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Programok attekintése

1. Kenyér alaprecept 11. 100% teljes kidrlésii tészta
2. Gyors kenyér 11. 70% teljes kidrlésii tészta
3. Kalacs (valtozat)
4. Francia kenyér 12. Pizzatészta
5. Teljes ki6rlésii kenyér 13. Kelt tészta
6. Rozskenyér 14. Mix-funkcié (révid)
7. Gluténmentes kenyér 15. Mix-funkcié (hossz)
8. Rizskenyér 16. Lekvar
9. Szendvicskenyér 17. Joghurt
10. Siiteménytészta 18. Kiolvasztas program
19. Siités
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(Ariete - Divisione Commerciale)
50013 Campi Bisenzio (FI)

Via San Quirico, 300

Italy

.

Kenyérsuto gép

(hu> Hasznélati Gtmutaté

98307ABIX1IX * 2018-08




Probléma Ok Megoldas
+ A program « Aramkimaradas volt a * Révid, max. kb. 10 perces
f 2 &k megszakadt, program futasa kézben. daramsziinetek esetén a
Kedves Vasarlonk! vagy a terve- program automatikusan
Uj kenyérsiité gépével akar 750 g frissen siitdtt kenyeret varazsolhat zettbnbe!dhqsz- LOlytat%%kiS feletti
asztalara. A sokféle programnak és az ezekhez haszndlhato recepteknek 52abb 1delg 10552abp, 1> perc felettl
P tart. dramszilinetek esetén a teljes

készOonhet6en teljes kidrlés{i és rozskenyeret, gluténmentes kenyeret,

pizzatésztat, kaldcsot és siiteményt is készithet - s&t a késziilékkel még progrtallmkmeltt;srz]aka(.i 'I'“:]Z”Zla'k'
lekvart és joghurtot is elGallithat. a csatlakozot, hagyja lehuini

a késziléket, Uritse ki és
A j6 sitési eredmények érdekében fontos a megadott hozzavaldk és tisztitsa meg a stit6format, és
mennyiségek pontos betartasa. inditsa el Ujbdl a teljes sltési
folyamatot.

Sok sikert kivdnunk a késziilék hasznéalatdhoz!

Miiszaki adatok

Modell: 132
367 974

Haldzati feszlltséq: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Erintésvédelmi osztaly: I

Teljesitmény: 500 watt
Hulladékkezelés

A termék és a csomagolas értékes, Ujrahasznosithatd anyagokbdl késziltek.
Az Ujrahasznositds csokkenti a hulladék mennyiségét és kiméli a kdrnyezetet.
A csomagoléanyagok eltavolitdsakor lgyeljen a szelektiv hulladékgy(ijtésre.
Papir, karton és kdnny( csomagoldéanyagok eltdvolitdsdhoz hasznalja a helyi
gydjtéhelyeket.
Ezzel a jellel elldtott késziilékek nem kerlilhetnek a hdztartasi
E hulladékba!
mmm  Ont torvény kételezi arra, hogy régi, nem hasznélatos késziilékét a
haztartasi hulladéktél kiilonvalasztva, hulladékgy(jtében helyezze el.
Régi készlilékeket dijmentesen atvevd hulladékgyijtékkel kapcsolatban
az illetékes teleptilési vagy varosi hivataltol kaphat felvilagositast.
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Probléma

Ok

Megoldas

* A kenyerek
eltéré forma-
juak.

« Ez normdlis jelenség.
A kenyerek formaja kenyérti-
pustdl fliggéen eltérd lehet.

* A kenyér
dreges vagy
tébb lyuk van
a belsejében.

« Tul folyékony a tészta.

 TUl sok éleszt6t adott
hozza?

« Elfelejtette a s6t?
 Tul forré vizet adott hozza?

+ Kevesebb vizet hasznaljon.

+ Kevesebb éleszt6t hasznal-
jon.

+ Adjon hozzd egy kevés sot.

* Mindig szobahémérséklet(

vizet adagoljon a késziilékbe.

+ A kenyér nem
siilt &t vagy
gumis allagu.

+ Tul sok folyékony hozzavalot
adott hozza?

*Nem a recepthez megfelel6
programot valasztott?

« Gondosan adagolja a hozza-
valdkat.
* Ellenérizze, hogy a megfele-

|6 programot valasztotta-e
ki.

* A kenyér
szeleteléskor
morzsalodik.

+ A kenyér tul forro.

+ A kenyeret a felvagas el6tt
minimum 15-30 percig
hagyja hlni.

* A kenyér
nehezebb és

slr(ibb allagu.

* Tul sok lisztet adott hozza?

« A lisztnek lejart a szavatos-
sdagi ideje?

* Tul kevés vizet hasznalt?

« Teljes ki6rlés(i liszt esetén
normalis, hogy a kenyér
tomorebb, mint a blzalisztes
kenyér.

« Gondosan adagolja a hozza-
valdkat.

* Ellenérizze a liszt szavatos-
sdgi idejét.

« Gondosan adagolja a hozza-
valdkat.

« A siité6forma
alja sotétre
elszinez6dott
vagy foltos.

* Mosogatdgépben mosta el
a stté6format?

+ Az elszinez8dések normali-
sak, az anyag mindségét
nem valtoztatjdk megq.

A sitéforma csak kézzel
tisztitsa meg a leirtaknak
megfelelden.
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Megjeqgyzések az atmutatohoz

A termék biztonsdgi mlszaki megolddsokkal rendelkezik. Ennek ellenére olvassa
el figyelmesen a biztonsagi eldirdsokat, és az esetleges sériilések és kdrok
elkerilése érdekében csak az Utmutatdban lefrt médon hasznalja a terméket.

Orizze meg az Utmutatét, hogy esetleg késdbb is &t tudja olvasni.
Amennyiben megvalik a terméktdl, az Utmutatét is adja oda az Uj tulajdonosnak.

Az Utmutatéban szerepld jelek:
Ez ajel sérilésveszélyre Ez a jel az elektromos dram
figyelmeztet. haszndlatabdl adédé sériilés-

veszélyre figyelmeztet.
Ez ajel a forro fellletek yre tigy
miatti égési és sériilésve-

szélyekre figyelmeztet.

A VESZELY sz6 esetleges sulyos sériilésekre és életveszélyre utal.
A VIGYAZAT sz6 sériilésekre és sulyos anyagi karokra utal.
A FIGYELEM sz6 kénnyebb sériilésekre vagy rongaléddsokra utal.

ﬂ A kiegészit informacickat igy jeldljik.

A késziilék tetején talalhato jelek:
f A készUlék fedele és burkolata felforrosodhat.

Legyen dvatos és sziikség esetén haszndljon edényfogdt vagy hasonlét.

Probléma Ok Megoldas
« A tészta « Nem megfelel8en adagolta « Pontosan adagolja a hozza-
tulkelt és a hozzavalodkat? valdkat.
felnyomja + Ugyeljen a helyes s6- és
a fedelet. élesztdmennyiségre.
* Elfelejtette a sot? - Esetleg prébalja meg a siitést
1/4 ev6kanallal kevesebb élesz-
tovel.
* A kenyér * Nem megfeleléen adagolta + Gondosan adagolja a hozza-
nem kel a hozzavalokat? valdkat.
meg. « Az élesztének vagy a lisztnek < Ellendrizze az élesztd és a liszt

lejart a szavatossagi ideje?

* A program koézben felnyitotta
a fedelet?

szavatossagi idejét.

* Lehet6leg ne nyissa fel a
fedelet.

« Tdl hidegek voltak a folyékony < Mindig szobahémérséklet(

hozzavalok?

folyadékot adagoljon a készu-
|ékbe.

« A ropogds

« Tl sok cukrot adott hozza?

+ Haszndljon kevesebb cukrot.

h,éj 5_?”]9 « Vdlasszon vildgosabb barnulasi
tar sotet. fokozatot.
« A kenyér « Kilondsen a teljes kidrlés(
nem szim- lisztes kenyerek esetében
metrikus. természetes, hogy a kenyerek

nem szimmetrikusak.

« Tul sok élesztdt vagy tal sok
vizet adott hozza?

« A dagasztdlapat a kelés és
slités el6tt a tésztat kinyomta
oldalra.

+ Kevesebb vizet vagy éleszt6t
hasznaljon.

33



—4—

Uzemzavar / Hibaelharitas

Probléma

Ok

Megoldas

« A késziilék
égett szagot
araszt.

