HASZNALATI UTASITAS
cenyersutogep
1,3 kg-os




KERJUK, OLVASSA EL A HASZNALATI UTMUTATOT!

BEVEZETES

A Hausmeister hazi kenyérsiité tobb éves tapasztalat eredményeképp jott létre. Akar tobb éve stti otthoné.ban.
a kenyeret, akar most probalja elészér, az Gtmutatd segitségével mindenképpen a lehetd legtdbbet hozhatja ki
kenyérsit6jebdl. Tegye félre elitéleteit és elvarasait és vagjon bele!

Az Utmutatd segitségével az elsé cipdjatol kezdve sikerélményei lehetnek! Tobb olyan recept is taldlhato a
konyvben, amelyek a gép kilonboézé programijait és funkcidit is igénybe veszik, és amelyeken at Osztonosen
raérezhet a kenyérsiité gép hasznalatara. A sikerélmények Utjan pedig hamarosan On is megoszthatja ismerd-
seivel sajat receptjeit. Id6vel észre fogja venni, hogy a legtébb recept az Utmutatoban talalhato receptek kilon-
b&z6 variacioja.

Kérjiik, tartsa meg a késziilék dobozat és csomagolasat!
A csomagolast specialisan a késziilék biztonsagos szallitdsahoz alakitottak ki.
Ha a jévében szerel6hdz kell vinnie a gépet, kérjiik a sériilések elkeriilése végett az eredeti csomagolasban
szallitsa!

. BIZTONSAGIEL6iRASOK =
Kérjlik, gondosan olvassa el és tartsa meg!

* A kenyérsutd hasznalata el6tt kérjik, gondosan olvassa el a hasznalati Gtmutatot.

* Haszndlja a megfeleld tapfesziltséget: 230V~ valtakozd aram.

« NE ERJEN HOZZA miikodés kdzben a forré feliiletekhez.

* Feligyelet nélkal NE ENGEDJEN gyermekeket a miikodd készulék kozelébe.

e SOHA ne helyezze a kezét / ujjait a kenyérsité tepsibe mikozben a készulék Gzemel.

» NE meritse a dugaszoléaljzatot, a csatlakozdkabelt, vagy alaplapot vizbe vagy mas folyadékba.
e NE hasznélja a kenyérsutét a szabadban.

* A késziléket miikodés kézben minimum 50mm-re helyezze a falfeltlettdl vagy mas targyaktol.
* Hasznalaton kivul, vagy tisztitas elétt MINDIG hlzza ki a késziléket.

* MINDIG stabil egyenletes feltletre helyezze a kenyérsité gépet, és ellendrizze, hogy a gumi labazat biztosan
all.

* VIGYAZZON, hogy a csatlakozokabel a pult vagy munkafellilet szélénél ne I6gjon le.
o A késziilék mozgatasdhoz MINDKET kezét hasznalja.

* A készllék kilsejét csak nedves ruhaval TISZTITSA meg. A kenyérsiité tepsit minden hasznélat utan tisztitsa
meg enyhe mososzeres vizzel, majd alaposan 6blitse at és szaritsa meg.

* a a készlléket elejtené, vagy barmilyen mas médon karosodna, ne hasznalja tébbet, azonnal hivjon szakem-
bert.

A KESZULEK CSAK HAZTARTASBAN TORTENO HASZNALATRA ALKALMAS
KERJUK, ORIZZE MEG AZ UTMUTATOT!
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A KENYERROL...

\ kenyér az egyik legrégebbi élelmiszer, amit ismerink. Miutan az emberek megtanultak magokat elvetni, a
:enyér hamarosan vilagszerte tobb kultira meghatarozo etelévé valt. Azota minden egyes kultura kifejlesztette
ajat kenyérkészitési technikajat, a rajuk jellemzé helyi hozzavalokkal es specialis eljarasokkal. Ez a tendencia a
nai napig folytatédik. Még az elére csomagolt, szupermarketekben kaphaté kenyerek ize is eltéré az egyes
irszédgokban.

