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Használati utasítás 
Unic importator în România : s.c. ZASS Romania s.r.l. (CUI RO15328988) 

Ungheni nr. 40 A, cod 547605, jud. Mureş 
Telefon/Fax : 0265-262870, 0265-269209, Fax: 0265-307670 

www.zassromania.ro,  e-mail: office@zass.ro 

 
Olvassa el alaposan ezt a füzetet a használat előtt, és őrizze meg félre későbbi referencia céljából. 

Ez a termék kizárólag háztartási vagy hasonló helyen történő használatra szolgál. 

ZBM 03 ZBM 04 



 

Gratulálunk a ZASS termék vásárlásához! Mint minden ZASS termék, ez is a legújabb technikai 

ismeretek alapján lett tervezve, és a legmegbízhatóbb és legmodernebb elektromos/elektronikai 

alkatrészek felhasználásával készült. Mielőtt üzembe helyezné a készüléket, kérjük, szánjon néhány 

percet az alábbi használati utasítás elolvasására. Köszönjük! 

 

 

FONTOS - Figyelmeztetések: 

1. Mielőtt az elektromos készüléket használná, mindig tartsa be a következő alapvető óvintézkedéseket: 

2. Olvassa el ezt a kézikönyvet és őrizze meg a használati utasításokat. 

3. Az eszközt csak olyan földelt váltakozó áramú aljzathoz csatlakoztassa, amely megfelel a termék 

technikai adatokat tartalmazó címkén feltüntetett specifikációknak. 

4. Ha a tápkábel sérült, azt egy speciális kábellel vagy a ZASS Románia hiteles szervizében kapható 

kábellel kell kicserélni. Ha más hibák merülnek fel a garanciális időn belül, forduljon hiteles 

szervizhez. 

5. Ne érintse meg a forró felületeket. Használja a fogantyúkat vagy a gombokat. 

6. Az áramütés elkerülése érdekében ne mártsa a tápkábelt, a tápkábel csatlakozóját vagy a kenyér sütő 

burkolatát vízbe vagy más folyadékba. 

7. Távolítsa el az eszközt a konnektorból, amikor nem használja, alkatrészeket ad hozzá vagy vesz el, 

vagy mielőtt tisztítaná azt. 

8. Ne hagyja, hogy a tápkábel lelógjon az asztal széléről vagy olyan felületen fussa át, amely forró. 

9. Az eszközhöz nem ajánlott, és nem a gyártó által javasolt kiegészítők használata balesetet okozhat a 

termék kezelése közben. 

10. Az eszközt nem szabad olyan személyek (beleértve a gyermekeket) részére tervezni vagy használni, 

akiknek fizikai, érzékszervi vagy mentális fogyatékossága van. A tapasztalatlan felhasználóknak, akik 

nem ismerik az eszközt, vagy akiknek nincsenek használati utasításaik, megfelelő felügyeletet kell 

biztosítaniuk. 

11. Az eszközt ne helyezze el vagy ne tegye közel egy elektromos vagy gázforrás mellé vagy forró sütőbe. 

12. Különösen óvatosan kell eljárni, amikor egy olyan eszközt mozgat, amely forró olajat vagy más forró 

folyadékot tartalmaz. 

13. A kenyérsütés közben ne érintse meg az eszköz bármelyik mozgó vagy forgó részét. 

14. Soha ne indítsa el az eszközt, mielőtt a kenyér sütőtartályt megfelelően betöltötte volna összetevőkkel. 

15. Ne üssön erősen az eszköz alsó vagy oldalsó részén a kenyér kivételéhez, mert ez sérülést okozhat a 

kenyérsütőben. 



16. Ne helyezzen fém fóliát vagy más anyagot a kenyér sütőbe, mert ez tűzveszélyt vagy rövidzárlatot 

okozhat. 

17. Soha ne takarja le a kenyérsütőt törölközővel vagy más anyaggal, mert a készülék által kibocsátott 

hőnek és gőznek szabadon kell távoznia. Ha az eszköz takaróval vagy gyúlékony anyaggal érintkezik, 

tűzveszély áll fenn. 

18. Mindig szerelje össze először az eszköz alkatrészeit, majd csatlakoztassa az eszközt az áramforráshoz. 

A kikapcsoláshoz állítsa le az eszközt, majd húzza ki az áramforrásból. 

19. Ne indítsa el az eszközt, mielőtt ellenőrizte volna, hogy a kenyérgép sütő tartállyá megfelelően van-e 

rögzítve az eszközben. 

20. Az eszközt ne használja más célokra, mint amire tervezték. Az eszköz kizárólag háztartási 

felhasználásra szolgál! 

21. A rossz vagy helytelen használat miatt bekövetkezett esetleges károkért semmilyen szavatoság nem 

érvényes. 

Ez a készülék egy teljesen automatikus kenyérsütő gép, amely lehetővé teszi a friss kenyér 

sütését mindössze néhány óra alatt. A gyártók különféle antioxidánsokat, emulgeálószereket és 

tartósítószereket adnak a szeletelt kenyérhez annak érdekében, hogy meghosszabbítsák az 

eltarthatóságot. A hagyományos francia bagett sem mentes az adalék anyagoktól. 

Ezzel a készülékkel nagyon könnyű kenyeret sütni, nem kell nagy szakértelemmel 

rendelkezned. Csak be kell tartanod az adagokat és az összetevők sorrendjét. A kenyér előnye, amit 

ezzel a géppel készítesz, az, hogy pontosan tudod, milyen összetevőket használsz, és többféle 

kenyértípust készíthetsz. Ráadásul nem kell fél napot a konyhában töltened egy kenyérért, mindössze 

15-20 percet kell eltöltened az összetevők előkészítésével és betöltésével, majd hagyni a kenyérsütő 

gépet végezni a dolgát.  

Ez egy olyan eszköz, amely nem hiányozhat egy olyan család konyhájából, amely egészségesen 

szeretne táplálkozni kisebb erőfeszítésekkel. Nagyon kellemes érzés, hogy saját kenyeredet 

készítheted el. Egy tippként megjegyzem, hogy érdemes egy elektronikus mérleget használnod, mivel 

a kis változások az adagolásban kedvezően vagy kedvezőtlenül befolyásolhatják az eredményt. Jó 

étvágyat kívánok! 

 

 

 

 

 

 

Tartozékok: 

 



 
 

Vezérlő panel: 
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"Ez a készülék egy teljesen automatikus kenyérsütő gép, amely lehetővé teszi a friss kenyér sütését mindössze 

néhány óra alatt. 

Az adott modelltől függően a vezérlőpanel elrendezése és funkciói azonosak, csak néhány gomb vagy kijelző 

felirat eltérhet (pl. "LOAF SIZE" helyett "WEIGHT" vagy "DELAY TIME" helyett "PRESET TIME"). 

Kérjük, igazítsa a leírást a megvásárolt modellhez. Köszönjük megértésüket és segítségüket a 

környezetvédelem érdekében (a több modellhez is érvényes kézikönyvek nyomtatása). 

 

 

A készülék üzembe helyezésekor: 

Miután csatlakoztatta a kenyérsütőt a hálózati aljzathoz, hallani fog egy rövid hangjelzést, majd az óra 

kijelzőjén megjelenik a "3:00". 

Az alapértelmezett beállítások megjelennek a leírtaknak megfelelően: 

Az első szám "1" jelöli az alapértelmezett programot. 

A "3" és "00" közötti két pont folyamatosan világít és nem villog. 

Az egyik nyíl a 1250 g-os kenyér tömegre, a másik nyíl pedig a közepes fokozatra utal. 

A program indításához egyszer nyomja meg a START / STOP gombot. Egy rövid hangjelzés hallható lesz, 

és a kijelzőn látható két pont elkezdenek villogni. Az összes többi gomb letiltásra kerül, kivéve a START / 

STOP gombot. 

Ha ideiglenesen szüneteltetni szeretné a programot, tartsa lenyomva a START / STOP gombot körülbelül 0,5 

másodpercig. Ekkor a program szünetelni fog, és ha 3 percig nem nyom meg másik gombot, a program 

normálisan folytatódik. 



A program teljes leállításához tartsa lenyomva a START / STOP gombot körülbelül 3 másodpercig, amíg 

egy hangjelzés megerősíti, hogy a program leállt. Ez a funkció megakadályozza a program véletlen 

megszakítását. 

Megjegyzés: Ne nyomja meg a START / STOP gombot, ha csak ellenőrizni szeretné a kenyér állapotát. 

Ehelyett használja az ellenőrző ablakot (vízszintes ablakot), amely a kenyér állapotának vizuális ellenőrzésére 

szolgál." 

Gomb MENÜ (Meniu): 

Ez a gomb arra szolgál, hogy különböző programokat állítson be. Minden egyes gombnyomásra a program 

váltani fog. Folyamatos gombnyomásra az 15 menü egyenként jelenik meg az LCD képernyőn. Válassza ki a 

kívánt programot. Az 15 menü funkciója a következőképpen lesz bemutatva: 

Programok: 

1. Alap program: A tészta gyúrása, kovászolása és normál búza vagy rozskenyér sütése. Ön hozzáadhat 

más összetevőket az ízesítéshez. Használhatja a COLOR gombot a kívánt barnulási fok 

kiválasztásához. A lapátok késleltetetten indulnak a kiválasztott barnulási foktól függően (Light → 

Medium → Dark). 

 

2. Vekni program: A tészta gyúrása, kovászolása és hosszabb kovászidővel sütés. A kenyér általában 

ropogós héjjal rendelkezik és puhább. Finomabb lisztet használunk. Nem ajánlott olyan receptekhez, 

amelyek vajat, margarint vagy tejet tartalmaznak. 

 

3. Teljes kiőrlésű kenyér program: A tészta gyúrása, kovászolása és teljes kiőrlésű kenyér sütése. Ez a 

beállítás hosszabb előmelegítési időt tartalmaz, hogy az összetevők megfelelően ázhassanak és 

dagadjanak. A kenyér sűrűbb és nehezebb lesz. Nem ajánlott a program késleltetett indításának 

használata, mert gyenge eredményeket kaphat. 

4. Édes program: A tészta gyúrása, kovászolása és édes kenyér sütése (pl. gyümölcslé, reszelt 

kókuszdió, mazsola, aszalt gyümölcs, csokoládé, cukor stb. hozzáadásával). A kenyér könnyedebb és 

puhább lesz. 

 

5. Tejes vajas kenyér program: A tészta gyúrása, kovászolása és tejes vajas kenyér sütése. 

 



6. Gluténmentes program: Gluténmentes gabonából készült kenyér sütése. Általában gluténmentes 

liszt, rizsliszt, édesburgonya liszt, kukoricaliszt és zabliszt használható. Ezek a lisztek eltérően 

dagadnak és nehezebben veszik fel a folyadékot. 

 

7. Ultra gyors program: A tészta gyúrása, kovászolása és a legrövidebb idő alatt való sütés. Általában 

a kenyér kisebb és keményebb lesz. 

