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A termék helyes hulladékkezelésére vonatkozé fontos tudnivalok a 2002/96/EK rendelet és a 2005. jilius 25-i 151.
sz. olasz Tvr. értelmében.

A hasznos élettartamanak végére érkezett késziiléket nem szabad a lakosségi hulladékkal egyiitt kezelni.

A leselejtezett termék az dnkorményzatok éltal kijelslt szelektiv hulladékgytijtékben (hulladékgydijté udvar) vagy a vis-
szavételre is szakosodott viszonteladéknal adhaté le.

Az elektromos haztartasi készilékek szelektiv gytijtése és kezelése lehetévé teszi a nem megfelelGen veég-

zett hulladékkezelésbSl szarmazéd, o kdrnyezetet és az egészséget veszélyeztetS negativ hatasok

megelGzését és a készilék alkotérészeinek Gjrahasznositasat, melynek révén jelentGs energia- és
er6forrés-megtakarités érhetd el.

Az elekiromos héztartasi késziilékek szelektiv gytijtésére és kezelésére vonatkozé kotelezettséget a

terméken feltiintetett athozott szemétgy(ijtG edény (szemeteskuka) jelzés mutatia.

A termék szabdlytalan hulladékkezelése a felhasznélé dltal a hatélyos jogszabély éltal el6irt adminisztrativ | N NN
szankcidk alkalmazését vonja maga utén.
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TUDNIVALOK A KESZULEK BIZTONSAGOS HASZNALATAHOZ

ARUE S e

Olvassa el az 6sszes utasitést, tudnivaldt és a termékcimkét. Orizze meg ezeket az utasitasokat.
Tavolitson el minden “idegen” anyagot a sitGedénybdl.

Hasznélat el6tt tisztitsa meg a sitéedényt és a dagasztélapatot.

Vegye le a kezel6feliletet borité mlianyagbevonatot és az sszes cimkét.

A készijléket mindig egy 230 V AC csatlakozéaljzattal hasznélja

Ne témasszon semmilyen targyat a hdlézati csatlakozékdbelre, és ne érintse meg a készilék forré feli-
letét. Ne tegye vagy hagyja a hélézati csatlakozékabelt olyan pontokon, ahol étjarnak vagy el lehet esni.
Ugyelien, nehogy a kabel felakadjon egy asztal vagy egy munkalap szélén.

Haszndlat kézben

1.

2.
3.
4

. A késziilék programvédelemmel rendelkezik dramsziinet esetére, amely képes fenntartani a sitési ciklust

5.
6.

A késziilék érintésre hideg, de miikddés kdzben felmelegszik. Kezét és arcét tartsa tavol a berendezé-
stél.

Ne nyissa ki a fedelet és a siitGedényt izemelés kdzben kivéve a haszndlati Gtmutatéban jelzett eseteket.
Ne helyezzen semmit a készijlék fedelére. Ne fedje be a szell6z6nyilasokat.

(ha az elektromos energiaellétésban meghibésodés tsrténne). Hosszabb aramkimaradés a félbeszakitott
program tdrlésével jarhat (részleteket lasd 65. old.).

Ne érintse meg és/vagy probdlja ledllitani a mozgé részeket (pl. miikddésben lévé dagasztélapat).
Ne tegye a kezét az edény belsejébe, amikor a készilék Gzemel.

A készilék hasznélatanak helye

1.
2.

3.
4.

5.

A készijléket egy stabil és hének ellendlls felileten haszndlja.

Ne hasznélja a késziléket ahol kézvetlen napfénynek vagy més héforrasnak, pl. kélyha, sité van kité-
ve.

Ne helyezze a késziiléket més készilékekre.

Tartsa tavol a gyermekektS| a késziiléket, mert felmelegszik. Emellett a gombok Gzemelés kézbeni véle-
tlenszerii lenyomasaval a siités félbeszakadhat.

A gépet legalébb 20 cm tévolsagra helyezze el a falaktél, melyek a hé miatt kifakulhatnak.

Haszndlat utdn

1.

hown

A f6kapcsolot “0” pozicidba helyezve mindig kapcsolja ki a késziléket, haszndlat utén és tisztitas elStt
pedig hizza ki a villasdugét a csatlakozéaljzathél.

Sités utan a siitGedény kivételéhez haszndljon konyhai edényfogokat.

Hagyja lehdilni a késziiléket mielStt megtisztitana vagy eltenné.

Tisztitas el6tt olvassa el a haszndlati Gtmutatét. Ne martsa vizbe a gépet vagy a villasdugét, mert
aramiitést vagy a gép karosodasat okozhatja.

Ne hasznéljon hegyes vagy éles fémtéargyakat a sitGedény tisztitéséra.

Ha hasznélat utan a készilék dllandéan az elekiromos csatlakozéaljzatban marad, tegye vissza a
helyére a sitGedényt.

Biztonsagi 6vintézkedések

1.

2.
3.

Az elektromos aramiitések vagy sériilések elkerilése érdekében csak a gyérté dltal javasolt tartozékokat
haszndljon.

Ne haszndlja a késziiléket a szabadban, kereskedelmi vagy az elGirttél eltérs célokra.

Ha a hélézati csatlakozékébel sérijlt, azt a veszélyek elkerilése érdekében a gyarténak, a miszaki
segélyszolgalatnak vagy egy hasonlé szakképzettséggel rendelkezd személynek kell kicserélnie.

Vigye el a legkdzelebbi szakszervizbe az ellenGrzések, javitésok vagy mechanikus vagy elektromos bedl-
litdsok elvégzésére.

A késziilék halézatrél vald lekapcesolésahoz fogja meg a villasdugét (ne a kébelt) és hizza meg.
Hosszabbiték hasznélata: A késziilék révid hélézati csatlakozokébellel van ellétva, hogy csokkenteni
lehessen az olyan balesetek bekdvetkezésének veszélyét, melyeket a hosszd kébelben valé megbotlés
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vagy a kabelbe akadas okoz. Ezért évatosan kell haszndlni a hosszabbitot és agy kell elhelyezni, hogy
ne légjon le a munkafeliiletrél ahol a gyermekek meghtzhatiék vagy véletlenil belebotolhatnak.

6. Elekiromos energiaellatas: Ha az elektromos éramkér tolterhelt lehet, hogy a késziilék nem miiksdik meg-
felelen. Ezért a késziiléket egyéb berendezésektd| kilonallé elekiromos aramkarre kell kapesolni.

7. Biztonségi okokbél ill. annak elkeriilésére, hogy nem szakképzett személyek végezzék a karbantartést,
egyes készilékek szerelés elleni zérral vannak ellatva. Ezeket a készilékeket bedllités vagy javitds
céligbél mindig a legkdzelebbi szervizbe kell visszavinni.

8. Ne engedje, hogy a késziiléket csdkkent szellemi-fizikai-szenzorikus képességli vagy nem megfeleld
tapasztalattal és tudassal rendelkezd személyek (beleértve gyermekek) hasznéljgk, hacsak nincsenek egy,
a biztonsagukért felelés személy feligyelete alatt és nem lettek kellGen felvilagositva a késziilék haszné-
latarol. A gyermekeket feligyelet alatt kell tartani hogy ne hasznélhassék jéatékszerként a késziléket.

9. FIGYELEM! A hibés haszndlat (hibés recept, t0l hossz0 sitési id6) a kenyér tolzott felmelegedését
okozhatja, ami fistdt vagy tizet okozhat. Ha ez bekdvetkezne, ne nyissa ki a fedelet, hanem hozza ki
a csatlakozédugét. Hagyja, hogy a késziilék megfelelGen lehiljon miel6tt kinyitja o fedelet.

10.Az élelmiszerekkel érintkezésbe keril6 anyagok és térgyak megfelelnek az 1935/2004/EK rendelet
elGirasainak.

Ez a késziilék csak haztartdsi haszndlatra késziilt.

Felhaszndlhato liszt/éleszté maximum mennyisége: 700 g liszt és 4 g éleszt§

A KESZULEK ES A TARTOZEKOK JELLEMZOI

Levehet6 fedél

Mérékandl

Ellen6rzd ablak

Aszalt gyiméles és héjas
gyiméles adagolé (csak (TBS = evékandl)
néhany modellnél)
(tsp = kiskandl)
KezelGpanel

Tapadésmentes

bevonat( sitGedény MérGcesésze

[1]o]

Fékapcsolé gomb

Hidegfalo késziilékhéz (Gzemelés koz-
ben nem melegszik fel)

A késziilék egy teljes egészében programozhaté kenyérsiité gép, amellyel alig néhény 6ra alatt friss kenye-
ret lehet siitni.
A késziilék egyéb jellemzdkkel is rendelkezik:

64 siitési és dagasztési opcid ) )
Beleértve a CLASSICO (NORMAL), FRANCESE (FRANCIA), INTEGRALE (TELJES K!('jRLESL,j), DOLCE (EDES),
TURBO '(TURBO), SENZA GLUTINE (GLUTENMENTES), IMPASTO PASTA (TESZTA), IMPASTO PIZZA
(PIZZATESZTA), TORTA, MARMELLATA (LEKVAR), FORNO (SUTG).
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Siitési folyamat jelz6
A kenyérsiités folyamatanak minden féazisat mutatja. Tovébbi informécidkat lasd 58. oldal.

13 6ras késletetett inditas funkcio
A maximum 13 érés késleltetett inditas funkcionak ksszénhet6en reggelente meleg és ropogés kenyér illata-
ra ébredhet. Tovabbi informécidkat lasd 64. oldal.

Programvédelem dramsziinet esetén

Memorizélja a programot az elekiromos energicellatas megszakadésa vagy pillanatnyi tolfesziltség esetén.
Az energicellétés helyredllésa utén a sités arrél a pontrél indul Gjra ahol abbamaradt. Tovébbi informé-
cidkat lésd 65. oldal.

Hidegfali készilékhaz
Biztonségosabbd teszi a késziléket, kilondsen gyermekek jelenlétében.

Ellen6rz6 ablak
Segitségével a kenyérsiités folyamaténak minden fézisa lathato.

