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Hasznalati atmutato

Tisztelt Vasarlo!

Kérik, mielitt hasznalatba venné () késziilékét figyelmesen, olvassz el ezt a haszndlati Uimutatét. Ennek alapjan megismerheti 2 készilék felépitését,
hasznalatanak modjat, tisziitasat, karbantartisat. Ezek az ismeretek segitik nt abban, hogy a berendezést hosszit idén keresziil megelégedésset hasznalja. A
hasznalati utasitast drizze meg, és a készllék eladésa vagy elajandékozésa esetén adja tovabb az G tulajdonosnak. A hasznalati itmutatéban leirtak be nem
tartasahol eredd karokert a gyartd nem valfal feleldsséget.

£z a hasznélati Gtroutatd tibbféle, hasonkd késziilékre vonatkozik, ezért olyan funkcidk leirasat is tartalmazhatja, amelyek az On késziilékén nem talathaték.
Gondoskodjon a csomagolé anyaq és a régi készilék kdrnyezetbarat kidubasardl. Vigye a gyiitd helyekre. A régi keészilléket kidobas elfstt tegye
hasznalhatatlanna, hitzza ki az aljizatbdl, majd vagja at a csatlakozd vezetéket!

Fontos biztonsé'gi utasitasok

Elektromos késziilékek hasznélatanal mindig tartsa be a kévetkezd alapvetd biztonsagi utasitasokat!

személyi sérilésveszély all fenn, vagy megsérilhetnek targyak és maga a készirlék is. Ezekre a veszélyekre a szivegben a kévetkezd modon utaiunk:
FIGYELEM: Sérillésveszély, illetve FONTOS: A késziilék séritésének veszélye

Ezek utan fontos biztonsagi utasitasokat olvashat.

Minden veszelyes helyzetet azonban nem tudunk leimi, ezért fokozott figyelemmel jarjon el a készilék haszndlata soran.

Eetallitasi hely :
*  Akeszilléket soha ne a munkalap szélére allitsa, hanem mindig a szegélyt6l tavolabhb!

s A kesziiléket hasznatat kdzben egy szilérd, sima felifetre Allitsa! .
* Ne hasznélja a késziiléket szabadban!

- " 9 0 &

Haldzati csatlakozd kabel

* A halSzati kdbelnek az alizattdl a készUlékig Ugy kell elérnie, hogy a haldzati kabel a késziik és az aljzat kézot ne fesziljén meg!
«  Ogyeljen arra, hogy a haldzati kabel ne iégjon e a munkafeliletrs, hogy gyermekek ne érhessék el azt!

* Nevezesse a halbzati kabelt keresztbe, példaul egy alacsony aljzat és az asztal kizétt!

* Nevezesse a kabelt tlizhely, kenyérpiritd vagy, mas forro felitetek felett, mert megsérilhed a kabell

Az On biztonsaga érdekében
FIGYELEM: Ne érintse meg a forr6 felilleteket! A forré sttéforma kivételéhez hasznaljon edényfogdt vagy konyhakeszlydt!

*

*  Semmilyen kéridmények kézott ne takarja le a szell5z6 nyfiasokatt

»  FIGYELEM: Az lizemelés kdzben ne fogja meg a mozgt részeket!

*  Ne meritse a kabelt &s a'csatiakozGdugst vizbe vagy mas folyadékba, az aramités elkeriilése érdekében|

«  Kifénds dvatossaggal jarjon el, ha a késziléket forrd tartalommal egy masik helyre &llitja, vagy elmozditjal

+  Ne hasznalja.a kenyérsii6 késziléket tarolasi célokra, és na pakoljon bele semmilyen targyat, mert tliz keletkezhet és aramiités veszélye all fenr!

+  Ne hasznalja a ké

Gyermekek. o

= Ne engedje, hogy gyermekek hasznaljak a késziiléket! A gyerekek kénnyen megsériilhetnek a konyhdban, kildndsen akkor, ha feliigyelet nélkiil vannak,
vagy ha készilékek Uzemelnek, vagy féz.

= Tanitsa meg a gyerekeknek milyen veszélyek, fordulhatnak elé a konyhaban! Ne engedje meg a gyermekeknek, hogy olyan feliletekhez nydijanak, amit
nem latnak rendesen.. - B .

Eqvéb biztonsani utasitisok . . SR PR TR e

Né hasznalja a'késziiléket, ha a haldzafi csatlakozé kdbel sérilt! A kabelt kizardlag a jotallasi jegyen feliiintetett szervizben cseréltesse ki.

Csak a gyarto alfal javasolt alkatrészeket hasznalja, mert mas alkatrészek hasznafata a kenyérsitd készilék sériléséhez vezethet!

Ne dllitsa a készileket gaz- vagy elektromos lizhely, &gok vagy egyéb hiforras tetejére vagy kozvetlen kozelébe!

Ne tegye a sitdformat &s semmilyen mas targyat a késziilék tetejére, hogy elkeriilie a kenyérsits sarlilését|

Ne tisztitsa a késziléket sirold szerekkel! A sitdformat, dagaszi6 elemet, mérbedényt £s a mérd kanalat nem szabad mosogatogépben tisztitani.

Tartsa tévol a késziléket és a kabelt héforrasoktsl, kézvetlen napsugarzastol, nedvesseégtdl, éles szegélyektdl és hasonléktol!

A kenyersiit autornata bekapcsoldsa elétt helyette a készilékbe a slitdformat! ’

Mindig huzza ki a halozati csatiakozot az aljzathél, ha a készilléket nem lzemelteti, amikor a tartozékokat szerell fel, a készlék tisztitasa kdzben vagy hiba

esetén! Mindig a halézati csatlakozé dug6nal fogva hiizza ki a kabelt! '

Az elsé hasznalat elétt

Az elsé hasznalat elott kénjik, olvassa végig ezt a hasznalati utmutatot, &s olyan heiyre tegye, hogy késtbb is bammikor elolvashassal Kitndsen figyelien a biztonsagt

utasitasokral

1. Csomagola ki Gvatosan a kenydrsift automaiét &s tévolitson ef minden csomagold anyagot!

2. Tavolitsa el a port, amely a csomagolasnal dsszegytihetett!

3. Tordlje le egy liszta, nedves ronggyal a sitéformat, a dagaszté elemet és kiviilrél a sGt5 automatat! A sitdforma tapadas gatid bevonali. A kenyérsitd
automata és a tartozékok tisztitasahoz soha ne hasznaljon karcold szereket vagy suroloszert]

4. Az elsd hasznalatkor zsirozza be.a sutdformat olajial, vajial vagy margarinnal és ires stt6formaval siissén karilbelil 10 percig (valassza az extra sité
programot)!

5. Meg egyszer lisztitsa meg a késziléket!

8. Helyezze a dagasztt elemet a siitéformaban lévé meghaijtd tengelyre!

A gydrtds sorén a késziilék néhany részét be keliett zsirozni. Ezért az elsé hasznalatnal eléforduthat, hogy a késziilék parat ad le, ez normélis
Jelenség.

Efektromos kdvetelmények
¢ Gydzodjon meg armdl, hogy a lakasban talalhaté dramcsatiakozas adatai megfelelnek-e a készilék adattablajan 1évd adatokkal!

*  Amennyiben a készllékke! szdllitott csattakozo dugd nem illik a lakasaban talalhato aljzatba, cserélesse ki a szervizben.
FIGYELEM: ENNEK A KESZULEKNEK FOLDELTNEK KELL LENNIE!
Ellendriztesse e, hogy az a csatlakozo aljzat, amelyikhez a késziiléket csatiakoztatni akarja, megfelelGen kialakitott foldeléssel rendelkezik-e!

A kenyérsité automatarct .
*  Akészllék két dagasztoelernmal rendelkezik, a lehett legjobb eredmény elérésének érdekében

Két kiidnhézé kenyérméret bedliitas lehetséges, egy kb. 750 ar-0s vagy egy kb. 1000-1300 gr-o0s kenyér sttéséhez (a kortitbel(ili sdly filgg a recepttéi).
A készUlék 10 elre bedllitott programot 31 kiilnféle személyre szabott beaHitasi lehetdséggel kindl Onnek.

Egy hangjelzés jelzi, ha utdlag még hozzavaldkat lehet adagolni, hogy a dagasztd elem ne apritsa dssze.

Beallithatja a barnutasi fokot is, &s fgy extra ropogos kenyeret is készithet {csak bizonyos programoknal}).

Akar 13 dréval is késleltetheti a kenyér elkészitésének inditasi idépontjat (csak bizonyos programoknal).

