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€) LEIRASA
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4. KezelGtabla Tartozékok:
a. Megjelenitési képernyd 7. Bekend
al. Tomegkijelzd 8. a. EvSkanal
a2. Mentu b. Kavéskanal
a3. Sutési fokozat / A kenyérhéj szine 9. Kampd a keverék eltavolitasahoz
a4. Kulonféle programok 10. Ecset
a5. 1démérd kijelzés 11. Mércés pohar

b. Programok kivalasztéasa

c. Tomeg kivalasztasa

d. Parancsgombok a késleltetett inditashoz és
beéllitdsokhoz a 12. program esetén

e. Indul / leall gomb

f. Mkodés égo

d. A bekenés szinarnyalatanak kivalasztésa

4.al 750gr 1000gr 1500 gr

@ BIZTONSAGI ELOIRASOK

Fontos biztonsagi 1épések
Az 6nok biztonsaga érdekében e készlilék a eleget tesz a vonatkozd szabvanyoknak (alacsony fesziiltség direktivai,
elektromégneses kompatibilitas, anyagok érintkezése élelmiszerrel, kornyezetvédelem...).
o Ezt a késziiléket rendeltetésszerlien nem lehet kiils6é idémérdvel vagy kiilonallé taviranyité rendszerrel mikodtetni.
¢ Minden egyes késziilék szigorG minGségi ellenérzés probéjat allja ki. A gyakorlati prébat taldlomra kivalasztott
készllékekkel végezziik és ezzel magyarazhaté barmely esetleges hasznélat lathaté nyoma.

Hasznalati feltételek
* A késziiléket ne hasznalja olyan személy (a gyerekeket is beleértve), aki csokkent fizikai, szenzoros vagy
mentélis képességekkel rendelkezik, vagy nem ismeri a késziilék mikodését, kivéve, ha a biztonsagért felel6s
felnétt felligyelete mellett teszik é&s megkaptak a hasznalatra vonatkozé utasitasokat.
¢ A gyermekeket felligyelni kell, hogy ne jatsszanak a késziilékkel.
® Az 6nok késziiléke rendeltetésszerlien csak haztartasi illetve hazon beliili felhasznalasra alkalmas.
o A késziiléket kizarélag haztartasbeli hasznalatra alkalmas. A garancia nem terjed ki a késziilék alabbi hasznalatara:
- Boltok, irodédk és egyéb munkahelyek alkalmazottak szamara fenntartott konyhaiban torténd hasznalatra,
- Gazdasagokban torténé hasznalatra,
- Hotelek, motelek és egyéb szallashelyek tgyfelei altali hasznélatra,
- Vendégszobakban torténé hasznalatra.
o A felhasznalé éltal végzett szokasos tisztitasi és karbantartdsi miveleteken kivil barmely beavatkozast illetékes
szervizkbzponttal kell végeztetni.
o A késziilék mért zajszintje 55 dBA.

Fontos
* Legyen nagyon 6vatos, mert a fedél kinyitasakor g6z aramolhat ki a késziilékbdl a program kézben és a végén.
¢ Mindaddig, mig a 15. sz. program (siitemény, kompat) fut, vigyazzon a gézsugarakra és a hokibocsatasra
a fed6 felnyitasakor.
- receptekben megadott maximalis mennyiségeket soha ne haladja tdl.
- ne hasznaljon tébb mint 1500 g tésztat kenyérsiités esetén, illetve 450 g tésztanal tobbet bagett esetében
- bagett siitésnél ne hasznaljon tobb mint 280 g lisztet és 1 kk éleszt6t adagonként
- kenyérsuitésnél ne hasznaljon tébb mint 900 g lisztet és 5 kk élesztét adagonként.

Mit tegyen

o Kapcsolja ki késziilékét kozvetlenil hasznalata utan és tisztitasakor.

¢ Hasznaljon stabil, viz-kilovellésekt6l védett helyet a munkahoz, de semmi szin alatt ne zart konyhaflkét.

o A kever§ nagyon éles, ezért vigyazzon, és tegye ra a védét hasznalat utan.

¢ A program végén mindig hasznaljon siit6keszty(it az edény és a forr6 alkatrészek megérintéséhez. A
késziilék nagyon felforrésodhat a hasznalat soran.

Mit ne tegyen
¢ Ne hasznélja a készlléket ha:
- az elektromos kabel hibas vagy sériilt,
- a készlilék leesett a foldre, és lathatéan megsériilt vagy nem megfelelen mikodik.
Ezekben az esetekben vigye a késziiléket a legkozelebbi szakszervizbe. Lasd a garancialevelet.
® Ha az elektromos kébel sériilt, azt szakképzett személlyel ki kell cseréltetni a balesetek elkeriilése érdekében.
® Ha a tapkabel rongalédott meg, ezt a gyartd cégnek, eladas utani ligyfélszolgélatanak vagy hasonld képesitési
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személynek kell kicserélnie, a baleset elkeriilése végett.

® Ne tegye a készliléket, a tapkabelt vagy a dugaszt vizbe, sem egyéb folyadékba.

® A tapkabelt ne hagyja gyermekek keze ligyébe.

® A sutélapot ne helyezze kemencébe / lerbe.

® Kérjiik ne mozgassa a késziiléket miikodés kozben.

® Az ablakot miikodés kozben és kozvetleniil miikodés utan ne érintsiik meg. Az ablak hémérséklete magas
lehet.

o A késziiléket egyéb késziilék ala ne helyezze.

o A késziiléket héforrasként ne haszndlja.

o Kérjiik a készliléket csak kenyérfélék és lekvar készitésére hasznalja.

® A késziilékbe soha ne hagyjon papirt, kartont vagy mianyagot és ne helyezzen ra semmit.

® Ha barmilyen termék meggyulladna, kioltaséhoz sohase prébdljon vizet hasznalni. Kapcsolja ki a késziiléket.
Nedves ronggyal fojtsa le a langokat.

® Sajat biztonsaga érdekében hasznadljon csakis az 6n késziilékéhez alkalmas tartozékokat és kellékeket.

® Soha ne zarja el a szell6ztetGnyilasokat.

Tap és villamos kabel

® Ellendrizze, hogy az ©6n késziilékének a tapfesziltsége megegyezik az on villamos berendezésének a
tapfesziiltségével. Barmely csatlakoztatasi hiba a szavatossag / jotéllas érvénytelenségéhez vezet.

® Csatlakoztassa feltétlendl késziilékét foldeléses dugaszolé csatlakozéhoz. E kotelezettség be nem tartasa villamos
sokkot idézhet el6 és esetleg sulyos sériiléseket vonhat maga utdn. Az 6n biztonsaga érdekében
elengedhetetlentil sziikséges, hogy a foldeléses dugasz az 6n orszagaban érvényes villamos szerelési normaknak
megfeleljen. Ha az 6n villamos berendezése nem rendelkezik foldeléssel, feltétlendl sziikséges, hogy villamos
berendezésének megfeleldségét biztositandd, szakember beavatkozésat igényelje, még miel6tt barmilyen
csatlakoztatasi munkalathoz is hozzdkezdene.

® A késziiléket ne kapcsolja ki oly médon, hogy a kébelt hizza.

® Hasznaljon csakis jo allaponban 1évé hosszabbitot, foldeléses dugasszal, és olyan vezetékkel, melynek
keresztmetszete legaabbis egyenlé a termékkel leszallitott vezeték keresztmetszetével.

