Instrukcja obstugi Wypiekacz do chleba
DOMO B3g971



GWARANCJA
/ Szanowny kliencie, \

Wszystkie nasze produkty s zawsze poddawane scistej kontroli jakosci zanim trafig do
Panstwa. Jesli mimo to wystapig problemy z urzadzeniem, szczerze tego zatujemy.

W takim przypadku uprzejmie prosimy o kontakt z naszym dziatem obstugi klienta.

o /

Urzadzenie jest objete dwuletnim okresem gwarancyjnym. W tym okresie producent jest
odpowiedzialny za wszelkie usterki, ktore sg bezposrednim wynikiem wad konstrukcyjnych. W
przypadku wystapienia tych awarii urzadzenie zostanie naprawione lub wymienione w razie potrzeby.
Gwarancja nie bedzie wazna, gdy uszkodzenie urzgdzenia spowodowane jest niewtasciwym
uzytkowaniem, nieprzestrzeganiem instrukcji lub naprawami wykonanymi przez osoby trzecie. Z

gwarancji wytaczone sg wszystkie czesci, ktore ulegaja zuzyciu. Jesli urzadzenie zepsuje sie w ciggu
2-letniego okresu gwarancyjnego, mozna je zwrdci¢ wraz z paragonem do sklepu, w ktérym zostato
zakupione.

Gwarancja i odpowiedzialnos¢ dostawcy i producenta wygasa automatycznie w nastepujacych
przypadkach:
- Jedli nie zastosowano sie do zalecen zawartych w niniejszej instrukcji.
W przypadku nieprawidtowego podtaczenia, np. zbyt wysokiego napiecia elektrycznego.
W przypadku nieprawidtowego, szorstkiego lub nienormalnego uzytkowania.
W przypadku niewystarczajacej lub nieprawidtowej konserwacji.
W przypadku napraw lub zmian w urzgdzeniu dokonywanych przez konsumenta lub nieautoryzowane
osoby trzecie.
Jesli klient uzyt czesci lub akcesoriow, ktdre nie s3 zalecane lub dostarczone przez dostawce /
producenta.

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy zawsze zachowac podstawowe srodki ostroznosci,
w tym:
Przeczytaj uwaznie wszystkie instrukcje. Zachowaj niniejsza instrukcje do wykorzystania w przysztosci.
Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia upewnij sie, ze wszystkie materiaty opakowaniowe i
naklejki promocyjne zostaty usuniete. Upewnij sig, ze dzieci nie mogg bawic sie materiatami
opakowaniowymi.
To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku tylko w gospodarstwach domowych.
Dzieci nalezy nadzorowac, aby nie bawity sie urzadzeniem.




Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 16 lat wzwyz oraz osoby o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, lub osoby nie posiadajace doswiadczenia i
wiedzy, jezeli otrzymaty one nadzor lub instrukcje dotyczacg bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i
rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem. Czyszczenie i
konserwacja urzagdzenia nie moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze majg one wiecej niz 16 lat i
s3 pod nadzorem.

Urzadzenie i jego przewod nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 16 lat.
Uwaga: To urzadzenie nie moze by¢ uzywane z zewnetrznym wyfgcznikiem czasowym lub oddzielnym
pilotem zdalnego sterowania.

Urzadzenie moze sie nagrzewac podczas uzytkowania. Trzymaj przewod zasilajacy z
dala od goracych czesci i nie przykrywaj urzadzenia.

Przed uzyciem sprawdz, czy napiecie podane na urzadzeniu odpowiada napieciu sieci energetycznej w
Twoim domu.

Nie pozwol, aby przewdd zwisat na goracej powierzchni lub na krawedzi stotu lub blatu.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia, gdy przewod lub wtyczka s uszkodzone, po awarii lub gdy samo
urzadzenie jest uszkodzone. W takim przypadku nalezy zanie$¢ urzadzenie do najblizszego
wykwalifikowanego centrum serwisowego w celu sprawdzenia i naprawy.

Uzywanie akcesoriow, ktore nie sg zalecane lub sprzedawane przez producenta, moze spowodowac
pozar, porazenie pragdem lub obrazenia ciata.

Odtacz urzadzenie od zasilania, gdy nie jest uzywane, przed montazem lub demontazem
jakichkolwiek czesci oraz przed czyszczeniem urzadzenia. Ustaw wszystkie przyciski i pokretta w
pozycji "off" i odtacz urzadzenie chwytajac za wtyczke. Nigdy nie odtaczaj urzadzenia ciggnac za
przewdd.

Nie nalezy pozostawiac pracujacego urzadzenia bez nadzoru.

Nigdy nie umieszczaj tego urzadzenia w poblizu kuchenki gazowej lub elektrycznej, ani w

miejscu, w ktorym moze miec kontakt z rozgrzanym urzgdzeniem.

Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.

Uzywaj urzadzenia tylko zgodnie z jego przeznaczeniem.

Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, suchej i réwnej powierzchni.

Urzadzenie nalezy uzywac wyfacznie do uzytku domowego. Producent nie ponosi

odpowiedzialnosci za wypadki wynikajace z niewtasciwego uzytkowania urzadzenia lub
nieprzestrzegania zalecen opisanych w niniejszej instrukgji.

Wszelkie naprawy powinny by¢ wykonywane przez producenta lub jego serwis posprzedazowy.

Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia, przewodu lub wtyczki w wodzie lub innej cieczy.

Przewdd nalezy trzymac z dala od ostrych krawedzi i goracych czesci lub innych zrédet ciepta.

Nie umieszczac urzadzenia w poblizu materiatow fatwopalnych lub gazéw wybuchowych i/lub
samozapalnych.

Upewnij sig, ze otwory urzadzenia nie sg zastoniete.

Przedtuzacza mozna uzywac tylko wtedy, gdy jego parametry elektryczne (sprawdz na etykiecie) s3
wyzsze lub réwne parametrom wypiekacza do chleba.

