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Instrukcja obstugi

Dziekujemy za wybér naszego produktu. Mamy nadzieje, ze korzystanie
z urzadzenia sprawi panstwu rado$c.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa uzytkownika sg specjalnie
wyrdznione. Koniecznie stosuj sie do tych wskazowek, aby unikngé
wypadkéw i uszkodzenia urzadzenia:

/\ OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wskazuje na potencjalne
ryzyka obrazen.

/\ UWAGA:

Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urzadzenia lub innych przed-
miotow.

i WSKAZOWKA:

Wyréznia porady i informacje wazne dla uzytkownika.

Spis tresci

Przeglad elementow obstugi 3
Ogolne uwagi 89
Specjalne wskazowki bezpieczenistwa dla urzadzenia.................... 90
Rozpakowanie urzadzenia 91
Pierwsze uruchomienie urzadzenia 91
Przeglad elementéw obstugi/Zakres dostawy...........coceeesssessiensens 91
Objasnienia dotyczace panelu sterowania 91

1 Wyswietlacz LCD Ustawienia domysine (ekran startowy) .......... 91

2 PrzyCisk Start/StOp.......cvveeerernrirneinrinsissesseeessesessssessess 91

3 Przycisk Weight (Waga)..........ovueeerrirnrenreneisesneeseiseissesessess 91

4 Nazwy programéw

5 PrzyCiski 4/ = (CZaS) .....covvurmrrmrrnriserrseineiiesisessssssssssesssessessesens 92

6 PrzyCisk Color (KOIOT) .......covuerrereirniiiiseinsesneisseieeisssssssnesans 92

7 Przycisk Menu (WYBOT) ......cvreeireiinereiee e seeseseseenees 92
Sposob dziatania urzadzenia 92

INfOrMACIE OGOINE. ... s

Sygnaty dzwiekowe

ZADIS PIOGIAMU ...vevevevereereereeseeseseeeseeseesessesssssssesesssssessssssessessessassssnees

Funkcja zabezpieCZeNnia............cvuevrererereerieneireissseseeeesseseisens 93
Korzystanie z urzadzenia 93

1. Wyjmowanie formy do pieCZEeNnia .........coceurvvrreernrirerenresienrisnnennns 93

2. Sposob zatozenia MieSzaka ............cccvevcuereiereeireieeieiesss

3. Sposob wktadania sktadnikow

4. Sposob wktadania formy do pieczenia...........cooveerereerrerneeneenns 93

5. Uruchomienie programu ...........ccereeeeeinreneensneeeseeseseneenees 93

6. Dodawanie sktadnikow

7. Wyrastanie Ciasta.........ocoueerreerrenineneireeeeeeseeseese s

8. PIBCZENIE ...

9. Podgrzewanie

10. Program ,12. Bake” (dopiekanie)...........cocrrererreenrereereereernernneneens 94

11. Koniec SEKWeNCji Programul...........cceeeeeeeeeeeerneeneensenseseessesseeneens 94

12. Sposéb wyjecia mieszaka do Ciasta............coewrveerrrerererinenenn. 94
Czyszczenie... 94

Sposéb zaktadania i zdejmowania POKIYWY .........c.veverenrenreeeenennn. 94
Przechowywanie 94
Pytania na temat pieczenia..... 94

Chleb po upieczeniu Klei sie do formy do pieczenia. ........ccc.cvvvenenn. 94

Jak zapobiec przedziurawieniu chleba przez mieszak? .

Ciasto wylewa sig z formy podczas wyrastania. .............cccoeeereeenennn. 95

Chleb rosnie, ale potem zapada si¢ podczas pieczenia. .................. 95

Kiedy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza do

chleba podczas PIECZENIAY ... esesnees 95

Co oznaczaja liczby okreslajgce typ MaKi? ......oocvevervvvrrernreneeeeeennn. 95

Co to jest maka petnoziarista?..........ccccoeveevnenenrreincnsnereens 95
O czym nalezy pamieta¢ uzywajac maki Zytniej? ..........cocoervrerrrnenn. 95
Czym jest gluten W MECE? ..o 95
Jakie sg rodzaje maki i jak sie iCh UZyWa? ........cccccvvenernernerneeneenn. 95

Co mozna zrobi¢, by chleb byt bardziej lekkostrawny?..................... 95

W jakiej proporcji nalezy stosowac $rodki spulchniajgce?................ 95

Co mam zrobi¢, jesli chleb ma posmak drozdzy?..........cccccvveuneenn. 95

Dlaczego chleb pieczony w piekarniku smakuije inaczej,

niz chleb pieczony w wypiekaczu do chleba?..........cc.ccocovvivriniinnc. 95
Pytania na temat wypiekacza do chleba

Btedy w przepisach
Uwagi na temat przepisow.........
SKEAANIKI ..ot
Dostosowanie ilosci sktadnikéw
Dodawanie sktadnikéw i odmierzanie ich ilosci
Masa i objetos¢ chleba ...
Chleb bezglutenowy (dla alergikow)...
WyNiKi PIECZENIA ....eoerveereieee s
Przebieg programu i pomysly na przepisy..........
1. Basic (Ustawienie domysine)
2. French (Chleb bialy) .................
3. Whole weat (ChlEb razowy).........cceererreereeerneerneeneieeireieneienens
4. Quick T (SzybKi L) ...ooovveeeeeeeeeeeeeeeeeee s
5. Sweet (Chleb stodki)
6
7
8

. Gluten free (Chleb bezgIuteNOWy)..........ccvvveveeniesreneereieiniens

. Quick TT (Szybki IL) .....oooeveoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee s

. Dough (Ciasto)

9. Jam (Marmolada)..........ccccererrerrrrmreiresinsiseeseiesssresssseseeessessnens
10.Cake (StodKie CIast0)........covwrrrmrrmrinrernrreisesiesiesesssssessssesenenns
11.Sandwich (Chleb tostowy)....
12.Bake (PIECZENIE)........cvueieereieeireiee e
Dane techniczne
Warunki gwarancji
Usuwanie
Znaczenie symbolu ,Pojemnik na SMIeCi”...........cocoveerrereerrerernneen.

Ogolne uwagi
Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo doktadnie przeczyta¢
instrukcje obstugi. Prosze zachowac¢ jg wraz z kartg gwarancyjna,
paragonem i w miare mozliwo$ci rowniez kartonem z opakowaniem
wewnetrznym. Przekazujac urzadzenie innej osobie, oddaj jej takze
instrukcje obstugi.

* Prosze wykorzystywac urzadzenie jedynie dla prywatnego celu, jaki
zostat przewidziany dla urzadzenia. Urzadzenie to nie zostato przewi-
dziane do uzytku w ramach dziatalnosci gospodarcze;.

* Prosze nie korzysta¢ z urzadzenia na zewnafrz. Prosze trzymac
urzadzenie z daleka od ciepta, bezpo$redniego promieniowania sto-
necznego, wilgoci (w zadnym wypadku nie zanurza¢ w substancjach
ptynnych) oraz ostrych krawedzi. Prosze nie obstugiwac urzadzenia
wilgotnymi dtoAmi. Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub mokre, prosze
natychmiast wyciggna¢ wtyczke.

+ Jezeli nie korzystacie panistwo z urzadzenia, jezeli chcecie Panstwo
zamontowac jakie$ akcesoria, w celu wyczyszczenia lub w przy-
padku jakichkolwiek zaktocen, prosze zawsze wylaczy¢ urzadzenie
i wyja¢ wtyczke z gniazdka (nalezy ciagnac za wtyczke, nie za
przewdd).

+ Nalezy regularnie sprawdzac¢, czy urzadzenie i kabel sieciowy nie
sg uszkodzone. W razie uszkodzenia nalezy przesta¢ korzysta¢
z urzadzenia.

* Prosze stosowac tylko oryginalne akcesoria.
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+ Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostep-

nych cze$ci opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).

/\ OSTRZEZENIE:
Nie pozwalaj dzieciom bawic si¢ folia. Niebezpieczenstwo udu-
szenia!

Specjalne wskazoéwki bezpieczenstwa dla urzadzenia

/\ OSTRZEZENIE: Goraca powierzchnia! Ryzyko poparzen!
Podczas pracy elektryczne urzadzenia grzewcze wytwarzajg wysokie temperatury, ktdre moga powodowac opa-
rzenia (np. forma do pieczenia, element grzejny).

Dotykajac lub wyjmujac gorace elementy nalezy zawsze uzywac¢ uchwytow do garnkow lub rekawic kuchen-
nych!

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko pozarul

Zgodnie z podstawowa zasadg, wigczonego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez nadzoru. Wigczajac
funkcje opdznionego uruchomienia urzadzenia, czas wigczenia nalezy zaprogramowac tak, by by¢ obecnym

w poblizu.

Do wigczonego urzadzenia nie nalezy zbliza¢ innych przedmiotow na odlegto$¢ mniejsza, niz 10.cm.
Wiaczonego urzadzenia nie wolno nakrywac recznikami ani innymi materiatami. Nalezy zapewni¢ mozliwo$¢
odprowadzenia ciepta i pary wodnej. Nakrycie wiaczonego urzadzenia materiatem tatwopalnym, np. firang, grozi
pozarem.

Do wnetrza komory urzadzenia pieczenia chleba nie wolno wktada¢ metalowe;j folii ani innych materiatéw. Grozi
to pozarem i/lub zwarciem.

Wyrosniete ciasto, ktore sie wyleje i dostanie do wnetrza obudowy lub dotknie elementu grzejnego, réwniez
moze by¢ przyczyng pozaru.

Nie nalezy dodawac wigkszej ilosci sktadnikdw, niz podaje przepis.

Nalezy przestrzegac zalecen dotyczacych ilosci sktadnikéw podanych w przepisie. Nie nalezy przekracza¢ mak-
symalnej ilosci maki (5990 ¢) i suchych drozdzy (7 g lub 219, jesli uzywa sie Swiezych drozdzy), poniewaz ciasto
moze sie wylac.

/\ UWAGA:

Tego urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie podczas czyszczenia. Prosimy sprawdzi¢ instrukcje znajdujace sie
w rozdziale ,Czyszczenie”.

90

Z urzadzenia mogq korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia oraz osoby z ograniczonymi fizycznymi, czuciowymi
oraz mentalnymi zdolno$ciami lub z brakiem do$wiadczenia i wiedzy, jesli sa nadzorowane lub poinstruowane, jak
uzy¢ urzadzenia w bezpieczny sposdb i rozumiejg ewentualne ryzyko.

Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzadzeniem.

Dzieci nie moga zajmowac si¢ czyszczeniem ani konserwacjg urzadzenia, chyba, ze ukonczyty 8 lat i sa nadzoro-
wane.

Trzymaé urzadzenie i jego przewdd z dala od dzieci ponizej 8 roku zycia.

Nie podtaczaj urzadzenia do zewnetrznego programatora czasowego ani systemu zdalnego sterowania.