® A tapkabel soha sem johet értintkezésbe a késziilék forrd részeivel és nem lehet sem a késziiléknek, sem barmely
héforrasnak a kozelében, valamint hegyesszoget sem zarhat be ezzel.

Javitasok

® Javitasokat csakis szakember eszkozolhet, eredeti cserealkatrészek felhasznalasaval. A késziiléken végzett barmely
onkényes javitas felhasznaléjat veszélyezteti.

€©) AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. KICSOMAGOLASA

® Csomagolja ki késziilékét, tartsa meg a garancialevelet és olvassa el figyelmesen a hasznalati utasitast a késztilék
elsé hasnzalata el6tt - FIG.1.

® Helyezze késziilékét biztos felliletre. Vegyen ki minden csomagoléeszkozt, 6ntapadd cimkét vagy a kiilonb6zd
tartozékokat a készllék belsejébdl.

Figyelmeztetés
®Ez a tartozék (bekend) nagyon éles. Kezelje
elévigyazatosan.

2. A SUTO TISZTITASA

o Tisztitsa a késziilék sitdjét nedves torl6kend6vel. Szaritsa ki jol - FIG.2. ElsG hasznalatkor enyhe szagot

bocsathat ki.

¢ Egyik részt se mossa mosogatogépben - FIG.20.
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@ HASZNALATA
1. A KESZULEK HASZNALATA ELOTT

® Huzza ki a kenyérsiitét enyhén oldalra dontve ahhoz, hogy kiakadjon - FIG.3.
® |llessze be a keverdket - FIG.4.

N1
@ A dagasztas szembehelyezett keverSkkel torténik.

2. ADJA HOZZA A HOZZAVALOKAT

® Tegye a hozzavaldkat a siitGbe a receptben megadott sorrendben - FIG.5. (lasd a gyakorlati utasitasokat a 49. oldalon)
¢ Bizonyosodjon meg a hozzavalok pontos mérésérgl.

3. INDITASA

® Tegye be a kenyérsttét - FIG.6.

® Nyomja le a siitét elébb egyik oldalon, majd a masikon ahhoz, hogy a beh(zé szerkezethez kapcsolédjon é
két oldalon jol lefogva alljon - FIG.7.

4. ELSO HASZNALAT

® Gorgesse le a kabelt és csatlakoztassa a foldeléses dugaszhoz.
® A hangjelzés utan az alapértelmezett 1. program jelenik meg a kijelzén - FIG.8.

/ PR, . . T . Zla Li » . .
Kenyérsut6jének megismerése céljabdl javasoljuk, prébélja ki az ALAPKENYER receptet, mint az 6n altal
stitott elsé kenyeret.

5. VALASSZON KI EGY PROGRAMOT (A JELLEMZOKET LASD AZ ALABBI TABLAZATBAN)

® Mindegyik program vonatkozasaban szabalyozasi lehetdség jelenik meg automatikusan. Az ohajtott
beallitasokat tehat kézileg kell beallitania.

® Program kivalasztasa egy egész sor munkafézist indit el, melyek automatikusan mennek végbe egymas utan.

® Nyomja meg az érintésérzékeny [ ™", mely lehet6vé teszi az 6n szamdra, hogy bizonyos szamu kiilonb6z6 programot
valasszon ki. Az 1. és a 16. szamU programok kozott az érintésérzékeny | ™" ' egymasutani megnyomasaval kozlekedhet.

® Az kivalasztott programnak megfelelé id6tartam automatikusan jelenik meg.

Fedezze fel a programokat a meniibol.

A bagett siité program lehet6vé teszi sajat ropogos bagettek készitését.

A programnak két része van:

1.rész > A tészta dagasztasa és kelesztése.

1. Bagettok 2.rész > Siités.

A siités ciklusa az On bagett készitésével kezdédik.

(a bagett készitéséhez tanicsokat és oOtleteket a hazi siitéjéhez mellékelt
kenyérfomazasi utmutatoban talal).

2. Edes bagettok A kis édes kiflikhez: bécsi stilus, tejes kenyér, bridsok, stb.

A 3-as program lehetévé teszi a bagett sutést az elére elkészitett tészte
felhasznalasaval. A kenyérsiité a 3-as program hasznalatakor ne maradjon feltigyelet
nélkil. A ciklus megallitasdhoz a program vége el6tt tartsa hosszan lenyomva a
gombot.

3. Bagett siités

Az alap fehér kenyér siitéséhez valé program a legtébb kenyérrecepthez

4. Alap fehér hasznalhatd, amelyhez fehér buzalisztet hasznalnak.

A francia kenyér sttésére szolgdlé program megegyezik a hagyomanyos francia

5. Francia . L Aot ik - M
fehér kenyér készitésével légies belsével.

o

o
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6. Teljes kidrlési

A Teljes kidrlést kenyér elnevezés(i programot akkor kell valasztani, amikor teljes
ki6rlésd lisztet hasznal.

Az édes kenyér elnevezés(i program azokhoz a receptekhez alkalmas, amelyek zsiros
alapanyagokat és cukrot tartalmaznak. Ha instant keveréket haszndl brids

s készitéséhez, ne Iépje tul az 1000g tésztamennyiséget dsszesen. Vildgos héjarnyalat
hasznélatat javasoljuk.

Gyors kenyérsiitésre szolgal. Ennél a programndl nem lehet a tdmeget és a

8. Gyors fehér kenyérhéjszint beallitani. A felhasznalt viz h6mérséklete nem haladhatja meg a max.

35 fokot.

9. Glutén mentes

Gluténmentes kenyeret kizdrélag kész slit6keverékbdl lehet sitni.
Lisztérzékenységben szenved6 betegek szamara vald, akik tobbféle gabonaban
jelenlevé gluténra allergidsak (buza, rozs, zab, arpa, kamut buza, tonkoly buza, stb.).
Jarjon el a csomagolason feltlintetett Utmutatas szerint. A sutéformat mindig
alaposan tisztitsa ki, hogy a liszt ne keveredhessen egyéb lisztmaradvanyokkal.

A szigoruan gluténmentes étrend esetén arra is forditson figyelmet, hogy a
felhasznélt élesztd is gluténmentes legyen. A gluténmentes tésztak allaga nem
idedlis. A dagasztas alatt raragad az oldalakra és le kell onnan kaparni egy rugalmas,
mianyag spatuldval. A gluténmentes kenyér s(irlibb lesz és sapadtabb szinii mint a
hagyomanyos.

10. S6 nélkiili

A kenyér egyike azon ételeknek, melyet minden nap fogyasztunk és a legtébb sét
tartalmazza. A s6 bevitel csokkentése segithet a kardiovaszkuldris problémék
csokkentésében.

11. Extra omega 3

Ez a kenyér Omega 3 zsirsavakban gazdag, a tokéletesen kiegyensulyozott
taplalkozasi receptnek koszonhetéen.Az Omega 3 zsirsavak a kardiovaszkularis
rendszer helyes miikodését segitik el6.