+ A sit6térben liszt
vagy egyéb szeny-
nyez6&dés rakddott
le.

« Kapcsolja ki a késziiléket és hagyja
teljesen lehdlni.
Tavolitsa el a lerakéddsokat egy
nedves ruhdval.

« A hozzavaldk
nem egyenle-
tesen kevered-
nek el (pl. liszt
gy(lik 6ssze a
tésztanal oldalt,
felll).

A sitéformat és

a dagasztolapatot
nem megfeleléen
helyezte be.

+ A hozzavaldk
mennyisége
nem megfeleld.

* Gluténmentes
lisztet hasznalt?
llyen liszt haszna-
latakor a tészta
kllbéndsen nedves
lesz.

Ellendrizze a sitéformat és a dagasz-
télapatot, szlikség esetén ismét
szerelje be a helyére.

« Gondosan adagolja a hozzavaldkat.

* TUl nedves tészta esetén lapéattal
vdlassza le a tésztat az oldalfalakrél.
Tul szdraz tészta esetén kanalanként
adjon hozza annyi vizet, amig el nem
éri a megfeleld slrlséget.

* A készllék
bekapcsoldsa
utdn HHH
hibakdd jelenik
meg.

A készUlék belsd
hémérséklete tul
magas.

Hlzza ki a halézati csatlakoz6t,
nyissa fel a fedelet és 15-30 percig
hagyja h(ilni a program inditdsa el6tt.
Haszndlat utdn hagyja kell6képpen
leh(lIni a készliléket, miel6tt Gjraindi-
tana.

* A betekint&ab-
lak nem latszik
at, lecsapddott
rajta a para.

Ez teljesen termé-
szetes a dagasztasi
és felf(itési sza-
kaszban.

+ Haszndlat utdn tisztitsa meg az
ablakot.

+ A dagasztolapat
a kész kenyér-
ben maradt.

« Sotétebb barnulasi
fokozatot valasz-
tott? Ekkor vasta-
gabb a kenyér héja.

« llyenkor a mellékelt kampdt haszndlja
a dagasztélapat kenyérbdl kiszedé-
séhez.
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Biztonsagi eldirasok A

Rendeltetés

A kenyérsiitd gép kenyér és egyéb
tésztak dagasztasara és siitésére
alkalmas.

A termék maganhaztartasokban el6-
forduld mennyiségekhez alkalmas, ipari
célokra nem hasznalhatd.

A késziilék nem hasznalhatd pl. lizemi
létesitmények dolgozdi konyhaiban,
mez6gazdasdgi telepeken, panziokban,
vagy szallodak, motelek és hasonldk
vendégei dltal, valamint kereskedelmi
célokra.

VESZELY gyermekek és késziilékek
kezelésére korlatozott mértékben
képes személyek esetében
- Ne engedje, hogy a csomagoldanyag
gyermekek kezébe keriljon.
Tobbek kozott fulladasveszély all fenn!

- A késziiléket 8 évesnél iddsebb gyer-
mekek és olyan személyek, akiknek
fizikai, szellemi vaqy érzékeléssel
kapcsolatos képesséqgeik korlatozot-
tak, illetve akik nem rendelkeznek
kell6 tapasztalattal és/vagy megfeleld
ismeretekkel, csak allandd feliigyelet

mellett, vagy csak akkor hasznalhatjak,

ha annak biztonsagos hasznalatardl
Utmutatdst kaptak, és az abbdl eredd
lehetséges veszélyeket megértették.
A tisztitast és karbantartast gyerme-
kek feliigyelet nélkil nem végezhetik.
Gyermekek nem jatszhatnak a készii-
1ékkel.

A terméknek és a haldzati vezetéknek
8 év alatti gyermek szamara hozza
nem férhetd helyen kell elhelyezkednie
a késziilék bekapcsolasatdl egészen a
teljes leh(iléséig.

- A késziilék hasznalat kozben felforro-

sodik! A késziiléket Ugy lizemeltesse,
hogy gyermekek ne érjék el.

- Ugyeljen arra, hogy a héldzati vezeték

ne l6gjon le a munkafeliiletrdl, nehogy
kisgyermekek leranthassak vele a
késziiléket.

VESZELY elektromos aram
kovetkeztében

- Soha ne tegye vizbe a késziiléket,

a héldzati vezetéket és a haldzati
csatlakozot, mivel ebben az esetben
&ramités veszélye &ll fenn. Ovja
csepeqd és spricceld vizt6l egyarant.

- A terméket ne érintse meg nedves

kézzel, és ne {izemeltesse a szabadban
vagy magas paratartalmu helyiségek-
ben.

- A késziilékbe ne helyezzen fémtar-

gyakat (pl. alufdlia). Rovidzarlat- és
tlizveszély all fenn.

- Csak olyan szakszer(ien beszerelt,

védbérintkezdvel ellatott csatlakozo-
aljzathoz csatlakoztassa a késziiléket,
amelynek a haldzati fesziiltsége meg-
eqyezik a késziilék miszaki adataival.

s
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- Ha hosszabbitdkabelt kell hasznalnia,
olyan kabelt hasznaljon, amely meg-
felel a késziilék miiszaki adatainak.
Hosszabbitokabel vasarlasakor kérjen
tandcsot szakembertdl.

+ Hizza ki a haldzati csatlakozot

a csatlakozdaljzatbdl, ha hasznalat
kdzben izemzavar Iép fel, minden
hasznalat utan, és miel6tt megtisztitja
a késziiléket.

Mindig a haldzati csatlakozdt hdzza,
ne a haldzati vezetéket.

- A csatlakozdaljzatnak kdnnyen elér-
hetdnek kell lennie, hogy sziikség
esetén gyorsan ki tudja hizni a halé-
zati csatlakozot.

Ugy helyezze el a hélzati vezetéket,

hogy senki se botolhasson meg benne.

- A haldzati vezetéket nem szabad meg-
torni vagy 6sszenyomni. A haldzati
vezetéket tartsa tavol éles szegélyek-
t6l, olajtol, a késziilék forrd részeitdl
vagy mas héforrasoktdl.

- Rendszeresen ellendrizze, hogy
nincsenek-e sériilések a késziiléken
és a halozati vezetéken. Ne hasznalja
a késziiléket, ha a késziiléken vagy
a hdldzati vezetéken sériilés lathatd,
illetve ha a késziilék leesett.

- Semmilyen valtoztatast ne hajtson

végre a késziiléken. A haldzati veze-
téket is csak szakember cserélheti ki.

A késziilék, illetve a haldzati vezeték
javitasat minden esetben eqy szak-
szerviz vagy szakember végezze, vagy
forduljon a keresked6hdz. A szaksze-
rlitleniil végzett javitasok jelentds
veszélyforrassa valhatnak a késziiléket
hasznalé személyre nézve.

VIGYAZAT - égési sériilések
- Hasznélat kozben a késziilék hozza-

férhet6 részei is felforrésodhatnak.
Ugyeljen arra, hogy haszndlat kdzben
és a leh(ilés ideje alatt (60 perc) senki
ne érjen a késziilék forrd részeihez.

A késziilék felnyitdsahoz sziikség
esetén hasznaljon edényfogdt.
Hagyja teljesen lehdilni a késziiléket,
miel6tt megtisztitja, elszallitja vagy
elrakja.

- Az étel is nagyon felforrésodik.

Legyen dvatos, amikor kiveszi.

- Stités kozben tartsa lezarva a fedelet -

kivéve, ha gyorsan hozzavalokat tesz
bele.

- Slités kdzben forrd g6z tavozhat a

késziilékbdl. Tartsa tavol kezeit és
arcat a g6ztdl, mert forrazasveszély
all fenn! Kiildndsen a késziilék felnyi-
tasakor {igyeljen a tavozd go6zre.

- A siitési folyamat utdn hagyja kihdlni a

késziiléket kb. 1-2 dra hosszan, miel6tt
megtisztitja és elpakolja.

s

Osszeszerelés

A dagasztdlapatot helyezze ismét
az abra szerint a sttéformdban
[év6 meghajtétengelyre, ...

... majd tegye vissza a sit6format
vissza a készlilékbe. Forgassa el
kissé az éramutato jarasdval
megeqgyez6 irdnyban (jel6lés a
siitétérben = ), igy reteszelheti
be. Hallhatdan és érezhetden be
kell kattannia a helyére.
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Tisztitas

ﬁ VESZELY - életveszély
dramUtés kovetkeztében
* A készUlék tisztitasa el6tt hizza ki

a haldzati csatlakozoét a csatlakozé-
aljzatbal.

