SING®!

ith. Firma  : DESER ELEKTRONIK SAN. VE TiC. LTD. STi.
Adresi : Halkal Cad. No.:187/2 Sefakdy /IST.
Tel.Fax  :(0212) 426 40 00/pbx

Malin Cinsi : Ekmek Yapma Makinesi
KulL.Omrid -7 Yl
CE Belgesi Vardir.

CE Belgesi Veren Kurlusun;

Adi : ETL Semko Guangzhou

Adresi : 204, Xingang West Road, Guangzhou, P.R.China
Tel.: : 0086 20 84462287 Fax: 0086 20 84183160
Belge No. :JGZ0304140

SATICI FIRMA
IMZA KASE TEL:

( € Made in P.R.C.
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Model: SBM-4705
EKMEK YAPMA

MAKINESI
KULLANIM KILAVUZU

TUKETICI
DANISMA
HATTI

www.sinbo.com.tr




Degerli Miisterimiz,

Uriindmiizii sectiginiz icin tesekkdir eder, iyi giinlerde kullanmanizi temenni
ederiz.

Saygilarimizla,

Sinbo Kiiglik 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
pisiriimesiyle elde edilen Urtine verilen isimdir.

EKMEGIN TARIHCESI

M.O 2600 yillarinda eski misirlilar,ougday unu ve su karisimindan elde
edilen hamura maya kattiklarinda ekmegin daha yumusak,daha kabarik
oldugunun farkina vardilar.Gesitli 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 bitin dinyada sofralarda yerini aldi.Orta ve diger Avrupa
Ulkelerine ekmek daha sonralari Gineyden yayilmistir.Avrupalilar bugdaydan
6nce cavdar gibi diger tahil Grtnlerini kullanmislar,ancak15.yilizyilda bugdaydan
beyaz ekmek yapimina baglamislardir.

Mikroorganizmalarin ve mayanin aktif olarak bilinmesinden (19.ylizyil) sonra
ekmek Uretimi sanayi dal haline gelmistir.Yerylzinde en fazla ekmek tiketen
toplumlarin basinda TURKIYE gelmektedir.

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

SATIS TARIHi ve FATURA NO:

SATIN ALANIN ADI:

ADRESI:

Marka: SINQ®'  Cinsi: EKMEK YAPMA MAKINESi  Modeli: SBM-4705

SERI NO'SU:

BELGE iZIN TARIHI  : 07/10/2005
BELGE NO. : 27756
GARANTISURESI  :2YIL

AZAMi TAMIR SURES : 30 i$ GUNU

Bu garanti belgesinin kullaniimasina 4077 sayili
kanun ile bu kanuna dayanilarak diizenlenen
garanti belgesi uygulama esaslarina dair
teblig uyarinca TC Sanayi ve Ticaret Bakanlidi
Tiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel
Mudrligince izin verilmistir.
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MERKEZ TEKNIK SERVIS
(0212) 426 40 00

Garanti ile ilgili olarak

"MUSTERININ DIKKAT ETMESi GEREKEN HUSUSLAR"
Voltaj diistkligu veya fazlaligi, hatali veya kagak elektrik tesisati, Griiniin etiketinde yazili voltajdan farkh voltajlarda

kullanim nedenlerinden 6tlirii meydana gelecek hasar ve arizalar,

3 Yangin ve yildinm dismesi ile meydana gelecek hasar ve arizalar,
5.Urdn0n kullanim kilavuzlarinda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanacak arizalar,

Deser Elektronik tarafindan verilen garanti, SINBO markali tirtinlerin normalin disinda kullaniimasindan dogacak
arizalarin giderilmesini kapsamadigi gibi, asagidaki durumlar da garanti disidir:
6. Arizal Urlne, yetkili servis personeli disindaki midahalelerden kaynaklanacak arizalar.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelecek hasar ve arizalar,
2.Urlinliin musteriye tesliminden sonraki ylikleme, bosaltma ve tasima sirasinda olusacak hasar ve arizalar,
Uriinln kullanim yerine montaji ve nakliyesi Grln fiyatina dahil degildir.

UCRETSIZ TUKETICi DANISMA HATTI

(0800) 211 50 21
DESER Elektronik San. ve Tic. Ltd. Sti.

Garanti Belgesi Uzerinde tahrifat yapilmasi, triin Gzerindeki orijinal seri numarasinin kaldirilmasi veya tahrif edilmesi
Adres: Halkall Cad. No:187/2 Sefakdy-istanbul

Garanti belgesinin onaylanarak tiketiciye verilmesi sorumlulugu, tiketicinin mali satin aldigi satici, bayi, acenta yada
hallerinde garanti belgesi gecersizdir.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi (icret kargiliginda yapilir.
temsilciliklere aittir.

SINBO markal tirtinlerin timii CE sertifikasina sahiptir.
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4.

[
o
P

EKMEGIN SAGLIGIMIZDAKi ONEMi

Saglikli,kaliteli ve uzun yasamak istiyorsak saglikli beslenmek zorundayiz.
Saglikli beslenmenin temel kurali gereksinimleri karsilayacak dizeylerde
enerji ve besin dgelerini dizenli olarak almaktir.Vitamin ve mineraller
vlcutta hayati islevler géren besin 6geleridir.Bu gurup besin 6gelerinin
birisi vlicutta yeterli diizeylerde alinmaz ise o besin 6gesinin yardimci oldugu
kimyasal tepkime yirimez,biyime ve vicut calismalarinda aksamalar olur.
Bedensel gelisim ve sagligin yaninda zihinsel gelisim ve basarida olumsuz
etkilenir,toplumsal performans duger.

Ekmegin bu derece énemli olmasinin nedenleri;

1) Ekmek ulasiimasi kolay ve ucuz bir gidadir.

2) Doyurucu bir 6zellige sahiptir.

3) Besin degeri yUksektir.

4) Noétr 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,vicudun savunma mekanizmasini guclendirir ve canhlik verir.

« E vitamini hicre yeniler,yaslanmayi geciktirir ve bagisiklik sistemini
guclendirir.

+ Demir,kansizliktan korur.Kalsiyum,kemik ve dis yapilarina gig¢ verir.

» Ekmekte seliiloz vardir,bu 6zelligiyle tok tutar.

« Cinko,buyume,bagisiklik ve Ureme Ulzerinde olumlu etki gdsterir.

- icinde seker ve nisasta vardir,kalorisi yliksektir.Agir iglerde calisan iscilerin
dostudur.

ONEMLi GUVENLIK TALIMATLARI

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

uygulanmasini gerektirir.

Kisisel yaralanma tehlikesinin yani sira, cihaza ve cihazin 6zelliklerine

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

ifadelerle belirtiimektedir:



UYARI: Kisisel yaralanma tehlikesi
ONEMLI: Cihaza zarar verme tehlikesi

Ek olarak, asagidaki guivenlik tavsiyeleri de géz 6ninde 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 ulasmalidir.

+ Cihaz kablosunu, mutfak tezgdhinin kenarina, ¢cocuklarin uzanabilecegi
sekilde sarkik halde birakmayin.

» Kabloyu, priz ile acik bir ylzey arasinda gerili tutmayin (érnegin, alcak
bir yerdeki priz ile masa arasinda).

» Kabloyu, zarar goérebilecegi sicak ylzeyler Gzerinde bulundurmayin.

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

UYARI: Hareketli parcalara temas etmekten kacininiz!

* Elektrik sokuna maruz kalmamak igin, kordonu ve fisi su ya da diger sivi
maddeler igerisine batirmayin.

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

« Ekmek yapma makinesini, icerisine bazi aletleri yerlestirip saklamak igin

kullanmayin; herhangi bir yangin veya elektrik sokuna maruz kalmamak

icin cihazin igine mutfak esyasi koymayin.

« Cihazi 1slak ya da nemli elle kullanmayin.

Cocuklar

Cocuklara, makineyi kullanmalari konusunda kesinlikle izin vermeyiniz.
Cocuklar, 6zellikle cihazlar ¢alisirken ve pisirme islemleri gerceklesirken
denetim altinda bulunmadiklarinda, tehlikelere maruz kalabilmektedirler.
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ITHALATCI / IMALATGI FIRMA

VE ADRESI:

DYASER

Halkali Cad. No: 187/2 Sefakdy - ISTANBUL
Tel&Fax: (0212) 426 40 00 /pbx

SATICI FIRMA

IMZA KASE TEL:

GARANTI SARTLARI

1. Garanti stiresi, malin teslim tarihinden itibaren
baglar ve 2 yildir.

2. Malin biitiin parcalar dahil olamak iizere tamami
Firmamizin garantisi kapsamindadir.

3. Malin garanti siiresi igerisinde arizalanmasi

durumunda, tamirde gegen siire garanti siiresine
eklenir. Malin tamir siiresi en fazla 30 is giintidir. Bu
siire, mala iliskin arizanin servis istasyonuna, servis
istasyonunun olmamasi durumunda, malin saticisl,
bayii, acentasi,temsilciligi, ithalatgisi veya

imalatgisi-Greticisinden birisine bildirim tarihinden
itibaren baslar. Malin arizasinin 15 is giin igerisinde
giderilmemesi halinde, imalatgi-Gretici veya ithalatgr;
malin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer ¢zelliklere
sahip bagka malr tiketicinin kullanimina tahsis etmek
zorundadir.

4 Malin garanti siiresi icerisinde, gerek malzeme
ve iscilik, gerekse montaj hatalarindan dolayi

arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen
parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda
higbir ticret talep etmeksizin tamiri yapilacaktir.
5.Tiiketicinin onarim hakkini kullanmasina ragmen
malin;

-Tiiketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, belirlenen
garanti stiresi icinde kalmak kaydiyla,bir yil icerisinde;
ayni arizanin ikiden fazla tekrarlanmasi veya

farkll arizalarin dortten fazla meydana gelmesi veya
belirlenen garanti siiresi icerisinde farkl arizalarin
toplaminin altindan fazla olmasi unsurlarinin yanisira,
bu arizalarin maldan yararlanamamay siirekli kilmasi,
-Tamiri igin gereken azami siirenin asiimasi,

-Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun
mevcut olmamasi halinde sirayla saticisi, bayii,
acentesi temsilciligi, ithalatgist veya

imalatgi - Ureticisinden birisine diizenleyecegi raporla
arizanin tamirine mimkiin bulunmadiginin

belirlenmesi,durumlarinda, tiiketici malin ticretsiz
degistirilmesini, bedel iadesi veya ayip oraninda bedel
indirimi talep edebilir.

6.Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara
aykin kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti
kapsami digindadir.

7.Garanti Belgesi ile ilgili olarak ikabilecek sorunlar
icin Sanayi ve Ticaret Bakanh§i Tiiketicinin ve
Rekabetin Korunmasi Genel Midirligi’'ne

basvurulabilir.
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ONLINE SERVIS LISTESI
"Yetkili servislerimizin glincellenmis haldeki listesine www.sinbo.com.tr internet adresinden
ulasabilirsiniz."

Miisteri Hizmetieri
Degerli Milsterimiz,

En uygun fiyata en iyi Griini vermenin yani sira; en iyi hizmet vermenin de énemli olduguna
inaniyoruz. Bu nedenle sizlere daha yakin olabilmek icin, internet adresimizdeki erigim
formlannin yani sira, tliketici danigma hatiarimizi da (0800 211 5021) hizmetinize agmig
durumdayiz.

Danisma hatlarimizi,

- Hafta ici her gtin 08.30-18.00

- Cumartesi gunleri 08.30-13.00 saatleri arasinda Uicretsiz olarak  arayabilir; istek, Gneri
ve sikayetlerinizi firmamiza iletebilirsiniz.

Uriinlerimizle ilgili hizmetleri tam olarak alabilmek icin asagidaki énerilere uymanizi

fica ederiz:

1. Urlingi aldiginizda garanti belgesini yetkil saticiniza onaylattinniz.

2. Uriinii promosyon aracilig ile edinmisseniz, irline ait garanti belgesini en yakin yetkil
servisimize giderek onaylattinniz.

3. Uriini kullanma kilavuzu esaslanna gére kullaniniz.

4. Uriiniiniizle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukardaki telefon numaralarindan,
Tiketici lligkileri Merkezine bagvurunuz.

5. Teknik servisteki isiniz bittiginde "Hizmet Fisi" almay! unutmayiniz. Alacaginiz bu fis,
ileride Uriniinlizde meydana gelebilecek herhangi bir sorunda size yarar saglayacakirr.

SiNG®

www.sinbo.com.tr

-67-

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

DIGER GUVENLiIK HUSUSLARI

« E@er, herhangi bir sebepten dolayi, cihazin kablosu zarar gérmusse,
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 Uzerine/yakinina koymayin.

» Cihazin zarar gérmemesi icin, pisirme tavasi ya da baska bir nesneyi
cihazin tzerine koymayin.

» Asindirici pedler ile temizlemeyin. Pisirme tavasini, yogurma bicagini,
6lcim kabini veya kasigini bulasik makinesinde yikamayin.

« Cihazi ve kablolarini isi, direkt gines 1si1g1, nem, keskin cisimler vb.
etmenlerden koruyun.

* Makineyi ¢alistirmadan 6nce, ekmek pisirme tavasini dizgln bir sekilde
yerlestirin.

 Cihaz calismiyorken, icerisindeki parcalar yerlestirirken, temizlerken ya
da herhangi bir sorun ¢iktiginda, fisi prizden ¢ikartin. Cikartirken kabloyu
degil, fisi ¢ekin.

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; ¢cinkl 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 ¢ok ekmek cesidini yapabilen bu cihaz;
sandvicleriniz ve pizzalariniz igin hamur yapar, kek ve recel hazirlamaniza
imkan verir. Her sey cok kolay ve ev yapimi tadindadir.
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ilk Kullanimdan Once Bilmeniz Gerekenler

Kullanmaya baslamadan 6nce, elinizdeki kullanim kilavuzunu okumak
icin birkac dakikanizi ayirin ve ileride referans olmasi i¢in uygun bir yerde
saklayin. Guvenlik talimatlarina uymak icin de gerekli dikkati gdsteriniz.
1. Ekmek yapma makinesini dikkatli bir sekilde ac¢in ve bitin paketleme

materyallerini ortadan kaldirin.

2. Paketleme sirasinda biriken tozlari temizleyin.

3. Pisirici tavayi,yogurma bigagini ve ekmek yapma makinesinin dis ylzeyini
temiz ve nemli bezle silin. Pisirici tava yapismayi dnleyici bir yizey ile kaplidir.
Ekmek yapma cihazinin higbir tarafinda asindirici pedler ve yapiskanli
herhangi bir madde kullanmayin.

4. ilk 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 ¢alistinldiginda bulundugu ortama,
bir takim yabanci buharlar ¢ikabilir; bu durum gayet normaldir.

OZELLIKLER

Zamanlayicinin kullaniimasi
Ekmegin ileriki bir zaman, ya da sabah i¢cin hazir olmasi isteniyorsa;

zamanlayici ayarlari kullanilir. Zamanlayici stresi maksimum 13 saattir.

Bu ayarlarin hangi programlar i¢in yapilabilir oldugu “Pisirme déngu sireleri”

bélimande goérllebilir. Bu ayarlar yumurta, taze sit, eksi krema ya da peynir

gibi ¢cabuk 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 strenin arttirip azaltiimasini saglar.
“Baslat” butonuna basildiginda, “:” simgesi yanip sénmeye baslayacaktir.

3. Eger yanlis bir sire belirlemisseniz, “durdur” butonuna 2 saniye kadar basin.
Zamanlayici iptal edilecek ve normal programa geri donilecektir. Sireyi
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SAMSUN-POWER ELEKTRONIK-RESUL YUKSEL
CANAKLI MH.UZUN SK.NO:10/B VEZIRKOPRU
0362 647 34 24

