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LAKELAND KOMPAKTOWA MASZYNA DO PIECZENIA CHLEBA
Dziekujemy za wybranie kompaktowego wypieku chleba Lakeland.

JesteSmy pewni, z e beda Parstwo zachwyceni naszym wystepem i przez wiele lat bedg mogli cieszy¢ sie wypiekaniem

wt asnego, pysznego, domowego chleba.

Przed rozpoczeciem korzystania z ust ugi prosimy o po$wiecenie chwili na przeczytanie tej broszury i zachowanie jej w bezpiecznym

miejscu do wykorzystania w przyszt osci.

Ten kompaktowy wypiekacz do chleba robi bochenek o wadze 1 funta / 500 g. Jest idealny dla mniejszych
gospodarstw domowych lub dla tych, ktérzy lubig piec mat y bochenek chleba kaz dego dnia. Robi bochenek o idealnym

rozmiarze, ktéry moz nat atwo zamrozi¢, a kompaktowy, schludny rozmiar pozwala na uzyskanie idealnych kromek.

W Lakeland nasza wielokrotnie nagradzana firma rodzinna w dalszym ciggu oferuje te sama doskonat g jakos¢,

stosunek jakosci do ceny i wyjatkowa obst uge klienta, co w latach 60., gdy zakt adali$my firme.

Nasze produkty sg starannie wybierane i dokt adnie testowane, dzieki czemu moz esz mie¢ pewnos¢, z e wszystko, co

kupisz, bedzie sprawiat o przyjemno$¢ w uz ytkowaniu przez wiele lat.



Machine Translated by Google

ZAWARTOSC

Cechy produktu

4 Srodki

ostroz nosci

5 Panel sterowania i

programy

7)ak zt oz y¢ i po raz pierwszy uz y¢ kompaktowego wypieku

chleba

Dodatkowe aromaty i skt adniki

11 Instrukcja uz ytkowania 12

14 Tabela czaséw cykli programéw

(minuty). 16 Przewodnik po skt adnikach 16
Dostosowywanie wt asnych przepisow. 19 Wskazowki i
porady. 20

Przepisy. 21 Program 1 -
PODSTAWOWY. 22 Program 2 -

FRANCUSKTI. 24 Program 3 -

PEINOZIARNISTY. 25 Program 4 -

SZYBKI. 26 Program 5 -

SHODKIE 27 Program 6 -
BEZGLUTENOWE 28 Program 7 - ULTRA
SZYBKIE 29 Program 8 - CIASTO

(But ki) 30 Program 8 - CIASTO, cigg dalszy
(Pizza) 32 Program 9 -

CIASTO 34 Program 10 -

KANAPKA. 36 Program 11 -

PIECZENIE 37 Rozwigzywanie

problemoéw. 39 Pielegnacja i

czyszczenie.

44 Informacje

techniczne,

45 Podt gczenia

elektryczne.

45 Recykling urzgdzen

elektrycznych

45




Machine Translated by Google

CECHY PRODUKTU

1.z eczka miarowa
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7. Panel sterowania
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9. Element grzewczy

10.0kno podgladu

ory wentylacyjne
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SRODKI OSTROZNOSCI

Przed uz yciem urzadzenia nalez y uwaz nie przeczytac¢ wszystkie instrukcje i zachowac¢ je w bezpiecznym miejscu do
wykorzystania w przyszt o$ci. Zawsze nalez y przestrzegac tych srodkéw ostroz no$ci podczas korzystania z urzgdzenia,
aby unikng¢ obraz en ciat a lub uszkodzenia urzgdzenia. To urzgdzenie powinno by¢ uz ywane wyt gcznie zgodnie z

opisem w niniejszej instrukgji.

* To urzadzenie moz e by¢ uz ywane przez dzieci w wieku od 8 lat i
starsze oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umyst owych lub nieposiadajgce do$wiadczenia i
wiedzy, jesli znajdujg sie pod nadzorem lub zostat y poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzadzenia i rozumieja
zwigzane z tym zagroz enia. Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem.
Czyszczeniem i konserwacjg urzadzenia nie moga zajmowac sie
dzieci, chyba z e maja powyz ej 8 lat i sg nadzorowane.

+ Upewnij sig, z e napiecie w Twojej sieci elektrycznej jest zgodne z napieciem podanym na urzgdzeniu.

* Przed pierwszym uz yciem nalez y upewnic sie, z e z urzgdzenia usunieto wszystkie materiat y opakowaniowe oraz

wszelkie etykiety i naklejki promocyjne.

« Zawsze sprawdzaj urzgdzenie przed uz yciem pod katem widocznych oznak uszkodzenia. Nie uz ywaj, jesli jest uszkodzone
lub zostat o upuszczone. W przypadku uszkodzenia lub jesli urzadzenie rozwinie usterke, skontaktuj sie z zespot em
obst ugi klienta Lakeland pod numerem 015394 88100 lub

info@lakeland.co.uk

« Nie uz ywaj tego urzadzenia, jesli przewdd jest uszkodzony. Skontaktuj sie z zespot em obst ugi klienta Lakeland
pod numerem 015394 88100 lub info@lakeland.co.uk

+ Zawsze uz ywaj urzadzenia na suchej, réwnej i odpornej na ciept o powierzchni.

+ Odt gcz od sieci, gdy nie jest uz ywany i przed czyszczeniem. Aby odt gczy¢, wt acz
gniazdo w pozycji ,wyt gczone” i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego. Pozostaw do ostygniecia przed czyszczeniem

urzadzenia.

* Nie nalez y uz ywac¢ z adnych akcesoriéw ani przystawek z tym urzgdzeniem poza tymi, ktére zostat y

polecane przez Lakeland.

* Aby zapobiec poz arowi, poraz eniu prgdem elektrycznym lub obraz eniom ciat a, nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani

urzgdzenia w wodzie ani innych pt ynach.

« Nie pozostawiaj przewodu zwisajgcego z krawedzi stot u kuchennego lub blatu roboczego. Unikaj
kontakt ot owiu z gorgcymi powierzchniami.

« Tylko do uz ytku wewngtrz pomieszczen.
* Tylko do uz ytku domowego.

* Urzadzenie nalez y stosowa¢ do przygotowywania z ywnosci zgodnie z instrukcjg obst ugi dot gczong do

urzadzenia.

* Zawsze upewnij sie, Z e masz suche rece przed odt gczeniem wtyczki od sieci.

gniazdo. Nigdy nie wyciggaj wtyczki z gniazda sieciowego za przewdd.
« Aby unikng¢ obraz enciat a lub ewentualnego poz aru, nie przykrywaj urzgdzenia podczas uz ytkowania.

* Nie zaleca sie stosowania z wtykowym wyt gcznikiem czasowym.
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* Przewéd przedt uz ajgcy moz na stosowac ostroz nie. Parametry elektryczne przewodu powinny by¢ co najmniej tak wysokie jak

urzadzenia. Nie nalez y pozwala¢, aby przewdd zwisat z krawedzi blatu roboczego ani dotykat gorgcych powierzchni.

OSTRZEZENIE: Odcigta wtyczka wt oz ona do gniazda 13 A stanowi powaz ne zagroz enie bezpieczenstwa

(poraz enie pragdem). Upewnij sie, Z e odcieta wtyczka zostanie bezpiecznie zutylizowana.

() UWAGA: Plastikowe torby uz ywane do owijania tego urzgdzenia lub opakowania moga by¢ niebezpieczne. Aby unikng¢

ryzyka uduszenia, trzymaj te torby poza zasiegiem niemowlat i dzieci. Torby te nie s zabawkami.

+ Nie uz ywaj folii w wypiekaczu do chleba.

+ Nie uz ywaj pustego urzadzenia, chyba z e instrukcja zaleca inaczej, np. przy pierwszym uz yciu.

+ Nie dotykaj z adnych ruchomych czesci podczas uz ytkowania. * Nie

podnos i nie przeno$ kompaktowego wypiekacza do chleba podczas uz ytkowania.

« Nie przykrywaj kompaktowego urzgdzenia do wypieku chleba ani nie blokuj otworéw wentylacyjnych, gdy urzadzenie jest wt gczone.
wuz yciu.

+ Upewnij sie, z e wokét kompaktowego wypiekacza do chleba jest odpowiednia cyrkulacja powietrza.

+ Forma do pieczenia chleba bedzie bardzo gorgca - zawsze uz ywaj rekawic kuchennych, aby wyjg¢ goracg forme do pieczenia chleba
z komory pieczenia.

+ Mieszadt o do wyrabiania ciasta bedzie bardzo gorgce po uz yciu, zawsze uz ywaj rekawicy kuchennej lub $ciereczki.

podczas obst ugi.

+ Po wyjeciu formy do pieczenia nie nalez y wkt ada¢ rak do komory pieczenia, poniewaz

bedzie bardzo gorgco.

A UWAGA - GORACE POWIERZCHNIE

+ Kompaktowy wypiekacz do chleba i powierzchnie oznaczone tym symbolem &
bed3 sie bardzo nagrzewac podczas uz ytkowania. « NIE DOTYKAJ

tych powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko obraz en.
moz e sie zdarzyc.

« Zakt adaj rekawice kuchenne podczas wyjmowania formy do pieczenia chleba z
jednostki bazowej. Pozostaw urzgdzenie do cat kowitego ostygniecia przed

dotknieciem tych powierzchni, obst uga, przenoszeniem lub przechowywaniem

tego urzgdzenia.
+Nalez y zachowac ostroz no$¢ przy otwieraniu pokrywy, gdyz moz e wydostac sie gorgca

para, ktéra moz e spowodowac oparzenia.
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PANEL STEROWANIA I PROGRAMY

Rys. 1

Kompaktowy wypiekacz chleba nie ma oddzielnego wt gcznika/wyt gcznika. Wystarczy podt gczy¢ i wt gczy¢
w gniazdku.

Po wt gczeniu kompaktowego wypiekacza do chleba wy$wietlacz LCD zostanie pod$wietlony i
ust yszysz sygnat dzwiekowy.

Na ekranie wy$wietlacza pojawi sie komunikat 1, 3:00", a strzat ka bedzie wskazywat a na warto$¢ SREDNIA (patrz rys.
1). Jest to ustawienie domysIne, wigc bedzie ono wy$wietlane przy kaz dym wt gczeniu urzgdzenia.

START/STOP
Do uruchamiania i zatrzymywania wybranego programu.
Aby ROZPOCZAC program, naci$nij przycisk START/STOP na okot o 2 sekundy. Ust yszysz krotki sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu czasu zaczng migac dwie kropki. Program sie uruchomi.

Aby ZATRZYMAC program, naciénij przycisk START/STOP, az ust yszysz sygnat dzwiekowy. Sygnat
dzwiekowy oznacza, z e program zostat wyt gczony. Na ekranie wy$wietlacza ponownie pojawi sie
ustawienie domysIne (1, 3:00 - strzat ka wskazujgca na MEDIUM).

PAUZA

Aby przerwaé program w dowolnym momencie (np. w celu dodania skt adnikéw), naci$nij przycisk PAUZA.
Urzadzenie zatrzyma sie na 10 minut, ale ustawienia zostang zapamietane.

Pozostat y czas bedzie migat na ekranie wySwietlacza.

Aby kontynuowac¢ program wystarczy ponownie nacisng¢ przycisk PAUZA.

MENU

Przycisk MENU st uz y do ustawiania wybranego programu.

Naciskaj przycisk MENU kilkakrotnie, aby przewija¢ menu - programy pojawia sie na ekranie wyswietlacza,
czemu bedg towarzyszy¢ krétkie sygnat y dZwiekowe.

Wybierz program, naciskajagc ekran wielokrotnie. Gdy zobaczysz numer programu, ktérego potrzebujesz,
wraz z czasem trwania programu - przestan naciskac.
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Programy s nastepujgce:

1. PODSTAWOWY - Czas trwania programu 3 godziny
Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie zwykt ego biat ego lub ciemnego chleba.

2. JEZYK FRANCUSKI - Czas trwania programu 3 godziny 50 minut
Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie z dt uz szym czasem wyrastania. Chleb bedzie miat bardziej chrupigcg skérke i

1z ejsza konsystencje.

