Hasznalati atmutaté
(131 Pane Express Top Metal kenyérsiitd)

4 5 6 7 8 9 10 11 12
ULTRA | ULTRA EUROPAI EDES
GYORS | GYORS FEKETE TESZTA
SWEET BREAD ULTRA | ULTRA | TORTA | EUROPEAN | TESZTA | SWEET | LEKVAR | SUTES
PROGRAM EDES KENYER FAST FAST CAKE DARK DOUGH | DOUGH JAM BAKING
KENYERHEJ / / / / / / / / / / /
i 900
SuLY 4509 |700g| g 7009 900 g / 7009 / / / /
DO 3:17 | 3:22 | 3:27 / / / 3:55 1:30 2:00 / /
ELOMELEGITES / / / / / / 30p / / / /
KEVERES 1 5p | 5p | 5p 15p 15p 3p 5p 5p 20p 15p /
SZUNET 5p 5p | 5p / / 5p 10p 5p / / /
KEVERES 2 20p | 20p | 20p / / 5p 20p 20p 10p / /
KELES 1 39p [ 39p |39p / / / 39p 60 p / / /
i 10 10 10
KEVERES 3 mp mp mp / / / 10 mp / / / /
25p | 25p | 25p
} 50 50 50 25p
KELES 2 mp mp mp / / / 50 mp / / / /
FORMAZAS 5mp | 5mp |5mp / / / 10 mp / / / /
51p | 51p | 51p
55 55 55 44 p
KELES 3 mp mp mp 8p 8p / 50 mp / 90 p / /
SUTES 50p | 55p | 60 p 35p 35p 90 p 60 p / / 50 p 60 p
SZUNET 106 16 [ 16 106 16 10 16 / / / 106
OSSZESEN 3:17 | 3:22 | 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00




FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK

KERJUK HASZNALAT ELOTT FIGYELMESEN OLVASSA EL
A kovetkezd dvintézkedéseket kell tennie miel6tt elektromos készulékeket hasznal:
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Bizonyosodjon meg rola, hogy a késziilék iizemeltetési fesziiltsége megegyezzen az
aramforras fesziiltségével.

Soha ne hagyja a késziiléket feliigyelet nélkiil, ha fesziiltség alatt van; minden hasznalat utan
huzza ki.

Soha ne helyezze a késziiléket forro feliiletre vagy annak kozelébe.

Mindig lapos, vizszintes feliileten hasznalja a késziiléket.

Soha ne tegye ki a késziiléket az id6jaras viszontagsagainak (esd, napfény, stb...)
Ellenérizze, hogy a tapkabel nem érintkezik forré feliiletekkel.

Tilos a késziilék hasznalata olyan személyeknek (beleértve a gyerekeket is), akiknek fizikai,
érzékelési vagy szellemi képességeik korlatozottak, valamint olyan személyek szamara, akik
nem rendelkeznek a késziilék hasznalatara vonatkozo gyakorlattal vagy ismeretekkel.
Kivételt képeznek azok a személyek, akiket egy biztonsagukért felelds személy feliigyel,
vagy akikkel ez a személy elézetesen ismertette a késziilék hasznalatara vonatkozo
utasitasokat.

Ne engedje meg a gyerekeknek, hogy jatsszanak a késziilékkel.

Soha ne tegye a késziiléket, a csatlakozojat vagy a tapkabelét vizbe vagy mas folyadékba;
csak tiszta, szaraz ruhaval tisztitsa meg.

. Mindig huzza ki a késziiléket miel6tt kiegészitot tavolit el vagy helyez ra; vagy a késziilék

tisztitasa elott.

Ne hasznalja a késziiléket kiils6 id6zitdvel vagy kiilon iranyit6 rendszerrel.

Mindig ellendrizze, hogy a keze teljesen szarazak miel6tt hasznalja vagy beallitja a
kapcsolokat a késziiléken, vagy miel6tt hozzaér a csatlakozohoz vagy az elektromos
bekotésekhez.

Soha ne érjen a mozgo alkatrészekhez hasznalat kdzben.

Soha ne kapcsolja be a késziiléket iires allapotban.

Soha ne tegyen alufoliat vagy mas fém targyat a késziilékbe, hogy elkertilje a tiizet vagy a
rovidzarlatot.

Ne érjen hozza puszta kézzel a forr6 feliiletekhez — hasznaljon konyhai kesztyit vagy
félbehajtott konyharuhat.

Mindig hagyjon legalabb 5cm tavolsagot a kenyérsiitd gép koriil, hogy biztositsa a
megfeleld hiitést. Soha ne takarja le a hlitGventilatorokat.

Ne tegye a kezét vagy az ujjat az edénybe mikozben a késziilék dolgozik.

Ugy rendezze el a tapkabelt, hogy az ne legyen a munkateriilet f5l5tt és ne lehessen vele
lerantani a gépet.

Ne hasznalja a gépet fiiggonyok alatt vagy kozelében, esetleg mas gyulékony targy
kozelében, ahol lehetséges, hogy a targy megperzselddik vagy tiizet fog.

Ne hasznalja a gépet kenyér tarolasara.

Ahhoz, hogy a kenyérsiité edény optimalis allapotban legyen, mindig alaposan mossa el és
kenje be étolajjal.

A kabelt a csatlakoz6 hatarozott megfogasaval hiizza ki az aljzatbol. Soha ne huzza ki a
késziiléket a tapkabel meghuzasaval.

Soha ne hasznalja a késziiléket, ha a késziilék vagy a kabel sériilt vagy nem miikodik
megfelelden, ilyen esetben forduljon a legk6zelebbi Ariete szerviz kdzponthoz vagy a gyartd
altal kijelolt szakszervizhez.

A kockazatok elkeriilése érdekében, a tdpkabel cseréjét is csak az Ariete szerviz kdzpontban
vagy a kijelolt szakembereivel végeztesse.

Ezt a késziiléket kizarolag otthoni hasznalatra fejlesztették ki €s nem kereskedelmi vagy
nagylizemi hasznalatra.