60 perces melegentartdsi funkcié
Sités utan 1 éraig melegen tartja a kenyeret.

Aszalt gyimolcs és héjas gyimoles adagolé (csak néhany modellnél)
Automatikusan adagolja a hozzavalékat a dagasztési ciklus soran a receptek elGirasa szerint.
Tovébbi informécidkat lasd 61. oldal.

Hangjelzés gyiiméleshéz és héjas gyimolcshoz (csak néhany modelinél)

Nagyobb kreativitast biztosit a kenyérsitésnél.

A készijlék egy hangjelzést bocsat ki, ami azt jelenti, hogy itt az ideje a gyiméles és/vagy héjas gyimélcs
hozzaadéséanak. Ezéltal elkeriilhets, hogy ezek tolzottan felaprézédjanak a dagasztési ciklus soran.

Levehetd fedél
A fedél a tisztitas megkdnnyitésére levehetd.

Kivehet6, tapaddsmentes bevonatu sitéedény
A kenyér kénnyebb kivételéhez és a gyorsabb tisztitashoz.

KEZELOPANEL

A késziilék kezelGpaneljét a késziilék hasznalatanak kdnnyebbé tételére tervezték. Az egyszerii kezelGpanel
lehet6vé teszi a kivant f6zési program kivélasztasat. A nagy kijelz6 megkdnnyiti a kivélasztott meni olva-
sasét és a beprogramozashoz szikséges id6t.

500g 700g 1000g 1. CLASSICO 7. SENZA GLUTINE
2. FRANCESE 8. IMPASTO PASTA
3. INTEGRALE 9. IMPASTO PIZZA
4. DOLCE 10. TORTA

5. TURBO 700 g 11. MARMELLATA
6. TURBO 1000 g 12. FORNO

kezel6panel
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Kijelz6
A kijelz6 az (1)6] (12)-ig valaszthatod program bedllitasat, a kenyérhéj BARNITAS szinét és a kenyér
SULYAT mutatia. A kijelz6 a ciklus végéig fennmaradé (“0.00"-val jelzett) érak és percek szémat mutatia

Meni gomb

Nyomja meg a MENU gombot az (1)-t6] (12)-ig szémozott, automatikus siitési menik kivalasztésahoz.

Az egyes bedlitasok a 59. oldalon lathatok. A késziilék bekapcsolasakor megielend, gyarilag bedllitott meni
a CLASSICO (NORMAL).

Barnitds gomb
Nyomija meg a 3 “barnités” nyomégombot a kivant szin kivélasztéséhoz: Vilégos, Kézepes, Sotét.
Gyérilag “Kézepes” van bedlliva (@) -

A

Scly 500 700g 1000g
Nyomija meg a ‘kg’ nyomégombot a kenyér méretének kivalasztasahoz: 500 g, 700 g vagy 1000 g.
Gyérilag 1000 g van bedllitva.

Késleltetett inditas/szabalyozas

Lehet6vé teszi az adott program befejezésének késleltetését maximum 13 éréig a AY gombok megnyoma-
saval. .

Nyomija meg a kivélasztott recept elinditdsahoz vagy a késleltetett inditas bekapcsoléséhoz.
A miivelet ledllitasahoz vagy a timer bedllitasanak térléséhez néhdny masodpercre tartsa lenyomva a
gombot (ekkor a gép egy hangjelzést ad ki).

SUTESI FOLYAMAT JELZO

A sitési folyamat jelz6 a kijelz6 oldaléra helyezett nyil segitségével a siitési ciklus
dsszes fézisét megjeleniti.

500g 7009 10009

Lievit.
Cottura
Tiene calc
Fine

TIMER: (csak az 1-4. és 8. funkciéndl hasznélhato)
Azt jelzi, hogy be lett dllitva a késleltetett inditas w7 D

PRECOTTURA (ELOSUTES): (csak a 3-8. funkciéndl hasznélhato)
A készijlék el6melegiti a hozzavalékat azel6tt, hogy o kezdeti dagasztési fézis elkezdGdne.

IMPASTO (DAGASZTAS):
Azt jelzi, hogy a kenyér a 2 dagasztasi vagy leeresztési, azaz tésztasimitési fazis valamelyikében talalhato.

LIEVIT. (KELESZTESEK):
Azt jelzi, hogy a kenyér a 3 kelesztési fazis valamelyikében talalhats, melyeket elésegit az alacsony hémér-
séklet.

COTTURA (SUTES):
Azt jelzi, hogy o kenyér a sitési fazisban talélhato.
Ez a cicklus utolsé folyamata, melynek sorén magas hémérsékletre van szilkség a kenyér megsiitéséhez.

TIENE CALDO (MELEGEN TARTAS):
Ez az opci6 a kenyérsiitési ciklus befejez8désekor kezd6dik és max. 60 percig melegen fartja a kenyeret.

FINE (BEFEJEZES):
Azt jelzi, hogy a siitési ciklus befejezGdét.
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MENUBEALLITASOK
(1) CLASSICO (NORMAL)

Nyomja meg egyszer a MENU nyomégombot, ekkor a kijelzé az “1”-et mutatja.

Hasznélja ezt a programot a hagyoményos fehér kenyér sitéséhez. 3 barnitasi fokozat kdzil lehet valasz-
tani: Vilégos, Kdzepes vagy Sotét. A késziilék a gyéri bedllitéssal egy 1000 g-os, kézepes szinlire barnitott
kenyeret siit. Egy mésik barnitasi fokozat kivélasztasdhoz nyomja le egyszer a 3 “barnitds” nyomégom-
bot a sotét, és kétszer a vilagos szin eléréséhez. Ha 1000 g-t6l eltérd méretli kenyeret akar siitni, nyomja
meg a kg nyomégombot a kivant méret eléréséhez.

" 7II

(2) FRANCESE (FRANCIA)

Ezt a ciklust a francia vagy olasz kenyérhez hasonlé, ropogésabb héjo kenyér siitéséhez kell hasznélni.
Nyomija meg kétszer a MENU nyomégombot. Ekkor a kijelzé a “2”-t mutatja.

Ez a bedllités alacsony zsir- és cukortartalmi kenyértipushoz alkalmas.

(3) INTEGRALE (TELJES KIGRLESU)

A teljes kidrlésii kenyér t5bb kelesztési id6t igényel, mert a tészta a teljes kiGrlési liszt miatt lassabban kel.
Ezért a telies kiGrlésti kenyér sitési ideje hosszabb és dllaga nehezebb lesz.

Nyomija meg héromszor a MENU nyomégombot. Ekkor a kijelz8 a “3”-at mutatja.

Megjegyzés: Amikor kivalasztigk a INTEGRALE bedllitést, nem kezdGdik el azonnal az elsé dagasztas.

Ez a bedllitasban jelen lévé 30 perces ElGsiités opcié miatt van, amely a mivelet j6 eredményét biztositja.

(4) DOLCE (EDES)

Ezt a ciklust olyan kenyér készitéséhez kell hasznélni, amelyhez egyéb hozzévaldk, mint cukor, aszalt
gyimdles vagy csokolédé szitkségesek. Nyomja meg négyszer a MENU nyomégombot. Ekkor a kijelz6 a
“4"-et mutatja. A 10l sotét szin elkerilésére a Vilégos barnitasi fokozatot javasoljuk.

(5 és 6) TURBO (TURBO)

A gyorsabb siités érdekében a TURBO bedllitést kell hasznélni a ciklus teljes idGtartaméanak meggyorsitasa-
ra. Az ezzel a bedllitassal sitct kenyér a révidebb kelesztési id miatt lehet, hogy kisebb és témarebb.

A TURBO bedllitast a Normdl, Teljes ki6rlés(i és Francia kenyér sitéséhez javasoljuk.

A TURBO bedllitas kivalasztasahoz tegye az alapanyagokat a siitéedénybe, az edényt pedig a készilékbe,
majd nyomja meg 6tszér a MENU nyomégombot: Ekkor a kijelzé az “5-6t vagy 5-ot” fogja mutatni.

(7) SENZA GLUTINE (GLUTENMENTES)

A késziilékben egy specifikus receptbedllitas talélhaté a sok lisztérzékeny ember igényeinek kielégitésére.

A gluténmentes kenyérben haszndlt eltéré alapanyagok miatt javasoljuk, hogy siités el6tt olvassa el a
gyakorlati tandcsokat a receptek szakasz Gluténmentes részében. Ez a bedllits az alapja az Eleszt6 nélki-
li kenyérnek is. Olvassa el az Eleszt6 nélkili részt a receptek szakaszban. Nyomja meg hétszer a MENU
nyomégombot. Ekkor a kijelz6 a “7”-et mutatja.

(8) TESZTA

Ezzel a bedllitassal friss, kif6znivaléd tésztat lehet késziteni.

Miutén elkészilt a tszta, tegye be a tésztét egy tésztavagd gépbe.

Olvassa el a Tésztara vonatkozé utasitésokat a Receptek szakaszban.

Nyomja meg nyolcszor a MENU nyomégombot. Ekkor a kijelzé a “8”-at mutatja.

(9) IMPASTO PIZZA (PIZZATESZTA)

Ezzel a bedllitassal véltozatos tésztak készithetGk croissant, péksiitemény és pizza siitéséhez hagyomdnyos
sit6ben. Olvassa el a tésztakészitésre vonatkozo utasitésokat a Receptek szakaszban. Nyomija meg kilenc-
szer a MENU nyomégombot. Ekkor a kijelz6 a “3”-et mutatja.
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(10) TORTA

Ezzel a bedllitéssal elkészitheti kedvenc tortait vagy kész torta- és siteményporokat hasznélva barmikor hazi-
lag sitstt édességekkel lepheti meg magét. Nyomja meg tizszer a MENU nyomégombot. Ekkor a kijelz6 a
“10”-et mutatja.

(11) MARMELLATA (LEKVAR)

Ezzel a bedllitéssal egész évben friss, édes és izletes lekvarokat lehet késziteni. Olvassa el a Lekvarra
vonatkozé utasitasokat a Receptek szakaszban. Nyomja meg tizenegyszer a MENU gombot. Ekkor a kijelz4
a “1"-et mutatja.