Nie naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. Skontaktowac sie z pracownikiem autoryzowanego serwisu. Jesli prze-
wod zasilania jest uszkodzony, nalezy go wymieni¢ u producenta, przedstawiciela serwisu lub podobnie wykwalifi-
kowanej osoby, aby unikng¢ zagrozenia.

Urzadzenie nalezy ustawic na ptaskiej powierzchni. Przewodu zasilajgcego ani samego urzadzenia nie wolno
umieszczacé na rozgrzanych powierzchniach lub w poblizu zrddet ciepta. Przewdd zasilajacy nalezy poprowadzi¢
w taki sposob, aby nie stykat sie z przedmiotami o ostrych krawedziach.
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Urzadzenie nalezy ustawi¢ w taki sposdb, aby nie mogto sie przesuwac. W przeciwnym razie, podczas wyrabiania
ciezszego ciasta, urzadzenie mogtoby sie porusza¢. W przypadku gtadkich powierzchni, pod urzadzeniem nalezy

umiesci¢ cienkg gumowg mate.

Nie wolno otwiera urzadzenia podczas pracy. W razie takiej koniecznosci nalezy wcze$niej wytaczy¢ urzadzenie
i wyjaC wtyczke z gniazda zasilajacego. Urzadzenie nalezy przenosic trzymajac je obydwoma rekami!

Formy do pieczenia nie wolno wyjmowac podczas pracy urzadzenia!

Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie zgodnie z jego przeznaczeniem. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
szkody wynikte z nieprawidtowego uzytkowania lub nieprawidtowej obstugi urzadzenial

Rozpakowanie urzadzenia

. Urzadzenie wyja¢ z jego opakowania.
. Wyja¢ wszystkie elementy opakowania, takie jak folia, wypetniacz,

uchwyty kabli i tektura.

. Sprawdzi¢, czy w opakowaniu znajdujq sie wszystkie czesci skia-

dowe.

. Celem unikniecia zagrozen, urzadzenie nalezy sprawdzi¢ pod katem

uszkodzen, ktére mogly powsta¢ podczas transportu.

. Jesli zawarto$¢ opakowan nie jest kompletna lub sg uszkodzenia,

takiego urzadzenia nie nalezy uzytkowa¢. Nalezy je niezwtocznie
zwroci¢ sprzedawcy.

Pierwsze uruchomienie urzadzenia

. Urzadzenie nalezy wyczysci¢ zgodnie z opisem w rozdziale ,Czysz-

czenie”.

. Wszystkie elementy nalezy doktadnie wysuszyc¢.
. Do urzadzenia wtozy¢ forme do pieczenia.
. Potaczenie elektryczne

4.1. Przed wiozeniem wtyczki do gniazda zasilajgcego nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie w sieci jest zgodne z pradem zasilania
urzadzenia. Informacje na ten temat podano na tabliczce zna-
mionowej urzadzenia.

4.2. Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do prawidtowo zainstalowanego
i uziemionego gniazda sieciowego.

Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na wywietlaczu pojawiq sie usta-

wienia domysine (patrz ,Objasnienia dotyczace panelu sterowania”
=1 Wyswietlacz LCD”). Urzadzenie jest teraz gotowe do uzycia.

. Na elemencie grzewczym znajduje si¢ warstwa ochronna. Celem

usuniecia tej warstwy nalezy wiaczy¢ urzadzenie na okoto 15 minut
z pustq forma do pieczenia umieszczong w $rodku (bez mieszaka do
ciasta). Nalezy tu uzy¢ programu ,12. Bake”.

i WSKAZOWKA:

Odczuwalny podczas tego procesu delikatny zapach spalenizny
jest rzecza normalna. Prosze pamietac o odpowiedniej wentylacii.

6. Wyja¢ wtyczke z gniazdka.
7. /A OSTRZEZENIE: Ryzyko poparzeri!

O MMmMmOO W >

Forme do pieczenia nalezy odstawi¢ do ostygniecia, a nastepnie
przetrze¢ jg wilgotng Sciereczka.

. Po wykonaniu powyzszych dziatah mozna przystapi¢ do pieczenia.

Przeglad elementéw obstugi/Zakres dostawy
Uchwyt pokrywy
Pokrywa z okienkiem
Forma do pieczenia
Panel sterowania z wywietlaczem
Obudowa
Boczny otwor wentylacyjny
Mieszak do ciasta

BBA3774 IM

Akcesoria

a Miarka kuchenna

b Lyzka do odmierzania

¢ Uchwyt do wyjmowania mieszaka

Objasnienia dotyczace panelu sterowania

1 Wyswietlacz LCD

Ustawienia domysine (ekran startowy)
Informacje na wy$wietlaczu wskazujg na gotowo$¢ urzadzenia do
pracy. Oznacza to, ze wybrano program normalny. Na wys$wietlaczu
widoczna jest informacja ,1 3:00”. Symbol ,I” informuje o aktualnie
wybranym programie, podczas gdy ,3:00” dotyczy czasu trwania tego
programu. Dwie strzatki widoczne na wys$wietlaczu informujg o wadze,
a takze o wybranym stopniu zrumienienia. Po wigczeniu urzadzenia
dostepne sq ustawienia domysine: ,Wieksza waga” (poziom II) oraz
,Sredni stopien zrumienienia” (Medium). Podczas pracy urzadzenia, na
wyswietlaczu widoczny jest licznik czasu, ktory odlicza czas wstecz, do
czasu zakonczenia programu.

2 Przycisk Start/Stop

Przycisk ten stuzy do recznego uruchamiania, przerywania i koriczenia
sekwencji programu.

W chwili nacisniecia przycisku Start/ Stop kropki na wyswietlaczu
czasu zaczng migac. Wiaczony jest program wskazany na wyswie-
tlaczu.

+ Krotkotrwate nacisniecie przycisku Start/ Stop podczas dziatania
program powoduje przerwanie jego sekwencji (z wyjatkiem trybu
L,podgrzewania”). Cyfry na wyswietlaczu wskazujace czas zaczng mi-
gac. Wznowienie dziatania programu nastepuje w chwili ponownego
nacisniecia tego przycisku. Jesli w ciggu 10 minut nie naciénie sie
przycisku Start/Stop, program wznowi dziatanie.

* Przycisku Start/Stop mozna uzy¢ do przerwania dziatania programu
w dowolnej chwili. Przycisk nalezy weisng¢ do chwili ustyszenia diuz-
szego sygnatu dzwigkowego. Na wySwietlaczu widoczna jest pozycja
poczatkowa ostatnio uzywanego programu. Chcac uzy¢ innego pro-
gramu nalezy wybra¢ go za pomocg przycisku Menu. W zaleznosci
od uzywanego wczesniej trybu roboczego, moze zaj$¢ koniecznosc
zaczekania do korica fazy schtadzania.

JEZYK POLSKI

3 Przycisk Weight (waga)
W kilku programach istnieje mozliwo$¢ dostosowania ponizszych pozio-
méw:

Poziom1 = dla chleba o mniejszej wadze
Poziom II = dla chleba o wiekszej wadze

i WSKAZOWKA:

+ \Waga gotowego chleba zalezy, miedzy innymi, od sktadnikow.
Wiecej informacji na ten temat podano w rozdziale => ,Uwagi na
temat przepisow” => ,Masa i objetos¢ chleba”. Uzywajac ciezszych
ciast chlebowych, np. na chleb zytni, bochenek moze wazy¢ nawet
1500g.
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i WSKAZOWKA:
+ Wybrany poziom ma wplyw na czas trwania programu.
(=> ,Przebieg programu i pomysty na przepisy”)

4 Nazwy programow
Krotki opis programu znajduje sie w tabeli w punkcie => 7 Przycisk
Menu (wybor)”.

5 Przyciski+/— (czas)

Funkcja regulacji czasu umozliwia okre$lenie czasu, gdy wybrany
program ma zakonczy¢ dziatanie. Jest to mozliwe w przypadku naste-
pujacych programow:

1. Basic 4. Quick I 8.Dough
2.French 5. Sweet 10. Cake
3. Whole wheat 6. Gluten free 11. Sandwich

Programy ,7. Quick 11", ,9. Jam” oraz ,12. Bake” nie mozna uruchomi¢
z uzyciem funkcji opdznienia czasu wigczenia urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE:

Korzystajac z funkcji opoznienia czasu rozpoczecia pracy nalezy

dopilnowa¢, by urzadzenie nie znajdowato sie bez nadzoru.

* Przyciskami + / — nalezy ustawi¢ czas, gdy program ma sie zakon-
czy€.

i WSKAZOWKA:

+ Kazde naci$nigcie przycisku + / — powoduje opdznienie zakon-
czenia programu o 10 minut. Diugotrwate nacisnigcie danego
przycisku powoduje, ze zmiana ustawien bedzie dziata¢ w trybie
szybkim.

1 WSKAZOWKA:

+ Zakonczenie programu mozna opdzni¢ maksymalnie o 13 godzin.

W razie wybrania innego programu, wczesniejsze ustawienie
czasu ulegng wykasowaniu.

* Funkcji regulacji czasowej nie nalezy uzywac w przypadku przepi-
sow zawierajacych $wieze sktadniki, takie jak mleko, jajka, owoce,
jogurt, cebula, itp.!

+ Funkcja regulacji czasowej nie jest odpowiednia w przypadku

chleba bezglutenowego przygotowywanego z cieptq lub goraca

woda.

Przyktad: Jest godzina 20:30, a chleb musi by¢ gotowy przed 7:00

nastepnego ranka, czyli za 10 godzin i 30 minut. Na wys$wietlaczu

nalezy ustawic te warto$¢ (10:30). Nie ma potrzeby obliczania réznicy

godzin miedzy czasem trwania programu (np. 3:00), a zagdanym czasem

zakonczenia. Program uruchomi sie automatycznie, aby zakonczy¢

pieczenie o ustalonej godzinie.

* Przyciskiem Start/Stop nalezy wigczy¢ funkcje regulacji czasowe;.
Kropki migdzy liczbami na wySwietlaczu timer zaczng migac.

+ Chcac przerwa¢ dziatanie programatora czasowego nalezy po-
nownie nacisnag¢ przycisk Start/Stop az do ustyszenia sygnatu
dzwiekowego.

6 Przycisk Color (kolor)
Ten przycisk pozwala ustawi¢ zadany stopien zrumienienia:
Light (jasny) - Medium ($redni) — Dark (ciemny).

