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Degerli Musterimiz,

Uriin segiminizde Sinbo'yu tercih ettiginiz icin tesekkir ederiz.
Uzun ve verimli bir kullanim icin cihazi kullanmadan once bu kilavuzu okumanizi
ve devamli suretle saklamanizi tavsiye edetriz.

Saygilarimizla,
Sinbo Kiigiik Ev Aletleri

EKMEK NEDIR?

Kisaca ekmeklik tahil unlarina su,tuz,maya ilavesiyle arzu edilen teknige
gore diger katki maddeleri katilmasi suretiyle hazirlanan hamurun
yogurularak belli sartlarda fermantasyona birakildiktan sonra firinda
pisirimesiyle elde edilen trtine verilen isimdir.

EKMEGIN TARIHCESI

M.O 2600 yillarinda eski misirlilar,bugday unu ve su karisimindan elde
edilen hamura maya kattiklarinda ekmeg@in daha yumusak,daha kabarik
oldugunun farkina vardilar.Cesitli siniflardan olusan misir halki ekmegi
uzun zamandan beri bilmekteydi.Ancak mayanin tesadifen bulunmasinin
ardindan beyaz ekmek soylularin ve sarayin simgesi haline geldi.Zenginlerin
ve soylularin ragbet ettigi bu mayali ekmekler o kadar deger kazandi ki
eski misirda bu ekmekler para yerine bile kullanilmaya baslandi.
Misirdan Romaya ve ardindan Bati Avrupaya yayilan mayali ekmek,son
asirlarda hemen butin dinyada sofralarda yerini aldi.Orta ve diger Avrupa
Ulkelerine ekmek daha sonralar Gineyden yayilimistir.Avrupalilar bugdaydan
Once cavdar gibi diger tahil Grtnlerini kullanmiglar,ancaki15.ylzyilda bugdaydan
beyaz ekmek yapimina baslamiglardir.

Mikroorganizmalarin ve mayanin aktif olarak bilinmesinden (19.ylzyil) sonra
ekmek Uretimi sanayi dali haline gelmistir.YerylUzlinde en fazla ekmek tiketen
toplumlarin basinda TURKIYE gelmektedir.

Yurdumuzda yaygin olarak bugday unundan ve mayalanmis hamurdan
dretilen ekmek tiketilmektedir.Ancak kisitlida olsa bélgelere gére misir,yulaf,
cavdar ve benzeri tahillardan da ekmek Uretilmektedir.Ekmegin tarihi,
medeniyetlerin tarihi kadar eskidir.



EKMEGIN SAGLIGIMIZDAKI ONEMi

Saglikh,kaliteli ve uzun yasamak istiyorsak saglikli beslenmek zorundayiz.
Saglikli beslenmenin temel kurali gereksinimleri karsilayacak dizeylerde
enerji ve besin 6gelerini dizenli olarak almaktir.Vitamin ve mineraller
vlcutta hayati islevler géren besin 6geleridir.Bu gurup besin 6gelerinin
birisi vliicutta yeterli dizeylerde alinmaz ise o besin 6gesinin yardimci oldugu
kimyasal tepkime yirimez,blyime ve vicut ¢alismalarinda aksamalar olur.
Bedensel gelisim ve saghgin yaninda zihinsel gelisim ve basarida olumsuz
etkilenir,toplumsal performans diser.

Ekmegin bu derece énemli olmasinin nedenleri;

1) Ekmek ulasiimasi kolay ve ucuz bir gidadir.

2) Doyurucu bir 6zellige sahiptir.

3) Besin degeri ylksektir.

4) Notr bir tat ve aromaya sahiptir.Baska bir ifadeyle birlikte yenildigi gida
maddesinin tat ve aromasinin tasiyici 6zelligine sahiptir.

EKMEGIN YARARLARI

» Ekmek,vitamin kaynagi olarak A,B 1,B 2,Niasin,B 6,Folik asit,B 12 maddeleri
enerji olusumunda,kan hicresi yapimi ve bagisiklik sistemi Gzerinde etkilidir.

+ B vitamini sayesinde zihinsel yorgunluklari giderir.

+ C vitamini,viicudun savunma mekanizmasini guglendirir ve canlilik verir.

« E vitamini hiicre yeniler,yaslanmayi geciktirir ve bagisiklik sistemini
gulclendirir.

» Demir,kansizliktan korur.Kalsiyum,kemik ve dis yapilarina gic¢ verir.

» Ekmekte selliloz vardir,bu ézelligiyle tok tutar.

* Cinko,blylme,bagisiklik ve Ureme Uzerinde olumlu etki gd&sterir.

- Icinde seker ve nigasta vardir kalorisi yiiksektir. Agir islerde calisan iscilerin
dostudur.

ONEMLi GUVENLIK TALIMATLARI

Herhangi bir elektrikli alet gibi, bu makine de genel guvenlik kurallarinin

uygulanmasini gerektirir.

Kisisel yaralanma tehlikesinin yani sira, cihaza ve cihazin &zelliklerine

zarar verme tehlikesi de s6z konusu olabilir. Bu iki konu asagidaki

ifadelerle belirtiimektedir:



UYARI: Kisisel yaralanma tehlikesi
ONEMLI: Cihaza zarar verme tehlikesi

Ek olarak, asagidaki guvenlik tavsiyeleri de g6z dninde tutulmalidir.

Cihazin Konumu

 Cihazinizi, mutfak tezgahinin kenarlarinda bulundurmayin.
» Cihazinizi diiz ve saglam ylzeyler (izerinde kullanin.

* Dis mekanlarda kullanmayin.

Kablolar

» Kablo, prizden makineye kadar, baglanti noktalarini zorlamadan ulasmaldir.

» Cihaz kablosunu, mutfak tezgahinin kenarina, ¢ocuklarin uzanabilecegi
sekilde sarkik halde birakmayin.

« Kabloyu, priz ile agik bir ylzey arasinda gerili tutmayin (6rnegin, algak
bir yerdeki priz ile masa arasinda).

» Kabloyu, zarar goérebilecegi sicak ylzeyler Gzerinde bulundurmayin.

Gilvenliginiz icin;
UYARI: Sicak ylizeylere dokunmayiniz! Sicak ekmek tavasini kaldirmak
icin firin eldivenleri kullanin. Buhar tahliye deliklerini, ne olursa olsun kapatmayin.

UYARI: Hareketli pargalara temas etmekten kagininiz!

 Elektrik sokuna maruz kalmamak icin, kordonu ve fisi su ya da diger sivi
maddeler icerisine batirmayin.

« icerisinde sicak nesneler bulunan cihazlarin tasinmasi esnasinda azami
derecede dikkatli olunmalidir.

+ Ekmek yapma makinesini, igerisine bazi aletleri yerlestirip saklamak icin
kullanmayin; herhangi bir yangin veya elektrik sokuna maruz kalmamak
icin cihazin igine mutfak esyasi koymayin.

+ Cihazi 1slak ya da nemli elle kullanmayin.

Cocuklar

CGocuklara, makineyi kullanmalari konusunda kesinlikle izin vermeyiniz.
Gocuklar, 6zellikle cihazlar calisirken ve pisirme igslemleri gerceklesirken
denetim altinda bulunmadiklarinda, tehlikelere maruz kalabilmektedirler.



Gocuklari, mutfaktaki tehlikelere karsi dikkatli olmalari i¢in egitim ve tam
olarak gd6remedikleri yerlere erismemeleri konusunda uyarin.

DIGER GUVENLiIK HUSUSLARI

« Eger, herhangi bir sebepten dolayi, cihazin kablosu zarar gérmisse,
cihazi kullanmayin. Kablonun orijinal yedek parcasi ile degistiriimesi
icin en yakin teknik servisimize basvurun.

« Cihaza zarar verebileceginden, makine Uzerinde aksesuar turinden
eklemeler yapmayin.

« Gazli/elektrikli bir ocagin ya da firinin Gzerine/yakinina koymayin.

« Cihazin zarar gérmemesi icin, pisirme tavasi ya da baska bir nesneyi
cihazin tUzerine koymayin.

* Asindirici pedler ile temizlemeyin. Pisirme tavasini, yogurma bigagini,
6lcuim kabini veya kasigini bulasik makinesinde yikamayin.

» Cihazi ve kablolarini 1s1, direkt gines i1s1g1, nem, keskin cisimler vb.
etmenlerden koruyun.

* Makineyi galistirmadan 6nce, ekmek pigirme tavasini dizgin bir sekilde
yerlestirin.

» Cihaz galismiyorken, icerisindeki pargalari yerlestirirken, temizlerken ya
da herhangi bir sorun ¢iktiginda, fisi prizden cikartin. Gikartirken kabloyu
deqgil, fisi cekin.

SINBO EKMEK YAPMA MAKINESINi TANIYALIM

SINBO ekmek yapma makineleri ile damak tadiniza uygun, hijyenik ve
saglikli ekmekler yapabilirsiniz. Ekmek pisirme konusunda blyuk bir ¢caba
gOstermeniz gerekmeyecektir; ¢ciinki bilgisayar destekli cihaziniz, sizin
yerinize pek ¢ok isi kendisi yapacaktir.

Ekmek yapim islemi asagidaki (¢ asama kadar kolaydir:

1. Malzemeleri koyunuz.

2. Menuden programi secip baslama butonuna basiniz.

3. Ekmegin hazirlanmasini bekleyiniz.

Not: Pisirme islemi esnasinda cihazin calismasini durdurmayin.
Kepekli ekmegin yani sira pek ¢cok ekmek ¢esidini yapabilen bu cihaz;
sandvicleriniz ve pizzalariniz icin hamur yapar, kek ve recel hazirlamaniza
imkan verir. Her sey ¢ok kolay ve ev yapimi tadindadir.



ilk Kullanimdan Once Bilmeniz Gerekenler

Kullanmaya baglamadan 6nce, elinizdeki kullanim kilavuzunu okumak
icin birka¢ dakikanizi ayirin ve ileride referans olmasi icin uygun bir yerde
saklayin. Givenlik talimatlarina uymak icin de gerekli dikkati gdsteriniz.
1. Ekmek yapma makinesini dikkatli bir sekilde acin ve butin paketleme

materyallerini ortadan kaldirin.

2. Paketleme sirasinda biriken tozlari temizleyin.

3. Pisirici tavayl,yogurma bicagini ve ekmek yapma makinesinin dis yizeyini
temiz ve nemli bezle silin. Pisirici tava yapismay énleyici bir ylzey ile kaplidir.
Ekmek yapma cihazinin higbir tarafinda asindirici pedler ve yapiskanli
herhangi bir madde kullanmayin.

4. ik kullanimda siviyag, tereyagi ya da margarin kullanarak ekmek tavasini
yaglayin.

5. Bir kez daha temizleyin.

6. Yogurma bicagini, pisirme tavasindaki aks Uzerine yerlestirin.

Not: Cihazin Uretilmesi esnasinda bazi bilesenleri, koruma amaciyla
yaglanmaktadir. Bu ylzden, cihaz ilk kez galistirildiginda bulundugu ortama,
bir takim yabanci buharlar c¢ikabilir; bu durum gayet normaldir.

OZELLIKLER

Zamanlayicinin kullaniimasi
Ekmegin ileriki bir zaman, ya da sabah icin hazir olmasi isteniyorsa;

zamanlayici ayarlari kullanilir. Zamanlayici slresi maksimum 13 saattir.

Bu ayarlarin hangi programlar icin yapilabilir oldugu “Pisirme déngi sdreleri”

bdliminde gorulebilir. Bu ayarlar yumurta, taze sit, eksi krema ya da peynir

gibi ¢abuk bozulan malzemelerle hazirlanan tarifler uygulanirken
kullaniimamalidir.

1. Ekmegin ne zaman hazir olmasini istediginize karar verdikten sonra;
simdiki saat ile hedeflediginiz saat arasindaki zaman farkini hesaplayin.
Ornegin, sabah saat 08.00°’de hazir olmasi isteniyorsa ve su anki saat
19.30 ise; aradaki zaman farki 12 saat 30 dakikadir. O halde, bilgi ekraninda
12:30 degerine ulasilana kadar zamanlayici butonlar kullanilacaktir.

2. Zamani arttirma ve azaltma butonlari kullanilarak bu sire girilir. Zaman
butonlari, 10’ar dakikalik dilimler halinde slrenin arttirip azaltiimasini saglar.
“Baslat” butonuna basildiginda, “:” simgesi yanip sénmeye baslayacaktir.

3. Eger yanlis bir siire belirlemisseniz, “durdur” butonuna 2 saniye kadar basin.
Zamanlayici iptal edilecek ve normal programa geri dénulecektir. Sureyi



yeniden belirlemek i¢cin 1 ve 2 adimlari tekrarlanmalidir.

4.Zamanlayici ayari maksimum 13 saatlik sUre ayari yapabilir. Bu slre;
ekmegin pisirilme isleminin bitip hazir hale gelmesine kadar olan araligi
da kapsamaktadir.

Uyarici sinyal sesi
Uyarici sinyaller asagidaki durumlarda duyulur:

» Herhangi bir butona basildiginda

« ikinci yogurma evresi éncesinde tahil, meyve, kuruyemis vb. katkilarin
hamura eklenmesi zamani geldiginde makinenin kapagini acarak ilaveleri
yapin ve kapag! kapatin.

» Program bittiginde

* Ihk tutma sUresi bittigi zaman.

Elektrik kesilmeleri

Kisa bir elektrik kesintisinden sonra:

+ Eger program kabarma 1 asamasina heniz ulasmamissa, “baslat”
butonuna basilir; bu sayede cihaz otomatik tekrar fonksiyonunu kullanmaya
devam eder.

» Eger elektrik mayalanma asamasinda kesilmisse,hamurun mayalanmasi
ve kabarmasi beklenir, daha sonra firin programi secilerek mayalanan
hamur pisirilerek devam ettirilir.Béylece hamurunuz bozulmamis olur.

Ortam sicakligi

Ekmek yapma makinesi degisik sicakliklardaki ortamlarda calisabilir;
ancak, sicak bir odada ya da soguk bir odada pisirilen ekmeklerin boyutlari
farkli olabilir.Ortam sicakliginin 15-34°C araliginda olmasi tavsiye edilmektedir.

Elektrik Gereksinimi

Cihaz uzerinde bulunan voltaj degerinin, A.C. (degisken akim) seklindeki
ev elektrik degeri ile ayni olup olmadigini kontrol edin. Evinizdeki prizler
ile cihazin fisi birbirine uymuyorsa, mevcudunun yerine priz ile uyumlu bir
fis takilabilir.

UYARI: Bu cihaz kesinlikle toprakli prizle kullaniimalidir.



Makinenin Bakimi ve Temizligi

1.

2.

UYARI: Elektrik sokuna maruz kalmamak icin, temizlik isleminden 6énce
cihazin figini prizden ¢ekin.

Ekmek yapma makinesinin sogumasini bekleyin.

ONEMLI: Elektrik soku olusabileceginden ya da cihaz zarar gérebileceginden,
cihazin timinu veya kapagini her ne sekilde olursa olsun herhangi bir
siviya daldirmayin.

3.

Dis temizlik: Cihazin kapagini ve dis ylzeyini nemli ya da hafifce 1slatiimis
bir bezle silin.

