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Olvassa el alaposan ezt a flizetet a hasznalat el6tt, és 6rizze meg félre késébbi referencia céljabdl.

Ez a termék kizarolag haztartasi vagy hasonld helyen torténd hasznalatra szolgal.



Gratulalunk a ZASS termék vasarlasahoz! Mint minden ZASS termék, ez is a legujabb technikai

ismeretek alapjan lett tervezve, és a legmegbizhatdbb és legmodernebb elektromos/elektronikai

alkatrészek felhasznalasaval késziilt. Mielott iizembe helyezné a késziiléket, kérjiik, szanjon néhany

percet az alabbi hasznalati utasitas elolvasasara. Készonjuk!

FONTOS - Figyelmeztetések:
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Miel6tt az elektromos késziiléket hasznalna, mindig tartsa be a kdvetkez6 alapvetd dvintézkedéseket:
Olvassa el ezt a kézikonyvet és Orizze meg a hasznalati utasitasokat.

Az eszkdzt csak olyan foldelt valtakozé aramt aljzathoz csatlakoztassa, amely megfelel a termék
technikai adatokat tartalmazo cimkén feltiintetett specifikacioknak.

Ha a tapkabel sériilt, azt egy specialis kabellel vagy a ZASS Romania hiteles szervizében kaphato
kabellel kell kicserélni. Ha mas hibdk meriilnek fel a garancidlis idén beliil, forduljon hiteles
szervizhez.

Ne ¢érintse meg a forrd feliileteket. Hasznalja a fogantyukat vagy a gombokat.

Az aramiités elkertilése érdekében ne martsa a tapkabelt, a tdpkabel csatlakozdjat vagy a kenyér siitd
burkolatéat vizbe vagy mas folyadékba.

Tavolitsa el az eszkdzt a konnektorbol, amikor nem hasznalja, alkatrészeket ad hozza vagy vesz el,
vagy mielOtt tisztitana azt.

Ne hagyja, hogy a tapkabel lelogjon az asztal sz¢élérdl vagy olyan feliileten fussa at, amely forro.

Az eszk6zhoz nem ajanlott, €s nem a gyart6 altal javasolt kiegészitOk haszndlata balesetet okozhat a
termék kezelése kdzben.

Az eszkdzt nem szabad olyan személyek (beleértve a gyermekeket) részére tervezni vagy hasznalni,
akiknek fizikai, érzékszervi vagy mentalis fogyatékossaga van. A tapasztalatlan felhasznaloknak, akik
nem ismerik az eszkozt, vagy akiknek nincsenek hasznalati utasitdsaik, megfeleld feliigyeletet kell
biztositaniuk.

Az eszkozt ne helyezze el vagy ne tegye kozel egy elektromos vagy gazforras mellé vagy forro siitébe.
Kiilondsen ovatosan kell eljarni, amikor egy olyan eszkdzt mozgat, amely forrd olajat vagy mas forro
folyadékot tartalmaz.

A kenyérsiités kozben ne érintse meg az eszkdz barmelyik mozg6 vagy forgo részét.

Soha ne inditsa el az eszkozt, mieldtt a kenyér siitétartalyt megfeleléen betoltdtte volna dsszetevokkel.
Ne iisson erdsen az eszkoz alsd vagy oldalso részén a kenyér kivételéhez, mert ez sériilést okozhat a

kenyérsiitOben.



16. Ne helyezzen fém foliat vagy mas anyagot a kenyér siitobe, mert ez tlizveszElyt vagy rovidzarlatot
okozhat.

17. Soha ne takarja le a kenyérsiitdt torolkdzdvel vagy mas anyaggal, mert a késziilek altal kibocsatott
hének és géznek szabadon kell tdvoznia. Ha az eszkoz takardval vagy gytlékony anyaggal érintkezik,
tizveszély all fenn.

18. Mindig szerelje 6ssze eldszor az eszkdz alkatrészeit, majd csatlakoztassa az eszkozt az aramforrashoz.
A kikapcsolashoz allitsa le az eszkozt, majd htizza ki az &ramforrasbol.

19. Ne inditsa el az eszkozt, mieldtt ellendrizte volna, hogy a kenyérgép siitd tartallyd megfeleléen van-e
rogzitve az eszkozben.

20. Az eszkozt ne hasznalja mas célokra, mint amire tervezték. Az eszkdz kizardlag haztartasi
felhasznalasra szolgal!

21. A rossz vagy helytelen hasznélat miatt bekovetkezett esetleges karokért semmilyen szavatosag nem
érvenyes.

Ez a késziilék egy teljesen automatikus kenyérsiité gép, amely lehetdvé teszi a friss kenyér
stitését minddssze néhany ora alatt. A gyartok kiilonféle antioxidansokat, emulgealoszereket és
tartositoszereket adnak a szeletelt kenyérhez annak érdekében, hogy meghosszabbitsdk az
eltarthatosagot. A hagyomanyos francia bagett sem mentes az adalék anyagoktol.

Ezzel a késziilékkel nagyon konnyli kenyeret siitni, nem kell nagy szakértelemmel
rendelkezned. Csak be kell tartanod az adagokat és az 9sszetevOk sorrendjét. A kenyér eldnye, amit
ezzel a géppel készitesz, az, hogy pontosan tudod, milyen Osszetevoket hasznalsz, és tobbféle
kenyértipust készithetsz. Rdadasul nem kell fél napot a konyhaban toltened egy kenyérért, minddssze
15-20 percet kell eltoltened az 6sszetevok eldkészitésével €s betdltésével, majd hagyni a kenyérsiitd
gépet végezni a dolgat.

Ez egy olyan eszkdz, amely nem hidnyozhat egy olyan csaldd konyhajabol, amely egészségesen
szeretne taplalkozni kisebb erofeszitésekkel. Nagyon kellemes érzés, hogy sajat kenyeredet
készitheted el. Egy tippként megjegyzem, hogy érdemes egy elektronikus mérleget hasznalnod, mivel
a kis valtozasok az adagolasban kedvezden vagy kedvezdtleniil befolyasolhatjak az eredményt. J6

étvagyat kivanok!

Tartozékok:



Vezérlé panel:

ZBMO03

ZBMO04



"Ez a késziilék egy teljesen automatikus kenyérsiitd gép, amely lehetdvé teszi a friss kenyér siitését mindossze

néhany ora alatt.

Az adott modelltdl fliggden a vezérldpanel elrendezése és funkcidi azonosak, csak néhany gomb vagy kijelzd
felirat eltérhet (pl. ""LOAF SIZE" helyett "WEIGHT" vagy ""DELAY TIME" helyett "PRESET TIME™").
Kérjiik, igazitsa a leirdst a megvasarolt modellhez. Koszonjilk megértésiiket €s segitségiiket a

kornyezetvédelem érdekében (a tobb modellhez is érvényes kézikonyvek nyomtatasa).

A késziilék iizembe helyezésekor:

Miutén csatlakoztatta a kenyérsiitét a haldzati aljzathoz, hallani fog egy rovid hangjelzést, majd az ora

kijelzdjén megjelenik a "3:00".

Az alapértelmezett beallitdisok megjelennek a leirtaknak megfelelden:

Az els6é szam "1" jeldli az alapértelmezett programot.

A "3" ¢és "00" kozotti két pont folyamatosan vilagit és nem villog.

Az egyik nyil a 1250 g-os kenyér tomegre, a masik nyil pedig a kozepes fokozatra utal.

A program inditasahoz egyszer nyomja meg a START / STOP gombot. Egy rovid hangjelzés hallhato lesz,
és a kijelzon lathato két pont elkezdenek villogni. Az sszes tobbi gomb letiltasra keriil, kivéve a START /
STOP gombot.

Ha ideiglenesen sziineteltetni szeretné a programot, tartsa lenyomva a START / STOP gombot koriilbeliil 0,5
masodpercig. Ekkor a program sziinetelni fog, és ha 3 percig nem nyom meg masik gombot, a program

normalisan folytatodik.



A program teljes leallitasahoz tartsa lenyomva a START / STOP gombot koriilbeliil 3 masodpercig, amig
egy hangjelzés megerdsiti, hogy a program ledllt. Ez a funkcid megakaddlyozza a program véletlen

megszakitasat.

Megjegyzés: Ne nyomja meg a START / STOP gombot, ha csak ellenérizni szeretné a kenyér allapotat.
Ehelyett hasznélja az ellenérz6 ablakot (vizszintes ablakot), amely a kenyér allapotanak vizualis ellendrzésére

szolgal."
Gomb MENU (Meniu):

Ez a gomb arra szolgal, hogy kiilonb6z6 programokat allitson be. Minden egyes gombnyomasra a program
valtani fog. Folyamatos gombnyomasra az 15 menii egyenként jelenik meg az LCD képernydn. Valassza ki a

kivant programot. Az 15 menii funkcioja a kovetkezoképpen lesz bemutatva:
Programok:

1. Alap program: A tészta gylirasa, kovéaszolasa és normaél bliza vagy rozskenyér siitése. On hozzaadhat
mas Osszetevoket az izesitéshez. Hasznalhatia a COLOR gombot a kivant barnuldsi fok
kivalasztasahoz. A lapatok késleltetetten indulnak a kivalasztott barnulasi foktol fliggéen (Light —
Medium — Dark).

2. Vekni program: A tészta gyurasa, kovaszolasa és hosszabb kovasziddvel siités. A kenyér altalaban
ropogo6s héjjal rendelkezik és puhabb. Finomabb lisztet hasznalunk. Nem ajanlott olyan receptekhez,

amelyek vajat, margarint vagy tejet tartalmaznak.

3. Teljes kiorlésii kenyér program: A tészta gyurdsa, kovaszolasa ¢s teljes kiorlésti kenyér siitése. Ez a
beallitas hosszabb eldmelegitési idot tartalmaz, hogy az Gsszetevok megfeleléen azhassanak és
dagadjanak. A kenyér siirlibb és nehezebb lesz. Nem ajanlott a program késleltetett inditdsdnak
hasznalata, mert gyenge eredményeket kaphat.

4. Edes program: A tészta gylrasa, kovaszolasa és édes kenyér siitése (pl. gyiimoleslé, reszelt
kokuszdio, mazsola, aszalt gyiimolcs, csokoladé, cukor stb. hozzaadasaval). A kenyér konnyedebb és

puhabb lesz.

5. Tejes vajas kenyér program: A tészta gyurasa, kovaszoléasa ¢€s tejes vajas kenyér siitése.



6. Gluténmentes program: Gluténmentes gabonabol késziilt kenyér siitése. Altalaban gluténmentes
liszt, rizsliszt, édesburgonya liszt, kukoricaliszt ¢és zabliszt hasznalhatd. Ezek a lisztek eltéréen

dagadnak és nehezebben veszik fel a folyadékot.

7. Ultra gyors program: A tészta gylréasa, kovaszolasa és a legrovidebb id6 alatt valo siités. Altalaban

a kenyér kisebb és keményebb lesz.

8. Siitemény program: A tészta gyurasa, kovaszoldsa ¢és siitemény siitése szodabikarbonaval vagy

siitoporral.

