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Tisztelt Vasarlo!

K&szénijik bizalmat, hogy HAUSER
gyartményG  héztartési  késziléket
vasérolt. A készilék a legijabb
mUszaki fejlesztés eredménye, egyike
a gyarté esztétikus, igényes felépitési
és j6 mindségli készilékeinek. A
tervezésnél a biztonsdgra nagy
figyelmet forditottak. A megbizhaté
miksdés alapfeltétele a szakszer(
hasznélat,  ezért  kérjik, az
Uzembehelyezés elstt  figyelmesen
olvassa el a haszndlati Otmutatét,
drizze  meg, hogy  barmikor
segitségére lehessen!

Minoségi tanusitvany

<awa

Mint importalé (AVEX Kft. Szazhalombatta, Csenterics S. u. 3.) tandsitjuk, hogy a
HAUSER BM-650 tipusd kenyérsité a 2/1984. (lll.10.) BkM-IpM. szém( egyittes
rendelete értelmében az alébbi miszaki adatoknak felel meg:

Halozati fesziiltség:
Teljesitményfelvétel: 660W
Zajszint: 55dB

Erintésvédelmi osztély: |

230V~50Hz



Biztonsagi tudnivalék

Az alapvets biztonségi tudnivaldkat a sajét érdekében mindig be kell tartania! A készilék rendellenes
haszndlata balesetveszélyes!

Olvassa végig figyelmesen a kezelési Gtmutatot!

Kisgyermek a késziiléket csak feliigyelet mellett hasznalhatja!

Hasznélata kisgyermek kézelében fokozott elévigyazatossagot igényel!

Hasznélaton kivil mindig kapesolja ki és ramtalanitsa a késziléket!

Elektromos éramités veszélyének elkerilése érdekében TILOS

® a késziiléket vizbe vagy mas folyadékba mértani

o sériilt vezetékkel hasznélni

e mechanikai sérijlés esetén hasznélni

Ha véletlenil leejtette a késziléket, nézesse meg szakszervizben szakemberrel. A belss sérijlés aramitést
okozhat! A meghibésodott késziléket (beleérive a halézati csatlakozévezetéket is) csak szakember javithatja!
Az elektromos csatlakozévezeték ne érjen forré felilethez!

Ne engedie, hogy a vezeték a munkaasztal vagy pult szélén lelégjon!

Aramtalanitaskor témassza meg a fali csatlakozé aljzatot egyik kezével, majd a csatlakozé dugénal fogva
hozza ki a vezetéket! A csatlakozézsinér sériilése aramitést okozhat!

Ne érintse meg a késziilék forré / forgé részeit!

Ne hasznélja a szabadban!

Ne tegye a késziiléket forro felilethez, tizhelyhez, sitéhoz kézel!

Ez a készijlék héztartési hasznélatra készilt!

Elsé hasznalat elott

1. Ovatosan csomagolja ki a késziléket, és gyszédjsn meg arrél, hogy minden csomagoldsi anyagot
eltavolitott

2. Tiszfitsa ki a sitéedényt, hogy minden esetlegesen belekerilt szennyezédésts| mentes legyen.

3. Tordlie le a sitéedényt, a dagasztélapétot és a gép hazét egy tiszta, nyirkos ruhaval. A siitéedény nem
tapadé feliilettel van bevonva, emiatt tiszfitdséhoz nem hasznalhaté dérzssls eszkéz és dorzssls anyag.

4. Elsé haszndlat elétt kenje ki a sitéedényt héztartési zsiradékkal (névényi olaj, margarin), és sisse Gresen
kb. 10 percig (Sutés program)

5. El6sités utén tisztitsa ki Gjra a sitéedényt. 0)
6. Helyezze a kever8lapétot a tengelyre.

A készulék részei

1. Fedél fogantys

2. Betekints ablak

3. Szelléz8

4. lleszt8 csapok

5. Hosszd nyilés

(amin keresztiil a fedél levehets és visszahelyezhets)
6. Rugalmas kapcsok

7. Fit6szal

8. Kever8rendszer meghaité

9. Kijelzs

10. Mikadeésjelzék és programok
11. Program gomb

12. Id8zités gombok (+ és -)

13. Szin gomb Kivelzsk & K
ijelzk és programok:
14. Start/Stop gomb Normal @ Teljes kidrlesi
15. SUtéiedény fogantyL'J ®Gyors  ® Edes
16. Suféiedény ® Francia I')Gycrsr(nem élesztds)
. 2 ® Dagasztas
17. Dagasztélapat o Site

18. Ki / Be kapcsolé (a késziilék jobb oldali alsé részén)

2



Kijelz6k és programok:
© Normdl
e Gyors
¢ Francia
® Teljes ki6rléss
o Edes i
 Gyors (nem éleszts) ® Gyors ® Edes
° D?QIJGSZ'C'JS ® Francia ® Gyors (nem élesziés)
* Sités ® Dagasztas

