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Kérjiik, olvassa el figyelmesen a kévetkez6 utasitasokat, miel6tt a késziiléket
hasznalni kezdené, és tartsa meg a jovGbeli hasznalatra!

Figyelmeztetés!

Ezt a késziiléket haztartdsi és hasonld alkalmazasokhoz szanjak, példaul:

o Uzletek személyzeti konyhdajaba, irodakba és mas hasonlé munkakdrnyezetbe;
o gazdasagi éplletekbe;

o Uugyfeleknek hostelekbe, motelekbe és mas lakéhelyi kornyezetbe;

o bed and breakfast tipusu kérnyezetbe.

Ezt a készliléket a 8 éves vagy annal id6sebb gyermekek, valamint csokkent fizikai, szenzoros vagy
mentalis képességekkel rendelkezd vagy tapasztalattal nem rendelkez6 személyek csak akkor
hasznalhatjak, ha felligyelet alatt allnak vagy tajékoztatast kaptak a készilék biztonsagos hasznalataval
kapcsolatban, és megértették a kapcsoldédé veszélyeket. A gyermekek nem jatszhatnak a késziilékkel.
Gyerekek csak akkor tisztithatjak, tarthatjak karban, ha 8 évesnél id6sebbek és felligyelet alatt allnak.
Tartsa a késziiléket és vezetékét 8 év alatti gyermekektdl elzarval

Ha a tdpkabel megsériilt, akkor a veszély elkeriilése érdekében annak kicserélését a gyarto, a szerviz
vagy képesitett szakember végezheti.

A késziiléket nem szabad kiilsé idézitével vagy kiilonalld taviranyitoval mikodtetni.

A hozzaférhet6 fellletek h6mérséklete magas lehet, amikor a késziilék mikodik.

Az élelmiszerekkel érintkezé fellletek tisztitdsara vonatkozo utasitasokat lasd a kézikonyv , Tisztitas és
karbantartas” c. részében.

&A kiilsé felulet felforrésodhat a késziilék miikodése kozben.

Hasznalat kdzben a gép korili feluletek felforrésodhatnak. Vigyazat, forrd felllet!

A felhasznalhatd liszt és éleszt6 maximalis mennyiségére vonatkozéan, olvassa el a ,Receptek”
fejezetet!

Ne érintse meg a forro feliiletet!

Ne tegye és ne hagyja érintkezni a késziiléket forrd gdz- vagy elektromos fit6testtel!

FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

e Kapcsolja ki és huzza ki a késziléket a haldzati aljzatbdl, ha nem hasznadlja, illetve tisztitas el6tt! A
késziléket tisztitas el6tt hagyja lehlni!

e A gydrté altal nem javasolt kiegészit6k vagy tartozékok haszndlata a késziilék karosoddsat vagy
személyi sériilést okozhat és érvényteleniti a jotallast.

e Sités kozben ne érintse meg a gép mozgd vagy forgod részeit!

e Ne haszndlja a késziiléket szabadban vagy viz kbzelében!

e Ne haszndlja a késziiléket vizes vagy nedves kézzel!

e Ne hagyja, lelégni a tapkdbelt asztalrdl vagy pultrdl, és ne érintse forré felllethez!

e Hasznaljon stt6keszty(it a forrd siitéedény eltavolitdasahoz!

e Tz, dramutés vagy személyi sérilések elleni védelem érdekében ne meritse a késziléket, a
vezetéket vagy a csatlakozot vizbe vagy mas folyadékbal

e Fémfdliat vagy mas anyagokat nem szabad betenni a kenyérsiit6be, mivel ezek tiizet okozhatnak.

e Haa borkolat megrepedt, kapcsolja ki a készlléket, hogy elkerilje az aramutést!

e Soha ne takarja le a kenyérsutét konyharuhdval vagy mas anyaggal! A hének és a g6znek szabad
kidramlast kell biztositani. Tz akkor keletkezhet, ha éghet6 anyag boritja vagy érintkezik a
késziilékkel.

e Ugyeljen arra, hogy a késziilék koriil jarjon a levegé!

e Netegye a kezét a késziilék kamrajaba a stitGedény eltavolitdsa utan, mivel az nagyon forré lehet!

o Akészilék bekapcsolasa el6tt a siit6edénynek a helyén kell lennie.
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Betekint&ablak
Dagasztdlapat
Sutéedény
Sutéedény fogantyuja
Hajtotengely
Sutékamra

Kijelz6

Vezérl6pult
Szell6z6nyilas

. Flt6test

. Mér6pohar
. Méré6kanal
. Akaszto



Kijelzo S ABE0.2

A kijelz6n megjelenik a kivalasztott suly, a menii szama, a Y N '
hatralévd id6, a kivalasztott kéregszin, a hibakddok és a = ﬁ" 500g 750  1000g W)
munkafolyamat: Timer Rise
Preheat = el6melegités = Preheat Bake

_ . —+I
Knead = c.lagaszta,s 3 Knead Warm
Reset = pihentetés <] Reset End
Rise = kelesztés
Bake = siités \ Light Medium Dark Rapid y

Warm = melegités \——\ﬁ \_—

End= befejezés

Gombok

Ez a gomb a kivalasztott program 1 - 13 beallitasara szolgal.

2 Nyomja meg ezt a gombot az alapprogram kivalasztasahoz!

O\
\
c)
~ €z a kenyérméret gomb a kis (small) (500g), a normal (medium) (750g) vagy a nagy (large) (1000g)
kenyérméret kivalasztasara szolgal (csak egyes programok esetén).
@)
= J Ezzel a gombbal valaszthatja ki a kivant kéregszint (a barnuldas mértéke).
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o Ezastart / Stop gomb. A kivalasztott program inditdsara és leéllitasara hasznalhatd.
e A program elinditdsahoz nyomja meg ezt a gombot! Ekkor sipolast fog hallani. A két pont (:) villogni kezd
a kijelz6n. A program elindul.

e A program leallitdsdhoz nyomja meg ezt a gombot kb. 2 masodpercig! Ekkor egy csippanast fog hallani,
ahogy a program kikapcsol.

H = E két gomb segitségével kivalaszthatja a kivant Gzemidét, legfeljebb 15 6ra (15:00). Az id6t 10

’

perces |épésekben allithatja be.

Elsé hasznalat el6tt:

Ovatosan csomagolja ki a kenyérsiitét, és tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot!

Mossa el a stit6edényt, a dagaszto lapatot, a mérépoharat, a mérGkanalat és az akasztét meleg mosogatdszeres
vizben!

Oblitse le és alaposan szaritsa meg!

Uzemeltetés

1. Helyezze a késziiléket szaraz, lapos és stabil feliiletre!

2. Nyissa ki a fedelet, és emelje ki a siit6edényt a fogantyunal fogva!

Fontos, hogy az edényt a késziiléken kivil toltse fel hozzavaldkkal, hogy az esetleges véletlenszeri kiomlések ne
gyulladjanak meg a flit6elemeken.

