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ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI
Elektrikli cihazlari kullanmadan 6nce, asafidaki temel o6nlemlere her zaman
uyulmalidir:

1.
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20.

Tiim talimatlan okuyun.

Cihazi kullanmadan o6nce, prizdeki voltajin cihaz ilizerindeki etikette yazan
degerle ayni1 olup olmadigimi kontrol edin.

Kordonu veya fisi hasar gérmiigse, cihaz ariza yapms, dilsiiriilmiis veya herhangi
bir hasar gérmiigse, cihazi ¢alistirmayin. Cihazi incelenmek, onarilmak veya
elektrikli ya da mekanik ayarlamalan yapilmak iizere tireticiye veya en yakindaki
yetkili servise teslim edin.

Sicak yiizeylere dokunmayin. Kol veya diigmeleri kullanin,

Elektrik carpmasina kars: korunmak i¢in. kordonu, fisleri veya dis viizeyi su veya
bagka bir siviya daldirmayin,

Cihaz kullammda degilken, pargalart yerlestirmeden, takmadan ve cihazi
temizlemeden 6nce fisi prizden gekin.

Kordonun masanin kenarindan veya sicak yiizeyden sarkmasina izin vermeyin.
Cihaz {ireticisi tarafindan Onerilmeyen aksesuarlarm kullanimi yaralanmalara
neden olabilir,

Cihazimz ¢ocuklarin veya hasta Kisilerin yaninda kullanilirken yakimdan
gozlenmelidir.

Sicak gaz veya elektrik ocaginin {izerine veya sicak firina koymayin.

Sicak yag veya diger sicak sivilar igeren bir cihaz tagimrken biiyiik 6zen
gosterilmelidir.

Pisirme sirasinda makinenin hareket eden veya donen pargalarma dokunmayin.
Cihazi, hamur kabina malzemeler dogru sekilde yerlestirilmeden dnce agmayin.
Hamur kabini yerinden ¢ikarmak i¢in izerine veya kenarina vurmayin; bu kaba
zarar verebilir.

Yangin veya kisa devre riskine yol agabileceginden, hamur kabina metal folyo
veya diger malzemeler sokulmamahdir.

Asla ekmek makinesinin {izerini havlu veya benzeri bir malzemeyle drimeyin; 151
ve buharm serbestge ¢ikabilmesi gerekir. Makine yanic1 malzemelerle ortiiliirse
veya temas ederse, yangin ¢ikabilir.

Tiim kontrolleri kapali duruma getirdikten sonra fisi prizden ¢ekin.

Cihazi amaglanan kullanimi diginda kullanmayin.,

Dis mekéanda kullanmaym.

Bu talimatlari saklayin.

Sadece ev kullanimi icindir




EKMEK MAKINENIZi TANIYIN
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Gidzlem Penceresi

Hamur kapsi
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KONTROL PANELININ TANITIMI

1. BASIC (TEMEL) 7. JAM(REGEL)
2. WHOLE WHEAT 8. DOUGH (HAMUR)
(TAM BUGDAY) 9. ULTRAFAST
3. FRENCH (ULTRA HIZLY)
(FRANSIZ) 10. BAKE (PISIRME)

4. QUICK (HIZLI) 11. DESSERT (TATLI)
5. SWEET (SEKERLI) 12. HOME MADE (EV

6. CAKE (KEK) YAPIMI)

Bu segtiginiz program gisterir +— Her programun ¢aligma siiresi

Cihaz prize takildiktan sonra

Ekmek makinesi prize takildiktan hemen sonra bir bip sesi duyulacak ve ekranda "1 3:00" yazacakur.
Ama "3" ile "00" arasindaki iki nokta stirekli yanip sbnmeyecektir. "1" varsayilan programdir. Oklar
2.0 LB (yaklagtk 900 gram) ve MEDIUM (ORTA) segeneklerini gosterir. Bunlar varsayilan
ayarlardir.
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Baslatma/durdurma
Segilen pigirme programim baslatmak ve durdurmak igin:

Bir progranu baglatmak i¢in START/STOP (BASLATMA/DURDURMA) diigmesine yaklasik 1,5
saniye basin. Kisa bir bip sesi duyulacak, saat ekranindaki iki nokta yamip sdonmeye baslayacak ve
program baslayacaktir. Program bagladiktan sonra, START/STOP, LIGHT LAMP (AYDINLATMA
LAMBASI), PAUSE (DURAKLATMA) ve CYCLE+COLOR HUOZOG+mmZNV disindaki
diigmeler etkin olmaz.

