Kedves Vasarlonk!

Koszonjiik hogy megvasarolta prémium min6ségii magyar termékeinket! Az els6 hasznalat el6tt és idonként ezt a
leirast feltétleniil olvassa el! Ha elsore nem sikeriil ne adja fel! Ha tobbszori prébalkozasra sem sikeriil a siités a
tanacsok atolvasasa utan sem, akkor hivja iigyfélszolgalatunkat: 06 20 421 9352

Mi és nagyon sokan nap mint nap ezekbdl a keverékekbdl siitiink finom, j6 allagii kenyeret, tehat ne adja fel, sikeriilni
fog!

Kérjiik,ha valamilyen problémaja van, ne Facebook bejegyzésnél, vagy csoportban kérdezzen, mert ott nem tudunk
mindig valaszolni, vagy nem latjuk a kommentet.

Kenyér siitokeverékeinket legtdbben kenyérsiitogépben készitik el, de hagyomanyosan is készitheto dagasztassal és siitoben vagy
kemencében. Utébbival még gyonyoribb finom kenyeret kapunk. Ehhez szeretnénk néhany fontos dolgot leirni, ami dltal még
egyszer(ibb és biztosabb lesz a finom friss kenyér elkészitése akar naponta. igy hamarosan On is meg tapasztalhatja otthonaban a
friss kenyér illatot. Keverékeinkhez altalaban csak vizet kell adni, mindent tartalmaznak, ami a j6, egészséges kenyérhez sziikséges,
ahol még valami kell, azt a leirashan feltiintetjik. Mindegyik keverékiinkdn rajta van a részletes leiras az elkészitésrol, kérjiik ezt
pontosan tartsa be. Késdbb természetesen kisebb mddositdsokat izlésének megfelelden vdltoztathat rajta, de daltaldnossagban a
leirds garantalja a megfelel6 minGséget.

A legfontosabb a viz és a keverék megfelel6 aranya. Ezért 500 gramm keverékhez pontosan az el6irt hdmérsékleten(!), az elGirt
mennyiségli vizet adja. A viz homérséklete is fontos tényezd. A folyadék és a keverék mennyiségét aranyosan lehet valtoztatni
természetesen, de kenyérsiitdgépben a sokkal nagyobb mennyiségh6l mar tal tomor lehet a kenyér. A kenyérsiitogépet a készités
folyamata kdzben nem szabad felnyitni és nézegetni, mert a végeredményt teljesen elronthatja! Késébb a kenyérsiitégép leirdsa
szerinti jelzéskor felnyithatja a gép tetejét, kiveheti a dagasztokar(oka)t, ekkor elegyengetheti még a tésztat, vagy magokat,
gylimolcsoket helyezhet bele a gép leirdsa szerint idGben. Maskor nem szabad felnyitni a gép tetejét!

A kenyérsiit6 edénybe, el6szor tegye bele az el6irt mennyiségli és hdmérsékletd vizet, vagy eldirt folyadékot, ezutan pedig tegye bele
a 500 gramm keveréket. Mast ne tegyen bele, nem kell bele élesztd és semmi mds, csak a leirashan szerepld alapanyagok. Kb 750
grammos kenyér késziil, ezért a sdlybeallitds 750gramm legyen, ha kisebb nincs, akkor j6 a kovetkezo legkisebb suly is, pl. 1000
gramm. A barnitast el6szor kdzepesre allitsa, kés6bb izlés szerint.

Az elkésziilés utan érdemes hamarosan kivenni a kenyeret az edényhdl, hagyni kih(ilni, lehet6leg egy erre alkalmas racson, mert
akkor lesz szép ropogds héju a kenyér. Egyes kenyér fajtak kisebbek, tomdrebbek lehetnek az alapanyag miatt. A kaldcs és a kovaszos
keverék kisebb, egylapatos gépeknél tilsagosan megndhet, itt eleve aranyos csokkentést javaslunk, az 1 kg-os zacskd harmadoldsét,
esetleg negyedelését. Az elkészités eredményeként szép, finom, egészséges kenyeret kapunk. Természetesen kenyérsiitogépenként a
kenyér teteje dllaga kicsit eltérd lehet, de jol mikodd gépben szép finom kenyér lesz a végeredmény.

