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Tisztelt Vasarlo!

K&szdnjik bizalmat, hogy HAUSER gyartmanyu
haztartasi késziléket vasarolt. A készllék a legujabb
miszaki fejlesztés eredménye, egyike a gyarto
esztétikus, igényes felépitésd és j6 minéségl ké-
szllékeinek. A tervezésnél a biztonsagra nagy
figyelmet forditottak. A megbizhaté mikddés
alapfeltétele a szakszer(li hasznalat, ezért kérjik,
az lzembehelyezés el6tt figyelmesen olvassa el a
hasznalati utmutatot, érizze meg, hogy barmikor
segitségére lehessen!

HauseD)

Minéségi tanusitvany

Mint importalé (AVEX Kft. Szazhalombatta, Csenterics S. u. 3.) tanusitjuk, hogy a
HAUSER BM-660 tipusu kenyérsiité a 2/1984. (111.10.) BkM-IpM. szamu egyittes
rendelete értelmében az alabbi miszaki adatoknak felel meg:

Halbzati feszlltség: 230V~50Hz
Teljesitményfelvétel: 600W
Zajszint: 60dB

Erintésvédelmi osztaly: I



Biztonsagi tudnivaldk

Az alapvet8 biztonsagi tudnivalokat a sajat érdekében mindig be kell tartania!
A készlilék rendellenes hasznalata balesetveszélyes!

Olvassa végig figyelmesen a kezelési utmutatét!

Kisgyermek a készlléket csak felligyelet mellett hasznalhatja!

Hasznalata kisgyermek kozelében fokozott el6vigyazatossagot igényel!
Haszndlaton kivll mindig kapcsolja ki és aramtalanitsa a késziléket!

Elektromos aramités veszélyének elkerlilése érdekében TILOS

* a készlléket vizbe vagy mas folyadékba martani

« sérllt vezetékkel hasznalni

» mechanikai sérllés esetén hasznalni

Ha véletlenll leejtette a késziléket, nézesse meg szakszervizben szakemberrel.
A belsé sérilés aramiitést okozhat!

A meghibasodott késziléket (beleértve a halbzati csatlakozévezetéket is) csak
szakember javithatja!

Az elektromos csatlakoz6vezeték ne érjen forro fellilethez!

Ne engedje, hogy a vezeték a munkaasztal vagy pult szélén lelégjon!
Aramtalanitaskor tamassza meg a fali csatlakozé aljzatot egyik kezével, majd a
csatlakozé dugonal fogva hizza ki a vezetéket! A csatlakoz6zsin6r sérilése aramitést
okozhat!

Ne érintse meg a készulék forré / forgo részeit!

Ne hasznalja a szabadban!

Ne tegye a késziiléket forrd feliilethez, tlzhelyhez, sitéhdz kdzel!

Ez a készllék haztartasi hasznalatra készdlt!

Els6 hasznalat elott

1. Ovatosan csomagolja ki a készlléket, és gy6zSdjon meg arrél, hogy minden
csomagolasi anyagot eltavolitott

2. Tisztitsa ki a sUt6edényt, hogy minden esetlegesen belekerllt szennyezddéstdl
mentes legyen.

3. Tordlje le a sitéedényt, a dagasztdlapatot és a gép hazat egy tiszta, nyirkos
ruhaval. A sit6edény nem tapado6 felilettel van bevonva, emiatt tisztitdsahoz
nem haszndlhatd doérzsdld eszkéz és dbrzsél6 anyag.

4. Els6 hasznalat el6tt kenje ki a sit6edényt haztartasi zsiradékkal (névényi olaj,
margarin), és susse Uresen kb. 10 percig (Sités program)

5. El6stés utan tisztitsa ki Gjra a sttéedényt.

6. Helyezze a kever6lapatot a tengelyre.



A készilék részei
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. Fedél

. Fogantyu

. KémlelGablak (készilék tetején)
. Szell6z6

. Sitéforma

a) fogantyu
b) dagasztélapat
c) forgatétengely

. Sutétér

Kezel6tabla
Késziilékhaz
Oldalsé szell6z6

Tartozékok:

a) mérékanal

b) mérépohar

c) szigony a dagasztélapat

eltavolitasahoz

Kezel6tabla

LCD kijelzé: a kivant programszamra, sliltségi fokozatra, a kenyér sulyara vonatkozé
informéaciokat jelez (nyillal vagy vonalakkal és az id6 megadasaval). Alapallapotban
az 1. program sorszamat, és az ehhez szlikséges idGtartamot jelzi, valamint kis
jelekkel a kijelz6 szélén talalhaté feliratokra mutat: ezek az alapbeallitashoz tartoz6
méret, szin tulajdonsagok. Az alapbeallitas megvaltoztatasahoz a kezel6tabla

nyomogombjait kell hasznalni.



