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Kenyérsiito

Fontos biztonsagi eldirasok

OLVASSAELFIGYELMESENES AKESOBBIFELHASZNALASOKHOZ
IS ORIZZE MEG!

= A késziiléket 8 évnél id6sebb gyerekek, id8s, testi és szellemi
fogyatékos személyek, illetve a késziilék hasznalatat nem ismeré
és hasonlé készulék lzemeltetéseinek a tapasztalataival nem
rendelkez6 személyek csak a készulék hasznalati utasitasat
ismerd és a készulék hasznalataért felelésséget vallald személy
felligyelete mellett hasznalhatjak.

= A készlilék nem jaték, azzal gyerekek nem jatszhatnak.

= A sérult halozati vezetéket csak szakszerviz, vagy villanyszerel6
szakember cserélheti ki. Ellenkez6 esetben aramutés érheti.
A késziléket sérult halézati vezetékkel hasznalni tilos.

= A késziiléket 8 év feletti gyerekek csak felnétt személy felligyelete
mellett tisztithatjak.

= A késziiléket és a halézati vezetékét ugy kell elhelyezni, hogy
ahhoz 8 év alatti gyerekek ne férhessenek hozza.

= Egy adagban legfeljebb 600 g liszt és 7 g éleszt6 lehet. Ennél
nagyobb mennyiséget nem szabad a sutéedénybe adagolni.

= A készuléket nem szabad idékapcsoloval vagy mas készulékkel
vezérelt (taviranyitott) konnektorhoz csatlakoztatni.

= Akészulék csak haztartasokban hasznalhato. A készulék nem hasznélhaté a kovetkezd helyeken:
- kozos konyhak, irodai és egyéb munkahelyi kiskonyhak;
- mez6gazdasagi farmok;
- szdllodai szobak és hasonlé szallashelyek szobai;
- éjszakai szallasok, teakonyhaval.

= A késziléket ne hasznélja ipari kdrnyezetben vagy szabadban. A késziiléket a rendeltetésétdl eltérd célokra hasznalni tilos.

= A készuléket ne helyezze le ablakparkanyra, mosogaté csepegteté télcajara, vagy mas, nem stabil fellletre. A késziiléket ne éllitsa fel
tlizhelyre és ne tegye héforrasok kozelébe. A késziiléket csak tiszta, széraz, stabil és egyenes fellletre allitsa fel (ahol nem tud felborulni).

= Akésziilékhez csak az eredeti, illetve a gyarto altal ajanlott tartozékokat hasznalja.

»  Akésziléket csak a tipuscimkén feltlintetett tapfesziiltség értékeivel megegyez6 elektromos halézathoz szabad csatlakoztatni. A készuléket
csak szabalyszerten lefoldelt aljzathoz csatlakoztassa.

= A haldzati vezeték nem léghat le az asztalrél (munkalaprol) és nem érhet hozza éles vagy forr6 targyakhoz.

= Akésziiléket gyulékony anyagok kdzelében (pl. fliggdny, konyharuha, fa targyak stb.) ne lizemeltesse. A sugérzé hé iranyaban a legkdzelebbi
éghetd anyag legalabb 50 cm-re, egyéb irdnyokban legalabb 10 cm-re legyen a késziiléktdl.
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= A készuléket ne takarja le. A késleltetett bekapcsolds miatt a letakart késziilék tiizet okozhat.

= A késziilék bekapcsolasa el6tt ellendrizze le, hogy az alapanyagokat tartalmazo stutéedény a készllékben van-e. A késziiléket tres
allapotban ne kapcsolja be, illetve a késziilékbe ne tegyen bele aluféliat, miianyag foliat stb.

= Haa késziilék be van kapcsolva, akkor a késztilék kiilsé feltlete erésen felmelegszik. A meleg feliileteket ne érintse meg, illetve ne hajoljon
a szell6zényilasok folé (azokbol g6z aramlik ki).

= A forgd dagasztdlapatot ne fogja meg.

= Ugyeljen arra, hogy a kémlelé nyilas forré iivegére hideg viz vagy mas folyadék ne fréccsenjen.

» A dagasztas, kelesztés és stités kozben néhanyszor nézzen be a készllékbe. Ha véletlentl sttés kozben erds flistot vagy tiizet észlel,
akkor a késziiléket azonnal kapcsolja le és a halézati vezetéket huzza ki a fali aljzatbdl.

= Asutéedény szélét munkalaphoz Gtogetve ne vegye ki a kész kenyeret. A sitéedény deformélédhat vagy megsériilhet.

= Ha a készuléket mér nem kivanja hasznélja, vagy mozgatni és tisztitani szeretné, akkor azt kapcsolja le és a haldzati csatlakozédugét is
huzza ki az elektromos aljzatbdl.

= A halozati vezetéket nem szabad a vezetéknél megfogva a fali aljzatbdl kihtizni, ehhez a mivelethez a csatlakozédugot fogja meg.
Ellenkezé esetben a vezeték vagy az aljzat megsériilhet.

= A késziléket vizbe vagy mas folyadékba martani, illetve folyéviz alatt mosogatni tilos.

= Ne probdlja megjavitani a meghibédsodott késziiléket, illetve azon ne hajtson végre atalakitasokat, ellenkezé esetben dramiités érheti.
A késziilék minden javitasat bizza a legkézelebbi markaszervizre. A késziilék illetéktelen megbontésa esetén a termékhiba felelésség
és a garancia megsztinik.
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Kenyérsiito

Hasznalati utmutaté

A késziilék elsé hasznélatba vétele el6tt olvassa el a hasznalati utmutatdt, akkor is, ha hasonlé készilékek haszndlatat mar ismeri. A késziiléket
a jelen hasznalati Gtmutatéban leirtak szerint haszndlja. A hasznélati Utmutatdt 6rizze meg, késébb is sziiksége lehet ra.

Legalabb a termékhiba felelésség (illetve garancia) idétartama alatt javasoljuk az eredeti csomagolés (kartondoboz és egyéb
csomagoldanyagok), a pénztari bizonylat, a termékhiba felel6sségre vonatkozé gyartdi nyilatkozat vagy a garancialevél meg6rzését.
Javasoljuk, hogy széllitas esetén a késziiléket az eredeti dobozédba csomagolja vissza.

A KESZULEK ES TARTOZEKAI

A1 Fedél A7 Adalékanyag edény

A2 Betekintd ablak A8 Kihuzhato tartd

A3 Dagasztokar A9 Szelléztetd nyilasok (mindkét oldalon)
A4 Sutéedény A10 Kamp6 a dagasztolapét kihtizasahoz
A5 Késziilékhaz A11 Mérékanal

A6 MUkodtetd panel és kijelzé A12 Mérépohar

A MUKODTETO PANEL RESZEI

B1 Kijelzd B8 Mdukodteté gomb
B2 Program ikonok B9 OK gomb, a beillitds megerésitéséhez
B3 Kenyér méret ikonok: 500 g, 750 g vagy 900 g B10 Adalékanyag hozzéadas ikon
B4 Kenyérhéj atsiités ikonok B11 Uzemelési idé ikon
B5 Készre sutési id6 vagy késleltetett inditas id6 kijelzése B12 Késleltetett inditas ikon
B6 Kelesztési szakasz ikon (az elsé kelesztéskor az alsé nyil, B13 Melegen tartés ikon
a masodik kelesztéskor mindkét nyil bekapcsol) B14 Sités ikon
B7 Dagasztas ikon (a belsé nyil az elsé dagasztast, a kiilsé nyil B15 START/STOP gomb, a program inditasahoz, sziineteltetéséhez
a masodik dagasztast jelzi ki) vagy torléséhez.
Megjegyzés
[ ] A grammban megadott értéket az atszamitas soran lefelé kerekitettiik.

