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Kezelési utasitas

Gratulalunk Onnek, hogy megvasarolta a BBA 2605 modell(i
kenyérs(ité automatat.

+ Néhény programban két klilénbéz6 fokozatban nagy és kis
mennyiségl kenyeret készithet.

+ Akenyérsiité automata 12 beinstallalt programot kinal
50 kiilonbdz6 bedllitési lehetdséggel. Teljesen Ujaz a
sUt6program, amellyel csak siitni vagy a mar megsutott
kenyeret uténa lehet siitni, hogy sététebb legyen.

+ Akenyérsiité automatéval idGeltolddassal siithet, azaz a
programlefutast max. 13 éraval elre beprogramozhatja.

A készUlék teljesen automatikusan mikadik és nagyon
kezelGbarat. A kdvetkezSkben recepteket talal az alabbi tésztak
elkészitéséhez:

+ Fehérkenyér, kovaszkenyér, vilagosabb kevert kenyér,
magos kenyér

+ Tészta, amely méasként keriil tovabbfeldolgozasra

+ Olyan lekvar, melyet a kenyérsité automataban lehet fGzni.

Biztonsagi el6irasok

A kezelési utasitasban levé 6sszes Utmutatast olvassa el,
és jol Grizze meg!

1. Ne érjen hozza a kész{ilék forrd fellileteihez, hasznaljon
edényfogd kesztydit! A kenyérsiité automata kozvetlenil a
sUtés utan nagyon forro.

2. Akészillék csatlakozd kabelét soha ne meritse bele vizbe
vagy folyadékba!

3. Figyelem, tlizveszély! A késziléket csak felligyelet mellett
(zemeltesse! A beprogramozott ideji stitéskor az id6zitst
mindig Ugy allitsa be, hogy a készlilék lizemelés kizben
felligyelet mellett legyen.

4. Ha gyermekek vannak a kézelben, kérem, hogy gondosan
feligyelje a kész(iléket! Ha a késziiléket nem hasznélja,
de példaul tisztités elGtt is, hiizza ki a halozati csatlakozot!
Az egyes készlilékelemek levétele el6tt hagyija lehdiini a
készUiléket!

05-BBA 2605 Neu.indd 53

5. Soha ne hasznélja a kész(iléket sérillt csatlakozd kabellel,
hibas funkciék utan vagy ha a késziilék valamilyen médon
megsérilt! Ebben az esetben ellendriztesse ill. javittassa
meg a késziléket a vevBszolgalattal! Kérem, ne javitsa sajat
maga! Elveszti a garanciaigényt.

6. Anem agyarto altal javasolt tartozékok hasznalata sériilg-
sekhez vezethet. A készilléket csakis az eldiranyzott célra
haszndljal

7. Akésziiléket tgy helyezze el, hogy ne cstisszon le
a munkalaprél, ami egy nehéz tészta gydrasakor
megtorténhet. Kilénésen szem el6tt kell ezt tartani az
eléreprogramozasnal, amikor a készulék felligyelet nélkil
dolgozik. Nagyon sima munkafellleteken vékony gumile-
mezt tegyen a kész(ilék ald, hogy kizérja a csliszasveszélyt.

8. A kenyérs(ité automatat més targyaktol legalabb 10 cm-es
tavolsagban kell elhelyezni, ha mdkddésben van. A készl-
léket csak épileteken belll hasznélja!

9. Gondoskodjon arrél, hogy a kabel ne érintkezzen meleg
feliletekkel és ldgjon az asztal szélén, hogy pl. a gyermekek
ne hlizhassak meg!

10. A késziléket soha ne dllitsa géz- vagy villanytlizhely vagy
forrd s(ité mellé!

11. A késziléket a legnagyobb évatossaggal kell mozgatni, ha
forr6 folyadékkal (dzsem) van megtéltve!

12. A kenyérformat soha ne vegye ki mikddés kozben!

13. Ne tegyen a siit6forméaba nagyobb mennyiségeket, mint
amilyenek a receptben szerepelnek! Ellenkezd esetben a
kenyér nem sil meg egyenletesen, vagy kifut a formabél a
tészta. Tartsa be ezzel kapcsolatos Gtmutatdsainkat!

14. Fémfdlidkat vagy més anyagokat nem szabad betenni a
kész(ilékbe, mert ez tliz vagy rovidzarlat kockézatt reji
magaban.

15. Hasznalat kdzben sohase takarja le a késziiléket
torolkozdvel vagy valamilyen mas anyaggal! A keletkezé
hének és gdznek szabad utat kell hagyni. Tlizveszélyt okoz,
ha a készilék éghetd anyaggal van lefedve, vagy ilyen
anyaghoz, pl. figgényhoz ér!

A gyarté nem vallal szavatossagot, ha a késziiléket
iparszeriien vagy nem a kezelési utasitasnak megfelel6
modon hasznalja!

Alkatrészek és jelolések

A Fedél, levehetd F  Dagaszt6 kampd
B Fogantyu G Sitétér

C KémlelGablak H Kezelétabla

D Szell6z6 | Készillékhaz

E Sitéforma K Oldalsé szellgzés
Tartozékok:

1 szigony a dagaszté kampdk eltavolitasahoz (4bra nélkill),
a) mérdkanal,
b) mér6pohar
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Kezelotabla

1 LED kijelz6
a kivant programszémra, silltségi fokozatra, a kenyér
sllyara vonatkozo informacickat jelez (nyillal és az id6
megadésaval jellemezve)

2 2. START/STOPP gomb
A programlefutas inditdsahoz és megszakitasahoz

3 42 ZEIT (1D6) gombok
Az el6programozasi id6 beviteléhez

4 -2 FARBE (5ZIN) gomb
A kivant barnasag beallitdsahoz

5 S TEIGMENGE (TESZTAMENNYISEG) gomb
2 sllyfokozatban torténd bedllitdshoz az aldbbiakban leirtak
szerint

6 - AUSWAHL gomb
"Az automata kenyérs(it6 programlefolyasa” cimsz6 alatt
leirt programok kozil val valasztasra

Magyarazatok a kezel6tablahoz

A halézati csatlakozo dugét dugja be az eldirasszertien
beszerelt, 230 V-0s, 50 Hz-es véddérintkezds dugaszold
aljzatba!

