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Made in P.R.C.

SATICI F‹RMA

‹MZA KAfiE TEL:

‹th. Firma : DESER ELEKTRON‹K SAN. VE T‹C. LTD. fiT‹.
Adresi : Halkal› Cad.  No.:187/2  Sefaköy / ‹ST.
Tel.Fax : (0212) 426 40 00/pbx

Mal›n Cinsi : Ekmek Yapma Makinesi
Kul.Ömrü : 7 Y›l
CE Belgesi Vard›r.

CE Belgesi Veren Kurluflun;
Ad› : ETL Semko Guangzhou
Adresi : 204, Xingang West Road, Guangzhou, P.R.China
Tel.: : 0086 20 84462287  Fax: 0086 20 84183160
Belge No. : JGZ0304140
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De¤erli Müflterimiz,

Ürünümüzü seçti¤iniz için teflekkür eder, iyi günlerde kullanman›z› temenni
ederiz.

Sayg›lar›m›zla,

Sinbo Küçük Ev Aletleri

EKMEK NED‹R?

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

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

SATIfi TAR‹H‹ ve FATURA NO:

SATIN ALANIN ADI:

ADRES‹:

Cinsi: EKMEK YAPMA MAK‹NES‹ Modeli: SBM-4705

SER‹ NO’SU:

BELGE ‹Z‹N TAR‹H‹ : 07/10/2005

BELGE NO. : 27756

GARANT‹ SÜRES‹ : 2 YIL

AZAM‹ TAM‹R SÜRES ‹: 30 ‹fi GÜNÜ

Bu garanti belgesinin kullan›lmas›na 4077 say›l›

kanun ile bu kanuna dayan›larak düzenlenen

garanti belgesi uygulama esaslar›na dair

tebli¤ uyar›nca TC Sanayi ve Ticaret Bakanl›¤›

Tüketicinin ve Rekabetin Korunmas› Genel

Müdürlü¤ün’ce izin verilmifltir.

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

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

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

EKME⁄‹N YARARLARI

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

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

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

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

‹THALATÇI / ‹MALATÇI F‹RMA

VE ADRES‹:

SATICI F‹RMA

‹MZA KAfiE TEL:

1. Garanti süresi, mal›n teslim tarihinden itibaren
bafllar ve 2 y›ld›r.
2. Mal›n bütün parçalar› dahil olamak üzere tamam›
Firmam›z›n garantisi kapsam›ndad›r.
3. Mal›n garanti süresi içerisinde ar›zalanmas›
durumunda, tamirde geçen süre garanti süresine
eklenir. Mal›n tamir süresi en fazla 30 ifl günüdür. Bu
süre, mala iliflkin ar›zan›n servis istasyonuna, servis
istasyonunun olmamas› durumunda, mal›n sat›c›s›,
bayii, acentas›,temsilcili¤i, ithalatç›s› veya
imalatç›s›-üreticisinden birisine bildirim tarihinden
itibaren bafllar. Mal›n ar›zas›n›n 15 ifl günü içerisinde
giderilmemesi halinde, imalatç›-üretici veya ithalatç›;
mal›n tamiri tamamlan›ncaya kadar, benzer özelliklere
sahip baflka mal› tüketicinin kullan›m›na tahsis etmek
zorundad›r.
4.Mal›n garanti süresi içerisinde, gerek malzeme
ve iflçilik, gerekse montaj hatalar›ndan dolay›
ar›zalanmas› halinde, iflçilik masraf›, de¤ifltirilen
parça bedeli ya da baflka herhangi bir ad alt›nda
hiçbir ücret talep etmeksizin tamiri yap›lacakt›r.
5.Tüketicinin onar›m hakk›n› kullanmas›na ra¤men
mal›n;
-Tüketiciye teslim edildi¤i tarihten itibaren, belirlenen
garanti süresi içinde kalmak kayd›yla,bir y›l içerisinde;
ayn› ar›zan›n ikiden fazla tekrarlanmas› veya
farkl› ar›zalar›n dörtten fazla meydana gelmesi veya
belirlenen garanti süresi içerisinde farkl› ar›zalar›n
toplam›n›n alt›ndan fazla olmas› unsurlar›n›n yan›s›ra,
bu ar›zalar›n maldan yararlanamamay› sürekli k›lmas›,
-Tamiri için gereken azami sürenin afl›lmas›,
-Firman›n servis istasyonunun, servis istasyonunun
mevcut olmamas› halinde s›rayla sat›c›s›, bayii,
acentesi temsilcili¤i, ithalatç›s› veya
imalatç› - üreticisinden birisine düzenleyece¤i raporla
ar›zan›n tamirine mümkün bulunmad›¤›n›n
belirlenmesi,durumlar›nda, tüketici mal›n ücretsiz
de¤ifltirilmesini, bedel iadesi veya ay›p oran›nda bedel
indirimi talep edebilir.
6.Mal›n kullanma k›lavuzunda yer alan hususlara
ayk›r› kullan›lmas›ndan kaynaklanan ar›zalar garanti
kapsam› d›fl›ndad›r.
7.Garanti Belgesi ile ilgili olarak ç›kabilecek sorunlar
için Sanayi ve Ticaret Bakanl›¤› Tüketicinin ve
Rekabetin Korunmas› Genel Müdürlü¤ü’ne
baflvurulabilir.

DE SER
Halkal› Cad.  No: 187/2 Sefaköy - ‹STANBUL

Tel&Fax: (0212) 426 40 00 /pbx
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UYARI: Kiflisel yaralanma tehlikesi
ÖNEML‹: Cihaza zarar verme tehlikesi

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

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

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

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

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

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

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

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

derecede dikkatli olunmal›d›r.
• Ekmek yapma makinesini, içerisine baz› aletleri yerlefltirip saklamak için
kullanmay›n; herhangi bir yang›n veya elektrik flokuna maruz kalmamak
için cihaz›n içine mutfak eflyas› koymay›n.
• Cihaz› ›slak ya da nemli elle kullanmay›n.

Çocuklar
Çocuklara, makineyi kullanmalar› konusunda kesinlikle izin vermeyiniz.

Çocuklar, özellikle cihazlar çal›fl›rken ve piflirme ifllemleri gerçekleflirken
denetim alt›nda bulunmad›klar›nda, tehlikelere maruz kalabilmektedirler.
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Çocuklar›, mutfaktaki tehlikelere karfl› dikkatli olmalar› için e¤itim ve tam
olarak göremedik ler i  yer lere er iflmemeler i  konusunda uyar ›n .

D‹⁄ER GÜVENL‹K HUSUSLARI

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ONLINE SERV‹S L‹STES‹
"Yetkili servislerimizin güncellenmifl haldeki listesine www.sinbo.com.tr internet adresinden
ulaflabilirsiniz."

Müflteri Hizmetleri

De¤erli Müflterimiz,

En uygun fiyata en iyi ürünü vermenin yan› s›ra; en iyi hizmet vermenin de önemli oldu¤una
inan›yoruz. Bu nedenle sizlere daha yak›n olabilmek için, internet adresimizdeki eriflim

formlar›n›n yan› s›ra, tüketici dan›flma hatlar›m›z› da  (0800 211 5021) hizmetinize açm›fl
durumday›z.

Dan›flma hatlar›m›z›,

- Hafta içi her gün  08.30-18.00
- Cumartesi günleri  08.30-13.00 saatleri aras›nda ücretsiz olarak  arayabilir; istek, öneri

ve  flikayetlerinizi firmam›za iletebilirsiniz.

Ürünlerimizle ilgili hizmetleri tam olarak alabilmek için afla¤›daki önerilere uyman›z›
rica ederiz:
1. Ürünü ald›¤›n›zda garanti belgesini yetkili sat›c›n›za onaylatt›r›n›z.
2. Ürünü promosyon arac›l›¤› ile edinmiflseniz, ürüne ait garanti belgesini en yak›n yetkili

servisimize giderek onaylatt›r›n›z.
3. Ürünü kullanma k›lavuzu esaslar›na göre kullan›n›z.
4. Ürününüzle ilgili hizmet talebiniz oldu¤unda yukar›daki telefon  numaralar›ndan,

Tüketici ‹liflkileri  Merkezi'ne baflvurunuz.
5. Teknik servisteki ifliniz bitti¤inde "Hizmet Fifli" almay› unutmay›n›z. Alaca¤›n›z bu  fifl,

ileride ürününüzde meydana gelebilecek herhangi bir sorunda size yarar sa¤layacakt›r.

                       www.sinbo.com.tr
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‹lk Kullan›mdan Önce Bilmeniz Gerekenler

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

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

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

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

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

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

ÖZELL‹KLER

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

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

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

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

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

SAMSUN-POWER ELEKTRON‹K-RESUL YÜKSEL
ÇANAKLI MH.UZUN SK.NO:10/B VEZ‹RKÖPRÜ
0362 647 34 24
S‹‹RT-ERYILMAZ ELEKTRON‹K-M.ERYILMAZ
CUMHUR‹YET CD.NO:25 S‹‹RT
0484 224 03 92
S‹NOP-ADA EV ALETLER‹-HAKAN CEZA‹R
CAM‹ KEB‹R MH. A. KEYKUBAT CD. NO:9 MERKEZ
(0368) 260 12 64 - (0542) 247 34 46

TOKAT-C‹HAN ELEKTRON‹K-‹LYAS DEDE
G.O.PAfiA BULV. S‹VAS CD. ESK‹ ARTOVA GARAJI ÜSTÜ
NO:290/A      (0356) 214 00 74 - (0533) 336 93 49

TEK‹RDA⁄-ÇA⁄RI ELEKTRON‹K-MEHMET ÖZDEM‹R
U⁄URMUMCU CAD.NO:26/3 ÇERKEZKÖY
0282 726 36 86
TEK‹RDA⁄-ANIT ELEKTRON‹K-ÖMER AKDAfi
REfiAD‹YE MH. MANDIRACI CD. 2. SK. NO:12 ÇORLU
(0282) 653 29 89 - (0555) 441 67 86
TEK‹RDA⁄-KARDEfiLER ELEKTRON‹K-SÜLEYMAN ÇÖL
S‹LAHTAR MH. AKINCILAR CD. NO:22/A ÇORLU
(0282) 651 34 13 - (0544) 361 35 27
TEK‹RDA⁄-ARICAN TEKN‹K-TÜRKER ARICAN
CAM‹ AT‹K MAH.14 KASIM CAD.NO:85/B MALKARA
0282 427 66 33      0537 825 88 44

TOKAT-UZAY ELEKTRON‹K-TU⁄RUL ULUHAN
G.O.P.BULVARI 13 SK. NO:31/C MEYDAN CAM‹‹ KARfiISI
0536 212 00 95   0544 766 15 00
TOKAT-ÜSTÜN ELEKTR‹K-MUH‹TT‹N ÜSTÜNAKIN
Z‹RAAT BANKASI ARKASI 3. BLOK NO:3 TURHAL
0356 275 69 63

TOKAT-GEL‹fiKEN ELEKTR‹K BOB‹NAJ-TEVF‹K GEL‹fiKEN
CED‹D MH. HOPAN CD. NO:3 Z‹LE
0536 317 31 10  0536 323 40 33
TOKAT-H‹DRO ELEKTR‹K-MUSTAFA BAYSAL
CUMHUR‹YET MH. GAZ‹ BULVARI NO:144 ERBAA
(0356) 715 56 01 - (0542) 734 22 03

TOKAT-SELÇUK ELEKTRON‹K-CENG‹ZHAN SELÇUK
BENG‹LER MH. CAH‹T KÜLEB‹ CD. NO:19  N‹KSAR
(0356) 528 35 38 - (0537) 297 36 12
TRABZON-YETSAN ELEKTRON‹K-AL‹ HAYDAR YILMAZ
FAT‹H MAH. FAT‹H CAD. NO:2/B
0462 223 15 04
TRABZON-ORHON ELEKTRON‹K-fiÜKRÜ ORHON
FAT‹H MH. AYASOFYA CAM‹ SK. NO:80 TRABZON
(0462) 230 97 95 - (0462) 223 15 93

TRABZON-STAR ELEKTRON‹K-HAL‹L ER
‹NÖNÜ MAH. BORA SOK. NO:17
0462 230 62 02

ZONGULDAK-EMN‹YETL‹ SERV‹S-RIZA ÇOLAK
YEN‹ MH. ATATÜRK CD. NO:24 DEVREK-ZONGULDAK
(0372) 556 82 54 - (0535) 550 70 79

VAN-fiASER ELEKTRON‹K-‹.SERHAT BAfiAR
fiIHKE CAD. NURLAÇ‹N PSJ. NO:37
0432 216 37 59     0432 215 12 15
VAN-ÖZKANAT TAM‹RAT-DAVUT KANAT
EMN‹YET KARAKOL ARKASI NO:3
(0432) 351 95 40 - (0537) 227 82 95

YALOVA-PEKKAN  ELEKTRON‹K-MEHMET PEKKAN
FAT‹H CAD.GEZ‹YOLU SOK.NO:5/A
0226 814 60 60      0532 261 18 48
YOZGAT-KARDEfiLER ELEKTRON‹K-YAHYA ARSLAN
CUMHUR‹YET CAD.NO:29 1/C SORGUN
0354 415 45 79 - 0536 462 77 29
YOZGAT-TUNCER SO⁄UTMA-S‹NAN TUNCER
MEDRESE MAH. S‹VAS CAD. NO:79 SEZEN APR. ALTI
0354 212 68 19
YOZGAT-COfiKUN TEKN‹K-HÜSAMETT‹N COfiKUN
AÇIK PAZAR CAD. BELED‹YE ARKASI YERKÖY
0354 516 36 04