®  Sijtés

® Normdl ® Teljes kisrlést

Kezelotabla

LED kijelzé: a program sorszémara, a kenyér szinére, valamint a hétralevd sitési idétartamra vonatkozéd
informéaciokat jelez. Bekapcsolas utan a kévetkezd lathaté 1:P (1. program), majd néhany méasodperc malva
a program teljes idétartama. Ha a Program gombbal programot valt, hasonléképp elészér a program
sorszéma, majd a program teljes idétartama jelenik meg. Amennyiben a Szin gombbal arnyalatot vélt, akkor
véltés utan megjelenik a szindrnyalatot jelzé bettkéd (Id. Szin gomb)

Ki/Be kapcsolo: A késziilék fskapcsoldja. Haszndlat elétt ezzel kell bekapesolni, hasznalat utén pedig
dramtalanitani a gépet. Haszndlat utén nem csak a kapcsoléval, de a fali csatlakozés megszakitasaval
is ramtalanitani kell a késziléket.

Start/Stop gomb: Ez inditja el, illetve dllitia meg a kivalasztott siitSprogramot. Start: a megfelel program
bedllitasa utén egy hatdrozott gomblenyomassal a gép megkezdi a program lefuttatésat. A Start/Stop Gjbli,
hosszabb lenyomésaval a program barmikor megszakithaté. llyenkor a teljes program térlésre keriil, a gomb
Gjabb megnyomésakor a gép eldlrél kezdi a program lefuttatését.

Idé gombok (+/-): Néhany kivétellel a programok inditasa késleltethets. E gombok lenyomaséval bedllithaté
a kenyér elkésziiltéig hatralevs idétartam. Barmely véltoztatés esetén a kijelzén lathaté idétartam azt jelenti,
hogy mennyi id8 van hétra a kenyér elkésziiltéig. Természetesen az alapbedllités a kenyér elkészitéséhez
szitkséges legrévidebb idétartamot jelenti, ennél révidebb idét nem lehet bedllitani.

Szin gomb: A legtsbb program esetében kivalaszthaté, hogy milyen legyen az elkészilt kenyér héjénak szine.
Alehet8ségek és a hozzajuk tartozé betitkodok: vilagos (L), kdzepes (P), sstét (H). Minél sstétebb szint valaszt,
anndl hosszabb lesz a siitési id8. Ugyelien arra, hogy a tészta jellegének megfelels arnyalatot vélaszthat,
pl. édes tészték sitésekor nem ajanlatos sétét szint vélasztani, mivel a tészta kiilseje megéghet.

Program gomb: e gomb segitségével lehet a tésztéhoz valé programot kivélasztani. A kivélasztott
programot a programok listdja mellett beépitett jelz8k is mutatjék.

Hangjelzések

Hangjelzéseket a kovetkezd esetekben ad a gép:

e Barmely gomb lenyomasakor

® Bizonyos programok esetén mésodik dagasztéskor, amikor az egyéb hozzavalsk (zabpelyhek, gyimslessk,
magok) a tésztahoz adhatdk.

* A program befejezédik

¢ A melegen tartés befejezédik.

Program-lehetéségek

A késziilék programiai (egyes program kivalasztésa esetén a gép kijelz&je a programnak megfelel§ szamot
mutatja):

* Normal: Fehér és barna kenyérhez. Valamint hozzaadott fiszerekkel és zsldségekkel, mazsolaval izesitett
kenyerekhez.
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e Gyors: Olyan fehér kenyerekhez, melyek elkészitése kevésbé idSigényes, és gyors hatéist élesztével késziil.
Ehhez a programhoz a hozzévalékat elémelegiteni kell (langyos vizet, tmelegitett lisztet hasznalni). Az ezzel
a programmal sttt kenyerek éltalaban kisebbek és tésztajuk siribb szerkezetd.

e Francia: Francia kenyér jellegl kdnny( kenyerek siitéséhez, ezeknek ropogésabb a héja és kénnyebb
a tésztdja.

¢ Teljes kiérlési: Nagy mennyiségi teljes kidrlés lisztet tartalmazoé kenyerek sitéséhez. Ennél a bedllitésnal
hosszabb az el8siitési id8, hogy a hozzévalék jobban fel tudjék szivni a nedvességet. Ebben az esetben nem
javasolt a késleltetett sitési lehet8ség haszndlata.

e Edes: Edes, a normdl véltozatnél ropogésabb héju kenyerek sitéséhez. Ez a ropogés héj a cukor
piritasaval” keletkezik.

¢ Gyors (nem élesztés): Olyan tésztdkhoz, melyek nem élesztét, hanem sitéport vagy szédabikarbénat
tartalmaznak.

e Dagasztas: Ez a program csak o dagasztast végzi el, a kelesztést és a sitést nem. A program
végén kivehets a tészta és formazhaté zsemlékké, pizzavd, stb. Ezzel a bedllitassal barmely nyers tészta
sszegyurhaté. Vigyazat! A hozzavalék 8ssz térfogata nem haladhatia meg a siitéedény méretét.

e Siités: Csak sités, amivel meghosszabbithaté a sitési id8. Ez killéndsen a lekvaroknal hasznos.