A KENYERSUTO HASZNALATA ES FUNKCIOI

START/STOP gomb

A kivalasztott program inditasat, szlineteltetését és torlését szolgalja.

A program inditdsdhoz egyszer nyomja meg a START/STOP B15 gombot. A futé programot barmikor szilineteltetheti, a START/STOP
B15 gomb révid megnyomaséval. A program végéig még hatramaradt idé visszaszamlélasa leall, a kijelzén az id6 adat villog. A program
folytatdsahoz nyomja meg ismét réviden a START/STOP B15 gombot. Amennyiben a sziineteltetéstdl szamitott 10 percen beliil nem
nyomja meg a gombot, akkor a késziilék automatikusan folytatja a programot.

A futé program leédllitdsahoz és torléséhez a START/STOP B15 gombot nyomja be és tartsa benyomva kb. 2 masodpercig. A program
kikapcsolasat hosszu sipszo jelzi ki.

A programok kivalasztasa és beallitasa

1. Program kivélasztasa

A programot az A8 gomb elforgatasaval valassza ki. A késziilék bekapcsolasa utan a BASIC BREAD ikon kapcsol be. Az A8 gombbal valassza ki
a kivant programot. A kivélasztott program ikonja villog. 25 program kozil vélaszthat. A kijel6lt programot az OK B9 gomb megnyomasaval
erdsitse meg.

2. Kenyérhéj atsiitése

A stitési program kivalasztasa utan a B1 kijelz6n a CRUST COLOUR (héj szin) ikon villog. Az A8 gombbal valasszon az aldbbi héj atsttési

lehetéségek kozil:,, “ (vildgos), . " (kzepesen barna) vagy, " (barna). A héj atsuités kivalasztasat az OK B9 gomb megnyomasaval

erdsitse meg.

A kovetkezé programok esetében nem lehet kenyérhéj atstitést bedllitani: QUICK, PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE,
FERMENT/DEFROST, YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE és ITALIAN CAKE.
3. Kenyér mérete

A kenyérhéj atsiités mértékének a kivalasztasa utan a B1 kijelz6n a WEIGHT (témeg) ikon villog. Az A8 gombbal vélasszon a kenyé tomeg

lehet6ségek kijz(jl.lfj (500 g), If-j (750 g) vagy L1 (900 g). A kenyér tomegén a stitéedénybe A4 adagolt 6sszes alapanyag tomegét

kell érteni. A program hossza fligg a kivalasztott kenyértomegtdl. A kenyér tdomegének a kivalasztasat az OK B9 gomb megnyomésaval
erésitse meg.

A kovetkezd programok esetében nem lehet témeget bedllitani: QUICK, PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/
DEFROST, YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE, ITALIAN CAKE és DIY.
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4. Adalékanyag hozzaadas funkcié

A kenyérsiitd bizonyos programok esetében automatikusan adalékanyagokat (pl. magokat) adagol a tésztdba. A program inditasa el6tt
huzza ki a tartot A8 és az edénybe A7 dntse bele a késébb automatikusan hozzdadandé adalékanyagokat.

A kenyér tomegének a jovahagyasa utan a B1 kijelz6n a RAISIN DISPENSER (adalékanyagok hozzaadasa) ikon villog. Az A8 gombbal valassza
ki (megjelenik az ikon), vagy térdlje a funkciét (megjelenik az X ikon). Az OK B9 gomb megnyomasaval erésitse meg a valasztasat.

Ez a funkcié a kdvetkezé programoknal hasznélhaté: BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, LOW SUGAR BREAD, RICE BREAD, RICE
FLOUR BREAD, QUICK, ITALIAN BREAD, GLUTEN FREE BREAD és DIY.

5. Késleltetett inditas

Az adalékanyag hozzaadas funkcié meger6sitése utan a B1 késleltetett inditas ikon @ B12 villog. Az A8 gombbal dllitsa be a késleltetett

inditas idejét. Az A8 gomb 6ramutatoé jarasaval azonos iranyba elforgatasaval meghosszabbitja, az A8 gomb dramutato jarasaval ellenkezé
irdnyba elforgatasaval leréviditi a késleltetett bekapcsolds idejét. A késleltetett inditast 10 perc és 13 6ra kozott lehet beallitani. A késleltetett
inditas id6tartamat ugy kell megadni, hogy az tartalmazza a kenyérsutés teljes idejét (beleértve kenyérhéj atsités illetve a kenyértomeg
beéllitasok miatti hosszabb siitési id6ket is).

Példa a késleltetett inditas bedllitasara:

20:30 6ra van, és szeretne holnap reggel 7:00 érakor (tehat 10 és fél 6ra mulva) friss kenyeret kivenni a kenyérsiitébél. EI6bb valasszon
programot, llitsa be a kenyérhéj atsutési fokozatat, valamint a kenyér méretét. A gombbal allitson be a kijelz6n 10:30-t. A kenyér ebben
azidépontban lesz készen. A gomb korbeforgatasaval 10 perces |épésekkel lehet az id6t beéllitani.

A késleltetett kenyérsités inditasdhoz nyomja meg a START/STOP B15 gombot. A kijelzé a visszaszamlalasat mutatja. Amikor elindul
a program akkor (lehetdség szerint) ellendrizze le a helyes miikodést.

A késleltetett kenyérsiités funkciodt ne hasznalja, ha a siitéedénybe olyan alapanyagokat tett bele, amelyek gyorsan romlanak, pl. tojas, tej,
tejszin, sajt stb.

Ugyeljen az alapanyagok helyes sorrend(i adagoléséra és a siitéedénybe A4 val6 bedntésére (Iasd a kenyérsiitdé hasznalataval foglalkozo
fejezetet). Az éleszté nem keriilhet kapcsolatba folyadékokkal a program elinditasa el6tt.

A kovetkezd programokban nem lehet késleltetett siitést beallitani. PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/DEFROST,
YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE és ITALIAN CAKE.

Melegen tartas funkcio
A program befejezése utan a késziilék automatikusan atkapcsol melegen tartas izemmddba, és 60 percig melegen tartja a kész kenyeret.
Ha a melegen tartés funkciét nem kivénja hasznalni, akkor hosszan nyomja meg a START/STOP B15 gombot.

Meméria funkcié

Ha késziilék mikodése kozben révid ideig (10 percig) tarté aramkimaradas kovetkezik be, akkor az aramellatas helyreallasa utan a kenyérsiité
automatikusan folytatja a beéllitott programot, anélkiil, hogy a START/STOP B15 gombot meg kellene nyomni.

Ennél hosszabb (10 percet meghalad6) aramkimaradas esetén a program nem folytatédik automatikusan. Amennyiben azonban még nem
kezd6d6tt meg a kelesztési szakasz, akkor a programot az elejétél ujra lehet inditani. Amennyiben a kelesztés mar elérehaladott allapotban
van, akkor a tésztat dobja ki és adagoljon friss alapanyagokat.