Start/Stop gomb: Ez inditja el, illetve allitja meg a kivalasztott siitéprogramot. Start:
a megfelel6 program beallitdsa utan egy hatarozott gomblenyomassal a gép megkezdi
a program lefuttatasat. A Start/Stop Ujbdli, hosszabb lenyomasaval a program
barmikor megszakithaté. llyenkor a teljes program torlésre kerlil, a gomb Ujabb
megnyomasakor a gép elolrél kezdi a program lefuttatasat.

Idé gomb: Néhany kivétellel a programok inditasa késleltethet§. E gomb(ok)
lenyomasaval beadllithaté a kenyér elkésziltéig hatralevé id6tartam. Barmely
valtoztatas esetén a kijelzén lathat6 id6tartam azt jelenti, hogy mennyi id6 van hatra
a kenyér elkésziltéig. Természetesen az alapbeallitas a kenyér elkészitéséhez
sziikséges legrovidebb idStartamot jelenti, ennél révidebb id6t nem lehet beallitani.

Szin gomb: A legtdbb program esetében kivalaszthatd, hogy milyen legyen az elkésziilt
kenyér héjanak szine. A lehet6ségek: vilagos, kdzepes, sotét. Minél sététebb szint
véalaszt, annal hosszabb lesz a siitési id6. Ugyeljen arra, hogy a tészta jellegének
megfelel§ arnyalatot valaszthat, pl. édes tésztak siitésekor nem ajanlatos sotét szint
valasztani, mivel a tészta kiilseje megéghet.

Cipo mérete gomb: Minden gép tébb cipd mérethez tud alkalmazkodni. Ezek a
meéretek az LCD kijelzé oldalan lathaték, a gomb lenyomasakor a kis jel egyik értékrél
a masikra valt.

Program gomb: e gomb segitségével lehet a tésztahoz valé programot kivalasztani.

LCD kijelzé
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Hangjelzések

Hangjelzéseket a kdvetkezd esetekben ad a gép:

» Barmely gomb lenyomasakor

* Bizonyos programok esetén masodik dagasztaskor, amikor az egyéb hozzavalok
(zabpelyhek, gyliimélcsék, magok) a tésztahoz adhatok.

* A program befejez6dik

» A melegen tartas befejezddik.

Program-lehet6ségek

A készlilék programjai (egyes program kivalasztasa esetén a gép kijelzéje a
programnak megfelel6 szamot mutatja):

* Normal (Basic): Fehér és barna kenyérhez. Valamint hozzaadott fliszerekkel és
z6ldségekkel, mazsolaval izesitett kenyerekhez.

» Francia (French): Francia kenyér jellegl kénnyl kenyerek siitéséhez, ezeknek
ropogosabb a héja és kénnyebb a tésztaja.

« Teljes ki6rlésii (Wholewheat): Nagy mennyiségd teljes kidrlési lisztet tartalmazo
kenyerek siitéséhez. Ennél a bedllitasnal hosszabb az el6siitési id6, hogy a
hozzaval6k jobban fel tudjak szivni a nedvességet. Ebben az esetben nem javasolt
a késleltetett siitési lehetéség hasznalata.

» Gyors (Quick): Olyan fehér kenyerekhez, melyek elkészitése kevésbé idigényes.
Az ezzel a programmal siutétt kenyerek altaldban kisebbek és tésztajuk s(irlibb
szerkezetl.

» Edes (Sweet): Edes, a normal valtozatnal ropog6sabb héju kenyerek siitéséhez.
Ez a ropog6s héj a cukor ,piritasaval” keletkezik.

» Ultra gyors — 1 (Ultra fast — 1): Kisebb méret(i kenyerek gyors dagasztasahoz,
kelesztéséhez és siitéséhez.

+ Ultra gyors — 2 (Ultra fast — 2): Nagyobb méretii kenyerek gyors dagasztasahoz,
kelesztéséhez és siitéséhez.

» Dagasztas (Dough): Ez a program csak a dagasztast végzi el, a kelesztést és a
sitést nem. A program végén kivehetd a tészta és formazhat6 zsemlékké, pizzava,
stb. Ezzel a bedllitdssal barmely nyers tészta 6sszegyurhato.

Vigyazat! A hozzaval6k éssz térfogata nem haladhatja meg a stt6edény méretét.

» Lekvar (Jam): Ezzel a programmal lekvart készithetlink friss vagy fagyasztott
gylimélcsok felnasznalasaval. Ugyelni kell arra, hogy a hozzavaldk térfogata még
forras kdzben se haladja meg a sit6edény méretét. Ha ez mégis megtérténik,
azonnal kapcsolja le a gépet. Vegye ki a stit6edényt, hagyja a gépet lehdlni, majd
alaposan tisztitsa ki.

* Siitemény (Cake): Ez a program 8sszekeveri a hozzavaldkat, majd meghatarozott
ideig siti a tésztat. Szlikséges lehet a hozzaval6kat két csoportra bontva
Osszekeverni egy edényben, miel6tt a sttébe kerllnek (Id. Recepteknél).

