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1. O niniejszej instrukcji

=

i

Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Mamy nadzieje, ze
korzystanie z urzadzenia bedzie przyjemne.

Przed uruchomieniem przeczytaj doktadnie instrukcje
bezpieczenstwa i catg instrukcje. Przestrzegaj ostrzezen

urzgdzeniu oraz w instrukcji obstugi.

Instrukcje obstugi nalezy zawsze przechowywac w zasiegu reki. W przypadku
sprzedazy lub przekazania urzadzenia nalezy przekazac réwniez niniejsza
instrukcje obstugi, poniewaz jest ona integralng czescig produktu.

1.1. Wyjasnienie symboli

Jesli fragment tekstu jest oznaczony jednym z ponizszych symboli ostrzegawczych,
nalezy unika¢ opisanego w tekscie niebezpieczehstwa, aby zapobiec opisanym tam
mozliwym konsekwencjom.

> BB P

NIEBEZPIECZENSTWO!

Ostrzezenie przed bezposrednim zagrozeniem zycia!

OSTRZEZENIE!
Ostrzezenie przed mozliwym zagrozeniem zycia i/lub
ciezkimi, nieodwracalnymi obrazeniamil!

OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie przed niebezpieczenstwem porazenia prgdem!

NIEBEZPIECZENSTWO!

Ostrzezenie przed niebezpieczeristwem ze strony gorgcych powierzchni!

OSTROZNOSC!
Ostrzezenie przed mozliwymi Srednimi i/lub lekkimi
obrazeniami!

UWAGA!

Postepuj zgodnie z instrukcjami, aby unikng¢ szkéd materialnych!




Dalsze informacje dotyczgce uzytkowania urzgdzenia!

Przestrzega¢ informacji zawartych w instrukcji obstugi!

Ikona pradu przemiennego

Utylizowa¢ urzadzenie w sposéb przyjazny dla Srodowiska (patrz "11. Utylizacja" na stronie 36)

Bullet point / informacja o zdarzeniach podczas eksploatacji

Instrukcje do wykonania

i
i
i

Instrukcje, ktére nalezy wykona¢, aby unikna¢ niebezpieczenstwa

Deklaracja zgodnoSci (patrz rozdziat ,Informacje o zgodnosci”):
Produkty oznaczone tym symbolem spetniajg wymagania
dyrektyw WE.




2. Przeznaczenie

Uzywaj wypiekacza do chleba wytgcznie do pieczenia
chleba i przygotowywania dzemow, konfitur lub jogurtow
w domu. Nie uzywaj urzgdzenia do suszenia zywnosci lub
przedmiotow. Nie uzywaj wypiekacza do chleba na
zewnatrz.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w prywatnych gospodarstwach

domowych.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego ani

przemystowego.

Nalezy pamietad, ze odpowiedzialnos¢ wygasa w przypadku

niewtasciwego uzytkowania:

-Nie modyfikuj urzagdzenia bez naszej zgody i nie uzywaj
zadnych akcesoriéw, ktére nie zostaty przez nas
zatwierdzone lub dostarczone.

-Uzywaj wytgcznie cze$ci zamiennych i akcesoriéw dostarczonych lub
zatwierdzonych przez nas.

-Nalezy przestrzega¢ wszystkich informacji zawartych w niniejszej instrukgji
obstugi, a zwtaszcza wskazéwek dotyczacych bezpieczenstwa. Kazda inna
operacja jest uwazana za niewtasciwg i moze prowadzi¢ do obrazen ciata
lub uszkodzenia mienia.




3. Instrukcje bezpieczenstwa

OSTRZEZENIE!

Ryzyko zranienia!

W przypadku niewtasciwego uzytkowania istnieje ryzyko
obrazen.

-Przechowuj urzgdzenie i akcesoria w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

-To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat
oraz przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych lub nieposiadajgce
doswiadczenia i/lub wiedzy, jesli sg nadzorowane lub zostaty
poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzytkowania
urzgdzenia i zrozumiaty wynikajgce z tego zagrozenia.

-Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzgdzeniem.

-Czyszczenie i konserwacja uzytkownika nie mogg by¢
wykonywane przez dzieci, chyba ze majg ukonczone 8
lat i sg nadzorowane.

-Dzieci w wieku ponizej 8 lat powinny znajdowac sie z dala od urzgdzenia
i zasilacza sieciowego/kabla sieciowego.

-Wszystkie uzyte materiaty opakowaniowe (worki, torby foliowe,
kawatki styropianu itp.) nalezy przechowywac poza zasiegiem
dzieci.

3.1. Bezpiecznie skonfiguruj urzadzenie

-Umies¢ urzadzenie na odpornej na ciepto, twardej i rownej

powierzchni.

-Nie umieszczaj urzgdzenia na krawedzi stotu, moze sie
przewrécic i spas¢. Urzgdzenie musi znajdowac sie w
odlegtosci co najmniej 10 cm od Sciany i innych urzgdzen
(tyt i boki). Nie zastaniaj otwordéw wentylacyjnych.




-Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu materiatow
tatwopalnych (zastony, zastony, papier itp.). Istnieje
ryzyko pozaru.

-Nie umieszczaj urzadzenia bezposrednio obok kuchenki gazowej lub
elektrycznej lub innego goracego piekarnika.

-Nigdy nie umieszczaj urzadzenia nad ptytg grzejng lub
innymi urzadzeniami wytwarzajgcymi ciepto (grill,
frytkownica); nawet jesli okap jest nad nim zainstalowany.

-Do obudowy nie moze dostac sie wilgo€. Istnieje ryzyko
porazenia prgdem.

-Urzadzenia nie wolno uzywac¢ na zewnatrz.

-Nie wystawiaj urzadzenia na ekstremalne warunki. Rzeczy, ktérych
nalezy unikac to:

- Wysoka wilgotnos¢ lub zawilgocenie,

- ekstremalnie wysokie lub niskie temperatury,
- bezposrednie Swiatto stoneczne,

- otwarty ogien.

3.2. podiaczenie zasilania

-Podtgczaj urzadzenie tylko do prawidtowo zainstalowanego
i tatwo dostepnego gniazdka, ktore znajduje sie blisko
miejsca instalacji. Lokalne napiecie sieciowe musi by¢
zgodne z danymi technicznymi urzadzenia.

-W przypadku koniecznosci szybkiego odtgczenia urzgdzenia
od sieci, gniazdko musi by¢ swobodnie dostepne.

3.3. Obchodz sie z urzadzeniem bezpiecznie

3.3.1. Ogdlnie
-Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas
pracy.




-Nigdy nie uzywaj urzgdzenia, jesli jest uszkodzone lub jesli
zauwazysz uszkodzenie kabla przytgczeniowego lub
wtyczki.

