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€ OoPIS

1. Forma na chleb 6. Dwie foremki z powlfoka nieprzywierajaca, do
2. Mieszadfa pieczenia bagietek
3. Pokrywka ze szklanym okienkiem
4. Tablica wskaZnikéw Akcesoria:
a. Ekran wyswietlania danych 7. Ostra topatka do robienia nacie¢ na cieScie
al. Wskaznik wagi 8. a. Miarka réwna tyzce do zupy
a2. Wybér menu b. Miarka réwna tyzeczce do kawy
a3. Stopien zarumienienia skorki 9. Haczyk do wyciagania mieszadet
a4. Programowanie z op6znionym startem 10. Pedzelek
a5. Wyswietlacz minutnika 11. Kubek z podziatka

b. Wybér programéw
c. Dobér wagi
d. Przyciski ustawiania opéZnionego startu i ustawien
czasu (program 12.).
e. Wskaznik sygnalizacji pracy
f. Przycisk rozpoczecie/zatrzymanie
g. Wybér stopnia zarumienienia skérki
5. Ruszt do pieczenia bagietek

© PRZEPISY BEZPIECZENSTWA

azne ostrzezenia
Dla Panstwa bezpieczenstwa urzadzenie odpowiada obowiazujacym normom i przepisom (Dyrektywom
dotyczacym niskiego napiecia, kompatybilnosci elektromagnetycznej, materiatbw majacych kontakt z
zywnoscia, Srodowiska...).
¢ Urzadzenie niniejsze nie jest przeznaczone do uruchamiania przy uzyciu zewnetrznego minutnika lub przy
pomocy systemu zdalnego sterowania.
® Wszystkie urzadzenia sa poddane surowej kontroli jakosci. Préby ich stosowania przeprowadzone sa na
urzadzeniach wybranych losowo, co ttumaczy ewentualne $lady ich uzycia.

arunki korzystania z wypiekacza
Urzadzenie to nie jest przeznaczone dla oséb (w tym dzieci) o zmniejszonych mozliwosciach fizycznych,
czuciowych czy umystowych lub nieposiadajacych doswiadczenia lub wiedzy, chyba, ze sa one wspomagane
przez osoby nadzorujace, odpowiedzialne za ich bezpieczenistwo i stuzace im rada dotyczaca postugiwania sie
tym urzadzeniem.
Nalezy nadzorowac dzieci, aby upewnic sie, ze nie bawia sie tym urzadzeniem.
e Panstwa sprzet jest przeznaczony wytacznie do pracy w warunkach domowych i wewnatrz mieszkania.
¢ Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku domowego.
Nie jest przeznaczone do uzytku w nastepujacych warunkach, nieobjetych gwarancja:
- kaciki kuchenne dla pracownikéw w sklepach, biurach i innych srodowiskach profesjonalnych,
- domki letniskowe/dziatki
- uzytkowanie przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw o charakterze mieszkalnym,
- obiekty typu "pokoje goscinne".
* Wszelkie interwencje dotyczace tego sprzetu poza zwyczajowym utrzymaniem i myciem nalezy przeprowadzac
w wyspecjalizowanych punktach serwisowych.
® Poziom hatasu akustycznego tego urzadzenia wynosi 55 dB.

Uwaga

* Nalezy zwréci¢ szczegélna uwage na pare wydobywajaca sie podczas otwierania pokrywki pod koniec lub
w trakcie pieczenia.

¢ Podczas pracy w programie n°15 (konfitury, kompoty) nalezy uwazac na wyrzut goracej pary lub ptynu
podczas otwierania pokrywki.

¢ - nigdy nie nalezy przekraczac ilosci sktadnikéw podanych w przepisach.
- nie przekracza¢ ciezaru catkowitego ciasta: 1500 g dla chleba i 450 g dla bagietek.
- nie przekracza¢ zalecanych 280 g maki i 1 matej fyzeczki drozdzy w recepturze bagietek.
- nie przekracza¢ zalecanych 900 g maki i 5 matych tyzeczek drozdzy w recepturze chleba.

Co nalezy robi¢

* Wyfaczy¢ urzadzenie podczas jego czyszczenia i po skonczeniu pracy.

¢ Urzadzenie powinno sta¢ podczas pracy na stabilnej powierzchni, w zadnym wypadku nie nalezy stawia¢ go na
wbudowanej ptycie kuchennej.

* Wchodzaca w skfad przyrzadéw fopatka posiada ostra krawedz. Po uzyciu nalezy natozy¢ ostonke na ostrze
i schowac fopatke w bezpieczne miejsce.

* W fazie koncowej pieczenia przy dotykaniu formy lub innych goracych czesci wypiekacza nalezy korzystac z rekawic
kuchennych ochraniajacych przed wysoka temperatura. Podczas pracy elementy urzadzenia bardzo rozgrzewaja sie.

o

o
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Czego nie wolno robi¢

¢ Nie wolno uzywac urzadzenia, jezeli:

- ma on zniszczony lub uszkodzony przewéd elektryczny,

- urzadzenie upadfo i sa widoczne uszkodzenia lub funkcjonuje nieprawidtowo.
W kazdym z tych przypadkéw nalezy zanies¢ urzadzenie do najblizszego punktu serwisowego w celu unikniecia
zagrozenia zycia lub zdrowia. Sprawdzi¢ zakres gwarancji.

o Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta albo w serwisie lub przez
osobe posiadajaca odpowiednie kwalifikacje, aby uniknaé zagrozenia porazeniem pradem.

¢ Nie wktada¢ urzadzenia, przewodu zasilajacego lub wtyczki do wody ani zadnego innego ptynu.

¢ Nie pozostawia¢ przewodu zasilajacego w zasiegu dzieci.

¢ Nie wkfadac foremek do pieczenia do piekarnika.

* Nie przenosi¢ urzadzenia kiedy pracuje.

¢ Nie dotyka¢ okienka szklanego podczas i zaraz po wylaczeniu urzadzenia. Temperatura okienka
szklanego moze by¢ wysoka.

¢ Nie stawia¢ urzadzenia na innych urzadzeniach.

* Nie korzystac z urzadzenia jako Zrédta ciepta.

¢ Nie uzywac urzadzenia do gotowania potraw innych niz pieczywo i dzemy.

¢ Nigdy nie umieszczac¢ papieru, tektury lub tworzywa sztucznego w urzadzeniu i nie stawia¢ niczego na nim.

o Jesli jakakolwiek cze$¢ urzadzenia zapali sie, nie nalezy probowac gasic jej przy uzyciu wody. Nalezy odtaczyc
urzadzenie. Zgasi¢ pfomien przy uzyciu wilgotnej scierki.

o Dla bezpieczenstwa nalezy uzywac jedynie te akcesoria, ktére zostaty dotaczone do urzadzenia przez producenta.

