KQAIKOX MPOIONTOX : JYLDSBQLJLDJD8CX1001V2

MaywTtopnxavn, 1.7 L, 6 Taxuttwy, LED 0606vN,
Avadevtnpacg & Mavtdog Zovpung, Nkpt



1. Teyvika YopaKTNPLOTIKG,

«  Movtého: SM-1503HL

«  Tdéon Aertovpyiag: 120V /220-240V~
«  Zuyvomrta: S0Hz / 60Hz

«  loydc katavarlwong: 660W

«  KM\don npoctaciog: 11

2. I'evikéc 001 YiES ao@aArElag

AwBaote TPOGEKTIKA TIG 00N YIES TPV YPNGULOTOINCETE T GVOKEVT] KOl KPOTHOTE TO
EYXEPIO0 Y100 LEALOVTIKY] OVOLpOpPdL.

IIpogdomomoeic:

+ Awpdote Oleg TIG 00N YiES.

« T amoeuyn nAektpominéioc, unv Pubilete tn cvokevn 6 vepd 1| dAlo vypo.

« H ovokevn| dev mpoopiletan yia xpnom amd ATopa pe HELWUEVES COUATIKES 1)
TVEVUATIKESG IKOVOTNTEG YPig emiPAeyn).

«  To moudid mpémet vo emPAETOvVTOL.

« Amevepyomoieite Kot 0mocVVIEETE 0d TO PELLLO TPV OO GLVOPUOADYNON M
OTOGLVOPLOADYNOT).

« Mnv tpofdte T0 KOADI0 Yo vo, fYGAETE TO PIC.

«  Mnv ypnoyonoieite ) cuokevn av £xel EOAPLEVO KOADIO 1 TaPoLGaLEt
dvoiettovpyia.

«  Hypnon un eykexpipévov eEopmmudtov umopel va tpokaiésel BAAPN 1
nAektpomAnéio.

+  Mnv ypnowonoieite ) cuokeLn 6€ eEMTEPUKOVS YDPOVG.

«  Mnv apnvete 10 KaA®O0 va KpERETAL Ao TpanéQ | ThyKo.

«  Kpatdre yépia ko epyareio pokpid amd to KivoOuevo eE0pTHLOTAL.

« Aogaipeite Ta e€optnpata tptv Tov Kabopiouo.

«  Movo yw oklakn xpron.

Ewdwég oonyiec:

«  Xpnom povo pe emifreym.

«  Mnv nopakauntete S10TAEES ACPOUAELNG.

«  Mnv Balete yépra ota TEPIOTPEPOLEVO LEPT.

«  Xpnotpomnoteite enimedn Kot otobepn emeaveLa.

« Mnv cuvdéete T cLGKELN YWPIG COGT GLVOPUOAOGYNOT).

«  Av 1o @1g dev pmaivel oty tpila, OOKIHAGTE aVTIoTPOPN POopd. AV ThAL dev
ToPlalel, ETKOVOVIOTE PE NAEKTPOAGYO. MnV Tpomonoleite T0 PIc.
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3. Ovopoaoio £opTnRaTOV

A&ovag €660V

Kovumi avoymong Kkepaing
Emoyéag tayvtntog
Kéodog / pumoi

I'avtCog Sopng
Avadevtipog (beater)
Avyoddptng (whisk)
Komdxt pmoi

086vn LED

. Ogppavtikd otoryeio

. ZTOTOVANL

. Aoyelo moywtoh

. Kamdxt mayoton

. [TtepHryro / paddle Taywtov
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4. Odonyicc ypRoNG YOV

[TAOvete ta eaptiuoTo TPy TV TPAOTN YPNON.

TomoBetnoTE TN CLOKELT GE EMIMEDT] EMPAVELN KOl GNKAOCTE TNV KEPOUAN.
TomoBetnote TO0 PUMOA Ko ac@aiioTe To.

BdAte vikd kot torofetnote 10 e€hpTNa ovAOELONC.

Méyiot) mocdtrta Qoung: 1,5kg.

TomoBetnote povo éva eEdptnua kabe opd.

Katefaote v ke@ain puéypt vo acaricel.

Yvvdéote oty mpila.

Emi\éEre taydmro.

Metd to téhog yvpiote oo 0.




11. ZEekAed®OTE TO UTOA, QPOUIPESTE TO LUE TEPIGTPOPT] APLGTEPOGTPOPAL.
12. Amoovvoéote mptv adhdete e€opTnpata.

5. IIpotervopeves ypNoels EapTNUATOV
I'avtCog Sopng

« Toyvmro: 1-3
«  Xpovog: 35 Aentd
«  Méyioto: 1000g arevpt + 538g vepd

AvadguTipog

« Toyvmto: 24
«  Xpovog: 3—10 Aemtd
«  Méyioto: 660g aledpt + 840g vepod

Avyo0ddaptng

«  Toydvmto: 5-6
«  Xpovog: 3—10 Aemtd
«  Méyoto: 3 aonpddio avymdv



Accessories Picture Speed z;:::; Maximum Operation method

- Speed 1 runs for 30s,

?—j 1000g Speed 2 runs for 30s,

Dough hook N 1-3 3-5 flour+538g  |and Speed 3 runs for

| A water 2-4 min to form a
4 cluster.