3. Rogzitse a dagasztdlapatot a hajtotengelyhez!

Helyezze a dagasztdlapatot a hajtétengelyre, majd nyomja be!

4. Mérje ki az 6sszetevdket!



Rendkivil fontos, hogy az egyes folyékony és szaraz 6sszetevéket megfeleléen mérje ki, kiilénben rossz sitési

eredményhez vezethet. Az 6sszeteviket a siitéedénybe kell rakni, a receptnek megfelel6 sorrendben.

e Minden folyadékot a mellékelt mérGpoharral vagy mérGkanallal kell megmérni. Szemmagassagban
ellenérizze a mérépoharon a szintjelzést!

e A szaraz méréseket Ugy kell elvégezni, hogy dvatosan belekanalazza a hozzavaldkat a mérGpoharba és
miutdn megtoltotte, szintezze le késsell Ne adjon hozza tobbet, mint amennyi sziikséges, illetve ne
tOmoritse a hozzdvaldkat a mérépohdrban!

e Ha kis mennyiségli szaraz vagy folyékony 0&sszetev6t mér,
haszndlja a mellékelt mér6kanalat! A hozzavaldknak a
mérbéeszkozben siknak, nem pupozottnak kell lenniiik, mivel ez
befolydsolhatja a receptet.

5. Helyezze az 6sszetevdket a siit6edénybe!
Gy6z6djon meg réla, hogy az 6sszetevbket a receptben megadott pontos sorrendben helyezi a kenyérsiitébe,
példaul:

élesztod

szaraz hozzavalok

viz vagy folyadék

e  ElGszor a folyékony 6sszetevGk szobah6mérsékleten vagy a receptben meghatarozottak szerint.

e Masodszor a szaraz hozzavaldk. Ovatosan adja hozza a lisztet, és ellendrizze, hogy egyenletesen oszlik-
e el a folyadék kozott! Ha tal hevesen adagolja a folyadékra, akkor a folyadék kiszivaroghat a lisztre, és
befolydsolhatja az éleszt6 miikddését. Ez kiilondsen akkor fontos, ha a késleltetés funkciot hasznalja.

e Végiil az éleszt6. Az éleszt6t kilon kell tartani a nedves Osszetevéktél és a sétdl, mert a folyékony
Osszetevlk id6 elStt aktivaljak azt. Készitsen egy kis lyukat a szaraz alapanyagokon az ujjaval vagy egy
kandllal, és helyezze az éleszt6t a lyukba! Gy6z6djon meg arrdl, hogy az élesztd friss legyen, ellenérizze
a felhaszndlhatdsag datumat!

e Ellendrizze, hogy az 0Osszetevék szobahdmérsékletliek-e, kivéve, ha masképp van feltlintetve a
receptben! A viznek hidegnek kell lennie, hacsak a recept masképp nem rendelkezik.

6. Helyezze be a siitéedényt a siit6kamraba!
Nyomija le a szegélyét, amig az biztonsagosan a helyére nem pattan!

7. Csukja le a fedelet, és dugja be a késziiléket a halézati aljzatba!
A késziilék sipol, és a kijelz6n megjelenik az 1. men( és a standard idg.

8. Ismételten nyomja meg az menii gombot a kivant program

kivalasztasahoz!
A gomb minden egyes megnyomasakor a késziilék sipol, és a programszam (1-13) megjelenik a kijelzén.



Programleirasok

Teljes programidé
Vilagos Kozepes Sotét Gyors
Program 500g | 750g 1000g 500g | 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Fehér és barna
kenyérhez, valamint
gyogynovényeket és
mazsolat tartalmazé
1 Alap kenyérhez. 3:25 3:30 3:35 3:25 3:30 3:35 3:25 3:30 3:35 2:14 2:19 2:24
K6nny kenyérhez
Példaul: francia
kenyérhez, amelynek
ropogos és fényes kérge,
strukturaja van. A
felf(itési id6 hosszabb.
A késleltetd funkcid
2 Francia |haszndlata nem javasolt.
4:10 4:15 4:20 4:10 4:15 4:20 4:10 4:15 4:20 2:35 2:40 2:45
Olyan kenyérhez,
mely jelent8s
mennyiségben
tartalmaz teljes
ki6rlésd lisztet.
A felf(itési id6
hosszabb.
Késleltetési funkcid
hasznélata nem
3 Teljes- javasolt.
kirlési
4:05 4:10 4:15 4:05 4:10 4:15 4:05 4:10 4:15 2:35 2:40 2:45
Alacsony szénhidrat-
4 "°::rb tartalmd kenvérhez | 3.0 | 395 [ 320 [310 | 315 | 320 |3:10 | 315 | 320 | 242 | 247 | 252
5 Gyors siités | (1:20) 750 grammos fehér kenyér gyors elkészitéséhez, ekkor a siitési id6 rovidebb, a kenyér texturaja nedvesebb lehet.
6 Gyors siités Il (1:55) 1000 grammos fehér kenyér gyors elkészitéséhez, ekkor a siitési id6 rovidebb, a kenyér texturdja nedvesebb lehet.
7 Gyors program (2:10) Fehér kenyérhez, amelyet rovidebb id6 alatt kell elkésziteni. Ezek a kenyerek éltalaban kisebbek és tomottebb texturajuak.
Eurdpai kenyerek elkészitéséhez, mint példdul focaccia és
8 Eurdpai (3:25) mazsolds pumpernickel.
Ez a funkcio csak a tésztat késziti el, nem siiti ki a kenyeret. Vegye ki az elkésziilt tésztat, majd formalja izlés szerint példaul:
9 Tészta (1:30) zsemle, pizza, kifli formdkra, majd susse ki.
Olyan kenyérhez, melyhez gluténmentes lisztet hasznal. Ennél a
10 Gluténmentes (2:45) programnal hosszabb a kelesztési idé.
Lekvar és dzsem készitésére friss
11 Lekvar (1:05) gyumolcsbél.
12 Csak siités (1:00) Ezzel a programmal csak siitni lehet, a sttés id6 allithatd csak rajta. Ez kiilénésen el6nyos lehet dzsem/lekvarfézéskor.
13 Hazi készités(i sajat beallitas
(3:25) Ez a program lehet6vé teszi sajat kenyérsitési folyamatainak elkészitését.

9. Ismételten nyomja meg a kéregszin gombot ' | a kéreg szinének

kivalasztasahoz!
A kenyérsité el6re beallitott kéreg szine: kbzepes.
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10. Ismételten nyomja meg a kenyérméret gombot C az 500g, 750g vagy az
1000g kivalasztasahoz!

A kenyérsit6 el6re beallitott kenyérmérete: 1000 g.

11. Ha késleltetni szeretné az elkészitési idot, valassza a késleltetési idot a

kovetkezd “Az id6zit6 hasznalata” szakaszban leirtak szerint! (9. oldal)
Ha azt akarja, hogy a kenyérsiit6é azonnal elinduljon, hagyja ki ezt a |épést!