Podtacz przedtuzacz w taki sposob, aby nikt nie mogt sie o niego potknac lub przypadkowo go pociggnac.
Nie umieszczaj przedmiotdw na urzadzeniu i nie przykrywaj go, gdy jest wtaczone, aby zmniejszy¢ ryzyko
pozaru.

Wypiekacz do chleba moze sie nagrzewac. Dotykac tylko uchwytow i przyciskow urzadzenia, a w

razie potrzeby uzywac rekawic do pieczenia.




Upewnij sig, ze urzadzenie jest catkowicie ostudzone i wyciggnij wtyczke z gniazdka sciennego, przed
dodaniem lub wyjeciem czesci z urzadzenia.

Nie nalezy przenosi¢ wypiekacza do chleba, jesli urzadzenie zawiera ciepte sktadniki lub ptyny.

Unikaj kontaktu z obracajgcymi sie topatkami ugniatajacymi, gdy urzadzenie jest wigczone, aby
zmniejszy¢ ryzyko obrazen.

Prosze wytaczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z gniazdka, gdy chca Panstwo wyczyscic

urzadzenie lub gdy nie jest ono uzywane.

Nie nalezy uzywac wypiekacza do chleba jako miejsca przechowywania zywnosci lub przyborow
kuchennych.

Nie nalezy czyscic¢ urzadzenia za pomoca gabki do czyszczenia. Mate czesci ggbki moga wejs¢ w
kontakt z czeSciami elektrycznymi i spowodowac porazenie pradem.

Nie nalezy uzywac wypiekacza do chleba do suszenia zywnosci lub innych przedmiotow.

taczna waga wszystkich sktadnikdw nie moze byc¢ wieksza niz 1000 g.

Nigdy nie uzywaj wiecej niz 715 g maki na jeden chleb.

Nigdy nie uzywaj wiecej niz 22 g Swiezych drozdzy lub 4+1/4 tyzeczki drozdzy suchych na jeden chleb.
Nigdy nie uzywaj wiecej niz 460 ml wody na chleb.




CZESCI

1. Pokrywa
2. Okno = E
3. Dozownik na dodatkowe sktadniki 1 A =
4. Panel sterowania 3 4
5. topatka do ugniatania 2
6. Pojemnik do chleba Od:épc
7. Obudowa =, = == 5
8. Miarka P I
9. tyzka - miarka 6
10. Hak do wyjmowania fopatki do
wyrabiania ciasta = =
=
g
= = &=
10 S8 2272
E:_:{\@ = =z
-

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia upewnij sie, ze wszystkie materiaty opakowaniowe i

naklejki promocyjne zostaty usuniete.

Wyczysé wypiekacz do chleba, patelnie i fopatke do wyrabiania ciasta wilgotna sciereczka.
Zarowno patelnia do chleba, jak i fopatka do wyrabiania ciasta maja powtoke nieprzywierajaca,
ktora zapobiega przywieraniu do nich ciasta.

Dlatego nigdy nie czysc tych czesci srodkami czyszczgcymi, gabka lub szczotka do mycia naczyn. Do
ich czyszczenia wystarczy wilgotna Sciereczka. Usun folie ochronng z wyswietlacza.

Jest to catkowicie powszechne i nieszkodliwe, Zze urzadzenie wydziela troche dymu, gdy uzywasz go
po raz pierwszy.

Przed pierwszym uzyciem zaleca sie najpierw upiec z pustg blachg chlebowg z programem BAKE.
Przez 10 minut. Nastepnie nalezy pozostawi¢ wszystko do ostygniecia i ponownie wyczyscic¢ czesci.
Przed pierwszym uzyciem nalezy posmarowac nieprzywierajacg powtoke formy do bochenka i
topatke do wyrabiania ciasta odrobing masta lub margaryny.




UZYWANIE

PRZEPIS PODSTAWOWY

Ponizszy przepis jest na bochenek zwyktego biatego chleba.
630 g maki
370 ml wody
5 g suszonych drozdzy
1tyzka soli
1tyzka cukru

SKEADNIKI

Upieczenie wspaniatego chleba bedzie w duzej mierze zalezato od 3 gtéwnych czynnikow: jakosci, swiezosci i
prawidtowego odmierzania ilosci.

Uwaga: nigdy nie przekraczaj maksymalnej pojemnosci wypiekacza do chleba! (1000 g) Nigdy nie uzywaj
wiecej niz te maksymalne ilosci nastepujacych sktadnikdw na 1 sesje pieczenia:

Maka: 715 g max.

Drozdze: 22 g swiezych drozdzy lub 4+1/4 fyzeczki drozdzy

suchych max. Woda: 460 ml max.

MAKA
Maka jest podstawowym sktadnikiem pieczywa. Waga maki jest rézna, w zaleznosci od rodzaju uzytej
maki. Dlatego jest absolutnie konieczne, aby odwazy¢ odpowiednig ilos¢ na wadze. Upewnij sie, ze
kupujesz odmiane maki, ktéra nadaje sie do wypieku chleba. Sprawdz opakowanie.

GLUTEN
Gluten jest naturalnym sktadnikiem maki i pobudza chleb do wyrastania.

DROZDZE

Drozdze to mikroorganizm wystepujacy na kilku roslinnych produktach spozywczych. Drozdze
przetwarzajg cukry na alkohol i dwutlenek wegla. Ta zdolnos¢ jest idealna, aby chleb wyrosti aby byt
|zejszy i fatwiejszy do strawienia. Zalecamy stosowanie suchych drozdzy do tego wypiekacza do chleba.
Drozdze te (granulowane) s fatwiejsze w uzyciu, zachowuja trwatos¢ przez dtuzszy czas niz swieze
drozdze i ogdlnie daja lepsze rezultaty.

SOL
Sdl nie tylko nadaje chlebowi okreslony smak, ale rowniez reguluje aktywnos¢ drozdzy, wzmacnia ciasto
i zapobiega zbyt silnemu wyrastaniu chleba.