\zonban barmilyen gazdag valasztékot is tar elénk a pékség vagy a bevasarlokozpont, semmi sem érhet fel az
itthon készult friss kenyér meleg illataval és izével.

A KENYERSUTO KESZULEKROL...

\ Hausmeister kenyérsuté hatalmas sikerére valo tekintettel éromet okoz szamunkra, hogy technologiankkal
10zzajarulhattunk az otthoni kenyérkészités miivészetének megérzéséhez a késébbi generaciok szamara is.

Aint a legtébb konyhai gép, a kenyérsité gép is rengeteg faradsagos munkatél kiméli meg Ont. Kivaltképp
16nyds, hogy a dagasztas, kelés és siités mind egyetlen helytakarékos egységben torténik. Ha koveti az utasita-
okat és betart néhany alapvetd eldirast, a készulék segitségével csodalatos kenyereket készithet sajat
tthonaban.

\zt azonban ne feledje, hogy a gép nem tud On helyett gondolkodni, nem tud szélni, ha kifelejtette az élesztot,
ragy nem megfeleld lisztet hasznalt...

ERRRRREER
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HOZZAVALOK

A kenyérkeészités legfontosabb része a hozzéavalok gondos osszevalogatasa. A megfeleld alapanyagokkal és a
kenyérsuté gépének segitségével kiemelkedé eredményeket érhet el.

Tartsa be a kdvetkezd egyszerd szabalyt:

,j6 minéségl hozzavalok - j6 eredmény; gyenge mindségl hozzavalok - gyenge eredmény”.

Hogyha példaul a j6 minéségii elesztét, lisztet és vizet egy talba dsszedobja és elkeveri, a tészta akkor is megkel!
A kenyérsiité maga nem tudja megakadalyozni a tészta kelését, ezért, ha az mégsem kelne meg, nem valdszind,
hogy a készulékben keresendd a hiba, sajnos inkédbb az alapanyagokban...

Hogy idét takaritsuk meg Onnek, tobb olyan informaciot is tartalmaz az utmutato a kenyérkeszités alapjaival
kapcsolatban, amelyek segitségével mindig a legjobb eredményt érheti el.

LISZT

A kenyérkészités legfontosabb eleme a lisztben talalhato glutén elnevezésii protein, amelynek segitségével a
kenyértészta meg tudja Srizni alakjat, illetve az éleszté altal termelt széndioxidot. Az ,erds liszt” kifejezés azt
jelenti, hogy a lisztnek magas a glutén tartalma. Nagy valoszinlséggel kemény buzabdl készilt, amely
kulénosen alkalmas a kenyérsttésre.

BARNA LISZT

A barna liszt a buzaszemeknek kortlbelul a 85%-at tartalmazza, tehat a korpa nagy részét eltavolitottak beléle.
Ebbél kifolydlag a barna lisztbél készult kenyerek altalaban kisebbek lesznek, mint a fehér kenyerek, mivel a
liszt glutén tartalma kisebb, izlk és dllaguk azonban tébbnyire kellemesebb.

Ha barna lisztet vasarol, keresse az erds, finomra daralt tipust, amellyel jobb eredményeket érhet el a
készulekkel.

TELJES KIORLESU LISZT

Ez a lisztféle az eredeti buzaszemeknek minden részét, tehat a korpat is tartalmazza. A buza kemeény kulsé része
rendkivil gazdag rostokban. A lehets legfinomabbra darélt lisztet valassza. A lisztben talalhato korpa
megakadalyozza a glutén felszabadulasat, ezért az ilyen lisztbdl készult kenyerek &ltaldban kisebbek, és
sir(ibbek, mint a fehér kenyerek. izik azonban kitiné (probalja ki a mézes korpas kenyér receptjét). A
készuléken specidlis program talalhaté a teljes kiérlésu lisztbdl készilt kenyér elkészitéséhez, amely a teljes kidr-
lési liszt jellemz6i miatt tobb idét szentel a tészta gyuradsanak és keltetésének.