12. A kivalasztott program elinditasahoz nyomja meg a Start / Stop gombot
Vi \\‘
\/ I

A két pont (:) villogni fog a kijelzén.

A hatralévé id6 visszaszamlalas elkezdédik a kijelzén.

13. A kenyérsiité automatikusan tovabb Iép a kenyérsiités minden lépésén.
Sutés kdzben gbz szivaroghat ki a szell§z6nyilasokon. Ez normalis.

14. A program befejezése utan 10 sipolé hangot fog hallani, és a kijelzén a
,0:00” felirat jelenik meg.

15. Nyomja meg a Start / Stop gombot - ’ kb. 2 masodpercig a késziilék
kikapcsolasahoz!

Ha nem kapcsolja ki a kenyérsit6t, akkor aktivalédik a melegen tartds funkcid. A kenyeret automatikusan
melegen tartja 60 percig (a tészta- és lekvarprogramok kivételével), majd a késziilék kikapcsol.

A legjobb eredmény elérése érdekében javasoljuk, hogy a program befejezése utan azonnal vegye ki a kenyeret!
16. Hasznalat utan hdzza ki a késziiléket a halozati aljzatbdl!

17. Nyissa ki a fedelet és vegye ki a siitéedényt a fogantyuval, siitokesztyli
segitségével!

Ne feledje, hogy a kenyérsiitd és a kenyér is nagyon forré! Figyeljen oda, hogy asztalteritére,
illetve mdlanyagra vagy mas hd&érzékeny feliiletre, amelyek megperzsel6dhetnek vagy
megolvadhatnak, ne helyezze!

18. Forditsa fejjel lefelé a siit6edényt és ovatosan razza meg, hogy az elkésziilt
kenyér az edénybdl kiessen!
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19. Hagyija lehdilni a kenyeret!

A dagasztélapat néha benne maradhat a kenyérben. Ilyen esetben, hagyja kihdlIni a kenyeret, majd vegye ki a
mellékelt horoggal a dagasztélapatot a kenyér aljardél! Vigyazzon, mivel a dagasztélap nagyon forré lehet!

A kenyér szeletelése el6tt mindig vegye ki a dagasztélapatot!

20. Szeletelje és tarolja a kenyeret!
Haszndljon elektromos szeletel6t vagy éles kést fogazott pengével az egyenletes szeleteléshez!
A kenyet tarolashoz csomagolja be félidba, vagy helyezze egy miianyag tasakba és zarja le!
Mivel a hazi kenyér nem tartalmaz tartdsitoszert, ezért azt stités utan csak 2-3 napig lehet fogyasztani.
e A ropogos, francia stilust kenyér tarolds kozben meglagyul, ezért a szeleteléshez legjobb, ha nem zart
tasakban tarolja.
e Hahosszabb tarolasra fagyasztani szeretné a kenyeret, helyezze a szeletelt kenyeret egy szorosan lezart
tartéba a fagyasztdban!



Az idOzitoé hasznalata

A Ha forrd vagy pards id6ben hasznalja a kenyérsiit6t 2 randl hosszabb késleltetéssel, akkor fennallhat
a veszélye annak, hogy a kenyér tul gyorsan kel meg. Ennek elkeriilése érdekében enyhén csdkkentse a
folyadékot és/vagy novelje a hozzaadott sét!

Ne haszndlja az idG6zit6t, ha receptje tartalmaz friss tojast, tejet vagy egyéb OsszetevGket, melyek
megromolhatnak! Az éleszt6t az id6zit6 hasznalatakor mindig tavol kell tartani folyadéktdl és sotél.

A kenyérsiitének beépitett id6zit6je van, amely lehetévé teszi a miikédés akar 15 oraig torténd késleltetését. Az
id6zit6 nem haszndlhatd bizonyos programokhoz, példaul a Gyors siités I, a Gyors sutés I, a Gyors program, a
Tészta, a Gluténmentes, a Lekvar és a Csak siités programokhoz.

1. Kévesse a fenti ,M(ikodtetés” szakasz 1-10. |épését!
2. Dontse el, mikorra kivanja elkésziteni a kenyeret, és szamolja ki az id6beli kiilonbséget!

e  Példaul 20:30 van, és azt akarja, hogy a kenyér masnap reggel 7-kor készen alljon. A kiilonbség 10 1/2
ora.

3. Ismételten nyomja meg a H , == gombot, amig a ,,10:30” meg nem jelenik a kijelz6n!
Vi \\

4. Az id6zit6 elinditdsahoz nyomja meg a Start / Stop gombot! =rt

e Akét pont (:) villogni kezd.

e Akenyér 7 érakor készen fog allni az On szadmara.




Tartalékrendszer aramkimaradas esetén

A kenyérsité lehetséges aramsziinet esetére, tartalékrendszerrel lett felszerelve.

Ha az aramellatast példaul egy ideiglenes aramsziinet szakitja meg, akkor a kenyérsiuté akar 7 percig tarolja a
programot a memdériajaban. Amennyiben az aramellatas 7 percen beliil helyredll, a kenyérsiit6 folytatja a programot

ott, ahol abbahagyta.

Receptek

Az 6sszetev6k mennyiségét gondosan ellendrizze!

FONTOS: Minden receptet csak iranymutatasként szabad felhasznalni, esetenként mddositani kell.

A liszt és a siit6por maximalis mennyisége nem haladhatja meg a recept kvetelményeit.

Hasznalja a mellékelt mér6poharat és mérGkanalat a pontos mennyiségek kiméréséhez, az aldabbi megadott

receptek szerint!

e MérSpoharral mérhetd 180 g, 300 ml.

e 1ltedskanal=2g
e levbkandl=6g

Evékanal
Tedskanal
Alap kenyér recept

Hozzavaldk Mennyiség

Nagy (1000g) Ko6zepes (750g) Kicsi (500g)
Viz 350 ml 270 ml 180 ml
Olaj 2 evBkanal 2 evBkanal 1 1/2 evGkanal
So 1 teaskanal 3/4 tedskanal 1/2 tedskanal
Cukor 3 evGkanal 2 evG6kanal 1 ev6kanal
Tejpor 2 ev6kanal 1 ev6kanal 1 ev6kanal
Liszt 4 pohar 3 pohar 2 pohar
Siitépor 1 tedskanal 1 teaskanal 1 tedskanal

Francia kenyér

Hozzavalék Mennyiség

Nagy (1000g) Ko6zepes (750g) Kicsi (500g)
Citromlé 1 teaskanal 1 teaskanal 1 tedskandl
Viz 330 ml 260 ml 170 ml
Olaj 2 evGkanal 1.5 ev6kanal 1 ev6kanal
S6 2 teaskanal 1.5 teaskanal 1 teaskanal
Cukor 2 evGkanal 1.5 ev6kanal 1 ev6kanal
Liszt 4 pohar 3 pohar 2 pohar
Sutépor 1 teaskanal 1 teaskanal 1 teaskanal




