KENYERSUTO

HASZNALATI UTASITAS

MODELL: TOO BM-550

Hasznalat el6tt, kérjiik, olvassa el a leirast és 6rizze meg!



FONTOS BIZTONSAGI UTMUTATASOK:

Az elektromos késziilék hasznalata el6tt, mindenképp vegye figyelembe a kovetkezd

utmutatasokat!

1. Olvassa el a hasznalati utasitast!

2. Hasznalat el6tt bizonyosodjon meg afeldl, hogy a halozat és a késziilék (készliléken
talalhat6) elektromos paraméterei megegyeznek!

3. Ne hasznélja a keszuléket, amennyiben sérult az elektromos kabel, ha sériilést tapasztal
rajta, ha hibas miitkodést tapasztal, illetve, ha az le lett ejtve! Vigye vissza a késziiléket a
legkdzelebbi hivatalos szervizbe, és ott végeztesse el az elektromos szerelést és
mechanikai bedllitast!

. Ne érjen a forrd feluletekhez! Hasznéalja a fogantydkat!

5. Az elektromos aramiitést megelézve, ne meritse a késziiléket, a kabelt, illetve a

villasdugot vizbe, valamint més folyadékba!

6. Huzza ki a konnektorbdl a késziiléket, amennyiben nem hasznalja! Tegyen igy abban az
esetben is, ha szereli, illetve tisztitja azt!

7. Ne engedje, hogy az elektromos kabel lelogjon az asztalrdl, illetve forrd fellettel

érintkezzen!

8. Csak a gyarto altal ajanlott kiegészitd alkatrészeket hasznalja a késziilékhez! Mas
esetben ez sériilésekhez vezethet.

9. A készileket csak abban az esetben hasznalhatjak fizikai, érzékelési es mentalis

hidnyossaggal ¢lok, gyermekek, illetve tapasztalattal nem rendelkezék, amennyiben

megfeleld Utmutatast, illetve segitséget kapnak egy felelds feln6tt részérdl!

10. Figyeljen, hogy gyermekek ne jatsszanak a készulékkel!

11.Ne helyezze a késziiléket forrd gazsiitore, elektromos platnira, illetve siitébe!

12. Kenyeérsutés kozben ne érjen semmilyen mozgé alkatrészhez!

13. Sose kapcsolja be a késziiléket amennyiben nincs a kenyérsiité iilst a készilékbe

helyezve és feltbltve a sziikséges alapanyagokkal!

14. Sose tavolitsa el a kenyérsiité tistot annak kemeny targyhoz valo utdgetésével! Ez
megrongalhatja az Ustot.

15.Sose helyezzen fém eszkdzoket a készilékbe, mert ez megnovelheti a lehetdségét egy
esetleges rovidzarlatnak!

16. Sose fedje le a késziiléket torolkozovel, illetve mas anyaggal, a géznek és a honek
szabadon kell tdvoznia beldle! Tiiz keletkezhet, amennyiben le van takarva, vagy
amennyiben gyulékony anyaggal lép kapcsolatba.

17. Csak a kijelolt modon hasznélja a késziiléket!

18. Ne hasznalja kiltéren a kesziileket!

19. Tartsa meg a hasznélati utasitast!

N
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Csak otthoni hasznalatra!

Ismerje meg kenyérsiitojet!
Top lid- tet6, Viewing window- ablak, Kneader- dagasztd, Bread pan- kenyérsiit6 tist, Control panel- irdnyit6 panel,
Main body- géphaz, Measure cup- mér6 pohar, Hook- kampd, Measure spoon- mér6 kanal

Top 1id

Viewing window

®/Measure cup

'\E),/'H(}Ok
%/f[l.'leasure spoon

Kneader

Bread pan

Funkcidk ismertetése

1. Basic 7. Ultra Fast2
2. French 8. Dough
3. Whole wheat 9, Gluten free
4, Quick 10. Cake
5. Sweet 11. Sandwich
6. Ultra Fastl 12. Bake

Basic- alap funkcio, French- francia, Whole wheat- teljes kiérlésii, Quick- gyors, Sweet- édes, Ultra fast 1- ultra
gyors 1, Ultra fast 2- ultra gyors 2, Dough- tészta, Gluten free- gluténmentes, Cake- torta, Sandwich- szendvics kenyér,
Bake- siités

R o R N S Y

a8 HH: ﬁfi




MENU  LOAF SIZE TIME+  TIME-  COLOR  START/STOP

Light- vilagos, Medium- kodzepes, Dark- sotét, Knead- dagasztas, Bake- siités, Rise- kelesztés, Warm- melegités, Menu-
mend, Loaf size- kenyér méret, Time +/- - id6 beallitas, Color- szin, Start/Stop- inditas/megéllités, 1.5 LB- 0.6 kg , 2.5 LB-
0.9 kg

BEKAPCSOLAS UTAN

Ahogy csatlakoztatja a halozathoz a késziiléket egy hangjelzést fog hallani és a kijelzon a
“ 3:00” jelzés fog megjelenni. A“3” és a “00” kozti pontok nem fognak folyamatosan
villogni. Anyil a 2.0LB és a MEDIUM jelzésre fog mutatni. Ez az alapbeéllitas.

