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EKMEK YAPMA

MAK‹NES‹
KULLANIM KILAVUZU



EKMEK NED‹R?

K›saca ekmeklik tah›l unlar›na su,tuz,maya ilavesiyle arzu edilen tekni¤e
göre di¤er katk› maddeleri kat›lmas› suretiyle haz›rlanan hamurun
yo¤urularak belli flartlarda fermantasyona b›rak›ld›ktan sonra f›r›nda
piflirilmesiyle elde edilen ürüne verilen isimdir.

EKME⁄‹N TAR‹HÇES‹
M.Ö 2600 y›llar›nda eski m›s›rl›lar,bu¤day unu ve su kar›fl›m›ndan elde
edilen hamura maya katt›klar›nda ekme¤in daha yumuflak,daha kabar›k
oldu¤unun fark›na vard›lar.Çeflitli s›n›flardan oluflan m›s›r halk› ekme¤i
uzun zamandan beri bilmekteydi.Ancak mayan›n tesadüfen bulunmas›n›n
ard›ndan beyaz ekmek soylular›n ve saray›n simgesi haline geldi.Zenginlerin
ve soylular›n ra¤bet etti¤i bu mayal› ekmekler o kadar de¤er kazand› ki
eski m›s›r’da bu ekmekler para yerine bile kullan›lmaya baflland›.
M›s›rdan Romaya ve ard›ndan Bat› Avrupaya yay›lan mayal› ekmek,son
as›rlarda hemen bütün dünyada sofralarda yerini ald›.Orta ve di¤er Avrupa
ülkelerine ekmek daha sonralar› Güneyden yay›lm›flt›r.Avrupal›lar bu¤daydan
önce çavdar gibi di¤er tah›l ürünlerini kullanm›fllar,ancak15.yüzy›lda bu¤daydan
beyaz ekmek yap›m›na bafllam›fllard›r.
Mikroorganizmalar›n ve mayan›n aktif olarak bilinmesinden (19.yüzy›l) sonra
ekmek üretimi sanayi dal› haline gelmifltir.Yeryüzünde en fazla ekmek tüketen
toplumlar›n bafl›nda TÜRK‹YE gelmektedir.
Yurdumuzda yayg›n olarak bu¤day unundan ve mayalanm›fl hamurdan
üretilen ekmek tüketilmektedir.Ancak k›s›tl›da olsa bölgelere göre m›s›r,yulaf,
çavdar ve benzeri tah›llardan da ekmek üretilmektedir.Ekme¤in tarihi,
medeniyetlerin tarihi kadar eskidir.

De¤erli Müflterimiz,

Ürün seçiminizde Sinbo’yu tercih etti¤iniz için teflekkür ederiz.
Uzun ve verimli bir kullan›m için cihaz› kullanmadan once bu k›lavuzu okuman›z›
ve devaml› suretle saklaman›z› tavsiye ederiz.

Sayg›lar›m›zla,
Sinbo Küçük Ev Aletleri



EKME⁄‹N SA⁄LI⁄IMIZDAK‹ ÖNEM‹
Sa¤l›kl›,kaliteli ve uzun yaflamak istiyorsak sa¤l›kl› beslenmek zorunday›z.
Sa¤l›kl› beslenmenin temel kural› gereksinimleri karfl›layacak düzeylerde
enerji ve besin ö¤elerini düzenli olarak almakt›r.Vitamin ve mineraller
vücutta hayati ifllevler gören besin ö¤eleridir.Bu gurup besin ö¤elerinin
birisi vücutta yeterli düzeylerde al›nmaz ise o besin ö¤esinin yard›mc› oldu¤u
kimyasal tepkime yürümez,büyüme ve vücut çal›flmalar›nda aksamalar olur.
Bedensel geliflim ve sa¤l›¤›n yan›nda zihinsel geliflim ve baflar›da olumsuz
etkilenir,toplumsal performans düfler.

Ekme¤in bu derece önemli olmas›n›n nedenleri;

1) Ekmek ulafl›lmas› kolay ve ucuz bir g›dad›r.
2) Doyurucu bir özelli¤e sahiptir.
3) Besin de¤eri yüksektir.
4) Nötr bir tat ve aromaya sahiptir.Baflka bir ifadeyle birlikte yenildi¤i g›da

maddesinin tat ve aromas›n›n tafl›y›c› özelli¤ine sahiptir.

EKME⁄‹N YARARLARI

• Ekmek,vitamin kayna¤› olarak A,B 1,B 2,Niasin,B 6,Folik asit,B 12 maddeleri
enerji oluflumunda,kan hücresi yap›m› ve ba¤›fl›kl›k sistemi üzerinde etkilidir.

• B vitamini sayesinde zihinsel yorgunluklar› giderir.
• C vitamini,vücudun savunma mekanizmas›n› güçlendirir ve canl›l›k verir.
• E vitamini hücre yeniler,yafllanmay› geciktirir ve ba¤›fl›kl›k sistemini

güçlendirir.
• Demir,kans›zl›ktan korur.Kalsiyum,kemik ve difl yap›lar›na güç verir.
• Ekmekte selüloz vard›r,bu özelli¤iyle tok tutar.
• Çinko,büyüme,ba¤›fl›kl›k ve üreme üzerinde olumlu etki gösterir.
• ‹çinde fleker ve niflasta vard›r,kalorisi yüksektir.A¤›r ifllerde çal›flan iflçilerin

dostudur.
ÖNEML‹ GÜVENL‹K TAL‹MATLARI
Herhangi bir elektrikli alet gibi, bu makine de genel güvenlik kurallar›n›n
uygulanmas›n› gerektirir.
Kiflisel yaralanma tehlikesinin yan› s›ra, cihaza ve cihaz›n özelliklerine
zarar verme tehlikesi de söz konusu olabilir. Bu iki konu afla¤›daki
ifadelerle belirtilmektedir:



UYARI: Kiflisel yaralanma tehlikesi
ÖNEML‹: Cihaza zarar verme tehlikesi

Ek olarak, afla¤›daki güvenlik tavsiyeleri de göz önünde tutulmal›d›r.

Cihaz›n Konumu
• Cihaz›n›z›, mutfak tezgah›n›n kenarlar›nda bulundurmay›n.
• Cihaz›n›z› düz ve sa¤lam yüzeyler üzerinde kullan›n.
• D›fl mekanlarda kullanmay›n.

Kablolar
• Kablo, prizden makineye kadar, ba¤lant› noktalar›n› zorlamadan ulaflmal›d›r.
• Cihaz kablosunu, mutfak tezgâh›n›n kenar›na, çocuklar›n uzanabilece¤i

flekilde sark›k halde b›rakmay›n.
• Kabloyu, priz ile aç›k bir yüzey aras›nda gerili tutmay›n (örne¤in, alçak

bir yerdeki priz ile masa aras›nda).
• Kabloyu, zarar görebilece¤i s›cak yüzeyler üzerinde bulundurmay›n.

Güvenli¤iniz için;
UYARI: S›cak yüzeylere dokunmay›n›z! S›cak ekmek tavas›n› kald›rmak
için f›r›n eldivenleri kullan›n. Buhar tahliye deliklerini, ne olursa olsun kapatmay›n.

UYARI: Hareketli parçalara temas etmekten kaç›n›n›z!
• Elektrik flokuna maruz kalmamak için, kordonu ve fifli su ya da di¤er s›v›

maddeler içerisine bat›rmay›n.
• ‹çerisinde s›cak nesneler bulunan cihazlar›n tafl›nmas› esnas›nda azami

derecede dikkatli olunmal›d›r.
• Ekmek yapma makinesini, içerisine baz› aletleri yerlefltirip saklamak için

kullanmay›n; herhangi bir yang›n veya elektrik flokuna maruz kalmamak
için cihaz›n içine mutfak eflyas› koymay›n.

• Cihaz› ›slak ya da nemli elle kullanmay›n.

Çocuklar
Çocuklara, makineyi kullanmalar› konusunda kesinlikle izin vermeyiniz.

Çocuklar, özellikle cihazlar çal›fl›rken ve piflirme ifllemleri gerçekleflirken
denetim alt›nda bulunmad›klar›nda, tehlikelere maruz kalabilmektedirler.



Çocuklar›, mutfaktaki tehlikelere karfl› dikkatli olmalar› için e¤itim ve tam
olarak göremedik ler i  yer lere  er iflmemeler i  konusunda uyar ›n .

D‹⁄ER GÜVENL‹K HUSUSLARI

• E¤er, herhangi bir sebepten dolay›, cihaz›n kablosu zarar görmüflse,
cihaz› kullanmay›n. Kablonun orijinal yedek parças› ile de¤ifltirilmesi
için en yak›n teknik servisimize baflvurun.

• Cihaza zarar verebilece¤inden, makine üzerinde aksesuar türünden
eklemeler yapmay›n.

• Gazl›/elektrikli bir oca¤›n ya da f›r›n›n üzerine/yak›n›na koymay›n.
• Cihaz›n zarar görmemesi için, piflirme tavas› ya da baflka bir nesneyi

cihaz›n üzerine koymay›n.
• Afl›nd›r›c› pedler ile temizlemeyin. Piflirme tavas›n›, yo¤urma b›ça¤›n›,

ö lçüm kab›n›  veya kafl›¤›n›  bu lafl›k  makinesinde y›kamay›n.
• Cihaz› ve kablolar›n› ›s›, direkt günefl ›fl›¤›, nem, keskin cisimler vb.

etmenlerden koruyun.
• Makineyi çal›flt›rmadan önce, ekmek piflirme tavas›n› düzgün bir flekilde

yerlefltirin.
• Cihaz çal›flm›yorken, içerisindeki parçalar› yerlefltirirken, temizlerken ya

da herhangi bir sorun ç›kt›¤›nda, fifli prizden ç›kart›n. Ç›kart›rken kabloyu
de¤il, fifli çekin.

S‹NBO EKMEK YAPMA MAK‹NES‹N‹ TANIYALIM

S‹NBO ekmek yapma makineleri ile damak tad›n›za uygun, hijyenik ve
sa¤l›kl› ekmekler yapabilirsiniz. Ekmek piflirme konusunda büyük bir çaba
göstermeniz gerekmeyecektir; çünkü bilgisayar destekli cihaz›n›z, sizin
yerinize pek çok ifli kendisi yapacakt›r.
Ekmek yap›m ifllemi afla¤›daki üç aflama kadar kolayd›r:
1. Malzemeleri koyunuz.
2. Menüden program› seçip bafllama butonuna bas›n›z.
3. Ekme¤in haz›rlanmas›n› bekleyiniz.

Not: Piflirme ifllemi esnas›nda cihaz›n çal›flmas›n› durdurmay›n.
Kepekli ekme¤in yan› s›ra pek çok ekmek çeflidini yapabilen bu cihaz;
sandviçleriniz ve pizzalar›n›z için hamur yapar, kek ve reçel haz›rlaman›za
imkân verir. Her fley çok kolay ve ev yap›m› tad›ndad›r.



‹lk Kullan›mdan Önce Bilmeniz Gerekenler

Kullanmaya bafllamadan önce, elinizdeki kullan›m k›lavuzunu okumak
için birkaç dakikan›z› ay›r›n ve ileride referans olmas› için uygun bir yerde
saklay›n. Güvenlik talimatlar›na uymak için de gerekli dikkati gösteriniz.
1. Ekmek yapma makinesini dikkatli bir flekilde aç›n ve bütün paketleme

materyallerini ortadan kald›r›n.
2. Paketleme s›ras›nda biriken tozlar› temizleyin.
3. Piflirici tavay›,yo¤urma b›ça¤›n› ve ekmek yapma makinesinin d›fl yüzeyini

temiz ve nemli bezle silin. Piflirici tava yap›flmay› önleyici bir yüzey ile kapl›d›r.
Ekmek yapma cihaz›n›n hiçbir taraf›nda afl›nd›r›c› pedler ve yap›flkanl›
herhangi bir madde kullanmay›n.

4. ‹lk kullan›mda s›v›ya¤, tereya¤› ya da margarin kullanarak ekmek tavas›n›
ya¤lay›n.

5. Bir kez daha temizleyin.
6. Yo¤urma b›ça¤›n›, piflirme tavas›ndaki aks üzerine yerlefltirin.

Not: Cihaz›n üretilmesi esnas›nda baz› bileflenleri, koruma amac›yla
ya¤lanmaktad›r. Bu yüzden, cihaz ilk kez çal›flt›r›ld›¤›nda bulundu¤u ortama,
bir tak›m yabanc› buharlar ç›kabilir; bu durum gayet normaldir.

ÖZELL‹KLER

Zamanlay›c›n›n kullan›lmas›
Ekme¤in ileriki bir zaman, ya da sabah için haz›r olmas› isteniyorsa;

zamanlay›c› ayarlar› kullan›l›r. Zamanlay›c› süresi maksimum 13 saattir.
Bu ayarlar›n hangi programlar için yap›labilir oldu¤u “Piflirme döngü süreleri”
bölümünde görülebilir. Bu ayarlar yumurta, taze süt, ekfli krema ya da peynir
gibi çabuk bozulan malzemelerle haz›rlanan tarifler uygulan›rken
kullan›lmamal›d›r.
1. Ekme¤in ne zaman haz›r olmas›n› istedi¤inize karar verdikten sonra;

flimdiki saat ile hedefledi¤iniz saat aras›ndaki zaman fark›n› hesaplay›n.
Örne¤in, sabah saat 08.00’de haz›r olmas› isteniyorsa ve flu anki saat
19.30 ise; aradaki zaman fark› 12 saat 30 dakikad›r. O halde, bilgi ekran›nda
12:30 de¤erine ulafl›lana kadar zamanlay›c› butonlar kullan›lacakt›r.

2. Zaman› artt›rma ve azaltma butonlar› kullan›larak bu süre girilir. Zaman
butonlar›, 10’ar dakikal›k dilimler halinde sürenin artt›r›p azalt›lmas›n› sa¤lar.
“Bafllat” butonuna bas›ld›¤›nda, “:” simgesi yan›p sönmeye bafllayacakt›r.

