KENYERSUTO

HASZNALATI UTMUTATO

SENCOR

SBR 300WH

A készUulék Uzembe helyezése el6tt kérjuk, olvassa el a hasznalati utasitast még akkor is, ha hasznalt
mar mas hasonlo készlléket. A készlléket csak a hasznalati utmutatdban leirtak szerint hasznalja.
A hasznélati utasitast 6rizze meg késGbb felmerilé szikség esetére.

Javasoljuk, hogy legalabb a jétallas idejére 6rizze meg a termék eredeti dobozat, csomagolasat,
pénztarbizonylatat és jotallasi jegyét! Atszallitas esetén csomagolja vissza a késziiléket az eredeti
dobozaba, igy biztositja a termék maximalis védelmét az atszallitas soran (pl. koltozés vagy
szakszervizbe kuldés).
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Az elsé Uzembe helyezés el6tt figyelmesen olvassa el az egész hasznélati utmutatot.
Ellendrizze, hogy a halozati feszlltség egyezik a termék cimkéjén feltlintetett fesztltséggel.
Soha ne hasznélja a készuléket, ha (pl. éles vagy forré targy, nyilt lang, stb. altal) megsérult

a kabel vagy a csatlakozd, ha a készulék meghibasodott vagy leesett és megsérult, vagy
barmilyen mas médon karosodott. Ilyen esetben soha ne préobalja maga megjavitani

a készlléket, hanem bizza a javitast szakszervizre.

Figyeljen ra, hogy sutés kozben a készulékbdl forré géz aramlik ki és a készulék felulete forrd.
Soha se meritse a készlléket vizbe.

Ha nem hasznalja a készuléket, huzza ki a tapkabelt a konnektorbdl. Tisztitas el6tt szintén huzza
ki a tapkabelt.

A tapkabelt ne hagyja az asztal szélérél 16gni, forrd feltlethez érni (pl. sttSlap) érni.

A készuléket ne hagyja tovabba forro feltleten.

Ezt a berendezést nem olyan személyeknek (beleértve gyerekek) tervezték, akik csdkkent
fizikai vagy szellemi képességliek vagy korlatozott tapasztalatu és tudasu személyek, ha nincs
mellettuk feltgyelS vagy biztonsagukért felel6s személy, aki ellatta 6ket a készulék hasznalatara
vonatkozoé utasitasokkal.

A gyerekeket tartsa feltgyelet alatt, hogy a készilékkel ne jatszhassanak.

Sutés kézben ne érintse a készulék forgd vagy mozgo részeit.

Soha ne kapcsolja be a készuléket, amig megfelel6en nem helyezte bele a sitéedényt

a szUkséges tartozékokkal.

A sutéedény eltavolitdsakor soha ne Utdgesse a tetejét vagy a szélét, mert az megsérulhet.

A készulékbe tilos alufoliat vagy mas anyagokat tenni. Ennek be nem tartasa tuzet vagy
révidzarlatot okozhat.

Be kell tartani a biztonsagos tavolsagot éghet6 anyagoktdl: a f6 hékibocsatas iranydban

(min. 50 cm), mas irdanyokban min. 10 cm.

Ne takarja le a készuléket konyharuhaval, tértlkézével vagy mas anyaggal - biztositani kell a h6
és a g6z szabad utjat. A készulék letakardsa vagy gyulékony anyaggal valé mas kapcsolata tuzet
okozhat.

Soha se hasznalja a készuléket mas célra, mint amire tervezték.

A készllék csak haztartasi hasznélatra készult.

Ne hasznalja a készuléket helyiségek flitésére.

Ne hasznalja a berendezést a szabadban.

A gyarté nem véllalja a felelésséget a készulék vagy tartozékai helytelen hasznalatabdl adédo
karokért (élelmiszerek elértéktelenedése, égési vagy egyéb sérulés, tiz, stb.)
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A VEZERLOPANEL LEIRASA

E
5)

@®  Program-vélaszté gomb ® Kenyérhéj-szin kivalaszté gomb
® Cipdéméret-valaszté gomb @ Mikodés-jelzé
® Késleltetett inditas beallité gomb START/STOP gomb
@  Késleltetett inditas beallité gomb ®  Sutési szakasz kijelzés
® Kenyérhéj-szin / gyorsprogram kijelzés Cipoméret-bedllitas kijelzés

@  Sutési szakasz kijelzés

Ha a kijelz6 0:00-t mutat, nyomja meg a Start/Stop gombot a program-beallitas mod aktivalasahoz.
Ezutan kivalaszthatja a kivant programot.
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Az els6 haszndlat el6tt

Az els6 hasznélat el6tt kérjuk, szanjon néhany percet ezen Utmutato elolvasdséra és azutan tegye olyan

helyre, ahol sziikség esetén megtaldlja. Szenteljen figyelmet f6leg a biztonsagi utasitasoknak.

1. Ovatosan csomagolja ki a kenyérsiit6t és tavolitson el minden csomagoléanyagot.

2. Tavolitsa el a port, ami a csomagolas kézben gyllhetett 6ssze.

3. Tisztitsa meg a sttSedényt, a keverdlapatot és a kenyérsuté kuilsé feltletét egy tiszta, nedves ronggyal.
A kenyérsuts edény tapadasmentes feltlettel van ellatva. A kenyérsuté egyik részének
tisztitdsdhoz se hasznaljon szivacsot vagy barmilyen mas surolé hatasu eszkozt.

4, Az els6 hasznélatndl torodlje at a sut6edényt olajjal, vajjal vagy margarinnal és stssdn Uresben

maximum 3-5 percig (valassza a Bake - stités programot).

Hagyja a sut6t kih(lni és tisztitsa meg ujra.

6. Helyezze a kever6lapatot a sitéedényben levé tengelyre.

L4

A PROGRAMOK LEIRASA

1)  BASIC (Alapkenyér)
Ezt a programot hasznaljuk hagyomanyos fehér kenyér készitéséhez és a fehérkenyér tésztat
hasznalé receptekhez. Ez az 6sszes kozul a legrévidebb program.

2)  French (Franciakenyér)
Ez a program kissé hosszabb dagasztasi és kelesztési id6t igényel, hogy a francia kenyér
porhanyésabb, a héja pedig ropogdsabb legyen.

Figyelmeztetés:
A francia tipusu kenyér nem all el sokaig - fogyasszak el még a sutés napjan.

3) Wholewheat (Teljeskiérlésii kenyér)
Olyan kenyér sutésére valé program, amely jelentés mennyiségl teljes kiGrlési 6sszetevét
tartalmaz. Ez a program hosszabb el6melegitést igényel, hogy a magok jobban beszivjdk a vizet
és noveljék a térfogatukat.

Figyelmeztetés:
Ennél a programndl nem javasoljuk id6zité hasznalatat, az eredmény nem lenne tul jé.

4)  SWEET (Edes kenyér)
Ezt a programot édes kenyér készitéséhez hasznaljuk, amelyhez gylimélcsét, mogyordt,
csokoladéreszeléket, édesitett narancshéjat vagy hasonldkat adunk.

5)  ULTRA FAST (Nagyon gyorsan elkészithet kenyér, éleszts nélkiil)
Ezt a programot olyan édes kenyér készitéséhez haszndljuk, amelynek kelesztéséhez inkabb
sutéport vagy szédabikarbonat hasznalunk, mint sérélesztét. A keverék elég ragados, ezért ennek
a programnak a haszndlata el6tt kenje ki az edényt és a keverélapatot névényi zsiradékkal vagy
olajjal, és ellendrizze a keveréket a fedélen 1évé ablakon keresztil. Ha a tészta rakel a sutéedény
faldra, az 5-perces pihenidé alatt kaparja le fa- vagy mlianyag kapardval. Ha ezalatt a keverékar
mozogni kezd, azonnal vegye ki a kaparét és csukja le a fedelet.