TOKAT-UZAY ELEKTRONIK-TUGRUL ULUHAN
G.0.P.BULVARI 13 SK. NO:31/C MEYDAN CAMII KARSISI
0536 212 00 95 0544 766 1500

SIIRT-ERYILMAZ ELEKTRONIK-M.ERYILMAZ
CUMHURIYET CD.NO:25 SIIRT
0484 22403 92

TOKAT-USTUN ELEKTRIK-MUHITTIN USTUNAKIN
ZIRAAT BANKASI ARKASI 3. BLOK NO:3 TURHAL
0356 275 69 63

SINOP-ADA EV ALETLERI-HAKAN CEZAIR
CAMI KEBIR MH. A. KEYKUBAT CD. NO:9 MERKEZ
(0368) 260 12 64 - (0542) 247 34 46

TOKAT-GELISKEN ELEKTRIK BOBINAJ-TEVFIK GELISKEN
CEDID MH. HOPAN CD. NO:3 ZILE
0536 317 3110 0536 323 40 33

SiVAS-EKOL ELEKTRONIK-ERTUGRUL KOLDAS
HIKMET ISIK CAD. NALBANTLARBASI NO:1/D
0346 223 44 96

TOKAT-HIDRO ELEKTRIK-MUSTAFA BAYSAL
CUMHURIYET MH. GAZI BULVARI NO:144 ERBAA
(0356) 715 56 01 - (0542) 734 22 03

S.URFA-GUVEN ELEKTRIK-MAHMUT
MEYDAN MAH. KOPRUBASI UGUR SOK. NO:12 BIRECIK
0414 652 94 02

TOKAT-SELCUK ELEKTRONIK-CENGIZHAN SELGUK
BENGILER MH. CAHIT KULEBI CD. NO:19 NIKSAR
(0356) 528 35 38 - (0537) 297 36 12

S.URFA-KUCUK TICARET-ERGUN KUCUK
ATA. MAH. TOPGU MEYDANI TOPGULAR SOK. NO:14/B
04143163937 ~ FAX 0414 316 39 37

TRABZON-YETSAN ELEKTRONIK-ALI HAYDAR YILMAZ
FATIH MAH. FATIH CAD. NO:2/B
0462 223 15 04

S.URFA-ISIK SOGUTMA-OMER ISIK
DIKILI MH. ZIYARET SK.NO:10 SURUG
041461217 25

TRABZON-ORHON ELEKTRONIK-SUKRU ORHON
FATIH MH. AYASOFYA CAMI SK. NO:80 TRABZON
(0462) 230 97 95 - (0462) 223 1593

S.URFA-EMIN ELEKTRONIK-EMIN BILMEZ
INONU BLV.ESKi BUGDAY PAZ.NO:18 SIVEREK
0414 552 27 38

TRABZON-STAR ELEKTRONIK-HALIL ER
INONU MAH. BORA SOK. NO:17
0462 230 62 02

AH MH.NURULLAH CD. NO:26 CIZRE
0486 616 16 06

gIRNAK-SERDAR ELEKTRONIK-ISMAIL SAYRAG

USAK-YALCIN ELEKTRONIK-ISMAIL YALGIN
ISLICE MH.YILDIRIM BEYAZIT CD.NO:22
(0276) 212 18 26

SIRNAK-ABAY ELEKTRONIK-MESUT ABAY
2.CD.SIEMENS BAYil KARSISI SILOPI
0486 518 50 99

USAK-ATAK ELEKTRONIK-BAYRAM ATAK
DURAK MH.AKBUR SK.NO:55/A USAK
0276 227 34 60

TEKIRDAG-MUTLU TEKNIK-MUTLUAY TUHAN
ISTIKLAL MH.YENI SK.NO:18/A SARKOY
(0282) 518 51 55

VAN-SASER ELEKTRONIK-.SERHAT BASAR
SIHKE CAD. NURLAGIN PSJ. NO:37
04322163759 04322151215

TEKIRDAG-CAGRI ELEKTRONIK-MEHMET GZDEMIR
UGURMUMCU CAD.NO:26/3 GERKEZKOY
0282 726 36 86

VAN-OZKANAT TAMIRAT-DAVUT KANAT
EMNIYET KARAKOL ARKASINO:3
(0432) 351 95 40 - (0537) 227 82 95

TEKIRDAG-ANIT ELEKTRONIK-OMER AKDAS
RESADIYE MH. MANDIRACI CD. 2. SK. NO:12 CORLU
(0282) 653 29 89 - (0555) 441 67 86

YALOVA-PEKKAN ELEKTRONIK-MEHMET PEKKAN
FATIH CAD.GEZIYOLU SOK.NO:5/A
0226 8146060 0532 261 18 48

TEKIRDAG-KARDESLER ELEKTRONIK-SULEYMAN GOL
SILAHTAR MH. AKINCILAR CD. NO:22/A GORLU
(0282) 651 34 13 - (0544) 361 35 27

YOZGAT-KARDESLER ELEKTRONIK-YAHYA ARSLAN
CUMHURIYET CAD.NO:29 1/C SORGUN
0354 415 4579 - 0536 462 77 29

TEKIRDAG-ARICAN TEKNIK-TURKER ARICAN
CAMi ATIK MAH.14 KASIM CAD.NO:85/B MALKARA
0282 427 66 33 0537 825 88 44

YOZGAT-TUNCER SOGUTMA-SINAN TUNCER
MEDRESE MAH. SIVAS CAD. NO:79 SEZEN APR. ALTI
035421268 19

TEKIRDAG-BATI TEKNIK-YELIZ BARLAZ
YENI MH. TAKSIM CD. NO:9 SARAY
0282 768 69 34

YOZGAT-COSKUN TEKNIK-HUSAMETTIN COSKUN
AGIK PAZAR CAD. BELEDIYE ARKASI YERKOY
0354 516 36 04

TEKIRDAG-NIL ELEKTRONIK-HASAN YAPICI
ORTA CAMi MH. KOLORDU CD. NO:47
0282 26135 68

YOZGAT-ONDER ELEKTRONIK-DAVUT GULER
UN PAZARI NO:14 YOZGAT
0354 212 79 67

TEKIRDAG-POYRAZ TEKNIK
HISAR MH. ADALET SK. NO:24 HAYRABOLU
0282 315 55 48

ZONGULDAK-UZMAN ELEKTRONiK-ALi OSMAN ERS0OZ
ERDEMIR CAD. NO:130 KARADENIZEREGLI
0372 316 31 28 - 0372 316 59 60

TOKAT-CIHAN ELEKTRONIK-ILYAS DEDE
G.0.PASA BULV. SIVAS CD. ESKi ARTOVA GARAJI USTU
NO:200/A  (0356) 214 00 74 - (0533) 336 93 49

ZONGULDAK-EMNIYETLi SERViS-RIZA COLAK
YENI MH. ATATURK CD. NO:24 DEVREK-ZONGULDAK
(0372) 556 82 54 - (0535) 550 70 79
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MANiSA-BURCU ELEKTRONIK-ERTAN GORDESLI
TUNCA MAH. KURTULUS CAD. NO:54
023623457 42 0532 582 58 02

MUGLA-ELBO ELEKTRONIK-SERAFETTiN USLAN
ORHANIYE MH.HURRIYET CD.NO:1/6 MUGLA
0252 214 18 84

MANISA-GOKKUSAGI ELEKTRONIK-MEHMET ERGIN
SOGUKSU MAH.ISMETPASA CAD.NO:94 ALASEHIR
0236 654 34 99

MUGLA-SUN ELEKTRONIK-SADETTIN& ISMAIL ZENCI
TEPE MH. 36 SK. NO:19 MARMARIS
(0252) 413 82 80-(0252) 413 82 80

MANISA-DANYEL TEKNIK-SEDAT YALCIN_
ZAFER MAH. BELEDIYE CAD. NO:41/B SALIHLI
0236 7150890 0535 896 84 50

MUGLA-ILKSEL ELEKTRONIK-UNSAL GOK
YENI YOL CD.NO:51/9 MARMARIS
0252 412 62 60

MANiSA-SOZBILEN ELEKTRIK-MEHMET SOZBILEN
RAGIPBEY MAH.16.50K.NO:24 AKHISAR
0236 414 12 61

MUS-HASIMOGLU EKICi ELEKTRONIK-ABDULLAH EKICi
HASIMOG. EKICI IS HANI BELEDIYE CD. NO:20A/2
(0436) 212 38 80 - (0532) 765 99 63

MANISA-ARGE ELEK. SERViS-ZEKERIYA TUNCER
CUMHURIYET MH. 339 SK. NO:25/A SALIHLI
(0236) 714 50 54 - (0538) 621 21 44

NEVSEHIR-NURAS SOGUTMA-SALIH GURTEMEL
KARASOKU MH.MIMAR SINAN SK.NO:1/F MERKEZ
(0384) 212 26 90

MANiSA-EMIN ELEKTRONIK-EMIN IRA
ALTAY MH.SEVING SK. NO:25 TURGUTLU
0236 313 28 35

NIGDE-BAYKAN ELEKTRIK-BAYRAM BALKAN
SAH SULEYMAN MAH.TERMINAL CAD.BALIM SOK.NO:2
(0388) 232 42 27 - (0542) 434 78 08

MANISA-AKIN ELEKTRONIK-AKIN KARA
PASA MH.7.SK. NO:25 AKHISAR
0236 413 50 53

ORDU-DIJITAL ELEKTRONIK-EMRAH KURUCU
Y.MAHALLE KAHRAMAN SAHRA CD.NO:17/A
0452 223 49 48

MANiSA-ALTINER ELEKTRONIK-TEKIN ALTINER
M.SINAN MH.AKKUS SK.NO:10/A MANISA
0236 237 32 69

ORDU-SERVIS TICARET-MUAMMER SARI
BUCAK MAH. 15. SOK. NO:16
0452 214 64 62

MARDIN-BUDUN ELEKTRONIK-ISMET BUDUN
LOZAN CAD. NO:3 PETROL KARSISI NUSAYBIN
04824156198 0542 458 6198

ORDU-DERYA ELEKTRIK-BEKIR YERLi MEVLUT BASTA
SAKARYA MAH.ANT CAD.3/1 FATSA
(0452) 423 67 48 - (0536) 877 68 41

MARDIN-HAKAN ELEK.-ABDURRAHMAN ARTUKOGLU
AYDINLAR SIT.CIVACI YUCESQY APT.ALTI YENISEHIR
(0482) 213 18 76

OSMANIYE-MODERN ELEKTRONIK-NAKAN KUCUKOGLU
ORTAOKUL CD.KISIOGLU GARSISI NO:15
0328 818 82 84

MARDIN-MAR-TEKNiK-A.HALIM BULUT o
KARAYOLLARI ARKASI BARIS CD. NO:27/D YENISEHIR
(0482) 212 81 83 - (0532) 481 37 49

OSMANIYE-YAYIN TEKNIK-OSMAN AVARA
UZUN CARSI CAD. AKBANK ARKASI NO:17 KADIRLI
0328 718 45 62

MARDIN-GAVUSOGLU SUPHAN-MUSTAFA ADSAN
MARDIN CAD.NO:108 MIDYAT
0537 205 90 73

OSMANIYE-KARDESLER SOGUTMA-MEHMET BAHCECI
7 OCAK MAH. DR. AHMET ALKAN CAD. NO:129/B
(0328) 812 57 66 - FAX (0328) 814 13 41

MARDIN-UZAY ELEK.-EKRAM KARAMANOGULLARI
BELEDIYE MEYDANI NO:36 DERIK
(0482) 251 34 35 - (0543) 668 47 47

RIZE-CEVAHIR ELEKTRONIK-KAZIM CEVAHIR
TOPHANE MAH. ATATURK CAD. IS PSJ.
0464 213 1617

MARDIN-SAGLAM ELEKTRONIK-MUNIR SAGLAM
ESNAF SANATKARLARI KARSISI NO:20/2 MIDYAT
0482 462 33 90

SAKARYA-CINAR ELEKTRONIK-IBRAHIM CINAR
KOMURPAZARI CAD.NO13 SAKARYA
0264 27139 12

MARDIN-iBRAHIMOGLU ISITMA SOGUTMA-RECEP BOGA
SANLIURFA CAD. ECE PSJ. NO:7-8 KIZILTEPE
(0482) 312 55 99 - (0542) 231 39 09 - (0537) 671 90 30

SAMSUN-OZCEVIK TICARET-HAYRi OZCEVIK
CIFTLIK MAH. HAKKI BEY CAD. NO:107
0362 231 00 97

MUGLA-ANADOLU TEKNiK SERVIS-0GUZHAN GZDE
BAHA SIKMAN CD. NO:157 OLUDENiZ YOLU UZERI
FETHIYE 025261456 85

SAMSUN-ONDER ELEKTRONIK-ALi GZAYRANCI
KILIGDERE MAH. CUMHURIYET CAD. NO:192/A
(0362) 231 26 60 - FAX 0362 230 73 14

MUGLA-AKDENIZ SOGUTMA-IBRAHIM AKDENiZ
ATATURK CAD.MERKEZ MAH.60/C DALAMAN
(0252) 692 14 14 - (0252) 692 16 86

SAMSUN-SAGLAM BOBINAJ-HARUN SAGLAM
SUNGURLU MH. TAYYAR PASA SK. NO:5 CARSAMBA
(0362) 833 94 71 - (0536) 415 78 54

MUGLA-CAN-AY TEKNIK-CENGiZ RAMITGAN
TURGUT REIS CAD.15/A BODRUM
0292 31367 47

SAMSUN-GUNEY TICARET (ELEKTRIKLI)-YUSUF GUNEY
EMIR EFENDI MAH. EMNIYET SOK. NO:16/C BAFRA
(0362) 532 26 03 - (0542) 8734 60 74

MUGLA-TEKNIK SOGUTMA-AFSIN YILDIRIM
HACI ILYAS MH.PAZAR SK. NO:14 MILAS
0252 51214 45

SAMSUN-DENIZ ELEKTRONIK-SABRi ARSLAN
KADIKOY MH.OSMANIYE CD.NO:68
0362 432 44 80
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yeniden belirlemek i¢cin 1 ve 2 adimlari tekrarlanmalidir.

4. Zamanlayici ayari maksimum 13 saatlik sire 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

* Program bittiginde

* Ik tutma slresi bittigi zaman.

Elektrik kesilmeleri

Kisa bir elektrik kesintisinden sonra:

» Eger program kabarma 1 asamasina henlz 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 segilerek mayalanan
hamur pisirilerek devam ettirilir.Bdéylece hamurunuz bozulmamis olur.

Ortam sicakhgi

Ekmek yapma makinesi degisik sicakliklardaki ortamlarda calisabilir;
ancak, sicak bir odada ya da soguk bir odada pisirilen ekmeklerin boyutlari
farkli olabilir.Ortam sicakhginin 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. UYARI: Elektrik sokuna maruz kalmamak igin, temizlik isleminden énce
cihazin fisini prizden ¢ekin.

2. Ekmek yapma makinesinin sogumasini bekleyin.

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

3. Dis temizlik: Cihazin kapagini ve dis yizeyini nemli ya da hafifce islatilmis
bir bezle silin.

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

5. Pisirme tavasi: Pisirme tavasini ilik su ile yikayin; sabun kullaniimasi sart
degildir.Yapismaz ylzeyin cizilmemesine 6zen gdsterilmelidir. Pisirme
tavasinin, cihazin i¢ haznesine yerlestiriimeden énce, kurumasi beklenilmelidir.

+Pisirme tavasi, élcim kabi ve kasigi ile yogurma bigcag! bulasik makinesinde
yikanmamalidir.

* Alt ekseni ile ¢alisma uyumu bozulabileceginden, pisirme tavasi uzun slreler
su igerisinde birakiimamalidir.Ozellikle tavanin distan alt kismi suya
degmemelidir.

+ Tamamen soguduguna emin olduktan sonra, cihazi kaldirabilirsiniz.

Temizleme islemi esnasinda asagidaki malzemeler kullaniimamalidir:
* Boya tineri

* Benzin

* Celik ylnu ped

« Parlatici toz

* Kimyasal toz bezi

Yapismaz ylzey i¢in ihtimam g6steriniz. Kaplamaya zarar vermekten
kacinin; spatula, ¢atal ya da bigak 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.
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K.MARAS-AKSUNGUR ELEKTRIK-HUSEYIN AKGUR
UZUNOLUK CAD. ILGAZ SOK. NO:22/A
03442127750 03442127751 FAX 0344 223 26 13

KOCAELI-KARDESLER ELEKTRONIK-RAMAZAN AKDAS
KAZIM KARASEKIR MH.ISTASYON CD.NO:519 DARICA
0262 656 27 88

KARABUK-ACAR ELEKTRONIK-ZAFER ACAR
VAKIF IS HANI KAT:2 EMNIYET MUD. YANI
0370 424 32 00

KOCAELI-DENIZ ELEKTRONIK-HIKMET AKDAS
YENISEHIR MH.BASAK CD. NO:95 BEKIRPASA
0262 324 4210

KARABUK-GOKAY TEKNIK-HUSEYIN GOKAY
INONU MH. ESKI BAGLAR SK. NO:13 SAFRANBOLU
(0370) 712 24 97 - (0535) 670 92 90

KOCAELI-KILING ELEKTRONIK-A.IHSAN KILING
INONU CD.YASEF SK.NO:10/M KARAMURSEL
0262 452 55 55

KARAMAN-GURSES ELEKTRONIK-MEHMET SOYASLAN
YUNUS EMRE CAMII KARSISINO:17
0338 213 41 55

KOCAELI-GENC ELEKTRONIK-MUHAMMED KABA
KUZEY MH.AGADERECD.PATAN PSJ.NO:29/C KORFEZ
0262 526 76 05

KARS-DELTA ELEKTRONIK-EKBER NURLUGEY
BELEDIYE IS HANI NO:9
0474 223 75 63

KONYA-ERKAM SOGUTMA HizM.-HUZEYFE TASDELEN
KARAKURT MH.TASKAPI MEDRESE CD. NO:223/C MERKEZ
0332 353 09 47

KARS-INCi ELEKTRONIK-ATILLA KARAKAS
KAZIM KARABEKIR IS HANI KAT:1 NO:114
0474 223 57 89

KONYA-EROL ELEKTRONIK-GUROL ZEREN
MEYDAN MAH.GOCUK PARKI SOK.NO:38 AKSEHIR
03328126112 053274899 12

KASTAMONU-ALTAN ELEKTRONIK-KENAN ALTAN
ISMAIL BEY MAH. INEBOLU CAD.NO:59
(0366) 214 26 96 - (0366) 212 85 03

KONYA-GURKAN TEKNIK-SAHSUVAR GURGAN
G.ALEMSAH MH.SIRGALI MED. CD.IBNIBIBI SOK.NO:1/B
MERAM  (0332) 351 02 03 - (0332) 353 90 73

KAYSERI-AR-TEK SERViS-IBRAHIM DURUSU
CUMH. MAH. UGUR SOK.NO:12/B ATATURK EVi YANI
0352 221 37 47

KONYA-ZUMRUT SOGUTMA-HASAN CiYLEZ
OGRETMENEVLERI MAH. LARENDE CAD. NO:56/8
03323222226 03323207373

KAYSERI-AKS ELEKTRONIK-AHMET KIS
CORAKGILAR MH.CENGIZ TOPEL CD.NO:20/B MELIKGAZI
0352 320 14 00

KONYA-SELVi SOGUTMA-HASAN SELV
HACI ARMAGAN MAH.ANTALYA CAD.NO:108/F BEYSEHIR
03325124010 05336623928

KAYSER]-0Z FEDAKAR ELEKTRONIK-HUSEYIN FEDAKAR
SERGE ONU MH. SELANIK CD. BIRKAN SK. TAG SITESI
NO:9 KOCASINAN  (0352) 221 44 65 - (0535) 245 99 31