A kenyérsiités menete

1. SitSedény kiemelése. A siités elétt érdemes margarinnal kikenni az edényt, ez megkdnnyiti a kész kenyér
kiemelését. Hasznos bekenni margarinnal a keverdlapétot is. A hozzavalékat a gépbs| kiemelt siitéedénybe
kell belesnteni, igy elkeriilhets a siit8 belsejének szennyezése.

2. Keverslapét visszahelyezése. A lapétot itkdzésig kell a tengelyre helyezni.

3. Hozzévalék kimérése, edénybe helyezése. A hozzavalék behelyezését mindig a cseppfolyés anyagokkal
kell kezdeni. Jelen hasznélati utasitasban a felsorolas sorrendjében kell behelyezni a hozzévalékat. Ugyeljen
arra, hogy az éleszt8 ne kerillion folyadékok kézvetlen kézelébe, kilonssen akkor, ha késleltetni kivénja
a kenyér elkészitését. A viznek mindig csapviz hdmérsékletinek kell lennie. A hozzavalékat pontosan kell
kimérni, kiléndsen a viz tolmérése kockazatos: kis toladagolés esetén is behorpad a kenyér teteje. Ennek
elkerijléséhez érdemes a viz egy részét visszatartani az elézetes adagolaskor, és akkor adni dagasztés
kézben a tésztdhoz, ha az anélkil nem &ll 6ssze, morzsalékos marad.

4. Helyezze vissza a sitéedényt igyelve arra, hogy az pontosan a helyére kerilion (méskilsnben nem
forognak a keverslapatok).

5. Csatlakoztassa a késziiléket az dramforrashoz. Nyomja meg a Ki/Be gombot. Ha a készilék aram alatt
van, a kijelzén megjelennek az alapértelmezett bedllitésok. A gombok lenyomésakor a gép hanggal jelez.
6. Program kivélasztasa. A kilonféle programok kézét a Program feliratd gombbal lehet véltani.
A kijelzén vagy sorszam, vagy pedig a kijelz6 szélén elhelyezkeds feliratokra mutatd nyilak jelzik az aktudlis
bedllitast.

7. Szin kivalasztésa. A Szin gomb lenyomésaval lehet véltani a killonféle szinarnyalatok kozstt. Létezik
vildgos, kézepes, és sotét valtozat, it is a kijelzs és a mellette levé feliratok 6sszevetésével olvashaté le az
aktudlis beallités.

8. Késleltetés kivalasztésa: a program elinditésa elétt kell bedllitani a késleltetés idétartamét, amennyiben erre
igény van. (Részletes leirést lasd a kévetkezé részben)

9. Program elinditasa. A Start/Stop gomb lenyomasa utédn a gép megkezdi az aktudlis program végrehajtésat.
A kijelz& mutatja a program befejezéséig hétralevé idétartamot.

10. Program végrehajtdsa. A gép automatikusan végrehajtia az egymas utan kévetkezd fazisokat.
Amennyiben mésodik dagasztéssal jaré program fut a gépen, a csipogé hangjelzés azt jelenti, hogy ekkor
lehet gyimélesst és/vagy magvakat a tésztahoz adni. Ezt kévetSen (a kelesztés és a siités sordn) ne nyissa
ki a gép fedelét, mivel ezzel tavozik a sitstérbél a megfeleld kelesztéshez és sitéshez szikséges géz és
péra (és a kenyér tdnkremehet). Lehetséges, hogy sités kdzben g6z tévozik a szellszSréseken, ez nem
ielent izemzavart. Kelesztés és siités kézben semmiképp se nyissa fel a kelesztés és sités kdzben, mert ezzel
alapvet8en rontja a kenyér minéségét.

11. Befejezés. A program befejezésekor a szamlalé 00:00-t mutat, és hangjelzés szol.

12. Melegen tartds. E funkcio lényege, hogy a gép tovabbi 60 percig melegen tartja a siitéteret. Célszer mér
ekdzben kivenni a kenyeret a sitétérbdl.

13. Kenyér kivétele. Nyomja meg a stop gombot és nyissa ki a fedelet. Figyelem! A siitéedény, a gép belseje
és a kenyér forré! Kivételhez feltétleniil haszndljon konyharuhét vagy siitSkesztyGt! Ugyanigy tgyeljen arra,
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hogy a siitéedényt a gépen kiviil csak héallé feliletre helyezze.

14. Kenyér kiforditasa. A kenyér az edénybé| kifordithato, esetleg kisebb razast igényel. Szitkség esetén
hagyja 15 percig hilni az edényt. Ezutdn fa vagy mianyag lapéttal segithet a kenyérnek kifordulni
a siitéedénybdl. Erre a célra ne haszndlion kést, vagy més fém eszkdzt, mert megkarcolhatia a siitSedény
bevonatét. Figyelem! A kever8lapétot, ha nem maradt a siitéedényben, vegye ki a tésztabol! Az ires edényt
azonnal t8ltse fel vizzel, ezzel megkdnnyiti a késsbbi tisztitast.