ZONGULDAK-UZMAN ELEKTRON‹K-AL‹ OSMAN ERSÖZ
ERDEM‹R CAD. NO:130 KARADEN‹ZERE⁄L‹
0372 316 31 28 - 0372 316 59 60

TEK‹RDA⁄-BATI TEKN‹K-YEL‹Z BARLAZ
YEN‹ MH. TAKS‹M CD. NO:9 SARAY
0282 768 69 34

fi.URFA-IfiIK SO⁄UTMA-ÖMER IfiIK
D‹K‹L‹ MH. Z‹YARET SK.NO:10 SURUÇ
0414 612 17 25

TEK‹RDA⁄-N‹L ELEKTRON‹K-HASAN YAPICI
ORTA CAM‹ MH. KOLORDU CD. NO:47
0282 261 35 68

fi.URFA-EM‹N ELEKTRON‹K-EM‹N B‹LMEZ
‹NÖNÜ BLV.ESK‹ BU⁄DAY PAZ.NO:18 S‹VEREK
0414 552 27 38

UfiAK-ATAK ELEKTRON‹K-BAYRAM ATAK
DURAK MH.AKBUR SK.NO:55/A UfiAK
0276 227 34 60

YOZGAT-ÖNDER ELEKTRON‹K-DAVUT GÜLER
UN PAZARI NO:14 YOZGAT
0354 212 79 67

fiIRNAK-SERDAR ELEKTRON‹K-‹SMA‹L SAYRAÇ
fiAH MH.NURULLAH CD. NO:26 C‹ZRE
0486 616 16 06
fiIRNAK-ABAY ELEKTRON‹K-MESUT ABAY
2.CD.S‹EMENS BAY‹‹ KARfiISI S‹LOP‹
0486 518 50 99

fi.URFA-GÜVEN ELEKTR‹K-MAHMUT
MEYDAN MAH. KÖPRÜBAfiI U⁄UR SOK. NO:12 B‹REC‹K
0414 652 94 02

S‹VAS-EKOL ELEKTRON‹K-ERTU⁄RUL KOLDAfi
H‹KMET IfiIK CAD. NALBANTLARBAfiI NO:1/D
0346 223 44 96

fi.URFA-KÜÇÜK T‹CARET-ERGÜN KÜÇÜK
ATA. MAH. TOPÇU MEYDANI TOPÇULAR SOK. NO:14/B
0414 316 39 37      FAX 0414 316 39 37

UfiAK-YALÇIN ELEKTRON‹K-‹SMA‹L YALÇIN
‹SL‹CE MH.YILDIRIM BEYAZIT CD.NO:22
(0276) 212 18 26

TEK‹RDA⁄-MUTLU TEKN‹K-MUTLUAY TUHAN
‹ST‹KLAL MH.YEN‹ SK.NO:18/A fiARKÖY
(0282) 518 51 55

TEK‹RDA⁄-POYRAZ TEKN‹K
H‹SAR MH. ADALET SK. NO:24 HAYRABOLU
0282 315 55 48
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yen iden  be l i r l emek  i ç in  1  ve  2  ad ›m la r ›  t ek ra r lanma l ›d › r .
4. Zamanlay›c› ayar› maksimum 13 saatlik süre ayar› yapabilir. Bu süre;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Elektrik Gereksinimi

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

MAN‹SA-BURCU ELEKTRON‹K-ERTAN GÖRDESL‹
TUNCA MAH. KURTULUfi CAD. NO:54
0236 234 57 42     0532 582 58 02
MAN‹SA-GÖKKUfiA⁄I ELEKTRON‹K-MEHMET ERG‹N
SO⁄UKSU MAH.‹SMETPAfiA CAD.NO:94 ALAfiEH‹R
0236 654 34 99
MAN‹SA-DANYEL TEKN‹K-SEDAT YALÇIN
ZAFER MAH. BELED‹YE CAD. NO:41/B SAL‹HL‹
0236 715 08 90     0535 896 84 50

MAN‹SA-ARGE ELEK. SERV‹S-ZEKER‹YA TUNCER
CUMHUR‹YET MH. 339 SK. NO:25/A SAL‹HL‹
(0236) 714 50 54 - (0538) 621 21 44

MARD‹N-BÜDÜN ELEKTRON‹K-‹SMET BÜDÜN
LOZAN CAD. NO:3 PETROL KARfiISI NUSAYB‹N
0482 415 61 98       0542 458 61 98
MARD‹N-HAKAN ELEK.-ABDURRAHMAN ARTUKO⁄LU
AYDINLAR S‹T.C‹VACI YÜCESOY APT.ALTI YEN‹fiEH‹R
(0482) 213 18 76
MARD‹N-MAR-TEKN‹K-A.HAL‹M BULUT
KARAYOLLARI ARKASI BARIfi CD. NO:27/D YEN‹fiEH‹R
(0482) 212 81 83 - (0532) 481 37 49

MARD‹N-ÇAVUfiO⁄LU SÜPHAN-MUSTAFA ADSAN
MARD‹N CAD.NO:108 M‹DYAT
0537 205 90 73
MARD‹N-UZAY ELEK.-EKRAM KARAMANO⁄ULLARI
BELED‹YE MEYDANI NO:36 DER‹K
(0482) 251 34 35 - (0543) 668 47 47

MARD‹N-‹BRAH‹MO⁄LU ISITMA SO⁄UTMA-RECEP BO⁄A
fiANLIURFA CAD. ECE PSJ. NO:7-8 KIZILTEPE
(0482) 312 55 99 - (0542) 231 39 09 - (0537) 671 90 30

MU⁄LA-ANADOLU TEKN‹K SERV‹S-O⁄UZHAN ÖZDE
BAHA fiIKMAN CD. NO:157 ÖLÜDEN‹Z YOLU ÜZER‹
FETH‹YE       0252 614 56 85

MUfi-HAfi‹MO⁄LU EK‹C‹ ELEKTRON‹K-ABDULLAH EK‹C‹
HAfi‹MO⁄. EK‹C‹ ‹fi HANI BELED‹YE CD. NO:20A/2
(0436) 212 38 80 - (0532) 765 99 63

N‹⁄DE-BAYKAN ELEKTR‹K-BAYRAM BALKAN
fiAH SÜLEYMAN MAH.TERM‹NAL CAD.BALIM SOK.NO:2
(0388) 232 42 27 - (0542) 434 78 08

ORDU-SERV‹S T‹CARET-MUAMMER SARI
BUCAK MAH. 15. SOK. NO:16
0452 214 64 62
ORDU-DERYA ELEKTR‹K-BEK‹R YERL‹ MEVLÜT BAfiTA
SAKARYA MAH.ANT CAD.3/1 FATSA
(0452) 423 67 48 - (0536) 877 68 41

OSMAN‹YE-YAYIN TEKN‹K-OSMAN AVARA
UZUN ÇARfiI CAD. AKBANK ARKASI NO:17 KAD‹RL‹
0328 718 45 62
OSMAN‹YE-KARDEfiLER SO⁄UTMA-MEHMET BAHÇEC‹
7 OCAK MAH. DR. AHMET ALKAN CAD. NO:129/B
(0328) 812 57 66 - FAX (0328) 814 13 41
R‹ZE-CEVAH‹R ELEKTRON‹K-KAZIM CEVAH‹R
TOPHANE MAH. ATATÜRK CAD. ‹fi PSJ.
0464 213 16 17
SAKARYA-ÇINAR ELEKTRON‹K-‹BRAH‹M ÇINAR
KÖMÜRPAZARI CAD.NO13 SAKARYA
0264 271 39 12
SAMSUN-ÖZÇEV‹K T‹CARET-HAYR‹ ÖZÇEV‹K
Ç‹FTL‹K MAH. HAKKI BEY CAD. NO:107
0362 231 00 97
SAMSUN-ÖNDER ELEKTRON‹K-AL‹ ÖZAYRANCI
KILIÇDERE MAH. CUMHUR‹YET CAD. NO:192/A
(0362) 231 26 60 - FAX 0362 230 73 14
SAMSUN-SA⁄LAM BOB‹NAJ-HARUN SA⁄LAM
SUNGURLU MH. TAYYAR PAfiA SK. NO:5 ÇARfiAMBA
(0362) 833 94 71 - (0536) 415 78 54
SAMSUN-GÜNEY T‹CARET (ELEKTR‹KL‹)-YUSUF GÜNEY
EM‹R EFEND‹ MAH. EMN‹YET SOK. NO:16/C BAFRA
(0362) 532 26 03 - (0542) 8734 60 74

MU⁄LA-AKDEN‹Z SO⁄UTMA-‹BRAH‹M AKDEN‹Z
ATATÜRK CAD.MERKEZ MAH.60/C DALAMAN
(0252) 692 14 14 - (0252) 692 16 86
MU⁄LA-CAN-AY TEKN‹K-CENG‹Z RAM‹TGAN
TURGUT RE‹S CAD.15/A BODRUM
0292 313 67 47
MU⁄LA-TEKN‹K SO⁄UTMA-AFfi‹N YILDIRIM
HACI ‹LYAS MH.PAZAR SK. NO:14 M‹LAS
0252 512 14 45

MAN‹SA-EM‹N ELEKTRON‹K-EM‹N IRA
ALTAY MH.SEV‹NÇ SK. NO:25 TURGUTLU
0236 313 28 35
MAN‹SA-AKIN ELEKTRON‹K-AKIN KARA
PAfiA MH.7.SK. NO:25 AKH‹SAR
0236 413 50 53
MAN‹SA-ALTINER ELEKTRON‹K-TEK‹N ALTINER
M.S‹NAN MH.AKKUfi SK.NO:10/A MAN‹SA
0236 237 32 69

MARD‹N-SA⁄LAM ELEKTRON‹K-MÜN‹R SA⁄LAM
ESNAF SANATKARLARI KARfiISI NO:20/2 M‹DYAT
0482 462 33 90

MU⁄LA-ELBO ELEKTRON‹K-fiERAFETT‹N USLAN
ORHAN‹YE MH.HÜRR‹YET CD.NO:1/6 MU⁄LA
0252 214 18 84

MU⁄LA-‹LKSEL ELEKTRON‹K-ÜNSAL GÖK
YEN‹ YOL CD.NO:51/9 MARMAR‹S
0252 412 62 60

ORDU-D‹J‹TAL ELEKTRON‹K-EMRAH KURUCU
Y.MAHALLE KAHRAMAN SAHRA CD.NO:17/A
0452 223 49 48

SAMSUN-DEN‹Z ELEKTRON‹K-SABR‹ ARSLAN
KAD‹KÖY MH.OSMAN‹YE CD.NO:68
0362 432 44 80

OSMAN‹YE-MODERN ELEKTRON‹K-NAKAN KÜÇÜKO⁄LU
ORTAOKUL CD.K‹fi‹O⁄LU ÇARfiISI NO:15
0328 818 82 84

MAN‹SA-SÖZB‹LEN ELEKTR‹K-MEHMET SÖZB‹LEN
RAGIPBEY MAH.16.SOK.NO:24 AKH‹SAR
0236 414 12 61

MU⁄LA-SUN ELEKTRON‹K-SADETT‹N& ‹SMA‹L ZENC‹
TEPE MH. 36 SK. NO:19 MARMAR‹S
(0252) 413 82 80-(0252) 413 82 80

NEVfiEH‹R-NURAS SO⁄UTMA-SAL‹H GÜRTEMEL
KARASOKU MH.M‹MAR S‹NAN SK.NO:1/F MERKEZ
(0384) 212 26 90



Makinenin Bak›m› ve Temizli¤i

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Yap›flmaz yüzey için ihtimam gösteriniz. Kaplamaya zarar vermekten
kaç›n›n; spatula, çatal ya da b›çak gibi metal ekipmanlar kullanmay›n.

Uzun süre kullan›ld›¤›nda tavan›n kaplama rengi de¤iflebilir; bu durum
sadece nem ve buhardan kaynaklanmakta olup, cihaz›n performans› ile
ekmeklerin kalitesini etkilemez.
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K.MARAfi-AKSUNGUR ELEKTR‹K-HÜSEY‹N AKGUR
UZUNOLUK CAD. ILGAZ SOK. NO:22/A
0344 212 77 50     0344 212 77 51     FAX 0344 223 26 13
KARABÜK-ACAR ELEKTRON‹K-ZAFER ACAR
VAKIF ‹fi HANI KAT:2 EMN‹YET MÜD. YANI
0370 424 32 00

KARAMAN-GÜRSES ELEKTRON‹K-MEHMET SOYASLAN
YUNUS EMRE CAM‹‹ KARfiISI NO:17
0338 213 41 55
KARS-DELTA ELEKTRON‹K-EKBER NURLUGEY
BELED‹YE ‹fi HANI NO:9
0474 223 75 63
KARS-‹NC‹ ELEKTRON‹K-AT‹LLA KARAKAfi
KAZIM KARABEK‹R ‹fi HANI KAT:1 NO:114
0474 223 57 89
KASTAMONU-ALTAN ELEKTRON‹K-KENAN ALTAN
‹SMA‹L BEY MAH. ‹NEBOLU CAD.NO:59
(0366) 214 26 96 - (0366) 212 85 03
KAYSER‹-AR-TEK SERV‹S-‹BRAH‹M DURUSU
CUMH. MAH. U⁄UR SOK.NO:12/B ATATÜRK EV‹ YANI
0352 221 37 47