KONYA-TUNCER ELEKTRONIK-MUSTAFA TUNCER
KIBRIS CAD.NO:26 SEYDISEHIR
03325829392 0535 448 12 69

KIRIKKALE-KARDESLER ELEKTRONIK-ALI GACKA
GUZELTEPE MAH. CELAL ATIK CAD. NO:4/B
0318 224 47 42

KONYA-DURMAZLAR ELEKTRIK-SINAN DURMAZ
ANKARA-KONYA CAD.NO:67 CIHANBEYLI-KONYA
0332 264 95 24

KIRKLARELI-BUSE ELEKTRONIK-TURGUT CAPRAZ
K.IBRAHIM MAH.KAPAN CAMii SOK.ACUN PASAJINO:23
0288 214 69 94 - 0537 368 91 85

KONYA-SAFIR SOGUTMA-MEVLUT ARABACI
FERITPASA MH.GUNEY SK.NO:3/F SELGUKLU
0332236 36 75

KIRKLARELI-AKKAN TICARET-DURSUN KAN
YILMAZ MAH.ESKI KIRKLAREL CAD.NO:22 LULEBURGAZ
(0288) 412 1051 - (0544) 307 25 74

KONYA-UNAL ELEKTRIK-EROL UNAL
ESKI SEBZE PAZARI ARKASI NO:19 EREGLI
0332 713 23 26 - 0542 431 91 46

KIRSEHIR-GARANTi SOGUTMA-RAMAZAN ERIK
YENICE MAH. ATATURK BUL. KASAPO. APR.ALTI NO:1/1
0386 213 54 08

KUTAHYA-KARDELEN TEKNIK SOGUTMA-HALIL MARES
MENDERES CAD.AKGUL AP.NO:41-E
0274224 54 74

KiLiS-KRAL ELEKTRIK-HUSEYiN KOMURCU
MURTAZA CAD. NO:42
03488138541 0544 4795496

KUTAHYA-KARDELEN SOGUTMA-TOLGA DEMIRAY
YENI MAH.FAHRI ERGUN CAD.NO:1/C TAVSANLI
(0274) 612 1831 - (0532) 293 1601

KOCAELI-BIROL ELEKTRONIK-NEVZAT AKDAS
HACI HALIL MAH. YAZI CAD.1228 SOK. NO:4 GEBZE
(0262) 643 45 43

KUTAHYA-SAMED ELEKTRIK-ILHAN SAHIN
MECIDIYE MH. KATMER SK. NO:3/A
(0274) 216 96 64 - (0532) 330 84 31

KOCAELI-YILMAZ ELEK. EV ALT.-MUHAMMED YILMAZ
RAUF ORBAY SOK.NO:8
(0262) 331 22 63 - (0262) 331 91 16

MALATYA-YUVAM ELEKTRONIK-FIKRETTIN GULDAS
ISTIKLAL MAH. IMAMOGLU SOK.NO:1
0422 322 52 88

KOCAELI-SAMET ELEKTRONIK-MAHMUT GOZUACIK
ORHAN GAZI MAH.226 SOK.NO:6 DILOVASI
0262754 79860535 841 15 94

MALATYA-GUVEN TEKNIK-EKREM MANDAL
FUZULI CAD. HAMIKOGLU SOK.NO:8
0422 324 21 45

KOCAELI-TUR-KAR ELEKTRONIK TiC.-KADRi TURKMEN
MERKEZ MH.CUMHURIYET CD. NO:47 GOLCUK
0262 413 42 88 - 0532 453 45 78

MANISA-GURMAK TEKNIK-AHMET GURES
IDMAN SK. NO:47/A SOMA
(0236) 612 52 32
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ISTANBUL-YILKA TICARET-YILMAZ KAPUCUOGLU
SEYMEN SOK.NO:27/A KURTULUS
0212 233 80 53

iSTANBUL-IKiZLER ELEKTRONIK-MURAT C.0ZTURK
SAKIZAGA MH. BERRINCINI SK. NO:16/A BAKIRKOY
(0212) 543 85 83 - (0532) 477 48 05

iSTANBUL-CAGDAS SERVIS LTD.STi.-LEMi KADIR iPEK
CENNET MH.Y.KEMAL BEYATLI CAD.NO:14/D K.GEKMECE
02125793530 FAX 0212540 12 42

iSTANBUL-ELSIT END. ELEKTRONIK-N. BAHRI GOKSEL
F.PASA MH.LISE CAD.NO:10/2 CATALCA
(0212) 789 47 97

ISTANBUL-UNKO ELEKTRIK-MUSTAFA OZTAS
CER.PASA CAD.G.SEBZECILER SOK.NO:26 AKSARAY
02125300089 0532 37230 09

ISTANBUL-KOYLUBAY ELEKTRONIK-ERCUMENT KOYLUBAY
ALBAY HUSAMETTIN ERTURK SK. NO:7/A USKUDAR
(0216) 318 35 13 - (0555) 691 44 44

iSTANBUL-AYAZ TEKNIK SOGUTMA-MEHMET AYAZ
DEREBOYU CAD. KEZBAN APR. NO:5/3 MECIDIYEKOY
02122119003 0212 211 90 40

iSTANBUL-UNVER ELEKTRONIK-ZAKIR NALBULAN
MARMARA CAD.ALTINTAS SOK.NO:16 HAZNEDAR
02125546243 0212557 04 73

ISTANBUL-SIMSEK BUZ-MUSTAFA SIMSEK
AKSEMSETTIN MAH. CAKMAK SOK. NO:14 ALIBEYKOY
02126264345 FAX 0212626 43 45

iZMiR-ACEM ELEKTRONIK-CEYDA BESIRLI
552/2 SK. NO:4/A BORNOVA
(0232) 339 73 31-(0535) 401 16 39

ISTANBUL-BUZ TEKNIK-NiHAT DEMIR
FATIH BULVARI NO:98 SULTANBEYLI

iZMIR-UMUT ELEKTRONIK-OMER ZEYTINCIK
YILDIZ CD.NO:152/A YESILYURT

(0216) 496 07 95 - (0216) 419 18 01 - FAX (0216) 398 14 76 | 0232244 6577

ISTANBUL-GULSER TEKNIK-RAMAZAN ECE iZMiR-YILDIRIM ELEKTRONIK-ABDULLAH YILDIRIM
N.KEMAL MH. SUTCU IMAM CAD. SIRIN GORELE APT. 11/2 SK.NO:6 UCKUYULAR

NO:128 KAT:1 UMRANIYE  (0216) 33560 19-521 7156 | 0232 246 22 51

ISTANBUL-AYDIN SERViS-RECEP KAYDIN
CINAR CAD.CIHAN SOK.NO:12/E CEVIZLI-KARTAL
0216 370 71 50

iZMIR-ERDEM S. LEVENT ELEK.LAB.-ERDEM LEVENT
1710 SK. NO:70/B KARSIYAKA
(0232) 381 14 42 - (0546) 621 76 63

iSTANBUL-KARDESLER SOGUTMA-NESET TEMUR
S.NiZAM MH.S.ERKAN ALYANAK SOK.NO:11 ZBURNU
(0212) 546 57 36 - (0532) 573 23 03

iZMiR-GURGEN ELEKTRONIK-MUSTAFA GURGEN
321 SOK. NO:4/A BETONYOL
(0543) 524 03 27 - (0232) 255 35 82

iSTANBUL-KORKMAZ ELEKTRIK-ZiYA KORKMAZ
Y.DUDULU SENEL CAD.NO:76 UMRANIYE
(0216) 420 18 26 - (0542) 335 18 21

iZMiR-AY ELEKTRONIK-ATALAY AYTIMUR
DR.SELAHATTIN OZKURT CAD. NO:13/A MENEMEN
0232 832 02 31

ISTANBUL-GUR TEKNIK SERViS-GURCAN SAATCIOGLU
ATATURK CD.GOZDE SK.UYGUR APT.NO:3/A MALTEPE
02163522520 0535927 13 17

iZMiR-CANKAYA DIJITAL ELEKTRONIK-BULENT CIKIKCI
1372.50K. NO:17/1A GANKAYA
0232 445 0289 0232 425 02 86

iSTANBUL-YILDIRIM ELEKTRIK-BULENT YILDIRIM
K. KARABEKIR MAH.2.S0K.NO:10/B ESENLER
(0212) 61110 76 - (0212) 647 98 00

iZMiR-CAN SOGUTMA-GUNAY iCER
TEPEKOY MAH.ASLANLAR CAD.NO:8/A TORBALI
0232 856 11 36

ISTANBUL-PEKER SOGUTMA-AHMET PEKER
KALEIGI MH. FERHATPASA CD. NO:8/8 GATALCA
02127871058 0212789 1124

IZMIR-GEZGIN SERVIS-HIDAYET GEZGIN
K KEMALBEY CAD.NO:82-84-86 BERGAMA
(0232) 633 35 15 - (0532) 226 18 33 - (0232) 633 18 91

iSTANBUL-DOSTLAR TEKNIK -CENGIZ CATALBAS
TAVUKGU YOLU SAHIN CD. GULAS SIT. NO:40 DUDULLU
(0216) 313 91 84 - (0535) 971 72 51

[ZMIR-DEREN TEKNIK-BAHADIR TUZUN
ZMIR CAD.294 SOK.NO:12/C ALIAGA
(0232) 616 1600

ISTANBUL-BTS BASARAN TEK SER-M.KEMAL BASARAN
DEREBOYU CD. NO:108/A MECIDIYEKOY-SISLI
0212) 266 51 34 - (0532) 384 89 99

iZMiR-KUDRET ELEKTRONIK-KUDRET GORGUN
BURAKREIS CAD.N0:239/B GAMDIBI
02324358136 FAX 02324613127

ISTANBUL-ATILIM ELEKTRONIK-MEHMET KUCUKURAL._
CEBECI MH. 1. CEBECI YOLU 2472 SK. NO:10/A S.CIFTLIG
(0212) 475 85 62 - (0555) 501 32 94

iZMiR-SISTEM ELEKTRONIK-NECMETTIN KAYAN
2414 SK. NO:10 GULTEPE KONAK
(0232) 469 72 69 - (0535) 616 32 35

ISTANBUL-KARDESLER ELEKTRIK-RAGIP AKPINAR
MEHMET AKIF CD. NO:20 ELIBOL PASAJI SIRINEVLER
(0212) 654 48 92 - (0212) 556 07 49

IZMIR-EGE ELEKTRONIK-ALI AKARSU
299 SK. NO:11/A SIRINYER / BUCA
(0232) 487 24 04 - (0232) 448 07 07

iSTANBUL-EMRE ELEKTRIK-ALi AKPINAR
MAHMUTBEY CD.KOPRUYOLU SK.NO:8 BAHGELIEVLER
021255228 30

K.MARAS-IKLIM TEKNIK SER.-SEREF KAYIS
HAYRULLAH MAH.MALIK EJDER CAD.NO:18/A K.MARAS
0344 221 37 88

iSTANBUL-KUMRU ELEKTRONIK-ADEM ELLICi _
KEMAL PASA MH. NAMIK KEMAL CD. NO:126 BAGCILAR
(0212) 429 34 19 - (0535) 648 96 05

K.MARAS-UGUR ELEKTRONIK-HAKAN KAYIRAN
SEKERBANK ARKASI SEKER SK.NO:4/A ELBISTAN
0344 413 58 57
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Yogurma bicagindaki delik temizlenmeli; sonrasinda bir damla pisirme
yag! eklenerek tava icerisindeki dénme aksina geri takilmahdir. Bu islem,
bicagin yapismasini énleyecektir.

» Cihaz uzerindeki delik ve acgikliklarin toz ile dolmasini engelleyiniz.

Cihazin saklanmasi

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

Kontrol Paneli Butonlari, Bilgi Ekrani ve Fonksiyonlar
Genel olarak bilgi ekrani;

» Secilen kizarma seviyesini gdsterir.

* Secilen agirhigi gdsterir.

* Secilen program numarasini gésterir.

+ Pisirme isleminin bitmesi icin kalan slreyi gdsterir
Ornegin; (3:20 “3 saat 20 dakika kaldi”; 0:20 “20 dakika kaldi” anlamina
gelmektedir).

* Isi uyarisini gosterir (“Sorun Giderme” bélimUline bakiniz).

Uyari ekrani

1. Program bagslatildiktan sonra ekranda “H:HH” (bkz. Sekil 1) ibaresi
gérintileniyorsa, icerideki sicaklik ¢cok ylksektir. Bu durumda, program
durdurulmalidir. Kapak agilarak, makinenin 10-20 dakika boyunca
sogumasi saglanmalidir.

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

Aglk Orta Koyu 700g 9009

ool C
A AA

Acik_Orta Koyu 700g 900g

L EE

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 icin,10:30 degerine ulasana kadar zamanlama butonlarina
basilir ve makine galistiriir. S6z konusu andan itibaren makine, ekmek saat
07.00’de hazir olacak sekilde programlanmistir.

Renk (kizarma) seviye butonu

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

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
ayarhdir. Normal pismis somunlar igin (700 ve 900 gr. buyukliklerinde)
somun ebadi butonuna bir kez basiniz.

Menii butonu
Ekran panosunda 1-12 arasi farkl pisirme programlarindan birinin secilmesi
icin kullanilir.

Acma Butonu
Kapagin acilip kapanmasini saglar.

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

AGIK ORTA KOYU 700GA. 00GR.
A A

2

(SOMUN BOYUTU)

HATAY-SEREN MAKINA-NECATI EZGi
BARBAROS MAH.BOZTEPE CAD.NO:17/3 KIRIKHAN
0326344 3249 0532 496 1310

iSTANBUL-3KARDESLER ELEKTRONIK
CAYIR CD. NO:22 ISTINYE
(0212323 17 14

IGDIR-PARLAK TEKNIK-IBRAHIM PARLAK
TOPGULAR CAD. NO:34
0476 227 4751 0535 225 22 58

iSTANBUL-TOLGA ELEKTRONIK-HURIYE ERGOKSEN
DEREBOYU CAD.NO:28 KASIMPASA
021223565 34

ISPARTA-SOYCICEK ELEKTRONIK-YASAR SOYCICEK
PIRI MEHMET HAN 1764 SK.NO:9 ISPARTA
0246 232 76 04

iSTANBUL-NUR ELEKTRONIK-CUNEYT SEMERCIOGLU
DENIZKOSKLER MAH. DERYA SOK. NO:36/1 AVCILAR
0212694 1282 0212509 15 26

ISPARTA-ARICAN SOGUTMA-FATIH ARICAN
BANK. CD. SEKERBANK KAR. NO:118 YALVAG-ISPARTA
(0246) 441 37 47 - (0536) 668 14 77

iSTANBUL-UMUT ELEKTRONIK-KEMAL UYGUR
HALITAGA CAD.CELAL MUHTAR SOK.NO:20/2 KADIKOY
0216 346 39 78

iCEL-HAKAN ELEKTRONIK-AYDIN ILIKSU
B.EVLER MH. 1809 SK. DINLI APT ALTINO:3/11 YENISEHIR
0324 328 03 25- 0532 362 92 17

iSTANBUL-AS-EL ELEKTRONIK-ILHAN PEKDIRi
HATBOYU CAD.NO:84PENDIK
(0216) 354 93 06 - (0216) 354 17 22

ICEL-TEKNIK 1S-HASAN GECIM
ATATURK CD. UGUR IS HANI NO:1 TARSUS
(0324) 624 27 97 - (0324) 614 05 60

ISTANBUL-KOCAYILDIZ SOGUTMA-A.KOCAYILDIZ
INONU CD. NO:56 PENDIK
0216 3973435

ICEL-ESEN ELEKTRIK-MEHMET SASMAZ
MERKEZ MAH.ATATURK CD.NO:11 ERDEMLI
0324 515 68 87

iSTANBUL-OZKAN ELEKTRONIK-SULEYMAN OZKAN
DEREBOYU SK. NO:113 MECIDIYEKQY
02122172497

ICEL-MERT ELEKTRONIK-METIN FINDIKLI
GAZILER MH. ATATURK BULVARI NO:119 TARSUS
(0324) 626 83 98

iSTANBUL-ADIL TV HASTANESI-FAZLI KESEN
ZUMRUTEVLER TULIN NO:69/2 MALTEPE
0216 376 78 96

iCEL-PINAR ELEKTRONIK-YAKUP TANRISEVSIN
MAHMUDIYE MAH.118.SOK.NO:46/8
0324 336 82 98

iSTANBUL-ULUDOGAN ELEKT.-BAYRAM ULUDOGAN
KAYABASI CIKMAZI NO:5 BEYKOZ
0216 33103 25

ICEL-NESIL ELEKTRONIK-NACI DAGASAN - ALi CELEBI
SAGLIK MH. F.GURGULU CD. NESIL APT. NO:11/D ANAMUR
(0324) 816 61 72 - (0538) 680 72 43

ISTANBUL-TEKNIK ELEKTRONIK-KASIM ALTNBAG
INONU CD.BAYOGLU AP.NO:37/1 MALTEPE
0216 457 63 34

iCEL-AFACAN ELEKTRONIK-ADEM TOKTAS
MERKEZ MH.HOCA AHMET YESEVI SK.NO:38ERDEMLI
0324 516 22 49

iSTANBUL-MICROSYSTEM ELEKT.-AYHAN ULAS
1.0RTA SK.NO:18/1 KADIKOY
0216 411 91 50

iSTANBUL-OZKAN ELEKTRONIK-MUMIN KIRCI
KARTALTEPE MAH. BILGEHAN CAD.NO:32 BAYRAMPASA
02125643346 0212 564 38 58

iSTANBUL-SADIK ELEKTRONIK-SADIK CAMALAN
ESKi TOPTASI CD. NO:48/1 USKUDAR
0216 310 96 75

ISTANBUL-TOROS ELEKTRONIK-AHMET CICEK
MERK. MAH.KUGUKKOY YOLU NO:65 GAZIOSMANPASA
0212563 50 38

iSTANBUL-EPROM BiLG.ELEKT.-ENGIN ARAS
P.M.PASA MH.HACIPERVANE SK.NO:41/11 SILIVRI
0212728 0103

iSTANBUL-DUNYA ELEKTRONIK ILET.SiS.-AHMET SELV
MURADIYE MH.NUZHETIYE CD. NO:19/B BESIKTAS
(0212) 236 20 48 - (0212) 227 31 68

ISTANBUL-HiZMET DiJITAL-BURHAN KASDIBI
KURTKOY MH.CEViZ SK. NO:2 PENDIK
0216 378 38 83

iSTANBUL-KARADENIZ TEKNIK-AHMET BOZKURT
ORNEK MH.FIKRI SONMEZ CAD.ESENYURT-B.CEKMECE
0212 620 32 22

ISTANBUL-BASARAN TEK.SER.-MEHMET SAHIN
TURGUT OZAL CD.ISTEKS SAN.SIT.NO:1 BASAKSEHIR
0212 48502 10

iSTANBUL-BILIM ELEKTRONIK-MUSTAFA OZKAN
HARMANTEPE A.IPEKGI CAD. CAMi DUK. NO:22 GULTEPE

iSTANBUL-ILKER ELEKTRONIK-RECEP iPEK
KIZILAY BLV.NO:39/A-BKARTAL

0212278 7227 02122807533 0216 37473 10
iSTANBUL-CHIP ELEKTRONIK-ARET-BERG DADYAN iSTANBUL-UZMAN ELEKTRONIK-OZKAN BORA
BOZKURT CAD.NO:235 KURTULUS FETHIYE CD.NO:27/A FATH

