Instrukcja obstugi

Urzadzenie do pieczenia chleba

BBA 3505




Spis elementéw

Instrukcja obstugi

Dziekujemy, ze zdecydowali sie Pafistwo na zakup naszego produktu. Zyczymy przyjemnego
uzytkowania.

e Automat do pieczenia chleba oferuje 12 zainstalowanych programoéw z 39 réznymi
mozliwosciami ustawien. Catkowitg nowoscig jest program, przy pomocy ktérego moga
Panstwo piec, lub dopiekaé wczesniej upieczony chleb, aby stat sie ciemniejszy.

e W prawie wszystkich programach majg Paristwo mozliwo$¢ wyboru miedzy dwoma
stopniami wagi, aby otrzymac mniejszy lub wiekszy chleb.

¢ W automacie mogg Panstwo piec z przesunieciem czasowym. Zakorczenie programu mozna
przesung¢ do 13 godzin.

Urzadzenie jest w petni zautomatyzowane i przyjazne w obstudze. W dalszej czesci znajdg Parstwo
przepisy na:

e chleb pszenny, chleb ciemny na zakwasie, chleb biaty mieszany, chleb z ziarnami

e ciasto do dalszej obrobki

e dzem, ktéry mozna przyrzadzi¢ w automacie



Symbole uzyte w instrukgji

Wazne informacje dotyczgce bezpieczenstwa sg szczegdlnie oznakowane. Zawsze nalezy
przestrzegad tych instrukcji, aby unikng¢ wypadkow i uszkodzenia urzadzenia:

A OSTRZEZENIE:

Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i pokazuje potencjalne ryzyko obrazen.

A UWAGA:

Wskazuje na potencjalne niebezpieczenstwo dla urzadzenia i innych przedmiotéw.
[ ]
1 WSKAZOWKA:

Podkresla porady i informacje dla uzytkownikéw.

Ogodlne wskazowki dotyczgce bezpieczenstwa

Przed uzyciem urzgdzenie prosze dokfadnie przeczytaé i zachowac instrukcje obstugi oraz karte gwarancyjng,
paragon oraz w miare mozliwosci pudetko z opakowaniem wewnetrznym. W przypadku gdy przekazuja
Panstwo urzadzenie osobie trzeciej nalezy przekazac takze instrukcje obstugi.

e Korzystac z urzadzenia wytgcznie do w celach prywatnych oraz zgodnie z przeznaczeniem. Urzadzenie
to nie jest przeznaczone do uzytku publicznego.

¢  Nie korzystac z urzgdzenia na wolnym powietrzu, chroni¢ przed gorgcem, bezposrednim
nastonecznieniem, wilgotnosciag (w zadnym wypadku nie zanurzaé w cieczach) i ostrymi krawedziami.
Nie korzystac¢ z urzadzenia wilgotnymi rekami. W przypadku zamoczenia lub zawilgocenia urzadzenia
natychmiast odtgczy¢ wtyczke.

e Kazdorazowo kiedy nie korzystajg panistwo z urzadzenia, w przypadku podtaczania elementéw
wyposazenia, czyszczenia bgdz uszkodzen wyciggnac wtyczke z gniazdka (ciggngc za wtyczke, nie za
przewadd).

* Nie pozostawia¢ uruchomionego urzadzenia bez nadzoru. W przypadku koniecznosci opuszczenia
stanowiska pracy zawsze wytgczac urzadzenie wyciggajgc wtyczke z gniazdka.

e Kabel zasilajacy i urzgdzenie nalezy sprawdzac regularnie pod kagtem uszkodzen. W przypadku
stwierdzenia usterek nie korzystaé z urzagdzenia.

. Uzywac tylko oryginalnego wyposazenia.

* Dla bezpieczenstwa Panstwa dzieci nie nalezy zostawiac¢ elementow opakowania (plastikowe torebki,
karton, styropian itp.) w miejscach dla nich dostepnych.

AOSTRZEiENIE!

Nie nalezy pozwala¢ matym dzieciom bawic sie folia. Istnieje ryzyko uduszenia!

Przepisy dotyczace bezpieczenstwa

A OSTRZEZENIE: Niebezpieczerstwo pozaru!



e Korzystac z urzgdzenia zasadniczo tylko pod nadzorem. W przypadku pieczenia z przesunieciem
czasowym nalezy zawsze ustawi¢ taki czas, aby urzadzenie podczas dziatania znajdowato sie pod
odpowiednim nadzorem.

¢ Nalezy zachowaé przynajmniej 10cm odstep miedzy dziatajgcym urzadzeniem a innymi przedmiotami.

¢ Nigdy nie przykrywa¢ uruchomionego urzadzenia scierkg badz innym materiatem. Ciepto i para musza
swobodnie uchodzic. Istnieje niebezpieczeristwo pozaru jezeli urzadzenie zostanie przykryte badz
dotyka palnego materiatu np. firanek.

¢ Nie wktada¢ folii metalowej ani innych materiatéw do komory pieczenia. Istnieje niebezpieczedstwo
pozaru lub porazenia pragdem.

e Jezeli ciasto wychodzi z formy i dotyka obudowy urzadzenia badz elementu grzewczego istnieje ryzyko
pozaru.

¢ Nigdy nie uzywac wiekszej ilosci sktadnikdéw niz podano w przepisie.

e  Zwracac uwage na to aby waga sktadnikéw nie przekraczata 750g na pierwszym i 1000g na drugim
stopniu wagi.

e Zurzadzenia moga korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych oraz umystowych lub posiadajgce niewystarczajgcg wiedze i/lub
doswiadczenie tylko pod nadzorem, wzglednie jezeli zostaty one poinstruowane o bezpiecznym
korzystaniu z urzagdzenia i zrozumiaty wynikajgce z niego zagrozenia.

¢ Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzgdzeniem.

e Czyszczenie oraz konserwacja nie moga by¢ przeprowadzane przez dzieci bez nadzoru.

* Urzadzenie oraz przewdd zasilajgcy nalezy przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8
roku zycia.

. Nie podtaczaé urzadzenia do zewnetrznego zegara sterujacego lub systemow zdalnej obstugi.

* Nie naprawiac urzagdzenia samodzielnie, ale zwrdcic¢ sie do autoryzowanego specjalisty. Aby unikng¢
niebezpieczenstw, wymiane uszkodzonego przewodu zasilajgcego na sprawny powierzy¢
producentowi, naszemu punktowi obstugi klienta, lub podobnie wykwalifikowanemu specjaliscie

* Urzadzenie ustawia¢ na gtadkiej, ptaskiej oraz stabilnej powierzchni roboczej. Zwraca¢ uwage na to aby
przewdd zasilajgcy oraz urzadzenie nie znajdowaty sie na gorgcej powierzchni. Przewéd zasilajacy
uktadac tak, aby nie dotykat przedmiotéw o ostrych krawedziach.

e Ustawiac urzadzenie tak, aby nie mogto sie zeslizgna¢. Podczas wyrabiania ciezkiego ciasta urzgdzenie
moze sie poruszac. W przypadku gtadkich i sliskich powierzchni ustawiac urzadzenie na gumowe;j
macie.

* Nie podnosi¢ ani nie przenosi¢ urzgdzenia w trakcie pracy, najpierw wytgczy¢ urzadzenie i odtgczy¢
przewdd zasilajgcy. Zawsze podnosi¢ urzgdzenie obiema rekamil

* Nie wyjmowad formy podczas dziatania urzadzenia!

*  Podczas pracy urzadzen elektrycznych i produkujacych ciepto powstajg wysokie temperatury, ktére
mogg by¢ przyczyng oparzen (element grzewczy, forma do pieczenia).

