HASZNALATI UTMUTATO

HAUSER®

e ctr on i

KENYERSUTO
BM-663

TISZTELT VASARLO!

K6szonjik bizalmat, hogy HAUSER gyart-

manyu haztartasi készlléket vasarolt. N

A készulék a legujabb miszaki fejlesztés

eredménye, egyike a gyartd esztétikus, = <
igényes felépitésl és j6 mindségl ké- P .@“"
szulékeinek. A tervezésnél a biztonsagra =

nagy figyelmet forditottak. A megbizha-

t6 mikodés alapfeltétele a szakszeri

hasznalat, ezért kérjik, hogy Uzembe

helyezés elétt figyelmesen olvassa el a

hasznalati utmutatét, érizze meg, hogy /
segitségére lehessen! /

Minéségi tanusitvany

Mint importal6 és forgalmazé (AVEX Zrt., 2440 Szazhalombatta, Csenterics S. u. 3.)
tanusitjuk, hogy a HAUSER BM-663 tipusu kenyérsité az alabbi miiszaki adatoknak
felel meg:

Halozati feszultség: 230V~50 Hz

Teljesitményfelvétel: 600 W

Zajszint: 60 dB

Erintésvédelmi osztaly: |
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Biztonsagi elbéirasok

A készulék haszndlata el6tt kérjik figyelmesen olvassa el a t4jékoztatét!
Az alapvet6 biztonsagi eldirasokat a sajat érdekében mindig be kell tartania!
Miutan eltavolitotta a csomagolast, gy6z8djén meg réla, hogy a készulék nem sérdlt!
Amennyiben a készliléken sérulést lat, ne hasznaélja, vigye szervizbe!
A csomagoldanyagokat tartsa tavol kisgyermektél, mert veszélyes!
Az alapvet6 biztonsagi tudnivalokat a sajat érdekében mindig be kell tartania!
A készulék rendellenes haszndlata balesetveszélyes!
Olvassa végig figyelmesen a kezelési utmutatot!
Kisgyermek a készuléket csak felugyelet mellett hasznalhatja!
Hasznalata kisgyermek kdzelében fokozott elévigyazatossagot igényel!
Hasznalaton kivil mindig kapcsolja ki és aramtalanitsa a késziléket!
Elektromos aramités veszélyének elkertilése érdekében TILOS

* a készuléket vizbe vagy mas folyadékba martani

* sérilt vezetékkel hasznalni

» mechanikai sérllés esetén hasznalni
Ha véletlenul leejtette a készuléket, nézesse meg szakszervizben szakemberrel.
A belsd sérulés aramUtést okozhat! A meghibasodott készlléket (beleértve a ha-
|6zati csatlakozdvezetéket is) csak szakember javithatjal
Az elektromos csatlakoz6vezeték ne érjen forro felulethez!
Ne engedje, hogy a vezeték a munkaasztal vagy pult szélén lelégjon!
Aramtalanitaskor tAmassza meg a fali csatlakoz6 aljzatot egyik kezével, majd a csat-
lakozé dugondl fogva huzza ki a vezetéket!
A csatlakoz6zsindr sérilése aramitést okozhat!
Ne érintse meg a készilék forro / forgd részeit!
Ne hasznalja a szabadban!
Ne tegye a készlléket forré fellilethez, tlizhelyhez, sitéhdz kdzel!
Ez a készulék haztartasi hasznalatra készilt!
Hasznalat kbzben ne mozgassa a készlléket!
Hasznalat el6tt ellenérizze, hogy a halézati fesziltség megegyezik a készulék
cimkéjén jelzettel, s hogy otthoni fali csatlakozdja jol foldelt!
A készulék csak felugyelet mellett hasznalhato!
Olyan helyre tegye a készliléket, ahol azt a kisgyermek nem éri el!
A készilléket vizszintes, stabil fellleten hasznalja! Hasznalat kézben ne mozgassa!
Hasznalata kisgyermek kdzelében fokozott elévigyazatossagot igényel!
Szellemileg fogyatékos- sérult vagy tapasztalattal nem rendelkez6 emberek csak
akkor hasznalhatjak a készlléket, ha az értlk felel6s személy felugyeli 6ket illetve
megértette vellk a készllék biztonsagos hasznalatat!
Hasznalaton kivul és tisztitds el6tt huzza ki a csatlakozoét az elektromos halézatbol!
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Tilos letakarni vagy gyulékony targy, pl. fliggdny, Ujsagpapir vagy parna kézelében
hasznalni.
Ezt a késziléket nem szabad programkapcsoléval, idékapcsoloval stb. egyutt
hasznalni, amely a készuléket 5nm(ikddden bekapcsolja.
Ne érintse meg a készulék forro részeit!
Ne hagyja a készuléket felligyelet nélkil, amig aram alatt van!
Hasznalaton kivil mindig kapcsolja ki és aramtalanitsa a készuléket!
A rovid vezeték megakadalyozza a személyes sériléseket, mint példaul a veze-
tékbe vald belegabalyodast, illetve keresztll esést. Hosszabbité kaphatd barme-
lyik szakkereskedésben, gondos korultekintés utan hasznalhatdé a készilékhez.
A vezetéknek elektromos besorolas ala kell tartoznia, vagy AC230V jeldlést kell
tartalmaznia; harom eres foldeltnek kell lennie; el kell rendezni annak megfelel -
en, hogy ne fusson keresztll sz8nyegen vagy asztalon, ahonnan a gyermekek
kdnnyen magukra ranthatjak, vagy véletlendl eleshetnek benne.
Kérjuk vegye figyelembe, hogy a hosszabbitdhoz valé csatlakozassal a készulék
automatikusan bekapcsolhat és mikddésbe Iéphet.
A készllékhez csak a gyarté altal mellékelt kiegésziték hasznalhatdak.
Tilos a készlléket a szabadban miikddtetni!
Ha véletlenll leejtette a készuléket, nézesse meg szakszervizben szakemberrel.
Az elektromos csatlakozévezetéket ne akassza tlizhely, munkalap folé! A készulék
ne érintkezzen forré felllettel, valamint ne helyezze gaz vagy elektromos siit6,
tlzhely koézelébe!
Az elektromos csatlakozdvezeték ne érjen forro felllethez!
Ne hagyja a készuléket forro felulet (pl.: f6z6lap) kdzelében!
Ne tegye kozvetlen napfény vagy héforrasok kézelébe!
A készuléket ne rakja asztal vagy pult szélére, mert kisgyermek altal igy kébnnyen
elérhets és leverhetd. Figyeljen arra is, hogy a lelégo vezeték asztal vagy pult
szélén balesetveszélyes!
A készlléket vizszintes, stabil fellleten hasznalja!
Aramtalanitaskor tAmassza meg a fali csatlakoz6 aljzatot egyik kezével, majd a csat-
lakoz6 dugonal fogva hizza ki a vezetéket!
A gyarto, illetve forgalmazé nem vallal felel6sséget a nem rendeltetésszeri hasz-
nélatbdl ered6 karokért, illetve az illetéktelen személy altali javitasért!
A meghibasodott készlléket (beleértve a haldzati csatlakozévezetéket is) csak
szakember javithatja! A belsé sérllés aramutést okozhat!
Sérilt vezeték cseréjét csak szakszerviz végezheti, mivel a vezeték cseréje spe-
cidlis eszkdzoket igényel.
Ha a készulék mikdédésében hibat észlelne, forduljon a szakszervizhez segitségért!
Soha ne prébalja meg otthon megjavitani a késziléket! Ebben az esetben a jétal-
las elveszti érvényességét!
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Soha ne szerelje szét a késziléket! Ez kiszamithatatlan kdvetkezményekkel jarhat!
Ne hasznaljon nem gyari alkatrészt, mert sérilést okozhat!