. I¢ temizlik: Cihazin i¢ kisimlarini silmek icin nemli bir bez ya da siinger

kullanin.

. Pisirme tavasi: Pisirme tavasini ilik su ile yikayin; sabun kullaniimasi sart

degildir.Yapismaz ylzeyin cizilmemesine 6zen godsterilmelidir. Pisirme
tavasinin, cihazin i¢ haznesine yerlestirimeden 6nce, kurumasi beklenilmelidir.

Pisirme tavasi, 6lcim kabi ve kasigi ile yogurma bi¢agi bulasik makinesinde
yikanmamaldir.

Alt ekseni ile calisma uyumu bozulabileceginden, pisirme tavasi uzun sireler
su icerisinde birakilmamalidir.Ozellikle tavanin distan alt kismi suya
degmemelidir.

Tamamen soguduguna emin olduktan sonra, cihazi kaldirabilirsiniz.

Temizleme islemi esnasinda asagidaki malzemeler kullaniimamalidir:

Boya tineri
Benzin

Celik yiinii ped
Parlatici toz
Kimyasal toz bezi

Yapismaz ylzey icin ihtimam go&steriniz. Kaplamaya zarar vermekten
kacinin; spatula, ¢atal ya da bicak gibi metal ekipmanlar kullanmayin.
Uzun sire kullanildiginda tavanin kaplama rengi degisebilir; bu durum
sadece nem ve buhardan kaynaklanmakta olup, cihazin performansi ile
ekmeklerin kalitesini etkilemez.



Yogurma bigagindaki delik temizlenmeli; sonrasinda bir damla pisirme
yag! eklenerek tava icerisindeki dénme aksina geri takilmalidir. Bu islem,
bicagin yapismasini énleyecektir.

« Cihaz Uzerindeki delik ve acikliklarin toz ile dolmasini engelleyiniz.
Cihazin saklanmasi

Uzerindeki gbzetleme penceresi dahil tim parcalarin kurumus olduguna
emin olduktan sonra, cihazi kaldirabilirsiniz. Kapagin tzerine de herhangi bir sey
konulmamalidir.

Buhar Tahliye Cekmecesi: Cihazin 6n kisminda, asagidaki bosluga takilr.
Cubuk: Karistirici bicak ekmegin icinde kaldigi zaman, ¢ikarmak igin kullanihr.

Kontrol Paneli Butonlari, Bilgi Ekrani ve Fonksiyonlar

Genel olarak bilgi ekrani;

+ Secilen kizarma seviyesini gosterir.

» Segilen agirhgr gosterir.

+ Segcilen program numarasini gdsterir.

* Pisirme igleminin bitmesi i¢in kalan streyi g0sterir
Ornegin; (3:20 “3 saat 20 dakika kaldi”; 0:20 “20 dakika kald1” anlamina
gelmektedir).

¢ Isi uyarisini gésterir (“Sorun Giderme” bélimiine bakiniz).

Uyarn ekrani

1.Program baslatildiktan sonra ekranda “H:HH” (bkz. Sekil 1) ibaresi
goruntuleniyorsa, icerideki sicaklik cok yUksektir. Bu durumda, program
durdurulmahdir. Kapak agilarak, makinenin 10-20 dakika boyunca
sogumasi saglanmalidir.

2.Program baslatildiktan sonra ekranda “E:EE” (bkz. Sekil 2) ibaresi
gbruntuleniyorsa, sicaklik sensér baglantisi ayriimistir. Yetkili bir teknisyen
g6zetiminde sensorler dikkatlice kontrol edilmelidir.

Acik Orta Koyu 700g 9009 Acik _Orta Koyu : 700g 9009

T C.CC
H HHA £ CC

Sekil 1 Sekil 2




Zamanlayici butonlar

Ekmegin yapim zamanini diizenler. “Hizli pisirme” haricindeki tim programlar
icin gegerlidir. Ornegin; aksam saat 20.30’da malzemeler cihaza koyulmussa
ve ekmegin sabah saat 07.00’de hazir olmasi isteniyorsa; aradaki zaman
farki 10:30 oldugu i¢in,10:30 degerine ulasana kadar zamanlama butonlarina
basilir ve makine ¢alistirilir. S6z konusu andan itibaren makine, ekmek saat
07.00’de hazir olacak sekilde programlanmistir.

Renk (kizarma) seviye butonu

ilgili programlarda aclk, orta ve koyu renkteki kizariklik secimi icin kullanilir.
S6z konusu butona ardi sira basildiginda, segilen seviye bilgi ekraninda
acik,orta ve koyu olmak Uzere goéruntilenmektedir.

Baslat/Durdur butonu

Butona 1 saniye kadar basildiginda, bip sesinin ardindan (:) isareti ekrana
gelir ve program ¢alismaya baslar.

Benzer sekilde, butona 2 saniye kadar basildiginda, bip sesi ile birlikte
program sonlandirilir.

Somun ebadi butonu

Ekmek yapma makinesi calistirildiginda, somun boyutu gevrek ekmek igin
ayarlidir. Normal pismis somunlar igin (700 ve 900 gr. buyukliklerinde)
somun ebadi butonuna bir kez basiniz.

Menii butonu
Ekran panosunda 1-12 arasi farkli pisirme programlarindan birinin segilmesi
icin kullanilir.

Acma Butonu
Kapagin acilip kapanmasini saglar.

1.NORMAL EKMEK 4. HIZLI PISIRME 7.COK HizLI-2 10. KEK
2. FRANSIZ EKMEGI 5. TATLI EKMEK 8. HAMUR 11. SANDVIG
3. KEPEKLI EKMEK 6. GOK HIZLI- 9. REGEL 12, FIRINLAMA

AGIK ORTA KOYU 700GR 900GR.

Té:gUA




Program Tanimlari
Meni butonu ile asagidaki program tirleri segilebilir:

1. Normal Beyaz Ekmek (3:00 ve 2:53)
Beyaz ekmek yapimi icindir.Ayrica diger cesit ekmekler icinde bu program
kullanilabilir. 700 gr ekmekler igin slire 2 saat 53 dakika.900 gr ekmekler
icin stre 3 saattir.

2. Fransiz Ekmegi (3:50 ve 3:40)
Ozelligi daha uzun zamanda yogurmasi ve pisirmesidir.Beyaz ekmekten
daha agik bir renge sahiptir.Daha yumusak bir ekmek elde edilir.
700 gr ekmekler icin sire 3 saat 40 dakika.900 gr ekmekler i¢cin sire
3 saat 50 dakikadir.

3. Kepekli Ekmek (3:40 ve 3:32)

Belirli miktarlarda kepek iceren ekmeklerin yapimi icin bu program kullanilir.
Bu programda, kepeg@in suyu emmesini ve genlesmesini saglamak igin,
uzun bir mayalama sdresi vardir. Bu programda iken, verimsiz sonuglar
verebileceginden, zamanlayici butonlari ile zamanlama yapilmasi tavsiye
edilmez.

700 gr ekmekler icin sire 3 saat 32 dakika.900 gr ekmekler icin sire
3 saat 40 dakikadir.

4. Hizli Pigirme (Cabuk Ekmek) (1:40)
Kisa zamanda yapilmak istenen beyaz ekmekler icin kullanilir. Bu programda,
yogun kivaml ve kicuk bir ekmek elde edilir.

5. Tath Ekmek (2:55 ve 2:50)
Normal ayarlarla yapilanlardan daha gevrek tatli ekmekler pisirmek igin
kullanilir. Gevrek ekmek kabugu, sekerin yanmasi ile olusur.
700 gr ekmekler igin sire 2 saat 50 dakika.900 gr ekmekler icin sire
2 saat 55 dakikadir.

6. Cok Hizli-1
700 gr boyutundaki ekmegin yogurma, kabartma ve pisirme islemlerini
cok kisa bir surede gerceklestirir.Gikan ekmekler fazla kabaramaz,
yumusak ve beyaz renkte olur.



7. Cok Hizli-2
900 gr. boyutundaki ekmegin yogurma, kabartma ve pisirme islemlerini
cok kisa bir surede gercgeklestirir. Cikan ekmekler fazla kabaramaz,
yumusak ve beyaz renkte olur.

8. Hamur (1:30)
Bu ayarlama seceneg@i ekmegi pisirmez, sadece hamur yapar. Hamur,
haznesinden c¢ikartilir ve sandvig, pizza vb. sekillerde hazirlanir.
Bu program ile, her turlu hamur elde edilebilir. Hamur katkilarinin
900 grami asmamasina dikkat edilmelidir.

9. Recel (1:20)
Meyve cesitlerinden elde edilecek regellerin hazirlanmasinda bu program
kullanilir. Katki malzemelerinin miktarini arttirmayin; regelin pisirme
tavasinda kaynayip, kenarlardan tasarak cihazin i¢ haznesine dékilmesine
engel olun. Béyle bir sey olursa, déncelikle cihazi durdurun. Tavay! dikkatli
bir sekilde kaldirin, biraz sogumasini bekledikten sonra da temizleyin.

10. Kek (2:50)
Bu ayar, malzemeleri karigtiracak ve sonrasinda belli bir slre igin pigirecektir.
Malzemelerin, makineye eklenmesinin éncesinde; iki grup katki malzemesinin
farkli kaplarda karistiriimasi gerekmektedir (kek tariflerine bakiniz).

11. Sandvic (3:00 ve 2:55)
Hafif kivamda, ancak daha yumusak ve sandvi¢ ekmegi lezzetinde pisirir.
700 gr ekmekler i¢in slre 2 saat 55 dakika.900 gr ekmekler i¢in slre 3 saattir.

12. Firinlama (1:00)
Bu ayar, sadece pisirme islemi icin olup, segcilen ayarlardaki pisirme siresini
arttirmak i¢in kullanilir. Bu fonksiyon, regelleri ve marmelatlari kivama sokma
islemleri icin de oldukga yararlidir. Calismaya basladiginda, ayarli sire
minimum 1 saattir (1:00) ve 1’ er dakikalik araliklarla asagiya dogru diser.

Firinlama (ekstra pisirme) islemini tamamladiktan sonra, bu fonksiyonu
“durdur” butonuna basarak kapatmalisiniz. Pisen ekmegi ya da receli,
ilk 10 dakikanin sonrasinda ve daha sonraki 10’ar dakikalik araliklarda
kontrol etmeniz 6nerilir. Zamanlayici ayar butonuna basilarak, pisirme
slresi 10’ar dakikalik birimler seklinde arttirilabilir.

Firinlama programi, baska bir programin bitisinin ardindan dinlendiriimeden
hemen segildiginde, ekranda “H:HH” ibaresi gérinlyorsa; kapagi acip



tavayi cikarin ve 10 dakika boyunca sogumasini saglayin. Soguduktan
sonra, pisirme tavasini ve igerigini hazneye yerlestirip programi ayarlayin
ve “baslat” butonuna basin.

Ekmek Yapma Makinesinin Kullaniimasi

1) Pisirme tavasinin digari ¢ikariimasi

Cihazin kapagini agtiktan sonra, pisirme tavasini kulpundan tutup saat
ydnUnan tersine cevirerek cikartin ve calisacaginiz ylizeye birakin
(Katki malzemelerinin tava disaridayken konulmasi, cihazin isitici
ekipmanlarinin bulundugu hazneye dékilmemesi acisindan dnemlidir).

2) Yogurma bicaginin takilmasi
Yogurma bigagini iterek dénme aksi Gzerine yerlestirin.

3) Malzemelerin élciilmesi

Gereken malzemeleri 6lclin ve listedeki sirasina uyarak pisirme tavasinin
icerisine birer birer ekleyin (Ayrintili bilgi icin ilerleyen sayfalardaki
“Malzemelerin él¢tlmesi” bolimind inceleyin).

» Tavaya eklediginiz mayanin, su yada diger sivilar ile temas etmemesine
dikkat edin; aksi taktirde maya hemen aktif hale gelmeye baslayacaktir.
+ 21-28 °C civarinda 1k su kullanin (yazin soguk, kisin ilik su).

4) Tavanin yerine takiimasi
Tavay! makinenin icerisine yerlestirin ve saat yéninde cevirerek oturmasini
saglayin. Bu islemin ardindan kapagini kapatin.




5) Fisin takilmasi
Fisi prize taktiginizda, cihaz otomatik olarak normal ekmek yapma mentsine
ve normal slreye ayarlanacaktir.

+ Cihaz lzerindeki herhangi bir butona basildiginda, butonun calistigina
dair bir “bip” sesi duyulur.

6) Programin secilmesi
Menu butonuna basilarak cihaz tzerindeki 12 farkli programdan biri segilir.

7) Somun biiylkliginiin secilmesi
Somun ebadi butonuna basildiginda gevrek ile 700 gr ve 900 gr ebatlar
arasinda secim yapilir. Makine her c¢alistirildiginda, kendisini, gevrek
ekmek cikaracak sekilde ayarlar.

8) Renk (kizarma) seviyesinin belirlenmesi
“Renk” butonuna basilarak, ekmegin kabugunun kizarma derecesi ayarlanir.
Acik,orta ve koyu ayar olarak ayarlanabilir.

9) Zamanlayicinin ayarlanmasi
Makinenin calismaya hemen baslamasini istemiyorsak, ya da ekmegin
belirli bir zamanda hazir olmasini istiyorsak; zamanlayici programi kullanabiliriz.

10) Pisirme isleminin baslatiimasi
Makineyi ¢alistirmak igin “Baslat/Durdur” butonuna basilir. Kalan siire,
birer dakikalik zaman dilimlerinde diserek, ekranda go6rulir.

11)Calismasi
Ekmek yapma makinesindeki islemler, “Pisirme déngu sureleri” blimundeki
program asamalari dogrultusunda otomatik olarak gerceklestirilir.
Cihaziniz iki kademeli bir yogurma islemine gére ayarli ise, bip sinyali
vererek, meyve/yemis gibi katki malzemelerinin eklenmesi zamaninin
geldigi konusunda kullaniciyi uyarir.

+ Pisme islemi boyunca cihaz Uzerindeki araliklardan buhar cikigi olabilir;
bu durum gayet normaldir.

12) Pigirme igleminin sona ermesi
Program tamamlanmis ve ekmek pismisse; ekranda 0:00 ibaresi goérulir
ve “bip” sinyali ile kullanici uyarilir.



13) Ihk tutma iglemi

Ihk tutma fonksiyonu ile, cihaz icerisindeki sicak hava, ilave 60 dakika
boyunca makine icerisinde dolastirilir (bkz. “Pisirme déngu sireleri” bélima).
lyi bir sonuc elde etmek icin, pisirme tavasini i1lik tutma siiresi icerisinde
ya da baslangigtaki pisirme programi bittiginde makinenin icerisinden
ctkariimalhidir. llik tutma suresi sona erdiginde, bip sinyali 10 kez duyulacaktir.

14) Tavanin makineden cikariimasi
“Durdur” butonuna basilir ve kapak acilir.

UYARI: Olduk¢a sicak durumda bulunan pisirme tavasini kaldirmak icin
koruyucu eldiven kullaniimalidir.