7 Przycisk Menu (wyhor)
Przyciskiem Menu mozna uruchomi¢ dany program. Programy umozli-
wiajg przygotowywanie:

Sygnaly dzwie-
Nazwa . kowe informujace
Nr Opis s
programu o mozliwosci do-
dania skfadnikow
1 | Basic Ustawienie domysine - jest to program uzywany do wszystkich rodzajow pieczywa, np. biatego lub tak
' mieszanego
2. | French Do szczegdlnie puszystego biatego chleba tak
3. | Whole wheat | Do pieczywa petnoziarnistego tak
4. | Quick I Do szybkiego przygotowania pieczywa biatego i mieszanego tak
5. | Sweet Do przygotowania stodkiego chleba drozdzowego tak
6. | Gluten free | Do pieczywa bezglutenowego (przygotowujac ciasto nalezy przestrzegac przepisu) tak
Do szybszego przygotowania wszystkich rodzajow pieczywa wypiekanego z uzyciem programow
. BASIC, FRENCH, QUICK I lub SANDWICH. Czas wyrastania jest znacznie krotszy, dzieki czemu chleb
7.| Quick IT . L A : A ) L tak
jest bardziej zwarty i mniej puszysty. (Korzystajac z tego programu nalezy uzywaé ptynow o letniej
temperaturze).
8. | Dough Do przygotowania ciasta bez pieczenia nie
9. | Jam Do gotowania marmolady i dzemu nie
10. | Cake Do ciast wypiekanych z uzyciem proszku do pieczenia tak
11. | Sandwich Do przygotowania puszystego chleba kanapkowego tak
Do wypieku oddzielnie przygotowanego ciasta drozdzowego lub mieszanego; i do ponownego piecze- .
12. | Bake . . nie
nia chleba lub ciasta

+ W niemal wszystkich programach pieczenia mozna wybrac jeden
z 2 poziomow wagi dla Izejszego lub cigzszego chleba.

+ Wypiekacz do chleba oferuje mozliwo$¢ opdznienia rozpoczecia i za-
koniczenia pieczenia. Zakoriczenie programu mozna op6zni¢ nawet
0 13 godzin.

Sposodb dziatania urzadzenia
Informacje ogdine
+ Wypiekacz do chleba wyposazony jest w 12 programdw, ktére
oferujg 53 rézne mozliwosci regulacji. Urzadzenie ma réwniez nowy
program, ktéry umozliwia pieczenie chleba bezglutenowego dla
alergikdw.
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Urzadzenie dziata catkowicie automatycznie i jest wyjatkowo przyjazne

dla uzytkownika. Ponizej przedstawiamy warto$ci czasu przygotowanie

oraz przepisy na

* rozne rodzaje ciasta chlebowego,

* ciasto przetworzone w inny sposob,

+ oraz dzem, ktory mozna przygotowac¢ za pomocg urzadzenia do
wypieku chleba.

Sygnaly dzwiekowe
Urzadzenie wykorzystuje szereg sygnatow dzwiekowych, ktdre majq za
zadanie przekazanie uzytkownikowi okre$lonych informacji:

1 dhugi sygnat
dzwiekowy

- po wigczeniu do zrodta zasilania

- po automatycznym wznowieniu programu,
jesli zostat wezesniej przerwany recznie (po
10 minutach)

- po recznym przerwaniu dziatania programu

- po zakoriczeniu etapu podgrzewania

1 krotki sygnat - potwierdzenie nacisnigcia przycisku

dzwigkowy - po recznym przerwaniu dziatania programu
lub jego wznowieniu w ciggu 10 minut

5 kolejnych sygna- Temperatura urzadzenia jest zbyt wysoka, aby

tow dzwiekowych rozpoczaC nowy program. Na wySwietlaczu
pojawia sie komunikat ,HHH".

10 kolejnych sygna- ~ Program znajduije sie obecnie w drugiej fazie

tow dzwigkowych wyrabiania ciasta. Podczas dziatania réznych

w trakcie dziatania programéw nadal mozna dodawac sktadniki

programu (ziarna, owoce, orzechy, itp.).

10 kolejnych sygna- ~ Pogram dobiegt korica. Na wy$wietlaczu, obok

tow dzwiekowych po
zakonczeniu dziata-
nia programu

numeru programu, widoczny jest komunikat
,0:00". Po zakoriczeniu pieczenia, we wszyst-
kich programach rozpoczyna sie 1-godzinna
faza podgrzewania.

Zapis programu

W przypadku awarii zasilania, jesli zasilanie zostanie przywrécone

w ciggu kilku minut, program wznowi sie automatycznie. Jesli zasilanie
zostanie odtaczone na diuzszy czas, wypiekacz do chleba nalezy
ponownie wigczy¢. Powyzsza funkcja dziata tylko wtedy, gdy w chwili
przerwania programu ciasto byto jeszcze w fazie wyrabiania. Jesli chleb
jest juz czesciowo upieczony, catg procedure nalezy przeprowadzi¢ od
poczatku!

Funkcja zabezpieczenia

Po zakonczeniu programu, a przed rozpoczeciem rozpoczaé nowego

program pieczenia lub wyrabiania ciasta, urzadzenie nalezy pozostawic

do ostygniecia (wyjatek: programy ,9. Jam” oraz ,12. Bake”).

W przypadku zbyt wysokiej temperatury we wnetrzu urzadzenia wy-

emituje ono 5 sygnatéw dzwiekowych, a na wySwietlaczu pojawi sig

komunikat ,HHH".

1. Wyja¢ wtyczke z gniazdka.

2. Forme do pieczenia nalezy wyja¢ korzystajac z uchwytéw do garn-
kow lub rekawic kuchennych.

3. Pokrywe nalezy otworzy¢, po czym poczeka¢ do schtodzenia urza-
dzenia. Czas ostygniecia zalezy od uzytego wcze$niej programu.
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Korzystanie z urzadzenia

/\ UWAGA: Ryzyko pozaru!

+ Nalezy przestrzegac zalecen dotyczacych ilosci sktadnikéw poda-
nych w przepisie. Nie nalezy przekracza¢ maksymalnej ilosci maki
(59049) i suchych drozdzy (7 g lub 21g, jesli uzywa sig Swiezych
drozdzy), poniewaz ciasto moze sie wylac.

* Przystepujac do pieczenia, nigdy nie nalezy wktadac¢ sktadnikoéw do
formy do pieczenia, gdy znajduje sie ona wewnatrz urzadzenia.

+ Podczas dodawania sktadnikow w drugiej fazie wyrabiania ciasta
(np. ziaren, owocéw, orzechéw) nalezy dopilnowac, by nie wpadty
do wnetrza urzadzenia.

i WSKAZOWKA:
Podczas fazy wyrastania i pieczenia pokrywa powinna by¢ zamknieta,
gdyz w przeciwnym razie ciasto ulegnie zapadnieciu.

1. Wyjmowanie formy do pieczenia

Nalezy otworzy¢ pokrywe. Forme do pieczenia nalezy nieznacznie
przekreci¢ w lewo, az sie odblokuje. Forme do pieczenia pociggnaé za
uchwyt. Ustawi¢ jg na ptaskiej powierzchni robocze;j.

2. Sposob zatozenia mieszaka
2.1. Mieszak nalezy nasmarowac olejem. Utatwi to pozniejsze wyje-
cie mieszaka z wyrobionego ciasta.
2.2. Otwor mieszaka nalezy umiesci¢ nad watem napedowym w for-
mie do pieczenia. Podczas tej czynnosci krawedz otworu musi
sie znalez¢ u dotu. Nalezy zwrdci¢ uwage na ptaska czesS¢ watu.

3. Sposob wkladania sktadnikow

Nalezy pamigta¢ wktadaniu/wsypywaniu sktadnikéw do formy do pie-
czenia w kolejno$ci podanej w przepisie.

4. Sposob wkladania formy do pieczenia

Forme do pieczenia nalezy utozy¢ na podstawie urzadzenia. Wktadajac
forme nalezy trzyma¢ ukosnie. Z kolei nalezy jg obrdci¢ nieznacznie

w prawo, az sie zablokuje. Na koniec zamkna¢ pokrywe wypiekacza do
chleba.

5. Uruchomienie programu

5.1. Nalezy wiozy¢ wtyczke zasilajacg do gniazda $ciennego.

5.2. Wybra¢ zadany program, naciskajac przycisk Menu.

5.3. Przyciskiem Color wybra¢ stopien zrumienienia, jasny, Sredni
lub ciemny.

5.4. Przyciskiem Weight ybra¢ zadang wage chleba.

5.5. Przyciskami +/ — mozna op6zni¢ czas wigczenia programu.

5.6. Nacisna¢ przycisk Start/Stop. Dwie migajace kropki informujg
o uruchomieniu programu.

6. Dodawanie skfadnikéw

W zaleznosci od wybranego programu, podczas drugiej fazy wyrabiania
ciasta styszalnych bedzie 10 sygnatéw dzwigkowych. Na tym etapie do
ciasta mozna dodac kolejne sktadniki. Po dodaniu sktadnikéw nalezy
ponownie zamkna¢ pokrywe.

7. Wyrastanie ciasta

Po koricowym wyrabianiu wypiekacz do chleba tworzy optymalng tem-
perature do wyro$niecia ciasta. Jesli temperatura w pomieszczeniu jest
nizsza, nagrzewa sie do 25°C.

8. Pieczenie

Wypiekacz do chleba automatycznie reguluje temperature. Je$li po
zakonczeniu programu pieczenia chleb jest nadal zbyt jasny, celem jego
zrumienienia mozna skorzysta¢ z programu ,12. Bake”.
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9. Podgrzewanie

(z wyjatkiem programu ,,8. Dough” i ,,9. Jam”)
Po zakoniczeniu pieczenia rozlegnie sie kilka sygnatow dzwigkowych in-
formujacych o koniecznosci wyjecia chleba lub danego wyrobu. Jedno-
cze$nie rozpocznie sie godzinna faza podgrzewania. Na wy$wietlaczu,
obok numeru programu, widoczny jest komunikat ,0:00”. Znak rozdzie-
lajacy cyfry ,:” bedzie migat. Po uptywie 1 godziny rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy. Oznacza on koniec fazy podgrzewania. Na wyswietlaczu
widoczna jest pozycja poczatkowa ostatnio uzywanego programu.
Wityczke zasilajaca nalezy wyjaé z gniazda Sciennego.

10. Program ,,12. Bake” (dopiekanie)

10.1. Jesli urzadzenie jest nadal w fazie ,podgrzewania’, nalezy na-
ciskac przycisk Start/Stop do chwili, gdy rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy.

10.2. Nalezy uruchomi¢ program ,12. Bake”.

10.3. Po osiagnieciu zadanego stopnia przyrumienienie program
nalezy zatrzymac naciskajac przycisk Start/Stop.

10.4. Wyja¢ wtyczke z gniazdka.

11. Koniec sekwenc;ji programu

Nalezy przygotowac kratke oraz wyjac¢ wtyczke z gniazda zasilajacego.
Po zakoniczeniu programu, uzywajac uchwytoéw do garnkow lub rekawic
kuchennych, nalezy wyja¢ forme do pieczenia, obrdcic jg do gory dnem
i, 0 ile chleb nie spadnie bezposrednio na kratke, przesuwa¢ mecha-
nizm wrabiajacy ciast do przodu i do tytu, od spodu, az chleb wypadnie.

/\ UWAGA:
Formy do pieczenia nie nalezy uderzac o stét ani ostukiwac jej krawe-
dzi. Moze to doprowadzi¢ do odksztatcenia formy do pieczenia.

