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SATTEKINTO UTMUTATO”

HOGYAN KEZELJUK A KENYERSUTO GEPET
A kenyérsiitd hasznalatba vétele elbtt figyelmesen olvassa el a mellékelt hasznalati utasitast és
receptkdnyvet. A kenyérsiitd géppel valé megismerkedés céljabdl javasoljuk, hogy elsd
kenyércipojanak megsitéséhez probalja ki az alabbi receptek barmelyikét.

Recept Nagy fehér kenyércipo Gyors fehér kenyércipo
Osszedllitas/alkotdelemek 2 12

Viz 300 ml 300 ml (30-35°C meleg)
Fehér kenyérliszt 450 g 450 g

Tejpor leféldzott tejbdl 20 ml 20 ml

Sé6 7,5 ml 5ml

Cukor 15 ml 15 ml

Vaj 25¢g 25¢g

Koénny( kevert siitoélesztd 10 ml 15 ml
Médszer 1. Vegye ki a kenyérsiitd talat a 1. Vegye ki a kenyérsuto talat a

gépbdl, és tegye be a dagasztét. gépbdl, és tegye be a dagasztot.
i 4z . A viznek kéz-melegnek kell lennie
2. Tegye be kenyérsiito talba az - o .
Ikgo);' lem kyt fenti (30-35°C), kulénben a kenyér
alkotoelemeket a 1l nem kel meg. Mérje hémérs-vel,

tablazatban ismertetett vagy keverjen éssze 70 ml forré
sorrendben. vizet 230 ml hideg vizzel.
3. Tegye a kenyérsito talat a 3. Tegye be kenyérsitd talba az

stitdkamraba a (A), jelig, Ugyelve,| alkotéelemeket a fenti
hogy a tal bekattanjon a helyére, | tablazatban ismertetett

, . o sorrendben.
és a megfeleld iranyban élljon. ik ai
Zérja le a fedelet. 4. Tegye a kenyérsuto talat a

sUtokamraba a (A), jelig, Ugyelve,

4 Dugaszolja be az hogy a slitd bekattanjon a
aramcsatlakozét és nyomja le a helyére, és a megfeleld iranyban
SELECT gombot amig a (2) meg alljon. Zarja le a fedelet.
nem jelenik a kijelzén. 5. Dugaszolja be az )

5. Nyomja le a START gombot. aramcsatlakozo6t és nyomija le a

SELECT gombot amig a (12) meg
nem jelenik a kijelzon.
6. Nyomja le a START gombot.

OTLETEK ES TIPPEK A SIKERES KENYERSUTESHEZ

. Mindig kovesse a mellékelt recepteket, és tigyeljen arra, hogy minden alkotdelemet pontosan mérjen és
adagoljon. A méréshez mindig csapott kanal értendd. A mellékelt mérdpoharat csak folyékony
alkotéelemek mérésére szabad hasznalni. A pontatlan mérés rossz eredményhez vezet.

2. Mindig friss alkotdelemeket hasznaljon, és ellendrizze a lejaratot, kiilondsen az élesztd és a liszt
esetében. Ha az élesztd tasakjat felnyitotta, azt 48 6ran belll fel kell hasznalni. A felnyitott
tasakok visszazarhatdk, és mélyh(toben tarolhaték felhasznalasig.

3. A sziikséges viz mennyisége némileg valtozhat a felhasznalt liszt tipusatol és markajatol fliggden,
és kisebb kiigazitasokra lehet sziikség, amikor egy adott markat eldszor hasznal. Ha a kenyér
nem kel meg eléggé, és slrl a texturaja, legkdzelebb prébaljon meg 15 ml-rel tdbb vizet adni
hozza. Figyelem: A gyors siitésre valé beallitasnal a kenyér kicsit lagyabb lesz és kevésbé
sra, mint masféle beallitasnal a rovidebb kelesztési ciklus miatt.

4. A jobb eredmény elérése és a ropogdsabb textira biztositasa céljabol vegye ki a kenyeret a
kenyérsiitdbol, amint a sitési ciklus véget ér. Kevésbé lesz ropogos, ha melegen hagyja.

5. A korpas buzakenyér (4), (5), (6) programok 15-30 perces pihentetéssel kezdédnek. Ez idd alatt a

dagaszto nem mozog. i | o 3 i o
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Bevezetés

A kenyér fontos szerepet jatszik az étrendlinkben, biztositja az alapvetd vitaminokat,
asvanyi sokat és fehérjét. A teljes kiorlési lisztbdl késziild korpas buzakenyér és a
kilénféle magvakbol késziilt cipok a rostanyagoknak is kivalé forrasai. Az On kenyérsiitd
gépe segit atalakitani néhany alkotéelemet finom, aranybarna kenyércipova, mentesitve
Ont a gyuras és dagasztas nehéz munkaja, valamint a mosogatas zéme aldl is.

Ha sokan masokhoz hasonléan On is meg akarja kezdeni az Uj kenyérsiitd gépével az
elsd kenyerének sltését, akkor probalja ki a kdnyv elején 1évd, gyors attekintést nyujto
utmutatoban 1évo recepteket

Ismerje meg a gépét, és ne legyen csaldédott, ha az elsd kisérletek nem egészen
tokéletesek, de biztos, hogy az izik nagyon finom. Miutan mar megsitott néhany cipot
az e kdnyvben ismertetett recepteket kdvetve, talan kisérletezni fog, hogy hogyan tudna
még jobb eredményeket elérni.

Itt tajékoztatast kap a fo alkotéelemekrdl, ami segit megérteni, miért olyan fontosak ezek
a sikeres kenyérsiités szempontjabdl. Otleteket és tippeket is adunk a legjobb
eredmények elérése érdekében, tovabba azzal a céllal, hogy a sajat receptjeit is
alkalmazhassa a kenyérs(itd gépben.




UZEMELTETESI UTASITASOK

Az On és kérnyezete biztonsaga céljabél forditson ra kiilénds gondot, hogy elolvassa az
alabbi fontos 6vintézkedéseket:

4 FONTOS OVINTEZKEDESEK \

a Olvassa el az 6sszes utasitast — ez lehetdséget nyujt az On szamara, hogy
maximalisan kihasznalja a kenyérsiitd gépét.

9 NE érjen a forro fellletekhez. A hozzaférhetd felliletek felforrésodnak hasznalat
kdézben. Mindig sutokesztylvel vegye ki a forrd kenyérsito talat.

9 A sitdbkamraban a szennyez6dés megakadalyozasa céljabdl mindig vegye ki a
kenyérsiitd talat a készilékbdl, mielbtt alkotoelemeket tesz bele. Az olyan
alkotéelemek, amelyek rafolyhatnak a fatdelemre, égést és flistdt okozhatnak.
A kenyérsito gépet csak rendeltetésszer( haztartasi célra hasznalja.

e NE hasznalja ezt a készuléket, ha a tapzsindron barmilyen lathaté sérilésnyom
lathatd, vagy ha véletlenll leejtette a készlléket.
e NE meritse a készliléket, a tapzsinért vagy a dugaszt vizbe vagy bamilyen més folyadékba.

€@ MINDIG huzza ki a késziilék csatlakozo dugojat az arambol, ha nem hasznala,
az alkatrészek leszerelése vagy visszaszerelése elbtt, vagy tisztitas elott.

@ NE hagyja, hogy a tapzsinér lelégjon a munkafelilet szélérdl, vagy ne hagyja,
hogy olyan forré fellletekkel érintkezzen, mint a gaz vagy elektromos f6zdlap.

MINDIG ellendrizni kell a készllék hasznéalatat, ha gyermekek vagy labilis
személyek hasznaljak, vagy az 6 kdzelikben hasznaljak.

NE tegye a kezét a sitokamraba, miutan a kenyérs(ito talat kivette.

0 NE nyuljon a kenyérsiitd gépben lévd mozgo alkatrészekhez.

@ NE Iépje tul a megengedett maximalis kapacitast, mivel ez tulterhelheti a
kenyérsiitd gépet.

@ NE tegye ki a kenyérsutd gépet napfény kdzvetlen hatasanak, ne tegye forrd
késziilékek kdzelébe, vagy huzat hatdsanak. Ezek befolyasolhatjak a siitd belsd
homérsékletét, ami ronthatja az eredményeket.

Abban a sajnalatos esetben, ha aramkimaradas térténik az alkotéelemek
részleges feldolgozasa utan, az adagot ki kell kaparni.

@ NE hasznalja ezt a készlléket szabad térben.
@ NE (izemeltesse a kenyérstitd gépet, ha Ures, mivel ez sulyos kart okozhat.
@ NE hasznalja a stitékamrat semmilyen tarolasra.

NE fedje le a fedélben 1évd gdzszelepeket, és ligyeljen ra, hogy legyen
megfeleld szelldzés a kenyérsiitd gép koril mikodés kdzben.

@ Hasznalat utan alaposan tisztitsa meg a siitot és a siitétalat, de csak akkor, ha mar lehdit.

\@ NE engedje, hogy gyermekek jatszanak ezzel a készlilékkel. )
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HOGYAN KELL HASZNALNI A KENYERSUTO GEPET

A halézatba valé bedugaszolas elott:
® Ugyeljen ra, hogy a taplalas megegyezzen a kenyérsiitd gépe aljan feltiintetettel.

® Ez a gép megfelel az Eurépai Gazdasagi Kbzosség 89/336/EGK iranyelvének.

A kenyérsiito gép hasznalatba vétele elott:
@ Tavolitsa el a csomagolast és minden cimkét, a tal alatt 1évo tartétablat is.

@® Mossa le az 0sszes alkatrészt (lasd a tisztitast).

Az On BM200 kenyérsiitd gépén BE/KI fokapcsold van, s a gép addig nem
miikoddik, amig a kapcsol6t nem allitja ,,BE” helyzetbe.
® Dugaszolja be az aramba a kenyérsiito gépet, és

kapcsolja @) - helyzetbe, ekkor a SEL villogni fog a

Y
kijelzo panelen. __ @

@® Majd kdvesse a mellékelt hasznalati
utasitasban/receptkdnyvben |évo kezelési utasitasokat. KENWOOD

® Mindig kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsitd
gépet hasznalat utan.

Hogyan kell mérni az alkotéelemeket:

Rendkivil fontos, hogy a legjobb eredmények elérése
céljabdl pontosan mérje az alkotoelemeket. Ne keverje a
metrikus és az angol mértékegységeket. Csak az egyiket hasznalja.

@® MINDIG mérje le a folyékony halmazallapott alkotéelemeket a jeldléssel ellatott
atlatsz6 méropoharral. A folyadéknak a poharon szem magassagban |évo jel6lés
szintjét kell elérnie, nem lehet sem felette, sem alatta.

@® MINDIG szobahémérsékleta, 20°C, folyadékokat hasznaljon, kivéve, ha a gyors,
egyoras ciklust hasznalja a kenyérsiitéshez. Kévesse a recepteknél megadott
utasitasokat.

@® MINDIG a mellékelt mérokanalat hasznalja a szaraz és folyékony alkotéelemek
kisebb mennyiségeinek méréséhez. Egy tedskandl esetén t6ltse meg a kanalat, és
a csapott kanal szintjéig vegye le a felesleget. Fél tedskandl esetén a vonalig mérje.




VALASZTO KAPCSOLO

A SELECT valaszté kapcsolok lehetove teszik a kiilonbdz6 kenyérbedllitasok, valamint a
tészta és lekvar bedllitas kdzotti valasztast. A SELECT valasztd kapcsolok mindegyik
lenyomasaval a kijelzd pulton a szam a kezeldpult menuje kdvetkezd beallitdsara ugrik.
Példaul On esetleg nagy sétét cipdt akar siitni, ez esetben nyomja le a billenty(it, amig a
kijelzd pulton meg nem jelenik a ,.3”, majd nyomja le a START kapcsolét.

Ha eldszor dugaszolja be a kenyérsiitd gépet a taphaldézatba, egy sipolas hallatszik, és a
SEL (a Select roviditése) villog, jelezve, hogy ki kell valasztania a kivant beadllitast. 12
vélasztasi lehetdsége van.

4 . , . . . N\
FEHER KORPAS BUZAKENYER| SPECIALIS

Q Hosszabb sutés 0 Normal e Francia

o Normal e Nagy e Edes

e Nagy e Nagy gyors e Tészta

e Nagy sotét @ Torta/Gyors suté-sa
@ [
@ Gyors ciklus

\.

O A Hosszabb siités bedllitas lehetdve teszi a ciklus befejezése utan a sutési idd
meghosszabbitasat. Ellendrzés utan On esetleg egy kicsit tovabb akarja siitni a cipét,
hogy éppen olyan legyen, ahogy szereti. A hosszabb sités csak valamely kenyérsiitési
ciklus befejezése utan és a kijelz6n az ,,END” megjelenése utan hasznalhatd.