A receptekhez

Ne gondolja, hogy ezzel a készillékkel csak kenyeret sithet! Minden lehetséges kenyérspecialitds mellett kildnbozd tésztaféldket is készithet kenyérhez,

plzzéhoz, siiteményhex &s lekvéarhoz. Minden teljesen egyszer( &s olyan finom, mint a sajat készitésii — mert ez valdban sajat készitési.

A fuzetben talélhaté recepleket alaposan teszteitik, hogy On a legjobb eredményeket érhesse el. A recepteket hazlasszonyok ifak specidlisan ehhez a

keszllekhez, ezért iehetséges, hogy mas hasonl késziilékkel nem éri el a megfelelt eredményt.

* Ahozzavalokat mindig a receptben megadott sorrendben téltse be!

= Nagyon fontos, hogy pontosan betartsa a receptben megadott mennyisegi adatokatl Ne dolgozzon nagyobb mennyiséggell .

» Amennyiben a kenyér nem az elvarasoknak megfelelSen sikeriil, 4ltaliban nem a kenyérsiitd hibdjara, hanem a felhasznalt alapanyagok nem megflels
mennyiségére és az alapanyagok rossz mindségére (pl. lejart szavatossaga élesztl) vezethetd vissza.

Uleket vizes vagy nedves kezekkell
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A keésziilék felépitése

Uzemelteté mezé
gombok, kijelzd s funkcidk

LCD kijelzé

START/STOP gomb

FARBE/COLOR gomb

A programbdl hatralévd idét
mutatja

a program inditasahoz és
megallitasahoz

A kenyér hejanak barnulasi
fokanak kivalasztasa .

TEIGMENGE/LOAF SIZE gomb

A kenyérnagysag beallitasa

AUSWAHL/SELECTION/MENU gomb

ZEIT/TIME gombok

A kenyérsitési programok
beallitasa 1-10-ig.

Idévalasztd gombok
A kenyérsités kezdetének
eldre tdrtend programozasa

Fedél

Fedél fogantyu
Betekintd ablak
Szell6z4 nyilas
Siitéforma
Dagaszto elemek
Sutékamra
Uzemelteté mezd
Burkolat
Oldalso szell6z6k
Halozati kabel
KI/BE kapcsolo
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A készilék tartozekai:

1db. Fém kampé

(a dagasztéelemek kenyérbdi
térténd eltavolrtasahoz)

1db. © Mérékanal
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Uzemelteté mezé — gombok, kijelzé és funkciok

1. DIGITALIS KIJELZO MEZO
Megmutatja a valasztott barmulasi fokot, a valasztott méretet, a program szamat és a befejezésig fennmarado
idot (pi. 3:30 peidaul 3 ara 30 percet; 0:20 pedig 20 percet jelent)
ALAPBEALLITAS:
Csatlakoztassa a késziléket a halozathoz. Kapcsolja be a készliéket az oldalan taldlhatd KI/BE kapcsold
gombbal. Meger6sitésként egy szignal jelzi, hogy a készilék hasznalatra kész. A kenyérsuts ilyenkor
automatikusan normal kenyér médra és normal idére van allitva, A kijelztn a kovetkezdket fogja Iatni: 1-es
NORMAL program 3:30 id6tartam, kenyérméret II. (1000-1300g), kdzepes MITTEL/MEDIUM barnulasi fok.

2. START/STOP gomb
Nyomja meg és tartsa koértlbefal 1 masodpercig nyomva ezt a gombot az elinditashoz, egy szignaljelzés
hallhato, villogo (:) jelzés lathato az éra/perc jelzés kozott, és a program elkezdddik.
Nyomja meg és tartsa koriibelu! 2 masodpercig nyomva ezt a gombot, a program megallitasahoz vagy a
keszilék kikapcsolasahoz! Ezt egy szignaljelzés erésiti meg.

3. BARNULAS gomb (FARBE/COLOR)
A kenyér héjanak barnulasi fokanak kivalasztasara. Vilagos (HELL/LIGHT), kézepes (MITTEL/MEDIUM) vagy
sotét (DUNKEL/DARK) szineket valaszthat, az aktualis fokozatot a kijelzé bal felsé sarkéban léve fekete
haromszog jelzi. A gomb tébbszori lenyomasaval vélaszthat. (csak bizonyos programoknat).
A kenyérsitd automata a kézépbarna (MITTEL/MEDIUM) kilsé felletre van eldprogramozva.

4. KENYERNAGYSAG gomb (TEIGMENGE/ LOAF SIZE)
Kisebb méretii kenyérhez (1.) nyomja meg meg egyszer a gombot! Az aktualis ailapotot a jobb felsé sarokban
levd fekete haromszog jelzi. Mindkét kenyér nagysagot (I = 760g il = 1000-1300g) ugyanabban a
programbeaillitasban készitheti el, az adalékanyagok mértékenek valtoztatasaval.
A kenyersitd automata a Il (1000-1300g) kenyérnagysagra van eléprogramozva.

5. MENU gomb (AUSWAHLISELECTIONIMENU)

Valassza ki a kivant kenyérsatési programot 1-10-ig! A gomb ismételt lenyomasaval valaszthat.

PROGRAMLEIRASOK

1.  NORMAL/NORMAL (3:20 és 3:30)
Fehér kenyérhiez és normél kenyérhez. Fiiszerekkel és mazsolaval izesitett kenyerekhez is. Ez az alapprogram
a legtdbbszor hasznalt program.

2. GYORS/SCHNELL/RAPID (1:58)
Fehér kenyérhez, amelyet gyorsabban szeretne elkésziteni. Az a kenyér, amit ezze! a beallitassal siit kisebb
lesz és a belseje szilardabb lesz. ‘

3. FEHERKENYER/WEISSBROT/WHITE BREAD (3:50)
Konnyebb sdlya kenyerekhez, mint példau! francia kenyeér, amelynek ropogos héja és kénny(i kézepe van.
) 4. EDES KENYER/SUSSES BROT/SWEETBREAD (1.52)
Edes kenyérfajtak sutéséhez. A kenyémek ezzel a beallitassal ropogosabb héja lesz, mint a normal
beallitasnal. A ropogés hej a cukor ,piritasaval” keletkezik.

5. TELJES KIORLESU KENYER/VOLLKORN/WHOLEMEAL (3.30 és 3:40) '
Teljes kitrlésl buzakenyér siutéséhez. Ennél a bedllitasnal hosszabb az elémelegitési ids, hogy a gabona
felvegye a vizet, és fel tudjon jonni. Nem tanacsos ennél a programnal az elére programozast hasznalni, mert
ez nem vezethet tokéletes eredményekhez.

6. SUTEMENY/KUCHEN/CAKE (2:00)
Ennél a bedllitasnal a késziilék 0sszedolgozza a hozzévaldkat és az eldre bedliitott id6 utén, megsati. A
hozzivalokat két részletben keverje Gssze egy talban, mielstt a kenyérsitd készilékbe tenné (Id. a
stteményrecepteket)! :

7. TESZTAITEIG/DOUGH (1:50)
Ennél a bedllitasnal a készolek csak a tésztat késziti el a kenyeret, nem siiti meg. Vegye ki a tésztat és formalja
zsGmiének, pizzanak, sth.! Barmilyen tésztat készithet ezzel a bedllitassal. A hozzavaldk egylttesen ne
haladjék meg az 1 kg-ot!

8. EXTRA SUTES/BACKEN/BAKING (1:00) '
Ez a beallitas csak sitést jelent és az eldzéleg kivalasztott beallitas sutési idejének meghosszabbitasara
hasznélhaté. Ez kildnosen lekvarok ~Kocsonyasitasanal” hasznos. A program elinditasanal az idd minimum 1
orara (1:00) van eléprogramozva, és az id0kijelz6 10 perces intervallumokban szamlalja visszafelé az idét, Ezt a
beallitast kilon ki kell kapcsolni az extra sitési folyamat befejezése utan a Stop gomb megnyomnasaval,
Ajaniatos 10 percenként ellenérizni a kenyér vagy lekvar allapotat. Az IDO/ZEIT/TIME a gomb
megnyomasaval, 10 perccel ndvelheti a siitési idét. '
Amennyiben az exira sitést kozvetlendl egy masik program utan hasznalja:
Amikor a készilék teljesen végzett a beallitott programjaval (t6bbszor egymas utdn megerésité szignal hallhato)
nyissa ki a fed6t, vegye ki a sutsformat és hagyja 10 percig lehtini! Miutan lehdilt helyezze vissza sitéformat a
tartaimaval, allitsa be a programot és nyomja meg a Start gombot! Ajanfatos 10 percenkeént ellenérizni a kenyér
vagy lekvar allapotat. ' :
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9. LEKVAR/MARMELADE/MARMALADE (1:20)
Ezzel a bedllitassal friss gyumdlesbét vagy narancsbol lekvart készithet. Ne dolgozzon a megadottnal nagyobb
mennyiseggel, nem szabad, hogy az élelmiszer kifolyjon a siitéforma szegélyerdl a sitdé kamraba. Amennyiben
kifolyna az €lelmiszer, azonnal kapcsolja ki a készuleket! Vegye ki dvatosan a sutoformat hagyja lehiilni, és
alaposan tisztitsa meg!