» Szendvics (Sandwich): Ezzel a programmal kénny( szerkezetd, vastagabb de
puhabb héju kenyér sitheté.

* Suités (Bake): Csak sltés, amivel meghosszabbithaté a siitési id6. Ez kiilénésen a
lekvaroknal hasznos.



A kenyérsiités menete

10.

11.

12.
13.

14.

. Sutéedény kiemelése. A siités el6tt érdemes margarinnal kikenni az edényt, ez

megkdnnyiti a kész kenyér kiemelését. Hasznos bekenni margarinnal a
kever6lapatokat is. A hozzavalokat a gépbdl kiemelt stitéedénybe kell belednteni,
igy elkertlhetd a sitd belsejének szennyezése.

Keverdlapat visszahelyezése. A lapatot Utkézésig kell a tengelyre helyezni.
Hozzavaldk kimérése, edénybe helyezése. A hozzavaldk behelyezését mindig
cseppfolyés anyagokkal kell kezdeni. Jelen hasznalati utasitasban a felsorolas
sorrendjében kell behelyezni a hozzavalékat. Ugyeljen arra, hogy az éleszté ne
ker(ljén folyadékok kézvetlen kézelébe, kiléndsen akkor, ha késleltetni kivanja
a kenyér elkészitését. A viznek mindig csapviz hémérsékletlinek kell lennie. A
hozzaval6kat pontosan kell kimérni, kiléndsen a viz tulmérése kockazatos: kis
tuladagolas esetén is behorpad a kenyér teteje. Ennek elkeriiléséhez érdemes
a viz egy részét visszatartani az el6zetes adagolaskor, és akkor adni dagasztas
kdzben a tésztahoz, ha az anélkil nem all 6ssze, morzsalékos marad.
Helyezze vissza a siit6edényt ligyelve arra, hogy az pontosan a helyére ker(iljén
(maskdilénben nem forognak a kever6lapatok).

Csatlakoztassa a késziiléket az aramforrashoz. Ha a készllék aram alatt van,
a kijelzén megjelennek az alapértelmezett beallitasok. A gombok lenyomasakor
a gép hanggal jelez.

Program kivalasztasa. A kiuldnféle programok kdzétt a Program feliratd
gombbal lehet valtani. A kijelz6n vagy sorszam, vagy pedig a kijelz6 szélén
elhelyezkedd feliratokra mutatd nyilak jelzik az aktudlis beallitast.

Méret kivalasztasa. A megfelel6 méretet a Méret gombbal lehet beallitani, itt is
a kijelz6 segitségével lathato, hogy a gép éppen milyen méretre van bedllitva.
Szin kivalasztasa. A Szin gomb lenyoméasaval lehet valtani a kilénféle
szinarnyalatok kdzott. Létezik vilagos, kdzepes, és sétét valtozat, itt is a kijelzd
és a mellette levd feliratok 6sszevetésével olvashatd le az aktualis beallitas.
Késleltetés kivalasztasa: a program elinditasa el6tt kell bedllitani a késleltetés
idGtartamat, amennyiben erre igény van. (Részletes leirast lasd a kévetkez részben)
Program elinditasa. A Start/Stop gomb lenyomasa utan a gép megkezdi az
aktualis program végrehajtasat. A kijelzé mutatja a program befejezéséig hatralevé
idétartamot.

Program végrehajtasa. A gép automatikusan végrehajtja az egymas utan
kdvetkezd fazisokat. Amennyiben masodik dagasztassal jaré program fut a gé-
pen, a csipogd hangjelzés azt jelenti, hogy ekkor lehet gyimdlcsét és/vagy
magvakat a tésztahoz adni. Ezt kdvetéen (a kelesztés és a sités soran) ne
nyissa ki a gép fedelét, mivel ezzel tdvozik a sutétérbdl a megfeleld kelesztéshez
és sltéshez szlkséges g6z és para (és a kenyér ténkremehet). Lehetséges,
hogy sités kdzben g6z tavozik a szell6zdréseken, ez nem jelent lzemzavart.
Kelesztés és siités kdzben semmiképp se nyissa fel a kelesztés és sités kdzben,
mert ezzel alapvet6en rontja a kenyér minGségét.

Befejezés. A program befejezésekor a szamlalé 00:00-t mutat, és hangjelzés szél.
Melegen tartas. E funkcié Iényege, hogy a gép tovabbi 60 percig melegen tartja
a slt6teret. Célszerld mar ekdzben kivenni a kenyeret a sit6térbdl.

Kenyér kivétele. Nyomja meg a stop gombot és nyissa ki a fedelet.

Figyelem! A sit6edény, a gép belseje és a kenyér forré! Kivételhez feltétlendl



hasznaljon konyharuhat vagy sut6keszty(t! Ugyanigy lgyeljen arra, hogy a
sit6edényt a gépen kivil csak héallé felliletre helyezze.