 

8. Sütemény program: A tészta gyúrása, kovászolása és sütemény sütése szódabikarbónával vagy 

sütőporral. 

 

9. Gyúrás program: A felhasználó állíthatja be a tészta gyúrási idejét a mennyiségnek megfelelően. 

 

10. Csak tészta program: A tészta gyúrása és kovászolása, de sütés nélkül. Vegye ki a tésztát és formálja 

meg kis kenyérkékké, pizzává, gőz felett sütött kenyérkékké stb. 

 

11. Leves tészta program: A tészta gyúrása és kovászolása. Vegye ki a tésztát és formálja meg 

tésztalevessé. Sütés nélküli program. 

 

12. Joghurt program: Joghurt erjesztése és elkészítése. 

 

13. Lekvár program: Lekvár és dzsem főzése. 

 

14. Sütés program: Csak sütés, tészta gyúrás vagy kovászolás nélkül. A választott beállítások sütési idejét 

is meghosszabbítja. Túl könnyű vagy eléggé megsült kenyér sütéséhez használható. 

 

15. Egyéni program: A HOMEMADE gomb megnyomásával ezt a funkciót lehet használni, és beállítani 

a működési időket. A program minden szakaszának időtartamát beállíthatja: tészta gyúrás, kovászolás, 

sütés, sütési hőmérséklet fenntartása stb. Minden program szakaszához programozható időtartam. 

Gombok: 



COLOR  gomb (Sütési fok): 

Ezzel a gombbal választhatja ki a kenyér héjának színét a LIGHT (világos), MEDIUM (közepes), DARK 

(sötét) vagy RAPID (gyors sütés) közül. A COLOR gomb megnyomásával választhatók az egyes sütési 

fokok, és az idő is változik (növekszik vagy csökken) a kiválasztott szín függvényében. A 1-4 programoknál 

a RAPID sütési funkcióval a kenyérnek nem lesz héja, és az alapértelmezett szín beállítás MEDIUM 

(közepes) lesz, amit a "Δ" jel jelöl a kijelzőn. 

 

LOAF SIZE gomb (Tészta mennyisége): 

A 9, 10, 11, 12 és 13-as menüprogramoknál nem lehet kiválasztani a kenyér mennyiségét, csak 3 lehetőség 

közül választhat: 1000g, 1250g, 1500g. A LOAF SIZE gomb megnyomására a lehetőségek megjelennek az 

LCD képernyőn, amelyek közül körülírtak a 1000g → 1250g → 1500g opciók, és az alapértelmezett beállítás 

1250g. A tömeg funkció csak a 1-től 8-ig terjedő programok esetén érhető el. 

 

DELAY TIME + / TIME  gomb (Késleltetés +/-): 

Ha nem akarja, hogy a kenyérsütő azonnal elinduljon, akkor használhatja ezt a késleltetés funkciót. A 

maximális késleltetési idő 15 óra. 

A kenyérsütő bekapcsolásakor válassza ki a kívánt programot és színt, majd nyomja meg a TIME gombot a 

kijelzőn megjelenő idő módosításához. A TIME gombot egyszer megnyomva az idő +10 perccel nő vagy -10 

perccel csökken." 

A 9, 11, 12, 13 programok nem rendelkeznek időzítési funkcióval. Tartsa lenyomva a TIME gombot, az idő 

folyamatosan növekedni vagy csökkenni fog (a "+" vagy "-" gomb megnyomása szerint). Az előre beállított 

idő az adott program hozzávetőleges idejét jelenti, amelyet az időzítési idővel összeadva kapjuk meg a teljes 

időt. Például, ha most 20:30 van, és a kenyérnek reggel 7 órakor kell elkészülnie, azaz 10 óra és 30 perc múlva, 

válassza ki a programot, a színt és a kenyér súlyát, majd nyomja meg a TIME+/TIME- gombot, amíg a 

kijelzőn megjelenik az 10:30. Ezután nyomja meg a START/STOP gombot a késleltetett program 

aktiválásához, és az indikátor fel fog gyulladni. A középen elhelyezett LCD kijelzőn láthatja a hátralévő időt 

a program befejezéséig, hogy reggel 7 órakor friss kenyér legyen. 

 

Megjegyzés: A süteményeket késleltetett sütés funkciójának használatakor kerülje a könnyen romlandó 

összetevőket, például tojást, friss tejet, gyümölcsöket, hagymát stb. 

 

A "MELEG TARTÁS" funkció: 



A kenyér automatikusan 60 percig melegen tartható a sütés után. Az LCD kijelzőn a "0:00" fog megjelenni, 

amikor a funkció be van kapcsolva, és ezt egy ► jel fogja jelezni. Bármikor kiveheti a kenyeret, és 

megállíthatja a melegen tartás funkciót a START/STOP gombbal. 

 

Környezeti hatás: 

A készülék jól működik széles hőmérséklettartományban, de észrevehetsz egy különbséget a kenyér 

méretében, ha nagyon jól fűtött szobában vagy hideg szobában sütsz. A kenyértészta különböző módon kel, 

ha a környezeti hőmérséklet magas, akkor a tészta gyorsabban nő, míg alacsonyabb környezeti hőmérséklet 

esetén kisebb kelési különbségek láthatók. Javasoljuk, hogy a szobahőmérséklet 15°C és 34°C között legyen. 

 

"MEMÓRIA" funkció: 

Ha az áramszolgáltatás megszakadt a kenyér készítése közben, a kenyér készítése folytatódik automatikusan 

10-15 perc múlva, akár a START/STOP gombot megnyomja, akár nem. Ha a megszakadás időtartama 

meghaladja a 10-15 percet, az emlékezet nem marad meg, és a kenyérkészítő gépet újra kell indítani új 

összetevőkkel Azonban, ha a tészta a dagasztási fázisban van, a tápegység megszakadása esetén közvetlenül 

nyomja meg a "START/STOP" gombot a program újrakezdéséhez. 

 

Figyelmeztető üzenetek (WARNING DISPLAY): 

 

Ha a kijelző H:HH-t mutat a program elindítása után, az azt jelenti, hogy a belső hőmérséklet még mindig túl 

magas, és a programot le kell állítani. Nyissa ki a fedelét, és hagyja a készüléket lehűlni 10-20 percig. 

Ha a kijelző L:LL-t mutat a program elindítása után, az azt jelenti, hogy a belső hőmérséklet túl alacsony, és 

a készüléket egy magasabb hőmérsékletű környezetbe kell helyezni. 

Ha a kijelző E:E0 vagy E:E1-et mutat a START/STOP gomb megnyomása után, az azt jelenti, hogy a 

hőmérsékletérzékelő meghibásodott vagy rövidzárlat van. A hőmérsékletérzékelő javítása csak egy 

szerviztechnikus által végezhető  hivatalos szervizben. 

 

 

         



 

 

Az első használat előtt 

 

Az első használat előtt előfordulhat, hogy az eszköz kissé füstöl és jellegzetes szagot áraszt. Ez normális és 

hamarosan elmúlik. Gondoskodjon megfelelő szellőzésről az eszköz körül (mind a teteje, mind a hátulja, 

valamint az oldalai irányában). 

1. Ellenőrizze, hogy rendelkezik-e minden szükséges alkatrésszel és kiegészítővel, és győződjön meg 

róla, hogy azok nem sérültek. 

2. Tisztítsa meg az összes alkatrészt az "TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS" részben leírtak szerint. 

3. Állítsa be a kenyérsütőt Sütési üzemmódba (14 program - BAKE), és indítsa el az eszközt alapanyagok 

nélkül, kb. 10 percig. Alternatív megoldásként helyezzen 200 ml vizet a kenyérsütőbe, és használja a 

BAKE programot a víz felmelegítésére 10 percig. Ez a művelet a fűtőelem és a kenyérsütőedény 

jellegzetes szagának csökkentését szolgálja. A  BAKE program  befejezésekor hallani fog egy "beep" 

hangot. Miután az eszköz lehűlt, ha szükséges, ismételje meg a tisztítási folyamatot. 

 

Győződjen meg róla, hogy az összes alkatrész jól megszáradt, és helyezze vissza őket a helyükre, így az eszköz 

használatra kész lesz. Biztosítson megfelelő helyet az eszköz körül a megfelelő szellőzés érdekében a működés 

közben. 

A KENYÉRSÜTÖGÉP HASZNÁLATA 

 

Helyezze be a kenyérsütő tartályát a készülékbe, erősen lenyomva azt. Helyezze a dagasztólapátot mindkét 

tengelyre, nyomja le a lapátot a lehető legmélyebbre, amíg megfelelően és szorosan  rögzül a helyére. 

MEGJEGYZÉS: Ajánlott megkenni a dagasztólapátokat olajjal, hogy megakadályozza a tészta  a lapátokhoz  

való ragadását , és könnyedén eltávolítható legyen a kész termék. 

Mérje le előre az összes hozzávalót, először adjon hozzá vizet vagy más folyadékokat, majd adjon hozzá 

cukrot, sót és lisztet, végül tegye hozzá az élesztőt. 

Ha teljes kiőrlésű lisztből készíti a tésztát, javasoljuk a hozzáadási sorrend megváltoztatását: először az 

élesztőt és a teljes kiőrlésű lisztet, majd a cukrot és a sót, és végül az vizet vagy más folyadékokat adja hozzá, 

hogy jobb dagasztási eredményt érjen el. 



MEGJEGYZÉS: Amikor hozzáadja a lisztet, szórja szét a vizet a felületén. Készítsen egy kis mélyedést az 

élesztőnek a liszt tetején, majd helyezze az élesztőt az így kialakított helyre. Ügyeljen arra, hogy az élesztő ne 

érjen érintkezésbe a sóval vagy más folyadékokkal. 

Zárja le a fedőt, majd csatlakoztassa az eszközt az elektromos tápellátáshoz. 

Nyomja meg a MENÜ gombot, amíg el nem jut a kívánt programig. 

 

Nyomja meg a COLOR gombot a készítmény kívánt színének kiválasztásához: 

LIGHT (világos), MEDIUM (közepes), DARK (sötét). 

Nyomja meg a LOAF SIZE gombot a kívánt súly kiválasztásához. 

Ha kívánja az indítás késleltetését, nyomja meg az TIME gombot. Nyomja meg a + vagy - gombot a kijelzőn 

megjelenő ciklusidő növeléséhez / csökkentéséhez. Ezt a lépést kihagyhatja, ha azonnal be kívánja indítani a 

kenyérsütőt. 

 

Nyomja meg a START/STOP gombot a működés indításához. 

 

Miután kiválasztotta a színt és a súlyt, nyomja meg újra ezt a gombot a kiválasztott beállítások 

megerősítéséhez, majd nyomja meg újra a program aktiválásához. Az oldalsó nyíl "►" jelzi az aktuális idő 

haladását, közben a pontozott oszlop az idő kijelzésén villogni kezd, és az idő folyamatosan csökken, ami a 

kiválasztott program működésének előrehaladását mutatja. 

