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Tisztelt Vasarlé, készonjuk, hogy megvasarolta termékiinket.
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A készulék funkcionalitdsa, kialakitdsa és a minéségi szabvanyoknak valé megfelel6sége
megbizhatdsagot és kényelmet garantal a hasznélat soran.
Kérjuk, olvassa el és tartsa be ezeket az eredeti utasitasokat a készulék elsé hasznélata elétt, és
Orizze meg azokat a késébbi tulajdonosok szamara.
Ez a készulék kizardlag haztartasi haszndlatra készult.
A hasznélati el6éirasok betartasa és a kuldnleges rendeltetés mellett a készilék egyes részei
nem tartalmaznak egészségre karos anyagokat.

Miszaki adatok

Modell:MR 751

Elektromos taplalas:

Valtéaram (AQC);

Névleges feszlltség: 220-240 V;
Névleges frekvencia: 50 Hz;
Fogyasztas: 730-870 W;

Védelmi osztaly: I

Védettségi fokozat: IPX0

Kenyér mérete: 900 g / 1125 g / 1350 g (2,0 font / 2,5 font / 3 font)
Késleltetési ido: legfeljebb 15 6ra
Programok szdma: 12

A készilék leirasa

. Fedél

. Kenyér sutétalca

. Dagasztékar

LCD

Vezérlépanel

Burkolat

. Mérépohar

. Mérékanal

. Dagasztérud kihuzé kampo
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Biztonsagi utasitasok
A készlilék hasznalata sordn mindig tartsa be az alapvetd biztonsagi el6iraso-
kat, kiilon6sen az alabbiakat:

FIGYELMEZTETES!

- SOHA ne meritse a készuléket, a kabelt vagy a dugét folyadékba.

- NE engedje, hogy viz vagy nedvesség keruljon a készulék elektromos részeire.
- SOHA ne érintse meg a készuléket nedves vagy vizes kézzel.

- CSAK foldelt (véddfoldeléses) aljzatba csatlakoztassa a készuléket.

E szabalyok be nem tartdsa aramiités veszélyét okozhatja!

- NE engedje, hogy gyermekek vagy képzetlen személyek felligyelet nélkil hasznaljak a késziléket.
- NE hagyja a készuléket feleslegesen csatlakoztatva. Hasznalaton kivil mindig huzza ki a dugét
a halézatbdl.

- NE haszndlja a tapkabelt vagy a készuléket a dugé kihtizasara a konnektorbdl.

- NE tegye ki a készuléket iddjarasi hatasoknak (esd, napfény stb.).

- NE hagyja a késztiléket feltigyelet nélkul, amikor az aramforrashoz csatlakozik.

- Kozeli felligyelet sziikséges, ha a készuléket gyermekek kdzelében hasznalja.

- Mindig szaraz, sik feltleten hasznalja a készUléket.

- Mindig huizza ki a dugét a konnektorbdl, amikor nem hasznalja, illetve tisztitas eldtt.

- Ne haszndlja a készuléket, ha sérult, meghibasodott vagy barmilyen médon karosodott; ilyen
esetben forduljon hivatalos szervizmérnokhoz javitasért.

- A biztonsag érdekében rendszeresen, idészakosan ellendrizze a tapkabelt, hogy nem lathatd
-e rajta sérulés. Ha a kabel legkisebb sértlésének jelei is észlelhetdk, az egész késziléket
vissza kell juttatni hivatalos szervizmérnokhoz.

- Ne engedje, hogy a kabel lelégjon az asztal vagy pult szélérél, és ne érintkezzen forr6 felile-
tekkel. Hagyja a készlléket kihilni, miel6tt a kabelt a késziilék aljara tekeri tarolas céljabol.

- Ne helyezze a készuléket forré gaz- vagy elektromos fézdlapra, illetve olyan helyre, ahol
érintkezhet felftott sutdvel vagy mikrohullamu sutével.

- Ne hasznéljon durva surolészereket, mard tisztitészereket vagy sttdtisztitokat a készulék tisztitasahoz.

- Vigyazat - a kenyér megéghet. A készllék hasznalatakor hagyjon elegendd légteret a készllék felett és
minden oldaldn a megfelelé |égdramlds biztositasa érdekében. Ne engedje, hogy a készulék hasznalat kdz-
ben érintkezzen figgonnyel, falburkolattal, ruhazattal, konyharuhaval vagy mas éghet6 anyaggal.

VIGYAZAT olyan feliileteken, ahol a hé problémét okozhat — hészigetelt alatét hasznalata
javasolt.

- Ha a tapkabel sérilt, azt a gyarténak, a szerviznek vagy egy hasonléan képzett szakem-
bernek kell kicserélnie a baleset elkertlése érdekében.

- Ez a készulék nem haszndlhaté olyan személyek (beleértve a gyermekeket is) altal, akik csékkent fizikai, érzék-
szervi vagy szellemi képességekkel rendelkeznek, vagy akiknek hidnyzik a tapasztalatuk és ismeretik, kivéve,
ha a készulék hasznalatéra felligyeletet vagy utasitast kaptak egy, a biztonsagukért felel6s személytél.

- A gyermekeket feltigyelni kell annak érdekében, hogy ne jatsszanak a készulékkel.
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FIGYELMEZTETES!

A készulék mikodése kdzben az elérhet6 fellletek hémérséklete magas lehet.

- Ne érintse meg a forr¢ fellleteket, és ne tarolja vagy takarja le a készuléket, amig teljesen le nem hilt.
- A készlléket kizardlag szilard, stabil, szaraz és csiszasmentes fellletre helyezze.

- A kenyér biztonsagos kivétele érdekében hasznaljon héall6 edényfogét.

Ellenkez6 esetben megéghet!