1. DISPLAY (KWELZ0)

NORMAL BEALLITAS

E kijelzés jelzi az lizemkész &llapotot. Ez a normél programnak
felel meg. A kijelz6n megjelenik az "1 3:00". Az "1" azt mutatja,
hogy On milyen programban van, a "3:00" pedig a program
idGtartamat jelzi. A kettds nyil pozicidi tajékoztatnak a kivalasz-
tott barnulasi fokrél és a stilyrdl. Alapbeéllitas a bekapcsolas
utan: "Nagyobb stly" és "Kézepes barnuldsi fok". Uzemelés
kdzben a programlefutast a kijelzén, az eldre futd idé-adatokon
lehet leolvasni.

2. -2 START-/STOPP gomb

A programlefutas inditdsahoz és befejezéséhez. Amint
megnyomja a -*- START-/STOPP gombot, pontok villognak

az iddadatok kdzéit. A % START-/STOPP gombbal barmilyen
poziciéban megszakithatja a programot. A gombot addig tartsa
lenyomva, amig hangjelzés hallhaté. A kijelzén megjelenik a fent
megnevezett inditd program kiindulési poziciéja. Ha egy masik
programot akar valasztani, akkor ezt a =~ AUSWAHL gombbal
tegye.

3. 45/ 2 ZEIT gombok

A kbvetkez6 programok indithatok késleltetve: normal, fehér
kenyér, kalacs, tészta, lekvar, siitemény, szendvics és siités.

A SCHNELL (gyors) és ULTRA SCHNELL (killéndsen gyors)
elnevezés(i programok nem indithatdk késleltetve. A mindenkori
programban automatikusan bevitt id6hoz, esetleg hozzészamit-
va az 1 6ras melegentartasi id6t ( a stitési miivelet befejezGdése
utan), hozzé kell adnia azokat az 6rékat és perceket, amelyek
leteltével az elkészitést el kell inditani.

A maximalis idokésleltetés 13 ora.
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Példa: 20:30 van és az On kenyerének legkésébb a rakdvetkez6
reggel 7:00 drakor, tehat 10 dra és 30-perc mulva késznek kell
lennie. Nyomja meg az £+ / 24+ ZEIT-gombot 10:30-ig, mivel

10 6ra és 30 perces idGszakrol van sz6 a "most" (20:30) és az
elkész(ilés ideje kozott.

Az idGzitett siitésnél ne hasznaljon, kérem olyan romlandé
hozzavalokat, mint a tej, tojas, gyimélcs, joghurt, hagyma, stb.!

4. . FARBE gomb
Ezzel a gombbal a kivant barnasagi fok allithatd be:
HELL - MITTEL - DUNKEL (VILAGOS - KOZEPES - SOTET).

5. 2 TEIGMENGE gomb

Ezzel kildnbdzd programokban lehet bedllitast végezni (lasd a
tablazatot):

STUFE | (I. FOKOZAT ) = kisebb stlyu kenyérhez legfeljebb
750 g-ig

STUFE Il (II. FOKOZAT) = nagyobb sulyd kenyérhez legfeljebb
1000 g-ig

6. " AUSWAHL gomb

A AUSWAHL gombbal hivhatéak le az egyes programok.
A kovetkez§ sitési programokat hasznélhaja:

1. NORMAL (NORMAL) Fehér- és vegyes kenyér
(rozs- és blzalisztb6l) szamara. Ezt
a programot hasznéljak a leggyak-
rabban. )

(FEHERKENYER) A kiiléndsen laza
fehérkenyér siitéséhez
(KORPAKENYER) Korpés kenyér
széméra

(GYORS) A fehér- és a vegyes
kenyér gyorsabb sitésehez

(EDES KENYER) Edes kelttészta
slitéséhez

(ULTRA GYORS I Legfeljebb 750 g
sllya kenyérfélék dagasztasara és
slitésére

(ULTRA GYORS I) Legfeliebb 1000
g sulyd kenyérfélék dagasztaséra és
slitésére.

2. WEISSBROT
3. VOLLKORN

4. SCHNELL

5. SUSSES BROT
6. ULTRA SCHNELL I

7. ULTRA SCHNELL I

8. TEIG (TESZTA Tészta siitéséhez

9. MARMELADE (GYUMOLCSIZ) Gyidmolcsiz és
dzsem fGzéséhez

10. KUCHEN (KALACS) Sutéporral siitétt stitemé-
ny szamara

11. SANDWICH (SZENDVICS) Lazabb szendvicske-
nyér siitéséhez

12. BACKEN (SUTES) Kenyér vagy kalacs
utansiitéséhez
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A kenyérsiité automatak funkcidi
Berregd-funkcio
A berregé felhangzésa:

* minden program-gomb megnyomasakor

+ amasodik keverési mivelet alatt a NORMAL, VOLLKORN,
SCHNELL, ULTRA SCHNELL, KUCHEN és SANDWICH
programokban, figyelmeztetésiil, hogy most lehet beletenni
a magokat, gylimolcsdket, mogyorét vagy mas adalékokat.

+ aprogram végének elérésekor

A siitési mivelet vége utdn a melegentartasi fazis alatt gyakrab-
ban felhangzik a hangjelzés.

Ismétlési funkcio

Aramsziinet esetén az automata kenyérs(tét Gjra kell inditani.
Ez csak akkor lehetséges, ha a tészta a programlefutas megsz-
akadasakor még dagasztési fazisban volt. Ha a kenyér mar siilni
kezdett, akkor eldlrél kell kezdenie a folyamatot!

Biztonsagi funkciok

Ha a hémérséklet a késziilékben az Gjonnan kivalasztott pro-
gram szamdra az el6z6 hasznélat folytan még tdl magas (40 oC
feletti), akkor az jbdli inditdsnal a kijelzén H:HH jelenik meg és
felhangzik a hangjelzés. Ha ilyen eset fordul eld, addig nyomja a
% START-/STOPP-gombot, amig a kijelzdn tériédik a H:HH, és
megjelenik a kijelz6n az alapbedllités. Ezutén vegye ki a tartalyt
és varjon, amig a kész(ilék lehdl.

A BACKEN program akkor is azonnal indithatd, ha a kész(lék
még forré.

A kenyérsiito automatak programlefutasa
A siitéforma berakasa

A tapadasgatlé bevonattal ellatott stit6format behelyezéskor
kissé balfelé (az 6ramutat6 jarasaval ellenkezd iranyban) kell tar-
tani, mig csak pontosan be nem csUszik a stit6tér talapzatanak
kdzepébe. Ezutdn az éramutatd iranyaba forditva, szorosra kell
hizni. A sit6forma kivételekor ellenkezd sorrendben kell eljarni.

Hozzavalok betdltése

A hozzavaldkat a mindenkori receptben megadott sorrendben
kell betdlteni a sitéformaba.

