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IGINDEKILER
Giivenli bir sekilde makineyi kullanmak igin
Makinenin Ozellikleri
Kumanda tablosu
Malzeme segimi
Cihazin kullanma kilavuzu
Programlari nasil segmeli?
Geciktirme programi nasil kullaniimali?
Programlar: tiirbo, pasta, recel, finn, plum-cake, hamur ve ekmek hamuru
Elektrik kesintisinde programin korunmasi
Doz igin onemli tneriler
Pratik 6neriler
Bakim, temizleme ve yardim
Tarifler:
Klasik
Tirbo
Tam
Sekerli
Fransiz
Pasta /
Regel
Finn /
Plum-cak
Hamur
Ekmek pamuru

Diger bilgiler ve program/siireleri

Ariza aramalari ve afiza giderme

GUVENLI BiR SEKILDE MAKINEYi KULLANMAK iGIN

Galistirmadan dnce

Tim agiklamalari, ikazlari ve etiketleri okuyun. Bu kitap¢igi saklayin,
Ekmek/kalibi icerisindeki tim yabanci maddeleri gikarin.

Ekmek kalibini ve bigad kullanmadan once yikayin.

Makjneyi her zaman, 220-230 V' lik prize takin.

G ey

loyu yol tizerinde birakmayin, ylrlrken dolasabilirsiniz.
bloyu masa kenarindan sarkitmayin.

Kablo Uizerine higbir sey koymayiniz ve makinenin sicak kisimlarini ellemekten kaginin.

(3]

GARANTI BELGESI

Garanti siiresi, malin teslim tarihinden baslar ve 2 (iki) vildir.

2. Malin biitiin pargalan dahil olmak izere tamami Firmamizin garantisi kapsamindadir,

3 Malin garanti siiresi i¢erisinde anzalanmas: durumunda, tamirde gegen siire garanti siiresine eklenir, Malin tamir
sitresi en fazla 30 (otuz) is giiniidiir, Bu siire, mala iligkin anzanin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamast
durumunda, malin sabicisi, bayii, acentass, temsil ithalatgist veya imalatgisindan birisine bildirim tarihinden
itibaren baglar. Sanayi malinm anzasimin ; glinil igerisinde giderilmemesi halinde imalatgr ve ithalatgr; malin
tamiri tamamlamimcaya kadar. benzer dzelliklere sahip baska bir sanayi malim titketicinin kullammuna tahsis etmek
zorundadur,

4. Malin garanti siiresi igerisinde gerek malzeme ve iggilik, gerekse montaj hatalarmdan dolay1 anzalanmas:
halinde;isgilik masrafi.degistirilen parga bedeli ya da bagka herhangi bir ad altinda highir ticret talep edilmeksizin
tamiri yaptlacakur.

5. Tiketicinin onanm hakkim kullanmasina ragmen malin;

a) Tiketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, belirlenen garanti stiresi iginde kalmak kaydiyla, bir yil igerisinde; aym
anzamn ikiden fazla tekrarlanmasi veya farkh anzalarin dortten fazla meydana gelmesi veya belirlenen garanti siirest
igerisinde farkh anzalann woplamimin aludan fazla olmas: unsurlarnin yam sira, bu anzalarn maldan
yararlanamamayi siirekli kilmasi,

b) Tamiri i¢in gereken azami siirenin agilmasi,

¢) Firmamn servis istasyonunun, servis istasyonunun meveut olmamas: halinde sirasiyla saticisy, bayii, acentesi,
temsilcilig, ithalatgist veva imalatgi-tireticisinden birisinin dilzenleyecegi raporla arzann tamirinin miimkiin
bulunmadifinin belirlenmesi,

durumlaninda. titketici malin ficretsiz degistirilmesini, bedel iadesi veya ayip oraninda bedel indirimi talep edebilir.

6. Malin kullanma kilavuzunda yer alan lara aykirt kullaml dan kaynaklanan anzalar garanti disi
kapsamundadir.

y Garanti Belgesi ile ilgili olarak gikabilecek sorunlar igin Sanayi ve Ticaret Bakanhgs Tketicinin ve Rekabetin

Korunmas: Genel Midirltigi ne bagvurulabilir.

Garanti Belge No 027257
Belge fzin Tarihi = : 9 eyliil 2005

Bu garanti belgesinin kullanilmasina 4077 sayih Tiiketicinin Korunasi Hakkinda Kanun ve bu kanuna dayanilarak
yiiriirliige konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair yonetmelik uyannca T.C Sanayi ve Ticaret Bakanhg
Tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Miidiirltigii tarafindan izin verilmigtir.

Uinvam : Esse Ev Uriinler Pazarlama San. Ve Tic. A.s. )
Adresi - Ahi Evran Cad. Polaris Plaza No:| Kat:4 B:22/23 Maslak / ISTANBUL / TURKIYE
Tel / Fax 02123460565 02123460573

ni
Imza ve Kagesi :
mﬂ_.___ﬂ..&.__|l“0n_c=m_5 \wi \Mn Ma.bnu \U}

Cinsi : EKMEK PISIRME MAKINESI

Modeli i .
Seri No “ wausilld SHOP
Teslim Tarihi ve Yeri: PAKTAG TO

Garanti Siiresi 1 2¥l

Azami Tamir Siiresi : 30 i5 glini L .W_\ YA
Saticr Firmanin 2

Unvam : Esse Ev Urlinler Pazarlama San. Ve Tic. As. o
Adresi - Ahi Evran Cad. Polaris Plaza No:1 Kat:4 B:22/23 Maslak / ISTANBUL / TURKIYE
Tel / Fax 02123460565 / 02123460573

