® Polski s. 3
® Cesky .19
® Slovensky s. 35
® Magyar 0. 51
® Romand p. 67
® Bulgarian c. 83
® Slovensko s. 99
@® Bosanski s. 115
® Cpnckn s, 131
@® Hrvatski s. 147
@ CEesti l. 163
® Lictuvit, p. 179
® LatvieSu 1.195
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€) LEIRASA
1. Kenyérsutd készulék 6. 2 tapadasgatl6 lap baguette-nek
2. Keverdk 7. 2 tapadasgatld lap egyéni kenyereknek
3. Fed6 ablakkal
4. Kezel6tabla Tartozékok:
a. Megjelenitési képernyd 8. Bekend
al. Tomegkijelzo 9. a. EvGkanal
a2. Program megjelenitése b. Kavéskanal
a3. Bekenés szintje 10. Kampd a keverdk eltavolitasahoz
a4. Kulonféle programok 11. Ecset
a5. I[démérd kijelzes 12. Mércés pohar
b. Programok kivalasztasa
C. Tomeg kivalasztasa 4.31 750 gr 1000gr 1500 gr
d. Erintégombok az  idGeltolodasos

inditasra és a 7. illetve 15. sz. program
id6tartamanak szabalyozasara
e. Mikodés égé
f. Indul / leall gomb
g. A bekenés szinarnyalatanak kivalasztasa
5. Sutdalap

© BIZTONSAGI ELOIRASOK

Fontos biztonsagi Iépések
A\ Az 6n6k biztonsaga érdekében e késziilék a eleget tesz a vonatkozd szabvanyoknak
(alacsony feszultség direktivai, elektromagneses kompatibilitas, anyagok érintkezése
élelmiszerrel, kornyezetvedelem J)-
o Ezt a késziiléket rendeltetésszer(ien nem lehet kiilsé idémérével vagy kulonallo
taviranyito rendszerrel mikodtetni.
* Minden egyes késziilék szigord mindsegi ellendrzés probafat allja ki. A gyakorlati
probat talalomra kivalasztott késziilékekkel végezziik és ezzel magyarazhato barmely
esetleges hasznalat lathaté nyoma.

Hasznalati feltételek
M\ A késziiléket ne hasznalja olyan személy (a gyerekeket is beleértve), aki csokkent
fizikai, szenzoros vagy mentalis képességekkel rendelkezik, vagy nem ismeri a
késziilék mikodését, kivéve, ha a biztonsagért felels felndtt felugyelete mellett
teszik és megkaptak a hasznalatra vonatkozg utasitasokat.
A\ A gyermekeket feltigyelni kell, hogy ne jatsszanak a készlékkel.
e Az onok készuléke rendeltetésszerlien csak haztartasi illetve hazon belili
felhasznalasra alkalmas.
° Ez a készilék kizarolag haztartasbeli hasznalatra alkalmas. Nem alkalmas az
alabbiakban felsorolt hasznalatokra, amelyekre a garancia nem terjed ki:
- Boltok, irodak és egyéb munkahe yek alkalmazottak szamara fenntartott
konyhalban torténd hasznalatra,
- Gazdasagokban torténd hasznalatra
- Hotelek, motelek és egyéb szaIIasherek ugyfelei altali hasznalatra,
- Vendegszobakban torténd hasznalatra.
e A felhasznal6 altal végzett szokasos tisztitasi és karbantartasi miveleteken kiviil
barmely beavatkozast illetékes szervizkozponttal kell végeztetni.
A készilék mért zajszintje 55 dBA.
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Fontos
* Legyen nagyon 6vatos, mert a fedél kinyitasakor g6z aramolhat ki a késziilékbdl a
program kozben és a végén.
e Mindaddig, mig a 19. sz. program (sutemény, kompét) fut, vigyazzon a
gbzsugarakra és a hokibocsatasra a fedo felnyitasakor.
- receptekben megadott maximalis mennyiségeket soha ne haladja tul.
- ne haladja tal az 1500 g Osszes tészta mennyiséget a stitében és a 900 g Osszes
tészta mennyiséget a lemezeken.
- ne haladja tdl a 450 g liszt és a 2,5 kavéskanal élesztét a egyéni kenyerek
receptjeinél.
- ne haladja tdl a 900 g liszt és a 5 kavéskandl élesztét a klasszikus kenyerek
receptjeinél.
Mit tegyen
e Kapcsolja ki készulékét kozvetlenll hasznalata utan és tisztitasakor.
e Hasznaljon stabil, viz-kilovellésektdl védett helyet a munkahoz, de semmi szin alatt ne
zart konyhaftilkét.
* A keverd nagyon éles, ezért vigyazzon, és tegye ra a védét hasznalat utan.
* A program végén mindig hasznaljon sUt()'kesthl’it az edény és a forr6 alkatrészek
megérintéséhez. A késziilék nagyon felforrosodhat a hasznalat soran.

Mit ne tegyen

* Ne hasznalja a késziléket ha:

- az elektromos kabel hibas va y sérilt,

- a késziilék leesett a foldre, és ?athatéan megsérilt vagy nem megfelel6en mikodik.
Ezekben az esetekben vigye a késziiléket a legkozelebbi szakszervizbe. Lasd a
garancialevelet.

* Ha az elektromos kabel sériilt, azt szakképzett személlyel ki kell cseréltetni a balesetek
elkertiilése érdekében.

e Ha a tapkabel rongdalédott meg, ezt a gyartdé cégnek, eladas utani
ugyfélszolgalatanak vagy hasonlé képesitést személynek kell kicserélnie, a baleset
elkertilése végett.

* Ne tegye a készlléket, a tapkabelt vagy a dugaszt vizbe, sem egyéb folyadékba.

e A tapkabelt ne hagyja gyermekek keze tigyébe.

e A siitélapot ne helyezze kemencébe / lerbe.