02122316543 02122312789

0212 523 91 52

ISTANBUL-CAGLAYAN ELEKTRONIK-TEMCIT CAGLAYAN
25,ADA 109 NUMARA ISTOG
02126599249 0537 982 04 46

ISTANBUL-KASVA ELEKTRONIK-SEDAT UCAR
ABIDE-I HURRIYET CD.N0:210/26 SISLI CAMIi YANI
0212 296 85 36

iSTANBUL-YUKSEL ELEKTRONIK-SALIH YUKSEL
M.FEVZi CAKMAK MAH.INONU CAD. NO:138 GUNGOREN
0212504 6142 0535396 21 21

iSTANBUL-UZMAN ELEKTRONIK-CEMAL BAGLAN
YENIDOGAN MAH.42.SOKNO:50 ZEYTINBURNU
0212582 36 37
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CANAKKALE-GUVEN ELEKTR.-HUSEYIN KUCUKBERBER
M.SEFIK AKER CD.KAMIL ALAN PASAJI NO:10 GELIBOLU
0286 566 9070

ELAZIG-YILMAZ BOBINAJ-FETHi YIMAZ
YENI MAH.KEMAL SEDELE CAD. 12/
0424 212 08 96

CANAKKALE-SILA TEKNIK-BAYRAM TOPCU
ISTIKLAL CD. HAN SK. NO:4 BIGA
(0286) 317 22 56 - (0543) 391 91 61

ELAZIG-OZDEV TEKNIK-ERDAL DEVECI-AHMET OZBEK
[ZZETPASA MH. KAZIM BAYAR CD. NO:24/A MERKEZ
(0424) 238 51 67 - (0537) 391 94 21

(}ANAKKALE -TURKER ELEKTRONIK-SAFFET TURKER
CUMHURIYET MH.CANAKKALE CD. NO:41 GAN
0286 416 13 89

ERZINCAN-BILGIN ELEKTRONIK-ERSIN KAVLAK
ERZINCAN CD.BELEDIYE IS HANI REFAHIYE
0446 611 26 10

GANKIRI-BILGICLER ELEKTRONIK-EKREM BILGIC
BUGDAY PAZARI SAIMAGA SIT.B BLOK NO:1
0376 21348 19

ERZINCAN-KORFEZ ELEKTRIK BOBINAJ-UMIT SUDAS
SANAYI CARSISI 770.50K NO:71
0446 223 09 59

GORUM-OMUR ELEKTRONIK-METE PALABIYIK
CENGIZTOPEL CD. NO:2/F CORUM
0364 224 68 09

ERZURUM-GUVEN ELEKTRONIK-OGUZHAN YALDIZ
ZIYABEY CD.BELEDIYE PSJ. NO:6 OLTU
0442816 42 23

CORUM-UGUR ELEKTRONIK-UGUR YALCIN
UCTUTLAR MAH.FATIH CAD.5.50K EYUP SULTAN APT.1/C
0364 227 44 91 0535 784 46 54

ERZURUM-ISIN ELEKTRONIK-M.ALi KEVGURI
DERE MH.ASAGI KOSK CD. NO:3 ERZURUM
0442 2332018

CORUM-YASIN ELEKTRONIK-ISMAIL DAG
UCTUTLAR MAH. FATIH SOK.NO:17/C CORUM
0364 227 38 55

ERZURUM-TEKNIK ELEK.-ELEKTRONIK-AYHAN YILDIZ
HUKOMET CAD. HUZUR ECZANESI YANI ISPIR
(0442) 451 23 95 - (0442) 451 36 80

DENizLi-OZPOLAT ELEKTRONIK-iBRAHIM 6ZGUL
LISE CD. NO:77 DENIZLI
0258 242 31 31

ERZURUM-ATILAY ELEKTRONIK-ALPASLAN ATILAY
KONGRE CAD.HASIRHAN PASJ.NO:87
(0442) 213 30 60 - (0442) 213 30 61

DiYARBAKIR-AZIZ ELEKTRONIK-SEYHMUZ NALCA
GAZI CAD.SULEYMAN NAZIF SK.N0:23/C DIYARBAKIR
0412 223 33 46

ESKISEHIR-DORUK ELEKTRONIK-ARIF T.TASCI
DELIKLI TAS MH. IBRAHIM K.OGLANOGLU CD. NO:28/A
02222333778

DIYARBAKIR-DIGITAL ELEKTRONIK-MEHMET S.BAYKARA
KALE MH.SAMI SECKIN CD.NO:5/B SILVAN
04127114414

ESKISEHIR-ARZU ELEKTRONIK-SERVET KURUM
DELIKLITAS MH. GURMAN SK. NO:37/B
02222348715 0542 290 97 03

DiYARBAKIR-KARDESLER ELEKTRONIK-FEYZi KURTTEKIN
MILLI EGEMENLIK CD. NO:34 ERGANI
041261128 34

G.ANTEP-MUSTAFA CUBUKCU-MUSTAFA CUBUKGU
MUTERCIM ASIM CD. KORUKCU SK. NO:8/A
(0342) 231 00 73 - (0538) 404 43 47- FAX (0342) 233 34 03

D.BAKIR-ILK ADIM TICARET-ABDUL FETTAH DURUP
BATIKENT SITESI A/B BLOK ALTINO:1 BAGLAR
04122357089 0412236 44 04

G.ANTEP-JAPON HASAN-SERBULENT SURER
KARAGOZ CAD.SOYLEMEZ PSJ.KAT 2N0:194
0342 218 02 81 0532 466 86 76

D.BAKIR-STAR ELEKTRONIK-RAMAZAN BALIKG!
BAGLAR GURSEL CAD. NO:127 DORTYOL
041223548 34 0412228 84 15

G.ANTEP-CAPAN TEKNIK-METIN CAPAN
CUMHURIYET MAH.MERMER SOK:NO:10 NiZiP
0342 517 51 66

D.BAKIR-DELTA ELEKTRONIK-M.FADIL ORAL
ISTASYON CAD.NO:68 BISMIL
(0412) 415 21 69

GIRESUN-MUTLUSES ELEKTRONIK-ABDULLAH MUTLU
GAZI CAD.HASAN AKBULUT SOK.NO:9/B
0454 216 28 33

DENIZLi-URAL TEKNIK-ALi URAL
UCANCIBASI TURAN GUNES CD. NO:35 MERKEZ
(0258) 264 92 86 - (0532) 291 20 68

GIRESUN-GUNES TEK -HALIL BULENT KARAAHMETOGLU
HACI SIYAM MAH.FATIH CAD.NO:113
0454 21660 96 0454 214 18 46

EDIRNE-TEKNiK ELEKTRIK-ZEKi YUMURTACI
100.YIL PASAJI NO:8 KESAN
0284714 40 15

HATAY-GUNES ELEKTRIK-DERVIS BULENT YILDIZ
ATAMAH.ISKELE CAD.HAYUK PSJ.NO:38 SAMANDAG
03265127104 0326 513 06 16

EDIRNE-ATES ELEKTRONIK-ERSIN ATES
ZUBEYDE HANIM CAD.ZUBEYDE HANIM SOK.NO:2/3
0284 23534 43 0284 23534 44

HATAY-OZEN iS-NECATI YILDIRIMOZ
CAY MAH.RAIF PASA CAD. 61/B ISKENDERUN
0326 641 1706 0326 617 3183

EDIRNE-GUVEN TEKNIK-ABDULGANi GULER
GAZI CAD.YUSUF SOK. YURDACAN PSJNO:7 UZUNKOPRU
0284 513 89 66

HATAY-FATIH ELEKTRONIK-0.TURHAL CANLI
SANAYi MH.EVREN CD.NO:15 DORTYOL
0326 712 86 46

ELAZIG-GUNES ELEKTRONIK-FARUK GUNES _
KULTUR MH.VALI FAHRIBEY CD.NO:113/D ELAZIG
0424 2331018

HATAY-SERi SOGUTMA-MEHMET HAVLIOGLU
KURTULUS CD.NO:15/C ANTAKYA
0326 213 28 32
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Program Tanimlari
Menii butonu ile asagidaki program tiirleri secilebilir:

1. Normal Beyaz Ekmek (3:00 ve 2:53)
Beyaz ekmek yapimi icindir.Ayrica diger ¢esit ekmekler icinde bu program
kullanilabilir. 700 gr ekmekler igin stire 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 ac¢ik bir renge sahiptir.Daha yumusak bir ekmek elde edilir.
700 gr ekmekler igin sire 3 saat 40 dakika.900 gr ekmekler igcin slre
3 saat 50 dakikadir.

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

Belirli miktarlarda kepek iceren ekmeklerin yapimi igin bu program kullanilir.
Bu programda, kepegin suyu emmesini ve genlesmesini saglamak igin,
uzun bir mayalama siresi 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 slre
3 saat 40 dakikadir.

4. Hizh Pisirme (Cabuk Ekmek) (1:40)
Kisa zamanda yapilmak istenen beyaz ekmekler icin kullanilir. Bu programda,
yogun kivamli ve kicik bir ekmek elde edilir.

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

6. Cok Hizli-1
700 gr boyutundaki ekmegin yogurma, kabartma ve pisirme islemlerini
¢ok kisa bir siirede gercgeklestirir.Cikan ekmekler fazla kabaramaz,
yumusak ve beyaz renkte olur.
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7. Cok Hizli-2
900 gr. boyutundaki ekmegin yogurma, kabartma ve pisirme islemlerini
cok kisa bir strede 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 g¢ikartilir ve sandvig, pizza vb. gekillerde hazirlanir.
Bu program ile, her tlrl0 hamur elde edilebilir. Hamur katkilarinin
900 grami asmamasina dikkat edilmelidir.

9. Recel (1:20)
Meyve cesitlerinden elde edilecek recellerin hazirlanmasinda bu program
kullanilir. Katki malzemelerinin miktarini arttirmayin; recgelin pisirme
tavasinda kaynayip, kenarlardan tasarak cihazin i¢ haznesine dékilmesine
engel olun. Bdyle bir sey olursa, 6ncelikle 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 siire igin pigirecektir.
Malzemelerin, makineye eklenmesinin éncesinde; iki grup katki malzemesinin
farkli kaplarda karistirilmasi gerekmektedir (kek tariflerine bakiniz).

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

12. Firinlama (1:00)
Bu ayar, sadece pisirme islemi i¢in olup, secilen ayarlardaki pisirme siresini
arttirmak i¢in kullanilir. Bu fonksiyon, recelleri ve marmelatlari kivama sokma
islemleri icin de oldukga yararlidir. Galismaya 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 ekmegdi ya da regeli,
ilk 10 dakikanin sonrasinda ve daha sonraki 10’ar dakikalik araliklarda
kontrol etmeniz &dnerilir. Zamanlayici ayar butonuna basilarak, pisirme
suresi 10’ar dakikalik birimler seklinde arttirilabilir.

Firinlama programi, baska bir programin bitisinin ardindan dinlendiriimeden
hemen segildiginde, ekranda “H:HH” ibaresi gérliinlyorsa; kapagi acip
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ANKARA-AYDEMIR ELEKTRIK-YILMAZ SAK
CUMHURIYET MH.SELGUK CD. NO:27/B POLATLI
(0312) 62104 30

BALIKESIR-GARANTI SOGUTMA-ILHAN KOCABAS
MALKOC MAH.MUFTU SEVKET CAD.76.SOKNO:4/A GONEN
0266 762 58 53

ANKARA-BEKS SERVIS HiZMETLERI-ISA GEVIK
SEGMENLER MH.CEMAL GURSEL CAD.NO:51/A GOLBASI
(0312) 484 21 19 - (0312) 484 56 40

BARTIN-MART| ELEKTRONIK-TURAN TUTSAL
ASAGI CAMII SK.NO:9/C BARTIN
0544 736 72 93

ANKARA-ZETA ELEKTRONiK-KAZIM DUMAN
7.CAD.29.SOK.NO:3/B BAHGELIEVLER
0312 221 1563

BATMAN-NEZIR SENDUR-NEZIR SENDUR
MEYDAN MH.CUMHURIYET CD.NO:48/A
0488 213 10 68

ANTALYA-CANKALP ELEKTRONIK-AYHAN CANKALP
TUZCULAR MH. IMARET SK. FARAGLAR PSJ. NO:11
(0242) 242 31 35 - (0532) 781 05 56

BATMAN-SAHINLER ELEKTRONIK-AHMET SAHINLER
CUMHURIYET CD.SAHINLER PSJ.NO:36
0488 21317 02

ANTALYA-EKOL ELEKTRONIK-SELAHATTIN SAHIN
A.PAZARCI MAH.FEVZI PASA CAD.NO:133 MANAVGAT
(0242) 742 09 90 - (0535) 447 74 64

BATMAN-EKINCi ELEKTRONIK-HUSEYIN EKINCi
ZIYA GOKALP MH. SSK CD. NO:44
(0488) 21230 99 - (0544) 572 72 49 - FAKS (0488) 212 31 96

ANTALYA-SAHIN ELEKTRONIK-MUSTAFA SAHINER
SEKER. MH. BOS.PINARI CD. NO:1 OZCAN APT. ALANYA
(0242) 513 51 42 - FAX (0242) 512 71 47

BAYBURT-ZAFER ELEKTRONIK-ZAFER OCAKLI
CAMIKEBIR MAH. ULUCAMi CAD. NO:7
0458 211 41 40

ANTALYA-AKGUL TEKNIK SERVIS -MEHMET ZiYA AKGUL
A. MEN. BUL. KAVAKLIKUYU CD. YEDIT. KAR. SALUR APT.
NO:9 KUMLUCA ~ (0242) 887 53 80 - (0242) 887 64 72

BILECIK-CAGAN ELEKTRONIK-HIZIR CAGAN
CUMHURIYET CD. ATATURK BLV.NO:33/B MERKEZ
0228 21213 56

ANTALYA-YUCEL SOGUTMA-HUSEYIN DEMIREL
HUKUMET CD. NO:54 ELMALI
(0242) 618 17 97 - (0532) 732 45 10

BINGOL-YILDIZ ELEKTRONIK-TAHA KEMALI YiGITBAS
INONU CAD.NO:11 BINGOL
(0426) 214 69 69 - FAKS (0426) 213 2408

ARDAHAN-YILDIRIM ELEKTRIK-CEMALETTIN YILDIRIM
ATATURK CD. NO:69 MERKEZ
(0478) 211 28 58 - (0532) 501 84 53

BITLIS-AY BUZ TEKNIK-MEHMET AY
CUMHURIYET CD. SUPHAN PASAJI NO:73 TATVAN
(0434) 827 3170

AYDIN-ERDI ELEKTRIKLI EV ALET.-NECATi KARAHAYIT
H.ABAT MAH.111 SOK NO:5 CINE
(0256) 711 26 47 - (0546) 542 98 92

BITLIS-BETUL ELEKTRONIK-SUPHi DEMIRKOL
BANKALAR CD. KASAPLAR USTU KAT:2 NO:9 MERKEZ
(0434) 226 85 55 - (0505) 701 58 34

AYDIN-GUNAL ELEKTRONIK-DURMUS GUNAL
KOGLAR CAD.NO:44/C SOKE
(0256) 518 8550 FAX 0256 518 85 50

BOLU-BEST ELEKTRONIK-OSMAN KALAY
TABAKLAR MAH.CUMHURIYET CAD.NO:28/B
03742181225

AYDIN-UZMAN ELEKTRONIK-KAMIL KARAHALLI
ATATURK BULVARI ESKi ADLIYE ALTI NO:73 DIDIM
0256 811 14 84

BOLU-COSKUN ELEKTRIK BOBINAJ-AHMET COSKUN
SEVILLER MAH.SAKARYA CAD.NO:27 GEREDE
03743112232

AYDIN-UZMAN TICARET-CELAL TASKIRAN
CUMHURIYET MAH.228.S0K.NO:25 NAZILLI
0256 312 72 48

BURDUR-ALTAY ELEKTRONIK-HUSEYIN ALTAY
OGUZHAN MH.OGUZHAN CAMIl KARSISI NO:34/B BUCAK
0248 32512 90

AYDIN-CAGDAS ELEKTRONIK-SAMi AYGUN
CUMHURIYET MH.CUMH. CD. CD.NO:4/A AYDIN
0256 212 25 14

BURDUR-SECKIN ELEKTRONIK-MEHMET AL BiLGIiC
KARAYVATLAR MAH.ISTIKLAL CAD.NO:4/C BUCAK
(0248) 325 11 61 - (0536) 432 66 54

BALIKESIR-KARDES ELEKTRONIK-ZEKi KARDAS
HAN MAH.HACI BAYRAM SOK.FATIH PSJ.NO:10 SUSURLUK
(0266) 865 27 48 - 0542 501 66 05 - FAX (0266) 865 27 48

BURSA-ERDAL TEKNiK-ERDAL SILVE ,
CAMIKEBIR MH. DERVISBEY CD. NO:17/A ORHANGAZI
(0224) 572 24 38 - (0543) 281 21 98

BALIKESIR-GURSES ELEKTRONiK-OZCAN BALIKCI
MALKOG MH.LUTFU SEVKET CD.NO:2/B GONEN
0266 762 0128

BURSA-CAGDAS ELEKTRONIK-FATIH YAVAS
HIDIR BALI MH. ALI CAN CD. NO:6/B YENISEHIR
(0224) 773 07 32 - (0535) 385 74 05

BALIKESIR-ATASOY SOGUTMA-M.KEMAL ATASOY
IKiZ CAY MH.PLAJ CD. NO:9/B EDREMIT
(0266) 385 22 19

BURSA-AKY(Z ELEKTRONIK-FAHRETTIN AKYUZ
GIRPAN MH. UYSAL SK. NO:13/B OSMANGAZI
(0224) 254 60 76 - (0543) 891 01 10

BALIKESIR-HALIL KILIC-HALIL KILIC
YENI ARSI BASIN SOKAK VAKIF IS HANI NO:20
(0266) 241 87 54 - (0266) 249 14 74

BURSA-NASA ELEKTRONIK-MUHARREM GAKMAK
OSMANIYE MAH.SEBBOY CAD.NO:19/A INEGOL
022471564 70

BALIKESIR-ANIL SOGUTMA-MURAT ERTUG
GUNAYDIN MAH.2. OKUL CAD.NO:16/A BANDIRMA
02667135678 0532 316 62 87

CANAKKALE-TEKNIK ELEKTRONIK-S.SEMiH KIVIRCIK
ASAF PASA CAD.NO:56/B
(0286) 212,59 11 - (0286) 214 01 44
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MERKEZ SERVIiS: DESER ELEKTRONIK San. Tic. Ltd. Sti.
Halkal Cad. No.187/2 Sefakdy-iST. Tel.:(0212) 426 40 00/Pbx