MAStO /OLEJ
Masto i olej poprawiajg ogolny smak chleba i w rownym stopniu go zmiekczaja. Zaréwno masto, jak i olej
powinny mie¢ temperature pokojowa, gdy dodajemy je do pozostatych sktadnikow.

CUKIER

Cukier jest zrodtem pozywienia dla drozdzy i ma ogromne znaczenie dla procesu wyrastania chleba.
Mozesz uzy¢ zwyktego biatego cukru, cukru brazowego, syropu lub miodu. Cukier nadaje chlebowi
pewien miekki i delikatny smak, zwieksza jego wartos¢ odzywczg, a takze sprawia, ze chleb mniej sie
psuje. Uwaga: nie nalezy uzywac nierafinowanego cukru lub kostek cukru, gdy chcemy zrobi¢ np. chleb
cynamonowy, poniewaz moga one uszkodzi¢ nieprzywierajgcg powtoke patelni do chleba.




WODA

Kiedy maka zmiesza sie z wodg, utworzy sie gluten i powietrze nie bedzie mogto sie do niego dostac, co
umozliwi wyrosniecie chleba. W normalnej temperaturze do wypieku chleba nalezy uzywac letniej wody
(+ 20-25 °C): zimna woda nie aktywuje drozdzy, a ciepta przyniesie odwrotny skutek.

MLEKO

Mleko znacznie poprawia kolor chleba (bragzowy na skdrce, kremowy w srodku), poprawia ogoélny smak
chleba i zwieksza jego wartos¢ odzywczg. Jesli zdecydujesz sie na uzycie Swiezego mleka, nie zapomnij
zmniejszy¢ ilosci wody, aby utrzymac odpowiedni poziom wilgotnosci.

Uwaga: nie uzywaj swiezego mleka, jesli zamierzasz wybrac program pieczenia z funkcjg opdznienia
czasowego, poniewaz mleko moze stac sie kwasne.

INNE SKEADNIKI

Zawsze uzywaj Swiezych sktadnikow. Jesli chcesz uzy¢ orzechoéw, nasion stonecznika, suszonych
owocow lub podobnych sktadnikow, zalecamy namoczenie ich w wodzie i osuszenie przed dodaniem do
ciasta. Zawsze upewnij sie, ze te sktadniki nie s zbyt duze, poniewaz mogg uszkodzi¢ powtoke
nieprzywierajgca.

PANEL KONTROLNY
Kontroler @ @

A. Menu: wybor programu MENU  WAGA KOLOR
B. Waga: wybierz wage (rozmiar) chleba

C. Kolor: jak brgzowa ma by¢ skorka @

D.Czas +: zwiekszenie czasu

E. Bake: przycisk dla programu pieczenie CZAS+  BAKE KNEAD

F.Knead: przycisk dla programu wyrabianie ciasta

G. Czas - : zmniejszenie czasu

H. Start-pauza/stop: przycisk on/off CZAS-  START HOME MADE
. PAUZE/STOP

I. Home made: przycisk dla programu Home made

Wyswietlacz

Wybierz wage (rozmiar) chleba 1
2. Menu ‘ i ‘
3. Timer '500¢ 7509 10009
4.  Fazaprogramu: ugniatanie - -=
5. Faza programu: odpoczynek 3 ----- g m dg
6.  Fazaprogramu: ciasto rosnie
7. Fazaprogramu: ogrzewanie 4 ----- ;:[F‘-En
8.  Fazaprogramu: pieczenie -!-'- ,:'
9. Fazaprogramu: ocieplenie 5 !
10. Faza programu: chleb gotowy
11. Faza programu: numer fazy 6
12. Pozostaty czas w minutach
13. Brazowienie skorki: jasne, srednie, ciemne
14. Blokowanie panelu sterowania 13




A. Przycisk 'Menu!

Ten przycisk stuzy do wyboru zagdanego programu pieczenia. Przy kazdym dotknieciu tego przycisku
stychac sygnat dzwiekowy, sygnalizujgc w ten sposéb zmiane wybranego typu. Na wyswietlaczu
pojawi sie wybrany program i odpowiadajacy mu czas pieczenia.

B. Przycisk "Waga
Za pomoca tego przycisku wybierasz wage chleba, ktéry chcesz upiec - 500, 750 lub 1000 g. Pamietaj, ze
suma sktadnikow wymienionych w przepisie jest rowna wadze chleba, ktory zamierzasz upiec.

C. Przycisk 'Kolor*
Za pomocy tego przycisku okreslasz, czy chcesz miec jasng, Srednig czy ciemna skorke.
W przypadku przepiséw, ktore wyprobowujesz po raz pierwszy, radzimy wybra¢ sredni kolor skorki.

D.Czas +iG. Czas -.
Za pomoca tych przyciskdw mozna wybrac opdzniony start i ustawic¢ timer dla niektdrych programow.
Dla pozostatych programéw mozna ustawic czas programu.

E. Piec
Ten przycisk jest przeznaczony dla programu Bake. Nacisnij start-pauza/stop, aby potwierdzi¢ program.

F.Ugniataj
Ten przycisk jest przeznaczony dla programu Knead. Nacisnij start-pauza/stop, aby potwierdzi¢ program.

H. Start-pauza/zatrzymanie

Za pomocg tego przycisku uruchamiasz wybrany program lub wstrzymujesz/anulujesz trwajgcy program.
Nacisnij krotko, aby wstrzymad program. Nacisnij przycisk ponownie, aby wznowi¢. Jesli nie wznowisz
programu w ciggu 3 minut, operacja zostanie automatycznie zatrzymana.

Aby zakonczy¢ program, nacisnij przycisk przez kilka sekund, az ustyszysz sygnat dzwiekowy.

I. Domowy
Ten przycisk stuzy do obstugi programu Home made. Patrz "Konfiguracja programu Home made" w sekcji
Uzytkowanie. Nacisnij start- pauza/stop, aby potwierdzic¢ program.

