyt goraca | ® Wytaczy¢ piekarnie z sieci i pozostwi¢ do
pojawia sie E:01, wystygniecia
urzadzenia nie da sie
wiaczyé.

24. Kiedy na ekranie e Piekarnik nie dziata. Problemy z ¢ Wiecej informacji jest do dyspozycji w czesci ,,
pojawia si¢ H:HH & czujnikiem temperatury. Serwis i O$rodki Troski o Kilenta“
E:EE, urzadzenie nie
dziata.
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obstuga i ochrona konsumenta

® Ze wzgledu na bezpieczenstwo, jesli uszkodzony
zostat przewdd, musi on zosta¢ wymieniony przez
specjaliste firmy KENWOOD lub przez
upowaznionego przez te firme specjaliste .
Jesli potrzebujesz pomocy w zwigzku z:

® cksploatacjg swojego urzadzenia albo

® obstugg lub naprawg
skontaktuj si¢ ze sklepem, w ktérym nabyte$
urzadzenie.

® Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w
Wielkiej Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU ZGODNIE Z DYREKTYWA
EUROPEJSKA 2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu uzytecznosci

produktu nie nalezy wyrzuca¢ go do odpadéw miejskich.

Mozna dostarczy¢ go do odpowiednich osrodkow
segregujacych odpady przygotowanych przez wtadze
miejskie lub do jednostek zapewniajacych takie ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikna¢
negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i
zdrowia wynikajgcych z jego nieodpowiedniego
usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatow, z
ktorych jest ztozony, oraz osiagniecia w ten sposob
znaczacej oszczednosci energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD
wskazuje umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na $mieci.
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Pycckum

CM. unniocTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepea ucnonb3oBaHueM anekTponpubopa
Kenwood

® BHUMaTENbHO NPOYTUTE U COXpPaHUTE 3Ty
MNHCTPYKUMIO.

® CHUMUTE YNaKoBKY U yanuTe BCE 3TUKETKU.

Mepbl 6e3onacHoCTU

® He kacaiiTecb ropsiymx noBepxHocTen. BHelHne
NOBEPXHOCTU MOTYT CUIIbHO HarpeBaTbCst Npu
aKcnnyaTtauum neykun. MNpu n3sneyeHun ropsyero
noaaoHa ¢ xnebom Bcerga Ucnosb3yniTe KyXOHHbIE
nepyaTku.

® YTt0o6bl NPpefoTBPaTUTL NPONUBAHNE BHYTPU Kamepbl,
Bceraa uaBrekanTe noaaoH ¢ Xnebom 13 nedku,
npexae Yem 0o6aBnsATb B HEr0 HIPEANEHTDI.
WHrpeaueHTsl, nonaswve B Buae 6pbi3r Ha
HarpeBaTenbHbIN 3NEMEHT, MOryT 3aropeTbCcs 1
NPUBECTU K BO3HUKHOBEHUIO AbIMa.

® He ucnonb3yiite JaHHOE YCTPOWCTBO, €CNn UMEITCA
BMAVMbIE NPU3HAKV NOBPEXAEHNSA CETEBOro LUHYpa
WM €CNU Bbl CIYYaNHO YPOHWUMN YCTPOCTBO.

® He norpyxanTe AaHHOe YCTPONCTBO, CETEBOW LLHYP
NN BUIKY B BOAY WKW KaKyto-nmbo Apyryto XnaKocTb.

® He 3a6biBaiiTe OTCOEANHSATL BUIIKY LUHYpa U3 CETU
nocrne nNpUMeHeHUst 4aHHOro YCTPOICTBA, a Takke
nepep yCTaHOBKOW WU CHATUEM Kakux-nmbo aetanew
WIN OYUCTKOW.

® He gonyckaliTe CBUCAHWSA CETEBOro LUHypa Yepes
Kpan paboyeli NOBEPXHOCTU 1 HE AOMNycKanTe ero
KacaHWs ropsiymx NOBEPXHOCTEN, TaKUX Kak KOHopkKa
ra3oBOW UMW 3NEKTPNYECKON NAnThbI.

® [laHHOe YCTPOMCTBO paspeluaeTcsi aKCrniyaTupoBaTtb
TOMbKO Ha NMOCKON TEeNnOCTONKON NOBEPXHOCTU.

® He nomeluainTe pykum BHYTPb kKaMepbl Neyun nocne
N3BMNeYeHns noaaoHa ¢ xnebom, Tak kak kamepa
04€eHb CUJIbHO HarpeBaeTCcs.

® He KacanTecb ABUXYLLMXCA YacTen BHYTPU
xneboneyku.

® He knaguTe Myku 1 Apoxokeli 6onblue, 4em ykasaHo B
npunararoLmxcs pelenTtax.

® He yctaHaBnuBariTe xneboneuky Ha npsiMom
COJIHEYHOM CBETY, PSAOM C ropsiyvMm GbITOBLIMM
npubopamu Unu BbITSXKKON. DTO MOXET NOBMUATL Ha
BHYTPEHHIO TemnepaTtypy neyv u CHU3UTb Ka4ecTBO
NPUrOTOBMNSIEMOrO NPOAYKTA.

® He ucnonb3yiite JaHHOE YCTPOWCTBO Ha ynuue.

® 3anpelyaeTcs BknoyaTb xreboneyuky 6e3 3arpysku,
MOCKOSIbKY 3TO MOXET MPUBECTU K Cepbe3HOMY
NOBPEXOEHMIO.

85

He ucnonb3yite kamepy neyn ans XxpaHeHusi Kakmx-
nmMbo nNpeamMeToB.

He nepekpbiBainTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS Ha
KpblLKe 1 BOKOBOWM NOBEPXHOCTU Npubopa u
y6enmteck B TOM, 4TO obecneyeHa paBHOMepHasi
BEHTUMSALMSA BOKPYr xnieboneyky Bo Bpems ee
paboThbl.

[aHHbI npubop He NpeAHa3HayeH Ans paboTbl ¢
BHELLUHUM TalMepoM Mnu OTAEMbHLIM MyIbTOM
OVCTaHLMOHHOTO ynpaBneHus.

Jlioasm (Bkntoyas aetein) ¢ orpaHNYeHHbIMU
HM3NYECKUMM, CEHCOPHBIMU UM NMCUXUYECKUMUI
cnocobHOCTAMU, a Takke Npu HegocTaTke onbiTa u
3HaHWI paspeLlaeTcs Nonb3oBaThCs AaHHbIM
6bITOBLIM NPUBOPOM TOMNbKO Mo HabnoaeHuem
nu1ua, OTBETCTBEHHOro 3a nx 6esonacHocTb, 1 nocne
MHCTPYKTaxa Nno 1Ucronb3oBaHuio npubopa.

[eTn gomkHbl 6bITb NOA NPUCMOTPOM U HE UrpaTtb C
npubopom.

OToT GbITOBON 3nekTponpubop paspellaeTcs
MCMOMb30BaTb TOMLKO MO €ro NPSIMOMY Ha3HaYeHWIO.
KomnaHus Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTH,
ecnv Npubop 1Cnonb3yeTcst He N0 HAa3HAYEHWI0 UK
He B COOTBETCTBUM C AaHHOW UHCTPYKLUMEN.

Mepea noaknoYeHNEM CeTEBOrO LWHYpa K po3eTke
Y6enurtech, YTO NEKTPUYECKOE NUTAHWE COOTBETCTBYET
yKa3aHHOMY C HVDKHEW CTOPOHbI Xneboneyku.

[laHHOe yCcTponCTBO cooTBETCTBYET AnpekTee EC
2004/108/EC no anekTpomMarHUTHOM COBMECTUMOCTH,
a Tarke Hopme EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no
maTtepuanam, npegHasHa4YeHHbIM AN KOHTakKTa ¢
NULLEBBIMW NPOAYKTAMM.

Mepea ncnonb3oBaHuem xneboneyvyku B nepBbli
pa3

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



YcnoBHble 0003HAYEHUS

Pyuka KpbILLKM

HarpeBatenbHbIi anemeHT

Pyuka nogpoHa ans xneba

TecTomeluanka

Ban npuBoga

MydTa npusoga

BbikntovaTens nutaHus

MepHas vallka

[BoiHasi mepHas noxka (1 YaHas noxka u 1
CTOI0Bas NoXxKa)

CIOICIGICIOISIS)

MaHenb ynpaBneHus

KHonka "meHto"

KHoMka «L|BeT kopoyku»

3KpaH gucnnes

KHOMKa €CO (3KOHOMHBIV PeXnM)
Knonka "pa3mep ByxaHku"

KHonka «nyck/cTon»

KHonkun Tarimepa BpeMeHHON OCTaHOBKM
MHpukaTopbl pasmepa 6atoHa
MHAMKATOP cTaTyca nporpaMmbl
MHAMKaTOPbI LiBeTa KOPOYKM (CBETNbIA, CPEAHUNA,
TEMHbIN)

SlelSISISEISISISISIS)

Kak oTMepuUTb Hy>XHOE KONUYeCTBO MHIPeAUEHTOB
(cm. puc. 3-7)
[Ina nony4eHuss Hauny4yLwmnx pesynbTaToB OYeHb
BaXXHO TOYHO OTMEPUTb NPaBUSILHOE KONMYECTBO
VNHIPeaneHTOoB.

® Bcerpa onpegensinte 06bem XMOKUX UHFPEANEHTOB
npu NOMOLLM NPO3PaYHOIN MEPHON YaLlKu C
rpagyvpoBaHHbIMM OTMETKaMK. YPOBEHb XUAKOCTN
[OIMKeH TOYHO COOTBETCTBOBATHL OTMETKE Ha Yallke
Ha ypoBHe rnas, He Bbile U He Huxke (cMm. 3).

® cnonb3yinTe XMOKOCTb KOMHATHOW TemnepaTtypbl
20 C/68 F, 3a uckntoveHnem nporpamMmmbl €co
(3KOHOMHBIV pexxuM). BbINONHANTE MHCTPYKLUK,
npusefeHHble B pasaene «PeuenTbi».

® Bcerga ncnonb3yiiTe MEPHYH MOXKY, YTOObI
N3MepsATb Hebonblune 0OBEMBI XUAKOCTU U CbIMy4nx
VHIpeaneHToB. Vcnonb3ynTe NoABKHYIO NMUHEKY
MEPHOW NOXKKN, YTOObI BbIOPaTh HYXHbI 00bEM: 1/2
YalHol Noxku, 1 vaiHas noxka, 1/2 CTONOBOWM NOXKM
nnu 1 ctonosas noxka. HanonHuTe MepHyo NOXKy
[0 Kpasi 1 BbICbINbTE COAEPXUMOE (CM. puc. 6).
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@ Bbikntoyatenb nutaHus

Xne6oneuka Kenwood cHabxeHa nepekntoyarenem
ON/OFF (BKNOUNTL/BLIKMIOYUTL) U HEe ByaeT
paboTaTb A0 Tex nop, noka He OyaeT HaxaT AaHHbINA
nepekntoyaTensb.

® Binounte xne60ne~u<y B CE€Tb U HaXXMUTE KHOMKY

BKJ/BbIKIT @, pacnonoxeHHyo Ha 3aaHel CTEHKe.
Bbl ycnbiLmMTe 3BYKOBOW CUrHanm, U Ha akpaHe
avecnnes nosesATca umdpsl 1 (3:50).

® [locne ncnonb3oBaHUs MallMHbl BCEraa BblKioYanTe

nuTaHue v BbIHMMaWTe BUIIKY U3 PO3ETKM.

WHAMKATOP BbIMNONIHEHUS
nporpamMmbl

MHaukaTop cTatyca nporpammMbl pacnonoXeH Ha
akpaHe aucnnes. CTpenka nHamkaTopa ykasblBaeT Ha
TekyLuii aTan paboyero yukna npubopa: -

Pa3sorpes $5§ ®yHKUMsi pa3orpesa UCNonb3yeTcs
TONbKO MPU BbINEKaHWK CTaHAapTHOro xneba

(14 muHyT), dpaHuy3ckoro xneba (20 MuHyT), xneba
13 LenbHoro 3epHa (25 muHyT) 1 xneba 6e3 rnoteHa
(10 MMHYT); OHa NpVYMeHsieTCs ANs Toro, YTobbI
noforpeTb MHrPEANEHTbI Nepes NepBbiM 3aMecoMm.
Mpwu pa3orpese BbiMewWwWMBaHUe He NPOU3BOAUTCA.

3amelunBanmne & TeCTO HaXOANUTCS Ha nepson unm
BTOPOW CTagun 3amelumBaHus, nnbo obMuHaeTcs
mMexay uuknamu nogbema tecta. B TeyeHune
nocnegHux 20 MUHYT BTOPOro LUKNa BbIMELLMBaHUS
npu yctanokax (1), (2), (3), (4), (5) n (7) npo3ByunT
3BYKOBOW CUrHar, KOTOpbIiA 03HaYaeT, YTO Bbl MOXETe
BPYYHYIO 106aBUTb HEOOXOAUMbBIE VHIPEANEHTDI.

+ ~ ~
MNoobem Tecta . TecTo HaxoanTca Ha 1-o1, 2-01
unu 3-eii ctagum nogbema.

m -
Bbineyka O- ByxaHka Haxogutcsa B nocrnegHen
cTaauu BbINeYku.

MocTosiHHbIV nogorpes 4. Mocne okoHYaHWA Lmkna
BbINeYkn xneboneyka aBTOMaTUYECKN NEPEXOAUT B
pexum "noctosiHHbIN nogorpes”. MNogorpes
npoaoskaeTca B TeyeHne 1 yaca unu 4o MomeHTa
BbIKIOYeHUs xneboneykn. BHumanue! B pexume
NOCTOSIHHOrO NoAorpeBa HarpeBaTesbHbIN
aneMeHT xneboneykn nepuoanYveckun BKIoYaeTcs
1 BblkntoyaeTcsa. CTeneHb Hakana
HarpeBaTeNnbHOroO 3fieMeHTa perynupyeTcs B
COOTBETCTBMMU C LieNblo pexuma.



Mcrnonb3oBaHue xnebdboneyku
(cmMOTpUTE PUCYHKM)
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BbiHbTe dhopmy, Aepxa ee 3a pyyKy U MOBEPHYB K
3afHen YacTu nekapHomn kamepsbl.

YcTaHoBUTE TECTOMELLANKY.

Y10o6b1 n36exatb pa3bpbiaruBaHUs BHYTpU
Kamepbl NeYyku, nepen aob6aBneHnem
VHrpeaveHTOB Bceraa ussnekamTe opmy ans
BbinekaHua xne6a ns npubopa. UHrpeamneHThbl,
nonaeLIMe Ha HarpeBaTesibHbIA 3NIeMEHT, MOTYT
3aropeTbCs M cTaTb MPUYMHON NOABNEHUA
Abima.

Haneiite Boay B noaaoH ans xneba.

[o6aBbTe ocTanbHble NHIPEANEHTbI B MOAAOH MO
nopsaKy, ykasaHHOMY B pasgene peLenTos.
Y6eauTtech, Y4TO BCE UHIPeaNEHTbl TOYHO OTMEpPEHbI
no Becy, Tak Kak HernpasuibHble 06beMbl MOTyT
CHU3WTb KavecTBo xneba.

BcraBbTe hopmy B Kamepy neuu, pasmectus
opMy nof yriom K 3afiHel YacTu yCTponcTBa.
3adukeupyiite chopmy, NOBEPHYB ee Knepeau.
OnycTuTe pyKoSTKY U 3aKpOWTE KPbILLKY.

BcraBbTe BUIIKY B PO3€TKY U BKIOYUTE NUTAHNE —
YCTPOWCTBO U3AacT 3BYKOBOW CUrHan v nepenget
no ymonuanuto B pexum 1 (3:50).

Haxwumaiite kHonky « MEHIO» @ go yctaHoskn
HeobxoaMMmoN nporpammbl. Mo ymonyaHumo
xneboneyka HacTpoeHa Ha BblnekaHue GyxaHku
BECOM 1 KI CO CPeAHUM LiBETOM KOPOYKM.
BHumanme: Mpu ncnonb3osaHumn pexumva "eco
BAKE" (BbinekaHvne B 9KOHOMHOM pexuMe) NpocTo
HaXMuUTe Ha KHomky «ecox» (@, n nporpamma
3anycTuTCs aBTOMaTUYECKM.

BbibepuTe pasmep GyxaHku, HaXUMas Ha KHOMKY
"PA3MEP BYXAHKW" @ go Tex nop, noka
nHankaTtop (8 He nokaxeT Bam Tpebyemblii pasvep.
BbibepuTe LBET KOPOUKU, HAXMMAS Ha KHOTKY
«LUBET KOPOUYKWM» @ no Tex nop, noka
uHamkatop @) He nokaxeT TpeByembilii LBeT
(cBeTnbIN, CPEAHWIA NN TEMHBIW).

Haxmute kHonky «MYCK/CTOMM» @®. YTobbi
OCTaHOBUTb UM OTMEHUTb MPOrPamMMy, HXMUTE U
yaepxwusanTte kHonky "MYCK/CTOM" (9 B TeyeHne
2 -3 cekyHA.

Mo oKOHYaHWKM UuKna 3anekaHusi BbIHbTe CETEBOM
LUHYp Xneboneykn u3 po3eTkun ceTu.

BblHbTE (hopMy, Aepxa ee 3a pyyKy v NOBepHYB K
3alHel YacTu NekapHol Kamepbl.

17
18

19

Bcerga ncnonb3yiTe KyXOHHble pyKaBUYKU, TaK
KaK pyyka opMbl ANA BbinekaHUA xneba
CUIIbHO HarpeBaeTCA.

[ns ocTbiBaHWA xneba NoMecTuTe ero Ha peLueTky.
[lo paspesaHus xneba fante emy ocTblTb B
TeyeHne He MmeHee 30 MUHYT, 4TOBbI U3 HEro
Bblllen nap. Mopsunii xneb pesatb TpyaHO.

Cpasy nocne ncnonb3oBaHuUsi, o4mucTuTe opmy n
Kamepy BbiMelLMBaHus (M. pasaen "Yxoa u
oymcTka").
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Mporpammbl NpUroToBneHus xneba n Tecta

Mporpamma

O6uee Bpemsi paboTbl NporpamMmmbl
CpeAHUM LIBETOM KOPOYKM

Mpo3BYYMT XapaKkTepHbI CUrHan,
O3Ha4YaroLWUn, YTO MOXKHO
no6aBnATb MHrPeANEeHTbI

WUcnonb3yiTte orpesa
nogorpeBaHus # #

BPYYHYIO *
500 r 750 r 1 kr 500 r 750 r 1kr

1 cTraHaapTHbIA | PelenTbl Ans npurotoBneHnst 6enoro 3:30 3:40 3:50 3:01 3:11 3:21 60

1N TeMHoro xneba us Myku
2 ®paHuysckuin | MawwuHa rotoBut xneb c bonee 3:40 3:50 4:00 2:59 3:09 3:19 60
xne6 XPYCTALLEN KOPKOW, 3TOT PEXUM

noaxoauT Ans NPUroToBMNeHUs

6aTOHOB C HU3KMM coaepXaHneM

XXMPOB 1 caxapa
3 Xne6 u3 PeuenTbl ansa npurotoBneHus xneda 3:05 3:15 3:25 2:19 2:29 2:39 60
LieNIbHOro 3epHa | U3 MyKU 13 LENbHOro 3epHa unm

HenpocesiHHOM MyKkin 30-MUHYTHbIN

npeasapuTenbHbIN pa3orpes
4 Bpuowb PeuenTbl Ans npurotoBneHust 3:15 3:20 3:25 2:55 3:00 2:55 60
(cnapkun xne6) | xneba ¢ BbICOKMM copepaHnem

caxapa
5 bes kne [aHHbIA pexum npegHasHayeH ans 2:35 2:14 -
MKOBWHbI npurotosneHus xneba 13 myku 6e3s

KNnenKkoBUHbI U xneba cmellaHHOro

cocTaBa, He coaepxallero

KNEeNKOBUHY.

Makcumym 500 r myku
6 Bbineuka Cmecb ans BbinekaHus

TOPTOB/NUPOXHBLIX - 500 r 1:32 - -
7 Tecto TecTo ans pyyHoro choopmMoBaHus u 1:30 1:14 -

3anekaHvsa B QyXOBKe.
8 Tecto Aana PeuenTbl Tecta Ansa nuuupsl 1:10 - -
nuuLbl
9 xem [ins npuroToBneHns axemoB 1:25 - -




Mporpammbl NpUroToBneHus xneba u Tecta

Mporpamma

O6Lee BpeMsi paboTbl NporpamMmmbl
CpeAHUM LIBETOM KOPOYKM

Mpo3ByYmnT XapakTepHbIii cUrHan,
O3HayvalLWMmi, YTO MOXHO
[o6aBnATL MHIPeaNEeHTbI

BPYUYHYIO *

500 r 750 r 1 kr

500 r 750 r 1 Kkr

Wcnonb3yiTe orpesa
noaorpeBaHUA # #

10 Tonbko
BblnekaHue

lMporpamma "TonbKo Bbineyka".
MoxeT TaKxe 1Crnonb3oBaTbCs

AN pasorpesa uUnu NoAcyLUMBaHUSA
paHee UcnevyeHHoro 1 oxnaxaéHHoro
xneba. [ins ycraHOBKM
NPOAOIKUTENBHOCTY PaboThl,
MCronb3ynTe KHOMKK Tarimepa.

0:10 - 1:30

eco

68

BbinekaHue ByxaHku 6enoro xneba
3aHumaeT 85 MuHyT. [ins
NPUroTOBMEHNsI HEOOXOAMMbI Tennast
Boga, 6onbLLee KONM4ecTBO APONOKEN
1 MeHblUee KOMMYeCTBO COMMU.
MoaxoauT Ans NpUroToBneHns

xneba Ha OCHOBE rOTOBbIX CMECEA.

He 3BYKOBOW CUrHan nogaeTcs nepes OKOHYaHMEM 2-ro LUKIia nepeMelluBaHus TecTa, npeaynpexaas o Heo6xoaumMocTu aob6aBneHus
VMHrpPeaVeHTOB, eCriv 3TO PEKOMEHAYEeTCA Mo peLenTy.

#% B KOHUe uukna 3anekaHusi xrneboneyka aBTOMaTM4YECKM NePexXoauT B PeXuM noaaepxaHus xneba B Tennom coctosiiun. OHa ocTaeTcs B
pexuMe noaaepxaHus xneéa B Tenfom cocTofsiHUM Ao 1 yaca unu Ao Tex nop, Noka MawuHa He 6yaeT BbiklOYeHa, B 3aBUCMMOCTU OT TOro,
4YTO NPOU3OMAET PaHblLe.
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CtaHOapTHbIN @
LiBeT KOpouku CBeTnbin CpenHum TeMHbIN

Bec 500 r 750 r 1 kr 500 r 750 r 1 kr 500 r 750 r 1 kr
Pasorpes 14 MmuH 14 MuH 14 MmuH 14 MuH 14 MuH 14 MUH 14 MyH 14 MyH 14 MuH
3ameLumsaHue 1 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH
OcraHoBka 4 MnH 4 MuH 4 MyH 4 MuH 4 MuH 4 MyH 4 MuH 4 MyH 4 MuH
3amelumsaHue 2 19 MuH 19 MuH 19 MuH 19 MuH 19 MuH 19 MuH 19 MuH 19 MuH 19 MuH
Moabem 1 25 MVH 25 MUH 25 MVH 25 MUH 25 MVH 25 MVH 25 MUH 25 MVH 25 MUH
3amelumsaHue 3 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s
Mogbem 2 25 MyH 25 MVH 25 MyH 25 MVH 25 MVH 25 MyH 25 MVH 25 MVH 25 MVH
3amelumsaHue 4 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s
Moabem 3 74 MUH 74 MUH 74 MUH 74 MUH 74 MUH 74 MUH 74 MUH 74 MUH 74 MUH
BbinekaHune 38 MUH 48 MuH 58 MUH 43 MuH 53 MUH 63 MUH 48 MuH 58 MUH 68 MuH
O6uee Bpemsi 3:25 3:35 3:45 3:30 3:40 3:50 3:35 3:45 3:55
[ononHuTenbHo 2:56 3:06 3:16 3:01 3:11 3:21 3:06 3:16 3:26
Moporpes 1 vac 1 vac 1 vyac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vyac 1 vac
3apepxka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




L6

PpaHuy3ckum xneb

LiBeT KOpouku CBeTnbin CpenHum TeMHbIN

Bec 500 r 750 r 1 kr 500 r 750 r 1 kr 500 r 750 r 1 kr
Pasorpes 20 MuH 20 MuH 20 MuH 20 MuH 20 MuH 20 MuH 20 MuH 20 MuH 20 MuH
3ameLumBaHue 1 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH
OcraHoBka - - - - - - - - -
3amelumsaHue 2 29 MuH 29 MUH 29 MuH 29 MUH 29 MuH 29 MuH 29 MUH 29 MuH 29 MuH
Moabem 1 25 MUH 25 MUH 25 MVH 25 MUH 25 MVH 25 MVH 25 MUH 25 MVH 25 MUH
3amelumsaHue 3 - - - - - - - - -
Moaobem 2 30 MuH 30 MUH 30 MUH 30 MuH 30 MUH 30 MUH 30 MUH 30 MUH 30 MuH
3amelumsaHue 4 - - - - - - - - -
Moabem 3 55 MUH 55 MUH 55 MUH 55 MUH 55 MUH 55 MUH 55 MUH 55 MUH 55 MUH
BbinekaHune 50 MuH 60 MuH 70 MUH 55 MuH 65 MuH 75 MUH 60 MuH 70 MUH 80 MuH
O6uee Bpemsi 3:35 3:45 3:55 3:40 3:50 4:00 3:45 3:55 4:05
[ononHuTenbHo 2:54 3:04 3:14 2:59 3:09 3:19 3:04 3:14 3:24
Moporpes 1 vac 1 vac 1 vyac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vyac 1 vac
3apepxka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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Xne6 13 uenbHOro 3epHa

LiBeT KOpouku CBeTnbin CpenHum TeMHbIN

Bec 500 r 750 r 1 kr 500 r 750 r 1 kr 500 r 750 r 1 kr
Pasorpes 25 MuH 25 MuH 25 MuH 25 MuH 25 MUH 25 MuH 25 MuH 25 MuH 25 MuH
3ameLumsaHue 1 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH
OcraHoBka - - - - - - - - -
3amelumsaHue 2 29 MuH 29 MUH 29 MuH 29 MuH 29 MuH 29 MuH 29 MUH 29 MuH 29 MUH
Moabem 1 20 MyH 20 MUH 20 MyH 20 MUH 20 MVH 20 MyH 20 MUH 20 MyH 20 MUH
3amelumsaHue 3 - - - - - - - - -
Moaobem 2 35 MUH 35 MUH 35 MUH 35 MUH 35 MUH 35 MUH 35 MUH 35 MUH 35 MUH
3amelumsaHue 4 - - - - - - - - -
Moabem 3 25 MUH 25 MUH 25 MUH 25 MUH 25 MUH 25 MUH 25 MUH 25 MUH 25 MUH
BbinekaHune 40 MuH 50 MuH 60 MUH 45 MuH 55 MuH 65 MuH 50 MuH 60 MUH 70 MuH
O6uee Bpemsi 3:00 3:10 3:20 3:05 3:15 3:25 3:10 3:20 3:30
[ononHuTenbHo 2:14 2:24 2:34 2:19 2:29 2:39 2:24 2:34 2:44
Moporpes 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vyac 1 vac
3apepxka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




19(6)

Bpvouwb (cnagkun xneob)

LiBeT KOpouku CBeTnbin CpenHum TeMHbIN

Bec 500 r 750 r 1 kr 500 r 750 r 1 kr 500 r 750 r 1 kr
Pasorpes - - - - - - - - -
3ameLumsaHue 1 6 MUH 6 MUH 13 MuH 6 MUH 6 MUH 13 MuH 6 MUH 6 MUH 13 MuH
OcraHoBka - - - - - - - - -
3amelumsaHue 2 28 MuH 28 MuH 31 MUH 28 MuH 28 MuH 31 MuH 28 MuH 28 MuH 31 MuH
Moabem 1 31 MUH 31 MUH 31 MUH 31 MUH 31 MUH 31 MUH 31 MUH 31 MUH 31 MUH
3amelumsaHue 3 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s
Moaobem 2 30 MuH 30 MUH 30 MUH 30 MuH 30 MUH 30 MuH 30 MUH 30 MUH 30 MuH
3amelumsaHue 4 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s
Moabem 3 48 MuH 48 MUH 35 MUH 48 MUH 48 MyH 35 MUH 50 MUH 50 MUH 35 MUH
BbinekaHune 47 MUH 52 MUH 60 MUH 52 MUH 57 MUH 65 MuH 55 MuH 60 MUH 68 MuH
O6uee Bpemsi 3:10 3:15 3:20 3:15 3:20 3:25 3:20 3:25 3:28
[ononHuTenbHo 2:50 2:55 2:50 2:55 3:00 2:55 3:00 3:05 2:58
Moporpes 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vyac 1 vac
3apepxka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




V6

5 6 7 8 9 10

Program Be3 Kne NKOBUHbI Bbineuka TecTo TecTo gna nuuubl Oxem BbinekaHune eco
LiBeT KOpoOUKku - - - - - - -
Bec - - - - - - 1«r
Pa3sorpes 10 MuH - - = - - -
3awmelunsanue 1 6 MUH 6 MUH 6 MUH 6 MUH - - 5 MUH
OcraHoBka - - - - - - -
3amelunsanue 2 19 MUH 1 MuH 24 MyH 24 MmyH 85 MuH - 9 MUH
Moabem 1 - - 60 MuH 40 MuH - - 5 MuH
3amelunBanmne 3 - - - - - - -
Moabem 2 - - - - - - 8 MUH
3amewwusaHve 4 - - - - - - -
Moavem 3 60 MUH - - - - - 15 MuH
BbinekaHune CeTnbin 50 mMuH

CpenHun 60 MUH 85 MUH - - 70 MUH 0:10 - 1:30 43 MUH

TeMHbI 70 MuH
O6Lee Bpemsi CBeTnbin 2:25

CpenHun 2:35 1:32 1:30 1:10 1:25 1:30 1:25

TeMHbI 2:45
[ononHutensHo | CBeTNbINA 2:04

CpenHun 2:14 - 1:14 - - - -

TeMHbI 2:24
Moporpes - - - - - - -

3apepxka




@@ Taiimep sagepxkn (+) (-)

Taiimep 3agepxku NO3BONSAET 3a4epPXnBaTb BPEMS
Havyana npouecca npurotoBnexust xneba go 15
YyacoB. OpHaKo YHKLMSI OTIOXKEHHOTO nycka He
MOXeT 6bITb 1cnonb3oBaHa Ans nporpamm (5), (6),
(7) = (10), a Takke Ans nporpaMMbl €co
(3KOHOMHBI pexum).

BAXXHAA NHOOPMALINA: Mpu ncnonbaosaHum
YHKLMM 3anycka C 3a4epXKON Henb3s UcnonL3osaTb
CKOPOMOPTSLLNECH NHIPEANEHTbI, KOTOpble ObICTPO
TepsItoT CBOM CBOMCTBA NpW KOMHaTHOW unun 6onee
BbICOKOV TemnepaTtype, Takue Kak MOfoko, anua,
CbIp, WOrypT U T. A.

Yro6bl ucrnonsaosate TAVIMEP 3ALEPXKWU, npocTo
NoMecCTUTE MHrpeaneHTbl Ha NOAAOH Ans xneba un
3aduKkempyiiTe noanoH B xneboneyke. 3atem:

HaxmuTte kHonky MEHIO , YTOObI BbIOPATH
Heobxoanmyto nporpammy — otobpaxaeTtcs Bpemsi
LuKna nporpammbl.

BbiGepuTe HyXHbIV LBET KOPKN 1 pa3mep BaToHa.
[Mocne aToro HacTpowTe Tanmep 3aaepXKu.

HaxmnTe u ynepxusaiTe KHOMKY (+) TAVMEP,
4YTOObI BbICTABUTL HYXXHOE Bpems. Ecnu Bbl cnyyvariHo
NPEBbLICUTE HY)KHOE 3HaYeHWe, yMEHbLUUTE ero
kHorkoii (5 TAVMEP.

Mpu HaxxaTum KHOMKN Tanmepa BpemMs JobaBnsieTcs B
10-MWHYTHBIX MHTepBanax. Bam He HyxHo
paccynTbIBaTh pasHuLy mMexay BblbpaHHbIM
BpeMeHeM NporpaMmbl 1 06LWMUM HE0BX0ANMbIM
BpPEMEHEM, MOCKONbKY xneboneyka aBToMaTU4eCKU
BKIlOYAET YCTAHOBKY BPEMEHW LuKna.

Hanpumep: Hy>HO, 4TobbI Xne6 Gbin roToB k 7 yTpa.
Ecnun B 10 Yacos Beyepa npeabiayLero AHA B
xne6oneuky 3arpyxeHbl He06X0aVUMbIe UHFPeaNEHTbI
B COOTBETCTBUM C PELIENTOM, TO CyMMapHOe Bpemsi,
KOTOpOe Heo6XOAVMMO YCTaHOBUTL Ha Tanmepe
3agepxku, 6yaeT paBHoO 9 yacam.

Haxmute kHonky MEHIO,
4TO6bI BbIOPaTL NpOrpaMmy,
Hanpumep, 1, n HaxaTnem
kHorku (¥) TAUMEP
ycTaHoBuTe 3HayeHne «9:00»

(Bpems pobasnsertca B 10-
MWHYTHbIX HTepBanax). Mpu

NPEBBILLEHNN 3TOFO 3HAYEHUS
Haxmute (5 TAUMEP,
4TO6bI ycTaHoBUTL «9:00%.
Haxmute Ha KHOMKy

MYCK/CTOTIT. ABoeTtoune (:)
Ha Aucnnee HavyHeT MuUraThb.

®

Talimep HauHeT obpaTHbIN
OTCYET BPEMEHMN.

Ecnu Bbl owmnbnuce npu
yCTaHOBKE BPEMEHMN Unn

NPOCTO XOTUTE U3MEHUTb
yCTaHOBMNEHHOE BpeMs,
HaXMUTe 1 yaepxunsanTe
kHonky MYCK/CTOIN po Tex
nop, noka gucrnnew He
oynctutcs. MNocne atoro
MOXHO YCTaHOBWUTb HOBOE
Bpemsi.



3awmTa oT npepbIBaHNS
3NeKTponuTaHus

Xneboneyka MeeT 3aLMTy OT NpepbIBaHUs
3ANEKTPUYECKOTO NUTaHWS, AENCTBYIOLLYIO B TEYEHNE
8 MUHYT, B crnyyae, ecnv oHa bbina cny4anHo
oTCOeMHEHa OT ceTu BO BpemMs paboTbl. Mocne
NoAKMoYeHNs NTaHus xneboneyka cpasy xe
npoaomknT paboTy No AencTByIOLLEN nporpamMmme.

Yxoa v o4yncTtka

® [lepen 4MCTKOW OTKMOUUTE XnebGoneyky oT
WCTOYHMKA NUTaHMA M JanTe el NONHOCTbIO
OCThIThb.

® He norpyxavite kopnyc xneboneykn unu HapyxHoe
OocHOBaHWe noaadoHa Ans xneba B BoAy.

® He ncnonbayiite abpasuBHble rybku nnm
MeTannmMyeckme KyxXoHHble NPUHaANEXHOCTY.

® |Icnonb3yinTe MArkyr BrnaxHyto ryoky Ans o4mcTkn
Hapy>KHOW NoBepXHOCTM xneboneuku, B crnyyae, ecnm
3T0 Heo6GXoaUMO.

Kamepa neuku/HarpeBaTesibHbIA 3N1€MEHT

® Yro6bl n3bexaTb NoSBNEHUS AbiMa U HEMPUATHBIX
3anaxoB rapu Bo BpeMs npoLiecca BbinekaHus,
perynspHo yaansiTe Bce 6pbl3ru, Kotopble
NOSIBNSIOTCA BHYTPU Kamepbl NEYKN Unv Ha
HarpeBaTenbHOM 3neMeHTe.

® [poTpuTE BHYTPEHHIOK NMOBEPXHOCTb KaMepbl NeYkn
MSITKO BMaXXHOW ry6Komn 1 npocyLumTe.

