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Przed uzyciem urzadzenia nalezy zapoznac si¢ z jego instrukcja. Z urzadzenia nalezy
korzysta¢ tylko w sposob opisany w niniejszej instrukcji obstugi. Instrukcje nalezy
zachowac.
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WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA 3
PRZECZYTAJ UWAZNIE | ZACHOWAJ NA PRZYSZLOSC

Jezeli urzadzenie zostanie uszkodzone wskutek nieprzestrzegania zasad
podanych w ninigjszej instrukcji, gwarancja traci waznos¢. Producent ani
importer nie ponoszg odpowiedzialnoSci za szkody wynikajgce z
nieprzestrzegania zasad podanych w instrukcji. Nieostrozne korzystanie z
urzadzenia nie jest zgodne z warunkami niniejszej instrukcji.

Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka elektrycznego nalezy upewnié
sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu w
gniazdku.

Urzadzenie podtaczaj tylko do prawidtowo uziemionego gniazdka.

PRZESTROGA

Z niniejszego urzadzenia moga korzystac dzieci w wieku 8 lat i starsze oraz
osoby 0 ograniczonej sprawnos$ci ruchowej, zmystowej lub umystowej, lub
osoby bez do$wiadczenia i wiedzy, jezeli sq pod nadzorem lub zostaty
pouczone odnosnie instrukcji bezpieczenstwa obstugi urzadzenia i rozumiejg
potencjaine zagrozenia. Czyszczenie i konserwacje wykonywang przez
uzytkownika nie mogg wykonywa¢ dzieci, ktore nie sg starsze niz 8 lat i nie
znajdujg sie pod nadzorem. Urzadzenie i jego przewdd zasilajacy nalezy
przechowywac poza zasiegiem dzieci mtodszych niz 8 lat.

Dzieciom nie wolno bawi¢ sie z urzadzeniem.

Urzadzenia uzywaj tylko do celéw, do ktérych jest ono przeznaczone.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za posrednictwem
programatora, zewnetrznego timera lub zdalnego sterowania.

Jezeli urzadzenia sie nie uzywa lub zaplanowane jest jego czyszczenie,
nalezy wytaczyc¢ je i odtaczy¢ od gniazdka elektrycznego.

Jezeli urzadzenie nie funkcjonuje prawidtowo, zostato upuszczone,
uszkodzone lub zanurzone w wodzie, nie wolno go uzywaé. Nie wolno
uzywaé urzadzenia z uszkodzong wtyczkg przewodu zasilajgcego. Pod
zadnym pozorem nie wolno naprawia¢ urzadzenia samemu. Nie wolno
dokonywaé Zzadnych modyfikacji urzadzenia - grozi to porazeniem pradem
elektrycznym. Naprawy i regulacje niniejszego urzadzenia moze dokonywac
tylko autoryzowane centrum serwisowe.
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Nie wolno odtgcza¢ urzadzenia od gniazdka elekirycznego ciagnac za
przewdd zasilajacy - istnieje ryzyko uszkodzenia przewodu zasilajacego lub
gniazdka.

Nie wolno kfas¢ ciezkich przedmiotéw na przewodzie zasilajgcym. Upewnij
sie, ze przewod zasilajacy nie zwisa przez krawedz stotu ani nie dotyka
ostrych lub goracych powierzchni.

Nie wolno uzywa¢ urzadzenia nad gorgcymi powierzchniami lub w poblizu
zrodet ciepta, takich jak np. kuchenki gazowe lub elektryczne, piecyki itp.

Nie uzywaj urzadzenia w bezposrednim sasiedztwie materiatow tatwopalnych.
Urzadzenie nalezy umieszczaé na stabilnej, ptaskiej i suchej powierzchni.

Nie wigczaj urzadzenia bez prawidtowo umieszczonej formy na chleb ze
sktadnikami.

Nie wktadaj do urzadzenia zadnych ciat obcych, takich jak folie metalowe itp.
Nie wolno nigdy przykrywa¢ urzadzenia. Nalezy zapewni¢ swobodne
odprowadzanie ciepta i pary.

Nie dotykaj goracych powierzchni urzadzenia i unikaj kontaktu z goraca para.
Nie dotykaj ruchomych czesci urzadzenia.

Nie wypychaj chleba z formy sitg, aby unikna¢ jej uszkodzenia.

Przed manipulacjg z urzadzeniem zawsze najpierw odtacz je od sieci el.

Nie zanurzaj urzadzenia ani przewodu zasilajagcego w wodzie lub w innych
cieczach.