TR,

= START / STOP

A kivalasztott siit6 program elinditasahoz es leallitasahoz.

A program megkezdéséhez nyomja meg a “START/STOP” gombot egyszer. Hangjelzést
fog hallani, és a szamok kozotti két pont villogni fog. A program elinduldsa utan,
“START/STOP” gombon kivil minden més gomb zarolva lesz.

A program megallitdsdhoz tartsa nyomva a “START/STOP” gombot (kérulbelul 3mp). A
hangjelzés fogja jelezni, hogy a program leallt. Ez az alkalmazis megel6zi azt, hogy
véletlenill megszakitsunk egy sutési programot.

was MENU (menti)

Itt tud beallitani kiilonb6z6 programokat. Minden megnyomassal és hangjelzéssel valtozni

fog a program. A gomb folyamatos nyomva tartasaval, folyamatosan Iéptetheti a 12 darab

programot, ezt az LCD kijelz6n lathatja. Valassza ki a kivant programot! A 12 program

magyarazatat a kovetkez6kben talalja:

1. Basic: (sima program) dagasztas, kelesztés és hagyomanyos kenyer sitése. Hozzaadhat
alapanyagokat izesitésként.

2. French: (francia kenyér) dagasztas, kelesztés és hosszabb ideig torténd siités. A
kenyérhéj ropogosabb, es a kenyér belseje kénnyebb textiraju lesz.
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3. Whole wheat: (teljes kidrlésti kenyér) dagasztas, kelesztés, és a teljes kidrlésii kenyér
stitése. Hosszabb elémelegitési id6. Tobb ideig tudja a gabonamag felszivni a vizet és
dagadni. Nem ajanlott a késleltetés funkcié hasznélata, mert gyenge sutesi
eredmeényeket hozhat.

4. Quick: (gyors sutés) dagasztas, kelesztés, és a siitOporos, illetve szddabikarbonas
kenyér siitése. Ezek a kenyerek altalaban kisebbek és tomenyebbek.

5. Sweet: (édes kenyér) dagasztas, kelesztés és sutés. Ropogos és édes kenyeér slitésére.

6. Ultra fast-1: (ultragyors sutés 1) dagasztas, kelesztés, és sutés. 1.5LB- 0,6 kg kenyér

leggyorsabb siitése. Altalaban a kenyér itt kisebb és durvabb, mint a gyors programban.

7. Ultra fast-11: (ultragyors 2) ugyan az, kint az elébbi program, de itt a kenyér tomege
2.0LB- 0,9 Kkg.

8. Dough: (tészta) dagasztds és kelesztés, de nincs siités. Tavolitsa el a tésztat, és
formazza meg a kivant modon! (kenyértekercs, pizza, stb.)

9. Gluten Free: (gluténmentes) dagasztas, kelesztés és gluténmentes kenyér sutése. A

bedllitdsban hosszabb az elomelegités ideje, igy tobb vizet szivhatnak fel a buzamagok és

nagyobbra dagadhatnak. A késleltetés funkciot nem ajanlott hasznalni itt, mert a sitési

eredmény kivannivalot hagyhat maga utan.

9. Cake: (torta) dagasztds, kelesztés és siités. Altaldban siitdporral, illetve
szodabikarbdnaval.

10. Sandwich (szendvics kenyér) dagasztas, kelesztés és siités. Konnyl texturaju kenyér
vékonyabb kenyérhgj.

12.Bake: (csak sutés) itt nincs dagasztas és kelesztes. A kiilonb6z6 beallitasok mellett is

hasznalhatd, hogy meghosszabbitsa a sutés idejét.

%=/ COLOR (Szin)
A gombbal vélaszthatja ki, hogy LIGHT (vilagos), MEDIUM (ko6zepes) vagy DARK
(sotét) legyen a kenyér héja.

LOAF SIZE (kenyér mérete)
A gombbal vélaszthatja ki a kenyér méretét. Kérjik, vegye figyelembe, hogy az elkészitési
id6 valtozo lehet, kiillonbozd veknik esetén.

