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1. O niniejszej instrukcji obstugi

(14

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

Przed uruchomieniem przeczytaj uwaznie instrukcje bezpieczenstwa.
Nalezy przestrzegac ostrzezer umieszczonych na urzadzeniu oraz w
instrukcji obstugi.

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

1.1. Wyjasnienie symboli

NIEBEZPIECZENSTWO!

Ostrzezenie przed bezposrednim zagrozeniem zycia!

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

OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie przed niebezpieczenstwem porazenia prgdem!

OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie przed niebezpieczenstwem ze strony gorgcych powierzchni!

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

UWAGA!

Postepuj zgodnie z instrukcjami, aby unikng¢ szk6d materialnych!

Dalsze informacje dotyczace uzytkowania urzadzenia!

Przestrzegac informacji zawartych w instrukgcji obstugi!

FR

. Bullet point / informacja o zdarzeniach podczas eksploatacji
TO
Instrukcje do wykonania TO

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

N
m

Zutylizuj urzadzenie/opakowanie w sposéb przyjazny dla Srodowiska”12. Utylizacja” na

stronie 33

Symbol uziemienia ochronnego (z klasg ochrony I)

] pgess

Urzadzenia elektryczne klasy ochronnosci I to urzgdzenia elektryczne, ktére
posiadajg co najmniej podstawowa izolacje na catej dlugosci i posiadajg
wtyczke urzadzenia ze stykiem ochronnym lub staty kabel przytgczeniowy z
przewodem ochronnym. Urzadzenia elektryczne o klasie ochrony I mogg mie¢
czesci z podwdjng lub wzmocniong izolacjg lub czesci, ktére sg zasilane
bezpiecznym bardzo niskim napieciem.

2. Przeznaczenie

Uzywaj wypiekacza do chleba wytacznie do pieczenia
chleba i robienia dzeméw w domu. Nie uzywaj urzadzenia
do suszenia zywnosci lub przedmiotéw. Nie uzywaj
wypiekacza do chleba na zewnatrz.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach
domowych i podobnych zastosowaniach domowych, takich jak




- w kuchniach pracowniczych w sklepach, biurach i innych
powierzchniach handlowych;

- w gospodarstwach rolnych;

- przez klientéw w hotelach, motelach i innych obiektach

mieszkalnych;

- W pensjonatach.

- Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego ani

przemystowego.

Nalezy pamietac, ze odpowiedzialno$¢ wygasa w przypadku

niewtasciwego uzytkowania:

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

-Uzywaj wytgcznie czesci zamiennych i akcesoridow dostarczonych lub
zatwierdzonych przez nas.

-Nalezy przestrzegac wszystkich informacji zawartych w niniejszej instrukgji
obstugi, a zwtaszcza wskazéwek dotyczgcych bezpieczehstwa. 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
urzadzenia i rozumiejg wynikajgce z tego niebezpieczenstwa.

-Dzieciom nie wolno bawic sie urzgdzeniem.

-Czyszczenie i konserwacja uzytkownika nie mogg by¢
wykonywane przez dzieci, chyba ze majg ukoriczone 8 NL
lat i s§ nadzorowane. FR

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

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

TO

3.1. Bezpiecznie skonfiguruj urzadzenie

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

powierzchni.

-Nie stawiaj urzgdzenia na krawedzi stotu, moze sie
przewrécic i spas€.Urzgdzenie musi znajdowac sie w
odlegtosci co najmniej 10 cm od Sciany i innych urzadzen
(tyt i boki). Nie zastaniaj otworow wentylacyjnych.

-Nie umieszczaj urzgdzenia 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 wilgoc. Istnieje ryzyko
porazenia prgdem.

-Nie wolno uzywac urzadzenia 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. podtgczenie zasilania

-Podtgczaj urzagdzenie tylko do prawidtowo zainstalowanego i
tatwo dostepnego gniazdka, ktére 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¢
tatwo dostepne.

3.3. Obchodz sie z urzadzeniem bezpiecznie

3.3.1. Ogélnie

-Nigdy nie pozostawiaj urzgdzenia 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 przytgczeniowego ani

wtyczki mokrymi rekoma. W przeciwnym razie istnieje ryzyko
porazenia pragdem.

-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).

-Nie uzywac wiecej niz 500 g maki.

-Nie stosowac wiecej niz 8 g srodka spulchniajacego.

3.3.2. Kabel taczacy

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

-Nie zginaj ani nie zgniataj kabla przytgczeniowego.

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

-Przed odtgczeniem wytgcz urzadzenie.

3.3.3. Urzadzenie NL

-Podczas pracy okienka kontrolne i pojemnik na ciasto bardzo sie
nagrzewajq. Podczas wyjmowania pojemnika na ciasto nalezy FR
uzywac rekawic kuchennych. TO

-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 unikng¢ zanieczyszczenia komory
pieczenia.

-Uzywaj tylko oryginalnych akcesoriéw.

TO

3.4. Nigdy nie naprawiaj siebie

,  Niebezpieczeristwo porazenia pradem!

Istnieje ryzyko porazenia pragdem elektrycznym przez
czesSci pod napieciem.

-W przypadku uszkodzenia wtyczki, kabla przytagczeniowego lub
urzgdzenia nalezy natychmiast wyciggnac wtyczke z gniazdka.
-Jesli kabel potgczeniowy tego urzadzenia jest uszkodzony, musi
zosta¢ wymieniony przez producenta lub jego dziat obstugi
klienta lub osobe o podobnych kwalifikacjach, aby unikngé

zagrozen.

-Nigdy nie probuj samodzielnie otwierac i/lub naprawiac
urzadzenia. Istnieje ryzyko porazenia pragdem. W przypadku
usterki skontaktuj sie z naszym centrum serwisowym lub innym
odpowiednim warsztatem specjalistycznym.




4. Zakres dostawy 5. Przeglad urzadzenia

NIEBEZPIECZENSTWO! @
Niebezpieczenstwo uduszenia! =)

- . . I = —y
Istnieje ryzyko uduszenia w wyniku potkniecia lub °
wdychania matych czesci lub folii. U
. . . . L fi
-Folie opakowaniowg nalezy trzymac z dala od dzieci. ! P
Prosimy o sprawdzenie dostawy pod katem kompletnosci i poinformowanie % z I
nas w ciggu 14 dni od zakupu, jesli dostawa nie jest kompletna. 0 ]
Wraz z zakupionym pakietem otrzymates: @
- Urzadzenie do pieczenia chleba A\ @ s
- Blacha do pieczenia z powtoka nieprzywierajacg =
- 1x hak do ciasta —a
- 1x haczyk do szaszlykéw (do zdejmowania haka do ciasta) S
- miarka Xy,
- Miarka %3;

707

- Instrukcja obstugi i dokumenty gwarancyjne

10 11



1 ) Pokrywa
2) okno widokowe Z przyciskiem przyrumieniania ustawic brq20W|en|e. Obydwa
3) ekran ) G-ﬂ Programy 1-7 oraz 11 i 12 umozliwiajg wybdr pomiedzy trzema NL
4) Panel sterowania stopniami zarumienienia: jasnym, érednim i ciemnym.
- FR
5) maszyna do pieczenia
6) miarka ) I To
7) Haczyk do szpikulca (do zdejmowania haka do Rozpocznij pieczenie mozna recznie rozpoczac¢ proces pieczenia TO
8.)  ciasta) Miarka przyciskiem .
-
9) gumowe nozki
10) Otwory wentylacyjne )
1) Blacha do piec'ze"ia ( Za pomocg przycisku 0 proces ugniatania mozna rozpoczgc recznie
12) hak do ciasta Piec
13) uchwyt —
7 N\ @ <]
Za pomoca praycisku Menu " mozesz wybra¢ jeden z 24 programéw Z przyciskiem = mozna recznie zapisac funkcje timera
CD zgodnie z listg programow (1) po prawej i lewej stronie — gen. Nastepnie sekwencja programu rozpoczyna sig w zadanym
wyswietlacza. \_—>— ) czasie.
( 3\
Z przyciskiem [==Juruchamiac i zatrzymywac program. czy + Zwigkszenie opéznienia czasowego - o 10 minut na kazde naciéniecie przycisku.
}/" Wcisniecie przycisku w uruchomionym programie na dtuzej niz 0,5
\ /
—— | sekundy powoduje wyzwolenie pauzy - ponowne naciéniecie powoduje s N
L] ) :
kontynuacje przebiegu programu.
— Zmniejszenie opdznienia czasowego - za kazde nacisniecie przycisku o 10 min.
. J

~——\ Przycisk rozmiaru chleba wigczone w programach pieczenia chleba
- 1-4 wybOr pomiedzy trzema rozmiarami chleba: maty = 500 g,
LJ $redni =750 g i duzy = 1000 g. Czasy programéw sg dostosowane
do ilodci uzytego ciasta.

Opéznienie M (#)=

Z kluczami ( [*/(=) mozesz wybra¢ opdznienie czasowe,

z wybranymwedtug powinien uruchomi¢ program. Kazde
naciéniecie lub zwieksza lub zmniejsza opéznienie o 10 minut.
Maksymalne opéznienie wynosi 15 godzin.

12 13
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14) Wybér menu

15) Rozgrzej

16) Pieczenie

17) uptyw czasu

18) Trzymaj sie ciepto

19) Koniec programu

20) Symbol ktédki (gdy program jest uruchomiony)

21) Stopien zrumienienia (strzatka na wyswietlaczu pokazuje wybrany stopien zrumienienia)
22) Wyswietlanie postepu programu

23) powstanie

24) Odpoczynek

25) ugniatanie

26) Wybor czasu

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

6. Przed pierwszym uzyciem

- Usun materiat opakowaniowy.
- Sprawdz urzgdzenie pod katem widocznych uszkodzen. W przypadku jakiegokolwiek
uszkodzenia urzadzenia pod zadnym pozorem nie wolno uruchamia¢.

- Usun folie ochronng przyklejong do obudowy.

14

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

srodkéw czyszczacych. NL
- Ostroznie osusz wyczyszczone czesci.
- Przed pierwszym uzyciem nalezy rozgrzewac urzgdzenie przez okoto 5 minut z FR
zatozonym pojemnikiem do pieczenia i otwartymi oknami.
Uwaga! TO
Mozliwe uszkodzenie urzadzenia! TO

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.

7. Przygotowania

7.1. Przygotuj ciasto

- Wszystkie ptyny powinny mie¢ temperature pokojowa. Optymalna temperatura dla
normalnych programéw wynosi od 18°C do 23°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 sktadac 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 ilos¢ drozdzy o okoto jedng czwartg wskazanej ilosci.

15



7.2. 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.

S Maty chleb 500 Pieczywo $rednie Wielki Chleb

G 7509 1000g
Woda 100ml 190ml 280ml
oIej 1 iyzeczka 1172 tyzeczki 21/3 tyzeczki
SOl 1/2 yzeczki 3/4 tyzeczki 1 lyzeczka
Cukier 1/2 lyzeczki 3/4 tyzeczki 1 tyzeczka
maka (maks. ilo$¢) 2209 3409 5009
suche drozdze (maks. 1 4yreczka 1 2/3 tyzeczki 2 1/3 tyzeczki
Ttum)

7.2.1. odmierzy¢ sktadniki

Doktadnie odmierz sktadniki. Szczegélnie przy podstawowej recepturze trzymaj sie podanych
wartosci. Informacje na ten temat mozna znalez¢ w rozdziale ,,Podstawowy przepis na chleb” na
stronie 16.

Do odmierzania sktadnikéw najlepiej uzywac dotgczonej miarki i miarki. Po
catkowitym napetnieniu miarki wygtadz gorna krawedz, aby unikng¢ uzycia
wiekszej ilosci niz wskazana.

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

g.

7.2.2. Kolejnos¢ sktadnikéw do pieczenia

- Umies¢ sktadniki ciasta w pojemniku na ciasto w nastepujacy sposéb:
Najpierw ptyn, potem maka. Cukier i sél najlepiej rozsypa¢ wokét krawedzi
maki. Zréb 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 i solg.

16

7.2.3. Wyczys$€ pojemnik na ciasto

- Wyczy$¢ réwniez zewnetrzng strone pojemnika na ciasto przed wiozeniem 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 FR

wiekszych ilosci niz wskazane.
TO
Chleb wypiekany gtéwnie z maki petnoziarnistej lub zawierajgcy sktadniki
takie jak orzechy, otreby itp. bedzie ciezszy i mniejszy niz chleb z biatej TO

/ maki.