A hosszabb siités aktivalasa:

® Nyomja le a STOP kapcsol6t (tartsa rajta az ujjat) és a
SEL megjelenik a kijelzon.

@® Nyomja le a SELECT kapcsolot, és valassza ki az ,,0”
bedllitast.

® Nyomja le a TIMER SET (Id6kapcsolo) kapcsolokat,
amig nem lathato6 a kivant meghosszabbitott sttési id6.
A Kijelzd alapértelmezésben automatikusan beall
,0:20”-ra, de 1 perctdl 60 percig On vélaszthat.

® Nyomja le a START kapcsolot, és a kijelzdn a (:) villog,
mutatva, hogy megkezdddétt a visszaszamlalas. Ha
hibat vétett, vagy modositani akarja a sitési idot a
visszaszamlalas alatt, nyomja meg a STOP kapcsolét,
amig el nem kezd sipolni, és meg nem jelenik a SEL.
Ekkor atallithatja az idot.

@00

r
@ A meghosszabbitott siitési ciklus végén sipolni fog és 4 C L
megjelenik a SEL. Ekkor mar nem allithatja at Ujra a

meghosszabbitott sitést.




VALASZTO KAPCSOLO

099 A Fehér beallitas szinte minden kenyér recepthez hasznalhato, amikor a
kenyér zémmel fehér kenyérlisztbdl készul.

e@@ A Korpas buzakenyér bedllitast kell hasznalni az olyan kenyérsiitési
receptekhez, amikor teljes kidrlést buzabdl vagy korpas buzalisztbol készil
alapvetden a kenyér.

A Francia bedllitas a hosszabb sltési idd révén ropogdsabb kenyeret ad.

Az Edes bedllitas alacsonyabb hdmérsékleten siiti a kenyeret, hogy a
minimumra szoritsa le a tdbb cukrot tartalmazé tészta tulbarnulasat.

A Tészta beallitast akkor hasznalja, ha kézzel formazott tésztat készit és st a
sajat sutdjében

@ A Torta/Gyors siitést kenyér beallitas egyedulallo, mivel itt nincs élesztd,
torta jellegQ, hig kenyeret sit, ilyen pl. a gydmbéres kenyér. A gyors sutési
kenyerek nem igényelnek kelesztési idot. Az alkotéelemeket egyszerlien bele
kell keverni és a kenyeret ki kell sttni.

m A Lekvar bedllitas automatikusan lekvart f6z a kenyérs(ito talban.

@ A Gyors ciklus arra hasznalhaté, hogy alig egy 6ra alatt sithetlink meleg friss
kenyeret. A jobb eredmények elérése érdekében extra kdnnyd
élesztokeveréket és kevesebb sot kell hasznalni.

Ne feledje: Az alap, fehér, nagy (2-3) és édes (8) beallitas alkalmazasakor figyelmeztetd
hang hallatszik a masodik dagasztasi ciklus utolsé 5 percében, hogy emlékeztessen a
sziikséges alkotoelemek hozzaadasara. Ha nem ad hozza alkotdelemeket, egyszerlen
hagyja figyelmen kivil a figyelmeztetést.

A (1-8, 10, 12) programok alkalmazasakor a kenyérsiutd gép automatikusan atall melegen
tartasi izemmodba a sitési ciklus végén. Melegen tartasi izemmaodban marad legfeljebb
egy oraig, vagy a gép kikapcsolasaig, attél fliggden, melyik kdvetkezik be elébb.

Ha h(tobdl kivett tojast, tejet vagy mas alkotéelemeket hasznadl, a felhasznalas elott
hagyja ezeket 30 percig szobahdmérsékletre felmelegedni.




IDOBEALLITO KAPCSOLOK

Az IDOBEALLITO kapcsoldk lehetdvé teszik a kenyérsiitési folyamat 12 éraig vald
késleltetését a bedllitott idon tul. A késleltetett inditast nem célszer(i hasznalni tészta,
lekvar vagy gyors stitési beallitas esetén.

FONTOS: Az IDOBEALLITAS alkalmazasahoz egyszeriien tegye az alkotdelemeket a
kenyérsito talba, és a talat helyezze a kenyérsiitd gépbe. Akkor:

@® Nyomja le a SELECT-et a kivant bedllitas kivalasztasa céljabol.

® Nyomja le az iddbeallitd kapcsoldt és a kivalasztott beallitdshoz tartozo ciklusidd
megjelenik. Tartsa lenyomva az idokapcsolét, amig a teljes sziikséges idd nem lathatd
a kijelzén. Az idékapcsolék lenyomasakor az idéérték 10 percenként nd. Onnek nem
kell kiszamitania a kildnbséget a kivalasztott beallitasi ido és a szikséges teljes idd
kozott, mivel a kenyérsiitd gép automatikusan megallapitja a bedllitasi ciklusidot,
amikor az idokapcsold gombot eldszor lenyomja.

@ Ha letelt a kivant idd, nyomja meg az idokapcsolét a visszatéréshez.

Példa: A kész kenyérre reggel 7 érakor van szikség. Ha a kenyérsitd gép be van éllitva

a recept szerint szlkséges alkotoelemekkel el6zd nap este 10 orakor, a késleltetett

idokapcsolon beallitandé teljes idd 9 ora.

® Nyomja le a vélaszto kapcsolét, hogy kivalassza a
kivant beallitast, pl. (3), és az idokapcsoldval gorgesse
az idot 10 perces névekményekkel a ,9:00” kijelzése
céljabol. Ha tulment a ,9:00”-an, egyszerlien nyomja le

az idokapcsolot, amig vissza nem tér a ,,9:00”-ra. = ':" : ,'7 ,l-"
@® Nyomja le a start kapcsolot és a (:) kijelzd villog, hogy - = -
mutassa az idokapcsold be van allitva, és —
megkezdddik a percek visszaszamlalasa. = :-':z::zl
@ Ha hibat vétett, vagy modositani akarja az idobeallitast, - =l
nyomja le a STOP kapcsolét, amig elkezd sipolni, és —
megjelenik a SEL. Ekkor Ujra bedllithatja az ido6t. = () ( ]
@ Ha a ciklus befejezddbtt, a kijelzon megjelenik az END S LL
felirat, és sipol, hogy On tudja, a kenyér megsiilt. —
cC
Lo

Fontos megjegyzés: Mindig aramtalanitsa a kenyérsitd gépet hasznalat utan, és ne
feledje, hogy sltokeszty(t hasznaljon, amikor kiveszi a kenyeret a kenyérsiitd talbol.

Mindig tisztitsa meg a kenyérsiitd talat langyos vizben benedvesitett ruhaval, és tordlje
szarazra hasznalat utan.




A KENYER/TESZTACIKLUSOK RESZLETEZESE

Onnek pontosan tudnia kell, mi térténik a kenyérsiitd gépben a feldolgozasi idd alatt. Az
alabbi tablazat részletesen ismerteti, hogy az egyes ciklusokhoz hany perc és
masodperc szikséges. Ezek az idok megkodzelitdleges jelleglek, és csak tajékoztatasul
szolgalnak. A teljes feldolgozasi idot érakban és percekben is megadjuk, az adott
kivalasztastol figgden.

CIKLUS | HOSZ- | ALAP | ALAP | ALAP KQHPAS KDRPAS KOHPAS FRANCIA TESZTA GYORS LEKVAR EGYOR/\S

SZAB [NORMAL| NAGY | NAGY |BUZAKEBUZAKE-|BUZAKE-| SUTESU KENYER

B SUTES| 700g | 900g | SOTET | NYER [ NYER, | NYER, SUTESI
900g [NORMAL| NAGY | NAGY, CIKLUS
700g | 900g | GYORS
900 ¢

Pihentetés”™ | - - - - 30p° | 30p" | 15p" - - - - - -
Dagasztas 1| - 6p 6p 6p 6p 6p 6p 6p 6p 6p 6p 45p -
Dagasztés 4 - 27p | 31p™ | 31p™ | 18p | 25p 25p 22p | 31p™ | 24p 14p 15p 11p
Kelesztés 1 - 23p 29p 29p 120p | 120p 39 34p 40p 60p - - 17p
Lyuggatas - - - - - - 15s 5s 5s - - - -
Lyuggatas P - - - - - - - 10s 10s - - - -
Lyuggatas B - - - - - - - 5s 5s - - - -
Pihentetés | - - - - - - 15p 29p 29p - - - -
Formézas 1 - 5s 5s 5s - - 3s 58 5s - - - -
Forméazas 2 - 10s 10s 10s - - - 10s 10s - - - -
Formézas - 5s 5s 5s - - - 5s 5s - - - -
Kelesztés 4 - 64p 54p 54p - - 45p 54p 49p - - - -
Siités 60p 45p 50p 70p 50p 55p 55p 65p 50p - 90p - 31p
Melegen
tartas - 60p 60p 60p 60p 60p 60p 60p 60p - 60p - 60p
(Osszes
ido™* 1:00 2:45 2:50 3:10 3:44 | 3:56 3:20 3:30 3:25 | 1:30 1:50 1:00 0:59
Max.
késlel-
tetési ido - 14:45 | 14:50 | 15:10 | 15:44 | 15:56 | 15:20 | 15:30 | 15:25 | 13:30 | 13:50 | 13:00 | 12:59

A teljes kidrlést buza esetén a ciklus pihentetéssel kezdddik, amely soran a liszt vagy a gabona magaba
szivja a folyékony alkotéelemeket. A nedvesités hatasara a liszt vagy gabona meglagyul, és segiti az
alkotéelemek jé felszivodasat. Ebben az idészakban nincs dagasztas.

Figyelmeztetd hangjelzés emlékeztet a dagasztas alatt arra, hogy alkotéelemeket kell hozzaadni, ha a
recept ezt eldirja.

A teljes idd6 nem tartalmazza a ,,Melegen tartast”.

wox

Hok

Megjegyzés: A (1-8, 10, 12) programok alkalmazasakor a kenyérsiitd gép automatikusan atmegy melegen
tartasi Uzemmddba a siitési ciklus végén. Melegen tartasi izemmaoédban marad legfeliebb egy 6raig, vagy a
gép kikapcsolasaig, attol fliggden, melyik kdvetkezik be eldbb.




APOLAS ES TISZTITAS

FONTOS: Aramtalanitsa a kenyérsiitd gépet, és hagyja, hogy lehaljén tisztitas elstt.
@® NE meritse vizbe a kenyérsiitd gép hazat vagy a kenyérsito tal kilso tartorészét se.

® NE tegye mosogatogépbe a kenyérsiuto talat, mivel ez karosithatja a tapadas gatlé
bevonatot, és a kenyér sltés kézben odaragadhat.

@ NE hasznaljon csiszolo6 tisztitoszereket vagy fémszivacsot.

@® Minden hasznalat utan azonnal tisztitsa meg a kenyérsiito talat és a dagasztot ugy,
hogy részben feltdlti a talat langyos szappanos vizzel. Hagyja azni 5-10 percig. A
dagasztét ugy vegye ki, hogy elforditja az 6ramutaté jarasaval megegyezd iranyban, és
kiemeli. A puha ruhaval valé tisztitas végén Oblitse le és szaritsa meg.

® Nedves puha ruhaval tisztitsa le szlikség esetén a kenyérsiitd gép kuilsd részét és
belso fellleteit.

Abra: A dagaszté kiemelése.
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ALKOTOELEMEK

A kenyér fo alkotoeleme a liszt, ezért a sikeres kenyérsités kulcsa a megfeleld liszt
kivalasztasa.

Buzaliszt

A buzaliszttel lehet a legjobb cipdkat sutni. A buza kulsé héjbal all, ezt gyakran nevezik
korpanak, valamint belsé magbol, amely buzacsirat és magbélt tartalmaz. A magbélben
fehérje van, amely vizzel keverve glutént képez. A glutén rugalmas, és a kelesztés soran
a keményitd hatasara keletkez6 gazokat csapdaba fogja, igy kel meg a tészta

Fehér liszt

Az ilyen lisztbdl eltavolitottak a kilsd korpat és a buzacsirat, marad a magbél, amelybdl fehér
lisztet oroinek. Alapvetden fontos a kemény buzaliszt vagy fehér kenyérliszt hasznalata, mert
ennek magasabb a glutén kialakulasahoz szlkséges protein szintje. Ne hasznaljon pusztan
fehér lisztet vagy dnmagatol keld lisztet élesztds kenyérhez a kenyérsiitd gépében, mert ez
elrontja a cipokat. Kuldnféle markaju fehér kenyérliszt kaphatd, hasznaljon j6 mindségut,
elsbsorban fehérités nélkulit, hogy j6 eredményeket érhessen el. Kis mennyiségl finom
francia sima lisztet gyakran adagolunk francia kenyér receptekhez az ilyen stilusu kenyérre
jellemzd textura elérése céljabol. Lasd a receptet a 32. oldalon.

