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1. Informacje dotyczace niniejszej instrukcji
obstugi

Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Mamy nadzieje, ze korzystanie z tego

urzadzenia bedzie dla Ciebie przyjemnoscia.

E

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy uwaznie
przeczytac instrukcje bezpieczenstwa. Zwré¢ uwage na
ostrzezenia umieszczone na urzadzeniu i w instrukcji obstugi.

Zawsze trzymaj instrukcje obstugi pod reka. Jesli sprzedajesz
urzadzenie lub oddajesz je, upewnij sie, ze przekazujesz réwniez
te instrukcje obstugi. Jest ona niezbednym elementem
produktu.

1.1. Wyjasnienie symboli

Jezeli blok tekstu oznaczony jest jednym z symboli
ostrzegawczych wymienionych ponizej, nalezy unikac
zagrozenia opisanego w tym tekscie, aby zapobiec wystgpieniu
potencjalnych konsekwencji tam opisanych.

NIEBEZPIECZENSTWO!

Ostrzezenie: ryzyko $miertelnych obrazen!

OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie: ryzyko $miertelnych obrazen i/lub
powaznych nieodwracalnych obrazen!

OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie: ryzyko porazenia pragdem!

OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie: niebezpieczeristwo spowodowane goracymi powierzchniamit

OSTROZNOSC!
Ostrzezenie: ryzyko drobnych i/lub umiarkowanych

obrazen!

OGLOSZENIE!

Aby zapobiec uszkodzeniu urzgdzenia, nalezy postepowac zgodnie z

ponizszymi instrukcjami!

Bardziej szczeg6towe informacje dotyczace korzystania z

urzadzenia!

Postepuj zgodnie z instrukcjami zawartymi w instrukgji obstugi!

E@e>DPD>PEP

2. Wtasciwe uzycie

Uzywaj maszyny do pieczenia chleba wytgcznie do pieczenia chleba i robienia
dzeméw lub jogurtu w domu. Nie uzywaj urzadzenia do suszenia zywnosci lub

innych przedmiotéw. Nie uzywaj maszyny do pieczenia chleba na zewnatrz.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach domowych.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego lub przemystowego.

Nalezy pamigtac, ze nie ponosimy odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego

uzytkowania:

- Nie modyfikuj urzadzenia bez naszej zgody i nie uzywaj zadnego
sprzetu pomocniczego, ktéry nie zostat przez nas zatwierdzony
lub dostarczony.

- Stosuj wytgcznie czeéci zamienne i akcesoria dostarczone przez
nas lub przez nas zatwierdzone.

- Przestrzegaj wszystkich informacji zawartych w niniejszej instrukji
obstugi, zwtaszcza instrukcji bezpieczeristwa. Kazde inne uzycie jest
uwazane za niewtasciwe i moze spowodowac obrazenia ciata lub

uszkodzenie mienia.
3. Instrukcje bezpieczenstwa

OSTRZEZENIE!
Ryzyko obrazen!
Ryzyko obrazen na skutek niewtasciwego uzytkowania.

- Przechowuj urzadzenie i jego akcesoria w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

- Urzadzenie to moze by¢ obstugiwane przez dzieci
powyzej 8 roku zycia oraz osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a
takze przez osoby nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia i/lub wiedzy, jesli znajduja sie pod
nadzorem lub zostaty poinstruowane na temat
bezpiecznego korzystania z urzadzenia i rozumiejg
wynikajgce z tego zagrozenia.

- Dzieciom nie wolno bawic sie

urzgdzeniem.

- Czyszczenie i konserwacja urzadzenia nie moga by¢
wykonywane przez dzieci, chyba ze majg one co
najmniej 8 lat i znajdujg sie pod nadzorem.

- Dzieci ponizej 8 roku zycia powinny trzymac sie
z dala od urzadzenia, zasilacza sieciowego i
kabla sieciowego.

3.1. Bezpieczne ustawienie urzadzenia

-Urzadzenie nalezy ustawi¢ na odpornej na ciepto,
stabilnej i réwnej powierzchni.

- Nigdy nie stawiaj urzgdzenia na krawedzi stotu -
moze sie przewrocic i spasé. Pozostaw co
najmniej 10 cm odstepu od Sciany i innych
urzadzen (z tytu i z boku). Nie zakrywaj otworéw
wentylacyjnych.

- Nie ustawiaj urzagdzenia w poblizu
materiatow tatwopalnych (zastony, firanki,
papier itp.). Stwarza to ryzyko pozaru.




- Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu kuchenki
gazowej lub elektrycznej albo innego goracego
piekarnika.

- Nigdy nie umieszczaj urzadzenia nad ptyta grzewcza lub
innymi urzadzeniami wytwarzajacymi ciepto (grill,
frytkownica); dotyczy to réwniez sytuacji, gdy nad
urzadzeniem zainstalowany jest wentylator wyciggowy.

- Nie dopus¢ do przedostania sie wilgoci do wnetrza
obudowy. Istnieje ryzyko porazenia pragdem.

- Nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz.

- Nie wystawiaj urzagdzenia na ekstremalne
warunki. Unikaj:

- wysoka wilgotno$¢ lub wilgotne warunki
- ekstremalnie wysokie lub niskie temperatury
- bezposrednie $wiatto stoneczne

- gote ptomienie
3.2. Podtaczenie do sieci

- Podiaczaj urzadzenie wytacznie do prawidtowo
zainstalowanego i tatwo dostepnego gniazdka,
ktére znajduje sie w poblizu miejsca, w ktérym
uzywasz urzadzenia. Napiecie sieciowe musi
odpowiada¢ specyfikacjom technicznym
urzadzenia.

- Gniazdo zasilania musi by¢ tatwo
dostepne, aby w razie potrzeby mozna
byto szybko odtgczy¢ urzadzenie od sieci.

3.3. Obchodz sie z urzadzeniem ostroznie

3.3.1. Informacje ogédlne

-Nigdy nie pozostawiaj urzgdzenia bez nadzoru,
gdy jest uzywane.

- Nie uzywaj urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub jesli
zauwazysz uszkodzenie przewodu przytgczeniowego
lub wtyczki.

- NIEBEZPIECZENSTWO! Nigdy nie dotykaj urzadzenia,
przewodu przytaczeniowego i wtyczki mokrymi rekami.
Stwarza to ryzyko porazenia pradem.

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

- Nie nalezy uzywac¢ urzadzenia z zewnetrznym
wytgcznikiem czasowym lub systemem
sterowanym zewnetrznie (np. gniazdkiem
elektrycznym sterowanym zdalnie).

- Prosze zwréci¢ uwage na podane ilosci nadzienia.

Nigdy nie uzywaj wiecej niz 480 g maki.

-Catkowita ilos¢ ciasta w pojemniku nie
moze przekraczac¢ 1000 g.
- Nie uzywaj wiecej niz 1 tyzeczke $rodka spulchniajgcego

(proszek do pieczenia lub inny $rodek spulchniajacy).

OSTROZNOSC!
Ryzyko dla zdrowia
Pieczenie w zbyt wysokiej temperaturze
moze powodowac wydzielanie sie substancji
szkodliwych dla zdrowia.
- Nie przyrumieniaj jedzenia zbyt mocno.
-Usun przypalone resztki z jedzenia.
3.3.2. Kabel potaczeniowy

- Przewdd potgczeniowy nie moze by¢
owiniety wokét urzagdzenia podczas pracy.
Nie moze dotyka¢ gorgcych powierzchni.
Moze to uszkodzi¢ przewdd.

