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Homebake Kenyérsiito

I:EI Olvassa el és tartsa meg a hasznalati utmutatot késébbi felhasznalas céljabol.

Versenyekert, termék ujdonsagokeért,
tippekert és tovabbiakért csatlakozzon:

n www.morphyrichards.co.uk/blog u @loveyourmorphy

n www.facebook.com/morphyrichardsuk

www.morphyrichards.com


http://www.morphyrichards.co.uk/blog
http://www.facebook.com/morphyrichardsuk

BM502001MUK Rev4.gxp_Layout 1 21/03/2019 16:30 Page 2

Barmely elektromos készllék hasznalata soran be kell tartani az alabbi biztonsagi utasitasokat.

Kérjuk, a termék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a jelen hasznalati utmutatét.

= A készuléket 8 évnél id6sebb gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi vagy
mentalis képessegi, vagy nem megfelel6 tapasztalattal és tudassal
rendelkezd személyek csak abban az esetben hasznalhatjak, ha felugyelet
alatt allnak vagy megkaptak a készulék biztonsagos hasznalatahoz szukseges
utasitasokat és megértették a hasznalattal jar6 veszélyeket. Gyermekek nem
jatszhatnak a készulékkel. A tisztitast és a karbantartast 8 évnél idésebb
gyermekek csak fellgyelet mellett végezhetik.

Tartsa tavol a készuléeket és a tapkabelt 8 éven aluli gyermekektol.

Ezt a készuléket haztartasi és hasonl6 felhasznalasra tervezték, mint
példaul: paraszthazakba, hotelekbe, motelekbe és egyéb lakdhelyiségekbe a
vendégek szamara, panzidokba és reggel6ztetdhelyekre. Nem alkalmas a
személyzet konyhajaban torténd felhasznalasra Uzletekben, irodakban és

egyéb munkakornyezetben.
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Ha a tapkabel sérlt, a veszély elkerulése érdekében ki kell cseréltetni a
gyartoval, szervizzel vagy hasonloan szakképzetet szakemberrel.

Ez a készulék nem szabalyozhato kulsé id6zitével vagy kulonalld

taviranyitdé rendszerrel.

Ne lépje tul a (mellékelt) receptben megadott liszt és adalékanyag

maximalis mennyiségét.

FIGYELMEZTETES: A készulek nem megfelelé hasznalata séruléshez vezethet.
FIGYELMEZTETES: A készulék ftéegységgel rendelkezik, amely a

hasznalat utan maradékhét bocsat ki.

Ezen felll az alabbi biztonsagi tanacsokkal latjuk el.

Elhelyezés
Készllékét mindig helyezze tavol a munkalap szélétél.

A készlléket szilard, egyenes fellleten hasznalja.

Ne hasznalja a készuléket szabadban vagy viz kdzelében.
Ne helyezze a késziiléket héforrasokra vagy azok kozelébe,
mint példaul gaz- vagy elektromos tlizhely, suték vagy
égok.

Tapkabel

A tapkabelnek az aljzattdl az alapegyseégig kell érnie
anélkul, hogy a csatlakozasok feszlilnének.

Ne hagyja, hogy a tapkabel lelégjon a munkalap
szélérdl, ahol gyermekek elérhetik.

Ne hagyja, hogy a tapkabel szabadon fusson szabad
terileten, pl. alacsony foglalat és asztal k6zott.

Ne hagyja, hogy a tapkabel fé6z6lap vagy kenyérpiritd
kozelében, vagy mas forro teruleten fusson, ahol a kabel
megsérilhet.

Személyi biztonsag

FIGYELMEZTETES: A tliz, aramUtés és személyi sérllés
megelézése érdekében ne meritse a tapkabelt, a dugét
vagy a késziiléket vizbe vagy barmely mas folyadékba.
FIGYELMEZTETES: Ne érjen hozza meleg felillethez. A forrd
Sitéedény eltavolitasakor hasznaljon fogot vagy
sitékesztylt. Semmilyen kortilmények kozoétt ne takarja le a
g6znyilast.

FIGYELMEZTETES: Ne érjen hozza a mozgé részekhez.
Kuldnés ovatossaggal mozgassa a készuléket, ha

forro 6sszetevék vannak benne.

Ne hasznalja a készliléket vizes vagy nedves kézzel.

Leforrazas kezelése

Azonnal folyasson hideg vizet az érintett teriletre.
Tavolitsa el a ruhazatot az érintett tertletrdl, és kérjen
orvosi segitséget.

Egyéb biztonsagi szempontok

A nem a gyarto altal ajanlott kiegésziték hasznalata a
kenyérsuté karosodasahoz vezethet.

Akésztilék karosodasanak elkertlése érdekében ne helyezzen
sUtéedényt vagy bamrmely mas targyat az egység tetejére.

Ne tisztitsa a késziléket suroloparnaval. Ne tisztitsa a
Sutéedényt, a Dagasztépengét, a Méréedényt vagy a
Kanalat mosogatégépben.

Tartsa tavol a készUlléket és a tapkabelt h6tél, kozvetlen
napfénytél, nedvességtdl és éles szélektdl.

A Sutéedényt a készllék bekapcsolasa elétt be kell
helyezni.

Mindig huzza ki a dugét az aljzatbol, amikor nem hasznalja a
késziiléket, kiegészitét csatlakoztat, tisztitja a készlléket
vagy meghibasodas lép fel. A dugét huzza, ne a kabelt.

Elektromos kdvetelmények

Ellendrizze, hogy a készilék adattablajan szerepl6
feszlltség megegyezik-e a haza elektromos halézataval,
amelynek A.C-nek (valtakozé aramunak) kell lennie.

Ha a haldzati csatlakozoban [évé biztositékot ki kell cseréni,
akkor 13 amperes BS1362 biztositékra lesz szikség.

FIGYELMEZTETES: A KESZULEKET LE KELL FOLDELNI.
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Bevezetés

Kdszonjlik, hogy Morphy Richards Kenyérsiiténket valasztotta. Mint azt nemsokara On is megtapasztalja, az otthonat

megtelitd, frissen silt kenyér illatdhoz semmi sem foghato.

Keérjuk, szanjon egy kis id6t az Uj kenyérsutéjével valdé megismerkedésre, hogy megtudja, mit kell tennie a gép elsé
hasznalata el6tt, és nézzen szét a tokéletes kenyér és sitemények elkészitéséhez adott tippjeink kdzott. Ha
figyelmesen attanulmanyozza a jelen hasznalati Utmutatot, biztosak vagyunk benne, hogy id6vel fantasztikus

eredményeket érhet majd el.

Egészség és biztonsag ..........ccevviiiiiiiiiiiinnn.
Bevezetes ...
A termék attekintése ...,
JellemzOK ...
Az els6 hasznalat elbtt ...,
A Kenyérsutorol ........cooovvviiiiiiiiiiiiiieeeee
A jellemzék attekintése ...........ccooviiiiiieiieiiinis
A kenyérsuté hasznalata...............ccoeeveieeenns
A programok leirasa........cc.cccoeeeviviiiniennnennnn.

A késleltetett id6zit6 hasznalata ........................
Hangjelzés ......ccooooviiiiiiiiii e,

AramszUnet. .. ..ooooeeeeeeeeeeeeeee e

A sUtés megértése ........ccooiiiiiiiiiiiiiiiiie,
A megfelel6 alapanyagok hasznalata — Liszt..

A megfelel6 alapanyagok hasznalata -
Egyéb Alapanyagok...........cccecevvviieieeeininiiinn

Kenyermixek .........cooooeiiiiiiiiiiiiii e
JOgNUIT oo
Sajat kenyér készitése ........cccooiiiiiiiiii
Atvaltasi tablazatok ...........ccovvvrcererinisinienne

SUtési CIKIUS IdBK ........ouviiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee

Hibaelharitas ...........ccooiiii e,
Karbantartas és tisztitas ............cccccccviiiiinnnnn.
Kapcsolat ...,
Jegyzetek ......oiiiiiii

(CF: U= 1 (o T NPT

Al - 1 e 13
Francia - 2 .....cccvieiiieee e 13
Teljes KiOrlesli - 3 ... 13
GYOIS =4 oo 14
Edes -5 o 14
GYOrSSULES - 6 ..oevveeeeiiiiiiiieie e 15
KENYErmMIX - 7 i 15
TESzZta - 8 ..o 15
Gluténmentes - 9 ......ccceeiiiiiiiii 16
SUtEMENY - 10 coooviiiiiiiieieeeeeeee e, 17
SZendVics - 11 ....oooiiiiiiiiiiee e 18
LEKVAr 12 ... 18
Joghurt 13 ..., 19
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A termék attekintése

\ morphy richards
®

Jellemzok

(1) Nézbablak (10) Mend gomb

(2) Szell6zényilas (11) Kenyérméret gomb

(3) Fedél (12) 1d6 novelése gomb

(4) Fedél fogantyu (13) Id6 csokkentése gomb

(5) Foéegység (14) Keéreg szinbeallitas gomb
(6) Sitéedeny (15) Start / Stop gomb

(7) Dagasztopenge (16) Meérdépohar

(8) Forgotengely (17) Mérbkanal

(9) LCD kijelzé (18) Dagasztépenge eltavolitd
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Az els6 hasznalat el6tt A jellemz6k attekintése

Kérjuk, az elsé hasznalat el6tt szanjon par percet a LCD kijelz6 (9)
hasznalati utmutat6 atolvasasara, és 6rizze meg azt
késébbi felhasznalas céljabdl. Kérjuk, forditson kiemelt
figyelmet a biztonsagi el6irasokra.

Lehetévé teszi a pirulasi szint, a kenyér méret és a
valasztott program megtekintését. Tovabba megjeleniti a
visszaszamlalot, amely a befejezésig fennmarado idét jelzi

1. Mossa el a Stitéedényt (6) és a Dagasztépenget (7) (példaul 3:20, tehat 3 6ra 20 perc esetén: 0:20, azaz 20
meleg, szappanos vizzel, majd tordlje szarazra. perc maradt hatra.).

2. Tordlje at a Féegység (5) kulsejét egy tiszta, nedves
torlékend6 segitségével.

Mend gomb (10)

NE hasznaljon suroléparnéat vagy egyéb suroléanyagot a A kivant kenyérstitési program kivalasztasahoz.