10. Szendvics (3:09 es 3:20)
Puha béli és puhabb, vastagabb héji kenyér siitéséhez.

6. IDOVALASZTO gombok (ZEIT/ TIME)

Ennek a gombnak a megnyomasaval a kenyérsitési programok startjat elbie beprogramozhatja (minden
programnal, kiveve a gyors sttést).

A kenyérsiité automata lizemeltetése

1. A siitéforma kivétele
Nyissa ki a fed6t es vegye ki a sitéformat! Ehhez emelje meg a két oldalso fogantyat, és figgdleges iranyban
emelje ki a sitdformat! Allitsa a munkafelilletre! Fontos, hogy a hozzavaldkat a készileken kivil téltse a
stitéformaba, hogy a véletlenll mellédmldtt hozzavald ne gyulladhasson meg a fltéelemtdl.
FONTOS: A slités végén a stutbforma forrd! Minden esetben hasznaljon konyhai véd@kesztyiit a gépbdl tarténd
kivételénél! Hagyja a kenyeret a sitéformaban 15 percig hiilni, miel6tt kivenné abbol!

2. A dagaszto elemek régzitése
Régzitse a dagaszto elemeket, a meghajté tengelyre térténd felhelyezéssel!
JAVASLAT: Finoman kenje he a dagasztoelemeket és a meghajtd tengelyeket ollvaolajjal vagy étolajjal. igy a
sités végen kénnyebben kiveheti azokat az elkésziilt kenyérbol.

3. A hozzavalék mérése ' _
Merje le a szikséges hozzavaldokat s tegye mindet a megadott sorrendben a sutoformaba1 “(Ld. a késbbbi
Hozzavalok mérése” cimi fejezetet!)
Amennyiben éleszitt tesz a stitéfdrmaba, vigyazzon arra, hogy az élesztd ne erlntkezzen cukorral, soval és
vizzel vagy mas folyadékkal, mert ez a kelést nagymértékben befolyasolja! :
Minden esetben 21-29°C-os langyos vizet vagy mas folyadékot hasznaljon!

4. A siitéforma visszahelyezése R
Helyezze ismét vissza a sutéformat a kenyérsité automatéba, tolja ra a meghajtomotorokra amfg bekattan!
Csukja be a fedét!

5. A késziilék csatlakoztatasa
Dugia a haldzati csatlakozddugdt az aljzatbal Kapcsolja be a készilléket az oldalan talalhaté KIIBE kapcsolé
gombbal. A kijelzdn a kovetkezdket fogja latni: 1-es NORMAL program 3:30 idétartam, kenyérméret 1. (1000-
1300g), kézepes MITTEL/MEDIUM barnulasi fok.
Minden alkaiommal, amikor megnyom egy gombot, megerdsitésként egy szignaljelzés hallhatd.

6. Programvalasztas
Valassza ki a listabo! a kivant bedliitast a menligomb tébbszérn megnyomaséavall

7. A sily beallitasa
Kisebb méretli kenyérhez (l.) nyomja meg még egyszer a gombot! Az aktudlis allapotot a jobb felsé sarokban
lvh fekete haromszog jelzi. Mindkét kenyér nagysagot (I = 750g It = 1000-1300g) ugyanabban a
programbeallitasban készitheti el, az adalékanyagok mértékének valtoztatasaval.
A kenyérsitd automata a H (1000-1300g) kenyérnagysagra van eléprogramozva.

8. Barnitas
Valassza ki kivant barnulasi fokot, a barnitasi gomb tébbszori megnyomasavall
Vildgos (HELL/LIGHT), kézepes (MITTEL/MEDIUM) vagy séiét (DUNKEL/DARK) szineket vélaszthat, az
aktualis fokozatot a kijelzé bal felsd sarkaban lévo fekete haromszog jelzi. A gomb tobbszdri lenyomasaval
valaszthat. (csak bizonyos programoknal).
A kenyérstté automata a kozépbarna (MITTEL/MEDIUM) kuls6 feluletre van eldprogramozva. -

9. Késleltetett start beallitas:
Amennyiben azt szeretné, hogy a kenyér csak egy késobbi iddpontban késziljon el, késlelietett startot
programozhat be a kévetkezd fejezetek utasitasai szerint.
10. Start
Nyomja meg a Start/Stop gombot a készllék efinditasahoz! Az idékijelzd 1 perces temben szamolja visszafelé
a fennmarado idét.
5




11. Automatikusan dolgozik
A kenyersitd automatikusan elvégzi az egyes beprogramozoft munkafolyamatokat, amelyeket a
Lsutésfolyamatok-iddk™ cimi fejezetben olvashat. Amennyiben ketids dagasztasi folyamattal rendelkezé
programot valasztott, egy szignaljelzés hallhatd, amikor hozzaadhatia a pl.: gyimélcsdket, diot és/vagy
kilonbozd magvakat. ‘
+ A sitési folyamat kdzben gbz illanhat el, ez normalis jelenseég.

12. Kész
A program befejezésekor, a kenyer etkésziltekkor a kijelzdn 0:00 1athato és egy szignaljelzés hailhato.

13. Melegen tartas
A melegen farto funkcioval, amelyet a legtdbb programnal lehet aktivaini, a meleglevegd aramlas még tovabbi
60 percig fennmarad (Id. az ,Energiatakarékos program” cimi fejezetet). A legjobb eredményeket akkor érheti
el, ha a sutdéformat es a kenyeret ezen idd kézben vagy az eredeti program befejezésekor veszi ki. 10
szignaljelzés hallhatd a melegen tartasi ido lejartakor.

14. A siitéforma kivétele
Nyomja meg a stop gombot! Kapcsolja ki a késziiléket a KI/BE kapcsolé gombbal. Nyissa ki a készilek fedelét!
FONTOS: A sites végeén a sutéforma forré! Minden esetben hasznaljon konyhai véddkesztyiit a gépb6l torténd
kivetelénélt

15. A kenyér kivétele
Hagyja a kenyeret a sttéformaban 15 percig hilni, ezutan forditsa meg a sitéformat és Gtégesse ki a kenyeret
a sttéformabdl egy konyhai racsra, és hagyja kihilni! A sutéformat azonnal, révid idére t6ltse meg meleg vizzel,
hogy megakadalyozza, hogy a dagasztd elemek a2 meghajté tengelyekre ragadjanak! Majd 15 percen belill
mossa ef azt.
+ Eldfordulhat, hogy a dagaszté elemek a kenyerben maradnak. Varjon, amig a kenyér kihdl, ezutan tavolitsa
el a dagasztd elemeket a kenyérbdl a készulékhez mellékelt fémkampo segitségével, hogy elkerilje a
tapadasgatlo bevonat megsérilését!

16. A késziilék hasznalata utan mindig hizza ki a halézati csatlakozé dugét!
A készilék Uzemelése kdzben ne nyissa ki a fedSt, mert ez negativan befolyasolhatia a kenyér minéségét,
killondsen, ami a kelesziést illeti. Csak akkor nyissa ki a fedét, ha ez a recepthez szikséges kiegészité hozzavalok
bettitésehez szilkséges! Ld. a recepteket!

A helyiség homérséklete

A kenyérsiuté automata kilénboz6 hémérsékleteken kifogastalanul mikodik. A nagyon magas és nagyon
alacsony szobahdmérsékleten torténd tzemeltetés kozotti kilonbség a kenyér nagysagéban nyilvanuthat meg.
15°C és 34°C kozotti szobahd&mérseklet ajaniott.

Az iddkapcesold dra lizemeltetése
Akkor milkodtesse az id6kapcsold orat, ha a kenyeret egy késébbi idépontban vagy masnap reggelre szeretné

elkésziteni! A startot maximum 13 éréval késleltetheti. Ellenérizze a ,Sutési folyamatok — id6k” cimii fejezetben,
hogy rendelkezésre all-e ez a funkcié! Ne hasznalja ezt a funkciot olyan recepteknél, amelyeknél romlandd
hozzavalOkat is hasznaini kell, mint példaul tojas, friss tej, tejfot vagy saijt!