Programlefutas kivalasztasa

A " AUSWAHL gombbal valassza meg a kivant programle-
futést! A programtol fligg6en vélassza ki a megfelelé’ fokozatot!
Valassza ki a kivant barnasagi fokot! Az £ / 24 ZEIT gombbal
késleltetheti a program inditaséat. Nyomja meg a % START-/
STOPP-gombot!

A tészta kelesziése

Az utols6 gyuras utén a kenyérs(ité automata létrehozza az
optiméalis hémérsékletet a tészta megkeléséhez.
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Siités

A kenyérsité automata automatikusan szabalyozza a siitési
hémérsékletet és idGt. Ha a siitési program befejez6dése utan

a kenyér még tdl vildgos, akkor a BACKEN programban még
uténa stitheti. Elgszor nyomja meg a = START-/STOPP-gombot,
majd hivja be és inditsa el a BACKEN programot. Ha a kenyér
elérte a kivant barnasagi fokot, 4llitsa le a mlveletet.

Melegen tartas

Ha befejezddbtt a siitési mivelet, tdbbszor felhangzik a
hangjelzés, hogy jelezze, a kenyeret vagy az ételeket ki lehet
venni. Egyidejlileg ezzel elkezd6dik az 1 6ras melegentartasi
idé.

A programlefutas vége

A program lefutdsa utan edényfogd ruha segitségével vegye ki
a slt6format, forditsa fel, és ha a kenyér nem esne ki mindjart
a rostélyra, hlizogassa néhanyszor ide-oda a dagasztas
meghajtéjat, hogy a kenyér kiessen. Ha a dagasztéhorog benne
marad a kenyében, fogja meg a kész(ilékkel adott horognyarsat!
Vezesse be a még meleg kenyér aljan keresztill a dagasztoho-
rog félkdrives nyilaséba, &s akassza be a horognyarsat a
dagasztéhorog alsé peremébe! Ott a legalkalmasabb, ahol

a dagasztohorog lapétja van. Ezutan hizza fel Gvatosan a
dagasztéhorgot a horognyarssal! Igy megléathatja, hogy a kenyér
melyik részében van a dagasztéhorog lapatja. Ezen a részen
kissé be kell vagni a kenyeret, utdna a dagasztohorog teljesen
kihizhato.

A késziilék felfiitése a tészta kelésekor

* Afltés csak akkor kapcsol be, ha a kémyezeti h6mérséklet
kb. 25°C-nél alacsonyabb. 25°C feletti krnyezeti
hémérséklet esetén az adalékanyagok hémérséklete
megfeleld, el6fiitésre nincs szilkség. Az elsé és a masodik
keléshez ugyancsak elegendd a 25°C feletti héméréklet
ahhoz, hogy a tészta kldn flités nélkil is megkeljen.

Tisztitas és karbantartas

¢« Az els6 hasznélat el6tt enyhe mosogatoszerrel Gblitse ki az
automata kenyérsitd sttéformajat
(de kérem, ne mértsa vizbe!), és tisztitsa meg a da-
gasztohorgot!

« Javasoljuk, hogy az Uj stitéforméat és a dagaszté kampokat
az elsé hasznélat el6tt ecsetelje be h6alld zsiradékkal és
kb. 10 percig tartsa a siitétérben 160 oC-on. Leh(ilés utan
konyhai torlGpapirral tordle le a zsirt a sitéformaban (poliro-
z8s). Ezzel tartésabba teszi a tapadasgatlé bevonatot. A
miveletet id6rél id6re megismételheti.

* Hasznélat utén el6szor mindig hagyja a kész(iléket kihdini,
mieltt megtisztitana és elraknd. Ez kordlbelll fél éraba
telik. Ezt kdveten a kész{ilék ismét hasznélhaté slitésre és
a tészta elbkeszitésére.

«  Tisztitas el6tt mindig hizza ki a halézati csatlakozé dugét
és a hagyja lehdini a kész(iléket. LAgy mosogatoszert
hasznéljon, semmi esetre se kémiai tisztitdszereket, benzint,
stttisztitot vagy karcol6/ddrzsélS hatésu szereket.

MAGYARUL
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Nedves kenddvel tavolitson el minden adalékot és morzsat
a fedélrgl, a készlilékhazrol és a stitékamrardl. A készii-
Iéket soha ne meritse bele vizbe és soha ne toltson
vizet a stitékamraba! Az egyszer(ibb tisztitas céljabol

a fedelet le lehet venni gy, hogy fligg6legesre allitja és
azutan lehdzza.

A stit6forméat kivil nedves kendével tordlie le! Bellilrél kevés
mosogatoszerrel lehet kitdrolni a format. Ne tartsa, kérem
hosszabb ideig viz ala!

Mind a dagaszté kampdkat, mind a hajtétengelyeket
hasznalat utan azonnal meg kell tisztitani. Ha a dagaszt6
kampok a formaban maradnak, akkor késébb nehezen
tavolithatok el. Ebben az esetben kb. 30 percre toltson
meleg vizet a tartalyba. Ezutan ki lehet venni a dagaszté
kampokat.

A s(itéforma tapadéasgatlé réteggel van bevonva. Ezért
tisztitasnal ne hasznaljon fémtargyakat, amelyek megkar-
colhatnak a fellletet. Az normélis jelenség, hogy a bevonat
szine idével megvaltozik, ez azonban nem befolyasolja
negativan a funkciot.

Miel6tt a kész(iléket eltenné tarolasra, bizonyosodjon meg
arrél, hogy az teljesen lehdlt, tiszta és szaraz. A késziléket
lezért fedéllel tarolja!

Kérdések a siitéshez

A kenyér a siités utan leragad a tartalyban

Hagyja a kenyeret a tartéban kb. 10 percig hdlni - forditsa
fel a tartot, szikség esetén pedig hlizogassa ide-oda a
dagasztéhorog meghajtjat! Célszer( a dagasztéhorgot
siités el6tt vékonyan bekenni zsirral.

Hogyan akadalyozhat6 meg a lyukak keletkezése
(dagaszt6 kampok miatt) a kenyérben?

Belisztezett Ujjakkal kiveheti a dagaszté kampdkat, mieldtt
a tészta legutoljara megkel. A display-nek ilyenkor még pro-
gramtél figgben kb. 1:30 éra teljes lefutési idét kell jeleznie.
Ha ezt nem akarja, siités utén hasznélja a kampokiszedd
szigonyt! Ha dvatosan jar el vele, elkerilheté a nagyobb
lyuk.