® OCTOPOXHO NPOTPUTE HarpeBaTerbHbIN ANEMEHT
MSArKOW BNaXXHOWN rybkon. [ina ucknoyeHus
BO3MOXHbIX NOBPEXAeHU 6yabTe BHUMATENbHbI
BO BPEMS YNCTKM HarpeBaTesNibHOro afieMeHTa —
He lJaBUTe Ha 3NIeMEHT 1 He NoAHMManTe ero.

96

®opma

He MbITb dhopmy B MOCYJOMOEYHONM MaLUMHE.
Mpoun3BoanTe o4ncTKy nogaoHa ans xneba un
TecToMeLllankn HeMeAneHHO Nocne Kaxaoro
ncnonb3oBaHus. 3anonHMB NOAA0H HanonoBUHY
TEnnow MbiNibHOW BOAOW, OCTaBbTe €ro Ans
OTMOKaHusi B TedeHne 5-10 MuHyT. [ns cHATUS
TecToMeLLasnkn NoBepHUTE ee Mo 4YacoBOW CTPerke 1
nogHumuTe. [Ins 3aBepLUEHNs O4UCTKM NpoTpuUTe
netanu Msrkov TPSiNkow, OMONOCHUTE U BbICyLUUTE.
Ecnu TecTomeluanky He ygaeTcs BbiTawmutb Yepes 10
MUWHYT, YAepXXuBavite Ban NpuBoAa C HXKHeN
CTOPOHbI NOAAOHA W NPOBEPHUTE TeCTOMELLanKy
Briepes 1 Ha3aj 4o Tex Nnop, noka oHa He
ocsoboanTes.

KpbILLKa

CHUMUTE KPbILLKY 1 NOMOWTE B TENNOW MbINbHO
BoAe.

He MbITb KpbILWKY B NOCYAOMOEYHOW MaluuHe.
Mepepn ycTaHOBKOW KpbILWKKX Ha xneboneyky
NMOMHOCTbLIO BbICYLLUTE €e€.

OMOpHbIe HOXKMK Xxneboneykun

Bcerpa yctaHaBnuante xneboneuky Ha cyxyto
YUCTYO NOBEPXHOCTb.

Y106kl Xxneboneyka He ABuranacb Bo Bpems paboThbl,
perynspHo nNpoTupante onopHbIe HOXKW BNaXKHON
ryokon.



PeuenTbl (oobaBngviTe MHrpeaneHTbl B NOAO0H B TOM MOPSAAKE, B KOTOPOM OHU MEepeymncrieHbl
B OMMCaHUM Kaxxgoro peuenTa)

YaliHas noxka = 4YaliHOW NOXXKe BMECTMMOCTbIO 5 Mn
CTonoBasi NoXka = CTONOBOW NOXKe BMECTUMOCTbIO 15 Mn

CrangapTHbI 6enbiii xned Mporpamma 1
WUHrpeauveHTbI 500r 750r 1 Kr
Boana 245 mn 300 mn 380 mn
PactutenbHoe macno 1 CtonoBas noxka 1 CronoBasi noxka |1/ CTonosas noxxa
Cyxoe obezxupeHHoe Mornoko| 1 CTonosasi noxka 4 YaiiHasa noxka 5 YaiHas noxka
Conb 1 YariHasa noxka 1 YanHasa noxka 1'/> YaiiHas noxka
Caxap 2 YariHasa noxka 1 CronoBas noxka 4 YariHasa noxka
HeoTbeneHHas myka ans 350r 450 r 600 r
NPUroTOBINEHNS MLLEHUYHOrO
xneba
Cyxve Apoxokn, KoTopble 1"/ YanHasa noxka 1"/ YanHasa noxka | 1. YariHas noxka
nerko nepeMeLLmBaoTcs

® ByxaHka 1 Kr — ecnu xneb CnuwKoM CUMbHO NOAHSANCS, COKpaTUTE UMM KONMMYECTBO COMKU A0
1 4.n1., NN KONMMYECTBO Apoxoken Ao 1 y.n.

®paHuy3ckuii xneb Mporpamma 2
WHrpeaveHTsbl 500r 750 r 1Kkr
Boana 245 mn 310 mn 380 mn
Conb /> YaliHas noxka 1 YanHasa noxka 1 YanHasa noxka
Caxap 1 YanHasa noxka 2 YanHas noxka 2 YanHasa noxka
®paHuysckas myka T55 * 350r 450 r 600 r
Cyxune ApoXckU, KoTopble 1 YanHasa noxka 1 YarHasa noxka 1'/> YaliHast noxka
nerko nepemMeLuMBarTCs

* BmecTo cpaHuy3sckor Myku T55 MOXHO MCnonb3oBaTb HEOTOENEHHYO MYKY ANS BbiNEKaHWs!
6enoro xneba.

Xneb 13 LenbHoro 3epHa Mporpamma 3
WHrpeauveHTsbI 500r 750 r 1 Kr
Bopa 245 mn 330 mn 400 mn
PacTtuTtensHoe macno 1 CtonoBas noxka 1 Ctonoeas noxka |1'. Ctonosas noxka
Cyxoe obezxumpeHHoe monoko| 1 Ctonosasi noxka 5 YainHas noxka 2 CronoBasi noxka
Conb 'l YaiHas noxka 1 YaiiHasa noxka 1 YariHas noxka
Caxap 2 YanHas noxka 1 CronoBas noxka 4 YanHas noxka
Myka n3 uenbHoro 3epHa 350 r 450 r 600 r
Cyxve Opoxokn, KoTopble 1 YanHas noxka 1"/ YanHas noxka | 1. YariHas noxka

Nerko nepemMeLImnBatoTca
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Bynoykn «b6punoL» (ucnonbayiite ceeTnbii UBET KOPOUKM)

Mporpamma 4

MPUrOTOBIEHMS MLIEHNYHOTO
xneba

UHrpeaueHTsbI 500r 750 r 1 Kkr
Monoko CM. nyHKT 1 CM. nyHKT 1 CM. NyHKT 1
Aviua 1 2 2

Macno, TonneHoe 80r 110 r 135r

Conb 1 YariHas noxka 1'/> YariHas noxka | 1'. YanHas noxka
Caxap 30r 50r 70 r
HeotbeneHHasi myka ans 350 r 450 r 550 r

Cyxune OpoXokU1, KoTopble
nerko nepemMeLuMBaoTCs

1"/ YaiHas noxka

1"/ YaHas noxka

1"/ YaliHasa noxka

1 MonoxuTte anuo/aiLa B MEPHYIO YallKy 1 Ao6aBb

TE€ OOCTAaTO4YHOE KoNny

€CTBO MOJIoKa:-

Pa3mep 6yxaHku 500 r 750 r 1kr
YXupgkoctn He Bonblue 190 mn 280 mn 350 mn
Cwmecu ona xneba 6e3 rnoTeHa Nporpamma 5
WHrpeaveHTbI Xne6 6e3 rnioteHa Xne6 6e3 Xne6 6e3 rnioteHa
Ha OCHOBe CMecU | FMiTeHa Ha OCHOBE| Ha OCHOBe CMecH
Glutafin® cmecu Juvela® Schar Mix B®
Bopa 350 mn 400 mn 500 mn
PactutenbHoe macrno 1 CtonoBasi noxka 2 CronoBasi Nnoxka 2 YanHas noxka
CmMecb asi NpUroToBneHUs! 500 r 500 r 500 r
xneba 6e3 rnoTeHa
Conb H/O H/O 1 YariHasa noxka

Cyxue Opoxoku, KoTopble
nerko nepeMeLInBarTCcs

2 YanHasa noxka

2 YanHasa noxka

2 YanHasa noxka

LiBeT KOpOUKMu

CBETINbIA

CPEOHUNA

TEMHbIA

1 Yepes 5 MMHYT nocrne Havana uykna BbiMeLUVMBaHKS, CHUIMUTE HaMUMLY Maccy CO CTEHOK U
nepemMeLLainTe ¢ NOMOLLbIO M1IacTMaccoBOW NonaTky.

Mocemume calim komnaHuu Kenwood 0nsi nony4eHusi 6onee nodpobHol uHgopmayuu ob
ucrnonb308aHuu cmecel Ons 8blnekaHus xneba 6e3 entomeHa 8 sawel xneboneyke.
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Xneb 6e3 rnTeHa

Mporpamma 5

WHrpegueHTsbI 1 6yxaHka
Anyo (cpenHee) 1(50r)
Bopa 400 mn

PacTtutensHoe macno

2 CronoBasi Nnoxka

JIMMOHHBIN COK

1 YanHas noxka

Conb 1 YariHas noxka
Caxap 4 YanHas noxka
KcaHaTtaHoBasi kameab E-415 1 CTonoBas noxka
PucoBas myka 260 r
Myka 13 Tanmoku 70r
KapTodenbHas myka 70r

Cyxune OpoXoku, KoTopble
nerko nepemeLuMBaloTCs

3 YariHasi noxka

LiBeT KOpouku

TEMHbIA

1 LJepea 5 MWHYT NocCre Havana uukna BbiMelnBaHnAa, CHUMUTE Hanunwy mMaccy CO CTEHOK 1
nepememaﬁTe C nomouibo nnacTMaccoBOW nonaTku.

Mupor ¢ gpxemom

Mporpamma 6

WHrpeaueHTsI 1Kkr
Macno cnmBoyHoe 115
CBeTnas naTtoka 150 r
Caxap-necok 75T
AnenbCUHOBLIN DKem 75t
Monoko 175 mn
Aiiuo 1
Ob6bl4Hasa Myka 280r

Paspbixnutens

2 YainHas noxka

Muwesas coga

1 YanHas noxka

1 Yepes 3 MMHYTbI NOCNe Havana uukna BbIMELLIMBAHUSA, CHUMUTE HanuMLylo Maccy CO CTEHOK 1
nepemMeLuanTe C NOMOLLbIO MIAacTMacCOBOW NonaTku.
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XnebHble 6ynoYKn-«ponna» Mporpamma 7

WHrpeaueHTsbI 1 Kkr 750r

Anuo 1 1

Bopa CM. NyHKT 1 CM. NyHKT 1
HeoTtbeneHHas 6enas myka 600 r 450 r

Ans BbinekaHus xneba

Conb 1'> YanHas noxka 1 YariHas noxka
Caxap 1 CronoBas noxka 2 YanHasa noxka
Macno 25t 25t
Cyxve ApoxoKn, KoTopble 2 YanHasa noxka 1"/ YarHasa noxka

nerko nepemMelinBaroTca

Onsa BepXHero crnos:

FANYHBIN XenToK B3OUTbLIN C 1 1
15 mn (1 cTon. noxka) BoAbl

CemeHa KyHXyTa U Maka ans
nocbinaHus (No xxenaHuto)

1 MonoxuTe snuo/sarua B MEpHYI0 Yalledky 1 obaBbTe JOCTaTOMHOE KONMMYECTBO BOAbI:-

Tecto 1 Kr 750 r

YKupgkoctn He Bonblue 400 mn 260 mn

2 [lo OKOH4YaHuK LuKna nepeBepHUTEe N BbINOXUTE 6aToH Ha crerka NoCbINaHHYo MyKOI7I NOBEPXHOCTb.
Cnerka npwxkmute 6aToH 1 pasgenuTe ero Ha 12 paBHbIX YacTel, npugaiTe HyxXHy opmy pykamu.

3 TMocne npyaaHusa HyXHOM OpMbl OCTaBbTe TECTO Ha 45 MUHYT (MPUBnN3nNTEnbHO), YTOOLI OHO
noAoLLNO Mnu Ao TexX nop, noka oHo yBenuyutcs B o6beme B [iBa pasa, a 3aTeMm Bbirnekaiite B
BaLlen 0BbIYHON OyXOBKe.

4 Bebinekarite B NnpegBapuTenbHO pa3orpeTon Ayxoeke npu temnepatype 200°C/400°F/nonoxeHne
6 perynatopa AyxoBku B TedeHue 15 — 20 MMHYT unu noka 6ynoyku He npnobpeTyT
30M10TUCTbINV LBET.

5 3aTem gocTaHbTe roToBble BYNOYKM M OCTaBbTE UX OCTbIBATb Ha peLleTKe.
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TecTo ons nuuypl

Mporpamma 8

nopesarb
MarneHbKMMM
Kycoukamu
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WUHrpepmeHThbI Y106bI YT10o06bI WUHrpepmeHThbI Y106bI YT106bI
NPUroToBUTb NPUrOTOBUTH NPUroTOBUTL|MPUTOTOBUTL
nuuuy nuuuy nuuuy nuuuy
pasmepomMm | pa3mepom pasmepom | pa3mepom
2X30cm 1X30cm 2X30cm 1X30cm
Boaa 250 mn. 140 mn. BeTtunna «[Mapmay, 100 rp. 50 rp.
OnuBkoBOe macno 1 cTon. noxka|(1 cTon. noxka pa3sopeark Ha Kycouku
Heot6eneHHas Genas 450 rp. 225 rp. Caexee HaTepTbIVi 50 rp. 25 rp.
MyKa Ans BbinekaHus cblp «Mapme3saH»
xneba Csexvie nucTbs 12 6
Conb 1"/ yamH. 1 vaiiH. Gasunuka
noXKa noXKa Conb 1 cBexe
Caxap 1 yaiiH. "> YaiiH. MOMOTIA YePHbIi
noxKa noXKa nepey
CyXue ApOXKM, KOTOPbIE 1 yaiiH. 1/, yaii. OnunekoBoe Macno 2 cTon. noxkal 1 cTon noxka
Nerko nepeMeLLnBatoTCs NoXKa noxka
HanonHuTenb: 1 To oKoH4aHUM NporpamMbl BbiHbTE TECTO U MONOXMUTE
Macra u3 cyweHbIx 8 cron. 4 cTon. ero H? NOBEPXHOCTb, NPeABapUTENbHO ﬂ'OCbII'IaHHyK)
noMmMaop HoXKa noxKa MyKoi. Cnerka npuMHuUTe TeC'IO. Cpenaiite 13 Tecta
- - - kpyr paamepom 30 cm (12 AroiMoB) 1 3aTem
CyweHHbIii operaro 2 vaitH. 1 vaiiH. MONOXWUTE ero Ha NOAroTOBIIEHHYI0 OPMY UMK ANCT
noxka noxka ANs BbINeKaHus.
Ceip «Mouapennay, 280 rp. 140 rp. 2 BkntounTe pexum pasorpesa 4yXOBKu
Hapesatb 220°C/425°F/Gas 7. CMaxbTe Teno nuuLbl Nacton ns
Caexve 8 4 CyLUEHbIX MOMUAOP.
NOMUAOPbI-CIIMBKU, MpuceinbTe cBepxy operaHo 1 obaBbTe ABE TPETU
nopesarb KpynHo coipa «Mouapennay.
YKenTbiit neped, 1 1, 3 3artem npucbinbTe NoMmMgopamu, nepuem, rpudamu,
yAanuTb ceMeHa cbipom «dolcellate», BeTunHol «Mapmay, ocTaslueics
1 nopesarb B YacTbio cbipa «Mouapenna» u «lMapmesaH»,
BUZE MONOCOK nuctbsimm 6asunuka. [lobasbTe conb 1 caxap no
3eneHbI nepell, 1 7, BKYCY, VIVC6pr3HVITe ONMMBKOBBLIM Macriom.
yAanuTL cemena 4 Bbinekante 18-20 MUHYT unmn ,q“o nOﬂBJ‘IeHTﬂ
Y nopesats 8 30510TUCTOrO OTTeHKa. MNoaaaiite ropsiyeit.
BUAE MOMOCOK
['pnbbl, NnopesaTtb 100 rp. 50 rp.
Chblp «Dolcellate», 100 rp. 50 rp.



[bkem 13 neTHuUx opyKkToB Mporpamma 9

UHrpeaueHTsbI 450 r gpxema
Kny6Huka 115
ManuHa 115
KpacHasi cmopoguHa 75
JIMMOHHBIN cok 1 YaiiHasa noxka
Caxap, cogepxaLynii NeKT1H 300r
Macno cnuBoyHoe 151

Bonblune no pasmepy Arofpl knyGHUKY pas3pexbTe nononam 1 nonoxure B opmy Ans
BblNekaHus xfieba BMecTe ¢ irogamm ManuHbl 1 KpacHOM CMOPOAMHBL. 3aTem fobaBbTe
ocTanbHble MHIPEAUEHTI.

Mo okoHYaHUK UmMKNa, BbIKMIOYMTE NPUBOP 1 NeperneTe JKeM B CTEPUNM3OBAHHYIO Tapy,
NIOTHO 3aKPONTE U HaknemnTe aTUKETKY.

BHumaHune: B TeueHnn Bcero npouecca npuroToBrieHUs mrema Tectomellanka byaet
MOCTOSIHHO CMeLUVBaTb UHIPEANEHTbI.

KHorka «eco» (3KOHOMHbIV PeXxum)

eco-byxaHka

6enoro xneba

WHrpeamneHTbl 1kr

Bopa, cnerka ténnas (32-35°C) 370 mn
PacTtuTtensHoe macno 1 CTtonosas noxka
HeoTbeneHHas myka ans 600 r

Cyxoe 06e3xupeHHoe MOIoKO

2 CrornoBasi noxka

Conb

1 YaiiHasa noxka

Caxap

4 YaiiHas noxka

Cyxune ApoXokU, KoTopble
nerko nepemeLunBaloTCs

4 YaiiHas noxka

® [1na JOCTWKEeHMs Ny4llero pesynbTara usmepsinte TemnepaTypy BoAbl C MOMOLLbIO
TepmomeTpa unu cmewarite 90 mn kunatka ¢ 280 Mn XonoAHOW BoAbl.
1 HaxmuTe KHOMKY "eco" (3KOHOMHbIN pexuM), 1 Mporpamma 3anycTMTCs aBTOMaTUYECKN.
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PeLenT npuroToBneHus eco-byxaHkv MOXET ObITb M3MEHEH AN BbiNekaHust Xneba ¢ MeHbLUUM
cogepxaHuem conu unu BoobLe 6e3 conu cnegyoLwmm obpasom:

WHrpeaneHTbl CHuXeHHoe Bes conu Wcnonb3oBaHue

coaepxaHue conu 3amMeHUTens conu
(copepxuT Kanumn)

Bopna, cnerka ténnas 370 mn 370 mn 370 mn

(32-35°C)

PactutenbHoe macno 1 CtonoBasi noxka 1 CtonoBasi noxka 1 CronoBasi noxka

HeotbeneHHas myka ans 600 r 600 r 600 r

NMPUroTOBIEHUS MLLEHUYHOrO

xneba

Cyxoe 06e3xupeHHoe Moroko| 2 CTornosas Noxka 2 CronoBas noxka | 2 Crtonosas noxka

Conb 'l YarHas noxka - 1 YariHas noxka
Caxap 1 CtonoBas noxka 1 Ctonosas noxka | 1 Ctonosas noxka
Cyxune Apoxoku, KoTopble 1 CtonoBas noxka 1 Ctonosas noxka | 1 Ctonosas noxka

Nerko nepemMeLlnBaroTcs

BHumaHme: BenedcTBre yMeHbLUeHUS KonudecTBa conu xneb 6yaet umeTb Gonee npecHsbIi BKyC
MO CPaBHEHWIO CO CTaHAaPTHLIM peLenToM.
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[(oTOBbIE CMECU KHOMKa «eCOo» (3KOHOMHbIN PEXNM)

Pexum eco bake (BbinekaHve B 3KOHOMHOM PEXUME) MOXET ObITb NCMNOMNb30BaH U
pekoMeHZ0BaH Afs BbinekaHust xneba 13 rotoBblx cMeceli. [0ToBble CMecH 13 LienbHOro
3epHa UnM1 Ha OCHOBE MYKM U3 LEMbHOr0 3epHa HaumnyuLlwunii pe3ynbTaT JatoT, kak NpaBunio,
npv UCnonb3oBaHUM nporpammbl 3 - Xneb n3 LenbHoro 3epHa).

® [poBepbTe, YTOOLI 06LLMIA 06BEM CMECU HEe NpeBbILLan MakcUManbHO AOMYCTUMbIA 06BbeM,
Ha KOTOpbI paccyMTaHa Balla xneboneyka.

® CHavana Haneiite B hoopmy Ans BbinekaHus xneba pekoMeHaoBaHHOE Npon3BoanUTENEM
KONM4ecTBO BOAbI, Nocne aToro fobaBbTe roTOBY CMECh.

® [1ns AOCTWXEHMS NyYLLMX pe3ynbTaToB Ucnonb3yiiTe crnerka Tennyto Boay (30-35°C);
n3MepsiiTe TemnepaTtypy BoAbl C MOMOLLbI0 TEPMOMETPA UM CMELLaNTe KUMNSTOK U
XOnoAHyto BoAy B nponopuum - 25 % kunsatka u 75 % XOnoaHON BOAbI.

® Ecnu xneb nogHsncs HeJOCTaTO4HO BbICOKO, TO B CrieAlytoLmnii pa3 AobaBbTe B TECTO
1-2 4.n. APOXOKEN, KOTOpble Nerko nepeMeLLnBaTCs.

® [1nsa npuroToBneHus xneba us roToBbIX CMeCcei He PEKOMEHAYETCSt UCMONb30BaTb PEXUM
OTCPOYEHHOrO MycKa, T.K. Y BaC HET BO3MOXHOCTW OTAENUTb OPOXOKU OT XUAKOCTY.

Mocemume calim komnaHuu Kenwood 0nsi nony4YeHus 6onee nodpobHol uHgopmayuu 06
ucrionb3o8aHuu cmecel Ons ebinekaHus xneba e sawel xneborneyke.

Tonbko BbinekaHune Mporpamma 10

Mporpamma «TONbKO BbiNekaHne» MOXeT BbITb BbiGpaHa caMOCTOSATESbHO U UCMONb3oBaHa
crnegytoLmm o6pasom: -

1 B coveTaHum c pexnMmom 3amelunBaHnsa Tecta unm ang Toro, 4TOObI npoannTb Bpems
BblNekaHusa xneba nocne oKOH4YaHWUsA OfHOM 13 CTaHOaPTHbLIX NporpaMmm xneboneyku.

O [oXAaMTecb OKOHYaHMs paboTbl MporpaMMbl 3amMeLLBaHUsSi TECTa UK BbiNekaHus xneba
— xneboneyka nogacT 3BYKOBOWM CUrHan v Ha akpaHe aucnnes BbicBeTutcs 0:00.

O HaxmuTe kHonky «MeHto» 1 BbIGepute nporpammy 10.

O WcnonbayiiTe kHOMKK Taimepa () 1 () Ans Toro, YTobbl YCTaHOBUTL BPEMSi BbINeKaH1s
-0ot1 10 go 90 MuHyT.

O HaxmuTte kHorky «[TYCK/CTOM» (8.

2 icnonb3ayeTtcsa Ans NOBTOPHOTO pasorpesa U NpuaaHus XpYCTALWEn KOPOUKM ke
MCMEYEHHOMY U OCTbIBLUEMY XTeBy.

O Haxmute kHonky «MeHto» n BbibepuTe nporpammy 10.

O Vicnonb3ynte KHOMKW Taimepa (+) U () ANSA TOro, 4Tobbl YCTAaHOBUTL BPEMS BbiNeKaHUs
- 0T 10 go 90 MUHYT.

O HaxmuTe kHonky «[MYCK/CTOM» @.

He ocTtaBnsiiTe xne6oneyky 6e3 npucMoTpa BO BPEMS UCNONb30BaHUA NPOrpaMmbl
«Tonbko BbinekaHue». Korga usaenue npuobpeTeT XenaemMblil LBET KOPOUKH,
OCTaHOBMWTE NporpamMmmy BpyYHYHO.
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NHrpegneHTsl

OCHOBHOW UHrpeaneHT Ans Bbineykn xneba — myka,
NoaTOMy €€ MpaBuUIbHbIA BbIGOP ABNSIETCS KIMHOYEBLIM
YCNOBMEM MOMyYEHUs BKYCHOroO xneba.

MuweHnYyHaa Myka o6bIKHOBEHHas

M3 NweHnYHOM MyKn pasHbIX COPTOB MonyYaeTcs camblii
nyywmnin xneo6. MNMweHnya coCToUT U3 BHELLHEN NNeHKN,
KOTOPYIO YacTO Ha3bIBalOT OTPYGSIMU, 1 BHYTPEHHErO
aapa, cofepKallero 3apoAplll NWeHULbl U 9HAOCTEPM,
ob6pasytoLnii Npy CMeLLnBaHUM C BOAOW KNENKOBUHY.
KnelikoBrHa pacTarmBaeTcsi, kak peauHa, u
BblAensiemMble ApojxokaMu B npoLlecce pepMeHTaLmm
rasbl ynaBnvBaloTCsi, B pesynbTaTe Yero Tecto
nogHMMaeTcs.

MweHnYHas Myka BbicLIEro copTa

B aTux copTax Myku yaaneHbl BHeELLUHWE oTpyou n
3apoAbILLN, VI OCTaBMEH TOMbKO 3HAOCNEPM, KOTOPbIN 1
nepemarnbiBaeTcst Ans NONyYeHUs NeHNYHOR MyKu
BbICLLUEro copta. BaxHo ncnonb3oBaTb Myky TBEPAbIX
COPTOB WM MLIEHNYHYIO MYKY BbICLLETO COpTa, MOTOMY
4TO B HKX Goree BbICOKOE cofepxaHue NpoTenHOB,
HeobxoAMMbIX Ans 06pa3oBaHUs KINekoBUHbI. He
UCMONb3YINTE OBGBIKHOBEHHYHO MLUEHUYHYIO MYKY WK
rOTOBYIO CMECb MYyKV C APOXOKaMM A1 NPUroTOBEHNS
Apo)okeBoro xneba B Ballel MallvHe Anst BbliNekaHust
xneba. C Takoi MykoW nonyyarotcs 6yxaHKn MeHbLIero
pasmepa.

Myka rpy6oro nomona

Myka rpy6oro nomona cofepxuT oTpybu 1 3apoabiil
MLIEHNLbI, YTO NpUAaeT eli OpexoBbIi NPUBKYC, a xNneb
13 Hee nonyyaetcs ¢ 6onee rpy6oi 1 3epHUCTON
TeKkCcTypoW. [ns Takoro xneba Hy>KHO Toxe
1cnosnb3oBaTh MyKy M3 TBEpAbIX COPTOB MLUEHULb! 1N
xnebHyto MyKy rpy6oro nomona. Xneb, ncneyeHHblin 13
100% myku rpyboro nomona, 6yaet 6onee NNOTHbIM,
yem Genbin xneb. MpucyTcTByloLWme B Myke OTpyOun
NpensATCTBYIOT BbICBODOXAEHUIO KIEAKOBUHbI, MO3TOMY
TECTO U3 MyKM rpy6Goro nomosna nogHUMaeTcst
MeaneHHee. Vcnonb3yiTe cneyuasbHyo nporpammy
Ans Bbineyku xneba m3 nweHnLbl rpyboro nomona,
4yTOObI Y TECTa ObINO BpeMs noaHAaTbCs. Ecnu Bbl
XOTUTe nony4nTb Bonee nerkyto GyxaHky, 3aMeHnUTe
YacTb Myku rpyboro nomona nieHNYHO MyKoi
BbICLLEro copTa.

TemHasa Myka TBepAbIiX COPTOB

Ee MOXHO ncnonb3oBaTtb B coueTaHuu ¢ 6enoli Myko
unu B ymctom Buge. OHa copepxuT npumepHo 80-90%
3epeH MeHuLpbl, U NoToMy xneb nony4vaetcsa bonee
NErk1M, HO NO-NPEXHEMY O4YEeHb apOMaTHbIM.
MonpobyiiTe ucnonb3oBaTh 3Ty MyKy B OCHOBHOM
pexume Bbineykn 6enoro xneba, 3amerHns 50% Genoii
MYyKM TBEPAbIX COPTOB TEMHOI MYKOI TBEPAbLIX COPTOB.
Bo3moxkHO, Bam noHagobutca 4o6aBuTbe HEMHOMO
6onbLue XUAKOCTU.

Myka ans 6enoro xne6a c go6aBneHnem conoaa
3710 coveTaHve 6enon mMyku, Myku rpyboro nomona u
pXaHol Myku ¢ fobaBneHnem obpaboTaHHOro conofom
LieNlbHOro 3epHa MiueHuLbl npuaaeT xneby ocobyto
TEKCTypy, BKyC 1 apomarT. Vcnonb3yite aTy Myky B
4YUCTOM BUAE MU B coveTaHun ¢ 6enoit Mmykoli TBepAabIX
COpTOB.

Opyrue BUAbI MyKu

B couyeTaHuu ¢ NWEeHNYHON MYKOI BbICLLEro copTa u
MyKOW rpyboro nomona MoXxHO 1Cnonb3oBaTth U Apyrue
copTa Myku, Hanpumep, pXaHyto, 4Tobbl BbinekaTb
TPaAULMOHHBIN xneb, Takow Kak nyMnepHUKenb
(BecTdbanbckmin pxxaHon xneb) nnm obbIYHbIN pxxaHoN
xneb. Jaxe HebonbLIOe KONMYECTBO 3aMETHO MEHsieT
BKyC npoaykTa. He ncnonb3yiite ee B Yuctom Buae,
MHa4e nony4aeTcst NUMNKoe TecTo 1 B pesynbraTe
NIOTHBINA, Tshkenbln xned. Myka 13 gpyrmx 3epHoBbIX, 1
B YaCTHOCTM M3 MpOca, SYMEHS!, FPEYnXU, KyKypy3bl 1
0BCa, UMEEeT HU3KOe coaepXKaHne NpoTenHa 1, 3HauuT,
He MOXeT AaTb JOCTaTOYHO KNEeMKOBUHbI, YTOObI
BbINeYb TPaAULMOHHbIN Xneb.

Takyto MyKy MOXHO YCMELUHO NPUMEHSITb B MarblxX
konuyecTBax. MNMonpobyiTe 3ameHnTs 10-20%
NLWEHNYHON MYKW BbICLLErO COpTa OAHUM U3 3TUX
COpTOB.
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Conb

Marnoe konu4ecTBo cConu 04YeHb BaXXHO ANS BbINEYK/
xneba, Tak Kak oHa crnocobcTByeT xopoLuemy
dopMmUpoBaHMIO TeCTa U NPUAAHUIO BKYCa FOTOBOMY
xneby. Mcnonb3yiiTe CTONOBYIO COMb MENKOro nomona
UNM MOPCKYHO COJlb, HO HE COJb KPYMHOro nomMorna,
KOTOPOI Nyyllie NockinaTb CBEpPXy BblNenneHHble
BPYYHyto Bynku, 4ToBbl caenaTtb KOPOUKY XPYCTALLEA.
3aMeHNTenn Conm ¢ ee HU3KUM COAEepXaHNeM Nnyylle He
1Cronb3oBaTb, MOCKOMbKY GONMBLUIMHCTBO U3 HUX He
COLEPXUT HaTpuS.

® Cornb YKpensnsieT CTPYKTYpy KNerikoBUHbI U AenaeT
TecTo Bonee aNacTUYHbIM.

® Cornb NpensTCTBYET POCTY APOXCKEN U HE faeT TecTy
CRMLLKOM BbICOKO MOAHSTLCS U 3aTeM 060OPBaTbCS.

® CnyLLIKOM MHOTO CONW He JacT TecTy Kak crefyeT
NoOAHATLCS.

MoacnacTturenu

Vcnonb3yiite copTa 6eoro nnm KOpMYHEBOro caxapa,
Mefn, 9KCTPaKT conoaa, 3010TUCTbIN CUPON, KIEHOBbIN
cvpon, Menaccy unv naToky.

® Caxap v Xvakue nogcnactuteny npugatT xneby
LiBET, AenatoT ero KOpoUKy 30110TUCTONA.

® Caxap BNuTbIBAET Bnary, yny4ylas Tem cambiM
COXpaHHOCTb xrneba.

® Caxap — 37O nNuUTaHue Ansi APOXOKEN, XOTs U He
OCHOBHOE, MOTOMY YTO COBPEMEHHbIE COpTa CyXMX
OPOXOKEN ycBamBatoT eCTECTBEHHbIE caxapa 1
Kpaxmarsbl, cogepxalymnecs B Myke. TeM He MeHee,
MMEHHO caxap npuaaeT TeCTY AOMNONHUTENbHYIO
aKTUBHOCTb.

® Cragkuin xneb coaepXuT yMepeHHoe KOM4ecTBO
caxapa, Torga kak AOMONHUTENbHYI0 CNagocTb eMy
npugatoT OpyKThI, Kene unu rnasypb. [Ons Bbineyku
Takoro xneba UCnonb3ynTe pexmm «crnagkuin xned».

® Ecnu caxap 3aMeHsIeTCs XXUAKUM nofacnactutenem,
obLee cogepaHue XUOKOCTU B peLenTe HY>XHO
OyaeT HEMHOTO CHU3WTb.

Xupbl u macna

YacTo ans nonyyeHuns 6onee MArkoro Mskuwa B xned
no6aBnsaoT HeGONbLLOE KONMMYECTBO Macna unm
KynMHapHOro xwupa. >XUpHble UHrpeaneHTbl Takke
NO3BONSIOT AONbLUE COXPaHUTbL XNe6 CBEXUM.
McnonbayiiTe cNMBOYHOE Macno, MaprapviH unu gaxe
TOMNMEHbIA CBUHOW XXMP B MasblX KOMUYECTBax — He
6onee 25 r unu 22 mn (1,5 cT. N.) pacTutensHoro
macna. MNpu npumeHeHun Gonbluero konmMyecTsa, koraa
3anax cTaHoBMTCsi bonee 3aMeTHbIM, Ny4lle BCero
MCMNoNb30BaTh CIMBOYHOE Macro.

® BMecTO CNMBOYHOIO Macrna MOXHO UCMonb30BaTh
OJIMBKOBOE UMW MOACONHEYHOE, HO TOrAa HYXHO
YMEHbLUUTbL COAEPXaHne XWUAKOCTU Ha npumepHo 15
M1 (3 4. n1.) cOOTBETCTBEHHO. [MoaconHeyHoe macno —
yAaYHbI BApUaHT, ecrn Bac BOSHYeT YPOBEHb
XonecTepuHa.

® He ucnonb3ayiite cnpeabl C HU3KUM coaepXKaHnem
Xupa, NockosbKy B Ux coctaBe copepxutcs 40%
BOZbl U UX CBOWCTBA OTNNYAIOTCSA OT CBONCTB
CNMBOYHOrO Macna.

Xungkoctb

[ns BbinekaHusa xneba Heobxoamma nobas XUAKOCTb,
HO 0BbIYHO MCNONbL3YIOT BOAY MMM MOMOKO.
Vcnonb3oBaHue Boabl B TeCTe AaeT 6onee XpycTaLyto
KOPOYKy, YeM mcrnonb3oBaHue mornoka. Bogy yacto
CMELLUMBAIOT C CYXUM 0BEe3XMPEHHBIM MOSIOKOM. JTO
aBnsieTcs oba3aTenbHbIM YCNoOBUEM MpU
MCMONb30BaHMN OYHKLUM OTIIOKEHHOTO Mycka
nporpammbl, TaK Kak CBEXee MOMOKO MOXeT
ncnopTuTbes. [na 6onbLIMHCTBA NPOrpaMM MOXHO
MCMonb30BaTh BOAY M3-MOA KpaHa, HO ANsi porpammbl
€COo (3KOHOMHbIV pexrm) Bofa AOSKHA ObITb TENnon.

® B xonogHyto norogy otMepbTe Heobxoanmoe
KONMYECTBO BOAbI M OCTaBbTE €€ A0 UCTONb30BaHus
Ha 30 MUHYT Npu KOMHaTHOW TemnepaType. Tak xe
nocTynanTe ¢ MOJIOKOM M3 XONOAUMbHYMKA.

® B XMOKOCTb, UCMONb3YEMYIo A5isi BbINEYKU, MOXHO
[o6aBnsATL naxTy, MOrypT, CMeTaHy uUnu msirkue
CbIpbl, HANPUMEp, PUKOTTY, AEPEBEHCKUIA ChIp UMK
TBOpOr. OTO AenaeT Mskuw Bonee BnaxHbIM,
HexHbIM. [NaxTa npuaaeT NpUSTHLIV cnerka
KMCINOBaTbI NMPUBKYC, MOXOXMIA Ha BKYC
nepeBeHckoro xneba n xneba us K1ucnoro Tecta.
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® [1ns oboralyeHunsi TecTa, ynydleHus ueta xneba u
NpuAaHNS KNenkoBuHe AOIHKHON
CTPYKTYPUPOBAHHOCTU M CTabunbHOCTU,
HeobxoAnMbIX ANs TOro, YTobbl TECTO NOAHANOCH,
MOXHO Ao6aBuUTh siila. Ecnu Bbl cnonbayeTe sAinya,
CHU3bTE COOTBETCTBEHHO KONMUYECTBO XWUAKOCTU.
[Monoxute ARLO B MEPHYIO YaLlKy 1 fofnenTe
XUAKOCTb 0 YPOBHS, TpebyemMoro peLenTypoi.

