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Drodzy Klienci!

Przy uzyciu naszego automatu do pieczenia chleba mozna jednorazowo
uzyskac az 750 g Swiezego chleba. Dzieki licznym programom i pasujagcym
do nich przepisom mozna przy uzyciu niniejszego urzadzenia samemu
przygotowac chleb petnoziarnisty, zytni, bezglutenowy, ciasto na pizze,
stodkie pieczywo i ciasta - a nawet marmolade i jogurt.

Aby uzyskaé wymarzony efekt, wazne jest doktadne przestrzeganie rodzaju
podanych sktadnikéw oraz ich ilosci.

Zyczymy wiele satysfakcji z uzytkowania produktu.



10
10
10

10
12

16
16
16
16

17
18

19
19
19
19
19
19
20
20
20
21
21
21

Spis tresci

Na temat tej instrukcji
Wskazéwki bezpieczenstwa

Widok catego zestawu
(zakres dostawy)

Przygotowanie do uzytkowania
Rozpakowanie

Wybdr miejsca ustawienia
automatu

Przed pierwszym uzyciem

Obstuga

Porady i wskazowki

Uzywanie programatora czasu
Konsystencja ciasta
Przechowywanie chleba wtasnego
wyrobu

Porady dotyczace pieczenia
Stosowanie gotowych mieszanek

Sktadniki

Maka pszenna
Maka biata

Maka petnoziarnista
Inne rodzaje maki
Sol

Cukier

Ttuszcze i oleje
Ciecz

Drozdze

Ziota i przyprawy
Orzechy i owoce

22 Programy pieczenia i miksowania

22 1. Przepis podstawowy na chleb

23 2. Przepis na szybki chleb

23 3. Stodki chleb

24 4. Chleb francuski

24 5. Chleb petnoziarnisty

25 6. Chleb zytni

25 7. Chleb bezglutenowy

26 8. Chleb ryzowy

26 9. Chleb kanapkowy

26 10. Ciasto na wypieki

27 1. (Wariant)
Ciasto petnoziarniste 70%

27 1. Ciasto petnoziarniste 100%

28 12. Ciasto na pizze

28 13. Ciasto drozdzowe

28 14. Funkcja miksowania
(krétkotrwatego)

29 15. Funkcja miksowania
(dtugotrwatego)

29 16. Marmolada

29 17. Jogurt

30 18. Program do rozmrazania

30 19. Pieczenie

30 Czyszczenie

30 Rozktadanie urzadzenia na czesci

3
3

putirg

Czyszczenie
Sktadanie urzadzenia

puiirg

32 Problemy i sposoby
ich rozwigzywania

35 Dane techniczne
35 Usuwanie odpadéw

36 Zestawienie programoéw



Na temat tej instrukcji

Produkt jest wyposazony w elementy zabezpieczajgce. Mimo to nalezy doktadnie
przeczyta¢ wskazOowki bezpieczenstwa i uzytkowac¢ produkt wytgcznie w sposéb
opisany w tej instrukcji, aby unikngé niezamierzonych obrazen ciata lub uszko-
dzeh sprzetu.

Zachowac instrukcje do pdézniejszego wykorzystania.

W razie zmiany wtasciciela produktu nalezy przekazac¢ réwniez te instrukcje.

Symbole w tej instrukcji:

Ten symbol ostrzega przed Ten symbol ostrzega przed
niebezpieczenstwem odnie- niebezpieczenstwem odnie-
sienia obrazen ciata. sienia obrazen ciata wskutek

porazenia pradem elektry-

Ten symbol ostrzega przed cznym.

ryzykiem pozaru i oparzen
w wyniku kontaktu z gora-
cymi powierzchniami.
Hasto NIEBEZPIECZENSTWO ostrzega przed mozliwymi ciezkimi obrazeniami
ciata i zagrozeniem zycia.
Hasto OSTRZEZENIE ostrzega przed obrazeniami ciata i powaznymi szkodami
materialnymi.

Hasto UWAGA ostrzega przed lekkimi obrazeniami ciata lub uszkodzeniami
sprzetu.

ﬂ W ten sposéb oznaczono informacje uzupetniajgce.

Oznaczenia znajdujace sie na produkcie:

Pokrywa i obudowa urzadzenia moga sie silnie nagrzewad.
Zachowad ostroznos¢ i ewentualnie uzywac tapki do garnkdéw itp.



Wskazowki bezpieczenstwa A

Przeznaczenie

Automat do pieczenia chleba przezna-
czony jest do wyrobu i pieczenia ciasta
na chleb oraz innych ciast. Zaprojekto-
wano go do ilosci typowych dla prywat-
nego gospodarstwa domoweqgo i nie
nadaje sie do celéw komercyjnych.

Nie nadaje sie do stosowania np. w ku-
chniach dla pracownikéw sklepdw, biur

i innych obszardw komercyjnych, w gos-

podarstwach rolnych, w pensjonatach
ze $Sniadaniem, w hotelach, motelach
itp. ani w celach komercyjnych.

NIEBEZPIECZENSTWO dla dzieci
i osob z ograniczona zdolnoscia
obstugi urzadzen
- Materiaty opakowaniowe trzymac
z dala od dzieci. Istnieje m.in. niebez-
pieczenstwo uduszenial

- Urzgdzenie moze by¢ uzytkowane
przez dzieci od 8. roku zycia, a takze
przez osoby o ograniczonych zdolno-
sciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych oraz nieposiadajgce
odpowiedniego do$wiadczenia i/lub
wiedzy, o ile osoby te znajduja sie pod
nadzorem |ub zostaty poinstruowane
w zakresie bezpiecznego uzytkowania

urzadzenia oraz zrozumiaty ewentualne
zagrozenia wynikajace z niewtasciwego

uzytkowania. Dzieci nie moga prowa-
dzi¢ bez nadzoru prac zwigzanych

Z czyszczeniem i konserwacja urzadze-
nia. Dzieci nie mogq bawic sie urzadze-

niem. Urzgdzenie oraz jego kabel
zasilajacy musza znajdowac sie

w miejscu niedostepnym dla dzieci
ponizej 8. roku zycia od momentu
wtgczenia urzgdzenia az do chwili
catkowitego ostygniecia.

- Podczas uzycia urzadzenie nagrzewa
sie do wysokich temperatur! Uzywa¢
urzgdzenia w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

- Kabel zasilajacy prowadzi¢ tak, aby
nie zwisat z powierzchni roboczej.
Nie bedzie wowczas niebezpieczen-
stwa, ze mate dzieci zrzucg urzadzenie,
ciggnac za kabel.

NIEBEZPIECZENSTWO porazenia

pradem elektrycznym

- Urzadzenia, kabla zasilajgcego ani
wtyczki nie wolno nigdy zanurzaé
w wodzie, poniewaz grozi to poraze-
niem pragdem elektrycznym. Chronic¢
je réwniez przed woda kapiacg i roz-
pryskowa.

- Nie wolno dotykac urzadzenia wilgot-
nymi rekoma ani uzywac¢ go na wolnym
powietrzu lub w pomieszczeniach
0 wysokiej wilgotnosci powietrza.

- Nie wktadac do urzadzenia metalo-
wych przedmiotow (np. folii alumi-
niowej). Istnieje niebezpieczenstwo
powstania zwarcia i pozaru!

- Urzadzenie nalezy podtaczac tylko do
prawidtowo zainstalowanego gniazdka



elektrycznego z zestykiem ochronnym,
ktérego napiecie jest zgodne z para-
metrami technicznymi urzadzenia.

- Jezeli konieczne bedzie uzycie prze-
dtuzacza, musi on by¢ zgodny co naj-
mniej z danymi technicznymi produktu.
Przy zakupie przedtuzacza nalezy
zasiegna¢ porady.

- Wtyczke nalezy wyciagnac z gniazdka,
jezeli podczas uzycia wystgpig usterki,
po uzyciu, a takze przed przystgpieniem
do czyszczenia urzadzenia. Zawsze
ciagnac za wtyczke, a nie za kabel
zasilajacy.

- Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne, aby
w razie potrzeby mozna byto szybko
wyciggnaé wtyczke. Kabel zasilajacy
nalezy poprowadzi¢ w taki sposdb, aby
nikt nie mdgt sie o niego potknac.

- Kabel zasilajgcy nie moze by¢ zagiety
ani przygnieciony. Kabel ten nalezy
prowadzi¢ z dala od ostrych krawedzi,
oleju, goracych czesci urzadzenia
lub innych zrodet ciepta.

- Nalezy reqularnie kontrolowac urzg-
dzenie oraz kabel zasilajgcy pod katem
ewentualnych uszkodzen. Nie nalezy
wtaczaé urzadzenia, jesli urzadzenie
lub kabel zasilajacy wykazujg widoczne
uszkodzenia lub jesli urzadzenie spadto
na ziemie.

- Nie wolno wprowadza¢ zadnych zmian
w produkcie. Nie wolno réwniez samo-
dzielnie wymieniac kabla zasilajaceqo.
Wszelkie naprawy urzadzenia lub kabla

zasilajgceqo zlecac tylko specjalisty-
cznym zaktadom. Nieprawidtowo wyko-
nane naprawy mogag stwarza¢ powazne
zagrozenie dla uzytkownika.

OSTRZEZENIE przed poparzeniami

- Podczas uzycia silnemu nagrzaniu
ulegaja rowniez tatwo dostepne
czesci urzadzenia. Nalezy dopilnowac,
aby podczas uzycia oraz stygniecia
(przynajmniej przez 60 minut) nikt nie
dotykat goracych czesci urzadzenia.
Do otwierania urzgdzenia uzywac
ewentualnie tapki do garnkdw.