PROGRAMY

Godziny programu:

Program 5004 7509 10009
1. Podstawowe 3:05 3:10 3115
2. Francuski 3135 3:40 3145
3. Petne ziarno £4:05 £4:10 4:15
4. Stodki 3:35 3:40 345
5.Ryz 2:50 2:55 3:00
6. Bezglutenowy 3:05 3:10 3115
7. Szybki 2:10 2:15 2:20
8. Owoce 3:05 3:10 315
9. Ciasto 2:20%

10. Sandwich 3:00 3:05 3:10

11. Rodzynka/orzech 3:05 3:10 3115




12. Zytnia 4:05 4110 4115

13. Ugniatac 0:08%

14. Ciasto 1:30%

15. Brioche 3:35 3140 345
16. Upiecz 0:30%

17. Domowa robota - - -
18. Wtoski 3:05 3:10 3115

*Programy, ktore nie pozwalajg na wybdr wagi chleba.
Czas na wyswietlaczu podawany jest w godzinach i minutach. Przyktad: program 1, podstawowy,
wykonanie chleba o masie 750 g powinno zaja¢ 3 godziny 10 minut.

1. Podstawowe
Jest to program najczesciej uzywany do wypieku zwyktego, biatego bochenka chleba.

2. Francuski
W przypadku tego typu programu czas wyrabiania i wyrastania bedzie dtuzszy niz w przypadku
pierwszego programu. W rezultacie otrzymujemy bardziej chrupiaca skorke i Izejsza teksture.

3.  Catapszenica

Ten program jest najbardziej odpowiedni do konfekcjonowania ciezszych rodzajow chleba, takich jak
chleb razowy lub wieloziarnisty. Ogolnie rzecz biorac, te rodzaje chleba maja tendencje do bycia nieco
mniejszymi niz zwykty biaty chleb, ze wzgledu na wiekszg wage maki. Najlepiej jest nie uzywac funkgji
opoznienia czasowego z tym programem, poniewaz wyniki moga nie by¢ tak dobre.

4. Stodki
Ten program nadaje sie do robienia chleba z rodzynkami, chleba z cukrem, chleba czekoladowego itp.

5. Ryz
Uzyj tego programu do chleba na bazie maki ryzowej. Po wyrobieniu, ciasto moze wyrosnac przed
pieczeniem. Skorka chleba ryzowego jest ciensza i bardziej miekka niz zwyktego chleba.

6. Bezglutenowy

Jest to program do wypieku chleba bezglutenowego. Ciasto chleba bezglutenowego jest wilgotniejsze i
ma konsystencje ciasta. Dlatego ciasta nie nalezy wyrabiac¢ ani pozwalac¢ mu zbyt dtugo rosnac. Z drugiej
strony, czas pieczenia jest dtuzszy. Lepiej nie korzystac¢ z programowania op6znionego przy tym
programie, poniewaz moze to doprowadzi¢ do uzyskania nie tak dobrych rezultatow. Najlepiej jest dodac
wszystkie sktadniki na poczatku.

7. Quick

Do wyrabiania, wyrastania i pieczenia chleba z sodg oczyszczong lub proszkiem do pieczenia. Efektem
jest zwykle mniejszy chleb o gestszej konsystencji. Zaleca sie krotkie wymieszanie sktadnikow
drewniana tyzka przed nacisnieciem przycisku start.

8. Owoce

Uzyj dozownika, aby dodac sktadniki takie jak rodzynki lub inne suszone owoce. Maszyna sama doda
sktadniki z dozownika w odpowiednim czasie. Jesli chcesz doda¢ do chleba swieze lub bardziej soczyste
owoce, najlepiej zrobic to bezposrednio w formie do bochenka, gdy ustyszysz sygnat dzwiekowy.




9. Ciasto

Program ten pozwala na upieczenie chleba, ktory jest konfekcjonowany np. proszkiem do pieczenia. Przy
takim programie pieczenia Twoj bochenek chleba bedzie mniej wysoki i bardziej zbity. Jesli uzywasz tego
programu do pieczenia ciasta, zalecamy umieszczenie sktadnikow w foremce do chleba,
zaprogramowanie wypiekacza do chleba i krotkie wymieszanie sktadnikow drewniang tyzka przed
nacisnieciem przycisku "start-pauze/stop". W przypadku korzystania z tego programu nie mozna
samodzielnie wybra¢ masy.

10. Kanapka
Wybierz ten program, aby uzyskac bardzo lekkie biate ciasto nadajgce sie np. na mate buteczki. Uwaga!
W tym programie nie mozna ustawic koloru skorki, maszyna zrobi to sama.

11.  Chleb zrodzynkami/orzechami
Uzyj dozownika, aby doda¢ sktadniki, takie jak rodzynki lub orzechy. Maszyna sama doda sktadniki z
dozownika w odpowiednim momencie.

12. Zyto
Ten program jest idealny dla bochenkoéw z ciezszg odmiang ziarna, np. zyta. Sam chleb jest rowniez
twardszy i ciezszy niz zwykty chleb.

13. Ugniataj

Podczas tego programu urzadzenie bedzie tylko zagniatac ciasto; nie bedzie go piec ani pozwala¢ mu
rosnac. Mozesz uzyc tego programu na przyktad do zagniecenia ciasta na pizze. Czas pracy mozna
regulowac za pomoca przyciskow Time +i Time -.

14. Ciasto
W tym programie mozna tylko kazac¢ maszynie zagnies¢ ciasto i pozwoli¢ mu wyrosnac.

15.  Brioche

Ten program nadaje sie do pieczywa z dodatkowymi sktadnikami, ktére majg wysoka zawartosc cukry,
ttuszczu i biatka (np. czekolada, cukier itp.). Sktadniki te tworzg ciemniejsza skorke. Faza programu
wyrastania zajmie wiecej czasu, dajac lekki i zwiewny rezultat.

16. Piec

Dla gotowego ciasta, ktore by¢ moze juz wczesniej przygotowaliscie. Ten program moze by¢ uzywany
tylko w koricowej fazie procesu pieczenia. Program 12 umozliwia réwniez ponowne podgrzanie juz
upieczonego chleba.

