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1. Informacje o niniejszej instrukg;ji

Dzie kujemy za wybranie naszego produktu. Mamy
nadzieje , ze korzystanie z urzgdzenia be dzie dla
Panstwa przyjemnoscia.

Przed uruchomieniem nalezy zapoznac sie zinstrukcjg bezpieczefstwa
Przeczytaj uwaznie instrukcje . Nalezy przestrzegac ostrzezen
zamieszczonych na urzgdzeniu i w instrukcji obstugi.

Instrukcje obstugi nalezy zawsze przechowywac w tatwo doste pnym
miejscu. Jesli sprzedajesz lub przekazujesz dalej urzgdzenie,

przekaz nam takze te instrukcje obstugi, poniewaz stanowi ona
nieodtaczng cze $¢ produktu.

1.1. Klucz do symboli

Jezeli fragment tekstu oznaczony jest jednym z ponizszych symboli
ostrzegawczych, oznacza to, ze nalezy unika¢ opisanego w tekscie
niebezpieczenstwa, aby zapobiec opisanym w nim mozliwym

konsekwencjom.

A
A
A\
A
0
i

NIEBEZPIECZENSTWO!

Ostrzezenie przed bezposrednim zagrozeniem zycia!

OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie przed mozliwym zagrozeniem zycia
i/lub powaznymi nieodwracalnymi obrazeniami!

OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie przed niebezpieczeristwem porazenia
pradem!

OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie przed niebezpieczefistwem spowodowanym przez gorgce

powierzchnie!

OSTROZNOSA

Ostrzezenie przed mozliwymi obrazeniami o
nasileniu umiarkowanym i/lub lekkim!

UWAGA!

Poste puj zgodnie z instrukcjg, aby unikng¢
uszkodzenia mienia!

Wie cej informacji na temat korzystania z urzgdzenia!

Nalezy przestrzega¢ wskazéwek zawartych w instrukcji
obstugi!

medaion

2. Przeznaczenie

Uzywaj maszyny do pieczenia chleba wytgcznie do pieczenia chleba,

przygotowywania dzemow, konfitur i jogurtéw w domu. Nie uzywaj
urzadzenia do suszenia zywnosci lub przedmiotéw. Nie uzywaj maszyny
do pieczenia chleba w

Bezptatny.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego.

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego lub
przemystowego.
Nalezy pamie ta¢, ze odpowiedzialno$¢ zostaje wytgczona w przypadku
niewtasciwego uzycia:
Nie montuj urzadzenia bez naszej zgody
i nie uzywaj zadnego dodatkowego sprze tu, ktéry nie zostat przez
nas zatwierdzony lub dostarczony.
Stosuj wytgcznie produkty dostarczone lub zatwierdzone przez nas.

cze $ci zamienne i akcesoria.

Nalezy przestrzega¢ wszystkich informacji podanych w niniejszej

instrukcji obstugi, zwtaszcza wskazéwek dotyczgcych bezpieczenstwa.

Wszelkie inne dziatania s uwazane za niewtasciwe i mogg
skutkowa¢ obrazeniami ciata lub uszkodzeniem mienia.

3. Instrukcje bezpieczenstwa

OSTRZEZENIE!
Ryzyko obrazen!
Istnieje ryzyko obrazeh w przypadku
niewtasciwego uzytkowania.
Urzadzenie i akcesoria w sposob przyjazny dla dziecka
Przechowywaé w miejscu niedoste pnym.
Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat i
i powyzej, a takze osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej lub
nieposiadajgce odpowiedniego doswiadczenia
i/lub wiedzy, jesli znajdujg sie pod nadzorem lub

zostaly poinstruowane na temat bezpiecznego

korzystania z urzgdzenia i rozumiejg wynikajgce
ztego zagrozenia. Dzieci nie mogg bawic sie

urzgdzeniem

dt.

Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i konserwacjg
urzgdzenia nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci,
chyba ze majg ukonczone 8 lat i znajdujg sie pod
nadzorem.

Dzieci ponizej 8 roku zycia powinny trzymac sie z

dala od urzgdzenia oraz zasilacza/kabla zasilajgcego.

FR

NL

TO

TO

PL
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3.1. Bezpiecznie skonfiguruj urzadzenie 3.3. Obchodz sie z urzgdzeniem bezpiecznie

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na odpornej na ciepto, 3.3.1. 0gdlnie

twardej i rownej powierzchni. Nigdy nie pozostawiaj urzagdzenia bez nadzoru

Nie nalezy umieszcza¢ urzgdzenia na krawe dzi
podczas pracy.

stotu, poniewaz moze sie przewrdécic i spasc.

] X Nie uzywaj urzgdzenia, jesli jest uszkodzone lub jesli
Urzadzenie musi znajdowac¢ sie w odlegtosci co

L . , . zauwazysz jakiekolwiek uszkodzenia kabla zasilajgcego
najmniej 10 cm od Sciany i innych urzadzenh (z tytu i z

lub wtyczki.
bokow). Nie zakrywaj otworéw wentylacyjnych.

. . . . B L, NIEBEZPIECZENSTWO! Nie dotykaj urzadzenia, kabla potaczeniowego
Nie umieszczaj urzgdzenia w poblizu materiatow

] o o Nigdy nie dotykaj przewodu zasilajgcego ani wtyczki
tatwopalnych (zaston, firanek, papieru itp.). Istnieje mokrymi re kami. W przeciwnym wypadku istnieje
ryzyko pozaru. ryzyko porazenia pragdem.

) ) ) ) ) Nie zanurzaj urzgdzenia, kabla potgczeniowego
Nie umieszczaj urzadzenia bezposrednio obok

. Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia ani wtyczki w wodzie
kuchenka gazowa lub elektryczna, albo inny goracy

lub i h pt h.
piekarnik. tb tnnych ptynac

Urzadzenia nie wolno podtgcza¢ do zewne trznego zZrédta zasilania.
Nigdy nie umieszczaj urzgdzenia nad ptyta ) ) ]
timer lub oddzielny system zdalnego sterowania (np.
rzewczg lub innymi urzgdzeniami generujgcymi . .
9 3 y 9 g jacy w gniezdzie sterowanym radiowo).
ciepto (grill, frytkownica); nawet jesli nad nim

zainstalowany jest wentylator wyciggowy.
Przestrzega¢ podanych ilosci napetniania. Nigdy nie
uzywaj wie cej niz 480 g maki.

Do obudowy nie moze dostac sie zadna wilgoc.

Istnieje ryzyko porazenia pradem elektrycznym. o ) ) .

Catkowita ilos¢ ciasta w pojemniku musi

Nie przekracza¢ 1000 g.

Urzadzenia nie wolno uzywa¢ na zewnatrz

Nie usvwai wie ceiniz 1 vzeczke rodk
stac sie . ie uzywaj wie cej niz 1tyzeczke $rodka

spulchniajgcego (proszek do pieczenia lub inny Srodek
Nie narazaj urzadzenia na dziatanie ekstremalnych pu I E go (prosz pieczenia fubinny
spulchniajgcy).
warunkow. Nalezy unika¢ naste pujacych rzeczy: .
OSTROZNOSA

- Wysoka wilgotnos¢ lub mokrosé¢,
- ekstremalnie wysokie lub niskie temperatury, Zagrozenie dla zdrowia

. . Pieczenie w zbyt wysokiej temperaturze moze
- bezposrednie Swiatto stoneczne, yt wysokle temp

, ., powodowac wydzielanie sie substancji szkodliwych
- otworzy¢ ogien.

dla zdrowia.

3.2. Podtgczenie do sieci . L, . . .
Nie dopusc¢ do tego, aby jedzenie stato sie zbyt

Podtaczaj urzgdzenie wytgcznie do odpowiedniego ciemne.

prawidtowo zainstalowane i tatwo doste pne gniazdo Usun przypalone resztki jedzenia.
zlokalizowane w poblizu miejsca instalacji. Napie cie

3.3.2. kabel potgczeniowy
sieci lokalnej musi odpowiada¢ danym technicznym

urzadzenia. Podczas pracy urzadzenia kabel przytgczeniowy nie

moze by¢ owijany wokét niego. Nie moze dotykac
goracych powierzchni. Moze by¢ uszkodzony.

W przypadku koniecznosci szybkiego odtgczenia

urzgdzenia od zasilania, gniazdko musi by¢

swobodhnie doste pne. Nie zginaj i nie zgniataj kabla potgczeniowego.

Zawsze wyciggaj kabel zasilajgcy z gniazdka trzymajgc
za wtyczke , nie ciggnij za sam kabel.
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Przed odtgczeniem przewodu zasilajgcego nalezy
wytgczy¢ urzadzenie.