Jo siitogetést! Ne feledje: Nehéz elrontani!

Ui.: Az els6 hasznalat el6tt és idonként olvassa el! Ha elsore nem sikeriil ne adja fel! Ha tobbszori prébalkozasra sem
sikeriil a siités a tanacsok atolvasasa utan sem, akkor hivja iigyfélszolgalatunkat: 06 20 421 9352
Naponta nagyon sokan készitiink ezekbdl a keverékekhdl finom, jo allagi kenyeret, tehat ne adja fel, sikeriilni fog! Ha
mindent j6l csindlunk, nem nyitjuk fel a tetejét a siitogépnek stb, és a kenyér teteje beesik, akkor érdemes 10-30ml-rel
a folyadékot csokkenteni.

www.frisshazikenyer.hu Forgalmazza: Simon Tool Kft. 2724 Ujlengyel, Petdfi Sandor utca 48. (Nem atvevd hely!) hello@frisshazikenyer.hu



~ FEHER KENYER SUTOKEVEREK

Felhusznaldsi juvaslat sitében siitéshez: 500 gramm keveréket (1/2 csomag)
&5 160 ml langyos (kb. 24”C-0s) vizet + 160 ml langyos (kb. 24°C-0s) tejet
&5 10 gr vajat/margarint rugalmas tésztava gyarunk keverd géppel kb. 10
perc alatt, elébb alacsony, majd késébb magasabb fokozaton {Kézi da-
gasztas esetén ez az idé valamivel hoszabb lehet). Ha Tkg-bol sutlnk,
akkor 320 ml viz + 320 ml tej és 20gr vaj/margarin kell. 20 percig betakarva
pihentetjuk. Formazzuk, sutépapirral bevont sutdlupra vagy egy zsirozott
szogletes sutéformaba toltjuk. Kb, 60 percig 30-40°C-os hdémérsékleten
kelesztjuk. SUtés eldtt a tésztat vizzel bekenjuk, és elémelegitett sutében
210°C-on satjuk kb. 40 perciy izles szerint, 1 kg keverék esetén, kb. 65 percig.

Felhaszndldasijavaslat kenyérsitégéphez, egy kb. 7509 sUlyl kenyérhez:
sntslink a kenyérsttétartalyba 160 ml hideg (kb. 18°C-o0s) vizet + 160 ml hideg
{kb. 18"C-05) tejet és 10 gr vajat/margarint, majd tegyink bele 500 gramm
(1/2 ¢s5) suté kevereket. A kenyér nagyra megndhet, ezért némely
egylapatos gepnél érdernes a kenyéersutd keveréket{pl. 300-330 grarmmra)
és a tobbi hozzdvaldt ardnyosan csokkenteni, hogy ne néjon tal a gépen,
Véalassza a kenyersutd gépen az alap vagy basic programot.

Osszetevék: buzaliszt, &thez 6, szaritott élesztd, cukor, poritott kovasz (rozs érlemenyek),
vitalis bazaglutén, bGzamal@ta orlernény, erzrmer (baza), lisstkeseld wer asdrorbinsay.
£ sutbleverér tojast, tejet, szojat, szezamat, didt is teldolgozd Uzernpen készult

Mindségét megdrzi: lasd a zardcimkeén.
Tarolési javaslat: bontatlan csornago-
lasban tarolva minéségét megbrzi a

Atlagos tépérték tarta-
lom 100 g termékben

Fehérkanyér
sutékeversk

Z:;:'q'" ::?“””kw' csomagolason feltuntetett idépontig.
Amelybé| telitett zsfrsavak 0,12 g Szdaraz, hivos helyen, fénytél védve
szénhidrat 66,49 tarolando.