Przed czyszczeniem, przenoszeniem
lub schowaniem urzgdzenia nalezy
odczekac, az ostygnie.

- Réwniez przyrzadzane produkty
nagrzewajg sie do bardzo wysokich
temperatur. Zachowac ostroznos¢
podczas ich wyjmowania.

- Podczas wypiekania chleba pokrywa
automatu musi pozostawac zamknieta -
wyjatek stanowi tu krétkotrwate
otwarcie w celu dodania sktadnikow.

- Podczas wypiekania chleba z urzadze-
nia moze sie wydostawac goraca para.
Nalezy trzymac od niej z daleka rece
oraz twarz - istnieje ryzyko poparze-
nial Réwniez podczas otwierania
urzadzenia nalezy uwaza¢ na wydo-
bywajgca sie pare.

- Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzadzenia po zakoficzeniu pieczenia
nalezy odczekac ok. 1-2 godziny, az
urzadzenie ostygnie. Nastepnie mozna
schowac urzadzenie.



OSTRZEZENIE przed pozarem

- Nie pozostawia¢ wtgczoneqo urzadze-
nia bez nadzoru.

- Urzadzenia nie wolno wtgczac ani
wytgczac za pomocg oddzielnego
programatora czasowego lub
systemu zdalnego sterowania.

- Nie wolno zakrywac szczelin wentyla-
cyjnych. Urzadzenie nalezy ustawié

na odpornym na wysokie temperatury,

stabilnym, rownym podtozu o wtasci-
wosciach antyposlizgowych, tak aby
réwniez pod urzadzeniem zapewniony
byt swobodny obieg powietrza.

- Nalezy unikac ryzyka pozaru: podczas
uzycia urzadzenie musi by¢ ustawione
w wolnej przestrzeni, w zadnym razie
nie moze stac przy $cianie lub w rogu,
przy firankach itp. Konieczne jest za-
chowanie przynajmniej 5 cm odstepu
od $cian, mebli itp. (po bokach i od
wierzchniej strony urzadzenia). Urzg-

dzenie nalezy trzymad z dala od mate-

riatdw tatwopalnych. Nie przykrywac
urzadzenia.

« Przed uzyciem nalezy catkowicie roz-

wina¢ kabel zasilajacy. Zwrdci¢ uwage,

aby rozwiniety kabel nie miat stycz-
nos$ci z urzadzeniem.

- W zadnym razie nie wolno uzywac
urzadzenia bez wtozonej formy do
pieczenia.

- Przyrzadzang zywno$¢ nalezy zawsze
wktada¢ do formy do pieczenia, nigdy
bezposrednio do komory. Nie moze

ona mie¢ bezposredniego kontaktu
z elementami grzejnymi.

- Nigdy nie wlewac oleju do komory,

poniewaz moze on ulec zaptonowi.

- Nigdy nie przyrzadza¢ w urzadzeniu

zywnosci w opakowaniu.

- Jezeli z komory wydostaje sie dym,

nalezy koniecznie pozostawi¢ pokrywe
zamknietg i niezwtocznie wyciggnaé
wtyczke z gniazdka. W zadnym
wypadku nie gasic tlaceqo sie ciasta
woda! Dym moze sie pojawi¢ w przy-
padku, gdy ciasto wzniesie sie ponad
krawedz formy do pieczenia i zetknie
sie z elementem grzejnym. Dlatego
nalezy Scisle przestrzegac podanych
w przepisach ilo$ci sktadnikdow.

- W urzadzeniu mozna wypiekac chleb

wedtug przepisow, ktore przewiduja
zawarto$¢ maki w ciescie w zakresie
od ok. 150 do maks. 500 g. Jezeli ilos¢
maki bedzie mniejsza, wéwczas ciasto
moze nie zosta¢ wtasciwie wyrobione.
W przypadku przekroczenia maksymal-
nej dopuszczalnej ilosci maki ciasto
moze podczas pieczenia wyciec poza
krawedz komory urzadzenia. Nie
nalezy tez przekraczac ilosci drozdzy
podanych w przepisach (maks. 7 g
drozdzy suszonych lub maks. 29 g
drozdzy Swiezych przy 500 g maki).
Zbyt duza ilo$¢ drozdzy spowoduje
nadmierne wyro$niecie ciasta poza
krawedz komory urzadzenia.



OSTRZEZENIE przed innymi
obrazeniami ciata

- Nie wktada¢ do ruchomych czesci urza-
dzenia zadnych przybordw kuchennych,
takich jak tyzki, noze itp. Nie wktadac
réwniez rak do formy do pieczenia pod-
Czas pracy urzadzenia.

- Uzywac wytacznie oryginalnych akce-
soriow, poniewaz w przeciwnym razie
uzytkownik moze doznac obrazen,

a urzadzenie ulec uszkodzeniu.

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

- Za wyjatkiem przygotowania urzgdzenia
do uzytkowania (patrz odpowiedni roz-
dziat) nie wolno wtgcza¢ urzadzenia

z pustg forma do pieczenia. W przeciw-
nym razie moze doj$¢ do uszkodzenia
urzadzenia wskutek przegrzania.

- Do wyjmowania przyrzadzonego
wypieku nalezy uzywac wytacznie
odpornych na wysokie temperatury
sztuécdw z drewna lub tworzywa
sztucznego, aby nie zarysowac powtoki
antyadhezyjnej formy do pieczenia.

+ Do czyszczenia w zadnym wypadku nie
uzywac srodkdw czyszczacych o wia-
sciwosciach szorujacych, Srodkéw do
czyszczenia piekarnikow lub innych
srodkéw pomocniczych, ktére moga
rysowa¢ powierzchnie. Mogg one
uszkodzi¢ powtoke antyadhezyjna.

- Nie mozna catkowicie wykluczy¢, ze
niektore lakiery, tworzywa sztuczne
lub Srodki do pielegnacji mebli moga
wejs¢ w agresywne reakcje z antypo-

slizgowym materiatem nézek urzadze-
nia i rozmiekczycC je. W razie potrzeby
nalezy umiesci¢ pod urzadzeniem pod-
ktadke antyposlizgowa.

Elementy zabezpieczajace
- Urzadzenie wyposazono w zabezpie-

czenie przed przegrzaniem. Automa-
tycznie wytacza ono urzadzenie w przy-
padku wykrycia awarii wbudowanego
uktadu kontroli temperatury. Nie mozna
wowczas ponownie wigczyC urzadzenia.
W takim przypadku nalezy wyciagnac
wtyczke z gniazdka elektrycznego,
poczekac, az urzadzenie ostygnie

i odesta¢ w celu naprawy do Obstugi
Klienta lub zaktadu specjalistycznego.

Czym jest ,,akrylamid"?
- Akrylamid powstaje podczas intensyw-

nego podgrzewania (pieczenia, smaze-
nia, frytowania, opiekania itp.), zwta-
szcza w produktach spozywczych
zawierajacych skrobie. Nie istniejg
ostateczne wyniki badan dowodzace,
w jakiej postaci akrylamid jest szkod-
liwy dla ludzkiego organizmu. Nalezy
jednak zachowac ostroznosc i nie
wypiekac przyrzadzanej zywnosci zbyt
dtugo, poniewaz zbyt mocne przyru-
mienienie prowadzi do powstania wiek-
szych ilosci tej substancji. Nalezy trzy-
mac sie zasady: ,.zarumienianie, ale nie
zweglanie”. Poniewaz na biezgco poja-
wiajg sie nowe wyniki badan, najswiez-
sze informacje na ten temat mozna
znalez¢ w prasie. Wiele informacji
mozna réwniez znalez¢ w Internecie.
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Przygotowanie do uzytkowania

Rozpakowanie

NIEBEZPIECZENSTWO

/ ” \ dla dzieci - zagrozenie zycia
wskutek uduszenia/zakrztu-
szenia

* Materiaty opakowaniowe trzymadé
z dala od dzieci. Usuna¢ je od razu
po rozpakowaniu produktu.

1. Wyja¢ automat do pieczenia chleba
z opakowania.

2. Otworzy¢ pokrywe urzadzenia i wy-
ja¢ zabezpieczenie transportowe.

3. Z formy do pieczenia wyjac¢ hak,
miarke, tyzeczke do odmierzania
sktadnikéw oraz topatke mieszajaca.

4. Usuna¢ folie ochronng z wyswiet-
lacza.

Wybér miejsca ustawienia automatu

OSTRZEZENIE - zagrozenie
pozarem

* Nie ustawia¢ urzadzenia w poblizu
palnych przedmiotéw. Nie przysta-
wiaé go bezposrednio do $ciany
ani nie stawia¢ w kacie.

* Nie wolno zakrywadé szczelin
wentylacyjnych. Urzadzenie nalezy
ustawi¢ na odpornym na wysokie
temperatury, stabilnym, réwnym
podtozu o wtasciwos$ciach antypo-
$lizgowych, tak aby réwniez pod
urzadzeniem zapewniony byt
swobodny obieg powietrza.

> Ustawi¢ automat do pieczenia
chleba na réwnym, odpornym
na wysokie temperatury i niewraz-

liwym podtoZzu o wtasciwosciach
antyposlizgowych. Kabel zasilajgcy
nie moze zwisa¢ z powierzchni,
na ktérej znajduje sie urzadzenie.
Nalezy zapewnié wystarczajaca
ilo$¢ miejsca ze wszystkich stron
oraz od géry (min. 5 cm).

Przed pierwszym uzyciem

OSTRZEZENIE przed
poparzeniami

+ Podczas uzycia urzadzenie nagrze-
wa sie do wysokich temperatur!
Nie wolno dotyka¢ goracych czesci
urzadzenia, takich jak np. pokrywa
czy okienko. Gorgcych czesci urza-
dzenia dotykaé wytagcznie tapka do
garnkéw itp.