A tészta kelés kozben tulfolyik a siitéforman
Ez killdndsen a blzaliszt hasznalatakor fordul el6, amely a
magasabb sikértartalom miatt jobban megkel.

Segitség:

a) Csokkentse a lisztmennyiséget és egyenlitse ki ezt a
tobbi adalékkal. A kész kenyérnek a korabbihoz hason-
l6an nagy lesz a térfogata.

b) Adjon aliszthez 1 ev8kanal felmelegitett, folyékony
margarint!

A kenyér megkel, de siités kozben dsszeesik.

a) Haakenyér kdzepén eqy "V"-alakd lyuk keletkezik, a
liszthdl hidnyzik a sikér, ami azon mulik, hogy a gabona
tll kevés fehérjét tartalmaz (es6s nyarak esetén fordul
el6), vagy a liszt tdl nedves.

Segitség:
A kenyértésztaba 500 g liszthez adjon 1 EK bizasikért!

b) Ha a kenyér t8lcsérforman kdzépre Gsszeesik, ez azon
mulik, hogy

—tUl magas volt a viz hémérséklete,

—tul sok vizet hasznalt,

—a liszthdl hidnyzik a sikér.

— légvonat, amely amiatt keletkezett, hogy a siités alatt
felnyitottak a fed6t.

Ha kinyitjuk a kenyérsiité automata fedelét a siitési
folyamat kdzben?

Ez alapvetden mindig csak akkor lehetséges, ha a
dagasztasi (gyurasi) mlvelet folyik. Ez alatt az idg alatt
szikség esetén még hozza lehet adni a tésztéhoz egy
kevés lisztet vagy folyadékot.

Ha a kenyémek a slités utan meghatérozott kiilalakot kell
dltenie, a kdvetkezképpen kell eljami: Az utolso kelesztés
el6tt (A display-nek programtél fiiggen még kb. 1:30 6ranyi
id6t kell jeleznie.) dvatosan és rovid iddre ki kel nyitni a
fedelet és pl. egy éles, elémelegitett késsel be kell vagni

a képz8dd kenyérhéjat vagy magokat kell rdszéri, vagy a
kenyérhéjat be kell kenni burgonyaliszt és viz keverékével,
hogy a sités utan fényes legyen. A megadott idépontban
utoljara lehet kinyitni a kenyérsiit6 automatat , maskulonben
a kenyér dsszeesik.

Mit jelentenek a lisztnél a tipusszamok?
Minél alacsonyabb a tipusszam, annél kevesebb ballaszta-
nyagot tartalmaz a liszt és anndl vilagosabb.

Mi az a teljes kidrlésti liszt?

Minden gabonafajtabol készithetd teljes kidrlésd liszt, azaz
ablzabdl is. A teljes kidrlés megjeldlés azt jelenti, hogy

a lisztkészitésnél az egész magot megdrlik, és ennek
megfelel6en nagyobb a ballasztanyag-tartalma, ezért a
teljes kidrlésd buzaliszt valamivel sététebb. A korpakenyé-
rnek azonban nem kell okvetleniil sététnek lennie, ahogyan
tobbnyire elfogadott.

Mire kell ligyelni a rozsliszt hasznalatakor?

A rozsliszt nem tartalmaz sikért, és ezért az ebbdl készUlt
kenyér alig kel meg. Az Gsszeegyeztethet@ség miatt ezért
"ROZSOS KORPAS KENYERET" kell késziteni kovésszal.

A tészta csak akkor kel meg, ha a kevés glutént tartalmazo
rozsliszt hasznalatakor a megadott mennyiségnek legaldbb
az 1/4-ét 550-es tipusl liszttel helyettesitik.

Mi az a sikér a lisztben?

Minél magasabb a tipusszam, annél kevesebb sikért
tartalmaz a liszt és annal kevésbé kel meg a tészta. A
legnagyobb mennyiség sikért az 550-es tipusszamd liszt
tartalmazza. ‘

Milyen kiilonboz6 lisztfajtak vannak és hogyan hasznal-

jak azokat?

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

56

‘ 05-BBA 2605 Neu.indd 56 04.01.2008 10:45:06 Uhr



A tonkolyblzaliszt nagyon dréga, de teliesen mentes a
kémiai anyagoktdl, mivel a nagyon terméketlen talajon
ndvé tonkolyblza nem vesz fel tragyazé szereket. A ton-

Kérdések a kenyérsiito
automatara vonatkozoan

Hibajelenség Ok

kélyblzaliszt ezért kiilondsen az allergidban szenveddk
szamara alkalmas. Minden olyan receptet hasznélni le-
het, amelyben a 405-0s, 550-es vagy 1050-es liszttipus
szerepel, a kezelési utasitasban leirtak szerint.

c) Akolesliszt killondsen a tobbszérds allergidban
szenveddk szaméra alkalmas. Minden olyan receptet
hasznélni lehet, amelyben a 405-6s, 550-es vagy 1050-
es liszttipus szerepel, a kezelési utasitasban leirtak
szerint.

d) Akemény (lveg-) blzabdl készilt liszt (DURUM) &llaga
alapjan kiiléndsen bagettek slitésére alkalmas és
durumblzadaréval helyettesithetd.

* Hogyan lesz a friss kenyér kdnnyen emészthet6?
Ha egy plrésre f6z6tt burgonyat ad a liszthez és belekever,
a friss kenyér konnyen emészthet6 lesz.

* Milyen aranyban hasznalanddk a keleszté anyagok?
Mind az éleszténél, mind a kovasznal, melyek kiilonbozé
mennyiségekben kaphatok, tartsa magat a csomagolason
talalhatd gyart6i adatokhoz, és a mennyiséget a felhasznalt
liszthez viszonyitott ardnyban keverje bele.

« Mit lehet tenni, ha a kenyér éleszt6izii?

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

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

c) Avizetiroval vagy kefirrel helyettesitse, ami egyébként
minden receptnél lehetséges, és a kenyér frissessége
miatt javasolhatd is.