1. Gondolja, ki mikorra szeretné, hogy elkésziljon a kenyér és szamitsa az idokilonbséget a mostani és a
kivant idépont kézott! Ha példaul azt szeretné, hogy egy kenyér reggel 8:00 orara legyen keész és most
19:30 van, akkor az idékaldnbség 12-1/2 6ra. -

2. Aliitsa be az idét az ,Zeit/Time~" és az ,Zeit/Timea’ " gombok hasznélatévalf A nyilak megnyomasaval
az idét mindig 10 perccel csokkentheti, vagy novelheti. A Start gomb megnyomasa utan a (i) jelzés
lathato.

* Amennyiben hibas idét allitott be, nyomja meg 2 masodpermg a Stop gombot, azutan |smételje meg az

1. és 2. lépéseket!

3. A start idejet maximum 13 oraval késlelietheti, beleérive a sutési id6t is. Ez azt jelenti, hogy a
kenyérnek 13 6ra mulva kell elkészllnie, amikor kivehett a készlékbsl. Ld. a 14. A stitéforma kivétele”
cimi fejezetet!

Szignaljelzés

Szignaljeizés hallhato:

« amikor megnyom egy gombot;

¢ nehany programnal a masodik dagasziasi folyamat kozben, ami azt jelzi, hogy a magokat, gyumaolcsiket,
didkat vagy mas hozzavaldkat betoitheti;

» aprogram befejezésekor,;

* amelegen tartasi folyamat befejezésekor.




Aramsziinet
Révid aramszunet utan:

+ amennyiben a program meég nem érte el az 1 kelesztes folyamatot, nyomja meg a Start/Stop gombot, és a
program az automatikus ismétit funkcioval folytatodik;

* amennyiben a program mar tdljutott ezen a ponton, sajnos Gjra kell inditani a felies programot. Dobja ki a
hozzavalokat és az egész folyamatof kezdje eldlréil friss hozzavalokkal!

A kenyér felszeletelése &s tarolasa

» Akkor érheti el a legjobb eredményt, ha a kenyeret a felszeletelés elétt egy konyhai racsra helyezi és 15-30
percig hiini, hagyja.

¢ Hasznaljon elekiromos kést vagy éles recés kést az egyenletes szeletek vagasahoz!

¢ A maradek kenyeret 3 napig tarolhatja egy jo! lezart mlanyag zacskdban. Meleg vagy nedves idé esetén
éjszakara tegye a kenyeret a hitészekrénybel

e Hosszabb eltarthatosagi id0hdz (maximum 1 honap) jol zar6dé tartoban tarolhatia a kenyeret a
fagyasztdban.

* Amennyiben a kenyeret a hitdszekrényben tarolja, iddben vegye ki, hogy talalasnal szobahdmérsékietl
legyen!

» Mivel a sajat keszités(t kenyér nem tartalmaz tartositdszert, altalaban gyorsabban megszérad és gyorsabban
veszii el frissesseget, mint a hagyomanyos médon eldallitott kenyér.

» A megmaradi, kbnnyen megszaradd kenyeret vagja 1,3 cm vagy 2,5 cm nagysagu kockakra és hasznalja fel mas
receptekhez, mint példaul piritott kenyér kocka, vagy toltelékek.

Karbantartas és tisztitas

1. FIGYELEM: Az aramiités elkeriilése érdekében tisztitas elGtt mindig hiizza ki a halézati csatlakozé
dugot az aljzatbol!

2. Varja meg amig, lehl a kenyérsaté automata!

e FONTOS: A burkolatot és a feddt soha ne meritse vizbe vagy mas folyadékba, és ne spnccelje be azokat, mert

ez a készllék sériléséhez vezethet ésivagy aramitést okozhat!

Kivil: A fed6t és a burkolat kiils6 részét egy nedves ronggyal vagy szivaccsal tisztitsal

Belul: A kenyérsitd automata belsejének tisztitdsshoz egy nedves rongyot vagy szivacsot hasznaljon!

Sutéforma: A sitéformat meleg vizzel tisztitsal Szappan vagy mosogatdszer haszndlata nem szikséges.

Ugyelien arra, hogy a tapadasgatlé bevonatot ne karcolia® meg!. Alaposan szaritsa meg, mieldtt

visszahelyezné a st kamraba!

A sitéformat, mérd edényt, mérd kanalat €s a dagaszté elemet ne tisztitsa mosogatogépben!
Ne aztassa be hossz ideig a siitd format, mert ez a meghaijté tengely miikodését karosithatjal
Amennyiben a dagaszté elem beragad és nehezen vehet6 ki a st6 formabdl, 6ntsén ra meleg vizet és hagyja 15
percig &zni a maradvanyokat! igy kénnyebben kiveheti a dagaszté elemet! :
o Gy6z6djon meg arrél, hogy a késziilék teliesen Iehtilt, mieldtt eltenné azt!

oo

A tisztitas soran soha ne hasznalja a kovetkezoket
higits
benzin
nemesacél tisztitd
surolé por
vegyi porrongy
tapadasgatlo bevonat kKildnleges dpolasa
Ugyeljen arra, hogy a bevonat ne sérillién meg! Ne hasznéljon fémtargyakat, mint példaul kés vagy villa!
Egy bizonyos idd elteltével a bevonat szine megvaltozhat, ez csak a nedvesség és a gdéz okozza és nincs
semmilyen hatasa készligk mikddésére vagy a kenyér mindségére.
A dagaszto elem kdzepén Iévs nyilast tisztitsa meg, ezutan tegyen ra egy csepp oliva vagy étolajat, majd
helyezze ismet a tengelyre a sitSformaban igy megakadalyozhatja, hogy a dagaszté elem beragadjon.
» Minden szelléz6t és nyilast tisztitson meg a poridl!
A készilék tarolasa

Ugyelien arra, hogy minden rész szaraz legyen, mielstt eltenne a készlléket! Tordlie szarazra a betekintd
ablakon lévd nedvessegmaradvényokat is! Csukja be a fedét, és ne taroljon a tetején semmit!

* & 6 8 0 8 @

Hozzavalok

A sités folyamata

Amig a fézés miivészet, amely a konyhafénok kreativitdsabol indul ki, a kenyérsutés sokkal inkabb tudomany.
Ez azt jelent, hogy a liszt, viz és élesztd dsszekeverése egy olyan reakcidhoz vezet, amelynek a végén létrejon
a kenyér A hozzavaldk, amelyek egymashoz kotddnek, egy specidlis eredményt idéznek elb.

Keérjok, figyelmesen olvassa végig a kévetkezd informécidkat, hogy jobban megértse, az egyes hozzavaloknak
milyen szerepe van a kenyérkészitési folyamatban!




Fontos utasftasok a liszthez

Meég ha a lisztek latszélag ugyanagy néznek is ki, nagyon kildnbdzhetnek egymastdl, attél fiiggéen hogyan
termeltek, 6réitek, taroltak, stb.

Probaljon ki ktlénbozé markaji termékeket, hogy megtalalja a kenyérhez vald tékéletes lisztef!

Fontos a megfelel6 tarolas is, mert minden lisztet légmentesen lezarva kell taroini.

Finom lisztinormal liszt (BL55)
Az altalanos buzaliszt keveréke, amely sitemények sitéséhez kivaldan alkalmas. Ezt a fiszt tipust hasznalja a
slitemény/kenyer gyorsiiiés receptekhez!

Kenyérliszt {BL80)

A kenyéerliszt magas gluténtojasfehérje tartaimu és kulon adalékanyagokkal van kezelve, ami altal a tészta
jobban dagaszthaté. A kenyérliszt magasabb gluténtojasfehérje tartalmu, mint a normal liszt, de ez is
kiiénbdzhet attdl fuggden, hogy a lisztet hogyan 6rélték meg.

Azt tanacsoljuk, hogy ennél a kenyérsitd automatanal normal, vagy kenyérlisztet hasznaijon!

Buazaliszt/rozsliszt (teljes kidrlésit) (RL55, RL66, RL90 stb.)

A buzalisztet/rozslisztet egész rozsbdl vagy blzaszembél 6rlik, amely korpat és csirat tartalmaz, ezért ez a fajta liszt
nehezebb es gazdagabb tapanyagokban, mint a fehérliszt.

Az ilyen lisztbdl készilt kenyér altalaban kisebb &s nehezebb, mint a fehérkenyér. Ennek elkeriiése érdekében
a blzalisztet/rozslisztet keverheti kenyérliszttel vagy sima liszttel, ezaltal kénnyii felépitésii kenyeret stthet.

Magatol keld liszt
A magatdl keld liszt szikségtelen hajtdszert tartalmaz, amely a kenyér és a siitemeény készitését negativan
befolyasolja. Ennek a lisztnek a hasznalata nem ajanlott.