« Uzywac urzadzenia tylko w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Nalezy
zadbac o to, aby dzieci nie mogty
zrzuci¢ goragcego urzadzenia na
ziemie (np. ciagnac za kabel zasi-
lajacy).




4.

Przed pierwszym uzyciem automatu
do pieczenia chleba nalezy wyjagé
forme do obracajac jg lekko w kie-
runku przeciwnym do ruchu wska-
zOwek zegara (oznaczenie g

w komorze), tak aby jg odblokowad
i wyciggna¢ ku gérze. Wyczyscic
wszystkie czesci zgodnie z opisem
w rozdziale ,,Czyszczenie", aby
usunagé ewentualne pozostatosci
procesu produkcyjnego.

. Nastepnie doktadnie wysuszy¢

urzadzenie.

Ponownie wtozy¢ forme do pie-
czenia.

Urzadzenie musi sie teraz nagrzewac
przez ok. 10 minut bez zadnych sktad-
nikéw do pieczenia.

5.

6.

W drodze wyjatku otworzyé pokry-
we automatu do pieczenia chleba.

Wiozy¢ wtyczke do gniazdka elek-
trycznego. Rozbrzmiewa sygnat
akustyczny. Na wyswietlaczu poja-
wiajg sie nastepujace informacje:
1 0znaczajace program ,,Przepis
podstawowy na chleb” i 3:10 ozna-
czajgce czas pieczenia dla 750 g.

1

7.

8.

9.

10.

1.

Po dwukropku programatora
czasu mozna rozpozna¢, czy
urzadzenie jest wigczone czy
tez znajduje sie w trybie czu-
wania: Jesli dwukropek miga,
urzadzenie jest wtgczone

i nagrzewa sie. Jesli dwukropek
Swieci w sposéb ciggty, urza-
dzenie znajduje sie w trybie
czuwania. Aby rozpoczac
nagrzewanie, nalezy nacisng¢
wigcznik/wytacznik.

Przy kazdym naci$nieciu przy-
cisku rozbrzmiewa dla potwier-
dzenia sygnat akustyczny.

Naciska¢ przycisk 4 do momentu,
az na wysSwietlaczu pojawi sie
liczba 19 dla programu ,,Pieczenie”
i 1:00 jako czas pieczenia.
Nacisna¢ przycisk ¢/©, aby rozpo-
cza¢ nagrzewanie urzadzenia.

A Przy pierwszym nagrzewaniu
moze wydzielac sie lekki za-
pach, co jest rzeczg catkowicie
normalng. Nalezy zapewni¢
dostateczng wentylacje pomie-
szczenia.

Pozostawi¢ automat do pieczenia
wigczony przez okoto 10 minut,

tak aby ulotnit sie zapach wtasny
urzadzenia.

Aby wytaczy¢ urzadzenie, przy-
trzymac przycisk o/© wcisniety
przez okoto 3 sekundy. Na wyswiet-
laczu pojawi sie ponownie 1i 3:10.
Dwukropek $wieci $wiattem ciggtym.
Pozostawi¢ urzadzenie do ostyg-
niecia, a nastepnie ponownie
wyczyscic.



Obstuga

Przygotowanie urzadzenia .Programy do pieczenia i miksowa-
nia"), umiesci¢ sktadniki w formie
do pieczenia.

Uwaga: Wazne jest, aby dokta-
dnie przestrzega¢ podanych
ilosci sktadnikéw oraz kolej-
nosci, w jakiej sktadniki te
majg by¢ dodawane. Normalna
kolejno$¢:

1. ptyn (woda, mleko...)

2. maka

3.jajka

4. pozostate sktadniki

Na koniec: drozdze.

Drozdze nie mogq mieé
Wyja¢ forme do pieczenia z urza- bezposrednio kontaktu
dzenia zgodnie z opisem w poprze- z sola i ptynami!

dnim rozdziale.

Natozy¢ topatke mieszajaca
na watek napedowy w formie
do pieczenia.

Wtozy¢ forme do pieczenia do
urzadzenia i obréci¢ jg do oporu

w kierunku zgodnym z ruchem
Przestrzegajac informacji poda- wskazowek zegara (oznaczenie @~
nych w przepisie (patrz rozdziat w komorze), aby ja zablokowac.

12




Forma do pieczenia musi sie sty-
szalnie i wyczuwalnie zablokowad.

. Zamkng¢ pokrywe.
. Wtozy¢ wtyczke do odpowiedniego

gniazdka elektrycznego. Rozbrz-
miewa sygnat akustyczny. Na wys-
wietlaczu pojawiaja sie nastepujace
informacje: 1 oznaczajgce program
.Przepis podstawowy na chleb”

i 3:10 oznaczajace czas pieczenia
dla 750 g.

Wybér ustawien i wtgczanie
urzadzenia

7.

10.

UZzywajac przycisku Q4 wybraé pro-
gram zgodnie z wybranym przepi-
sem. Na wysSwietlaczu pojawi sie
numer programu i przewidziany
czas pieczenia.

. Przy uzyciu przycisku & # wybrac

odpowiednig mase (750 g/ 500 g).
Na wyswietlaczu pojawi sie zaktua-
lizowany czas pieczenia. (Wybér
nie jest mozliwy w programach
nr10 do19.)

. Przy uzyciu przycisku 343 wybra¢

stopien zarumienienia. (Wybdr
jest mozliwy w programach od 1
do10)

Przy uzyciu przyciskéow + i = mozna
nastawic¢ programator czasu

w 10-minutowych odstepach, aby
skorzystaé z funkcji opéznionego
startu (patrz przyktadowe wyli-
czenie w rozdziale ,,Porady i wska-
zOwki"). W przypadku uzywania
programatora czasu przestrzegac

wskazéwek dotyczacych delikat-
nych sktadnikéw, podanych w sekcji
,Uzywanie programatora czasu".

. Przy uzyciu przycisku &/© rozpoczac

proces pieczenia. Wybrzmi sygnat
akustyczny, a urzadzenie rozpocz-
nie przetwarzanie sktadnikow. Na
wyswietlaczu mozna Sledzi¢ uptyw
czasu. Jesli programator czasu
ustawiono zgodnie ze wskazéwkami
w punkcie 10, proces pieczenia
rozpocznie sie przed uptywem
ustawionego czasu.

« Podczas procesu pieczenia
spod pokrywy moze sie unosic
para wodna. Jest to normalne
Zjawisko i nie nalezy sie tym
niepokoi¢. Nalezy jednak
zachowac odstep od auto-
matu, aby sie nie poparzyc¢.

Podczas wyrabiania ciasta
urzadzenia moze gto$no drgac.
Jest to zjawisko normalne,
spowodowane mocnym silni-
kiem potrzebnym do wyra-
biania ciasta.

Jest rzeczg normalng, ze
okienko w pokrywie na pocza-
tku zachodzi (skroplong) para.
Kondensat znika jednak sto-
sunkowo szybko i mozna juz
bez przeszkdd obserwowad
proces pieczenia.

Nie nalezy podnosi¢ pokrywy
urzadzenia podczas faz spo-
czynku oraz pieczenia, aby
nie dopusci¢ do szybkiej
utraty ciepta.



12.

W przypadku przepiséw, ktére
umozliwiajg dodawanie kolejnych
sktadnikéw (np. suszonych owocéw,
ziaren itp.) w pdzZniejszym czasie,
urzadzenie nada w odpowiedniej
chwili 10 sygnatéw akustycznych
(patrz przepis). Nalezy wtedy otwo-
rzy¢ pokrywe i doda¢ sktadniki.
Uwaga: nie wktada¢ rak do formy
do pieczenia ani nie mieszaé zawar-
tosci jakimikolwiek przedmiotami.

Zakonczenie procesu pieczenia
i wyjmowanie pieczywa

13.

14.

Po uptywie czasu pieczenia na
wyswietlaczu widoczne bedzie 0:00
i wybrzmi 10 sygnatéw akustycznych.
Na ok. 1 godzine urzadzenie auto-
matycznie przetlacza sie na tryb
podtrzymywania ciepta, co mozna
rozpozna¢ po migajacym dwu-
kropku (z wyjatkiem programéw
14/15). Po uptywie godziny urzga-
dzenie wytacza sie.

Wyciggna¢ wtyczke z gniazdka

i otworzy¢ pokrywe.

14

Uzywajac rekawic kuchennych

itp., chwyci¢ forme do pieczenia

za uchwyt, obrécié lekko w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara (oznaczenie g W komo-
rze), a nastepnie wyciggna¢

z komory urzadzenia.

/\
Uwaga! Réwniez pieczywo jest
bardzo gorace. Nie $ciggac rekawic
i zachowac ostroznos¢. Przed wyje-
ciem pieczywa odczekaé chwile, az
forma do pieczenia nieco ostygnie.
W razie potrzeby uzyc silikonowej
lub drewnianej szpatutki, aby
oddzieli¢ pieczywo od formy. Nie
uzywac metalowej szpatutki, gdyz
uszkodzi ona powtoke antyadhe-
zyjng formy do pieczenia. W razie
potrzeby ostroznie wytrzasnac
pieczywo z formy do pieczenia.



17.

[0 4

Czasami moze sie zdarzy¢, ze
topatka mieszajaca utknie w pie-
czywie. W takiej sytuacji uzyé
dotagczonego do zestawu haka,
aby wyciggna¢ topatke mieszajaca
Z pieczywa.

+ Po upieczeniu i wyjeciu z formy
nalezy pozostawi¢ chleb na co
najmniej 30 minut do ostygniecia
i odparowania. W przeciwnym
razie bedzie sie go trudno kroito.