Nedves kézzel soha ne probalja a késziléket feszlltségmentesiteni, a dugaljbdl a du-
got kihuzni!

A csatlakoz6zsindr sérilése aramitést okozhat!

Csak otthoni hasznalatra, haztartasi célokra hasznalja!

A készilék mikdédéséhez nem szabad kilsé id6zité kapcsolot, vagy kiilén tavve-
zérld rendszert hasznaini.

Ne hasznaljon er8s tisztitdszert, karcold surolészert a készlilék tisztitasahoz!
Ugyeljen arra, hogy froccsené vizzel a késziilék ne érintkezzen, és nedves kézzel
ne érintse meg a készuléket!

Els6 hasznalat elott

1. Ovatosan csomagolja ki a késziiléket, és gy6z6djon meg arrél, hogy minden
csomagolasi anyagot eltavolitott

2. Tisztitsa ki a sUt6edényt, hogy minden esetlegesen belekertlt szennyez6dés-
tél mentes legyen.

3. Tordlje le a sutéedényt, a dagasztdlapatot és a gép hazat egy tiszta, nyirkos
ruhaval. A sitéedény nem tapado felllettel van bevonva, emiatt tisztitasahoz
nem hasznalhatd dorzso6l6 eszkdz és dorzsolé anyag.

4. Els6 hasznalat el6tt kenje ki a sutéedényt haztartasi zsiradékkal (névényi olaj,

margarin), és susse Uresen kb. 10 percig (Sutés program). Ismételje meg ezt

a miveletet 15-20 sutésenként, ezzel 6vhat6 az Ust bevonata és az élettartama.

El8sités utan tisztitsa ki Ujra a sitbedényt.

Helyezze a kever6lapatot a tengelyre.

Az kenyérsité edény mosogatégépben nem moshatd.

Minden hasznalat utan alaposan tisztitsa ki a kenyérsuté edényt, hogy megov-

ja az edény bevonatat és élettartamat.

©~No o
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A készulék részei

Fedél o
Fogantyu / : —. _,,.@
Kémlelbablak (készulék tetején) Y

Szell6z6 (
Siutéforma

a) fogantyu

b) dagasztélapat

c) forgatétengely
Satétér

Kezel6tabla
Készilékhaz

. Oldalsé szell6z6

0. Fiok a lapat tarolasahoz

aron=

0PN

Tartozékok:
a) mérbkanal (:)
b) mérdpohar /® @

c) szigony a dagasztélapat

eltavolitasahoz
— 0
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Kezelotabla

LCD kijelzé: a kivant programszamra, sultségi fokozatra, a kenyér sulyara vonat-
koz6 informacidkat jelez (nyillal vagy vonalakkal és az id6 megadasaval). Alap-
allapotban az 1. program sorszdmat, és az ehhez szikséges id6tartamot jelzi,
valamint kis jelekkel a kijelzd szélén talalhaté feliratokra mutat: ezek az alapbeal-
litdshoz tartoz6 méret, szin tulajdonsagok. Az alapbeallitas megvaltoztatasahoz
a kezelétabla nyomdgombijait kell hasznalni.

Ki/Be gomb: A készllék fékapcsoldja

Start/Stop gomb: Ez inditja el, illetve allitia meg a kivalasztott stitéprogramot.
Start: a megfelel6 program beallitdsa utan egy hatarozott gomblenyomassal
a gép megkezdi a program lefuttatasat. A Start/Stop Ujbdli, hosszabb lenyoméasaval
a program barmikor megszakithatd. llyenkor a teljes program torlésre kerdl,
a gomb Ujabb megnyomasakor a gép eldlrél kezdi a program lefuttatasat.