15. Mindig aramtalanitsa a késziléket hasznalat utén.

16. Ujabb kenyér siitése elétt meg kell varni, mig a késziilék lehdl. Ez kb. 15-20 percet vesz igénybe, ez alatt
az idé dlatt a késziilék nem is fogad Gjabb siitési utasitast. A kijelzén megjelens E:01 felirat tilmelegedési
hibét jelez. Bévebben lasd Problémdk, megoldésok fejezet.

17. A gép tobbféle hémérséklet kdrnyezetben izemeltethets, de a kapott kenyér mindségét befolyasolja a
hémérséklet, a paratartalom, és o tengerszint feletti magasség. Ennek megfeleléen szikség lehet a hasznalt
receptek tovébbi finomitasara a helyi adottsagokhoz.

18. A gyarté fenntartja jogét, hogy késsbbi fejlesztések folyaman az iddprogramok arényat médositsa.

Idozités hasznalata

Az id6zit8 funkcié segitségével késleltetheti a kenyér elkésziilését. Ez akkor hasznos, ha pl. friss kenyeret
kivéan fogyasztani reggelire, de emiatt nem akar hajnalban felkelni. A késleltetési idét az I1d6 feliratd gombok
lenyomasaval lehet bedllitani, ilyenkor a készilék dltal jelzett szém azt jelenti, hogy a program elinditdsahoz
(Start gomb lenyomasa) képest mennyi id§ elteltével lesz kész a kenyér.

Aramsziinet esetén

Hosszabb dramkimaradés esetén a gép nem képes térolni a félbeszakitott program adatait. 7 perc erejéig
képes memorigjéban tarolni a megszakadt munkafolyamat éllasat. Ha egy hosszabb éramsziinet elején
mar a kelesztés vagy a siités volt folyamatban, akkor karba veszhet a félkész kenyér. Ha viszont még csak

a dagasztésig jutott el a gép, akkor a program Gjra indithaté.
Kenyér szeletelése és tarolasa

A legjobb eredmény eléréséhez szeletelés elstt hagyja a kenyeret 15-30 percig hilni. Szeleteléshez hasznéljon
éles kést vagy elektromos kést. Tarolhatia a kenyeret tiszta mianyag zacskéban szobahémérsékleten kb.
3 napig. Meleg, pérés ids esetén érdemes a kenyeret éjszakara hiitészekrénybe tenni. Hosszabb térolasi ids
a fagyasztoban lehetséges, ekkor a kenyeret légmentesen be kell csomagolni. Fagyasztas uténi fogyasztas
esetén hagyja a kenyeret szobah8mérsékletre melegedni. Mivel az otthon készitett kenyér nem tartalmaz

tartésitészereket, dltalaban hamarabb elvesziti minéségét (pl. kiszarad), mint a bolti kenyerek.
Tisztitas és karbantartas

o Tartsa be Az elsé hasznélat elétt c. részben leirtakat. Amennyiben 0 sitéedényt vesz a géphez, azt is
hasonléképp készitse el hasznélatra.

e Haszndlat utén mindig éramtalanitsa a késziléket, és hagyja kihdlni, mielstt megtisziitana és elrakna. Ez
korilbeldl fél 6raba telik. Ezt kéveten a készilék ismét hasznalhaté sitésre és tészta készitésére.

o Tisztitashoz csak enyhe mosogatészert hasznéljon, semmi esetre sem vegyszereket, benzint, sitétiszfitot vagy
karcolé, dérzsélé hatast szereket. Nedves kenddvel téavolitson el minden adalékot és morzsét a fedélrdl, a
készilekhazrél és a sitSkamrardl. A késziléket soha ne meritse vizbe, és soha ne 6ntsoén vizet a sitékamrébal
A siitformat kiviilrél nedves kendével trslie le, beliilrél kevés mosogatészerrel lehet kitsrslni a formét.

® Mind a dagasztélapétot, mind a hajtétengelyt hasznélat utéin azonnal meg kell tiszfitani. Ha a dagasztélapét
a formaban maradt, akkor késébb nehezen tévolithats el. Ebben az esetben kb. 30 percre tsltssn meleg vizet
a tartélyba. Ezutén ki lehet venni a dagasztélapétot.

o A siitSedény tapadasgatlé réteggel van bevonva, ezért tisztitdsnal ne hasznélion fém térgyakat vagy
strolészereket, amelyek megkarcolhatnék a felilletet. Az normdlis jelenség, hogy a bevonat szine idével
megvéltozik, ez azonban nem befolyésolja negativan a funkciét. A kenyér kivételéhez ne haszndljon kést
vagy mds eszkdzt, amivel megkarcolhatia a tapadasgétlé bevonatot.

® Mind a siitéedényt, mind a dagasztélapétot ajénlatos kézzel, és nem géppel mosogatni.