Figyelmeztet6 ii tek a kijelzo

1. Haa program inditasakor a kijelz6n B1 a HHH jel lathato és sipszd is hallatszik, akkor ez azt jelenti, hogy a kenyérsuitében a hdmérséklet
tul magas. Ez akkor fordulhat el6, ha a meleg kenyérsiitében Gjabb kenyeret akar sttni. Nyissa ki a fedelet A1, és hagyja a kenyérsutét
10 - 20 percig hdlni. A lehdlés utén a kenyérsiité ismét hasznélhato.

2. Ha a program inditasakor a kijelzén B1 a LLL jel lathato és sipszd is hallatszik, akkor ez azt jelenti, hogy a kenyérsiitében a hémérséklet
tul alacsony. Nyissa ki a fedelet A1, és hagyja a kenyérstitét meleg helyen felmelegedni (szobahémérsékletre). A kornyezeti h6mérséklet
legyen 15 és 34 °C kozott.

3. Ha a kijelzén B1 az EEO hibalizenet jelenik meg, akkor hivja fel a markaszervizt.

A PROGRAMOK ATTEKINTESE

1 - BASIC BREAD (alap kenyér)

Ebben a programban dagasztas, kelesztés és siités van. A programot hagyomanyos, finom buzalisztbdl készilt fehér kenyér stitéséhez lehet
hasznalni, a kenyérbe kiilonbo6zé izesité alapanyagokat is lehet bekeverni (pl. fiiszerek).

2 - FRENCH BREAD (francia kenyér)

Ebben a programban dagasztas, kelesztés és siités van, a kelesztés ideje azonban hosszabb, mint az alapkenyér programban. A programot
szellésebb és konnyebb, valamint ropogos héju fehér kenyér stitéséhez lehet hasznalni. Ezt a kenyeret a stités napjan ajanlatos elfogyasztani.
3 - WHOLE WHEAT BREAD (teljes kiorlést kenyér)

Ebben a programban dagasztas, kelesztés és stités van. A programhoz teljes kiérlés lisztet kell hasznélni. Ennél a programnél nem javasoljuk
a késleltetett stités funkcié hasznalatét. Ellenkezd esetben a kenyér nem lesz megfelelé mindségu.

4 - SWEET BREAD (édes kenyér)

Ebben a programban dagasztas, kelesztés és sttés van. Kalacsfélék stitésére hasznalhato, a tésztaban zsiradék és cukor is van, a tésztahoz
aszalt gyimolcsoket, didféléket, csokoladé darat, kandirozott gylimélcsoket stb. lehet hozzéadni.

5 - LOW SUGAR BREAD (alacsony cukortartalmu kenyér)

Ebben a programban dagasztas, kelesztés és siités van. Kevesebb cukrot tartalmaz, mint a hagyomanyos kenyér.

6 - RICE BREAD (rizskenyér)

Ebben a programban dagasztas, kelesztés és siités van. A protein és aminosav tartalom magasabb, mint a hagyomanyos kenyérnél.
A rizskenyér a hagyomanyos kenyérnél konnyebben emészthetd.

7 - RICE FLOUR BREAD (rizsliszt kenyér)

Ebben a programban dagasztas, kelesztés és siités van. A kenyér mérete, szine és ize hasonlé a hagyomanyos kenyérhez.
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8 - QUICK BREAD (gyors siités)

Ebben a programban dagasztas, kelesztés és siités van. A QUICK programban a kenyér siitéséhez hasznéljon elére elkészitett keveréket,
amely sUtéport vagy szédabikarbonat tartalmaz. Ezek a folyadékkal 6sszekeverve, meleg hatasara aktivalédnak és buborékokat képeznek
a kenyér belsejében.

9 - ITALIAN BREAD (olasz kenyér)

Ebben a programban dagasztas, kelesztés és siités van. A kenyér ize finomabb, a bél strlibb a hagyomanyos kenyérnél.

10 - GLUTEN-FREE BREAD (gluténmentes kenyér)

Ebben a programban dagasztas, kelesztés és siités van. A kelesztés csak egy szakaszban torténik, illetve a nagyobb nedvességtartalom
miatt a stités hosszabb idej(i.

11 - PIZZA DOUGH (pizza tészta)

Ebben a programban dagasztas és kelesztés van, a tésztat pizza sutéséhez lehet felhasznalni.

12 - ITALIAN DOUGH (olasz tészta)

Ebben a programban csak dagasztas van. A dagasztas befejezése utan a tésztat vegye ki és tegye stitéforméba.

13 - DOUGH RISE (kelt tészta)

Ebben a programban dagasztas és kelesztés van. A kelesztés befejezése utan a tésztabdl kiflit, zsemlét, cipot stb. stithet.

14 - FERMENT / DEFROST (erjesztés / kiolvasztas)

Ebben a programban a késztilék alacsony hémérsékletre f(iti fel a belsd részt. A fiités idejét kézzel kell bedllitani.

15 - YOGHURT (joghurt)

Ebben a programban a késziilék alacsony hémérsékletre fliti fel a belsé részt. A flités idejét kézzel kell beallitani. A programmal hazi
joghurtot lehet késziteni.

16 - PICKLED VEGE (zoldségfélék pacolasa)

A programmal zoldségféléket lehet pacolni.

17 - DOUGH (kelt tészta)

A program segitségével el6 lehet késziteni a kelt tésztakat, pl. pizza, zsemle vagy kifli stb. sitéséhez. A program dagaszt és keleszt, de
sitést nem tartalmaz.

18 - JAM (dzsem)

A program segitségével lekvarokat és dzsemeket lehet késziteni. Csak kisebb adag lekvart és dzsemet f6zzon, mert f6zés kozben a térfogat
nd. A lekvar ragacsos, és ha kifolyik a késztilékbe, akkor nehezen lehet eltavolitani.

19 - BAKE (siités)

A program csak slitést tartalmaz, a készulék kis stitéként hasznalhato. A siités id6tartamat 10 és 60 perc kozott lehet beallitani. A programmal
(boltban vésarolt) félkész kenyeret lehet sutni, illetve a megsult kenyeret lehet tovabb siitni, ha szeretne vastagabb és barnabb héjat.

20 - ROAST NUT (diofélék piritasa)

A dioféléket el6z6leg alaposan tisztitsa meg, tigyeljen arra, hogy idegen anyag ne legyen a di6félék kozott, mert sériilést okozhat a stitéedény
feltiletében.

21 - MEAT FLOSS (hus csikok)

22 - RICE VINEGAR (rizs ecet)

A programmal rizs ecetet lehet késziteni.

23 - CAKE (siitemény)

Ebben a programban dagasztas, kelesztés és sutés van. Olyan stitemények és tésztak készitéséhez hasznalhatd, amelyekbe sutéport vagy
szédabikarboénat kell adagolni.

24 - ITALIAN CAKE (olasz siitemény)

A programmal olasz stiteményt lehet késziteni.