* A készlléket nem szabad nedves-
ségnek kitenni. Ovja csepegd és
spricceld viztdl egyarant.

Tisztitas

FIGYELEM - anyagi karok

+ A termék tisztitdsdhoz ne haszndl-
jon maré vegyszert, illetve agressziv
vagy surol6 hatasu tisztitészert.

& VIGYAZAT - forrdzasveszély

+ Hagyja megfelel6en kih(Ini a készu-
[éket, miel6tt szétszereli, megtisztit-
ja és elpakolja.

Szétszerelés

Vegye ki a stit6format a késziilék-
b6l Ugy, hogy eqy kissé az éramu-
tatd jarasdval ellentétes irdnyba
elforgatja (jeldlés a sit6térben
<o), és igy kireteszeli, majd felfelé
kihdzza.

> A sit6format kivil - bell nedves
ruhdval torolje at. Sziikség esetén
haszndljon mosogatdszert, amit
utana azonban gondosan tavolitson
el, hogy a kévetkez6 kenyér siitése
is sikeres legyen.
Erésen rdragadt szennyez6dések
esetén, vagy ha a dagasztélapat
nem szedhet® le, 6ntson kivétele-
sen kis langyos vizet a sit6formaba
és hagyja max. 30 percig azni.
Ezutdn a sit6format és a dagaszté-
lapatot nedves ruhdval térolje at.
Vizbe azonban ne meritse a siit6-
format.

> A mérbépoharat és az adagoldka-
nalat meleqg vizzel és eqgy kevés
mosogatdszerrel mossa el.

D> Szlikség esetén egy enyhén nedves
kend@vel torolje at a készliléket
kivllrél és belllrdl.

D> A tisztitast kovetéen hagyja
teljesen megszaradni a részeket,
mieldtt 0sszeszereli vagy esetleg
elpakolja a késziiléket.

=
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VIGYAZAT - tiizveszély

- Soha ne lizemeltesse a készliléket
feliigyelet nélkil.

- A késziiléket id6zitd kapcsoldval vagy
elkiilonitett tavirdnyitasd rendszerrel
hasznalni tilos.

”_

- Ne takarja le a szell6z6nyilasokat.

A késziiléket allitsa eqy hdallo, stabil,
sima, csuiszasmentes és szaraz feliilet-
re, Ugy, hogy a leveqd a késziilék alatt
ies szabadon keringhessen.

- Kerillje a tlizveszélyt: a késziiléket az
izemeltetéshez helyezze el dgy, hogy

elegendd szabad hely legyen koriildtte.

Semmiképpen ne allitsa fal mellé vagy
sarokba, fliggdny vagy hasonld kdze-
|ébe.

Faltol, butoroktdl stb. (oldalt és felette)
tartson legaldabb 5 cm-es tavolsagot.
Tartsa tavol a késziiléktdl a gyulékony
anyagokat, és ne takarja le a készi-
|éket.

- A haszndlathoz teljesen tekerje le a
halozati vezetéket. Ugyeljen arra, hogy
a letekert haldzati vezeték egyaltalan
ne érjen hozza a késziilékhez.

- Soha ne lizemeltesse a késziléket
a siitéforma nélkdil.

- Az alapanyagokat mindig a siit6for-
maba helyezze, soha ne kozvetlenill
a siit6térbe.

Az élelmiszerek nem érhetnek hozza
a flitéelemekhez.

- Soha ne 6ntson olajat a siitétérbe,
mert meggyulladhat.

- Soha ne siisson a késziilékben becso-
magolt élelmiszereket.

- Ha a siitotérbdl fiist szivarog ki, feltét-
leniil tartsa csukva a fedelet és hdzza
ki a haldzati csatlakozdt a csatlakozo-
aljzatbdl. Semmiképpen ne oltsa vizzel
a késziilékben izz6 tésztat! Fiist kelet-
kezhet, ha a tészta kifut a siit6forma-
bol és a fitéegységhez ér. Ezért tartsa
be a receptekben feltiintetett mennyi-
ségeket.

- Kb. 150 - 500 g kozotti mennyiséq
liszttel késziilt recepteket haszndlhat.
Ha nem éri el ezt a mennyiséget, a
késziilék esetleg nem tudja rendesen
megdagasztani a tésztat.

A maximalis mennyiséq tallépése
esetén a tészta kifuthat a siit6térbdl.
A receptben megadott élesztémennyi-
séget se [épje tul (500 g liszt esetén
max. 7 g szaritott élesztd, max. 29 g
friss élesztd). A tul sok élesztd miatt
tulkelhet a tészta és kifuthat a siit6-
térbdl.

VIGYAZAT - eqyéb okbél adédé

sériilések

- Ne tartson semmilyen munkaeszkozt
a mozgo részekhez, pl. kanalat, kést
vagy hasonldt, és hasznalat kdzben ne
nydljon a siitéformaba.

7



—4—

- Csak az eredeti tartozékokat hasznalja,
kiilénben jelentsen veszélyezteti a
hasznalot, vagy a késziilék karosodhat.

FIGYELEM - anyagi karok

- Ne kapcsolja be a késziiléket tiresen -
kivéve az izembe helyezés soran (lasd
az adott fejezetet) -, nehogy talheviilés
kovetkeztében megrongalddjon.

- A megsiilt élelmiszereket csakis hdallo,
fa vagy mianyag evBeszkozzel vegye
ki, hogy a siitéforma tapadasmentes
bevonatat ne karcolja meg.

- A termék tisztitasahoz soha ne hasz-
naljon surol¢ hatasu tisztitoszert,
siit6tisztitot vagy érdes feliilet( esz-
kozoket. Megsériilhet a tapadasmentes
bevonat.

- Nem teljesen kizart, hogy egyes
lakkok, mianyagok vagy butorapold
szerek a késziilék csuszasgatlo talpait
felpuhitjak vaqy karositjak. Ezért
sziikség esetén teqgyen eqy cslszas-
biztos alatétet a termék ala.

Biztonsagi megoldasok

- A késziilék talheviilés elleni védelem-
mel rendelkezik. Ez automatikusan
kikapcsolja a késziiléket, ha a beépitett
h6fokszabalyozé nem miikddne.

A késziiléket nem lehet Ujra belizemel-
ni. Huzza ki a haldzati csatlakozot,
hagyja leh(ilni a késziiléket, majd
kiildje el javitasra szakszervizbe vagy
forduljon a keresked6hoz.

~Akrilamid"

- Az akrilamid leginkdbb keményit6tar-
talmu élelmiszerekben képzddik erds
felhevités (siités, piritas stb.) soran.
Még nem allapithaté meg, hogy az
akrilamid milyen formdban veszélyes
az emberi szervezetre.
ElGvigydzatossagi okokbdl az élelmi-
szerek tul hosszan valo siitése nem
javasolt, mivel a tdlsagos barnulds
fokozhatja a karos hatast.

A kovetkez0 alapelv érvényesiiljon:
,Inkabb aranybarna, mint koromfe-
kete.” Mivel a kutatdsok a jelen
hasznalati dtmutato létrehozdsa
idején is folynak, kdvesse a sajtot
ezzel a témdval kapcsolatban.

Az interneten is sok informacidt talal.

s

15. Mix-funkcié (hosszu)

1d6

20 - 30 perc (idd bedllithato)

Viz 330 ml
S6 1tk.
Olaj 2 ek.
Fehér liszt 560 g
Elesztd 11/4 k.
A15-6s programnak nincs id6zit6 funkciéja, hanem azonnal elindul.

16. Lekvar

Mennyiség 450 g
1d6 1:20
Gyiimdlcshiis 300¢
Cukor 150 g
Citromlé 1/2 citrom

Javasoljuk, hogy a cukrot 20 perc elteltével lassan adja hozza.

9 A 17-19-es recepteket a keverdlapat nélkiil alkalmazza!

17. Joghurt

Mennyiség 1100 ml

1d6 8:00 (bedllithatd 0:05-t61 12:00-ig)
Teljes tej I 1000 ml

Natdr joghurt 100 ml (vagy 1joghurtos doboz)

Cukor izlés szerint

60g

Allitsa be az id6t a +, illetve a = gombokkal. Sziikség esetén egy kissé keverje dssze a hozzavaldkat
a sitéformdban, kiilondsen ha cukrot hasznal, nehogy az dsszecsomdsodjon.