Teljeskidrlési kenyér

Hozzavaldk Mennyiség

Nagy (1000g) Ko6zepes (750g) Kicsi (500g)
Viz 350 ml 280 ml 210 ml
Olaj 3 ev6kanal 2 ev6kanal 1.5 ev6kanal
So 2 teaskanal 1 tedskanal 1 tedskanal
Cukor 3 ev6kanal 3 ev6kanal 3 ev6kanal
Tejpor 3 ev6kanal 2 ev6kanal 2 ev6kanal
Liszt 3 pohar 3 pohar 2 pohar
Teljeskiorlésii Liszt 1 pohar 3/4 pohar 1/4 pohar
Sitépor 1 teaskanal 1 teaskanal 1 teaskanal

Szénhidratcsokkentett kenyér

Hozzavaldk Mennyiség

Nagy (1000g) Koézepes (750g) Kicsi (500g)
Viz 330 ml 270 ml 190 ml
Olaj 2 evGkanal 2 evGkanal 1 ev6kanal
So 1 teaskanal 3/4 tedskanadl 1/2 tedskanal
Cukor 1 evBkanal 1 ev6kanal 1/2 evGkanal
Liszt 4 pohar 3 pohar 2 pohdr
Sutépor 1 teaskanal 1 tedskanal 1 tedskanal

Gyors siités |

Hozzavaldk Mennyiség

Tojas 1

Viz* Toltse 280 ml-ig a tojassal egyutt
Olaj 2 evGkanal

So 1 teaskanal

Cukor 3 ev6kanal

Tejpor 3 ev6kanal

Liszt 3 pohar

Sitépor 4 teaskanal

*Usse a tojast a mérépoharba, és toltse fel vizzel 280 ml-re!
(vizhémérséklet: 45 °C - 50 °C)



Gyors siités |l

Hozzavaldk Mennyiség

Tojas 1

Viz* Toltse 370 ml-ig a tojassal egyutt
Olaj 2 ev6kanal

So 1 teaskanal

Cukor 3 evBkanal

Tejpor 3 evGkanal

Liszt 4 pohar

Sutépor 4 teaskanal

*Usse a tojast a mérépoharba, és toltse fel vizzel 280 ml-re!
(vizhémérséklet: 45 °C - 50 °C)

Gyors program

Hozzavaldk Mennyiség

Tojas 1

Viz* Toltse 330 ml-ig a tojassal egyutt
Olaj 3 ev6kanal

S6 1 tedskanal

Cukor 4 ev6kanal

Tejpor 2 evGkanal

Liszt 3 1/2 pohar

Sutépor 3 teaskanal

*Usse a tojast a mérépoharba, és toltse fel vizzel 280 ml-re!
(vizhémérséklet: 45 °C - 50 °C)

Europai kenyér

Hozzavaldk Mennyiség
Viz 350 ml

Olaj 2 ev6kanal

56 1/, teaskanl
Cukor 4 ev6kanal
Tejpor 3 ev6kanal
Liszt 4 pohar
Sitépor 1 tedskanal
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Tészta

Hozzavalék Mennyiség
Viz 290 ml

Olaj 2 evGkanal

S6 1%/, tedskanal
Cukor 2 evGkanal
Tejpor 1 1/2 evGkanal

Fehér kenyérliszt

3 1/2 pohar

Sutopor

1 1/2 tedskanal

Gluténmentes
kenyér

Hozzavaldk Mennyiség
Viz (45°C- 50°C) 310 ml

Olaj 3 evGkanal

S6 1/, tedskanal
Cukor 3 evGkanal
Tojas 3

Ecet 1 teaskanal
Gluténmentes kenyérliszt

keverék 450 g

Méz 1 ev6kanal
Siitépor 1%/, tedskandl

Lekvar és dzsem

Hozzavaldk

Mennyiség

Apritott gyiimolcs

3 pohér

Eper lekvar/dzsem

2 ev6kanal

Pektin sziikség szerint

2 teadskanal

Cukor

1 1/4 pohar

Citromlé

2 ev6kanal

Hazi készitésti /
sajat programhoz

Hozzavaldk Mennyiség

Nagy (1000g) Koézepes (750g) Kicsi (500g)
Viz 350 ml 270 ml 180 ml
Olaj 2 evBkanal 2 evBkanal 1.5 ev6kanal
S6 1 teaskandl >/, tedskanal */5 teskandl
Cukor 3 ev6kanal 2 ev6kanal 1 ev6kanal
Tejpor 2 evBkanal 1 ev6kanal 1 ev6kanal
Liszt 4 pohar 3 pohar 2 pohar
Sitépor 1 tedskanal 1 teaskanal 1 teaskanal
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Hazi készitésli / sajat program

A hazi készitésl program 15 programozhatd Iépésbdl all. Beprogramozhatja az egyes |épéseket és megadhatja
pontosan, hogy mit csindljon a kenyérsiité.

Miutan elkészitette a sajat programjat, az addig marad a kenyérsiité memdariajaban, amig meg nem valtoztatja azt
az atprogramozassal.

1. A hazi programba torténé belépéshez nyomja meg tobbszor az gombot, amig a kijelz6n meg nem jelenik

a 13 és az alapértelmezett id6: 3:25!
PN
&

2. Tartsa nyomva 7 kériilbeldl 2 masodpercig a program bedllitasahoz!

\/)
(M
JVU

3. Ismételten nyomja meg a meni gombot a programozni kivant lépés kivalasztasahoz!

4. A kivant |épés programozasakor tobbszor is megnyomhatja gombot a ”*’ ——— kivant érték
kivalasztasahoz!

V/a

5. Tartsa nyomva N orilbelil 2 masodpercig, amig a kenyérsuté sipol! A program bekerilt a kenyérsiité
memoriadjaba.
IR\

6. A program elinditdsdhoz nyomja meg a =t gombot!

A tablazat azt mutatja, hogy mit allitunk be a 15 lépés mindegyikénél a kenyérsiité programjaba.

