Wazne wskazowki

Przeczytaj uwaznie przed uzyciem.

* Sprawdz, czy napiecie w gniazdku jest zgodne z danymi umieszczonymi na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

* Nie uzywaj urzadzenia w poblizu $cian i firanek.

* Nigdy nie zanurzaj czesci elektrycznych urzadzenia, przewodu sieciowego lub wtyczki w wodzie
ani w innym plynie.

* Uwazaj, aby kabel elektryczny nie stykat sie z goracymi powierzchniami.

* Wyciagaj wtyczke z kontaktu przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia lub po wytaczeniu urzadzenia.

* Nigdy nie odtaczaj urzadzenia od pradu poprzez pociagniecie kabla.

* Nie uzywaj urzadzenia uszkodzonego. Powinno by¢ ono naprawione w autoryzowanym Punkcie Serwisowym.

* Uszkodzony przewdd sieciowy powinien by¢ wymieniony w autoryzowanym Punkcie Serwisowym

lub przez uprawniong do tego osobe, z wykluczeniem wszelkiego ryzyka.
* Uzycie przediuzacza nie dopuszczonego przez producenta moze spowodowac szkody i wypadki.

* Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu zadnego urzadzenia grzewczego.

* Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku domowego. W zamknietym pomieszczeniu zaleca si¢
uzycie wyciggu w celu poprawy cyrkulacji powietrza.

* Do czyszczenia urzadzenia nie uzywaj $rodkow zracych ani zmywarki.

* Nigdy nie zostawiaj uruchomionego urzadzenia w poblizu dzieci.

* Nie dotykaj goracych czesci urzadzenia.

* Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas jego pracy.

* Urzadzenie umie$¢ na powierzchni suchej i rowne;.

* Elementy opakowania nalezy schowa¢ przed dziecmi.
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OPIS URZADZENIA

A. Obudowa H. Okienko

B. Przyciski zwigkszenie/zmniejszenie minutnik . Mieszadto

C. Przycisk programowania wagi L. Misa

D. Przycisk programowania menu M. Miarka

E. Wyswietlacz N. Lyzeczka dozujaca

F. Otwory wentylujace 0. Wigcznik/wytacznik

G. Pokrywa P. Przycisk programowania stopnia wypieczenia
OPIS PANELU STERUJACEGO

A. Odpoczynek F. Waga L. Podtrzymanie temp. P. Wypiek sredni

B. Wyrabianie G. Minutnik M. Zakoriczenie Q. Wypiek lekki

C. Wyrastanie H. Podgrzewanie wstepne N. Marmolada R. Wskaznik programu
D. Minutnik |. Gotowanie 0. Wypiek intensywny

KROTKA INFORMACJA O URZADZENIACH DO WYPIEKU CHLEBA

Urzadzenie do wypieku chleba pozwala oszczedzi¢ czas. Jest urzadzeniem, w ktérym ciasto jest zagniatane,
ro$nie i piecze sie. Aby uzyskac¢ optymalne rezultaty nalezy przestrzega¢ podstawowych zasad i zalecen.
Najwazniejsze z nich dotyczg etapu dobierania sktadnikéw.

OBSLUGA

UWAGA! Przed pierwszym uruchomieniem nalezy oczy$ci¢ wszystkie podzespoty.

Uruchomi¢ urzadzenie w trybie COTTURA na okoto 10 minut, odczeka¢ na schtodzenie urzadzenia i ponownie
oczysci¢ wszystkie podzespoty. UWAGA! Podczas pierwszego uruchomienia z urzadzenia moga wydoby¢ sie mate
dawki dymu i przykry zapach. Efekt ten ustapi po kilku sekundach.

Zamontowa¢ mieszadto na trzpieniu znajdujacym sie we wnetrzu misy Rys. 3.

Odmierzy¢ sktadniki za pomoca miarki lub tyzeczki (lub zwazy¢ je) i wiozy¢ do misy.