- Nie zaginaj i nie zgniataj kabla

potaczeniowego.

- Odtaczajgc kabel przytgczeniowy od
gniazdka, zawsze chwytaj za wtyczke,
a nie za kabel.

- Przed odtgczeniem wtyczki wytgcz

urzadzenie.

3.3.3. Urzadzenie

-Okna podgladu i pojemnik na ciasto stajg sie
bardzo gorgce podczas pracy. Uzywaj rekawic
kuchennych podczas wyjmowania pojemnika
na ciasto lub haka do ciasta z upieczonego
chleba.

- Nie przesuwaj urzgdzenia, gdy jest

wigczone.

- Nie uzywaj pojemnika na ciasto do przechowywania

przedmiotéw.

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

- Wktadajac sktadniki do pojemnika na
ciasto, wyjmij pojemnik z urzadzenia,
aby zapobiec zanieczyszczeniu
komory pieczenia.

- Uzywaj wytacznie oryginalnych akcesoriow.




3.4. Nigdy nie dokonuj napraw samodzielnie.

OSTRZEZENIE!

Ryzyko porazenia pragdem!

Istnieje ryzyko porazenia pradem elektrycznym wskutek kontaktu z czesciami
bedacymi pod napieciem.

- W przypadku uszkodzenia wtyczki, przewodu
przytaczeniowego lub urzadzenia nalezy natychmiast
odtaczy¢ urzadzenie od gniazdka.

- Jesli kabel potgczeniowy tego urzadzenia
ulegnie uszkodzeniu, musi zosta¢ wymieniony
przez producenta, dziat obstugi klienta lub
inng podobnie wykwalifikowang osobe. Jest to
konieczne w celu unikniecia zagrozen.

- Nigdy, pod zadnym pozorem, nie prébuj samodzielnie
otwierac i/lub naprawiac urzadzenia. Istnieje ryzyko
porazenia prgdem. W przypadku awarii skontaktuj
sie z naszym Centrum Serwisowym lub innym
odpowiednim profesjonalnym warsztatem

naprawczym.

4. Zawartos¢ opakowania

NIEBEZPIECZENSTWO!

Ryzyko udtawienia i uduszenia!
Istnieje ryzyko zadtawienia i uduszenia
na skutek potkniecia lub wdychania
matych czesci albo folii plastikowe;j.

- Przechowuj wszystkie materiaty opakowaniowe (torby
plastikowe, kawatki styropianu itp.) w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

- Nie pozwalaj dzieciom bawic¢ sie materiatem

opakowaniowym.

Sprawdz zawartos$¢ opakowania, aby upewnic sie, ze wszystkie

elementy sg zawarte. Jesli czego$ brakuje, skontaktuj sie z nami w

ciggu 14 dni od zakupu.

Wraz z produktem dostarczane sg nastepujace elementy:

+ Maszyna do pieczenia chleba

+ Forma do pieczenia z powlokg zapobiegajaca przywieraniu

+ 2x hak do wyrabiania ciasta

* kyzka miarowa

* Miarka

* Narzedzie do wyjmowania haka do ciasta

« Instrukcja krotka




5. Przeglad urzadzenia
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Abb. 1 - Przeglad urzadzenia

1. Pokrywka
2. Okno podgladu
3. Pojemnik na ciasto z powtoka zapobiegajaca przywieraniu
4. Komora gotowania z elementem grzejnym
5. Otwory wentylacyjne
6. Hak do wyjmowania hakéw do ciasta
7. kyzeczka miarowa (1 tyzeczka i 1 tyzka)
Na poszczegdlnych pojemniczkach znajduje sie oznaczenie dla 1/2 tyzeczki lub 1/2 tyzki stotowej.
8. Miarka
9. Stopy
10. Mieszkalnictwo
11. Panel sterowania
12. Wyswiet!
13. Hak do ciasta
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Abb. 2 - Panel sterowania

14.MENUprzycisk: Wybér programu

15.START/PAUZA/STOPprzycisk: Uruchom/wstrzymaj program
Nacisniecie i przytrzymanie: Anulowanie programu

16.KOLORprzycisk:Swiatto,Sr.ICiemny.

17.DOMOWE ZROBIONEprzycisk: Za pomocg tego przycisku mozesz wybrac i ustawi¢ poszczegdlne kroki robocze dla chleba wedtug
wiasnych przepiséw

18.REGULATOR CZASOWYprzycisk
19. SmakCIASTO (TYLKO DO WYROBOW)przycisk: Bezposredni wybor programéw 8-12 (programy bez pieczenia)
20. SmakROZMIAR BOCHENAprzycisk: Maty (1125 g), $redni (1350 g) i duzy (1600 g).
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Abb. 3 - Wyswietlacz

21. Waga ciasta (patrz strzatka na panelu wyswietlacza)

22. Etapy przetwarzania w ramach programu pieczenia (patrz tabela ponizej)
23. Wyswietlacz umozliwiajacy wyboér funkcji szybkiego pieczenia w programach 1-3
24. Stopien zrumienienia (patrz strzatka na panelu wys$wietlacza)

25. Wyswietl wybér programu

26. Pozostaty czas wybranego/uruchomionego programu/czas opdznienia

5.1. Przeglad etapdéw przetwarzania

Wyswietlacz Krok przetwarzania Wyswietlacz Krok przetwarzania
Czas opéznienia Program timera jest aktywny Warost2 Druga faza odpoczynku ciasta
pomiedzy dwoma etapami obrébki i
wyrastania
Zagnies¢ Pierwszy proces ugniatania jest aktywny Wzrost3 Trzecia faza odpoczynku ciasta pomiedzy

dwoma etapami przetwarzania

Warost 1 Pierwsza faza odpoczynku ciasta pomiedzy Upiec Proces pieczenia jest aktywny
dwoma etapami obrébki i wyrastania

Zagniataé2 Drugi proces ugniatania jest aktywny Utrzymaj ciepto Po zakonczeniu programu pieczenia
chleb jest utrzymywany w cieple przez
60 minut




6. Przed pierwszym uzyciem urzadzenia

- Usun opakowanie.

- Sprawdz, czy urzadzenie nie ma widocznych uszkodzen. W przypadku jakichkolwiek uszkodzen, urzadzenie nie moze by¢ uzywane pod
zadnym pozorem.

- Zdejmij folie ochronng przylegajacg do obudowy.

- Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢ pojemnik na ciasto, haki do ciasta i obudowe urzgdzenia czystg, wilgotng szmatkga. Nie
nalezy uzywac zracych detergentéw.

- Doktadnie osusz wyczyszczone czesci.

- Przed pierwszym uzyciem nalezy nagrzac¢ urzadzenie z wtozonym pojemnikiem do pieczenia przez okoto 5 minut przy otwartych
oknach.

Podczas produkcji konieczne jest lekkie nasmarowanie niektérych czesci urzadzenia. Powoduje to lekki zapach podczas
poczatkowej pracy. Ten zapach jest normalny i nie jest oznakg wadliwego dziatania urzadzenia.

-Zapewnij odpowiednig wentylacje.
7. Przygotowania

7.1. Przygotuj pojemniki na ciasto
- Obrdé¢ pojemnik na ciasto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara do oporu, aby odtgczy¢ go od silnika i wyja¢ pojemnik z
komory pieczenia.

- Umies¢ hak do ciasta na watku napedowym w pojemniku na ciasto.