* Nigdy nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych.

Zasilanie i przewod elektryczny

* Nalezy sprawdzi¢ czy napiecie zasilajace urzadzenia odpowiada napieciu Panstwa instalacji elektrycznej. Wszelki
bfad w podfaczeniu powoduje anulowanie gwarancji.

* Nalezy podfacza¢ urzadzenie wytacznie do kontaktu z uziemieniem. Nie podporzadkowanie sie temu
wymogowi moze spowodowac porazenie pradem i pociagnac za soba ciezkie uszkodzenia ciata. Dla Pafstwa
bezpieczefistwa uziemienie musi bezwzglednie odpowiada¢ normom instalacji elektrycznej obowiazujacym
w Panstwa kraju. JezZeli instalacja nie zawiera uziemienia, przed podfaczeniem urzadzenia do pradu nalezy
doprowadzi¢ do zatozenia poprawnej instalacji uziemiajacej.

* Nie wyfacza¢ urzadzenia ciagnac za przewéd elektryczny.

¢ Nalezy stosowac przedtuzacz bedacy w dobrym stanie, z uziemieniem i o takim samym przekroju poprzecznym
jak przewéd elektryczny dostarczony wraz z urzadzeniem.

e Przewdd zasilajacy nie powinien nigdy pozostawal w zasiegu kontaktu z goracymi czeSciami urzadzenia, ani
blisko Zrédta ciepfa. Nie powinien by¢ nadmiernie powyginany.

Naprawy

o Naprawy nalezy dokonywac jedynie w punktach specjalistycznych, ktére dysponuja czeSciami zamiennymi,
oryginalnymi. Naprawa urzadzenia przeprowadzona we wiasnym zakresie moze stanowi¢ dla uzytkownika zagrozenie.

€) PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
1. ROZPAKOWANIE

® Nalezy rozpakowac urzadzenie, zachowaé gwarancje i przeczyta¢ uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym
uzyciem urzadzenia FIG.1.

® Urzadzenie nalezy umiesci¢ na stabilnym podfozu. Nalezy usuna¢ wszelkie opakowania, nalepki samoprzylepne
lub rézne akcesoria znajdujace sie wewnatrz lub na zewnatrz urzadzenia.

Ostrzezenie
® Ta fopatka jest bardzo ostra. Nalezy postugiwac sie nia
z ostroznoscia.

2. CZYSZCZENIE FORMY

® Forme urzadzenia nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka. Dobrze osuszy¢ - FIG.2. Podczas pierwszego uzycia
urzadzenia moze pojawic sie lekki zapach.

¢ Nie my¢ zadnej czesci w zmywarce - FIG.20.

o

o
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@ UZYCIE

1. PRZED UZYCIEM URZADZENIA.

® Wyjac forme do ciasta z wypiekacza przechylajac ja lekko na bok w celu jej odtaczenia od wypiekacza - FIG.3.
® Umiesci¢ w niej mieszadta - FIG.4.

N1

@ Mieszanie jest skuteczniejsze, jezeli mieszadta sa ustawione naprzeciwko siebie.

2. DODAWANIE SKEADNIKOW

® Nalezy doda¢ sktadniki do formy w porzadku podanym w przepisach - FIG.5. (patrz uwagi praktyczne strona 10).
® Nalezy upewnic sie, ze wszystkie sktadniki zostaty doktadnie zwazone.

3. ROZRUCH

® Wiozy¢ forme do ciasta do urzadzenia - FIG.6.

® Nacisna¢ na forme z jednego boku, a nastepnie z drugiego, aby zakleszczy¢ ja z obu stron wypiekacza
symetrycznie, faczac ja z napedem - FIG.7.

4. PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA
® Rozwina¢ przewdd i podtaczy¢ do gniazdka z uziemieniem.
® Po sygnale automatycznie wyswietla sie program 1 - FIG.8.

W celu zapoznania sie z urzadzeniem do wypieku chleba sugerujemy wyprébowanie przepisu na CHLEB
PODSTAWOWY, jako Panstwa pierwszy wypiek.

5. WYBOR PROGRAMU (PATRZ WEASCIWOSCI W PONIZSZE] TABELI)

® Dla kazdego programu wyswietla sie z gory ustawienie podstawowe. Nalezy wiec recznie wybrac
ustawienie zgodne z wyborem okreslonego programu.

® Wybér programu uruchamia kolejne fazy pieczenia, ktére nastepuja po sobie automatycznie.

® Nacisniecie przycisku (= ) pozwala wybrac¢ pewna liczbe réznych programéw. W celu wyswietlenia ich od 1 do
16 nalezy sukcesywnie naciskac przycisk | ™ .

® Automatycznie wyswietli sie czas odpowiadajacy wybranemu programowi.

Odkryj programy dostepne w menu

Program Bagietka pozwala na pieczenie chrupiacych bagietek. Program ten ma dwa
etapy:
1 etap - Ugniatanie i wyrastanie ciasta

1. Bagietka 2 etap - Pieczenie
Etap pieczenia zaczyna sie¢ po uformowaniu (aby pomdc Panstwu uformowac
bagietki do wypiekacza dotaczona jest dodatkowa instrukcja jak uformowac ciasto).
2. Stodka bagietka Do matych stodkich buteczek: wiedenskich, mlecznych, brioszek itd

Program 3 pozwala na pieczenie bagietek z ciasta przygotowanego wczesniej.
Wypiekacz nie powinien pozostawac bez nadzoru w czasie uzywania programu 3.
Aby zatrzymac pieczenie recznie przed koricem programu nalezy nacisngc i
przytrzymac przycisk ().

3. Pieczenie bagietek

Program ten pozwala na przygotowanie wiekszosci przepiséw na biaty chleb z maki

4. Podstawowy biaty chleb .
pszennej.

Program ten przeznaczony jest do tradycyjnego chleba francuskiego posiadajacego
duzo powietrza w srodku.

o

o

5. Chleb francuski
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6. Chleb petnoziarnisty

Program Chleb petnoziarnisty wybiera sie uzywajac maki do chleba
petnoziarnistego.

7. Stodki chleb

Program Stodki chleb jest odpowiedni do przepiséw zawierajacych wiecej tuszczu i
cukru. Jesli uzywa sie gotowych mieszanek do brioszek lub chleba mlecznego nie
nalezy przekracza¢ catkowitej wagi ciasta 1000g. Przy pierwszym pieczeniu
pieczywa typu brioszka sugerujemy uzycie najjasniejszego stopnia opieczenia
skorki.