15. Kenyér kiforditasa. A kenyér az edénybdl kifordithatd, esetleg kisebb razast
igényel. Sziikség esetén hagyja 15 percig hiini az edényt. Ezutan fa vagy md-
anyag lapattal segithet a kenyérnek kifordulni a stt6edénybdl. Erre a célra ne
haszndljon kést, vagy mas fém eszkdzt, mert megkarcolhatja a sitéedény
bevonatat.

Figyelem! A keverélapatot, ha nem maradt a siitéedényben, vegye ki a tésztabdl!
Az Ures edényt azonnal téltse fel vizzel, ezzel megkdnnyiti a késébbi tisztitast.

16. Mindig aramtalanitsa a készlléket hasznalat utan.

17. Ujabb kenyér siitése el6tt meg kell varni, mig a késziilék leh(il. Ez kb. 1520 per-
cet vesz igénybe, ez alatt az id6 alatt a készllék nem is fogad Ujabb slitési utasitast.
A kijelz6n megjelend E:EE vagy H:HH felirat tilmelegedési hibat jelez. B6vebben
lasd Problémak, megoldasok fejezet.

18. A gép tobbféle hémérsékletli kdérnyezetben (izemeltethetd, de a kapott kenyér
minéségét befolyasolja a hémérséklet, a paratartalom, és a tengerszint feletti
magassag. Ennek megfelelen sziikség lehet a hasznalt receptek tovabbi
finomitasara a helyi adottsagokhoz.

19. A gyarto fenntartja jogat, hogy késébbi fejlesztések folyaman az idéprogramok
aranyat médositsa.

Id6zités hasznalata

Az id6zit6 funkcio segitségével késleltetheti a kenyér elkésziilését. Ez akkor hasznos,
ha pl. friss kenyeret kivan fogyasztani reggelire, de emiatt nem akar hajnalban felkelni.
A késleltetési id6t az Id6 felirati gomb(ok) lenyomasaval lehet beallitani, ilyenkor a
készlilék altal jelzett szam az jelenti, hogy a program elinditasahoz (Start gomb
lenyomasa) képest mennyi id6 elteltével lesz kész a kenyér.

Aramsziinet esetén

Hosszabb aramkimaradas esetén a gép nem képes tarolni a félbeszakitott program
adatait. Ha az aramsziinet elején mar a kelesztés vagy a siités volt folyamatban,
akkor karba veszhet a félkész kenyér. Ha viszont még csak a dagasztasig jutott el a
gép, akkor a program Ujra indithaté.

Kenyér szeletelése és tarolasa

A legjobb eredmény eléréséhez szeletelés el6tt hagyja a kenyeret 15-30 percig
hdlni. Szeleteléshez hasznaljon éles kést vagy elektromos kést. Tarolhatja a kenyeret
tiszta manyag zacskéban szobah6mérsékleten kb. 3 napig. Meleg, paras id6 esetén
érdemes a kenyeret éjszakara hiit6szekrénybe tenni. Hosszabb tarolasi id6 a
fagyasztoban lehetséges, ekkor a kenyeret [égmentesen be kell csomagolni.
Fagyasztas utani fogyasztas esetén hagyja a kenyeret szobah6mérsékletre
melegedni. Mivel az otthon készitett kenyér nem tartalmaz tartositészereket, altalaban
hamarabb elvesziti minéségét (pl. kiszarad), mint a bolti kenyerek.



Tisztitas és karbantartas

« Tartsa be Az els6 hasznalat el6tt c. részben leirtakat. Amennyiben Uj sit6edényt
vesz a géphez, azt is hasonloképp készitse el6 hasznalatra.

» Hasznalat utan mindig aramtalanitsa a késziléket, és hagyja kih(lni, miel6tt
megtisztitana és elrakna. Ez kordlbelll fél 6raba telik. Ezt kovetéen a készilék
ismét hasznalhat6 sltésre és tészta készitéseére.

« Tisztitdshoz csak enyhe mosogatdszert hasznaljon, semmi esetre sem kémiai
tisztitoszereket, benzint, sit6tisztitét vagy karcold, dorzsélé hatasu szereket.
Nedves kenddvel tavolitson el minden adalékot és morzsat a fedélrél, a
készllékhazrél és a sit6kamrardl. A készlléket soha ne meritse vizbe, és soha
ne 6ntson vizet a slitékamraba! A sitéformat kivilrél nedves kendével tordlje le,
bellilrél kevés mosogatészerrel lehet kitdrolni a format.

« Mind a dagasztélapatot, mind a hajtétengelyt hasznalat utan azonnal meg kell
tisztitani. Ha a dagaszt6lapat a formaban marad, akkor késébb nehezen tavolithaté
el. Ebben az esetben kb. 30 percre tltsén meleg vizet a tartalyba. Ezutan ki lehet
venni a dagasztélapatot.

* A slit6edény tapadasgatld réteggel van bevonva, ezért tisztitasnal ne hasznaljon
fém targyakat vagy surolészereket, amelyek megkarcolhatnak a fellletet. Az
normdlis jelenség, hogy a bevonat szine idével megvaltozik, ez azonban nem
befolyasolja negativan a funkciot. A kenyér kivételéhez ne hasznaljon kést vagy
mas eszkdzt, amivel megkarcolhatja a tapadasgatlé bevonatot.