Id6 gomb: Néhany kivétellel a programok inditasa késleltethet. E gomb(ok)
lenyomaséaval beallithatd a kenyér elkésziltéig hatralevé idétartam. Barmely val-
toztatds esetén a kijelzén lathaté idétartam azt jelenti, hogy mennyi id6 van hatra
a kenyér elkésziltéig. Természetesen az alapbeallitas a kenyér elkészitéséhez
szukséges legrévidebb idétartamot jelenti, ennél révidebb idét nem lehet beallitani.

Szin gomb: A legtdbb program esetében kivalaszthatd, hogy milyen legyen
az elkészilt kenyér héjanak szine. A lehetdségek: vilagos, kdzepes, sotét. Minél
s6tétebb szint valaszt, annal hosszabb lesz a sitési id6. Ugyeljen arra, hogy a
tészta jellegének megfelel arnyalatot valaszthat, pl. édes tésztak sutésekor nem
ajanlatos sotét szint valasztani, mivel a tészta kilseje megéghet.

Cip6é mérete gomb: Minden gép tdébb cipé mérethez tud alkalmazkodni. Ezek
a meéretek az LCD kijelz6 oldalan lathatok, a gomb lenyoméasakor a kis jel egyik
értékrél a masikra valt.

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

Nyitas gomb: Lenyomasakor kiold a fedél rogzitése. Ezzel nem szakad meg az ak-
tudlisan zajlé program.
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LCD kijelzé
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Nyitas gomb

Hangjelzések

Hangjelzéseket a kdvetkez8 esetekben ad a gép:

Barmely gomb lenyomasakor

Bizonyos programok esetén masodik dagasztaskor, amikor az egyéb hozza-
valok (zabpelyhek, gyimoélcsdk, magok) a tésztahoz adhatok.

A program befejez8dik

A melegen tartas befejezddik

A hangjelzést nem lehet kikapcsolni.

Programlehetéségek

A készllék programjai (egyes program kivalasztasa esetén a gép kijelzéje a prog-
ramnak megfelel6 szdmot mutatja):

Normal: Fehér és barna kenyérhez, valamint hozzaadott flszerekkel és zdld-
ségekkel, mazsolaval izesitett kenyerekhez.
Francia: Francia kenyér jellegl kdnny( kenyerek sutéséhez, ezeknek ropogo-
sabb a héja és kdnnyebb a tésztaja.
Teljes kidrlésii: Nagy mennyiségi teljes ki6rlésii lisztet tartalmazd kenyerek
sutéseéhez. Ennél a beadllitasnal hosszabb az elésutési id6, hogy a hozzavaldk
jobban fel tudjak szivni a nedvességet. Ebben az esetben nem javasolt a kés-
leltetett sutési lehet6ség hasznélata.
7
www.hauser.eu



Gyors: Olyan fehér kenyerekhez, melyek elkészitése kevésbé iddigényes.
Az ezzel a programmal sutott kenyerek altaldban kisebbek és tésztajuk slriibb
szerkezet(.

Edes: Edes, anormal valtozatnal ropogdsabb héju kenyerek siitéséhez. Ez aro-
pogos héj a cukor ,piritasaval” keletkezik.

Ultra gyors — 1: Kisebb méretii kenyerek gyors dagasztasahoz, kelesztésé-
hez és sutéséhez.

Ultra gyors — 2: Nagyobb méretl kenyerek gyors dagasztasahoz, keleszté-
sehez és sutéséhez.

Dagasztas: Ez a program csak a dagasztast végzi el, a kelesztést és a suitést
nem. A program végén kivehetd a tészta és formazhaté zsemlékke, pizzava,
stb. Ezzel a beallitdssal barmely nyers tészta 6sszegyurhato.

Vigyazat! A hozzavalok 6ssz térfogata nem haladhatja meg a sttéedény méretét.
Lekvar: Ezzel a programmal lekvart készithetlink friss vagy fagyasztott gyu-
molcsok felhasznalasaval. Ugyelni kell arra, hogy a hozzavalok térfogata még
forras kdzben se haladja meg a sttéedény méretét. Ha ez mégis megtorténik,
azonnal kapcsolja le a gépet. Vegye ki a sitéedényt, hagyja a gépet lehdilni,
majd alaposan tisztitsa ki.

Siitemény: Ez a program dsszekeveri a hozzavalokat, majd meghatarozott
ideig suti a tésztat. Szlkséges lehet a hozzavaldkat két csoportra bontva 6sz-
szekeverni egy edényben, mielétt a sttébe kerllnek (Id. Recepteknél).
Szendvics: Ezzel a programmal kdénnyl szerkezet(i, vastagabb de puhabb
héju kenyér sithetd.

Sutés: Csak sités, amivel meghosszabbithato a sutésiidé. Ez kiléndsen a lek-
varoknal hasznos.

Megjegyzés: A cipoméret csak a normal, franica, teljes kidrlés, édes, szendvics
programlehet8ségeknél valaszthato.

A kenyérsutés menete

1.

SEN

Siitéedény kiemelése. A sutés el6tt érdemes margarinnal kikenni az edényt,
ez megkonnyiti a kész kenyér kiemelését. Hasznos bekenni margarinnal
a kever8lapatokat is. A hozzavaldkat a gépbdl kiemelt sitéedénybe kell bele-
onteni, igy elkertlheté a sitd belsejének szennyezése.