-NIEBEZPIECZENSTWO! Nigdy nie dotykaj urzadzenia, kabla przytaczeniowego
ani wtyczki mokrymi rekoma. W przeciwnym razie istnieje ryzyko porazenia
pradem.

-Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia, kabla przytagczeniowego ani
wtyczki w wodzie lub innych ptynach.

-Urzadzenia nie wolno obstugiwaé za pomocg zewnetrznego programatora
czasowego lub oddzielnego uktadu zdalnego sterowania (np. na gniezdzie
sterowanym radiowo).

-Przestrzegac podanych ilosci napetniania. Nigdy nie uzywaj
wiecej niz 480 g maki.

-Catkowita ilos¢ w pojemniku na ciasto nie moze przekraczac
1000 g.

-Uzyj nie wiecej niz 1 tyzeczki sSrodka spulchniajgcego (sody oczyszczonej lub
innego $rodka spulchniajgcego).

~ OSTROZNOSC!

\ Zagrozenie dla zdrowia

" Pieczenie, ktore jest zbyt gorgce, moze wytwarzac
szkodliwe substancje.

-Nie pozwdl, aby jedzenie byto zbyt ciemne.

-Usun przypalone resztki jedzenia.

3.3.2. Kabel taczacy

-Kabel przytgczeniowy nie moze by¢ owiniety wokét urzgdzenia
podczas pracy. Nie moze dotyka¢ zadnych gorgcych
powierzchni. Moze ulec uszkodzeniu.

-Nie zginaj ani nie zgniataj kabla przytagczeniowego.

-Przewdd przytgczeniowy nalezy zawsze wyciggac z gniazdka
trzymajac za wtyczke, nie ciggnac za sam przewod.

-Przed odtgczeniem wytgcz urzgdzenie.
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3.3.3. Urzadzenie

-Podczas pracy okienka kontrolne i pojemnik na ciasto bardzo
sie nagrzewajg. Uzywaj rekawic kuchennych podczas
wyjmowania formy do ciasta lub haka do ciasta z
upieczonego chleba.

-Nie przesuwaj urzadzenia, gdy jest wigczone.

-Nie uzywaj pojemnika na ciasto do przechowywania

przedmiotow.

-Uzywaj urzadzenia tylko wtedy, gdy pojemnik na ciasto jest
petny. Praca bez ciasta moze doprowadzic¢ do
przegrzania.

-Podczas napetniania wyjmij pojemnik na ciasto z
urzadzenia, aby unikngé zanieczyszczenia komory
pieczenia.

-Uzywaj tylko oryginalnych akcesoriéw.

3.4. Nigdy nie naprawiaj siebie

OSTRZEZENIE!

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Istnieje ryzyko porazenia pragdem elektrycznym przez
czesci pod napieciem.

-W przypadku uszkodzenia wtyczki, kabla przytgczeniowego lub
urzgdzenia nalezy natychmiast wyciggng¢ wtyczke z gniazdka.

-Jesli kabel potgczeniowy tego urzgdzenia jest uszkodzony,
musi zosta¢ wymieniony przez producenta lub jego dziat
obstugi klienta lub osobe o podobnych kwalifikacjach, aby
unikng¢ zagrozen.

-Nigdy nie prébuj samodzielnie otwierac i/lub naprawiac
urzadzenia. Istnieje ryzyko porazenia prgdem. W przypadku
usterki skontaktuj sie z naszym centrum serwisowym lub innym
odpowiednim warsztatem specjalistycznym.
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4. Zakres dostawy

NIEBEZPIECZENSTWO!

Niebezpieczenstwo uduszenia!

Istnieje ryzyko uduszenia w wyniku potkniecia lub
wdychania matych czesci lub folii.

-Folie opakowaniowg nalezy trzymac z dala od dzieci.

Prosimy o sprawdzenie dostawy pod katem kompletnosci i poinformowanie
nas w ciggu 14 dni od zakupu, jesli dostawa nie jest kompletna.
Wraz z zakupionym pakietem otrzymates:

- Urzadzenie do pieczenia chleba

- Pojemnik na ciasto z powtokg nieprzywierajaca

- 1x hak do ciasta

- miarka

- Miarka

- 1x hak do zdejmowania haka do ugniatania

- Instrukcja obstugi i dokumenty gwarancyjne
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5. Przeglad urzadzenia

1 ) panel sterowania

2) Przestrzen do gotowania z pretem grzewczym

3) koricéwka do zagniatania ciasta

4) Pokrywa z okienkiem Pojemnik na ciasto z
5) powtokg nieprzywierajgcg Obudowa

6)

7) stopy

nie zilustrowane
+ Miarki (1 tyzeczka i tyzka stotowa)
W odpowiednich naczyniach znajduje sie oznaczenie % tyzeczki lub tyzki stotowej.

* Miarka




5.1. panel sterowania
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8.) Wybér programéw pieczenia
9) Wyswietlacz 1 -10

10) Wybér programéw pieczenia 11 - 19

11) Za pomocg przyciskuZacznij przerwe > uruchamlac | zatrzymywac program.

Nacisnij i przytrzymaj przyask, aby anulowa¢ program i wroci¢ do
ustawien podstawowych.

12) Za pomoca przyciskubrauning -2 ustawic¢ brgzowienie.
Jasngsredni ifgiemny .

13) Funkcja timera - przyciskiem ¢ zmniejszy¢ czas pieczenia/timer o
na 5/10 minut.

14) Przyciskrozmiar chleba [x) umozliwia wybér pomiedzy trzema wielkosciami chleba: Maty
& =500g, érednia (j =750 g oraz
duzy §§1000 g. Czasy programow sa dostosowane do ilosci uzytego
ciasta.

15) Za pomocg przyciskumenu 13 mozesz odpowiednio wybra¢ jeden z 19 programéw
z listy programéw na pokrywie urzadzenia. Wybrany program pojawi
sie na wyswietlaczu
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5.2. ekran
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16) Wyswietlacz wyboru programu

17) Waga ciasta (strzatka na wyswietlaczu pokazuje wybrang wage)

18) Etapy obrobki w ramach programu pieczenia. (Poszczegdine kroki
prosze zapoznac sie z ponizszg tabelg)

19) Wyswietlacz dodawania kolejnych sktadnikéw (strzatka na wyswietlaczu pokazuje czas)

20) Pozostaty czas wybranego/dziatajgcego programu/czas opéznienia

21) Stopien zrumienienia (strzatka na wyswietlaczu pokazuje wybrany stopien zrumienienia)

22) Etapy obroébki w ramach programu pieczenia. (Poszczegdlne kroki
prosze zapoznac sie z ponizszg tabelg)

symbol etap przetwarzania

regulator czasowy

Programowanie timera jest aktywne

Upiec

Proces pieczenia jest aktywny.