- Ne hasznalja a készlléket termékek betdltése nélkul.
- Ne Iépje tul a javasolt termékmennyiséget.
- Mindig vegye ki a kenyérsuté stutdtalcat a termékek betdltése elbtt.
- Ha az aramellatas mikodés kdzben 15 percnél hosszabb ideig megszakad, az 6sszetevéket ki
kell cserélni, és a programot kézzel Gjra kell inditani.
- Ne tarolja a kenyeret a sitékamraban a program befejezése utan egy 6ranal tovabb.
- Ne takarja le, és ne zarja el a fedél szell6z6nyilasait, hogy a g6z tdvozhasson.
- Ne takarja le a kenyérsutét mikodés kozben. Biztositson elegendd tavolsagot a kenyérsiutd
korul a megfelel6 szell6zés érdekében miikodés kdzben.
- Csak az eredeti tartozékokat hasznélja.
- Ne meritse teljesen vizbe a sut6talcat. Tordlje le, és oblitse le a sutétalcat folyd viz alatt, anélkul
, hogy aztatna.
- EZ A KESZULEK CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA KESZULT. NE HASZNALJA A KESZULE-
KET MAS CELRA, MINT AMIRE SZANTAK. - Kereskedelmi
célra nem hasznalhato.
Intenziv helyzetekben végzendd tevékenységek:
- Ha a készuilék vizbe esik, azonnal hiizza ki a halézati csatlakozét, anélkil, hogy megérintené a késziiléket vagy a vizet.
- Ha a készUlékbdl fust, szikrdzas vagy erds ég6 szag (szigetelés) jelenik meg, azonnal hagyja
abba a hasznalatat, hizza ki a haldézati csatlakozét, és forduljon a legkdzelebbi szervizhez.
Miikédtetés
Inditas el6tt
- Tavolitson el minden csomagoldanyagot és matricat.
- Gy6z6djon meg rola, hogy a készulék minden része sértetlen, példaul:
+ A fedél vagy az ablak sérulései;
* A burkolat vagy a sutétalca horpadasai;
* A suitétalca tapadasmentes bevonatanak sérulései;
« Aramcsatlakoz6 és kabel sériilése.
- Helyezze a készuléket stabil, csiszasmentes fellletre, tavol fliggonyoktdl és gyulékony anyagoktol.
Biztositson elegend6 légteret, legaldbb 10 cm tavolsagot a készilék tetején és minden oldalan a levegd keringéséhez.
FIGYELEM! Olyan fellleteken sziikséges, ahol a hé problémat okozhat — hdszigetelt alatét
hasznalata ajanlott.

FIGYELEM!

A készulék elsé bekapcsolasakor por vagy kendolaj kertlhet a fltéfeltletekre, ami jelleg-
zetes szagot vagy enyhe fistot okozhat. Ez normalis, és a készulék néhany perc mikodése
utan ezek a jelenségek megsziinnek.

CAlatro” 4




Vezérlépanel
1.

2.
3.

A kenyérsito kezelése

Kijelzd A kijelzd a kdvetkezé beallitdsokat mutatja: menlbeadllitas, id6, kenyér sulya,
kéreg szine, valamint a kenyérsutési ciklus.

Inditas/Ledllitds gomb Nyomja meg ezt a gombot a kenyérsité inditdsahoz vagy leéllitdsédhoz.
1d6zitd bedllité gomb. Nyomja meg a ,+" vagy ,-" gombot az idé bedllitdsanak néveléséhez vagy csokkentéséhez.
Minden egyes ,+" gomb megnyomasaval tiz percet ad hozza, mig a ,-” gomb megnyo-
masaval tiz percet csokkent.

Szin gomb. A Szin gomb segitségével kivalaszthatja, hogy a kenyér héja milyen vildgos
vagy sotét legyen: VILAGOS, KOZEPES vagy SOTET.A4.,5.,6.,7.,8.,9., 10, 11. és 12.
programok esetén a Szin beallitdsa nem lehetséges.

Egy talcas méd gomb. Az Egy talcas méd gomb megnyomasaval kivalaszthatja a kivant
kenyér sulyat a kovetkezék kozul: 2,0 font, 2,5 font vagy 3 font. A6., 7., 8., 9., 10., 11.
és 12. programok esetén a kenyér sulya nem allithato.

Menii. Nyomja meg ezt a gombot a kivant kenyértipus kivalasztasahoz. A kijelzé az On
altal kivalasztott beéllitast mutatja, beleértve: 1—,ALAP” 2— francia” 3—,TELJES KIOR-
LESU” 4—,EDES” 5—,slitemény” 6—,gluténmentes” 7—,gyors siités” 8—,tészta”
9—,TESZTA", 10—,iréttej” 11—,dzsem”, 12—,SUTES".

Programok listaja.

Programleirasok

1. Alap fehér kenyér. Fehér és barna kenyérhez. {zesitett kenyerekhez is, példaul fiisze-

rekkel és mazsolaval.

2. Francia kenyér. Konny( kenyerek, példaul a francia kenyér stitéséhez, amely ropo-

g0s héju és kénnyd allagu.

3. Teljes kibrlést kenyér. Teljes kidrlési lisztet tartalmazé kenyerek sttéséhez.

Ez a beallitds hosszabb elémelegitési id6vel rendelkezik, hogy a gabona felszivhassa a vizet és meg-
duzzadjon. A késleltetett inditas haszndlata nem ajanlott, mert rossz eredményt eredményezhet.

4. EDES. Edes tipusu kenyerek siitéséhez, amely ropogésabb héjat ad, mint az alapbeéllitas.

A ropogds héjat a cukor ,megégése” okozza.