Programi durdurmak igin START/STOP diigmesine yaklagik 1,5 saniye basin. Bir bip sesi
duyulacakur, bu programun kapatildigim gsterir.

Menii

Farkh programlart ayarlamak igin kullanilir. Her dokunusta (kisa bir bip sesi ile birlikte) program
degisecektir. Diigmeye aralikh olarak bastigimizda, LCD ekranda 12 menii dongiisel olarak
griintiilenecektir. Istediginiz programi segin. 12 meniiniin fonksiyonlan asafida agiklanmaktadir:

1. Basic (Temel): Normal ekmegi yogurma, kabartma ve pigirme. Lezzeti artiracak malzemeler de
ekleyebilirsiniz.

2. Whole wheat (Tam bugday): Tam bugday ekmegini yogurma, kabartma ve pisirme. Bagarisiz
sonuglara yol agabileceginden, erteleme fonksiyonunu kullanmaniz dnerilmez.

3. French (Fransiz): Daha uzun kabartma siiresiyle yogurma, kabartma ve pisirme. Bu meniide
pigirilen ekmek daha sert bir kabuga ve gevsek dokuya sahip olacaktir.

4. Quick (Hizh): “Basic™ programinda yapilan ekmekten daha kisa zamanda yogurma, kabartma ve
pisirme. Ama bu ayarda pisirilen ekmek genellikle daha kiigiik ve yogun dokulu olur.

5. Sweet (Sekerli): Tath ckmegi yogurma, kabartma ve pisirme. Lezzet eklemek Gizere malzemeler
de katabilirsiniz.

6. Cake (Kek): Yogurma, karbonat veya kabartma tozu kullanarak kabartma ve pisirme.

7. Jam (Regel): Regel ve marmelatlan kaynatma. Meyve veya sebzeler hamur kapsina konmadan
once dogranmalidir.

8. Dough (Hamur): Pigirmeden yogurma ve kabartma. Hamuru ¢ikarin ve pandispanya, pizza,
buharda ekmek vb. yapmakta kullanin.

9. Ultra fast (Ultra huzh): Somunu kisa siirede yogurma, kabartma ve pisirme; ekmege
daha yogun bir doku verir.

10. Bake (Pisirme): Yogurma ve kabartma olmadan, sadece pisirme. Segili ayarlardaki pigirme
zamamm artirmak i¢in de kullamhir.

11. Dessert (Tath): Tathy! yoZurma, kabartma ve pisirme,

12. Home made (Ev yapim): Miisteri kendi programim yaratabilir; yogurma, kabartma ve pisirme
siirelerini kendisi ayarlayabilir. Her programin zaman aralifi asagidaki gibidir:

KNEADI (YOGURMA 1): 6-14 dakika
RISE1 (KABARTMA [): 20-60 dakika
KNEAD2 (YOGURMA 2): 5-20 dakika




RISE2 (KABARTMA 2): 5-120 dakika

RISE3 (KABARTMA 3): 0-120 dakika

BAKE (PISIRME): 0-80 dakika

KEEP WARM (SICAK TUTMA): 0-60 dakika -

*Home made” meniisiiniin altinda,

a) CYCLE (DONGU) diigmesine bir kez basin, LCD ckranda “KNEADI" yazis1 goriintiilenccektir,
dakikalar belirlemek i¢in TIME (SURE) diigmesine basin ve bu adim igin belirlenen siireyi ©
onaylamak i¢in CYCLE diigmesine basin;

b) Sonraki adima gegmek i¢in CYCLE diigmesine basin: LCD ckranda “RISE1™ yaznsi
goriintiilenecektir; TIME diigmesine basiliysa, sayr hizla artacakti. Onaylamak i¢in CYCLE
diigmesine bir kez daha basin.

¢) Kalan adimlan da bu sekilde ayarlayin. Tiim adimlar igin ayarlari tamamladiktan sonra, ayardan
¢tkmak i¢in START/STOP diigmesine basin,

d) Islemi etkinlestirmek i¢in START/STOP diigmesine basin.

Not: Ayar hafizaya alimir ve sonraki kullammda etkili olur.

Color (Renk):

Bu diigmeyi kullanarak ekmek kabugu i¢in LIGHT (ACIK), MEDIUM (ORTA) veya DARK (KOYU)
segeneklerinden birini belirleyebilirsiniz.