9. Gyuras program: A felhasznal6 allithatja be a tészta gytrasi idejét a mennyiségnek megfelelden.

10. Csak tészta program: A tészta gyurasa és kovészolasa, de siités nélkiil. Vegye ki a tésztat és formalja

meg kis kenyérkékké, pizzava, géz felett siitott kenyérkékke stb.

11. Leves tészta program: A tészta gyurasa és kovészoldsa. Vegye ki a tésztit és formalja meg

tésztalevesse. Siités nélkiili program.

12. Joghurt program: Joghurt erjesztése és elkészitése.

13. Lekvar program: Lekvar és dzsem f6zése.

14. Siités program: Csak siités, tészta gyuras vagy kovaszolas nélkiil. A valasztott beallitasok siitési idejét

is meghosszabbitja. Tul konnyli vagy eléggé megsiilt kenyér siitéséhez hasznalhato.

15. Egyéni program: A HOMEMADE gomb megnyomasaval ezt a funkciét lehet hasznalni, és beallitani
a mitkddési idoket. A program minden szakaszanak id6tartamat beéllithatja: tészta gytras, kovaszolas,

stités, siitési hdmérséklet fenntartasa stb. Minden program szakaszahoz programozhat6 idétartam.

Gombok:



COLOR gomb (Siitési fok):

Ezzel a gombbal valaszthatja ki a kenyér héjanak szinét a LIGHT (vildgos), MEDIUM (kozepes), DARK
(sotét) vagy RAPID (gyors siités) kozil. A COLOR gomb megnyomasaval valaszthatok az egyes stitési
fokok, és az 1d0 is valtozik (ndvekszik vagy csokken) a kivalasztott szin fiiggvényében. A 1-4 programoknal
a RAPID siitési funkcioval a kenyérnek nem lesz héja, és az alapértelmezett szin beallitis MEDIUM

(kozepes) lesz, amit a "A" jel jelol a kijelzon.

LOAF SIZE gomb (Tészta mennyisége):

A 9,10, 11, 12 és 13-as meniiprogramoknal nem lehet kivalasztani a kenyér mennyiségét, csak 3 lehetdség
koziil valaszthat: 1000g, 1250g, 1500g. A LOAF SIZE gomb megnyomasara a lehetdségek megjelennek az
LCD képernyon, amelyek koziil koriilirtak a 1000g — 1250g — 1500g opciok, €s az alapértelmezett beallitas

1250g. A tomeg funkcio csak a 1-t6l 8-ig terjedd programok esetén érheto el.

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

Ha nem akarja, hogy a kenyérsiitd azonnal elinduljon, akkor hasznélhatja ezt a késleltetés funkciot. A

maximalis késleltetési 1d6 15 Ora.

A kenyérsiité bekapcsolasakor vélassza ki a kivant programot és szint, majd nyomja meg a TIME gombot a
kijelzon megjelend id6 modositasahoz. A TIME gombot egyszer megnyomva az idé +10 perccel nd vagy -10

perccel csokken."

A 9,11, 12, 13 programok nem rendelkeznek id6zitési funkcioval. Tartsa lenyomva a TIME gombot, az idd
folyamatosan novekedni vagy csokkenni fog (a "+" vagy "-" gomb megnyomasa szerint). Az elére beéllitott
1d6 az adott program hozzavetdleges idejét jelenti, amelyet az id6ézitési idovel dsszeadva kapjuk meg a teljes
1ddt. Példaul, ha most 20:30 van, és a kenyérnek reggel 7 orakor kell elkésziilnie, azaz 10 6ra és 30 perc mulva,
valassza ki a programot, a szint és a kenyér sulyat, majd nyomja meg a TIME+/TIME- gombot, amig a
kijelz6n megjelenik az 10:30. Ezutan nyomja meg a START/STOP gombot a késleltetett program
aktivalasdhoz, és az indikator fel fog gyulladni. A kdzépen elhelyezett LCD kijelzon lathatja a hatralévé 1dot

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

Megjegyzés: A siiteményeket késleltetett siités funkcidjanak hasznélatakor keriilje a kdnnyen romlando

Osszetevoket, példaul tojast, friss tejet, gylimolcsoket, hagymat stb.

A "MELEG TARTAS" funkcio:



A kenyér automatikusan 60 percig melegen tarthato a siités utan. Az LCD kijelzon a "0:00" fog megjelenni,
amikor a funkci6 be van kapcsolva, és ezt egy P> jel fogja jelezni. Barmikor kiveheti a kenyeret, és

megallithatja a melegen tartas funkciot a START/STOP gombbal.

Kornyezeti hatas:

A késziilék jol miikodik széles homérséklettartomanyban, de észrevehetsz egy kiilonbséget a kenyér
méretében, ha nagyon jol fiitott szobaban vagy hideg szobaban siitsz. A kenyértészta kiilonb6zé mddon kel,
ha a kdrnyezeti hdmérséklet magas, akkor a tészta gyorsabban nd, mig alacsonyabb kdrnyezeti hdmérséklet

esetén kisebb kelési kiilonbségek lathatok. Javasoljuk, hogy a szobahdmérséklet 15°C és 34°C kozott legyen.

"MEMORIA" funkcio:

Ha az dramszolgaltatds megszakadt a kenyér készitése kdzben, a kenyér készitése folytatddik automatikusan
10-15 perc mulva, akar a START/STOP gombot megnyomja, akar nem. Ha a megszakadas idGtartama
meghaladja a 10-15 percet, az emlékezet nem marad meg, és a kenyérkészité gépet jra kell inditani 0j
Osszetevokkel Azonban, ha a tészta a dagasztasi fazisban van, a tdpegység megszakadasa esetén kozvetlentil

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

Figyelmeztet6 iizenetek (WARNING DISPLAY):

Ha a kijelz6 H:HH-t mutat a program elinditdsa utan, az azt jelenti, hogy a bels6é hdémérséklet még mindig tul

magas, ¢s a programot le kell allitani. Nyissa ki a fedelét, és hagyja a késziiléket lehiilni 10-20 percig.

Ha a kijelz6 L:LL-t mutat a program elinditasa utan, az azt jelenti, hogy a belsé hémérséklet tul alacsony, és

a késziileket egy magasabb homérsékletli kornyezetbe kell helyezni.

Ha a kijelzé E:E0 vagy E:El-et mutat a START/STOP gomb megnyomasa utan, az azt jelenti, hogy a
homérsékletérzékeld6 meghibasodott vagy rovidzarlat van. A homérsékletérzékeld javitdsa csak egy

szerviztechnikus altal végezhetd hivatalos szervizben.
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Az elso hasznalat elott

Az els6 hasznalat eldtt eléfordulhat, hogy az eszkoz kissé fiistol és jellegzetes szagot araszt. Ez normalis és
hamarosan elmulik. Gondoskodjon megfeleld szell6zésrdél az eszkdz koriil (mind a teteje, mind a hatulja,

valamint az oldalai irdnyaban).

1. Ellendrizze, hogy rendelkezik-e minden sziikséges alkatrésszel és kiegészitdvel, és gy6zddjon meg
réla, hogy azok nem sériiltek.

2. Tisztitsa meg az 6sszes alkatrészt az "TISZTITAS ES KARBANTARTAS" részben leirtak szerint.

3. Allitsa be a kenyérsiitot Stitési tizemmodba (14 program - BAKE), és inditsa el az eszkozt alapanyagok
nélkil, kb. 10 percig. Alternativ megoldasként helyezzen 200 ml vizet a kenyérsiitdbe, és hasznalja a
BAKE programot a viz felmelegitésére 10 percig. Ez a miivelet a flitéelem és a kenyérsiitéedény
jellegzetes szaganak csokkentését szolgalja. A BAKE program befejezésekor hallani fog egy "beep"

hangot. Miutan az eszkoz lehiilt, ha sziikséges, ismételje meg a tisztitasi folyamatot.

Gy6zddjen meg rola, hogy az 6sszes alkatrész j6l megszaradt, és helyezze vissza 0ket a helyiikre, igy az eszkoz
hasznalatra kész lesz. Biztositson megfeleld helyet az eszk6z koriil a megfeleld szelldzés érdekében a miikodés

kozben.

A KENYERSUTOGEP HASZNALATA

Helyezze be a kenyérsiitd tartalyat a késziilekbe, erésen lenyomva azt. Helyezze a dagasztdlapatot mindkét

tengelyre, nyomja le a lapatot a lehetd legmélyebbre, amig megfelelden és szorosan rogziil a helyére.

MEGIJEGYZES: Ajanlott megkenni a dagasztélapatokat olajjal, hogy megakadalyozza a tészta a lapatokhoz

valo ragadasat , s konnyedén eltavolithato legyen a kész termék.

Mérje le elore az 6sszes hozzavalot, elészor adjon hozza vizet vagy mas folyadékokat, majd adjon hozza

cukrot, sot és lisztet, végiil tegye hozza az élesztot.

Ha teljes kidrlést lisztbdl késziti a tésztat, javasoljuk a hozzdadasi sorrend megvaltoztatasat: eldszor az
¢lesztot és a teljes kidrlési lisztet, majd a cukrot €s a sot, és végiil az vizet vagy mas folyadékokat adja hozza,

hogy jobb dagasztasi eredményt érjen el.



MEGIJEGYZES: Amikor hozzaadja a lisztet, szorja szét a vizet a feliiletén. Készitsen egy kis mélyedést az
élesztdnek a liszt tetején, majd helyezze az élesztot az igy kialakitott helyre. Ugyeljen arra, hogy az éleszté ne

érjen érintkezésbe a soval vagy mas folyadékokkal.
Zarja le a fedo6t, majd csatlakoztassa az eszkozt az elektromos tapellatashoz.

Nyomja meg a MENU gombot, amig el nem jut a kivant programig.

Nyomja meg a COLOR gombot a készitmény kivant szinének kivalasztasahoz:
LIGHT (vilagos), MEDIUM (kozepes), DARK (sotét).
Nyomja meg a LOAF SIZE gombot a kivant suly kivalasztdsahoz.

Ha kivénja az indités késleltetését, nyomja meg az TIME gombot. Nyomja meg a + vagy - gombot a kijelzén
megjelend ciklusid6 noveléséhez / csokkentéséhez. Ezt a 1épést kihagyhatja, ha azonnal be kivanja inditani a

kenyérsiitot.

Nyomja meg a START/STOP gombot a miikodés inditasahoz.

Miutan kivalasztotta a szint és a sulyt, nyomja meg ujra ezt a gombot a kivalasztott beallitdsok
megerdsitéséhez, majd nyomja meg ujra a program aktivalasahoz. Az oldalsé nyil "»" jelzi az aktualis id6
haladasat, kozben a pontozott oszlop az id6 kijelzésén villogni kezd, és az id6 folyamatosan csokken, ami a

kivalasztott program miikddésének eldrehaladasat mutatja.

MEGJEGYZES: Ha tjrainditan4 a programot, tartsa lenyomva a START/STOP gombot 3 méasodpercig.