5 ALt ”



5. Sutemény. Ez a beallitas 6sszekeveri az 6sszeteviket, majd egy elére bedllitott idétartamra megsuti azokat. Két csoport
Osszetevojét szuikséges kilon talakban 6sszekeverni, miel6tt a kenyérstutdbe tesszik (lasd a sitemény recepteket).

6. ,GLUTENMENTES KENYER" program — egészséges pékaruk készitésére szolgalé program glutén-
mentes lisztfajtakbol.

7. Gyors sutés. Fehér kenyérhez, amely révidebb id6 alatt készil el. Ezen a bedllitdson készilt kenyér
altaldban kisebb méretl és tomar allagu.

8.  Tészta. Ez a bedllitds csak a tésztat késziti el, a végsé kenyér siitése nem torténik meg. Vegye ki
a tésztat, és formazza meg kenyérgolyéva, pizzava vagy mas formara. Barmilyen tészta elké-
szithetd ezen a bedllitason.

9., TESZTA" program — makaréni termékek tésztajanak elkészitésére szolgalé program. Siitési funkcié
nem elérhetd.

10. ,IROTTEJ" program — irétte] készitésére szolgalé program, amely a vajkészitést is magaban foglalja
a tejszinbdl.

11.  Dzsem. Ne hasznaljon tul nagy mennyiséget, és ligyeljen arra, hogy a recept ne folyjon ki a ke-
nyértalcabol a sitékamraba. Ha ez mégis megtérténik, azonnal allitsa le a késziiléket. Ovatosan
vegye ki a kenyértalcat, hagyja egy kicsit kih@Ini, majd alaposan tisztitsa meg.

12.  Sutés. Ez kilondsen hasznos funkcid.

Hasznalati utasitasok:

Kenyér készitése:

Gy6z6djon meg réla, hogy a dagasztépenge biztonsédgosan régzitve van a hajtétengelyen.

Helyezze az 0sszetevbket a kenyértalcaba. Tipp: az élesztét a végén adja hozza, és helyezze az 6sszetevok ko-
zepére, hogy az éleszté megfeleléen mikodjon.

Helyezze a kenyértalcat biztonsdgosan a sutékamraba, Ggyelve arra, hogy kattanassal r6gziljén, majd zarja le

a fedelet. Csatlakoztassa a kenyérsiitét, a kijelzé az alapbeallitast mutatja: ,MENU 1 IDOZITO 2:55”. Nyomja

meg a Menii gombot, és vélasszon a kévetkezé meniibeéllitasok kézdl: ,ALAP”, francia”, ,TELJES KIORLESU”,
LEDES", ,stitemény”, ,gluténmentes”, ,gyors siités”, ,tészta”, ,TESZTA", ,iréttej", ,dzsem”, ,SUTES".

Nyomja meg a Szin gombot, és valasszon az alabbi kéregszinek kézul: Vildgos, Kdzepes, Sotét. (A ke-
nyérsité automatikusan Kézepes kéregszint 4llit be, hacsak nem maédositja a bedllitast.)

Nyomja meg a Szelet gombot, és valasszon az alabbi kenyérsulyok kozul: 2,0LB, 2,5LB, 3,0LB. Ha nem
madositja a beallitast, az alapértelmezett érték 2,5LB lesz. A késleltetett inditds bedllitdsdhoz

hasznélja az Id6zité plusz vagy minusz gombot.

Nyomja meg az Inditas/Leédllitdss gombot 0,5 masodpercig. A kettdspont (:) villogni kezd, és a készilék miikodésbe Iép.
Tipp: ha Ujra szeretné dllitani a beallitdsokat, kérjik, nyomja meg az Inditas/Ledllitds gombot a kenyérsité ledllitdsdhoz.

Ha nem kivanja médositani a beéllitdsokat, kérjik, ne érintse meg a kezel6panelt a kenyérsiité miikodése kdzben.

A kenyérsité mikodése sordn a kijelzé percenként visszaszdmolja az id6ét, amig ,0:00” meg nem jelenik. Ezutan
sipolni kezd, és automatikusan melegen tarté izemmaddba kapcsol (kivéve a tészta beallitdsnél), mikézbena , :”
jel 1 6ran 4t villog. Az 1 6ra melegen tarté Uzemmaod utdn a kenyérsiité sipolni kezd, a ,, : ” jel abbahagyja a villo-
gast, majd a készulék visszatér a kezdd allapotba. Ha meg szeretné szakitani a melegen tarté Gzemmaédot, tartsa
lenyomva az Inditas/Leédllitds gombot 1 masodpercig; ekkor a kenyérsitd visszatér a kezdd allapotba.
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Amikor a kenyér elkészult, vegye ki a kenyértalcat a sitékamrabdl. Ha nehezen tudja

kivenni a kenyeret, rdzza meg a kenyértalcat, hogy meglazitsa azt. Gy6z6djon meg

réla, hogy a kenyérsuté ledllt, miel6tt kiveszi a kenyértalcat. Vigyazat: a készilék és a kenyértalca
nagyon forré lehet, kérjik, legyen 6vatos.

Tészta dagasztasa:
A tészta dagasztasanak hasznalati utasitasa szinte megegyezik a kenyérsutésével. Kérjuk, ol-
vassa el a fent taldlhaté hasznalati utasitast.

Sutés:

Ez a funkcié kenyér vagy mas ételek slitésére szolgal, idétartama 1 éra.

Helyezze a kenyértalcat a sutékamraba.

Tegye a sutni kivant ételt a kenyértalcaba, majd zarja le a fedelet.

Nyomja meg a Meni gombot a SUTES beallitas kivalasztasahoz.

Az idd alapértelmezett értéke 1 6ra; a + és — gombokkal allitsa be a kivant sttési idét (5-55

perc kozott).

Nyomja meg az Inditas/Leallitds gombot a sutés megkezdéséhez.