3. E¤er yanl›fl bir süre belirlemiflseniz, “durdur” butonuna 2 saniye kadar bas›n.
Zamanlay›c› iptal edilecek ve normal programa geri dönülecektir. Süreyi



yen iden  be l i r l emek  i ç in  1  ve  2  ad ›m la r ›  t ek ra r lanma l ›d › r .
4.Zamanlay›c› ayar› maksimum 13 saatlik süre ayar› yapabilir. Bu süre;

ekme¤in piflirilme iflleminin bitip haz›r hale gelmesine kadar olan aral›¤›
da kapsamaktad›r.

Uyar›c› sinyal sesi
Uyar›c› sinyaller afla¤›daki durumlarda duyulur:

• Herhangi bir butona bas›ld›¤›nda
• ‹kinci yo¤urma evresi öncesinde tah›l, meyve, kuruyemifl vb. katk›lar›n

hamura eklenmesi zaman› geldi¤inde makinenin kapa¤›n› açarak ilaveleri
yap›n ve kapa¤› kapat›n.

• Program bitti¤inde
• Il›k tutma süresi bitti¤i zaman.

Elektrik kesilmeleri
K›sa bir elektrik kesintisinden sonra:
• E¤er program kabarma 1 aflamas›na henüz ulaflmam›flsa, “bafllat”

butonuna bas›l›r; bu sayede cihaz otomatik tekrar fonksiyonunu kullanmaya
devam eder.

• E¤er elektrik mayalanma aflamas›nda kesilmiflse,hamurun mayalanmas›
ve kabarmas› beklenir, daha sonra f›r›n program› seçilerek mayalanan
hamur piflirilerek devam ettirilir.Böylece hamurunuz bozulmam›fl olur.

Ortam s›cakl›¤›
Ekmek yapma makinesi de¤iflik s›cakl›klardaki ortamlarda çal›flabilir;

ancak, s›cak bir odada ya da so¤uk bir odada piflirilen ekmeklerin boyutlar›
farkl› olabilir.Ortam s›cakl›¤›n›n 15-34˚C aral›¤›nda olmas› tavsiye edilmektedir.

Elektrik Gereksinimi

Cihaz üzerinde bulunan voltaj de¤erinin, A.C. (de¤iflken ak›m) fleklindeki
ev elektrik de¤eri ile ayn› olup olmad›¤›n› kontrol edin. Evinizdeki prizler
ile cihaz›n fifli birbirine uymuyorsa, mevcudunun yerine priz ile uyumlu bir
fifl tak›labilir.
UYARI: Bu cihaz kesinlikle toprakl› prizle kullan›lmal›d›r.



Makinenin Bak›m› ve Temizli¤i

1. UYARI: Elektrik flokuna maruz kalmamak için, temizlik iflleminden önce
cihaz›n fiflini prizden çekin.

2. Ekmek yapma makinesinin so¤umas›n› bekleyin.
ÖNEML‹: Elektrik floku oluflabilece¤inden ya da cihaz zarar görebilece¤inden,
cihaz›n tümünü veya kapa¤›n› her ne flekilde olursa olsun herhangi bir
s›v›ya dald›rmay›n.

3. D›fl temizlik: Cihaz›n kapa¤›n› ve d›fl yüzeyini nemli ya da hafifçe ›slat›lm›fl
bir bezle silin.

4. ‹ç temizlik: Cihaz›n iç k›s›mlar›n› silmek için nemli bir bez ya da sünger
kullan›n.

5. Piflirme tavas›: Piflirme tavas›n› ›l›k su ile y›kay›n; sabun kullan›lmas› flart
de¤ildir.Yap›flmaz yüzeyin çizilmemesine özen gösterilmelidir. Piflirme
tavas›n›n, cihaz›n iç haznesine yerlefltirilmeden önce, kurumas› beklenilmelidir.

• Piflirme tavas›, ölçüm kab› ve kafl›¤› ile yo¤urma b›ça¤› bulafl›k makinesinde
y›kanmamal›d›r.

• Alt ekseni ile çal›flma uyumu bozulabilece¤inden, piflirme tavas› uzun süreler
su içerisinde b›rak›lmamal›d›r.Özellikle tavan›n d›fltan alt k›sm› suya
de¤memelidir.

• Tamamen so¤udu¤una emin olduktan sonra, cihaz› kald›rabilirsiniz.

Temizleme ifllemi esnas›nda afla¤›daki malzemeler kullan›lmamal›d›r:
• Boya tineri
• Benzin
• Çelik yünü ped
• Parlat›c› toz
• Kimyasal toz bezi

Yap›flmaz yüzey için ihtimam gösteriniz. Kaplamaya zarar vermekten
kaç›n›n; spatula, çatal ya da b›çak gibi metal ekipmanlar kullanmay›n.
Uzun süre kullan›ld›¤›nda tavan›n kaplama rengi de¤iflebilir; bu durum
sadece nem ve buhardan kaynaklanmakta olup, cihaz›n performans› ile
ekmeklerin kalitesini etkilemez.



fiekil 1 fiekil 2

Aç›k    Orta   Koyu Aç›k    Orta   Koyu

Yo¤urma b›ça¤›ndaki delik temizlenmeli; sonras›nda bir damla piflirme
ya¤› eklenerek tava içerisindeki dönme aks›na geri tak›lmal›d›r. Bu ifllem,
b›ça¤›n yap›flmas›n› önleyecektir.
• Cihaz üzerindeki delik ve aç›kl›klar›n toz ile dolmas›n› engelleyiniz.
Cihaz›n saklanmas›

Üzerindeki gözetleme penceresi dahil tüm parçalar›n kurumufl oldu¤una
emin olduktan sonra, cihaz› kald›rabilirsiniz. Kapa¤›n üzerine de herhangi bir fley
konulmamal›d›r.

Buhar Tahliye Çekmecesi: Cihaz›n ön k›sm›nda, afla¤›daki bofllu¤a tak›l›r.
Çubuk: Kar›flt›r›c› b›çak ekme¤in içinde kald›¤› zaman, ç›karmak için kullan›l›r.

Kontrol Paneli Butonlar›, Bilgi Ekran› ve Fonksiyonlar
Genel olarak bilgi ekran›;
• Seçilen k›zarma seviyesini gösterir.
• Seçilen a¤›rl›¤› gösterir.
• Seçilen program numaras›n› gösterir.
• Piflirme iflleminin bitmesi için kalan süreyi gösterir

Örne¤in; (3:20  “3 saat 20 dakika kald›”; 0:20 “20 dakika kald›” anlam›na
gelmektedir).

• Is› uyar›s›n› gösterir (“Sorun Giderme” bölümüne bak›n›z).
Uyar› ekran›
1.Program bafllat›ld›ktan sonra ekranda “H:HH” (bkz. fiekil 1) ibaresi

görüntüleniyorsa, içerideki s›cakl›k çok yüksektir. Bu durumda, program
durdurulmal›d›r. Kapak aç›larak, makinenin 10-20 dakika boyunca
so¤umas› sa¤lanmal›d›r.

2. Program bafllat›ld›ktan sonra ekranda “E:EE” (bkz. fiekil 2) ibaresi
görüntüleniyorsa, s›cakl›k sensör ba¤lant›s› ayr›lm›flt›r. Yetkili bir teknisyen
gözetiminde sensörler dikkatlice kontrol edilmelidir.



Zamanlay›c› butonlar
Ekme¤in yap›m zaman›n› düzenler. “H›zl› piflirme” haricindeki tüm programlar
için geçerlidir. Örne¤in; akflam saat 20.30’da malzemeler cihaza koyulmuflsa
ve ekme¤in sabah saat 07.00’de haz›r olmas› isteniyorsa; aradaki zaman
fark› 10:30 oldu¤u için,10:30 de¤erine ulaflana kadar zamanlama butonlar›na
bas›l›r ve makine çal›flt›r›l›r. Söz konusu andan itibaren makine, ekmek saat
07.00’de haz›r olacak flekilde programlanm›flt›r.

Renk (k›zarma) seviye butonu
‹lgili programlarda aç›k, orta ve koyu renkteki k›zar›kl›k seçimi için kullan›l›r.
Söz konusu butona ard› s›ra bas›ld›¤›nda, seçilen seviye bilgi ekran›nda
aç›k,orta ve koyu olmak üzere görüntülenmektedir.

Bafllat/Durdur butonu
Butona 1 saniye kadar bas›ld›¤›nda, bip sesinin ard›ndan (:) iflareti ekrana
gelir ve program çal›flmaya bafllar.
Benzer flekilde, butona 2 saniye kadar bas›ld›¤›nda, bip sesi ile birlikte
program sonland›r›l›r.

Somun ebad› butonu
Ekmek yapma makinesi çal›flt›r›ld›¤›nda, somun boyutu gevrek ekmek için
ayarl›d›r. Normal piflmifl somunlar için (700 ve 900 gr. büyüklüklerinde)
somun ebad› butonuna bir kez bas›n›z.

Menü butonu
Ekran panosunda 1-12 aras› farkl› piflirme programlar›ndan birinin seçilmesi
için kullan›l›r.

Açma Butonu
Kapa¤›n aç›l›p kapanmas›n› sa¤lar.



Program Tan›mlar›

Menü butonu ile afla¤›daki program türleri seçilebilir:

1. Normal Beyaz Ekmek (3:00 ve 2:53)
Beyaz ekmek yap›m› içindir.Ayr›ca di¤er çeflit ekmekler içinde bu program
kullan›labilir. 700 gr ekmekler için süre 2 saat 53 dakika.900 gr ekmekler
için süre 3 saattir.

2. Frans›z Ekme¤i (3:50 ve 3:40)
Özelli¤i daha uzun zamanda yo¤urmas› ve piflirmesidir.Beyaz ekmekten
daha aç›k bir renge sahiptir.Daha yumuflak bir ekmek elde edilir.
700 gr ekmekler için süre 3 saat 40 dakika.900 gr ekmekler için süre
3 saat 50 dakikad›r.

3. Kepekli Ekmek (3:40 ve 3:32)
Belirli miktarlarda kepek içeren ekmeklerin yap›m› için bu program kullan›l›r.
Bu programda, kepe¤in suyu emmesini ve genleflmesini sa¤lamak için,
uzun bir mayalama süresi vard›r. Bu programda iken, verimsiz sonuçlar
verebilece¤inden, zamanlay›c› butonlar› ile zamanlama yap›lmas› tavsiye
edilmez.
700 gr ekmekler için süre 3 saat 32 dakika.900 gr ekmekler için süre
3 saat 40 dakikad›r.

4. H›zl› Piflirme (Çabuk Ekmek) (1:40)
K›sa zamanda yap›lmak istenen beyaz ekmekler için kullan›l›r. Bu programda,
yo¤un k›vaml› ve küçük bir ekmek elde edilir.

5. Tatl› Ekmek (2:55 ve 2:50)
Normal ayarlarla yap›lanlardan daha gevrek tatl› ekmekler piflirmek için
kullan›l›r. Gevrek ekmek kabu¤u, flekerin yanmas› i le oluflur.
700 gr ekmekler için süre 2 saat 50 dakika.900 gr ekmekler için süre
2 saat 55 dakikad›r.

6. Çok H›zl›-1
700 gr boyutundaki ekme¤in yo¤urma, kabartma ve piflirme ifllemlerini
çok k›sa bir sürede gerçeklefltirir.Ç›kan ekmekler fazla kabaramaz,
yumuflak ve beyaz renkte olur.



7. Çok H›zl›-2
900 gr. boyutundaki ekme¤in yo¤urma, kabartma ve piflirme ifllemlerini
çok k›sa bir sürede gerçeklefltirir. Ç›kan ekmekler fazla kabaramaz,
yumuflak ve beyaz renkte olur.

8. Hamur (1:30)
Bu ayarlama seçene¤i ekme¤i piflirmez, sadece hamur yapar. Hamur,
haznesinden ç›kart›l›r ve sandviç, pizza vb. flekillerde haz›rlan›r.
Bu program ile, her türlü hamur elde edilebilir. Hamur katk›lar›n›n
900 gram› aflmamas›na dikkat edilmelidir.

9. Reçel (1:20)
Meyve çeflitlerinden elde edilecek reçellerin haz›rlanmas›nda bu program
kullan›l›r. Katk› malzemelerinin miktar›n› artt›rmay›n; reçelin piflirme
tavas›nda kaynay›p, kenarlardan taflarak cihaz›n iç haznesine dökülmesine
engel olun. Böyle bir fley olursa, öncelikle cihaz› durdurun. Tavay› dikkatli
bir flekilde kald›r›n, biraz so¤umas›n› bekledikten sonra da temizleyin.

10.  Kek (2:50)
Bu ayar, malzemeleri kar›flt›racak ve sonras›nda belli bir süre için piflirecektir.
Malzemelerin, makineye eklenmesinin öncesinde; iki grup katk› malzemesinin
farkl› kaplarda kar›flt›r›lmas› gerekmektedir (kek tariflerine bak›n›z).

11.  Sandviç (3:00 ve 2:55)
Hafif k›vamda, ancak daha yumuflak ve sandviç ekme¤i lezzetinde piflirir.
700 gr ekmekler için süre 2 saat 55 dakika.900 gr ekmekler için süre 3 saattir.

12.  F›r›nlama (1:00)
Bu ayar, sadece piflirme ifllemi için olup, seçilen ayarlardaki piflirme süresini
artt›rmak için kullan›l›r. Bu fonksiyon, reçelleri ve marmelatlar› k›vama sokma
ifllemleri için de oldukça yararl›d›r. Çal›flmaya bafllad›¤›nda, ayarl› süre
minimum 1 saattir (1:00) ve 1’ er dakikal›k aral›klarla afla¤›ya do¤ru düfler.