)
?f- DELAY (késleltetés) (TIME + vagy TIME - gomb)

Amennylben nem szeretné a késziiléket azonnal hasznélni, ezt a gombot alkalmazhatja a
késleltetés idejének beallitdsahoz!

Eldontheti, hogy mennyi 1d6 sziikséges a kenyere elkésziiléséhez és a “TIME + “vagy
“TIME - ” gombokkal tudja beallitani a kivant értéket. Az id6 atallitasa
meghosszabbithatja a sltés és a kész kenyér felszolgalasanak az idejét. E16szor ki kell
valasztania a programot és a kenyér szinét. Ez utan hasznéalja a “TIME+” vagy “TIME-"
gombokat az id6 beallitasahoz. (10 perc- 13 oras skala)

Példa: Most 8:30 (este) van. Azt szeretné, hogy kenyere elkésziljon masnap reggel 7 orara.
(10 6ra mulva). Vélassza ki a funkciot, a kenyér szinét és méretét! Hasznélja a gombokat
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¢s allitsa be az orat 10:30 értékre. A beallitas az LCD kijelzon lesz lathatd. Nyomja meg a
STOP/START gombot a késleltetés funkcid elinditasahoz! Latni fogja a kijelzon a villogo
pontokat és a késziilék meg fogja kezdni a visszaszamlalast. A friss kenyér kész lesz reggel
7:00 orara. Amennyiben nem akarja azonnal kivenni a kenyeret, az egy 0ras melegen tartas
funkcié elindul.

Megjegyzés: A késleltetett sttéshez, ne hasznaljon kénnyen romlandd alapanyagokat,
példaul tojast, friss tejet, gytimolcsoket, vagy hagymat stb.!

MELEGEN TARTAS

A kenyér automatikusan 60 percig melegen lesz tartva a sutés befejezte utdn. Amennyiben
Ki szeretné venni a kenyeret, kapcsolja ki a programot a START/STOP gomb
megnyomasaval!

MEMORIA

Amennyiben ideiglenesen elmegy az aram kenyérsités kozben, a kenyeérsiités
automatikusan folytatédni fog 10 perc mualva. Amennyiben az aramhiany
meghaladja a 10 percet a memoria t6rolni fog mindent, és Gjra kell inditani a
folyamatot. Amennyiben a folyamat meg csak a dagasztas fazisban van, amikor az
aram kimaradas megtorténik, az elektromossag visszatérésével elég, ha csak
megnyomja a Start/stop gombot és a program folytatédni fog.

MUKODESI KORNYEZET

A Kkészilék zavartalanul mikodik, akkor is, ha a miikodési kdzeg hémérséklete széles
skalan mozog. A veknik mérete kulonbodzhet egy nagyon meleg, illetve nagyon hideg
szobaban. Azt ajanljuk, hogy a szoba hémérséklete 15 °C és 34°C kozott legyen!

HIBA JELZESEK:

1. Amennyiben a kijelzén a “H HH” jelet latja, akkor a program mar elindult

(Lasd az 1. abrat!), de a bels6 homérséklet tal magas. Ekkor a programot le kell allitani.
Nyissa fel a késziilek tetejét és hagyja hiilni 10- 20 percig!

2. Amennyiben a kijelzén az “E rr” jelet latja, miutan megnyomta a START/STOP,
gombot (Lasd a 2. abran!), akkor juttassa el a késziiléket szervizbe, mert a
homeérsékletérzékeld szenzor oOsszekottetésével lehet probléma. Nézesse meg egy
hivatalos szakemberrel!

3. Amennyiben a kijelzén az “L LL” jelzést latja a Start/Stop gomb megnyomaésa utan
(kivétel a sima siités funkcid “BAKE”), ebben az esetben a késziilék belsd
hémeérséklete tul alacsony. A jelzést 6t hangjelzés koveti. A hangjelzés befejeztével,
nyomja meg a Start/Stop gombot, majd nyissa a ki a készllék tetejét, és hagyja, hogy
a 10- 20 perc szlnet alatt a késziilék visszatérjen a szobahémérsékletre; vagy valassza a
“BAKE” programot, amellyel gyorsan meg tudja emelni a késziilék belsé homérsékletét!