8. Serwis

8.1. Instalacja

- Umiesci¢ oczyszczony hak do ciasta na watkach napedowych pojemnika na

- ciasto. Przygotuj ciasto w tortownicy.

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

- Umies¢ pojemnik na ciasto w uchwycie w komorze pieczenia i mocno
docisnij, aby sprezyny naciggowe po obu stronach zatrzasnely sie.

- Uwazaj, aby sktadniki nie dostaty sie do komory pieczenia i nie dotykaj
grzaikil

- Zamknij pokrywe.

- Podtacz przewdd zasilajgcy do gniazdka elektrycznego.

- Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Urzadzenie ustawia sie teraz na program podstawowy
i normalny czas.

8.2. wybierz program
-Uzyj przycisku Menu, aby wybra¢ ia]dany program 1-25.

Program 1 Podstawowy

Podstawowy program do normalnego ciasta chlebowego.

Program 2 biaty chleb (francuski)

Program do chlebow francuskich z biatej, wysokobiatkowej maki i lekkich
chlebdw z chrupigcg skorka.

Program 3 Chleb petnoziarnisty (Petnoziarnisty)

Program do ciast z duzg zawartoscig petnoziarnistej pszenicy, zyta, ptatkdw
owsianych lub otrebow. Ten program zawiera czas realizacji, w ktorym grube
elementy mogg peczniec. Zwykle te bochenki s3 mniejsze i bardziej zwarte.
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Program 4 Stodkie wypieki (Stodkie)

Program do wypiekow, ciast, stodkiego chleba lub ciasta chlebowego, do ktérego
nalezy doda¢ dodatkowy cukier, rodzynki lub czekolade.

Program 5 Chleb bezglutenowy

Program chleba bezglutenowego. Uzyj do tego odpowiednich mak lub
mieszanek do pieczenia. Maki bezglutenowe dtuzej wchtaniajg ptyny i majg
inne wiasciwosci wyrastania.

Program 6 Szybki program (Szybki)

Program do ciasta z proszkiem do pieczenia lub ,sodg oczyszczong™: zagnie$¢, pozostawi¢ do wyrosniecia, upiec.

Nalezy pamieta¢, ze dodawana woda musi mie¢ temperature 30-35°C.
W tym celu podwoic ilos¢ drozdzy.

-4

Program 7 Ciasto (ciasto)

Uzyj tego programu do pieczenia ciasta. Ciasto

stwardnieje, ale nie wyrosnie jak ciasto na chleb.

Przed rozpoczeciem procesu pieczenia wlej wszystkie sktadniki do formy do pieczenia i
dobrze wymieszaj. W ten sposéb uzyskasz najlepszy efekt pieczenia.

Program 8 Deser

Uzyj tego programu do pieczenia ciasta biszkoptowego lub deseru. Przed
przystgpieniem do pieczenia umies¢ wszystkie sktadniki w naczyniu do pieczenia i
dobrze wymieszaj. W ten sposéb uzyskasz najlepszy efekt pieczenia.

Program 9 Chleb ryzowy

Program do robienia chleba ryzowego. Ugotowany ryz wymieszac z mgkg w
stosunku 1:1 i uruchomi¢ program do wypieku chleba.

Program 10 Chleb kukurydziany

Program do robienia chleba kukurydzianego. Ugotowany ryz wymieszaé z
maka w stosunku 1:5 i uruchomi¢ program do wypieku chleba.

Program 11 ,Fioletowy ryz”

Zmieszaj ugotowany ryz (fioletowy - tajski organiczny ryz Hom Nin) z magkga w
stosunku 1:3, aby zrobi¢ chleb.

Program 12 Chleb Zytni (Chleb Brazowy)

Program do robienia chleba zytniego. Zmieszaj make zytnig z makg chlebowg
w stosunku 1:3 i uruchom program do wypieku chleba.
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Program 13 owsianka
Program do tworzenia owsianki owsianej.

Program 14 ,lepki ryz”

Program do robienia kleistego ryzu. FR
Program 15 Mieszanie TO
Uzyj tego programu, jesli chcesz doda¢ inne sktadniki do ciasta podczas

procesu mieszania TO

Przed uruchomieniem programu umies¢ wszystkie sktadniki w formie
do pieczenia i doktadnie wymieszaj, aby maka i ptyny dobrze sie

/ wymieszaty

Program 16 Ciasto

Program ten stuzy do przygotowywania ciasta drozdzowego na butki, warkocze lub
ciasto na pizze

Ciasto jest podgrzewane, aby mogto wyrosnac, proces pieczenia nie
zachodzi. Po wyrobieniu ciasto mozna uformowac jak zwykle i upiec w
zwyktym piekarniku.

Program 17 Zagniatanie ciasta (Zagniatanie)

Program ten stuzy do przygotowywania ciasta drozdzowego na butki, warkocze lub
ciasto na pizze.

Ciasto jest tylko ugniatane, a nie pieczone. Po wyrobieniu ciasto mozna
uformowac jak zwykle i upiec w zwyktym piekarniku.

Program 18 Wino ryzowe
Program do robienia ,wina ryzowego” lub innych ptynéw. W tym programie
ptyn jest tylko mieszany i jednoczesnie lekko podgrzewany.

Program 19 Jogurt (Jogurt)

Jogurtem napetnij odpowiednie zaroodporne szklanki lub stoiczki. Wymieszaj
sktadniki kilka razy i umies¢ stoiki w naczyniu do pieczenia. Nastepnie doda¢
ok. 200 ml wody i uruchomi¢ automatyczny program produkgcji jogurtu.

Program 20 Jam (Jam)

Uzyj tego programu, aby zrobi¢ dzem. Upewnij sie, ze do formy do
pieczenia wtozytes tylko owoce bez pestek. Rdzenie mogg porysowac
nieprzywierajgcg powtoke formy do pieczenia. Po ,procesie
gotowania” dzem stygnie w urzgdzeniu.

Program 21 Rozmrazanie (odszranianie)
Program do rozmrazania mrozonek przed wiasciwym procesem
gotowania.
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Program 22 (smazenie)
Ten program umozliwia przetwarzanie (proces ugniatania i pieczenia) dodanych
sktadnikéw na suszonych owocach, takich jak orzeszki ziemne, soja itp.

Program 23 Rising & Baking (fermentacja - pieczenie)

Ten program jest odpowiedni dla ciast, ktére majg by¢ dalej przetwarzane.
Ciasto nie jest ugniatane. Po przygotowaniu ciasta recznie lub w programie
MIX mozna nada¢ mu pozgdany ksztatt. Nastepnie umies¢ ciasto z powrotem
w formie do pieczenia i wybierz program ,Rise & Bake”.

Program 24 pieczenie (pieczenie)

program do pieczenia. Odpowiednia temperature pieczenia mozna wybrac za
pomocg przycisku stopnia zrumienienia. 100°C = lekko rumiane; 150 °C =
$rednie zrumienienie i 200 °C = mocne zrumienienie - ustawienie fabryczne to
150 °C

Program 25 ,Domowe” (twér wiasny)

Program do przygotowywania wtasnego chleba i kreacji wypiekowych. Dzieki tej sekwencji
programéw liczbe minut mozna ustawi¢ indywidualnie dla kazdej fazy pieczenia - ugniatania,
roéniecia, pieczenia i utrzymywania ciepta. Aby uzyska¢ doktadniejsze informacje, zapoznaj
sie z ponizszym przeglagdem programoéw dotyczgcych czasu programéw pieczenia i
ugniatania, aby mozna byto z wyprzedzeniem zaplanowa¢ proces pieczenia.

faza programu

Domyslny czas (min.) Regulowany czas

ugniatanie 1 15 0-30 min
powstanie 1 3 0-30 min
ugniatanie 2 20 0-30min
powstanie 2 10 0-30 min
ugniatac 3 0 0-25min
powstanie 1 42 0- 60 minut
powstanie 2 40 0- 60 minut
powstanie 3 0 0- 60 minut
Upiec 50 0 - 80 minut
trzymaj sie ciepto 60 0 - 60 minut
Czas zwtoki / 15 godzin
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8.3. Przeglad programoéw/przepiséw

NXELLY

Francuski Woda

Chleb 5009

120ml

Chleb
1000g

210ml

Chleb 750g

160ml

chleb masto

Ttum)

2 tyzeczki do herbaty 21/2 tyzeczki 3lyzeczki
S é | 2/3 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1 lyzeczka
maka (maks. ilo$¢) |290g 3609 435¢g
suche drozdze (maks. 213 tyzeczki 1 lyzeczka 1 1/4 yzeczki

Sktadniki

caty Woda

Chleb 5009

180ml

Chleb
1000g

270ml

Chleb 7509

220ml

pszenica masto

chleb Sé|

Ttum)

2 lyzeczki do herbaty 21/2 tyzeczki 3lyzeczki

2/3 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1 tyzeczka
maka (maks. iloé¢) |290g 360g 4359
suche drozdze (maks. 2/3 yzeczki 1lyzeczka 1 1/4 lyzeczki

Sktadniki

Woda

Chleb 5009

120ml

Chleb
1000g

210ml

Chleb 7509

160ml

stodki B

masto 1172 tyzeczki 2 yzeczki do herbaty 2172 yzeczki
1/2 tyzeczki 1/2 tyzeczki 1/2 tyzeczki
maka (maks. ilo$¢) |290g 380g 5009
jajka 1 szt 1 szt 1 szt
Cukier 2 lyzeczki do herbaty 3iyreczki 4iyreczki
odthuszczone mleko 1/4 szklanki 1/3 szklanki 1/2 kubka

suche drozdze (maks.

Ttum)

3/4 tyzeczki

1tyzeczka 1 LYZECZKA
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Sktadniki

Mleko UHT 1000ml
Kultura jogurtu probiotycznego 100ml
Cukier 60g

Sktadniki

Drobno pokrojone truskawki

720ml

Wytrzymatos¢

1/3 szklanki/80g

konserwowanie cukru

2 lyzeczki do herbaty

Sktadniki

330ml

rozmrazaé Sé|

1 lyzeczka

olej

2tyzeczki do herbaty

Maka

5609

Sktadniki

330ml

Ugniataé Sol

1tyzeczka

olej

2 tyzeczki do herbaty

Maka

5609

Sktadniki

Woda

350ml

Sél 11/2 tyzeczki
Ciasto K] 2iytecaidoherbary
Cukier 2 yzecaki do herbaty
Maka 600g
Drozdze 1 1/4 tyzeczki

22

Sktadniki Chleb 500g Chleb 750g
Woda 140ml 190ml 230ml
masto 2 lyzeczki do herbaty 2 1/2 tyzeczki 3tyzeczki

Bezglutenowe Sél 2/3 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1lyzeczka
chleb maka (maks. 255¢g 290g 320g
Thum)
jajka 1 szt 1 szt 1 szt
proszek kukurydziany 1/4 szklanki 1/2 kubka 3/4 szklanki
suche drozdze 1172 tyzeczki 1 1/2 lyzeczki 1172 tyzeczki
(maksymalna ilos¢)

Sktadniki Chleb 5009 Chleb 750g Chleb 1000g
Woda 140ml 190ml 230ml
masto 2 lyzeczki do herbaty 2 1/2 tyzeczki 3lyzeczki
S(’)I 2/3 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1tyzeczka
maka (maks. 290g 360g 435¢g
Ttum)

Cukier 1 lyzeczka 2 lyzeczki do herbaty 3tyzeczki
suche drozdze 1172 yzeczki 11/2 yzeczki 21/3 lyzeczki
(maksymalna ilos¢)
Sktadniki Thum
Maka 285g
soda oczyszczona 1 lyzeczka
Sél 172 tyzeczki
ciasto masto 110g
cukier puder 2259
jajka (z wolnego wybiegu) 2
banany 2
Ja 50 ml
ekstrakt waniliowy 1 tyzeczka
sktadniki Thum
jajka 3 szt
Gotowany ryz 1 filizanka
Cukier 1/8 szklanki
rodzynki 1/4 szklanki
Wanilia 1 lyzeczka
cynamon 1lyzeczka

mleko

2 filizanki / 400 ml
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Sktadniki
Woda