Whozy¢ mise na trzpien wewnatrz urzadzenia i zablokowaé obracajac ja w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara Rys. 4.

UWAG! Istotne jest przestrzeganie kolejnosci wktadania sktadnikéw do misy. Generalnie kolejnos¢ jest nastepujaca:
sktadniki ptynne, woda, maka, jaja i inne dodatki (zgodnie z przepisem). Drozdze powinny zosta¢ dodane jakc
ostatnie. Unika¢ kontaktu drozdzy z solg i sktadnikami ptynnymi.

Zamkna¢ pokrywe i podtaczy¢ urzadzenie do pradu. Wyswietlacz pokaze "3:00", z migajacymi kropkami.
Urzadzenie ma zaprogramowany program "1".

Za pomocg, przycisku D wybra¢ program.

Za pomoca przycisku B wybra¢ wage (waga nie jest wybierana w programach 8-19).

Za pomoca przycisku A wybra¢ stopien wypieczenia (stopien wypieczenia nie jest wybierany w programch 8-19).
Za pomocg przycisku B mozna ustawi¢ czas uruchomienia urzadzenia.

Jesli czas nie zostanie zaprogramowany, urzadzenia zacznie pracg natychmiast.

Nacisna¢ wtacznik, aby uruchomié urzadzenie.

Urzadzenie wyda krotki dzwiek i rozpocznie prace.

Zjawisko wydostawania sie pary spod pokrywy urzadzenia jest naturalne.

Jesli program przewiduje dodawanie sktadnikéw (na przyktad suszone owoce, ziarna itp.) urzadzenie wyde

10 krokich dzwigkdw, sygnalizujgc mozliwos$¢ otworzenia pokrywy i dodania sktadnikéw.

Aby zatrzyma¢ prace urzadzenia wystarczy nacisna¢ wigcznik na 3 sekundy.

Kiedy urzadzenie skoriczy prace na wySwietlaczu pojawi sie "0:00".

Urzadzenie wyda 10 krétkich dzwiekow i automatycznie przejdzie w tryb podtrzymywania temperatury (1 godz.).
W trybie tym symbol ":" $wieci sie (oprocz programu "Impasto”).

Po godzinie tryb podtrzymywania temperatury przestanie dziata¢. Na wyswietlaczu pojawi sie symbol kota .
Aby wytaczyc¢ ten tryb wezesniej wystarczy¢ weisng¢ wiacznik na 3 sekundy.

Wyciagna¢ wtyczke z kontaktu i otworzy¢ pokrywe.

Obréci¢ mise w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyciagna¢ ja za pomocg uchwytu Rys. 5.
UWAGA! Misa jest goraca. Nalezy zachowa¢ ostroznosé.

UWAGA! Nigdy nie uzywa¢ przyboréw metalowych do wyciggania wypieku.

PRZERWA W PRACY URZADZENIA

Jesli przerwa w pracy urzadzenia trwa nie dtuzej niz 10 minut, urzadzenie wraca automatycznie do pracy.
Jesli przerwa trwa ponad 15 minut, program zatrzyma sig. W takim wypadku nalezy odtaczy¢ urzadzenie
od pradu, schtodzié je, oprozni¢ mise, oczy$ci¢ i ponownie uruchomic¢ urzadzenie.

KODY BLEDU

Na wys$wietlaczu moga pojawic si¢ nastepujace kody btedu:

H:HH - zbyt wysoka temperatura wewnatrz misy

nacsing¢ wigcznik na 3 sekundy, aby zatrzyma¢ program

odtaczy¢ urzadzenie od pradu

podnies¢ pokrywe i odczekac¢ ok. 10-20 minut

ponownie uruchomi¢ urzadzenie

E:EO - sensor temperatury nie dziata poprawnie - sprawdzi¢ urzadzenie w serwisie

MINUTNIK
Za pomocg minutnika mozna zaprogramowa¢ czas pozniejszego uruchomienia (15 godzin).
UWAGA! Uzywajac tej funkcji nalezy mie¢ na uwadze, ze niektore sktadniki ulegajg zepsuciu.