MEGJEGYZES: A késziilék belsé hémérséklete alacsonyabb, mint a

szobahémérséklet. Amennyiben hidegebb, vagy légkondicionalt helyen tarolja, a
kenyérkeészités idejére vigye at egy melegebb helyiségbe!
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H HH Err LLL

Abra 1 Abra 2 Abra 3

. Az elso hasznalat

1. Kérik, gy6z6djon meg arrdl, hogy minden alkatrész megvan ¢€s, hogy sériilésmentes!

2. Tisztitson meg minden alkatrészt az “Tisztitas és karbantartas” fejezet szerint!

3. Helyezze a késziiléket “baking” (siit6) mdodba és tresen tizemeltesse 10 percig! Miutan
lehiilt, tisztitsa meg Ujra!

4. Szaritsa le az 0sszes alkatrészt, és szerelje 6ssze a készuléket!

Hogyan keészitsen kenyeret?

1. Helyezze a siit6 iistot a megfeleld pozicidba, majd forditsa az ora jarasaval megfeleld
irdnyba! Helyezze a dagasztdlapatot a mozgatofejre, forditsa a lapatokat az éra jarasaval
megfeleld iranyba, tegye ezt addig, amig kattanast nem hall!l Ajanlott a lapatok
behelyezése elott a mélyedések hoallo margarinnal valo bekenése, igy a tészta nem fog
a mélyedesekbe tapadni és kdnnyebben lesz eltavolithato a késziilékbol a kenyér.

2. Helyezze az alapanyagokat a tepsibe! Kérjuk, tartsa be a receptben talalhato

alapanyagok sorrendjét!

Altalaban viz, vagy egyéb folyékony alapanyag jon elészor. Ez utan jon a cukor, so és
liszt. Az utolso alapanyag minden esetben legyen az élesztd, vagy siitGpor! Amennyiben
tOmOr tesztaval és korpaval, illetve teljes kidrlésii buzéval dolgozik, ajanljuk, hogy
forditsa meg az alapanyagok sorrendjét! Pl: el6szor a szaraz élesztot és a lisztet rakja be
és utoljara a vizet a jobb dagasztasi hatékonysag érdekében!

Al Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid
Yeast or soda- éleszté vagy szoddabikarbona, dry
ingredients- szaraz alapanyagok, water or liquid- viz, vagy folyadék.

Megjegyzés: Kdvesse a receptet a maximalis liszt és élesztd felhasznalasanak kérdése

esetében!

3. A liszt oldaldban, az ujja hasznalataval csinaljon egy kis godrot! Ide rakja az élesztot!
Bizonyosodjon meg arrol, hogy nem kerul kapcsolatba a folyékony alapanyagokkal,

illetve a soval!

4. Konnyedén csukja le a késziilék tetejet, és helyezze aram ala a kenyérsiitot!

5. A “menu” gomb megnyomasaval valassza ki a megfelel6 programot!

6. Nyomja meg a COLOR (szin) gombot a kenyér szinének a kivalasztasahoz!

7. Nyomja meg a LOAF SIZE (vekni méret) gombot a kivant méret

kivalasztasahoz!-(1.5LB- 0.6 kg vagy 2.0LB- 0.9 kg).
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8. Allitsa be a késleltetés opcidt a Time+ or Time- gombokkal. Ezt a 1épést ki lehet hagyni,
amennyiben azt szeretné, hogy a program azonnal elinduljon.

9. Nyomja meg a START/STOP gombot a program elinditasahoz!

10.Amennyiben beallitjfa az BASIC (alap), FRENCH (francia), WHOLE (teljes
kiorlésii) WHITE (fehér) , SWEET (édes), GLUTEN FREE (gluténmentes), vagy
SANDWICH (szendvicskenyér) programokat, egy hosszu hangjelzést fog hallani. Ez
annak a jele, hogy elkezdheti adagolni az alapanyagokat. Nyissa fel a keészillék tetejét,
és inditsa el a folyamatot! Lehet, hogy siités kézben g6z fog kijonni a szell6z6
nyilasokon, azonban ez teljesen normalis jelenség.

11.Amennyiben befejez0dott az elkészitési folyamat, 10 hangjelzést fog kiadni a késziilék.
A START/STOP koril beltl 3-5 maéasodpercnyi nyomva tartdsaval leallithatja a
folyamatot és kiveheti a kenyeret. Ovatosan forditsa el a tepsit az 6ra jarasanak
ellentétes irdnyba és vegye ki a késziilékbol!

11.Hasznéljon tapadasmentes szedblapatot a kész kenyér oldalainak a meglazitasahoz!
VIGYAZAT! Az tist nagyon forré lehet, igy minden esetben vigyazzon, ha megfogja és

hasznaljon edényfogot, vagy kesztyiit!

13.Forditsa a tepsit fejjel lefelé, és egy tiszta siitéfeliilet felett razza azt, ameddig nem esik
ki a kenyér beldle!