ADANA-OZER ELEKTRONIK-ADEM BALIKCI
OBALAR CAD.SALIH ZEKI BUGAY ISHANI NO:11
03223522575

AGRI-AKTAS ELEKTRONIK-SAID AKTAS
SAIDI NURSI CAD.ESKI OTOGAR KARSISI NO:285
(0472) 216 13 40

ADANA-DORUK SOGUTMA-MEHMET RUSEN KIRAC
RESAT BEY MAH.AV.MAHMUT EROGLU CAD.NO:8 SEYHAN
0322 458 55 14

AKSARAY-ITINA ELEKTRIK-HARUN DEMIR
ESKI SANAYi CAD. HUZUR PANSIYON YANI 1.SO0K. NO:9/A
03822126399 0532 553 61 99

ADANA-DUZGUN TICARET-MEHMET DUZGUN
BARAJ YOLU 4.DURAK MEVSIM APT.NO:4/1
(0322) 225 85 65 - (0322) 225 65 66

AMASYA-ALTUNTAS TICARET-HAMIT ALTUNTAS
ATATURK CD.OZEL IDARE IS HN.NO:216 MERZIFON
(0358) 514 64 64

ADANA-DUZOVA OYUN ALET.-MAHMUT AKKOG
K.SAAT MEYDANI BILAL IS MER. BODRUM KAT NO:32 SEYHAN
(0322) 363 67 87 - (0555) 692 06 30

AMASYA-ATAKAN ELEKTRONIK-HULUSI ATAKAN
YUZEVLER MAH.KUCUR PEHLIVAN SOK.NO:39/B
0358 218 50 81

ADANA-DURAN SOGUTMA-DURAN AKKOG
CUM. MH. DEDEOGLU SK. SIS APT. ZEMIN KAT KOZAN
(0322) 516 57 78 - (0535) 297 60 14

AMASYA-CALISKAN ELEKTRONIK-SEREF CALISKAN
OZEL IDARE IS HANI NO:21 SULUOVA
0358 417 18 64

ADANA-BEYAZ ESYA TAMIR VE SERVIS-HUSEYIN DEMIR
BUYUK KIRIM MH: 4.5K. NO:8/A CEYHAN
(0322) 61317 77 - (0322) 613 79 43 - (0544) 863 36 47

AMASYA-DEVRAN ELEKTRONIK-MUSA GUDEK
CAMIl CEDID MH.HACI RAHAT CD.NO:83 MERZIFON
0358 514 19 06

ADANA-SERIN ELEKTRONIK-SEDAT SERIN
MAHFESIGMAZ MH.KENAN EVREN BLV. SEYHAN
0322233 74 84

AMASYA-GOKCEGOZ ELEKTRIK-SEDAT GOKGEGOZ
BELEDIYE SARAYI 2/P NO:15 MERZIFON
(0358) 514 43 40 - (0542) 555 4649

ADIYAMAN-UNAL ELEKTRONIK-MUSTAFA KINGIR
SIRATUT MAH.CUMHURIYET CAD.NO:7/C
0416 216 75 56

ANKARA-YUCEL ELEKTRONIK-YUCEL TOKMAKCI
BAGLARBASI CAD.NO:107/A ABIDINPASA
(0312) 365 14 14 - (0312) 365 25 25 - (0533) 455 37 47

ADIYAMAN-KARDESLER SOGUTMA-ORHAN AYDIN
CAT MAH.HASTAHANE CAD.NO:61 BESNI
0416 318 34 14

ANKARA-ESPA ELEKTRONIK-AHMET ERGUZEL
HOSDERE CD. NO:88/C YUKARI AYRINCI
0312 439 25 16

ADIYAMAN-KAR SOGUTMA-ENDER KARCIOGLU
CAM MAH.GAZI CAD.NO:154 GOLBASI
0416 782 22 97

ANKARA-GARANTI MEDIKAL-ALI DIKILITAS
ATATURK MH.MELTEM SK.N0:32/19 SINCAN
0312 268 83 89

ADIYAMAN-ELEK.EV ALETLERi HAST.-YASIN BOZAN
FATIH MH. ZAFER CD. NO:48 KAHTA
0535 863 91 02 0544 716 11 90

ANKARA-VEFA ELEKTRONIK-VEFA DEMIR
PINARBASI MH.ASIK PASA CD. NO:67/C K.OREN
0312380 42 30

ADIYAMAN-YILDIRIM SERViS-HUSEYIN POLAT
BAHGELIVLER MH.177 SK. NO:2 ADIYAMAN
0416 214 40 83

ANKARA-AKAY ELEKTRONIK-AKIF AKTAS
MAMAK CD.GAZILER SK.NO:34/4 MAMAK
03123192120

AFYON-ATV ELEKTRONIK-CEMIL AKBULUT )
AMBARYOLU ZAFER CARSISI NO:13/4 AFYONKARAHISAR
(0272) 21528 30 - (0537) 792 1277

ANKARA-ATC ELEKTRONIK-SERHAT TOPOGLU
MESRUTIYET CD.KONUR SK.NO:35/5 KIZILAY
03124198270

AFYON-EKSIOGLU SOGUTMA-MUSTAFA ERYAMAN
GAKIR MAH.NIMET CAD.NO:14 SANDIKLI
02725127551 0542 803 52 43

ANKARA-YILDIRIM ELEKTRONIK-YILDIRIM SAKRAK
DUMLUPINAR CD.NO:14/C CEBECI
0312363 08 08

AFYON-YILMAZ SOGUTMA-TURGAY YILMAZ
YENI MAH.PTT CAD.NO:12 EMIRDAG
0272 44129 20

ANKARA-YiGIT ELEKTRONIK-YUSUF YiGIT
M.G.M. 12. CADDE GULSUYU SK. NO:5/21 SINCAN
(0312) 264 10 31 - (0533) 418 25 83

AFYON-EMIN ELEKTRONIK-EMIN TASKIRAN
ENSTITU CD.NO:19 AFYON
027221543 32

ANKARA-ERDEM ELEKTRONIK-AYHAN DEMIR
G.M.K. BULVARI OZVEREN SK. NO:5/A DEMIRTEPE
(0312) 230 65 88/89

AFYON-FATIH ELK.EV ALT-FATIH COMAK
CUMHURIYET MH.CEVAT AHET PASA CD.NO:3
(0272) 214 51 33

ANKARA-ERCIS ELEKTRONIK-DURAN ERCIS
YENIBATI MH. 12. CD. MESA-1 GARSISI NO:28 BATIKENT
(0312) 255 22 55 - (0538) 349 72 94

AGRI-ACELE-PESIN ELEKTRONIK-GALIP GULER
BUHARA SOK. NO:12 PATNOS

(0532) 227 06 68 - (0472) 616 46 08

ANKARA-ARI ELEKTRIK-GOKSEL DUMAN
KUYU YAZISI CAD.NO:14/B ETLIK
03123521783 FAX 03123521783
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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 disari cikariimasi
Cihazin kapagini agtiktan sonra, pisirme tavasini kulpundan tutup saat
yonunln tersine cevirerek cikartin ve c¢alisacaginiz yiizeye birakin
(Katki malzemelerinin tava disaridayken konulmasi, cihazin isitici
ekipmanlarinin bulundugu hazneye dékilmemesi acisindan énemlidir).

2) Yogurma bicaginin takilmasi
Yogurma bigagini iterek dénme aksi lGizerine verlestirin.

3) Malzemelerin él¢lilmesi
Gereken malzemeleri 6lcliin ve listedeki sirasina uyarak pisirme tavasinin
icerisine birer birer ekleyin (Ayrintili bilgi igin ilerleyen sayfalardaki
“Malzemelerin élgtlmesi” bélimund 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 1lik su kullanin (yazin soguk, kisin ilik su).

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




5) Fisin takilmasi

Fisi prize taktiginizda, cihaz otomatik olarak normal ekmek yapma mendisiine
ve normal siireye ayarlanacaktir.

» Cihaz uzerindeki herhangi bir butona basildiginda, butonun ¢alistigina
dair bir “bip” sesi duyulur.

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

7) Somun buylklaglnin secilmesi
Somun ebadi butonuna basildiginda gevrek ile 700 gr ve 900 gr ebatlar
arasinda secim yapilir. Makine her calistirildiginda, kendisini, gevrek
ekmek ¢ikaracak 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 ¢alismaya hemen baslamasini istemiyorsak, ya da ekmegin
belirli bir zamanda hazir olmasini istiyorsak; zamanlayici programi kullanabiliriz.

10) Pisirme isleminin baglatiimasi
Makineyi calistirmak igin “Baslat/Durdur” butonuna basilir. Kalan sure,
birer dakikalik zaman dilimlerinde diserek, ekranda géralar.

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

» Pisme islemi boyunca cihaz Uzerindeki araliklardan buhar ¢ikisi olabilir;
bu durum gayet normaldir.

12) Pisirme igleminin sona ermesi

Program tamamlanmis ve ekmek pismisse; ekranda 0:00 ibaresi géralur
ve “bip” sinyali ile kullanici uyarilir.
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internet:

internette, ekmek yapma makineleri ile ilgili -kisisel ya da kurumsal- pek
cok siteye ulasabilirsiniz. Ekmek tariflerinden pisirme bilgilerine, puf
noktalardan kullanici tavsiyelerine kadar ¢esitli konularda yararl bilgiler
edinebilirsiniz. Asagida, kullanicilar icin 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&c
Hash=d079d22d90

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

Cevre Dostu Elden Cikarma

Cevrenin korunmasina yardimci olabilirsiniz.
Litfen yerel diizenlemelere uyun: Atik dékiim
merkezindeki arizali elektriksel ekipmanlar
béliimiine atin
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Operasyon Siralari ve Sureleri (dk.)

Program Nr. = - *(c: o o § = B

(ekmek tipi ve E E | E E E = 2

ebad) gl |8l |8 |28 |8
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) Tatl 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
Sandvig, gevrek 15 40 5 25 40 55 3:00 60
12) Ekstra Pisirme 60 1:00 60

Yogurmal: Motor calismaya baslar ve siirekli olarak ddéner.

Kabarmai: Ortam sicakh@i disikse, 1sitma déngustne girer ve 25 ‘C’ye
kadar 1sitir.

Yogurma2: Motor tekrar galisir ve dénme islemini sirdirur; ayrica,
30 ‘C’ye kadar 1sitma islemi yapar.

Kabarma2: Isitmayi slrdlrerek 32 °C’ye cikartir.

Kabarma3: icerideki sicakhg 38 ‘C’ye kadar yiikseltir.

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

« 10 kez c¢alan sinyal, cesnilerin eklenebilecegini vurgular.
e [sitma islemi, sicaklik 121 "C’den dlislUkse gerceklestirilir.

-57-

13) Ihk tutma iglemi
Ik 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 ilik tutma siiresi icerisinde
ya da baslangictaki pisirme programi bittiginde makinenin icerisinden
cikariimalidir. llik tutma siiresi sona erdiginde, bip sinyali 10 kez duyulacaktir.

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

UYARI: Oldukga sicak durumda bulunan pisirme tavasini kaldirmak igin
koruyucu eldiven kullaniimahdir.

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

» Bazen, yogurma bicagli ekmek somununun icerisinde kalir. Bu durumda
somunun sogumasini bekledikten sonra cihazin icinden c¢ikan
¢ubukla ¢izmeden cikarin veya yapismaz ylzeyinin ¢izilmemesi igin, 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 aciniz.

UYARI: Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini prizden c¢ekiniz.
Ekmegin dilimlenmesi ve saklanmasi

lyi bir sonuc elde edebilmek icin ekmegi 1zgarali bir raf izerine yerlestirin
ve dilimlemeden 6nce 15-30 dakika siresince sogumasini saglayin.
Basarili bir dilimleme islemi i¢in elektrikli ya da testere digli keskin bir bigak
kullanin. Kullanilmayan ekmekler, siki baglanmis bir plastik torba ya da
beze sarili halde karton bir kutu igerisinde oda sicakliginda ¢ giin boyunca
saklanabilir. Sicak ve nemli havalarda, gece boyunca buzdolabinda muhafaza
edilmelidir. Bir aya kadarki uzun sireli korumalar igin ise, derin dondurucu
kullanilabilir. Buzdolabinda bulundurdugunuz ekmegi, bir miiddet oda
sicakliginda biraktiktan sonra servis edin. Ev ekmegi, koruyucu katki
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maddeleri icermediginden, ticari ekmeklere gbre daha ¢abuk kurumaya ve
bayatlamaya musaittir. Sertlesmeye baslayan artik ekmeklerinizi,
1,5-2,5 cm'lik kipler halinde keserek, kizartmalarinizda ya da tatlilarinizda
kullanabilirsiniz.

EKMEK YAPIMINDA KULLANILAN MALZEMELER

SuU

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

SUT

Sit ya da su ve sit tozu karigsimi gibi sivilar, ekmek yapiminda kullanilabilir.
Sut, 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 yagl sit 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 icin de dnemlidir. Tuz, ayni zamanda mayanin
biyUmesini sinirlandirir; bdylece tarifteki miktarlar asiimaz. Diyetsel
sebeplerden dolayi 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, ¢inki maya uygun olarak tepkimeye girmez.

SIVIYAG
Ekmege yumusaklik ve parlaklik kazandirir.Normal tereyagi,tuzsuz tereyagi,
margarin ve siviyag kullanilabilir.
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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 miktari eksiktir; ya da hi¢ tuz eklenmemistir.

Dogru miktarda malzeme kullaniimalidir;
tuz miktarini biraz arttirin.

Yuksek nem ve ortam sicakligi mayanin aktifligini artirmigtir.

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

Ekmek yiizeyi islak/yapiskan

Ekmek, cihaz igerisinde uzun sure kalmis ve pisirme tavas| Gzerinde
sivilagma olmustur.

Ekmegi, sicak tutma sureci sona
ermeden 6nce pisirme tavasindan gikarin
ve 1zgarali bir raf tzerinde sogumaya
birakin.

Hatali pigirme ayari segilmistir.

Makinedeki en koyu ekmek (kabugu)
ayarini segin.

Kuru / likit malzeme dengesi dogru kuruimamistir.

Dogru miktarda malzeme kullanin.

Ekranda H:HH mesaji goriiliiyor

Makine igerisindeki sicaklik ¢ok yuksek.

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

Ekranda E:EE j1 goriiliiyor

Sicaklik sensoéru baglantisi kesilmistir.

Yetkili servisimize bagvurun.

Ekmegi tavadan ¢ikarmada zorluk yagiyorum

Ekmek, tavaya yapismistir.

Gunluk kullanimlar éncesi, tava yuzeyinin
yaglanmasi gerekmektedir. Tavayi
sabunlu sicak suyla yikayin ve silerek
kurutun. Tavanin i¢ yzeyini siviyag,
tereyagi ya da margarin ile 1slatin
(yaglayin). Kilavuzda yer alan “Ekmek
yapma makinesinin kullaniimasi”
bélumandeki sirayi takip edin. Pigirme
islemi bitince; tavayl makinden ¢ikararak,
ekmegin tava icerisinde 15 dakika kadar
dinlenmesini sagladiktan sonra ekmegi
tavadan ayirin ve 1zgarali bir rafa koyun.
Ekmegi, tam anlamiyla soguduktan sonra
dilimleyiniz.
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Yuksek nem ve ortam sicakliyi ekmegin asiri kabarmasina neden olabilir.

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

Cok fazla maya katiimigtir.

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 aras| sicakliklardaki sivilari
kullanin.

Cok fazla un ya da yetersiz miktarda tuz katiimigtir.

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 ¢avdar unu gibi bazi un
cesitleri, beyaz undan daha agir olduklari
igin; 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 ¢ok fazla su salinmigtir.

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

Ortam sicakligi duguktar.

Cihazin bulundugu odanin gok soguk
olmasi, pisirme sicakligini etkiler ve bu
yuzden ekmek yeterince pismez.

Fazla miktardaki kuruyemis, tereyagi, meyve kurusu, suruplar ve tahillar
gibi zengin igerik nedeniyle hamur agirlagsmistir. Bu durum kabarmayi
yavaslatir ve ekmegin pigmesini engeller.

Dogru miktarda malzeme kullanin.
Tariflerde belirtilen gesni miktarini
asmayin.

Makineniz arizall olabilir.

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

Ekmeklerde mantarimsi tepe olusuyor

Fazla miktarda malzeme kullaniimigtir.

Bu durum, pigirme tavasinin
kapasitesinin Gzerinde malzeme (maya,
seker, un, sivi vb.) kullanildigini ve
hamurun kabararak tava digina giktigini
gosterdiginden; malzeme miktarlari
dusuralmelidir.

Fazla miktarda seker ya da sekerli muhteviyat kullaniimistir.

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

Cok fazla maya katiimistir.

Maya miktarini dasuran.

Eklenen tuz miktari eksiktir.

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

Ekmek asir karanyor (kizariyor)

Cok fazla seker kullaniimistir.

Dogru miktarda malzeme kullaniimalidir;
seker/bal miktarini %z tsp kadar dusuran.

Ekmek kizarma ayar yuksektir.

Kizarma (ekmek kabugu i¢in) ayarini
dusuran.

Ekmek icinde biiyiik bosluklar var

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

Dogru miktarda malzeme kullaniimalidir;
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UNLAR

Unlar gorliniste ayni olmalarina ragmen, yetistiriimelerine, 6gutilmelerine,
depolanmalarina v.b. goére farkli ézelliklere sahip olabilirler. Mikemmel bir
ekmek Uretmek igin farkli un markalarini denemek zorunda oldugunuzu
gorirsiniz. Saklama kosullar buyik énem tasimakta olup; unlarin hava
gecirmeyen kaplarda tutulmalari gerekmektedir.

Kepekli un / elenmemis un

Kepekli un, kepeg@i ve tohumu binyesinde bulunduran bitin bugday
cekirdeginden 6gutulmekte olup; beyaz undan daha agir ve gida bakimindan
daha zengindir. Bu undan yapilan ekmekler genelde beyaz somunlardan
daha kugik ve daha agirdir. Kepekli un ile ekmek unu (ya da sert beyaz un)
karistirilarak 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 parcalaridir. Gida zenginlesmesi,
doyuruculuk ve lezzet icin cogu zaman ekmeg@e klclk miktarlarda eklenirler.
Ayrica, ekmegin kivamini zenginlestirmek icin de kullanilirlar.