Ha szeretne tovabbi hozzéavaldkat hozzaadni (gyiimdlcs, did, mazsola), a kenyérsiitd 10 hangjelzést fog kiadni.
Az oldalso nyil " " a "Hozzédadas" szt jelzi a kijelzon. Nyissa fel a fed6t, és adjon hozza hozzavalokat, majd

a kenyérsiito Ujrainditja a programot. Ha az 6sszetevok (pl. diok) tul koran kertilnek be, elveszithetik az iziiket.

MEGJEGYZES: Az "Hozzaadas" funkcié csak az alabbi meniiprogramokhoz érhetd el: 1. alap, 2. gyors, 3.

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

Amikor a kijelzén 0:00 jelenik meg, a kenyérsiitd 10 hangjelzést fog kiadni a program befejezését jelzden.

Nyomja meg és tartsa lenyomva a START/STOP gombot 3 masodpercig, hogy kikapcsolja a kenyérsiitot.



MEGIJEGYZES: Ha nem nyomja meg a START/STOP gombot, a program automatikusan bekapcsolja a
melegen tartast 1 6rdig. Ha le szeretné allitani a melegen tartas funkcidt a kész terméknek, nyomja meg és
tartsa lenyomva a START/STOP gombot 3 masodpercig. A program csak akkor all le, ha a kijelzé az

alapértelmezett allapotot mutatja.

Haszndljon siitékesztylit, hogy kinyissa a fed6t. Szintén siitkesztylit hasznalva, fogja meg a kenyérsiitd

tartalyanak fogantyujat, majd huzza 6vatosan a tartalyt felfelé, ki a késziilékbdl.

Figyelem: A kenyérsiité tartalya és az elkésziilt kenyér nagyon forrd lehet! Mindig 6vatosan kezelje!

Hagyja, hogy a tartaly hiiljon le, miel6tt kiveszi beldle a kenyeret. Ezutan hasznéljon tapadasmentes spatulat,
hogy kdnnyedén levéalassza a kenyeret a tartaly sz¢éleirdl. Forditsa a kenyérsiitd tartalyat fejjel lefelé egy racsra
vagy tiszta fa lapra, ¢s konnyedén rdzza meg, amig a kenyér kicsuszik a tartalybol. Miutan dvatosan kivette a
kenyeret a tartalybol, hagyja 20 percig hiilni, miel6tt felszeletelné. Javasoljuk, hogy egy elektromos kés vagy

egy specialis szeleteld szalagot hasznaljon a szeleteléshez (az egyszerti késsel vagas deformalhatja a kenyeret).

Megjegyzés: Mielott szeletelné a kenyeret, hasznélja a horgot a lapatok eltavolitasahoz, amelyek a kenyér

aljan talalhatok. A kenyér forrd, soha ne tavolitsa el a dagasztolapatokat kézzel!

MEGIJEGYZES: Ha nem eszi meg az sszes kenyeret, tegye félre a maradékot egy zarhatd edényben vagy
tasakban. Igy a kenyér legfeljebb 2-3 napig tarolhato. Ha 10 napig szeretné frissen tartani a kenyeret, tegye
hiitdszekrénybe. A sajat készitésli kenyér rovidebb ideig tart, mint a boltban vasarolt pékaruk, mivel nem

tartalmaz tartositoszereket és adalékanyagokat.
Speciélis ajanlasok a "Szuper Rapid" (Ultra-rapid) program hasznalataval kapcsolatban:

Gyors slités: Az ultragyors programmal a kenyérsiitd gép egy oran beliil készithet kenyeret. Ez a beallitas
koriilbeliil 59 perc alatt siit kenyeret, ami kissé kompaktabb allagti lesz. Fontos, hogy forré vizet hasznaljon
hozzavaloként, hdmérséklete legyen 48-50°C kozott; a hdmérséklet méréséhez hasznaljon egy stitdhdmérot.

A viz hdmérséklete kritikus tényez6 a siitési eredmény szempontjabol.

A viz hémérsékletének fontossaga: Gydzddjen meg roéla, hogy a hozzaadott viz megfeleld hdmérsékletii
legyen. Ha a viz tl hideg, a kenyér nem fog megfeleléen megndni; ha a viz tal meleg, a kovasz elpusztulhat

mieldtt megkezdddne a kelesztés, €s ez jelentdsen befolyasolja a siités mindségét.

Figyelmesen kovesse az Utmutatisokat a viz hdmérsékletével kapcsolatban, hogy izletes és jol megsiilt
kenyeret készitsen. Kisérletezhet a viz hdmérsékletével, hogy az izlésének megfelelden allitsa be a kenyér
allagat. Mindazonaltal vegye figyelembe, hogy nem minden kenyérsiitd gép rendelkezik ultragyors

programmal, és ennek a funkcidja modellektdl €s gyartotol fiiggden eltérd lehet.



TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A késziilék tisztitasa elott kapcsolja ki az elektromos aramellatast, és hagyja, hogy lehiiljon.

A kenyerestéalat: Torolje 4t mind a belsd, mind a kiilsé feliiletét egy nedves ruhdval. Keriilje az abraziv
anyagok vagy éles targyak hasznalatat, hogy megvédje az Anti adhézids bevonatot. A talat teljesen szaritsa

meg, mieldtt visszahelyezi.

Ha a dagasztdlapatok nehezen tavolithatok el a kenyerestalbol, tegyen egy kevés meleg vizet a kenyerestélba,
¢és hagyja, hogy a lapatok 30 percig 4zzanak benne, utana kénnyedén ki tudja dket venni. Hasznéljon egy

nedves ruhat a tisztitashoz.

A felsé fedél tisztitasa: Haszndlat utdn hagyja kihiilni a késziiléket. Hasznéaljon egy nedves ruhat a fedél és az
ablak belsé részének letorléséhez. Ne hasznaljon durva tisztitoszereket, mert ezek karosithatjdk a feliilet

fényes bevonatat.
Megjegyzés: Ne szedje szét a fedél részeit tisztitas céljabol.

Enyhén tordlje at a késziilek kiilso feliiletét egy nedves ruhaval, majd egy szaraz ruhaval torolje szarazra. Soha
ne hasznéljon benzint vagy mas konnyen gyulékony folyadékokat. Soha ne meritse a késziiléket vizbe tisztitas
céljabol.

Miel6tt ujra hasznéalna a kenyérsiitét, gy6zodjen meg arrdl, hogy minden alkatrész teljesen szaraz és helyesen

van visszahelyezve. Ezzel meg0rizheti a késziilék jo miikodOképességét, €s tovabbra is élvezheti a friss és

finom kenyeret.

AJANLOTT HOZZAVALOK A KENYERHEZ

Kenyérliszt

A kenyérliszt magas gluténtartalmu (ezért nevezhetd magas gluténtartalmu €s fehérjetartalmu lisztnek is), jo
rugalmas tulajdonsagokkal rendelkezik, és megdrzi a tészta méretét a kelesztés utan. Mivel a gluténtartalom
magasabb, mint a hagyomanyos liszt esetében, alkalmas nagyobb méretli és jobb rosttartalmu kenyerek

készitésére. A kenyérliszt a kenyérkészités folyamatanak legfontosabb 0sszetevoje.

Sima liszt

Sima liszt a kivalasztott puha és kemény buza keverékébdl all, €s gyors kenyerek €s siitemények készitésére

hasznalhato.



Teljes kiorlést liszt

A teljes kidrlést lisztet az egész buza Orlésével allitjak eld, tartalmazza a baza héjat és a glutént. A teljes
kidrlésti buzaliszt nehezebb és taplalobb, mint a hagyomanyos liszt. A teljes kidrlésii lisztbdl késziilt kenyér
altalaban kisebb. Ezért sok recept altalaban a teljes kidrlésii buzalisztet kombinalja a kenyérliszttel, hogy a

legjobb eredményeket érje el.

Rozsliszt

A rozsliszt, mas néven "teljes buza", egy magas rosttartalmu liszt tipus, hasonldan a teljes kidrlésii liszthez. A

nagyobb méretli kenyér eléréséhez a kenyérlisztnél nagyobb mennyiségii rozslisztet kell hasznalni.

Siitoliszt

A siitdlisztet puha vagy alacsony fehérjetartalmi buza Orlésével allitjak eld, és kiillondsen siitemények
készitésére alkalmas. Bar a kiilonféle lisztfajtaknak azonosnak tiind hatasa van, a kenyér ¢élesztd hatasa és a
liszt nedvszivo képessége a termesztési teriilettdl, a termesztés céljatol, az orlési folyamattol és az eltelt 1d6tol
fliggden eltérd lehet. Kiilonbozé markaju lisztfajtdkat valaszthat, hogy tesztelje, megkdstolja és
osszehasonlitsa a helyi piacon kaphat6 termékeket, és kivalaszthassa az On szamara legjobb eredményeket az

On tapasztalatai és izlése szerint.

Kukoricaliszt és zabliszt

A kukoricaliszt és zabliszt a kukorica, illetve zab Orlésével késziil; mindkettd kiegészitd dsszetevok lehetnek

egyszeri kenyerekben, és fokozhatjak az iziiket és textirajukat.

Cukor

A cukor nagyon fontos 0sszetevd, amely édes izt és szint ad a kenyérnek. Egyidejlileg hozzajarul a kenyér
erjesztéséhez, mint tapanyag. Altalaban fehér cukrot hasznalnak. Barna cukor, porcukor és cukorszdld is

felhasznalhatok kiilonleges eredmények eléréséhez.



Eleszt6

Az élesztd fermentacios folyamaton megy keresztiil, amely soran szén-dioxidot termel, ami megduzzasztja a
kenyeret, €s belsd rostjait puhdva teszi. Azonban azért, hogy az €lesztd gyorsan fermentaljon, sziiksége van a

cukor és a liszt szénhidratjaira tdpanyagként.

1 evOkanal aktiv szaraz élesztd = 3 teaskanal instant éleszto
1 evOkanal aktiv szaraz éleszt = 15 ml instant éleszt6d
1 teaskanal aktiv szaraz éleszté = 5 ml

Az ¢élesztot hlitészekrényben kell tarolni, mert magas hdmérsékleten tonkremegy; hasznalat el6tt ellendrizze
az €lesztd gyartasi datumat €s lejarati idejét. Minden hasznalat utdn minél el6bb tegye vissza a hlitoszekrény

hatso részébe. A leggyakoribb ok, amiért a kenyér nem novekszik, az élesztd inaktiv.

Az alabbi maddszerekkel ellendrizheti, hogy az élesztd friss és aktiv-e vagy sem:
(1) Tegyen 1 csésze (237 ml) meleg vizet (45-50°C) egy mérdedénybe.

(2) Tegyen 1 teaskanal (5 ml) cukrot a csészébe, és keverje Ossze, majd szérjard az 1 evokanal (15 ml) élesztot

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

(4) Friss, aktiv ¢élesztd esetén buborékok kezdenek képzddni, és a térfogata megnd. Ellenkezd esetben az

¢lesztd lejart és inaktiv.