Korpas liszt

A korpas liszt korpat és buzacsirat tartalmaz, amely élvezetes izt biztosit és durvabb
texturat kdlcséndz a kenyérnek. Ismét kemény, teljes kidrlésh vagy korpas kenyérlisztet
kell hasznalni. A 100 %-ban teljes kidrlésa lisztbdl készilt cipdk shrlbbek, mint a fehér
cipok. A lisztben jelenlévd korpa gatolja a glutén kivalasat, igy a teljes kiorlésa lisztbol
készllt tészta lassabban kel meg. Hasznalja a specialis teljes kidrlési liszt programokat,
hogy a kenyérnek legyen elegendd ideje megkelni. Kdnnyebb cipok esetén a teljes
kiorlésa liszt egy részét helyettesitse fehér kenyérliszttel. Gyorsabban suthet teljes
kiorlésa lisztbdl cipokat a teljes kidrlésa lisztre alkalmazhato gyors 6-os bedllitassal.

Kemény barna liszt

Ez lehet fehér liszttel kombinalva, vagy 6nmagaban is. 80-90 %-ban tartalmazza a blza
magjanak belsejét, és kénnyebb cip6 készithetd beldle, amely még mindig nagyon izes.
Probalja ki ezt a lisztet az alap, fehér ciklusban, a kemény fehér liszt 50 %-a helyett
kemeény barna liszttel. llyenkor egy kicsit tébb folyadékot kell hozzaadni.




ALKOTOELEMEK

Teljes kiorlésa kenyérliszt

A fehér liszt, a teljes kidrlés liszt és a rozsliszt kombinaciéja malataval kevert teljes
kiorlésu liszttel, amely mind a textdrat, mind az izt befolyasolja. Hasznalhaté magaban,
vagy kemény fehér liszttel kombinalva is.

Nem teljes kiorlésa liszt

Egyéb lisztek, pl. rozs is hasznalhato fehér liszttel és teljes kiorlésh kenyérliszttel egyutt
hagyomanyos kenyér sitésére, mint amilyen pl. a fekete zabkenyér vagy a rozskenyér.
Még kis mennyiségben adagolva is mas izt kdlcséndz. Ne haszndlja énmagaban, mivel
ragadossa teszi a tésztat, s ettdl nehéz, sird lesz a kenyér. Az egyéb lisztek, pl. a kdles,
arpa, hajdina, kukorica liszt és zabliszt proteinben szegény, és ezért nem fejleszt
elegendd glutént a hagyomanyos kenyér készitéséhez.

Ezek a lisztek kis mennyiségekben jol hasznalhaték. Probalja meg a fehér kenyérliszt 10-
20 %-a helyett ezek barmelyikét hasznalni.

S6

Kis mennyiségl s6 alapvetben sziikséges a kenyér készitéséhez, hogy a tészta
megkeljen és izes legyen. Finom asztali s6t vagy tengeri sot hasznaljon, ne durva soét, s a
legjobb finoman kiszo6rni a kézzel formazott cipok tetejére, hogy ropogds texturat
biztositson. Az alacsony sotartalmu helyettesitdé anyagokat legjobb kerdilni, mivel éltalaban
nem tartalmaznak natriumot.

® A sO er0siti a glutén strukturajat és rugalmasabba teszi a tésztat.

® A sod gatolja az élesztd névekedését a tulkelés megakadalyozasa céljabdl, és
megakadalyozza, hogy a tészta 6sszeessen.

® Atul sok sé nem engedi a tésztat megfelelden megkelni.

Edesitd szerek
Hasznaljon fehér vagy barna cukrot, mézet, malatakivonatot, cukorszirupot, juharfa
szirupot, melaszt vagy szirupot.

® A cukor és a folyékony édesitd szerek szinesebbé teszik a kenyeret, aranybarnara
valtoztatjak a kenyérhéjat.
® A cukor vonzza a nedvességet, igy javitja a tulajdonsagok megdrzését.

@ A cukor eldsegiti a kelesztést, bar nem feltétlenll szikséges, mivel az Uj tipusu
szaritott élesztd magaba szivja a lisztben talalhat6é természetes cukrot és keményitot,
de aktivabba teszi a tésztat.

® Az édes kenyerekben mérsékelt cukorszintet biztosit a gyimélcs, a cukormaz vagy
maz pedig édesebbé teszi. Az ilyen kenyerekhez az édes kenyér ciklust kell hasznalni.

@ Ha cukor helyett folyékony édesitd szert hasznal, akkor a receptben eldirt
folyadékmennyiséget egy kissé csdkkenteni kell.
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Zsir és olaj

Kis mennyiségi zsirt vagy olajat kell a kenyérhez adni, hogy lagyabb legyen a bele. Ez
abban is segit, hogy frissen tartja a cipdt. Hasznaljon kis mennyiséga, legfeljebb 25 g
vajat, margarint, vagy akar diszndzsirt, vagy 22 ml névényi olajat. Ha a recept nagyobb
mennyiséget ir eld, hogy az ize jobban érzékelhetd legyen, a vaj biztositja a legjobb
eredményt.

® Olivaolaj vagy napraforgd olaj hasznalhaté vaj helyett, a folyadék mennyiséget ilyenkor
emelje 15 ml f6lé. A napraforgé olaj j6 alternativa, ha tgyelni akar a koleszterin szintre.

® Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu kendanyagokat, mivel ezek max. 40 %-ban vizet
tartalmaznak, tehat nem ugyanazok a jellemzdik, mint a vajnak.

Folyadék

A folyadék bizonyos formaban elengedhetetlen; altalaban vizet vagy tejet kell hasznalni. A
viz a kenyér héjat ropogdsabba teszi, mint a tej. A viz gyakran kombinalhat6 lefél6zott
tejbdl készult tejporral. Ez feltétlenil szikséges, ha késleltetést alkalmaz, mivel a friss tej
megromlik. A legtdbb program esetén a csapviz megfeleld, de a gyors egyoras ciklushoz
kézmeleg vizet kell hasznalni.

® Nagyon hideg napokon mérje meg a viz hdmérsékletét, és hagyja allni
szobahdmeérsékleten 30 percig felhasznalas elott. Ha kdzvetlenil a hitdbdl kivett tejet
hasznal, akkor is igy jarjon el.

® Az ird, joghurt, tejfdl és az olyan lagy sajtok, mint pl. a ricotta, cottage és fromage
frais, mind felhasznalhat6 a folyadéktartalom részeként nagyobb nedvesség és
lagyabb kenyérbél biztositasa céljabdl. Az iré kellemes, finoman savanykas izt
kélcsdndz, ahhoz hasonléan, mint amilyen altalaban a vidéki hazikenyér és a tejfélos
tészta.

® Tojast is lehet hozzaadni, hogy gazdagabba tegye a tésztat, javitsa a kenyér szinét és
a strukturajat, valamint a glutén stabilitasat kelesztés kdzben. Ha tojast hasznal, ennek
megfelelden csdkkentse a folyadék mennyiségét. Tegye a tojast mérdpoharba és
Ontse fel folyadékkal a receptben eldirt szintig.
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Eleszto

Elesztd kaphato frissen és poritva is. E kényvben minden receptet kiprébaltunk konnya,
gyors hatasu, szaritott élesztdpor keverékkel, amit nem kell elébb vizben feloldani. JoI hat
a lisztre, ha szarazon és a folyadéktdl elkildnitve tartottdk mindaddig, amig az
Osszekeverés meg nem kezddodik.

A kenyérsitd gépben friss élesztd hasznalata nem ajanlott.

A receptekben eldirt mennyiségeket hasznalja; a tul sok élesztd hatédséara a kenyér
tulkelhet, és kifolyik a kenyérsitd tal tetején.

Ha mar felnyitotta az élesztd tasakjat, azt 48 déran belll fel kell hasznalni, kivéve, ha
mast irt eld a gyartd. Hasznalat utan zarja vissza. A visszazart felnyitott tasakok a
mélyhitdben tarolhatok a kdvetkezd felhasznalasig.

A szaritott élesztot a lejarata eldtt hasznalja fel, mivel a hatasa idovel fokozatosan
romlik.

Kaphato olyan szaritott élesztd, amelyet kifejezetten a kenyérsiutd gépekhez
gyartottak. Ez is j6 eredményt biztosit, bar lehet, hogy hozza kell igazitani az ajanlott
mennyiségeket.




A sajat receptjeinek adaptalasa

Ha mar sitétt néhany kenyeret az e flizetben talalhato receptek alapjan, esetleg sajat
izlése szerint kivanja atalakitani korabban bekevert izesitéssel és kézi dagasztassal.
Kezdje azzal, hogy kivalaszt e fiizet receptjei kdziil egyet, ami hasonlé az On receptjéhez,
és ezt hasznalja utmutatoul.

Olvassa el az alabbi utmutatdkat, és alljon készen a menet kézbeni valtoztatasokra.

@ Ugyelien ra, hogy a kenyérsiitd géphez a megfeleld mennyiségeket hasznalja. Ne
lépje tdl az ajanlott maximumot. Szikség esetén inkabb csdkkentse a receptjében a
mennyiségeket, hogy megfeleljen a kenyérsiitd gép receptjeiben megadott liszt és
folyadék mennyiségeknek.

® El6sz6r mindig a folyadékot tdltse a kenyérsitd talba. Az élesztot azzal kildnitse el a
folyadéktol, hogy a liszt utdn adja hozza.

® Friss élesztd helyett kdnnyl szaraz élesztdpor keveréket hasznaljon. Figyelem: 6 g
friss élesztd = 1 teaskanal (5 ml) élesztdporral.

® Lefdlozott tejbdl készult tejport és vizet hasznaljon friss tej helyett, ha idokapcsolods
késleltetd bedllitast alkalmaz.

@ Ha az On hagyomanyos receptjében tojas is van, a tojast a teljes kimért
folyadékmennyiségbe szamitsa bele.

® Az élesztdt tartsa kilon a tobbi alkotdelemtdl a talban a keverés megkezdéséig.

® Ellendrizze a tészta konzisztenciajat a keverés elsd perceiben. A kenyérsiitd gépekbe
kissé lagyabb tésztat kell tenni, ezért lehet, hogy tobb folyadékot kell hozzadntenie. A
tésztanak elég nedvesnek kell lennie, hogy fokozatosan megkeljen.




A kenyér kivétele, szeletelése és tarolasa

® A legjobb eredmények elérése céljabdl, amikor a kenyér mar megsiilt, vegye ki a
gépbdl, és azonnal forditsa ki a kenyérsitd talbol, bar a kenyérsiitd gép még melegen
tartja egy 6raig, ha On nincs a kdzelben.

® Sitdkeszty( hasznalataval vegye ki a kenyérsiito talat a gépbdl, még a melegen
tartasi ciklusban is. Forditsa fel a talat, és razogassa meg tdbbszér, hogy kijéjjon
beldle a megstilt kenyér. Ha a kenyeret nehéz kivenni, finoman kopogtassa meg a
kenyérsito tal sarkat fakanallal, vagy forditsa el a kenyérsito tal alatt 1évo tengely
tartojat.

® A dagaszténak a kenyérsito talban kell maradnia, amikor a kenyeret kiveszi, de
esetenként benne maradhat a kenyércipdban. llyen esetben vegye ki, mieldtt
szeletelné a kenyeret, honek ellenallé mianyag kanallal vegye ki. Ne hasznaljon
fémeszkdzt, mivel ez felkarcolhatja a dagaszté tapadas gatlo bevonatat.

® Hagyja a kenyeret leh(Ini legaldbb 30 percig racsos tarton, hogy a goz eltavozzon
beldle. A kenyeret nehéz szeletelni, ha forro.

Tarolas

A hézi sttésl kenyér nem tartalmaz semmilyen tartdsito szert, igy a sttéstdl szamitott 2-3
napon belll el kell fogyasztani. Ha nem fogyasztjak el azonnal, tekerje be foliaba, vagy
tegye mianyag zacskoba és zarja le.

® A francia stilusu ropog6s kenyér tarolas kdzben megpuhul, ezért jobb lefedetlentl
hagyni szeletelésig.

® Ha tébb napig is tarolni kivanja a kenyeret, tegye mélyhitdbe. Szeletelje fel a kenyeret
a mélyhitdbe helyezés elbtt, hogy kénnyen kivehesse a sziikséges mennyiséget.




Altalanos 6tletek és tipp

A kenyérsutés eredménye kilénb6zd tényezokidl fligg, ilyenek pl. az alkotéelemek
mindsége, a gondos mérés, a hdmérséklet és a nedvességtartalom. A j6 eredmény
biztositasa céljabdl adunk néhany figyelemremeélt6 étletet és tippet.