6) GLUTEN FREE (Gluténmentes kenyér)
Hasznéljon gluténmentes port, mint pl. édesburgonya (batata), burgonya stb. Olyan egészséges
kenyérfajtardl van szo, amelynek készitéséhez ritkabb gabonaféléket hasznalnak.

7) CAKE (Kalacs)

Dagasztéssal, kelesztéssel és sttéssel készitett kalacshoz hasznéljon tojast, vajat, sitéport, tejet és
élesztot.
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8) DOUGH (Tészta)
Ezzel a programmal a készuléket hasznalhatja keveré/dagasztogépként, ami megkonnyiti
a munkajat. A programban nem szerepel sttés. A tésztat boritsa ki a gépbdl és szeletelés/formazas
el6tt hagyja kb. 10 percig allni.

9) PIZZA DOUGH (Pizzatészta)

10) JAM (Lekvar)
A program 15 percig keveri, majd 50 percig f6zi a hozzavaldkat. Hagyjon elég helyet a lekvarnak,
hogy a f6zés kozben névelhesse a térfogatat. Ha a lekvar kifolyik a készulék belsé tereibél, nagyon
nehéz lesz kitisztitani. Ha ez megtdrténne, nyomja hosszan a START/STOP gombot, amig sipolast
nem hall, huzza ki a készuléket a konnektorbdl, hagyja kihilni és tisztitsa meg, miel&tt a lekvar
ragadni kezdene.

Figyelmeztetés:
Ovatosan banjon a forré lekvarral, mert sokaig forré marad és ugy ragad, mint a ragaszto.

11) BAKE (Siités)
A Bake (Sutés) program sit6vé valtoztatja a készulékét. Csak a sutés fazison megy keresztul 1 6réig,
és tovabbi 1 6rdig tartja a meleget. A programot bolti kész tészta vagy zacskds kenyérkeverékbdl
készult tészta sutésére hasznalhatja. Ne hasznaljon 500 g-nal tdbb kenyérkeveréket és ne tegye be
a készulékbe el6bb, mint amikor kész a sttésre. Ellendrizze a tésztat, mivel egyes hozzavaldknak
nincs sztkséguk egy egész orai sutésre - ilyenkor meg kell allitani a sutést és elébb kivenni
a kenyeret.

A KENYERSUTO HASZNALATA

1.  Vegye ki az edényt
Nyissa ki a fedelet és a fogantyu segitségével, erésen felfelé hiizva emelje ki az edényt. Tegye
a konyhapultra. Fontos, hogy a hozzavaldkat a sttén kivul helyezze az edénybe, hogy véletlen
kiszérasukkal (kiontésukkel) ne kertljenek a sutébe.

2. Rogzitse a keverSlapatot
Nyomija ra a kever6lapatot a tengelyre.

3.  Mérje ki a hozzavalokat
Meérije ki a szkséges hozzavaldkat és a megadott sorrendben tegye Sket az edénybe (lasd
a "KENYERSUTES" fejezetet a késSbbiekben).

4. Tegye vissza az edényt a kenyérsiitébe
Helyezze vissza a sutéedényt a kenyérsitégépbe és jol nyomja meg, hogy bekattanjon a helyére.
Csukja le a fedelet.

5. Csatlakoztassa a kenyérsiitégépet a halé6zathoz
A hélézati kabel segitségével csatlakoztassa a gépet az elektromos hélézathoz. A kenyérstutégép
automatikusan raall a kenyérsuté alapprogramra. Minden egyes gombnyomads utan megerdsité
sipolast hall.

6. Valassza ki a programot
A "MENU" gomb megnyomadsdval valassza ki a listardl a kivant program szamat.

7. Valassza ki a tomeget
A "LOAF SIZE" gomb megnyomasaval valassza ki a kivant cipoméretet (450 g / 700 g / 900 g).

Figyelmeztetés:
Ne feledje, hogy mindig a cip6 6ssztdmegét valasztja, nem csak a sttSkeverékét!

8. Valassza ki a kenyérhéj szinét
A "COLOR" gomb megnyomasaval vélassza ki a kenyérhéj kivant szinét ("LIGHT" = vilagos,
"MEDIUM" = kozepes, "DARK" = sotét).
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9. Valassza ki a késleltetés idejét
Ha azt szeretné, hogy a kenyér késébb készuljon el, allitsa be a késleltetés idejét - 1asd a leirast
a tovabbiakban.

10. Inditsa el a siit6t
A kenyérsitd elinditasdhoz nyomja meg a "START/STOP" gombot. A hatralevd idé percenként
szamol vissza.

11. A sités folyamata
A kenyérsuté automatikusan végrehajtja a program egyes szakaszait.

12. A sités befejezése
A program befejezése és a kenyér megsitése utan a kijelzén 0:00 felirat jelenik meg és
hangjelzés hallatszik.

13. Hoéfok-tartas
A héfok-tartas funkcid biztositja a programok tébbségénél tjabb 60 perc idejére a meleg levegd
forgatésat (lasd "A SUTES SZAKASZAINAK IDOTARTAMA" c. részt). A héfok-tartas idejének letelte
utan hangjelzést hall. A héfok-tartas befejezése utdan nyomja meg a "START/STOP"gombot.

14. Vegye ki a stitéedényt
Nyomja meg a "START/STOP"gombot, nyissa ki a fedelet és vegye ki a stitGedényt.

15. Vegye ki a kenyeret
Hagyja a kenyeret az edényben 5-10 percig hiilni, majd forditsa az edényt fejjel lefelé és huzza ki
a kenyeret az edénybdl, hogy lehljon.

16. Hasznélat utdan mindig nyomja meg a "START/STOP" gombot.

Az id6zit6 hasznalata

Az id6zit6t akkor haszndlja, ha azt szeretné, hogy a kenyér késébb vagy csak reggelre készuljon el.
Maximum 15 éra allithato be. Ne hasznalja ezt a funkcidt olyan recepteknél, ahol gyorsan romlé
hozzévalok vannak mint pl. tojas, friss tej, tejfol, sajt stb.

1. Dontse el, mikorra legyen kész a kenyér és szamolja ki a kivant id6 és az aktuélis id6 kozti
idékulonbséget. Ha példaul azt szeretné, hogy a kenyér reggel 8:00-ra legyen kész, és most 21:00
ora van, a kulonbség 11 éra.

2. A'TIME +" és "TIME -" gombok segitségével dllitsa be ezt az id6t. Az idStartamot tizperces Iépésekben
novelheti vagy csokkentheti. A "START/STOP" gomb megnyomasa utan villogni kezd a kett&spont (:).

3. Harossz id6t valasztott ki, nyomja meg 2-szer a "START/STOP" gombot. Az idézitd ujra kijelzi
a program idejét - ezutan ismételje meg az 1. és a 2. |épést.

4. Az iddzité maximalis késleltetési ideje 15 6ra (az a pillanat, amikor a kenyér kész és kivehet6 a stitSbdl).

Aramsziinet

RoOvid dramsziinet (max. 7 perc) utan a kenyérsut6 az aram visszaallasa utan 6nmukodden folytatja

a beallitott program végzését.