3. WHOLE-WHEAT - Czas trwania programu 3 godziny 40 minut
Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba z maki pet noziarnistej. Uz ywaj tego programu do wszystkich bochenkéw

pet noziarnistych, bragzowych i typu granar. Ma dt uz szy czas drugiego wyrastania.

4. SZYBKO - Czas trwania programu 2 godziny 10 minut
Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba w krétszym czasie niz w programie BASIC, ale dt uz szymniz w
programie ULTRA FAST. Program ma krétsze czasy wyrastania. Daje doskonat y bochenek, ktéry bedzie nieco

mniejszy niz ten wytworzony w programie BASIC i bedzie miat nieco gestszg konsystencje.

5. SWEET - Czas trwania programu 2 godziny 55 minut

Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie st odkiego pieczywa.

6. BEZ GLUTENU - Czas trwania programu 3 godziny 30 minut
Specjalny program dla tych, ktérzy uz ywajag mak bezglutenowych i mieszanek do pieczenia. Program ma
dt ugi drugi czas wyrastania.

Ciasto jest zazwyczaj bardziej podobne do rzadkiego ciasta i jest bardziej wilgotne niz zwykt e ciasta.

7. ULTRA FAST - Czas trwania programu 1 godzina 38 minut

Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie w najkrétszym czasie. Program obejmuje tylko jedno wyrastanie i dwa
wyrabiania. Bochenki pieczone w tym programie wymagaja ciept ej wody, dodatkowych droz dz y i mniejszej ilo$ci
soli. Bochenek, ktéry powstaje, bedzie mniejszy i o gestszej konsystencji niz chleb wypieczony w programie

QUICK. Ten program jest idealny, jesli chcesz bardzo szybko upiec bochenek.

8. CIASTO - Czas trwania programu 1 godzina 30 minut
Wyrabianie i wyrastanie. Bez pieczenia. Moz esz wyjg¢ surowe ciasto i uformowac but ki, pizze itp., aby piec je
w tradycyjnym piekarniku. Idealne, jesli lubisz robi¢ ciasto w maszynie do pieczenia chleba, a nastepnie piec

bochenek w piekarniku.

9. TORT - Czas trwania programu 1 godzina 50 minut

Ten program st uz y do produkcji bochenkéw herbaty lub ciast zawierajgcych proszek do pieczenia lub sode
oczyszczong i jajka zamiast ciasta droz dz owego. Program do pieczenia ciast miesza i piecze ciasto. Moz esz
zauwaz y¢, z e ciasta zrobione w maszynie do pieczenia chleba bedg mniejsze i nieco gestsze niz te pieczone w
tradycyjnym piekarniku, ale beda tak samo wilgotne.

10. SANDWICH - Czas trwania programu 3 godziny

Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie lekkiego chleba z cieriszg skérkg - idealnego do robienia kanapek.
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11. PIECZENIE - Czas trwania programu 1 godzina

Zwykle uz ywa sie go w pot gczeniu z programem DOUGH, aby umoz liwi¢ reczne wyrabianie
dodatkowych skt adnikéw w cie$cie. Po zakorczeniu programu DOUGH wyjmij nieupieczone ciasto,
ostroz nie wyjmij mieszadt o do wyrabiania i uformuj ciasto, ugniatajgc dodatkowe skt adniki, takie jak
orzechy, owoce itp., a nastepnie wt 6z ciasto z powrotem do formy na chleb i umie$¢ je z powrotem w
maszynie. Zamknij pokrywe i pozostaw ciasto do wyro$niecia na okot o 30-40 minut.

Wybierz opcje PIECZENIE, aby upiec bochenek.

Moz eszréwniez uz y¢ programu BAKE, aby przyciemni¢ skorki, jesli gotowy bochenek jest zbyt jasny pod
koniec wybranego programu. Po prostu wybierz BAKE i pozostaw bochenek do pieczenia na dt uz ej, wyjmujac
go z maszyny, gdy bedziesz zadowolony z koloru.

Chleb moz na réwniez przypieciod$wiez y¢, korzystajac z programu BAKE.

KOLOR
Naciénij przycisk KOLOR, aby wybra¢ kolor skérki JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

Tego ustawienia nie moz na uz ywac z ustawieniem CIASTO.

CZAS + i CZAS - (OPGZNIENIE

CZASU ROZPOCZECIA) (Maksymalny czas opéznienia wynosi 13 godzin).

Jesli chcesz op6Zzni¢ czas rozpoczecia pieczenia, tak aby chleb upiekt sie przez noci byt gotowy do spoz ycia
rano:-

Przykt ad;

Jest godzina 20:30 i chcesz, z eby Twoj chleb byt gotowy o 7 rano nastepnego dnia - tj. za 10 godzin i 30
minut.

Wybierz program i kolor.

Naci$nij TIME + lub TIME -, aby doda¢ czas, az na ekranie pojawi sie 10.30. Czas jest ustawiany w odstepach
10-minutowych.

Naci$nij przycisk START/STOP, aby aktywowa¢ funkcje opdznienia.

Kropki zaczng miga¢, a liczby pokaz g Ci pozostat y czas.

Chleb bedzie gotowy o 7 rano.

NIE UZYWAJ CZASU OPOZNIENIA, GDY UZYWASZ SKHADNIKOW, KTORE MOGA SIE ZEPSUC
TAKIE JAK JAJA, MLEKO, SMIETANA LUB SER.

NIE NADAJE SIE DO PROGRAMOW BEZGLUTENOWYCH I ULTRA SZYBKICH.

NIE ZALECA SIE STOSOWANIA USTAWIENIA CZASU OPCZNIENIA W PRZYPADKU MIESZANEK CHLEBOWYCH,
NIE MOZNA ODDZIELIC DROZDZY OD PYYNU.
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10

INNE CECHY

ALARM DZWIEKOWY, KTORY POWINIEN INFORMOWAC O NALEZYTYM DODATKOWYM SKtADNIKU

W trakcie kaz dego programu (po okot o 30 minutach, ale bedzie sie to ré6z ni¢ w zalez nosci od
wybranego programu) urzgdzenie wyda 10 sygnat 6w dzwiekowych. Informuje to o moz liwosci dodania
dodatkowych skt adnikéw, takich jak owoce, oliwki, orzechy itp. (wiecej informacji na temat dodawania
dodatkowych aromatéw i skt adnikéw moz na znalez¢ na stronie 14). Sygnat y dZzwiekowe sg bardzo
wyrazne i moz na jet atwo ust ysze¢, przywot ujgc Cig z powrotem do urzadzenia.

UTRZYMA] SIE CIEPIO
Kompaktowy wypiekacz do chleba utrzyma ciept o chleba przez 60 minut po upieczeniu.

(Nie dotyczy programu DOUGH). Pod koniec programu Compact Bread Maker wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie 0:00, co oznacza, z e urzadzenie jest w trybie utrzymywania ciept a.

Uwaga: Aby uzyskac najlepsze rezultaty, wyjmij chleb zaraz po zakonczeniu pieczenia i pozw6l mu
ostygnag¢ na kratce cht odzgcej. Moz esz zauwaz y¢, z e skérka stanie sie bardziej chrupigca, jesli po
upieczeniu pozostanie w trybie utrzymywania ciept a.

SYSTEM ZAPASOWY W PRZYPADKU AWARII ZASILANIA

Kompaktowy wypiekacz do chleba jest wyposaz ony w system zasilania awaryjnego lub pamie¢.

Jesli zasilanie zostanie przerwane w trakcie wypieku chleba, proces wypieku chleba zostanie

automatycznie wznowiony w ciggu 10 minut, nawet bez naciskania przycisku START/STOP. Jesli czas przerwy
przekroczy 10 minut, pamie¢ nie zostanie zachowana i nalez y wyrzuci¢ skt adniki z formy na chleb i
rozpoczg¢ od nowa. Jesli ciasto nie weszt o w faze wyrastania, gdy nastapi przerwa w zasilaniu, moz na
nacisng¢ przycisk START/STOP bezposrednio, aby kontynuowa¢ program od poczatku.

WYSWIETLACZ OSTRZEGAWCZY

Jesli na wy$wietlaczu pojawi sie ,H HH" po naci$nieciu przycisku START/STOP i urzadzenie bedzie wydawac
ciggt y sygnat dzwiekowy, temperatura wewngtrz jest zbyt wysoka. Zatrzymaj program, otwérz pokrywe i
pozwdl urzadzeniu Compact Bread Maker ostygna¢ przez 10-20 minut.

Jesli po naci$nieciu przycisku START/STOP na wys$wietlaczu pojawi sie L LL", a urzadzenie bedzie
wydawac ciggt y sygnat dzwiekowy, temperatura wewnatrz jest zbyt niska. Nacisnij przycisk START/STOP,
otworz pokrywe i pozwél urzgdzeniu Compact Bread Maker odpoczg¢ przez 10-20 minut, aby powrécit o
do temperatury pokojowej.

Jesli na wyswietlaczu po naci$nieciu przycisku START/STOP pojawi sie ,E EO” lub ,.E E1”, czujnik
temperatury ulegt awarii. Skontaktuj sie z dziat em obst ugi klienta Lakeland, aby uzyska¢ dalsze
porady.
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JAK ZHOZYC KOMPAKTOWY MASZYNE DO PIECZENIA CHLEBA I
UZYWANIE PO RAZ PIERWSZY

Gdy Compact Bread Maker jest uz ywany po raz pierwszy, moz e wydziela¢ lekki zapach spalenizny po pierwszym

wi gczeniu. Jest to cat kowicie normalne w przypadku nowego elementu grzejnego.

Bedziesz musiat uruchomi¢ Compact Bread Maker pusty przy pierwszym uz yciu. Pokaz e cito réwniez , jak t atwy

jest Compact Bread Maker w uz yciu.

* Rozpakuj kompaktowy wypiekacz do chleba, usun wszystkie materiat y opakowaniowe.

« Forme do pieczenia chleba i mieszadt o umyj w gorgcej wodzie z mydt em, dokt adnie wypt ucz i osusz.

« Ustaw kompaktowy wypiekacz do chleba na pt askiej i suchej powierzchni.

« Umies¢ forme do pieczenia chleba w komorze pieczenia, trzymajgc ja pod niewielkim katem i obracajgc.
zgodnie z ruchem wskazowek zegara, az zaskoczy na swoim miejscu.

* Zamontuj mieszadt o do wyrabiania ciasta na wat ku napedowym.

* Zamknij pokrywe.

* Wt gcz urzadzenie w gniazdku.

+ Kompaktowy wypiekacz do chleba wyda sygnat dzwiekowy, a na wy$Swietlaczu pojawi sie domysiny
ustawienie 1,3:00.

* Naciskaj przycisk MENU wielokrotnie - numery programéw bedg sie przewija¢. Przestan naciskac przy numerze
programu 11, 1:00 (PIECZENIE). Je$li przekroczysz wymagany numer, po prostu naciskaj dalej, az program 11 znéw
sie pojawi.

* Wybierz program 11 (PIECZENIE) i naci$nij przycisk START/STOP.

+ Kompaktowy wypiekacz do chleba rozpocznie odliczanie, ktére moz esz $ledzi¢ na ekranie.
ekran wyswietlacza. Pozostaw Compact Bread Maker do PIECZENIA przez 10 minut. W tym czasie ust yszysz kilka
przerywanych kliknie¢.

* Aby zatrzyma¢ program, naci$nij mocno przycisk START/STOP.

« Otworz kompaktowy wypiekacz do chleba i pozwél mu cat kowicie ostygnac¢.

+ Podnie$ mieszadt o do wyrabiania ciasta, a nastepnie wyjmij forme do pieczenia chleba, obracajgc jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i
podnoszenie.

* Ponownie umyj, opt ucz i osusz forme do pieczenia chleba oraz mieszadt o i zamontuj je ponownie.

* Kompaktowy wypiekacz do chleba jest teraz gotowy do uz ycia.