Ugniatac

Proces ugniatania jest aktywny

0Odpoczynek

D& &k

Ciasto odpoczywa miedzy dwoma etapami przetwarzania

15



symbol etap przetwarzania

Powstan

trzymaj sie ciepto
Po zakonhczeniu programu pieczenia chleb jest utrzymywany w cieple
przez 60 minut

|-

podgrzaé

Wypiekacz do chleba nagrzewa sie

~
o
~

—\/ koniec programu

6. Przed pierwszym uzyciem

- Usun materiat opakowaniowy.

- Sprawdz urzgdzenie pod katem widocznych uszkodzen. W przypadku jakiegokolwiek
uszkodzenia urzadzenia pod zadnym pozorem nie wolno uruchamiac.

- Usun folie ochronng przyklejong do obudowy.

- Przed pierwszym uzyciem wyczy$¢ pojemnik na ciasto, haki do ciasta i
obudowe urzadzenia czystg, wilgotna Sciereczka. Nie uzywaj ostrych
srodkéw czyszczacych.

- Ostroznie osusz wyczyszczone czesci.

- Przed pierwszym uzyciem nalezy rozgrzewac urzadzenie przez okoto 5 minut z
zatozonym pojemnikiem do pieczenia i otwartymi oknami.

UWAGA!

Mozliwe uszkodzenie urzadzenia!

Podczas produkgcji nalezy lekko nasmarowac
niektére czesci urzgdzenia. Prowadzi to do zapachu
podczas pierwszego uruchomienia. Zapach jest
wiec normalny i nie Swiadczy o uszkodzeniu
urzgdzenia.

-Zapewni¢ odpowiednig wentylacje.
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7. Przygotowania

7.1. Przygotuj pojemnik na ciasto

- Obré¢ pojemnik na ciasto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara tak daleko, jak
to mozliwe, aby odigczy¢ go od czesci silnikowej i wyja¢ z komory pieczenia.
- Zatdz hak do ciasta na waty napedowe w pojemniku na ciasto.

7.2. Przygotuj ciasto

Ciasto jest przygotowywane bezposrednio w pojemniku na ciasto.

- Wszystkie ptyny powinny mie¢ temperature pokojowa. Optymalna temperatura
wynosi od 18 °C do 23 °C przy normalnych programach pieczenia.

W przypadku programoéw szybkiego pieczenia sktadniki powinny mie¢ temperature od 30°C do 35°C.

- Do przygotowania ciasta nalezy uzywa¢ wytgcznie suchych drozdzy. Swieze
drozdze nie nadaja sie do przygotowywania w wypiekaczu do chleba.

- Jesli pieczesz z maki zytniej, pamietaj, ze ta maka prawie nie rosnie.
Zawartos¢ maki powinna zatem sktadacd sie z nie wiecej niz siedmiu czesci
maki zytniej i co najmniej trzech czesci maki pszenne;j.

- Jesli mieszkasz w wyzej potozonym regionie (powyzej 900 m n.p.m.) lub uzywasz bardzo
miekkiej wody, proces fermentacji drozdzy zostanie przyspieszony, a ciasto urosnie
wyzej. W takim przypadku zmniejsz ilo$¢ drozdzy o okoto jedng czwartg wskazanej 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 one
do wypieku chleba. Nie wolno przekracza¢ maksymalnych ilosci dla tego
urzadzenia.

Alternatywnie, jesli uzywasz mieszanki do ciasta, postepuj zgodnie ze wskazéwkami
na opakowaniu mieszanki do ciasta.

Skladniki Wielki Chleb Pieczywo srednie  Maty chleb
(10009) (7509) (5009)
Woda 350ml 270ml 180ml
olej 2 ki solowe 2 ki solowe 1172 byzki
Sél 1 yrecaka atyzecak V2 yzecki
Cukier 3yzki 2 tyzecaki do herbaty 1iyseczka
mleko w proszku 2lyiki stolowe 1 lyzka 1 tyzka
maka (maks. ilo$¢) 4809 3609 2409
Suche drozdze (maks. ilo$¢) 1 yzeczka 1 yzeczka 1lyseczka




7.2.2. odmierzy¢ sktadniki

Doktadnie odmierz sktadniki. Szczegélnie przy podstawowej recepturze trzymaj sie
podanych wartosci. Informacje na ten temat znajdujg sie w rozdziale ,7.2.1. Podstawowy
przepis na chleb” na stronie 17.

Do odmierzania sktadnikéw najlepiej uzywac dotgczonej miarki i miarki. Po
catkowitym napetnieniu miarki (1 tyzeczka lub 1 tyzka stotowa), wygtadz gérng
krawedz, aby nie uzy¢ wiecej niz wskazano. Miarka jest réwniez oznaczona na
1/2 tyzeczki i 1/2 tyzki stotowej, co utatwia odmierzanie.

Jesli nie uzywasz mieszanki do pieczenia i samodzielnie miksujesz
ciasto, upewnij sie, ze tgczna waga sktadnikéw nie przekracza 1000

g.

7.2.3. Kolejnos¢ sktadnikéw do pieczenia

- Umies¢ sktadniki ciasta w pojemniku na ciasto w nastepujacy sposéb:
Najpierw ptyn, potem maka. Najlepiej rozprowadzi¢ cukier i s6l wokot
brzegdw maki. Zréob mate zagtebienie w mace na suche drozdze. Tylko
wtedy, gdy sktadniki sg nadziewane w tej kolejnosci, mozna je odpowiednio
wymieszad.

- Nalezy pamieta¢, ze drozdze nie mogg mie¢ kontaktu z ptynem ani sola.

7.2.4. Wyczys¢ pojemnik na ciasto

- Wyczysé¢ réwniez zewnetrzng strone pojemnika na ciasto przed witozeniem go. Podczas
napetniania sktadnikéw uwaza¢, aby nic nie dostato sie do komory pieczenia.
Wezownica grzejna nie moze stykac sie z ciastem!

- Doktadnie przestrzegaj ilosci. W szczeg6lnosci nie nalezy przyjmowac
wiekszych ilosci niz wskazane.

Chleb wypiekany gtéwnie z maki petnoziarnistej lub zawierajgcy sktadniki
takie jak orzechy, otreby itp. bedzie ciezszy i mniejszy niz chleb z biatej
maki.
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8. Serwis

8.1. Instalacja

Przed wtozeniem upewnij sie, ze zewnetrzna strona pojemnika na ciasto jest
czysta.

W46z pojemnik na ciasto do komory pieczenia przesuniety o 30° w lewo i zamocu;j
go obracajac zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.

Uwazaj, aby sktadniki nie dostaty sie do komory pieczenia i nie dotykaj
grzatki!

Zamknij pokrywe.

Podtacz przewdd zasilajacy do gniazdka elektrycznego.

Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy. Urzgdzenie ustawi sie teraz na program podstawowy nr 1
dla chleba (1kg) o $rednim stopniu zarumienienia.

8.2. wybierz program
-Wybierz przyciskiem miqdany program 1-19.