A OSTRZEZENIE: Niebezpieczehstwo poparzenia!
Podczas dotykania lub wyjmowania gorgcych elementéw nalezy koniecznie uzywa¢ tapki
do garnkéw lub rekawic kuchennych!

. Czysci¢ i pakowad ponownie urzgdzenie dopiero po jego catkowitym wystygnieciu.

. Nalezy uzywac¢ urzgdzenia wyfacznie do przygotowywania potraw, w zadnym wypadku do innych
celéw. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody powstate w wyniku nieprawidtowego
uzytkowania lub uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem!

Rozpakowywanie urzadzenia

¢ Wyjgc urzadzenie z opakowania
¢ Usunac catos¢ opakowania, jak np. folia, wypetniacze, spinacze przewoddw, opakowanie kartonowe.
e Sprawdzi¢ zawartos$¢ opakowania (zakres dostawy)



e Aby unikng¢ narazenia na niebezpieczenstwo nalezy skontrolowac urzadzenie pod kagtem wystepowania
ewentualnych uszkodzen powstatych podczas transportu.

* Nie uruchamiaé urzadzenia jezeli zawarto$¢ opakowania jest niekompletna, badz stwierdzono
uszkodzenia. Niezwtocznie zwrdci¢ towar sprzedawcy.

* Wyczysci¢ urzadzenie zgodnie ze wskazéwkami zawartymi w sekcji ,,czyszczenie”.

Uruchamianie urzadzenia

Podtaczenie do pradu

1. Przed umieszczeniem wtyczki w gniazdku nalezy sprawdzi¢ czy napiecie sieciowe, ktérego chcg Panstwo uzyé
jest zgodne z wykorzystywanym przez urzadzenie. Informacje na ten temat zostaty podane na tabliczce
znamionowej.

2. Podtgczyc¢ urzadzenie do prawidtowo zainstalowanego gniazdka sieciowego.

Ustyszg Panstwo sygnat dzwiekowy a na wyswietlaczu wyswietli sie ustawienie podstawowe (patrz: objasnienia
do panelu obstugi). Urzadzenie jest gotowe do dziatania.

Spis elementéw

A - przewdd zasilajacy

B - panel obstugi z wyswietlaczem
C - uchwyt na pokrywie
D - otwodr wentylacyjny
E - pokrywa z okienkiem
F - wentylacja boczna

G - forma do pieczenia
H - mieszadto

|- obudowa

J- kontrolka
Wyposazenie:

a) kubek z podziatkg

b) tyzka z podziatkg

c) hak do wyciggania mieszadet



Panel obstugi
1 Wyswietlacz LCD

pokazuje informacje na temat wybranego programu, stopniu zbrgzowienia skorki. wagi chleba (oznaczona
strzatkg) oraz czasu.

-
)
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2. “are® Przycisk KOLOR

do ustawienia wybranego stopnia zbrgzowienia skorki

-

v 4 Y
3. “swr® Przycisk WYBOR

do wyboru programéw opisanych w rozdziale ,, przebieg programéw automatu do pieczenia chleba”.

STAR,

s O @ ;
4. “ro**Przycisk START/ STOP
do rozpoczynania i przerywania programu

5. Kontrolka dziatania

6. *amene’ Przycisk ILOSC CIASTA

do ustawiania jednego z dwdch stopni wagi opisanych w dalszej czesci.

7. ZEIT ZEITprzycisk CZAS
do ustawiania zaprogramowanego czasu

Objasnienia dotyczace panelu obstugi

1. Wyswietlacz LCD
NORMAL EINSTELLUNG (ekran poczatkowy)

Ten komunikat oznacza gotowosc¢ urzadzenia do pracy. Odpowiada ona programowi podstawowemu. Na
wyswietlaczu pojawia sie ,, 1 3:00”. 1 oznacza wybrany program, ,,3:00” oznacza czas trwania programu. Kolejne
dwie pozycje oznaczone strzatkami odpowiadajg wybranemu stopniowi zbrgzowienia i wadze. Ustawieniem
podstawowym po witgczeniu jest: ,wyzsza waga” (stopien Il) oraz ,$rednie zbrgzowienie” MITTEL. Podczas
pracy urzadzenia uptyw programu mozna odczyta¢ na wyswietlaczu w formie uptywajgcych danych czasowych.

2. Przycisk “+-+*FARBE (KOLOR)
Tym przyciskiem mozna ustawi¢ wybrany stopien zbrgzowienia:

HELL (jasny)- MITTEL (Sredni) — DUNKEL (ciemny)



~
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3. Przycisk “sw»* AUSWAHL (WYBOR)

Przy pomocy przycisku [ikona] AUSWAHL wiaczajg Panstwo pojedyncze programy. Mozemy skorzystac z
programéw do przygotowywania:

numer nazwa dtugosé w opis Dzwiek przy
h:mm dodawaniu
sktadnikow
1 NORMAL 3:00 Do przygotowywania chleba pszennego lub tak
mieszanego. Najczesciej uzywany program.
2 WEIRBROT 3:50 Do przygotowywania bardzo puszystego chleba nie
pszennego.
3 VOLLKORN 3:40 Do chlebdw petnoziarnistych. tak
4 SCHNELL 1:40 Do szybkiego przygotowywania chleba nie
pszennego lub mieszanego.
5 SURES BROT 2:55 Do przygotowania ciasta drozdzowego. nie
6 ULTRA 0:58 Do wyrabiania i pieczenia chlebéw o wadze do nie
SCHNELL | 750g
7 ULTRA 0:58 Do wyrabiania i pieczenia chlebéw o wadze do nie
SCHNELL Il 1000g
8 TEIG 1:30 Do wyrabiania ciasta. nie
9 MARMELADE 1:20 Do gotowania dzeméw i konfitur. nie
10 KUCHEN 2:50 Do wypiekow z uzyciem proszku do pieczenia tak
11 SANDWICH 3:00 Do przygotowywania puszystego chleba tak
tostowego.
12 BACKEN 1:00 Do dopiekania chleba lub ciasta. nie
QTAQ}

® 8 ¢
4, “rov przycisk START/ STOP

do rozpoczynania i koiczenia programoéw

* po nacisnieciu przycisku [i] START/STOP zaczyna miga¢ dwukropek na zegarze. Kontrolka $wieci.

* przyciskiem [i] START/STOP mozna w kazdej chwili przerwa¢ dziatanie programu. Przytrzymac przycisk do
ustyszenia sygnatu dzwiekowego. Kontrolka gasnie. Na wyswietlaczu pojawi sie pozycja przedstawionego
wyzej programu poczgtkowego. Jezeli chcg Panstwo skorzystac z innego programu, nalezy wybrac¢ go
przyciskiem [i] AUSWAHL (WYBOR). W zaleznosci od wczeséniejszego trybu pracy nalezy ewentualnie

odczekaé az urzadzenie wystygnie.

L WSKAZOWKA:

Nie przyciska¢ przycisku START/STOP, jezeli chcg Paristwo dodaé kolejne sktadniki. W przeciwnym razie
program zostanie zakoriczony.

6. *eveeprzycisk TEIGMENGE (ILOSC CIASTA)

Przy pomocy tego przycisku w niektérych programach mozna ustawic nastepujace stopnie:

Stopien | = nizsza waga chleba do 750g

Stopien Il = wyzsza waga chleba do 1000g




Wybrany stopiert ma wptyw na czas trwania programu.