A kenyérsitdé mikodése kdzben az id6 percenként csékken a kijelzén, amig ,,0:00” meg nem je-
lenik. Ezutan ,:15"-re valt, és tovabbi 15 percig magas hémérsékleten sit, majd sipol, és auto-
matikusan melegen tarté tzemmaédba kapcsol (kivéve a tészta bedllitds esetén) 59 percig. A 59
perc melegen tartds utan a kenyérstitd sipolni kezd, a ,:” jelzés nem villog tovabb, majd visszatér
a kezdé allapotba. Ha le szeretné dllitani a Melegen tartads Gzemmddot, tartsa lenyomva az Inditas
/Ledllitds gombot 1 masodpercig, és a kenyérsutd visszatér a kezd6 allapotba.

Ha ugy taldlja, hogy az étel mar elkészllt, az Inditas/Ledllitds gomb megnyomasaval ledllithatja
a sutést, miel6tt eltelt volna 1 éra.

Tovabbi funkciék:

Ez a kenyérsutd beépitett memoria-meg6rzével rendelkezik; ha a készllék mikodése kézben
véletlenll megszakad az dramellatas, a készilék megérzi a bedllitdsokat és az allapotot az dram
visszatérésekor. Ha az aramkimaradas idétartama meghaladja a 15 percet, a készilék nem
tudja megdrizni a bedllitdsokat, és visszaall az alapértelmezett mdédra. Ebben az esetben ki kell
dobni a kenyértalcadban [évé hozzavaldkat, Ujakat kell beletenni, majd Ujra kell inditani a kenyér-
sutdt. Ha a tészta még nem lépett a kelesztési fazisba az aramkimaradaskor, kdzvetlenul meg-
nyomhatja az Inditas/Leallitds gombot a program elejétél torténd folytatashoz.

Figyelmeztetés és védelem tulmelegedés vagy meghibasodds esetén:

A készulék elindulaskor ellendrzi az allapotot, és védelmi médba [ép, ha meghibasodast
észlel. Ha rendellenes allapotot tapasztal, kérjik, kdvesse az alabbi utasitdsokat:

Indulasi dllapot ellendrzése

1.

Amennyiben az indulasi feltétel nem felel meg a menu kévetelményeinek, példdul ha BREAD vagy
TESZTA van kivélasztva, de a siité hdmérséklete tul magas (50 °C felett) vagy tdl alacsony (-10 °C
alatt), az LCD-n “H:HH" jelenik meg, és a készulék hangjelzéssel figyelmeztet. Ebben az esetben
vegye ki a kenyérkosarat, és inditsa Ujra, amikor a suté visszatér a sziikséges hémérsékletre. Ha a
készulék tovabbra sem mikaodik, kérjuk, forduljon a vasarlas helyéhez a szervizelési utasitasokért.

Erzékeld meghibasodas

2,

A készulék érzékeli, ha az érzékeld nyitott vagy zarlatos. Ha az érzékeld nyitott, az LCD-n “L:LL"
jelenik meg, és a készulék hangjelzéssel figyelmeztet. Ha az érzékeld zarlatos, “L:LL"
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Az LCD kijelz6n megjelenik, és hangjelzéssel figyelmeztet. Kérjuk, forduljon a vasarlas helyéhez a
szervizelési utasitasokért.

A hangjelzés funkcioé a kdvetkez6képpen mikodik:

1. Visszadllitaskor hangjelzést ad.

2. AMENU gomb, a COLOUR gomb vagy a “+” . “-" allitdsi gomb minden egyes megnyomasakor
a készulék hangjelzést ad, folyamatos nyomva tartas esetén pedig folyamatosan sipol.

3. Minden START/STOP gomb megnyomasakor hangjelzést ad.

4. Hangjelzéssel emlékeztet a gyimolcs vagy dié hozzdaddasara a toltelék készitése soran, a gyliimolcs/dié kenyér beallitdsoknal.
5. Haromszor sipol, amikor a kenyérsutési folyamat befejezédik.

Melegen tartas:
A készulék automatikus melegen tarté funkciéval rendelkezik, amely megdrzi a kenyér frissességét anélkdil,
hogy azt azonnal ki kellene venni a sttés befejezése utan. Kérjuk, tekintse meg a menut a részletekért.

Kérnyezet:

A készllék széles hdmérsékleti tartomanyban jol mikadik, de eléfordulhat kiilénbség a kenyér
sulydban nagyon meleg és nagyon hideg helyiség kozott. Javasoljuk, hogy a helyiség hémérséklete
15 °C és 34 °C kozott legyen.

Megjegyzések az 6sszetevokrol

Elesztok (aktiv szaraz élesztd)

Az élesztd egy erjedési folyamat sordn gazt (szén-dioxidot) termel, amely szikséges a kenyér
megkeléséhez. Az élesztének cukron és liszt szénhidratokon kell taplalkoznia ahhoz, hogy ezt
a gazt eléallitsa. Minden receptben, amely élesztét igényel, gyors hatdsu granulalt élesztoét
hasznalunk. Alapvetéen haromféle éleszté létezik: friss, hagyomanyos szaraz aktiv és gyors
hatasu. Ajanlott a gyors hatasu élesztd hasznalata. A friss vagy préselt siteményéleszté nem
ajanlott, mivel gyenge eredményeket ad. Az élesztét a gyartd utasitasai szerint tarolja.
Fontos megjegyzés a lisztrol

A liszt, bar latszélag hasonld, nagyon eltér6 lehet attél figgéen, hogyan termesztették, 6rolték
vagy taroltak. Elé6fordulhat, hogy kilonb6z6 lisztmarkakkal kell kisérleteznie, hogy meg-
talalja a tokéletes kenyeret. A tarolas is rendkivil fontos, mivel minden lisztet légmentesen
zarédo edényben kell tartani.

