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Kezelési utasitas

Gratulalunk Onnek, hogy megvéasarolta a CB 579 modelli kenyérsiito automatat. On ezzel egy olyan
készlléket szerzett, amely teljesen Uj koncepciot kinal:

Az automata kenyérsiitd 8 fixen telepitett programot kindl. Teljesen Uj az a sutdéprogram, amellyel csak
sutni vagy a mar megsiitott kenyeret utana lehet sitni, hogy sotétebb legyen.

A kenyérsiité automataval id6eltolodassal siithet, azaz a programlefutast max. 13 6raval elore bepro-
gramozhatja.

A késziilék teljesen automatikusan miikodik és nagyon kezelbbarat. A kovetkezdkben recepteket talal az
alabbi tésztak elkészitéséhez:

« Fehérkenyér, kovaszkenyér, vilagosabb kevert kenyér, magos kenyér
Tészta, amely masként kerll tovabbfeldolgozasra

Biztonsagi eldirasok
A kezelési utasitasban levé dsszes Gtmutatast olvassa el, és jol 6rizze meg!

1. Ne érjen hozza a késziilék forré fellileteinez, hasznaljon edényfogo kesztylt! A kenyérsiitd automata
kozvetlenil a sités utan nagyon forro.

2. A készilék csatlakozé kébelét soha ne meritse bele vizbe vagy folyadékbal!

3. Ha gyermekek vannak a kozelben, kérem, hogy gondosan felligyelje a készlleket! Ha a készuléket
nem haszndlja, de példaul tisztitas el6tt is, huzza ki a halozati csatlakozot! Az egyes készllékelemek
levétele el6tt hagyja lehlini a készuléket!

4. Soha ne haszndlja a késziiléket sériilt csatlakozo kabellel, hibas funkciok utan vagy ha a készllék vala-
milyen mddon megsériilt! Ebben az esetben ellendriztesse ill. javittassa meg a késziléket a
vevdszolgalattal! Kérem, ne javitsa sajat maga! Elveszti a garanciaigényt.

5. A nem a gyartd altal javasolt tartozékok hasznalata sériilésekhez vezethet. A készilléket csakis az
elbiranyzott célra hasznélja!

6. A készlléket ugy helyezze el, hogy ne csusszon le a munkalaprél, ami egy nehéz tészta gyarasakor
megtorténhet. Kilénésen szem el6tt kell ezt tartani az eléreprogramozasnal, amikor a készilék fellgy-
elet nélkiil dolgozik. Nagyon sima munkafeltleteken vékony gumilemezt tegyen a keszllek ala, hogy
kizarja a csUiszasveszélyt.

7. A kenyérsiitd automatat mas targyaktol legalabb 10 cm-es tavolsagban kell elhelyezni, ha mikodés-
ben van. A készlléket csak éplleteken belll hasznalja!

8. Gondoskodjon arrol, hogy a kéabel ne érintkezzen meleg felliletekkel és l6gjon az asztal szélén, hogy
pl. a gyermekek ne hizhassék meg!

9. A késziiléket soha ne éllitsa gaz- vagy villanytlzhely vagy forré stité mellé!
10.A készilléket a legnagyobb 6vatossaggal kell mozgatni, ha forré folyadékkal van megtdltve!
11. A kenyérformat soha ne vegye ki mikodés kozben!

12.Ne tegyen a siitéformaba nagyobb mennyiségeket, mint amilyenek a receptben szerepelnek!
Ellenkezd esetben a kenyér nem siil meg egyenletesen, vagy kifut a formabdl a tészta. Tartsa be ezzel
kapcsolatos Utmutatasainkat!

13.Fémfoliakat vagy mas anyagokat nem szabad betenni a készllékbe, mert ez tliz vagy révidzarlat
kockéazatat rejti magaban.

14.Hasznalat k6zben sohase takarja le a késziiléket t6rolkozével vagy valamilyen méas anyaggal! A
keletkezd hdnek és gbznek szabad utat kell hagyni. Tlizveszélyt okoz, ha a készlilék éghetd anyaggal
van lefedve, vagy ilyen anyaghoz, pl. figgdnyhoz ér!

15. Mieldtt bizonyos kenyeret &jjel akarna megsiitni, a receptet elészor megfigyelés alatt tartva probalja ki,
hogy megbizonyosodjon réla, hogy a hozzavalok aranya megfeleld, a tészta nem tal sirl vagy nem tul
hig és a mennyiség nem tul nagy és aztan esetleg nem fut-e tul.

A gyarté nem vallal szavatossagot, ha a késziiléket iparszeriien vagy nem a kezelési utasitasnak
megfelel6 médon hasznalja!
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Alkatrészek és jelolések

C
A
B
G
E
D
H
F
A Fedél E Sitéforma Tartozékok
B Fogantyu F Dagaszté kampd (abra nélkiil):
C Kémleldablak G Kezel6tabla 1 mérbkanal,
D Készulékhaz H Ki-/bekapcsoldgomb 1 mérépohar
H\
5 6
Kezelotabla
1 LCD kijelz6 4 SZIN (FARBE) gomb A kivant barnasag
(LCD Display) jelzi ki a valasztott bedllitasahoz

program szamara, az i
idotartamra és a sliltségi 5 PROGRAM KIJELZES
fokozatra vonatkozo infor

maciokat. 6 VALASZTAS-gomb: "Az automata kenyérsiitd
2 START/STOPP gomb A programlefutas (AUSWAHL) programlefolyasa™ cims-

inditdsahoz és megs- z6 alatt leirt programok

zakitdsahoz kozul valé valasztasra.

3 IDO (ZEIT) gomb

Az eléprogramozasi id6
beviteléhez
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Magyarazatok a kezel6tablahoz

A halézati csatlakozé dugét dugja be az elbirasszeriien beszerelt, 230 V-os, 50 Hz-es
védéérintkezés dugaszolé aljzatba! Kapcsolja be a késziiléketaz (H) kapcsoléval.

1. DISPLAY (KIJELZO)

NORMAL BEALLITAS

Miutan bedugtuk a dugaszt a konnektorba, a display-n ,P1* jelenik meg.