4. Zakres dostawy

. NIEBEZPIECZENSTWO!
3.3.3. Urzadzenie R

. . . Niebezpieczeristwo uduszenial
Okna podglagdowe i pojemnik na ciasto

NL
podczas pracy moga sta¢ sie bardzo gorace. Istnieje ryzyko uduszenia w wyniku
potknie cia lub wdychania matych cze $ci T0
Wyjmujgc miske z ciastem lub hak do wyrabiania lub folii
ciasta z upieczonego chleba, nalezy uzywac re kawic . 0
kuchennych. Nie nalezy przenosic Wszystkie materiaty opakowaniowe (torby
urzadzenia, gdy jest wiaczone. plastikowe, kawatki styropianu itp.) nalezy PL

przechowywaé w miejscu niedoste pnym dla dzieci.

ochoczo.
Nie uzywaj pojemnika na ciasto do przechowywania ) o o )
L Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie opakowaniem.
przedmiotow.
Uzywaj urzgdzenia tylko
gdy pojemnik na ciasto zostanie nape+niony. Sprawdz, czy przesytka jest kompletna. Jezeli przesytka jest niekompletna,

. . L, . poinformuj nas o tym w ciggu 14 dni od daty zakupu.
Praca bez ciasta moze prowadzi¢ do przegrzania.

W pakiecie, ktéry zakupite$ otrzymates:
Wyjmij pojemnik na ciasto z * Maszyna do wypieku chieba
UFZQ dzenia pOdCZ&S na pe’rniania, aby za pObiEC + Forma do pieczenia z powtokg zapobiegajgcg przywieraniu
+ 2 haki do wyrabiania ciasta

zanieczyszczeniu komory pieczenia.
anieczyszczeniu komory pieczenia + byzka miarowa

Uzywaj wytgcznie oryginalnych akcesoriow. « Miarka

+ Narze dzie do wyjmowania haka do ciasta

« Skrécona instrukcja obstugi

3.4. Nigdy nie naprawiaj tego sam
OSTRZEZENIE!
Ryzyko porazenia pragdem!
Istnieje ryzyko porazenia pragdem elektrycznym w
przypadku kontaktu z cze Sciami be dgcymi pod
napie ciem.
W przypadku uszkodzenia wtyczki, przewodu
zasilajgcego lub urzgdzenia nalezy natychmiast
odtgczy¢ urzgdzenie od gniazdka.
Jesli kabel zasilajgcy tego urzgdzenia jest uszkodzony,
musi zosta¢ wymieniony przez producenta, dziat
obstugi klienta lub osobe o podobnych

kwalifikacjach, aby unikng¢ zagrozenia.

Nie prébuj samodzielnie otwiera¢ i/lub naprawiac
urzadzenia.

Istnieje ryzyko porazenia prgdem elektrycznym.

W przypadku wystapienia usterki prosimy o

kontakt z naszym serwisem lub innym odpowiednim

warsztatem specjalistycznym.

medaion
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5. Przeglad urzadzenia

00

Rys. 1 - Przeglad urzadzenia

1. Pokrywka

2. Okienko

podgladowe 3. Pojemnik na ciasto z powtoka

zapobiegajgcg przywieraniu 4.

Komora pieczenia z

elementem grzewczym 5. Szczeliny wentylacyjne 6. Hak do wyjmowania hakéw do ciasta
7. tyzeczka miarowa (1 tyzeczka i tyzka)

Na poszczegélnych pojemnikach znajduje sie oznaczenie 1/2 tyzeczki lub 1/2 tyzki stotowe;j.
8. Miarka

9. Stopy
10. Mieszkalnictwo
11. Panel sterowania

12. Wyswietlacz
13. Hak do ciasta
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FR
NL
11256 13506  1600G
2518 §._§f§" 3516
DELAY TIME Rise2 T0
KNEADL RISE3
: BAKE
. KEEP WARM TO
20 LIGHT MED. DARK RAPID
PL

TIMER +/-

© O ©

Rys. 2 - Panel sterowania

14. Przycisk MENU: Wybér programu 15. Przycisk

START/PAUZA/STOP : Start/pauza programu
Nacisénij i przytrzymaj: Anuluj program

16. Przycisk KOLOR: Jasny, Sredni. i Ciemnos¢.

17. Przycisk HOME MADE (wtasne przepisy): Za pomocg tego przycisku mozesz wybrac i ustawi¢ poszczegélne kroki dotyczgce
wypieku chleba wedtug wtasnych przepiséw. 18. Przycisk

TIMER (wybor czasu)

19. Przycisk CIASTO (tylko ciasto/wyrabianie): Bezposredni wybo6r programoéw 8 - 12 (programy bez pieczenia)
20. Przycisk ROZMIAR BOCHENKA: maty (1,125 g), $redni (1,350 g) i duzy (1,600 g).
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11|25c5 13L0‘G 1_6l;|JOG
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S EEEE
R < ! j
ISEL < 19 130 > BAke
KNEAD2 « » KEEP WARM—
: v v v v
LIGHT MED. DARK RAPID
Rys. 3 - Wyswietlacz
21. Waga ciasta (patrz strzatka na wyswietlaczu)
22. Etapy przetwarzania w programie pieczenia (patrz tabela ponizej)
23. Wyswietlacz umozliwiajgcy wybér funkcji szybkiego pieczenia programéw 1 - 3
24. Poziom zrumienienia (patrz strzatka na wyswietlaczu)
25. Wyswietlacz wyboru programu
26. Pozostaly czas wybranego/uruchomionego programu/czas opéznienia
5.1. Przeglad etapdw przetwarzania
RENEIYE Krok przetwarzania RENEIYE! Krok przetwarzania
Preselekcja czasu pp6znienia Wzrost2 Wzrost2
Aktywne jest programowanie timera Druga faza odpoczynku ciasta pomie dzy
dwoma etapami przetwarzania i
rosnacy
Zagniesc¢1 Zagnies$¢1 Wzrost3 wzrastac
Pierwszy proces ugniatania jest aktywny Trzecia faza odpoczynku ciasta pomie dzy
dwoma etapami przetwarzania
Wzrost 1 Wzrost 1 Upiec Upiec
Pierwsza faza odpoczywania ciasta pomie dzy dwoma Proces pieczenia jest aktywny

Etapy przetwarzania i wznoszenie

Zagniatac2 Zagniatac2 Utrzymuj ciepto Utrzymuj ciepto

Drugi proces ugniatania jest aktywny Po zakonczeniu programu pieczenia chleb
jest utrzymywany w cieple przez 60 minut
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6. Przed pierwszym uzyciem

Usun materiaty opakowaniowe.

Sprawdz, czy urzgdzenie nie ma widocznych uszkodzen. W przypadku stwierdzenia jakiegokolwiek rodzaju uszkodzenia, urzadzenia nie wolno pod zadnym pozorem uzywac. FR

by¢ zaje tym.
Zdejmij wszelkie folie ochronne, ktére mogg znajdowac sie¢ na obudowie. NL
Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy wyczysci¢ pojemnik na ciasto, haki do wyrabiania ciasta i obudowe urzgdzenia czystg, wilgotng szmatka. Nie

uzywaj silnych srodkéw czyszczgcych. 1o
Doktadnie osusz wyczyszczone cze Sci. 0
Przed pierwszym uzyciem nalezy pozostawi¢ urzadzenie z wtozong blacha do pieczenia na okoto 5 minut z otwartymi okienkami.

podgrzac.

PL

o

Podczas produkgji konieczne jest lekkie nasmarowanie niektérych cze $ci urzgdzenia. Powoduje to wydzielanie sie¢ nieprzyjemnego zapachu przy pierwszym

uruchomieniu urzgdzenia. Zapach jest normalny i nie $wiadczy o uszkodzeniu urzgdzenia.

Zapewnij odpowiednig wentylacje .
7. Przygotowania

7.1. Przygotuj pojemnik na ciasto

Obré¢ pojemnik na ciasto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara do oporu, aby odtgczy¢ go od jednostki silnikowej.
i wyja¢ z komory gotowania.

Umies¢ hak do ciasta na watkach nape dowych w pojemniku na ciasto.
7.2. Przygotuj ciasto

Ciasto przygotowuije sie bezposrednio w pojemniku na ciasto.

Wszystkie ptyny powinny mie¢ temperature pokojowa. Optymalna temperatura wynosi od 18°C do 23°C.
normalne programy pieczenia.
W przypadku szybkiego pieczenia sktadniki powinny mie¢ temperature 30°C - 35°C.

Do przygotowania ciasta nalezy uzywa¢ wytacznie drozdzy suchych. Swieze drozdze nie nadaja sie do przygotowywania w wypiekaczu do chleba.  Jeli
pieczesz z maki zytniej, pamie taj, ze maka ta

prawie nie wyrasta. Zawarto$¢ maki powinna zatem wynosic¢

sktadac sie z nie wie cej niz siedmiu cze $ci maki zytniej i co najmniej trzech cze $ci maki pszennej.