+  Miért mas az ize a siitékemencébdl kivett kenyé-
rnek, mint a kenyérsiité automataban késziiltnek?
A titok a kilénbdz6 nedvességtartalomban rejlik: A
stit6kemencében a kenyeret a nagyobb stétér miatt
lényegesen szérazabban siitik ki. A kenyérsiit6 automatabol
szarmazd kenyér nedvesebb.
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Elharitas

Flisttorkia |Azadalékok  |Huzza ki a halozati csat-
slitékamrabdl | leragadnak a | lakozét, vegye ki a format
vagy a szell6- | sitbkamraban | és tisztitsa meg a forma
z6nyilasokbol [ vagy a forma | kiils6 oldalét, valamint a
killsd oldalan | sCtékamrat!
A kenyér Akenyéra A kenyeret legkésébb a
részint 6ss-  |sités ésa melegentartési funkcio lejarta
zeesett és az | melegentartds | utan vegye ki a formabol!
alsé oldalén | utén tdl sokaig
nedves maradt a
formaban
A kenyér Akenyéralsd | A sitési mlvelet utén tisztitsa
rosszul része megakad | meg a dagaszté kampdkat
vehet6 kia |adagasztd és -tengelyeket! Ehhez, ha
formabdl kampdn szilkséges téltson a forméaba
meleg vizet 30 percre. Ezutan
a dagaszto kampok kénnyen
kivehetk és tisztithatok.
A hozzé- Helytelen pro- [ Még egyszer ellendrizze a
valoknem  |grambedllitds | kivalasztott men(it és a tobbi
keveredtek bedllitast!
Osszevagy |Megérintettea | Mar ne tegyen bele adaléko-
a kenyer 2 START- kat és kezdje Gjra!
nemsiitat | STOPP gombot,
tokéletesen | mialatt a gép
Uzemben volt
Uzem kézben | A fed6t csak akkor szabad fel-
tobbszdr kinyi- | nyitni, ha a display tébb mint
totta a fedelet | 1:30 orét jelez. Gydz6djon
meg rdla, hogy a felnyitas
utan ismét szabalyszer(ien
lezérta-e a fedét!
Uzem kdzben | Mér ne tegyen bele hozzva-
hosszabb lokat és kezdje Ujra!
dramkimaradas
A dagasztd Ellendrizze, hogy a dagasztd
kampok forga- | kampokat nem blokkoljak-e
sa blokkolva | szemcsék, térmelékek,
van vegye ki a slitéformat és
ellendrizze, hogy forognak-
e menesztécsapok. Ha
nem ez az eset &ll fenn,
kldje be a késziiléket a
vevészolgalathoz!
Akésziilék |Akészllék az |Tartsaa *. START-/STOPP-
nem indfthaté el6z6 siitésbdl gombot 10 mésodpercig
meg. Allando | kifolyélag még | lenyomva, mig 1-3 éra
jelz6hang tul meleg (normdl program) nem jelenik
sz6l. A meg. Hizza ki a csatlakozé
display-n H: dugot! Vegye ki a siitéformét,
HH lathaté és hagyja leh(ilni a kérnyezet
hémérsékletére. Utdna dugja
be a késziiléket ismét a kon-
nektorba, és inditsa Ujra!
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Kérdések a receptekhez
Hibajelenség Ok Elharitas Gombaszer(i, |- tdl sok cukor alb
Akenyértllsa- |- tal sok élesztd, tll sok liszt, tdl nem atslt - édes adalékok és hozza még b
gosan megkel kevés s6 alb fellilet cukor

- vagy ezek kdzill tobb ok is Akenyérszeletek |- A kenyér nem hiilt le
Akenyérnem |- nincs, vagy tul kevés az - egyenetlgngk megfeleléen (g6z tavozott el) '
kel meg vagy éleszté vagy a kbzepen |
nem eléggé kel |-  régi, vagy til sokaig tarolt i csomosak
meg élesz16 'L?SZ?ek e
A A 1 Forrr isztmar- — Dagasztasnél a liszt az
= :chzl)id;; :gllyf:;?kkal P < advépyoh a oldalakon nem lett jol bedol- g/i
S d kenyérhéjon gozva
~fem megleleld, vagy regilezt |91 p hibapontok kijavitasa
- tdl sok, vagy tal kevés alb . o
folyadék g a) Pontosan mérje le a hozzavalokat!
— il kevés cukor ab b) Megfeleld aranyban allitsa Gssze a hozzavald-mennyisége-
y " pa—— ket és ellendrizze, hogy nem felejtett-e el egy adalékot!
g;zskzetf gsagyon %Zg%gzzlﬁ%yzvélzeg ligtan flk c) Vagy [négik lfolyadékot"vggyen, vagy eljgedje ezt a kdrnye-
tilfolyik a ~ atil sokej befolyasola az zeti hémérsékletre lehdini. Tegye hozzg az ada_lkanyagokat
siit6forman sfossif o naibsdt c a receptben megadott sorrendben! Csinaljon kis lyukat a
. LA tészta kizepébe, és tegye bele a szétmorzsolt élesztét vagy
A kenyér - akenyertérfogatanagyobba | szarazéleszt6t! Ugyelien r4, hogy az élesztd ne keriljon
Osszeesett formanal, ezért Gsszeesett kbzvetlen érintkezésbe a folyadékkall
—  tUl korai vagy gyors éleszt6- d) Csak friss és szabalyosan tarolt hozzavalokat hasznaljon!
erjedés meleg viz, meleg e) Csokkentse a hozzavaldk 6sszmennyiségét, semmi esetre
stit6kamra, nagy nedvesség se vegyen tobb lisztet, mint ami el6 van irval Adott esetben
miatt A meleg folyadekok c/hii minden hozzévalét csokkentsen 1/3-avall
tdl gyorsan kelesztik meg a f)  Korrigalja a folyadékmennyiséget! Ha viztartalmd hozza-
tésztét, amely aztan ilyenkor valokat haszndl, ennek megfelelen csokkenteni kell a
a slités elGtt 0sszeroskad. folyadékmennyiséget.
- nincs benne s6 vagy tul kevés b g) Nagyon nedves idében 1-2 evékanallal kevesebb vizet
a cukor vegyen!
— 0l sok a folyadék h h) Meleg id6ben ne hasznélja az idévélaszté funkciot! Hasznal-
. e - - P jon hideg folyadékot!
s;;)r’lg:zgts . }g:ysa%};tszt vagy tll keves alblg i) Sités utén azonnal vegye ki a kenyeret a formabol és egy
10l kevés Gleszt6 vagy cukor | _alb rostélyon legalabb 15 percig hagyja hilni, mielétt felvagja!
Z e . j) Csokkentse az éleszt6t vagy adott esetben az dsszes
= tl'sok gyimoles, teljes mag b hozzavalét a megadott mennyiség 1/2-évell
vagy egyéb adalekok k) Soha ne zsirozza be a siit6format!
— _régivagy rossz liszt d ) Tegyen hozza a tésztdhoz 1 evékanal bizasikért!
A kenyér kdzepe |~  tdl sok vagy til kevés folyadék | a/b/g
nemsilitat |- agynedvesség, h Megjegyzések a receptekhez
— Receptek folyékony adalék- ‘o1
Kal pf i g 1. Hozzavalok .
Nyitott, durva |- tdl sok viz g Mivel minden hozzavalo meghatarozott szerepet jatszik a kenyér
vagy lyukacsos [ nincs berne s6 b sikerében, a kimerés eppoly fontos, mint a helyes sorrend a
szerkezet By Ryt g ) hozzavalok hozzaadasanal.
meleg viz hi «  Alegfontosabb hozzévalok, mint a folyadék, liszt, s, cukor
—  tdl forr folyadék a kenyér és az élesztd (mind szaritott, mind friss élesztGt lehet
térfogata nagyobb, mint a ¢ hasznalni) befolyasoljak a sikeres eredményt a tészta és a
forma kenyér elkészitésénél. Ezért mindig megfeleld mennyisége-
e I Tk ket hasznaljon, egyméassal megfelel§ aranyban keverve!
Seor? giss[ﬁteru, ;ﬁnay tfagrtrigogata nagyob, aff < A hozzévaléka} langyosan hgsgné}ja, ha a tésztat azonnal
= |felilet — aliszt mennyiség il nagy elkésgltll ﬁa lfesleltetve akarja inditani a prog@mot, a
5 kilonésen a bﬂzakenyérn’él f hozzavalok hidegek legyenek, hogy az élesztd ne kezdjen
> > L e t0l koran erjedni!
‘;’ = ts%l sok élesztd vagy tilkevés | « . Amargarin, atej és a vaj csupan a kenyér izét befolyasolja.
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A cukor 20 %-kal cs6kkenthetd, hogy igy a héj vildgosabb
és vékonyabb legyen, anélkill, hogy ez egyébként a stitési
eredményt rontand. Ha jobban szereti a puhabb és vildgos-
abb kenyérhéjat, a cukrot mézzel helyettesitheti.