Az “1” mutatja, hogy melyik program van éppen kapcsolva.

Néhany masodperc elteltével a kijelzés “3:00”-ra valt. Ez a program iddtartamat mutatja.
A sliltségi fokozat alapbeadllitasa ,P“, és ez kzepesen stltnek felel meg.

Uzemelés kdzben a programlefutast a kijelzén, az elére futd idé-adatokon lehet leolvasni.

2. START/STOPP gomb

A programlefutas inditasahoz és befejezéséhez. Amint megnyomja a START/STOPP gombot, pontok villo-
gnak az iddéadatok kozdtt. A START/STOPP gombbal barmilyen pozicidban megszakithatja a programot. A
gombot addig tartsa lenyomva, amig hangjelzés hallhatd. A kijelzon megjelenik a fent megnevezett inditd
program kiindulasi pozicidja. Ha egy masik programot akar valasztani, akkor ezt a AUSWAHL gombbal
tegye.

3. IDO gomb (ZEIT)

Valamennyi program késleltetéssel indithatd. Az adott programba automatikusan betaplalt iddhéz hozza
kell adni azokat az orakat és perceket, amelyek elteltével el kivanjuk inditani az elkészitést. az A ésa ¥
gombok segitségével a beallitas 10 perces |épésekben valtoztathatd. A maximalis idokésleltetés 13 ora.

Az idozitett stitésnél ne hasznaljon, kérem olyan romlandd hozzavaldkat, mint a tej, tojés, gyimalcs, joghurt,
hagyma, stb.!

4. SZIN -gomb (FARBE)

Ezzel a gombbal a kivant barnasagi fok allithaté be:

A display-n ,L“ jelzi a vildagosat, ,P* a kdzepeset, ,H" pedig a barnara siltet.

5. VALASZTAS-gomb (AUSWAHL)

A AUSWAHL-gombbal hivhatok fel az egyes programok, ahogyan ,Az automata kenyérsiitd programlefolya-
sa” c. fejezetben olvashaté. A kovetkez6 slitési programokat hasznalhatja:

1. NORMAL (NORMAL) Fehér- és vegyes kenyér (rozs- és buzalisztb6l) szamara. Ezt a programot
hasznaljak a leggyakrabban.

2. GYORS (SCHNELL) A fehér- és a vegyes kenyér gyorsabb sutéséhez.

3. EDES KENYER (SUSSES BROT) Edes kelttészta siitéséhez.

4. FEHERKENYER (WEISSBROT) A kiillénésen laza fehérkenyér siitéséhez.

5. ULTRA GYORS (ULTRA SCHNELL) Legfeljebb 750 g sulyu kenyérfélék dagasztésara és sitésére.

6. KORPAKENYER (VOLLKORN) Korpéas kenyér szamara.

7. TESZTA (TEIG) Tészta siitéséhez.

8. SUTES (BACKEN) Kenyér vagy kalacs utansiitéséhez.

A kenyérsiité automatak funkcioi

Berreg6-funkcio

A berreg6 felhangzéasa:
minden program-gomb megnyomasakor
a sltési programokban a masodik dagasztas folyaman, hogy felhivjia a figyelmet: most lehet hozzatenni
az adalékokat (magvakat, gyiumolcsot, dio- és mogyoroféléket).
a program végenek elérésekor

Memodriafunkcio

Ha rovid ideig, legfeliebb kb. 5 percig tarté aramkimaradas van, mentve marad a programpozicio, €s az automata a
kimaradast kdvetoen folytatni tudja a mékddését. Ez csak akkor lehetséges, ha a tészta a programlefutas megsza-
kadasakor még dagasztasi fazisban volt. Ha a kenyér mar slini kezdett, akkor eldIrdl kell kezdenie a folyamatot!
Biztonsagi funkciok "

Ha a hémérséklet a készlilékben az Gjonnan kivalasztott program szamara az el6zd hasznalat folytdn meég
til magas (40 oC feletti), akkor az Gjbdli inditasnal a kijelzén H:HH jelenik meg és felhangzik a hangjelzés.
Ha ilyen eset fordul el6, addig nyomja a START-/STOPP-gombot, amig a kijelzén toérlédik a H:HH, és megje-
lenik a kijelzbn az alapbeallitds. Ezutan vegye ki a tartalyt és varjon, amig a készulék lehl.

A SUTES program akkor is azonnal indithatd, ha a késziilék még forré.
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A kenyérsiité automatak programlefutasa

A siitéforma berakasa

Helyezzik a tapadasgéatld bevonattal ellatott stitdformat a stitotérbe, a labazat kdzepére. A siitdforma
kozepére gyakorolt enyhe nyomassal a jobb és bal oldali rogzitorugdk bekattinthatok. A kivételhez a siitd-
format a fllénél fogva kdzepes erovel meg kell htzni.

Vigyazat! A il a sttés utan forré! Edényfogd ruhat vagy hasonlét kell hasznalini.

Hozzavalok betoltése
A hozzaval6kat a mindenkori receptben megadott sorrendben kell betélteni a siitéformaba.

Programlefutas kivalasztasa

Allitsa a késziilék oldalan lévé ki-/bekapcsolégombot (H) "I"-re!
A AUSWAHL gombbal valassza meg a kivant programlefutast!
Vélassza ki a kivant barnaséagi fokot!

Az IDO gombbal késleltetheti a program inditasat.

Nyomja meg a START-/STOPP-gombot!

A tészta kelesztése
Az utolso6 gyuras utan a kenyérsiité automata létrehozza az optimalis hémérsékletet a tészta megkeléséhez.

gpen=

Siités

A kenyérsuté automata automatikusan szabdlyozza a sitési hdmérsékletet és idét. Ha a sitési program
befejezddése utan a kenyér még tul vildgos, akkor a SUTES programban még utana sitheti. Eloszér nyom-
ja meg a START-/STOPP-gombot, majd hivja be és inditsa el a SUTES programot. Ha a kenyér elérte a kivant
barnasagi fokot, allitsa le a miveletet.

Melegen tartas

Ha befejez6dott a stitési mivelet, t6bbszor felhangzik a hangjelzés, hogy jelezze, a kenyeret vagy az étele-
ket ki lehet venni. Egyidejlleg ezzel elkezdddik az 1 éras melegentartasi ido.