Jesli mieszkasz w wyzej potozonym regionie (ponad 900 m n.p.m.) lub uzywasz bardzo mie kkiej wody, proces fermentacji drozdzowej be dzie intensywniejszy, a

ciasto wyrosnie wyzej. W tym przypadku nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy o okoto jedng czwartg podanej ilosci.

7.2.1. Podstawowy przepis na chleb

Skorzystaj z tego podstawowego przepisu i w razie potrzeby dostosuj go do swoich upodoban.

Jesli uzywasz innych przepiséw, upewnij sie , ze nadaja sie do wypieku chleba w wypiekaczu. Nie wolno przekracza¢ maksymalnych ilosci dla tego urzadzenia.

Alternatywnie, jesli uzywasz mieszanki do pieczenia, poste puj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu mieszanki.

Duzy chleb Chleb $redni Maty chleb
Sktadniki
(1600 gramoéw) (1350 gramoéw) (1,125 grama)
Woda 520 ml 460 ml 380 ml
olej 41y2ki stolowe. alyaki stolowe. 3k stolowe
Sol 3lyzeczki 3lyzeczki 2lyzeczki
Cukier 6 tyzek 5 tyzek aisowe
mleko w proszku 6lyzek 5tyzek s
Maka (ilo$¢ maksymalna) 980 graméw 840 gramow 700g
Drozdze suche (ilo$¢ max.) 1iyteczka 1lyzeczka 172 yzeczki
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7.2.2. Zmierz sktadniki

Doktadnie odmierz sktadniki. Zwtaszcza w przepisie podstawowym nalezy Scidle trzymac¢ sie podanych wartosci. Informacje na ten
temat znajdziesz w rozdziale ,7.2.1. Podstawowy przepis na chleb” na stronie 11.

Do odmierzania sktadnikdw najlepiej jest uzywac dotgczonej miarki i tyzki miarowej. Po catkowitym napetnieniu miarki (1 tyzeczka lub 1 tyzka
stotowg) wygtadz gérng krawe dz, aby nie uzy¢ wie kszej ilosci niz wskazano. Aby utatwi¢ dozowanie, miarka jest podzielona na 1/2 tyzeczki i 1/2
tyzki stotowe;j.

o

Jezeli nie uzywasz gotowej mieszanki do pieczenia i ciasto przygotowujesz samodzielnie, upewnij sie , ze fgczna waga sktadnikéw nie przekracza 1000
g.

7.2.3. Kolejnos¢ sktadnikéw do pieczenia

Dodaj sktadniki ciasta do pojemnika na ciasto w naste pujgcy sposéb:
Najpierw ptyn, potem maka. Najlepiej rozprowadzi¢ cukier i s61 wzdtuz krawe dzi maki. Zréb w mace niewielki dotek na suche drozdze.

Tylko jedli sktadniki zostang dodane w tej kolejnosci, be dg mogty zosta¢ prawidtowo wymieszane.  Nalezy pamie ta¢, ze

drozdze nie mogg miec¢ kontaktu z ptynami ani solg.
7.2.4. Wyczys¢ pojemnik na ciasto

Przed wtozeniem pojemnikéw na ciasto nalezy je oczysci¢ z zewngtrz. Upewnij sie , ze sktadniki nie dostang sie do $rodka.
komory pieczenia i nie dotykaj grzatki!

Doktadnie przestrzegaj ilosci. W szczegéInosci nie nalezy przyjmowac¢ dawek wie kszych niz wskazane.

i

Chleb zrobiony gtéwnie z maki petnoziarnistej lub zawierajgcy takie sktadniki jak orzechy, otre by itp. be dzie cie zszy i mniejszy niz chleb zrobiony z
maki biatej.

8. Dziatanie

Umie$¢ pojemnik na ciasto w komorze pieczenia pod katem 30° w lewo i zamocuj go, obracajgc
zgodnie ze wskazdwkami zegara.

Zamknij pokrywe .
Wi6Zz wtyczke zasilania do gniazdka.

Rozlegnie sie¢ sygnat dzwie kowy. Program 1 (Mie kki) jest domyslnie ustawiony na bochenek (1350 g) ze $rednim poziomem zrumienienia.

8.1. Wybierz program

Nacisnij przycisk MENU , aby wybra¢ zagdany program 1-20.
Nacisnij przycisk LOAF SIZE (ROZMIAR BOCHENKA), aby wybra¢ rozmiar chleba (1,125 g, 1,350 g lub 1,600 g).

Naciénij przycisk KOLOR, aby okresli¢ stopier zrumienienia chleba (Jasny , Sredni).
(Sredni) lub Ciemny ).

Nacisnij przycisk START/PAUZA/STOP, aby uruchomi¢ program.  Aby przerwac¢ program,
naciénij przycisk START/PAUZA/STOP podczas pieczenia.

Przeglad programu

Program 1 Podstawowy program do wypieku normalnych ciast chlebowych.
Mie kki

Program 2 Program do wypieku pieczywa z biatej, bogatej w biatko maki francuskiej oraz lekkiego pieczywa z
francuski chrupigca skérka.

Program przeznaczony do ciast zawierajgcych duzg ilos¢ maki petnoziarnistej, zytniej, owsianej
Program 3 lub otre béw. Program ten obejmuje czas przygotowawczy, w ktérym grube sktadniki moga pe czniec.
Petnoziarnista Tego rodzaju chleby sa zazwyczaj mniejsze i bardziej zwarte.

Program 4 Szybki program do pieczenia ciast z maki uniwersalnej. Proces pieczenia ulega skréceniu, a chleb ma
Szybki nieco ge stszg konsystencje .
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Program 5
Brioszka

Program 6
kanapka

Program 7
Bezglutenowe

Program 8

Miesza¢

Program 9-11

Ciasto petnoziarniste - Pizza

Ciasto-Ciasto

Program 12
Ugniatac

Program 13
Owsianka
Program 14

Rozmrazac

Program 15
ferment

Program 16
Mieszac/piec

Program 17
Dzem

Program 18
Ciasto

Program 19
Upiec

Program 20
Domowej roboty

Przeglad programu

Brioszke przygotowuje sie w ten sam podstawowy sposéb co chleb, ale ma ona bogatszy smak
przypominajacy ciasto francuskie, poniewaz zawiera jajka, masta, ptyny (mleko, wode ,

Smietane itp.) i czasami odrobine cukru.

Stodkie pieczywo zazwyczaj robi sie z dodatkami takimi jak soki owocowe, widrki kokosowe,
rodzynki, suszone owoce, czekolada lub dodany cukier. Dluzsza faza wyrastania sprawia, ze
chleb jest lekki i puszysty.

Program umozliwiajacy przygotowanie chleba o mie kkiej, tatwej do krojenia konsystencji i ze ztocista
skorka.

(Bezglutenowe)

Program do wypieku pieczywa z mak bezglutenowych. Dzie ki skréceniu fazy odpoczynku i
wyrastania, chleb pozostaje mniejszy i bardziej zwarty w ciescie.

taczna ilo$¢ sktadnikédw nie moze przekracza¢ 1600 g.

Program do doktadnego mieszania ptynéw z mgka. Czas trwania programu mozna ustawi¢ w
zakresie od 15 do 30 minut.

(Ciasto z maki petnoziarnistej/ciasto na pizze /ciasto standardowe)
Programy do réznych ciast. Sekwencja programu: Wyrabianie i wyrastanie bez pieczenia. Mozesz

wyjg¢ surowe ciasto i poddac je dalszej obrébce, aby przygotowaé butki, pizze itp. w tradycyjnym
piekarniku. Czas kazdego programu jest ustawiony fabrycznie i nie mozna go zmieni¢/dostosowac.

(Ugniatac)
Program wytgcznie do wyrabiania ciasta, bez pieczenia i wyrastania. Czas wyrabiania mozna
ustawi¢ w zakresie 0:10 - 0:45 minut, zaleznie od potrzeb.

Program do wyrabiania i gotowania na parze grubych ziaren kaszy.

(Odwilz)

Program do rozmrazania mrozonek przed gotowaniem.

(Jogurt)
Program do przygotowywania jogurtu.
Zobacz takze rozdziat ,8.11. Przygotowanie jogurtu” na stronie 19.

(Mieszanie/Pieczenie)

Program do mieszania i pieczenia dodanych sktadnikéw.

Program do robienia dzemu.

Upewnij sie , ze do pojemnika na ciasto wktadasz wytgcznie owoce wydrylowane.

Ziarna mogg zarysowac powtoke zapobiegajgcg przywieraniu pojemnika na ciasto.