12. Sposdb wyjecia mieszaka do ciasta

Jesli mieszak utknie w chlebie, nalezy uzy¢ przyrzadu do wyjmowania
mieszaka, stanowigcego element wyposazenia. Przyrzad do wyjmo-
wania mieszaka nalezy poprowadzi¢ wzdtuz spodu chleba (jeszcze
cieptego) i do pdtkolistego otworu w mieszaku. Przyrzad do wyjmowania
mieszaka nalezy nastepnie przechyli¢ w kierunku dolnej krawedzi
mieszaka, najlepiej w miejscu, w ktérym znajduje sie topatka mieszaka.
Z kolei, uzywajac przyrzadu do wyjmowania mieszaka, mieszak nalezy
ostroznie pociagna¢ w gore. Po wykonaniu tej czynno$ci bedzie mozna
zobaczy¢ cze$¢ chleba, w ktérej znajduje sie fopatka mieszaka. Mozesz
zrobi¢ mate naciecie w chlebie, ktdre utatwi catkowite wyjecie mieszaka
z chleba.

Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE:

* Przed wyczyszczeniem prosze zawsze wyciggnat
wtyczke z gniazdka i odczekac az urzadzenie osty-
gnie.

* Ani urzadzenia, ani formy do pieczenia nie wolno
zanurza¢ w wodzie. Do wnetrza komory urzadzenia
nie wolno nalewa¢ wody. Moze spowodowac pora-
zenie pradem lub wywota¢ pozar.

/\ UWAGA:

* Prosze nie stosowac drucianej szczotki lub innych przedmiotow

szorujacych.
* Prosze nie uzywac ostrych lub szorujacych Srodkéw czyszczacych.
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i WSKAZOWKA:

Powierzchnia formy do pieczenia zabezpieczona jest powtokg zapo-
biegajaca przywieraniu. Przebarwienie tej powtoki z biegiem czasu
jest zjawiskiem normalnym. Nie ma to negatywnego wptywu na jej
dziatanie.

+ Wszelkie pozostatosci i okruchy nalezy usunag¢ z pokrywy, obudowy
i komory pieczenia za pomocg wilgotnej Sciereczki.

+ Zewnetrzng cze$¢ formy do pieczenia nalezy przetrze¢ zwilzong
Sciereczka. Wnetrze formy mozna przeptuka¢ niewielkg iloscig wody
z dodatkiem detergentu.

+ Mieszak do ciasta oraz wat napedowy nalezy wyczysci¢ niezwlocznie
po uzyciu. Jesli mieszak pozostanie w formie, pdzniej bedzie go
trudniej wyjac. Jesli tak sie stanie, forme nalezy napemic cieptg wodg
na okoto 30 minut. Po tym czasie nie bedzie problemow z wyjeciem
mieszaka do ciasta.

+ Wszystkie elementy nalezy doktadnie wysuszy¢ uzywajac suchej
Sciereczki.

Sposob zaktadania i zdejmowania pokrywy
Pokrywe mozna catkowicie zdjag, co utatwia jej czyszczenie.

/\ UWAGA:
Po zdjeciu pokrywy nie wolno je zanurza¢ w wodzie! Niewielka ilos¢
wody moze pozosta¢ we wnetrzu pokrywy.

1. Pokrywe nalezy otwiera¢ tylko pod katem 45°, aby mozna byto zoba-
czy¢ rowki w otworze zawiasowym.

2. W pierwszej kolejnosci nalezy zdja¢ strone z otworu zawiasu, a na-
stepnie druga.

3. Pokrywe nalezy przetrze¢ wilgotng Sciereczka, po czym jg wytrze¢
do sucha.

4. Celem ponownego zatozenia pokrywy nalezy jg przytrzymac tak, jak
przy zdejmowaniu, tj. pod katem okoto 45°. Najpierw nalezy wtozy¢
jeden z rowkow w otwor zawiasu, doktadnie posrodku. Nastepnie
nalezy wcisng¢ drugi rowek w druga strong zawiasu.

Przechowywanie

* Przed odlozeniem urzadzenia w migjsce sktadowania nalezy spraw-
dzi¢, czy catkowicie ostygto, jest czyste i suche. Urzadzenie nalezy
przechowywac z zamknieta pokrywa.

+ W przypadku dtuzszych okresow nieuzywania zalecane jest przecho-
wywanie urzadzenia w oryginalnym opakowaniu.

* Urzadzenie nalezy zawsze przechowywa¢ w odpowiednio wentylo-
wanym i suchym miejscu, poza zasiegiem dzieci.

Pytania na temat pieczenia
Chleb po upieczeniu klei si¢ do formy do pieczenia.
Chleb nalezy pozostawi¢ do ostygniecia w formie do pieczenia na ok.
10 minut. Forme do pieczenia nalezy odwrdci¢ do géry dnem, po czym
delikatnie poruszy¢ mechanizmem mieszaka (watkiem napedowym)
do przodu i do tytu. Przed ponownym uzyciem nalezy nasmarowac
mieszak niewielkq iloscig oleju jadalnego.

Jak zapobiec przedziurawieniu chleba przez mieszak?

Posypanymi makq palcami mozna zdja¢ mieszaki zanim ciasto wyro-
$nie w ostatnim etapie wyrastania. (=> ,Przebieg programu i pomysty

na przepisy” oraz komunikat na wyswietlaczu). Jesli nie ma takiej
mozliwosci, po zakonczeniu pieczenia nalezy uzy¢ przyrzadu do wyjmo-
wania mieszaka do ciasta. Staranne wykonanie tej czynno$ci zapobiega
powstaniu duzego otworu.
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Ciasto wylewa sie z formy podczas wyrastania.

Moze sie tak zdarzy¢, szczegdlnie w przypadku maki pszennej, po-

niewaz maka pszenna rosnie lepiej ze wzgledu na wyzszg zawarto$¢

glutenu.

Rozwigzanie problemu:

a) Nalezy zmniejszy¢ ilo5¢ maki i odpowiednio dostosowac ilo$¢ pozo-
statych sktadnikow. Gotowy chleb bedzie miat takg sama objetos¢
jak poprzednio.

b) Do maki nalezy wlac¢ jedna tyzke stotowg podgrzanej ptynnej mar-
garyny.

Chleb rosnie, ale potem zapada si¢ podczas pieczenia.

a) Utworzenie sie w chlebie otworu w ksztalcie litery ,V” 0znacza,
ze maka nie zawiera glutenu, co z kolei oznacza, ze uzyte ziarno
zawiera zbyt mato biatka jaja (zdarza sie to czesto podczas desz-
czowego lata), lub maka jest zbyt wilgotna.

Rozwigzanie problemu:
Do ciasta z 500 g maki nalezy dodac jedng tyzke stotowa glutenu
pszennego.

Jesli chleb zapadnie sie w $rodku tworzac lejek, moze to by¢ spo-

wodowane

- zbyt wysoka temperaturg wody,

- uzyciem zbyt duzej ilosci wody,

- brakiem glutenu w mace,

- dostaniem sie chtodnego powietrza w wyniku otwarcia pokrywy
podczas pieczenia.

Kiedy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza do chleba podczas

pieczenia?

Pokrywe mozna zawsze otworzy¢ na etapie wyrabiania ciasta. Mozna

wtedy dodac¢ wigcej maki lub wody, jesli to konieczne.

Chcac uzyskac zadany wyglad chleba po upieczeniu nalezy dziata¢

nastepujgco:

+ Zanim ciasto wyro$nie w ostatnim etapie wyrastania (5> ,Sekwencja
programu i pomysty na przepisy” oraz komunikat na wy$wietlaczu),
ostroznie i na krotka chwile nalezy otworzy¢ pokrywe, i uzywajac
ostrego, podgrzanego noza zarysowac skorke chleba podczas jego
formowania, lub posypa¢ chleb ziarnami, albo posmarowac jg mie-
szanka skrobi i wody, dzieki czemu po upieczeniu nabierze potysku.
We wskazanym czasie mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza do
chleba po raz ostatni, gdyz w przeciwnym razie chleb sie zapadnie.

Co oznaczajg liczby okreslajace typ maki?
Mniejsza liczba podana przy typie maki oznacza, ze maka jest Izejsza
i zawiera mniej bfonnika.

Co to jest maka petnoziarnista?

Make petnoziarnista mozna wytwarza¢ ze wszystkich rodzajow zbéz,
czyli mozna jg rowniez otrzymac z pszenicy. Nazwa ,petnoziarnista”
oznacza, ze maka jest mielona z catego ziarna. Dzigki temu maka
zawiera odpowiednio wieksza ilos¢ blonnika. Z tego powodu pszenna
maka pefnoziamista jest nieco ciemniejsza. Nie oznacza to jednak, ze
z maki petnoziarnistej mozna upiec tylko ciemny chleb, jak sie zwykle
zaklada.

0 czym nalezy pamieta¢ uzywajac maki zytniej?

Maka zytnia nie zawiera glutenu, dlatego chleb na jej bazie prawie nie
roénie. Ze wzgledu na zgodno$¢ terminologii ,chleb zytni razowy” musi
by¢ wyrabiany na zakwasie.

W przypadku stosowania bezglutenowej maki zytniej ciasto wzro$nie
tylko wtedy, gdy co najmniej ¥+ podanej ilosci zostanie zamieniona na
make typu 550.

Czym jest gluten w mace?

Im wyzszy numer oznaczenia typu, tym mniej glutenu zawiera maka

i odpowiednio mniej wyrosnie ciasto. Najwiecej glutenu zawiera maka
typu 550.

Jakie sg rodzaje maki i jak sie ich uzywa?

a) Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana jest szczegdlnie odpo-
wiednia dla 0s6b uczulonych na gluten, a takze dla 0sob cierpigcych
na ,celiakie”. Prosimy zwroci¢ uwage na informacje w rozdziale
,Uwagi na temat przepisow” 5> ,Chleb bezglutenowy” (dla alergi-
kow)”.

Maka orkiszowa nie zawiera zadnych $rodkéw chemicznych, ponie-
waz orkisz moze by¢ uprawiany na bardzo stabej glebie i dlatego nie
wchtania nawozéw. Maka orkiszowa jest zatem szczegolnie odpo-
wiednia dla alergikow. Mozna stosowac wszystkie przepisy z maka,
0 numerze typu 405, 550 lub 1050, zgodnie z opisem w instrukcji
obstugi.

Maka jaglana jest szczegolnie odpowiednia dla osdb cierpigcych

na wielorakie alergie. Mozna stosowac¢ wszystkie przepisy z makq

o0 numerze typu 405, 550 lub 1050, zgodnie z opisem w instrukgji
obstugi.

Ze wzgledu na swojg konsystencje maka z pszenicy durum
(DURUM) nadaje sie szczegolnie do pieczywa bagietkowego. Za-
miast niej mozna uzy¢ semoliny z pszenicy durum.