11
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INSTRUKCJA UZYCIA

JAK MIERZYC SKEADNIKI

Jednym z najwaz niejszych krokéw w przygotowaniu dobrego chleba jest uz ycie dokt adnej miary
skt adnikéw. Zawsze uz ywaj miarkiityz ki dostarczonych z Twoim kompaktowym wypiekaczem chleba.
Jesliwolisz uz ywa¢ wagi kuchennej, w sekcji przepiséw uwzgledniono réwniez pomiary metryczne.

« Wszelki pt yn nalez y odmierza¢ za pomocg dot gczonej miarki lub t yz ki. Obserwuj poziom miarki na
wysoko$ci oczu. * Podczas odmierzania oleju do

gotowania lub innych pt ynéw, umyj, opt ucz i dokt adnie osusz miarke it yz ke przed odmierzaniem innych
skt adnikow.

* Odmierzanie suchych skt adnikéw musi odbywac sie poprzez delikatne wsypywanie skt adnikéw do
miarki, a nastepnie, po napet nieniu, wyréwnanie jej noz em. Nie nalez y dokt ada¢ wiecej niz
potrzeba lub ciasno ubija¢ w misce, poniewaz wpt ynie to na przepis. « Podczas odmierzania

mat ych ilosci suchych lub pt ynnych skt adnikéw nalez y uz ywac dot gczonej miarki. Odmierzane ilo$ci musza
by¢ réwne, a nie czubate, poniewaz moz e to wpt ynaé na przepis.

+ Maksymalna ilo$¢ maki, ktérej nalez y uz y¢, to 2' 2 szklanek, czyli 375 g; maksymalna ilo$¢ droz dz y
to5g, czyli 2t yz eczki.

Miarka mie$ci 160 g maki, czyli 250 ml

1tyz eczka =5ml
1tyz ka stot owa =15ml

ROBIENIE BOCHENKU - O czym nalez y pamietac
Jak umiesci¢ skt adniki w formie do pieczenia chleba;
Upewnij sie, z e skt adniki s wkt adane do kompaktowego wypiekacza do chleba w dokt adnej kolejno$ci

podanej w przepisie, na przykt ad:

— re—

| —— Droz dz elubsoda

| —— Skt adniki suche

sol — | B — Wodalub ptyn

—

g

Najpierw nalez y przygotowac skt adniki pt ynne w temperaturze pokojowej lub takie, jakie podano w przepisie.

Drugie suche skt adniki. Delikatnie dodaj make i upewnij sie, z e jest rbwnomiernie rozt oz ona w pt ynie.
Jesli wlejesz jg do pt ynu zbyt gwat townie, pt yn moz e przesigkng¢ przez make i wpt yna¢ na dziat anie
droz dz y. Jest to szczegdlnie waz ne, jesli uz ywasz opdznienia czasowego.

Ostatnie droz dz e. Droz dz e musza by¢ trzymane oddzielnie od mokrych skt adnikéw i soli. Zréb mat y
otwor w suchych skt adnikach za pomocg palca lub t yz kiiumies¢ droz dz e w otworze.

12
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Upewnij sie, Z e droz dz e sg Swiez e - sprawdz date przydatnosci do spoz ycia.

Upewnij sig, z e skt adniki maja temperature pokojowa, chyba z e podano inaczej. Woda powinna by¢ zimna,
chyba z e przepis podaje inaczej (jak w programie ULTRA FAST).

Natrzyj mieszadt o do wyrabiania ciasta odrobing margaryny lub mast a i umies¢ je na wale napedowym.
Zapobiega to przywieraniu ciasta do mieszadt a do wyrabiania ciasta i ut atwia wyjmowanie mieszadt a z chleba

po upieczeniu.

Wybierz przepis - dobrym pomyst em jest skorzystanie z jednego z przepiséw, ktére zamiescilismy w tej broszurze.
PODSTAWOWY przepis na chleb na stronie 22 to dobry przepis na poczatek. Gdy juz zapoznasz sie z Compact Bread

Maker, moz esz uz y¢ lub dostosowac wt asne przepisy.

1. Dodaj skt adniki do formy na chleb zgodnie z zaleceniami przepisu.

2. Zamknij pokrywe.

3. Wt gcz Compact Bread Maker. Ust yszysz sygnat dzwiekowy. Panel wyswietlacza zaswieci sie i pokaz e
ustawienie domysine (1, 3.00 strzat ka wskazuje na MEDIUM).

4. Naciskaj przycisk MENU, az osiggniesz z gdany program.

5. Naciénij przycisk KOLOR, aby wybra¢ z gdany kolor skérki JASNY, SREDNI)
lub CIEMNY).

6. Jesli chcesz op6Znic¢ start Compact Bread Maker, naci$nij przycisk TIME + lub TIME - (szczegét owe informacje
znajdziesz na stronie 9). Pomin ten krok, jesli chcesz, aby Compact Bread Maker uruchomit sie natychmiast.

7. Naciénij przycisk START/STOP mocno przez 3 sekundy. Po nacié$nieciu
Przycisk START/STOP Kompaktowy wypiekacz do chleba automatycznie zajmie sie kaz dym etapem procesu
wypieku chleba, az do cat kowitego upieczenia bochenka. Pozostat y czas bedzie odliczany na ekranie

wyswietlacza.

Sprawdz ciasto po kilku minutach, aby upewnic sie, Z e cat a maka zostat a wcht onieta przez ciasto. Czasami
maka moz e pozosta¢ w rogach formy do pieczenia chleba. Naciénij przycisk PAUSE, otwérz pokrywe i za

pomocg nieprzywierajgcej szpatut ki po prostu poluzuj make, aby réwnomiernie sie wymieszat a.

Zamknij ponownie pokrywe i naciénij przycisk PAUSE, aby wznowi¢ program.

8. Podczas kaz dego programu, po okot o 30 minutach (ale bedzie to zalez e¢ od wybranego programu), ust yszysz
10 sygnat 6w dZwiekowych - oznacza to, z e na tym etapie moz esz doda¢ dodatkowe skt adniki. Otwérz
pokrywe, dodaj skt adniki i ponownie zamknij pokrywe. Nie ma potrzeby wstrzymywania urzgdzenia. Zobacz

,Dodatkowe aromaty i skt adniki” na stronie 14.

9. Po zakonczeniu programu ust yszysz 10 sygnat 6w dZzwigkowych, a na wy$wietlaczu pojawi sie 0:00. Chleb bedzie
teraz automatycznie utrzymywany w cieple przez 60 minut, jesli nie wyt gczysz kompaktowego wypieku
chleba.

10. Naci$nij mocno przycisk START/STOP, aby zatrzyma¢ maszyne. Na ekranie wy$Swietlacza pojawi sie ustawienie
domysine (1, 3:00).

11. Otworz pokrywe i uz ywajac rekawicy kuchennej, obré¢ forme do pieczenia chleba w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek

zegara, a nastepnie ostroz nie wyciggnij jg prosto do gory z urzadzenia, trzymajgc za uchwyt.
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12. Odwrdé¢ forme do géry dnem i delikatnie potrza$nij bochenkiem, aby wystygt na kratce.
Jesli bochenek nie wypadnie od razu, delikatnie poluzuj boki bochenka za pomoca szpatut ki z powt okg

zapobiegajgcg przywieraniu.

13. Pozostaw bochenek do ostygniecia na co najmniej 20-30 minut. Czasami mieszadt o do wyrabiania ciasta moz e
pozosta¢ w bochenku. Jesli tak sig stanie, uz yj haka, aby wyja¢ mieszadt o z podstawy bochenka.
Uwaz aj, poniewaz mieszadt o do wyrabiania ciasta bedzie bardzo gorgce. Zawsze wyjmuj mieszadt o do

wyrabiania ciasta przed pokrojeniem bochenka.

Pamietaj; jesli nie zatrzymasz Compact Bread Maker i nie wyjmiesz bochenka, Compact Bread Maker
automatycznie przet gczy sie na tryb Keep Warm. Twéj chleb bedzie utrzymywany w cieple przez 60 minut, aby zapobiec

jego rozmiekczeniu.

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, wyjmij chleb natychmiast po zakoriczeniu pieczenia i pozostaw go do ostygniecia na

kratce.

DODATKOWE AROMATY I SKIADNIKI

Moz esz dodac wiele r6z nych smakéw i skt adnikéw, aby stworzy¢ ré6z norodne, pyszne pieczywo, na

przykt ad orzechy, nasiona, Swiez e lub suszone ziot a, suszone pomidory, oliwki, owoce, czekolade itp.,
lista jest nieskonczona.

Moz na je doda¢ na dwa sposoby;

1. Na samym poczatku - od gt 6wnych skt adnikéw
Jesli dodasz skt adniki na poczatku, zobaczysz, z e beda one bardzo drobno rozt 0z one w cat ym
chlebie, poniewaz bedg poddawane intensywnym cyklom wypieku chleba. Na przykt ad, jesli dodasz
suszone pomidory na poczatku, stracisz konsystencje pomidoréw, ale otrzymasz atrakcyjny, kolorowy chleb o
pysznym smaku i aromacie, ale kawat ki pomidoréw nie zostang wykryte w ciedcie. Je$li dodasz je pézniej w

cyklu, zachowasz konsystencje pomidoréw.

Produkty takie jak ziot a, drobne nasiona, np. st onecznika, sezamu lub maku, ser itp. moz na doda¢ na poczatku,

poniewaz nie stracg one swojej konsystencji w ten sam sposéb.

2. Przed koncowym cyklem wyrabiania, wyrastania i pieczenia (kompaktowy wypiekacz do chleba emituje 10 sygnat 6w
dzwiekowych, aby przywot a¢ uz ytkownika do maszyny).
Jesli dodasz skt adniki przed korncowym cyklem wyrabiania i wyrastania, rozprowadzg sig one po cat ym ciescie i
zachowaja wigcej swojego ksztat tu i tekstury.
Po ust yszeniu sygnat u dZzwiekowego otworz pokrywe i dodaj pozostat e skt adniki.
Jesliwolisz, moz esz doda¢ niektére skt adniki na samym poczatku, dzieki czemu nadadzg ciastu ogélny

smak i kolor, a reszte zostawi¢ na pdézniej, by w gotowym chlebie znalazt y sie wieksze kawat ki.

Notatka

Jesli opbézniasz czas rozpoczecia, musisz umiesci¢ wszystkie skt adniki w formie na chleb na poczatku. Musisz
réwniez wzig¢ pod uwage zawarto$¢ wilgoci w dodatkowych skt adnikach. Soczyste suszone morele lub pieczone
czerwone papryki mogg dodac¢ nawet t yz ke soku podczas procesu wyrabiania. Ponadto, poniewaz zbyt

duz o cukru moz e zakt 6cac dziat anie droz dz y, dodatki o wysokiej zawartos$ci cukru, takie jak kandyzowana

skdrka, nalez y dodawac pod koniec cyklu wyrabiania.
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Cykle wypieku chleba Po
uruchomieniu wybranego programu urzgdzenie automatycznie zajmie sig¢ kaz dym etapem procesu wypieku chleba, az do

zakonczenia pieczenia bochenka. Na ekranie wy$wietlacza bedzie odliczany czas i wySwietlany pozostat y czas.

Czas op6znienia

Dzieki temu moz esz opéznic¢ proces wypieku chleba nawet o 13 godzin.

Ugniatac
Dwa zagniatania s standardem dla wiekszos$ci ustawien. Pierwsze zagniatanie faktycznie wymiesza
skt adniki.

Odpoczynek

Sa to okresy odpoczynku, w ktérych urzadzenie nie bedzie aktywne, z wyjgtkiem wyswietlania odliczania.

Wzrasta¢

S3 to okresy wznoszenia, w ktérych urzadzenie nie bedzie aktywne, z wyjatkiem wyswietlania odliczania.

Upiec
Bochenek jest w koricowym cyklu pieczenia. Czas pieczenia i temperatura bedg regulowane zgodnie z indywidualnym

przepisem.