KAYSER‹-ÖZ FEDAKAR ELEKTRON‹K-HÜSEY‹N FEDAKAR
SERÇE ÖNÜ MH. SELAN‹K CD. B‹RKAN SK. TAÇ S‹TES‹
NO:9 KOCAS‹NAN    (0352) 221 44 65 - (0535) 245 99 31
KIRIKKALE-KARDEfiLER ELEKTRON‹K-AL‹ GAÇKA
GÜZELTEPE MAH. CELAL AT‹K CAD. NO:4/B
0318 224 47 42
KIRKLAREL‹-BUSE ELEKTRON‹K-TURGUT ÇAPRAZ
K.‹BRAH‹M MAH.KAPAN CAM‹‹ SOK.ACUN PASAJI NO:23
0288 214 69 94 - 0537 368 91 85
KIRKLAREL‹-AKKAN T‹CARET-DURSUN KAN
YILMAZ MAH.ESK‹ KIRKLAREL‹ CAD.NO:22 LÜLEBURGAZ
(0288) 412 10 51 - (0544) 307 25 74
KIRfiEH‹R-GARANT‹ SO⁄UTMA-RAMAZAN ER‹K
YEN‹CE MAH. ATATÜRK BUL. KASAPO. APR.ALTI NO:1/1
0386 213 54 08
K‹L‹S-KRAL ELEKTR‹K-HÜSEY‹N KÖMÜRCÜ
MURTAZA CAD. NO:42
0348 813 85 41     0544 479 54 96
KOCAEL‹-B‹ROL ELEKTRON‹K-NEVZAT AKDAfi
HACI HAL‹L MAH. YAZI CAD.1228 SOK. NO:4 GEBZE
(0262) 643 45 43

KOCAEL‹-YILMAZ ELEK. EV ALT.-MUHAMMED YILMAZ
RAUF ORBAY SOK.NO:8
(0262) 331 22 63 - (0262) 331 91 16
KOCAEL‹-SAMET ELEKTRON‹K-MAHMUT GÖZÜAÇIK
ORHAN GAZ‹ MAH.226 SOK.NO:6 D‹LOVASI
0262 754 79 86   0535 841 15 94

KONYA-EROL ELEKTRON‹K-GÜROL ZEREN
MEYDAN MAH.ÇOCUK PARKI SOK.NO:38 AKfiEH‹R
0332 812 61 12   0532 748 99 12
KONYA-GÜRKAN TEKN‹K-fiAHSUVAR GÜR⁄AN
G.ALEMfiAH MH.SIRÇALI MED. CD.‹BN‹B‹B‹ SOK.NO:1/B
MERAM       (0332) 351 02 03 - (0332) 353 90 73
KONYA-ZÜMRÜT SO⁄UTMA-HASAN Ç‹YLEZ
Ö⁄RETMENEVLER‹ MAH. LARENDE CAD. NO:56/B
0332 322 22 26    0332 320 73 73
KONYA-SELV‹ SO⁄UTMA-HASAN SELV‹
HACI ARMA⁄AN MAH.ANTALYA CAD.NO:108/F BEYfiEH‹R
0332 512 40 10   0533 662 39 28
KONYA-TUNCER ELEKTRON‹K-MUSTAFA TUNCER
KIBRIS CAD.NO:26 SEYD‹fiEH‹R
0332 582 93 92    0535 448 12 69

KÜTAHYA-KARDELEN TEKN‹K SO⁄UTMA-HAL‹L MAREfi
MENDERES CAD.AKGÜL AP.NO:41-E
0274 224 54 74
KÜTAHYA-KARDELEN SO⁄UTMA-TOLGA DEM‹RAY
YEN‹ MAH.FAHR‹ ERGÜN CAD.NO:1/C TAVfiANLI
(0274) 612 1831 - (0532) 293 1601
KÜTAHYA-SAMED ELEKTR‹K-‹LHAN fiAH‹N
MEC‹D‹YE MH. KATMER SK. NO:3/A
(0274) 216 96 64 - (0532) 330 84 31
MALATYA-YUVAM ELEKTRON‹K-F‹KRETT‹N GÜLDAfi
‹ST‹KLAL MAH. ‹MAMO⁄LU SOK.NO:1
0422 322 52 88
MALATYA-GÜVEN TEKN‹K-EKREM MANDAL
FUZUL‹ CAD. HAM‹KO⁄LU SOK.NO:8
0422 324 21 45

KONYA-DURMAZLAR ELEKTR‹K-S‹NAN DURMAZ
ANKARA-KONYA CAD.NO:67 C‹HANBEYL‹-KONYA
0332 264 95 24

KONYA-ÜNAL ELEKTR‹K-EROL ÜNAL
ESK‹ SEBZE PAZARI ARKASI NO:19 ERE⁄L‹
0332 713 23 26 - 0542 431 91 46

KOCAEL‹-TÜR-KAR ELEKTRON‹K T‹C.-KADR‹ TÜRKMEN
MERKEZ MH.CUMHUR‹YET CD. NO:47 GÖLCÜK
0262 413 42 88 - 0532 453 45 78

KOCAEL‹-KARDEfiLER ELEKTRON‹K-RAMAZAN AKDAfi
KAZIM KARASEK‹R MH.‹STASYON CD.NO:519 DARICA
0262 656 27 88

KAYSER‹-AKfi ELEKTRON‹K-AHMET KIfi
ÇORAKÇILAR MH.CENG‹Z TOPEL CD.NO:20/B MEL‹KGAZ‹
0352 320 14 00

KOCAEL‹-DEN‹Z ELEKTRON‹K-H‹KMET AKDAfi
YEN‹fiEH‹R MH.BAfiAK CD. NO:95 BEK‹RPAfiA
0262 324 42 10
KOCAEL‹-KILINÇ ELEKTRON‹K-A.‹HSAN KILINÇ
‹NÖNÜ CD.YASEF SK.NO:10/M KARAMÜRSEL
0262 452 55 55

KONYA-SAF‹R SO⁄UTMA-MEVLÜT ARABACI
FER‹TPAfiA MH.GÜNEY SK.NO:3/F SELÇUKLU
0332 236 36 75

KOCAEL‹-GENÇ ELEKTRON‹K-MUHAMMED KABA
KUZEY MH.A⁄ADERECD.PATAN PSJ.NO:29/C KÖRFEZ
0262 526 76 05

KARABÜK-GÖKAY TEKN‹K-HÜSEY‹N GÖKAY
‹NÖNÜ MH. ESK‹ BA⁄LAR SK. NO:13 SAFRANBOLU
(0370) 712 24 97 - (0535) 670 92 90

MAN‹SA-GÜRMAK TEKN‹K-AHMET GÜREfi
‹DMAN SK. NO:47/A SOMA
(0236) 612 52 32

KONYA-ERKAM SO⁄UTMA H‹ZM.-HUZEYFE TAfiDELEN
KARAKURT MH.TAfiKAPI MEDRESE CD. NO:223/C MERKEZ
0332 353 09 47
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Yo¤urma b›ça¤›ndaki delik temizlenmeli; sonras›nda bir damla piflirme
ya¤› eklenerek tava içerisindeki dönme aks›na geri tak›lmal›d›r. Bu ifllem,
b›ça¤›n yap›flmas›n› önleyecektir.
• Cihaz üzerindeki delik ve aç›kl›klar›n toz ile dolmas›n› engelleyiniz.

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

Kontrol Paneli Butonlar›, Bilgi Ekran› ve Fonksiyonlar

Genel olarak bilgi ekran›;

• Seçilen k›zarma seviyesini gösterir.
• Seçilen a¤›rl›¤› gösterir.
• Seçilen program numaras›n› gösterir.
• Piflirme iflleminin bitmesi için kalan süreyi gösterir

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

• Is› uyar›s›n› gösterir (“Sorun Giderme” bölümüne bak›n›z).

Uyar› ekran›
1. Program bafllat›ld›ktan sonra ekranda “H:HH” (bkz. fiekil 1) ibaresi

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

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

fiekil 1 fiekil 2

Aç›k    Orta   Koyu Aç›k    Orta   Koyu

‹STANBUL-ÜNVER ELEKTRON‹K-ZAK‹R NALBULAN
MARMARA CAD.ALTINTAfi SOK.NO:16 HAZNEDAR
0212 554 62 43      0212 557 04 73

‹STANBUL-ATILIM ELEKTRON‹K-MEHMET KÜÇÜKURAL
CEBEC‹ MH. 1. CEBEC‹ YOLU 2472 SK. NO:10/A S.Ç‹FTL‹⁄‹
(0212) 475 85 62 - (0555) 501 32 94
‹STANBUL-KARDEfiLER ELEKTR‹K-RAGIP AKPINAR
MEHMET AK‹F CD. NO:20 EL‹BOL PASAJI fi‹R‹NEVLER
(0212) 654 48 92 - (0212) 556 07 49

‹STANBUL-KUMRU ELEKTRON‹K-ADEM ELL‹C‹
KEMAL PAfiA MH. NAMIK KEMAL CD. NO:126 BA⁄CILAR
(0212) 429 34 19 - (0535) 648 96 05

‹ZM‹R-GÜRGEN ELEKTRON‹K-MUSTAFA GÜRGEN
321 SOK. NO:4/A BETONYOL
(0543) 524 03 27 - (0232) 255 35 82
‹ZM‹R-AY ELEKTRON‹K-ATALAY AYT‹MUR
DR.SELAHATT‹N ÖZKURT CAD. NO:13/A MENEMEN
0232 832 02 31
‹ZM‹R-ÇANKAYA D‹J‹TAL ELEKTRON‹K-BÜLENT ÇIKIKCI
1372.SOK. NO:17/1A ÇANKAYA
0232 445 02 89   0232 425 02 86
‹ZM‹R-CAN SO⁄UTMA-GÜNAY ‹ÇER
TEPEKÖY MAH.ASLANLAR CAD.NO:8/A TORBALI
0232 856 11 36
‹ZM‹R-GEZG‹N SERV‹S-H‹DAYET GEZG‹N
K.KEMALBEY CAD.NO:82-84-86 BERGAMA
(0232) 633 35 15 - (0532) 226 18 33 - (0232) 633 18 91
‹ZM‹R-DEREN TEKN‹K-BAHADIR TÜZÜN
‹ZM‹R CAD.294 SOK.NO:12/C AL‹A⁄A
(0232) 616 16 00

‹ZM‹R-KUDRET ELEKTRON‹K-KUDRET GÖRGÜN
BURAKRE‹S CAD.NO:239/B ÇAMD‹B‹
0232 435 81 36       FAX 0232 461 31 27
‹ZM‹R-S‹STEM ELEKTRON‹K-NECMETT‹N KAYAN
2414 SK. NO:10 GÜLTEPE KONAK
(0232) 469 72 69 - (0535) 616 32 35
‹ZM‹R-EGE ELEKTRON‹K-AL‹ AKARSU
299 SK. NO:11/A fi‹R‹NYER / BUCA
(0232) 487 24 04 - (0232) 448 07 07
K.MARAfi-‹KL‹M TEKN‹K SER.-fiEREF KAYIfi
HAYRULLAH MAH.MAL‹K EJDER CAD.NO:18/A K.MARAfi
0344 221 37 88

‹STANBUL-ÇA⁄DAfi SERV‹S LTD.fiT‹.-LEM‹ KAD‹R ‹PEK
CENNET MH.Y.KEMAL BEYATLI CAD.NO:14/D K.ÇEKMECE
0212 579 35 30     FAX 0212 540 12 42
‹STANBUL-ÜNKO ELEKTR‹K-MUSTAFA ÖZTAfi
CER.PAfiA CAD.G.SEBZEC‹LER SOK.NO:26 AKSARAY
0212 530 00 89     0532  372 30 09
‹STANBUL-AYAZ TEKN‹K SO⁄UTMA-MEHMET AYAZ
DEREBOYU CAD. KEZBAN APR. NO:5/3 MEC‹D‹YEKÖY
0212 211 90 03     0212 211 90 40
‹STANBUL-fi‹MfiEK BUZ-MUSTAFA fi‹MfiEK
AKfiEMSETT‹N MAH. ÇAKMAK SOK. NO:14 AL‹BEYKÖY
0212 626 43 45     FAX 0212 626 43 45
‹STANBUL-BUZ TEKN‹K-N‹HAT DEM‹R
FAT‹H BULVARI NO:98 SULTANBEYL‹
(0216) 496 07 95 - (0216) 419 18 01 - FAX (0216) 398 14 76
‹STANBUL-GÜLSER TEKN‹K-RAMAZAN ECE
N.KEMAL MH. SÜTCÜ ‹MAM CAD. fi‹R‹N GÖRELE APT.
NO:128 KAT:1 ÜMRAN‹YE    (0216) 335 60 19 - 521 71 56
‹STANBUL-AYDIN SERV‹S-RECEP KAYDIN
ÇINAR CAD.C‹HAN SOK.NO:12/E CEV‹ZL‹-KARTAL
0216 370 71 50

‹STANBUL-KARDEfiLER SO⁄UTMA-NEfiET TEMUR
S.N‹ZAM MH.fi.ERKAN ALYANAK SOK.NO:11 Z.BURNU
(0212) 546 57 36 - (0532) 573 23 03
‹STANBUL-KORKMAZ ELEKTR‹K-Z‹YA KORKMAZ
Y.DUDULU fiENEL CAD.NO:76 ÜMRAN‹YE
(0216) 420 18 26 - (0542) 335 18 21
‹STANBUL-GÜR TEKN‹K SERV‹S-GÜRCAN SAATC‹O⁄LU
ATATÜRK CD.GÖZDE SK.UYGUR APT.NO:3/A MALTEPE
0216 352 25 20    0535 927 13 17
‹STANBUL-YILDIRIM ELEKTR‹K-BÜLENT YILDIRIM
K.KARABEK‹R MAH.2.SOK.NO:10/B ESENLER
(0212) 611 10 76 - (0212) 647 98 00
‹STANBUL-PEKER SO⁄UTMA-AHMET PEKER
KALE‹Ç‹ MH. FERHATPAfiA CD. NO:8/8 ÇATALCA
0212 787 10 58    0212 789 11 24
‹STANBUL-DOSTLAR TEKN‹K -CENG‹Z ÇATALBAfi
TAVUKÇU YOLU fiAH‹N CD. GÜLAfi S‹T. NO:40 DUDULLU
(0216) 313 91 84 - (0535) 971 72 51
‹STANBUL-BTS BAfiARAN TEK SER-M.KEMAL BAfiARAN
DEREBOYU CD. NO:108/A MEC‹D‹YEKÖY-fi‹fiL‹
0212) 266 51 34 - (0532) 384 89 99