Kenyérsiutd részein. Kenyérméret gomb (11)
3. Ha el8sz6r hasznalja a készliléket, zsirozza be a Sitéedényt A kis (1.5b) vagy nagy (2lb) kenyérméret
(6) egy kis olajjal, vajjal vagy margarinnal és inditsa el a 14. kivalasztasahoz (csak bizonyos programoknal).

stitési programot kb. 10 percre. Id6 novelése & csokkentése gomb (12), (13)

4. Hagyja lehdilni, majd mossa el a Stitéedényt (6) meleg, o o ) o
szappanos vizzel és szaritsa meg. A keny’erke'sz!tem fo!ya}mat inditasanak kesllelt"et.esehez
] ] ] hasznalhatd, igy a sutési folyamat akkor fejezddik be,
5. Helyezze a Dagasztopengét (7) a Forgotengelyre (8) a amikor On szeretné.
Sutedeényben (6). A gyartas soran a készilék egyes reszeit (Minden program, kivéve a Gyorssiités, Kenyérmix, Lekvar és
enyhén meg kell zsirozni. Ez azt eredményezheti, hogy az Joghurt).

egység az els6 hasznalatkor némi gézt bocsat ki, ez normalis.
Kéreg szinbeallitas gomb (14)

A kenyérsijt()'r(jl A kéreg szinének kivalasztasahoz: vilagos, kzepes vagy

ey — . sotét (csak bizonyos programoknal).
= Akenyérsitd két bedllitassal rendelkezik kis (1.5lb / 680g)
vagy nagy (2lb / 907g) méreti kenyér elkészitéséhez Start (15)

(megkozelitd suly, recepttdl figgben). Nyomja meg és tartsa nyomva kortlbelil 1 masodpercig az

- Sipsz6 jelzi, ha extra alapanyagot, példaul gyimdlcsoket és elinditashoz, egy hangjelzést fog hallani és kettéspont (:)
magvakat adhat hozza, igy a Dagasztopenge (7) nem villog a program elindulasa el6tt.
darabolja fel azokat.
Stop (15)

Nyomja meg és tartsa nyomva korulbelul 2 masodpercig a
kenyérsiitési program befejezéséhez, a beallitast hangjelzés
erésiti meg.
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A kenyérsutdé hasznalata

N

- <)

Forditsa a Sutéedényt (6) az dramutato jarasaval
ellenkezd iranyba a kioldashoz. Tavolitsa el a

Féegységrol (5).

(- . ~ ~
Viz 118 csésze (270ml) 3 w 4
Langyos viz (21-28°C)
Folozott tejpor 2% evékanal
Napraforgé olaj 21% evékanal
Cukor 2V evékanal
Sé 1Y4 evbkanal
Fehér kenyérliszt 3cseésze (4329)
Gyors hatasu éleszté  1V4 evékanal
\ J " -

Csatlakoztassa a Dagasztopengét
(7) a Forgotengelyhez (8) azaltal,
hogy ranyomija.

Ovatosan mérje ki az alapanyagokat és
Ontse a Sitéedénybe (6) a receptben

megadott sorrendben.

Fontos: Langyos vizet (21-28°C) hasznaljon. Az éleszté
hozzaadasakor tigyeljen ra, hogy az nem érintkezett a vizzel,
killénben megindul. Ugyeljen ra, hogy a penge az alapanyagok
hozzaadasakor fliggéleges helyzetben legyen, lasd 9. oldal.

|

Helyezze vissza a Sitéedényt (6) a Féegységbe (3), és
forditsa az dramutaté jarasaval megegyezd iranyba a

Zarja le a fedelet (3).

rc"igzitéshez. Ugyeljen ra, hogy megfeleléen illeszkedjen.

WK

morphy richards
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Csatlakoztassa a Kenyérsitét. A Kenyeérsiité
automatikusan az alapértelmezett programot és

id6t mutatja.

Valassza ki a kivant programot a Menu gomb (10)
nyomogatasaval. Minden alkalommal, amikor
megnyomja a gombot, hangjelzés jelzi a megerdsitést.



BM502001MUK Rev4.gxp_Layout 1 21/03/2019 16:30 Page 7

A kenyérsutdé hasznalata

~ )
1 8
D

)

morphy richMaF!cls

() - @ 3
=/ (\@ @/ ;

Nyomja meg a Kenyérméret gombot (11), a kis
(1.5lb) vagy nagy (2lb.) méret kivalasztasahoz.

Q)

® %0 @
> ’,

Valassza ki a kivant kéregszint a Kéreg szinbeallitas gomb
(14) segitségével.

m

morphy richards
|_‘*|| E MED
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Ha szeretné késleltetni az indulasi id6t, allitsa be
most. Hasznalja az |d6 ndvelése (12) vagy 1d6
csokkentése (13) gombot az idd beallitasahoz. 10
perc és 10 6ra kozotti késleltetést allithat be. A
megjelenitett id6 magaban foglalja a sitési idét is.
Csak bizonyos programoknal, lasd 8. oldal.

'

® ®°9

5
morphy richards
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A Kenyérsuté a program végén hangjelzést ad ki, és a
kijelzén a 0:00 jelenik meg. A készulék 60 percre
automatikusan Melegen tartas funkciora valt.

m

S‘
s

Tartsa nyomva a Start/Stop gombot (15) par
masodpercig a készulék elinditasahoz, ekkor a
Kenyeérsiité hangot ad ki és a kettéspont (:) villogni
kezd.

)

- J

FIGYELMEZTETES: HASZNALJON SUTOKESZTYUT
Kapcsolja ki a Kenyérsutét. Emelje fel a fedelet (3) és
vegye ki a Sttéedényt (6). Hagyja hlni par percig.

Vegye ki a kenyeret a Stutéedénybdl (6)
és hiitse ki racson. Tavolitsa el a
Dagasztépengét (7) a kenyér aljabol a
Dagasztépenge eltavolito (18)
segitségével.
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A programok leirasa

1 Alap

Fehér és barna kenyérhez. izesitett kenyerekhez is
hasznalhato fliszerek és mazsola hozzaadasaval.

2 Francia

Francia tipusu kenyér sutéséhez, amelynek ropogdsabb a
kilseje és kdnnyebb a texturdja.

3 Teljes kib6rlési vagy Magvas kenyerek

Itt hosszabb kelesztési idére van sziikség, hogy a teljes
kiérlést liszt felszivia a vizet és novekedni kezdjen. Nem
ajanlott késleltetett inditast beallitani, mivel az befolyasolhatja
a végeredményt.

4 Gyors

Gyimolcskenyerek és egyéb, élesztd nélkuli kenyerek
gyors elkészitéséhez. Ezek a kenyerek kisebbek és
strlibbek.

5 Edes

Edes kenyerek, mint példaul gylimélcskenyerek készitéséhez,
amelyek ropogdsabb kiils6t kapnak, mint az Alap program
esetében. A ropogosabb kéreg a cukornak kdszonhetd.

6 Gyorssutés

2Ib fehér kenyér készitéséhez csokkentett id6 alatt. A
kenyérsutés ezzel a programmal révidebb lehet, a kenyér
texturaja pedig nedvesebb.

7 Kenyérmix

Egy kényelmes program 500g bolti kenyérmix
felhasznalasaval. Adja a csomag egész tartalmat vizhez a
csomagolason megadottak szerint. EQy egész csomaggal
nagy méretl kenyér készithetd. Hasonldképp, néhany 500g
tortakeverék szintén alkalmas a Kenyérsiitében torténd
felhasznalasra. Ellenérizze a csomagolast. Miutan a
Sutéedénybe (6) Ontdtte az alapanyagokat, a legjobb
eredmény érdekében hasznalja a Kenyérmix programot. Ne
felejtse, hogy a suteményt a csomagolason feltlintetettek
szerint a sltés utan hagyni kell alini, mielétt kiveszi és
teljesen kihiti. Megjegyzés: Ciabatta kenyérmix esetén kb.
csomagot hasznaljon, mivel az gyorsan megkel6 termék, és
egy egész csomag hasznalatakor a tészta kifolyhat az
edénybdl.

8 Tészta

Ez a program csak a tésztat késziti el, de nem suti meg a
kenyeret. Vegye ki a tésztat és formazza zsemlévé, pizza
alappa stb. Ezzel a bedllitdssal barmilyen tészta elkészithetd.
Ne Iépje tul a (1kg / 2Ib) kombinalt alapanyagok mennyiségét.

9 Gluténmentes

A program hasznalataval gluténmentes kenyerek és
sitemények készithetdk el. Idedlis azok szamara, akik
specialis étrendet kdvetnek, a kenyerek és tésztak
nedvesebbek, de kevésbé eltarthatok. A gluténmentes
alapanyagok készen kaphatok online és a legtdbb
szupermarketben.

10 Suatemény

Ez a beallitas 6sszekeveri az alapanyagokat, majd megsdti a
tésztat az el6re beallitott iddben. Keverje 6ssze az
alapanyagok két csoportjat, miel6tt belerakna a Kenyérsutébe
(lasd tortareceptek a 17. oldalon). A recepttél fliggéen
valassza ki a kivant elkészitési id6t a két opcié kozul. A
recepttdl flggéen nyomja meg egyszer a Kéreg szinbeallitas
opcié gombot (14) a 3 6ra 5 perces elkészitési id6
kivalasztasahoz.

Nyomja meg ismét a 3 6ra 20 perces id6 kivalasztasahoz.

11 Szendvics
Konny( tésztaju kenyér puha kéreggel, amely a
hiilés soran megrancosodik.

@

12 Lekvar

Hasznalja ezt a programot dzsemek és lekvarok
készitéséhez. Kdvesse a mellékelt recepteket. A
program nem alkalmas héj puhitasahoz a lekvarba.

Joghurt

Ez az egyszeri program lehetévé teszi, hogy néhany
Osszetevdbdl elkészitse a sajat joghurtjat. A 10 oran at
szabdlyozott alacsony hémeérsékletnek kdszonhetben
természetes joghurtot készithet, amelyet édesithet,
hozzaadhat gyimolcsoket vagy felhasznalhatja fézéshez.

13 Extra sutés

Ezzel megnovelheti a valasztott program sutési idejét. Ez
kildnésen hasznos dzsemek és lekvarok ,megallitasahoz”.
Indulaskor az alapértelmezett id6 minimum 1 éra (1:00) és 1
perces intervallumokban szamol vissza. Az Extra sutés
folyamat befejezésekor a Stop gomb (15) megnyomasaval
kapcsolhatja ki manudlisan. Ajanlott 10 percenként ellendrizni
a kenyér vagy a dzsem késziilésének folyamatat azel6tt, hogy
az 1 oréas sitési id6 letelik.

Az Extra sutés kivalasztasakor kdzvetlenil egy masik
program utan, ha a H:HH lzenet jelenik meg, nyissa fel a
Fedelet (3), tavolitsa el a Sitéedényt (6) és hagyja hiilni 10
percig. Ha leh(lt, helyezze vissza a Sitéedényt (6) és annak
tartalmat, allitsa be a programot, majd nyomja meg a Start
gombot (15).

A késleltetett id6zit6 hasznalata

Az id6zitd a sitési program késleltetéséhez hasznalhato,
tokéletes valasztas, hogy reggel friss kenyér varja az
asztalon.

Maximum 13 éra allithaté be. Ne hasznalja ezt a funkciot
olyan receptek esetén, amelyek romlando alapanyagot irnak
el6, mint példaul tojas vagy friss tejtermék.

Déntse el, mikorra szeretné, hogy kész legyen a kenyér és
szamolja ki a jelen és a kivant id6pont kozotti kilonbséget.
Példaul, ha szeretné, hogy a kenyér reggel 8:00-ra kész
legyen és most este fél 8 van, a kildnbség 12%;6ra.

irja be ezt az id6t az 1d6 ndvelése vagy az 1d6 csdkkentése
(12), (13) gombok segitségével. Ez 10 perces lépésekben

allitja az idét. A megfeleld idénél (pl. 12:30,) nyomja meg a
Start/Stop gombot (15), ekkor a kettéspont (:) villogni kezd.

Ha nem megfelel6 idét valasztott ki, nyomja meg és tartsa
nyomva a Start / Stop gombot 2 masodpercig a torléshez.