Utrzymaj ciept o

Kompaktowy wypiekacz do chleba automatycznie przejdzie w tryb Keep Warm po zakonczeniu cyklu pieczenia. Pozostanie w
tym trybie przez 1 godzing lub do momentu wyt gczenia urzgdzenia. Oznacza to, z e chleb moz na podawac na ciept o;
pomaga to réwniez zminimalizowa¢ gromadzenie sig wilgoci, je$li bochenek nie zostanie wyjety z Kompaktowego wypieku

do chleba natychmiast po upieczeniu.
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TABELA CZASOW CYKLI PROGRAMOWYCH (MINUTY)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Podstawowe francuskie cat e szybkie st odkie glutenowe ultra szybkie ciasto kanapkowe pieczone ciasto

Pszenica Bezpl atny
1. ugniatanie 10 10 10 10 10 12 10 20 6 15
1 wzrost 20 40 25 10 5 15 - - 5 35
2. wyrabianie 15 20 20 10 15 13 5 - 10 10
2 wzrost 70 85 100 30 80 105 33 70 9 65
Upiec 65 75 65 70 65 65 50 - 80 55 60
Cat kowity czas 03:00 03:50 03:40 02:10 02:55 03:30 01:3801:30 01:50 03:00 01:00

PRZEWODNIK PO SKIADNIKACH

Najwaz niejszym skt adnikiem w wypieku chleba jest mgka, wiec wybér odpowiedniego skt adnika jest kluczem do
uzyskania udanego bochenka.

Maki pszenne

Maki pszenne daja najlepsze bochenki. Pszenica skt ada sie z zewnetrznej t uski, czesto nazywanej otrgbami,
oraz wewnetrznego jadra, ktére zawiera zarodek pszenicy i bielmo. To biat ko w bielmie, ktére po zmieszaniu
z wodg tworzy gluten. Gluten rozcigga sie jak guma, a gazy wydzielane przez droz dz e podczas fermentacji
sg uwiezione, co powoduje wyrastanie ciasta.

Maki do chleba biat ego o duz ej zawartosci tt uszczu

Z tych mak usunieto zewnetrzne otreby i zarodek pszenicy, pozostawiajgc bielmo, ktére mielono na

biat 3 make. Waz ne jest, aby uz ywa¢ mocnej biat ej maki lub biat ej maki chlebowej, poniewaz ma ona
wyz szy poziom biat ka niezbedny do rozwoju glutenu.

Nie uz ywaj zwykt ej biat ej maki ani maki samorosngcej do wypieku chleba na droz dz ach w Compact
Bread Maker, poniewaz nie uzyskasz dobrego rezultatu. W sklepach jest kilka marek biat ej maki
chlebowej - szukaj maki STRONG lub BREAD na opakowaniu.

Mocne maki pet noziarniste lub z maki razowej

Maki pet noziarniste zawierajg otreby i zarodki pszenicy i maja orzechowy smak. Maka pet noziarnista daje
chleb o grubszej teksturze. Ponownie, poszukaj MOCNE] maki pet noziarnistej do chleba. Jesli zrobisz
bochenek uz ywajac wyt gcznie maki pet noziarnistej, bedzie on gestszy niz bochenki biat e. Ciasta

pet noziarniste rosng wolniej, dlatego w tej maszynie jest specjalny program. Aby uzyskac |z ejszy bochenek,
zastgp cze$¢ maki pet noziarnistej maka biat 3.
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Maka chlebowa Granary Strong
Pot gczenie biat ej, pet noziarnistej i z ytniej maki ze st odowanymi ziarnami pszenicy, ktére dodaja
tekstury i smaku. Moz na uz ywac jej samodzielnie lub w pot gczeniu z mocng biat g maka.

Maki inne niz pszenne

Inne maki, takie jak z ytnia, moz na stosowa¢ z mgkami chlebowymi biat ymi i pet noziarnistymi, aby

zrobi¢ tradycyjne pieczywo, takie jak pumpernikiel lub chleb Zz ytni. Dodanie nawet niewielkiej ilo$ci moz e
nada¢ bochenkowi ciekawy posmak. Nie uz ywaj go samodzielnie, poniewaz ciasto bedzie bardzo lepkie, a
bochenek bedzie ciez kiibardzo gesty.

Inne zboz a, np. proso, jeczmien, gryka, maka kukurydziana i owsianka;

Tych ziaren nie moz na uz ywac¢ samodzielnie do wypieku chleba, gdyz sie do tego nie nadajg, ale moz na

je dodawac w niewielkich ilosciach do biat ej maki chlebowej - sprébuj zastgpi¢ 10-20% biat ej maki chlebowej
dowolnym z nich.

Sol
Niewielka ilo$¢ soli jest niezbedna do wypieku chleba. Pomaga rozwing¢ ciasto i nadaje smak. Uz ywaj drobnej
soli kuchennej lub soli morskiej zamiast grubo zmielonej soli, kt6ra najlepiej posypywac na recznie

formowanych but kach itp., aby uzyska¢ chrupigcg konsystencje. Najlepiej unika¢ substytutéw o niskiej
zawartosci soli, poniewaz wiekszo$¢ z nich nie zawiera sodu.

+ S6l wzmacnia strukture glutenu i sprawia, Z e ciasto jest bardziej elastyczne.
+ S61 hamuje wzrost droz dz y, zapobiegajgc nadmiernemu wyro$nieciu i opadaniu ciasta.
+ Pamietaj, aby doda¢ odpowiednig ilo$¢ soli, poniewaz zbyt duz ailo$¢ zabije droz dz e lub uniemoz liwi ich wzrost.

wzrastajgc wystarczajgco.

St odziki

Moz na uz ywac biat ego lub brgzowego cukru, miodu, ekstraktu st odowego, zt otego syropu, syropu klonowego,
melasy lub melasy.

« Cukier i pt ynne st odziki pomagajg nada¢ chlebowi kolor i nadaja mu zt oty odcien
do skorupy.

+ Cukier przycigga wilgo¢, co poprawia jako$¢ pieczywa.

+ Cukier dostarcza poz ywienia droz dz om. Nie jest to niezbedne, poniewaz nowoczesne rodzaje suszonych
droz dz y moga odz ywiac sie naturalnymi cukrami i skrobiami zawartymi w mace, ale pomoz e to
uczynic ciasto bardziej aktywnym.

+ Chleby st odkie majg umiarkowany poziom cukru, a owoce, polewa lub lukier dodajg im dodatkowej st odyczy.
Do tych chlebéw uz yj programu SYODKI.

+ Jesli cukier ma by¢ zastapiony pt ynnym st odzikiem, cat kowita ilo$¢ pt ynu w przepisie
trzeba bedzie nieco zmniejszy¢.

Tt uszcze i oleje

Niewielka ilo$¢ tt uszczu lub oleju nada miekkosci i pomoz e przedt uz y¢ Swiez o$¢ bochenka. Uz ywaj mast a,
margaryny lub smalcu w mat ych ilo$ciach. Nie uz ywaj niskott uszczowych smarowidet , poniewaz zawierajg
one do 40% wody i moga wpt yng¢ na ogdlne ilo$ci w przepisie.
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Ptyn

Niezbedna jest jakas forma pt ynu. Zazwyczaj uz ywa sie wody lub mleka. Woda daje bardziej rze$ki efekt niz mleko. Wode
moz nat gczy¢ z odtt uszczonym mlekiem w proszku. Jesli uz ywasz opdznienia czasowego, waz ne jest, aby uz ywac¢ wody i
odtt uszczonego mleka w proszku, poniewaz zwykt e mleko zepsuje sig, jesli pozostanie zbyt dt ugo. W przypadku

wigkszo$ci programéw moz esz uz ywac wody prosto z kranu, ale jesli uz ywasz programdéw ULTRA QUICK, musi by¢ letnia.

* W bardzo zimne dni odmierz wode i pozostaw jg w temperaturze pokojowej na
30 minut przed uz yciem.

«Jesliuz ywasz mleka, nie uz ywaj go bezposrednio po wyjeciu z lodéwki, przed uz yciem pozostaw je na 30 minut w temperaturze
pokojowe;j.

« Maslanka, jogurt, $mietana i miekkie sery, takie jak ricotta, twarég lub
Wszystkie skt adniki fromage frais moz na wykorzysta¢ jako cze$¢ pt ynnej zawartosci ciasta, dzieki czemu migz sz bedzie
bardziej wilgotny i delikatny.

« Do ciasta moz na dodac jaja, aby je wzbogacic. Jajka poprawiaja kolor i pomagaja nada¢ strukture i stabilno$¢ glutenowi
podczas wyrastania. Jesli uz ywasz jajek, odpowiednio zmniejsz zawarto$¢ pt ynu. Umies¢ jajko w miarce i uzupet nij

pt ynem do odpowiedniego poziomu dla przepisu.

Droz dz e
Wszystkie przepisy w tej ksigz ce zostat y przetestowane przy uz yciu t atwych do wymieszania, szybko dziat ajgcych droz dz y,
ktére nie wymagajg rozpuszczania w wodzie, sg bardzo t atwe w uz yciu i daja lepsze rezultaty. Sg umieszczane w

zagt ebieniu w mace, gdzie sa przechowywane w suchos$ci i oddzielone od pt ynu do momentu rozpoczecia mieszania.

« Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, uz yjt atwo mieszajgcych sie, szybko

dziat ajgcych droz dz y. + Uz ywaj tylko iloscidroz dz y podanej w przepisie. Jesli dodasz ich za duz o, spowoduje to
ciasto wylewa sie na wierzch foremki do pieczenia chleba.

* Po otwarciu saszetki zdroz dz aminalez y jg zuz y¢ w ciggu 48 godzin.

+Droz dz e nalez y zawsze stosowac przed upt ywem terminu ich przydatnosci.

* Moz naréwniez znalez¢ suszone droz dz e specjalnie zaprojektowane do stosowania w

maszyny do pieczenia chleba.

« Zawsze postepuj zgodnie z instrukcjg zamieszczong na opakowaniu.
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ADAPTACJA WIASNYCH PRZEPISOW

Po przygotowaniu niektérych z podanych przepiséw, moz esz zechcie¢ dostosowac kilka wt asnych przepiséw.

Na poczatek wybierz z tej broszury jeden przepis, ktéry jest podobny do Twojego, i potraktuj go jako wskazéwke.

Przeczytaj uwaz nie poniz sze wytyczne i badZ gotowy na wprowadzanie zmian w trakcie ich stosowania.

* Upewnij sie, 2 e uz ywasz wt asciwych ilosci dla Kompaktowego Wypiekacza Do Chleba. Ten Kompaktowy Wypiekacz Do Chleba
robi bochenek o wadze 500 g. Nie przekraczaj zalecanego maksimum. Jesli uz ywasz wt asnych ksigz ek kucharskich, zawsze
uz ywaj ilosci podanych dla bochenka o wadze 500 g.

+ Zawsze najpierw dodaj pt yn do formy na chleb. Oddziel droz dz e od pt ynu,
dodajgc po mace.

« Ostroz nie dodaj make i rozprowadz jg po pt ynie. Jesli wsypiesz jg zbyt mocno, pt yn
moga przedostac sie przez make i zetkng¢ sie zdroz dz ami.

* Zastap $wiez edroz dz et atwymi do wymieszania droz dz ami suszonymi. Uwaga: 6 g $wiez ych droz dz y=11tyz eczka (5 ml)
droz dz e suszone.

« Jedli opdzniasz spoz ycie mleka, zamiast $wiez ego mleka uz yj odtt uszczonego mleka w proszku i wody.
czas rozpoczecia.

«Jez eli przepis obejmuje uz ycie jajka, nalez y je doda¢ do cat kowitej ilosci pt ynu, chyba z e
przepis stanowi inaczej.

« Trzymaj droz dz e oddzielnie od pozostat ych skt adnikéw w formie do pieczenia chleba, az do momentu ich wymieszania.
rozpoczyna sie.