A programlefutas vége

Miutan a program lefutott, a ki-bekapcsolégombot (H) "0"-ra éllitva, kapcsolja ki a készlléket! Utana
edényfogd ruha segitségével vegye ki a stutéformat, forditsa meg, és ha a kenyér nem esik ki mindjart a
rostélyra, mozgassa alulrol néhanyszor ide-oda a dagaszté-meghajtast, mig csak ki nem esik a kenyér. Ha
a dagasztohorog beleakad a kenyérbe, a kenyeret enyhén be kell vagni, a dagasztéhorgot pedig teljesen
kihtzni.

A késziilék felflitése a tészta kelésekor

A fUtés csak akkor kapcsol be, ha a kdrnyezeti hémérséklet kb. 25°C-nal alacsonyabb. 25°C feletti kérny-
ezeti hdmérséklet esetén az adalékanyagok homérséklete megfeleld, eléflitésre nincs szilkség. Az elsd és
a masodik keléshez ugyancsak elegend6 a 25°C feletti hdméréklet ahhoz, hogy a tészta kilon flités nélkil
is megkeljen.

Tisztitas és karbantartas

Az elsé hasznalat elétt enyhe mosogatészerrel dblitse ki az automata kenyérsiité sttdformajat

(de kérem, ne martsa vizbe!), és tisztitsa meg a dagasztéhorgot!

Javasoljuk, hogy az Uj stitéformat és a dagasztd kampokat az elsdé hasznélat el6tt ecsetelje be héalld
zsiradékkal és kb. 10 percig tartsa a sttotérben 160 °C-on. Lehdlés utan konyhai téridpapirral tordlje
le a zsirt a stitéformaban (polirozas). Ezzel tartésabba teszi a tapadasgatld bevonatot. A miveletet
id6rol idére megismételheti.

Hasznalat utan elészor mindig hagyja a készlléket kih(ini, miel6tt megtisztitana és elrakna. Ez korl-
belll fél 6raba telik. Ezt kovetden a készilék ismét hasznalhatd siitésre és a tészta elokészitésére.
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Tisztitas elétt mindig htizza ki a haldzati csatlakozd dugot és a hagyja lehdini a késziléket. Lagy moso-
gatdszert hasznaljon, semmi esetre se kémiai tisztitoszereket, benzint, sutdtisztitét vagy
karcolo/dorzsolé hatasu szereket.

Nedves kenddvel tavolitson el minden adalékot és morzsat a fedélrél, a készilékhazrol és a
siitékamrarol. A késziiléket soha ne meritse bele vizbe és soha ne t6ltson vizet a siitékamraba!
A siitéformat kivil nedves kendével torélje le! Bellilrdl kevés mosogatoszerrel lehet kitéréini a format.
Ne tartsa, kérem hosszabb ideig viz ala!

Mind a dagaszté kampokat, mind a hajtotengelyeket hasznalat utdn azonnal meg kell tisztitani. Ha a
dagaszté kampok a formaban maradnak, akkor késdbb nehezen tavolithaték el. Ebben az esetben kb.
30 percre toltsdn meleg vizet a tartalyba. Ezutan a dagasztdhorog kivehetd.

A siitéforma tapadasgatld réteggel van bevonva. Ezért tisztitasnal ne hasznaljon fémtargyakat, amelyek
megkarcolhatnak a feliiletet. Az normalis jelenség, hogy a bevonat szine idével megvaltozik, ez azon-
ban nem befolyasolja negativan a funkcioét.

Mieldtt a készliléket eltenné tarolasra, bizonyosodjon meg arrdl, hogy az teljesen lehlilt, tiszta és
szaraz. A készlléket lezart fedéllel tarolja!

Kérdések a siitéshez

A kenyér a siités utan leragad a tartalyban

Hagyja a kenyeret a tartoban kb. 10 percig hUlni - forditsa fel a tartét, sziikség esetén pedig
hizogassa ide-oda a dagasztdhorog meghajtojat! Célszer( a dagasztohorgot siités el6tt vékonyan
bekenni zsirral.

Hogyan akadalyozhat6é meg a lyukak keletkezése (dagaszt6 kampok miatt) a kenyérben?
Belisztezett Ujjakkal kiveheti a dagasztd kampokat, miel6tt a tészta legutoljara megkel. A display-nek
ilyenkor még programtol figgéen kb. 1:30 ora teljes lefutasi id6t kell jeleznie.

A tészta kelés kozben tulfolyik a siit6forman

Ez killéndsen a buzaliszt hasznalatakor fordul eld, amely a magasabb sikértartalom miatt jobban megkel.

Segitseg:

a) Csokkentse a lisztmennyiséget és egyenlitse ki ezt a t6bbi adalékkal. A kész kenyérnek a korab-
bihoz hasonldéan nagy lesz a térfogata.

b) Adjon a liszthez 1 evokanal felmelegitett, folyékony margarint!

A kenyér megkel, de siités kozben Osszeesik.

a) Ha a kenvyér kézepén eqy "V"-alaku Iyuk keletkezik, a lisztbdl hianyzik a sikér, ami azon mulik, hogy
a gabona tul kevés fehérjét tartalmaz (es6s nyarak esetén fordul el6), vagy a liszt tdl nedves.
Segitség: A kenyértésztaba 500 g liszthez adjon 1 EK buzasikért!

b) Ha a kenyér tolcsérforman kdzépre dsszeesik, ez azon mulik, hogy
- tul magas volt a viz hdmérséklete,

- tul sok vizet hasznalt,
- a lisztbol hianyzik a sikér.
- légvonat, amely amiatt keletkezett, hogy a siités alatt felnyitottak a fedot.

Ha kinyitjuk a kenyérsiité automata fedelét a suitési folyamat kézben?

Ez alapvetden mindig csak akkor lehetséges, ha a dagasztasi (gyurasi) mivelet folyik. Ez alatt az id6
alatt szilkség esetén még hozza lehet adni a tésztdhoz egy kevés lisztet vagy folyadékot.