Loaf (Somun):

Bu diigmeye basarak ekmegin boyutunu segebilirsiniz. Liitfen toplam iglem siiresinin farkli somun
boyutlarina gire degisiklik gosterebilecegini unutmayin.

Time (Siire):

Cihazin ¢alismaya hemen baslamasim istemiyorsamz, erteleme siiresini belirlemek igin diigmeyi
kullanabilirsiniz.

Erteleme isleminin adimlart asagidaki gibidir:

1) Menil, renk ve somun boyutunuzu segin,

2) TIME digmesine basarak erteleme siiresini belirleyin. Erteleme siiresi segilen meniiniin islem |

stiresini de igermelidir. Saatin 20:30 oldugunu ve ekmegin ertesi giin 7:00'de servise hazir olmasin -
istediginizi varsayin; erteleme siiresi 10 saat 30 dakika olmalidir. Ekranda 10:30 goriinene dek TIME ﬁ
diigmesine dst iiste basin. Her dokunusta siire 10 dakika artar.

3) Bu erteleme programim etkinlestirmek i¢in START/STOP diigmesine basin. Noktanin yanip
sondigiinii ve LCD ckranda kalan siirenin geri saydigim goreceksiniz.

Liitfen maksimum erteleme siiresinin 13 saat oldugunu unutmaymn. Erteleme meniisiinde yumurta,
taze siit, meyve, soZan gibi cabuk bozulan malzemeler kullanmayn,

Pause (Duraklatma):

islem basladikian sonra iglemi PAUSE diigmesine basarak istediginiz zaman duraklatabilirsiniz:
islem duraklayacak, ancak ayar hafizaya alinacak, kalan siire LCD ekranda yanip sonecektir. PAUSE
diigmesine yeniden bastigimzda program devam edecektir.
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Not: Kilitleme modunda, PAUSE diigmesini kullanmadan 6nce kilidi iptal etmeniz gerekir.
Light lamp (Aydinlatma lambasi):

Unm._.:n.vﬁ bir kez bastigimzda, islemi goriintiileyebilmeniz icin aydinlatma lambas vanacaktir. |
dakika i¢inde diigmeye yeniden basarsaniz, aydinlatma lambasi sénecektir. 1 dakika sonra, diigmeye
dokunmamiza gerek yoktur; lamba otomatik olarak sénecektir.

KONTROL PANELI KiLITLEME FONKSiYONU

Wcuﬁo_ panelini, 6nce CYCLE, ardindan COLOR diigmelerine basarak kilitleyebilirsiniz. Kontrol
paneli kilitlendiginde, CYCLE ve COLOR diigmeleri disindaki kontrol diigmelerinin  hicbiri
cahgmaz. Bu &zellik, programin istemeden kesintiye ugratilmasini veya goizetim alunda olmayan
¢ocuklarin ekmek makinesini kullanmasimi Gnler. Kilidi, 6nce CYCLE. ardmdan COLOR
diigmelerine  basarak iptal edebilirsiniz.  Kontrol  digmelerini  kilitleme fonksiyonunu
etkinlegtirmezseniz, kontrol diigmeleri program bes dakika calistiktan sonra kilitlenecektir. Ekmek
makinesine miidahale etmek igin dnce kilidi iptal etmeniz gerekir.

SICAK TUTMA

mran_m pisirildikten sonra otomatik olarak 1 saat sicak tutulabilir. Sicak tutma islemi sirasinda,
ckmegi ¢ikarmak isterseniz, START/STOP diigmesine basarak program kapatin.

HAFIZA

Ekmek yapimi sirasinda elektrik kesintisi olduysa, ekmek yapimu islemine, START/STOP diigmesine
basiimadan da 10 dakika sonra otomatik olarak devam edilecektir, Kesinti siiresi 10 dakikay: agarsa,
hafiza saklanamaz; hamur kabindaki malzemeleri atip kaba yeniden malzeme eklemeniz ve ekmek
makinesini yeniden baglatmaniz gerekir. Ama elektrik kesintisi oldugunda hamur kabarma safhasina
gegmediyse, programa bagtan baglamak i¢in START/STOP diigmesine basabilirsiniz.

ORTAM

Makine genig bir sicaklik aralifinda iyi ¢ahsabilir, ama ¢ok sicak bir oda ile gok soguk bir oda
arasinda, somun boyutu bakimindan farkhilik olabilir. Oda sicakhgmm 15°C ile 34°C arasmda
olmasini éneririz.