Przerywanie lub konczenie programu
przed czasem

> Aby na chwile przerwa¢ program,
nacisngc raz krétko przycisk o/.
Czas zostanie zatrzymany, a pro-
gram przerwany. Po ok. 2-3 minu-

tach program zostanie automa-
tycznie wznowiony.

é OSTRZEZENIE - ryzyko

zwigzane ze zdrowiem

+ Nie pozostawiaé pieczywa na dtuzszy
czas w formie do pieczenia ani tym
bardziej nie przechowywaé go w niej.
Istnieje ryzyko powstania plesni!

> Aby catkowicie zakonczy¢ przed
czasem program lub tryb podtrzy-
mywania ciepta, nacisngc raz
krotko przycisk ¢/@, a nastepnie
ponownie wcisngc ten przycisk

- Gotowy chleb nalezy niezwtocznie i przytrzymac przez ok. 3 sekundy.

wyjac¢ z automatu do pieczenia

i umiesci¢ na ruszcie, aby pieczywo
mogto catg powierzchnig oddaé
wilgo¢ (nawet jesli automat do pie-
czenia moze podtrzymywaé ciepto
upieczonego chleba nawet przez
godzine).

Nie nalezy ktas¢ chleba na talerzu
lub desce, poniewaz wowczas chleb
nie bedzie mégt oddac¢ wilgoci

i zapadnie sie do wewnatrz.
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Porady i wskazowki

Uzywanie programatora czasu

Programator czasu jest zwykle wyko-
rzystywany do pieczenia chleba w nocy,
tak aby byt gotowy rano. Przy uzyciu
minutnika mozna ustawié przygoto-
wanie pieczywa z wyprzedzeniem do
15 godzin wczesniej. W przypadku
duzego wyprzedzenia, w szczegdlnosci
latem, nie uzywac sktadnikéw, ktére
szybko sie psujg w cieptych i wilgot-
nych warunkach (np. $wieze mleko,
jogurt, ser, jajka, owoce, cebula itd.).

D> Przyktad:
Jest godzina 21:00. Chleb ma
by¢ gotowy na 7:00 rano, czyli za
10 godzin. Za pomoca przyciskéw +
i = nalezy wiec ustawi¢ czas 10 go-
dzin. Programator czasu automa-
tycznie odlicza czas potrzebny
do pieczenia zgodnie z wybranym
programem i zacznie proces pie-
czenia, tak aby chleb byt gotowy
za 10 godzin.

Nalezy pamieta¢ o tym, ze nie mozna

skrécic czasu pracy przewidzianego

dla danego programu.

Konsystencja ciasta

W przypadku wyprébowywania nowego
przepisu lub nowych sktadnikéw nalezy
przez pierwsze 5 minut obserwowac
wyrabiane ciasto przez okienko w po-
krywie. Powinna powsta¢ gtadka kulka.
W przeciwnym razie konieczna moze
by¢ zmiana sktadnikéw.

Pokrywe mozna otwierac tylko w trakcie
wyrabiania ciasta i w fazie spoczynku.
Otwarcie pokrywy w innej fazie procesu
pieczenia moze negatywnie wptynagé
na rezultat.

Uwaga! Nie otwiera¢ pokrywy na dtuzej

niz jest to konieczne, poniewaz pieczywo

moze sie zapasc.

> Jesli ciasto wydaje sie lepkie lub
klei sie do $cianek formy, doda¢
tyzke stotowg maki.

> Jesli ciasto jest zbyt suche, doda¢
tyzke stotowg cieptej wody.

> Niewymieszane pozostatosci sktad-
nikdw na brzegu formy do piecze-
nia mozna ostroznie usung¢ drew-
niang lub plastikowg szpatutka.

> Przed dodaniem maki lub wody
poczekaé, az dotychczas dodane
sktadniki zostang wmieszane do
ciasta.

Przed koncem ostatniego etapu wyra-

biania ciasta zamkng¢ pokrywe, ponie-
waz W przeciwnym razie pieczywo nie

wyros$nie prawidtowo.

Przechowywanie chleba wtasnego
wyrobu

Upieczony domowym sposobem chleb
nie zawiera zadnych konserwantéw

i dlatego trzeba go spozy¢ w przeciggu
2-3 dni od momentu upieczenia.
Chrupiacy chleb typu francuskiego
mieknie podczas przechowywania.
Dlatego do momentu rozkrojenia nie
nalezy przykrywac tego rodzaju chleba.

Swiezy chleb mozna réwniez przecho-
wywaé w zamrazarce. Przed zamroze-
niem chleba mozna go pokroi¢ na
kromki, tak aby mozna byto tatwo
wyjaé pdzniej odpowiednig porcje.



Porady dotyczace pieczenia

Ostateczny rezultat pieczenia zalezy
od wielu czynnikéw: jakoSci uzytych
sktadnikéw, starannosci ich odmierza-
nia, temperatury i wilgotnosci. Ponizej
mozna znalez¢ kilka uzytecznych porad
i wskazdéwek.

+ Automat do pieczenia chleba nie
jest hermetycznie zamknieta jedno-
stka i podlega wptywom tempera-
tury zewnetrznej. W bardzo gorace
dni lub w przypadku uzytkowania
automatu w bardzo cieptej kuchni
ciasto chlebowe wyrasta mocniej
niz w zimne dni. Optymalna tempe-
ratura pomieszczenia zawiera sie
w przedziale od 20°C do 24°C.

« W bardzo zimne dni nalezy pozos-
tawi¢ odmierzong wode kranowg
w temperaturze pokojowej przez
okoto 30 minut, zanim zostanie
uzyta. To samo dotyczy sktadnikéw
wyjmowanych z lodowki.

+ Stosowad wszystkie sktadniki
w temperaturze pokojowej,
chyba ze przepis zaleca inaczej.

+ Sktadniki nalezy umieszczac w for-
mie do pieczenia w kolejnos$ci okre-
$lonej w przepisie. Nalezy pamietac,
aby drozdze pozostaty suche i od-
dzielone od dodanej juz wczesniej
cieczy az do momentu rozpoczecia
procesu wyrabiania ciasta.

« Precyzyjne odmierzenie sktadnikéw
ma kluczowe znaczenie dla uzyska-
nia udanych wypiekéw. Wiekszos$¢
problemdw powstaje wskutek
niedoktadnego odmierzenia lub
pominiecia jakiego$ sktadnika.
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Do odmierzania sktadnikéw nalezy
uzywac dostarczonych w komplecie
akcesoriéw: miarki oraz tyzki do
odmierzania.

Nalezy zawsze stosowac Swieze
sktadniki, ktérych termin przydat-
nosci do spozycia jeszcze nie
uptynat. Szybko psujace sie sktad-
niki, takie jak mleko, ser, warzywa
czy Swieze owoce, mogga szybko
straci¢ przydatnos¢ do spozycia,
zwtaszcza w cieptym otoczeniu.
Dlatego sktadniki takie winny by¢
uzywane tylko w chlebach pieczo-
nych bezzwtocznie (bez zastoso-
wania programatora czasoweqgo).

Nie dodawad zbyt duzo ttuszczu,
poniewaz tworzy on bariere miedzy
drozdzami a maka, opdzniajac tym
samym dziatanie drozdzy. W efekcie
powstaje ciezki chleb o zwartej
konsystencji.

Masto i inne ttuszcze state nalezy
przed umieszczeniem w formie do
pieczenia pokroi¢ na mate kawatki.

Aby uzyskac chleb o posmaku owo-
cowym, nalezy zastgpi¢ czesé wody
sokiem pomaranczowym, jabtkowym
lub ananasowym.

Jako cze$¢ cieczy mozna dodaé
wywar warzywny. Przyktadowo,
woda po gotowaniu ziemniakdéw
zawiera skrobie (czyli dodatkowa
pozywke dla drozdzy) i jej zasto-
sowanie prowadzi do uzyskania
dobrze wyro$nietego i bardziej
miekkiego chleba o diuzszym
okresie trwatosci.



+ Do smaku mozna réwniez dodaé
takie warzywa jak startg marchewke,
cukinie czy ugotowane, przetarte
ziemniaki. Nalezy jednak pamieta¢,
Ze zawierajg one sporo wody,

w zwigzku z czym nalezy odpowie-
dnio zredukowad ilo$¢ dodawanej
cieczy. Nalezy poczatkowo dodaé
mniej wody, a nastepnie sprawdzi¢
ciasto, gdy juz rozpocznie sie jego
wyrabianie. Mozna wdwczas ewen-
tualnie dodac do ciasta niewielka
ilo$¢ wody.

+ Nie przekraczac ilosci sktadnikéw
podanych w przepisach, aby pod-
czas wyrabiania ciasto nie wydos-
tato sie poza forme i nie uszkodzito
automatu do pieczenia.

+ Jezeli chleb odpowiednio nie
wyrasta, wéwczas nalezy zamiast
wody kranowej uzy¢ niegazowane;j
wody butelkowej lub wczesniej
przegotowa¢ wode kranowa. Silnie
chlorowana lub fluorowana woda
z kranu, a takze woda twarda
(o duzej zawartos$ci wapnia) utru-
dnia wyrastanie ciasta chlebowego.

+ Po okoto 5 minutach wyrabiania
nalezy sprawdzié, czy ciasto chle-
bowe ma witasciwg konsystencje.
Nalezy réwniez mie¢ pod reka gu-
mowag szpatutke, aby zeskrobad
sktadniki, ktére ewentualnie przy-
warty w rogach formy do pieczenia.
Nie nalezy zeskrobywac sktadnikéw
w poblizu topatki mieszajgcej ani
utrudniaé jej ruchu obrotowego.
Jezeli ciasto sie kruszy lub jesli

urzadzenie ma trudnosci z wyrobie-
niem ciasta, nalezy doda¢ jeszcze
troche wody. Jezeli ciasto przywiera
do $cianek formy do pieczenia i nie
tworzy kulki, nalezy dodac jeszcze
troche maki.