F›r›nlama (ekstra piflirme) ifllemini tamamlad›ktan sonra, bu fonksiyonu
 “durdur” butonuna basarak kapatmal›s›n›z. Piflen ekme¤i ya da reçeli,
ilk 10 dakikan›n sonras›nda ve daha sonraki 10’ar dakikal›k aral›klarda
kontrol etmeniz önerilir. Zamanlay›c› ayar butonuna bas›larak, piflirme
süresi 10’ar dakikal›k birimler fleklinde artt›r›labilir.
F›r›nlama program›, baflka bir program›n bitiflinin ard›ndan dinlendirilmeden
hemen seçildi¤inde, ekranda “H:HH” ibaresi görünüyorsa; kapa¤› aç›p



tavay› ç›kar›n ve 10 dakika boyunca so¤umas›n› sa¤lay›n. So¤uduktan
sonra, piflirme tavas›n› ve içeri¤ini hazneye yerlefltirip program› ayarlay›n
ve “bafllat” butonuna bas›n.
Ekmek Yapma Makinesinin Kullan›lmas›

1) Piflirme tavas›n›n d›flar› ç›kar›lmas›
Cihaz›n kapa¤›n› açt›ktan sonra, piflirme tavas›n› kulpundan tutup saat
yönünün tersine çevirerek ç›kart›n ve çal›flaca¤›n›z yüzeye b›rak›n
(Katk› malzemelerinin tava d›flar›dayken konulmas›, cihaz›n ›s›t›c›
ekipmanlar›n›n bulundu¤u hazneye dökülmemesi aç›s›ndan önemlidir).

2) Yo¤urma b›ça¤›n›n tak›lmas›
Yo¤urma b›ça¤›n› iterek dönme aks› üzerine yerlefltirin.

3) Malzemelerin ölçülmesi
Gereken malzemeleri ölçün ve listedeki s›ras›na uyarak piflirme tavas›n›n
içerisine birer birer ekleyin (Ayr›nt›l› bilgi için ilerleyen sayfalardaki
“Malzemelerin ölçülmesi” bölümünü inceleyin).
• Tavaya ekledi¤iniz mayan›n, su yada di¤er s›v›lar ile temas etmemesine
dikkat edin; aksi taktirde maya hemen aktif hale gelmeye bafllayacakt›r.
• 21-28 ˚C  civar›nda ›l›k su kullan›n (yaz›n so¤uk, k›fl›n ›l›k su).

4) Tavan›n yerine tak›lmas›
Tavay› makinenin içerisine yerlefltirin ve saat yönünde çevirerek oturmas›n›
sa¤lay›n. Bu ifllemin ard›ndan kapa¤›n› kapat›n.



5) Fiflin tak›lmas›
Fifli prize takt›¤›n›zda, cihaz otomatik olarak normal ekmek yapma menüsüne
ve normal süreye ayarlanacakt›r.

• Cihaz üzerindeki herhangi bir butona bas›ld›¤›nda, butonun çal›flt›¤›na
dair bir “bip” sesi duyulur.

6) Program›n seçilmesi
Menü butonuna bas›larak cihaz üzerindeki 12 farkl› programdan biri seçilir.

7) Somun büyüklü¤ünün seçilmesi
Somun ebad› butonuna bas›ld›¤›nda gevrek ile 700 gr ve 900 gr ebatlar
aras›nda seçim yap›l›r. Makine her çal›flt›r›ld›¤›nda, kendisini, gevrek
ekmek ç›karacak flekilde ayarlar.

8) Renk (k›zarma) seviyesinin belirlenmesi
“Renk” butonuna bas›larak, ekme¤in kabu¤unun k›zarma derecesi ayarlan›r.
Aç›k,orta ve koyu ayar olarak ayarlanabilir.

9) Zamanlay›c›n›n ayarlanmas›
Makinenin çal›flmaya hemen bafllamas›n› istemiyorsak, ya da ekme¤in
belirli bir zamanda haz›r olmas›n› istiyorsak; zamanlay›c› program› kullanabiliriz.

10)Piflirme iflleminin bafllat›lmas›
Makineyi çal›flt›rmak için “Bafllat/Durdur” butonuna bas›l›r. Kalan süre,
birer dakikal›k zaman dilimlerinde düflerek, ekranda görülür.

11)Çal›flmas›
Ekmek yapma makinesindeki ifllemler, “Piflirme döngü süreleri” bölümündeki
program aflamalar› do¤rultusunda otomatik olarak gerçeklefltirilir.
Cihaz›n›z iki kademeli bir yo¤urma ifllemine göre ayarl› ise, bip sinyali
vererek, meyve/yemifl gibi katk› malzemelerinin eklenmesi zaman›n›n
geldi¤i konusunda kullan›c›y› uyar›r.

• Piflme ifllemi boyunca cihaz üzerindeki aral›klardan buhar ç›k›fl› olabilir;
bu durum gayet normaldir.

12)Piflirme iflleminin sona ermesi
Program tamamlanm›fl ve ekmek piflmiflse; ekranda 0:00 ibaresi görülür
ve “bip” sinyali ile kullan›c› uyar›l›r.



13) Il›k tutma ifllemi
Il›k tutma fonksiyonu ile, cihaz içerisindeki s›cak hava, ilave 60 dakika
boyunca makine içerisinde dolaflt›r›l›r (bkz. “Piflirme döngü süreleri” bölümü).
‹yi bir sonuç elde etmek için, piflirme tavas›n› ›l›k tutma süresi içerisinde
ya da bafllang›çtaki piflirme program› bitti¤inde makinenin içerisinden
ç›kar›lmal›d›r. Il›k tutma süresi sona erdi¤inde, bip sinyali 10 kez duyulacakt›r.

14) Tavan›n makineden ç›kar›lmas›
“Durdur” butonuna bas›l›r ve kapak aç›l›r.

UYARI: Oldukça s›cak durumda bulunan piflirme tavas›n› kald›rmak için
koruyucu eldiven kullan›lmal›d›r.

15) Ekme¤in tavadan ayr›lmas›
Tava içerisindeki ekme¤in 15 dakika kadar so¤umas›n› bekleyin ve sonras›nda
tavay› ters çevirerek taban›na birkaç kez vurun. Ç›kan ekme¤i, alttan hava
alabilece¤i ›zgaral› bir yere koyun. Tavan›n içerisine ›l›k su dökerek, yo¤urma
b›ça¤›n›n dönme flaft›na yap›flmas›n› önleyin.
• Bazen, yo¤urma b›ça¤› ekmek somununun içerisinde kal›r. Bu durumda
somunun so¤umas›n› bekledikten sonra cihaz›n içinden ç›kan
çubukla çizmeden ç›kar›n veya yap›flmaz yüzeyinin çizilmemesi için, ahflap ya
da plastik bir mutfak gereci kullan›n.
NOT: Cihaz›n kapa¤›, piflirme ifllemi esnas›nda aç›lmamal›d›r. Bu durum
hem ekme¤in kalitesini, hem de kabarma seviyesini etkiler. Kapa¤› sadece,
program›n gerektirdi¤i katk› malzemelerinin eklenmesi s›ras›nda aç›n›z.

UYARI: Kullan›lmad›¤› zamanlarda cihaz›n fiflini prizden çekiniz.

Ekme¤in dilimlenmesi ve saklanmas›

‹yi bir sonuç elde edebilmek için ekme¤i ›zgaral› bir raf üzerine yerlefltirin
ve dilimlemeden önce 15-30 dakika süresince so¤umas›n› sa¤lay›n.
Baflar›l› bir dilimleme ifllemi için elektrikli ya da testere diflli keskin bir b›çak
kullan›n. Kullan›lmayan ekmekler, s›k› ba¤lanm›fl bir plastik torba ya da
beze sar›l› halde karton bir kutu içerisinde oda s›cakl›¤›nda üç gün boyunca
saklanabilir. S›cak ve nemli havalarda, gece boyunca buzdolab›nda muhafaza
edilmelidir. Bir aya kadarki uzun süreli korumalar için ise, derin dondurucu
kullan›labilir. Buzdolab›nda  bulundurdu¤unuz ekme¤i, bir müddet oda
s›cakl›¤›nda b›rakt›ktan sonra servis edin. Ev ekme¤i, koruyucu katk›



maddeleri içermedi¤inden, ticari ekmeklere göre daha çabuk kurumaya ve
bayatlamaya müsaittir. Sertleflmeye bafllayan art›k ekmeklerinizi,
1,5-2,5 cm’lük küpler halinde keserek, k›zartmalar›n›zda ya da tatl›lar›n›zda
kullanabilirsiniz.

EKMEK YAPIMINDA KULLANILAN MALZEMELER

SU
Ekmek yap›m›nda kullan›lacak su,temiz,mikropsuz ve içme suyunun orta
sertlik derecesinde olmal›d›r.Kireç ve di¤er tuzlar› yüksek oranlarda içeren
sularla (kuyu sular›) yap›lan ekmeklerin kalitesi düflük ve sa¤l›ks›z olur.
Su,fermantasyonun bafllamas› ve yay›lmas› için gerekli yafl ortam› sa¤lar
ve kalitesi üzerinde etkili olur.

SÜT
Süt ya da su ve süt tozu kar›fl›m› gibi s›v›lar, ekmek yap›m›nda kullan›labilir.
Süt, lezzeti artt›rd›¤› gibi, kadifemsi bir k›vam verir ve kabu¤u yumuflat›r.
Meyve suyu gibi baz› s›v›lar (portakal, elma vb.) da lezzet artt›r›c› olarak
eklenebilir.

Not: Ço¤u tarif için, ya¤s›z / yar›m ya¤l› süt kullan›lmas› tavsiye edilmektedir.

YUMURTA
Yumurtalar, ekmek ve kek hamurlar›na, kadifemsi bir k›vam ile zenginlik verirler.

TUZ
Tuz, ekmek ve keklerin aromas›n› dengelemek için gerekti¤i gibi, piflme
esnas›nda oluflan kabuk rengi için de önemlidir. Tuz, ayn› zamanda mayan›n
büyümesini s›n›rland›r›r; böylece tarifteki miktarlar afl›lmaz. Diyetsel
sebeplerden dolay› tuz miktar› azalt›labilir, ama piflirme kalitesi etkilenir.

fiEKER
fieker, ekme¤in tad› ve rengi için önemlidir. Ayr›ca, fermantasyon prosesi
boyunca, mayan›n besini durumundad›r. Yapay tatland›r›c›lar flekerin yerini
alamaz, çünkü maya uygun olarak tepkimeye girmez.

SIVIYA⁄
Ekme¤e yumuflakl›k ve parlakl›k kazand›r›r.Normal tereya¤›,tuzsuz tereya¤›,
margarin ve s›v›ya¤ kullan›labilir.

3



UNLAR
Unlar görünüflte ayn› olmalar›na ra¤men, yetifltirilmelerine, ö¤ütülmelerine,
depolanmalar›na v.b. göre farkl› özelliklere sahip olabilirler. Mükemmel bir
ekmek üretmek için farkl› un markalar›n› denemek zorunda oldu¤unuzu
görürsünüz. Saklama koflullar› büyük önem tafl›makta olup; unlar›n hava
geçirmeyen kaplarda tutulmalar› gerekmektedir.

Kepekli un / elenmemifl un
Kepekli un, kepe¤i ve tohumu bünyesinde bulunduran bütün bu¤day
çekirde¤inden ö¤ütülmekte olup; beyaz undan daha a¤›r ve g›da bak›m›ndan
daha zengindir.  Bu undan yap›lan ekmekler genelde beyaz somunlardan
daha küçük ve daha a¤›rd›r. Kepekli un ile ekmek unu (ya da sert beyaz un)
kar›flt›r›larak bu sorunun üstesinden gelinir ve hafif k›vaml› bir ekmek elde edilebilir.

Kepek
Kepek (ifllenmemifl) & bu¤day tohumu, bu¤day›n ya da çavdar tanesinin,
elenerek undan ayr›lan kaba d›fl parçalar›d›r. G›da zenginleflmesi,
doyuruculuk ve lezzet için ço¤u zaman ekme¤e küçük miktarlarda eklenirler.
Ayr›ca, ekme¤in k›vam›n› zenginlefltirmek için de kullan›l›rlar.

KUSURLU UN KULLANIMININ HAMUR VE EKME⁄E TES‹RLER‹

1. ‹yi ö¤ütülmemifl unlar:Bu unlarla yap›lan ekmekler kabarmaz,ekmek
rengi esmer olur.

2. Fazla ince ö¤ütülmüfl unlar:Böyle unlar›n hamurlar› gevfler,ekmek
hacimleri çok ufak olur.Piflme bozukluklar› görülür ve be¤enilecek bir
ekmek görünümü elde etmek zordur.

3. Olgunlaflt›r›lm›fl unlar:Un fabrikalar›nda üretilen unlar›n oda s›cakl›¤›nda
en az 1 hafta dinlendirildikten sonra ekmek yap›m›nda kullan›lmas› gerekir
Aksi takdirde piflme bozukluklar› görülebilir.

4. Uzun süre depolanm›fl unlar:Uzun süre depolanm›fl unlarla iyi bir ekmek
elde edilmez.Ekmek hacmi küçük olur.Lezzet bozukluklar› ve kuru bir ekmek
içi görülür.