15) Ekmegin tavadan ayriimasi

Tava icerisindeki ekmegin 15 dakika kadar sogumasini bekleyin ve sonrasinda
tavay! ters cevirerek tabanina birka¢ kez vurun. Cikan ekmegi, alttan hava
alabilecegi 1zgarali bir yere koyun. Tavanin igerisine ilik su dokerek, yogurma
bigaginin dénme saftina yapismasini énleyin.

» Bazen, yogurma bicagi ekmek somununun icerisinde kalir. Bu durumda
somunun sogumasini bekledikten sonra cihazin icinden ¢ikan
¢ubukla cizmeden cikarin veya yapismaz yuzeyinin ¢izilmemesi icin, ahsap ya
da plastik bir mutfak gereci kullanin.

NOT: Cihazin kapagi, pisirme islemi esnasinda agilmamalidir. Bu durum
hem ekmegin kalitesini, hem de kabarma seviyesini etkiler. Kapagi sadece,
programin gerektirdigi katki malzemelerinin eklenmesi sirasinda aginiz.

UYARI: Kullaniimadigi zamanlarda cihazin fisini prizden cekiniz.
Ekmegin dilimlenmesi ve saklanmasi

lyi bir sonug elde edebilmek icin ekmegi 1zgarall bir raf (izerine yerlestirin
ve dilimlemeden 6nce 15-30 dakika sliresince sogumasini saglayin.
Basarilh bir dilimleme islemi icin elektrikli ya da testere digli keskin bir bigak
kullanin. Kullaniimayan ekmekler, siki baglanmis bir plastik torba ya da
beze sarili halde karton bir kutu icerisinde oda sicakliginda (i¢ giin boyunca
saklanabilir. Sicak ve nemli havalarda, gece boyunca buzdolabinda muhafaza
edilmelidir. Bir aya kadarki uzun sureli korumalar i¢in ise, derin dondurucu
kullanilabilir. Buzdolabinda bulundurdugunuz ekmegi, bir middet oda
sicakhginda biraktiktan sonra servis edin. Ev ekmegi, koruyucu katki



maddeleri icermediginden, ticari ekmeklere gdre daha ¢abuk kurumaya ve
bayatlamaya mdsaittir. Sertlesmeye baslayan artik ekmeklerinizi,
1,5-2,5 cnv'liik kiipler halinde keserek, kizartmalarinizda ya da tatlilarinizda
kullanabilirsiniz.

EKMEK YAPIMINDA KULLANILAN MALZEMELER

SuU

Ekmek yapiminda kullanilacak su,temiz,mikropsuz ve igme suyunun orta
sertlik derecesinde olmalidir.Kire¢ ve diger tuzlari yiksek oranlarda iceren
sularla (kuyu sulari) yapilan ekmeklerin kalitesi disik ve sagliksiz olur.
Su,fermantasyonun baslamasi ve yayilmasi icin gerekli yas ortami saglar
ve kalitesi Uzerinde etkili olur.

SUT

Sit ya da su ve st tozu karisimi gibi sivilar, ekmek yapiminda kullanilabilir.
Sit, lezzeti arttirdigi gibi, kadifemsi bir kivam verir ve kabugu yumusatir.
Meyve suyu gibi bazi sivilar (portakal, elma vb.) da lezzet arttirici olarak
eklenebilir.

Not: Cogu tarif icin, yagsiz / yarim yagli st kullaniimasi tavsiye edilmektedir.

YUMURTA
Yumurtalar, ekmek ve kek hamurlarina, kadifemsi bir kivam ile zenginlik verirler.

TUZ

Tuz, ekmek ve keklerin aromasini dengelemek icin gerektigi gibi, pisme
esnasinda olusan kabuk rengi i¢cin de énemlidir. Tuz, ayni zamanda mayanin
blylmesini sinirlandirir; bdylece tarifteki miktarlar asilmaz. Diyetsel
sebeplerden dolay! tuz miktari azaltilabilir, ama pisirme kalitesi etkilenir.

SEKER

Seker, ekmegin tadi ve rengi icin dnemlidir. Ayrica, fermantasyon prosesi
boyunca, mayanin besini durumundadir. Yapay tatlandiricilar sekerin yerini
alamaz, ¢cinki maya uygun olarak tepkimeye girmez.

SIVIYAG
Ekmege yumusaklik ve parlaklik kazandirir.Normal tereyagi,tuzsuz tereyag,
margarin ve siviyag kullanilabilir.



UNLAR

Unlar goérinaste ayni olmalarina ragmen, yetistiriimelerine, égatilmelerine,
depolanmalarina v.b. gére farkli 6zelliklere sahip olabilirler. Mikemmel bir
ekmek uretmek icin farkli un markalarini denemek zorunda oldugunuzu
gorirsiniz. Saklama kosullar buylik énem tasimakta olup; unlarin hava
gecirmeyen kaplarda tutulmalari gerekmektedir.

Kepekli un / elenmemis un

Kepekli un, kepeg@i ve tohumu bunyesinde bulunduran butin bugday
cekirdeginden 6gutulmekte olup; beyaz undan daha agir ve gida bakimindan
daha zengindir. Bu undan yapilan ekmekler genelde beyaz somunlardan
daha kigik ve daha agirdir. Kepekli un ile ekmek unu (ya da sert beyaz un)
karistirlarak bu sorunun Ustesinden gelinir ve hafif kivaml bir ekmek elde edilebilir.

Kepek

Kepek (islenmemis) & bugday tohumu, bugdayin ya da cavdar tanesinin,
elenerek undan ayrilan kaba dis parcgalaridir. Gida zenginlesmesi,
doyuruculuk ve lezzet icin cogu zaman ekmeg@e kiicik miktarlarda eklenirler.
Ayrica, ekmegin kivamini zenginlestirmek icin de kullanilirlar.

KUSURLU UN KULLANIMININ HAMUR VE EKMEGE TESIRLERI

1. lyi 6gltilmemis unlar:Bu unlarla yapilan ekmekler kabarmaz,ekmek
rengi esmer olur.

2. Fazla ince 6gutulmis unlar:Béyle unlarin hamurlari gevser,ekmek
hacimleri ¢ok ufak olur.Pisme bozukluklari gérilir ve begenilecek bir
ekmek gorinim elde etmek zordur.

3. Olgunlastiriimis unlar:Un fabrikalarinda dretilen unlarin oda sicakhginda
en az 1 hafta dinlendirildikten sonra ekmek yapiminda kullaniimasi gerekir
Aksi takdirde pisme bozukluklari gérulebilir.

4. Uzun sure depolanmis unlar:Uzun sire depolanmis unlarla iyi bir ekmek
elde edilmez.Ekmek hacmi kuguk olur.Lezzet bozukluklari ve kuru bir ekmek
ici goraldr.

5. Filizlenmis unlar:Béyle unlarin kullaniimasi sakincalidir.Ekmek ici civik
ve rutubetlidir.

MAYA

Ekmek mayasi gbzle gérilmeyen tek hicreli bir canlidir.Ekmekteki en 6nemli
malzeme olup,kabarmayi saglar.Su ve sekerle uygun sicaklikta karbondioksitgazi



olusturur,buda hamurun kabarmasini saglar.Mayanin taze olarak kullaniimasi
veya buzdolabinda saklanmasi gerekir,ciinki maya uygun olmayan sartlarda
kisa strede 6zelliklerini kaybetmekte veya bozularak kullanilamaz hale gelmektedir.
Mayalar, Greticinin talimatlari dogrultusunda muhafaza edilmelidir. Son
kullanma tarihine bakilarak mayanin taze oldugundan emin olunmalidir.
Maya paketinin acilmasindan itibaren, kalanlarin biran énce soguga birakilmasi
o6nemlidir. Gogu zaman, ekmek ya da hamurun yeterince kabarmamasi, bayat
maya kullanimindan kaynaklanmaktadir.

Maya ideal olarak, 34 OF / 1 °C ‘de buzdolabinda muhafaza edilir. Mayalar,
hamur icerisine konulduklarinda: 60-70 °F / 15-20 °C araliginda aktif
olmamakla birlikte; 70-90 ‘F / 20-32 °C sicakliklarinda ¢ok aktiftir.
100 °F / 38 °C ‘den itibaren reaksiyon yavaglarken; 140 °F / 60 "C ve (zeri
sicakliklarda ise maya 6lar.

Asagidaki test ile mayanin bayat ve inaktif oldugunu anlayabilirsiniz:

1. KiigUk bir kaba ya da késeye bir fincan 1lik su koyun.

2.Bir cay kasigi seker koyup karistirdiktan sonra, yluzeye 2 ¢ay kasigi
maya serpin.

3. Kabi ya da kaseyi sicak bir yere koyup, 10 dakika kadar dokunmadan
bekletin.

4. Karisim kopurip sert maya aromasi Uretmelidir. Eger olmuyorsa, bu
maya ile iyi bir verim alamazsiniz.

Ekmek yapma makinesi ile hazirlayacaginiz tariflerde aktif kuru hamur
mayasi,instant maya kullanilabilir.

GUZEL GORUNUMLU EKMEKLER iCiN;

Ekmeginize profesyonel bir islem uygulayabilirsiniz. Alttaki 6zel sirlardan
birini secerek ekmeginizi glzellestirin:

Yumurta kullanin

Bir buylk yumurta ile bir yemek kasigi suyu c¢irpin ve ekmek (zerine
bir firca yardimiyla hafifce striin (Pismemis hamur Uzerine uygulanmalidir).
Eritilmis tereyagi kullanin

Henlz pismis ekmeginizin Gzerine, ekmek kabugunu daha yumusak
hale getirmek icin, bir firca yardimiyla eritilmis tereyag: sirin.
Siit kullanin.



Daha yumusak ve ince bir kabuk elde edebilmek i¢in, henlz pigsmis olan
ekmegin Uzerine slt veya kaymak sirln.

Sekerli krema kullanin

Bir kap inceltilmis seker kremasini 1-2 yemek kasigi sit ile karistirin
ve UzUmlli ya da tath ekmek gesitlerinizin Gzerine surdn.

Hashas / susam / Frenk kimyonu / yulaf kullanin

Bu malzemelerden birini secerek, pisirme éncesinde ekmeginizin lizerine
serpin.

Malzemelerin élciilmesi
Ekmek yapma makinesini kullaniimasindaki en énemli asama, katilacak
olan icerigin tam ve dogru sekilde dlgilmesidir; aksi taktirde hos olmayan
pisirme sonuglari elde edilebilir. Malzemeler, her bir tarifte belirtildigi miktar
ve sekilde, pisirme tavasina eklenmelidir. Sivi ve kuru malzeme odlguleri
asagidaki gibi verilmigtir:

Sivi élctimleri

Makineyle birlikte verilen kabi kullanin. Olciim kabi diiz bir zemine
birakilmali ve sivinin seviye c¢izgisi 6lcim cizgisine getirilmelidir. Tariflerin
kritik 6lgulerini asabileceginden, miktarlar tahmini olarak belirlenmemelidir.
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Olgii ka

1. Swvilar (Su, yag, sit) 2. Kuru (Un, seker, tuz) Maya haric 3. Maya

Kuru malzeme oélctimleri

Kuru malzemelerin élgtimleri; verilen él¢gl kabi ve kasigiyla yapiimalidir.
Kuru malzemelerin 6l¢imui, malzemenin, kasik yardimiyla 8lgl kabina
doldurulmasiyla gergeklestirilir ve doldugunda Uzerindeki fazlaliklar bicakla
siyrilir. Eklenecek olan ekstradan igerik, tarifin ayarini bozabilir. Ayrica



belirtiimedikce, unu elemeyin. Kicik miktarlardaki muhteviyatin (maya,
seker, tuz, st tozu, bal, pekmez vb.) élgtlmesi sirasinda da, verilen 6l¢im
kasigi kullaniimahdir. Olgciimler belirtilen seviyelerde olmak zorundadir,
zira kicUk farklar bile tarifin ayarini etkileyecektir.

Cihazla beraber verilen iki hazneli plastik dlcegin bilylk olan tarafi yemek
kasig1 (tablespoon); kicuk tarafi ise tath kasigi (teaspoon) olarak
hacimlendirilmistir.

Ekmek yapma makinesi ile lezzetli besinleri kolaylikla hazirlayabilirsiniz;
ancak bu makine, tarif yonergelerini dikkatli bir sekilde uygulamanizi
gerektirir. Yemek pisirirken “bir tutam sundan, bir tutam bundan” yaklagimi
benimsenebilir ve de sonucu pek etkilemez; ancak, ekmek yapma makineleri
icin bdyle bir sey sz konusu olamaz. Bu tirdeki cihazlarin verimli calismasi,
Olgulerin dosdogru kullaniimasini gerektirir.

Malzemelerin sicakliklari

Makine ve tava dahil tim bilesenler ve 6zellikle sivilar (su veya sut) oda
sicaklhiginda (21 °C / 70 °F) olmahidir. Eger malzemeler ¢ok soguksa,
yani 10 °C (50 °F) civarindaysa, maya aktiflesemeyecektir. Asiri sicak
sivilar (40 ‘C /104 °F) ise, mayay! 6ldirebilir.

Un, seker, sittozu vb. malzemelerinizi buzdolabinda sakliyorsaniz; bunlari
kullanmadan 6nce oda sicakligi seviyesine getirmelisiniz. Bunun icin de,
normallesmesi icin bir sire oda ortaminda bekletebilirsiniz.
Yazin sicak ve nemli ginlerinde yapacaginiz tariflerde soguk; kisin
soguk gunlerinde ise oda sicakliginda bulunan hafif ilik sulari/sivilari
kullanmaniz tavsiye edilir.

ONEMLI UYARI!

Yasanilan sehrin rakimina (Deniz seviyesinden yUksek yerler) gore
ekmek yapiminda bazi degisiklikler gerekir. Rakim yiksekse mayanin
fermantasyon slresi azalir ve hamurda asiri mayalanmis olur. Pisen ekmek
siki Ustl ¢cdkmis gibi veya sismis olarak cikar. Bazi yuksek rakimli yerlerdeki
disuk rutubet sebebiyle kabarma yetersiz kalir. 1000 m-2500 m rakimlarda
da yasanilan zorluklar icin su degisiklikler yapilabilir.

En disuk ayarla baslayip gerekirse ayari yikseltin.

Mayay! azalt: Ceyrek cay kasigl ve daha az.



Sekeri azalt: 1-3 ¢cay kasigi kadar.
Siviyl azalt: 1-4 cay kasigi kadar.

RUTUBET

Yasanilan sehrin rutubeti fazlaysa un ve diger malzemeler daha az kuru
olacagi icin su ve un orani degisecektir. Pisen ekmekte Ust kisim diiz veya
¢okmis olacaktir. Rutubet artinca tarifteki unu 1-4 kasik arttirin. En disik
miktarla baslayip gerekirse arttirin. ikinci yogurmanin sonuna dogru diizgiin
ve siki bir hamur elde edilmelidir.

NOT: DENEME VE TECRUBELERINIZLE EN iYiSiNi YAPABILIRSINiz.

Tarifler Hakkinda

Bu kilavuzda yer alan tarifler, en iyi sonucun elde edilebilmesi igin,

denenmigtir. Tarifler, ev ekonomistleri tarafindan bu cihaz i¢in olusturulmus

olup; benzer cihazlarda ayni sonuglari vermeyebilir.