Lépés Program 1d6 / héfok Beallithato id6
1 El6melegités 0 min 0-60 min
2 Dagasztasl 10 min 0-10 min
3 Pihentetés 5 min 0-30 min
4 Dagasztas4 30 min 0-30 min
5 Kelesztésl 30 min 0-90 min
6 Dagasztas5 10 sec 0-59 sec
7 Kelesztés2 30 min 0-90 min
8 Dagasztas6 0 sec 0-59 sec
9 Kelesztés3 40 min 0-90 min
10 Siités 60 min 0-90 min
11 Melegités 60 min 0-60 min
12 Kelesztésl 25°C 20°C-50°C
13 Kelesztés2 30°C 20°C-50°C
14 Kelesztés3 35°C 20°C-50°C
15 Sutés 135°C 70°C-160°C

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

e  Tisztitas el6tt hidzza ki a készlléket a haldzati aljzatbdl, és hagyja teljesen lehfilni!

e Az elsé hasznalat elGtt és minden hasznalat utan alaposan tisztitsa meg az alkatrészeket!

o (sszeszerelés el6tt ellendrizze az 8sszes alkatrészt!

e Ne hasznaljon éles eszkozoket, surolod vagy vegyi tisztitdszereket!

e Soha ne meritse a késziiléket vizbe vagy mas folyadékba!

o Akésziilék és a kezel6panel megtisztitasahoz alkalmazzon tiszta, puha, benedvesitett térl6kendét, majd
hagyja megszaradni!

e Mossa el a siit6edényt, a dagasztdlapatot, a mérépoharat és a kanalat meleg mosogatdszeres vizzel!
Oblitse le és alaposan szaritsa meg! Ne hasznaljon fémszerszamokat a kenyérsiit6hoz!
Mindig mianyag spatulat hasznaljon!

e Ha a dagasztdlapatot nehéz eltavolitani a hajtotengelyrdl, téltson meleg vizet a siitGedénybe és hagyja
azni kb. 30 percig! Ez meglazitja a lapatot, konnyen eltavolithatdva téve azt tisztitas céljabdl.

e A sUt6tér tisztitdsdhoz tdvolitsa el a kenyérmorzsdkat enyhén nedves torl6kendével vagy egy tiszta
kefével!
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o  Miel6tt a késziiléket elraknd, ellenérizze, hogy az teljesen lehdilt-e, tiszta és széraz, és a fedele zarva van-

el

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerild fellileteket rendszeresen tisztitani kell, hogy ne térténjen a kilonféle ételek
keresztszennyezGdése. Az élelmiszerekkel érintkezé felliletek tisztitasara ajanlatos meleg, tiszta, enyhén

mosogatoszeres viz hasznalata.

A megfelel§ élelmiszer-higiéniai gyakorlatot mindig és minden esetben be kell tartani, hogy ne térténjen

ételmérgezés / keresztszennyezés.

Hibaelharitas

Probléma

Lehetséges ok

Lehetséges megoldas

A kenyér héja tul kemény/vastag.

A kenyér tul sok ideig volt melegen
tartva és kiszaradt.

Vegye ki a kenyeret révid idén
belil a siitési id6 utan!

A hozzavaldk nem egyenletesen
keverednek el / vagy nem siilnek
meg rendesen.

Rossz program lett kivalasztva.

Valassza ki a megfelel6
programot!

A kenyér tésztaja tul stirli ahhoz, hogy
a dagasztdlapat rendesen tudjon
mukodni.

Adjon vizet a tésztahoz!

A motor hangot ad ki, viszont a
tésztat nem dagasztja a lapat.

A slitGedény nem lett tokéletesen
behelyezve vagy a tészta tul merev.

Ellenérizze, hogy a siitGedény

rendesen van-e behelyezve!

Mindig pontosan mérje ki a
hozzavaldkat!

A kenyér tul kicsi.

Az éleszt6 kimaradt vagy nem mikodik
tokéletesen.

EllenGrizze sités elG6tt, hogy
minden feltétel adott-e az éleszt6
megfelel6 mikodéséhez!

A tészta tuIné a stitGedényen.

Tul sok viz vagy éleszté lett
felhasznalva.

Csokkentse a viz vagy az élesztd
mennyiségét!

A kenyér 6sszeesik sttés kozben.

A tul sok viz vagy éleszté a tésztat tul
laggya és gyengévé teszi.

Csokkentse a viz vagy az élesztd
mennyiségét!

A kenyérszelet kozepén lyuk van.

Tul sok viz, élesztd vagy tul kevés s6
lett hasznalva.

CsOkkentse a viz és éleszt6
mennyiségét, illetve novelje a
tészta sotartalmat!

Lisztes marad a stit6edény alja.

Kevés viz hasznalata.

Adjon hozz3 vizet!

”EO].".

A kijelz6n ez jelenik meg: “E00” vagy|

A készilékben a h6fok nem megfeleld.
Tul magas vagy tul alacsony, hogy a
kenyérsité miikodni tudjon.

Kapcsolja ki a késziiléket és nyissa
ki a fedelét, vegye ki a
sut6edényt! Hagyja
szobahGmérsékletre hiilni a
kenyérsitdt! Rakja vissza a
sit6edényt majd csukja le a gép
fedelét! Kapcsolja be a késziiléket,
ha a kijelz6n Ujra ez a hibalizenet
jelenik meg, kérjik vegye fel
kapcsolatot a vevGszolgalattal!

A kijelz6n ezt olvashatjuk: “EEE”,
mik&zben csipogast hallunk.

A héfokérzékel6 aramkore nyitott.

Lépjen kapcsolatba a
vev(@szolgalattal!

A kijelz6n ezt olvashatjuk: “HHH”,

mikdzben csipogast hallunk.

A h6fokérzékel6 rovidzarlatos.

Lépjen kapcsolatba a
vev(@szolgalattal!
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Informaciok

Mdiszaki adatok: 220V-240V~, 50/60Hz, 650W

Hasznalt elektromos és elektronikus berendezések megsemmisitése

Ez a jelzés a terméken és a csomagolason azt jelzi, hogy tilos haztartasi hulladék kozé
dobni a mar nem hasznalt terméket, mivel kifejezetten kornyezetszennyezé. Tovabbi
részletekkel kapcsolatban érdekl&djon a helyi hatdsagnal!

Ez a jelzés az Eurdpai Unid teljes teriiletére érvényes. Amennyiben az Eurdpai Unidn kiviil
szeretné megsemmisiteni a terméket, érdeklédjon az ezzel kapcsolatos szabalyzasokrodl a
helyi hatésagnal.

Tisztelt Vasarlo!

Kérjuk, hogy id6r6l-idére latogasson el a www.dyras.hu internetes honlapra, ahol informalddhat a termékével
kapcsolatos aktualis hirekrdl, illetéleg Uj késziilékeinkrdl, akcidinkrdl tudomast szerezhet.
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PLEASE READ THE FOLLOWING INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USING
THE APPLIANCE AND KEEP IT FOR FUTURE REFERENCE.

WARNINGS

e This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:
- staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

- farm houses;
- by clients in hotels, motels and other residential type environments;

- bed and breakfast type environments.

ENG

e This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by

children unless they are older than 8 and supervised.
e Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 8 years.

e If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly

qualified persons in order to avoid a hazard.

e Theapplianceis not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-control

system.
The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is operating.

Regarding the instructions for cleaning surfaces in contact with food, refer to the section “Cleaning

and Maintenance” of the manual.
e The outer surface may get hot when the appliance is operating.