UYARI EKRANI

1. Program bagladiktan sonra ekranda “H HH" yaziyorsa, ierideki sicaklik hala fazla yiiksektir,
_u_d.m._.m_._._:._ durdurulmas: gerekir. Kapag agmn ve makinenin 10 ila 20 dakika sogumasina izin
VErn.

2. START/STOP diigmesine bastiktan sonra ckranda “E E0” veya “E E1” yaziyorsa, sicakhk
algilayici anzahdir, litfen algilayicinin yetkili servis tarafindan kontrol edilmesini saglayin,




iLK KULLANIMDAN ONCE

1. Liitfen tiim pargalar ve aksesuarlar tam ve hasarsiz oldugundan emin olun.
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Tiim pargalar "Temizlik ve Bakim" bélimiinde anlatildig: gibi temizleyin.

Ekmek makinesini BAKE (PISIRME) moduna getirip yaklagik 10 dakika boyunca bos pisirin.
Sonra makineyi sogutup sokiilen pargalarm hepsini tekrar takin.

L¥¥]

4. Tum pargalan iyice kurutup birlestirin: cihaz kullanima hazirdir.

EKMEK YAPMA YONTEMI

1. Hamur kabim yerine yerlestirin, ardindan dogru konuma klik sesiyle oturana dek saat yoniinde
gevirin.  Yogurma pervanesini dondirme miline takin. Hamurun yogurma pervanesine
yapigmasim onlemek igin, pervane verlestirilmeden 6nce deligin isiya dayanikli margarinle
doldurulmas: dnerilir. Bu aym zamanda yogurma pervanesinin ekmekten kolayca ¢ikarilmasina
da yardim edecektir.

2. Malzemeleri hamur kapsina yerlestirin, Liitfen tarifte belirtilen siraya uyun. Genellikle ilk 6nce su
veya sivt malzemeler, ardindan geker, tuz ve un eklenir. Maya veva kabartma tozunu her zaman en
son ekleyin,

Maya veya karbonat

Kuru malzemeler

Su veya sty

3. Unun iizerinde parmagimzla kii¢iik bir oyuk agin, oyuga maya ekleyin. Mayanin sivi veya tuzla
temas etmemesine dzen gisterin,

4. Kapag 06zenle kapatin ve figi prize takin.

5. Istediginiz programt secene kadar MENU diigmesine basin.

6. Istediginiz kabuk rengini segmek igin COLOR diigmesine basin.

7. Istediginiz boyutu segmek i¢in LOAF di@mesine basin. (1.5 LB [yaklagik 700 gram] veya 2.0 LB
[yaklasik 900 gram])

8. TIME diigmesine basarak erteleme siiresini belirleyin. Ekmek makinesinin hemen galigmasimi
istivorsaniz bu adinm atlayabilirsiniz.

9. Z_“...E_._nu,w cahstirmak i¢in START/STOP diigmesine yaklagik 1.5 saniye boyunca basin.

10. BASIC, WHOLE WHEAT, FRENCH, QUICK, SWEET, CAKE, ULTRA FAST ve HOME

MADE programlarinda, islem sirasinda bip sesleri duyulur. Bu size malzemeleri cklemenizi hatirlatir.

Kapagi agin ve malzemeleri ekleyin. Pigirme sirasida hava borusundan buhar ¢ikmasi miimkiindiir.
Bu normaldir.

11. Islem tamamlandiktan sonra, tek bip sesi duyulacakur. islemi durdurmak ve ekmegi ¢ikarmak igin
START/STOP diigmesine yaklagik 1,5 saniye boyunca basabilirsiniz. Kapa@ agn ve firn eldiveni
kullanarak hamur kabini saatin ters yoniinde dondiirerek ¢ikann.

Dikkat: Hamur kapst ve ekmek ¢ok sicak olabilir! Kapyr ve ekmegi tutarken her zaman dikkatli
olun.

12. Ekmegi ¢ikarmadan énce hamur kabinin sogumasim bekleyin. Sonra yapismaz spatula kullanarak
ckmegin kenarlarim kapdan yavagca gevsetin.

13. Hamur kabini tel sogutma rafinin veya temiz mutfak yiizeyinin izerine ters gevirin ve ekmek
diisene kadar yavasca sallaymn,

14. Ekmegi dilimlemeden once yaklagik 20 dakika sogumasini bekleyin. Ekmegi meyve bigagi veya
mutfak bigag: ile degil, elektrikli veya testereli bicakla kesmeniz Gnerilir; aksi halde ekmegin sekli
bozulabilir.