* Kérjik ne mozgassa a készlléket mikodés kozben.

e Az ablakot mukodés kozben és kozvetlenil miikodés utan ne érintsitkk meg. Az
ablak homérséklete magas lehet.

e A késziiléket egyéb készulék ala ne helyezze.

e A késziiléket hoforrasként ne haszndlja.

e Kérjuk a késziiléket csak kenyérfélék és lekvar készitésére haszndlja.

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

* Ha barmilyen termék meggyulladna, kioltdasahoz sohase probaljon vizet hasznalni.
Kapcsolja ki a késziiléket. Nedves ronggyal fojtsa le a langokat.

e Sajat biztonsaga érdekében hasznaljon csakis az on késziilékéhez alkalmas
tartozékokat és kellékeket.

 Soha ne zarja el a szell6ztetdnyilasokat.

Tap és villamos kabel

* Ellendrizze, hogy az on készilékének a tapfesziltsege megegyezik az on villamos
berendezésének a tapfesziltségével. Barmely csatlakoztatasi hiba a szavatossag /
jotallas érvénytelenségéhez vezet.

e Csatlakoztassa feltétlentil készulékét foldeléses dugaszolé csatlakozéhoz. E
kotelezettség be nem tartasa villamos sokkot idézhet el és esetleg sulyos sériiléseket
vonhat maga utan. Az 6n biztonsaga érdekében elengedhetetlenul sziikséges, hogy
a foldeléses dugasz az On orszagaban érvényes villamos szerelési normaknak
megfeleljen. Ha az on villamos berendezése nem rendelkezik foldeléssel, feltétlentil

@

o



Notice_Baguette&Co_Est_Mise en page 9A12/09 15:15 Page53

sziikséges, hogy villamos berendezésének megfeleléségét biztositandd, szakember
beavatkozasat igényelje, még miel6tt barmilyen csatlakoztatasi munkalathoz is
hozzakezdene.

* A készuléket ne kapcsolja ki oly modon, hogy a kabelt hazza.

* Hasznéljon csakis jo allaponban 1évo hosszabbltot foldeléses dugasszal, és olyan
vezetékkel, melynek keresztmetszete legadabbis egyenlo a termékkel leszallitott
vezeték keresztmetszetével.

* A tapkabel soha sem johet értintkezésbe a készulék forr6 részeivel és nem lehet sem
a készlléknek, sem barmely héforrasnak a kozelében, valamint hegyesszoget sem
zarhat be ezzel.

Javitasok
e Javitasokat csakis szakember eszkozolhet, eredeti cserealkatrészek felhasznalasaval. A
készliléken végzett barmely onkényes javitas felhasznaldjat veszélyezteti.

€) AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
1. KICSOMAGOLASA

* Csomagolja ki kesziilekét, tartsa meg a garancialevelet és olvassa el figyelmesen a
hasznalati utasitast a készilék elsé hasnzalata eldtt - FIG.1.

* Helyezze készilékét biztos feluletre. Vegyen ki minden csomagol6eszkozt, éntapado
cimkét vagy a kilonbozé tartozékokat a késziilék belsejébdl.

F| yelmeztetés
z a tartozék (bekend) nagyon éles.
Kezelje el6vigyazatosan.

2. A SUTO TISZTITASA

e Tisztitsa a késziilék siit6jét nedves torl6kenddvel. Szaritsa ki j6 - FIG.2. Els6
hasznalatkor enyhe szagot bocsathat ki.

@ HASZNALATA

1. A KESZULEK HASZNALATA ELOTT
* Hdzza ki a kenyérsutGt enyhén oldalra dontve ahhoz, hogy kiakadjon - FIG.3.

o |llessze be a keverdket - FIG.4.

\@ A dagasztas szembehelyezett keverSkkel torténik.

2. ADJA HOZZA A HOZZAVALOKAT

°TegKe a hozzavaldkat a siit6be a receptben megadott sorrendben - FIG.5. (lasd a
gyakorlati utasitasokat a 60. oldalon).

¢ Bizonyosodjon meg a hozzaval6k pontos mérésérol.

3. INDITASA

* Tegye be a kenyérsitét - FIG.6.

* Nyomja le a sut6t elébb egyik oldalon, majd a masikon ahhoz, hogy a behuzo6
szerkezethez kapcsolodjon és a két oIdannOHoI lefogva alljon - FIG.7.

e Gorgesse le a kabelt és csatlakoztassa a foldeléses dugaszhoz.

@
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¢ A hangjelzés utan automatikusan az 1. program és a kdzépszintl bekenés jelenik meg -
FIG.8.

WMy Kenyérsiitéjének megismerése céljabdl javasoljuk, probélja ki az ALAPKENYER
receptet, mint az 6n altal siitott elsé kenyeret.
Tanulmanyozza az « ALAPKENYER PROGRAM » lapot a 63. oldalon.

4. VALASSZON Kl EGY PROGRAMOT (A JELLEMZOKET LASD AZ ALABBI
TABLAZATBAN)

* Mindegyik program vonatkozasaban szabalyozasi lehetéség jelenik meg
automatikusan. Az 6hajtott beallitasokat tehat kézileg kell beallitania.

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

e Nyomja meg az érintésérzékeny @ , mely lehetvé teszi az 6n szamara, hogy
bizonyos szamu kilonb6zé programot valasszon ki. Az 1. és a 19. szam( programok
kozott az érintésérzékeny @ egymasutani megnyomasaval kozlekedhet.

* Az kivalasztott programnak megfelel6 id6tartam automatikusan jelenik meg.