A kenyérsutd gép nem légmentesen zart készullék, és ki van téve a hdmérséklet
hatasanak. Nagyon meleg napokon, vagy ha a gépet forré konyhaban hasznaljak, a
kenyér esetleg jobban felmelegszik, mint hidegben. Az optimalis szobahdomérséklet 20°C
és 24°C kozott van.

Nagyon hideg napokon hagyja, hogy a csapbdl vett viz felmelegedjen
szobahomérsékletre 30 percig a hasznalat eldtt. Ugyanez vonatkozik a h(tobdl kivett
alkotéelemekre is.

Minden alkotoelemet szobahdmérsékleten hasznaljon fel, kivéve ha mast ir eld a
recept, pl. a gyors egyéras ciklus esetén fel kell melegiteni a folyadékot.

A kenyérsito talba az alkotéelemeket a receptben megadott sorrendben kell betenni. Tartsa
az élesztot szarazon és elkuldnitve a téalba betett tdbbi folyadéktol a keverés elkezdéséig.

A pontos mérés talan a legddntdbb tényezd a sikeres kenyérsités szempontjabdl. A
legtdbb probléméat a pontatlan mérés és valamely alkotdéelem kihagyasa okozza. Vagy
a metrikus, vagy az angol mértékegysegeket kdvesse; ezeket nem lehet keverni.
Hasznadlja a mellékelt mérbpoharat és kanalat.

Mindig friss alkotéelemeket hasznaljon, a lejaratuk eldtt. A roml6 alkotéelemek, mint a
tej, sajt, z6ldségek és friss gyimdlcsék megromolhatnak, kildndsen meleg iddben.
Csak olyan kenyérben hasznalhaték, amelyet azonnal elfogyasztanak.

Ne adjon hozza tul sok zsirt, mivel ez gatat képez az élesztd és a liszt kdzobtt, lelassitja
az élesztd mikddéseét, és ezért nagyon sirl lehet a kenyér.

A vajat és egyéb zsirokat vagja kis darabokra, mieldtt a kenyérstitd talba teszi.

A viz egy része kivalthatdé gylimolcslével, pl. narancslével, almalével vagy
ananaszlével, ha gyimdlcs izesitésl kenyeret siit.

Z6ldseég-fozolé is hozzaadhato a folyadék egy részeként. A burgonya f6zoleve
keményitot tartalmaz, ami az élesztd szamara tovabbi tapanyag forras, és segiti a
kelesztést, puhabb, tartésabb kenyeret biztosit.

Az olyan zdldségek, mint sargarépa, cukkini vagy fott tértburgonya hozzaadhaté
izesités céljabol. Csdkkenteni kell a receptben eldirt folyadékmennyiséget, mivel ezek
az élelmiszerek vizet tartalmaznak. Kezdje kevesebb vizzel, és vizsgalja meg a tésztat
a keverés elején, és szikség szerint adjon hozzd még vizet.




Altalanos 6tletek és tipp

Ne Iépje tul a receptekben megadott mennyiséget, mivel ez karosithatja a kenyérsutd
gépet.

Ha a kenyér nem kel jol, probalja meg a csapvizet palackozott vizzel vagy forralt és
leh(toétt vizzel helyettesiteni. Ha a csapviz nagyon kloros és fluorozott, ez
befolyasolhatja a kenyér kelését. A kemény viznek is ilyen hatasa van.

Erdemes kb. 5 percenként ellendrizni a tésztat a folyamatos dagasztas kdzben.
Tartson egy rugalmas gumi spatulat a gép mellett, hogy azzal le tudja kaparni a tal
oldalarol, ha egyes alkotéelemek odaragadtak a sarkokba. Ne tegye a dagaszté
kdzelébe, illetve ne akadalyozza a mozgasat. Azért is ellendrizni kell a tésztat, hogy
lassa, megfeleld-e a slrlsége. Ha a tészta szétesik, vagy a gép erdlkddve mikodik,
adjon hozza még egy kis vizet, ha a tészta felragad a tal oldalara és nem all 6ssze
golyé formaba, adjon hozza még egy kis lisztet.

Ne nyissa ki a fedelet a kelesztési és a sltési ciklus kdzben, mert ettdl a kenyér
Osszeeshet.




Gyors ciklus

® A kenyérsitdjén van extra gyors sutési ciklus is, amellyel mindéssze egy ora alatt
megdagaszthat, megkeleszthet és kisiithet nagyon finom kenyeret. A lehetd legjobb
eredmények elérése érdekében kdvesse az alabbi utasitasokat.

® Kézmeleg folyadékot hasznaljon a kelesztési folyamat felgyorsitasara (32-35°C az
optimum). A hideg viz hatasara révidebb lesz a cipd, ha meleg vizet hasznal, az
tonkreteszi az élesztot. A legjobb eredmény elérése céljabol mérje meg a viz
homérsékletét homerdvel, vagy keverjen 70 ml forro vizet 230 ml hideg vizhez.

® Akenyér receptek legalabb 65 % fehér kenyérlisztet irnak eld ebben a ciklusban. 100
% teljes kidrlés vagy mas korpas kenyér rosszabb eredménnyel jar, mivel nincs
elegendd idd ahhoz, hogy a tészta megkeljen.

® A so6 szintjét csdkkenteni kell a kenyérben e ciklus alkalmazasakor, mivel a s6
késlelteti a keményitd hatasat. Ne hagyja ki azonban teljesen, mivel ez fontos a
kenyér ize és texturgja miatt. 3,5-5 ml (3/4-1 tedskanal) sét tegyen 450 g liszthez.

® Az élesztd szintje magasabb ebben a ciklusban a gyors kelesztés eldmozditasa miatt.
12,5-15 ml (2,5-3 tedskanal) gyors hatasu kénny( élesztdpor keveréket hasznaljon.

® Ha gyors ciklusban egymas utan akar tébb cipét sutni, hagyja nyitva a fedelet és
kapcsolja ki a gépet két sutés kdzott 30 percre. Ez lehetdvé teszi, hogy a gépben Iévd
homérséklet érzékeld megfelelden makéddjon, ami ddntden fontos a révid kenyérsitési
ciklusban.

® Az ilyen ciklus alkalmazasaval sutott kenyér nem kel olyan magasra, mint az egyéb
beallitasok esetében sitdtt kenyér, nem olyan ropogos, és kicsit sirabb a
szokasosnal.




Gyors ciklus (12. Program)

1 nagy cip6

1d6: 59 perc

1

Vegye ki a kenyérsito talat a kenyérsutd gépbdl, és ellendrizze, hogy rajta van-e a
dagaszto.

2 Ontsdn meleg (32-35°C) folyadékot a kenyérsiitd talba. Szérja bele a lisztet, ligyelve,
hogy elfedje a folyadékot.
3 Tegye hozza a lef6l6zott tejbdl készult tejport, sot, cukrot és vajat, kildnbdzd
sarkokba.
4 Aliszt kbzepébe csindljon egy mélyedést, de nem egészen a folyadékig, és oda éntse
bele az élesztot.
5 Tegye be és zarja le a kenyérsito talat a kenyérstd gépben. Valassza ki a @ RAPID
CYCLE (GYORS CIKLUS) programot. Nyomja le a ,Start™-ot.
6 A ciklus végén kapcsolja ki és vegye ki a kenyérsutd talat kesztylvel. Tegye racsos
tartéra lehdini.
Alap, fehér
Alkotéelemek Nagy
Vviz, kézmeleg 300 ml
fehér kenyérliszt 450 g
tejpor lefolozott tejbdl 20 ml
SO 5ml
cukor 15 ml
vaj 25g
onnya élesztopor keveréek 15 ml
Rusztikus fehér
Alkotéelemek Nagy
félig lefélozott tej, kézmeleg 170 ml
viz, kézmeleg 150 ml
fehér kenyérliszt 340 g
teljes kidrlést kenyérliszt 1109
SO 5ml
cukor 15 ml
vaj 25g
kénny( élesztdpor keverék 12,5 ml




Gyors ciklus (12. Program)

Karamelizalt hagymas kenyér

Alkotéelemek Nagy

vaj 509
nagy hagyma, apréra vagva 1
félig lefcl6zott tej 290 ml
fehér kenyérliszt 400 g
teljes kidrlésh kenyérliszt 50 g
o} 5ml
icukor 15 ml
friss orolt feketebors 2,5 ml
koénny( élesztopor keverék 15 ml

utasitasokat.

1 Olvassza meg a vajat serpenydben és piritsa meg a hagymat alacsony tizén
aranybarnara. Vegye le a t(zrol. Keverje el tejjel. Kbvesse a 21. oldalon lévd

Mogyorés kenyér

Alkotéelemek Nagy
ir6, kézmeleg 200 ml
iz, kézmeleg 120 ml
fehér kenyérliszt 340 ml
teljes kiorlésa kenyérliszt 110 g
apréra vagott mogyord 50 g
SO 5 ml
icukor 15 ml
aj 259
koénnyl élesztdpor keverék 12,5 mi

Sargarépas és korianderes kenyér

Alkotéelemek Nagy
frissen reszelt sargarépa, szobaho-mérsékleten 175¢g
iz 215 ml
napraforgd olaj 30 ml
frissen apréra vagott koriander 15 ml
fehér kenyérliszt 450 g
orolt koriander 5ml
SO 5 ml
icukor 15 ml
koénnyl élesztdpor keverék 12,5 mi

1 Tegye be a sargarépat, koriandert és olajat a kenyérsito talba a meleg folyadékokkal.
Adja hozz4 az 6rolt koriandert a liszttel. Kévesse a 21. oldalon lathatd utasitdsokat.




Alap, fehér (1., 2., 3. Program)

1 normal vagy 1 nagy cip6

@ normal, 2 6ra 45 perc
@ nagy, 2 6ra 50 perc
© nagy, sotét, 3 6ra 10 perc

1

Vegye ki a kenyérsito talat a kenyérsiitd gépbdl, és tegye ra a dagasztot.

2 Ontson vizet a kenyérsiitd talba.

3 Szorja be a lisztet, Ugyelve ra, hogy elfedje a vizet.

4 Adja hozza a lef6lozott tejbdl készllt tejport, s6t, cukrot és vajat, kiildnbzd sarkokban.

5 Aliszt kbzepébe csindljon egy mélyedést, de nem egészen a folyadékig, és oda éntse
be az élesztot.

6 Tegye be és zarja le a kenyérsutd talat a kenyérsiitdé gépben. Valassza ki az @
WHITE Regular (FEHER, normal), vagy a @ WHITE Large (FEHER, nagy) programot
attol fuggden, hogy milyen méreta cipdt akar sutni. Nyomja le a ,Start”-ot.

7 Aciklus végén kapcsolja ki és vegye ki a kenyérsito talat kesztylQvel. Tegye racsos
tartéra lehdini.

Alap, fehér
Alkotéelemek Nagy Normal
viz 300 ml 245 ml

fehér kenyérliszt 450 g 350 g

tejpor lefoldzétt tejbdl 20 ml 15 ml

5O 5ml 5ml

cukor 15 ml 10 ml

aj 25¢g 15¢g
koénny( élesztdpor keverék 15 ml 5 mil

Vastagabb héju sotétre siilt nagy cipéhoz a nagy ciponal megadott alkotéelemeket
hasznalja és a @ WHITE Large Dark (Fehér, nagy, s6tét) programot valassza.




Alap, fehér (1., 2., 3. Program)

Tojassal dusitott fehér kenyér
Alkotéelemek Nagy Normal

tojas 1 plusz 1 tojas sargaja 1

viz lasd a moédszert lasd a médszert
fehér kenyérliszt 450 g 350 g

SO 7,5 ml 7,5 ml
icukor 15 ml 10 ml

vaj 259 159
koénnyG élesztopor keverék 7,5 ml 5ml

1 Tegye a tojast/tojasokat a mérdpoharba és 6ntse fel elegendd vizzel a 245 ml
eléréséig Normal kenyér esetén vagy 300 ml eléréséig Nagy kenyér esetén.