Uzywaj tylko z dotaczonymi akcesoriami.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i w instalacjach takich
jak:

aneksy kuchenne w sklepach, biurach i innych miejscach pracy;

przez gosci w hotelach, motelach i innych obiektach noclegowych

firmy zapewniajgce nocleg ze $niadaniem

gospodarstwa rolne

Zalecamy, aby temperatura w pomieszczeniu podczas pieczenia wynosita od
15°C do 34°C.
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OPIS URZADZENIA
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6. Przycisk +
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

e  Sprawdz, czy produkt jest kompletny i czy czeSci nie s uszkodzone.

o Wyczy$¢ poszczegdlne czesci urzadzenia, patrz rozdziat CZYSZCZENIE |
KONSERWACJA.

e Zmontuj urzadzenie, wybierz program pieczenia i pozwol urzadzeniu dziata¢
przez 10 minut bez umieszczania sktadnikéw. Nastepnie pozwol mu ostygnaé
i wyczy$¢ ponownie.

e Starannie osusz i zmontuj wszystkie czesci. Urzadzenie jest gotowe do
uzycia.

o Podczas pierwszego uzycia moze wystapic lekki dym lub zapach. Zjawisko to
jest catkiem normalne i szybko znika.

PRZYCISK USTAWIANIA PROGRAMU (MENU)
o Uzyj tego przycisku, aby ustawi¢ program pieczenia (1-12).
e Naciénij przycisk, aby wybra¢ zadany program (kazdemu naci$nieciu
przycisku towarzyszy sygnat dzwiekowy).
e Opis poszczegblnych programéw mozna znalez¢ w rozdziale PROGRAMY.

PRZYCISK USTAWIANIA PRZYBRAZOWIENIA SKORKI
e Uzyj tego przycisku, aby ustawi¢ jasny (Light) / $redni (Medium) / ciemny
(Dark) kolor skorki chleba.
e To ustawienie nie jest dostepne dla programdw Ugniatanie ciasta i Dzem.

PRZYCISK USTAWIANIA WIELKOSCI BOCHENKA
e Uzyj tego przycisku, aby ustawi¢ rozmiar chleba 650 g lub 800 g.
e Czas pieczenia moze sie rdzni¢ w zalezno$ci od wielkosci bochenka.
e To ustawienie nie jest dostepne dla programéw Szybki chleb, Ugniatanie
ciasta, Dzem, Deser i Pieczenie.

PRZYCISK START/STOP
e Ten przycisk stuzy do wigczania, wytaczania i przerwania programu
pieczenia.

o Naciénij przycisk Start/Stop, aby rozpoczaC pieczenie. Zabrzmi sygnat
dzwiekowy i rozpocznie sie wybrany program.
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Pamietaj: Po uruchomieniu programu przyciski poza przyciskiem Start/Stop sg
dezaktywowane (ta funkcja zapobiega przypadkowemu przerwaniu pieczenia).
oAby wytgczy¢ program, nacisnij i przytrzymaj przycisk Start/Stop przez okoto
2 sekundy. Zabrzmi sygnat dzwiekowy i wskazniki sygnalizacyjne sie wytacza.
e W dowolnym momencie mozesz nacisna¢ przycisk Start/Stop, aby przerwaé
proces pieczenia. Uruchomiony program zostanie przerwany, a ustawienia
pozostang zapisane. Po ponownym nacinieciu przycisku Start/Stop lub po
10 minutach bez naciskania przycisku urzadzenie wznowi ustawiony program.

PROGRAMY
1. BASIC - ZWYKLY CHLEB
e Ten program obejmuje ugniatanie, garowanie i pieczenie zwyktego chleba z
mozliwo$cig dodawania skfadnikow.

2. FRENCH - CHLEB FRANCUSKI
o Ten program obejmuje ugniatanie, garowanie i pieczenie z dtuzszym czasem
garowania. Chleb powinien mie¢ przybrazowiong skorke i lekkg konsystencije.

3. WHOLE WHEAT - CHLEB PELNOZIARNISTY
e Ten program obejmuje ugniatanie, garowanie i pieczenie chleba
petnoziarnistego.
e W tym programie nie zaleca sie uzywania funkcji opdznionego startu.

4. QUICK - SZYBKI CHLEB
e Szybszy proces przygotowania chleba niz w przypadku programu
podstawowego. Chleb przygotowany za pomocg tego programu jest mniejszy
i gestszy.
5: SWEET - CHLEB NA SLODKO
o Ten program obejmuje ugniatanie, garowanie i pieczenie stodkiego chleba z
mozliwo$cig dodawania sktadnikéw. Powstaty chleb powinien by¢ lekki i
puszysty.