25 - DIY (sajat programbeallitas)

A programban egyedi mddon lehet beéllitani a dagasztas, a kelesztés, a siités, és a melegen tartas idejét, majd a beallitasokat a készilék
memoriajaba lehet elmenteni (kés6bbi felhasznalasokhoz). Javasoljuk, hogy az egyedi beallitasok el6tt alaposan ismerje meg a kenyérsiités
médjait az el6re beallitott programokkal, szerezzen tapasztalatot a kenyérsiitésben, és az alapanyagok felhasznalasaban.

Az OK B9 megnyomasa utdn a késziilék végigvezeti a szlikséges beallitasok Iépésein. A bedllithaté értékeket a gombbal B8 allitsa be, majd
az OK B9 gombbal hagyja jova.

PROGRAMTABLAZAT
. _ Program KEEPWARM | Adalekanyag |y oierett
Program Héj atsiitési fokozat Kenyér mérete | hosszisag L. hozzaadas |. ..~
funkcio . inditas
(perc) funkcio
500 g 2:42
1-BASIC BREAD Vilagos / kozepes / sotét | 750 g 2:54 IGEN IGEN IGEN
900 g 3:07
500 g 3:18
2 - FRENCH BREAD Vilagos / kozepes / s6tét | 750 g 3:20 IGEN IGEN IGEN
900 g 3:33
500 g 3:34
3 - WHOLE WHEAT Vildgos / kézepes / sétét | 750 g 3:35 IGEN IGEN IGEN
BREAD
900 g 3:50
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500 g 2:55

4 - SWEET BREAD Vilagos / kozepes / s6tét | 750 g 3:00 IGEN IGEN IGEN
900 g 3:07
500 g 3:04

:I;EL:';N SUGAR Vilagos / kézepes / sétét | 750 g 3:08 IGEN IGEN IGEN
900 g 3:19
500 g 3:18

6 - RICE BREAD Vilagos / kozepes / sotét | 750 g 3:23 IGEN IGEN IGEN
900 g 3:33
500 g 3:21

;;EIXCDE FLOUR Vilagos / kozepes / s6tét | 750 g 3:26 IGEN IGEN IGEN
900 g 3:28

8 - QUICK BREAD Vilagos / kozepes / sotét | ------------- 2:10 IGEN IGEN IGEN
500 g 3:20

9 - ITALIAN BREAD Vilagos / kozepes / sotét | 750 g 3:22 IGEN IGEN IGEN
900 g 3:32
500 g 2:45

;gEAGI;'UTEN FREE Vildgos / kbzepes / s6tét | 750 g 2:50 IGEN IGEN IGEN
900 g 2:55

11-PIZZADOUGH |- | e 0:35

12 - ITALIAN DOUGH 0:20

13 - DOUGH RISE 1:30

14-FERMENT/ | | 1100

DEFROST

15-YOGHURT |- e 10:00

16 - PICKLEDVEGE |~ | 36:00

17 - DOUGH 0:10

18- JAM 1:20

19 - BAKE 0:10-1:00 IGEN

20-ROASTNUT |- e 0:45

21 - MEAT FLOSS 1:10

22 - RICE VINEGAR - 32:00

23 - CAKE Vilagos / kozepes / sotét | ------------- 1:53 IGEN

24 - ITALIAN CAKE Vilagos / kozepes / sotét | ------------- 1:53 IGEN

DIY Vilagos / kozepes / sotét | ------------- 2:13-t6l IGEN IGEN IGEN

AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

1. A kenyérsuit6t és a tartozékait vegye ki a csomagolasbdl, majd tavolitson el minden csomagoldanyagot, cimkét és reklamfeliratot.
A suitéedény A4 aljan taldlhaté cimkét is tavolitsa el!

2. Minden tartozékot, amely kozvetleniil kapcsolatba keriil az alapanyagokkal, mosogatdszeres vizben alaposan mosogassa el. A tartozékokat
tiszta vizzel 6blitse le és szaritsa meg (vagy tordlje szérazra).

3. A sutéedényt A4 a dagasztdlapattal A3 egyltt tegye a készulékbe, majd az dramutatd jarasaval azonos iranyba elforgatva rogzitse
a sttéedényt A4 a készilékben. A kenyérsiité haldzati vezetékét dugja egy fali aljzatba, sipszo hallatszik.

4, Allitsa be a 19 - BAKE (siités) programot és a kenyérsiit6t 10 percre kapcsolja be. A program befejezése utan térélje a melegen tartas
funkciot, és a haldzati vezetéket huzza ki a fali aljzatbol, majd vérja meg a késziilék teljes leh(ilését. A sitéedényt A4 és a dagasztdlapatot
A3 még egyszer mosogassa el.

Megjegyzés
[ A késziilék elsé bekapcsolasa utan a késziilékbdl enyhe flistszag daramolhat ki. Ez normélis jelenség.

5. Ezzel a kenyérsiité hasznélatra kész.

A KENYERSUTO HASZNALATA

A kenyérsiitét vizszintes és sima, valamint széraz fellletre allitsa fel (pl. a konyhabutor munkalapjara).

Nyissa ki a fedelet A1 és a stitéedényt A4 tegye a készlilékbe. A siitéedényt A4 az dramutatd jarasaval azonos iranyba elforditva rogzitse
a helyén. A dagasztdlapatot A3 huizza ra a tengelyre, amely a siitéedény A4 aljan talélhato (a dagasztolapatot titkdzésig nyomja le).

Megjegyzés
r ] A dagasztolapét egyszertibb kivételéhez (a kész kenyérbdl), a dagasztdlapatot A3 és a tengelyt kenje be finoman étolajjal.
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A recept szerint mérje ki az alapanyagokat, és a kovetkezd sorrendben adagolja a stitéedénybe A4.

- El6szor a folyékony alapanyagokat toltse be, pl. vizet, tejet, sort, joghurtot, irdt, tojast stb.

- Ezt kdvetben a szaraz alapanyagokat adagolja, pl. lisztet, sot, cukrot, fliszereket, zabpelyhet, magokat stb. Az egyik sarokba adagolja
a sot, a masik sarokba a cukrot, a harmadikba a fliszereket stb.

- Végul a liszt tetején képezzen kis godrot, amibe az élesztét tegye bele. Ha friss élesztét hasznal, akkor a cukrot az éleszt6h6z adagolja.
Az élesztd vagy a sttdpor nem kerlilhet kapcsolatba a folyadékokkal a program inditasa el6tt.

- Anehezebb és sliribb kenyerek esetében (amelyek nagy mennyiségben tartalmaznak rozslisztet), javasoljuk a fenti sorrend ellenkezgjét:
tehat el6bb az élesztét tegye a sttéedénybe, majd a szaraz alapanyagokat, végul a folyadékot. Ebben az esetben is érvényes, hogy az
éleszt6 vagy a sutépor nem keriilhet kapcsolatba a folyadékokkal a program inditasa el6tt.

Minden recept esetében tartsa be a fenti sorrendet.

A stitott kenyérre hatassal van a kenyérsiité kornyezeti hémérséklete is. A kornyezeti hémérséklet legyen 15 és 34 °C kozott.

r Megjegyzés
r ] Egy adagban legfeljebb 600 g liszt és 7 g éleszté lehet. Ennél nagyobb mennyiséget nem szabad a siitéedénybe adagolni.