« Sprawdz konsystencje ciasta w ciggu pierwszych kilku minut mieszania. Maszyny do pieczenia chleba wymagaja nieco
bardziej miekkiego ciasta, wiec moz e by¢ konieczne dodanie dodatkowego pt ynu. Ciasto powinno by¢ wystarczajgco

mokre, aby stopniowo sie rozluznic.
WYJMOWANIE, KROJENIE I PRZECHOWYWANIE CHLEBA

« Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty, po upieczeniu bochenka wyjmij go z maszyny i natychmiast wyjmij z formy, chociaz

kompaktowy wypiekacz do chleba utrzyma go w cieple nawet przez godzine, jesli nie bedzie Cie w pobliz u.

* Wyjmij forme do pieczenia chleba z urzgdzenia, uz ywajac rekawic kuchennych, nawet jesli jest to w trakcie pieczenia.
Cykl UTRZYMYWANIA CIEPA. Odwr6¢ patelnig do géry nogami i potrza$nij kilka razy, aby uwolni¢ upieczony chleb. Jesli chleb
trudno wyjg¢, sprébuj delikatnie uderzyé¢ rogiem formy na chleb o drewniang deske lub obréci¢ podstawe wat u pod forma

na chleb.

* Mieszadt o do wyrabiania powinno pozosta¢ wewnatrz formy do pieczenia chleba, gdy chleb jest wyjmowany, ale czasami
moz e pozosta¢ wewngtrz bochenka chleba. Jesli tak sie stanie, wyjmij je za pomoca haka przed pokrojeniem chleba. «
Pozostaw chleb do ostygniecia na

kratce cht odzacej przez co najmniej 30 minut, aby umoz liwi¢ wydostanie sie pary.

ucieczka. Chleb bedzie trudny do pokrojenia, jesli bedzie goracy.

Przechowywanie
Domowy chleb nie zawiera z adnych konserwantéw, wiec nalez y go spoz y¢ w ciggu 2-3 dni od upieczenia. Jesli nie zamierzasz

go od razu zje$¢, owin go folig lub wt 6z do plastikowego worka i zamknij.
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« Chrupigcy chleb w stylu francuskim zmieknie podczas przechowywania, dlatego najlepiej jest zostawi¢ go bez przykrycia do momentu pokrojenia.

« Jesli chcesz zamrozi¢ chleb, pokréj go przed zamroz eniem, tak abys mégt wyja¢ tylko tyle kromek, ile potrzebujesz.

WSKAZOWKI I PORADY

+ Kompaktowy wypiekacz do chleba nie jest urzgdzeniem zamknietym i bedzie podlegat wpt ywom temperatury i wilgotnosci
dnia. Jesli jest bardzo gorgcy dzieri lub urzadzenie jest uz ywane w goracej kuchni, chleb prawdopodobnie wyro$nie
bardziej niz w zimnej.

* W bardzo zimne dni pozostaw wode z kranu w temperaturze pokojowej na 30 minut.
przed uz yciem. Podobnie w przypadku skt adnikow z lodowki.

* Wszystkie skt adniki nalez y stosowa¢ w temperaturze pokojowej, a je$li nie podano inaczej, nalez y uz y¢ zimnej wody.

w przeciwnym wypadku w przepisie np. na program ULTRA SZYBKI, gdy konieczne bedzie podgrzanie pt ynu.

+ Dodaj skt adniki do formy na chleb w kolejno$ci sugerowanej w przepisie.
Do momentu rozpoczecia mieszania droz dz e nalez y trzymac w suchym miejscu, oddzielnie od innych
pt ynéw dodanych do garnka.
« Dokt adne pomiary sg niezbedne do uzyskania udanego bochenka. Stosuj albo system metryczny, albo imperialny

pomiary, nie mieszaj tych dwéch. Uz yj dot gczonej miarki it yz kilub uz yj dokt adnej wagi kuchennej.

« Zawsze uz ywaj $wiez ych skt adnikéw, w terminie przydatnosci do spoz ycia. Nietrwat e skt adniki, takie jak mleko,
ser, warzywa i Swiez e owoce, mog3 sie zepsu¢, szczegolnie w ciept ych warunkach. Nalez yich uz ywac
wyt gcznie w pieczywie, ktére jest robione natychmiast.

* Nie dodawaj zbyt duz o tt uszczu, poniewaz tworzy on bariere pomiedzy droz dz ami a magka, spowalniajgc
spowolni¢ dziat anie droz dz y, co moz e dac ciez ki, gesty bochenek.

* Przed dodaniem do formy na chleb pokréj mast o i inne tt uszcze na mat e kawat ki.

+ Posmarowanie mieszadt a do wyrabiania ciasta cienkg warstwa oleju moz e ut atwi¢ jego wyjecie, jesli ciasto bedzie
si¢ w nim znajdowat o.

* Moz e sie okaza¢, z e upieczone bochenki pozostang z niewielka ilo$cig niewymieszanej maki, jest to
jest to zupet nie normalne i moz na to po prostu zignorowac.

* Chleb upieczony w wypiekaczu do chleba nie zawiera konserwantéw, tak jak chleb kupiony w sklepie, dlatego nie

nadaje sie do spoz ycia tak dt ugo.
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PRZEPISY

» Kompaktowy wypiekacz do chleba upiecze bochenek o wadze 500 g.

« Uz yj dot gczonych miarek it yz ki. Alternatywnie skt adniki moz na waz y¢ za pomoca wagi kuchennej.

* Przestrzegaj $cisle ilosci.

* Tabele przepiséw pokazujg kolejno$¢ dodawania skt adnikéw do formy na chleb.

« Do kaz dego programu jest przepis.

* Nalez y pamietac, z e wszystkie miary + yz kowe sg standardowymi jednostkami metrycznymi, wiec 1+yz eczkato5ml, a1
ty? kastot owa to 15 ml.

* Aby uzyska¢ dokt adne wyniki, zalecamy korzystanie z zat 3czonej miarki.

Mieszanki do pieczywa w paczkach

Moz esz uz ywac gotowych mieszanek chlebowych w swoim automacie do pieczenia chleba. Opakowanie powinno zawierac

instrukcje uz ycia. Upewnij sig, Z e nie przekroczysz maksymalnej ilosci, jakqg moz e obst uz y¢ Compact Bread Maker.

Nie nalez y stosowa¢ mieszanek chlebowych z opdznieniem, poniewaz nie da sie oddzieli¢ droz dz y od pt ynu.
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PROGRAM 1 - PODSTAWOWY

Jez elirobisz to po raz pierwszy, najlepiej jest zapoznac sie z maszyng do pieczenia chleba, uz ywajgc gotowej mieszanki do
pieczenia chleba.

CHLEB PODSTAWOWY - Czas przygotowania 3 godziny

To doskonat y podstawowy bochenek. Do tego podstawowego chleba moz esz doda¢ dodatkowe
skt adniki, takie jak orzechy, ziot a, suszone pomidory, oliwki itp. (Zobacz strone 14 Dodatkowe aromaty i

skt adniki).
Skt adniki Tlos¢
Woda 180ml
Olej 1+yz ka stot owa (15ml)
sol 1tyz eczka
Maka chlebowa biat a mocna 2 szklanki (320g)
Cukier puder 1tyz ka stot owa
tatwe w mieszaniu droz dz e 1tyz eczka

WARIANTY - Do podstawowego chleba moz esz doda¢ dowolny z tych skt adnikéw

Skt adniki Tlos¢
Orzechy, np. wt oskie 25g
Nasiona maku 159
Ser tarty 509
Suszone na st oricu pomidory, krojone 25¢g
Oliwki pokrojone na kawat ki 25g
Posiew 25g
CO ROBISZ

Umie$ ¢ wszystkie skt adniki w podanej kolejno$ci w formie do pieczenia chleba.

Zamknij pokrywe.

Na ekranie wy$wietlacza pojawi sie 1, 3:00, co jest ustawieniem domys$Inym. Jest to réwniez program
BASIC, wiec nie musisz naciska¢ przycisku MENU.

Naci$nij przycisk KOLOR, aby wybra¢ kolor skérki - JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

Naci$ nij przycisk START/STOP.
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Kompaktowy wypiekacz do chleba uruchomi sie natychmiast.
Gdy kompaktowy wypiekacz do chleba wyda 10 sygnat 6w dzwiekowych, moz esz doda¢ dodatkowe skt adniki.

Program bedzie kontynuowany do korica, po czym ust yszysz 10 sygnat éw dzwiekowych informujgcych, z e
chleb jest gotowy.

Naci$nij przycisk START/STOP i otwérz pokrywe.

Wyjmij forme na chleb, wyjmij chleb i pozostaw do ostygniecia.
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PROGRAM 2 - JEZYK FRANCUSKI

CHLEB FRANCUSKI - Czas przygotowania 3 godziny 50 minut

To smaczny chleb w stylu francuskim, o Iz ejszej konsystencji i chrupigcej skérce.
Chleb francuski zwykle wyrabia sie z maki chlebowej, jednak moz e by¢ ona trudna do znalezienia.
Ten przepis wykorzystuje zwykt 3 mocng biat 3 make chlebowg i daje doskonat e rezultaty. Make do chleba

francuskiego moz na znalez¢ w niektérych sklepach i online.

Skt adniki Tlo$¢
Woda 190ml
Olej 1tyz ka stot owa (15ml)
sol 1tyz eczka
Maka chlebowa biat a mocna 2' 2 szklanki (375 g)
Cukier puder 1+yz ka stot owa
tatwe w mieszaniu droz dz e 1tyz eczka

CO ROBISZ

Umies¢ skt adniki w formie do pieczenia chleba w podanej wyz ej kolejno$ci.

Zamknij pokrywe.

Naci$nij MENU i wybierz program 2.

Naciénij przycisk KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

Naci$nij START/STOP.

Gdy kompaktowy wypiekacz do chleba wyda 10 sygnat éw dzwiekowych, moz esz doda¢ dodatkowe skt adniki.

Program bedzie kontynuowany do korica i ponownie wyda 10 sygnat éw dzwiekowych, aby zasygnalizowat, z e

chleb jest gotowy.
Naci$nij przycisk START/STOP i otwdrz pokrywe.
Wyjmij bochenek z formy i pozostaw do ostygniecia.

Chleb francuski najlepiej jes¢ Swiez y, poniewaz zmigknie po przechowywaniu.
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PROGRAM 3 - PSZENICA PEEINOZIARNISTA

Jez elirobisz to po raz pierwszy, najlepiej jest zapoznac sie z maszyng do pieczenia chleba, uz ywajgc gotowej mieszanki do
pieczenia chleba.

CHLEB BRAZOWY - Czas przygotowania 3 godziny 40 minut

Do przygotowania tego chleba uz ywa sie mocnej maki razowej.

Skt adniki Tlos¢

Woda 180ml

Olej 1tyz ka stot owa (15ml)
S6l 1tyz eczka

Maka chlebowa mocna 2 szklanki (320g)

Cukier puder 1+yz ka stot owa
tatwe w mieszaniu droz dz e 1tyz eczka

Do ciemnego chleba moz na doda¢ dodatkowe skt adniki - szczegélnie dobre sg nasiona i ziarna. Moz na
je dodac na poczatku programu razem z innymi skt adnikami lub gdy zabrzmi sygnat dzwiekowy.

Skt adniki Tlos¢

Orzechy, np. wt oskie 25g

Nasiona maku 159

Ser tarty 509

Nasiona st onecznika 25¢

Nasiona kopru wt oskiego, nasiona kminku, nasiona kminu rzymskiego itp. 159
CO ROBISZ

Umies¢ skt adniki w formie do pieczenia chleba w podanej wyz ej kolejno$ci.

Zamknij pokrywe.

Nacisnij MENU i wybierz program 3.

Naci$ nij przycisk KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

Naci$nij START/STOP.

Gdy kompaktowy wypiekacz do chleba wyda 10 sygnat 6w dZzwiekowych, moz esz doda¢ dodatkowe skt adniki.

Program bedzie kontynuowany do konca, po czym ponownie ust yszysz 10 sygnat 6w dzwigkowych, aby
zasygnalizowa¢, z e chleb jest gotowy.

Naciénij przycisk START/STOP i otwérz pokrywe.