Keverdlapat visszahelyezése. A lapatot Utkdzésig kell a tengelyre helyezni.
Hozzavalék kimérése, edénybe helyezése. A hozzavalok behelyezését
mindig a cseppfolyds anyagokkal kell kezdeni. Jelen hasznalati utasitasban
a felsorolas sorrendjében kell behelyezni a hozzavalokat. Ugyelien arra,
hogy az élesztd ne keriljon folyadékok kdzvetlen kdzelébe, kildndsen akkor,
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10.

1.

12.
13.

14.

ha késleltetni kivanja a kenyér elkészitését. A viznek mindig csapviz hémér-
sékletlinek kell lennie. A hozzavaldkat pontosan kell kimérni, kilondsen a viz
tulmérése kockazatos: kis tuladagolas esetén is behorpad a kenyér teteje.
Ennek elkerlléséhez érdemes a viz egy részét visszatartani az elézetes ada-
golaskor, és akkor adni dagasztas kézben a tésztahoz, ha az anélkil nem all
0ssze, morzsalékos marad.
Helyezze vissza a sutéedényt lgyelve arra, hogy az pontosan a helyére
keriljon (maskulénben nem forognak a keverélapatok). Az edény kivételekor
és visszahelyezésekor is el kell forditani az edényt.
Csatlakoztassa a késziiléket az dramforrashoz. Nyomja meg a Ki/Be gom-
bot. Ha a készllék aram alatt van, a kijelz6n megjelennek az alapértelmezett
beallitdsok. A gombok lenyomasakor a gép hanggal jelez.
Program kivalasztasa. A kilonféle programok kdzott a Program feliratu
gombbal lehet valtani. A kijelzdn vagy sorszam, vagy pedig a kijelzd szélén
elhelyezkedd feliratokra mutatd nyilak jelzik az aktualis beallitast.
Méret kivalasztasa. A megfelel6 méretet a Méret gombbal lehet beallitani,
itt is a kijelz6 segitségével lathatd, hogy a gép éppen milyen méretre van bedllitva.
Szin kivalasztasa. A Szin gomb lenyomasaval lehet valtani a kulonféle szin-
arnyalatok kozott. Létezik vilagos, kdzepes, és sotét valtozat, itt is a kijelzd és
a mellette levd feliratok 6sszevetésével olvashato le az aktualis beallitas.
Késleltetés kivalasztasa: a program elinditasa el6tt kell beallitani a késlelte-
tés id6tartamat, amennyiben erre igény van. (Részletes leirast lasd a kdvetkezé
részben.)
Program elinditasa. A Start/Stop gomb lenyomasa utan a gép megkezdi az
aktualis program végrehajtasat. A kijelzd mutatja a program befejezéséig hat-
ralevé id6tartamot.
Program végrehajtasa. A gép automatikusan végrehajtja az egymas utan ko-
vetkez6 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 nyis-
sa ki a gép fedelét, mivel ezzel tdvozik a sitétérbdl a megfeleld kelesztéshez és
sUtéshez szlikséges g6z és para (és a kenyér tonkremehet). Lehetséges, hogy
sUtés kdzben g6z tavozik a szell6z6réseken, ez nem jelent Gzemzavart. Kelesz-
tés és sutés kdzben semmiképp se nyissa fel a kelesztés és sités kdzben, mert
ezzel alapvet&en rontja a kenyér minéségét.
Befejezés. A program befejezésekor a szamlalé 00:00-t mutat, és hangjelzés szdl.
Melegen tartas. E funkcié Iényege, hogy a gép tovabbi 60 percig melegen
tartja a sutéteret. Célszerli mar ekdzben kivenni a kenyeret a sutétérbél.
Kenyeér kivétele. Nyomja meg a stop gombot és nyissa ki a fedelet.
Figyelem! A siit6edény, a gép belseje és a kenyér forrd! Kivételhez feltétle-
9
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15.

16.

17.

18.

19.

ndl hasznaljon konyharuhat vagy sutékeszty(t! Ugyanigy tugyeljen arra, hogy
a sutéedényt a gépen kivil csak hallé fellletre helyezze.

Kenyér kiforditdsa. A kenyér az edénybdl kifordithatd, esetleg kisebb razast
igényel. Szlkség esetén hagyja 15 percig hilini az edényt. Ezutan fa vagy
mianyag lapattal segithet a kenyérnek kifordulni a sitéedénybdl. Erre a célra
ne hasznaljon kést, vagy mas fém eszkdzt, mert megkarcolhatja a sutéedény
bevonatat.

Figyelem! A kever8lapatot, ha nem maradt a sitéedényben, vegye ki a tésztabol!
Az Ures edényt azonnal tltse fel vizzel, ezzel megkdnnyiti a késdbbi tisztitast.
Mindig dramtalanitsa a készuléket hasznalat utan.

Ujabb kenyér siitése elétt meg kell varni, mig a késziilék lehl. Ez kb. 15-20
percet vesz igénybe, ez alatt az id6 alatt a készulék nem is fogad Ujabb sitési
utasitast. A kijelzén megjelend E:EE vagy H:HH felirat tilmelegedési hibat
jelez. B6vebben ldsd Problémak, megoldasok fejezet.

A gép tobbféle hémérsékletl kdrnyezetben Gzemeltethetd, de a kapott kenyér
min8ségét befolyasolja a h6mérséklet, a paratartalom, és a tengerszint feletti
magassag. Ennek megfeleléen szikség lehet a hasznalt receptek tovabbi fi-
nomitasara a helyi adottsagokhoz.

A gyarto fenntartja jogat, hogy késébbi fejlesztések folyaman az id6éprogra-
mok aranyat modositsa.