A MENUBEN .
TALALHATO JELLEMZOK
PROGRAMOK

EGYENI KENYEREK

Az 1. és 6. kozotti programok segitségével torténd egyéni kenyerek készitésére kiegészits utmutato all
az 6nok rendelkezesére. Ezeket a kenyereket tobb fazisban készitjiik és a siitési ciklus a kenyérkészités
utén kovetkezik be.

A baguette program teszi lehetévé, hogy sajat maga készitsen ropogés héju

1. Baguette hosszUkas kenyereket és kis cipdkat.
A 2. szamU program teszi lehetévé Olaszorszag legismertebb kenyerének
2. Ciabatta elkészitését, melynek bele puha és konnyd, és kis szendvicsek kitlind alapjat

szolgaljak.

A diétas kenyerek programja teszi lehetévé a nagyon finom, hosszikas és

3. Dietas kenyerek |70, kenyérkék recept szerinti elééllitasat.

7z

A 4. szamu program alkalmas olyan lapos kenyerek el6éllitasara, melyeknek
4. Lapos kenyér belseje nedves és lépsejtszerli mint a torok specialitas, a Pide, mely
szendvicsek kival6 alapjat képezi.

Az 5. szdmu program ideélis 8 kis fehér kerek kenyér elGallitadséra, melyek

5. Szendvicskenyér |0 puha és konny( szerkezetd.

A 6. szamU program teszi lehetévé azoknak a kis cukros kenyereknek az
6. Kis cukros kenyér |elkészitését, melyek a Spanyolorszagban elterjedt ensaimadas konnyl
konzisztenciajaval vetekednek.

A 7. szamQ program teszi lehetévé, hogy 10 és 35 perc kozotti
idSintervallumban felmelegithessik illetve elkészithessik az 1. és 6. szam
kozotti programok barmelyikével kivitelezett kenyeret. Szabélyozésa 5 perces
id6intervallumokban torténik. A kenyérsiité késziiléket a 7. szamd program
hasznélatakor felligyelet nélkiil hagyni nem szabad. A programot a ciklusidé
lejarta el6tt kézileazakl’tsa meg a kovetkezd érintésérzékeny gomb hosszas

megnyomasaval:

o

7. Kis kenyerek
stitése
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KLASSZIKUS KENYEREK

8.

Klasszikus
kenyér

A 8. szamu program teszi lehet6vé a legtobb olyan fehér kenyér recept szerinti
elkészitését, melyhez buzaliszt szlikséges.

9.

Francia kenyér

A 9. program inkabb |épsejtszeri hagyomanyos fehér kenyér recept szerinti
elkészitését teszi lehetdvé.

10.

Korpas kenyér

A 10. szam( programot vélassza.

11.

Cukros kenyér

A 11. szamG program olyan receptek elkészitéséhez alkalmas, melyek tobb
zsiradékot és cukrot tartalmaznak. Ha bridst vagy azonnal fogyasztando tejes
kenyeret akar késziteni, az 1000 ?(osszes tészta tomeget ne haladja tdl. Els6
brids receptje elkészitésére ajanljuk, hasznaljon CLAIR (atlatszé) bekenést.

12.

Gyors kenyér

A 12. szamu program a legalkalmasabb a recepteskonyvben taldlhato GYORS
kenyér receptjének elkészitésére. Ehhez a recepthez a viznek legfeljebb 35°C
h&mérsékleten kell lennie.

13.

Gluténmentes
kenyér

Ez a gluténre intolerans (bélrendszeri betegségben szenvedd) személyeknek
alkalmas, 1évén hogy a glutén tobb gabonafajtaban is eléfordul (bdza, arpa,
rozs, zab kamut, tonkoly, stb...). A siitét rendszeresen tisztitani kell ahhoz,
hogy ne alljon fenn az egyéb lisztfajtakkal torténd szennyez&dés veszélye.
SzigorG gluténmentes diéta esetében bizonyosodjon meg arrél, hogy a
felnasznalt éleszté is gluténmentes legyen. A glutenmentes lisztek
konzisztencidja optimalis keveredést nem tesz lehetéve. Ezért dagasztaskor a
tésztat vekony mulanyag vakarokanallal az oldalakrol le kell fejteni. A
gluténmentes kenyér sokkal siriibb konzisztenciajd és sokkal halvanyabb,
mint a normalis kenyér.

14.

Sétlan kenyér

A sofogyasztas csokkentése segit a sziv- és érrendszeri kockazatok
csokkentésében.

15.

Kenyérsiités

A suités program csak 10 és 70 perc kozotti készitést tesz lehetve, melyet

10 perces szakaszokban atlatszo, kozepes vagy sotét bekenésre _allithatunk.
Onmagaban is kivalaszthat és hasznalhato:

a) a kelt tésztak programjaval tarsitva,

b) a mar kisult és lehdilt kenyerek felmelegltesere illetve ropogdssa tételére,

©) a készités befejezésére, amennyiben egy kenyérciklus tartama alatt hosszaszabb
aramsztinet allna be. Ez a program nem teszi lehet6vé eg Iyenl kenyerek készitését.
A kenyérsit6 készliléket a 15. szamG program hasznalatakor feligyelet nélkil
hagyni nem szabad. A programot a ciklusidd lejarta el6tt keZ|qu szakitsa meg
a kovetkez6 érintésérzékeny gomb hosszas megnyomasaval

16.

Kelt tésztak

A kelt tésztak program nem makaodik. Barmilyen kelt tészta dagasztasi és kelési
programjanak felel meg. Példaul: pizza tészta.

17.

Pasta

A 17. szamG program csak dagaszt. Rendeltetésszerlien nem kelt tésztakra
vonatkozik. Példaul: metélt.

18.

Siitemény

A 18. szdm( program teszi lehetévé a vegyi élesztével kelesztett finom
péktermékek és siitemények készitését. Ennél a programndl csak az 1000g
tomeg a megengedett.

19.