Wyjmij bochenek z formy i pozostaw do ostygniecia.
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PROGRAM 4 - SZYBKI

SZYBKI CHLEB - Czas przygotowania 2 godziny 10 minut

Skt adniki Tlo$¢
Woda 180ml
Olej 1+yz ka stot owa (15ml)
sol 1tyz eczka
Maka chlebowa biat a mocna 2 szklanki (3209)
Cukier puder 1tyz ka stot owa
tatwe w mieszaniu droz dz e 1tyz eczka
CO ROBISZ

Umies¢ skt adniki w formie do pieczenia chleba w podanej wyz ej kolejno$ci.

Zamknij pokrywe.

Naciénij MENU i wybierz program 4.

Naci$ nij przycisk KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

Naciénij START/STOP.

Gdy kompaktowy wypiekacz do chleba wyda 10 sygnat 6w dzwiekowych, moz esz doda¢ dodatkowe skt adniki.

Program bedzie kontynuowany do korica, po czym ponownie ust yszysz 10 sygnat éw dZzwiekowych, aby

zasygnalizowa¢, z e chleb jest gotowy.
Naciénij przycisk START/STOP i otwérz pokrywe.

Wyjmij bochenek z formy i pozostaw do ostygniecia.
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PROGRAM 5 - SIODKI

CHLEB StODKI - Czas przygotowania 2 godziny 55 minut

Pyszny chleb, idealny na weekendowe $niadanie.

Skt adniki Tlo$¢
Woda 150ml
Olej 2tyz kistot owe
Sél 1tyz eczka
Maka chlebowa biat a mocna 1% szklanki (2509)
Cukier puder 3%t yz kistot owe
Mleko w proszku 2tyz kistot owe
tatwe w mieszaniu droz dz e 1tyz eczka

CO ROBISZ

Umies¢ skt adniki w formie do pieczenia chleba w podanej wyz ej kolejno$ci.
Zamknij pokrywe.

Naci$nij MENU i wybierz program 5

Naci$nij przycisk KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

Naci$nij START/STOP.

Gdy kompaktowy wypiekacz do chleba wyda 10 sygnat éw dzwiekowych, otwérz pokrywe i dodaj pozostat e
skt adniki.

Program bedzie kontynuowany do korica i ponownie wyda 10 sygnat 6w dzwiekowych, aby zasygnalizowa¢, z e
chleb jest gotowy.

Naci$nij przycisk START/STOP i otwérz pokrywe.
Wyjmij bochenek z formy i pozostaw do ostygniecia.

Na koniec posmaruj wierzch bochenka podgrzanym miodem.
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PROGRAM 6 - BEZ GLUTENU

Jez elirobisz to po raz pierwszy, najlepiej jest zapoznac sie z maszyng do pieczenia chleba, uz ywajgc gotowej mieszanki do
pieczenia chleba.

STANDARDOWY BOCHENEK BEZGLUTENOWY - Czas przygotowania 3 godziny 30 minut

Uz yj mieszanki maki chlebowej bezglutenowej do tego przepisu. Chleb ma gestg konsystencje i wyrasta
niz ejniz zwykt y chleb. Do tego przepisu moz esz doda¢ dowolne nasiona, orzechy lub suszone owoce.

Skt adniki Tlo$¢

Jajko, $rednie 1

Mleko 155ml

Olej roslinny 3+tyz kistot owe (45ml)
Ocet biat y Y2t yz eczki

Maka na biat y chleb bezglutenowy 200g

Maka kukurydziana* 259

sol Yot yz eczki

Cukier puder 1tyz ka stot owa

Droz dz et atwe do 1tyz eczka

wymieszania *Make kukurydziang moz na zastgpi¢ maka owsiang.

CO ROBISZ

Wszystkie mokre skt adniki (jajko, mleko, olej i ocet) umie$¢ w misce i dobrze wymieszaj.

Wiej to do formy na chleb.

Dodaj pozostat e skt adniki (mgke, make kukurydziang, sél, cukier i droz dz e).

Zamknij pokrywe.

Nacié$nij MENU i wybierz program 6.

Naci$nij przycisk KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

Naci$nij START/STOP.

Gdy kompaktowy wypiekacz do chleba wyda 10 sygnat 6w dzwiekowych, moz esz doda¢ dodatkowe skt adniki.

Program bedzie kontynuowany do korica, po czym ponownie ust yszysz 10 sygnat éw dZzwiekowych, aby
zasygnalizowa¢, z e chleb jest gotowy.

Naci$nij przycisk START/STOP i otwérz pokrywe.

Wyjmij bochenek z formy i pozostaw do ostygniecia. NIE pozostawiaj w trybie PODTRZYMYWANIA CIEPA.
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PROGRAM 7 - ULTRA SZYBKI

ULTRA SZYBKI BIAY CHLEB - Czas przygotowania 1 godzina 38 minut

Ten program pozwala na upieczenie bochenka chleba w najkrétszym moz liwym czasie.

Uz yj letniej wody, aby przyspieszy¢ proces wyrastania (optymalna temperatura to 32 - 35°C/ 90 - 95°F).
Zimna woda spowoduje, z e bochenek bedzie krétszy. Jesli woda bedzie zbyt gorgca, zabije droz dz e. Aby

uzyskac najlepsze rezultaty, wymieszaj 25% wrzgcej wody z 75% zimnej wody.

Przepisy na chleb w tym programie powinny zawiera¢ co najmniej 65% maki pszennej. Chleby z maki pet noziarnistej
lub innego rodzaju maki pet noziarnistej dadza st abe rezultaty, poniewaz ciasto nie bedzie miat o

wystarczajgco duz o czasu na wyrosniecie.

Poziom soli jest zmniejszony w tym programie, poniewaz sél spowalnia aktywno$¢ droz dz y. Nie nalez y jej jednak

cat kowicie eliminowa¢, poniewaz jest waz na dla smaku i tekstury.
W tym programie poziom droz dz y jest wyz szy, co pozwala na szybki wzrost.

Jesli chcesz upiec kilka bochenkdéw z rzedu w tym programie Ultra Fast, pozostaw Compact Bread Maker wyt gczony
przez 30 minut miedzy bochenkami. Dzieki temu czujnik temperatury w Compact Bread Maker bedzie dziat at

dokt adnie, co jest kluczowe w przypadku krétkiego cyklu pieczenia chleba.

Chleby upieczone w tym programie nie wyrosng tak wysokie, jak bochenki upieczone w innych ustawieniach.

Bedg miat y bardziej miekka skérke i bedg nieco gestsze, co jest normalne.

Skt adniki Ilos¢
Woda 180ml
Olej 1tyz ka stot owa (15ml)
sol 1tyz eczka
Maka chlebowa biat a mocna 2 szklanki (320g)
Cukier puder 1tyz ka stot owa
Droz dz e 1tyz eczka
CO ROBISZ

Umies¢ skt adniki w formie do pieczenia chleba w podanej wyz ej kolejnosci.

Zamknij pokrywe.

Naci$nij MENU i wybierz program 7.

Naciénij przycisk KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

Naci$nij START/STOP.

Gdy kompaktowy wypiekacz do chleba wyda 10 sygnat 6w dzwiekowych, moz esz doda¢ dodatkowe skt adniki.

Program bedzie kontynuowany do korica, po czym ponownie ust yszysz 10 sygnat 6w dzwiekowych, aby zasygnalizowa¢,
2 e chleb jest gotowy.

Naci$ nij przycisk START/STOP i otw6rz pokrywe.

Wyjmij bochenek z formy i pozostaw do ostygniegcia.
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PROGRAM 8 - CIASTO

Uz yj tego programu, aby przygotowac ciasto na wszelkiego rodzaju przepisy, a nastepnie upiecz

je w tradycyjnym piekarniku. Alternatywnie, przygotuj ciasto na chleb, wyjmij mieszadt o, uformuj
ciasto, dodajgc wszelkie dodatkowe skt adniki, a nastepnie wybierz program BAKE, aby upiec przepis w
Compact Bread Maker.

Oto dwie sugestie:

BUKKI - 8 sztuk

Czas przygotowania ciasta: 1 godzina 30 minut.
Czas wyrastania: okot 0 40 minut.

Czas pieczenia w piekarniku 15 - 20 minut.

Skt adniki Tlos¢

Jajko, $rednie 1

Woda Uzupet nij do 180 ml jajkiem
sol 1tyz eczka

Maka chlebowa biat a mocna 2 szklanki (3209)

Cukier puder 1+yz ka stot owa

Mast o niesolone, pokrojone na kawat ki 159

Mleko w proszku 1tyz ka stot owa
tatwe w mieszaniu droz dz e 1tyz eczka

Dodatkowe skt adniki moz na doda¢, gdy urzadzenie wyda sygnat dZzwiekowy lub po zakornczeniu
programu WYPIEK CIASTA.

CO ROBISZ

Whbij jajko do miarki i uzupet nij woda do 180 ml.

Umie$ ¢ wszystkie skt adniki w podanej kolejno$ci w formie do pieczenia chleba.

Zamknij pokrywe.

Wybierz program 8.

Naci$nij przycisk START/STOP.

Kompaktowy wypiekacz do chleba uruchomi sie natychmiast.

Gdy kompaktowy wypiekacz do chleba wyda 10 sygnat 6w dZzwiekowych, moz esz doda¢ dodatkowe skt adniki.

Program bedzie kontynuowany do korca i ponownie wyda 10 sygnat 6w dZwiekowych, aby zasygnalizowac¢,
Z e ciasto jest gotowe.
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Naci$nij przycisk START/STOP i otwérz pokrywe.

Podnie$ forme do pieczenia chleba, przet 6z ciasto na lekko posypany makga blat i wyciggnij mieszadt o do

wyrabiania. Wyrabiaj bardzo lekko.

Podziel ciasto na 8 czesci i lekko oprészonymi maka dt orimi uformuj z kaz dej czesci kulke.

Przenie$ na duz g, natt uszczong blache do pieczenia.

Przykryj but ki kawat kiem natt uszczonej folii spoz ywczej lub czystg $ciereczkg i pozostaw w ciept ym miejscu na

okot 0 30-40 minut lub do momentu, az but ki podwojg swojg objetos¢.

W miedzyczasie rozgrzej piekarnik do 220°C (425°F), piekarnik z termoobiegiem do 200°C, stopier gazowy 7.
Posmaruj but eczki wybranym lukrem i posyp wierzch polewa.

Piec przez 15-20 minut lub do momentu, az ciasto nabierze zt otego koloru i dobrze wyro$nie.

Jesli chcesz, posmaruj wierzch but eczek przed pieczeniem jednym z nastepujacych $rodkéw:
Ubite biat ko, z 6t tko ubite z odrobing wody, mleka lub okot 0 1+yz kg gorgcej wody, do ktérej dodano 2

tyz eczki cukru pudru.

DODATKI

Posyp wierzch pokrytych lukrem but eczek jednym z nastepujgcych skt adnikéw:

Mak, koper wt oski, kminek lub sezam.
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PROGRAM 8 - CIASTO CIAG DALSZY

PIZZA - Wystarczy na 2 pizze o $rednicy 20 cm lub 1 duz g pizze
Czas przygotowania ciasta: 1 godzina 30 minut.

Czas pieczenia w piekarniku 20 - 25 minut.

Skt adniki Ilos¢

Opierac

Woda 140ml

Olej 1tyz ka stot owa (15ml)
Sél

1tyz eczka

Maka chlebowa biat a mocna

1% szklanki (2259)

Cukier puder

Y tyz eczki

tatwe w mieszaniu droz dz e

Yot yz eczki

Byczy

Przecier pomidorowy

4+tyz kistot owe

Suszony oregano

2+tyz kistot owe

Pomidory pokrojone w plasterki 4duz e
Ser cheddar, starty 1159
Mozzarella pokrojona w plastry 1159
Szynka porwana na paski 4 kromki
Oliwki czarne bez pestek 10

Oliwa z oliwek do skropienia

CO ROBISZ

Umies$¢ wszystkie skt adniki bazy w maszynie w podanej wyz ej kolejno$ci.

Zamknij pokrywe.

Nacié$nij MENU i wybierz program 8.

Naciénij START/STOP.