Korpa

A korpanal (nem tisztitott) és csiranal a buza- vagy rozsszemek kllsd részerdl van szo, amelyeket a normal
liszthdl kiszitalnak. A korpat és blzacsirat kis mennyiségben szoktak a kenyérhez adagolni a tapanyag
gazdagitasa, a kiadossag és az iz javftésa érdekében. A kenyér mindségének javitasara is hasznaljak.

Zabliszt
A zabliszt ugyanabbdl a forrasbol szarmazik, mint a zabpehely vagy a zabdara. A zabhsztet zabpe!yhet vagy a
zabdarat féleg.az iz és a mindség javitasara hasznaljak.

Egyéb hozzavaldk

Eleszté (aktiv szaraz élesztd)

Az eleszt6 egy erjesztési folyamat aital gazt (széndioxidot) termel, amely a kenyér keléséhez szitkséges. Az
elesztbnek tapanyagként cukorra és lisztszénhidratra van szilksége a gaztermeléshez.

Alaptermékkent 2 kilonbdzé élesztd fajtat ajanlanak: friss éleszté vagy hagyomanyos aktiv szarazéleszté.
Az adagolasnal 20 gramm friss élesztd kb. 7gramm szarjtottnak, felel meg.

Nem tanacsos sttépor haszndlata a kenyérsitéshez, mert ez nem megfelelé eredményhez vezethet.

Az élesztd tarolasanal tartsa be a gyartod utasitasait!

Ugyelien arra, hogy az élesztd friss legyen, ellenérizze a gyartasi datumot!

Nagyon fontos, hogy a bontott élesztét a kovetkezs hasznalatig légmentesen csomagolja be és amilyen
gyorsan, csak lehet, tegye hiitészekrénybe!

Amennyiben a kenyeér vagy a tészta nem kel meg, ez gyakran régi vagy rossz éleszté hasznélatara vezetheto
vissza.

A kovetkezd teszt elvégzésével megallapithatja, hogy az éleszt6 tul régi-e és mar nem aktiv:
Tegyen egy fél méréedény langyos vizet egy kis talba vagy tanyérba!
Keverjen egy teaskanal cukrot a vizbe, aztan szorjon ra 2 teaskanal élesztot!
Tegye a talat vagy a tanyért egy meleg sarokba, és hagyja 10 percig alini! '
A keveréken buborékoknak kell keletkeznie, és ers elesztbaromat kell éreznie. Amennyiben ezt nem észleli
dobja ki a keveréket &s kezdje elolré! a tesztet egy masik csomag élesztével!
A

Cukor

A cukor fontos a kenyér barnulasahoz és izéhez. Ezen kiviil tApanyag az élesztéhoz, mert jelentés mértékben
részt vesz az erjedési folyamatban.

Mesterséges edesitdszer nem hasznalhatd cukor helyett, mert az éleszté nem reagal ilyen édesitészerekre.

Sé

A s6 kilonosen fontos a kenyér és siitemények izéhez illetve a héj barnulasahoz, amely a siités soran
keletkezik.

A s0 korlatozza az éleszitceliak ndvekedését is, ezért ne emelije a receptekben megadott mennyiségeket!
Diétas okokbal koriatozhatja a s6 hasznalatat, de lehetséges, hogy nem ér el a tokéletes eredmeényt
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Folyadékok/tej

Folyadékokat, mint példaul tejet vagy tejport és viz keverékét hasznalhat a kenyérkészitésnél.

Atej javitja az izhatast, és a minGséget finomitja a strukturat, és puhabb héjat eredményez, mig csak viz
hasznalata ropogtsabb héjat eredményez.

Megjegyzes: A leglébb receptnél sovany tefpor hasznalatat javasoljuk.

Tojas
A tojas javitja a kenyer- es suteménytésziak tartalmassagat és a struktira finomsagat és mindségét.

Napraforgé olaj

A napraforgo olaj lagyitja a kelesztett kenyereket.

Hasznalhat vajat vagy margarint is. A hitdszekrénybl kivett vajat és margarint hagyja puhulni, hogy az
elkészitésnel jobban el tudja dolgozni.

Siitépor

A sUtdépor egy hajtéanyag, amelyet sitemények sttésénél hasznalnak. Ennek a fajta hajtoanyagnak a sttés
el6tt nincs idére sziksége a kelesztéshez, mert a kémiai reakcié azonnal bekovetkezik a folyékony hozzavalok
beiditésekor.

Szddabikarbéna (natriumhidrokarbonat)

A szodabikarbona egy tovabbi hajtéanyag, amelyet nem szabad dsszetéveszteni a sitéporral &s nem
helyettesiti a siitéport.

A szodabikarbénanak sincs a sutés elétt szitksége idére a kelesztéshez, mert a kémiai reakcio a sitési folyamat
kozben tortenik.

A hozzavalok kimérése _

A kenyérsité automata hasznalatanal az egyik legfontosabb Iépés a hozzavalok pontos és helyes kimérése.
Rendkivil fontos, hogy minden folyékony és szaraz hozzavalét helyesen mérjen ki, mert a nemn pontos kimérés
hidnyos és nem megfeleid siitési eredményhez vezethet,

A hozzavaldkat mindig a receptben megadott scrrendben toltse a sitéformabal A folyekony es szaraz hozzavalokat
kildnbdzodképpen, és pedig a kévetkezékeppen kell kimérni: :

Folyékony hozzavaldk mérése

A meliekelt mérdedényt hasznalja!

A mennyiseg leclvasasandl a mérdedényt allitsa egy vizszintes, sima feltletre és szemmagasségban (ne
feltitr6l vagy alulrél) olvassa let A folyadék szintjének a mennyiségi jelzéssel kelt egy vonalban Iennte

A kdralbeltli® mérés nem elfogadhaté, mert a recept donté egyensilya széteshet.

Szaraz hozzavaldk mérése
A szaraz hozzavalokat (kilondsen a lisztet) a mellékelt mérbedénnyel mérje kil

A mérdedény az amerikai standard-méréedényen alapul. Telies mérete 8 fluid OZ, azaz 227 mi.

Szaraz hozzavalok mérésénél tegye azokat 6vatosan egy kandllal a méréedénybe, és ha az megtelt, egy késsel
simitsa laposra a tetejét!

Amennyiben a hozzavaldkat magaval a méréedénnyel meriti, vagy ha megutégeti, a hozzavalo
dsszetdmorddhet, ami azt eredményezheti, hogy kivantnal tobb kerul a mérbedénybe. Ez a tdbblet mennyiség
megzavarhatja a recept egyensulyat :

Kisebb mennyiségii szaraz és folyékony hozzavald (példaul élesztd, cukor, so, tejpor, méz, melasz) méresehez
hasznalja a mellekelt merdkanatat!
A mérésnél a mérékanalat, ne pupozva, hanem sima felllettel toltse meg, mert ez a kis ku!onbseg

megzavarhatja a recept egyenstilyat.
Az On kenyérsuté készuléke probiéma nélki &lli el fenseges kenyérféléket. Ehhez csak az szukséges hogy

pontosan kovesse a recept utasitasit.

A hozzavaldk hdmerséklete '
Minden hozzavaidnak, beleértve a készilléket és a sutdformat és kulondsen a folyadékokat (viz vagy tej)

szobahdmersékletiinek, 21°C-osnak kell lennie.
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Amennyiben a hozzavalok tul hidegek, 10°C alattiak, nem aktivaljgk az élesztét.
A tal forr¢ folyadék, 40°C felett elpusztithatja az éleszté gombakat.

Készitsen sajat kelesztett kenyeret!

A kenyérsutd automataval még a legtapasztalatlanabb ,szakacs” vagy ,szakacsné” is kitiné eredményeket
érhet el a kenyérsitésnél. Nincs tobb varazslat és kemény munka. Ez az okos, efektromos aggyal rendelkezd
készilek dsszegytirja a hozzavalokat, amely aztan megkel, egybe ali és megsiil, anélkil, hogy Onnek ot
kellene lennie. -

A kenyerstd automataval keszithet csak tésztat is, amit aztan valamilyen formara alakithat, megkeleszthet, és
hagyomanyos siitében megsiithet.

A kovetkezé fejezetben talalhato receptek kilon erre a kenyérsité automatara ,irédtak”. Minden recept
pontosan azokat a hozzavalOkat tartalmazza, amelyek a legjobban illenek egy bizonyos kenyérhez, és mindezt
teszteltik a készilékkel.

Rendkivill fontos, hogy ne 1épje tal a receptben megadoft mennyiségeket, mert ez nem megfeield siitési
eredményhez vezethet.