1

PROGRAM ALAP - BASIC
KENYERHEJ Vilagos (Slight) Kozepes (Medium) Sotét (Dark) Gyors (Fast)
suLy 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 4509 | 700g | 900g | 450g | 700g | 900 g
DO 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 2:12 2:17 2:24
ELOMELEGITES / / / / / / / / / / / /
KEVERES 1 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p
SZUNET 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p
KEVERES 2 20 p 20 p 20p 20p 20 p 20 p 20 p 20 p 20 p 20p 20p 20 p
KELES 1 39p 39p 39p 39p 39p 39p 39p 39p 39p 15p 15p 15p
KEVERES 3 10mp [ 10mp | 10mp [ 10mp | 10mp [ 10 mp | 10mp [ 10mp | 10mp | 10 mp | 10 mp | 10 mp
25p 25p 25p 25p 25p 25p 25p 25p 25p 8p 8p 8p
KELES 2 50mp | 50mp | 50 mp | 50mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp
FORMAZAS 15mp [ 15mp | 15mp [ 15mp [ 15mp | 15mp | 15mp | 15mp [ 15mp | 10mp | 10 mp | 10 mp
) 49p 49p 49 p 49p 49p 49p 49p 49p 49p 29p 29p 29p
KELES 3 45mp | 45mp | 45mp | 45mp | 45mp | 45 mp | 45mp | 45mp | 45 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp
SUTES 48 p 50 p 53 p 48 p 50 p 53 p 48 p 50 p 53 p 48 p 50 p 53 p
SZUNET 16 16 10 16 16 16 106 16 16 16 16 16
OSSZESEN 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 2:12 2:17 2:24
2
PROGRAM FRANCIA - FRENCH
KENYERHEJ Vilagos (Slight) Kozepes (Medium) Sotét (Dark) Gyors (Fast)
suLY 4509 | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900 g
DO 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
ELOMELEGITES / / / / / / / / / / / /
KEVERES 1 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p
SZUNET 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p
KEVERES 2 20p 20p 20 p 20p 20p 20 p 20 p 20p 20p 20 p 20 p 20 p
KELES 1 39p 39p 39p 39p 39p 39p 39p 39p 39p 15p 15p 15p
KEVERES 3 10mp [ 10mp | 10mp [ 10mp | 10mp | 10mp | 10mp [ 10mp | 10mp | 10mp | 10 mp | 10 mp
| 30p 30p 30p 30p 30p 30p 30p 30p 30p 15p 15p 15p
KELES 2 50mp | 50mp | 50 mp | 50mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp
FORMAZAS 15mp [ 15mp | 15mp [ 15mp | 15mp | 15mp | 15mp [ 15mp | 15mp | 10mp | 10 mp | 10 mp
| 59 p 59 p 59 p 59 p 59p 59 p 59 p 59 p 59 p 38p 38p 38p
KELES 3 50mp | 50mp | 50 mp | 50mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp
SUTES 50 p 52 p 55p 50 p 52 p 55p 50 p 52 p 55p 50 p 52 p 55p
SZUNET 16 16 16 106 16 16 16 16 16 16 16 16
OSSZESEN 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
3
PROGRAM TELJES KIORLESU - WHOLEMEAL
KENYERHEJ Vilagos (Slight) Kozepes (Medium) Sotét (Dark) Gyors (Fast)
suLy 4509 | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 4509 | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g
DO 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
ELOMELEGITES 30p | 30p 30p 30p | 30p | 30p 30p | 30p | 30p 5p 5p 5p
KEVERES 1 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p
SZUNET 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p 5p
KEVERES 2 15p 15p 15p 15p 15p 15p 15p 15p 15p 15p 15p 15p
KELES 1 49p 49p 49 p 49p 49p 49p 49 p 49p 49p 24p 24p 24p
KEVERES 3 10mp [ 10mp | 10mp [ 10mp [ 10mp | 10mp | 10mp | 10mp | 10mp | 10mp | 10 mp | 10 mp
3 25p 25p 25p 25p 25p 25p 25p 25p 25p 10p 10p 10p
KELES 2 50mp | 50mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp
FORMAZAS 10mp [ 10mp | 10mp [ 10mp [ 10mp | 10mp | 10mp | 10mp [ 10mp | 10mp | 10 mp | 10 mp
| 44 p 44 p 44 p 44 p 44 p 44 p 44p 44 p 44 p 34p 34p 34p
KELES 3 50mp | 50mp [ 50mp | 50mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp [ 50 mp | 50 mp | 50 mp | 50 mp
SUTES 48 p 50 p 53 p 48 p 50 p 53p 48 p 50 p 53p 48 p 50 p 53 p
SZUNET 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16
OSSZESEN 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33




200 ml viz 125 ml tej

3 evokanal olivaolaj 125 ml tejszin

350 g ,,0"-as liszt 60 g vaj

1 teaskanal so 1 csipet s6

1 zacsko szaraz éleszté vagy 175 g cukor

25 g friss élesztd (*) 1 narancs héja reszelve

9-es PROGRAM 300 g ,,07-4s liszt

27. A késziilék megfelel az Eurdpai Unid 2006/95/EC és EMC 2004/108/EC direktivainak.
28. Barmilyen sériilés, amely nem a gyart6 fellelhet6 hibajabol ered, a garancia megsziinéséhez

vezethet.

29. Amennyiben mar soha tobbet nem kivanja hasznalni a késziiléket, azt javasoljuk, hogy ugy
tegye hasznalhatatlanna a késziiléket, hogy elvagja az elektromos kabelét. Minden
artalmatlannak tiind alkatrész veszélyes lehet, kiilondsen a gyerekekre, akik jatszhatnak a

késziilékkel vagy az alkatrészeivel.

Vegye ki a gépbdl és nyomja vissza. Nyujtsa
ki vagy formazza a kivant alakra és hagyja
pihenni 20 percig. Siisse 220°-on 25 percig.

1 zacsko szaraz éleszté vagy
25 g friss élesztd (*)
A végén adjon hozza a tésztahoz kézzel és

30. A csomagolast soha ne hagyja gyerekek altal elérhet helyen, mert veszélyes lehet rajuk.
NE DOBJA KI EZT A TAJEKOZTATOT

keverje Ossze:

100 g mazsolat vagy

125 g afonyat vagy

100 g csoki reszeléket vagy

75 g cukrozott gytimolcsot.

Ossza szét 12 muffin formaba és siisse 25
percig 200°-on.

(*) Ellendrizze az atvaltasi aranyokat az ELESZTO fécim alatt: 1 gramm széraz élesztd egyenld 3,5

gramm friss élesztével.

11. JAMS - LEKVAR (1 éra 5 perc)
GYUMOLCSLEKVAR

500 g apritott gyiimdlcs

500 g cukor

1 citrom leve

40 g pektinpor

Keverje 0ssze a gylimdlcsoket, a citromlevet
¢s a pektinport és inditsa el a 11-es
PROGRAMOT. Miutan a pektin eloszlott
kezdje el hozzaadni a cukrot apranként.
Csukja le a fedelet és varja meg, hogy a
ciklus befejez6djon. Ha elkésziilt azonnal
toltse livegbe, zarja le az iiveget és forditsa
fejtetére. Miutan lehilt forditsa vissza és
cimkézze fel.