6. GLUTEN FREE - CHLEB BEZGLUTENOWY
e Ten program jest przeznaczony do ugniatania, garowania i pieczenia chleba
bezglutenowego.
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7. ULTRA FAST - BARDZO SZYBKI
o Jest to najszybszy program do wyrobu chleba. Powstaty bochenek jest
mniejszy i ma bardzo gestg konsystencie.
e Ten program nie pozwala na opdzniony start.

8. DOUGH — UGNIATANIE CIASTA (BEZ PIECZENIA)
e Ten program obejmuje ugniatanie oraz garowanie i stuzy do wyrobu ciasta
(np. do pizzy, drozdzéwek itp.).
o  Po wyjeciu przerdb ciasto na pozadane ksztatty.

9. JAM — PRODUKCJA DZEMOW | CHUTNEY
e Ten rogram gotuje i miesza dodane sktadniki.
o Owoce lub warzywa nalezy najpierw pokroi¢ przed umieszczeniem ich w
formie.

10. CAKE - DESER
e Ten program obejmuje ugniatanie, garowanie i pieczenie deseréw z
dodatkiem sody lub proszku do pieczenia.

11. SANDWICH - CHLEB KANAPKOWY
e Ten program obejmuje ugniatanie, garowanie i pieczenie chleba nadajgcego
sie do robienia kanapek. Chleb powinien mie¢ lekkg konsystencje i cienszg
skorke.

12. BAKE - PIECZENIE
e Ten program pozwala tylko na pieczenie (bez ugniatania i garowania).
e  Stuzy réwniez do dodatkowego przedtuzenia czasu pieczenia.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

o  Umie$¢ urzadzenie w odpowiednim miejscu.

e Umies¢ forme do pieczenia w urzadzeniu i zabezpiecz ja, obracajac zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara, az zatrzasnie sie na swoim miejscu.

o Umies¢ topatke ugniatajacq na wale napedowym. Zaleca sie wypetnienie
otworu margaryng przed umieszczeniem topatki ugniatajgcej. Zapobiega to
przywieraniu ciasta pod fopatkg ugniatajaca, ktérg mozna potem fatwiej
usunag z chleba.
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Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia. Postepuj zgodnie z procedurg
pokazang ponizej. Najpierw nalezy doda¢ sktadniki ptynne (woda, mleko itp.),
nastepnie wmieszac skfadniki suche, a na koniec zawsze drozdze lub soda.
W suchej mieszance zréb wgniecenie i wiéz do niego drozdze, aby nie miaty
kontaktu z ptynem lub solg.

Pamietaj: Maksymalna ilo$¢ maki i drozdzy wynosi 590 gi 6 g.

p—

—4——— Drozdze, sodaitp.
—F———  Skfadniki suche
—3———  Skiadniki

Zamknij pokrywe urzadzenia i podiacz je do sieci el. Zabrzmi sygnat
dzwiekowy, a na wySwietlaczu pojawi sie ,3:00“. Domysine ustawienie
wielkosci bochenka to ,800 g“, a kolor skorki ,Medium* — $redni.

Uzyj przycisku ustawiania programu, aby wybra¢ zadany program.

Wybierz pozadany stopien przybrazowienia skorki za pomocg przycisku
ustawiania przybrazowienia skorki i wybierz zadang wielkos¢ bochenka
(650 g lub 800 g) za pomocag przycisku ustawiania wielkosci bochenka.
Pamietaj: Te funkcje nie sq dostepne w przypadku niektorych programow.
Aby uzy¢ funkcji oproznionego startu, ustaw czas za pomocg przyciskéw + -.
Naci$nij przycisk Start/Stop, aby rozpocza¢ proces.

Programy Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Ultra fast, Cake oraz
Sandwich pozwalajg dodawac sktadniki po ugniataniu ciasta (aby unikngé ich
sproszkowania). O czasie dodawania sktadnikdéw zostaniesz powiadomiony
10-krotnym sygnatem dzwiekowym.

Zakonczenie pieczenia  sygnalizowane jest 10-krotnym  sygnatem
dzwiekowym.

Jezeli chcesz natychmiast wyjaé chleb, przytrzymaj przycisk ,Start/Stop*
przez ok. 2 sekundy, aby zakonczy¢ proces.
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Jezeli nie chcesz od razu wyjmowaé chleba i nie zakorczysz procesu za
pomocy przycisku Start/Stop, wypiekacz automatycznie podtrzyma chleb
ciepty przez 60.

Aby wyjac forme z chlebem, otwérz pokrywe wypiekacza i uzywajac rekawic
ochronnych, zwolnij forme, obracajac ja w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara i wyjmij.