(12) FORNO (SUTO)

A FORNO iizemméd kivalasztéséval a készilék egy normél elektromos siit6hdz hasonléan tud siitni. Ez a
funkcié egy éréig marad iizemben és a nyomégomb megnyoméséaval manuélisan vezérelhets, mely-
nek segitségével a funkcié barmelyik pillanatban ledllithaté. Ez a bedllitas hasznalhaté a kenyér siitési folya-
maténak befejezéséhez az elekiromos energicellétés meghibasodésa esetén. Ebben az esetben hagyja kele-
szteni a tésztat a sitGedényben energicellatas nélkil addig amig a megkelt tészta az edény °/« -ét el nem
foglalja. Csatlakoztassa vissza az elekiromos aramot, vélassza ki a (12) SUTO programot, és nyomia le a
gombot. Erre a bedllitdsra van szikség a sitési id6 megndveléséhez is. Ha a kenyér még mindig egy
sUtési ciklus végi tésztéhoz hasonlit vagy ha a kenyeret tovabb akarja siitni, elég kivélasztani a FORNO funk-
ciét a siités folytataséhoz.

Megijegyzés: Lehet, hogy 10-15 percet kell varni a gép lehtilésére miel6tt kivalasztand a FORNO progra-
mot. Ha megprébélja hasznélni a FORNO programot a lehlilés el6tt, a kijelz6n megjelenik az "£01" hibaij-
zenet (tovabbi informaciok lasd 76. oldal). Nyomja meg tizenkétszer a MENU nyomégombot. Ekkor a kijelz6
a “12”-t mutatja.

A KESZULEK HASZNALATA

A késziilék beiizemelése el6tt

Azt javasoljuk, hogy vegye ki a siitGedényt (lasd kévetkezd utasitésok), tisztitsa meg a siitedényt és a daga-
sztélapatokat egy nedves t6rlGruhaval, majd alaposan térélje Gket szarazra. Ne martsa vizbe a sitGedényt,
ha nem szikséges. Ne hasznéljon durva, dérzshataso tisztitészereket, mert karosithatigk a tapadésmentes
bevonatot. Ne tisztitsa a tartozékokat mosogatégépben.

A siitGedény kivétele
Nyissa ki a készilék fedelét és a fogantyGval kiemelve vegye ki a sitGedényt. J6, ha a sitGedényt kiveszi az
alapanyagok hozzéadésa el6tt, nehogy valamelyik a fitszallal érintkezésbe keriljon.

Az alapanyagok hozzdadésa
Azt tanéesoljuk, hogy az alapanyagokat a receptben felsorolt sorrendben tegye a sitéedénybe.
Minden hozzavalénak szobahémérsékletlinek kell lennie és azokat gondosan kell adagolni.

A siitGedény visszatétele

A sit6térbe valé visszahelyezéshez a siit6edényt tegye a sit6tér belsejébe és addig nyomja lefelé amig a
helyére nem keriil. A foganty(t hagyja a siitedény oldaléra leforditva. Zérja be a fedelet, kapcsolja a gépet
egy 230 V AC csatlakozéaljzatba és a késziilék fékapcsolsjat vigye az “I” pozicidba.

Megjegyzés: Amikor a gépet elGszdr kapcsoljak az elektromos hélézatra, a kijelzé egy hangjelzést ad ki és
a “meni 1 3.25” feliratot jeleniti meg.

Hangjelzés gyimolcshéz és héjas gyiimoleshoz (csak néhany modellnél)

Nagyobb kredtivitast biztosit a kenyérsiitésnél. A készilék egy hangjelzést bocsét ki, ami azt jelenti, hogy itt
az ideje a gyiméles és/vagy héjas gyiméles hozzdadasénak. Ezdltal elkerilhetd, hogy ezek tilzottan fela-
prézédjanak a dagasztasi ciklus sorén.
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ASZALT GYUMOLCS ES HEJAS GYUMOLCS ADAGOLO (csak néhéany modellnél)

A késziilék rendelkezik egy aszalt gyiméles és héjas gyimsles adagoléval, amely automatikusan hozzaadja
a tésztéhoz a szaraz alapanyagokat a dagasztési ciklus soran.

Ez kb. 8 perccel a 2. dagasztds befejezése el6tt torténik, és biztositia, hogy az aszalt gyimsles és héjas
gyUmslcs ne t3rjon dssze, a darabok maradjanak épek és egyenletesen legyenek elosziva a tésztaban.

A széritott gyliméles és héjas gyiméles adagolé kapacitésa 1 csésze és az dsszes menibedllitésndl ren-
delkezésre 4ll akkor is, ha hasznélata csak a CLASSICO (1), FRANESE (2), INTEGRALE (3) és DOLCE (4).
programban javasolt.

A széritott gyimdlcs és héjas gyimdlcs adagolé egy masik olyan jellemzdje a késziiléknek, amely arra lett
tervezve, hogy nagyobb kényelmet nyGjtson a receptek kévetésére.

MEGJEGYZES: Ne prébalja meg erével kinyitni az adagolé zérélapjét, mert az csak az elektronikus vezérlé
dltal automatikusan nyithaté.

EGYSZERU LEPESEK A KESZULEKKEL TORTENG SUTESHEZ

A kévetkez6 utasitasok a kezdSknek nyGijtanak segitséget a siitési folyamat egyes fazisaiban.

Ezek az utasitasok kifejezetten a kenyér- és tésztareceptekre vonatkoznak (lésd Receptek szakasz ebben az
Otmutatéban).

Azt tandcsoljuk, hogy pontosan mérije ki az 8sszes hozzavalét és hasznélja a késziilékhez jaré mérGesészét
vagy mér6kanalat.

1. fazis Az alapanyagok hozzdaddsa

Az alapanyagokat az alébbi sorrendben tegye a siitGedénybe:

1. Folyékony hozzavalék

2. Széraz hozzavaldk

3. Eleszté

A 6 eredményhez fontos, hogy a hozzévalék helyes sorrendben legyenek adagolva és pontosan legyenek
kimérve.

2. fazis A meniibedllitas kivalasztasa
Nyomja meg a MENU nyomégombot a kivént valasztashoz. A MENU nyomégomb megnyoméasaval (1)-t6l
(10)-ig lehet egyik receptrdl a mésikra véltani, és a kijelz6n minden alkalommal lathaté a kivélasztott recept.

3. fazis A barnitasi fokozat kivalasztasa
Nyomja meg a £ “barnités” nyomégombot a kivant szin kivélasztaséhoz: A vilagos, kézepes vagy sotét
barnitési fokozatok kézil lehet vélasztani.
Ha nem vélasztanak ki egy specifikus barnitési fokozatot, akkor a készilék automatikusan a gyari bedllité-
st, azaz a Kézepes fokozatot alkalmazza.

4. fazis A kenyércipé sulyanak kivélasztasa

Nyomija meg a kg nyomégombot a kivéant méret kivélasztasahoz: 500 g, 750 g vagy 1000 g

Ha nem vélasztanak ki egy solyértéket, a késziilék automatikusan a gyéri bedllitést, azaz az 1000 g-ot alkal-
mazza.

5. fazis Nyomja meg a gombot

Megjegyzés: Vélasztas hianydban a készilék az 1000 g-os, kdzepes barnitasi fokozat és 1. meni szerin-
ti gyéri bedllitéssal fog Gizemelni. Nyomja meg a nyomégombot a kivélasztott bedllités elinditésahoz.
A kijelz6 az éréban és percben kifejezett id6t mutdfia a ciklus befejezGdéséig.

6. fazis Meleg, friss és ropogos kenyér
A siitési ciklus végén a gép egy hangijelzést bocsat ki és a kijelz6n a “0.00" jelenik meg. A késziilék auto-
matikusan étvélt a 60 perces Melegen tartas ciklusra. A meleg leveg6 a siit6téren keresztil kering a kon-
denzécié csdkkentésének elGsegitésére.
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Egy piros fény villog kb. 15-20 percig a kezelGpanelen, amelynek kialvésa utén konyhai edényfogékkal
emelie ki a sitGedényt a sitétérbdl. A kenyeret kivétel el6tt 10 percig hagyja a siitGedényben hdilni, majd
évatosan forditsa fel az edényt, hogy kicstsszon beléle a kenyér. Szilkség esetén haszndljon egy miianyag
spatuldt, hogy levélassza a kenyeret a siit6edény falarsl. Tegye a kenyeret egy fémrécsra, hogy kihdiljon.
A javasolt hiitési id6 15 perc a kenyér optimdlis éllagénak biztositésahoz és a kénnyebb szeleteléshez.

A késziilék hasznélata utén

Hozza ki a villasdugét és 30 percig hagyja hiilni a késziiléket mielétt elinditana egy 0j programot.

Ha a késziléket 16l hamar akarjak ismét hasznélni, a gép egy hangjelzést ad ki és a kijelzén az “E01" olva-
shaté, ami azt jelzi, hogy a lehiilés elégtelen. Varjon, amig a készilék le nem hil és nyomja meg a

gombot.

KENYERSUTES: MUVESZET ES TUDOMANY

A kenyérsiités egyszerre miivészet és tudomany. A munka nagy részét a készilék végzi, de az egyes hozza-
valékkal és a kenyérsiités folyamataval kapesolatban van néhany szempont, amit ismerni kell.

A normél kenyér alapanyagai nagyon egyszer(ek: liszt, cukor, s6, folyadék (viz vagy tej), esetleg valami zsi-
radék (vaj vagy olaj) és élesztd. Minden egyes hozzavalénak specifikus funkciéja van és kilénleges izt ad a
végterméknek. Ezért fontos a 6 eredmény biztositaséra a megadott alapanyagokat a helyes arényban
hasznélni.