Fatura Tarih ve No
Tarih / lnmza Kase
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. CONTROLEZ: KONTROL EDIN _ CIHAZIN CALISMAMASI DURUMUNDA
MAKINENIN OZELLIKLERI VE AKSESUARLARI Kivam | Ortasi Gokme | ekmek | Yetersiz|Ust | Gok
cok homojen cok | bilylme |tarafta  pisirme
o Yiiksek  pismemis | olmayan sigmis un derecesi
T - Yogun | Kivam
q._.... Louvercie amovibie —._Us Cz *ﬂ.—.ﬁamﬂ X
— < - mikta _—
(A Vi R S . Gokfazla | X X
NI RN, S MAYA Yetersiz X X
Gok fazla . X
o | SUVEYA  Yetersiz | X X
— sivi
™\ Gok fazla | X X X X X X
s Y, SEKER Yetersiz | X w
Bal grodus [reste froid pendant le fonchonnement]
| Cok fazla X X X
Doz ayarlayici gozetleme penceresi _ -
Yerinden gikabilen kapak | ** Se— S L
(TBS= kasik) (TBS= kahve kasigi) Diigme tablosu 1
Makine govdesi *cool fouch” _ Kotii marka un X ; m ;
(makine caligirken soguk kalir) UN Kabastma tozlu s
. Bozulmusg maya X X X
Bu makine, ekmek makinesi olup tam otomatiktir, birkag bigimde taze ekmek pisirme olanag: sunar.
Makinenin diger dzellikleri: MAYA Yetersiz maya X X X il
/ Kullanilan su sicakti ve uygun X X
Tiirbo program sicaklikta degildi

Bu program ekmegin 2 _q._.wmnma az bir stirede pismesini saglar. Son dakika misafirleri igin ya da
acele ekmek ihtiyac icin idealdir.

Makine gévdesi “cool touch”

Makine ekmek n__ﬁ?m? gocuklarin yakinda olmasina ragmen gok guvenlidir, v
Dikey ekmek mmx_m 750 grveya 1 kg
Makine dikey ekmek olarak 2 ebat pisirebilmektedir, sandvig igin ideal formlardir.

Elektrik roa_qmu_ durumunda program saklama &zelligi

Anlik m_mrsm kesintilerinde, program hafizasini saklamaktadir,
Elektrik geri geldiginde, pisirmeye kaldigi yerden devam eder.
Detaylar igin sayfa 13'e bakin.

Lom
Ekmegin tim evrelerini gdrmeyi saglar.
/
/

/

\ 4 33

/
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KUMANDA PANELI

Kumanda paneli, makinenin kolay kullanimi igin olusturulmustur.

Kumanda panelinin sadeligi, istenilen pisirme programinin kolayca segilmesine olanak verir; ekranin
biiylikligu, segilmis moniniin ve program zamanlarinin rahatga okunmasini saglar.

Ekran

Ekran, (1)den (12)'ye kadar segilebilecek programlari, pisirme derecesini ve ekmegin agirligini gosterir.
Ekran, pigirmenin saat ve dakika olarak siiresini de gosterir. ("0:00" gibi seklinde)

Kumanda paneli:
¥y QLI
oy
iy -
Menu Agirlik Pigirme derecesi aat Stop
Menu
1-Klasik 4-Hizl 7-Pasta 10-Plum-cake
2-Turbo 5-Sekerli B8-Recel 11-Hamur
3-Tam 6-Fransiz usuli 9-Firin 12-Hamur
MENU tusu

(1)den (12)'ye kadar olan hafizadaki pisirme programlarini MENU tuguna basarak secebilirsiniz. Tuga
her basmada sesli sinyal ¢alar.

Saat tusu (TIMER)

Bu tus, segilen programin baslamasini saglar. Baslama programi hakkinda genig bilgi igin sayfa 11'e
bakin.

Pigirme derecesi tusu

Pigirme derecesini segmek icin bu tus kullanilir. Bu tusa basin ve Ug dereceden bir tanesini segin: Agik,
Orta, Koyu

Agirhk tusu

Ekmegin agirligini segmek icin bu tusu kullamin: -750 gr veya 1 kg

6

iLAN EDILEN BILGILER VE PROGRAMLAMA SURELERI

__Farkli bir sekilde yaziimamigsa, tim zamanlar, saat ve dakika olarak ifade edilir.

_ = m_m a| w5l =3
| @ < 5 IRIEIE:
g HEE R I HERE
* wi oo m | F < o w| E
2 o w m < < M m = m
z | 4 o Bl < m = m =
g 2| = zZl 5 2 @ x
2 2| 4w Nzl E < 51 3|8 m | <
- S g a3 EB| =| &5/ <|*| g
@ ol 85| 8| %[8|% | @
o > g | =2 Z| =
= e = & A
750 aclk |02556| - | 3 |22 |37 |15s | 28 |3s|35[50| 60
gr |08 l03:05| - | 3 /2237|155 | 28 |35|35[60 ] 60
KLASIK koyu{03:15| - | 3 | 22 |37 | 15s | 28 |3s| 35|70 | 60
acik |03:00| - | 3 |22 |37 | 15s ) 28 |3s | 35|55 60
1kg |orta |03:10| - | 3 |22 |37 |15s | 28 |3s| 35|65 60
koyu |03:20| - | 3 |22 |37 |15s | 28 [3s/35|75]| 60
750 agk |[01:54! - 1 3120 | - - 12 [2s | 34 | 45 | 60
gr Lotalots7] - [3]20] -1 - 12 [2s |34 |48 | 60
TOREE koyu 02:02| - [ 3]20] - | - 12 [ 25|34 |53 | 60
ack |01:56] - |3 |20 - | - 12 |2s |34 |47 | 60
1kg |ora [01:59| - | 3 |20 - - 12 |2s 34|50 60
koyu|02:04! - [ 3 [20] - | - 12 |2s |34 |55 60
750 |26k 103:3430 | 3 |22 |50 [ 155 | 20 [3s[40[49 ] 60
gr lLota|03:44[30| 3 |22 |50 15s | 20 [35 40|59 | 60
TAM koyu |03:54| 30 | 3 | 22 | 50| 15s | 20 [3s| 40|69 ] 60
acik [03:40/30 | 3 |22 |50 | 15s | 20 [3s|40|55] 60
1kg |orta [03:50/ 30| 3 |22 |50 | 155 | 20 [3s |40 |65 60
koyu 04:00| 30 | 3 | 22 |50 | 15s | 20 |3s |40 | 75| 60
750 Lok 02221 5 |3 120 | - | - | 22 [35[40]52] 60
gr fonal0227] 5 |3 120} - | - |22 [3s]40]57]60
koyu|02:35| 5 | 3 [20| - | - | 22 [3s|40|65] 60
o Bis aclk |02:25| 5 | 3 | 20| - - 22 | 3s |40 |55 60
1kg |ora |02:30| 5 | 3 |20 - - | 22 |3s|40]60] 60
koyu|02:38| 5 | 3 |20 | - | - | 22 |3s|40 6860
750 |-ack 03:09] - [ 3 [22 143/ 155 | 27 [35]40[54] 60
TATLI gr Lotal03:19] - | 3 |22 /43| 155 | 27 |35 |40 |65 60
koyu 03:29] - | 3 |22 |43 | 155 | 27 [3s/40 |74 | 60
750 gk [03:15] - | 3 |22 [42[15s | 28 [3s[50[50] 60
FRANSIZ | o |orta |03:25] - | 3 [22]42 15s| 28 |3s|50 60|60
~usuLl koyu |03:35| - | 3 [ 22 |42 15s| 28 |3s|[50[70] 60
750 [0k |01:15] - [ 3 |16 ] - - - - | = | 5822
| or orta [01:25| - | 3 [ 16 | - E - | -1 -]88][22
koyu [01:35| - | 3 |16 | - - - = | o |78 |22
FASTA ﬁ agk |01:20] - |3 ]16] -] - = | =] i [et] ez
1kg |orta [01:30| - | 3 |16 | - - - - | [ 20
_ koyulo140] - | 3 [16] - | - | - | - |- [81]22
REGEL lo1:20| 15| - | - | - - - -1 -1865][14
FIRIN lono0] = [ = - [ = - - | -] -[e0] 60
PLUM- . _
CAKE 00:59) - | 1|5 | - a - | - 1l8]42]80
10
HAMUR 00:13| - [ 3| 5| - = i |s|4] -
HAMUR ot:10] - | 3|1 I82] - [ - | = {52] -
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(12) Hamur