. The surfaces are liable to get hot during use. Caution: Hot Surface.

e Regarding the maximum quantity of flour and yeast that used in this appliance, refer to the section

“Recipes”.
e Do not touch hot surface.

e Do not place the appliance in or near hot gas or electric burner, or permit to touch a heated oven or

mini oven.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

e Switch off and unplug the appliance from the mains socket when not in use or before cleaning. Allow

it to cool before cleaning the appliance.

e The use of accessories or attachments not recommended by the manufacturer may cause damage

to the appliance or personal injury and will invalidate the warranty.
e Do not touch any moving or spinning parts of the machine when baking.
e Do not use the appliance outdoors, or near water.
e Do not use the appliance with wet or moist hands.

e Do not let the power cord hang over the edge of a table or counter, or touch hot surfaces.
e Use oven mitts or oven gloves when removing the hot bread pan.

e To protect against fire, electric shock or personal injury, do not immerse the appliance, cord or plug in

water or other liquids.

e Metal foils or other materials must not be inserted into the bread maker as this can give rise to the risk

of a fire.
o If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid the possibility of electric shock.

e Never cover the bread maker with a towel or any other material, heat and steam must be able to escape

freely. A fire can be caused if it is covered by, or comes into contact with combustible material.
e  Make sure there is plenty of air circulation around the appliance.

e Do not place hands in the appliance chamber after the bread pan has been removed as it will be very

hot.
e The baking pan must be in place before turning on the appliance.



PRODUCT OVERVIEW

. Viewing window

. Kneading paddle

. Bread pan

. Handle of the bread pan
Drive shaft
Baking chamber
Display
Control panel

. Air vents

10. Heating elements

11. Measuring cup

12. Measuring spoon

13. Hook
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CONTROL PANEL

Display

%A380.2
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Rise
Bake
Warm
End
y

The display window shows the selected weight, the
menu number, the remaining time, the selected
crust colour, the working process (Preheat, Knead,
Rest, Rise, Bake, Warm and End) and error codes.

Timer
=
=+l Preheat|
g Knead
< Reset

Light Medium Dark Rapid

\\’—\fx/‘_"/

Buttons

U\Kﬂ } This button is used to set your selected program from 1 to 13.

; Press this button to select the basic program.
O\ . . .
= N\ This bread size button is used to select small (500g), regular (750g) or large (1000g) bread
T J size (certain programs only).
(=) This colour button is used to select your desired crust colour (level of browning).
You can choose between Light, Medium, Dark and Rapid browning.
7 1IN This Start/Stop button is used to start and stop the selected program.
N\ e To START a program, press this button and you will hear a beep. The two dots

(:) will flash on the display. The program will start.

e To STOP a program, press this button for about 2 seconds and you will hear a beep,
indicating that the program has been switched off.

- You can use these two buttons to select the desired operating time up to
/ = 15 hours (15:00). The time is set in increments of 10 minutes.

BEFORE FIRST USE

Carefully unpack the bread maker and remove all packaging materials.
Wash the bread pan, kneading paddle, measuring cup, spoon and hook in warm soapy water.
Rinse and dry thoroughly.

OPERATION

1. Place the appliance on a dry, flat and stable surface.

2. Open the lid and lift out the bread pan by the handle.

It is important that the pan is filled with ingredients outside the appliance so that any accidental
spillage will not be ignited by the heating elements.



3. Attach the kneading paddle to the drive shaft.

Position the kneading paddle on the drive shaft and then push it on.

4. Measure ingredients.

It is extremely important to measure each liquid and dry ingredient properly or it could result in a poor
baking result. The ingredients must also be added into the bread pan in the order in which they are given
in each recipe.

e Any liquid should be measured with the supplied measuring cup or spoon. Observe the level of the
measuring cup at eye level.

e Dry measurements must be done by gently spooning ingredients into the measuring cup and then once
filled, level it off with a knife. Do not add more than required or to pack it down tightly into the cup as it will

affect the recipe.

e When measuring small amounts of dry or liquid
ingredients, use the supplied measuring spoon.
Measurements must be level, not heaped, as this
could affect the recipe.

o

Place the ingredients into the bread pan.

Ensure the ingredients are put into the bread pan in the exact order given in the recipe, for example:

Salt Yeast or soda

Dry ingredients

Water or liquid

o First, liquid ingredients at room temperature or as specified in the recipe.

e Second, dry ingredients. Add the flour gently and make sure it is evenly distributed over the liquid. If you
tip it onto the liquid too fiercely, the liquid may seep up through the flour and affect the
action of the yeast. This is particularly important if you are using the time delay.

e Last, yeast. The yeast must be kept separate from the wet ingredients and salt because the liquid
ingredients will prematurely activate the yeast. Create a small hole in the dry ingredients using your
finger or a spoon and place the yeast in the hole. Make sure the yeast is fresh — check the use-by
date.

e Ensure the ingredients are at room temperature unless otherwise stated. Water should be cold unless
the recipe states otherwise.

6. Insert the bread pan into the baking chamber.
Press down on the rim until it snaps securely into place.

7. Close the lid and plug the appliance into the mains socket.
The appliance will beep and the display will show the 1st menu and the standard time.

8. Repeatedly press the menu button to select the desired program.

Each time this button is pressed, the appliance will beep and the program number (1 to 13) will
appear on the display.



Program Descriptions

Program

Total prog

gram time

Light

Medium

Dark

Rapid

500g

750g

1000g

500g

750g

1000g

500g

750g

1000g

500g

750g

1000g

1 Basic

For white and brown
bread, also for bread
containing herbs and
raisins.

2 French

For light weight bread
such as French bread
which has a crisper
crust and light
texture. The
preparation time is
longer.

4:10

4:20

4:10

4:20

2:40

2:45

3 Whole
wheat

For bread containing
significant amounts
of whole wheat. This
program takes longer
preheating time to
allow the grain to
soak up the water
and expand. It is not
recommended to use
the delay timer as
this can produce poor
results.

4:05

4:10

4:15

4:05

4:10

4:15

4:05

4:10

4:15

2:40

2:45

4 Low
carb

For low-carb bread.

3:15

3:15

3:15

2:42

2:47

5 Fast bake 1 (1:20)

For a 750g white bread in a reduced time period. Bread baked on this program can be shorter and the texture is moister.

6 Fast bake Il (1:55)

For a 1000g white bread in a reduced time period. Bread baked on this program can be shorter and the texture is moister.

7 Quick (2:10)

For white bread that is required in a shorter time. Bread baked on this program is usually smaller with a dense texture.

8 European (3:25)

For European style bread like focaccia and raisin pumpernickel.

9 Dough (1:30)

This program only makes the dough and will not bake the final bread. Remove the dough and shape it to make bread rolls,
pizza, etc.

10 Gluten-free (2:45)

For bread using gluten-free flours. This program has a longer rising time.

11 Jam (1:05)

For making jam from fresh fruits.

12 Bake (1:00)

This program is bake only and can be used to increase the baking time on selected programs. This is especially useful to
help prepare jam.