’ :E: R 660g Speed 2 runs for 20s,

Beater \/ | (\\ 2-4 3-10 flour+840g | Speed 4 runs for more
V7 water than 2min40s.
Whisk 5-6 3-10 3 egg whites | Switch to Speed 5 or 6
(min) to run for more than 3
min.

6. Ileprypaon Asrtovpyrov LED
Exkivnon

« Mg m ovvdeon 610 pevpa avafet 1 00ov.
«  Metd and 3 Aentd adpavelog Tepva o€ Aettovpyia €£01KOVOUNONG.

Evocierg Ttayvtnrog

« 12 — Aerrovpyia Qopdpatog

« 34 — Aerrovpyia avapeEng

«  5-6 — Aertovpyia yromnuotog / whisk

«  F — Aertovpyia {Opmong / fermentation

Xpovopetpo

«  PvBpileton pe ta mnkrpo +/ —
«  Metd 10 1éA0g axovyovtal 10 nymrTikd onjpato Kot GTaUATA.

Fermentation mode

«  P0Bon ypdvov.
«  Emdoyn 0éoncg F.
«  Evepyomoteiton yopunin Beppokpascio yio ovokmpo {Oung.



7. Xp1non 60ysiov Tay®mTov
Ipoetonocio:

1. TomoBetnote 10 doyeio maywtoh oty Kotdyvén otovg —20 £mg —25°C yio 20—
24 mpec.

Etowdote yaia 1) vepod, piypa moywtov kot to paddle.

Avapeilte o VAIKA GOUQOVOL LE T CLVTOYT.

Mnv yepilete méve amd ta 2/3 g xopNTIKOTNTOC.

TomoBetnote 10 doyelo, To paddle kot To KoTdKL KoL APNOTE VO OOVAEWEL UEYXPL
VoL YIVEL KPELMOES.

N

Yovtayn ToyOToL:

« 180g minpeg yda
«  400g kpépa yaAaKTOg
* 90g Loyapm
« 180g ppdovieg 1 pavyko
AVT6 KOAOTTEL TO TPOTO PIcd Tov manual. 1o vwdAouTo £xel GVVTAYES,
OVTIPETOTIGN TPOPLANUATOV Kol KaOapiopo. Qo cuveyico av ypayels:
«OVVEXELOY. GUVEYELNL
Yvveyilo pe to devtepo pépog Tov manual: GVVTOYEG, AVTILETOTIOT TPOPANUATOV Kot

KaBapiopo. Ot TapaKaTe EVOTNTES TPOEPYOVTOAL AO TO OyYAKO TUe Tov manual
7oV avéPacec.




8. Xvvrayég

Yopdxio Mvapécropov (Linseed Bread Rolls)

Yiwka:

30g AMvapdemopog

40g vepo

250g arebpt yopion

3g Enpn nayd

30g Caxapn

3g oAdTt

10g yéAo og oKOVN

20g Bovtupo

15g avyo

VYpd oYU Yo dAELOL

Awdwkaoia:
1. MobAiaoce tov Avapdcmopo og 40g vepd yua 12 mpec.
2. Bdke 1o vAkd oto pmoA kot {Opwoe otn xaunAn toyvtnto 1-3.
3. TIpdcBeoe Povtupo Kot cuvéyioe pueyxpt n Loun va yivet Agia.
4. A¢noe va povokmcel tepimov 1 opa otovg 38°C.
5. Xopioe o 6 pnoAdkio, Gienye avyo kot ynoe otovg 180°C yia 20 Aemtd.

Yhka:

Yopi toot

270g duvato arehpt

30g aAevpt yonANG YAOLTEVTG
1 awyo

3g oAdTt

55g Coxopn

4g poyud

80g shappid kpépa

10g ydha og oxdvn

90g vepo

Awgokaoio:



1. Zdpwoe pe yavtlo uéypt va yiver {oun.
2. Apnoe va poucKOGEL LEXPL VO OUTANCLUCTEL.
3. Xoproe og 3 pépn ko denoe 15 Aemtd.
4. Aooce oynua kot Baie oe opLaL.
5. A¢noe dgvtepo povokmpa 6to 80% Tov OYKOV.
6. ¥noe otovg 170°C yia 40 Aemtd.
YmTIK TiTow
Yhka:

« 170g dvvotd aredpt

« 100g vepo
« 1,5g aidm
+ 15g Cayapn
«  2g poyd

« 15g Bovtvpo
*  VAKG yEpoNg

Awdwkaoia:
1. Zbpwoce 6Aa o VAIKA.
2. Apnoe va QOVCKMOGEL.
3. Avoi&e ™ {Oun kot mpodcbece cAATGA/VAIKA.
4. TlpoBépuave otovg 200°C.
5. Ynoe mepimov 15 Aemtd péypt va MdGEL TO TUPL Kot VoL podiGEL.