18. Kiolvasztas program

1do

0:30 (bedllithatd 0:10-t81 2:00-ig)

Allitsa be az id6t a +, illetve a - gombokkal.

A késziilék élelmiszerek kiolvasztdsdhoz tartja az 50 °C hmersékletet.

19. Siités

1do

1:00 (bedllithatd 0:20-tdl 2:00-ig)

Allitsa be az id6t a +, illetve a = gombokkal.

Csak siitési program elGkészitett tésztakhoz. A késziilék tartja a 150 °C hémérsékletet.
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12. Pizzatészta

Saly kb. 500 g
[\[] 0:45
Viz 170 ml
S6 1tk.
Olivaolaj 1ek.
Fehér liszt 3009

Elesztd

2/3 friss élesztékocka (25 g) vaqy 7 g széritott élesztd (1 csomag)

13. Kelt tészta

1d6 1:30
Viz 320 ml
S6 11/2 tk.
Olivaolaj 2 ek.
Cukor 2 tk.
Fehér liszt 400 g

Elesztd

2/3 friss élesztékocka (25 g) vaqy 7 g széritott élesztd (1 csomag)

A 14-15-0s programok csak keveréprogramok olyan tésztdk készitéséhez,

amelyet nem kell keleszteni -
Sun és hasonldk.

14. Mix-funkcié (révid)

példault fétt tészta, siteménytészta, Dim

1d6 15 perc
Viz 330 ml
S6 1tk.
Olivaolaj 2 ek.
Fehér liszt 560 g
Elesztd 11/4 ek.

A14-es programban 15 perc van megadva. Az id6zit6t maximum 15:00 drdra éllithatja be.
A késziilék csak egy kissé melegiti fel a hozzdvalokat, max. 38 °C-ra.

28
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Termékrajz (tartozékok)
kamp6 a dagaszté-
Iapat kivételéhez mérékandl % meropohar
dagasztélapat .

a
S Kijelzés:
barnulasi fokozat vildgostdl a sotétig
it
siit6forma 500gr ijelzés: o
75001 tésztamennyiség
Gomb: program kivalasztas
ad  Gomb:slly

+  Gomb:id6zit6 értékének ndvelése

- Gomb: idGzit értékének csokkentése

s42  Gomb: barnuldsi fokozat

|

|

|

|

| fedél - -
i betekintGablakkal ®/©  Gomb: be-/kikapcsold gomb
|

|

|

|

|

siit6tér

kijelz8
kijelzés:
valasztott kijelzés:
program id6zit6
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Uzembe helyezés

Kicsomagolas

ﬁ VESZELY gyermekek
esetében - életveszély
fulladas/kisméret( targyak
lenyelése kdvetkeztében
* Ne engedje, hogy a csomagolé-

anyag gyermekek kezébe kerdljon.
Azonnal tavolitsa el.

1. Vegye ki a kenyérsiité gépet
a csomagolasbdl.

2. Nyissa fel a fedelet és tavolitsa el
a csomagoldanyagot.

3. Vegye ki a kampot, mérépoharat,

adagoldékanalat és a dagasztéla-
patot a stit6formabdl.

4. Tavolitsa el a védéfoliat a kijelzdrdl.

Felallitas helyének kivalasztasa

& VIGYAZAT - t(izveszély

* Ne helyezze a késziiléket gyulékony
targyak kozelébe, kdzvetlendil a fal
mellé vagy a sarokba.

* Ne takarja le a szell6z8nyilasokat.
A készliléket dllitsa egy h6alld,
stabil, sima, csUszdsmentes és
szaraz felliletre, Ugy, hogy a levegd
a késziilék alatt is szabadon kering-

hessen.

D> Helyezze a késziiléket egy hdallo,
cslszadsmentes, egyenes és nem
érzékeny munkafeliiletre. Ugyeljen
arra, hogy a halézati vezeték ne
[6gjon le a munkafeliletrdl.

Ugy helyezze el a késziiléket, hogy
minden iranyban és felll is elegen-
d6é hely maradjon (legaldbb 5 cm).

Az elso haszndlat elott

& VIGYAZAT - forrdzasveszély

* A késziilék hasznalat kdzben fel-
forrésodik! Ne érintse meg a forré
fellleteket, mint pl. a fedél vagy
a kémlel6ablak. Csak edényfogd
kendbvel vagy hasonldval fogja
megq a forré részeket.

« A késziiléket csak ugy lzemeltesse,
hogy gyermekek ne érjék el. Ugyel-
jen arra, hogy gyermekek soha ne
rdnthassdk le a forrd késziiléket
(pl. a haldzati vezetéknél fogva).

10. Siiteménytészta

Sily ca. 400 g

[\[] 2:20

Tovabbi hozzavalok ~1:55-nél

Repce- vagy lenolaj 3 ek.

Tojas 4 egész tojas (nagy)

Cukor 130 g (izlés szerint tobb vagy kevesebb is lehet)
Liszt 150 g

Vanilids pudingpor (opcionalis) 2 tk.

Eleszt

vagy 2 g szaritott élesztd

1/4 friss élesztGkocka (10 g) (1/3 csomag)

A 11-13-as programok csak 0sszekeverik és 6sszegyurjak a tésztat, majd
megkelesztik. A kész tészta készén all a tovabbi feldolgozasra, pl. sitében
valé sitésre, stiteménytésztakhoz, zsemlékhez, pizzahoz és hasonlékhoz.

11. 100% teljes kiorlési tészta

1d6 2:55
Cukor 1tk.
Olaj 2 ek.
S6 11/2 tk.
Viz 250 ml
Teljes kiorlésii liszt 400 ¢

Elesztd

2/3 friss élesztékocka (25 g) vaqy 7 g széritott éleszté (1 csomag)

y

11. 70% teljes kiorlésii tészta (valtozat)

1d6 2:55

Cukor 1tk.

Olaj 2 ek.

S6 11/2 tk.

Viz 320 ml

Fehér liszt 1759

Teljes kiorlésd liszt 300¢

Elesztd 2/3 friss élesztékocka (25 g) vaqy 7 g széritott éleszté (1 csomag)
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8. Rizskenyér

Sily 5009 7509

1d6 3:00 3:05

Tovabbi hozzavaldk ~ 2:10-nél ~2:15-nél

Viz 150I ml 19d ml

Olaj 2 ek. 26 21/2 ek. 38¢

S6 1tk. 6¢ 1tk. 60

Tojas 1egész tojas 60¢ 1egész tojas 60 g

Cukor 1ek. 159 2 ek. 309

Liszt 2 mérGpohar 290 g 21/2 mérpohar 360 g

Fott rizs 1/4 mérGpohdr 1/3 mérdpohar

Eleszts 1/2 friss élesztkocka vagy5g szaritott |2/3 friss élesztGkocka vagy7g szdritott
(219) élesztG (3/4 csomag) (25 q) élesztd (1 csomag)

9. Szendvicskenyér

Saly 500g 7509

1d6 4:05 410

Tovabbi hozzavalok ~3:30-ndl ~3:35-nél

Viz 210I ml 256 ml

0laj 1/2 ek. 8¢ 1ek. 15g

S6 1tk. 6¢ 1tk. 60

Cukor 1/2 tk. 3¢ 1tk. 60

Liszt 2 mérépohar 290¢ 21/2 mérGpohér 360 ¢

Eleszts 1/2 friss éleszt6kocka vagy5g szaritott |2/3 friss élesztGkocka vagy 7g szdritott
(219) élesztd (3/4 csomag) (25 q) élesztd (1 csomag)
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A kenyérsiitd gép els6 hasznalata
el6tt vegye ki a stitéformat ugy,
hogy egy kicsit az éramutaté jara-
saval ellentétes irdnyban elforgatja
(jelolés a stit6térben <), és igy
kireteszeli, majd felfelé kihdzza.
Az esetleges gyartdsi szennyez6-
dések eltdvolitdsa érdekében
tisztitsa meqg az 6sszes részt

a , Tisztitas" fejezetben leirtak
szerint.

Alaposan tordélje szarazra magat a
késziiléket, mieldtt haszndlni kezdi.

Helyezze vissza a stit6format.

A késziléket most egyszer lresen
kb. 10 percig f(itse fel.

5.

6.

A kenyérsité gép fedelét hagyja -
kivételesen - nyitva.