Befott

A 19. szam( program automatikusan f6zi a bef6ttet a sutében. A
gyumolcsoket vagja nagyobb darabokba és magozza ki.

©
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5. VALASSZA KI A KENYER TOMEGET

* A kenyér tomege automatikusan az 1000g -ra allitédik. A tomeg tajékoztaté jelleggel
van megadva.

* Pontosabb értékekhez a receptek részletes tanulmanyozasakor jutunk.

e Tomegbeallitas az 1 - 7 és 13, 15, 16, 17, 18, 19 programok esetében nem
lehetséges.

e Nyomja meg az érintésérzékeny gombot @, a kivalasztott 750 g, 1000 g illetve
1500 g beadllitasara. A kigydlt jelzélampa a kivalasztott beallitast jelzi - FIG.9.

6. VALASSZA KI A KENYER BEKENESET

¢ A kenyér bekenése automatikusan kozepesre allitodik.

* A bekenés beallitasa a 7 15 16 17 19 programok esetében nem lehetséges. Harom
lehetdség all rendelkezésre: ATLATSZO/KOZEPES/SOTET.

e Az automatikus beallitds médositasa érdekében tartsa lenyomva az érintésérzékeny
gombot &8, mindaddig, amig a jelz6lampa a kivalasztott beallitisnak megfelelden ki
nem gyl - FIG.10.

7. PROGRAM INDITASA

e A kivalasztott program inditdsara nyomja meg az érintésérzékeny gombot @). A
mikodés égd kigydl és az 6ra 2 mutatdja villog - FIG.11. A program beindul. A
programnak megfeleld id6étartam jelenik meg. Az egymast kovetd szakaszok
automatikusan mennek végbe egymas utan.

8. HASZNALJA AZ IDOELTOLODASOS PROGRAMOT

e A készuléket ugy is programozhatja, hogy a készitmény az on altal
megvalasztott idopontban legyen kész, 15 6raval a megfelel6 id6pont el6tt. Az
id6eltolédasos program nem all rendelkezésre az 1-7és 12, 13, 15, 16, 17, 18,
19 programok esetében.

Ez a szakasz a program, a bekenési szint és a tomeg kivalasztasa utan kovetkezik be. A
program ideje jelenik meg. Szamitsa ki a program inditasa és a készitmény 6hajtott
elkészilési id6pontja kozotti tartamot. A készlilék automatikusan beleszamitja a
program ciklusainak tartamat. Az érintésérzékeny @ és gombok segitségével,
jelenitse meg az eredményezett id6t () felfele és @ lefele). Révid gombnyomasokkal
10 perces értékenként haladhatunk. Hosszas gombnyomassal a haladas 10 perces
értékenként folytonosan lehetséges.

Példaul: 20 6ra van és kovetkezé nap 7 6ra 00 perckor szeretné a friss kenyeret asztalan
latni. Beallithatja a 11 h 00 értéket az kovetkez6 gombok segitségével @ és Q
Nyomja le a kovetkez érintésérzékeny gombot @

Hangjelzés hallatszik. PROG jelenik meg és az 6ra 2 mutatdja g villog. A visszaszamolas
elkezdédik.

A mikodés jelz6lampa kigydl. Ha tévedett és a beadllitott id6pontot moddositani
szeretné, nyomja meg hosszasan az érintésérzékeny gombot @) amig az éltala
kibocsatott hangjelzést nem hallja. Az id6é automatikusan jelenik meg. Ismételje meg a
mveletet.

Bizonyos hozzaval6k romland6k. Ne hasznalja az id6eltolédasos programot olyan
receptekhez, melyekben: friss tej, tojas, joghurt, taré, friss gyiimolcs szerepel.

@

o



Notice_Baguette&Co_Est_Mise en page-1€2/42/09 15:15 Page57

9. PROGRAM LEALLITASA

¢ A ciklus végén a program automatikusan all le; 0:00 jelenik meg - FIG.12. Tébb
hangjelzés is hallatszik és a m(ikodés jelz6lampa villog.

* A folyamatban |évé program leallitdsara vagy az idGeltolédasos program torlésére
tartsa lenyomva az érintésérzékeny gombot 5 masodpercig @@.

10. A KENYER ELTAVOLITASA (Ez a szakasz az « Egyéni kenyerek »-re nem

vonatkozik)

e A sutési szakasz végén kapcsolja ki a kenyérsiité készuléket.

® Hizza ki a kenyérsutét enyhén oldalra dontve ahhoz, hogy kiakadjon. Hasznaljon
mindig keszty(it mivel a siité6 fogantydja meleg és a fed6 belseje is - FIG.13.

e Tavolitsa el a meleg kenyeret és helyezze 1 6ra id6tartamig racsra, hogy leh(ljon -
FIG.14.

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

> amint a kenyeret eltavolitotta, tegye azt félre és tartsa azzal a kezével, amelyikre
sttékesztydt hizott,

> illessze be a kampét a keverd tengelyébe és nyakoroljon ra enyhe hizberét a kampé
kiemeléséhez - FIG.15.

> ismételje meg a miveletet a masik keverével,

> igazitsa meg a kenyeret és hagyja kihdlni egy racson.

e A siitd tapadasmentes mindségének megdrzése érdekében ne hasznaljon fémeszkozt
a kenyér eltavolitasara.

© TISZTITASA ES KARBANTARTASA

¢ Kapcsolja ki a késziiléket és hagyja nyitott feddvel lehdilni.

e A készulék tisztitasakor vegye le a fed6t.

e Tisztitsa meg a késziilék belsejét és kiilsejét nedves szivaccsal. Szaritsa meg gondosan.

e Mossa meg a sutdt, a keverbket, a sitSalapot és a tapadasgatolé lapokat meleg
szappanos vizzel.