So6

A s0 sziikséges az iz €s a kenyér héjanak szine javitdsadhoz. Ugyanakkor a s6 akadalyozhatja az ¢élesztd

crer

nem szeretné hasznalni, elhagyhatja.

Tojas
A tojasok javithatjdk a kenyér texturdjat és taplalobba és nagyobbra tehetik, valamint egyedi izt adhatnak a

kenyérnek. Amikor tojast hasznal, hAmozza meg és keverje simara egy folyadékban.



Zsiradék, vaj és novényi olaj

A zsiradék megpuhithatja a kenyeret és meghosszabbithatja az eltarthatosagi idejét. Ha kozvetleniil a
hiitészekrénybdl haszndlja, az olvasztott vajat el6szor meg kell olvasztani vagy kis darabokra kell vagni, hogy

egyenletesen keverhetd legyen a folyadékban.

Siitopor

A stitopor foként a kenyér €s slitemények kelesztéséhez sziikséges, amikor az Ultra rapid programot hasznalja.
Mivel nincs sziiksége kelesztésre, viszont gazokat termel, amelyek buborékok képzddéséhez vezetnek, az

eredmény egy konnyed kenyértextura, kémiai elv hasznalataval.

Szédabikarbona

Ugyanaz a kémiai elv, mint a siitOpor esetében. Szddabikarbonat szintén lehet hasznélni siitéporral

kombinalva.

Viz és mas folyadékok (mindig els6ként hozzaadandok)

A viz az alapvetd Osszetevdje a kenyérkészitésnek. Altalaban az optimalis vizhdmérséklet 20-25°C kozott
van. Az Ultra rapid programban azonban a kenyér gyors kelesztéséhez a vizhdmérsékletnek 45-50°C kozott
kell lennie. A vizet fel lehet cserélni friss tejjel vagy vizzel, amelybe 2% tejpor van keverve, ami javitja a
kenyér izét és a héj szinét. Néhany recept alma-, narancs- vagy citromlével kivanja gazdagitani a kenyér izét.

Soha ne hasznaljon tejtermékeket a késleltetett inditas funkcioval.
HOZZAVALOK MERESE

A jo kenyér elkészitésének egyik kulcs Iépése a megfeleld6 mennyiségli hozzavaldk haszndlata. Mérjiik
gondosan ki minden egyes hozzéaval6t, és adjuk hozza dket a kenyérgép tartalydhoz a receptben megadott

sorrendben.

Hasznaljunk mérépoharat vagy kanalat a pontos mennyiségli hozzavalokhoz. Ez jelentdsen befolyésolja a

kenyér siitési eredményét.
Kovessiik a receptben megadott sorrendet, amikor hozzdadjuk az 6sszetevoket a kenyérgép tartalydhoz.

ELSO LEPES: Adjuk hozza a folyékony hozzavalokat. Ide tartozik példaul a viz, tej vagy mas folyadékok a

receptben eldirtak szerint. Gy6zddjiink meg rola, hogy pontosan lemértiik a folyadék mennyiségét.



MASODIK LEPES: Adjuk hozza a szaraz hozzavalokat. Ide tartozik a liszt, cukor, s6 vagy mas szilard
hozzavalok. Gy6zddjliink meg arrol, hogy megfelel6 mennyiségben adjuk hozza dket, hogy a kivant allagot és
izt érjik el.

UTOLSO LEPES: Adjuk hozza a élesztét. Ezt a szaraz liszt rétegére kell tenni, és ne érintkezzen a folyadékkal

vagy a soval. Gy6zddjliink meg arrdl, hogy pontosan lemértiik az élesztd mennyiségét, hogy megfelelden

megkeltse a tésztat.

Amikor a Timer (Id6zitd) funkcidt hasznaljuk, hogy a siitést késdbbre 1dozitsiik, kertiljiik az olyan romland6
Osszetevok hozzaadasat, mint példaul a tojas vagy a tej. Ezek karosithatjdk vagy negativan befolyasolhatjak a

tészta erjedés folyamatat.

Miutén az OsszetevOket a meghatarozott idore Osszekevertiik, hallani fogunk egy hangjelzést (beep), ami
emlékeztet minket, hogy adjuk hozza a gylimolcsds dsszetevoket a tésztdhoz. Bizonyosodjunk meg arrol, hogy
megfeleld idében adjuk hozza ezeket az Gsszetevoket, hogy megdrizzek az iziiket és aromajukat. Ha tal kordn

adjuk hozza 6ket, az hosszu keverési id0 miatt csokkenthet az izek intenzitasa.
Folyékony hozzavalok

Vizet, friss tejet vagy mas folyadékokat mérjiink mindenképpen mérdkannaval, melynek tisztan lathato és jol
elkiilonithetd jelolései vannak, valamint kiontd pereme. Helyezziik a mérdkannat egy sik feliiletre, majd
ellendrizziik a folyadék szintjét a mérékanna belsejiében. Amikor olajat vagy mas hozzéavalokat mériink,

gy6z0djiink meg rdla, hogy a mérdkanna teljesen tiszta, és nincs benne el6z6 hozzavalo maradék.
Szaraz hozzavalok mérése

Szaraz hozzavalokat konnyedén szorjunk a mérdkandlba, példaul lisztet, sot stb., majd toltsiik fel a mérdkupat,
¢s simitsuk el a felesleget egy késsel. Sose hasznaljuk a mérdkupat kozvetleniil egy taroloedénybdl valo

kiszedésre, mivel ez plusz mennyiséget adhat az el6z6 hozzavalokbol.

TIPP: Miel6tt mériink, lazitsuk fel a lisztet, hogy levegot kapjon. Amikor kis mennyiségii szaraz hozzavalot,
példaul sot vagy cukrot mériink, hasznaljunk mérdkanalat, és gy6z6djiink meg arrol, hogy teljesen egyenlére

van simitva.
A MEROEDENYEK HASZNALATA
Mérokanna:

A receptekben a "CUP" mértékegység egy teljes mérOkannat jelent, ami 250 ml, ahogy az alabbi abran lathato.

Folyékony hozzavalék mérése: amikor folyadékot mériink, a mérékannat egy vizszintes sik feliiletre

helyezziik, és szemmagassagban (nem ferde sz6gbdl) nézziik a mérdjelzéseket. Ha tojast, tejet vagy mas



folyadékot hasznalunk, elészor ontsiik bele a kanndba, majd adjuk hozza a vizet a receptnek megfeleld

mennyiségben

Szaraz hozzavalok mérése: mérjiik le a szaraz hozzavalokat a mérékannaba, majd enyhén razzuk meg a
kannat, hogy a szarazanyagok egyenletesen helyezkedjenek el a mérdjelzéseknél. Ne razzuk tul sokaig vagy

erdteljesen, mert ez 6sszenyombhatja a port €s pontatlan mérést eredményezhet.
Mérokanal: Tartalmaz egy evokanalat €s egy teaskanal mértékegységet.
Teaskanal (Tsp) a kovasz, s6 mérésére hasznalatos.

Evoékanal (Tbsp) a cukor és olaj mérésére hasznalatos.

Kampd6: A malaxalo lapatok kivételére szolgal a kenyérbdl.
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MEROKANNA

KAMPO Miutéan kivették a kenyeret, el6fordulhat, hogy a keverdlapatok

néha a kenyérben maradnak, és ekkor a kampd segitségével konnyedén

eltavolithatjatok ezeket a lapatokat a kenyérbdl.



Gyakori problémak és megoldasok

NR HIBA OKOZAT MEGOLDAS
1. Néhany Kapcsolja ki a kenyérsiitot,
Osszetevo €s Ovatosan tisztitsa meg a
hozzatapad a | fiitdelemet, hogy ne égesse
fiitéelemhez vagy meg magat. Az elsé
Keszités kizben fist szivirog a annak kozelébe; hasznalatkor inditsa el az
1. 2. Els6 hasznalatkor |  eszkozt.nyitott fedéllel és
szell6zOnyilasokbol.
maradt olaj a liresen.
fiitéelem
feliiletén.

2. A kenyér also részén 1€vo héj tal vastag. | Ha a kenyeret tal sokaig Vegye ki a kenyeret
tartja melegen ¢s | hamarabb a formabol, és ne
hosszabb ideig hagyja a tartsa tovabb melegen
kenyér forméjaban,
akkor a kenyér
kiszaradhat ¢és a h¢j
vastagabbd valik

3. A kenyér nagyon nehezen jon ki. A dagaszté lapatok | Miutan kivette a kenyeret,
nagyon erdsen ontson meleg vizet a
odatapadtak. kenyértalba, majd aztassalQ

percig

4, A hozzavalok nem  keverednek 1. Nem megfeleld 1. Helyes program

egységesen, ¢€s

gyenge.

a siités eredménye

program lett
kivalasztva.

2. A gép fedelének
nyitogatasa
miikodés kdzben.

3. A keverd lapatok
blokkolasa az
kenyér tészta

stirisége miatt.

kivélasztasa
2. afedél nem
nyitogatasa.

3. A megfelel6 aranyok

betartasa




H:HH hibatlizenet

megjelenése

a

START/STOP gomb megnyomasa

A gépben levo

hémérséklet meghaladta

Aramtalanitsuk a késziiléket

¢és nyissuk ki a fedelét amig a

utan. a megengedett késziilék le nem hiil
legmagasabb fokot

6. Zajos a gép ¢s a hozzavalok nem | A kenyér siitd edény | Ellendrizziik hogy helyesen

keverednek hibasan van felhelyezve raktuk e 0ssze a gépet a
hasznalat elott

7. Tul nagy a kenyér és nyomja a fedelet | Tul sok az ¢lesztd a liszt | Ellendrizziik az aranyokat
vagy a viz vagy a
hémérséklet nem
megfeleld

8. A kenyér kicsi vagy keletlen Nem volt élesztd hozza Ellendrizziik az élesztd
adva vagy az ¢lesztd frissességét, noveljik a
elveszitette szavatosagi héfokot.
idejét.

9. A kenyér tészta tal nagy. Tul sok folyadék vagy | Csokkentsiik az €lesztd és a
élesztd kertilt a folyadékok aranyat.
hozzavalokhoz.

10. A kenyér kozepe beesik stités kozben 1. Rossz mindségl 1. Jobb mindségi liszt €s

a liszt ¢lesztd hasznalata.

2. Tal gyors kelés 2. A szoba
vagy a tal magas hémérsékletnél
¢lesztd alacsonyabb  fokon
hémérséklet hasznaljuk az élesztot.

3. A tal sok viz 3. Moddositsunk a viz
laggyd teszi a mennyiségen attol
kenyeret fliggden hogy

mennyit vesz fel a
liszt.

11. A kenyér tul nehéz és tomott 1. Tal sok liszt 1. Csokkentse a liszt

vagy kevés
viz.

2. Sok
gyumolcs
vagy sok
teljes kiorlést

liszt.

mennyiséget vagy
novelje a viz
mennyiségét.