Minden célra alkalmas liszt / sima liszt

A minden célra alkalmas liszt finomitott kemény és puha buzalisztek keveréke, amely kiiléndsen alkalmas
sitemények készitéséhez. Ezt a lisztfajtat a sitemény- és gyorskenyér-receptekhez ajanlott hasznaini.

Erds fehér liszt / kenyérliszt

A kenyérliszt magas glutén- és fehérjetartalmu liszt, amelyet kondicionalé szerekkel kezeltek,
hogy a tészta jobban alkalmas legyen dagasztasra. A kenyérliszt altaldban magasabb gluténtarta-
lommal rendelkezik, mint a minden célra alkalmas liszt, azonban a kulénb6z6 6rlési eljarasoktdl
fliggden ez eltérhet. Ehhez a kenyérsiitdhdz erés sima liszt vagy kenyérliszt hasznalata ajanlott.
Teljes kidrlésii liszt / teljes liszt

Ateljes ki6rlési liszt a buzaszem egészének 6rlésébdl szarmazik, amely tartalmazza a korpét és a csirat, ezért
nehezebb és tdpanyagokban gazdagabb, mint a fehér liszt. Az ebbdl a lisztbdl készilt kenyerek altaldban kisebbek
és nehezebbek, mint a fehér kenyerek. A teljes kiérlési liszt hasznalatdnak nehézségeinek lekiizdésére
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a teljes ki6rlésl vagy teljes liszt keverhetd kenyérliszttel vagy erés sima liszttel, hogy
vildagosabb eredményt kapjunk.

Sé6

A sé elengedhetetlen a kenyerek és stitemények izének kiegyensulyozdsahoz, valamint
a sutés soran kialakuld kéreg szinének kialakitdsahoz. A sé tovabba korlatozza az éleszté
névekedését, ezért a receptekben megadott mennyiségeket nem szabad novelni. Dié-
tas okokbdl csékkenthetd, azonban ez rontja a slités mindségét.

Cukor

A cukor fontos a kenyerek szinének és izének kialakitdsdhoz. Az élesztd taplalékaul is
szolgal, mivel része az erjedési folyamatnak. Mesterséges édesitészerek nem helyettesit-
hetik a cukrot, mert az éleszté6 nem reagal megfeleléen vellk.

Folyadékok/tej

Folyadékok, példaul tej vagy tejpor és viz keveréke hasznalhatd kenyér készitéséhez. A
tej javitja az izt, barsonyos texturat biztosit és lagyitja a kérget, mig a viz 6nmagaban ro-
pogdsabb kérget eredményez. Néhany folyadék esetében ajanlott gylimolcslé (példaul
narancs, alma stb.) hozzdadasa izesitéként. Ha a kornyezeti hdmérséklet 27 °C felett van,
hasznaljon 5 °C-os tejet. Hasznaljon langyos, 21-28 °C kdz6tti vizet.

Megjegyzés: A legtdbb recepthez széraz sovany tej hasznalatat javasoljuk.

A tojas gazdagitja és barsonyos texturat kolcsondz a kenyértésztaknak és siteményeknek.

PROGRAM 1*Alap kenyér
Szin VILAGOS KOZEPES SOTET
Suly 2,0LB. 2,5LB. 3,0LB. 2,0LB. 2,5LB. 3,0LB. 2,0LB. 2,5LB. 3,0LB.
2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00-
Késleltetett inditas
15:00 15:05 15:00 15:00 15:05 15:00 15:00 15:05 15:00
Eldmelegités NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL
Dagasztas 1 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc
Pihend 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc
Dagasztas 2 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc
Kelesztés 1 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc
Utés 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp
Kelesztés 2 45 perc 45 perc 45 perc 45 perc 45 perc 45 perc 45 perc 45 perc 45 perc
SUTES 50 perc | 55 perc 60 perc 50 perc 55 perc 60 perc 50 perc | 55 perc 60 perc
Melegen tartés 16ra 1 dra 16ra 16ra 1 6ra 16ra 1 6ra 1dra 16ra
Teljes id6 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00
TOKG - (D16, gyumoes 223 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33
stb. hozzéadésa)

9 ALt ”



Program

2*francia kenyér

Szin VILAGOS KOZEPES SOTET
Suly 2,0LB. 2,5LB. 3,0LB. 2,0LB. 2,5LB. 3,0LB. 2,0LB. 2,5LB. 3,0 LB.
Késleltetett inditas | 3:20- 3:22- 3:25- 3:20- 3:22- 3:25- 3:20- 3:22- 3:25-
15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:05
Elémelegités NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL
Dagasztas 1 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc
Pihend 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc
Dagasztas 2 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc
Kelesztés 1 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc 34 perc
Utés s0mp 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp
Kelesztés 2 60 perc 60 perc 60 perc 60 perc 60 perc 60 perc 60 perc 60 perc 60 perc
SUTES 65 perc 67 perc | 70 perc 65 perc 67 perc | 70perc 65perc | 67 perc 70 perc
Melegen tartas 16ra 16ra 16ra 1d6ra 1dra 16ra 1dra 16ra 16ra
Teljes id6 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25
ToltéHozzaadas
R NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL
di6, gytimolcs stb.
Program 3*TELJES KIORLESU kenyér
Szin VILAGOS KOZEPES SOTET
Suly 2,5LB. 3,0LB. 2,0LB. 2,5LB. 2,0LB. 2,5LB. 3,0LB.
Késleltetett inditas 3:15- 3147 3:20- 3:15- 347 3:20- 3:15- 347 3:20-
15:07 15:07 15:07
15:05 15:00 15:05 15:00 15:05 15:00
Eldmelegités
30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc
Dagasztas 1 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc 10 perc
Pihend 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5perc | 5perc 5 perc 5 perc 5 perc
Dagasztas 2 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc 25 perc
Kelesztés 1 19 perc 19 perc 19 perc 19 perc 19 perc 19 perc 19 perc 19 perc
Utés 60 mp 60 mp 60 mp 60 mp 6omp | 60mp 60 mp 60 mp somp
Kelesztés 2 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc
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SUTES 65 perc | 67 perc 70 perc 65 perc 67 perc 65 perc 67 perc 70 perc