15. Islem tamamlandifinda makinenin yakininda degilseniz veya START/STOP diigmesine
basmadiysamz, ekmek 1 saat boyunca sicak tutulacaktir; sicak tutma siiresi sona erdiginde 10 kez bip
sesi duyulacaktir.

16. Cihaz kullammda degilken veya islem tamamlandiginda, fisi prizden ¢ekin.

Not: Ekmegi dilimlemeden idnce, ekmegin dibinde sakli yogurma pervanesini ¢tkarmak icin
kancayt kullanmin. Somun sicaknr, yogurma pervanesini ¢ikarmak i¢in asla efinizi kullanmaymn.

Not: Ekmek tamamen yenmemisse, geri kalan kisrmmi, agz kapah plastik torba veya kapta
saklamaniz Gnerilir. Ekmek oda sicaklifinda yaklagik ii¢ giin saklanabilir. Daha uzun siire saklamaniz
gerekiyorsa, ekmegi kapakh plastik torbaya veya kaba koyup buzdolabina koymamz durumunda
saklama siiresi on giine kadar ¢ikar. Evde yapilan ekmek katki maddesi igermediginden, saklama
siiresi genellikle disaridan alinan ekmekten daha kisadur.

OZEL TANIMLAMALAR
1. Hizh ekmekler igin

Cabuk ekmekler, nem ve sicaklik ile harekete gegen kabartma tozu veya karbonattan yapilir.
Miikemmel ¢abuk ekmekler elde etmek igin, biitin sivilarin hamur kabmin tabanina, tim kuru
malzemelerin iiste yerlestirilmesi Onerili. Cabuk ekmegin ilk kanstinlmas) sirasinda, kuru
malzemeler kabin kiselerinde toplanabilir. Un topaklarimi énlemek igin makinenin kangtirmasina
yardim etmek gerekir.

2. Ultra lhizh program hakkinda

Ekmek makinesi, hizli programda bir somun ekmegi | saat 38 dakikada pisirebilir. Liitfen, 48-50"C
arasinda sicak su kullanmaya dikkat edin. Sicaklifi 6lgmek i¢in bir pigirme termometresi kullanmaniz
gerekir. Isiin pigirme performanst tizerinde etkisi belirleyicidir. Suyun sicaklig ¢ok diigiikse, ekmek
istenen dlglide kabarmayacaktir, suyun sicakhfi fazla yiiksek ise mayadaki bakteriler ckmek
kabarmadan &nce Glecek, bu da pisirme performansim etkileyecektir.




TEMIZLIK VE BAKIM
Makinenin figini prizden ¢ekin ve temizlemeden 6nce sogumaya birakin,

1. Hamur kapsi: Hamur kabini, saatin ters yoniinde ¢evirip sapindan ¢ekerek ¢ikarin. Kabin igini ve
disim nemli bir bezle silin. Yapismaz yiizeyi korumak igin sivri veya agindine: malzeme kullanmayin,
Yerine takilmadan 6nce kabin tamamen kurumas: gerekir,

Not: Hamur kabini takin ve yerine oturana kadar saat yoniinde ¢evirin. Kapy: takamazsaniz, dogiru
konuma gelene dek hafifce oynatin, ardindan asagiiya dogru bastinin.

2. Yogurma pervanesi: Yogurma pervanesini ckmekten ¢ikarmakta giiglik cekerseniz, kancayi
kullanin. Pervaneyi de nemli bir pamuklu bezle silin. Hamur kapsi ve yogurma pervanesi bulasik
makinesinde giivenle yikanabilir,

3 ,m,mﬂ.ur : Yatagin dis yiizeyini 1slak bir bezle 6zenle silin. Bu yiizeyin parlakhgm gidereceginden,
temizlik igin agindirict temizlik malzemeleri kullanmaym. Asla yatag temizlik igin suya daldirmayn,

Not: Kapagin temizlenmek iizere sikiilmesi 6nerilmez.