Az id6zitd visszatér a program idébeallitasahoz. Ismételje
meg az 1. és 2. |épést.

Az id6zitd késleltetése maximum 13 éraig allithato be.

FIGYELEM: Az id6zit6 késleltetése nem elérhet6 a 6., 7.9. és
12. programok esetében. Az eredmény nem lenne megfeleld, ha
az alapanyagokat allni hagyna.

Hangjelzés

Hangjelzés szdlal meg:
Barmely gomb megnyomasakor.

Bizonyos programok masodik dagasztasi ciklusa soran,
hogy jelezze a magvak, gyimdlcsok, mogyorofélék vagy
egyeéb 6sszetevdk hozzaadasanak lehetéségét.

A program végén.
A melegen tartasi ciklus végén.
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Aramszunet Az osszetevOk kimérese

Aramkimaradés esetén az alapanyagokat el kell dobni és Ujra A Kenyérsuté hasznalatakor a legfontosabb lépés az
kell kezdeni a programot friss alapanyagokkal. alapanyagok pontos és megfelel§ kimérése. Rendkivul
fontos, hogy pontosan mérje ki a folyadékokat és a szaraz

Lehajlé penge alapanyagokat, killénben az eredmény nem lesz megfeleld.

Ne hasznaljon normal teaskanalat (tk) vagy ev6kanalat (ek).

Ugyeljen ra, hogy a penge a késziilék elinditasa elétt Az alapanyagokat az egyes receptekben megadott
fuggéleges helyzetben alljon. Sziikség esetén hasznaljon sorrendben kell hozzaadni a Sutéedényhez (6). A
megfelelé edényt, hogy a liszt hozzaadasa kdzben megtartsa folyadékokat és a szaraz alapanyagokat az alabbiak szerint
a pengét. kell kimérni:

Tippek Mérépohar (16)

) L, w1 A poharon kulénféle ‘Grtartalom mérési’ skalak lathatok. Az
« Tegye a recept minden hozzavaldjat a Sitéedénybe (6), hogy tmutatoban talalhato receptek a ‘csésze’ mértéket
az élesztd ne érintkezzen folyadékkal.

hasznaljak, amely 8 floz-zal egyenld és 1/16 felosztas jeldli.
Ha a 8-as programmal készit tésztat, a program végén 16
vegye ki a tésztat a Siitéedénybdl (6). Formazza a recept
szerint, kenje le és hagyja kelni, miel6tt stitébe rakna.

mindségl  digitalis mérleget kell hasznélnia, a
kovetkezetesség és pontossag érdekében a ‘csésze’ meérték
hasznalatat preferaljuk.

= A paratartalom problémakat okozhat, igy azt és a nagy

magassagokat kezelni kell. Magas paratartalom esetén adjon Folyadékok merese

hozzéa egy extra teaskanal lisztet, ha az allag nem megfeleld. Hasznalja a mellékelt Mérépoharat (16). A mennyiségek
Nagy magassagok esetén korulbelll ¥ tedskanallal csokkentse leolvasasakor a mérépoharat vizszintes, szilard fellletre kell
az éleszt6 mennyiségét, illetve valamennyivel a cukor és/vagy helyezni és szemmagassagbdl kell nézni (nem valamilyen
viz, vagy tej mennyiségeét. szogbdl). A folyadékszint vonalat a mérési jelhez kell

viszonyitani.

Ha a recept ‘enyhén lisztezett fellletet’ ir, kb. 1 vagy 2
teaskanal (tk) lisztet hasznaljon. A tészta kdnnyebb kezelése

Szaraz alapanyagok mérése
érdekében lisztezze be az ujjait vagy a nyujtofat. panyag

A szaraz alapanyagokat a melléket Mérépohar

* Haateszta, amit nyuit, visszahtzodik, hagyja pihenni még par (16) vagy digitalis mérleg segitségével kell kimérni. A szaraz
percig, miel6tt Ujra nyUjtani kezdené. mérés soran az dsszetevéket finoman a Mérépoharba (16)

- Atésztat becsomagolhatja és elteheti hiitszekrénybe kell kanalazni, és ha megtelt, egy késsel kiegyenliteni. A
késébb felhasznalasra. A felhasznalas el6tt vegye ki és Mérépohar (16) megérintése befolyasolhatja az 6sszetevok
melegitse szobahémérsékletire. mennyiségét, igy a végén eléfordulhat, hogy a sziikségesnél

tobbet mér ki. Ez az extra mennyiség befolyasolhatja a

* 5 perc dagasztas utan nyissa fel a Fedelet (3) és készulé kenyér minéségét. Ne szitalja a lisztet, hacsak nincs

ellenérizze a tészta allagat. A tésztanak egy puha, sima

. o 8 . h : el6irva.
gombdcot kell formaznia. Ha tul szaraz, adjon hozza . o o ]
folyadékot, ha tul nedves, adjon hozza lisztet (1/2 - 1 Kis mennyiségli szaraz hozzavalo vagy folyadék
teaskanallal egyszerre). kimérésekor hasznalja a kdvetkez6 kapacitasu

Mérbkanalakat (17) - 1 ev6kanal (ek) és 1 teaskanal (tk). A
méréseket ki kell egyenliteni, nem szabad halmozni, mivel ez
a kis kildnbség is kedvezétlenil befolyasolhatja a
végeredmeényt.

Mivel a hazi készitésl kenyér nem tartalmaz
tartésitészereket, gyorsabban megromolhat, mint a bolti
kenyerek.

= Ne nyissa fel a Fedelet (3), amig a Kenyérsuté mikddésben
van, hiszen az hatassal lehet a kenyér minéségére, kiléndsen
a megfeleld kelesztésre. Csak akkor nyissa fel a fedelet (3),
amikor a recept szerint tovabbi 6sszetevket (Iasd receptek)
kell hozzaadni.

A készilék megkdveteli, hogy figyelmesen kdvesse a
recept utasitasait. Az alapszint( f6zésnél az ,egy
csipetnyi ez és egy gondolatnyi az” mikddik, de a
kenyérsutéknél nem. Egy automata Kenyérsiut6
hasznalatakor a legjobb eredmény érdekében az egyes
vy z hozzavaldkat pontosan kell kimérni.
HOémérsékletek o
= A hozzavaldkat mindig a receptben megadott
A Kenyeérsité jol fog mikdédni széles hémeérséklet- sorrendben adja hozza.
tartomanyban, de lehetnek kiulénbségek a kenyerek
méretében a nagyon meleg szoba és a nagyon hideg szoba
kozott. Javasoljuk, hogy a szoba hémérsékletét tartsa 15°C
és 34°C kozott. Minden alapanyagnak és folyadéknak (viz
vagy tej) 21°C-os (70°F) hémérsékletiinek kell lennie. Ha az * A hozzavalék pontos kimérése elengedhetetlen.
alapanyagok tul hidegek, 10°C (50°F) alattiak, nem fogjak Ne Iépje tul a megadott mennyiségeket.
aktivalni az éleszt6t. A tul meleg, 40°C (104°F) feletti
folyadékok megodlhetik az élesztét.

- Kérjik, vegye figyelembe, hogy a mérépohar alapja az
amerikai standard 8 folyadék uncia, NEM pedig a brit 10
folyadék uncia.
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A sutés megeértése

Gyakran mondjak, hogy a f6zés a séf kreativitasra
tamaszkodo mivészet, mig a kenyérsutés sokkal inkabb
tudomany. Ez azt jelenti, hogy a liszt, viz és élesztd
otvozésének folyamata olyan reakciét idéz eld, amelybdl
kenyér lesz. Ne feledje, hogy a hozzavalok kombinalasakor
konkrét eredmény jon létre. Alaposan olvassa el az
informaciokat, hogy jobban megértse az egyes hozzavalok
fontossagat a kenyérkészitési folyamat soran. A sajat receptei
esetén ne haladja meg az 5 csészényi szaraz hozzavaldkat (amely
magaban foglalja a liszt, zab, zabpehely, korpa telies mennyiségét).
Tovabba ne hasznaljon tobbet a 3 teaskanal (tk) éleszténél és az 5
teaskanal sit6pormnal sem.

A megfelel6 alapanyagok
hasznalata - Liszt

A lisztek, jollehet ranézésre hasonloak, az eldallitasuk,
Orlésik és tarolasok alapjan kilénbdz8ek lehetnek.
El6fordulhat, hogy a tokéletes kenyér elkészitéséhez ki kell
probalnia a kilonféle tipusu liszteket. A tarolas szintén
nagyon fontos, hiszen minden lisztet Iégmentesen lezart
edényben kell tartani.

Altalanos célu liszt/Sima liszt

Az altalanos célu liszt a finomitott kemény és a puha
buzaliszt keveréke, amely kifejezetten siitemények
készitéséhez alkalmas. llyen tipusu lisztet kell hasznalni a
sttemény/gyorssiités szekcid receptjeihez.

Erds fehér liszt/Kenyérliszt

A kenyérliszt egy magas glutén/fehérjetartalmu liszt, amelyet
kondicionaldszerekkel kezelnek, hogy alkalmasabba tegyék a
tésztat a dagasztasra. A kenyérlisztnek altalaban magasabb a
gluténkoncentracidja, mint az altalanos célu lisztnek, azonban,
a kilonféle 6rlési gyakorlattdl fliggben ez eltérhet. A jelen
Kenyérsutéhoz az erds, sima liszt vagy kenyérliszt hasznalata
ajanlott.

Teljes kidrlési liszt

Teljes kidrlésu lisztet teljes buzamagbal 6rélnek, amely
tartalmazza a korpat és a csirat, igy az eredmény nehezebb
és tapanyagokban gazdagabb lesz, mint a fehér liszt. Az ilyen
lisztbdl készult kenyerek altalaban kisebbek és nehezebbek,
mint a fehér kenyerek.

Ennek elkerllésére keverje a teljes kibrlésu lisztet
kenyérliszttel vagy er6s sima liszttel, ezaltal konnyebb
texturaju kenyeret kaphat.

Onkeleszto liszt

Az dnkelesztd liszt felesleges kovasz alapanyagokat
tartalmaz, amelyek kedvezétlenil befolyasolhatjak a késziil6
kenyér vagy sutemény minéségét.

Hasznélata nem ajanlott.

Korpa

A korpa (feldolgozatlan) & buzacsira a buza- vagy
rozsszemek durva kilsé része, amelyet szitalassal vagy
6rléssel kuldnvalasztanak a liszttél. Gyakran adjak kis
mennyiségben kenyérhez a tapanyagban gazdagabb, jobb
iz eredmény érdekében. A kenyér texturajanak javitasara is
hasznalhaté.

Zabpehely

A zabpehely hengerelt vagy acélvagott zabbdl készilt.
Els6sorban az iz és a textura javitasat szolgalja.