VAN

7. Przyciski ZEIT ZEITZEIT (CZAS)

Przy pomocy funkcji minutnika, mogg Panstwo ustawi¢ moment, kiedy zakoriczy sie wybrany program. Jest to
mozliwe przy nastepujacych programach:

NORMAL
WERBROT
VOLLKORN
SCHNELL
SURES BROT
TEIG
KUCHEN
SANDWICH
BACKEN

Programy ULTRA SCHNELL i MARMELADE nie mogg by¢ uruchamiane z opdznieniem czasowym.

A OSTRZEZENIE:

Nalezy sie upewnic, ze podczas uzytkowania z opdznionym startem urzgdzenie podczas dziatania
bedzie pod odpowiednim nadzorem.

e przy pomocy przyciskow ZEIT ZEITZEIT (CZAS) ustawié czas, kiedy program ma sie zakoniczy.

[ J
I wskazOWKA:

JAN

»  kazde naciéniecie przycisku ZEIT ZEITZEIT przesuwa zakoAczenie programu o 10 minut.

¢ maksymalne przesuniecie zakonczenia programu wynosi 13 godzin

e jezeli wybiorg Panstwo inny program, wczesniejsze ustawienia zostang skasowane.

e nie uzywac funkcji minutnika jezeli przepis zawiera swieze sktadniki jak np.: mleko, jajka, owoce,
jogurt, cebule itp.

Przyktad: Jest 20:30 a chleb ma by¢ gotowy o 7:00 nastepnego dnia, czyli 10 godzin 30 minut pdzniej. Ta
wartos¢ (10:30) musi pojawié sie na wyswietlaczu. Nie muszg Panstwo oblicza¢ réznicy godzin pomiedzy
czasem trwania programu (np. 3:00) i wybranym zakonczeniem programu. Program rozpocznie sie
automatycznie, tak aby chleb byt gotowy w ustalonym czasie.

STAR,

¢  Funkcje minutnika witgcza sie przyciskiem ®r%]vQSTART/STOP. Dwukropek miedzy cyframi miga, swieci
sie kontrolka.
STAR,.
e Aby przerwac funkcje minutnika nalezy ponownie przycisng¢ przycisk \*r%]\v"START/STOP do ustyszenia
sygnatu dzwiekowego.



Dziatanie urzadzenia

Sygnaty dzwiekowe
Urzadzenie wydaje rézne sygnaty dzwiekowe:

1 dtuzszy sygnat dzwiekowy: - po podtaczeniu do sieci zasilajacej
- przy recznym przerywaniu programu
- po zakonczeniu fazy utrzymywania ciepta

1 krétki sygnat dzwiekowy: - potwierdzenie wcisniecia przycisku

5 sygnatéw dzwiekowych po kolei: temperatura urzgdzenia jest zbyt wysoka aby rozpoczgé nowy program. Na
wyswietlaczu pojawia sie , HHH”.

10 sygnatow po kolei
w trakcie trwania programu: rozpoczeto sie drugie wyrabianie. W réznych programach moga Panstwo jeszcze
dodad sktadniki (ziarna, owoce, orzechy itp.)

10 sygnatow po kolei po

zakonczeniu programu: Program zostat zakoniczony. Na wyswietlaczu obok numeru programu pojawia sie ,,
00:00). We wszystkich programach rozpoczyna sie trwajaca godzine faza
utrzymywania ciepfa.

Zapisywanie programu

W przypadku przerwy w dostawie pradu, urzgdzenie automatycznie wznawia program, jezeli dostawa energii
elektrycznej zostanie przywrdcona w ciggu 15 minut. Przy dtuzszej przerwie w dostawie energii automat nalezy
uruchomic¢ ponownie. Mozna to zrobic tylko w przypadku, gdy program zostat przerwany w fazie wyrabiania.
Jezeli rozpoczeto sie juz pieczenie, caty proces nalezy zaczg¢ ponownie.

Funkcja zabezpieczajgca

Po zakoniczeniu pieczenia urzgdzenie musi ostygna¢ zanim beda mogli Paristwo rozpocza¢ nowy program
(wyjatek: programy ,,9. MARMELADE” i ,12. BACKEN”)

Jezeli temperatura wewnatrz urzadzenia jest w dalszym ciggu za wysoka ustyszg Panstwo 5 sygnatéw
dzwiekowych, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,HHH".

1. Odtaczy¢ wtyczke.

2. Wyjaé forme przy pomocy tapki do garnkéw.

3. Zostawi¢ pokrywe otwartg i poczekac az urzadzenie wystygnie. Czas moze by¢ rézny w zaleznosci od
wczesniejszego sposobu uzytkowania.

Przebieg programu automatu do chleba

A UWAGA: Niebezpieczenstwo pozaru!

* Nigdy nie napetnia¢ formy sktadnikami na poczatku procesu pieczenia, jezeli znajduje sie ona
wewnatrz urzadzenia.

* Jezeli chcg Panstwo dodac kolejne sktadniki (ziarna, owoce, orzechy) podczas drugiego wyrabiania
nalezy uwaza¢ aby nie wpadty one do wnetrza urzadzenia.

1. Wyciaganie formy



Otworzy¢ pokrywe. Przekreci¢ forme delikatnie w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara do
momentu odblokowania. Wyciggnaé forme za uchwyt. Postawié na ptaskiej powierzchni.

2. Montaz mieszadta

Przykry¢ otwor mieszadta watem napedowym formy do pieczenia. Kotnierzyk otworu musi by¢ na dole. Zwrdcic¢
uwage na wyréwnanie watu napedowego. Mieszadto potaczy sie zwiezle ze spodem formy do pieczenia.

3. Dodawanie sktadnikow
Nalezy zwrdcié¢ uwage na to aby sktadniki byty umieszczane w formie w kolejnosci podanej w przepisie.
4. Umieszczanie formy

Umiescic¢ forme na podwyzszeniu wewnatrz komory urzadzenia. Trzymadé przy tym forme pod skosem.
Przekreci¢ lekko w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara do klikniecia. Zamkngé pokrywe automatu.

5. Rozpoczynanie programu

-
1. Wybraé odpowiedni program przyciskiem esws® AUSWAHL (WYBOR)

2. Wybraé catkowita mase sktadnikéw przyciskiem *euene TEIGMENGE (ILOSC CIASTA)

O
3. Wybrac jasng, srednig lub ciemnga skdrke przyciskiem “<=e“FARBE (KOLOR)

4. Przy pomocy przycisku ZEIT ZEIT ZEIT (CZAS) moga Paristwo opdznié rozpoczecie programu.

BTAR,.

O .
5. Nacisng¢ przycisk Sroe’START/ STOPP. Migajacy dwukropek wskazuje na rozpoczety program. Swieci sie
kontrolka.

6. Rosniecie ciasta

Po drugim wyrabianiu automat do pieczenia chleba uzyskuje temperature optymalng do rosniecia ciasta.
Nagrzewa sie do 25°C jezeli temperatura otoczenia jest nizsza.

7. Pieczenie

Automat do pieczenia chleba reguluje temperature pieczenia automatycznie. Jezeli po zakoriczeniu programu
chleb jest w dalszym ciggu za jasny, mozna go dopiec uzywajgc programu BACKEN (PIECZENIE).

8. Utrzymywanie ciepta (z wyjatkiem programéw: 8. TEIG (CIASTO) i 9. MARMELADE (KONFITURY))

Po zakonczeniu procesu pieczenia ustyszg Panstwo kilkakrotny sygnat dzwiekowy, ktdry oznacza ze mozna
wyjac chleb lub potrawe. W tym samym czasie rozpoczyna sie trwajgca godzine faza utrzymywania ciepfta.
Kontrolka swieci sie w dalszym ciggu. Obok numeru programu na wyswietlaczu widoczne jest ,,00:00”.
Dwukropek ,:” miga. Po godzinie ponownie stychac¢ sygnat dzwiekowy. Koriczy sie utrzymywanie ciepta. Gasnie
kontrolka. Na wyswietlaczu pojawia sie ekran poczatkowy. Nalezy odtgczy¢ wtyczke.