« Katkilari, daima tariflerde belirtilen siraya gdére koyunuz.

+ Katkilarin nizami élcilerde olmasi oldukga énemlidir; daha fazla miktarda
kullanmayin.

TARIFLERIN iYi NETICE VERMESI iCiN;

1 Pisirme tavasina katilacak olan malzemeleri dlcin.

2.21-28 °C sicakliginda 1k su kullanin.(Kisin 1lik, yazin soguk)
3. Malzemeleri, en Uste un ve maya gelecek sekilde tavaya koyun.
4. Pisirme tavasini isitici hazneye dikkatlice yerlestirin ve kapagi kapatin.
5. Uygun ekmek programini segin.

6. “Baslat” butonuna basin.

7.EKkmek hazir oldugunda eldiven kullanarak tavayir c¢ikartin.
8. Ekmegi, pisirme tavasindan ayirin.

9. Dilimlemeden &nce, sogumasini bekleyin.

TARIFLER

BEYAZ (NORMAL) EKMEK 700 gr 900 gr

SU (Yazin soguk,kisin 1lik)1+1/8 Kap 6lcek 1+1/2 Kap 6lgek

TUZ 2 Kuguk kasik dlcek 2 Kuguk kasik dlcek

SEKER 2 Buyuk kasik 6lgek 2 BuyUk kasik 6lcek

SIVIYAG 2 Buyuk kasik dlcek 2 Buyuk kasik dlcek

UN 3 Kap dlgek 4 Kap 6lcek

MAYA (AKTIF KURU) 2 Kigiik kasik dlgek 1+1/2 Kiigilk kagik dlgek



NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini, kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin. Kabarma yetersiz ise yarim kic¢uk kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

YUMUSAK BUGDAY EKMEGi 700 gr 900 gr

SU (Yazin soguk,kisin ilik)1 Kap 6lcek 1 Kap élgek

TUZ 2 Kuglk kasik dlgek 2 Klguk kasik 6lcek
SEKER 2 Buyuk kasik 6lcek 2 Buyik kasik dlcek
suT 1/8 Kap 6lgek 1/2 Kap 6lgek
SIVIYAG 2 Blylk kasik 6lcek 2 Blyuk kasik dlgek
UN 3 Kap 6lcek 4 Kap 6lcek

MAYA (AKTIF KURU) 2 Kiigiik kasik 6lcek 1+1/2 Kugtik kasik 6lgek

NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini, kabarma fazla ise yarim kiguk
kasik azaltin. Kabarma yetersiz ise yarim kic¢Uk kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

KUS UZUMLU EKMEK 700 gr 900 gr

SU (Yazin soguk,kisin 1lik)1+1/8 Kap Olcek  1+1/2 Kap 6l¢cek

TUZ 2 Kuglk kasik dlgek 2 Klcuk kasik 6lcek

SEKER 1 BlyUk kasik dlcek 1+1/2 Blyuk kasik 6lcek
SIVIYAG 2 Blyuk kasik 6lcek 2 Blyuk kasik dlcek

KUS UzUMU 1/8 Kap 6lgek 1/4 Kap 6lgek

UN 3 Kap 6lcek 4 Kap 6lcek

MAYA (AKTIF KURU) 2 Kiiclik kasik dlcek 1+1/2 Kiguk kasik 6lcek

NOT: Oda sicakhgina gére maya miktarini, kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin. Kabarma yetersiz ise yarim kiguk kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

CIKOLATALI EKMEK 700 gr 900 gr

SU (Yazin soguk,kisin 1lik)1+1/8 Kap 6lcek  1+1/2 Kap dlcek

TUZ 2 Klcik kasik 6lcek 2 Kuguk kasik élcek

SEKER 2 Blylk kasik 6lcek 2 Biyuk kasik dlcek
SIVIYAG 2 Buyik kasik 6lgek 2 Buyuk kasik 6lgek

KAKAO TOZU 1/2 Blyuk kasik o6lcek 1 Blyik kasik dlgek

CEViz 1/8 Kap 6lgek 1/4 Kap 6lgek



UN 3 Kap dlcek 4 Kap dlcek

MAYA (AKTIF KURU) 2 Kiigiik kasik dlgek 1+1/2 Kiguk kasik dlgcek
NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini, kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin. Kabarma yetersiz ise yarim kucluk kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

FRANSIZ EKMEK 700 gr
SU (Yazin soguk,kisin ilik)1+1/8 Kap 6lgcek

900 gr
1+1/2 Kap 6lgek

TUZ 1 Kiguk kagsik 6lgcek 2 Kuguk kaslik 6lgek
SEKER 1 BuyUk kasik 6lgek 2 Blyuk kasik dlcek
ZEYTINYAG 1 BuyUk kasik 6lgek 2 Blyuk kasik 6lcek
TAM BUGDAY UNU 1 Kap élgek 1 Kap 6lcek
UN 2 Kap dlcek 3 Kap dlcek

MAYA(AKTIF KURU) 1 Kiigik kagik dlgek 1 Kuigik kasik 6lcek

NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini, kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin. Kabarma yetersiz ise yarim kuaguk kasik arttirin.

PROGRAM:FRANSIZ EKMEK

KEPEKLI EKMEK 700 gr
SU(Yazin soguk,kisin 1lik)1+1/4 Kap dlcek

900 gr
1+2/3 Kap 6lgek

TUZ 2 Kicuk kasik dlcek 2 Kicuk kasik dlcek
SEKER 2 Buyuk kasik 6lcek 2 Buyuk kasik dlgek
SIVIYAG 2 Buyuk kasik 6lgek 2 Buyuk kasik 6lgek
KEPEKLI UN 3 Kap élcek 4 Kap 6lcek

MAYA(AKTIF KURU) 1+1/2 Kigik kasik élgek 1 Kiigik kasik 6lcek

NOT:Oda sicakhgina gére maya miktarini, kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin. Kabarma yetersiz ise yarim kuguk kasik arttirin.

PROGRAM:KEPEKLI EKMEK

CEVizZLi EKMEK EKMEK AGIRLIGI 700 GR

SU(Yazin soguk.kisin 1lik) 1+1/4 Kap blcek
TUz 2 Kiiclik kasik dloek
SEKER 2 Bliyiik kasik dlgek
SIVIYAG 2 Bliylik kasik dlgek



CEVIZ(PARCALANMIS ) 1/4 Kap 6lcek

KEPEKLI UN 1/2 Kap 6lgek
UN 3 Kap dlcek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kugik kaslk dlcek

NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kii¢ik
kaslk azaltin,kabarma yetersiz ise yanm kiiclk kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

TATLI EKMEK 700gr
SU(Yazin soguk kisin ilik)1+1/8 Kap dlcek

TUZ 2 Kiigiik kasik Slgek
SEKER 2 Blyiik kaslk Slgek
SIVIYAG 2 Bliytk kasik Slcek
KURU KAYISI(DOGRANMIS) 1/8 Kap 6lgek
TARCIN 1 Kiictk kasik Slcek
UN 3 Kap blgek

MAYA(AKTIFKURU) 2 Kiicik kagik élgek

900 gr

1+1/2 Kap dlcek
2Kuguk kasik lcek

2 BliyUk kasik 6lcek

2 Bilyuk kagik 6lcek

1/4 Kap 6loek

1 Kiiglk kaslk dlcek

4 Kap 6lcek

1+1/2 Kuiglk kasik dlgek

NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini, kabarma fazla ise yarim kiicik
kaslk azaltin. Kabarma yetersiz ise yanm kuiglik kasik arttirn.

PROGRAM:TATLI EKMEK

SANDVIC EKMEK 700 gr
SU (Yazin soguk.kisin ihk)1 Kap élcek

TUZ 2 Kuguk kasik dlcek
SEKER 2 BuyUk kasik dlgek
SIVIYAG 2 Bk kasik dlcek
suT 2 Bk kasik dlcek
UN 3 Kap élcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiiciik kasik dlcek

900 gr

1+1/3 Kap 6lgek

2 Kiguk kasik dlcek

2 Blyuk kasik dlcek

2 Buyuk kaslik dlcek

2 Buyuk kasik dlcek

4 Kap olcek

1+1/2 Klguk kagik dlcek

NOT:Oda sicakhgina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kugtkkasik
azaltin,kabarma yetersiz ise yarim kiguk kasik arttirin.

PROGRAM: SANDVIC EKMEK



BEYAZ KOY EKMEK 700 gr

SU (Yazin soguk, kisin ihik)1 Kap &lgek

2 Kuguk kasik dlcek
2 Blyuk kasik dlcek
TEREYAG (ERITILMIS)2 Biiyiik kasik 6lgek
YUMURTA (CIRPILMIS)1 Adet

3 Kap élgek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiiciik kasik 6lcek

TUZ
SEKER

UN

NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiguk
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kug¢lk kasik arttirin.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

KASARLI EKMEK 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1lik)1+1/8 Kap 6lgcek

2 Kiguk kasik dlcek
2 Buyuk kasik 6lgek
2 Buyuk kasik 6lgek
KASAR PEYNIR(REND.)1 Bilyilk kasik élcek
1 Blyuk kagsik dlcek
3 Kap dlgek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiicilk kasik 6lgek

TUZ
SEKER
SIVIYAG

PATATES(REND.)
UN

NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin,kabarma yetersiz ise yarim kig¢uk kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

ZEYTINLi EKMEK
SU(Yazin soguk.kisin 1lik)
TUZ

SEKER

ZEYTINYAG

SiYAH ZEYTIN(DOGR.)
YESIL ZEYTIN (DOGR.)
UN

MAYA(AKTIF KURU)

900 gr
1+1/4 Kap 6l¢cek

1 Adet
4 Kap 0lcek

900 gr
1+1/2 Kap dlcek

4 Kap olcek

700 gr

1+1/8 Kap 6lgek

2 Kucik kasik 6lgek
2 Blyik kasik dlcek
2 BuyUk kasik 6lcek
1/8 Kap 6lcek

1/8 Kap 6lcek

3 Kap 6lcek

2 Kucik kasik 6lgek

2 Kugik kasik dlgek
2 Buyik kasik dlgek
2 Buyuk kasik 6lcek

1+1/2 Kuaguk kasik dlcek

2 Kiguk kasik dlcek
2 Buyuk kasik 6lgek
2 Buyuk kasik 6lgek
2 Buyuk kasik 6lgek
2 Buyuk kasik 6lcek

1+1/2 Kiagluk kasik 6lcek



NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kicik
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kicUk kasik arttirin.
PROGRAM: BEYAZ EKMEK

SALCALI EKMEK 700 gr
SU(Yazin soguk.kisin 1hk) 1+1/8 Kap 6lgek
TUZ 2 Kuguk kasik dlgek
SEKER 2 Blylk kasik 6lcek
SIVIYAG 2 Bliy(ik kasik élgek
DOMATES SALCASI 1 Blyuk kasik 6lcek

SARIMSAK(EZILMIS)

UN
MAYA(AKTIF KURU)

1 Kiguk kasik 6lgek
3 Kap 6lcek
2 Kuguk kasik 6lgek

NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiguk
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kuglik kastk arttirin.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

MISIR EKMEK 700 gr
SU(Yazin soguk.kisin 1hk) 1+1/8 Kap dlgek
TUZ 2 Kuguk kasik 6lgek
SEKER 2 BlyUlk kasik dlcek
SIVIYAG 2 Bliy(ik kasik élgek
MISIR UNU 1 Kap 6lgek

UN 2 Kap 6lcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiicik kasik 8lcek

NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiguk
kasik azaltin,kabarma yetersiz ise yarim kucik kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

YOGURTLU EKMEK 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1hk) 1 Kap 6lcek

TUZ 2 Kuguk kaslik élcek
SEKER 2 Buyuk kasik 6lgek
SIVIYAG 2 Btk kasik dlcek
YOGURT 1/2 Kap 6lgek

UN 3 Kap 6lcek



MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiiciik kastk 8lgek

NOT:Oda sicakhgina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin,kabarma yetersiz ise yarim kuguk kagik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

SOSISLi EKMEK 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1lik) 1 Kap dlcek

TUZ 2 Kucuk kasik dlcek
SEKER 2 Bly(ik kasik 6lgek
SIVIYAG 2 Biyilk kasik 8lgek
ET SUYU (TABLET-ERITILMIS)  1/8 Kap dlgek
SOSIS(DOGRANMIS) 1/8 Kap dlcek
KEKIK 1 Kiigilk kagik dlcek
UN 3 Kap 6Olcek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiicilk kasik 6lcek

NOT: Oda sicakhgina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kigik kasik arttirin.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

KOLESTEROLSUZ EKMEK 700 gr

SU(Yazin soguk.kigin 1lik) 1+1/8 Kap olcek
TUZ 2 Kugtk kasik dlgek
PEKMEZ 2 Buyuk kagsik dlgek
KEKIK 1 Bilyilk kasik dlcek
UN 3 Kap dlcek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kuguk kasik dlcek

NOT: Oda sicakhgina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiglk
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kigik kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK
MISIR-HARDAL EKMEGi 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1lik) 1+1/4 Kap 6lcek
TUZ 2 Kucuk kasik dlcek



BAL 2 Buylk kasik 6lgek

SIVIYAG 2 Biyik kasik élcek
HARDAL TOHUMU(CEKILMIS) 1 Biiyik kasik élcek
UN 3 Kap dlcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kigiik kasik dlcek

NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiglk
kasik azaltin,kabarma yetersiz ise yarim kicik kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

KETEN TOHUMLU EKMEK 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1lk) 1+1/8 Kap dlgek
TUZ 2 Kuguk kasik 6lgek
SEKER 2 Buyuk kasik 6lcek
SIVIYAG 2 Blylik kasik dlcek
KETEN TOHUMU(CEKILMIS) 1 Buyiik kasik 6lcek
UN 3 Kap dlgek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kuglk kasik 6lcek

NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kicUk kasik arttirin.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

500 GR KAPASITELI EKMEKLER

BEYAZ EKMEK 500 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1lk) 3/4 Kap 6lcek

TUZ 1 Kiguk kaslik 6lcek
SEKER 1 Blyuk kasik 6lcek
SIVIYAG 1 Blyilk kasik élgek
UN 2 Kap olcek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kuglk kasik dlcek

NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kuglk kasik arttirin.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK



KEPEKLI EKMEK 500 gr

SU(Yazin soguk.kisin ilik) 3/4 Kap 6lcek

TUZ 1 Kicuk kasik dlgek
SEKER 1 BlyUk kasik dlgcek
SIVIYAG 1 Bliyiik kasik dlcek
KEPEKLI UN 1 Kap 6lgek

UN 1 Kap 6lgek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kuguk kasik dlgek

NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiicuk
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kucik kasik arttirin.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

HIZLI PROGRAM 900 gr

SU(IhK) 1+2/3 Kap 6lcek
TUZ 2 Kuguk kasik élgek
SEKER 2 Biyuk kasik dlgek
SIVIYAG 2 Biiyik kasik 6lcek
UN 4 Kap olcek
MAYA(AKTIF KURU) 4 Kiguk kasik dlcek

PROGRAM:HIZLI EKMEK
NOT:Cikan ekmekler fazla kabarmaz,yogun ve beyaz renktedir.