A KESZULEK LEiRASA

A Késziilek vaza 1 Program lista

B 1d6zitd noveld/csokkentd gomb L Dagaszt6 kar

C Sulyallité gomb M Edény

D Meniiallito gomb N Mérce

E Kijelzé 0} Mérékanal

F Hitéventilatorok P Bekapcsolo gomb

G Fedél Q Kenyérhéjszin beallito gomb
H Megtekint6 ablak

KIJELZO

A Sziinet F Suly M Gyors funkci6
B Keverés G Kelés N Mély barna

C Elomelegités H Siités o Kozepesen barna
D 1d6zit6 I Melegités P Vilagos barna
E Mutato L Vége

ROVID JEGYZETEK A KENYERSUTOROL

A késziilékkel id6t és faradtsagot tud sporolni. Nagy elonye abban rejlik, hogy minden munkafazis
a gépen beliil zajlik a keveréstdl a siitésig. A kenyérsiité gép konnyedén €s rendszeresen készit majd
Onnek nagyszerii vekniket, ha egy egyszerii szabalyt mindig szem eltt tart. Azt, hogy a késziilék
nem tud gondolkodni On helyett.

Nem tudja jelezni, hogy kifelejtett egy hozzavalot vagy, hogy rossz tipust vélasztott vagy valamit
rosszul mért le. A legfontosabb kenyérkészitési fazis a hozzavalok megfelel6 kivalasztasa.

KEZELESI UTMUTATO
FIGYELEM: MINDIG ARAMTALANITSA A KESZULEKET MIELOTT BETESZ VAGY
KIVESZ EGY ALKATRESZT VAGY MIELOTT MEGTISZTITJA A KESZULEKET.
FONTOS: Az els6 hasznalat el6tt tisztitsa meg az Gsszes alkatrészt, ahogy a ,, Tisztitas és
karbantartas” részben talalhaté. Allitsa a késziiléket siitési modba és mitkdtesse 10 percig iiresen.
Miutan lehiilt tisztitsa meg ujra.
Szaritsa meg az alkatrészeket miel6tt visszateszi Sket. A késziilék most készen all az elsd
hasznalatra.
+  Tegye a dagaszto kart (L) a tengelyre az edény (M) belsejében (3. Abra).
*  Meérje ki pontosan az dsszetevoket a mérce (N) vagy a mérdkanal (O) segitségével és mérje
le 6ket, utana tegyen bele mindent az edénybe (M).
* Helyezze az edényt (M) a tengelyre a késziilékbe, és forgassa az 6ramutatd jarasaval
megegyez6en, amig nem pattan a helyére (4. Abra).
FONTOS: Nagyon fontos, hogy pontosan kdvesse a receptet az 9sszetevok sorrendjét illetéen. A
sorrend altalaban a kovetkez6: folyékony Gsszetevok, viz, liszt, tojasok és mas osszetevok a
receptbdl. Csak a végén adja hozza az élesztét, a tobbi dsszetevd kozé kozépre.



*  Csukja le a fedelet (G) és dugja be a csatlakozot a haldzatba. A kijelzén (E) a kovetkezd
felirat lesz olvashaté ,,MENU 1 TIMER 3:25”.

+ Allitsa be a késziiléket a kovetkezé iranymutatasokat figyelembe véve és a kijelzén (E)
kivalasztott funkciok alapjan:

* valassza ki a siit6 programot a megfelelé gombot hasznalva (D);

» valassza ki a kivant vekni méretet — 450g, 700g, 900g, a megfelelé gombot hasznalva
©;

* valassza ki a kivant kenyérhéjszint: vilagos, kozepes vagy mély barna, a megfelel6
gombot hasznalva (Q);

« allitsa be az id6zit6t (amennyiben sziikséges), a megfelelé noveld/csdkkentd gombot
hasznalva (B).

» Inditsa el a késziiléket a bekapcsold gomb (P) megnyomasaval. A ,,:”” szimbolum elkezd
villogni és a LED vilagitani kezd.

FONTOS: Ha sziikséges megallithatja a kivalasztott programot a bekapcsolo gomb (P) 1
masodperces nyomva tartasaval és kivalaszthat egy 0j programot: ismételje meg a fenti
programozasi 1épéseket az 0j bedllitdsok kivalasztdsdhoz. Mas esetben kérjiik ne érintse meg a
kezeld panelt az el6készitd fazisok alatt.

FONTOS: A torta programhoz (No.7) kérjiik zsirozza vagy olajozza be az edény (M) belsejét és a
dagaszto kart (L).

FONTOS: Mikozben a kenyér siil, lehetséges, hogy goz tavozik a fedél (G) alatti ventilatoron
keresztiil; ez teljesen normalis.

* Amikor a kijelzén (E) a ,,0:00” id6 jelenik meg, akkor a siitési folyamat véget ért. A
késziilék hangjelzést ad 15 alkalommal majd automatikusan L MELEGITO” funkciéra
kapcsol egy orara. A ,,:” szimbolum és a LED tovabbra is villogni fog (kivéve a ,,KEVER(O”
programnal). Az egy oras melegités utan a késziilék ismét hangjelzést ad, a ,,:” szimbolum
¢és a LED abbahagyja a villogast és a program visszatér az alap allapotba. Ha ki kivanja
hagyni a ,, MELEGIT(” funkciét a siitési fazis végén, nyomja meg a bekapcsolé gombot (P)
egy masodpercig.

* Huzza ki a csatlakozot a halozatbol, emelje fel a fedelet (G), és konyhai kesztytivel finoman
fogja meg az edény (M) fogantyujat, forditsa az 6ramutaté jarasaval ellentétes irdnyban és
vegye ki a megfelel6 iranyba folfelé (5. Abra).

* Hagyja, hogy a kenyér lehiiljon, miel6tt kiveszi az edényb6l; ehhez a miivelethez hasznaljon
egy tapadasgatlos spatulat, és a vekni oldalainal kezdje.

Amennyiben sziikséges forditsa lefelé¢ az edényt egy hiitd halora vagy egy tiszta feliiletre és
gyengéden razogassa, amig a kenyér kijon az edénybdl.

FONTOS: Soha ne hasznaljon fém eszkozoket a kenyér eltavolitasahoz, nehogy megsértse az
edény (H) tapadas-gatld bevonatat.

* Finoman vegye ki a kenyeret az edénybdl és hagyja 20 percig hiilni, miel6tt felszeleteli.

FONTOS: Gy6z6djon meg rola, hogy minden alkatrész lehiilt mielStt megtisztitja Sket.

2 evOkanal piritott pisztacia
1 kanal paprika

1,5 teaskanal s

1 zacsko szaraz éleszté vagy
25 g friss élesztd (*)

5-6s PROGRAM

700 grammos kenyér

varjon 10 percet miel6tt elinditja, hogy az
éleszt6 elkezdhessen dolgozni.

6-0s PROGRAM

900 grammos kenyér

(*) Ellendrizze az atvéltasi aranyokat az ELESZTO fécim alatt: 1 gramm szaraz éleszté egyenld 3,5

gramm friss éleszt6vel.