Ha a kenyérnek a siités utan meghatarozott kiilalakot kell ¢ltenie, a kdvetkezéképpen kell eljarni: Az
utolsé kelesztés el6tt (A display-nek programtél fliggéen még kb. 1:30 éranyi idot kell jeleznie.) dvato-
san és rovid idoére ki kell nyitni a fedelet és pl. egy éles, eldmelegitett késsel be kell vagni a képz6do
kenyérhéjat vagy magokat kell raszorni, vagy a kenyérhéjat be kell kenni burgonyaliszt és viz kever-
ékével, hogy a siités utan fényes legyen. A megadott idépontban utoljara lehet kinyitni a kenyérsiité
automatat , maskulonben a kenyér osszeesik.

Mit jelentenek a lisztnél a tipusszamok?
Minél alacsonyabb a tipusszam, annal kevesebb ballasztanyagot tartalmaz a liszt és annal vilagosabb.

Mi az a teljes kiodrlésii liszt?

Minden gabonafajtabol készithetd teljes kibrlési liszt, azaz a buzabdl is. A teljes kidrlés megjeldlés azt
jelenti, hogy a lisztkészitésnél az egész magot megorlik, és ennek megfeleléen nagyobb a ballasz-
tanyag-tartalma, ezért a teljes kidrlés(i buzaliszt valamivel sotétebb. A korpakenyérnek azonban nem
kell okvetlenll sotétnek lennie, ahogyan tébbnyire elfogadott.



Mire kell iigyelni a rozsliszt hasznalatakor?

A rozsliszt nem tartalmaz sikért, és ezért az ebbdl készllt kenyér alig kel meg. Az
dsszeegyeztethetbség miatt ezért "TROZSOS KORPAS KENYERET" kell késziteni kovasszal.

A tészta csak akkor kel meg, ha a kevés glutént tartalmazoé rozsliszt hasznalatakor a megadott menny-
iségnek legalabb az 1/4-ét 550-es tipusu liszttel helyettesitik.

Mi az a sikér a lisztben?
Minél magasabb a tipusszam, annél kevesebb sikért tartalmaz a liszt és annal kevésbé kel meg a tész-
ta. A legnagyobb mennyiségu sikért az 550-es tipusszamu liszt tartalmazza.

Milyen kiilonb6z6 lisztfajtak vannak és hogyan hasznaljak azokat?

a) A kukorica-, rizs-, burgonyaliszt kiilonésen a sikérre érzékenyek vagy olyanok szamara alkalmas,
akik "felnottkori coeliakiaban™ vagy "coeliakidban™ szenvednek. Lasd a megfeleld recepteket a
kezelési utasitasunkban!

b) A tonkélybuzaliszt nagyon dréga, de teljesen mentes a kémiai anyagoktol, mivel a nagyon terméket-
len talajon nové ténkolybuza nem vesz fel tragyazé szereket. A tonkolyblzaliszt ezért kiiléndsen az
allergidban szenveddk szamara alkalmas. Minden olyan receptet hasznalni lehet, amelyben a 405-
0s, 550-es vagy 1050-es liszttipus szerepel, a kezelési utasitasban leirtak szerint.

c) A kolesliszt kulondsen a t6bbszéros allergiaban szenveddk szdmara alkalmas. Minden olyan recep-
tet hasznalni lehet, amelyben a 405-0s, 550-es vagy 1050-es liszttipus szerepel, a kezelési utasitas-
ban leirtak szerint.

d) A kemény (Uveg-) buzabdl készilt liszt (DURUM) éllaga alapjan killondsen bagettek siitésére alkal-
mas és durumbuzadaraval helyettesitheto.

Hogyan lesz a friss kenyér konnyen emészthets?
Ha egy purésre f6z6tt burgonyat ad a liszthez és belekeveri, a friss kenyér konnyen emészthetd lesz.

Milyen aranyban hasznalanddk a keleszt6é anyagok?

Mind az éleszténél, mind a kovasznal, melyek kiilénb6zdé mennyiségekben kaphatdk, tartsa magat a
csomagoléson talalhato gyartoi adatokhoz, és a mennyiséget a felhasznalt liszthez viszonyitott arany-
ban keverje bele.

Mit lehet tenni, ha a kenyér élesztizii?

a) Csokkentse a cukor mennyiségét, amennyiben cukrot hasznalt. Ebben az esetben persze a kenyér
valamivel vilagosabb is lesz.

b) Tegyen hozza a vizhez szokvanyos, tisztaszeszbdl készitett ecetet, egy kis kenyérhez 1 1/2 EK-lal,
egy nagy kenyérhez 2 EK-lal.

c) A vizet iréval vagy kefirrel helyettesitse, ami egyébként minden receptnél lehetséges, és a kenyér
frissessége miatt javasolhato is.

Miért mas az ize a siitkemencébdl kivett kenyérnek, mint a kenyérsiité automataban
késziiltnek?

A titok a kiilénb6z6 nedvességtartalomban rejlik: A stitbkemencében a kenyeret a nagyobb sitétér
miatt Iényegesen szarazabban sitik ki. A kenyérsiité automatébdél szarmazéd kenyér nedvesebb.
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Kérdések a kenyérsiité automatara vonatkozoéan

Hibajelenség

Ok

Elharitas

Fist tor ki a stitdokamrabol
vagy a szell6zényilasokbol.

Az adalékok leragadnak a
stutdkamraban vagy a forma
kiils6 oldalan.

Huzza ki a halozati csatlakozoét, vegye ki a
format és tisztitsa meg a forma kiils
oldalat, valamint a stitbkamrat!

A kenyér részint 6sszeesett
és az also oldalan nedves.

A kenyér a sutés és a melegen-
tartas utan tul sokaig maradt a
formaban.

A kenyeret legkésébb a melegentartasi
funkcio lejarta utan vegye ki a formabol!

A kenyér rosszul veheto ki a
formabdl.

A kenyér also6 része megakad a
dagaszté kampodn.

A sitési mlvelet utan tisztitsa meg a
dagaszté kampokat és -tengelyeket!
Ehhez, ha sziikséges toltson a forméaba
meleg vizet 30 percre. Ezutén a dagaszto
kampok kénnyen kivehetok és tisztit-
hatok.