Chleb 500g
150ml

Chleb 750g
190m|

Chileb 10009
240ml

olej

2 tyzeczki do herbaty

21/2 tyzeczki

3tyzeczki

Sél

Chleb Ryzowy

2/3 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1 lyzeczka
maka (maks. 290g 3609 4359
Thum)

jajka 1 szt 1 szt 1 szt
Cukier 2tyzeczki do herbaty 2172 tyzeczki Styzeczki
Gotowany ryz | 1/4 szklanki 1/3 szklanki 1/2 kubka
suche drozdze 23 tyzeczki 1 lyzeczka 11/4 tyzeczki

(maksymalna ilo$¢)

Sktadniki
Woda

Chileb 500g
140ml

Chleb 750g
190m|

Chileb 10009
240ml

olej

2 tyzeczki do herbaty

21/2 tyzeczki

3tyzeczki

Sél

chleb kukurydziany

Fioletowy Chleb

23 lyzeczki 3/4 lyzeczki Tiyzeczka

maka (maks. 290g 3609 435¢g
Tum)
jajka 1 szt 1 szt 1 szt
Cukier 2tyzeczki do herbaty 2 1/2 tyzeczki 3tyzeczki
mieszanka zbozowa 1/4 szklanki 1/3 szklanki 1/2 kubka
/ Okruchy
suche drozdze 23 tyzeczki 1 lyzeczka 1 lyzeczka
(maksymalna ilo$¢)

Sktadniki Chileb 5009 Chleb 750g Chileb 10009
Woda 150ml 190ml 240ml
ol ej 2lyzeczki do herbaty 21/2 yzeczki 3lyzeczki
Sl 2/3 lyzeczki 3/4 lyzeczki Tlyzeczka
jajka 1 szt 1 szt 1 szt
Cukier 2tyzeczki do herbaty 2 1/2 tyzeczki 3tyzeczki
maka glutenowa 2909 3609 4359
suche drozdze 2lyzeczki do herbaty 1 lyzeczka 1 1/4 tyzeczki
(maksymalna ilo$¢)
Fioletowy Organiczny Ryz 1/4 szklanki 1/3 szklanki 1/2 kubka

(Tajski Hom Nin
ryz) - Tajlandia
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sktadniki
Woda

Chleb 5009

Chleb 750g

Chleb 10009

brazowy
chleb

masto 269 39g 459
Sél 2gr 3g 4g
czarny pasek |26g 39¢g 459
melasa / syrop

maka zytnia 70g 1459 180g
maka pszenna 21 Sg 2909 3259
Drozdze 3g 4g Sg

sktadniki
Woda

Chleb 500g

Chleb 750g

Chleb 1000g

bezglutenowe

Ryz

280g

4209g

5609

Sktadniki

lepki ryz

40g

por

grzbiet

lotos 159
longan 15¢g
czerwona fasola 25¢g
Chinskie jagody kolcowoju 15¢g
Czerwone daty 35g

orzeszki ziemne 1 59
Woda 750ml
Cukier do smaku

Sktadniki

330ml

mieszanie

Sél

1 tyzeczka
ol e_j 2 lyzeczki do herbaty
Maka 5609
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8.4. Wybierz stopien zrumienienia

=)
Nacisnij prfé:isk przyrumieniania @ kilkakrotnie, aby przetgcza¢ pomiedzy trybami opalania
Dostepnesg jasne Sgednie lub cie'eNybierac’. Taka postawa jest z
programy 1-7 oraz 11i12.

8.5. wybierz opéznienie czasowe

Program pieczenia mozna uruchomi¢ pézniej. Dzieki temu urzgdzenie moze
by¢ gotowe w okreslonym momencie. Mozesz piec do 15 godzin pdzniej. To
opdznienie czasowe jest mozliwe w programach 1-5, 8 9.

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

Przykiad: 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.

- W czastelewizja opdznic sieDo ustawic¢, nacisnij kilkakrotnie przycisk op6znienia
czasowego. z przyciskiem Wolm n czas pieczenia w krokach co 10 minut
odliczane w gére, przy wcisnietym przycisku w odstepach 10-minutowych. Jesli

- przytrzymasz przycisk, rozpocznie sie szybkie przewijanie do przodu.

Nie nalezy uzywac opéznienia czasowego w przypadku przepiséw zawierajacych swieze sktadniki, takie
jak jajka, Swieze mleko, $mietana lub ser.
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9. Uruchom program

OSTRZEZENIE!

. Ryzyko zwarcia! Zagrozenie pozarowe! FR
Istnieje ryzyko zwarcia lub pozaru w wyniku
niewtaéciwego obchodzenia sie z urzgdzeniem. TO
-Nigdy nie gasi¢ tlgcego sie ciasta w urzgdzeniu TO
wodg!

-Nigdy nie zastaniaj otworéw wentylacyjnych!

-Dym moze powstag, 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
pamietac¢ o zamknieciu pokrywy, aby zapobiec
powstawaniu ptomieni lub sttumic istniejgce
ptomienie.

WCisnij =] przycisk i wigcz urzagdzenie
z dala. Nastepnie wyciggnij wtyczke sieciowg z
gniazdka. Przed czyszczeniem pozwdl urzadzeniu
ostygnac!

-Nacisnij klawisz aby rozpocza¢ przebieg programu.
9.1. 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 do vOn zapobiec powstawaniu ciasta
>/l

spada. Nie naciskaj przycisku spowoduje ==, poniewaz jest to uruchomiony program
anulowanie.

9.2. Uwagi dotyczace procesu pieczenia

- W przypadku krétkiej przerwy w zasilaniu (maks. 10 minut) podczas fazy op6znienia
czasowego lub fazy nagrzewania, ustawienia pieczenia pozostajg zachowane.
Jednak proces pieczenia zostaje catkowicie zatrzymany, jesli po pierwszej fazie
wyrabiania nastapi awaria zasilania.
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- Catkowicie normalne jest zaparowanie okienka kontrolnego na poczatku procesu
pieczenia. Po pewnym czasie skropliny wydostang sie przez otwory wentylacyjne.

- Urzadzenie moze gtosno wibrowac podczas fazy ugniatania. Nie jest to
oznaka usterki urzadzenia.

9.3. sygnaty dzwiekowe

Podczas pieczenia rozlegajg sie sygnaty dzwiekowe:
-w programach 1, 2, 3, 4, 5i 6 po drugiej fazie wyrabiania, aby wskazac,
ze mozna dodac inne sktadniki (owoce, orzechy itp.);

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

9.4. koniec programu

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

pojawi sig 0:00. Urzadzenie automatycznie przetgcza sie w tryb utrzymywania ciepta. Wypieki

mozna pozostawi¢ w urzadzeniu do 60 minut; jest utrzymywany w cieple przez cyrkulacje

powietrza.

Wypieki nalezy wyjag¢ z urzgdzenia nie pdzniej niz 60 minut po zakonczeniu

programu.

9.5. Wyja¢ wypieki z urzadzenia

- wcisnij klawisz po zakonczeniu programu i otwoérz plik
Pokrywa

- Podnies$ pojemnik na ciasto za wsporniki.

UWAGA GORACA POWIERZCHNIA!

~ Niebezpieczenstwo poparzenia!

3 Blacha do pieczenia, pojemnik na ciasto i uchwyt

pojemnika sg bardzo gorgce.

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

- Zapomocg drewnianej szpatutki ostroznie oddziel ciasto od krawedzi
pojemnika na ciasto. Metal moze uszkodzi¢ powtoke formy do ciasta.
- Nie uzywaj nozy ani podobnych przedmiotéw do rozluzniania wypiekéw.

- Odwrdc¢ pojemnik na ciasto do géry dnem. Delikatnie postukaj od spodu, aby
poluzowa¢ ciasto. Pozwdl mu ostygng¢ na stojaku z drutu.

28

9.5.1. Poluzuj hak do ugniatania

- Jesli hak do ciasta utknie w ciescie, nie wyjmuj go, dopdki ciasto nie
ostygnie.

- Jesli haki do ciasta pozostajg w misce do ciasta i nie dajg sie fatwo usung¢, w razie
potrzeby namocz miske w cieptej lub goracej wodzie na maksymalnie 30 minut. Wiecej
proceséw pieczenia

Zasadniczo mozna rozpoczg¢ nowy proces pieczenia po zakohczeniu procesu pieczenia.

Jednak urzadzenie nie moze by¢ wieksze niz 40°C by¢ gorgcym. Jesli urzagdzenie
>/

jest nadal zbyt goracy, po jego naci$nieciu pojawi sie == - Naciénij wiadomos¢ ,HHH" w

wyswietlacz.

- W takim przypadku zakoncz uruchomiony program, odfaczajac - Klawisz i przeciagnij-
przewdd zasilajacy.

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

10. Czyszczenie i przechowywanie

OSTRZEZENIE!

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

Istnieje ryzyko porazenia prgdem elektrycznym przez
czesci pod napieciem.

-Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych

ptynach!
-Przed przystgpieniem do czyszczenia urzadzenia nalezy wyciggna¢

wtyczke sieciowg z gniazdka ze stykiem uziemiajgcym.

OSTROZNOSC!

. Ryzyko zranienia!

* Istnieje ryzyko poparzenia gorgcymi
powierzchniami.

-Przed czyszczeniem pozwdl urzadzeniu catkowicie
ostygnac.
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UWAGA!
Ryzyko uszkodzenia!

Ryzyko uszkodzenia urzadzenia na skutek niewtasciwego

obchodzenia sie z wrazliwymi powierzchniami urzadzenia.
Akcesoria (miarka, miarka) nie nadajg sie do
mycia w zmywarce.

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

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

- Akcesoria (miarka, miarka) mozna my¢ w wodzie z dodatkiem detergentu.
Zewnetrzng czes¢ obudowy mozna przetrzeé lekko wilgotng Sciereczka.

- Forme do pieczenia i hak do ciasta mozna my¢ w zmywarce.
- Przed ponownym uzyciem pozwdl urzadzeniu i akcesoriom catkowicie
wyschnad.

10.1. sktadowanie
Aby schowac urzadzenie, wyciggnij wtyczke z gniazdka.

- Przed umieszczeniem wyczyszczonego urzadzenia w szafce nalezy pozostawic je do catkowitego
wyschnigcia i ostygniecia.

11. Rozwigzywanie probleméw

Jesli wynik pieczenia nie jest odpowiedniej jakosci, ponizszy przeglad moze

pomac w znalezieniu przyczyny.

problem Mozliwa przyczyna/rozwiazanie FR

* Zbyt duzo ptynu i zbyt ciepta ciecz. (Ptyn powinien mie¢
temperature od 21 do 28°C - w przypadku programéw
szybkiego pieczenia od 30 do 35°C - ciepto.)

* Za mato soli.

ChllEb tonie * Za duzo drozdzy.
posrodku * Wilgotnos¢ lub temperatura w pomieszczeniu jest zbyt wysoka.
A. * Pokrywa byta zbyt dtugo otwarta podczas pieczenia.

+ DI Czas marszu byt zbyt dtugi. Za pomocg przycisku wybierz Przyrumienianie
7T ustawienie Ciemny.

+ Dodano za mato drozdzy.

* Drozdze nie byly juz dobre.

Chleb dziata + Dodano za mato cukru.
niewystarczajaco * Dodano za duzo soli (szkodzi drozdzom).
NA. » Ciecz jest zbyt ciepta.

* Drozdze miaty kontakt z solg lub ptynem przed

pieczeniem.

* Wilgotnos¢ lub temperatura w pomieszczeniu jest zbyt
wysoka. (Jesli nie mozna zmieni¢ ustawiehn temperatury
otoczenia, sprébuj w drodze wyjatku przetworzy¢

Chleb dziata schtodzone sktadniki i nie stosuj op6znienia czasowego).
Za mocne. * Za duzo drozdzy.

* Zbyt duzo lub zbyt ciepta ciecz.
* Za mato maki.
* Za mato soli.

Chleb tez jest
suche i

* Za mato ptynu.
* Drozdze nie dziataty.

wcigz mokry.

obcisty.

Chlelb J.eSt * Dodano zbyt wiele dodatkowych sktadnikéw, takich jak orzechy,
weate ! masto, suszone owoce, syrop itp.

posrodku

» Dodano za duzo soku owocowego.

30
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problem Mozliwa przyczyna/rozwigzanie

Chleb tez jest
brazowy.

« Za duzo cukru.

+ Poziom przyrumienienia ustawiony na zbyt wysoki.

Chleb jest

petna dziur

* Woda jest za goraca.