7.2. Przygotuj ciasto

Ciasto przygotowuje sie bezposrednio w pojemniku na ciasto.

- Wszystkie ptyny powinny mie¢ temperature pokojowa. Optymalna temperatura wynosi od 18 °C do 23 °C dla normalnych programéw
pieczenia.
W przypadku programéw szybkiego pieczenia temperatura sktadnikéw powinna wynosi¢ od 30°C do 35°C.

- Prosze uzywac wytgcznie suchych drozdzy do przygotowania ciasta. Swieze drozdze nie nadaja sie do przygotowania w maszynie do pieczenia chleba.

- Jesli pieczesz z maki zytniej, pamietaj, ze maka ta prawie nie wyrasta. Zawartos¢ maki powinna wiec sktadac sie z nie
wiecej niz siedmiu czesci maki zytniej i nie mniej niz trzech czesci maki pszenne;j.

- Jesli mieszkasz w wyzszym regionie (ponad 900 metréw nad poziomem morza) lub uzywasz bardzo miekkiej wody, proces fermentacji
drozdzy jest intensywniejszy, a ciasto bardziej rosnie. W takim przypadku zmniejsz ilo$¢ drozdzy o okoto jedng czwartg podanej ilosci.

7.2.1. Podstawowy przepis na chleb

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

Jedli uzywasz innych przepiséw, upewnij sig, ze nadajg sie do maszyn do pieczenia chleba. Maksymalne ilosci dla tego urzadzenia nie

moggq zostac przekroczone.
Jesli uzyjesz mieszanki do pieczenia, postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu mieszanki.

skiadniki Duzy bochenek Sredni bochenek Maty bochenek
(1600 graméw) (1350 graméw) (1,125 grama)

Woda 520 ml 460 ml 380ml
ol ej 4lyzki stolowe 4lyzki stolowe 3 lyzki stolowe
Sél 3tyzeczki 3lyzeczki 2lyzeczki.

Cukier 6 +yZ€|( 5 l'yiek 4ly2ki stotowe
Mleko w proszku 6 tyzek 5 tyzek 4ly2ki stolowe
Maka (ilo$¢ maksymalna) 980 graméw 840 gramow 700 graméw

Drozdze suszone (ilo$¢ max.) 1lyzeczka 1 yzeczka 1/2 tyzeczki




7.2.2. Pomiar skiadnikow

Doktadnie odmierz sktadniki. Postepuj zgodnie z podanymi ilo$ciami, zwtaszcza w przypadku podstawowego przepisu. Aby uzyskac wiecej
informacji, zapoznaj sie z sekcja ,7.2.1. Podstawowy przepis na chleb” na stronie 145.

Najlepiej jest uzywac dotgczonej miarki i tyzki miarowej do odmierzania sktadnikéw. Gdy miarka zostanie
catkowicie napetniona (1 tyzeczka lub 1 tyzka), wyréwnaj ja, aby nie uzy¢ wiecej niz wskazano. Aby utatwic
dozowanie, miarka ma réwniez oznaczenia wielkosci 1/2 tyzeczki i 1/2 tyzki.

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

7.2.3. Kolejnos¢ sktadnikéw do wypieku

- Umies¢ sktadniki ciasta w pojemniku na ciasto w nastepujacy sposéb:
Najpierw ptyn, potem maka. Cukier i sél najlepiej dodawaé na brzegu maki. Zréb w mace mate zagtebienie na
suche drozdze.
Sktadniki wymieszajq sie prawidtowo tylko wtedy, jesli zostang dodane w podanej kolejnosci.

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

7.2.4. Czyszczenie pojemnikow na ciasto

- Przed wiozeniem wyczys¢ pojemniki na ciasto, w tym ich zewnetrzng cze$¢. Upewnij sie, ze sktadniki nie dostang
sie do komory pieczenia i nie dotkng grzatki!
- Postepuj zgodnie z doktadnymi podanymi ilosciami. W szczegéInosci nie uzywaj wiecej niz podane ilosci.

Chleb zrobiony gtéwnie z maki petnoziarnistej lub ze sktadnikéw takich jak orzechy, otreby itp. jest ciezszy i mniejszy
od chleba z maki biatej.

8. Dziatanie

- Umieé¢ pojemnik na ciasto obrécony o 30° w lewo w komorze pieczenia i zamocuj go na miejscu, obracajac go zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.
- Zamknij pokrywe.

- Podtacz wtyczke sieciowa do gniazdka.

Rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy. Program 1 (miekki) dla bochenka (1350 g) o $rednim zrumienieniu jest automatycznie ustawiony.

8.1. Wybierz program

- Naci$nijMENUprzycisk, aby wybra¢ zagdany program 1-20.

- Naci$nijROZMIAR BOCHENAprzycisk, aby okresli¢ wielkos¢ bochenka (1125 g, 1350 g lub 1600 g).

- Naci$nijKOLORaby okresli¢ stopiers zrumienienia chleba (Swiatto,Sr.LubCiemny). Naci$nij
- START/PAUZA/STOPprzycisk, aby uruchomi¢ program.

- Naci$nijSTART/PAUZA/STOPpodczas pieczenia naciénij przycisk, aby wstrzyma¢ program.

Przewodnik po programie

Prog ram 1 Podstawowy program do wypieku zwyktych ciast chlebowych.
Miekki

Program 2 Program do wypieku bochenkéw w stylu francuskim z biatej maki o wysokiej zawartosci biatka oraz
francuski bochenkéw lekkich z chrupigcg skérka.

Program do ciasta z wyzszg zawartos$cig maki petnoziarnistej, zytniej, owsianej lub
otrebéw. Ten program obejmuje okres oczekiwania, podczas ktérego gtéwne sktadniki
moga wyrosna¢. Zazwyczaj te bochenki s3 mniejsze i bardziej zwarte.

Program 3
Petnoziarnisty

Program 4 Szybki program do pieczenia ciast z maki uniwersalnej. Proces pieczenia jest
Szybki skrécony, a chleb ma nieco gestszg konsystencje.

Brioche jest przygotowywany w ten sam podstawowy sposéb co chleb, ale ma bogatszy charakter

ciasta francuskiego ze wzgledu na dodatek jajek, masta, ptynéw (mleka, wody, Smietany itp.) i
Program5 9 gle Jaj pry! ( Y y itp.)

Brioszka okazjonalnie odrobiny cukru. Stodkie bochenki sg zazwyczaj robione z dodatkowymi sktadnikami, takimi

jak soki owocowe, wiérki kokosowe, rodzynki, suszone owoce, czekolada lub dodany cukier. Dtuzsza

faza wyrastania sprawia, ze bochenek jest lekki i przewiewny.




Program 6
Kanapka

Program 7
Bezglutenowe

Program 8

Mieszaé

Program 9-11
Ciasto petnoziarniste - Pizza
Ciasto - Ciasto

Program 12

Ugniatac

Program 13
(IHELLE]

Program 14

Rozmrazac

Program 15
Ferment

Program 16

Mieszac/piec

Program 17
Dzem

Program 18
Ciasto

Program 19
Upiec

Program 20
Domowe

Przewodnik po programie

Program do wypieku bochenka o migkkiej, fatwej do krojenia konsystencji i ztocistozéttej skorce.

Program na bochenek z maki bezglutenowej. Ze wzgledu na krétsze okresy odpoczynku i wyrastania
bochenek pozostaje mniejszy, a jego konsystencja jest bardziej zwarta.

taczna ilos¢ sktadnikéw nie moze przekraczac 1600 g.