S I
Rast 419 1 kg ‘

Fehérje 1329 579998837696319
6 188y www.frisshazikenyer.hu

TELJESKIGRLESU KENYER KEVEREK

Felhaszndlasi javaslat sitében siUtéshez: 500 gr keveréket (1/2
csomag) és 360 ml lhideg! vizet rugalmas tésztavd gylrunk keverd
géppel kb, 10 perc alatt, elébb alacsony, majd késébb magasabb
fokozaton (kézi dagasztds esetén ez az idé valamivel hosszabb lehet). Ha
1 kg-bol sttink {1 csomag), a keverékhez 720 ml hideg vizet kell
hozzdadni. 30 percig betakarva pihentetjlk. Formazzuk, sUtépapirral
bevont sutdlapra vagy egy zsirozott szogletes sutétormdaba toltjuk. Kb. 80
percig 30-40°C-os hémérsékleten kelesztjuk. Sutés elétt a tészta
felUletét vizzel bekenjuk, és elomelegitett sitében 210°C-on stjuk 42
percig, 1kg lisztkeverék esetén 55 percig goz nélkul.

Felhasznaldsi javaslat kenyérsutsgéphez, egy kb. 750g sllyl kenyérhez:
ontstink a kenyérsatd tartalyaba 360 ml lhideg! vizet, majd tegylnk bele
500 gramm (1/2 csomag) kenyérsuts keveréket. Valasszuk a kenyérsuté
gépen a 3 ora kordli francia vagy laza programot. 1 lapdatos kenyérsutd
gép haszndlata esetén érdemes kevesebb, pl. 300 gr keverékbdl sutni,
ardnyosan kevesebb vizet hozzdadva, mert a tészta a kenyérsttégép
tetejéhez hozzdérhet.

Osszetevék: teljeskiérlésii buzaliszt 67%, buzaliszt, buzaglutén, teljeskiériési rozsliszt
5%, buzakeményité, zabpehely, blazamalata drlemény. étkezési so. poritott kovéasz
(rozsérlemények), szdritott éleszts, parkalt érélt arpa, rozsmaléta por, lisztkezeld
szer{aszkorbinsav), enzimek (baza). A sUtdkeverék tartalmazza: glutén, &leszté.

A sutékeverék tojast, tejet, szojat, szezamot, diot is feldolgozé Gzemben készult.

Minéségét megérzi: lasd a zaréeimkén.

Atl tapérték tartal P ik
S arormeknen o Tarolasi javaslat: bontatlan csomago-

Teljes kigrlast

100 g termékben kenyér keverék

. ldsban tarolva minéségét megérzi a
Snergie ‘;::;’/339'5“"' csomagoldson feltuntetett idpontig.
Amelybdl telitett zsirsavak 0,24 g Szaraz, hdvds helyen, fénytdl vedve
Szénhidrat 3029 tarolando.
amelyb8l cukrak 219 Nettd tomeg:
Rost 219 1kg
Fehérje 1519 5999883696272
sé 1579 www.frisshazikenyer.hu

KOVASZOS KENYER SUTOKEVEREK

Felhaszndldsi javaslat siitében siitéshez: 500 gr keveréeket (1/2 csomag) és
310 ml 25-28°C-os vizet 10 perc alatt keverd géppel rugalmas tésztava
gyuarunk eldbb alacsony, majd késébb magasabb fokozaton. (Kézi dagasz-
tés esetén ez az id6 valamivel hoszabb lehet). 40 percig betakarva pihen-
tetjuk. Pihentetés utan atgyuarjuk, gombaolyitjuk a tésztat, majd 10 percig
ismét pihentetjik. Ezt a muveletet még egyszer megismételjik. A masodik
atgyuaras, gombolités utan 60 percig kelesztjuk szobahémérsékleten. Ke-
lesztés utdn formazzuk, vizzel benedvesitjik a tetejét, és sitdpapirral bevont
sUtdlapra vagy egy zsirozott sUtéformaba toltjuk. 210°C-on elémelegitett
sUtében satjik kb. 35 percig, 1kg lisztkeverék esetén 45 percig.

Felhaszndldsi javaslat kenyérsitégéphez, egy kb. 750g sulya kenyérhez:
dntsink a kenyérsutétartalyaba 300 mi 25-28°C-os vizet, majd tegylnk
bele 500 gramm (1/2 csomdg) kenyeérsité keveréket. VAlasszuk a kenyérsitd
gépen az alap vagy a francia (2-es) programot. A kenyér nagyra meg-
néhet, ezért némely egylapatos gépnél érdemes a kenyérsité keveréket {pl.
300-330 grammra) és a tdbbi hozzavaldt ardnyosan csdkkenteni, hogy ne
ndjon tdl a gépen. Valassza a kenyérsitd gépen az alap vagy basic programot.