A sikér, amely dagasztasnal a lisztben keletkezik, gondos-
kodik a kenyér szerkezetérdl. Az idedlis lisztkeverék 40 %
teljes lisztb6l és 60 % fehérlisztbdl 4ll.

Ha egész gabonaszemeket kell hozzaadni a tésztahoz, eze-
ket el6z6leg egy éjszakan at &ztassa. Ennek megfeleléen
csokkentse a lisztmennyiséget és a folyadékot (max. 1/5-
ével)!

A rozsliszt alkalmazasanal feltétlenil sziikséges a

kovasz. Tej- és ecetsavbaktériumokat tartalmaz, ezeknek
kdszonhet, hogy a kenyér lazabb szerkezet(i lesz és
enyhén savanykas. Ezt sajat maga is el6allithatja, amihez
kétségkivil némi id6re van szlikség. Ezért az albbi re-
ceptekben koncentrélt kovaszport hasznalunk, amit 15 g-0s
tasakokban (1 kg liszthez) lehet megvéasarolni. A receptek-
ben szerepl6 adagokat (1/2, 1/4 ill. 1 tasak) be kell tartani. A
kisebb mennyiségek esetén a kenyér szétmorzsalodik.
Amennyiben a kovaszport mas koncentracioban (100 g-0s
csomag 1 kg liszthez) hasznélja, az 1 kg lisztet kb. 80 g-mal
csokkentenie kell, ill. a receptnek megfelel8en kell hozzéiga-
zitania.

A folyékony kovasz, amelyet zacskékba csomagolva lehet
vaséarolni, szintén jol hasznalhaté. A mennyiséget illetéen

a csomagolason levé adatokhoz igazodjon! A folyékony
kovészt dntse bele a mér6poharba és tolise fel a receptben
megadott folyadékmennyiséggel!

A blzakovasz, amely szintén megszaritva kaphato, javitja a
tészta minGségét, a frissentartast és az izt. Lagyabb, mint a
rozskovasz.

A kovaszkenyeret NORMAL vagy VOLLKORN programban
stisse, hogy jol megkelhessen és megstilhessen!

A siit6fermentum (erjeszt6) a kovészt helyettesiti és tisztan
izlés dolga. Ezzel nagyon jol lehet siitni a kenyérs(itd
automatéban.

Blzakorpat adjon a tésztdhoz, ha ballasztanyagban kulg-
ndsen gazdag és laza szerkezet( kenyeret szeretne. 500 g
liszthez 1 ev6kanallal hasznaljon, és ndvelje a folyadékmen-
nyiséget 1/2 evékanallal!

A blzasikér gabonafehériébdl nyert természetes segéda-
nyag. Neki kdszonhetd, hogy a kenyér lazébb szerkezet
lesz, jobb a térfogata, ritkbban esik dssze és kénnyebben
emészthetd. Hatéasa kdilondsen a teljes lisztbdl kész(lt
péksiteményeknél és magabdl az 6rolt lisztbdl késziilt
pékslteményeknél nagyon jelentds.

A szines maléta, amelyet néhany receptben megadunk,
egy sotétre pdrkélt arpamalata. Azért haszndljék, hogy
sotétebb kenyérbelet és kenyérhéjat nyerjenek (pl. a fekete
kenyémél). Rozsmalata is kaphat6, amely nem olyan sotét.
Ezt a malatat bioboltokban lehet megkapni.

A kenyérfliszereket minden vegyes (blza- és rozslisztbdl
kész(ilt) kenyerlinkhdz hozzateheti. A mennyiséget az On
izlése és a gyart6 adatai hatdrozza meg.

A tiszta lecitin-por egy természetes emulgealé szer, amely
néveli a slitési térfogatot, finomabbé és puhabbé teszi a
kenyérbelet és meghosszabbitja az eltarthatésagot.
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2. Ahozzavalok hozzaigazitasa

Amennyiben ndveli vagy csokkenti a hozzavalok mennyiségét,
tartsa szem el6itt, hogy a mennyiségi aranyoknak meg kell
felelniiik az eredeti receptnek. Ahhoz, hogy tokéletes eredményt
érjenek el, be kell tartani a hozzavalok bemérésére vonatkozo
alabbi alapszabalyokat:

+  Folyadékok/liszt: A tészta legyen lagy (ne tdl lagy), kissé
ragados, de ne hlizzon szélakat. A konny( tésztaknal egy
gombalakot kap. Nehezebb tésztaknal, mint a teljes rozske-
nyér vagy a magos kenyér ez nem igy van. A tésztat az els6
dagasztas utan 5 perccel ellenrizze! Ha még tdl nedves,
adjon hozza lisztet, amig a tészta megfeleld allagd nem
lesz! Ha a tészta il széraz, kanalanként keverjen hozz
vizet!