5



Hozzavaldk

Nagyon fontos, hogy a hozzavaldk frissek legyenek, és hogy pontosan adagoljuk Sket. A hozzavalok
mértékének helytelen megvélasztésa okozhatja, hogy az erjedés 6l gyorsan megy végbe, vagy nem kel meg
eléggé a tészta, stb. Jotandcs: az elsd tiz perces dagasztés utén nézze meg, hogy milyen a tészta dllaga.
Ha sima feliletd, labda alak, bérsonyos tapintésa, akkor megFe|e|c'S. Ha darabos, csomés a tészta, és a
keverlapét nehezen, erslkddve forog, tegyen a tésztahoz egy evékandl vizet. Ha pedig lagy, ragacsos, az
edény faléra tapad a tészta, adjon hozzd egy evékandl lisztet. Minden hozzévalénak szobahémérsékletiinek
kell lenni, és a recept szerint adagolni.
Liszt
A liszt a kenyér legfontosabb alkotérésze. Tobbféle lisztet hasznalhatunk. A teljes 8rlést liszttel vagy o
rozsliszttel készitett kenyértészta kevésbé kel meg, mint a fehérlisztbél vagy kenyérliszthd| készilt.
Sikeér
A sikér olyan anyag, amely elésegiti a tészta kelését, és biztositia a kenyér formaijat. Telies &rlést vagy
rozsliszt mellé kiegészitként hasznalhato.
Eleszté
Az éleszt8 a tészta keléséhez szitkséges. A kenyérsiité gépben csak olyan élesztst haszndljon, amelynél nem
szikséges el6zetes kelesztés (szarazéleszt8). A jelen a hasznalati utasitasban szerepld recepteket Dr. Oetker
instant élesztével prébaltuk ki, ezt ajanljuk Onnek is. A felhasznélasra keriils éleszts hatoldalén megtaldlja,
hogy az adott mennyiség hany gramm friss sitéélesztének felel meg (pl. 7 g széritott sitéleszté megfelel
20 g friss sitéélesztének és 500 g bozaliszthez elegends. Az éleszts toladagolésa miatt a tészta tolkelhet és
kifolyhat a sitéedény oldalén! Csak friss élesztét haszndljon, ellendrizze a szavatossagi idét a csomagolason!
Taroléskor légmentesen csomagolva tegye a hiitébe! Az élesztét mindig utoljara tegye a hozzavalékhoz Ggy,
hogy ne érintkezzen a cseppfolyds hozzavaldkkal, a séval és a cukorra. Készitsen egy kis krétert a lisztben és
ebbe tegye az élesztét. Az éleszt6t sités elstt NE keverje 8ssze a vizzel (tejjel) és a cukorral!
Vaj
A kenyér lagy lesz t6le és kiemeli az izeket. Természetesen a vajnak is szobah&mérsékletinek kell lennie!

L
A s6 szabélyozza az élesztd hatékonységdt, és a tésztat eréssé teszi. Amikor a s6 kdvetkezik, a keverék
szélére szérja, hogy az élesztére ne keriljon.
Cukor
A cukor a kelesztés meginditaséhoz szitkséges legfontosabb anyag. A hagyomanyos fehércukor, a barnacukor,
a melasz és a méz egyardnt hasznélhaté. Edesebb izt és aromét ad o tésztanak. Lagyitia a kenyeret, a héja
pedig barna lesz. Ne hasznéljon mesterséges édesitészereket! A cukrot is a keverék szélére szérjal
Viz (Folyadékok)
A folyadék mennyisége és hdmérséklete egyarant nagyon fontos a kelesztés szempontjabél. Mindig nagyon
pontosan mérie ki, és szobah&mérséklet(i folyadékot haszndljon! A folyadék mennyisége csokkenthetd, ha
tojés, gylmdlcs, sajt vagy zdldség szerepel a receptben. El&szér a vizet tegye a siitéedénybe!
Tej
A tej ndveli a kenyér tapértékét, élénk szint ad a héjnak és krémes szinG lesz a kenyér belseje. Késleltetett
izemmédban ne haszndljon friss tejet!
Tojas
A tojés gazdagitia és bérsonyossd teszi a kenyér és siitemény tészték dallagat.
Sitépor / Szédabikarbona
Ezek az anyagok féleg siteményeknél haszndltemel8szerek. Hasznélatuk esetén a tészta nem igényel kelesztést,
mivel az anyagok dltal el8idézett vegyi reakcié a sités soran lezajlik. Ezért siitéporos és szédabikarbonés
tésztak esetén a Gyors program hasznélata javasolt.
GyiUmélcs és magvak
Néhany recept hozzévaléi kdzstt gyiméles és kilonbdzé magvak szerepelnek. A mésodik dagasztés
sorén, amikor a csipogé hangot hallja, nyissa fel a készilék tetejét, és ekkor lassan adatolhatia ezeket
a hozzévalékat!



Probléméak, megoldasok

Akenyértészta kelését elsdsorban a tészta nedvesség -, cukor -, s6 - és éleszté tartalmanak aranya befolyésolja,
masodsorban pedig a kérnyezet hémérséklete és pératartalma. Az egyenstly barmely tényezé hatéséra
felborulhat, és ekkor a tészta dllaga nem megfelels. A tészta végsé dllagdt a hasznalt mennyiségeken kiviil a
hozzavalok minésége is befolyasolja.