Jesli chcemy mie¢ gotowy wypiek na 6.00 rano, a jest godzina 21.00, powinno sie zaprogramowac przedziat
9 godzin za pomocg przycisku minutnika (interwaty 10 minutowe). Nie mozna zmieni¢ czasu dla danego programu.

KONSYSTENCJA CIASTA

Zaleca sie obserowanie pracy urzadzenia przez pierwsze 5 minut (przez okienko). Dodane sktadniki powinny
utworzy¢ jednolita mase. Jesli tak nie jest, niewykluczone, ze powinno sie zmodyfikowa¢ przepis. Podnie$¢
pokrywe. Jesli ciasto jest zbyt luzne, dodaé tyzeczke maki. Jesli ciasto jest zbyt twarde, dodaé tyzeczke cieptej
wody. Pokrywa nie powinna by¢ podniesiona zbyt dtugo - ciasto moze nie wyrosnaé.

UWAGA! Zawsze dodawana zgodnie z przepisem woda powinna by¢ ciepta, ok. 37 st. C.

UWAGA! Powinno sie stosowa¢ make typ 0 lub specjalng do wypieku chleba.

KONSERWACJA
Przed przystapieniem do czyszczenie odtaczy¢ urzadzenie od pradu i poczekaé na jego schtodzenie.



PROGRAMY
1 Podstawowy

WAGA 5009 7509 1000 g
CZAS 255 3:00 3:05
WODA 210 ml 260 ml 320 ml
OLEJ 1i1/21yzkil 15 g 2i12tyzkil 25 ¢ 3 tyzki/ 45 g
SOL 1/2 tyzeczkil 3g 1 tyzeczkal 6 g 1 tyzeczkal 6 g
CUKIER 1 lyzkal 15 gr 2 tyzki/ 30 gr 2 tyzki/ 30 gr
MAKA 2 1/3 kieliszka/ 320 g 3 kieliszki/ 420 g 3 1/2 kieliszka/ 500 g
DROZDZE 3/4 porcji dla 750 g 25 g Swiezych/ 1 saszetka | 25 g Swiezych/ 1 saszetka
2. Szybki
WAGA 5009 7509 1000 g
CZAS 1:55 2:00 2:05
WODA 140 ml 190 ml 230 ml
OLEJ 21yzkil 26 g 2i1/2tyzkil 33 g 3tyzki/ 39 g
SOL 213 tyzeczkil 3g 3/4 tyzeczkil 4 g 1tyzeczkal 5 g
CUKIER 11yzka/ 26 g 2 tyzki/ 30 gr 3tyzki/ 39 g
MAKA 2 kieliszki/ 290 g 2 1/2 kieliszka/ 360 g 3 kieliszki/ 435 g
DROZDZE 3/4 porcjidla 750 gr | 25 g $wiezych/ 1 saszetka | 25 g Swiezych/ 1 saszetka
3. Stodki
WAGA 500 g 750 g 1000 g
CZAS 3:40 3:45 3:50
WODA 120 ml 160 ml 200 ml
OLEJ 1i1/2yzkil 20 g 2lyzkil 26 g 2i1/214yzkil 32 g
SOL 112 tyzeczkil 2 g 112 tyzeczkil 2 g 112 tyzeczkil 2 g
JAJKO 1/60g 1/60 gr 1/60g
CUKIER 21yzki/ 30 g 3tyzki/ 45 g 4 tyzki/ 60 g
MLEKO * 1/4 kieliszka/35 g 1/3 kieliszka/47 g 1/2 kieliszka/70 g
MAKA 2 kieliszki/290 g 2 3/4 kieliszka/380 g 3 i 1/2 kieliszka/500 g
DROZDZE 3/4 porcjidla 750 g 25 g $wiezych/ 1 saszetka | 25 g $wiezych/ 1 saszetka
* odttuszczone
4. Francuski
WAGA 5009 7509 1000 g
CZAS 3:55 4:00 4:05
WODA 180 ml 260 ml 320 ml
OLEJ 11yzka/ 10 g 1i1/21yzkil 15 g 21yzkil 20 g
SOL 2 lyzeczkal 12 g 2i1/2tyzeczkil 15 g 3 lyzeczkil 18 g
CUKIER 1i1/21yzkil 23 g 1i1/21yzkil 23 g 21yzki/ 30 g
MAKA 2. 1/4 kieliszka/ 300 g 2 3/4 kieliszka/ 400 g 3 1/2 kieliszka/ 500 g
DROZDZE 3/4 porcji dla 750 g 25 g Swiezych/ 1 saszetka | 25 g Swiezych/ 1 saszetka