 

MEGJEGYZÉS: Ha újraindítaná a programot, tartsa lenyomva a START/STOP gombot 3 másodpercig. 

 

Ha szeretne további hozzávalókat hozzáadni (gyümölcs, dió, mazsola), a kenyérsütő 10 hangjelzést fog kiadni. 

Az oldalsó nyíl "►" a "Hozzáadás" szót jelzi a kijelzőn. Nyissa fel a fedőt, és adjon hozzá hozzávalókat, majd 

a kenyérsütő újraindítja a programot. Ha az összetevők (pl. diók) túl korán kerülnek be, elveszíthetik az ízüket. 

MEGJEGYZÉS: Az "Hozzáadás" funkció csak az alábbi menüprogramokhoz érhető el: 1. alap, 2. gyors, 3. 

vekni 4. édes, 5. teljes kiőrlésű, 6. gluténmentes. 

 

Amikor a kijelzőn 0:00 jelenik meg, a kenyérsütő 10 hangjelzést fog kiadni a program befejezését jelzően. 

Nyomja meg és tartsa lenyomva a START/STOP gombot 3 másodpercig, hogy kikapcsolja a kenyérsütőt. 



MEGJEGYZÉS: Ha nem nyomja meg a START/STOP gombot, a program automatikusan bekapcsolja a 

melegen tartást 1 óráig. Ha le szeretné állítani a melegen tartás funkciót a kész terméknek, nyomja meg és 

tartsa lenyomva a START/STOP gombot 3 másodpercig. A program csak akkor áll le, ha a kijelző az 

alapértelmezett állapotot mutatja. 

Használjon sütőkesztyűt, hogy kinyissa a fedőt. Szintén sütőkesztyűt használva, fogja meg a kenyérsütő 

tartályának fogantyúját, majd húzza óvatosan a tartályt felfelé, ki a készülékből. 

Figyelem: A kenyérsütő tartálya és az  elkészült kenyér nagyon forró lehet! Mindig óvatosan kezelje! 

 

Hagyja, hogy a tartály hűljön le, mielőtt kiveszi belőle a kenyeret. Ezután használjon tapadásmentes spatulát, 

hogy könnyedén leválassza a kenyeret a tartály széleiről. Fordítsa a kenyérsütő tartályát fejjel lefelé egy rácsra 

vagy tiszta fa lapra, és könnyedén rázza meg, amíg a kenyér kicsúszik a tartályból. Miután óvatosan kivette a 

kenyeret a tartályból, hagyja 20 percig hűlni, mielőtt felszeletelné. Javasoljuk, hogy egy elektromos kés vagy 

egy speciális szeletelő szalagot használjon a szeleteléshez (az egyszerű késsel vágás deformálhatja a kenyeret). 

Megjegyzés: Mielőtt szeletelné a kenyeret, használja a horgot a lapátok eltávolításához, amelyek a kenyér 

alján találhatók. A kenyér forró, soha ne távolítsa el a dagasztólapátokat kézzel! 

 

MEGJEGYZÉS: Ha nem eszi meg az összes kenyeret, tegye félre a maradékot egy zárható edényben vagy 

tasakban. Így a kenyér legfeljebb 2-3 napig tárolható. Ha 10 napig szeretné frissen tartani a kenyeret, tegye 

hűtőszekrénybe. A saját készítésű kenyér rövidebb ideig tart, mint a boltban vásárolt pékáruk, mivel nem 

tartalmaz tartósítószereket és adalékanyagokat. 

Speciális ajánlások a "Szuper Rapid" (Ultra-rapid) program használatával kapcsolatban: 

Gyors sütés: Az ultragyors programmal a kenyérsütő gép egy órán belül készíthet kenyeret. Ez a beállítás 

körülbelül 59 perc alatt süt kenyeret, ami kissé kompaktabb állagú lesz. Fontos, hogy forró vizet használjon 

hozzávalóként, hőmérséklete legyen 48-50ºC között; a hőmérséklet méréséhez használjon egy sütőhőmérőt. 

A víz hőmérséklete kritikus tényező a sütési eredmény szempontjából. 

A víz hőmérsékletének fontossága: Győződjen meg róla, hogy a hozzáadott víz megfelelő hőmérsékletű 

legyen. Ha a víz túl hideg, a kenyér nem fog megfelelően megnőni; ha a víz túl meleg, a kovász elpusztulhat 

mielőtt megkezdődne a kelesztés, és ez jelentősen befolyásolja a sütés minőségét. 

Figyelmesen kövesse az útmutatásokat a víz hőmérsékletével kapcsolatban, hogy ízletes és jól megsült 

kenyeret készítsen. Kísérletezhet a víz hőmérsékletével, hogy az ízlésének megfelelően állítsa be a kenyér 

állagát. Mindazonáltal vegye figyelembe, hogy nem minden kenyérsütő gép rendelkezik ultragyors 

programmal, és ennek a funkciója modellektől és gyártótól függően eltérő lehet. 



 

TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS 

 

A készülék tisztítása előtt kapcsolja ki az elektromos áramellátást, és hagyja, hogy lehűljön. 

A kenyerestálat: Törölje át mind a belső, mind a külső felületét egy nedves ruhával. Kerülje az abrazív 

anyagok vagy éles tárgyak használatát, hogy megvédje az Anti adhéziós bevonatot. A tálat teljesen szárítsa 

meg, mielőtt visszahelyezi. 

Ha a dagasztólapátok nehezen távolíthatók el a kenyerestálból, tegyen egy kevés meleg vizet a kenyerestálba, 

és hagyja, hogy a lapátok 30 percig ázzanak benne, utána könnyedén ki tudja őket venni. Használjon egy 

nedves ruhát a tisztításhoz. 

A felső fedél tisztítása: Használat után hagyja kihűlni a készüléket. Használjon egy nedves ruhát a fedél és az 

ablak belső részének letörléséhez. Ne használjon durva tisztítószereket, mert ezek károsíthatják a felület 

fényes bevonatát. 

Megjegyzés: Ne szedje szét a fedél részeit tisztítás céljából. 

Enyhén törölje át a készülék külső felületét egy nedves ruhával, majd egy száraz ruhával törölje szárazra. Soha 

ne használjon benzint vagy más könnyen gyúlékony folyadékokat. Soha ne merítse a készüléket vízbe tisztítás 

céljából. 

Mielőtt újra használná a kenyérsütőt, győződjen meg arról, hogy minden alkatrész teljesen száraz és helyesen 

van visszahelyezve. Ezzel megőrizheti a készülék jó működőképességét, és továbbra is élvezheti a friss és 

finom kenyeret. 

AJÁNLOTT HOZZÁVALÓK A KENYÉRHEZ 

 

Kenyérliszt 

A kenyérliszt magas gluténtartalmú (ezért nevezhető magas gluténtartalmú és fehérjetartalmú lisztnek is), jó 

rugalmas tulajdonságokkal rendelkezik, és megőrzi a tészta méretét a kelesztés után. Mivel a gluténtartalom 

magasabb, mint a hagyományos liszt esetében, alkalmas nagyobb méretű és jobb rosttartalmú kenyerek 

készítésére. A kenyérliszt a kenyérkészítés folyamatának legfontosabb összetevője. 

 

Sima liszt 

Sima liszt a kiválasztott puha és kemény búza keverékéből áll, és gyors kenyerek és sütemények készítésére 

használható. 



 

Teljes kiőrlésű liszt 

A teljes kiőrlésű lisztet az egész búza őrlésével állítják elő, tartalmazza a búza héját és a glutént. A teljes 

kiőrlésű búzaliszt nehezebb és táplálóbb, mint a hagyományos liszt. A teljes kiőrlésű lisztből készült kenyér 

általában kisebb. Ezért sok recept általában a teljes kiőrlésű búzalisztet kombinálja a kenyérliszttel, hogy a 

legjobb eredményeket érje el. 

 

Rozsliszt 

A rozsliszt, más néven "teljes búza", egy magas rosttartalmú liszt típus, hasonlóan a teljes kiőrlésű liszthez. A 

nagyobb méretű kenyér eléréséhez a kenyérlisztnél nagyobb mennyiségű rozslisztet kell használni. 

 

 

 

Sütőliszt 

A sütőlisztet puha vagy alacsony fehérjetartalmú búza őrlésével állítják elő, és különösen sütemények 

készítésére alkalmas. Bár a különféle lisztfajtáknak azonosnak tűnő hatása van, a kenyér élesztő hatása és a 

liszt nedvszívó képessége a termesztési területtől, a termesztés céljától, az őrlési folyamattól és az eltelt időtől 

függően eltérő lehet. Különböző márkájú lisztfajtákat választhat, hogy tesztelje, megkóstolja és 

összehasonlítsa a helyi piacon kapható termékeket, és kiválaszthassa az Ön számára legjobb eredményeket az 

Ön tapasztalatai és ízlése szerint. 

 

Kukoricaliszt és zabliszt 

A kukoricaliszt és zabliszt a kukorica, illetve zab őrlésével készül; mindkettő kiegészítő összetevők lehetnek 

egyszerű kenyerekben, és fokozhatják az ízüket és textúrájukat. 

 

Cukor 

A cukor nagyon fontos összetevő, amely édes ízt és színt ad a kenyérnek. Egyidejűleg hozzájárul a kenyér 

erjesztéséhez, mint tápanyag. Általában fehér cukrot használnak. Barna cukor, porcukor és cukorszőlő is 

felhasználhatók különleges eredmények eléréséhez. 

 



Élesztő 

Az élesztő fermentációs folyamaton megy keresztül, amely során szén-dioxidot termel, ami megduzzasztja a 

kenyeret, és belső rostjait puhává teszi. Azonban azért, hogy az élesztő gyorsan fermentáljon, szüksége van a 

cukor és a liszt szénhidrátjaira tápanyagként. 

 

1 evőkanál aktív száraz élesztő = 3 teáskanál instant élesztő 

1 evőkanál aktív száraz élesztő = 15 ml instant élesztő 

1 teáskanál aktív száraz élesztő = 5 ml 

Az élesztőt hűtőszekrényben kell tárolni, mert magas hőmérsékleten tönkremegy; használat előtt ellenőrizze 

az élesztő gyártási dátumát és lejárati idejét. Minden használat után minél előbb tegye vissza a hűtőszekrény 

hátsó részébe. A leggyakoribb ok, amiért a kenyér nem növekszik, az élesztő inaktív. 

 

Az alábbi módszerekkel ellenőrizheti, hogy az élesztő friss és aktív-e vagy sem: 

(1) Tegyen 1 csésze (237 ml) meleg vizet (45-50°C) egy mérőedénybe. 

(2) Tegyen 1 teáskanál (5 ml) cukrot a csészébe, és keverje össze, majd szórja rá az 1 evőkanál (15 ml) élesztőt 

a vízre. 

(3) Tegye a mérőedényt egy meleg helyre, 10 percig. Ne keverje a vizet. 

(4) Friss, aktív élesztő esetén buborékok kezdenek képződni, és a térfogata megnő. Ellenkező esetben az 

élesztő lejárt és inaktív. 