A hozzavalék nem kevered-
tek Ossze vagy a kenyér
nem sult at tokéletesen.

Helytelen programbeallitas.

Meég egyszer ellendrizze a kivalasztott
meniit és a tobbi bedllitast!

Megérintette a START-/STOPP
gombot, mialatt a gép tzemben
volt.

Mar ne tegyen bele adalékokat és kezdje
ujra!

Uzem kodzben tdbbszér kinyitotta
a fedelet.

A fed6t csak akkor szabad felnyitni, ha a
display tobb mint 1:30 orat jelez.
Gy6z06djon meg rola, hogy a felnyitas
utan ismét szabalyszerlen lezarta-e a
fedot!

Uzem kdzben hosszabb aramki-
maradas.

Mar ne tegyen bele hozzavalokat és
kezdje ujra!

A dagasztd kampok forgasa
blokkolva van.

Ellenérizze, hogy a dagaszté kampokat
nem blokkoljak-e szemcsék, tormelekek,
vegye ki a sttéformat és ellendrizze, hogy
forognak-e menesztécsapok. Ha nem ez
az eset all fenn, kiildje be a késziléket a
vevoszolgalathoz!

A készulék nem indithatd

A display-n H:HH lathato.

meg. Allandé jelzéhang szél.

A készlilék az el6z6 sitésbol
kifolydlag még tul meleg.

Tartsuk 10 masodpercig lenyomva a START-
/STOPP gombot, amig ,P* nem jelenik meg a
program szamaval. Hlzza ki a csatlakozd
dugot! Vegye ki a slitéformat, és hagyja
lehdini a kérnyezet hémérsékletére. Utana
dugja be a késziiléket ismét a konnektorba, és
inditsa ujra!

A készulék nem indithatd
meg. A display-n "LLL"
lathato.

Hiba a programban vagy az
elektronikaban.

Inditson egy tesztmenetet ugy, hogy
kihtizza a csatlakozd dugot, és mikozben
lenyomva tartja a AUSWAHL gombot, Ujra
bedugja a dugoét a konnektorba!

Engedje el a ment-gombot! A menu
tesztmenetet hajt végre. Huzza ki még
egyszer a csatlakoz6 dugodt, majd dugja
be Ujra a konnektorba! Ekkor a displayn
az ,1P* jel( alapporgramnak kell megje-
lennie. Ha mégsem ez torténik, el kell
vinni/kuldeni a késziléket a
vevészolgalatnak.

A display-n "EEE" vagy vala-
mi hasonl¢ jel lathato.

Hiba a programban vagy az
elektronikaban.

Jarjon el a fentebb leirtak szerint!

A display-n az Gjrainditas
utan ,,000" jelenik meg.

A készuléket a melegen tarto
fazisban a csatlakozo dugo
kihuzasaval kikapcsoltak, és
nem az ,1P“ normal
programban volt.

Ha el6ébb jar le a program, mindig a
START/STOPP-gombbal fejezze be!
Megsziintetés: Tartsuk 10 masodpercig
lenyomva a START-/STOPP gombot, amig
,P“ nem jelenik meg a program szamaval.
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Kérdések a receptekhez

Hibajelenség Ok Elharitas
A kenyér tulsagosan megkel. - tUl sok élesztd, tul sok liszt, tul kevés sé a/b

- vagy ezek kozull tobb ok is
A kenyér nem kel meg vagy - nincs, vagy tul kevés az éleszt6 a/b
nem eléggé kel meg - régi, vagy tul sokaig tarolt élesztd d

- a folyadék tul forré c

- az éleszto folyadékkal érintkezett c

- nem megfeleld, vagy régi liszt e

- tul sok, vagy tul kevés folyadék a/b/g

- tul kevés cukor a/b
A tészta nagyon megkel, és tul- | - a nagyon lagy viz jobban megerjeszti az élesztét f/k
folyik a stit6forman - a tul sok tej befolyasolja az élesztd erjedését c
A kenyér osszeesett - a kenyér térfogata nagyobb a formanal, ezért 6sszee- a/f

sett
- tul korai vagy gyors éleszt6-erjedés meleg viz, meleg c/h/l

sUtbkamra, nagy nedvesség miatt A meleg folyadékok
tal gyorsan kelesztik meg a tésztat, amely aztan
ilyenkor a sutés elott 6sszeroskad.

- nincs benne so6 vagy tul kevés a cukor a/b
- tul sok a folyadék f/g
Sulyos, csomos szerkezet - tdl sok liszt vagy tul kevés folyadék a/b/g
- tul kevés élesztd vagy cukor a/b
- tul sok gyumoailcs, teljes mag vagy egyéb adalékok b
- régi vagy rossz liszt d
A kenyér kozepe nem sult at. - tul sok vagy tul kevés folyadék a/b/g
- nagy nedvesség, g
- Receptek folyékony adalékkal, pl. joghurttal f
Nyitott, durva vagy lyukacsos - tul sok viz g
szerkezet - nincs benne so6 b
- nagy nedvesseégtartalom, tal meleg viz h/i
- tul forré folyadék C
Gombaszer(, nem atsult felllet | - a kenyér térfogata nagyobb, mint a forma a/elj
- a liszt mennyiség tul nagy, klilondsen a buzakenyérnél | e
- tul sok élesztd vagy tul kevés sé a/blj
- tal sok cukor a/b
- édes adalékok és hozza még cukor b
A kenyérszeletek egyenetlenek | - A kenyér nem hiilt le megfeleléen (gdz tavozott el) i
vagy a kbzépen csomaosak
lesznek.
Lisztmaradvanyok a - Dagasztasnal a liszt az oldalakon nem lett jol bedol- k
kenyérhéjon gozva.

A hibapontok kijavitasa

Pontosan mérje le a hozzavaldkat!

Megfeleld aranyban éllitsa 0ssze a hozzavalo-mennyiségeket és ellendrizze, hogy nem felejtett-e el egy adalékot!