2. Aranyosan
csokkentse a
hozzavalok

aranyat és




noveljhe az

¢lesztd
mennyiségét.
12. A kenyér kozepe tireges 1. Tal sok viz 1. Csokkentse a
,tlesztd vagy viz ¢ az
a so hidnya. élesztd
2. Tul magas a mennyiségét
viz ellendrizze a
hémérséklete. SO
mennyis¢gét.
2. Ellendrizze a
viz héfokat.
13. A liszt felragad a kenyér feliiletére Ragados hozzavalok
hasznalata mint pl. a
banén, vaj stb.
14. A cukor tartalmu készitmények héja tal | Kiilonb6zo receptek Ha egy
vastag €s sotét. vagy Osszetevok receptben a

jelentdsen befolyésoljak
a kenyér elkészitését, és a
siilt kenyér szine tul sotét
lehet a tulzott

cukorhasznalat miatt.

szinezés  tul
sotét a sok
cukor miatt,
nyomja meg a
START/STOP
gombot, hogy
5-10 perccel a
vég elott

megallitsa a

programot.
Miel6tt
kiveszi a
kenyeret,
hagyja benne a

kenyeret vagy
siteményt a
formaban 20
percig a fedél

lezarasaval




RECEPTEK

Az alabbi receptek tajékoztato jellegliek, és azokat az 6sszetevék, preferenciak és tapasztalatok alapjan

maodosithatja.

FIGYELEM! Az adott mennyiségek be nem tartasa vagy kétséges mindségl 6sszetevék hasznalata esetén a
végeredmény mindségét nem lehet garantalni!

Mértékegységek és ekvivalenciak:
1 bogre = 250 ml

1 ev6kanal (ek) = 15 ml

1 tedskanal (tk) =5 ml

1 evokanal = 3 teaskanal

1 csomag éleszt6 =8 g

Menii Hozzavalbk Mennyiség | Mennyiség | Mennyiség Megjegyzések
Suly 10009/ 2LB [1250g / 2.5LB| 1500g / 3LB
[1] Viz 350ml 430ml 520ml
[2] S6 1 tedskanadl | 2 tedskanal | 3 tedskanal | Hozzaadva a margéhoz
[3] Cukor 3 evb6kanal | 4 ev6kanal | 5evGkandl | Hozzaadva a marg6hoz
_ 1 [4] Olaj 2 ev6kandl | 3 ev6kandl | 4 ev6kanal
Basic Bread
Alap kenyér o Magas 4 bogre / 5 bogre / 6 bogre /
[6] Tejpor 3 ev6kanal | 4 ev6kanal | 5 evékanal
05| Hozzaadva a szaraz
[7] Instant éleszt6 ) . 10.8 teaskanal| 1 teaskanal | liszthez, anélkil, hogy mas
teaskanal folyadékkal érintkezne
Suly 1000g/ 2LB |1250g / 2.5LB | 1500g / 3LB
[1] Viz 350ml 430ml 520ml
2 Ve ’ 7’ Ve 7’ Ve
[2] Sé 1 tedskandl | 2 tedskanal | 3 teaskanal | Hozzaadva a margéhoz
French bread
Vekni [3] Cukor 2 ev6kanal | 3 ev6kandl | 4 ev6kanal | Hozz4adva a margéhoz
[4] Olaj 2 ev6kandl | 3 evBkanal | 4 evGkanal




- Magas 4 bogre / 5 bdgre / 6 bogre /
gluténtartalmu liszt 560g 700g 8409
05 Hozzaadva a szaraz
[6] Instant éleszt6 teés|.<ané| 0.8 teaskanal | 1 teaskanal | liszthez, anélkil, hogy mas
folyadékkal érintkezne
Suly 1000g/ 2LB [1250g / 2.5LB | 1500g / 3LB
[1] Viz 350ml 430ml 520ml
[2] S6 1 tedskanal | 2 tedskanal | 3 tedskanal | Hozzaadva a margéhoz
(3] Cukor 2 ev6kanal | 3 ev6kanal | 4 ev8kanal | Hozzaadva a marg6hoz
3 (4] Olaj 2 evBkanal | 3 evBkanal | 4 ev6kanal
Whole-wheat
bread - Magas 2 bogre / 2.5 bogre / 3 bogre /
Teljes gluténtartalml] liszt 280g 3509 4209
kidrlési
kenyér Teljes kiériest | 2bogre/ | 2.5bogre/ | 3bogre/
(6] liszt
280g 350g 420g
1.75 Hozzéadva a széraz
[71 |Instant éleszt6 1 tedskanal |1.5 teaskanal teaskanil liszthez, anélkiil, hogy mas
folyadékkal érintkezne.
[8] Tejpor 3 ev6kanal | 4 ev6kanal | 4 ev6kanal
Suly 1000g/ 2LB |1250g / 2.5LB | 15009 / 3LB
[1] Viz 330ml 420ml 510ml
[2] S6 ,0'5 ,. | 1teaskanal . 1.5 . Hozz&adva a margéhoz
teaskanal teaskanal
[3] Cukor 0.25 bogre 0.5 bogre 0.75 boégre Hozzaadva a marg6hoz
4 (4] Olaj 2 evBkanal | 3 evBkanal | 4 ev6kanal
Sweet bread : ” P P p ” P
[5] Tejpor 3 ev6kanal | 4 evGkanal | 4 ev6kanal
Edes kenyér
- Magas 4 bogre / 5 bdgre / 6 bogre /
gluténtartalmu liszt 560g 700g 8409
0.5 Hozzéadva a széraz
[7] Instant éleszté . ., |0.8 tedskanal| 1 teaskanadl | liszthez, anélkul, hogy méas
teaskanal
folyadékkal érintkezne.
5 Suly 1000g/ 2LB |1250g / 2.5LB | 15009 / 3LB
Butter milk [1] Tej 200m!| 300ml 400ml|
Tejes kenyer [2] Olvasztott vaj 150ml 150ml 180ml




[3] S6 ,1'5 , | 2tedskanal ,2'5 ) Hozzaadva a margdéhoz
teaskanal teaskanal
(4] Cukor 2 evBkanal | 3 evBkanal | 4 ev8kanal | Hozzaadva a margohoz
[5] Magas 4 bogre 5 bogre 6 bogre
gluténtartalmu liszt 9 g g
1.75 Hozzéadva a szaraz
[6] Instant éleszté6 | 1 evGkanal | 1.5 ev6kanal <. | liszthez, anélkul, hogy mas
ev6kanal
folyadékkal érintkezne.
Suly 1000g/ 2LB [1250g / 2.5LB | 1500g / 3LB
[1] Viz 350ml 430ml 520ml
[2] S6 1 tedskanal | 2 teaskandl | 3 tedskanal | Hozzaadva a margéhoz
luter ree | B Cukor 2 evbkanal | 3 evikanal | 4 evékanal | Hozzaadva a margéhoz
bread [4] Olaj 2 evékanal | 3 evékanal | 4 ev6kanal
Gluténmentes
kenyer Magas . 2.5 bogre )
[5] gluténtartalmu Iiszt2 bogre /280g /350g 3 bogre /420g
[6] Kukoricaliszt 2 bogre /280g 2.5 bogre 3 bogre /420g Zabliszttel helyettesithetd
/350g
05 Hozzéadva a szaraz
[71 Instant éleszt tesskandl 0.8 teaskanal | 1 teaskanal | liszthez, anélkiil, hogy mas
folyadékkal érintkezne.
Suly 1000g/ 2LB [1250g / 2.5LB | 1500g / 3LB
[1] Viz 350ml 430ml 520ml A viz h6mérséklete 40-50°C
2 S6 1.5 2 tedskanal 2:5 Hozz&adva a margéhoz
[ . . . . 9
7 teaskanal teaskanal
Quick Bread (3] Cukor 3 evBkandl | 4 ev8kandl | 5ev8kanal | Hozzaadva a margohoz
(4] Olaj 3 evBkandl | 4 evBkanal | 5 evékanal
Gyorskenyeér Magas . . 6 bogre /
[5] gluténtartalmu Iiszt4 bogre /56095 bogre /7009 8409
] ; 15 ) ) 25 Hozzaadva a szaraz
[6] Instant élesztd teaskanal 2 tedskanal tedskandl liszthez, ané|ku|' hogy mas
folyadékkal érintkezne.
Suly 1000g/ 2LB |1250g / 2.5LB | 1500g / 3LB |A cukrot feloldjuk a tojasban
és a vizben, alaposan
8 1] Viz 30ml Osszekeverjik az
Cake elektromos habverével,
[2] Tojas 8 darab majd a tobbi hozzavalét a
Sutemeny _ kenyérgép tartalyaba
[3] Cukor 1 bogre tesszik, és elinditjuk ezt a
[4] Vaj 2 evékanal programot a menubdl.




(5]

Siteményliszt

4 bogre /5609

[6] Instant éleszté | 1 tedskanal
Saly 1000g/ 2LB |1250g / 2.5LB | 15009 / 3LB
[1] Viz 330ml
9 [2] Sé 1 teaskanal Hozzaadva a margéhoz
Knead
Dagasztas (3] Olaj 3 evBkanal
Magas .
[4] gluténtartalmu Iiszt4 bogre /5609
Sualy 1000g/ 2LB [1250g / 2.5LB| 15009 / 3LB
[1] Viz 610ml
[2] So 3 teaskanal Hozzaadva a margohoz
10
Dough (3] Olaj 5 evékanal
Tészta i
” Magas 7 bogre /
gluténtartalmu liszt 890g
Hozzéadva a széraz
[5] Instant éleszt6 | 2 tedskanal liszthez, anélkil, hogy mas
folyadékkal érintkezne.
Saly 1000g/ 2LB |1250g / 2.5LB | 15009 / 3LB
[1] Viz 620ml
11
Pasta dough
[2] So 1 teaskanal
Tészta tészta
(el6keszitett (3] Olaj 3 evBkanal
tészta)
Magas .
[4] gluténtartalmu liszt 8 bogre
Saly 1000g/ 2LB |1250g / 2.5LB | 15009 / 3LB
12 1] Tej 1800mi
Yogurt
loghurt Tejsavbaktérium-
u -
2] kulturdk 180m|
13 ,
Saly 1000g/ 2LB [1250g / 2.5LB | 15009 / 3LB

Jam




Edesség

Home made

Hazi készitésli

(1]

[ Gyumaics hisa > bogre Ha sziikséges, lehet hozza
— adni vizet.
[2] Keményit6 1 bogre
[3] Cukor 1 bogre izlés szerint.
14
Bake Sutési hémérséklet beallitasa a "COLOR" gomb megnyomasaval:
Siités [1] [100°C (Vilagos/Light); 150°C (Kozepes/Medium); 200°C (Sotet/Dark). Kezdeti ertek: 150 °C
(Kbzepes/Medium).
15

A "MENU" gomb megnyomasaval valassza ki a "Home Made" (Hazi Készités(i) programot,
ebben a programban a felhasznal6 kivalaszthatja a minden egyes folyamatra vonatkozo
alapértelmezett id6t: dagasztas, kelesztés, sutés.