8. Szybki biaty chkeb

Program ten odpowiada przepisom na szybki chleb. Przy tym programie ustawienia
wagi i koloru skorki nie sa dostepne. Woda uzywana w tych przepisac musi miec
temperature max 35stC.

9. Chleb bezglutenowy

Chleb bezglutenowy powinien by¢ przygotowywany wytacznie z gotowych
mieszanek nie zawierajgcych glutenu. Chleb ten jest odpowiedni dla oséb, ktére nie
trawig glutenu (z powodu celiakii) w réznych ziarnach (pszenicy, jeczmieniu, zycie,
otrebach, orkiszu itd.). Nalezy stosowac sie do instrukcji na opakowaniu. Misa
wypiekacza powinna by¢ zawsze czysta aby unikna¢ zanieczyszczenia innymi
makami. W przypadku scistej diety bezglutenowej nalezy upewnic¢ sie, ze drozdze s
réwniez gezglutenowe. Konsystencja mak bezglutenowych sprawia, ze nie mieszaja
sie one zbyt dobrze. Dlatego tez ciasto trzeba odkleja¢ od brzegdéw misy w czasie
ugniatania za pomocg elastycznej plastikowej szpatutki. Chleb bezglutenowy jest
gestszy w konsystencji i jasniejszy niz chleb normalny.

10. Chleb bez soli

Chleb to jeden ze sktadnikéw codziennej diety zawierajacy najwiecej soli.
Ograniczenie spozycia soli moze pomdc zredukowa¢ ryzyko probleméw serca u
ukfadu krwionosnego.

11. Chleb extra Omega 3

Ten chleb jest bogaty w kwasy ttuszczowe Omega3 dzieki zréownowazonemu i
kompletnemu przepisowi z punktu widzenia dietetyki. Kwasy ttuszczowe Omega 3
przyczyniaja sie do utrzymania w dobrym stanie uktadu krwionosnego.

12. Pieczenie chleba

Ten program pozwala na samo pieczenie od 10 do 70 minut, czas ten mozna
ustawia¢ w petnych dziesigtkach w zaleznosci od stopnia opieczenia skorki. Program
ten mozna uzywac jako program samodzielny:

a) w pofaczeniu z programem wyrastania ciasta.

b) do podgrzewania i zarumienienia chleba, ktéry upiekt sie wczesniej i wystygt.

c) aby zakonczy¢ pieczenie w przypadku dtuzszego braku pradu.

Ten program nie moze by¢ uzywany do pieczenia bagietek. Wypiekacza nie
nalezy zostawia¢ bez nadzory w czasie uzywania tego programu. Aby zatrzymac
pieczenie recznie przed koricem programu nalezy nacisnac i przytrzymac przycisk

°(O)),

13. Ciasto na chleb

Program ten nie piecze ciasta. Jest to program do wyrabiania i wyrastania ciasta np.
do ciasta na pizze.

14, Ciasto

Ten program stuzy do wypiekéw ciast zawierajacych proszek do pieczenia. W tym
programie dostepna jest wytacznie waga 1000g.

15. Dzem

Program ten automatycznie przyrzadza dzem w misie.

16. Ciasto na makaron

Jest to program tylko do wyrabiania. Stuzy do wyrabiania ciast, ktdre nie rosng, np.

na makaron.

o
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6. WYBOR WAGI CHLEBA

® Domyslnie waga chleba jest ustawiona na 1000 g. Waga ta jest wyswietlona dla celéw informacyjnych.

* Nie ze wszystkich z przepiséw mozna zrobi¢ bochenek chleba o wadze 750 g.

¢ Wiecej informacji znajduje sie w szczegétach danego przepisu.

® Programy 1., 2, 3., 8., 12,, 13., 14., 15., 16. nie maja ustawien wagi.

* Aby ustawi¢ wage (750 g, 1000 g lub 1500 g) nalezy wcisnaé przycisk (5 /. Wybrana waga zostanie wskazana
przez wskaznik na wyswietlaczu - FIG.9.

7. WYBOR PRZYRUMIENIENIA

® Przyrumienienie jest wstepnie ustawione na wartos¢ moyen (przyrumienienie Srednie).

® Dla programéw 8., 13., 15., 16. regulacja stopnia przyrumienienia jest niedostepna. Dostepne sa 3 rodzaje
ustawienia przyrumienienia: jasne/$rednie/mocne (CLAIR/MOYEN/FONCE).

® Aby zmieni¢ ustalona z géry warto$¢ przyrumienienia, nalezy nacisna¢ na przycisk (%), az zapali sie lampka
sygnalizacyjna przy wybranym wskazniku przyrumienienia - FIG.10.

8. WLACZANIE PROGRAMU

® Aby rozpocza¢ wybrany program nacisna¢ przycisk «(©) - FIG.11. Program rozpoczyna sie. Wyswietla sie czas
trwania programu odpowiedni do wybranego numeru programu. Etapy nastepuja po sobie automatycznie,
jedne po drugich.

9. UZYCIE PROGRAMU Z OPOZNIENIEM STARTU
* Mozna zaprogramowac urzadzenie tak, aby chleb zostal upieczony na wybrana godzine z
wyprzedzeniem do 15 godzin.
Funkcja ta nie moze by¢ uzyta w programach: 3., 8., 9., 12,, 13, 14., 15. i 16.
Ten etap nastepuje po wybraniu programu pieczenia, poziomu przyrumienienia i wagi. Czas trwania programu
wyswietla sie. Nalezy obliczy¢ odstep czasu miedzy momentem, w ktérym startuje program, a godzina, na ktéra
wypiek powinien by¢ gotowy. Urzadzenie wtacza automatycznie dtugos¢ cykli programu. Za pomoca przycisku
+ 1 () wyswietli¢ obliczona godzine (+' do géry, (- na dét). Krétkie wcisniecie przycisku zmienia wartos¢
ustawienia o 10 minut, co jest sygnalizowane dZzwiekowo. Przy przycisnieciu dtuzszym czas przesuwa sie ptynnie,
takze w 10 minutowych odcinkach.
Na przyktad: jest godzina 20, a chcemy, aby nasz chleb byt gotowy nastepnego dnia rano na 7:00. Nalezy
nastawi¢ 11: 00 przy uzyciu przyciskéw (+) i (-). Nacisna¢ przycisk «(©).