Przestroga: Forma do pieczenia i jej zawartos¢ sq gorace! Uzywaj rekawic
ochronnych i zachowaj szczegdlng ostroznos¢ podczas manipulacji z forma i
jej zawarto$cia.

Uzyj plastikowej lub drewnianej szpatutki, aby zwolni¢ chleb od bokéw formy.
Nastepnie odwrd¢ forme do géry dnem nad deskg do krojenia lub inng
podktadka i delikatnie potrza$nij forma, az chleb zostanie zwolniony.

Odtacz urzadzenie od sieci el.

Pozostaw chleb do ostygniecia przez co najmniej 20 minut.

Po ostygnieciu wyjmij z bochenka topatke ugniatajacg za pomocg haczyku, a
nastepnie pokrdj chleb.

FUNKCJA DELAY — OPOZNIONY START

Ta funkcja stuzy do przesunigcia czasu pieczenia (np. jezeli chcesz zjes¢
$wiezo upieczony chleb rano).

Najpierw ustaw program, stopien przybrazowienia skorki, wielkos¢ bochenka,
a nastepnie uzyj przyciskdw + oraz -, aby ustawi¢ czas, gdy chcesz mieé¢
chleb gotowy (czas ten musi obejmowaé czas pieczenia).

Czas mozna ustawia¢ po 10 minutach, maksymalny czas opdznionego startu
wynosi 13 godzin.

Przykfad: Jest 20:30, a nastepnego ranka o 7:00 chcesz mie¢ chleb gotowy
(ti. za 10 i p6t godziny). Wybierz program, stopief przybrazowienia skorki,
wielko$¢ bochenka i za pomocg przyciskéw + oraz -, ustaw czas opdznionego
startu. Nastepnie nacisnij przycisk Start/Stop, aby rozpocza¢ odliczanie.
Wyswietlacz pokazuje pozostaty czas.

Jezeli chleb nie zostanie wyjety z wypiekacza po zakonczeniu pieczenia,
bedzie on podtrzymywany ciepty do 60 minut.

Funkcja op6znionego startu nie jest dostepna dla programéw Ultra fast, Jam i
Bake.
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Pamietaj: Wybierajac funkcje opdznionego startu, nie nalezy uzywa¢ tatwo
psujacych sie sktadnikéw, takich jak jajka lub $wieze mleko, aby unikng¢
degradacji produktu koficowego.

FUNKCJA KEEP WARM - PODTRZYMYWANIE TEMPERATURY
o Ta funkcja automatycznie podtrzymuje chleb ciepty przez 60 minut po
zakoriczeniu pieczenia.
e Po 60 minutach funkcja sie wytacza.
o Jezeli chcesz wyjaé chleb z wypiekacza, nacisnij przycisk Start/Stop, aby
zakonczy¢ funkcije.

FUNKCJA MEMORY - PAMIEC
o Jezeli podczas pieczenia wystapi awaria zasilania na czas krotszy niz 10
minut, proces pieczenia zostanie automatycznie wznowiony po przywrdceniu
zasilania.
o Jezeli czas awarii przekracza 10 minut, proces pieczenia nalezy ustawi¢
ponownie.

INSTRUKCJE DOTYCZACE SZYBKIEGO PIECZENIA
Program Quick — Szybki chleb
e Szybki chleb powstaje z sody oczyszczonej i proszku do pieczenia, ktdry jest
aktywowany przez wilgo¢ i ciepto. Aby uzyskaC smaczny szybki chleb,
zalecamy, aby wszystkie ptyny zostaty wylane na spod formy do pieczenia, a
suche sktadniki dodane na wierzch.
e Podczas wstepnego mieszania ciasto i suche sktadniki mogg gromadzi¢ sie w
rogach formy do pieczenia, co wymaga ich odklejenia gumowg szpatutkq i
wymieszania w celu uniknigcia powstawania grudek.

Program Ultra-fast — Bardzo szybki

e Za pomocg programu do bardzo szybkiego pieczenia mozna przygotowaé
chleb o nieco gestszej konsystencji do 80-100 minut. Nalezy uzy¢ wody o
temperaturze w zakresie 48-50°C. Do pomiaru temperatury uzyj termometru
kuchennego. Temperatura wody jest bardzo wazna dla kohcowego wyniku
pieczenia. Jezeli temperatura wody jest zbyt niska, chleb nie wzro$nie
wystarczajgco. Jezeli temperatura jest zbyt wysoka, zabije drozdze przed
garowaniem, o znacznie wptynie na wynik pieczenia.-

10
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NAJCZESCIEJ STOSOWANE SKLADNIKI

Maka chlebowa

o Maka chlebowa to maka z bardzo wysokg zawarto$¢ glutenu (mozna jg
réwniez nazwa¢ maka z wysokg zawartoscig biatka). Charakteryzuje sie
bardzo dobrg elastycznosciqg i moze utrzymaC rozmiar bochenka po
garowaniu tak, aby sie nie zapadt. Poniewaz zawarto$¢ glutenu jest tutaj
wyzsza niz w przypadku zwyktej maki, mozna jg stosowa¢ do produkcji
wiekszych chlebow z lepszymi wtoknami wewnetrznymi. Maka chlebowa jest
najwazniejszym sktadnikiem do wyrobu chleba.