Stosowanie gotowych mieszanek

W automacie do pieczenia chleba moz-
na mieszac i piec gotowe mieszanki
chlebowe. Nalezy jednak przy tym
zwraca¢ uwage na wage sktadnikdw,
aby nie zostata przekroczona ich
maksymalna ilos¢ okre$lona dla tego
automatu i aby urzadzenie nie zostato
przecigzone.

> Najpierw nalezy wla¢ do formy za-
lecang przez producenta mieszanki
chlebowej ilo$¢ wody, a nastepnie
wsypac sama mieszanke.

> Po okoto 5 minutach nalezy spraw-
dzi¢ konsystencje ciasta i w razie
potrzeby dolac jeszcze troche wody,
jesli mieszanka jest zbyt sucha.

W przypadku wiekszo$ci gotowych
mieszanek chlebowych mozna uzy¢
programu nr 1. Jezeli przy tych usta-
wieniach chleb petnoziarnisty nie
wyrasta w wystarczajgcym stopniu,
nalezy nastepnym razem wyprébowac
program nr 5 do wypieku chleba
petnoziarnistego lub program nr 6

do wypieku pieczywa zytniego.

Tego typu chleb najlepiej wypiekaé
bezposrednio po umieszczeniu sktad-
nikéw w formie (bez funkcji opéznio-
nego startu), poniewaz nie ma mozli-
wosci odseparowania drozdzy od cieczy.



Sktadniki

Jako$¢ wytwarzanego chleba zalezy
od wielu czynnikdéw. Dlatego bardzo
wazne jest, aby dobrze zna¢ poszcze-
gélne sktadniki oraz ich wtasciwosci.
Tylko wéwczas mozna osiggnac opty-
malne rezultaty.

Waznym czynnikiem wptywajacym
na osiggane rezultaty jest oczywiscie
jakos¢ i Swiezos¢ uzywanych sktad-
nikdw. Wszystkie sktadniki dodawane
do formy do pieczenia powinny mie¢
temperature pokojowa (od 18°C do
23°C). Réwniez w pomieszczeniu,

w ktérym wypiekany jest chleb, powin-
na panowaé normalna temperatura
pokojowa.

Maka pszenna

Rodzaj uzywanej maki jest bardzo
wazny. Najwazniejszym sktadnikiem
maki jest gluten, ktéry wchtania gazy,
ktére uwalniane sg w procesie fermen-

tacji drozdzy. Dzieki temu ciasto ro$nie.

Maka biata

Maka biata powstaje w wyniku zmie-
lenia ziaren pszenicy bez zewnetrznej
tuski i bez zarodka. Nalezy koniecznie
uzywaé maki o duzej zawartosci protein,
w tym glutenu. Najlepsze rezultaty
mozna osiggnac przy zastosowaniu
maki dobrej jakos$ci, najlepiej niebie-
lonej. Podczas zakupu maki nalezy
zwréci¢ uwage na jej typ: najlepiej 450,
550 lub 1050.

W przepisach na chleby typu francu-
skiego dodawana jest czesto pewna
ilo§¢ drobnej maki francuskiej, aby
miekisz typowy dla tego rodzaju chleba.

Maka petnoziarnista

Maka petnoziarnista powstaje w wyniku
zmielenia ziaren wraz z tuska i zarod-
kiem. Wytworzony z niej chleb ma lekko
orzechowy smak i miekisz o duzych
porach. W miare mozliwos$ci najlepiej
stosowaé make petnoziarnistg bogata
w biatko. Chleb wytworzony w 100%

z maki petnoziarnistej jest bardziej
zwarty niz chleb biaty. Ciasto z maki
petnoziarnistej potrzebuje wiecej czasu
do wyro$niecia, dlatego w automacie
do pieczenia nalezy uzywaé programu
do maki petnoziarnistej (program 5).

W celu uzyskania |zejszego chleba
mozna zastagpic¢ cze$¢ maki petnoziar-
nistej maka pszenna.

Inne rodzaje maki

Maki uzyskane z innych zbdz, takich
jak zyto, jeczmien, owies czy gryka,
dostarczajg duzych ilosci btonnika,

ale jednocze$nie zawierajg mniejsze
ilo$ci glutenu w poréwnaniu do maki
biatej. Dlatego chleby petnoziarniste
s3 z requty mniejsze i bardziej zwarte
niz chleby biate. Chleb jest najlepszy
wtedy, gdy od 20% do maks. 50% maki
biatej zostanie zastgpione innymi ro-
dzajami maki. Dzieki temu uzyskuje

sie petniejszy smak chleba petnoziar-
nistego przy zachowaniu lzejszej
konsystencji chleba biatego.

Sal

Pewna niewielka ilo$¢ soli jest potrze-
bna do tego, by nadaé chlebowi smaku,
ale przede wszystkim do tego, by

wspomo&c proces wyrastania ciasta
chlebowego. Sl sprawia, ze ciasto jest



bardziej elastyczne. Poza tym sél
hamuje wzrost drozdzy, zapobiegajac
tym samym nadmiernemu wyro$nieciu
ciasta ijego pézniejszemu opadnieciu.
Nalezy jednak pamietaé o tym, ze zbyt
duza iloS¢ soli utrudnia prawidtowe
wyro$niecie ciasta.

Nalezy stosowac drobnoziarnista sol
stotowa (kopalniang) lub morska. Sol
gruboziarnista nadaje sie natomiast
bardziej do posypania chrupigcych
buteczek drozdzowych. Substancje
zastepujace sol z requty w tym przy-
padku nie sprawdzajg sie, poniewaz
czesto nie zawierajg sodu.

Cukier

Cukier aktywuje i odzywia drozdze,
umozliwiajgc wyrosniecie ciasta chle-
bowego. Ponadto cukier pozytywnie
wptywa na smak i konsystencje chleba,
a takze na stopien zarumienienia skor-
ki. Zamiast cukru mozna uzy¢ miodu,
syropu lub melasy. Nalezy jednak
wtedy odpowiednio zmniejszy¢ ilo$¢é
cieczy, ktéra ma by¢ dodana wedtug
przepisu. Nie nalezy stosowac zadnych
sztucznych substancji stodzacych,
poniewaz nie odzywiajg one drozdzy,
lecz moga nawet catkowicie zasto-
powac ich dziatanie.

Ttuszcze i oleje

Aby miekisz chleba stat sie bardziej
miekki i aby chleb dtuzej zachowywat
Swiezos¢, nalezy dodad nieco oleju lub
innego ttuszczu. Nalezy uzywac oliwy
z oliwek lub oleju stonecznikowego
wedtug przepisu. Jezeli zamiast tego
dodawane jest masto, margaryna

lub smalec (w niewielkich ilosciach,
maks. 15 g), wéwczas nalezy dodaé
nieco wiecej cieczy (o ok. 3 tyzeczki).
Nie nalezy stosowa¢ produktéw do
smarowania ze zredukowang zawarto-
$cig ttuszczu, poniewaz zawierajg

one zbyt duzo wody i dlatego nie maja
takich samych wtasciwosci jak masto.

Ciecz

Swieze sktadniki chleba sktadaja sie
zwykle z wody lub mleka, albo z mie-
szanki tych dwéch cieczy. Woda spra-
wia, ze skorka chleba jest bardziej
chrupiaca. Mleko z kolei sprawia, ze
skérka oraz migzsz chleba sg bardziej
miekkie.

Sa rézne opinie na temat wtasciwej
temperatury wody. W tym zakresie
zalecamy przeprowadzenie préb

i podjecie decyzji wedtug indywidual-
nych preferencji. 0gélnie mozna
stwierdzi¢, ze nalezy wybraé tempera-
ture wody z zakresu od 20°C do 25°C.
W przypadku ultraszybkiego chleba
nalezy uzy¢ wody o temperaturze od
45°C do 50°C, tak aby przyspieszy¢
proces wyrastania ciasta. Woda musi
by¢ dobrej jakosci. W przypadku
bardzo twardej (= zawierajacej duzo
wapnia) wody w kranie nalezy stoso-
wac niegazowang wode butelkowang,
poniewaz kamien wapienny moze
negatywnie wptyngé na proces wypie-
ku chleba.

Zamiast wody mozna réwniez uzy¢
$wiezego mleka lub wody z dodatkiem
2% mleka w proszku, aby poprawié
smak chleba i kolor jego skérki.



Niektore przepisy przewidujg takze
uzycie soku owocowego. Polecamy
wyprébowad!

Drozdze

Drozdze wystepujg w postaci drozdzy
Swiezych oraz drozdzy suchych. Po
rozdrobnieniu drozdze umieszczane
s3 W zagtebieniu wykonanym w mace,
gdzie pozostajg suche i oddzielone od
cieczy oraz soli do momentu rozpo-
czecia procesu wyrabiania ciasta
chlebowego.

Nalezy zawsze stosowac ilo$¢ drozdzy
podang w przepisie - zbyt duza ilos¢
drozdzy spowoduje nadmierne wyros-
niecie ciasta poza krawedz formy do
pieczenia.

Drozdze suche bardzo intensywnie
wchtaniaja wilgo¢. Dlatego napoczete
opakowanie nalezy szczelnie zamkngc.
Reszte drozdzy z otwartego opakowania
nalezy wykorzystaé¢ w ciggu 48 godzin,
chyba Ze ich producent okreslit inaczej.
Drozdze suche nalezy koniecznie spo-
zytkowac¢ przed uptywem daty przydat-
nosci do spozycia, poniewaz ich dzia-
tanie stabnie z czasem.