A kenyér osszeesik és/vagy nem kel meg

1. A kenyérben t0l sok a nedvesség. Csdkkentse a viz mennyiségét. Célszer( o tészta Ssszedllitésakor eleve
visszatartani 10-15ml vizet, és csak késsbb, szilkség esetén adni a tésztéhoz a dagasztés folyamén. Ha
a kenyérhez konzerv gyimélcsst vagy zéldséget haszndl, csépdgtesse le és szaritsa meg haszndlat eltt.
Nagyon sok nedvességet tartalmaznak ezek az ételek.

2. A siités befejeztével vegye ki a kenyeret az edénybdl. Ha az edényben hagyija, a kenyér visszaszivia azt
a nedvességet, amit a hilési folyamatkor elveszitett.

3. Hasznéljon lagyabb lisztet, mert ha a tészta beomlik, akkor talén tal durva lisztet hasznalt. Az éleszts
feldagasztia a masszat, de a liszt nem tudja megtartani a format.

4. A sajttal készilt kenyér nagyon izletes, de minden sajt tartalmaz nedvességet. Nehéz eltalalni az egyensolyt
a viz és a sajt nedvességtartalma kézot.

5. Tl kevés s6 kerilt a tésztaba, igy az tilkelt, majd 8sszeesett.

6. Nyitva maradt a siité teteje (akar résnyi nyilas is befolyésolja a sitési eredményt).

7. A levegs nedvességtartama eleve magas volt, ekkor csdkkentett vizmennyiséggel kell dolgozni.

8. A kdrnyezet hémérséklete ol magas vagy 10l alacsony, ekkor kis mennyiséggel csdkkenteni kell az éleszts
mennyiségét, vagy hideg vizet kell hasznélni.

9. Magasan fekvd helyeken szokasostdl eltéréen mikédnek a kelési folyamatok, a tulkelést az éleszté
mennyiségének csdkkentésével lehet megakadélyozni.

Belil nem sil meg j6l a tészta

1. A jelenség oka elsésorban a nem megfelel§ liszt. Ez dltaléban a rozsbol, korpabél készilt liszteknél és o
telies 6rlést bozalisztnél fordul els. Ezeknél mindenképpen a Teljes kidrlést programot kell alkalmazni, ami
tébb dagasztést tartalmaz.

2. A nedvességet tartalmazé hozzévaldk (gyimslessk, joghurt, almapép) nagyon megnedvesitik a cipé
belsejét. A t6bbi felhasznalt folyadék mennyiségét ilyen esetekben aranyosan csckkentse.

3. Sok olyan ,gazdag” hozzévalé keriilt a tésztéba, mint pl. magvak, zsiradékok, szaritott gyimélcs, szirupok
és egyéb dardlt, reszelt hozzévalok, melyek a tésztét elnehezitették. Ezek a hozzavalék lelassitigk a kelesztés
folyamatdt, és megakadalyozzék azt, hogy a kenyér egyenletesen étsiljon.

A kenyér buborékos

1. Tol sok élesztét és/vagy vizet hasznalt, amitsl a kényér a normalisnal magasabbra kelt. Ellenérizze az
élesztd tipusat és mennyiségét.

2. A felhasznalt viz tol meleg volt, és kedvezétlenil befolyasolta az éleszté miksdését. A viznek rendesen
21-28°C hémérsékletiinek kell lenni.

3. Ha t0l sok cukrot tesz a tésztaba, az éleszts tol aktivvé valik. Csskkentse a cukor mennyiségét, és ellenérizze
a széritott gyimdlcsdk vagy méz mennyiségét. A vizet egy evékandllal csdkkentse. Ha kevesebb nedvesség
van a tésztdban, az élesztd nem valik 10l aktivva.

4. Néha a j6l megérolt liszt hasznélatatél sokkal jobban megdagad a tészta. A finomabbra &rolt liszthez nem
kell olyan sok éleszté, mint a durvabb liszthez.

5. Magas hémérséklet vagy pératartalom felfokozta az éleszté miksdését. Ekkor a felhaszndlandé éleszté
mennyiségét csdkkenteni kell, vagy hidegebb vizet kell a tésztéhoz adni.

A kenyér 10l sotét és kemény

1. A tésztdban nem volt elég nedvesség, ekkor nem lehet azt elég 6l dagasztani. A liszt mennyiségét
csdkkentse, vagy ndvelie a viz mennyiséget.

2. A tészta jellegéhez képest tol sotét kenyérarnyalat keriilt bedllitasra.

A kenyér alig, vagy nem dagadt meg
1. Elképzelhets, hogy a tésztébél kimaradt az éleszts

7



2. A haszndlt éleszté mindsége nem megfelelé (lejért szavatossagt talén)
3. A haszndlt éleszté mennyisége nem megfeleld (tol kevés).