RESZLETES RECEPTEK (BONUSZ)

1. Fehér kenyér - Hasznalt program: 2. (FRENCH)

KENYER MERETE

Viz

Sé

Cukor
Rétesliszt

Kenyérliszt

Szaritott éleszt6

Olaj

1000g
300ml
2 tk
2% ek
1509
3509
1%tk
2% ek

2. Mazsolés diés kenyér - Hasznalt program: 1. (BASIC)

Megjegyzés: A mazsolat és didkat a masodik dagasztasi fazis utan, a hangjel utan

adja hozza."
KENYER MERETE

Viz vagy tej

Margarin vagy vaj

So
Cukor

Kenyérliszt

Szaritott élesztd

1000g
330ml
2% ek
2tk
2% ek
5209
1%tk




Mazsola 759
Daralt dio 409

3. Kemény fehér kenyér - Hasznalt program: 1. (BASIC)

KENYER MERETE 1000g
Viz 330ml
Margarin vagy vaj 2 ek
Sé 2 tk
Cukor 3 ek
Kenyérkeményit6 5109
Szaritott élesztd 1tk
4. Teljes kiorlésii kenyér - Hasznalt program: 3. (WHOLE-WHEAT)

KENYER MERETE 10009
Viz 320ml
Margarin vagy vaj 2 ek
Sé 1tk
Cukor 1ek
Kenyérliszt 260g
Teljes kiorlés liszt 260g
Szaritott élesztd 1Ytk

5. Hagyomanyos fehér kenyér - Hasznalt program: 1. (BASIC)

KENYER MERETE 1000g
Viz 330ml
Margarin vagy vaj 1% ek
Sé 1%tk
Tejpor 2 ek
Cukor 2 ek
Kenyérliszt 5209
Szaritott éleszt6 1%tk

6. "Edes kenyér - Hasznalt program: 4. (SWEET)

KENYER MERETE 1000g
Friss tej 230ml
Margarin vagy vaj 2 ek

S6 1tk



Tojas 2

Cukor 4 ek
Méz 2 ek
Kenyérliszt 520g
Szaritott élesztd 1Ytk

7. Krumplis kenyér - Hasznalt program: 1. (BASIC)
KENYER MERETE 10009

Viz vagy tej 230ml
Margarin vagy vaj 2 ek
Sé 1%tk
Tojas 1
Cukor 3 ek
Fott, 6sszetort 1509
burgonya

Kenyérliszt 4609
Szaritott élesztd 1Ytk

8. Kemény fehér kenyér - Hasznalt program: 2. (FRENCH)

KENYER MERETE 1000g
Viz 310mi
Olaj 2 ek
S6 1 tk
Cukor 1ek

Kenyérkemenyito liszt  80g
Kenyérliszt 450

Szaritott éleszto 1l tk

9. ir kenyér - Hasznalt program: 7. (SUPER RAPID)

KENYER MERETE 1000g
Kefir 250ml
Olaj 2 ek

S6 s tk
Cukor % bogre

Tojas 2



Kenyérliszt

650

Mazsola % bogre

Szb6dabikarbona

1Yatk

10. Rizses kenyér - Hasznalt program: 1. (BASIC)

KENYER MERETE 10009
Viz 300ml
Olaj 1% ek
Cukor 4 ek
Kerek szem rizs 50¢g
Kenyérliszt 520g
Szaritott élesztd 1tk

11. Sargarépas kenyér - Hasznalt program: 1. (BASIC)

KENYER MERETE
Viz

Vaj

Cukor

Vékonyra szeletelt
sargarépa

S6
Kenyérliszt

Szaritott éleszto

1000g
310ml
2 ek
2% ek
709

1tk
520g
1Yatk

12. Ultra gyors pesto kenyér - Hasznalt program: 7. (SUPER RAPID)

KENYER MERETE

Viz (48°C-ra felmelegitett)
Pesto szdsz

Tejpor

Cukor

Sé

Kenyérliszt

Szaritott éleszto

1000g
340ml
% bogre
2 ek

2 ek

2/3 tk
5009

4 tk

A klasszikus pesto szOsz receptje tartalmazza a
kovetkez6  hozzavaldkat: bazsalikom levelek,
fokhagyma, fenyémag, olivaolaj és Parmigiano
Reggiano sajt. A pesto egy olasz szdsz, amelyet
hagyomanyosan mozsarban zlUznak 6ssze, de ma mar
gyakran hasznalnak hozza apritogépet vagy mixerét.
Ez a izletes sz6sz nagyon sokoldalu, és kivaloéan illik
tésztdkhoz, pizzakhoz, zoldségekhez és mas
ételekhez..



13. Dios és afonyas kenyeér - Hasznalt program: 4. (SWEET)

KENYER MERETE 10009
Tej 160ml
Tojas 2
Vajolaj 5 ek
Cukor 5 ek
Citromhéj 1tk
Sé 2tk
Kenyérliszt 500g
Daralt di6 60g
Afonya 70g
Szaritott élesztd 1Ytk

14. Mézes teljes kiorlésii kenyér - Hasznalt program: 3. (WHOLE-WHEAT)

KENYER MERETE 10009
Viz 220ml
Margarin vagy vaj 2 ek
Sé 1tk
Cukor 3 ek
Mez 1% ek
Tojas 2
Teljes kiorlés liszt 5009
Szaritott élesztd 4 tk

15. Kukoricéas kenyér - Hasznalt program: 7. (SUPER RAPID)
KENYER MERETE 10009
Tej 120ml
Tojas 3
Margarin vagy vaj 1/3 bogre
Sé 1tk
Cukor Ya bogre
Buzaliszt 4509
Kukoricaliszt 200g

Sutépor 5tk



16. Dios és fligés kenyér - Hasznalt program: 1. (BASIC)

KENYER MERETE 1000g
Viz 310ml
Olaj 2 ek
Sé 1tk
Rozsliszt 100g
Kenyérliszt 4609
Daralt di6 50g
Finomra vagott szaritott flge  50g
Mez 1% ek
Szaritott élesztd 1%tk

17. Klasszikus francia kenyér - Hasznalt program: 2. (FRENCH)

KENYER MERETE 1000g
Viz 300ml
Sé 1 13tk
Cukor 1ek
Olaj 2 ek
Kenyérliszt 5009
Szaritott élesztd 1%tk

18. Sajtos és borsozott kenyér - Hasznalt program: 7. (SUPER RAPID)
KENYER MERETE 10009
Viz (48°C-ra felmelegitett) 300ml

Puha kecskesajt 55¢g
Tejpor 3 ek
Cukor 3 ek
Sé 1tk
Darabolt fekete bors 11/3ek
Olaj 2 ek
Kenyérliszt 520g
Szaritott éleszt6 4 tk

19. Gazdag édes kenyér - Hasznalt program: 4. (SWEET)
KENYER MERETE 1000g
Viz 190ml
Olaj 3 ek



Sé

Tojas
Cukor
Mazsola
Kenyérliszt

Szaritott éleszto

2tk

3 ek
759
5209
1%tk

20. Fahéjjal, mazsolaval és didval gazdagitott kenyér - Hasznalt program: 4.

(SWEET)
KENYER MERETE
Viz
Olaj
Fahéj
Barna cukor
Sé
Mazsola
Daralt dio
Kenyérliszt

Szaritott éleszto

1000g
270ml
3 ek
1tk
11/3 ek
2tk
80g
80g
4609
1Ytk

21. Unnepi kenyér - Hasznalt program: 4. (SWEET)

KENYER MERETE
Viz

Tej

Olaj

Sé

Cukor

Daralt dio
Kenyérliszt

Szaritott éleszto

22. Sutemény - Hasznalt program: 8. (CAKE)

SUTEMENY MERETE
Tojas

Cukor

Sitéolaj

Rétesliszt

(;itromlé
Eleszt6

1000g
120ml
180mi
3 ek
2tk

5 ek
80g
5009
13/4tk

Nagy

6

10 ek

2 ek

2 bogre
1% ek
1tk

Keverje 6ssze a tojasokat és a cukrot
egy mixerrel, hogy habot képezzen.
Ezutan adjon hozza olajat és folytassa
a keverést.

. Adja hozz4 a réteslisztet, a citromlevet

és az éleszt6t, majd keverje 0ssze az
Osszetevbket, hogy egynemiivé
véaljanak.

Ontse ezt a keveréket a kenyérsité
gép tartalyaba, és hasznalja a CAKE
mendt a stitemeény elkészitéséhez.



Tészta készitése:

Egyszerlen elkészitheti a tésztat a 10. program (DOUGH) segitségével. Amint
elkészult a tészta, tovabb sutetheti a sajat sut6jében (gaz-, elektromos vagy
fatizelésl sutbben).

A masodik gyuras kdzben (a jelzési hang utan) hozzaadhatja a hozzavaldkat.

Ebben a programban nincs kulonbség a sutési szintek kozott. Az alabbiakban talal
néhany tajékoztatd receptet.

Francia bagett - Hasznalt program: 10. (DOUGH)

TESZTA MERETE 1000g

Viz 330ml
Buza éleszté (maia) 509

SO 1%tk
Cukor 1%tk
Kenyérliszt 4209
Rétesliszt 60g
Szaritott éleszt6 ¥ csomag

Amikor elkészllt az tészta, ossza el 2-4 egyenld részre, és formaljon hosszu rudakat belélik. Hagyja az
alakzatokat 30-40 percig pihenni. Ezutan készitsen a tészta felszinén néhany ferde bevagast, majd tegye a
kenyeret sitébe.

Teljes kioérlésli pizza - Hasznalt program: 10. (DOUGH)

TESZTA MERETE 1000g
Viz 330mi
S6 1 tk
Olivaolaj 3 ek

Teljes kidrlést buzaliszt ~ 500g
BlUzacsira 1l ek

Szaritott élesztd ¥, csomag

1: Amikor elkészllt az tészta, nydjtsa ki és formaljon kerek formakat. Melegitse el a stitét. Varjon 10
percet, majd 6ntse ra a pizzasz0szt az alapra, €s adja hozza a kivant 6sszetevbket. Siisse meg a stitében
(200°C-on) amig meg nem pirul (kb. 20 percig).

2: Formézza meg és helyezze el egy kikent lapos tepsiben. Kenje meg egy kis olajjal. Fedje le és hagyja
keleszteni 15 percig. Ezutan adja hozza a télteléket. Sisse kb. 200°C-on, amig meg nem pirul.