Bu programi hamuru ayirmak igin kullanin, ayrilan hamurla da, klasik bir firnda gesitii ekmekler
yapiminda kullanin,

Pizza hamurlar, kiiglik ekmekler ve yumurtali ekmekler igin hamur hazirlar.

MALZEME SEGiMi
Mikemmel bir sonug igin, kaliteli ve taze malzemeler kullanin.

Maya e
Maya, gok Gnemli bir “akti' mikro organizmadr. Diger bir degisle, mayasiz ekmek sismez.

Bir siviyla hafifce islatildiginda, seker destegiyle ve gizel bir isitmayla, maya, hamurun sismesini
saglayan bir gaz1 meydana getirir.

Eger, maya gok soguksa hamuru sisirmez, ok ise de 6lir.

Cihazimiz, bu ézellikten yola gikarak, pisirme kabinini uygun sicaklikia tutar.

Bu yiizden, sadece aktif taze mayalanin kullamilmasi énerilir. Mayanin son kullanma tarihini kontrol
edin, ¢linki, bozulmus maya, hamuru gisirmez.

Karigimin igine bir cukur acarak, mayay buraya yerlegtirmeniz tavsiye edilir, glinkil bu sekilde, mayanin,
sekerie ve siviyla temasi sadlanarak, mayanin iglevini yerine getirmesi saglanir.

Eger, kilp seklinde taze maya kullanmak istiyorsaniz, kalibi suyu iginde, catalla, 6nceden sisirin.

Un

Son kullanma tarihi gegmemis, kaliteli hamur kullanmak gereklidir.

Ekmegin siskin olmasi igin, hamurun protein seviyesi oldukga yiiksek olmalidir.

Ekmek yapimina uygun un kullaniimasi onerilir.

Beyaz unun aksine, bugday unu, ekmegin sismesini engelleyen ve gok agir olan kepek ve bugday
tohumu igerir.

Dolayisiyla, tam ekmek, daha adir bir kivama ve daha disiik bir hacme sahiptir.

Daha biyiik ve daha hafif bir ekmek icin, beyaz un ve tam ekmekler iginde bugday unu kullanabilirsiniz.
Dogal havalanma dzelligi nedeniyle unu, her tarifte tartmak gerekmektedir. Bu iglem, mikemmel
ekmekler saglar.

Blylk un paketlerini de kullanabilirsiniz, ancak sonuglar dediseb
Eger kullanilan un, yetersiz kosullarda uzun sire muhafaza edilmisse, ekmegin kivami ve yiksekiigi
dedisken olur.

Dolayisiyla, sadece sabit pisirmeler icin, biiyik un paketlerini satin alin.

Seker .
Seker, mayay! beslerken, ekmegin tadini yumusatir, kabugun rengini koyulastirir ve ekmege daha
yumusak bir kivam verir,

Beyaz, kirmizi, melas, Akagag, bal ve diger tatlandiricilar ayni oranlarda kullanabilirsiniz.

Diger tatlandiricilar tercih edebilirsiniz, ancak ekmegin kivami ve tadi digerlerinden farkli olur.

Swvilar

Sivilar, unun proteinleriyle karistigi zaman, ekmegin sismesi igin sart ofan gliiten olusur.

Genelde, tarifler sivi olarak su kullanir, ancak, siz diger sivilan da kullanabilirsiniz.(siit, meyve suyu)
Kullanilacak sivinin miktarini iyi ayarlamaniz gerekir, glnki, fazla su, pisirme esnasinda ekmegin
havasini sondCrebilir, az su ise, ekmegin sigmesini engelleyebilir,

Normal isida sivilar kullanin,

Kiiciik ekmekler Garnitiir (yumurta)

Su 250 ml 1 yumurta
Yumurta 60 gr 1 adet 2 kahve kasigi su
Yag 2 kasik siyah ve beyaz haghas tanesi

Tuz Yz kahve kasigi

Seker Ve su bardag!