ELESZTO

Az éleszt6 egy olyan él6 szervezet, amely apro széndioxid buborékokat termel, amely altal a tészta megkel. A
kenyérslité gépek esetében a legegyszer(ibb a tasakokban kaphato szaritott élesztépor hasznalata, mert ez a
fermentaciohoz nem igényli cukor hozzaadasat, igy a kenyér mindségének befolyasolasa nélkul csékkentheti
kenyere cukortartalmat.

A szaritott éleszté rendkivil érzékeny a nedvességre, ezért a nyitott tasakot ne tarolja egy napnal tovabb.

sO

A kenyér izét természetesen a so (is) adja, de segitségével a tulzottan aktiv éleszté hatasat is megfékezheti.
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VAJ (VAGY ZSIRADEK)

Vaj hozzaadasaval fokozhatja a kenyeér izvilagat, valamint puhabba teheti a kenyeret. Vaj helyett hasznalhat
margarint, vagy oliva olajat is. Kerilje a csdkkentett zsirtartalmu termékeket, mert ezek zsirtartalma sokszor
akar 40%-nal is kevesebb, igy hatasuk is jelentésen csokken.

CUKOR

A cukor is izt ad kenyerének, tovabba szerepet jatszik a kenyér héjanak barnulasaban is.
Megjegyzés: a legtobb tasakos élesztd aktivalasdhoz nincs szlkség cukorra.

viz

Ha lehetésége van ra, hasznaljon lagy vizet. A Hausmeister kenyérsité segitségével természetesen kemény vizzel
is kit(in eredményeket érhet el. A viz hémérséklete azonban sokat vitatott kérdés, holott a valasz egyszeri:
tegye a kezét a vizbe, és ha ugy érzi hiivos, akkor megfelel. A vizet nem szikséges hasznalat eldtt
felmelegiteni, mert az élesztSt ideje koran megdlheti. Ha azonban aggodik, hogy a friss csapviz tdl hideg lesz,
hagyja a konyhaban allni egy 6radt hasznalat el6tt.

EGYEB HOZZAVALOK

Az egyéb hozzavaldk tarhaza rendkivil gazdag, lehet szaritott gyimolcs, sajt, tojas, joghurt, did, vagy mas
gabonafélék példaul rozs, vagy akar a kilonféle fliszerek is - teljesen Ontdl fligg! Bizonyos dolgokat azért tart-
son szem el6tt, igy peldaul a hozzaadott anyagok nedvességtartalmat. A sajtoknak, a tejnek, és a friss gyimolc-
soknek rendkivill magas a viztartalmuk, amely meghatarozhatja a kész kenyér kinézetét. Eleinte probalkozzon
szarazabb adalékokkal, példaul parmezan sajttal, tejporral, vagy aszalt gyimoélcsdkkel. Amint tébb tapasztala-
ta lesz, 1atni fogja a kenyértésztan, hogy tul vizes, vagy netan tul szaraz-e, hogy adjon-e hozza még lisztet, vagy
vizet. Mindig vegye figyelembe az adalékok sotartalmat is, mert a sok s¢ lassithatja az élesztS hatasat. Végul,
alapszabalyként jegyezze meg, hogy ha az egyéb hozzéavalok nedvesek (pl. joghurt) vagy por alakuak (pl. flsz-
erek) a kikeverés legelején belekeriilhetnek a tésztdba. Nagyobb adalékok esetében (pl. magvak, aszalt
gyumalesok) a készulék sipolassal jelzi, hogy hozzaadhatja Sket. (Lasd CIKLUSIDO tablazat.)

KORNYEZET

Végul, de nem utolsésorban, rendkivil fontosak a kenyérkészités korilményei. Késziléke széles hémérséklet
intervallumon belll képes kit(iné eredményeket elérni, de elképzelheté egy 15%-nyi eltérés a nagyon meleg,
vagy nagyon hideg helyiségben készult kenyerek mérete ko6zott. A kenyérsuté gépet ne helyezze huzatos
helyre. Maga a késziilék védi ugyan a tésztat a huzat ellen, de nyilvan megvannak a maga hatarai. A tul magas
paratartalom is befolyasolhatja a kenyér végsé formajat. Alapszabalyként elmondhato, hogy ha a helyiség
hémeérséklete és paratartalma Onnek kellemes, valoszinlleg a kenyérkészité gépnek is megfelel6 lesz.