* Ha a kaverd a sutében marad, hagyja beaztatva 5 - 10 percig.

e Amennyiben szlkséges, szerelje le a fed6t ahhoz, hogy meleg vizzel megmoshassa -
FIG.16.

® Egyik részét se mossa ev(Eeszkdzmosoval - FIG.20.

* Ne hasznéljon sem haztartasi terméket, sem dorzsszivacsot, sem alkoholt. Hasznaljon
lagy és nedves anyagot.

e Ne meritse el soha a késztilék testét vagy fedelét.

* A siitGalapot és a tapadasmentes lapokat ne tegye a siitébe, hogy bevonatuk nehogy
megkarcol6djék.

@

o
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( A CIKLUSOK

e A kovetkezd oldalon szerepld tablazat tartalmazza a kiilonb6z6 ciklusok felépitését a
kivalasztott programnak megfelelen.

Dagasztas > Pihentetés > Kelés > Siités > Melegen tartas
A tészta A tészta Az az A tésztat A kenyér
szerkezetének kiterjedését idGtartam, kenyérbéllé és melegen tartasat
kialakitasat teszi lehetdvé mely alatt az héjja alakitja, igy teszi lehetové a
teszi lehetévé ahhoz, hogy  élesztd hat a ropogos sttés utan.
ésigy aj6 a dagasztas kenyér kenyeret kap. Ajanlatos
kelesztését. minoségét megkelésére azonban a
novelje. és izére. kenyeret a stités
végén

eltavolitani.

Dagasztas: a tészta az 1. vagy 2. dagasztasi ciklusban van vagy keverési id6szakban a
kelesztési ciklusok kozott.

é” E ciklus folyaman, kivéve a 7, 13, 15, 16, 17, 19 programokat, lehet&ségik

van a hozzavalokat adagolni: szaraz gyumolcsot, olivabogyét, spékeld
szalonnaszeleteket stb. Tobb hangjelzés is felhivja az 6n figyelmét arra, hogy mikor
kell kozbelépnie. Kérjiik ne hasznéaljon tobb hozzavalét, mint a receptben eldirt
mennyiség. Figyeljen arra, hogy a hozzéaval6k csak a kosar részbe kertiljenek, ne
szérodjanak mellé.

///////

é Tanulméanyozza az alabbi 6sszefoglalé tablazatot az elkész
hozzéavaldk jelnél" rovat szerint. Ez a rovat azt az idépontot mutatja, melyet a
késziilék kijelzGje jelenit meg amikor a hangjelzés megszélal. Ha pontosabban
akarja tudni mennyi idé6 mulva jelentkeznek hangkijelzések, elég az "Id6kijelzés a
hozzavaldk jelnél" id6értéket levonni a siitési id6 teljes értékébdl.
Példaul: "Idokijelzés a hozzavaldk jelnél" = 2:51 és "Osszes id6" = 3:13, a
hozzéavaldkat a 22. perctdl lehet hozzaadni.

Kelés: a tészta az 1., 2. vagy 3. kelési ciklusban van.
Sutés: a tészta a végsé siitési ciklusban van.

Melegen tartas: a 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 programok esetén a készitményt a
késziilékben hagyhatja. Egy 6ra idStartami melegen tartas a siitést automatikusan
koveti. A kijelz6 0:00 értéken marad az egy 6ra melegen tartds tartama alatt. A
mikodés kijelz6lampa pillog. A hangkijelzés zabalyos id6tartamokon beliil jelentkezik.
A ciklus végén a készlilék automatikusan megall villog hangjelzés utan.
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Késtzjt(i:i ido
. sza __|1dékijelzés a
programok| Témed | " Startama. .‘;"hfltzt;a S S el My
esetében (h)
(h)
- 1 - 2:39 1:10 0:47 0:42 2:19 -
2 - 2:30 1:20 0:35 0:35 2:10 -
3 - 2:24 1:20 0:32 0:32 2:06 -
4 - 1:25 0:35 0:25 0:25 1:12 -
5 - 2:30 1:20 0:40 0:30 2:15 -
6 - 2:52 1:25 0:47 0:40 2:34 -
7 - 105_p15rcz3rc - 10- 35 - - -
idétartamonként perc
750 3:12 0:55 - 2:54
8 1000 3:17 2:17 1:00 - 2:59 1:00
1500 3:22 1:05 - 3:04
750 3:19 0:55 - 3:03
9 1000 3:24 2:24 1:00 - 3:08 1:00
1500 3:29 1:05 - 3:13
750 3:17 1:05 - 2:59
10 1000 3:22 2:12 1:10 - 3:04 1:00
) 1500 3:27 1:15 - 3:09
&, 750 3:15 1:00 - 2:51
11 1000 3:20 2:15 1:05 - 2:56 1:00
T 1500 3:25 1:10 - 3:01
750 1:30 0:55 - 1:23
12 1000 1:35 0:35 1:00 - 1:28 1:00
1500 1:40 1:05 - 1:33
/ 13 1000 1:42 0:47 0:55 - -
750 2:41 1:00 - 2:23
14 1000 2:46 1:41 1:05 - 2:28 1:00
1500 2:51 1:10 - 2:33
15 - 1(1)0 ggrggsrc - 10-70 - - -
id6étartamonként perc
16 - 1:25 1:25 0:00 - - -
17 - 0:15 0:15 0:00 - - -
18 1000 1:29 0:09 1:20 -
19 - 1:05 0:15 0:50 - - -

Megjegyzés: az 6sszes id6 nem tartalmazza a melegen tartas id6étartamat.

o
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©) GYAKORLATI TANACSOK
1. RECEPTEK ELKESZITESE

* Minden hasznaland6 hozzavalot szobahdmeérsekleten kell tartani (amennyiben nincs
ezzel ellentétes utasitas), és pontosan meg kell mérni.
A folyadékokat mérje a mércés poharral. Hasznalja a kett6s adagoloeszkozt,
mellyel e?yreszt kavéskanalnyi, masrészt evékanalnyi mennyiségeket mér. A
helytelenul mért adagok rossz eredményre vezetnek.

e Tartsa be a készités sorrendjét

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

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

> Liszt elsd része > Eleszté

* A lisztmennyiség pontos mérése fontos. Ezert a lisztet konyhai mérleggel kell
meérnitk. Hasznaljon tasakos kiszerelési szaritott aktiv sitGipari élesztot. A
receptekben szerepld egyéb utasitasok hianyaban, ne hasznaljon vegyi éleszt6t.