Program do doktadnego mieszania ptynéw z maka. Ustawiony czas programu
mozna zmieni¢ z 15 - 30 minut.

Programy dla réznych ciast. Sekwencja programu: wyrabianie i wyrastanie bez pieczenia.
Surowe ciasto mozna wyjac i dalej obrabia¢, aby zrobic¢ butki, pizze itp. w konwencjonalnym
piekarniku. Czas jest wstepnie ustawiony dla kazdego programu i nie mozna go zmienic/
dostosowac.

Tylko program wyrabiania; nie ma procesu pieczenia i wyrastania. Czas wyrabiania
mozna ustawi¢ w zakresie 0:10-0:45 minut wedtug wtasnych upodoban.

Program do wyrabiania i gotowania na parze owsianki z ptatkéw owsianych.

Program do rozmrazania mrozonek przed gotowaniem.

Program do produkgji jogurtu.

Zobacz takze sekcje ,8.11. Wytwarzanie jogurtu” na stronie 153.

Program do mieszania i pieczenia dodanych sktadnikéw.

Program do wyrobu dzemu.

Upewnij sie, ze wktadasz do pojemnika na ciasto tylko owoce bez pestek.

Ziarna moga zarysowac powtoke antyadhezyjng pojemnika na ciasto.

Po procesie ,gotowania” dzem stygnie w urzadzeniu. Po ostygnieciu dzemu
rozlega sie sygnat dZzwiekowy.

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

Program do wypieku chleba. Jest to czysty proces pieczenia, nie ma procesu
wyrabiania i odpoczynku.

Program do tworzenia wtasnych przepiséw, mozliwo$¢ indywidualnego wyboru i ustawienia poszczegéinych
krokéw pracy.




8.2. Harmonogram programu

Aby zaplanowac proces pieczenia, zapoznaj sie z ponizszym przeglagdem programoéw, aby zapoznac sie z podstawowymi ustawieniami
oraz czasem i kolejnoscig programéw pieczenia i wyrabiania ciasta.

Program 1 Miekki

Brauning Swiatto Sr. Ciemny

Rozmiar 1125 graméw 1350 graméw 1600 graméw 1125 graméw 1350 graméw 1600 graméw 1125 graméw 1350 graméw 1600 graméw

Catkowity czas trwania 2:55 3:00 3:05 2:55 3:00 3:05 2:55 3:00 3:05
Dodaj sktadniki 2:10 2:15 2:20 2:10 2:15 2:20 2:10 2:15 2:20

gdy czas pozostat-

ning jest:
Utrzymywanie ciepta 60 minut. 60 minut. 60 minut.
maksymalne op6znienie czasowe 15:00 15:00 15:00

SZYBKI
Program

Catkowity czas trwania 2:1 5 2:20 2:25

1125 graméw 1350 graméw 1600 graméw

Dodaj sktadniki 1:48 1:53 1:58 1:48 1:53 1:58 1:48 1:53 1:58
gdy czas pozostat-
ning jest:

Prog ram 2 francuskie

Brauning Swiatto Sr. Ciemny

Rozmiar 1125 graméw 1350 graméw 1600 graméw 1125 graméw 1350 graméw 1600 graméw 1125 graméw 1350 graméw 1600 graméw

Catkowity czas trwania 3:10 3:15 3:20 3:10 3:15 3:20 3:10 3:15 3:20
Dodaj sktadniki 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33

gdy czas pozostat-

ning jest:
Utrzymywanie ciepta 60 minut. 60 minut. 60 minut.
maksymalne op6znienie czasowe 15:00 15:00 15:00
SZYBKI
Program 1125 graméw 1350 graméw 1600 graméw
Catkowity czas trwania 2:20 2:25 2:30

Dodaj sktadniki 1:53 1:58 2:03 1:53 1:58 2:03 1:53 1:58 2:03
gdy czas pozostat-
ning jest:




Program

Brauning

Rozmiar

Catkowity czas trwania

1125 graméw

3:25

Swiatto

1350 graméw

3:30

1600 graméw

3:35

3. Pelnoziarniste

1125 graméw

3:25

Sr.
1350 graméw

3:30

1600 graméw

3:35

1125 graméw

3:25

Ciemny

1350 graméw

3:30

1600 graméw

3:35

Dodaj sktadniki
gdy czas pozostat-

ning jest:

2:31

2:36

2:41

2:31

2:36

2:41

2:31

2:36

2:41

Utrzymywanie ciepta

60 minut.

60 minut.

60 minut.

maksymalne opéZnienie czasowe

SZYBKI
Program

Catkowity czas trwania

15:00

2:25

1125 graméw

15:00

2:30

1350 graméw

15:00

2:35

1600 graméw

Dodaj sktadniki
gdy czas pozostat-
ning jest:

1:58

2:03

2:08

1:58

2:03

2:08

1:58

2:03

2:08

Program

Brauning

Rozmiar

Catkowity czas trwania

1125 graméw

1:25

Swiatto

1350 graméw

1:30

1600 graméw

1:35

1125 gram6w

1:25

4 Szybko
Sr.

1350 graméw

1:30

1600 graméw

1:35

1125 gram6w

1:25

Ciemny

1350 gram6w

1:30

1600 graméw

1:35

Dodaj sktadniki 1:15 1:20 1:25 1:15 1:20 1:25 1:15 1:20 1:25
gdy czas pozostat-

ning jest:

Utrzymywanie ciepta 60 minut. 60 minut. 60 minut.

maksymalne op6znienie czasowe 15:00 15:00 15:00

Program

Brauning

Rozmiar

Catkowity czas trwania

1125 graméw

2:50

Swiatto

1350 graméw

2:55

1600 graméw

3:00

1125 graméw

2:50

5 buteczek

Sr.
1350 graméw

2:55

1600 graméw

3:00

1125 graméw

2:50

Ciemny

1350 graméw

2:55

1600 graméw

3:00

Dodaj sktadniki
gdy czas pozostat-
ning jest:

2:00

2:05

2:10

2:00

2:05

2:10

2:00

2:05

2:10

Utrzymywanie ciepta

60 minut.

60 minut.

60 minut.

maksymalne opéznienie czasowe

15:00

15:00

15:00




Program

Brauning

Rozmiar 1125 graméw

3:05

Catkowity czas trwania

Swiatlo

1350 graméw

3:10

1600 graméw

3:15

6 Kanapek

Sr.
1125 graméw

3:05

1350 graméw

3:10

1600 graméw

3:15

1125 graméw

3:05

Ciemny

1350 graméw

3:10

1600 graméw

3:15

Dodaj sktadniki 2:23

gdy czas pozostat-

2:28 2:33

2:23 2:28

2:33 2:23

2:28 2:33

ning jest:
Utrzymywanie ciepta 60 minut. 60 minut. 60 minut.
maksymalne op6Znienie czasowe 15:00 15:00 15:00

Program

Brauning

Rozmiar 1125 graméw

3:30

Catkowity czas trwania

Swiatto

1350 graméw

3:35

1600 graméw

3:40

7 Bezglutenowe

Sr.
1125 graméw

3:30

1350 graméw

3:35

1600 graméw

3:40

1125 graméw

3:30

Ciemny

1350 graméw

3:35

1600 graméw

3:40

Dodaj sktadniki
gdy czas pozostat-

2:48

2:53 2:58

2:48 2:53

2:58 2:48

2:53 2:58

ning jest:
Utrzymywanie ciepta 60 minut. 60 minut. 60 minut.
maksymalne opéznienie czasowe 15:00 15:00 15:00

Program

12

Ugniatac

13

Owsianka

14

Rozmrazac

15
Ferment

Catkowity czas trwania

Mozna ustawic¢ czas
od 10 do 45 min.
DomyslIne ustawienia fabryczne:

10 minut.