A KENYER TAROLASA

A hazi készitésl kenyér természetesen nem tartalmaz mesterséges adalékanyagokat. Ennek ellenére, ha a hazi
kenyeret zart, légmentes tartéban tarolja a h(itészekrényben, 5-7 napig is elallhat. A kenyér le is fagyaszthato,
de fagyasztas el6tt mindig varja meg, hogy kihiljén, majd nejlonba csomagolva fagyassza le.
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A KESZULEK TARTOZEKAI

A kenyérs(itd gép tartozékai a kovetkezdk:

-2db dagaszté lapat ,

- 1db mérécsésze, amelyet a folyékony halmazallapotu hozzavaldék méréséhez hasznalhat (vagy tetszés szerint
hasznalhatja sajat mérd eszkozét is, a lényeg az, hogy ml-ben legyenek megadva az egységek).

- 1db mérékanal, amely alapjan egyes receptekben megadtuk a cukor, olaj és egyéb hozzavalék mennyiséget
(nagyobbik vége az evékanalnyi: 15 ml, illetve kisebbik vége a kiskanalnyi: 5 ml).

- Jelen hasznalati utmutato...
Nyissa ki a késziilék fedelét, és gyakorolja a kenyérsité tepsi ki- és behelyezését. A tepsit rendesen a helyére kell

illeszteni ahhoz, hogy a fogaskerekek megfeleléen érintkezzenek a dagasztotengelyekkel. Ezt kovetden
helyezze be a dagaszté lapatokat Addig tekerje 6ket a tengelyre, amig a helyikre nem zarédnak.

VEZERLOPANEL
1. Basic - ALAP program
2. Quick -~ GYORS program
3. French’ - FRANCIA program
4. Rapid - RAPID program
5. Whole wheat - TELJES KIORLESU program
6. Cake - SUTEMENY program
7. Dough - TESZTA program
8. Bake - SUTO program
9. Jam - JAM program
10. Sandwich — ELOKESZITETT KENYER program

program szama hatralévé idé

1. START/STOP gomb. A kivalasztott programot elinditja. Ha menet kbzben meg szeretné allitani, tartsa nyom-
va ugyanezt a gombot 3 masodpercig. Ezt kovetSen a készulék visszaall az 1-es programra.

2. TIME (id8) gomb. Az id6zité beallitasahoz hasznalja (Iasd késébb).
3. COLOUR (szin) gomb. A kenyérhéj/siitemény szinének beallitdsahoz hasznalja (light: vilagos, medium:

kézepes, dark: sotét). A kijelzdn lathaté nyil arra a szinre mutat, amelyet a gomb lenyomasaval kivalasztott.
Megjegyzés: az ELOKESZITETT KENYER Uzemmodban a kenyérhéj szine nem modosithato.
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4. LOAF SIZE (cip6 méret) gomb. A cipo mérete 2 Ib vagy 2,5Ib (1 font = 0,4536 kg) kdzott valtoztathato. A
kijelz6n 1évé nyil a kivalasztott méretet mutatja.

5. SELECT (kivalasztas) gomb. Segitségével valaszthat a programok koézdl. A program szama megjelenik a

kijelzén.

6. A kijelzén lathato a sutési id8, a kivalasztott program szama, a kenyérhéj szine, illetve a cipd mérete.

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5L.B

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

NYOMKODJUK A GOMBOKAT!

Amikor elészér bekapcsolja a gépet, a kovetkez6t lathatja a kijelzén:

Ez a kovetkezd beallitast jelzi: ALAPPROGRAM (1) 25Ib(2 fontos)
cipéhoz, MEDIUM (k6zepes) szinl kenyérhéjjal. Elkészitési ideje 3 6ra
30 perc.

Nyomja meg egyszer a SELECT gombot. A kijelz6 a kévetkezOkeppen
valtozik:

Ez azt jelenti, hogy a GYORS programot (2) valasztottuk. Az
elkészitési id6 immaron csak 1 ora 58 perc. A kenyérhéj szinének a
MEDIUM-ot (kdzepeset) adtuk meg. _
Megjegyzés: a gyors Gzemmodban a cipd mérete opcié nem all ren-
delkezésre.