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



Viz vagy tej 225ml

Tojas 1

Sé 1tk

Vaj 60g

Cukor 2 ek
Kenyérliszt 4009
Szaritott élesztd ¥, csomag

Gyurjuk 6ssze az alapot és formazzunk 14 kiflit. Helyezziik 6ket egy kikent sitélapra. Kenjik meg egy kis
olvasztott vajjal. Takarjuk le és hagyjuk 20-25 percig pihenni. Hagyjuk az tésztat kelni, amig a mérete
megduplazédik és a teteje szép ragyogova valik. Sussuk korulbelll 15-20 percig 190°C-on

Kavés siutemeény - Hasznalt program: 10. (DOUGH)

SUTEMENY MERETE Nagy

Tej 225ml
Tojas sargaja 1

Sé Y tk
Cukor 50g

Vaj vagy margarin 20g
Kenyérliszt 4509
Eleszté ¥ csomag

Gyurja 6ssze a tésztat és formaljon kerek vagy négyzet alaku formakat, majd adja hozza a kévetkezé
toltelékeket:

Olvasztott vaj 2 ek 3 ek
Cukor 759 100g
Orolt fahé; 1tk 1 vtk
Darabolt di6 60g 90g
Vaj vagy margarin 10g 20g

Kenje fel az olvasztott vajat az alap tésztara. Keverje 6ssze egy talban a cukrot, a fahéjat és a didkat, majd
kenje ra az olvasztott vajra. Fedje le és hagyja a tésztat egy meleg helyen 25-30 percig. Sussuk addig,
amig el nem érjuk a kivant eredményt.

Kiflik - Hasznalt program: 10. (DOUGH)

MERET Nagy
Viz 300mi
So6 % tk
Cukor Yatk

Kenyérliszt 5409



Eleszt6 % csomag

1 tojas és durvan 6rolt s6 a glazurhoz (ne adja hozza a tébbi hozzavaldval a kenyérsutd gép tartalyaba).

Gyurja dssze az alapot és formazzon hosszu rudakat. Ezutan készitsen kifli formaju tésztakat, és helyezze
Oket egy elbre kikent tepsire. Melegitse el6 a sutét 210°C-ra. Verje fel a tojast, majd kenje meg vele a
kifliket. Szérja meg soval. Sisse a kifliket eldmelegitett stitében, kb. 12-15 percig 200°C-on.

Gyumolcslekvar vagy marmelad készitése
Ezzel a készlilékkel izletes lekvarokat és marmeladokat készithet. Kbvesse az alabbi |épéseket:

e Mosson friss és érett gyimdlcstket. Hamozza meg az almat, a barackot, a kortét vagy mas kemeény
héja gyumdlcsoket.

« Mindig hasznéljon megfeleld mennyiségli hozzavalét. igy elkeriilheti, hogy a lekvar tal gyorsan vagy
tul sokaig f6jon.
o Mérje ki a gyumolcsoket, és vagja apré darabokra (legfeljebb 1 cm).

o Adja hozza zselésit6é cukrot (cukor + pektin) 2:1 aranyban (2 rész gyumolcsre, 1 rész zselésitd
cukorra). Ne hasznaljon sima cukrot vagy mas aranyokat, mert a lekvar nem lesz elég sir(.

o Inditsa el a 13-as programot (JAM).

o Kb. masfél perc elteltével a program lealldsa utan toltse a lekvart elémelegitett tvegekbe. Szorosan
zarja le az Uvegeket a megfelel6 fedelekkel.

Eperlekvér

Megmosott és megtisztitott eprek, felvdgva vagy apritva 900g

Zselésit6 cukor (2:1 aranyban) 450g-5009g

Citromlé 1 ev6kanal (1 ek.)

Keverje 6ssze az 6sszetevbket a tartalyban egy mianyag vagy fa spatulaval.
Valassza ki a 13-as programot (JAM) és nyomja meg a START/STOP gombot.

Kb. mésfél perc elteltével a program leéllasa utan évatosan vegye ki a tartalyt (hasznéljon konyhai
keszty(it) és 6ntse az eperlekvart elémelegitett Givegekbe. Szorosan zarja le az Gvegeket a megfelel
fedelekkel.

Az utasitasok alapjan feketeribizli, malna vagy afonya lekvéart is készithet, azzal, hogy a felsorolt
gyumolcsoket felnasznalja a megfelel6 mennyiségekben a receptben leirtak alapjan. igy készithet finom
lekvarokat a kedvenc gyimadlcseibél. A folyamat ugyanaz marad, csak az alapanyagot cseréli le a
receptben leirtakra.

Narancslekvér

Meghamozott és aprora vagott narancsok 900g
Meghamozott és aprora vagott citromok 100g
Zselésitd cukor (2:1 ardnyban) 450g-500g

Kovesse ugyanazokat az utasitasokat, mint az el6z6ekben leirtak, hogy elkészitse a narancslekvart.

Altalanos kérdések és valaszok, amelyek a kenyérsiité géphez kapcsolodnak (alkalmazhatéak barmely

kenyérsiito gép tipusara):



Mit tegyek, ha a dagasztolapat a kenyérben ragad? Ez normalis? Hogyan tavolitsam el a lapatot?

Eléfordulhat, hogy a dagasztélapat a kenyér kivételével egyiitt marad a kenyér forméaban. Ennek oka az, hogy
a dagasztolapat koriil kéreg képzddik. Varjon, amig a kenyér kihiil, mieldtt eltavolitana a dagasztolapatot.
Vigyazat - a kenyér beliil nagyon forro, igy égést okozhat, ha a dagasztdlapatot még a kenyér kihtilése eldtt
eltavolitana. Hasznaljon milanyag kanalat vagy gumilapatot a dagasztolapat eltavolitisahoz. Ovatosan
helyezze a kanalat/lapatot a kenyér aljara és tavolitsa el a kéreg koriilotti részt. Hizza ki a lapatot kifelé. Ne

hasznaljon éles targyakat, mert ezek megsérthetik a lapat nem tapaddsmentes feliiletét.

Mit tegyek, ha a dagasztolapat a kenyér formaban marad, és nehéz kivenni?

Ha a dagasztolapat nehézkesen jon ki az allvanyrol, toltson meleg vizet a kenyérgddorbe, majd hagyja
beaztatni koriilbeliil 40-80 percig. Ezutan Ontse le a vizet, ¢és forditsa a kenyérgddrot, mikozben ovatosan
mozgatja és kiveszi a dagasztdlapatot a formabol. Egy fogpiszkaldval vagy puha konyhai kefével tavolitsa el

a kenyérmaradékokat €s az alapot a dagasztolapatbol.

Mindig hasznalhatom a "'késleltetett inditas™ funkciét?

A program lehet6vé teszi a kenyér siitését koriilbeliil 17-19 6ra mulva. Beallithatja ezt a funkciot, miel6tt
lefekszik, miel6tt munkdba megy stb., igy friss kenyérért akkor is gondoskodhat, amikor sziiksége van ra. Ne
felejtse el, hogy bizonyos recepteknél nem hasznalhatja ezt a funkciot, mivel az 6sszetevok (tej, tojas, joghurt,

sajt vagy hus) hatékonysagukat veszithetik.

Mikor nyithatom ki a fed6t a milkodés kozben?

Ez a kenyérsiitdé rendelkezik egy ablakkal, amely lehetové teszi a kenyér siitésének folyamatanak
megtekintését. Néha kondenzacio képzddhet az ablakon (a keverés €s dagasztas utan), de ez a kondenzacio
eltinik, amikor elkezdddik a siitési folyamat. Minden dagasztaskor vagy keveréskor hozzdadhat extra lisztet
vagy folyadékot. Szintén, amikor meghallja a hangjelzést, hozzdadhatja az utolsé Osszetevoket a receptnek
megfeleléen. Ha disziteni szeretné a kenyeret, kovesse az alabbi 1épéseket: az utolso jelzés eldtt Ovatosan és
gyorsan nyissa ki a feddt, és meleg késsel vaghat mintakat a tésztaba, vagy hasznalhat burgonyaliszt és viz
keveréket a tészta tetejére, hogy csillogd és vonzo kéreget kapjon. Ez az utolsé alkalom, amikor kinyithatja a
fedét. Ezutan, ha tjra kinyitja a feddt, a kenyér leesik, mert megvaltozik a hdmérséklet. Osszefoglalva,

probalja meg nem kinyitni a fedot a teljes ciklusa el6tt koriilbeliil egy oraval.



Hol talalhaté a KI (kikapcsolas) gomb ?

Ez a késziilék automatikusan leall a kenyér siitési ciklusdnak végén, amikor a tésztakészitési folyamat vagy a
melegen tartas funkcioja befejezddik. Emiatt nincs kiilon KI gomb. Ha nem hasznalja a késziiléket, huzza ki

a konnektorbol.

Ha kozben kialszik az dram a kenyér elkészitése kozben, a késziilék folytatja a kenyér elkészitését, amikor az

aram visszatér.

Ha az aramsziinet nem tart tovabb 10 percig, akkor a kenyér elkészitése folytatodhat, amikor az aram visszatér.
Ha az dramsziinet hosszabb ideig tart, ki kell iiriteni a kenyérsiitdt és ujra el kell kezdeni a kenyér elkészitését
az elejétdl. Nagyon fontos azonban, hogy az aramsziinet idopontja is szamit, ha az a siitési folyamat végén

torténik, akkor folytathato a siités a 14 BAKE program hasznalataval (vagy egy gazlapon).

Mi a maximalis késleltetési ido?

A kenyér elkészitésének maximalis késleltetési ideje barmely programnal 18 ora, kivéve a gyors programot.

Ez a program arra van beéllitva, hogy kevesebb mint 1 6ra alatt készitsen egy kenyeret.

Altalanos kérdések és valaszok, amelyek a hozzavalokhoz kapcsolédnak (alkalmazhatéak barmely

kenyérsiité gép tipusara):

Mikor adhatom hozz4 a tésztahoz az aszalt szilvat, diot, koményt stb.?

Ez a késziilék tartalmaz egy "Hozzaadas" funkciot, mely hangjelzéssel jelez, hogy mikor adhatok hozza az

aszalt szilva, dio, kdmény stb.

Megjegyzés: az adott hozzaadandé OsszetevOk ideje valtozhat a kiillonb6zd programok kozott. Ez a funkcio
segit az Osszetevok izmindségének megdrzésében. Ha kényelmesebb (kiillondsen a késleltetési funkcio

hasznélata esetén), ezeket az Osszetevoket hozzdadhatja a kezdeti idopontban is.

. Hasznalhatok cukorhelyettesitoket a receptekben?



A cukor segit a ¢élesztének konnyti, jol megkelt kenyeret késziteni. Az eredmények eltérhetnek a kiilonb6z6
tipusu €s mennyiségli cukorhelyettesitok hasznalatakor. Ajanlott aszpartdm alapu édesitdszereket hasznalni a

szacharin (szacharinnal késziilt) édesitdszerek helyett.

. Készithetek kenyeret so és/vagy cukor nélkiil?

crcr

hatéssal van a gluténre. S6 nélkiil a kenyér méas alaku és szinli lesz, és a frissessége is rovid életii lesz.
Ugyanigy a cukor segiti a kenyér ndvekedését. Barna cukrot vagy mézet is lehet hasznalni.

Ajénlott a s6 és a cukor hasznalata ezekben a receptekben.

Amikor készitem a tésztat, az nagyon ragacsos és nehezen dolgozhaté. Hogyan dolgozhatok konnyebben

a tésztaval?

A tészta készitése soran a végén nagyon ragacsossd valhat. Ez normalis jelenség. A legjobb eredmény
érdekében helyezze a tésztat liszttel szort lapos feliiletre, takarja le, és hagyja allni kb. 10 percig. Ezutén lisztes
kézzel formézza a tészta megfeleld formajat és méretét a recept szerint. Miutan formakat készitett, a tésztat

hagyja készre siitni egy hagyomanyos siitében.