Kenyér, napon szaritott paradicsommal

Alkot6éelemek Nagy

viz 280 ml
napon szaritott paradicsombol palackozott olaj vagy olivaolaj 15 ml
fehér kenyérliszt 400 g
korpas kenyérliszt 50 g
finomra orolt parmezan sajt 25¢
SO 7,5ml
icukor 10 ml
koénny( élesztdpor keverék 5 ml
jOl lecsopdgtetett, napon szaritott paradicsom olivaolajban 259

1 Ontse a vizet és a napon szaritott paradicsom olajat a kenyérsiité talba.

2 Adja hozza a napon szaritott paradicsomot, amikor a gép a dagasztéasi ciklus soran
hallhat6 hangot ad.




Alap, fehér (1., 2., 3. Program)

Kilénféle magvakkal megszért kenyér
Alkotéelemek Nagy Normal
viz 300 ml 280 ml
olivaolaj 30 ml 15 ml
fehér kenyérliszt 450 g 350 g
tejpor lef6ldzott tejbdl 15 ml 10 ml
o} 7,5 ml 7,5 ml
cukor 10 ml 7,5 ml
kénny( élesztdpor keverék 10 ml 7,5ml
tok és napraforgdb magvai 15 ml egyenként 10 ml egyenként
mak és enyhén piritott szezadm magvak 10 ml egyenként 10 ml egyenként

1 Nagy cip6 sitése esetén akkor adja hozza a magvakat, amikor a gép a dagasztasi
ciklus soran hallhaté hangot ad. Normal cip6 suitésekor 28 perc elteltével adja hozza a
magvakat, amikor a hatra marad6 idd 2:17.

Kénnyi rozsos és fuvekkel izesitett kenyér

Alkotéelemek Nagy
ir6 115 ml
viz 200 ml
citromlé 10 ml
tiszta méz 15 ml
rozsliszt 1159
fehér kenyérliszt 375¢
SO 7,5 ml
vaj 25¢g
kénny( élesztdpor keverék 5ml
frissen aproéra vagott kapor vagy kakukkf( 10 ml
frissen aproéra vagott petrezselyem 15 ml
frissen vagott metéldhagyma 15 ml

1 Ontse be az irdt, vizet, citromlevet és mézet a kenyérsiitd talba.

2 Adja hozza a friss fuveket, amikor a gép a dagasztasi ciklus soran hallhaté hangot ad.




Alap, fehér (1., 2., 3. Program)

Gyilimdlcsos és dids barna kenyér
Alkotéelemek Nagy
viz 280 ml
tiszta méz 30 ml
fehér kenyérliszt 450 g
blzakorpa 15¢g
tejpor lefolo6zott tejbdl 30 ml
SO 7,5 ml
vaj 259
koénny( élesztopor keverék 7,5ml
apréra vagott szaritott bogyds gylimolcsok és cseresznye 509
porkolt és aprora vagott, héjatdl megtisztitott mogyord 40 g

1 Tegye a mézet a kenyérsiito talba a vizzel.
2 Adja hozza a buzakorpat a liszttel.

3 Adja hozza a bogydsokat, cseresznyét és az aprora vagott mogyorét, amikor a gép a
dagasztasi ciklus soran hallhatdé hangot ad.

Csokoladés kenyér
Alkotoelemek Nagy
tojas 1
iz lasd a modszert
félig lefcl0zott tej 100 ml
fehér kenyérliszt 450 g
kakadpor 15 ml
SO 7,5 ml
kristalycukor 409
aj 259
kénnyG élesztdpor keverék 7,5 ml
kontinentalis stilusu (70 % kakad) tablacsokoladé,
durvara vagva vagy hasznaljon tablacsokoladé reszeléket 759

1 Tegye a tojast a mérdpoharba és dntse fel vizzel 225 ml-ig. Ontse bele a kenyérsiitd
talba és adja hozz4 a tejet.

2 Szitdlja at a lisztet és a kakadport egyutt, majd szorja ra a tojasra, vizre és tejre, hogy
elfedje.

3 Adja hozza a csokoladét, amikor a dagasztasi ciklus soran a gép hallhaté hangot ad.




Alap, fehér (1., 2., 3. Program)

Chilis és Cheddar sajtos kenyér

Alkotéelemek Nagy Normal

napraforgé olaj 15 ml 10 ml
magtalanitott és apréra vagott voros chili 2-3 1-2
viz 215 ml 165 ml
félig lefél6zott tej 100 ml 60 ml
fehér kenyérliszt 450 g 300 g
korpas liszt 509 509
érett Cheddar sajt reszelve 659 509
o] 7,5 ml 7,5 ml
cukor 5ml 5ml
kénnyG élesztopor keverék 7,5 ml 5ml

1 Tegye az olajat és a chilit kis siitdserpenydbe vagy kis labasba, és kézepes langon
piritsa 3-4 percig, amig megpuhul. Tegye félre kihdlni. Ontse a talba a folyadékokkal

egyutt.
2 Adja hozza a sajtot a liszthez.

Variacioé

Az enyhébb izesités céljabdl csokkentse a chili mennyiségét, vagy ha jobban szereti, a
chili helyett 1-2 aprora vagott tavaszi hagymat tegyen bele. Aki az erds izeket szereti,

hasznélja a Scotch Bonnet tipusu erds chilit.




Korpés kenyér ciklus (4. és 5. Program)

1

normal vagy 1 nagy cipé

@ normal 3 6ra 44 perc
© nagy 3 ora 56 perc

Figyelem: A korpas kenyér program 15-30 perces pihentetési idoszakkal kezdodik.
Ez ido alatt a dagaszté nem muakodik.

1

Vegye ki a kenyérsito talat a kenyérsuitd gépbdl és tegye ra a dagasztét.

2 Tegye be a tojast/tojasokat a mérdpoharba és dntse fel elegendd vizzel 240 ml-ig vagy
310 ml-ig. Ontse bele a kenyérsiitd talba. Adja hozza a cukrot/mézet és a citromlevet.

3 Szdrja ra a lisztet, Ugyelve, hogy elfedje a folyadékot. Adja hozza a lef616z6tt tejbdl
készilt tejport és a so6t kulldén sarkokba.

4 Aliszt kdzepébe csinaljon egy mélyedést, de nem egészen a folyadékig, és oda dntse
bele az élesztot.

5 Tegye be és zérja le a kenyérsitd talat a kenyérsiitd gépben. Valassza ki a @
WHOLEWHEAT Regular (KORPAS KENYER Normal) vagy az @ WHOLEWHEAT
Large (KORPAS KENYER Nagy) programot, attél fiiggéen, hogy milyen méreti cipét
kivan sutni. Nyomja le a ,Start™-ot.

6 A ciklus végén kapcsolja ki és vegye ki a kenyérsiitd talat kesztyQvel. Tegye racsos
tartora lehdini.

Korpas kenyér
Alkotéelemek Nagy Normal
tojas 1 plusz 1 tojas sargaja 1
viz lasd a moédszert lasd a médszert
tiszta méz 30 ml 15 ml
citromlé 15 ml 10 ml
korpés kenyérliszt 450 g 350 g
fehér kenyérliszt 509 25¢g
tejpor lefdl6zott tejbol 25 ml 15 ml
sO 10 ml 7,5 ml
kénnya élesztopor keverék 7,5 ml 5ml

1 Tegye a tojast/tojasokat a mérdpoharba és 6ntse fel elegendd vizzel 240 ml-ig a
Normal kenyérhez vagy 310 ml-ig a Nagy kenyérhez.

2 Ontse bele a kenyérsiitd talba a mézzel és citromlével egyiitt.




Korpés kenyér ciklus (4. és 5. Program)

100 %-0s korpas recept

Alkotéelemek Nagy Normal
viz 300 ml 215 ml
citromlé 15 ml 10 ml
korpas kenyérliszt 500 g 375¢
tejpor lefdl6zott tejbol 25 ml 15 ml
SO 10 ml 7,5 ml
cukor 25 ml 15 ml
vaj 25¢ 15¢g
kénnya élesztopor keverék 5ml 5ml

1 Vegye ki a kenyérsito talat a kenyérsiitd gépbdl, és tegye ra a dagasztot.
2 Tegye az alkotéelemeket a talba a fenti sorrendben.

3 Kovesse a 28. oldalon lathaté utasitasokat.

Variacio

A korpés liszt kemény barna kenyérliszttel helyettesitheto.




Korpas gyors ciklus (6. program)

1 nagy cip6

Id6: 3 6ra 20 perc

1 Vegye ki a kenyérsuto talat a kenyérsitd gépbdl, és ellendrizze, hogy rajta van-e a
dagaszto.

2 Ontson a vizet és a citromlevet a talba.
Tegye hozza a tdbbi alkotdelemet.

4 Tegye be és zarja le a kenyérsito talat a kenyérsitd gépben. Valassza ki a @
WHOLEWHEAT RAPID (KORPAS GYORS) programot. Nyomja le a ,Start™-ot.

w

Kénny( korpaskenyér
Alkotéelemek Nagy
viz 310 ml
citromlé 15 ml
korpas kenyérliszt 425 g
fehér kenyérliszt 7549
tejpor lefolozott tejbdl 20 ml
sé 7,5 ml
cukor 10 ml
vaj 259
koénnyl élesztdpor keverék 7,5 ml

Figyelem: Szilikség esetén kozvetlendl a sitési ciklus kezdete elbtt (a sutési ciklus a ciklus
vége elott 55 perccel kezdddik) nedvesitse be a cip6 tetejét és szdrja meg egy kis
korpasliszttel vagy szo6rja meg buzapehellyel, bazadaraval vagy lapitott zabbal, hogy
szebb legyen a kulalakja.




Korpas gyors ciklus (6. program)

Barna kenyér

Alkotéelemek Nagy
viz 310 ml
citromlé 15 ml
barna kenyérliszt 450 g
fehér kenyérliszt 509
tejpor lefdlozott tejbol 20 ml
SO 10 ml
vilagosbarna nyers nadcukor 5ml
vaj 259
konny( élesztdpor keverék 7,5 ml

1 Kovesse a 30. oldalon lathaté utasitasokat.




Speciélis francia (7. Program)

1 nagy cipo

Ido: 3 6ra 30 perc

Tegye be a sot és cukrot kilén sarkokba.

B W N =

az élesztot.

5 Tegye be és zarja le a kenyérsitd talat a kenyérsiitd gépben. Valassza ki a @

FRENCH (FRANCIA) programot. Nyomja le a ,Start™-ot.

6 A ciklus végén kapcsolja ki és vegye ki a kenyérsiitd talat kesztyQvel. Tegye racsos

tartora lehdini.

Vegye ki a kenyérsito talat a kenyérsitd gepbdl, és tegye ra dagasztot.

Ontsén a vizet a kenyérsiitd talba. Szérja bele a lisztet, ligyelve, hogy elfedje a vizet

Csinéljon egy mélyedést a liszt kbzepén, de nem egészen a folyadékig, és oda tegye

Francia kenyér

Alkotéelemek Nagy
viz 300 ml
fehér kenyérliszt 400 g
finom francia simaliszt 509
SO 7,5 ml
cukor 5ml
kénnyG élesztopor keverék 5ml

Figyelem: Szuper finom simaliszt hasznalhat6 a francia liszt helyett.




Specialis édes (s. program)

1 nagy cip6
Ido: 3 6ra 25 perc

1 Vegye ki a kenyérsito talat a kenyérsiitd gépbdl, és tegye ra dagasztot.
Tegye bele az alkotdéelemeket az egyes receptekben megadott sorrendben.

Tegye be és zarja le a kenyérsito talat a kenyérsutd gépben. Valassza ki a @
SPECIALITY SWEET (SPECIALIS EDES) programot. Nyomja le a ,Start™ot.

4 Aciklus végén kapcsolja ki és vegye ki a kenyérsitd talat kesztyQvel. Tegye racsos
tartéra lehdini.

Citromos és dios kenyér
Alkotéelemek Nagy
citromos joghurt 170 ml
narancslé 115 ml
fehér kenyérliszt 450 g
kristalycukor 259
sO 5ml
vaj 40 g
kénnya élesztopor keverék 7,5 ml
apréra vagott dié 40¢
reszelt citromhéj 10 ml
reszelt narancshéj 10 ml

1 Ontse a joghurtot és a narancslevet a kenyérsiitd talba. Szérjon ra lisztet, tigyelve ra,
hogy elfedje a folyadékot. Adja hozzéa a cukrot, so6t vajat és élesztot.

2 Adja hozza a dio6t és a reszelt citromhéjat, amikor a gép a dagasztasi ciklus soran
hallhat6 hangot ad.




Specialis édes (s. program)

1 nagy cip6

Id6: 3 6ra 25 perc

Fiszeres almas és zabpelyhes kenyér
Alkotéelemek Nagy
viz 150 ml
tojas 1
egy zb6ldalma, reszelve 759
fehér kenyérliszt 450 g
zabkéasa 25¢
durva zabpehely 509
orolt flszerkeverék 7,5 mi
kristalycukor 40 g
SO 5ml
vaj 40 g
kénny( élesztdpor keverék 7,5ml
aproéra vagott mazsola 40 g

1 Ontse a vizet a kenyérsiitd talba. Adja hozza a tojast és a reszelt aimat.

2 Szorja be a lisztet, zabkasat, zabpelyhet és flszerkeveréket, Ugyelve, hogy elfedjék a
folyadékot. Adjon hozza cukrot, sot, vajat és élesztot.