Ha megnyomja a COLOUR gombot, a héj szinét jelzé nyil tovabb ugrik
eggyel (DARK - sétét). Ha vilagos héjat szeretne, nyomja meg meég

egyszer a SELECT gombot, és a nyil maris tovabbugrik a LIGHT (vildgos) variaciora. Ha még egyszer megnyomja,
a beallitas visszaall a MEDIUM (kozepes) szinre.

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.51LB

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5L.B
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PROGRAMOK

1. ALAP program (3:30)

A készilék elsé bekapcsoldsakor megjelend program.
Altalanos program fehér és barna kenyerek elkészitéséhez.
A legtdbb recept esetében ez a program hasznalandé.

2. GYORS program (1:50)
Rovidebb Iépésekben, rovidebb id6 alatt késziti el a kenyeret.
Megjegyzés: ebben a programban nem &llithaté be a cipé mérete.

3. FRANCIA program (3:50)

Ez a program kicsivel hosszabb, mint az alapprogram, mert a készlulék a
tésztat tovabb dagasztja és hosszabb ideig hagyja kelni - ezéltal egy, a fran-
cia kenyerekre jellemzé ,levegds” texturat adva neki.

Megjegyzés: ebben a programban nem allithaté be a cipé mérete




LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5L.B

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

1 +50

LIGHT MEDIUM DARK 2L.B 2.5L.B

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB
e

LIGHT MEDIUM DARK2LB 2.5L.B

0320

4. RAPID program (1:52)

Ez a program a gyors programhoz hasonlit, mert szintén révidebb lépések-
ben, révidebb idé alatt késziti el a kenyeret.

Megjegyzés: ebben a programban nem allithato be a cipd mérete

A rapid program féleg a gluténmentes receptek elkészitéséhez jo.

5. TELJES KIORLESU program (3:40)

Ebben az esetben a készilék jobban elnyUjtja a dagasztas és kelesztés
lépéseket, hogy az alacsony glutén tartalmu teljes kiérlés lisztbdl készalt
kenyér esetében is a lehetd legjobb eredményeket érje el.

6. SUTEMENY program (2:00)
Satemények, tortalapok készitésehez alkalmas program.
Megjegyzés: ebben a programban a szin médosithato.

7. TESZTA program (1:50)

Ebben a programban a gép elvégzi a dagasztast és a kelesztést, de kihagy-
ja a sutési fazist.

Megjegyzés: ebben a programban a szin és cipd mérete nem allithato be.

8. SUTO program (1:00)
Csak sUtés, pl. el6készitett tészta esetében.

9. JAM program (1:20)
Lekvarkészités soran alkalmazhatd keveré és melegité program.

10. ELOKESZITETT KENYER program (3.20)
Kifejezetten elére bekevert félkész kenyerekhez kialakitott program.
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AZ IDOZITO HASZNALATA

Ha éjszaka szeretné elkésziteni a kenyeret, hogy reggelire frissen ehesse, vagy ha munkabol hazaérve szeretne,
ha friss kenyér varna otthon, az id6zit6 segitségével késleltesse a sutést.

Miutan kivalasztotta a megfelelé programot, egyszeriien nyomja meg a TIME gombot (felfelé) és a kijelzdn
megjelend szam maris tiz perccel né. Igy késleltetheti a program végét. Ne feledje, hogy a kijelzén lathato id6
azt jelzi, hogy a start gomb megnyomasatdl szamitva mikorra lesz kész a kenyer.

PELDA: Ha mar kivalasztotta a megfelelé programot, és addig nyomkodja a TIME gombot, amig 5:00 lathato a
kijelzén, majd megnyomja a START gombot, a kenyér 5 éra mulva készul el. Ha azonban tovabb nyomkodja a
TIME gombot, és a kijelzon 8:10 lathato, ez azt jelenti, hogy 8 6ra és 10 perc mulva készil el a Cipo.