9. Program 12. BACKEN (dopiekanie)

STAR,

1. Jezeli urzadzenie znajduje sie w fazie ,utrzymywania ciepta”, wcisng¢ przycisk sr[;]F"’START/STOP do
ustyszenia sygnatu dzwiekowego. Kontrolka gasnie.



2. Uruchomic¢ program ,,12. BACKEN (PIECZENIE).

GTAR,

3. Po uzyskaniu odpowiedniego stopnia zbrgzowienia zakonczy¢ program przyciskiem 8rgjv"START/STOP.
Kontrolka gasnie.

4. Odtgczy¢ wtyczke.
10. Koniec programu

Przygotowad kratke i wyciggnagé wtyczke. Po zakoniczeniu programu wyciggna¢ forme uzywajgc tapek do
garnkow, przekreci¢ do géry dnem, jezeli chleb nie wypada rowno na kratke, nalezy poruszy¢ kilkakrotnie
napedem mieszadta, do chwili wypadniecia chleba. Jezeli mieszadto utknie w chlebie nalezy uzy¢ dotagczonego
haka do usuwania mieszadet. Nalezy wprowadzic¢ hak przez spodnig strone jeszcze cieptego chleba w po6tokragty
otwor mieszadta i zahaczy¢ o dolng krawedz mieszadta, najlepiej w miejscu gdzie znajduje sie skrzydetko
mieszadta. Przy pomocy haka pociggnac¢ ostroznie mieszadto w dét. Mozna przy tym zobaczy¢ w ktdrym miejscu
w chlebie znajduje sie skrzydetko mieszadta. Mozna w tym miejscu nacigc¢ chleb i wyjgé cate mieszadto.

Czyszczenie

A OSTRZEZENIE:

e Zawsze odtgczaé wtyczke przed czyszczeniem, odczekac az urzadzenie catkowicie wystygnie.
e W zadnym wypadku nie zanurza¢ urzadzenia ani formy w wodzie. Nie napetnia¢ wodg komory pieczenia.
Moze to doprowadzi¢ do pozaru lub porazenia pragdem.

A UWAGA:

¢ Nie uzywac do czyszczenia szczotek drucianych lub innych szorujgcych przedmiotow.
¢ Nie uzywac silnych ani szorujacych srodkdéw czyszczacych.

[ ]
I WSKAZOWKA:

* Forma do pieczenia jest pokryta powtoka zabezpieczajacg przed przywieraniem. Zmiana koloru powtoki
wraz z uptywem czasu jest normalnym zjawiskiem, dziatanie pozostaje jednak niezmienione.

* Usung¢ wilgotng sciereczkg wszystkie sktadniki i okruszki z pokrywy, obudowy oraz komory pieczenia.

* Zewnetrzng strone formy do pieczenia przetrze¢ wilgotng Sciereczkg. Wnetrze formy mozna my¢ wodga z
dodatkiem detergentdw.

* Zaréwno mieszadto jak i wat napedowy nalezy wyczyscié¢ bezposrednio po uzyciu. Jezeli mieszadto zostanie
w formie, jest pdzniej trudne do wyjecia. W tym przypadku nalezy pojemnik napetni¢ cieptg wodg na ok.
30 min. Po tym czasie mozna wyjg¢ mieszadto.

Zdejmowanie i montaz pokrywy

Dla tatwiejszego czyszczenia mozna catkowicie zdjg¢ pokrywe urzgdzenia. W tym celu nalezy zdja¢ pokrywe na
zawiasach z tylnej czesci urzadzenia. Potrzebny bedzie waski sSrubokret.



. Zamkna¢ pokrywe.

. Wcisng¢ koncowke srubokreta w szpare w pokrywie na zawiasach. Unies¢ pokrywe delikatnie do gory.
. Siegng¢ pod pokrywe i podniesc jg ku gorze. Przy tym rozepng sie gérne mocowania pokrywy.

. Otworzy¢ pokrywe. Na wysokosci zawiaséw nacisngc lekko w tyt aby catkiem jg zdemontowac.

Po wyczyszczeniu catkowicie wyczysci¢ pokrywe przed ponownym zamontowaniu.

. Trzymac¢ pokrywe poziomo i od dotu wcisng¢ belke zawiasu w zawias.

. Zamkna¢ pokrywe.

. Nacisng¢ gorng czes¢ pokrywy zawiasdw na belke. Gérne mocowanie zatrzasnie sie.

. Nacisng¢ dolng czes$¢ pokrywy zawiaséw dopdki nie zatrzasnie sie styszalnie.

Przechowywanie

* Przed odtozeniem urzadzenia do przechowywania upewnic sie ze jest ono catkiem zimne, wyczyszczone i
wysuszone. Urzadzenie przechowywac z zamknietg pokrywa.

e Zalecamy przechowywanie urzadzenia w oryginalnym opakowaniu, jezeli nie jest uzywane przez dtuzszy
czas.

e Zawsze przechowywac urzadzenie w miejscu suchym, przewiewnym, niedostepnym dla dzieci.

Pytania dotyczace pieczenia

¢ Chleb po upieczeniu nie odchodzi od formy

Pozostawi¢ chleb w formie na ok. 10 min do ostygniecia. Przekreci¢ forme do géry dnem — w razie
koniecznosci po rusza¢ lekko napedem mieszadta. Przed pieczeniem nattusci¢ lekko mieszadto.

+ Jak zapobiec powstawaniu w chlebie dziur po mieszadle?

Mozna wyjgé mieszadto palcami posypanymi maka zanim ciasto wyrosnie ostatni raz. Wyswietlacz musi

jednak wskazywac pozostaty czas ok. 1:30. Jezeli nie odpowiada Panstwu ten sposob nalezy po upieczeniu

uzy¢ haka do wyjmowania mieszadta. Przy ostroznym postepowaniu mozna unikng¢ duzych otwordw.

Ciasto wychodzi poza forme w trakcie rosniecia

Zdarza sie to szczegdlnie przy uzyciu maki pszennej, ktéra z powodu wyzszej zawartosci glutenu lepiej
wyrasta.

Srodki zaradcze:

a) zmniejszy¢ ilo$¢ maki i dopasowac ilos¢ pozostatych sktadnikdw

b) doda¢ do ciasta jedng tyzke stotowg rozpuszczonej margaryny

Ciasto rosnie ale opada w trakcie pieczenia

a) jezeli w ciescie powstaje zagtebienie w ksztatcie litery V,
maka ma za matg zawartosc¢ glutenu, czego przyczyng jest zbyt mata zawartos¢ biatka w zbozu (zdarza
sie to w przypadku deszczowego lata), lub maka jest za wilgotna.

Srodki zaradcze:

Na 500g maki doda¢ do ciasta 1 tyzke stotowg glutenu pszennego.

b) jezeli ciasto zapada sie lejkowato na srodku, moze by¢ to spowodowane:
- zbyt wysoka temperaturg wody
- uzyciem zbyt duzej ilosci wody
- zbyt matg iloscig glutenu w mace
- przeciggiem, ktéry powstat przez otwarcie pokrywy w trakcie pieczenia

Kiedy w trakcie pieczenia mozna otworzy¢ pokrywe automatu?

W zasadzie jest to mozliwe w kazdej chwili podczas wyrabiania ciasta. W tym czasie mozna w razie
potrzeby dodaé niewielkg ilo$¢ wody lub maki.