Idozités hasznalata

Az id6zit6 funkcid segitségével késleltetheti a kenyeér elkészilését. Ez akkor hasz-
nos, ha pl. friss kenyeret kivan fogyasztani reggelire, de emiatt nem akar hajnal-
ban felkelni. A késleltetési idét az |d6 felirati gomb(ok) lenyomasaval lehet bealli-
tani, ilyenkor a készllék altal jelzett szdm 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 prog-
ram adatait. Ha az aramszinet elején mar a kelesztés vagy a sutés volt folyamat-
ban, akkor kérba veszhet a félkész kenyér. Ha viszont még csak a dagasztasig
jutott el a gép, akkor a program Ujra indithato.
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Kenyér szeletelése és tarolasa

A legjobb eredmény eléréséhez szeletelés el6tt hagyja a kenyeret 15-30 percig
hilni. Szeleteléshez hasznaljon éles kést vagy elektromos kést. Tarolhatja a ke-
nyeret tiszta mlanyag zacskdban szobahdmérsékleten kb. 3 napig. Meleg, paras
id6 esetén érdemes a kenyeret éjszakara hiitészekrénybe tenni. Hosszabb tarolasi
id6 a fagyasztéban lehetséges, ekkor a kenyeret [égmentesen be kell csomagolni.
Fagyasztas utani fogyasztas esetén hagyja a kenyeret szobah6meérsékletre mele-
gedni. Mivel az otthon készitett kenyér nem tartalmaz tartdsitdszereket, altalaban
hamarabb elvesziti min6ségét (pl. kiszarad), mint a bolti kenyerek.

Tisztitas és karbantartas

+ Tartsa be ,Az elsd hasznalat el6tt” c. részben leirtakat. Amennyiben Uj suté-
edényt vesz a géphez, azt is hasonléképp készitse el§ hasznalatra.

* Haszndlat utan mindig dramtalanitsa a készuléket, és hagyja kihdlIni, mielétt
megtisztitana és elrakna. Ez korllbelll fél oraba telik. Ezt kbvetSen a készilék
ismét hasznalhato sutésre és tészta készitésére.

+ Tisztitashoz csak enyhe mosogatészert hasznaljon, semmi esetre sem kémiai
tisztitdszereket, benzint, sutétisztitét vagy karcold, dérzsdld hatasu szereket.
Nedves kenddvel tavolitson el minden adalékot és morzsat a fedélrdl, a készu-
lékhazrdl és a sutbkamrardl. A készlléket soha ne meritse vizbe, és soha ne
Ontson vizet a sit6kamrabal A sutéformat kivilrél nedves kendével tordlje le,
belllrdl kevés mosogatdszerrel lehet kitérolni a format.

* Mind a dagasztélapatot, mind a hajtétengelyt hasznalat utan azonnal meg kell
tisztitani. Ha a dagasztdlapat a formaban marad, akkor kés6bb nehezen ta-
volithaté el. Ebben az esetben kb. 30 percre t6ltsén meleg vizet a tartalyba.
Ezutan ki lehet venni a dagasztélapatot.

* Asitéedény tapadasgatlo réteggel van bevonva, ezért tisztitdsnal ne hasznal-
jon fém targyakat vagy surolészereket, amelyek megkarcolhatnak a fellletet.
Az normalis jelenség, hogy a bevonat szine idével megvaltozik, ez azonban
nem befolyasolja negativan a funkciét. A kenyér kivételéhez ne hasznaljon
kést vagy mas eszkozt, amivel megkarcolhatja a tapadasgatlé bevonatot.
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Hozzavalok

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 feluletd,
labda alaku, barsonyos tapintasu, akkor megfeleld. Ha darabos, csomés a tészta, és
a keverdlapat nehezen, erélkddve forog, tegyen a tésztahoz egy evdkanal vizet. Ha
pedig lagy, ragacsos, az edény falara tapad a tészta, adjon hozza egy evékanal lisztet.
Minden hozzaval6nak szobah&mérsékletiinek kell lenni, és a recept szerint adagolni.

Liszt

A liszt a kenyér legfontosabb alkotérésze. Tobbféle lisztet hasznalhatunk. A tel-
jes Orlési liszttel vagy a rozsliszttel készitett kenyértészta kevésbé kel meg, mint
a fehérlisztbdl vagy kenyérlisztbdl készult.

Sikér
A sikér olyan anyag, amely el8segiti a tészta kelését, és biztositja a kenyér forma-
jat. Teljes 6rlésii vagy rozsliszt mellé kiegészitéként hasznalhaté.

Eleszté

Az éleszt6 a tészta keléséhez sziikséges. A kenyérsité gépben csak olyan éleszt6t hasz-
naljon, amelynél nem szikséges el6zetes kelesztés (szarazélesztd). A jelen a hasznalati
utasitasban szerepl6 recepteket Dr. Oetker instant élesztével probaltuk ki, ezt ajanljuk
Onnek is. A felhasznalasra kertil6 élesztd hatoldalan megtalalja, hogy az adott mennyiség
hany gramm friss sutéélesztének felel meg (pl. 7 g széritott stitééleszté megfelel 20 g friss
sitéélesztdnek és 500 g buzaliszthez elegendd. Az éleszt6 tuladagolasa miatt a tész-
ta tulkelhet és kifolyhat a sutéedény oldalan! Csak friss élesztét hasznaljon, ellenérizze
a szavatossagi idét a csomagolason! Tarolaskor Iégmentesen csomagolva tegye a hité-
be! Az éleszt6t mindig utoljara tegye a hozzavaldkhoz Ugy, hogy ne érintkezzen a csepp-
folyds hozzavaldkkal, a séval és a cukorral. Készitsen egy kis kratert a lisztben és ebbe
tegye az éleszt6t. Az élesztét sutés elétt NE keverje 0ssze a vizzel (tejjel) és a cukorral!