Maka pszenna (typ T 530)

o Maka niezawierajgca proszku do pieczenia i nadajgca sie do wyrobu
normalnego chleba.

Maka petnoziarnista

o Maka petnoziamista jest mielona z ziarna. Zawiera tuske pszenicy i gluten.
Maka petnoziarnista jest ciezsza i zawiera wiecej sktadnikow odzywczych niz
zwykta maka. Chleb zrobiony z maki petnoziamistej jest zwykle mniejszy.
Dlatego wiele przepisdw zazwyczaj taczy make petnoziarnista z maka
chlebowa, aby osiagna¢ najlepszy wynik.

Maka zytnia

e Maka zytnia jest rodzajem maki o wysokiej zawartosci btonnika i jest podobna
do maki petnoziarnistej. Aby uzyskac wiekszy rozmiar po garowaniu, nalezy ja,
stosowac w potaczeniu z duzg iloscig maki chlebowe;.

Maka samogarujaca

e Ta maka zawiera juz proszek do pieczenia. Stosowana jest gtdwnie do
przygotowania réznych ciast, wypiekdw itp.

Maka kukurydziana i owsiana

e Maka kukurydziana i maka owsiana sg dodatkowymi sktadnikami do wyrobu
chleba o wigkszej konsystencji i do poprawy smaku.

Cukier

o Cukier jest niezbednym sktadnikiem wzmacniajacym stodki smak i kolor
chleba. Cukier jest rowniez pokarmem dla zakwasu chlebowego. Stosuje sie
gtdéwnie cukier biaty, mozna réwniez stosowac cukier puder, trzcinowy itp.

11
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Drozdze

Sol

Drozdze wspierajq proces fermentacji ciasta i wytwarzajg dwutlenek.
Dwutlenek wegla zwigksza objetos¢ chleba i zmigkcza wewnetrzne wiokna
ciasta chlebowego. Szybka produkcja drozdzy wymaga jednak
weglowodanow w cukrze i mace jako potrawy.
1 tyzeczka aktywnych suchych drozdzy = 3/4 tyzeczki drozdzy instant
1,5 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1 tyzeczka drozdzy instant
2 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki drozdzy instant
Drozdze nalezy przechowywa¢ w lodéwce, poniewaz wysoka temperatura
zabitaby grzyba w nim. Zawsze sprawdzaj okres waznosci drozdzy przed
uzyciem. Po kazdym uzyciu zakwas nalezy wroci¢ jak najszybciej do lodowki.
Niedostateczne wygarowanie chleba jest zwykle spowodowane przez zly
zakwas/zaczyn.
Wykonaj procedure opisang ponizej, aby ustali¢, czy drozdze sg $wieze i
aktywne:
o Wlej Y2 szklanki cieptej wody (45-50 °C) do kubka do odmierzania.
o Dodaj 1 tyzeczke biatego cukru do kubka i wymieszaj. Nastepnie
dodaj 2 tyzeczki drozdzy do wody.
e Pozostaw kubek do odmierzania w cieptym miejscu na okoto 10
minut. Nie mieszaj.
e Po tym czasie pianka musi dotrze¢ do krawedzi kubka, w
przeciwnym razie drozdze sg martwe lub nieaktywne.

Sél wptywa na smak, zapach i kolor skérki chleba. Jednak w pewnym stopniu
zapobiega wzrostowi drozdzy. Dlatego zawsze uzywaj odpowiedniej ilosci soli
zgodnie z przepisem. Jezeli pominiesz sél, bochenek bedzie wiekszy.

Jajka

Jajka poprawiajg konsystencje chleba, czynigc go bardziej pozywnym i
wiekszym. Przed uzyciem usun skorupki jajek i wymieszaj rwnomiernie.

Ttuszcz, masto i olej roslinny

Ttuszcez stuzy do zmiekczenia chleba i przedtuza jego trwatoSc. Jezeli stosuje
sie masto, wazne jest, aby dola¢ go w postaci stopionej lub doda¢ pokrojone
na mate kawatki.
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Proszek do pieczenia

e  Proszek do pieczenia stuzy do szybkiego garowania chleba i ciast.

o Nie wymaga czasu do garowania i tworzy w cie$cie babelki, ktére zmiekczajg
powstatg konsystencje chleba.