A fedelet A1 hajtsa le, majd a haldzati vezetéket csatlakoztassa a fali aljzathoz. A hal6zathoz csatlakoztatas utan sipszo hallatszik, a kijelzé

B1 bekapcsol, és az alapértelmezett program (1 - BASIC BREAD) beallitasai lesznek lathatok: program hossza 2:54, kenyér tomege L.

(750 g), héjsuités fokozata (kdzepes).

Az B8 gombbal vélassza ki a kivant programot. Az OK B9 gomb megnyomasaval erésitse meg a valasztasat.

A B8 gombbal éllitsa be a kenyérhéj atsutés fokozatat. Az OK B9 gomb megnyomadsaval erésitse meg a valasztasat.
A B8 gombbal éllitsa be a kenyér tdmegét. Az OK B9 gomb megnyomdsaval erdsitse meg a valasztasat.

Megjegyzés
r ] Bizonyos programoknal nincs lehetéség kenyérhéj atsutési fokozat, illetve kenyér méret bedllitasara. Tovabbi informaciok
A programok kivalasztasa és beallitasa fejezetben.

Amennyiben adalékanyagokat (pl. magokat) szeretne a tésztaba keverni, akkor az edénybe A7 a program inditasa el6tt adagolja bele
ezeket az adalékanyagokat. Ez a funkcié a kovetkezd programok esetében hasznalhaté: BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, LOW
SUGAR BREAD, RICE BREAD, RICE FLOUR BREAD, QUICK, ITALIAN BREAD, GLUTEN FREE BREAD és DIY. Az edénybe adagolt anyagokat
a késziilék a programban meghatarozott idében automatikusan adagolja a tésztaba.

Amennyiben a kenyérsiitést szeretné késSbbre halasztani, akkor dllitsa be a tervezett készre siités idétartamat.

A program inditdsdhoz nyomja meg a START/STOP B15 gombot. A kijelzén B1 az id6 adat kettéspontja villogni kezd, a program elindul,
a kijelz6n a program befejezésének a végéig hatramaradt id6 lathato. A kenyérsiité a bedllitott program egyes szakaszait automatikusan
kapcsolja. Stités kdzben a szell6z6 nyilasokbdl g6z aramlik ki.

A program befejezését sipszd jelzi ki. A program befejezése utan a késziilék automatikusan atkapcsol melegen tartas tizemmodba, és 60
percig melegen tartja a kész kenyeret. A melegen tartas izemmad kikapcsoldsdhoz hosszan nyomja meg a START/STOP B15 gombot.

A program befejezése utan dvatosan nyissa ki a fedelet A1. Hiizzon a kezére konyhai keszty(it, fogja meg a stitéedény A4 fogantyujat és hajtsa
fel. A stitéedényt A4 forditsa el az 6ramutatd jarasaval ellenkezé iranyba, majd 6vatosan emelje ki a készllékbdl. A sitéedényt A4 dllitsa
h&allé alatétre, és vérjon korulbelil 10 percet. A stitéedényt A4 ezt kdvetden forditsa fejtetdre, a kenyér kicsuszik az edénybdl. Ha a kenyér
nem csuszik ki, akkor prébalja egy kicsit megmozgatni a tengelyt. A dagasztélapatot A3 a kampo A10 segitségével hizza ki a kenyérbdl.

FIGYELMEZTETES!
A késziilékbdl vald kivétel utan a stitéedény A4 forro, legyen nagyon 6vatos. A forré alkatrészek égési sériilést okozhatnak.
Viseljen konyhai keszty(it.

A munka befejezése utan a haldzati vezetéket hiizza ki az elektromos aljzatbol, majd a tisztitas és karbantartas fejezetben leirtak szerint
a késztiléket és tartozékait tisztitsa meg.

A kenyér szeletelése és tarolasa

A szeletelés el6tt varjon 20-40 percet, amig a kenyér kell6 mértékben le nem hiil.

Egyenletes szeleteket elektromos késsel, vagy fogazott kenyérvago késsel tud vagni a kenyérbdl.

Az el nem fogyasztott kenyeret tegye mianyag zacskdba. A kenyér szobahémérsékleten 3 napig térolhato.

Ha hosszabb ideig kivanja a kenyeret tarolni (pl. 1 hénap), akkor a kenyeret miianyag zacskéba csomagolva tegye a mélyhtitébe.
Az otthon sttott kenyér nem tartalmaz tartdsitoszereket (mint a bolti kenyerek), ezért csak révidebb ideig tarolhato.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitds megkezdése el6tt a késziilék halozati vezetékét huizza ki a fali aljzatbdl, és vérja meg a készlilék teljes lehtilését.

A tisztitdshoz abraziv anyagokat, olddszereket stb. tartalmazé tisztitbanyagokat hasznalni tilos. Ezek a késziilék feltletén és alkatrészeiben
maradando sériléseket okozhatnak. A készlilék tartozékait nem lehet mosogatégépben elmosogatni!

FIGYELMEZTETES!
Akésziiléket, a halozati vezetéket és a csatlakozodugot vizbe vagy mas folyadékba martani tilos, ellenkezé esetben dramutés
érheti.
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Suitéedény és dagasztolapat

Ha a dagasztdlapatot A3 nem tudja lehtzni a stitéedény tengelyérdl, akkor a sitéedénybe A4 t6ltson meleg vizet és hagyja éllni 30 percig.
A dagasztolapét A3 ezt kdvetden lehlzhato és tisztithatd. A dagasztdlapatot nedves ruhaval alaposan tordlje meg, majd tordlje szarazra.
A sutéedényt A4 beliilrél alaposan, kivil csak sziikség esetén torolje meg nedves ruhaval. A siitéedény tapadasmentes feliiletének a védelme
érdekében ne hasznéljon karcolé és éles eszkozoket, vagy surold anyagokat tartalmazo tisztitdszereket. A siitéedényt A4 az Ujabb hasznalatba
vétel el6tt tokéletesen széritsa meg (vagy tordlje ki).

s 1, Tipp:
- = adagasztdlapatot és a furatat a tisztitas utan kenje be finoman étolajjal.

Fedél és a késziilék kiilso feliilete
A készulék kiilsé feluletét enyhén benedvesitett puha ruhaval térélje meg, majd azonnal tordlje szérazra.
A fedelet A1 beliilrél alaposan, kivil csak sziikség esetén torélje meg nedves ruhéval. Majd torolje tokéletesen szarazra.

Figyelmeztetés!

Afedél A1 belsé oldalan és a szell6z6 nyilasoknal barna foltok jelenhetnek meg. Ez a lecsapddott gézben talalhaté alapanyag
maradvanyok miatt jon létre. A foltosodas nincs hatdssal a kenyérsiité hasznalatéra és a kenyér mindségére. A foltokat
benedvesitett ruhdval lehet eltavolitani.

Hosszabb hasznélat utan a siitéedény A4 belsé felének is megvéltozhat a szine. Ez azonban nincs hatassal a kenyérsiité
hasznélatéra és a kenyér minGségére.

Edény az adalékanyagok részére
Huzza ki adalékanyag edényt A7 a késziilékbdl, majd 6vatosan mosogassa el mosogatészeres meleg vizben. Oblitse le és szaritsa meg. Majd
tegye vissza a tartdba A8. Az edényt A7 minden haszndlat utan tisztitsa meg.