4. Ekmek makinesini saklamadan nce, tamamen sogumus, temiz ve kuru, kapaginin kapah
oldugundan emin olun.

EKMEK MALZEMELERI
1. Ekmek unu

Ekmek unu yiiksek oranda gliiten igerir (bu yiizden yilksek proteinli, yiiksek gliitenli un olarak da
amlabilir), esnekligi yliksektir ve ekmegin kabardiktan sonra sénmemesini saglayabilir. Gliiten
igerigi alelade undan daha yiiksek oldugundan, daha biiyiilk ve daha iyi i¢ dokulu ckmek yapiminda
kullanilabilir. Ekmek unu, ekmek yapiminda kullamlan en énemli malzemedir.

2. Sade un
Kabarima tozu igermeyen, hizh ekmek yapmaya uygun undur,
3. Tam bugday unu

Tam bugday unu, tahihn dgiitilmesiyle elde edilir. Kepek ve gliiten igerir. Tam bugday unu alelade
undan daha yogun ve besleyicidir. Tam bugday unuyla vapilan ekmegin boyutu genellikle kiigiiktiir.
Bu nedenle gogu tarifte, en iyi sonucu almak ig¢in tam bugday unu, bugday unuyla kanstirilmustir.

4. Karabugday unu

"Kepekli un" da denilen karabugday unu, yiiksek oranda Iif igeren bir un tiiriidiir ve tam bugday
unuyla benzerlik gosterir. Kabarmadan sonra biiyitk boyut elde etmek igin, yiiksek oranda ekmek
unuyla kangtirlmas: gerekir.

5. Kendi kendine kabaran un
Kabartma tozu igeren bir un tiirii; 6zellikle kek pisirmede kullamilir.
6. Misir unu ve yulaf unu

Misir unu ve yulaf unu, birbirlerinden ayn olarak musir ve yulafin ogiitiilmesiyle elde edilir. Kepekli
ckmek yapininda, lezzet ve dokuyu artirmak i¢in kullanilan katki malzemeleridir,

7. Seker
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Seker, ckmegin tathhgm ve rengini arirmaya yarayan, ¢ok énemli bir malzemedir. Mayal ekmekte
besleyici bir malzemedir. Genellikle beyaz seker kullanilir. Ozel durumlarda, esmer seker, pudra
sekeri veya pamuk seker kullanilmas: gerekebilir.

8. Maya

Mayalanma siirecinin sonunda maya karbondioksit firetecektir. Karbondioksit ekmegi genisletecek
ve i¢ dokusunu yumusatacaktir. Ancak, mayanin hizli biiyiimesi igin, besin maddesi olarak seker ve
undaki karbonhidratlar gereklidir.

1 cay kagifin aktif kuru maya = ¥ ¢ay kagig1 hazir maya
1.5 ¢ay kagigi aktif kuru maya = 1 ¢ay kagig hazir maya
2 ¢ay kagig aktif kuru maya = 1.5 ¢ay kasigi hazir maya

Bakteriler yiiksek sicakhkta Glece@i igin maya buzdolabinda saklanmahdir. Kullanmadan dnce
mayanizin {iretim tarthini ve kullanim Smriinii kontrol edin. Her kullammdan sonra hemen
buzdolabina kaldinn. Ekmegin kabarmamasinin nedeni genellikle kitii mayadir.

Asaida belirtilen yontemler mayamzin taze ve aktf olup olmadigini kontrol edecektir.

(1) Bir 6l¢ek kabina '% fincan 1lik (45-50"C) su dikiin.

(2) Fincana 1 ¢ay kasig: seker koyun ve kanistinin, daha sonra 2 ¢ay kagi mayay: suya serpin.
(3) Olgek kabini sicak bir yerde 10 dakika kadar bekletin. Suyu kangtirmayin,

(4) Bir fincan kadar képiik olmahidir. Aksi takdirde maya 6lii veya inaktiftir.

9. Tuz

Tuz, ekmegin lezzeti ve kabufunun renginin gelismesi igin gercklidir. Ancak tuz mayamn
kabarmasint engelleyebilir. Asla bir tarifte ¢ok fazla tuz kullanmaym. Ancak tuzsuz olursa ekmek
daha biiyiik olur.

10. Yumurta

Yumurta ekmegin dokusunu gelistirebilir, ckmegti daha besleyici ve bilyitk yvapabilir. Yumurta esit

sekilde kanstinlmalidir.

11. Margarin, tereyag ve bitkisel yag

Yag ekmegi yumusatir ve saklama omriinii uzaur. Kullanimdan dnce tereyad: eritilmeli veya kiigiik
pargalara boliinmelidir.