Mozna ustawi¢ czas

od 20 do 110 min.

Domyslne ustawienia fabryczne:

40 minut.

Mozna ustawic¢ czas

od 10 do 120 min.

Domyslne ustawienia fabryczne:

30 minut.

Mozna ustawi¢ czas
od 10 minut do
12 godzin.

Domysine ustawienia fabryczne:

8 godzin

Dodaj sktadniki, gdy
pozostaty czas to:

Utrzymywanie ciepta

Opéznienie czasowe

Program

Stopien zrumienienia

16

Mieszaj/Piecz

Sr.

Swiatto

Ciemny

Catkowity czas trwania

Dodaj sktadniki, gdy
pozostaty czas to:

Utrzymywanie ciepta

60 minut.

Opdznienie czasowe

15:00




Program 18 Ciasto

Brauning Swiatto Sr. Ciemny
Rozmiar 1125 graméw 1350 graméw 1600 graméw 1125 graméw 1350 graméw 1600 graméw 1125 graméw 1350 graméw 1600 graméw

Catkowity czas trwania 1 :30 1 :35 1 :40

Utrzymywanie ciepta 60 minut. 60 minut. 60 minut.

Program 19 Piec

Stopien zrumienienia $Swiatto Ciemny

Catkowity czas trwania 60 minut.

Dodaj sktadniki, gdy --
pOZOStany czas to:

Utrzymywanie ciepta 60 minut.

Opéznienie czasowe 15:00

Program 20 Domowych

Na wyswietlaczu wida¢Hzamiast numeru programu.

Za pomocg tego programu kazdy etap przetwarzania mozna wybrac i ustawi¢ indywidualnie.
- NacisnijpOMOWE ZROBIONEprzycisk, aby wybra¢ program.
- Naci$nijpoMOWE ZROBIONENaciskaj przycisk wielokrotnie, aby wybrac rézne kroki przetwarzania.

- Mozesz ustawi¢ poszczegdlne kroki przetwarzania za pomoca+I-przyciski na timerze.

8.2.1. Wybér ustawienia domysinego

W przypadku programéw 1-3 za pomocg odpowiednich przyciskéw mozna wybrac parametry wielkosci, stopnia zrumienienia oraz
programu szybkiego pieczenia (patrz ,5.1. Przeglad etapdw przetwarzania” na stronie 144).

8.2.2. Wybor opéznienia czasowego

Mozesz uruchomi¢ program pieczenia z op6znieniem czasowym. Dzieki temu urzadzenie zakonczy pieczenie o okreslonej porze. Mozesz
ustawi¢ opdznienie czasowe pieczenia do 15 godzin. Opdznienie to jest mozliwe dla programéw 1-7,9-11, 16 i 18-20.

Okresl czas do pozgdanego ukonczenia chleba. Jest to opdznienie czasowe, ktére nalezy ustawic.

Przyktad: Jest 8.30 wieczorem i chcesz, aby chleb byt gotowy nastepnego ranka o 7 rano (czyli za 10 godzin i 30 minut). Ustaw
opdznienie czasowe na 10:30.

- Uzyj-przycisk do odliczania czasu pieczenia w krokach 10-minutowych, a takze+przycisk umozliwiajgcy odliczanie w gére
co 10 minut.

- Przytrzymanie przycisku uruchamia tryb szybki.

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

Nie nalezy uzywac opdznienia czasowego w przypadku przepiséw zawierajgcych Swieze sktadniki, takie jak jajka, $wieze mleko, $mietane lub ser.

8.3. Uruchom program

Ryzyko zwarcia! Ryzyko pozaru!

Nieprawidtowe obchodzenie sie z urzagdzeniem grozi zwarciem lub pozarem.

-Pod zadnym pozorem nie gasi¢ tlgcego sie ciasta w urzagdzeniu wodga!

-Nigdy nie zakrywaj otworéw wentylacyjnych!

-Dym moze powstawac, gdy ciasto wystaje ponad krawedz pojemnika na ciasto i dotyka grzafki.

-Jezeli z komory pieczenia zacznie wydobywac sie dym, poniewaz ciasto zetkneto sie z grzatka, wazne jest, aby trzymac pokrywe
zamknietg, aby zapobiec powstawaniu ptomieni lub ugasi¢ ptomien.
Naciénij i przytrzymajSTART/PAUZA/STOPprzycisk, aby zakonczy¢ program. Nastepnie wyciggnij wtyczke sieciowg z gniazdka
sieciowego. Przed czyszczeniem pozwdl urzadzeniu ostygnac!

- Naci$nijSTART/PAUZA/STOPprzycisk, aby rozpoczg¢ sekwencje programu.




W zaleznosci od wybranego programu odpowiedni krok przetwarzania wyswietlany jest na panelu wyswietlacza za pomoca strzatki (patrz
tabela na stronie 153).

8.4. Dodaj inne skiadniki

W zalezno$ci od wybranego programu, po drugim etapie wyrabiania ustyszysz sygnat przypominajacy o mozliwosci dodania
kolejnych sktadnikéw (rodzynek, orzechdw itp.).

Jednak otwieraj pokrywe tylko na krétko, aby zapobiec opadnieciu ciasta. Nie naciskajSTART/PAUZA/STOPprzycisk, gdyz
spowoduje to anulowanie biezgcego programu.

8.5. Uwagi dotyczace procesu pieczenia

- W przypadku przerwy w dostawie pradu (maks. 30 minut) ustawienia pieczenia pozostajg zachowane. Proces pieczenia jest
kontynuowany bezSTART/PAUZA/STOPkonieczno$¢ ponownego nacisniecia przycisku.

Jesdli ciasto jest juz w fazie wyrastania, gdy nastapi przerwa w dostawie pradu, wyjmij sktadniki z pojemnika na ciasto i
wyczy$¢ go. Nastepnie zacznij od nowa z nowymi sktadnikami.

- Zupetnie normalne jest, ze okienko podgladu zaparowuje na poczatku pieczenia. Po pewnym czasie
kondensacja ucieknie przez otwory wentylacyjne.
- Podczas fazy ugniatania urzadzenie moze gtosno wibrowac. Nie jest to oznaka, ze urzgdzenie jest uszkodzone.

8.6. Sygnaly akustyczne

W trakcie pieczenia rozlegna sie sygnaty dzwiekowe:

* w przypadku programéw 1-7, 11 i 20, po drugiej fazie wyrabiania, aby wskaza¢, ze mozna doda¢ dodatkowe sktadniki
(owoce, orzechy itp.);

* pod koniec fazy pieczenia;

+ w fazie rozgrzewki i na zakoriczenie programu (kilka sygnatéw akustycznych).

8.7. Zakonczenie programu

Pod koniec programu pieczenia rozlegnie sie kilka sygnatéw dzwiekowych, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat0:00.

Urzadzenie automatycznie przetgcza sie na tryb utrzymywania ciepta. Mozesz pozostawi¢ wypieki w urzgdzeniu do 60 minut, w

zaleznosci od wybranego programu; cyrkulacja powietrza utrzymuje je w cieple.

Wypieki nalezy wyjag¢ z urzagdzenia najpdzniej 60 minut po zakonczeniu programu.