Melegen tartés 16ra 16ra 16ra 1dra 1dra 1dra 16ra 16ra 16ra
Teljes idd
3:15 3:17 3:20 3:15 3:17 3:20 3:15 3:17 3:20
Tolt6Hozzdadds | 5 5, 2:32 2:35 2:30 232 | 235 2:30 2:32 2:35
dié, gytimolcs stb.
4 5 6 7 8 9
Program Edes kenyér Sitemény Glutén Gyo’r s Tészta TFSZTA
sutés tészta
Saly 2,0LB. 2,5LB. 3,0LB. 2,0LB. 2,5LB. 3,0LB. 3,0LB. 3,0 LB. 3,0LB. 3,0LB.
Késleltetett inditds 3:00- 3:05- 3:10- 1:40- 1:50- 2:00- 2:10- 1:40- 1:30-
0:15

15:00 15:05 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Eldmelegités NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL
Dagasztas 1 10 perc 10 perc 10 perc 15 perc 15 perc 15 perc 17 perc 10 perc 10 perc 15 perc
Pihend 5 perc 5 perc 5 perc NULL NULL NULL NULL 5 perc 5 perc NULL
Dagasztas 2 25 perc 25 perc 25 perc NULL NULL NULL NULL 5 perc 15 perc NULL
Kelesztés 1 34 perc 34 perc 34 perc NULL NULL NULL 48 perc 15 perc 60 perc NULL
Utés 60 mp 60 mp 60 mp NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL
Kelesztés 2 45 perc 45 perc 45 perc 20 perc 25 perc 30 perc NULL NULL NULL NULL
SUTES 60 perc | 65perc | 70 perc 65 perc 70perc | 75perc | 65 perc 65 perc NULL NULL
Melegen

16ra 16ra 16ra 16ra 16ra 16ra 16ra 16ra NULL NULL
Tartas
Teljes 3:00 3:05 3:10 1:40 1:50 2:00 2:10 1:40 1:30 0:15
1d6zitd
toltd
D“’; gyl; 2:33 2:38 2:43 NULL NULL | NULL NULL NULL NULL NULL
mélcs stb.
hozzaadasa
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Alaprecept

1* Alap kenyér
900g 11259 1350g
Olaj 2 evbkanal 3 evbkanal 4 evékanal
S6 1 teaskanal 1 tedskanal 1 tedskanal
Cukor 2 evbkanal 3 evbkanal 4 evékanal
Poritott tej 2 evokanal 3 evokanal 4 evbkanal
liszt 4 1/2 csésze (680 g) 5 csésze (750 g) 5 1/2 csésze (820 g)
Viz 410ml. 440ml. 480ml.
Eleszté 1 tedskanal 1 1/3 tedskanal 1 1/2 teaskanal
2*francia kenyér
900g 11259 1350g
Olaj 2 ev6kanal 3 evokanal 4 evbkanal
S6 1 teaskanal 1 tedskanal 1 tedskanal
Cukor 2 ev6kanal 3 evokanal 4 evbkanal
liszt 4 1/4 csésze (650 g) 5 csésze (750 g) 5 1/2 csésze (820 g)
Viz 420ml. 450ml. 500ml.
Eleszté 1 teaskanal 1 1/3 teaskanal 1 1/2 teaskanal
3*édes kenyér
900g 11259 1350g
Olaj 3 evbkanal (2 evékanal) 3 evbkanal 4 ev6kanal
Sé 1 teaskanal 1 tedskanal 1 teaskanal
Cukor 2 evokanal 3 evékanal 4 evdkanal
Poritott tej 2 evékanal 3 evékanal 4 evékanal
liszt 4 1/4 csésze (650 g) 5 csésze (750 g) 51/2 csésze (820 g)
Viz 410ml. 440ml. 480ml.
Elesztd 1 tedskanal 11/3 tedskanél 1 1/2 tedskanal
4*slitemény
900g 11259 13509
Vaj 4 uncia 5 uncia 6 uncia
Tej 1és 1/2 csésze 1 és 3/4 csésze 2 csésze
Cukor 3/4 csésze 3/4 csésze 1 csésze
Tojas 3db 4db 5db
izesits esszencia 11/2 tedskanal 11/2 teaskanal 11/2 tedskanal
Poritott siitemény 2 és 1/2 csésze 2 3/4 csésze 2 csésze
Elesztd 1,5 tedskanal 2 teaskanal 2,5 teaskanal
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6*gluténmentes 9*TESZTA
3 font 3 font
Olaj 4 evékanal Olaj 2 evBkanal
S6 2 tedskanal S6 2 tedskanal
Cukor 4 evékanal liszt 41/2 csésze
Tojés 4db Viz 410ml.
Ecet 1 tedskanal
Krumpliliszt 1 csésze 10*iréttej
Szdjaliszt 2/3 csésze 3 font
Manidkalizst 1/2 csésze Vaj 2 evékanal
Xantadngumi 1 evékanal S6 2 tedskanal
Poritott tej 1/2 csésze Poritott tej 2 evOkanal
Rizsliszt 1 csésze Cukor 1 evékandl
liszt 2 1/4 csésze liszt 4 1/2 evékanal
Viz (115~125 _ °F) 320ml. Viz 410ml.
Eleszté 1,5 tedskanal Eleszté 1 teaskanal
7*Szupergyors 11*Narancsdzsem
3 font Mandarin narancs 3db
Olaj 3 evékanal Citrom 1db
S6 3 tedskanal Cukor 11/4 csésze
Cukor 2 evbkanal Gyumoélcscukor 2 evbkanal
Poritott tej 3 evbkanal
liszt 6 csésze
Viz (115~125__°F) 480ml.
Elesztd 2 tedskanal
8*TESZTA
3,0 font
Olaj 2 ev6kanal
S6 2 tedskanal
Poritott tej 2 evbkanal
Cukor 1 evékanal
liszt 4 1/2 csésze
Viz 410ml.
Eleszt6é 1 tedskanal