12. Kabartma tozu

Kabartma tozu ultra izl ekmek ve kekin kabarmasi i¢in kullamlir, Kabarmak i¢in zamana ihtiyag
duymadifn ve hava agiga gikardif igin, kimyasal prensiplere uyarak kabarciklar olusturup ekmegin
dokusunu yumusatacaktir,

13. Karbhonat
Kabartma tozuna benzer. Kabartma tozu ile beraber de kullanilabilir.
14. Su ve diger sivilar

Su, ekmek yapim igin baslica malzemedir. Genel olarak 20°C ile 25°C arasindaki su sicakliklan
idealdir. Ekmegin lezzetini ve kabugunun rengini gelistirebilecek sekilde suyun yerine taze siit
kullanilabilir veya su yiizde 2 oraninda siit tozu ile kangtinlabilir. Bazi tariflerde ekmegin lezzetini




artirmak amaciyla meyve suyu yer alabilir, 6rnegin elma suyu, portakal suyu, limon suyu vb.

MALZEMELERIN OLCUMU

Iyi ekmek yapmanin dnemli adimlarindan biri, dogru miktarda malzemedir. Dogru miktan saglamak
igin Olgme kabr veya dlgme kamipn kullamimasi dzellikle Onerilir, yoksa ekmek 6nemli oranda
etkilenecektir.

1. Sivi malzemelerin tartilmasi

Su, taze siit veya siit tozu soliisyonu dlgme kabiyla dlgiilmelidir. Olgme kabindaki miktan, yere
paralel tutup goziinlizle 6lglin. Yemeklik yag veya dier malzemeleri dl¢erken, Glgme kabini iyice
temizleyin.

2. Kuru malzeme blgiilmesi

Kuru malzemenin l¢lilmesi, malzeme kagikla yavasga dlgme kabina konup doldurulduktan sonra bir
bigakla hizalayarak yapiimahidir. Olgme kabi tepeleme doldurulmamali ve sikigtmlmamalidir. Bu
fazlalik tarifin dengesini etkileyebilir. Dilsiik miktarlarda kuru malzeme 6lgiiliirken, dlgme kasig
kullaniimalidir. Olgiimler tepeleme degil, silme olmalidir; zira bu kiigiik fark tarifin hassas dengesini
bozabilir.

3. Malzeme ekleme siras:

Malzemelerin ekleme sirasina uyulmahidir. Genel olarak siralama séyledir: Sivi malzemeler, yumurta,
tuz, siit tozu vbh. Malzemeler eklenirken, unun sivi malzemelerce tamamen 1slatlmamasi gerekir.
Maya sadece kuru una eklenebilir. Maya tuzla da temas etmemelidir. Un bir siire yogrulduktan sonra,
bir bip sesi sizi kanigima meyveleri eklemeniz i¢in uyaracaktir. Meyveler zamanindan 6nce eklenirse,
uzun siire karismaktan dolay1 lezzet azalacaktir. Erteleme siiresini uzun tuttugunuzda, asla yumurta,
meyve gibi gabuk bozulan malzemeler kullanmayin.

SORUN GiDERME REHBERI

1. Dogru men{l program segilmemigtir.

Dogiru menii programimi segin.

2. Iglem tamamlandiktan sonra kapak birkag

No. Sorun Nedeni (oziimi

Ekmek makinesinin figini prizden
Bazi malzemeler 1sitict elemana yapigmigtir | gekin ve 1siticr elemani temizleyin;
veya fazla yakindir, 11k kullanimda 1sitict ancak vanmamaya dikkat edin. [lk
elemamn yiizeyinde yag kalnug olabilir. kullanimda cihaz kuru gahistinm ve

Pigirirken havalandirma
deliginden duman ¢ikmasi

kapag kapatin,
2 Ekmegin alt kabuju fazla Ekmek kapda uzun siire sicak tutulmug ve | Ekmegi sicak tutmadan, hemen
kalm fazla su kaybetmigtir. cikarn.