13 Home-made (3:25)

This program allows you to create your own bread making processes.

9. Repeatedly press the colour button

I
/f

) to select the desired crust colour.

This bread maker is preset for medium crust colour.

S
10. Repeatedly press the bread size button LJJ to select 500g, 750g or

1000g.

This bread maker is preset to 1000g.

11. If you want to delay the time, select the delay time as described in

the next section “Using the Timer”.
Skip this step if you want the bread maker to start immediately.

21\

)

12. Press the start/stop button -~ to start the selected program.
The two dots (:) will flash on the display.
The remaining time will countdown on the display.

13. This bread maker will automatically proceed through each step of the

bread making process.
The steam will escape through the air vents during baking. This is normal.
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14. When the program is completed, you will hear 10 beeps and the display
will show “0:00”.

/7’: ‘\\
15. Press the start/stop button -~ for about 2 seconds to turn off the

appliance.

If you do not turn off the bread maker, the keep warm function will be activated. The bread will be
automatically kept warm for 60 minutes (except dough and jam programs) and then the appliance will
shut off.

For best results, it is recommended to remove the bread immediately after the program is completed.
16. Unplug the appliance from the mains socket after use.

17. Open the lid and remove the bread pan by handle using oven gloves.

Remember that the bread pan and your bread are both very hot!
Be careful not to place them either on a tablecloth, plastic surface, or other heat-sensitive surfaces which
may scorch or melt.

18. Turn the bread pan upside down and gently shake the
bread onto a cooling rack.

19. Leave the bread to cool.
Sometimes the kneading paddle may remain in the bread. If it does, allow the
bread to cool and then use the supplied hook to remove the paddle from the base
of the bread. Take care as the kneading paddle will be very hot.
Always remove the kneading paddle before slicing the bread.
20. Slice and store bread.
Use an electric knife or a sharp knife with a serrated blade for even slices.
Since homemade bread has no preservatives so it should be eaten within 2-3 days of baking. If you are not
eating it immediately, wrap in foil or place in a plastic bag and seal.
e Crispy, French-style bread will soften on storage so it is best to be left uncovered until sliced.
e If you wish to freeze your bread for longer storage, place sliced bread in a tightly covered
container in the freezer.
USING THE TIMER

A If you are using the bread maker in hot or humid weather with a delay time longer than 2 hours, there
will be a danger of the bread rising too quickly. To prevent this from happening, slightly reduce the liquid and
increase the salt. Do not use the timer if your recipe includes fresh eggs, milk or other ingredients may spoil. The
yeast must always be kept away from the liquid and the salt when using the timer.

Your bread maker has a built in timer that allows you to delay operation for up to 15 hours. The timer cannot
be used on certain programs such as Rapid I, Rapid I, Quick, Dough, Gluten-free, Jam and Bake programs.

1. Follow steps 1 to 10 of the section “Operation” above.

2. Decide when you want your bread to be ready and calculate the difference in time between now
and then.

e For example, it is 8:30pm and you want your bread ready at 7am on the following day. The difference
is 10 1/2 hours.

i

3. Repeatedly press H / == until “10:30” appears on the display.




IR

4. Press the start/stop button o begin the timer.
e The two dots (:) will flash.
e The bread will be ready for you at 7am.

POWER FAILURE BACKUP SYSTEM

Your bread maker is equipped with a power failure backup system.

If the power is interrupted, for example, by a temporary power cut, your bread maker will keep the
program in its memory for up to 7 minutes. If the power is restored within 7 minutes, your bread maker
will carry on the program where it left off.

RECIPES

Check quantities of ingredients carefully.
IMPORTANT: All recipes should only be used as a guideline and may need to be adapted.

The maximum quantities of flour and baking powder should not go beyond the requirement
of the recipe.

Use the supplied measuring cup and spoons for accurate quantities for the required ingredients of
each recipe below.

e  Measuring cup holds 180 g, 300 ml.

e lteaspoon=2g

e 1tablespoon=6g

Tablespoon
Teaspoon
Basic Bread
Ingredient Quantity
Large (1000g) Regular (750g) Small (500g)

Water 350 ml 270 ml 180 ml
Oil 2 tablespoons 2 tablespoons 1 1/2 tablespoons
Salt 1 teaspoon 3/a teaspoon Y, teaspoon
Sugar 3 tablespoons 2 tablespoons 1 tablespoon
Milk powder 2 tablespoons 1 tablespoon 1 tablespoon
Flour 4 cups 3 cups 2 cups
Baking powder 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon
French Bread

Ingredient Quantity

Large (1000g) Regular (750g) Small (500g)

Lemon juice 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon

Water 330 ml 260 ml 170 ml

Qil 2 tablespoons 1.5 tablespoons 1 tablespoon

Salt 2 teaspoons 1.5 teaspoons 1 teaspoon

Sugar 2 tablespoons 1.5 tablespoons 1 tablespoon

Flour 4 cups 3 cups 2 cups

Baking powder 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon




Whole wheat Bread

Ingredient Quantity
Large (1000g) Regular (750g) Small (500g)
Water 350 ml 280 ml 210 ml
Oil 3 tablespoons 2 tablespoons 1.5 tablespoons
Salt 2 teaspoons 1 teaspoon 1 teaspoon
Sugar 3 tablespoons 3 tablespoons 3 tablespoons
Milk powder 3 tablespoons 2 tablespoons 2 tablespoons
Flour 3 cups 3 cups 2 cups
Whole wheat flour 1 cup 3/4 cup 1/4 cup
Baking powder 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon
Low carb Bread
Ingredient Quantity
Large (1000g) Regular (750g) Small (500g)
Water 330 ml 270 ml 190 ml
Oil 2 tablespoons 2 tablespoons 1 tablespoon
Salt 1 teaspoon 3/4 teaspoon 1/2 teaspoon
Sugar 1 tablespoon 1 tablespoon 1/2 tablespoon
Flour 4 cups 3 cups 2 cups
Baking powder 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon
Fast bake |
Ingredient Quantity
Egg 1
Water* Make up to 280 ml with the egg
Oil 2 tablespoons
Salt 1 teaspoon
Sugar 3 tablespoons
Milk powder 3 tablespoons
Flour 3 cups

Baking powder

4 teaspoons

*Crack the egg into the measuring cup and make up to 280 ml with the water (water

temperature: 45°C- 50°C)

Fast bake Il
Ingredient Quantity
Egg 1
Water* Make up to 370 ml with the egg
Oil 2 tablespoons
Salt 1 teaspoon
Sugar 3 tablespoons
Milk powder 3 tablespoons
Flour 4 cups

Baking powder

4 teaspoons




*Crack the egg into the measuring cup and make up to 370 ml with the water (water

temperature: 45°C- 50°C)