Un 520 gr (3 Y su bardagi)

Aktif kuru maya 2 kahve kasig

Hazirfamigi:

1. Suyla yumurtay: kangtinin ve kaliba dékiin ve (izerine yagi ekleyin.
Unla sekeri kanistinin, tuzu ekleyin ve kaliba dékin.
Cukur agin ve icine mayay! koyun. Kalibin digina dok{lmis olan unu temizleyin.
2. Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapagi kapatiniz.
3. MENU tusuna basarak (12) HAMUR programini ayariayin ve START/STOP tuguna basin.
4. Hamurun tamamini kaliptan gikarin ve hafif uniu bir yizey Gzerinde isleyin.
Hamuru 60 griik 12 porsiyona ayirin. Her pargayi rulo haline getirin.
5. bir tabaga yerlestirin.
Bir bezle sarin ve 30 dakika boyunca hamurun sigmesini bekleyin.
6. Gamitir: Suyla yumurtanin beyazini karigtirin, pargalarin (zerlerine dékiin ve tuz serpin.
200 derecede 15-20 dakika pisirin.
Elde edilen miktar 12 adet kiigiik ekmek

PiZZA HAMURU

Su 290 ml

Yag 3 kaslk

Tuz 1 kahve kasigi
Seker 1 kahve kasigi

Un 500 gr (3 su bardagi)
Aktif kuru maya 2 V2 kahve kasigi
Hazirlanisr;

1. Suyu kaliba dokiin ve Uzerine yag! ekleyin.
Unla sekeri kanistirin, tuzu ekleyin ve kaliba dokiin. Gukur agin ve igine mayayi koyun.
Kalibin digina dokdimis olan unu temizleyin.
2. Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapag: kapatiniz..
3. MENU tusuna basarak (12) HAMUR programini ayarlayin ve START/STOP tusuna basin.
4. Hamurun tamamini kaliptan gikarin.
Hamuru ikiye ayinin ve pizza tepsisine yerlestirin.
Isteginize gore pizzay! sisleyin ve 180 derecede 20 dakika boyunca ya da tamami pisinceye kadar
pisirin,



(yeseseq akiues ¢ ze Ua eundn} dOLS/LYV1S) uiewiexyd 1qiey uepeuunpnp IZeylg's

‘1keins uejey epeiuos eyep ‘1us)sob juisains suuiSid wejdo) 82ug ey
‘uiseq BUNSN JOLS/LHYLS "uides iuiBual yngey an 1GiiBe ‘iweiboid uifipals] ¢

“Jaugs diuef
IeIns aA JuIjaq epuele Isizek 00’0, A JninAnp [eAuls |ises 1iq epulBip|iiel i 9zud :efn
“uiye) azud Jig Yi| A 0£2-0ZZ 1Zeuio aa unedey 1Bedey
‘uiyesiq ruBop euueuay uigijey ‘ndiny Siwypfig
‘uleq niBop eiBese ‘updl 1sswsapak a1kl suuak ‘uisisda) suuiig
‘uundajiek auuigey suuidid igiey apixas ¥eo9jab Lediny uigiey BUISBZIY uljepuBw Il usped g

‘uifeyIA epuISip UIgiey nun wng
“Jipijewo appyesd Siwuepeke Lep|iw aA epyipeals unBAn Jsjewsaziew wnl
‘unndspak aujsuad) uigiey usjewaziew eifelis usjuileg 7

(ziunjeq esefewie) epejfes ¢ Wl Jepepiw yesejue|ny)

‘uikeyizey 1ULBjaWAZEW YeleAn BIBIEWIE] SA UISSS JUE} JIg UBPUISEIE Japauadas InoAsj

‘uifewhoy suisauiyew yiseng wisedled Jgdiy uizeyln

‘uifewueyny Leuelisiap 1oieped ‘udi 1Baos)igelejepsz

ikeznk zewside , “uifewhoy suisusdl unins igijey ‘soains IGipewo (pHaieg LIl aaifi an uikexif
a|zaq Jiq lwau 16e31g aA 1qijey "uiuexytd edsenek wigiey suuidid ‘soup uepewue|ny IZeyry |

NZNAYTIM WINYTINA NIZVHID

“Jipepewue)yeuiey uepuLeiw ujold unun ueque(ny ‘apjauab JepipsiBap ng
“JIjigaseysob

syéiGap 1B1esHNA 8 Iweary uiBawye ‘ajiq ZIUesue||ny Lejawaz|ew IuAe epiepepiw WAy =
injo deges assyi$iBap epumniog

oA BpUILEALY UIBalLYa ‘yeLue|ny IuLejENew un yisibap ‘ejAisexiew efew epifes o) e

IajusuQ

“i§16ap 1weny an 1pe; uifaluya ‘apiapeuya ueyded uepewney e
Ziusapqeue|ny uuebiew eAan Bed ials ‘epiepji 1uke 'uidl Japawy3
“Jijiugyny YBIE|O IDUIPUB|WSU BA IDUIpUEe) ‘Je|BeA ‘apuLayue) yaLuxe ¥odig

sejBeA

“Jijiuegny apJajue) ipaxas Hod eyep ‘ejeunwnA
njasynA 1uusBap uisaq aA Jejbes (uISaWSIS L IULBP{IW IAIS 1I[IUB[INY SpISpfeUni8 1Zeq 'BUNWINA

guNWNA
‘ZIUISIIGBUEINY NUNZN} 1408 [RwiIoN “uikepede 1Al LW 2N} ‘UBWeZ 0 ‘J8|ug JUISBLISIS

uiBiewja ‘as! zn} BPIEPIW B[ZE4 JUSA 18] Jiq LAR 8A JaP8 |0AUOY IULB3YaIeY UIUBABL ‘ZN) BRIERIL ZY
mp

8T
ebied (g Jepjlul Us||pa apj3
‘uméid expep 0 apaoaiap 0,
‘uidias zn} aA unyop auuspazn uleedied ‘uundiey wizekeq uiueunwnA ejfng Lniues g
‘uikapjeq iuisawsis ununwey eaunkog BYEp OE 8A ULES 8[zag iig
‘ulndapiak spppjes yeaejo Wo §'z epuliejele ebegel g g
“uLIeS Uidl Jejojnd yij wo oz 1Aedied JeH ‘uuiAe efedied pg ninwey
“uike1 spuuszn Aaznk Jig njun jyey A uLexid uejdijey IUIWBWE) UniNWey ‘¢
‘uISBq BUNEN} JOLS/LHYLS oA uikepede wiwesBoid YNWYH (1) Yeseseq eunsm NIW '€
‘ziunedey 16edey dnAoy suid! UIUISBUEL ¥BWNS 1GIEY 7
“Uika|zZia) nun ue|o Snwinyop euiSip uigijey
‘unfoy 1AeAeww auidl aA uide Imind ‘unyop eqiiey eA uikapia nznj ‘uunSuey Layaes ejun
‘uikapye 16eA auuazn aa unyop eqiey ning |
lISIuBYIZEH
1B18ey aAyey 7 ehew nuny Jpy
(16epseq ns ¢) 16 005 un
WSy 2 JEVETS
nzny Ziuap yisey y-¢ IBisey anuey 2, zn)
izefsq UiueunwnA jape | ¥isey z Bex
Is 1615ey anuey g W 0¥Z ns
(eunwnA) Jnyuies Hawnja ljednwing
UNWYH 3aVS
IS 9 8t ¢
‘uidef siuas an unzns 80l
uepuipie uéid epns SiweuAey 0UISaINS EYINEP G- BP BA JEDEY BUILLBA 8)USD (B, LBJIOINEY  §