Po zakonczeniu ,procesu gotowania” dzem stygnie w urzgdzeniu. Po ostygnie ciu dzemu
rozlegnie sie sygnat dzwie kowy.

Program do przygotowywania ciasta na babeczki. Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie.

Program do pieczenia chleba. Jest to czysty proces pieczenia; nie ma procesu ugniatania ani
odpoczywania.

(whasne przepisy)

Zaprogramuj wtasne przepisy, poszczegdline kroki pracy mozna indywidualnie wybierac i
dostosowywac.

FR
NL
TO
TO

PL




8.2. Plan lekgji
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Ponizszy przeglad programu przedstawia podstawowe ustawienia i czas trwania programéw pieczenia i wyrabiania ciasta, dzie ki czemu mozesz

zaplanowac proces pieczenia.

program

1 Mie kki

brauning Swiatto Sr. (Sredni) Ciemny
Rozmiar 1,125g 1,350g 1,600g 1,125g 1,350g 1,600g 1,125g 1,350g 1,600g

Catkowity czas trwania 2:55 3:00 3:05 2:55 3:00 3:05 2:55 3:00 3:05
Dodaj sktadniki, 2:10 2:15 2:20 2:10 2:15 2:20 2:10 2:15 2:20
gdy czas pozostaty
do konca:
Utrzymuj ciepto 60 minut 60 minut 60 minut
maks. opdznienie 15:00 15:00 15:00

Czasowe

Program szybkiego

1,125 grama

1350 graméw

1600 graméw

pieczenia (RAPID)

Catkowity czas trwania

2:15

2:20

2:25

Dodaj sktadniki,

gdy czas pozostaty
do konca:

1:48

1:53 1:58

1:48

1:53

1:58

1:48 1:53 1:58

2 francuskie

program

brauning Swiatto Sr. (Sredni)

Rozmiar 1,125g 1,350g 1,600g 1,125g 1,350g 1,600g 1,125g 1,350g 1,6009

Catkowity czas trwania 3:10 3:15 3:20 3:10 3:15 3:20 3:10 3:15 3:20
Dodaj sktadniki, 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33
gdy czas pozostaty
do konca:
Utrzymuj ciepto 60 minut 60 minut 60 minut
maks. opdznienie 15:00 15:00 15:00

Cczasowe

Program szybkiego

1,125 grama

1350 gramoéw

1600 gramoéw

pieczenia (RAPID)

Catkowity czas trwania

2:20

2:25

2:30

Dodaj sktadniki,

gdy czas pozostaty
do konca:

1:53

1:58 2:03

1:53

1:58

2:03

1:53 1:58 2:03
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program 3. Petnoziarnista
brauning Swiatto Sr. (Sredni)
Rozmiar 1,125g 1,350g 1,6009 1,125g 1,350g 1,600g 1,125g 1,350g 1,600g
Calkowity czas trwania 3:25 3:30 3:35 3:25 3:30 3:35 3:25 3:30 3:35 NL
Dodaj sktadniki, 2:31 2:36 2:41 2:31 2:36 2:41 2:31 2:36 2:41 T0
gdy czas pozostaty
do konca:
TO
Utrzymuj ciepto 60 minut 60 minut 60 minut
PL
maks. opdznienie 15:00 15:00 15:00
czasowe

Program szybkiego

. . 1,125 grama 1350 graméw 1600 gramoéw
pieczenia (RAPID)
Catkowity czas trwania 2:25 2:30 2:35
Dodaj sktadniki, 1:58 2:03 2:08 1:58 2:03 2:08 1:58 2:03 2:08
gdy czas pozostaty
do konca:

program 4 Szybko
brauning Swiatto Sr. (Sredni)
Rozmiar 1,125g 1,350g 1,600g 1,125g 1,350g 1,600g 1,125 1,350g 1,600g
Catkowity czas trwania 1:25 1:30 1:35 1:25 1:30 1:35 1:25 1:30 1:35
Dodaj sktadniki, 1:15 1:20 1:25 1:15 1:20 1:25 1:15 1:20 1:25
gdy czas pozostaty
do konca:
Utrzymuj ciepto 60 minut 60 minut 60 minut
maks. opbznienie 15:00 15:00 15:00
czasowe

program 5 buteczek
brauning Swiatto Sr. (Sredni)
Rozmiar 1,125¢ 1,350g 1,6009 1,125g 1,350g 1,6009 1,125g 1,350g 1,600g

Catkowity czas trwania 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00
Dodaj sktadniki, 2:00 2:05 2:10 2:00 2:05 2:10 2:00 2:05 2:10
gdy czas pozostaty
do konca:
Utrzymuj ciepto 60 minut 60 minut 60 minut
maks. opéznienie 15:00 15:00 15:00

Czasowe
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program 6 kanapek
brauning Swiatto Sr. (Sredni) Ciemny
Rozmiar 1,125g 1,3509 1,6009 1,125g 1,350g 1,600g 1,125g 1,350g 1,6009

Catkowity czas trwania 3:05 3:10 3:15 3:05 3:10 3:15 3:05 3:10 3:15
Dodaj sktadniki, 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33
gdy czas pozostaty
do konca:
Utrzymuj ciepto 60 minut 60 minut 60 minut
maks. op6znienie 15:00 15:00 15:00
czasowe

7 Bezglutenowe

program
brauning STELL) Sr. (Sredni)
Rozmiar 1,125g 1,350g 1,6009 1,125g 1,350g 1,600g 1,125g 1,350g 1,600g
Catkowity czas trwania 3:30 3:35 3:40 3:30 3:35 3:40 3:30 3:35 3:40
Dodaj sktadniki, 2:48 2:53 2:58 2:48 2:53 2:58 2:48 2:53 2:58
gdy czas pozostaty
do konca:
Utrzymuj ciepto 60 minut 60 minut 60 minut
maks. opéznienie 15:00 15:00 15:00
czasowe

program

12

Ugniatac

13

Owsianka

14

Rozmrazac

15

ferment

Catkowity czas trwania

Czas mozna

ustawi¢ w zakresie
10-45 minut.

Ustawienie fabryczne:
10 min.

Czas mozna

ustawi¢ w zakresie
20-110 minut.

Ustawienie fabryczne:
40 min.

Czas mozna

ustawi¢ w zakresie
10-120 minut.

Ustawienie fabryczne:
30 min.

Czas mozna
ustawi¢ w zakresie od
10 minut do 12 godzin.

Ustawienie fabryczne:
8 godzin

Dodaj sktadniki, gdy czas
pozostaty do konca:

Utrzymuj ciepto

Op6znienie czasowe

program

16

Mieszaj/Piecz

Sone - Swiatto Sr. Ciemny
topien zrumienienia (s (éredni) (Ciemny)
Catkowity czas trwania 1:40 1:20
Dodaj sktadniki, gdy czas B B
pozostaty do konca:
Utrzymuj ciepto 60 minut. .
15:00 -

Op6znienie czasowe
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program 18 Ciasto
brauning Swiatto Sr. (Sredni)
Rozmiar 1,125g 1,350g 1,600g 1,125g 1,350g 1,600g 1,125 1,350g 1,600g
Catkowity czas trwania 1:30 1:35 1:40 NL
Utrzymuj ciepto 60 minut 60 minut 60 minut T0

program 19 Latarnia morska 10

Stopien zrumienienia Swiatto Sr. (Sredni) Ciemny
PL

Catkowity czas trwania 60 minut.

Dodaj sktadniki, gdy czas
pozostaty do konca:

Utrzymuj ciepto 60 minut

Opdznienie czasowe 15:00

program 20 Domowych

Na wyswietlaczu nie jest widoczny numer programu, lecz wskaznik H.

Za pomoca tego programu kazdy etap przetwarzania mozna wybrac¢ i dostosowac indywidualnie.

Nacisnij przycisk HOME MADE (wtasne przepisy), aby uruchomi¢ program.
aby wybrac.

Nacisnij przycisk HOME MADE (przepisy wtasne) kilkakrotnie, aby wybrac
rézne etapy przetwarzania

Za pomocg przyciskéw + i - timera mozesz wybra¢ poszczegdlne kroki przetwarzania
ustawic.

8.2.1. Wybierz ustawienia podstawowe

W przypadku programéw 1-3 mozna wybra¢ parametry wielkosci, stopnia zrumienienia i programu szybkiego pieczenia za pomoca
odpowiednich przyciskéw (patrz ,5.1. Przeglad krokéw przetwarzania” na stronie 10).

8.2.2. Wybierz opéznienie czasowe

Mozesz rozpoczg¢ program pieczenia pézniej. Dzie ki temu urzadzenie moze by¢ gotowe do pracy o okreslonej porze. Mozesz op6znic
pieczenie nawet o 15 godzin. OpdzZnienie to jest mozliwe dla programéw 1-7, 9-11, 16 i 18-20.