O
Z przyciskiem okresli¢ rozmiar chleba (500g, 750g lub 1000g)
O przycisku U-T mozesz okreséli¢ stopien zarumienienia chleba

(Jasny, Sredni lub Ciemny)
>/l

-Z przyciskiem HEEEBuruchomi¢ odpowiedni program

>/l
Przez ponowne nacisniecie przycisku EEEBwstrzyma¢ uruchomiony program
gram
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8.3. Przeglad programu

program 1 @ Baza

Podstawowy program do normalnego ciasta chlebowego.

program 2 @chleb pszenny

Program do chleba francuskiego z biatej, wysokobiatkowej maki oraz do
chleba lekkiego z chrupigca skérka.

program 3 Chleb petnoziarnisty

Program do ciast z duzg zawartoscig petnoziarnistej pszenicy, zyta, ptatkdw
owsianych lub otrebow. Ten program zawiera czas realizacji, w ktorym grube
elementy mogg pecznied. Zwykle te bochenki sg mniejsze i bardziej zwarte.

Program 4 - szybki program

Szybki program dla chleba z biatej maki 750 g, czas pieczenia jest skrécony, a
chleb ma lekko wilgotng konsystencje.

program 5 broszka

Brioche jest przygotowywane w ten sam podstawowy sposéb co chleb, ale ma
bogatszy aspekt ciasta dzieki dodatkowemu dodatkowi jajek, masta, ptynu (mleka,
wody, Smietany itp.), A czasami odrobiny cukru. Stodkie pieczywo jest zwykle
robione z dodatkami takimi jak soki owocowe, wiérki kokosowe, rodzynki, bakalie,
czekolada czy dodatek cukru. Dtuzsza faza wyrastania sprawia, ze chleb jest lekki i
przewiewny.

program 6 @kanapka

Program ten stuzy do pieczenia chleba o miekkiej konsystencji, tatwej do
krojenia i ztocistej skérce.

program 7 Bezglutenowe

Program ten nalezy stosowac¢ do chleba z maki bezglutenowej, dzieki skréceniu fazy
spoczynku i wyrastania chleb pozostaje mniejszy i twardszy w ciesScie.
taczna ilo$¢ sktadnikéw nie moze przekraczac 1000 g.
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program 8 Dmimanie

Program ten stuzy do doktadnego mieszania ptynéw z makga. Staty czas
trwania programu wynosi 15 minut i nie mozna go zmienic.

Program 9-11 Pokaz pizzy petnoziarnistej

Programy dla réznych ciast. Przebieg programu: wyrabianie i wyrastanie bez
pieczenia. Surowe ciasto mozna wyjgc i dalej przetwarzac¢ w celu wypieku
butek, pizzy itp. w konwencjonalnym piekarniku. Czas jest ustawiony dla
kazdego programu i nie mozna go zmienic¢/ustawic.

program 12 f@ ugniataé

Czysty program ugniatania, bez procesu pieczenia i wyrastania. Czas ugniatania mozna
ustawi¢ w zakresie od 0:08 do 0:45 minut, zgodnie z wlasnymi wymaganiami.

O
program 13 owsianka

Program do wyrabiania i gotowania na parze kaszy gruboziarniste;j.

program 14 @rozmraiaé

Do rozmrazania mrozonek przed gotowaniem.

oK
program 15 < Jogurt
Program do jogurtu Ten program stuzy do przygotowywania jogurtu; patrz takze
rozdziat ,8.14. Przygotowywanie jogurtu” na stronie 31.

program 16 @(Zamieszat’:/piec)

Program do mieszania i pieczenia dodanych sktadnikéw.

program 17 @diem

Uzyj tego programu, aby zrobi¢ dzem.

Upewnij sie, ze do pojemnika na ciasto wktadasz tylko owoce bez pestek.
Jadra moga porysowacé nieprzywierajgca powtoke formy do ciasta.

Po ,procesie gotowania” dzem stygnie w urzgdzeniu. Gdy dzem ostygnie, rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy

program 18 %Ciasto

Program do przygotowania ciasta na ciasto. Ugniatanie, wyrastanie i pieczenie.
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program 19 @ Upiec
Program do pieczenia chleba. Tylko czysty proces pieczenia, bez ugniatania i
spoczynku.

8.4. Czas trwania programu

Zapoznaj sie z podstawowymi ustawieniami i czasem programéw pieczenia i
wyrabiania ciasta z ponizszego przeglagdu programéw, aby méc zaplanowac proces
pieczenia.

program
1 podstawa
brauning Jasny Srodek
Rozmiar 5009 7509 1 OOOg 5009 7509
temperatura pieczenia 125°C 135°C
catkowity czas trwania 3:1 5 3:20 3:25 3:1 5 3:20 3:25
dodac sktadniki
przy pozostatym 2:38 2:43 2:48 2:38 2:43 2:48
Czas:
raymay sie ciepio 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Opodznienie 15:00 15:00
program
1 podstawa
brauning Ciemny Szybko
Rozmiar 5009 7509 10009 5009 7509
temperatura pieczenia 145°C 135°C
catkowity czas trwania 3:1 5 3:20 3:25 2:1 4 2:1 9 2:24
dodac sktadniki
przy pozostatym 2:38 | 2:43 | 2:48 | 1:58 | 2:03 | 2:08
Czas:
Y gIge e 60 minut 60 minut
(100°C; 80°Q)
Opodznienie 15:00 15:00
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program

brauning

Rozmiar

temperatura pieczenia

2 biaty chleb
Jasny Srodek
750g 1000g 500g 750g 1000g
130°C 140°C

catkowity czas trwania 4:1 0 4:1 5 4:20 4:1 0 4:1 5 4:20
dodac sktadniki
przy pozostatym niemozliwe niemozliwe
Czas:
trzymaj sie ciepto 60 minut 60 minut
minu minu
(100°C; 80°C)
Opodznienie 15:00 15:00

program 2 biaty chleb

brauning Ciemny Szybko

Rozmiar 5009 7509 10009 5009 7509 10009
temperatura pieczenia 145°C 140°C

catkowity czas trwania 4:1 0 4:1 5 4:20 2:35 2:40 2:45
dodac sktadniki

przy pozostatym niemozliwe niemozliwe

Czas:

(raymaj sie cieplo 60 minut 60 minut

(100°C; 80°C)

Opodznienie 15:00 15:00
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program

3 pieczywo petnoziarniste

brauning Jasny Srodek

Rozmiar 5009 7509 10009 5009 7509

temperatura pieczenia 130°C 140°C

calkowity czas trwania 3:40 3:45 3:50 3:40 3:45 3:50
dodac sktadniki

przy pozostatym 2:53 2:58 3:03 2:53 2:58 3:03
Czas:

r2ymay sie ciepio 60 minut 60 minut

(100°C; 80°C)