* Za duzo ptynu.

* Za duzo drozdzy.

* Wilgotnos¢ lub temperatura w pomieszczeniu jest zbyt wysoka.

skorka chleba

* Chleb pozostawat w urzadzeniu zbyt dtugo po
zakonczeniu pieczenia. Powstata kondensacja, ktéra

jest lepki nie mogta sie wydostac i przemoczyta chleb.

albo chleb * Suche i mokre sktadniki zostaty zmieszane w

za mokre. niewtasciwych proporcjach. (W razie potrzeby zreduku;j
ptyn lub drozdze).

Chleb

otwory powietrzne | * Za duzo drozdzy. Zmniejsz ilo$¢ drozdzy.

na skérce.

Ciasto bedzie
nie ugniatane

* Lopatki do ugniatania lub pojemnik na ciasto nie sg prawidtowo

dziesieciu nie ma
mieszany gtadki
zostat.

jednak :

silnik wiozone.

biegnie.

Sktadniki + Sktadniki zostaty dodane w niewtasciwej kolejnosci.

« Ciasto byto zbyt ciezkie lub zbyt suche.

+ Ostrze do ugniatania nie zostato prawidtowo wtozone.

11.1. Mozliwe komunikaty o btedach

Komunikat o btedzie

Oznaczajacy Rozwigzanie

Odtacz urzadzenie od zasilania i
temperatura w

HHH _ _ pozwdl mu ostygnac przed
wnetrze rady jest za wysokie Lo
ponownym uzyciem.
EEO Btad czujnika temperatury Skontaktuj sie z serwisem.
EE1 Btad czujnika temperatury Skontaktuj sie z serwisem.
32

12. Utylizacja

&

Opakowania

Twoje urzadzenie jest zapakowane, aby chroni¢ je przed uszkodzeniem podczas
transportu. Opakowania wykonane sg z materiatéw, ktére mozna zutylizowac w FR

TO
Urzadzenie TO

Starych urzadzen nie wolno wyrzucac wraz ze zwyktymi odpadami
domowymi. Zgodnie z Dyrektywg 2012/19/UE, po zakonczeniu okresu
eksploatacji urzadzenie nalezy odpowiednio zutylizowac.

spos6b przyjazny dla sSrodowiska i podda¢ profesjonalnemu recyklingowi.

Materiaty nadajgce sie do recyklingu zawarte w urzgdzeniu sa poddawane
recyklingowi, co pozwala unikng¢ zanieczyszczenia Srodowiska.

Zanie$ stare urzadzenie do punktu zbiérki odpadéw elektronicznych lub
centrum recyklingu.

Aby uzyska¢ wiecej informacji, skontaktuj sie z lokalng firma zajmujaca sie
utylizacjg odpadéw lub administracjg miejska.

13. Specyfikacje

zasilacz 220-240V ~ 50/60 Hz

wydajnos$¢ grzewcza 500 watéw

moc silnika 100 watéw

pojemnos¢ Maks. 1000 g

klasa ochrony I

Wymiary ok. 350 mm x 225 mm x 290 mm (SxGxW) ok.
Waga 5,8 kg

14. Informacje o zgodnosci

C€

* Dyrektywa
* Dyrektywa
+ Dyrektywa w s

* Dyrektywa

Medion AG oswiadcza niniejszym, ze produkt MD 10241 jest
zgodny z nastepujacymi wymaganiami europejskimi:

EMC 2014/30/UE
niskonapieciowa 2014/35/UE
prawie ekoprojektu 2009/125/UE
RoHS 2011/65/UE.
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15. Informacje serwisowe

Jesli Twoje urzadzenie nie dziata zgodnie z oczekiwaniami i oczekiwaniami,
najpierw skontaktuj sie z naszym dziatem obstugi klienta. Mozesz sie z nami
skontaktowac¢ na rézne sposoby: pon. - pt.: 09:00 - 19:00 0848 -333332
* Mozesz spotkac innych uzytkownikéw i naszych pracownikédw w naszej spotecznosci
serwisowej, gdzie mozesz dzieli¢ sie swoimi do$wiadczeniami i przekazywac swoja

Szwajcaria

godziny otwarcia numer telefonu

Adres ustugi

wiedze. Centrum serwisowe MEDION/LENOVO
Naszg spotecznos¢ serwisowg mozna znalez¢ pod adresem community.medion.com. IfangstraBe 6 To
+ Zapraszamy réwniez do skorzystania z naszego formularza kontaktowego na stronie www.medion.com/contact. 8952 smugi
Szwajcaria
+ Oczywiscie nasz zesp6t serwisowy jest réwniez dostepny za posrednictwem ]
naszej infolinii lub poczta. Belgia
Niemcy godziny otwarcia numer telefonu
. . o . pon. - pt.: 09:00 - 19:00 02-200 6198
godziny otwarcia Produkty multimedialne (komputer PC, notebook itp.)
Adr tugi
- 0201 22099-111 5 B
RTVi AGD MEDION B.V
pon. - pt.: 07:00 - 23:00 John F. Kennedylaan 16a
R ' - 0201 22099-222 i
sob. / niedz.: 10:00 - 18:00 5981 XC Panningen
telefon komérkowy; tablety i smartfony Holandia

- 0201 22099-333 Luksemburg
Adres ustugi godziny otwarcia numer telefonu

MEDION AG pon. - pt.: 09:00 - 19:00 34-20 808 664

45092 jedzenie Adres ustugi

Niemcy

MEDION B.V
Austria John F. Kennedylaan 16a
godziny otwarcia numer telefonu 5981 XC Panr!ingen
Holandia

pon. - pt.: 08:00 - 21:00

sob. / niedz.: 10:00 - 18:00 Niemcy

019287661

Adres ustugi

Te i wiele innych instrukgji obstugi mozna pobrac z portalu

Centrum Serwisowe MEDION serwisowego www.medion.com/de/service/start/.
Franz-Fritsch-Str. 11 I
4600 suméw Znajdziesz tam réwniez sterowniki i inne oprogramowanie do réznych
Austria urzadzen.

Mozesz réwniez zeskanowac znajdujacy sie obok kod QR i pobra¢ instrukcje
obstugi na swoje urzadzenie mobilne za posrednictwem portalu
serwisowego.
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Te i wiele innych instrukcji obstugi mozna pobrac z portalu
serwisowego www.medion.com/at/service/start/.

Znajdziesz tam réwniez sterowniki i inne oprogramowanie do réznych
urzadzen.

Mozesz réwniez zeskanowac znajdujacy sie obok kod QR i pobra¢ instrukcje
obstugi na swoje urzgdzenie mobilne za posrednictwem portalu
serwisowego.

Te i wiele innych instrukgji obstugi mozna pobrac z portalu
serwisowego www.medion.com/ch/de/service/start/.

Znajdziesz tam réwniez sterowniki i inne oprogramowanie do réznych
urzadzen.

Mozesz réwniez zeskanowac znajdujacy sie obok kod QR i pobra¢ instrukcje
obstugi na swoje urzadzenie mobilne za posrednictwem portalu
serwisowego.

Te i wiele innych instrukcji obstugi mozna pobrac z
portalu serwisowego www.medion.com/be/nl/service/

[w] BA[w] starts.
Znajdziesz tam réwniez sterowniki i inne oprogramowanie do réznych
urzadzen.

E ;.'h 1 Mozesz réwniez zeskanowac znajdujacy sie obok kod QR i pobrac¢ instrukcje
obstugi na swoje urzadzenie mobilne za posrednictwem portalu
serwisowego.

Luksemburg

Te i wiele innych instrukcji obstugi mozna pobrac z
portalu serwisowego www.medion.com/lu/de/service/
start/.

Znajdziesz tam réwniez sterowniki i inne oprogramowanie do réznych
urzadzen.

Mozesz réwniez zeskanowac znajdujacy sie obok kod QR i pobrac¢ instrukcje
obstugi na swoje urzgdzenie mobilne za posrednictwem portalu
serwisowego.
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16. Odcisk

Copyright © 2021

Stan: 29.01.2021

Wszelkie prawa zastrzezone. FR
Niniejsza instrukcja jest chroniona prawem autorskim. TO
Powielanie w formie mechanicznej, elektronicznej i jakiejkolwiek innej bez

pisemnej zgody producenta jest zabronione. TO

Prawa autorskie przystuguja firmie:

MEDION AG

Am Zehnthof 77
45307 jedzenie
Niemcy

Nalezy pamietac, ze powyzszy adres nie jest adresem zwrotnym. Zawsze najpierw
skontaktuj sie z naszym dziatem obstugi klienta.
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17. Polityka prywatnosci

Szanowny Kliencie!

Informujemy, ze my, MEDION AG, Am Zehnthof 77, 45307 Essen, jestesmy
odpowiedzialni za przetwarzanie Twoich danych osobowych.

W kwestiach ochrony danych kontaktuje sie z nami nasz firmowy inspektor
ochrony danych, dostepny w MEDION AG, ochrona danych, Am Zehnthof 77,
D - 45307 Essen; datenschutz@medion.com obstugiwane. Przetwarzamy
Twoje dane w celu obstugi gwarancyjnej i proceséw z tym zwigzanych (np.
naprawy) oraz opieramy przetwarzanie Twoich danych na podstawie zawartej
z nami umowy sprzedazy.

Przekazemy Twoje dane podmiotowi $wiadczgcemu ustugi serwisowe na nasze
zlecenie w celu realizacji obstugi gwarancyjnej i proceséw z nig zwigzanych (np.
naprawy). Co do zasady przechowujemy Twoje dane osobowe przez okres trzech
lat w celu realizacji Twoich ustawowych uprawnien z tytutu rekojmi.

Przystuguje Pani/Panu prawo do informacji o swoich danych osobowych oraz
ich sprostowania, usuniecia, ograniczenia przetwarzania, wniesienia
sprzeciwu wobec przetwarzania oraz przenoszenia danych.

Istnieja jednak ograniczenia dotyczace prawa do informacji i prawa do usuniecia zgodnie z 88 34 i
35 BDSG (art. 23 DS-GVO), Ponadto istnieje prawo odwotania sie do wiasciwego organu
nadzorujgcego ochrone danych (art. 77 DS-GVO w potaczeniu z § 19 federalnej ustawy o ochronie
danych). W przypadku MEDION AG jest to Petnomocnik Krajowy ds. Ochrony Danych i Wolnosci
Informacji w Nadrenii Pétnocnej-Westfalii, Postfach 200444, 40212 Dusseldorf, www. Idi.nrw.de.

Przetwarzanie Twoich danych jest niezbedne do realizacji gwarancji;
Realizacja gwarancji nie jest mozliwa bez podania wymaganych danych.
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1. Over deze bruiksaanwijzing

(14

Hartelijk dziekuje za zakup produktu herz gekozen. Wij wensen u veel
plezier met het aparatura.

Lees de veiligheidsvoorschriften aandachtig door voordat u het product in

use neemt. Neem de waarschuwingen op het product en in de
gebruiksaanwijzing w o$miu.
Houd de Gebruiksaanwijzing altijd w obszarze dtoni. Gdy u het apparaat

verkoopt of doorgeeft, geef dan rowniez deze gebruiksaanwijzing mee, omdat

deze een essentieel onderdeel jest produktem van het.

1.1. Betekenis symboli

GEVAAR!

Waarschuwing dla bezpos$redniego levensgevaar.

WAARSCHUWANIE!
Waarschuwing na ewentualne koszty utrzymania w/lub
powaznie pozostawionych.

WAARSCHUWANIE!
Waarsschwing przed drzwiami gevaar porazenie
pragdem.

WAARSCHUWANIE!
Waarschuwing for gevaar autorstwa hete oppervlakken.

ZAPOBIEGAWCZY!
Waarschuwing dla prawdopodobnie mniej powaznych in/of
light letel.

POZWOL OP!
Neem de aanwijzingen w o$miu przypadkach mogg wystgpic¢

szkody materialne.

Wiecej informacji o uzytkowaniu sprzetu.

Neem de aanwijzingen in de gebruiksaanwijzing w o$miu.
. Opsommingsteken/informacje o kosztach, ktére mozna ze
sobg przypisac

Instrukcja dla jednego przed transakcjg

Deklaracja zgodnosci (patrz het hoofdstuk
L~Conformiteitsinformatie”): produkty oznaczone symbolem
voldoen aan de Europese richtlijnen.