Ha hosszabb ideig tart az dramsziinet, a kenyérsuté all az inditasi id6re:

3 Ha a program még nem ért el az " 1. kelesztés" szakaszba, valassza ki a kivant programot és nyomja
meg a "START/STOP"gombot.

3 Ha a program mar befejezte az " 1. kelesztés" szakaszt, a sutést Uj hozzavaldkkal ujra kell kezdenie.

A kenyér szeletelése és tarolasa

3 A legjobb eredmény elérése érdekében szeletelés el6tt 20-40 percig hagyja a kenyeret hdlni.

3 Hogy a szeletek egyenletesek legyenek, hasznaljon elektromos vagy recés pengé;jl kést.

3 A fel nem hasznalt kenyeret becsomagolhatja miianyag zacskoba és szobahémérsékleten
tarolhatja 3 napig. Ha meleg és paras a levegd, éjszakara tegye a kenyeret h(itészekrénybe.

3 Ha a kenyeret hosszabb idére szeretné eltenni (1 hdnapig), zart edénybe helyezve tegye a fagyasztéba.

3 Ha a kenyeret h(itészekrényben tartotta, felszolgalas el6tt varjon, amig eléri
a szobahémérsékletet.

3 Mivel a hazikenyér nem tartalmaz tartésitdszereket, hajlamos gyorsabban kiszaradni és
megkeményedni, mint a boltban vasarolt kenyér.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Tisztitas el6tt huzza ki a készuléket a halézatbdl és hagyja kihdlni.

1.  Sutéedény: Kivll és belul tisztitsa meg nedves ronggyal. A tapadasmentes réteg megkimélése
érdekében ne hasznaljon éles targyakat vagy surolé hatdsu eszkdzoket. Az edénynek
visszahelyezés el6tt teljesen szaraznak kell lennie.

2. Keverdlapat: Ha a keverélapatot nehezen lehet levenni a tengelyrél, toltse meg az edényt

meleg vizzel és hagyja kb. 30 percig allni. Ezutan mar kénnyen kiveheti és megtisztithatja

a kever6lapatot. A lapatot nedves pamut ronggyal évatosan tisztitsa.

Fedél és figyelGablak: A fedelet kivil és beltl enyhén nedves ronggyal tisztitsa.

4.  Boritas: Ovatosan tisztitsa meg a boritas kilsé fellletét nedves ronggyal. A tisztitdshoz ne
hasznéljon surolé hatasu tisztitoszereket, mert megsértheti a felulet fényezését. Soha se meritse
tisztitas kézben a boritast vizbe.

5. Akenyérsitégép elcsomagoldsa el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a készulék teljesen kihdilt, tiszta
és szaraz, és a fedele le van csukva.

w

Figyelmeztetés:

. A fedél belsé oldalan és a szell6zényilasokon barna foltok jelenhetnek meg. Ezek
a hozzavalok kiparolgdsdnak maradvanyai, amelyek sités koézben a kidramlo gézbe
kerultek. Nincs semmilyen karos hatasuk a kenyérsuté anyagara vagy a sutott kenyér
min&ségére. Egyszer(ien minden hasznélat utan (vagy amint megjelenik) tavolitsa el Sket
ronggyal vagy meleg vizbe martott szivaccsal.

. Hosszu ideig tarté hasznalat utdn a sutéedény felliletének a szine megvaltozhat - ezt a hé és
anedvesség okozza. Az elszinezédésnek nincssemmilyen hatasa a kenyérstité miikodéképességére
vagy a kenyér minéségére.

Otlet:
A keverGlapat kozepén levé nyildsra a tisztitas utan cseppentsen étolajat és tegye vissza
a tengelyre a sit6edényben. Ezzel megel&zi a kés beragadasat.

[\l
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A SUTES SZAKASZAINAK IDOTARTAMA

A miiveletek sorrendje és a siités szakaszainak id6tartama az egyes programok esetén:

Tétel 1. Basic (Alap)
Héj szine Light (Vildgos) Medium (K6zepes) Dark (S6tét] Rapid (Gyors siités)
Tomeg 4509 | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g [ 700g | 900g | 450g | 700g | 900g

Késleltetett kezdés 156ra | 15¢6ra | 15¢ra | 156ra | 156ra | 156ra | 156ra | 156ra | 156ra | 156ra | 1506ra | 15¢ra
Elémelegités

Dagasztds 1 Sperc | Sperc | Sperc | Sperc | Sperc | 5Sperc | Sperc | Sperc | Sperc | 5perc | 5perc | 5perc
Nyugalom Sperc | Sperc | Sperc | Sperc | Sperc | 5perc | Sperc | Sperc | Sperc | 5perc | 5perc | 5perc
Dagasztds 2 15 perc | 15 perc | 15 perc | 15perc | 15perc [ 15perc | 15perc | 15perc | 15perc | 15perc [ 15 perc | 15 perc
Kelesztés 1 40 perc | 40 perc | 40 perc | 40 perc | 40 perc | 40 perc | 40 perc | 40 perc | 40 perc | 15perc | 15perc | 15 perc

Nyilds kialakitdsa 10mp | 10mp | 10mp [ 10mp [ 10mp [ 10mp | 10mp | 10mp [ 10mp [ 10mp [ 10mp | 10mp
24 perc | 24 perc | 24 perc | 24 perc | 24 perc | 24 perc | 24 perc | 24 perc | 24 perc |8 perc 50|8 perc 508 perc 50

Kelesztés 2

50mp | 50mp | 50mp | 50mp | 50mp | 50mp | 50mp [ 50mp | 50 mp mp mp mp
Formézas 15mp | 15mp | 15mp | 15mp | 15mp [ 15mp | 15mp [ 15mp | 15mp | 10mp [ 10mp | 10mp
Kelesztés 3 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 29 perc | 29 perc | 29 perc

45mp | 45mp | 45mp | 45mp [ 45mp [ 45mp [ 45mp | 45mp | 45mp [ S50mp [ S0mp | 50 mp
Slités 55 perc | 60 perc | 65 perc | 55 perc | 60 perc | 65 perc | 55 perc | 60 perc | 65 perc | 55 perc | 60 perc | 65 perc
Utdnpiritas 1 6ra 1 6ra 16ra 1dra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 16ra 1dra 1 6ra 1 6ra 1 6ra
Osszesen 3:15 3:20 3:25 3:15 3:20 3:25 3:15 3:20 3:25 2:14 2:19 2:24
Tétel 2. French (Francia)
Héj szine Light (Vilagos) Medium (Kozepes) Dark (Sotét, Rapid (Gyors siités)
Témeg 4509 | 7009 | 900g | 450qg | 700g | 900g | 450g [ 700g | 900g | 450g | 700g | 900g

Késleltetett kezdés 156ra | 15¢ra | 15¢ra | 15¢ra | 15¢6ra | 156ra | 156ra | 156ra | 156ra | 156ra | 156ra | 15¢ra
El6melegités

Dagasztas 1 Sperc | Sperc | Sperc | Sperc | Sperc | 5perc | Sperc [ Sperc | 5Sperc | 5perc | 5perc | 5perc
Nyugalom Sperc | Sperc | Sperc | Sperc | Sperc | 5perc | Sperc | Sperc | 5Sperc | 5perc | 5perc | 5perc
Dagasztds 2 17 perc | 17 perc | 17 perc | 17 perc | 17 perc | 17 perc | 17 perc | 17 perc | 17 perc | 17 perc | 17 perc | 17 perc
Kelesztés 1 39 perc | 39 perc | 39 perc | 39 perc | 39 perc | 39 perc | 39 perc | 39 perc | 39 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc

Nyilas kialakitasa 10mp | 10mp | 10mp [ 10mp [ 10mp [ 10mp | 10mp | 10mp | 10mp [ 15mp [ 15mp | 15mp
30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 14 perc | 14 perc | 14 perc
50mp | 50mp | 50mp | 50mp [ 50mp | 50mp | 50mp | 50mp | 50mp [ 45mp | 50mp | 45mp
Formézés 10mp | 10mp | 10mp | 10mp | 10mp [ 10mp | 10mp [ 10mp | 10mp 0mp 0mp 0 mp

59 perc | 59 perc | 59 perc | 59 perc | 59 perc | 59 perc | 59 perc | 59 perc | 59 perc

Kelesztés 2

Kelesztés 3 50mp | 50mp [ 50mp | 50mp [ 50mp | 50mp | 50mp | 50mp | 50 mp 30 perc | 30 perc | 30 perc
Siités 55 perc | 57 perc | 60 perc | 55 perc | 57 perc | 60 perc | 55 perc | 57 perc | 60 perc | 55 perc | 57 perc | 60 perc
Utdnpiritds 1 6ra 16ra 16ra 1dra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 16ra 1dra 1 6ra 1 6ra 16ra
Osszesen 3:32 3:34 3:37 3:32 3:34 3:37 3:32 3:34 3:37 2:37 2:39 2:42
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Tétel 3. Whole wheat (Teljes kiérlésii)
Héj szine Light (Vildgos) Medium (Kozepes) Dark (Sotét) Rapid (Gyors siités)
Tomeg 450 g 700g | 900g | 450g | 700g [ 900g | 450g | 700g | 900g | 4509 | 700g | 900g
Késleltetett kezdés 15¢6ra | 15¢6ra | 15¢ra | 15¢ra | 15¢6ra | 156ra | 156ra | 156ra | 156ra | 156ra | 156ra | 15¢ra
Elémelegités 30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 30 perc | 5perc | 5perc [ 5perc
Dagasztas 1 Sperc | Sperc | Sperc | Sperc | Sperc | 5perc | Sperc | Sperc | 5Sperc | 5Sperc | 5perc | 5perc
Nyugalom Sperc | Sperc | Sperc | 5Sperc | Sperc | 5perc | Sperc | Sperc | Sperc | 5Sperc | 5perc | 5perc
Dagasztds 2 15 perc | 15 perc | 15 perc | 15perc | 15perc [ 15perc | 15perc | 15perc | 15perc | 15perc | 15 perc | 15 perc
Kelesztés 1 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 49 perc | 24 perc | 24 perc | 24 perc
Nyilds kialakitasa 10mp | 10mp | 10mp | 10mp [ 10mp [ 10mp | 10mp | 10mp | 10mp [ 10mp [ 10mp | 10mp
Kelesztés 2 25 perc | 25perc | 25perc | 25perc | 25perc | 25perc | 25perc | 25 perc | 25perc | 10 perc | 10 perc | 10 perc

50mp | 50mp | 50mp | 50mp [ 50mp | 50mp | 50mp [ 50mp | 50mp [ 50mp | 50mp | 50 mp
Formézés 10mp | 10mp | 10mp | 10mp | 10mp [ 10mp | 10mp | 10mp | 10mp | 10mp [ 10mp | 10mp
Kelesztés 3 44 perc | 44 perc | 44 perc | 44 perc | 44 perc | 44 perc | 44 perc | 44 perc | 44 perc | 34 perc | 34 perc | 34 perc

50mp | 50mp | 50mp | 50mp [ 50mp | 50mp | S0mp [ 50mp | 50mp [ 50mp | 50mp | 50 mp
Siités 55 perc | 60 perc | 65 perc | 55 perc | 60 perc | 65 perc | 55 perc | 60 perc | 65 perc | 55 perc | 60 perc | 65 perc
Utdnpiritas 1 6ra 1 6ra 16ra 16ra 1dra 1 6ra 1 6ra 16ra 1dra 1dra 1 6ra 1 6ra
Osszesen 3:50 3:55 4:00 3:50 3:55 4.00 3:50 3:55 4:00 2:35 2:40 2:45

4
Tétel Sweet (Edes)
Héj szine Light (Vilagos) Medium (Kozepes) Dark (S6tét)
Toémeg 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
Késleltetett kezdés 15 dra 15 dra 15 ¢ra 15 dra 15 dra 15 ¢ra 15 dra 15 dra 15 dra
El6melegités
Dagasztds 1 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc
Nyugalom 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc
Dagasztds 2 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc
Kelesztés 1 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc
Nyils kialakitdsa 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp
Kelesztés 2 25 perc 50 mp|25 perc 50 mp|25 perc 50 mp|25 perc 50 mp|25 perc 50 mp|25 perc 50 mp|25 perc 50 mp|25 perc 50 mp|25 perc 50 mp
Formézas 5 mp 5 mp 5 mp 5 mp 5 mp 5 mp 5 mp 5 mp 5 mp
Kelesztés 3 51 perc 55 mp|51 perc 55 mp(51 perc 55 mp|[51 perc 55 mp{51 perc 55 mp|51 perc 55 mp|51 perc 55 mp|51 perc 55 mp[51 perc 55 mp
Stités 50 perc 55 perc 60 perc 50 perc 55 perc 60 perc 50 perc 55 perc 60 perc
Utdnpiritas 1 6ra 1dra 1 6ra 1 6ra 16ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1dra
Osszesen 3:17 3:22 3:27 3:17 3:22 3:27 3:17 3:22 3:27
5 6 7 8 9 10 1

Tétel (Szuplilrtgr;oFrass:utés) mGuI'ten Free \| Cake (Kalacs) (Dough (Tészta) P(IPZE? D.O Ut(:;:l Jam (Dzsem) | Bake (Siités)
Héj szine N/A N/A N/A N/A N/A
Tomeg 900 g N/A
Késleltetett kezdés N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
El6melegités 0 perc
Dagasztas 1 20 perc 5 perc 3 perc 5 perc 3 perc 5 perc
Nyugalom 0 perc 5 perc
Dagasztds 2 3 perc 12 perc 4 perc 20 perc 27 perc 10 perc
Kelesztés 1 0 perc 60 perc 60 perc
Nyilas kialakitasa 0 perc
Kelesztés 2 0 perc
Formézés 0 perc
Kelesztés 3 9 perc 60 perc
Siités 48 perc 60 perc 75 perc 50 perc 60 perc
Uténpiritds 16ra 1dra 22 perc 1dra
Osszesen 1:20 2:17 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
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KENYERSUTES

Kenyérsiitéshez hasznalt leggyakoribb hozzavalok rovid leirasa

1. Kenyérliszt
A kenyérlisztnek magas a sikértartalma (ezért nevezhetjuk magas sikértartalmu lisztnek is, amely
nagy mennyiségi fehérjét tartalmaz), rugalmas, a kelesztés utan megtartja a méretét, nem
esik 6ssze. Mivel a sikértartalom magasabb, mint a hagyomanyos lisztnek, alkalmas rostosabb,
nagyobb méretl kenyerek sttésére. A kenyérliszt a kenyérsutés legfontosabb hozzavaldja.

2. Finomliszt
A finomliszt gondosan valogatott kemény és puha buza keverékébdl készul, alkalmas gyors
kenyerekhez, vagy kaldcsstutéshez.