Co mozna zrobi¢, by chleb byt bardziej lekkostrawny?
Dodanie do maki jednego ugotowanego i ugniecionego ziemniaka
zapewnia wiekszg lekkostrawno$¢ chleba.

W jakiej proporc;ji nalezy stosowac srodki spulchniajace?
Niezaleznie od tego, czy uzywa si¢ drozdzy, czy zakwasu, nalezy ich
uzywac zgodnie zaleceniami podanymi przez producenta na opakowa-
niu, oraz dostosowac ich ilos¢ do ilosci uzytej maki.

Co mam zrobic, jesli chleb ma posmak drozdzy?

a) Jesli uzyto cukru, nalezy zmniejsz jego ilos¢. Jednak chleb bedzie
wtedy troche Izejszy.

b) Do wody mozna dodac nieco octu brandy. 1% tyzke stotowa na maty
bochenek, 2 tyzki na duzy bochenek.

c) Wode mozna zastapi¢ maslanka lub kefirem, co mozna zrobic¢
w kazdym przepisie, a co wydiuza okres Swiezosci chleba.

JEZYK POLSKI

Dlaczego chleb pieczony w piekarniku smakuje inaczej, niz chleb
pieczony w wypiekaczu do chleba?

Wynika to z innej wilgotno$ci. W piekarniku chleb bardziej wysycha,
gdyz komora pieczenia jest wigksza. Chleb upieczony w wypiekaczu
jest bardziej wilgotny.

Pytania na temat wypiekacza do chleba

Usterka Przyczyna

Rozwiazanie problemu

Z komory pieczenia lub otworéw
wentylacyjnych wydobywa sie dym.

Niektore sktadniki przyklejajq sie do
komory pieczenia lub do zewnetrznej
strony formy do pieczenia.

Nalezy wyja¢ wtyczke z gniazda zasilajacego, poczekaé do ostygnie-
cia urzadzenia, po czym wyjac¢ forme do pieczenia i wyczyscic jej
zewnetrzng powierzchnig, jak i komore pieczenia.

BBA3774 IM
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Usterka

Przyczyna

Rozwiazanie problemu

Chleb jest czeSciowo zapadniety,
a spad jest wilgotny.

Chleb zbyt dlugo pozostawat w for-
mie do pieczenia po upieczeniu
i etapie podgrzewania.

Chleb nalezy wyja¢ z formy nie pdzniej, niz po zakonczeniu etapu
podgrzewania.

Wyjecie chleba z formy wymaga
nieco trudu.

Spad chleba przywart do mieszaka.

Po kazdym procesie pieczenia mieszak i watek napedowy nalezy wy-
czysci¢. Dodatkowo, jesli to konieczne, forme nalezy napetic cieptg
woda na 30 minut. Mieszak mozna wtedy bez kiopotu wyjac.

Przed nastepnym uzyciem mieszak nalezy nasmarowac niewielkg
iloscig oleju spozywczego.

Sktadniki nie sa wymieszane lub
chleb nie jest odpowiednio upie-
czony.

Niewtasciwe ustawienia programu.

Nalezy doktadnie sprawdzi¢ wybrane menu oraz dodatkowe ustawie-
nia.

Dziatanie programu przedwczesnie
zakonczono nacisnieciem przycisku
Start/Stop.

Nie nalezy uzywac tych samych sktadnikow, a caly proces nalezy
rozpocza¢ od poczatku.

Podczas pracy urzadzenia kilkakrot-
nie otwierano/zdejmowano pokrywe.

Jesli to mozliwe, pokrywe nalezy otwierac tylko podczas fazy wyra-
biania ciasta (5> ,Sekwencja programu i pomysty na przepisy” oraz
powiadomienie na wy$wietlaczu). Nalezy sprawdzi¢, czy pokrywa jest
prawidtowo zamknieta i uszczelniona.

Dlugotrwata awaria zasilania pod-
czas pracy urzadzenia.

Nie nalezy uzywaé tych samych sktadnikow, a caly proces nalezy
rozpoczaC od poczatku.

Mieszak jest zablokowany i nie moze
sie obracac.

Nalezy sprawdzi¢, czy mieszak nie jest zablokowany przez ziarna, itp.
Forme do pieczenia nalezy wyja¢, po czym sprawdzi¢, czy watek na-
pedowy obraca sie prawidlowo. Jesli tak nie jest, urzadzenie nalezy
oddac¢ do naprawy.

Urzadzenie nie uruchamia sie. Sty-
chaé 5 sygnatéw dzwigkowych.

Na wys$wietlaczu pojawia sie komu-
nikat ,HHH".

Po poprzednim procesie pieczenia
urzadzenie jest nadal zbyt gorace.

Wyja¢ wtyczke z gniazdka. Nalezy wyjac forme do pieczenia Urza-
dzenie nalezy pozostawi¢ do schtodzenia do temperatury pokojowe;.
Nastepnie mozna rozpocza¢ wszystko od poczatku.

Urzadzenie nie uruchamia sie. Sty-
chac 5 sygnatow dzwigkowych.

Na wy$wietlaczu pojawia sie komu-
nikat ,LLL".

Temperatura urzadzenia jest zbyt
niska.

Nalezy nacisna¢ Start/Stop, po czym otworzy¢ pokrywe. Nalezy
poczekac okoto 10 do 20 minut, az urzadzenie ogrzeje sie do tempe-
ratury pokojowe;.

Urzadzenie nie uruchamia sie.
Na wys$wietlaczu pojawia sie komu-
nikat ,EEQ".

Czujnik temperatury urzadzenia jest
uszkodzony.

Wyja¢ wtyczke z gniazdka. Skontaktowac sig z centrum serwisowym
lub wykwalifikowanych fachowcem specjalista.

Urzadzenie nie dziata.

Brak zasilania elektrycznego urza-
dzenia.

Sprawdzi¢ gniazdko za pomocg innego urzadzenia.

Prawidtowo podiaczy¢ wtyczke sieciowa.

Sprawdzi¢ gtéwne urzadzenie odtaczajace zasilanie w sieci.

Urzadzenie jest uszkodzone.

Skontaktowac sie z centrum serwisowym lub wykwalifikowanych
fachowcem specjalista.

Bledy w przepisach
Usterka Przyczyna R;:x?:;rl\;e
Chleb za bardzo wyrasta. Za duzo drozdzy, za duzo maki, za mato soli lub kilka z tych przyczyn razem alb
Chleb nie wyrasta wystarczajaco lub | Brak drozdzy lub za mato drozdzy alb
weale. Stare drozdze e
Zbyt ciepty ptyn c
Drozdze zetknely sie z ptynem d
Niewtasciwy rodzaj maki lub stara maka e
Za duzo lub za mato ptynu alblg
Niewystarczajgca ilo$¢ cukru alb
Ciasto za bardzo rosnie i wylewa sie | Bardzo migkka woda powoduje wigksza fermentacije drozdzy flk
zformy do pieczenia. Zbyt duza iloé¢ mleka wptywa na fermentacje drozdzy c
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Usterka Przyczyna R;:xla:;':e
Chleb sie zapadt Chleb sie zapadt, poniewaz objetos¢ chleba przekracza rozmiar formy do pieczenia alf
Fermentacja drozdzy nastapita zbyt wczesnie lub odbywa sie zbyt szybko z powodu zbyt
cieptej wody lub ciepta w komorze pieczenia, lub z powodu duzej wilgotnosci. Ciepte ptyny c/hli
powoduja, ze ciasto zbyt szybko ro$nie i zapada sie przed upieczeniem.
Za mato glutenu w mage [
Za duzo piynu g’h
Ciezka, grudkowata tekstura Za duzo maki lub za mato ptynu alblg
Za mato drozdzy lub cukru alb
Za duzo owocow, ziaren lub innych sktadnikéw b
Stara lub niskiej jakosci maka e
Chleb nie jest wypieczony w $rodku | Za duzo lub za mato ptynu alblg
Duza wilgotnosé h
Przepisy z wilgotnymi sktadnikami, np. jogurtem g
Luzna, chropowata lub porowata Za duzo wody g
tekstura Brak soli b
Duza wilgotno$¢, zbyt ciepta woda h/i
Zbyt ciepty ptyn c
Powierzchnia niewypieczona, po- Objetosc chleba przekracza wymiary formy alf
dobna do grzyba Uzyto zbyt duzej ilosci maki, szczegdlnie w przypadku biatego chleba f
Za duzo drozdzy lub za mato soli alb
Za duzo cukru alb
Stodkie sktadniki oprocz cukru b
éKrrgg?(I:jl s;lgfuadiﬁ nierowne lub na Chleb nie ostygt wystarczajaco (co powoduje uchodzenie pary) j
Resztki maki na skorce chleba Podczas wyrabiania ciasta maka nie zostata prawidtowo wyrobiona po bokach [/m

Wykrywanie i usuwanie usterek
a) Nalezy sprawdzi¢, czy sktadniki prawidtowo odmierzono.
b) Nalezy odpowiednio dostosowac ilos¢ sktadnikéw i sprawdzi¢, czy

ktorego$ pominieto.

c) Nalezy uzy¢ innego ptynu lub ostudzi¢ do temperatury pokojowe;.
d) Sktadniki nalezy dodawac w kolejno$ci wskazanej w przepisie.

Nalezy zrobi¢ mate gtebienie po$rodku, i wtozy¢ w nie pokruszone
lub suche drozdze. Nie nalezy dopuszcza¢ do zetkniecia sig drozszy
z plynem.

e) Nalezy uzywac wytacznie $wiezych, odpowiednio przechowywanych

sktadnikow.

f) Nalezy zmniejszy¢ catkowitq ilos¢ sktadnikow. Nie nalezy uzywac

wiekszej ilosci maki, niz podaje przepis. W razie potrzeby nalezy
zmniejszy¢ ilosci sktadnikow o /.

g) Nalezy dostosowac ilo$¢ uzywanego ptynu. Jesli przepis wymaga

sktadnikéw wilgotnych, nalezy odpowiednio zmniejszy¢ ilo$¢ uzywa-
nego ptynu.

h) W szczegolnie wilgotne dni nalezy uzy¢ 1-2 tyzki mniej.
i) W ciepte dni nie nalezy uzywa¢ funkcji regulacji czasowej. Nalezy

uzywac chtodnych cieczy.

j) Po upieczeniu chleb nalezy niezwlocznie wyjac z formy, i przed

pokrojeniem pozostawi¢ na kratce do ostygniecia na co najmniej
15 minut.

k) Nalezy zmniejszy¢ ilos¢ uzytych drozdzy lub, jesli to konieczne,

)

zmniejszy¢ catkowitq ilos¢ sktadnikow o Yz ilosci podanej w przepi-
sie.
Do ciasta nalezy doda¢ 1 tyzke glutenu pszennego.

m) Formy do pieczenia nie wolno smarowac!

BBA3774 IM

Uwagi na temat przepiséw
Sktadniki

Kazdy sktadnik odgrywa okreslong role w udanym wypieku chleba,
zatem doktadne odmierzenie kazdego z nich jest rdwnie wazne, jak
przestrzeganie prawidtowej kolejnosci ich dodawania.