Soda oczyszczona

o Dziata podobnie jak proszek do pieczenia. Mozna jg réwniez stosowaé w
potaczeniu z proszkiem do pieczenia.

e Jezeli uzywa sie sody, co najmniej jeden sktadnik musi by¢ kwasny (np.
brazowy cukier, miéd, maslanka, jogurt, sok z cytryny itp.).

Woda i inne plyny

e Woda jest podstawowym sktadnikiem do wyrobu chleba. Zasadniczo
najlepsza jest woda o temperaturze 20-25°C.

e Wode mozna zastgpi¢ Swiezym mlekiem lub wymieszanym suszonym
milekiem, co moze poprawi¢ smak chleba i kolor skorki.

o Niektdre przepisy zalecajq stosowanie soku, takiego jak sok jabtkowy,
pomaranczowy, z cytryny itp., aby poprawi¢ smak chleba.

WAZENIE SKLADNIKOW
e Waznym krokiem w produkcji dobrego chleba jest odpowiednia ilos¢ sktadnikéw.
Zdecydowanie zaleca sie uzycie kubka lub tyzeczki do odmierzania, aby
zachowa¢ doktadng ilos¢. W przeciwnym razie moze to mie¢ znaczacy wpltyw na
ostateczng jakos¢ chleba.

Odmierzanie sktadnikow ptynnych
e  Odmierz wode, $wieze mleko lub roztwér mleka w proszku za pomoca miarki.
o Okredl ilos¢, patrzac na linie prostopadta do poziomu ptynu.
o Wyczys¢ miarke (kubek do odmierzania) przed kazdym odmierzaniem.

Odmierzanie sktadnikéw suchych
o  Odmierzaj suche sktadniki poprzez ostrozne dozowanie sktadnikéw do miarki.
Aby uzyska¢ doktadny pomiar, wygtadz sktadniki nozem po wypetnieniu
miarki. Wstrzasnij kubkiem do odmierzania podczas dozowania wigcej niz
jednego sktadnika. Kazda dodatkowa ilos¢ moze wptyngé na réwnowage
przepisu.
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Uzyj tyzeczki do odmierzania podczas odmierzania niewielkich ilosci
sktadnikow. Odmierzane dawki powinny by¢ réwne, a nie stozkowate,
poniewaz ta rownica moze wptyna¢ na wynik.

Kolejnos¢ dodawania sktadnikow

Dotrzymuj podang kolejno$¢é dodawania sktadnikéw. Zasadniczo obowigzuje
nastepujaca procedura dodawania sktadnikéw: ptynny sktadnik, jajka, sol i
mleko w proszku itp.
Dodajgc make, upewnij sig, ze nie jest ona catkowicie zwilzona ptynem.
Zakwas mozna dodawa¢ tylko do suchej maki. Zakwas nie moze réwniez
mie¢ kontaktu z sola.
Wybierajac funkcje opdznionego startu, nie uzywaj tatwo psujacych sie
sktadnikow, takich jak jajka lub Swieze mleko, aby unikng¢ degradacii
produktu korcowego.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem odtgcz zawsze urzadzenie od sieci el. i pozostaw je do
catkowitego ostygniecia.

Czys¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.

Powierzchnie urzadzenia, pokrywe i wziernik przetrzyj wilgotng szmatka.
Forme do pieczenia przetrzyj wilgotng szmatka z neutralnym detergentem,
optucz i pozostaw do catkowitego wyschniecia przed ponownym uzyciem. Nie
uzywaj zadnych ostrych ani szorstkich przedmiotow do czyszczenia formy,
aby unikna¢ uszkodzenia nieprzywierajacej powierzchni.

topatke ugniatajaca przetrzyj wilgotng szmatka.

Pamietaj: Jezeli fopatki ugniatajacej nie mozna wyja¢ z formy, wypetni¢ jq
ciepta wodg i odstaw na okoto 30 minut. Lopatke ugniatajaca mozna potem
tatwo wyjac.

Forme do pieczenia wraz z topatkg ugniatajgca mozna réwniez my¢ w
zmywarce do naczyn.

Nie uzywaj zracych ani agresywnych $rodkdw czyszczacych.

Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie ani w innym ptynie.