 

Só 

A só szükséges az íz és a kenyér héjának színe javításához. Ugyanakkor a só akadályozhatja az élesztő 

fermentációját. Soha ne használjon túl sok sót egy receptben. A kenyér nagyobb lesz, ha nincs benne só, és ha 

nem szeretné használni, elhagyhatja. 

 

Tojás 

A tojások javíthatják a kenyér textúráját és táplálóbbá és nagyobbra tehetik, valamint egyedi ízt adhatnak a 

kenyérnek. Amikor tojást használ, hámozza meg és keverje simára egy folyadékban. 

 



Zsiradék, vaj és növényi olaj 

A zsiradék megpuhíthatja a kenyeret és meghosszabbíthatja az eltarthatósági idejét. Ha közvetlenül a 

hűtőszekrényből használja, az olvasztott vajat először meg kell olvasztani vagy kis darabokra kell vágni, hogy 

egyenletesen keverhető legyen a folyadékban. 

 

Sütőpor 

A sütőpor főként a kenyér és sütemények kelesztéséhez szükséges, amikor az Ultra rapid programot használja. 

Mivel nincs szüksége kelesztésre, viszont gázokat termel, amelyek buborékok képződéséhez vezetnek, az 

eredmény egy könnyed kenyértextúra, kémiai elv használatával. 

 

Szódabikarbóna 

Ugyanaz a kémiai elv, mint a sütőpor esetében. Szódabikarbónát szintén lehet használni sütőporral 

kombinálva. 

 

Víz és más folyadékok (mindig elsőként hozzáadandók) 

A víz az alapvető összetevője a kenyérkészítésnek. Általában az optimális vízhőmérséklet 20-25°C között 

van. Az Ultra rapid programban azonban a kenyér gyors kelesztéséhez a vízhőmérsékletnek 45-50°C között 

kell lennie. A vizet  fel lehet cserélni friss tejjel vagy vízzel, amelybe 2% tejpor van keverve, ami javítja a 

kenyér ízét és a héj színét. Néhány recept alma-, narancs- vagy citromlével kívánja gazdagítani a kenyér ízét. 

Soha ne használjon tejtermékeket a késleltetett indítás funkcióval. 

HOZZÁVALÓK MÉRÉSE 

A jó kenyér elkészítésének egyik kulcs lépése a megfelelő mennyiségű hozzávalók használata. Mérjük 

gondosan ki minden egyes hozzávalót, és adjuk hozzá őket a kenyérgép tartályához a receptben megadott 

sorrendben. 

Használjunk mérőpoharat vagy kanalat a pontos mennyiségű hozzávalókhoz. Ez jelentősen befolyásolja a 

kenyér sütési eredményét. 

Kövessük a receptben megadott sorrendet, amikor hozzáadjuk az összetevőket a kenyérgép tartályához. 

ELSŐ LÉPÉS: Adjuk hozzá a folyékony hozzávalókat. Ide tartozik például a víz, tej vagy más folyadékok a 

receptben előírtak szerint. Győződjünk meg róla, hogy pontosan lemértük a folyadék mennyiségét. 



MÁSODIK LÉPÉS: Adjuk hozzá a száraz hozzávalókat. Ide tartozik a liszt, cukor, só vagy más szilárd 

hozzávalók. Győződjünk meg arról, hogy megfelelő mennyiségben adjuk hozzá őket, hogy a kívánt állagot és 

ízt érjük el. 

UTOLSÓ LÉPÉS: Adjuk hozzá a élesztőt. Ezt a száraz liszt rétegére kell tenni, és ne érintkezzen a folyadékkal 

vagy a sóval. Győződjünk meg arról, hogy pontosan lemértük az élesztő mennyiségét, hogy megfelelően 

megkeltse a tésztát. 

Amikor a Timer (Időzítő) funkciót használjuk, hogy a sütést későbbre időzítsük, kerüljük az olyan romlandó 

összetevők hozzáadását, mint például a tojás vagy a tej. Ezek károsíthatják vagy negatívan befolyásolhatják a 

tészta erjedés folyamatát. 

Miután az összetevőket a meghatározott időre összekevertük, hallani fogunk egy hangjelzést (beep), ami 

emlékeztet minket, hogy adjuk hozzá a gyümölcsös összetevőket a tésztához. Bizonyosodjunk meg arról, hogy 

megfelelő időben adjuk hozzá ezeket az összetevőket, hogy megőrizzék az ízüket és aromájukat. Ha túl korán 

adjuk hozzá őket, az hosszú keverési idő miatt csökkenthet az ízek intenzitása. 

Folyékony hozzávalók 

Vizet, friss tejet vagy más folyadékokat mérjünk mindenképpen mérőkannával, melynek tisztán látható és jól 

elkülöníthető jelölései vannak, valamint kiöntő pereme. Helyezzük a mérőkannát egy sík felületre, majd 

ellenőrizzük a folyadék szintjét a mérőkanna belsejiében. Amikor olajat vagy más hozzávalókat mérünk, 

győződjünk meg róla, hogy a mérőkanna teljesen tiszta, és nincs benne előző hozzávaló maradék. 

Száraz hozzávalók mérése 

Száraz hozzávalókat könnyedén szórjunk a mérőkanálba, például lisztet, sót stb., majd töltsük fel a mérőkupát, 

és simítsuk el a felesleget egy késsel. Sose használjuk a mérőkupát közvetlenül egy tárolóedényből való 

kiszedésre, mivel ez plusz mennyiséget adhat az előző hozzávalókból. 

TIPP: Mielőtt mérünk, lazítsuk fel a lisztet, hogy levegőt kapjon. Amikor kis mennyiségű száraz hozzávalót, 

például sót vagy cukrot mérünk, használjunk mérőkanalat, és győződjünk meg arról, hogy teljesen egyenlőre 

van simítva. 

A MÉRŐEDÉNYEK HASZNÁLATA 

Mérőkanna: 

A receptekben a "CUP" mértékegység egy teljes mérőkannát jelent, ami 250 ml, ahogy az alábbi ábrán látható. 

 

Folyékony hozzávalók mérése: amikor folyadékot mérünk, a mérőkannát egy vízszintes sík felületre 

helyezzük, és szemmagasságban (nem ferde szögből) nézzük a mérőjelzéseket. Ha tojást, tejet vagy más 



folyadékot használunk, először öntsük bele a kannába, majd adjuk hozzá a vizet a receptnek megfelelő 

mennyiségben  

Száraz hozzávalók mérése: mérjük le a száraz hozzávalókat a mérőkannába, majd enyhén rázzuk meg a 

kannát, hogy a szárazanyagok egyenletesen helyezkedjenek el a mérőjelzéseknél. Ne rázzuk túl sokáig vagy 

erőteljesen, mert ez összenyomhatja a port és pontatlan mérést eredményezhet. 

Mérőkanál: Tartalmaz egy evőkanalat és egy teáskanál mértékegységet. 

Teáskanál (Tsp) a kovász, só mérésére használatos. 

Evőkanál (Tbsp) a cukor és olaj mérésére használatos. 

 

Kampó: A malaxáló lapátok kivételére szolgál a kenyérből. 

 

 

 

 

 

 

       

   

 

 Miután kivették a kenyeret, előfordulhat, hogy a keverőlapátok 

néha a kenyérben maradnak, és ekkor a kampó segítségével könnyedén 

eltávolíthatjátok ezeket a lapátokat a kenyérből. 

 

 

 

KAMPÓ 

TEASKANÁL 

EVÖKANÁL 

MÉRÖKANNA 



Gyakori problémák és megoldások 

NR HIBA OKOZAT MEGOLDÁS 

1. 
Készítés közben füst szivárog a 

szellőzőnyílásokból. 

1. Néhány 

összetevő 

hozzátapad a 

fűtőelemhez vagy 

annak közelébe; 

2. Első használatkor 

maradt olaj a 

fűtőelem 

felületén. 

Kapcsolja ki a kenyérsütőt, 

és óvatosan tisztítsa meg a 

fűtőelemet, hogy ne égesse 

meg magát. Az első 

használatkor indítsa el az 

eszközt.nyitott fedéllel és 

üresen. 

2. A kenyér alsó részén lévő héj túl vastag. Ha a kenyeret túl sokáig 

tartja melegen és 

hosszabb ideig hagyja a 

kenyér formájában, 

akkor a kenyér 

kiszáradhat és a héj 

vastagabbá válik 

Vegye ki a kenyeret 

hamarabb a formából, és ne 

tartsa tovább melegen 

3. A kenyér nagyon nehezen jön ki. A dagasztó lapátok 

nagyon erősen 

odatapadtak. 

Miután kivette a kenyeret, 

öntsön meleg vizet a 

kenyértálba, majd áztassa10 

percig 

4. A hozzávalók nem keverednek 

egységesen, és a sütés eredménye 

gyenge. 

1. Nem megfelelő 

program lett 

kiválasztva. 

2. A gép fedelének 

nyitogatása 

működés közben. 

3. A keverő lapátok 

blokkolása az 

kenyér tészta 

sűrűsége miatt. 

1. Helyes program 

kiválasztása 

2. a fedél nem 

nyitogatása. 

3. A megfelelő arányok 

betartása 



5. H:HH hibaüzenet megjelenése a 

START/STOP gomb megnyomása 

után. 

A gépben levő 

hőmérséklet meghaladta 

a megengedett 

legmagasabb fokot 

Áramtalanítsuk a készüléket 

és nyissuk ki a fedelét amig a 

készülék le nem hűl 

6. Zajos a gép és a hozzávalók nem 

keverednek 

A kenyér sütő edény 

hibásan van felhelyezve 

Ellenőrizzük hogy helyesen 

raktuk e össze a gépet a 

használat elött 

7. Túl nagy a kenyér és nyomja a fedelet Túl sok az élesztő a liszt 

vagy a víz vagy a 

hőmérséklet nem 

megfelelő 

Ellenőrizzük az arányokat 

8. A kenyér kicsi vagy keletlen Nem volt élesztő hozzá 

adva vagy az élesztő 

elveszítette szavatosági 

idejét. 

Ellenőrizzük az élesztő 

frissességét, növeljük a 

hőfokot. 

9. A kenyér tészta túl nagy. Túl sok folyadék vagy 

élesztő került a 

hozzávalókhoz. 

Csökkentsük az élesztő és a 

folyadékok arányát. 

10. A kenyér közepe beesik sütés közben 1. Rossz minőségű 

a liszt 

2. Túl gyors kelés 

vagy a túl magas 

élesztő 

hőmérséklet 

3. A túl sok víz 

lággyá teszi a 

kenyeret 

1. Jobb minőségű liszt és 

élesztő használata. 

2. A szoba 

hőmérsékletnél 

alacsonyabb fokon 

használjuk az élesztőt. 

3. Módosítsunk a víz 

mennyiségen attól 

függően hogy 

mennyit vesz fel a 

liszt. 

11. A kenyér tul nehéz és tömött 1. Túl sok liszt 

vagy kevés 

víz. 