17. Domowy
Ten przycisk moze byc¢ zaprogramowany z osobistymi ustawieniami czasu. Patrz "Ustawienie Home
made" w czesci dotyczacej uzytkowania.

18.  Wtoski
Zrdb smaczny srodziemnomorski chleb z tym programem. Mozesz doda¢ dodatkowe sktadniki, takie
jak ziota, suszone pomidory, oliwki itp.




INSTRUKCJA OBStUGI

1.

Wyjmij blache do chleba z wypiekacza, przekrecajac ja o ¢wieré obrotu w prawo. Mozesz
podnies¢ blache do chleba, prosto do goéry, pociagajac za uchwyt.
Umies¢ fopatke do wyrabiania ciasta na osi w formie do chleba. Prosze ustawic topatke do
wyrabiania ciasta ostroznie i odpowiednio, aby wszystkie sktadniki mogty by¢ wystarczajgco
wymieszane i ugniecione.
Wktadajac sktadniki do formy do chleba, prosze to robic¢ w nastepujacy sposob i w nastepujacej
kolejnosci:

Woda / mleko

Masto / olej

Jajka (opcjonalnie)

Sdl (sol z jednej strony)

Cukier (przetdz cukier na przeciwlegt strone)

Maka

Drozdze (skupi¢ drozdze w matym otworze w srodku)

A Upewnij sig, ze drozdze sg trzymane z dala od cukru, soli i wody, poniewaz drozdze moga zostac

aktywowane zanim wszystkie sktadniki zostang odpowiednio wymieszane i ugniecione.
Dodatkowe sktadniki, takie jak orzechy, ziota, suszone owoce itp. moga by¢ dodane do dozownika lub
moga by¢ dodane pdzniej. Patrz rozdziat "Dodawanie dodatkowych sktadnikow".

4.

v

10.

11.

12.

13.

Usun wszystkie pozostatosci sktadnikow na zewnetrznej stronie blachy do chleba. Umies¢

blache z powrotem w wypiekaczu do chleba. Przekre¢ patelnie zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara, aby zablokowac jg na miejscu.

Zamknac¢ pokrywe.

Podtaczyc¢ urzadzenie do pradu.

Wybra¢ zgdany program za pomoca przycisku 'menu'. Kazde wejscie potwierdzane jest

sygnatem dzwiekowym.

Ustaw kolor skoérki za pomoca przycisku Kolor. Mozesz wybra¢ pomiedzy jasnym, srednim i
ciemnym. Ustaw rozmiar chleba (500 g, 750 g lub 1000 g) za pomocg przycisku Weight.
Zaprogramowac funkcje opoznienia czasowego, jesli jest to pozadane.

Nacisna¢ przycisk "start-pauze/stop". Dwukropek zacznie migac, co oznacza, ze wypiekacz do
chleba rozpoczat proces. Gdy zaprogramowates funkcje opdznienia czasowego, program rozpocznie
sie po uptywie zaprogramowanego czasu opoznienia.

Maszyna wyda sygnat dzwiekowy, gdy chleb bedzie gotowy. Na wyswietlaczu pojawi sie o0:00.
Nacisnij i przytrzymaj start-pauza/ stop przez kilka sekund. Maszyna wyda ponowny sygnat
dzwiekowy, aby potwierdzi¢, ze zatrzymates program. Jesli nie zatrzymasz programu za pomoca
tego przycisku, chleb bedzie utrzymywany w cieple przez kolejne 60 minut dzieki funkcji
podgrzewania. Wyjmij wtyczke z gniazdka i otworz pokrywe maszyny. Wyjac forme z bochenkiem
uzywajac rekawic do pieczenia.

Pozostawi¢ chleb do ostygniecia na okoto 10 minut. Obré¢ blache na chleb do géry nogami nad
zlewem i delikatnie potrzasnij nig, aby usunac chleb. Upewnij sie, ze chleb i blacha nigdy nie sg
umieszczone na zewnetrznej stronie urzadzenia. Nie wolno ich réwniez umieszczac¢ bezposrednio
na plastikowym obrusie. W przypadku trudnosci z wyjeciem chleba z formy, nalezy ostroznie
obracac fopatka ugniatajaca na dnie formy, az chleb sie uwolni. Do wyjmowania chleba nie nalezy
uzywac ostrych przedmiotow, aby nie uszkodzi¢ nieprzywierajacej powtoki formy.

Jeslifopatka do wyrabiania ciasta utknie w chlebie, sprobuj jg usunac tak delikatnie, jak to
mozliwe. W razie potrzeby mozesz pozwoli¢ chlebowi jeszcze troche ostygnac, aby potem

moc wyjac topatke rekami. Uwazaj, abys$ dotykat rekamitopatki do wyrabiania ciasta dopiero wtedy, gdy

wystarczajgco ostygnie. Zalecamy odczekac 15 do 20 minut przed krojeniem chleba.




FUNKCJA PODGRZEWANIA

W przypadku, gdy nie zdazysz wréci¢ do domu, wypiekacz bedzie kontynuowat prace.

aby podgrzewac chleb przez kolejne 60 minut. Ten dodatkowy czas nie jest uwzgledniony w

czas programu. Nacisnij przycisk 'start-pauze/stop' przez kilka sekund, jesli chcesz przerwac te czes¢
procesu. Jesli pozostawisz chleb w wypiekaczu do chleba na dtuzej niz godzine, stanie sie on wilgotny.

Po wyjeciu chleba natychmiast optucz blache do chleba ciepta wodg, aby topatki do ugniatania nie trzymaty
sie osi.

Nie wtaczac wypiekacza do chleba, jesli urzadzenie jeszcze nie ostygto lub nie nagrzato sie.

DODAWANIE DODATKOWYCH SKEADNIKOW

Podczas wyrabiania ciasta w nastepujacych programach, po zagnieceniu pojawi sie sygnat dzwiekowy:
Normalny, Francuski, Petnoziarnisty, Stodki, Ryzowy, Bezglutenowy, Szybki, Owocowy, Ciasto,
Rodzynkiforzechy, Zytni, Brioche, Wtoski. Ten sygnat dzwiekowy oznacza, ze mozesz doda¢ dodatkowe
sktadniki, takie jak rodzynki, orzechy, nasiona itp. Sktadniki mozna dodawac poprzez dozownik lub
recznie.