A megfelel6 alapanyagok

hasznalata - Egyéb

Eleszt6 (Aktiv szaraz élesztd)

Az élesztd a fermentacios folyamat soran gazt (szén-dioxid) allit
elé, amely elengedhetetlen a kenyér kelesztéséhez. Az
élesztének képesnek kell lennie cukor és liszt szén-dioxidok
téplalasara, hogy eléallitsa ezt a gazt. Harom kilonbdz6
éleszt6tipus érhetd el: friss, hagyomanyos aktiv szaraz és a gyors
hatasu. Az utmutatéban talalhato receptekhez a gyors hatasut
ajanlott hasznalni. A friss vagy témodritett siteményélesztd
nem ajanlott, mivel kedvezétlenil befolyasolhatja a
végeredmeényt. Az éleszt6t a gyartd utasitasainak megfeleléen
tarolja. A lejarati datum ellenérzése révén ugyeljen ra, hogy
az élesztd friss legyen. Ha felbontott egy adag élesztét,
fontos, hogy a maradékot azonnal zarja vissza vagy helyezze
hitészekrénybe késdbbi felhasznalas céljabdl. Gyakran a
kenyerek és tésztak nem kelnek meg, amelyet lejart éleszt6
okozhat. A kdvetkez6 teszt segitéségével meghatarozhatja,
hogy az éleszt6 friss-e:

Ontsén egy fél csésze kézmeleg vizet egy kis edénybe vagy
csészébe.

Keverjen el 1 teaskanal cukrot vizben, majd szé6rjon a
tetejére 2 tk. élesztét.

Helyezze az edényt vagy csészét meleg helyre és
hagyja felfutni 10 percig.

A keveréknek fel kell habosodnia, és erds élesztés aromaja
lesz. Ha ez nem koévetkezik be, dobja el a keveréket és
kezdje Ujra egy masik csomag szaraz élesztbvel.

Cukor

A cukor a kenyér szine és ize miatt fontos.

Szintén taplalja az éleszt6t, hiszen része az erjesztési
folyamatnak. A receptnek megfelel6en hasznaljon porcukrot
vagy puha barna cukrot.

Mesterséges édesitészerek nem hasznalhatok a cukor
helyettesitésére, mivel az élesztd nem reagal jol vellk.

So6

A s6 a kenyerek és sutemények izének kiegyensulyozasahoz
szukséges, valamint a sutés soran kialakuld kéreg szinéhez.
A so6, tovabba, korlatozza az éleszté felfutasat, igy a
receptben megadott mennyiséget nem érdemes megndvelni.
Diétas okokbdl csdkkenthet6 a mennyiség, habar ez is
hatassal lehet a végeredményre.

Tojas
A tojasok gazdagabb és selymesebb texturat eredményeznek a

kenyértészta és a sitemények esetében. A mellékelt recepteknél
kozepes tojassal kell szamolni.

Napraforgo olaj

‘Gyériti’ vagy puhitja az élesztds kenyerek texturajat.
Helyettesit6ként vaj vagy margarin hasznalhaté. A
hlGtészekrénybdl el6vett vajat vagy margarint a kbnnyebb
keverhet6ség érdekében el6szor meg kell puhitani.

Sutépor

A sutdpor a sitemények térfogatanak ndvelésére szolgald anyag.
Az ilyen tipusu térfogatnével6 anyagok nem igényelnek novelési
id6t a sutés elétt, mivel a kémiai reakcio csak folyadék
hozzaadasa esetén indul meg.

Szodabikarbona

A szodabikarbona egy masik térfogatnéveld szer, amelyet
nem szabad a sutéporral dsszetéveszteni vagy helyettesiteni.
Ez sem igényel ndvelési id6t a sttés elétt, mivel a kémiai
reakcio a sutés soran megy végbe.
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Folyadékok/Tej

A kenyérsitéshez folyadékok, mint példaul tej vagy tejpor és
viz hasznalhato. A tej javitja az izt, selymes texturat és puha
kérget biztosit, mig a viz csak ropogds kérget eredményez.
Néhany recept dzsuszt (narancs, alma stb.) tartalmaz, amely
izfokozoként jatszik szerepet.

Megjegyzés: A legtdbb recepthez szaraz (poritott) f6l6z6tt tej
ajanlott.

A kenyérkészitéshez tejet is hasznalhat, ha a tejport helyett
azt preferalja. A tej ajanlott hémérséklete: 21-28°C.

Ontsén adott mennyiségli tejet egy méréedénybe, de
ugyeljen ra, hogy elegendd vizet adjon hozza, hogy az
megfeleljen a receptben szerepld (viz)mennyiségnek.

Tehat, példaul, ha a recept 360ml vizet ir, hasznalhat 280ml
tejet és 80ml tejet, vagy 360ml tejet.

A kenyér izének kiegyensulyozasahoz a receptben szerepld
minden ev6kanal tejporhoz hasznaljon az alabbi tdblazatban
megadott mennyiségl tejet, majd a teljes mennyiséghez
egészitse ki tejjel.

@

Tejpor (csapott ek) Egyenértéka tej (ml)
1 70
1% 105
2 140
2% 180
3 210
3% 250
4 280

Tegye professzionalis megjelenésiivé éppen elkészilt
kenyerét. Valasszon egyet az alabbi specialis mazak koézdil,
hogy kenyere még jobban fessen.

Tojasmaz
Verjen fel 1 tojast 1 evékanal vizzel, és béven kenje le vele a
kenyeret.

Megjegyzés: csak kdzvetlenll sutés el6tt kenje le a tésztat.

Olvasztott vaj kéreg

Kenje at a frissen siilt kenyeret olvasztott vajjal a puhabb,
lagyabb kéreg érdekében.

Tejes maz
A lagyabb, fényesebb kéregért kenje at a frissen sult kenyeret
tejjel vagy tejszinnel.

Edes cukormaz

Keverjen 0ssze 1 csésze atszitalt porcukrot 1-2 evékanal
tejjel, hogy maz allagot érjen el, majd csepegtesse a kenyérre
vagy édes kenyérre.

Mak/Szezammag/Kéménymag/Zabpehely
Szérja a valasztott magot a frissen lekent kenyérre.

Az egyszerliség kedvéért hasznaljon 500g kenyérmixet a
meghatarozott mennyiségi vizzel a 7. programon. Ezzel a
programmal csak egy méretii kenyeret készithet, amelyhez
hasznalja fel a teljes csomagnyi keveréket.

Joghurt

Joghurtkészitéshez természetes éI6 joghurtra lesz sziikség. A
lejarati id6 ellenérzése révén lgyeljen ra, hogy friss legyen.
Paszt6rozott természetes joghurt nem alkalmas ehhez a
folyamathoz.

®
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Sajat ken készitése

A Kenyérsutével még a legtapasztalatlanabb pékek is kielégité eredményt érhetnek el a cip6- vagy kenyérsiités
terén. A Kenyérsiité a belsejében 6sszekeveri a tésztat, megkeleszti majd meg is siti az On jelenléte nélkil. A
Kenyérsiitd azt is tudja, hogy elkésziti a tésztat, On pedig megformazza, hagyja megkelni, majd megsiiti
hagyomanyos sutében. A kdvetkezé oldalon taldlhato receptek erre a Kenyérsitére lettek 'szabva’.

Minden recept tartalmazza az adott cipdhoz vagy kenyérhez szikséges hozzavalokat, és mindegyiket a gépunkén
tesztelték.

Rendkivil fontos, hogy ne Iépje tul az egyes receptekben megadott liszt mennyiségét, mivel az nem megfelelé
sutési eredményhez vezethet. Sajat élesztés kenyér receptjének l1étrehozasakor vagy egy régi kedvenc
elkészitésekor hasznalja a mellékelt recepteket utmutatoként a sajat receptjeihez.



BM502001MUK Rev4.qxp_Layout 1 21/03/2019 16:30 Page 13

Alap (1. Program)

Alap fehér kenyér
Cip6 mérete:
Viz

Fol6zott tejpor
Napraforgo olaj
Cukor

Sé

Erds fehér liszt

Gyorsan aktivalodo élesztdé

Francia (2. Program)

Francia kenyér
Cip6 mérete:

Viz

Fol6z6tt tejpor

Cukor

Sé

Napraforg6 olaj

Erés fehér liszt

Gyorsan aktivaloédo élesztd

Teljes ki6rlésl (3. Program)

Teljes ki6rlest kenyér
Cip6é mérete:

Viz

Folozott tejpor

Napraforgo olaj

Barna cukor

So

Er&s teljes kidrlés kenyérliszt

Gyorsan aktivalodo élesztd

1%1b (680g)

1%csésze
(270ml)
2% ek

2% ek
2 ek
1%tk

3 csésze
(4329)
1%tk

1%1b (680g)

1 csésze
(240ml)
2 ek

1lek
lek
lek

3 csésze
(4329)
1tk

1%1b (680g)

1%csésze
(270ml)
1%ek

2 ek
2% ek
1Yatk

3 csésze
(3969)
Ytk

2 1b (907g)

1%csésze
(360ml)
4 ek

4 ek
2 ek
2%tk

4 csésze
(5769)
1%tk

2 Ib (907g)

1% csésze
(300ml)
2% ek

1% ek
1%ek
1%ek

4 csésze
(5769)
1%tk

2 Ib (907g)

1%csésze
(350ml)
3ek

3ek
2% ek
1%tk

4 csésze
(5289)
Ytk

Aszalt paradicsomos cip6
Cip6 mérete:

Viz

Fol6zott tejpor

Napraforgo olaj

Cukor

So

Szaritott fliszerkeverék

Er6s fehér liszt

Gyorsan aktivaloédo élesztd
Aszalt paradicsom, darabolt

1%1b (680g)

1 csésze
(240ml)
2% ek

2Yiek
2% ek
1%tk
1%tk

3 csésze
(4329)
1%tk

3% csésze
(389)

2 Ib (907g)

1%csésze
(320ml)
3ek

3ek
3ek
1%tk
2tk

4 csésze
(5769)
1%tk

Y csésze
(509)

Granary cip6
Cipdé mérete:

Viz

Fol6zott tejpor
Napraforgo olaj
Puha barna cukor
So

Granary kenyérliszt

Gyorsan aktivalodo élesztd

1%1b (680g)
1 csésze
(240ml)

2 ek

2 ek
2% ek
1Ytk

3 csésze
(4509)
Ytk

2 Ib (907g)

1%csésze
(360ml)
3ek

3ek
5ek
2tk

4 csésze
(6009)
Ytk
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Gyors (4. Program)

Bananos-dios kenyeér Zabpelyhes kenyeér

Hozzavaldk 1. csoport Tej 1 csésze (240ml)
Vaj (olvasztott) 2 ek (289) Tojas (felvert), kozepes 2

Tej lek Napraforg6 olaj 72tk

Purésitett banan 1 csésze (1759) Golden szirup 2 ek

Tojas (felvert)
Di6 (darabolt)
Citromhéj

Hozzavaldk 2. csoport

1 (k6zepes)
72 csésze (1500Q)
1tk

Cukor

Sé

Sima liszt
Zabpehely
Sutépor

V.csésze (579)
1tk

2 csésze (288Qg)
1 csésze (90Q)
72tk

Sima liszt 1% csésze (2169) Szbédabikarbona Y2tk
Szdédabikarbona 2tk
Sutépor Vatk
Cukor Y csésze (1139)
So Yatk
Elkészités

1 Keverje 0ssze az 1. csoport hozzavaléit egy talban.
2 Keverje 6ssze az 2. csoport hozzavaloit egy masik talban.
3 Keverje 6ssze a két tal tartalmat, hogy szilard keveréket kapjon.