12. Csak siités

A Kizarolag sutés elnevezésii program segitségével 10 perces savonként lehet sutni,
10-t6l 70 percig terjed6 id6tartamon beliil, vildgos, kdzepes vagy sotét barnitast
biztosit. Ez a program 6nmagaban is valaszthato, és a kovetkezdkkel 6sszekapcsolva
hasznalhaté:

a) a Kelt tésztak elnevezés(i program,

b) felmelegiteni és ropogdssa tenni a mar el6z6leg megsiitott és kih(lt kenyeret,

) a kenyérsutési ciklus kozben bekovetkezett hosszas dramsziinet esetén, a siités
befejezéséhez.

Ez a program nem hasznalhaté bagett siitésre.

A 12. program hasznalata kozben a gépet nem szabad feliigyelet nélkil
hagyni.

A ciklus megszakitasahoz (¢
allitsa meg a programot.

N

©) a gomb hosszas manualis megnyomasaval

13. Tészta
(pl. Pizza tészta)

A Kelt tésztak elnevezés(i program nem siit. Ez a kelesztett tésztak dagasztasanak és
Osszegyurasanak felel meg. Pl.: pizzatészta.

A Sutemény elnevezésl program sitemények elkészitését teszi lehetévé sutépor

(pl. Leves tészta)

14. Kaldcs segitségével. Ez a program csak 1000g tdmeg beallitdssal miikodik.
15. Lekvar A Lekvar elnevezésli program automatikusan megfézi a lekvart az edényben.
16. Tészta

A 12-es program csak dagaszt, pl. metéltnek, nudlinak valé tésztat.

®
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6. VALASSZA KI A KENYER TOMEGET

® A kenyér alapértelmezett tomege 1000 g. Ez a tdmeg csupén referencia értékd.

® Az egyes receptek esetében ez az érték nem haladhatja meg a 750 g-ot darabonként.

® Az egyes receptek tovabbi részleteket tartalmaznak.

® Az 1-0s, 2-es, 3-es, 8-es, 12-as, 13-as, 14-as, 15-as és 16-es receptek esetében nincs beprogramozva a témeg.

® A kényér tdmegét - 750g, 1000g, 1500g - a (1 gomb lenyomasaval valaszthatja ki. A kivalasztott témegnél
kigyullad a megfelel6 fényjelzés - FIG.9.

7. VALASSZA KI A KENYER BEKENESET

® A kenyér bekenése automatikusan kozepesre allitodik.

® Az 8-0s, 13-es, 15-es és 16-as program esetén nincs bedllitva a sttés fokozata. Harom lehetség all
rendelkezésre: ATLATSZO/KOZEPES/SOTET.

® Az automatikus bedllitds médositasa érdekében tartsa lenyomva az érintésérzékeny gombot (% mindaddig,
amig a jelz6lampa a kivalasztott beallitasnak megfelelGen ki nem gyul - FIG.10.

8. PROGRAM INDITASA

o A kivalasztott program inditasara nyomja meg az érintésérzékeny gombot «(©) - FIG.11. A program beindul. A
programnak megfelel6 id6tartam jelenik meg. Az egymast kovetd szakaszok automatikusan mennek végbe
egymas utan.

9. HASZNALJA AZ IDOELTOLODASOS PROGRAMOT
® A késziiléket Ugy is programozhatja, hogy a készitmény az 6n altal megvalasztott idGpontban legyen
kész, 15 6raval a megfelels idGpont el6tt.
Ez a funkcié nem alkalmazhat6 az 3 - 8és 9 12 13 14 15 16 programok esetében.
Ez a szakasz a program, a bekenési szint és a tomeg kivélasztasa utan kovetkezik be. A program ideje jelenik meg.
Szamitsa ki a program inditasa és a készitmény Ohajtott elkészilési idGpontja kozotti tartamot. A késziilék
automatikusan beleszamitja a program ciklusainak tartamat. Az érintésérzékeny ) és (- gombok segitségével,
jelenitse meg az eredményezett id6t (+) felfele és lefele). A révid lenyomasok az idétartamot 10 perccel
valtoztatjak + egy rovid hangjelzés. Hosszas gombnyomassal a haladas 10 perces értékenként folytonosan
lehetséges.
Példaul: 20 6ra van és kdvetkezé nap 7 6ra 00 perckor szeretné a friss kenyeret asztalan latni. Beallithatjaa 11 h
00 értéket az kovetkez& gombok segitségével (-) et (). Nyomja le a kdvetkezd érintésérzékeny gombot (0).
Hangjelzés hallatszik. PROG jelenik meg és az 6ra 2 mutatdja g villog. A visszaszamolds elkezd8dik.
A miikodés jelz6lampa kigydl. Nem hallatszik hangjelzés, ha a késziilék a késleltetett tizemodban fut.
Ha tévedett és a bedllitott id6pontot médositani szeretné, nyomja meg hosszasan az érintésérzékeny gombot «(©)
amig az altala kibocsatott hangjelzést nem hallja. Az id6 automatikusan jelenik meg. Ismételje meg a miveletet.
Bizonyos hozzavalok romlandék. Ne hasznalja az idGeltolé6dasos programot olyan receptekhez, melyekben:
friss tej, tojas, joghurt, taro, friss gylimolcs szerepel.

10. PROGRAM LEALLITASA

® A ciklus végén a program automatikusan all le.

® A folyamatban lévé program ledllitdséra vagy az idGeltolédasos program torlésére tartsa lenyomva az
érintésérzékeny gombot 5 mésodpercig «(©).

11. A KENYER ELTAVOLITASA

® Ez a Iépés nem alkalmazhaté a bagett esetében.

® A siitési szakasz végén kapcsolja ki a kenyérsité készuléket - FIG.12.

® Huzza ki a kenyérsiitét enyhén oldalra dontve ahhoz, hogy kiakadjon. Hasznaljon mindig keszty(t mivel a siité
fogantyuja meleg és a fed6 belseje is - FIG.13.

® Tavolitsa el a meleg kenyeret és helyezze 1 6ra id6tartamig racsra, hogy lehdiljon - FIG.14.

® Megtorténhet, hogy a keverdk a kenyér eltavolitasakor a kenyérben maradnak.
llyen esetben hasznalja a "kampd" tartozékot a kovetkezéképpen:

> amint a kenyeret eltavolitotta, tegye azt félre és tartsa azzal a kezével, amelyikre siitkeszty(it hazott,

> illessze be a kampot a keverd tengelyébe és nyakoroljon ra enyhe hizéerét a kampé kiemeléséhez - FIG.15,

> ismételje meg a miiveletet a masik keverdvel,

> igazitsa meg a kenyeret és hagyja kih(lni egy racson.

® A siité tapadasmentes mindségének megdrzése érdekében ne hasznaljon fémeszkozt a kenyér eltavolitésara.

o

o
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© TISZTITASA ES KARBANTARTASA

® Hizza ki a tapkabelt az aljzatbdl és hagyja a késziiléket lehdilni.

e Tisztitsa meg a késziilék kilsé- és belsé részét egy nedves szivaccsal, majd torolje teljesen szarazra.

® Mossa el a kenyérsiité serpenydjét, a lapatokat, a francia kenyér fogét és a teflon bevonati tanyérokat, forré
szappanos vizben.

® Ha a dagasztdlapatok beleragadtak a siit6forméba, hagyja 5-10 percig azni.

e Sziikség esetén tavolitsa el a fedelet, és forré vizben tisztitsa meg! - FIG.16.

® A készllék egyetlen részét se mossa géppel - FIG.20.

® Ne hasznéljon tisztitdszereket, stroléport vagy alkoholt, csak puha, nedves rongyot.