DOGAL EKMEKLER

CAVDAR EKMEGi 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin ilik) 1+1/3 Kap 6lcek
TUZ 1 Kiguk kasik 6lgek
SEKER 1 Buyuk kasik élgek
SIVIYAG 2 Biyiik kasik 6lcek
CAVDAR UNU 3 Kap olcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kuguk kasik dlgek



NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiigluk
kasik azaltin,kabarma yetersiz ise yarim klcgik kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

CAVDAR EKMEGININ FAYDALARI

1. Kan dolasimi bozuklugu ve yilksek tansiyon rahatsizliklarina etkilidir.

2. Vicuda enerji verir.

3. Suda eriyen lifler igerdigi icin kolesterol dusuricu ve kalp hastaliklarini
énleyici etkisi oldukca ylksekir.

4. Kolesterolln geri emilimini azaltarak bagirsaklara salinan safraya baglanirlar
ve kalin bagirsak kanseri olusumunu engeller.

5. Cavdar ekmeginin tansiyonu ve triggliseridi diisirdlig,sekerlerin kullanimini
artirdigi ve kalp riskini azalttigi ispat edilmistir.

YULAF EKMEGi 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin ilik) 1+1/8 Kap 6lgek
TUZ 1 Kiiglik kasik dlgek
SEKER 1 Biyuk kasik 6lcek
SIVIYAG 2 Bilyik kasik dlcek
YULAF UNU 3 Kap 6lgek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiigiik kasik dlcek

NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim ki¢uk
kasik azaltin,kabarma vyetersiz ise yarim klgik kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

YULAF EKMEGININ FAYDALARI

1. Yulaf ekmegi,Kolon kanserini énlemeden etkili dogal besin maddesi olup
diyet listelerinin basinda yer alir

2.Hergln duzenli olarak Yulaf ekmegi yenildiginde,Kolesterol seviyesinin
distigu goézlenmistir.

3.icerdigi diyet lif ve protein ile viicuda enerji depolarken,verdigi tokluk
hissi sayesinde fazla yemek yemeyi engeller ve kilo artisinin énini keser.

4.Kan basinci duzensizliklerini ve kalp rahatsizliklari tedavilerinde destek
olarak kullanilan yulaf,odaklanma bozuklugu,isteksizlik ve uykusuzluk halleri
tedavisinde de yardimci olur.

5.Kandaki urik asit miktarini azaltarak,Romatizma ve Gut hastaliklar



tedavilerine yardimci olur.
6.Vicudu agir metallerden(zehirli kursun,kadmiyum,krom vb.)temizler.

TAHIL EKMEGI 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin ilik) 1+1/8 Kap 6lcek
TUZ 1 Kuguk kasik dlcek
SEKER 1 Buyuk kasik 6lgek
SIVIYAG 2 Biylik kaslk dlgek
TAHIL UNU 3 Kap 6lgek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiguk kasik 6lcek

NOT:Oda sicakhgina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kic¢Uk kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

TAHIL EKMEGININ FAYDALARI

1. Sindirim sistemini rahatlatir ve siskinlik yapmaz.

2. Normal ekmekten tam 15 kat fazla folik asit ihtiva etmektedir.Bu asit
kalp krizi riskini % 25 dusdurir.

3. Gluten degerleri ¢ok disuk oldugundan gelisme ¢agindaki ¢coguklar
icin besleyici ve saglkhdir.(Okul cagindaki ¢oguklarda gtinde 3 dilim
tavsiye edilir)

4. Omega 3,0mega 6,yag asitlerini bol miktarda igerir.
5. LDL kicuk kolesterol,trigliserid seviyesini dusurur,kan basinci azalir.
6. Damar sertligine karsi ¢cok faydahdir.

7. Lif orani en yiksek ekmek cesididir.

8. Folik asit,kalsiyum,¢inko,B 1 ve B 2 vitamini vardir.
9. Goze iyi gelir.

TAM BUGDAY EKMEGIi(KOY) 700gr
SU(Yazin soguk.kisin 1lik) 1+1/3 Kap 6lgek

TUZ 2 Kucguk kasik dlgcek
SEKER 2 Buyuk kasik élcek
SIVIYAG 2 Biiyiik kasik dlgek
TAM BUGDAY UNU 3 Kap dlcek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kuguk kasik élgcek

NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim ki¢uk
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kigik kasik arttirin.



PROGRAM:BEYAZ EKMEK

TAM BUGDAY EKMEGININ FAYDALARI

1. Sismanhgi 6nlemeyi,kilo vermeyi saglar.

2.Kabizligi giderir,kalin bagirsak kanseri riskini azaltir.

3. Seker hastaligini kontrol altinda tutar.

4.Kan basinci ve kolesteroliin yikselmesini énler.

5.Kanser ve kalp hastaliklari risklerinin azaltilmasinda yardimci olur.

6. Antioksidan etkisi ile katarakt,romatizma ve bazi alerjilerin olusumunu
yavaglatir,tedavisini kolaylagstirir.

MISIR EKMEGi 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1lk) 1+1/8 Kap 6lcek
TUZ 1 Kiiglik kasik dlgek
SEKER 1 Blyuk kasik 6lgcek
SIVIYAG 2 Blylik kasik dlcek

MISIR UNU 3 Kap 6lgek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiiglik kastk 8lcek

NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiguk
kastk azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kigik kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

MISIR EKMEGININ FAYDALARI

1.Bugdayagiller ailesinden olan misir nisasta deposudur.

2.Lif icerdigi icin dogal beslenmenin neredeyse vazgecilmez besin kaynagidir.

3.Besleyici degeri dislk oldugundan dolayi da diyetlerde de misir rahatlkla
yer alir.

4.Enerji veren misir,ekmek olarak da oldukca lezzetlidir.

KEPEK EKMEGi 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1lik) 1+1/3 Kap dlgek
TUZ 2 Kuguk kaslik 6lgek
SEKER 2 Buyk kasik dlgek
SIVIYAG 2 Bllyiik kasik dlcek
KEPEKLiI UNU 3 Kap olcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiiciik kasik 6lcek

NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiglk
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kiagik kasik arttirin.



PROGRAM:BEYAZ EKMEK

KEPEKLI EKMEGIN FAYDALARI

1. Seker hastaliginin denetiminde yarar saglar.

2. Kan lipitlerinin yikselmesini énler.Bunun icin kalp-damar hastaliklarinin

riskini azaltir.

3. Kepekli ekmegin enerji degeri dislktir.Bu nedenle de kilo almak
istemeyenler ve zayiflamak isteyenler icin faydahdir.

. Sindirim bozukluklarina karsi koruyucu etkisi vardir.

. Kabizliga karsi koruyucu etkisi vardir.

. Kolon kanseri,hemoroid hastaliklarina karsi koruyucu etkisi vardir.

. Kalin bagirsaklarda olusan bazi hastaliklari énleyici etkisi vardir.

No o s

COLYAK EKMEGI 700g

SU (soguk) 1+1/3 Kap odlcek

TUZ 2 Kucuk kasik dlcek
SEKER 2 Blyiik kasik 8lgek
SIVIYAG 2 Buyiik kastk 8lgek
SUT(soduk) 2 Biiy(ik kasik dlcek
OZEL UN 3 Kap dlcek
MAYA(AKTIF KURU) 2+1/2 Kiiglik kagik 6lcek

NOT:Bu ekmek tarifi 6zel nedenlerden dolayi ¢élyak rahatsizigi olanlar igin hazirlanmig
olup, Tarif de ézellikle su ve sltlin soguk olmasina dikkat ediniz.

HAMUR TARIFLERI

COREK HAMURU 700 gr

SU (llik) 3/4 Kap dlcek

TUZ 1 Kuguk kasik 6lcek

SEKER 3 Bliyilk kagik dlgek

SIVIYAG 6 Bllyiik kasik 6lcek

SUT VEYA SUTTOZU 3 Bilylik kasik dlcek

YUMURTA 1 Tane (Cirpilarak hamurlarin Gzerine
sUriilecek)

UN 3 Kap dlcek

MAYA 2 Kiiciik kasik 8lgek



YAPILISI:
1. Sirayla su, tuz, seker, siviyag, sit, un, mayayi kaliba koyun. Hamur programinda
makineyi calistirin ve hamuru hazirlayin.

2. Sinyal sesinden sonra hamuru makineden ¢ikarin
ve hamur tahtasina koyun.

Her tarafina bastirarak gazini ¢ikartin.

v

3. Hafif unlanmis ylzeyde, 24 adet yuvarlak hamur yapin.

e

4. Yuvarlaklari nemli bir bezle kapatip 20 dakika dinlendirin.

At/

5. Her yuvarlaga l¢gen sekli verin.Genis taraftan baslayip bastirmadan

o

N



6.Yaglanmis firin tepsisine dizip Gzerini hafifce 1slatin, 30-40 dakika
dinlendirin. iki misli olana kadar bekleyin.

7. Cirpilmis yumurtay Ustlerine firca

ile surun.Isitilmig 180 °C firinda altin
sarisi-kahverengi olana kadar pisirin.

SANDVIC EKMEK HAMURU 700 gr

SU (llik) 1 Kap dlcek

TUZ 1+1/2 Kiguk kasik dlcek

SEKER 3 Bulyuk kasik dlcek

SIVIYAG 1+1/2 Blyuk kasik dlcek

SUT VEYA SUTTOZU 1+1/2 Blyik kasik dlgek

YUMURTA 1 Tane(Cirpilarak hamurlarin
Uzerine slrulecek)

UN 3 Kap 6lcek

MAYA 2 Kiguk kasik dlcek

YAPILISI:

1.Sirayla su, tuz, seker, siviyag, sit, un, mayay: kaliba koyun. Hamur
programinda makineyi c¢alistirin ve hamuru hazirlayin.

2. Sinyal sesinden sonra hamuru
makineden ¢ikarin ve hamur tahtasina
koyun.Bastirarak gazini alin.

3. 18 yuvarlak yapin.20 dakika dinlendirin.

W B

4. Sekildeki gibi oval yapin.Keskin bir bigakla UGzerini ¢izin.



&>

5. Yaglanmis firin tepsisine dizip Uzerine hafifce su plUskuirtiin, 30-40 dakika
dinlendirin.Bir misli kabarmasini bekleyin.

6. Cirpilmis yumurtay: Ustlerine
firca ile surun.
Isitilmis 180 °C firinda 15-20 dakika

pisirin.

PizZA HAMURU 700 GR

SU (k) 1 Kap dlcek

TUZ 1+1/2 Kuguk kasik dlcek
SEKER 3 Bliylik kagik élgek
SIVIYAG 1+1/2 Biylik kasik 6lgek
SUT VEYA SUTTOZU 1+1/2 Blyilk kasik élcek
PizzA SOSU(DOMATES) 1+1/2 Kap 6lgek
REND.KASAR PEYNIR 4 Kap dlgek

UN 3 Kap 6lcek

MAYA 2 Kuguk kasik 6lcek
YAPILISI:

1. Sirayla su, tuz, seker, siviyag, sit, un, mayayi kaliba koyun. Hamur
programinda makineyi ¢alistirin ve hamuru hazirlayin.

2. Sinyal sesinden sonra hamuru makineden ¢ikarin ve hamur tahtasina koyun.
Bastirarak gazini alin.

3. Hamuru bir kaba koyup nemli bezle értiin ve 30 dakika dinlendirin.
ikiye béliip yuvarlak yapin.

4. Yuvarlak toplari daire sekline getirin. Tepsiye koyup catalin ucu ile
delikler agin.

5. Her bir hamura pizza sosunu firca ile siiriin. Uzerine peynir serpistirin.
Zevkinize gbre diger malzemeleri de koyun.

6. Isitiimis 180 °C firinda 15-20 dakika altin sarisi olana kadar pisirin.



KURUVASAN HAMURU 700 GR

SU (Ilk) 1+1/8 Kap odlcek

TUZ 1 K¢k kasik 6lcek

SEKER 2 Blyilk kagik dlgek

SIVIYAG(TEREYAG) 3 Biyilk kagik dlgek

SUT VEYA SUTTOZU 1+1/2 Bliylk kagsik dlcek

YUMURTA 1 Tane(Cirpilarak hamurlarin Gizerine siirlilecek)
SOGUTULMUSMARGARIN 1 Kap olcek

UN 3 Kap olcek

MAYA 2 Kiglk kagik 6lcek

YAPILISI:

1. Sirayla su, tuz, seker, siviyag, siit,un ve mayayi kaliba koyun.
Hamur programinda makineyi calistirin ve hamuru hazirlayin.

2. Sinyal sesinden sonra hamuru makineden
¢ikarin ve hamur tahtasina koyun.
Bastirarak gazini alin.

3. 20x30 santimlik dikdértgen yapin. 3 kat
olacak sekilde ortasina yagr koyup
kenarlarini Uzerine kapatin.

4. Uclarini kapatin. Bigagin ucunu
bastirarak gazini alin.Naylon folyoya
sararak buzdolabinda 1 saat dinlendirin.

5. Buzdolabindan ¢ikarip tekrar dikdértgen
yapin.Tekrar 3’e katlayin.Buzdolabinda
15-20 dakika dinlendirin.

Bu islemi 2 kere daha yapin.

6. 20x45 santimlik dikddértgen olarak ¢apraz @
kesin,12 esit t¢gen yapin.Kenarlarindaki

bozuk pargalar kesin.

e
7. Her uggenin enli tarafindan baglayarak &ﬁ

yuvarlayin.Bir ay sekli verin.




8. Yaglanmis firin tepsisine dizip Uzerine
hafifce su puskdirtin, 30-40 dakika dinlendirin.
Bir misli kabarmasini bekleyin.

9. Cirpilmis yumurtay Ustlerine fir¢a ile sirun.
Isitilmis 180 °C firinda 15-20 dakika altin sarisi
olana kadar pisirin.

RECEL TARIFLERI

CILEK RECELI

CILEK 1000 GR
SEKER 1000 GR
SuU 2 Kap 0lcek
RECEL YAP (HAZIR) 1 PAKET
YAPILISI:

1. Cilekleri yikayin, kiicuk kugik dograyin.

2. 1 kg sekerden, 4 yemek kasigi kadarini alip tabaga koyun ve lzerine
1 poset recel yapi karistirin. Bu karisim ve sekeri 2 kap su ile eriterek
cileklerin Gzerine dékun.

3. Kalibi makineye yerlestirin ve Gzerini aliminyum folyo kagidi ile kapatin.

4. Recel programina getirin ve makineyi ¢alistirin.

PORTAKAL RECELI

PORTAKAL 1000 GR
SEKER 1000 GR
SuU 2 Kap 0lcek
RECEL YAP (HAZIR) 1 PAKET
YAPILISI:

1. Portakallari kiglk kiglk dograyin

2. Uzerine 3 kap 6lcek sicak su koyun ve 30 dakika bekledikten sonra siiziin.

3.1 kg sekerden, 4 yemek kasigl kadarini alip tabaga koyun ve (zerine
1 poset recel yapi karistirin. Bu karisim ve sekeri 2 kap su ile eriterek
portakallarin Gzerine dokln.