Vagy masik folyadékot vegyen, vagy engedje ezt a kornyezeti hdmérsékletre lehiiini. Tegye hozza az adalkanyagokat a
receptben megadott sorrendben! Csindljon kis lyukat a tészta kdzepébe, és tegye bele a szétmorzsolt élesztét vagy
szarazélesztét! Ugyelien ra, hogy az élesztd ne kerliljon kozvetlen érintkezésbe a folyadékkal!

Csak friss és szabalyosan tarolt hozzavalokat hasznaljon!

Csokkentse a hozzavalok 6sszmennyiségét, semmi esetre se vegyen tobb lisztet, mint ami el6 van irva! Adott esetben min-
den hozzavalot csokkentsen 1/3-aval!

Korrigalja a folyadékmennyiséget! Ha viztartalmi hozzavaldkat hasznal, ennek megfeleléen cskkenteni kell a folyadék-
mennyiséget.

Nagyon nedves idbében 1-2 evokanallal kevesebb vizet vegyen!

Meleg idében ne hasznélja az idévalaszté funkciot! Hasznaljon hideg folyadékot!

Sités utan azonnal vegye ki a kenyeret a forméabdl és egy rostélyon legalabb 15 percig hagyja hilni, miel6tt felvagja!
Csotkkentse az élesztdt vagy adott esetben az dsszes hozzavalét a megadott mennyiség 1/4-ével!

Soha ne zsirozza be a siit6format!

Tegyen hozza a tésztahoz 1 evokanal buzasikért!

35



Megjegyzések a receptekhez
1. Hozzavaldok

Mivel minden hozzavalé meghatarozott szerepet jatszik a kenyér sikerében, a kimérés éppoly fontos, mint
a helyes sorrend a hozzavaldk hozzaadasanal.

A legfontosabb hozzavaldk, mint a folyadék, liszt, s6, cukor és az élesztd (mind szaritott, mind friss
éleszt6t lehet hasznalni) befolyasoljak a sikeres eredményt a tészta és a kenyér elkészitésénél. Ezért
mindig megfelel6 mennyiségeket hasznaljon, egymassal megfelel6 aranyban keverve!

* A hozzavaldkat langyosan hasznalja, ha a tésztat azonnal elkésziti! Ha késleltetve akarja inditani a pro-
gramot, a hozzavaldk hidegek legyenek, hogy az éleszté ne kezdjen tul koran erjedni!

A margarin, a tej és a vaj csupan a kenyeér izét befolyasolja.

A cukor 20 %-kal csokkenthetd, hogy igy a héj vilagosabb és vékonyabb legyen, anélkil, hogy ez
egyébkeént a sutési eredményt rontand. Ha jobban szereti a puhabb és vildagosabb kenyérhéjat, a
cukrot mézzel helyettesitheti.

A sikér, amely dagasztasnal a lisztben keletkezik, gondoskodik a kenyér szerkezetérdl. Az idealis liszt-
keverék 40 % teljes lisztbdl és 60 % fehérlisztbdl all.

Ha egész gabonaszemeket kell hozzaadni a tésztahoz, ezeket eldzbleg egy éjszakan at aztassa. Ennek
megfeleléen csokkentse a lisztmennyiséget és a folyadékot (max. 1/5-ével)!

A rozsliszt alkalmazasanal feltétlentl szilkséges a kovasz. Tej- és ecetsavbaktériumokat tartalmaz,
ezeknek koszonhetd, hogy a kenyér lazabb szerkezetl lesz és enyhén savanykas. Ezt sajat maga is
eldallithatja, amihez kétségkivil némi iddre van sziikség. Ezért az alabbi receptekben koncentralt
kovaszport hasznalunk, amit 15 g-os tasakokban (1 kg liszthez) lehet megvasarolni. A receptekben
szerepl6 adagokat (1/2, 3/4 ill. 1 tasak) be kell tartani. A kisebb mennyiségek esetén a kenyér szét-
morzsalodik.

Amennyiben a kovaszport mas koncentracidban (100 g-os csomag 1 kg liszthez) hasznalja, az 1 kg
lisztet kb. 80 g-mal cstkkentenie kell, ill. a receptnek megfeleléen kell hozzaigazitania.

A folyékony kovasz, amelyet zacskdkba csomagolva lehet vasarolni, szintén jol hasznalhatd. A menny-
iséget illetben a csomagolason levd adatokhoz igazodjon! A folyékony kovaszt dntse bele a
mérdépohdrba és toltse fel a receptben megadott folyadékmennyiséggel!

* A buzakovasz, amely szintén megszaritva kaphato, javitja a tészta mindéségét, a frissentartast és az izt.
Lagyabb, mint a rozskovasz.

A kovaszkenyeret NORMAL vagy KORPAKENYER programban siisse, hogy jol megkelhessen és
megsulhessen!

A sutéfermentum (erjeszt®) a kovaszt helyettesiti és tisztan izlés dolga. Ezzel nagyon jol lehet siitni a
kenyérsutdé automataban.

+ Buzakorpat adjon a tésztdhoz, ha ballasztanyagban kilénésen gazdag és laza szerkezet(i kenyeret
szeretne. 500 g liszthez 1 evokanallal hasznéljon, és novelje a folyadékmennyiséget 1/2 evdkanallal!

A buzasikér gabonafehérjébdl nyert természetes segédanyag. Neki kdszénhetd, hogy a kenyér lazabb
szerkezetl lesz, jobb a térfogata, ritkdbban esik 6ssze és kdnnyebben emészthetd. Hatasa kiiléndsen
a teljes lisztbdl késziilt pékstiteményeknél és magabdl az 6rolt lisztbdl késziilt péksiiteményeknél
nagyon jelentds.

A szines malata, amelyet néhany receptben megadunk, egy sététre porkolt arpamalata. Azért hasznal-
jak, hogy sotétebb kenyérbelet és kenyérhéjat nyerjenek (pl. a fekete kenyérnél). Rozsmalata is
kaphato, amely nem olyan sotét. Ezt a malatat bioboltokban lehet megkapni.

A kenyérflszereket minden vegyes (blza- és rozslisztbdl késziilt) kenyeriinkhz hozzateheti. A menny-
iséget az On izlése és a gyart6 adatai hatarozza meg.