Okresl czas, po ktérym chleb be dzie gotowy. To jest opdznienie czasowe, ktére nalezy ustawic.

Przyktad: Jest godzina 20:30. a chleb powinien by¢ gotowy o godzinie 7 rano naste pnego dnia (czyli za 10 godzin i 30 minut). Aby to zrobi¢
nalezy ustawi¢ opéznienie czasowe na 10:30.
Naciénij przycisk -, aby odlicza¢ czas pieczenia w odste pach 10-minutowych, nacisnij przycisk +, aby odlicza¢ w odste pach 10-minutowych.
kroki w goére .

Przytrzymanie przycisku spowoduje rozpocze cie szybkiego przewijania do przodu.

o

Ustaw opdznienie dopiero po wybraniu programu, wagi i poziomu zrumienienia.

Nie nalezy uzywa¢ opéznienia czasowego w przypadku przepiséw zawierajgcych $wieze sktadniki, takie jak jajka, Swieze mleko, $mietane lub ser.
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8.3. Uruchom program

Ryzyko zwarcia! Zagrozenie pozarem!
Nieprawidtowe obchodzenie sie z urzgdzeniem grozi zwarciem lub pozarem.
Nigdy nie gasi¢ tlgcego sie ciasta w urzgdzeniu wodg!
Nigdy nie zakrywaj otworéw wentylacyjnych!
Jesli ciasto wyros$nie ponad krawe dz pojemnika na ciasto i dotknie grzatki, moze pojawi¢ sie dym.
Jezeli z komory pieczenia wydobywa sie dym, poniewaz ciasto dostato sie¢ na grzatke , nalezy upewnic sie , ze pokrywa jest otwarta.
zamknie te, aby zapobiec powstawaniu ptomieni lub ugasi¢ juz istniejgce ptomienie.
Aby zakofczy¢ program, nacisnij i przytrzymaj przycisk START/PAUZA/STOP . Naste pnie odtgcz przewdd zasilajgcy od gniazdka. Przed
czyszczeniem urzgdzenia nalezy odczeka¢, az ostygnie!

Nacisnij przycisk START/PAUZA/STOP, aby rozpoczg¢ sekwencje programu.

W zaleznosci od wybranego programu odpowiedni krok przetwarzania jest oznaczony strzatkg w polu wyswietlania (patrz tabela na stronie 20).

8.4. Dodaj wie cej sktadnikéw

W zaleznosci od wybranego programu, po drugiej fazie wyrabiania rozlegnie sie sygnat dzwie kowy przypominajgcy o mozliwosci dodania
kolejnych sktadnikéw (rodzynek, orzechéw itp.).

Nalezy jednak otwiera¢ pokrywe tylko na krétko, aby zapobiec opadnie ciu ciasta. Nie naciskaj przycisku START/PAUZA/STOP, gdyz spowoduje
to anulowanie biezgcego programu.

8.5. Instrukcje dotyczgce procesu pieczenia

W przypadku przerwy w dostawie pragdu (maks. 30 minut) ustawienia pieczenia pozostajg zachowane. Proces pieczenia be dzie kontynuowany
bez koniecznosci ponownego naciskania przycisku START/PAUZA/STOP .

o

Jezeli w momencie przerwy w dostawie pradu ciasto be dzie juz w fazie wyrastania, nalezy wyja¢ sktadniki z pojemnika na ciasto i wyczysci¢ go.

Naste pnie zacznij od nowa z nowymi sktadnikami.

Zupetnie normalne jest zaparowanie okienka podgladu na poczatku pieczenia. Po pewnym czasie kondensacja zacznie wydostawac sie
przez otwory wentylacyjne.

Urzadzenie moze gtosno wibrowa¢ podczas fazy wyrabiania ciasta. Nie jest to oznakg uszkodzenia urzgdzenia.

8.6. Sygnaty dzwie kowe

W trakcie pieczenia rozbrzmiewajg sygnaty dzwie kowe:
»w programach 1-7, 11 i 20 po drugiej fazie wyrabiania, aby zasygnalizowac, ze do ciasta dodawane sg kolejne sktadniki (owoce,
Mozna doda¢ orzechy itp.);
* pod koniec fazy pieczenia;

« w trakcie fazy nagrzewania i na zakonczenie programu (kilka sygnatéw dzwie kowych).

8.7. Koniec programu

Pod koniec programu pieczenia ustyszysz kilka sygnatéw dzwie kowych, a na wyswietlaczu pojawi sie 0:00. Urzgdzenie automatycznie przetgcza
sie w tryb podtrzymywania ciepta. W zaleznosci od wybranego programu, wypieki mozna pozostawi¢ w urzgdzeniu nawet do 60 minut; ciepto
utrzymuje sie poprzez cyrkulacje powietrza.

Wypieki nalezy wyjg¢ z urzgdzenia najp6zniej 60 minut po zakonczeniu programu.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk START/PAUZA/STOP przez 3 sekundy, az rozlegnie sie sygnat dzwie kowy, aby uruchomi¢ funkcje podgrzewania.
aby przerwac operacje .

o

Po 60 minutach w trybie podtrzymywania ciepta urzadzenie automatycznie przetgcza sie w tryb czuwania.

8.8. Wyjmij wypieki z urzgdzenia

Zakoncz program pieczenia naciskajac i przytrzymujgc przycisk START/PAUZA/STOP lub pozostaw wypieki w wypiekaczu do chleba i uzyj
funkcji podtrzymywania ciepta.

Odiacz przewdd zasilajgcy.
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Ryzyko obrazeh w wyniku oparzen!

Powierzchnie, pojemnik na ciasto i uchwyt pojemnika sg bardzo gorgce. FR

Zawsze uzywaj re kawic kuchennych lub Sciereczek kuchennych podczas wyjmowania pojemnika z ciastem.
NL

Obroé¢ pojemnik na ciasto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i podnie$ go za uchwyt.
Delikatnie oddziel wypieki od krawe dzi pojemnika na ciasto za pomocg drewnianej szpatutki. Metal moze uszkodzi¢ powtoke pojemnika na TO
ciasto. Do wyjmowania wypiekdw nie nalezy uzywa¢ nozy ani podobnych metalowych przedmiotéw.
TO0
Obré¢ pojemnik z ciastem. Delikatnie postukaj w spéd ciasta, aby je poluzowa¢. Pozostawi¢ do ostygnie cia na kratce.

PL

8.8.1. Rozluznij hak do ciasta

Jezeli hak do ciasta zablokuje sie w ciescie, nalezy go wyja¢ tylko za pomocg dotgczonego haka.

ciasto ostygto.

Jesli hak do wyrabiania ciasta pozostanie w misce i nie da sie go fatwo wyja¢, wlej do miski cieptg lub gorgca wode i odczekaj
do 30 minut, jesli to konieczne.

8.9. dzem

Wyjmij pojemnik na ciasto.

W6z sktadniki do pojemnika na ciasto.

Jesli chodzi o owoce, nalezy pokroic je tak drobno, jak to mozliwe.
Umie$¢ pojemnik na ciasto w maszynie do pieczenia chleba.

Zamknij maszyne do pieczenia chleba i nacisnij przycisk START/PAUZA/STOP, aby rozpoczg¢ program pieczenia.
start.

Po zakonczeniu procesu gotowania zakoricz program naciskajgc przycisk START/PAUZA/STOP. Jezeli nie zostang wprowadzone
zadne dane, wypiekacz automatycznie przetgczy sie na funkcje podtrzymywania ciepta.
Gotowy dzem nalezy jak najszybciej przela¢ do dostarczonych pojemnikéw.

8.10. Upiec

Program ten mozna wykorzysta¢ do podgrzania wypiekéw lub dokornczenia pieczenia przygotowanego ciasta. Ten program
piecze w temperaturze 105-125°C przez 60 minut.

Umies¢ pojemnik na ciasto bez haka do wyrabiania ciasta w maszynie do chleba.

Wt6Z wypieki lub ciasto do pojemnika na ciasto i zamknij maszyne do pieczenia chleba.

W razie potrzeby utéz wypieki tak, aby byty rownomiernie wystawione na dziatanie ciepta.

Nacisnij przycisk START/PAUZA/STOP, aby rozpoczg¢ proces pieczenia.

Po uptywie czasu pieczenia ustyszysz kilka sygnatéw dzwie kowych.

Zakoncz program pieczenia naciskajgc i przytrzymujgc przycisk START/PAUZA/STOP lub pozostaw wypieki w wypiekaczu do chleba i uzyj
funkgji podtrzymywania ciepta.

8.11. Przygotowanie jogurtu

Wt6z sktadniki jogurtu do odpowiednich, odpornych na ciepto szklanek lub garnkéw.
Wymieszaj sktadniki kilka razy i umies¢ pojemniki w pojemniku na ciasto.