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

‹STANBUL-‹K‹ZLER ELEKTRON‹K-MURAT Ç.ÖZTÜRK
SAKIZA⁄A MH. BERR‹NC‹N‹ SK. NO:16/A BAKIRKÖY
(0212) 543 85 83 - (0532) 477 48 05

‹STANBUL-KÖYLÜBAY ELEKTRON‹K-ERCÜMENT KÖYLÜBAY
ALBAY HÜSAMETT‹N ERTÜRK SK. NO:7/A ÜSKÜDAR
(0216) 318 35 13 - (0555) 691 44 44

‹ZM‹R-YILDIRIM ELEKTRON‹K-ABDULLAH YILDIRIM
11/2 SK.NO:6 ÜÇKUYULAR
0232 246 22 51

‹STANBUL-EMRE ELEKTR‹K-AL‹ AKPINAR
MAHMUTBEY CD.KÖPRÜYOLU SK.NO:8 BAHÇEL‹EVLER
0212 552 28 30

‹ZM‹R-UMUT ELEKTRON‹K-ÖMER ZEYT‹NC‹K
YILDIZ CD.NO:152/A YEfi‹LYURT
0232 244 65 77

‹STANBUL-YILKA T‹CARET-YILMAZ KAPUCUO⁄LU
SEYMEN SOK.NO:27/A KURTULUfi
0212 233 80 53

‹STANBUL-ELS‹T END. ELEKTRON‹K-N. BAHR‹ GÖKSEL
F.PAfiA MH.L‹SE CAD.NO:10/2 ÇATALCA
(0212) 789 47 97

K.MARAfi-U⁄UR ELEKTRON‹K-HAKAN KAYIRAN
fiEKERBANK ARKASI fiEKER SK.NO:4/A ELB‹STAN
0344 413 58 57

‹ZM‹R-ACEM ELEKTRON‹K-CEYDA BEfi‹RL‹
552/2 SK. NO:4/A BORNOVA
(0232) 339 73 31-(0535) 401 16 39
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Zamanlay›c› butonlar
Ekme¤in yap›m zaman›n› düzenler. “H›zl› piflirme” haricindeki tüm programlar
için geçerlidir. Örne¤in; akflam saat 20.30’da malzemeler cihaza koyulmuflsa
ve ekme¤in sabah saat 07.00’de haz›r olmas› isteniyorsa; aradaki zaman
fark› 10:30 oldu¤u için,10:30 de¤erine ulaflana kadar zamanlama butonlar›na
bas›l›r ve makine çal›flt›r›l›r. Söz konusu andan itibaren makine, ekmek saat
07.00’de haz›r olacak flekilde programlanm›flt›r.

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

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

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

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

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

‹STANBUL-3KARDEfiLER ELEKTRON‹K
ÇAYIR CD. NO:22 ‹ST‹NYE
(0212 323 17 14

I⁄DIR-PARLAK TEKN‹K-‹BRAH‹M PARLAK
TOPÇULAR CAD. NO:34
0476 227 47 51     0535 225 22 58

ISPARTA-ARICAN SO⁄UTMA-FAT‹H ARICAN
BANK. CD. fiEKERBANK KAR. NO:118 YALVAÇ-ISPARTA
(0246) 441 37 47 - (0536) 668 14 77
‹ÇEL-HAKAN ELEKTRON‹K-AYDIN ILIKSU
B.EVLER MH. 1809 SK. D‹NL‹ APT ALTI NO:3/11 YEN‹fiEH‹R
0 324 328 03 25 - 0 532 362 92 17
‹ÇEL-TEKN‹K ‹fi-HASAN GEÇ‹M
ATATÜRK CD. U⁄UR ‹fi HANI NO:1 TARSUS
(0324) 624 27 97 - (0324) 614 05 60
‹ÇEL-ESEN ELEKTR‹K-MEHMET fiAfiMAZ
MERKEZ MAH.ATATÜRK CD.NO:11 ERDEML‹
0324 515 68 87

‹ÇEL-MERT ELEKTRON‹K-MET‹N FINDIKLI
GAZ‹LER MH. ATATÜRK BULVARI NO:119 TARSUS
(0324) 626 83 98
‹ÇEL-PINAR ELEKTRON‹K-YAKUP TANRISEVS‹N
MAHMUD‹YE MAH.118.SOK.NO:46/B
0324 336 82 98
‹ÇEL-NES‹L ELEKTRON‹K-NAC‹ DA⁄AfiAN - AL‹ ÇELEB‹
SA⁄LIK MH. F.GÜRGÜLÜ CD. NES‹L APT. NO:11/D ANAMUR
(0324) 816 61 72 - (0538) 680 72 43

‹STANBUL-ÖZKAN ELEKTRON‹K-MÜM‹N KIRCI
KARTALTEPE MAH. B‹LGEHAN CAD.NO:32 BAYRAMPAfiA
0212 564 33 46     0212 564 38 58
‹STANBUL-TOROS ELEKTRON‹K-AHMET Ç‹ÇEK
MERK. MAH.KÜÇÜKKÖY YOLU NO:65 GAZ‹OSMANPAfiA
0212 563 50 38
‹STANBUL-DÜNYA ELEKTRON‹K ‹LET.S‹S.-AHMET SELV‹
MURAD‹YE MH.NÜZHET‹YE CD. NO:19/B  BEfi‹KTAfi
(0212) 236 20 48 - (0212) 227 31 68

‹STANBUL-B‹L‹M ELEKTRON‹K-MUSTAFA ÖZKAN
HARMANTEPE A.‹PEKÇ‹ CAD. CAM‹ DÜK. NO:22 GÜLTEPE
0212 278 72 27     0212 280 75 33
‹STANBUL-CHIP ELEKTRON‹K-ARET-BERÇ DADYAN
BOZKURT CAD.NO:235 KURTULUfi
0212 231 65 43     0212 231 27 89

‹STANBUL-ÇA⁄LAYAN ELEKTRON‹K-TEMC‹T ÇA⁄LAYAN
25.ADA 109 NUMARA ‹STOÇ
0212 659 92 49         0537 982 04 46
‹STANBUL-YÜKSEL ELEKTRON‹K-SAL‹H YÜKSEL
M.FEVZ‹ ÇAKMAK MAH.‹NÖNÜ CAD. NO:138 GÜNGÖREN
0212 504 61 42     0535 396 21 21

‹STANBUL-TOLGA ELEKTRON‹K-HUR‹YE ERGÖKfiEN
DEREBOYU CAD.NO:28 KASIMPAfiA
0212 235 65 34
‹STANBUL-NUR ELEKTRON‹K-CÜNEYT SEMERC‹O⁄LU
DEN‹ZKÖfiKLER MAH. DERYA SOK. NO:36/1 AVCILAR
0212 694 12 82     0212 509 15 26
‹STANBUL-UMUT ELEKTRON‹K-KEMAL UYGUR
HAL‹TA⁄A CAD.CELAL MUHTAR SOK.NO:20/2 KADIKÖY
0216 346 39 78
‹STANBUL-AS-EL ELEKTRON‹K-‹LHAN PEKD‹R‹
HATBOYU CAD.NO:84PEND‹K
(0216) 354 93 06 - (0216) 354 17 22

‹STANBUL-KARADEN‹Z TEKN‹K-AHMET BOZKURT
ÖRNEK MH.F‹KR‹ SÖNMEZ CAD.ESENYURT-B.ÇEKMECE
0212 620 32 22

‹STANBUL-KOCAYILDIZ SO⁄UTMA-A.KOCAYILDIZ
‹NÖNÜ CD. NO:56 PEND‹K
0216 397 34 35

ISPARTA-SOYÇ‹ÇEK ELEKTRON‹K-YAfiAR SOYÇ‹ÇEK
P‹R‹ MEHMET HAN 1764 SK.NO:9 ISPARTA
0246 232 76 04

‹ÇEL-AFACAN ELEKTRON‹K-ADEM TOKTAfi
MERKEZ MH.HOCA AHMET YESEV‹ SK.NO:38ERDEML‹
0324 516 22 49

‹STANBUL-ÖZKAN ELEKTRON‹K-SÜLEYMAN ÖZKAN
DEREBOYU SK. NO:113 MEC‹D‹YEKÖY
0212 217 24 97
‹STANBUL-AD‹L TV HASTANES‹-FAZLI KESEN
ZÜMRÜTEVLER TÜL‹N NO:69/2 MALTEPE
0216 376 78 96

‹STANBUL-ULUDO⁄AN ELEKT.-BAYRAM ULUDO⁄AN
KAYABAfiI ÇIKMAZI NO:5 BEYKOZ
0216 331 03 25
‹STANBUL-TEKN‹K ELEKTRON‹K-KASIM ALTNBA⁄
‹NÖNÜ CD.BAYO⁄LU AP.NO:37/1 MALTEPE
0216 457 63 34
‹STANBUL-M‹CROSYSTEM ELEKT.-AYHAN ULAfi
1.ORTA SK.NO:18/1 KADIKÖY
0216 411 91 50
‹STANBUL-SADIK ELEKTRON‹K-SADIK ÇAMALAN
ESK‹ TOPTAfiI CD. NO:48/1 ÜSKÜDAR
0216 310 96 75
‹STANBUL-EPROM B‹LG.ELEKT.-ENG‹N ARAS
P.M.PAfiA MH.HACIPERVANE SK.NO:41/11 S‹L‹VR‹
0212 728 01 03
‹STANBUL-H‹ZMET D‹J‹TAL-BURHAN KAfiD‹B‹
KURTKÖY MH.CEV‹Z SK. NO:2 PEND‹K
0216 378 38 83
‹STANBUL-BAfiARAN TEK.SER.-MEHMET fiAH‹N
TURGUT ÖZAL CD.‹STEKS SAN.S‹T.NO:1 BAfiAKfiEH‹R
0212 485 02 10
‹STANBUL-‹LKER ELEKTRON‹K-RECEP ‹PEK
KIZILAY BLV.NO:39/A-BKARTAL
0216 374 73 10
‹STANBUL-UZMAN ELEKTRON‹K-ÖZKAN BORA
FETH‹YE CD.NO:27/A FAT‹H
0212 523 91 52
‹STANBUL-KASVA ELEKTRON‹K-SEDAT UÇAR
AB‹DE-‹ HÜRR‹YET CD.NO:210/26 fi‹fiL‹ CAM‹‹ YANI
0212 296 85 36

HATAY-SEREN MAK‹NA-NECAT‹ EZG‹
BARBAROS MAH.BOZTEPE CAD.NO:17/3 KIRIKHAN
0326 344 32 49    0532 496 13 10

‹STANBUL-UZMAN ELEKTRON‹K-CEMAL BA⁄LAN
YEN‹DO⁄AN MAH.42.SOKNO:50 ZEYT‹NBURNU
0212 582 36 37



Program Tan›mlar›

Menü butonu ile afla¤›daki program türleri seçilebilir:

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

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

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

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

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

6. Çok H›zl›-1
700 gr boyutundaki ekme¤in yo¤urma, kabartma ve piflirme ifllemlerini
çok k›sa bir sürede gerçeklefltirir.Ç›kan ekmekler fazla kabaramaz,
yumuflak ve beyaz renkte olur.
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ÇANAKKALE-GÜVEN ELEKTR.-HÜSEY‹N KÜÇÜKBERBER
M.fiEF‹K AKER CD.KAM‹L ALAN PASAJI NO:10 GEL‹BOLU
0286 566 9070
ÇANAKKALE-SILA TEKN‹K-BAYRAM TOPÇU
‹ST‹KLAL CD. HAN SK. NO:4 B‹GA
(0286) 317 22 56 - (0543) 391 91 61

ÇANKIRI-B‹LG‹ÇLER ELEKTRON‹K-EKREM B‹LG‹Ç
BU⁄DAY PAZARI SA‹MA⁄A S‹T.B BLOK NO:1
0376 213 48 19

ÇORUM-U⁄UR ELEKTRON‹K-U⁄UR YALÇIN
ÜÇTUTLAR MAH.FAT‹H CAD.5.SOK.EYÜP SULTAN APT.1/C
0364 227 44 91   0535 784 46 54
ÇORUM-YAS‹N ELEKTRON‹K-‹SMA‹L DA⁄
ÜÇTUTLAR MAH. FAT‹H SOK.NO:17/C ÇORUM
0364 227 38 55

D.BAKIR-‹LK ADIM T‹CARET-ABDÜL FETTAH DURUP
BATIKENT S‹TES‹ A/B BLOK ALTI NO:1 BA⁄LAR
0412 235 70 89     0412 236 44 04
D.BAKIR-STAR ELEKTRON‹K-RAMAZAN BALIKÇI
BA⁄LAR GÜRSEL CAD. NO:127 DÖRTYOL
0412 235 48 34     0412 228 84 15
D.BAKIR-DELTA ELEKTRON‹K-M.FADIL ORAL
‹STASYON CAD.NO:68 B‹SM‹L
(0412) 415 21 69
DEN‹ZL‹-URAL TEKN‹K-AL‹ URAL
UÇANCIBAfiI TURAN GÜNEfi CD. NO:35 MERKEZ
(0258) 264 92 86 - (0532) 291 20 68

ED‹RNE-ATEfi ELEKTRON‹K-ERS‹N ATEfi
ZÜBEYDE HANIM CAD.ZÜBEYDE HANIM SOK.NO:2/3
0284 235 34 43     0284 235 34 44
ED‹RNE-GÜVEN TEKN‹K-ABDÜLGAN‹ GÜLER
GAZ‹ CAD.YUSUF SOK. YURDACAN PSJ.NO:7 UZUNKÖPRÜ
0284 513 89 66