Tarolas

Ha a készuléket hosszabb ideig nem kivanja hasznalni, akkor azt kapcsolja ki, a halézati vezetéket hizza ki az aljzatbdl, varja meg a késziilék
teljes lehtilését, majd a késziiléket a Tisztitas és karbantartas fejezetben leirtak szerint tisztitsa meg.

A tarolas el6tt gyéz6djon meg arrdl, hogy a késziilék és tartozékai tisztak és szarazok-e.

A késziiléket szaraz, tiszta és szell6ztetett, extrém hémérsékletektdl, gyerekektdl és hazidllatoktdl védett helyen tarolja.

ALAPANYAGOK A KENYERSUTESHEZ

1. Kenyérliszt
A kenyérliszt sikértartalma magas, a kelesztés és a stités utan nem veszit a térfogatabol. A megsilt kenyér jol tartja az alakjat. A kenyérliszt
sok sikért és fehérjét tartalmaz. A hagyomanyos lisztnél nagyobb sikértartalma miatt a kenyérlisztb&l nagyobb méret( kenyér siithetd.
A kenyérliszt a kenyérsttés egyik f6 alapanyaga.

2) Hagyomanyos liszt
A hagyomanyos liszt kiilonb6z6 6rlésii lehet, nalunk a hagyomanyos liszt tigynevezett,,puha” buzabol késziil. A finomlisztet kenyér és
kalacsok stitésére lehet felhasznalni.

3. Teljes kiorlésii liszt
A teljes ki6rlés liszt a buzaszemek érlésével készlil, és buzahéjat valamint sikért is tartalmaz. A teljes kiérlés liszt nehezebb és stirtibb,
mint a hagyomanyos finomliszt. A teljes ki6rlésti lisztbdl készult kenyér altaldban kisebb és stirtibb. Ezért a teljes kidrlésti lisztet tartalmazo
receptekben altaldban ajanlas taldlhaté a hagyomanyos finomliszt vagy kenyérliszt hozzaadasara is.

4. Rozsliszt
A rozslisztet &ltalaban barna kenyér siitéséhez hasznaljak. A rozsliszt magas dsvanyi anyag tartalmu. A rozsliszt sikértartalma alacsony,
ezért kombinalni kell buzaliszttel.

5. Siitéporos liszt
A sttéporos lisztbdl elsésorban édes tésztakat lehet késziteni.

6. Kukorica- és zabliszt
Kukoricabdl és zabbol 6rolt lisztek. Ezeket a liszteket kisebb mennyiségben adagoljék a kenyérhez, a kenyér dllaganak és izének a javitasa
érdekében.

7. Cukor
A cukor élesztét taplald anyag, édeskés izt ad a kenyérnek és segiti a kenyér barnulasat. A cukor tdmogatja a kelesztési folyamatot.

8. Eleszté
A tészta kelesztéséért az éleszté felel, az élesztébdl keletkezd széndioxid teszi konnyebbé és levegésebbé a kenyér belsejét.
1 kdvéskanal friss éleszt6 = 3/4 kdvéskanal szaritott élesztének felel meg.
1,5 kavéskanal friss éleszt6 = 1 kavéskanal széritott élesztének felel meg.
2 kévéskanal friss éleszté = 1,5 kavéskanal szaritott élesztének felel meg.
Az élesztét hiitészekrényben kell tarolni, mert magasabb hémérsékleten az éleszt6 tonkremegy (hasznalhatatlanna valik), lehetéleg csak
friss élesztét hasznaljon, és ligyeljen a felhasznédlhat6sdg idejére. A megmaradt élesztét csomagolja be és tegye vissza a hiitészekrénybe.

~ 1, Tipp:
- = Azalabbi eljarassal megallapithatja, hogy az éleszt6 friss és aktiv-e.
Q 1. A mérépoharba félig engedjen meleg vizet: 45-50 °C.
- 2. Avizbe tegyen 1 kdvéskanal cukrot és oldja fel, majd a vizbe tegyen 2 kavéskanal élesztét.
3. Amérépoharat tegye kb. 10 percre meleg helyre. A vizet mar ne keverje meg.
4. Haa csészében nagyobb mennyiségui hab jelenik meg, akkor az élesztd j6. Ha nem, akkor az éleszté nem jo (nem hasznalhato
kenyérsiitéshez).
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9. S6
A sé izt ad a kenyérnek, valamint befolyasolja kenyérhéj szinét is. A s6 azonban lelassitja a kelesztési folyamatot.

10. Tojas
A tojas javitja a kenyér strukturajat, a kenyeret taplaldbba és finomabba teszi. A tojast egy csészében keverje 6ssze, és igy adagolja
a stitéedénybe.

11. Zsir, vaj, ndvényi olajok
A zsiradék finomabba teszi a kenyeret, valamint a kenyér hosszabb ideig elall. A vajat szobahémérsékletre melegitse fel, vagy darabolja
aprora, csak igy tudja a gép egyenletesen belekeverni a tésztaba.

12. Sutépor
A slitéport a gyors kenyérhez, vagy édes siiteményekhez lehet hasznélni (pl. az Ultra Fast - nagyon gyors kenyérhez). A stitépor nem
igényel kelesztést, a stitéporbdl képzdd gaz a tésztat felfujja, javitja a kenyér dllagat.

13. Szédabikarbona
Ugyanaz érvényes, mint a siitéporra. A siitépor helyett lehet hasznalni a tésztak stitéséhez.

14. Viz és egyéb folyadékok
A viz a kenyérsiités egyik f6 alapanyaga. Altaldban érvényes, hogy 20-25 °C hémérséklet(i vizet kell hasznalni. A gyors programok esetében
azonban a viz hdmérséklete legyen magasabb (48-50 °C), mert csak ez biztositja a tészta kelését. A vizet tejjel is lehet helyettesiteni,
vagy a vizbe 2%-nyi tejport is lehet adagolni (javitja a kenyér illatat és szinét)..

Megjegyzés
[m A lisztek jelentés mértékben eltérhetnek egymastdl, a minéséglik és a felhasznélasuk fligg a termohelytdl, a fajtatol, az érléstol
stb., ezért szamoljon azzal, hogy a kilonb6z6 lisztekbdl valdszintileg kilonbozé kenyereket fog stitni. Ezért javasoljuk, hogy
probaljon ki kilonb6z6 markaju és fajtaju liszteket, azokat prébalja keverni. A csalddtagokat is vonja be a kisérletezésbe, és
legkozelebb a mindenkinek legjobban izl6 lisztbél stisson kenyeret.

AZ ALAPANYAGOK MERESE

A kenyérsutéshez nagyon fontos az alapanyagok helyes mérése. Javasoljuk a készllékhez mellékelt mérépohar A12 és mérékanal A11

hasznélatat.

1. Folyadékok
A vizet, a friss tejet vagy mas folyadékot a mérépohdrban A12 mérje meg. Toltse a poharba a folyadékot, majd a folyadék szintjénél
olvassa le a betoltétt mennyiséget. Ha a mérépohérban A12 kiilonbozé folyadékokat kivan mérni (pl. vizet, tejet, olajat stb.), akkor
a mérépoharat A12 a hasznalat utdn mosogassa el.