+  Folyadék helyettesitése: Ha egy receptben olyan hozzévalo-
kat hasznal, amelyek folyadékot tartalmaznak (pl. friss sajt,
joghurt, stb.), csokkenteni kell a megfelel§ folyadékmennyi-
séget. Tojasok hasznalatakor ezeket lisse fel mérépoharba
és toltse fel folyadékkal az eldirt mennyiségig!

Ha On nagy magassagban lakik (750 m-t6), a tészta gyorsab-
ban megkel. Az éleszt6t ebben a kdrnyezetben 1/4-1/2 TK-lal
csokkenteni kell, hogy elkerllie a tilsdgos megkelést. Ugyanez
érvényes azokra a vidékekre, ahol kiiléndsen lagy a viz.

3. Hozzavalok és mennyiségek hozzaadasa és kimérése

«  Mindig el6szér a folyadékot és utoljdra az élesztét adja
hozza! Annak érdekében, hogy az élesztd ne tll gyorsan
kezdjen erjedni (klldndsen id-elévalasztas esetén), kerllni
kell, hogy az éleszt6 érintkezzen a folyadékkal.

A kimérésnél mindig ugyanazokat a mértékegységeket
hasznalia, azaz ha a recept szerint EK és a TK van
megjeldlve, vagy a kenyérs(it6 automatahoz mellékelt
mérkanalakkal vagy a haztartdsaban megszokott médon
hasznélt kanallal mérjen.

+ A grammban megadott mennyiségeket a pontossag kedvéé-
rt mérje meg!

« A miliméterben megadott mennyiségeket a mellékelt
mérGpoharral mérheti ki, amelyen 50 ml - 200 ml skéla van.

A receptekben hasznalt réviditések jelentése:

EK = evékandl, mércézet (vagy mérékandl, nagy)
TK= tedskanal, mércézet (vagy mérékandl, kicsi)
g= gramm
ml= milliliter

kis csomag = 7 g széritott élesztd 500 g liszthez -
20 g friss éleszt6nek felel meg.

+  Gyimdlcsok, mogyord vagy magok hozzdadasa. Ha tovabbi
hozzévalokat akar bekeverni, ezt néhany programban (lasd
a "Programok id6beli lefutasa” tébldzatban) akkor teheti
meg, ha hangjelzés hallhatd. Ha tdl korén adja hozzé a
hozzavaldkat, a dagasztd kampok megvagjak Ont.

4. Receptek BBA 2605 tipust kenyérsiitd automata szamara

Az albbi receptek kiilénbdz6 nagysagu kenyerek szamara
készlltek. Néhany programban (l&sd a "Programok iddbeli
lefutdsa") kiildnbséget teszlink a stlyok kdzétt. Javaslatunk a
kdvetkez6:
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l-es fokozat (ULTRA SCHNELL I)bedllitasa kb. 750 g ken-
yérsulyhoz. Il-es fokozat (ULTRA SCHNELL Il) beéllitasa kb.

Mazsolas-dios kenyér

e Adalékok
750-1000 g kenyérsulyhoz. Viz vagy & E0T
Figyelem: Margarin vagy vaj 112 EK
Médositsa a recepteket az adott stlynak megfeleléen! S6 2TK
Cukor 2EK

5. Kenyérsulyok és térfogat 405-0s liszt 5409
* Az alabbi receptekben pontos adatokat talél a kenyér si- fﬁggg sieszld 1 Ocoscg)mag

lyara vonatkozdan. Eszre fogja venni, hogy a sulyok a tiszta Apréra vagott dié 3EK

fehérkenyérnél kisebbek, mint a korpés kenyérnél. Ez azzal
fligg 6ssze, hogy a fehérliszt jobban megkel és ennélfogva
hatarértékek vannak kitlizve. E pontos stlyadatok ellenére
sor kertilhet csekély mértékd eltérésekre. A tényleges
kenyérsuly nagyon lényeges mértékben fiigg a leveg

Program ,NORMAL"

A mazsolat vagy didféléket a csipogé hang, ill. az elsé da-
gasztas lefutdsa utan adja hozza!

paratartalmatél, amely a kenyér elkészitésekor uralkodik. Korpakenyér

* Minden, tiinyomdrészt blzalisztet tartalmazo kenyér Adalékok
nagyobb térfogatot ér el, és a legmagasabb stlyosztalyban Viz 3001
az utolso kelés utan magasabban van a tartaly szélénél. Margarin/vaj 112 EK
De nem fut ki. A kenyér tartaly széle folott leve része ezért Tojas 1
kevésbé barnul meg, mint a tartalyban levd kenyér. S6 17K

*  Haaz édes kenyereknél a SCHNELL vagy UL- Cilkcr 21K
TRA SCHNELL programot javasoljuk, akkor a mindenkori 1050-es liszt 360
receptjavaslatok kisebb mennyiségeit (csak ezeket) az Teljes buzaliszt 180 g
SUSSES BROT programban is megsitheti, igy a kenyér Széritott élesztd { esotiiag

lazabb szerkezet( lesz.

Siitési eredmények

A sutési eredmény kilondsen a helyi kdrdiményektdl figg
(Iagy viz - a levegd nagy pératartalma - nagy magasség -

Program ,VOLLKORNBROT*

Ha az idévalasztast hasznalja, ne hasznéljon tojst, viszont
valamivel tobb vizet adjon hozza!

hozzévalok mindsége, stb.). Ezért a recept adatai kiindulasi syt

pontok, amelyeket esetleg mddositani kell. Ha egyik vagy Adalékok

maésik recept nem siker(il elsére, ne veszitse el a batorsagat,  Ird 300 ml

hanem prébalja meg kideriteni az okot, és probaljon ki pl. Margarin/vaj 112 EK

mas mennyiségi aranyokat! S6 1 TK
+ Haakenyérasiités utan tul vilagos lenne, a BACKEN Cukor 2 EK

programban azonnal Gjra stitheti azt. 1050-es liszt 540 g
« Javasoljuk, hogy mieltt éjszaka, idé-el6programozassal Széritott élesztd 1 csomag

siitne kenyeret, el6szor megfigyelés alatt végezzen egy Program ,NORMAL"

probasiitést, hogy adott esetben a receptet még médositani

lehessen. Hagymas kenyér

x ; Adalékok
Klasszikus kenyérreceptek Viz 250 ml
Klasszikus fehérkenyér Margarin/vaj 1EK
S6 17K

Adalékok Cukor , 27K
Vizvagytej 300 mi Apréra vagott nagy hagymaejek 1
Mgrgann vagy vaj 112 EK 1050-es liszt 5409
S6 17K Széritott éleszté 1 csomag
Cukor 1EK Program ,NORMAL" vagy ,ULTRA SCHNELL"
550-es liszt 540 ¢
Széritott élesztd 1 csomag

Program ,NORMAL"
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Hétmagvas kenyér

Adalékok

Viz 300 ml
Vaj/margarin 112 EK
So 1TK
Cukor 212 EK
1150-es liszt 2409
Teljes liszt 240 ¢
7-mag-pehely 80g
Szaritott élesztd 1 csomag

Francia baguette

Tesztakészités

Adalékok

Viz 300ml
Méz 1EK

S6 1 TK
Cukor 1TK
550-es liszt 540 g
Szaritott éleszté 1 csomag

Program ,TEIG"

Program ,VOLLKORN*
Amennyiben egész magvakat hasznél, elébb aztassa be dket!