A tiszta lecitin-por egy természetes emulgedlo szer, amely néveli a sitési térfogatot, finomabba és
puhabba teszi a kenyérbelet és meghosszabbitja az eltarthatdsagot.
2. A hozzavaldk hozzaigazitasa

Amennyiben ndveli vagy csokkenti a hozzavaldk mennyiségét, tartsa szem elétt, hogy a mennyiségi
aranyoknak meg kell felelnitik az eredeti receptnek. Ahhoz, hogy tékéletes eredményt érjenek el, be kell
tartani a hozzavalok bemérésére vonatkozé alabbi alapszabalyokat:
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Folyadékok/liszt: A tészta legyen lagy (ne tul lagy), kissé ragadds, de ne hlizzon szélakat. A kénny(i
tésztaknal egy gdmbalakot kap. Nehezebb tésztaknal, mint a teljes rozskenyér vagy a magos kenyér ez
nem igy van. A tésztat az els6 dagasztas utan 5 perccel ellenérizze! Ha még tul nedves, adjon hozza
lisztet, amig a tészta megfeleld allagl nem lesz! Ha a tészta tul szaraz, kanalanként keverjen hozza
vizet!

Folyadék helyettesitése: Ha egy receptben olyan hozzavaldkat hasznal, amelyek folyadékot tartalmaz-
nak (pl. friss sajt, joghurt, stb.), csokkenteni kell a megfelelé folyadékmennyiséget. Tojasok hasznala-
takor ezeket Usse fel mérdpoharba és toltse fel folyadékkal az eldirt mennyiségig!

Ha On nagy magassagban lakik (750 m-tél), a tészta gyorsabban megkel. Az éleszt6t ebben a kornyezet-
ben 1/4-1/2 TK-lal csckkenteni kell, hogy elkerllje a tulsdgos megkelést. Ugyanez érvényes azokra a
vidékekre, ahol kiilondsen lagy a viz.

3.

4.

Hozzaval6k és mennyiségek hozzaadasa és kimérése

Mindig el6szér a folyadékot és utoljdra az élesztét adja hozza! Annak érdekében, hogy az élesztd ne tul
gyorsan kezdjen erjedni (kildndsen id6-elévalasztas esetén), kerlilni kell, hogy az élesztd érintkezzen a
folyadékkal.

A kimérésnél mindig ugyanazokat a mértékegységeket hasznélja, azaz ha a recept szerint EK és a TK
van megijeldlve, vagy a kenyérsiitd automatdhoz mellékelt mérdkanalakkal vagy a haztartasaban megs-
zokott modon hasznalt kanallal mérjen.

A grammban megadott mennyiségeket a pontossag kedvéért mérje meg!

A milliméterben megadott mennyiségeket a mellékelt mérépoharral mérheti ki.

A receptekben haszndlt roviditések jelentése:

EK = evOkanal, mércézet (vagy mérdkanal, nagy)

TK = tedskanal, mércézet (vagy mérdkanal, kicsi)

g =gramm

ml = milliliter

kis csomag = 7 g szaritott élesztd 500 g liszthez - 20 g friss élesztének felel meg.

Gyumdlcsok, mogyord vagy magok hozzaadasa. Ha tovabbi hozzavaldkat akar bekeverni, ezt néhany
programban (lasd a "Programok iddbeli lefutdsa” tablazatban) akkor teheti meg, ha hangjelzés hall-
hatd. Ha tul koran adja hozza a hozzévaldkat, a dagasztd kampok megvagjak Ont.

Receptek CB 579 tipusu kenyérsiité automata szamara

Az aldbbi receptek kb. 1000 g-ig terjedd sulyu kenyérfélékre szélnak.
Szupergyors bedllitas esetére azt ajanljuk, hogy a kenyér sulya kb. 750 g legyen.

5.

6.

Kenyérsulyok és térfogat

Az alabbi receptekben pontos adatokat talal a kenyér stlyara vonatkozéan. Eszre fogja venni, hogy a
sulyok a tiszta fehérkenyérnél kisebbek, mint a korpas kenyérnél. Ez azzal fiigg 6ssze, hogy a fehérliszt
jobban megkel és ennélfogva hatarértékek vannak kitlizve. E pontos sulyadatok ellenére sor kertlhet
csekély mértékl eltérésekre. A tényleges kenyérsuly nagyon lényeges mértékben fiigg a levegd
paratartalmatol, amely a kenyér elkészitésekor uralkodik.

Minden, tulnyomoérészt buzalisztet tartalmazd kenyér nagyobb térfogatot ér el, és a legmagasabb
sulyosztalyban az utolsé kelés utdan magasabban van a tartaly szélénél. De nem fut ki. A kenyér tartaly
széle folott levd része ezért kevésbé barnul meg, mint a tartalyban levo kenyér.

Ha az édes kenyereknél a GYORS vagy KULONOSEN GYORS programot javasoljuk, akkor a mindenko-
ri receptjavaslatok kisebb mennyiségeit (csak ezeket) az EDES KENYER programban is megsiitheti, igy
a kenyér lazabb szerkezet( lesz.

Siitési eredmények

A siitési eredmény kiilénosen a helyi kérilményektol figg (lagy viz - a levegd nagy péaratartalma - nagy
magassag - hozzavaldk mindsége, stb.). Ezért a recept adatai kiindulasi pontok, amelyeket esetleg
modositani kell. Ha egyik vagy masik recept nem sikeril elsére, ne veszitse el a batorsagat, hanem
probalia meg kideriteni az okot, és probaljon ki pl. mas mennyiségi aranyokat!

Ha a kenyér a sutés utan tul vildgos lenne, a SUTES programban azonnal Gjra stutheti azt.