4. Kalibi makineye yerlestirin ve (zerini aliminyum folyo kagidi ile kapatin.

5. Recel programina getirin ve makineyi ¢alistirin.



BOGURTLEN RECELI

BOGURTLEN 1000 GR
SEKER 1000 GR
SuU 2 Kap olcek
RECEL YAP(HAZIR) 1 PAKET
YAPILISI:

1. Bégurtlenleri yikayin.

2.1 kg sekerden, 4 yemek kasigi kadarini alip tabaga koyun ve Uzerine
1 poset recel yapi karistirin. Bu karisim ve sekeri 2 kap su ile eriterek
bogurtlenlerin Gzerine doékin.

3. Kalibi makineye yerlestirin ve Gzerini aliminyum folyo kagidi ile kapatin.

4. Recel programina getirin ve makineyi ¢alistirin.

KEK TARIFLERI

PRATIK KEK

YUMURTA 3 Adet

SEKERV 1 Kap 6lcek
SIVIYAG 1/4 Kap élcek
VANILYA 1 Paket

LIMON SUYU 1 Kiigik kasik dlgek
UN 1+1/2 Kap 6lgek
KABARTMA TOZU 1 Paket

YAPILISI:

1. Yumurta, seker, siviyag, vanilya ve limon suyunu bir kaba koyup karistirin.

2. Un ve kabartma tozunu ilave edip tekrar karistirin.

3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin icine dokun.

4. Kalibr makineyi yerlestirin ve kek programini secin.

5. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin,sonra
makinenin baslatma/durdurma tusuna 1-2 sn basih tutarak kapatin ve keki
kaliptan cikarin, sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra dilimleyerek
servise hazir hale getirin.



CEVizZLi KEK

YUMURTA
SEKER

SIVIYAG

suT

VANILYA

CEViZ (CEKILMIS)
UN

PIRINC UNU
KABARTMA TOZU

YAPILISI:

3 Adet

1 Kap olcek
1/4 Kap 6lcek
1/4 Kap 6lcek
1 Paket

1/4 Kap 6lcek
2 Kap dlgek
1/4 Kap 6lcek
1 Paket

Yumurta, seker, siviyag, sit ve vanilyayi bir kaba koyup karistirin.
Un, piring unu ve kabartma tozunu ilave edip tekrar karistirin.
Karigan malzemeyi ekmek kalibinin igine dékn.

Sinyal sesi duyuldugunda cevizi ilave edin.

1.
2.
3.
4. Kalib1 makineye yerlestirin ve kek programini segin.
5.
6.

Pisme islemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin,sonra
makinenin baslatma/durdurma tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin ve keki
kaliptan cikarin, sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra dilimleyerek

servise hazir hale getirin.

CEVizLi VE MEYVELIi KEK

YUMURTA
SEKER

SIVIYAG

suT

VANILYA

CEVIZ (CEKILMIS)
MUZ (INCE DOGRANMIS)
KAKAO

UN

PIRING UNU
KABARTMA TOZU

3 Adet

1 Kap o6lgek
1/4 Kap 6lcek
1/4 Kap 6lcek
1 Paket

1/4 Kap o6lgek
1 Adet

1 Blyuk kasik 6lgek
2 Kap 6lcek
1/4 Kap 6lcek
1 Paket



YAPILISI:
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. Yumurta, seker, siviyag, sit ve vanilyayi bir kaba koyup karistirin.
. Un, pirin¢c unu, kabartma tozu ve kakaoyu ilave edip tekrar karistirin.
. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin icine dékdn.

. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

. Sinyal sesi duyuldugunda ceviz ve muzu ilave edin.

. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin,

sonra makinenin baslatma/durdurma tusuna 1-2 sn basih tutarak kapatin
ve keki kaliptan ¢ikarin, sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra dilimleyerek
servise hazir hale getirin.

CIKOLATALI KEK

YUMURTA 3 Adet

SEKER 1 Kap 6lcek

SIVIYAG 1/2 Kap dlcek

suT 1/2 Kap élgek

VANILYA 1 Paket

CIKOLATA PARCASI (INCE) 1/4 Kap 6lgek

KAKAO 1 Blyuk kasik élgcek

UN 2 Kap élcek

PIRINC UNU 1/4 Kap 6lgek

KABARTMA TOZU 1 Paket

YAPILISI:

1. Yumurta, seker, siviyag, sut ve vanilyay! bir kaba koyup karistirin.
2. Un, piring unu, kabartma tozu ve kakaoyu ilave edip tekrar karistirin.
3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin icine dékun.

4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

5. Sinyal sesi duyuldugunda ¢ikolata pargasini ilave edin.

6. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin, sonra

makinenin baslatma/durdurma tusuna 1-2 sn basil tutarak kapatin ve keki
kaliptan c¢ikarin,sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra dilimleyerek
servise hazir hale getirin.

MEYVELI KEK

YUMURTA 3 Adet
SEKER 1 Kap odlcek
SIVIYAG 1/4 Kap dlcek

suT 1/4 Kap 8lcek



VANILYA 1 Paket

KURU UzUM 1/4 Kap élgek
PORTAKAL KAB.REND. 1 Blyik kagik 6lgek
TARCIN 1 Kiguk kasik dlcek
UN 2 Kap 6lcek
PIRING UNU 1/2 Kap élgek
KABARTMA TOZU

YAPILISI:

1. Yumurta, seker, siviyag, sit ve vanilyayi bir kaba koyup karistirin.

2 Un, piring unu, kabartma tozu ve tarcini ilave edip tekrar karistirin.

3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin icine dékdin.

4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

5. Sinyal sesi duyuldugunda kuru Gzim ve portakal kabugu rendesini ilave edin.

6. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin,
sonra makinenin baglatma/durdurma tusuna 1-2 sn basih tutarak kapatin
ve keki kaliptan cikarin,sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra
dilimleyerek servise hazir hale getirin.

FINDIKLI KEK
YUMURTA 3 Adet

SEKER 1 Kap 6lcek
SIVIYAG 1/4 Kap 6lcek

suT 1/2 Kap 6lcek
VANILYA 1 Paket

KAKAO 1 Bllyik kagik 8lcek
FINDIK 1/4 Kap 8lcek

UN 2 Kap olgek
PIRING UNU 1/4 Kap 6lgek
KABARTMA TOZU 1 Paket

YAPILISI:

1. Yumurta, seker, siviyag, sut ve vanilyay! bir kaba koyup karistirin.
2 Un, piring unu, kabartma tozu ve kakaoyu ilave edip tekrar karistirin.
3. Karigsan malzemeyi ekmek kalibinin icine dokin.

4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

5. Sinyal sesi duyuldugunda findigi ilave edin.

6. Pisme iglemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin, sonra



makinenin baslatma/durdurma tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin ve keki
kaliptan ¢ikarin, sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra dilimleyerek

servise hazir hale getirin.

HAZIR MEYVELI KEK

YUMURTA

SIVIYAG

Su

HAZIR KEK KARISIMI
KURU MEYVE KARISIMI

3 Adet

1/3 Kap 6lcek
1/8Kap o6lcek
1 Paket

1 Paket

YAPILISI:

1. Yumurta, siviyag, suyu ekmek kalibinin igine koyun.

2.Uzerine hazir kek karigimini ilave edin.

3.Kek programina gelin ve makineyi c¢alistirin.

4.Kuru Uzim ve meyve karisimini bir arada 2 kap d&lgek su ile 5 dakika
kaynattiktan sonra iyice siiziin.Meyve karisimini sinyal sesi duyuldugunda
ilave edin ve makinenin kapagini kapatin.

5.Pisme islemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin, sonra
makinenin baslatma/durdurma tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin ve keki
kaliptan c¢ikarin, sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra dilimleyerek
servise hazir hale getirin.

HAZIR LIMONLU KEK

YUMURTA 3 Adet
SIVIYAG 1/3 Kap dlcek
SuU 1/3Kap Olcek
MARGARIN 1 Tath kasigi
HAZIR KEK KARISIMI 1 Paket
GLAZUR KARISIMI 1 Paket
YAPILISI:

1. Yumurta, siviyag, suyu ekmek kalibinin igine koyun.

2. Uzerine hazir kek karigsimini ilave edin.

3. Kek programina gelin ve makineyi calistirin.

4. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin, sonra
makinenin baglatma/durdurma tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin ve keki
kaliptan ¢ikarin.



5. Glazlr karisimini 1/8 kap sicak su ile koyu kivama gelinceye kadar ezin,
1 tath kasigr margarini eritip ilave edin ve iyice karistirin.
6. Hazirladiginiz glaziirt bekletmeden kekinizin Uzerine sirin.Soguduktan

sonra servis yapin.

HAZIR KAHVE SOSLU KEK

YUMURTA 4 Adet

SIVIYAG 1/2 Kap 6lcek

suT 1 Kap 6lgek

VANILYA 1 Paket

SEKER 1+1/2 Kap 6élgek

PUDRA SEKERI 1 Paket

KAHVE(HAZIR) 1Yemek kasig!

HAZIR KEK KARISIMI 1 Paket

YAPILISI:

1. Yumurta, siviyag, sit,vanilya ve sekeri ekmek kalibinin igine koyun.

2. Uzerine hazir kek karigimini ilave edin.

3. Kek programina gelin ve makineyi calistirin.

4. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin, sonra
makinenin baslatma/durdurma tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin ve keki
kaliptan ¢ikarin.

5. Hazir kahve 1/8 kap sicak su ile eritilerek,pudra sekerine eklenir ve iyice
karigtirlir.

6. Hazirladiginiz karisimi kekinizin tUzerine surin.Dilerseniz findik pargalari

ilave edebilirsiniz.
7. Soguduktan sonra servis yapin.

KEPEKLIi KEK YAPIMI

YUMURTA
SEKER

SIVIYAG

sUT

VANILYA
KEPEKLI UN

UN

KABARTMA TOZU

3 Adet

1 Kap odlcek

1/4 Kap 6lcek
1/4 Kap 6lcek

1 Paket

1 Kap o6lgek
1+1/2 Kap 6lgek
1 Paket



YAPILISI:
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Yumurta,seker,siviyag,sit ve vanilyay! bir kaba koyup karistirin.
Un,kepekli un ve kabartma tozunu ilave edip tekrar karigtirin.
Karisan malzemeyi ekmek kalibinin icine dékun.

Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

Pisme iglemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin,sonra
makinenin baslatma/durdurma tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin ve keki
kaliptan ¢ikarin,sogumasini bekleyin.Soguduktan sonra dilimleyerek servise
hazir hale getirin.

TAHILLI KEK YAPIMI

YUMURTA 3 Adet

SEKER 1 Kap oélgek

SIVIYAG 1/2 Kap 8lgek

suT 1/2 Kap 6lcek

VANILYA 1 Paket

TAHIL UNU 1 Kap 6lcek

UN 1+1/2 Kap 6lgek

KABARTMA TOZU 1 Paket

YAPILISI:

1. Yumurta,seker,siviyag,stut ve vanilyayr bir kaba koyup karistirin.

N
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.Un,tahil unu ve kabartma tozunu ilave edip tekrar karigtirin.
. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin icine dékun.

. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin,sonra

makinenin baglatma/durdurma tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin ve keki
kaliptan c¢ikarin,sogumasini bekleyin.Soguduktan sonra dilimleyerek
servise hazir hale getirin.

MISIR UNLU KEK YAPIMI

YUMURTA 3 Adet
SEKER 1 Kap odlcek
SIVIYAG 1/4 Kap 8lgek
suT 1/4 Kap 6lcek
VANILYA 1 Paket
MISIR UNU 1/2 Kap 6lgek
UN 2 Kap olcek

KABARTMA TOZU 1 Paket



YAPILISI:

. Yumurta,seker,siviyag,sit ve vanilyayi bir kaba koyup karistirin.

.Un,misir unu ve kabartma tozunu ilave edip tekrar karistirin.

. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin i¢cine dékun.

. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

. Pisme iglemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin,sonra
makinenin baslatma/durdurma tusuna 1-2 sn basih tutarak kapatin ve
keki kaliptan ¢ikarin,sogumasini bekleyin.Soguduktan sonra dilimleyerek
servise hazir hale getirin.
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CORBA TARIFLERI

YAYLA CORBASI YAPIMI

Yogurt 1/2 Kap 6lgek

Pirinc 1/3 Kap 6lgcek

Un 1/3 Kap 6lcek
Sicak su 5 Kap 6lcek
Margarin(Eritiimis) 1/2 Kap 6lgek

Nane 2 Kuguk kasik 6lgek
Tuz 2 Kiguk kasik dlcek
YAPILISI:

1. Ayri bir kapta yogurt,pirin¢ ve unu karistirin.

2. Karisimi kalibin icine dékin ve Uzerine sicak su ilave edin.
3. Margarini nane ile karistirarak ilave edin.

4. Kalibin Gzerini aliminyum folyo kagidi ile kapatin.

5. Recel programina gelin ve makineyi calistirin.

SEHRIYE CORBASI YAPIMI

Sehriye 1/2 Kap 6lgcek
Sicak su 5 Kap élcek
Margarin(Eritiimig) 1/2 Kap 6lcek
Maydanoz 1 Tutam

Salga 1 Kuglk kasik 6lgek

Tuz 2 Kuguk kasik 6lgek



YAPILISI:

1. Margarin,salca,sehriye ve maydanoz ayri bir kapta kavrulur.
2.Karisimi kalibin icine dékiun ve Uzerine sicak su,tuzu ilave edin.
3. Kalibin Gzerini aliminyum folyo kagidi ile kapatin.

4. Recel programina gelin ve makineyi ¢alistirin.

MANTAR CORBASI YAPIMI

Hazir paket mantar gorbasi 1 Paket

Sicak su 5 Kap dlgek
Margarin(Eritilmig) 1/2 Kap 6lcek

Tuz 1 Klcuk kasik 6lcek
YAPILISI:

1. Ayri bir kapta mantari 1 kap dlgek su ile karistirin.

2. Karisimi kalibin igine dokiin ve Uzerine sicak su,tuz ve margarini ilave edin.
3. Kalibin Gzerini aliminyum folyo kagidi ile kapatin.

4. Recel programina gelin ve makineyi ¢alistirin.

YEMEK TARIFLERI

GUVEC YAPIMI

Blyuk boy sogan 1 Adet
Orta boy patlican 1 Adet
Orta boy kabak 1 Adet
Orta boy patates 2 Adet

Buyuk boy domates 2 Adet
Et(Kus basl, kuzu eti) 1 Kg

Salca 1 Buyuk kasik 6lgek
Tuz istege gére katilabilir.
Siviyag 1 Buyuk kasik 6lgek
YAPILISI:

1. Malzemeleri kiglk pargalar halinde dograyin, ayri bir kapta karistirarak
makinenin kalibina Ustten az bir bosluk kalacak sekilde koyun.

2. istege goére baharat,biber,maydanoz,dereotu,sarimsak kullanabilirsiniz

3. Kalibin Gzerini aliminyum folyo kagidi ile kapatin.

4. Firin konumuna getirin ve ¢alistirin.



PiLAV YAPIMI

Piring 2 Kap dlcek
Su(sicak su) 3 Kap olgek
Yag Istenilen dlcide
Tuz istenilen dlclide
YAPILISI:

1. Piring,sicak su,yag ve tuzu ekmek kalibinin igine koyun.
2. Kalibin Gzerini aliminyum folyo kagidi ile kapatin.
3. Firina gelin ve makineyi calistirin.