Dozownik
Otworz dozownik, przesuwajgc pokrywe w lewo. Dodaj sktadniki. Zamknij pokrywe.
Sktadniki znajdujace sie w dozowniku zostang automatycznie dodane do chleba po jego wyrobieniu i
wyrastaniu. Ostroznie:
Nie dodawaj wilgotnych, ptynnych lub sproszkowanych sktadnikéw przez urzadzenie.
Nigdy nie przepetniaj urzadzenia.
Duze orzechy najlepiej posiekac na drobniejsze kawatki przed dodaniem ich do dozownika.
Przed dodaniem sktadnikdw do dozownika nalezy upewnic sie, ze zawér znajdujacy sie wewnatrz
urzgdzenia jest zamkniety.

Recznie

Mozesz rowniez dodac sktadniki recznie. Gdy ustyszysz sygnat dzwiekowy, wstrzymaj program, otworz
pokrywe, dodaj dodatkowe sktadniki, a nastepnie zamknij pokrywe i ponownie nacisnij przycisk start. Ta
reczna metoda jest najlepsza w przypadku wilgotnych, rzadkich lub sproszkowanych sktadnikow lub
wiekszych ilosci.

FUNKCJA PAMIECI

Jesli urzadzenie ulegnie awarii z powodu braku zasilania, funkcja pamieci bedzie dziata¢ przez 10 minut.
Dzieki temu nie trzeba ponownie uruchamiac programu po powrocie zasilania. Jesli przerwa w dostawie
pradu trwa dtuzej niz 20 minut, program zostanie anulowany.

USTAWIENIE DOMOWE

Przycisk Home made jest zarezerwowany dla wtasnego programu pieczenia. Mozesz samodzielnie
ustali¢ czas dla wszystkich faz programu. Jesli chcesz poming¢ pewne fazy, ustaw czas na o:00.
Uwaga: ustawienia tego przycisku nie zostang zapisane po odtgczeniu przewodu zasilajgcego.

1. Nacisnij przycisk Home made lub wybierz program 17 za pomocg przycisku Menu.

2. Nacisnij ponownie przycisk Home made, aby rozpocza¢ programowanie. Na wy$wietlaczu bedzie
migac godzina i ikona fazy programu. Patrz tabela faz programu i domysInych ustawien czasu ponizej.

3. Ustawic zadany czas dla kazdej fazy za pomocg przyciskow Time + (zwiekszenie czasu) i Time -(zmniejszenie czasu). Zatwierdz
wybrany czas, naciskajgc przycisk Home made.




Po zakonczeniu wszystkich faz na wyswietlaczu pojawi sie catkowity czas trwania programu.
Standardowo catkowity czas trwania wynosi 3 godziny. Mozna wtedy rozpoczac ustawiony
program, naciskajgc przycisk Start. Jesli nacisniesz przycisk Start podczas ustawiania faz,
programowanie zostanie wczesniej zatrzymane.

W razie potrzeby mozna rowniez opdznic rozpoczecie tego programu; patrz "Programowanie opdznione".

Fazy programu lkona Ustawienie domyslne | Regulowana blokada

czasowa

Ugniatanie 1 0 1 0:10 1-30 min.

Odpoczynek 1 bl 0:03 0-30 min.
D1

Ugniatanie 2 (:) o 0:05 0-30 min.

Odpoczynek 2 Ly 0:10 0-30 min.
Oea

Ugniatanie 3 03 0:20 0-25 min.

Roéniecie 1 é) p 042 0-60 min.

Rosniecie 2 é) 0:40 0-60 min.
2

Roéniecie 1 0:00 0-60 min.
gees @]<]

: 194 f
Piec D 0:50 0-80 min.
Funkcja podgrzewania @ 1:00 0-60 min.

USUNIECIE £tOPATKI DO WYRABIANIA CIASTA PRZED PIECZENIEM

Po ostatnim wyrabianiu ciasta mozna wyjac topatke do wyrabiania.

1. Krotko nacisnac¢ przycisk "start-pauze/stop", aby przerwac proces pieczenia lub odtgczy¢
wtyczke z gniazdka.

2. Otworz pokrywe i wyjmij blache do chleba. Wyja¢ ciasto oprészonymi maka rekamii wyjgc
topatke do wyrabiania.

3. Umiesc ciasto z powrotem w formie do chleba i zamknij pokrywe.
Wtozyc¢ wtyczke do gniazdka i nacisna¢ przycisk "start-pauze/stop". Program bedzie
kontynuowany.

FUNKCJA OPOZNIENIA CZASOWEGO

Mozesz zaprogramowac urzadzenie tak, aby przygotowanie zakorczyto sie w wybranym przez Ciebie czasie.
Oblicz réznice czasu pomiedzy godzing rozpoczecia programu a czasem, w ktorym chcesz, aby
przygotowanie byto gotowe. Wypiekacz do chleba automatycznie doda do tego czas trwania cykli
programu.

Naciskajgc przyciski, czas bedzie sie zwiekszat lub zmniejszat jednorazowo o 10 minut.

Na wyswietlaczu pojawi sie ikona klepsydry.

Programowanie opdznione nie jest mozliwe przy ugniataniu i pieczeniu. Czas programu zostanie
dostosowany, jesli przy tych programach wcisniemy przyciski Time +i Time -.




Przyktad:

Godzina g rano, a chcesz, aby Twdj chleb byt gotowy do godziny 17. Wtdz wszystkie sktadniki do formy
do chleba. Umiesc blache z chlebem w swoim wypiekaczu do chleba. Zamknij pokrywe i wybierz pro-
gram za pomocg przycisku MENU. Nacisnij przycisk Color, aby ustawi¢ kolor skorki i wybraé pozadana
wage chleba. Nacisnij przycisk Time +.

az na wyswietlaczu pojawi sie godzina 8:00. W koricu od momentu nacisniecia przycisku start do
momentu, w ktérym chleb powinien by¢ gotowy (godzina 17:00) minie 8 godzin.