Pojawia sie sygnat dzwiekowy. Wyswietla sie PROG i zaczynaja migota¢ 2 punkty a minutnika. Rozpoczyna sie
odliczanie i wiacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jesli program dziata w trybie opdznionego startu to nie pojawi sie
sygnat dzwiekowy. ;

Jezeli zostat popetniony btad i trzeba zmieni¢ ustawienie godziny, nalezy przytrzymaé przycisk «(©) do chwili
ustyszenia sygnatu. Wyswietla sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowi¢ cafa procedure.
Niektére sktadniki sa nietrwate. Nie nalezy stosowal programu z opéznieniem startu dla przepisow
zawierajacych: swieze mleko, jajka, jogurty, ser, Swieze owoce.

10. ZATRZYMANIE PROGRAMU

® Na koncu cyklu program zatrzymuje sie automatycznie. .
® Aby zatrzymac dziatanie programu lub anulowac wybrany program, nalezy przytrzymaé przez ok. 5 sek. przycisk «(©).

11. WYJMOWANIE CHLEBA

® Krok ten nie ma zastosowania do wypieku bagietek.

® Na koncu fazy pieczenia odtaczy¢ urzadzenie od pradu - FIG.12.

® Wyciagnac¢ forme z chlebem lekko dociskajac ja na bok w celu wypiecia jej z dna urzadzenia. Nalezy zawsze
korzysta¢ w tym celu z ochronnych rekawic kuchennych, poniewaz uchwyt formy jak i wewnetrzna czes¢
pokrywy jest goraca - FIG.13.

® Wyjac z formy goracy chleb i odtozy¢ go na Th do wystygniecia na kratke - FIG.14.

® Przy wyciaganiu chleba z formy moze okazac sie, ze w chlebie tkwia mieszadta.

e W takim przypadku nalezy uzy¢ ,haczyka”, ktéry znajduje sie w zestawie przyboréw dotaczonych do
urzadzenia, w nastepujacy sposéb:

> po wyciagnieciu chleba z formy nalezy potozy¢ go na boku, przytrzymujac reka ostonieta rekawica kuchenna,

> whozy¢ haczyk w otwér znajdujacy sie od spodu mieszadta i pociagnac delikatnie w celu wyjecia mieszadta - FIG.15.

> powtérzy¢ te sama czynno$¢ w przypadku drugiego mieszadta,

> postawic chleb na kratce i pozwoli¢ mu wystygnac.

® Aby wnetrze formy zachowato wtasciwosci nieprzywierajacej powtoki, do wyciagania chleba z formy nie uzywac
zadnych przedmiotéw metalowych.

o
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© CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE

® Odtaczy¢ urzadzenie od Zrédfa pradu i pozwoli¢ mu ostygnac.

e Oczysci¢ korpus urzadzenia i wnetrze formy do pieczenia chleba przy uzyciu wilgotnej gabki. Dobrze osuszy¢
urzadzenie.

* W razie potrzeby zdejmij ostone, aby umy¢ ja w goracej wodzie

o Jesli mieszadta nie daja sie tatwo zdemontowac nalezy pozwoli¢ im namoknaé w wodzie przez okres 5-10 min.

* W razie koniecznosci wyjaé pokrywe i wymy¢ ciepta woda - FIG.16.

e Zadnej z czesci urzadzenia nie zmywaé w zmywarce - FIG.20.

o Nie uzywac domowych produktéw do czyszczenia, ostrych Sciereczek ani alkoholu. Uzy¢ miekkiej, wilgotnej tkaniny.

¢ Nigdy nie nalezy zanurza¢ urzadzenia lub jego pokrywy w wodzie.

* Nie nalezy umieszczac rusztu i foremek do wypieku bagietek wewnatrz formy do wypieku chleba — moze to
spowodowac zarysowania ich warstwy ochronnej.

(@ FAZY PIECZENIA

® Na stronach 172. i 173. znajduje sie tabela pokazujaca poszczegdlne etapy réznych cykli, w zaleznosci od
wybranego programu.

Wyrabianie > Odpoczynek > Wyrastanie > Pieczenie > Utrzymywanie w cieple
Umozliwia Pozwala ciastu Czas pracy Przeksztatca Pozwala na utrzymywanie
wytworzenie odpoczaé, aby drozdzy potrzebny ciasto w miekisz chleba w cieple po

struktury ciasta, polepszy¢ do wyrosniecia i umozliwia jego upieczeniu. Zaleca sie jednak
tym samym jakos¢ jego ciasta przyrumienienie wyjmowac ciasto po

nadaje mu wyrobienia. i wytworzenia i uzyskanie zakonczeniu pieczenia.
zdolnos¢ do jego aromatu. chrupiacej

wyrosniecia. skorki.

Wyrabianie: Ciasto znajduje sie w 1 -szej lub 2-iej fazie wyrabiania lub w momencie mieszania miedzy fazami
wyrastania.

\/, Podczas cykli realizowanych podczas programéw 1., 2., 4., 5., 6., 7., 9., 10., 11. i 14. mozna dodawac
@ takie sktadniki jak: suszone owoce, orzechy, oliwki, kawatki boczku itp. Moment, w ktérym mozna dodac
zatrzymac cykl wskazywany jest sygnatem dzwiekowym.
Zobacz: tabela podsumowujaca czasy przygotowywania (str. 172-173) oraz kolumna , Dodatki”.
Kolumna ta wskazuje czas, jaki bedzie wyswietlony na ekranie urzadzenia, gdy pojawi sie sygnat
dzwiekowy. Bardziej precyzyjna informacje o czasie, w ktérym pojawi sie sygnat dzwiekowy, nalezy odjac
kolumne wartos¢ kolumny ,Dodatki” od catkowitego czasu pieczenia.
Przyktad: , Dodatki” = 2:51 oraz “catkowity czas” = 3:13, sktadniki moga zosta¢ dodane po 22 min.

Wzrost: Ciasto znajduje sie w 1-ej, 2-ej lub 3-ej fazie wzrastania.
Pieczenie: Chleb znajduje sie w ostatniej fazie pieczenia.

Utrzymywanie w cieple: Dla programéw 1., 2., 4., 5., 6., 7., 8., 9., 10., 11. i 14. mozna pozostawic¢ ciasto
w urzadzeniu. Faza utrzymywania ciasta w cieple przez godzine startuje automatycznie po zakonczeniu pieczenia.
Wyswietlacz pozostaje w stanie 0:00 przez godzine utrzymywania wypieku w cieple. Odzywa sie sygnat
dzwiekowy w regularnych odstepach czasu.

Po zakohczeniu cyklu urzadzenie wytacza sie automatycznie po wielokrotnym sygnale dzwiekowym.