ELAZI⁄-YILMAZ BOB‹NAJ-FETH‹ YIMAZ
YEN‹ MAH.KEMAL SEDELE CAD. 12/E
0424 212 08 96
ELAZI⁄-ÖZDEV TEKN‹K-ERDAL DEVEC‹-AHMET ÖZBEK
‹ZZETPAfiA MH. KAZIM BAYAR CD. NO:24/A MERKEZ
(0424) 238 51 67 - (0537) 391 94 21

ERZ‹NCAN-KÖRFEZ ELEKTR‹K BOB‹NAJ-ÜM‹T SUDAfi
SANAY‹ ÇARfiISI 770.SOK.NO:71
0446 223 09 59

ERZURUM-TEKN‹K ELEK.-ELEKTRON‹K-AYHAN YILDIZ
HÜKÜMET CAD. HUZUR ECZANES‹ YANI ‹SP‹R
(0442) 451 23 95 - (0442) 451 36 80
ERZURUM-AT‹LAY ELEKTRON‹K-ALPASLAN AT‹LAY
KONGRE CAD.HASIRHAN PASJ.NO:87
(0442) 213 30 60 - (0442) 213 30 61

ESK‹fiEH‹R-ARZU ELEKTRON‹K-SERVET KURUM
DEL‹KL‹TAfi MH. GÜRMAN SK. NO:37/B
0222 234 87 15     0542 290 97 03
G.ANTEP-MUSTAFA ÇUBUKÇU-MUSTAFA ÇUBUKÇU
MÜTERC‹M ASIM CD. KÖRÜKÇÜ SK. NO:8/A
(0342) 231 00 73 - (0538) 404 43 47- FAX (0342) 233 34 03
G.ANTEP-JAPON HASAN-SERBÜLENT  SÜRER
KARAGÖZ CAD.SÖYLEMEZ PSJ.KAT 2NO:194
0342 218 02 81          0532 466 86 76
G.ANTEP-ÇAPAN TEKN‹K-MET‹N ÇAPAN
CUMHUR‹YET MAH.MERMER SOK.NO:10 N‹Z‹P
0342 517 51 66
G‹RESUN-MUTLUSES ELEKTRON‹K-ABDULLAH MUTLU
GAZ‹ CAD.HASAN AKBULUT SOK.NO:9/B
0454 216 28 33
G‹RESUN-GÜNEfi TEK.-HAL‹L BÜLENT KARAAHMETO⁄LU
HACI S‹YAM MAH.FAT‹H CAD.NO:113
0454 216 60 96     0454 214 18 46
HATAY-GÜNEfi ELEKTR‹K-DERV‹fi BÜLENT YILDIZ
ATA.MAH.‹SKELE CAD.HAYÜK PSJ.NO:38 SAMANDA⁄
0326 512 71 04     0326 513 06 16
HATAY-ÖZEN ‹fi-NECAT‹ YILDIRIMÖZ
ÇAY MAH.RA‹F PAfiA CAD. 61/B ‹SKENDERUN
0326 641 17 06   0326 617 31 83

ED‹RNE-TEKN‹K ELEKTR‹K-ZEK‹ YUMURTACI
100.YIL PASAJI NO:8 KEfiAN
0284 714 40 15

ÇANAKKALE-TÜRKER ELEKTRON‹K-SAFFET TÜRKER
CUMHUR‹YET MH.ÇANAKKALE CD. NO:41 ÇAN
0286 416 13 89

ÇORUM-ÖMÜR ELEKTRON‹K-METE PALABIYIK
CENG‹ZTOPEL CD. NO:2/F ÇORUM
0364 224 68 09

DEN‹ZL‹-ÖZPOLAT ELEKTRON‹K-‹BRAH‹M ÖZGÜL
L‹SE CD. NO:77 DEN‹ZL‹
0258 242 31 31

D‹YARBAKIR-AZ‹Z ELEKTRON‹K-fiEYHMUZ NALÇA
GAZ‹ CAD.SÜLEYMAN NAZ‹F SK.NO:23/C D‹YARBAKIR
0412 223 33 46
D‹YARBAKIR-D‹G‹TAL ELEKTRON‹K-MEHMET S.BAYKARA
KALE MH.SAM‹ SEÇK‹N CD.NO:5/B S‹LVAN
0412 711 44 14
D‹YARBAKIR-KARDEfiLER ELEKTRON‹K-FEYZ‹ KURTTEK‹N
M‹LL‹ EGEMENL‹K CD. NO:34 ERGAN‹
0412 611 28 34

ELAZI⁄-GÜNEfi ELEKTRON‹K-FARUK GÜNEfi
KÜLTÜR MH.VAL‹ FAHR‹BEY CD.NO:113/D ELAZI⁄
0424 233 10 18

ERZ‹NCAN-B‹LG‹N ELEKTRON‹K-ERS‹N KAVLAK
ERZ‹NCAN CD.BELED‹YE ‹fi HANI REFAH‹YE
0446 611 26 10

ERZURUM-GÜVEN ELEKTRON‹K-O⁄UZHAN YALDIZ
Z‹YABEY CD.BELED‹YE PSJ. NO:6 OLTU
0442816 42 23

ERZURUM-IfiIN ELEKTRON‹K-M.AL‹ KEVGÜR‹
DERE MH.AfiA⁄I KÖfiK CD. NO:3 ERZURUM
0442 233 20 18

ESK‹fiEH‹R-DORUK ELEKTRON‹K-AR‹F T.TAfiÇI
DEL‹KL‹ TAfi MH. ‹BRAH‹M K.O⁄LANO⁄LU CD. NO:28/A
0222 233 37 78

HATAY-FAT‹H ELEKTRON‹K-O.TURHAL CANLI
SANAY‹ MH.EVREN CD.NO:15 DÖRTYOL
0326 712 86 46
HATAY-SER‹ SO⁄UTMA-MEHMET HAVL‹O⁄LU
KURTULUfi CD.NO:15/C ANTAKYA
0326 213 28 32



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

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

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

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

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

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

F›r›nlama (ekstra piflirme) ifllemini tamamlad›ktan sonra, bu fonksiyonu
 “durdur” butonuna basarak kapatmal›s›n›z. Piflen ekme¤i ya da reçeli,
ilk 10 dakikan›n sonras›nda ve daha sonraki 10’ar dakikal›k aral›klarda
kontrol etmeniz önerilir. Zamanlay›c› ayar butonuna bas›larak, piflirme
süresi 10’ar dakikal›k birimler fleklinde artt›r›labilir.
F›r›nlama program›, baflka bir program›n bitiflinin ard›ndan dinlendirilmeden
hemen seçildi¤inde, ekranda “H:HH” ibaresi görünüyorsa; kapa¤› aç›p
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ANKARA-ZETA ELEKTRON‹K-KAZIM DUMAN
7.CAD.29.SOK.NO:3/B BAHÇEL‹EVLER
0312 221 15 63
ANTALYA-CANKALP ELEKTRON‹K-AYHAN CANKALP
TUZCULAR MH. ‹MARET SK. FARAÇLAR PSJ. NO:11
(0242) 242 31 35 - (0532) 781 05 56
ANTALYA-EKOL ELEKTRON‹K-SELAHATT‹N fiAH‹N
A.PAZARCI MAH.FEVZ‹ PAfiA CAD.NO:133 MANAVGAT
(0242) 742 09 90 - (0535) 447 74 64

ANTALYA-fiAH‹N ELEKTRON‹K-MUSTAFA fiAH‹NER
fiEKER. MH. BOS.PINARI CD. NO:1 ÖZCAN APT. ALANYA
(0242) 513 51 42 - FAX (0242) 512 71 47
ANTALYA-AKGÜL TEKN‹K SERV‹S -MEHMET Z‹YA AKGÜL
A. MEN. BUL. KAVAKLIKUYU CD. YED‹T. KAR. SALUR APT.
NO:9 KUMLUCA         (0242) 887 53 80 - (0242) 887 64 72
ANTALYA-YÜCEL SO⁄UTMA-HÜSEY‹N DEM‹REL
HÜKÜMET CD. NO:54 ELMALI
(0242) 618 17 97 - (0532) 732 45 10
ARDAHAN-YILDIRIM ELEKTR‹K-CEMALETT‹N YILDIRIM
ATATÜRK CD. NO:69 MERKEZ
(0478) 211 28 58 - (0532) 501 84 53

AYDIN-ERD‹ ELEKTR‹KL‹ EV ALET.-NECAT‹ KARAHAYIT
H.ABAT MAH.111 SOK NO:5 C‹NE
(0256) 711 26 47 - (0546) 542 98 92
AYDIN-GÜNAL ELEKTRON‹K-DURMUfi GÜNAL
KOÇLAR CAD.NO:44/C SÖKE
(0256) 518 85 50     FAX 0256 518 85 50
AYDIN-UZMAN ELEKTRON‹K-KAM‹L KARAHALLI
ATATÜRK BULVARI ESK‹ ADL‹YE ALTI NO:73 D‹D‹M
0256 811 14 84
AYDIN-UZMAN T‹CARET-CELAL TAfiKIRAN
CUMHUR‹YET MAH.228.SOK.NO:25 NAZ‹LL‹
0256 312 72 48

BALIKES‹R-KARDEfi ELEKTRON‹K-ZEK‹ KARDAfi
HAN MAH.HACI BAYRAM SOK.FAT‹H PSJ.NO:10 SUSURLUK
(0266) 865 27 48 - 0542 501 66 05 - FAX (0266) 865 27 48

BALIKES‹R-HAL‹L KILIÇ-HAL‹L KILIÇ
YEN‹ ÇARfiI BASIN SOKAK VAKIF ‹fi HANI NO:20
(0266) 241 87 54 - (0266) 249 14 74
BALIKES‹R-ANIL SO⁄UTMA-MURAT ERTU⁄
GÜNAYDIN MAH.2. OKUL CAD.NO:16/A BANDIRMA
0266 713 56 78     0532 316 62 87

BALIKES‹R-GARANT‹ SO⁄UTMA-‹LHAN KOCABAfi
MALKOC MAH.MÜFTÜ fiEVKET CAD.76.SOKNO:4/A GÖNEN
0266 762 58 53

BATMAN-EK‹NC‹ ELEKTRON‹K-HÜSEY‹N EK‹NC‹
Z‹YA GÖKALP MH. SSK CD. NO:44
(0488) 212 30 99 - (0544) 572 72 49 - FAKS (0488) 212 31 96
BAYBURT-ZAFER ELEKTRON‹K-ZAFER OCAKLI
CAM‹KEB‹R MAH. ULUCAM‹ CAD. NO:7
0458 211 41 40

B‹TL‹S-AY BUZ TEKN‹K-MEHMET AY
CUMHUR‹YET CD. SÜPHAN PASAJI NO:73 TATVAN
(0434) 827 31 70
B‹TL‹S-BETÜL ELEKTRON‹K-SUPH‹ DEM‹RKOL
BANKALAR CD. KASAPLAR ÜSTÜ KAT:2 NO:9 MERKEZ
(0434) 226 85 55 - (0505) 701 58 34
BOLU-BEST ELEKTRON‹K-OSMAN KALAY
TABAKLAR MAH.CUMHUR‹YET CAD.NO:28/B
0374 218 12 25

BOLU-COfiKUN ELEKTR‹K BOB‹NAJ-AHMET COfiKUN
SEV‹LLER MAH.SAKARYA CAD.NO:27 GEREDE
0374 311 22 32

BURDUR-SECK‹N ELEKTRON‹K-MEHMET AL‹ B‹LG‹Ç
KARAYVATLAR MAH.‹ST‹KLAL CAD.NO:4/C BUCAK
(0248) 325 11 61 - (0536) 432 66 54
BURSA-ERDAL TEKN‹K-ERDAL fi‹LVE
CAM‹KEB‹R MH. DERV‹fiBEY CD. NO:17/A ORHANGAZ‹
(0224) 572 24 38 - (0543) 281 21 98
BURSA-ÇA⁄DAfi ELEKTRON‹K-FAT‹H YAVAfi
HIDIR BAL‹ MH. AL‹ CAN CD. NO:6/B YEN‹fiEH‹R
(0224) 773 07 32 - (0535) 385 74 05
BURSA-AKYÜZ ELEKTRON‹K-FAHRETT‹N AKYÜZ
ÇIRPAN MH. UYSAL SK. NO:13/B OSMANGAZ‹
(0224) 254 60 76 - (0543) 891 01 10
BURSA-NASA ELEKTRON‹K-MUHARREM ÇAKMAK
OSMAN‹YE MAH.fiEBBOY CAD.NO:19/A ‹NEGÖL
0224 715 64 70

B‹NGÖL-YILDIZ ELEKTRON‹K-TAHA KEMAL‹ Y‹⁄‹TBAfi
‹NÖNÜ CAD.NO:11 B‹NGÖL
(0426) 214 69 69 - FAKS (0426) 213 2408

AYDIN-ÇA⁄DAfi ELEKTRON‹K-SAM‹ AYGÜN
CUMHUR‹YET MH.CUMH. CD. CD.NO:4/A AYDIN
0256 212 25 14

BALIKES‹R-GÜRSES ELEKTRON‹K-ÖZCAN BALIKÇI
MALKOÇ MH.LÜTFÜ fiEVKET CD.NO:2/B GÖNEN
0266 762 01 28

BURDUR-ALTAY ELEKTRON‹K-HÜSEY‹N ALTAY
O⁄UZHAN MH.O⁄UZHAN CAM‹‹ KARfiISI NO:34/B BUCAK
0248 325 12 90

BATMAN-NEZ‹R fiENDUR-NEZ‹R fiENDUR
MEYDAN MH.CUMHUR‹YET CD.NO:48/A
0488 213 10 68
BATMAN-fiAH‹NLER ELEKTRON‹K-AHMET fiAH‹NLER
CUMHUR‹YET CD.fiAH‹NLER PSJ.NO:36
0488 213 17 02

BARTIN-MARTI ELEKTRON‹K-TURAN TUTSAL
AfiA⁄I CAM‹‹ SK.NO:9/C BARTIN
0544 736 72 93

B‹LEC‹K-ÇA⁄AN ELEKTRON‹K-HIZIR ÇA⁄AN
CUMHUR‹YET CD. ATATÜRK BLV.NO:33/B MERKEZ
0228 212 13 56

ANKARA-BEKS SERV‹S H‹ZMETLER‹-‹SA ÇEV‹K
SE⁄MENLER MH.CEMAL GÜRSEL CAD.NO:51/A GÖLBAfiI
(0312) 484 21 19 - (0312) 484 56 40

ANKARA-AYDEM‹R ELEKTR‹K-YILMAZ SAK
CUMHUR‹YET MH.SELÇUK CD. NO:27/B POLATLI
(0312) 621 04 30

ÇANAKKALE-TEKN‹K ELEKTRON‹K-S.SEM‹H KIVIRCIK
ASAF PAfiA CAD.NO:56/B
(0286) 212 59 11 - (0286) 214 01 44

BALIKES‹R-ATASOY SO⁄UTMA-M.KEMAL ATASOY
‹K‹Z ÇAY MH.PLAJ CD. NO:9/B EDREM‹T
(0266) 385 22 19
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tavay› ç›kar›n ve 10 dakika boyunca so¤umas›n› sa¤lay›n. So¤uduktan
sonra, piflirme tavas›n› ve içeri¤ini hazneye yerlefltirip program› ayarlay›n
ve “bafllat” butonuna bas›n.