3. Teljes ki6rlésii liszt
A teljes kirlési liszt a buza 6rlésével készul és tartalmazza a buzaszem héjat és a sikért. A teljes
ki6rlési liszt nehezebb és taplalébb, mint a hagyomanyos liszt. A teljes kibrlési lisztb&l készult
kenyér altalaban kisebb méret(. Ezért sok recept a legjobb eredmények elérése érdekében
kombinalja a teljes ki6rlés( és a kenyérlisztet.

4. Barna buzaliszt
A barna buzaliszt nagy rosttartalmu lisztfajta, amely a teljes ki6rlés( liszthez hasonlit. Kelesztés
utani nagyobb méret elérése érdekében magas aranyu kenyérliszttel kell kombinalni.

5. Siitépor
A sutépor finom buza vagy alacsony fehérjetartalmu buza ériésével készil és specidlisan
sutemények, kalacsok stutéséhez hasznaljak. Kulonbozé fajtaju lisztek hasonléan néznek ki; az
élesztd hatasa vagy a kulénbozd lisztfajtak felvevéképessége kulonbodzik a termesztés helyétél,
a novés korulményeitdl, az 6rlés folyamatatdl és a tarolhatdsagtdl fuggden. Probaljon ki
kulénbozé, a piacon elérhetd lisztfajtakat, kostolja meg és hasonlitsa 6ssze az eredményeket - és
valasszon olyan lisztet, amely az On tapasztalatai és izlése szerint a legmegfelel&bb.

6. Kukoricaliszt és zabliszt
A kukoricaliszt és a zabliszt kukorica és zab &rlésével készul. Mindkettd kiegészité alapanyaga
a nehezebb, s(irlibb kenyereknek, a kenyér szerkezetének javitdsara hasznaljak.

7.  Cukor
A cukor fontos Osszetevje a kenyérnek, édes izt és szint ad neki. A fehér cukor segiti
a kovészodast és széles kérben hasznalatos taplalod alkotérész. Kulonleges esetekben lehet barna
cukrot, porcukrot vagy cukorvattat hasznalni.

8.  Eleszté
Az éleszté seqiti a tészta kovaszodasat, szén-dioxidot termel, ami segit ndvelni a kenyér térfogatat
és finomitani a rostjait. Az élesztének azonban a gyors hatashoz a cukorban és a lisztben levé
szénhidratra van szuksége.
1 tedskanal aktiv szaraz éleszté = 3/4 tedskanal porélesztd
5 tedskandl aktiv szaraz éleszté = 1 tedskanal poréleszté
2 teaskanal aktiv szaraz éleszt6 = 1,5 teaskanal poréleszté
Az éleszt6t hiitészekrényben kell tarolni, mert magas h6mérsékleten tonkremegy; hasznalat el6tt
mindig ellendrizze a minéség-megdbrzési idejét. Minden hasznalat utan a lehet6 leghamarabb
tegye vissza a hiitébe. A kenyér kelésre képtelenségét altaldban romlott keleszté okozza.

A Otlet:
Q Az aldbbi médszerrel ellendrizheti, hogy élesztdje friss és aktiv-e:
1. Ontsdn egy méréedénybe 1/2 csésze meleg vizet (45-50 °C).
2. Adjon hozza 1 teaskanal fehér cukrot és keverje 6ssze, majd ezt szérja meg 2 tedskanal
élesztdvel.
A mérGedényt tegye kb. 10 percre meleg helyre. Ne keverje 6ssze.
4.  Ahabnakelkell érnie a méréedény peremét. Hanem igy van, az éleszt6gombak elpusztultak
vagy nem aktivak.
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9. So
A s6 elengedhetetlen a kenyér illatdnak és a héj szinének a javitasahoz. Ugyanakkor gatolja
az élesztGt a kelesztésben. Soha ne hasznaljon tul sok sét. Ha nem akar sét hasznalni, el is
hagyhatja. A kenyér nagyobb lesz, ha s6 nélkul késziti.

10. Tojas
A tojas javithatja a kenyér szerkezetét, taplaldbba és nagyobba teheti a kenyeret és kilonleges
tojasillatot adhat neki. Ha tojast akar hasznalni, torje fel és alaposan keverje el.

11.  Zsir, vaj és ndvényi olaj
A zsir lagyabba és tovabb eltarthatéva teszi a kenyeret. A vajat a h(itébdél kivéve fel kell
olvasztani vagy kis darabokra végni, hogy egyenletesen elkeveredjen.

12. Siitépor
SutSpor féleg az Ultra Fast (Nagyon gyors stités) programmal torténé kenyér- vagy
kalacssutéshez haszndlatos. A vegyi folyamatoknak koszénhetéen nincs sziikség kovaszodasra és
gazt termel, amely buborékokat képez és lagyitja a kenyér szerkezetét.

13. Szédabikarbéna
Ugyanugy mUikodik, mint a sttépor. Hasznalhatja sut6porral kombinalva is.

14. Viz és egyéb folyadékok
Aviz a kenyérkészités elengedhetetlen hozzavaldja. Altaldban a 20-25 °C-os viz a legmegfelel&bb.
Gyors programoknal azonban a kelesztéshez 45-50 °C-os vizet kell hasznalni. A vizet helyettesitheti
friss tejjel vagy 2% tejporral kevert vizzel, ami javithatja a kenyér illatat és szebb szin(i kenyérhéjat
eredményezhet. Egyes receptekben a kenyér illatanak javitasa érdekében gyiimolcslé is szerepelhet
(pl. alma-, narancs-, citromlé, stb.).

Hozzavalok sorrendje

Minden receptnél be kell tartani az egyes hozzavaldk hozzdadasanak altaldnos sorrendjét:

3 Elséként a folyadékokat (viz, tej, sor, ir6, joghurt, stb.) tesszik a sitéedénybe.

3 Majd hozzaadjuk a porszer(i hozzavaldkat (liszt, névényi, kenyér-fliszerek, korpa, csira, pehely,
magok stb.)

Az egyik sarokba a sot szérjuk

A masik sarokba szérjuk a cukrot

A kovetkezdbe a fliszereket (olaj, ecet stb)

Az edény kozepén a lisztben mélyedést csindlunk, amelybe az élesztét vagy sut6port tesszik,
amit gyengén beterittink a liszttel. Ha friss éleszt&t hasznalunk, a cukrot egyenesen raszérhatjuk.
Az élesztSt vagy sutéport mindig szaraz liszthez adjuk hozza!

N

2. Otlet:

Q Nehezebb, sok rozst vagy teljes kiérlési alapanyagot tartalmazé tészta esetén a jobb dagasztas
érdekében javasoljuk megforditani a hozzavaldk sorrendjét, vagyis el6bb behelyezni a szaraz
élesztét és a lisztet, és csak a végén a folyadékot.

Jegyezze meg a hazi kenyérsutSben valo sttés néhany alapelvét:

3 A s és az élesztd soha nem kerulhetnek kézvetlen kapcsolatba!

3 A gabonaféléket el6z6leg aztassa éjszakara vizbe

3 Késleltetett stités esetén mindig hideg hozzavaldkat hasznéljon

3 Késleltetett stités esetén ne hasznaljon gyorsan romlé alapanyagokat, mint pl. tojast, friss tejet,
gyumolcsot, hagymat, stb.

e Akenyeret a kenyérsutébdl kivéve hagyja még kb. 15 percig hilni megfelel6 alatéten
(pl. fa- vagy nylon vagdélapon)
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Receptek

Figyelem:

A suly, térfogat és tartalom ardnyait az egyes hozzavaloknal az aldbbi recepteknél csak

tajékoztatd jelleglinek tekintse. A sutés eredménye sok tényez6tél fliigg:

e vizkeménység (tul lagy viz hasznalataval a tészta hamarabb kel)

e paratartalom a konyhdban (magas paratartalom esetén 1 - 2 kandllal csokkenteni kell a viz
mennyiséget)

e tengerszint feletti magassag (750 m folott a tészta hamarabb megkel)

e hozzavalok allaga

A fenti okokbdl javasoljuk, hogy a kivalasztott receptet szikség esetén modositsa az aktualis
feltételek figyelembevételével.