KUSURLU UN KULLANIMININ HAMUR VE EKMEGE TESIRLERI

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

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

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

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

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

MAYA

Ekmek mayasi gozle gérilmeyen tek hicreli bir canlidir.Ekmekteki en é6nemli
malzeme olup,kabarmayi saglar.Su ve sekerle uygun sicaklikta karbondioksitgazi
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olusturur,buda hamurun kabarmasini saglar.Mayanin taze olarak kullaniimasi
veya buzdolabinda saklanmasi gerekir,cinki maya uygun olmayan sartlarda
kisa slrede 6zelliklerini kaybetmekte veya bozularak kullanilamaz hale gelmektedir.
Mayalar, ureticinin talimatlari dogrultusunda muhafaza edilmelidir. Son
kullanma tarihine bakilarak mayanin taze oldugundan emin olunmalidir.
Maya paketinin agilmasindan itibaren, kalanlarin biran énce soguga birakiimasi
O6nemlidir. Cogu 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 cok aktiftir.
100 °F / 38 °C ‘den itibaren reaksiyon yavaslarken; 140 °F / 60 ‘C ve Uzeri
sicakliklarda ise maya oélar.

Asagidaki test ile mayanin bayat ve inaktif oldugunu anlayabilirsiniz:

1. Klcik bir kaba ya da késeye bir fincan ilik su koyun.

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

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

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

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

GUZEL GORUNUMLU EKMEKLER iCiN;

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

Yumurta kullanin

Bir bayidk yumurta ile bir yemek kasigi suyu cirpin ve ekmek lzerine
bir firca yardimiyla hafifce striin (Pismemis hamur Gzerine uygulanmalidir).
Eritilmis tereyagdi kullanin

Henlz pismis ekmegdinizin Gzerine, ekmek kabugunu daha yumusak
hale getirmek icin, bir firca yardimiyla eritilmis tereyadi sarin.
Sat kullanin.
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Ekmegin ortasi ¢cokiyor

Katilan sivi fazla ya da ¢ok sicaktir.

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

Tuz eklenmemesi yuzunden agiri kabarip ¢okuyor.

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

Maya fazla atiimigtir.

Dogru miktarda malzeme kullanin; sorun
devam ederse mayay! 74 tsp (tatl kasigr)
miktarinca azaltin.

Yuksek nem ve ortam sicakligi ekmegin asiri kabarip ¢cokmesine neden
olur.

Sicak hava, yuksek nem ile sicak su
mayalarin aktivasyonunu hizlandirir; bu
nedenle hamur ¢ok hizli kabarir ve
pisirme isleminin sonlarina dogru
ekmegin Gzeri ¢oker. Bunu 6nlemek igin
ekmegi, ginun en serin saatlerinde sicak
olmayan sivilar ile pisirin ve zamanlayici
fonksiyonunu kullanmayin.

Ortamin yuksekligi, ekmegin fazla kabarmasina neden olur.

Kullanilan mayayi % tsp kadar azaltmayi
deneyin.

Hamurun kivaminda degil. Hamur igerisinde gok fazla sivi var;
gereginden fazla yumusak oldugu igin, pisirme basladiginda seklini
koruyamiyor.

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

Makinenin kapagdi acilmistir.

Mayalanma ve pisirme safhalarinda
cihazin kapagini agmayin.

Ekmek, makine igerisinde bekletilmigtir.

Pisirilme islemi sona eren ekmegi,
bekletmeden makineden ¢ikartin.

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

Makinenin pigirme 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. Mayay!,
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 azaltmistir.

Dogru miktarda malzeme kullanin.

Katilan ¢ok sicak su yuzunden maya éimustur (etkisini kaybetmistir).

21-28 °C arasi sicakliklardaki sivilari
kullanin.

Makinenin kapagi agiimistir.

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 kasigi (tbsp) sivi
ekleyin.

Hatali un kullaniimistir.

Cok amagl un yerine ekmeklik un
kullaniimalidir. Cok amaglh un, yeterince
gluten proteini igermez.

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 6nce maya aktif hale gelmistir.

Program baglamadan 6nce mayanin
sivilarla temas etmesini engelleyin.

Ekmek cok fazla kabariyor

-54 -



3. Hamuru az yogurmak:Hamur yapiskan ve Uzeri i1slak olur.Ekmeklerin
hacmi kiclik,ekmek ici ¢izgili ve elle dokunuldugunda sert oldugu hissedilir.

4. Hamuru fazla yogurmak:Hamur akici ve yapiskan olur.Ekmek kabugu
purdzladur.Ekmek hacmi kiguk ve kesildigi zamanda icinde biyuk oyuklar
goralar.

5. Mayalanma siresini iyi ayarlayamamak:Mayalanma iyi olmazsa
yeterince kabarmamis,disik kaliteli ekmek elde edilir.Bdyle ekmekler
koyu renkli olur.Mayalanma fazla olursa,elde edilen ekmegin hacmi kigik
ve ekmek icinde buylk gézenekler olusur.

EKMEGIN KABARMAMASININ NEDENLERI

» Mayalanma suresinin az olmasi.

* Maya miktarinin yetersiz olmasi.

» Mayanin son kullanma tarihinin gegmis olmasi.

» Undan kaynaklanan problemler.

 Tuz miktarinin ¢ok olmasi.

* Suyun sicakliginin yiksek olmasi.

» Seker miktarinin yetersiz olmasi.

EKMEGIN COKMESININ NEDENLERI

* Maya miktarinin fazla olmasi

* Tuzun kullanilmamasi.

*Sivi i1sisinin fazla olmasi.

» Havadaki nem oraninin fazla olmasi.

 Deniz seviyesi ylksek yerlerdeki kabarmanin fazla olmasi.

« Sivi miktarinin fazla olmasi.

* Peynirin fazla miktarda katilmasi.

EKMEGIN YANDAN COKMESININ NEDENLERI

+ Sivi miktarinin fazla olmasi

» Ekmegin pistikten sonra kalipta fazla bekletiimesi.

EKMEGIN MANTARLASMASININ NEDENLERI

* Maya miktarinin fazla olmasi.

» Kul

lanilan sivinin 1sisindan dolaylr mayanin etkisini cabuk géstermesi.

« Sivi miktarinin fazla olmasi.

« Hava sicakligi fazla oldugunda mayanin etkisini gésterememesi.

BASIK EKMEGIN NEDENLERI

» Unun kuru ve miktarinin fazla olmasi.

« Sivi-katl oraninin ayarlanamamasi.

» Ekmegin az pismis olmasi

+ Kati malzemesi kullanimindan dolayi ¢gikan sivi miktari
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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 UzUmll ya da tath ekmek gesitlerinizin Gzerine surdn.
Hashas / susam / Frenk kimyonu / yulaf kullanin

Bu malzemelerden birini segerek, pisirme dncesinde ekmeginizin lizerine
serpin.

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

Sivi él¢climleri
Makineyle birlikte verilen kabi kullanin. Ol¢clim kabi diiz bir zemine

birakilmali ve sivinin seviye c¢izgisi 6lcim ¢izgisine getirilmelidir. Tariflerin
kritik élgulerini asabileceginden, miktarlar tahmini olarak belirlenmemelidir.

- b sl
U U

Olgii - N
kasig

Olgii ka

SN
|

P

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

Kuru malzeme élctimleri

Kuru malzemelerin dl¢cimleri; verilen 6lci kabi ve kasigiyla yapiimalidir.
Kuru malzemelerin él¢imi, malzemenin, kasik yardimiyla 6lcu kabina
doldurulmasiyla gerceklestirilir ve doldugunda Uzerindeki fazlaliklar bigakla
siyrilir. Eklenecek olan ekstradan icerik, tarifin ayarini bozabilir. Ayrica
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belirtiimedik¢e, unu elemeyin. Kiglik miktarlardaki muhteviyatin (maya,
seker, tuz, sit tozu, bal, pekmez vb.) dlciimesi sirasinda da, verilen dl¢cim
kasigi kullaniimalidir. Olgiimler belirtilen seviyelerde olmak zorundadir,
zira kuguk farklar bile tarifin ayarini etkileyecektir.

Cihazla beraber verilen iki hazneli plastik dlgegin blylk olan tarafi yemek
kasigl (tablespoon); kiiclk tarafi ise tath kasigi (teaspoon) olarak
hacimlendirilmistir.

Ekmek yapma makinesi ile lezzetli besinleri kolaylikla hazirlayabilirsiniz;
ancak bu makine, tarif yénergelerini dikkatli bir sekilde uygulamanizi
gerektirir. Yemek pisirirken “bir tutam sundan, bir tutam bundan” yaklasimi
benimsenebilir ve de sonucu pek etkilemez; ancak, ekmek yapma makineleri
icin bdyle bir sey s6z konusu olamaz. Bu tlrdeki cihazlarin verimli ¢aligmasi,
Olgulerin dosdogru kullaniimasini gerektirir.

Malzemelerin sicakliklari

Makine ve tava dahil tim bilesenler ve dzellikle sivilar (su veya siit) oda
sicakliginda (21 °C / 70 °F) olmalidir. Eger malzemeler ¢ok soguksa,
yani 10 "C (50 °F) civarindaysa, maya aktiflesemeyecektir. Asiri sicak
sivilar (40 °C /104 °F) ise, mayay! oldirebilir.

Un, seker, slttozu vb. malzemelerinizi buzdolabinda sakliyorsaniz; bunlari
kullanmadan énce oda sicakligi seviyesine getirmelisiniz. Bunun igin de,
normallesmesi icin bir sire oda ortaminda bekletebilirsiniz.

Yazin sicak ve nemli gunlerinde yapacaginiz tariflerde soguk; kisin
soguk gilnlerinde ise oda sicakliginda bulunan hafif ik sulari/sivilari
kullanmaniz tavsiye edilir.

ONEMLI UYARI!

Yasanilan sehrin rakimina (Deniz seviyesinden ylUksek yerler) gére
ekmek yapiminda bazi degisiklikler gerekir. Rakim yliksekse mayanin
fermantasyon slresi azalir ve hamurda agirt mayalanmig olur. Pigen ekmek
siki Ustl ¢6kmUs gibi veya sismis olarak ¢ikar. Bazi ylksek rakimli yerlerdeki
dislk rutubet sebebiyle kabarma yetersiz kalir. 1000 m-2500 m rakimlarda
da yasanilan zorluklar igin su degisiklikler yapilabilir.

En dusik ayarla baslayip gerekirse ayari yikseltin.

Mayay azalt: Geyrek ¢ay kasigi ve daha az.
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SORU 27: Ekmeklerimin icine yulaf ezmesi, kabak ¢ekirdegi, fistik vb.
cesniler ekledim; ama ekmegim ¢ok kuru oldu. Neden?

CEVAP 27:Ekmek hamuruna ekleyeceginiz kuru malzemeleri, 1 saat
6ncesinden suda islatin ve nemlenmelerini saglayin. Bu metodu uygulamazsaniz,
ekleyeceginiz cesniler, hamurun suyunu g¢ekerler ve bu da kuru, susuz bir
hamura ve koétl ekmeklere sebep olur. Ayrica, kullanim kilavuzunun ilgili
bélimlerinde de belirtildigi gibi, bu tir 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 gézenekler olmalidir; ama
bu, una ve ekmegin cinsine gdre degisecektir. Ekmege bastirdiginizda,
ekmek yapismamali, eski haline geri dénmelidir. Yapisik kaliyorsa, hamur
muhtemelen yeterince karistirilmamisg, pisiriimemis veya mayalanmasi
icin gerektigi kadar bekletiimemistir. Kullandiginiz ekmek yapma makinesinde
-normal sartlarda- boéyle durumlarla karsilasmazsiniz; sorun muhtemelen,
malzeme ve miktarlarinin iyi ayarlanmamasindan kaynaklanmaktadir.

SORU 29:Yaptigim ekmegin ici, firrndan aldigim ekmekler gibi beyaz degil;
sarimsi bir renkte.

CEVAP 29:Ekmegin i¢ rengi acik sarimsi olmahdir; 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
SONUCLAR

1. Una kaldirabileceginden fazla su vermek:Elde edilen hamur yumusak
ve yapiskan olur.Hamurun islenmesi glgclesir.Bédyle hamurdan yapilan
ekmeklerin dis gorinusleri basik ici yapiskan,islak ve icersinde buyuk
oyuklar bulunur.Bdyle ekmeklerin muntazaman dilimlenmesi guctar.

2. Hamuru kati yapmak:Una kaldirabileceginden daha az miktardaki su ile
yogrulur ise hamur kati olur.Ekmeklerin hacmi kig¢uk ve sert olur.Bdyle
ekmekler cabuk bayatlar.
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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 éncesinde
(bilhassa uzun sireli zamanlayici ayarlarinda) maya ile sivilarin temas
etmelerini énler.

SORU 21:Pisirme tavasinda sikisan yogurma bicagini disari nasil
cikarabilirim?

CEVAP 21:Yogurma bigagi, pisirme isleminden sonra yerine yapisabilir.
Ik veya sicak suyu bicagin lzerinde ddkerseniz, bicak ¢ikarilmaya
muisait hale gelecektir. Eger héala yerinden ¢cikmiyorsa, 30 dakika boyunca
sicak suda bekletiniz.

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

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

CEVAP 23:ikinci yogurma déngiisiine girilirken, Gzim, kuruyemis vb.
malzemeleri ekleyebileceginiz konusunda uyaran ve 10 kez 6ten bir bip
sinyali verilir.Bu esnada katabilirsiniz.

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

CEVAP 24:Ekmek ¢ok fazla kabarmig olabilir. Kabarma oranini distrmek
icin maya miktarini azaltin.Yada hamurun kivami civiksa(yani su orani fazla
katilmissa) ekmek cOkebilir,malzemeleri belirtilen oranlarda kullaniniz.

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

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

SORU 26: Maya ile suyu daha dénceden karistirabilir miyim?
CEVAP 26:Kesinlikle hayir. Maya, kuru tutulmali ve unun hemen uzerine
doéklilmek suretiyle pisirme tavasina en son katilan malzeme olmalidir.
Bilhassa, zamanlayici fonksiyonu ile pisirmenin ertelenecegi durumlarda
bu konunun énemi daha da artar.
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Sekeri azalt: 1-3 ¢cay kasigi kadar.
Siviyl azalt: 1-4 ¢ay kasig! kadar.

RUTUBET

Yasanilan sehrin rutubeti fazlaysa un ve diger malzemeler daha az kuru
olacagi icin su ve un orani deg@isecektir. Pisen ekmekte st kisim duz veya
¢cbkmus olacaktir. Rutubet artinca tarifteki unu 1-4 kasik arttirin. En disuk
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,
denenmistir. Tarifler, ev ekonomistleri tarafindan bu cihaz i¢in olusturulmus
olup; benzer cihazlarda ayni sonuglari vermeyebilir.
 Katkilari, daima tariflerde belirtilen siraya gére koyunuz.
« Katkilarin nizami él¢llerde olmasi olduk¢a dnemlidir; daha fazla miktarda
kullanmayin.

TARIFLERIN iYi NETICE VERMESI iCiN;

1. Pigsirme tavasina katilacak olan malzemeleri 6l¢tn.

2. 21-28 °C sicaklhiginda i1k su kullanin.(Kisin 1lik, yazin soguk)
3. Malzemeleri, en Uste un ve maya gelecek sekilde tavaya koyun.
4. Pisirme tavasini i1sitici hazneye dikkatlice yerlestirin ve kapag! kapatin.
5. Uygun ekmek programini segin.

6. “Baslat” butonuna basin.

7. Ekmek hazir oldugunda eldiven kullanarak tavayi cikartin.
8. Ekmegi, pisirme tavasindan ayirin.

9. Dilimlemeden 6nce, sogumasini bekleyin.

TARIFLER

BEYAZ (NORMAL) EKMEK 700 gr 900 gr

SU (Yazin soguk,kisin 1lik)1+1/8 Kap 6lgek 1+1/2 Kap dlgek
TUZ 2 Kiguk kasik dlcek 2 Kiguk kasik dlcek
SEKER 2 Buyuk kasik 6lgek 2 Buyuk kasik 6lgek
SIVIYAG 2 Buyuk kasik 6lcek 2 Buyuk kasik élcek
UN 3 Kap dlcek 4 Kap 6lcek

MAYA (AKTIF KURU) 2 Kuclk kasik 6élcek 1+1/2 Kigik kasik dlcek
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NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini, kabarma fazla ise yarim kiigik
kasik azaltin. Kabarma yetersiz ise yarim kig¢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 6lgek 2 Klguk kagik 6lcek
SEKER 2 Buylk kasik 6lgek 2 Blyuk kasik 6lgek
sUT 1/8 Kap 6lgek 1/2 Kap dlgek
SIVIYAG 2 Buylk kasik dlgcek 2 Blyuk kasik dlcek
UN 3 Kap olcek 4 Kap olcek

MAYA (AKTIF KURU) 2 Kigilk kasik 6lcek 1+1/2 Kiigik kasik dlgek

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

KUS UZUMLU EKMEK 700 gr 900 gr

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

TUZ 2 Kuglk kasik 6lgek 2 Klguk kagik 6lgek

SEKER 1 Buyuk kasik dl¢ek 1+1/2 Buyuk kasik 6lcek
SIVIYAG 2 Buylk kasik dlgcek 2 Buyik kasik dlcek

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

UN _ 3 Kap 6lgek 4 Kap 6lgek
MAYA (AKTIF KURU) 2 Kiglk kasik 6lcek  1+1/2 Kiucuk kasik 6lgek

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

CiKOLATALI EKMEK 700 gr 900 gr
SU (Yazin soguk,kisin 1lik)1+1/8 Kap dlcek  1+1/2 Kap 6lgek
TUZ 2 Kuglk kasik dlgcek 2 Kicuk kasik dlcek
SEKER 2 Blyuk kasik d6lcek 2 Biyuk kasik dlcek
SIVIYAG 2 Blyuk kasik d6lcek 2 Blyuk kasik dlgek
KAKAO TOZU 1/2 Buyluk kasik dlcek 1 Blyuk kasik 6lcek
CEViz 1/8 Kap dlcek  1/4 Kap dlgek
-21-

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 c¢ikiyorsa
ne yapilabilir?