Do pojemnika na ciasto wla¢ szklanke wody (ok. 200 ml).

Teraz uruchom program 15 Fermentacja (Jogurt), aby przygotowac¢ jogurt.

8.12. Dalsze procesy pieczenia

Zasadniczo po jednym procesie pieczenia mozna rozpoczg¢ nowy proces pieczenia. Jednakze temperatura urzgdzenia nie moze
przekraczac 40°C. Jezeli urzgdzenie jest nadal zbyt gorgce, po nacisnie ciu przycisku START/PAUZA/STOP na wyswietlaczu pojawi

sie komunikat ,HHH" .

W takim przypadku nalezy zakonczy¢ uruchomiony program przyciskiem START/PAUZA /STOP i odigczy¢ przewdd zasilajgcy.
wtyczka.

Otworz pokrywe urzadzenia i wyjmij pojemnik do pieczenia. Pozostaw urzadzenie do ostygnie cia.
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9. Przepisy

Tutaj znajdziesz wybdr przepiséw na chleb, ciasta, ciasto butkowe, ciasto makaronowe i ciasto na pizze .
Instrukcja przygotowania ciasta
Pamie taj, aby dodawac sktadniki w podanej kolejnosci. Tylko w ten sposéb sktadniki mogg zosta¢ prawidtowo wymieszane
stac sie .
W szczegélnosci drozdze nie mogg mie¢ kontaktu z solg i ptynami.
Doktadnie przestrzegaj ilosci. W szczegéInosci nie nalezy przyjmowac¢ dawek wie kszych niz wskazane.
Pomiar cieczy
Do odmierzania obje tosci ptynéw nalezy uzywac dotgczonej miarki.
Upewnij sie , ze miarka jest ustawiona pionowo i napetnij jg ptynem doktadnie do kreski.
Zmierz suche sktadniki
Do odmierzania maki, cukru, soli, drozdzy itp. uzywaj dotgczonej miarki i tyzki.
Jesli napetnisz tyzke pomiarowg catkowicie i wygtadzisz gérng krawe dz, tak aby nie wla¢ wie cej niz zalecana ilos$¢, otrzymasz tyzeczke
lub tyzke stotowg. Oznaczenie na tyzce miarowej stuzy do odmierzania péttyzeczki lub tyzki stotowej.

* kgczna ilo$¢ suchych sktadnikdw nie moze przekracza¢ 1600 g.

« Chleb pieczony gtéwnie z maki petnoziarnistej lub zawierajgcy sktadniki takie jak orzechy, otre by itp. be dzie cie Zzszy
i mniejszy niz chleb z biatej maki.

« Drozdze dodawaj do maki zawsze, gdy jest ona sucha.

« Jedli dodany ptyn be dzie cieplejszy, pieczenie be dzie szybsze.

* Przygotowujac ciasto nalezy réwniez stosowac sie¢ do wskazéwek zamieszczonych wczesniej w niniejszej instrukcji (patrz rozdziat ,7.2.
Przygotowanie ciasta” na stronie 11).

9.1. Program 1 - Mie kki

Sktadniki

1600 graméw 1350 gramoéw 1,125 grama
Woda 520 ml 460 ml 380 ml
Cukier 6 tyzek 5 tyzek aiscowe
SOl 3lyzeczki 3lyzeczki 2tyzeczki
Olej stonecznikowy - P fna—
biata maka 980 graméw 840 graméw 7009
drozdze suche Thyzecka Thecrka 172 tyzeczki

o

Jezeli ustawiono funkcje szybkiego pieczenia, zwie ksz ilo$¢ suchych drozdzy o 1/2 tyzeczki.

9.2. Program 2 - Francuski

Sktadniki 1600 graméw 1350 graméw 1,125 grama
Woda 520 ml 460 ml 380 ml
Cukier 5 lyzek P Shtscom
Sé I 3tyzeczki 3 tyzeczki 2 lyzeczki
Olej stonecznikowy ahsions aysoome -
biata ma ka 980 gramow 840 gramow 7009
drozdze suche 1hyzectka Tiyteczka 1/2 lyzeczki

o

Jezeli ustawiono funkcje szybkiego pieczenia, zwie ksz ilo$¢ suchych drozdzy o 1/2 tyzeczki.
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9.3. Program 3 - Petnoziarnisty

Sktadniki 1600 graméw 1,125 grama R
Mieko 520 ml 460 ml 380 ml
NL
Cukier 4iyiki stolowe 4tyiki stolowe 3iyaki stolowe
Sol 3iyzeczki 3iyzeczki 2lyzeczki TO
Olej stonecznikowy by stolowe iy stolowe 3iysistolowe
TO
Maka petnoziarnista 980 graméw 840 graméw 700g
PL
drozdze suche 2tyzeczki 11/2 tyzeczki 11/2 tyzeczki
i
Jezeli ustawiono funkcje szybkiego pieczenia, zwig ksz ilo$¢ suchych drozdzy o 1/2 tyzeczki.
9.4. Program 4 - Szybki
Uzywaj ptynu o temperaturze 30 - 35 °C.
Sktadniki 1600 gramoéw 1350 graméw 1,125 grama
Mleko 520 ml 460 ml 380 ml
Cukier 6 tyzek 5tyzek abakistoione
Sél 3lyzeczki 2 1/2 tyzeczki 2tyzeczki
Olej stonecznikowy 5tyzek 5 tyzek atyistoome
biata maka 980 gramow 840 gramow 700g
drozdze suche 3lyzeczki 2 1/5 tyzeczki 2lyzeczki
9.5. Program 5 - Brioszka
Sktadniki 1600 graméw 1350 graméw 1,125 grama
Woda czy mleko 480ml 430ml 350ml
roztopione masto 5 tyzek 4ty solowe 3yt sclowe
Sol 2ty stolowe. 1172 tyzki ks solows
Cukier 200g 1509 100 graméw
Maka 980 gramow 840 gramow 700g
Drozdze 1 lyzeczka 1lyzeczka 172 tyzeczki
9.6. Program 6 - Kanapka
Sktadniki 1600 graméw 1350 graméw 1,125 grama
Woda 520 ml 460 ml 380 ml
Sol 3lyzeczki 2 1/2 tyzeczki 2lyzeczki
Cukier 6 tyzek 5tyzek atyakistolowe
masto Aty stolowe 3172 lyzki stolowej 3iysistolowe
Maka 980 gramow 840 gramow 700g
drozdze suche 1lyzeczka 1 yzeczka 1/2 tyzeczki
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9.7. Program 7 - Bezglutenowy

Sktadniki 1600 graméw 1350 graméw 1,125 grama
Woda 520 ml 460 ml 380 ml
Cukier 5 tyzek Prnp— 3yisicowe
Sol 3lyzeczki 3lyzeczki 2 tyzeczki
Olej stonecznikowy sty stoowe b sotome 3ykisicowe
maka bezglutenowa 980 gramow 840 gramow 700g
drozdze suche 1yzecika 1lyzeczka 172 tyzeczki

9.8. Program 8 - Miks

Sktadniki 1600 graméw

Woda 600 ml

biata maka 1000 graméw

9.9. Program 9 - 11 Ciasto petnoziarniste, pizza i standardowe

Sktadniki
1600 graméw
Ciasto pszenne/petnoziarniste
Woda 520 ml
Sol 3iyzeczki
Olej stonecznikowy sty stoowe
Maka petnoziarnista 980 gramow

Sktadniki
1600 graméw

Ciasto na pizze

drozdze suche 2lyzeczki
biata maka 980 gramow
oliwa z oliwek by stolowe
Soél Styzeczki
Woda 520 ml

Dodaj sktadniki do formy do pieczenia chleba w kolejnosci podanej powyzej.
Wybierz program 10 w maszynie do pieczenia chleba.

Uformuj z ciasta okrgg o $rednicy 25 cm za pomocg dtoni lub dwa okre gi o $rednicy 25 cm

cienka, chrupigcg warstwe ciasta i rozt6z je na nattuszczonej blasze do pieczenia.
Pozostaw ciasto do wyrosnie cia w piekarniku nagrzanym do 40 stopni przez okoto 20 minut, az podwoi swojg obje tos¢.

Przykryj ciasto wybranym dodatkiem i piecz w nagrzanym do 220 stopni piekarniku przez 15-20 minut.

Sktadniki
1600 graméw
Ciasto standardowe

Woda 520 ml

Sol 3iyzeczki

Olej stonecznikowy 5 tyzek

biata maka 980 gramoéw

drozdze suche 2tyzeczki
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9.10. Program 12 - Zagniatanie

Dodaj wybrane sktadniki do pojemnika na ciasto, zwracajac uwage na kolejnosc:
Najpierw sktadniki mokre, potem sktadniki suche i na koricu drozdze. FR

Uruchom program i wybierz czas od 10 do 45 minut.