5. Filizlenmifl unlar:Böyle unlar›n kullan›lmas› sak›ncal›d›r.Ekmek içi c›v›k
ve rutubetlidir.

MAYA

Ekmek mayas› gözle görülmeyen tek hücreli bir canl›d›r.Ekmekteki en önemli
malzeme olup,kabarmay› sa¤lar.Su ve flekerle uygun s›cakl›kta karbondioksitgaz›



oluflturur,buda hamurun kabarmas›n› sa¤lar.Mayan›n taze olarak kullan›lmas›
veya buzdolab›nda saklanmas› gerekir,çünkü maya uygun olmayan flartlarda
k›sa sürede özelliklerini kaybetmekte veya bozularak kullan›lamaz hale gelmektedir.
Mayalar, üreticinin talimatlar› do¤rultusunda muhafaza edilmelidir. Son
kullanma tarihine bak›larak mayan›n taze oldu¤undan emin olunmal›d›r.
Maya paketinin aç›lmas›ndan itibaren, kalanlar›n biran önce so¤u¤a b›rak›lmas›
önemlidir. Ço¤u zaman, ekmek ya da hamurun yeterince kabarmamas›, bayat
maya kullan›m›ndan kaynaklanmaktad›r.
Maya ideal olarak, 34 0F / 1 ˚C ‘de buzdolab›nda muhafaza edilir. Mayalar,
hamur içerisine konulduklar›nda: 60-70 ˚F / 15-20 ˚C aral›¤›nda aktif
olmamakla birlikte; 70-90 ˚F / 20-32 ˚C s›cakl›klar›nda çok aktiftir.
100 ˚F / 38 ˚C ‘den itibaren reaksiyon yavafllarken; 140 ˚F / 60 ˚C ve üzeri
s›cakl›klarda ise maya ölür.

Afla¤›daki test ile mayan›n bayat ve inaktif oldu¤unu anlayabilirsiniz:

1. Küçük bir kaba ya da kâseye bir fincan ›l›k su koyun.
2. Bir çay kafl›¤› fleker koyup kar›flt›rd›ktan sonra, yüzeye 2 çay kafl›¤›

maya serpin.
3. Kab› ya da kâseyi s›cak bir yere koyup, 10 dakika kadar dokunmadan

bekletin.
4. Kar›fl›m köpürüp sert maya aromas› üretmelidir. E¤er olmuyorsa, bu

maya ile iyi bir verim alamazs›n›z.

Ekmek yapma makinesi ile haz›rlayaca¤›n›z tariflerde aktif kuru hamur
mayas›,instant maya kullan›labilir.

GÜZEL GÖRÜNÜMLÜ EKMEKLER ‹Ç‹N;

Ekme¤inize profesyonel bir ifllem uygulayabilirsiniz. Alttaki özel s›rlardan
birini seçerek ekme¤inizi güzellefltirin:

Yumurta kullan›n
Bir büyük yumurta ile bir yemek kafl›¤› suyu ç›rp›n ve ekmek üzerine
bir f›rça yard›m›yla hafifçe sürün (Piflmemifl hamur üzerine uygulanmal›d›r).
Eritilmifl tereya¤› kullan›n
Henüz piflmifl ekme¤inizin üzerine, ekmek kabu¤unu daha yumuflak
hale getirmek ‹çin, bir f›rça yard›m›yla eriti lmifl tereya¤› sürün.
Süt kullan›n.



1. S›v›lar (Su, ya¤, süt)    2. Kuru (Un, fleker, tuz) Maya hariç     3. Maya

Kuru malzeme ölçümleri
Kuru malzemelerin ölçümleri; verilen ölçü kab› ve kafl›¤›yla yap›lmal›d›r.
Kuru malzemelerin ölçümü, malzemenin, kafl›k yard›m›yla ölçü kab›na
doldurulmas›yla gerçeklefltirilir ve doldu¤unda üzerindeki fazlal›klar b›çakla
s›yr›l›r. Eklenecek olan ekstradan içerik, tarifin ayar›n› bozabilir. Ayr›ca

Daha yumuflak ve ince bir kabuk elde edebilmek için, henüz piflmifl olan
ekme¤in üzerine süt veya kaymak sürün.
fiekerli krema kullan›n
Bir kap inceltilmifl fleker kremas›n› 1-2 yemek kafl›¤› süt ile kar›flt›r›n
ve üzümlü ya da tatl› ekmek çeflitlerinizin üzerine sürün.
Haflhafl / susam / Frenk kimyonu / yulaf kullan›n
Bu malzemelerden birini seçerek, piflirme öncesinde ekme¤inizin üzerine
serpin.

Malzemelerin ölçülmesi
Ekmek yapma makinesini kullan›lmas›ndaki en önemli aflama, kat›lacak
olan içeri¤in tam ve do¤ru flekilde ölçülmesidir; aksi taktirde hofl olmayan
piflirme sonuçlar› elde edilebilir. Malzemeler, her bir tarifte belirtildi¤i miktar
ve flekilde, piflirme tavas›na eklenmelidir. S›v› ve kuru malzeme ölçüleri
afla¤›daki gibi verilmifltir:

S›v› ölçümleri
Makineyle birlikte verilen kab› kullan›n. Ölçüm kab› düz bir zemine
b›rak›lmal› ve s›v›n›n seviye çizgisi ölçüm çizgisine getirilmelidir. Tariflerin
kritik ölçülerini aflabilece¤inden, miktarlar tahmini olarak belirlenmemelidir.



belirtilmedikçe, unu elemeyin. Küçük miktarlardaki muhteviyat›n (maya,
fleker, tuz, süt tozu, bal, pekmez vb.) ölçülmesi s›ras›nda da, verilen ölçüm
kafl›¤› kullan›lmal›d›r. Ölçümler belirtilen seviyelerde olmak zorundad›r,
zira küçük farklar bile tarifin ayar›n› etkileyecektir.
Cihazla beraber verilen iki hazneli plastik ölçe¤in büyük olan taraf› yemek
kafl›¤› (tablespoon); küçük taraf› ise tatl› kafl›¤› (teaspoon) olarak
hacimlendirilmifltir.

Ekmek yapma makinesi ile lezzetli besinleri kolayl›kla haz›rlayabilirsiniz;
ancak bu makine, tarif yönergelerini dikkatli bir flekilde uygulaman›z›
gerektirir. Yemek piflirirken “bir tutam flundan, bir tutam bundan” yaklafl›m›
benimsenebilir ve de sonucu pek etkilemez; ancak, ekmek yapma makineleri
için böyle bir fley söz konusu olamaz. Bu türdeki cihazlar›n verimli çal›flmas›,
ölçülerin dosdo¤ru kullan›lmas›n› gerektirir.

Malzemelerin s›cakl›klar›

Makine ve tava dahil tüm bileflenler ve özellikle s›v›lar (su veya süt) oda
s›cakl›¤›nda (21 ˚C / 70 ˚F) olmal›d›r. E¤er malzemeler çok so¤uksa,
yani 10 ˚C (50 ˚F) civar›ndaysa, maya aktifleflemeyecektir. Afl›r› s›cak
s›v›lar  (40 ˚C / 104 ˚F) ise, mayay› öldürebilir.
Un, fleker, süttozu vb. malzemelerinizi buzdolab›nda sakl›yorsan›z; bunlar›
kullanmadan önce oda s›cakl›¤› seviyesine getirmelisiniz. Bunun için de,
normal leflmesi  iç in  b i r  süre oda or tam›nda bekletebi l i rsiniz.
Yaz›n s›cak ve nemli günlerinde yapaca¤›n›z tariflerde so¤uk; k›fl›n
so¤uk günlerinde ise oda s›cakl›¤›nda bulunan hafif ›l›k sular›/s›v›lar›
kullanman›z tavsiye edilir.

ÖNEML‹ UYARI!
Yaflan›lan flehrin rak›m›na (Deniz seviyesinden yüksek yerler) göre
ekmek yap›m›nda baz› de¤ifliklikler gerekir. Rak›m yüksekse mayan›n
fermantasyon süresi azal›r ve hamurda afl›r› mayalanm›fl olur. Piflen ekmek
s›k› üstü çökmüfl gibi veya fliflmifl olarak ç›kar. Baz› yüksek rak›ml› yerlerdeki
düflük rutubet sebebiyle kabarma yetersiz kal›r. 1000 m-2500 m rak›mlarda
da yaflan›lan zorluklar için flu de¤ifliklikler yap›labilir.
En düflük ayarla bafllay›p gerekirse ayar› yükseltin.
Mayay› azalt: Çeyrek çay kafl›¤› ve daha az.



fiekeri azalt: 1-3 çay kafl›¤› kadar.
S›v›y› azalt: 1-4 çay kafl›¤› kadar.

RUTUBET
Yaflan›lan flehrin rutubeti fazlaysa un ve di¤er malzemeler daha az kuru
olaca¤› için su ve un oran› de¤iflecektir. Piflen ekmekte üst k›s›m düz veya
çökmüfl olacakt›r. Rutubet art›nca tarifteki unu 1-4 kafl›k artt›r›n. En düflük
miktarla bafllay›p gerekirse artt›r›n. ‹kinci yo¤urman›n sonuna do¤ru düzgün
ve s›k› bir hamur elde edilmelidir.
NOT: DENEME VE TECRÜBELER‹N‹ZLE EN ‹Y‹S‹N‹ YAPAB‹L‹RS‹N‹Z.

Tarifler Hakk›nda
Bu k›lavuzda yer alan tarifler, en iyi sonucun elde edilebilmesi için,
denenmifltir. Tarifler, ev ekonomistleri taraf›ndan bu cihaz için oluflturulmufl
olup; benzer cihazlarda ayn› sonuçlar› vermeyebilir.
• Katk › la r › ,  da ima ta r i f le rde  be l i r t i l en  s › raya  göre  koyunuz.
• Katk›lar›n nizami ölçülerde olmas› oldukça önemlidir; daha fazla miktarda

kullanmay›n.

TAR‹FLER‹N ‹Y‹ NET‹CE VERMES‹ ‹Ç‹N;

1 Piflirme tavas›na kat›lacak olan malzemeleri ölçün.
2. 21-28 ˚C s›cakl›¤›nda ›l›k su kullan›n.(K›fl›n ›l›k, yaz›n so¤uk)
3. Malzemeleri, en üste un ve maya gelecek flekilde tavaya koyun.
4. Piflirme tavas›n› ›s›t›c› hazneye dikkatlice yerlefltirin ve kapa¤› kapat›n.
5. Uygun ekmek program›n› seçin.
6. “Bafllat” butonuna bas›n.
7. Ekmek haz›r  o ldu¤unda eld iven kul lanarak tavay›  ç›kart ›n.
8. Ekme¤i, piflirme tavas›ndan ay›r›n.
9. Dilimlemeden önce, so¤umas›n› bekleyin.

TAR‹FLER

BEYAZ (NORMAL) EKMEK 700 gr 900 gr
SU (Yaz›n so¤uk,k›fl›n ›l›k)1+1/8 Kap ölçek 1+1/2 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek    
UN 3 Kap ölçek 4 Kap ölçek
MAYA (AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek



KUfi ÜZÜMLÜ EKMEK        700 gr              900 gr
SU (Yaz›n so¤uk,k›fl›n ›l›k)1+1/8 Kap ölçek 1+1/2 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 1 Büyük kafl›k ölçek 1+1/2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
KUfi ÜZÜMÜ 1/8 Kap ölçek 1/4 Kap ölçek     
UN 3 Kap ölçek 4 Kap ölçek
MAYA (AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek

NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n›, kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n. Kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt ›r ›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

Ç‹KOLATALI EKMEK  700 gr                900 gr
SU (Yaz›n so¤uk,k›fl›n ›l›k)1+1/8 Kap ölçek 1+1/2 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
KAKAO TOZU 1/2 Büyük kafl›k ölçek  1 Büyük kafl›k ölçek
CEV‹Z 1/8 Kap ölçek 1/4 Kap ölçek

NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n›, kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n. Kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt ›r ›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

YUMUfiAK BU⁄DAY EKME⁄‹ 700 gr 900 gr
SU (Yaz›n so¤uk,k›fl›n ›l›k)1 Kap ölçek 1 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
SÜT 1/8 Kap ölçek 1/2 Kap ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
UN 3 Kap ölçek 4 Kap ölçek
MAYA (AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek

NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n›, kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n. Kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt ›r ›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK



UN 3 Kap ölçek 4 Kap ölçek
MAYA (AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek
 NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n›, kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n. Kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k art t ›r ›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

FRANSIZ EKMEK 700 gr              900 gr
SU (Yaz›n so¤uk,k›fl›n ›l›k)1+1/8 Kap ölçek 1+1/2 Kap ölçek  
TUZ 1 Küçük kafl›k ölçek 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 1 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
ZEYT‹NYA⁄ 1 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
TAM BU⁄DAY UNU 1 Kap ölçek 1 Kap ölçek
UN 2 Kap ölçek 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 1 Küçük kafl›k ölçek 1 Küçük kafl›k ölçek

NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n›, kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n. Kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM:FRANSIZ EKMEK

KEPEKL‹ EKMEK 700 gr 900 gr
SU(Yaz›n so¤uk,k›fl›n ›l›k)1+1/4 Kap ölçek 1+2/3 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
KEPEKL‹ UN 3 Kap ölçek 4 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek 1 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n›, kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n. Kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM:KEPEKL‹ EKMEK

CEV‹ZL‹ EKMEK EKMEK A⁄IRLI⁄I 700 GR
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/4 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek



CEV‹Z(PARÇALANMIfi ) 1/4 Kap ölçek
KEPEKL‹ UN 1/2 Kap ölçek
UN 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n,kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

TATLI EKMEK 700 gr 900 gr
SU(Yaz›n so¤uk,k›fl›n ›l›k)1+1/8 Kap ölçek 1+1/2 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek 2Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
KURU KAYISI(DO⁄RANMIfi)  1/8 Kap ölçek 1/4 Kap ölçek
TARÇIN 1 Küçük kafl›k ölçek 1 Küçük kafl›k ölçek
UN 3 Kap ölçek 4 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek

NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n›, kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n. Kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM:TATLI EKMEK

SANDV‹Ç EKMEK 700 gr 900 gr   
SU (Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k)1 Kap ölçek 1+1/3 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
SÜT 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
UN 3 Kap ölçek 4 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise  yar›m küçükkafl›k
azalt›n,kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM: SANDV‹Ç EKMEK



BEYAZ KÖY EKMEK 700 gr 900 gr
SU (Yaz›n so¤uk, k›fl›n ›l›k)1 Kap ölçek 1+1/4 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
TEREYA⁄ (ER‹T‹LM‹fi)2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
YUMURTA (ÇIRPILMIfi)1 Adet 1 Adet
UN 3 Kap ölçek 4 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek

NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n, kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k art t ›r ›n.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

KAfiARLI EKMEK 700 gr 900 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k)1+1/8 Kap ölçek 1+1/2 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
KAfiAR PEYN‹R(REND.)1 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
PATATES(REND.) 1 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
UN 3 Kap ölçek 4 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n,kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt ›r ›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

ZEYT‹NL‹ EKMEK   700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/8 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
ZEYT‹NYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
S‹YAH ZEYT‹N(DO⁄R.) 1/8 Kap ölçek
YEfi‹L ZEYT‹N (DO⁄R.) 1/8 Kap ölçek
UN 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek



NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n,  kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k art t › r ›n.
PROGRAM: BEYAZ EKMEK

SALÇALI EKMEK 700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/8 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
DOMATES SALÇASI 1 Büyük kafl›k ölçek
SARIMSAK(EZ‹LM‹fi) 1 Küçük kafl›k ölçek
UN 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n, kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

MISIR EKMEK 700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/8 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
MISIR UNU 1 Kap ölçek
UN 2 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n,kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt ›r ›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

YO⁄URTLU EKMEK 700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
YO⁄URT 1/2 Kap ölçek
UN 3 Kap ölçek



MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n,kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

SOS‹SL‹ EKMEK   700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
ET SUYU (TABLET-ER‹T‹LM‹fi) 1/8 Kap ölçek
SOS‹S(DO⁄RANMIfi) 1/8 Kap ölçek
KEK‹K 1 Küçük kafl›k ölçek
UN 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n, kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

KOLESTEROLSÜZ EKMEK    700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/8 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
PEKMEZ 2 Büyük kafl›k ölçek
KEK‹K 1 Büyük kafl›k ölçek
UN 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n, kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

MISIR-HARDAL EKME⁄‹ 700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/4 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek



BAL 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
HARDAL TOHUMU(ÇEK‹LM‹fi) 1 Büyük kafl›k ölçek
UN 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azal t ›n,kabarma yeters iz ise yar›m küçük kafl›k ar t t › r ›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

KETEN TOHUMLU EKMEK    700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/8 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
KETEN TOHUMU(ÇEK‹LM‹fi) 1 Büyük kafl›k ölçek
UN 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n, kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

500 GR KAPAS‹TEL‹ EKMEKLER

BEYAZ EKMEK        500 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 3/4 Kap ölçek
TUZ 1 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 1 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 1 Büyük kafl›k ölçek
UN 2 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n, kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK



KEPEKL‹ EKMEK    500 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 3/4 Kap ölçek
TUZ 1 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 1 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 1 Büyük kafl›k ölçek
KEPEKL‹ UN 1 Kap ölçek
UN 1 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT: Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n, kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k art t ›r ›n.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

HIZLI PROGRAM    900 gr
SU(Il›k) 1+2/3 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
UN 4 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 4 Küçük kafl›k ölçek

PROGRAM:HIZLI EKMEK

NOT:Ç›kan ekmekler fazla kabarmaz,yo¤un ve beyaz renktedir.

DO⁄AL EKMEKLER

ÇAVDAR EKME⁄‹               700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/3 Kap ölçek
TUZ 1 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 1 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
ÇAVDAR UNU 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek



NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n,kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt ›r ›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

ÇAVDAR EKME⁄‹N‹N FAYDALARI
1. Kan dolafl›m› bozuklu¤u ve yüksek tansiyon rahats›zl›klar›na etkilidir.
2. Vücuda enerji verir.
3. Suda eriyen lifler içerdi¤i için kolesterol düflürücü ve kalp hastal›klar›n›

önleyici etkisi oldukça yüksektir.
4. Kolesterolün geri emilimini azaltarak ba¤›rsaklara sal›nan safraya ba¤lan›rlar

ve kal›n ba¤›rsak kanseri oluflumunu engeller.
5. Çavdar ekme¤inin tansiyonu ve triggliseridi düflürdü¤ü,flekerlerin kullan›m›n›

art›rd›¤› ve kalp riskini azaltt›¤› ispat edilmifltir.

YULAF EKME⁄‹    700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/8 Kap ölçek
TUZ 1 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 1 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
YULAF UNU 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n,kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt ›r ›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

YULAF EKME⁄‹N‹N  FAYDALARI
1.Yulaf ekme¤i,Kolon kanserini önlemeden etkili do¤al besin maddesi olup

diyet listelerinin bafl›nda yer al›r
2.Hergün düzenli olarak Yulaf ekme¤i yenildi¤inde,Kolesterol seviyesinin

düfltü¤ü gözlenmifltir.
3. ‹çerdi¤i diyet lif ve protein ile vücuda enerji depolarken,verdi¤i tokluk

hissi sayesinde fazla yemek yemeyi engeller ve kilo art›fl›n›n önünü keser.
4.Kan bas›nc› düzensizliklerini ve kalp rahats›zl›klar›  tedavilerinde destek

olarak kullan›lan yulaf,odaklanma bozuklu¤u,isteksizlik ve uykusuzluk halleri
tedavisinde de yard›mc› olur.

5.Kandaki ürik asit miktar›n› azaltarak,Romatizma ve Gut hastal›klar›



tedavilerine yard›mc› olur.
6.Vücudu a¤›r metallerden(zehirli kurflun,kadmiyum,krom vb.)temizler.

TAHIL EKME⁄‹ 700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/8 Kap ölçek
TUZ 1 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 1 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
TAHIL UNU 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek
NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n, kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k art t › r ›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK
TAHIL EKME⁄‹N‹N FAYDALARI
1. Sindirim sistemini rahatlat›r ve fliflkinlik yapmaz.
2. Normal ekmekten tam 15 kat fazla folik asit ihtiva etmektedir.Bu asit

kalp krizi riskini % 25 düflürür.
3. Gluten de¤erleri çok düflük oldu¤undan geliflme ça¤›ndaki çoçuklar

için besleyici ve sa¤l›kl›d›r.(Okul ça¤›ndaki çoçuklarda günde 3 dilim
tavsiye edilir)

4. Omega 3,omega 6,ya¤ asitlerini bol miktarda içerir.
5. LDL küçük kolesterol,trigliserid seviyesini düflürür,kan bas›nc› azal›r.
6. Damar sertli¤ine karfl› çok faydal›d›r.
7. Lif oran› en yüksek ekmek çeflididir.
8. Folik asit,kalsiyum,çinko,B 1 ve B 2 vitamini vard›r.
9. Göze iyi gelir.

TAM BU⁄DAY EKME⁄‹(KÖY)    700gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/3 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
TAM BU⁄DAY UNU 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n, kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.



PROGRAM:BEYAZ EKMEK
TAM BU⁄DAY EKME⁄‹N‹N FAYDALARI
1. fiiflmanl›¤› önlemeyi,kilo vermeyi sa¤lar.
2. Kab›zl›¤› giderir,kal›n ba¤›rsak kanseri riskini azalt›r.
3. fieker hastal›¤›n› kontrol alt›nda tutar.
4. Kan bas›nc› ve kolesterolün yükselmesini önler.
5. Kanser ve kalp hastal›klar› risklerinin azalt›lmas›nda yard›mc› olur.
6. Antioksidan etkisi ile katarakt,romatizma ve baz› alerjilerin oluflumunu

yavafllat›r,tedavisini kolaylaflt›r›r.
MISIR EKME⁄‹            700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/8 Kap ölçek
TUZ 1 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 1 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
MISIR UNU 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n, kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

MISIR EKME⁄‹N‹N FAYDALARI
1.Bu¤daygiller ailesinden olan m›s›r niflasta deposudur.
2.Lif içerdi¤i için do¤al beslenmenin neredeyse vazgeçilmez besin kayna¤›d›r.
3.Besleyici de¤eri düflük oldu¤undan dolay› da diyetlerde de m›s›r rahatl›kla

yer al›r.
4.Enerji veren m›s›r,ekmek olarak da oldukça lezzetlidir.

KEPEK EKME⁄‹      700 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/3 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
KEPEKL‹ UNU 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt›n, kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k artt›r›n.



ÇÖLYAK EKME⁄‹ 700g
SU (so¤uk) 1+1/3 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
SÜT(so¤uk) 2 Büyük kafl›k ölçek
ÖZEL UN 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2+1/2 Küçük kafl›k ölçek

NOT:Bu ekmek tarifi özel nedenlerden dolay› çölyak rahats›zl›¤› olanlar için haz›rlanm›fl
olup,Tarif de özellikle su ve sütün so¤uk olmas›na dikkat ediniz.

HAMUR TAR‹FLER‹
ÇÖREK HAMURU    700 gr
SU (Il›k) 3/4 Kap ölçek
TUZ 1 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 3 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 6 Büyük kafl›k ölçek
SÜT VEYA SÜTTOZU 3 Büyük kafl›k ölçek
YUMURTA 1 Tane (Ç›rp›larak hamurlar›n üzerine
sürülecek)
UN 3 Kap ölçek
MAYA 2 Küçük kafl›k ölçek

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

KEPEKL‹ EKME⁄‹N FAYDALARI
1. fieker hastal›¤›n›n denetiminde yarar sa¤lar.
2. Kan lipitlerinin yükselmesini önler.Bunun için kalp-damar hastal›klar›n›n

riskini azalt›r.
3. Kepekli ekme¤in enerji de¤eri düflüktür.Bu nedenle de kilo almak

istemeyenler ve zay›flamak isteyenler için faydal›d›r.
4. Sindirim bozukluklar›na karfl› koruyucu etkisi vard›r.
5. Kab›zl›¤a karfl› koruyucu etkisi vard›r.
6. Kolon kanseri,hemoroid hastal›klar›na karfl› koruyucu etkisi vard›r.
7. Kal›n ba¤›rsaklarda oluflan baz› hastal›klar› önleyici etkisi vard›r.



YAPILIfiI:
1. S›rayla su, tuz, fleker, s›v›ya¤, süt, un, mayay› kal›ba koyun. Hamur program›nda
  makineyi çal›flt›r›n ve hamuru haz›rlay›n.

2. Sinyal sesinden sonra hamuru makineden ç›kar›n
ve hamur tahtas›na koyun.

Her taraf›na bast›rarak gaz›n› ç›kart›n.

3. Ha f i f  un lanm›fl  yüzeyde ,  24  ade t  yuvar lak  hamur  yap ›n .

4. Yuvar lak lar ›  neml i  b i r  bez le kapat ›p  20 dak ika d in lendi r in .

5. Her yuvarla¤a üçgen flekli verin.Genifl taraftan bafllay›p bast›rmadan
yuvarlay›n.



SANDV‹Ç EKMEK HAMURU    700 gr
SU (Il›k) 1 Kap ölçek
TUZ 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 3 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 1+1/2 Büyük kafl›k ölçek
SÜT VEYA SÜTTOZU 1+1/2 Büyük kafl›k ölçek
YUMURTA 1 Tane(Ç›rp›larak hamurlar›n

üzerine sürülecek)
UN 3 Kap ölçek
MAYA 2 Küçük kafl›k ölçek

YAPILIfiI:
1.S›rayla su, tuz, fleker, s›v›ya¤, süt, un, mayay› kal›ba koyun. Hamur
p rog ram›nda  mak iney i  ça l › fl t › r › n  ve  hamuru  haz › r l ay ›n .

2. Sinyal sesinden  sonra hamuru
makineden ç›kar›n ve hamur tahtas›na
koyun.Bast›rarak gaz›n› al›n.

3. 18 yuvarlak yap›n.20 dakika dinlendirin.

4. fiekildeki gibi oval yap›n.Keskin bir b›çakla üzerini çizin.

6. Ya¤lanm›fl f›r›n tepsisine dizip üzerini hafifçe ›slat›n, 30-40 dakika
dinlendirin. ‹ki misli olana kadar bekleyin.

7. Ç›rp›lm›fl yumurtay› üstlerine f›rça
ile sürün.Is›t›lm›fl 180 ˚C f›r›nda alt›n
sar›s›-kahverengi olana kadar piflirin.



5. Ya¤lanm›fl f›r›n tepsisine dizip üzerine hafifçe su püskürtün, 30-40 dakika
dinlendirin.Bir misli kabarmas›n› bekleyin.

6. Ç›rp›lm›fl yumurtay› üstlerine
f›rça ile sürün.
Is›t›lm›fl 180 ˚C f›r›nda 15-20 dakika
piflirin.

P‹ZZA HAMURU                 700 GR
SU (Il›k)    1 Kap ölçek
TUZ 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 3 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 1+1/2 Büyük kafl›k ölçek
SÜT VEYA SÜTTOZU 1+1/2 Büyük kafl›k ölçek
P‹ZZA SOSU(DOMATES) 1+1/2 Kap ölçek
REND.KAfiAR PEYN‹R 4 Kap ölçek
UN 3 Kap ölçek
MAYA 2 Küçük kafl›k ölçek

YAPILIfiI:
1. S›rayla su, tuz, fleker, s›v›ya¤, süt, un, mayay› kal›ba koyun. Hamur

program›nda makineyi çal›flt›r›n ve hamuru haz›rlay›n.
2. Sinyal sesinden sonra hamuru makineden ç›kar›n ve hamur tahtas›na koyun.

Bast›rarak gaz›n› al›n.
3. Hamuru bir kaba koyup nemli bezle örtün ve 30 dakika dinlendirin.

‹kiye bölüp yuvarlak yap›n.
4. Yuvarlak toplar› daire flekline getirin. Tepsiye koyup çatal›n ucu ile

delikler aç›n.
5. Her bir hamura pizza sosunu f›rça ile sürün. Üzerine peynir serpifltirin.

Zevkinize göre di¤er malzemeleri de koyun.
6. Is›t›lm›fl 180 ˚C f›r›nda 15-20 dakika alt›n sar›s› olana kadar piflirin.