Opodznienie 15:00 15:00
program 3 pieczywo petnoziarniste

brauning Ciemny Szybko

Rozmiar 5009 7509 10009 5009 7509

temperatura pieczenia 145°C 140°C

calkowity czas trwania 3:40 3:45 3:50 2:35 2:40 2:45
dodac sktadniki

przy pozostatym 2:53 2:58 3:03 2:19 2:24 2:29
Czas:

trzymaj sie ciepto
(100°C; 80°C)
Opodznienie 15:00 15:00

60 minut 60 minut
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program

12

Zagniesc ciasto

7

Bezglutenowe

Rozmiar 750g 10009

temperatura pieczenia 135°C

catkowity czas trwania 1 :30 2:45 1 :25
Dodac sktadniki, gdy 1:08 228 -
pozostaty czas: ) ’

trzymaj sie ciepto -- 60 minut 20 minut

Opoznienie

program

Rozmiar

temperatura pieczenia

15 jogurtow

catkowity czas trwania 5-90 min 08:00
Dodac sktadniki, gdy

pozostaty czas:

trzymaj sie ciepto 60 minut - -
Opoznienie -- 5 min - 12 godz
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8.4.1. Wybierz ustawienie podstawowe

Dla programéw 1 - 3 za pomocg odpowiednich przyciskéw mozna wybra¢ parametry wielkosci,
stopnia zrumienienia i programu szybkiego pieczenia (patrz "5.1. Panel sterowania" na stronie
14).

8.4.2. wybierz opéznienie czasowe

Program pieczenia mozna uruchomi¢ pdzniej. Dzieki temu urzadzenie moze
by¢ gotowe w okreslonym momencie. Mozesz piec do 15 godzin pdzniej. To
opdznienie czasowe jest mozliwe w programach 1-3i 10-12.

Okresl czas potrzebny do przygotowania chleba zgodnie z zyczeniem. Jest to

opodznienie czasowe do ustawienia.

Przyktad: Jest godzina 20:30, a chleb powinien by¢ gotowy do godziny 7:00

nastepnego ranka (tj. za 10 godzin i 30 minut). Ustaw op6znienie czasowe na

10:30.

- Zprzyciskiem v bedzie sie zmniejsza¢ w odstepach 10-minutowych od czasu pieczenia
liczone, za pomoca przycisku A 10 minut w gére

- Jesli przytrzymasz przycisk, rozpocznie sie szybkie przewijanie do przodu.

Nie nalezy uzywa¢ opéznienia czasowego w przypadku przepiséw zawierajacych $wieze
sktadniki, takie jak jajka, Swieze mleko, $mietana lub ser.
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8.5. uruchom program

OSTRZEZENIE!
Ryzyko zwarcia! Zagrozenie pozarowe!

Istnieje ryzyko zwarcia lub pozaru w wyniku
niewtasciwego obchodzenia sie z urzagdzeniem.
-Nigdy nie gasi¢ tlgcego sie ciasta w urzgdzeniu
wodg!

-Nigdy nie zastaniaj otworow wentylacyjnych!

Dym moze powstad, jesli ciasto wyrosnie poza

krawedz formy i zetknie sie z grzatka.

-Jesli z komory pieczenia wydobywa sie dym, poniewaz
ciasto dostato sie na wezownice grzewczg, nalezy
pamieta¢ o zamknieciu pokrywy, aby zapobiec
powstawaniu ptomieni lub sttumic istniejgce
ptomienie.

Nacisnij i przytrzymaj przyciskwt. wyt, gty
zakonczy¢ program. Nastepnie wyciggnij
wtyczke sieciowg z gniazdka. Przed

czyszczeniem pozwol urzgdzeniu ostygnac!
-Nacisénij klawisz >Maby rozpocza¢ przebieg programu.
W zaleznosci od wybranego programu, odpowiedni krok obrobki jest wskazywany
przez strzatke na wyswietlaczu (patrz tabela na stronie 15).

8.6. Dodaj wiecej sktadnikéw

W zaleznosci od wybranego programu, po drugiej fazie ugniatania rozlegnie sie sygnat

dzwiekowy przypominajacy o mozliwosci dodania innych sktadnikéw (rodzynek, orzechéw itp.).

Pokrywe nalezy jednak otwierac tylko na krétko, aby ciasto nie opadto. Nie
naciska¢ przycisku, poniewaz spowodowatoBto przerwanie trwajgcego
programu.
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8.7. Uwagi dotyczace procesu pieczenia

- W przypadku krétkiej przerwy w zasilaniu (maks. 5 minut) podczas fazy opéznienia
czasowego lub fazy nagrzewania, ustawienia pieczenia pozostajg zachowane.
Jednak proces pieczenia zostaje catkowicie zatrzymany, jesli po pierwszej fazie
wyrabiania nastgpi awaria zasilania.

- Catkowicie normalne jest zaparowanie okienka kontrolnego na poczatku procesu
pieczenia. Po pewnym czasie skropliny wydostang sie przez otwory wentylacyjne.

- Urzadzenie moze gto$no wibrowa¢ podczas fazy ugniatania. Nie jest to
oznaka usterki urzadzenia.

8.8. sygnaly dzwiekowe

Podczas pieczenia rozlegaja sie sygnaty dzwiekowe:
- w programach 1, 2, 3, 7 i 8 po drugiej fazie wyrabiania, aby wskaza¢, ze
mozna dodac¢ inne sktadniki (owoce, orzechy itp.);

- pod koniec fazy pieczenia;
- w fazie nagrzewania i po zakorczeniu programu (kilka sygnatéw dzwiekowych).

8.9. koniec programu

Po zakonczeniu programu pieczenia rozlegnie sie kilka sygnatéw dzwiekowych, a na

wyswietlaczu pojawi sie 0:00. Urzgdzenie automatycznie przetgcza sie w tryb utrzymywania

ciepta. W zaleznosci od wybranego programu wypieki mozna pozostawi¢ w urzgdzeniu do 60

minut; jest utrzymywany w cieple przez cyrkulacje powietrza.

Wypieki nalezy wyja¢ z urzagdzenia nie pdzniej niz 60 minut po zakonczeniu

programu.

- Naciénij i przytrzymaj przycisk, alﬂ przez 1 sekunde, az ustyszysz sygnat dzwigkowy
anulowac tryb podgrzewania.
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8.10. Wyja¢ wypieki z urzadzenia

- Po zakonczeniu programu wytgcz urzadzenie wigcznikiem/wytgcznikiem
i otwérz pokrywe.
- Odtacz przewdd zasilajacy.

UWAGA, GORACA POWIERZCHNIA!

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Blacha do pieczenia, pojemnik na ciasto i uchwyt

pojemnika sg bardzo gorgce.

-Zawsze uzywaj rekawic kuchennych lub Sciereczek do
wyjmowania pojemnika na ciasto.