Javasoljuk, hogy mieldtt éjszaka, id6-eléprogramozéssal siitne kenyeret, elészér megfigyelés alatt
végezzen egy probasitést, hogy adott esetben a receptet még moédositani lehessen.
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Klasszikus kenyérreceptek

Klasszikus fehérkenyér

Hétmagvas kenyér

Adalékok Adalékok
Viz vagy tej 300 ml Viz 300 ml
Margarin vagy vaj 17/2EK Vaj/margarin 11/2EK
So 1TK So 1TK
Cukor 1 EK Cukor 2 /2 EK
550-es liszt 540 g 1150-es liszt 240 g
Széritott élesztd 1 csomag Teljes buzaliszt 240 g
Program: NORMAL 7-mag-pehely 60 g
Széritott élesztd 1 csomag
T i Program: KORPAKENYER
Mazsolas-di6s kenyér Amennyiben egész magvakat hasznal, el6bb aztassa be
Adalekok Oket!
Viz vagy tej 350 ml
Margarin vagy vaj 11/2EK . }
S6 1TK Napraforgémagos kenyér
CARGh 2 BK Adalékok
405-0s liszt 540 g =
Szaritott élesztd 1 csomag V'Z. 350 mi
Vaj 1 EK

Mazsola 100 G 550-es liszt 540
Aprora vagott di6 3 EK a8 e 9

- Napraforgbmag 5 EK
Program: NORMAL S6 1TK
A mazsolat vagy dioféléket a csipog6é hang, ill. az elsd Cukor 1 EK

dagasztas lefutasa utan adja hozza!

Korpakenyér

Adalékok

Viz 300 ml
Margarin/vaj 11/2EK
Tojas 1

So6 1TK
Cukor 2TK
1050-es liszt 360 g
Teljes buzaliszt 180 g
Szaritott élesztd 1 csomag

Program: KORPAKENYER
Ha az idévalasztast haszndlja, ne hasznéljon tojast, vis-
zont valamivel t8bb vizet adjon hozza!

irés kenyér

Szaritott élesztd 1 csomag

Program: NORMAL

Tipp: A napraforgomagot tékmaggal is helyettesitheti.
Piritsa meg elbtte a tokmagot serpenydben, ettol
intenzivebb lesz az ize!

Fehér parasztkenyé

Adalékok

Tej 300 ml
Margarin/vaj 2 EK
SO 17/TK
Cukor 11/2 TK
1050-es liszt 540 g

Szaritott élesztd 1 csomag

Program: NORMAL, GYORS vagy ULTRA GYORS

Kovaszkenyér

Adalékok

Szaritott kovasz 50¢g

Viz 350 ml
Margarin/vaj 112 EK
So 3TK
Cukor 2 EK
1150-es liszt 180 g
1050-es liszt 360 g
Elesztd 1/2 csomag

Adalékok

iré 300 ml
Margarin/vaj 11/2EK
So 1TK
Cukor 2 EK
1050-es liszt 540 g
Szaritott élesztd 1 csomag
Program: NORMAL

Hagymas kenyér

Adalékok

Viz 250 ml
Margarin/vaj 1 EK

So 1TK
Cukor 2 EK
Aproéra vagott nagy hagymafejek 1

1050-es liszt 540 g
Szaritott élesztd 1 csomag

Program: NORMAL A kenyeret azonnal kell siitni
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Tésztakészités

Francia baguette Pizza

Adalékok Adalékok

Viz 300 ml Viz 300 ml
Méz 1 EK S6 3/4 TK
S6 1 TK Olivaolaj 1 EK
Cukor 1 TK 405-es liszt 450 g
550-es liszt 540 g Cukor 2 TK

Széritott élesztd 1 csomag

Szaritott élesztd 1 csomag

Program: TESZTA

« A kész tésztat ossza 2 - 4 részre, formaljon ki hos-
szukés cipokat és 30 - 40 percig kelessze! A tetejét
ferdén vagja be és slisse meg a sitében!

Ezt a késziiléket az Eurépa Tanacs minden vonatkozd
aktudlis iranyelve szerint (pl. elektromagnesesség-
elviseld képesség vagy kisfesziiltség-elviseld képesség)
ellendriztiik, és a legujabb biztonsagtechnikai eléirasok
szerint készult.

Megjegyezziik az esetleges muszaki valtozasokat!

Garancia

Az altalunk forgalmazott késziilékre a vétel iddpontjatol
(pénztari nyugta) szamitott 24 havi garanciat vallalunk.

A garancialis idén belll sajat mérlegelésiink szerint
javitassal vagy cserével dijtalanul megszintetjuk a kés-
zllék vagy a tartozék *) olyan hianyossagait, amelyek
anyaghibéara vagy gyartasi hibara vezethetok vissza. A
garancialis szolgaltatdsok sem a garancialis id6 meg-
hosszabbitasat nem eredményezik, sem nem ala-
poznak meg Ujabb garanciara val6 igényt!

A garancia igazolasara a pénztari nyugta szolgal. E nél-
kil az igazolas nélkll sem dijmentes csere, sem
dijtalan javitds nem végezhetd.

Garancidlis esetben sziveskedjék az alapkésziléket
eredeti csomagolasaban a pénztari nyugtaval egyitt
atadni a kereskeddjének!

Program: TESZTA

+ Nyujtsa ki a tésztat, formalja kerekre és 10 percig
kelessze!

+ Kenje be a tésztat a pizzaszosszal és ossza el rajta a
kivant ravalékat!

« 20 percig suisse!

*) A tartozékok a jogszabalyban eldirt szavatossagi
kotelezettség (6 honap) hatalya ala tartoznak, és nem
vezetnek az egész készulék dijtalan cseréjére. llyen
esetben ne a készuléket kildje be, ill. rendelje meg,
hanem vevoszolgalatunkkal egyeztetve csak a hibas
tartozékot! Az tivegtorés okozta hibak mindig téritésko-
telesek!

Sem az elhasznalédo tartozékokban, ill. kopo alkatrés-
zekben (pl. szénkefe, dagasztdhorog, hajtészij,
pottavvezeérld, potfogkefe, flrészlap stb.) bekovetkezd
hibak, sem a tisztitéds, karbantartas vagy a kopo6 alka-
trészek cseréje nem esik a garancia hatélya ala, kovet-
kezésképp téritéskoteles.

liletéktelen beavatkozas a garancia megszlinését ered-
meényezi.

A garancialis id6 utan

A garancidlis ido eltelte utan a megfelelé szakkereske-
désben vagy javitdszolgalatnal végeztethet téritéskote-
les javitasokat.<Keines>
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