3 A mazsolat akkor adja hozza, amikor a dagasztasi ciklus kdzben a gép hallhaté hangot
ad.

4 Kobvesse a 33. oldal tetején Iévd utasitasokat.




Specialis édes (s. program)

1 nagy cip6

Ido: 3 6ra 25 perc

Malataval kevert mazsolas és sargabarackos kenyér
Alkotéelemek Nagy
viz 255 ml
malatakivonat 30 ml
fehér kenyérliszt 450 g
tejpor lefdl6zott tejbol 20 ml
flszerkeverék 2,5 ml
kristalycukor 259
SO 3,5 ml
vaj, darabokra vagva 40 g
kénny( élesztdpor keverék 7,5 ml
mazsola 509
nedvesitést nem igényld, apréra vagott szaritott sargabarack 50 g
A mazhoz:
kristalycukor 15 ml
tej 15 ml

1 Tegye a malatakivonatot a talba a vizzel.
Adja hozza az alkotdelemeket a talba, kivéve a mazsolat és a sargabarackot.

A mazsolat és sargabarackot akkor adja hozza, amikor a dagasztasi ciklus kozben a
gép hallhaté hangot ad.

4 Keészitse el a mazat kristalycukor tejben valé felolddséaval, és kenje meg vele a tetejét,
amig meleg.

5 Kobvesse a 33. oldal tetején lévd utasitasokat.




Specialis édes (s. program)

Afonyas, mandulas és hikori diés kenyér
Alkotéelemek Nagy
viz 170 ml
természetes sima joghurt 140 ml
fehér kenyérliszt 425¢g
orélt mandula 5049
sé 3,5 ml
kristalycukor 409
kénnya élesztopor keverék 7,5 ml
durvara vagott hikori dié 409
aproéra vagott szaritott afonya 25¢g

1 Ontse a vizet és joghurtot a kenyérsiitd talba. Szérja be a lisztet, iigyelve ra, hogy
elfedje a folyadékot.

Adja hozz4 a lisztet, az 6r0lt mandulat, sét, cukrot és élesztét.

A hikori di6t és az afonyat akkor adja hozza, amikor a dagasztasi ciklus kdzben a gép
hallhat6 hangot ad.

4 Kobvesse a 33. oldal tetején lévd utasitasokat.




Torta/Gyors sutési kenyeér (10. Program)

Ez a beallitas kulonleges, mivel élesztd nélkuli tortat és kenyeret dagaszt és sit.
Ebben a programban nincs kelesztési idoszak, ezért nem hasznalhaté az élesztos
édes kenyerekhez és tortakhoz. A @ Edes ciklust hasznalja az élesztds édes
kenyérhez és tortahoz (lasd a 33-36. oldalt).

® Mindig ezt a bedllitast hasznélja nem élesztds kenyérhez és tortahoz. Mas
programokkal rosszabb lesz az eredmény.

® Akenyérsitd gépben csak szobahomérsékletd, kis darabokra vagott vagy
olvasztott vajat vagy margarint hasznaljon, hogy egyenletesen elkeveredjen.

® Sima lisztet és olyan kelesztd hatéanyagokat hasznaljon, mint a sttdpor, a
szbdabirkabdna és a tartarmartas.

® 5 perces keverés utdn mlanyag spatulaval kaparja le a tal oldalat, hogy
eltavolitson minden maradék lisztet a tal oldalarél. Ne érjen a dagasztéhoz, hogy
ne akadalyozza a mozgasat. Ne kapcsolja ki a kenyérsitd gépet, vagy ne vegye ki
a télat a gépbdl az oldalanak lekaparasa céljabol.

® Hagyja a tortat vagy kenyeret a talban lehlni 5 percig kikapcsolas el6tt. Sima
szé&Il0 mhanyag spatulaval menjen kérbe a torta szélén, mieldtt kiveszi, igy
kénnyebb kiemelni.

® Hagyja a tortat vagy kenyeret lehiIni racsos tarton szeletelés elott. A
gydmbérkenyérhez hasonlé nagyobb nedvességtartalmu tortédkat jobb
becsomagolni és 24 éran at tarolni fogyasztas elott.

® A kenyérsitd gép ebben a ciklusban masfél éraig siti a tortat vagy kenyeret,
hogy megfeleljen a gyors sutésl kenyerek minden tipusanak. Egyes tortakhoz
kevesebb ido is szikséges, ezért 1 és 1/4 ora elteltével mindig ellendrizze,
ugyanugy, mintha hagyomanyos siitdben sitné. Ha megsiilt, kapcsolja ki a gépet,
és vegye ki a kenyérsito talat. Tegye ki racsos tartéra lehdini.




Torta/Gyors sutésu kenyeér (10. Program)

1 nagy cipo6
Id6: 1 6ra 50 perc

1 Kovesse az egyes receptek utasitasait. Tegye be és zarja le a kenyérsitd talat a gépben.

2 Valassza ki a ® SPECIALITY Cake/Quick Bread (SPECIALIS Torta/Gyors siités(
kenyér) programot.

3 6 perc elteltével nyissa fel a fedelet, és mOanyag spatulaval kaparja le a tal oldalat,
hogy eltavolitson réla minden odatapadt lisztet.

Bananos és fahéjas pilispékkenyér
Alkotéelemek Nagy
vaj 1159
cukorszirup 200 g
kénnyl nyers nadcukor 50 g
sima fehér liszt 280 ¢
sutdpor 10 ml
szodabikarbona 5ml
orolt fahéj 2,5ml
hamozott érett banan 200 g
tojas 2
créme fraiche 85¢g
tej 60 ml

1 Tegye be a vajat, a szirupot és a cukrot egy kisebb serpenybbe és dvatosan hevitse,
amig megolvad, esetenként kevergetve. Hagyja egy kicsit lehdlni, majd dntse be a
kenyérsuto talba.

2 Nyomija szét a banant és tegye a kenyérsito talba a tojasokkal, a creme fraiche-sel és
a tejjel.

3 Szitdlja at a lisztet, a sitdport, a szodabikarbonat és a fahéjat. Majd tegye bele a
talba.

Variacio:
Banan, datolya és di6 pUspokkenyérhez adjon hozza 40 g aprora vagott datolyat és 40
g aprora vagott diot, a lekaparas utan 6 perccel.




Torta/Gyors sutéest kenyeér (10. program)

Lekvaros torta

Alkotéelemek Nagy
vaj 1159
cukorszirup 150 g
szemcseés cukor 759
narancslekvar 759
tej 175 ml
tojas 1
sima fehérliszt 280 g
sutdpor 10 ml
szodabikarbona 5ml
SO csipet

1 Tegye be a vajat, a szirupot, a cukrot és a lekvart egy kisebb serpenydbe és dvatosan
hevitse, amig megolvad, idonként kevergetve. Hagyja egy kicsit lehllni, majd éntse be
a kenyérsuto talba.

Adja hozza a tejet és a tojast.

Szitalja at a lisztet, a sttoport, a szédabikarbdénat és a s6t, majd tegye a talba.
Variacio:

Sutés és lehllés utan kenje meg a tetejét. Keverjen 6ssze 140 g zsiros lagy sajtot

vagy krémsajtot, 40 g atszitalt porcukrot és 15 ml (1 evokanal) aprora vagott
narancshéjat vagy narancslekvart. Egyenletesen ossza el a torta tetején.




Torta/Gyors sutest kenyeér (10. program)

Gybémbérkenyér

Alkotéelemek Nagy
vaj 1159
cukorszirup 125¢
melasz 509
vilagosbarna lagy cukor 125¢g
tej 200 ml
tojas, enyhén felverve 1
simaliszt 280 g
orélt gydmbér 10 ml
sutépor 10 ml

1 Tegye be a vajat, a szirupot, a melaszt és a cukrot egy kisebb serpenydbe és
ovatosan hevitse, amig megolvad, idonként kevergetve. Hagyja egy kicsit lehdini, majd
Ontse be a kenyérsiito talba.

2 Adja hozza a tejet és a tojast a kenyérsuto talba.
Szitalja at a lisztet, a gydmbért, a siitdport, és a szédabikarbdnat egyltt, majd tegye a talba.

Figyelem: A gydmbérkenyér akkor a legfinomabb, ha Iégmentes tartoban 24 6ran
at taroljak fogyasztas elott, hogy megsiiriisédjon.

Karibi pliisp6kkenyér
Alkotoelemek Nagy
olvasztott vaj 509
tej 170 ml
tojas, kissé felverve 2
simaliszt 280 g
sutdpor 15 ml
so csipet
kristalycukor 115¢g
szaritott kokusz 25¢g
durvara vagott aszalt tropusi gyimolcsok 7549

1 Tegye be az olvasztott vajat, a tejet és a tojast a kenyérsito talba.

2 Szitdlja at a lisztet, a stOport és a sot egyltt. Keverje bele a kristalycukrot, a szaritott
kokuszt és a tropusi gyimolcsodket. Tegyen hozza minden alkotéelemet a talba.




Tésztaciklus (9. program)

Id6: 1 6ra 30 perc

Ez a program lehetdséget nyujt a tészta gépi keverésére, dagasztasara és
kelesztésére a gépi sutés nélkil, ami nagyon fontos a kézzel forméazott kenyér és
péksltemény esetén. Forméazas utan csak azt kell tenni, hogy végso kelesztésre
otthagyja a tésztat, majd kisuti a hagyoméanyos sitdjében.

A tésztaciklus idealis a kiilénbdzd formaju cipdk, pizzak, kiflik, croissant-ok,
péksitemények, sés palcikak, sitemény- és tésztafélék szamara.

A 42. oldalon kdzdlt kifli-recept tajékoztatast ad arrol, hogy készitsiink kilénb6zo
formaju kifliket. Ez a recept hasznalhat6 séspalcikak siitéséhez is. Ha jobban szereti,
hasznaljon 250 ml vizet és 50 ml oliva olajat viz, tojas és vaj helyett. Adja hozza az
oliva olajat a vizhez.

Soéspalcikak formalasa

1

Ossza félbe a tésztat és mindegyik tésztadarabot nyujtsa ki kb. 1 cm vastag négyzetes
lapra, vagja kb. 7 cm hosszu és 2 cm széles csikokra.

Enyhén meglisztezett fellleten nyujtsa ki ezeket a csikokat hosszu vékony szalakra a
tenyerével. Egyenként felemelheti a szalakat és finoman nyujthatja a tésztat sziikség
szerint. Ha kell, hagyja a tésztat pihenni néhany masodpercig formazas kézben.

Szlkség esetén izesitse makkal, szezam magvakkal, tengeri séval vagy orolt
parmezan sajttal.

Tegye a darabokat egymastdl kissé tavolabb finoman kiolajozott siitdlapokra.

Finoman kenje meg oliva olajjal, takarja le, és hagyja megkelni meleg helyen 10-15
percig.
Elomelegitett siitbben 200°C-on vagy gazsutdben 6-os fokozaton slisse 15-20 percig,

vagy amig aranybarnava nem valik, egyszer forditsa meg. Tegye at racsos tartéra
kihdini.




Tésztaciklus (9. program)

Kiflik
Alkotéelemek 12 darabot készit
viz 250 ml
tojas 1
fehér kenyérliszt 450 g
SO 5ml
cukor 10 ml
vaj 259
kénnya élesztopor keverék 5ml
A teteje megkenéséhez:
15 ml vizzel felvert tojassargaja 1
szezam mag vagy mak a tetejére szérva, tetszdlegesen

1 Vegye ki a kenyérsito talat a kenyérsitd gépbdl és tegye ra a dagasztot.

2 Ontson vizet a kenyérsiitd talba. Tegye hozza a tojast. Szérjon ré lisztet, Ugyelve, hogy
elfedje a folyadékot.

3 Adjon hozza s6t, cukrot és 25 g vajat kildon sarkokban. Csinaljon egy bemélyedést a
liszt kdzepén, de nem a folyadék mélységéig, és oda tegye az élesztot.

4 Tegye be és zarja le a kenyérsito talat a kenyérsitd gépben. Valassza a @
SPECIALITY Dough (KULONLEGES Tészta) programot. Nyomja le a ,Start’-ot.
Vékonyan kenjen meg két tepsit.

5 Aciklus végén boritsa ki a tésztat enyhén meglisztezett fellletre. Finoman Gtégesse a
tészta aljat és ossza 12 egyenld részre. Formazza meg zsemle alakura vagy az alabbi
formak barmelyikére: -

® Falusi cip6 — vagja le a tészta egyharmadat, mindkét darabbdl forméazzon kerek cip6t.
Tegye a kicsit a nagyobbik tetejére, és csinaljon bennik egy lyukat a kézéppontban
enyhén belisztezett ujjaval.