Dugja be a hdldézati csatlakozét a
csatlakozdaljzatba. Egy hangjelzés
hallatszik. A kijelz6n a kdvetkez8k
jelennek meq: 1a , kenyér alapre-
cept” programot jelenti 3:10 6ra
slitési idével 750 g-os kenyérhez.

1

7.

8.

10.

n.

A Az id6zitd kett8spontjan latha-
té, hogy a késziilék be van-e
kapcsolva vagy készenléti
allapotban van:

Ha a kett6éspont villog, a készu-
[ék be van kapcsolva és tart a
felf(ités.

Ha a kettéspont folyamatosan
vilagit, a készlilék készenléti
dllapotban van, igy el6szér a
be-/kikapcsolé gombot kell
megnyomnia a felf(tési
folyamat elinditasahoz.

Minden gombnyomasnal visz-
szaigazolasként felhangzik egy
hangselzés.

Annyiszor nyomja meg a [ gom-
bot, amig a kijelz8n a 19-es szam
jelenik meg ,,sttés" programként
és 1:00 siitési idé.

A felftési folyamat elinditdsahoz
nyomja meg a ¢/@ gombot.

Az elsd felf(ités sordn enyhe
szagképzbédés fordulhat el6,
ami nem jelenti a készilék
hibas mikodését. Szell6ztesse
ki jol a helyiséget.

. Hagyja a késziiléket kb. 10 percig

bekapcsolva, mig a késziilék alap-
szaga elillan.

A készilék kikapcsoldsdhoz tartsa
lenyomva a ¢/@ gombot kb. 3
masodpercig. A kijelz6n ismét

az 1és 3:10 jelenik meg. A kettés-
pont folyamatosan vilagit.

Hagyja kih(lIni a késziiléket, majd
Ujra tisztitsa meg.

o



Késziilék elokészitése

A kordbban leirtak szerint vegye ki

a sutoéformat a készilékbal.

Helyezze a dagasztdlapatot a siité-
formdaban 1évé meghajtétengelyre.

Adagolja a receptben megadott

—4—

Hasznalat

A Figyelem: Nagyon fontos, hogy

hozzavaldkat (l1asd ,,Sit6- és f6z6-

programok”) a stit6formaba.

5.

12
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a megadott mennyiségeket és
a hozzavaldk adagoldsara
megadott sorrendet betartsa.
Megfelel6 sorrend:

1. folyadék (viz, tej...)

2. liszt

3. tojas

4. tovdbbi hozzavaldk

végll: élesztd.

Az éleszto nem érintkezhet
kozvetleniil a soval vagy a
folyadékkal!

Helyezze vissza a sitéformat

a készlilékbe és forgassa el az
6ramutaté jardsdval megegyezd
irdnyba (jelolés a stt6térben g+ )
(tkdzésig, igy reteszelheti be.
Hallhatéan és érezhet6en be kell
kattannia a helyére.

Csukja le a fedelet.

6. Rozskenyér

Siily 500g 7509

Ido 4:00 4:05

Tovabbi hozzavaldk ~2:50-nél ~2:55-nél

Viz 180I ml 220I il

Olaj 2 ek. 26 21/2 ek. 38¢

$6 1tk. 6g 1tk. 6g

Nadcukor Tek. 15¢ 11/2 ek. 23¢g

Fehér liszt 1 mér6pohdr 145¢g 11/2 mérGpohar 180 ¢

Rozsliszt 1 mérGpohdr 145¢ 11/2 mérépohar 180 g

Eleszts 1/2 friss élesztGkocka vagy5g szaritott |2/3 friss élesztGkocka vagy7g szdritott
(219) élesztd (3/4 csomag) (25 q) élesztd (1 csomag)

7. Gluténmentes kenyér

Sily 500¢ 7509

1d6 3:25 3:30

Tovébbi hozzavalok ~ 2:45-nél ~2:50-nél

Viz 180I ml 220I ml

Olaj 2 ek. 26 21/2 ek. 33g

S6 1tk. 6g 1tk. 6g

Cukor 11/2 ek. 239 2 ek. 30¢g

Gluténmentes liszt | 13/4 mérGpohar 255 ¢ 2 mérpohar 290¢

Kukoricaliszt 1/4 mérGpohdr 359 1/2 mérGpohar 70

Eleszts 1/2 friss élesztGkocka vagy5g szaritott |2/3 friss élesztGkocka vagy7g szdritott
(219) élesztd (3/4 csomag) (25 q) élesztd (1 csomag)
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4. Franciakenyér

Sdly 500g 7509

[\[] 405 410

Tovébbi hozzévalok ~3:30-nél ~3:35-nél

Viz 180I ml 260I ml

Olaj Tek. 1049 11/2 ek. 15¢

S6 1tk 64 11/2 tk. 99

Cukor 1/2 ek. 8¢ Tek. 15

Fehér liszt 21/4 mérGpohar 3009 2 3/4 mérGpohér 400 g

Eleszts 1/2 friss élesztkocka vagy5g szaritott |2/3 friss élesztGkocka vagy7g széritott
(219) élesztd (3/4 csomag) (259) élesztd (1 csomag)

5. Teljes kiorlésii kenyér

Siily 500g 7509

1d6 4:00 4:05

Tovabbi hozzavalok ~2:50-nél ~ 2:55-nél

Viz 180I ml 220I ml

Olaj 2 ek. 26 21/2 ek. 389

S6 1tk 64 1tk. 64

Nadcukor Tek. 5g 11/2 ek. 269

Fehér liszt 1 mér6pohar 145¢g 11/2 mérGpohar 180 ¢

Teljes kiorlésd liszt 1mér6pohdr 145¢ 11/2 mérépohar 180 g

Eleszts 1/2 friss élesztGkocka vagy5g szaritott |2/3 friss élesztGkocka vagy7g szdritott
(219) élesztd (3/4 csomag) (25 q) élesztd (1 csomag)
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6. Dugja be a hdldézati csatlakozét
egy megfeleld csatlakozdaljzatba.
Egy hangjelzés hallatszik.

A kijelz6n a megjelenik: az 1a
.kenyér alaprecept” programot
jelenti 3:10 6ra sitési id6vel
750 g-os kenyérhez.

Beallitasok kivalasztasa és
a késziilék bekapcsolasa

7. Valassza ki a kivant programot a 1
gombbal a receptnek megfelelden.
A kijelz8n a program szama és
a tervezett siitési idd jelenik meg.

8. Adott esetben vdlasszakiaad
gombbal a kivant sdlyt (750 g/
500 g). A kijelz6n a megvaltozott
slitési idd jelenik meg.

(A 10 -19. szd&mu programok
esetében nem vdlaszthatd.)

9. Adott esetben vélassza ki a S48
gombbal a barnulasi fokozatot.
(Az1-10. szd&mu programok
esetében vdlaszthatd.)

10. Ha szlikséges dllitsa be a +, illetve
a - gombbal az idézit6t 10 perces 12.
[épésekben a siités késleltetett indi-
tdsdhoz (1asd a szdmoldsi példat
a , Tippek és trikkok" fejezetben).
Vegye figyelembe az ,,1d6zit6
hasznalata" bekezdésben taldlhato
tudnivaldkat a kényes hozzdvaldkra
vonatkozdan.

11. Inditsa el a ®/@ gombbal a siitési
folyamatot.
Egy hangjelzés hallatszik, és a
készilék megkezdi a hozzavaldk
feldolgozasat.
A kijelzOn kovetheti az elkészitési
id6 folyamatat.

13
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Ha beallitotta az id6zit6t a 10. [é-
pésben, akkor a sitési folyamat

a beadllitott id6 lejarta el6tt a meg-
felel6 idében elindul.

ﬁ « Stités kdzben g8z tdvozhat

a fedélbdl. Ez normalis, nem
kell aggédnia. Alljon tévolabb
a késziléktdl, hogy ne forraz-
za le magét.

A dagasztasi folyamat soran
a késziilék esetleg hangosan
rezeg. Ez normdlis, a tészta
dagasztdsdhoz sziikséges
erés motor okozza.

Az is normadlis, hogy a bete-
kint6ablak kezdetben bepdra-
sodik. A kondenzviz azonban
viszonylag gyorsan eltlnik és
ismét figyelemmel kdvetheti
a sitési folyamatot.

A pihen6- és sitési id6-
szakokban ne nyissa fel
a készlilék fedelét, hogy
a meleg ne illanhasson el.