8. Ryzowy

* z glutenem
* ugotowany

5. Petnoziarnisty

WAGA 500 g 750 g 1000 g
CZAS 3:55 4:00 4:05
WODA 180 ml 220 ml 270 ml
OLEJ 21lyzki/ 26 g 2i1/24yzki/ 38 g 3 tyzki/45 g
SOL 2/3 tyzeczkil 3 g 3/4 tyzeczkil 4 g 11yzka/5 g
CUKIER * 1i3/41yzki/ 20 g 21lyzki/ 26 g 3 tyzki/39 g
MAKA ** 1 kieliszek/145 g 11 1/2 kieliszka/ 180 g 2 kieliszki/220 g
MAKA *** 1 kieliszek/145 g 11 1/2 kieliszka/ 180 g 2 kieliszki/220 g
DROZDZE 3/4 porcji dla 750 g 25 g Swiezych/ 1 saszetka |25 g Swiezych/1 saszetka
*brazowy  ** biata *** petnoziarnista
6. Zytni
WAGA 500 g 750 g 1000 g
CZAS 3:25 3:30 3:35
WODA 180 ml 220 ml 270 ml
OLEJ 21yzki/ 26 g 2i1/21yzki/ 38 g 3 tyzki/45 g
SOL 2/3 tyzeczkil 3 g 3/4 tyzeczkil 4 g 1lyzeczkal5 g
CUKIER * 1i3/41yzki/ 20 g 21yzki/ 26 g 3 tyzki/39 g
MAKA ** 1 kieliszek/145 g 11 1/2 kieliszka/ 180 g 2 kieliszki/220 g
MAKA *** 1 kieliszek/145 g 11 1/2 kieliszka/ 180 g 2 kieliszki/220 g
DROZDZE 3/4 porcji dla 750 g 25 g Swiezych/ 1 saszetka | 25 g $wiezych/1 saszetka
*brazowy  ** biata *** zytnia
7. Bezglutenowy
WAGA 500 g 750 g 1000 g
CZAS 2:55 3:00 3:05
WODA 140 ml 190 ml 230 ml
OLEJ 21yzki/ 26 g 2i1/21yzkil 33 g 3 tyzki/45 g
SOL 2/3 tyzeczkil 3 g 3/4 tyzeczkil 4 g 1lyzeczkal5 g
CUKIER 21yzki/ 30 g 2i1/21yzki/ 38 g 3 tyzki/39 g
MAKA * 1 3/4 kieliszka/ 255 g 2 kieliszki/ 290 g 2 1/4 kieliszka/ 325 g
MAKA ** 1/4 kieliszkal 35 g 1/2 kieliszka/ 70 g 3/4 kieliszka/ 110 g
DROZDZE 3/4 porcji dla 750 g 25 g Swiezych/ 1 saszetka | 25 g $wiezych/1 saszetka
* bezglutenowa ** ryzowa
WAGA 500 g 750 g 1000 g
CZAS 2:40 2:45 2:50
WODA 150 ml 190 ml 240 ml
OLEJ 21lyzki/ 26 g 2i1/2tyzki/ 38 g 3tyzki/ 39 g
SOL 2/3 tyzeczkil 3 ¢ 3/4 lyzeczkil 4 g 1 tyzeczkal5 g
JAJKO 1 jajko/ 60 g 1 jajko/ 60 g 1 jajko/ 60 g
CUKIER 11yzka/15g 21yzki/ 30 g 21yzki/ 30 g
MAKA * 2 kieliszki/ 290 g 2 1/2 kieliszka/ 360 g 3 kieliszki/ 435 g
RYZ* 1/4 kieliszka 1/3 kieliszka 1/2 kieliszka
DROZDZE 3/4 porciji dla 750 gr 25 g Swiezych/ 1 saszetka | 25 g $wiezych/1 saszetka