2. Sok 

gyümölcs 

vagy sok 

teljes kiőrlésű 

liszt. 

1. Csökkentse a liszt 

mennyiséget vagy 

növelje a víz 

mennyiségét. 

2. Arányosan 

csokkentse a 

hozzávalok 

arányát és 



növeljhe az 

élesztö 

mennyiségét. 

12. A kenyér közepe üreges 1. Túl sok víz 

,élesztő vagy 

a só hiánya. 

2. Túl magas a 

víz 

hőmérséklete. 

1. Csökkentse a 

víz és az 

élesztő 

mennyiségét 

ellenőrizze a 

só 

mennyiségét. 

2. Ellenőrizze a 

víz hőfokát. 

13. A liszt felragad a kenyér felületére Ragadós hozzávalók 

használata mint pl. a 

banán, vaj stb. 

 

14. A cukor tartalmú készítmények héja túl 

vastag és sötét. 

Különböző receptek 

vagy összetevők 

jelentősen befolyásolják 

a kenyér elkészítését, és a 

sült kenyér színe túl sötét 

lehet a túlzott 

cukorhasználat miatt. 

Ha egy 

receptben a 

színezés túl 

sötét a sok 

cukor miatt, 

nyomja meg a 

START/STOP 

gombot, hogy 

5-10 perccel a 

vég előtt 

megállítsa a 

programot. 

Mielőtt 

kiveszi a 

kenyeret, 

hagyja benne a 

kenyeret vagy 

süteményt a 

formában 20 

percig a fedél 

lezárásával 

 



RECEPTEK 
Az alábbi receptek tájékoztató jellegűek, és azokat az összetevők, preferenciák és tapasztalatok alapján 
módosíthatja. 

FIGYELEM! Az adott mennyiségek be nem tartása vagy kétséges minőségű összetevők használata esetén a 
végeredmény minőségét nem lehet garantálni! 

Mértékegységek és ekvivalenciák:  

1 bögre = 250 ml  

1 evőkanál (ek) = 15 ml  

1 teáskanál (tk) = 5 ml  

1 evőkanál = 3 teáskanál  

1 csomag élesztő = 8 g 

Menü  Hozzávalók Mennyiség Mennyiség Mennyiség Megjegyzések 

1 
Basic Bread 

Alap kenyér 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  

[1] Víz 350ml 430ml 520ml  

[2] Só 1 teáskanál 2  teáskanál 3 teáskanál  Hozzáadva a margóhoz 

[3] Cukor 3 evőkanál 4 evőkanál 5 evőkanál Hozzáadva a margóhoz 

[4] Olaj 2 evőkanál 3 evőkanál 4 evőkanál  

[5] Magas 
gluténtartalmú liszt 

4 bögre / 

560g 

5 bögre / 

700g 

6 bögre / 

840g 
 

[6] Tejpor 3 evőkanál 4 evőkanál 5 evőkanál  

[7] Instant élesztő 
0.5 l 

teáskanál 
0.8 teáskanál 1 teáskanál 

Hozzáadva a száraz 
liszthez, anélkül, hogy más 

folyadékkal érintkezne 

2 
 

French bread 

Vekni 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  

[1] Víz 350ml 430ml 520ml  

[2] Só 1 teáskanál 2 teáskanál 3 teáskanál Hozzáadva a margóhoz 

[3] Cukor 2 evőkanál 3 evőkanál 4 evőkanál Hozzáadva a margóhoz 

[4] Olaj 2 evőkanál 3 evőkanál 4 evőkanál  



[5] Magas 
gluténtartalmú liszt 

4 bögre / 

560g 

5 bögre / 

700g 

6 bögre / 

840g 
 

[6] Instant élesztő 
0.5 

teáskanál 0.8 teáskanál 1 teáskanál 
Hozzáadva a száraz 

liszthez, anélkül, hogy más 
folyadékkal érintkezne 

3 
Whole-wheat 

bread 

Teljes 
kiőrlésű 
kenyér 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  

[1] Víz 350ml 430ml 520ml  

[2] Só 1 teáskanál 2 teáskanál 3 teáskanál Hozzáadva a margóhoz 

[3] Cukor 2 evőkanál 3 evőkanál 4 evőkanál Hozzáadva a margóhoz 

[4] Olaj 2 evőkanál 3 evőkanál 4 evőkanál  

[5] Magas 
gluténtartalmú liszt 

2 bögre / 

280g 

2.5 bögre / 

350g 

3 bögre / 

420g 
 

[6] 
Teljes kiőrlésű 

liszt 

 

2 bögre / 

280g 

2.5 bögre / 

350g 

3 bögre / 

420g 
 

[7] Instant élesztő 1 teáskanál 1.5 teáskanál 
1.75 

teáskanál 
Hozzáadva a száraz 

liszthez, anélkül, hogy más 
folyadékkal érintkezne. 

[8] Tejpor 3 evőkanál 4 evőkanál 4 evőkanál  

 

4 
Sweet bread 

Édes kenyér 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  

[1] Víz 330ml 420ml 510ml  

[2] Só 0.5 
teáskanál 

1 teáskanál 1.5 
teáskanál 

Hozzáadva a margóhoz 

[3] Cukor 0.25 bögre 0.5 bögre 0.75 bögre Hozzáadva a margóhoz 

[4] Olaj 2 evőkanál 3 evőkanál 4 evőkanál  

[5] Tejpor 3 evőkanál 4 evőkanál 4 evőkanál  

[6] Magas 
gluténtartalmú liszt 

4 bögre / 

560g 

5 bögre / 

700g 

6 bögre / 

840g 
 

[7] Instant élesztő 
0.5 

teáskanál 0.8 teáskanál 1 teáskanál 
Hozzáadva a száraz 

liszthez, anélkül, hogy más 
folyadékkal érintkezne. 

5 

Butter milk 

Tejes kenyér 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  

[1] Tej 200ml 300ml 400ml  

[2] Olvasztott vaj 150ml 150ml 180ml  



[3] Só 1.5 
teáskanál 

2 teáskanál 2.5 
teáskanál 

Hozzáadva a margóhoz 

[4] Cukor 2 evőkanál 3 evőkanál 4 evőkanál Hozzáadva a margóhoz 

[5] Magas 
gluténtartalmú liszt 4 bögre 5 bögre 6 bögre  

[6] Instant élesztő 1 evőkanál 1.5 evőkanál 
1.75 

evőkanál 
Hozzáadva a száraz 

liszthez, anélkül, hogy más 
folyadékkal érintkezne. 

6 
Gluten free 

bread 

Gluténmentes 
kenyér 

 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  

[1] Víz 350ml 430ml 520ml  

[2] Só 1 teáskanál 2 teáskanál 3 teáskanál Hozzáadva a margóhoz 

[3] Cukor 2 evőkanál 3 evőkanál 4 evőkanál Hozzáadva a margóhoz 

[4] Olaj 2 evőkanál 3 evőkanál 4 evőkanál  

[5] Magas 
gluténtartalmú liszt 2 bögre /280g 2.5 bögre 

/350g 3 bögre /420g  

[6] Kukoricaliszt 

 
2 bögre /280g 2.5 bögre 

/350g 
3 bögre /420g Zabliszttel helyettesíthető 

 

[7] Instant élesztő 
0.5 

teáskanál 0.8 teáskanál 1 teáskanál 
Hozzáadva a száraz 

liszthez, anélkül, hogy más 
folyadékkal érintkezne. 

7 
Quick Bread 

 

      
Gyorskenyér 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  

[1] Víz 350ml 430ml 520ml A víz hőmérséklete 40-50°C 

[2] Só 1.5 
teáskanál 

2 teáskanál 2.5 
teáskanál 

Hozzáadva a margóhoz 

[3] Cukor 3 evőkanál 4 evőkanál 5 evőkanál Hozzáadva a margóhoz 

[4] Olaj 3 evőkanál 4 evőkanál 5 evőkanál  

[5] Magas 
gluténtartalmú liszt 4 bögre /560g 5 bögre / 700g 6 bögre / 

840g  

[6] Instant élesztő 
1.5 

teáskanál 2 teáskanál 
2.5 

teáskanál 
Hozzáadva a száraz 

liszthez, anélkül, hogy más 
folyadékkal érintkezne. 

8 
Cake 

Sütemény 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB A cukrot feloldjuk a tojásban 
és a vízben, alaposan 

összekeverjük az 
elektromos habverővel, 

majd a többi hozzávalót a 
kenyérgép tartályába 

tesszük, és elindítjuk ezt a 
programot a menüből. 

[1] Víz 30ml   

[2] Tojás 8 darab   

[3] Cukor 1 bögre   

[4] Vaj 2 evőkanál   



[5] Süteményliszt 4 bögre /560g   

[6] Instant élesztő 1 teáskanál   

9 
Knead 

Dagasztás 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  

[1] Víz 330ml    

[2] Só 1 teáskanál   Hozzáadva a margóhoz 

[3] Olaj 3 evőkanál    

[4] Magas 
gluténtartalmú liszt 4 bögre /560g    

10 
Dough 

Tészta 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  

[1] Víz 610ml    

[2] Só 3 teáskanál         Hozzáadva a margóhoz 

[3] Olaj 5 evőkanál    

[4] Magas 
gluténtartalmú liszt 

7 bögre / 

890g 
   

[5] Instant élesztő 2 teáskanál   
Hozzáadva a száraz 

liszthez, anélkül, hogy más 
folyadékkal érintkezne. 

11 
Pasta dough 

Tészta tészta 

(előkeszített 
tészta) 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  

[1] Víz 620ml    

[2] Só 1 teáskanál    

[3] Olaj 3 evőkanál    

[4] Magas 
gluténtartalmú liszt 8 bögre    

12 
Yogurt 

Ioghurt 

 Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  

[1] Tej 1800ml    

[2] 
 Tejsavbaktérium-

kultúrák 

 
180ml    

13 
Jam  Súly 1000g/ 2LB 1250g / 2.5LB 1500g / 3LB  



Édesség [1] Gyümölcs húsa  5 bögre   Ha szükséges, lehet hozzá 
adni vizet. 

[2] Keményítő 

 

1 bögre   

[3] Cukor 1 bögre   Ízlés szerint. 

14   

 Bake 

Sütés 

 

 

    

[1] 

Sütési hőmérséklet beállítása a "COLOR" gomb megnyomásával:  

100°C (Világos/Light); 150°C (Közepes/Medium); 200°C (Sötét/Dark). Kezdeti érték: 150 °C 
(Közepes/Medium). 

15 

Home made 

Házi készítésű 

[1] 
A "MENU" gomb megnyomásával válassza ki a "Home Made" (Házi Készítésű) programot, 
ebben a programban a felhasználó kiválaszthatja a minden egyes folyamatra vonatkozó 
alapértelmezett időt: dagasztás, kelesztés, sütés. 