- Obrd¢ pojemnik na ciasto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyjmij go za
uchwyt.

- Zapomoca drewnianej szpatutki ostroznie oddziel ciasto od krawedzi
pojemnika na ciasto. Metal moze uszkodzi¢ powtoke formy do ciasta. Nie
uzywaj nozy ani podobnych metalowych przedmiotéw do rozluZzniania
wypiekow.

Odwré¢ pojemnik na ciasto do géry dnem. Delikatnie postukaj od spodu, aby
poluzowac ciasto. Pozostawi¢ do ostygniecia na drucianej podstawce.

8.10.1. Poluzuj hak do ugniatania

- Jesli hak do ugniatania utknie w wypiekach, nalezy go wyja¢ za pomoca
dotaczonego haka dopiero po ostygnieciu ciasta.

- Jedli hak do wyrabiania ciasta pozostaje w misie do wyrabiania ciasta i nie daje sie tatwo
wyja¢, wlej do miski ciepta lub goraca wode i odczekaj do 30 minut, jesli to konieczne.

8.11. dzem

- Wyjmij pojemnik na ciasto. W6z

- sktadniki do pojemnika na ciasto.

Upewnij sie, ze pokroite$ owoce tak mate, jak to mozliwe.

- W16z pojemnik na ciasto do wypiekacza do chleba. Zamknij

- wypiekacz do chleba i nacisnij przycisk , aby rozpoczg¢ >Mdo tego
program pieczenia.

- Pozakonczeniu procesu gotowania zakohcz program, naciskajgc przycisk . Jesli nie
zostarﬁmprowadzony zaden wpis, wypiekacz automatycznie przetaczy sie na funkcje
utrzymywania ciepta.

- Gotowy dzem przelej jak najszybciej do przygotowanych pojemnikdw.
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8.12. Upiec

Ten program moze by¢ uzywany do przyrumienienia wypiekéw lub dokonczenia pieczenia
przygotowanego ciasta. Ten program piecze w temperaturze 135°C przez 5 - 90 minut.

WI6z pojemnik na ciasto do wypiekacza bez haka do ciasta. Wt6z wypieki
lub ciasto do pojemnika na ciasto i zamknij wypiekacz.

Jesli to konieczne, umies$¢ wypieki tak, aby byty rGwnomiernie wystawione na dziatanie ciepta. Z
przyciskiem I czas pieczenia jest regulowany w krokach co 5 minut w
przycisk A détlub w krokach co 5 minut w gére.

Wypiekacz do chleba uruchamia sie zdomysinym ustawieniem 60

minut. Nacisnij przycis%by rozpoczaé proces pieczenia.

Po uptywie czasu pieczenia rozlegnie sie kilka sygnatéw dzwiekowych. Zakoncz
program pieczenia naciskajac i przytrzymujac przycisk , pozostaw Wﬂblkuh
wypiekaczu i uzyj funkcji utrzymywania ciepta.

8.13. Pieczywo wedtug wiasnej receptury

Ten program daje mozliwo$¢ samodzielnego ustawienia programu pieczenia i
dostosowania go do odpowiednich potrzeb dla chleba wedtug wtasnej receptury.

Wybrane ustawienia pozostajg zapisane w urzgdzeniu do czasu dokonania
innych ustawien lub odigczenia urzadzenia od zasilania.

Wybierz program 11, naciskajac kilka razy przyciskmenu Nacisniji  [].
przytrzymaj przycisk przezZ sekundy, aby wejs¢ do ustawier programu.

Wybierz, naciskajac kilkakrotnie przyciskmenu zyczenie

Sekcja programu do skonfigurowania.

Za pomoca klayliszy i Ulaw zgdang warto$¢. Wybierz mozliwe ustawienia z
ponizszej tabeli. Nacisnij i przytrzymaj przycisk przez 2 sekundy, az
ustyszysz sygnat dzwieko® program pieczenia zostat zapisany.

Nacisnij przycisks aby rozpocza¢ program pieczenia.

Przeglad ustawien

Krok sekcja programowa domysina wartosé obszar ustawien
1 podgrzac 0 minut 0- 60 minut
2 ugniatanie 1 @ 10 minut 0-10 min
3 Odpoczynek @ 5 minut 0-30 min
4 ugniata¢ 4 @ 30 minut 0-30min

30




sekcja programowa domyslna wartosé obszar ustawien

5 powstanie 1 é 30 minut 0- 90 minut
6 ugniata¢ 5 & 10 sek 0-59sek
7 powstanie 2 é 30 minut 0- 90 minut
8 ugniatac 6 (% 0 sek 0- 59 sek
9 powstanie 3 é 40 minut 0- 90 minut
10 Upiec 60 minut 0-90 minut
11 trzymaj sie cieplo {{{ 60 minut 0 - 60 minut
12 powstanie 1 é 25°C 20 - 50°C
13 powstanie 2 é 30°C 20 -50°C
14 powstanie 3 é 30°C 20 - 50°C
15 Upiec 135°C 70 - 160°C

8.14. Przygotowanie jogurtu

- Skfadniki na jogurt przetozy¢ do odpowiednich zaroodpornych szklanek lub
stoiczkéw.
- Zamieszaj sktadniki kilka razy i umies¢ miski w pojemniku na ciasto.

- WIlej szklanke wody (ok. 200 ml) do pojemnika na ciasto.
- Teraz uruchom program 12 do kgbienia jogurtu.
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8.15. Wiecej proceséw pieczenia

Zasadniczo mozna rozpoczg¢ nowy proces pieczenia po zakonczeniu procesu
pieczenia. Jednak temperatura urzadzenia nie moze przekraczac¢ 40°C. Jesli
urzadzenie nadal jest zbyt gorace, po nacisnieciu po@i&latﬁ;ﬁnij wiadomos¢ ,,E00” w

ekran.

- W takim przypadku zakoricz uruchomiony program, odtgczajgc 2 Klawisz i przeciagnij-
przewdd zasilajacy.

- Otworzy¢ pokrywe urzadzenia i wyja¢ pojemnik do pieczenia. Pozwdl
urzadzeniu ostygnac.

9. Czyszczenie i przechowywanie

AN

OSTRZEZENIE!

Niebezpieczeristwo porazenia pradem!

Istnieje ryzyko porazenia pragdem elektrycznym przez

czesci pod napieciem.

-Nigdy nie zanurzaj urzagdzenia w wodzie lub innych

ptynach!

-Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia nalezy wyciggnac
wtyczke sieciowa z gniazdka ze stykiem uziemiajgcym.

OSTROZNOSC!

Ryzyko zranienia!

Istnieje ryzyko poparzenia gorgcymi

powierzchniami.

-Przed czyszczeniem pozwol urzgdzeniu catkowicie

ostygnaC.

32



UWAGA!

Ryzyko uszkodzenia!