¢ Soha ne meritse vizbe a készliléket vagy a fedelét.

* A bagettsiit6 allvanyt és lemezeket ne térolja a kenyérsiité formaban, hogy ne karcolédjon meg a bevonatuk.

( A CIKLUSOK

® A 172-173 oldalon talalhaté egy tablazat, amely bemutatja a kiilonb6z6 programok ciklusait.

Dagasztas > Pihentetés > Kelés > Siités > Melegen tartas
A tészta A tészta Az az idGtartam, A tésztat A kenyér melegen tartasat
szerkezetének kiterjedését teszi  mely alatt az kenyérbéllé és teszi lehetévé a sttés utan.
kialakitasat teszi lehetévé ahhoz, élesztd hat a héjja alakitja, igy =~ Ajanlatos azonban a
lehetévé ésigy a  hogy a kenyér ropogds kenyeret  kenyeret a stités végén
j6 kelesztését. dagasztas megkelésére és kap. eltavolitani.

min&ségét izére.

novelje.

Dagasztas: a tészta az 1. vagy 2. dagasztasi ciklusban van vagy keverési idészakban a kelesztési ciklusok kézott.

M, Ezalatt a ciklus alatt, az 1-es, 2-es, 4-es, 5-es, 6-0s, 7-es, 9-es, 10-es, 11-es és 14-es program alatt tovabbi
hozzavalékat is lehet betenni, u. m. aszalt gyiimélcs, diéfélék, olajbogyd, csaszarszalonna darabkak. Egy
hangjelzés jelzi mikor lehet kdzbelépni.

Lasd az Osszefoglald téablazatban az elkészités idGtartamat (172-173. 0.) és az ,extra” oszlopot.

Ebben az oszlopban van feltiintetve, hogy milyen idépontot fog mutatni a késziilék kijelz6je amikor
hallhaté lesz a hangjelzés. A még biztosabb tajékozédas végett vonja ki az ,extra” oszlopban talalhaté
értéket a teljes stitésidobol.

Példaul: ,extra” = 2:51 és a ,teljes id6” = 3:13, a tovabbi hozzavaldkat 22 perc utan lehet betenni.

Kelés: a tészta az 1., 2. vagy 3. kelési ciklusban van.
Siités: a tészta a végsd sutési ciklusban van.

Melegen tartas:a 1,2, 4,5,6,7,8,9,10, 11, 14 programok esetén a készitményt a készllékben hagyhatja. Egy
6ra id6tartami melegen tartas a siitést automatikusan koveti. A kijelz6 0:00 értéken marad az egy 6ra melegen
tartas tartama alatt. A m(ikodés kijelz6lampa pillog. A hangkijelzés zabalyos id6tartamokon belil jelentkezik. A
ciklus végén a késziilék automatikusan megall villog hangjelzés utan.

HOZZAVALOK

A zsiradéktdl a kenyér puhabb és izletesebb lesz, tovabb és jobban elall.

A tul sok zsiradék viszont lelassitja a kelést. Ha vajat hasznal, vagja apré darabkékra,
esetleg olvassza meg, hogy jol eloszolhasson az el6készités alatt. 15 g vajat egy ek
olajjal helyettesithet. Ne adjon a tésztahoz felforrésitott vajat. A zsiradék ne
érintkezzen az élesztével, mivel megakadalyozza az élesztd rehidratalddasat. Ne
hasznéljon alacsony zsirtartalmd, kenyérre kenhetd vajhelyettesitdket.

Zsirok és olajok

A tojastol a tészta gazdagabb lesz, javitja a szinét és elosegltl a fehér rész
kialakulasat. Ha tojast hasznal csokkentse a felhasznalt folyadék mennyiségét.
Tojas Tegye bele a feltort tojast az adagolépoharba, majd toltse fel a folyadekkal. A
receptek 50 grammos tojasokra vannak kiszamolva. Ha nagyobb tojast hasznal,
novelje kissé a liszt mennyiségét, ha kisebb, csokkentse.

@

o
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Tej

A receptekben vagy friss tej, vagy tejpor szerepel. A tejpor esetében adja hozza az
eldirt vizet is. Feljavitja az izt és hosszabbitja a kenyér eltarthatdsagat. A tejet el6ird
receptek esetében a tej egy részét helyettesitheti vizzel, de a folyadék mennyisége
a receptnek megfelel6 maradjon. A félzsiros és a sovany tej a legjobb arra, hogy a
kenyérbél konnyd legyen. A tej emulgealéd hatasa egyenletessé teszi a kenyér
leveg@sségét, javitva a kenyérbél allagat.

Viz

Rehidratélja és aktivizalja az élesztét. A lisztben 1évé keményitSt is hidratalja,
elésegitve a kenyérbél kialakulasat. A vizet részben, vagy egészben helyettesiteni
lehet tejjel vagy mas folyadékokkal. A felhasznélt folyadék szobah&mérsékletd
legyen.

Liszt

A felhasznlt liszt tdmege nagy mértékben valtozhat a liszt tipusatol fuggden. A
liszt minGségétdl fligg a kenyér mindsége is. A lisztet mindig jol zarédé edényben
tarolja, mivel érzékeny a Iégkori véltozasokra, nedvességet sziv vagy veszit. Inkabb
kenyérlisztet hasznaljon mint sima lisztet. Zab, korpa, blzacsira, rozs, vagy teljes
kiorlést lisztek hozzaadasa kisebb, tométtebb kenyeret eredményez.

Ha a recept nem irja masként, a legjobb a T55-6s liszt. A mi receptjeink a T55-
0s liszthez vannak igazitva. Amennyiben valamilyen specialis Gsszetétell
lisztkeveréket hasznélna a kenyérsiitéshez vagy egyéb készitményhez, az egyszerre
megslitott mennyiség ne haladja meg az 1000 grammot a kenyérsiitGforma
esetében, illetve a 450 grammot a bagettek esetében. A liszt szitalasa is befolyasolja
az eredményt: minél 6sszébb allt a liszt (pl. a papir csomagolasban), annal kevésbé
fog felndéni, és a kenyér tomorebb lesz. A kereskedelemben kiilonféle hasznalatra-
kész lisztkeverékek s talalhatok. Ebben az esetben a gyart6 altal elSirt Gtmutatas
szerint jarjon el. Altalaban a programot a késztermék tipusatdl fiiggen kell
megvalasztani. Példaul: teljes kiorlésd lisztbdl sttott kenyér — 6-as program.

Cukor

Hasznalhat fehér cukrot, barna cukrot vagy mézet. Ne hasznaljon finomitatlan
cukrot vagy kockacukrot. A cukor az éleszt6 tapldléka, a kenyérnek j6 izt ad és
elésegiti a héj barnuldsat. A cukrot nem lehet mesterséges édesitGszerrel
helyettesiteni, mert az éleszté nem fog reagalni ra.

[zt ad az ételnek és szabalyozza az éleszté mikodését. A sénak készonhetden a
tészta eléggé tomor, és nem kel tllsagosan hamar. Hasznaljon egyszer( asztali s6t.
Ne hasznaljon durva sét vagy s6 helyettesitét.