* Mind a sit6edényt, mind a dagasztélapatot ajanlatos kézzel, és nem géppel
mosogatni.

Hozzavaldk

Nagyon fontos, hogy a hozzavaldk frissek legyenek, és hogy pontosan adagoljuk
Oket. A hozzavalok mértékének helytelen megvalasztasa okozhatja, hogy az erjedés
tul gyorsan megy végbe, vagy nem kel meg eléggé a tészta, stb. Jétanacs: az elsé tiz
perces dagasztas utan nézze meg, hogy milyen a tészta allaga. Ha sima feliletd,
labda alaku, barsonyos tapintasu, akkor megfelelé. Ha darabos, csomos a tészta, és
a kever6lapat nehezen, er6lkddve forog, tegyen a tésztahoz egy ev6kanal vizet. Ha
pedig lagy, ragacsos, az edény falara tapad a tészta, adjon hozza egy evékanal
lisztet. Minden hozzavalénak szobah&mérsékletlinek kell lenni, és a recept szerint
adagolni.

Liszt

A liszt a kenyér legfontosabb alkotorésze. Tobbféle lisztet hasznalhatunk. A teljes
Orlésl liszttel vagy a rozsliszttel készitett kenyértészta kevésbé kel meg, mint a
fehérlisztbdl vagy kenyérlisztb8l készilt.

Sikér
A sikér olyan anyag, amely el6segiti a tészta kelését, és biztositja a kenyér formajat.
Teljes 6rlésli vagy rozsliszt mellé kiegészit6ként hasznalhato.



Eleszté

Az éleszt6 a tészta keléséhez sziikséges. A kenyérsité gépben csak olyan éleszt6t
hasznaljon, amelynél nem sziikséges el6zetes kelesztés (szarazélesztd). A jelen a
hasznalati utasitasban szereplé recepteket Dr. Oetker instant éleszt6vel probaltuk
ki, ezt ajanljuk Onnek is. A felhasznalasra keriil6 éleszté hatoldalan megtaldlja,
hogy az adott mennyiség hany gramm friss sttéélesztének felel meg (pl. 7 g szaritott
sutééleszt6 megfelel 20 g friss sitéélesztének és 500 g buzaliszthez elegendd. Az
élesztd tuladagolasa miatt a tészta tulkelhet és kifolyhat a siitéedény oldalan! Csak
friss éleszt6t hasznaljon, ellendrizze a szavatossagi id6t a csomagolason! Tarolaskor
Iégmentesen csomagolva tegye a hiit6be! Az éleszt6ét mindig utoljara tegye a
hozzavalokhoz gy, hogy ne érintkezzen a cseppfolyds hozzavaldkkal, a séval és a
cukorra. Készitsen egy kis kratert a lisztben és ebbe tegye az élesztét. Az éleszt6t
sUtés el6tt NE keverje 8ssze a vizzel (tejjel) és a cukorral!

Vaj

A kenyér lagy lesz téle és kiemeli az izeket. Természetesen a vajnak is
szobahdmérsékletlinek kell lennie!

So

A sé szabalyozza az éleszt6 hatékonysagat, és a tésztat er6ssé teszi. Amikor a sé
kévetkezik, a keverék szélére szérja, hogy az élesztére ne keriljon.

Cukor

A cukor a kelesztés meginditasahoz szikséges legfontosabb anyag. A hagyomanyos
fehércukor, a barnacukor, a melasz és a méz egyarant hasznalhat6. Edesebb izt és
aromat ad a tésztanak. Lagyitja a kenyeret, a héja pedig barna lesz. Ne hasznaljon
mesterséges édesitGszereket! A cukrot is a keverék szélére szérjal!

Viz (Folyadékok)

A folyadék mennyisége és hémérséklete egyarant nagyon fontos a kelesztés
szempontjabdl. Mindig nagyon pontosan mérje ki, és szobahémérséklet(i folyadékot
hasznéljon! A folyadék mennyisége csoékkenthetd, ha tojas, gyimdlcs, sajt vagy
z6ldség szerepel a receptben. ElGszdr a vizet tegye a sitéedénybe!

Tej

A tej ndveli a kenyér tapértékét, élénk szint ad a héjnak és krémes szini lesz a
kenyér belseje. Késleltetett izemmaodban ne haszndljon friss tejet!

Tojas

A tojas gazdagitja és barsonyossa teszi a kenyér és siitemény tésztak allagat.
Siitépor /Szodabikarbona

Ezek az anyagok f6leg siteményeknél hasznalt emel&szerek. Hasznalatuk esetén a
tészta nem igényel kelesztést, mivel az anyagok altal el§idézett vegyi reakcio a
sUtés soran lezajlik. Ezért siit6poros és szddabikarbdnas tésztak esetén a Gyors
program hasznalata javasolt.