‘uinseq 801kl yewiedey nubop esejeno eleyeuSY LBJOIAEY
‘uIpa 9ABj| BULIRISEQ UIIBIBUSY UM} NUNLUEY UB(RY BA UNUNS eunwnA ejAns zeljq ejepeuay
‘unfoy uepwiiey Jepey (BISey aAYEY I '1Ig 8P, o G utd) aley Bl JaY ‘BuLiazn uninwey IndAs g
‘uruménjo asey g spunbninAng wo g, 0g auuszn AaznA uq njun JyeH
‘unjog 8,y NINWeH g
“uniSiey 801A1 an unoy auid uigey J1g NNANg pejawezZiew wny |
Siuepizey

yestuues $ip ynAng z Siwuelfop sou|

1ZIA80 Jeysnyy 1618y aayey ¥,

nBngey ¥awya Siwuelesn iGepieq ns %

zn) 1618ey aayey |

ejjoyu 1Bepieq ns 7 |

weqey Snwinzns an Swwisid 1Bepieg ns %, |
BwAy

(UINeq 8jlie) hBou JIg) Jnwey Jepjiu |
Ilo1ARY Ipyeqey aA IIuAad



PROGRAMLAR NASIL SEGILIR

MENU

L= e B 2 R R S

10
1
12

A

Bir program se¢mek igin, program numaralarini ekranda goriinceye kadar (1'den 12'ye kadar),
MENU tusuna basin.
MENU tuguna her basisinizda bir sesli sinyal duyacaksiniz,

Ekmegin agifigini segmek igin POIDS tusuna basiniz. Bu etapta, ekranda toplam pisirme
siresi goriilecektir.
Istediginiz dereceyi setiginizde, bu durum ortadan kalkiyor.

Istediginiz dereceyi segmek igin PISIRME DERECESI (NIVEAU DE CUISSON) tusuna basiniz.
Programa gére, Agik, Orta ve Koyu ayarlarini segebilirsiniz. Asagidaki tabloya bakiniz.

Eder higbir renk segilmemisse, cihaz, otomatik olarak, orta rengi seger.

Uyari: Programlarin geneli, ok sayida pisirme derecesi arasindan segim imkan sunmaktadr,
Sadece sunlar bu imkani sunmazlar: 8,9.10,11 ve 12,

Baslatmak igin START/STOP tusuna basin.

Cihaz, sinyal sesi verir ve toplam pisirme siiresini gosterir.

Herhangi bir zamanda, programi durdurmak igin, 2-3 saniye boyunca START/STOP tusunu
basili tutun. Cihazin talimatlar gergevesinde, sadece meyve, findik gibi malzemeler eklemek
icin, agin. Diger durumlarda, cihaz calisirken kapagi agmayin.

Asagidaki tablo, mevcut programlan ve segilebilecek pisirme derecelerini gostermektedir.

PISIRME DERECESIBASLAMA Meyve ve findik igin
PROGRAM acik orta koyu FONKSIYON SESLISINYAL 750 gr 1kg
Klasik* X X X X X X X
Turbo X X X X X X
Tam X X X X X x
Hizli % X X X X X
Sekerli* X X X X X X
Fransiz X X X X X
Pasta X X X X X
Regel
Firin X
Plum-cake X
Hamur X
Ekmek hamuru bt

* Baglama programi klasik ve seker programiari igin tavsiye edilmez ¢lnki bu programlarda meyve ve findik
gibi ilaveler yapilacaktir,

10

PLUM-CAKE

Plum-cake, nefis tadi olan, agir ve yogun kivama sahip 15 cm yiksekliginde bir kektir.
Bazen genisligi kaliba sigmamaktadir.

Bu gok normaldir ¢linkii plum-cake, mayalanma sirasinda seklini alir.

PLUM-CAKE

150 ml stit

1 tane yumurta+ 1 adet yumurta sansi
60 gr eritilmis margarin

270grun

Bir tutam tuz

16 gr maya

130 gr seker

40 gr sekerli kakao

Hazirlanig:

2
3.

Sitl ve yagi kalibin igine dokin.

Unu ve tuzu ekleyin ve kalibin disina dokiilmis olan unu temizleyin

Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapagi kapatiniz.

MENU tusuna basarak (10) PLUM-CAKE programini ayarlayin ve START/STOP diigmesine
basin.

Stiper marketlerde satilan hazir plum-cake kangimlarini da kullanabilirsiniz.
Kullanim sekli paket Uzerinde yer almalidir,

HAMUR

HAMUR

500 gr un (3 su bardag)
60 gr lik 4 yumurta

¥z kahve kasigi tuz

3 kasik su

Hazirlanis:

1.
2.

Suyu ve yumurtalar kanigtinn ve kalibin igine dokin.
Unu ve tuzu ekleyin ve kalibin digina dokilmis olan unu temizleyin.
Kalibi ekmek makinesinin iine koyup kapag kapatiniz.

3. MENU tusuna basarak (11) HAMUR programini ayarlayin ve START/STOP diigmesine basin.
Hamur, islenmeye hazir duruma gelir.

600 gr hamur elde edilir.

Uyani: Eger hamur ok civiksa un ekleyebilirsiniz.

Ispanakl bérek: Tarifin malzemelerine 100 gr iyi yikanmis 1spanak ekleyin.
Domatesli borek: Tarifin malzemelerine 2 kasik domates konsantresi ekleyin.

27
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Uyari: Hata durumunda veya saati sifirlamak igin, 2-3 saniye boyunca START/STOP tusunu basili
tutun.

Omek:

ise gitmek igin gikmadan énce, saat 8'de, geciktirme programini ayarlayarak, ekmegin sizin gelis
saatiniz olan 18.00" e ayarlayabilirsiniz, yada 10 saat sonrasina.