NL
9.11. Program 13 - Owsianka

TO
Woda 1350 ml ©
ryz 759 PL
Ryz bezglutenowy 759
Cukier 80 graméw
lotos

30 gramow

Migzsz longanu

30 gramow

Czerwona fasola

40 graméw

jagody wilcze chinskie

30 gramow

Daktyle czerwone

50 gramow

Orzeszki ziemne

40 graméw

9.12. Program 15 - Ferment

Sktadniki

petne mleko

1.800 ml

1600 gramoéw

Cukier

40 gramow

Kultury jogurtowe

1 gram

9.13. Program 17 - Dzem

Sktadniki 1600 graméw

Owoce (krojone)

1000 gramow

Cukier zelujgcy 2:1

5009

9.14. Program 18 - Ciasto

Sktadniki

1600 gramoéw
Woda 30ml 30ml 30ml
jajka 8 szt. 6 szt. 4 szt.
Cukier 200g 160 gramow 120 graméw
masto 2w 2t 2biaslowe
Maka 560 gramow 420 graméw 2809
drozdze suche 11/5 tyzeczki Tlyzectka 1iyzeczka
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10. Czyszczenie i przechowywanie

Ryzyko porazenia pradem!
Istnieje ryzyko porazenia pradem elektrycznym w przypadku kontaktu z cze $ciami be dacymi pod napie ciem.
Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia w wodzie ani innych ptynach!  Przed czyszczeniem

urzadzenia nalezy odtgczy¢ przewéd zasilajgcy od gniazdka elektrycznego.

Ryzyko obrazen!
Istnieje ryzyko poparzenia gorgcymi powierzchniami.

Przed czyszczeniem nalezy odczekad, az urzgdzenie catkowicie ostygnie.

Ryzyko uszkodzenia!

Ryzyko uszkodzenia urzadzenia na skutek niewtasciwego obchodzenia sie z delikatnymi powierzchniami urzadzenia.

Pojemnik na ciasto i akcesoria (miarka, tyzka do odmierzania, hak do wyrabiania ciasta i hak) nie nadajg sie do mycia w zmywarce.

Nie nalezy uzywac ostrych lub $ciernych $rodkéw czyszczgcych ani produktéw, ktére moga powodowac zarysowania.
Nigdy nie uzywaj wetny stalowej, benzyny, rozcienczalnika ani sSrodkéw czyszczgcych zawierajgcych alkohol.

Grzatka nie moze mie¢ kontaktu z wodg! Dlatego nalezy przeciera¢ grzatke sucha szmatka
szmatka.

Pojemnik na ciasto i akcesoria (miarka, tyzka miarowa, hak do ciasta i hak) mozna czy$ci¢ w ptynie zawierajgcym detergent
zmy¢ woda. Zewne trzng powierzchnie obudowy mozna przeciera¢ lekko wilgotng $ciereczka.

Przed ponownym uzyciem nalezy odczeka¢, az urzadzenie i akcesoria catkowicie wyschng.

10.1. sktadowanie

Aby schowa¢ urzgdzenie, odigcz je od gniazdka elektrycznego.

Przed umieszczeniem wyczyszczonego urzadzenia w szafce nalezy pozostawi¢ je do catkowitego wyschnig cia i ostygnie cia.

11. Rozwigzywanie probleméw

Jesli jako$¢ uzyskanego wypieku nie jest zadowalajgca, ponizszy przeglad moze poméc w ustaleniu przyczyny.

problem Mozliwa przyczyna/srodek zaradczy

Chleb zapada sie w $rodku. « Zbyt duza iloé¢ ptynu i zbyt ciepty ptyn. (Ptyn powinien mie¢ temperature od 18 do 23 °C -w
przypadku szybkich programéw pieczenia od 30 do 35 °C.)

* Zbyt mato soli.

* Zbyt duzo drozdzy.

* Wilgotnos¢ lub temperatura w pomieszczeniu jest zbyt wysoka.

« Pokrywka byta zbyt dtugo otwarta podczas pieczenia.

+ Czas marszu byt zbyt dtugi. Wybierz ustawienie za pomocg przycisku KOLOR
Ciemne otoczenie .

Chleb nie wyrést wystarczajgco. * Dodano za mato drozdzy.

* Drozdze nie byly juz dobre.

» Dodano za mato cukru.

+ Dodano zbyt duzo soli (szkodzi drozdzom).
* Plyn jest zbyt ciepty.

« Drozdze przed pieczeniem majg kontakt z solg lub ptynem.
przychodzic.




Machine Translated by Google

problem Mozliwa przyczyna/srodek zaradczy

Chleb za bardzo wyrasta.

+ Wilgotnos¢ lub temperatura w pomieszczeniu jest zbyt wysoka. (Jeéli nie mozna zmieni¢

« Drozdze byty nie w porzadku.

Chleb nie jest upieczony i jest
nadal wilgotny w $rodku.

« Dodawanie zbyt duzej ilo$ci dodatkowych sktadnikéw, takich jak orzechy, masto, suszone owoce,
syrop itp.
« Dodano zbyt duzo soku owocowego.

Chleb jest zbyt brgzowy.

* Zbyt duzo cukru.

 Poziom zrumienienia ustawiony jest zbyt wysoko.

Chleb jest peten dziur.

* Woda jest za goragca.

* Zbyt duzo plynu.
* Zbyt duzo drozdzy.

* Wilgotnos¢ lub temperatura w pomieszczeniu jest zbyt wysoka.

Skérka chleba jest klejgca lub chleb
jest zbyt mokry.

* Chleb pozostawat w urzgdzeniu zbyt dtugo po upieczeniu. Powstata kondensacja nie mogta
wydostac sie¢ na zewnatrz i nasigkta chlebem.

« Sktadniki suche i mokre zostaty zmieszane w niewtasciwych proporcjach. W razie koniecznosci
mozna nieco zredukowac ilo$¢ ptynu lub drozdzy.

W skérce chleba tworzg sie dziurki.

* Zbyt duzo drozdzy. Zmniejsz ilo$¢ drozdzy.

Ciasto nie jest wyrabiane, chociaz
silnik pracuje.

« Haki do ciasta lub pojemnik na ciasto nie sa prawidtowo wiozone.

Sktadniki nie zostaty doktadnie
wymieszane.

« Sktadniki zostaty dodane w niewtasciwej kolejnosci.
« Ciasto byto za cie zkie lub za suche.

« Haki do wyrabiania ciasta nie sg prawidtowo wtozone.

FR
warunkdéw otoczenia, sprébuj wyjatkowo przetworzy¢ schtodzone sktadniki i nie korzystaj z
opdznienia czasowego.)
NL
* Zbyt duzo drozdzy.
. . TO
* Zbyt duzo lub zbyt ciepty ptyn.
« Za mato maki.
TO
* Zbyt mato soli.
Chleb jest zbyt suchy i ge sty. + Za mato plynow. PL

11.1. Mozliwe komunikaty o bte dach

Komunikat o bte dzie Oznaczajacy Rozwigzanie
HHH Temperatura wewnatrz urzgdzenia jest zbyt wysoka | Odtgcz urzadzenie od zasilania
i pozostaw do ostygnie cia przed ponownym
uzyciem.
EO Btad czujnika temperatury Skontaktuj si¢ z serwisem.
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12. Dane techniczne

Model:

Dystrybutor:

Zasilacz
Pobdér mocy

Pobér mocy

MD 12040

MEDION AG
Na Zehnthofie 77
45307 Essen

Niemcy
220-240 V~ 50/60 Hz

950 W

0,5W

w trybie czuwania

Pojemnos¢

maks. 1600 graméw

Klasa ochrony 1

Wymiary

Waga

okoto 26,8 cm x 41 cm x 30,7 cm (szer. x wys. X gt.)

okolo 6 kilograméw

13. Informacje o zgodnosci z przepisami UE

3

Firma MEDION AG oswiadcza niniejszym, ze urzgdzenie to jest zgodne z zasadniczymi wymaganiami i innymi stosownymi
przepisami:

Dyrektywa EMC 2014/30/UE - Dyrektywa niskonapie ciowa 2014/35/UE - Dyrektywa w sprawie ekoprojektu 2009/125/WE -
Dyrektywa RoHS 2011/65/UE.

14, UtyIizacja

. OPAKOWANIE

% TWOJe urzgdzenie zostanie zapakowane w sposéb chronigcy je przed uszkodzeniem w czasie transportu.
Opakowania wykonane sg z materiatéw, ktére mozna w sposéb przyjazny dla sSrodowiska zutylizowa¢ i poddac
recyklingowi.