7. CAKE — TORTA (1 6ra 43 perc)
CSOKI ES NARANCS TORTA
200 ml tej

2 tojas

150 g vaj

200 g barnacukor

200 g ,,07-as liszt

1 zacsko siitépor

1 csipet s6

100 g csoki reszelék

100 g apritott mandula

75 g cukrozott narancs

7-es PROGRAM

700 grammos torta

8. EUROPEAN DARK - EUROPAI
FEKETEKENYER (3 6ra 55 perc)
JOGHURTOS ROZSKENYER

150 ml tej

175 g joghurt

2 teaskanal méz

2 teaskanal so

250 g teljes kidrlésti liszt

150 g ,,07-as liszt

100 g rozsliszt

2 zacsko szaraz €lesztd vagy

50 g friss élesztd (*)

8-as PROGRAM

700 grammos kenyér

7. CAKE — TORTA (1 éra 43 perc)
DIOS KENYER

450 ml tej

1 tojas

100 g cukor

1 csipet s6

500 g ,,07-as liszt
150 g apritott did

1 zacsko siitépor
7-es PROGRAM
700 grammos kenyér

8. EUROPEAN DARK — EUROPAI
FEKETEKENYER (3 éra 55 perc)
GYOMOLCSOS ROZSKENYER
150 ml almalé

175 g joghurt gabonaval

2 evokanal juharszorp

2 teaskanal so

250 g teljes kidrlésii liszt

150 g ,,07-as liszt

100 g rozsliszt

2 evOkanal buzacsira

2 zacsko szaraz élesztd vagy

50 g friss élesztd (*)

A figyelmeztetd hang fazisanal adjon hozza:
50 g szaritott apritott almat

50 g mazsolat

50 g felapritott didt

8-as PROGRAM

700 grammos kenyér

(*) Ellendrizze az atvéltasi aranyokat az ELESZTO fécim alatt: 1 gramm szaraz éleszté egyenld 3,5

gramm friss éleszt6vel.

9. DOUGH - TESZTA (1 éra 30 perc)

PIZZA TESZTA

10. SWEET DOUGH - EDES TESZTA (2
ora)
MUFFIN TESZTA



2 gerezd fokhagyma

50 g felkockazott parmezan
1-es PROGRAM

3-as HEJBARNITAS (s6tét)
900 grammos kenyér

2. FRENCH - FRANCIA (3 6ra 32 perc)

FEHERKENYER

300 ml viz

1 teaskanal so

1 evbkanal cukor

535 g,,07-as liszt

1 zacsko szaraz éleszté vagy

25 g friss élesztd (*)

2-es PROGRAM

2-as HEJBARNITAS (kézepes)
700 grammos kenyér

(*) Ellendrizze az atvaltasi aranyokat az ELESZTO fécim alatt: 1 gramm széraz élesztd egyenld 3,5

gramm friss élesztével.

4. SWEET BREAD - EDES KENYER (3
6ra 22 perc)

BRIOS KENYER MAZSOLAVAL
1 evékanal tej

3 tojas

1 csipet s6

125 g vaj

250 g ,,07-as liszt

3 teaskanal cukor

1 zacsko szaraz élesztd vagy

25 g friss élesztd (*)

5 evOkanal mazsola (nem nedves)
4-es PROGRAM

3-as HEJBARNITAS (s6tét)

700 grammos kenyér

5. ULTRA FAST - ULTRA GYORS (58
perc)

SAJTOS ES PISZTACIAS KENYER
160 ml viz

2 evOkanal étolaj

1 evokanal méz

340 g ,,07-as liszt

85 g teljes kidrlési liszt

75 g reszelt parmezan

75 g reszelt pecorino sajt

20 g tejpor

900 grammos kenyér

3. WHOLEMEAL - TELJES KIORLESU
(3 ora 46 perc)

TELJES KIORLESU KENYER
280 ml viz

1 teaskanal s6

25 gvaj

220 g ,,07-as liszt

220 g teljes kidrlési liszt

3 teaskanal barnacukor

1 ev6kanal tejpor

%-ed zacsko szaraz élesztd vagy
21 g friss élesztd (*)

3-as PROGRAM

2-as HEJBARNITAS (kézepes)
700 grammos kenyér

5. ULTRA FAST — ULTRA GYORS (58
perc)

FEHERKENYER (700 g)

240 ml melegviz

2 teaskanal cukor

%-ed zacsko széaraz éleszté vagy

21 g friss élesztd (*)

2 evokanal olivaolaj

435 g ,,07-as liszt

1 tedskanal so

Miutan beletette az sszetevoket a gépbe,
varjon 10 percet miel6tt elinditja, hogy az
¢élesztd elkezdhessen dolgozni.

5-6s PROGRAM

700 grammos kenyér

6. ULTRA FAST — ULTRA GYORS (58
perc)

FEHERKENYER (900 g)

320 ml melegviz

2 evokanal cukor

1 zacsko szaraz élesztd vagy

25 g friss éleszt6 (¥)

3 evokanal olivaolaj

580 g ,,07-as liszt

1,5 teaskanal s

Miutan beletette az 6sszetevoket a gépbe,

A programok

BASIC (1) - ALAP (1)
Ezt a programot egyszerii fehér kenyérhez hasznalhatja és olyan receptekhez, amelyek fehér
kenyérliszten alapulnak. Ez a legrovidebb program.

FRENCH (2) - FRANCIA (2)

A ,,Francia” program kicsivel hosszabb dagasztasi és kelési idot igényel, hogy a francia-tipust
kenyérnek konnyebb szerkezetet és ropogds héjat biztositson. Ezekben a receptekben altalaban
nincs vaj (vagy margarin) vagy tej. A francia-tipust kenyeret nem lehet sokaig tartani — érdemes
megenni a siités napjan.

WHOLEMEAL (3) — TELJES KIORLESU (3)

A teljes kidrlési liszt nehezebb, ez a program felmelegiti az dsszetevoket elore a dagasztas el6tt egy
fél orara, és tobb id6t hagy a tészta megkelésére. A teljes kidrlésti kenyerek altalaban kisebbek és
stiribbek.

SWEET BREAD (4) — EDES KENYER (4)

Ezt a programot akkor hasznalja, ha édes kenyeret szeretne késziteni kiilonb6z6 dsszetevokkel, mint
a gylimolcsok, dio, csokoladé stb. A végso siitési id6t megnovelték, hogy lehetévé tegyék a tobbi
hozzaval6 hozzéadasat. A késziilék hangjelzéssel jelzi, hogy mikor kell a tobbi hozzavalot beletenni
a masszaba.

ULTRA FAST (5-6) - ULTRA GYORS (5-6)

Ezek a programok csak specialis receptekkel hasznalhatok és kevesebb, mint egy Ora alatt készitik

el a kenyeret. A veknik kisebbek és siirlibbek lesznek az atlagosnal, de az iziik ugyanolyan lesz. A

700 grammos kenyérhez az 5-6s programot hasznalja, a 900 grammos kenyérhez a 6-o0s programot.