'R
m

Pakowanie w inny sposéb przyjazny dla sSrodowiska (patrz het
hoofdstuk , Afvalverwerking” ,12. Afvalverwerking” na stronie 68

Aparatura w inny sposéb srodowiskowy (patrz het hoofdstuk
~Afvalverwerking”)

Symbol granic (do I klasy zdrowia publicznego) Urzadzenia
elektryczne z veiligheidsklasse I zijn urzadzenia elektryczne, ktére w
hun heel minimalny zijn voorzien van een basic izolacji en daarnaast
een aparaturaestekker z aardcontact een znacznie netsnoer met
aardleiding hebben. Urzadzenia elektryczne I klasy bezpieczeristwa
mogg by¢ podniesione podwdjng wzmocniong izolacjg elementéw
pracujacych w nizszym miejscu bezpieczenstwa.

® Im ZIQ. 638

2. Gebruiksdoel

Uzywane i wylegowe aleje maszyny do pieczenia czerwiu
oraz do robienia dzemow i konfitur. Korzystanie z urzgdzenia
nie jest uzywane do narkotykéw w potowie zycia

40
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z voorwerpena. Korzystanie z broodbakmachine nie na wolnym
powietrzu.
To wyposazenie jest wymagane do uzytku w szczegolnosci

huishoudens i vergelijkbare huishoudelijke toepassingen, bijvoorbeeld:

- w Keukens dla medewerkers van Winkels, kantoréw i
innych bedrijven;

- na boerderijen;

- klientéw drzwiowych w hotelach, motelach i innych obiektach noclegowych;

- W pensjonatach.
Urzadzenie nie jest wymagane do uzytku komercyjnego i
przemystowego.
Jak oblicza, ze kiedy uzywa sprzetu do czegos innego niz
to, co uwaza za najlepsze, aansprakelijkheid poradzit sobie:

-Bouw het aparatura zoned onze toestemming niet o en gebruik
het niet met hulp- of aanbouwapparaten die niet door ons zijn
goedgekeurd von Geleverd.

-Stuzy do zamykania drzwi na geleverde rezerw i
akcesoriow goedgekeurde.

-Neem wszystkie informacje w deze Gebruiksaanwijzing w oSmiu
iw het bijzonder aan de veiligheidsvoorschriften. Uwaza sie, ze
inne ustugi nie sg w overeenstemming met het Gebruiksdoel en
kan cierpig z powodu materialnego wstydu.

3. Przepisy dotyczace zdrowia publicznego

WAARSCHUWANIE!
. Przygotuj sig!

Twierdzi, ze istnieje mozliwos¢ sprzedazy pojazdu.
-Uwazaj na wyposazenie w akcesoriach zbudowanych przez
dzieci.

-Urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 lat oraz przez
osoby z lichamelijke, zintuiglijke lub geestelijke beperkingen lub
Gebrek aan kennis en/of ervaring, dzieki czemu moze on-

42

Mand toezicht op hen houdt as hun is empty hoe ze het
apparaat veilig can be used and ze hebben begrepen
wilke was het used van het apparaat met zich meebrengt.

-Dzieciom nie wolno bawic sie urzagdzeniem.

-Sprzatanie w specjalnym domu mogto nie by¢
przeprowadzane przez dzieci w 6smym roku zycia lub
zanim ktos chciat zobaczy¢ dom.

-Dzieci, ktére nie ukonhczyty 8 lat, chciatyby korzystac z
budowy urzgdzenia i adaptera sieciowego.

-Uwazaj na uzyte materiaty opakowaniowe (szpilki, kawatki
styropianu itp.) zbudowane z udziatem dzieci.

3.1. Het aparatura veilig opstellen

-Plaats het apparaat op een hittebestende, vaste en vlakke

ondergrond.

-Nie jest wyeksponowany na krawedzi stotu, dzieki czemu mozna
go zakry¢ w oknie, ktére mozna zamkng¢. Urzagdzenie musi miec
minimalna odlegtos¢ 10 cm miedzy Scianami a innymi
urzgdzeniami. Dek de ontluchtingsgleuven nie af.

-Instalator het aparatury nie w budynku lekkich widocznych
materiatdw (gordijnen, vitrages, papier enz.). On moze pietnowac
ontstaan.

-Plaats het urzadzenie nie moze znajdowac sie bezposrednio obok jednego pieca gazowego
lub elektrycznego lub innego piekarnika.

-Zet het apparaat nooit neer boven een kookplaat innych urzgdzen
podgrzewane afgeven (grill, frytkownica), zelfs niet kiedy on
daarboven een afzuigkap is geinstalleerd.

-Moze przyjs¢ geen vochtigheid in de behuizing terecht.
Twierdzi, ze doszto do porazenia pragdem.

-Nie wolno uzywac urzgdzenia na otwartej przestrzeni.

-Stel het produkt nie bloot aan Extreme omstandigheden.

Vermijd:
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- wysokie ceny lotéw w vocht;
- ekstremalnie wysokie temperatury;

- bezposrednie oswietlenie strefowe;

- otworz sie.

3.2. Netaansluiting

-Sluit het apparaat alleen aan op een volgens de voorschriften
geinstalleerd i goed bereikbaar stopcontact in de building
van het apparaat. Sie¢ lokalna musi by¢ potgczona z
urzadzeniami technicznymi urzgdzenia.Wazne jest, aby
wczesniej zerwac potgczenie, aby mozna byto szybko
odtgczyc¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.

3.3. Veilig omgaan met het aparatura

3.3.1. algemen

-Laat het apparaat nooit inschakeld kiedy jest nikim bij.

-Uzywane urzadzenie het w geen geval, gdy het jest
uszkodzone lub gdy u uszkodzisz aan het noer de netstekker
ontdekt.

GEVAAR!

_ Pak het apparaat, het noer en de netstekker nooit vast

2 met natte handen. Twierdzi inaczej, ze mogg wystagpic
porazenia prgdem.

-Dompel het aparatura, het noer of de stekker nooit lub in
water of een other vloeistof.

-Urzadzenie mogto nie by¢ uzywane z zewnetrznym timerem z
oddzielnym sterowaniem odlegtoscig (takim jak styk
radiograficzny).

-Zuzyto nie wiecej niz 500 g meelu.

-Uzyj nie wiecej niz 8 g rijsmiddel.

3.3.2. Netsnoer

-Het netsnoer mag tijdens het Gebruik niet om het aparatura zijn
wikkeld. Het mag geen hete oppervlakken aanraken.

44

Moze zostac uszkodzony.

-Martw sie, ze zginie sie w szczerym polu i ze bedzie sie
tym denerwowac.

-Haal het netsnoer altijd uit het stop contact aan de plugs en trek
nooit aan het snoer.

-Shackle het apparaat uit voordat u de stekker lostrekt.

3.3.3. aparat

-Het kijkglas en deegbak was tijdens het Gebruik zeer heet.
Gebruik ovenwanten wanneer u deegbak verwijdert.

-Verplaats het apparaat niet Wanner dit w Gebruik is.

-Gebruik de deegbak not om vorwerpen te beware.

-Neem het apparaat avenues in use wanneer de deegbak is
gevuld. Korzystanie ze strefy moze by¢ naduzywane.

-Neem de deegbak uit het apparaat wanneer u deze vult om
verontreiniging van de pieczenia te voorkomen.

-Uzywany zgodnie z oryginalnym wyposazeniem.

3.4. Naprawiacz het nooit zelf

GEVAAR!

., Pozwodl na porazenie pragdem.

—— Twierdzi, ze na zewnatrz oddzielnej stacji

spanningowej doszto do porazenia prgdem.

-Jezeli wtyczka nie jest uszkodzona, oznacza to, ze wtyczka
nie jest podtgczona do styku stop.

-Jesli urzgdzenie nie zostato uszkodzone, musi to zostac
wykonane przez producenta, ustugodawce producenta
lub osobe, ktéra jest om gevaar te voorkomen.

-Prober in geen geval het apparaat zelf te openen en/of te
repairen. Kiedy to zrobisz, stwierdzi, ze doszto do porazenia
pragdem. Neem bij zapisane opcje kontaktu Centrum
serwisowe innych profesjonalnych napraw.
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4. Wnetrze dostawy

GEVAAR!

Pokonayj krélewskos¢!
On bestaat verstikkingsgevaar door het inslikken of
inademen van small orders of foil.

-Liczba folii opakowaniowych stosowanych w konstrukgji dzieci.

Kontrola dostawy petnych danych i poinformowanie Cie w ciggu 14 dni, ze
dostawa nie jest kompletna.
Het door u gotowane opakowanie musi zawiera¢:

- Broodbakmachine

- Bakvorm spotkat antyaanbaklaag

- 1x hak kolanowy

- 1x haakspies (on de kneedhaak te verwijderen)

- Maatlepel

- Maatbecker

- Dokumenty aplikacyjne i gwarancyjne
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5. Aparat Overzicht van het
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1) czapka

2) Kijkvenster

3) ekran

4) Panel operacyjny (tj. druga tabela stanu dla prawej nézki klawiszy)
5) Broodbakmachine

6) Maatlepel

7) Haakspies (om de kneedhaak te verwijderen)
8.) Maatbeker

9) Gumowe poty

10) Otwory wentylacyjne

11) Bakvorm

12) Kneedhaak

313

Met de baktoets U sprytnie uruchomié¢ program pieczenia recznie.

Met de kneedtoets O pomystowy i reczny het kneedprogramma star-

dziesigc.

Spotkatem de toets g Skonfiguruj funkcje reczng i timera. hej pro
gramma start dan op het wernste tijdstip.

Okres skurczu: 10 minut na nacisniecie na czubki palcéw.

J I\

Okres skurczu: 10 minut na naciéniecie na czubki palcéw.

13) Gregalik
)
CD Met de menutoets “ kunt u één van de 24 programma's uit de pro-
Grammalijst (1) po lewej i prawej stronie wyswietlanego sasiedztwa.
~——
>/
Spotkatem de toets uruchamia¢ i zatrzymywac program. Niz de toets dtuzej
}/" Nastepnie 0,5 sekundy po wydrukowaniu stowa jest to dziatanie programu,
—- stowo programu jest zepsute. Kiedy wydrukujesz opnieuw op de toets,
program zostanie ogtoszony.

— Met de toets dla formatu het brood kunt u bij de broodbakpro-
N gramma's 1-4 kiezen uit trzy formaty legéw: maty = 500 g, sredni =
L_J 750 g i duzy = 1000 g. Oto programy, ktore zostaty przygotowane dla

aplikacji, ktéra zostata wykonana.
kontraktowanie x 1y
Met de toetsen ( kunt u een contracting stijd kiezen waarna eeN
v geS wybrane stowo programu zostato uruchomione. Z elke druk op de toets of +
wordt de contractingstijd z 10 minutami verhoogd of verlaagd. Maksymalny czas
zawarcia umowy to godzina 15:00.
— o o
Met de toets for de bruiningsgraad umies¢ u de bruiningsgraad w.
D—ﬂ W programach 1-7, 11 i 12 wystepuijg trzy bruininggraden w dzielnicach:
Swiatto, Srodek i ciemnos¢.
~——
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5.1. ekran
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14) Sprawdzenie menu

15) Rozgrzej

16) piecze

17) odpoczynek koniec tijd

18) Ocieplacz

19) Koniec programu

20) Blokkeringssymbool (bij aktywny program)

21) Bruiningsgraaad (de gekozen bruiningsgraad wordt aangegeven met een pijl
na wyswietlaczu)

22) Postep w programie Weergave

23) Rijzen

24) Zardzewiaty

25) Kneden

26) Tijdkeuze

27) Waga van het deeg (het gekozen waga wordt aangegeven met een pijl

na wyswietlaczu)
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6. Przed pierwszym uzyciem PL

- Verwijder materiat opakowaniowy.

- Controleer het apparaat op widocznej litosci. Bij eventuele szkoda, ze
aparat w geen geval zostat uzyty. FR

- Verwijder eventueel de Beschermfolie van de behuizing.

- Glownie do pierwszego uzycia podtoga, kolana i ramka urzadzenia sg TO

tadne z pieknym, waznym dokumentem. Stuzy do czyszczenia narzedzi.

TO

Droog de cleaning onderdelen zorgvuldig.
Przed pierwszym uzyciem urzadzenie spotkato sie z planowanym degbakiem, a do
otwarcia okna pozostato okoto 5 minut.

chodzmy!