Eleszts

A sit6élesztd tobbféle formaban is létezik: Kis kocka formaban, frissen, szaritva,
amely vizzel aktivalédik és instant szaritott. A friss éleszté szupermarketekben
kaphaté (pékipari vagy friss -termék részlegen), de vésarolhat friss éleszt6t a helyi
pékségben is. A formajatdl fliggetlenil az éleszt6t kozvetlendl a stitéedénybe kell
helyezni a tébbi hozzavaléval egyiitt. Ne felejtse el szétmorzsolni az éleszt6t az
ujjaival, hogy konnyebben feloldédjon. Csak az aktiv szaritott éleszt6t (kis
szemcsékként) kell 6sszekeverni hasznalat el6tt egy kis langyos vizzel. Kozel 37°C-
os vizet hasznaljon, mert kevesebb esetén nem keleszt megfeleléen, magasabb
hémérsékleten pedig elveszti kelesztési képességét. Mindig tartsa magat a
feltlintetett mennyiséghez, és ne felejtse el a mennyiséget hozzdigazitani az éleszté
formajahoz (lasd az alabbi egyenértékiségi tablazatot).
Egyenértékliség a mennyiségben/silyban/ térfogatban a szaritott éleszts, a friss
élesztd és a folyadék élesztd esetén:

Szaritott élesztd (tk)

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5

Friss éleszt6 (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Egyéb adalékok (olajbogys,
csaszarhis darabkak, stb.)

Személyre is szabhatja receptjeit, de ligyelnie kell a kévetkezékre:

> a hozzévalok hozzdadasat iranyitdé hangjelzés szigoru betartasara, féleg a torékeny
hozzavalok esetén,

> a keményebb magokat (mint példaul a len- és a szézammag) mar a dagasztas elején
hozza lehet adni a tésztdhoz, hogy a gép hasznélata konnyebbé valjon (példaul
késleltetett inditas esetén),

> a nagyon nedves sszetevok jo lecsepegtetésére (olajbogydk),

> a zsiros Osszetevék enyhe belisztezésére, hogy azok konnyebben beéplilhessenek,

>ne adjon hozzd tovabbi nagy mennyiségli hozzavalokat, kilondsen sajtot, friss
gyumolcsot és friss zoldséget, mivek ezek befolydsolhatjak a tészta kelését. Tartsa be a
receptben feltlintetett mennyiségeket.

> Ne ejtsen hozzavoldkat a sutétélon kivilre.

®

o
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€) GYAKORLATI TANACSOK
1. RECEPTEK ELKESZITESE

® Minden hasznélandé hozzaval6t szobahémérsékleten kell tartani (amennyiben nincs ezzel ellentétes utasitas), és
pontosan meg kell mérni.
A folyadékokat mérje a mércés poharral. Hasznalja a kett6s adagoléeszkozt, mellyel egyrészt kavéskanalnyi,
masrészt evokanalnyi mennyiségeket mér. A helyteleniil mért adagok rossz eredményre vezetnek.

® Tartsa be a készités sorrendjét

> Folyadékok (vaj, olaj, tojasok, viz, tej) > Porcukor

> S6 > Specifikus szilard hozzéavalék
> Cukor > Liszt masodik része

> Liszt elsé része > Eleszt6

® A lisztmennyiség pontos mérése fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell mérnitik. Hasznaljon tasakos
kiszerelés szaritott aktiv stitGipari éleszt6t. A receptekben szerepl6 egyéb utasitasok hianyaban, ne hasznaljon
vegyi élesztSt.

Ha egy élesztGtasakot megbontot, ezt 48 6ran beliil el kell hasznalnia.

Azért, hogy a készitmények kelését ne zavarja, azt ajanljuk, hogy minden hozzavalét tegyen a siitébe kezdet
kezdetétdl fogva és keriilie a fedé felnyitasat a hasznalat tartama alatt (amenyiben nincs ezzel ellentétes
utasitas). Tartsa be pontosan a hozzavaldk adagolasi sorrendjét és a receptekben feltlintetett mennyiségeket.
El6bb a folyadékokat majd a szilard anyagokat. Az éleszt6nek nem szabad érintkeznie folyadékkal, séval és
cukorral.

A kenyér elkészitése nagyon kényes feladat és a homérsékleti valamint nedvességi koriilmények
fiiggvénye. Tl nagy meleg esetén ajanlatos a szokasosnal frissebb vizet hasznalni. Ugyszintén, hideg esetén,
lehet, hogy langyositani kell a vizet vagy a tejet (anélkiil azonban, hogy a 35°C fokot meghaladnank).

Olykor hasznos a tészta allapotat dagasztas kézben ellendrizni: homogén golyét kell képeznie, mely jol
levalik a készitd szerszamokrol.

> ha bele nem dolgozott liszt marad meg, még egy kis vizet kell hozzéadni,

> ha nem, esetleg kis lisztet kell hozzadni.

A kiigazitast igencsak 6vatosan, fokozatosan végezziik (legfeljebb 1 evékanallal egy-egy alkalommal) és vérjunk,
amig megbizonyosodunk, hogy javult-e vagy sem, miel&tt Gjbél beavatkoznéank.

Egyik gyakori tévedés az a hiedelem, hogy ha éleszt6t adunk hozza, a tészta elonyosebben kel. Pedig a
tobb éleszt6 a tészta struktirajat porhanydsitja, mely tdlsdgosan megkel és a siités tartama alatt 6sszeroskad. A
tészta allapotat kozvetlendl sités el6tt itélhetjik meg ujjbeggyel enyhén megtapogatva: a tésztanak kevés
ellenallast kell tanusitania és az ujjlenyomatoknak lasssacskan fel kell engednitik.

A tészta formazasakor ezzel sok id6t nem szabad t6ltentink, mivel azt kockaztatjuk, hogy siités utan elmarad az
elvart eredmény.

2. A KENYERSUTO KESZULEK HASZNALATA

¢ Arammegszakitas esetén: ha a ciklus folyaman a programot aramsziinet vagy helytelen mandver szakitja félbe,
a készilék 7 perc védelmi idével rendelkezik, mely id6tartam alatt a program megmarad. A ciklus onnan
folytatédik, ahol abbamaradt. Ezen id6tartamon tdl a program elveszik.

® Ha a program befejezése utan szeretne egy Gjabb programot inditani, nyissa ki a készlék fedelét és varjon
1 é6rat miel6tt Gjra inditana.

¢ A bagett- program esetében, a dagasztds és kelesztés utan a tésztat a hangjelzéstdl szamitott egy éran belil meg
kell stitni. Az egy 6ra utén a bagett- program leall.

€) BAGETTEK ELOKESZITESE ES SUTESE

Y} o . . . .
\@I Ehhez szliksége lesz a funkcidhoz feltlintetett Gsszes tartozék:

Egy bagettsiité serpenyd (5), 2 tapadasmentes lap bagett siitéshez (6), egy bekend lapat(7) és egy ecset(10).

-| A TESZTA DAGSZTASA ES KELESZTESE
® Csatlakoztassa a kenyérsutét a halézathoz.

® A hangjelzés utan az alapértelmezett 1. program jelenik meg a kijelzén - FIG.8.

e Vdlassza ki a kenyérhéj kivant szinarnyalatat.
- Ha csak 2 bagettet készit 4 helyett, az eredény sotétebb lesz.

* Nyomja meg a (). gombot. A bekapcsolast jelz6 lampa kigyullad és a : villogni kezd a kijelzén. A tésztadagasztas
ciklus elkezdédik, melyet a kelesztés kévet - FIG.17.

o
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Figyelem:

- A két lépés (a dagasztas és a kelesztés) automatikusan torténik, és Osszesen 1 6ra 21 percet vesz igénybe
(26 perc dagasztas, majd 55 perc kelesztés).