Ekmek Yapma Makinesinin Kullan›lmas›

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

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

3) Malzemelerin ölçülmesi
Gereken malzemeleri ölçün ve listedeki s›ras›na uyarak piflirme tavas›n›n
içerisine birer birer ekleyin (Ayr›nt›l› bilgi için ilerleyen sayfalardaki
“Malzemelerin ölçülmesi” bölümünü inceleyin).

• Tavaya ekledi¤iniz mayan›n, su yada di¤er s›v›lar ile temas etmemesine
dikkat edin; aksi taktirde maya hemen aktif hale gelmeye bafllayacakt›r.
• 21-28 ˚C  civar›nda ›l›k su kullan›n (yaz›n so¤uk, k›fl›n ›l›k su).

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

MERKEZ SERV‹S: DESER ELEKTRON‹K San. Tic. Ltd. fiti.
Halkal› Cad. No.187/2  Sefaköy-‹ST.   Tel.:(0212) 426 40 00/Pbx

ADANA-ÖZER ELEKTRON‹K-ADEM BALIKÇI
OBALAR CAD.SAL‹H ZEK‹ BUGAY ‹fiHANI NO:11
0322 352 25 75
ADANA-DORUK SO⁄UTMA-MEHMET RUfiEN KIRAÇ
REfiAT BEY MAH.AV.MAHMUT ERO⁄LU CAD.NO:8 SEYHAN
0322 458 55 14
ADANA-DÜZGÜN T‹CARET-MEHMET DÜZGÜN
BARAJ YOLU 4.DURAK MEVS‹M APT.NO:4/1
(0322) 225 65 65 - (0322) 225 65 66
ADANA-DÜZOVA OYUN ALET.-MAHMUT AKKOÇ
K.SAAT MEYDANI B‹LAL ‹fi MER. BODRUM KAT NO:32 SEYHAN
(0322) 363 67 87 - (0555) 692 06 30
ADANA-DURAN SO⁄UTMA-DURAN AKKOÇ
CUM. MH. DEDEO⁄LU SK. S‹S APT. ZEM‹N KAT  KOZAN
(0322) 516 57 78 - (0535) 297 60 14
ADANA-BEYAZ EfiYA TAM‹R VE SERV‹S-HÜSEY‹N DEM‹R
BÜYÜK KIRIM MH. 4.SK. NO:8/A CEYHAN
(0322) 613 17 77 - (0322) 613 79 43 - (0544) 863 36 47

ADIYAMAN-ÜNAL ELEKTRON‹K-MUSTAFA K‹NG‹R
SIRATUT MAH.CUMHUR‹YET CAD.NO:7/C
0416 216 75 56
ADIYAMAN-KARDEfiLER SO⁄UTMA-ORHAN AYDIN
ÇAT MAH.HASTAHANE CAD.NO:61 BESN‹
0416 318 34 14
ADIYAMAN-KAR SO⁄UTMA-ENDER KARCIO⁄LU
CAM MAH.GAZ‹ CAD.NO:154 GÖLBAfiI
0416 782 22 97
ADIYAMAN-ELEK.EV ALETLER‹ HAST.-YAS‹N BOZAN
FAT‹H MH. ZAFER CD. NO:48 KAHTA
0535 863 91 02   0544 716 11 90

AFYON-ATV ELEKTRON‹K-CEM‹L AKBULUT
AMBARYOLU ZAFER ÇARfiISI NO:13/4 AFYONKARAH‹SAR
(0272) 215 28 30 - (0537) 792 12 77
AFYON-EKfi‹O⁄LU SO⁄UTMA-MUSTAFA ERYAMAN
ÇAKIR MAH.N‹MET CAD.NO:14 SANDIKLI
0272 512 75 51   0542 803 52 43
AFYON-YILMAZ SO⁄UTMA-TURGAY YILMAZ
YEN‹ MAH.PTT CAD.NO:12 EM‹RDA⁄
0272 441 29 20

A⁄RI-ACELE-PEfi‹N ELEKTRON‹K-GAL‹P GÜLER
BUHARA SOK. NO:12 PATNOS
(0532) 227 06 68 - (0472) 616 46 08

A⁄RI-AKTAfi ELEKTRON‹K-SA‹D AKTAfi
SA‹D‹ NURS‹ CAD.ESK‹ OTOGAR KARfiISI NO:285
(0472) 216 13 40

AKSARAY-‹T‹NA ELEKTR‹K-HARUN DEM‹R
ESK‹ SANAY‹ CAD. HUZUR PANS‹YON YANI 1.SOK. NO:9/A
0382 212 63 99     0532 553 61 99

AMASYA-ATAKAN ELEKTRON‹K-HULUS‹ ATAKAN
YÜZEVLER MAH.KUCUR PEHL‹VAN SOK.NO:39/B
0358 218 50 81

AMASYA-GÖKÇEGÖZ ELEKTR‹K-SEDAT GÖKÇEGÖZ
BELED‹YE SARAYI 2/P NO:15 MERZ‹FON
(0358) 514 43 40 - (0542) 555 4649
ANKARA-YÜCEL ELEKTRON‹K-YÜCEL TOKMAKCI
BA⁄LARBAfiI CAD.NO:107/A AB‹D‹NPAfiA
(0312) 365 14 14 - (0312) 365 25 25 - (0533) 455 37 47

ANKARA-Y‹⁄‹T ELEKTRON‹K-YUSUF Y‹⁄‹T
M.Ç.M. 12. CADDE GÜLSUYU SK. NO:5/21 S‹NCAN
(0312) 264 10 31 - (0533) 418 25 83
ANKARA-ERDEM ELEKTRON‹K-AYHAN DEM‹R
G.M.K. BULVARI ÖZVEREN SK. NO:5/A DEM‹RTEPE
(0312) 230 65 88/89
ANKARA-ERC‹fi ELEKTRON‹K-DURAN ERC‹fi
YEN‹BATI MH. 12. CD. MESA-1 ÇARfiISI NO:28 BATIKENT
(0312) 255 22 55 - (0538) 349 72 94
ANKARA-ARI ELEKTR‹K-GÖKSEL DUMAN
KUYU YAZISI CAD.NO:14/B ETL‹K
0312 352 17 83     FAX 0312 352 17 83

ADIYAMAN-YILDIRIM SERV‹S-HÜSEY‹N POLAT
BAHÇEL‹VLER MH.177 SK. NO:2 ADIYAMAN
0416 214 40 83

AFYON-EM‹N ELEKTRON‹K-EM‹N TAfiKIRAN
ENST‹TÜ CD.NO:19 AFYON
0272 215 43 32

AMASYA-ÇALIfiKAN ELEKTRON‹K-fiEREF ÇALIfiKAN
ÖZEL ‹DARE ‹fi HANI NO:21 SULUOVA
0358 417 18 64
AMASYA-DEVRAN ELEKTRON‹K-MUSA GÜDEK
CAM‹‹ CED‹D MH.HACI RAHAT CD.NO:83 MERZ‹FON
0358 514 19 06

ANKARA-ESPA ELEKTRON‹K-AHMET ERGÜZEL
HOfiDERE CD. NO:88/C YUKARI AYRINCI
0312 439 25 16
ANKARA-GARANT‹ MED‹KAL-AL‹ D‹K‹L‹TAfi
ATATÜRK MH.MELTEM SK.NO:32/19 S‹NCAN
0312 268 83 89
ANKARA-VEFA ELEKTRON‹K-VEFA DEM‹R
PINARBAfiI MH.AfiIK PAfiA CD. NO:67/C K.ÖREN
0312 380 42 30
ANKARA-AKAY ELEKTRON‹K-AK‹F AKTAfi
MAMAK CD.GAZ‹LER SK.NO:34/4 MAMAK
0312 319 21 20

ANKARA-ATC ELEKTRON‹K-SERHAT TOPO⁄LU
MEfiRUT‹YET CD.KONUR SK.NO:35/5 KIZILAY
0312 419 82 70

ADANA-SER‹N ELEKTRON‹K-SEDAT SER‹N
MAHFESI⁄MAZ MH.KENAN EVREN BLV. SEYHAN
0322 233 74 84

ANKARA-YILDIRIM ELEKTRON‹K-YILDIRIM fiAKRAK
DUMLUPINAR CD.NO:14/C CEBEC‹
0312 363 08 08

AFYON-FAT‹H ELK.EV ALT-FAT‹H ÇOMAK
CUMHUR‹YET MH.CEVAT AHET PAfiA CD.NO:3
(0272) 214 51 33

AMASYA-ALTUNTAfi T‹CARET-HAM‹T ALTUNTAfi
ATATÜRK CD.ÖZEL ‹DARE ‹fi HN.NO:216 MERZ‹FON
(0358) 514 64 64



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

ve normal süreye ayarlanacakt›r.
• Cihaz üzerindeki herhangi bir butona bas›ld›¤›nda, butonun çal›flt›¤›na

dair bir “bip” sesi duyulur.

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

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

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

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

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

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

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

12) Piflirme iflleminin sona ermesi
Program tamamlanm›fl ve ekmek piflmiflse; ekranda 0:00 ibaresi görülür
ve “bip” sinyali ile kullan›c› uyar›l›r.
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‹nternet:
‹nternette, ekmek yapma makineleri ile ilgili -kiflisel ya da kurumsal- pek
çok siteye ulaflabilirsiniz. Ekmek tariflerinden piflirme bilgilerine, püf
noktalardan kullan›c› tavsiyelerine kadar çeflitli konularda yararl› bilgiler
edinebilirsiniz. Afla¤›da, kullan›c›lar için yararl› olabilecek baz› internet
adresleri bulunmaktad›r:

http://ekmekkokusu.blogspot.com
ht tp : / /www. tarc in inmut fag i .com ht tp : / /www. tarc in inmut fag i .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

Çevre Dostu Elden Ç›karma

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



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

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

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

15) Ekme¤in tavadan ayr›lmas›
Tava içerisindeki ekme¤in 15 dakika kadar so¤umas›n› bekleyin ve sonras›nda
tavay› ters çevirerek taban›na birkaç kez vurun. Ç›kan ekme¤i, alttan hava
alabilece¤i ›zgaral› bir yere koyun. Tavan›n içerisine ›l›k su dökerek, yo¤urma
b›ça¤›n›n dönme flaft›na yap›flmas›n› önleyin.

• Bazen, yo¤urma b›ça¤› ekmek somununun içerisinde kal›r. Bu durumda
somunun so¤umas›n› bekledikten sonra cihaz›n içinden ç›kan
çubukla çizmeden ç›kar›n veya yap›flmaz yüzeyinin çizilmemesi için, ahflap ya
da plastik bir mutfak gereci kullan›n.

NOT: Cihaz›n kapa¤›, piflirme ifllemi esnas›nda aç›lmamal›d›r. Bu durum
hem ekme¤in kalitesini, hem de kabarma seviyesini etkiler. Kapa¤› sadece,
program›n gerektirdi¤i katk› malzemelerinin eklenmesi s›ras›nda aç›n›z.

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

Ekme¤in dilimlenmesi ve saklanmas›

‹yi bir sonuç elde edebilmek için ekme¤i ›zgaral› bir raf üzerine yerlefltirin
ve dilimlemeden önce 15-30 dakika süresince so¤umas›n› sa¤lay›n.
Baflar›l› bir dilimleme ifllemi için elektrikli ya da testere diflli keskin bir b›çak
kullan›n. Kullan›lmayan ekmekler, s›k› ba¤lanm›fl bir plastik torba ya da
beze sar›l› halde karton bir kutu içerisinde oda s›cakl›¤›nda üç gün boyunca
saklanabilir. S›cak ve nemli havalarda, gece boyunca buzdolab›nda muhafaza
edilmelidir. Bir aya kadarki uzun süreli korumalar için ise, derin dondurucu
kullan›labilir. Buzdolab›nda  bulundurdu¤unuz ekme¤i, bir müddet oda
s›cakl›¤›nda b›rakt›ktan sonra servis edin. Ev ekme¤i, koruyucu katk›
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Yo¤urma1: Motor  ça l ›flmaya bafl lar  ve sürek l i  o larak döner .
Kabarma1: Ortam s›cakl›¤› düflükse, ›s›tma döngüsüne girer ve 25 ˚C’ye

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

30 ˚C’ye kadar ›s›tma ifllemi yapar.
Kabarma2: Is›tmay› sürdürerek 32 ˚C’ye ç›kart›r.
Kabarma3: ‹çerideki s›cakl›¤› 38 ˚C’ye kadar yükseltir.
Piflirme: Haz›r haldeki hamuru 121 ˚C’ye kadar ›s›tarak piflir ir .