Gylimélics és magvak

Néhany recept hozzavaloi k6zo6tt gyimdlcs és kilénbdzé magvak szerepelnek.
A masodik dagasztas soran, amikor a csipogd hangot hallja, nyissa fel a készllék
tetejét, és ekkor lassan adatolhatja ezeket a hozzavalokat!

Problémak, megoldasok

A kenyértészta kelését els6sorban a tészta nedvesség-, cukor-, sé- és élesztd
tartalmanak aranya befolyasolja, masodsorban pedig a kérnyezet hémérséklete és
paratartalma. Az egyensuly barmely tényez6 hatasara felborulhat, és ekkor a tészta
allaga nem megfelelé. A tészta végs6 allagat a hasznalt mennyiségeken kivil a
hozzavalék minésége is befolyasolja.

A kenyér ésszeesik és/vagy nem kel meg

1. A kenyérben tul sok a nedvesség. Csdkkentse a viz mennyiségét. Célszer( a
tészta dsszeallitasakor eleve visszatartani 10—15ml vizet, és csak késébb, sziikség
esetén adni a tésztdhoz a dagasztas folyaman. Ha a kenyérhez konzervalt
gyumolcs6t vagy zdldséget hasznal, csépdgtesse le és szaritsa meg hasznalat
elétt. Nagyon sok nedvességet tartalmaznak ezek az ételek.

2. A sltés befejeztével vegye ki a kenyeret az edénybdl. Ha az edényben hagyja, a
kenyér visszaszivja azt a nedvességet, amit a hdlési folyamatkor elveszitett.

3. Hasznaljon lagyabb lisztet, mert ha a tészta beomlik, akkor talan tul durva lisztet
hasznalt. Az éleszt6 feldagasztja 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 egyensulyt a viz és a sajt nedvességtartaima kdzott.

5. Nem elég so6 kerlilt a tésztaba, igy az tulkelt, majd 6sszeesett.

6. Nyitva maradt a sGt6 teteje (akar résnyi nyilas is befolyasolja a sitési eredményt).

7. A leveg6 nedvességtartama eleve magas volt, ekkor csékkentett vizmennyiséggel
kell dolgozni.

8. A kdrnyezet h6mérséklete tul magas vagy tul alacsony, ekkor kis mennyiséggel
csokkenteni kell az éleszté mennyiségét, vagy hideg vizet kell hasznalni.

9. Magasan fekvd helyeken szokasostdl eltéréen mikddnek a kelési folyamatok, a
tulkelést az élesztd mennyiségének csdkkentésével lehet megakadalyozni.

Beliil nem siil meg jol a tészta

1. A jelenség oka elsésorban a nem megfelel§ liszt. Ez altalaban a rozsbdl, korpabol
készilt liszteknél és a teljes 6rlésd bazalisztnél fordul el8. Ezeknél mindenképpen
a Teljes kidrlésl programot kell alkalmazni, ami tébb dagasztast tartalmaz.

2. A nedvességet tartalmazé hozzavalok (gyliimdlcsék, joghurt, almapép) nagyon
megnedvesitik a cipd belsejét. A tdbbi felhasznalt folyadék mennyiségét ilyen
esetekben aranyosan csdkkentse.

3. Sok olyan ,gazdag” hozzaval6 kerilt a tésztdba, mint pl. magvak, zsiradékok,
szaritott gyimalcs, szirupok és egyéb daralt, reszelt hozzavalok, melyek a tésztat
elnehezitették. Ezek a hozzavaldk lelassitjdk a kelesztés folyamatat, és
megakadalyozzak azt, hogy a kenyér egyenletesen atsuljén.



A kenyér buborékos

1. Tul sok éleszt6t és/vagy vizet hasznalt, amitél a kényér a normalisnal magasabbra
kelt. Ellendrizze az éleszt6 tipusat és mennyiségét.

2. Afelhasznalt viz tdl meleg volt, és kedvezétlenll befolyasolta az éleszt6 mikédését.
A viznek rendesen 21-28°C hémérsékletlinek kell lenni.

3. Ha tul sok cukrot tesz a tésztaba, az élesztd tul aktivva valik. Csékkentse a cukor
mennyiségét, és ellendrizze a szaritott gylimdlcsék vagy méz mennyiségét. A
vizet egy ev6kanallal cs6kkentse. Ha kevesebb nedvesség van a tésztaban, az
éleszt6 nem valik tul aktivva.

4. Néha a jol meg6rolt liszt hasznalatatdl sokkal jobban megdagad a tészta. A fino-
mabbra 6rélt liszthez nem kell olyan sok éleszt, mint a durvabb liszthez.

5. Magas hémérséklet vagy paratartalom felfokozta az éleszt6 miikddéseét. Ekkor a
felhasznalandé éleszt6 mennyiségét csdkkenteni kell, vagy hidegebb vizet kell a
tésztdhoz adni.