Przed zlozeniem urzadzenia do przechowywania upewnij sie, ze jest ono
catkowicie ostygniete, suche i czyste. Urzadzenie przechowuj w oryginalnym
opakowaniu w chtodnym i suchym miejscu.
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KODY BLEDU
Kod btedu Problem Rozwigzanie
HHH Temperatura wewnatrz Wytacz program, otworz pokrywe i

urzadzenia jest zbyt wysoka

pozw6l urzadzeniu ostygna¢ przez
10-20 minut

LLL Temperatura wewnatrz Wylacz program, otwdrz pokrywe i
urzadzenia jest zbyt niska pozostaw urzadzenie na 10-20
minut w temperaturze pokojowej
EEO Usterka czujnika Skontaktuj sie z autoryzowanym

temperatury

centrum serwisowym

TABELA S PORADAMI DO USUWANIA PROBLEMOW

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Podczas pieczenia dym
wychodzi z komory
pieczenia lub otworéw
wentylacyjnych

Sktadniki przyklejajq sie do
komory pieczenia lub na zewnatrz
formy do pieczenia

Odtacz urzadzenie od sieci el. i
wyczy$¢ zewnetrzng strone
formy do pieczenia lub komore
pieczenia.

Chleb zapada sie w
$rodku podczas
pieczenia i jest wilgotny
na dole.

Chleb pozostawiono w formie do
pieczenia zbyt dtugo po
upieczeniu

Wyjmuj chleb z formy do
pieczenia przed zakonczeniem
funkcji utrzymywania
temperatury

Po upieczeniu chleb
trudno wyjaé z formy do
pieczenia

Dno bochenka jest przyklejone do
topatki ugniatajace;

Po upieczeniu oczy$¢ topatke
do ugniatania i waly. Jezeli
topatki ugniatajacej nie mozna
wyjaé z formy, wypetni¢ ja
cieptg wodg i odstaw na okoto
30 minut. topatke ugniatajacy
mozna potem fatwo wyjaé

Sktadniki nie sg dobrze
wymieszane lub chleb
nie jest odpowiednio
upieczony.

Niepoprawne ustawienia
programu

Sprawdz wybrany program i
inne ustawienia

Przycisk Start/Stop zostat
naci$niety podczas pracy
urzadzenia

Nie uzywaj sktadnikéw i zacznij
od poczatku

Pokrywa zostata kilkakrotnie
otwierana podczas pracy
urzadzenia

Nie otwieraj pokrywy
urzadzenia niepotrzebnie, tylko
podczas dodawania

15




Wypiekacz do chleba R-2094 | PL

sktadnikow. Pamietaj, aby
dobrze zamknaé pokrywe po
otwarciu

Diugotrwata awaria zasilania
podczas pracy urzadzenia

Nie uzywaj sktadnikéw i zacznij
od poczatku

Obroét topatki ugniatajacej jest
zablokowany

Sprawdz, czy topatka
ugniatajaca nie jest
zablokowana przez nasiona itp.
Wyjmij forme do pieczenia i
sprawdz, czy mechanizm si¢
obraca. W przeciwnym razie
skontaktuj sie z
autoryzowanym centrum
serwisowym.

Nie mozna uruchomié¢
urzadzenia.
Wyswietlacz pokazuje
HHH

Urzadzenie jest nadal gorace po
poprzednim pieczeniu

Odtacz urzadzenie od sieci el.,
wyjmij forme do pieczenia i
pozostaw do ostygniecia w
temperaturze pokojowe;j.
Nastepnie mozna ponownie
podtaczy¢ urzadzenie i
korzysta¢ z niego.

Chleb garuje zbyt Za duzo drozdzy, za duzo maki lub mato soli alb
szybko Wiecej z tych przyczyn
Chleb wcale nie garuje | Brak drozdzy lub za mato drozdzy alb
lub garuje Stare lub przeterminowane drozdze e
niewystarczajgco 7
a goracy ptyn C
Drozdze miaty kontakt z ptynem d
Nieprawidtowy rodzaj maki lub przeterminowana maka | e
Za duzo lub za mato ptynu alblg
Za mato cukru alb
Ciasto zbyt garuje i Jezeli woda jest zbyt miekka, zakwas fermentuje f
wylewa sie z formy do bardziej
pieczenia Zbyt duzo mleka wptynie na fermentacje drozdzy c
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Chleba zapada si¢ w Objetos¢ ciasta jest wigksza niz forma do pieczenia i alf
$rodku chleb spada

Fermentacja jest za krétka lub za szybka z powodu c/hfi

zbyt wysokiej temperatury wody albo komory

pieczenia, lub nadmiernej wilgotno$ci
Ciezka, grudkowata Za duzo maki lub mato ptynu alblg
konsystencja

Za mato drozdzy lub cukru alb

Za duzo owocow, maki petnoziarnistej lub niektorych b

innych sktadnikéw

Stara lub przeterminowana maka, lub ciepte ptyny e

powodujg, ze ciasto zbyt szybko rosnie, a bochenek

spadnie przed pieczeniem.