KURUVASAN  HAMURU    700 GR
SU (Il›k) 1+1/8 Kap ölçek
TUZ 1 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄(TEREYA⁄) 3 Büyük kafl›k ölçek
SÜT VEYA SÜTTOZU 1+1/2 Büyük kafl›k ölçek
YUMURTA 1 Tane(Ç›rp›larak hamurlar›n üzerine sürülecek)
SO⁄UTULMUfiMARGAR‹N 1 Kap ölçek
UN 3 Kap ölçek
MAYA 2 Küçük kafl›k ölçek

YAPILIfiI:
1. S›rayla su, tuz, fleker, s›v›ya¤, süt,un ve mayay› kal›ba koyun.
Hamur program›nda makineyi çal›flt›r›n ve hamuru haz›rlay›n.

2. Sinyal sesinden sonra hamuru makineden
ç›kar›n ve  hamur tahtas›na koyun.
Bast›rarak gaz›n› al›n.

3. 20x30 santimlik dikdörtgen yap›n. 3 kat
olacak flekilde ortas›na ya¤› koyup
kenarlar›n› üzerine kapat›n.

4.  Uçlar›n› kapat›n. B›ça¤›n ucunu
bast›rarak gaz›n› al›n.Naylon folyoya
sararak buzdolab›nda 1 saat dinlendirin.

5. Buzdolab›ndan ç›kar›p tekrar dikdörtgen
yap›n.Tekrar 3’e katlay›n.Buzdolab›nda
15-20 dakika dinlendirin.
Bu ifllemi 2 kere daha yap›n.

6. 20x45 santimlik dikdörtgen olarak çapraz
kesin,12 eflit üçgen yap›n.Kenarlar›ndaki
bozuk parçalar› kesin.

7. Her üçgenin enli taraf›ndan bafllayarak
yuvarlay›n.Bir ay flekli verin.



8. Ya¤lanm›fl f›r›n tepsisine dizip üzerine
hafifçe su püskürtün, 30-40 dakika dinlendirin.
Bir misli kabarmas›n› bekleyin.

9. Ç›rp›lm›fl yumurtay› üstlerine f›rça ile sürün.
Is›t›lm›fl 180 ˚C f›r›nda 15-20 dakika alt›n sar›s›
olana kadar piflirin.

REÇEL TAR‹FLER‹

Ç‹LEK REÇEL‹

Ç‹LEK 1000 GR
fiEKER 1000 GR
SU 2 Kap ölçek
REÇEL YAP (HAZIR) 1 PAKET

YAPILIfiI:
1. Çilekleri y›kay›n, küçük küçük do¤ray›n.
2. 1 kg flekerden, 4 yemek kafl›¤› kadar›n› al›p taba¤a koyun ve üzerine

1 poflet reçel yap› kar›flt›r›n. Bu kar›fl›m ve flekeri 2 kap su ile eriterek
çileklerin üzerine dökün.

3. Kal›b› makineye yerlefltirin ve üzerini alüminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.
4. Reçel program›na getirin ve makineyi çal›flt›r›n.

PORTAKAL REÇEL‹

PORTAKAL 1000 GR
fiEKER 1000 GR
SU 2 Kap ölçek
REÇEL YAP (HAZIR) 1 PAKET

YAPILIfiI:
1. Portakallar› küçük küçük do¤ray›n
2. Üzerine 3 kap ölçek s›cak su koyun ve 30 dakika bekledikten sonra süzün.
3. 1 kg flekerden, 4 yemek kafl›¤› kadar›n› al›p taba¤a koyun ve üzerine

1 poflet reçel yap› kar›flt›r›n. Bu kar›fl›m ve flekeri 2 kap su ile eriterek
portakallar›n üzerine dökün.

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve üzerini alüminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.
5. Reçel program›na getirin ve makineyi çal›flt›r›n.



BÖ⁄ÜRTLEN REÇEL‹

BÖ⁄ÜRTLEN 1000 GR
fiEKER 1000 GR
SU 2 Kap ölçek
REÇEL YAP(HAZIR) 1 PAKET

YAPILIfiI:
1. Bö¤ürtlenleri y›kay›n.
2. 1 kg flekerden, 4 yemek kafl›¤› kadar›n› al›p taba¤a koyun ve üzerine

1 poflet reçel yap› kar›flt›r›n. Bu kar›fl›m ve flekeri 2 kap su ile eriterek
bö¤ürtlenlerin üzerine dökün.

3. Kal›b› makineye yerlefltirin ve üzerini alüminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.
4. Reçel program›na getirin ve makineyi çal›flt›r›n.

KEK TAR‹FLER‹

PRAT‹K KEK

YUMURTA                     3 Adet
fiEKER                             1 Kap ölçek
SIVIYA⁄                     1/4 Kap ölçek
VAN‹LYA                             1 Paket
L‹MON SUYU 1 Küçük kafl›k ölçek
UN 1+1/2 Kap ölçek
KABARTMA TOZU             1 Paket

YAPILIfiI:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, vanilya ve limon suyunu bir kaba koyup kar›flt›r›n.
2. Un ve kabartma tozunu ilave edip tekrar kar›flt›r›n.
3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n içine dökün.
4. Kal›b› makineyi yerlefltirin ve kek program›n› seçin.
5. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin,sonra

makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve keki
kal›ptan ç›kar›n, so¤umas›n› bekleyin. So¤uduktan sonra dilimleyerek
servise haz›r hale getirin.



CEV‹ZL‹ KEK

YUMURTA                     3 Adet
fiEKER                             1 Kap ölçek
SIVIYA⁄                     1/4 Kap ölçek
SÜT 1/4 Kap ölçek
VAN‹LYA                             1 Paket
CEV‹Z (ÇEK‹LM‹fi)                           1/4 Kap ölçek
UN 2 Kap ölçek
P‹R‹NÇ UNU                         1/4 Kap ölçek
KABARTMA TOZU             1 Paket

YAPILIfiI:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, süt ve vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.
2. Un, pir inç unu ve kabartma tozunu i lave edip tekrar kar›flt›r›n.
3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n içine dökün.
4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek program›n› seçin.
5. Sinyal sesi duyuldu¤unda cevizi ilave edin.
6. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin,sonra

makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve keki
kal›ptan ç›kar›n, so¤umas›n› bekleyin. So¤uduktan sonra dilimleyerek
servise haz›r hale getirin.

CEV‹ZL‹ VE MEYVEL‹ KEK

YUMURTA                     3 Adet
fiEKER                             1 Kap ölçek
SIVIYA⁄                          1/4 Kap ölçek
SÜT                                   1/4 Kap ölçek
VAN‹LYA 1 Paket
CEV‹Z (ÇEK‹LM‹fi) 1/4 Kap ölçek
MUZ (‹NCE DO⁄RANMIfi) 1 Adet
KAKAO                             1 Büyük kafl›k ölçek
UN                                     2 Kap ölçek
P‹R‹NÇ UNU                    1/4 Kap ölçek
KABARTMA TOZU        1 Paket



YAPILIfiI:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, süt ve vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.
2. Un, pirinç unu, kabartma tozu ve kakaoyu  ilave edip tekrar kar›flt›r›n.
3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n içine dökün.
4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek program›n› seçin.
5. Sinyal sesi duyuldu¤unda ceviz ve muzu ilave edin.
6. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin,

sonra makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n
ve keki kal›ptan ç›kar›n, so¤umas›n› bekleyin. So¤uduktan sonra dilimleyerek
servise haz›r hale getirin.

Ç‹KOLATALI KEK

YUMURTA                     3 Adet
fiEKER                             1 Kap ölçek
SIVIYA⁄                                      1/2 Kap ölçek
SÜT                                   1/2 Kap ölçek
VAN‹LYA                        1 Paket
Ç‹KOLATA PARÇASI (‹NCE) 1/4 Kap ölçek
KAKAO                            1 Büyük kafl›k ölçek
UN                                     2 Kap ölçek
P‹R‹NÇ UNU                    1/4 Kap ölçek
KABARTMA TOZU        1 Paket

YAPILIfiI:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, süt ve vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.
2. Un, pirinç unu, kabartma tozu ve kakaoyu  ilave edip tekrar kar›flt›r›n.
3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n içine dökün.
4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek program›n› seçin.
5. Sinyal sesi duyuldu¤unda çikolata parças›n› ilave edin.
6. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin, sonra

makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve keki
kal›ptan ç›kar›n,so¤umas›n› bekleyin. So¤uduktan sonra dilimleyerek
servise haz›r hale getirin.

MEYVEL‹ KEK

YUMURTA 3 Adet
fiEKER 1 Kap ölçek
SIVIYA⁄ 1/4 Kap ölçek
SÜT 1/4 Kap ölçek



VAN‹LYA                        1 Paket
KURU ÜZÜM                  1/4 Kap ölçek
PORTAKAL KAB.REND. 1 Büyük kafl›k ölçek
TARÇIN                            1 Küçük kafl›k ölçek
UN                                     2 Kap ölçek
P‹R‹NÇ UNU                    1/2 Kap ölçek
KABARTMA TOZU

YAPILIfiI:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, süt ve vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.
2. Un, pirinç unu, kabartma tozu ve tarç›n› ilave edip tekrar kar›flt›r›n.
3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n içine dökün.
4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek program›n› seçin.
5. Sinyal sesi duyuldu¤unda kuru üzüm ve portakal kabu¤u rendesini ilave edin.
6. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin,

sonra makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n
ve keki kal›ptan ç›kar›n,so¤umas›n› bekleyin. So¤uduktan sonra
dilimleyerek servise haz›r hale getirin.

FINDIKLI KEK

YUMURTA 3 Adet
fiEKER                             1 Kap ölçek
SIVIYA⁄ 1/4 Kap ölçek
SÜT                                   1/2 Kap ölçek
VAN‹LYA 1 Paket
KAKAO 1 Büyük kafl›k ölçek
FINDIK                             1/4 Kap ölçek
UN                                     2 Kap ölçek
P‹R‹NÇ UNU                    1/4 Kap ölçek
KABARTMA TOZU 1 Paket

YAPILIfiI:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, süt ve vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.
2. Un, pirinç unu, kabartma tozu ve kakaoyu ilave edip tekrar kar›flt›r›n.
3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n içine dökün.
4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek program›n› seçin.
5. Sinyal sesi duyuldu¤unda f›nd›¤› ilave edin.
6. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin, sonra



makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve keki
kal›ptan ç›kar›n, so¤umas›n› bekleyin. So¤uduktan sonra dilimleyerek
servise haz›r hale getirin.

HAZIR MEYVEL‹ KEK

YUMURTA                                       3 Adet
SIVIYA⁄ 1/3 Kap ölçek
SU 1/8Kap ölçek
HAZIR KEK KARIfiIMI           1 Paket
KURU MEYVE KARIfiIMI       1 Paket

YAPILIfiI:
1. Yumurta, s›v›ya¤, suyu ekmek kal›b›n›n içine koyun.
2. Üzerine haz›r kek kar›fl›m›n› ilave edin.
3.Kek program›na gelin ve makineyi çal›flt›r›n.
4. Kuru üzüm ve meyve kar›fl›m›n› bir arada 2 kap ölçek su ile 5 dakika

kaynatt›ktan sonra iyice süzün.Meyve kar›fl›m›n› sinyal sesi duyuldu¤unda
ilave edin ve makinenin kapa¤›n› kapat›n.

5. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin, sonra
makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve keki
kal›ptan ç›kar›n, so¤umas›n› bekleyin. So¤uduktan sonra dilimleyerek
servise haz›r hale getirin.

HAZIR L‹MONLU KEK

YUMURTA                                       3 Adet
SIVIYA⁄                                           1/3 Kap ölçek
SU                                                      1/3Kap ölçek
MARGAR‹N 1 Tatl› kafl›¤›
HAZIR KEK KARIfiIMI 1 Paket
GLAZÜR KARIfiIMI 1 Paket

YAPILIfiI:
1. Yumurta, s›v›ya¤, suyu ekmek kal›b›n›n içine koyun.
2. Üzerine haz›r kek kar›fl›m›n› ilave edin.
3. Kek program›na gelin ve makineyi  çal›flt›r›n.
4. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin, sonra

makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve keki
kal›ptan ç›kar›n.



5. Glazür kar›fl›m›n› 1/8 kap s›cak su ile koyu k›vama gelinceye kadar ezin,
1 tat l ›  kafl›¤›  margar in i  er i t ip  i lave edin ve iy ice kar ›flt › r ›n.

6. Haz›rlad›¤›n›z glazürü bekletmeden kekinizin üzerine sürün.So¤uduktan
sonra servis yap›n.

HAZIR KAHVE SOSLU KEK

YUMURTA 4 Adet
SIVIYA⁄ 1/2 Kap ölçek
SÜT 1 Kap ölçek
VAN‹LYA 1 Paket
fiEKER 1+1/2 Kap ölçek
PUDRA fiEKER‹ 1 Paket
KAHVE(HAZIR) 1Yemek kafl›¤›
HAZIR KEK KARIfiIMI           1 Paket

YAPILIfiI:
1. Yumurta, s›v›ya¤, süt,vanilya ve flekeri ekmek kal›b›n›n içine koyun.
2. Üzerine haz›r kek kar›fl›m›n› ilave edin.
3. Kek program›na gelin ve makineyi çal›flt›r›n.
4. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin, sonra

makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve keki
kal›ptan ç›kar›n.

5. Haz›r kahve 1/8 kap s›cak su ile eritilerek,pudra flekerine eklenir ve iyice
kar›flt›r›l›r.

6. Haz›rlad›¤›n›z kar›fl›m› kekinizin üzerine sürün.Dilerseniz f›nd›k parçalar›
ilave edebilirsiniz.

7. So¤uduktan sonra servis yap›n.

KEPEKL‹ KEK YAPIMI

YUMURTA 3 Adet
fiEKER 1 Kap ölçek
SIVIYA⁄                          1/4 Kap ölçek
SÜT                                   1/4 Kap ölçek
VAN‹LYA                        1 Paket
KEPEKL‹ UN 1 Kap ölçek
UN                                     1+1/2 Kap ölçek
KABARTMA TOZU 1 Paket



YAPILIfiI:
1. Yumurta,fleker,s›v›ya¤,süt ve vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.
2. Un,kepekli un ve kabartma tozunu i lave edip tekrar kar›flt›r›n.
3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n içine dökün.
4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek program›n› seçin.
5. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin,sonra

makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve keki
kal›ptan ç›kar›n,so¤umas›n› bekleyin.So¤uduktan sonra dilimleyerek servise
haz›r hale getirin.