SKEADNIKI

Thuszcz sprawia, ze chleb jest bardziej miekki i smaczniejszy. Lepiej i dtuzej znosi
takze przechowywanie. Zbyt duza ilos¢ tluszczu spowalnia wyrastanie ciasta. Jesli
do wyrobu pieczywa uzywane jest masfo, nalezy je rozpusci¢ lub pokroi¢ w mate
kawateczki tak, aby zostato réwnomiernie rozprowadzone po catym ciescie. 15 g
masta mozna zastapic 1 duza tyzka oleju. Nie dodawac goracego masta. Nie nalezy
dopusci¢ do zmieszania ttuszczu z drozdzami, poniewaz ttuszcz uniemozliwia
drozdzom ponowne nawodnienie. Nie uzywac niskottuszczowych margaryn i
substytutéw masta.

Tluszcze i oleje

Dodatek jaj sprawia, ze i ciasto i chleb sa bogatsze w skfadniki odzywcze, kolor
chleba jest lepszy, oraz pomaga w ksztattowaniu sie miazszu chleba. Dodajac jaja
nalezy pamieta o proporcjonalnym zmniejszeniu ilosci uzytej do wyrobu ciasta
Jaja wody. Do pojemnika uzywanego do odmierzenia wody wbic jaja i dola¢ wode do
poziomu wskazanego przez przepis. Przepisy sa oparte na zatozeniu, ze 1 jajo to 50
g. Jesli uzywane jaja sa wieksze nalezy dodac¢ nieco wiecej maki, jesli sa mniejsze —
najezy jej uzy¢ nieco mniej.

o

o
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Mileko

W przepisach uzywane jest albo mleko Swieze albo sproszkowane. Jesli uzywane
jest mleko w proszku, do ciasta nalezy dodac ilos¢ wody podana w recepturze.
Mleko poprawia smak i przechowalnosc chleba. Jesli przepis zaleca uzycie Swiezego
mleka, jego czes¢ mozna zastapic taka sama |Iosoa wody, ale nalezy zachowac ilos¢
plynu podana w przepisie. Najlepiej jest uzy¢ mleko odttuszczone lub o obnizonej
ilosci ttuszczu dla scislejszej struktury ciasta. Mleko ma takze witasciwosci
emulgujace, rownomiernie rozktadajace pecherzyki powietrza, nadajac miazszowi
chleba lepszy wyglad.

Woda

Woda ponownie nawadnia i aktywuje drozdze. Pomaga ona takze nawodnic¢
skrobie obecna w mace i pomaga uformowac sie miazszowi chleba. Woda moze
zostac catkowicie lub czeSciowo zastapiona mlekiem lub innymi ptynami. Uzyte
ptyny musza mie¢ temperature pokojowa.

Maka

llos¢ uzytej maki moze ulega¢ znacznym zmiana, w zaleznosci od typu uzywanej
maki. Podobnie jak w zaleznosci od jakosci maki moga réznic¢ sie poszczegéine
wypieki. Make nalezy przechowywac w hermetycznie zamknietych pojemnikach,
poniewaz maka wchodzi w interakcje z otaczajacym powietrzem kumulujac lub
uwalniajac wilgo¢. Do wypiekéw nalezy uzywac raczej ,maki wysokoglutenowej”,
»~maki chlebowej” lub ,maki piekarskiej”, niz zwyktej maki. Dodatek owsa, otrab
kietkéw pszenicy lub catych ziaren do Ciasta chlebowego da w rezultacie mniejszy
i ciezszy bochenek chleba.

Zaleca sie uzycie maki typu T55, o ile w przepisie nie podano inaczej. Nasze
przepisy sa utworzone na bazie maki typu T55. W przypadku uzycia
specjalistycznych mieszanek do wypieku chleba, butek lub chleba mlecznego nie
nalezy przekraczac catkowitej wagi ciasta chlebowego w wysokosci 1000 g lub 450
g w przypadku ciasta bagietkowego. Przesianie maki takze wptywa na rezultat
koncowy: im wiecej maka jest petna (tj. im wiecej zewnetrznej czeici ziarna
pszennego zawiera maka), tym mniej ciasto wyrosnie i chleb bedzie gestszy. Na
rynku sa takze dostepne gotowe do uzycia mieszanki do wypieku chleba. Przy ich
przygotowywaniu nalezy przestrzegac instrukgji ich producenta. Zazwyczaj wybér
programu urzadzenia bedzie zalezat od uzytej metody przygotowania. Przyktad:
chleb razowy — program 6.

Cukier

Do wypiekéw mozna uzywac biatego cukru, brazowego cukru lub miodu. Nie
nalezy uzywac¢ cukru nierafinowanego lub zbrylonego. Cukier jest pozywka dla
drozdzy, nadajac chlebowi dobry smak i polepszajac brazowienie skérki. Do
wypiekéw nie mozna uzywac substytutéw cukru, poniewaz drozdze nie wejda z
nimi w reakcje.

Nadaje ona jedzeniu smak i reguluje aktywnos¢ drozdzy. Sél nigdy nie powinna
wejs¢ w kontakt z drozdzami. Dzieki soli ciasto jest zwarte, geste i nie rosnie zbyt
szybko. Polepsza ona takze strukture ciasta. Nalezy uzy¢ zwyktej soli stotowej. Nie
nalezy uzywac soli gruboziarnistej lub substytutéw soli.

Drozdze

Drozdze piekarnicze istnieja w kilku formach: Swieze w matych kostkach, suszone i
gotowe do rehydratacji lub suszone w wersji instant. Swieze drozdze sa
sprzedawane w supermarketach (stoisko z pieczywem lub produktami swiezymi),
ale mozna takze kupi¢ Swieze drozdze u miejscowego piekarza. Niezaleznie od
formy, drozdze powinny by¢ dodawane bezposrednio do miski maszyny wraz z
innymi sktadnikami. Pamietaj o pokruszeniu Swiezych drozdzy w palcach, tak aby
fatwiej sie rozpuszczaty. Tylko aktywne drozdze suszone (w matych granulkach)
nalezy wymiesza¢ z odrobina letniej wody przez uzyciem. Wybierz temperature
zblizona do 37°C; nizsza temperatura sprawi, ze ciasto nie wyro$nie tak dobrze, jak
powinno, a wyzsza temperatura sprawi, ze ciasto straci mozliwos¢ wyrastania.
Przestrzegaj podanych ilosci i pamietaj, aby dostosowac ilos¢ drozdzy do ich formy
(patrz ponizszy wykres odpowiednikow). Odpowiedniki pod wzgledem
ilosci/wagi/objetosci: drozdze suszone, drozdze Swieze :

Suszone (w fyzecz.)

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5

Swieze (w g)

9 18 22 25 31 36 40 45

Dodatki
(oliwki, kawatki boczku, itp.)