A kenyer tul sétét és kemény

1. A tésztaban nem volt elég nedvesség, ekkor nem lehet azt elég jél dagasztani.
A liszt mennyiségét csdkkentse, vagy ndvelje a viz mennyiséget.
2. A tészta jellegéhez képest tul sétét kenyérarnyalat kerult bedllitasra.

A kenyér alig, vagy nem dagadt meg

1. Elképzelhetd, hogy a tésztabdl kimaradt az éleszt6

2. A hasznalt éleszt6 min6sége nem megfeleld (lejart szavatossagu talan)
3. A hasznalt éleszt6 mennyisége nem megfelel§ (tul keveés).

4. A haszndlt viz hémérséklete tul alacsony

5. Tul sok a s6 a tésztaban.

A hozzavalok nem keveredtek 6ssze rendesen

1. Lehet, hogy a sut6edény és/vagy a dagasztdlapat nem megfelelGen kerllt a helyére.

2. Tuladagolas esetén a kever6lapat(ok) nem tudjak atforgatni az anyagot.

3. Elképzelhet§, hogy nem volt megfelel§ a programbedllitas: ellenérizze az dsszes
beallitast!

4. Aramsziinet: ha dagasztas kdzben aramsziinet Iépett fel, a program megvalésitasa
megszakad.

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

6. Uzem kozben tdbbszor kinyitotta a fedelet, vagy a fedél hézagosan volt lezarva.

7. A dagasztdlapatok forgasa akadalyozott. Ha ennek gyanuja felmerdl, ki kell prébalni,
hogy Ures sit6edény illetve a sit6edény kivétele esetén mikddik-e a forgas.
Elképzelhetd, hogy a gép hibas (ha siitéedény nélkil sem forognak a tengelyek),
de lehet, hogy csak a sutéedénnyel van probléma. Mindkét esetben a marka-
szervizhez kell fordulni.

A kenyeér tésztaja tul sdrdi

1. Nem ker(lt elég folyadék a tésztaba
2. A liszt szavatossagi ideje mar lejart.



A kenyeér kiilseje ragacsos

1. SUtés utan tul sokaig maradt a kenyér a gépben, és magaba szivta a mar kiengedett
nedvességet.
2. A szaraz és nedves hozzavalék aranya nem megfeleld.

A kenyér élesztéizii

1. Cs6kkentse a cukor mennyiségét, amennyiben cukrot hasznalt. Ebben az esetben
a kenyér valamivel vilagosabb lesz.

2. Tegyen hozza a vizhez ecetet, egy kis kenyérhez 1,5 ev6kanallal, egy nagy
kenyérhez 2 evékanallal.

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

Fiist tér ki a siitbkamrabol vagy a szell6zényilasokbol

Az adalékok leragadtak a sit6kamraban vagy a forma kilsé oldalan. Huzza ki a
halézati csatlakozét, varja meg, mig kihdl a készilék, majd vegye ki a format és
tisztitsa meg a forma kulsé oldalat, valamint a stit6kamrat.

H:HH felirat lathato a kijelz6n

A késziilék hémérséklete til magas. llyenkor a Stop gomb lenyomasaval kell leallitani
a gép mikodéseét, kinyitni a fedelet, kivenni a sitéedényt, és hagyni a gépet lehdlni.
Amikor a készlilék visszanyerte az (izemképes hémérsékletet, Ujbél hasznalhaté.
E:EE felirat Iathato a kijelz6n

1. Lasd ugyanaz, mint H:HH felirat
2. Géphiba. Ekkor a készUléket a legkdzelebbi markaszervizbe kell vinni.

A kenyérszeletek egyenetlenek vagy kézépen csomosak
A kenyér szeletelés el6tt nem hdilt le eléggé.

Lisztmaradvanyok a kenyérhéjon

Dagasztaskor a liszt az oldalakon nem lett j6I bedolgozva. Elképzelhetd, hogy a
tészta mozgasa soran nem gydijti dssze az 8sszes szaraz anyagot. Ezért dagasztas
soran célszerl egy kisebb fa vagy mianyag lappal segiteni a cipénak az &sszes
anyag felszedéséhez.

Amennyiben minden lehetséges hibaforrast ellenérzétt, és ennek ellenére a
problémak tovébbra is jelentkeznek, kérjen tandcsot markaszervizinktdl:

SEC Kft., 1146 Budapest, Thokély ut 46., Tel.: 1/422-1545
Ugyanitt: alkatrész utanpoétlas, javitas



Receptek

A géppel mas receptek (sajat receptek is!) siithet6k, ekkor viszont lgyeljen arra,
hogy az alapanyagok mennyiségét a kever6edény méretének megfelelen allitsa
be: az edénybdl kikeriil§ anyag kart tehet a készllékben.