TAHILLI KEK YAPIMI
YUMURTA 3 Adet
fiEKER                             1 Kap ölçek
SIVIYA⁄                          1/2 Kap ölçek
SÜT                                   1/2 Kap ölçek
VAN‹LYA                        1 Paket
TAHIL UNU 1 Kap ölçek
UN                                     1+1/2 Kap ölçek
KABARTMA TOZU 1 Paket

YAPILIfiI:
1. Yumurta,fleker,s›v›ya¤,süt ve vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.
2. Un,tah›l  unu ve kabartma tozunu i lave edip tekrar kar›flt›r›n.
3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n içine dökün.
4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek program›n› seçin.
5. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin,sonra

makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve keki
kal›ptan ç›kar›n,so¤umas›n› bekleyin.So¤uduktan sonra dilimleyerek
servise haz›r hale getirin.

MISIR UNLU KEK YAPIMI
YUMURTA 3 Adet
fiEKER                             1 Kap ölçek
SIVIYA⁄                          1/4 Kap ölçek
SÜT                                   1/4 Kap ölçek
VAN‹LYA                        1 Paket
MISIR UNU 1/2 Kap ölçek
UN                                     2 Kap ölçek
KABARTMA TOZU 1 Paket



YAPILIfiI:
1. Yumurta,fleker,s›v›ya¤,süt ve vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.
2. Un,m›s›r  unu ve kabartma tozunu i lave edip tekrar  kar ›fl t › r ›n .
3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n içine dökün.
4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek program›n› seçin.
5. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin,sonra

makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve
keki kal›ptan ç›kar›n,so¤umas›n› bekleyin.So¤uduktan sonra dilimleyerek
servise haz›r hale getirin.

ÇORBA TAR‹FLER‹

YAYLA ÇORBASI YAPIMI

Yo¤urt 1/2 Kap ölçek
Pirinç 1/3 Kap ölçek
Un 1/3 Kap ölçek
S›cak su 5 Kap ölçek
Margarin(Eritilmifl) 1/2 Kap ölçek
Nane 2 Küçük kafl›k ölçek
Tuz 2 Küçük kafl›k ölçek

YAPILIfiI:
1. Ayr› bir kapta yo¤urt,pirinç ve unu kar›flt›r›n.
2. Kar›fl›m› kal›b›n içine dökün ve üzerine s›cak su i lave edin.
3. Margarini nane ile kar›flt›rarak ilave edin.
4. Kal›b›n üzerini aliminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.
5. Reçel program›na gelin ve makineyi çal›flt›r›n.

fiEHR‹YE ÇORBASI YAPIMI

fiehriye 1/2 Kap ölçek
S›cak su 5 Kap ölçek
Margarin(Eritilmifl) 1/2 Kap ölçek
Maydanoz 1 Tutam
Salça 1 Küçük kafl›k ölçek
Tuz 2 Küçük kafl›k ölçek



YAPILIfiI:
1. Margarin,salça,flehriye ve maydanoz ayr› bir kapta kavrulur.
2. Kar›fl›m› kal›b›n içine dökün ve üzerine s›cak su,tuzu ilave edin.
3. Kal›b›n üzerini alüminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.
4. Reçel program›na gelin ve makineyi çal›flt›r›n.

MANTAR ÇORBASI YAPIMI

Haz›r paket mantar çorbas› 1 Paket
S›cak su 5 Kap ölçek
Margarin(Eritilmifl) 1/2 Kap ölçek
Tuz 1 Küçük kafl›k ölçek

YAPILIfiI:
1. Ayr› bir kapta mantar› 1 kap ölçek su ile kar›flt›r›n.
2. Kar›fl›m› kal›b›n içine dökün ve üzerine s›cak su,tuz ve margarini ilave edin.
3. Kal›b›n üzerini alüminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.
4. Reçel program›na gelin ve makineyi çal›flt›r›n.

YEMEK TAR‹FLER‹

GÜVEÇ YAPIMI
Büyük boy so¤an 1  Adet
Orta boy patl›can 1 Adet
Orta boy kabak 1 Adet
Orta boy patates 2 Adet
Büyük boy domates 2 Adet
Et(Kufl bafl›, kuzu eti) 1 Kg
Salça 1 Büyük kafl›k ölçek
Tuz ‹ste¤e göre kat›labilir.
S›v›ya¤ 1 Büyük kafl›k ölçek

YAPILIfiI:
1. Malzemeleri küçük parçalar halinde do¤ray›n, ayr› bir kapta kar›flt›rarak
  makinenin kal›b›na üstten az bir boflluk kalacak flekilde koyun.
2. ‹ste¤e göre baharat,biber,maydanoz,dereotu,sar›msak kullanabilirsiniz
3. Kal›b›n üzerini alüminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.
4. F›r›n konumuna getirin ve çal›flt›r›n.



P‹LAV YAPIMI
Pirinç 2 Kap ölçek
Su(s›cak su) 3 Kap ölçek
Ya¤ ‹stenilen ölçüde
Tuz ‹stenilen ölçüde

YAPILIfiI:
1. P i r inç ,s ›cak  su ,ya¤ ve  tuzu ekmek ka l ›b ›n ›n  iç ine  koyun.
2. Kal›b›n üzerini aliminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.
3. F›r›na gelin ve makineyi çal›flt›r›n.

BULGUR P‹LAVI YAPIMI
Bulgur 2 Kap ölçek
S›cak su 3 Kap ölçek
Domates 1 Adet
Biber 2 Adet
So¤an 1 Adet
Salça 2 Küçük kafl›k ölçek
Margarin(Eritilmifl)1/4 Kap ölçek
Tuz 2 Küçük kafl›k ölçek

YAPILIfiI:
1. Domates,biber ve so¤an› küçük küçük do¤ray›n.
2. Eritilmifl margarin içine salça ve do¤ranm›fl sebzeleri ilave edin ve

kavurun,malzemeleri kal›b›n içine koyun,kal›b›n üzerini aliminyum folyo
ka¤›d› ile kapat›n.

3. F›r›na gelin ve makineyi çal›flt›r›n.

MERAK ED‹LEN SORU VE CEVAPLAR

SORU  1: Ekme¤in flekli ve yüksekli¤i
de¤iflik olabilir mi?
CEVAP1: Evet olabilir.Bu durum oda
s›cakl›¤›na ba¤l› olarak de¤iflir.



Afl›r› s›cak ve so¤uk ortamlarda ekmek fazla kabarabilir yada istenilen
kabarma olmayabilir. Ayr›ca ekmek içine kat›lan meyve. ceviz, hububat.vs.
malzemeler ölçüler d›fl›nda fazla miktarda kat›l›rsa budaekme¤in görünüfl
ve yüksekli¤ini etkiler. Kulland›¤›n›z malzemeleri hassas olarak ölçün ve
taze olmas›na dikkat edin.Kepekli ekmekler hep daha küçük oluyor.Neden?
Kepekli ekmeklerin normal ekmeklere nazaran daha küçük ve yo¤un
olmalar› gayet normaldir.Kepekli unlar beyaz ekmek unlar›na göre daha
a¤›r olduklar› için,ekmek yap›m süreci esnas›nda di¤erleri kadar
kabarmazlar.

SORU  2: Ekmek niye kabarm›yor?
CEVAP2: Maya koymay› unutursan›z
veya kar›flt›rma kancas›n› yerine
takmadan ekmek yaparsan›z ekmek
kabarmaz. Maya yetersiz ve bayatsa
ekmek kabarmaz ve küçük kal›r.
Özellikle mayan›n cinsine, miktar›na ve
taze olmas›na dikkat ediniz.
Son kullanma tarihi geçen ve paketi
uzun süre aç›k kalan mayay› kullanmay›n›z.

SORU 3: Ekmek neden kötü kokuyor?
CEVAP3 : Çok fazla maya veya bayat
malzemeler kullan›ld›¤›nda
ekmekte kokuya neden olur. Özellikle
h›zl› ekmek program›nda fazla
maya kullan›ld›¤› için koku oluflabilir.

SORU 4: Ekme¤in ortas›nda neden boflluk
oluflabilir?
CEVAP 4: Yo¤urma esnas›nda burada
hava birikmifltir.
Mayalanma esnas›nda bu gaz ç›kmam›flsa
ekmek bu hava ile beraber piflmifltir.
SORU 5: Kar›flt›rma kancas› ekmekle beraber d›flar› ç›kabilir mi?
CEVAP 5: Bu normaldir. Kancay›,plastik veya
çizmeyen bir nesne kullanarak ekme¤in içinden ç›karabil irsiniz.



SORU 6: Neden saat ayar› yaln›z 4 saatten 13 saate kadar ayarlan›yor?
CEVAP 6: Bütün ifllem en az 3:00 saattir. Saat ayar› 13 saatten fazla
oldu¤unda herhangi bir malzeme bozulabilir.

SORU   7: Tarifteki miktarlar›n yar›s› veya bir misli fazlas› uygulanabilir mi?
CEVAP 7: Hay›r.Tarifteki miktarlar›n aynen uygulanmas›na ve malzemelerin
hassas bir flekilde ölçülmesine dikkat ediniz.

SORU 8: Saat ayar› kullan›nca geceleyin ses ç›kar m›?
CEVAP 8: Evet. Gece hamuru yo¤ururken motorun sesini duyabilirsiniz.

SORU 9: Ekmek yap›m› bittikten sonra tekrar çal›flt›rmak istedi¤imizde
çal›flm›yor ve sürekl i  s inyal  sesi  duyulup ekranda HHH harf i
ç›k›yorsa ne yap›labilir?
CEVAP 9: Cihaz s›cak oldu¤u için çal›flmaz.Önce bafllatma/durdurma
tufluna bas›n ve cihaz› kapat›n, makinenin kapa¤›n› aç›p ekmek
kal›b›n› d›flar›ya ç›kart›n ve so¤umas›n› bekleyin.

SORU  10: Bafllatma tufluna bas›ld›¤›nda göstergede LLL harfi ç›k›yor
ve sinyal sesi duyuluyorsa ne yapmal›y›z?
CEVAP10:Ortam s›cakl›¤› makinenin çal›flmas› için yeterli olmay›p cihaz
ça l › flmamak tad › r .Bafl la tma /du rdu rma  tufluna  basa rak  c ihaz ›
kapat›n.  Bulundu¤u yerden daha s›cak bi r  or tamda beklet in.
‹deal ortam s›cakl›¤› (15 ˚C-25 ˚C) aras›d›r.

SORU 11: Bafllatma tufluna bas›ld›¤›nda göstergede EEE harfi ç›k›yor
ve sinyal sesi duyuluyorsa ne yapmal›y›z?
CEVAP11: Oda s›cakl›¤› çok yüksek oldu¤u için cihaz çal›flmaz.
Bafllatma/durdurma tufluna basarak c ihaz›  kapat ›n.Bulundu¤u
yerden daha serin bir ortamda bekletin.
SORU  12: Ekme¤in d›fl yüzeyi ve alt k›sm› neden nemli olabilir?
CEVAP12: Ekmek beklemesi gereken sürenin d›fl›nda çok fazla cihaz içinde
kapal› bir flekilde beklemiflse içerdeki buhar d›flar› ç›kamad›¤› için ekme¤in nemli
olmas›na neden olmufltur.
Ekme¤i ç›kar›p bir ›zgara
üzerinde bekletirseniz
normal halini alacakt›r.



SORU 13: Ekmek bittikten sonra göstergede (0:00) gösterip sinyal sesi
duyuluyorsa ne yapmal›y›m?
CEVAP13: Bu sinyal sesi ekme¤in bitti¤ini ve s›cak tutma program›n›n
devreye girdi¤ini gösterir. ‹sterseniz cihaz› kapat›p ekme¤inizi ç›karabilirsiniz.
SORU 14: Piflirme esnas›nda hafif bir yan›k kokusu ve duman ç›k›yorsa
ne yap›labilir?
CEVAP14: Kal›p makine içindeyken malzeme konursa, cihaz›n ve rezistans›n
üzerine dökülen kal›nt›lar piflirme esnas›nda duman oluflmas›na ve kokuya
neden olur. Malzemeleri ekmek kal›b›n› d›flar›ya ç›kartt›ktan sonra s›rayla
koyunuz.
SORU 15: Ekme¤in d›fl yüzeyi bazen unlu kalabiliyor,bu neden kaynaklan›r?
CEVAP15: Bazen un yetersiz kondu¤unda hamur kal›ba yap›fl›r bu durumda
un ilavesi gerekir. Daha sonradan ilave edilen unu kal›b› çizmeyen nesnelerle
destekleyebilirsiniz. Böylece kal›p kenarlar›nda un kalmaz.E¤er ilave edilen
unu desteklemeyi unutursan›z, ekme¤in d›fl yüzeyinde oluflan unlu k›sm›
keskin bir b›çak yard›m›yla kesebilirsiniz.
SORU  16: Ekme¤i pifltikten sonra nas›l muhafaza edebilirim?
CEVAP16: Ekme¤in piflme ifllemi bitince bir ›zgara üzerinde so¤umas›n›
bekleyin. S›cakken ekme¤i keserseniz fleklinin bozulmas›na ve hamurlaflmas›na
neden olursunuz. Ayr›ca kesme ifllemini keskin bir b›çak veya elektrikli b›çakla
yapabilirsiniz. Ekmekleri ister bir bütün istenirse dilimlenmifl olarak hava
almayacak bir konumda bekletiniz. Buzdolab›nda muhafaza edebilirsiniz.
makinenin f›r›n program›n› kullanarak ekme¤inizi 15-20 dakika ›s›t›p tüketebilirsiniz.
SORU   17: Elektrik kesildi¤inde ne yapmal›y›m?
CEVAP 17: Uzun süreli elektrik kesintilerinde,yo¤urma esnas›nda ise
program› tekrar çal›flt›r›n. Mayalanma bafllang›c›nda ise tekrar çal›flt›rmay›n
ve mayalanmas›n› bekleyin, mayalanm›fl hamuru program seçimi tuflundan
f›r›n› seçerek piflirin. Piflme esnas›nda ise tekrar f›r›n› çal›flt›r›n ve piflmesi
gereken zaman kadar piflirin.
SORU 18: Hamur kar›flm›yor, motordan pürüzlü sesler geliyor!
CEVAP 18:Yo¤urma b›ça¤› veya piflirme tavas› düzgün bir flekilde yerlefltirilmemifl olabilir.
Tavan›n, cihaz›n iç hazne taban›na nizami flekilde temas etti¤inden emin olun ve yerine oturarak
“klik” sesinin gelmesini sa¤lay›n.
SORU 19:Taze süt ile piflirmelerde zamanlay›c› fonksiyonunu niçin kullanmamal›y›m?
CEVAP 19:E¤er makinedeki bekleme süresi çok uzunsa, süt bozulacakt›r.
Süt ve yumurta gibi h›zl› tüketim malzemelerinin oldu¤u tariflerde uzun
süreli zamanlama fonksiyonlar› kullan›lmamal›d›r.