Kérdés az altalanos teljesitménnyel és miikodéssel kapcsolatban

Miért valtozik a kenyerek magassdaga és sulya? A teljes kiorlésii kenyerek mindig alacso-
nyabbak. Valamit rosszul csinalok?

Nem. Normalis, hogy a teljes kiérlésl kenyerek alacsonyabbak és tdomdrebbek, mint az

alap vagy a francia kenyerek. A teljes ki6érlési liszt nehezebb, mint a fehér kenyérliszt, ezért

nem kel meg annyira a kenyérsutés sordn. Ez igaz a gyimolcsot, didt, zabot és kérpat tartal-
mazé kenyerekre is.

Miért nem kelt meg a kenyér?

Az éleszt6 lehet lejart, vagy esetleg egyaltalan nem kerilt bele. Ha a keverés nem volt megfeleld
, az is okozhat kelesztési problémakat.

Miért kel meg a kenyér, majd esik dssze vagy lesz krateres?

Lehetséges, hogy a kenyér tul sokat kelt. A kelési sebesség csokkentése érdekében csok-
kentse az élesztd mennyiségét és/vagy novelje a sé mennyiségét.
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Miért keletkeznek Iégbuborékok a kenyér tetején?
Ez tul sok élesztd hasznalatanak kdvetkezménye lehet. Csokkentse az élesztd mennyiségét 7 tedskandllal.

A dagasztépenge beragadt a kenyértalcaba. Hogyan tudom kivenni siités utan?
A dagasztépenge sltés utdn beragadhat. Meleg vagy forré viz alatt valé atéblités altaldban elegend6 a penge
meglazitdsahoz és eltavolitdsdhoz. Ha még mindig beragadt, dztassa forré vizben kordlbelil 30 percig.

Hasznalhatom a kedvenc kenyérrecepteimet (hagyomanyos élesztds kenyér) a kenyérsiitégépemben?

Igen, de kisérleteznie kell a megfeleld 0sszetevéaranyok megtaldldasahoz. Ismerkedjen meg a készulékkel,
és slisson tobb kenyeret, miel6tt kisérletezni kezd. Soha ne |épje tul az 6sszesen 5 csésze szaraz 6sszetevot
(ez magaban foglalja a liszt, zab, zabpehely és korpa mennyiségét).

Hasznalja a kdnyv receptjeit, hogy meghatarozza a széraz 6sszetevok és a folyadék, valamint az élesztd,
cukor, s6 és olaj/vaj/margarin aranyat. Javasoljuk, hogy elész6r az alapmdédot hasznalva készitsen sajat
kenyérrecepteket, majd haladjon tovabb a tébbi programra a sttési idétablazat segitségével.

Miért van egy nagy lyuk a kenyér alapjaban?

Ezt a lyukat a dagasztopenge hozza létre. Néha ez a lyuk nagyobb a szokasosnal. Ennek oka, hogy a tészta
a masodik dagasztasi ciklus utan a penge oldalara huzédik - ez normalis a kenyérsiitdk esetében. A tésztat
egyenletesen elhelyezheti a stt6talca aljan.

Fontos, hogy az 6sszetevok szobahdmérsékletiiek legyenek, mieldtt a siitétalcaba tesszik 6ket?

Igen, még akkor is, ha késleltetett inditast hasznal. (A viz hémérséklete 21 °C és 28 °C kdzott legyen.)

Hibaelharitas

Probléma Lehetséges ok Megoldas

. Mérje ki pontosan az
Osszetevbket. Hasznéljon 21
°C és 28 °C koz6tti hdmér-
séklet(i folyadékokat.

. Mérje ki pontosan az

. Tul sok folyadék vagy a folya- Osszetevoket.
dék tul meleg . Mérje le az dsszeteviket ponto-

. Nem adtak hozza sét, ami miatt san; ha a probléma tovébbra is

. . a kenyér tllzottan megkel és 6sszeesik. fennall, csokkentse az élesztd
Akenyér a koze- ’ 2 P . o < <
oén bestpped . Tul sok élesztét adtak hozza. ) mennyiségét v tedskanallal.

. A magas paratartalom és a meleg kor- ° Siissén a nap legkisebb hémérsék-
nyezeti hémérséklet miatt a kenyér tul- let(l id8szakaban. Prébalja meg
zottan megkelhet és 6sszeeshet. csékkenteni az élesztét Y tedska-

. A fedél nyitva van sutés kozben. néllal, vagy hasznaljon hiitészek-

rénybdl kozvetlenul kivett folyadékokat.
Ne hasznalja az id6zit6é
funkciét.

. Ne nyissa ki a fedelet stités
kozben.
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. Mérje ki pontosan az
OsszetevOket.

. Soha ne hasznéljon lejart élesztot.