Przepisy mozna przystosowa¢ wg wtasnych preferencji dodajac rézne sktadnikii

pamietajac, ze:

>nalezy zaczeka¢ na sygnat dzwiekowy przed dodaniem sktadnikéw, szczegdlnie
delikatnych.

> mozna dodac¢ twarde ziarna (siemie Iniane lub sezam) na poczatku ugniatania (np.
uzywajac funkgji opdznionego startu).

> nalezy odcedzi¢ mokre sktadniki (np. oliwki).

> delikatnie oprdszy¢ maka ttuste sktadniki aby tatwiej sie¢ wymieszaty.

> nie nalezy dodawac¢ zbyt duzo sktadnikéw aby nadmiar nie zaktécit tworzenia sie
ciasta, nalezy kierowac sie ilosciami podanymi w przepisie.

> nie nalezy wysypywac sktadnikéw poza mise.

o

o
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€©) RADY PRAKTYCZNE
1. PRZYGOTOWANIE PRZEPISOW

® Wszystkie uzywane sktadniki powinny posiadac temperature otoczenia (poza przypadkami, kiedy zalecana jest
inna temperatura) i musza by¢ odwazane z uwaga.

Ptyny nalezy mierzy¢ korzystajac z dotaczonego do urzadzenia kubeczka z podziatka.

Uzywac wchodzaca w sktad urzadzenia podwojna miarke do odmierzania sypkich produktéw z jednej strony
tyzeczka do kawy, a z drugiej tyzka do zupy. Niewfasciwe odmierzanie moze doprowadzi¢ do zlych rezultatow.
Nalezy przestrzegac porzadku przy przygotowywaniu

> Plyny (masto, olej, jajka, woda, mleko) > Mleko w proszku

> Sol > Specjalne dodatki twarde
> Cukier > Maka, druga czes¢

> Maka, pierwsza czes¢ > Srodek spulchniajacy

Wazna jest doktadnos¢ w odmierzaniu ilosci maki. Dlatego maka powinna byC mierzona przy uzyciu wagi
kuchennej. Nalezy uzywac suchych drozdzy aktywnych, w torebkach.

Poza wskazaniami w przepisach nie korzysta¢ z proszku do pieczenia. Torebka suchych drozdzy powinna by¢
zuzyta w ciagu 48 godzin od otwarcia.

Aby nie przeszkadza¢ przy wzroscie ciasta radzimy wszystkie sktadniki wtozy¢ do formy na poczatku, aby
unikna¢ otwierania pokrywy podczas uzywania urzadzenia (chyba, ze sa ku temu jakie$ wskazania). Przestrzegac
doktadnie porzadku dodawania sktadnikéw i ilosci wskazanych w przepisach.

Najpierw plyny potem ciata state. Drozdze nie powinny mie¢ kontaktu z ptynami, sola i cukrem.
Przygotowanie chleba jest niestychanie wrazliwe na warunki temperatury i wilgoci. W przypadku wysokiej
temperatury otoczenia radzimy uzywal ptynéw chfodniejszych niz zazwyczaj. Tak samo, w przypadku
wystepowania niskiej temperatury otoczenia, moze wystapi¢ potrzeba lekkiego podgrzania wody lub mleka
(nigdy nie przekracza¢ 35°C).

Czasami warto sprawdzi¢ stan ciasta w pofowie wyrabiania: powinno ono by¢ uformowane w jednorodna
kule fatwo odczepiajaca sie od Scianek.

> w przypadku, kiedy maka w catosci nie zostata wrobiona w ciasto, nalezy do formy dola¢ troche wiecej wody,
> jezeli ciasto nie jest uformowane w kule, by¢ moze nalezy dosypac troche maki.

Wszystkie poprawki nalezy przeprowadzac bardzo ostroznie (maksymalnie po jednej tyzce do zupy za jednym
razem) i sprawdzac efekt tego dziatania. W przypadku potrzeby ponowi¢ czynnosc.

Stalym btedem jest myslenie, ze przez dorzucanie wiekszej ilosci drozdzy chleb bardziej podniesie sie.
Tymczasem zbyt duza ilos¢ drozdzy ostabia strukture ciasta, ktore za bardzo sie unosi i moze opas¢ podczas
pieczenia. Mozna oceni¢ stan ciasta przed samym upieczeniem dotykajac go lekko koficami palcéw: ciasto
powinno stawiac lekki opér i Slad po palcach powinien powoli znikac.

Nie nalezy wyrabia¢ ciasta zbyt dtugo, poniewaz niekoniecznie uda sie dzieki temu osiagnaé oczekiwany po
upieczeniu rezultat.

2. UZYCIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

® W przypadku przerwy w dostawie pradu: jezeli, w trakcie pieczenia, program jest przerwany przez brak pradu
lub jakims$ btedem w postepowaniu, urzadzenie dysponuje 7 min czasu ochronnego, podczas ktérych program jest
utrzymany. Pieczenie zostanie podjete w miejscu, w ktérym zostato wstrzymane. Po 7 min programowanie zanika.

* W przypadku, gdy planowany jest wypiek drugiego bochenka chleba, nalezy otworzy¢ pokrywke urzadzenia
i odczekac 1 godzine przed rozpoczeciem prac nad druga partia wypiekow.

® Przy uzyciu programu do wypieku bagietek, po wyrobieniu i wyro$nieciu ciasta, nalezy je zuzy¢ w ciagu godziny
od wyemitowania sygnatéw dzwiekowych. Po tym czasie urzadzenie wyzeruje sie i program wypieku bagietek
takze ulegnie wyzerowaniu.

€) PRZYGOTOWYWANIE | PIECZENIE BAGIETEK

Ny
W ty celu potrzbne sa wszystkie przewidziane akcesoria: jedna misa wypiekacza (5), dwie foremki na bagieteki (6), jeden
nozyk (7), jeden pedzelek (10).

.| WYRABIANIE | WYRASTANIE CIASTA

® Wigcz wypiekacz do pradu.
® Po sygnale dzwiekowym automatycznie wyswietla sie program 1 - FIG.8.

* Wybierz stopien zarumienienia skorki.
- Jesli przygotowyjesz dwie bagietki a nie cztery wypiek bedzie ciemniejszy.

o Nacisnij (©). Whaczy sie wkaznik i dwie kropki na wy$wietlaczu beda mruga¢. Zaczyna sie cykl wyrabiania ciasta, a
potem cykl wyrastania - FIG.17.

o
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UWAGA:

- Te dwa etapy (zagniatania i wyrastania ciasta) sa automatyczne i trwaja ok. 1 godz. 21 min. (26 min. zagniatania
i 55 min. wyrastania ciasta)

- Podczas zagniatania normalne jest, ze ciasto nie jest rownomiernie wymieszane

- Po zakorhczeniu czynnosci urzadzenie przechodzi w tryb spoczynku. Zakonczenie zagniatania i wyrastania ciasta
zostanie zasygnalizowane kilkoma sygnatami dzwiekowymi i wskaznik pracy urzadzenia zacznie migac - FIG.18.