CAKE (7) - TORTA (7)

Ez a program édes tésztahoz hasznalhatd, amelybe siitGport vagy siitészodat kell tenni, hogy
megkeljen és nem éleszt6t. A keverék elég ragados, ezért kenje be az edényt és a dagasztokart
étolajjal, miel6tt elinditja a programot és folyamatosan ellendrizze a folyamatot a megtekintd
ablakon (H) keresztiil. Ha a tészta tulemelkedik az edény szélénél, akkor egy mlianyag vagy
fakanallal kaparja vissza az edénybe az 5 perces pihentet6-id6 alatt. Ha a dagasztokar elkezd
dolgozni mikézben On ezt a folyamatot végzi, azonnal vegye ki a milanyag- vagy fakanalat és zarja
le a fedelet.

EUROPEAN DARK (8) - EUROPAI FEKETEKENYER (8)

Ez a leghosszabb program. Akkor hasznalja, ha a sotétebb és nehezebb eurdpai fekete kenyeret,
rozskenyeret, koményes kenyeret stb. szeretne siitni. Ebben a programban is elémelegiti a gép egy
fél orara az Osszetevoket, mint a teljes kidrlésti programban. A munkafazisok ideje hosszabb, hogy
passzoljon a nehezebb Gsszetevokhoz is.

DOUGH (9) — TESZTA (9) és SWEET DOUGH (10) — EDES TESZTA (10)

Ezekkel a programokkal dagaszto- illetve keverdgépként hasznalhatja a késziiléket, amellyel idot
takarithat meg. Nincs siités ezekben a programokban. Amikor kiveszi a tésztat a gépbd6l, hagyja 10
percig pihenni mieltt elkezdi felvagni vagy formazni. A TESZTA program 5 percig dagaszt, majd
5 percig pihen, majd még 20 percig dagaszt és végiil hagyja a tésztat kelni 1 6rén at. Az EDES
TESZTA program 30 percig dagaszt majd hagyja, hogy a massza megkeljen mésfél éraig.

JAM (11) — LEKVAR (11)



A JAM program 15 percen at dsszekeveri az Gsszetevoket, majd 50 percen at megf6zi dket.
Hagyjon viszonylag sok szabad helyet, hogy a lekvar megndjon mikdzben felforr, mert ha a lekvar
tulcsordul az edényen, akkor nagyon nehéz lesz kitakaritani a késziiléket. Ha ez megtorténik, akkor
a bekapcsold gombot nyomja addig, amig hangjelzést nem ad allitsa le a gépet és htizza ki a
csatlakozot, hagyja, hogy lehiiljon és tisztitsa ki mieldtt a lekvar elkezd ragadni. FONTOS: Csak
koriiltekintéen dolgozzon a forrd lekvarral, hiszen sokaig forré marad és nagyon ragadossa valik.

BAKING (12) — SUTES (12)

A SUTO programmal a késziilék siit6vé alakul. Nem fogja dagasztani a tésztat, csak megsiiti és
melegen tartja az edény tartalmat. 1 oraig siiti és 1 6raig melegiti. Hasznalja ezt a programot, ha
kész tésztat vett a boltban. Ne hasznaljon tobbet 500 grammos kenyérkeveréknél és ne tegye bele a
gépbe miel6tt az siitésre kész. Ellendrizze az 6sszetevoket, mert néhany osszetevonek nem kell egy
oranyi siités — ebben az esetben allitsa meg a siitést és tavolitsa el a tartalmat korabban. A legtobb
termék megdagad siités kozben — tartsa ezt észben és hagyjon elegendé szabad helyet, amikor
megtolti a stitbedényt.

Az 6sszetevok hozzaadasa

Ezeket megfelelé sorrendben kell hozzaadni a tésztahoz

Kérem tartsa az utolagos Osszetevoket (gylimdlesok, did, mazsola, stb.) dsszekészitve és adja hozza
Oket a tésztahoz a masodik keverési fazis alatt, amikor a késziilék 12-szer ad ki hangjelzést.
El6szor a folyékony sszetevoket adja hozza. Ezek altalaban a viz, de lehet tej és tojasok is. A viz
meleg legyen (37°C) de ne forrd. A tal hideg vagy til meleg viz hatranyosan befolyasolhatja a
tészta kelését.

Ne hasznaljon tejet az idézitdvel egyiitt, mert a tej megalhat mieldtt az elokészités elkezdddik.
Adja hozza a cukrot vagy a sot, ahogy a recept irja.

Adja hozza a t6bbi utdlagos folyadékot (méz, szirup, melasz, stb.).

Adja hozza a tobbi utdlagos szaraz dsszetevot (liszt, tejpor, fiiszerek).

Amennyiben hasznalja az id6zit6t, nem lesz lehet6sége hozzaadni a gytimolesoket stb. a masodik
dagasztasi fazisban, ezért adja hozza most.

Utoljara adja hozza a szaraz €leszt6t (élesztoport / szoda-bikarbonat). Helyezze ezt a szaraz
hozzavalok tetejére — ne tegye a vizbe, mert akkor tul gyorsan elkezd dolgozni.

Ha az id6zit6t hasznalja, akkor nagyon fontos, hogy tavol tartsa az élesztot a viztdl és a
folyadékoktol. Ha nem igy tesz, akkor az élesztd gyorsan kezd el dolgozni és megkel miel6tt az
elokészitési folyamat elkezdddik. Az eredmény egy kemény, siirli, durva massza lesz, ami olyan
kemény mint egy tégla.

OSSZETEVOK

LISZT

Nagyon fontos, hogy milyen fajta lisztet hasznalunk. A legfontosabb 0sszetevdje a lisztnek egy
sikér nevil protein, ami segit a tésztanak, hogy megtartsa az alakjat és csapdaba ejtse a szén-
dioxidot, amit az éleszt6 fejlesztett. Olyan lisztet vasaroljon, ami ,,0-s tipusti” vagy direkt kenyérhez
fejlesztették, mert ezeknek magasabb a sikér tartalma.

1 zacsko élesztd

1 evokanal oregano

Amikor megszolal a masodik keverési fazisra figyelmeztet hangjelzés, adjon hozza:

50 g z6ld, magozott olivabogyot és kapribogyot

100 g széritott paradicsomot

Hasznalja az 1-es PROGRAMOT a 3-as (mélybarna) KENYERHEISZIN fokozattal, és allitsa a
sulyt 700 grammra.

1. BASIC - ALAP (3 6ra 18 perc) ,
SIKER-MENTES (GLUTEN-MENTES) KENYER

Hozzavalok:

430 ml melegviz 430 ml meleg zsiros tej

1,5 teaskanal cukor 1,5 teaskanal cukor

1 zacskoé szaraz élesztd vagy 1 zacsko szaraz élesztd vagy
25 g friss élesztd (*) 25 g friss élesztd (¥)

2 evokanal extra szliz olivaolaj 40 g vaj vagy margarin

500 g glutén-mentes liszt 500 g glutén-mentes liszt

1 teaskanal so 1 teaskanal s6

(*) Ellendrizze az atvaltasi aranyokat az ELESZTO fécim alatt: 1 gramm széaraz élesztd egyenld 3,5
gramm friss éleszt6vel.