W handlu dostepne sg réwniez specjal-
ne drozdze suche przeznaczone do
automatéw do pieczenia chleba. Przy
uzyciu tych drozdzy mozna osiggna¢
dobre efekty, chociaz konieczne jest
odpowiednie dostosowanie ilosci.

Jezeli zamiast drozdzy suchych maja
by¢ uzyte drozdze Swieze, wéwczas
nalezy przeliczy¢ ilos¢ w nastepujacy
sposdb: 7 g drozdzy suchych odpo-
wiada 25 g drozdzy $wiezych.
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Ziota i przyprawy

Ziota mozna doda¢ na samym poczg-
tku razem z pozostatymi sktadnikami
gtéwnymi.

Przyprawy, takie jak cynamon, imbir,
oregano, pietruszka czy bazylia wzbo-
gacajg smak i wyglad chleba. Ziota
stosowac w matych ilo$ciach (1-2 mate
tyzeczki), aby nie przyttumi¢ smaku
samego chleba.

Swieze przyprawy, takie jak czosnek
czy szczypiorek, zawierajg duzo wody,
wiec moga mie¢ wptyw na sktadniki
przepisu. Nalezy odpowiednio zmniej-
szy¢ ilo$¢ ptynu podanego w przepisie.

Orzechy i owoce

W przypadku niektérych programéw
pieczenia mozliwe jest dodanie w péz-
niejszym czasie kolejnych sktadnikow,
np. orzechdéw i owocow. W takiej sytua-
cji wybrzmi 10 sygnatoéw akustycznych,
informujacych o mozliwosci dodania
sktadnikow. Sktadniki te muszg zostaé
dodane pdzniej, aby chleb prawidtowo
wyrdést i zachowat swéj ksztatt. Ponadto
dodanie tych sktadnikéw do ciasta juz
w pierwszej fazie wyrabiania spowodo-
watoby ich zbyt mocne rozdrobnienie

i mogtoby doprowadzi¢ do ich zbry-
lenia. W przypadku dodania do ciasta
chlebowego takich dodatkéw jak siemie
Iniane, rodzynki, ziarno stonecznika,
ziarno sezamowe, pestki dyni itp. cia-
sto to staje sie ciezsze, a przez to chleb
wychodzi bardziej zwarty. W przypadku
dodawania stodkich sktadnikéw, np. ro-
dzynek, nalezy w razie potrzeby zredu-
kowac ilo$¢ dodawanego cukru, aby
chleb nie wyszedt zbyt stodki.



Programy pieczenia i miksowania

Zasady obowigzujgce dla ponizszych przepisow:
* Przepisy od 1do 10 to programy do wypieku chleba lub ciasta, w ktérych

sktadniki sg mieszane i wyrabiane do postaci ciasta, ktére nastepnie wyrasta,
a potem jest wypiekane.
Przepisy od 11 do 15 to z kolei programy, w ktérych jedynie przygotowywane
jest ciasto. Wypiekanie nastepuje potem w piekarniku po obtozeniu ciasta
na pizze okre$lonymi w przepisie sktadnikami lub uformowaniu butek.
Przepis nr 16 na marmolade to program do mieszania i podgrzewania.
Przepisy nr 17 (wyréb jogurtu), 18 (do rozmrazania) oraz 19 (jedynie do wypie-
kania) nie obejmujg mieszania, a jedynie (stabsze lub mocniejsze) podgrzewanie.

+ Olej mozna zastapi¢ roztopionym mastem.
+ Podczas dodawania sktadnikéw przestrzegac kolejnosci w tabeli.

« We wszystkich przepisach make o duzej zawartosSci glutenu mozna zastagpié
maka bezglutenowa. Nalezy przy tym pamietaé, ze inne sktadniki podane
w przepisie réwniez moga by¢ nieodpowiednie dla oséb wrazliwych na gluten
lub alergikow.

« Podane ilosci soli i cukru pozwolity nam osiggna¢ najlepsze rezultaty. Oczy-
wiscie uzytkownik moze je lekko zmodyfikowac¢ w zaleznos$ci od swoich indy-
widualnych preferencji smakowych. Nalezy jednak pamieta¢ o tym, ze sél
i cukier sg niezbedne do teqo, by ciasto chlebowe wyrosto. Zbyt mata lub
zbyt duza ilo$¢ tych sktadnikow jest wiec niezalecana.

« W przypadku programéw od 1do 10 mozna w pdzniejszym czasie dodawaé
kolejne sktadniki (np. orzechy, rodzynki itp.). Urzadzenie zasygnalizuje wia-
Sciwy do tego moment (w 2. fazie wyrabiania) za pomoca 10 sygnatéw aku-
stycznych. Moment ten nastepuje od okoto 30 minut do 1,5 godziny po rozpo-
czeciu programu (patrz tabele programéw: punkt ,,Dodatkowe sktadniki*
okre$la zalecane wskazanie na wyswietlaczu).

1. Przepis podstawowy na chleb

Masa 500¢g 750¢g
Czas 3.05 310
Dodatkowe sktadniki przy ~ 2:35 przy ~ 2:40
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Woda 210 ml 260 ml

Olej 11/2 tyzki stotowej 159 2 tyzki stotowe 209

Sél 1/2 tyzeczki 3q 1lyzeczka 64

Cukier 1tyzka stotowa 159 2 tyzki stotowe 309

Maka 21/3 miarki 3209 3 miarki 420 ¢

Drozdze 12 kogtkj Swiezych Iu.b 5 g suchych droz- 2/3 ko§tlgi $wiezych Iub.7 g suchych droz-
drozdzy (219) dzy (3/4 opakowania)|  drozdzy (25 g) dzy (1 opakowanie)

2. Przepis na szybki chleb

Masa 500 g 7509

Czas 2:05 210

sblaiz%kia‘iﬂe przy ~1:45 przy ~1:50

Woda 140I ml 19d ml

Olej 2 tyzki stotowe 2649 21/2 tyzki stotowej 33¢g

Sél 2/3 tyzeczki 3g 3/4 tyzeczki 4q

Cukier 1tyzka stotowa 159 2 tyzki stotowe 309

Maka 2 miarki 290 g 21/2 miarki 360 g

Drozdze 12 kogtkj Swiezych Iu.b 5 g suchych droz- 2/3 k0§tl§i $wiezych Iub.7 g suchych droz-

drozdzy (219) dzy (3/4 opakowania)|  drozdzy (25 g) dzy (1 opakowanie)

3. Stodki chleb

Masa 500¢g 750¢

Czas 345 3:50

sblai?itr\kia‘iﬂe przy ~ 3:10 przy ~ 315

Woda 120I ml 160I ml

Olej 11/2 tyzki stotowej 209 2 tyzki stotowe 264

Sol 1/2 tyzeczki 29 1/2 tyzeczki 24

Jajko 1 cate jajko 60 g 1 cate jajko 60 g

Cukier 2 tyzki stotowe 30g¢ 3 tyzki stotowe 459

Chude mleko 1/4 miarki 359 1/3 miarki 47q

Maka 2 miarki 290 g 2 3/4 miarki 380 ¢

Drozdze 12 kosﬁkj Swiezych Iu‘b 5 g suchych droz- 2/3 kqstlgi $wiezych Iub.7 g suchych droz-

drozdzy (21q) dzy (3/4 opakowania)|  drozdzy (25 q) dzy (1 opakowanie)
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4. Chleb francuski

Masa 500 g 75049

Czas 4.05 410

Sblaiztnkia‘i"e przy ~ 3:30 przy ~ 3:35

Woda 186 ml 266 ml

Olej 1tyzka stotowa 109 11/2 tyzki stotowej 159

Sol 11yzeczka 6g 11/2 tyzeczki 99

Cukier 1/2 tyzki stotowej 8¢ 11yzka stotowa 15g

Biata maka 21/4 miarki 3009 2 3/4 miarki 400¢

Drozdse 12 kogtkj Swiezych Iu.b 5 g suchych dr(_)z- 2/3 ko§tI§i Swiezych Iub.7 g suchych d(oz-
drozdzy (21 ) dzy (3/4 opakowania)|  drozdzy (25 g) dzy (1 opakowanie)

5. Chleb petnoziarnisty

Masa 500 g 7509

Czas 4:00 4.05

gﬁgﬂ‘ia‘iﬂe przy ~ 2:50 przy ~ 2:55

Woda 186 ml 226 ml

Olej 2 tyzki stotowe 26 ¢ 21/2 tyzki stotowej 38¢

Sol Ttyzeczka 6¢ 1tyzeczka 69

Cukier trzcinowy 1tyzka stotowa 159 11/2 tyzki stotowej 26 ¢

Biata maka 1 miarka 1459 11/2 miarki 180 ¢

Maka petnoziarnista 1 miarka 145¢g 11/2 miarki 180 ¢

Drozdze 112 kogtkj Swiezych Iu.b 5 g suchych drqi- 2/3 kqstlgi Swiezych Iub.7 g suchych d(oi-
drozdzy (21 ) dzy (3/4 opakowania)|  drozdzy (25 g) dzy (1 opakowanie)
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6. Chleb zytni

Masa 500 g 75049

Czas 4.00 4.05

Dodatkowe s -0

sktadniki przy ~ 2:50 przy ~ 2:55

Woda 180 ml 220 ml

Olej 2 tyzki stotowe 26 ¢ 21/2 tyzki stotowe] 38¢g

Sol 1tyzeczka 649 1tyzeczka 69

Cukier trzcinowy 1tyzka stotowa 15¢g 11/2 tyzki stotowej 23¢9

Biata maka 1miarka 145¢g 11/2 miarki 180 ¢

Maka zytnia 1 miarka 1459 11/2 miarki 180 g

Drosdie 1/2 kostki $wiezych [lub 5 g suchych droz-| 2/3 kostki §wiezych |lub 7 g suchych droz-
drozdzy (219) dzy (3/4 opakowania)|  drozdzy (25 q) dzy (1 opakowanie)