- Aby zatrzymac funkcje podtrzymywania ciepta, nacisnij i przytrzymaj przyciskSTART/PAUZA/STOPNacisnij przycisk przez 3 sekundy, az ustyszysz sygnat
dzwiekowy.

Po uptywie 60 minut trybu podtrzymywania ciepta urzadzenie automatycznie przetgcza sie w tryb czuwania.

8.8. Wyjmowanie wypiekéw z urzadzenia

- Zakonhcz program pieczenia naciskajac i przytrzymujac przyciskSTART/PAUZA/STOPlub pozostaw wypieki w maszynie do
pieczenia chleba i uzyj funkcji podtrzymywania ciepta.

- Odtacz wtyczke sieciowa.

Ryzyko poparzenia!
Powierzchnie, pojemnik na ciasto i uchwyt pojemnika sg bardzo gorace.

-Do wyjmowania pojemnika z ciastem zawsze uzywaj rekawic kuchennych lub $ciereczek.

= Obré¢ pojemnik na ciasto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i podnie$ go za uchwyt.

- Zapomoca drewnianej szpatutki delikatnie odklej wypieki od krawedzi pojemnika na ciasto. Metal moze uszkodzi¢ powtoke
pojemnika na ciasto. Nie uzywaj nozy ani podobnych metalowych przedmiotéw do odklejania wypiekéw.
Odwro¢ pojemnik na ciasto do géry nogami. Delikatnie uderz w spdd, aby poluzowac¢ wypieki. Pozostaw je do ostygniecia na kratce.

8.8.1. Zwalnianie haka do ciasta

- Jesli hak do ciasta utknie w ciescie, nalezy go usuna¢ za pomocg dotgczonego haka, ale dopiero po ostygnieciu ciasta.

- Jesli hak do wyrabiania ciasta pozostanie w pojemniku na ciasto i nie da sie go tatwo wyja¢, wlej do pojemnika ciepta lub gorgcg wode i
odczekaj do 30 minut, jedli to konieczne.




8.9. Dzem
- Wyjmij pojemnik na ciasto.
- Wi6z sktadniki do pojemnika na ciasto.
Dodajgc owoce, nalezy zadbac o to, aby pokroic je jak najdrobniej.
- W16z pojemnik na ciasto do maszyny do pieczenia chleba.
- Zamknij maszyne do pieczenia chleba i naci$nijSTART/PAUZA/STOPprzycisk, aby rozpocza¢ program gotowania.

- Po zakonczeniu procesu gotowania zakoricz program naciskajac przyciskSTART/PAUZA/STOPprzycisk. Jesli nie ma zadnego wejscia,
maszyna do pieczenia chleba automatycznie przetacza sie na funkcje utrzymywania ciepta.

- Gotowy dzem nalezy jak najszybciej przela¢ do przygotowanych pojemnikdéw.

8.10. Pieczenie

Ten program mozna wykorzysta¢ do chrupniecia wypiekéw lub dokonczenia pieczenia przygotowanych ciast. Ten program piecze w temperaturze

105-125 °C przez 60 minut.

- W16z pojemnik na ciasto do maszyny do pieczenia chleba bez haka do wyrabiania ciasta.

- Umies¢ wypieki lub ciasto w pojemniku na ciasto i zamknij maszyne do pieczenia chleba. W razie
potrzeby umies¢ wypieki w taki sposéb, aby byty rGwnomiernie wystawione na dziatanie ciepta.

- Nacis$nijSTART/PAUZA/STOPprzycisk, aby rozpoczac proces pieczenia.
Po uptywie czasu pieczenia stychac kilka dzwiekdéw akustycznych.

- Zakoncz program pieczenia naciskajac i przytrzymujac przyciskSTART/PAUZA/STOPlub pozostaw wypieki w maszynie do
pieczenia chleba i uzyj funkcji podtrzymywania ciepta.

8.11. Robienie jogurtu

- W16z sktadniki jogurtu do odpowiednich zaroodpornych stoikéw lub garnkéw.
- Wymieszaj sktadniki kilka razy i umie$¢ pojemniki w pojemniku na ciasto. Wlej
- szklanke wody (ok. 200 ml) do pojemnika na ciasto.

- Teraz rozpocznij program 15Fermentrobic jogurt.

8.12.Inne procesy pieczenia

Generalnie, mozesz rozpoczg¢ nowy proces pieczenia po procesie pieczenia. Jednak urzadzenie nie moze mie¢ temperatury wyzszej niz 40 °C. Jesli
urzadzenie jest nadal zbyt gorace, pojawi sie komunikat ,HHH,pojawia sie na panelu wyswietlacza po naci$nieciuSTART/PAUZA/STOP

przycisk.

- W takim przypadku zakoncz uruchomiony program poleceniemSTART/PAUZA/STOPprzycisk i odtgcz wtyczke sieciowg. Otworz

- pokrywe urzadzenia i wyjmij pojemnik do pieczenia. Pozostaw urzadzenie do ostygniecia.

9. Przepisy

Tutaj znajdziesz wybor przepisdw na chleb, ciasta, ciasto na butki, ciasto na makaron, ciasto na pizze.
Instrukcja przygotowania ciasta

- Upewnij sig, ze dodajesz sktadniki w podanej kolejnosci. To jedyny sposéb na prawidtowe wymieszanie sktadnikéw.
- W szczegdlnosci drozdze nie moga mie¢ kontaktu z solg ani ptynami.

- Postepuj zgodnie z doktadnymi podanymi ilosciami. W szczegélnosci nie uzywaj wiecej niz podane ilosci.

Pomiar cieczy

- Do odmierzania objetosci ptynéw nalezy uzywac dotgczonej miarki.

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

Pomiar suchych sktadnikéw

- Do odmierzania maki, cukru, soli, drozdzy itp. uzyj dotgczonej miarki i tyzki miarowe;j.

- Gdy miarka zostanie catkowicie napetniona i wyréwnana, tak aby nie uzy¢ wiecej niz wskazano, otrzymasz jedng

tyzeczke lub jedna tyzke stotowg. Oznaczenie na tyzce pomiarowej stuzy do odmierzania potowy tyzeczki lub tyzki
stotowe;.

* kacznie nie nalezy uzywac wiecej niz 1600 g suchych sktadnikow.

* Chleb zrobiony gtéwnie z maki petnoziarnistej lub ze sktadnikéw takich jak orzechy, otreby itp. jest ciezszy i
mniejszy od chleba z maki biate;.

+ Drozdze do maki nalezy zawsze dodawac w stanie suchym.

« Jedli dodany ptyn bedzie cieplejszy, ciasto upiecze sie szybciej.

* Podczas pieczenia nalezy réwniez stosowac sie do wskazéwek zamieszczonych na poczatku instrukgji (patrz rozdziat ,7.2. Przygotowanie ciasta” na
stronie 145).




9.1. Program 1 - MiekKi

Sk{adniki 1600 graméw 1350 graméw 1125 graméw
Woda 520 ml 460 ml 380ml
Cukier 6 ’ryzek 5 eriek 4ly2ki stotowe
Sél 3lyzeczki 3lyzeczki 2 lyzeczki.
Olej stonecznikowy 4 lyiki stotowe 4 lyiki stofowe 3 lyzki stofowe
Biata maka 980 gramow 840 gramow 700 graméw
Drozdze suszone 1 lyzeczka 1 lyzeczka 1/2 tyzeczki

Jesli funkcja szybkiego pieczenia (Szybki) jest tutaj ustawiona, zwigksz ilo$¢ suchych drozdzy o 1/2 tyzeczki.