Aby chleb po upieczeniu miat okreslony wyglad nalezy: Przed ostatnim rosnieciem (wyswietlacz musi
wskazywacé przynajmniej 1:30) ostroznie otworzyé pokrywe i np. nacigé tworzacg sie skorke wczesniej
ogrzanym ostrym nozem, posypac ja ziarnami lub posmarowa¢ mieszaning maczki krochmalowej i wody
aby po upieczeniu byta btyszczgca. W tym czasie otwieranie pokrywy mozliwe jest po raz ostatni,
poniewaz w przeciwnym razie chleb opadnie.



Co oznaczajq liczby przy Typach maki?

Im nizsza jest liczba przy oznaczeniach Typu tym mniej btonnika zawiera maka i jest jasniejsza.

Co to jest maka petnoziarnista?

Z kazdego zboza takze z pszenicy mozna zemleé¢ make petnoziarnistg. Okreslenie petnoziarnista
oznacza, ze maka powstata z catych ziaren i posiada odpowiednio wyzszg zawartos¢ btonnika. Z tego
powodu petnoziarnista mgka pszenna jest odrobine ciemniejsza. Z maki petnoziarnistej nie musi
powstaé ciemny chleb jak to sie przyjmuje.

Na co nalezy zwrdci¢ uwage przy uzywaniu maki zytniej?

Maka zytnia prawie nie zawiera glutenu, z tego wzgledu chleb prawie nie wyrasta. Dla lepszej
tolerancji chleb zytni nalezy przygotowywacé na zakwasie. W przypadku uzywania maki zytniej chleb
wyrosnie tylko kiedy przynajmniej % podanej ilosci maki zastgpimy maka typu 550.

Czym jest gluten zawarty w mace?
Im wyzsze oznaczenie typu (liczba) tym mniej glutenu zawiera maka a tym samym ciasto rosnie stabie;j.
Najwyzszg zawartos¢ glutenu ma maka Typ 550.

Jakie rodzaje maki istniejg i jak je uzywac?
a) Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana jest odpowiednia szczegdlnie dla uczulonych na gluten
oraz cierpigcych na celiakie.

b) Maka orkiszowa jest bardzo droga, ale takze prawie catkowicie pozbawiona substancji chemicznych,
poniewaz orkisz uprawiany jest na bardzo zyznej glebie, bez nawozéw. Z tego powodu jest idealny dla
alergikéw. Maka orkiszowa moze by¢é wykorzystywana we wszystkich przepisach, ktére wykorzystujg
make typu 405, 550 lub 1050.

c) maka z prosa (jaglana) jest szczegdlnie polecana dla osdb cierpigcych na wiele alergii. Moze by¢
wykorzystywana we wszystkich przepisach opisanych w instrukcji zawierajgcych make typu 405, 550
lub 1050.

d) maka z pszenicy twardej (DURUM) z powodu swojej konsystencji nadaje sie szczegdlnie do wypieku
bagietek i moze zostac zastgpiona grysikiem pszennym.

Co zrobi¢ aby swiezy chleb byt Izej strawny?
Jezeli dodamy do maki jeden ugotowany i rozgnieciony ziemniak, chleb po upieczeniu bedzie lzej
strawny.

W jakiej proporcji stosowac srodki spulchniajace?

Zarowno w przypadku drozdzy jak i zakwasu, ktére mozna kupi¢ pakowane w rdznych ilosciach, nalezy
trzymac sie danych umieszczonych przez producenta na opakowaniu i dopasowac ilos¢ srodka
spulchniajgcego do ilosci uzywanej maki.

Co zrobic jezeli chleb smakuje drozdzami?
a) zmniejszy¢ ilos¢ cukru jezeli byt uzywany. Chleb bedzie przez to takze troche jasniejszy.
b) doda¢ do wody zwyktej wodki
dla mniejszego chleba 1 % tyzki stotowej, dla wiekszego 2.
c) zastgpi¢ wode maslankg lub kefirem, co jest mozliwe w praktycznie wszystkich przepisach i jest
polecane ze wzgledu na $wiezos¢ chleba.

Dlaczego chleb z pieca smakuje inaczej niz z automatu?
Jest to spowodowane rézng wilgotnoscig. W piecu chlebowym chleb piecze sie na wiekszej
powierzchni i po upieczeniu jest bardziej suchy. Chleb z automatu jest wilgotniejszy.



Pytania dotyczgce automatu do pieczenia

Usterka

Przyczyna

Rozwigzanie

Z komory pieczenia
lub wentylacji
wychodzi dym.

Sktadniki przykleity sie do
komory pieczenia lub
zewnetrznej strony formy.

Wyjaé wtyczke, wystudzi¢ urzadzenie, wyjaé
forme i wyczysci¢ zewnetrzng strone oraz
komore pieczenia.

Chleb jest czesciowo
zapadniety, a jego
spdd jest wilgotny.

Chleb po upieczeniu za
dtugo pozostat w formie.

Wyijaé chleb z formy najpdzniej po zakoriczeniu
fazy utrzymywania ciepta.

Chleb Zle odchodzi
od formy.

Spdd chleba jest
przyklejony do mieszadta.

Po kazdym pieczeniu wyczysci¢ mieszadto i wat
napedowy. Jezeli jest to konieczne nalezy w tym
celu napetni¢ forme cieptg woda na 30 minut. Po
tym czasie mieszadto da sie tatwo wyjac i
wyczyscié.

Sktadniki nie sg
wymieszane lub
chleb jest

niedopieczony.

Zte ustawienia programu.

Sprawdzi¢ ponownie wybrany program i
ustawienia.

a
et kg

Przycisk =.9s START/STOP
zostat wcisniety podczas
pracy urzadzenia.
Pieczenie zostato
zakonczone przed czasem.

Nie dodawac sktadnikdow, rozpoczgé proces
ponownie.

Podczas pieczenia
kilkakrotnie otwarto
pokrywe.

Pokrywa moze by¢ otwarta tylko wtedy gdy
wyswietlacz wskazuje co najmniej 1:30. Upewni¢
sie ze pokrywa po otwarciu zostata prawidtowo
zamknieta.

Dtuzsza przerwa w
dostawie energii podczas
pieczenia.

Przygotowac nowe sktadniki i rozpocza¢ proces
ponownie.

Rotacja mieszadta jest
zablokowana.

Sprawdzi¢ czy mieszadto nie jest zablokowane
ziarnami. Wyjac¢ forme i sprawdzic czy obraca sie
zbierak. Jezeli tak sie nie dzieje, odesta¢
urzadzenie do serwisu.

Nie mozna
uruchomi¢
urzadzenia.

Stychac 5 sygnatow.
Na wyswietlaczu
widoczne ,HHH”

Zbyt wysoka temperatura
urzadzenia po poprzednim
pieczeniu.

Wyjaé wtyczke. Wyjaé forme i schtodzi¢ do
temperatury pokojowej. Podtgczyé wtyczke i
rozpoczac pieczenie.