Yukanda belittilen talimatlari yerine getirdikten sonra, Retard (geciktirme) tusuna ekranda 10.00
belirinceye kadar basin, sonrada START/STOP tusuna basin.

Geri sayim baglar ve ekmeginiz saat 18.00'de pigmis olur.

Uyari: Segilen programi gergeklestirmek igin gerekli zamani goz éninde bulundurmak zorunda
degilsiniz.

Segim esnasinda otomatik olarak, cihazin hafizasina kaydedilir.

TURBO

Daha cabuk bir pisirme i¢in, TURBO programi, pisirme siirecini hiziandirmak igin segilir.

Bu program, acil bir sekilde ekmek ihtiyacinizin olmasi durumunda gok pratik bir fonksiyondur.
Zamanin kisa olmas| nedeniyle, bu programia pisen ekmegin boyu biraz kisa ve daha yogun olabilir.
Klasik ve Tam ekmek yapimi igin TURBO programini kullanin.

PASTA

Bu program hafif yiyecekler ve ev yapimi pastalar yapmak icin kullanilir. Pasta pigirmek igin bu programi
kullanabilirsiniz. Kullanima hazir pasta kangimlarinin kullanimini tavsiye ederiz.
Kenarlari yakmamak igin, Agik programi segin. Tarif bdliimiindeki pasta talimatiarini okuyunuz.

REGEL

Bu program, yil boyunca nefis ve taze recel elde etmenizi saplar.
Tarif bolimindeki regel talimatlarini okuyunuz.

FIRIN

Finn programini secerseniz, cihaz, tipki elektrikli bir finn gibi pisirecekir.

Bu program 1 saat boyunca caligir ve istediginiz zaman, START/STOP tusuna basarak pisirmeyi
durdurabilir ve igindekini kontrol ede iz.

Bu programi, elektrik kesintisiyle yarim kalan pigirmeleri tamamiamak igin kullanabilirsiniz.

Bu durumda, hamuru, kalibin % seviyesine ulasincaya kadar, kalipta mayalanmaya birakin. Elektrik
akimini tekrar baglayin, (9) Firin programini segin ve START/STOP tusuna basin.

Uyari: Finn programini segebilmeniz igin, cihazin sogumasi igin gerekli 10-15 dakikalik stre igin
beklemeniz gerekebilir.

Sogumadan dnce Firin programini segmeye caligirsaniz, ekranda “E101" ibaresi belirir.

PLUM-CAKE

Bu program, geleneksel plum-cake'i bir saatten az bir stirede pisirmeyi saglar.
Tarif bélimiindeki Plum-cake talimatlarina bakiniz.

REGEL

Miikemmel sonug icin birkag pratik tavsiye
» Taze ve olgun meyveler kullanin ve her birini dilimleyin.
Regel kivaminda olmali ve regel daha dnceden meyve pargaciklan igermelidir.
Regelin igine meyve pargaciklari katmayin.
Seker miktarini azaltmayin ve sekerin yerine gegebilecek maddeleri kullanmaktan kaginin.
Regeli sterilize edilmis siselere koyun ve sisenin Gstinde 2 cm' lik bir bogluk birakin. Sisenin
kapagini hemen sikin.
o Siselere efiket yapistirnn. Dolaba koymadan dnce, normal 1sida sogumasini bekleyin.
« Tim tariflerde koyulastirici istenir.
Soguk regelin jelatinli yiizeyinin olusmasini saglar.
Uyari: Pigirme siresince buharin hava deliklerinden gikmasi normaldir.

L L

Cilek receli

Kuglk parcalara ayriimis 500 gr gilek
1 %2 su bardag seker

3 kasik kivam arttinici

Hazirlanis:

1. Paketin Gzerindeki talimatlara gére malzemeleri kalibin igine dokin.

2. Kalibi ekmek makinesinin iine koyup kapag kapatiniz.

3. MENU tusuna basarak (8) RECEL programini ayarlayin ve START/STOP tusuna basin.
5 dakika karigtirin, kapad agin ve plastik spatula ile kalibin kenarlarini siyinin.

Ust tabakasini alin ve sicak, sterilize edilmig, ve etiketlenmis siselere regeli doldurun.

Recel sojudukeca saglamlasacaktir,

Elde edilen miktar 600 ml (200 ml lik 3 sise)

Elma ve ravent regeli

Soyulmus ve kiigiik pargalara ayriimis 160 gr (3 civarinda) elma.
1 %2 su bardadi seker

2 kasIk limon suyu

3 kasik kivam arttinici

Hazirlanis:

1. Paketin izerindeki talimatlara gore malzemeleri kalibin igine dokiin,

2. Kalibi ekmek makinesinin icine koyup kapag: kapatiniz..

3. MENU tusuna basarak (8) RECEL programini ayariayin ve START/STOP tusuna basin.
5 dakika karigtirin, kapag: agin ve plastik spatulayla kalibin kenarlarini siyirin.

Ust tabakasini alin ve sicak, sterilize edilmis, etiketienmis siselere receli doldurun,

Regel sogudukca sadlamlasacaktir.

Elde edilen miktar 500 mi (250 ml lik 2 sige)
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PRATIK TAVSIYELER

Malzemelerin sirasi

Once siviy1 ddkiin, sonra kuru malzemeler, son olarakta mayayi koyun.

Meyve veya findik gibi malzemeler, ilk yogurma iglemi bittikten sonra ilave edilmelidirler.
Bu, daha gevrek bir ekmek pigirmeyi saglar ve her zaman homojen bir sekilde pisirir.

Tazelik

Malzemelerin taze olmasina ve son kullanma farihinde kullanma tarihinden Gnee tiketiimesine dikkat
edilmelidir.

Geciktirme programinda cabuk bozulabilen malzemeleri kullanmamaya dikkat edin (sit, yogurt,
yumurta, peynir). Taze malzemelerin bozulmasini engellemek icin ekmek makinesinin iginde
saklamayin.

Ekmegi kesmek
Daha iyi bir sonug icin, ekmegi kesmeden dnce, 10 dakika sogumasini bekleyin.
Ekmegi yanlamasina ekmek bicagiyla kesin.

Daha kolay ve pratik bir kesim icin elekiri

icak kullaniimasini tavsiye ederiz.