4. A haszndlt viz hémérséklete 1ol alacsony

5. Tol sok a s6 a tésztaban.

A hozzavalék nem keveredtek 6ssze rendesen

1. Lehet, hogy a sitéedény és/vagy a dagasztélapat nem megfeleléen keriilt a helyére.

2. Toladagolds esetén a keverslapét(ok) nem tudjak atforgatni az anyagot.

3. Elképzelhets, hogy nem volt megfelels a programbedllitas: ellendrizze az &sszes bedllitést!

4. Aramsziinet: ha dagasztés kézben dramsziinet lépett fel, a program megvalésitasa megszakad.

5. Megérintette a Start/Stop gombot, mialatt a gép izemben volt.

6. Uzem kdzben t8bbszér kinyitotta a fedelet, vagy a fedél hézagosan volt lezarva.

7. A dagasztélapatok forgasa akadalyozott. Ha ennek gyantia felmeriil, ki kell prébalni, hogy ires siitéedény
illetve a sitéedény kivétele esetén mikodik-e a forgés. Elképzelhets, hogy a gép hibés (ha siitéedény
nélkiil sem forognak a tengelyek), de lehet, hogy csak a siitSedénnyel van probléma. Mindkét esetben
markaszervizhez kell fordulni.

A kenyér tésztaja 1ol sori
1. Nem keriilt elég folyadék a tésztaba
2. A liszt szavatosségi ideje mér lejért.

A kenyér kilseje ragacsos

1. Stés utén tl sokéig maradt a kenyér a gépben, és magéba szivta a mér kiengedett nedvességet.

2. A széraz és nedves hozzavaldk arénya nem megfelelé.

A kenyeér élesztoizi

1. Csokkentse a cukor mennyiségét, amennyiben cukrot hasznélt. Ebben az esetben a kenyér valamivel
vilégosabb lesz.

2. Tegyen hozza a vizhez ecetet, egy kis kenyérhez 1,5 evskandllal, egy nagy kenyérhez 2 evskandllal.

3. Avizet (vagy egy részét) kis iréval vagy kefirrel helyettesitse, ami egyébként is minden receptnél lehetséges,
és a kenyér frissessége miatt javasolhaté is.

Fist tor ki a sitokamrabél vagy a szell6zényilasokbél

1. Az adalékok leragadtak a siitékamréban vagy a forma kilss oldalén. Hozza ki a hélézati csatlakozét,
vérja meg, mig kihGl a készilék, majd vegye ki a formét és tisztitsa meg a forma kiilsé oldalét, valamint o
sitskamrét.

E:01 felirat lathaté a kijelzén

1. A készijlék hémérséklete 13l magas. llyenkor a Stop gomb lenyomaséval kell ledllitani a gép miksdését,
kinyitni a fedelet, kivenni a siitSedényt, és hagyni a gépet lehilni. Amikor a készilék visszanyerte az
izemképes hdmérsékletet, 0jbdl hasznalhats.

A kenyérszeletek egyenetlenek vagy kézépen csomésak
1. A kenyér szeletelés elétt nem hiilt le eléeggé.

Lisztmaradvéanyok a kenyérhéjon

1. Dagasztéskor a liszt az oldalakon nem lett j6l bedolgozva. Elképzelhets, hogy a tészta mozgésa sorén nem
gyliti 5ssze az dsszes szaraz anyagot. Ezért dagasztas sorén célszerl egy kisebb fa vagy méanyag lappal
segiteni a ciponak az sszes anyag felszedéséhez.

Amennyiben minden lehetséges hibaforrast ellenrzott, és ennek ellenére a problémék tovabbrais jelentkeznek,
kérjen tandcsot mérkaszerviziinktdl:

SEC Kft., 1146 Budapest, Thokdly ot 46., Tel.: 1/422-1545

Ugyanitt: alkatrész utanpétlés, javités



Receptek

A géppel més receptek (sajét receptek is!) sithetsk, ekkor viszont Ugyelien arra, hogy az alapanyagok
mennyiségét a keverSedény méretének megfeleléen dllitsa be: az edénybdl kijutdé anyag kart tehet o
késziilekben.

A kenyérsiité segitségével elSdllitott kenyér mérete ({5mege) alapveten a sitSedény méretétél és a felhasznalt
alapanyagok jellegétél figg. Pl. a teljes kisrlést lisztekbdl, vagy kevés éleszt6 felhasznalasaval készilt, illetve
killonbsz8 magokat, dardkat tartalmazé kenyerek stribbek, mig o fehér, francia kenyerek és a sitéporos
tésztk dltaldban lazdbbak. A Méret gomb alapvetden a program lefutési idejét befolydsolja, minél nagyobb
méretet valaszt, anndl tovabb tart a dagasztds, kelesztés és sités. A méret viszonylagos, annak fiiggvénye,
hogy a tészta mennyiben télti meg o sitéedényt, illetve mekkora energia-réforditassal készithets el. Jelen
készilék sitéedényének térfogata 3 liter, ennek jegyében kisebb mennyiségl, lazdbb szerkezeti tésztakbol
kb. 500g, nagyobb mennyiségi, tdmérebb tésztakbél kb. 1200g tdmegi kenyereket lehet vele sitni.