Nacisnij przycisk start. Na wyswietlaczu zacznie migac¢ dwukropek i widoczna bedzie ikona klepsydry.
Czas bedzie teraz odliczany do momentu, w ktérym wypiekacz do chleba ma rozpoczac¢ wyrabianie
ciasta. Wypiekacz do chleba przejdzie teraz przez caty ustawiony program, aby chleb byt gotowy o
wybranej godzinie.

Ostrzezenie: Nie uzywaj programu czasowego, jesli uzywasz sktadnikow o ograniczonym terminie
przydatnosci do spozycia, takich jak swieze mleko, jajka, jogurt, ser i Swieze owoce.

TIP

Upewnij sie, ze Twoje sktadniki sg w temperaturze pokojowej i ze sg doktadnie zwazone.

Mozesz sprawdzic swiezos¢ swoich drozdzy poddajac je nastepujgcemu testowi: rozpusc 1tyzeczke
cukru w potowie szklanki letniej wody, a nastepnie dodaj do tej mieszanki drozdze. Jesli substancja
zacznie bulgotac i gotowac sie po kilku minutach, mozesz by¢ pewien, ze uzywasz swiezych drozdzy.
Sol przetamuje dziatanie drozdzy, a cukier doktadnie odwrotnie. Jesli ze wzgledéw dietetycznych
nie mozesz uzywac ani cukru, ani soli, nie wolno Ci tez dodawac¢ drugiego sktadnika. Twoj chleb nie
bedzie zawierat cukru ani soli.

Domowy chleb, zrobiony za pomoca tego wypiekacza, nie zawiera zadnych konserwantéw i dlatego
jest nietrwaty. Jesli po schtodzeniu zawiniesz chleb w opakowanie prézniowe, bedziesz mégt go
przechowywac przez kilka dni. Oczywiscie mozesz réwniez zamrozic chleb.

0Os w foremce do bochenka posmarowac odrobing masta, aby topatka do wyrabiania ciasta fatwiej

schodzita.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem wypiekacza do chleba nalezy upewnic sig, ze nie jest on juz wigczony,

wystarczajgco ostygt i ze wtyczka zostata odtgczona od gniazdka.

Po kazdym uzyciu nalezy dokfadnie wyczysci¢ urzadzenie. Jesli forma na bochenek, os w formie na

bochenek i fopatka do ugniatania nie s3 czyste przed uzyciem, moze to wptynac na dziatanie i

zywotnos¢ wypiekacza do chleba.

Doktadnie wysuszyc¢ urzadzenie i wszystkie czesci. Pozostawic otwarta pokrywe na pot godziny,

aby wszystkie czesci byty wystarczajgco suche przed przechowywaniem lub ponownym uzyciem.
Uwaga: Nigdy nie zanurzac urzadzenia w wodzie.

ZEWNETRZNA STRONA

Wyczysc zewnetrzng strone urzadzenia i pokrywe wilgotng szmatka lub ggbka. Przed rozpoczeciem
czyszczenia wyjmij patelnie na chleb. W razie potrzeby mozesz wyczyscic¢ zewnetrzng czes¢ urzadzenia za
pomoca tagodnego detergentu.

STRONA WEWNETRZNA
Whetrze urzadzenia mozna starannie wyczyscic lekko wilgotng szmatka. Zachowac¢ ostroznos¢ podczas
czyszczenia elementu grzejnego.




BLACHA/FORMA DO CHLEBA

Wyjmij forme do bochenka z urzadzenia, obracajac jg o ¢wierc obrotu w kierunku przeciwnym do ruchu

wskazowek zegara za pomocg uchwytu i podnoszac prosto do gory. Forme do pieczenia bochenkow
mozna czyscic ciepta woda. Upewnij sig, ze nie uszkodzisz powtoki nieprzywierajacej. Jesli nie jest
mozliwe wyjecie haka do ciasta z formy, pozwdl jej ostygnac.

catkowicie. Wlej odrobine cieptej wody do formy, tak aby hak do ciasta znalazt sie pod woda. Woda

sprawi, ze lepkie czastki rozpuszcza sie i bedzie mozna wyjaé hak do ciasta.
Nie nalezy uzywac detergentow ani szczotek do mycia naczyn, poniewaz mogg one uszkodzi¢
nieprzywierajgca powtoke formy do bochenka. Blaszka nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

CZESTO ZADAWANE PYTANIA

Problem

Rozwigzanie

Nie uzyskuje
pozadanego rezultatu.

Sktad ciasta jest bardzo wazny, aby osiggna¢ dobry wynik. Réwniez
rozne marki maki moga dac rézne wyniki. Najlepszym sposobem na
nauczenie sie obstugi urzadzenia jest jego uzytkowanie. Zalecamy.
wyprobuj podstawowy przepis. Gotowa mieszanka do wypieku
chleba to kolejny swietny sposdb, aby zaczaé. Jesli to nie pomoze,
skontaktuj sie z naszym dziatem obstugi klienta.

Skfadniki nie zostaty doktadnie zwazone.

Sktadniki nie s3 swieze.

Sktadniki nie sg w temperaturze pokojowe;j.

Czy moge sprawdzic,
czy ciasto pracuje w
trakcie?

Ciasto powinno wygladac jak gtadka, elastyczna, okragta kulka. Po 5-10
minutach (podczas wyrabiania) otworz pokrywe i dotknij palcami
wierzchu kuli ciasta. Ciasto powinno lekko przykleja¢ sie do palcow. Jesli
ciasto jest zbyt lepkie, jest zbyt wilgotne i musisz doda¢ troche maki. Jesli
ciasto w ogole sie nie klei, jest zbyt suche i musisz dodac troche wody. Nie
otwieraj pokrywki podczas wyrastania. Moze to spowodowac
zapadniecie sie chleba.