Yopui fovtvpov
Yhka:

«  375g dvvatd arevpt
« 180g y&ra

«  35g Bovtvpo

+ 30g Caxapn

« 1lgydha og okOVT

« 4gpoyd
« 3goAdm
« lovuyd

Awgokaoio:



Zopwoe, tpochece PouTupo, APNCE VO POVCKMOCEL, LOPPOTOINGE, APNGE dEVTEPO
eovokwpo Kot ynoe 6tovg 160°C yio 20 Aemtd.

I'olké yopi

Yiwka:

«  250g dvvatd arevpt
« 50g aledpt younAng yAoutévng

« 150g vepo

+ 10g Cayxapn
« 3gpoyd

« lgoAdm

ZOumoe, APNoE VO POVGKMOGEL, TAAGE, 0EVTEPO POVOKM®LLO Kot YNoe 6Tovg 180°C ya
20 Aemtd.

ATAO KEIK

Yika:

« 100g aAevpt yro KEWK
« Soavyd

«  50g Aadt

- 80g Caxapn

¢ Alyo youd Aepoviod

«  55gvydéia
Awookaoio:
1. Xopioe KpOKOLG Kot AGTPEOa.
2. Xtbmo Toug KpoKoug pe Chyopn.
3. TIpbdcBeoe Addt, yéla Kot adedpl.
4. Xtbmo o 0oTpaole 6 LopEYKaL.
5. Evoopdtmwce mpocekTikd.
6. Wnoe otoug 150°C mepimov 50 Aemtd.



2 O0KOMOTEVIO KELK

YMka:

« 150g vypd avyo
«  50g yéra

«  40g kaxdo

- 80g Cayxapn

Xtomnoe, avdueiEe, fare oe pdpua kot ynoe otovg 180°C.

Hoymté cokordTo—TVpl KPERO
Yhka:

+ 140g cream cheese
« 140g povpn coxoAdto
«  220g yara

- 100g Coyapn dxvn
«  240g yromnuévn KpEpo

AvapeiEe ta vAKd, yo&e apketég dpeg kol EepOpuapeE.

9. AvTinETOMION TPOPLANUATOV
H ovokevn] otapotd Eagvikd

Awtia: vepBéppavon 1 peydin dtapkela ypnong.
Avon: yOpioe oto 0, amosvuvoese kot apncé ) 15-30 Aemtd va kpu®GEL.

To kovpni TayvTNTOAS OEV ALLTOVPYEL
«  'Eley&e av vmhpyet pedpo.

« 'Ekey&e 10 @1c.
« 'Eley&e av n kepodn £yl ac@oMoel GOOTA.

Ynepforkog 00pvfog

«  IToA) vAko6 610 pumoh
« YmepPorikd oxAnpn Coun
«  Aoctafnc thon pevuaTog

H tayvmro néetar

«  Xounin Bepuoxpacio xdpov



«  TToA oxAnpo petypa
«  MetaPorég tdong pedpoTog

H ovokevn] Tpéper

«  'Eley&e to modapakia.
«  Bde ) cvokevn g eminedn empdvela.

H xe@ain dev ac@ariler
"EleyEe av 10 kéAvppo TpooTasiog Kot To Umod £xovv tomobetnBel cOoTA.

H Copn povpiler

Evdéyeton va vdpyovv voieippata 1) okoévn amod 1o €dptnuo avadevong. Kabdapioe
TPV TN (PNON.

10. KaOapiopog ko cvuvriipnon

KaOapiopoc copatog cuokevt|g

«  Mnv PoBileig ™ cvokevn| o€ vepo.

«  Mn ypnowonoteig vepd anevbeiog Tavm 6T GLOKELT).
«  Xpnoonoince vomd movi.

«  Mnv ypnowomnoteig St potiKd KabopioTikd.

Kafapriopoc e€aptnpatov
«  Mnv Baleic e€aptpato aAovpiviov 6€ TALVTIPLO TATOV.

« Mnv 1o povAalelg yio ToAA) opa.
« ZéyveoE T KOAG LETA TO TAVGLLO.

Yovtipnon

« Mmopeig va Baleig Alyo Adodt ota Kivodpeva péEP.
« AmoBnkevoe og 6tEYVO TEPPAALOV.