Vaj
A kenyér lagy lesz t6le és kiemeli az izeket. Természetesen a vajnak is szoba-h6-
mérsékletlinek kell lennie!

So

A s6 szabalyozza az élesztd hatékonysagat, és a tésztat er6ssé teszi. Amikor a s6
kovetkezik, a keverék szélére szérja, hogy az élesztére ne keriljén.
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Cukor

A cukor a kelesztés meginditasahoz sziikséges legfontosabb anyag. A hagyoma-
nyos fehércukor, a barnacukor, a melasz és a méz egyarant hasznalhaté. Edesebb
izt és aromat ad a tésztanak. Lagyitja a kenyeret, a héja pedig barna lesz. Ne hasz-
naljon mesterséges édesitdszereket! A cukrot is a keverék szélére szorja!

Viz (Folyadékok)

A folyadék mennyisége és hémérséklete egyarant nagyon fontos a kelesztés
szempontjabdl. Mindig nagyon pontosan mérje ki, és szobah6mérsékleti folya-
dékot hasznaljon! A folyadék mennyisége csdkkenthetd, ha tojas, gyuimdlcs, sajt
vagy z0ldség szerepel a receptben. El8szor a vizet tegye a sutéedénybe!

Tej
A tej noveli a kenyér tapértékét, élénk szint ad a héjnak és krémes szinl lesz
a kenyér belseje. Késleltetett Gzemmaddban ne hasznaljon friss tejet!

Tojas
A tojas gazdagitja és barsonyossa teszi a kenyér és siitemény tésztak allagat.

Sitépor / Szédabikarbéna
Ezek az anyagok féleg suteményeknél hasznalt emel&szerek. Hasznalatuk esetén
a tészta nem igényel kelesztést, mivel az anyagok altal el6idézett vegyi reakcié
a sutés soran lezajlik. Ezért sutéporos és szddabikarbdnas tésztak esetén a Gyors
program haszndlata javasolt.

Gyumolcs és magvak

Néhany recept hozzavaldi kézott gyimdlcs és kildnbézé magvak szerepelnek.
A masodik dagasztas soran, amikor a csipogé hangot hallja, nyissa fel a készllék
tetejét, és ekkor lassan adatolhatja ezeket a hozzavaldkat!

Problémak, megoldasok

A kenyértészta kelését elsésorban a tészta nedvesség -, cukor -, s6 - és élesztd
tartalmanak aranya befolyasolja, masodsorban pedig a kérnyezet hémérséklete
és paratartalma. Az egyensuly barmely tényezd hatasara felborulhat, és ekkor
a tészta allaga nem megfelelé. A tészta végsé allagat a hasznalt mennyiségeken
kivil a hozzavaldk mindsége is befolyasolja.
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A kenyér dsszeesik és/vagy nem kel meg

1.

A kenyérben tul sok a nedvesség. Csokkentse a viz mennyiségét. Célszer(
a tészta dsszedllitdsakor eleve visszatartani 10—15ml vizet, és csak késébb,
szukség esetén adni a tésztahoz a dagasztas folyaman. Ha a kenyérhez kon-
zervalt gyimolcsot vagy zoldséget hasznal, csdpogtesse le és szaritsa meg
hasznalat el6tt. Nagyon sok nedvességet tartalmaznak ezek az ételek.

A sutés befejeztével vegye ki a kenyeret az edénybdl. Ha az edényben hagyja,
a kenyér visszaszivja azt a nedvességet, amit a hilési folyamatkor elveszitett.
Hasznaljon lagyabb lisztet, mert ha a tészta beomlik, akkor talan tul durva
lisztet hasznalt. Az éleszt6 feldagasztja a masszat, de a liszt nem tudja meg-
tartani a format.

A sajttal készult kenyér nagyon izletes, de minden sajt tartalmaz nedvességet.
Nehéz eltalalni az egyensulyt a viz és a sajt nedvességtartalma kozott.

Nem elég so kerllt a tésztaba, igy az tulkelt, majd dsszeesett.

Nyitva maradt a st teteje (akar résnyi nyilas is befolyasolja a sitési eredményt).
A levegd nedvességtartama eleve magas volt, ekkor csdkkentett vizmennyi-
séggel kell dolgozni.

A kérnyezet hémérséklete tul magas vagy tul alacsony, ekkor kis mennyiség-
gel csdkkenteni kell az éleszté mennyiségét, vagy hideg vizet kell hasznalni.
Magasan fekvé helyeken szokasostdl eltéréen mikodnek a kelési folyamatok,
a tulkelést az éleszté mennyiségének csdkkentésével lehet megakadalyozni.

Beliil nem siil meg jol a tészta

1.

A jelenség oka els6sorban a nem megfeleld liszt. Ez altalaban a rozsbdl, kor-
pabdl készlilt liszteknél és a teljes 6rlésl buzalisztnél fordul eld. Ezeknél min-
denképpen a Teljes kiérlési programot kell alkalmazni, ami tébb dagasztast
tartalmaz.

A nedvességet tartalmazd hozzavalok (gyimolcsok, joghurt, almapép) na-
gyon megnedvesitik a cipd belsejét. A tdbbi felhasznalt folyadék mennyiségét
ilyen esetekben ardnyosan csokkentse.