Eleszt6

Az éleszt6 egy igazi él6 mikroorganizmus. Egyszer(i szavakkal kifejezve éleszté nélkill nem kel meg a
kenyér. Cukor jelenlétében a folyadék altal megnedvesitett és gondosan felmelegitett éleszt6 termeli azokat @
gézokat, melyek lehetGvé teszik a tészta kelését. Ha o hdmérséklet tal alacsony, az éleszté nem aktivélodik,
ha 10l magas elpusztul. A késziilék ezt figyelembe veszi, ezért a sitGteret mindig a megfelelé hmérsékleten
tartja. Ezért azt tanacsoljuk, hogy csak szdritott éleszt6t hasznélion, és mindig ellenGrizze a termék leja-
rati idejét, mert a lejért szavatossago élesztd nem keleszti a kenyeret. Azt tanécsoljuk, hogy a szaraz lisztke-
verék kozepébe alakitson ki egy kis mélyedést az éleszt6 szaméra, hogy biztositva legyen az aktivalédésa
ha dagasztas sorén folyadékkal és cukorral keriil érintkezésbe.

Ha friss élesztGkockat akar hasznélni, akkor oldja fel egy villa segitségével a siitGedénybe tett vizben.

Liszt

Fontos j6 minGségi, nem lejart szavatosségo lisztet hasznélni. Ahhoz hogy a kenyér megkelien a lisztnek
elég magas proteintartalminak kell lennie. Tanacsos kenyérlisztet hasznalni. A fehér liszt6 eltéréen a teljes
kiGrlest liszt a maghéjat és a bizacsirét is tartalmazza, melyek nehezek és gétoljgk a kelesztést. Ezért a
teljes ki6rlést kenyér nehezebb, tomér allag és kisebb méretli. Nagyobb és kdnnyebb kenyeret is lehet
késziteni, ha teljes kiSrlési liszt mellett fehérlisztet is haszndl a teljes kiGrlésii kenyér receptekhez. Fontos a
lisztet minden recepthez kimérni a liszt természetes levegGtartalma miatt. Ez biztositja a kenyér tkéletes siilé-
sét. Lehet hasznélni nagy mennyiségli lisztet tartalmazé csomagokat, de az eredmény véltozhat. A kenyér
éllaga és magassaga nem lesz egyenletes, ha a lisztet hossz0 ideig nem megfelelé ksrilmények kazott
tarolték. Ezért csak akkor vegyen nagy mennyiségii lisztet tartalmazé csomagokat, ha éllandéan siit kenye-
ret.

Cukrok

A cukor téplélia az éleszt6t, édesebb izt ad a kenyérnek, a kenyér héjat sététebbé, a kenyér dllagat pedig
puhdbbé teszi. Azonos mennyiségben lehet fehér vagy barna cukrot, melaszt, juharcukrot, mézet vagy més
édesitGszereket haszndlni. Azonos mennyiségli mesterséges édesitGszert is lehet hasznélni, de a kenyér ize
és dllaga eltérd lesz.

Folyadékok
A folyadékok liszt fehérjéivel torténd dsszekeverésekor képzGdik a sikér, amely a kenyér kelesztéséhez sziik-
séges.

62



A receptek nagy része vizet hasznél, de mas folyadékok pl. tej vagy gyiimélcslé is hasznélhaté.

Ezért az optimdlis eredmény eléréséhez ki kell tapasztalni ezeknek a folyadékoknak a mennyiségét, mert egy
t0l sok folyadékot tartalmazé recept siités kdzben a kenyér beesését okozhatja, mig t0l kevés mennyiségi
folyadék gatolja a kenyér kelesztését. Hasznéljon szobah&mérsékletii folyadékokat.

S6
Kis mennyiségben a sé izesiti a kenyeret és szabalyozza az éleszt6 miikddését. Tolzott mennyiségben gétolja
a kelesztést, ezért adagolja helyesen. Barmilyen asztali s6 hasznalhaté.

Tojas
A tojés folyadékkal gazdagitia és segiti a tészta kelesztését, noveli a kenyér tapértékét és javitja az izét, ezért
az édes receptekben talalhaté.

Zsirok

Sokféle kenyér készitéséhez hasznalnak zsirokat az iz kiemelésére és a nedvesség visszatartasara.
Azonos mennyiségben hasznalhaté olaj vagy megpuhult vaj.

Zsirok hozzaadasa nélkil valtozhat a kenyér ize és dllaga.

Tandcsok

o Eltérd markajo élesztdk eltérd markajo lisztekkel hasznalva befolyésoljgk a kenyér méretét és allagét.
Prébélja ki ezeket az alapanyagokat, hogy meg tudja éllapitani a legjobb eredményt biztosité kom-
binéciét.

e Természetes, hogy a kenyér magassaga és éllaga nem egyenletes még akkor sem, ha t8bbszér haszndélja
ugyanazokat az alapanyagokat. Ezt a killonbsz8séget dltaléban a biza véliozé természetes fehérjetar-
talma okozza a lisztben.

FONTOS TANACSOK AZ ADAGOLASHOZ

A kenyér minden 6sszetevGije specifikus szerepet jatszik, ezért nagyon fontos, hogy a j6 eredmény biztositésa
érdekében ezek helyesen legyenek adagolva.

Megjegyzés: Az optimélis eredményhez azt tanacsoljuk, hogy minden hozzévalét mérjen ki egy konyhai
mérlegen, kiilléndsen a lisztet, amelyre leveg6tartalma miatt pontos mennyiségben van szitkség egy tokéletes
minBségl kenyérhez. Minden receptben jelezve van az adagolés.

Ha nem éll rendelkezésére konyhai mérleg, hasznélja a készilékkel jaré méresészét (1 mérbesésze = 135
g liszt) és mérékanalat az alébbi tudnivalok figyelembevételével.

Széraz hozzavalék

Hasznélja o készilékkel jaré méréesészét vagy mérGkanalat. Ne hasznélion evékanalakat, kévéscsészéket
és folytassa az elegyengetéssel. A lisztet dntse a mérGesészébe anélkiil, hogy lenyomnd, majd egyengesse el
egy lapos pengével. Ne szoritsa be a széraz alapanyagokat a mérGesészébe.

Folyadékok
Téltse fel a méréesészét a jelzett szintig. Egy sima feliletre helyezve ellendrizze az adagolést a mérGesé-
szében.

Es végil...
El6szor tegye a folyadékokat, majd a szaraz alapanyagokat, utoljgra pedig az élesztét a sitGedénybe.
Ez a kenyér 6 kelesztését és egyenletes sitését biztositja.

A SUTESI FOLYAMAT

Keverés, dagasztas, kelesztés, siités... ezek a készilék altal végzett killonbdz8 munkafazisok.
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Keverés és dagasztds
A hagyoményos sitésnél a pék el6bb &sszekeveri az alapanyagokat, majd kézzel dagaszt.
A késziilék ezeket a miiveleteket automatikusan végzi.

Kelesztés

Kézi sitéskor a tésztat egy meleg helyre teszik, hogy keverés utan keljen, és az élesztG erjeszthessen és
gézokat termelhessen. Az alapanyagok &sszekeverése utén a késziilék fenntartja az optimélis hémérsékletet
a kelesztéshez a folyamat ezen féziséban. Ha a csak Dagasztés ciklus lett kivélasztiva, a késziilék az elsé
kelesztés utén ledll. Ekkor kivehetG és gytrhaté a - focaccia, pizza vagy egyéb - tészta, melyet azutén a
sitGbe kell tenni a siitéshez.

Leeresztés

Kelesztés utan a pék “leereszti”, azaz simitja a tésztét. Ezzel a miivelettel eltintetheték a nem kivanatos,
nagy leveg6- és gézbuborékok, melyek a kelesztés sorén képzGdtek, emellett a kenyérnek egyenletesebb és
izletesebb dllagot kélcsondz. A késziilék automatikusan irényitja ezt a miveletet a dagasztélapét pontosan
a kivant szamban torténé forgatdsaval.

Masodik kelesztés

A leeresztés, simités utén a kenyér tipusatdl figgGen hosszabb vagy révidebb ideig mésodszor kel.

Példaul a teljes ki6rlést kenyér hosszabb kelesztést igényel, mert a liszt tartalmaz maghéjat és bozacsirat,
melyek gétoljak a folyamatot. A késziilék a bedllitdsok szerint automatikusan szabélyozza a hémérsékletet
és ennek a masodik kelesztésnek az idGtartamét.

Siités
A készilék automatikusan szabélyozza a sitési id6t, hogy minden alkalommal tskéletes eredmény sziiles-
sen!

Hiités

A hagyoményos siités soran a pék azonnal kiboritja a kenyeret a sitGedénybdl, nehogy a kenyér héja tal-
zottan megkeményedjen. Erre a célra a késziilék egy Melegen tartés funkcioval rendelkezik, amely a kenyér
megsiilése utan segiti a meleg levegd tavozésat a sit6térbdl.

Miutén kivette a kenyeret a siitGedénybdl vérja meg, hogy 15 percig hiilisn miel6tt felszeletelné.

A KESLELTETETT INDITAS FUNKCIO HASZNALATA

A késziilék lehet6vé teszi a kenyérsiités max. 13 6ras késleltetését. igy reggelente a frissen siilt kenyér illata-
ra ébredhet vagy elinduléskor még miikédik a készilék.

Fontos tandcs, hogy a széraz keverékbe alakitson ki egy mélyedést az élesztG szaméra, igy dagasztas sorén
biztositani tudja az aktivélasat a folyadékkal és cukorral valé érintkezésekor.

Megjegyzés: Ne hasznélja a késleltetett inditas funkciét, ha a recept romlandé alapanyagokat pl. tej, tojas
vagy sajt tartalmaz, mert ezek megromolhatnak.

Avutomatikus adagoléval nem rendelkez6 modellek: Ne haszndlja a Késleltett inditas funkciét azokhoz a
receptekhez, melyekbe késGbb gyiimolesét vagy héjas gyimolesot kell adni, mert a dagasztési ciklus alatt
ezek tilzottan felaprézédhatnak.

1. Kdvesse az 1,2 és 3. fazist a 61. oldalon.
2. Nyomija meg a AY gombot amig el nem éri a kivant éra- és percszémot a kész kenyérhez (adott pilla-

nattél szamitva héni 6ra molva akarja, hogy készen legyen a kenyér).