Opoxokn

B npopaxe nmetotcs Kak CBexwe, Tak 1 Cyxue OpOXKu.
Bce peuenTbl gaHHom 6potLutopbl Gbiny NpoBepeHbI ¢
NPUMEHEHVEM NETKOCMELLMBAEMbIX CyXUX [POXOKEN
6bICTPOro AenCTBUS, KOTOPbIE HE HYXXHO
npeaBapuTenbHO pasBoanTb B Boge. VX nomellaioT B
yrnybnexue, npogenaHHoe B Myke, YToBbl COXpaHUTb UX
CYXMMU U OTAENEHHBIMW OT XUAKOCTU A0 Havana
npoLiecca CMeLUMBaHus.

® 1N nonyyveHns ny4ywlero pesynbtara UCnonb3ynTe
cyxue Apoxoku. MNpuMeHeHne CBEXMX APOXOKEN He
peKoMeHZyeTCsl, MOCKONbKY C HAMW pe3ynbTaT MeHee
npeackasyem, 4em ¢ cyxumu. He ncnoneayiite
CBeXue ApOoXOKU B pexxmme paboTbl ¢ TaliMepom
OTNOXEHHOW onepaunu.
Ecnu Bbl XOTUTE NCNONL30BaTL CBEXMNE APOXOKU,
yyTuTte:
6 1 CBEXMX OPOXOKEN = 1 Y. M. CyXUX OPOXOKEN.
CwmeluainTe cBexue apoxoku ¢ 1 4. . caxapa u 2 cT.
n. BoAbl (Tennou). OcTtaBbTe Ha 5 MUHYT, NOKa OHU He
HayHyT ny3blpuTbCcH. 3aTtem gobaBbTe B hopMy K
ocTanbHbIM UHrpeaveHTam. [ns nonyyeHns
Haunyywmx pesynbTaToB KONMYECTBO APOXOKENn
HY>XHO TLATeNbHO BbIBEPUTb.

® Konm4ecTBo ApOXOKeNn AOMKHO COOTBETCTBOBATL
yKa3aHHOMY B peLenTe, MOCKOSbKY CIMLIKOM MHOrO
OPOXOKEN MOXET NPUBECTU K TOMY, YTO TECTO
M3NULLHE NOAHUMETCS U NepenbeTcs Yepes kpai
dopmbl Ans xneba.

® [locne OTKPbLITUS NakeTa codepX)alymecs B Hem
OPOXOKMN AOMKHBI BbITb MCNONBL30BaHbI B TeYeHne 48
4yacoB, ecfnn NPoM3BOAUTENEM HE yKa3aHo UHOoe.
3aneyvatanTe ynakoBky nocne BCKpbITus. Mpun
HeobXx0AMMOCTH BCKPbITblE U BHOBb 3aneyaTaHHble
nakeTbl MOXHO XPaHUTb [0 CreaytoLero
MCMONb30BaHMs B MOPO3UIIbHOW Kamepe.

® |lcnonb3yiiTe Cyxue APOXKU A0 UCTEYEHUS UX CpoKa
rOAHOCTY, MOCKOMbKY CO BPEMEHeM UX cuna
NOCTENeHHO yMeHbLUaeTCs.

©® MoxxHO nprobpecTn ApoXokK, cneumansHo
N3roTOBNEHHbIE ANsi NPUMEHEHUS B MaLLUMHAX Ans
Bbineykn xneba. OHM Takke obecneyat xopoLuve
pesynbTaThbl, OAHAKO BaM MOXeT NoHafobuTbCst
YTOYHUTb [O3UPOBKY.

Mo cobcTBEHHOMY peuenTy

Mocne Toro, kak Bbl nonpoboBanu Bbinekatb xneb c
MCMNONb30BaHWEM NPEANOXEHHbIX PELENTOB, Bbl,
BEPOSITHO, 3aX0TUTE MPUCMNOCOBUTbL HECKONBKO CBOMX
NOBUMBIX peLenToB, KOTOPLIMW MOfb30BaNMNCh Npu
3amMeLlnBaHMK TecTa Bpy4Hyto. [Ina Havana, BbiGepute
MOXOXWI peLenT B KyNIMHApHOW KHUre, KoTopast
nocTaBnsieTcsi BMecTe ¢ npnubdopom, 1 Ucnonb3yinTe ero
B Ka4eCTBEe OCHOBbI.

YytnTe, 4TO BaM NoHapo6aTCcs HekoTopble
KOPPEKTUPOBKM B NPOLIECCE NPUrOTOBMNEHUS.

® Y6eautech, YTO Bbl B3SINN UHIPEANEHTHI B
KONMMYeCTBaXx, HY>XHbIX Ansi MalmnHbl. He npesbiwaiite
pekoMeHayeMble MakcumarnbHble 06bembl
MHrpeaneHToB. Mpu HeobxoaUMOCTU YMEHbBLUUTE MX
KONMMYeCTBO B BalLeM pelenTe, 4Tobbl NpuBecTy
KONMYECTBO MYKU U XUAKOCTM K Ldppam, ykazaHHbIM
B peLienTax Ans MaLluHbl.

® Bcerga cHavana nomelyavite B opmy Afsi BbINeYku
xneba xugkoctn. OTAENsARTEe APOXKU OT XKUOKOCTH,
nobaBnsa nx nocre Myku.

® 3ameHuTe CBEeXMWE APOXOKN NErkocMeLIMBaeMbiMm
cyxumu gpoxokamu. MNpumevaHue: 6 r cBexmx
apoxoken = 1 4. n. (5 Mn) Cyxux APOXOKEN.

® licrnonb3ylite 06e3XMPEeHHOEe CyX0e MOJIOKO U BOAY
BMECTO CBEXET0 MOJIOKa MW BbINEYKE B PEXUME C
TalMepoM OTIIOXKEHHOW ornepauumn.

® Ecnu B Ball TPAAULIMOHHBIN peLenT BXoasaT anua,
cuMTanTe UX YacTbio O6LLEro 06beMa XUOKOCTU.

® Cnepgute 3a TeM, Y4TOGbI APOXOKU B hopme Bbinu
OTAEnNeHbl OT XNAKOCTU, NMOKa He HaYHeTCs aTan
CMeLUVBaHMS.

® [IpoBepbTe KOHCUCTEHLMIO TECTa B NEPBbIe
HECKOMNbKO MUHYT CMeLUMBaHUs. [ns MaluHbl TECTO
[OIMKHO 6bITb HEMHOTO 6onee MsArkMm, NO3TOMy Bam,
BO3MOXHO, NOHaaobuTcs 4o6aBuTb XKUAKOCTb. TecTo
[OIMKHO 6bITb JOCTATOYHO BNaXHbIM, YTOGbI
NOCTENEeHHO Crerka pasonTuUCh.
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Kak BblHUMaTb, Hapes3aTtb 1
XpaHuTb xneb

® [1151 NofyYeHns NyyLlmx pesynbTaTos, Kak TOMbKo
ByxaHka ucrneknacb, HeMeIEHHO BbIHbTE ee U3
MaLLVHbl U U3BREKNUTE ee 13 (POPMbI, XOTS MaluHa

MOXET COXPaHsiTb ee TensnoW A0 Yaca, ecnv ocTaBuUTb

6yxaHKy BHYTpW.

® HafleHbTe KyXOHHble pyKaBuLibl, YTOBbI BbIHYTb
opMy 13 MaLLVHBI, AaXe ecnu Bbl 3TO AenaeTe BO
BpPEMS HU3KOTEeMnepaTypHoro uukna. MNepeeepHute
OpMy M BCTPSIXHUTE €€ HECKOSIbKO pas, YToObI
ocBo6oanTb roToBbIN xneb. Ecnun oH nnoxo
BbIHUMAETCS1, MOMbITANTECh MNOCTy4aTb YrinoM gopmbl
no AepeBSHHOV NMOBEPXHOCTU UIN e NMOBEPHUTE
OCHOBaHWe Bana Ha gHe cdopmbl Anst xneba.

® TecToMeluanka [ofkHa oCcTaBaTbCst BHYTPU hopMbl
BO BpEMSI U3BrieYeHusi xneba, oaHako oHa MOXeT

criyyaiiHo okasaTbCsi BHYTpM GyxaHku. B aTom cnyyae

M3BMNEKUTE ee [10 TOro, Kak HavyaTb Hape3aTb Xneob,
Mcrnonb3ysl B Ka4ecTBe pblyara apoCTOMKUIn
nnacTMaccoBbIl UIHCTPYMeHT. He ucnonbayiite
MeTannmMyeckme NpucnocobneHnsi, NOCKOmNbKY OHK
MOryT nouapanatb NoKpbITUe TECTOMELLANKH,
npensaTcTBYyiOLLee NPUIMNaHuio TecTa.

® QOcraBbTe x1eb ocTbiBaTh He MeHee 30 MUHYT Ha

NPOBOSIOYHON NOACTaBKe, YTOObI M3 HEro BbILen nap.

[opsaunii xneb TpyaHO HapesaTb.

XpaHeHue

Xneb fomallHel BbiNeYkn He COAEPXKNT KOHCEPBAHTOB,
1 NOTOMY €ro HyXHO ynoTpebuTtb 3a 2-3 gHs nocne
Bbineyku. Ecnu Bbl ero He ynotpebunu cpasy,
3aBepHuTe XN1eb B donbry 1nm nonoxure B
NNacTUKOBbI NakeT 1 3anevaTaiTe.

® XpycTawmi xned Trna dpaHLy3CcKoro npu xpaHeHuu
cTaHoBuTCst Gonee MArkuM, NO3TOMY, Noka OH He
HapesaH, nyylle aepxaTb ero OTKPbITbIM.

® Ecnu Bbl XOTUTE COXPaHUTb Xneb Ha HECKOMbKO AHEW,

AepXuTe ero B MOpo3unbHuke. HapexbTe xneb Ao
3amMopaxuBaHusi, 4Tobbl Bbino yaobHo 6paTb HyxHoe
KOMN4eCTBO.

O6uwue coBeTbl U ManeHbkne
XUTPOCTU

PesynbTathl xneboneyeHusi 3aBUCST OT LENoro psaa
pasnuyHbIX PaKTOPOB, U B YaCTHOCTW OT KayecTBa
VNHIpeaneHToB, TWAaTENbHOCTU UX [03MPOBaHUS,
TeMnepaTypbl U BNAXHOCTU. YTOGLI NOMOYb Bam
[0BUTLCS OTNIMYHBIX Pe3yNnbTaToB, Npeanaraem
HECKOSbKO MOME3HbIX COBETOB U MaSleHbKNX XUTPOCTEN.

MawmHa ans Bbineyky xneba He oTaeneHa ot
OKpy»KatoLLieli cpeapl, 1 Ha ee paboTy BnusieT
TemnepaTypa Bo3gyxa. B oueHb xapkue gHW unu ecnu
MallMHa CTOUT B XapKoW KyxHe, xneb nogHumaeTcs
BblLLIE, YEeM NPV HU3KOW OKpY>KatoLLien Temneparype.
OnTumanbHas TemnepaTtypa NoMeLLeHns cocTasnsaeT
20°C/68°F -24°C/75°F.

® B ouyeHb xonoAHble AHW AaiTe BoAe U3-Nnod kpaHa B
TeuveHune 30 MUHYT NOCTOATbL NPY KOMHATHON
Temneparype ¥ TOnbKO Nocre 3TOro UCMOoNb3yiTe ee.
Tak e noctynainTe ¢ MHrpegneHTamu,
XPaHUBLLMMUCS B XOSOAUITBHUKE.

® |cnonb3yinte BCe UHIPeaNeHTbl KOMHATHOW
Temneparypbl, 3@ UCKIOYEHNEM CIyYaeB, YKasaHHbIX
B peLienTe, Kak Hanpumep, Npu BbiGope nporpammbl
«eco» (3KOHOMHbIN pexum) Heobxoanumo fo6aBnATb
TOMbKO TENNYIO BOAY.

® [omellanTe BCe MHrpeaneHThl B hopmMy Ans
Bbineyku xneba B nopsifke, ykasaHHOM B peLienTe.
CoxpaHsanTe OpOXOKU CYXMMU U U30NUPYIATE UX OT
BCEX XuaKkocTel, nobaBnsiemblx B popmy, [0 Havana
aTana cMeLUnBaHus.

® ToyHas [03VPOBKa — BO3MOXHO, Camoe BaxHoe
ycrnosue nonyyeHust ygayHoro xneba. bonbwmHCTBO
npo6nem cBA3aHO C HETOYHOCTBIO O3VUPOBKM UMK C
TEeM, YTO KaKOW-TO MHrpeaneHT He Obin JobaBneH.
Mcnonb3yiTe meTpuyeckyto nnm GputaHckyto
cUCTeMY Mep: Henb3s OQHOBPEMEHHO NPUMEHSTb
o6e. MNonb3yiTecb NpunaraemMbIMU MEPHBIMU YaLLKOW
N NOXKOWN.

® Bcerga ncnonb3ayiiTe TONMbKO CBEXWNE UHTPEANEHTbI C
HEeUCTEeKLIMM CPOKOM rogHocTu. CkoponopTsLmecs
NPOAYKTbI — MOSIOKO, CbIp, OBOLLM U CBEXMNE DPYKTbl —
MOTYT UCMOPTUTLCS, OCOBEHHO B TEMMOM MeCTe.
[Mo3aTOMy MX MOXHO MPUMEHSITb TOMNBKO
HernocpeAcTBEHHO nepep Bbineykon xneba.
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® He pgobaBnsiiTe CAWLLKOM MHOFO XuUpa, NOCKOSbKY OH
ob6pasyeT Gapbep Mexay MyKOWn 1 ApoxoKamMu,

BCMEACTBUE Yero AeiNCTBME NOCNEAHNX 3amMeasseTcs.

B pesynbTaTe GyxaHku MOTryT NONYYUTLCS TSHXKENbIMU
1 CIIMLUKOM NSOTHLIMU.

® Hapesaiite Macno u apyrue xvpbl Ha Menkue
KyCcouku fo AobasneHusi B popmy ans xnebda.

® 3ameHuTe YacTb BoAbl PPYKTOBLIM COKOM,
Hanpumep, anenbCUHOBBLIM, A6MOYHBIM UMK
aHaHacoBbIM, €Cnu Bbl BbinekaeTe xneb ¢
(OPYKTOBLIM apomMaToMm.

® >KnakocTu, ocTaBLUMECS OT NPUrOTOBMEHNS OBOLLEN,
TOXEe MOXHO [006aBNsATh, 3aMEHSAS UMW YacTb BOAbI.
Bopaa oT Bapku kapTodens coaepxXuT Kkpaxmarn,
KOTOPbIV SABNSAETCS AOMNOMHUTENBHBIM UCTOYHUKOM
nuTaHusa Ans apoxokeit. B pesynbtate nonyyaetcs
XOPOLLO nogoLleawmin, 6onee Msrkmii xne6, KOTopbIi
XpaHUTCS AoMbLUe.

® Takve OBOLUW, Kak TepTast MOPKOBb, Kabaukn-LlyKKUHN

WM TOTOBOE kapTodenbHoe niope MoXHO J06aBUTL B

TecTo, YTobbl ycunuTb apomart. B atom crniyyae Bam

NoHagobUTCA CHU3UTb KONIMYECTBO XUAKOCTU, MOTOMY

4YTO 3TW OBOLLYM copepxaTt Boay. Hanewnte ans
Havyana HeMHOro BoAbl, NPOBEPbTE TECTO B CAMOM
Havane nepemelunBaHusa 1 gobasbTe BOAY Npu
HeobxoanmMocTu.

® He npeBblwarite KONMYECTBO UHIPEANEHTOB,
yKa3aHHOe B peLienTax, NOCKOMbKY Bbl MOXeTe
NnoBpeauTb MaLUMHY Ans Bbineyku xneba.

® Ecnu xneb nnoxo nogHumaeTcs, nonpobyiTte
3aMeHUTb BOAY M3-Noj KpaHa KUMsYeHon nnm
nuTbeBon. Ecnu B Baler Boae ns3-nod kpaHa
BbICOKOE coAepxaHue xropa unu drtopa, oHa MOXeT
NnoBNMATb Ha NogbeM TecTa. Takol xe adpdekT
MOXET AaTh XKecTkas BoJa.

® [lone3Ho NPoBeEPSITb TECTO MPUMEPHO Mocne 5 MUHYT
HenpepbIBHOTO BbiMeLLMBaHuSA. [MonoxuTe psaom ¢
MaLLUWHOW 3MacTUYHYH PE3UHOBYHO IONATKy: €0 Bbl
CMOXeTe COCKPECTU HanunLune, BO3MOXHO, Ha
CTEHKU W yribl OpMbl MHFpeaneHTbl. He

npubnuxaiTe nonaTtky K TECTOMeLLanke, He MeLlanTe

ee asmkeHuto. MposepsaiTe Takke, NpaBuiibHasa nu
KOHCUCTeHUus y TecTa. Ecnm TecTo kpoumTes, unm
ecnv malmHa paboTaeT C 3aMeTHbIM HaMpPsKEHNEM,
no6aBbTe HEMHOIO MyKM.

® He oTKpbIBaWiTe KPbILLKY BO BPEMS LIMKIIOB

BblAepXnBaHUA TeCTa U BbiNEKaHUA xne6a, TakK KakK

TECTO MOXET M3-3a 3TOoro OﬁOpBaTbCﬂ.
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YcTpaHeHue npobrnem

Hwxe onvcaHbl HekoTopble TUMUYHbIE NMPOBneMbl, KOTOPble MOTYT BO3HWUKHYTh MPW MPUroTOBNEHNN xneba B
xne6oneuke. MNpounTaiite 0 AaHHLIX NpoGriemMax, UX BO3MOXHbIX NMPUYMHAX, a Takke AeACTBUSIX, KOTOPbIE HYXHO
npeanpuUHSTL AN yCTPaHEHUs! 9TUX HapyLUEHWA U YCMELLHOrO NPUroTOBNEHNs Xneba.

SATPYOHEHUA

|BO3MOXXHASA MPUYMHA

|BO3MOXHBIE PELLEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BEATOHA

1. Xneb nogHumaeTcsa
HeAoCTaTOYHO BbICOKO

* Xneb 13 HenpocesiHHOW Myku ByaeT Huxe
no BbICOTE, YeM 0ObIYHbIN benbiii xneb,
n3-3a MeHbLLEro cogepxanus 6ernka,
hopmMuMpyIoLLEro KNenkoBuHy, B Myke 13
LenbHOro 3epHa.

* HepgocTaTo4Hoe KonM4YecTBO XWUAKOCTH.

* He po6asunu unu go6aBunm HegoctaTouHoe
KONMYeCTBO caxapa.
* Vicnonb3oBany HEMOAXOAALLMIA COPT MyKH.

* lcnonb3oBany HEMOAXOASALLMNIA COPT OPOXOKEN.

* [lo6aBnnu HegoCcTaTOYHOE KONUMYECTBO
OPOXOKER, NN ApOXOKK BbINn CANLLKOM
cTapbiMu.

* AKTVBMPOBaH peXxumM eco
(3KOHOMHBIV pexnm).

* [Ipox3oKku 1 caxap cornpukacanvcb Apyr ¢
ApYrom o Havana yukna nepemelumBaHus
TecTa.

» HopmarnbHas cutyauus, He TpebyeTcs
HUKaKUX crieupanbHbIX Mep.

* YBenuubTe copepxaHue XuakocTu Ha
15 mn / 3 yaiiHble NOoXKW.

« Cobepute BCe MHrpeaneHTbI, Kak ykasaHo B
peuenTe.

* BO3MOXHO, Bbl MCMONb30BaNM 06bIYHYIO
6enyto Myky cneuuanbHoro xnebonekapHoro
copTa, B KOTOPOI codepxuTcs bonbLuee
KOJIMYECTBO KMNENKOBUHBI.

* He ncnonbayiite yHMBEpcanbHyo MyKy,
NPUroAHYH ANsi BCEX BUAOB NPUMEHEHUSI.

* [INa nonyyYeHnst HaUMyYLnX pe3ynbTaToB
ncnonb3aynTe Tonbko GbICTPOAENCTBYOLLME
OPpOXOKM "nerko nepemelunBaemoro copta”.

* OTMEpbTE PEKOMEHAYEMOE KONUYECTBO
VHIPEeIMEHTOB U NPOBEPbTE UX CPOK FOAHOCTU
Ha ynakoBke.

« JaHHbin umkn gaet 6onee kopoTkue GATOHBbI.
3T0 HOpMasbHO.

* Y6eautech, 4TO yroXeHHble Ha NoaAoH
6aToHbI HE ConpuKacalTCs APYr C APYroM.

2. Tony4atoTcst nnockme
6aToHbI, xneb He
nogHUMaeTcs.

* He pobaBunu gpoxoku.

* Apoxoky BbINK CAULLKOM CTapbIMU.
* XXupkocTb Gbina CnnwkoM ropsiven.

* [lo6aBmnu CNMLWIKOM MHOrO COMu.

* Ecnu 6bin ucnonb3oBaH Tankmep, APOXOKN
HamoKnM Ao Havana npotecca
npurotToBnexns xneba.

» Cobepute BCce MHrpeaneHTbl, Kak ykasaHo B
peuenTe.

« [poBepbTe CPOK rOAHOCTMU.

* Vlcnonb3ynTe XuaKoCcTb Npu Tpebyemo
TemnepaTtype, COOTBETCTBYIOLLIE
MNCMNOoMb3yemMOon BamMu HaCTponke
NpUroToBneHust xnebda.

* Vicnonb3yiiTe pekoMeHayeMble KonnyecTea
WHIPEANEHTOB.

» Pasavectute cyxue WHrpeaueHTbl No yrnam
noaaoHa u caenarite Hebonbluoe yrnybnexne
B LIEHTPE YNOXEHHbIX CyXVUX UHFPEANEHTOB
ONa Opo)oken, YTobbl 3aWUTUTL UX OT
KUOKOCTEN.
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA

|BO3MOXXHASA MPUYMHA

|BO3MOXHBIE PELLEHUA

PA3MEP N ®OPMA BEATOHA

3. BcnyyeHHast BepxHsas
YacTb - hopma 6aToHa
HanoMmuHaeTt rpub.

* CNULLIKOM MHOTO [POXOKEN.
* CrmMLLKOM MHOTO caxapa.

* CIIMLLIKOM MHOTO MYKW.

* HepgocTtaTtoyHoe KonmyecTso

conm.
« Tennasa v BnaxHas noroaa.

* YMeHbLUWUTE copepXaHue apoxokei Ha 1/4
YalHON NOXKN.

* YMeHbLlUNTE copepxaHue caxapa Ha 1
YalHyto NIOXKY.

* YMeHbLUUTE copepxaHne Myku Ha 6-9
YaliHbIX NOXeK.

* AicnonbayiiTe pekomeHayemoe B pelenTte
KONMYeCTBO COMN.

* YMeHbLUMTE COAepKaHUe XUAKOCTU Ha
15 mn / 3 yaiiHble MOXKN 1 ApoXoKen Ha 1/4
YaNHON NOXKN.

4. BepxHssi u 6okoBble
YacTu ocepator.

* CrMLLKOM MHOrO XXNOKOCTU.

* CNNLLIKOM MHOTO [POXOKEN.

* Bbicokas BnaxHoCTb 1 Tennas
noroga Mornu cTatb NPUYMHON
CRNLIKOM GbICTPOro nogbema

* YMeHbLUWUTE copepXaHue XnaKocTu Ha
15 mMn / 3 yaliHble NOXKN B CneayoLmii pa3
unu gobaebTe YyTb Gonblue MyKu.

* lcnonb3yinTe KONMYeCTBO, pekoMeHayemoe B
peuenTe, unu nonpobyiTe 6onee BbICTPbIN
LMK B CneayoLwmin pas.

» OxnaguTte Boay vnu gobaBbTe Monoka,
B3STOrO U3 XONOAWUMbHUKA

TecTa.
5. VickpuBneHHas u * HepgocTtaToyHoe Konn4yecTeo * YBenuybTe copepxaHue XuakoctTn Ha
y3fnoBartas BepxHsas XKUAKOCTU. 15 mn / 3 yaiiHble NoXKW.

4acTb - HepoBHast
MOBEPXHOCTb.

* CIMLLIKOM MHOTO MYyKW.

* BepxHsia yacTtb 6aTOHOB MOXET
He COXPaHUTb OTINYHYIO
opmy, HO 3TO He noBnMsieT
Ha npekpacHbI apomarT v BKyC
xneba.

* TO4YHO OTMepbTe KONIMYECTBO MyKW.
« MNocTapavitecb NPUroToBUTb TECTO NPU Kak
MOXHO NyYLUNX YCIIOBUSX.

6. [lMpu 3anekaHun
NPOUCXOANT CUMbHOE
ocefaHve 6aToHa.

* BoamoxHoO, MawmHa paboTana Ha CKBO3HsIKe
VNN NoABeprnach Ton4kam unm Tpsicke BO
BpeMmsi nogbema Tecra.

* O6bem VHrpeaneHTOB NpeBbICHN
BMECTUMOCTb MoAAoHa Ans xneba.

* HepgocTatoyHoe KonmM4yecTBO Conu Unm ee
otcytctBue. (Conb cnocobeTByeT
npeAoTBPALLEHWNIO CIILLIKOM CUIbHOW
paccTovikv TecTa.)

* CNNLLIKOM MHOTO [POXOKEN.

« Tennasi u BnaxHas noroga.

* IameHuTe mecTo pacrnonoxeHust xnebdoneyku.

* He ncnonbayiite 6onbLue MHIPEAVEHTOB, Yem
3TO PeKOMEHA0BaHO ANt NPUroTOBNEHNS
6onbluoro 6aToHa (Makc. 1 kr).

* Micnonb3yite pekomeHgyemoe B pelenTte
KONIM4eCcTBO COMMU.

* TOYHO OTMEPbLTE KONMUYECTBO APOAOKEN.

* YMeHbLUMTE coaep)KaHune XMAKOCTM Ha
15 mn / 3 YyanHble NOXKN 1 ApoxoKen Ha 1/4
YalriHON NOXKU.

7. batoH nonyuuncs
HEpOBHbIM, KOpoye
C OAJHOI CTOPOHbI.

* TecTo ObINO CAWLLKOM CyXUM, UK He GbIno
YCINOBUWIA ANs ero paBHOMEPHOro nogbema
B NoaJoHe.

* YBenuubTe copepkaHue XuakocTu Ha
15 mn / 3 yaiiHble NoXKW.

8. OTBepcTvE B HIDKHEN
yacTun byxaHku

« OTBepcTUe GbINo caenaHo TecToMeLlankon
BO Bpemsi u3BrieveHust 6yxaHku u3 hopmbl
Onsi BbinekaHws ans xneba.

. Hopmaanoe ABneHne
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

SATPYOHEHUA

|BO3MOXXHASA MPUYMHA

|BO3MOXHBIE PELLEHUA

CTPYKTYPA XJIEBA

9. OueHb nnoTHas
CTPyKTYypa.

* CrMLLKOM MHOTO MYyKM.
* HepgocTaTtoyHoe KONMMYECTBO APOXOKEN.

* HepgocraTtoyHoe konuyecTBo caxapa.

* TOYHO OTMEpPBLTE HY)KHOE KONUYECTBO.

» OTMepbTe TOYHOE KONMUYECTBO APOXOKel B
COOTBETCTBUM C pEKOMEHAALMSAMU.

* TOYHO OTMEpPbLTE HYXKHOE KONMUYECTBO.

10. Xne6 umeeT oTBEpPCTMS,
rpyGyio CTPYKTYpy 1
paspbiBbl.

« He po6asunu conb.
* CNNLLIKOM MHOTO [POXOKEN.

* CrMLLKOM MHOTO XUOKOCTH.

» Cobepute BCce MHrpeaneHTbIl, Kak ykasaHo B
peuenTe.

* OTMepbTe TOYHOE KONMUYECTBO APOXOKEN B
COOTBETCTBUM C PEKOMEHAALUSIMM.

* YMeHbLUWTE coaepKaHne KMAKOCTU Ha
15 mn / 3 YaiiHble NOXKU.

11. UeHTp 6aToHa cbipon,
HeJoCTaTouHO
NPONEeYeHHbIN.

* CrMLLKOM MHOTO XXWOKOCTH.

+ Bo Bpemsi paGoTbl NPOM30LLIO OTKIOYEHWE
3MEeKTPONUTaHUS.

* O6bem MHrpeamMeHToB Obin CAULIKOM
60onbLUON, ¥ MallMHa He CMOorna ero
obpaboTaTtb.

* YMeHbLUNTE coaepKaHue XMOKOCTM Ha
15 mn / 3 yaiiHol NOXKK.

* B cnyyae ecnu B npouecce Bbineyku
3NEKTPO3Heprua oTknumMnack Gonee, yem
Ha 8 MUHYT, HEO6XOAMMO M3BNEYb
HeponeyeHHyto GyxaHKy U3 opMbl 1 HavaTb
npouecc cHayana, ¢ HoBbIMU
VHrpeameHTamu.

* CHU3bTe 06BbEeM MHrpeaneHToB A0
MaKCcUMMarnbHO JOMYyCTMMOro KonmMyecTea.

12. Xneb HepgocTaTto4yHO
XOPOLUO pexeTcs 1
OYeHb NUMKUIA.

« Paspeska npoussoamnTcs, korga xneb elle
CIIMLLIKOM FOPSIYUA.

* icnonbayeTcs HenoaXoAALWMIA HOX.

« [laiiTe 6aToHy OCTbITb HAa NPOBOOYHOMN
nofcTaBke Mo kpaiiHel Mepe B TedeHne
30 MWHYT, 4TOObI M3 HEro BbiLen nap,
npexae 4em ero pesartb.

* icnonb3yiiTe XOpoLUniA HOX Ans pe3kn xneba.

LBET U TONLMHA KOPKA

13. TeMHbIt LBeT
KOpKM / KOopKa
CIMLIKOM TOmncTas.

* Micnonb3oBaHa HacTporika TEMHOIO useta
KOPKMU.

* B cneayowuii pas ucrnonb3ymnte HacTPowKy
cpeHew unv CBETION OKPacKn KOPKK.

14. batoH nogropen.

* HencnpaBHOCTb paboTbl xne6oneyku.

* CMm. pasgen "TexHudeckoe obcnyxuBaHve u
paboTa c knueHTamu".

15. Cnuwwkom cBeTnas Kopka.

« Bbineyka xne6a npovssoaunach
HegoCTaTOYHOE KONMYECTBO BPEMEHM.
« B peLienTe HeT Cyxoro unu cBexero Mosoka.

* YBenu4bTe BPEMS NPUrOTOBNEHNS.

* [lo6aBbTe 15 Mn / 3 YaiiHOWM NOXKN CyXOro
obe3xunpeHHoro mosoka unu smecto 50%
o6bema Boabl 4o6aBbTe COOTBETCTBYIOLLUIA
o6bem Mornoka Ans nonyyeHus 6onee
KOPWYHEBOW OKPaCKu.

SATPYOHEHUA, CBA3AHHbIE C NOAOOHOM [J14 XINEBA

16. He ynaetcs cHsATb
TecToMeLLarnky.

- Cneayet no6asuTb BoAy B MOAAOH ANst
xne6a v 0CTaBWUTb TECTOMELLAsKy Ans
OTMOKaHUs, 3aTeM ee MOXHO ByaeT CHATb.

« CneqyiiTe yka3aHWsiM No O4ncTKe nocrne
KaXgoro npumeHeHusi. BoamoxHo, Bam
notpebyeTcsi cnerka nospaLyaTb
TecTomMeLLarnky nocne oTMadymBaHus, YTobbl
yCTpaHUTb 3aeaaHue.

17.Xne6 npununaet Kk
nopaoHy / ero TpyaHo
V3BeYb BCTPSIXMBaHWEM.

* 910 MOXET NPOV30NTY Nocne AnnMTenbHOro
nepuoaa skcnnyataymm MallunHbl.

« Cnerka cMaxkbTe BHYTPEHHIO YacTb
nogaoHa ans xneba pactuTenbHbLIM MacsioM.

« Cm. pasgen "TexHuveckoe obcnyxuBaHve n
paboTa c knueHTamm".
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOAHEHUA |BO3M0)KHA$I NMPUYNHA |BO3M0)KHbIE PELUEHUA
MEXAHUYECKAA YACTb MALUUHDI
18. Xneboneyka He * Xneboneyka He BKIOYEHA. *YB6eauTecb B TOM, YTO BbIKNOYaTENb
pabotaet / nuTaHust @ HaxoauTtcs B nonoxexHun ON.
TecToMeLlanka He * HenpaBunbHO ycTaHOBREH NOAA0H * Bbl He npon3Beny 3anyck xreboneyku.
[OBVKETCS. ons xne6a.
* BbibpaH pexum paboTbl ¢ TaiMepom *» 3abbiny yCTaHOBWUTb TECTOMELLANKY B
3a[epPXKKN. noazoH.

19.

VHrpeaveHTbl He
nepemMeLlaHbl.

* O6beM MHrpeaMEeHTOB MpPeBbICHN
BMECTMMOCTb NoAAOHa ANst xneba.

* Y6eauTech, YTO NoAA0H 3adhMKCMPOBaH Ha
CBOEM MecTe.

* IHrpeaneHTbl nonanu BHYTpb neyu.

« MoanoH npoTekaer.

20. Bo Bpemsi paboTbl « Xneboneuka He 3anycTuTcs Ao Tex nop, « Cnegute 3a Tem, 4To6bl HE NPONUTL
YyBCTBYETCS ropernbiii noka obpaTHbIii OTCHET He AOCTUTHET VHrpeaneHTbl NpuW KX 3arpyake B NOAAOH.
3anax. yCTaHOBINEHHOro BpeMeHH 3anycka MHrpeaveHTbl MOryT cropeTb npu nonagaHum

nporpammbil. Ha HarpeBaTeflbHOe YCTPOWCTBO U BbI3BaTh
nosiBeHve abiMa.

« MNocne HacTporikv NporpaMMbl npu nomowy [+ Cm. pasgen "TexHnyeckoe obcnyxvBaHve u
naHenu ynpasfieHUsi HAXXMUTE KHOMKY paboTa c knueHTamm".
3anycka Ans BkoYeHUs xneboneyku.

« Bcerpa npoBepsiliTe, 4ToOblI TECTOMELIanka |* He ucnonb3ynte 6onblue MHIPEaANEHTOB, YeM
6blna ycTaHOBNEHa Ha Ban B HUWXKHeN YacTn 9TO peKOMeHAO0BaHO B peLenTe, 1 Bceraa
noaaoHa, npexpae Yem 3arpyxatb TOYHO OTMepsiiTe 06beM UHIPeaNEHTOB.
VHrpeaneHTbI.

21. Xneboneuka asuraetcst |+ [pasb unu cyxue nbineobpasytoLime » Bcerga ycraHaBnuBaiite xneboneuky Ha
no paboyeit YaCTWYKM Ha OMOPHbIX HOXKaX Xne6oneyku YUCTYIO CYXYH0 NMOBEPXHOCTb.

NOBEPXHOCTW. NpensTCcTBYIOT hmKcauum xneboneykm Ha * BbITupaiite rpsisb Unu Nbifb C NOBEPXHOCTN
paboyeii NOBEPXHOCTU. OMOPHbIX HOXeEK xeboneyky BNaxHomn
ry6Ko.

22.Tpnbop 6bin cnyyaitHo |+ Ecnu malumHa HaxoauTes B Lykne nepeMeLunBaHns Tecta, U3BNeKnTe Bce HIPEaNeHTbI,
OTKIIOYEH OT ceTn yAanuTe ux B 0TX0Abl ¥ HAYHWTE BECb NPOLIECC 3aHOBO.