Sok olyan ,gazdag” hozzavald kerillt a tésztaba, mint pl. magvak, zsiradé-
kok, szaritott gyimolcs, szirupok és egyéb daralt, reszelt hozzavalok, melyek
a tésztat elnehezitették. Ezek a hozzavaldk lelassitjak a kelesztés folyamatat,
€s megakadalyozzak azt, hogy a kenyér egyenletesen atsiljon.

A kenyér buborékos

1.

2.

Tul sok éleszt6t és/vagy vizet hasznalt, amitél a kényér a normalisnal maga-
sabbra kelt. Ellenérizze az élesztd tipusat és mennyiségét.

A felhaszndlt viz tul meleg volt, és kedvezétlenul befolydsolta az élesztéd mi-
kddését. A viznek rendesen 21-28°C hémérsékletlinek kell lenni.

14
www.hauser.eu



3. Ha tul sok cukrot tesz a tésztaba, az éleszt6 tul aktivva valik. Csdkkentse a cu-
kor mennyiségét, és ellendrizze a szaritott gyimaolcsdk vagy méz mennyiségét.
A vizet egy evOkanallal csOkkentse. Ha kevesebb nedvesség van a tésztaban,
az élesztd nem valik tal aktivva.

4. Neéha a jol megd6rolt liszt hasznalatatdl sokkal jobban megdagad a tészta. A fino-
mabbra 6roélt liszthez nem kell olyan sok éleszt6, mint a durvabb liszthez.

5. Magas hdmérséklet vagy paratartalom felfokozta az élesztd§ mikodését.
Ekkor a felhasznalando éleszté mennyiségét csdkkenteni kell, vagy hidegebb
vizet kell a tésztdhoz adni.

A kenyér tul sotét és kemény

1. Atésztaban nem volt elég nedvesség, ekkor nem lehet azt elég j6l dagasztani.
A liszt mennyiségét csdkkentse, vagy ndvelje a viz mennyiséget.

2. Atészta jellegéhez képest tul sotét kenyérarnyalat kertilt beallitasra.

A kenyér alig, vagy nem dagadt meg

Elképzelhetd, hogy a tésztabdl kimaradt az élesztd

A hasznalt éleszté minésége nem megfelel (lejart szavatossagu talan)
A hasznalt éleszt§ mennyisége nem megfelelé (tul kevés).

A hasznalt viz h6mérséklete tul alacsony

Tul sok a s a tésztaban.

aOrON -~

A hozzavalék nem keveredtek 6ssze rendesen

Lehet, hogy a sitéedény és/vagy a dagasztélapat nem megfeleléen kertilt a helyére.
Tuladagolas esetén a keverélapat(ok) nem tudjak atforgatni az anyagot.
Elképzelhets, hogy nem volt megfelel6 a programbedllités: ellenbrizze az 6sz-
szes beallitast!

Aramsziinet: ha dagasztas kézben aramsziinet Iépett fel, a program megvalo-
sitasa megszakad.

Megérintette a Start/Stop gombot, mialatt a gép tdzemben volt.

Uzem kdzben tébbszor kinyitotta a fedelet, vagy a fedél hézagosan volt lezarva.
A dagasztdlapatok forgasa akadalyozott. Ha ennek gyanuja felmerdl, ki kell
prébalni, hogy Ures sutéedény illetve a stutéedény kivétele esetén mikddik-e
a forgas. Elképzelhetd, hogy a gép hibas (ha sutéedény nélkil sem forognak
a tengelyek), de lehet, hogy csak a sitéedénnyel van probléma. Mindkét eset-
ben a markaszervizhez kell fordulni.

A wbh=

No o

A kenyér tésztaja tul siri
1.  Nem kerult elég folyadék a tésztaba
2. Aliszt szavatossagi ideje mar lejart.
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A kenyér kiilseje ragacsos

1. Sutés utan tul sokaig maradt a kenyér a gépben, és magaba szivta a mar ki-
engedett nedvességet.

2. A szdraz és nedves hozzavaldk aranya nem megfeleld.

A kenyér élesztizii

1. Csodkkentse a cukor mennyiségét, amennyiben cukrot hasznalt. Ebben az
esetben a kenyér valamivel vildgosabb lesz.

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

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

Fust tor ki a siitékamrabdl vagy a szell6zényilasokbol

Az adalékok leragadtak a sit6kamraban vagy a forma kulsd oldalan. Huzza ki
a haldzati csatlakozét, varja meg, mig kihdl a készllék, majd vegye ki a forméat
és tisztitsa meg a forma kulsé oldalat, valamint a stitékamrat.

H:HH felirat lathaté a kijelzén

A készilék hdmérséklete tul magas. llyenkor a Stop gomb lenyomasaval kell leal-
litani a gép mikodését, kinyitni a fedelet, kivenni a stitéedényt, és hagyni a gépet
lehdlni. Amikor a készllék visszanyerte az lzemképes hdmérsékletet, Ujbdl hasz-
nalhato.

E:EE felirat lathaté a kijelzén
1. Lasd ugyanaz, mint H:HH felirat
2. Geéphiba. Ekkor a készuléket a legkdzelebbi markaszervizbe kell vinni.

A kenyérszeletek egyenetlenek vagy k6zépen csomésak
A kenyér szeletelés el6tt nem hiilt le eléggé.

Lisztmaradvanyok a kenyérhéjon

Dagasztaskor a liszt az oldalakon nem lett j6l bedolgozva. Elképzelhet6, hogy
a tészta mozgasa soran nem gylijti 6ssze az dsszes szaraz anyagot. Ezért da-
gasztas soran célszer(i egy kisebb fa vagy mianyag lappal segiteni a cipénak
az 6sszes anyag felszedéséhez.
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EXTRA GARANCIA CSAK A HAUSERNEL!