3. Nyomja meg a (/) nyomégombot a ciklus elinditdséhoz. Elkezd6dik a visszaszamlélas.
A kenyér a megjelenitett 6rara és percre siil meg és lesz kész.

Megjegyzés: Hiba esetén vagy a timer visszadllitdsahoz nyomja meg a gombot.
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Példa

Miel6tt 8-kor munkéba indulna eldéntheti, hogy bedllitia-e a késleltetett indités funkciét, hogy 18 éréra, azaz
10 éréval kés6bb amikor hazaérkezik, a kivalasztott program befejezédjon ill. a kenyér készen legyen.
Miutén elolvasta a fenti utasitésokat, nyomja meg a vgnyomégombot amig a kijelz6n meg nem jelenik
12.02, majd nyomja meg a gombot. Ez azt jelenti, hogy a kenyér vagy a kivélasztott program 10 érén
beltl elkészil ill. befejezGdik. A készilék elkezdi a visszaszamlalést és a kivalasztott program 18.00 érakor
befejezédik.

Megjegyzés: Nem sziikséges figyelembe venni a kivélasztott program megvalésitésahoz sziskséges id6t.

Ez a vélasztés pillanataban automatikusan régzitve lesz a késziilékben.

PROGRAMVEDELEM ARAMSZUNET ESETEN

A készijlék egy védGberendezéssel van ellétva, amely dramsziinet vagy tolfesziltség esetén megvédi a pro-
gram meméridjét. Ez azt jelenti, hogy ha siités kézben megszakad az elektromos energicellétds, a gép
legalébb 10 percig meg6rzi a meméridt, és az aramellétas helyredlléasa utan folytatni fogja a siitést.

Ezt az opciét a Dagasztési, Sitési, Kelesztési vagy Késleltetési ciklusban lehet alkalmazni. Az opcié nélkil a
gép egy reset mlveletet hajtana végre és a kenyér siitési ciklusa ledllna. 10 percet meghaladé hiba esetén

el6fordulhat, hogy el kell dobni a hozzavalékat és mindent elérél kell kezdeni.

GYAKORLATI TANACSOK

A hozzdvalék sorrendje

El8szr a folyadékot, majd a széraz alapanyagokat, végiil pedig az élesztét kell hozzdadni.

A gyiimélesst vagy héjas gyimélesst késébb kell hozzaadni, amikor a gép befejezte az elsé dagasztast.
Ezéltal barmikor ropogés, egyenletesen dtsiilt kenyeret lehet késziteni.

Frissesség

EllenGrizze, hogy az &sszes hozzavalé friss legyen és a jelzett szavatossagi id6 lejarta el6tt legyen felha-
szndlva. Az élelmiszerboltban véasérolt kenyérrel ellentétben a géppel sitétt kenyér nem tartalmaz tartésité-
szereket, azaz nem éll el sokdig. Ne haszndlion romlandé alapanyagoket pl. tej, joghurt, tojés, sajt a
Késleltetett inditas funkciéval. A széraz alapanyagokat térolja vizhatlan edényekben nehogy megromolja-
nak.

A kenyér felszeletelése

A legjobb eredmény érdekében vérjon, hogy legalabb 10 percig hiiljon a kenyér miel6tt felszeletelné.
Forditsa a cipét az oldaléra és egy kenyérvéagé késsel vagja fel. A miivelet elGsegitésére és uniformizélésé-
ra tandcsos egy elektromos kést haszndlni.

A kenyér lefagyasztasa
A friss kenyér lefagyasztéséhoz hagyija teljesen lehiilni a kenyeret és csavarja be egy miianyag féliaval.
A kenyeret fagyasztas el6tt szelje fel és igény szerint hasznélja.

A kenyér kivétele a sitéedénybdl

A tortdhoz hasonléan a kenyérnek is le kell egy kicsit hiilnie miel6tt kivenné a sitéedénybdl.
Hagyja o kenyeret a siitGedényben kb. 10 percig miel6tt kivenné beléle a kenyeret.

A még meleg siitGedény kivételéhez hasznéljon edényfogé keszty(iket.

Feltétek

E' Egyéb hozzavaldkat pl. fliszerndvények, szezémmag és szalonnadarabok is lehet a sitési fézisban a
kenyérhez adni. Nyissa ki a készilék tetejét, kenje be a kenyér tetejét egy kis tejjel vagy tojassargéjéval, és
tegye ré a feltétet. Vigydzzon, hogy az alapanyagok ne folyjanak ki a sitGedénybdl. Zarja le a fedelet és
folytassa a sitést.

Megjegyzés: Ezt a fézist gyorsan kell végezni nehogy a kenyér visszaessen.
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A barnulés szine
Természetes, hogy a kenyér felsG része vilégosabb mint az oldalsé részei. A hozzévaldk eltérd kombinacisja
elGsegithetik vagy gétolhatiak a barnulést.

Siités nagy tengerszint feletti magassagban

900 méter feletti magassagban a tészta gyorsabban kel. Ezért nagy magasségban néhény prébat kell végez-

ni. Kévesse az alébbiakban javasolt utasitasokat és a legjobbat alakitsa sajat igényeihez

1. Csokkentse 25%-kal az élesztd mennyiségét a kenyér tilzott kelesztésének elkerilésére.

2. Névelie a s6 mennyiségét 25%-kal. A kenyér lassabban fog kelni és kevésbé lesz hajlamos a visszaesé-
sre.

3. Ellendrizze a tésztat a keverés kdzben. A nagy tengerszint feletti magasségban tarolt liszt éltaléban szé-
razabb. A tésztdhoz néhany ev6kandl vizet lehet adni, hogy egy homogén gombécot forméljon.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

FIGYELEM! A késziilék tisztitésa el6tt hizza ki a villasdugét a csatlakozéaljzathél és hagyha teljesen lehdil-
ni.

Kilsé tisztitas
Kivilr6l egy enyhén benedvesitett ruhéval tisztitsa meg a késziléket, majd fényesitse ki egy széraz és puha
torléruhéval. Ne haszndlion fémszalas vagy dérzsszivacsokat, nehogy megkarcolja a kiils6 feliletet.

A tapadasmentes bevonati siitGedény tisztitasa

Tisztitsa meg a sitGedényt és a dagasztdlapétot egy nedves tdrlGruhéval, és gondosan térslie Gket szaraz-
ra. Ne hasznéljon ddrzshatést vagy agressziv haztartési tisztitészereket, mert kérosithatjék a nem tapadé-
smentes feliletet. Ne martsa a sitGedényt vizbe. Szikség esetén mégis dvatosan mossa el vizzel és szap-
pannal egy puha t5rlGruha segitségével.

Megjegyzés: A siitGedény jobb tisztitdsahoz azt tandcsoljuk, hogy vegye ki a siitGedényben talalhaté lapa-
tot

A tapaddasmentes bevonato siiGedény karbantartasa

Ne haszndljon fémeszkszoket az alapanyagok vagy a kenyér eltavolitasdhoz, mert megsérthetik a tapadd-
smentes bevonatot. Ne aggédjon, ha a tapadésmentes bevonat idével elhasznalédik vagy elszinezédik.

Ez a g6z, a nedvesség, a savak és a kiilénféle alapanyag-keverékek hatasénak, valamint a kopésnak az
eredménye. Ez nem jelent semmilyen veszélyt és nem befolyésolja hétrényosan a készilék miiksdését.

Ne tisztitsa a tartozékokat mosogatégépben.

Ne martsa a sitGedényt vizbe.

Vegye le és tisztitsa meg a fedelet
A fedél levételéhez azt kb. 45°-kal emelie meg és hizza maga felé. Tisztitsa meg a fedél belsd és kiilsG részét
egy nedves ruhéval és gondosan térdlie szarazra miel6tt visszatenné a fedelet.

Tarolas

EllenGrizze, hogy a késziilék teljesen lehdilt-e és torlje szarazra miel6tt lezart fedéllel eltenné anélkiil, hogy
a fedélre nehéz targyakat helyezne.
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RECEPTEK

Fontos megjegyzés:

A receptek véltozhatnak az alapanyagok nedvességtartalménak figgvényében, ezért médositéasra szorul-
nak. Példaul a liszt solya véltozik amikor nedvességet kdt meg a levegSbdl. Ezért az ajénlott recepteken kis
véltoztatasokat lehet végezni a jobb eredmény érdekében. Mindig jegyezze le a kiprébalt mennyiségeket,
hogy a recepteket kivanség szerint médosithassa. A késziilékkel sitstt kenyér izében, dllagaban és kiné-
zetében eltéréseket lehet tapasztalni. Ez egy természetes dolog, amit dltaléban a felhasznalt alapanyagok
okoznak. A csalédésok elkeriilése érdekében olvassa el a javasolt alapanyagok jegyzékét a 62. oldalon
miel6tt kiprébalnég a Hasznélati Otmutatéban talélhaté recepteket.

(1) CLASSICO (NORMAL)

Normdl kenyér készitése

1. Ontse az &sszes folyadékot a sitéedénybe, majd tegye ra a lisztet.
Az 8sszes t6bbi hozzavalét egymosto| elvélasztva, a sarkokba kell tenni, mig az éleszt6t a liszt k('jzepén
kialakitott kis mélyedésbe kell he|yezn|

2. lllessze a sitGedényt a készilékbe és zarja le a fedelet.
3. Nyomja le a MENU nyomégombot az (1) CLASSICO program bedllitésahoz.
4. Vdlassza ki a BARNITAS szinét, a kenyér SULYAT és nyomja meg a @ gombof

Hagyomanyos fehér kenyér

Viz
Olaj
Liszt
Sé
Cukor

Szaritott éleszt

NORMAL KENYER VALTOZATOK

Tejiel készilt kenyér
Tej

Olaj

Liszt

Sé6

Cukor

Szaritott éleszté

Sit6tokos kenyér

Viz

Olaj

Liszt

Osszevagdalt/fétt siitétok
Ordlt szerecsendio

Sé6

Cukor

Szaritott élesztd

500g
215ml

1 ev6kandl
520¢g

J kiskandl
/2 ev6kané
1 kiskanal

500g
340ml
1 ev6kandl
440g
1 kiskanal
2 ev6kandl
1 kiskandl

500g
?OOml

/2 evBkané
4409

50g

1 kiskanal
1 kiskanal
1 ev6kandl
1 kiskandl

700g

315ml

1 evSkandl
600

1 /2 kiskanal

1 ev6kandl

1"/ kiskanal

700g

375ml
1"'/2evékandl
560

1 /2 kiskanal

3 ev6kandl

1"/ kiskanal

700g
300ml
1 ev6kandl
520g
100g
2 kiskanal
1 kiskandl
1 ev6kandl

1"/ kiskanal

1000g
415ml

2 ev6kandl
680g

2 kiskandl
1 ev6kandl

1"/ kiskandl

1000g

A10ml

1'/2 evékandl
680g

1'/2 klskanql

3 ev6kandl

1"/ kiskanal

1000g
400ml

2 ev6kandl
600g

1509

2 kiskanél

1"'/2 kiskanal

1 ev6kandl

1"/ kiskanél
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(2)

FRANCESE (FRANCIA)

A készités médja

1.