4 Tegye a keveréket a Sutéedénybe.
5 Talalja kihitve, vajjal vagy vaj nélkal.

Edes (5. Program)

Kevert gylimolcsos kenyér Afonyas-narancsos kenyér

Cip6é mérete: 1%1b (680g) 2 Ib (9079) Cip6 mérete: 1%Ib (680g) 2 Ib (9079)
Viz 1%csésze 1%csésze Viz Yicsésze 1 csésze {%}
(270ml) (320ml) (180ml) (240ml)
Fol6z6tt tejpor 2% ek 3 ek Narancslé Yscsésze Yscsésze
(80ml) (80ml)
Napraforg6 olaj 2% ek 3 ek 2 narancs héja
Cukor 3 ek 3 ek Folozott tejpor 25ek 3 ek
So 17tk 17tk Napraforgé olaj 2% ek 3ek
Erés fehér kenyérliszt 3 csésze 4 csésze Cukor 3ek 3ek
(4329) (5769)
Szerecsendid Ytk 1tk So 1%tk 1tk
Gyorsan aktivaloédo élesztd 1tk 1tk Szaritott fliszerkeverék 17tk 17tk
Aszalt gyuimolcskeverék 1 Y2csésze (82g) #csésze Erdés fehér kenyérliszt 4329 (3 5769 (4
(1109) cseésze) csésze)
T A hangjelzéskor adja hozza Szerecsendio Yatk 1tk
Gyorsan aktivalodo élesztd 1tk 1tk
Aszalt afonya t 509 (¥ 659 (72
cseésze) cseésze)

T A hangjelzéskor adja hozza
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Gyorssutes (6. Program)

Gyors sutésl nagy fehér kenyér

Cip6é mérete: 2 |b (9079)

Viz* 1)scsésze (360ml)
Fol6zott tejpor 3ek

Sé 15tk

Cukor 5tk

Napraforgo olaj 3ek

Erds fehér kenyérliszt 4 csésze (5769)
Gyorsan aktivalodo éleszté 3tk

A legjobb eredmény érdekében valasszon sotét kéregbeallitast.

*A viz kimérése alapvet6 fontossagu a Gyorssités recepteknél.
A nagyobb pontossag érdekében a miskalat kell hasznalni.

Tészta (8. Program)

Fehér zsemle

Viz 1% csésze (300ml)
Fol6z6tt tejpor 1ek
Vaj (olvasztott) 2 ek (289)
Cukor 2 ek
Sé 1%tk
Erds fehér kenyérliszt 3Yicsésze (468Q)
Gyorsan aktivalodo élesztd 1%tk
Egy kis extra olvasztott vaj a
mazhoz.
Elkészités

1 Enyhén kelessze meg a tésztat, majd készitsen bel6le 6 zsemlét.

2 Helyezze bezsirozott sut6tepsire.
3 Kenjen meg a zsemléket olvasztott vajjal.

4 Takarja le lazan féliaval 20-25 percre, amig a duplajukra nem
nének.

5 Melegitse el6 a sitét 190°C-ra (gazsuténél 5. fokozat, 375°F)
majd susse kb. 15-20 percig.

Pizzatészta

Viz 1 csésze (240ml)
Napraforgo olaj 3 ek

Cukor 2 ek

Sé %tk

Erés fehér kenyérliszt 3 csésze (4329)
Gyorsan aktivalodo éleszté 2 tk

Elkészités

1 Melegitse el6 a suitét 200°C-ra (gazsuténél 6. fokozat, 400°F).

2 Formazza a tésztat egy lapos korré. Helyezze egy vagy két
bezsirozott, 30cm x 30cm-es sitétepsibe. Enyhén kenje at
olajjal.

3 Fedje le lazan foliaval 15 percre és hagyja kelni.

4 Adjon hozza feltétet izlés szerint.

5 Susse kb. 15-20 percig, amig aranybarna nem lesz.
Készitsen egy vastag vagy két vékony, 30cm-es pizzat.

@

Kenyérmix (7. Program)

Kbévesse a csomagolason talalhaté utasitasokat, felhasznalva az
egész 500g-os kenyérmixet a sziikséges mennyiségii vizzel.

Ciabatta
Viz 1% csésze (320ml)
Oliva olaj lek
So 1tk
Cukor 1tk
Er6s fehér kenyérliszt 3 csésze (4329)
Gyorsan aktivalodo éleszté 17tk
Elkészités

1 Ontse a nedves tésztat enyhén belisztezett deszkara, takarja le
egy edénnyel és hagyja pihenni 20 percig.

2 Helyezzen sitépapirt két sutbtepsire, hintse meg egy kis
liszttel.

3 Valassza ketté a tésztat, formazza kissé hosszukasra, majd
helyezze a sut6tepsibe. Enyhén szorja meg a tetejiket liszttel,
takarja le tiszta, nedves konyharuhaval és hagyja kelni 45
percig.

4 Melegitse el6 a sutét 220°C-ra (gazsuténél 7.fokozat, 425°F).
Csavarja meg a tésztat, majd susse 25-30 percig, mikozben 5
percenként vizzel lepermetezi, hogy a kérge ropogds legyen.
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Gluténmentes (9. Program)

Gluténmentes kenyerekhez és suteményekhez.

Az egy- vagy tébbnapos kenyereket fel kell ‘frissiteni’. Ehhez
helyezzen 2 szeletet mikrohullamu sitébe 10-15 masodpercre
fogyasztas el6tt. A maradék kenyér fagyasztdszekrényben
tarolhatd. Gluténmentes kenyér tarolasahoz: szeletelje fel a
kenyeret, illessze Ossze a szeleteket, csomagolja az dsszerakott
kenyeret alufoliaba, majd helyezze miianyag zacskoba.

Tarolja fagyasztdban, amig sziikséges. A szeletek sziikség
esetén szétvalaszthatdak és gyorsan kiolvadnak, mikrohullamu
sutében is kiolvaszthatéak.

Gluténmentes sajtos-mustaros cipo

Cipdé mérete: 680g
Tojas 2
Viz 1% csésze (360ml)
Napraforgo olaj 4 ek
Citromlé 1tk
So 1% tk
Porcukor 1% ek
Gluténmentes fehér kenyérliszt-keverék 4309
Gluténmentes xantangumi 17 tk
Gluténmentes angol mustarpor 1tsp
Gluténmentes szaritott éleszt6é 1ek
Reszelt erés cheddar saijt 869
Elkészités

1 Helyezze a tojasokat egy nagy méréedénybe és verje fel egy
villaval.

2 Adjon hozza vizet, olajat és citromlevet, majd jol keverje 6ssze.
Ontse a keveréket a Siitéedénybe.

3 Adja hozza a cukrot és a sot.

4 Az edényben keverje 0ssze a lisztet, a xantangumit, a mustarport
és az élesztét.

5 Ontse a lisztes keveréket és a sajtot az Edénybe.

6 Az els6 két percben, amig a kenyér tésztaja keveredik, szilikon
spatula segitségével szedje le a lisztet az Edény széleirél, hogy az
0sszes belekerljon a keverékbe, majd zarja le Fedelet.

Gluténmentes aszalt paradicsomos cip6

Cip6 mérete:

Tojas, felvert

Iré

Tej

Citromlé

Tiszta méz

Aszalt paradicsompiré

Aszalt paradicsom, (antipasti) darabolt
Antipasti-bol szarmazo olaj

So

Gluténmentes fehér kenyérliszt
Gluténmentes szaritott éleszt6

Gluténmentes csokoladétorta

Sétlan viz, olvasztott

Tojas

Vanilia kivonat

Citromlé

Viz

Porcukor

Gluténmentes fehér kenyérliszt-keverék
Gluténmentes sitépor

Gluténmentes kakad vagy kakadpor

Elkészités

1%1b (6809)
3

284ml

5 ek

2tk

1% ek

1ek

509

lek

1tk

4709 (3" csésze)
lek

1509

3

1tk

2tk

60ml

125¢g

2509

3 csapott tk
3 csapott ek

1 Verje fel a tojasokat egy edényben, adja hozza a vajat, a vanilia

kivonatot, a citromlevet és a vizet.

2 Tegye a cukrot és a lisztet a keverétalba, szitalja bele a sutéport
és a kakaot vagy kakaoport. Készitsen egy mélyedést a kozepén,
Ontse bele a tojasos keveréket és egy spatula vagy fakanal

segitségével jol keverije el.
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Sutemeény (10. Program)

Madeira torta
Hozzavalok 1. csoport
Vaj (olvasztott)
Vanilia esszencia
Tojas (felvert)
Citromlé

Hozzavaldk 2. csoport
Sima liszt

Sitépor

Porcukor

Elkészités

% csésze (1509)
Vatk

3 kdzepes

2 tk

1% csésze (2349)
2 tk
1 csésze (226Q)

Mixed Fruit Cake

Hozzavalok 1. csoport
Vaj (olvasztott)
Vanilia esszencia
Tojas (felvert)
Citromlé

Hozzavaldk 2. csoport
Sima liszt

Orolt fahgj

Orolt szerecsendié
Sitépor

Cukor

Y. csésze (1509)
it tk

3 kdzepes

2 tk

1% csésze p (2349)
Vatk

Vatk

2 tk

1 csésze (226Q)

1 Keverje 0ssze az 1. csoport hozzavaléit egy talban. Aszalt gyimolcskeverék %csésze (1029)
2 Szitalja a lisztet és a sutéport egy masik talba, és keverje bele a

cukrot. Elkészités
3 Ontse Ossze az 1. és 2. csoport hozzavaldit, jol keverje el. 1 Kévese a Madeira torta receptjét.

4 Ontse a keveréket a Siitéedénybe. 2 A sutésiidét Iasd a 21. oldalon.

5 A sitési id6t lasd a 21. oldalon.

Gydmbéres torta
Vaj (olvasztott)

¥ csésze (15009)

Tojas (felvert) 3 kdzepes
Melasz 2tk

Sima liszt 1% csésze (2349)
Sitépor 2tk

Ordlt fahgj 1tk

Soétét muscovado cukor 2269
Kandirozott gyombér,

aproéra vagott 509

Elkészités

1 Keverje 0ssze az els6 3 hozzavalot egy talban.

2 Szitalja a lisztet, a stit6port és az 6rolt gydombért egy talba.
Ugyeljen ra, hogy a cukor csomémentes legyen, majd keverje a
lisztes keverékhez a darabolt gyombérrel egyutt.

3 Ontse 6ssze a két tal tartalmat, jol keverje el.

4 Slsse 3 6ra 05 percig.
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Szendvics (11. Program)

Szendvicskenyér
Cip6 mérete:
Viz

Lagy margarin vagy vaj

So

Folozott tejpor

Cukor

Erés fehér kenyérliszt
Gyorsan aktivalodo élesztd

1%1b (6809) 2 1b (9079)

1% csésze (255ml) 1% csésze
(320ml)

1% ek 2 ek

Ytk 1tk

1% ek 2 ek

3ek 3%ek

3 csésze (432Q) 4 csésze (576Q)

Yatk 1tk

Dzsem (12. Program)

Malna dzsem
Malna

Dzsem cukor
Citromlé

Megjegyzések

3 csésze (3309)
1 csésze (220g)
3ek

= Melegitse fel az liveget, mielétt betdlti a dzsemet.
- Ezzel arecepttel kb. 1 kdzepes (400g) beféttes Uiveg toltheté meg.