+ Na wynik wypieku chleba majg wplyw najwazniejsze sktadniki, takie
jak ptyn, maka, sol, cukier i drozdze (mozna uzywac¢ zaréwno su-
chych, jak i $wiezych drozdzy). Chcac uzyskac dobre wyniki, nalezy
zawsze stosowa¢ odpowiednie ilosci w odpowiednich proporcjach
wzgledem siebie.

* Przygotowujgc ciasto bezposrednio przed pieczeniem nalezy uzy¢
sktadnikéw o letniej temperaturze. W przypadku zaplanowania roz-
poczecia pieczenia z opdznieniem sktadniki powinny by¢ zimne, aby
drozdze nie sfermentowaty zbyt wczesnie.

+ Margaryna, masto i mleko wptywajg tylko na smak chleba.

+ llos¢ cukru mozna zmniejszy¢ o 20 %, dzieki czemu skorka jet Izejsza

i ciensza, a nie ma to wptywu na proces pieczenia. Cukier mozna
zastgpi¢ miodem, dzieki czemu uzyska sie bardziej miekka, 1zejszq
skorke.

+ Gluten, ktdry tworzy sie w mace podczas wyrabiania ciasta, za-
pewnia odpowiednig konsystencije chleba. Idealna mieszanka maki
sktada sie w 40 % z maki petnoziarnistej i 60 % z maki biatej.

+ W przypadku checi dodania petnych ziaren nalezy je namoczy¢
przez catg wezesniejsza noc. Nalezy odpowiednio zmnigjszy¢ ilo$¢
uzywanej maki i ptynu (do /s mniej).

+ W przypadku maki zytniej zakwas jest niezastapiony. Zawiera
bakterie kwasu mlekowego i kwasu octowego, ktére sprawiaja, ze
pieczywo jest puszyste i subtelnie kwasne. Mozna go przygotowac
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samodzielnie, cho¢ wymaga to troche czasu. Dlatego w ponizszych
przepisach uzywamy zageszczonego zakwasu w proszku. Za-
geszczony zakwas w proszku mozna kupi¢ w opakowaniach po 159
(na 1kg maki). Nalezy przestrzegac zalecen podanych w przepisach
(2, % i/lub 1 opakowanie). Mniejsze ilosci powodujg kruszenie
chleba.

+ W przypadku uzycia zakwasu w innym stezeniu (opakowanie 1009
na 1kg maki), to 1kg maki nalezy zmniejszy¢ o okoto 80g i/lub
dostosowac zgodnie z przepisem.

+ Mozna rowniez uzy¢ zakwasu ptynnego, ktdry mozna kupi¢ w wo-
reczkach. Nalezy pamigtac¢ o przestrzeganiu zalecen dotyczacych
ilosci zakwasu, ktére podano na opakowaniu. Ptynny zakwas nalezy
wla¢ do miarki. Nalezy odmierzy¢ doktadnie takq ilos¢, jakg podano
W przepisie.

+ Uzycie zakwasu pszennego, ktéry mozna kupi¢ rowniez w postaci
suchej, poprawi jako$¢ i smak ciasta. Chleb réwniez diuzej zachowa
Swiezo$¢. Zakwas pszenny jest rowniez tagodniejszy od zakwasu
Zytniego.

+ Do wypieku chleba na zakwasie nalezy uzy¢ programu Basic lub
Whole wheat, dzigki czemu ciasto dobrze wyro$nie, a chleb prawi-
dtowo sie upiecze. Jako substytut zakwasu mozna stosowac natu-
raine $rodki fermentacyjne. Jest to wytacznie kwestia gustu. Mozna
ich z powodzeniem stosowac do pieczenia w wypiekaczu do chleba.

+ Jesli chleb ma by¢ wyjatkowo puszysty i zbilansowany, do ciasta
mozna dodac pszennych otrebéw. Nalezy dodac 1 tyzke stotowa na
500g maki i zwiekszy¢ ilos¢ ptynu o % tyzki.

+ Gluten pszenny to naturalny $rodek wytwarzany z biatka zbozowego.
Dzieki niemu chleb jest bardziej puszysty i ma wigkszg objetos¢.
Chleb z glutenem pszennym jest rdwniez mniej podatny na zapada-
nie si¢ podczas pieczenia i jest bardziej lekkostrawny. Efekty zasto-
sowania glutenu pszennego sg szczegolnie widoczne w przypadku
produktow petnoziarnistych oraz wypiekdw z maki domowej.

+ Stod kolorowy to stod jeczmienny palony na ciemno. Dzigki niemu
uzyskuije sie ciemniejsza skorke (np. piekac ciemny chleb). Mozna
réwniez uzy¢ stodu zytniego, ktdry nie jest az tak ciemny. Dostepny
jest w sklepach ze zdrowa zywnoscia.

+ Do wszystkich rodzajow pieczywa mieszanego mozna réwniez do-
da¢ przyprawy do chleba. Jej iloS¢ zalezy od gustu, a takze zalecen
producenta.

+ Czysta lecytyna w proszku to naturalny emulgator, ktéry zwieksza
objetos¢ wypieku, tworzy miekki migkisz i utrzymuje Swiezo$¢ chleba
przez dluzszy czas.

Dostosowanie ilosci sktadnikow

Niezaleznie od tego, czy ilo5¢ dodawanych skiadnikéw sie zwigksza,
czy tez zmniejsza, ich proporcje powinny by¢ zgodne z proporcjami
podanymi w przepisie. Przestrzeganie ponizszych podstawowych zasad
dostosowywania sktadnikow jest gwarancijg doskonatych wynikéw:

* Plyny/maka: Ciasto powinno by¢ migkkie (lecz nie nadmiernie migk-
kie) i lekko kleiste, ale nie widkniste. Kulki mozna tatwo uformowac
z lekkich ciast. Nie dotyczy to jednak ciast ciezszych, jak razowy
chleb zytni, czy chleb petnoziaristy. Ciasto nalezy sprawdzi¢ po
5 minutach po pierwszym etapie wyrabiania. Jesli nadal jest zbyt
wilgotne, nalezy dodac nieco maki, az ciasto osiggnie odpowiednig,
konsystencije. Jesli ciasto jest zbyt suche, nalezy je nadal wyrabia¢
dodajac w trakcie wyrabiania kilka tyzeczek wody.

+ Uzycie sktadnikdw ptynnych: Jesli przepis wymaga sktadnikow
zawierajacych ptyn (np. ser $mietankowy, jogurt, itp.), nalezy od-
powiednio zmniejszy¢ ilo$¢ ptynu. Uzywajac jajek, nalezy je ubija¢
w miarce, a nastepnie objeto$¢ uzupetic ptynem, az do osiggniecia
przepisanej ilosci.

Na wiekszych wysokosciach nad poziomem morza (powyzej 750 m)

ciasto wyrasta szybciej. Mieszkajac w takim regionie, mozna zapobiec

nadmiernemu wyrastaniu zmniejszajac ilos¢ drozdzy o %4 lub nawet
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s tyzeczki. To samo dotyczy regiondw, w ktdrych wystepuje duzo wody
mineralnej.

Dodawanie sktadnikéw i odmierzanie ich ilosci

Ptyny nalezy dodawac w pierwszej kolejnosci. Drozdze sg niezmien-
nie ostatnim dodawanym sktadnikiem. Celem zapobiezenia zbyt
szybkiemu wzrostowi drozdzy (zwtaszcza uzywajac programatora
czasowego), nie nalezy dopuszczac do zetkniecia sie drozdzy z pty-
nem.

Odmierzajgc sktadniki nalezy zawsze uzywac tych samych jednostek

miary. Na przyktad, jesli przepis wymaga odmierzenia sktadnikow
za pomoca tyzek stotowych i tyzeczek do herbaty, nalezy uzy¢ albo
tyzek miarowych dostarczonych przez producenta wypiekacza do
chleba, albo wtasnych tyzek domowych.

Gdy przepis podaje ilosci w gramach, sktadniki nalezy zwazyc.
llosci podane w mililitrach mozna odmierzy¢ za pomocg dotaczonej
do urzadzenia miarki o skali 50 mi-250 ml.

Ponizej podajemy wyjasnienie skrotdw uzywanych w przepisach:

tstot. = Plaska tyzka stotowa (lub duza tyzka do odmierzania)

lyz. = Ptaska mata tyzeczka (lub mata tyzeczka do odmierzania)
g = Gram

ml = Mililitr

op. = Opakowanie suchych drozdzy o wadze 7g. To ilo$¢ po-

trzebna na 500 g - To odpowiednik 219 drozdzy Swiezych.

Dodawanie owocéw, orzechdw lub ziaren: Kilka programéw pozwala
na dodawanie sktadnikow po ustyszeniu 10-krotnego sygnatu dzwie-
kowego. Zbyt wezesne dodanie tych sktadnikow moze skutkowac ich
zmieleniem przez mieszak do ciasta.

Masa i objetos¢ chleba

Czyste biate pieczywo ma mniejsza mase, niz pieczywo petnoziar-
niste. Ma to zwigzek z faktem, ze biata maka bardziej wyrasta, co
oznacza, ze nalezy przestrzega¢ pewnych ograniczen.

Rzeczywista waga chleba zalezy w szczegdélnosci od wilgotnoSci
powietrza panujgcej w czasie pieczenia.

Wszystkie wypieki wytwarzane gtéwnie z pszenicy osiggng wieksza,
objetos¢. Sa to jedne z najciezszych pieczywa i mozna sie spodzie-
wac, ze po ostatniej fazie wzrostu przekrocza wymiary pojemnika.
Jednak sie nie przeleja. Cze$¢ chleba, ktdra wybrzusza sie na
krawedzi pojemnika, bedzie zatem nieco mniej zrumieniona niz chleb
wewnatrz pojemnika.

Chleb bezglutenowy (dla alergikéw)

Chcac upiec dobry chleb z maki bezglutenowej nie nalezy uzywaé
programatora czasowego, nawet jesli program na to pozwala. Maki
bezglutenowe wymagajg do wyro$niecia cieptego lub goracego
ptynu. Z tego powodu program nalezy uruchomic od razu.

Skarka chleba bezglutenowego nie jest tak brazowa, jak skorka
chleba zawierajacego gluten. Zalecamy, by podczas pieczenia
ustawic stopien zrumienienia na ,Dark” (ciemny). Dodatkowo mozna
wymieszac zottko z odrobing stodkiej lub kwasnej Smietany, i tq
mieszankg posmarowac chleb, uzywajac programu z pozostatym
czasem 1:15.