7. Chleb bezglutenowy

Masa 500 g 75049

Czas 3:25 3:30

Dodatkowe s .9

sktadniki przy ~ 2:45 przy ~ 2:50

Woda 180 ml 220 ml

Olej 2 tyzki stotowe 26 ¢ 21/2 tyzki stotowe] 33g

Sol 1tyzeczka 69 1tyzeczka 69

Cukier 11/2 tyzki stotowej 23¢ 2 tyzki stotowe 30g

Maka bezglutenowa 13/4 miarki 25549 2 miarki 290 ¢

Maka kukurydziana 1/4 miarki 359 1/2 miarki 70

Drosdie 1/2 kostki Swiezych [lub 5 g suchych droz-| 2/3 kostki §wiezych |lub 7 g suchych droz-
drozdzy (21q) dzy (3/4 opakowania)|  drozdzy (25 g) dzy (1 opakowanie)
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8. Chleb ryzowy

przy ~1:55

Masa 500¢ 7509

Czas 3:00 3:05

I:Iai%tnkia}”e przy ~ 2:10 przy ~ 2115

Woda 150I ml 196 ml

Olej 2 tyzki stotowe 260 21/2 tyzki stotowe] 38¢

Sol Ttyzeczka 60 Ttyzeczka 6Q

Jajko 1 cate jajko 60 g 1 cate jajko 60 g

Cukier 1tyzka stotowa 154 2 tyzki stotowe 30g

Maka 2 miarki 290 ¢ 21/2 miarki 360 g

Ugotowany ryz 1/4 miarki 1/3 miarki

Drozdze 1/2 kostki $wiezych |lub 5 g suchych droz-| 2/3 kostki Swiezych {lub 7 g suchych droz-
drozdzy (21q) dzy (3/4 opakowania)|  drozdzy (25 g) dzy (1 opakowanie)

9. Chleb kanapkowy

Masa 500 g 7509

Czas 4.05 410

somztnkia‘i"e przy ~ 3:30 przy ~ 3:35

Woda 210I ml 256 ml

Olej 1/2 tyzki stotowej 8¢ 11yzka stotowa 5g

Sol Ttyzeczka 6¢ 1tyzeczka 6¢

Cukier 1/2 tyzeczki 39 1tyzeczka 69

Maka 2 miarki 290 g 21/2 miarki 3609

Drozdze 12 kogtkj Swiezych Iu.b 5 g suchych droz- 2/3 k0§tI§i Swiezych Iub.7 g suchych droz-
drozdzy (21g)  |dzy (3/4 opakowania)|  drozdzy (25 g) dzy (1 opakowanie)

10. Ciasto na wypieki

Masa ok.400 g

Czas 2:20

Dodatkowe sktadniki
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Olej rzepakowy lub Iniany

3 tyzki stotowe

Jajka 4 cate jajka (duze)
Cukier 130 g (albo mniej lub wigcej wedle upodoban)
Maka 150 g
Budyn waniliowy w proszku (opcjonalnie) 2 tyzeczki

s s 1/4 kostki $wiezych drozdzy lub 2 g suchych drozdzy
Drozdze (10 ) (1/3 opakowania)

Programy od 11 do 13 jedynie mieszajg i wyrabiajg ciasto, a nastepnie
pozostawiajg je do wyro$niecia. Gotowe ciasto moze potem zostaé
poddane dalszej obrébce i np. wypieczone w piekarniku. Nadaja sie

do plackéw, butek, pizzy itp.

11. Ciasto petnoziarniste 100%

Czas 2:55
Cukier 1tyzeczka
Olej 2 tyzki stotowe
Sl 11/2 tyzeczki
Woda 250 ml
Maka petnoziarnista 400 ¢

Drozdze

2/3 kostki $wiezych drozdzy (25 g) lub 7 g suchych
drozdzy (1 opakowanie)

11. (Wariant) Ciasto petnoziarniste 70%

Czas 2:55
Cukier 1tyZzeczka
Olej 2 tyzki stotowe
Sl 11/2 tyzeczki
Woda 320 ml
Biata maka 17549
Maka petnoziarnista 3009

Drozdze

2/3 kostki swiezych drozdzy (25 g) lub 7 g suchych
drozdzy (1 opakowanie)
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12. Ciasto na pizze

Masa 0k.500¢

Czas 0:45

Woda 170 ml

Sol 1tyzeczka

Oliwa z oliwek 11yzka stotowa

Biata maka 3004

Drozdse 2/3 kostki $wiezych drazg[z)gk(g\?vggileu)b 7 g suchych drozdzy

13. Ciasto drozdzowe

Czas 1:30

Woda 320 ml

Sol 11/2 tyzeczki

Oliwa z oliwek 2 tyzki stotowe

Cukier 2 tyzeczki

Biata maka 400 g

Drozdze 2/3 kostki $wiezych drozdzy (25 g) lub 7 g suchych drozdzy

(1 opakowanie)

Programy 14 i 15 to programy stricte do miksowania - stuzg do wyrabiania
ciasta, ktére nie musi wyrasta¢. Nadajg sie np. do makaronu, ciastek, prze-

kasek Dim Sun itp.

14. Funkcja miksowania (krétkotrwatego)

Czas 15 minut
Woda 330 ml

Sl 1tyzeczka
Olej 2 tyzki stotowe
Biata maka 560 g
Drozdze 11/4 tyzki stotowej

Urzadzenie lekko podgrzewa sktadniki do maks. 38°C.

Program nr 14 trwa 15 minut. Programator czasu mozna ustawi¢ na maks. 15:00 godzin.
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15. Funkcja miksowania (dtugotrwatego)

Czas 20 do 30 minut (czas mozna ustawic)
Woda I 330 ml

Sol 1tyzeczka

Olej 2 tyzki stotowe

Biata maka 560 g

Drozdze 11/4 tyzki stotowej

Program 15 nie ma funkcji opéZnionego startu,, lecz uruchamia sie zawsze od razu.

16. Marmolada

llos¢ 450 g
Czas 1:20
Migzsz z owocow 300¢
Cukier 150 g
Sok z cytryny 1/2 cytryny

Zalecane jest odczekanie 20 minut przed rozpoczeciem powolnego dodawania cukru.

Przepisy (programy) od 17 do 19 nalezy stosowac bez topatki

mieszajacej!
17. Joqurt
llos¢ 1100 ml
Czas 8:00 (mozliwos¢ ustawienia wartosci od 0:05 do 12:00)
Mieko petnottuste 1000 ml
Jogurt naturalny 100 ml (lub 1 opakowanie jogurtu)
Cukier do smaku 60g

Czas mozna ustawi¢ przy uzyciu przyciskdw + i =. W razie potrzeby przemiesza¢ sktadniki krétko w formie
do pieczenia, zwtaszcza gdy uzywany jest cukier, tak aby nie ulegt on zbryleniu.
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18. Program do rozmrazania

Czas

0:30 (mozliwos$¢ ustawienia wartosci od 0:10 do 2:00)

Czas mozna ustawic przy uzyciu przyciskow + i -.

Urzadzenie nagrzewa sie do 50°C, co umozliwia rozmrozenie zywnosci.

19. Pieczenie

Czas

1:00 (mozliwo$¢ ustawienia wartosci od 0:20 do 2:00)

Czas mozna ustawic przy uzyciu przyciskow + i -.

Program stricte do pieczenia przygotowanych uprzednio ciast. Urzadzenie utrzymuje temperature ok. 150°C.

Czyszczenie

c NIEBEZPIECZENSTWO -
zagrozenie zycia wskutek
porazenia pragdem elektry-
cznym
* Przed przystgpieniem do czyszcze-
nia urzadzenia wyciggna¢ wtyczke
z gniazdka.
+ Nie wolno naraza¢ urzadzenia na
dziatanie wilgoci. Chronic je réwniez
przed wodg kapigcg i rozpryskowa.

OSTRZEZENIE przed popa-
rzeniami

JAN

+ Pozostawi¢ urzadzenie do catkowi-
tego ostygniecia przed roztozeniem
go na czesci, przed przystgpieniem
do czyszczenia lub przed schowa-
niem urzadzenia.
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Rozktadanie urzadzenia na czesci
>

Wyja¢ forme do pieczenia z urza-
dzenia obracajac jg lekko w kie-
runku przeciwnym do ruchu wska-
z6wek zegara (oznaczenie g

w komorze ), tak aby jg odblokowac
i wyciggnac ku goérze.




Czyszczenie

UWAGA - ryzyko szkdéd materialnych

« Do czyszczenia nie uzywac silnych
chemikalidéw ani agresywnych lub
rysujacych powierzchnie srodkéw
czyszczacych.

> Wyczyscic¢ forme do pieczenia od
wewnatrz i z zewnatrz przy uzyciu
wilgotnej szmatki. Jesli jest to ko-
nieczne, uzy¢ odrobiny ptynu do
mycia naczyn, pamietajac o tym,
aby doktadnie usunaé jego pozosta-
tosci, tak aby udat sie réwniez na-
stepny chleb. W przypadku upor-
czywie przywierajacych zabrudzen
lub trudnosci z usunieciem topatki
mieszajgcej, w drodze wyjatku wlac¢
do formy do pieczenia niewielka
ilo$¢ cieptej wody i moczy¢ jg przez
maks. 30 minut. Nastepnie wytrzeé
forme do pieczenia oraz topatke
mieszajaca wilgotna Sciereczka.
Nie zanurza¢ jednak formy do pie-
czenia w wodzie!