) o o Tarolja hlivés, sotét helyen.
M Nem keriilt elegend® éleszté hozzéadasra. PUTS
. P . . . Mérje ki pontosan az
. Az élesztd lejart vagy inaktiv. . o
. . . S OsszetevOket.
. Tul kevés cukor kerilt hozzdadasra. L .
X . . . fox . Mérje pontosan az &ssze-
A kenyér nem kelt . Tul sok s6 kerult hozzaadasra. P e :
o o . . . tevdket, kilonos tekintettel
meg eléggé. . Aviz tul forré volt, és elpuszti- , L
. . az élesztore.
totta az élesztot. . . -
. P . L . Hasznéljon 21 °C és 28 °C kozotti
. Az éleszté aktivalédott, mieldtt L |
X hémérsékletl folyadékokat.
a program elindult volna. . ;

. Ugyeljen arra, hogy az
élesztd a program elinditasa
elétt ne érintkezzen folya-
dékkal.

. Suisson a nap legkellemesebb,
legkisebb hémérsékletli idésza-
kaban. Prébélja meg csokkenteni

. A magas paratartalom és a meleg az éleszté mennyiségét % tedska-
kérnyezeti h6mérséklet a kenyér nallal, vagy hasznaljon kozvetlenil
tllzott kelését okozhatja. a hiitdbdl kivett folyadékokat. Ne

o . Tul sok éleszto. hasznalja az id6zit6 funkciot.
enyér tulzottan . . 2. .
kyl . Tul sok folyadék. . Mérje ki pontosan az
megkel. . s oz P ”
9 . A forré folyadékok felgyorsitjak OsszetevOket.
az éleszté miikodését. . Mérje ki pontosan az

. Tul sok liszt vagy tul kevés so. Osszetevoket.

. Hasznéljon 21 °C és 28 °C kozotti
hémérsékletl folyadékokat.

. Mérje ki pontosan az
Osszetevoket.

. Mérje ki pontosan az

A kenyér sza- . Nem kertlt elegend folyadék hozzaadasra. Osszetevoket.

raz és tomor . A liszt lejart szavatossagu lehet, vagy . Prébalja meg fokozatosan, egy evékanallal

allagu. tll széraz, ami nedvességhianyt okoz. novelni a folyadék mennyiségét a nedvesség
egyensulyanak helyreallitdsdhoz.

. Tul sok folyadék szarmazik friss o

N ,, . Mindig alaposan csepegtesse le a fo-
vagy konzerv gyimélcsbol. i
T lyadékokat az eldirt recept szerint.
. Nagy mennyiségi, gazdag P . .
. . .. P . oz s Eléfordulhat, hogy a viz mennyi-
A kenyér alulsdilt, osszetevok, mint példaul diéfé- L, )
. A . . P, . ségét kissé csokkenteni kell.
kdzépen nyirkos 1€k, vaj, aszalt gylimélcsok, szirup S .
. (14 P . . Mérje ki pontosan az ésszete-
maradt. és gabonafélék nehézzé teszik " R
o I . véket. Soha ne lépje tdl a re-
a tésztat. Ez lelassitja a kelést, L
. , ceptben megadott mennyisé-
megakadalyozva, hogy a kenyér
e geket.
atsuljon.
, . Mérje ki pontosan az
A kenyér tilzottan . Tal sok cukor. . ! P
; . s e Osszetevoket.
megpirult. . A kéreg szinét tul magasra allitottak. . . o
. Allitsa a kéreg szinét vilagosra.
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Karbantartas és apolas

FIGYELMEZTETES!

- A készilék barmilyen tisztitasa elétt gyéz6djon meg arrél, hogy a készilék csatlakozéja nincs
bedugva a konnektorba.

- Tisztitas el6tt huzza ki a készuléket a konnektorbdl, és hagyja teljesen kihGlini.

- Soha ne meritse a kenyérsutdt vizbe vagy barmilyen mas folyadékba.

- Ne tisztitsa surolé szivacsokkal. Ne mossa a sutétalcat, dagasztéopengét, mérdpoharat vagy
kanalat mosogatégépben.

Tisztitas

- Ne hasznéljon surol¢ tisztitészereket. Egyszerlien toérélje le a készilék kilsd részét egy tiszta, nedves ruhdval,
majd alaposan széritsa meg. A tisztitészert mindig a ruhdara vigye fel, ne kdzvetlenil a kenyérsité készulékre.
Kulsé rész: Torolje le a készilék fedelét és kiilsé burkolatat nedves ruhaval vagy enyhén nedves szivaccsal.
Belsd rész: Hasznaljon nedves ruht vagy szivacsot a kenyérsitd belsejének tisztitdsahoz.
Sutétélca: Tisztitsa meg a sutétalcat meleg vizzel; szappan hasznalata nem sziikséges. Kertilje a tapadas-
mentes felllet megkarcoldsat. Helyezze vissza a stt6talcat a sitékamraba csak teljesen megszaritva.

Ne dztassa hosszu ideig a sut6talcat, mert ez befolydsolhatja a hajtétengely mikodését.

Ha a kever6lapat beragad a sutétalcdba, 6ntsén ra forrd vizet, és aztassa 30 percig. Ez
megkonnyiti a keverélapat eltavolitasat.

Tarolas

- Tarolas eldtt huzza ki a készuléket a konnektorbdl, és hagyja teljesen kihdini.
- Tarolas eldtt tisztitsa meg és szaritsa meg a készuléket.
- Tartsa a készlléket hlivds, szaraz helyen, gyermekektdl, valamint csokkent fizikai vagy
szellemi képességli személyektdl tavol.

Kérnyezetvédelem
A régi készllékek értékes anyagokat tartalmaznak, amelyek Ujrahasznosithaték. Kérjuk,
gondoskodjon a régi késziilékek megfelel6 Gjrahasznositasarol. Kérjuk, régi készulékeit

megfelel6 gyljtérendszerek igénybevételével helyezze el.

MUszaki valtoztatasok jogat fenntartjuk!
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