14.0Ovatosan tavolitsa el az iistb6] a kenyeret, és hagyja hiilni 20 percig a szeletelés el6tt!

15.Amennyiben nem tartézkodik a szobaban, illetve nem lett megnyomva a
START/STOP gomb, akkor a készlilék egy oran keresztil automatikusan melegen
fogja tartani a kenyeret.

16. Amennyiben nem hasznélja a késziiléket, hizza ki a konnektorbdl!

Megjegyzés: A meleg kenyér felszelése eldtt, hasznalja a horgot, hogy kihizza a

dagasztolapatokat a kenyér aljabdl! A kenyér meleg, igy sose tavolitsa el a lapatokat

szabad kézzel!

. Specialis informaciok

1. Gyorsan sult kenyerekhez

A gyorsan siilt kenyerek siitéporral, illetve szodabikarbonaval késziilnek, ezek a nedvesseg
és ho altal aktivalodnak. Az ilyen kenyerek esetén ajanlott, hogy az st aljara helyezzék a
folyadékot és a szaraz alapanyagokat a tetejére! Az alapanyagok dsszekeverésekor a szaraz
alapanyagok a tepsi oldalahoz tapadhatnak, sziikséges lehet a gépi keverést, manuéalisan is
segiteni, hogy ne maradjanak a kenyérben liszt golyok! Hasznaljon ehhez egy gumi
lapatot!

2~ About Ultra fast (ultragyors) programrol

A készilek egy ora alatt meg tud sutni egy veknit az ultra gyors programmal. Ez a két
bedllitds 58 perc alatt megsuti a kenyeret. A kenyér kicsit toményebb textdraja lesz. Az
Ultra fast | program 2.0LB- 0.9 kg- s kenyeret készit, amig az Ultra fast Il, 1.5LB- 0.6 kg-
s kenyereket. Figyeljen, hogy a hozzéaadott viz 48—50°C héfok kozott legyen! Hasznaljon
konyhai hOmérét a méréshez! A viz hdOmérséklete kritikus a megfeleld siitéshez!
Amennyiben a héfok tul alacsony, a kenyér nem fog megkelni a megfeleld magassagura.
Amennyiben a viz til meleg, az éleszté a megkelés elétt deaktivalodik, és ez erdsen
befolyasolni fogja a siités kimenetelét.
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. Tisztitas es karbantartas
Tisztitas el6tt, hiizza ki a késziiléket a konnektorbol, és varjon amig az lehil!

1.

o1 b~

Sité Ust: Egy nedves ronggyal tisztitsa ki, mind a kilsejét és a belsejét! A
tapaddsmentes feliilet megdrzésének érdekében, ne hasznédljon éles, vagy surolasra
alkalmas eszkozt! A tepsi késziilékbe helyezése eldtt, bizonyosodjon meg arrdl, hogy az
teljesen szaraz!

. Dagaszt6 lapat: Amennyiben nehezen eltavolithato az iistb6l a dagasztolapat, toltse fel

azt meleg vizzel és hagyja azni 30 percig! A lapatokat ez utan konnyedén el fogja tudni
tavolitani. Ovatosan tordlje le a lapatokat egy nedves ronggyal! Mind a tepsi, illetve a
lapat moshatdé mosogatogépben!

. Tet6 és ablak: Tisztitsa meg a tetd belsejét €s kiilsejét egy enyhén nedves ronggyal!
. Géphaz: Ovatosan tisztitsa meg a kiilsé feliiletet egy nedves ronggyal! Ne hasznéljon

suroloszert, mert az arthat a késziilék fényezésének! Sose meritse a késziléket vizbe!
Mielétt elrakna a késziiléket, bizonyosodjon meg afeldl, hogy az teljesen lehiilt, meg
lett tisztitva és szaraz minden alkatrésze. Helyezze a lapatot és adagold kanalat a tepsibe,
majd hajtsa le a késziilék tetejet!

Kenyér alapanyagainak a bemutatasa

1.

Kenyeér liszt
A liszt magas glutén értékkel rendelkezik (magas gluténtartalmu lisztnek is nevezheto,
amely sok proteint tartalmaz). Jo a nyulasa, igy meg tudja tartani a formajat a kelesztés
utan. Mivel magasabb a gluténtartalma a hagyomanyos lisztnél, ezért j6 nagyobb és
tomorebb kenyereket lehet késziteni vele. A kenyeérliszt a kenyér legfontosabb
alapanyaga.

. Sima liszt

A sima liszt a finom és kemény blza vegyitésével készil. Gyorsan sutott kenyerek és
tortak sltésére alkalmas.