BULGUR PIiLAVI YAPIMI

Bulgur 2 Kap dlcek

Sicak su 3 Kap olgek
Domates 1 Adet

Biber 2 Adet

Sogan 1 Adet

Salca 2 Kuguk kasik élgek
Margarin(Eritilmig)1/4 Kap 6lcek
Tuz 2 Kicuk kasik 6lgcek
YAPILISI:

1. Domates,biber ve sogani kiicik kiicik dograyin.

2. Eritilmis margarin i¢ine salca ve dogranmis sebzeleri ilave edin ve
kavurun,malzemeleri kalibin i¢cine koyun,kalibin Gzerini aliminyum folyo
kagidi ile kapatin.

3. Firina gelin ve makineyi calistirin.

MERAK EDILEN SORU VE CEVAPLAR

SORU 1: Ekmegin sekli ve ylUksekligi '
degisik olabilir mi?

CEVAP1: Evet olabilir.Bu durum oda
sicakligina bagh olarak degisir.




Asiri sicak ve soguk ortamlarda ekmek fazla kabarabilir yada istenilen
kabarma olmayabilir. Ayrica ekmek igine katilan meyve. ceviz, hububat.vs.
malzemeler dlcller disinda fazla miktarda katilirsa budaekmegin gérinus
ve yuksekligini etkiler. Kullandiginiz malzemeleri hassas olarak 6l¢ctn ve
taze olmasina dikkat edin.Kepekli ekmekler hep daha kiglk oluyor.Neden?
Kepekli ekmeklerin normal ekmeklere nazaran daha kiglik ve yogun
olmalari gayet normaldir.Kepekli unlar beyaz ekmek unlarina gére daha
agir olduklari igin,ekmek yapim slreci esnasinda digerleri kadar
kabarmazlar.

SORU 2: Ekmek niye kabarmiyor?
CEVAP2: Maya koymay! unutursaniz

veya karistirma kancasini yerine

takmadan ekmek yaparsaniz ekmek
kabarmaz. Maya yetersiz ve bayatsa
ekmek kabarmaz ve kicuk kalir.

Ozellikle mayanin cinsine, miktarina ve
taze olmasina dikkat ediniz.

Son kullanma tarihi gecen ve paketi

uzun sire acik kalan mayay kullanmayiniz.

SORU 3: Ekmek neden kétl kokuyor?
CEVAP3 : Cok fazla maya veya bayat
malzemeler kullanildiginda

ekmekte kokuya neden olur. Ozellikle
hizli ekmek programinda fazla

maya kullanildigi i¢cin koku olusabilir.

SORU 4: Ekmegin ortasinda neden bosluk
olusabilir?

CEVAP 4: Yogurma esnasinda burada
hava birikmistir.

Mayalanma esnasinda bu gaz ¢ikmamissa
ekmek bu hava ile beraber pismigtir.
SORU 5: Karistirma kancasi ekmekle beraber disari ¢ikabilir mi?
CEVAP 5: Bu normaldir. Kancayi,plastik veya

¢izmeyen bir nesne kullanarak ekmegin i¢inden c¢ikarabilirsiniz.




SORU 6: Neden saat ayari yalniz 4 saatten 13 saate kadar ayarlaniyor?
CEVAP 6: Bitun islem en az 3:00 saattir. Saat ayari 13 saatten fazla
oldugunda herhangi bir malzeme bozulabilir.

SORU 7: Tarifteki miktarlarin yarisi veya bir misli fazlasi uygulanabilir mi?
CEVAP 7: Hayir.Tarifteki miktarlarin aynen uygulanmasina ve malzemelerin
hassas bir sekilde 6lgtilmesine dikkat ediniz.

SORU 8: Saat ayari kullaninca geceleyin ses ¢ikar mi?
CEVAP 8: Evet. Gece hamuru yogururken motorun sesini duyabilirsiniz.

SORU 9: Ekmek yapimi bittikten sonra tekrar calistirmak istedigimizde
calismiyor ve surekli sinyal sesi duyulup ekranda HHH harfi
¢ikiyorsa ne yapilabilir?

CEVAP 9: Cihaz sicak oldugu igin calismaz.Once baslatma/durdurma
tusuna basin ve cihazi kapatin, makinenin kapagini acip ekmek
kalibini disariya ¢ikartin ve sogumasini bekleyin.

SORU 10: Baslatma tusuna basildiginda géstergede LLL harfi ¢ikiyor
ve sinyal sesi duyuluyorsa ne yapmaliyiz?
CEVAP10:Ortam sicakligi makinenin calismasi icin yeterli olmayip cihaz
calismamaktadir.Baslatma/durdurma tusuna basarak cihazi
kapatin. Bulundugu yerden daha sicak bir ortamda bekletin.
ideal ortam sicakligi (15 °C-25 °C) arasidir.

SORU 11: Baslatma tusuna basildiginda gostergede EEE harfi ¢ikiyor
ve sinyal sesi duyuluyorsa ne yapmaliy1z?

CEVAP11: Oda sicakligi ¢cok ylksek oldugu i¢in cihaz calismaz.
Baslatma/durdurma tusuna basarak cihazi kapatin.Bulundugu
yerden daha serin bir ortamda bekletin.

SORU 12: Ekmegin dis ylzeyi ve alt kismi neden nemli olabilir?
CEVAP12: Ekmek beklemesi gereken sirenin digsinda ¢ok fazla cihaz iginde
kapall bir sekilde beklemisse icerdeki buhar disari cikamadigi icin ekmegin nemli
olmasina neden olmustur.
Ekmegi ¢cikarip bir izgara
Uzerinde bekletirseniz
normal halini alacaktir.




SORU 13: Ekmek bittikten sonra gdstergede (0:00) gosterip sinyal sesi
duyuluyorsa ne yapmallyim?

CEVAP13: Bu sinyal sesi ekmegin bittigini ve sicak tutma programinin
devreye girdigini gosterir. isterseniz cihazi kapatip ekmeginizi cikarabilirsiniz.
SORU 14: Pisirme esnasinda hafif bir yanik kokusu ve duman cikiyorsa
ne yapilabilir?

CEVAP14: Kalip makine icindeyken malzeme konursa, cihazin ve rezistansin
Uzerine dokidlen kalintilar pisirme esnasinda duman olusmasina ve kokuya
neden olur. Malzemeleri ekmek kalibini digariya c¢ikarttiktan sonra sirayla
koyunuz.

SORU 15: Ekmegin dis ylzeyi bazen unlu kalabiliyor,ou neden kaynaklanir?
CEVAP15: Bazen un yetersiz kondugunda hamur kaliba yapisir bu durumda
un ilavesi gerekir. Daha sonradan ilave edilen unu kalibi ¢izmeyen nesnelerle
destekleyebilirsiniz. Béylece kalip kenarlarinda un kalmaz.Eger ilave edilen
unu desteklemeyi unutursaniz, ekmegin dis yizeyinde olusan unlu kismi
keskin bir bicak yardimiyla kesebilirsiniz.

SORU 16: Ekmegi pistikten sonra nasil muhafaza edebilirim?

CEVAP16: Ekmegin pisme islemi bitince bir 1zgara Uzerinde sogumasini
bekleyin. Sicakken ekmegi keserseniz seklinin bozulmasina ve hamurlasmasina
neden olursunuz. Ayrica kesme iglemini keskin bir bigak veya elekirikli bigakla
yapabilirsiniz. Ekmekleri ister bir bitln istenirse dilimlenmis olarak hava
almayacak bir konumda bekletiniz. Buzdolabinda muhafaza edebilirsiniz.
makinenin firin programini kullanarak ekmeginizi 15-20 dakika isitip tiketebilirsiniz.
SORU 17: Elekirik kesildiginde ne yapmallyim?

CEVAP 17: Uzun slreli elekirik kesintilerinde,yogurma esnasinda ise

programi tekrar calistirin. Mayalanma baslangicinda ise tekrar calistirmayin
ve mayalanmasini bekleyin, mayalanmis hamuru program sec¢imi tusundan
firin1 secerek pisirin. Pisme esnasinda ise tekrar firini calistirin ve pismesi
gereken zaman kadar pigirin.

SORU 18: Hamur kansmiyor, motordan piiriizli sesler geliyor!

CEVAP 18:Yogurma bicagi veya pisirme tavasi diizguin bir sekilde yerlestiriimemis olabilir.
Tavanin, cihazin i¢ hazne tabanina nizami sekilde temas ettiginden emin olun ve yerine oturarak
“Klik” sesinin gelmesini saglayin.

SORU 19:Taze st ile pisirmelerde zamanlayici fonksiyonunu nigin kullanmamallyim?
CEVAP 19:Eger makinedeki bekleme slresi ¢ok uzunsa, st bozulacaktir.
St ve yumurta gibi hizl tliketim malzemelerinin oldugu tariflerde uzun

sureli zamanlama fonksiyonlan kullaniimamalidir.



SORU 20:Malzemeleri, pisirici tavaya neden belirli bir sirada eklemeliyim?
CEVAP 20:Bu durumda ekmek yapma makinesi, icerikleri en etkili sekilde
karistirabilme imkani bulur. Bu ayni zamanda, yogurma islemi édncesinde
(bilhassa uzun sireli zamanlayici ayarlarinda) maya ile sivilarin temas
etmelerini énler.

SORU 21:Pisirme tavasinda sikisan yogurma bigagini disari nasil
¢ikarabilirim?

CEVAP 21:Yogurma bigagi, pisirme isleminden sonra yerine yapisabilir.
Ik veya sicak suyu bicagin lzerinde dékerseniz, bigak cikarilmaya
musait hale gelecektir. Eger hala yerinden ¢ikmiyorsa, 30 dakika boyunca
sicak suda bekletiniz.

SORU 22:Pisirme tavasini bulasik makinesinde yikayabilir miyim?
CEVAP 22:Hayir. Pisirme tavasi ve yogurma bicagini elde yikamalisiniz.

SORU 23:0ziim, kuruyemis vb. cesnileri ekmege ne zaman katacagimi
nereden bilecegim?

CEVAP 23:ikinci yogurma déngisiine girilirken, iziim, kuruyemis vb.
malzemeleri ekleyebileceginiz konusunda uyaran ve 10 kez &ten bir bip
sinyali verilir.Bu esnada katabilirsiniz.

SORU 24:Ekmek kabardiktan bir siire sonra, ortasi ¢ékebiliyor ya da tamami
sénlyor. Neden?

CEVAP 24:Ekmek cok fazla kabarmis olabilir. Kabarma oranini diusirmek
icin maya miktarini azaltin.Yada hamurun kivami civiksa(yani su orani fazla
katilmissa) ekmek ¢okebilir,malzemeleri belirtilen oranlarda kullaniniz.

SORU 25:Pisirme tavasina atilacak olan malzemelerin oda sicakliginda
olmalari dnemli midir?

CEVAP 25:Malzemeler ne ¢ok sicak, ne de ¢ok soguk; kisacasi oda
sicakliginda olmalidir. 21-28 “C sicakliginda su kullaniimalidir.

SORU 26: Maya ile suyu daha &6nceden Kkaristirabilir miyim?
CEVAP 26:Kesinlikle hayir. Maya, kuru tutulmali ve unun hemen Uzerine
doékilmek suretiyle pisirme tavasina en son katilan malzeme olmalidir.
Bilhassa, zamanlayici fonksiyonu ile pisirmenin ertelenecedi durumlarda
bu konunun édnemi daha da artar.



SORU 27: Ekmeklerimin igine yulaf ezmesi, kabak cekirdegi, fistik vb.
cesniler ekledim; ama ekmeg@im ¢ok kuru oldu. Neden?

CEVAP 27:Ekmek hamuruna ekleyeceginiz kuru malzemeleri, 1 saat
6ncesinden suda islatin ve nemlenmelerini saglayin. Bu metodu uygulamazsaniz,
ekleyeceginiz ¢esniler, hamurun suyunu cekerler ve bu da kuru, susuz bir
hamura ve koétl ekmeklere sebep olur. Ayrica, kullanim kilavuzunun ilgili
bélimlerinde de belirtildigi gibi, bu tiir malzemeleri hamura ikinci yogurma
evresinde eklemelisiniz.

SORU 28:Ekmegin i¢i cok yogun; icerisinde hi¢ gézenek ya da bosluk yok.
Ekmege bastirinca, ici yapisiyor. Neden?

CEVAP 28:Ekmegin icinde degisik hacimlerde gdzenekler olmalidir; ama
bu, una ve ekmegin cinsine gore degisecektir. Ekmege bastirdiginizda,
ekmek yapismamali, eski haline geri dénmelidir. Yapisik kaliyorsa, hamur
muhtemelen yeterince karistiriilmamig, pisirilmemis veya mayalanmasi
icin gerektigi kadar bekletiimemistir. Kullandiginiz ekmek yapma makinesinde
-normal sartlarda- bdyle durumlarla karsilasmazsiniz; sorun muhtemelen,
malzeme ve miktarlarinin iyi ayarlanmamasindan kaynaklanmaktadir.

SORU 29:Yaptigim ekmegin i¢i, firindan aldigim ekmekler gibi beyaz degil;
sarimsi bir renkte.

CEVAP 29:Ekmegin i¢ rengi acik sarimsi olmalidir; bunun igin, kimyevi
maddelerle beyazlatiimamis sarimsi beyaz bugday ekmek unu kullaniimasi
idealdir. Ekmek ici gbzenekleri mat degil, parlak olmalidir.

EKMEK HATALARI

HAMUR YOGURMADA YAPILAN HATALARIN EKMEKTE GOSTERDIGi
SONUGLAR

1. Una kaldirabileceginden fazla su vermek:Elde edilen hamur yumusak
ve yapiskan olur.Hamurun islenmesi giclesir.Béyle hamurdan yapilan
ekmeklerin dis gérundgleri basik ici yapiskan,islak ve icersinde blyuk
oyuklar bulunur.Béyle ekmeklerin muntazaman dilimlenmesi guctir.

2. Hamuru kati yapmak:Una kaldirabileceginden daha az miktardaki su ile
yogrulur ise hamur kati olur.Ekmeklerin hacmi kiicuk ve sert olur.Bdyle
ekmekler cabuk bayatlar.



3. Hamuru az yogurmak:Hamur yapiskan ve Uzeri islak olur.Ekmeklerin
hacmi kiclUk,ekmek ici cizgili ve elle dokunuldugunda sert oldugu hissedilir.

4. Hamuru fazla yogurmak:Hamur akici ve yapiskan olur.Ekmek kabugu
purizlidir.Ekmek hacmi kicUk ve kesildigi zamanda icinde buyik oyuklar
goraldr.

5. Mayalanma sdresini iyi ayarlayamamak:Mayalanma iyi olmazsa
yeterince kabarmamis,disik kaliteli ekmek elde edilir.Béyle ekmekler
koyu renkli olur.Mayalanma fazla olursa,elde edilen ekmegin hacmi kicik
ve ekmek igcinde blyuk gézenekler olusur.

EKMEGIN KABARMAMASININ NEDENLERI

» Mayalanma siresinin az olmasi.

+ Maya miktarinin yetersiz olmasi.

+ Mayanin son kullanma tarihinin ge¢gmis olmasi.