Amennyiben sajat receptet talal ki vagy egy régi kedvenc receptet, szeretne elkésziteni, az ebben a hasznalati
atrmutatoban talalhato recepteket hasznalja irany mutatéként, és ez alapjan szamolja ki az On receptjéhez
szlikséges mennyiséget!

A kelesztett kenyeret specidlisan kenje meg

Kenje meg professzionalisan a sajat készitést kenyeret! A kenyér megkenéséhez valasszon a kévetkezd
lehetéségek kozul, és ezzel javitsa az izhatast:

Tojas _

Keverjen ssze 1 nagy tojast egy evdkanal vizzel és kenje meg a kenyeret!

Megjegyzés: Csak siités elétt kenie meg a tésztat!

Olvasztott vaj

Az éppenelkészilt kenyeret kenje meg olvasztott vajjal, hogy puhébb és finomabb héja legyen a kenyérnek!

Tej . | .
Az éppen elkészlt kenyeret kenje meg tejjel vagy tejszinnel, hogy puhabb és fényesebb héja legyen a
kenyérnek! :

Porcukor maz.
Keverjen 6ssze 1 méréedény szitalt porcukrot 1-2 evékanal tejjel, hogy siirii maz keletkezzen, amit
csepegtessen mazsolas kenyerre vagy édes kenyérre!

Méklszezémlkéuménymaglzabliszt
_ __Szc’)rja az izlese szerint valasztott magokat a tojassal, vajjal vagy tejje! frissen megkent kenyérre!

;I;ovébbi Gtletek S
A hozzavaldkat Ugy tegye a sttéformaba, hogy az éleszit ne érintkezzen semmilyen folyadékkall
A felh:§§znélt fiszt sikértartalmat névelheti a specidlis szakboltokban kaphaté adalékanyaggai.

A hozzévélékat a kdvetkezd sorrendben helyezze a siitéformaba:

1. folyadék (viz, tej, kefir stb.)
2. liszt
‘3. olaj, cukor, s0, élesztd stb. egymastdl elkilonitve a liszt tetejére

Az tsszes most kovetkezd receptnél ugyanugy jarjon el:

Meérje ki a hozzavalGkat és tegye a sutéformabal Langyos, 21-28°C-os vizet hasznéljon!

A sutéformat helyesen tegye a készlékben, zarja be a fedét! Valassza a megfeleld kenyér programot!
Nyomja meg a Start gombot! :

Amikor elkeészil a kenyér, a sutéformat edényfogo segitségével vegye ki a készulékbol!

Vegye ki a kenyeret siitéformabo! (€s, amennyiben szitkséges, vegye ki a kenyérbél a dagasztd elemet)!
A szeleteles el6tt hagyja hiiini a kenyeret!

Réviditések a receptben: :
tk= teaskanal (a mellékelt mérékana! kisebbik fele)

ek= evékanal (a mellékelt mérékanal nagyobbik fele)
g = gramm
mi= milliliter
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KLASSZIKUS KENYERRECEPTEK
A BM-3 KENYERSUTOGEPHEZ

Méret | Meéretll
Fehérkenyér
Az elkészilt kenyér stlya kb 740¢g 1080 g
Viz 350 mi 500 ml
Olivaolaj 30 mi 60ml
56 1tk 12tk
Cukor 11k 1%tk
Fehérkenyérliszt BL55 v. BL80 500 g 7509
Tejpor 20 mi 40 ml
Szaritott &leszté 74 144

Program: NORMAL

Diés-mazsolas kenyér
Tipp: A mazscldt &s a vagott didbelet a dagasztasi folyamat
kozben hailhato sipold hangjelzés utdn adagofja a tésztahoz.

Az elkészilt kenyérsdlyakb.. 900 ¢ 1180 g
Viz vagy tej 275 mi 350 ml
Olivaolaj vagy vaj 30 mi 40 ml

: Ytk Ytk
Cukor 1ek 2¢ek
Fehérkenyérliszt BLE5 v. BLB0 500g 6509
Szaritott élesztd 6g 129
Mazsola - 75¢g i00g
Vagott diébel 409 60g

Program: SCHNELL vagy SUSSES BROT

Figyelem: A SUSSES BROT program haszhslata esetén mindig
a Méret | beallitast hasznalja. Ennél a programnal az elkésziit
kenyér vilagos szin lesz.

Makos kenyér

Tipp: Az utolso kelesziés eldtt dvatosan nyissa fel a készilék
fedelét, azutan kenjik meg vizzel a tészia telejét és szdfjara a
méket, majd finoman nyomkodja ra a makszemeket. Ezutan
csukja vissza a készillék fedelét.

Az elkeszilt kenyérsulyakb.. 8509 13809
Viz 375 ml 570 mi
Vaj 159 209
So 1k 1%tk
Cukor T 1tk
Mak egész vagy daralt 509 754
Fehérkenyérfiszt BL55 v. BL8G 500 g 6709
Kukoricadara 759 130g
Szerecsendio reszelt 1 csipet 2 csipet
Parmezan sajt reszelt 1ek 1% ek
Szaritott €lesztd 74 1449

Program: SCHNELL vagy SUSSES BROT

Figyelem: A SUSSES BROT program hasznalata esetén mindig
a Méret | bedliitast hasznalja. Ennél a programndi az elkésziilt
kenyér vildgos szindi lesz.

Krumpliskenyér

Az elkésziilt kenyérstlyakb.. 740g 1080 g
Viz 160 ml 200 mi
Kefir 175 ml 225mi
Olivaolgj 30ml 60 ml
So 1tk 1%tk
Cukor 1tk etk
Fehérkenyérliszt BL65 v. BL80 400 g 5209
Rozsliszt o 1809 2609
Burgonyapehely dek 5ek
Szarifott élesztd 79 149

Program: NORMAL
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Méret | Méret !
Francia fehérkenyér
Ar elkészilt kenyérstlyakb.: 860 g 1280g
- Viz 375 mi 550 ml
Olivaolgj 30ml 60 mi
86 1tk 1%tk
Cukor 1k 1%tk
Fehérkenyériszt BL55 v. BL80 5259 700g
Durum liszt 754 1009
Szaritoft elesztd 79 14g
Program; SCHNELL.
Olasz fehérkenyér
Az elkészillt kenyérstlya kb.. 900 g 1300 g
Viz 375 ml 570 ml
* Olivaolaj 30 ml 60 ml
S6 ootk 1%tk
Cukor Ttk 1%tk
Fehérkenyérliszt BLSS v. BLED 475¢ 650¢g
Kukoricadara 100 g 1504g
Szaritolt éles6 14 149
Prograrm: SANDWICH
Zabos kenyér _
Az elkészilt kenyersulya kb.. 800 g 1180¢
Viz 350 mil 500 mi
Margarin vagy vaj 25mg’ 30mg
56 1tk 1%atk
Barnacuker Ttk ivatk
Telieskitrés liszt 4759 650 g
Zabpehely 150g 200g
Szaritott éleszié g 14g

Prograrm: NORMAL

Kukoricas kenyér

1300

Az elkésziilf kenyérsalya kb.. 7004 q

Viz 240 ml 480 ml
Olivaolaj 30ml 60 ml
S6 11k 121k
Mez 15ml 40 mi
Tejpor 20ml 40 ml
Kenyeérliszt BL110 360g - 720g
Kukoricadara 70g 140g
Szarifott éleszth 74 1449
Program: VOLLKORN

Hazi kalacs

Az elkésziilt kaldcs sulya kb.: 68049 850 g
Tej- 180 ml 300 mi
Vaj ? 80g 100g
S6 etk 1tk
Porcukor 80g 100g
Tojas sargdja 3db 4db
Finomiiszt BL55 160 g 2509
Rétesliszt 160 g 25049
Mazsola 5049 80g
Szaritolt &leszid 4q 6a