Megjegyzés

= Enyhén sirl dzsem is készithetd, de kevésbé eltarthatd és
hitészekrényben kell tarolni. Hasznaljon 200g cukrot 330g
malnahoz és csak egy 1 tk citromlevet.

Szedres-almas dzsem

Fagyasztott szeder (nem kell kiolvasztani) 250g

Darabolt, hAmozott f6z6alma,
magozott és apréra kockazott
Dzsem cukor

Citromlé

Megjegyzések

100g
210g
1tk

- Ezzel a recepttel kb. 1 kézepes, 400g-os Uveg toltheté meg.
- Melegitse fel az tiveget, miel6tt megtolti és fedje le szokas szerint.

Lekvar
1 x 8509 konzerv keserii narancs (hasznaljon fél konzervet)
Viz 210ml
Beféz6cukor 900g
Elkészités

1 Keverje 0ssze a keser( narancsot a konzervben, majd mérje ki a
felét (4259) a Sutéedénybe. A masik felét tegye el egy masik
adaghoz.

2 Adjon hozza 210ml vizet és 900g bef6z&cukrot.

3 Zarja le a Fedelet. Valassza ki a Dzsem Programot.

4 Ha elkészult, nyomja meg a Stop gombot, majd inditsa el a Siitd
programot (14) 30 percre.

5 Id6kozben melegitsen fel 3-4 tiszta, szaraz beféttes Giveget
sutében. Helyezzen egy csészealjat hiitészekrénybe, hogy a 30 perc
leteltével egy kis mennyiséget rahelyezhessen. Varjon 2-3
masodpercet, majd nyomja az ujjat lekvar felszinére. Ha rancosodik,
a lekvar készen all, hogy eltegye. Ha nem, tegye vissza par percre
Sutés programra, majd ellenérizze Gjra.

6 Amikor a lekvar elkészult, hagyja allni az Edényt 3-4 percig, majd
fakanallal keverje 6ssze, miel6tt megtolti a lekvaros Uveget.

7 Fedje le a lekvar felliletét egy viaszos koronggal és a kupakot vagy
celofant erésitse meg beféttes gumival.
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Joghurt (13. Program)

Megjegyzés: nagyon fontos, hogy a Sttdedény és a Dagasztopenge nagyon tiszta legyen. A joghurt elkészitése elétt ellendrizze az Edényt,
majd oblitse el felforralt vizzel, vagy hasznaljon markas fertétlenitd folyadékot, és szaritsa meg. Ugyeljen ra, hogy a tej szobahdmérsékleti
legyen.

Természetes hazi készitésiu joghurt

Teljes UHT tej 500ml

Fol6zott tejpor 3ek

Organikus Bio természetes joghurt 2 pupozott ek
Elkészités

1 Ontse a tejet egy talba majd verje addig a tejporral, amig fel nem
oldodik.

2 Keverje a joghurtba és azonnal 6ntse a Stutéedénybe.

3 Valassza ki a 13. programot, a 10 6ras alapértelmezett id6
jelenik meg a kijelzdn, (inditsa el éjszakara) majd nyomja
meg a Start gombot.

4 Reggel ontse at egy talba, fedje le és helyezze hiitdszekrénybe.
Hagyja alaposan lehdlni, majd par napon belil hasznalja fel.

5 Edesitse egy kis cukorral, adjon hozza gyiimélcsét vagy hasznalja fel mas receptekhez.

Tippek

- Ha elkészitette a joghurtot, elkészitheti vele a kdvetkezd
adagot.

A joghurt felhasznalasra

A joghurt az alabbi médokon hasznalhaté fel:

= Gyumolcs- vagy reggeli smoothiekhoz

= Granolara vagy muzlire kanalazva

= Friss bogyds gyimolcsokre kanalazva

= Levesbe keverve

= Friss fliszeres és zuzott fokhagymas martasokba, szészokba stb.
* Majonéz helyettesitésére csirkés salatakba

- Salata dresszingként adjon hozza némi oliva olajat és vizet, egy kis ecetet vagy finomra vagott hagymat vagy teljes ki6rlésii mustart és flszert
izlés szerint.

= Adjon Tandoori port és zUzott fokhagymat a joghurthoz és hasznadlja csirkepacolashoz.
= Piték habjanak és pudingok helyettesitésére

» Csepegtesse tiszta mézre, agavé vagy juharszirupra

= Keverje el gyimolcspurével vagy purésitsen epret és keverje bele.
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Atvaltasi tablazatok

Folyadékok, lisztek és egyebek

Javasoljuk, hogy minden recepthez hasznalja a mellékelt
Mérbpoharat és Mérékanalat (16) ,(17) a markak és lisztfajtak
kozotti 6sszhang érdekében.

A mellékelt csésze az amerikai 8 Floz méret(i csésze

alapjan készdult.

Azok szamara, akik jobban szeretik a sajat méréeszkozeiket
hasznalni, az alternativ mérések meg vannak adva
milliliterben (ml) a folyadékok, valamint grammban (g) a
liszt, cukor és gyimdlcsok kiméréséhez.

Viz és folyadékok
Csésze ml
1/16 15ml
1/8 30ml
1/4 60ml
1/2 120ml
3/4 180ml
1 240ml
11/8 270ml
11/4 300ml
15/16 315ml
11/2 360ml
15/8 390ml
115/16 465ml
2 480ml

Egyéb
Aszalt

gyUumolcskeverék

Mazsola / Ribizli

Vaj

Bef6z6- vagy

porcukor

Kristalycukor

Darabolt friss alma
1/2 kockak

Fagyasztott malna
vagy friss szilva

Afonya

Cheddar sajt

Pulrésitett banan

Csésze Fehér Barna
Sima
Lagy
gabona

1/8 18g 20g

1/4 369 39¢g

1/2 729 789

3/4 108g 1179

1 1449 1569

11/8 1629 1769

11/4 1809 195¢g

11/2 2169 2349

2 288g 312g

Y4 csésze V2 csésze % csésze 1 csésze 2 csésze

359 709 105g 1409
41g 759 113g 150g
50g 100g 150g 200g
55¢g 1109 165¢g 220g
57g 113g 1699 2269
31g 629 93g 1249
25g 509 759 100g
25g 509 759 100g
299 589 86g 115¢g
449 88g 1319 1759

Liszttipusok

Megjegyzés: Szikség lesz egy mindségi, 2 grammos
mérési pontossagu konyhai mérlegre.

Szilikség lesz egy 2 ml-es mérépoharra.

A kisebb mennyiségek kiméréshez evékanal és teaskanal
szikséges. 'Kaparos’ fels6 résszel rendelkez§ brit standard
kanal hasznalhaté.

Ne hasznaljon konyhai ev6kanalat vagy
teaskanalat, mivel az pontatlan lehet.

Granary

199
389
759
113g
150g
169g
188g
2259
300g

2809

300g

400g

4409

452

248¢g

200g

200g

230g

3509

Teljes
kiérlés

179
339
669
999
132g
1499
165g
198g
2649
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Sutési ciklus idék

Dagasztas 1 Kelesztés 1

Program Meéret

1 Alap 1.5font 9
Alap 2font 10

2  Francia 1.5font 16
Francia 2font 18

3 Teljes 1.5font 9
ki6rlést
Teljes 2font 10
ki6rlést

4  Gyors 7

5 Edes 1.5 font 10
Edes 2font 10

6 Gyorssités 2font 7
7 Kenyérmix 2font 10

8 Tészta - 20
9  Gluténmentes 1.5 font 12
10 Sutemény - 10
- 10
11 Szendvics 1.5font 15
2.0font 15
12 Dzsem
13 Joghurt -
14 Sités -

15

20
20
40
40
25

20
5
5
40
40

Dagasztas 2

14 -
15 -
19 -
22 -
18 -

20 -

8 -
20 -
20 -

15

13
20
20

Kelesztés 2 Kelesztés 3

25
25
30
30
35

35

30
30

15

A késleltetett id6zités minden programnal elérhet6, kivéve a 6., 7.9

30
45
30
30
25
25

65

Sutés Teljes 1d6
40 65 2:53
40 70 3:00
45 70 3:40
45 75 3:50
60 65 3:32
60 70 3:40
15 65 1:40
40 65 2:50
40 70 2:55
15 50 1:15
25 70 2:35

. és 12. programot. Maximalis késleltetés 13 éra.

40 - 1:30
45 60 3:15
35 85 3:05
35 100 3:20
40 50 2:55
40 55 3:00

- 1:20
- - 6:00-12:00
- 10-60 -

Melegen
tartas
60

60

60

60

60

60

60
60
60
60
60

60
60
60
60
60

60

« Egy ‘hozzavalok hozzaadasa’ hangjelzés jelzi, mikor adjon hozza tovabbi alapanyagokat, mint példaul gyimolcsok és diéfélék,
amelyeket a 2. dagasztasi ciklus soran kell hozzaadni.
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GYIK

1. kérdés

Mit tegyek, ha a Dagasztopenge (7) kijon

a kenyérrel egyutt?

Tavolitsa el a Dagasztdpenge eltavolitd (18)
segitségével, miel6tt felszeleteli a kenyeret. Mivel a
Dagasztépenge (7) lecsatlakoztathaté a Sutéedényrdl (6),
nem szamit meghibasodasnak, ha kijon a kenyérrel
egydutt.

2. kérdés
Miért lisztes néha a kenyerem oldala?

Néhany esetben lisztkeverék marad a Sitéedény (6) oldalan.
Nyugodhat elfogyaszthatja vagy éles késsel vagja le a kéreg
kils6 részét.

3. kérdés

Miért nem keveredik dssze a tészta? Hallom,
hogy a motor megy.

Lehetséges, hogy a Dagasztépenge (7) vagy a Sutéedény (6)
nem megfeleléen van behelyezve. Gy6z6djon meg réla, hogy
az edény a megfelel iranyba néz és hogy megfeleléen
illeszkedik a Kenyérsitd aljaba.

4. kérdés
Mennyi id6be telik a kenyér elkészitése?
Az egyes bedllitasokhoz tartozé idéért lapozzon a 21. oldalra.

5. kérdés
Miért nem alkalmazhatom az id6ézit6ét, ha friss
tejet hasznalok?

A tej megromlik, ha tul sokaig pihen a Kenyérsutében. Friss
hozzavaldk esetén, mint példaul tojas és tej, a késleltetett
id6zit6 funkcié nem hasznalhato.

6. kérdeés

Miért kell bizonyos sorrendben hozzaadnom az
alapanyagokat?

A sorrend lehetévé teszi, hogy a Kenyérsuté a lehetd
leghatékonyabb modon keverje 6ssze a hozzavaldkat. Azt a
célt is szolgalja, hogy az élesztd ne érintkezzen folyadékkal,
miel6tt a tészta Ossze lenne keverve, amely elengedhetetlen
a késleltetés soran.

7. kérdés

Ha reggelre allitok be id6zitést, miért ad ki
hangot a Kenyérsuté késé éjszaka?

A Kenyérsitének mikddésbe kell [épnie, amikor a késleltetett
id6zitd eléri a program indulasi idejét, hogy a kenyér
elkészlljon. A hangokat a motor adja ki, amikor a tészta
dagasztas alatt van. Ez egy normalis folyamat, nem
meghibasodas.