Btedy w przepisach

Btad Przyczyna Rozwigzanie
Chleb za mocno za duzo drozdzy, za duzo maki, za mato soli lub kilka z tych a/b
rosnie. przyczyn
Chleb rosnie za brak lub zbyt mato drozdzy a/b
stabo lub wcale. stare lub zbyt dtugo przechowywane drozdze
zbyt goracy ptyn
drozdze miaty kontakt z ptynem c
zepsuta lub stara maka d/I




zbyt duzo lub zbyt mato ptynu a/b/g
zbyt mato cukru a/b
Ciasto rosnie za bardzo miekka woda sprawia ze drozdze mocniej fermentujg f/k
mocno i zbyt duza ilo$¢ mleka wptywa na fermentacje c
wychodzi z formy
Chleb zapada sie | objetos¢ chleba wieksza niz forma a/f
zbyt wczesna i zbyt silna fermentacja spowodowana zbyt c/h/
ciepta wodg, ciepta komorg automatu, duzg wilgotnoscia.
Ciepte ptyny powoduja, ze ciasto ro$nie za szybko i zapada sie
przed pieczeniem.
brak soli lub za mato cukru a/b
za duzo ptynu f/g
Ciezka za duzo maki lub za mato ptynu a/b/g
grudkowata za mato drozdzy lub cukru a/b
konsystencja za duzo owocdw, ziarna lub innych sktadnikéw b
stara lub zepsuta maka d
Niedopieczony w | zbyt duzo lub zbyt mato ptynu a/b/g
srodku zbyt duza wilgotnos¢ g
przepis z wilgotnymi sktadnikami np. jogurtem f
Luzna zbyt duzo wody f/g
konsystencja z brak soli b
duzymi otworami | duza wilgotno$¢, za ciepta woda f/h
zbyt goracy ptyn c
grzybkowata nie | objetos$¢ chleba wieksza niz forma a/e/j
upieczona zbyt duza ilos¢ maki szczegdlnie w chlebie pszennym e
powierzchnia za duzo drozdzy lub za mato soli a/b/j
za duzo cukru a/b
stodkie sktadniki poza cukrem b
kromki sg chleb nie wystygt wystarczajgco i
nieréwnomierne
lub zbrylajg sie w
srodku
pozostatosci maki | podczas mieszania maka nie zostata prawidtowo wyrobiona k
na skorce

Rozwigzywanie btedéw w przepisach

a) prawidtowo odmierzy¢ ilos¢ sktadnikow

b)zwracaé uwage odpowiednio na ilos¢ sktadnikow, sprawdzi¢ czy zaden sktadnik nie zostat pominiety
c) uzy¢ innego ptynu lub ostudzi¢ uzywany ptyn do temperatury pokojowej. Dodawac sktadniki w
kolejnosci podanej w przepisie. Zrobi¢ niewielki otwér na srodku i doda¢ tam rozdrobnione badz suche
drozdze. Unika¢ bezposredniego kontaktu drozdzy z ptynem.

d) uzywac tylko swiezych i prawidtowo przechowywanych sktadnikow.

e) zmniejszy¢ catkowitq ilos¢ sktadnikow. Nie uzywac wiekszej ilosci maki niz podano w przepisie.
Wzglednie zmniejszy¢ ilo$¢ sktadnikéw o 1/3.

f) Skorygowac ilo$¢ ptynu. Jezeli uzywane sg wilgotne sktadniki ilo$¢ ptynu nalezy odpowiednio zmniejszyc¢.

g) podczas wilgotnej pogody uzy¢ 1-2 tyzki stotowe ptynu mniej

h) podczas cieptej pogody nie uzywac funkcji ustawiania czasu. Uzywacé zimnych ptynéw.

i) wyjac chleb z formy od razu po upieczeniu, a przed pokrojeniem zostawi¢ na kratce na przynajmniej 15
minut do ostygniecia

j) zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy, wzglednie innych sktadnikéw o % podanych ilosci

k) nigdy nie nattuszcza¢ formy

1) dodac tyzke stotowg glutenu pszennego do ciasta



Uwagi do przepisow

1. Sktadniki

Poniewaz kazdy sktadnik odgrywa okreslong role w udanym chlebie, odmierzenie ilosci produktow jest tak
samo wazne jak dodawanie sktadnikdw w prawidtowej kolejnosci.

e Najwazniejsze sktadniki jak ptyn, maka, sdl, cukier i drozdze (mozna uzywac zaréwno swiezych jak i
suszonych) maja wptyw na udane przygotowanie ciasta i chleba. Zawsze uzywac odpowiedniej ilosci w
prawidtowych proporcjach.

e Jezeli chcg Panstwo przygotowac ciasto od razu, nalezy uzy¢ letnich sktadnikéw. Jesli zdecydujg sie
Panstwo na opdzniony start sktadniki powinny byé zimne, aby zapobiec zbyt wczesnej fermentacji
drozdzy.

e Margaryna, masto i mleko majg wptyw wytgcznie na smak chleba.

¢ Mozna zredukowac ilos¢ cukru o 20% dzieki czemu skérka bedzie ciefisza i jasniejsza, bez ujemnego
wptywu na ostateczny wypiek. Jezeli preferujg Panstwo jasniejszg i ciefiszg skérke cukier mozna
zastgpi¢ miodem.

e Gluten, ktory powstaje w mace podczas ugniatania gwarantuje konsystencje chleba. Idealna
mieszanka maki sktada sie z 40% maki petnoziarnistej i 60% maki pszenne;.

e Jezeli chcg Panstwo uzy¢ catych ziaren nalezy je noc namoczy¢. Zmniejszy¢ odpowiednio ilos¢ maki i
ptynu (do 1/5 ilosci mniej)

e W przypadku uzywania maki zytniej niezbedny jest zakwas. Zawiera on bakterie kwasu mlekowego i
octowego, ktére powodujg ze chleb jest bardziej puszysty i lekko zakwaszony. Zakwas mozna
przygotowac samodzielnie, co jednak wymaga czasu. Z tego wzgledu w podanych w dalszej czesci
przepisach uzywany jest skoncentrowany zakwas w proszku, ktéry mozna kupi¢ w opakowaniach 15g
(na 1kg maki). Dane podane w przepisach (1/2, 3/4 lub jedno opakowanie) muszg zostaé¢ zachowane.
Przy mniejszych ilosciach chleb bedzie sie kruszyt.

e Jezeli uzywajg Panstwo zakwasu w proszku w innej koncentracji (opakowanie 100g na 1kg maki) nalezy
zredukowac ilos¢ maki o ok. 80% lub odpowiednio dopasowacé do przepisu.

e Ptynny zakwas, ktéry mozna zakupié pakowany w butelki moze by¢ takze uzywany. Podczas ustalania
ilosci nalezy kierowad sie danymi podanymi na opakowaniu. Wlaé ptynny zakwas do kubka z podziatky i
uzupetnié¢ podang w przepisie iloscig ptynu.

e Zakwas pszenny, ktdry mozna kupic¢ ususzony poprawia strukture, trwatos¢ oraz smak chleba. Jest
tagodniejszy od zakwasu zytniego.

e Chleb na zakwasie nalezy piec w programie ,,NORMAL” lub "VOLKORN” aby mégt on prawidtowo
wyrosnac i sie upiec. Ferment piekarniczy zastepuje ciasto na zakwasie i jest to wytgcznie kwestia
gustu. Mozna go z powodzeniem piec w automacie do chleba.

e Jezeli chcg Panstwo otrzymac chleb bogaty w btonnik oraz bardzo puszysty nalezy dodaé otreby
pszenne. Dodac 1 tyzke stotowa otrgb na 500g maki i zwiekszy¢ ilos¢ ptynu o % tyzki stotowe;.

e Gluten pszenny jest naturalnym pomocnikiem z biatka zbozowego. Sprawia, ze chleb jest bardziej
puszysty, ma wiekszg objetosc, rzadziej sie zapada i jest lepiej przyswajalny. Szczegdlnie w przypadku
wypiekow z maki petnoziarnistej oraz wtasnorecznie wyrabianej mozna dostrzec to dziatanie.

e Stéd do barwienia uzywany w naszych przepisach to ciemny palony stéd jeczmienny. Uzywa sie go aby
otrzymac ciemniejszy migzsz oraz skérke (np. w czarnym chlebie). Dostepny jest rowniez stod zytni,
ktory nie jest az tak ciemny. Stdd tego rodzaju mozna naby¢ w sklepach z zywnoscig ekologiczna.

e Czysty proszek lecytynowy jest naturalnym emulgatorem, ktéry sprawia ze chleb jest delikatniejszy,
bardziej miekki oraz dtuzej utrzymuje swiezosc.