Mozliwe uszkodzenie urzadzenia!

Bij de fabricage jest het nodig bepaid onderdelen
van het aparatura Swiatta w te vetten. Tutaj
nastepuje pierwsze uzycie. Jest to normalne i nie
widzimy zadnych wad urzadzenia.

-Zadbaj o petng wentylacje.

7. Zawiadomienie z wyprzedzeniem

7.1. Przygotuj Deega

Wszystkie tkaniny muszg mie¢ temperature pokojowg. Optymalna
temperatura dla normalnego programu to 18°C i 23°C.

Stosowanie uzywanego leku jest in het bereiden van het deeg. Tres¢ wersetu nie jest
wysytana przed de bereiding in broodbakmachines.

Wanne u met roggemeel pieczenia, houd on dan recening mee dat dit meel nauwelijks
rijst. Het meel moet daarom bestaan uit maximaal zeven delen roggemeel en minimum
three delen tarwemeel.

Indie i potozone w wyzszym regionie (morze od 900 m ponizej NAP) wody
morskiej sg uzywane, wordt het gistingsproces van de gist en rijst het deeg
hoger. Spadki wartosci gisthoeveelheid o okoto cztery deel van de
opgegeven hoeveelheid.
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7.2. Podstawowy przepis na czerw

Uzyj podstawowego przepisu in pas het eventueel aan uw wensen aan.
Wanne i inne uzyte przepisy muszg zosta¢ wystane na przéd maszyny do
wypieku. Nie wolno przekracza¢ maksymalnej wysokosci urzadzenia.

Jesli chcesz stosowac alternatywe dla bakmixu, postepuj zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu bakmixu.

skiadniki Kleinbrood, 500 Srodkowa poczwarka,
(] chleb, 750 gr 1000g
Woda 100ml 190ml 280ml
oliwa 1 elepel 1 1/2 tyzeczki 2 1/3 tyzeczki
Zut 1/2 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1 elepel
Suiker 1/2 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1 elepel
Meel (maks. wzrost 2209 340g 5009
veelheid)
treéé leku (maks. 1 elepel 12/3 el 2 1/3 tyzeczki

hoeveelheid)

7.2.1. Sktadniki afmeten

Poznaj sktadniki nauwkeurig af. Houd vooral bij het podstawowa recepta de opgegeven
hoeveelheden nauwkeurig aan. Deze vindt u in het hoofdstuk ,Podstawowy przepis na
potomstwo” op blz. 52

Het best art i de Meegeleverde Maatbeker en de Maatlepel gebruiken om sktadnikéw po te
meten. Wanneer u de maatlepel catkowicie podnosi gevuld, strijkt u de bovenkant
zadowolony om niet meer te gebruiken dan is aangegeven.

Gdy mieszanka do pieczenia jest uzywana w catkowitej ilosci, niech
tgczna waga sktadnikéw nie przekracza 1000 g.

7.2.2. Sktadniki Volgorde van de

- Voeg de deegingrediénten nastepujgco toe aan de deegbak:
Najpierw de vloeistof, potem het meel. Suiker en zout kunt u het best aan de Rand
van het meel verdelen. Zanim w het meel mate kuil voor de drug gist.
Wszystkie sktadniki uzyte na ponizszej liscie mozna prawidtowo
wymieszac.

- Niech erop dat het nie in aanraking moze przyjs¢ z de vloeistof en het zout.
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7.2.3. Producent szkun Deegbak PL
- Maak de deegbak vo6r het plaatsen schoon, takze aan de buitenkant.

Powiedzmy, ze zawartos¢ sktadnikéw nie jest zawarta w zawartosci. Spirala
ocieplenia moze nigdy nie nadej$¢ wraz z het deeg w aanraking!
- Houd u nauwkeurig aan de opgegeven hoeveelheden. Uzyj geen wiekszego FR

hoeveelheden niz aangegeven.

TO
Potomstwo, ktére przyttoczyto ludowe stowo wypiekane ze sktadnikéw
takich jak nuty, zemelen enz., Wordt dwa i mniejsze niz potomstwo op Basis TO

/ van wit meel.

8. Serwis

8.1. nazwa inzynierska

- Steek de schoongemaakt kneedhaak op de aandrijfas in de deegbak.

- Bereid het deeg for in de deegbak.

- Zorg ervoor dat de buitenkant van de deegbak v66r het plaatsen schoon is. Plaats

- de deegbak in de house in de Bakruimte en druk deze omlaag totdat de Spanveren
aan Both Edge hoorbaar vastklikken.

- Niech erop dat de skladnikow nie w de Bakruimte rightkomen i nie w
aanraking przyjdzie z rozgrzewajaca spirala.

- Zamknij pokrywe.

- Wetknij wtyczke w styk stopu.

- To brzmi jak geluidsignaal. Aparatura jest teraz realizowana w programie podstawowym iw
normalnym czasie.

8.2. Program Kiezen
-Kies spotkat de menutoets wszystkie programy 1-25.

Program 1: podstawowy

Podstawowe programy dla standardowych planéw budynkéw.

Program 2: witbrood (francuski)

Program dla brood van dowcip, eiwitrijk meel op Franse wijze en licht brood
met sparse korst.

Program 3: volkorenbrood (petnoziarnisty)

Program dla deeg dat aandeel volkorentarwemeel, volkorenroggemeel,
volkorenhavermeel z zemelen bevat. Program nie zawiera zadnych luk, ktore
mozna dodac do sktadnikow Grove. Zwykle uzywany zijn deze broden
mniejszy i zwarty.
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Program 4: zoet gebak (na stodko)

Program do pieczenia, ciasta, zoet potomstwa brooddeeg waaraan suiker, rozijnen
czekolady wordt toegevoegd.

Program 5: czerw glutenvrij (bezglutenowy)

Program dla potomstwa bezglutenowego. Uzyj tutaj przed wystaniem meel wystanego
Bakmixu. Bijn glutenvrij meel to inaczej meer tijd nodig voor de opname van loeistoffe i
zijn de rijseigenschappen.

Program 6: szybki program (szybki)

Program na deeg na bazie ,sody oczyszczonej”: kneden, pézny rijzen, pieczenie.

Pozwdl wodzie ogrzac sie do temperatury 30-35 °C. Verdubbel
hiervoor de gisthoeveelheid.

-4

Program 7: Ciasto (Ciasto)

Uzyj tego programu do pieczenia taartbeslag. Het deeg
wordt stevig, maar rijst nie tak wielki jak brooddeeg.
Przed rozpoczeciem procesu pieczenia wszystkie sktadniki utozy¢ na blasze do pieczenia i na czerwono i nie

wychodzi¢. W ten sposéb uzyskasz optymalny rezultat pieczenia.

Program 8: deser
Uzyj programu do ciasta biszkoptowego z pieczeniem.

Przed rozpoczeciem procesu pieczenia wszystkie sktadniki utozy¢ na blasze do pieczenia i na czerwono i nie

wychodzi¢. W ten sposéb uzyskasz optymalny rezultat pieczenia.

Program 9: rijstbrood (chleb ryzowy)

Programma om rijstbrood te maken. Sporo tego byto zrobione u mnie w
stosunku 1:1 i start programu w backlogu.

Program 10: Maisbrood (chleb kukurydziany)
Programma om maisbrood te make. Duzo gotowanej kukurydzy z maka w

furgonetce 1:5 i rozpocznij program om het brood te bakken.
Program 11: pary rijstbrood (fioletowy ryz)

Meng kookte rijst (pary - Thai Hom Nin Bio) spotkat meel w de verhouding 1:3 om het
brood te maken.

Program 12: roggebrood (ciemny chleb)

Programma om roggebrood te make. Meng roggemeel spotkat broodmeela w furgonetce
verhouding 1:3 i rozpoczat ten program om het brood te bakken.
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Program 13: Pap (owsianka) PL
Program on make van pap.

. R NL

Program 14: kleefrijst (lepki ryz) .
Program do robienia Rijstballen FR

Program 15: mix (Mix) TO

Uzyj programu, poniewaz u tijdens het mixen dodatkowe sktadniki beda toevoegen aan

het deeg. TO

Przed rozpoczeciem programu umies¢ wszystkie sktadniki w piekarniku i
wymieszaj i dopasuj, a nastepnie mieszanka i materiaty z polaru idg w

/ parze

Program 16: deeg (ciasto)

Uzyj programu dla gistdeeg dla broodjes, specjalnego potomstwa pizzadeeg
te maken. Het deeg brodawka, sodat het kan rijzen. Nigdy nie byt pieczony.
Nastepnie mozesz upiec go w normalnym piekarniku.

Program 17: Deeg Kneden (Ugniatanie)

Uzyj programu dla gistdeeg dla broodjes, specjalnego potomstwa pizzadeeg te
maken.

Het deeg byt caty na kolanach, a nie upieczony. Nastepnie mozesz upiec go
w normalnym piekarniku.

Program 18: rijstwijn (wino ryzowe)
Program do wykonywania czyszczenia innych materiatéw wiékninowych. W programie
wordt de vloeistof alleen geroerd terwijl het gelijkmatic wordt opgewarmd.

Program 19: jogurt (jogurt)

Doe de jogurt w umiejetnej zaroodpornej glazurze come. Roer de Ingredients
kilka keer om en plaats de glazan of come in de bakvorm. Nala¢ ok. 200 ml
wody i uruchomi¢ automatyczny program przygotowywania jogurtu.

Program 20: dzem

Uzyj programu do zrobienia dzemu.

Niech erop dat u avenues zonder pitten in de Bakvorm doet. Pitten moze
razgco veroorzaken op de antiaanbaklaag van de bakvorm. Na het ,koken”
koelt de marmelade in het apparaat af.

Program 21: ontdooien (rozmrazanie)
Program dla het dooien van bevroren levensmiddelen vorordat i deze gaat
koken.
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Program 22: roerbakken (smazony)
Z programem sztuki i przetworzonych sktadnikéw (kneden en bakken) zijn
toegevoegd aan droge vruchten, takich jak pinda, soja enz.

Program 23: rijzen en bakken (Ferment - piec)

Program zostat wystany przed wykonaniem tej czynnosci. Het deeg wordt
daarbij nie kleknat. Nastepnie reczne i wstepne przetwarzanie programu
miksowania jest zakonczone i wiesz, jak to zrobi¢ przy kominku. Daarna
umieszcza u het deeg weer w de bakvorm en kiest u het programma ,,Rijzen
en bakken”.

Program 24: bakken (beacon)

Program do pieczenia. Temperature pieczenia nalezy ustawi¢ przyciskiem bruiningsgraad. 100°C =
klarowny stopien przyrumienienia; 150°C = $redni stopien przyrumienienia i 200°C = stopien
silnego przyrumienienia. Standardowe ustawienie to 150°C

Program 25: zelfgemaakt (Home Made)

Program do tworzenia wtasnych wypiekéw. Gdy program moze dotyczy¢ kolejnej fazy
pieczenia afzonderlijke (kneden, rijzen, pieczenia i warmhouden), zainstalowano
odstep kilku minut. Aby uzyskac wiecej informacji, nalezy pamietac o nastepujacej
naktadce programu z planem artystycznym tijdsduur van Bak- i kneedprogramma
zodat u de Baktijd.

faza programu

Czas standardowy (min.) Instelbare tijd

Kneden 1 15 0-30 min
rijzen 1 3 0-30 min
Kneden 2 20 0-30 min
rijzen 2 10 0-30 min
Kneden 3 0 0-25min
rijzen 1 42 0 - 60 minut
rijzen 2 40 0- 60 minut
Rijzen 3 0 0- 60 minut
pieczenie 50 0 - 80 minut
Warmhouden 60 0 - 60 minut
kontraktowanie / 15:00
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8.3. Zrzeczenie sie programu/recepcji

sktadniki

Brokut 5009

Brokut 7509

Plemie

Francuski

chleb

1000g

Woda 160ml 210ml
nerw 2 el 2 1/2 tyzeczki |3 elele

2/3 el 3/4 tyzeczki 1 elepel
Meel (maks. hoeveel- |290g 3609 435¢g
Wrzosowisko)
treéé leku (maks. 2/3 el 1 elepel 1 1/4 herbaty
hoeveelheid) lep

sktadniki

Kto

Brokut 5009

Brokut 7509

Plemie

1000g

pszenica
I Zut

Woda 220ml 270ml

nerw 2 el 2 1/2tyzeczki |3 elele
2/3 el 3/4 tyzeczki 1 elepel

Meel (maks. hoeveel- |290g 360g 435g

wrzosowisko)

tres¢ leku (maks. 2/3 el 1 elepel 11/4 herbaty

hoeveelheid) lep

sktadniki

Brokut 500g

Brokut 750g

Woda 120ml 160ml 210ml
nerw 11/2tyzeczki |2 el 2 1/2 herbaty

lep
Zut 1/2 tyzeczki 1/2 tyzeczki 1/2 teli

Stodki pel

Meel (maks. hoeveel- |290g 380g 5009
wrzosowisko)
jaj ka 1 kawatek 1 kawatek 1 kawatek
Suiker 2el 3elele 4 el

futro
chude mleko 1/4 kopiej 1/3 kopiej 1/2 kopiejki
tres¢ leku (maks. 3/4 tyzeczki 1 elepel 1 elepel
hoeveelheid)
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sktadniki
Woda