2, Szaraz alapanyagok
A széraz alapanyagokat csak szaraz mérépoharba A12 toltse be, amikor a pohar megtelt, akkor a mérépohér A12 tetején egy késsel
simitsa el az alapanyagot. A szaraz alapanyagokat a mérépoharba A12 ne nyomja bele, mert az 6sszetéomdritett alapanyag (a tuladagolas
miatt) a recept kiegyensulyozatlansagét okozhatja. Kisebb mennyiségti alapanyagot (pl. sét, cukrot stb.) a mérékanallal A11 mérje ki és
adagolja a stutéedénybe.

3. Az alapanyagok sorrendje
A kenyérsiité gép hasznalata kdzben nagyon fontos az alapanyagok megfelelé sorrendje. Altaldban érvényes, hogy elészér a folyékony
alapanyagokat (vizet, tejet, sort, olajat, tojast stb.) kell a sitéedény aljara adagolni, majd erre kell radnteni a szdraz alapanyagokat (lisztet,
cukrot stb.), véglil az élesztét vagy a sutéport kell a szaraz alapanyagok tetejére tenni. Az élesztét csak a szaraz lisztre szabad ratenni,
ligyelve arra, hogy ne keriiljon kapcsolatba a séval.
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HIBAELHARITAS

Probléma

Ok

Megoldas

Sttés kdzben a szell6z6 nyilasokbol
fiist dramlik ki.

A fiitStestre vagy annak kozelébe valamilyen
alapanyag hullott. Az elsé hasznalatba vétel
esetén ez még a gyartasbol visszamaradt
szennyez8dés lehet (amely leég).

A kenyérsutét kapcsolja le, varja meg a lehdilését
és tisztitsa meg a flit6testet.

A kenyér bele dsszeesik, alul nedves.

A megsiilt kenyeret sokaig hagyta a siitéedényben A4.

A melegen tartas vége elétt a kenyeret vegye ki
a siitéedénybél A4.

egyenletesen 6sszekeverve, nem jé
mindségu kenyér siilt.

A kenyeret nehéz kivenni| A dagasztélapat A3 beleragadt a kenyérbe. A tengelyt mozgassa meg, hogy a kenyér

a stutéedénybdl. meglazuljon a stitéedényben A4. A sitéedényt
A4 és a dagasztolapatot A3 tisztitsa meg (lasd
a tisztitassal és karbantartassal foglalkozd
fejezetet).

Az alapanyagok nincsenek|Rossz programot valasztott ki. Valasszon megfelelé programot.

Megnyomta a START/STOP B15 gombot
amuiikodo késziléken.

Dobja ki a stitéedény tartalmat, majd adagoljon
a sttéedénybe friss alapanyagokat a recept
szerint.

A fedelet A1 tobbszor kinyitotta, vagy nyitva
hagyta.

A kelesztés és a suités kozben a fedelet A1 ne
nyitogassa.

10 percnél hosszabb dramkimaradas volt.

Dobja ki a stitéedény tartalmat, majd adagoljon
a sutéedénybe friss alapanyagokat a recept
szerint.

A tészta tul sird, a dagasztdlapat A3 nem tudja
Osszekeverni a tésztat.

Ellendrizze le a dagasztdlapat A3 felhelyezését
és szabad forgasat, emelje ki a stitéedényt A4 és
kapcsolja be ismét a programot. Ha a készuilék
nem muikodik standard médon, akkor vegye fel
a kapcsolatot a markaszervizzel.

A program nem indul el, a kijelzén
a HHH felirat lathato.

A kenyérsiité tul meleg az Gjabb kenyérsiitéshez.

A készulék halozati vezetékét huzza ki
a fali aljzatbol, és varja meg a készulék
szobahémérsékletre hilését. Ezt kdvetden
a késziilék ismét hasznalhato.

A tészta nagyon gyorsan megkel.

A tésztdba tul sok élesztét adagolt, vagy
elfelejtette betenni a sét.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére. Az
alapanyagokat pontosan kimérve és az el6irt
sorrendnek megfelel6en tegye a stitéedénybe.

A kenyér nem kel meg, vagy csak kicsit.

Kevés élesztét tett be, vagy elfelejtette az
élesztét.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére. Az
alapanyagokat pontosan kimérve és az el6irt
sorrendnek megfelelGen tegye a stitéedénybe.

Az éleszté mar nem volt aktiv.

Vasaroljon és hasznaljon friss élesztét.

A folyadékok hémérséklete magas volt.

Ugyeljen a folyadékok megfelel6 hdmérsékletére.
Az alapanyagokat az el6irt sorrendben téltse az
edénybe.

Az éleszté tual koran kerilt kapcsolatba
a folyadékkal.

Az alapanyagokat az el6irt sorrendben toltse
az edénybe.

A liszt nem megfeleld tipusu, vagy tul régi.

Hasznéljon a receptnek megfeleld lisztet. Csak
friss alapanyagokat hasznaljon a kenyérsiitéshez.

Tul sok, vagy tul kevés folyadékot 6ntott az
edénybe.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére. Az
alapanyagokat pontosan kimérve és az el6irt
sorrendnek megfelelen tegye a stitéedénybe.
Ha a kenyérsutét tul paras helyen hasznalja,
akkor a folyadék mennyiségét 1-2 evékanallal
csokkentse.

Tul kevés cukrot hasznalt.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére. Az
alapanyagokat pontosan kimérve és az el6irt
sorrendnek megfeleléen tegye a stitéedénybe.

A tészta kifolyik a stitéedénybdl A4.

Tul sok vizet toltott be, vagy elhibazta az éleszté
adagolasat.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére. Az
alapanyagokat pontosan kimérve és az el6irt
sorrendnek megfelelGen tegye a stitéedénybe.
Ha vizet tartalmazé alapanyagokat hasznal,
akkor csokkentse a folyadék mennyiségét.
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A kenyér kozepe szétesik.

A tészta tarfogata nagyobb, mint a siitéedény A4
térfogata, a tészta Gsszeesik.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére.
Ha vizet tartalmazo6 alapanyagokat haszndl,
akkor csokkentse a folyadék mennyiségét.

A kelesztés ideje tul rovid, vagy a magasabb
folyadékhémérséklet vagy a levegé magasabb
paratartalma miatt a tészta tul gyorsan megkel.

Ugyeljen a folyadékok megfelelé hémérsékletére.
A liszt tetején kis godrot alakitson ki, és ebbe
tegye az élesztét. Ugyeljen arra, hogy az
élesztd ne keriljon kozvetlenil kapcsolatba
a folyadékkal.

Ha a kérnyezeti hdmérséklet magas, akkor ne
haszndlja a késleltetett siités funkciét, vagy az
edénybe hideg vizet toltson be.

A kenyeret a sutés utan azonnal vegye ki
a stitéedénybdl A4, és fém rostélyon hagyja kb.
15 percig h(ilni a szeletelés el6tt.

Tul stiri és nehéz kenyér.

Tul sok lisztet, vagy tul kevés folyadékot dntott
az edénybe.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére.

Az alapanyagokat pontosan kimérve és az el8irt
sorrendnek megfeleléen tegye a siitéedénybe.
Ha a kenyérsitot tul paras helyen hasznalja,
akkor a folyadék mennyiségét 1-2 evékanallal
csokkentse.