Regisztralja termékét a honlapunkon (www.hauser.eu) vagy az Ugyfélszolgélati
telefonszamunkon (06 40/630-070) legkés6bb 60 nappal a termékvasarlas utan,
és igénybe veheti a kdvetkez8 szolgaltatasokat: 24 honap teljes korl garancia,
specialis vevOszolgalat termékhasznalati tanacsadassal, receptekkel, védett inter-
netes tartalmak letoltési lehetésége.

Tovabbi hasznos informaciokért és tanacsokért latogasson el a www.hauser.eu web-
oldalra. Honlapunkon a készilék hasznélataval kapcsolatos otleteket és egyéb
érdekességeket taldl folyamatosan megujulé tartalommal.

Kérdése, problémaja van a késziilékkel kapcsolatban vagy csupan tajéko-
z6dni szeretne: HIVJA KEK szamunkat : 06 40/630-070 !

Megfelel6ségi Nyilatkozat:

EC; RoHS 2002/95/EC iranyelveiben megszabott kdvetelményeket
teljesiti. Ez az On altal vasarolt HAUSER termék a hasznalati Gtmu-

c € Ez a termék az Eurdpai K6zésség EMC 2004/108/EC; LVD 2006/95/
tatdban talalhaté miszaki jellemz8knek megfelel.

Elektromagneses mez6k (EMF)

Ez a készulék megfelel az elektromagneses mezékre (EMF) vonatkoz6 szabva-
nyoknak. Amennyiben a hasznalati utmutatéban foglaltaknak megfeleléen Uze-
meltetik, a tudomany mai allasa szerint a készulék biztonsagos.
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Receptek

A géppel mas receptek (sajat receptek is!) suthetdk, ekkor viszont tigyeljen arra,
hogy az alapanyagok mennyiségét a kever6edény méretének megfeleléen allitsa
be: az edénybdl kikerll6 anyag kart tehet a készllékben.

Fehér kenyér (Program: Normal)

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

Francia kenyér (Program: Francia)

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

Teljes kiorlésii kenyér (Program: Gyors vagy Teljes kidrlésii)

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

S6 7 mi 10 ml
Cukor 7 ml 10 ml
Liszt (Biopont Tonkoly Teljes kidrlésd) 350 g 525 g
Eleszt6 (Dr. Oetker Instant) 1 csomag 1,5 csomag

Szendvicskenyér (Program: Szendvics)

Hozzgvalok 75dkg 1kg
Viz 160 ml 230 ml
Olai 30 ml 40 ml
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Tojas 3db 3 db

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

Edes kenyér alaprecept (Program: Edes)

Hozzgvalok 75dkg 1kg
Viz 160 ml 280 ml
Kefir vagy joghurt vagy gyimolcslé 60 ml 100 ml
Liszt (feheér) 450 g 600 g
Margarin 10 g 159
Tejpor 10 mi 20 mi
Cukor 20 ml 30 ml
So 7 mi 10 ml
Eleszt6 (Dr. Oetker Instant) 3/4 csomag 1 csomag
+ Hozzdadhato (almas kenyérhez):

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

75 dkg 1kg
Reszelt répa 240 ml 300 ml
Hantolt napraforgbmag 20 ml 30 mi
Zsemle (Program: Dagasztas)
Hozzdvalok 6 db 9db
Viz 300 ml 450 ml
Tejpor 10 mi 15 mi
Olvasztott vaj 20 ml 30 ml
Cukor 20 ml 30 ml
So 15 ml 22 ml
Liszt 480 ¢ 720 g
Eleszt6 (Dr. Oetker Instant) 1/2 csomag 3/4 csomag

A dagasztott tésztabdl a darab-szamnak megfelel6 zsemlét formazunk. Kikent tepsire
helyezzilk 6ket, a tetejliket bekenjlik olvasztott vajjal, letakarva kelesztjilk 2025 percet,
amig a mérete kétszeresére nem né, majd 190°C fokon sutjik 15-20 percig.
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Csokis kenyér (Program: Siitemény)

Hozzavalok 75dkg 1kg
Viz 180 ml 240 ml
Felvert tojas 1 kdzepes 1 kdzepes
Tejpor 8 ml 10 ml
Napraforgoolaj 7 mi 10 ml
Cukor 90 ml 120 ml
Sé 1 csipet 2ml
Apritott dié (sipszokor hozzaadni) 45 mi 60 ml
Liszt 240 g 320 g
Kakadpor 120 g 160 g
Eleszt6 (Dr. Oetker Instant) 1/2 csomag 3/4 csomag

Lekvar (Program: Lekvar)

Hozzavalok

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

Az elektromos berendezés a kdrnyezetre veszélyes hulladéknak mindstilé alkat-
részeket tartalmazhat. Ezeket ne gydjtse a kommunalis hulladékkal egyitt, mert
a telepulési szilard hulladék kozé kerlilve jelent6sen szennyezheti a kdrnyezetet!

Az elhasznalt elektromos készllékeke gyijtése elkilonitve torténik, hasznalja
az erre létrehozott visszavételi és begydijtési rendszert!

Uj késziilék vasarlasakor, 2005. augusztus 13-a utan, az elhasznalt elektro-
mos berendezést a vasarlas helyszinére is visszaviheti.

Az ilyen modon begylijtott berendezéseket, szakszerli szétbontas utan,
az erre szerz6dott cégek a megfeleld médon semmisitik meg.

A kornyezet unokaink 6roksége, megovasa mindnyajunk kozos érdeke _

és feleldssége, segitse On is ezt a torekvést!
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