Ontse az &sszes folyadékot a sutoedenybe maijd tegye rd a lisztet. Az dsszes t6bbi hozzavalét egyma-
stol elvélasztva, a sarkokba kell tenni, mig az éleszt6t a liszt kdzepén kialakitott kis mélyedésbe kell
helyezni.

2. lllessze a sitGedényt a késziilékbe és zérja le a fedelet.

3. Nyomja le a MENU nyomégombot a (2) FRANCESE program bedllitasahoz.

4. Vélassza ki a BARNITAS szinét, a kenyér SULYAT és nyomja meg a gombot.

Francia kenyér 500g 700g 1000g
Viz 230ml 290ml 350ml
Olaj 1 ev6kandl 1'/2 ev6kandl 2 evGkandl
Liszt 360g 520g 680g
S6 1 kiskandl 1 kiskandl 2 kiskandl
Cukor 1 evékandl 1 evékandl 1 evékandl
Szaritott élesztd 1 kiskandl 1"'/2 kiskanal 1/ kiskanal
Edes-savanyd kenyér 500g 700g 1000g
Viz 170ml 220ml 270ml
Olgj 1 ev6kandl 1 ev6kandl 2 ev6kandl
Liszt 380g 540g 700g
Joghurt 759 100g 125g
Citromlé 1 kiskandl 2 kiskandl 1 evékandl
$6 1 kiskanal 1 kiskanal 1'/2 kiskandl
Cukor 1 ev6kandl 1 ev6kandl 2 evSkandl
Szaritott élesztd 1 kiskandl 1"/ kiskandl 2 kiskandl

(3) INTEGRALE (TELJES KIORLESU)

A teljes kidrlésii kenyér készitése
1. Ontse az dsszes folyadékot a siitedénybe, majd tegye ra a lisztet.

2.
3.
4.

Az

Az 8sszes t6bbi hozzavalét egyméstdl elvélasztva, a sarkokba kell tenni, mig az éleszt6t a liszt kézepén
kialakitott kis me|yedesbe kell helyeznl

lllessze a sutoedenyt a készilékbe és zdrja le o fedelet.

Nyomija le @ MENU nyomégombot a (3) INTEGRALE program bedllitdsahoz.

Vélassza ki a BARNITAS szinét, a kenyér SULYAT és nyomja meg a gombot.

sszes INTEGRALE ciklus a hozzévalék 30 perces el6melegitésével indul. Ebben a fézisban a lapat nem

mozog.

Teljes kiGrlésii kenyér 500g 750g 1000g
Viz 220ml 320ml 420ml
Olaj 1 evGkandl 1'/2 evékandl 2 evSkandl
Teljes kidrlési liszt 380g 540 700g
Sé6 1 kiskanal 1 /z kiskanal 2 kiskandl
Barna cukor 1 ev6kandl 1'/2 ev6kanal 2 ev6kandl
Szaritott élesztd 1 kiskanal 1"'/2 kiskandl 1"/ kiskandl

68



(4)
Az

DOLCE (EDES)

optimdlis eredményhez mindig a vilagos Barnitési fokozatot vélassza, nehogy a kenyérhéj megégien.

A készités médja

1.

Ontse az &sszes folyadékot a sutOedenybe maijd tegye rd a lisztet. Az dsszes t8bbi hozzavalét egyma-
stol elvélasziva, a sarkokba kell tenni, mig az éleszt6t a liszt kdzepén kialakitott kis mélyedésbe kell
helyezni.

2. lllessze a sitGedényt a késziilékbe és zarja le a fedelet.

3. Nyomja meg a MENU nyomégombot a (4) DOLCE program bedllitasahoz.

4. Vélassza ki a BARNITAS szinét, a kenyér SULYAT és nyomja meg a gombot.

Ne hasznélja a Késleltett indités funkciét az DOLCE programhoz, mert az alapanyagok megromlanak.
Mazsolas kenyér 500g 750g 1000g
Viz 200ml 250ml 375ml
Orolt fahéj (kihagyhaté) '/2 evékandl 1 evékandl 2 evGkandl
Olaj 1 evékandl 1 evékandl 2 evGkandl
Liszt 320g 480g 640g
Barna cukor 1 ev6kandl 2 ev6kandl 3 ev6kandl
Sé6 1 kiskandl 1"'/2 kiskanal 2 kiskandl
Szaritott éleszt 1 kiskandl 2 ckiskanal 2 kiskandl
Az automata adagoléba vagy

a hangjelzés utdn adjon hozzé: : s

mazsola /4 csésze /2 csésze /4 csésze
Csokoladés kenyér 500g 750g 1000g
Viz 200ml 250ml 375ml
Olaij 1 ev6kandl 2 ev6kandl 2 evGkandl
Liszt 440¢g 480g 520g
Kakad 1 ev6kandl 1 ev6kandl 1/ k|skona|3
Cukor 1 ev6kandl 2 1ev(')'komél ] ev6kandl
Sé 1 kiskandl 1 /2 kiskandl 1 /2 kiskandl
Szaritott éleszt 1 kiskandl 2 kiskanal 2 kiskandl
Az automata adagoléba vagy

a hangjelzés utén adjon hozza: : s
Csokolédédarabok /4 csésze /2 csésze /4 csésze

(5)

TURBO (TURBO) 700 g

A készités médja

1.

2.
3.
4.

Ontse az &sszes folyadékot a sitéedénybe, majd tegye rd a liszfet.

Az 8sszes t8bbi hozzavalét egyméstdl elvélasztva, a sarkokba kell tenni, mig az éleszt6t a liszt kézepén
kialakitott kis mélyedésbe kell helyezni

lllessze a siitGedényt a késziilékbe és zarja le a fede|et

Nyomija meg a MENU  nyomégombot az (5) TURBO program bedllitésahoz.

Vélassza ki a BARNITAS szinét, a kenyér SULYAT és nyomja meg a @ gombot

A kenyér a jelzett 6ran belil megsiil.

Megjegyzés: A TURBO bedllitas révid kelesztési id6t alkalmaz. A TURBO bedllités hasznélhaté a normél,
teljes kiGrlésti, édes vagy francia program 6sszes receptiéhez. Ennek ellenére a kenyér térfogata kisebb, dalla-
ga sUrlibb lesz. Ezt az opciét ki lehet prébélni a késziilekkel Ggy, hogy a széritott éleszt6 mennyiségét a
normél recepthez képest 72 kiskandllal néveli. Jegyezze le az eredményt, hogy siker esetén ismét elké-
szithesse a receptet. Ezzel a programmal lehet, hogy tovébbi siitési id6re van szitkség. Ebben az esetben a
mlivelet folytatésahoz vélassza ki a (10) FORNO programot.
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Hagyomanyos fehér kenyér 700g

Viz 315ml

Olaj 1 evGkandl
Liszt 600g

Sé6 1 /2 kiskandl
Cukor 1 ev6kandl
Szaritott éleszté 2 kiskandl
Teljes kidrlésii kenyér 700g

Viz 320ml

Olaj 1"'/2 ev6kandl
Teljes kiGrlés( liszt 540g

Sé6 1 /2 kiskandl
Barna cukor 1 '/2 ev6kanal
Szaritott éleszté 2 kiskandl
Gabonas kenyér 700g

Viz 370ml

Olaj 1'/2 evékandl
Liszt 320g

Teljes kiGrlés( liszt 220g
Gabonakeverék '/2 tazza

Sé 1 kiskanal
Barna cukor 1 ]/2 ev6kandl
Szaritott éleszté 2 kiskandl

(6) TURBO (TURBO) 1000 g

A készités modja

1. Ontse az 8sszes folyadékot a siitGedénybe, majd tegye ré a lisztet.
Az 8sszes tobbi hozzévalét egymastél elvélasziva, a sarkokba kell tenni, mig az éleszt6t a liszt kézepén
kialakitott kis mélyedésbe kell helyezni.

2. lllessze a siitGedényt a készijlékbe és zarja le a fedelet.

3. Nyomja meg a MENU nyomégombot az (6) TURBO program beéllitasahoz.

4. Vélassza ki a BARNITAS szinét, a kenyér SULYAT és nyomja meg a gombot.

A kenyér a jelzett éréan belil megsil.

Megjegyzés: A TURBO bedllitas révid kelesztési id6t alkalmaz.

A TURBO bedllitds hasznalhaté a normdl, teljes kiGrlésti, édes vagy francia program 6sszes receptijéhez.
Ennek ellenére a kenyér térfogata kisebb, dllaga strtibb lesz.

Ezt az opciét ki lehet prébalni a készilékkel tgy, hogy a széritott éleszté mennyiségét a normél recepthez
képest V2 kiskandllal néveli.

Jegyezze le az eredményt, hogy siker esetén ismét elkészithesse o receptet.