Ryzyko uszkodzenia urzadzenia na skutek niewtasciwego

obchodzenia sie z wrazliwymi powierzchniami urzadzenia.

Pojemnik na ciasto i akcesoria (miarka, miarka,

hak do ciasta i hak) nie nadajg sie do mycia w

zmywarce.

-Nie uzywaj ostrych lub sciernych Srodkow czyszczacych
ani produktéw, ktére mogg powodowac zarysowania.
Nigdy nie uzywaj wetny stalowej, benzyny,
rozcienczalnika ani Srodkow czyszczacych
zawierajgcych alkohol.

-Wezownica grzejna nie moze mie¢ kontaktu z
wodg! Dlatego wytrzyj wezownice grzewczg
suchg szmatka.

- Pojemnik na ciasto i akcesoria (miarka, tyzka miarowa, hak do ciasta i hak)
mozna my¢ w wodzie zawierajgcej detergent. Zewnetrzng czes¢ obudowy
mozna przetrze¢ lekko wilgotng Sciereczka.

- Przed ponownym uzyciem pozwol urzgdzeniu i akcesoriom catkowicie
wyschnad.

9.1. sktadowanie

Aby schowa¢ urzadzenie, wyciggnij wtyczke z gniazdka.

- Przed umieszczeniem wyczyszczonego urzgdzenia w szafce nalezy pozostawic je do catkowitego
wyschniecia i ostygniecia.
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10. Rozwigzywanie probleméw

Jesli wynik pieczenia nie jest odpowiedniej jakosci, ponizszy przeglad moze
pomac w znalezieniu przyczyny.

problem Mozliwa przyczyna/rozwiazanie

* Zbyt duzo ptynu i zbyt ciepta ciecz. (Ptyn powinien mie¢
temperature od 18 do 23°C - w przypadku programow
szybkiego pieczenia od 30 do 35°C - ciepto.)

* Za mato soli.

* Za duzo drozdzy.

» Wilgotnos¢ lub temperatura w pomieszczeniu jest zbyt

wysoka.

* Pokrywa byta zbyt dtugo otwarta podczas pieczenia.

Chleb tonie w
srodku.

+ Czas marszu byt zbyt dtugi. Uzyj przycisku Brazowienie,
aby wyhbrac ustawienie Ciemny. &

* Dodano za mato drozdzy.

* Drozdze nie byly juz dobre.

» Dodano za mato cukru.

* Dodano za duzo soli (szkodzi drozdzom).

+ Ciecz jest zbyt ciepta.

* Drozdze miaty kontakt z solg lub ptynem przed
pieczeniem.

Chleb dziata
za mato.

* Wilgotnos¢ lub temperatura w pomieszczeniu jest zbyt
wysoka. (Jesli nie mozna zmieni¢ ustawien
temperatury otoczenia, sprébuj w drodze wyjgtku
przetworzy¢ schtodzone sktadniki i nie stosuj
opdznienia czasowego).

* Za duzo drozdzy.

* Zbyt duzo lub zbyt ciepta ciecz.

* Za mato maki.

* Za mato soli.

Chleb za bardzo
rosnie.

Chleb jest zbyt * Za mato ptynu.

suchy i gesty. * Drozdze nie dziataty.
Chleb nie jest + Dodano zbyt wiele dodatkowych sktadnikéw, takich jak
upieczony iw orzechy, masto, suszone owoce, syrop itp.

jeszcze mokry w srodku. | « Dodano za duzo soku owocowego.

Chleb tez jest * Za duzo cukru.

brazowy. + Poziom przyrumienienia ustawiony na zbyt wysoki.
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problem Mozliwa przyczyna/rozwigzanie

Chleb jest
dziurawy.

* Woda jest za goraca.

* Za duzo ptynu.

* Za duzo drozdzy.

» Wilgotno$¢ lub temperatura w pomieszczeniu jest zbyt
wysoka.

Skérka chleba jest
lepki czy taki

zbyt mokry chleb

* Chleb pozostawat w urzadzeniu zbyt dtugo po
zakonczeniu pieczenia. Powstata kondensacja,
ktéra nie mogta sie wydostac i przemoczyta chleb.

* Suche i mokre sktadniki zostaty zmieszane w
niewtasciwych proporcjach. W razie potrzeby
zredukuj troche ptyn lub drozdze.

Formy chleba
otwory wentylacyjne na
Skorupa.

* Za duzo drozdzy. Zmniejsz ilo$¢ drozdzy.

Ciasto bedzie
nie ugniatane,
chociaz silnik

biegnie.

* topatki do ugniatania lub pojemnik na ciasto nie sg prawidtowo
wiozone.

Sktadniki sg
niegtadki
zostat dotkniety.

+ Sktadniki zostaty dodane w niewtasciwej kolejnosci.

+ Ciasto byto zbyt ciezkie lub zbyt suche.
+ Haki do ciasta nie sg prawidtowo wiozone.
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10.1. Mozliwe komunikaty o btedach

Komunikat o btedzie Oznaczajacy Rozwigzanie
Odtacz urzadzenie od zasilania i
temperatura w . ,
EOO _ . pozwol mu ostygnad przed
wnetrze rady jest za wysokie LT
ponownym uzyciem.
EO1 Temperatura wewnatrz Umies¢ urzadzenie w cieplejszym
urzadzenia jest zbyt niska miejscu.
EEE Btad czujnika temperatury Skontaktuj sie z serwisem.
HHH Btad czujnika temperatury Skontaktuj sie z serwisem.

36



12. Specyfikacje

zasilacz 220-240 V~ 50/60 Hz

pobor energii 550 watéw

pojemnos¢ Maks. 1000 g

klasa ochrony I

Wymiary ok. 240 mm x 355 mm x 305 mm (SxWxG) ok.
Waga 3,8 kg

13. Informacje o zgodnosci

Medion AG oswiadcza niniejszym, ze produkt MD 18636 jest
zgodny z nastepujacymi wymaganiami europejskimi:

* Dyrektywa EMC 2014/30/UE

* Dyrektywa niskonapieciowa 2014/35/UE
+ Dyrektywa w sprawie ekoprojektu 2009/125/UE

+ Dyrektywa RoHS 2011/65/UE.

14. Przepisy

Tutaj znajdziesz wybor przepiséw na chleb, ciasta, ciasto na butki, ciasto na makaron, ciasto

na pizze.

Instrukcja przygotowania ciasta

- Pamietaj, aby dodac¢ sktadniki w podanej kolejnosci. Tylko w ten sposdb
mozna odpowiednio wymieszac sktadniki.

- W szczegdlnosci drozdze nie mogag miec kontaktu z solg lub ptynami.

- Doktadnie przestrzegaj ilosci. W szczeg6lnosci nie nalezy przyjmowac
wiekszych ilosci niz wskazane.

mierzy¢ pltyny

- Do odmierzania ptynéw uzyj dotagczonej miarki.