Kevés cukrot vagy élesztét hasznalt.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére.
Az alapanyagokat pontosan kimérve és az elGirt
sorrendnek megfelel6en tegye a siitéedénybe.

Tul sok egyéb alapanyagot (széritott gylimdlcsot,
magokat stb.) ontott az edénybe.

Az alapanyagokat pontosan kimérve és az elGirt
sorrendnek megfelel6en tegye a stitéedénybe.

Régi lisztet vagy tul meleg folyadékot haszndlt,
atészta gyorsan megkelt de a siités megkezdése
el6tt Gsszeesett.

Nem hasznalt sét vagy csak keveset.

Tul sok folyadékot 6ntétt az edénybe.

Csokkentse az alapanyagok mennyiségét.
A recept szerint mérje ki az alapanyagokat.

Az alapanyagok mennyiségét csokkentse
egyharmaddal.

A kenyér kdzepe nyers.

Tul sok, vagy tul kevés folyadékot ontott az
edénybe.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére.

Az alapanyagokat pontosan kimérve és az elGirt
sorrendnek megfeleléen tegye a stitéedénybe.
Ha a kenyérsitét tul paras helyen hasznalja,
akkor a folyadék mennyiségét 1-2 evékanallal
csokkentse.

A kenyérsitét tul paras kornyezetben hasznalja.

Ha a kornyezeti hémérséklet magas, akkor ne
haszndlja a késleltetett siités funkciét, vagy az
edénybe hideg vizet toltson be.

Arecept nedvességet tartalmazo alapanyagokat
tartalmaz (pl. joghurt).

A folyadékok mennyiségét 1-2 evékanallal
csokkentse.

A kenyér bele tul pordzus.

Tul sok folyadékot 6ntott az edénybe.

A folyadékok mennyiségét 1-2 evékanallal
csokkentse.

Nem adagolt s6t az edénybe.

Az alapanyagokat pontosan kimérve és az el8irt
sorrendnek megfeleléen tegye a stitéedénybe.

A kenyérsiitét tul paras helyen hasznalja,
a beontott folyadék tul meleg.

Ha a kornyezeti hémérséklet magas, akkor ne
haszndlja a késleltetett siités funkcidt, vagy az
edénybe hideg vizet toltson be.

A kenyeret a sités utan azonnal vegye ki
a stitéedénybdl A4, és fém rostélyon hagyja kb.
15 percig hilni a szeletelés el6tt.

Tul sok folyadékot toltott az edénybe.

Ugyeljen a folyadékok megfelel6 hémérsékletére.
A liszt tetején kis godrot alakitson ki, és ebbe
tegye az éleszt6t. Ugyeljen arra, hogy az
élesztd ne keruljon kozvetlenil kapcsolatba
a folyadékkal.
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Suletlen és porézus kenyérhéj.

A tészta tulkelt és nem fér bele a siitéedénybe A4.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére.
Ellenérizze le a folyadék mennyiségét. Ha
vizet tartalmazé alapanyagokat hasznal, akkor
csokkentse a folyadék mennyiségét.

Tul sok lisztet adagolt az edénybe (kiilonésen
a fehér kenyérnél).

Ellendrizze le a folyadék mennyiségét. Ha
vizet tartalmazé alapanyagokat hasznal, akkor
csokkentse a folyadék mennyiségét.

Tul sok élesztét vagy kevés soét adagolt az
edénybe.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére. Az
alapanyagokat pontosan kimérve és az el6irt
sorrendnek megfeleléen tegye a stitéedénybe.

Tul sok cukrot adagolt az edénybe.

Ugyeljen az alapanyagok helyes mérésére. Az
alapanyagokat pontosan kimérve és az el6irt
sorrendnek megfeleléen tegye a siitéedénybe.

A cukor mellett még mas édes alapanyagokat is
az edénybe toltott.

Az alapanyagokat pontosan kimérve és az elGirt
sorrendnek megfelelGen tegye a stitéedénybe.

A kenyérszelet nem szép, vagy csomos.

A kenyér még nem hilt le. (A g6z még nem
tavozott el a kenyérbdl.)

Csokkentse az éleszté vagy az 0sszes alapanyag
mennyiségét Ya-del.
Varja meg a kenyér kell6 mértéku leh(ilését.

A kenyérhéj tul lisztes.

Aliszt az edény falara tapadt, nem lett a tésztaba
bedolgozva.

A folyadék mennyiségét 1-2 evékanallal
csokkentse.

A kenyeret a sités utan azonnal vegye ki
a stitéedénybdl A4, és fém rostélyon hagyja kb.
15 percig hilni a szeletelés el6tt.

Copyright © 2020, Fast CR, a.s.

-15-

Revision 07/2020




MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziiltség 220 - 240V~
Névleges frekvencia 50 Hz
Motor névleges teljesitményfelvétel 50W
FltStest névleges teljesitményfelvétel 500 W
Zajszint 65 dB(A)

A késziilék deklaralt zajszintje 65 dB(A), ami "A" akusztikus teljesitménynek felel meg, 1 pW akusztikus teljesitményt figyelembe véve.

A szOveg és a miiszaki paraméterek megvaltoztatasanak a joga fenntartva.

A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOKRA VONATKOZO UTASITASOK ES TAJEKOZTATO
A hasznalt csomagol6anyagot az dnkormanyzat altal kijeldlt hulladékgyjté helyen adja le.

AZ ELHASZNALODOTT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK MEGSEMMISITESE
Ez a jel a terméken vagy a kiséré dokumentaciéban arra hivja fel a figyelmét, hogy az elektromos vagy elektronikus termék
nem dobhato a haztartasi hulladék kozé. A megfeleld artalmatlanitashoz és Gjrafelhasznaldshoz a terméket kijelolt gydjtéhelyen
adja le. A fentiek alternativajaként az EU orszagaiban, illetve mas eur6pai orszagokban, hasonlé termék vasarlasa esetén az
elhasznalodott termék az tizletben is leadhato.
A termék megfeleld médon térténd artalmatlanitaséval On is segiti megérizni az értékes természeti eréforrasokat, és hozzajarul

I 2 nem megfeleld hulladék-megsemmisités altal okozott esetleges negativ kdrnyezeti és egészségligyi hatasok megelézéséhez.

A tovabbi részletekrdl a helyi dnkormanyzati hivatal vagy a legkdzelebbi hulladékgy(ijt6 hely ad tdjékoztatdst.

Az ilyen tipusu hulladékok nem megfelel6 médon torténd artalmatlanitasa esetén a helyi elGirasok értelmében birsag szabhato ki.

Az Eurdpai Unié orszagaiban miikodé vallalkozasok részére

Ha elektromos vagy elektronikus berendezést kivan artalmatlanitani, akkor erre vonatkozoéan kérjen informaciokat a termék eladéjatol

vagy forgalmazéjatol.

Artalmatlanitas az Eurépai Unié6 orszagain kiviil

Ez a jel az Eurépai Unidban érvényes. Amennyiben ezt a terméket drtalmatlanitani kivanja, akkor tdjékoztatasért forduljon a termék eladéjdhoz

vagy a helyi 6nkormanyzati hivatal illetékes osztalydhoz.

c E A termék megfelel az adott termékekre vonatkozo 6sszes eurdpai unids muszaki és egyéb elSirasnak.
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