9.2. Program 2 - francuski

Skiadniki 1600 gramow 1350 graméw 1125 graméw
Woda 520 ml 460 ml 380ml
Cukier 5 tyzek 4lyiki stolowe 3tyiki stolowe
Sél 3 tyzeczki 3 tyzeczki 2 tyzeczki.
Olej stonecznikowy 4yzki stotowe 41yzki stotowe 3 lyzki stolowe
Bial’a mqka 980 graméw 840 gramow 700 graméw
Drozdze suszone 1 lyzeczka 1 lyzeczka 1/2 tyzeczki

Jesli funkcja szybkiego pieczenia (Szybki) jest tutaj ustawiona, zwieksz ilos¢ suchych drozdzy o 1/2 tyzeczki.

9.3. Program 3 - Petnoziarnisty

Sk{adniki 1600 graméw 1350 graméw 1125 graméw
Mieko 520 ml 460 ml 380ml
Cukier 4ly2ki stolowe 4ly2ki stolowe 3 lyzki stolowe
Sél 3 tyzeczki 3 tyzeczki 2 tyzeczki.
Olej stonecznikowy 4 lyiki stofowe 4 lyiki stofowe 3 lyzki stolowe
Maka petnoziarnista 980 graméw 840 graméw 700 graméw
Drozdze suszone 2 tyzeczki. 11/2 tyzeczki 11/2 tyzeczki

®

Jesli funkcja szybkiego pieczenia (Szybki) jest tutaj ustawiona, zwigksz ilo$¢ suchych drozdzy o 1/2 tyzeczki.




9.4. Program 4 - Szybki

Stosowac ptyn o temperaturze 30-35 °C.

Sktadniki

1600 graméw

1350 graméw

1125 graméw

Mieko 520 ml 460 ml 380ml
Cukier 6 J{yZ(Ek 5 ’(yiek 4lyiki stotowe
Sél 3 tyzeczki 2 172 tyzeczki 2 tyzeczki.
Olej stonecznikowy 5 tyzek 5 tyzek 41yiki stolowe
Biata maka 980 gramoéw 840 gramow 700 graméw
Drozdze suszone 3lyzeczki 2 1/5 tyzeczki. 2 tyzeczki.
9.5. Program 5 - Brioszka
Sktadniki 1600 graméw 1350 graméw 1125 graméw
Woda czy mleko 480ml 430ml 350 ml
Roztopione masto 5 tyzek 4yiki stolowe 3 lyzki stolowe
S é | 2lyiki stotowe 1172 tyzki stotowej 1 lyzka stolowa
Cukier 200 graméw 150 graméw 100 graméw
M =] ka 980 graméw 840 graméw 700 graméw
Drozdze 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1/2 tyzeczki
9.6. Program 6 - Kanapka
Skiadniki 1600 graméw 1350 gramow 1125 graméw
Woda 520 ml 460 ml 380ml
Sél 3 tyzeczki 2 1/2 tyzeczki 2 tyzeczki.
Cukier 6 ’ryzek 5 ’(yiek 4ly2ki stotowe
Masto 4 lyiki stolowe 3172 lyzki stolowej 3 lyzki stolowe

Maka

980 graméw 840 gramow 700 graméw
Drozdze suszone 1 lyzeczka 1 lyzeczka 1/2 tyzeczki
9.7. Program 7 - Bezglutenowy
Sk}ad n i ki 1600 graméw 1350 graméw 1125 graméw
Woda 520 ml 460 ml 380ml
Cukier 5 ’ryie k 4lyiki stotowe 3lyzki stotowe
Sél 3 tyzeczki 3 tyzeczki 2 tyzeczki.

Olej stonecznikowy

4 tyzki stotowe

4 tyzki stotowe

3 tyzki stotowe

Maka bezglutenowa

980 gramow

840 gramow

700 gramow

Drozdze suszone

1tyzeczka

1tyzeczka

1/2 tyzeczki




9.8. Program 8 - Miks

Sk{adniki 1600 graméw

Woda 600 ml

Biata maka 1000 graméw

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

Sktadniki Pszenica/

ciasto petnoziarniste SR

Woda 520 ml
Sél 3lyzeczki
Olej stonecznikowy 4lyiki stotowe
Maka petnoziarnista 980 graméw

Sktadniki

Ciasto na pizze SRS
Drozdze suszone 2 tyzeczki.
Biata maka 980 graméw
Oliwa z oliwek 4 yzki stotowe
Sél 3lyzeczki
Woda 520 ml

- Dodaj sktadniki do formy na chleb w kolejnosci podanej powyzej. Wybierz

- program 10 w maszynie do pieczenia chleba.

- Uformuj z ciasta okrag o $rednicy 25 cm lub dwa okregi o $rednicy 25 cm, aby uzyska¢ cienkie, chrupigce dno, a nastepnie roztéz ciasto na nattuszczonej
blasze do pieczenia.

- Pozostaw ciasto do wyros$niecia w piekarniku nagrzanym do 40 stopni przez okoto 20 minut, az podwoi swojg objetos¢. Na

- wierzch ciasta natéz wybrane dodatki i piecz w rozgrzanym piekarniku nagrzanym do 220 stopni przez 15-20 minut.

Sktadniki
1600 graméw
Ciasto standardowe
Woda 520 ml
Sél 3 tyzeczki
Olej stonecznikowy 5 tyzek
Biata maka 980 gramow
Drozdze suszone 2 tyzeczki.

9.10.Program 12 - Zagniatanie

- Umies¢ wybrane sktadniki w pojemniku na ciasto, zwracajac uwage na kolejnos¢ mieszania:
najpierw sktadniki mokre, potem sktadniki suche i na kohcu drozdze.
- Uruchom program i wybierz czas od 10 do 45 minut.




9.11. Program 13 - Owsianka

Sk{adniki 1600 graméw

Woda 1350 ml
RyZ 75 graméw
Ryz bezglutenowy 75 graméw
Cukier 80 gramow
Lotos 30 graméw
Migzsz longanu 30 graméw
Czerwona fasola 40 graméw
Jagody wilcze chinskie 30 gramow
Daktyle czerwone 50 gramow
Orzeszki ziemne 40 graméw

9.12. Program 15 - Fermentacja

Sk*adniki 1600 graméw

Petne mleko 1.800 ml
Cukier 40 graméw
Kultury jogurtowe 1 gram

9.13. Program 17 - Jam

Sk{adniki 1600 graméw

Owoce (pokrojone) 1000 graméw

Cukier zelujgcy 2:1 500 graméw

9.14.Program 18 - Ciasto

Skiadniki 1600 graméw 1350 graméw 1125 graméw
Woda 30ml 30ml 30ml
Jajka 8 6 4

Cukier 200 graméw 160 gramow 120 graméw
Masto 2 lyzki stotowe 2 lyzki stoowe 2 lyzki stotowe
M q ka 560 graméw 420 graméw 280 graméw

Drozdze suszone 1 1/5 tyzeczki. 1 tyzeczka 1 tyzeczka




10. Czyszczenie i przechowywanie

|

Ryzyko porazenia pradem!
Istnieje ryzyko porazenia pradem elektrycznym wskutek kontaktu z czesciami bedacymi pod napieciem.
-Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia w wodzie ani innych ptynach!