A Otlet:

Q Abban az esetben, ha valamilyen okbdl nem kivan a receptek szerint kenyeret sutni, az
élelmiszerboltokban kész sut&keveréket vasarolhat. Kész sutSkeverék esetén mindig pontosan
kovesse a termék csomagolasan talalhatéd utasitdsokat. Vegye azt is figyelembe, hogy néhany

gyarto készen vasarolt keverékéhez élesztét kell hozzaadni.

Kenyérreceptek
FINOM GRAHAM KENYER

Hozzavalok:

350 ml viz

3 kanal olaj

2 kiskanal sé

1 kiskanal kéménymag

1 kanal tejpor

300 g simaliszt

100 g rozsliszt

100 g graham liszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss élesztd
A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj LIGHT (vilagos)

FEHER KOMENYMAGOS KENYER

Hozzavaldk:

300 ml viz

2 kiskanal cukor

2 kiskanal sé

1 kiskanal koménymag

500 g simaliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss élesztd

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

JOGHURTOS KENYER

Hozzavalok:

150 ml natur joghurt

1 kanal olaj

200 ml viz

2 kiskanal cukor

2,5 kiskanal s6

300 g féldaras buzaliszt

100 g buza kenyérliszt

100 g rozs kenyérliszt

1 kiskanal szritott vagy 1/4 friss élesztd a jelzés utdna magok kanalanként: szezam, len, komény, dinnye, tok stb.
A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)
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SOROS KENYER

Hozzavaldk:

250 ml sér

100 ml viz

2,5 kiskanal zuzott kéménymag

2 kiskanal s6

350 g simaliszt

150 g rozs kenyérliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

magok izlés szerint (pl. napraforgd)

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

TONKOLY-KENYER

Hozzavaldk:

350 ml iré

50 ml viz

1 kanal ecet

2 kandl olivaolaj

1 kiskanal sé

1 kiskanal cukor

250 g simaliszt

250 g teljes kidrlést tonkoly liszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
napraforgémag

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj DARK (sotét)

FEHER TOASTKENYER

Hozzéavalok:

320 ml tej

40 g novényi olaj vagy noévényi vaj

500 g féldaras buzaliszt

30 g Solamyl (burgonyakeményité)

1 kiskanal s6

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj LIGHT (vilagos)

SUMAVA KENYER

Hozzavalok:

320 ml viz

1 kanal ecet

2 kanal olaj

2 kiskanal kéménymag

2,5 kiskanal s6

220 g simaliszt

230 g rozs kenyérliszt

100 g teljes kidrlési buzaliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6
2 kanal napraforgémag

A kenyérsiit beallitasa: BASIC (Egyszer(i kenyér) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM
(kdzepesen sotét)
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TEPERTOS KENYER

Hozzévaldk:

200 ml ir6 (lehet tejfol is)

150 ml viz (stir(iség szerint hozzaadhato ir6 is)
1 kanal ecet

1 pupozott kanél darélt teperté

1,5 kiskanal s6

1 kiskanal cukor

1 kiskanal kéménymag

150 g teljes kidrlési rozsliszt

350 g simaliszt

1 és 1/4 kanal széritott vagy 1/4 friss éleszté

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

NAPRAFORGOS KENYER

Hozzavaldk:

330 gviz

2 kanal olaj

1 kanal ecet

280 g simaliszt

120 g teljes ki6rlést simaliszt

60 g tonkoly liszt

80 g rozs kenyérliszt

2 kiskanal sé

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss élesztd
5 kanal napraforgémag

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

TEPERTOS - FOKHAGYMAS KENYER

Hozzavalok:

320 ml viz

2 kanal olaj

1 kanél ecet

1,5 kiskanal so

1 kiskanal cukor

2 kiskanal szaritott burgonyapuré

1 kiskanal szaritott fokhagyma (vagy 1-2 gerezd)
1 kiskanal koménymag

3 kanal finomra vagott vagy darélt teperté

350 g simaliszt

150 g rozsliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss élesztd

A kenyérsiité bedllitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (kézepesen barna)

MEZES-NAPRAFORGOMAGOS KENYER

Hozzavalok:

280 ml viz

159 vaj

1 kanal tejpor

1 kiskanal s6

1,5 kanal méz

200g vilagos liszt

2009 Granary liszt (a teljes ki6rlési lisztben zuzott buza- és rozsmagok)
1/2 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté fele
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2 kanal napraforgémag
A kenyérsiitébeallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 700 g / héj MEDIUM (k&zepesen barna)

BANANOS KENYER

Hozzavaldk:

6 kanal tej

200 g banan (szétmixelve vagy villaval szétnyomva)

1 tojas

70 g olvasztott vaj

70 g cukor

450 g simaliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

A kenyérsuté beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj LIGHT (vilagos)

POREHAGYMAS KENYER SAJTTAL

Hozzavaldk:

200 ml viz

2 kanal olaj

1 felvert tojas

150 g Cottage sajt

200 g féldaras liszt

100 g tonkoly liszt

100 g teljes ki6rlési rozsliszt

100 g buza kenyérliszt

2 kiskanal s6

1 kiskanal cukor

2 kiskanal szaritott vagy 1/2 friss éleszté
A jelzés utan 1 kis péréhagyma

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (k&zepesen barna)

SAJTOS KENYER KETCHUPPAL

Hozzavalok:

200 ml langyos viz

1 felvert tojas

1 kanal olivaolaj

4 kanal ketchup

1 kiskanal s

1/4 kiskanal 6rolt fekete bors

300 g buza kenyérliszt

100 g rozs kenyérliszt

100 g tonkoly liszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
A jelzés utan 2509 reszelt eidami sajt

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

"STAROCESKY" (REGI CSEH) KENYER

Hozzavaldk:

230 ml viz

1 kanal ecet

2 kiskanal s6

75 g fétt krumpli

450 g sima kenyérliszt

1 kiskanal zuzott kéménymag
1/4 kiskanal zuzott édeskdmény
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1/4 kiskanal morzsolt anizs

1/4 kiskanal morzsolt koriander

1 kiskanal cukor

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss élesztd

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

OLIVAS-OREGANOS KENYER

Hozzavaldk:

300 ml meleg viz

csipetnyi cukor

1 kiskanal s

1 kanal olivaolaj

1 felvagott hagyma

540 g simaliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss élesztd

1/4 kiskanal frissen 6rolt fekete bors

50 g durvara vagott kimagozott fekete oliva

1 kanal felvagott friss oregané (vagy 1 kiskanal szaritott)

1 kanal friss vagott petrezselyem

Lépések: A olajon aranysargara sutjuk a hagymat. Az edénybe tesszik a vizet, a stlt hagymat az
olajjal, lisztet, flszereket, cukrot, sot és élesztét. Olivat csak a hangjelzés utan adjuk hozza.