Fehér kenyér (Program: Normal)

Hozzavalok Kicsi Koézepes Nagy
Viz 160 ml 240 ml 320 ml
Olivaolaj 22 ml 30ml 45 ml
Liszt (Kenyérliszt vagy fehérliszt) 330¢g 430 g 650 g
Sé 5ml 7 ml 10 ml
Cukor 12ml 20 ml 25 ml
Tejpor 12ml 20 ml 25 ml
Eleszts (Dr. Oetker Instant) 49 g 8g

Francia kenyér (Program: Francia)

Hozzavalok Kicsi Kézepes Nagy
Viz 210 ml 280 ml 420 ml
Olivaolaj 5ml 7 ml 10 ml
Liszt (Kenyérliszt vagy fehérliszt) 340 g 450 g 680 g

Sé 3ml 5ml 7 ml
Cukor 3ml 5ml 7 ml
Eleszts (Dr. Oetker Instant) Y2 csomag % csomag 1 csomag

Teljes kiérlést kenyér (Program: Gyors vagy Teljes kiérlési)

Hozzévalok Kicsi Kézepes Nagy
Viz 230 ml 350 ml 440 ml
Olivaolaj 20 ml 30ml 40 ml
N V2 ek 1 ek 1Va ek
Cukor Va tk 1tk 1Va tk
Teljes kisrlésG rozsliszt 70g 100 g 130 g
Teljes kisrlésG tonkslyliszt 200 g 300¢g 400 g
Tejpor 1,5k 2 ek 3ek
Hajdinadara 1,5 ek 2 ek 3ek
Szezdmmag V2 ek 1 ek 1,5 ek
Anizsmag V2 tk 1tk 1,5tk
Eleszts (Dr. Oetker Instant) % csomag 1 csomag 1,5 csomag



Edes kenyér alaprecept (Program: Edes)

Hozzéavalok Kicsi Kézepes Nagy
Viz 140 ml 160 ml 280 ml
Kefir vagy joghurt vagy gyimélcslé 50 ml 60 ml 100 ml
Liszt (fehér) 300 g 450 g 600 g
Margarin 79 10g 15¢g
Tejpor 10 ml 10 ml 20 ml
Cukor 15 ml 20 ml 30 ml

S6 5ml 7 ml 10 ml
Eleszts (Dr. Oetker Instant) Y2 csomag % csomag 1 csomag

+ Hozzdadhaté (almas kenyérhez):

Kicsi Koézepes Nagy
Reszelt alma 120 ml 180 ml 240 ml
Darabolt mandula 15 ml 20 ml 30 ml
Ordlt fahgj 2ml 2,5 ml 4 ml
Vaniliés cukor 2ml 2,5 ml A ml
+ Hozzdadhaté (répés kenyérhez):

Kicsi Koézepes Nagy
Reszelt répa 150 ml 240 ml 300 ml
Hantolt napraforgémag 15 ml 20 ml 30 ml
Zsemle (Program: Dagasztds)
Hozzavalék 6 db 9 db 12 db
Viz 300 ml 450 ml 600 ml
Tejpor 10 ml 15 ml 20 ml
Olvasztott vaij 20 ml 30ml 40 ml
Cukor 20 ml 30ml 40 ml
Sé 15 ml 22 ml 30 ml
Liszt 480 g 720g 960 ml
Eleszts (Dr. Oetker Instant) Y2 csomag % csomag 1 csomag

A dagasztott tésztébdl a darab-szémnak megfelels zsemlét formazunk. Kikent tepsire helyezzilk &ket, a
tetejiket bekenjik olvasziott vaijjal, letakarva kelesztjik 20-25 percet, amig a mérete kétszeresére nem né,

majd 190°C fokon siitjtk 15-20 percig.

Csokis kenyér (Program: Edes)

Hozzavalok Kicsi Kézepes Nagy
Viz 140 ml 180 ml 240 ml
Felvert tojés 1fel 1 kdzepes 1 kdzepes
Tejpor 5ml 8 ml 10 ml
Napraforgéolaj 5ml 7 ml 10 ml
Cukor 60 ml 90 ml 120 ml
Sé 1 csipet 1 csipet 2ml
Apritott di6 (sipszékor hozzédadni) 30 ml 45 ml 60 ml
Liszt 160 ml 240 g 320g
Kakadpor 80 ml 120 g 160 g
Eleszté (Dr. Oetker Instant) V4 csomag Y2 csomag % csomag
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Ha tébbet akar tudni a kenyérsiitésrél, ajanljuk
Fisch Gabor Laszlé: Hazi kenyérsités / Géppel, finomat

c. kdnyvét. A kényv megtalélhaté a jobb kényvesboltokban, illetve megrendelhets az Avex Kft.-nél, telefon:
1/371-7970. A kdnyv tartalomjegyzéke: A kenyér trténete ® Réviden a gabonarsl ® Egy szem bioza ®
Egy kis ,lisztolégia” @ ... és a tdbbi hozzavalérsl e Gluténérzékenység © Megjegyzések a receptekhez
® Hol lehet kapni a hozzévalékat? e A kenyérsiits gépekrél ® Mire lesz szikségiink még? ® Az elss hazi

kenyeriink e Lépésré| lépésre ® Gyakran feltett kérdések, gyakori gondolatok © ReceptgyGijtemény
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