ANEeKTPONUTaHUs nnu « Ecnn mawmHa HaxoauTcs B LyKne nogbema TecTa, U3BNeknTe TecTo 13 noadoHa Ans xneba,

nUTaHue He NOAABANOCh | NpuAaiiTe HyxHylo OpMy, MOMECTUTE ero B CMasaHHbIi Macnom NpoTuBeHb Ans xneba

B TeyeHue bonee, yem 8 | pasmepom 23 x 12,5 cm (9 x 5 AONMOB), HAKPONTE CBEPXY M OCTaBbTE AN Nogbema Tecta

MWHYT. [0 Tex nop, noka OHO He yBenu4uTCS B ABa pasa.

Kak s mory cnactun Mcnonb3yiiTe HacTpoliky "Tonbko 3anekaHne" 10 unu 3anekaiite 6aToH B npeABapuTEnbHO

xne6? pasorpeToi 06bI4HONM AyxoBke npu Temnepatype 200°C/400°F/Ha oTmeTke 6 ra3oBoW NNWThI B
TeyeHne 30-35 MUHYT nnu A0 NOKPbLITUS BaToHa 30M0TUCTO-KOPUHHEBOW KOPKOW.

* Ecnun mawumHa HaxoauTea B LMKIe 3anekaHus, UCnonb3yTe HacTPOMKy "TONbKO 3anekaHue"
10 vnu 3anekavite 6aTOH B NpeABapuTENbHO Pa3orpeTon 06bIYHOM AyXOBKE Npu
Temnepatype 200°C/400°F/Ha oTmMeTKe 6 ra3oBOI NAUTLI, CHSIB BEPXHUIA NOAAOH [yXOBKM.
OCTOpPOXHO U3BNEKUTe 6GAaTOH 13 MALLMHBI 1 MOMECTUTE €ro Ha HWXXHWIA NOAJOH AYXOBKU.
3anekarTe 40 NOSABIEHNS 30M10TUCTON KOPUYHEBOW KOPKW.

23. Ha gncnnee nosiensieTcs |+ Kamepa neuun HegoctaTouHO ropsyas. * HeucnpasHocTb paboTbl xneboneuku.
Hagnveb "E:01", n Owwubka gatynka Temneparypbl.

MaLUMHY HEBO3MOXHO
BKIMIOYUT.
24. Ha pucnnee nosiBnsieTcs | * BblHbTe CETEBOW LLUHYP U3 PO3ETKU CETU 1 « Cm. pasgen "TexHudeckoe obcnyxuBaHve n

Hagnueb "H:HH" + "E:EE",
n pabota ¢ knneHTamm".
MalmHa He paboTtaert.

ocTaBbTe OCTbiBaTb B TedeHune 30 MUHYT.
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O6cnyxuBaHue n 3abota o
nokynaTensx

® [Ipy NoBpexaeHnn LWHypa B Liensx 6e30nacHoCTN OH
OormkeH OblTb 3aMeHeH B NpeaCcTaBUTENBCTBE
KOMMaHUv Unun B CNeLuannu3mpoBaHHON MacTepCcKom
no pemoHTy arperatoe KENWOOD.

Ecnv BaM HyXHa nMomoLLb B:

® 1051b30BaHNM NPUGOPOM MK

® TexoOCNyX1BaHUN UNN PEMOHTE
O6paTtutech B MarasuH, B KOTOPOM Bbl Npuobpenu
npubop.

® CnpoekTnpoBaHo 1 pa3paboTaHo KOMMNaHuen
Kenwood, CoeguHeHHoe KoponeBcTBo.
® CpenaHo B Kutae.

BAXHAS UIHOOPMALIUA NO NPABUITbHOW
YTUNU3ALUUN U3OENUA COINIACHO
OWPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncteveHnmn cpoka cnyxObl 3genue Henb3s
BblbpacbiBaTh kak ObITOBble (rOpoACKUE) OTXOAbI.
W3nenve cnepyet nepenathb B crieyyanbHblii
KOMMYHarbHbI NYHKT pasgenbHoro cbopa oTxof0B
MeCTHOe yupexaeHvie unv B npeanpuatue,
okasbiBatoLee nogobHele ycnyrn. OtaensHas
yTunusaums 6bIToBbIX NPMBOPOB No3BONSIET
npeaoTBPaTUTL BO3MOXHbIE HEraTUBHbIE
nocneacTBUs ANs OKPY>KaloLLei cpeabl 1 300pOBbS,
KOTOpbIMM YpeBaTa HeHaasexallas yTunusauus, u
no3BoNsieT BOCCTAaHOBWUTL MaTepuarnsl, BXxoasiiue B
cocTaBe usfenuin, obecneyrBas 3HauYUTENbHYO
3KOHOMMIO 3Heprum n pecypcos. B kavectse
HanoMWHaHNA 0 HeO6XOANMOCTY OTAENbHOM
yTunusaumm 6bIToBbIX NPUGOPOB Ha n3aenue
HaHeceH 3HaK B BMAe NepeyepkHyTOro MyCOpHOro
Oaka Ha konecax.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

pred pouzitim zariadenia Kenwood

® Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie uschovajte ich
pre budtcnost.

® QOdstréarite vSetky obaly a Stitky.

bezpecnost

® Nedotykajte sa povrchu hortcich dielov. Povrchy
dosiahnutelnych dielov sa pri pouzivani mézu velmi
rozohriat. Pri vyberani nadoby na pecenie chleba
pouzivajte vzdy ochranné rukavice.

® Aby sa zabranilo znedisteniu vnutrajSka komory pece,

vzdy pred vkladanim ingrediencié vytiahnite nadobu
na pecenie von zo stroja. Ingrediencie, ktoré by sa
dostali na povrch vyhrievacieho elementu by mohli
prihoriet a zapricinit zadymenie.

® Toto zariadenie nepouzivajte, pokial privodna Snura
nesie viditelné znamky poskodenia alebo ak
zariadenie spadlo na zem.

® Toto zariadenie, privodnu 8nuru alebo zastréku nikdy
neponarajte do vody, ani do inej tekutiny.

® Zastrcku tohto zariadenia vytiahnite zo zasuvky vzdy
po pouziti, pred zakladanim alebo odkladanim
jednotlivych ¢asti alebo pred cistenim.

® Nenechajte elektricku Snaru visiet cez hrany
pracovného stola a nepripustite jej dotyk s horucimi
predmetmi, ako su elektrické alebo plynové varice.

® Toto zariadenie sa smie pouzivat len vtedy, ak je
umiestnené na rovnej, teplovzdornej ploche.

® Po vybrati nadoby na pecenie chleba nestrkajte ruky
do komory pece, lebo mbze byt velmi horuca.

©® Nedotykajte sa pohyblivych €asti vo vnutri piecky na
chlieb (Bread Maker).

® Neprekradujte maximalne mnozstva muky a
kvasiacich prostriedkov, $pecifikovanych v dodanych
receptoch.

® Neumiestnujte piecku na chlieb (Bread Maker) na
priame sInecné svetlo, do blizkosti horucich
predmetov, ani do prievanu. Vsetky tieto podmienky
mdzu negativne ovplyvnit vnatornu teplotu v peci a
pokazit vysledny produkt.

® Toto zariadenie nepouzivajte vonku.

® Nezapinajte toto zariadenie pokial je prazdne, lebo by

to mohlo zapri€init vazne Skody.

® Toto zariadenie nepouzivajte na ziadny druh
skladovania predmetov.

® Nezakryvajte ventilatné otvory na bokoch a vrchu
zariadenia a zabezpecte dostato¢né vetranie okolia
piecky na chlieb pocas jej ¢innosti.
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Toto zariadenie nie je ovladatelné externym
¢asovacom, ani samostatnym dialkovym ovladanim.
Toto zariadenie nesmu pouzivat Ziadne osoby
(vratane deti), ktoré maju obmedzené fyzicke,
senzorické alebo mentalne schopnosti, alebo maju
malo skusenosti s podobnymi zariadeniami, iba ak by
tak robili pod kvalifikovanym dohladom alebo ak
vopred obdrzia dostato¢né instrukcie o obsluhe tohto
zariadenia od osoby, ktora zodpoveda za ich
bezpecnost.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, ze sa
nebudu s tymto zariadenim hrat.

Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na
stanoveny Gcel. Firma Kenwood nepreberie ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho pouzivania
zariadenia, ani za nasledky nereSpektovania tychto
inStrukcii.

pred zapnutim zariadenia

Overte si, ¢i vasa elektricka siet ma také isté
parametre, aké s uvedené na bo¢nej strane tohto
zariadenia.

Toto zariadenie vyhovuje eurépskej smernici
2004/108/ES o elektromagnetickej znasanlivosti a
predpisu ¢. 1935/2004 zo dria 27/10/2004 o
materialoch, ktoré si vhodné na kontakt s
potravinami.

pred prvym pouzitim piecky na chlieb

Poumyvaijte vSetky diely (vid odsek oSetrovanie a
Cistenie).



vyznam symbolov @ vypinac¢ zap/vyp

rukovat veka

vyhrievaci element

rukovat nadoby na pecenie chleba

miesic

pohonny hriadel

spojka pohonu

vypina¢ zap/vyp

odmerka

dudlna meracia lyzica — 1 ¢aj.lyz. a 1 pol.lyz.

riadiaci panel

tlac¢idlo menu

tlacidlo farby kérky

displej

tlacidlo eco pre ekonomické pecenie
tlacidlo velkosti bochnika

tlacidlo start/stop

tlacidla ¢asovaca oneskorenia
indikatory velkosti bochnika
indikator stavu programu

indikator farby korky (svetla, stredne tmava, tmava)

SISISISISISINSISISISENCICINICICICISICIS)

ako odmerat mnozstva ingrediencii (vid’ obrazky 3
az7)
V zaujme dosiahnutia najlepSich vysledkov je velmi
doélezité presne namerat mnozstva jednotlivych
ingrediencii.

® Tekuté ingrediencie merajte pomocou priehladnej
odmerky s vyznacenou stupnicou. Hladina tekutiny v
odmerke musi dosiahnut presne Uroven pozadovanej
znacky, nesmie jej byt viac, ani menej (vid' 3).

® \/zdy pouzivajte tekutiny pri izbovej teplote 20 °C, s
vynimkou eco programu pre pecenia chleba.
Postupujte podla instrukcii v odseku receptov.

® Na meranie mensich mnozstiev tekutych alebo
tuhych ingrediencii pouzivajte meraciu lyzicu.
Pouzivajte posuvny jazdec na vyber medzi
nasledovnymi meraniami - 1/2 ¢aj.lyz., 1 &aj.lyz, 1/2
pol.lyz alebo 1 pol.lyz. Naplrite lyZicu do vrchu a
zarovnajte s okrajom lyzice (vid 6).
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Piecka na chlieb od spolo¢nosti Kenwood je
vybavena prepinatom zap./vyp. a pracuje len vtedy,
ked je prepinac¢ v polohe zap.

Zastrée zastrcku do zasuvky a stlacte prepinac
zap./vyp. @, ktory je umiestneny na zadnej Gasti
piecky na chlieb — jednotka pipne a na displeji sa
objavi 1 (3:50).

Piecku na chlieb vzdy po pouziti vypnite a vytiahnite
Z0 z4asuvky.

indikator stavu programu

Indikator stavu programu je umiestneny na displeji a
Sipka indikatora ukazuje na prislusny dosiahnuty
stupeni cyklu pec€enia chleba: -

Predohrev §§§ Funkcia predohrevu je aktivna pri
spusteni programu pre Specialny chlieb (14 minut),
bagetovy chlieb (20 minut), celozrnny chlieb

(25 minut) a bezlepkovy chlieb (10 minut), ide o
ohriatie ingrediencii pred zac¢iatkom prvého stupna
miesenia. Pocas tejto fazy nie je miesi¢ v ¢innosti.
Miesenie & Cesto je v prvom alebo druhom stupni
miesenia, alebo sa obracia medzi cyklami kysnutia.
Pocas poslednych 20 minut druhého cyklu miesenia
pri nastaveni (1), (2), (3), (4), (5) a (7) sa ozve
zvukovy signal, Ze je potrebné manuéline pridat dalSie
ingrediencie.

Kysnutie ¢&. cesto sa nachadza v prvom, druhom,
alebo tretom cykle kysnutia.

Pecenie ﬁ Bochnik je vo finalnom cykle pecenia.

Udrziavanie v teple . Piecka na chlieb na konci
cyklu pecenia automaticky prejde do rezimu udrzania
v teple. V tomto reZime zostane zariadenie az jednu
hodinu alebo kym sa nevypne, podla toho, ¢o
nastane skor. Berte prosim do uvahy: vyhrievaci
element sa zapina a vypina a prerusovane hreje
pocas cyklu udrziavania v teple.



pouzivanie piecky na chlieb (Bread
Maker)

(vid ilustrany panel)

1

~N > W

1"

12

13

14

15

16

Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, Ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom do
zadnej ¢asti komory na pecenie.

Zalozte miesic.

Aby sa zabranilo znecisteniu vnutrajSka piecky,
pred pridanim ingrediencii vzdy vytiahnite
nadobu na pecenie z piecky von. Ingrediencie,
ktoré by sa dostali na povrch vyhrievacieho
¢lanku, by mohli prihoriet a dymit.

Nalejte vodu do nadoby na chlieb.

Do nadoby pridajte zvySok ingrediencii v takom
poradi, aké je uvedené v prislu§nom recepte.

Postarajte sa o presné odvazenie a odmeranie
v$etkych ingrediencii, pretoZze nespravne odmeranie
ma za nasledok nekvalitny produkt.

ZaloZte nadobu na chlieb do komory pece v uhle
smerom k zadnej Casti jednotky. Nadobu zaistite
nato¢enim nadoby smerom k prednej Casti.
Sklopte rukovat a zatvorte veko.

Zastréte zastréku do zasuvky — zariadenie pipne a
Standardne prejde na nastavenie 1 (3:50).

Stlacajte tlagidlo MENU @, kym sa nevyberie
pozadovany program. Piecka na chlieb je
Standardne nastavena na hmotnost 1 kg a na
strednu farbu kérky. Poznamka: V pripade pouzitia
rezimu ,eco” (,ekonomické pecenie) stlacte tlacidlo
eco a program sa spusti automaticky.

Vyberte si velkost bochnika stlaanim tlacidla pre
velkost bochnika @), kym sa indikator
neposunie na pozadovanu velkost bochnika.
Zvolte si pozadovanu farbu korky stlacanim tlacidla
farby kérky @, kym sa indikator @) nepresunie na
pozadovanu farbu korky (svetla, stredne tmava
alebo tmava).

Stlagte tladidlo tart/stop (®. Na zastavenie alebo
zruSenie programu stlacte tlacidlo Start/stop na 2
— 3 sekundy.

Na konci cyklu pecenia vytiahnite zastréku zo
zasuvky.

Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, Ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom do
zadnej ¢asti komory na pecenie.

Vzdy pouzivajte ochranné rukavice, pretoze
rukovat nadoby bude horuca.

17

18

19
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Potom chlieb vyklopte na dréteny rost, aby sa
ochladil.

Pred krajanim nechajte chlieb ochladit na dobu
najmenej 30 minut, aby z neho mohla uniknut para.
Horuci chlieb sa tazko kraja.

Nadobu na pecenie a miesi¢ vycistite ihned po
pouziti (vid odsek oSetrovanie a Cistenie).
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tabulka programov pre miesenie a pecenie chleba

program Celkovy ¢as programu Zvukovy signal pre Udrziavanie v
Stredna farba korky manualne davkovanie # teple ##
500 g 750 g 1 kg 500 g 750 g 1 kg
1 Specialny Recepty na chlieb z bielej alebo 3:30 3:40 3:50 3:01 31 3:21 60
chlieb tmavej muky.
2 francuzsky Bochniky s krehkou chrumkavou 3:40 3:50 4:00 2:59 3:09 3:19 60
kérkou s malym mnozstvom tuku
a cukru.
3 celozrnny Recepty z celozrnnej muky: 3:05 3:15 3:25 2:19 2:29 2:39 60
30 minut predohrev.
4 brioSkovy Recepty s vy$sim obsahom cukru. 3:15 3:20 3:25 2:55 3:00 2:55 60
(sladky)
5 bezlepkové Na pouzitie s bezlepkovou mukou a 2:35 2:14 -
bezlepkovou zmesou na pripravu
chleba. Maximalna hmotnost
muky 500 g.
6 kolac Kolagova zmes - 500g. 1:32 - -
7 cesto Cesto na ru¢né tvarovanie a na 1:30 1:14 -
pecenie v piecke.
8 cesto na picu | Recepty na pripravu cesta na picu. 1:10 - -
9 dzem Na vyrobu dzemov. 1:25 - -
10 len pecenie Len pecenie. Mozno pouZit aj na 0:10 - 1:30 - -
opatovné ohriatie alebo zapecenie
upeceného a ochladnutého produktu.
Na zmenu pozadovaného ¢asu
pouzite ¢asovac.
eco Priprava bochnikov bieleho chleba 1:25 - -
za 85 minut. Pri priprave bochnikov
je potrebna tepla voda, viac kvasnic
a menej soli. Vhodny na pouZitie pri
balenych zmesiach na pecenie
chleba.

# Pred koncom druhého cyklu miesenia zaznie zvukovy signal pre manualne davkovanie igrediencii, ak tak odopruca recept.
##%  Piecka na chlieb prejde automaticky do rezimu udrziavania v teple na konci cyklu pecenia. V tomto rezime zostane zariadenie az jednu hodinu
alebo kym sa nevypne, podla toho, o nastane skor.
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Specialny chlieb

®

Farba korky Svetla Stredna Tmava

Vaha 500 g 750 g 1 kg 500 g 750 g 1 kg 500 g 750 g 1 kg
Predohrev 14 min. 14 min. 14 min. 14 min. 14 min. 14 min. 14 min. 14 min. 14 min.
Miesenie 1 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min.
Prestavka 4 min. 4 min. 4 min. 4 min. 4 min. 4 min. 4 min. 4 min. 4 min.
Miesenie 2 19 min. 19 min. 19 min. 19 min. 19 min. 19 min. 19 min. 19 min. 19 min.
Kysnutie 1 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min.
Miesenie 3 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s
Kysnutie 2 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min.
Miesenie 4 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s 25s
Kysnutie 3 74 min. 74 min. 74 min. 74 min. 74 min. 74 min. 74 min. 74 min. 74 min.
Pecenie 38 min. 48 min. 58 min. 43 min. 53 min. 63 min. 48 min. 58 min. 68 min.
Celkovo 3:25 3:35 3:45 3:30 3:40 3:50 3:35 3:45 3:55
VedlajSie ¢innosti 2:56 3:06 3:16 3:01 3:11 3:21 3:06 3:16 3:26
Udrzanie v teple 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Oneskorenie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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Bagetovy chlieb

Farba korky Svetla Stredna Tmava

Vaha 500 g 750 g 1 kg 500 g 750 g 1 kg 500 g 750 g 1 kg
Predohrev 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min.
Miesenie 1 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min.
Prestavka - - - - - - - - -
Miesenie 2 29 min. 29 min. 29 min. 29 min. 29 min. 29 min. 29 min. 29 min. 29 min.
Kysnutie 1 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min.
Miesenie 3 - - - - - - - - -
Kysnutie 2 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.
Miesenie 4 - - - - - - - - -
Kysnutie 3 55 min. 55 min. 55 min. 55 min. 55 min. 55 min. 55 min. 55 min. 55 min.
Pecenie 50 min. 60 min. 70 min. 55 min. 65 min. 75 min. 60 min. 70 min. 80 min.
Celkovo 3:35 3:45 3:55 3:40 3:50 4:00 3:45 3:55 4:05
VedlajSie ¢innosti 2:54 3:04 3:14 2:59 3:09 3:19 3:04 3:14 3:24
Udrzanie v teple 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Oneskorenie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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Celozrnny ®
Farba korky Svetla Stredna Tmava

Vaha 500 g 750 g 1 kg 500 g 750 g 1 kg 500 g 750 g 1 kg
Predohrev 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min.
Miesenie 1 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. 6 min.
Prestavka - - - - - - - - -
Miesenie 2 29 min. 29 min. 29 min. 29 min. 29 min. 29 min. 29 min. 29 min. 29 min.
Kysnutie 1 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min.
Miesenie 3 - - - - - - - - -
Kysnutie 2 35 min. 35 min. 35 min. 35 min. 35 min. 35 min. 35 min. 35 min. 35 min.
Miesenie 4 - - - - - - - - -
Kysnutie 3 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min. 25 min.
Pecenie 40 min. 50 min. 60 min. 45 min. 55 min. 65 min. 50 min. 60 min. 70 min.
Celkovo 3:00 3:10 3:20 3:05 3:15 3:25 3:10 3:20 3:30
VedlajSie ¢innosti 2:14 2:24 2:34 2:19 2:29 2:39 2:24 2:34 2:44
Udrzanie v teple 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Oneskorenie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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Brioskovy (sladky)

Farba korky Svetla Stredna Tmava

Vaha 500 g 750 g 1 kg 500 g 750 g 1 kg 500 g 750 g 1 kg
Predohrev - - - - - - - - -
Miesenie 1 6 min. 6 min. 13 min. 6 min. 6 min. 13 min. 6 min. 6 min. 13 min.
Prestavka - - - - - - - - -
Miesenie 2 28 min. 28 min. 31 min. 28 min. 28 min. 31 min. 28 min. 28 min. 31 min.
Kysnutie 1 31 min. 31 min. 31 min. 31 min. 31 min. 31 min. 31 min. 31 min. 31 min.
Miesenie 3 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s
Kysnutie 2 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.
Miesenie 4 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s
Kysnutie 3 48 min. 48 min. 35 min. 48 min. 48 min. 35 min. 50 min. 50 min. 35 min.
Pecenie 47 min. 52 min. 60 min. 52 min. 57 min. 65 min. 55 min. 60 min. 68 min.
Celkovo 3:10 3:15 3:20 3:15 3:20 3:25 3:20 3:25 3:28
VedlajSie ¢innosti 2:50 2:55 2:50 2:55 3:00 2:55 3:00 3:05 2:58
Udrzanie v teple 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Oneskorenie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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5 6 7 8 9 10

Program Bezlepkové Kolaé Cesto Cesto na picu Dzem Pecenie eco
Farba kérky - - - - - - -
Vaha - - - - - - 1 kg
Predohrev 10 min. - - - - - -
Miesenie 1 6 min. 6 min. 6 min. 6 min. - - 5 min.
Prestavka - - - - - - -
Miesenie 2 19 min. 1 min. 24 min. 24 min. 85 min. - 9 min.
Kysnutie 1 - - 60 min. 40 min. - - 5 min.
Miesenie 3 - - - - - - -
Kysnutie 2 - - - - - - 8 min.
Miesenie 4 - - - - - - -
Kysnutie 3 60 min. - - - - - 15 min.
Pecenie Svetla 50 min.

Stredna 60 min. 85 min. - - 70 min. 0:10 — 1:30 43 min.

Tmava 70 min.
Celkovo Svetla 2:25

Stredna 2:35 1:32 1:30 1:10 1:25 1:30 1:25

Tmava 2:45
VedlajSie ¢innosti | Svetla 2:04

Stredna 2:14 - 1:14 - - - -

Tmava 2:24

Udrzanie v teple

Oneskorenie




@ ¢asovac oneskorenia (+) (-)

Casovaé oneskorenia umozfiuje oneskorit proces
pripravy chleba az o 15 hodin. Oneskorené spustenie
nie je mozné pouzit pri programoch (5), (6), (7) =
(10) alebo pri zvoleni programu eco pre ekonomické
pecenie.

ddlezité upozornenie: Pokial pouZijete funkciu
oneskorenia Startu, nesmiete na pripravu pouzivat
rychlo sa kaziace ingrediencie, ktoré sa kazia uz pri
izbovej alebo vyssej teplote, ako su napriklad mlieko,
vajcia, syr, jogurt a podobne.

Pri pouziti funkcie casova¢ oneskorenia jednoducho
vlozte ingrediencie do nadoby na pecenie a nadobu
vloZte a zaistite do piecky na chlieb. Potom:

Stlacajte tlacidlo MENU a vyberte si poZadovany
program — zobrazi sa ¢as cyklu daného programu.
Vyberte si pozadovanu farbu kérky a velkost.

Potom nastavte ¢asovac oneskorenia.

Stlagte tlagidlo () TIMER (CASOVAC) a podrzte ho
stlatené, kym sa nezobrazi celkovy pozadovany cas.
Pokial ste prebehli pozadovany ¢as, stlacte tlacidlo
© TIMER (CASOVAC) a vratte sa spéat. Pokial je
tlacidlom ¢asovaca stlatené, posuva ¢as v krokoch s
hodnotou 10 minut. Nemusite pocitat rozdiel medzi
vybranym ¢asom trvania programu a celkovym
poctom pozadovanych hodin, pretoZe piecka na
chlieb automaticky do ¢asu zahrnie aj nastaveny Cas
cyklu.

Priklad: Hotovy bochnik sa pozaduje na 7 am (7
hodin dopoludnia). Pokial sa vyrobnik chleba s
ingredienciami nastavuje o 10pm (10 hodin
popoludni), potom celkovy ¢as pozadovaného
oneskorenia je 9 hodin.
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® Stlacte tlacidlo MENU a

vyberte si pozadovany
program, napriklad ¢. 1 a
pomocou tlagidla (¥) TIMER
(CASOVAC) posuvaijte
vysledny Gdaj v krokoch s
hodnotou 10 minut, kym sa
na displeji nezobrazi ‘9:00".
Pokial' by ste pozadovany
Cas prebehli, jednoducho
stlacte tlacidlo (= TIMER a
vratte sa na hodnotu ‘9:00'.
Stlacte tlacidlo
START/STOP a zobrazena
kolénka (:) za¢ne blikat.
Casovaé zaéne odpogitavat
nastaveny ¢as oneskorenia.
Pokial ste urobili chybu
alebo si prajete zmenit
nastaveny €as, stlacajte
tla¢idlo START/STOP kym
sa displej nevymaze. Teraz
mozete Cas resetovat.

®




ochrana proti preruseniu napajania

Tato piecka na chlieb ma ochranu pre pripad
nahodného prerusenia privodu elektrického pradu,
napriklad pri nahodnom vytiahnuti zastréky zo zasuvky.
Zariadenie pokracuje vo vykonavani programu po
v€asnom obnoveni dodavky elektrického pridu

oSetrovanie a distenie

Pred kazdym cistenim odpojte piecku na chlieb
od privodu elektrickej energie a nechajte ju tplne
vychladnut.

Teleso piecky na chlieb, ani vonkajsi zaklad nadoby
na pecenie, nesmiete ponarat do vody.

Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky alebo
kovové nastroje.

V pripade potreby pouzite na oCistenie vonkajSich
pléch piecky na chlieb mékka navihéent handricku.

komora na pecenie/vyhrievaci ¢lanok

Aby ste znizili riziko dymenia alebo zapachu z
pripalenia poc¢as cyklu pecenia, pravidelne odstrarte
vSetky necistoty znutra komory na pecenie a z
vyhrievacieho ¢lanku.

Vnutro komory na pecenie utrite makkou navihéenou
handri¢kou a osuste.

Vyhrievaci ¢lanok starostlivo utrite mékkou
navlih¢enou handri¢kou. Pri €isteni €lanku
postupujte opatrne, aby ste zabranili poSkodeniu
— vyhnite sa stla¢aniu alebo dvihaniu ¢lanku.

nadoba na pecenie chleba

Tato nadobu nedistite v umyvacke riadu.

Nadobu na pecenie a miesic Cistite ihned’ po kazdom
pouziti tak, Ze nadobu ¢iasto¢ne naplnite teplou
mydlovou vodou. Nechajte 5 az 10 minat odmocit.
Miesi¢ zlozte otacanim v smere hodinovych ruciciek a
naslednym zdvihnutim. Konecné vycistenie vykonajte
makkou utierkou, oplachnite a vysuste.

Pokial by sa miesi¢ nedal zlozZit po desiatich
minutach, pridrzte hiadel zo spodnej ¢asti nadoby a
kratte vzad a vpred, kym sa miesi¢ neuvolni.

veko

Zdvihnite veko a vycistite ho teplou mydlovou vodou.
Veko necistite v umyvacke riadu.

Pred zaloZzenim veka na piecku na chlieb sa
presvedcite, &i je veko Uplne vyschnuté.

spodna ¢ast piecky na chlieb

® Piecku na chlieb pouzivajte vzdy na Cistej a suchej
pracovnej ploche.

® Aby ste zabranili pohybu piecky na chlieb po
pracovnej ploche pocas €innosti, udrziavajte spodnu
Cast piecky v Cistote a pravidelne ju utrite navihéenou
handri¢kou.
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Recepty (pridavajte ingrediencie do nadoby v poradi, uvedenom v receptoch)

Caj. lyZz. = 5 ml = ¢ajova lyZicka

pol. lyZ. = 15 ml = polievkova lyZica

Specialny biely chlieb

Program 1
Ingrediencie 500 g 750 g 1 kg
Voda 245 ml 300 mi 380 mi
Rastlinny olej 1 pol. lyz. 1 pol. lyz. 1,5 pol. lyz.
Odstredené susené mlieko 1 pol. lyz. 4 caj. lyz 5 caj. lyz.
Sof 1 ¢&aj. lyZz. 1 ¢&aj. lyZ. 1,5 &aj. lyZ.
Cukor 2 caj. lyz. 1 pol. lyz. 4 caj. lyz.
Nebielena biela chlebova muka 350 g 450 g 600 g
Susené kvasnice 1,5 ¢aj. lyZ. 1,5 Caj. lyZ. 1,5 ¢aj. lyZ.

® 1 kg bochnik — ak chlieb prili§ vykysne, znizte bud mnoZstvo soli na 1 ¢aj. lyZ. alebo

mnozstvo drozdia na 1 ¢aj. lyz.

Bagetovy chlieb Program 2
Ingrediencie 500 g 750 g 1 kg

Voda 245 ml 310 mi 380 mi

Sol 0,5 &aj. lyz. 1 ¢aj. lyz. 1 ¢&aj. lyZ.

Cukor 1 caj. lyz. 2 caj. lyz. 2 caj. lyz.

Biela muka T55 * 350 g 450 g 600 g

Susené kvasnice 1 caj. lyz. 1 Caj. lyz. 1,5 Caj. lyZ.
* Namiesto bielej muky T55 mézete pouZzit nebielent bielu chlebovi muku.
Celozrnny chlieb Program 3
Ingrediencie 500 g 750 g 1 kg

Voda 245 ml 330 ml 400 ml
Rastlinny olej 1 pol. lyz. 1 pol. lyz. 1,6 pol. lyz.
Odstredené susené mlieko 1 pol. lyZ. 5 ¢aj. lyZ. 2 pol. lyZ.

Sol 0,5 &aj .lyZ. 1¢aj. lyz. 1 &aj. lyZ.

Cukor 2 caj. lyZ. 1 pol. lyZ. 4 caj. lyZ.
Celozrnna chlebova muka 350 g 450 g 600 g

Susené kvasnice 1 ¢aj. lyZ. 1,5 Caj. lyZ. 1,6 caj. lyZ.
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BrioSkovy chlieb (svetla farba korky) Program 4

Ingrediencie 500 g 750 g 1 kg

Mlieko Pozri bod 1 Pozri bod 1 Pozri bod 1
Vajcia 1 2 2

Maslo, rozpustené 80¢g 110 g 135¢g

Sof 1 ¢&aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz.
Cukor 30¢g 50¢g 709
Nebielena biela chlebova muke 350 g 450 g 550 g

Susené kvasnice 1,6 Caj. lyZ. 1,5 Caj. lyZ. 1,6 Caj. lyZ.

1 Vlozte do odmerky vajce/vajcia a pridajte dostatoéné mnozstvo mlieka p:

odla velkosti bochnika:

Vel'kost bochnika 500 g 750 g 1 kg
Voda do celkového objemu 190 ml 280 ml 350 ml
Bezlepkové zmesi Program 5

Ingrediencie Glutafin® vyberova| Bezlepkova zmes | Bezlepkova zmes

bezlepkova zmes zn. Juvela® zn. Schér Mix B®
na chlieb

Voda 350 ml 400 ml 500 ml

Rastlinny olej 1 pol. lyZ. 2 pol. lyz. 2 caj. lyz.

Bezlepkova zmes na 500 g 500 g 500 g

pripravu chleba

Sof nepridava sa nepridava sa 1 ¢aj. lyZ.

Su$ené kvasnice 2 caj. lyZ. 2 caj. lyZ. 2 Caj. lyZ.

Farba kérky SVETLA STREDNE TMAVA TMAVA

1 Po 5 minutach mieSania zoSkrabte plastovou Skrabkou, aby ste sa uistili, ze sa zapracovali

vSetky suroviny.

Viac informacii o pouZiti bezlepkovych zmesi v piecke na chlieb najdete na webovej stranke

spoloc¢nosti Kenwood.
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Bezlepkovy chlieb Program 5
Ingrediencie 1 bochnik
Vajce (stredné) 1(509)
Voda 400 ml
Rastlinny olej 2 pol. lyZ.
Citrénova stava 1 ¢aj. lyz.
Sol 1 Caj. lyz.
Cukor 4 caj. lyZ.
Xanthanova guma 1 pol. lyZ.
RyZova mucka 260 g
Tapiokova muka 709
Zemiakova muka 709
Susené kvasnice 3¢aj. lyz.
Farba kérky TMAVA

1 Po 5 minutach mieSania zoSkrabte plastovou Skrabkou, aby ste sa uistili, ze sa zapracovali

vSetky suroviny.

Marmeladovy kolac Program 6
Ingrediencie 1 kg
Maslo 115 g
Sirup z trstinového cukru 150 g
Krystalovy cukor 759
Pomarancova marmelada 759
Milieko 175 ml
Vajce 1
Hladka muka 280 g
Prasok do peciva 2 caj. lyZ.
Séda bikarbona 1¢&aj. lyZ.

1 Po 3 minatach mieSania zoSkrabte plastovou Skrabkou, aby ste sa uistili, Ze sa zapracovali

vSetky suroviny.

128



Pecivo Program

Ingrediencie 1 kg 750 g
Vajce 1 1
Voda Pozri bod 1 Pozri bod 1
Nebielena biela chlebova muka 600 g 450 g
Sof 1,5 ¢aj. lyz. 1 ¢aj. lyz.
Cukor 1 pol. lyZ. 2 caj. lyz.
Maslo 25¢g 25¢g
Susené kvasnice 2 c¢aj. lyz. 1,5 caj. lyz.
Na polevu:
Vajeény Zltok rozslahajte s 1 1
15 ml (1 pol. lyZ.) vody
Sezamové a makové semienka
na posypanie, volitelné

1 Vlozte do odmerky vajce/vajcia a pridajte dostatoné mnozstvo vody podla mnozZstva cesta:
Cesto 1 kg 750 g
Celkové max. mnoZstvo tekutiny) 400 ml 260 ml

2 Na konci cyklu vyklopte cesto na mierne pomucenu plochu. Opatrne ho obratte a rozdelte na
12 rovnakych €asti a ruéne vytvaruijte.

3 Po vytvarovani nechajte cesto vykysnut na priblizne 45 minut alebo kym sa jeho velkost
nezdvojnasobi a potom ho upecte v beznej rare na pecenie.

4 Pecte vo vopred rozohriatej rare pri teplote 200 °C/plynovy stupen 6 na 15 — 20 minut alebo
kym sa neupecie dozlata.

5 Prelozte na dréteny rost a nechajte vychladnut.
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Cesto na picu Program 8

Ingrediencie Cesto Cesto
2 x 30cm 1 x 30cm

Voda 250ml 140ml

Olivovy olej 1 pol. lyZ. 1 pol. lyZ.

Nebielena biela 450g 2259

chlebova muka

Sor 1,5 &aj. lyZ. 1 ¢aj. lyz.

Cukor 1 caj. lyz. 0,5 caj.lyz.

Susené kvasnice 1 caj. lyz. 0,5 caj.lyz.

Na oblohu:

Pasta z paradajok 8 pol. lyzZ. 4 pol. lyZ.

suSenych na sinku

Susené oregano 2 ¢aj. lyz. 1 caj. lyZ.

Syr Mozzarella, 280g 140g

pokrajany na platky

Cerstvé oltpané 8 4

paradajky, hrubo

posekané

Zlté paprika, bez 1 /A

semienok a pokréjana

na tenké rezance

Zelena paprika, bez 1 I

semienok a pokrajana

na tenké rezance

Sampiriény, pokréjané 100g 50g

na platky

Syr Dolcellate, pokréjany 1009 509

na malé kusky

Parmska Sunka, 1009 50g

posekana na kusky

Cerstvo postriihany 50g 259

Syr parmezan

Cerstvé listky bazalky 12 6

Sol a cerstvo zomleté

Cierne korenie

Olivovy olej 2 pol.lyz. 1 pol. lyZ.
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Na konci cyklu vyklopte cesto na mierne pomucenu
plochu. Cesto znovu jemne hnette. Vyvalkajte na kruh
s priemerom 30 cm a polozte ho na pripravend formu
alebo plech na pecenie.