Ha egy éleszt6tasakot megbontot, ezt 48 6ran beliil el kell hasznalnia.

* Azért, hogy a készitménye kelését ne zavarja, azt ajanljuk, hogy minden hozzavalét
tegyen a sutSbe kezdet kezdetétdl fogva es keriilje a fedd felnyitasat a hasznalat
tartama alatt (amenyiben nincs ezzel ellentétes utasitas). Tartsa be pontosan a
hozzéavalok adagolasi sorrendjét és a receptekben feltlintetett mennyiségeket.

EI6bb a folyadékokat majd a szilird anyagokat. Az élesztének nem szabad
érintkeznie folyadékkal, soval és cukorral.

* A kenyér elkészitése nagyon kényes feladat és a homérsékleti valamint
nedvességi koriilmények fliggvénye. Tal nagy meleg esetén ajanlatos a szokasosnal
frissebb vizet hasznalni. U%yszmten hideg eseten, lehet, hogy langyositani kell a vizet
vagy a tejet (anelkul azonban, hogy a 35°C fokot meghaladnank)

. ?lkor hasznos a tészta aIIapotat dagasztas kdzben ellenérizni: homogén golyot

| képeznie, mely jol levalik a készitd szerszamokrol.
> ha bele nem dolgozott liszt marad meg, még egy kis vizet kell hozzaadni,
> ha nem, esetleg kis lisztet kell hozzaadni.
A kugaZ|tast igencsak Ovatosan, fokozatosan végezzik (legfeljebb 1 evSkanallal egy-
egy alkalommal) és varjunk, amig megbizonyosodunk, hogy javult-e vagy sem,
miel6tt Ujbdl beavatkoznank.

* Egyik gyakori tévedés az a hiedelem, hogy ha éleszt6t adunk hozza, a tészta
elonyosebben kel. Pedig a tobb dleszts a tészta struktdrajat porhany05|t]a mely
tdlsagosan megkel és a sutés tartama alatt Osszeroskad. A tészta allapotat kozvetlendl
stités elStt itélhetjlik meg ujjbeggyel enyhén megtapogatva: a tésztanak kevés
ellenallast kell tanusitania s az ujjlenyomatoknak lasssacskan fel kell engednitk.

e A tészta formazasakor ezzel sok id6t nem szabad tolteniink, mivel azt kockaztatjuk,
hogy sités utan elmarad az elvart eredmény.

2. A KENYERSUTO KESZULEK HASZNALATA

e Arammegszakitas esetén: ha a ciklus folyaman a programot dramsziinet vagy helytelen
mandver szakitja félbe, a készilék 7 perc védelmi id6vel rendelkezik, mely id6tartam
alatt a program megmarad. A ciklus onnan folytatodik, ahol abbamaradt. Ezen
idGtartamon tal a program elveszik.

* Ha két Klasszikus kenyér programot kapcsol dssze, varjon 1 orat miel6tt a masodik
készitményt inditana. Maskilonben a kovetkezé hibakéd jelenik meg EOT.
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€ EGYENI KENYEREK ELOKESZITESE ES KIVITELEZESE

Az alabbi szakaszok kozosek minden egyéni kenyér készitésénél : program 1 - 6 kozott.

-l Dagasztas és a tészta kelése

* Nyomja meg az érintésérzékeny (i
és valassza ki az 6hajtott programot.
e Vélassza ki a bekenés szintjét.

» Nyomja meg a kovetkezd érintésérzékeny gombot @). A miikodés égd kigydl és az
6ra 2 mutatoja villog - FIG.17.

e A tészta dagasztasi ciklusa beindul és ezt a tészta kelése koveti. Ez a 2 szakasz
automatikusan megy végbe.

e A dagasztés szakaszban normalis, hogy bizonyos részek nem keverednek jol.

* Amint az el6készités befejez6dott, a kenyérsutd késziilék 1 o6rara varakozasba megy at.
Tobb hangjelzés is figyelmezteti 6nt, hogy a dagasztas és a tészta kelése befejezGdott. A
maradék id6 kijelzésre keril és a mikodés villog - FIG.18.

* Hulzza ki a siit6t a készulékbdl - FIG.19.

* A dagasztas és a tésztakelesztési szakasz utan, a tésztat a hangjelzések utan
szamitott 1 6ran beliil fel kell hasznalni. Azon tul a késziilék Gjraindul és a program
elveszik. Ebben az esetben ajanljuk a 7-es program hasznalatat, mely csakis egyéni
kenyér suitésére alkalmas.

2 Az egyéni kenyerek kivitelezése

WM, A szakaszok kivitelzését eldsegitendd, tanulmanyozzak az dtmutatét. Pékek
remekmiveit mutatjuk be, de néhany prébalkozas utan sajat munkamaodszeriik alakul
ki. Barmilyen is legyen a méd, az eredmény garantalt.

* Szorja be enyhén liszttel a gydarodeszkat.

P

* Vegye ki a tesztat a siitébdl és helyezze a gyarédeszkara.