8. kérdeés

A Dagasztopenge (7) beleragadt a
Sutéedénybe (6). Hogyan szedhetem ki a
sutés utan?

A Dagasztdpenge (7) a siités utan 'beragadhat’. Ontsén
meleg vagy forré vizet a penge koré, hogy az meglazuljon

annyira, hogy eltavolithassa. Ha még igy is be van ragadva,
aztassa meleg vizbe kb. 20 percre.

9. kérdés

Tisztithatom a Sutéedényt (6) mosogatdégépben?
Nem. A Sutéedényt (6) és a Dagasztépengét (7) kézzel kell
tisztitani. A tisztitas soran ne hasznaljon suroléparnat.

10. kérdés

Mi torténik, ha a kész kenyeret a
Sutéedényben (6) hagyom?

Ha a sltés befejezése utan a kenyér még a Kenyérsutében
van, a gép ‘'melegen tartja’, hogy megakadalyozza a
nedvesedést. Ha tovabbra is a Kenyérsutében hagyja a
kenyeret, a cipd 'atnedvesedhet’, mivel a felesleges g6z
(nedvesség) nem tud majd elszokni. A siités utan vegye ki
és hagyja hilni a kenyeret egy tepsin, hogy ezt
megakadalyozza.

11. kérdés

Miért csak részben keveredik el a tészta?
Eléfordulhat, hogy a tészta tul nehéz vagy szaraz.

Az is lehet, hogy a Dagasztépenge (7) vagy a Sutéedény (6)
nem megfelelden lett behelyezve. Lehetséges, hogy a
hozzavalékat nem a megfelel§ sorrendben adta hozza.

12. kérdés

Miért nem kel meg a kenyér?

Az éleszt6 rossz lehet, lejart a szavatossaga vagy lehet,
hogy egyaltalan nem adott hozza élesztét. Ha a keverés
nem volt teljes, az is okozhat kelesztési problémakat.

13. kérdés

Miért nem lehet az id6zit6t 13 dranal tobbre
beallitani?

Mi az a minimalis id6, amellyel egy ciklus
késleltethet6?

A késleltetés maximalis hossza 13 6ra, beleértve a teljes
ciklus idét. Példaul, az 1. Program (alap kicsi) ciklus ideje 2:53
perc. Az indulas maximum 10:07 perccel késleltethetd. A
programok minimalis késleltetésének hossza 10 perc.

A késleltetett id6 10 perces lépésekben ndvelhetd és
csokkenthetd.

14. kérdés
Honnan tudom, mikor adhatom a mazsolat,
diot stb. a kenyérhez?

Hangjelzés jelzi, hogy hozzaadhatja a mazsolat, diéféléket
stb. a masodik dagasztasi ciklus soran. Megjegyzés: Lasd
‘Sitési ciklus idd’ tablazat ‘Didk & mazsola hozzaadasanak
ideje’. A hozzavaldkat néhany esetben a kezdeti dagasztasi
ciklus folyaman is hozza lehet adni. Minden recept megadja,
mikor érdemes gyumolcsot és dioféléket hozzaadni a
tésztahoz.

15. kérdés
Hogyan lesz a kenyerem tul nedves? Mit
tehetek?

A paratartalom befolyasolja a tésztat. Adjon hozza egy extra
ev@kanal lisztet. Nagy magassagban ugyanez a hatas
tapasztalhatd. Csokkentse az élesztéd mennyiségét 1/4
teaskanallal, valamint némileg a cukor és/vagy viz/tej
mennyiségét.

16. kérdes

Miért jelennek meg légbuborékok a kenyér
tetején?

Ezt a tul sok éleszté okozhatja. Csokkentse az élesztd
mennyiségét 1/4 teaskanallal.

17. kérdés
Miért kel meg a kenyerem, majd esik 6ssze
vagy képzédik benne krater?

Lehetséges, hogy a kenyér tulkelt. A kelési arany
csokkentése érdekében csokkentse az éleszté mennyiségét
és/vagy ndvelje a s6 mennyiségét.
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18. kérdés

Hasznalhatom a kedvenc kenyér receptjeimet
(hagyomanyos élesztds kenyér) a
kenyérsutémben?

Igen, de ki kell tapasztalnia a hozzavalok megfelel6 aranyat.
Ismerkedjen meg az egységgel és készitsen néhany cipot,
mielbtt kisérletezgetni kezd. Soha ne Iépje tul az 6sszesen
5 csésze szaraz hozzavalét (amely magaban foglalja a
liszt, zab, zabpehely, korpa teljes mennyiségét). Hasznalja
az utmutatdban talalhato recepteket a szaraz 6sszetevék
és folyadék aranyanak, valamint az élesztd, cukor, s6 és
olaj/vaj/margarin mennyiségének meghatarozasahoz.
Javasoljuk, hogy az alap modszer segitségével alkossa
meg sajat receptjét, majd kisérletezzen tovabb, a 'Sutési

ciklus id6k’ tablazatot (21. oldal) felhasznalva segitségként.

19. kérdés

Fontos, hogy az alapanyagok
szobahdémérsekletlien legyenek, amikor a
Sutéedénybe rakom azokat?

Igen, akkor is, ha a késleltetett idézitést alkalmazza (a viznek
21°C és 28°C kozottinek kell lennie).

20. kérdés

Miért kulonb6zé magassaguak és sulyuak a
cipok? A teljes ki6rlést kenyerek mindig
kisebbek. Valamit rosszul csinalok?

Nem, normalis, ha a teljes kiérlésl kenyerek kisebbek és
sirlbbek, mint az alap vagy francia kenyerek. A teljes
ki6rlésu liszt nehezebb, mint a fehér kenyérliszt, ezért nem
kel meg annyira a kenyérsuitési folyamat soran. Ez a
gyumolcsot, didt, zabot vagy korpat tartalmazé kenyerekre is
igaz.

21. kérdés
Osszekeverhetem el6re az élesztét a vizzel?

Nem, az éleszt6t szarazon kell tartani, és utoljara kell a lisztre
rakni a Sutéedényben (6), ez killéndsen fontos, ha késleltetett
id6zitést alkalmaz.

22. kérdés

Miért van nagy mélyedés a kenyerem

aljan?

Ezt a mélyedést a Dagasztépenge (7) okozhatja. Néha ez a
mélyedés nagyobb, mint altalaban. Ez azért van, mert a
tészta a penge oldalan pihent a masodik dagasztasi ciklust
kdvetden — a kenyérsutdk esetében normalis. Probalja
egyenletesen elhelyezni a tésztat az edényben.
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Hibaelharitas

A kenyér kozépen bestullyed
Tul sok a folyadék vagy a folyadék meleg.

Pontosan mérje ki a hozzavaldkat. Hasznaljon 21°C és
28°C kozotti folyadékokat.

Nem adott hozza sot, ezért a kenyér tulkelt,
majd Osszeesett
Pontosan mérje ki a hozzavalokat.

Tul sok élesztét adott hozza.

Pontosan mérje ki a hozzavaldkat, ha a probléma tovabbra is
fennall, csokkentse az éleszté mennyiségét 14 teaskanallal.

A magas paratartalom és a meleg kornyezeti
hémérséklet a kenyér tulkeléséhez és
Osszeeséséhez vezethet.

A nap leghiivésebb szakaban slisson. Probalja csokkenteni
az éleszté mennyiségét 14 teaskanallal vagy hasznaljon a
hiitészekrénybdl éppen kivett folyadékot. Ne hasznalja a
késleltetés funkciot.

A nagy magassagok a kenyér tulkeléséhez és
Osszeeséséhez vezethetnek.

Prébalja csokkenteni az éleszté mennyiségét 14 teaskanallal.

A Fedél (3) nyitva van a sltés soran.
Ne nyissa fel a fedelet a sltés soran.

A kenyér nem kelt meg eléggé
Nem hasznalt elég élesztét.

Pontosan mérje ki a hozzavaldkat.

Az éleszt6 lejart vagy mar nem aktiv.

Soha ne hasznaljon lejart élesztét. Tarolja hideg, sotét helyen.

Tul kevés cukrot adott hozza.
Pontosan mérje ki a hozzavaldkat.

Tul sok soét adott hozza, csokkentve ezaltal az
éleszté aktivalddasat.
Pontosan mérje ki a hozzavaldkat.

A viz tul meleg volt és megolte az élesztbt.
21°C és 28°C kozotti folyadékokat hasznaljon.

Az éleszt6 még a program indulasa el6tt
aktivalodott.

Ugyeljen ra, hogy az éleszté a program indulasa elétt ne
érintkezzen folyadékkal.

A kenyér tulsagosan megkelt

A magas paratartalom és a meleg kérnyezeti

hémérséklet a kenyér tulkeléséhez vezethet.
A nap leghlivésebb szakaban sisson. Probalja csokkenteni
az éleszté mennyiségét 14 teaskanallal vagy hasznaljon a
hitészekrénybdl éppen kivett folyadékot. Ne hasznalja a
késleltetés funkciot.

Tul sok az éleszté.
Pontosan mérje ki a hozzavaldkat.

Tul sok a folyadék.

Pontosan mérje ki a hozzavaldkat.

A forré folyadékok felgyorsitottak az éleszt6
aktivalédasat.

21°C és 28°C kozotti folyadékokat hasznaljon.

Tul sok a liszt és tul kevés a so.
Pontosan mérje ki a hozzavalodkat.

A kenyér szaraz, az allaga sUrU

Nem adott hozza elég folyadékot.
Pontosan mérje ki a hozzavalokat.

El6fordulhat, hogy a liszt lejart, vagy tul
szaraz, amely felboritotta a nedves/szaraz
egyensulyt.

Prébalja csokkenteni a folyadék mennyiségét 1 evékanallal.

A kenyér kozepe nedves

Tul sok a friss vagy konzerv gyimolcsbél szarmazé
folyadék.

A folyadékot mindig a receptnek megfeleléen adja hozza.
Kissé csokkentse a viz mennyiségét.

A gazdag Osszetevdk, mint diéfélék, vaj, aszalt
gyumolcsok, szirupok és magvak nagy
mennyisége elnehezitheti a tésztat. Ez lelassitja
a kelesztést és megakadalyozza, hogy a kenyér
atsuljon.

Pontosan mérje ki a hozzavaldkat. Soha ne lépje tul a
receptben megadott mennyiségeket.

A kenyér tulbarnult

Tul sok a cukor.
Pontosan mérje ki a hozzavalodkat.

A kéreg szine tul magasra lett allitva.
Allitsa enyhébbre a kéreg szinét.

A kenyér tésztajaban nagy lyukak vannak.

A viz tul meleg volt és megdlte az éleszt6t.
21°C és 28°C kozotti folyadékokat hasznaljon.

Tul sok a folyadék.
Pontosan mérje ki a hozzavalokat.

Tul sok az éleszt6.
Pontosan mérje ki a hozzavalokat.

A magas paratartalom és a meleg kdrnyezeti
hémérséklet ndvelheti az élesztd

aktivalédasat.

A nap leghlivésebb szakaban siissén. Prébalja csdkkenteni az
éleszté mennyiségét 14 teaskanallal vagy hasznaljon a

hitészekrénybdl éppen kivett folyadékot. Ne hasznalja a
késleltetés funkciot.