Program: NORMAL




Az elkészitési szakaszok id6k sorrendje _
Programszam 1 2 3 3 5 6 7 7 8 g 10
14 0
1} b 3= L w
> 2
g e |2z 288 | & | £ |5 | % s
Pro . = z W S = N2 z =]
gramnev 4 X 4 dAFZ i} I’ & 4 z
4 o t>5 5 o E WO = H § w i
= | B X % £ | - o
Mo & il
Kenyérnagysag I It 1 1l I il
Ag: elkésziilt kenyér kb. 750 1300 750 130 750 1300
sulya (grarmm) 0
Teljes elkészitési id6 3:20 3:30 1:58 3:50 | 1:52 | 3:30 | 3:40 | 2:00 1:50 1:00 1:20 | 3:09 3:20
A kivetkezd idGintervallumok perchen értendék
A fiités
Elémelegités 1 ;’ 1_5
A motor alt — A fiités 5/25 17 20 5 22 3 37 40 - 22 - kérr)n 11 22
mp-ként ki‘be kapcsol * kilbe
. kapcsol
Keverés (balra) (1) 3 3 3 3 3 3,5 3 - 15 3
1. Dagasztas (balra) 2 2 2 2 2 - 2 - -
Keverés
42,5 perc
: (fités
2. Dagasztas (2) nélkii) 8
(jobbra/balra) A fites 5/25 13 20 16 5 13 e 16 - - 13
mp-ként ki‘lbe kapcsol * 5125 mp-
ként
kibe
kapesol
: : Szignalhang jelzi, hogy a betéitheti a kiegészitd hozzavaldkat (°)
Maradék kb. programidd: 2:54 2:57 1:33 - - 2:44 | 2:47 1:49 - - - 2:34 2:45
1. Keleszteés, (3) : .
A fités 5/25 mp-ként kilbe . _
keposol* . . - 45 45 - 45 Y R 45
Tészta pikentetés 1 1 1 . 1 _ - - - 1
2. Kelesztés (4)
A flités 5/25 mp-ként kilbe
kapesol * 18 7 25 7 18 - 45 - - 18
Tészta pihentetés 1 - 1 - 1 - - - - 1
3. Kelesztés (5)
A fiités 5/25 mp-ként kilbe
kapcsol ** 45 25 50 27 35 - 22 - - 39
45‘
Sites (6) Finte
A fités 22/8 mp-ként ki/be jehbraf
kapcsol. A megfeleld 55 62 55 65 | 65 | 55 | 62 80 - 60 | fara 56
hémeérséklet elérése utan 15115
8/22 mp-ként . mp-ként
kifbe
kapcsol
Pihentetd szakasz _ . . 16 ] _ 20 ]
{flités kifbe kapcesol) ) -
Melegen tartas
(fites kilbe kapcsoh) 60 60 | 60 | - 60 - - - - 60
El6reprogramozas (6ra) -
Késleltetési idd (max) 13 | - [ -1 = | - | 3 |13 ] - | 13

(*) Tiz szignalhang jelzi, hogy a hozzavaldkat betéitheti. Ezek a szigndljelzések azt jelzik, hogy betoitheti a
kiegeszitd hozzavaldkat, és igy a dagasztd elem nem tori 6ssze azokat.

(1) A motor be- és kikapcsol ciklikus szakaszokban, amig végll a kdvetkezd fazisba kertll.

(2) A futGelem ciklikus szakaszokban be- és kikapcsol, amig eléri a 25°C-ot.

(3) A motor be- és kikapcsol cikiikus szakaszokban, amig végiil a kévetkezé fazisba kerul. A flitselem ciklikus
szakaszokban be- és kikapcsol, amig eléri a 30°C-ot.

{4) A futéelem ciklikus szakaszokban be- &s kikapcsol, amig eléri a 32°C-ot, aztan kikapesol,

(5) A flitdelem ciklikus szakaszokban be- és kikapcsol, amig eléri a 35°C-ot.

(6) A flitdelem ciklikus szakaszokban be- &s kikapcsol, amig eleri a 121°C-ot. :

* A futGelem csak akkor kapcsol be, ha a helyiség himérséklete alacsonyabb, mint 25°C.Ha a helység hémérséklete magasabb ennél,
nincs szitkség eldmelegitésre. Az elst és a masodik kelesztésnél a szoba hdmérséklete tbb mint 25°C, nincs sziikség melegitésre.

** A fatdelem csak akkor kaposol be, ha a szoba hémérséklete 35°C alatt van. Ha a szoba hémérséklete enndl magasabb, nincs szitkség a
kelesztéshez melegitésre
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Segitségre van sziiksége?

Kérdések a teliesitményrét és az {izemeltetésrdi

Mit tegyen, ha a dagasztéelem a megsiilt kenyérben maradt?
A kenyer felszeletelés elétt vegye ki a mellékelt fém kampo segitségével! Mivel a dagaszto elem nincs
feltétlentl a sutéformaval 6sszekotve, nem jelent hibajelenséget, ha kioldodik, és kenyé&rrel egyutt jon ki.

Miért lathaté a kenyér oldals6 részén lisztmaradvany?
Etsfordulhat, hogy a liszt keverék a siitéforma sarkaiban marad. Ebben az esetben ez a rész is megehetd vagy
egyszerlien vagja le egy éles késsel a héj e részét!

Miért nem keveredik el a tészta, mikézben a motor hangja hallhat6?
Eléforduthat, hogy nem megfelelden helyezte be a dagaszid elemet vagy a sutéformat a készilékbe. Ugyeljen
arra, hogy megfelelben helyezze be a sutéformat, bekattanjon és a kenyérsité automata aljan legyen!

Mennyi ideig tart a kenyérkészités?
Az egyes programbeallitasokhoz tartozé iddket az el6zd tablazatban taldlja meg.

Miért nem hasznalhaté friss tej hozzdadasa esetén a késleltetett start funkcio?
A tej megromiik, ha til sokaig marad a késziilékben. Késleltetett start bedllitdsa esetén ne hasznéljon friss
hozzavalSkat, mint példaul tojas, vagy tej!

A hozzavaldkat miért egy megadott sorrendben kell betdlteni?

Ity médon a kenyérsuté automata megfeleid modon tudja dsszekeverni a hozzavalokat. Ezen kivil azt a célt is
szolgalja, miel6tt a készilék 6sszekeveri a tésztat, az élesztd ne érintkezzen folyadékkal, ami nagyon fontos
késleltetett start bedllitasa estén.

Ha dgy programozza be a késziiléket, hogy a kenyér reggelre legyen kész, miért hallhatok zérejek mar
késo este a késziilékbdl? :

A keszulek elkezdi a folyamatot, ha a késleltetett start a program elinditasanak idejéhez erkezuk hogy a kenyér
idGben késziljon el. Ezeket a zdrejeket a motor okozza, mikdzben a tésztat keverl Ez-a normal uzemelés
része, nem hibajelenség:

A dagaszté efem a siitéformaba ragadt. Hogyan lehet kiszedni?

Eléforduihat, hogy siités utan a dagasztéelem "beragad”. Folyasson meleg vagy forréd \nzet a dagasztd elemre,
igy kioldédhat és kiveheti. Amennyiben még mindig be van ragadva, aztassa be maximum 15 percig meleg
vizbe! _

Tisztithatd a siit6forma mosogatogépben?
Nem. A sitdforma és a dagasztdelem csak kézzel mosogathata.

Mi térténik, ha a kész kenyeret a siitéformaban hagyja?

Amennyiben a kenyeret a sités befejezés utédn még egy 6raig a kenyérsité automataban hagyja, a készilék

. melegen tartja azt, és igy megakadalyozza, hogy ,ragadés” legyen.

Amennyiben a kenyeret a melegen tarté fazis utan is a készulékben hagyja, a megmaradé gbz kdvetkezteben a
kenyér ,ragadés” lesz. Ennek elkeriilése érdekében a sités befejezése utan vegye ki a kenyeret és egy konyhai
racson, hagyja kihdlni!

Miért csak félig keveredett el a tészta? Miért nem keveredett e teljesen?
A teészta valosziniileg tul nehéz vagy til szaraz. Vagy lehetséges, hogy nem megfelelden helyezte be a
dagaszidelemet a sltéformaba. Esetleg nem megfeleld sorrendben helyezte be a hozzavaidkat.

Miért nem kelt meg a kenyér?
Lehetséges, hogy rossz volt az élesztd, lejart a szavatosséga, vagy nem taltétt be élesztét. Ezen kiviil akkor is
problémak adédhatnak a kelésnel, ha a tészta nem keveredett el rendesen.

A késleltetett start miért van 13 6rara korlatozva? Mi a legrévidebb id6, amit be lehet programozni?

A maximalis késleltetési id6 13 éra, ami tartaimazza a teljes elkészitési és sitési id6t is. Példaul: Az 1 bedliitas
(alapbedllitas, kicsi) elkészitési ideje 3:20. Ezért ennek a programnak a startjat maximum 9:40 perccel
késleltetheti. A legrévidebb idé, amit beprogramozhat 1 perc. Az idé6ra 10 perces szakaszokban szamol, es
ennek megfelelden lehet bedllitani.

Honnan tudhaté, hogy mikor kell hozza a mazsolat, diét stb. a kenyériésztahoz? i
Szignalhang jelzi, hogy mikor kell betditenie a mazsolat, didt, sth. 2 masodik dagasztasi foiygmat kozbeq. _
Megjegyzés: ,Az elkészitesi szakaszok id0k-sorrendje” cimi tablazatban oivashatja, hogy mikor kell betdltenie a
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diét, mazsolat stb. A hozzavalok az els6 dagasztasi folyamat kézben felapritédhatnak. Minden receptnél kilon
megadtuk, hogy melyik a legjobb idépont a gyiméicsok és a dio betoltésére.