 

 

 

RÉSZLETES RECEPTEK (BÓNUSZ) 

1. Fehér kenyér - Használt program: 2. (FRENCH) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 300ml 

Só 2 tk 

Cukor 2 ½ ek 

Rétesliszt 150g 

Kenyérliszt 350g 

Szárított élesztő 1 ½ tk 

Olaj 2 ½ ek 

 

2. Mazsolás diós kenyér - Használt program: 1. (BASIC)  

Megjegyzés: A mazsolát és diókat a második dagasztási fázis után, a hangjel után 
adja hozzá."      

KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz vagy tej 330ml 

Margarin vagy vaj 2 ½ ek 

Só 2 tk 

Cukor 2 ½ ek 

Kenyérliszt 520g 

Szárított élesztő 1 ½ tk 



Mazsola 75g 

Darált dió 40g 

 

3. Kemény fehér kenyér - Használt program: 1. (BASIC) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 330ml 

Margarin vagy vaj 2 ek 

Só 2 tk 

Cukor 3 ek 

Kenyérkeményitő 510g 

Szárított élesztő 1 tk 

4. Teljes kiőrlésű kenyér - Használt program: 3. (WHOLE-WHEAT) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 320ml 

Margarin vagy vaj 2 ek 

Só 1 tk 

Cukor 1 ek 

Kenyérliszt 260g 

Teljes kiörlésű liszt 260g 

Szárított élesztő 1 ¼ tk 

 
5. Hagyományos fehér kenyér - Használt program: 1. (BASIC) 

KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 330ml 

Margarin vagy vaj 1 ½ ek 

Só 1 ¾ tk 

Tejpor 2 ek 

Cukor 2 ek 

Kenyérliszt 520g 

Szárított élesztő 1 ½ tk 

 

6. "Édes kenyér - Használt program: 4. (SWEET) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Friss tej 230ml 

Margarin vagy vaj 2 ek 

Só 1 tk 



Tojás 2 

Cukor 4 ek 

Méz 2 ek 

Kenyérliszt 520g 

Szárított élesztő 1 ¼ tk 

 

 

 

7. Krumplis kenyér - Használt program: 1. (BASIC) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz vagy tej  230ml 

Margarin vagy vaj 2 ek 

Só 1 ½ tk 

Tojás 1 

Cukor 3 ek 

Főtt, összetört 
burgonya 

150g 

Kenyérliszt 460g 

Szárított élesztő 1 ¼ tk 

 

8. Kemény fehér kenyér - Használt program: 2. (FRENCH) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 310ml 

Olaj 2 ek 

Só 1 tk 

Cukor 1 ek 

Kenyérkeményítő liszt 80g 

Kenyérliszt 450 

Szárított élesztő 1 ½ tk 

 

9. Ír kenyér - Használt program: 7. (SUPER RAPID) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Kefir 250ml 

Olaj 2 ek 

Só ½ tk 

Cukor ½ bögre 

Tojás 2 



Kenyérliszt 650 

Mazsola ½ bögre 

Szódabikarbóna 1 ¼ tk 

       

 

10. Rizses kenyér - Használt program: 1. (BASIC) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 300ml 

Olaj 1 ½ ek 

Cukor 4 ek 

Kerek szemű rizs 50g 

Kenyérliszt 520g 

Szárított élesztő 1 tk 

 

11. Sárgarépás kenyér - Használt program: 1. (BASIC) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 310ml 

Vaj 2 ek 

Cukor 2 ½ ek 

Vékonyra szeletelt 
sárgarépa 

70g 

Só 1 tk 

Kenyérliszt 520g 

Szárított élesztő 1 ¼ tk 

 

12. Ultra gyors pesto kenyér - Használt program: 7. (SUPER RAPID) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz (48°C-ra felmelegített) 340ml 

Pesto szósz ½ bögre 

Tejpor 2 ek 

Cukor 2 ek 

Só 2/3 tk 

Kenyérliszt 500g 

Szárított élesztő 4 tk 

 

 

 

A klasszikus pesto szósz receptje tartalmazza a 
következő hozzávalókat: bazsalikom levelek, 
fokhagyma, fenyőmag, olívaolaj és Parmigiano 
Reggiano sajt. A pesto egy olasz szósz, amelyet 
hagyományosan mozsárban zúznak össze, de ma már 
gyakran használnak hozzá aprítógépet vagy mixerét. 
Ez a ízletes szósz nagyon sokoldalú, és kiválóan illik 
tésztákhoz, pizzákhoz, zöldségekhez és más 
ételekhez.. 



 

 

13. Diós és áfonyás kenyér - Használt program: 4. (SWEET) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Tej 160ml 

Tojás 2 

Vajolaj 5 ek 

Cukor 5 ek 

Citromhéj 1 tk 

Só 2 tk 

Kenyérliszt 500g 

Darált dió 60g 

Afonya 70g 

Szárított élesztő 1 ¼ tk 

 

14. Mézes teljes kiőrlésű kenyér - Használt program: 3. (WHOLE-WHEAT) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 220ml 

Margarin vagy vaj 2 ek 

Só 1 tk 

Cukor 3 ek 

Méz 1 ½ ek 

Tojás 2 

Teljes kiörlésű liszt 500g 

Szárított élesztő 4 tk 

15. Kukoricás kenyér - Használt program: 7. (SUPER RAPID) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Tej 120ml 

Tojás 3 

Margarin vagy vaj 1/3 bögre 

Só 1 tk 

Cukor ¼ bögre 

Búzaliszt 450g  

Kukoricaliszt 200g 

Sütőpor 5 tk 

 



16. Diós és fügés kenyér - Használt program: 1. (BASIC) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 310ml 

Olaj 2 ek 

Só 1 tk 

Rozsliszt 100g 

Kenyérliszt 460g 

Darált dió 50g 

Finomra vágott szárított füge 50g 

Méz 1 ½ ek 

Szárított élesztő 1 ½ tk 

 

17. Klasszikus francia kenyér - Használt program: 2. (FRENCH) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 300ml 

Só 1 1/3 tk 

Cukor 1 ek 

Olaj 2 ek 

Kenyérliszt 500g 

Szárított élesztő 1 ½ tk 
 

18. Sajtos és borsozott kenyér - Használt program: 7. (SUPER RAPID) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz (48°C-ra felmelegített) 300ml 

Puha kecskesajt 55g 

Tejpor 3 ek 

Cukor 3 ek 

Só 1 tk 

Darabolt fekete bors 1 1/3 ek 

Olaj 2 ek 

Kenyérliszt 520g 

Szárított élesztő 4 tk 

 
19. Gazdag édes kenyér - Használt program: 4. (SWEET) 

KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 190ml 

Olaj 3 ek 



Só 2 tk 

Tojás 3 

Cukor 3 ek 

Mazsola 75g 

Kenyérliszt 520g 

Szárított élesztő 1 ½ tk 
 

20. Fahéjjal, mazsolával és dióval gazdagított kenyér - Használt program: 4. 
(SWEET) 

KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 270ml 

Olaj 3 ek 

Fahéj 1 tk 

Barna cukor 1 1/3 ek 

Só 2 tk 

Mazsola 80g 

Darált dió 80g 

Kenyérliszt 460g 

Szárított élesztő 1 ¼ tk 
 

21. Ünnepi kenyér - Használt program: 4. (SWEET) 
KENYÉR MÉRETE 1000g 

Víz 120ml 

Tej 180ml 

Olaj 3 ek 

Só 2 tk 

Cukor 5 ek 

Darált dió 80g 

Kenyérliszt 500g 

Szárított élesztő 1 3/4 tk 

 
 

22. Sütemény - Használt program: 8. (CAKE) 
SÜTEMÉNY MÉRETE Nagy 

Tojás 6 
Cukor 10 ek 
Sütőolaj 2 ek 
Rétesliszt 2 bögre 
Citromlé 1 ¾ ek 
Élesztő 1 tk 

 

1. Keverje össze a tojásokat és a cukrot 
egy mixerrel, hogy habot képezzen. 
Ezután adjon hozzá olajat és folytassa 
a keverést. 

2. Adja hozzá a réteslisztet, a citromlevet 
és az élesztőt, majd keverje össze az 
összetevőket, hogy egyneművé 
váljanak. 

3. Öntse ezt a keveréket a kenyérsütő 
gép tartályába, és használja a CAKE 
menüt a sütemény elkészítéséhez. 

 



 
 
 
Tészta készítése:  
Egyszerűen elkészítheti a tésztát a 10. program (DOUGH) segítségével. Amint 
elkészült a tészta, tovább sütetheti a saját sütőjében (gáz-, elektromos vagy 
fatüzelésű sütőben). 

A második gyúrás közben (a jelzési hang után) hozzáadhatja a hozzávalókat. 

Ebben a programban nincs különbség a sütési szintek között. Az alábbiakban talál 
néhány tájékoztató receptet. 
. 

Francia bagett - Használt program: 10. (DOUGH) 
TÉSZTA MÉRETE 1000g 
Víz 330ml 
Búza élesztő (maia) 50g 
Só 1 ½ tk 
Cukor 1 ½ tk 
Kenyérliszt 420g 
Rétesliszt 60g 
Szárított élesztő ¾ csomag 

Amikor elkészült az tészta, ossza el 2-4 egyenlő részre, és formáljon hosszú rudakat belőlük. Hagyja az 
alakzatokat 30-40 percig pihenni. Ezután készítsen a tészta felszínén néhány ferde bevágást, majd tegye a 
kenyeret sütőbe. 
Teljes kiőrlésű pizza - Használt program: 10. (DOUGH) 

TÉSZTA MÉRETE 1000g 

Víz 330ml 

Só 1 tk 

Olívaolaj 3 ek 

Teljes kiőrlésű búzaliszt 500g 

Búzacsíra 1 ½ ek 

Szárított élesztő ¾ csomag 
 

1: Amikor elkészült az tészta, nyújtsa ki és formáljon kerek formákat. Melegítse elő a sütőt. Várjon 10 
percet, majd öntse rá a pizzaszószt az alapra, és adja hozzá a kívánt összetevőket. Süsse meg a sütőben 
(200°C-on) amíg meg nem pirul (kb. 20 percig). 

2: Formázza meg és helyezze el egy kikent lapos tepsiben. Kenje meg egy kis olajjal. Fedje le és hagyja 
keleszteni 15 percig. Ezután adja hozzá a tölteléket. Süsse kb. 200°C-on, amíg meg nem pirul. 