Ekmegi dondurmak
Taze ekmegi dondurmadan dnce, tamamen sogumasini bekleyin ve plastik bir ambalajla sarin.
Ekmegi dondurmadan once dilimler halinde kesin ve ihtiyag duyuldukga tiketin,

Ekmegi kaliptan cikarmak

Ayni pastadaki gibi ekmekte kaliptan gikarimadan 6nce sogutulmalidir.
Kaliptan gikarmadan once ekmedi, en az 10 dakika bekletin.

Sicak kalibi makineden gikarmak igin eldiven kullanin.

Garnitiirler

Ekmegin (zerine, pisirme iglemi devam ederken cesitli malzemeleri ekleyebilirsiniz (ot, susam )
Makinenin kapagini agin , siit veya yumurtayla islatin ve garnitlirieri ekleyin.

Malzemelerin kahiptan tasmamasina dikkat edin.

Kapag! kapatin ve pisirmeye devam edin.

Uyari: Bu iglem, ekmegin inmesini onlemek igin, cok ¢abuk bir sekilde yapiimali,

Pigirme seviyesi derecesi
Ekmedgin dstinin kenarlarindan daha agik renkte olmasi gayet dogaldir.
Baska malzemeler pigirme seviyesini iyilestirebilir.

Yiiksek yerlerde ekmek pisirme
900 metrenin Uzerindeki yerierde, hamur daha ¢abuk mayalanir.
Dolayisiyla, yiksek yerlerde ekmek pisirirken birkag deneme yapiimalidir.
Iste size birkag tavsiye, size uygun olani not edin:
1. Ekmegin fazla sismesini engellemek igin maya miktarini %25 kadar azaltin,
2. Tuz miktarini %25 oraninda artinn. Ekmek daha yavas siser ve hava kaybetme egiliminde olur.
3. Yogurma esnasinda hamuru kontrol edin.
Yliksek yerlerde saklanan un daha kuru olma egilimindedir.
Daha homojen bir yapi elde etmek igin, birkag kasik suyu hamura ekleyebilirsiniz.

FRANSIZ USULU

FRANSIZ EKMEGI 750 gr

Su 290 ml

Yag 1 % kasik

Un 520 gr (3 % su bardagi)
Seker 1 kasik

Tuz 1 kahve kasigi

Aktif kuru maya 1Y kahve kasigi
Hazirfams:;

1. Suyu kaliba dokiin ve yadi ekleyin. Unla sekeri ve tuzu karistirin ve kaliba dokin.
Cukur agin ve icine mayay! koyun. Kalibin digina dékilmiis olan unu temizleyin.

2. Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapag kapatiniz..

3. MENU tusuna basarak (6) FRANSIZ programini ayarlayin.

4. Pisirme derecesini, ekmegin agifigini ayariayin ve START/STOP tuguna basin.

DOGAL MAYALI EKMEK 750 gr

Su 220 ml

Yogurt 72 su bardag)

Limon suyu 2 kasik

Yag 2 kasik

Un 540 gr (3 1/3 su bardag)
Seker 1 kagik

Tuz 1 kahve kasik

Akdif kuru maya 2 kahve kasigi
Haziramisi:

1. Suyu, yogurt, yag ve limon suyuyla kanistirin ve kaliba dokiin.

Unla sekeri ve tuzu kanstinn ve kaliba dokiin. Gukur agin ve igine mayayi koyun.

Kalibin disina dokilmus olan unu temizleyin.

Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapadi kapatiniz.

MENU tusuna basarak (6) FRANSIZ programini ayarlayin.

Pigirme derecesini, ekmegin agirigini ayarlayin ve START/STOP tusuna basin.

Geciktirme fonksiyonunu bu program igin kullanmaktan kaginin ¢linki malzemeler bozulabilir.
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TARIFLER

Uyari: Tarifler malzemelerin nemlilikleri nedeniyle degisebi
nemi emdikten sonra degismesini verebiliriz.

Dolayisiyla, bizim tarifierimizi, daha iyi sonuglar igin degistirebilirsiniz.
Kullanilan malzeme miktarlarini yazarak daha iyi sonuglar elde edebilirsiniz.
Bu cihazla yapilan ekmeklerin tadindaki ve gériintimiindeki degisiklikleri fark edebilirsiniz.

Bu durum gok normaldir ve sebebi ise kullanilan malzemelerdir.

Hayal kinkligi yagamamak icin, bu kitapgikta dnerilen tarifleri yapmadan 6nce sayfa 8'deki malzeme
listesini okuyun.

6mek olarak, unun agifiginin havadaki

KLASIK

Geleneksel klasik 750 gr 1kg

Su 315ml 415 mi

Yag 1 kasik 2 kasik

Un 600 gr ( 3 % su bardagi)680 gr (4 ¥ su bardagi)
Seker 1 kagik 2 kasik

Tuz 1 2 kahve kasigi 2 kahve kasig

Aktif kuru maya 1 % kahve kasi§i 1 % kahve kasigi
Hazirlanisi:

1. Suyu kaliba dkin ve zerine yagi ekleyin.
Unla sekeri karigtinin, tuzu ekleyin ve kaliba dokiin. Gukur agin ve igine mayayi koyun.
Kalibin digina dokiilmis olan unu temizleyin.

2. Kalibi ekmek makinesini ine koyup kapagi kapatiniz.
3. MENU tusuna basarak KLASIK(1) programini ayariayin.
4. Pigirme derecesini, ekmegin agirigini ayariayin ve START/STOP tusuna basin.

SOSISLi VE PEYNIRLi EKMEK

SOSISLI VE PEYNIRLI EKMEK 750 gr

Su 315mi

Yag 1 kahve kagig

Seker 1 kahve kasigi

Tuz 1 2 kahve kasigi
Kurutulmug mercan kokii 1 %2 kahve kasigi
Haslanmis sosis 100 gr (2/3 su bardag)
Mazzarella, rendelenmis 50 gr (2/3 su bardagn)
Un 600 gr (3 % su bardagi)
Aktif kuru maya 1 ¥ kahve kasigi
Hazirlanisi:

1. Belirtilen sirada malzemeleri kalibin igine koyun.

Karisimi karistirin. Karigimin ortasina gukur agarak mayay yerlestirin.

Kalibin digina dékiilmiis olan unu temizleyin.

Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapadi kapatiniz.