Hagyomanyos fehér kenyéro 1000g

Viz 415ml
Olaj 2 ev6kandl
Liszt 680g

Sé 2 kiskandl
Cukor 1 ev6kandl
Szaritott éleszté 2 kiskandl
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Teljes ki6rlésti kenyér 1000g

Viz 420ml
Olaj 2 evGkandl
Teljes kiGrlés( liszt 700g

Sé6 2 kiskandl
Barna cukor 2 evBkandl
Szaritott éleszté 2 kiskandl
Gabonas kenyér 1000g

Viz 470ml
Olaj 2 evGkandl
Liszt 320g
Teljes kidrlési liszt 380g
Gabonakeverék / 4 csésze
S6 1 /2 kiskandl
Barna cukor 2 ev6kandl
Szaritott élesztd 2 kiskandl
(7) SENZA GLUTINE (GLUTENMENTES)

Egy j6 minGségi gluténmentes kenyér siitése gyakorlatot és a kiilonféle hozzavaldk jobb ismeretét igényli.

Eg{ tokéletes gluténmentes kenyér sitéséhez az alabbiakban felsoroltunk néhdany tanécsot és az alapanya-
go

ra vonatkozé informéciét, melyet elébb olvasson el.

Gyakorlati tandcsok
[ ]

Az optimdlis eredményhez figyelmesen kévesse az egyes receptek utasitésait.

Az 8sszes gluténmentes kenyértészta lefagyaszthaté és jol eltarthato.

Az alapanyagok j6 8sszekeveredésének biztositasahoz szikség lehet a dagasztasi ciklus kiegészitésére.
Az elsG kenyércipék siitésekor 5 percen ét ellenGrizze a tészta éllagét. Ha széraz, nem &sszekevert ala-
panyagokat tc|éfckkor egy mlianyag spatulaval kaparia le a sitéedény oldalait, és a dagasztélapéttal
megegyez$ iranyban kevergesse a tésztdt.

Ne hasznélja a Késleltetett inditas funkciét a gluténmentes kenyér sitése alatt, mert néhany hozzavalé
romlékony és t&nkremehet.

A kenyeret felszeletelés el6t hagyja teljesen lehdilni.

Természetes, hogy a gluténmentes kenyér éllaga nehezebb és kicsit sirli. Ennek a kenyérnek legalabb
10-12 cm magasnak és nagyon izletesnek kell lennie. Kénnyebb kenyér siitéséhez 2 kiskandllal
csdkkentse a s6 mennyiségét.

A jobb eredmény érdekében mérie ki az 8sszes hozzavalét, még a vizet is.

Az &sszes széraz alapanyaghoz Lasznélion metrikus mérGeszkdzoket.

Ecet haszndlata esetén kerU?je a malataecetet.

A sistési ciklus utén azonnal vegye ki a siitGedényt a sitGtérbdl, és ne hagyja az edényt a Melegen tartés
funkciéban.

Kb 7 percig hagyja a kenyeret a sitGedényben miel6tt egy hiitGrécsra tenné.

Lisztek

Lisztkeverék hasznélata jobb eredményt ad és elGsegiti a barnulést.

Ha csak rizslisztet hasznél, a felsé barnulés a siitési id6t6l figgetleniil nagyon vilagosnak fog tiinni.
Finomra és durvéra 6rslt rizslisztet is lehet hasznalni.

Ha csak rizslisztet haszndl, a kenyér hamarabb elvesziti frissességét mint a lisztkeverékkel készilt kenyér.
Olaj hozzaadasaval a kenyér hosszabb ideig friss marad.

Allag

A tészta hasonlé lesz, mint egy tortahoz készitett slirli keverék. A dagasztési miivelet alatt 10-15 percig
ellenGrizze és ha a tészta tol siirli, adjon hozzé egy kis vizet, de egyszerre mindig csak 1 kiskandlnyit.
A kérnyezeti tényez6k is jelentGsen befolydsoljak a tészta dllagat.
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A légksri viszonyok megvéltozasa hatéssal lehet a szaritott élesztd reakcisjéra. Példéul ha egy nedves
és esGs napon sit kenyeret, 10-20 ml vizzel is kevesebbre lehet szilksége a tészta kivant allaganak eléré-

séhez.

A készités mod|a

1. Ontse az sszes folyadékot a sutoedenybe és fedje be a liszttel. Az 6sszes t6bbi hozzavalét e?ymasto|
elvélasztva, a sarkokba kell tenni, mig az éleszt6t a liszt kozepen kialakitott kis melyedesbe kel helyez-

ni.

ko

Gluténmentes liszth6l készilt kenyér
Viz

Olaj

Liszt

S6

Cukor

Szaritott éleszté

(8) IMPASTO PASTA (TESZTA)

A készités médja

lllessze a sutoedenyt a késziilekbe és zarja le o fedelet.
Nyomija meg a MENU nyomégombot a (7) SENZA GLUTINE program bedllitésahoz
Vélassza ki a sétét BARNITASI fokozatot.

Vélassza ki a stlyt és nyomja meg a . ombot.
DE

700g 1000g
400ml 450ml
1 ev6kandl 2 evSkandl
450g 500g
11 kiskanal 2 kiskanél
/2 ev6kandl 1 ev6kandl
1 kiskandl 1 kiskandl

1. Tegye a hozzévalékat a megadott sorrendben a siitGedénybe. Tévolitsa el a sitéedény kilsé részére ese-

tleg lerakédott lisztet.

2. lllessze a siitGedényt a készijlékbe és zarja le a fedelet.

3. Nyomja meg a MENU nyomégombot a (8) IMPASTO PASTA program bedllitasdhoz és nyomja meg a

gombot.

Tészta alaprecept
125 ml viz

4 db 60 g-os tojés
500 g liszt

'/ kiskandl s6

Megjegyzés: Ha a tészta tilzottan nydlésnak-ragadoésnak tiinik adjon hozzé lisztet.

Viltozatok

Spendtos tészta: Adjon 100 g alaposan lecsdpdgtetett spenétot az alaprecept hozzavaléihoz.
Paradicsomos tészta: Adjon 2 kandl paradicsomstiritményt az alaprecept hozzavaléihoz.

(9) IMPASTO PIZZA (PIZZATESZTA)
A készités médja

1. Ontse az &sszes folyadékot a sitéedénybe, majd tegye rd a lisztet.
Az 8sszes t6bbi hozzavalét egyméstdl elvélasziva, a sarkokba kell tenni, mig az éleszt6t a liszt kézepén

kialakitott kis mélyedésbe kell helyezni.
2. lllessze a sitGedényt a késziilékbe és zarja le a fedelet.

3. Nyomja meg a MENU nyomégombot a (9) IMPASTO PIZZA program bedllitaséhoz és nyomja meg a

gombot.

4. Vegye ki a tésztét a siitGedénybdl és kdvesse az adott recept utasitésait.

Pizzatészta
Tészta
Viz 290 ml
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2 kandl olivaolaj

Liszt 4809

'/2 kiskandl s6

1 klskonal cukor

2 /2 kiskandl szaritott éleszté

. Vegye ki a tésztét a siitGedénybdl. Olajozzon be két pizzasité format. Melegitse fel a sitét 180°C-ra

2. Felezze meg a tésztét és nydijtsa ki az el6bb beolajozott sitéformakban. Kedve szerint izesitse a pizzat
egyéb hozzavaldkkal és siisse 20 percig.

Fliszeres focaccia

Tészta

Viz 230 ml

1 kandl olivaolaj

Liszt 480g

'/ kiskandl s6

2 kandal cukor

/2 kiskandl szaritott éleszté
Feltét

2 kandl olivaolaj

1 kiskandl szurokfii (oregand)
1 kiskandl felapritott bazsalikom

Vegye ki a tésztét a siitGedénybdl. Olajozza be a siitdtepsit.

Keverje &ssze a hozzévaldkat és adjon hozzé egy kis lisztet amig a tészta elég rugalmas nem lesz.
Hagyja kelni 30 percig.

Ontson ré olajat, tegye ré a fliszernévényeket és 30 percig siisse 180 °C-on elémelegitett sitGben.

Ao~

Edes zsemle

Tészta

Viz 320 ml

2 evGkandl olaj

520g di Liszt

1 db 60g g-os tojés

/ 4+ csésze mazsola

]/2 kiskandl szerecsnedié
]/2 kiskandal s6

/ s csésze barna cukor

2 /2 kiskandl szaritott éleszt6

1. Vegye ki a tésztét a siitGedénybdl. Bélelje ki a tepsit siitGpapirral.

2. Keverije 6ssze a hozzavalékat és adjon hozzé egy kis lisztet amig a tészta elég rugalmas nem lesz. Ossza
a tésztat 12 részre. Sodorja fel az egyes darabokat és formaljon bel6lik gombécokat, majd tegye ket
egymas mellé a sit6tepsire. Fedje le és 30 percig hagyja Gket kelni.

3. A zsemléket 30 percig siisse 180 °C-on el6melegitett siitGben.

Az adag 12 zsemléhez elég.
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(10) TORTA
Gyakorlati tandcsok az optimdlis eredményhez

e Teljesen normdlis, hogy a torték csak a sitGedény feléig vagy kétharmadaig kelnek meg.
A torték dllagénak kellemesnek és kdnny(inek kell lennie.

* A tortdk magas cukor- és zsirtartalma miatt azt tanacsoljuk, hogy mindig a vilagos Barnitési fokozatot
vélassza, nehogy az oldalak megégjenek.

MEGJEGYZES: Ez a program a kereskedelemben kaphaté tortaporok nagy részével is j6
eredményeket ad, akkor is ha ezeket dltalaban kerek siitéformakban szokték siitni. Ha olyan torta-
port haszndl, amelyhez vajat kell adni, a vajat elGbb vizfirdé felett kell felolvasztani.

® Ne haszndéljon dupla mennyiség(i tortaport: a torta éllaga stirl lehet.

Plum Cake

150 ml tej

1 db egész tojés + 1 tojéssérga
60 g olvasztott vaij

250 g liszt

1 csipetnyi s6

12 g széritott éleszté

100 g cukor

40 g cukrozott kakad

A készités modja

1. Ontse az 8sszes folyadékot a siitGedénybe, majd tegye ré a lisztet. Az Ssszes tdbbi hozzéavalét egymé-
stol elvélasztva, a sarkokba kell tenni, mig az éleszt6t a liszt kdzepén kialakitott kis mélyedésbe kell
helyezni.