Hasznalhatja ezt a receptet fehérkenyérhez is, glutén-mentes tésztahoz, vagy barmilyen mas
recepthez (édeshez vagy inyenchez) ebben a hasznalati utasitasban, a liszt fajtajanak kicserélésével
vagy a folyadékmennyiségek emelésével. Az aranyok altalaban ugyanolyan stlyuak a glutén-
mentes keverékben és folyadékban. Néhany esetben kisérleteznie kell. Néhany egyéb hasznos
tanacs:

Elémelegitett 6sszetevok hasznalata (felmelegitett folyadékok; ha van tojas a masszaban, akkor
melegitse fel 6ket meleg vizben 15 percig, 15 perccel a felhasznalas el6tt vegye ki a vajat vagy a
margarint a hiitébdl stb.).

Folyamatosan ellendrizze, hogy a keverés melyik részében tart. Ellendrizze, hogy a tészta megfeleld
allagti-e. A dagaszto karnak mindig konnyedén, er6lkodés nélkiil kell tudni forogni. A tésztanak
mindig puhanak kell lennie, sokkal puhabbnak, mint a tradicionalis tésztaknak.

A tészta allaga az els6 15 perc alatt még javithatd. Adjon hozza egy kanal lisztet, ha a tészta tul
puha vagy egy kanal vizet, ha a keverék tul kemény. Varja meg, amig a hozzaadott liszt / viz
elkeveredik teljesen és ismételje meg a folyamatot, ha sziikséges.

Vasaroljon egy kiilon kenyérsiité edényt és dagaszto kart a glutén-mentes kenyérhez, ha gluténos
kenyeret is siit a késziilékkel. De mindenképpen mindig alaposan tisztitsa meg az dsszes olyan
alkatrészt amely érintkezhet a kenyérrel vagy a normal liszttel, hogy elkeriilhessen minden
szennyezddést.

TEJKENYER PESTO SZOSSZAL BRIOS KENYER

460 ml tej 1,5 evokanal tej

100 g puhitott vaj 4 tojas

600 g liszt ,,0”-as 160 g vaj

2 teaskandl so 325 g liszt

1 zacsko szaraz éleszté vagy 5 ev6kanal cukor

25 g friss élesztd (*) 1 teaskanal so
Hangjelzésnél hozzaadando: 1 zacsko szaraz élesztd vagy
2 evOkanal pesto szosz 25 g friss élesztd (¥)

1 csokor bazsalikom 1-es PROGRAM

1 csokor majoranna 1-es HEJBARNITAS (vilagos)



késziiléket, varja meg mig lehiil, tavolitsa el az edényt és a hozzavalokat, tisztitsa meg és inditsa el
ujra.

HIBAKODOK

Ha a siitérész hdmérséklete tul magas (+50°C), a kijelz6n (E) az EO1 felirat lesz lathato, abban az
esetben, ha tal hideg (-10°C), a kijelz6n az EOO felirat jelenik meg. Ha valamelyik ezek koziil
bekovetkezik, akkor a gép hanghatas mellett megall és nem folytatja a programot, illetve el sem
kezdi. Ilyenkor el kell tavolitani az edényt (M) és hagyni a késziiléket, hogy megfelel6en lehiiljon
vagy felmelegedjen szobahémérsékletiire. Abban az esetben, ha barmilyen mas hibaiizenet jelenik
meg a kijelzén, mint az ,,EEE” vagy a ,,HHH”, azt javasoljuk, hogy keresse fel a legkdzelebbi
Ariete szerviz kdzpontot vagy a gyarto altal kijelolt szakszervizt.

TISZTITAS

FIGYELMEZTETES: SOHA NE TEGYE A KESZULEKET, A CSATLAKOZOJAT VAGY
A TAPKABELET VIZBE VAGY MAS FOLYADEKBA; CSAK EGY NEDVES RUHAVAL
TISZTITSA MEG EZEKET A TARTOZEKOKAT.

FIGYELMEZTETES: MINDIG HUZZA KI A CSATLAKOZOT A HALOZATBOL
MIELOTT UJ ALKATRESZT VESZ KI VAGY TESZ BELE A GEPBE.
FIGYELMEZTETES: Hagyja, hogy a késziilék lehiiljon miel6tt kitisztitja.
FIGYELMEZTETES: Soha ne hasznéljon fém eszkdzoket, hogy barmit eltavolitson a
kenyéredénybdl, mert azzal megsértheti a tapadas-gatld bevonatat.

A kenyérsiitd edényt (M) csak nedves ruhaval tisztitsa meg, kiviilrol és beliilrol egyarant.

Abban a kivételes helyzetben; ha a dagaszto kart (L) nem tudja konnyedén lehuzni a
motortengelyrél, akkor t6ltson forrd vizet a kenyérsiitd edénybe és hagyja allni 30 percig. Ezutan a
dagaszt6 kart mar konnyedén le lehet venni a tengelyrdl és at lehet tor6lni egy nedves ruhaval.
Mossa el a mércét (N) és a mérdkanalat (O) forrd vizzel és mosogatoszerrel.

Minden mas feliiletet tor6ljon le beliil és kiviil is egy nedves ruhaval. Ha sziikséges hasznalhat egy
kevés folyékony mosogatdszert, de ligyeljen arra, hogy teljesen eltavolitsa a végén a mosodszert,
hogy nehogy tonkretegye a kovetkezd kenyeret.

RECEPTEK

Nagyon sok kiils6 tényezo létezik, amelyek befolyasolhatjak a kenyér izét és allagat (példaul az
¢leszté fajtaja, a liszt fajtaja, a cukor fajtaja, a konyha hdmérséklete, még a 1égnyomas és a
tengerszint feletti magassag is befolyasolja). Az itt talalhato recepteket azért alkottuk, hogy
megfeleld eredményt lehessen veliik elérni, a kiils6 tényez6k kizarasa nélkiil. Hasznalja 6ket, hogy
megismerje a késziiléket, utana mar batran valtoztathat a recepteket a sajat oromére. Hasznalja a

recepteket iranymutatoként, de nyugodtan modositsa az 6sszetevoket és kostolja meg az eredményt.

FIGYELMEZTETES: Figyeljen oda a mennyiségekre, ha més recepteket hasznal. Ne toltse
tovabb a kenyérsiité edényt (M) a negyedénél, és kifejezetten ne toltse fel a harmadanal tovabb. Ha
tultolti, akkor a legjobb dolog ami torténhet, hogy a kenyértészta nekidagad a fedélnek (G) és
kinyitja azt. A legrosszabb, hogy lefolyik az edény szélein, az dsszetevok meggyulladnak és leég a
motor.