- Upewnij sie, ze miarka jest wypoziomowana i napetnij jg ptynem
doktadnie do kreski.

Odmierz suche sktadniki

- Uzyj dotgczonej miarki i miarki, aby odmierzy¢ make, cukier, sél, drozdze
itp.

- Po catkowitym napetnieniu miarki i wygtadzeniu gérnej krawedzi, aby
uniknac uzycia wiecej niz podano, bedziesz miec tyzeczke lub tyzke stotowa.
Oznaczenie na tyzce pomiarowej stuzy do odmierzania pot tyzeczki lub tyzki
stotowe;j.

* Nie wolno uzywac facznie wiecej niz 1000 g suchych sktadnikéw.
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* Chleb wypiekany gtéwnie z maki petnoziarnistej lub zawierajacy sktadniki takie jak
orzechy, otreby itp. bedzie ciezszy i mniejszy niz chleb z biatej maki.

» Zawsze dodawaj drozdze do suchej maki.

+ Jesli dodany ptyn jest cieplejszy, mozna piec szybciej.

* Podczas produkcji nalezy réwniez przestrzegac¢ wskazéwek zawartych w dalszej czesci niniejszej
instrukcji (patrz rozdziat "7.2. Przygotowanie ciasta" na stronie 17.)

14.1. Program 1 — miekki podstawowy

Skiadniki 10009 7509 5009
mleko 350ml 270ml 180ml
Cukier 1yzka 1lyzka 1 tyzka
Sél 12 bzecsk W2 tyzecsi 12 yzeca
olej stonecznikowy 2tyaki stolowe 1172 tyzki 1tyzka
Biata maka 480g 3609 2409
suche drozdze 1lyzeczka 1lyzeczka 1lyzeczka

14.2. Program 2 - biaty chleb

Sktadniki 10009 7509 5009
Woda 330ml 260ml 170ml
sok cytrynowy 1iyzeczka 1lyzeczka 1lyzeczka
Cukier 21yiki stolowe 11/2 tyzki 1 lyzka
Sél 12 byzecki V2 hyrecaki 12 byrecaki
olej stonecznikowy 2Hyaki stolowe 1172 tyzki 1 tyzka
Biata maka 4809 360g 2409
suche drozdze 1 lyzeczka 1 lyzeczka 1 lyzeczka

14.3. Program 3 - pieczywo petnoziarniste

Skiadniki 10009 7509 5009
mleko 350ml 280ml 210ml
Cukier 1lyzka 1lyzka 1 lyzka
Sol V2tyzecid 12 Hyzecaki 12 tyzeca
olej stonecznikowy 3 tyzki 21y2ki stolowe 1172 tyzki
maka pelnoziarnista 480g 3609 2409
suche drozdze 1 lyzeczka 1 lyzeczka 1 lyzeczka
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14.4. Program 4 - Szybki program
Uzyj do tego ptynu o temperaturze 30 - 35 °C.

sktadniki 7509

mleko 280ml
Cukier 1lyzka
Sél 1/2 tyzeczki
olej stonecznikowy 1 1/2 tyzki
Maka 360g
suche drozdze 1 lyzeczka

14,5. Program 5 - Broszura

Sktadniki
Woda 210ml 160ml 120ml
masto, StOpiOﬂE) 1/2 szklanki / 70g 1/3 szklanki / 50g 1/4 szklanki / 359
Sél 1172 yzki 1lyzka 1/2 yzki
jajka 3 szt. 2 szt. 1 szt
Cukier ayzecdd shrecdd 2iytecaki do herbaty
mleko (odttuszczone) 1/2 szklanki / 70g 1/3 szklanki / 50g 1/4 szklanki / 35g
qua 4 filizanki / 5509 2-3 filizanki / 400g 2 filizanki / 290g
Drozdze 1172 dyzeczki 1 1/4 tyzeczki Tlyzeczka

14.6. Program 6 - Kanapki

Skiadniki 10009 7509 5009
Woda 210ml 250ml 300ml
S é | 2/3 tyzeczki 3/4 tyseczki 473 lyzeczki
Cukier 2/3 tyzeczki 3/4tyzeczki 1lyzeczka
masto 1/2 tyzeczki 3/4 yzeczki 4/3 yzeczki
Maka 2 kubki 2 1/2 szklanki 3 filizanki
suche drozdze 273 tyzeczki 1lyseczka 5/4 tyzeczki
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14.7. Program 7 - Bezglutenowy

mleko 310ml
Cukier 1yzka
Sél 12 iysecakd
olej stonecznikowy 21yaki stolowe

maka bezglutenowa 480g

suche drozdze 1 tyzeczka

14.8. Program 8 - mieszanie

Woda 330ml
Cukier 1iyzka
Sél 2 yzectk
olej stonecznikowy 2tyiki stolowe

maka bezglutenowa 4809

suche drozdze 1 lyzeczka

14,9. Program 9 - 11 Ciasto na pizze z maki petnoziarnistej

Woda 380ml
Sél 312 tyzecaki
olej stonecznikowy 2tyzecaki do herbaty
maka bezglutenowa 600g

Sktadniki 10009

Drozdze 1/2 tyzeczki

maka bezglutenowa 300g

Oliwa z oliwek 11tyzeczka
Sél 1tyzeczka
Woda 170ml

N
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- Umies$¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci podane;j
powyzej.

- Wybierz program 10 w wypiekaczu do chleba.

- Dtlonig uformuj z ciasta jedno koto o $rednicy 25 cm lub dwa kota o
$rednicy 25 cm, aby uzyskaé cienka, chrupigcg podstawe i roztéz ciasto
na nattuszczonej blasze do pieczenia.

- Ciasto wstaw do piekarnika nagrzanego do 40 stopni na okoto 20 minut, az podwoi
swojg objetosc.

- Ciasto przykry¢ wybrang polews i piec w nagrzanym piekarniku do 220
stopni przez 15 - 20 minut.

14.10. Program 13 - Chinska Owsianka

Sktadniki 1000g

Woda 900ml
Ryz 509
Ryz bez glutenu 50g
Cukier 60g
lotos 20g
K/lvxi/ggce) longanu 209
czerwona fasola 309
farggjrl wilk 20g
Czerwone daty 409
orzeszki ziemne 209

14.11. Program 15 - jogurt

sktadniki 10009

cate mleko 800ml
Cukier 409
kultury jogurtowe 149
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14.12. Program 17 - dzem

Skiadniki 7509

owoce (zmiazdzone) | 500g

Konserwowanie cukru 2:1 250 gr

14.13. Program 18 - Ciasto

sktadniki 10009

Woda 30ml

jajka 3 szt.

Cukier 1/2 szklanki

olej stonecznikowy 2 iyzecaki do herbaty
Maka 2 filizanki / 280g
suche drozdze 1lyzeczka
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