- A dagasztas ideje alatt normalis jelenség, ha a tészta még nincs egyenletesen 6sszedolgozva.

- Miutan az els6 |épés befejez6dott, a siitd készenléti allapotban marad. Tébb hangjelzés figyelmezteti, hogy a
dagasztas-kelesztés befejez6dott, és a mikodést jelzé fény pislakol- FIG.18.

A hangjelzések utani egy oran beliil a tésztat meg kell siitni. Az 6ra letelte utan a késziilék visszaall az
alaphelyzetbe, a bagett- program leall.

2 A BAGETTEK FORMAZASA ES SUTESE

WMy A mellékelt konyvecske Gtmutatassal szolgal a bagett-formazas 7 lépésének elsajatitasara.
Megmutatjuk Onnek, mit tud a kenyérsuts, de par hasznalat utan sajat formakat is tud majd siitni.
Akarmit csinalhat az eredmény garantalt.

® Emelje ki a stit6format a késziilékbdl - FIG.15.
o Lisztezze meg a munkafellletet.
* Vegye ki a tésztat a siitéformabdl és tegye e munkafeliiletre.
e Gydrjon a tésztabdl egy kerek format, majd egy kés segitségével vagja 4 részre.
* A négy egyenld tomeg( tésztadarabot fogja bagett alakira formazni.
)
\@, Hogy kénnyebb, levegdsebb bagetteket kapjon, hagyja néhany percig pihenni a tésztadarabokat.

A bagett hossza egyenl6 legyen a siit6lap hosszaval (kb. 18 cm.).

\v/
\@, Maddosithatja a bagettek kiilsejét extra fogasokkal. Ezekhez egyszeriien gyengéden nedvesitse be hideg

vizzel a bagettet és forgassa bele szezammagba vagy makba illetve mas gabonaszemekbe.

® Formazas utan tegye a bagetteket a stitélapokra.
Az osszeillesztés mindig alul legyen.

® Hogy a bagett tetszetSs legyen, egy fogazott késsel,
vagy a készilékhez mellékelt késsel metssze be
atloésan a tésztat, 1 cm-es metszésekkel.

\\l/
@ Tobb lehetdsége van a francia kenyér varialasaval, pl. olléval keresztiil vaghatja hosszaban.

® A mellékelt kefét hasznalva, megnedvesitheti a bagett tetejét, Gvakodva attdl, hogy a viz a tapadasmentes siitStalra
kerdiljon.
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® Helyezze a 2 tapadasmentes siitStélat a tésztéval az allvanyra.

o Allitsa be az allvényt a kenyérsiitSbe az edény helyére.

* Nyomja meg a «(©)), gombot mégegyszer, hogy folytassa a programot és kezdje el a bagett siitést.

e A siitési ciklus végén, kapcsolja le a kenyérsiitét ; Vegye ki a bagett allvanyt. Mindig hasznaljon védékeszty(it, az
allvany nagyon forré.

® Vegye le a bagetteket a tapadasmentes stitStalrol és hagyja kihiilni ezeket a racson.

€) RECEPTEK

Alap fehér (4 program)

k. k. > kavéskanal A recept kezdetekor hivatkozzon az 1-t6l 7-ig terjedd lépésekre a

e. k. > evdkanal "USE" bekezdésben.

@B Bekenés > Kazepes 2 Inditsa el az alapkenyér programot a () gomb lenyomaséval. A
i Tomegegység > 1000 g bekapcsolast jelzé lampa felgyullad. A kijelzén a : villogni kezd. A
1dé >3 : 20 ciklus megkezdédik.

Hozzavalok

Olaj > 2 e. k.

Viz > 325 ml

S6> 2k k.

Cukor > 2 e. k.

Tejpor > 2,5 e. k.
Liszt T55 > 600 g
Széritott éleszté > 1,5 k. k.

3 A ciklus végén hivatkozzon a 11. [épésre.

FONTOS: Ugyanazon elv hasznalatdval mas hagyomanyos tésztat is
készithet pl. francia kenyérhez, teljeskiérlésii kenyérhez, édes
kenyérhez, gyors kenyérhez, gluténmentes kenyérhez, sémentes
kenyérhez. A megfelel6 program konnyti kivalasztasahoz hasznalja
a menu gombot.

@

o
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Bagettok (1 program): 4 db kb. 100g bagetott készit

k. k. > kavéskanal E recept elkészitéséhez lasd a 9. bekezdést Bagettek el6készitése és
e. k. > evékanal elkészitése"

5% Bekenés > Kozepes

l
\‘ ! Hogy az On bagettje még puhabb legyen, adjon egy e.k. olajat a
Hozzavalok @ recepthez. Ha azt szeretné, hogy a bagettek aranybarnak
Viz > 170 ml legyenek, adjon 2 k.k. cukrot a hozzéavaldkhoz.
S6> 1k k.

T55 liszt > 280 g
Szaritott éleszt6 > 1 k. k.

{® UTMUTATO A MINEL JOBB EREDMENYHEZ

1. A kenyérsiitéshez

Nem él:te el az elvart PROBLEMAK

ANV NP o | TEa ™ e ligae|Nem aegge Bama 1 de| Lires,
kiigazodni. tészta rRJIIukt:I? kelt tészta | bekent héj | . 2 tetd

LEHETSEGES OKOK U u U U U u

S ) gombot mikddtette a °

slités tartama alatt.

Nincs elég liszt [ ]

Tl sok liszt [ ] [ ]

Nincs elég élesztd )

Tal sok éleszt6 ([ ) [ ]

Nincs elég viz . .

Tal sok viz [ [

Nincs elég cukor [ ]

Rossz mindségd liszt o [ ]

A hozzavaldk ardnya nem

megfelel6 (tdl nagy (]

mennyiség)

Tal meleg viz [ ]

Tal hideg viz [ ]

Nem alkalmas progam [ ] ([ )




2. Bagettek esetében

Nem érte el az elvart eredményt?

Ez a tablazat segiti 6nt kiigazodni.

A tészta keresztmetszete nem
megfeleld.
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LEHETSEGES OKOK

MEGOLDASOK

A tészta formazasa elején nem
alakitotta j6l, vagy a vastagsag nem
volt egyenletes.

Egyenesitse ki egy nydjtofaval.

A tészta nehezen formazhaté.

Tal kevés a viz a keverékben.

Kezdje Gjbdl a keverést.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

Forméazza két részletben, kdzben
hagyja 5 percig pihenni.

Alakitsa a tésztat két részben,
5 percet hagyva koztiik.

A tészta ragacsos és tul nehéz
kiformalni a bagetteket.

Tal sok vizet hasznalt.

A viz tdl meleg volt.

Lisztezze meg a kezét, de ne a
tésztat és a munkafeliletet se.

A tészta tul konnyen szakad és
csomos.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

Gydrja a tésztat, hagyja pihenni
10 percig, majd kEZd)]{E Lﬁbél a
formazast.

Formazza két részletben,
kozben hagyja 5 percig pihenni.

A kiformézott bagetteken ejtett
metszések nem lathatéak elég jol.

A tészta tal ragacsos —tdl sok vizet
tett hozza.