MENU tusuna basarak KLASIK(1) programini ayarlayin,

Pigirme derecesini, ekmegin agirigini ayarlayin ve START/STOP tusuna basin.
Uyari: bu tarif sadece 750 gr' ik ekmekler icin gegerlidir.

ol o

SEKERLI
Mikemmel sonuglar iin, ekmek kabugunun yanmamasi igin stirekli Agik pigirme derecesini segin.

GELENEKSEL YULAF EKMEGI 750 gr

Su 290 ml

Bal Y4 su bardagi

Yag 2 kagik

Un 480 gr (3 su bardag)
Yulaf ezmesi 200 gr (2 su bardag)
Tuz 1 % kahve kasigi
Aktif kuru maya 2 kasik

Hazirfanisi;

1. Suyu kaliba dékiin. Bali ve yag: ekleyin ve plastik ispatulayla kanistirin,
Unla yulaf ezmesini, tuzu kanigtinn ve kaliba dokiin. Cukur agin ve igine mayayi koyun,
Kalibin digina dokilmis olan unu temizleyin.

2. Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapag kapatiniz.
3. MENU tusuna basarak (5) SEKERLI programin ayarlayin,
4. Pisirme derecesini, ekmegin agirigini ayariayin ve START/STOP tusuna basin.
Geciktirme fonksiyonunu bu program igin kullanmaktan kaginin iinki malzemeler bozulabili
GIKOLATALI EKMEK 750 gr
Su 250 ml
Yag 2 kagik
Seker 2 kasik
Toz haline gikolata 1 kagik
Tuz 1% kasik
Normal un 480 gr (3 su bardag)
Aktif kuru maya 2 kasik
Cikolata pargaciklari % su bardag)
Hazirlanist:

1. Suyu kaliba dokin ve yagi ekleyin.

Unla sekeri, tuzu ve toz halindeki gikolatay! karistirin ve kaliba dokin.

Gukur agin ve igine mayay! koyun.

Kalibin digina dokulmis olan unu temizleyin.

Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapagi kapatiniz.

MENU tusuna basarak (5) SEKERLI programini ayarlayin.

Pisirme derecesini, ekmegin agirigini ayarlayin ve START/STOP tusuna basin.
Geciktirme fonksiyonunu bu program igin kullanmaktan kaginin giinkii malzemeler bozula
Cihaz, gikolata parcaciklarini ekleme zamaninda 8 defa sinyal verir.
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TURBO

Geleneksel klasik 750 gr 1kg

Su 315 ml 415 mi

Yag 1 kagik 2 kaslk

Un 600 gr ( 3 % su barda@)680 gr (4 Y su bardadi)
Seker 1 kasik 2 kasik

Tuz 1 % kahve kasig 2 kahve kasigi

Aktif kuru maya 1 V2 kahve kasigi 1 V2 kahve kasigi
Hazirlanist:

1. Suyu kaliba dokiin ve Uzerine ya@i ekleyin.

Unla sekeri kangtirin, tuzu ekleyin ve kaliba dékin. Gukur agin ve igine mayayi koyun.

Kalibin digina dokilmiis olan unu temizleyin.

2. Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapagi kapatiniz.
3. MENU tusuna basarak (2) TURBO programini ayariayin.
4. Pigirme derecesini, ekmegin agifigini ayarlayin ve START/STOP tusuna basin,

TAM 750 gr

Su 315 ml

Yag 1 kasik
Kabartma tozlu un 350 gr

Eksiksiz un 250 gr

Kizil seker 1 kagik

Tuz 1 % kahve kasigi
Aktif kuru maya 2 kahve kasig
Hazirlanis:

1. Suyu kaliba ddkiin ve Uzerine yadi ekleyin.

1kg

415ml

2 kasik

400gr

300 gr

2 kasik

2 kahve kasigi
3 kahve kasigi

Unla sekeri karistinin, tuzu ekleyin ve kaliba dokiin. Gukur agin ve igine mayay koyun.

Kalibin digina dokilmus olan unu temizleyin.

Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapag kapatiniz.

MENU tusuna basarak (2) TURBO programini ayarlayin.

Pigirme derecesini, ekmegin agifigini ayarlayin ve START/STOP fusuna basin.

Cagl ol

OTLU EKMEK 750 gr

Su 315ml

Yag 1 kagik
inceltilmis sogan % su bardag
Taze of, feslegen,

Rezene, kekik 3 kagtk

ince rendelenmis sanmsak 1 bilyiik dis
Seker 1 kasik

Tuz 1 2 kahve kasigi
Ezilmis paprika 1 kahve kasigi
Un 600 gr ( 3 % su bardagi)
Aktif kuru maya 1 % kahve kagidi
Hazirlanist:

1. Suyu kalba dokin ve Uzerine yagi, ince sodani, oflar ve sarimsadi ekleyin ve plastik
1spatulayla kanstirin.

Unla kirmizi sekeri, tuzu ve paprikayi karistirin ve kaliba dékiin.

Cukur agin ve igine mayayi koyun.

Kalibin digina dékiilmis olan unu temizleyin,

Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapagi kapatiniz.

MENU tusuna basarak (2) TURBO programini ayarlayin.

Pisirme derecesini, ekmegin agdifigini ayarlayin ve START/STOP tuguna basin.

Uyari: bu tarif sadece 750 gr' Iik ekmekler iin gegeriidir.

o o

TAM
Tim tam tarifler 30 dakikalik bir 1sitmayla baglar.
Bu agamada, karistirici bigak kalibin iginde oynamaz.

TAM EKMEK 1kg

Ik su 375mi

Eritilmis margarin 320 gr

Un 300 gr

Kizil seker 1 kagik

Tuz 1 % kahve kasigi
Aktif kuru maya 2 kahve kasig
Hazirdanisi:

1. Suyu ve biray! kaliba dokiin.
iki unla kizil sekeri karigtirin, tuzu ekleyin ve kaliba dokiin.
Gukur agin ve icine mayay! koyun.
Kalibin digina dokilmis olan unu temizleyin,
2. Kalibi ekmek makinesinin igine koyup kapagi kapatiniz.
3. MENU tusuna basarak (3) TAM ya da (4) TAM HIZLI programini ayariayin.
4. Pigirme derecesini, ekmegin agirigini ayarlayin ve START/STOP tusuna basin.
Uyani: bu tarif sadece 1 kg' lik ekmekler igin gegerlidir.
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