Brokut 5009
140ml

Brokut 750g
190ml

Brokut 10009
230ml

nerw 2el 2 1/2 tyzeczki |3 elele
Zut 2/3 el 3/4 tyzeczki 1 elepel
Sl positek (maks. 2559 2909 3209
chleb hoeveelheid)
jaj ka 1 kawatek 1 kawatek 1 kawatek
kukurydza 1/4 kopiej 1/2 kopiejki 3/4 kopiej

istota leku
(maks. hoeveel

1 1/2 tyzeczki

wrzosowisko)

11/24yzeczki |1 1/2 tyzeczki

sktadniki
Woda

Brokut 5009
140ml

Brokut 750g
190ml

Brokut 1000g
230ml

(maks. hoeveel

wrzosowisko)

nerw 2 el 2 1/2 tyzeczki |3 elele

Zut 2/3 el 3/4 tyzeczki 1 elepel
positek (maks. 290g 360g 435g
hoeveelheid)

Suiker 1 elepel 2el 3 elele

istota leku 11/2tyzeczki |1 1/2 tyzeczki |2 1/3 tyzeczki

sktadniki

meel

Hoeveelheid

2859

ciasto

Proszek do pieczenia 1 elepel
Zut 1/2 tyzeczki
nerw 110g
Poedersuiker 225¢g

Jajka (vrije uitloop) 2

banany 2

dojenie 50 ml

ekstrakt waniliowy 1 eIepeI
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sktadniki

jajka

3 kawatki

Hoeveelheid

Gotowany rijst 1 kopia

Suiker 1/8 kopiej
Rozinen 1/4 kopiej
Wanilia 1 elepel
ptétno 1 elepel

dojenie

2 kopie / 400 ml

sktadniki Brokut 5009 Brokut 750g Brokut 10009
Woda 150ml 190ml 240ml
oliwa 2el 2 1/2 tyzeczki |3 elele
Zut 2/3 el 3/4 tyzeczki 1 elepel
positek (maks. 290g 3609 435¢g

SLELBELLE hoeveelheid)
jaj ka 1 kawatek 1 kawatek 1 kawatek
Suiker 2el 2 1/2 epeli 3 egele
Gotowany rijst | 1/4 kopiej 1/3 kopiej 1/2 kopiejki
istota leku 2/3 el 1 elepel 1 1/4 tyzeczki
(maks. hoeveel
Wrzosowisko)
sktadniki Brokut 500g Brokut 750g Brokut 1000g
Woda 140ml 190ml 240ml
oliwa 2 el 2 1/2 tyzeczki |3 elele
Zut 2/3 el 3/4 tyzeczki 1 elepel
positek (maks. 290g 3609 435¢g
hoeveelheid)

chisb kukurydziany ]aj ka 1 kawatek 1 kawatek 1 kawatek
Suiker 2el 2 1/2 tyzeczki |3 elele
Graanmix/krui- |1/4 kopiej 1/3 kopiej 1/2 kopiejki
mele
istota leku 2/3 el 1 elepel 1 elepel

(maks. hoeveel

wrzosowisko)
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sktadniki

Brokut 5009

Brokut 7509

Brokut 10009

Woda 150ml 190ml 240ml

oliwa 2el 2 1/2 tyzeczki |3 elele

Zut 2/3 el 3/4 tyzeczki 1 elepel

jaj ka 1 kawatek 1 kawatek 1 kawatek

Suiker 2el 2 1/2 lyzeczki |3 elele

ositek gluteno 290 360 435
Fioletowy Chleb postiel¢glcenawy 9 9 9

istota leku 2el 1 elepel 1 1/4 tyzeczki

(maks. hoeveel

wrzosowisko)

para biologiczna | 1/4 kopiej 1/3 kopiej 1/2 kopiejki

ona rijst (tajski

Hom Nin-rijst) -

Tajlandia

sktadniki

Brokut 5009

Brokut 7509

Brokut 10009

Woda 180ml 230ml 255ml
nerw 269 399 459
Zut 2qr 3g 49
Soeu) | czarnoskory | 269 39¢g 45g
)15 | lasse/-siroop
Rye Meel 70g 1459 180g
Tarwemeel 215¢g 290g 325¢g
sens 39 49 59
sktadniki Brokut 5009 Brokut 7509 Brokut 10009
Woda 250ml 350ml 450ml
Glutenvrije Rijst |280g 420g 5609

60

sktadniki

Kleverige Rijst

40g

Hoeveelheid

grzbiet

lotos 159
longan 15¢g

L LE ] kodci nerkowe 25¢g
jedzenie goji 15¢g
Rode Dadels 35g
Pindy 159
Woda 750ml
Suiker naar smaak

sktadniki

330ml

Hoeveelheid

mieszanie Z u t

1 elepel
oliwa 2el
meel 560g

8.4. dzielnicy Bruiningsgraad

(3
Drukuj meerdere keren op de toets dla de bruiningsiraad @ om te shake tus-

sen de bruininggraden Lich@iddeldonker e
dostepne w programach 1-7, 11 12.

8.5. Okres obowigzywania umowy kiezen

nker. To u-wieniejest

Program pieczenia mozna uruchomi¢ z funkcjg kontraktowania. Mozliwe wiec, ze
sprzet na nim jest jasny. U kunt martwy 15 uur zakontraktowany pieczenia.

Kontraktowanie Deze jest mozliwe w programach 1-5, 8 9.
Bepaal de tijd wanneer u wilt dat het brood klaar is. To jest miejsce na

kontrakty.

Przykiad: Jest godzina 20:30, a nastepnego ranka bedzie godzina 7:00 i
bedzie bezchmurnie (ponad 10 i 30 minut). Podaj okres umowy 10:30 w.

- Kiedy zawierasz umowest jd chce zatrudni¢,tj rukt u meerdere keren op de toets voor de

contractingstijd . Spotk;}em de toets

10 minut od ruggeteld, spotkatem toets

ruggeteld.

w ort vanaf de baktijd in stappen van

~ wordt w krokach co 10 minut

- Wanneer u de toets ingedrukt houdt, de tijd skacze szybko.
Korzystanie z umowy nie do receptur, wersetéw sktadnikéw, takich jak jajka,

wersety melk, zuzel z kaas bevatten.
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9. Uruchom program

WAARSCHUWANIE!

, Przygotuj si¢ na cortsluiting! Brandgevaar!
Podczas czyszczenia sprzetu stwierdza sie, ze
istnieje ryzyko uszkodzenia ognia.

-Blus w aparacie het smeulend deeg nooit met water!

-Dek nooit de ventilatiesleuven af!

-Potrafi ontstaan waner deeg nad rand van de
deegbak stijgt en de ocieplajgca spirala raakt.
-Kiedy przyszedt rook uit de bakruimte omdat deeg op
de warming spiral is terechtgekomen, houdt u het
deksel geloten om vlamvorming te vermijden of al

aanwezige vlammmi gotab.

Druk op de toets ermschakel het aparatura uit. Trek
podaza za ztgczem za pomoca styku zatrzymania. Laat het
apparaat afkoelen voordat u het cleans.

-Druk op de toets Zacznij od programu.
9.1. Morskie sktadniki toevoegen

Afhankelijk van het gekozen programma klinkt na de tweede kneedfase een signaal om
u eran te inneren dat u meer Ingredients (rozijnen, notes enz.) kunt toevoegen.

Otwoérz het deks prawdziwy kort om te voorkomen dat het deeg inzakt. Druk daarbij niet op

>/
de toets omd&®™u hiermee het aktywny program zatrzymuje sie.

9.2. Instrukcje dotyczace proceséw pieczenia

-Po zakonczeniu fazy kontraktowej fazy opwarm elektrycznosci nastepny dzien zostaje
przerwany (maks. 10 minut), pozostajgc w budynku Bakinstellingen. Het bakproces
wordt real deal afgebroken wanneer vanaf de first kneedfase de strroom wordt
onderbroken.
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- Tonormalne, ze kijkvenster zaczyna sie na poczatku zalegtosci. Jest troche PL
0 wodzie kondensatu przez ventilatiesleuven verdwijnen.

- Tijdens de kneedfasen kan het apparaat luiddruchtig tryl. Wynika to z
usterki urzadzenia.

9.3. ptynne sygnaty FR

Tijdens het bakproces kleluidssignalen: TO
- bij de programma 1, 2, 3, 4, 5i 6 na de tweede kneedfase om aan te geven
dat on morskie sktadniki (owoce, nuty enz.) moga by¢ toegevoegd. TO
- Aan het a de van een Bakfase.
- Tijdens de opwarmfase en aan het einde van het programma (wiecej sygnatéw
dZwiekowych).

9.4. Jeden program

Na koniec zalegtosci zostang podane sygnaty dzwiekowe i stowa na
wyswietlaczu 0:00. Urzagdzenie automatycznie przetacza sie w tryb
nagrzewania. U kunt het baksel maksymalnie 60 minut w aparacie het latern.
Het wordt drzwi cyrkulacji powietrza ciepta obudowa.

Przesledzenie programu z piekarni i aparatury zajeto 60 minut.

9.5. Baksel uit het aparatura nemen

- Druk op de toets == ) Nastepnie program jest justowany w otwartej oktadce.
- Til de deegbak aan de beugel uit het aparatura.

SRODKI OSTROZNOSCI, HEET OPPERVLAK!
_ Strzez sig nie mOwigc juz o ranie marki!
2 Podtoze, podtoga i bligel van de bak zijn zeer heet.

-Uzywany do het uitnemen van de deegbak Altijd
ovenwanten z pannenlappen.
- Maak het Baksel celowo puscit z krawedzi deegbaka. Uzywany tutaj do

wysokiej szpatutki. Metal moze uszkodzi¢ powtoke Deegbak.
- Uzyj do wydania targéw piekarzy w Holandii.

- Draai de deegbak om. Klop voorzichtig on the ground om het baksel los te
maken. Laat het op een kogut afkoelen.

9.5.1. Zlikwiduj Kneedhaaka

- Wanneer de kneedhaak in het baksel blijft steken, verwijdert u deze pas met de
meegeleverde haak wanneer het deeg is afgekoeld.
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- Wanna z kolanem z tytu wanny stoi posrodku niczego, dno z tylu moze
wtedy wytrzyma¢ maksymalnie 30 minut w cieptej wodzie. Proces
pieczenia Verdera

U kunt na een bakproces in principe een nieuw bakproces begin. Urzgdzenie nie lubi

temperatury wyzszej niz 40°C, Wanneer het apparaat nog te warm is, ver-
>/
Schijnt na het indrukken van de toets ™= de reportaz ,HHH" opH i wyswietl.

- Beéindig in dit geval het actieve program met de toets en #ek de stekker uit
het stopcontact.

- Otwdrz het deksel van het aparature en neem de deegbak uit. Laat het apparaat
afkoelen.

10. Czyszczenie i czyszczenie

WAARSCHUWANIE!

, Pozwdl na porazenie pradem.

" Twierdzi, ze na zewnatrz oddzielnej stacji

spanningowej doszto do porazenia prgdem.

-Dompel het apparaat nooit onder w wodzie lub w innych
materiatach z polaru!

-Trek de stekker uit het gear stopcontact voordat u het
aparatura czysci.

ZAPOBIEGAWCZY!

. Przygotuj sie!

* Twierdzi, ze w gérnym vlakken istnieje ryzyko
pozaru.