Ruru predhrejte na 220°C/plyn stupen 7. Naneste na
cesto pizze pastu z paradajok susenych na sinku.
Posypte oreganom a navrch poukladajte dve tretiny
syra mozzarella.

Poukladajte paradajky, papriku, $ampifiony, posypte
syrom dolcellate, parmskou Sunkou, zvySkom
mozzarelly, parmezanom a bazalkovymi listkami.
Ochutte solou, ¢iernym korenim a pokvapkajte
olivovym olejom.

Pecte 18-20 minut alebo kym nedosiahne zlatistu
farbu a ihned potom podavaijte.



DZem z letného ovocia Program 9

Ingrediencie 450 g dZemu
Jahody 1169
Maliny 1169
Cervené ribezle 759
Citrénova Stava 1 caj. lyz.
Cukor na pripravu 300 g
dZemu s pektinom

Maslo 15¢g

1 Ak su jahody velké, prerezte ich na polovice a vlozte do nadoby s malinami a ¢ervenymi
ribezlami. Pridajte ostatné ingrediencie.

2 Po ukon€eni cyklu spotrebi¢ vypnite a dzem vlejte do vysterilizovanych poharov, zatvorte ich
a nalepte nalepky s oznacenim.
Poznamka: Miesi¢ bude miesat ingrediencie po€as celého cyklu pripravy dZzemu.

eco bochnik Tlagidlo eco

Ingrediencie 1 kg

Voda, viazna (32 °C — 35 °C) 370 ml

Rastlinny olej 1 pol. lyz.

Nebielena biela chlebova muka 600 g

Odstredené susené mlieko 2 pol. lyz.

Sol 1 &aj. lyz.

Cukor 4 caj. lyz.

Susené kvasnice 4 caj. lyz.

® Aby ste dosiahli o najlepSie vysledky, zmerajte teplotu vody teplomerom alebo zmiesajte
90 ml vriacej vody s 280 ml studenej vody.
1 Stlacte tlacidlo eco pre ekonomické pecenie a program sa spusti automaticky.
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Recept na eco bochnik je mozné upravit na menej slanu alebo neslanu verziu takto:

Ingrediencie So zniZzenym Bez soli S pouZitim menej
obsahom soli slanej nahrady soli
(s obsahom draslika)
Voda, vlazna (32 °C — 35 °C) 370 ml 370 mi 370 ml
Rastlinny olej 1 pol. lyzZ. 1 pol. lyzZ. 1 pol. lyz.
Nebielena biela chlebova muka 600 g 600 g 600 g
Odstredené susené mlieko 2 pol. lyzZ. 2 pol. lyzZ. 2 pol. lyz.
Sof 0,5 &aj .lyz. - 1 ¢&aj. lyZz.
Cukor 1 pol. lyz. 1 pol. lyzZ. 1 pol. lyz.
Susené kvasnice 1 pol. lyzZ. 1 pol. lyz. 1 pol. lyz.

Poznamka: Bez soli bude mat chlieb v porovnani s beznym receptom menej vyraznu chut.
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Balené zmesi tlaéidlo eco

Program pecenia eco je mozné pouzit a odporuca sa pre vacsinu balenych zmesi na
pripravu chleba. (Pre zmesi na celozrnné a celozrnné pseni¢né chleby je zvycajne
najvhodnejsi program 3 pre celozrnny chlieb.)

® Skontrolujte, €i celkova hmotnost zmesi neprekracuje maximalne mnozstvo, ktoré vasa
piecka na chlieb dokaze zvladnut.

® Do nadoby na pecenie najskor nalejte vyrobcom odpori¢ané mnozstvo vody a potom
pridajte zmes na pripravu chleba.

® Aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky, pouzite vlazni vodu (30 — 35 °C), teplotu vody
zmerajte teplomerom alebo zmieSajte 25 % vriacej vody so 75 % studenej vody.

® Ak bochnik dostatocne nevykysne, nabuduce skuste pridat 1 — 2 €aj. lyz. suSenych kvasnic.

® Pri balenych zmesiach sa neodporuca pouzitie Casovaca oneskorenia, pretoZe nie je mozné
oddelit kvasnice od tekutiny.

Viac informacii o pouZiti balenych chlebovych zmesi v piecke na chlieb najdete na webovej

stranke spolocnosti Kenwood.

Len pecenie Program 10

Program ,Len pecenie” sa mbze zvolit samostatne a je mozné ho pouzit nasledujucimi

spbsobmi:

1 Pouzite spolu s cyklom pripravy cesta alebo na prediZenie doby peéenia po dokon&eni
jedného z inych programov na pecenie chleba.

O Pockajte, kym sa nedokonéi cyklus na pripravu cesta alebo program na pripravu chleba —
piecka na chlieb vyda zvukovy signal a na displeji sa zobrazi hodnota 0:00.

O Stlacte tlacidlo menu a zvolte program 10.

O Pomocou tlacidiel Casovaca (+) a (-) zvolte poZadovany ¢as pecenia od 10 do 90 minut.

O Stlacte tlacidlo Start/stop .

2 Pouzite na opatovné ohriatie alebo opecenie upeceného a vychladnutého bochnika.

O V MENU zvolte program 10.
O Pomocou tlacidiel ¢asovaca (+) a (=) zvolte pozadovany ¢as pecenia od 10 do 90 minut.
O Stlagte tlacgidlo Start/stop @.

Pri pouziti programu ,,Len pecenie“ by ste nemali nechavat piecku na chlieb bez
dozoru. Ked’ dosiahnete pozadovanu farbu kérky, program manualne zastavte.

133



ingrediencie

Hlavnou ingredienciou na vyrobu chleba je muka, ktoru
treba spravne vybrat, €o je klt€om na dosiahnutie
dobrého bochnika.

pSeniéné muky

Z pSeni¢nej muky su najlepsie bochniky chleba. PSenica
pozostava z vonkajsej Supky, ¢asto nazyvanej otruby, a
z vnatorného jadra, ktoré obsahuje pSeni¢ny zarodok a
endosperm (mucéna ¢ast zrna na vyzivu zarodku pri
kli¢eni). Protein vo vnutri endospermu po zmieSani s
vodou tvori lepok. Lepok sa elasticky roztahuje a pri
fermentacii kvasnic sa vyvijaju plyny, ktoré zapricinuju
narastanie objemu kysnutého cesta.

biele muky

Z tejto muky sa odoberaju otruby a p$eni¢né zarodky,
zostavajuci endosperm sa melie na bielu muku. Je
zasadne potrebné pouzivat Cistu bielu muku, alebo
chlebovu bielu muku, pretoze maju vy$siu Uroven
proteinov, ktoré su potrebné na vyvoj lepku.
Nepouzivajte oby€ajnu bielu muku, ani samokysnucu
muku na pripravu kvasenych chlebov vpiecke na chlieb,
lebo vysledkom budu bochniky podradnej kvality.
Existuje niekolko znaciek bielej chlebovej muky. V
zaujme ¢o najlepSich vysledkov pouZzite na pripravu
chleba muku dobrej kvality, prednostne nebielena.

celozrnné muky

Celozrnné muky obsahuju otruby, aj pseni¢né zarodky,
ktoré davaju muke orieSkovitu prichut a vysledny chlieb
ma potom hrubsiu, zrnitd $trukturu. Znovu sa na
pripravu musi pouzit Cista celozrnna pseni¢na muka
alebo celozrnna chlebova muka. Bochniky chleba
pripravené zo 100% celozrnnej muky st omnoho
hustejSie nez biele bochniky. Zarodky pritomné v muke,
zabrariuju tvorbe lepku, takZe cesto z celozrnnej muky
kysne omnoho pomalSie. Pouzivajte Specialne programy
na pripravu celozrnného chleba, ktoré maju dihsi ¢as na
kysnutie cesta. Pokial chcete svetlejSie bochniky, potom
nahradte ¢ast celozrnnej muky bielou chlebovou mukou.
Cista tmava muka

Mo6ze sa pouzivat v kombinacii s bielou mukou, alebo
samostatne. Obsahuje priblizne 80-90% p3Seni¢nych
jadier a vysledkom su svetlejSie bochniky, ktoré si vSak
zachovaju celt chut. Pokuste sa pouzit tito muku na
zé&kladnom bielom cykle tak, Ze nahradite 50% Cistej
bielej muky Cistou tmavou mukou. Mozno bude treba
pridat malé mnozstvo dopinkovej tekutiny.

obilna chlebova muka

Je to kombinacia bielej, celozrnnej a raznej muky so
sladovanymi celozrnnymi pSeni¢nymi zrnkami, ktoré
davaju chlebu osobitnu struktaru aj chut. Pouzit sa da
samostatne, alebo v kombinacii s bielou mukou.

muky, ktoré nie st vyrobené z pSenice

Ostatné druhy muky, ako napriklad razna, mozno pouzit
s bielou alebo celozrnnou pseni¢nou mukou na vyrobu
tradiénych chlebov, ako je pernik alebo razny chlieb.
Rovnomerne pridavajte malé mnoZstva prisad a
rozliénych prichuti. Nepouzivajte samostatne, lebo
vysledkom by bolo lepkavé cesto a velmi husty, tazky
bochnik. Ostatné druhy obilia, ako je proso, jaémeri,
pohanka, kukurica a ovos maju nizky obsah proteinov a
nedokazu vytvorit dostatoéné mnozZstvo lepku na vyrobu
tradiéného chleba.

Tieto druhy muky mozno Uspesne pouzit len v malych
mnozstvach. Skuste nahradit 10-20% bielej chlebovej
muky niektorou z vy$Sie uvedenych alternativ.

sol

Malé mnozstvo soli v chlebe je zakladnou podmienkou

na pripravu cesta a na vyslednu chut chleba. Pouzivajte

jemnu kuchynsku sol, nepouzivajte hrubu sol, ktorou je

lepSie posypat na zaver ru¢ne tvarované zemle, aby sa

tak dosiahla chrumkava s$truktara. Je lepSie vyhnut sa

nahradam s malym obsahom soli, lebo tieto neobsahuju

sodik.

® Sol spevriuje Struktiru lepku a zlep$uje pruznost
cesta.

® Sol potlaca rast kvasiniek a tak zabrariuje prekysnutiu
cesta a jeho kolapsu.

® Prilis velké mnozZstvo soli vSak brani dostatoénému
kysnutiu cesta.

sladidla

Na sladenie pouzivajte biely alebo hnedy cukor, med,

sladovy extrakt, zlaty sirup, javorovy sirup alebo melasu.

® Cukor a tekuté sladidla ovplyvriuju farbu chleba a
pomahaju dat chlebu zlatista kérku.

® Cukor pritahuje vihkost a zlepSuje tak udrziavanie
kvality chleba.

® Cukor podporuje kvasenie potravin, ale nie zasadne,
pretoze moderné typy suchych kvasnic si schopné
vyuzivat prirodné cukry a Skroby, ktoré sa
nachadzaju v muke, ¢im sa cesto vyrazne aktivizuje.
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® Sladké chleby maju strednu uroven cukru spolu s
pridanym ovocim alebo polevou s pridanymi
osobitnymi sladidlami. Na tento typ chlebov
pouzivajte cyklus pre sladky chlieb.

® Pokial sa pouzivaju na sladenie tekuté sladidla,
potom treba mierne zredukovat celkovy obsah
tekutiny uvedenej v recepte.

tuky a oleje

Aby sa dosiahla maksia kérka, do chleba sa pridava

malé mnozstvo tuku alebo oleja. Pomaha to predizit

Cerstvy stav bochnika. Pouziva sa maslo, margarin

alebo bravéova mast v malych mnozstvach do 25 g

alebo rastlinny olej 22ml (1,5 pol.lyz.). Pokial sa v

niektorom recepte musi pouzit viac prichuti, potom sa s

maslom dosiahne lepSi vysledkok.

® Olivovy olej alebo sIne¢nicovy olej mozno pouzit
namiesto masla, pricom treba primerane upravit
obsah tekutin pri mnozstvach nad 15ml (3 &aj.lyz.).
Slinec¢nicovy olej je vhodnou alternativou pre pripad,
Ze chcete obmedzit hladinu cholesterolu.

® Nepouzivajte nizkotukové natierkové zmesi s
obsahom tuku nad 40%, pretoze nemaju
porovnatelné vlastnosti, ako maslo.

tekutina

Pouzivaju sa niektoré druhy tekutin, pri¢om zékladom je

voda alebo mlieko. Pri pouZiti vody je vysledna korka

krehkejSia nez pri pouziti mlieka. Voda sa ¢asto

zmieSava s odstredenym susenym mliekom. Toto je

nevyhnutné v pripade, Ze sa pouzije oneskorenie ¢asu

dopecenia, pretoze Cerstvé mlieko by sa mohlo pokazit.

Pre vacsinu programov je vhodnéa voda priamo z

vodovodu, ale v pripade programu eco treba pouzit

vlaznu vodu.

® \/ pripade velmi chladnych dni si odmerajte teplotu
vody a nechajte ju pred pouzitim postat pri izbovej
teplote aspon 30 minut. Pokial pouZijete mlieko
priamo z ladnicky, postupujte rovnako.

® \/ pripade pouzitia podmaslia, cmaru, kyslej smotany
a makkého syra, ako je ricotta, cottage alebo fromage
frais, mozno ich pouzit ako ¢ast tekutiny, aby sa
dosiahla vlhkej$ia a jemnejSia striedka. Podmaslie
poskytne chlebu prijemnu, mierne kyslastu prichut,
ktoru si vyzaduju chleby a cestéa v niektorych
krajinach.

® \/ajcia mozno pridat na dosiahnutie spestrenia cesta,
na zlepSenie farby chleba a na podporu $truktury a
stability lepku pocas kysnutia. Pokial sa na pripravu
pouziju vajcia, musi sa primerane redukovat obsah
tekutin. Vlozte vajcia do odmernej nadoby a nadobu
doplnite tekutinou do poZzadovaného objemu podla
receptu.

kvasnice

Kvasnice sa daju pouzit Cerstvé alebo susené. VSetky

recepty tejto knihy boli otestované s pouzitim lahkych

rychlo posobiacich zmesi suchych kvasnic, ktoré

netreba vopred rozrobit vo vode. PrimieSaju sa

jednoducho do muky, kde zostavaju suché, kym sa k

zmesi neprimiesa voda.

® V/ zaujme dobrych vysledkov pouzivajte suché
kvasnice. Pouzivanie Cerstvych kvasnic sa
neodporuca, lebo sa po nich dosahuju velmi
nevyrovnané vysledky. Pokial pouzivate ¢asovac
oneskorenia, potom nepouzivajte Cerstvé kvasnice.
Pokial si vSak Zelate pouzit Cerstvé kvasnice,
postupujte nasledovne:
6g Cerstvych kvasnic = 1¢aj.lyz. suchych kvasnic
Zmie$ajte Cerstvé kvasnice s jednou ¢ajovou lyzickou
cukru a dvomi polievkovymi lyzicami vody (teplej).
Ponechajte 5 minut, kym sa nespenia.
Potom pridajte do nadoby ostatné ingrediencie.
V zaujme dosiahnutia najlepSich vysledkov treba
mnozstvo kvasnic prispdsobit.

® Pouzivajte mnozstva, uvedené v receptoch, prili§
mnoho kvasnic méze zapricinit prekysnutie cesta a
jeho pretecenie cez vrSok nadoby na pecenie.

® Pokial sa sacok s kvasnicami otvori, potom treba
pouzit jeho obsah do 48 hodin, iba ak by vyrobca
uvadzal nieco iné. Sacok po odsypani kvasnic znovu
uzavrite. Sacok, ktory uz bol otvoreny a znovu
zatvoreny, treba ulozit do mraznicky.

® Susené kvasnice pouzite pred datumom spotreby,
pretoze sa kvasnice ¢asom kazia.

® Je mozné zakupit kvasnice, Specialne ur¢ené na
pouzitie v pieckach na chlieb. Aj s nimi sa daju
dosiahnut dobré vysledky, len treba vhodne
prisposonit odpori¢ané mnozstva.
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uprava vlastnych receptov

Potom ¢&o ste uz vyskusali niektoré recepty na pecenie,
si mozno budete zelat ich prispdsobenie na viastné
oblubené recepty, ktoré ste predtym namiesali a
vymiesili ruéne. Zacnite vyberom niektorého z receptov
uvedenych v tejto knihe, ktory je podobny vadmu
receptu a pouzite ho ako zakladné voditko.

Precitajte si nasledovné pokyny, ktoré vam pomozu pri
priprave vlastného receptu.

® Overte si, Ci chcete pouzit spravne mnozstva
ingrediencii pre piecku na chlieb. Neprekracujte
odporu¢ané maximalne mnozstva. V pripade potreby
zredukujte recept tak, aby ste dosiahli vhodné
mnozstvo muky a tekutiny podla receptu piecky na
chlieb.

® Do nadoby na pecenie vzdy najskor nalejte tekutinu.
Oddelte kvasnice od tekutiny tak, Ze ich pridate az po
muke.

® Cerstvé kvasnice nahradte susenymi. Poznamka: 6g
Cerstvych kvasnic = 1 €ajova lyzicka (5ml) suchych
kvasnic

® Pokial pouzivate asova¢ na oneskorenie pecenia,
potom namiesto Cerstvého mlieka pouzite susené
odstredené mlieko.

® Pokial na pripravu chleba pouzivate vajcia, potom
treba ich objem zahrnut do celkového mnoZstva
tekutiny a spolu ho odmerat.

® Kvasnice drzte oddelené od ostatnych ingrediencii v
nadobe na pecenie, kym sa nezacne ich mieSanie.

® Pocas prvych minat miesania kontrolujte konzistenciu
cesta. Pokial piecka na chlieb potrebuje trochu
maksie cesto, pridajte do neho extra tekutinu. Cesto
musi byt dostato¢ne vihké, aby sa postupne
uvolfovalo.

vyberanie, krajanie a skladovanie
chleba

® V/ zaujme €o najlepsich vysledkov, ked sa bochnik
chleba upedie, vyberte ho zo stroja a vyklopte ihned z
nadoby na pecenie, hoci piecka na chlieb udrzi chlieb
v teple az jednu hodinu, pokial nie ste prave nablizku.

® Nadobu na pecenie vyberajte zo stroja pomocou
ochrannych rukavic, aj ked sa nachadza v cykle
udrzania teploty. Otoéte nadobu dolu hlavou a
niekolkokrat potraste, aby sa chlieb uvolnil. Pokial sa
chlieb neda vybrat, skuste opatrne poklepat hranou
nadoby o drevennu dosku, alebo otacajte zakladom
hriadela na spodnej ¢asti nadoby na pecenie.

® Miesi¢ by mal zostat vo vnutri nddoby na pecenie aj
po vybrati chleba, aj ked niekedy sa moze stat,
zostane v bochniku. V takom pripade ho musite
vybrat este pred krajanim chleba. Pouzite na to
vhodny teplovzdorny plastovy nastroj. Nepouzivajte
na to kovové nastroje, ktoré by mohli poSkrabat
ochranny povlak na miesici.

® Pred krajanim nechaijte chlieb ochladit na dobu
najmenej 30 minut, aby mohla z neho uniknut para.
Horuci chlieb sa tazko kraja.

uskladnenie

Doméci chlieb neobsahuje ziadne ochranné prostriedky,
preto ho treba skonzumovat do dvoch, troch dni od
upecenia. Pokial chlieb nebudete jest ihned, zabalte ho
do félie alebo do plastového vrect$ka a utesnite.

® Krehky chlieb typu french pri skladovani makne, preto
je lepSie ho nechat aZ do pokrajania neprikryty.

® Pokial chcete chlieb uskladnit na niekolko dni, uloZte
ho do mrazni¢ky. Pred zamrazenim chlieb nakrajajte,
aby sa lahSie dalo odobrat pozadované mnozZstvo.
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vSeobecné pokyny a tipy

Vysledky pouzivania piecky na chlieb su zavislé na
mnohych faktoroch, ako je kvalita ingrediencii, presné
meranie, teplota a vihkost okolia. V zaujme dosiahnutia
dobrych vysledkov vam uvadzame niekolko pokynov a
tipov.

Piecka na chlieb nie je utesnené zariadenie a teplotou
sa negativne ovplyviuje. Pokial je velmi horuci der
alebo ak sa stroj pouziva vo velmi teplej kuchyni, potom
spravidla cesto vykysne viac, nez v chlade. Optimalna
teplota okolia je medzi 20°C a 24°C.

® V pripade velmi chladnych dni si odmerajte teplotu
vody a nechajte ju pred pouzitim postat pri izbovej
teplote aspori 30 minut. Podobne postupujte pri
pouzivani ingrediencii z chladnicky.

® V3etky pouZité ingrediencie by mali mat izbovu
teplotu, ak nie je v recepte uvedené inak. Napriklad v
pripade programu eco je potrebné, aby bola tekutina
vlazna.

® \/Setky ingrediencie pridavajte do nadoby na pecenie
v poradi, uvedenom v recepte. Kvasnice udrziavajte
suché a oddelené od ostatnych tekutin, pridanych do
nadoby, kym sa nezacne mixovanie.

® Presné nameranie jednotlivych ingrediencii
najddlezitejSim faktorom Uspechu prace. Najvacsie
problémy su zapri€inené nepresnym meranim alebo
vynechanim ingrediencie. Postupujte bud podla
metrickych alebo anglickych mernych jednotiek, ktoré
nie su vzadjomne zamenitelné. Na meranie pouZivajte
meraci valec (odmerku) a meraciu lyZicu.

® V/zdy pouzivajte Cerstvé ingrediencie v rdmci zarucnej
doby. Lahko sa kaziace ingrediencie, ako je mlieko,
syr, zelenina a Cerstvé ovocie sa mozu rychlo pokazit,
hlavne v teple. Takéto ingrediencie mozno pouZit len
na pripravu chleba, ktory sa pecie ihned.

® Nepridavajte do cesta prili§ mnoho tuku, pretoze tvori
bariéru medzi kvasnicami a mukou, spomaluje
aktivitu kvasnic a méze mat za nasledok tazky,
kompaktny chlieb.

® Maslo a ostatné tuky pred pridanim do nadoby
pokrajajte na malé kusky.

® Pokial pripravujete chlieb s ovocnou prichutou, potom
nahradte ¢ast vody ovocnymi dzdsmi, ako je
pomarancovy, jablkovy, alebo ananasovy dzus.
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Rastlinné dzasy na varenie mozno pridavat ako ¢ast
tekutiny. Voda z varenych zemiakov obsahuje skrob,
ktory je doplnkovou vyZzivou pre kvasnice a podporuje
dosiahnutie dobre vykysnutého, makkeého, trvanlivého
chleba.

Zeleninu, ako je strthana mrkva, cuketa alebo varené
pretlacené zemiaky, mozno pridat na zlepSenie chuti.
Musite vSak zredukovat mnozstvo tekutiny z receptu,
lebo tieto potraviny obsahuju vodu. Zacinajte s
mensim mnozstvom vody a kontrolujte cesto pri
mieseni a pripadne pridajte vodu.

Neprekracujte mnozstva, uvedené v receptoch,
pretoze by ste mohli poskodit piecku na chlieb.
Pokial' cesto dobre nekysne, skuste nahradit vodu z
vodovodu balenou vodou z flia$, alebo prevarenou a
ochladenou vodou. Pokial je vasa voda z vodovodu
velmi chlérovana a fluérovana, méze sa tym
zhorSovat proces kysnutia cesta. Aj tvrda voda méze
mat taky isty ucinok.

Dérazne sa odporuca skontrolovat cesto po uplynuti
asi 5 minat neustaleho miesenia. Pri stroji majte
poruke pruznd gumenu Spachtlu, ktorou mézete
oskrabat boky nadoby na pecenie, pokial by tam
zostali prilepené nejaké ingrediencie. Nestrkajte
Spachtlu do blizkosti miesica, lebo by sa tak mohol
obmedzit jeho pohyb. Kontrolujte aj to, ¢i ma cesto
spravnu konzistenciu. Pokial sa cesto mrvi alebo ak
ma stroj tendenciu spomalovat, pridajte malé
mnozstvo vody. Pokial je cesto prilepené na stenach
nadoby a neda sa z neho vytvorit bochnik, pridajte do
neho trochu muky.

Veko neotvarajte pocas cyklu pripravy a pec€enia, lebo
by to mohlo zapricinit kolaps chleba.



priruCka na odstrafiovanie problémov

V dalSej Casti sa uvadzaju niektoré typické problémy, ktoré mézu vzniknut pri priprave chleba v piecke na chlieb.
Pozrite si prosim tieto problémy, ich mozné priCiny a prisluSné napravné akcie, ktoré treba vykonat, aby sa
zabezpedila spravna priprava chleba.

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

1. Chlieb dostato¢ne
nevykysne

e Celozrnné chleby su nizsie nez biele
chleby, nasledkom mensieho mnozstva
proteinu tvoriaceho lepok v celozrnnej
muke.

¢ Nedostatok tekutiny.

¢ Nepridany alebo nedostato¢ne pridany
cukor.

e Nespravny typ pouzitej muky.

e Nespravny typ pouzitych kvasnic.

¢ Nedostatocné mnozstvo kvasnic alebo
staré kvasnice.
® vyber cyklu eco.

e Kvasnice a cukor prisli do kontaktu s
ostatnymi ingredienciami pred
zacCiatkom cyklu miesenia.

¢ Normalna situacia, nevyzaduje si ziadne
rieSenie.

¢ Pridajte 15ml = 3 ¢aj.lyz. tekutiny.
e Zostavte ingrediencie podla receptu.

* Mozno ste pouzili oby€ajnu bielu muaku
namiesto Cistej chlebovej muky, ktora ma
vy$$i obsah lepku.

¢ Nepouzivajte viacucelovu univerzalnu muku.

* Pre najlepsi vysledok pouzivajte Iba vio¢kové
suSené drozdle.

¢ Odmerajte odporu¢ané mnozstvo a na obale
skontrolujte datum spotreby.

¢ V tomto cykle sa vytvaraju kratSie bochniky.
Je to normalne.

¢ Postarajte sa o to, aby kvasnice po pridani do
nadoby zostali oddelené.

2. Ploché, nevykysnuté
bochniky.

e Nepridané kvasnice.
e Kvasnice prilis staré.
e Tekutina bola prili§ tepla.

* Prili§ mnoho soli.

¢ V pripade pouzitia Casovaca kvasnice
navlhli skor, nez sa zacal proces
pripravy chleba.

e Zostavte ingrediencie podla receptu.

o Skontrolujte datum spotreby.

* Pouzivajte tekutinu so spravnou teplotou,
zodpovedajlicou nastaveniu.

* Pouzivajte odporu¢ané mnozstvo.

* Umiestnite suché ingrediencie do rohov
nadoby a v strede suchych ingrediencii
nechajte priestor na uloZenie kvasnic tak, aby
boli chranené pred tekutinami.

3. Vrsok je nafuknuty,
vyzera ako hrib.

 Prili§ mnoho kvasnic.
e Prili§ mnoho cukru.
 Prili§ mnoho muky.

¢ Nedostatok soli.
e Teplé, vihké pocasie.

® Zmensite mnozstvo kvasnic o $tvrtinu kavovej
lyzZicky.

® Zmensite mnozstvo cukru o jednu kavovu
lyZicku.

® Zmensite mnozstvo muky o 6 az 9 kavovych
lyziciek.

® Pouzite mnozstvo soli, odpori¢ané v recepte.

® Zmensite mnozstvo tekutiny o 15ml = 3
kavové lyzicky a kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyzZicky.
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priru¢ka na odstrafiovanie problémov (pokradovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

4. VrSok a strany su
preliacené.

¢ Prili§ mnoho tekutiny.

¢ Prili§ mnoho kvasnic.

e VVelmi vihké a teplé poc¢asie mohlo
zapricinit prili§ rychle kysnutie cesta.

® Zmensite mnozstvo tekutiny eSte raz o 15ml =
3 kavoveé lyzicky, alebo pridajte malé
mnozstvo muky.

® Pouzite mnozstvo, odportuc¢ané v recepte,
alebo skuste nabuduce rychlejsi cyklus.

e Ochladte vodu alebo pouzite mlieko priamo z

chladnicky.

5. VrSok je hrbolaty,
uzlovity, nerovny.

¢ Nedostatok tekutiny.

 Prili§ mnoho muky.

¢ \/rSok bochnika nebol perfektne
vyformovany, ale neovplyvnilo to dobri
chut chleba.

¢ Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

¢ Presne odmerajte mnozstvo muky.

¢ Overte si, ¢i sa cesto pripravovalo za
optimalnych podmienok.

6. Kolaps pocas pecenia

e Stroj bol umiestneny v prievane alebo
bol vystaveny narazom, alebo otrasom.

® Prekrocenie kapacity nadoby na
pecenie.

¢ Nedostatoné mnozstvo soli. (sol' chrani
pred priliSnym nakysnutim)

e Prili§ mnoho kvasnic.

¢ Teplé, vihké pocasie.

¢ Premiestnenie piecky na chlieb.

¢ Nepouzivajte viac ingrediencii, nez sa
odporuca na velké bochniky (max. 1Kg).
® Pouzite mnozstvo soli, odpori¢ané v recepte.

* Presne odmerajte mnozstvo kvasnic.

® Zmensite mnozstvo tekutiny o 15ml = 3
kavové lyzicky a kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyzZicky.

7. Bochniky st nerovné a
kratSie na jednom
konci.

¢ Cesto je prili§ suché a neumozriuje
rovnomerné vykysnutie v nadobe.

¢ Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

8. Diera na spodnej
strane bochnika

¢ Pri vyberani bochnika z nadoby na
pecenie sa vytvorila diera po miesici.

¢ |de o bezny jav

STRUKTURA CHLEBA

9. Velmi husta Struktara.

e Prili§ mnoho muky.
¢ Nedostatok kvasnic.

¢ Nedostatok cukru.

* Merajte presne.

¢ Namerajte presné mnozstvo odporucanych
kvasnic.

¢ Merajte presne.

10.0tvorena, dierava
Struktura.

e Zabudnlo sa na pridanie soli.
¢ Prili§ mnoho kvasnic.

e Prili§ mnoho tekutiny.

e Zostavte ingrediencie podla receptu.

¢ Namerajte presné mnozstvo odporucanych
kvasnic.

¢ Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

11. Stred bochnika je
surovy, nie je dobre
prepeceny.

e Prili§ mnoho tekutiny.
e Pocas pripravy nastalo prerusenie
dodavky elektrického prudu.

® Mnozstvo bolo prili§ velké, stroj ho

¢ Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

e Pokial sa prerusi dodavka elektrického prudu
pocas pripravy chleba na viac, nez 8 minut,
musite vybrat neupeceny chlieb z nadoby na
pecenie a zacat znovu s Cerstvymi
ingredienciami.

¢ Zredukujte mnozstvo na maximalne dovolené
mnozstvo.

nezvladol.
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priru¢ka na odstrafiovanie problémov (pokradovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA | RIESENIE

STRUKTURA CHLEBA

12.Chlieb sa neda dobre
krajat, je velmi lepkavy.

e Krajanie v prili§ teplom stave.

® Pouzitie nespravneho noza.

krajajte.

FARBA A HRUBKA KORKY

13.Tmava farba korky,
kérka je prili§ hruba.

e Pouzilo sa nastavenie TMAVEJ korky.

14.Bochnik chleba je
pripaleny.

e Porucha piecky na chlieb.

zakaznikov”.

15.Korka je prili§ svetla.

mlieko.

e Chlieb sa nepiekol dostato¢ne dlho.
¢ V recepte nebolo susené, ani Cerstvé

16.Miesi¢ sa neda vybrat.

17.Chlieb sa prilepil na
nadobu alebo sa da
tazko vybrat.

* Mbze sa stat po dlh§om Case
pouzivania.

zakaznikov”.

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

18.Piecka na chlieb
nepracuje/miesi¢ sa
nepohybuije.

e Vyrobnik chleba nie je zapnuty

e Nadoba na pecenie nie je spravne
umiestnena.
¢ VVybral sa ¢asovac oneskorenia.

(zap.)

19.Ingrediencie sa
nemixuju.

e Piecka na chlieb sa nespusti.

e Zabudli ste zalozit miesi¢ do nadoby na
pecenie.

chlieb.

na pecenie.
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¢ Nechajte chlieb vychladnut na roste najmenej
30 minut, aby sa uvolnila para a az potom ho

e Pouzite dobry n6z na chlieb.

¢ Nabuduce pouzite nastavenie na svetlu alebo
strednu farbu korky.

* Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o

e PrediZenie ¢asu pedenia.

¢ Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky suSeného
odstredeného mlieka alebo nahradte 50%
vody mliekom na podporu zhnednutia.

PROBLEMY S NADOBOU NA PECENIE

e Musite pridat vodu do nadoby na
pecenie a musite nechat miesi¢, aby sa
pred odobratim odmogil.

® Po pouziti postupuijte podla intrukcii na
Cistenie. Po odmoceni musite miesi¢om trochu
pokyvat, aby sa uvolnil.

e Zlahka poutierajte vnutrajSok nadoby na
pecenie rastlinnym olejom.
* Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o

e Skontrolujte, ¢i je vypina¢ @ v polohe ON

e Skontrolujte, ¢i je nadoba riadne zaistena na
svojom mieste.

¢ VVyrobnik chleba sa nespusti, ked ¢asovac
dosiahne nastaveny ¢as oneskoreného Startu.

® Po naprogramovani riadiaceho panelu
stlaenim tlacidla start zapnite tak piecku na

¢ Pred pridavanim ingrediencii si skontrolujte, ¢i
je miesi¢ nasadeny na hriadeli na dne nadoby




priru¢ka na odstrafiovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

20.Pach po spélenine
pocas ¢innosti.

e Ingrediencie prenikli do vnutra pece.

* Nadoba preteka.

* Prekrocenie kapacity nadoby na
pecenie.

¢ Postupujte opatrne, aby vam neunikli
pridavané ingrediencie mimo nadoby.
Ingrediencie by mohli prihoriet a dymit.

* Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o
zakaznikov”.

¢ Nepouzivajte viac ingrediencii, ako sa uvadza
v recepte a ingrediencie vzdy presne
odmerajte.

21.Piecka na chlieb sa na
pracovnej doske
pohybuije.

¢ Necistoty alebo zvysky ingrediencii na
spodnej strane zariadenia zabranuju

prifnutiu zariadenia k pracovnej doske.

¢ Piecku na chlieb vzdy pouzivajte na suchom
a ¢istom povrchu.

¢ Necistoty alebo zvysky utrite zo spodnej
strany zariadenia vihkou handrickou.

22.Stroj sa nedopatrenim
odpojil z elektrického
napajania alebo nastalo
prerusenie privodu
elektrickej energie na
dobu dlhSiu ako 8
minat.
Ako mozno zachranit
chleba?

dostato¢ne nezhnedne.

zhnednutia.

¢ Ked je stroj v cykle miesenia, vylozte ingrediencie a Startujte znovu.

¢ Ked je stroj v cykle kysnutia, vyberte cesto z nadoby na pecenie, vytvarujte ho a
umiestnite do formy s rozmermi 23 x 12,5cm, prikryte a nechajte kysnut, kym
nezdvojnasobi svoj objem. Pouzite pe€enie len na nastaveni 10, alebo chlieb upecte
v konvenénej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, po¢as 30-35 minut, kym

* Pokial je stroj v cykle pecenia, pouzivajte len nastavenie 10, alebo chlieb upecte v
konvenénej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, a vyberte horny rost. Opatrne
vyberte nadobu na pecenie zo stroja a umiestnite ju na spodny rost pece. Pecte do

23.Na displeji sa objavi
vyraz E:01 a stroj sa
neda zapnut.

e Komora pece je prili§ hortca.

e /ytiahnite zastréku zo zasuvky a nechajte
ochladit po dobu 30 minat.

24.Na displeji sa objavi
vyraz H:HH & E:EE a
stroj nepracuije.

e Piecka na chlieb nefunguje spravne.
Pokazeny teplotny senzor

* Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o
zakaznikov”.
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servis a starostlivost o zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka Snura, musi ju z
bezpecnostnych pri¢in vymenit alebo opravit firma
KENWOOD alebo pracovnici opravneni firmou
KENWOOD.