Wyniki pieczenia

Wyniki pieczenia zalezg w szczegoélnosci od lokalnych warunkéw
(np. miejsce, w ktorym wystepuje duza ilos¢ wody mineralnej, panuje
duza wilgotnos¢, pofozenie na duzej wysokosci n.p.m., itp.), a takze
od jakosci uzytych sktadnikéw. Z tego powodu sugestie zawarte

w przepisach sg jedynie wskazéwkami, ktdre mogg wymagac
pewnych modyfikacji. Wiecej przepiséw mozna znalez¢ w ksigzce
kucharskiej lub w internecie. Mozna réwniez skorzysta¢ z gotowych
mieszanek.
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+ Nie nalezy sie zniechecaé, jesli pierwsza proba wypieku wedtug Chieb na zakwasie
przepisu nie da oczekiwanych rezultatéw. Trzeba po prostu zasta- W hieb Poziom I
nowic sie nad przyczynami niepowodzenia. Moze wystarczy nieco aga chieba oziom
zmieni¢ proporcje. Suchy zakwas %2 0p.
+ Jesli po zakonczeniu programu pieczenia chleb jest nadal zbyt jasny, Woda 350ml
mozna skorzysta¢ z programu ,12. Bake” umozliwiajacego dopiecze- Margaryna/masto 1%t stot.
nie chleba. Przyprawa do chleba 1lyz.
. . . Sl 21yz.
Przebieg programu i pomysty na przepisy Cukier 1 1stol
Eqnizsze przepisy mozna wykorz'ystaé do pieczenia duilych chhenkéw Maka typu 1150 180g
réznego rodzaju chleba. W niektrych programach rozréznia sie wage
chieba. Maka typu 1050 360g
A UWAGA: Suche drozdze 1 op.
+ Chcac upiec mniejsze bochenki wystarczy odpowiednio dostoso- 2. French (Chleb biaty)
wac ilos¢ sktadnikow podanych w przepisie. ’ —
+ Waga dodawanych sktadnikow nie moze przekroczy¢ wagi zale- Poziom wagi chieba I (Ustawienie I
canej w przepisie, zgodnie z poziomem wagi, tj. 750 g dla poziomu domysine)
wagi I lub 1100 dla poziomu wagi I1. Catkowity czas 3:50 godziny 3:40 godziny
i WSKAZOWKA: 1. Wyrabianie 18 minut 16 minut
Podane czasy dla poszczegolnych faz w przebiegu programu sg, 1. Fermentacja 40 minut 40 minut
Jedytn |el\,/v§ka; owkgmr:. IZ uwagina e O e (e Sygnaly dzwiekowe informujace o mozliwosci dodania sktadnikéw
Wysigpic drobne odchylenia. podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta
1. Basic (Ustawienie domysine) 2. Wyrabianie 22 minut 19 minut
Sosiom wadi chieba 11 (Ustawienie . 2. Fermentacja 30 minut 30 minut
g domysine) 3. Fermentacja 50 minut 50 minut
Catkowity czas 3:00 godzin 2:53 godziny Pieczenie 70 minut 65 minut
1. Wyrabianie 10 minut 9 minut Podgrzewanie 60 minut 60 minut
1. Fermentacja 20 minut 20 minut Dziatanie programatora 13 godzin
Sygnaty dzwiekowe informujace o mozliwosci dodania sktadnikow czasowego
podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta Pomysty na przepisy:
2. Wyrabianie 15 minut 14 minut
yrebiane _ : Klasyczny chieb bialy
2. Fermentacja 25 minut 25 minut -
Waga chleba Poziom 11
3. Fermentacja 45 minut 45 minut Woda lub mieko 300ml
Pieczenie 65 minut 60 minut Margaryna/masto 1% tstot.
Podgrzewanie 60 minut 60 minut 34l 1lyz.
Dziatanie programatora . Cukier 1 .stot.
13 godzin
czasowego Maka typu 550 5409
Pomysty na przepisy: Suche drozdze 1op.
Chleb maslany Wioski chleb biaty
Waga chleba Poziom II Waga chleba Poziom II Poziom I
Maslanka 300ml Woda, wrzaca 350 ml 230ml
Margaryna/masto 1% tstot. Kasza manna z pszenicy Durum 1509 1009
Sol 11yz. Sl 11yz. Yalyz.
Cukier 1 t.stot. Cukier 11yz. Yalyz.
Maka typu 1050 540¢ Maka typu 550 3509 230g
Suche drozdze 1op. Suche drozdze % op. Y2 0p.
Porada:
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Kasze manne z pszenicy durum nalezy wymiesza¢ we wrzacej wodzie
w osobnym pojemniku. Przed wiozeniem do formy do pieczenia i do-
daniem pozostatych sktadnikéw kasze manne nalezy pozostawi¢ do
ostygniecia do temperatury pokojowe;.
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3. Whole weat (Chleb razowy)

4. Quick I (Szybki I)

. . IT (Ustawienie Poziom wagi chleba /
Poziom wagi chleba domvél I
omysine) Catkowity czas 2:10 godziny
Catkowity czas 3:40 godziny 3:32 godziny 1. Wyrabianie 10 minut
1. Wyrabianie 10 minut 9 minut 1. Fermentacja 10 minut
1. Fermentacja 25 minut 25 minut Sygnaly dzwiekowe informujace o mozliwosci
Sygnaty dzwiekowe informujace o mozliwosci dodania sktadnikéw dodania sktadnikéw podczas drugiej fazy
podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta wyrabiania ciasta
2. Wyrabianie 20 minut 18 minut 2. Wyrabianie 10 minut
2. Fermentacja 35 minut 35 minut 2. Fermentacja 30 minut
3. Fermentacja 65 minut 65 minut Pieczenie 70 minut
Pieczenie 65 minut 60 minut Podgrzewanie 60 minut
Podgrzewanie 60 minut 60 minut Dziatanie programatora .
13 godzin
Dziafanie programatora , czasowego
13 godzin
czasowego .
Pomysly na przepisy:
Pomysty na przepisy: Chleb z serem $mietankowym
Chleb razowy Woda lub mleko 160 ml
Waga chleba Poziom I Poziom [ Margaryna/masto 1% tstot.
Woda 300m| 200m| Jajko 1 male
Margaryna/masto 1%t stot. 1+stof. Sl Vetyz.
Jajko 1 1 mate Cukier 1tyz.
S6l 1lyz. Ylyz. Sgrek tsm|etankowy 80g
Cukier 1lyz. Yalyz. ziamisty
Maka typu 1050 270g 180g Maka typu 550 3309
- ;
Maka razowa 2709 1809 Suche drozdze /2.0p.
Py 3
Suche drozdze 1 op. ¥4 0p. Domowy chleb bialy
Porada: o o Mieko 300ml
Korzysta!qcf z prograrpatqra Timer i Opozniajac ‘ur‘uchomleme programu Margaryna/ masto 2 1stol
nalezy uzy¢ troche wiecej wody zamiast biatka jajka. - -
Sl 1% lyz.
Chleb z siedmiu zbé6z Cukier 1lyz.
Waga chleba Poziom I Maka typu 1050 9409
Woda 300ml Suche drozdze 1 0p.
Margaryna/masto 1% tstot.
argany 2 5. Sweet (Chleb stodki)
Sal 1lyz. —
Cukier 1724.stot. Poziom wagi chleba I (Ustawienie I
domysine)
Maka typu 1150 2409
Maka razowa 240g Catkowity czas 2:55 godziny 2:50 godziny
Platki z 7 zbz 100g 1. Wyrabianie 10 minut 10 minut
Suche drozdze 10p. 1. Fermentacja 5 minut 5 minut
Porada: Sygnaly dzwiekowe informujace o mozliwosci dodania sktadnikow
Uzywajac produktow petnoziarnistych, nalezy je wczesniej namoczy¢ podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta
przez noc. 2. Wyrabianie 20 minut 20 minut
2. Fermentacja 30 minut 30 minut
3. Fermentacja 45 minut 45 minut
Pieczenie 65 minut 60 minut
Podgrzewanie 60 minut 60 minut
Dziatanie programatora 13 godzin
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Pomyst na przepis:

Sygnaty dzwigkowe inform

ujace o mozliwosci dodania sktadnikow

Chleb ciemny
Chleb rodzynkowy Waga chleba Poziom I1 Poziom [
Waga chleba Poziom II Poziom [ Woda, letnia 630ml 470ml
Woda 300ml 200ml Margaryna/masto 1 Lstot. Y2 1.stot.
Margaryna/masto 2 t.stot. 1% Lstot. Sl 11yz. Yatyz.
Sl Yalyz. 1 szczypta Mieszanka do pieczenia
Miéd 1 tstot. 1hyz. ciemnego chleba (firmy 5009 375¢
Maka typu 405 500g 330g Schér)
Cynamon Yulyz. Ylyz. Suche drozdze 1 op. % op.
Suche drozdze % op. % 0p. Mozna réwniez dodac:
Rodzynki 75¢ 50g Siemie Iniane lub 17 t.stot. 1 t.stot.
Orzechy wioskie lub 759 509
6. Gluten free (Chleb bezglutenowy) Kminek lub 3lyz. 21yz.

. . 1I (Ustawienie Podsmazona cebula lub 759 509
Poziom wagi chleba domysine) I Kostki boczku 75 509
Catkowity czas 2:55 godziny 2:50 godziny Porada:

1. Wyrabianie 10 minut 10 minut * Po okoto 8 minutach wyrabiania resztki ciasta lub maki usunac

1. Fermentacia 10 minut 5 minut z bokc'?w.for.my uzywaj‘qc np. ;ilikgnpwego skrobaka do ciastg. Celem
zapobiezenia tworzeniu sig cienkiej krawedzi resztkowego ciasta

2. Wyrabianie 10 minut 10 minut podczas pieczenia, mozna ponownie oddzielié ten brzeg ciasta od

formy, wykorzystujac pozostaty czas programu 1:15.

+ Po drugiej fazie wyrabiania, ktéra nastepuje bezposrednio przed
drugim wyrastaniem, stycha¢ sygnat dzwiekowy informujacy o moz-
liwosci dodania sktadnikow. W tym programie sktadniki nie sg juz
mieszane z ciastem, lecz przyklejajg si¢ do powierzchni chleba.

7. Quick 1T (Szybki 1)

po drugiej fazy wyrabiania ciasta

2. Fermentacja 30 minut 30 minut
3. Fermentacja 45 minut 45 minut
Pieczenie 70 minut 70 minut
Podgrzewanie 60 minut 60 minut
Dziatanie programatora 13 godzin
€zasowego

Pomysty na przepisy:
Chleb bezglutenowy

Waga chleba Poziom II

Woda, wrzaca 500 ml
Mieszanki do
pieczenia chleba 6009

Porada:

+ Mieszanke do pieczenia chleba nalezy wymiesza¢ z wrzacg wodg
w osobnym naczyniu, po czym ciasto pozostawi¢ na okoto 30 minut
do wyro$niecia. Nastepnie wiozy¢ ciasto do formy i niezwtocznie

uruchomi¢ program.

+ Po upieczeniu chleb nalezy od razu wyja¢ z formy, a przed pokroje-
niem pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia.