Az id6t a TIME gomb (fel/le) folyamatos nyomva tartasaval gyorsabban is beallithatja.

MEGJEGYZES:
* A maximalis késleltetési id6 13 dra (13:00)
* Ha egyszer megnyomja a START gombot, éz id6t mar nem modosithatja!

* Ha Ujra szeretné kezdeni az idézité beallitasat, tartsa nyomva a START/STOP gombot 3 masodpercre. Ezt
kévetben ujra kivalaszthatja a programot és az id6késleltetést. Ezt azonban SOHA ne tegye az elsé dagasztas
utan!

« Ne hasznalja a késleltetés funkciot, ha romlékony élelmiszereket (pl. tej, tojas) is tartalmaz a tészta.

o A késleltetési idével egyitt a teljes id6 nem lehet kevesebb, mint a program eredeti ideje.
AZ ELSO KENYERE...

A kovetkezékben egy egyszerl fehér kenyér receptjét olvashatja.

Javasoljuk, hogy ezzel kezdje a prébalkozast, mert ez a legegyszer(bb!

Pontosan kévesse az Utmutatast, és figyelje az illusztraciokat.

Mielétt nekiladtna, bizonyosodjon meg réla, hogy konyhai mérlege pontosan mér!
Inkabb kétszer mérjen le mindent a pontossag érdekében!

Milliliteres méréedényt hasznaljon!

Hozzavalok ( 2lb)

Viz 250 ml

Erés fehér liszt 460 g

Vaj vagy margarin 2 evékanalnyi

Cukor 2 evékanalnyi

Ne) 2 kiskanalnyi

Zacskos éleszté 2 kiskanalnyi (= alt. 1 teljes 7 g zacsko)

(Az illusztralt modell: HM1300)
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HAUSMEISTER HM-1300

1. Vegye ki a tepsit a készilékbél (fogja meg és huzza fel mindkét oldalon)

2. Helyezze be a dagaszté lapatokat - bizonyosodjon meg,
hogy megfeleléen a helyikre keriltek a tengelyek folé, kulonben nem fognak
dagasztani!

3. A vizet tegye bele el6szor a tepsibe. (Ez nagyon fontos!)

4. Ezt kévetben adja hozza a lisztet, és bizonyosodjon meg réla, hogy a lehetd
legjobban befedi a vizet.

5. Adja hozza a mellékelt mérékanal segitségével kimért cukrot. A legjobb, ha

" a tepsi egyik sarkaba teszi a cukrot.

6. Adja hozzé a vajat vagy margarint.
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7. Tegye hozza a sot, lehet6leg a tepsi egyik sarkahoz vagy széléhez kozelebb.

8. Csinaljon egy kis méretl lyukat a lisztben az ujjaval, a so6tél tavol, de sem-
miképp ne menjen le a viz mélységéig.

9. Ontse az élesztSt a lyukba (igy szarazon marad, tavol a sotol).

10. Helyezze vissza a tepsit a készUlékbe és bizonyosodjon meg rdla, hogy
megfelelen a helyére kerdlt. :
11. Csukja le a készulék fedelét, és allitsa be
az alapprogramot (1) (ha most kapcsolta be a
gépet, eleve ezen a programon all) A kijel-
z6nek a kovetkezdket kell mutatnia (lasd
kép). Nyomja meg a LOAF SIZE (cipé méret)
gombot, hogy a nyil az 2 |b méretre mutas-
son, majd nyomja meg a START gombot.

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

12. Ne ijedjen meg, A MOTOR NEM KEZD EL AZONNAL MUKODNI, mert az elsé
lépés az el6melegités, amikor is a gép elGszor szobahémérsékletdre allitja be a
tepsit és a hozzavalokat!

13. 5-10 perccel dagasztas kézben igy kell, hogy kinézzen a tészta (lasd kép).

14. A program készen van, ha a kijelz6n 0 lathato. Kiveheti a kész kenyeret a
gépbél. HASZNALJION EDENYFOGOT VAGY VASTAG KONYHARUHAT, mert a
kenyér a tepsiben NAGYON FORRO!