® Csomo — formazzon mindegyik darab tésztabdl hosszu tekercset, és kdsson ra csomot.

® Fonott kaldcs — mindegyik darab tésztat ossza harom részre, és nyujtson ki beldle
hosszu kolbasz format. A harom csikot fogja 6ssze a végén, és fonja dssze. A végét
hajtsa vissza, hogy azzal rogzitse.

6 Tegye a megformazott tésztat elokészitett tepsikre egymastdl kissé tavolabb.
Vékonyan kenje le olajjal, és hagyja kelni meleg helyen 20-30 percig, vagy amig a
mérete a duplajara nem nd. Addig melegitse eld a sutét 220°C-ra, vagy gazsuton a 7-
es fokozatra.

7 Atetejét tojassargajaval kenje le, és szérja meg szezam maggal vagy makkal, ha
szereti. Slisse 15-18 percig, vagy amig aranybarna nem lesz.

Tegye at racsos tartéra kihdini.




Tésztaciklus (9. program)

Pizza
Alkotéelemek 1 x 30 cm-est készit
viz 140 ml
oliva olaj 15 ml
fehér kenyérliszt 225¢
SO 5ml
cukor 2,5 ml
kénny( élesztdpor keverék 2,5 ml
A teteje megkenéséhez:
napon szaritott paradicsombdl késziilt piré 60 ml
szaritott oregand 5ml
szeletelt mozzarella sajt 140 g
friss szilvaparadicsom, durvara vagva 4

sarga paprika, kimagozva és vékony csikokra vagva

z6ld paprika, kimagozva és vékony csikokra vagva

szeletelt gomba 50 ¢g

olasz krémsaijt, kis darabokra vagva 509
parmai sonka, darabokra tépve 509
frissen orélt parmezan sajt 259
friss bazsalikom levelek 6
s0 és frissen orolt feketebors

oliva olaj 15 ml

1 Vegye ki a kenyérsito talat a kenyérsiitd gépbdl és tegye ra a dagasztot.

2 Ontson vizet és oliva olajat a kenyérsiitd talba. Szérja ra a lisztet, ligyelve, hogy
elfedje a folyadékot.

3 Adjon hozza s6t, cukrot kilén sarkokban. Csinaljon egy bemélyedést a liszt kdzepén,
de nem a folyadék mélységeéig, és oda tegye az élesztot.

4 Tegye be és zarja le a kenyérsito talat a kenyérsitd gépben. Valassza a @
SPECIALITY Dough (KULONLEGES Tészta) programot. Nyomja le a ,Start™ot.
Finoman olajozzon ki egy pizza sitot, vagy tepsit.

5 Aciklus végén boritsa ki a tésztat enyhén meglisztezett feliletre. Finoman Gtégesse a
tészta aljat. Nyujtsa ki 32 cm-es koralakra és tegye az elokészitett talba vagy tepsibe.

6 Melegitse be a sitdt 220°C-ra vagy gazsitonél a 7-es fokozatra. Szérjon napon
szaritott paradicsombdl készult purét a pizza alapjara. Szérja meg oregandval és a
tetejét a mozzarella sajt kétharmadaval.

7 Szérja meg paradicsommal, paprikaval, gombaval, krémsajttal, parmai sonkaval, a
tdbbi mozzarellaval és parmezan sajttal és a bazsalikom levelekkel. izesitse soval és
borssal, és dntson ra oliva olajat.

8 18-20 percig sUsse, vagy amig aranybarnava nem valik, és azonnal fogyaszthato.




Tésztaciklus (9. program)

Naan kenyér
Alkotéelemek 3 adag
viz 90 ml
természetes joghurt 45 ml
olvasztott vaj, ghee (indiai bivalytejbdl kisttott vaj)
vagy oliva olaj 15 ml
fehér kenyérliszt 225¢
SO 5ml
cukor 5ml
vaj 259
kénnya élesztopor keverék 5ml
olvasztott vaj vagy ghee (indiai bivalytejbol

1 Vegye ki a kenyérsito talat a kenyérsitd gépbdl és tegye ra a dagasztot.

2 Ontsén vizet, joghurtot, olvasztott vajat, ghee-t vagy olajat a kenyérsiitd talba. Szérja
ra a lisztet, Ugyelve, hogy elfedje a folyadékot.

3 Adjon hozza sét, cukrot és vajat kilon sarkokban. Csindljon egy bemélyedést a liszt
kbézepén, de nem a folyadék mélységéig, és oda tegye az élesztot.

4 Tegye be és zarja le a kenyérsito talat a kenyérsitd gépben. Valassza a @
SPECIALITY Dough (KULONLEGES Tészta) programot. Nyomja le a ,Start’ot.

5 Kozvetlenil a ciklus vége elbtt tegyen harom tepsit a siitdbe és melegitse be a sitot a
maximalis értékre. A ciklus végén boritsa ki a tésztat kissé kilisztezett feluletre.
Finoman ltdgesse a tészta aljat, és ossza harom egyenld részre, és formaljon beldle
golyokat.

6 Nyujtsa ki kb. 25 cm hosszu és 13 cm széles ovalis alakra. Melegitse be grillt. Tegye a
naan-t eldmelegitett tepsikre és susse 4-5 percig, amig felfuvodik. Vegye ki a sttobdl
és tegye eldmelegitett grillezbbe, amig szép barnara nem sl és szépen felemelkedik.

7 Kenje meg olvasztott vajjal vagy ghee-vel és melegen talalja.
Variaciok
Adjon hozza 5 ml (egy teaskanal) 6rdlt koriandert €s ugyanennyi kdményt a liszthez,

hogy flszeres naan-t készitsen. A korpas naan készitéséhez a fehér kenyérliszt 50 %-
a korpas liszttel helyettesithetd.

Ha szereti, betehet egy cikk zuzott fokhagymat és/vagy egy kis frissen orolt
feketeborsot is, hogy még izesebb legyen. Feketeborsot a tetejére is szérhat az
olvasztott vajjal vagy ghee-vel val6 megkenés utan.




Tésztaciklus (9. program)

Croissant
Alkot6elemek 12 adag
félig lefdl6zott tej 150 ml
tojas 1
fehér kenyérliszt 350 g
SO 5ml
cukor 15 ml
vaj 25 g plusz 175 g lagyitott
kénny( élesztdpor keverék 7,5 ml
A teteje megkenéséhez:
tojassargaja 1
tej 15 ml

1 Vegye ki a kenyérsito talat a kenyérsitd gépbdl és tegye ra a dagasztot.

2 Ontson tejet a kenyérsiitd talba. Tegye hozza a tojast. Szérjon ra lisztet, Ggyelve, hogy
elfedje a folyadékot.

3 Adjon hozza s6t, cukrot és vajat kulén sarkokban. Csinédljon egy bemélyedést a liszt
kbézepén, de nem a folyadék mélységéig, és oda tegye az élesztot.

4 Tegye be és zarja le a kenyérsito talat a kenyérsitd gépben. Valassza a @
SPECIALITY Dough (KULONLEGES Tészta) programot. Nyomja le a ,Start’-ot.
Ekdzben a meglagyitott vajbol formaljon 2 cm vastag tdmbot.

5 Aciklus végén boritsa ki a tésztat enyhén meglisztezett felliletre, és finoman ttdgesse
a tészta aljat. Nyujtsa ki hosszukasra, kétszer olyan hosszura, mint a vajdarab, és
kissé szélesebbre. Tegye a vajat az egyik felébe, hajtsa félbe a tésztat és zarja le a
szélein, hogy ne folyjon ki vaj.

6 Nyujtsa ki 2 cm vastag négyzetes formara, kétszer olyan hosszura, mint amilyen
széles. Hajtsa fel az als6 harmadat, és a felsd harmadat lefelé, és jél zarja le. Tekerje
be tiszta folidba és 20 percre tegye htdbe. Ismételje meg a nyujtast, a hajtogatast és
a hatést még kétszer, a tésztat minden alkalommal 90°-ban elforgatva.

7 Nyujtsa ki 30 x 52 cm méret(l négyzetes alakra. Véagja félbe hosszaban, majd
keresztben, az aljanal 15 cm nagysagu egyenld haromszégekre, mindegyik végén a
széleket kidobva.

8 Lazan tekerje fel az egyes haromszdgeket a 15 cm-es alapjuktdl a csucsuk felé
haladva, a csucs alatt bebefejezve. Hajlitsa meg félhold alakdra. Tegye ra a két
elokészitett tepsire.

9 Kissé beolajozott tiszta foliaval fedje le és hagyja kelni meleg helyen kb. 30 percig,
vagy amig a mérete a duplajara nem nd. Addig melegitse be a siitdt 200°C-ra, vagy a
gazsutot 6-os fokozatra.

10 Verjen fel egy tojassargajat tejjel és kenje meg a croissant-ok tetejét. Siisse 15-20

percig ropogosra és aranybarnara. Tegye at racsos tartéra kihdini.

Variacio

Csokoladés croissant siitéséhez tegyen egy kis csokoladékockat vagy 10 ml daralt
csokoladét a tészta széles végére formazas eldtt, Ugyelve ra, hogy belll maradjon,

amikor a croissant feltekeri.




JLekvar ciklus (11. program)

Id6: 1 6ra

® Az egész lekvar ciklusban a dagasztd keveri az alkotdéelemeket.

@ 45 perc elteltével a melegités kikapcsolddik, hogy a lekvar kissé lehlljon, mieldtt
atteszi az tvegekbe.

® Mindig érett friss gyimdlcsét hasznaljon, igy érheti el a legjobb eredményt, és a
nagyobb gyimdlcsOket vagja félbe vagy negyedbe.

® Nagyobb pektin tartalmu lekvar cukrot haszndljon a jobb allag elérése érdekében.

® Ha alacsony pektin tartalmd gylimolcsbol készit lekvart, adjon hozza 5-10 ml
citromlevet.

® Mindig sutdkesztylvel vegye ki a kenyérsitd talat, mert az nagyon forro.

® Az egész fozési folyamat alatt ott kell lennie, hogy ellendrizze a lekvarfozést, hogy
ugyeljen ra, ne legyen talfdzve, és szilkség esetén kevergesse a lekvart.

® A megfozott lekvart tegye at tiszta sterilizalt tartéba, zarja le és lassa el cimkével.

Sargabarack lekvar
Alkot6éelemek 350 g lekvart készit
friss érett sargabarack 250 g
citromlé 10 ml
iz 15 ml
pektin tartalmU cukor lekvarfozéshez 250 g
aj 15¢g

1 Vegye ki a kenyérsiito talat a kenyérsitd gépbdl és tegye ra a dagasztot. Vagja félbe
€s magozza ki a sargabarackokat. Vagja mindegyik fél darabot négybe, és tegye be a
kenyérsiito talba. Adjon hozza citromlevelet és vizet.

2 Tegye be és zarja le a kenyérsito talat a kenyérsitd gépben. Zarja le a fedelet és
vélassza ki a @ SPECIALITY Jam (KULONLEGES Lekvar) programot. Allitsa be a
kilon idokapcsolot 15 percre.

3 Addig mérje le a cukrot és tegye egy talba. 15 perc elteltével tegye at a kenyérsiitd
talba. Adjon hozza vajat. Szlikség esetén kaparja le a tal oldalarél fakanallal, hogy
eltavolitson minden cukrot. Vigyazzon, mert a kenyérsito tal forro.

4 A ciklus végén kapcsolja ki, majd vegye ki a kenyérsiitd talat kesztyavel. Ovatosan

Ontse at a lekvart sterilizalt tartdba, zarja le és lassa el cimkével.
Variacio:

A sargabarack szilvaval helyettesitheto.




Lekvar ciklus (11. program)

Lekvar nyari gyimolcsékbol
Alkot6elemek 450 g lekvart készit
eper 115 g
malna 1159
ribizli 759
citromlé 5ml
pektin tartalmu cukor lekvarfézéshez 300 g
vaj 159

1 Vegye ki a kenyérsuto talat a kenyérsitd gépbdl és tegye ra a dagasztot. Vagja félbe
az epret, ha nagy, és tegye a kenyérsito talba a malnaval és ribizlivel egyutt. Adjon
hozza citromlevelet.

2 Tegye be és zarja le a kenyérsito talat a kenyérsitd gépben. Zarja le a fedelet és
valassza ki a ) SPECIALITY Jam (KULONLEGES Lekvar) programot. Allitsa be a
kilén idokapcsolot 15 percre.

15 perc elteltével fokozatosan adagoljon cukrot a kenyérsito talba. Adjon hozza vajat.