•  10  kez  ça lan s inya l ,  çefln i le r in  ek leneb i lece¤ in i  vurgu lar .
••  Is › tma ifl lemi,  s ›cakl ›k  121 ˚C’den düflükse gerçekleflt i r i l i r .

Operasyon S›ralar› ve Süreleri (dk.)

S›
ca

k t
utm

a

1) Normal 9 20 14* 25 45 60 2:53 60
 Normal, gevrek 10 20 15* 25 45 65 3:00  60
2) Frans›z 16 40 19* 30 50 65 3:40 60
Frans›z, gevrek 18 40 22* 30 50 70 3:50 60
3) Kepekli 9 25 18* 35 70 55 3:32 60
Kepekli, gevrek 10 25 20* 35 70 60 3:40 60
4) Çabuk 7 5 8 80 1:40 60
5) Tatl› 10 5 20* 30 55 50 2:50 60
Tatl›, gevrek 10 5 20* 30 55 55 2:55 60
6) Çok h›zl›-1 12 11 35 0:58
7) Çok h›zl›-2 9 9 40 0:58
8) Hamur 20 30 40 1:30
9) Reçel 15** 45** 20 1:20 20
10) Kek 10 5 20 30 35 70 2:50 60
11) Sandviç 15 40 5* 25 40 50 2:55 60
Sandviç, gevrek 15 40 5* 25 40 55 3:00 60
12) Ekstra Piflirme 60 1:00 60

Program Nr.
(ekmek tipi ve
ebad›)  Y

o¤
ur

ma
 1

Ka
ba

rm
a 1

Yo
¤u

rm
a 2

*

Ka
ba

rm
a 2

Ka
ba

rm
a 3

(s
aa

t:d
k.

)

Pi
flir

me
 T

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

EKMEK YAPIMINDA KULLANILAN MALZEMELER

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

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

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

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

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

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

SIVIYA⁄
Ekme¤e yumuflakl›k ve parlakl›k kazand›r›r.Normal tereya¤›,tuzsuz tereya¤›,
margarin ve s›v›ya¤ kullan›labilir.
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UNLAR
Unlar görünüflte ayn› olmalar›na ra¤men, yetifltirilmelerine, ö¤ütülmelerine,
depolanmalar›na v.b. göre farkl› özelliklere sahip olabilirler. Mükemmel bir
ekmek üretmek için farkl› un markalar›n› denemek zorunda oldu¤unuzu
görürsünüz. Saklama koflullar› büyük önem tafl›makta olup; unlar›n hava
geçirmeyen kaplarda tutulmalar› gerekmektedir.

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

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

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

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

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

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

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

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

MAYA

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

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

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

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

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

maya ile iyi bir verim alamazs›n›z.

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

GÜZEL GÖRÜNÜMLÜ EKMEKLER ‹Ç‹N;

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

Yumurta kullan›n
Bir büyük yumurta ile bir yemek kafl›¤› suyu ç›rp›n ve ekmek üzerine

bir f›rça yard›m›yla hafifçe sürün (Piflmemifl hamur üzerine uygulanmal›d›r).
Eritilmifl tereya¤› kullan›n

Henüz piflmifl ekme¤inizin üzerine, ekmek kabu¤unu daha yumuflak
hale getirmek ‹çin, bir f›rça yard›m›yla erit i lmifl tereya¤› sürün.
Süt kullan›n.
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3. Hamuru az yo¤urmak:Hamur yap›flkan ve üzeri ›slak olur.Ekmeklerin
hacmi küçük,ekmek içi çizgili ve elle dokunuldu¤unda sert oldu¤u hissedilir.

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

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

EKME⁄‹N KABARMAMASININ NEDENLER‹
• Mayalanma süresinin az olmas›.
• Maya miktar›n›n yetersiz olmas›.
• Mayan›n son kullanma tarihinin geçmifl olmas›.
• Undan kaynaklanan problemler.
• Tuz miktar›n›n çok olmas›.
• Suyun s›cakl›¤›n›n yüksek olmas›.
• fieker miktar›n›n yetersiz olmas›.
EKME⁄‹N ÇÖKMES‹N‹N NEDENLER‹
• Maya miktar›n›n fazla olmas›
• Tuzun kullan›lmamas›.
•S›v› ›s›s›n›n fazla olmas›.
• Havadaki nem oran›n›n fazla olmas›.
•  Deniz seviyesi  yüksek yer lerdeki  kabarman›n fazla olmas›.
• S›v› miktar›n›n fazla olmas›.
• Peynirin fazla miktarda kat›lmas›.
EKME⁄‹N YANDAN ÇÖKMES‹N‹N NEDENLER‹
• S›v› miktar›n›n fazla olmas›
• Ekme¤in pifltikten sonra kal›pta fazla bekletilmesi.
EKME⁄‹N MANTARLAfiMASININ NEDENLER‹
• Maya miktar›n›n fazla olmas›.
• Kul
lan›lan s›v›n›n ›s›s›ndan dolay› mayan›n etkisini çabuk göstermesi.
• S›v› miktar›n›n fazla olmas›.
• Hava s›cakl›¤› fazla oldu¤unda mayan›n etkisini gösterememesi.
BASIK EKME⁄‹N NEDENLER‹
• Unun kuru ve miktar›n›n fazla olmas›.
• S›v›-kat› oran›n›n ayarlanamamas›.
• Ekme¤in az piflmifl olmas›
• Kat› malzemesi kullan›m›ndan dolay› ç›kan s›v› miktar›
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1. S›v›lar (Su, ya¤, süt)    2. Kuru (Un, fleker, tuz) Maya hariç     3. Maya

Kuru malzeme ölçümleri
Kuru malzemelerin ölçümleri; verilen ölçü kab› ve kafl›¤›yla yap›lmal›d›r.

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

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

Bu malzemelerden birini seçerek, piflirme öncesinde ekme¤inizin üzerine
serpin.

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

S›v› ölçümleri
Makineyle birlikte verilen kab› kullan›n. Ölçüm kab› düz bir zemine

b›rak›lmal› ve s›v›n›n seviye çizgisi ölçüm çizgisine getirilmelidir. Tariflerin
kritik ölçülerini aflabilece¤inden, miktarlar tahmini olarak belirlenmemelidir.



belirtilmedikçe, unu elemeyin. Küçük miktarlardaki muhteviyat›n (maya,
fleker, tuz, süt tozu, bal, pekmez vb.) ölçülmesi s›ras›nda da, verilen ölçüm
kafl›¤› kullan›lmal›d›r. Ölçümler belirtilen seviyelerde olmak zorundad›r,
zira küçük farklar bile tarifin ayar›n› etkileyecektir.

Cihazla beraber verilen iki hazneli plastik ölçe¤in büyük olan taraf› yemek
kafl›¤› (tablespoon); küçük taraf› ise tatl› kafl›¤› (teaspoon) olarak
hacimlendirilmifltir.

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

Malzemelerin s›cakl›klar›

Makine ve tava dahil tüm bileflenler ve özellikle s›v›lar (su veya süt) oda
s›cakl›¤›nda (21 ˚C / 70 ˚F) olmal›d›r. E¤er malzemeler çok so¤uksa,
yani 10 ˚C (50 ˚F) civar›ndaysa, maya aktifleflemeyecektir. Afl›r› s›cak
s›v›lar  (40 ˚C / 104 ˚F) ise, mayay› öldürebilir.

Un, fleker, süttozu vb. malzemelerinizi buzdolab›nda sakl›yorsan›z; bunlar›
kullanmadan önce oda s›cakl›¤› seviyesine getirmelisiniz. Bunun için de,
normal leflmesi  iç in  b i r  süre  oda or tam›nda bek le teb i l i rs in iz.

Yaz›n s›cak ve nemli günlerinde yapaca¤›n›z tariflerde so¤uk; k›fl›n
so¤uk günlerinde ise oda s›cakl›¤›nda bulunan hafif ›l›k sular›/s›v›lar›
kullanman›z tavsiye edilir.

ÖNEML‹ UYARI!
Yaflan›lan flehrin rak›m›na (Deniz seviyesinden yüksek yerler) göre

ekmek yap›m›nda baz› de¤ifliklikler gerekir. Rak›m yüksekse mayan›n
fermantasyon süresi azal›r ve hamurda afl›r› mayalanm›fl olur. Piflen ekmek
s›k› üstü çökmüfl gibi veya fliflmifl olarak ç›kar. Baz› yüksek rak›ml› yerlerdeki
düflük rutubet sebebiyle kabarma yetersiz kal›r. 1000 m-2500 m rak›mlarda
da yaflan›lan zorluklar için flu de¤ifliklikler yap›labilir.

En düflük ayarla bafllay›p gerekirse ayar› yükseltin.
Mayay› azalt: Çeyrek çay kafl›¤› ve daha az.

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

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

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

EKMEK HATALARI

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

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

2. Hamuru kat› yapmak:Una kald›rabilece¤inden daha az miktardaki su ile
 yo¤rulur ise hamur kat› olur.Ekmeklerin hacmi küçük ve sert olur.Böyle
ekmekler çabuk bayatlar.
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SORU 20:Malzemeleri, piflirici tavaya neden belirli bir s›rada eklemeliyim?
CEVAP 20:Bu durumda ekmek yapma makinesi, içerikleri en etkili flekilde
kar›flt›rabilme imkan› bulur. Bu ayn› zamanda, yo¤urma ifllemi öncesinde
(bilhassa uzun süreli zamanlay›c› ayarlar›nda) maya ile s›v›lar›n temas
etmelerini önler.

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

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

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

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

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

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

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

RUTUBET
Yaflan›lan flehrin rutubeti fazlaysa un ve di¤er malzemeler daha az kuru

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

Tarifler Hakk›nda
Bu k›lavuzda yer alan tarifler, en iyi sonucun elde edilebilmesi için,

denenmifltir. Tarifler, ev ekonomistleri taraf›ndan bu cihaz için oluflturulmufl
olup; benzer cihazlarda ayn› sonuçlar› vermeyebilir.
•  Katk › la r › ,  da ima tar i f le rde be l i r t i len  s › raya göre koyunuz.
• Katk›lar›n nizami ölçülerde olmas› oldukça önemlidir; daha fazla miktarda

kullanmay›n.

TAR‹FLER‹N ‹Y‹ NET‹CE VERMES‹ ‹Ç‹N;

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

TAR‹FLER

BEYAZ (NORMAL) EKMEK 700 gr 900 gr
SU (Yaz›n so¤uk,k›fl›n ›l›k)1+1/8 Kap ölçek 1+1/2 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek    
UN 3 Kap ölçek 4 Kap ölçek
MAYA (AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek
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SORU 13: Ekmek bittikten sonra göstergede (0:00) gösterip sinyal sesi
duyuluyorsa ne yapmal›y›m?
CEVAP13: Bu sinyal sesi ekme¤in bitti¤ini ve s›cak tutma program›n›n
devreye girdi¤ini gösterir. ‹sterseniz cihaz› kapat›p ekme¤inizi ç›karabilirsiniz.
SORU 14: Piflirme esnas›nda hafif bir yan›k kokusu ve duman ç›k›yorsa
ne yap›labilir?
CEVAP14: Kal›p makine içindeyken malzeme konursa, cihaz›n ve rezistans›n
üzerine dökülen kal›nt›lar piflirme esnas›nda duman oluflmas›na ve kokuya
neden olur. Malzemeleri ekmek kal›b›n› d›flar›ya ç›kartt›ktan sonra s›rayla
koyunuz.
SORU 15: Ekme¤in d›fl yüzeyi bazen unlu kalabiliyor,bu neden kaynaklan›r?
CEVAP15: Bazen un yetersiz kondu¤unda hamur kal›ba yap›fl›r bu durumda
un ilavesi gerekir. Daha sonradan ilave edilen unu kal›b› çizmeyen nesnelerle
destekleyebilirsiniz. Böylece kal›p kenarlar›nda un kalmaz.E¤er ilave edilen
unu desteklemeyi unutursan›z, ekme¤in d›fl yüzeyinde oluflan unlu k›sm›
keskin bir b›çak yard›m›yla kesebilirsiniz.
SORU  16: Ekme¤i pifltikten sonra nas›l muhafaza edebilirim?
CEVAP16: Ekme¤in piflme ifllemi bitince bir ›zgara üzerinde so¤umas›n›
bekleyin. S›cakken ekme¤i keserseniz fleklinin bozulmas›na ve hamurlaflmas›na
neden olursunuz. Ayr›ca kesme ifllemini keskin bir b›çak veya elektrikli b›çakla
yapabilirsiniz. Ekmekleri ister bir bütün istenirse dilimlenmifl olarak hava
almayacak bir konumda bekletiniz. Buzdolab›nda muhafaza edebilirsiniz.
makinenin f›r›n program›n› kullanarak ekme¤inizi 15-20 dakika ›s›t›p tüketebilirsiniz.
SORU   17: Elektrik kesildi¤inde ne yapmal›y›m?
CEVAP 17: Uzun süreli elektrik kesintilerinde,yo¤urma esnas›nda ise
program› tekrar çal›flt›r›n. Mayalanma bafllang›c›nda ise tekrar çal›flt›rmay›n
ve mayalanmas›n› bekleyin, mayalanm›fl hamuru program seçimi tuflundan
f›r›n› seçerek piflirin. Piflme esnas›nda ise tekrar f›r›n› çal›flt›r›n ve piflmesi
gereken zaman kadar piflirin.
SORU 18: Hamur kar›flm›yor, motordan pürüzlü sesler geliyor!
CEVAP 18:Yo¤urma b›ça¤› veya piflirme tavas› düzgün bir flekilde yerlefltirilmemifl olabilir.
Tavan›n, cihaz›n iç hazne taban›na nizami flekilde temas etti¤inden emin olun ve yerine oturarak
“klik” sesinin gelmesini sa¤lay›n.
SORU 19:Taze süt ile piflirmelerde zamanlay›c› fonksiyonunu niçin kullanmamal›y›m?
CEVAP 19:E¤er makinedeki bekleme süresi çok uzunsa, süt bozulacakt›r.
Süt ve yumurta gibi h›zl› tüketim malzemelerinin oldu¤u tariflerde uzun
süreli zamanlama fonksiyonlar› kullan›lmamal›d›r.
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KUfi ÜZÜMLÜ EKMEK        700 gr              900 gr
SU (Yaz›n so¤uk,k›fl›n ›l›k)1+1/8 Kap ölçek 1+1/2 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 1 Büyük kafl›k ölçek 1+1/2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek 2 Büyük kafl›k ölçek
KUfi ÜZÜMÜ 1/8 Kap ölçek 1/4 Kap ölçek     
UN 3 Kap ölçek 4 Kap ölçek
MAYA (AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK



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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

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

PROGRAM:FRANSIZ EKMEK

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

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

PROGRAM:KEPEKL‹ EKMEK

CEV‹ZL‹ EKMEK EKMEK A⁄IRLI⁄I 700 GR
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 1+1/4 Kap ölçek
TUZ 2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
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SORU 6: Neden saat ayar› yaln›z 4 saatten 13 saate kadar ayarlan›yor?
CEVAP 6: Bütün ifllem en az 3:00 saattir. Saat ayar› 13 saatten fazla

oldu¤unda herhangi bir malzeme bozulabilir.

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

hassas bir flekilde ölçülmesine dikkat ediniz.

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

SORU 9: Ekmek yap›m› bittikten sonra tekrar çal›flt›rmak istedi¤imizde
çal›flm›yor ve sürekli sinyal sesi duyulup ekranda HHH harfi
ç›k›yorsa ne yap›labilir?

CEVAP 9: Cihaz s›cak oldu¤u için çal›flmaz.Önce bafllatma/durdurma
tufluna bas›n ve cihaz› kapat›n, makinenin kapa¤›n› aç›p ekmek
kal›b›n› d›flar›ya ç›kart›n ve so¤umas›n› bekleyin.

SORU  10: Bafllatma tufluna bas›ld›¤›nda göstergede LLL harfi ç›k›yor
ve sinyal sesi duyuluyorsa ne yapmal›y›z?

CEVAP10:Ortam s›cakl›¤› makinenin çal›flmas› için yeterli olmay›p cihaz
çal›flmamaktad›r.Bafllatma/durdurma tufluna basarak cihaz›
kapat›n. Bulundu¤u yerden daha s›cak bir ortamda bekletin.
‹deal ortam s›cakl›¤› (15 ˚C-25 ˚C) aras›d›r.

SORU 11: Bafllatma tufluna bas›ld›¤›nda göstergede EEE harfi ç›k›yor
ve sinyal sesi duyuluyorsa ne yapmal›y›z?

CEVAP11: Oda s›cakl›¤› çok yüksek oldu¤u için cihaz çal›flmaz.
Bafllatma/durdurma tufluna basarak cihaz› kapat›n.Bulundu¤u
yerden daha serin bir ortamda bekletin.

SORU  12: Ekme¤in d›fl yüzeyi ve alt k›sm› neden nemli olabilir?
CEVAP12: Ekmek beklemesi gereken sürenin d›fl›nda çok fazla cihaz içinde
kapal› bir flekilde beklemiflse içerdeki buhar d›flar› ç›kamad›¤› için ekme¤in nemli
olmas›na neden olmufltur.
Ekme¤i ç›kar›p bir ›zgara
üzerinde bekletirseniz
normal halini alacakt›r.



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

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

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

PROGRAM:TATLI EKMEK

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

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

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

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

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

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



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

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

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

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

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

- 47 - - 24 -

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

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

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

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

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

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

MERAK ED‹LEN SORU VE CEVAPLAR

SORU  1: Ekme¤in flekli ve yüksekli¤i
de¤iflik olabilir mi?

CEVAP1: Evet olabilir.Bu durum oda
s›cakl›¤›na ba¤l›
olarak de¤iflir.



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

MANTAR ÇORBASI YAPIMI

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

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

YEMEK TAR‹FLER‹

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

YAPILIfiI:
1. Malzemeleri küçük parçalar halinde do¤ray›n, ayr› bir kapta kar›flt›rarak
  makinenin kal›b›na üstten az bir boflluk kalacak flekilde koyun.
2. ‹ste¤e göre baharat,biber,maydanoz,dereotu,sar›msak kullanabilirsiniz
3. Kal›b›n üzerini alüminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.
4. F›r›n konumuna getirin ve çal›flt›r›n.
NOT:Piflirme ayar› koyu ayarda olmal›d›r..

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

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

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

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

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

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

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

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

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

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

YAPILIfiI:
1. Yumurta,fleker,s›v›ya¤,süt ve vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.
2. Un,m›s›r  unu ve kabartma tozunu i lave edip tekrar  kar ›flt › r ›n.
3.  K a r › fl a n  m a l z e m e y i  e k m e k  k a l › b › n › n  i ç i n e  d ö k ü n .

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek program›n› seçin.
5. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin,sonra

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

ÇORBA TAR‹FLER‹

YAYLA ÇORBASI YAPIMI

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

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

fiEHR‹YE ÇORBASI YAPIMI

fiehriye 1/2 Kap ölçek
S›cak su 5 Kap ölçek
Margarin(Eritilmifl) 1/2 Kap ölçek
Maydanoz 1 Tutam
Salça 1 Küçük kafl›k ölçek
Tuz 2 Küçük kafl›k ölçek
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BAL 2 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 2 Büyük kafl›k ölçek
HARDAL TOHUMU(ÇEK‹LM‹fi) 1 Büyük kafl›k ölçek
UN 3 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

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

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

500 GR KAPAS‹TEL‹ EKMEKLER

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

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

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

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

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

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

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

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

MISIR UNLU KEK YAPIMI
YUMURTA 3 Adet
fiEKER                             1 Kap ölçek
SIVIYA⁄                          1/4 Kap ölçek
SÜT                                   1/4 Kap ölçek
VAN‹LYA                        1 Paket
MISIR UNU 1/2 Kap ölçek
UN                                     2 Kap ölçek
KABARTMA TOZU 1 Paket
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KEPEKL‹ EKMEK 500 gr
SU(Yaz›n so¤uk.k›fl›n ›l›k) 3/4 Kap ölçek
TUZ 1 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 1 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 1 Büyük kafl›k ölçek
KEPEKL‹ UN 1 Kap ölçek
UN 1 Kap ölçek
MAYA(AKT‹F KURU) 2 Küçük kafl›k ölçek

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

PROGRAM: BEYAZ EKMEK

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

PROGRAM:HIZLI EKMEK

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

DO⁄AL EKMEKLER

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

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

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

HAZIR KAHVE SOSLU KEK

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

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

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

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

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

7.So¤uduktan sonra servis yap›n.

KEPEKL‹ KEK YAPIMI

YUMURTA 3 Adet
fiEKER 1 Kap ölçek
SIVIYA⁄                          1/4 Kap ölçek
SÜT                                   1/4 Kap ölçek
VAN‹LYA                        1 Paket
KEPEKL‹ UN 1 Kap ölçek
UN                                     1+1/2 Kap ölçek
KABARTMA TOZU 1 Paket
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NOT:Oda s›cakl›¤›na göre maya miktar›n› kabarma fazla ise yar›m küçük
kafl›k azalt ›n,kabarma yetersiz ise yar›m küçük kafl›k art t › r ›n.

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

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

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

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

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

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

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

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

hissi sayesinde fazla yemek yemeyi engeller ve kilo art›fl›n›n önünü keser.
4.Kan bas›nc› düzensizliklerini ve kalp rahats›zl›klar›  tedavilerinde destek
olarak kullan›lan yulaf,odaklanma bozuklu¤u,isteksizlik ve uykusuzluk halleri
tedavisinde de yard›mc› olur.
5.Kandaki ürik asit miktar›n› azaltarak,Romatizma ve Gut hastal›klar›

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

HAZIR MEYVEL‹ KEK

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

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

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

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

HAZIR L‹MONLU KEK

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

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

 makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve keki
kal›ptan ç›kar›n.
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tedavilerine yard›mc› olur.
6.Vücudu a¤›r metallerden(zehirli kurflun,kadmiyum,krom vb.)temizler.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

FINDIKLI KEK

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

YAPILIfiI:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, süt ve vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.
2. Un, pirinç unu, kabartma tozu ve kakaoyu ilave edip tekrar kar›flt›r›n.
3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n içine dökün.
4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek program›n› seçin.
5. Sinyal sesi duyuldu¤unda f›nd›¤› ilave edin.
6. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki 10 dakika kal›pta bekletin, sonra
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PROGRAM:BEYAZ EKMEK
TAM BU⁄DAY EKME⁄‹N‹N FAYDALARI
1.fiiflmanl›¤› önlemeyi,kilo vermeyi sa¤lar.
2.Kab›zl›¤› giderir,kal›n ba¤›rsak kanseri riskini azalt›r.
3.fieker hastal›¤›n› kontrol alt›nda tutar.
4.Kan bas›nc› ve kolesterolün yükselmesini önler.
5.Kanser ve kalp hastal›klar› risklerinin azalt›lmas›nda yard›mc› olur.
6.Antioksidan etkisi ile katarakt,romatizma ve baz› alerjilerin oluflumunu

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

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

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

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

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

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

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

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

Ç‹KOLATALI KEK

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

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

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

MEYVEL‹ KEK

YUMURTA                     3 Adet
fiEKER                             1 Kap ölçek
SIVIYA⁄                          1/4 Kap ölçek
SÜT                                   1/4 Kap ölçek
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CEV‹ZL‹ KEK

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

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

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

CEV‹ZL‹ VE MEYVEL‹ KEK

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

- 39 - - 32 -

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

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

HAMUR TAR‹FLER‹
ÇÖREK HAMURU 700 gr
SU (Il›k) 1/4 Kap ölçek

TUZ 1 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 3 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 6 Büyük kafl›k ölçek
SÜT VEYA SÜTTOZU 3 Büyük kafl›k ölçek
YUMURTA 1 Tane (Ç›rp›larak hamurlar›n üzerine sürülecek)
UN 3 Kap ölçek
MAYA 2 Küçük kafl›k ölçek

PROGRAM:BEYAZ EKMEK

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

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

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



BÖ⁄ÜRTLEN REÇEL‹

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

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

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

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

KEK TAR‹FLER‹

PRAT‹K KEK

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

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

makinenin bafllatma/durdurma tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n ve keki
kal›ptan ç›kar›n, so¤umas›n› bekleyin. So¤uduktan sonra dilimleyerek
servise haz›r hale getirin.
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YAPILIfiI:
1.S›rayla su, tuz, fleker, s›v›ya¤, süt, un, mayay› kal›ba koyun. Hamur program›nda
makineyi çal›flt›r›n ve hamuru haz›rlay›n.

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

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

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

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

5. Her yuvarla¤a üçgen flekli verin.Genifl taraftan bafllay›p bast›rmadan
yuvarlay›n.
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SANDV‹Ç EKMEK HAMURU    700 gr
SU (Il›k) 1 Kap ölçek
TUZ 1+1/2 Küçük kafl›k ölçek
fiEKER 3 Büyük kafl›k ölçek
SIVIYA⁄ 1+1/2 Büyük kafl›k ölçek
SÜT VEYA SÜTTOZU 1+1/2 Büyük kafl›k ölçek
YUMURTA 1 Tane(Ç›rp›larak hamurlar›n

üzerine sürülecek)
UN 3 Kap ölçek
MAYA 2 Küçük kafl›k ölçek
YAPILIfiI:
1.S›rayla su, tuz, fleker, s›v›ya¤, süt, un, mayay› kal›ba koyun. Hamur
p rog ram›nda  mak iney i  ça l › fl t › r › n  ve  hamuru  haz › r l ay ›n .

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

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

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

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

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

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

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

REÇEL TAR‹FLER‹

Ç‹LEK REÇEL‹

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

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

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

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

PORTAKAL REÇEL‹

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

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

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

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve üzerini alüminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.
5. Reçel program›na getirin ve makineyi çal›flt›r›n.
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5. Ya¤lanm›fl f›r›n tepsisine dizip üzerine hafifçe su püskürtün, 30-40 dakika
dinlendirin.Bir misli kabarmas›n› bekleyin.

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

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

YAPILIfiI:
1.S›rayla su, tuz, fleker, s›v›ya¤, süt, un, mayay› kal›ba koyun. Hamur
program›nda makineyi çal›flt›r›n ve hamuru haz›rlay›n.
2. Sinyal sesinden sonra hamuru makineden ç›kar›n ve hamur tahtas›na koyun.

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

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

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

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

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

YAPILIfiI:
1. S›rayla su, tuz, fleker, s›v›ya¤, süt, so¤utulmufl margarin,

un ve mayay› kal›ba koyun. Hamur program›nda makineyi
çal›flt›r›n ve hamuru haz›rlay›n.

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

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

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

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

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

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