Fehér kenyér (Program: Basic / Normal)

Hozzdvalok 75dkg 1kg
Viz 240 ml 320 ml
Olivaolaj 30 ml 45 ml
Liszt (Kenyérliszt vagy fehérliszt) 430 g 650 g
So6 7 ml 10 ml
Cukor 20 ml 25 ml
Tejpor 20 ml 25 ml
ElesztS (Dr. Oetker Instant) 69 8¢

Francia kenyér (Program: French / Francia)

Hozzavalok 75dkg 1 kg
Viz 280 ml 420 ml
Olivaolaj 7 ml 10 ml
Liszt (Kenyérliszt vagy fehérliszt) 450 g 680 g
So6 5ml 7 ml
Cukor 5ml 7 ml
ElesztS (Dr. Oetker Instant) 3/4 csomag 1 csomag

Teljes kiorlésii kenyér
(Program: Quick / Gyors vagy Wholewheat / Teljes kiorlésii)

Hozzgvalok 75dkg 1kg
Viz 240 ml 320 ml
Margarin 259 3849

Sé 7 ml 10 ml
Cukor 7 ml 10 ml
Liszt (Biopont Ténkdly Teljes kidrlésd) 350 g 525 g
Eleszt6 (Dr. Oetker Instant) 1 csomag 1,5 csomag

Szendvicskenyér (Program: Sandwich / Szendvics)

Hozzdvalok 75dkg 1 kg
Viz 160 ml 230 ml
Olaj 30 ml 40 ml

Tojas 3 do 3 do



Liszt 450 g 600 g
Cukor 3ml 5ml
So6 7 ml 10 ml
Eleszt6 (Dr. Oetker Instant) 1/3 csomag 1/2 csomag

Edes kenyér alaprecept (Program: Sweet / Edes)

Hozzavalok 75dkg 1kg
Viz 160 ml 280 ml
Kefir vagy joghurt vagy gyimélcslé 60 ml 100 ml
Liszt (fehér) 450 g 600 g
Margarin 109 159
Tejpor 10 ml 20 ml
Cukor 20 ml 30 ml
Sé 7ml 10 ml
Elesztd (Dr. Oetker Instant) 3/4 csomag 1 csomag
+ Hozzaadhato (almas kenyérhez):

75 dkg 1 kg
Reszelt alma 180 ml 240 ml
Darabolt mandula 20 ml 30 ml
Orolt fahéj 2,5 ml 4 ml
Vanilias cukor 2,5ml 4 ml
+ Hozzdadhato (répas kenyérhez):

75dkg 1 kg
Reszelt répa 240 ml 300 ml
Hantolt napraforgémag 20 ml 30 ml
Zsemle (Program: Dagasztas / Dough)
Hozzdvalok 6db 9db
Viz 300 ml 450 ml
Tejpor 10 ml 15 ml
Olvasztott vaj 20 ml 30 ml
Cukor 20 ml 30 ml
So6 15 ml 22 ml
Liszt 480 g 720 g
Elesztd (Dr. Oetker Instant) 1/2 csomag 3/4 csomag

A dagasztott tésztabdl a darab-szamnak megfelelé zsemlét formazunk. Kikent
tepsire helyezziik 6ket, a tetejiiket bekenjiik olvasztott vajjal, letakarva kelesztjik
20-25 percet, amig a mérete kétszeresére nem nd, majd 190°C fokon siitjik
15-20 percig.



Csokis kenyér (Program: Siitemény / Cake)

Hozzavalok 75dkg 1 kg
Viz 180 ml 240 ml
Felvert tojas 1 kbzepes 1 kbzepes
Tejpor 8 ml 10 ml
Napraforgo6olaj 7 ml 10 ml
Cukor 90 ml 120 ml
Sé 1 csipet 2ml
Apritott di6 (sipszékor hozzaadni) 45 ml 60 ml
Liszt 240 ¢g 320 g
Kakaopor 120 g 160 g
Eleszté (Dr. Oetker Instant) 1/2 csomag 3/4 csomag

Lekvar / Dzsem (Program: Jam / Lekvar)

Hozzavalok

Fagyasztott malna (kiolvasztas el6tt mérve) 480 ml
Reszelt alma 240 ml
Bef6z6 cukor 240 ml
Citromlé 30 ml

Ha tébbet akar tudni a kenyérsutésrdl, ajanljuk

Fisch Gabor LaszIo: Hazi kenyérsiités / Géppel, finomat

c. kdnyvét.
A kényv megtalalhat6 a jobb kényvesboltokban, illetve megrendelhetd az Avex Kft.-nél.

A kényv tartalomjegyzéke: A kenyér torténete » Réviden a gabonardl « Egy szem
blaza « Egy kis ,lisztologia” « ... és a tébbi hozzavalorodl « Gluténérzékenység
Megjegyzések a receptekhez < Hol lehet kapni a hozzavalokat? « A kenyérsitd
gépekrdl « Mire lesz szilkséglink még? « Az els6 hazi kenyeriink « Lépésrél Iépésre
» Gyakran feltett kérdések, gyakori gondolatok « Receptgydjtemény



www.hauserelectronic.hu
Nyomdai el6készités: aTOMAN grafika Bt.

2004.