-Przed przystgpieniem do czyszczenia urzgdzenia nalezy odtgczy¢ wtyczke od uziemionego gniazdka sieciowego.

l

Ryzyko obrazen!
Istnieje ryzyko poparzenia gorgcymi powierzchniami.

-Przed czyszczeniem nalezy odczeka¢, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

Ryzyko uszkodzenia!
Ryzyko uszkodzenia powierzchni urzadzenia na skutek niewtasciwego uzytkowania urzadzenia.

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

-Nie uzywaj zracych lub $ciernych detergentéw ani produktéw, ktére moga powodowac zarysowania. Nie uzywaj wetny stalowej, benzyny,

rozcienczalnikéw ani detergentéw zawierajgcych alkohol.

-Cewka grzewcza nie moze mie¢ kontaktu z wodg! Cewke grzewczg nalezy przecierac suchg szmatka.

- Pojemnik na ciasto i akcesoria (miarka, tyzka pomiarowa, hak do ciasta i hak) mozna umy¢ w wodzie z
niewielkg iloscig detergentu. Zewnetrzng czes¢ obudowy mozna przetrze¢ lekko wilgotng szmatka.

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

10.1. Przechowywanie

Aby schowac urzadzenie, nalezy odtgczy¢ wtyczke zasilajacg od gniazdka.

-Przed umieszczeniem wyczyszczonego urzgdzenia w szafce nalezy odczeka¢, az wyschnie i catkowicie ostygnie.

11. Rozwigzywanie probleméw

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

Chleb zapada sie w $rodku. * Zbyt duzo ptynu i zbyt goraca. (Ptyn powinien mie¢ temperature od 18 do 23 °C - od 30 do 35
°C w przypadku programoéw szybkiego pieczenia.)
* Za mato soli.
* Zbyt duzo drozdzy.

« Wilgotno$¢ lub temperatura w pomieszczeniu jest zbyt wysoka.
* Pokrywa byta otwarta zbyt dtugo podczas pieczenia.
+ Czas wyrastania byt zbyt dtugi. UzyjKOLORprzycisk do wyboruCiemny.

Chleb nie wyrést wystarczajaco. + Dodano za mato drozdzy.

* Drozdze nie byly juz dobre.

+ Dodano za mato cukru.

+ Dodanie zbyt duzej ilosci soli (szkodzi drozdzom).

* Plyn jest zbyt ciepty.

* Drozdze przed pieczeniem miaty kontakt z solg lub ptynem.

Chleb za bardzo wyrasta. + Wilgotno$¢ lub temperatura w pomieszczeniu sg zbyt wysokie. (Jesli nie mozna zmieni¢ parametréw
otoczenia, sprébuj w drodze wyjatku przetwarza¢ schtodzone sktadniki i nie stosuj opéznienia
czasowego).

* Zbyt duzo drozdzy.

* Zbyt duzo ptynu lub zbyt goraca ciecz.

* Za mato maki.

* Za mato soli.




Problem Mozliwa przyczyna/$rodek zaradczy

Chleb jest zbyt suchy i gesty.

* Za mato ptynu.
+ Drozdze byty nie w porzadku.

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

+ Dodano zbyt wiele dodatkowych sktadnikéw, takich jak orzechy, masto, suszone owoce, syrop itp.

+ Dodano zbyt duzo soku owocowego.

Chleb jest zbyt brazowy.

* Zbyt duzo cukru.

+ Ustawiono zbyt wysoki stopienr zrumienienia.

W chlebie sg dziury.

* Woda jest za goraca.
* Zbyt duzo ptynu.
* Zbyt duzo drozdzy.

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

Skérka chleba jest klejgca lub chleb
jest zbyt mokry.

* Chleb pozostat w urzgdzeniu zbyt dtugo po zakoriczeniu pieczenia. Powstata
kondensacja, ktéra nie mogta wydostac sie na zewnatrz i zamoczyta chleb.

* Suche i mokre sktadniki byty w ztych proporcjach. W razie potrzeby zmniejsz ilo$¢
ptynu lub drozdzy.

W skoérce chleba tworzg sie
dziurki.

* Zbyt duzo drozdzy. Zmniejsz ilos¢ drozdzy.

Ciasto nie jest wyrabiane,
chociaz silnik pracuje.

+ Haki do wyrabiania ciasta lub pojemnik na ciasto nie sg prawidtowo wtozone.

Sktadniki nie zostaty wymieszane do

uzyskania gtadkiej konsystencji.

+ Sktadniki zostaty dodane w niewtasciwej kolejnosci.
« Ciasto byto za ciezkie lub za suche.

+ Haki do wyrabiania ciasta nie sg prawidtowo witozone.

11.1. Mozliwe komunikaty o btedach

Komunikat o btedzie

Oznaczajacy Rozwigzanie

HHH

Temperatura wewnatrz urzadzenia jest zbyt - Odtacz urzadzenie od sieci i pozwol mu
wysoka ostygna¢ przed ponownym uzyciem.

EO Btad czujnika temperatury

-Skontaktuj sie z naszym Centrum Serwisowym.




12. Specyfikacje techniczne

Model: MD 12040

Dystrybutor: MEDION AG
Na Zehnthofie 77
45307 Essen

Niemcy
Zasilacz 220-240V ~ 50/60 Hz
Pobor mocy 950 W
Pobo6r mocy 0,5W
wtrybie gotowosci
Pojemnos$¢ Maks. 1600 g
Klasa ochrony I
Wymiary Ok. 26,8 cm x 41 cm x 30,7 cm (szer. x wys. X gt.)
Waga Okoto 6 kg

13. Deklaracja zgodnosci UE

Firma MEDION AG o$wiadcza niniejszym, ze urzadzenie to jest zgodne z podstawowymi wymogami i innymi
stosownymi postanowieniami:

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

14. Utylizacja

@ @ OPAKOWANIE

O ‘ Twoje urzadzenie zostato zapakowane w sposéb chronigcy je przed uszkodzeniem podczas transportu. Opakowanie jest
Eﬁ ” wykonane z materiatéw, ktére mozna zutylizowac w sposéb przyjazny dla $rodowiska i podda¢ recyklingowi.

iy

A Nalezy zwréci¢ uwage na nastepujgce oznaczenia na opakowaniach dotyczace segregacji odpadéw, zawierajgce skréty
b (@) i cyfry (b):
L 1-7: tworzywa sztuczne/20-22: papier i tektura/80-98: materiaty kompozytowe

rY (Tylko Francja)
) Symbol , Triman” informuje konsumenta, ze produkt nadaje sie do recyklingu, jest objety rozszerzonym systemem
g‘ odpowiedzialnosci producenta i we Francji musi by¢ sortowany wedtug rodzaju materiatu.

URZADZENIE
Starych urzadzen oznaczonych przedstawionym symbolem nie nalezy wyrzuca¢ do zwyktych odpadéw domowych.
Zgodnie z Dyrektywa 2012/19/UE urzgdzenia te muszg zosta¢ poddane prawidtowej utylizacji po zakoriczeniu ich
eksploatacji.

I Polega ona na oddzieleniu materiatéw uzytych w urzadzeniu w celu ich recyklingu, a takze zminimalizowania wptywu na
$rodowisko i negatywnego wpltywu na zdrowie ludzi.
Oddaj stare urzadzenie do punktu zbiérki ztomu elektrycznego lub do punktu recyklingu.

Wiecej informacji na ten temat mozna uzyska¢, kontaktujac sie z lokalnym przedsiebiorstwem zajmujgcym sie utylizacjg odpadéw lub z lokalnymi wtadzami.
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