Pokial' potrebujete pomoc pri nasledovnych
problémoch:

® pouzivanie vasho zariadenia

® servis alebo opravy
Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie
zakupili.

® Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou Kenwood v
Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.

[ ]
DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ SMERNICE
2002/96/ES.
Po skonéeni Zivotnosti produktu sa tento produkt

nesmie jednoducho vyhodit spolu s domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prislu$né zberné miesto na
roztriedenie odpadu alebo dilerovi, ktory sa postara o
takuto likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich spotrebi¢ov sa
vyhneme negativnym nasledom na Zivotné prostredie a
zabranime ohrozeniu zdravia vzniknutého nevhodnou
likvidaciout. Umozni sa tak aj recyklacia zakladnych
materialov, ¢im sa dosiahne zna¢na Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti separatnej
likvidacie domacich spotrebiCov je produkt oznaeny
preskrtnutym kontajnerom na zber domaceho odpadu.
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YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepwy CTOpiHKy 3 ManwHKaMmum

Mepea nepwMm BUKOPUCTAHHAM Npunany
Kenwood

® YBaXHO npouuTaiiTe iHCTPYKLito Ta 36epexiTb ii Ans
noAanbLLOro BUKOPUCTAHHS.

® 3HiMITb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKN.

3axoan 6e3neku

® He TopkaiiTecs rapsivoi noBepxHi. 30BHiLLHi NOBEPXHI
MOXYTb CUMbHO HarpiBaTucs nig Yyac poboTun nivku.
LLlobu BuTArTv rapavy Tauto i3 xnioom,
BMKOPUCTOBYWMTE KyXOHHI PyKaBUYKN.

LLlo6 yHWMKHYTN pOo3nMBaHHA BCEpeauHi kamepu,
nepen AOAABaHHAM iHrpedieHTiB 3aBXaun BUTArynTe 3
nivkK Tauo i3 xnibom. IHrpedieHTH, ski nonagatoTb Ha
HarpiBanbHUiA eneMeHT, MOXyTb crianaxHyTv Ta
CMPUYUHUTI MOABY ANMY.

He BuKopucTOBYINTE Npunaj, SKLWO iCHYTb BidyasbHi
O3HaKW MOLLKOMXKEHHS! LLUHYPA XWBMNEHHS, abo AKLLO
BW BMMaAKOBO MOro ynyCcTUnu.

He onyckaite npunag, WHyp XUBNeHHst abo BUMKY Y
BOAY Yv OyAb-sIKy iHLIY PiguHY.

3aBxAau BigkNYanTe npunag Big enekrpoMmepexi
nicns BUKOPUCTaHHS, Nnepes yCTaHOBKOK Y1
3HIMaHHSAM AeTanew, Ta nepes Y LLEHHM.
Cnigkynte 3a Tum, Wwob LWHYp He 3BMCaB 3i CTONy W
He TOpPKaBCs rapsA40i NOBEPXHi, a came ra3oBoi Yn
€neKTPUYHOI KOH(OPKM.

EkcnnyaTauist uboro npunaay A03BONAETLCS TiNbKM
Ha MNOCKiN TEPMOCTIVKI MOBEPXHI.

He onyckaiiTe pykv BcepeauHy kamepu nivky nicns
BUTSArHEHHS Taui i3 xNnibom, ockinbkn BoHa Ayxe
CUINbHO HarpiBaeTbCs.

He TopkanTecsi pyxomux aetanen BcepeauHi
XMiGoniYKu.

He nepesuiLLyiiTe MakcUManbHNX MNOKA3HUKIB ANs
6opoLuHa Ta po3nyLuyBaya, 3a3HayeHnx y peLentax,
L0 A0AAITLCA..

He BcTaHoBntoiTe xNibonivuky nig NpSMUM COHAYHUM
CBITNIOM, Nopsia i3 rapsiuvmMmn NobyToBMMU Npunagamu
YUY BUTAXKKOK. Lie Moxe BNAMHYTU Ha BHYTPILLHIO
TemnepaTypy nivk1 /i NOripwmTh AKICTb NPOOYKTY.
Llen npunag npuaHaveHuin ans BUAKOPUCTaHHS TiNbKu
y NPUMILLEHHI.

He BMuKanTe NopoxHto niyky. Lie moxe cnpuimHntK
CEpPNO3Hi MOLLKOKEHHS.

He 36epirarite Oyab-Aki npeameTn BCepeaunHi kamepu
nivKm.

® He nepekpvBaliTe BEHTUMALIVHI OTBOPK, pO3TalLOBaHi
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3 6okiB Ta Ha BepXHill YacTuHI npunagy, Ta
3abesneyTe foCTaTHE NPOBITPIOBAHHS HABKOMO
xniboniyku nig vac ii poboTun.

Llei npunaa He npuaHaveHwnii Ana poboTu Big NynbTy
OVCTaHLinHOro ynpaeniHHA abo Bif 30BHILLHBLOTO
Tanvepy.

He pekomeHAyeTbCS KOPUCTATUCH LM Npuiagom
ocobam (BpaxoBytouu AiTelt) i3 obmexxeHuMm
Di3NYHUMK aB0 MEHTaNbHNUMU MOXUBOCTAMU, abo
TVUM, XTO Ma€e HeJOCTaTHBLO AOCBIAY B ekcrnyaTtauii
Lporo npunagy. BuweHassaHnm ocobam
[03BONAETLCA KOPUCTYBATUCA NpUnagom Tinbku nicns
NPOXOKEHHSI IHCTPYKTaXy Ta nig Harnsaom
[OCBIQYEHOI N0AMHK, SIKa Hece BiANOBI4aNbHICTb 3a
ix 6esneky.

He 3anuwaiite fiteit 6e3 Harnagy i He fo3BonsinTe iM
rpatucs i3 npunagom.

Lleli npunag npyaHaveHuin BUKMIOYHO Ans
BUKOpUCTaHHSA y nobyTi. KomnaHis Kenwood He Hece
BiNOBIAaNbHOCTI 32 HEBIAMNOBIAHE BUKOPUCTaHHS
npunagy abo nopyLeHHs NpaBun ekcnnyaTtauii,
BUKNAAEHUX Y Ljin iIHCTPYKL,T.

Mepea NiaKNIOYEHHAM A0 Mepexi
eneKkTponocTavyaHHsa

MNepekoHawiTecs, WO Hanpyra enekTrpomepexi y
BaLLOMy AOMi BiANoOBiga€e nokasHukam, BKasaHUM Ha
3BOPOTHIN YacTWHI XniGomniyku.

Llen npunapg BignoBiaae Bumoram gupektvem €C
2004/108/EC «EnekTpomarHiTHa CyMicHiCTb» Ta
nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Big 27/10/2004
CTOCOBHO MaTtepianis, Lo 6e3nocepeHbo NOB'A3aHi 3
xeto.

Mepea nepwiMMm BUKOPUCTAHHAM XTiGoniyku
MomwiTe BCi geTani (auenck po3ain «fdornsg ta
UALLLEHHSI»).



MNokaxkumk

AepxaK KpULLIKN
HarpiBanbHUi eneMeHT

aepxak Taui gns xniba

TicTomilwarnka

npuBiaHWA Ban

MydTa npusoay

nepemukay on/off (yBiIMKHYTU/BUMKHYTI)
Mipya Yaluka

noAgiiHa mipya noxka (1 YaHa noxka ta 1
CTONOBA NOXKA)

CIOICIGIOISISIS)

naHesnb KepyBaHHs
KHOMNka «MeHo»

KHOMKa «Konip CKOPUHKMN»

eKkpaH aucnneto

KHOMKa eco (EKOHOMHUIA pexum)

kHomka «Po3amip GyxaHku»

kHomnka «[llyck/cTon»

KHOMKW TariMepa TMMYacoBOi 3aTPUMKHU
iHOMkaTopn po3mipy ByxaHku

inaMkaTop cTaTycy nporpamm

iHOMKaTOPW KOMbOPY CKOPWHKM (CBITNWIA, cepeaHin,
TEMHUIA)

SlelSISISIEISISISISIS)

Ak BiAMIpATM HeoOXiAHY KinNbKiCTb iHrpeaieHTIB
(amBucb man. 3-7)
[nsi oTpUMaHHs Kpawmx pesynbTaTiB Ay)Ke BaXIMBO
TOYHO BIiAMIPATU HEOOXIAHY KiNbKIiCTb iHrpeaieHTIB.

® 3apxaun BM3HavaiTe o6’eM piakux iHrpedieHTiB 3a
[0MOMOro0 NPO30poi Mipyoi YaLlky i3
rpagyrioBaHMMM no3Havkamu. PiBeHb piavHM noBUHEH
Bi4NOBIAATM NO3HAYLi Ha YallLi, Hi BULLE, Hi HXYe
(avBucb man. 3)

® 3aBXxau BUKOPUCTOBYWTE pianHW, Wo 36epiranucsa
npw KiMHaTHIn Temnepatypi (20°C/68°F), 3a
BUHSITKOM MPUroTyBaHHs xniba 3a pexxmmomMm eco
(EKOHOMHWIA pexuM). BUKOHyWTe iHCTPYKLi, Lo
[0Aal0TbCA Y PO3Aini peLenTis.

® BuKopuCTOBYITE Mipyy NOXKY, Wo6W BiaMipaTH
HOBENUKM 06’€MU PiAMHN Ta CyXUX iHTpedieHTIB.
BukopucTOBYITE NepecyBHy NiHIiViKy Mip4oi NOXKK,
o6 obpaTy NoTpibHMIA 06’em:1/2 yaiiHoi noxku, 1
YyalHa noxka, 1/2 ctonoBoi noxkun abo 1 cronosa
noxka. BisbMiTb 0OHY NOBHY Mip4y JIOXKY i1 BUCUNTE
y Tauto (auBucb marn. 6)

@ nepemukay on/off
(YBIMKHYTU/BUMKHYTW)

Xni6onivyka Kenwood mae nepemukay >xMBneHHst
ON/OFF (yBiMKHYTW/BUMKHYTW) | HE MpavtoBaTume,
[OKM Lei nepemukay He Gyae BKITYEHO.

® [ligknioyviTe XniGoniuky 40 Mepexi N HaTUCHITb
nepemuikad ON/OFF (yBiMKHYTW/BUMKHYTU - @),
posTaluoBaHuii nosagy. Bu novyete 3BykoBuin curHan
i Ha guecnnei 3'aButbes yudpa 1 (3:50).

® [licns BUKOPUCTaHHA 3aBXaW BUMUKaiiTe Ta
BiakntoyanTe xniboniyky Big Mepexi.

iHOMKaTop cTaTycy nporpamu

IHanKaTop cTaTycy nporpamm 3HaxoauTbCA Ha eKpaHi
avcnneto. CTpinka iHavKaTopa Nokasye Ky
npoueaypy BUKOHye xniboniyka: -

PoairpiBaHHs §5§ PosirpiBaHHS BUKOPUCTOBYETLCS
TiNbKU ANS NPUroTyBaHHS cTangapTHoro xniba (14
XBUINWH), cpaHLy3bkoro xnida (20 xBunuH), xnida 3
LinbHoro GopotuHa (25 xeBunuH) Ta xnida 6e3
knenkoBuHK (10 XBUNKH) ANs NigirpiBaHHA
iHrpeAieHTIB Nnepe nepwmmM BUMiLyBaHHsAM. [ig vyac
po3irpiBaHHsa BUMILLYBaHHS He BiaOyBaeTbCA.

BumiyBaHHs S TicTo 3HaxoANUTbCS Ha nepwin abo
Opyrivi ctagii BUMILLYBaHHs, 260 0OMUHAETLCA Mix
LyKnamu nigHimaHHs. MpoTtarom octaHHix 20 XBUNKH
OPYroro LuKIy BUMILLYBaHHS NMPW HanalTyBaHHi

(1), (2), (3), (4), (5) Ta (7) BM NovyeTe 3BYKOBMI
curHan, sikvil o3Havae, Lo BU MOXeTe BPYYHY AoAaTK
HeobXigHi iHrpedieHTw.

MiaHiMaHHA TicTa é) TicTo 3HaxoAUTbCS Ha
nepLiomy, ApYromy Yv TPeTbOMy LMKy NigHIMaHHS.

. W .
BunikanHa (). ByxaHka 3HaxoauTbCA Ha OCTaHHii
cTagii BUnikaHHs.

MocTiriHe nigirpiBaHHa . MNicns 3akiHYeHHs umkny
BUNiKaHHSA xniGoniyka aBTOMaTU4YHO NEPEXOAUTb [0
pexumy «[ocTiriHe nigirpiaHHay. MigirpiBaHHA
NPOAOBXKYETLCA NPOTArom 1 roaMHn abo 4O MOMEHTY
BUMKHEHHs xniboniykv. YBara: Y pexumi
nigirpiBaHHA HarpiBanbHUA eneMeHT nepioguvHo
BMUKaETbCA | BUMUKAETbLCA.
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Ak kopucTyBaTnca xniboniykoro
(anBUCb MantoHKK)

1 BuTarHiTe Tauo, Tpumaroun ii 3a aepxak n
nosepTarun Ao 3aAHbOro 6oky kamepu.

2 YcTaHOoBITb TiCTOMILLASIKY.

® Lllo6 yHUKHYTU pO3NMBaHHSA BCepeauHi kamepu,
nepen AoAaBaHHAM iHrpeAieHTIB 3aBXaun
BUTAryNTE 3 NiYKM Taulto i3 xni6om. IHrpegieHTH,
AIKi NnonafaloTb Ha HarpiBanbHUI €NIEMEHT,
MOXYTb CManaxHyTy Ta CIPUYMHUTMY NOABY AUMY.
Hanwuiite Bogy y Tauto.
[opanTe iHWi iHrpeAieHTV 3rigHo i3 nopsakoMm,

3

4

? 3a3HavYeHuM y po3aini peuenTis.

MepekoHaliTecs, WO BCi iHrpeaieHTn B6ynu To4HO
BiMIpsiHi, OCKiNbKu1 HenpaBuibHWIA 06’eM noripLuye
AKICTb Xniba, Lo BUMiKaeTbCs.

8 YcTaHOBITb Talo 40 Kamepu NiYkK Tak, Wwobun BoHa
3Haxogunacs nig KyToM BiGHOCHO 3a4HbOI CTiHKW
kopnycy. MNoTim 3adikcyiTe Tauto, NoBepHyBLUN Ti A0
nepeaHbOl CTIHKN.

9 OnycTiTb AepXak i 3aKpUTe KPULLKY.

10 MigkntoviTe Npunaa Ao Mepexi N YBIMKHITb XUBMEHHS.

Bu nouyeTe 3ByKOBUWI cUrHan i N0 3aMOBYYBaHHIO
npunag nepenge go pexumy 1 (3:50).

11 HaTuckaiite kHonky «MEHIO» @), nokm Bu He
obepeTe NoTpiGHY Nporpamy. Mo 3aMoBYyBaHHIO
xnibonivka HanawToBaHa Ha BUNiKaHHA OyxaHku
Baroto 1 Kr 3 cepefHiM KOnbOpPOM CKOpUHKW. YBara!
Ao BK BUKOPUCTOBYETE pexum “eco BAKE”
(BUNiKaHHS1 B EKOHOMHOMY PEXUMI), MPOCTO HATUCHITb
kHonky eco (3, i nporpama sanycTuTbes
aBTOMaTUYHO.

12 O6epiTb po3mip ByxaHku, HAaTUCKAYN KHOMKY
"PO3MIP BYXAHKW" (9, noku inankatop @ He
nokaxe noTpiGHUIA Bam po3mip.

13 O6epiTb koMip CKOPUHKK, HaTUCKarun kKHomnky «KOJTIP
CKOPUHKW» @, noku iHaukatop @) He nokaxe
noTpiGHWIA Bam konip (CBITNuIA, cepeaHiii abo
TEMHUI).

14 HaTucHITb kHonky «MYCK/CTOM» @®. LLlo6
npunuHNTK abo ckacysaTu NporpamMy, HaTUCHITb Ta
yTpumyite kHonky «MYCK/CTOIM» npotsirom 2-3
CeKyHa.

15 Micns 3akiH4eHHSA LMKy BUNiKaHHS, BiOKMOYITh
xniboniyky Big Mepexi.

16 ButarHiTh Taut, Tpumatoum ii 3a gepxak i
noBepTarym A0 3aAHLOro 6oky kamepu.

©® 3aBXAN BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHI PyKaBUYKM,
OCKiNbKM pyykKa Taui cTae Ayxe rapsiuoto.

17 Moknagite xNi6 Ha rpaTh Ta 3anuLITe OXONOHYTU.

18 Mepen po3piszaHHAM oCTyAiTe XNi6 NpoTArom He
MeHLwe 30 XBUIMH. 3 HbOro NMOBMHEH BUIATY nap.
[apsaunii xni6 pisati BaxKo.

19 Oppasy X nicns BUKOPUCTaHHS NOYUCTITb OpPMY Ans
BMNiKaHHA Ta TicToMiwanky (aueuce po3ain «dornsg
Ta YULLEHHAY).
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vl

Mporpamu npurotyBaHHs xniba/Ticta

Mporpama

3aranbHui Yac po6oTu Nnporpammu
CepeaHii Konip CKOPUHKKN

MponyHae curHan, akuii o3Havae,
WO MOXHAa AoAaBaTH iHrpeaieHTn

BukopucToByiTe pexum
nigirpiBaHHA * %

BPYYHY #
500 r 750 r 1 kr 500 r 750 r 1kr

1 ctaHaapTHuin | PeuenTtu npuroTtyBaHHs 6inoro abo 3:30 3:40 3:50 3:01 3:11 3:21 60

TeMHoro xni6a 3 6opoLuHa.
2 ®paHuy3bkui | MNpunag rotye xni6 i3 xpycTKilloto 3:40 3:50 4:00 2:59 3:09 3:19 60
xni6 CKopuHKoto. Llen pexum nigxoaunts

Ons BUNiKaHHA ByXaHoK i3 HU3bKUM

BMICTOM XWPIB Ta LyKpY.
3 BunikaHHa Peuentu npurotyBaHHsa xniba i3 3:05 3:15 3:25 2:19 2:29 2:39 60
xni6a i3 winbHOro| LinbHOro 3epHa 4v HeNpoCisitHOro
3epHa 6opoluHa. MNonepeaHil nigirpis

— 30 XBUNUH.
4 Bpiow PeuenTtu BunikaHHs xniba i3 3:15 3:20 3:25 2:55 3:00 2:55 60
(Conopakuii xni6) | BUCOKMM BMICTOM LYyKpY.
5 Xni6 3 HU3bKKUM| Llelt pexum npusHaveHunii ans 2:35 2:14 -
BMiCTOM NPUroTyBaHHs Xniba 3 HU3bKUM
POCINMHHMUX BiNKiB| BMICTOM POCNMHHMX BinkiB, a Takox

Onsa BUNikaHHs BUPOBGIB i 3 6opoLLHa,

LLIO HE MICTUTb KNEeNKOBUHY.

Makcumym 500 r 6opoluHa.
6 TicTeuka Cymiw ans BunikaHHs Ticteyvok - 500g. 1:32 - -
7 Ticto Lleli pexxum BMKOPUCTOBYETHLCA ANsi 1:30 1:14 -

NPUroTyBaHHS TicTa ANs py4YHOro

hopMyBaHHs Ta 3anikaHHs y BaLliii

AyXoBLi.
8 TicTo Ansa nium | PelenTty npurotyBaHHa TicTa Ans niuw. 1:10 - -
9 xem Llei pexum BUKOPUCTOBYETLCS AN 1:25 - -

MPUrOTYBaHHS [KEMIB.




yadt

Mporpamu npurotyBaHHs xniba/Ticta

Mporpama

3aranbHui Yac po6oTu nporpammu
CepeaHii Konip CKOPUHKKN

MponyHae curHan, akuii o3Havae,
WO MOXHAa AoAaBaTH iHrpeaieHTn
BPYYHY #

500 r 750 r 1 kr

500 r 750 r 1 Kkr

BukopucToByiTte pexum
nigirpiBaHHA * %

10 nuwe
BUNiKaHHA

Mporpama «Tinbkn Bunivkax». Lis
nporpama mMoxe BUKOPUCTOBYBaTUCA
ana nigirpisaHHa abo nigcyLyBaHHs
paHilLe BUMNEeYeHOro Ta OXONOIKEHOrO
xniba. [ns ycTaHoOBKW TepMiHy
po60TH, BUKOPUCTOBYWTE KHOMKM
Tanvepa.

0:10 - 1:30

eco

BunikaHHsi xniba 3avae 85 XBUNWH.
[nsa npuroTyBaHHsA noTpibHa Tenna
BOAa, GinbLue ApixaXIB Ta MeHLwe
coni. MigxoanTb AN BUKOPUCTaHHSA
roToBMX CyMiLLEN.

1:25

* 3BYKOBUWIA CUrHan NposlyHae HanpukiHUi 2-ro UMKy BUMiLLyBaHHA TicTa, KU/ nonepeaxye Npo Heo6XiAHICTb AoAaTH iHrpedieHTu, AKWO Le
peKkoMeHA0BaHo y peuenTi.

H ke

roauHu abo 40 MOMEHTY BUMKHEHHS1 XTiGoniuku.

HanpwkiHui uMkny BunikaHHA xniéoniyka aBToMaTM4HO NepexoAuTb A0 peXuMy niairpiBaHHA xnida. MigirpiBaHHA npoaoBXy€eTbLCA NpoTArom 1




214"

CtaHaapTHUM @
Konip ckopuHkun Ceitnun CepeaHin TeMHuM

Bara 500 r 750 r 1kr 500 r 750r 1 kr 500 r 750r 1«kr
PosirpiBaHHs 14 xB 14 xB 14 xB 14 xB 14 xB 14 xB 14 xB 14 xB 14 xB
BumiyBaHHs 1 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB
3ynuHka 4 xB 4 xB 4 xB 4 xB 4 xB 4 xB 4 xB 4 xB 4 xB
BumilyBaHHs 2 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB
MigHimaHHs 1 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB
BumiwwyBaHHsa 3 25c 25¢c 25¢c 25¢c 25¢c 25¢c 25¢c 25¢c 25¢c
MigHiMaHHA 2 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB
BumiwyBaHHs 4 25¢ 25¢ 25¢ 25¢ 25¢ 25¢ 25¢ 25¢ 25¢
MigHimaHHa 3 74 xB 74 xB 74 xB 74 xB 74 xB 74 xB 74 xB 74 xB 74 xB
BunikaHHa 38 xB 48 xB 58 xB 43 xB 53 xB 63 xB 48 xB 58 xB 68 xB
3aranbHuii Yac 3:25 3:35 3:45 3:30 3:40 3:50 3:35 3:45 3:55
LopatkoBo 2:56 3:06 3:16 3:01 3:11 3:21 3:06 3:16 3:26
Migirpis 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac
3aTtpumka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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®dpaHUy3bKUi )
Konip ckopuHkn Ceitnun CepeaHin TemMHuM

Bara 500 r 750 r 1kr 500 r 750r 1 kr 500r 750r 1«kr
PogirpiBaHHs 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB
BumiyBaHHs 1 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB
3ynuHka - - - - - - - - -
BumilyBaHHs 2 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB
MigHimaHHs 1 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB
BumiwyBaHHsa 3 - - - - - - - - -
MigHiMaHHA 2 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB
BuwmiwnyBaHHs 4 - - - - - - - - -
MigHiMaHHa 3 55 xB 55 xB 55 xB 55 xB 55 xB 55 xB 55 xB 55 xB 55 xB
BunikaHHa 50 xB 60 xB 70 xB 55 xB 65 xB 75 xB 60 xB 70 xB 80 xB
3aranbHuii Yac 3:35 3:45 3:55 3:40 3:50 4:00 3:45 3:55 4:05
LopatkoBo 2:54 3:04 3:14 2:59 3:09 3:19 3:04 3:14 3:24
Migirpis 1 vac 1 vac 1 vyac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vyac 1 vac
3aTtpumka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




oGt

Xni6 i3 winbHoro 3epHa

Konip ckopuHkun Ceitnun CepeaHin TeMHu#

Bara 500 r 750 r 1kr 500 r 750r 1 kr 500 r 750r 1«kr
PoairpiBaHHs 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB
BumiyBaHHs 1 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB
3ynuHka - - - - - - - - -
BumilyBaHHs 2 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB 29 xB
MigHimaHHs 1 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB
BumiwwyBaHHsa 3 - - - - - - - - -
MigHiMaHHA 2 35 xB 35 xB 35 xB 35 xB 35 xB 35 xB 35 xB 35 xB 35 xB
BuwmiwyBaHHs 4 - - - - - - - - -
MigHimaHHa 3 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB
BunikaHHa 40 xB 50 xB 60 xB 45 xB 55 xB 65 xB 50 xB 60 xB 70 xB
3aranbHuii Yac 3:00 3:10 3:20 3:05 3:15 3:25 3:10 3:20 3:30
LopatkoBo 2:14 2:24 2:34 2:19 2:29 2:39 2:24 2:34 2:44
Migirpis 1 vac 1 vac 1 vyac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vyac 1 vac
3aTtpumka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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Bpiow (Conoakun xniob)

Konip ckopuHkun Ceitnun CepeaHin TeMHu#

Bara 500 r 750 r 1kr 500 r 750r 1 «kr 500r 750r 1«kr
PosirpiBaHHs - - - - - - - - -
BumiyBaHHs 1 6 xB 6 xB 13 xB 6 xB 6 xB 13 xB 6 xB 6 xB 13 xB
3ynuHka - - - - - - - - -
BumilyBaHHs 2 28 xB 28 xB 31 x8 28 xB 28 xB 31 xB 28 xB 28 xB 31 xB
MigHimaHHs 1 31 xB 31 xB 31 xB 31 xB 31 xB 31 xB 31 xB 31 xB 31 xB
BumiwwyBaHHsa 3 15¢ 15 ¢ 15¢ 15¢c 15¢ 15¢ 15¢c 15¢ 15¢c
MigHiMaHHA 2 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB
BumiwyBaHHs 4 15¢ 15¢ 15¢c 15¢ 15¢ 15¢ 15¢ 15¢ 15¢
MigHimaHHa 3 48 xB 48 xB 35 xB 48 xB 48 xB 35 xB 50 xB 50 xB 35 xB
BunikaHHa 47 xB 52 xB 60 xB 52 xB 57 xB 65 xB 55 xB 60 xB 68 xB
3aranbHuii Yac 3:10 3:15 3:20 3:15 3:20 3:25 3:20 3:25 3:28
[onaTtkoBo 2:50 2:55 2:50 2:55 3:00 2:55 3:00 3:05 2:58
Mipirpis 1 vac 1 vac 1 vyac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac
3artpumka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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5 6 7 8 9 10
Mporpama Xni6 3 HU3BbKUM TicTeuka Ticto Ticto onsa niuun Oxem BunikaHHAa eco
BMicTOM
POCIMHHUX GinkiB

Konip ckopuHku - - - - - - -
Bara - - - - _ _ 14
PosirpisaHHs 10 xB - - - - - -
BumilyBaHHs 1 6 xB 6 xB 6 xB 6 xB - - 5 xB
3ynuHka - - - - - - -
BumiliyBaHHs 2 19 xB 1 xB 24 xB 24 xB 85 xB - 9 xB
MigHiMaHHs 1 - - 60 xB 40 xB - - 5 xB
BumiwyBaHHs 3 - - - - - - -
MigHiMaHHA 2 - - - - - - 8 xB
BumiwysaHHs 4 - - - - - - -
MigHimanHsa 3 60 xB - - - - - 15 xB
BunikaHHs Ceitnui 50 xB

CepepHin 60 xB 85 xB - - 70 xB 0:10 - 1:30 43 xB

TemHui 70 xB
BaranbHuii yac | CeiTnui 2:25

CepepHin 2:35 1:32 1:30 1:10 1:25 1:30 1:25

TemHui 2:45
HopaTkoBo CeiTnui 2:04

CepepHin 2:14 - 1:14 - - - -

TemHui 2:24
Migirpis - - - - B B )

3aTtpumka




() kHOMKKM Talimepa TMMYacoBOI

satpumkn (+) (o)

Tarimep TUMYacoBOi 3aTPUMKV JO3BOMSE BiAKNACTW
npouec BuUnikaHHsi xni6a Ha TepmiH 4o 15 roauH.
3aTpyMKa YBIMKHEHHS HE BUKOPUCTOBYETLCS A4
nporpam (5), (6), (7) = (10), a Takox Anst nporpamu
€Cco (EKOHOMHUIA PEXUM).

YBATA: Y pasi 3acTocyBaHHs onuii yBIMKHEHHS i3
3aTPVMKO 3a60POHSIETLCS BUKOPUCTOBYBATH
LUBWAKOMNCYBHI iHrpeaieHTn, siki LWBMAKO BTpayalTb
CBOI BNACTUBOCTI NP KIMHATHI Temnepatypi Ta
BYLLe, HANPWKNaA MOJOKO, AWLS, CUp, WOTypT Ta iHLUi.

LLlo6u ckopucTaTucs onujeto « TAUMEP
SATPVIMKW», noknagiTe iHrpeaieHTn Ha Tauo ans
xniba Ta 3adikcynTe i BcepeauHi xnibonivku. MoTim:

HaTtucHitb kHonky «MEHKO» @) , wo6 obpaTu
noTpibHy nporpamy. Ha aucnnei 3'sBuTbcs
TpvBanicTb LMKy Nporpamu.

OB6epiTb Konip CKOPMHKM Ta Po3Mip ByxaHKu.

[Micna uboro HanawTyWTe Tanmep 3aTPUMKK.
HaTucHitb kHonky « TAIMEP» (¥) Ta npoaoBxXymnTe
HaTucKaTh, AOKU Ha AuChnei He 3'SBUTbCS NOTPIOHUIA
Yyac 3aTpUMKK YBIMKHEHHS. AKLLO B obpanu He Tol
Yyac 3aTPUMKU, HATUCHITb KHOMKY «TANMEP» O,
wo6u nosepHyTUca fo noTpibHoro yacy. Mig Yac
KOXXHOIO HaTUCKaHHS, Yac 3MiHIOETbCS Ha 10 XBUMUH.
Bam He noTpibHO po3paxoByBaTH Pi3HULO MK Yacom
o6paHoi nporpamu Ta 3aranbHO TPUBanIcTo
BUMiKaHHSA, OCKIiNbKM Xiboniyka aBToMaTuyHO
[0AacTb Yac HanawToBaHOIO LMKIY.

Hanpuknad: MoTpi6Ho, Wwobwu xni6 6ys rotosuii o 7
paHky. Akwo o 10 roguHu Be4opa nonepeaHbLoro aHs
0o xniboniyky noknanu Bci HeobXiaHi iHrpeaieHTn
3rigHO 3 peLenToMm, To 3aranbHuii Yac, kUi NoTpibHO
YyCTaHOBWUTU Ha Tarimepi 3aTpumkmn, byae gopiBHIOBATH
9 roguH.
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® HaTucHiTb kHomnky «MEHKO»

Ta 0bepiTb nporpamy,
Hanpuknag «1». Micna
LibOro HaTuckamTe KHOrMKy
«TAAMEP» (3,
36inbLuytoun yac Ha 10
XBWUINH, JOKN Ha aucnnel He
3’aBuTbes Yac ‘9:00. Akwo
BM nponyctunu ‘9:00’,
HaTUCHITb KHOMKY
«TAVIMEP» >, wobm
noBepHyTucs Ao ‘9:00".
HaTucHiTb KHOMKY
«[MYCK/CTOIM». Ha ancnnei
noyHe 6nvmaTy nosHayka
(:). Tarimep noyHe
3BOPOTHWIA BiAMIK.

Akwio B nomununucst abo
baxaeTte 3MiHUTK
HanalTyBaHHs yacy,
HaTWCKaWlTe KHOMKY
«MYCK/CTOIM», pnoku BCi
NMOKa3HWKM HE 3HUKHYTb 3
oucnnes. [llicna ysoro
YCTaHOBITb HOBWIA Yac.

-

[
[

|
[:E}::n
20




3axucT Big nepepuBaHHs
XMBMEHHS

Xniboniyka Mae 3axuCT Bif NepepuBaHHSA XMUBMEHHS,
KM gie npoTsarom 8 xsunuH. Lia dyHkuisa
aKTUBYETBLCS, AKLLO B BUNAAKOBO BiAKIOYMIN
npvnag Big Mmepexi nig Yac pobotu. Migkntoyite
npunag [o mepexi i xniboniuka npoaoBxXyBaTMme
po6OTy 3riAHO 3 BCTAHOBIIEHOK MPOrpamoto.

[dornag t1a YmLeHHs

Mepea ynwEeHHAM, BigKnoYiTe XNiGoniyky Big
Mepexi Ta 3anuiiTe OXONOHYTH.

He onyckaiite xniboniyky Ta 30BHiLLHi kOpnyc TaLi
ans xnida y sogy.

He BukopucToByinTe abpasvBHi rybku 4n meTtanesi
NPUCTPOT ANSA YNLLIEHHS.

Y pasi HeobXiAHOCTI MPOTPITh 30BHILLHIO NOBEPXHIO
XniBoniYkyM M’sIKOKO BOSIOTO0 FraH4ipKoto.

nekapHa KaMmepa/HarpiBanbHuUA eNnemMeHT

LLlo6 yHWKHYTU NOsSIBU AMMY Ta HEMPUEMHUX 3anaxis
rapy nig Yac BuUMikaHHs, perynspHo Butupamnte
6pu3ku, WO 3'ABNSIOTLCSH BCepeavHi kamepu Ta Ha
HarpiBanbHOMY eneMeHTi.

[MpoTPiTe BHYTPILLHIO MOBEPXHIO NEKapHOI kKamepu
M’SIKOKO BOFOrOH0 FaH4ipKOK Ta NpOCYLUiTh.
O6epexHO NPOoTPITh HarpiBanbHUA eNeMeHT Mo
BOJIOroto raHvipkoto. ByabTe obepexHi nig yac
YMLLEHHA HarpiBanbHOro enemeHTy. He
HaTUCKaWTe 1 He NigHimanTe eneMeHT, agxe Ue
MOXe CMPUYMHUTN NOLUKOAKEHHS.

Taus ansa xni6a

He mwuiite Tauto gns xniba y nocyaOMUIAHIA MaLUWHI.
Oppasy X nicrns BUKOPUCTaHHS NOYUCTITb TaLo Ans
xniba Ta Tictomiwanky. LLlobu nomutn Tauo ans
xniba, HanuiTe TPOLLKX TENol MUNbHOT BOAW.
BanuwTe ii MOKHYTU Ha 5 — 10 xBunuH. LLlobn
BUTAMTU TICTOMILLANKY, NOBEPHITb ii 3@ rOAUHHUKOBOIO
CTPInNKoto Ta NigHIMITb. MoOMUIATE M’ AKOKO raHyipKoto,
CMOMOCHITb Ta NPOCYLUITh.

SAKLLO BU HE MOXEeTe BUTSArTU TICTOMILLANKy Konu
MUHYNo 10 XBUNWH, Bi3bMiTbCA 3a Ban,
po3TalloBaHWi 3HWU3Y TaLi Ta MNOKPYTiTb NOro Bnepea
Ha3aj, AOKM TicToMilanka He po3bnokyeTbes.
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KpULIKa

3HIMITb KPULLKY Ta NOMWUATE y TEMnii MUNbHIN BOAI.
3a60pOHAETLCA MUTY KPULLKY Y NOCYAOMMUIAHIN
MaLUMHi.

Mepep ycTaHOBKOIO KpULLIKM Ha XxniBoniuky, NpocyLUiTh
ii.

OnopHi HikKkK xniGonivykun

3aBxan BCTAHOBMIONTE XNiBOMiYKy Ha YUCTY Cyxy
NOBEPXHIO.

LLlo6 xniboniuka He pyxanacs nig 4yac poboTu,
perynsapHo npoTupariTe OMOpPHi HiXXKN BOMOrow
raHyipKoto.