Lisztezze meg a kezét, de ne a
tésztat és a munkafeliletet se, és
formazza djra.

Nem elég éles a kés.

Hasznalja a mellékelt kést.

Nem elég hatarozottan metszette
meg a tésztat.

Gyors, hatarozott mozdulattal
metssze meg.

A metszések Osszecsukddnak, vagy
nem nyilnak szét siités kozben.

A tészta tulsagosan ragadds — tul
sok vizet adott hozza.

A tészta nem sikertilt, készitsen Gjat.

A formazas alatt nem fesziilt meg
eléggé a tészta felllete.

Formazza Ujra, és hizza meg
jobban amikor az ujja koré csavarja.

Sutés kozben beszakadozik a tészta
széle.

A metszés nem elég mély.

A 50. oldalon megtalalja, hogyan
lehet a tésztat megfelel6en
bemetszeni.

A megsiilt bagett hozzaragad
a sutélaphoz.

Tudlsdgosan megnedvesitette a vizes
kefével.

Tavolitsa el a folosleges vizet.

Tdlsagosan tapadnak a sttSlapok.

Miel6tt ratenné a tésztat,
kissé kenje be olajjal a sutSlapokat.

A bagettek nem elég pirosak.

Elfelejtette Gket atkenni vizes
kefével.

Legkozelebb jusson eszébe.

Formazaskor tul sok liszttel
szoérta meg.

Miel6tt betenné siilni, jol kefélje at
a tésztat vizes kefével.

Tdl magas a helyiség hémérséklete
(30°C folott).

Hasznaljon hidegebb vizet
(10-15°C fok kozott) és/vagy
kevesebb élesztot.

Kifelejtette az élesztot.

Tal régi/lejart az éleszts.

A bagettek nem néttek meg eléggé.

Nem adott elég vizet a tésztahoz.

Formazas kozben tilsagosan
Osszenyomta Sket.

A tészta nem sikeriilt, kezdje eloIrdl.

@

o
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{0 UTASITAS MUSZAKI UZEMZAVAR ELTAVOLITASARA
PROBLEMAK MEGOLDASOK

A keverdk a stitében maradnak

beékelddve. e Hagyja azni miel6tt kivenné.

A keverdk a stitében maradnak

beékelddve e Hasznélja a kampd tartozékot (lasd 46.-ik oldal).

Miutan megnyomja a * A gép tdl meleg. Véarjon 1 6rét a 2 ciklus kozott.
gombot, semmi sem torténik. | e IdSeltolédasos inditast programozott be.

Miutan megnyomja a «(©)
gombot, a motor forog de a
dagasztas nem kovetkezik be.

o A siité nem lett jol beilleszteve.
o A keverSk hidnya vagy helyteleil behelyezett keverék.

IdGeltolédasos inditas utan a Elfelejtette megnyomni a
tészta nem kel eléggé vagy beprogramozta.

semmi sem torténik. Az éleszt6 séval és / vagy vizzel érintkezett.
o A kever6k hianya.

gombot miutan az idSeltolédést

Egett szag. A hozzévaldk egy része a siité mellé esett: hagyja leh(lni a késziléket és
tisztitsa meg a készllék belsejét nedves szivaccsal, tisztitoszer nélkil.
A készitmény tdlfolyt: a hozzavaldk, pontosabban a viz tal nagy

mennyisége. Tartsa be a receptekben megadott aranyokat.

@ JOTALLAS

¢ Ez a gép csakis haztartasi és hazon beliili hasznalat céljaira van fenntartva; helytelen vagy a hasznalati utasitasnak
nem megfelel§ felhasznalas esetén a cég semmilyen felelGsséget nem véllal és a jotallas / szavatossag érvényét
veszti.

¢ Olvassa el figyelmesen a hasznalati utasitast a késziilék elsé hasznalata el6tt: a hasznalati utasitastél eltérd
felhasznalas a Moulinex céget minden felelGsség aldl felmenti.

) KORNYEZET

e Az érvényben lévs szabalyzatok értelmében, a hasznalatbdl kivont késziilékeket véglegesen hasznalhatatlanna
kell tenni: kapcsolja ki és vagja le a tapkabelt miel6tt a késziiléket eldobna.

)54

i Els6 a kornyezetvédelem!
® Az On terméke értékes Gjrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.
2 Kérjiik késziilékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijelolt gydjtShelyen.

A baguette-ek formazasarol részletes filmet lathat sajat filmesitett
megjegyzései feltoltésével a kovetkezd Internetes oldalakra:
p

p-

www.moulinex.fr / www.moulinex.com /
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TABELA c;AsQw CYKLI / TABULKA CYKLU / TABULKA CYKLOV /
CIKLUS TABLAZAT / GRAFICUL CICLURILOR / TABJIMLIA HA
LWKNUTE / TABELA CIKLOV / TABLICA CIKLUSA / TABELA
CIKLUSA / TABLICA CIKLUSA / TSUKLITE TABEL / CIKLY LENTELE /