 

 

Croissante - Használt program: 10. (DOUGH) 
Mennyiség 14 darab 



Víz vagy tej 225ml 

Tojás 1 

Só 1 tk 

Vaj 60g 

Cukor 2 ek 

Kenyérliszt 400g 

Szárított élesztő  ¾ csomag 
 

Gyúrjuk össze az alapot és formázzunk 14 kiflit. Helyezzük őket egy kikent sütőlapra. Kenjük meg egy kis 
olvasztott vajjal. Takarjuk le és hagyjuk 20-25 percig pihenni. Hagyjuk az tésztát kelni, amíg a mérete 
megduplázódik és a teteje szép ragyogóvá válik. Süssük körülbelül 15-20 percig 190°C-on 

Kávés sütemény - Használt program: 10. (DOUGH) 
SÜTEMÉNY MÉRETE Nagy 

Tej 225ml 

Tojás sárgája 1 

Só ½ tk 

Cukor 50g 

Vaj vagy margarin 20g 

Kenyérliszt 450g 

Élesztő ¾ csomag 

Gyúrja össze a tésztát és formáljon kerek vagy négyzet alakú formákat, majd adja hozzá a következő 
töltelékeket: 

Olvasztott vaj 2 ek 3 ek 

Cukor 75g 100g 

Őrölt fahéj 1 tk 1 ½ tk 

Darabolt dió 60g 90g 

Vaj vagy margarin 10g 20g 
 

Kenje fel az olvasztott vajat az alap tésztára. Keverje össze egy tálban a cukrot, a fahéjat és a diókat, majd 
kenje rá az olvasztott vajra. Fedje le és hagyja a tésztát egy meleg helyen 25-30 percig. Süssük addig, 
amíg el nem érjük a kívánt eredményt. 
 
 
Kiflik - Használt program: 10. (DOUGH) 

MÉRET Nagy 

Víz 300ml 

Só ½ tk 

Cukor ¾ tk 

Kenyérliszt 540g 



Élesztő ¾ csomag 

1 tojás és durván őrölt só a glazúrhoz (ne adja hozzá a többi hozzávalóval a kenyérsütő gép tartályába). 

Gyúrja össze az alapot és formázzon hosszú rudakat. Ezután készítsen kifli formájú tésztákat, és helyezze 
őket egy előre kikent tepsire. Melegítse elő a sütőt 210°C-ra. Verje fel a tojást, majd kenje meg vele a 
kifliket. Szórja meg sóval. Süsse a kifliket előmelegített sütőben, kb. 12-15 percig 200°C-on. 

Gyümölcslekvár vagy marmelád készítése  
Ezzel a készülékkel ízletes lekvárokat és marmeládokat készíthet. Kövesse az alábbi lépéseket: 

• Mosson friss és érett gyümölcsöket. Hámozza meg az almát, a barackot, a körtét vagy más kemény 
héjú gyümölcsöket. 

• Mindig használjon megfelelő mennyiségű hozzávalót. Így elkerülheti, hogy a lekvár túl gyorsan vagy 
túl sokáig főjön. 

• Mérje ki a gyümölcsöket, és vágja apró darabokra (legfeljebb 1 cm). 

• Adja hozzá zselésítő cukrot (cukor + pektin) 2:1 arányban (2 rész gyümölcsre, 1 rész zselésítő 
cukorra). Ne használjon sima cukrot vagy más arányokat, mert a lekvár nem lesz elég sűrű. 

• Indítsa el a 13-as programot (JAM). 

• Kb. másfél perc elteltével a program leállása után töltse a lekvárt előmelegített üvegekbe. Szorosan 
zárja le az üvegeket a megfelelő fedelekkel. 

Eperlekvár  

Megmosott és megtisztított eprek, felvágva vagy aprítva 900g  

Zselésítő cukor (2:1 arányban) 450g-500g  

Citromlé 1 evőkanál (1 ek.)  

Keverje össze az összetevőket a tartályban egy műanyag vagy fa spatulával.  

Válassza ki a 13-as programot (JAM) és nyomja meg a START/STOP gombot.  

Kb. másfél perc elteltével a program leállása után óvatosan vegye ki a tartályt (használjon konyhai 
kesztyűt) és öntse az eperlekvárt előmelegített üvegekbe. Szorosan zárja le az üvegeket a megfelelő 
fedelekkel. 

Az utasítások alapján feketeribizli, málna vagy áfonya lekvárt is készíthet, azzal, hogy a felsorolt 
gyümölcsöket felhasználja a megfelelő mennyiségekben a receptben leírtak alapján. Így készíthet finom 
lekvárokat a kedvenc gyümölcseiből. A folyamat ugyanaz marad, csak az alapanyagot cseréli le a 
receptben leírtakra. 
 

Narancslekvár  

Meghámozott és apróra vágott narancsok 900g  

Meghámozott és apróra vágott citromok 100g  

Zselésítő cukor (2:1 arányban) 450g-500g  

Kövesse ugyanazokat az utasításokat, mint az előzőekben leírtak, hogy elkészítse a narancslekvárt. 
 

 

Általános kérdések és válaszok, amelyek a kenyérsütő géphez kapcsolódnak (alkalmazhatóak bármely 

kenyérsütő gép típusára): 



 

Mit tegyek, ha a dagasztólapát a kenyérben ragad? Ez normális? Hogyan távolítsam el a lapátot? 

Előfordulhat, hogy a dagasztólapát a kenyér kivételével együtt marad a kenyér formában. Ennek oka az, hogy 

a dagasztólapát körül kéreg képződik. Várjon, amíg a kenyér kihűl, mielőtt eltávolítaná a dagasztólapátot. 

Vigyázat - a kenyér belül nagyon forró, így égést okozhat, ha a dagasztólapátot még a kenyér kihűlése előtt 

eltávolítaná. Használjon műanyag kanalat vagy gumilapátot a dagasztólapát eltávolításához. Óvatosan 

helyezze a kanalat/lapátot a kenyér aljára és távolítsa el a kéreg körülötti részt. Húzza ki a lapátot kifelé. Ne 

használjon éles tárgyakat, mert ezek megsérthetik a lapát nem tapadásmentes felületét. 

 

 Mit tegyek, ha a dagasztólapát a kenyér formában marad, és nehéz kivenni? 

Ha a dagasztólapát nehézkesen jön ki az állványról, töltsön meleg vizet a kenyérgödörbe, majd hagyja 

beáztatni körülbelül 40-80 percig. Ezután öntse le a vizet, és fordítsa a kenyérgödröt, miközben óvatosan 

mozgatja és kiveszi a dagasztólapátot a formából. Egy fogpiszkálóval vagy puha konyhai kefével távolítsa el 

a kenyérmaradékokat és az alapot a dagasztólapátból. 

 

Mindig használhatom a "késleltetett indítás" funkciót? 

A program lehetővé teszi a kenyér sütését körülbelül 17-19 óra múlva. Beállíthatja ezt a funkciót, mielőtt 

lefekszik, mielőtt munkába megy stb., így friss kenyérért akkor is gondoskodhat, amikor szüksége van rá. Ne 

felejtse el, hogy bizonyos recepteknél nem használhatja ezt a funkciót, mivel az összetevők (tej, tojás, joghurt, 

sajt vagy hús) hatékonyságukat veszíthetik. 

 

Mikor nyithatom ki a fedőt a működés közben? 

Ez a kenyérsütő rendelkezik egy ablakkal, amely lehetővé teszi a kenyér sütésének folyamatának 

megtekintését. Néha kondenzáció képződhet az ablakon (a keverés és dagasztás után), de ez a kondenzáció 

eltűnik, amikor elkezdődik a sütési folyamat. Minden dagasztáskor vagy keveréskor hozzáadhat extra lisztet 

vagy folyadékot. Szintén, amikor meghallja a hangjelzést, hozzáadhatja az utolsó összetevőket a receptnek 

megfelelően. Ha díszíteni szeretné a kenyeret, kövesse az alábbi lépéseket: az utolsó jelzés előtt óvatosan és 

gyorsan nyissa ki a fedőt, és meleg késsel vághat mintákat a tésztába, vagy használhat burgonyaliszt és víz 

keveréket a tészta tetejére, hogy csillogó és vonzó kéreget kapjon. Ez az utolsó alkalom, amikor kinyithatja a 

fedőt. Ezután, ha újra kinyitja a fedőt, a kenyér leesik, mert megváltozik a hőmérséklet. Összefoglalva, 

próbálja meg nem kinyitni a fedőt a teljes ciklusa előtt körülbelül egy órával. 

 



Hol található a KI (kikapcsolás) gomb ? 

Ez a készülék automatikusan leáll a kenyér sütési ciklusának végén, amikor a tésztakészítési folyamat vagy a 

melegen tartás funkciója befejeződik. Emiatt nincs külön KI gomb. Ha nem használja a készüléket, húzza ki 

a konnektorból. 

Ha közben kialszik az áram a kenyér elkészítése közben, a készülék folytatja a kenyér elkészítését, amikor az 

áram visszatér. 

Ha az áramszünet nem tart tovább 10 percig, akkor a kenyér elkészítése folytatódhat, amikor az áram visszatér. 

Ha az áramszünet hosszabb ideig tart, ki kell üríteni a kenyérsütőt és újra el kell kezdeni a kenyér elkészítését 

az elejétől. Nagyon fontos azonban, hogy az áramszünet időpontja is számít, ha az a sütési folyamat végén 

történik, akkor folytatható a sütés a 14 BAKE program használatával (vagy egy gázlapon). 

 

Mi a maximális késleltetési idő? 

A kenyér elkészítésének maximális késleltetési ideje bármely programnál 18 óra, kivéve a gyors programot. 

Ez a program arra van beállítva, hogy kevesebb mint 1 óra alatt készítsen egy kenyeret. 

 

 

Általános kérdések és válaszok, amelyek a hozzávalókhoz kapcsolódnak (alkalmazhatóak bármely 

kenyérsütő gép típusára): 

 

 

Mikor adhatom hozzá a tésztához az aszalt szilvát, diót, köményt stb.? 

Ez a készülék tartalmaz egy "Hozzáadás" funkciót, mely hangjelzéssel jelez, hogy mikor adhatók hozzá az 

aszalt szilva, dió, kömény stb. 

Megjegyzés: az adott hozzáadandó összetevők ideje változhat a különböző programok között. Ez a funkció 

segít az összetevők ízminőségének megőrzésében. Ha kényelmesebb (különösen a késleltetési funkció 

használata esetén), ezeket az összetevőket hozzáadhatja a kezdeti időpontban is. 

 

. Használhatok cukorhelyettesítőket a receptekben? 



A cukor segít a élesztőnek könnyű, jól megkelt kenyeret készíteni. Az eredmények eltérhetnek a különböző 

típusú és mennyiségű cukorhelyettesítők használatakor. Ajánlott aszpartám alapú édesítőszereket használni a 

szacharin (szacharinnal készült) édesítőszerek helyett. 

 

. Készíthetek kenyeret só és/vagy cukor nélkül? 

A só fontos szerepet játszik a kenyér sütésében, mivel szabályozza az aktív száraz élesztő fermentációját és 

hatással van a gluténre. Só nélkül a kenyér más alakú és színű lesz, és a frissessége is rövid életű lesz. 

Ugyanígy a cukor segíti a kenyér növekedését. Barna cukrot vagy mézet is lehet használni. 

Ajánlott a só és a cukor használata ezekben a receptekben. 

 

Amikor készítem a tésztát, az nagyon ragacsos és nehezen dolgozható. Hogyan dolgozhatok könnyebben 

a tésztával? 