Po sygnatach dzwiekowych ciasto musi zosta¢ upieczone w ciagu godziny. Po tym czasie urzadzenie
wyzeruje sie i program wypieku bagietek takze ulegnie wyzerowaniu.

2 FORMOWANIE | PIECZENIE BAGIETEK

N1 Oprécz ponizszych 7 etapéw formowania bagietek, dostepne sa takze dodatkowe wskazowki
znajdujace sie w dofaczonej do urzadzenia instrukcji. Pokazujemy jak postepuje piekarz, ale po kilku
probach beda Pahstwo w stanie formowaé wilasne wypieki. W kazdym wypadku rezultat jest
gwarantowany.

® Wyjac z urzadzenia forme do chleba - FIG.15.

¢ Na stolnice wysypac odrobine maki.

* Wyjaé ciasto z formy i umiesci¢ na stolnicy.

¢ Uformowac z ciasta kule i przy pomocy noza przekroi¢ ja na 4 kawatki.

* W ten sposdb powstana 4 kawatki ciasta o tej samej wadze z ktérych nalezy uformowacé bagietki.

sl Aby bagietki byly lzejsze i bardziej puszyste, nalezy pozostawi¢ kawatki ciasta do wyrosniecia przez
5 min. przed ich dalszym formowaniem.

Dtugos¢ bagietki musi by¢ taka sama jak nieprzywierajacej formy (ok. 18 cm).

N17
Mozna urozmaici¢ bagietki dodajacy specjalne dodatki. Wystarczy delikatnie posmarowa¢ pedzelkiem
bagietki zimng woda i obtoczy¢ je w ziarnach sezamu, maku lub innych.

® Po uformowaniu bagietek, nalezy je umiesci¢ na nieprzywierajacych formach.

Potaczenie warstw ciasta musi znajdowac sie w spodniej czesci bagietki.

® Optymalny rezultat uzyska sie wykonujac ukosne
naciecia na wierzchu bagietki o grubosci ok. 1 cm
przy pomocy noza z zabkami lub zataczonego noza
do nacinania.

Vv
~~ Naciecia o ktérych wspomniano powyzej mozna takze wykonac przy pomocy nozyczek wzdtuz catej

dtugosci bagietki.

® Przy uzyciu zataczonego pedzla nalezy dobrze zwilzy¢ gérna czes¢ bagietki uwazajac, aby na foremkach nie zebrat
sie nadmiar ptynu.
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® 2 nieprzywierajace formy z ciastem umiesci¢ na zataczonym ruszcie do pieczenia
bagietek.

® Ruszt umiesci¢ wewnatrz urzadzenia na miejscu formy do chleba.

 Ponownie nacisna¢ przycisk (), aby wznowi¢ program i rozpocza¢ pieczenie bagietek.

® Po zakoniczeniu cyklu pieczenie odfaczy¢ urzadzenie od Zrédta pradu. Wyja¢ ruszt z urzadzenia. Z powodu
nagrzewania sie rusztu do wysokich temperatur, zawsze nalezy uzywac rekawic ochronnych.

* Wyjac bagietki z form i pozostawic je do ostygniecia na ruszcie kuchennym.

€) PRZEPISY

Podstawowy biaty chleb (program 4)

1. > oznacza fyzeczke do kawy Aby rozpocza¢ przygotowywanie przepisu zajrzyj do podrozdziatu

t. > oznacza tyzke do zupy »Uzywanie” - punkty 1 do 7.

B Przyrymienienie > Sredrie 2 Nastepnie rozpocznij program chleb podstawowy, nacisnij przycisk
 Waga jednostkowa > 10009 «(0). Zaswieci sie lampka. Dwie kropki na wyswietlaczu zaczna

Cras > 3:20 mrugac. Cykl rozpocznie sie.

Sktadniki

Olej > 2t.

Woda > 325ml

Sol > 2t

Cukier > 2t.

Mleko w proszku > 2,5t.
Maka pszenna

typu 550 > 600g

Suche drozdze > 1,5t

"

8 .59
+

3 Pod koniec cyklu zajrzyj do punktu 11.

Wazne: Kierujac sie tymi zasadami mozna upiec inne tradycyjne
chleby: francuski, petnoziarnisty, stodki, szybki, bezglutenowy, bez
soli...W tym celu wystarczy wybrac odpowiedni program
przyciskiem menu.

L2

o
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Bagietka (program 1): Do pieczenia 4 okoto 100g bagietek

. > oznacza tyzeczke do kawy
t. > oznacza tyzke do zupy

55 Przyrumienienie > Srednie

Sktadniki

Woda > 170ml

Sol> 1+

Maka typu T55 > 2809
Suche drozdze > 1t.

N7,

cukru.

{® POPRAWIANIE JAKOSCI WYPIEKOW

1. CHLEB

Nie osiagnieto oczekiwanych
rezultatow?

Tabela pozwala na okreslenie
przyczyn wystepowania
probleméw.

MOZLIWE PRZYCZYNY

Do wykonania tego przepisy zajrzyj do rozdziatu 9 ,Przygotowanie i
pieczenie bagietek”.

Aby bagietki byly jeszcze delikatniejsze dodaj do ciasta 1 tyzke
oleju. Jedli 4 bagietki maja by¢ bardziej ztociste dodaj 2 tyzeczki

PROBLEMY

Chleb zbyt | Chleb opadt
wyrosniety | po zbytnim
wyrosnieciu

Chleb za
mato
wyrosniety

Skérka za
mafo
przyrumieniona

Boki brazowe,
ale chleb
niedopieczony

Boki i wierzch|
obsypane za
bardzo maka

_IRY

-

-

Przycisk zostat
uruchomiony podczas pieczenia

Zbyt mato maki

Za duzo maki

Za mato drozdzy

Za duzo drozdzy

Za mato wody

Za duzo wody

Za mato cukru

Zfa jako$¢ maki

Nie odpowiednia ilos¢
dodatkéw (za duzo)

Woda za goraca

Woda za zimna

Program niedostosowany
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2. BAGIETKI

Nie osiagnieto oczekiwanych
rezultatow? Tabela pozwala na

okreslenie przyczyn wystepowania
problemoéw

PRAWDOPODOBNY POWOD

ROZWIAZANIE

Ciasto nie jest regularne w przekroju.