Chce upiec kilka
bochenkéw chleba jeden
po drugim.

Pozostaw urzadzenie do ostygniecia na 20 minut przy otwartej
pokrywie. Rozgrzane urzadzenie spowoduje, ze drozdze zaczng
pracowac zbyt szybko, co zaszkodzi rezultatowi.

Chleb sie zapadt.

Jesli chleb wydaje sie zapadac ze wszystkich stron, oznacza to, ze
ciasto byto zbyt wilgotne. Sprobuj dodad troche mniej wody. Jesli
uzywasz owocow lub warzyw konserwowych, dobrze je odsgcz i
wytrzyj do sucha przed uzyciem. Byty one moczone przez dtugi

czas, co oznacza, ze beda zawieraty nadmiar wilgoci.

Mozesz sprobowac uzy¢ Izejszej odmiany maki.

Moze tez by¢ tak, ze ciasto za bardzo wyrosto. Ciasto wyrosto tak
bardzo, ze nie radzi sobie z wyrastaniem. Sprobuj dodac troche mniej
drozdzy (1 do 2 gramow). Jedli ciasto wyrosto zbyt szybko, mogto
wyrosnac z formy na gorze. Odfacz urzadzenie od pradu i pozwol mu
ostygnac. Nastepnie wyczysc element grzewczy.




Whnetrze bochenka nie
jest gotowe.

Jesli chleb jest zbyt miekki w srodku, moze to by¢ spowodowane
rodzajem uzytej maki. Jest to zazwyczaj wynik uzycia ciezszych mak,
takich jak maka zytnia lub maka razowa. Sprobuj uzy¢ jeszcze jednego
procesu wyrabiania, jesli uzywasz tych rodzajow maki. Gdy wypiekacz do
chleba zakonczy pierwszy proces wyrabiania, zatrzymaj urzadzenie.
Nastepnie zresetuj urzadzenie i nacisnij Start. Urzadzenie rozpocznie
ponowne wyrabianie; teraz w ciescie bedzie znajdowac sie wieksza ilos¢
powietrza.

Spod chleba jest zbyt
gruby.

Zostawitas chleb w urzadzeniu nieco dtuzej z wigczong funkcja
podgrzewania. Woda wyparuje, dajac Ci grubszy spod. Wyjmij chleb z
urzadzenia natychmiast po zakoriczeniu programu.

Chleb sie
przelat.

Uzytes$ za duzo drozdzy.

Drozdze zostaty zbyt mocno aktywowane, np. przez zbyt duzg ilos¢
cukru lub zbyt wysoka temperature.

Uzytes$ zbyt duzo ciasta. Nie uzywaj wiecej niz 1000 g.

Na wyswietlaczu pojawi sie
H:HH.

Urzadzenie jest jeszcze zbyt gorgce. Pozwol najpierw ostygnac urzadzeniu.

Na wyswietlaczu pojawi sie
napis E:EO.

Wystapit problem z czujnikiem temperatury. Wyslij urzadzenie do
naszego serwisu posprzedazowego.

Dlaczego nie moge doda¢
dodatkowych sktadnikow
na poczatku programu?

Dodatkowe sktadniki (takie jak porzeczki czy orzechy), zostana
ugniecione na kawatki i chleb nie bedzie prawidtowo wyrobiony. Bedzie to
miato rowniez wptyw na wyrastanie. Dodawaj dodatkowe sktadniki
dopiero po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego urzadzenia, po zakonczeniu
wyrabiania/wyrastania.

Czy zamiast wody moge
uzy¢ mleka?

Tak! Zawsze upewnij sie, ze catkowita objetosc wilgoci jest prawidtowa.
Stosunek mleka i wody nie robi roznicy.

Skorka jest czasem
jasniejsza, a czasem

ciemniejsza.

Mozna je wybrac za pomocg przycisku "Kolor". Preparaty z wiekszg iloscig
cukru sprawig, ze skorka bedzie réwniez ciemniejsza.

Maszyna do chleba
wyrabia ciasto

wolniej niz zwykle.

Moze sie to zdarzy¢ przy ciezkich makach, powodujac ciezszg prace silnika.
Nie jest to jednak problem dla maszyny. Dodaj tyzke stotowa ptynu.

do
ciasta

topatka
wyrabiania
utkneta w formie do
pieczenia.

Wyjac chleb z formy. Napetnij forme ciepta woda i pozostaw do
namoczenia na 15 minut. Sklejone ciasto bedzie sie rozluzniac.

Na wewnetrznej
stronie okna
kontrolnego
wystepuje
kondensacja pary
wodnej.

To normalne. Jest to spowodowane wysoka
temperatura.

Uzytam gotowej
mieszanki, ale chleb i tak
wyszedt nie taki jak trzeba.

Przed wystaniem urzgdzenia do naprawy, zalecamy ponowne
wyprébowanie podstawowego przepisu. Gotowe mieszanki moga
czasami rowniez zawierac sktadniki, ktore daja stabe rezultaty.




WYTYCZNE SRODOWISKOWE

h:4

oy
&

Ten symbol na produkcie lub na jego opakowaniu oznacza, ze ten
produkt nie moze by¢ traktowany jako odpad domowy. Zamiast tego
nalezy go dostarczy¢ do odpowiedniego punktu zbiorki w celu recyklingu
urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Zapewniajac prawidtowa
utylizacje tego produktu, pomagasz

zapobiec potencjalnym negatywnym konsekwencjom dla srodowiska i
zdrowia ludzi, ktore mogtyby by¢ spowodowane niewtasciwym
postepowaniem z odpadami tego produktu. Aby uzyskac bardziej
szczegotowe informacje na temat recyklingu tego produktu, nalezy
skontaktowac sie z lokalnym urzedem miasta, stuzbg utylizacji odpadow
domowych lub sklepem, w ktérym zakupiono produkt.

Opakowanie nadaje sie do recyklingu. Prosimy o ekologiczne traktowanie
opakowania.
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