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

SORU 15: Ekmegin dis yiizeyi 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 gizmeyen nesnelerle
destekleyebilirsiniz. Bbylece kalip kenarlarinda un kalmaz.Eger ilave edilen
unu desteklemeyi unutursaniz, ekmegin dis yuzeyinde 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 ekmegdi keserseniz seklinin bozulmasina ve hamurlasmasina
neden olursunuz. Ayrica kesme iglemini keskin bir bigak veya elekirikli bicakla
yapabilirsiniz. Ekmekleri ister bir bitin istenirse dilimlenmis olarak hava
almayacak bir konumda bekletiniz. Buzdolabinda muhafaza edebilirsiniz.
makinenin firn programini kullanarak ekmeginizi 15-20 dakika isitip tiketebilirsiniz.
SORU 17: Elektrik kesildiginde ne yapmallyim?

CEVAP 17: Uzun sUreli elekirik kesintilerinde,yogurma esnasinda ise

programi tekrar calistirin. Mayalanma baglangicinda ise tekrar calistirmayin
ve mayalanmasini bekleyin, mayalanmis hamuru program seg¢imi tusundan
firlni secerek pisirin. Pisme esnasinda ise tekrar firni galistirin ve pismesi
gereken zaman kadar pisirin.

SORU 18: Hamur kansmiyor, motordan piriizli sesler geliyor!

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

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

stireli zamanlama fonksiyonlar kullanimamalidir.
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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 6lgtlmesine dikkat ediniz.

SORU 8: Saat ayari kullaninca geceleyin ses ¢ikar mi1?
CEVAP 8: Evet. Gece hamuru yogururken motorun sesini duyabilirsiniz.

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

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

SORU 10: Baslatma tusuna basildiginda gdstergede 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 sicakhigi (15 °C-25 °C) arasidir.

SORU 11: Baslatma tusuna basildiginda g6stergede EEE harfi ¢ikiyor
ve sinyal sesi duyuluyorsa ne yapmaliyiz?

CEVAP11: Oda sicakhgl cok yuksek oldugu icin 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 siirenin disinda c¢ok fazla cihaz iginde

kapali bir sekilde beklemisse icerdeki buhar disari gcikamadigi icin ekmegin nemli

olmasina neden olmustur. 3

Ekmegi ¢cikarip bir izgara

tzerinde bekletirseniz

normal halini alacaktir.

UN 3 Kap dlcek 4 Kap 6lcek

MAYA (AKTIF KURU) 2 Kiiciik kasik élcek 1+1/2 Kaguk kasik dlcek
NOT: Oda sicakhigina gére maya miktarini, kabarma fazla ise yarim kigik
kasik azaltin. Kabarma yetersiz ise yarim kucik kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

FRANSIZ EKMEK

700 gr

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

TUZ
SEKER
ZEYTINYAG

TAM BUGDAY UNU
UN

MAYA(AKTIF KURU)

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

1 Kiclk kasik dlgek
1 Blyuk kasik élcek
1 Blyuk kasik dlcek
1 Kap 6lcek
2 Kap olcek
1 Klglk kasik dlgek

PROGRAM:FRANSIZ EKMEK

KEPEKLIi EKMEK

700 gr

SU(Yazin soguk,kisin ihk)1+1/4 Kap 6lcek

TUZ
SEKER
SIVIYAG
KEPEKLI UN

2 Kuguk kasik 6lgek
2 Buyuk kasik 6lgek
2 Blyuk kasik dlcek
3 Kap dlcek

900 gr

1+1/2 Kap 6lgek

2 Kuguk kasik 6lgek
2 Blyuk kasik dlcek
2 Buyuk kasik élcek
1 Kap olcek

3 Kap dlcek

1 Kiguk kasik élcek

900 gr

1+2/3 Kap dlgek

2 Kuguk kasik 6lgek
2 Buyuk kasik 6lgek
2 Blyuk kasik dlcek
4 Kap o6lcek

MAYA(AKTIF KURU) 1+1/2 Kiigik kasik 8lcek 1 Kigik kagik dlgek

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

PROGRAM:KEPEKLI EKMEK

CEVizZLi EKMEK EKMEK AGIRLIGI

SU(Yazin sogukkisin ilik)
TUZ

SEKER

SIVIYAG

700GR

1+1/4 Kap dlgek

2 Kuclk kaslk 6lgek
2 BlyUk kaglk 6lgek
2 Blyuk kaglk Slcek
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CEVIZ(PARCALANMIS ) 1/4 Kap 6lcek

KEPEKLIUN 1/2 Kap 6lgek
UN 3 Kap dlcek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kliclk kasik olcek

NOT:Oda sicakiigina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiigliik
kaslk azaltinkabarma yetersiz ise yarim kigik kasik arttinn.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

TATLI EKMEK 700gr 900gr

SU(Yazin soguk,kisin ilik)1+1/8 Kap lcek 1+1/2 Kap lcek
TUZ 2 Kuclk kasik dlcek 2KUiclk kasik dlcek
SEKER 2 Bllyik kasik lgek 2 Blyik kasik Olcek
SIVIYAG 2 Bllyuk kasik lgek 2 Bllyuk kasik lgek
KURU KAYISI(DOGRANMIS) 1/8 Kap 6lgek 1/4 Kap 6lgek
TARCIN 1 Klglk kasik 6lgek 1 Kliglk kagik lgek

UN 3 Kap dlcek 4 Kap odlgek
MAYAAKTIF KURU) 2 Kuglik kasik 6lcek 1+1/2 Kuigik kasik dlcek

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

PROGRAM:TATLI EKMEK

SANDVIC EKMEK 700 gr 900 gr

SU (Yazin soguk.kisin 1hk)1 Kap élcek 1+1/3 Kap dlgek
TUZ 2 Kuguk kaslik dlcek 2 Kuguk kasik dlcek
SEKER 2 BlyuUk kasik dlcek 2 BlyuUk kasik dlcek
SIVIYAG 2 Buyuk kasik dlcek 2 Buyuk kasik dlgek
suT 2 Bliyiik kasik élgek 2 Bliy(ik kasik dlgek
UN 3 Kap 6lcek 4 Kap 6lcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiiciik kasik dlgek ~ 1+1/2 Kiigik kastk 8lcek

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

PROGRAM: SANDVIC EKMEK
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Asiri sicak ve soguk ortamlarda ekmek fazla kabarabilir yada istenilen
kabarma olmayabilir. Ayrica ekmek igine katilan meyve. ceviz, hububat.vs.
malzemeler &lgller disinda fazla miktarda katilirsa budaekmegin gérinis
ve yuksekligini etkiler. Kullandiginiz malzemeleri hassas olarak él¢in ve
taze olmasina dikkat edin.Kepekli ekmekler hep daha kiguk oluyor.Neden?
Kepekli ekmeklerin normal ekmeklere nazaran daha klglik ve yogun
olmalari gayet normaldir.Kepekli unlar beyaz ekmek unlarina gére daha
agir olduklari icin,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 gegen ve paketi
uzun sure ac¢lk kalan mayayi 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 igin koku olusabilir.

SORU 4: Ekmegin ortasinda neden bosluk
olusabilir?

CEVAP 4: Yogurma esnasinda burada
hava birikmistir.

Mayalanma esnasinda bu gaz ¢cikmamissa

ekmek bu hava ile beraber pigmistir.

SORU 5: Karistirma kancasi ekmekle beraber disari ¢ikabilir mi?
CEVAP 5: Bu normaldir. Kancayi,plastik veya

cizmeyen bir nesne kullanarak ekmegin icinden c¢ikarabilirsiniz.
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PILAV YAPIMI

Piring 2 Kap 6lgek
Su(sicak su) 3 Kap 0lgek
Yag istenilen dlclide
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 PILAVI YAPIMI

Bulgur 2 Kap 6lgek

Sicak su 3 Kap olgek
Domates 1 Adet

Biber 2 Adet

Sogan 1 Adet

Salca 2 Kuglk kasik élcek
Margarin(Eritilmis)1/4 Kap 6lcek
Tuz 2 Kuguk kasik 6lgek
YAPILISI:

1. Domates,biber ve sogani kiicik kiicik dograyin.

2. Eritilmis margarin icine salga ve dogranmis sebzeleri ilave edin ve
kavurun,malzemeleri kalibin icine koyun,kalibin tGzerini aliminyum folyo
kagidi ile kapatin.

3. Firina gelin ve makineyi ¢alistirin.

MERAK EDILEN SORU VE CEVAPLAR

SORU 1: Ekmegin sekli ve ylksekligi '
degdisik olabilir mi?

CEVAP1: Evet olabilir.Bu durum oda
sicakligina bagh
olarak degisir.
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BEYAZ KOY EKMEK 700 gr 900 gr

SU (Yazin soguk, kisin ilik)1 Kap 6lcek 1+1/4 Kap 6lgek

TUZ 2 Kuglk kasik 6lgek 2 Kuguk kasik dlcek
SEKER 2 Blyuk kasik 6lgcek 2 Blyik kasik dlcek
TEREYAG (ERITILMIS)2 Biiyiik kasik élcek 2 Biyiik kasik dlgek
YUMURTA (CIRPILMIS)1 Adet 1 Adet

UN 3 Kap 6lgek 4 Kap 6lcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiciik kasik 8lgek ~ 1+1/2 Kicik kasik 8lgek

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

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

KASARLI EKMEK 700 gr 900 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1lik)1+1/8 Kap 6lcek 1+1/2 Kap 6lgek
TUZ 2 Kucik kasik élcek 2 Kucik kasik 6lcek
SEKER 2 Blyuk kasik élcek 2 Blyuk kasik dlcek
SIVIYAG 2 Bulyuk kasik dlcek 2 Buyuk kasik dlcek

KASAR PEYNIR(REND.)1 Bilyiik kasik 6lcek 2 Biyiik kasik élcek
PATATES(REND.) 1 Blyuk kasik 6lcek 2 Buyuk kasik 6lgek

UN 3 Kap dlgek 4 Kap 6lcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiigik kasik dlgek 1+1/2 Kiguk kasik o6lcek

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

ZEYTINLi EKMEK 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1lk) 1+1/8 Kap dlgek

TUZ 2 Kuguk kasik 6lgek
SEKER 2 Buyuk kasik 6lgek
ZEYTINYAG 2 Bulyuk kasik élcek

SiYAH ZEYTIN(DOGR.) 1/8 Kap 6lcek
YESIL ZEYTIN (DOGR.) 1/8 Kap 6lgek

UN 3 Kap 6lcek
MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiigtik kaslk dlgek
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NOT: Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kug¢ik
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kicUk kasik arttirin.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

SALCALI EKMEK
SU(Yazin soguk.kisin 1K)
TUZ

SEKER

SIVIYAG

DOMATES SALCASI
SARIMSAK(EZILMIS)

UN

MAYA(AKTIF KURU)

700 gr

1+1/8 Kap dl¢gek

2 Kuguk kasik 6lgek
2 Buyuk kaslk dlcek
2 Buyuk kasik 6lgek
1 BlyUk kasik dlcek
1 Kiguk kasik 6lcek
3 Kap 6lcek

2 Kiguk kasik dlcek

NOT: Oda sicakhigina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim ki¢ik
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kicluk kasik arttirin.

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

MISIR EKMEK

SU(Yazin soguk.kisin 1K)
TUZ

SEKER

SIVIYAG

MISIR UNU

UN

MAYA(AKTIF KURU)

700 gr

1+1/8 Kap 6lgek

2 Kuguk kasik 6lgek
2 Buyuk kasik dlcek
2 Blyuk kasik dlcek
1 Kap 6lcek

2 Kap 6lcek

2 Kuguk kasik 6lgek

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

YOGURTLU EKMEK
SU(Yazin soguk.kisin 1hk)
TUZ

SEKER

SIVIYAG

YOGURT

UN

700 gr

1 Kap 6lcek

2 Kuguk kaslik dlgek
2 Blyuk kasik dlcek
2 Buyuk kasik 6lgek
1/2 Kap 6lgek

3 Kap 6lcek
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YAPILISI:

1. Margarin,salca,sehriye ve maydanoz ayri bir kapta kavrulur.
2. Karisimi kalibin igine dékin ve Uzerine sicak su,tuzu ilave edin.
3. Kalibin tzerini aluminyum folyo kagidi ile kapatin.

4. Recel programina gelin ve makineyi ¢alistirin.

MANTAR CORBASI YAPIMI

Hazir paket mantar ¢orbasi 1 Paket

Sicak su 5 Kap élcek
Margarin(Eritilmig) 1/2 Kap dlcek

Tuz 1 Kuguk kasik dlgcek
YAPILISI:

1. Ayri bir kapta mantari 1 kap 6lcek su ile karigtirin.

2. Karigsimi kalibin icine dokin ve Uzerine sicak su,tuz ve margarini ilave edin.
3. Kalibin tzerini aliminyum folyo kagidi ile kapatin.

4. Recel programina gelin ve makineyi calistirin.

YEMEK TARIFLERI

GUVEC YAPIMI

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

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

Salca 1 Blylk kagik dlcek
Tuz Istege gore katilabilir.
Siviyag 1 Blyik kasik 6lgek
YAPILISI:

1. Malzemeleri kii¢clk parcalar 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 tzerini aliminyum folyo kagidi ile kapatin.

4. Firin konumuna getirin ve ¢ahgtirin.

NOT:Pisirme ayari koyu ayarda olmalidir..
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YAPILISI: MAYA(AKTIF KURU) 2 Kicuk kasik 6lcek
1. Yumurta,seker,siviyag,sit ve vanilyayi bir kaba koyup karistirin.

2. Un,misir unu ve kabartma tozunu ilave edip tekrar karistirin. NOT:Oda sicakhgina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kuguk
3. Karigsan malzemeyi ekmek kalibinin icine dékun. kasik azaltin,kabarma yetersiz ise yarim kiguk kagik arttirin.
4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin. PROGRAM:BEYAZ EKMEK
5. Pisme iglemi bittikten sonra pigen keki 10 dakika kalipta bekletin,sonra o
makinenin baslatma/durdurma tusuna 1-2 sn basil tutarak kapatin ve SOSISLI EKMEK 700 gr
keki kaliptan gikarin,sogumasini bekleyin.Soguduktan sonra dilimleyerek SU(Yazin soguk kisin 1lik) 1Kap oleek
servise hazir hale getirin. TUZ 2 Kuiglik kagik Olgek
SEKER 2 BlyUk kasik 6lcek
CORBA TARIFLERI SIVIYAG S 2 Blyuk kagik 6lgek
ET SUYU (TABLET-ERITILMIS)  1/8 Kap Glgek
YAYLA CORBASI YAPIMI SOSIS(DOGRANMIS) 1/8 Kap olgek
KEKIK 1 Kuctk kasik 6lcek
Yogurt 1/2 Kap &lgek UN , 3 Kap dlcek
Pifing 1/3 Kap lcek MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiglk kasik 6lcek
Un 1/3 Kap 6lgek . . ) . L.
Sicak su 5 Kap dlcek NOT: Oda sicakhgina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiguik
Margarin(Eritilmis) 1/2 Kap dlcek kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kigUk kasik arttirin.
Nane 2 Kiguk kasik dlcek .
Tuz 2 Kiicik kastk Slcek PROGRAM: BEYAZ EKMEK
YAPILISI: KOLESTEROLSUZ EKMEK 700 gr
.' N iy SU(Yazin soguk.kisin ilik) 1+1/8 Kap 6lcek
1. Ayri bir kapta yogurt,pirin¢ ve unu karigtirin. - .
L o . . . TUZ 2 Kiglk kasik 6lcek
2. Karigimi kalibin igine dékin ve Uzerine sicak su ilave edin. e .
3. M - ile karist Kil di PEKMEZ 2 Blyuk kasik dlgek
- Margarini nane ile kanigtirarak ilave edin. KEKIK 1 Bilyik kagik dlcek
4. Kalibin izerini aliminyum folyo kagidi ile kapatin. UN 3 Kap dlcek
5. Recel programina gelin ve makineyi ¢alistirin. MAYA(AKTIF KURU) 2 KUk kasik dlgek

SEHRIYE CORBASI YAPIMI NOT: Oda sicakhgina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiguik

kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kigUk kasik arttirin.

Sehriye 1/2 Kap 6lcek

Sicak su 5 Kap olgek PROGRAM:BEYAZ EKMEK

Margarin(Eritiimis) 1/2 Kap 6lcek

Maydanoz 1 Tutam

Salca 1 Kiglk kagik Olgek MISIR-HARDAL EKMEGI 700 gr

Tuz 2 Kugtik kasik dlgek SU(Yazin soguk kisin ilik) 1+1/4 Kap dlgek

TUZ 2 Kuguk kagik dlgek
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BAL 2 Buyuk kasik 6lgek

SIVIYAG 2 Biyiik kasik 6lcek
HARDAL TOHUMU(CEKILMIS) 1 Biyiik kasik élgek
UN 3 Kap dlgek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiigik kasik 6lgek

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

KETEN TOHUMLU EKMEK 700 gr
SU(Yazin soguk.kisin 1hk) 1+1/8 Kap dlgek

TUZ 2 Kuguk kasik 6lgek
SEKER 2 Buyuk kasik 6lgek
SIVIYAG 2 Bliytk kaslk élcek
KETEN TOHUMU(CEKILMIS) 1 Bliyiik kasik 8lgek
UN 3 Kap dlcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiiciik kastk 8lcek

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

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

500 GR KAPASITELI EKMEKLER

BEYAZ EKMEK 500 gr

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

TUZ 1 Kuglk kasik 6lgek
SEKER 1 Blyuk kasik 6lcek
SIVIYAG 1 Biyik kasik 6lcek
UN 2 Kap 6lcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiiciik kagik 8lcek

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

PROGRAM: BEYAZ EKMEK
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YAPILISI:

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

2. Un,kepekli un ve kabartma tozunu ilave edip tekrar karigtirin.

3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin igine dékan.

4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini secin.

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 ¢ikarin,sogumasini bekleyin.Soguduktan sonra dilimleyerek servise
hazir hale getirin.

TAHILLI KEK YAPIMI

YUMURTA 3 Adet

SEKER 1 Kap 6lgek
SIVIYAG 1/2 Kap 6lgek
suT 1/2 Kap élgek
VANILYA 1 Paket

TAHIL UNU 1 Kap 6lgek

UN 1+1/2 Kap 6lcek
KABARTMA TOZU 1 Paket
YAPILISI:

1. Yumurta,seker,siviyag,sit ve vanilyayi bir kaba koyup karistirin.
2. Un,tahil unu ve kabartma tozunu ilave edip tekrar karigtirin.
3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin icine dékun.