Mit fehet tenni, ha a kenyér tul nedves, amikor kiveszi a kenyérsiité automataboél? Miért van ez?

A leveg6 paratartalma is szerepet jatszik a tésztanal. Tegyen a tésztahoz egy evikanal lisztet! Ugyanilyen
hatasa lehet a magassagnak is (a tengerszint feletti nagy magassagnal). Cstkkentse az élesztd mennyiségét ¥
teaskandllal, &s egy kicsit csdkkentse a cukor és/vagy viz/tej mennyiségét!

Miért van a kenyér tetején levegd buborék?
Ezt a levegd buborékképzédést a til sok élesztd okozhatja. Csokkentse az élesztd mennyiségét ¥ teaskanalial!

A kenyér megkelése utan miért esik 6ssze teljesen vagy néhény helyen télcsérszeriien?

Ha a kenyér kozépen egy ,V" alakii mélyedés keletkezik, akkor a liszt vagy tal nedves, vagy Ui alacsony a
sikertartalma. A kovetkez6 kenyér készitésekor tegyen a tésztaba minden 500 gramm liszthez 1 evékanal
blzasikért. (Malomipari és Bio boltokban kaphato!)

Elkészitheti-e a kedvenc kenyér receptjét (hagyomanyos kelesztett kenyér) a kenyérsiité automataban?
Igen, de ki kell tapasztalnia megfeleld hozzavaldkat és mennyiségeket. Elészor ismerje meg a keszuléket,
stsson tobb kenyeret, mielétt elkezdene kisérleteznil Azonban soha ne toltsén.be 750 gramm-nal tobb
szarazhozzavalot Gsszességében (beleértve a liszt, élesztd, zabliszt, korpa mennyisegét.) Hasznalja az ebben
a flizetben talalhato recepteket, hogy megismerje a szaraz hozzévalok aranyat a folyadékokhoz és az
elesztéhoz, cukorhoz, séhoz és olajfvajimargarinhoz! Azt tanacsoljuk, hogy sajat kedvenc receptjét a fuzetben
talalhato alapreceptek alapjan dolgozza ki. A Az elkészitési szakaszok idék sorrendje” cimU tablazatot is
hasznalhatja kiindulasi pontként.

Fontos, hogy a hozzaval6k szobahémérsékletiiek legyenek, miel&tt betditi azokat a siitéformaba?
Igen, még akkor is, ha késleltetett startot allitott be. (A viz hdmérsékletének 21-28°C-nak kell lennie.)

Miért kilonbozik a kenyerek magassaga és silya? A bazakenyér mindig alacsonyabb.

Valamit hibasan.tesz .

Nem, ez normalis; a buzakenyér mindig alacsonyabb és szilardabb, mint a normal és francia kenyerek. A
blizakenyér mindig nehezebb, mint'a fehér kenyér, ezért nem kelnek meg annyira az elkészités kézben.
Ugyanez vonatkozik a gyimélcsét, diét, zabot, korpat tartalmazé kenyerekre is.

Osszekeverheté-e az élesztd elozéleg vizzel?
Nem, az élesztének szaraznak kell maradnia, és utoljara, a liszt tetejére kell betslteni a sutéformaba. Ez
kalontsen akkor fontos, ha késleltetett start funkciot allitott be.

Miért van a kenyér aljan egy nagy lyuk?

‘Ez alyuk a dagaszto elem miatt képzédik. Néha ez a lyuk nagyobb. Ezt az okozza, hogy a tészta masodik
dagasztasi folyamat kozben a dagaszto elem oldaldra kerult. Szétoszthatja egyenletesen a tésztat a
sttéformaban. '

JAVASLAT: Miel6tt a tészta utoljara megkel, belisztezett ujjakkal a tészta ala nydlva kiveheti a
dagasztéelemeket. Ehhez kell némi kéziigyesség, viszont igy csak ket kis lyuk marad a kenyér aljaban

Miért mas az ize a siitGkemencébdl kivett kenyérnek, mint annak, ami a kenyérsiité automataban
késziilt?

A klldnbdz6 nedvességtartalom az oka. :

A siitbkemencében a kenyeret a nagyobb sitéter miatt lényegesen szarazabb karulmeények kozott sitik ki,
A kenyérsitt automataban készult kenyér nedvesebb.
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Kérdeések és valaszok a receptekrdl hiba esetén
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Lehetséges probléma L ehetséges ok | Megoldas
™
A tészta tul gyorsan kelt meg tdl sok éleszitt és/vagy lisztet és/vagy nem adott hozza sét a/b\
kevés éleszt6 alb
az élesztd szavatossagi |de3e lgjart d
a folyadék tal meleg volt C
A kenyér nem kelf meg elegge | az élesztd indias eldt érintkezett a folyadékkal o}
nem megfeleid tipusu vagy lejart szavatossagu liszt d
tdl sok vagy tui kevés folyadék al/blg
{0l kevés cukor alb
A tészta tdl gyorsan megkelt tdl lagy viz esetén az élesztd sokkal aktivabb f
és kifolyt a stitéformabaél il sok tef esetén az elesztd sokkal aktivabb c
a tészta nagyobbra kelt, mint a sitéforma alcff
tui sok vagy tui meleg folyadeék alcifih
A kenyer kdzépen dsszeesik nem elegendé so alch
tul sok élesztd - | af
sités kézben Kinyitotta a fedét
A kenyer teteje a sites végén | a liszt nem tartalmaz elég sikért ' k
behorpad tul sok folyadék a/b/h
taf sok liszt vagy nem elegendd folyadéek alblg
A kenyér kemény és darabos nem elegendd elesztd vagy cukor alb/k
aliaga til sok rozs, korpas vagy egyéb nehézliszt ok
lejart szavatosségu liszt | dle.
_ tdl sok vagy nem elegendd folyadék .| alblg
A kenyér kdzepe nem siilt meg | til magas paratartalom e | h
il sok magas nedvessegtartalmu hozzavalo L g
tdl sok viz RS la -
A kenyér kirepedt vagy durva a hozzaadott s hianya Yo D
allagti vagy tal levegos il magas paratartalom vagy tdl meleg folyadek | hA
tul sok folyadek c
a tészta kidagadt a sOtéformabdl a/f
A kenyér teteje stletien és tl.:l| SOK l!szt, e'i'sosorban fehér keny:ar t'eseten f .
omba” formait il sok élesztt, vagy nem elegendd sé alb
-9 J N tul sok cukor afb
il sok a cukorral egy idében hasznalt édes;téanyag b
A kenyérszeletek formatlanok | A kenyér nem hiiit még ki eléggé (a para nem tavozott el) i
A kenyér oldala lisztes maradt | A kelesztés soran a liszt a tészta oldalan maradt a

Megoldas a problémakra:

a) Pontosan meérje ki a hozzavalokat.

b)
c)

Ellendrizze a hozzavalok mennyiségét, valamint azt, hogy megfeleld sorrendben helyezte-e be azokat?
Hasznaljon szobah&mérseékletii folyadékot. Ugyeljen a hozzavalok helyes rétegzésére. Minden esetben
alulra kerdl a folyadék, ra a lisztfélék, Alakitson ki mélyedést a liszt tetején kézépen, és ebbe helyezze
az élesztét. A sot és a cukrot és a zsiradékot a sttéedény két ellentétes szélén helyezze el. Fontos,
hogy a s6 és a cukor ne érintkezzen kézvetlenil az élesztével es a folyadékkal.

Fontos, hogy mindig friss, j6 minéségii hozzavalokat hasznaljon.

Ellenérizze a hozzavalok sszmennyiségét. Ne hasznaljon t6bb lisztet az eléirtnal. Ha a problema
tovabbra is fennall, cstkkentse a hozzavalokat ¥-al.

Mindig pontosan mérje ki a folyadékot. Csokkentse a folyadek mennyiségét.

A levegd magas paratartaima esetén cstkkentse a viz mennyiseget 1-2 evokanalial.

Magas kulsé/szobahomérséklet esetén ne hasznalja az id6zitd funkeiot. Hasznaljon hideg folyadekot.
Az elkészllt kenyeret helyezze egy konyhai racsra és 15 percig hagyja hdini, mielétt felszeletell
Csokkentse az élesztd vagy az dsszes hozzavald mennyiségét i-el.

Adjon egy evtkanal sikért a fiszthez. (Malomipari vagy Bio boltokban kaphato!)
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