. TeljeskiOrlési liszt

A teljeskiorlésti liszt teljes blizamagok 6rlésével készil. Tartalmazza a buza héjat és
glutént 1s. Az ebbdl késziilt kenyér altalaban kisebb méretli. A teljeskidrlésii receptek
altalaban sima kenyerlisztet is tartalmaznak a megfelel6 mindség elérése érdekében.

. Hajdina liszt

A hajdina lisztet nyers lisztként is nevezik, hasonl6 a teljeskidrlésii liszthez. A megkelés
utani nagyobb méret megtartasa erdekében érdemes nagy mennyiségi kenyérlisztet is
hasznalni vele!

. Torta liszt

A torta liszt finom buza eés alacsony protein tartalmi buzabol késziil. Ezt féleg tortak
készités¢hez hasznaljak. Hasonlithat mas tipust lisztekhez, de ezeknek az éleszto
felszivasi képessége, kelése, orlése és tarolasi ideje eltér. Kiprobalhat kiilonb6z6
markakat ezekbdl (helyi boltokban megtalalja). Valassza azt, amely 6n szerint a legjobb
eredményt hozta!

. Kukoricaliszt és zabliszt

Mindkét liszt zab és kukorica Orlésével késziil. Mindkettd segit a rusztikus kenyerek
textarajanak és megfeleld izének az elérésében és elkészitésében.
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7.

8.

Cukor

A cukor nagyon fontos adalék, amellyel édesithetjiik a kenyeret, illetve a kenyér szinét
befolyasolhatjuk. Segiti az éleszté munkéajat. A barna cukor, porcukor, illetve més
specidlis cukor sziikséges lehet specialis esetekben.

Eleszt6

Az éleszté meginditja a kelés folyamatat, majd széndioxidot termel, amely megkeleszti a
tésztat és laggya teszi a belsd rostokat. Az élesztés gyors kelesztéshez sziikséges cukor
és liszt!

(
(
(
(

1tk. aktiv szaraz ¢leszté =3/4 tk. instant élesztd

5tk. aktiv szaraz éleszt6 =1 tk. instant éleszto

2tk. aktiv szaraz éleszt6 =1.5 tk. instant élesztd
Az ¢€lesztot hiitében kell tarolni, mert a magas hdmérséklet hasznélhatatlanna teszi. A
hasznalat el6tt, nézze meg a lejarati id6t! Minden hasznélat utan, rovidesen helyezze
vissza a hiitobe. A kelés nem megfeleld folyamata, altaldban a nem megfeleld allapota
¢lesztonek koszonheto.
A kovetkezé modokon nézheti meg, hogy az élesztdje aktiv, hasznalhaté még:
1) Onts6n 1/2 csésze langyos vizet a méré poharba (45-50°C)!
2) Rakjon 1 tk. fehércukrot a csészébe és keverje fel! Szorjon 2 tk. élesztbt a vizbe!
3) Helyezze a mérépoharat a langyos vizbe 10 percre! Ne keverje meg a vizet!
4) A hab a mérépohar folé fog emelkedni. Amennyiben ez nem torténik meg, akkor mar

nem hasznalhato6 az élesztdje.

9.

10

11.

12,

13.

14,

SO

A sé sziikséges a kenyér izesitéséhez és a kenyeérhéj kivant szinének eléréséhez! A so
megallithatja az éleszt6 altal eldidézet kelesztést, igy sose tegyen tul sok sot a receptbe!
Amennyiben nem szeretne sot a kenyérbe, nyugodtan hagyja ki, igy a kenyér is nagyobb
lesz.

. Tojas

A tojas segithet a kenyér textarajanak a kialakulasdban. Nagyobba és gazdagabba
teheti a kenyeret, mik6zben egy tojasos izt is kdlcséndzhet neki. A tojast a homogénra
kell keverni (a héja nélkadil).

Zsir, vaj, ndvényi olaj

A zsir puhitja a kenyeret és meghosszabbitja az élettartalmat. Amennyiben vajat
hasznal, a hozzaadas eldtt fel kell olvasztani azt, vagy kis darabokra kell véagni.
Keverje fel egyenletesre, amikor kiveszi a hiit6bol!

Stitdpor

A siitpor foleg akkor hasznalatos, amikor az ultra gyors siités esetén keleszteni kell a
kenyeret, tortaalapot. Nincs sziikség kelési idére. Gazt fog termelni, amely lagyitani
fogja a kenyér textarajat. (Ez egy kémiai folyamat.)

Siitépor

Azonos modszerrel miikddik, mint az elébbi adalék. Keverhetd siitéporral.