A tészta készítése során a végén nagyon ragacsossá válhat. Ez normális jelenség. A legjobb eredmény 

érdekében helyezze a tésztát liszttel szórt lapos felületre, takarja le, és hagyja állni kb. 10 percig. Ezután lisztes 

kézzel formázza a tészta megfelelő formáját és méretét a recept szerint. Miután formákat készített, a tésztát 

hagyja készre sütni egy hagyományos sütőben. 

 

Csinálhatok alapanyagokból készült termékeket a mikrohullámú sütőben? 

Nem, miután a tészta elkészült és formákat készített belőle, azt egy hagyományos sütőben kell sütni. 

Hogyan tudom megállapítani, hogy a tészta készen van-e a sütésre? 

A tészta mérete megduplázódik. 

 

. Mi az a glutén? 

A glutén egy fehérje, amely a gabonaszemek legbelső részén található: búza, árpa, zab, rozs és mások. A 

glutén egy nagyon hosszú fehérje lánc, ennek a hosszúságnak köszönhetően rendelkezik bizonyos 

tulajdonságokkal, például rugalmas és víztartó. Ezek a tulajdonságok átterjednek a glutént tartalmazó tésztára 

is. A búzalisztből készült tészta rugalmas és könnyen nyújtható. Ennek segítségével olyan ételek készíthetők, 

mint a pizza vagy a leveles tészta. 

Miért készítek különböző méretű és állagú kenyeret? A teljes kiőrlésű és több gabonát tartalmazó 

kenyér mindig kisebb. Rosszul csinálom valamit? 



Nem, teljesen normális, hogy a teljes kiőrlésű és több gabonát tartalmazó kenyér kisebb és sűrűbb, mint a 

hagyományos fehér kenyér. A teljes kiőrlésű liszt és a rozsliszt nehezebb, mint a fehér liszt, ezért nem nagyon 

nőnek meg a kelesztés és sütés folyamatában. Ezekhez az összetevőkhöz általában magokat, zabot, korpát, 

diót, mazsolát stb. is hozzáadnak, amelyek szintén hozzájárulnak a kisebb és sűrűbb kenyérhez. 

 

 Miért nem egyenletes a kenyér széle? 

Időnként, amikor a dagasztás véget ér, a tészta egy része a dagasztó edény szélén marad. A kelesztés 

folyamatában a tészta nem terjedhet el egyenletesen az edényben. Annak ellenére, hogy az eredmény nem lesz 

túl esztétikus, a kenyér íze nem fog különbözni attól az esettől, amikor a tészta egyenletesebb lett volna. 

 

Alkalmazhatom a kedvenc kenyérreceptemet a kenyérsütőben? 

Igen, de ki kell kísérletezni, hogy megtalálja a megfelelő összetevő arányt. Ismerkedjen meg a kenyérsütővel, 

és süssön néhány kenyeret, mielőtt új recepteket próbálna ki. Ne haladja meg a szilárd összetevők teljes 

mennyiségét 5 bögre (ideértve a lisztet, zabot, kukoricát, korpát stb.). Kövesse az itt található recepteket a 

megfelelő szilárd és folyékony összetevő arány és az elég mennyiségű élesztő, cukor, só és margarin/vaj 

eléréséhez. 

 

Miért találok időnként liszt vagy más összetevő nyomait a kenyéren? 

Van néhány oka annak, hogy miért nem teljesen homogenizálódig a tészta, vagy miért maradnak az összetevők 

egy része egy adott helyen: 

A tészta túl száraz lehet (rosszul mérhető összetevők miatt). 

A dagasztókar nem lett megfelelően felszerelve. Ügyeljen arra, hogy helyesen szerelje fel a lapátot a tengelyre. 

A dagasztó edénynem lett megfelelően pozícionálva. Helyezze az edényt megfelelően a kenyérsütőbe. 

Az összetevőket nem a megfelelő sorrendben adták hozzá. 

A kezdeti dagasztás során kis mennyiségű liszt és szilárd összetevők maradhatnak az edény szélén. Amikor a 

tészta megkelt és megsül, ezek az összetevők a kenyérre tapadhatnak. Miután a kenyeret kivették és hagyták 

10-15 percig kihűlni, ezeket az összetevőket egy késsel eltávolíthatják a kenyérről. 

Készíthetek gyors süteményeket és kifliket (élesztő nélküli kenyér) ezzel a készülékkel? 

Igen, a 14 BAKE program segítségével. Keverje össze a sütemény/kifli összetevőit egy tálban, követve a 

gyártók/ receptek utasításait. Vegye ki a dagasztókart az edényből és tegye a keveréket az edénybe. A sütés 



idejét és hőmérsékletét be kell állítani. Kezdje 150°C hőmérsékleten, 1 óra és 30 perc sütési idővel. Időnként 

ellenőrizze. Ha elkészült, hagyja a terméket hűlni  körülbelül 30 percig, mielőtt kivenné. 

Miért van liszt a sütemény szélein a CAKE program használatakor a sütés végén? Miért nem keveredik 

jobban? 

Ahhoz, hogy az összes hozzávalót és a lisztet jól összekeverjük, a dagasztónak némi segítségre van szüksége. 

Amikor meghallják az összetevők hozzáadásának jelzését, kaparják le az edény szélét és sarkait egy gumi 

spatulával. Ez megakadályozza a liszt nem kevert megjelenését a sütemény szélén. 

 

 Miért emelkedik először az alaptészta, majd összeesik vagy lyukasodig? 

Előfordulhat, hogy a liszt nem tartalmaz elég glutént, vagy túl nedves. Az ok lehet az is, hogy a kenyér túl 

gyorsan kel. A kelés lassítása érdekében csökkentsék a cukor mennyiségét és növeljék a só mennyiségét, vagy 

csökkentsék az élesztő mennyiségét. 

 

Fontos-e, hogy a hozzávalókat szobahőmérsékletre hozzuk? 

Nem feltétlenül, amíg a hozzávalók nem túl hidegek vagy túl melegek. A tejet, a tojást, a vajat / margarint és 

az élesztőt közvetlenül a hűtőből is hozzá lehet adni. Ha a recept víz használatát igényli, akkor használjon 

langyos vizet. 

 

Milyen típusú élesztőt ajánlanak? 

Mind a kenyérkészítő gépekhez kifejlesztett élesztő, mind a hagyományos szárított élesztő megfelelően 

működik. A legfontosabb az élesztő szavatosságának ellenőrzése, hogy ne legyen lejárt. A receptek ebben a 

kézikönyvben hagyományos szárított élesztőt használnak. 

 

 Néha a kenyér túl ragacsos vagy könnyen morzsolódik felvágáskor. Mit tehetek? 

Előfordulhat, hogy a kenyér még mindig túl forró. Várjon 15-30 percet, hogy a kenyér kihűljön, mielőtt 

felvágná. Használhat elektromos kést jobb eredmények érdekében. Az elektromos kés "oda-vissza" vágásra 

van kialakítva, így nem szükséges további nyomást gyakorolni a kenyérre. 

 

Miért nem nő a kenyér néha? Mi az ok? 



Ez azt jelenti, hogy elfelejtették hozzáadni az élesztőt, vagy lejárt lehet az élesztő. Egy másik ok lehet az, hogy 

rossz arányban vannak az összetevők. A használt összetevőknek frisseknek kell lenniük és az arányoknak 

helyesnek kell lenniük. Emellett a nem megfelelő dagasztás is okozhatja a kenyér nem megfelelő növekedését. 

Mindig ellenőrizze, hogy a dagasztókar ne legyen blokkolva, és a keverés megfelelő legyen. 

 

Mi történik, ha a gépben hagyom a kenyeret a sütés után? 

Ez a készülék rendelkezik egy 60 perces melegen tartás funkcióval a sütési folyamat befejezése után. Ennek 

lejárta után érdemes azonnal kivenni a kenyeret, különben a kenyér alja és oldala nedvességet szívhat fel, és 

ragacsossá válhat. Bár a kenyér később megszáradhat, így nem lesz olyan finom. 

 

Lehet félbevágni az összetevőket a receptekben? 

Nem, nem ajánlott. Az összetevők aránya jobban működik a receptekben előírt mennyiségekkel. 

 

 

Hogyan lehet elkerülni a dagasztó által készített lyukakat? 

Az utolsó kelesztési fázis előtt (kövesse az kijelzőt), távolítsa el a dagasztót az ujjaival, miután előtte beszórta 

liszttel. 

 

Î30. Miért tűnik a lekvárom folyósnak? 

A házi lekvár általában "hígabb" a boltban kapható lekvárhoz képest. Hűtse le a lekvárt a hűtőszekrényben 24 

órán keresztül, és sűrűsödik. Ez a lekvár azért ajánlott, hogy a fagylalt tetejére kerüljön, és könnyebben 

kenhető legyen. Sosem szabad ezt a lekvárt újra főzni. A következő lekvár készítésekor próbálja ki a következő 

javaslatokat: 

Győződjen meg arról, hogy a gyümölcs nem túlérett; 

Szárítsa meg a gyümölcsöt a mosás után; 

Használjon zselésítő cukrot vagy pektint a sűrűbb lekvár érdekében. 

Hogyan lehet megakadályozni, hogy a gyümölcsök kilökését a tartályból a keverés közben? 

Vágja a gyümölcsöt minél kisebb darabokra, és ne lépje túl az előírt mennyiségeket a receptben. Készítsen 

egy kb. 5 cm-es gallért alumíniumfóliából, és helyezze a dagasztó edény felső részére. Ne fedje be teljesen a 

teljes edényt alumíniumfóliával, mert megakadályozza a párolgást a főzés során. 



 

Hogyan lehet táplálóbbá tenni a klasszikus kenyeret? 

Bármelyik klasszikus receptet meg lehet változtatni 50/50 arányban, fele liszt és fele teljes kiőrlésű liszt 

használatával. Ellenőrizze az alapot 10 perc után, és szükség esetén állítsa be a víz mennyiségét. 

 

Az alaptészta kelés közben kilökődig a tartályból. Mit tehetek? 

Ez előfordulhat, ha búzalisztet használ, amely több glutént tartalmaz, és ennek eredményeként jobban nő. 

Ebben az esetben: 

a) csökkentse a liszt mennyiségét, és az összes többi összetevő mennyiségét változtassa meg ennek 

megfelelően. 

b) adjon hozzá 1 evőkanál olvasztott vajat vagy margarint. 

 

Műszaki adatok: 

Teljesítmény: 850 W; Feszültség: 230 V ~ 50 Hz 

Kenyeret választó gomb: 1000 g - 1250 g - 1500 g 

15 program 

Melegen tartó funkció (60 perc) 

15 óráig terjedő késleltetett programozás, 10 perces memóriaállapot áramkimaradás esetén 

 

 

A csomag tartalma: 

1. Kenyérsütő gép 

2. Tapadásmentes sütőedény  

3. Két dagasztólapát 

4. Mértékkanál 

5. Mértékkupa 

6. Dagasztólapát eltávolító horgok 

7. Bővített receptekkel rendelkező használati útmutató 

8. Jótállási jegy. 