N\
A

Przy segregacji odpadéw nalezy zwréci¢ uwage na naste pujgce oznakowanie materiatdw opakowaniowych za pomoca
skrétow (a) i cyfr (b):
1-7: Tworzywa sztuczne/20-22: Papier i tektura/80-98: Kompozyty

(Tylko dla Francji)
Symbol , Triman” informuje konsumenta, ze produkt nadaje sie do recyklingu, podlega rozszerzonej odpowiedzialnosci
producenta, a we Francji obowigzuje instrukcja sortowania.

URZADZENIE (tylko dla Niemiec)

Wszelkie urzadzenia elektryczne i elektroniczne oznaczone pokazanym tu symbolem nie mogg by¢ wyrzucane razem

ze zwyktymi odpadami domowymi, lecz muszg zosta¢ odebrane przez uzytkownika koricowego oddzielnie od
niesortowanych odpadéw komunalnych po zakonczeniu okresu uzytkowania urzgdzenia.

Uzytkownicy koricowi sg zobowigzani do oddzielenia zuzytych baterii i akumulatoréw, ktére nie znajdujg sie w starym
urzgdzeniu, a takze lamp, ktére mozna wyjg¢ ze starego urzgdzenia bez powodowania uszkodzen, od starego urzgdzenia
w sposéb nieniszczacy przed przekazaniem ich do punktu zbiérki i przekazaniem ich do oddzielnego punktu zbiérki.
Sprzedawcy o powierzchni sprzedazy sprze tu elektrycznego i elektronicznego wynoszgcej co najmniej 400 metréw
kwadratowych oraz sprzedawcy artykutéw spozywczych o tgcznej powierzchni sprzedazy wynoszacej co najmniej 800 metréow
kwadratowych, ktérzy oferuja i udoste pniajg w obrocie sprze t elektryczny i elektroniczny kilka razy w roku kalendarzowym
lub na state, sg obowigzani, wydajgc nowy sprze t elektryczny lub elektroniczny uzytkownikowi koncowemu, odebra¢ od
uzytkownika koncowego bezptatnie jedno stare urzgdzenie tego samego rodzaju sprze tu, ktére zasadniczo spetnia te same
funkcje co nowe urzgdzenie, w miejscu wydania lub w jego bezposrednim sgsiedztwie, a na zgdanie uzytkownika koncowego
odebra¢ bezptatnie do trzech starych urzgdzen kazdego rodzaju sprze tu, ktérych zaden wymiar zewne trzny nie przekracza 25
centymetrow, w sklepie detalicznym lub w jego bezposrednim sgsiedztwie, niezaleznie od tego, czy nabywany jest nowy sprze t
elektryczny lub elektroniczny.

W przypadku dystrybucji za posrednictwem $rodkéw porozumiewania si¢ na odlegto$¢ za obszary sprzedazy uwaza sie wszystkie

powierzchnie magazynowania i wysytki sprze tu elektrycznego i elektronicznego dystrybutora, a takze wszystkie powierzchnie magazynowania i sprzedazy.
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Powierzchnie dystrybutora uwaza sie za catkowitg powierzchnie sprzedazy. Ponadto w przypadku dystrybucji za
posrednictwem srodkéw porozumiewania sie na odlegtos$¢, gdy nowy sprze t elektryczny lub elektroniczny jest przekazywany
gospodarstwu domowemu, bezptatny odbiér starego sprze tu w miejscu dostawy jest ograniczony do sprze tu z kategorii 1,
24 zatacznika 1 do § 2 ust. 1 ElektroG (wymienniki ciepta, ekrany, monitory i urzgdzenia zawierajgce ekrany o powierzchni
wie kszej niz 100 centymetréw kwadratowych, sprze t wielkogabarytowy).

W Twojej okolicy znajduja sie bezptatne punkty zbiérki zuzytego sprze tu, w ktérych mozesz go oddad¢, a takze, w razie
potrzeby, inne punkty przyjmujgce zuzyty sprze t w celu jego ponownego wykorzystania. Adresy mozna uzyska¢ w urze dzie
lokalnym.

Jesli stare urzadzenie ma pamie ¢ masowga, wszystkie dane powinny zostac trwale zapisane na zewne trznej kopii zapasowej i
nieodwracalnie usunie te ze starego urzadzenia przed jego zwrotem. Uzytkownicy kohcowi ponoszg wytgczng
odpowiedzialnos¢ za usunie cie wszystkich danych osobowych ze starych urzagdzen przeznaczonych do utylizacji.

URZADZENIE (dla wszystkich pozostatych krajéw niemieckoje zycznych)
Wszystkich starych urzadzen oznaczonych pokazanym tu symbolem nie wolno wyrzuca¢ razem ze zwyktymi odpadami
domowymi.

Zgodnie z Dyrektywg 2012/19/UE urzadzenie nalezy podda¢ odpowiedniej utylizacji po zakonczeniu jego eksploatacji.

W ten spos6b cenne materiaty zawarte w urzgdzeniu ulegaja recyklingowi, co pozwala unikng¢ zanieczyszczenia sSrodowiska

i negatywnego wptywu na zdrowie ludzi.

Stare urzadzenie nalezy odda¢ do punktu zbiérki odpaddéw elektronicznych lub do punktu recyklingu.

Aby uzyska¢ wie cej informacji, skontaktuj sie z lokalnym przedsie biorstwem zajmujgcym sie utylizacja odpaddéw lub administracjg
miejska

15. Informacje o ustudze

Jezeli Twoje urzadzenie nie dziata zgodnie z oczekiwaniami, skontaktuj sie najpierw z naszym dziatem obstugi klienta. Mozna sie¢ z nami
skontaktowa¢ na kilka sposobdéw:
* W naszej spotecznosci serwisowej spotkasz innych uzytkownikéw i naszych pracownikéw, a takze be dziesz mégt dzieli¢ sie swoimi doswiadczeniami
wymieniaj sie pomystami i przekazuj swojg wiedze .
Naszg spotecznos¢ znajdziesz na community.medion.com.
« Zapraszamy réwniez do skorzystania z naszego formularza kontaktowego na stronie www.medion.com/contact.

* Nasz zespot serwisowy jest oczywiscie do Panstwa dyspozycji réwniez za posrednictwem naszej infolinii lub poczty.

Niemcy

Godziny otwarcia Produkty multimedialne (PC, notebook, itp.)

Pon. - Pt.: 7:00 - 20:00 0201 22099-111

Sobota: 10:00 - 18:00
Sprze t gospodarstwa domowego i elektronika domowa

0201 22099-222

telefon komoérkowy; Tablet i smartfon

0201 22099-333

Adres serwisu

MEDION AG
45092 Essen

Niemcy

FR
NL
TO

TO

PL
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Austria

Numer telefonu

Godziny otwarcia

Pon. - Pt.: 8:00 - 20:00
Sobota: 10:00 - 18:00

019287661

Adres serwisu

Centrum serwisowe
MEDION Franz-Fritsch-
Str. 11
4600 Wels Austria

Szwajcaria

Godziny otwarcia Numer telefonu

Pon. - Pt.: 9:00 - 19:00 0848 -333332

Adres serwisu

Centrum serwisowe MEDION/LENOVO

ulica IfangstraRBe 6
8952 Schlieren

Szwaijcaria

Belgia i Luksemburg

Godziny otwarcia Numer telefonu (Belgia)

Pon. - Pt.: 9:00 - 19:00 02-2006198

Numer telefonu (Luksemburg)

800 278 99

Adres serwisu

MEDION BV

John F.Kennedylaan 16a 5981

XC Panningen Holandia

Te i wiele innych instrukcji obstugi mozna pobrac z portalu serwisowego

www.medionservice.com.

Ze wzgle déw zréwnowazonego rozwoju nie udoste pniamy drukowanych warunkéw gwarancji; Warunki
naszej gwarancji znajdziesz réwniez w naszym portalu serwisowym.

Mozesz réwniez zeskanowac znajdujgcy sie obok kod QR i pobra¢ instrukcje obstugi na urzadzenie
mobilne za posrednictwem portalu serwisowego.
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16. Impressum Copyright 2024

Status: 30 lipca
2024 .

Wszelkie prawa zastrzezone.

Niniejsza instrukcja jest chroniona prawem autorskim.

Powielanie w jakiejkolwiek formie, mechanicznej, elektronicznej lub innej, bez pisemnej zgody producenta jest zabronione.

Prawa autorskie nalezg do firmy:

MEDION AG
Na Zehnthofie 77
45307 Essen

Niemcy

Nalezy pamie ta¢, ze powyzszy adres nie jest adresem zwrotnym. Zawsze w pierwszej kolejnosci skontaktuj sie z naszym dziatem obstugi klienta.

FR

NL

TO

TO

PL



Machine Translated by Google