15. Minél hamarabb vegye ki a cipdt a tepsibdl (forditsa fejjel lefelé a tepsit és
razza meg enyhén, mikézben kezével biztositja a kenyeret).
Szeletelés elStt legalabb 20 percet hagyja hiilni!

MEGJEGYZES: Ha gondja van a kenyér tepsibdl térténd kivételével, probalja

meg elforditani a tepsi aljan talalhato kicsi tengelycsapokat. Ettél kissé kilazul-
nak majd a dagasztdlapatok, és igy konnyebb lesz kivenni a kenyeret.

HAUSMEISTER HM-1300



Ne ijedjen meg, ha néhany hasznalat utan eléfordul, hogy a dagasztélapatok rajta maradnak a tengely'en, ahe-
lyett, hogy a kenyérrel egyitt kijonnének. Ha le szeretné szedni &ket, egyszerien téltse meg a tepsit meleg
vizzel (épp, hogy ellepje a lapatokat), és hagyja egy 6raig azni.

GYAKRAN FELTETT KERDESEK

PROBLEMA VALASZ

A motor nem indult be, Nem is kell, hogy beinduljon! Minden program egy elémelegitésiv

amikor megnyomtam a szakasszal kezdédik, amellyel biztositja, hogy valamennyi

Start gombot. hozzavalé megfelel6 hémérsékletl legyen, mielStt a program
elindulna.

A késziilék elkezdett sipolni a | Ez a gyimdlcs vagy egyéb hozzavaldk adagolasat engedélyez6

program kézben. sipoléas. (Lasd késGbbi receptek)

Megprobdltam még egy A készUléknek elészér alaposan le kell hiilnie, miel6tt még egy

kenyeret késziteni, kenyeret sithetne. Ez id6 alatt a kijelzén a H:HH jelzés lathato.

koézvetlenul az elsé utan, de a
gép nem indult el.

Mit jelent a ,,keep warm” A melegen tartas funkcié megakadalyozza, hogy a sutés

(melegen tartds) jelzés, befejeztével a g6z a kenyéren csapodjon le. A melegen ’Fartési
amikor a kenyér mar készen | szakasz kdzben nyugodtan kiveheti a kész kenyeret, majd a
van? START/RESET gomb megnyomasaval ujradllithatja a gépet.
Mi térténik akkor, ha a A kenyérsiutd gép ott folytatja, ahol abbahagyta, amennyibep az
program kézben véletlenul &ram 30 percen belul visszatér. (Ezutan mar valdszin(leg ugyis
dramszinet van? ténkrementek a hozzavalok)
PROBLEMAK
MEGSULLYEDT A CIPOM!

Tipikus, amikor az éleszté szépen megkel, majd a siités kezdetekor 6sszeesik. Ennek legtobbszér az az oka, hogy
az éleszt6 nem elég erds. Mikdzben az éleszts gazt termel, egy gyengébb tészta szépen megkel ugyan, de amint
a sutési folyamat megéli az élesztét, a cipé megsillyedhet a sajat sulya alatt.

MITOL VOLT GYENGE A TESZTA?

1. A tészta tul vizes volt

Tul sok viz / nem elegendé liszt. Ettdl a tészta nagyon nedves lesz. Ellendrizze az el6z6 oldalakon lathato
képeken: a tésztanak puhanak, de erésnek kell lennie.

Hasznalja a lehetd legjobb mindséqui lisztet és élesztét, és kisérletezze ki tulajdonsagaikat (egyes markaju lisztek
pl. kevesebb vizet szivnak fel, mint masok - ilyenkor adjon hozzd még 50 g lisztet).

Ugye nem hagyomanyos lisztet hasznélt...???

2. Az élesztd altal termelt gazbuborékok székésben vannak

Emlékszik a glutén nevii proteinre? Glutén nélkil a tészta olyan, mint a viz szappan nélkul: nem lesznek benne
buborékok. Ellendrizze a liszt min&ségét. Esetleg a teljes kidrlésl liszthez ajanlott programot is kiprobalhatja,
mert az esetben tdbb ideig dagasztja a gép a tésztat, ami alatt a glutén felszabadulhat.