1. BASIC — ALAP (3 6ra 18 perc)

OLIVAS, PARADICSOMOS ES KAPROS KENYER
Hozzavalok:

240 ml viz

1 teaskanal s

1 teaskanal cukor

3 evokanal étolaj

440 g fehér liszt (,,07-as)

1 evokanal tejpor

MAS KENYER LISZTEK

Ezek kozott megtalalhato a teljes kidrlésti lisztek és azok a lisztek, amelyeket mas novényekbol
nyernek. Ezek kit(ing forrasai a diétas rostoknak, de kevesebb sikért tartalmaznak, mint a fehér 0-s
tipusu liszt. Ez azt jelenti, hogy a teljes kidrlésti kenyerek kisebbek és siiriibbek, mint a fehérek.
Altalanossagban, ha a teljes kiérlési liszt felét lecseréli fehér lisztre, akkor egy olyan kenyeret kap,
amelynek olyan ize van, mint teljes kidrlésii kenyérnek, de a szerkezete olyan, mint a fehérkenyéré.

ELESZTO

Az élesztd egy ¢l6 organizmus, ami tobbszorozédik a tésztaban. Ha nedvesség éri és meleg, az
¢leszté megnd ¢és szén-dioxid szabadul fel. Ez a folyamat buborékot képez, ami csapdaba esik a
tésztaban és novekedésre készteti.

A tobbféle élesztd koziil mi a szaraz élesztot javasoljuk. Ezeket tobbnyire papirzacskokban aruljak
¢és nem kell 6ket el6zéleg vizben feloldani.

Ezen kiviil lehet még kapni gyorsan miikodé vagy kenyérkészitd géphez valo élesztét is. Ezek a
tipusok erdsebbek ¢és 50%-al gyorsabban hatnak, mint a tobbi. Csak a GYORS funkciéval hasznalja
Sket. Az élesztépor nagyon érzékeny a nedvességre, ezért ne tartson egy napnal tovabb nyitott
zacskot. Hasznalhat még friss élesztot is, melyet kockakban értékesitenek: 1 gramm szaraz éleszto
egyenld 3,5 gramm friss élesztével.

A FOLYEKONY OSSZETEVOK

A folyékony 0sszetevok tobbnyire viz és tej vagy ezek keveréke. A viztdl lesz a kenyér héja
keményebb. A tejtdl a kenyér héja puhabb lesz és a kenyér szerkezete sokkal barsonyosabb.

Tobb kiilonbozé vélemény van arrdl, hogy milyen héfokunak kell lennie a viznek. Ezt sajat maga is
el tudja donteni, ha mar ismeri a késziiléket. A viz a masik alapvetd dsszetevdje a kenyérnek.
Normal esetben a viznek 20 és 25°C kozott kell lennie, de az ultra gyors kenyérkészitéshez jobb ha
a viz hofoka 45 és 50°C kozott van, hogy gyorsitsa a folyamatot. Rendkiviil fontos, hogy a viz jo
mindségii legyen (legjobb a palackozott), mert a viz vizkétartalma befolyasolja a kész kenyér
mindségét. Friss tejet lehet hasznalni a viz helyett vagy 2%-nyi tejport vegyiteni a vizhez, amely
befolyasolja az izeket €s javitja a kenyér héjanak a szinét. Néhany receptben szerepel a
gytimoélcslevek hozzaadasa is, mint a narancs-, alma- vagy citromléé.

ALACSONY ZSIRTARTALMU KESZITMENYEK

Soha ne hasznaljon alacsony vagy csokkentett zsirtartalmi étolajat, margarint stb. Ezeknek a
termékeknek csokkentették a zsirtartalmat, mikdzben a receptben nagyobb zsirtartalomra lenne
sziikség, ilyen esetben az eredmény nem lesz kielégito.

CUKOR

A cukor aktivalja és taplalja az élesztét, segiti a ndvekedését. zesiti a kenyeret és segit dsszetartani,
segiti a h¢j barnulasat. Mézet, szirupot és melaszt is lehet hasznalni a cukor helyett, de a folyékony
OsszetevOk mennyiségét is modositani kell ezzel egyiitt.

Ne hasznaljon mesterséges édesitészereket, mert ezek nem taplaljak az élesztét, valojaban teljesen
tonkre tehetik.

SO
A s6 kontrollalja az éleszté novekedését. So nélkiil a kenyér tulsdgosan megndhet és utana
Osszeeshet. A so is izesiti a kenyeret.



TOJAS

A tojas sokkal gazdagabba és taplalobba teszi a kenyeret, szint ad a kenyérnek és noveli az alakot és
az Osszetartast. A tojast a folyékony Osszetevokkel egyiitt kell hozzaadni a masszahoz, ezért a
mennyiségeket ezzel 6sszefiiggésben kell valtoztatni. Ha nem moédositja az sszetételt, akkor a
tészta til nedvesség valhat és nem biztos, hogy megfelelden kel majd meg.

FUSZEREK

Ezeket hozzaadhatja az elején a foébb 0sszetevokkel egyiitt. Az olyan fiiszerek, mint a fahéj,
gyombér, oregano, petrezselyem és bazsalikom izesitik a kenyeret és javitjak a megjelenést. Csak
kis mennyiségeket hasznaljon, hogy ne modositsak tilsagosan a kenyér izét. A friss fiiszerek, mint a
fokhagyma és a metéldhagyma elég nedvességet tartalmazhatnak, hogy modositsak a recept
egyensulyat, ezért ezek alkalmazasakor érdemes modositani a folyékony Osszetevok mennyiségét.

MARADEK OSSZETEVOK

Az olyan GsszetevOket, mint a gylimolesok, diofélék, aszalt gylimdlesok stb., az 1, 3, 4, 8 és 10-es
programok kdzben lehet hasznalni. A szaritott gyiimdlcsoket és a dioféléket fel lehet kisebb
darabokra apritani, a sajtdarabokat és a csokoladét pedig kisebb forgacsokban lehet beletenni a
tésztaba. Ne adjon a tésztahoz tobbet, mint amit a recept megad, mert a tészta nem biztos, hogy
rendesen megkel. Legyen Ovatos, mert a friss gyiimolcsoknek és a dioféléknek magas lehet a
nedvességtartalma, ezért ezek alkalmazasakor érdemes modositani a folyékony sszetevok
mennyiségét.

A FUNKCIOK BEALLITASA

Helyezze a késziiléket aram ala és kapcsolja be a bekapcsold gombbal (P). A kijelz6 (E) a
,TIMER” és a ,,MENU” feliratokat fogja mutatni. Nyomja meg a meniiallité gombot (D), és az id6
a ,timer” felirat alatt elkezd valtozni. Valassza ki a kivant id6t.