PeuenTtn (BopanTe iHWI iHrpedieHTn 3rigHO i3 MOPSAKOM, 3a3HaYeHVM Y po3aini peuenTis)

YanHa noxka = 5 mn (4arHa noxka)

CrtonoBa noxka = 15 mn (cTonoBa noxka)

CrangapTtHui Ginun xni6 Mporpama 1
IHrpeaieHTH 500r 750 r 1 Kkr
Bopna 245 mn 300 mn 380 mn
PocnuHHa onis 1 cTonoBa noxka 1 cTonoBa noxka 1"/ cTonoBmUx
NOXKM

Cyxe 3HEXMpEeHe MOJIOKO

1 cTonoBa noxka

4 YalHUX NOXKN

5 YarHMX NOXKN

Cinb

1 YariHa noxka

1 YariHa noxka

1"/2 YaHUX NOXKM

Llykop

2 YaNHKX NOXKN

1 cTonoBa noxka

4 YanHWX NOXKN

HeBwubineHe GopoluHo ans
npuroTtyBaHHs 6inoro xniba

350 r

450 r

600 r

Cyxi apixmxi (Lo nerko
nepemilLyroTbCs)

1'/2 YaHUX FOXKN

1'/2 YaiHUX NOXKN

1'/2 YaHUX FOXKN

® ByxaHka 1 Kr — siKLLo xNni6 3aHaATo nigHsABCS, BisbMiTb a6o Tpoxu MeHLe coni (1 YaiiHa noxka),
abo Tpoxu MeHLe ApixakiB (1 YarHa noxka).

dpaHuy3bknin xnid Mporpama 2
IHrpeaieHTn 500r 750 r 1 Kr
Boga 245 mn 310 mn 380 mn
Cinb /> YalAHOI NOXKN 1 variHa noxka 1 yariHa noxka
Llykop 1 yariHa noxka 2 YalHUX NOXKK 2 YaliHUX NOXKN

®paHuysbke GopoluHo (T55) *

3501

450 r

600 r

Cyxi apixmxi (Lo nerko
nepemiLLyTbCs)

1 yariHa noxka

1 variHa noxka

1"z YaHUX NOXKN

* BamicTb hpaHuy3bkoro 6opoluHa T55 MoxHa BUKOPUCTOBYBaTH HeBUbIiNeHe 6opoLiHo ans

npuroTyBaHHs 6inoro xni6a.

Xni6 3 yinbHoOro 3epHa Mporpama 3
IHrpeaieHTn 500r 750 r 1 Kr
Bopna 245 mn 330 mn 400 mn

PocnuHHa onis

1 cTonoBa noxka

1 cTonoea noxka

1'/> CTONOBUX NOXKN

Cyxe 3HEXMPEeHe MOSIOKO

1 cTonoBa noxka

5 YarHWX NOXKK

2 CTONOBMX FTOXKN

Cinb

/> 4alHOI NOXKN

1 variHa noxka

1 yariHa noxka

Llykop

2 YalriHUX NOXKN

1 cTonoea noxka

4 YalriHUX NOXKN

BopoluHo i3 uineHoro 3epHa

350r

450 r

600 r

Cyxi apixoxi (Lo nerko

nepemiLLyTbCs)

1 yariHa noxka

12 YaHUX NOXKN

1'/2 YaHUX NOXKN
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Bynouka «bpiol» (sukopuctosyiite caitrmi konip ckopuHki) Mporpama 4

HeBunbineHe 6opolwHo ans
npuroTyBaHHs Ginoro xnida

IHrpegieHTH 500r 750 r 1 Kkr
Monoko [OuBiTbCSA NYHKT 1 OuBiTbCSA NYHKT 1 [OuBiTbCSA NYHKT 1
Anusa 1 2 2
Macno, TonneHe 80r 110 1351
Cinb 1 YaiiHa noxka 1" YaHnx noxkn | 1Y YaHMX NOXKN
Llykop 30r 50r 70r

350r 450 r 550 r

Cyxi apixaxi (Lo nerko
nepemilLytoTbCsl)

1"/2 YaHUX NTOXKM

1"/2 YaHUX NOXKM

1"/ YaHUX NOXKM

1 Moknapgite aAnye/anus o MipHOT Yallku Ta godanTe AOCTaTHIO KiflbKiCTb Momoka:-
IHrpegieHTN 500r 750 r 1Kkr
PiavHa He Ginbwe 190 mn 280 mn 350 mn

Cymiwi gns npuroTyBaHHsA xniba 6e3 KNenkoBnHN Mporpama 5

Xni6 6e3 rnoTeny

IHrpepieHTH Xni6 6e3 Xni6 6e3 rntoTeHy
KNenKoOBUHU Ha OCHOBI Ha OCHOBI
Ha OCHOBI cyMmiLi cyMmiLi

cymiwi Glutafin® Juvela® Schdr Mix B®

Bopa 350 mn 400 mn 500 mn

PocnuHHa onis 1 cTonoBa noxka 2 CTONOBUX FOXKN 2 YaliHUX NOXKN

Cymilw ans BunikaHHs xniby 500 r 500 r 500 r

6e3 rnTeHy

Cinb H/O H/O 1 yaiHa noxka

Cyxi opikaxi (Lo nerko
nepemiLLyTLCs)

2 YalHWUX NOXKN

2 YalHUX NOXKN

2 YalHWUX NOXKN

Konip ckopuHku

CBITNUA

CEPEOHIN

TEMHUN

1 TMicns 3aBepLUeHHst 5 XBUNWH LMKy BUMILLYBaHHS, 3HIMITb iHTPEAIEHTI, WO 3anunnu, 3 6okiB
Taui Ta nepemiluarite 3a 4OMNOMOrol0 NIacTUKOBOT NloNaTku.

Bideidatime catim komnaHii Kenwood 05151 ompumarHs 6inbw demarbHoi iHgbopmauii npo
8UKOpucmaHHsi cymiwel 015 surnikaHHs xniba 6e3 krnelKkoguHU y eauwil Xmibomnidyj.

156



Xni6 6e3 KnenkoBnHU Mporpama 5
IHrpegieHTH 1 6yxaHka
Avue (cepenHe) 1(50r)
Bopa 400 mn

PocnuHHa onis

2 CTONOBMX FTOXKKU

JIMMOHHMI cik

1 yariHa noxka

Cinb 1 yariHa noxka
Llykop 4 YyanHWX NOXKN
KcaHaTtaHoBa kamegb E-415 1 cTonoBa noxka
PucoBe 60poLuHo 260 r
BopowHo 3 Tanioki 70r
KapTtonnsiHe 6opoLuHo 70r

Cyxi apixmxi (Lo nerko
nepemilLytoTbCsl)

3 YalHMX NOXKN

Konip ckopuHku

TEMHWU

1 Micns 3aBepLUeHHA 5 XBUMWH LMKNY BUMILLYBaHHS, 3HIMITb iHrpeaieHTy, Wwo 3anunnu, 3 6okis
Taui Ta nepemillarite 3a 4OMOMOrol NNACTUKOBOI NIoNaTku.

Mupir 3 pxemom Mporpama 6
IHrpegieHTH 1 Kkr

Macno BepLukoBe 1151

CsiTna nartoka 150 r

Llykop-nicok 75T

MomapaHyeBUii mxem 751

Monoko 175 mn

Anue 1

3BuyariHe 60poLLIHO 280r

Posnywysay

2 YaliHUX NOXKN

MuTHa copa

1 YariHa noxka

1 TMicns 3aBepLUeHHst 3 XBUNWH LMKy BUMILLYBaHHS, 3HIMITb iHTpeAieHTH, LWo 3anunnu, 3 6okis
Taui Ta nepemiluarite 3a JOMNOMOrol NIacTMacoBOi fonaTku.
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Bynoukn Mporpama 7
IHrpegieHTN 1 Kkr 750 r

Anue 1 1

Bopa [umBiTbcsA NyHKT 1 [uBiTbcsa NyHKT 1

HeBunbineHe 6opolwHo ans
npurotyBaHHsa Ginoro xnida

600 r

450 r

Cinb 1"/2 YaHUX NOXKN 1 YariHa noxka
Llykop 1 cTonoBa noxka 2 YaliHUX NOXKN
Macno 25r1 25r1

Cyxi apikoxi (Lo nerko
nepemillyoTbCs)

2 YaliHUX NOXKN

1"/2 YakHUX NOXKN

BepxHin wap (npucunka):

SeqHn KOBTOK 36MTUIA 3
15 mn (1cTonosa noxka) Boan

HaciHHs KyHxXyTy Ta maky
Onsi pUCUNKY (3a BnacHUM
BaxkaHHsIM)

1 Toknapite anye/anus Ao MipYoi Yallkn Ta godanTe AOCTaTHIO

KiNbKiCTb BOAM:-

TicTto

1 Kkr

750 r

PiguHn He Ginblwe

400 mn

260 mn

2 HanpukiHui UuKny BATSHITE TICTO Ta NOKNagiTb Oro Ha nocunaHy 60poLLHOM NMOBEPXHHO.

TpoLuky 0BMIHITE TiCTO Ta NoAiNniTe Ha 12 ogHakoBMUX YacTuH. Hapgainte HeobxigHy hopmMy BpyuyHYy.

3 [Micns HagaHHsA NoTpibHOT chopmu 3anuwiTe TicTo Ha 45 xBUNKH (NpWBNK3HO), Woby BOHO
nigHsnocs abo AOKM BOHO He 36inbLuMTbCA BABIYI, NOTIM BUNikavTe y BaLwUiil 3BUYaliHiA AyXOBL,.

4 BunikaiiTe y 3a3ganerigb posirpiTii ayxosui npu temnepaTypi 200°C/400°F/nonoxeHHs 6
perynstopy AyxoBku npotarom 15 — 20 xBunvH abo aoku Gynoyvkm He HabyayTb 3010TaBoro

KOmMbopy.

5 TMoknagiTe OyNoYkn Ha peLliTKy Ta 3anuLUITe OXONOHYTH.
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TicTo gns nium Mporpama 8

1 HanpwukiHui uukny BUTSMHITE TICTO Ta NOKNaaiTb Moro

IHrpeaieHTH ana ansa e
NPUrOTYBaHHs| NPUroTYBaHHs Ha nocunaHy 60poLHOM NOBEPXHI0. TPOLUKU OBIMHITE
nium nium Ticto. PoskarariTe TicTo ¥ 3pobiTe 30 cm (12
po3mipom po3mipom AAMOBWIA) KpYyr, a NOTIM NOKNaziTe MOro Ha
2x30 cm 2x30 cm nigroToBneHy Tauto abo Ha nucT.
Bopa 250 mn 140 mn 2 YBIMKHITb pexum nigirpisy 4yXoBKu
OnuBKoBa onis 1 cTonosa 1 cTonosa 220°C/425°F/nonoxeHHst 7. perynstopy AyXOBKW.
hoxKa hoxKa EaHecnb nacTy i3 cyLUeHux TOMaTIB-Ha g;Hoay nium.
- ncunTe 3Bepxy operaHo Ta gopante 23 cupa
HeBwbineHe 6opolHo Ans 450 r 2251 P pxy op AoA P

mouaperna.

npuroTyBaHHs Ginoro xniba .
3 Hacunte Tomatu, nepeub, rpubu, gogaiite cup

cinb 12 vaitrol 1 vaitia Dolcellate® , wunHky Mapma, pewty cupy mouapena
NoxKKn noxKa Ta MapmesaH, nucta 6asuniky. Moconitb Ta

Llykop 1 vaiina 2 vaiiHot nonepuiTb, a TAaKOX MOKPONiTb ONIVMBKOBOIO OMIE0.
JI0XKKa JI0XKKKM 4 Bunikavite 18-20 xBunuH abo 0o NosiBu 30M10TaBOro

Cyxi gpixaxi, wo 1 vaviHa 'l> yarHoTi KONbopy, Ta ogpasy X nogasavite 4o CTOny.

1erko NepeMiLLyTbCs noxka TIOXKN

HanosHioBau:

Macra i3 cyweHnx Tomartis| 8 ctonoBux | 4 cTonoBux

TIOXOK TIOXKN

CyLieHuii operaHo 2 YarHnx 1 vaiHa
TIOXKKM noxka

Cup mouapena, Hapizatu 280r 140r

CBiXi TOMaTU-CNNBKN, 8 4

KPYMNHO Hapi3aTu

YKoBTuin nepeub, BUAANUTA 1 A

HaciHHA Ta nopisaTtu Ha

TOHKi CTPiYKM

3eneHuii nepelb, BUAANKUTY 1 A

HacCiHHA Ta nopisaTtu Ha

TOHKi CTPIYKM

"pnbun, nopisatn 100 r 50r

Cup Dolcellate, api6Ho 100 50r

nopisatu

LnHka Mapma, posipsatu 100 r 50r

Ha LUMaTOoYKN

CBixe HaTepTuin cup 50r 25r

Mapme3saH

Csixe nuctsa 6asuniky 12 6

Cinb Ta cBixe meneHui

YOpHWIA NepeLb

OnuekoBa onis 2 ctonosux | 1 cTtonoea
TIOXKKN noxka
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Ibkem i3 niTHIX QpyKTiB Mporpama 9
IHrpeaieHTH 450 r pxxemy
nonyHuus 1151
ManuHa 115
YepBOHa nopiyka 75T
NUMOHHWUIA CiK 1 YaiHa noxka
LyKop, WO MICTUTb NIKTUH 300r
mMacno 151

1 SAKwWwo nonyHuLi Ayxxe BeNvki 3@ po3aMipom, po3ainiTe iX HaBNin, NOTIM NOKMaAiTh 4O Tali pa3oM
3 ManvHol Ta nopiykoto. [logarTe peLwTy iHrpeaieHTiB.

2 Ticna 3aBepLUEHHS LMKNY BUMKHITL Npunag Ta nepenuinte axem A0 CTEPUNi30BaHOT EMHOCTI,
peTenbHO 3aKpUITE LLINIbHOK KPULLKOK Ta HaninitTb Haknewnky.
YBara: MNpoTarom ycboro npouecy npuroTyBaHHsA A)Kemy TicToMillarnka NocTiiHO 3millyBaTume

iHrpeaieHTw.

eco-byxaHka

KHomnka «eco» (EKOHOMHUI pexnm)

npuroTyBaHHs 6inoro xni6a

IHrpeaieHTn 1 Kr
Bopa, Tenna (32-35°C) 370 mn
PocnuHHa onis 1 cTonoea noxka
HeBunbineHe 6opolwHo ans 600 r

Cyxe 3HexvpeHe MONoKo

2 CTOMOBUX NOXKN

Cinb

1 YarHa noxka

Llykop

4 YarHNX NOXKN

Cyxi apixaxi (Lo nerko
nepemilLyroTbCs)

4 YarHNX NOXKN

® |llo6 oTpumaTK Kpalliin pesynbTaTt BUMIpIOiTe TemnepaTypy BoAM 3a AONOMOro TepmomMeTpa
abo 3miwarte 90 mn okpony 3 280 MmN X0ono4HOT BoAM.
1 HaTuCHIiTb KHOMKY «eco» (EKOHOMHWIA peXuM), i NporpamMa aBTOMaTU4HO 3anyCTUTHCS.
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PeuenTt npurotyBaHHs eco-6yxaHkn Moxe ByTn 3MiHEHWIA ANs BUNiKaHHA xJiba 3 MEHLLNM
BMicTOM coni abo B3arani 6e3 coni HaCTynHUM YMHOM:

npuroTyBaHHs 6inoro xni6a

IHrpegieHTH 3HMKeHa KinbKicTb Be3 coni BukopucrtaHHA
coni 3aMiHHUMKa coni
(MicTuTb Kanin)
Bopga, Tenna (32-35°C) 370 mn 370 mn 370 mn
PocnuHHa onis 1 cTonoBa noxka 1 cTonoBa noxka 1 cTonoBa noxka
HeBunbineHe 6opolwHo ans 600 r 600 r 600 r

Cyxe 3HexupeHe MOOKO

2 CTONMOBUX NOXKN

2 CTOMOBUX NOXKN

2 CTOMOBUX NOXKN

Cinb

/> YalHOI NOXKK

1 YariHa noxka

Llykop

1 cTonoBsa noxka

1 cTonoBa noxka

1 cTonoBa noxka

Cyxi apixmxi (Lo nerko
nepemilLytoTbCsl)

1 cTonoBsa noxka

1 cTonoBa noxka

1 cTonoBsa noxka

YBara: Yepes 3MeHLLeHHS KinbKocTi coni xni6 Mae GinbLL NpiCHUI cMakK y NMOPIBHSAHHI i3

CTaHAapTHUM PeLenToM.
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"oTOBI CyMmiLLi KHOMKa «eco» (EKOHOMHUMN pexum)

Pexum eco bake (BunikaHHA B EKOHOMHOMY PeXUMIi) Moxe ByTn BUKOPUCTAHUNA i
pekoMeHAoBaHUiA Ans BUNikaHHSA xniba 3 rotoBux cymilueit. (FoToBi CyMmiLli 3 LjinbHOro 3epHa
abo Ha ocHoBi BGopoLLHa 3 LiNbHOro 3epHa AaloTb HaVKpaLLWii pesynbTaT, SK NpaBuio, npu
BMKOPUCTaHHI nporpamu 3 - Xni6 3 WwinlbHOro 3epHa).

® [NepesipTe, W06 3aranbHuIA 06'eM CyMmiLLi HE NepeBuLLYyBaB MakcUMarnbHO AONYCTUMMIA
06'em, Ha sikuii po3paxoBaHa Balla xnibonivka.

® CnioyaTKy HanuiTe B TaL peKOMeHA0BaHY BUPOBHWMKOM KinbKiCTb BOAM, NICMs LibOro
fofanTe rotoBy CyMiLl.

® [1ns AOCSArHEHHS KpaLLoro pesyrnbTaTy BukopucToByinTe Tenny Bogy (30-35°C); BumiptoiiTe
TemnepaTypy Boau 3a AOMNOMOrol TepMoMeTpa abo 3MmillaiTe okpin 3 XONOAHOK BOAOH Y
nponopii - 25% okpony Ta 75% xonoaHoi Boaw.

® Akuwio xnib nigHABCA HeJoCTaTHLO BUCOKO, TO HACTYNHOrO pady AofanTte 1-2 YaHUX NOXKU
OPDKIXKIB, SIKi NEerko nepemillyroTbCs.

® [1na npuroTyBaHHSA xniba 3 roToBMX CyMilleil He PEKOMEHAYETLCS BUKOPUCTOBYBATU PEXUM
YBIMKHEHHS1 Npunagy i3 3aTPMMKOI0, OCKISNIbKM B HE MOXETEe BiJOKPEeMUTN APDKAXI Bif,
pianHN.

Bidsidalime calim komnaHii Kenwood 05151 ompumaHHsi 6inbw demarsbHoi iHgbopmauii npo

8uKopucmaHHs cymiwel 0ns sunikaHHs xniba y eawit xniéonivui.

Jnwe BunikaHHS Mporpama 10

Mporpama «J1vwe BunikaHHA» Moxe ByTu BUOpaHa camoCTiliHO | BUKOPUCTOBYETHCS
HaCTYNHUM YUMHOM: -

1 BWKOPUCTOBYETLCA Y MOEAHAHHI 3 PEXUMOM BUMILLYBaHHS TicTa abo Ans Toro, wob
NPOJOBXUTU Yac BUMikaHHA xniba nicns 3akiHYeHHs oAHiel 3 cTaHAapTHUX Nporpam
xniboniyku.

O BayekaiiTe, JOKM 3aKIHYMTLCA PEXUM BUMILLYBaHHS TicTa abo nporpama BunikaHHs xnida
— BV NOYyeETe 3BYKOBUIA CUrHan i Ha ekpaHi gucnnes sucsitutuca 0:00.

O HaTtucHite kHonKy «MeHto» i Bubepite nporpamy 10.

O BWKOpPUCTOBYIiTE KHOMKM TaimMepa (+) Ta (=) Ans Toro, Wwob BCTaHOBUTK NOTPIGHMIA Yac
ans BunikaHHsa - Big 10 go 90 xBunuvH.

O HaTtucHiTb kHorky «[TYCK/CTOM» (8.

2 BukopucToByeTbCsl Ana nigirpiBaHHs abo nigcyLlyBaHHsS paHille BUNEYeHOro Ta OX0monoro
xniba.
O HaTtucHiTb kHonky «MeHio» i BUGepiTb nporpamy 10.
O BvIKOpUCTOBYIiTE KHOMKM TanMepa (+) Ta (- ANA Toro, Wwob BCTaHOBUTW NOTPIGHUIA Yac
ans BunikaHHsA - Big 10 ao 90 XBUMWH.
O HartucHiTtb kHomky «MYCK/CTOM» @8.

He 3anuwanTte xni6oniuky 6e3 Harnapy nig Yac po6otun nporpamu «Jlvwe BUNiKaHHA».
Konu Bupi6 Habyne 6axxaHOro Konbopy CKOPUHKM, 3yNUHITbL NporpamMy camocCTiiHO, He
O4iKyrO4M Ha aBTOMATU4YHE BUMKHEHHS.
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iHrpenieHTHn

["ONOBHWI IHIrPeAIEHT, WO BUKOPUCTOBYETLCS Npu
BUMikaHHi xni6a — e GOPOLLHO, | TOMY AyXe BaXIMBO
obpaTt NpaBUIbHUIA TUM.

MweHnYyHe 60poLwHO

I3 NweHn4YHOro GopoLLHa BUXOAUTb HaNCMaYHiWni
xni6. MNweHn4yHe BOPOLLIHO MaE 30BHILLHIO NAIBKY, SKY
Lle Ha3MBaloOTb «BUCIBKMY, | BHYTPILLHE 3€pHO, sike
MiCTUTb MLWEHNYHUI 3apofok Ta eHaocnepm. Camve
BinoK, KU 3HaxXoQUTLCSt BCEpeaVHi eHaocnepmy,
npu 3MiLLyBaHHI 3 BOAOI YTBOPIOE MMIOTEH. [NoTeH
Mae BNacTMBICTb PO3TAryBaTUCh NOAIGHO enacTUYHUM
npeagmetam. lig Yac epmeHTauii i3 apkaxis
BUXOASATb rasu, siki yNOBMIOKTLCA 1 CNPUSIOTE TOMY,
Lo TICTO MOYMHAaE nigHimaTucs.

Bine 6opowHo

Y ubomy GOpOLLHi HEe Ma€e 30BHILLHIX BUCIBOK Ta
NWeHWYHOro 3apofKy, a eHAoCnepM, Lo 3anuLmnBCs,
nepemononu Ha 6ine 6opoLuHo. Tomy Ayxe BaxnmBo
BMKOpUCTOBYBaTU came 6Gine 6opoLuHo, abo Gine
OOpOLUHO Ans BUMiKaHHS XMiba, OCKinbKky BOHO
MiCTWUTb BinbLue NpoTeiHiB, siki HeobXxiaHi ans
opMyBaHHs rnoTeHy. He BUKOPUCTOBYITE 3BUYaNHE
6ine 6opolwHo abo 6opOoLIHO ANs NigHIMaHHS Ans
NPUroTYBaHHS APKIPKOBOro xniby, 60 GyxaHku He
nigHIMyTbCS | BU OTPUMaeTe nnockuii xnib. IcHye
aekinbka BuaiB 6inoro 6opoluHa Ansa BunikaHHS xnida.
[Ins oTpUMaHHs Kpalmx pesynbTaTiB
BMKOPUCTOBYWTE TiNbKWU BUCOKOSIKICHE BOPOLLHO,
Hajatoumn nepesary HeBnbineHoMy GOpOLLHY.

HenpocisiHe 6opoliHo

HenpocisiHe 60poLIHO Ma€e BUCIBKU Ta MWEHUYHUIA
3apOoAoK, L0 Hajae GOPOLLHY FOpiXOBUIA NpUcMak Ta
[[03Bonsie rotyBaTh xnib 3 GinbLU KPYNHOK TEKCTYPOHO.
[yxe BaXnuBo BMKOPUCTOBYBaTW OOPOLLIHO i3
LinbHOro 3epHa 4n HenpocisiHe 6opoliHo. ByxaHkun
xni6a, BurotoBneHi i3 100% HenpocisiHoro 6opoLuHa,
MaTUMyTb LUIMbHILWY TEKCTYpPY, HiXX ByxaHku Ginoro
xniba. BuciBkam, Lo NpucyTHi y GOPOLLHI, NpUTamMaHHi
BNacTUBOCTI BUAINATY FMIOTEH, | TOMY TiCTO Ha OCHOBI
HenpocisitHoro 6opoluHa nigHIMaeTbCs NOBINbHILLE.
BukopucToByiiTe cneujianbHi nporpamu Ans
npuroTyBaHHs xniba 3 HenpocisiHoro 6opoLuHa, sk
[03BONSATL MoMy nigHsaTucs. LLobu BunekTn meHLw
LWinbHy ByxaHKy, 3amiHiTb YaCTUHY HENpOCIIHOro
6opoLuHa 6invm 6opoLLHOM.
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HacuyeHe xoBTe 60poLwwHO

MoxHa BUKOpUCTOBYBaTK Liei BUA GopoLuHa y
KoMbGiHauii 3 6inum 6opoluHom, abo okpemo. BoHo
MiCTUTb 6nmn3bko 80-90% MLIEHNYHOrO 3epHa, | ToMy
Xni6 BUXOANUTL NETKLUUM, 3 AyXe HAaCU4YEHUM CMaKOM.
CnpobyiiTe npurotyeath xni6 Ha OCHOBI LibOro
BGopoLUHa B pexumi BUMNikaHHA cTaHgapTHoro Ginoro
xniba, 3amiHuBLmn 50% HacuyeHoro Ginoro GopoLHa
KOBTUM. MoXn1BoO Bam AoBeAeTbCsA AoAaTtu Ginblue
piauHw.

BopoluHo i3 LinbHOro 3epHa

Kom6iHauist 6inoro, HENPOCSAIHOro Ta XXUTHLOTO
6opoLuHa, 3MilaHuX i3 CONnoAoBUMM LiNlbHUMU
3epHamy HapatTb xniby ocobnuewmin Npucmak Ta
TekcTypy. BukopuctoByiite okpemo abo y kombiHauii
i3 6inum GopoLluHoMm.

IHwWi BuAnM 6opowHa

IHWi BMAn GopoluHa Take, K, Hanpuknag, XUTHE
6OpOLLHO MOXHa BMKOPUCTOBYBATK 3 Ginum Ta
HenpocisitHUM GOPOLLUHOM ANs BUMiIKAHHSI YOPHOTO
xniba i3 3epHamMu Yn XuTHLOro xniba. HaeiTb
HeBesvKa KinbkicTb Takoro 6opoluHa Hapae
ocobnvBmii npucmak. He BukopucToByiiTe Le
BOpOLLHO OKPeMO, OCKifnbku TiCTO Byae kKnenkum i xnid
BUIi[e KBOMWM, KPYMHOI CTPYKTYpW. [HLWWi BMAK
3epHOBUX TaKi, K NPOCO, AYMiHb, rpeyvka Ta oBec
MiCTATb HEBENWKY KiNbKiCTb NPOTEIHIB, | TOMY He
BMPOONSATb AOCTATHBO FMIOTEHY, LWOGW NpUroTyBaTh
3BMYaHMIA XNi6.

Taki Bnam 6opoLLHa MoXHa BUKOPUCTOBYBATH y
He3HauHil kinbkocTi. Cnpobyite 3amiHuti 10-20%
6inoro 6opoLlHa OAHUM i3 LUMX BUAIB.

Cinb

HeBenuka kinbkicTb coni — HeobXiaHWI iHrpedieHT nig
yac npuroTyBaHHs xniba, ockinbku ii gogatTb y TiCTO
ANA HajaHHA cmaky. BukopucToBynTe 3BuyariHy
CTOSIOBY Ciflb Y/ MOPCbKY Ciflb, ane Hi B skomy pasi
rpyboapobneHy, 'pyboapobneHa cinb
BMKOPUCTOBYETLCS AN NpUCUNaHHSA GyNoYoK,
chopMOBaHUX BPYYHY, ANS OTPUMAHHS XPYCTKILLIOT
TeKkcTypu. He BUKOPUCTOBYWTE 3aMiHHUKM i3 HU3bKUM
BMICTOM COfi, OCKINbK/ BOHN HEe MICTATb HaTPIn.

Cinb nocuntoe CTpyKTypy rMOTEHY i pobuTb TiCTO
enacTuUYHiLLnM.



Cinb He fae gpixa)am niaxoanuTy AyXe CUMbHO i
3anobirae cnoLLyBaHHIO TicTa.

OpHak, 3abaraTo coni He gacTb TiCTY AOCTATHLO
nigHaTUCA.

MinconoaxyBaui

BukopucToByiiTe 6inuii abo YopHuiA Lykop, mMen,
eKCTpaKT conoay, CBiTny NaTokKy, KNEeHOBWI cupon,
YOPHY NaTOKy Yn NaToKy.

LlykpoBi Ta pigki nigconoaxysadvi HagatoTb
HaCUYeHICTb KOMbOpY, @ CKOPWHKa CTae 30M0TaBoM.
Llykop cnpusie nosiei Bonoru, Lo fobpe BnnmBae Ha
SIKOCTi 36epiraHHs.

Llykop - HeobXxiaHWn enemeHT Ans ApKAXIB, Xo4a i
He camuii Baxxnueuid. MprpoaHuii Lykop Ta Kpoxmarb,
SIKUIA MICTUTLCS1 Y BOPOLLIHI aKTUBYIOTb pobOTY
CyyYacHuX BUAIB Cyxux Apixaxis. B Takomy Bunaaky,
TICTO CTa€e aKTUBHILLUM.

Conogakuii xnié MiCTUTb MOMIpHWIA piBEHb LKPY, a
pyKTH, rNasyp 4n LyKpoBa rnasyp AofatoTb e
6inbLue conoakocTi [Inst NpUroTyBaHHsA Takoro xmnioy,
BUKOPUCTOBYITE LMKI BUMNiKaHHA conoakoro xniba.
Y pasi 3amiHu piaKoro Miaconoaxysaya LyKpom,
3aranbHuii 06’eM pianHN, 3a3HaYeHnin y peLenTi,
Tpeba TPOXM 3MEHLINT.

XKwvpwu Ta onis

3asBuyail, Wobun 3pobUTU KPULLIKY M'SKILLOID, Y TICTO
[0JaloTb HEBENUKY KinbkicTb xupiB abo onii. Lie
TaKOX Crpusie TOMy, LLO XNi6 AOBLUE HE YepCTBiE.
MoxHa B1KkopncTOBYyBaTWM Macsfio, MaprapyH 4m HasiTb
CBUHSYNIA XKMP Y HEBENUKOI KiNbKOCTI, He BinbLue
251 (1 yHuii) abo 22 mn (11/2 cTonoBoi NOXKM)
pocnuHHOI onii. AKwo y peuenTi 3a3HaveHa Ginblua
KiNbKiCTb XMPIB Yn onii, TO B TakoMy pasi kpalLle
[ofasaTy Macno, OCKiflbKM cMak onii cTae ayxe
NOMITHUM.

3amicTb Macna MoXxHa BUKOPUCTOBYBATU ONBKOBY
abo coHsiLWHMKoBY onito. Tpeba Tinbkv NpaBunbHO
pospaxyBaTtu 06’em piavHU Ans KinbKocTi, sika
nepesuyye 15 mn (3 vaHnx noxku). Ans Tmx, Koro
Typbye piBeHb BMiCTYy XonectepuHy, GinbLue
NiAXOAWUTb COHSILLIHMKOBA Ofist.

He BuKOpuCTOBYITE Cnpeaum i3 HU3bKUM BMICTOM
XWpIB, amke BOHU MicTATb A0 40% Boaw, i MaloTb
30BCiM iHLUi BMACTMBOCTI NMOPIBHSHO i3 Macrnom.
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PiauHa

[ns BunikaHHa xniba HeobxiaHa Byab-aka piguHa,
3a3BuYali BUKOPUCTOBYOTb BoAy abo MOOKO.
BukopucTtaHHsi Bogn Hagae xniby GinbLu XpycTKy
CKOPWHKY, HiXX BUKOPUCTaHHA Moroka. Boay yacto
3MILLYIOTb 3i CYXUM 3HEXMpeHUM MosokoMm. Lie ayxe
BaXINMBO MPY BUKOPUCTAHHI (PYHKLT YBIMKHEHHSI
npunagy i3 3aTPUMKOIO, OCKINbKN CBiXXE MOMOKO MOXe
3incyBaTucs. [ns 6inbwocTi nporpam MoxHa
BMKOPUCTOBYBATU BOAY 3-Mif KpaHy, ane ans
nporpamu eco (EKOHOMHWIA pexumM) Boga Mae 6yTu
Tennot.

B xonopHi gHi BiamipsaiTe HeobXiaHy KinbKicTb BOAW WA
3anuwTe ii NOCTOATY NpU KiMHaTHIN TemnepaTypi 30
XBUMUH NepLU, HiX BU NOYHeTe roTyBaTtu.. FAKLIO BK
BMKOPUCTOBYETE MOJOKO 3 XONOAWUMbHYMKA, 3p0obiTh
Tex came.

LLlo6un oTprmaTy M’siKilly KPULLIKY, MOXHa
BMKOPUCTOBYBATW NaxTy, MOrypT, CMEeTaHy, M’AKi BUan
cupiB Takuii, SK pikoTTa, Hanpuknag. Naxta Hapae
0COBNMBWIA, MPUEMHUIA, TPOXM KUCINIA CMaK, SIKWIA
BiAPI3HAETLCS Bi4 CMaKy CinbCbKOro 4OMaLlHbOro
xni6a Ta kucnoro TicTta.

LLlo6u 3pobuTn TicTO Ginb NPYXXKUM, NOMINWNTI KOMip
xniba, CTpyKTypy Ta HagaTtu cTabinbHOCTI rMTeHy Nig
4ac nigHiMaHHA, MOXHa AofaTti anud. AKWo su
BUKOPUCTOBYETE SINALS, Bi3bMiTb MEHLLUIA 06’'eM
piguHw. MoknagiTe AriLe A0 MipYOoi YallkM Ta 3anuiTe
piaVHY, He NepeBuLLYOYM PiBEHb, 3a3HAYEHUN Y
pevenTi.

Opixaxi

Opixoxi 6yBatoTb cBixi Ta cyxi. Bci peuentu 6ynu
NPOTECTOBaHi y PeXMMi 3BUYaNHOro 3MillyBaHHS.
Cyxi ApbKaXi, siki He NOTPIBHO PO3YMHSATK Y BOAi,
amilLyoTbCs ckopile. Ix KnagyTb B AMKY y 60pOLLHi,
e BoHU 30epiraloTbCsl OKpeMo Bif, pPiguHKW, OOKU He
NMOYHETLCS NMPOLEC 3MiLLlyBaHHS.

[ns oTpuMaHHsa Kpawmx pesynbTaTiB
BMKOPUCTOBYITE Cyxi Apixaxi. He pekomeHayeTbes
BVMKOPUCTOBYBATW CBIXi APIXAXKI, OCKiINbKN pe3ynbTaT
MOXe Bigpi3HATUCS Big TOro, Ha Lo BM odikyBanu. He
BVMKOPUCTOBYITE CBiXi APKAXI, SKLLO aKTUBOBaHO
PEXMUM YBIMKHEHHS Npunagy i3 3aTPUMKOH.

Akwo Bn BaxkaeTe goAaTy CBixXI APKAXKI, BU MOBUHHI
BMKOHATN HaCTYrMHi BUMOTU:

6 rp cBiXKMX APPKAXKIB = 1 YalHi NoXLui Cyxmnx
OPDKIKIB



[opainTte 0o CBixXUX OPKAXIB 1 YaliHy NOXKY LyKpy Ta
2 CTONOBWX NOXKKX Tennoi Boan. 3anuwTte Ha 5
XBWIMWH, JOKN HE 3'IBUTBLCS NiHa.

Micna uboro goaarTe pewTy iHrpedieHTiB 4o dopmu.
[Ina oTpUMaHHs Kpalumx pesynbTaTiB po3paxynte
NOTPIGHY KiNbKICTb APIKOXKIB.

LoTpumyliTecb 06’eMiB, 3a3Ha4YeHUX y peLenTax.
MepeBULLEHHS HOPMU MOXE CNIPUYUHUTY
nepenuBaHHSA TicTa Yepes kpan popmu ans
BUMNIKaHHS.

Micns Toro, Ak BU BIAKPUNY NAYKy APDPKOXIB, BN
NOBMWHHI BUKOPUCTaTK iX NpoTarom 48 roauH. Bu
MoxeTe 36epiraT ApiXaAXKi 4OBLUMIA Yac TiflbKKM, SKLWO
Le 6yno 3a3HayeHo BUPOBHUKOM. 3akpuiite nauky
nicnsa BUkopucTaHHs. 36epiraiTe BigKpUTI ApbKAXi y
XOnoAWNbHUKY 1 BUKOPUCTOBYITE, SIK TiNbkn byae
noTpi6Ho.