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

FUSZERNOVENYES KENYER iIROVAL

Hozzavalok:

110 ml langyos viz

150 ml iré

1 kiskanal cukor

2 kiskanal s6

bors

3 kanal olaj

250 g simaliszt

250 g féldaras liszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss élesztd
2 kanal petrezselyem

2 kanal snidling

2 kanal kapor

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (kézepesen barna)

KVARGLIS KENYER

Hozzavalok:

300 ml viz

1 kanal olivaolaj

2 tojasfehérje vagy 1 tojas

4 kanal ketchup

1 kiskanal s6

300 g buza kenyérliszt

100 g tonkoly liszt

70 g simaliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6
50 g korpa

170 g durvara reszelt kvargli

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)
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FOKHAGYMAS KENYER ZOLDSEGGEL

Hozzavaldk:

375 ml viz

2 kanél olivaolaj

2 kanal balzsamecet

2 kiskanal s6

1 kiskanal cukor

3 kiskanal szaritott fokhagyma

2 kiskanal provanszi fliszer

2 teli kanal lenmag

200 g sima buzaliszt

100 g teljes kiérlési buzaliszt

100 g tonkolybuza liszt

200 g rozs kenyérliszt

1,5 kiskanal szaritott vagy nem egészen 1/2 friss éleszté

Toltelék:

sterilizalt borsé

friss péréhagyma karikdkra metélve

lehet paprika, Ujhagyma, szaritott paradicsom stb.

Lépések: Az alapvet6 hozzavaldkat a sitéedénybe tesszlik a szokdsos eljaras szerint.

A flszernovényeket és fokhagymat kdzvetlenul a vizbe tesszik, a lenmagokat kézvetlendl a lisztbe
keverjuk. Az utolso keverés utan a tésztat kivesszik a sut6bdl, eltavolitjuk a keverélapatot (ill.
lapatokat) és a tésztaba beledolgozzuk a tolteléket. Ezutdn a keveréket gyorsan visszatesszik
a sutéedénybe a végleges keléshez.

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

BABOS KENYER

Hozzavaldk:

300 ml viz

2 kanal buzakorpa

2 kanal lenmag

1 kanal s

1 kiskanal 6rolt koménymag

400 g simaliszt

100 g rozs kenyérliszt

1/4 friss élesztd (+ 1 kiskanal cukor) vagy 1 kiskanal szaritott éleszté

150 g konzerv vorosbab

Lépések: A babot csak akkor adjuk hozza, amikor a tészta mar meg van dagasztva. Amint
megkezd&dik a kelesztés, a tésztat kivesszik a kenyérsutébdl (a kenyérsutSt csukva és bekapcsolva
hagyjuk), elsodorjuk, megszérjuk a lecsurgatott babbal és 6sszetekerjuk tekerccsé. A kenyérstutébél
kivesszUk a keverdlapatot (ill. lapatokat) és a tésztat visszatesszuk.

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

ZABPELYHES KENYER

Hozzavalok:

150 ml joghurt

200 ml viz

1 kiskanal édesit6szer (esetleg méz)
2 kanal olivaolaj

2 kanal kovasz

1 kanal s

2 kanal kéménymag

320 g sima buzaliszt

100 g sima tonkolyliszt
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50 g zabpehely

60 g teljes kiérlési buzaliszt

1/2 kocka friss vagy 2 kiskanal friss éleszté

A kenyérsiité beallitasa: ULTRAFAST 900 g (gyorssutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM
(kdzepesen sotét)

KAPOSZTAS KENYER

Hozzavaldk:

250 ml viz

250 g kaposzta, sajt és kolbasz keveréke

100 g rozs kenyérliszt

350 g buza simaliszt

90 g teljes kidrlési tonkoly liszt

2 kiskanal sé

1 kiskanal Sladovit (maldtakivonat, bioélelmiszer-boltokban kaphato)
1/2 friss vagy 2 kanal szaritott élesztd

kéménymag izlés szerint

A kenyérsiité beallitasa: ULTRAFAST 900 g (gyorssutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM
(kdzepesen sotét)

BARNA KENYER CSABAIVAL

Hozzavalok:

400 ml viz

1 kanél ecet

2 kanal kovész

250 g teljes ki6rlésd buzaliszt "special

150 g sotét rozs kenyérliszt

180 g buza kenyérliszt

1 kanal kéménymag

2 kanal lenmag

1 kiskanal szaritott fokhagyma

1 kiskanal cukor

2 kiskanal s6

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

Lépések: 5 perccel a dagasztas vége el6tt adjuk hozza a 1/2 csabai kolbaszt vastagon felvagva és
egy maréknyi metélt friss snidlinget. Ezutan durvéra reszellink 50 g Koliba sajtot és hozzaadjuk
a tésztahoz.

A kenyérsiitd bedllitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

FOKHAGYMAS - ROKFORTOS KENYER

Hozzavalok:

350 ml viz

1 kiskanal s6

1 kiskanal cukor

1,5 kanal olaj

1/2 csésze szétmorzsolt rokfort

4 - 5 zuzott fokhagyma gerezd

140 g simaliszt

200 g teljes ki6rlési buzaliszt

200 g teljes ki6rlési rozsliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6
A kenyérsiité beallitasa: WHOLEWHEAT (teljes kiérlést kenyér) program / méret 900 g / kenyérhéj
MEDIUM (k6zepesen sotét)
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CSOKOLADES BARNA KENYER

Hozzavaldk:

400 ml viz

4 kanal porcukor

1,5 kiskanal so

400 g sima buzaliszt

100 g kakaopor

2 kiskanal szaritott vagy 1/2 friss éleszté

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 900 g / héj MEDIUM (kbzepesen barna)

Lekvar recept

Hozzavaldk:

500 g gyumolcs

165 g zselésitd cukor

1 kiskanal citromlé

Lépések:

A gyumolcsoket alaposan megmossuk, fajtatdl figgéen meghamozzuk (pl. barack), kimagozzuk (pl.
cseresznye) és szétmixeljuk. Ezutan a mixelt gyumolcskeveréket a sitéedénybe ontjuk, hozzaadjuk
a tobbi hozzavalét és elinditjuk a programot. A program végeztével a lekvart Gvegekbe toltjuk,
amelyeket el6z8leg 20 percig fertétlenitettink a stitében 150°C-on. Végul az tvegeket lefedjuk és
fejjel lefelé forditjuk, hogy a fedé megszoruljon.

A kenyérsiité beallitasa: JAM (dzsem) program
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HIBAELHARITAS SUTES KOZBEN

oldalan

a tésztat, vagy tul sok élesztd.