A ciklus végén kapcsolja ki, majd vegye ki a kenyérsiitd talat kesztytivel. Ovatosan
Ontse at a lekvart sterilizalt tartdba, zarja le és lassa el cimkével.




THIBAKERESESI UTMUTATO

Az alabbiakban ismertetink néhany tipikus problémat, amelyek eléfordulhatnak a
kenyérsitd gépében kenyérsités kdzben. Vizsgalja meg a problémakat, azok lehetséges
okat, és hogy milyen korrigal6 intézkedéseket kell tenni a sikeres kenyérsités biztositasa

érdekében.
PROBLEMA

LEHETSEGES OK

MEGOLDAS

A CIPO MERETE ES ALAKJA

1. A kenyér nem kel meg
eléggé.

o A teljes kidrlés( buzabdl készult kenyér
alacsonyabb, mint a fehér kenyér, a
korpés lisztben proteint képezo glutén
alacsonyabb tartalma miatt.

* Nincs elég folyadék.

¢ Nincs benne cukor vagy nem elég a
cukor.

e Nem megfeleld tipusu lisztet hasznalt

® Rossz tipusu élesztot hasznalt.

* Nem elég az élesztd vagy mar lejart.

® A gyors kenyérsutési ciklust
valasztotta.

e Az élesztd és a cukor érintkezett
egymassal a dagasztasi ciklus elbtt.

eNormédlis helyzet, nem igényel megoldast.

e Adjon hozza 15 ml folyadékot.
* Kdvesse a recept eldirasait.

o Lehet, hogy sima fehérlisztet hasznalt
kemény barnaliszt helyett, aminek
magasabb a glutén tartalma.

e Csak a gyorshatasu ,konny(” szaraz
élesztd keveréket hasznalja. Ne
hasznaljon friss élesztot.

* Mérje ki az ajanlott mennyiséget és
ellendrizze a lejaratot a csomagolason.

¢ Ez a ciklus révidebb cipokat
eredményez. Ez teljesen normalis.

* Ugyelien ra, hogy kilén maradjanak,
amikor ezeket beteszi a kenyérsiito talba.

2. Lapos cipdk, nincs
kelés.

e Kimaradt az élesztd.

o Az élesztd lejart.
o A folyadék tul forré.

® Tul sok sot tett hozza.

¢ |Idokapcsold hasznélatakor az élesztd
atnedvesedett a kenyérsutési eljaras
megkezdése elbtt.

o Az alkotoelemeket a receptben

felsoroltak szerint tegye bele.

e Ellendrizze a lejarati datumot.

*A megfeleld hdmérsékletl folyadékot

haszndlja a bedllitott kenyérsiités szerint.

e Az ajanlott mennyiséget haszndlja.

e Tegyen szaraz alkotdelemeket a tal
sarkaiba, és egy kis mélyedést alakitson
ki a szaraz alkotéelemek kdzepén az
élesztd szamara, hogy ne érje folyadék.

3. A teteje felemelkedik —
gombaszer( alak.

® TuUl sok az élesztd.
© Tul sok a cukor.

® Tul sok a liszt.

e Nincs elég so.

* Meleg, nedves ido.

© 1/4 tedskanallal csokkentse az élesztd
mennyiségét.

¢ 1 tedskandllal csokkentse a cukor
mennyiségét.

® 6-9 teaskandllal csokkentse a liszt
mennyiségét.

* A receptben ajanlott s6 mennyiséget
haszndlja.

* 15 ml-rel csokkentse a folyadékot és 1/4

tedskandllal az élesztét.

4. Beesik a teteje és az
oldala.

® Tul sok a folyadék.

® Tul sok az élesztd.

* Magas paratartalom és nedves idd
esetén a tészta tul gyorsan meg-kelhet.

© 15 ml-rel csokkentse a folyadékot
legkdzelebb, vagy adjon hozz4 kicsit tobb
lisztet.

¢ A receptben ajanlott mennyiséget
haszndlja, vagy prébaljon gyorsabb
ciklust legkdzelebb.

* Hltse le a vizet vagy adjon hozza a
htébal kivett tejet.

5. Csomds, gocsortds a
teteje — nem sima.

¢ Nincs elég folyadék.

® Tul sok a liszt.

* A cipdk teteje esetleg nincs jol
forméazva, de ez nem befolyasolja a
kenyér finom izét.

*Novelje a folyadékot 15 ml-rel.

* Mérje ki a lisztet pontosan.

» Ugyelien ra, hogy a tésztat a lehetd
legjobb feltételek szerint készitse. Lasd

az oOtleteket és tippeket a recepteknél.




PROBLEMA

6. Sutés kdzben dssze-
esik.

LEHETSEGES OK

* A gépet huzatos helyre tette, vagy
Utés vagy razas érhette kelés kdzben.

e Tullépte a kenyérsitd tal kapacitasat.

e Nincs elég sé vagy nincs benne sé. (A
s6 segit a tulkelés megeldzésében.)

® Tul sok az élesztd.

* Meleg, paras ido.

HIBAKERESESI UTMUTATO (folytat4)

MEGOLDAS

* Tegye mashova a kenyérsitd gépet.

* Ne hasznaljon a nagy cipéra ajanlottnal
tébb alkotoelemet.

* A receptben el&irt s6 mennyiséget
hasznalja.

* Pontosan mérje ki az élesztot.
e Csokkentse a folyadékot 15 ml-rel és az
élesztot 1/4 teaskanallal.

7. Egyenetlenek a cipdk,

egyik végukon

® A tészta tul szaraz és nem kel meg
egyenletesen a talban.

* Novelje a folyadékot 15 ml-rel.

A KENYER TEXTURAJA

. Nagyon sara.

e TTUl sok a liszt.
* Nincs elég élesztd.
¢ Nincs elég cukor

* Mérje ki pontosan (lasd az 5. oldalon).

* Mérje ki az ajanlott élesztd megfeleld
mennyiségét.

* Mérje ki pontosan (lasd az 5. oldalon).

. Nyitott, folyds,
lyukacsos textaraju.

e Kimaradt a sé.
e Tul sok az éleszto.

® Tul sok a folyadék.

* A receptben elbirtak szerint tegye be az
alkotéelemeket.

* Az ajanlott élesztd pontos mennyiségét
mérije ki.

e Csokkentse a folyadékot 15 ml-rel.

o

. A cip6 kdzepe nyers,

nem sult meg eléggé.

® TuUl sok a folyadék.
o Aramkimaradas m(kodés kozben.

* A mennyiségek tul nagyok voltak, és a
gép ezzel nem tudott meg-birkdzni.

* Csokkentse a folyadékot 15 ml-rel.
* Ha m(kodés kézben aramkimara-das

tortént, a kenyérsiitd gép kikapcsolva
marad, amikor visszakapcsoljak az
aramot. Onnek ki kell vennie a siiletlen
kenyércipot a talbdl, és ujra kell
kezdenie a sutést friss alkoté-elemekkel.
* Csokkentse a mennyiségeket a
megengedett maximalis mennyiségekre.

—

. A kenyér nem
szeletelhetd jol,
nagyon ragad.

* Még melegen szeletelte.

eNem megfeleld kést hasznal.

* Hagyja a kenyeret tarton Iehdlni legalabb
30 percig, hogy eltavozzon beldle a goz,
miel6tt szeletelné.

o Eles kenyérvagdé kést hasznaljon.

A HEJ SZINE ES VASTAGSAGA

N

. A héj sotét szind/tal
vastag.

o A DARK (SOTET) kenyérhéj beallitast
hasznalta.

e Hasznélja az alap WHITE (FEHER) nagy
2-es bedllitast legkdzelebb.

13. A kenyércipd

megégett.

e Ez a kenyérsitd gép lizemzavara.

e Lasd a ,,Szerviz és Vevdszolgalat” c.
részt (51. oldal).

14. A kenyér héja tal

vilagos.

* A kenyér nem volt elég hosszu ideig
sltve.
* A receptben nincs tejpor vagy friss tej.

e Hosszabbitsa meg a sitési idot.

* Adjon hozza 15 ml lef6l6z6tt tejbdl
késziilt tejport vagy a viz 50 %-at
helyettesitse tejjel a nagyobb barnasag
elérése érdekében.




HIBAKERESESI UTMUTATO (folytat4)

PROBLEMA

LEHETSEGES OK

MEGOLDAS

A TAL PROBLEMAI

15. A dagaszté nem
tavolithato el.

® Toltson vizet a kenyérsitd talba és
hagyja a dagaszt6t azni, mielott
kivenné.

* Kdvesse a hasznalat utani tisztitasi
utasitasokat. Esetleg kissé meg kell
csavarni a dagasztot aztatas utan a
kilazitas céljabol.

16. A kenyér a talhoz
ragad / nehéz kirazni.

e Ez akkor fordulhat eld, ha tul hosszu
ideig hasznaltak.

e Finoman kenje ki névényi olajjal a
kenyérsitd tal belsejét.

e Lasd a ,,Szerviz és Vevdszolgalat” c.
részt (51. oldal).

A GEP MECHANIKAJA

17. A kenyérsitd gép nem
mikodik / a dagasztd
nem mozdul.

* A kenyérsiitd gép nincs bekapcsolva.
® A tal nincs a helyén.

* Késleltetési idd van kivalasztva.

* Korpas kenyér program van ki-
valasztva.

o Ellendrizze a fokapcsolot, hogy Be
helyzetben van-e (lasd a 4. oldalt).

* Nyomja le a talat, amig biztonsa-gosan
bekattan a helyére.

* A kenyérsiitd gép nem indul, amig a
visszaszamlalas el nem éri a
beprogramozott kezdési idét.

* 15-30 perces késleltetés a 4., 5., 6.
program kezdetén.

18. Az alkotéelemek nem
keverednek Ossze.

* Nem indult be a kenyérsiitd gép.

o Elfelejtette betenni a dagasztét a talba.

* A kezel6pult programozasa utan nyomja
le a Start gombot a kenyérsiitd gép
beinditasahoz.

e Mindig Ugyeljen ra, hogy a dagaszté
rajta legyen a tél aljaban 1év6 tengelyen,
mieldtt beteszi az alkotéelemeket.

19. Egett szag érzodik
makodés kdzben.

* Az alkotéelemek kifolytak a siitd
belsejébe.

e A kenyérsiitd tal kapacitasat tullépte.

» Ugyelien ra, hogy az alkotéelemek ne
folyjanak ki, amikor beteszi azokat a talba.
Az alkotoelemek raéghetnek a
fatdegységre és fustdt okozhatnak.

¢ Ne hasznaljon tébb alkotdelemet, mint
amit a recept ajanl, és mindig pontosan
mérje le az alkoté-elemeket (lasd az 5.
oldalt).

20. A gép aramcsatla-
kozojat véletlendl
kihdzta, vagy
hasznélat kézben
aramkimaradas
tértént. Hogy lehet
megmenteni a
kenyeret?

* Ha a gép dagasztasi ciklusban van, dobja ki az alkotéelemeket és kezdje Ujra.

* Ha a gép kelesztési ciklusban van, vegye ki a tésztat a kenyérsitd talbdl, formazza
meg és tegye 23 x 12,5 cm méret( kizsirozott cipdsitdbe, fedje le, és hagyja
megkelni dupla méretire. SUsse ki eldmelegitett hagyomanyos siitében 200°C-on
vagy gazsutdben a 6-os fokozaton 30-35 percig, vagy amig aranybarnéara nem suil.

* Ha a gép siitési ciklusban van, melegitsen be egy hagyomanyos sitét 200°C-ra
vagy gazsiitét 6-os fokozatra, és vegye ki a felsd racsot. Ovatosan vegye ki a talat a
gépbdl és tegye a sutdben a felsd racsra. Slisse aranybarnara.

N
—

. EH jelenik meg a
kijelzon, és a gép nem
kapcsolhaté be.

FNEYEY) s .
A SHtorkamratur Tortor

o Aramtalanitsa és hagyja lehdlni 30
percig.

nem kapcsolhaté be.

E-S = a hoérzékeld hibaja.

o A kanuvdraiitd adp-lizamzavara
T RORyOr ger s z - = 5
22.E-L vagy E-S jelenik E-L = a késziilék hdmérséklete tdl :é';;sd a ,Szeviz és VevGszolgalat™ c.
meg a kijelzon, és a gép alacsony. )




SZERVIZ ES VEVOSZOLGALAT

Ha a tapzsinor sériilt, biztonsagi okokbal ki kell cserélni Kenwood tapzsinorral vagy a
Kenwood meghatalmazott javitd cége altal biztositott tapzsindrral

Ha segitségre van sziiksége::
® a gép hasznalataval

@ a szervizzel vagy javitassal kapcsolatban

forduljon ahhoz az Uzlethez, ahol a kenyérsiitd gépet vasarolta.
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