Meniiallité gomb (D)

Nyomja meg, majd engedje fel a meniiallité gombot (D), addig amig a megfeleld szam nem jelenik
meg a ,, MENU?” felirat alatt a kijelz6n (E). Minden alkalommal, amikor megnyomja a meniiallito
gombot, a szam a ,, MENU?” felirat alatt egyel nd, egészen 12-ig, ami utan ismét az 1-es program
kovetkezik.

Sulyallité gomb (C)

Az 1, 2, 3 vagy 4-es program kivalasztasa utan nyomja meg és engedje fel a sulyvalasztd gombot,
hogy mozgassa a méretjelzét a kijelzon (E), a kivant sulyig. Minden alkalommal, amikor
megnyomja a sulyallité gombot, a méretjelzd jobbra mozog a sulyok alatt, amig eléri a 900 g-ot és
utana visszaugrik a legkisebb 450 g-os stlyhoz.

Kenyérhéjszin beallité gomb (Q)

Az 1, 2 és 3 program alatt hasznalhatd. Nyomja meg a gombot, hogy mozgatni tudja a héjszin jelz6t
a kivant szinhez a kijelz6 (E) aljan vagy a FAST felirathoz, ha a gyors siitést szeretné valasztani.
Ahéanyszor megnyomja a gombot a jelzé annyiszor ugrik jobbra egy helyet, mig végiil eléri a FAST
feliratot, utana visszaugrik a LIGHT (vilagos) szin ala.

A TESZTA ALLAGA

Ellendrizze a tésztat a specialis megtekintd ablakon (H) keresztiil a keverés elsé 5 percében. Egy
sima golyot kell képezni a gépnek. Ha nem ezt latja, akkor valosziniileg meg kell valtoztatnia az
osszetevOket. Ha fel kell nyitnia a fedelet (G), tegye ezt a dagaszt6 vagy a pihentetd fazisban.
Barmelyik masik fazisban ez a kenyér széteséséhez vezethet. Ha a tészta nagyon tapaddsnak tiinik
vagy az edény oldalara tapad, akkor szorjon egy evokanal lisztet a tészta tetejére. Ha a tészta tiil
szaraz, akkor egy evOkanal meleg vizet 6ntsén az edénybe. Egy milanyag vagy fakanallal el tud

tavolitani barmilyen Gsszetevot az edény falardl, ami odatapadt (ne hasznaljon fém eszkozoket, mert
azok roncsoljak a tapadas-gatlo feliiletet).

FIGYELEM: Ne hagyja nyitva a fedelet a sziikségesnél hosszabb ideig — nyissa ki, adja hozza,
amit mindenképpen muszaj és utana csukja le azonnal. Varjon amig a liszt vagy a viz teljesen
felszivodik a tésztaban, miel6tt Gjra hozzaadna bel6liik. Csukja le a fedelet (G) miel6tt az elsé
dagasztasi fazis véget ér, kiilonben a tészta nem kel meg kelloképpen.

FOLYAMATOS HASZNALAT

Ha tobb kenyeret szeretne késziteni egymas utan, el6szor varja meg mig a késziilék kihtil. Ha ugy
akarja a késziiléket hasznalni, hogy az még nem hiilt ki kelloképpen, egy hibatizenet jelenik meg a
kijelz6n (EO1), hangjelzés kiséretében és a gép nem fog elindulni. Ha ez torténik, nyomja meg a
bekapcsold gombot (P), tavolitsa el az edényt (M) és varja meg mig a késziilék teljesen lehdl.

IDOZITO

A legelterjedtebb hasznalat, hogy éjszaka késziti el a gép a kenyeret, hogy masnap reggelre legyen
kész. Az idézitdvel lehetdsége van 13 ora hosszu siitést beprogramozni. Erre a kdvetkezo
programoknal van lehetdsége: 1, 2, 3, 4, 9 és 10-es program. Ne hasznalja az id6zit6t olyan
recepteknél amiben van tej, joghurt, sajt, tojas, gyiimoélcs, hagyma vagy barmi mas romlando
Osszetevd. Dontse el mikorra szeretné, hogy készen legyen a kenyere, példaul reggel 6-ra.
Ellendrizze, hogy hany o6rakor inditja el a programot, példaul el6z6 este 9-kor. Szamolja ki a
kiilonbséget a két iddpont kozott, ez a példankban 9 6ra. Hasznalja a id6zité noveld/csokkentd
gombot (B), hogy 10 perccel ndvelje vagy csokkentse az idokiilonbséget. A programokhoz 1-8-ig és
a 12-eshez tartozik 1 6ra melegen tartasi funkcio is, ami lathato a kijelzén is. Nem tudja csdkkenti a
programhoz sziikséges idot. A maximum megadhato6 idokeret 13 ora.

Amint beallitotta az id6zitdt, inditsa el a késziiléket. Ha a tésztagyurd programokat (9-es vagy 10-
es) hasznalja egybdl el kell tavolitani a kész masszat, amikor a program végzett, vagy kiilonben
tonkremegy. A melegen tart6 fazisban a gép a ,,KEEP WARM?” pozicidban marad és 5 percenként
kiad egy figyelmezteté hangot, hogy sietesse Ont a kész kenyér eltavolitasara. Probélja meg minél
el6bb kivenni a kenyeret, ha az elkésziilt.

GYORS FUNKCIO

Csak az 1-es, 2-es ¢és 3-as programokkal egyiitt lehet hasznalni ezt a funkciot. Ez a funkcio segit
Onnek spoérolni egy orat.

FONTOS: Ha ezt a funkciot hasznalja, akkor a kenyér siiribb és keményebb lesz, mint altalaban és
nem lehetséges killonleges hozzavalokat hozzaadni a kenyérhez.

A kenyérhéjszin beallitd gombbal (Q) lehet ezt a funkciot valasztani. Mozgassa a jel616t jobbra,
amig el nem éri a ,,FAST” feliratot a kijelzon (E).

A KENYER TAROLASA

Azok a kenyerek, amelyeket a pékségben vagy az iizletekben lehet megvasarolni 4ltaldban
kiilonb6z6 hozzaadott szereket (izfokozok, szabalyozok, stb.) tartalmaznak. Az sajat maga altal
stitott kenyér nem tartalmaz ilyen adalékanyagokat, tehat nem lehet olyan sokaig eltartani, mint a
bolti kenyereket. A legjobb, ha a hézilag siitott kenyereket frissen fogyasszuk, de egy-két napig elall
szobahémérsékleten is, egy polietilén zsakban, melybdl kiszoritottuk a leveg6t.

Amennyiben lefagyasztana a hazi kenyeret, szintén tegye bele egy polietilén zsakba és nyomja ki
beldle az Osszes levegot.

ARAMKIMARADAS

Amennyiben az dram 7 percnél rovidebb idére megy csak el, a program folytatodni fog, amint
helyreall az aramszolgaltatas. A program ideje megnovekszik, hogy kompenzalja az aramsziinet
idejét. Ha az aramsziinet 7 percnél hosszabb, a program megall. Ebben az esetben huzza ki a