A kenyér felllete tul ragacsos.

A kenyér tul sokaig maradt a gépben és kondenzviz gydilt
Ossze a sutéedényben. Amint lehet, vegye ki a kenyeret a
sutéedénybdl és racson hitse ki, miel6tt a melegen tartasi
periédus véget ér.

El6fordulhat, hogy a hozzavaldk
nedves/szaraz egyensulya nem megfeleld.
Pontosan mérje ki a hozzavalodkat.
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H:HH Gzenet jelenik meg a kijelzén A tapadasmentes felulet specialis tisztitasa
Tul magas a hémérséklet a Kenyérsiitében Kertlie a felilet megsértését. Ne hasznaljon fém
. o o ' evbeszkdzoket, peldaul spatulak, kések vagy villak.
Nyomja meg a Stop gombot. Tavolitsa el a Sttéedényt, o o o o
hagyja nyitva a fedelet és hagyja kihilni. Amikor kihilt, A felulet id6vel elszinezddhet, ezt mindéssze a nedvesség és
helyezze vissza a slt6edényt, allitsa be a programot és a g6z okozza, amely nem befolyasolia az egység
inditsa el Gjra. teljesitményét vagy a kenyér minéségét.
A Dagasztopenge (7) kdzepén talalhato lyukat meg kell

E:EE (izenet jelenik meg a kije|26n tisztitani, majd egy csepp sutbolajat tenni ra és visszahelyezni

P s S a Forgotengelyre (8) a Sutéedényben (6). Ez
A hémérséklet-érzékelb nincs csatlakoztatva. mega?(adél?/ozyza,(hggy a penge gerag;d)jon_
Forduljon a Morphy Richards Ugyfélszolgalatahoz. - Tartsa portdl tisztan a szellézényilasokat (2).
Nehéz eltavolitani a Siitéedényt (6) Kapcsolat
A kenyér beleragadt az edénybe. Ugyfélszolgalat
Az edény felliletét minden hasznalat el6tt be kell zsirozni. Ha problémak mertltek fel a késziilékével, kérjik, vegye fel a
Tisztitsa meg az edényt meleg, szappanos vizzel és alaposan kapcsolatot Ugyfélszolgalatunkkal, mivel valésziniileg tébb
szaritsa meg. Enyhén kenje be az edény fellletét olajjal, vajjal segitséget tudunk nyujtani, mint az Gizlet, ahol a terméket
vagy margarinnal. Kévesse az utmutaté 5. oldalan talalhato, vasarolta.

‘A kenyérsité hasznalata’ cimi fejezetet. Ha a siit6edényt
eltavolitotta a gépbdl a sutési program utan, hagyja hilni a
kenyeret az edényben 15 percig, miel6tt kiforditana a racsra.
Csak akkor szeletelje fel a kenyeret, ha az mar teljesen kih(lt.

Keérjuk, a kapcsolatfelvétel el6tt készitse el6 a termék
nevét, a modellszamot és a sorozatszamot, hogy
gyorsabban intézkedhessiink.

UK Ugyfélszolgalat: 0344 871 0944

Karbantartas és tisztitas IRE Ugyfélszolgalat: 1800 409 119

1 Figyelem: Az aramutés megel6zése érdekében Alkatrészek: 0344 873 0710
tisztitas el6tt huzza ki a Kenyérstét.

iy . g L Csatlakozzon
2 Varja meg, amig a Kenyérsutd kih(il. o . .
. o . . Ha kérdése vagy észrevétele van, vagy szeretne
= FONTOS: Ne mer_ltse vagy frqcskolje _Ie a Foegysege’t (5) vagy a nagyszer( tippeket vagy receptétleteket annak
Fedelet (3) semmilyen folyadékkal, mivel az karosodashoz érdekében, hogy a legjobbat hozhassa ki a késziillékébdl,

és/vagy aramiteshez vezethet. csatlakozzon hozzank online:

3 Kils6: Tordlje le a fedelet és az egység kiilsejét nedves

. v s ) A SR Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
torlékendd vagy enyhén benedvesitett szivacs segitségével.

Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk

N

Bels6: A Kenyérsiitd belsejét nedves torlékendével vagy ] ]
szivaccsal torélje at. Twitter: www.twitter.com/loveyourmorphy

Siitéedény (6): A Siitéedényt (6) meleg, szappanos Website: www.morphyrichards.com
vizzel tisztitsa. Kertlje a tapadasmentes fellletek

karcolodasat. Alaposan szaritsa meg, miel6tt

visszahelyezi a F6egységbe (5).

Ne tisztitsa a Siitéedényt (6), a Mérépoharat (16), a
Mérdkanalat (17) vagy a Dagasztopengét (7)
mosogatégépben

Ne aztassa sokaig a Sitéedényt (6), mivel az megzavarhatja
a hajtétengely miikodéseét.

Ha a Dagasztépenge beleragad a Sutéedénybe (6), 6ntsén
koré meleg vizet és hagyja azni 30 percig. Ez lehetévé teszi,
hogy kénnyebben eltavolithassa a Dagasztopengét (2).

Ugyeljen ra, hogy a Kenyérsiité teljesen kihiljon,
miel6tt elrakja.

Ne hasznalja az aldbbiakat a tisztitas soran:
- Higito

< Benzin

Acélgyapju parna

Polirozé paszta
= Vegyi porrongy


http://www.morphyrichards.co.uk/blog
http://www.facebook.com/morphyrichardsuk
http://www.twitter.com/loveyourmorphy
http://www.morphyrichards.com/
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Regisztraljon a 2 eves
garanciajaeért

Standard egy éves garancigjat tovabbi 12 hénappal
hosszabbithatja meg, ha a vasarlast kdvetd 28 napon belil
regisztral a Morphy Richards-nal. Ha nem regisztral a Morphy
Richards-nal a vasarlast kévetd 28 napon belll, a termékére
1 év garancia jar. A 2 éves garancia érvényesitéséhez
regisztraljon nalunk online: www.morphyrichards.co.uk
Vagy hivja telefonos ugyfélszolgalatunkat:

UK 0344 871 0242

IRE 1800 409 119

N.B. Minden mindsitett terméket egyenként kell regisztralni a
Morphy Richards-nal.

Kerjik, vegye figyelembe, hogy a 2 éves garancia csak a UK-
ban és Irorszagban érvényesithetd. Kérjik, az 1 éves
garanciaért olvassa el a tovabbi informaciokat.

1 éves garancia

Fontos, hogy megdrizze a vasarlasi bizonylatot a
vasarlas igazolasahoz. Tlzze a nyugtat ehhez a
hatoldalhoz késébbi felhasznalas céljabdl.

Kérjlk, készitse elé az alabbi informacidkat, ha a termékénél
hiba merdl fel. Ezek a szamok a termék aljan talalhatok.

Modellszam.
Sorozatszam.

Miel6tt elhagyjak a gyarat, minden Morphy Richards terméket
egyenként tesztelnek. Abban a valészinitlen esetben, ha a
készulék a vasarlastol szamitott 28 napon belll
meghibasodik, csere céljabdl vissza kell szolgaltatni a
vasarlas helyére.

Amennyiben a meghibasodas a vasarlast kovets 28 nap utan
és az eredeti vasarlastol szamitott 12 honapon belul mertdil
fel, vegye fel a kapcsolatot Ugyfélszolgalatunkkal és adja
meg a termék modell- és sorozatszamat, vagy irjon a Morphy
Richards-nak a feltlintetett cimre.

Megkérhetik, hogy adja vissza a vasarlast igazol6 példanyt.
Az alabbiakban meghatarozott kizarasokra figyelemmel (lasd:
Kizarasok) a hibas késziléket megfeleld esetben megjavitjak
vagy kicserélik, és altalaban a kézhezvételtdl szamitott 7
munkanapon belul elkuldik.

Ha barmilyen okbdl kifolydlag a jelen terméket az 1 éves
garancialis idészak alatt kicserélik vagy megjavitjak, az uj
termék garanciajat az eredeti vasarlas datumatol szamitjak.
Az 1 éves garancia megszerzéséhez a készuléket a mellékelt
utasitasoknak megfelel6en kell hasznalni. Példaul, a
morzsatalcakat rendszeresen ki kellene Uriteni.

HA PROBLEMA MERULT FEL
VALAMELYIK TERMEKEVEL

KAPCSOLATBAN, FORDULJON

@

Kizarasok

N

w

(22 &)

~

A Morphy Richards nem vallal felel6sséget a termékek
cserejéeért vagy javitasaért a garancia feltételei szerint, ha:

A hibat véletlenszerl hasznalat, visszaélés, gondatlan
hasznalat, vagy a gyart6 ajanlasaival ellentétes hasznalat
okozta, vagy annak tulajdonithaté, vagy ha a hiba
aramfeszultségbdl vagy szallitas kézben okozott karbol
eredeztethetd.

A késziléket a termékeken feltlintetettektdl eltérd
fesziltségellatasra hasznaltak.

A javitast nem a szervizkdzpontunk (vagy egy hivatalos
keresked®) kisérelte meg.

A készuléket bérbeadasi vagy nem haztartasi célokra
hasznaltak.

A készulék hasznalt.

A Morphy Richards fenntartja a jogot, hogy a
garancia alapjan semmiféle szolgaltatast ne
végezzen sajat belatasa szerint.

A garancia nem vonatkozik az dsszes Morphy
Richards vizforral6 és kavéf6zé mianyag szlréjére.

Az akkumulatorokra és a szivargasbdl eredd karokra a
garancia nem vonatkozik.

Ez a garancia nem ruhazza fel a fent kifejezetten
meghatarozott jogokon kivil mas jogokkal, és nem terjed ki a
kovetkezményes karokra vonatkozé kovetelésekre. Ezt a
garanciat tovabbi elényként kinaljak fel, és nem érinti az On
torvényi fogyasztdi jogait. A Morphy Richards termékeket
csak haztartasi hasznalatra szanjak. Lasd a hasznalati
korlatozasokat a helybiztonsagi utasitasokban.

Artalmatlanitas

UK:
EIRE:
ALKATRESZ: 0344 873 0710

A Morphy Richards politikaja a termékek minéségének és
tervezésének folyamatos fejlesztése. A vallalat ezért
fenntartja a jogot arra, hogy a modelljeit barmikor
megvaltoztassa.

i

Az Eurdpai K6z0sségen beliil értékesitett
elektromos termékek esetében. Az
elektromos termékek élettartama végén nem
szabad a héztartasi hulladékkal egyutt
megsemmisiteni.

Keérjik, hasznositsa Ujra a megfelelé
|étesitményekben. Forduljon a helyi
dnkormanyzathoz vagy az On orszagaban talalhaté
keresked6 tanacsahoz.

0344 8710944
1800 409119

UGYFELSZOLGALATUNKHOZ:

morphy richards

The After Sales Division
Morphy Richards Ltd
Mexborough, South Yorkshire,
England, S64 8AJ

871 0944

Ugyfélszolgalatok
(munkaidében) UK 0344

Alkatrészek 0344 873 0710

ir Kéztarsasag: 1800 409 119
www.morphyrichards.com

—


http://www.morphyrichards.co.uk/
http://www.morphyrichards.com/