Zignoruj 10 sygnat 6w dzwigkowych, ktére oznaczajg, z e moz na doda¢ dodatkowe skt adniki.

Program bedzie kontynuowany do korica i ponownie wyda 10 sygnat éw dZwiekowych, aby zasygnalizowac, z e
ciasto jest gotowe.

Nacié nij przycisk START/STOP i otw6rz pokrywe.



Machine Translated by Google

Wyt 6z ciasto na stolnice lekko posypang maka.

Wyciggnij mieszadt o i podziel ciasto na dwie cze$ci.

Rozgrzej piekarnik do 220°C, piekarnik z termoobiegiem do 200°C, stopierr gazowy 7.
Nasmaruj tt uszczem jedna duz a lub dwie mniejsze blachy do pieczenia.

W} 6z ciasto do foremki i delikatnie rozciggnij i pociggnij, aby nada¢ mu okragt y ksztat t, tak aby pasowat
do foremek.

Zt 6z brzegi tak, aby powstat a warga.

BYCzY

Rozprowadz przecier pomidorowy na spodzie pizzy i posyp oregano.

Ut 6z plasterki pomidora na wierzchu. Nastepnie posyp startym serem.
Na wierzchu ut 6z plasterki mozzarelli, szynki i oliwki.

Skrop pizze odrobing oliwy z oliwek.

Piec przez 20-25 minut, az ciasto bedzie zt ote, dobrze wyro$niete i ser zacznie bulgotac.
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PROGRAM 9 - TORT

CIASTO CZEKOLADOWE Z ORZECHAMI WHOSKIMI - Czas wykonania 1 godzina 50 minut

Sprawdz, czy mieszanka miesza sie prawidt owo - po okot o 5 minutach otwdrz pokrywe i upewnij sie, z e
maka miesza sie rownomiernie. Zeskrob boki formy do pieczenia chleba, aby wt gczy¢ wszelkie przypadkowe
grudki maki.

Do ciast nie uz ywaj maki chlebowej o duz ej zawartosci tt uszczu - uz yj zwykt ej maki pszenne;j.

To ciasto czekoladowe jest wilgotne i pyszne.

Skt adniki Tlos¢
Olej 75ml
Mleko 75ml
Miekki, jasnobrgzowy cukier 759
Czarna melasa 2tyz eczki
Jajko, $rednie 1
Maka samorosngca 1159
Proszek do pieczenia Yatyz eczki
Kakao w proszku 259
Migdat y mielone 25¢
Czekoladowe chipsy 25¢g
Orzechy wt oskie, grubo posiekane 509

CO ROBISZ

Do formy na chleb wlej olej, mleko, cukier, melase i jajka.

Przesiej make, proszek do pieczenia i kakao, a nastepnie dodaj do patelni.
Posyp wierzch migdat ami.

Zamknij pokrywe.

Naci$nij MENU i wybierz program 9.

Naci$ nij przycisk KOLOR i wybierz opcje JASNY.

Naci$ nij START/STOP.

Maszyna uruchomi sie automatycznie.

Sprawdz mieszanke po okot o 5 minutach, aby upewnic sie, z e skt adniki si¢ mieszajg. Zeskrob boki, aby wt gczy¢
pozostat g make.

Gdy urzadzenie wyda 10 sygnat 6w dzwiekowych, otwérz pokrywe i dodaj czekolade oraz orzechy wt oskie.
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Program bedzie odtwarzany do korca, po czym ust yszysz 10 sygnat éw dZzwigkowych, ktére oznaczaja, z e
ciasto jest gotowe.

Wyjmij forme z chlebem i pozostaw do ostygniecia na kilka minut, zanim przet oz ysz ciasto na kratke do
studzenia.

Pozostaw ciasto do cat kowitego ostygniecia, zanim napet nisz je dodatkami i ozdobisz wedt ug uznania.

POZYWNY

Krem maslany z czekolada

Skt adniki Tlos¢
Mast o zmigkczone 759
Cukier puder, przesiany 1759
Czekolada, rozpuszczona 409
Pot 6wki orzecha wt oskiego 6

CO ROBISZ

Utrzyj mast o, az bedzie miekkie.

Stopniowo dodawaj cukier puder, az masa bedzie gt adka i kremowa.

Dodaj rozpuszczong czekolade i dobrze wymieszaj.

Przekréj ciasto na p6t i pot gcz obie cze$ci przy uz yciu pot owy kremu maslanego.
Reszte kremu maslanego rozprowadz na wierzchu ciasta.

Pot 6z pot 6wki orzechéw na wierzchu.
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PROGRAM 10 - KANAPKA

CHLEB KANAPKOWY - Czas przygotowania 3 godziny

Skt adniki Tlos¢

Jajko 1

Woda Uzupet nij do 180 ml jajkiem
Olej 1tyz kastot owa

sol

1tyz eczka

Maka chlebowa biat a mocna

2 szklanki (320g)

Cukier puder

1tyz ka stot owa

Mleko w proszku

1tyz ka stot owa

tatwe w mieszaniu droz dz e 1 Iy2 eczka

CO ROBISZ

Whbij jajko do miarki.

Dodaj wode do jajka, tak aby uzupet ni¢ jej ilo$¢ do 180 ml.

Umies¢ skt adniki w formie do pieczenia chleba w podanej wyz ej kolejno$ci.

Zamknij pokrywe.

Nacié$nij MENU i wybierz program 10.

Naciénij przycisk KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

Naciénij START/STOP.

Gdy kompaktowy wypiekacz do chleba wyda 10 sygnat 6w dZwiekowych, dodaj pozostat e skt adniki.

Program bedzie kontynuowany do korica, po czym ponownie ust yszysz 10 sygnat éw dZzwiekowych, aby
zasygnalizowa¢, z e chleb jest gotowy.

Naciénij przycisk START/STOP i otw6rz pokrywe.

Wyjmij bochenek z formy i pozostaw do ostygniecia.
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PROGRAM 11 - PIEC

CHLEB Z SUSZONYMI POMIDORAMI, SEREM I OLIWKAMI - Czas przygotowania ciasta 1 godzina 30 minut
plus 1 godzina pieczenia

Pyszny chleb, ktéry moz na zrobi¢ na kanapki, podawac z zupg lub tostowac na bruschette. Najpierw zréb
ciasto, uz ywajac programu 8 DOUGH.

Skt adniki Tlos¢
Woda 180ml
Olej 1tyz kastot owa
sol 1tyz eczka
Maka chlebowa biat a mocna 2 szklanki (320g)
Cukier puder 1+yz ka stot owa
Mleko w proszku 1tyz ka stot owa
tatwe w mieszaniu droz dz e 1tyz eczka
Ser parmezan, starty 509
Suszone pomidory pokrojone na kawat ki 509
Czarne oliwki bez pestek, pokrojone na kawat ki 25¢g

CO ROBISZ

Do formy na chleb wlej wode, olej, sél, make, cukier, mleko w proszku i droz dz e.
Dodaj parmezan i 25 g pomidoréw.

Zamknij pokrywe.

Naci$nij przycisk MENU i wybierz program 8 CIASTO.

Naci$nij START/STOP.

Kompaktowy wypiekacz do chleba uruchomi sie natychmiast.

Kompaktowy wypiekacz do chleba wyda 10 sygnat éw dzwigkowych, informujgc o moz liwosci
dodania dodatkowych skt adnikéw. Moz esz jednak zignorowa¢ sygnat y dZzwiekowe, poniewaz pozostat e

pomidory i oliwki zostang wyrobione recznie pod koniec programu (je$li jednak wolisz, moz esz je dodac¢ teraz).

Program bedzie kontynuowany i na koniec ust yszysz 10 sygnat éw dzwiekowych, aby zasygnalizowa¢,
Z e ciasto jest gotowe.

Nacis$ nij przycisk START/STOP i otwérz pokrywe.

Podnie$ forme do pieczenia chleba, przet 6z ciasto na lekko posypany maka blat i wyciggnij
mieszadt o do wyrabiania. Wyrabiaj bardzo lekko.

Lekko spt aszcz ciasto i pot 6z na nim reszte pomidoréw i oliwek.
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Lekko oprészonymi maka dt oimi delikatnie i rGwnomiernie zagniataj pomidory i oliwki w ciescie.
Wymien forme do pieczenia chleba w urzagdzeniu bez mieszadt a.

Wt 6z gotowe ciasto do formy na chleb i zamknij pokrywe.

Nacisnij MENU i wybierz program 11 BAKE.

Urzadzenie wyda 10 sygnat 6w dZzwiekowych pod koniec pieczenia.

Nacié nij przycisk START/STOP i otw6rz pokrywe.

Wyjmij bochenek z formy i pozostaw do ostygniecia na kratce.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Poniz ej przedstawiono kilka typowych probleméw, ktére moga wystagpi¢ podczas wypieku chleba w Compact Bread

Maker. Zapoznaj sie z problemami, ich moz liwymi przyczynami i wszelkimi dziat aniami naprawczymi, ktére nalez y

podja¢, aby zapewni¢ pomysine wypiekani

e chleba.

Problem

Moz liwa przyczyna

Rozwigzanie

Wielko$¢ i ksztat t bochenka

1. Chleb nie wyrasta wystarczajgco. Chleby pet rj

oziarniste beda
niz szaniz w przypadku pieczywa biaf ego, ze wzgledu na
mniejsza zawartos¢ glutenu.

Zamat o pt ynu.

Brak cukru lub dodano za mat o cukru.

Uz yto niewt a$ciwego rodzaju maki.

Uz yto niewt a$ciwego rodzaju droz dz y.

Dodano za mat o droz dz y lub byt y
one zbyt stare.

Pt yn jest za gorgcy lub za zimny, co

powoduje $mier¢ droz dz y lub ich nieaktywacj

Droz dz eicukier miat y ze sobg kontakt
przed cyklem wyrabiania.

Otworzyt e$ pokrywe w trakcie cyklu
wyrastania ciasta i pozwolit e$ uciec ciept emu

powietrzu.

Normalne w przypadku tego typu maki.

Zwieksz ilos¢ pt ynuo 15 ml, 3tyz eczki.

Zt 6z skt adniki wymienione w przepisie. Jesli
robisz st odki chleb, upewnij sie, z e
nieznacznie zmniejszysz ilo$¢ cukru, jesli
dodajesz st odkie skt adniki, takie jak

kandyzowane owoce itp.

Zamiast maki chlebowej moz esz uz y¢

zwykt ej maki.

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalez y

stosowa droz d e szybko dziat ajace, tzw. ,easy blend".

Zmierz zalecang ilo$¢ i

sprawdz date przydatnosci do spoz ycia na

opakowaniu.

Przed uz yciem nalez y sprawdzi¢, czy pt yny

. majg temperature pokojowa.

Upewnij sig, z e nie przyklejaja sie

do foremek na chleb.

Nie otwieraj pokrywy podczas wyrastania ciasta.
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Problem

Moz liwa przyczyna

Rozwigzanie

2. Pt aski bochenek, bez wyrastania.

Droz dz e pominiete.

Droz dz e za stare.

Pt yn jest za goracy.

Dodano zbyt duz o soli lub sél miat a

kontakt z droz dz ami.

Zastosowano opoézniony start -
droz dz e stat y sie mokre przed

rozpoczeciem wypieku chleba.

Przygotuj skt adniki podane w przepisie.

Sprawdz date przydatnoéci do spoz ycia na opakowaniu.

Uz ywaj pt ynu o
temperaturze odpowiedniej do programu.

Stosowac zalecane ilosci i przechowywac

oddzielnie.

Dodaj skt adniki w odpowiedniej
kolejnosci, upewniajgc sig, z e
droz dz e nie majg kontaktu z pt ynem.

przypominajgca grzyba.

3. Géra nadmuchana - wyglgdem

Zaduz odroz dz y.

Za duz o cukru.

Za duz o maki.

Za mat o soli.

Ciept a i wilgotna pogoda.

Zmniejsz iloé¢ droz dz yo ¥ty eczki.

Zmniejsz ilo$¢ cukru o 1tyz eczke.

Zmniejsz ilos¢ makio 6-81yz eczek.