Azoknal a recepteknél, ahol tovabbi
hozzavaldkat (pl. szaritott gylimol-
csot, magokat stb.) adhat hozz3
késbbb, a gép a megfeleld id6ben
10 hangjelzést ad (I4sd a receptet).
Nyissa fel a fedelet és tegye a siit6-
formdba a hozzavaldkat. Figyelem:
Sose nyuljon a sit6formaba és ne
kevergesse meg annak tartalmat
valamilyen targgyal.
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Siitési folyamat vége és a siitott
termék kivétele

13.

14.

Az elkészitési idd letelte utdn

a kijelz6n 0:00 jelenik meg és

10 hangjelzés hallhaté.

A készilék automatikusan kb.

1 6érdra melegentartasi izemmadba
kapcsol - ez a villogé kettéspontrol
ismerhet6 fel (kivéve a 14/15. prog-
ramoknal). Az egy éra eltelte utan
a késziilék kikapcsol.

Hlzza ki a haldzati csatlakozot a
csatlakozéaljzatbdl, és nyissa fel
a fedelet.

A siit6format stt6kesztylivel vagy
hasonlé eszkdzzel fogja meg a
fogantyujanal, forgassa el egy kissé
az 6éramutatd jdrasdval ellentétes
irdnyba (jel6lés a stitétérben Sgf)
és hlzza ki a készUilékbdl.

N
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16.

17.

-~
Figyelem! A megsiilt termék
nagyon forré. Tovabbra is viselje a
keszty(it és legyen nagyon évatos.
A termék kivétele el6tt hagyja a
sit6format eqy ideig hdlni. A meg-
sllt termék sitéforma oldaldrol
levalasztdsdhoz hasznaljon sziikség
esetén szilikon- vagy falapatot.
Sose hasznaljon fémlapatot, mivel
az megsértheti a sitéforma
tapaddsgatlé bevonatat. Sziikség
esetén ovatosan razza ki a termé-
ket a siit6formabdl.

[T 9

El6fordulhat, hogy a dagasztélapat
a kivétel sordn a kenyérben marad.
llyenkor a dagasztélapat kiszedé-
séhez hasznélja a mellékelt
kampot.

A\

* Ne hagyja a terméket hosszabb ide-
ig a stit6formaban, és semmiképp
ne tarolja benne. Penészképz8dés
veszélye all fenn!

VIGYAZAT - egészségiigyi
kockdzatok

2. Gyors kenyér

Sily 500 ¢ 7504

1d6 2:05 210

Tovébbi hozzavalok ~1:45-nél ~150-nél

Viz 14OI ml 19()I ml

Olaj 2 ek. 26 21/2 k. 33g

S6 2/3 tk. 3g 3/4 tk. 4q

Cukor 1ek. 159 2 ek. 309

Liszt 2 mérGpohar 290 g 21/2 mérGpohér 360 g

Eleszts 1/2 friss élesztGkocka vagy5g szaritott |2/3 friss élesztGkocka vagy7g szdritott
(21g) élesztd (3/4 csomag) (259) élesztd (1 csomag)

3. Kalacs

Saly 500 g 7509

1d6 3:45 3:50

Tovébbi hozzavalok ~310-nél ~315-nél

Viz 120I ml 160I ml

Olaj 11/2 ek. 20g 2 ek. 26 ¢

S6 1/2 tk. 29 1/2 tk. 29

Tojds 1egész tojds 60¢ 1egész tojds 60¢

Cukor 2 ek. 30g¢ 3ek. 459

Zsirszegény tej 1/4 mérGpohdr 354 1/3 mérdpohar 47q

Liszt 2 mérépohar 290 ¢ 2 3/4 mérGpohdr 380¢

Eleszts 1/2 friss éleszt6kocka vagy5sg szaritott |2/3 friss élesztGkocka vagy 7g szdritott
(21g) élesztd (3/4 csomag) (25 q) élesztd (1 csomag)
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Siito- és keveroprogramok

A kdvetkez6 receptekre érvényes:

« Az 1-10. szdmu kenyér- és siteménysiitd programok sordn a hozzavaldkat

a készlilék dsszekeveri és dsszegydrja, a tészta megkel, és a végén megsil.
A 11-15. szamu programok csak el6készitik a tésztat. A tésztat késbbb a
sit6ben kell megsiitni, miutan a pizzadra ratette a tovabbi hozzdvaldkat,
vagy megformazta a zsemléket.

A 16. szdmu lekvar recept csak kever és melegit.

A 17. (joghurt), 18. (olvasztds) és 19. (csak slités) szamu receptekben a készi-
I[ék nem keveri a hozzdvaldkat, hanem csak felmelegiti, illetve felforralja.

Az olaj olvasztott vajjal is helyettesithetd.
A hozzavalék adagolasakor tartsa be a tablazatban megadott sorrendet.

Az 6sszes receptben a magas gluténtartalmu liszt lecserélheté gluténmentes
lisztre. Ugyeljen arra, hogy adott esetben gluténérzékeny személyeknek vagy
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« Amint elkészilt, vegye ki a kenyeret

a kenyérsiit6 gépbdl és tegye egy
rdcsra, hogy a kenyér minden
oldaldn leadhassa a nedvességet
(akkor is, ha a kenyérsiitd gépe egy
6ra hosszat melegen tartotta).

Ne helyezze tanyérra vagy deszka-
ra, mert a kenyér ott nem tudja
leadni a nedvességet és dsszeesik.
Hagyja a kenyeret legaldbb

30 percig kihdlIni, kiilénben
nehezen vaghaté.

Program megszakitasa vagy ido

allergidsoknak a tobbi hozzdvalé felhasznaldsa is problémads lehet.

+ A megadott sé és cukormennyiségekkel értiik el a legjobb eredményeket.
Természetesen ezt izlés szerint kissé megvdltozhatja. Vegye azonban
figyelembe, hogy sé és cukor szlikséges ahhoz, hogy a tészta megkeljen,

tehdt ne hasznaljon tul keveset vagy tul sokat bel6lik.

+ A1-10-es programok esetében egy késébbi id6pontban adhat még tovabbi
hozzdvaldkat a tésztadhoz (diéfélék, mazsola stb.). A késziilék 10 hangjelzéssel

szamitva kb. 20 perc és 1,5 éra kozott (Iasd a programtabldzat ,,tovabbi

/////

hozzdvaldknak" nevezett kijelzést).

1. Kenyér alaprecept

elotti befejezése

> A program rovid id6re torténd
megszakitdsdhoz nyomja meg
1-szer réviden a /© gombot.
Az idBkijelzés megall és megszakad
a program. Kb. 2-3 perc elteltével a
program automatikusan folytatodik.

> A program vagy a melegentarté
funkcid id6 el6tti befejezéséhez,
nyomja meg 1-szer réviden a ¢/@
gombot, majd még egyszer nyomja
meg és tartsa kb. 3 mdsodpercig

lenyomva.
Siily 500 g 7509
1d6 3:05 310
Tovabbi hozzavalok ~2:35-nél ~ 2:40-nél
Viz 210I ml 260I ml
Olaj 11/2 ek. 15g 2 ek. 20g
S6 1/2 tk. 3g 1tk. 64
Cukor 1ek. 15¢ 2 ek. 304¢
Liszt 21/3 mérépohér 32049 3 mérdpohar 420 ¢
Eleszts 1/2 friss élesztGkocka vagy5g szaritott |2/3 friss élesztGkocka vagy7g szdritott
(219) élesztd (3/4 csomag) (25 q) élesztd (1 csomag)
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Tippek és triikkok

1d6zit6 hasznalata
Az id6zit6 akkor a legpraktikusabb, ha

éjjel sitne kenyeret, igy koran reggelre

elkészil a kenyér. Az id6zitével a siités
akar 15 ordval el6re beadllithato.

Hosszabb bedllitott idék esetén - kiilo-
nésen nydron - ne haszndljon olyan
hozzdvaldkat, amelyek meleg-nedves
kdrnyezetben megromolhatnak (mint
pl. friss tej, joghurt, sajt, tojas, gyu-
mdlcs, hagyma vagy hasonldk).
> Szdmolasi példa:

Most este 21:00 éra van. A kenyér

reggel 7:00 drara késziiljon el.

Ez 10 6raidbeltérés. Ezt a 10 drat

allitsa be a +, illetve a - gombokkal.