Osszetevdk: buzaliszt {BL-55), etkezési s, szaritott élesztd, vitalis bluzaglutén, pori-
tott kovész (rozs érlemények), dextroz, bazamalata &rlemeény, enzimek (glutént tar-
tulrnaz), lisztkezeld szer: aszkorbinsav. A termék tojdst, tejet, szojat, szezamot, diot is
feldolgozo Uzemben készllt.

Minodségét megdrzi: lasd a zardcimkeén.

,";,':‘-1‘;3;‘"’9"5'1 tarta=  Fehérkenyér Taroldsi javaslat: bontatlan csomago-
. lasban tarolva mindségét megdrzi a

Energia 1428 kJ [ 346 keal ~ . P .

Zsi g csomagoldson feltlintetett idSpontig.

Amelyb3l telitett zsirsavak 0,139 Szdraz, hiivos helyen, fénytél vedve

Szénhidrat 869 tarolando.

amelybdl cukrok 129 Nettd tomeg

Rost 429 kg

Fehérje 134g §'9998837596203

s6 1889 www.frisshazikenyer.hu

PARASITKENYER KEVEREK

Felhaszndldsi javaslat sitében sltéshez: 00 gramm keveréket (1/2
csomag) és 320 ml thideg! (kb. 18°C-os) vizet rugalmas tésztava gyarunk
keverd géppel kb. 10 perc alatt, elébb alacsony, majd késébb magasabb
tokozaton. (Kézi dagasztas esetén ez az idd valamivel hoszabb lehet). Ha
lkg-bol sutink, ahhoz 630 ml viz kell. 20 percig betakarva pihentetjak.
Formdézzuk sUtépapirral bevont sutdlapra vagy egy zsirozott szogletes
sUtéformaba toltjuk. Kb, 60 percig 30-40°C-os hémersékleten kelesztjlk.
Sutés eldtt a tészta fellletét vizzel hekenjik, és eldmelegitett sutdben
200°C-on satjuk kb. 35 percig izlés szerint, 1 kg lisztkeverék esetén, kb. 60
percig

Felhasznélasijavaslatkenyérsutégéphez, egy kb. 7009 sulya kenyérhez:
ontstnk a kenyérsutétartalyaba 320 mil thideg! vizet {kb. 18°C-os), majd
tegylnk bele 500 gramm (1/2 csomag) kenyérsatd keveréket. Valassza a
kenyérsutd gépen az alap vagy basic programot. A kenyér nagyra megnohet,
ezért némely egylapatos gépnél érdemes a kenyérsité keveréket(pl.
300-330 gr) és a tdbbi hozzavalot ardnyosan csdkkenteni, hogy ne néjon tal a gépen.

Osszetevék: blzaliszt, rozsliszt, &tkezési o6, szaritott éleszts, vitalis buzaglutén,
cukor, poritott vosasz (rozaérlemények), c-izirnck (glutén), buzamalata orlerncny,
lisztkezeld szer: aszkorbinsay. A sutdkeverek tojast, tejet, szojat, szezamot, dit is fel-
dolgnze Gzernben keszilt 4 sutdkeve ek tartalmazza: glutén, elesztéd

Mindségét megdrzi: lasd a zarocimkén.
Tarolasi juvaslat: bontatlan csomago-
lasban tarolva mindségét megdrzi a

Atlagos tapérték tarta-
lom 100 g termékben

Parasztkenyér
“Utdkeversi

Fnergi 1419 kJ [ 339 keal P .. s g i
i g [ssuea ¢ somagolason feltuntetett idépontig.
Amelybditelitett zsirsovak 0,329 Szaraz, hlivos helyen, fénytdl védve
szénhidrat srg tarolando.

amelybdl cukrok 159 Nettd tomeg:

Rost alg 1 kg

Fehérje 79 . . 579998837596289
86 189 www.frisshazikenyer.hu

www.frisshazikenyer.hu Forgalmazza: Simon Tool Kft. 2724 l'ljlengyel, Petdfi Sdndor utca 48. (Nem atvevd hely!) hello@frisshazikenyer.hu