Sz. Probléma Ok Megoldas
i Néhany hozzavalé a sutétesthez Ij|uz_za l,(' a kenyerstjt?t a hdlozatbd|
Fust jon 1 . és tisztitsa meg a sutStestet -
AR ragadt vagy a kozelébe kerult. L
1. |aszell6z6nyilasbol o ? . . azonban vigyazzon, hogy meg ne
. Elsé hasznalatnal ez lehet olaj, . p L Y
sUtés kézben PR P égesse magat. Az elsé hasznélat
ami a sut&test feltletén maradt. A L L . .
soran szaritsa ki és nyissa ki a fedelet.
A melegentartas funkciét
2 Az als6 kenyérhéj tul | hasznalja és a kenyeret tul Vegye ki a kenyeret korabban, ne
* |vastag sokaig hagyja a sutéedényben, hasznélja a melegen tartas funkciot.
ezért tul sok vizet veszit
Miutan kivette a kenyeret, 6ntson
A kenyeret nehezen |A keverélapat ratapadt meleg vizet az edénybe és martsa
lehet kivenni a tengelyre. bele 10 percre a keverSlapatot; majd
vegye ki és tisztitsa le.
1. Akivalasztott program nem |Valassza ki a megfelel program-
megfelel6 menut
2. A program elinditasa utan
A hozzavalok néhanyszor felnyitotta Ne nyissa fel a fedelet az utolsé
nincsenek a fedelet, a kenyér szaraz és | kelesztésnél
4 egyenletesen nem barna a héja
" | elkeverve és . . .
nincsenek jol ) . Elleporlzze a Ifevefo,llapa’t nyl[asat,
megsttve 3. Tul nagy az el!enallas éztan vegye ki a sutqedenyt és
a keveréskor, igy Uresen inditsa el a gépet. Ha
a keverd@lapat alig forog és |a berendezés nem m(ikodik
nem kever eléggé rendesen, |épjen kapcsolatba
a szakszervizzel.
Hallani a motort, A stutéedény rosszul van EIIe"ngnzz’e, hogy Jol’van-e rogzitve
< . . . a sutéedény, hogy tészta a recept
5. |de atészta nem régzitve vagy a tészta tul nagy 2 o .
] . alapjan van-e elkészitve és
keveredik a keveréshez co1x P L
a hozzéavalok megfeleld tomeglek-e
) Ellendrizze ezeket a tényezéket,
A kenyér olyan . . A . o PP
. Tul sok élesztd, liszt vagy viz, csokkentse a megfelel6 médon
6. |nagy, hogy nyomja i’ . o o
vagy tul meleg kérnyezet a hozzavalok mennyiségét vagy
a fedelet i
a héfokot
Nincs éleszt6 vagy kevés, vagy
e L az éleszté nem aktiv a tul meleg |Ellen6rizze az éleszté mennyiségét
A kenyér tul kicsi PN P o M
7. viz miatt, vagy elkeveredett az és frissességét, novelje a megfeleld
vagy nem kelt meg | | P h . " P
élesztd a soval, vagy tul alacsony [ médon a kérnyezet héfokat.
a kérnyezet héfoka.
A tészta tul nagy és . L o1s . . . . s
8. |Kicsurog a siitdedény A tul sok folyadék laggya teszi Csokkentse a folyadék mennyiségét,

javitsa az éleszt6 szilardsagat
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Sz. Probléma

Ok

Megoldas

A kenyér belseje

1. A hasznalt lisztnek nem
megfelel$ az 6sszetétele és
nem emelkedik kelesztés
koézben

Hasznaljon kenyérlisztet vagy erds
port.

a szerkezete tul
témor

9. | .o 0 . 2. Akelés tul gyors vagy az Az élesztét szobahdmérséklet alatti
sutésnél osszeesik . P PP i
élesztd tul meleg hémérsékleten hasznaljak
3. Tul sok viz a tésztat tul A vizfelvételhez igazitsa
laggya teszi. a vizmennyiséget a receptben
1. Tul sok liszt vagy kevés viz C%okk.entse’ a Ilsztm_er’my|seget vagy
s novelje a vizmennyiséget
A kenyér tul
10. | a9y tomegu és

2. Tul sok gyumoélcs adalék
vagy tul sok teljes ki6rlésd
liszt

Csokkentse a megfelel6 hozzavaldk
mennyiségét és novelje az élesztd
mennyiséget

A kenyér felvagasa
11. | utdn a k6zépsé
részek Gregesek

1. Tul sok viz vagy élesztd,
vagy hianyzik a s6

Csokkentse a megfelel6 médon
a viz- vagy éleszt6-mennyiséget és
ellenérizze, hogy adott-e hozza sét

2. Tul meleg viz

EllenGrizze a viz héfokat

A kenyér felszinére
12. |széraz por van
tapadva

1. Akenyérben sok
zselatinszerU adalék van,
ilyen pl. a vaj vagy a banan,
stb.

Ne tegyen a kenyérbe tulsdgosan
zselatinszer( hozzavalokat.

2. Akeverés a kevés viz miatt
nem megfeleld

Ellenérizze a vizet és a stit6edény
mechanikai konstrukciéjat

Kalacs vagy sok
cukrot tartalmazé
13. | étel sttése esetén
a héj tul vastag és
tul sotét

Kulénb6z6 receptek és
hozzavaldk nagyban
befolyasoljak a kenyérsutést;
a kenyérhéj a sok cukor miatt
sotét

Ha a kenyérhéj nagy cukortartalmu
recepteknél tul s6tét, nyomja meg

a Start/Stop gombot a program
megszakitasahoz 5-10 perccel

a tervezett befejezés el6tt. A kenyér
kivétele el6tt hagyja a kenyeret
vagy kalacsot a sttéedényben kb. 20
percig, csukott fedéllel.

A kijelzén "E:EE"

felirat van

14. ) A héérzékel6 le van kapcsolva Lépjen kapcsolatba a szakszervizzel
felirat van
A kijelzén "E:01" A kornyezet h6mérséklete . S L
15. felirat van magasabb, mint 50° C Huzza ki a sttét és hagyja kihdlni
16 A kijelzén "E:00" A kornyezet h6mérsékelete Huzza ki a sut6t és tegye melegebb
" |felirat van alacsonyabb, mint -10° C helységbe
17. A kijelz6n "H:HH Hibas héérzékels Lépjen kapcsolatba a szakszervizzel
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MUSZAKI ADATOK

NEVIEGES TESZUITSEG .. .euveueiiirieieiiriee st
Névleges frekvencia.....
Névleges teljesitmény .

Ezen berendezes deklaralt zajszintje 65 dB(A), ami A akusztikus teljesitmenyszintet jelent az 1 pW
referencia akusztikus teljesitmenyt tekintve.

A szbveg és a miszaki paraméterek valtoztatasanak joga fenntartva.

UTASITASOK ES TAJEKOZTATO A HASZNALT CSOMAGOLOANYA-
GOKRA VONATKOZOAN

A hasznalt csomagoldanyagokat az dnkormanyzat altal kijelolt hulladékleraké helyre helyezze
ell

HASZNALT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK MEGSEM-
MISITESE

Ez a jelzés a terméken vagy a kiséré dokumentécidban azt jelzi, hogy az elektromos vagy
E elektronikus termék nem dobhatd haztartasi hulladék kozé. A helyes megsemmisitéshez

és Ujrafelhasznélashoz ezen termékeket kijelolt hulladékgydijté helyre adja le. Az EU or-
szagaiban vagy mas eurdpai orszagokban a termékek visszavalthatéak az eladohelyen
azonos Uj termék vasarlasanal. A termék helyes megsemmisitésével segit megelézni az
él6kornyezetre és emberi egészségre kockazatos lehetséges veszélyek kialakulasat ame-
lyek a hulladék helytelen kezelésével adddhatndnak. Tovabbi részletekrél érdeklédjon
a helyi hatésagnal vagy a legkdzelebbi gyUjtéhelyen. Az ilyen fajta hulladék helytelen
megsemmisitése a helyi elSirdsokkal 6sszhangban birsaggal sujthato.

Vallalkozasok szamara a Eurépai Unidban
Ha meg akarja semmisiteni az elektromos vagy elektronikus berendezést, kérje a sziiksé-

Megsemmisités Eurépai Union kiviili orszagban

Ez a jelzés az Eurdpai Unidban érvényes. Ha meg akarja semmisiteni a terméket, kérje
a szUkséges informéaciokat a helyes megsemmisitésrél a helyi hivataloktol vagy az eladd-
jatol.

c € Ez a termék teljesiti minden ra vonatkozd EU irdnyelv alapvetd kovetelményét.
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