FONTOS A kiilonb6z6 kenyerek hosszainak a tapadasgatlé lap méretének kell
megfelelniiik (maximum 18 cm).

sl A magos kenyerek diszitésére, tekerje a készitményeket nedves vaszonba (vagy
kéztorlé papirba) majd forgassa meg a magokban.

® A tésztak elkésziilte utan helyezze
ezeket a tapadasgatl6 lapokra majd a
sttbalapra.
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3 siités 1. CIKLUS

* Helyezze be a siitGalapot a kenyérsiitd késziilékbe a stitében levé helyre.

* Nyomja meg ismét az érintésérzékeny gombot @) ahhoz,
hogy a programot Ujrainditsa és a kenyérsutés
elkezdédhessen.

* Az 1. ciklus végén a késziilék 30 perc varakozasba megy at. Tobb hangjelzés is
hallatédik és a mikodés jelzélampa villog.

* Vegye ki a stitdalapot. Hasznaljon mindig szigetel6 keszty(t mivel a tarté nagyon forro.

* Vegye ki a kenyeret és hagyja kih{Ini egy racson.

Az 1 - 6 programok rendeltetésszerlien 2 egymas utani sitést képesek kivitelezni. Ha

kozben meggondolta, és csak egy siitést akar kivitelezni, a késziiléket kézzel kell

leallitania Ggy, hogy hosszasan nyomja meg a kovetkezd érintésérzékeny gombot €.

4 siités 2. cIkLUS

éTeg{e a lemezeket hideg viz ala (lehiités céljabol) és szaritsa meg oOket
ott

mie a 2. sutésre hasznalna dket.

* Hagyja a fed6t nyitva, hogy a késztilék eléggé lehiljon miel6tt a 2. stitési ciklust elinditana.
* Helyezze a pihentetett tésztakat a tapadasgatlé lapokra majd a tartéba. Helyezze az egészet
a keszulékbe.

: ™\ » Nyomja meg az érintésérzékeny gombot @9, ahhoz, hogy a
(W 2. sutesi ciklust beinditsa.

750gr 1000gr 1500 gr

* A ciklus végén a program automatikusan megall. Tébb
hangjelzés is hallatszik és a m(kodés jelz6lampa villog.
Kapcsolja ki a kenyérsiit készuléket.

® Vegye ki a tartét. Hasznaljon mindig sit6kesztylt mivel a
tarto nagyon forré.

e Vegye ki a kenyeret a tapadasgatlo lapokrol és hagyja kihdlni
egy racson.

@

o
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€©) RECEPTEK

Alapkenyér (8 program)

CEP(02

®® Bekenés > Kozepes

¢ Tomegegység > 1000 g
®1d6 > 3:17

Hozzavalok

Olaj > 2 e. k. Tejpor > 2,5 e. k.

Viz > 350 ml Llszt T55 > 600 g
S6>2k. k. Szaritott éleszté > 1,5 k. k.
Cukor > 2 e. k.

k. k. > kavéskanal
e. k. > evokanal

9M12/09 15:15 Page63

FONTOS Egyazon elv alapjan
készithet egyéb recept szerint
is hagyomanyos kenyeret:
Francia kenyer, korpas kenyér,
cukros kenyér, gyors kenyeér,
gluténmentes kenyér, sotlan
kenyér, és ehhez elég, ha
kivalasztja a megfelelo
programot az érintésérzékeny
meniiben.

UTMUTATO KLASSZIKUS KENYERRECEPTEK JAVITASARA

PROBLEMAK
Nem érte el az & ) 8 |
elvart eredményt? sszeroska arna szél, ;
Ez a tablazat segiti Talkelt dt tészta, eIéNeém kelt ell\éemé de nem o|b|;|2;u|25é5
ont kiigazodni. teszta miutan thasta | bekenthej | ,. Alé9ge teté
talkelt ) | kisiilt tészta

LEHETSEGES
OKOK

Vv

E 0 = =

A © gombot
mkodtette a stités
tartama alatt

Nincs elég liszt

Tal sok liszt

Nincs elég élesztd

Tal sok élesztd

Nincs elég viz

Tal sok viz

Nincs elég cukor

Rossz mindség liszt

A hozzévalok aranya
nem megfeleld (tdl
nagy mennyiség)

Tal meleg viz

Tdl hideg viz

Nem alkalmas progam
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Baguette (1 program): 8 darab 80 g-os hossziikas kenyérnek

Ep(02

k. k. > kavéskanal
e. k. > evokanal

Hozzaval6k

Viz > 255 ml
S6>1,5k. k.
Liszt T55 >420 g

Szaritott élesztd > 2 k. k.

Tartozékok

1 sitéalap (5)

2 tapadasgatl6 lap
baguette-nek (6)

1 bekend (8)

1 ecset (11)

Y Azért, hogy baguett-je még puhabb
Iegyen adjon a recepthez 1 evékanal
olajat. Ha baguett-jéhez tébbb szint akar
adni, adjon a hozzavalékhoz 2 k. k.
cukrot.

A két szakasz, a dagasztas és a tészta
kelesztése automatikusan megy végbe és
Osszesen 1 6ra 10 percet tart (25 perc
dagasztast 45 perc tésztakelés kovet).

Kezdjiink el formazni 4 kiszakasztott
kenyértésztat és a tobbi 4 kiszakasztott
kenyértésztat fedjuk le vaszonnal vagy
élelmiszerfolia.

\@ Az izeket varialhatja, kellemesebbé téve
ilyenforman kenyerét. Ennek érdekében
elég, ha megnedvesiti majd megforgatja
a tésztakat szezammagban vagy makban.

Optimalis eredmény érdekében hasitsa be atldsan a
baguette-k tetejét fogas késsel vagy a leszéllitott
bekend segitségével ahhoz, hogy 1 cm nyilast
nyerjen.

e A baguette-ek megjelenését varialhatja
és késsel teljes hosszukban eszkozolhet
bevagasokat.