3. Az éleszté nem elég friss vagy meghalt
Ha meleg vizet hasznal, az élesztét mar a kelesztés el6tt megélheti. Altaldban tokéletesen megfelel a csapviz.

Ugyeljen arra, hogy az élesztd a keverés elStt ne kertljon kapcsolatba a vizzel - ez kivaltképp az idézit6
hasznalatakor fontos.
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Felhasznalas el6tt ellenérizze, hogy nem jart-e le az éleszté. Ha kézel van a lejarati ddtumhoz, lehet, hogy
érdemes inkabb frisset venni.
Ne hasznaljon korabban megkezdett tasakot, minden alkalommal Uj tasakot nyisson meg!

NEM KELT FEL A CIPOM!
A legtébb lehetséges okot a kordbbiakban mar vazoltuk. De el8szor tisztazzunk bizonyos dolgokat:

A teljes kidrlési lisztb6l készult, illetve a barna kenyerek ritkan keinek meg olyan szépen, mint a fehér kenyér.
Ugye nem felejtette el beletenni az élesztét...???

Gyakori hiba, hogy az evékanalnyi és kavéskanalnyi mennyiségeket 6sszekeverjik. Ha a tésztaban tul sok a so,
az éleszté nem fog muikodni.

Mind a lisztnek, mind pedig az élesztének kivalo minéségiinek és kifogastalan allapotunak kell lennie.

Talan tul széraz volt a tészta. Szlkség esetén adjon hozza egy evékanalnyi vizet

Ha ugy érzi tobb élesztére van szikség, csak fél kavéskanalnyit adjon hozza.

TUL MAGASRA KELT A CIPO ES HOZZARAGADT A GEP FEDELEHEZ!
Ennek leggyakrabban az az oka, hogy tul sok volt az élesztd, tul sok volt a viz vagy a liszt, vagy elfelejtette hoz-
zaadni a sot. S6 nélkul a kenyér konnyen tal magasra kelhet!

Ne feledje: A gép nem tesz semmi olyat, ami a kelést akadalyozna!

TISZTITAS

TEPSI ES DAGASZTO LAPATOK

Mindig Ggyeljen a tepsi és a dagasztolapatok tapadasmentes felliletének allapotara! Ezért a kenyér / sitemény
/ lekvar eltavolitasdhoz soha ne hasznaljon fém eszkbzoket, mert ezek felsérthetik a feliletet.

Ne hasznaljon er6s tisztitoszereket, illetve ne rakja a tepsit és a lapatokat a mosogatdgépbe. A mosogatogép
altal hasznalt erds tisztitoszerek is kart okozhatnak a feltletben hosszutavon. Csak vizet hasznaljon.

A kenyer elkészllte utan elegendd, ha egy nedves ruhaval egyszer(ien attorli a tepsit. Sziikség esetén &ztassa
be, de maximum egy oréra.

Sutemeények és lekvarkészités utan valosziniileg aztatast igényel a tepsi. Figyeljen oda, hogy ne lepje el teljesen
a tepsit a viz, mert gyengitheti a dagasztolapatok tengelyénél taldlhaté szigetelést. A legjobb, ha egy 6rat hagy-
ja azni, majd attorli egy tiszta ruhaval. A lekvar rendkivil makacs tud lenni, ilyenkor hasznaljon forré vizet és
egy egészen kicsi mosogatdszert, ha szikséges.

sUTé

Mivel a legtébb hozzavalot a stut6tsl tavol helyezi a tepsibe, nem kell tul gyakran tisztitani. El6fordulhat azon-
ban, hogy véletlenul kiont vagy rafroccsent valamit. llyenkor varja meg, amig a sité teljesen kihdl, majd egy
gyenge tisztitoszerrel atitatott, nedves ruhaval toérolje at, majd tordlje szarazra.

KESZULEK
Gyenge tisztitoszerrel dtitatott, nedves ruhaval térélje at.

A TISZTITAS ELOTT MINDIG BIZONYOSODJON MEG ROLA, HOGY A KESZULEK TELJESEN LEHULT ES KIHUZTA A
KONNEKTORBOL!
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