Za mato soli lub cukru

Za duzo ptynu
Chleb nie jest Za duzo lub za mato ptynu alblg
upieczony w srodku Nadmierna wilgotnosc h

Przepis zawierajacy skfadniki, takie jak jogurt g
Pekniety chleb, szorstka | Za duzo wody g
struktura lub zbyt wiele  ["grak soli b
otworow Zbyt duzo wilgoci, zbyt goraca woda h/i

Za duzo ptynu c
Gabczasta, Objetos¢ chleba jest zbyt duza dla formy do pieczenia | a/f
niewypieczona Zbyt duzo maki, zwlaszcza do biatego chleba f
powierzchnia

Za duzo drozdzy lub mato soli alb

Za duzo cukru alb

Wiecej stodkich sktadnikow oprocz cukru b

Kromki sg nieréwne lub
na $rodku chleba
powstaty grudki

Chleb nie jest wystarczajaco schtodzony (para nie
odparowata)
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Na skorce s resztki Podczas ugniatania maka nie byta dobrze e
maki przetworzona

a) Wiasciwie odmierzaj sktadniki.

b) Dostosuj partie sktadnikéw i upewnij sie, ze wszystkie sktadniki zostaly dodane.

¢) Uzyj innej cieczy lub pozwdl jej ostygnaé do temperatury pokojowej. Dodawaj sktadniki
podane w przepisie w odpowiedniej kolejnosci, do Srodka maki zréb mate zagtebienie i umies¢
W niej pokruszone drozdze lub suche drozdze. Upewnij sie, ze drozdze nie majg,
bezposredniego kontaktu z ptynem.

d) Uzywaj wytacznie $wiezych i wiasciwie przechowywanych sktadnikéw.

e) Zmniejsz catkowitq ilos¢ sktadnikow, nie uzywaj wiecej niz okreslong ilos¢ maki. Zmniejsz
objeto$¢ wszystkich sktadnikéw o 1/3.

f) Dostosuj ilo$¢ ptynu. W przypadku stosowania sktadnikow zawierajacych wode nalezy
odpowiednio zmniejszy¢ iloS¢ ptyndw.

g) Jezeli pogoda jest bardzo wilgotna, zmniejsz dawke wody o 1-2 tyzki.

h) W przypadku zbyt cieptej pogody nie nalezy korzysta¢ z funkcji opdznionego startu. Uzywaij
zimnych ptynéw.

i) Wyjmij chleb z formy natychmiast po upieczeniu i pozostaw do ostygnigcia na ruszcie przez
o najmniej 15 minut przed pokrojeniem.

j) Zmnigjsz ilo$¢ drozdzy lub partii wszystkich sktadnikow o 1/4.

k) Nigdy nie wysmarowuj formy do pieczenia!

[) Dodaj lyzke glutenu pszennego do ciasta.
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SPECYFIKACJA TECHNICZNA
Zakres napiecia znamionowego 220-240 V
Czestotliwo$¢ znamionowa 50 Hz
Znamionowy pobor mocy 550 W

Zmiany tekstu i danych technicznych zastrzezone.

INSTRUKCJE ORAZ INFORMACJE DOTYCZACE USUWANIA ZUZYTYCH
OPAKOWAN

Zuzyty materiat opakowaniowy nalezy przekaza¢ do miejsca wyznaczonego przez
gmine do utylizacji odpadow.

USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

/ Ten symbol umieszczony na urzadzeniach lub w dokumentaciji towarzyszace;
oznacza, ze zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych nie mozna
taczy¢ z odpadami z gospodarstw domowych. W celu odpowiedniej likwidacji,
odzysku i recyklingu nalezy przekazaé te urzadzenia do wyznaczonych
punktéw zbiorki. Alternatywnie, w niektdrych krajach Unii Europejskiej lub
innych krajach europejskich, mozna zwréci¢ te urzadzenia lokalnemu
dystrybutorowi podczas zakupu innego ekwiwalentnego urzadzenia. Wiasciwa
utylizacja tych urzadzen pozwoli na zachowanie cennych zasobow
naturalnych i unikniecie ewentualnego negatywnego wptywu na $rodowisko
naturalne i zdrowie ludzi, ktéry mogtby zaistnie¢ w przypadku niewtasciwego
zagospodarowania odpadow.

c Urzadzenie to spetnia wszystkie podstawowe wymagania dyrektyw UE, ktdre
go dotycza.
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