-Laat het apparaat véoér het clean afkoelen.
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Unikaj uszkodzen!
Mogtoby by¢ szkoda drzwi urzgdzenia, ktére

sprzedaje sie z duzg liczbg réznych czesci FR

urzgdzenia. T0

Akcesoria (maatbeker, maatlepel) nie sg wysytane

po wode. TO

-Uzywaj tylko nozyczek do srodkow czyszczacych do
szorowania, produktéw, ktére mogg sie Zle sprzedac.
Stosowany w geen geval staalwol, benzynie,
rozcienczalnikach alkoholowych i Srodkach czyszczacych.
-Spirala rozgrzewajgca moze nigdy nie pojawic sie zwoda w
zbiorniku! Neem de rozgrzewajaca spirala po spotkaniu z
narkotykami.
- U kunt de accessoires (maatbeker, maatlepel) wassen in water met afwasmiddel.
De behuizing art u aan de buitenkant z lekkim waznym doek afvegen.
- Podktad i kolano nalezy wysta¢ do wody.

- Zanim sprzet zostanie uzyty, oznacza to, ze sprzet i akcesoria sg catkowicie
narkotykami.

10.1. Opbergen

Haal de netstekker uit het stopcontact voordat u het aparatura opbergt.
- Przedipo czyszczeniu sprzetu w pudetku, potem i tam sg wszystkie narkotyki i
narkotyki.
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11. Rozwigzywanie probleméw

India nie ma wyniku wysokiej jakosci, czy ponizsze zestawienie moze
pomac w zlokalizowaniu drzwi.

problem Mogelijke oorzaak/oplossing

On rozmysla
zakt w het
w Srodku

* Te veel vloeistof en te ciepte vloeistof. (De vloeistof musi miec¢
temperature 21 i 28 °C w pomieszczeniu, a tussen programu
snelbak 30 35 °C.)

* Maty zout.

* Tre$¢ wiadomosci.

* Temperatura powietrza w pomieszczeniu jest wysoka.

*» Het deksel jest tijdens het bakken te dlugo otwarte weweest.

* De rijstijd jak dtugo. Zwir z palcami u stép na siniaki

. w-a . .
stopien ustawienia donkere'a.

Het brood rijst
nie voldoen
en.

* Nigdy nie voldoende gist toegevoegd.

« Istota nigdy nie byta bardziej dobra.

+ Maty suiker toegevoegd.

* Te veel zout toegevoegd (igta do istoty).

* Woda jest ciepta.

« Istota pojawita sie przed het Bakken w anraking z het zout
of met de vloeistof.

Het brood rijst

bardzo dobrze.

* Temperatura powietrza w pomieszczeniu jest wysoka. (Kiedy
omgevingsomstandigheden nie moze zosta¢ zmienione,
wyprobuj to jako uitzondering om gekoelde sktadnikéw te
verwerken en used i contractingstijd nigdy).

* Tre$¢ wiadomosci.

* Welur cieptego vloeistof.

* Maly positek.

* Maty zout.

Het potomstwo jest
te droog pl
kompaktowy.

* Niet voldoende vloeistof.
« Istota nigdy nie byta bardziej dobra.

Het potomstwo jest
zupetnie nie
posrodku

nadal wazne.

* Een te grote hoeveelheid dodatkowe sktadniki zals notatki,
boter, gedroogde vruchten, siroop enz. toegevoegd.
* Te veel vruchtensap toegevoegd.

problem Mogelijke oorzaak/oplossing PL

Het potomstwo jest

ten brud.

* Suiker welurowy.
* Bruiningsgraad te hoog ingesteld.

Het potomstwo jest

petna brama.

+ Ciepta woda to het.
* Te veel vloeistof.
* Tre$¢ wiadomosci.

* Temperatura powietrza w pomieszczeniu jest wysoka.

De broodkorst
jest lepki
het potomstwo jest te

Oczywiscie

* Het brood is na het afbakken te lang gebleven in het apparaat. On
jest skondensowang wodg gevormd dat niet weg kon, waardoor
het brood is doordrenkt.

* Sprzedawano leki i naturalne sktadniki. (Zredukuj
eventueel de vloeistof of de gist een beetje.)

On rozmysla
wysokie powietrze
brama op de
kort.

* Tres¢ wiadomosci. Zmniejsz gisthoeveelheid.

Het deeg
nigdy nie bytem
na kolanach, na-
dzieki temu de

petle motoryczne.

* Kneedhaak deegbaka nie jest dobrze utozony.

Sktadniki
dziesiec zijn niet

Ciesze sie Geroerdzie.

« Sktadniki sg wliczone w wielkos$¢ wysytki.
* Het deeg byt te zwaar z te droog.
+ De Kneedhaak nigdy nie miat by¢ plaatst.

11.1. Mogelijke foutmeldingen

cztery raporty

modlitwa

sprzeciwiac sie

Temperatura w Coupling het apparaat los van het

HHH . Lichtnet en laat het afkoelen
aparacie to haczyk )
voordat u het weer bruikt.
EEO Fout z czujnika Neem contact op met de
temperatury. Klantenservice.
EE1 Fout z czujnika Neem contact op met de

Klantenservice.

temperatury.

66

67

FR
TO
TO



12. Afvalverking

opakowaniu. Opakowania wykonane sg z materiatéw, ktére mozna

@ opakowanie
@ Het apparaat zitter bescherming tegen uszkodzenia transportowe w
poddac¢ recyklingowi w sposéb przyjazny dla Srodowiska.

aparat

Uzywane produkty moga nie nadawac sie do normalnego

uzytkowania.

Zgodnie z dyrektywg 2012/19/UE produkt musi by¢ zgodny z
IEE podanymi instrukcjami.

Tutaj materiaty uzyte do produkgji zostaty poddane recyklingowi w produkcie, dzieki

czemu wystapig szkody wyrzgdzone przez $rodowisko.

Lever het afdankte aparatura in bij een inzamelpunt voor inne aparaty

elektryczne bij een afvalsorteercentrum.

Neem, aby uzyska¢ wiecej informacji, skontaktuj sie z lokalnym afvalverwerkings-
bedrijf z met uw meente.

13. Przeciwwagi techniczne
Napiecie: 220-240 V ~ 50/60 Hz

wydajnos¢ grzewcza 500 wat6w

pojemnos¢ silnika 100 watéw

wnetrz maks. 1000 g

klasa wrazliwosci I

Afmetingen ok. 350 mm x 225 mm x 290 mm (SxGxW) ok.
Waga 5,8 kg

14. Informacje o zgodnosci

Tutaj Medion AG oswiadcza, ze produkt MD 10241 w overstemming jest z
nastepujgcym europejskim zelazkiem:

« Dyrektywa EMC 2014/30/UE

+ Laagspanningsrichtlijn 2014/35/UE
* Ekoprojekt 2009/125/UE

* Dyrektywa RoHS 2011/65/UE.
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15. Informacje serwisowe

Wanneer uw apparaat nie jest tak strzezonym funkcjonariuszem, neem dan
contact op spotkat sie z naszg stuzba klantowg. W przypadku kontaktu z Toba
mozliwe s3 btedy:
* W naszej Wspdlnocie Serwisowej sg inne zastosowania i nasi medewerkerzy
oraz sztuka i wiemy o nich i znamy ich.
U vindt onze Service Community na community.medion.com.
+ U kunt natuurlijk ons contactformulier gebruiken onder
www.medion.com/contact.

* W Bovendien State Ons zespét serwisowy réwniez za posrednictwem goracej linii lub na poczte beschikking.

Holandia

serwis Klienta

Infolinia Openingstijden

Ma - vr: 07.00 - 23.00 h

Za - 20: 10.00 - 18:00 h ; 0900 - 2352534

Buiten deze tijden kunt u op het genoemde nummer te all tijde Gebruik maken
van jedna ustuga poczty gtosowej z terugbeloptie.

MEDION B.V
John F. Kennedylaan 16a
5981 XC Panningen
Holandia

Belgia
Otwarcia infolinia serwisowa

Pon. - pt.: 09:00 - 19:00 02-2006198

Adres ustugi

MEDION B.V
John F. Kennedylaan 16a
5981 XC Panningen

Holandia
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Luksemburg

Otwarcia serwis Klienta
Pon. - pt.: 09:00 - 19:00 34 -20 808 664
Adres ustugi

MEDION B.V
John F. Kennedylaan 16a
5981 XC Panningen
Holandia

Holandia

Deze en vele other gebruiksaanwijzingen staan ter beschikking
om te download via het serviceportaal
www.medion.com/nl/service/start/.

Istniejg réwniez sterowniki i inne oprogramowanie dla znikajgcych
urzadzen.

Mozesz takze zeskanowac kod QR tutaj i pobra¢ aplikacje
przez portal serwisowy lub aplikacje mobilna.

Deze en vele other gebruiksaanwijzingen staan ter beschikking
om te download via het serviceportaal

E E www.medion.com/be/nl/service/start/.
Istniejg réwniez sterowniki i inne oprogramowanie dla znikajgcych
urzadzen.

[m] 1 Mozesz takze zeskanowac kod QR tutaj i pobra¢ aplikacje
przez portal serwisowy lub aplikacje mobilna.

Luksemburg

Deze en vele other gebruiksaanwijzingen staan ter beschikking
om te download via het serviceportaal
E www.medion.com/lu/fr/.
. Istniejg réwniez sterowniki i inne oprogramowanie dla znikajgcych
urzadzen.
Mozesz takze zeskanowac kod QR tutaj i pobra¢ aplikacje
przez portal serwisowy lub aplikacje mobilng.

&];
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16. Informacje prawne

Copyright © 2020
Ostatni wijzigd op: 02.12.2020
Wszelkie prawa zastrzezone.

Uzytkowanie budynku jest chronione prawami autorskimi.

Powielanie w mechanicznych, elektronicznych lub zwiedtych innych wcze$niej réwniez zonder
schriftelijke toestemming van de fabrikant jest verboden.
Prawa autorskie do firmy:

MEDION AG

Am Zehnthof 77
45307 jedzenie
Niemcy

Adresy het bovenstaande to adresy zwrotne. Neem pierwszy kontakt op spotkat sie z naszym dziatem
obstugi klienta.
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17. Oswiadczenie o ochronie prywatnosci

szanowany klant,

Herebij delen wij u mede dat wij, MEDION AG, Am Zehnthof 77, 45307 Essen,
Niemcy, as verwerkingsverantwoordelijke uw persoonsgegevens.

W kwestiach zwigzanych z prywatnoscig istniejg specjalne stopnie i funkcje
drzwi dla danej ochrony czyichs potrzeb, ktdre sg realizowane za
posrednictwem MEDI-ON AG, Datenschutz, Am Zehnthof 77, 45307 Essen,
Niemcy; datenschutz@medion.com. Przetwarzanie i przetwarzanie gwarancji
oraz samoobstugowe procesy armii (naprawy przed kohcem roku) opierajg sie
na przetwarzaniu pojazdu i przetwarzaniu towarow, ktére sg podnoszone.

W przypadku, gdy istnieje ryzyko opdznieh w gwarancji wikkeling w wojsku,
procesy podobne (w przypadku napraw) do ustugodawcéw, naprawy w Opdracht
van ons uitvoeren. Wij slaan uw persoonsgegevens doorgaans op voor de duur
van drie jaar om aan uw wettelijke garantieaanspraken te kunnen voldoen.

U zastrzega sobie prawo do informacji o odpowiednich danych osobowych w
zakresie ich sprostowania, przetwarzania, przetwarzania lub przetwarzania
w ramach przetwarzania danych.

Ten aanzien van hetrecht op informatie en verwijdering gelden real beperkingen
volgens § 34i § 35 van de Duitse wet inzake bescherming van persoonsgegevens
(BDSG) (art. 23 AVG). Bovendien podnosi u het right om een klacht in te service bij een
toezichthoudende autoriteit (art. 77 AVG juncto § 19 BDSG). W przypadku MEDION AG
jest to funkcja informacji przekazywanych w kraju zwigzkowym Nadrenia Pétnocna-
Westfalia (Krajowy Petnomocnik ds. Ochrony Danych i Wolnosci Informacji w Nadrenii
Pétnocnej-Westfalii), Postbus 200444, 40212 Diisseldorf, Niemcy, www.ldi.nrw . en.

Przetwarzanie innych towardéw jest noodzakelijk dla garantieafwikkeling. Nie
gwarantuje sie zastosowania strefy oblodzonego terenu.
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