He BukopucToByInTE APKOXI, TEPMiH NPUAATHOCTI
SIKMX BXe 3aKiHYMBCS. 3 Yacom ApihKmKi BTpavaloTb
CBOi BNacTUBOCTI.

3apa3s y npogaxy BM MOXeTe 3HalTu Cyxi Apbkaxi, ki
6ynn BUroToBMEHi cneuiansbHo AN BUKOPUCTaHHS Y
xniboniykax. Taki ApkaXi 3BICHO CNPUATUMYTb
Kpaliym peaynbTaTam, ane crneply Bv NOBUHHI
po3paxyBaTyt NpaBuUnbHY KinbKiCTb.

Pospobka BnacHux peuenTis

Micns Toro, sk BM cnpobyBanu npurotyeaTtu xnib 3a
peLenTamu, WO AOAAKTLCS, BU MOXeTe afanTyBaTh
[Oekinbka CBOiX yntobneHux peuenTis, siki BU
BMKOPUCTOBYBAmNW AN NPUrOTyBaHHA TiCTa BPYYHY.
CnepLuy o6epiTe OAUH i3 CXOXMUX peLenTiB, sk
BUKIaAeHi y NOCiOHMKY, Ta BUKOPUCTOBYITE 1Or0O, SIK
OCHOBY.

MpoyunTainTe HacTynHi iIHCTPYKUii Ta ByabTe roToBi
BHOCWTM 3iIMHU B Mipy TOTO, 5Ik BU NPOCYBaeTeCh
ynepeq.

® [lepekoHaWiTecs, WO B/ BUKOPUCTOBYETE NOTPIOHY

KINbKICTb iHrpeaieHTiB, 3a3HaveHy Ans xniéonivyku. He
nepeBULLyNTE MakCMMarnbHUX NOKa3HWKIB. Y pasi
HeobXigHOCTI, Bi3bMiTb MEHLUY KinbkicTb GopoluHa Ta
piAvHKW, HX 3a3HaYeHo Y peLenTax, LWo A0AAThCS.

® 3apxau cnepuly 3nvBaiite piguHy. Bigokpemre

OpbKIXI Big pianHW, AofasLum ix nicns GopoLuHa.

® 3aMiHiTb CBIXI APDKAXI CyXUMK, SiKi nerko

3MilyoTbCA. YBara: 6 rp CBiXMX ApKAXIB = 1 YaiHin
noxui (5 Mn)cyxmx Apikoxis

® SKLLO BY BUKOPVICTOBYETE PEXWM YBIMKHEHHS!

npunagy i3 3aTpUMKOI0, 3aMiHiTb CBiXKE MOJIOKO CyXuM
abo 3anwuiite Boay.

® SKui0 y BaLLOMy peLenTi 3a3HayeHo, o Tpeba

popatw saile, 3pobiTh Ue, ane He 3abyabTe
nopaxyBaTu oro, sik YacTuHy 3arasnibHoro o6’emy
pianHN.

® [loknagite AppKAXI B Okpemy opMy i 3anuite ix

Tam, JOKU He MoYHeTe 3MillyBaTu BCi iHrpeaieHTu.

® [NepeBipaiiTe KOHCUCTEHLIO TiCTa NPOTArOM NepLUnX

XBUMNWH BUMIiLLYBaHHSA. [ins BunikaHHs xniba y
xniboniyyi, TICTo NOBMHHO BYTW M’SKUM, | TOMY,
CcKopill 3a Bce, Bam noTpibHo 6yae aopatu Ginblue
piavHu. TicTo mae 6yTn Bonorum, wob piBHOMIpHO
niaHiMaTUCh.
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Ak BUTArTK, HapisaTu Ta 30epiratu
xni6

® [1ns1 OTPUMaHHS Kpalmx pesynbTarTiB nicns
3aKiHYEHHS LUKy BUNIKAHHS, BUTATHITL XNi6 i3
npunagy Ta ogpasy X BUAMITb 1ioro i3 oopmu. Ane
SIKLLO Bac He Mae nNobnuay npunagy, xnidonivka 6yae
nigirpisati xni6 npotarom 1 roguHu.

® ButarHiTb Taut ans xniba i3 npunagy.
BukopucTOBY#iTE ANs1 LbOro KyXOHHI pyKaBuYKH,
HaBiTb SKLLO BY pobuTe Le nig vac uukny
nigirpisaHHs. MNepeBepHiTh TaLto Joropy AHOM Ta
NOTPSACITb Aekinbka pasis, LWoOW BUAHATU rOTOBUNA
xni6. Ao xni6 He BuiiMaeTbCs, cnpobyinTe
nereHbKo NocTyKkaTy No AepeB’siHil YacTuHi Taui, abo
MOKPYTiTb OCHOBY Barny, pO3TalloBaHy Ha TUIIbHOMY
6oui hopmMu Ans BUNiKaHHS.

® [1ig yac BumaHHA xniba, TicTomiwanka noBuHHa
3anuwaTncs BcepeavHi Tauli, oAHaK Ayxe 4acTo BoHa
noTpannsie BcepeamHy rotoBoi ByxaHku. FAKLo ue
Tpanunocs, nepL, Hixx po3pisaTti xnib, BUTArHITL il 3a
[0MOMOroK TEPMOCTINKOro MNacTUKOBOrO KYXOHHOMO
iHCTpymeHTy. He BMKOpUCTOBYTE ANs LIbOro
MeTaneBi NpeamMeTU, OCKINbKM BOHU MOXYTb
noapaAnaTn aHTUNpurape noKpuTTA.

® [epen po3pizaHHAM OCTYAiTb XNi6 NpoTarom He
MeHwe 30 XBUIMH. 3 HbOro NOBWMHEH BUIATY nap.
Fapsaunii xni6 pisatn Baxko.

36epiraHHsa

Xni6, BAroTOBMNEHWI B OMALLHIX YMOBaX, He MiCTUTb
KOHCEpBaHTIB, | TOMY MOro Kpatie 3'icTu npoTarom 2-3
[OHIB 3 MOMEHTY NPUroTyBaHHS. AKLO BU He
36upaeTech icTv xni6 ogpasy X Micna NpuroTyBaHHs,
3aropHiTh oro y conbry abo noknagitb fo
NNacTUKOBOro NakeTy Ta LUiNIbHO 3aKpuiiTe.

® XpycTkuii ppaHLly3bkuii xnib cTae m’skiwiM nig yac
36epiraHHs, i TOMy 4O noYaTky NpoLecy po3pi3aHHs
0ro Kpalle He HakpuBaTu.

® fFkuio Bu HGaxaeTe, Woby Baw xni6 3anuwascs
CBIXXMM MPOTSIroM Aekinbka AHiB, 36epiraite ioro y
xonoaunbHuky. Meped TMM, K Noknactn xnié y
XONOAUMbHUK, PO3PiKTE MOro Ha LIMATOYKK, LLo6K
Bam Oyno nerie gictaBatit NOTPIOHY KiMbKIiCTb.

3aranbHa iHpopmaLia Ta KOPUCHI
nopagm

PesynbTtatn BunikaHHsA xniba y xnibonivui 3anexarts Big
psiAay dakTopis, a came Bif SKOCTi iHFpeAieHTIB,
npaBuIIbHOrO BiAMIPIOBaHHS iX KinNbKOCTi, TeMnepaTtypu
Ta BONorocTi. [Ins oTpuMaHHsa Kpawux pesynbTaTis,
pekoMeHAyEMO Bam AOTPUMYBATUCh HaLUUX Nopag.

Xniboniyka — Lue HerepmMeTUYHWUIA Npunag, i Tomy Ha ii
poboTy BnnMBae Takuii hakTop, sk Temnepartypa. SKiio
Ha BynuLi AyKe >xapko abo npunag 3HaxoauTbCs B
KyXHi, e NOBITPsi TaKOX CUINbHO HarpiBaeTbCsi, XNni6
nigHiMeTbCs Ginblue, HiX B XONOOHUX YMOBaX.
OnTumanbHa TemnepaTypa CTaHOBUTb HE MeHLUe

20°C /68°F Ta He GinbLie 24°C/75°F.

® B xonopHi AHi BigmipsaiiTe HeobXiaHy KinbkicTb BOAW 1
3anuwTe ii NOCTOATU NpU KiMHaTHIN Temnepatypi 30
XBUMWH NepLu, HiX BU NOYHeTe roTyBaTtu. MoBTOpITL
Taky X camy npoueaypy Ans iHrpedieHTis, Wwo
36epiranncst y XonoaunbHuKy.

® BuKOpPUCTOBYWTE IHrpedieHTV nuLe KiMHaTHOI
TemnepaTypu, 3a BUHSITKOM BUNaAKiB, BKa3aHWX B
pevenTi; Hanpuknag, npu Bubopi nporpamun «eco»
(eKOHOMHWIA pexunm) HeobXiaHO JoaaBaTv nule
Tenny BoAy.

® [lonaBaiiTe iHrpedieHT! Ao Taui 3rigHo i3 CIMCKOM,
3a3HayeHuM y peuenTi. Jpbkaxi NnoBuHHI 36epiratucs
B OKpPEMIln NocyAi, AOKV BM HE NOYHeTe 3MillyBaTu BCi
iHrpegieHTn.

® [paBusbHe BiAMIpHOBaHHS HEOBXIAHOI KinbKOCTi
iHrpeAieHTIB — e HanBaXnuBILWMI hakTop ycnixy.
BinbLwicTb npobnem TpannseTbes y pasi
HenpaBWnbHOro BiaAMiptoBaHHsi ab6o, sKLLO BU 3abynu
NOKNacTN TOW YW iHWWIA iHrpedieHT. BukopuctosyliTe
METPUYHY CUCTEeMY Mip, OCKINbKK Ui Luudpu €
He3MiHHMMW BenuymHamu. BukopuctosyiTe Mipyy
YallKy Ta MOXKY, L0 A0AatThCS.

©® 3aBXau BUKOPVCTOBYNTE TiNbKW CBiXIi iHrpegieHTw,
yBaXHO CigKynTe 3a iXx TepMiHOM NpUAATHOCTI.
LLIBnakoncyBHi NPOAYKTM Taki, AK MOMOKO, CUp, OBOMI,
CBiXi (OPYKTM MOXYTb NCyBaTUCS, OCOBNNBO B TEMNUX
ymoBax. Taki NpoAyKTU MOXHa BMKOPUCTOBYBATH,
AIKLLO BU 36MpaeTecs rotyBaTh xni6 HerawHo.

® He knaaitb 3abarato XupiB, OCKINbKM BOHU
dopmytoTb Bap’ep M gpixaxamu Ta 6opoLLHOM,
YMOBIMbHIOKYYM Ail0 APDKAXIB, LLIO MOXe cTaTu
NPUYMHOIO BUMiKaHHS KBONOro xniba.
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® [lepen foAaBaHHSAM Macna Yv Xupy Ao Taui, nopixTe
AOro Ha ManeHbKi LLIMaTOYKK.

® fAkuio BM BaxaeTe npurotysath xnib i3 ppykToBUM
CMaKkoM, 3aMiHiTb YacTUHY BoAu (OPYKTOBMM COKOM,
Hanpuknag, noMapaH4yeBum, S6ny4yHUM abo
aHaHacHUM.

® Cik i3 0BOYiB MOXHa BUKOPUCTOBYBATU, SIK YaCTUHY
pianHn. Boga, sika BigAinseTbes nig Yac rotyBaHHs
KapTonmi, MiCTUTb KpOXManb, SIKUI, B CBOIO Yepry, €
[04aTKOBUM [J)KEpenom NOXWBW AN OPDKAXIB, i
cnpuvsie BUMIKaHHIO BUCOKOrO, M'sIKOro xniba, sikuii
[0Bro 36epirae CBOK CBiXICTb.

® OBoui Taki, ik MOpkBY, kabayku abo HaBiTb roToBe
KapTonsisiHe Mpe MOXHa AoAaBaTU Ans NONINWEeHHs!
cmaky. OfHak, Bam noTpibHo 6yae 3amMeHLnTI
KiNbKICTb piAMHN, OCKINbKM Ui NpOAYKTU MICTSITb BOAY.
MounHanTe i3 MEHLLOI KiNbKoCTi BOAM | NepesipsanTe
CTaH TicTa, KONu 3anyCcTUTbLCS NPOLLEC BUMILLYBaHHS.
[opasarte Bogy y pasi HeobxiaHoCTi.

® He nepeByiLLyiTE MaKCUManbHUX MOKA3HUKIB, LLO

3a3HaveHi y peuenTi, OCKINbK/ BU MOXeTe MOLUKOANTU

npunag.

® fFkuio xni6 He nigHIMaeTbes, cnpobyiiTe 3amMiHUTK
NnuBYyYy BOAy Ha NNSLIKOBY abo Kun'syeHy Ta
OXONoMKeHy BoAy. AKLLO NNuByYa BoAa MICTUTb
6araTo xnopy Ta Topy, Lie MoXe 3aBaxaTu npouecy
nigHimaHHs xni6a. XopcTka Boga TakoX Mae Takui
edekT.

® PekoMeHAyeTbCA NepeBipuTH CTaH TicTa Yepes 5
XBWUMWH 3 MOMEHTY MOoYaTKy NpoLecy BUMILLYBaHHS.
Mig pykoto Tpeba maTu rHyyky rymoBy nonarky, Lwobu
MOXHa Bynu 3HATW iHrpedieHTn, Ski 3anunnu Ha
CTiHKM (hOpMM Anst BUNiKaHHA. He knagitb HiYoro

nopsia i3 TicTomillankoto i He nepeLukoaxawnTe ii pyxy.

MepeBipsiiTe TicTO, WoO6U NepekoHaTUCS, LLO
KOHCUCTEHLiS NpaBuibHa. AKLWO TiCTO KPULWITBCS YN
npvnag npuranbmMoBye, ofanTe TPoXu Boan. AKLO
TICTO Hanunae Ha CTiHKK | He bopmye wap, fopjanTte
Tpoxu GopoluHa.

® He BigkpvBaiTe KpULLKY Mg Yac BUTPUMYBAHHS i
BUNIKaHHS, TICTO MOXe OMNyCTUTUCS.
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MOCIGHUMK i3 yCyHEHHSI HecnpaBHOCTEN

Hwx4ye npuBeeHi Aekinbka TUNOBKX Npobnem, ski MOXyTb 3'ABUTUCS Nif, Yac NpUroTyBaHHs xnida y xnidoniyui.
OasHaviomTecs i3 npobneMamu, MOXIUBUMU NPUYMHAMU Ta SiSMU, SIKi NOTPIGHO 3A4INCHUTU ANS YCYyBaHHS LMX

nopyLueHb i edekTMBHOro BuMikaHHs xniba.

|PILUEHHS

PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU

NMPOBJIEMA |M0)KJ1I/IBA NMPUYNHA
1. Xni6 nigHimaeTbea ® Xni6 i3 HenpocisiHoro 6opoluHa 6yae HUKYMM
HEe[0CTaTHbO BMCOKO No BWCOTI, Hi>XX 3BUYanHWiA Binuii xnié Yepes

3epHa.

r‘aTyHKy.

MEHLLWIA BMICT BinkiB, siki cnpusioTh
opMyBaHHI0 rnoTeHy y 6OpOLLHI i3 LjinbHOro

e HepocTaTHs KinbKiCTb pigvHN.
¢ 3abynun noknactu Lykop abo goganu

HE[0CTaTHIO KiNbKiCTb.
® BukopucTtanu 60poLUHO HEBIAMNOBIAHOMO

* Bukopuctanu apixmki HeBIANOBIAHOMO Tuny.

¢ [loganv HeOCTaTHIO KiNbKICTb ApixaxXiB abo
apbkmxi 6ynu gyxe 3acrtapini.

® O6paHO peXnM eco (EKOHOMHUI PEXUM).

o [Ipi>xxi Ta Lykop BCTYNWnv y B3aemogito A0
noyaTky LMKy BUMILLYBaHHSI.

e HopmarnbHa cutyalisi, He noTpebye Hisikmnx
creuianbHMX Mip.

@ 36inbLUNTL KiNbKICTb PiANHK Ha
15 MN/3 YalHUX NOXKM.

© 36epiTb BCi iHrpeaieHTH, AK Le 3a3Ha4yeHo y
peuenTi.

* MoxnmBo B/ BUKOpWCTanu 3euyaiiHe 6ine
6opoLUHO cneuianbHoro xnibonekapHoro
r‘aTyHKy, sike MiCTUTb BEMUKY KiflbKiCTb
MIOTEHY.

*He BUKOpPUCTOBYITE YyHiBEpcanbHe 60pOLLHO,
sIke 3aCTOCOBYETBCS AN YCiX BUAIB BUMIYKM.

e [1ns OTPUMaHHS Kpalux pesynbTaris,
BMKOPVCTOBYMTE TiNbKW LLUBMUAKOAKOMI APiKAXI,
LL|O LIBMAKO BUMILLYIOTBCS.

e BigmipTe pekomeHO0BaHy KinbKicTb
iHrpenieHTiB Ta nepe.ipTe iX TepMiH
NpUAATHOCTI, 3a3HaYEHNI Ha YNakoBL.

*Y pasi BUKOPUCTaHHS LibOro Lukny, GyxaHkn
OyayTb kopoTuwi. Lle — HopmanbHe siBuLle.

e Moknagite ByxaHkn Ha TaLto Tak, Wobu BOHN
He TopKanucs ogHa OfHy.

2. Mnocki 6yxaHku, xNni6 He | ® He noknanu apixkaxi.

niaHiMaeTbes.

e Moknanu ctapi ApiKoKi.
e PignHa 6yna ayxe rapsidoto.

e Moknanu 3abarato coni.
© AKLLO BV BMKOPUCTOBYBANW Tanmep, ApipKIXi

HaMOKN LLie 0 noYaTky npoLecy
NpuroTyBaHHs xnida.

®36epiTb BCi iHrpeaieHTy, Sk Lie 3a3HayeHo y
peuenTi.

eNepeBipTe TepmiH NpUAATHOCTI.

* BukopucToByiite piaMHy noTpibHol
TemnepaTypu, sika BiAnoBigae HanawwTyBaHHIO
nporpamu BunikaHHsA xnida.

* ByKopucTOBY#TE PEKOMEHA0BAHY KiNbKiCTb
iHrpenieHTiB.

eMoknagiTe Cyxi iHrpedieHTM B KyTOYKM TaLji 1
3po6iTb HeBenuke 3arnmMbneHHs y LeHTpi Ans
OPDKOXIB, LWOBW 3aXMCTUTW iX Bif pigvHW.

3. CnyyeHa BepxHs e 3abarato Apixoxis.
YyacTuHa, hopma
GyxaHku Haragye rpmb.

e 3abarato uykpy.

e 3abarato 6opoLuHa.

e HegocTaTHSA KinbKiCTb coni.

e Tenna, Bonora noroaa.

© 3MEHLUNTb KiNbKiCTb APbKOXKIB Ha 1/44aiHnx
TIOXKM.

© 3MEHLUUTb KinNbKiCTb LyKpY Ha 1 YanHy NOXKy.

® 3MEeHLUNTb KinbKiCTb BopoLLHa Ha 6-9 YaiHux
TIOXKW.

* BryKopucTOBY#iTE PEKOMEHOBAHY Y peLenTi
KinbkicTe coni.

® 3MEeHLUNTb KinbKiCTb pianHu Ha 15 mn/3
YalHMX NOXKM, @ ApbKOXKIB Ha 1/4 YanHux
TIOXKKM.




[MOCIGHUK i3 yCYyHEHHSI HECNPAaBHOCTEN (MPOLOBXKEHHS)

NPOBJIEMA

|MOXNVUBA MPUYMHA

|PILUEHHS

PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU

4. BepxiBka Ta 60kun

e 3abaraTo piguHu.

© 3MEHLUNTb KINbKICTb PiAVHN Ha

0OCyBaloTbCH. 15 Mn/3 YaiHUX NOXKN HacTynHoro pasy abo
popaiite Tpoxu GopoLuHa.
e 3abarato ApixoxiB. * ByKopuCTOBY#iTE PEKOMEHAOBAHY Y peLenTi
KinbkicTe @abo cnpobyiiTe NPUCKOPEHWIA LKA
HacTyrnHoro pasy.
¢ Bucoka BomnoricTe Ta Tenna noroga ¢ OcTyaitb Boay abo gopavite XonogHoro
CNPUYUHUIIN AyXe LIBMAKE MiAHIMaHHS TicTa. | Momnoka
5. CkpvBneHa By3nyBaTta e HepocTaTtHs KinbKiCTb pigvHN. © 36inNbLUNTb KiNbKICTb PiAVUHU Ha
BepxiBka, HepiBHa 15 MNn/3 YaHUX NOXKK.
NOBEPXHS.
e 3abarato 6opoLuHa. *YBaXHO BigMipsANTe KinbKiCTb GopoLLHa.
*BepxiBka GyxaHok Moxe He 36epiratu * 3pobiTb yce HeobXxiaHe, Wobu NpurotysaTtu
ineanbHy opmy, ane ue He BnnuBaTuMe TICTO B IKOMOra KpaLyux ymoBax.
Ha 4yaoBuUiA cmak xniba.
6. Mig yac BunikaHHS, e MoxnmBo npunag npawoBas Ha NpoTAry e[MNocTaBTe xniboniyky B iHLeE MicLie.

6yxaHka ocigae.

abo 3a3HaB LITOBXaHIB 4 TPycy Mia vac
npouecy nigHiMaHHs TicTa.

¢ O6’eM iHrpedieHTIB NepeBuLLMB MICTKICTb
Taui ansa xni6a.

e HepocTaTHs KinbkicTb coni abo ii BiaCcyTHICTb.
(cinb 3anobirae 3aiBoOMy BUTPUMYBaHHIO)

e 3abarato ApixoxiB.

e Tenna, Bonora noroga.

¢ He BukopucToByiiTe Ginblue iHrpegieHTiB Ans
NpUroTyBaHHA GyxaHK1 BENUKOro po3mipy, Hix
Lie peKkOMeHA0BaHO (MakcuMym 1 Kr).

¢ BukopucToByiTe pekoMeHAoBaHy y peuenTi
KinbKiCTb coni.

® YBaXHO BiAMIpAWTE KiNbKiCTb APDKIXIB.

® 3MEeHLUNTb KinbKiCTb pignHu Ha 15 mn/3
YalHMX NOXKM, a ApbKOKIB Ha 1/4 YaiHux
TIOXKKU.

. ByxaHku BuxogsTtb
HePiBHUMU, KOPOTLLUUMMU
3 ofiHoro Goky.

e Ticto Byno gyxe cyxum abo He 6yno ymoB
Ans 1oro piBHOMIPHOTO MigHIMaHHS y Taui.

© 36inblUNTb KinNbKiCTb piguHu Ha 15 mn/3
YariHUX MOXKM.

. OTBip B HWXHIN YacTuHI
OyxaHku

¢ OTBip 6yB 3po6neHuii TicTOMILLIanKo nif,
yac BuUMMaHHsa ByxaHku 3 Taui Ans xnida.

¢ HopmarsbHe siBuLe

CTPYKTYPA XJIIBA

9. Ayxe wWinbHa cTpyKTypa.

e 3abarato 6opoLuHa.
e HepocTaTHs KinbKiCTb APDKAXKIB.

*HepocTaTHS KinbKiCTb LKpPY.

® ToYHO BigMipTe HeobXiaHY KinbKiCTb.

*ToYHO BiAMIPTE KiNbKiCTb APDKAXIB 3riAHO i3
pekomeHaaLlismu.

® ToYHO BigMipTe HeobXiaHY KinbKiCTb.

10.Xni6 mae oTBOpY, rPYBY
CTPYKTYpY Ta po3puBun.

*He noknanu cinb.
e 3abarato ApixOXiB.

e 3abarato piamHu.

®36epiTb BCi iHrpeaieHTy, SiK Lie 3a3HayeHo y
pevenTi.

® ToYyHO BiAMIPTE KiNbKiCTb APDKIXKIB 3rigHO i3
pekomeHAaLismMu.

® 3MEeHLINTb KinbKiCTb pianHu Ha 15 mn/3
YalHMX NOXKK.
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[MOCIGHUK i3 yCYHEHHSI HECNPABHOCTEN (MPOLOBXKEHHS)

NPOBJIEMA

| MOXNUBA MPUYMHA

| PILLEHHSA

CTPYKTYPA XJ1IBA

11. CepeguHa ByxaHku
BUXOAWTb CUPOIO,
HenporneyeHot.

e 3abarato piguHu.

* By noknanu Benuky KinbKiCTb iHrpeaieHTiB
i npynag He 3mir ix o6pobuTtn.

*Bu pospizaeTte xnib, KON BiH Lie rapsyui.

© 3MEHLUUTb KiNbKICTb PiAUHN Ha
15 Mn/3 YalHUX NOXKW.

*Y pasi, SKWOo B Npoueci BunikaHHs xni6a
XMBMNeEHHS Byno Bigkno4eHo Binblue, Hix Ha 8
XBUIIMH, BUIMITb HemnporneyeHy ByxaHky i3
opMM Ta NOYHITL NPOLLEC BUMNIKaHHS 3HOB 3
HOBVMM iHrpedieHTamu.

© 3MeHLWNTL 06’eM iHrpedieHTiB fo
MakcUMasnbHO NPUMNYCTUMOI KifbKOCTI.

12. Xni6 noraHo
po3pi3aeTbes, ayxe
TIANKUIA.

*[ig yac poboTK cTanocs BiOKIOYEHHS
JKMBIEHHS.

* By BUKOPUCTOBYETE HEBIAMOBIAHWIA HiX.

* OcTyaiTh ByxaHKy Ha NiacTaBLi NPOTAroM He
mMeHwe 30 xBunuH. Nepen po3spisaHHAM i3
6yxaHKv NOBUHEH BUITK Nap.

* BukopucToBy#Te BiANOBIAHWUIA HiX ANS
po3spisaHHs xniba.

KOJIP TA TOBLWMHA CKOPUHKU

13. TemMHuiA Konip CKOPUHKN/

CKOPUHKa JyXe ToBCTa

* BUKOPUCTOBYETLCA HanalUTyBaHHS
TEMHOTI O konbopy CKOPUHKM.

e HacTynHoro pasy BUKOpPUCTOBY/iTE
HanawTyBaHHs cepeaHboro abo cBiTnoro
KOMbOPY CKOPUHKM.

14. ByxaHka nigropina.

e HecnpasHa po6oTa npunagy.

e InBncb po3ain «TexHiyHe 06CnyroByBaHHNAY».

15. CKopvHKa ayxe
CBITNOro KOMbopy.

© Xni6 BunikaBcst HEAOCTATHLO AOBrO.
*Y peuenTi He 3a3Ha4YeHO 3aCTOCYBaHHS
cyxoro abo cBiXoro Momnoka.

© 36inNbLUNTb Yac BUMIKAHHS.

e [lopante 15 Mn/3 YalHKUX NOXKK CyXOro
3HEeXMpeHoro mMomnoka abo 3amiHite 50%
06’emy BOAM MONOKOM, LLOGK oTpumaTtu
6inbLU HAaCMYeHW BpyHaTHWIA Komip.

NMPOBJIEMW, NMOB’A3AHI I3 TAL

EHO AnA XJNIBA

16.Bn He moxeTe BUTATTH
TicTomillanky.

e [lonante Boay A0 Taui ans xniba
3anuwTe TicToMiluanky, Wwobu BoHa
BiAMOKNA, i TiNbKK NiCNsA LbOoro ii MoXHa
Oyne BUTArTU.

® BUKOHYWTE iHCTPYKLIii CTOCOBHO YMLLEHHS
nicns KOXHoro BMKOpUcTaHHsA. Moxnmeo Bam
3Hado0bMTbCA TPOXM MOKPYTUTU TiCTOMILLANKY
nicnsi BioMOKaHHs, o6 yCyHyTH 3aigaHHs.

17.Xni6 npununae go Taui/
0ro BaXKo 3HSTW 3a
[0MOMOroto
CTpYLLUYBaHHS.

e Lle Moxe TpanuTncs nicns TpMBanoro
3acTocyBaHHs npunagy.

¢ [TpOTPiTb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO TaLi
POCMMHHOLO OfliEto.
¢ [lnBucb po3ain «TexHiyHe o6CnyroByBaHHS».

MEXAHIYHA YACTUHA NMPUNALY

18.Xniboniuka He npautoe/
TicTomiwanka He
pyxaeTbcsi.

® Xni6oniyky He yBIMKHEHO.

e Tauto 6yno BCTaHOBJIEHO HenpaBWUIbHO.

© AKTBOBaHO pexum poboTu Tanmepy i3
3aTPUMKOIO.

e MepekoHainTecs, Wo nepemukay on/off
(yBIMKHYTW/BUMKHYTN) @ 3HaxXoAuTLCS B
nonoxexHi ON (yBiMKHYTH).

¢ epekoHaliTecs, Lo Tauo 6yno
3adikcoBaHo.

e XniGoniyka He 3anyCTUTLCS, AOKMN 3BOPOTHUN
BiANIK He Aiinae BCTAHOBIIEHOrO Yacy 3anycky
nporpamu.
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[MOCIBHUK i3 yCYHEHHS HECMPABHOCTEN (MPOAOBXEHHS)

NMPOBJIEMA

|M0)KJ1I/IBA NMPNYNHA

| PILLEHHSA

MEXAHIYHA YACTUHA NPUNALY

19.IHrpeaieHTV He
nepemiwaHi.

*Bu He 3anycTunv nporpamy.

* By 3abynu BCTaHOBUTH TiCTOMILLIANKY
0o Taui.

e[licns HanawTyBaHHA Nporpamu 3a
[0MNOMOrolo NaHeni ynpaeniHHs, HAaTUCHITb
KHOMKY 3anycky, o6 yBIMKHYTU XniGomniyky.

e[lepen 3aBaHTaXEHHSIM iHrpeaieHTiB,
nepekoHamnTecs, Lo TicTomiwarnky 6yno
BCTaHOBIIEHO Ha Basl, PO3TALLOBaHWIA y
HWDKHIW YaCTuHI Tau,.

20.Mig yac po6oTn
BiYyBa€ETbCS 3anax rapy.

® |HrpeaieHT ONMMHUNUCA BCEpeaVHi NiYKK.

e Taus npoTikae.
*O6’eM iHrpedieHTiB NepeBULLMB MICTKICTb
Taui ansa xniba.

* Hamarawitecs He NPONUTK iHrpeaieHTn, Konu
BY gofaeTe ix Ao dopmu. IHrpeaieHTn, Aki
nonagawTb Ha HarpiBanbHWUM enemeHT,
MOXYTb CrianaxHyTu Ta CpUYUHNTL NOSBY
anmy.

e [InBnCb po3ain «TexHiuHe o6CnyroByBaHHS».

® AKLO Npynaa 3HaxoAnTbCs Y LKA
nepeMillyBaHHs TicTa, BUAMITb BCi
iHrpepieHTH, yTunisyiTe ix Ta NOYHITL NpoLec
cnoyarky.

21.Xni6oniuka pyxaetbcs
Ha pobouili NOBEPXHi.

*bpyn abo cyxi YaCTUHKM NKNY Ha OMOPHUX
Hi>kkax xnibonivkn 3aBaxatoTb dikcauii
xniGonivkn Ha pobouin MOBEPXHi.

® 3aBxau BCTaHOBIIOWTE XNiGoNiuKky Ha uncTy
CyXy NMOBEPXHIO.

e Butupaiite 6pya abo nun 3 noBepxHi
OMOPHMX HXKOK XNiGoniyku BONoroto
raHyipKoto.

22.Mpwnag 6yno BunagkoBo
BiOKMOYEHO Big Mepexi
enekTpornocTavaHHs abo
XKUBIEHHS HE
nocravanocs NpoTsrom
GinbLu, HiXX 8 XBUMNWH.
Ak MOXHa BpATyBaTU
xni6?

yTUNi3yiTe iX Ta NOYHITh NpoLec cnovaTky.

OpyHAaTHOI CKOPWHKN.

® AKLWO Npunaa 3HaxoAMTbCS Y LUK NepemillyBaHHS TicTa, BUAMITb BCi IHTpeaieHTn,

® AKLLO Npunag 3HaxoAMTbCA Y LMKy MigHIMaHHA TicTa, BUAMITB TicTo i3 Taui ans xni6a,
HapaiiTe noTpibHy dopmy, NoknagiTe Ha cneuianbHWUiA NUCT AN xnida, ymalleHnin macnom,
poamipom 23 x 12.5 cm (9 x 5 AloiimiB), HakpuiATe Ta 3anuLuTe, AOKM TICTO He 36inbwnTbCA
BABivi. BukopucToByiiTe HanawTyBaHHs «Tinbkv BunikaHHa» 10 a6o BunikaiTe xni6 y
nonepeaHbO posirpiTin Ayxosui npu Temnepatypi 200C/400F/ans ra3oBoi niyvku BigmiTka 6
npotarom 30-35 xBunuH, abo goku ByxaHka He cTaHe 30510TaBo-6pyHaTHOL.

® AKLWO Npunaz 3HaxXoAMTbCS Y LKA BUMIKaHHA, BUKOPUCTOBYNTE HanawTyBaHHS «Tinbku
BunikaHHsA» 10 abo BunikarTe xnib y nonepeaHbO posirpiTii 4yxoBLi Npyu Temneparypi
200C/400F/gns rasoBoi nivky BiamiTKa 6, 3HSABLUM BEPXHi NUcT. OGepeXHO BUTATHITL Tauto i3
npunagy n yctaHoBiTb NOro Ha HWKHIM NUCT B AyXoBLi. Bunikarite 4o nosieu 3onotaso-

23. Ha aucnnei 3’'aBnseTbes
Hagnuc «E:01», i
npunag He BMUKaeTbCS.

e Kamepa nivkv neperpinacs.

¢ BigknioviTe Npunag Big Mepexi Ta 3anvwiTe
OXONOHYTK Ha 30 XBUMWH.

24. Ha aucnnei 3'ABnsieTbes
Hagnuc «H:HH + E:EE»,
i Nnpunag He npautoe.

e HecnpaBHa po6oTa xnibonivku.
Momwurka gaBava Temnepartypu

¢ [lnBucb po3ain «TexHiyHe o6CnyroByBaHHS».
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O6cnyroByBaHHS Ta PEMOHT

® [TOLLKOMKEHWNIA LLHYP XWBIIEHHS i3 MeToto 6e3neku
nignsrae 3amidi Ha nignpmvemcteax ipmm KENWOOD
abo B aBTOPU30OBaHOMY CEPBICHOMY LIEHTPI
KENWOOD.

Ao BaM HeobXxigHa KOHCYNbTaList 3 NpuBoOAY:

® BuKOpWCTaHHA Npunagy abo

® o6cnyroByBaHHs, NpuabaHHsA 3anacHux Aetanen abo
PEMOHTY
3BepHITbCA A0 MarasuHy, B sikomy Bv npuabdanu uen
npunag.

® CnpoeKkToBaHO Ta po3pobneHo komnaHieto Kenwood,
O6’egHaHe KoponiscTBo.
® 3pobneHo B Kutai.

BAXIUBA IHOGOPMALIA CTOCOBHO HANEXHOI
YTUMISAUIT NPOAYKTY 3rIQHO 13 AUPEKTOBOIO
EC 2002/96/EC.

Micnsi 3akiH4eHHs TepMiHy ekcnnyarTauii He BukuaanTe
Len npunag 3 iHw1Mu nobyToBUMM Bixodamu.
BigHeciTb npunag oo micuesBoro crewianbHoro
aBTOPM30BaAHOro LEeHTpY 36upaHHs Bigxoais abo Ao
avnepa, Skl Moxe HadaTu Taki nocnyru.
BigokpemneHa yTtunisauisi nobyToBux npunagis
[03BONSE YHUKHYTW MOXIIMBUX HEraTUBHUX Hacniakis
NS HABKONMULLHBOrO CEpPEeAoBHLLA Ta 340POB’S MIOANHK,
AIKi BUHMKaOTb Yy pasi HenpaBuUnbHOI yTuNi3aLii, a Takox
Hafae MOXNMBICTb NepepobuTy MaTepianu, 3 Skux byno
BUrOTOBMEHO JaHuUii Npunag, Lo, B CBO Yepry,
30epirae eHeprito Ta iHWi Baxnuei pecypcu. MNpo
HeobXigHICTb BigoKpemneHoi yTunisauii nobyToBumx
npunagis Haragye cnewianbHa no3Hayka Ha NpoaykTi y
BUrNSAi NepekpecneHoro CMiTHUKY Ha Konecax.
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