MAGVAS TELJESKIORLES( KENYER KEVEREK

Felhasznalasi javaslat sitében sutéshez: 500 g kevercket {1/2 cuomag) és
350 ml Ihideg! vizet rugalmas tésztava gyurunk keverd geppel, kb. 10 perc
alatt eldbb alacsony, majd késibh magasabb fokozaton (kézi dagasztas
esetén ez az idé hosszabb lehet). Ha 1 kg-bdl sutunk (1 ccomag) keverékhez
700 mlhideq viget kell hozeGadni 30 percig betakarva pihentetjik. Forméczzuk
sUtépapirral bevont stutélapra, vagy egy zsirozott szagletes sutdformaba
toltjuk. Kb, 80 perciy 30-40°C.-04 hémersekleten kelesstjuk. Sutes eldtt a
tészta feluletét vizzel bekenjuk, €s elémeleqgitett sutében 210°C-on sutjuk 40
percig, kg lisztheverék esetén 55 percig, gdz nélvul

Felhasznalasi javaslat kenyérsutégéphez, vb. 7509 slUlyd kenyérhez
ontsunk a kenyérsUtétartalyaba 350 ml 'hideg! vizet, majd tegyunk bele
500 gramm  (1/2 csomag) kenyérsiité keveréket. Valasszuk a kenyérsité
gépen a3 ora kordli francia vagy laza programot. | lupatos kenyérsatd gep
haszndalata esetén érdemes kevesebb, pl. 300 gr keverékbdl sutni, aranyosan
kevesebb vizet hozzaadva, mert a tészta a kenyérsutégép tetejéhez
hozzaiérhet, Ha kissé nedvesnek taldlja az elkészult kenyér belsejét, aklkor
csokkentse o vie mennyiségét 10 20 mi el

Hsszetevék: teljeskidriésl bazaliszt (61%), bazaliszt, bGzaglutén, teljeskidriési
rozsliszt (4,5%) bHlsgecranyits, zabpehely, rapatorgirag, wrarirnarneeg, lenrnag,
bOzamalata orleniin, Clhesinn w6, portolt ke éns (rozsc’z’rlemények), nrearitest Elesste,
pOrke L Hralt @rpa, rozsmaléta por, i stkessls oar (anseotinvey), enzirmee {baza).

£ sUtékeverck ojast, tejet, 5201at, szezamot, diot is feldolgozt Uzermben készalt,
Mindsaget megdorzi: lasd a zarbeimken,

Atlago: tapertik tarta- Teljeskidriési,

lom 100 g tsrmiikhen maguas Tarolasi juovaslat: bontatlan csornago-

sltokeverél . . T Lo
lasban tarolva mindséqgét rnegdrzi a

Fnergia 1521k ) [ 452 keal . N s N

e b6y csomagolison feltuntetett idépontiy.

Amelybéi telitatt zafrsovak 0,74 Searaeg, hivos helyen, fénytdl védve

Seénhidrat bsg tarolando.

amelyhél cukrok 239 Nettd tomed:

Rust 13y 1 kq

Fehdije 69 §7999883°5696265

56 159 www.frisshazikenyer hu

KALACS SUTOKEVEREK

Felhasznaldasijavaslat sUtében sUtéshez: 500 g kaldcs sttdkeveréket 50 g
vajat 1 tojast &5 250 ml meleg (35°C-0s) tejet a dagasztdhoroggal ¢lészor
lassan, majd a legnagyobb megengedett fokozaton addig keverjuk, amig
atészta atdl szélerdl e nem valik. Ezutan 30 percig betakarva pihentetjak.
Kenyér vagy kugléf: tegyuk a tésztét egy zsirozott kenyérsité forrmahba,
vagy eqgy kuglof formaba.

Fonott kaldcs: a tésztat osszuk 3 részre, sodorjuk hengerekké és a hengereket
fonjuk coptba, majd tegyUk egy sutépapirral boritott talcara.

Ezek ut@n betakarva, meleg helyen 15-45 percig pihentetjuk. A tésztak
fellletet bekenjuk vizzel, vagy esetleg tojassargajaval. Sutés: 180°C-on
{legkeverds sutében 160 “C-on). Sutési idd: 25-35 perc.