2. Dopasowywanie sktadnikow

Jezeli zwiekszajg lub zmniejszajg Panstwo ilos¢ sktadnikdw nalezy zwréci¢ uwage na to aby proporcje
odpowiadaty zawartym w oryginalnym przepisie. Aby otrzymac satysfakcjonujgcy efekt nalezy przestrzegaé
nastepujgcych zasad dopasowywania sktadnikow.

e Ciecze/ maka: Ciasto powinno by¢ miekkie (nie za miekkie), tatwo sie klei¢ ale nie ciggnac¢ sie. Kule
otrzymujemy w przypadku lekkiego ciasta. Nie dotyczy to ciezszych ciast jak ciasto zytnie lub
petnoziarniste. Sprawdzi¢ ciasto 5 minut po pierwszym wyrabianiu. Jezeli jest zbyt wilgotne nalezy
dodaé¢ make do otrzymania prawidtowej konsystencji. Jezeli jest zbyt suche nalezy tyzkg dodawac
wode.

e  Zastepowanie cieczy: Jezeli w przepisie uzywajg Panstwo sktadnikdw zawierajgcych ciecze (np. biaty
ser lub jogurt) nalezy odpowiednio zmniejszy¢ ilo$¢ cieczy. W przypadku uzywania jajek nalezy wbic je
do kubka z podziatka i uzupetnié ciecza do ilosci podanej w przepisie.

Jezeli mieszkajg Panstwo na duzych wysokosciach (powyzej 750m) ciasto rosnie szybciej. Na takich obszarach
nalezy zmniejszyc¢ ilo$¢ drozdzy o % do % tyzeczki aby zapobiec nadmiernemu rosnieciu. To samo dotyczy
rejondw, w ktdrych wystepuje bardzo miekka woda.

3. Dodawanie i odmierzanie sktadnikow oraz ilosci

e Zawsze w pierwszej kolejnosci dodawac ciecze, pdzniej drozdze. Aby drozdze nie zaczety zbyt szybko
rosngc (szczegdlnie w programach z opdznionym startem) nalezy unikac ich bezposredniego kontaktu z
ciecz 3.

¢ Do odmierzania uzywac zawsze tych samych jednostek tj. podczas danych podanych jako ,tyzeczka” i
tyzka stotowa” nalezy zawsze uzywac albo tyzki dotgczonej do urzadzenia lub tyzeczki i tyzki
uzywanych w gospodarstwie domowym.

e llosci podane w gramach nalezy odwazy¢ aby zachowaé dokfadnos¢.

¢ Do odmierzania ilosci podanych w mililitrach mozna uzy¢ dotgczonego kubka z podziatkg od 50 do 250
ml.

Skréty uzyte w przepisach oznaczaja:

EL= ptaska tyzka stotowa lub duza tyzka z podziatkg

TL=ptaska tyzeczka do herbaty lub mata tyzeczka z podziatka

g =gram

ml= mililitr

Opakowanie = drozdze suszone 7g na 500g maki — 20g swiezych drozdzy

e Dodawanie owocdw, ziaren, orzechéw. Jezeli chcg Panstwo dodac kolejne sktadniki, mogg to Panstwo
zrobi¢ w niektérych programach po ustyszeniu 10 sygnatéw dzwiekowych. Jezeli sktadniki zostang
dodane za wczesnie zostang rozdrobnione przez mieszadto.

4. Przepisy dla automatu do chleba

Podane nizej przepisy sg przewidziane dla chlebéw réznej wielkosci. W niektérych programach mozna wybieraé
pomiedzy dwoma stopniami wagi. Zalecamy: ustawienie Stufe | (ULTRA SCHNELL I) dla chleba o wadze ok. 750g
oraz ustawienie Stufe Il (ULTRA SCHNELL Il) dla chleba o wadze ok. 1000g.

A UWAGA:

e Dopasowac przepisy odpowiednio do wagi.
e Zwracac uwage aby masa sktadnikéw nie przekraczata 750g w Stopniu wagi | i 1000g w stopniu wagi Il.



5. Waga i objetos¢ chleba

* W ponizszych przepisach znajdg Pannstwo doktadne dane dotyczace wagi chleba. Zauwazg Panstwo, ze

waga sktadnikow czystego chleba pszennego jest nizsza niz w przypadku chleba petnoziarnistego.
Ograniczenia wynikajg z faktu, ze maka pszenna lepiej rosnie.

*  Pomimo dokfadnych informacji o wadze, mogg wystgpié nieznaczne wahania. Rzeczywista waga chleba

zalezy w znacznym stopniu od wilgotnosci powietrza w trakcie przygotowywania.
*  Wszystkie chleby z przewazajgcg zawartosciag maki pszennej osiggng wiekszg objetosc i drugiej

kategorii wagowej wychodzg poza krawedzie pojemnika po ostatnim rosnieciu. Nie wyptywajg jednak z

formy. Z tego powodu chleb wystajacy z formy jest troche mocniej przypieczony niz chleb w
pojemniku.

e Jezeli w przypadku ciasta drozdzowego sugerowany jest program SCHNELL lub ULTRA SCHNELL, moga

Panstwo piec mniejsze ilosci takze w programie SUBES BROT, dzieki czemu ciasto bedzie bardziej
puszyste.

6. Wyniki pieczenia

*  Rezultaty sg zalezne przede wszystkim od warunkéw panujgcych w danym miejscu (miekka woda-duza

wilgotnos$¢ powietrza-duza wilgotnosé powietrza- jakos¢ sktadnikow). Z tego wzgledu dane w

przepisach sg punktami orientacyjnymi, ktdre nalezy ewentualnie dopasowac. Jezeli jeden badz kilka
przepisdw nie wyjdzie za pierwszym razem nie nalezy sie zniechecad, ale sprébowac znalezé przyczyne

i np. wyprébowac inne proporcje.
e Jezelichleb po upieczeniu jest za jasny mozna go delikatnie dopiec uzywajgc programu BACKEN

Podstawowe przepisy na chleb

Klasyczny chleb pszenny

Sktadniki:

300ml wody lub mleka

1 % tyiki stotowej margaryny/masta
1 tyzeczka soli

1 tyzka cukru

540g maki Typ 550

1 opakowanie suchych drozdzy

Program: NORMAL

Chleb z rodzynkami i orzechami

Sktadniki:

350ml wody lub mleka

1 % tyiki stotowej margaryny/masta
1 tyzeczka soli

2 tyzki cukru

540g maki Typ 405

1 opakowanie suchych drozdzy



85g rodzynek
3 tyzki pokrojonych orzechéw wtoskich

Program: NORMAL

Rodzynki i orzechy doda¢ po pierwszym wyrabianiu (zasygnalizowane 10 sygnatami)

Chleb petnoziarnisty

Sktadniki:

300ml wody

1 % tyzki stotowej margaryny/masta
1 jajko

1 tyzeczka soli

2 tyzki cukru

360g maki Typ 1050

180g petnoziarnistej maki pszenne;j
1 opakowanie suchych drozdzy

Program: ,VOLLKORN”

Jezeli korzystajg Panstwo z funkcji opdznionego startu zamiast jajka nalezy uzy¢ troche wiecej wody.