Quick
Ingredient Quantity
Egg 1
Water* Make up to 330 ml with the egg
Oil 3 tablespoons
Salt 1 teaspoon
Sugar 4 tablespoons
Milk powder 2 tablespoons
Flour 3 1/2 cups
Baking powder 3 teaspoons

*Crack the egg into the measuring cup and make up to 330 ml with the water (water

temperature: 45°C- 50°C)

European Bread

Ingredient Quantity
Water 350 ml

Oil 2 tablespoons
Salt 1 1/2 teaspoons
Sugar 4 tablespoons
Milk powder 3 tablespoons
Flour 4 cups

Baking powder 1 teaspoon
Dough

Ingredient Quantity
Water 290 ml

Oil 2 tablespoons
Salt 1 1/2 teaspoon
Sugar 2 tablespoons
Milk powder 1 1/2 tablespoons
White bread flour 3 1/2 cups
Baking powder 1 1/2 teaspoons

Gluten-free Bread

Ingredient

Quantity

Water (45°C- 50°C)

310 ml

Oil

3 tablespoons

Salt 1 1/2 teaspoon
Sugar 3 tablespoons
Egg 3

Vinegar 1 teaspoon
Gluten-free bread flour blend 450 g

Runny honey

1 tablespoon

Baking powder

1 1/2 teaspoons
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Jam

Ingredient Quantity
Blended fruit 3 cups
Strawberry jam 2 tablespoons
Pectin if needed 2 teaspoons
Sugar 1 1/4 cups
Lemon juice 2 tablespoons
Home made

Ingredient Quantity

Large (1000g) Regular (750g) Small (500g)
Water 350 ml 270 ml 180 ml
Oil 2 tablespoons 2 tablespoons 1.5 tablespoons
Salt 1 teaspoon 3/4 teaspoon 1/2 teaspoon
Sugar 3 tablespoons 2 tablespoons 1 tablespoon
Milk powder 2 tablespoons 1 tablespoon 1 tablespoon
Flour 4 cups 3 cups 2 cups
Baking powder 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon

Home-made program

The home-made program consists of 15 programmable steps. You can program each step and control precisely
what your bread maker will do.

Once you have created your own program, it will stay in your bread maker’s memory until you change it by
reprogramming it.

1. To enter this home-made program, repeatedly press until the display shows 13 and default time

3:25.

v/

)
\\ v //

2. Press and hold for about 2 seconds to set this program.

3. Repeatedly press the menu button to selected the step you want to program.

— ==

4. When programing the desired step, you can repeatedly press / . to select the desired value.

A

174

5. Pressand hold - for about 2 seconds until your bread maker beeps. Your program has been entered
into your bread maker’s memory.
o\

/IR

6. Press to start the program.

The table below shows what we will set for each of the 15 steps for our program.
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Step Program process Default time/temperature Time range you can set
1 Preheat 0 min 0-60 min
2 Kneadl 10 min 0-10 min
3 Rest 5 min 0-30 min
4 Knead4 30 min 0-30 min
5 Risel 30 min 0-90 min
6 Knead5 10 sec 0-59 sec
7 Rise2 30 min 0-90 min
8 Knead6 0 sec 0-59 sec
9 Rise3 40 min 0-90 min
10 Bake 60 min 0-90 min
11 Warm 60 min 0-60 min
12 Risel 25°C 20°C-50°C
13 Rise2 30°C 20°C-50°C
14 Rise3 35°C 20°C-50°C
15 Bake 135°C 70°C-160°C

CLEANING AND MAINTENANCE

Unplug the appliance from the mains socket and allow it to cool down completely before cleaning.
Before the first use and after every use, clean each part thoroughly.

Periodically check all parts before assembly.

Do not use any sharp instruments or abrasive or chemical cleaning agents.

Never immerse the appliance in water or any other liquid.

To clean the appliance and control panel, wipe with a clean damp cloth and dry before storing.

Wash the bread pan, kneading paddle, measuring cup and spoon in warm soapy water. Rinse and dry
thoroughly. Do not use metal tools in the bread pan — always use plastic spatulas, etc.

If the kneading paddle is difficult to remove from the drive shaft, fill the bread pan with warm water and
allow it to soak for approximately 30 minutes. This will loosen the paddle and then it can then be easily
removed for cleaning.

To clean the baking chamber, remove any bread crumbs by tipping them out or wiping them away with a
slightly damp cloth or clean pastry brush.

Before the appliance is packed away for storage, ensure that it has completely cooled down,

clean and dry, and the lid is closed.

Surfaces in contact with food should be cleaned regularly to avoid cross contamination from different types of
food, the use of warm clean water with a mild detergent is advisable when dealing with surfaces that come into

contact with food.

Correct food hygiene practises should always be followed at all times to avoid possibility of food poisoning /cross

contamination.
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TROUBLESHOOTING

Problem Possible Cause Possible Solution
The crust is too thick. The bread has been kept warm for Remove the bread from the
too long, and it has dried out. bread pan shortly after the end
of baking time.
The ingredients are not evenly Incorrect programme selected Select the correct programme.
mixed and/or baked properly. The dough is too thick to be Add sufficient water.
kneaded properly.
The motor makes sound but the The bread pan has not been fitted Check that the bread pan has
dough is not being kneaded. properly, or the dough is too stiff been fitted properly. Always
to be kneaded. take care when weighing out
the ingredients for the dough.
The bread is too small. No yeast or the yeast is not Make sure that the conditions
working properly. are right for the yeast.
The dough rises above the bread Too much yeast and/or water Reduce the quantity of
pan. added moisture and/or yeast.
The bread collapses while it is Too much water or yeast makes Reduce the quantity of
baking. the dough too soft and weak. moisture and/or yeast.
When cutting the bread, the Too much water and/or yeast Reduce the quantity of
centre is found to be hollow. added, no salt added moisture and/or yeast, and add
more salt.
Powder remains in the bread Too little water added Add more water.
pan.
The display shows “E00” or The temperature in the appliance Switch off the appliance and
“E01”. is too low or too high to meet the open the lid to remove the
working temperature of the bread pan. Allow the appliance
selected program. to return to the room
temperature. Insert the bread
pan and close the lid. Switch
on the appliance again and if
this error still exists, please
contact the after-sales service.
The display shows “EEE” and you The temperature sensor is open Contact the after-sales service.
hear continuous beeps. circuit.
The display shows “HHH” and The temperature sensor is short Contact the after-sales service.
you hear continuous beeps. circuit.

SPECIFICATIONS

Ratings: 220V-240V~, 50/60Hz, 650W
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Correct Disposal of this product

This marking indicates that this product should not be disposed with other household
wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the environment or human health
from uncontrolled waste disposal, recycle it responsibly to promote the sustainable reuse
of material resources.

To return your used device, please use the return and collection systems or contact the
_ retailer where the product was purchased. They can take this product for environmental
safe recycling.

Dear Customer,

please visit our website at www.dyras.hu where you can learn more about your appliance, new Dyras products
and our activities.
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