Felhasznalasi javaslat kenyérsutégéphez: elészor ontsiink a kenyérsité
gép dagasztd edenyébe 230 mi meleg tejet {35°C-0s), 50 g vajat &5 1tojast,
majd 500 g kalacs sUtékeveréket. Inditcuk el a sutéprogramot alup
{basic) programon. Ha a tészta a kenyérsutégep tetejéhez hozzaér, akkor
legkozelebb csokkentse a lisztkeverék mennyiségét, és a tojas kivételével
a tobbi hozzavald(vaj, tej) mennyiségét is ardanyosan. Tipp: 330 g lisztkeverék,
150 mil tej, 33 g vaj, 1'tojds. 1 lapdtos gépnél ajanlott fele (2507g) lisztkeve-
rékkel dolgozni.

Osszetevék: buzaliszt, cukor, szaritott élesztd, etkezési 56, enzimek (glutéht turtulmuz)A
A termek széjdt, didt, szezdrnmagot teldolgozé izemben készalt.

Minéségét megdbrzi: lasd a zarbcimkén.
Szaraz, hivos helyen, napténytél védve
tarolando.

KalGes
sutékeverék

Atlagos tapérték tarta-
lom 100G g termékben

Energia 1448 kJ [ 244 keal

Zsir 109

Amelybél telitett zsirsavak 0,59 Nettd témeg; 1 kg

Szénhidrat 7229

amelybél cukrok nig

Rost 159

Fehérje 95g 5709098837596234
sé 0559 www.frisshazikenyer.hu

SZENHIDRATCSOKKENTETT" KENYERLISZT KEVEREK

*60-"%-kal csokkentett szénhidrattartalom a teljes kiérlést bazalisztet tartalmazo

kenyérkeverékekhez viszonyitva,

Felhasznalasi javaslat sitében sutéshez: 500g keveréket (1/2 csomag)

€s 400 ml 20-25°C-os vizet rugalmas tésztava gyurunk keverd

éppel 10

perc alatt, elébb alacsony, majd késébb magasabb fokozaton. (Kézi da-
gasztas esetén ez az idé valamivel hoszabb lehet). 30 percig betakarva
pihentetjik. SUtépapirral bevont sltélapra vagy egy zsirozott szogletes
sUtétormaba toltjuk. Kb. 40 percig 30-40°C-os hémérsékleten kelesztjuk.
Sutés eldtt a tészta feluletét vizzel bekenjuk, és 200°C-on elémelegitett
sUtében 180°C-on sutjuk 60 percig.

Felhasznalasi javaslat kenyérsiitégéphez: kb. 770g sUlyd kenyérhez:
ontsink a kenyérsuté tartalyaba 410 ml 20-25°C-os vizet, majd tegyunk

bele 500g (1/2 csomag)

kenyérliszt

keveréket. Vdalasszuk a

kenyérsitdgépen az alacsony kaloriaja (Low Carb) programot. Ha nincs
ilyen program a gépén, akkor a gluténmentes, esetleg a teljeskiérlés’ prog-
ramon csindlja, lehetdleg minél hosszabb legyen a sutésiidd.

Osszetevék: buzaliszt, étkezési lenmag, vitalis bazaglutén, zsiros széjaliszt, hantalt
napraforgd, széjatoret, szezdmmag, lenmagliszt, szaritott éleszts, étkezési so,
novényirast, poritott kovasz [buzaliszt, viz, starterkultara], buzakarpa, teljes kidrlésu
tonkélybuzaliszt, porkolt 6rolt rozs, érélt tiszerkémeny, enzimek (baza). A keverék

tojast, tejet, didt is feldolgozé Uzemben készUlt,

A termeék nern tartalrnaz genetikailag rédositott osszetevét.

Atlagos tapérték tarto- CH-80 keverék

lom 100 ¢ termékben

Energia 1827 kJ [ 428 keal
2sir 19,09

Amelybdl telitett zsirsavak 2,79

Szénhidrat 25449

amelybdl cukrok 31g

Rost 12,79

Fehérje 32,79

56 2,079

Késztermékben az
ajanlott recept
szerint elkészitve

1190 kJ [ 285 keal

12,49
179
17,29
2,09
82g
21,3g
1,359

Minbségét megdrzi: lasd a
zarbcimkén, Szaraz, hivos
helyen, napténytdl védve

tarolando.
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