Uz yjilodci soli zalecanej

W przepisie.

Odparuj pt yn o 15 ml, dodaj 3t yz eczki
idroz dz eo%tyz eczki.

4. Géra i boki zapadajg sie.

Zaduz o ptynu.

Zaduz odroz dz y.

Wysoka wilgotnos¢ i ciept a
pogoda mogt y spowodowac zbytnie

wyrosniecie ciasta.

Nastepnym razem zmniejsz ilo$¢ pt ynu
015ml(3tyz eczki) lub dodaj odrobine
maki.

Uz yj ilosci zalecanej w przepisie lub
nastepnym razem wyprébuj

szybszy program.

Scht odz wode lub dodaj mleko

prosto z lodéwki.

nie jest gt adki.

5. Poskrecany i poskrecany wierzch -

Za mat o pt ynu.

Za duz o maki.

Zwigksz ilos¢ pt ynu o 15ml, 3tyz eczki.

Dokt adnie odmierz make.
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Problem

Moz liwa przyczyna

Rozwigzanie

6. Zapadt o sie podczas pieczenia.

Kompaktowy wypiekacz do chleba
mogt zosta¢ umieszczony w przeciggu

lub uderzony w trakcie wyrastania.

Przekroczona pojemnos¢ formy do pieczenia

chleba.

Uz yto za mat o lub pominieto
s6l.

Zaduz odroz dz y.

Ciept a i wilgotna pogoda.

Zmier pot oz enie wypieku chleba.

Nie uz ywaj wiekszej ilo$ci skt adnikéw,
niz jest to zalecane.

Uz yj odpowiedniej ilosci soli.

Dokt adnie odmierz droz dz e.

Zredukuj pt yno 15ml, 3tyz eczkii
zmniejszilo$¢ droz dz yo ¥tyz eczki.

7. Bochenki nieréwne i krétsze na jednym

koricu.

Ciasto jest za suche.

Zwieksz ilo$¢ pt ynuo 15 ml, 3tyz eczki.

Tekstura chleba

8. Gesta, ciez ka konsystencja.

Za duz o maki.

Zamat odroz dz y.

Za mat o cukru.

Zmierz dokt adnie.

Zmierz dokt adnie.

Zmierz dokt adnie.

9. Otwarta, szorstka i dziurawa
tekstura.

Pominieto sdl.

Zaduz odroz dz y.

Zaduz o ptynu.

Przygotuj skt adniki podane w przepisie.

Dokt adnie zmierz droz dz e.

Zredukuj pt yno 15 ml, 3t yz eczki.

10. Srodek bochenka jest surowy,

niewystarczajgco upieczony.

Zaduz o ptynu.

Przerwa w dostawie pradu w trakcie pracy.

Tlosci zbyt duz e dla maszyny.

Zredukuj pt yn o 15 ml, 3t yz eczki.

Jez eli przerwa w dostawie pradu
potrwa dt uz ejniz 10 minut,

konieczne bedzie wyjecie nieupieczonych
skt adnikéw z formy na chleb i
rozpoczecie pieczenia od nowa ze

$wiez ymi skt adnikami.

Stosuj wyt gcznie maksymalne dozwolone
ilodci.
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Problem

Moz liwa przyczyna

Rozwigzanie

11. Chleb st abo sie kroi i jest klejgcy.

Pokroi¢ na gorgco.

Uz yto niewt asciwego noz a.

Pozostaw chleb do ostygniecia na co najmniej
30 minut, aby umoz liwi¢ ujscie pary wodnej

przed pokrojeniem.

Uz ywaj dobrej jako$ci noz a do chleba.

Kolor i grubos¢ skorki

12. Ciemny kolor skérki, zbyt gruba. Wybrano CI

MNY kolor skérki.

Nastepnym razem uz yj ustawienia SREDNIEGO
lub JASNEGO.

13. Spalony bochenek.

Maszyna do pieczenia chleba nie dziat a prawidt owo.

Skontaktuj sie z zespot em obst ugi klienta

Lakeland.

14. Ciasto jest za jasne.

Chleb nie byt pieczony wystarczajgco dt ugo.

Wybrano JASNY kolor skérki.

Wykonaj cykl PIECZENIA, aby
przyciemnic¢ skorke.

Nastepnym razem wybierz kolor
skorki CIEMNY lub SREDNL

Problemy z forma do pieczenia chleba

15. Mieszadt a do wyrabiania ciasta nie

moz na wyja¢ z patelni.

Nalez y dodac tyle wody, aby zakryt a

mieszadt o i pozostawi¢ do namoczenia na
10 minut.

Po namoczeniu lekko przekre¢ mieszadt o,

aby je poluzowac.

16. Chleb przywiera do formy /
trudno go wyjac.

Lekko przetrzyj wnetrze formy do pieczenia

chleba olejem roslinnym.

Maszyna do wypieku chleba

17. Maszyna do pieczenia chleba nie dziat a /

mieszadt o nie porusza sie.

Maszyna do pieczenia chleba nie jest wt gczona.

Forma do pieczenia chleba nie jest prawidi owo

umieszczona.

Wybrano opézZnienie czasowe.

Sprawdz, czy produkt jest wt gczony
NA.

Sprawdz, czy miska olejowa jest prawidt owo

zablokowana.

Wypiekacz do chleba nie uruchomi sig, dopéki nie

zostanie osiggnieta godzina rozpoczecia.
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Problem

Moz liwa przyczyna

Rozwigzanie

18. Skt adniki nie s3 wymieszane.

Nie uruchomit em maszyny do pieczenia chleba.

Zapomniat em wt 0z y¢ mieszadt o do formy

na chleb.

Po wybraniu programu nacis nij przycisk

START/STOP, aby uruchomi¢ maszyne.

Zawsze upewnij sie, 2 e mieszadt o jest
prawidt owo umieszczone na wat ku
napedowym znajdujgcym sie na spodzie
formy do chleba, zanim dodasz

skt adniki.

19. W trakcie pracy czu¢ byt o zapach

spalenizny.

Skt adniki rozsypat y sie w komorze

pieczenia.

Nalez y zachowac ostroz no$¢
dodajgc skt adniki do formy na chleb -
jez eli skt adniki rozsypig sie w komorze,

moz e to spowodowac przypalenie.

20. Na ekranie wy$wietlacza pojawia sie

komunikat ,H HH", a urzgdzenie

wydaje ciggt y sygnat dzwiekowy.

Temperatura wewnatrz wypiekacza
do chleba jest zbyt wysoka - urzgdzenie
jest nadal gorace po poprzednim

procesie pieczenia.

Naci$nij przycisk START/STOP, otwérz
pokrywe i odczekaj 10-20 minut, az

urzgdzenie osiggnie temperature pokojowg.

21. Na ekranie wy$wietlacza wy$wietlane sa
4L LL" i urzadzenie wydaje ciggt y
sygnat dzwiekowy.

Temperatura wewnatrz urzgdzenia jest
zbyt niska.

Nacis$ nij przycisk START/STOP, otwérz
pokrywe i odczekaj 10-20 minut, az

urzadzenie osiggnie temperature pokojowg.

22. Na ekranie wy$wietlacza pojawia sie
komunikat ,E EQ” lub ,E E1".

Czujnik temperatury jest uszkodzony.

Wiecej informacji moz na uzyskac,
kontaktujgc sie z dziat em

obst ugi klienta Lakeland.
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PIELEGNACJAT CZYSZCZENIE

« Zawsze upewnij sie, 2 e kompaktowy wypiekacz do chleba jest wyt gczony, odt gczony od gniazdka i pozostawiony

do cat kowitego ostygniecia przed czyszczeniem.
* Przed pierwszym uz yciem i po kaz dym kolejnym dokt adnie wyczys$¢.
* Po kaz dymuz yciu nalez y sprawdzi¢, czy cze$ci nie sg zuz yte lub uszkodzone.

+ Nie uz ywaj metalowych narzedzi w nieprzywierajacej formie do pieczenia chleba - zawsze uz ywaj plastikowych, nylonowych lub silikonowych.

szpatut ki itp.
* Nie nalez y uz ywac $rodkéw czyszczacych o wt asciwosciach $ciernych ani wet ny stalowej.
« Nigdy nie zanurzaj jednostki bazowej, przewodu ani wtyczki w wodzie ani innym pt ynie.

« Umyj forme do pieczenia, mieszadt o, miarke it yz ke w gorgcej wodzie z mydt em, dokt adnie wypt ucz i osusz.
« Forme do pieczenia, mieszadt o, miarke it yz ke moz na my¢ w zmywarce na gérnej pét ce.

«Jez elitrudno jest wyja¢ mieszadt o z formy do pieczenia chleba, wlej odpowiednig ilo$¢

ciept 3 wodg z mydt em, aby pokry¢ wiost o i pozostawi¢ do namoczenia na 10 - 15 minut. To poluzuje wiost o.

«Jez elinadal nie moz na wyja¢ mieszadt a, nalez y przytrzymac wat ek napedowy od spodu.

patelnie i kre¢ nig w przéd i w tyt, az do zwolnienia mieszadt a.

» Aby wyczys$ci¢ komore pieczenia, usur okruszki chleba, wysypujac je lub wycierajgc.

usun je lekko wilgotng $ciereczka lub czystym pedzelkiem do ciasta.

« Jesdli resztki jedzenia przypalg sie na elemencie grzewczym, nalez y odczekac¢ az cat kowicie ostygnie, a nastepnie

wytrze¢ wilgotng $ciereczkg.
* Unikaj stosowania $rodkdéw czyszczgcych o wt asciwosciach $ciernych oraz metalowych gabek, poniewaz moga one uszkodzi¢ maszyne.

* Przechowuj Compact Bread Maker z luzno zwinietym kablem zasilajgcym. Nigdy go nie owijaj.

$ci$le wokot urzadzenia.
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INFORMACJE TECHNICZNE

* Moc: 530W.
* Napigcie: 220-240V.

« Czestotliwos$¢: 50Hz.

POACZENIA ELEKTRYCZNE

TO URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE

Urzgdzenie wyposaz one jest we wtyczke z bezpiecznikiem i trzema bolcami zgodng z norma BS1363, ktéra nadaje sie do stosowania we

wszystkich domach wyposaz onych w gniazdka zgodne z obowigzujgcymi normami.

WYMIANA BEZPIECZNIKA 10 AMP

Uz yj bezpiecznika BS1362 10 A. Nalez y uz ywac wyt gcznie bezpiecznikéw zatwierdzonych przez BSI lub ASTA. Jesli nie masz

pewnosci, jakiej wtyczki lub bezpiecznika uz y¢, zawsze skonsultuj sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Uwaga: Po wymianie bezpiecznika w wtyczce formowanej wyposaz onej w ost one bezpiecznika, ost ong nalez y
ponownie zat oz y¢ na wtyczke. Nie wolno uz ywac urzgdzenia bez ost ony bezpiecznika.

W przypadku zgubienia ost ony bezpiecznikéw moz na naby¢ w sklepie elektrycznym.

ea C€ rons

RECYKLING SPRZETU ELEKTRYCZNEGO

Dyrektywa w sprawie zuz ytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (ZSEE) nakt ada na
dystrybutoréw w Wielkiej Brytanii obowigzek maksymalizacji selektywnej zbiérki i przyjaznego dla
$rodowiska przetwarzania ZSEE.

Dystrybutorzy w Wielkiej Brytanii (w tym sprzedawcy detaliczni) sg zobowigzani do stworzenia
systemu, ktéry umoz liwi wszystkim klientom kupujgcym nowy sprzet elektryczny bezpt atne
poddanie recyklingowi starego sprzetu.

Jako odpowiedzialny sprzedawca detaliczny spet niliémy te wymagania, oferujgc wszystkim
klientom kupujgcym nowy sprzet elektryczny i elektroniczny bezpt atny odbiér starego sprzetu na
zasadzie zwrotu takiego samego sprzetu. | ]
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Lakeland
Alexandra Buildings, Windermere, Cumbria, Wielka Brytania LA23 1BQ
Tel: +44(0)15394 88100 www.lakeland.co.uk
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