4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

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

MISIR UNLU KEK YAPIMI

YUMURTA 3 Adet
SEKER 1 Kap oélgek
SIVIYAG 1/4 Kap dlcek
sUT 1/4 Kap 6lcek
VANILYA 1 Paket
MISIR UNU 1/2 Kap 6lcek
UN 2 Kap olgek
KABARTMA TOZU 1 Paket
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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 glaziiri bekletmeden kekinizin Uzerine slriin.Soguduktan

sonra servis yapin.

HAZIR KAHVE SOSLU KEK

YUMURTA 4 Adet

SIVIYAG 1/2 Kap &lcek
sUT 1 Kap dlgek
VANILYA 1 Paket

SEKER 1+1/2 Kap élgek
PUDRA SEKERI 1 Paket
KAHVE(HAZIR) 1Yemek kasigi
HAZIR KEK KARISIMI 1 Paket

KEPEKLI EKMEK
SU(Yazin soguk.kisin ilik)
TUZ

SEKER

SIVIYAG

KEPEKLIi UN

UN

MAYA(AKTIF KURU)

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

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

500 gr

3/4 Kap olcek

1 Klguk kasik 6lcek
1 Blyuk kasik 6lcek
1 Blyuk kasik élcek
1 Kap 6l¢cek

1 Kap 6lgek

2 Kugtk kasik 6lgek

YAPILISI:

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

2. Uzerine hazir kek karigimini ilave edin.

3. Kek programina gelin ve makineyi caligtirin.

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

6.Hazirladiginiz karisimi kekinizin Uzerine surin.Dilerseniz findik parcalari
ilave edebilirsiniz.

7.Soguduktan sonra servis yapin.

HIZLI PROGRAM 900 gr

SU(lhk) 1+2/3 Kap dlcek
TUZ 2 Kugik kasik dlgek
SEKER 2 Buylk kasik 6lcek
SIVIYAG 2 Blylk kasik 6lcek
UN 4 Kap Olcek

MAYA(AKTIF KURU) 4 Kiglk kasik dlgek
PROGRAM:HIZLI EKMEK
NOT:Cikan ekmekler fazla kabarmaz,yogun ve beyaz renktedir.

DOGAL EKMEKLER

CAVDAR EKMEGi 700 gr

KEPEKLIi KEK YAPIMI

YUMURTA 3 Adet

SEKER 1 Kap 6lcek
SIVIYAG 1/4 Kap 6lcek
suT 1/4 Kap 6lcek
VANILYA 1 Paket
KEPEKLI UN 1 Kap élgek

UN 1+1/2 Kap 6lgek
KABARTMA TOZU 1 Paket
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SU(Yazin soguk.kisin ilik)
TUZ

SEKER

SIVIYAG

GAVDAR UNU
MAYA(AKTIF KURU)

1+1/3 Kap 6lcek

1 Klguk kasik 6lgek
1 Blyuk kasik 6lcek
2 Buyik kasik 6lgek
3 Kap dlcek

2 Kugik kasik dlgek
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NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiguk
kasik azaltin,kabarma yetersiz ise yarim kicik kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

CAVDAR EKMEGININ FAYDALARI

1.Kan dolasimi bozuklugu ve ylksek tansiyon rahatsizliklarina etkilidir.

2.Vlcuda eneriji verir.

3.Suda eriyen lifler icerdigi icin kolesterol disirtci ve kalp hastaliklarini
Onleyici etkisi oldukg¢a ylksektir.

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

5.Cavdar ekmeginin tansiyonu ve triggliseridi disirdigu,sekerlerin kullanimini
artirdigi ve kalp riskini azalttigi ispat edilmigtir.

YULAF EKMEGi 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1lk) 1+1/8 Kap 6lcek
TUZ 1 Kiguk kasik dlcek
SEKER 1 Biyik kagik lgek
SIVIYAG 2 Bliyiik kasik 6lcek
YULAF UNU 3 Kap dlcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiiguk kasik olgek
NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kiguk
kasik azaltin,kabarma yetersiz ise yarim klcgik kasik arttirin.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

YULAF EKMEGININ FAYDALARI

1.Yulaf ekmegi,Kolon kanserini 6nlemeden etkili dogal besin maddesi olup
diyet listelerinin baginda yer alir

2.Hergin dlzenli olarak Yulaf ekmegi yenildiginde,Kolesterol seviyesinin
distigi gézlenmistir.

3.icerdigi diyet lif ve protein ile viicuda enerji depolarken,verdigi tokluk
hissi sayesinde fazla yemek yemeyi engeller ve kilo artisinin énind 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 hastaliklari
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makinenin baslatma/durdurma tusuna 1-2 sn basil tutarak kapatin ve keki
kaliptan ¢ikarin, sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra dilimleyerek
servise hazir hale getirin.

HAZIR MEYVELI KEK

YUMURTA 3 Adet
SIVIYAG 1/3 Kap &lgek
SuU 1/8Kap 6lgcek
HAZIR KEK KARISIMI 1 Paket
KURU MEYVE KARISIMI 1 Paket
YAPILISI:

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

2. Uzerine hazir kek karigimini ilave edin.

3. Kek programina gelin ve makineyi calistirin.

4. Kuru Uz0m ve meyve karisimini bir arada 2 kap 6l¢ek su ile 5 dakika
kaynattiktan sonra iyice sizin.Meyve karisimini sinyal sesi duyuldugunda
ilave edin ve makinenin kapagini kapatin.

5. 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 LIMONLU KEK

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

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

2. Uzerine hazir kek karisimini ilave edin.

3. Kek programina gelin ve makineyi caligtirin.

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

KURU UzUM 1/4 Kap 6lcek
PORTAKAL KAB.REND. 1 BlyUk kasik dlcek
TARCIN 1 Kigik kasik dlcek
UN 2 Kap olcek
PIRINC UNU 1/2 Kap 6lgek
KABARTMA TOZU

YAPILISI:

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

2. Un, pirin¢ unu, kabartma tozu ve targ¢ini ilave edip tekrar karistirin.

3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin icine dékuin.

4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

5. Sinyal sesi duyuldugunda kuru Gzim ve portakal kabugu rendesini

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

FINDIKLI KEK
YUMURTA 3 Adet

SEKER 1 Kap odlcek
SIVIYAG 1/4 Kap 6lgek

suT 1/2 Kap élgek
VANILYA 1 Paket

KAKAO 1 BuyuUk kasik dlcek
FINDIK 1/4 Kap 6lgek

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

YAPILISI:

1. Yumurta, seker, siviyag, sit 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 findig ilave edin.

6. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki 10 dakika kalipta bekletin, sonra
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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 dlgek
TUZ 1 Kicik kasik élgek
SEKER 1 Buyuk kasik 6lgek
SIVIYAG 2 Biyik kasik dlcek
TAHIL UNU 3 Kap 6lgek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kuglk kasik dlgek
NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kig¢uk
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kuc¢lik 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 duasurUr.

3.Gluten degerleri ¢ok dustk oldugundan gelisme ¢agindaki ¢oguklar
icin besleyici ve sagliklidir.(Okul ¢agindaki ¢ocuklarda giinde 3 dilim
tavsiye edilir)

4.0mega 3,o0mega 6,yag asitlerini bol miktarda icerir.

5.LDL kucuk kolesterol,trigliserid seviyesini dusurur,kan basinci azalir.

6.Damar sertligine karsi ¢ok faydalidir.

7.Lif orani en yuksek ekmek cesididir.

8.Folik asit,kalsiyum,cinko,B 1 ve B 2 vitamini vardir.

9.Gdze iyi gelir.

TAM BUGDAY EKMEGi(KOY) 700gr
SU(Yazin soguk.kisin 1lik) 1+1/3 Kap dlcek
TUZ 2 Kicgik kasik dlgek
SEKER 2 Bliyilk kasik lgek
SIVIYAG 2 Bliyiik kasik dlgek
TAM BUGDAY UNU 3 Kap 6lcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiigik kasik élcek

NOT:Oda sicakhgina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kug¢ik
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kigik kastk arttirin.
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PROGRAM:BEYAZ EKMEK

TAM BUGDAY EKMEGININ FAYDALARI

1.Sismanligi énlemeyi,kilo vermeyi saglar.

2.Kabizhgi 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 kolaylastirir.

MISIR EKMEGi 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1hk) 1+1/8 Kap 6lcek
TUZ 1 Kuglk kasik 6lgek
SEKER 1 Biyik kasik 6lcek
SIVIYAG 2 Bliyiik kagik élgek
MISIR UNU 3 Kap élcek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kuguk kaslik dlcek
NOT:Oda sicakligina gére maya miktarini kabarma fazla ise yarim kugik
kasik azaltin, kabarma yetersiz ise yarim kiguk 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 dislik oldugundan dolayi da diyetlerde de misir rahatlikla
yer alir.

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

KEPEK EKMEGI 700 gr

SU(Yazin soguk.kisin 1hk) 1+1/3 Kap 6lgek
TUZ 2 Kuguk kasik 6lgek
SEKER 2 Buyuk kasik 6lcek
SIVIYAG 2 Blytik kasik élcek
KEPEKLI UNU 3 Kap dlgek

MAYA(AKTIF KURU) 2 Kiguk kasik dlcek

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

1. Yumurta, seker, siviyag, stt ve vanilyay: bir kaba koyup karistirin.

2. Un, pirin¢ unu, kabartma tozu ve kakaoyu ilave edip tekrar karistirin.

3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin icine dékin.

4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

5. Sinyal sesi duyuldugunda ceviz ve muzu ilave edin.

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 ¢ikarin, sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra dilimleyerek
servise hazir hale getirin.

CIKOLATALI KEK

YUMURTA 3 Adet
SEKER 1 Kap 6lcek
SIVIYAG 1/2 Kap élgek
SuT 1/2 Kap élgek
VANILYA 1 Paket
CIKOLATA PARCASI (INCE) 1/4 Kap 6lcek
KAKAO 1 Bly(ik kasik dlgek
UN 2 Kap 6lcek
PIRINC UNU 1/4 Kap 6lgek
KABARTMA TOZU 1 Paket
YAPILISI:

1. Yumurta, seker, siviyag, st ve vanilyayi bir kaba koyup karistirin.
2. Un, pirin¢ 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 cikolata pargasini ilave edin.

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

MEYVELI KEK

YUMURTA 3 Adet
SEKER 1 Kap 6lcek
SIVIYAG 1/4 Kap 6lgek
suT 1/4 Kap élgek
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CEVizZLi KEK

YUMURTA
SEKER

SIVIYAG

sUT

VANILYA

CEViZ (CEKILMIS)
UN

PIRINC UNU
KABARTMA TOZU

YAPILISI:

3 Adet

1 Kap 6lcek

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

1 Paket

1/4 Kap 6lcek
2 Kap 6lgek

1/4 Kap 6lcek

1 Paket

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

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

3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin igine dékun.

4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

5. Sinyal sesi duyuldugunda cevizi ilave edin.

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

CEViZz (CEKILMIS)
MUZ (iNCE DOGRANMIS)
KAKAO

UN

PIRINC UNU
KABARTMA TOZU

3 Adet

1 Kap dlcek

1/4 Kap 6lgek

1/4 Kap 6lcek
1 Paket

1/4 Kap 6lcek

1 Adet

1 BuyUk kasik dlcek

2 Kap 6lcek

1/4 Kap 6lcek

1 Paket
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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 distktlir.Bu nedenle de kilo almak
istemeyenler ve zayiflamak isteyenler i¢in faydahdir.

4.Sindirim bozukluklarina karsi koruyucu etkisi vardir.

5.Kabizliga karsi koruyucu etkisi vardir.

6.Kolon kanseri,hemoroid hastaliklarina kargi koruyucu etkisi vardir.

7.Kalin bagirsaklarda olusan bazi hastaliklari énleyici etkisi vardir.

COLYAK EKMEGi
SU (soguk)

TUZ

SEKER

SIVIYAG
SUT(soguk)

OZEL UN
MAYA(AKTIF KURU)

700g

1+1/3 Kap 6lcek

2 Kucuk kasik dlcek

2 BlyUk kasik 6lcek

2 BlyUk kasik 6lgek

2 Buyuk kagik 6lgek

3 Kap dlcek

2+1/2 Kiguk kasik 6lcek

NOT:Bu ekmek tarifi 6zel nedenlerden dolayi ¢olyak rahatsiziigi olanlar i¢in hazirlanmig
olup, Tarif de 6zellikle su ve sitiin soguk olmasina dikkat ediniz.

HAMUR TARIFLERI
COREK HAMURU
SU (Ilik)

TUZ

SEKER

SIVIYAG

SUT VEYA SUTTOZU
YUMURTA

UN

MAYA

700 gr

1/4 Kap olcek

1 Kiicik kasik 6lcek

3 Buyuk kagik dlgek

6 Buyuk kasik dlgek

3 Buyuk kasik dlcek

1 Tane (Cirpilarak hamurlarin Gzerine slrtlecek)
3 Kap olcek

2 KugUk kasik dlgek
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YAPILISI:
1.Sirayla su, tuz, seker, siviyag, siit, un, mayayi kaliba koyun. Hamur programinda
makineyi ¢alistirin ve hamuru hazirlayin.

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

Her tarafina bastirarak gazini ¢ikartin.

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

o0&,

4. Yuvarlaklari nemli bir bezle kapatip 20 dakika dinlendirin.

OO

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

BOGURTLEN REGELI

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

1. Bogurtlenleri yikayin.

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

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

4. Recel programina getirin ve makineyi calistirin.

KEK TARIFLERI

PRATIK KEK

YUMURTA 3 Adet

SEKER_ 1 Kap 6lcek
SIVIYAG 1/4 Kap 6lgcek
VANILYA 1 Paket

LIMON SUYU 1 Kuglik kasik 6lcek
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 karigtirin.

3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin igine dokun.

4. Kalibi makineyi yerlestirin ve kek programini segin.

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 cikarin, sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra dilimleyerek
servise hazir hale getirin.
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8. Yaglanmis firin tepsisine dizip Uzerine
hafifce su puskdrtin, 30-40 dakika dinlendirin.
Bir misli kabarmasini bekleyin.

9. Cirpilmis yumurtay: Gstlerine firgca ile sardn.
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
REGEL YAP (HAZIR) 1 PAKET
YAPILISI:

1. Gilekleri yikayin, kiicik ki¢cuk dograyin.

2. 1 kg sekerden, 4 yemek kasigi kadarini alip tabaga koyun ve (zerine
1 poset recel yap! karistirin. Bu karisim ve sekeri 2 kap su ile eriterek
cileklerin Gzerine dékin.

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

4. Recel programina getirin ve makineyi calistirin.

PORTAKAL RECELI

PORTAKAL 1000 GR

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

1. Portakallari kiiguk kuclk dograyin

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

3. 1 kg sekerden, 4 yemek kasigi kadarini alip tabaga koyun ve Ulzerine
1 poset recel yapi karistirin. Bu karisim ve sekeri 2 kap su ile eriterek
portakallarin Gzerine dokun.

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

5. Recel programina getirin ve makineyi calistirin.
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6. Yaglanmis firin tepsisine dizip Uzerini hafifce islatin, 30-40 dakika
dinlendirin. iki misli olana kadar bekleyin.

7. Cirpilmis yumurtay: Ustlerine firga

ile surtn.Isitilmis 180 °C firinda altin
sarisi-kahverengi olana kadar pisirin.

SANDVIC EKMEK HAMURU 700 gr

SU (lhk) 1 Kap 6lcek

TUZ 1+1/2 Kiguk kasik

SEKER 3 Buyuk kasik 6lgek

SIVIYAG 1+1/2 Bilyik kasik dlcek

SUT VEYA SUTTOZU 1+1/2 Blyuk kasik dlcek

YUMURTA 1 Tane(Cirpilarak hamurlarin
Uzerine sirulecek)

UN 3 Kap 6lcek

MAYA 2 Kuguk kaslik 6lgek

YAPILISI:

1.Sirayla su, tuz, seker, siviyag, sut, un, mayayi 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.

e

4. Sekildeki gibi oval yapin.Keskin bir bigakla uzerini ¢izin.
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5. Yaglanmis firin tepsisine dizip Uzerine hafifce su plskurtin, 30-40 dakika
dinlendirin.Bir misli kabarmasini bekleyir

6. Cirpilmis yumurtayi Ustlerine
firca ile srun.
Isitilmis 180 °C firinda 15-20 dakika

pisirin.

PizZA HAMURU 700 GR

SU (llik) 1 Kap élgek

TUZ 1+1/2 Klguk kasik dlcek
SEKER 3 Bllyiik kasik dlcek
SIVIYAG 1+1/2 Bliylik kasik 6lgek
SUT VEYA SUTTOZU 1+1/2 Blyik kasik élgek

PizzA SOSU(DOMATES) 1+1/2 Kap 6lcek
REND.KASAR PEYNIR 4 Kap 6lcek

UN 3 Kap 6lcek

MAYA 2 Kuguk kaslik 6lgek
YAPILISI:

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

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

Bastirarak gazini alin.

3. Hamuru bir kaba koyup nemli bezle 6rtiin ve 30 dakika dinlendirin.
ikiye bollip yuvarlak yapin.

4. Yuvarlak toplari daire sekline getirin. Tepsiye koyup ¢atalin ucu ile
delikler acin.

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

6. Isitilmis 180 °C firinda 15-20 dakika altin sarisi olana kadar pigirin.
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KURUVASAN HAMURU 700 GR

SU (Ihk) 1+1/8 Kap odlcek

TUZ 1 Kiiclk kasik dlgek

SEKER 2 Blyuk kasik 6lgek

SIVIYAG(TEREYAG) 3 Bliyilk kagtk dlgek

SUT VEYA SUTTOZU 1+1/2 Bly(k kagik lcek

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

UN 3 Kap 6lcek

MAYA 2 Kiglk kasik 6lcek

YAPILISI:

1. Sirayla su, tuz, seker, siviyag, sit, sogutulmus margarin,
un ve mayay! kaliba koyun. Hamur programinda makineyi
¢alistirin 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 yagi koyup
kenarlarini Uzerine kapatin.

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

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

Bu islemi 2 kere daha yapin.

6. 20x45 santimlik dikdortgen olarak ¢apraz
kesin,12 esit U¢cgen yapin.Kenarlarindaki
bozuk parcgalar kesin.

7. Her lggenin enli tarafindan baslayarak
yuvarlayin.Bir ay sekli verin.
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