Viz és mas folyadékok

A viz egy nélkiilozhetetlen eleme a kenyérsiitésnek. Altalanossagban a legmegfelelsbb
hémérséklet 20°C és 25°C kozott van. Az ultra gyors elkészités esetében a viznek
45-50°C kozott kell lenni a megfeleld kelési id6 elérése érdekében! A viz

helyettesithet6 tejjel, vagy vizbe keverhetd 2%-0s tejporral, amely gazdagithatja a
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kenyér izét és szebbé teheti a kenyérhej szinét. Bizonyos receptek esetében sziikség
lehet gyimolcslére a kenyér izének gazdagitasa érdekeben. Pl. almalé, narancslé,
citromle stb.

Adalékok sulya

A jo kenyér elkészitéséhez nagyon fontos az alapanyagok megfelelé mennyisége!
Erésen ajanljuk, hogy hasznalja a mérdpoharakat a pontos mérések ¢érdekében!
Amennyiben ezt nem teszi meg, az befolyasolhatja a kenyér mindségét.

1. Folyékony alapanyagok mérése
Avizet, friss tejet, por adalékokat, mind a mérépoharral mérje!
Vizsgélja meg, hogy a mérépohar vizszintes pozicioban van!
Amennyiben siit6 olajat, illetve mas alapanyagot meér, a folyamat utan, tisztitsa ki a
poharat!

2. Poréllagu adalekok mérése
Az adalékot természetes és levegds helyen kell tartan! A mérépoharba kerllt port
egyengesse el egy késsel a pontos merés érdekében!

3. Alapanyagok sorrendje
A hozzéadott alapanyagok sorrendjére figyelni kell. Altalanossagban a sorrend a
kovetkez6: folyékony alapanyagok, tojas, so6 és tejpor. A liszt nem lehet teljesen
folyadékkal atitatva az adagolas kozben! Az élesztét szaraz lisztbe kell helyezni. Az
¢lesztd ne keriiljon kozvetlen kapcsolatba a sdval! Miutan egy ideig dagasztva lett a
liszt, a hangjelzés, jelezni fogja, hogy adja a gyimolcsos alapanyagokat a tésztahoz!
Amennyiben tul koran adja hozza ezeket az alapanyagokat, az izik el fog veszni a tul
hosszu keverést6l. Amennyiben hosszabb idére allitja be a késleltetd funkciodt, sose
hasznaljon kénnyen romlé alapanyagokat, mint tojast vagy gyumaolcsot!

Hibaelharitas
Szam. Probléma Folyamat Megoldas
. Hizza ki a késziiléket, és tisztitsa meg a
s . . Bizonyos alapanyagok tapadhatnak a | ..., S .
Sités kozben flist . . . fiitéelemet! Vigyazzon, hogy ne égesse
\ . . . | meleg feliilletekre az elsé hasznalat ) ) , ,
1 aramlik a szell6z6 . ... | meg magat! Az elsé hasznalat alkalméaval
" . alatt. Olaj maradhatott a fiitd e . s .,
nyilasokbdl szaritsa ki a késziiléket az {lizemi hé
elemeken. e - (ot -
segitségével! Nyissa fel a készilek tetejét!
. . ,\_/astag a A kenyeret ho"ss”zab.l.:) ideig hagy'fa Vegye ki a kenyeret gyorsan, és ne hagyja,
2 kenyérhéj a kenyér | melegen a siit6 Tlstben, a Viz
- . hogy melegen legyen tartval
aljan. elpérolgott.

Miutan kiszedte a kenyeret, éntsén meleg

jelet latja a

kenyérsitéshez.

Nehéz kivenni a | A dagasztd lapat oda van ragadva a | vizet a tepsibe, és aztassa a dagasztd

3 . ) . o
kenyeret. csatlakozéshoz. lapatokat 10 percet, majd vegye ki és

tisztitsa meg!
1.Nem j6 a kivalasztott program Valassza ki a megfelel6 programot!
2.Hasznélat utan tal sokat nyitotta fel . . .
. s f Az utolsé kelesztésnél, ne nyissa fel a
. a tet6t, a kenyér kiszaradt és ne lett | | . .. -
Nem egyenld az b héi készllék tetejét!
alapanyagok arna a héja.

4 K o2 Nézze meg a tepsiben taldlhatd keverdlapét
everése €s rossz a . - - Lo S T )
iités minBséee 3.Tal nagy a keverési ellenallds a | csatlakozést és inditsa el a sutést adalékok

ge- dagasztdé alig bir forogni és | nélkil!  Amennyiben nem  mikodik
megfeleléen keverni. megfelelden a késziilék, vegye fel a
kapcsolatot a szervizzel!