Az id6zit6 automatikusan levonja
a program sitési idejét és id6ben
elinditja a sltési folyamatot, igy

kenyere 10 éra mulva készen lesz.

Vegye figyelembe: Az adott program-
ban megadott elkészitési id6 nem
csokkenthetd.

A megfelel6 tészta

Ha Uj receptet prébal ki vagy Uj hozza-
valékat hasznal, a dagasztasi folyamat
els6 5 percében figyelje meqg a készild
tésztat a fedélben [év8 betekint&abla-
kon keresztil. Sima gombdcnak kell
[étrejonnie. Ha nem ez torténne meg,
Ugy valtoztatni kell a hozzdvaldkon.

A fedelet csak a dagasztds vagy a
pihentetés sordn nyissa fel. A siitési
folyamat egyéb szakaszaiban a fedél
nyitasa befolyasolhatja a kenyér
sttését.

16

Figyelem! A fedelet sose tartsa a szUk-
ségesnél hosszabb ideig nyitva, mert a
tészta dsszeeshet.

> Ha a tészta ragacsosnak tiinik,
vagy a tartdly oldaldra ragad, adjon
hozzd még egy evdkanal lisztet.

> Ha a tészta tul szdraz, adjon hozza
egy evBkanal meleq vizet.

> A siit6forma széléhez tapadd nem
elkeveret hozzdvaldkat szlikség
esetén eqgy fa- vagy mlanyag
lapattal évatosan tavolitsa el.

D> Tovabbi liszt vagy viz hozzaadasa
el6tt varjon, mig a mar hozzaadott
lisztet vagy vizet a tészta teljesen
felveszi.

A legutolsé dagasztdasi folyamat vége
el6tt zarja le a fedelet, kiildbnben nem
kel meg megfelel8en a tészta.

Hazi siitésii kenyér tarolasa

A hdzi stités( kenyér nem tartalmaz
tartésitoszereket, ezért a siitést kove-
t6 2-3 napon belil el kell fogyasztani.
A francia jellegl ropogds kenyér a ta-
rolds soran megpuhul. Az ilyen kenye-
ret ezért a felvagasig ne takarja le.

A friss kenyeret a fagyasztdban is
tarolhatja. Ha a fagyasztas eldtt fel-
szeleteli, késdbb kbénnyebben kiveheti
az éppen sziikséges mennyiséget.
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Mindenképpen a lejdrati idd el6tt hasz-
ndlja fel a szaritott éleszt6t, mivel
annak keleszt6 hatdsa idével csokken.

Léteznek kimondottan kenyérsiité
gépben haszndlhaté szaritott élesztok.
llyen élesztBvel j6 eredmények érheték
el, bar a mennyiséget a recepthez kell
igazitani.

Ha szdritott éleszt6 helyett friss
élesztét szeretne hasznalni, akkor a
kdvetkez8képp szamoljon: 7 g szaritott
élesztd

25 g friss élesztének felel meg.

Filiszerndvények

Ezek a tobbi f6 alkotérésszel eqyitt
az elején hozzdadhatok.

A fliszerndvények, mint a fahéj,
gyémbér, oregand, petrezselyem és
bazsalikom, izfokozdk és a kenyér
kinézetét is javitjak. A fliszerndvé-
nyeket kis mennyiségben (1-2 teds-
kandl) haszndlja, hogy ne fedjék el

a kenyér izét.

A friss flszernévények, mint a fok-
hagyma vagy a metéléhagyma sok
folyadékot tartalmaznak, ami kihathat
az alapreceptre. Sziikség esetén
csOkkentse a receptben eldirt folyadék-
mennyiséget.
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Diofélék és gyilimolcsok

Némely program esetében késdbbi
idépontban tovabbi hozz4valdkat,
pl. diéféléket vagy gylimolcsdket
adagolhat a tésztahoz.

10 hangjelzés jelzi, hogy elérkezett
a hozzavaldk hozzdaddsanak az ideje.

A hozzdavalbkat azért kell kés6ébb
adagolni, hogy a kenyér megkelhessen
és tartani tudja a form4jat. Ezen feldl
tulzottan felapritédnanak a hozzavalok
és mar az elsd dagasztasi szakaszban
csomok képzédnének.

Ha a tésztdhoz lenmagot, mazsolat,
napraforgdmagot, szezammagot,
tokmagot stb. ad hozza, a tészta
valamivel keményebb és a kenyér
ezért valamivel szilardabb lesz.

Ha édes hozzdvaldkat, mint pl. mazsola
ad hozza, adott esetben csékkentse

a cukor mennyiségét, hogy a kenyér
ne legyen tul édes.
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megakadalyozza a tészta tulkelését és
0sszeesését. Vegye azonban figyelem-
be, hogy a tul sok s6 azonban akada-

lyozza a tészta megfelel6 megkelését.

Finom szemcsés asztali vagy tengeri
s6t hasznaljon. Durva szemcsés so6t
leginkabb a kelt zsemlék megszérasa-
hoz hasznaljon a ropogds héj elérése
érdekében. A séhelyettesitd anyagok
dltalaban nem hasznalhaték, mert
sokszor nem tartalmaznak natriumot.

Cukor

A cukor aktivdlja és tapldlja az élesz-
t6t, hogy az megkeljen. A cukor el8se-
giti a kenyér {zét és allagat, valamint

a héj ropogdssagat. Cukor helyett
haszndlhat mézet, szirupot vagy
melaszt. Ekkor azonban megfeleld
mértékben csokkenteni kell a recept
szerint hozzdadandé folyadék mennyi-
ségét.

Ne haszndljon édesitdszert, mert az
nem tapldlja az éleszt6t, sét le is allitja
az éleszetl kelését.

Zsiradékok és olajok

Gyakran kerdl a kenyértésztaba kevés
zsiradék vagy olaj, igy puhabb lesz a
bele és a vekni tovabb marad friss.
Oliva- vagy napraforgdolajat hasznal-
jon arecept alapjan. Ha ehelyett vajat,
margarint vagy zsirt hasznal (kisebb
mennyiségben max. 15 @), akkor adjon
hozza egy kicsivel tébb folyadékot
(kb. 3 tedskanal).

Ne haszndljon zsircsdkkentett marga-
rinokat, mivel ezek tul sok vizet tartal-
maznak, és ezért a vajtol eltéré tulaj-

donsdaguak.
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Folyadék

A friss hozzavaldk altaldban a viz és

a tej, vagy a ketté keveréke. A viz miatt
a héj ropogdsabb, a tej miatt puhabb
a kenyér bele.

A viz megfeleld hdmérsékletérdl kiilon-
b6z6 vélemények vannak. Préobalja ki
sajat maga, és déntsén izlése szerint.
Altaldban 20 °C - 25 °C koz6tti vizet
haszndljon. Nagyon gyors kenyér
esetében haszndljon 45 °C - 50 °C
hémérséklet( vizet, hogy meggyor-
sitsa a folyamatot. A viz legyen jé
mindséq.

Magas vizk6tartalmud csapviz esetén
hasznaljon szénsavmentes dsvany-
vizet, mert a vizk6 befolydsolhatja a
kenyér allagat.

Viz helyett haszndlhat friss tejet, vagy
vizet 2 % tejporral keverve, hogy
javitsa a kenyér izét és a héj szinét.
Néhdany recept gyiimolcslevet is
hasznal, probalja ki ezt is!

Eleszto

Friss és szar6azélesztd létezik. (Szét-
morzsolva) a lisztben kialakitott
mélyedésbe kerdl, igy marad szdraz és
kiilonithetd el a folyadéktdl és a sotol
a dagasztds megkezdéséig.

Csak a receptben megadott mennyi-
séqli éleszt6t hasznaljon - a tul sok
élesztd miatt tulkelhet a tészta és
kifuthat a sit6forma szélén.

A szaritott élesztd er6sen magaba
szivja a nedvességet, ezért a nyitott
csomagot 48 6ran belll hasznalja fel,
ha a gyartd nem ir el mast.

S
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Siitési tippek

A sités eredménye tdbb tényez6tol
fligg: a hozzdvaldk min6ségétdl,

a pontos méréstdl, a megfeleld
hémérséklettdl és nedvességtol.

A tovdbbiakban hasznos tippeket és
tanacsokat olvashat.