 Undan kaynaklanan problemler.

+ Tuz miktarinin gok olmasi.

* Suyun sicakliginin yiksek olmasi.

+ Seker miktarinin yetersiz olmasi.

EKMEGIN COKMESININ NEDENLERI

» Maya miktarinin fazla olmasi

* Tuzun kullaniimamasi.

* Siviisisinin fazla olmasi.

» Havadaki nem oraninin fazla olmasi.

+ Deniz seviyesi ylksek yerlerdeki kabarmanin fazla olmasi.

+ Sivi miktarinin fazla olmasi.

* Peynirin fazla miktarda katiimasi.

EKMEGIN YANDAN COKMESININ NEDENLERI

+ Sivi miktarinin fazla olmasi

» Ekmegin pistikten sonra kalipta fazla bekletilmesi.

EKMEGIN MANTARLASMASININ NEDENLERI

» Maya miktarinin fazla olmasi.

« Kullanilan sivinin isisindan dolayr mayanin etkisini cabuk géstermesi.

« Sivi miktarinin fazla olmasi.

« Hava sicakhigi fazla oldugunda mayanin etkisini gdsterememesi.

BASIK EKMEGIN NEDENLERI

 Unun kuru ve miktarinin fazla olmasi.

« Sivi-kati oraninin ayarlanamamasi.

» Ekmegin az pismis olmasi

+ Kati malzemesi kullanimindan dolay! ¢ikan sivi miktari



Ekmegin ortasi ¢cokiyor

Katilan sivi fazla ya da gok sicaktir.

Malzeme miktarlarina ve sicakliklarina
dikkat edin; biraz daha serin sivilar
kullanin (21-28 °C aras! idealdir).

Tuz eklenmemesi yuzinden agsiri kabarip ¢okuyor.

Dogru miktarda malzeme kullanin. Tuz,
unutulmus ya da yeterince koyulmamisg
olabilir. Tuz, aslinda kabarmay! bir miktar
engeller; ama, kabarmis ekmegin
hacminin dagmesini de énler. Tuzun
fazla konulmasi da ciddi problemler
yaratabilir.

Maya fazla atilmistir.

Dogru miktarda malzeme kullanin; sorun
devam ederse mayayi 4 tsp (tatl kasigr)
miktarinca azaltin.

Yuksek nem ve ortam sicakliyi ekmegin agiri kabarip ¢gokmesine neden
olur.

Sicak hava, yiksek nem ile sicak su
mayalarin aktivasyonunu hizlandirir; bu
nedenle hamur ¢ok hizli kabarir ve
pisirme igleminin sonlarina dogru
ekmegin tzeri ¢oker. Bunu 6nlemek igin
ekmegi, gunun en serin saatlerinde sicak
olmayan sivilar ile pigirin ve zamanlayici
fonksiyonunu kullanmayin.

Ortamin yuksekligi, ekmegin fazla kabarmasina neden olur.

Kullanilan mayayi Y4 tsp kadar azaltmay!
deneyin.

Hamurun kivaminda degil. Hamur igerisinde ¢ok fazla sivi var;
gereginden fazla yumusak oldugu i¢in, pisirme bagladiginda seklini
koruyamiyor.

Yogurma iglemi esnasinda hamurun
kivamini kontrol edin; arzulanan kivama
ulasana kadar, belirli araliklarla birer
yemek kasi§i (tbsp) un ekleyin.

Makinenin kapag aciimigtir.

Mayalanma ve pigirme safhalarinda
cihazin kapagini agmayin.

Ekmek, makine igerisinde bekletilmistir.

Pigiriime iglemi sona eren ekmegi,
bekletmeden makineden cikartin.

Fazla miktarda malzeme kullanildigindan; hamur, makinenin kapagina
kadar kabarmis ve uygun sekilde pismesi engellenmistir.

Makinenin pisirme tavasina uygun
olgulerde malzemeler kullanin.

Ekmek yeterince kabarmiyor

Yeterince maya konulmamistir.

Dogru miktarda malzeme kullanin.

Maya kalitesizdir; mayanin son kullanma tarihi gegmistir.

Eski tarihli maya kullanmayin. Mayayi,
serin ve karanlik yerlerde muhafaza edin.

Cok az seker konulmustur.

Dogru miktarda malzeme kullanin; seker
miktarini bir miktar arttirin.

Cok fazla tuz katiimasi, mayanin aktifligini azaltmigtir.

Dogru miktarda malzeme kullanin.

Katilan gok sicak su ylzinden maya élmustur (etkisini kaybetmistir).

21-28 °C arasi sicakliklardaki sivilari
kullanin.

Makinenin kapagi agiimigtir.

Kabarma safhasinda kapagi agmayin.

Hamurun kivaminda sorun vardir.

Yogurma iglemi esnasinda hamurun
kivamini kontrol edin; hamur kuru ise,
arzulanan kivama ulasana kadar, belirli
araliklarla birer yemek kagigi (tbsp) sivi
ekleyin.

Hatali un kullaniimigtir.

Cok amagli un yerine ekmeklik un
kullaniimalidir. Cok amagli un, yeterince
gluten proteini icermez.

Cok fazla un katiimistir.

Tarifteki un miktarini azaltin.

Tuz ile maya temas etmistir.

Tuzun maya ile temas etmesi sonucu
maya, aktifligini kaybeder. Tuz ile mayayi
temas edecekleri sekilde yerlestirmeyin.

Program baglamadan énce maya aktif hale gelmistir.

Program baglamadan énce mayanin
sivilarla temas etmesini engelleyin.

Ekmek cok fazla kabariyor




Yuksek nem ve ortam sicakligi ekmegin asiri kabarmasina neden olabilir.

Gunan en serin saatlerinde pigirin;
mayay! Y4 tsp kadar azaltin ya da serin
sivilar kullanmayi deneyin. Zamanlayici
fonksiyonunu kullanmayin.

Cok fazla maya katiimistir.

Dogru miktarda malzeme kullanin;
tarifteki sivi miktarini azaltin.

Cok fazla sivi katilmigtir.

Dogru miktarda malzeme kullanin; sivi
miktarini azaltin.

Sicak sivilar maya aktivasyonunu ivmelendirmistir.

21-28 °C arasi sicakliklardaki sivilari
kullanin.

Cok fazla un ya da yetersiz miktarda tuz katilmigtir.

Dogru miktarda malzeme kullanin; tuz
miktarini biraz arttirin.

Ekmek kuru ve yogun bir kivamda

Yeterince sivi eklenmediginden, hamurun kivaminda sorun vardir.

Yogurma iglemi esnasinda hamurun
kivamini kontrol edin; hamur kuru ise,
arzulanan kivama ulasana kadar, belirli
araliklarla birer yemek kasigi (tbsp) sivi
ekleyin.

Kullanilan un gesidinden ileri gelebilir.

Kepekli un ya da gavdar unu gibi bazi un
cesitleri, beyaz undan daha agir olduklari
icin; bunlarla yapilan ekmekler, beyaz un
ekmegi kadar kabarmaz ve daha yogun /
agir olurlar.

Ekmek az pismis ve/veya ortasi hamurlu kalmis

Taze ya da konserve meyvelerden gok fazla su salinmistir.

Meyvelerden gelen sulari da dusunerek,
katacaginiz sivilari bir miktar azaltin.

Ortam sicakhgi dusaktar.

Cihazin bulundugu odanin ¢ok soguk
olmasi, pigirme sicakhgini etkiler ve bu
yuzden ekmek yeterince pismez.

Fazla miktardaki kuruyemis, tereyadi, meyve kurusu, suruplar ve tahillar
gibi zengin igerik nedeniyle hamur agirlagsmistir. Bu durum kabarmay!
yavaglatir ve ekmegin pismesini engeller.

Dogru miktarda malzeme kullanin.
Tariflerde belirtilen gegni miktarini
asmayin.

Makineniz arizali olabilir.

Seyrek de olsa, makinenin termostati
kusurlu olabilir ve ekmegi duzgun olarak
pisirmez. Eger her seferinde boyle
sonuglarla karglilagiliyorsa, en yakin
yetkili servise bagvurun.

Ekmeklerde mantarimsi tepe olusuyor

Fazla miktarda malzeme kullaniimigtir.

Bu durum, pisirme tavasinin
kapasitesinin Uzerinde malzeme (maya,
seker, un, sivi vb.) kullanildigini ve
hamurun kabararak tava digina ¢iktigini
gosterdiginden; malzeme miktarlari
dusuralmelidir.

Fazla miktarda seker ya da sekerli muhteviyat kullaniimistir.

Daha az miktarda sekerli muhteviyat
(seker, kurutulmus meyve, Hindistan
cevizi vb.) kullaniimahdir.

Cok fazla maya katiimistir.

Maya miktarini dusaran.

Eklenen tuz miktari eksiktir.

Tuz, unutulmus ya da yeterince
koyulmamis olabilir. Dogru miktarda tuz
eklediginizden emin olun.

Ekmek asir karanyor (kizariyor)

Cok fazla seker kullanilmistir.

Dogru miktarda malzeme kullaniimalidir;
seker/bal miktarini %2 tsp kadar dusurun.

Ekmek kizarma ayari yuksektir.

Kizarma (ekmek kabugu igin) ayarini
dusaran.

Ekmek icinde biyiik bosluklar var

Cok fazla maya kullaniimis; ya da sicak/nemli hava veya sicak

Dogru miktarda malzeme kullaniimalidir;




malzemeler, mayanin aktivitesini hizlandirmigtir.

kullandiginiz maya miktarini azaltin.

Fazla miktarda sivi katilmistir.

Dogru miktarda sivi malzeme kullanin.
Ayrica; tariflerdeki meyve/sebzelerin
suyunu suzin ve hamura eklemeden
once kuru olmalarini saglayin.

Eklenen tuz miktar eksiktir; ya da hig tuz eklenmemistir.

Dogru miktarda malzeme kullaniimalidir;
tuz miktarini biraz arttirin.

Yuksek nem ve ortam sicakligi mayanin aktifligini artirmistir.

Gunun en serin saatlerinde pisirin;
mayay! Y4 tsp kadar azaltin ya da serin
sivilar kullanmay1 deneyin. Zamanlayici
fonksiyonunu kullanmayin.

Ekmek yiizeyi islak/yapiskan

Ekmek, cihaz igerisinde uzun stre kalmis ve pisirme tavasi tizerinde
sivilagma olmustur.

Ekmegi, sicak tutma streci sona
ermeden 6nce pisirme tavasindan ¢ikarin
ve i1zgaral bir raf izerinde sogumaya
birakin.

Hatali pisirme ayari segilmigtir.

Makinedeki en koyu ekmek (kabugu)
ayarini segin.

Kuru / likit malzeme dengesi dogru kurulmamistir.

Dogru miktarda malzeme kullanin.

Ekranda H:HH mesaiji gériiliiyor

Makine igerisindeki sicaklik ¢ok yuksek.

“Durdur” butonuna basarak iglemi
sonlandirin. Pigirme tavasini ¢ikardiktan
sonra, kapagi acik birakarak makinenin
serinlemesini saglayin. Soguyunca,
pisirme tavasini i1sitma haznesine
yerlestirin; programi kurun ve tekrar
baglatin.

Ekranda E:EE mesaji goriiliiyor

Sicaklik sensoéru baglantisi kesilmistir.

Yetkili servisimize bagvurun.

Ekmegi tavadan cikarmada zorluk yasiyorum

Ekmek, tavaya yapigsmistir.

Gunluk kullanimlar éncesi, tava yizeyinin
yaglanmasi gerekmektedir. Tavayi
sabunlu sicak suyla yikayin ve silerek
kurutun. Tavanin i¢ ytzeyini siviyag,
tereyagi ya da margarin ile i1slatin
(yaglayin). Kilavuzda yer alan “Ekmek
yapma makinesinin kullaniimasi”
bélumundeki sirayi takip edin. Pisirme
islemi bitince; tavay makinden ¢ikararak,
ekmegin tava igerisinde 15 dakika kadar
dinlenmesini sagladiktan sonra ekmegi
tavadan ayirin ve 1zgarali bir rafa koyun.
Ekmegi, tam anlamiyla soguduktan sonra
dilimleyiniz.




Operasyon Siralari ve Siireleri (dk.)

Program Nr. = - & o “ k53 = g
(ekmek tipi ve % E | E E S = ;
ebadi) = SHENEREREE- AR AN
1) Normal 9 20 14* 25 45 60 | 2:53 60
Normal, gevrek 10 20 15* 25 45 65 | 3:00 60
2) Fransiz 16 40 19* 30 50 65 | 3:40 60
Fransiz, 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) Gabuk 7 5 8 80 1:40 60
5) Tatli 10 5 20" 30 55 50 | 2:50 60
Tatli, gevrek 10 5 20° 30 55 55 2:55 60
6) Gok hizli-1 12 11 35 0:58
7) Gok hizli-2 9 9 40 0:58
8) Hamur 20 30 40 1:30
9) Regel 157 |  45™ 20 1:20 20
10) Kek 10 5 20 30 35 70 | 2:50 60
11) Sandvig 15 40 5* 25 40 50 | 2:55 60
Sandvic, gevrek 15 40 5* 25 40 55 3:00 60
12) Ekstra Pisirme 60 1:00 60

Yogurmal: Motor calismaya baslar ve slrekli olarak déner.

Kabarma1l: Ortam sicakligi disikse, 1sitma déngustiine girer ve 25 “C’ye
kadar isitir.

Yogurma2: Motor tekrar calisir ve dénme islemini surdirdr; ayrica,
30 °C’ye kadar 1sitma islemi yapar.

Kabarma2: Isitmayi surdirerek 32 ‘C’ye cikartir.

Kabarma3: icerideki sicakligi 38 "C’ye kadar y(ikseltir.

Pisirme: Hazir haldeki hamuru 121 "C’ye kadar isitarak pisirir.

« 10 kez calan sinyal, cesnilerin eklenebilecegini vurgular.

«« Isitma islemi, sicaklik 121 "C’den duslUkse gerceklestirilir.

Internet:

internette, ekmek yapma makineleri ile ilgili -kisisel ya da kurumsal- pekgok siteye ulasabilirsiniz. Ekmek
tariflerinden pisirme bilgilerine, pif noktalardan kullanici tavsiyelerine kadar gesitli konularda yararh bilgiler
edinebilirsiniz. Asagida, kullanicilar igin yararli olabilecek bazi internet adresleri bulunmaktadir:
http://ekmekkokusu.blogspot.com

http://www.tarcininmutfagi.com http://www.tarcininmutfagi.com/tarcininmutfagi/2005/01/_te_benim_ekmek.html|
http://www.devletsah.com/
http://www.devletsah.com/gunluk/?tx_ttnews%5Btt_news%5D=263&cHash=d079d22d90
http://www.cooks.com

http://www.cooks.com/rec/ch/breads.html

http://users.rcn.com/sue.interport/food/abmfetur.html Cevrenin korunmasina yardimei olabilirsiniz.
http://www.preparedpantry.com/ E Liitfen yerel diizenlemelere uyun: Atik dékiim

http://www.bre'admachinedigest.com merkezindeki arizali elektriksel ekipmanlar
http://www.recipesource.com/ béliimiine atin
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