5 A kijelzén a “H:HH” | A késziilék bels6 héfoka tal magas a | Nyomja meg a “start/stop” gombot és

hizza ki a késziléket a konnektorbol!
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“start/stop” gomb
megnyomasa utan.

Szedje ki a tepsit és hagyja nyitva a
késziiléket, hogy lehiiljon!

Hallla a  motor

Nincs rendesen csatlakoztatva a

Nézze meg a csatlakozast, és

6 hangjat, de a nem tensi. illetve tdl tBménv a tészta bizonyosodjon meg arr6l, hogy a tésztat
kever a késziilék. pst, y ' megfeleléen készitette el!
Tul nagy a kenyér, | Tal sok lisztet, vizet, vagy éleszt6t | Nézze meg az emlitett lehetséges okokat és
7 kinyomja a késziilék | rakott a kenyérbe. TGl magas a héfok | csokkentse a  megfelelé  adalékok
tetejét. a mitkodési kornyezetben. mennyiségét!
Nem rakott, vagy kevés élesztSt Nézze meg, hogy megfelel6 mennyiségii az
Tul kicsi a kenyér, | rakott a kenyérbe. Az élesztének til | | - 1118, M08y eg neniy1sesu o
. i éleszt6, illetve, hogy aktiv-el Emelje
8 vagy nem emelkedett | meleg volt a viz, vagy soval ,, P N
1 e d s N megfeleléen a mitkodési kozeg
meg. keveredett. A mikodési kozeg | .S, ..,
o , hémérsékletét!
hémérséklete til magas.
9 Tal nagy a tészta, | Tal sok a felhasznalt folyadék és | Tegyen kevesebb folyadékot a kenyérhez,
thlkel az Ust méretén. | élesztd mennyisége. ez segiteni fog a tészta allagan!
I.Nem elég siirli a liszt, nem tud - ) . :
’ - eléggé megkelni a kenyer. Hasznaljon kenyér vagy nyers lisztet!
A kenyer beesik a |2 Tyl gyorsan kel a kenyér, illetve | Hasznélja az élesztot
10 i?zgpen SUtES | tn] magas az élezt hémérséklete. szobahdmérsékletben!
ozbe 2.A tulzott vizmennyiség, tul puhava, | A nedvszivoképességhez mérve valtoztassa
vizessé teszi a tésztét. meg a receptet!
1.Tal sok a liszt, illetve tal kevés a | Tobb  vizet, illetve kevesebb lisztet
. ot em o viz. hasznaljon!
11 Tul nehez es tomeny Csokkentse megfelelden az alapanyagok
a kenyeér. 2.Tal sok a gyumdlcs alapanyag, se meg [ 8z alapanyag
. , o entd e mennyiségét, illetve adjon tobb élesztot a
illetve tal sok teljeskidrlésii liszt. ;
kenyérhez!
Felvigds  utin  a 1. Tul sok a liszt, vagy élesztd, | Csdkkentse az élesztét, a lisztet és nézze
12 ken égr teteie Ureqes illetve kevés so. meg a s6 mennyiségét!
Y ) 98- otal magas a viz hémérséklete Nézze meg a viz hémérsékletét!
1. Erbs glutgntartalmu_alapanyag van | Ne adjon a kenyérhez erés gluténtartalmua
, a kenyérben. (vaj, vagy banan,
13 Széraz por tapad a stb...) alapanyagokat!
kenyér felszinere. 2.Nem megfeleld a keverés, vagy | Nézze meg a viz mennyiségét, illetve a
kevés a viz. késziilék mechanikus részeit!
Amennyiben a sités arnyalata tal sotét, tul
qu vz/astag a héj €S a | \ 1 i5nbozs receptek, kiilonbozo sok lehet a ,cukgr,a tésztaban. Nyomja meg
szin tal sotét, amikor adalékai. Valtozé hatassal lehetnek az start/stop és allitsa mega programot 10
14 tortat keszit, illetve ' perccel az eredeti befejezés ideje elbtt! A

egyéb ételeket magas
cukortartalommal.

elkészitett tésztara, igy a tészta szine
is valtozhat.

tészta eltavolitasa el6tt, tartsa az 20 percig
a készililékben, gy, hogy a késziilék teteje
le van zérva!

Termeészettudatos leselejtezés

On segithet a kérnyezet megdvasaban!
Tisztelje a helyi szabalyokat és elromlott

készulékét, csak

az arra Kkijelolt

Ujrahasznositd ponton adja le!
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