Napraforgémagos kenyér

Akész tésztat ossza 2 - 4 részre, formaljon ki hosszdkas cipdkat
és 30 - 40 percig kelessze! A tetejét ferdén vagja be és slisse
meg a stitében!

Adalékok :

Viz 350 ml
Vaj 1EK
550-es liszt 540 ¢
Napraforgémag 5EK

SO 17K
Cukor 1EK
Szaritott éleszté 1 csomag

Pizza

Adalékok

Viz 300 ml
S6 3/4 TK
Olivaolaj 1EK
405-es liszt 4509
Cukor 2TK
Széritott éleszté 1 csomag

Program ,NORMAL"

Tipp: A napraforgémagot tdkmaggal is helyettésitheti. Piritsa
meg el6tte a tokmagot serpenydben, ettdl intenzivebb lesz az

Program ,TEIG"

+  NyUjtsa ki a tésztat, formalja kerekre és 10 percig kelessze!
+  Kenje be a tésztat a pizzaszosszal és ossza el rajta a kivant

ize!

Fehér parasztkenyé

Adalékok

Tej 300 ml
Margarin/vaj 2EK

S6 112TK
Cukor 112 7TK
1050-es liszt 540 g
Széritott élesztd 1 csomag?

révalokat!

+ 20 percig susse!

lekvarok
lekvar
Adalékok
gylmolcsok 500 g
“2:1* bef6z6 zselirozd cukor 2509
citromlé 1EL

Program ,NORMAL", ,SCHNELL" vagy ,ULTRA SCHNELL"

Kovaszkenyér

Adalékok

Szaritott kovasz 50g .
Viz 350 ml
Margarinivaj 112 EK
S6 17K
1150-es liszt 180 ¢
1050-es liszt 3609
Eleszté 1/2 csomag

Program ,NORMAL"

Figyelem:
Médositsa a recepteket az adott stilynak megfelelGen!
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Program ,MARMELADE*

+  El8tte ki kell magvalni és fel kell apritani a gytimalcsét.

+  Arecepthez az aldbbi gylimélcsok kilondsen alkalmasak:
eper, szeder, afonya, vagy ezen gylimolcsok keveréke.

«  Alekvart ires (ivegbe kell télteni, ra kell tenni a fedelet és az
{veget kb. 10 percre a fedelére kell allitani (igy biztosithatja,
hogy a fedél késdbb jol zarjon!

Narancslekvar

Adalékok

narancs 4009
citrom 100 g
“2:1" bef6z6 zselirozd cukor 250¢

Program ,MARMELADE*

+ A gyimdlcsdket meg kell hdmozni és fel kell kockazni vagy
csikokra vagni.

« Alekvart Ures (ivegbe kell tdlteni, ra kell tenni a fedelet és az
lveget kb. 10 percre a fedelére kell allitani.(igy biztosithatja,
hogy a fedél késébb j6l zarjon!
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MAGYARUL

Miszaki adatok

VEAEIMI OSZIAIY: cvvvvvvreeereerecrneesereseessseesesseeesesenses s ssssesssnesnes I
TORESI MENNYISEY: vvuevrreeerereeerrreserssesssessseessseessessessssnenees 2 liter

(kb. 1.000 g stlyu kész kenyérnek felel meg)
NEHO SUIY e eeriressscrsssss s sssses s 6,0 kg

Ezt a kész(iléket az Eurdpa Tandcs minden vonatkozd aktudlis
iranyelve szerint (pl. elektromégnesesség-elviseld képesség
vagy kisfeszliltség-elviseld képesség) ellendriztlk, és a legljabb
biztonsagtechnikai el6irasok szerint kész(ilt.

A mszaki valtoztatasok jogat fenntartjuk.

Garancia

Garancialis igényeivel forduljon, kérem, a szerzddéses
kereskedéjéhez!

A garancia igazoldséra a pénztari nyugta szolgal. E nélkill az
igazolas nélkiil sem dijmentes csere, sem dijtalan javitas nem
végezhetd.

Garancidlis esetben eredeti csomagolasaban adja 4t az alap-
készliléket a pénztari bizonylattal egyitt annak a kereskeddnek,
akit6l a késziiléket vasarolta!

Sem az elhasznalodo tartozékokban, ill. kopd alkatrészekben
bekovetkez6 hibak, sem a tisztitas, karbantartas vagy a kopd
alkatrészek cseréje nem esik a garancia hatalya ala, kdvetke-
zésképp téritéskoteles.

llletéktelen beavatkozas a garancia megsziinését eredményezi.
A garancialis id6 utan

A garancialis id§ eltelte utdn a megfelel6 szakkereskedésben
vagy javitészolgalatnal végeztethet téritéskoteles javitasokat.
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A ,kuka“ piktogram jelentése

Kimélje kérnyezetlinket, az elektromos késziilékek nem a
héztartasi szemétbe valok!

Haszndlja az elekiromos készillékek artalmatlanitasara kijellt
gyjtdhelyeket, ott adja le azokat az elektromos készilékeit,
amelyeket tobbé mar nem kivan hasznalni!

Ezzel segitséget nyuijt ahhoz, hogy elkertilhetk legyenek azok a
hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétre dobas" gyakorolhat a
kornyezetre és az emberi egészségre.

Ezzel hozzajarul az Ujrahasznositashoz, a recyclinghoz és a
kibregedett elektromos és elektronikus késziilékek értékesitésé-
nek egyéb formaihoz.

Az dnkorményzatoknal vagy a polgarmesteri hivatalokban
tajékoztatast kaphat arrdl, hogy hova viheti a kiselejtezett
készlékeket : ~

04.01.2008 10:45:08 Uhr