SORU 20:Malzemeleri, piflirici tavaya neden belirli bir s›rada eklemeliyim?
CEVAP 20:Bu durumda ekmek yapma makinesi, içerikleri en etkili flekilde
kar›flt›rabilme imkan› bulur. Bu ayn› zamanda, yo¤urma ifllemi öncesinde
(bilhassa uzun süreli zamanlay›c› ayarlar›nda) maya ile s›v›lar›n temas
etmelerini önler.

SORU 21:Piflirme tavas›nda s›k›flan yo¤urma b›ça¤›n› d›flar› nas›l
ç›karabilirim?
CEVAP 21:Yo¤urma b›ça¤›, piflirme iflleminden sonra yerine yap›flabilir.
Il›k veya s›cak suyu b›ça¤›n üzerinde dökerseniz, b›çak ç›kar›lmaya
müsait hale gelecektir. E¤er hâlâ yerinden ç›km›yorsa, 30 dakika boyunca
s›cak suda bekletiniz.

SORU 22:Piflirme tavas›n› bulafl›k makinesinde y›kayabilir miyim?
CEVAP 22:Hay›r. Piflirme tavas› ve yo¤urma b›ça¤›n› elde y›kamal›s›n›z.

SORU 23:Üzüm, kuruyemifl vb. çeflnileri ekme¤e ne zaman kataca¤›m›
nereden bilece¤im?
CEVAP 23:‹kinci yo¤urma döngüsüne girilirken, üzüm, kuruyemifl vb.
malzemeleri ekleyebilece¤iniz konusunda uyaran ve 10 kez öten bir bip
sinyali verilir.Bu esnada katabilirsiniz.

SORU 24:Ekmek kabard›ktan bir süre sonra, ortas› çökebiliyor ya da tamam›
sönüyor. Neden?
CEVAP 24:Ekmek çok fazla kabarm›fl olabilir. Kabarma oran›n› düflürmek
için maya miktar›n› azalt›n.Yada hamurun k›vam› c›v›ksa(yani su oran› fazla
kat›lm›flsa) ekmek çökebilir,malzemeleri belirtilen oranlarda kullan›n›z.

SORU 25:Piflirme tavas›na at›lacak olan malzemelerin oda s›cakl›¤›nda
olmalar› önemli midir?
CEVAP 25:Malzemeler ne çok s›cak, ne de çok so¤uk; k›sacas› oda
s›cakl›¤›nda olmal›d›r. 21-28 ˚C s›cakl›¤›nda su kullan›lmal›d›r.

SORU 26:  Maya i le suyu daha önceden kar›flt ›rabi l i r  miyim?
CEVAP 26:Kesinlikle hay›r. Maya, kuru tutulmal› ve unun hemen üzerine
dökülmek suretiyle piflirme tavas›na en son kat›lan malzeme olmal›d›r.
Bilhassa, zamanlay›c› fonksiyonu ile piflirmenin ertelenece¤i durumlarda
bu konunun önemi daha da artar.



SORU 27: Ekmeklerimin içine yulaf ezmesi, kabak çekirde¤i, f›st›k vb.
çeflniler ekledim; ama ekme¤im çok kuru oldu. Neden?
CEVAP 27:Ekmek hamuruna ekleyece¤iniz kuru malzemeleri, 1 saat
öncesinden suda ›slat›n ve nemlenmelerini sa¤lay›n. Bu metodu uygulamazsan›z,
ekleyece¤iniz çeflniler, hamurun suyunu çekerler ve bu da kuru, susuz bir
hamura ve kötü ekmeklere sebep olur. Ayr›ca, kullan›m k›lavuzunun ilgili
bölümlerinde de belirtildi¤i gibi, bu tür malzemeleri hamura ikinci yo¤urma
evresinde eklemelisiniz.

SORU 28:Ekme¤in içi çok yo¤un; içerisinde hiç gözenek ya da boflluk yok.
Ekme¤e bast›r›nca, içi yap›fl›yor. Neden?
CEVAP 28:Ekme¤in içinde de¤iflik hacimlerde gözenekler olmal›d›r; ama
bu, una ve ekme¤in cinsine göre de¤iflecektir. Ekme¤e bast›rd›¤›n›zda,
ekmek yap›flmamal›, eski haline geri dönmelidir. Yap›fl›k kal›yorsa, hamur
 muhtemelen yeterince kar›flt›r›lmam›fl, piflirilmemifl veya mayalanmas›
için gerekti¤i kadar bekletilmemifltir. Kulland›¤›n›z ekmek yapma makinesinde
-normal flartlarda-  böyle durumlarla karfl›laflmazs›n›z; sorun muhtemelen,
malzeme ve miktarlar›n›n iyi ayarlanmamas›ndan kaynaklanmaktad›r.

SORU 29:Yapt›¤›m ekme¤in içi, f›r›ndan ald›¤›m ekmekler gibi beyaz de¤il;
sar›ms› bir renkte.
CEVAP 29:Ekme¤in iç rengi aç›k sar›ms› olmal›d›r; bunun için, kimyevi
maddelerle beyazlat›lmam›fl sar›ms› beyaz bu¤day ekmek unu kullan›lmas›
idealdir. Ekmek içi gözenekleri mat de¤il, parlak olmal›d›r.

EKMEK HATALARI

HAMUR YO⁄URMADA YAPILAN HATALARIN EKMEKTE GÖSTERD‹⁄‹
SONUÇLAR

1. Una kald›rabilece¤inden fazla su vermek:Elde edilen hamur yumuflak
ve yap›flkan olur.Hamurun ifllenmesi güçleflir.Böyle hamurdan yap›lan
ekmeklerin d›fl görünüflleri bas›k içi yap›flkan,›slak ve içersinde büyük
oyuklar bulunur.Böyle ekmeklerin muntazaman dilimlenmesi güçtür.

2. Hamuru kat› yapmak:Una kald›rabilece¤inden daha az miktardaki su ile
yo¤rulur ise hamur kat› olur.Ekmeklerin hacmi küçük ve sert olur.Böyle
ekmekler çabuk bayatlar.



3. Hamuru az yo¤urmak:Hamur yap›flkan ve üzeri ›slak olur.Ekmeklerin
hacmi küçük,ekmek içi çizgili ve elle dokunuldu¤unda sert oldu¤u hissedilir.

4. Hamuru fazla yo¤urmak:Hamur ak›c› ve yap›flkan olur.Ekmek kabu¤u
pürüzlüdür.Ekmek hacmi küçük ve kesildi¤i zamanda içinde büyük oyuklar
görülür.

5. Mayalanma süresini iyi ayarlayamamak:Mayalanma iyi olmazsa
yeterince kabarmam›fl,düflük kaliteli ekmek elde edilir.Böyle ekmekler
koyu renkli olur.Mayalanma fazla olursa,elde edilen ekme¤in hacmi küçük
ve ekmek içinde büyük gözenekler oluflur.

EKME⁄‹N KABARMAMASININ NEDENLER‹
• Mayalanma süresinin az olmas›.
• Maya miktar›n›n yetersiz olmas›.
• Mayan›n son kullanma tarihinin geçmifl olmas›.
• Undan kaynaklanan problemler.
• Tuz miktar›n›n çok olmas›.
• Suyun s›cakl›¤›n›n yüksek olmas›.
• fieker miktar›n›n yetersiz olmas›.
EKME⁄‹N ÇÖKMES‹N‹N NEDENLER‹
• Maya miktar›n›n fazla olmas›
• Tuzun kullan›lmamas›.
• S›v› ›s›s›n›n fazla olmas›.
• Havadaki nem oran›n›n fazla olmas›.
• Deniz seviyesi yüksek yerlerdeki kabarman›n fazla olmas›.
• S›v› miktar›n›n fazla olmas›.
• Peynirin fazla miktarda kat›lmas›.
EKME⁄‹N YANDAN ÇÖKMES‹N‹N NEDENLER‹
• S›v› miktar›n›n fazla olmas›
• Ekme¤in pifltikten sonra kal›pta fazla bekletilmesi.
EKME⁄‹N MANTARLAfiMASININ NEDENLER‹
• Maya miktar›n›n fazla olmas›.
• Kullan›lan s›v›n›n ›s›s›ndan dolay› mayan›n etkisini çabuk göstermesi.
• S›v› miktar›n›n fazla olmas›.
• Hava s›cakl›¤› fazla oldu¤unda mayan›n etkisini gösterememesi.
BASIK EKME⁄‹N NEDENLER‹
• Unun kuru ve miktar›n›n fazla olmas›.
• S›v›-kat› oran›n›n ayarlanamamas›.
• Ekme¤in az piflmifl olmas›
• Kat› malzemesi kullan›m›ndan dolay› ç›kan s›v› miktar›









Yo¤urma1: Motor çal ›flmaya bafllar  ve sürekl i  o larak döner.
Kabarma1: Ortam s›cakl›¤› düflükse, ›s›tma döngüsüne girer ve 25 ˚C’ye

kadar ›s›t›r.
Yo¤urma2: Motor tekrar çal›fl›r ve dönme ifllemini sürdürür; ayr›ca,

30 ˚C’ye kadar ›s›tma ifllemi yapar.
Kabarma2: Is›tmay› sürdürerek 32 ˚C’ye ç›kart›r.
Kabarma3: ‹çerideki s›cakl›¤› 38 ˚C’ye kadar yükseltir.
Piflirme:    Haz›r haldeki hamuru 121 ˚C’ye kadar ›s›tarak piflirir.
•  10 kez çalan s inyal ,  çeflni ler in ek lenebi lece¤in i  vurgular .
•• Is› tma ifllemi, s›cakl›k 121 ˚C’den düflükse gerçekleflt ir i l i r .

Operasyon S›ralar› ve Süreleri (dk.)

S›
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k t
utm

a

1) Normal 9 20 14* 25 45 60 2:53 60
 Normal, gevrek 10 20 15* 25 45 65 3:00  60
2) Frans›z 16 40 19* 30 50 65 3:40 60
Frans›z, gevrek 18 40 22* 30 50 70 3:50 60
3) Kepekli 9 25 18* 35 70 55 3:32 60
Kepekli, gevrek 10 25 20* 35 70 60 3:40 60
4) Çabuk 7 5 8 80 1:40 60
5) Tatl› 10 5 20* 30 55 50 2:50 60
Tatl›, gevrek 10 5 20* 30 55 55 2:55 60
6) Çok h›zl›-1 12 11 35 0:58
7) Çok h›zl›-2 9 9 40 0:58
8) Hamur 20 30 40 1:30
9) Reçel 15** 45** 20 1:20 20
10) Kek 10 5 20 30 35 70 2:50 60
11) Sandviç 15 40 5* 25 40 50 2:55 60
Sandviç, gevrek 15 40 5* 25 40 55 3:00 60
12) Ekstra Piflirme 60 1:00 60
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‹nternet:
‹nternette, ekmek yapma makineleri ile ilgili -kiflisel ya da kurumsal- pekçok siteye ulaflabilirsiniz. Ekmek
tariflerinden piflirme bilgilerine, püf noktalardan kullan›c› tavsiyelerine kadar çeflitli konularda yararl› bilgiler
edinebi l i rs iniz.  Afla¤›da, kul lan›c› lar iç in yarar l ›  o labi lecek baz› internet adresler i  bulunmaktad›r :
http://ekmekkokusu.blogspot.com
http://www.tarcininmutfagi.com http://www.tarcininmutfagi.com/tarcininmutfagi/2005/01/_te_benim_ekmek.html
http://www.devletsah.com/
h t t p : / / w w w . d e v l e t s a h . c o m / g u n l u k / ? t x _ t t n e w s % 5 B t t _ n e w s % 5 D = 2 6 3 & c H a s h = d 0 7 9 d 2 2 d 9 0
http://www.cooks.com
http://www.cooks.com/rec/ch/breads.html
http://users.rcn.com/sue.interport/food/abmfetur.html
http://www.preparedpantry.com/
http://www.breadmachinedigest.com
http://www.recipesource.com/
http://www.cdkitchen.com/recipes/cat/1/0.shtml
http://www.cyber-kitchen.com/
http://www.cyber-kitchen.com/ubbs/archive/category.cgi?category=BREAD

Çevrenin korunmas›na yard›mc› olabilirsiniz.
Lütfen yerel düzenlemelere uyun: At›k döküm
merkezindeki ar›zal› elektriksel ekipmanlar
bölümüne at›n