Csinalhatok alapanyagokbol késziilt termékeket a mikrohullamu siitében?
Nem, miutan a tészta elkésziilt és formakat készitett beldle, azt egy hagyomanyos siitoben kell siitni.
Hogyan tudom megallapitani, hogy a tészta készen van-e a siitésre?

A tészta mérete megduplazodik.

. Mi az a glutén?

A glutén egy fehérje, amely a gabonaszemek legbelsd részén talalhatd: buza, arpa, zab, rozs és masok. A
glutén egy nagyon hosszi fehérje lanc, ennek a hosszusagnak koszonhetéen rendelkezik bizonyos
tulajdonsagokkal, példaul rugalmas és viztartd. Ezek a tulajdonsagok atterjednek a glutént tartalmazo tésztara
is. A buzalisztbdl késziilt tészta rugalmas és kdnnyen nyujthato. Ennek segitségével olyan ételek készithetok,

mint a pizza vagy a leveles tészta.

Miért készitek kiilonb6zo méretii és allagu kenyeret? A teljes kiorlési és tobb gabonat tartalmazo

kenyér mindig Kkisebb. Rosszul csinalom valamit?



Nem, teljesen normalis, hogy a teljes kidrlésti és tobb gabonat tartalmazo kenyér kisebb és siiribb, mint a
hagyomanyos fehér kenyér. A teljes kidrlésii liszt és a rozsliszt nehezebb, mint a fehér liszt, ezért nem nagyon
nének meg a kelesztés €s siités folyamatdban. Ezekhez az 0sszetevokhoz altaladban magokat, zabot, korpat,

diot, mazsolat stb. is hozzdadnak, amelyek szintén hozzajarulnak a kisebb és siirlibb kenyérhez.

Miért nem egyenletes a kenyér széle?

Id6énként, amikor a dagasztds véget ér, a tészta egy része a dagaszté edény szélén marad. A kelesztés
folyamatéaban a tészta nem terjedhet el egyenletesen az edényben. Annak ellenére, hogy az eredmény nem lesz

tul esztétikus, a kenyér ize nem fog kiilonbdzni attol az esettdl, amikor a tészta egyenletesebb lett volna.

Alkalmazhatom a kedvenc kenyérreceptemet a kenyérsiitoben?

Igen, de ki kell kisérletezni, hogy megtalalja a megfeleld Osszetevd aranyt. Ismerkedjen meg a kenyérsiitdvel,
¢és slisson néhany kenyeret, mieldtt 0 recepteket probalna ki. Ne haladja meg a szilard 0sszetevok teljes
mennyiségét 5 bogre (ideértve a lisztet, zabot, kukoricat, korpat stb.). Kdvesse az itt talalhato recepteket a
megfeleld szilard és folyékony Osszetevd arany és az elég mennyiségli élesztd, cukor, s6 és margarin/vaj

eléréséhez.

Miért talalok idonként liszt vagy mas dsszetevé nyomait a kenyéren?

Van néhéany oka annak, hogy miért nem teljesen homogenizalddig a tészta, vagy miért maradnak az sszetevok

egy része egy adott helyen:

A tészta tal szaraz lehet (rosszul mérhetd osszetevok miatt).

A dagasztokar nem lett megfelelden felszerelve. Ugyeljen arra, hogy helyesen szerelje fel a lapatot a tengelyre.
A dagasztd edénynem lett megfeleléen poziciondlva. Helyezze az edényt megfelelden a kenyérsiitobe.

Az OsszetevOket nem a megfeleld sorrendben adtak hozza.

A kezdeti dagasztas soran kis mennyiségii liszt és szilard 0sszetevOk maradhatnak az edény sz¢lén. Amikor a
tészta megkelt és megsiil, ezek az dsszetevok a kenyérre tapadhatnak. Miutan a kenyeret kivették és hagytak

10-15 percig kihiilni, ezeket az 6sszetevoket egy késsel eltavolithatjak a kenyérrol.
Készithetek gyors siiteményeket és Kifliket (€leszté nélkiili kenyér) ezzel a késziilékkel?

Igen, a 14 BAKE program segitségével. Keverje 0ssze a siitemény/kifli 6sszetevoit egy talban, kdvetve a

gyartok/ receptek utasitdsait. Vegye ki a dagasztokart az edénybdl és tegye a keveréket az edénybe. A siités



idejét €s homérsekletét be kell allitani. Kezdje 150°C hémérsékleten, 1 ora és 30 perc siitési idovel. Idénként

ellendrizze. Ha elkésziilt, hagyja a terméket hiilni koriilbeliil 30 percig, mieldtt kivenné.

Miért van liszt a siitemény szélein a CAKE program hasznalatakor a siités végén? Miért nem keveredik

jobban?

Ahhoz, hogy az 6sszes hozzavalot és a lisztet jol dsszekeverjiik, a dagasztonak némi segitségre van sziiksége.
Amikor meghalljak az 6sszetevok hozzdadasanak jelzését, kaparjak le az edény sz¢€lét €s sarkait egy gumi

spatulaval. Ez megakadalyozza a liszt nem kevert megjelenését a siitemény szélén.

Miért emelkedik eloszor az alaptészta, majd osszeesik vagy lyukasodig?

Eldfordulhat, hogy a liszt nem tartalmaz elég glutént, vagy tul nedves. Az ok lehet az is, hogy a kenyér tal
gyorsan kel. A kelés lassitasa érdekében csokkentsék a cukor mennyiségét s ndveljék a s6 mennyiségét, vagy

csokkentsék az élesztd mennyiségét.

Fontos-e, hogy a hozzavalokat szobahémérsékletre hozzuk?

Nem feltétleniil, amig a hozzavalok nem tul hidegek vagy til melegek. A tejet, a tojast, a vajat / margarint €s
az ¢leszt6t kozvetleniil a hiitébdl is hozza lehet adni. Ha a recept viz hasznalatat igényli, akkor hasznaljon

langyos vizet.

Milyen tipusu élesztot ajanlanak?

Mind a kenyérkészité gépekhez kifejlesztett élesztd, mind a hagyomanyos széritott élesztd megfeleléen
miikodik. A legfontosabb az ¢élesztd szavatossaganak ellenérzése, hogy ne legyen lejart. A receptek ebben a

kézikdnyvben hagyomanyos szaritott élesztdt hasznalnak.

Néha a kenyér tul ragacsos vagy konnyen morzsolddik felvagaskor. Mit tehetek?

Eléfordulhat, hogy a kenyér még mindig tal forrd. Varjon 15-30 percet, hogy a kenyér kihiiljon, mieldtt
felvagna. Hasznalhat elektromos kést jobb eredmények érdekében. Az elektromos kés "oda-vissza" vagasra

van kialakitva, igy nem sziikséges tovabbi nyomadst gyakorolni a kenyérre.

Miért nem noé a kenyér néha? Mi az ok?



Ez azt jelenti, hogy elfelejtették hozzaadni az €lesztot, vagy lejart lehet az élesztd. Egy masik ok lehet az, hogy
rossz aranyban vannak az 0sszetevok. A hasznalt 6sszetevOknek frisseknek kell lenniiik és az aranyoknak
helyesnek kell lenniiik. Emellett a nem megfeleld dagasztas is okozhatja a kenyér nem megfeleld novekedését.

Mindig ellendrizze, hogy a dagasztokar ne legyen blokkolva, és a keverés megfeleld legyen.

Mi torténik, ha a gépben hagyom a kenyeret a siités utan?

Ez a késziilék rendelkezik egy 60 perces melegen tartas funkcidval a siitési folyamat befejezése utan. Ennek
lejarta utan érdemes azonnal kivenni a kenyeret, kiilonben a kenyér alja és oldala nedvességet szivhat fel, és

ragacsossa valhat. Bar a kenyér késébb megszaradhat, igy nem lesz olyan finom.

Lehet félbevagni az dsszetevoket a receptekben?

Nem, nem ajanlott. Az §sszetevOk aranya jobban miikddik a receptekben eldirt mennyiségekkel.

Hogyan lehet elkeriilni a dagaszto altal készitett lyukakat?

Az utolso kelesztési fazis elott (kovesse az kijelzot), tavolitsa el a dagasztot az ujjaival, miutan eldtte beszorta

liszttel.

130. Miért tiinik a lekvarom foly6snak?

A hazi lekvar altalaban "higabb" a boltban kaphato lekvarhoz képest. Hiitse le a lekvart a hlitészekrényben 24
oran keresztiil, ¢és stirisodik. Ez a lekvar azért ajanlott, hogy a fagylalt tetejére keriiljon, és konnyebben
kenhetd legyen. Sosem szabad ezt a lekvart Gjra f6zni. A kovetkezd lekvar készitésekor probalja ki a kovetkezd

javaslatokat:

Gyo6zddjen meg arrol, hogy a gyiimolcs nem tulérett;

Szaritsa meg a gylimolcsot a mosas utan;

Hasznaljon zselésitd cukrot vagy pektint a siiriibb lekvar érdekében.

Hogyan lehet megakadalyozni, hogy a gyiim0lcsok kilokesét a tartalybol a keverés kozben?

Viagja a gylimolesot minél kisebb darabokra, és ne 1épje tul az eldirt mennyiségeket a receptben. Készitsen
egy kb. 5 cm-es gallért aluminiumfoliabol, és helyezze a dagasztd edény felsd részére. Ne fedje be teljesen a

teljes edényt aluminiumféliaval, mert megakadalyozza a parolgast a f6zés soran.



Hogyan lehet taplalobba tenni a klasszikus kenyeret?

Barmelyik klasszikus receptet meg lehet valtoztatni 50/50 aranyban, fele liszt és fele teljes kidrlést liszt

hasznalataval. Ellendrizze az alapot 10 perc utdn, és sziikség esetén allitsa be a viz mennyiségét.

Az alaptészta kelés kozben kilokédig a tartalybol. Mit tehetek?

Ez eléfordulhat, ha buzalisztet hasznal, amely tobb glutént tartalmaz, és ennek eredményeként jobban nd.

Ebben az esetben:

a) csokkentse a liszt mennyiségét, €s az Osszes tobbi OsszetevO mennyiségét valtoztassa meg ennek

megfelelden.

b) adjon hozza 1 evékanal olvasztott vajat vagy margarint.

Miiszaki adatok:

Teljesitmény: 850 W; Fesziiltség: 230 V ~ 50 Hz
Kenyeret valaszt6 gomb: 1000 g - 1250 g - 1500 g
15 program

Melegen tartd funkcio6 (60 perc)

15 oraig terjedd késleltetett programozas, 10 perces memoriaallapot &ramkimaradas esetén

A csomag tartalma:

Kenyérsiitd gép

Tapadasmentes siitdedény

Két dagasztolapat

Meértékkanal

Mértékkupa

Dagasztolapat eltavolitdo horgok

Bdovitett receptekkel rendelkez6 hasznalati itmutato
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Jotéllasi jegy.