D> Miarke i tyzeczke do odmierzania
sktadnikéw umy¢ w cieptej wodzie
z niewielka ilo$cig ptynu do mycia
naczyn.

> W razie potrzeby mozna przetrzec
urzadzenie z zewnatrz i od wew-
natrz wilgotng szmatka.

> Przed ponownym ztozeniem urzg-
dzenia lub przed jego schowaniem
nalezy odczekaé, az wszystkie cze-
$ci urzadzenia catkowicie wyschna.

31

Sktadanie urzadzenia

) | (&ﬂ

Natozy¢ topatke mieszajgca zgod-
nie z rysunkiem na watek napedowy
w formie do pieczenia ...

... i wtozy¢ forme do pieczenia

do komory urzadzenia. Obrdcié¢
forme lekko w kierunku zgodnym

z ruchem wskazéwek zegara (ozna-
czenie @< w komorze ), aby jg
zablokowac. Forma do pieczenia
musi sie styszalnie i wyczuwalnie
zablokowad.



Problemy i sposoby ich rozwigzywania

Problem Przyczyna Rozwiazanie

« Z urzadzenia +Osady z maki lub  + Wytaczy¢ urzadzenie i pozostawic
wydobywa sie inne w komorze do catkowitego ostygniecia.
zapach spale- urzadzenia. Usunac¢ zanieczyszczenia przy
nizny. uzyciu wilgotnej szmatki.

+ Sktadniki nie + Forme do pieczenia -« Sprawdzi¢ forme do pieczenia
wymieszaty sie lub topatke miesza- oraz topatke mieszajaca i w razie
rownomiernie jaca zatozono nie- potrzeby ponownie je zatozyd¢.

(np. maka prawidtowo.

zbiera sie * Nie zgadzaja sie « Doktadnie odmierza¢ sktadniki.

po bokach/ proporcje sktad-

na wierzchu nikéw.

ciasta). c . . e s . . .

* Czy uzyto maki « Jesli ciasto jest zbyt wilgotne, uzy¢

bezglutenowej? szpatutki, aby oddzieli¢ je od $cianek.
Powoduje ona Jesli ciasto jest zbyt suche, dodawad
powstanie wyjat- stopniowo po tyzce stotowej wody, az
kowo wilgotnego ciasto osiggnie wtasciwg konsystencje.
ciasta.

+ Po wiaczenia + Wewnetrzna + Wyciggna¢ wtyczke, otworzy¢ pokry-
urzadzenia temperatura we i poczeka¢ 15-30 minut, az urza-
wy$wietla sie urzadzenia dzenie ostygnie przed wigczeniem
kod btedu HHH. jest za wysoka. programu. Po uzyciu urzadzenia

pozostawié je do catkowitego ostyg-
niecia przed ponownym wigczeniem.

+ Okienko zapa- - Jest to zupetnie « Po uzyciu wyczyscic¢ okienko.

rowato i jest normalne w fazie
pokryte parg wyrabiania ciasta
wodna. i nagrzewania.

* L opatka miesza- +Czy wybrano + W takiej sytuacji uzy¢ dotgczonego do
jaca utkneta wysoki stopien zestawu haka, aby wyciggnad topatke
w gotowym zarumienienia? mieszajacy z chleba.
chlebie. Powoduje on pow-

stanie grubej skorki
wokot chleba.
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Problem

Przyczyna

Rozwiagzanie

« Ciasto « Czy odmierzono prawidtowo  + Doktadnie odmierzaé sktadniki.
za bardzo sktadniki? « Zwraca¢ uwage na prawidiowa
wyrosto ilo$¢ soli i drozdzy.

I naciska * Czy dodano sol? « Ewentualnie sprébowac zmniej-
na szy¢ iloé¢ drozdzy o 1/4 tyzki
pokrywe. stotowe].

« Ciastonie < Czy odmierzono prawidtowo < Doktadnie odmierza¢ sktadniki.
wyrosto. sktadniki? - Sprawdzi¢ date przydatnosci

+ Czy drozdze i maka nadaja
sie do spozycia?

+ Czy w trakcie pracy urzadze-
nia pokrywa byta otwarta?

+ Czy sktadniki ptynne byty
zbyt zimne?

do spozycia maki i drozdzy.
« W miare mozliwos$ci pozostawié
pokrywe urzadzenia zamknieta.

+ Zawsze dodawacd ptynne sktad-
niki o temperaturze pokojowej.

« Kolor skoérki « Czy uzyto za duzo cukru?

« Uzy¢ mniej cukru.

j?St zbyt « Wybra¢ jasniejszy stopien
ciemny. zarumienienia.
+ Chleb nie « Zdarza sie, ze chleb nie jest
jest symet-  symetryczny, w szczegdlnosci
ryczny. w przypadku chlebéw z maki

petnoziarnistej.

+ Czy zastosowano za duzo
drozdzy lub wody?

» Podczas wyrastania i piecze-
nia topatka mieszajaca zepch-
neta ciasto na bok.

« Uzy¢ nieco mniej wody
lub drozdzy.

33



Problem Przyczyna Rozwiazanie

* Bochenki + Jest to normalne zjawisko.
chleba maja Ksztatt bochenka moze sie
rézne ksztatty.  rézni¢ w zaleznosci od

rodzaju chleba.

* Chleb jest « Ciasto jest zbyt wilgotne. « Uzy¢ nieco mniejszej ilosci
wydrazony wody.
lub ma wiele . czy uzyto za duzo drozdzy?  +Uzy¢ nieco mniejszej ilosci
dziur w Srodku. drozdzy.
+ Czy dodano sol? + Dodac szczypte soli.
» Czy dodano zbyt goraca « Zawsze dodawaé wode
wode? o temperaturze pokojowej.
* W chlebie jest +Czy dodano zbyt duzo ptyn-  + Doktadnie odmierzac¢ sktad-
zakalec lub ma nych sktadnikéw? niki.
on gumowa + Czy wybrano program nie-  + Sprawdzi¢, czy wybrano
konsystencje.  zgodny z zastosowanym wtasciwy program.
przepisem?
« Ciasto kruszy < Chleb jest zbyt goracy. + Odczeka¢ co najmniej
sie podczas 15-30 minut, az chleb
krojenia. ostygnie przed jego

pokrojeniem.

* Chleb ma + Czy uzyto za duzo maki? + Doktadnie odmierza¢ sktad-
ciezka i zwarta niki.
konsystencje. . czy maka nadaje sie do spo-  * Sprawdzi¢ date przydatnosci
zycia? do spozycia maki.

« Czy dodano za mato wody?  + Doktadnie odmierzad sktad-
* Chleb petnoziarnisty zwykle niki.

ma gestszg konsystencje niz

chleb pszenny.

*Dno formy do < Czy forma do pieczenia byta < Przebarwienia sg normalne
pieczenia jest myta w zmywarce do naczyh? i nie pogarszajg jakosci mate-

ciemno zabar- riatu. Forma do pieczenia
wione lub ma powinna by¢ myta tylko
plamy. recznie zgodnie z opisem

w tej instrukcji.
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Problem Przyczyna Rozwiazanie

* Program zo- « Awaria pradu podczas + W przypadku krétkotrwatych przerw

stat przerwany pracy urzadzenia. w dostawie pradu (do ok. 10 minut)
lub trwa dtuzej program pieczenia bedzie konty-
niz zwykle. nuowany po przywréceniu zasilania.

W przypadku odciecia dostepu do
pradu na co najmniej 15 minut pro-
gram zostanie przerwany. Wycig-
gna¢ wtyczke z gniazdka, poczekad
az urzadzenie ostygnie, opréznic

i wyczysci¢ forme do pieczenia,

a nastepnie rozpocza¢ proces
pieczenia catkowicie od nowa.

Dane techniczne

Model: 132 c €

367 974
Napiecie sieciowe: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Klasa ochrony: I
Moc: 500 W

Usuwanie odpadow

Produkt oraz jego opakowanie zawierajg warto$ciowe materiaty, ktére powinny
zostac przekazane do ponownego wykorzystania. Ponowne przetwarzanie
odpadéw powoduje zmniejszenie ich ilosci i przyczynia sie do ochrony $rodowiska
naturalnego.

Opakowanie nalezy usunac¢ zgodnie z zasadami segregacji odpadéw. Nalezy
wykorzystac¢ lokalne mozliwos$ci oddzielnego zbierania papieru, tektury oraz
opakowan lekkich.

Urzadzenia, ktére zostaty oznaczone tym symbolem, nie moga by¢
Ei usuwane do zwyktych pojemnikéw na odpady domowe!

mmm  Jzytkownik jest ustawowo zobowigzany do usuwania zuzytego sprzetu
oddzielnie od odpaddw domowych. Informacji na temat punktéw zbidrki bez-
ptatnie przyjmujgcych zuzyty sprzet udzieli Panstwu administracja samorzadowa.
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Model:

132
367 974

Producent:

Zestawienie programoéow

1. Przepis podstawowy na chleb
2. Przepis na szybki chleb

3. Stodki chleb

4. Chleb francuski

5. Chleb petnoziarnisty

6. Chleb zytni

7. Chleb bezglutenowy

8. Chleb ryzowy

9. Chleb kanapkowy

10. Ciasto na wypieki

11. Ciasto petnoziarniste 100%

11. (Wariant)
Ciasto petnoziarniste 70%

12. Ciasto na pizze
13. Ciasto drozdzowe

14. Funkcja miksowania
(krétkotrwatego)

15. Funkcja miksowania
(dtugotrwatego)

16. Marmolada
17. Joqurt
18. Program do rozmrazania

19. Pieczenie

De"Longhi Appliances s.r.l

(Ariete - Divisione Commerciale)
50013 Campi Bisenzio (FI)

Via San Quirico, 300

Italy (Wtochy)
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