Prostokatny ksztatt poczatkowy nie
byt regularny lub o takiej samej
grubosci.

Wyréwnac poziom ciasta przy
pomocy watka do ciasta.

Ciasto jest ciezko uformowac.

Zbyt mato wody w ciescie.

Ciasto byto wyrabiane zbyt dtugo.

Ciasto nie udato sie, nalezy
sprobowac jeszcze raz.

Ponownie uformowac kule,
pozostawi¢ ja na 10 min. i
rozpocza¢ formowanie od poczatku.

Uformowac ciasto w dwéch
etapach, pozwalajac mu na
5 min. przerwe pomiedzy nimi.

Ciasto jest lepkie i ciezko z niego
uformowac bagietki.

Zbyt duzo wody w ciescie.

Woda byta zbyt goraca podczas
dodawania do ciasta.

Oproszy¢ maka rece (ale nie ciasto
czy stolnice, jesli to mozliwe) i
kontynuowac formowanie bagietek.

Ciasto fatwo sie rozdziela
lub jest grudkowate
na powierzchni.

Ciasto byto wyrabiane zbyt dtugo.

Ponownie uformowac kule,
pozostawic ja na 10 min. i
rozpoczac formowanie od poczatku.

Uformowac ciasto w dwéch
etapach, pozwalajac mu na 5 min.
przerwe pomiedzy nimi.

Naciecia w kuli ciasta nie sa zbyt
wyrazne.

Ciasto jest zbyt lepkie — do ciasta
dodano za duzo wody.

Ponownie rozpoczqé formowanie
bagietek: oproszy¢ maka rece (ale
nie ciasto czy stolnice, jesli to
mozliwe).

Ostrze nie jest wystarczajaco ostre.

Uzy¢ zataczonego ostrza lub uzyé
bardzo ostrego zabkowanego
ostrza.

Nacinanie jest wykonywane nie
dos¢ zdecydowanym ruchem.

Nacina¢ szybkimi ruchami.

Naciecia zamykaja sie lub nie
otwieraja sie podczas
pieczenia.

Ciasto jest zbyt lepkie — do ciasta
dodano za duzo wody.

Ciasto nie udato sie, nalezy
sprébowac jeszcze raz.

Powierzchnia ciasta nie zostata
wystarczajaco rozciagnieta podczas
formowania.

Rozpoczaé formowanie jeszcze raz,
mochiej naciagajac ciasto wokét
kciuka.

Ciasto przekrzywia sie na boki
podczas pieczenia.

Naciecia w ciescie nie byty
wystarczajaco gtebokie.

Idealny ksztatt nacie¢ zostat
przedstawiony na str. 11.

Upieczona bagietka przywarta do
foremki.

Bagietka zostata za mocno
zwilzona.

Usuna¢ nadmiar wody dodanej przy
pomocy pedzla.

Foremki do bagietek za bardzo
przywieraja.

Lekko nattusci¢ foremki przed
umieszczeniem na nich ciasta.

Bagietki nie sa wystarczajaco dobrze
wypieczone.

Przed wypiekiem nie zwilzono
bagietek woda.

Doktadnie pokry¢ ciasto woda przed
wypiekiem.

Podczas formowania bagietek
oprészono je zbyt duza iloscia maki.

Pamietac o zwilzeniu nastepnym
razem.

Temperatura powietrza jest zbyt
wysoka (pow. 30°C).

Uzy¢ chtodniejszej wocéy (10-15°C) i
/ lub nieco mniej drozdzy.

Ba%ietki nie wyrosty wystarczajaco
dobrze.

Nie dodano drozdzy do ciasta.

Drozdze mogty by¢
przeterminowane.

Zbyt mato wody w ciescie.

Podczas formowania bagietki
zostaty zbyt mocno 3cisniete i

Ciasto nie udato sie, nalezy
sprébowac jeszcze raz.

sptaszczone.

o
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¢ PRZEWODNIK NAPRAW TECHNICZNYCH

PROBLEMY ROZWIAZANIA

Mieszadfa pozostaja zaklinowane

w formie e Namoczy¢ je przez chwile przed ich wyciagnieciem.

Mieszadfa pozostaja zaklinowane

w chlebie e Uzy¢ haczyka (strona 7).

Po nacisnieciu na nic sie nie | e Za gorace urzadzenie. Poczeka¢ godzine miedzy dwoma fazami pracy.
dzieje. o Wypiekacz zostat zaprogramowany na wiaczenie sie z opdznieniem czasowym.

Po naci$nieciu na przycisk «(©)
silnik pracuje, ale
wyrabianie ciasta nie nastepuje.

e Forma nie jest dobrze osadzona.
o Nie zatozone lub Zle osadzone mieszadfa.

Po uruchomieniu programu z o Po zaprogramowaniu opéZnionego startu zapomniano wiaczyé przycisk «(©).
op6znionym startem chleb nie wyrdst | e Drozdze weszty w kontakt z sola / lub woda.
dostatecznie albo nic nie dzieje sie. e Brak mieszadet.

o Jakas czastka sktadnikéw wypadtfa poza forme:
ostudzi¢ urzadzenie i oczysci¢ od wewnatrz korzystajac z wilgotnej gabki
bez srodkéw czyszczacych.

e Przygotowany wkiad przelat sie ponad krawedZ formy:
zbyt duzo sktadnikow, zwtaszcza ptynéw. Przestrzega¢ miar podanych
w przepisach.

Czu¢ zapach spalenizny.

» GWARANCJA

o Wypiekacz jest przeznaczony wytacznie do uzytku w gospodarstwie domowym; w przypadku niewfasciwego
lub niezgodnego ze sposobem uzytkowania firma nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci, a gwarancja jest
anulowana.

e Zgodnie z obowiazujacymi przepisami, urzadzenie niezdatne do pracy musi by¢ nieodwracalnie zniszczone.

{6 SRODOWISKO

o Przed skorzystaniem po raz pierwszy z wypiekacza nalezy przeczyta¢ uwaznie instrukcje obstugi: uzycie
urzadzenia niezgodne z instrukcja obstugi zwalnia od jakiejkolwiek odpowiedzialnosci firme Moulinex.

)54

= Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiska!

® Twoje urzadzenie jest zbudowane z materiatow, ktére moga by¢ poddane ponownemu przetwarzaniu lub
recyklingowi.
2 W tym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu zbiorki.

Polecamy wejs¢ na nastepujace adresy internetowe dotyczace
formowania bagietek, gdzie mozna zapoznac sie ze
szczeg6towym filmem na ten temat:

www.moulinex.fr / www.moulinex.com / pmk gkrerrry

o
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