Ekmegi gikardiktan sonra, hamur
Yogurma pervanesi, hamur kapsindaki mile | kapsina sicak su koyun ve yogurma

3 | Ekmegi ¢ gok zor sikica yapigmgtir,

sonra gikarip temizleyin,
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3 Son kab da kapag
Malzemeler dilzgiin ”N.-_.wﬂ_h:« ve ekmek e = | agmaymn.
karismamis ve ekmek iyi e s il
pigmemis 3. Karigtinoia digénci ook Sl oldbfiundan, Yogurueu deligini kontrol edin,
S : ardindan hamur kabmi gikann ve
yogurma pervanesi yeterli derecede dantip f <
v karuaramamak s doldurmadan ¢ahgtinn; normal degilse
¥ : yetkili servise bagvurun.
START/STOP diigmesine basin,
START/STOP diigmesine ; s i ekmek makinesinin figini prizden
5 basildiktan sonra ekranda MME:H wﬂ“w“““ﬂ:n_mhnﬂna,:r ckmek gekin, sonra hamur kabim ¢ikann ve
"H;HH" yaziyor b b e bt kapagim agarak ekmek makinesinin
sofumasim bekleyin.
| Hamur kabmmn dogru takildigindan,
6 Muotor sesleri duyuluyor, Hamur kapsi dogru akilmarmusur veya hamurun tarife gore hazirlandigindan
ama hamur kargmiyor hamur kanistnlamayacak kadar fazladr. ve malzemelerin dogru tartldigindan
emin olun.
Yukandaki faktdrleri kontrol edin;
| 7 Ekmek boyutu gok blyik ve | Maya, un veya su fazla konulmustur va da agin kabarmanin gergek nedenini
kapag yukan itiyor ortam sicakh fazla yiiksektir. tespit edip ilgili malzemenin miktanni
azaltin,
Maya eklenmemistir veya miktan
. . | vetersizdir. Su sicakhgi yilksek oldugunda Mayamn performansim kontrol edin,
8. __W“uar ﬁﬁm“ gk vy lig mayanmn etkinligi azalir; maya tuzla temas ortam sicakh@im gereken dilzeyde
R etmis veya ortam sicakhiy gerckenden dilsik | yiitkselun,
olabilir.
9 Hamur gok fazla ve hamur | Sivi miktan yiiksek oldugundan hamur Sivi miktarn azaltin ve hamur
kapsindan tagiyor yumugak ve maya fazla. sertligini artinn,
1. Kullamlan un yeterince gii¢ll degil ve Ekmek unu veya giiclil kabartma tozu
hamuru kabartamiyor. kullamn,
10 H.”Hﬂ ﬂ%__"ﬂm__“__wrua clmeglo un‘_.u.”.__uwmu_ IR e sty ol Maya oda sicakhgmda kullanihr.
3. Fazla su hamurun fazla sulu ve yumusak | Tarifteki su miktarim unun su alma
olmasina yol agar. kapasitesine gore ayarlaym.
1. Un ¢ok fazla veya su ¢ok az. Unu azaltn veya suyu artirm.
N Ekmegin agirhg gok fazla e v ]
ve dokusu ok yogun 2. Cok fazla meyve veya gok fazla tam Ilgili malzemelerin miktanm azalun
bugday unu var. Ve mayay! arurn.
. | Suyun veya mayanin miktarint azaltn
i Ekmek kesildiginde ortasi L. Su veya maya fazla va da hig tuz yok. e.Mw.E: _Mwa trob e, "
bog pikayor

2. Su sicakhi fazla yiksek.

Su sicakligim kontrol edin.

pervanesini 10 dakika suya daldirin,




| Ekmek yilizeyine yapisik

3
k _ kuru tozlar var

|. Ekmekte yag, muz gibi ylksek gliitenhi
malzemeler var.

Ekmege yiiksek gliitenli malzemeler
eklemeyin,

2. Su az oldugundan hamur yeterince
kangmanus.

Kek veya ¢ok gekerli

14 viyecekler yapilirken kabuk
fazla kahn, rengi fazla koyu
oluyor

__
|
|

Farkli tariflerin ekmek yapiminda etkisi
bityiiktilr; gekerin fazla olmasi pisirilen
ekmegin rengini koyulagtiracaktir,

CEVREYE DOST ATIK UZAKLASTIRMA

Suyu ve ekmek makinesinin mekanik
yapisini kontrol edin.

Fazla seker igeren tarifte pisirilen
ckmegin rengi fazla koyuysa,
START/STOP dugmesine basarak
programi belirlenen sitireden 5-10
dakika erken durdurun. Ekmegi veya
_ keki ¢ikarmadan dnce, hamur
kapsinda kapag kapah halde 20
| dakika bekletmeniz gerekir.

Cevrenin korunmasina yardim edebilirsiniz!
Liitfen bdlgenizdeki yasal diizenlemelere
saygi gistermeyi unutmaym: Calismayan
elektrikli cihazlar, uygun atik uzaklastirma

merkezlerine teslim edin.
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