Chleb maslankowy

Sktadniki:

300ml maslanki

1 % tyiki stotowej margaryny/masta
1 tyzeczka soli

2 tyzki cukru

540g maki Typ 1050

1 opakowanie suchych drozdzy

Program: ,NORMAL"”

Chleb cebulowy

Sktadniki:

250ml wody

1 tyzka stotowa margaryny/masta
1 tyzeczka soli

2 tyzki cukru



1 grubo pokrojona cebula
540g maki Typ 1050
1 opakowanie suchych drozdzy

Program: ,NORMAL” lub ,,ULTRA SCHNELL”

Chleb 7 ziaren

Sktadniki:

300 ml wody

1 % tyzki stotowej margaryny/masta
1 tyzeczka soli

2 % tyiki stotowej cukru

240 g maki Typ 1050

240 g maki petnoziarnistej

60g ptatkow 7 ziaren

1 opakowanie suchych drozdzy

Program: ,VOLLKORN’

Jezeli uzywajg Panistwo catych ziaren nalezy je wczes$niej namoczyc.

Chleb stonecznikowy

Sktadniki

350ml wody

1 tyzka stotowa masta

540g maki Typ 550

5 tyzek stotowych ziaren stonecznika
1 tyzeczka soli

1 tyzka cukru

1 opakowanie suchych drozdzy

Program: ,NORMAL”

Rada: Ziarna stonecznika mozna zastgpic¢ pestkami dyni. Podpiec pestki na patelni dla intensywniejszego smaku.

Wiejski chleb pszenny

Sktadniki:
300ml mleka

2 tyzki stotowe masta/ margaryny



1 % tyzeczki soli

1% tyzeczki cukru

540g maki Typ 1050

1 opakowanie suchych drozdzy

Program: ,NORMAL”, ,SCHNELL” lub ,,ULTRA SCHNELL"

Chleb na zakwasie

Sktadniki

50g suszonego zakwasu

350ml wody

1 % tyzki stotowej masta/ margaryny
3 tyzeczki soli

2 tyzki stotowe cukru

180g maki Typ 1150

360g maki Typ 1050

% opakowania drozdzy

Program: ,NORMAL"”

A UWAGA:

¢ Dopasowac przepisy do odpowiedniej wagi chleba.
e Zwracac¢ uwage aby masa sktadnikow nie przekraczata 750g w Stopniu wagi | i 1000g w stopniu wagi Il.

Przygotowanie ciasta

Bagietki francuskie

Sktadniki:

300ml wody

1 tyzka stotowa miodu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

540g maki Typ 550

1 opakowanie suchych drozdzy

Program , TEIG”

Gotowe ciasto podzieli¢ na 2-4 czesci, uformowac podtuzne bochenki i zostawi¢ na 30-40 minut do wyrosniecia.
Nacigé powierzchnie, piec w piekarniku.



Pizza

Sktadniki:

300 ml wody

% tyzeczki soli

1 tyzka stotowa oliwy z oliwek
450g maki Typ 550

2 tyzki stotowe cukru

1 opakowanie suchych drozdzy

Program ,TEIG”

e ciasto rozwatkowa¢, uformowac okragty placek i zostawi¢ na 10 minut do wyrosniecia. Nastepnie
nakté¢ kilka razy widelcem.

. posmarowac ciasto sosem i utozy¢ dowolne dodatki

e piec w piekarniku 20 minut

Konfitury

Konfitura

Sktadniki:

500g owocow

250g cukru zelujgcego 2:1

1 tyzka stotowa soku z cytryny

Program: ,MARMELADE”

e owoce oczysci¢ i pokroi¢ na mate kawatki

¢ do tego przepisu nadajg sie nastepujgce owoce: truskawki, jezyny, jagody lub mieszanka tych owocéw

e gotowg marmolade rozlaé do czystych stoiczkdw, zakreci¢ wieczko i postawi¢ na ok. 10 minut do gory
dnem aby stoiki szczelnie sie zamknety.

Marmolada pomaranczowa
Sktadniki:

400g pomaranczy

100g cytryn

250g cukru zelujgcego ,,2:1”

Program: ,, MARMELADE”

Owoce obrac i pokroi¢ w matg kostke lub paski.

DANE TECHNICZNE:

Model — BBA3505

Wykorzystywane napiecie — 230 V~, 50 Hz

Pobdér mocy — 600W

Klasa ochrony — |

Catkowita pojemnosc¢ — 2litry (odpowiada ok. 1000g wagi chleba)
Waga netto — ok. 5,5kg

Z zastrzezeniem zmian technicznych w trakcie ciggtej modernizacji produktu!



Producent oswiadcza, ze urzadzenie BBA 3505 jest zgodne z podstawowymi wymaganiami europejskiej
Dyrektywy Kompatybilnosci Elektromagnetycznej (2004/108/WE) i Dyrektywy Niskonapieciowej (2006/95/WE).

WARUNKI GWARANCII
Przyznajemy 24 miesigce gwarancji na produkt liczagc od daty zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwac w terminie 14 dni od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z karta
gwarancyjng do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia powstate w tym urzgdzeniu na skutek wady materiatow
lub wadliwego wykonania, naprawiajgc oraz wymieniajgc wadliwe czesci lub, (jesli uznamy za stosowne)
wymieniajac cate urzgdzenie 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 transportu do i z miejsca zakupu ponosi reklamujacy. Naprawa gwarancyjna nie dotyczy
czynnosci przewidzianych w instrukcji obstugi, do wykonania, ktérych zobowigzany jest uzytkownik we wtasnym
zakresie i na wtasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:
¢ mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen sprzetu i wywotanych nimi wad,

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

* nieprawidtowego ustawienia wartosci napiecia elektrycznego, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,
* sznuréw potgczeniowych, sieciowych, zarowek, baterii, akumulatoréow,

¢ uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego lub niezgodnego z instrukcjg jego uzytkowania,
przechowywania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb oraz wszelkich przerdbek i zmian konstrukcyjnych
dokonanych przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

¢ roszczen z tytutu parametréw technicznych wyrobu, o ile s3 one zgodne z podanymi przez producenta,
¢ prawidtowego zuzycia i uszkodzen, ktére majg nieistotny wptyw na wartos$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, niewypetniona, zle wypetniona, ze sladami poprawek,
nieczytelna wskutek zniszczenia, bez mozliwosci ustalenia miejsca sprzedazy oraz dotagczonego dowodu zakupu

jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po uptywie daty waznosci gwarancji. Gwarancja na czesci
lub cate urzadzenie, ktore s3 wymieniane konczy sie, wraz z koricem gwarancji na to urzgdzenie. Wszystkie inne
roszczenia, wliczajgc w to odszkodowania sg wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia
wykraczajgce poza tg umowe nie sg uwzgledniane przez tg gwarancje. Gwarancja oraz zawarte w niej warunki
obowigzujg na terenie Rzeczpospolitej Polskiej.



Znaczenie symbolu “Pojemnik na $mieci”

)id

Prosze chronic nasze srodowisko, sprzet elektryczny nie nalezy do $mieci domowych.

Prosze korzystac z punktéw zbiorczych przewidzianych do zdawania sprzetu elektrycznego i tam oddawac
sprzet, ktory nie bedzie juz uzywany.

Dzieki temu pomagajg Paristwo unikaé potencjalnych nastepstw niewtasciwego usuwania odpadéw, majacych
wptyw na srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.

Tym sposobem przyczyniajg sie Pafistwo do ponownego uzycia, recyklingu i do innych form wykorzystania
starego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

Informacje, gdzie mozna zdad sprzet, mogg Panistwo otrzymacé w swoich regionalnych urzedach komunalnych
lub w administracji gminy.