« A kenyérsiité gép nem légmentesen
zart egyséq, igy ki van téve a
hémérsékleti hatdsoknak. Nagyon
forré napokon vagy ha igen meleg
konyhaban haszndlja, a kenyér
jobban megkel, mint a hidegebb
napokon. Az optimalis szobahdmér-
séklet 20 °C és 24 °C kdzo6tt van.

+ Igen hideg napokon a csapvizet
a hasznalat el6tt hagyja 30 percig
szobahdmérsékleten allni.
Ez érvényes a h(itészekrényben
tarolt hozzdvaldkra is.

+ Minden hozzdaval6t szobahdmér-
sékleten adagoljon a gépbe, ha
arecept nem ir el6 mast.

« A hozzavaldkat a receptben meg-
adott sorrendben adagolja a siité-
formdba. Az élesztét a dagasztasi
folyamat megkezdéséig tartsa
szarazon, a mar hozzaadott folya-
déktol elkilonitve.

+ A sikeres siitési eredmény érdeké-
ben fontos a hozzavaldk pontos
lemérése. A legtébb probléma oka
a pontatlan mérésekben vagy az
elfelejtett hozzavalékban keresen-
d6. A méréshez a késziilékhez adott
mérbépoharat és adagoldkanalat
hasznalja.

« Mindig friss hozzdvaldkat hasznal-
jon, melynek még nem jart le a
lejarati ideje. A romlandd hozza-
valok, mint tej, sajt, zdldség és friss
gyumadlcs, kildndsen meleg korul-
mények kdzott gyorsan hasznalha-
tatlanna valnak, ezért csak azonnal
megsitésre keriil6 kenyerek ese-
tében hasznalhatok.

+ Ne adagoljon tul sok zsirt, mivel
a zsir akadalyt képez az éleszt6
és a liszt kdzott és igy késlelteti
az élesztd hatdsat. Eredménye
nehéz, tomor kenyér.

+ A vajat vagy egyéb zsiradékot
a stitéformdba adagolas el6tt
vagja apré darabokra.

+ Kenyere akkor lesz gyimolcs iz,
ha a viz egy részét narancs-, alma-
vagy ananaszlével helyettesiti.

+ A folyadék egy része helyett
z06ldséqg alaplevet is adhat hozza.
A burgonya f6z6vize pl. keményit6t
tartalmaz, azaz tovabb taplalja az
éleszt6t, melynek eredményeképp
a kenyér keltebb, puhdbb és hosz-
szabban eltarthatd lesz.

+ A mas izhatas elérése érdekében
reszelt sargarépat, cukkinit vagy
fétt, purésitett burgonyat is adhat
a hozzavaldkhoz. Ezeknek azonban
magasabb a viztartalma, igy csok-
kentenie kell a folyadékmennyisé-
get. EI8szdr kevesebb vizet adagol-
jon a gépbe és ellendrizze a tésztat
a dagasztasi folyamat elején.
Szlikség esetén adjon hozza eqgy kis
vizet.

RS
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+ A receptben megadott mennyisé-
geket se [épje tul, hogy a tészta
ne kelhessen tul és ne karosithassa
a kenyérsiité gépet.

+ Ha a kenyér nem kel meg rendesen,
csapviz helyett haszndljon palacko-
zott szénsavmentes dsvanyvizet,
vagy hasznalat el6tt forralja fel a
csapvizet. A magas klor- és fluor-
tartalmu vagy kemény csapviz
gatoljaa a tészta kelését.

+ A dagasztas megkezdése utan
kb. 5 perccel ellenérizze a tészta
megfelel6 allagat. Sziikség esetén
gumilapattal lazitsa fel a sarkokban
leragadt hozzavaldkat. A dagaszté-
lapat kdzelébe ne keriljon a gumi-
lapattal, és ne akaddlyozza annak
mikodését. Ha a tészta tul mor-
zs4s, vagy a késziiléknek nehéz-
séget okoz a dagasztas, adjon
hozza vizet. Ha a tészta a falra
ragad és nem képez golydt, adjon
hozza eqgy kevés lisztet.
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Kész kenyérliszt keverékek siitése

Kész kenyérliszt keverékek keverhet6k
és slthetdk a kenyérsiitd gépben.
Azonban lgyeljen a hozzavaldk
sllyara, hogy ne Iépje tul a késziilék-
ben hasznalhaté maximalis mennyi-
séget és ne terhelje tul.

> El6sz0Or a gydrto dltal ajanlott viz-
mennyiséget Ontse a siitéformaba,
majd adja hozza a keveréket.

> Kb. 5 perc elteltével ellendrizze
a tészta dllagat és adott esetben
adjon még egy kevés vizet hozz3,
ha szaraz a tészta.

A legtobb kész keverékhez hasznalha-
t6é az 1-es program. Ha ennél a bealli-
tasnal teljes kiérlésd kenyere nem kel
meg megfeleléen, legkdzelebb prébdlja
ki az 5-0s teljes kiérlésl kenyér vagy

a 6-0s rozskenyér programot.

Legjobb, ha ezt a kenyeret régtén
megsiti, és nem haszndlja az id6zit6t,
mivel itt az éleszt6t nem tudja a folya-
déktél tavol tartani.
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A hozzavaldk

A kenyér mindsége tobb tényez6tol
flgg. Ezért nagyon fontos, hogy az
egyes hozzavaldkat és azok tulajdon-
sagait ismerje, igy érhet el megfelel6
eredményt.

A j6 siitési eredmény szempontjabél
természetesen fontos tényez6 a
hozzavalék mindsége és frissessége.
Az 0sszes a kenyérs(it6 gépbe adagolt
hozzavalé legyen szobah8mérséklet(
(18 °C - 23 °C). A kenyérsitésre hasz-
nalt helyiség is normal hBmérséklet(
legyen.

Buzaliszt

A hasznalt lisztfajta nagyon fontos.

A liszt legfontosabb 6sszetevéje a
glutén fehérje, ami képes az éleszto
fermentdlddasa sordn keletkez6 gazo-
kat felvenni. Ezaltal kel meg a kenyér.

Fehér liszt

Fehér liszt akkor keletkezik, ha a buza-
szemeket a kiils6 héj és a csira nélkiil,
6rlik meg. Fontos, hogy magasabb
fehérjetartalmu lisztet hasznaljon,
ezaltal tébb glutén fejl6djén. A legjobb
eredményt j6 mindséqd, lehetéleg
fehéritetlen liszttel érheti el.

A lisztvasdrlas sordn Ugyeljen a tipus-
jel6lésekre: BL-51, BL-55 vagy BL-80.

Francia fajtdju kenyerek siitésekor
gyakran kis mennyiségd finom francia
lisztet is adnak a keverékhez, hogy

a kenyérfajtdkra jellemz6 kenyérbél
keletkezzen.
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Teljes kiorlésii liszt

A teljes kidrlés( liszt a kiilsd héjjal és
a csirdval keriil megdrlésre. Az ebbdl
készilt kenyér enyhén dids iz(i és a
belseje durvabb allagu. Lehetbleg
magas fehérjetartalmu teljes ki6rlési
lisztet hasznaljon. A 100% teljes ki6r-
[és lisztbdl késziilt kenyér tomdrebb
lesz, mint a fehér kenyér. A teljes kidr-
[és( lisztbdl késziilt tészta nehezebben
kel, ezért hasznalja a kenyérsité gép
teljes ki6rlés( kenyerekre tervezett
programjat (5. program).

Ha kdnnyebb kenyeret szeretne, akkor
a teljes kidrlésd liszt eqgy részét helyet-
tesitheti fehér liszttel.

Egyéb lisztfajtak

Mdas gabonafajtak, mint a rozs, arpa,
zab vagy hajdina sok rostot tartal-
maznak, de a fehér liszthez képest
csak csekély fehérjetartalommal
rendelkeznek, ezért a teljes ki6rlés(
kenyerek kisebbek és s(r(bb allagiak
a fehér kenyérhez képest. Legjobban
sikerdl a kenyér, ha a fehér liszt

20 %-4t, legfeljebb 50 %-4t mas liszt-
fajtaval helyettesiti. [gy kaphat, fehér
lisztbdl késziilt, kdnnyebb allagy, de
teljes ki6rlésl gabona iz{ kenyeret.
Sé6

A kenyérsiités sordn kis mennyiséq(
so6 fontos a kenyér izéhez - de min-
denekel6tt a tészta megkeléséhez.

A sé kovetkeztében rugalmasabb lesz
a tészta, ezen felll a sé megakada-
lyozza az élesztd névekedését, igy

N