12. Ciasto na pizze

WAGA 500 g 750 g 750 g 9. Kanapkowy
CZAS 4:55 5:00 5:05
WODA 210 ml 250 ml 300 ml
OLEJ 1/2 tyzkil 6 g 3/4 tyzkil 10 g 1i1/3tyzki/ 15 g
SOL 2/3 tyzeczkil 3 g 3/4 tyzeczkil 4 g 1tyzeczkal 5 g
CUKIER 2/3 tyzeczkil 3 g 3/4 tyzeczkil 4 g 1tyzeczkal 5 g
MAKA 2 kieliszki/ 290 g 21i1/2 kieliszka/ 360 g 3 kieliszki/ 435 g
DROZDZE 3/4 porcji dla 750 g 25 g Swiezych/ 1 saszetka | 25 g $wiezych/ 1 saszetka
10. Ciasto na stodkosci
CZAS 2:20
OLEJ 3 lyzki
JAJKA 4
CUKIER 130 g
MAKA * 150 g * z drozdzami
BUDYN 2 tyzeczki
11. Ciasto petnoziarniste
CZAS 3:10
CUKIER 2 tyzeczki
OLEJ 2 tyzki
SOL 11 1/2 lyzeczki
WODA 380 ml
MAKA * 600 ml
DROZDZE 25 g $wiezych/ 1 saszetka
18. Rozmrazanie

* petnoziarnista

CZAS | 00:30 (regulacja od 0:10 do 2:00)

temperatura rozmrazania wynosi 50 st. C

19. GOTOWANIE

CZAS | 01:00 (regulacja od 0:20 do 2:00)

temperatura do 150 st. C

11. Ciasto mieszane
CZAS 3:10
MAKA * 175¢
CUKIER 2 tyzeczki
OLEJ 2 tyzki
SOL 1i1/2tyzeczki
WODA 370 ml
MAKA ** 425¢
DROZDZE 25 g $wiezych/ 1 saszetka
* biata ** petnoziarnista

0:45

CZAS
WODA 170 ml
SOL 1 lyzeczka
OLIWA 1tyzka
MAKA 300g
DROZDZE 25 g $wiezych/ 1 saszetka
13. Ciasto drozdzowe
CZAS 1:30
WODA 350 ml
SOL 1i1/2 tyzeczki
OLIWA 2 tyzki
CUKIER 2 lyzeczki
MAKA 600 g
DROZDZE 25 g $wiezych/ 1 saszetka
14-15. MIX
CZAS od 8 do 45 minut
DROZDZE 11 1/4 tyzki
MAKA 560 g
OLEJ 2 tyzki
SOL 1 lyzeczka
WODA 330 ml

program nr 14 przewiduje czas pracy - 15 minut, program nr 15 - od 8 do 45 minut

16. Marmolada
CZAS 1:20
PULPA 300 g
CUKIER 150 g
SOK z cytr. 1/2 cytryny
zaleca sie dodanie cukru po 20 minutach, w matych dawkach
17. Jogurt
CZAS 8:00 (regulacja od 0:06 do 10.00 - przycisk Peso)
MLEKO * 1000 ml
JOGURT 100 ml
CUKIER 60 g

mozna doda¢ 200 gr pulpy owocowe;

* thuste