A leszéllitott konyhai ecsettel bdven
megnedyesitheti a baguette-ek fels6 részét

elkertilvén ezzel a viz felhalmozodasat a
tapadasgatlo lapokon.

FONTOS A baguette-ek kapcsolodasa lefele
torténik.

@

o
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UTMUTATO EGYENI KENYERRECEPTEK JAVITASARA

Nem érte el az
elvart eredményt?

Ez a tablazat segiti
ont kiigazodni

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

A kiszaggatott tészta
tapados.

Tal sok viz van a
készitményben.

- Csokkentse a vizmennyiséget.
- Lisztezze meg a kezét ahhoz, hogy a
kiszaggatott tésztat formaba helyezze.

A lisztbdl hidnyzik a glutén.

- Vélasszon finom péktermékhez lisztet
(T 45).

A tészta szakadozik.

A kiszaggatott tészta nem
ruganyos.

- Hagyja pihenni 10 percet miel6tt formaba
tenne.

A forméak nem szabalyosak.

- Mérje meg a kiszagatott tésztat azért,
hogy egyazon méretliek legyenek.

Tal sok a liszt a
készitményben.

- Formézza el nagyjabdl és hagyja pihenni
miel6tt a végsd formaba helyezné.

- Adjon hozza egy kis vizet a dagasztas
kezdetekor.

A kiszaggatott
tészta kompakt.

A kiszaggatott tészta
talsdgosan kidolgozott.

- Hagyja pihenni 10 percet miel6tt formaba
tenne.

- A gyurédeszkat minél kevésbé lisztezze be.

- Helyezze formaba minél kevésbé
dolgozvan meg a kiszaggatott tésztat.

Helytelen elhelyezkedés a
lemezeken.

- Optimizalja a tavolsdgot a lapokon ahhoz,
hogy a kiszaggatott tésztat elhelyezhesse.

A kis kenyerek
érintkeznek és nem
elég sultek.

A kiszaggatott tészta tdl
folyos.

- Adagolja j6l a folyadékokat.

- A receptek 50 grammos tojasokra vannak
megallapitva, ha a tojasok sokkal
nagyobbak, csokkentse a vizmennyiséget.

A kis kenyerek a
laphoz tapadnak és
megégtek.

Tal sok bekenés.

- Vélasszon kevésbé erés bekenést.
- Kertilje, hogy a bekenés a lapra follyon.

A kis kenyerek sttés
utan fakok.

Hianyzik a siités el6tti
nedvesités.

- Alkalmazzon ecsettel tojas és viz alapu
bekenést siités elott.

Nincs elég élesztd.

- Tegyen tobb éleszt6t.

A kis kenyerek nem
elég felfajtak.

A kiszaggatott tészta
tdlsdgosan kidolgozott.

- Hagyja pihenni 10 percet miel6tt formaba
tenne.

- Helyezze formaba minél kevésbé
dolgozvan meg a kiszaggatott tésztat.

A kis kenyerek

Tal sok élesztd.

- Tegyen kevesebb élesztét.

tdlsdgosan
feldagadtak.

Tualzott dagasztas.

- Lapositsa enyhén meg a kis kenyereket
amint a lapra helyezte Gket.

®

o
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() UTASITAS MUSZAKI UZEMZAVAR ELTAVOLITASARA
PROBLEMAK MEGOLDASOK

A keverdk a stutében

maradnak beékeldve ¢ Hagyja azni miel6tt kivenné.

A keverdk a stitében

maradnak beékelddve ¢ Hasznélja a tartozékot a kenyér eltavolitashoz (57 oldal).

Miutan megnvomia a tdl meleg. Varjon 1 6rat a 2 ciklus kozott.
gombot, se?nr):n scl_m tor‘?enlk. °ld g IFt)oIodasos inditast programozott be.

Miutén megnyomja a @) A siité nem lett jol beilleszteve.

gombot, a motor forog de a | e A keverdk hidnya vagy helyteleiil behelyezett keverdk.
dagasztas nem kovetkezik be.

Id6eltolédasos inditas utan a o Elfelejtette megnyomni a @ gombot miutan az id6eltolédést
tészta nem kel eléggé vagy beprogramozta.
semmi sem torténik. o Az élesztd s6val és / vagy vizzel érintkezett.

e A kever6k hianya.

* A hozzaval6k egy része a siité mellé esett: hagyja lehdilni a

B készliléket és tisztitsa meg a késziilék belsejét nedves szivaccsal,

Egett szag. tisztitoszer nélkdl.

* A készitmény tdlfolyt: a hozzavalok, pontosabban a viz tdl nagy
mennyisége. Tartsa be a receptekben megadott ardnyokat.

¢¥) JOTALLAS

* Ez a gép csakis haztartasi és hazon bellili hasznalat céljaira van fenntartva; helytelen
vag%/ a hasznalati utasitasnak nem megfelel6 felhasznalas esetén a cég semmllyen
felelGsséget nem vallal és a jotallas / szavatossag érvényét veszti.

* Olvassa el figyelmesen a hasznalati utasitast a keszilék elsé hasznalata el6tt: a

hasznalati utasitastdl eltérd felhasznalas a Moulinex céget minden felel&sség al6l
felmenti.

¢¥) KORNYEZET

* Az érvényben 1évé szabalyzatok értelmében, a hasznéalatbdl kivont késziilékeket
véglegesen hasznalhatatlanna kell tenni: kapcsolja ki és vagja le a tapkabelt miel6tt
a készuléket eldobna.

i

s Els6 a kornyezetvédelem!

® Az On terméke értékes Gjrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.
< Kérjuk készulékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijelolt gydjtéhelyen.

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

www.moulinex.fr / www.moulinex.com /

@

o