2. lllessze a sitGedényt a késziilékbe és zarja le a fedelet.

3. Nyomja meg a MENU nyomégombot a (10) TORTA program bedllitaséhoz és nyomja meg a gom-

of.

4. 5 perc keverés utan miikddésben lévé késziilek mellett nyissa ki a fedelet és egy spatulaval kaparja le a

sitGedény oldalait, hogy az alapanyagok 6l 8sszekeveredjenek.

Non usare la Funzione partenza ritardata durante la cottura del plum cake perché I'agente di lievitazione
verrebbe attivato troppo presto.
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(11) MARMELLATA (LEKVAR)

Gyakorlati tandcsok az optimdlis eredményhez

Hasznéljon friss, érett és kis darabokra véagott gyimélesst.

Ne csokkentse le a jelzett cukormennyiséget és ne hasznéljon cukorpétidkat.

Ontse a meleg lekvart sterilizalt tartéedényekbe (lasd kévetkezG megjegyzések) és felil hagyjon kb. 2 cm
helyet. Azonnal zérja le a tartéedényt.

Tegyen cimkét a tartéedényekre. Hagyija lehilni szobah&mérsékletre miel6tt hiitGbe tenné.

Az &sszes recept elGirja a sirit6anyag hasznélatét. A sliritGanyag pektint tartalmaz, amely alapvetd
fontossagt a lekvar zselés jellegéhez. A sirit6anyagot dltaléban kis zacskokban az élelmiszerboltokban
lehet beszerezni.

Ugyelien a forré lekvéar mozgatasanal.

A tartéedények sterilizdlasa

Az edényeket vizbe martva vegye le a cimkéket és a fedelek tomitéseit. Vizzel és szappannal gondosan
mossa el Gket.

Helyezze a tartéedényeket egy talcéra és tegye be 100°C-os siitbbe 20-25 percre. Vegye ki a sitébdl a
talcét konyhai edényfogokkal és azonnal t8ltse fel forré lekvérral a tartéedényeket.

A tartéedények sterilizélésa elpusztitia a csirakat és megéli a baktériumokat, melyek egyébként a lekvar
megromlasat okoznak. Ezdltal egész évben hézi lekvart fogyaszthat.

A készités médja

1.
2.

Tegye a hozzévalékat a megadott sorrendben a siitGedénybe.
lllessze a siitGedényt a késziilékbe és zarja le a fedelet.

3. Nyomja meg a MENU nyomégombot a (11) MARMELLATA program bedllitaséhoz és nyomja meg a

gombot.

4. Keverje 6ssze 5 percig, nyissa ki a fedelet és egy miianyag spatuléval kaparja le a sitéedény oldalait.
Megjegyzés: Természetes, hogy a f6zés sorén a felesleges g6z a szell6z6nyilason &t tavozik.
Hagyja lezarva a fedelet amig be nem fejezGdik a f6zés.

Sargabaracklekvar

500 g friss, kimagvazott, feldarabolt sargabarack
100 g cukor

2 ev6kandl citromlé

2 ev6kandl viz

3 evGkandl siiritéanyag

Oszibarack- és kardamom lekvar
500 g friss, feldarabolt sargabarack
100 g cukor

2 ev6kandl citromlé

/2 kiskandl apritott kardamom mag
2 ev6kandl viz

3 ev6kandl stiritéanyag

Hagyoményos lekvar

500 g félbevagott, vékonyra szeletelt narancs
100 g cukor

2 ev6kandl citromlé

3 ev6kandl stiritéanyag

75



INFORMACIOK A KUJELZON

A kijelz6 a késziilék problémait fogja jelezni. A késziiléket egy huzattél mentes helyiségben, tehat beltéren,

héforrasoktsl és kdzvetlen napsugarzastél tavol kell felallitani.

UZENET A KUELZON PROBLEMA

MEGOLDAS

Villogé “E01" Tol meleg sitétér egy masik
ciklus elkezdéséhez.

Nyissa ki a fedelet és vegye ki a
sitGedényt a sitGtér leh(itéséhez
Miutén az iizenet eltlinik a
kezelGpanelrdl, tegye vissza a
sitGedényt a siitGtérbe és ismét

nyomja meg a gombot.

“EEE” vagy hasonlé Elektronikus vezérl6 meghibésodés
villogé jelzés

Allitsa  alaphelyzetbe (reset) a

késziléket az alébbiak szerint:

e Hozza ki a villasdugét a haldzati
csatlakozéaljzatbél.

* Tartsa lenyomva a MENU gombot.
¢ Csatlakoztassa vissza a villasdugét
és engedije el a MENU gombot.

A készijlék elvégez egy ellendrzé
ciklust.

A végén a kijelz6 a kezdeti bedl-
litést fogja megjeleniteni.

Ha nem igy lenne, fordulion a
meghatalmazott szakszervizhez.

Megjegyzés: Miutdn megsiitétt egy kenyeret azt tandcsoljuk, hogy szobahémérsékleten hagyja lehiilni a
késziiléket, mert az annél magasabb hémérséklet a széritott élesztG hGérzékenysége miatt csskkenti a kenyér

kelesztési magassagét.

Egy hangjelzés hallatszik amikor:

a késziilék be van kapcsolva

hossz0 hangjelzés

egy menibedllitést valasztanak ki

révid hangjelzés

egy sitési ciklus elkezdddik

1 hosszi hangjelzés

egy sitési folyamat befejez6dik

révid és hosszi hangjelzések
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HIBAKERESES ES MEGOLDAS
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KERDESEK ES VALASZOK

Miért kell olyan gyakran véltoztami a receptekben a liszt és a viz mennyiségét?

A liszt jellemzGi évszakrol évszakra, valamint a tarolés és a leveg6 nedvességtartalménak figgvényében val-
toznak. A liszt magéba szivia a nedvességet, igy a liszt adagja kiilénbsz6 kérilmények kszott eltérd.
EllenGrizze az adagot 10 perc dagasztas utén: Ha a tészta “ragacsosnak” tlinik, adjon hozza lisztet, de egy-
szerre mindig csak 1 ev6kandlnyit. Ha a tészta “széraznak” vagy “tal keménynek” tiinik, adjon hozzé vizet,
de egyszerre mindig csak 1 kiskandlnyit. A j6 dllagi kenyértészta egynemdi és rugalmas, puha tapintéso.

A Turbé bedllitast lehet minden recepthez haszndlni?

A Turbé bedllitas hasznalhaté a normdl, telies kidrlésti, édes vagy francia program valamennyi receptiéhez.
Ennek ellenére csskkent nagységi és stirtbb éllagt |esz tehat az eredmény nem optimdlis.

Ugy prébalia ki a késziiléknek ezt a funkcisjat, hogy a széritott éleszté mennyiségét '/+-r6l '/2 kiskanalra
ndveli. Jegyezze le az eredményt, hogy siker esetén megismételhesse a Turbé miiveletet.

Mit tegyek, ha nincs mérleg?
Az optimdlis eredményhez azt tandcsoljuk, hogy mérje ki a lisztet (1 csésze = 135 g).
Mérleg nélkil is sithet otthon finom kenyeret, ha betartia az adagolési utasitasokat.

Felgyorsithatom a (12) Sit6 program kezdetét?
Nem. A beépitett termosztét megakadélyozza a gép tolheviilését. A gépnek legalébb fiz percig hdlnie kell
miel6tt elinditand a Sit6 funkciot.

Hogyan lehet taplalébba tenni a normdl kenyeret?

Az Gtmutatdban talélhatéd barmelyik recept médosithaté gy, hogy 50:50, azaz '/2'/2 arényban hasznél fehér-
lisztet és teljes kiGrlést lisztet. igy rostokkal dusithatja a normdl kenyeret vagy lazébba teheti a feljes kidrlésti
kenyér &llagat. Elég a tésztat 10 perc utén ellenGrizni és szitkség szerint szabdlyozni a viz mennyiségét.

Siker esetén jegyezze le az eredményt.

A gyerekek szeretik a mézet; lehet mézet haszndlni cukor helyett?
Ugyanabban a mennyiségben lehet hasznalni mézet, melaszt vagy barna cukrot a fehér cukor helyett.
Nem tanécsos mesterséges édesitGszereket haszndlni a kenyérreceptekben.

Lehet s6 nélkil kenyeret sitni?

A s6 fontos szerepet jétszik a kenyérsités folyamataban. A sé szabdlyozza a széraz éleszt6 erjesztését és a
glutén er6sitésével befolydsolja a kenyér szerkezetét. Nem tandcsos kihagyni a sét a receptekbdl.

S6 nélkiil a kenyér alakja, szine és belseje nem lesz egynem(i, emellett pedig nem 4l el sokéig.

Bent kell hagynom a gépben a kenyeret, hogy meleg maradjon?
Nem. Ez a funkcié a jelzett ideig meleg leveg6t aramoltat, hogy az éppen kisilt kenyér ropogés és valtoza-
tlan forméjo maradjon. Siités utén barmikor ki lehet venni a kenyeret a késziilékbdl.

Miért nem kel meg néha a kenyér?

Lehet, hogy egyszeriien csak kifelejtette belGle a szdritott éleszt6t.

Az is lehet, hogy a szdritott élesztG szavatosséga lejart vagy nem erjesztett.

Egyéb ok lehet még az alapanyagok hibés adagolésa vagy a dagasztashoz hasznélt meleg viz.

A friss hozzévalok és azok helyes kimérése alapvetd fontossagt a kenyérsiités sikerének biztositasdhoz.

A késleltetett inditas funkciét mindig lehet haszndlni?

A késleltetett inditas funkciot el6zetesen is be lehet dllitani Ggy, hogy o kenyér max. 13 éraval késébb legyen
kész. Allitsa be a funkciot mieltt munkaba indul vagy lefekszik, igy friss, meleg kenyere lesz amikorra
akarja. Ne felejtse el, hogy néhany recept nem alkalmas a Késleltetett indités Funkaohoz, mert romlandé ala-
panyagokat pl. tej, tojds, joghurt, sajt vagy hos tartalmaz, melyek megromolhatnak.
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