CIKLU TABULA
mos, | STOPEN | WAGA | CALKOWTY CZAS .L"!g"‘“‘"".""“u. PIECZENIE DODATKI PODGRZEWANIE
" | WYPIEKU (6) (gmm) {agn """"i‘;fr’n"r;';"‘""” L (g:mm) (gmm) (gmm)
Fed HMOTNOST CELK, CAS Priprava tésta PECENI EXTRA (NAVIC) DOHREV
e R ) ) (it ym) () ) ) )
VAHA CELKOVY CAS Priprava cesta PECENIE EXTRA UDRAZANIE TEPLA
POG. | HNEDNUTEE | " " (MisenePokophysmte) (1) ) ) [}
L p P Tésta készité T ; o
Program | HEJARNYALAT | Sily (g) Gsszid (6) (Dags mf ":m::z"( ;;nés) 0 Sités (0) Extra (0) Melegentartas ()
GREUTATE TIMPTOTAL Pregatire aluat GATIRE EXTRA PASTREAZA FIERBINTE
e ] rintae Odnire-Cegter] ) [ ] [l
0Buwo epme TpHOTBSHe Ha TecToro TorBeHe FONBAHTENHO BOME |  NORABPXATONAO
Whe || CERED || WD (1ac) (Mecete-gTacgate-nesene) vac) (vac) (vac) (sac)
- TEZA Priprava testa PEKA DODATNO SHRANJEVANJE NA
PROG. | Zapetenot l SKUPNIChs - a——" ) ] TOPLEN
TEZINA | UKUPNO VRIEME Priprema tijesta PECENJE EXTRA ODRZAVANJE TOPLOTE
PROG. | TAMNENE (9) (h) (Miesenje - Ocmaranje - Rast) (h) (h) () h
TEZINA UKUPNO VREME Pripremanje testa PECENJE DODATNO ODRZAVANJE TOPLOTE
PROG. | TANMENE (9) h (mesenje-odmaranje-narastanie) (h) (h) (h) h
e TAMNJEN MASA UKUPNO VRIJEME PRIPREMA TIJESTA PECENJE EXTRA ODliAVANIE TOPLINE
: © (h) (MIESENJ - ODMARANJE - DIZANJE (h) (h) (h) (sATI)
KAAL VALMISTAMISAEG TAIGNA VALMISTAMINE KUPSETAMINE LISAAEG SOOJENDAMINE
PROGRNA | PRIUNSUSASTE | " (SEGAMINE SESHINE KERAHINE ) U] U Ll
Ra Svoris Bendras laikas Teslos paruosimas Kepimas Papildomas lakas Silumos palaikymas
PROG. Skrudiiras (9 (val) (Minkymas:stovéjmas-ilms) (val) (val (vl (v
PROG GAROZA SVARS KOPEJAIS LAIKS MIKLAS PAGATAVOSANA GATAVOSANA PAPILDUS TEMPEI}ATURAS
' (g (st) (miciSana-uzbriedana-paceliana) (st (st) (st) SAGLABASANA (st)
1 - 1:58 0:37 1:46 1:00
1 2 2:03 1:21 0:42 1:42 1:00
3 2:08 0:47 1:53 1:00
1 1:58 0:37 1:37 1:00
2 2 2:03 1:21 0:42 1:42 1:00
3 2:08 0:47 1:47 1:00
1 0:37 0:22
3 2 0:42 0:15 0:27
3 - 0:47 0:32 - -
750 3:15 0:55 2:55 1:00
1 1000 3:20 1:00 3:00 1:00
1500 3:25 1:05 3:05 1:00
750 3:15 0:55 2:55 1:00
4 2 1000 3:20 2:20 1:00 3:00 1:00
1500 3:25 1:05 3:05 1:00
750 3:15 0:55 2:55 1:00
3 1000 3:20 1:00 3:00 1:00
1500 3:25 1:05 3:05 1:00
750 3:34 1:10 3:17 1:00
1 1000 3:39 1:15 3:22 1:00
1500 3:44 1:20 3:27 1:00
750 3:34 1:10 3:17 1:00
5 2 1000 3:39 2:24 1:15 3:22 1:00
1500 3:44 1:20 3:27 1:00
750 3:34 1:10 3:17 1:00
3 1000 3:39 1:15 3:22 1:00
1500 3:44 1:20 3:27 1:00
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750 3:37 1:05 3:17 1:00
1 1000 3:42 1:10 3:22 1:00
1500 3:47 1:15 3:27 1:00
750 3:37 1:05 3:17 1:00
6 2 1000 3:42 2:32 1:10 3:22 1:00
1500 3:47 1:15 3:27 1:00
750 3:37 1:05 3:17 1:00
3 1000 3:42 1:10 3:22 1:00
1500 3:47 1:15 3:27 1:00
750 3:45 1:00 3:17 1:00
1 1000 3:50 1:05 3:22 1:00
1500 3:55 1:10 3:27 1:00
750 3:45 1:00 3:17 1:00
7 2 1000 3:50 2:45 1:05 3:22 1:00
1500 3:55 1:10 3:27 1:00
750 3:45 1:00 3:17 1:00
3 1000 3:50 1:05 3:22 1:00
1500 3:55 1:10 3:27 1:00
8 - 1000 1:20 0:35 0:45 - 1:00
750 2:15 1:00 2:05 1:00
1 1000 2:20 1:05 1:10 1:00
1500 2:25 1:10 2:15 1:00
750 2:15 1:00 2:05 1:00
9 2 1000 2:20 1:15 1:05 1:10 1:00
1500 2:25 1:10 2:15 1:00
750 2:15 1:00 2:05 1:00
3 1000 2:20 1:05 1:10 1:00
1500 2:25 1:10 2:15 1:00
750 3:37 1:10 3:17 1:00
1 1000 3:42 1:15 3:22 1:00
1500 3:47 1:20 3:27 1:00
750 3:37 1:10 3:17 1:00
10 2 1000 3:42 2:27 1:15 3:22 1:00
1500 3:47 1:20 3:27 1:00
750 3:37 1:10 3:17 1:00
3 1000 3:42 1:15 3:22 1:00
1500 3:47 1:20 3:27 1:00
750 3:45 1:05 3:22 1:00
1 1000 3:50 1:10 3:27 1:00
1500 3:55 1:15 3:32 1:00
750 3:45 1:05 3:22 1:00
11 2 1000 3:50 2:40 1:10 3:27 1:00
1500 3:55 1:15 3:32 1:00
750 3:45 1:05 3:22 1:00
3 1000 3:50 1:10 3:27 1:00
1500 3:55 1:15 3:32 1:00
1
12 2 - m - ) - -
3
13 - - 1:25 1:25 - - -
1 1000 1:25 1:10 1:20 1:00
14 2 1000 1:25 0:15 1:10 1:20 1:00
3 1000 1:25 1:10 1:20 1:00
15 - - 1:05 0:15 0:50 - -
16 - - 0:15 0:15 - - -
(1) PL  0-10 min., regulacja co 10 min. ET 0 kuni 10 on sammuga 10 minutit
CS 0 az 10 v intervalech po 10 min. LT Nuo 0 iki 10 intervalai po 10 min.
SK 0 do 10 v krokoch po 10 min. LV no0lidz 10 pa 10 min. soliem.

HU 0 -10 -ig lépésekben 10 percenkénti

RO 0la 10in pasi de 10 min.

BG 10 oo 70 MuH.Ha nHTepBanu ot no 10 MuH.
SL 0 do 10 v intervalih po 10 minut.

BIH 0 do 10 u koracima od 10 min.

SR 0 do 10 u intervalima od po 10 min.

HR 0-10 u intervalima od 10 min.

@

o
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PL
cs
SK
HU

RO
BG

SL
BIH
SR
HR
ET

LT
Lv

Uwaga: dla programéw od 1 do 11 wiacznie i 14 catkowite czasy nie zawierajg czasu utrzymywania w cieple.
Poznamka: U program(i 1-11 a programu 14 neni v celkovém ¢asu zahrnuta doba pro udrzeni tepla.

Poznédmka: pre programy 1 az 11 a 14, celkovy ¢as nezahfiia ¢as udrziavania teploty.

Megjegyzés az 1-t6l a 11.-ig terjedé programokhoz és a 14. programhoz egyarant, az 6sszidé nem tartalmazza a
melegentart6 funkcio idejét.

Nota: pentru programele 1-11 inclusiv si 14, timpul total nu include perioada de pastrare la cald.

3abenexka: 3a nporpamu ot 1 go 11, BkounTenHo 1 14, o6W0TO BpeMeE He BKJIloUYBa BPEMETO 3a
noTabpXaHe Ha xns6a TornbJI.

Opomba: V primeru programov od 1 do vklju¢no 11 in 14 skupni ¢as ne vkljucuje ¢asa za shranjevanje na toplem.
Zapamtite: za programe od 1 do 11, uklju¢ujudi i program 14, ukupno vrijeme ne uklju¢uje vrijeme odrzavanja toplote.
Napomena: Za programe od 1 do 11, kao i za program 14, ukupno vreme ne uklju¢uje funkciju odrzavanja toplote.
Napomena: za programe od 1 do 11 te za program 14, ukupno vrijeme ne ukljucuje vrijeme odrzavanja topline.
Markus: programmide 1 kuni 11 (kaasa arvatud) ning 14 puhul ei sisalda programmi kogu kestus kuumana hoidmise
aega.

Pastaba: naudojant programas nuo 1 iki 11 (imtinai) ir programa 14, | bendra trukme nejskai¢iuojamas karstos duonos
islaikymo laikas.

levérot: programmam no 1 Iidz 11 ieskaitot, un 14, kopéja laika nav ietverts siltuma saglabasanas laiks.
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