BBA3774 IM

Poziom wagi chleba H(ggs:;\;l’rlg;le I
Catkowity czas 1:38 godziny 1:28 godziny
1. Wyrabianie 13 minut 13 minut
Sygnaly dzwiekowe informujace o mozliwosci dodania sktadnikow

2. Wyrabianie 5 minut 5 minut
3. Fermentacja 35 minut 25 minut
Pieczenie 45 minut 45 minut
Podgrzewanie 60 minut 60 minut
Dziatanie programatora / |
czasowego

Pomysty na przepisy:
Chleb cebulowy
Waga chleba Poziom I1
Woda 250ml
Margaryna/masto 1 L.stot.
Sl 1lyz.
Cukier 1 L.stot.
Duza, posiekana cebula 1
Maka typu 1050 5409
Suche drozdze 1 0p.
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Chleb pizzowy 9. Jam (Marmolada)
Waga chleba Poziom 11 Poziom I Poziom wagi chleba /
Woda 375ml 250ml Catkowity czas 1:20 godziny
Olej 1 t.stot. 1yz. 1. Podgrzewaé 15 minut
Sol 11yz. Yatyz. iani -
: y. 12 y. 2. Wyrablanle + podgrze 45 minut
Cukier 11yz. Y lyz. waé
Oregano Yalyz. 7elyz. 3. Spoczywat 20 minut
Ser Parmezan 2% t.stot. 1% L.stot. Dzialanie programatora |
Kasza manna czasowego
kukurydziana 100g 659
Maka typu 550 475¢g 315¢g Pomysty na przepisy:
Cynamon Yatyz. Yelyz. Dzem truskawkowy
Suche drozdze % 0p. 72 0p. Swieze truskawki, umyte
] i pokrojone na mate kawatki 600¢
8. Dough (Ciasto) lub przetarte
Poziom wagi chleba / Cukier zelujacy ,2:1” 300g
Catkowity czas 1:30 godziny Sok cytrynowy 1-2lyz.
1. Wyrabianie 20 minut Porada:
2. Fermentacja 30 minut . Wszystkie §}<%adniki nalezy wymieszac w formie do pieczenia drew-
: - niang lub silikonowg szpatutka.
3. Fermentacja 40 minut + Po uruchomieniu programu szpatutka nalezy usunaé resztki cukru
Dziatanie programatora . z bokéw formy do pieczenia.
13 godzin L . . . .
€zasowego + Po zakonczeniu programu wyja¢ forme do pieczenia z urzadzenia
] korzystajac z uchwytéw do garnkdw lub rekawic kuchennych.
Pomysty na przepisy: + Dzem przela¢ do czystych stoikow i doktadnie je zamknaé. Stoiki
Chleb francuski (bagietka) nglezy u’foi';'/é na ppkrywig na okoto jO minut. DZiQk? temu zyskuje
Woda 300ml sie pewnos$c¢, ze wieczko jest odpowiednio uszczelnione.
Miéd 11stot Marmolada pomaranczowa
Sol : 1 iy%. Pomararicze, obrane i po- 500
Cukier Thyz. krojone w drobng kostke 9
Maka typu 550 5409 Cytryny, obrane i pokrojone 100
Suche drozdze 1 op. w drobna kostke g
Porada: Cukier zelujgcy ,2:1" 3009

Gotowe ciasto nalezy pokroi¢ na 2—-4 czesci, uformowac podiuzne
bochenki i pozostawi¢ do wyro$niecia na 30—40 minut. Powierzchnie

kazdego bochenka nalezy nacig¢ tworzac uko$ne rowki, po czym, upiec

w piekarniku.

Pizza

Woda 300ml
Sol Yalyz.
Cukier 2lyz.

Olej z oliwek 1 t.stot.
Maka typu 405 4509

Suche drozdze 1op.

Porada:

+ Ciasto nalezy rozwatkowa¢, nada¢ mu kulisty lub okragly ksztatt, po
czym pozostawi¢ do wyro$niecia na 10 minut. Nastepnie kilkakrotnie
naktu¢ widelcem.

+ Na ciescie nalezy rozsmarowac sos do pizzy, po czym utozy¢ na nim
zadane dodatki.

* Piec przez 20 minut w temperaturze 200 °C.
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Porada: => Dzem truskawkowy

10.Cake (Stodkie ciasto)

Ten program jest odpowiedni do pieczenia ciasta funtowego. Wobec
faktu, ze w urzadzeniu ciasto wyrabiane jest mieszakiem, a nie mik-
serem, ciasto bedzie nieco bardziej zwarte.

Uzywa sie tutaj sktadnikow $wiezych, ktére tatwo sie psuja, zatem
nie nalezy uzywac funkcji programatora czasowego, nawet jesli
program na to pozwala.

Ponizszy podstawowy przepisu mozna uzupetni¢ dodajac rézne
sktadniki.

Po zakonczeniu programu wyja¢ forme do pieczenia z urzadzenia
korzystajac z uchwytéw do garnkéw lub rekawic kuchennych.

Forme do pieczenia nalezy ustawi¢ na wilgotnej Sciereczce, i po-
zostawic ciasto do ostygniecia przez okoto 15 kolejnych minut.
Nastepnie, korzystajac z silikonowej szpatutki, mozna oddzieli¢ ciasto
od bokéw formy do pieczenia i je odwrdcic.

19.05.21



Poziom wagi chleba /
Catkowity czas 1:50 godziny
1. Wyrabianie 6 minut

1. Fermentacja 5 minut

Sygnaty dzwiekowe informujace
0 mozliwosci dodania sktadnikéw podczas
drugiej fazy wyrabiania ciasta

2. Wyrabianie 10 minut
2. Fermentacja 9 minut

Pieczenie 80 minut
Podgrzewanie 60 minut
Dziatanie programatora 13 godzin

Czasowego

Pomyst na przepis:

Podstawowy przepis na ciasto funtowe

Jajka 3
Masto 100g
Cukier 1009
Cukier waniliowy 1 op.
Maka typu 405 300g
Proszek do pieczenia 1op.
Mozna uzy¢ dodatkowych sktadnikow:
Mielone orzechy
lub: starta czekolada
lub: ptatki kokosowe 509
lub: obrane jabtka, pokro-
jone w drobng kostke
11.Sandwich (Chleb tostowy)
Poziom wagi chleba L (Ustawlenle I
domysine)
Catkowity czas 3:00 godziny 2:55 godziny
1. Wyrabianie 15 minut 15 minut
1. Fermentacja 40 minut 40 minut

Sygnaty dzwiekowe informujace o mozliwosci dodania sktadnikéw
podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta

2. Wyrabianie 5 minut 5 minut
2. Fermentacja 25 minut 25 minut
3. Fermentacja 40 minut 40 minut
Pieczenie 55 minut 50 minut
Podgrzewanie 60 minut 60 minut
Dziatanie programatora 13 godzin

Cczasowego

BBA3774 IM

Pomyst na przepis:

Chleb tostowy

Waga chleba Poziom II

Woda 150 ml

Mleko 150 ml

Margaryna/masto 2 L.stot.

Sl 1lyz.

Cukier 1lyz.

Maka typu 550 5009

Suche drozdze 1 op.
12.Bake (Pieczenie)

Poziom wagi chleba /

Catkowity czas 1:00 godzina

Pieczenie 10-60 minut

Podgrzewanie 60 minut

Dziatanie programatora /

czasowego

Dane techniczne

MOGEL ..ttt BBA 3774
Napiecie zasilajace 220-240V~, 50Hz
PODOI MOCY: ... 550W
StOPIEA OCHIONY: ...t I
MaS NEHO: ... ok. 4,2kg

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicznych i projekto-
wych w trakcie ciggtego rozwoju produktu.

Urzadzenie jest zgodne z aktualnymi dyrektywami CE, dotyczacymi
zgodnosci elektromagnetycznej czy niskiego napiecia i produkowane
jest zgodnie z najnowszymi przepisami bezpieczenstwa.

Warunki gwarancji
Przyznajemy 24 miesigce gwaranciji na produkt liczac od daty zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwac w terminie 14 dni od daty
dostarczenia wadliwego sprzetu z kartq gwarancyjng do miejsca zakupu
wszystkie uszkodzenia powstate w tym urzadzeniu na skutek wady
materiatow lub wadliwego wykonania, naprawiajac oraz wymieniajac
wadliwe czesci lub (jesli uznamy za stosowne) wymieniajac cate urza-
dzenie na nowe.

Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie wraz

z dowodem zakupu oraz z wazng kartg gwarancyjng do sprzedawcy

w miare mozliwosci w oryginalnym opakowaniu lub innym odpowiednim
dla zabezpieczenia przed uszkodzeniem. W razie braku kompletnego
opakowania fabrycznego, ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas trans-
portu do i z miejsca zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzianych w in-
strukgji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest uzytkownik we
wiasnym zakresie i na wlasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+ mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen sprzetu i wy-
wotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrznych takich
jak wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia zasilania i innych
zdarzen losowych,

* nieprawidtowego ustawienia wartosci napigcia elektrycznego, zasila-
nie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,
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* sznuréw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii, akumulato-
row,

* uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtaciwego lub niezgod-
nego z instrukcjg jego uzytkowania, przechowywania, konserwacji,
samowolnego zrywania plomb oraz wszelkich przerdbek i zmian kon-
strukcyjnych dokonanych przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

* roszczen z tytulu parametrow technicznych wyrobu, o ile sg one
zgodne z podanymi przez producenta,

+ prawidtowego zuzycia i uszkodzen, ktére majg nieistotny wptyw na
warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie wypet-
niona, Zle wypetniona, ze sladami poprawek, nieczytelna wskutek znisz-
czenia, bez mozliwo$ci ustalenia miejsca sprzedazy oraz dofaczonego
dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po uptywie daty
waznosci gwarancji. Gwarancja na czgsci lub cate urzadzenie, ktore sg
wymieniane konczy sie, wraz z kohicem gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg wyklu-
czone chyba, Ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia wykraczajace
poza tg umowe nie sg uwzgledniane przez tg gwarancie.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytacza, nie ograni-
cza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych z niezgodno-
§ci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzuja na terenie Rzeczpo-
spolitej Polskiej.

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0

Ul. Brzeska 1

45-960 Opole

Usuwanie

Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci”
Prosze oszczedzaé nasze $rodowisko, sprzet elektryczny nie
nalezy do $mieci domowych.
Prosze korzysta¢ z punktow zbiorczych, przewidzianych
do zdawania sprzetu elektrycznego, i tam prosze oddawac
sprzet elektryczny, ktdrego juz nie bedg Panstwo uzywac.
Tym sposobem pomagajg Panstwo unika¢ potencjalnych nastepstw
niewtasciwego usuwania odpaddw, majacych wpltyw na $rodowisko
i zdrowie ludzi.
T droga przyczyniajq sie Panstwo do ponownego uzycia, do recyklingu
i do innych form wykorzystania starego sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego.
Informacje, gdzie mozna zdac sprzet, otrzymajg Pafstwo w swoich
urzedach komunalnych lub w administracji gminy.
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