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Forma na chleb
Mieszad∏a
Pokrywka ze szklanym okienkiem
Tablica wskaêników
a. Ekran wyÊwietlania danych

a1. Wskaênik wagi
a2. Wybór menu
a3. Stopieƒ zarumienienia skórki
a4. Programowanie z opóênionym startem
a5. WyÊwietlacz minutnika

b. Wybór programów
c. Dobór wagi
d. Przyciski ustawiania opóênionego startu i ustawieƒ

czasu (program 12.).
e. Wskaênik sygnalizacji pracy
f. Przycisk rozpocz´cie/zatrzymanie
g. Wybór stopnia zarumienienia skórki
Ruszt do pieczenia bagietek

1.
2.
3.
4.

5.

Dwie foremki z pow∏okà nieprzywierajàcà, do
pieczenia bagietek

Akcesoria:
Ostra ∏opatka do robienia naci´ç na cieÊcie
a. Miarka równa ∏y˝ce do zupy
b. Miarka równa ∏y˝eczce do kawy
Haczyk do wyciàgania mieszade∏
P´dzelek
Kubek z podzia∏kà

6.

7.
8.

9.
10.
11.

4.a5

4.a4
4.a1
4.a2

4.a3

Wa˝ne ostrze˝enia
Dla Paƒstwa bezpieczeƒstwa urzàdzenie odpowiada obowiàzujàcym normom i przepisom (Dyrektywom
dotyczàcym niskiego napi´cia, kompatybilnoÊci elektromagnetycznej, materia∏ów majàcych kontakt z
˝ywnoÊcià, Êrodowiska…).

• Urzàdzenie niniejsze nie jest przeznaczone do uruchamiania przy u˝yciu zewn´trznego minutnika lub przy
pomocy systemu zdalnego sterowania.

• Wszystkie urzàdzenia sà poddane surowej kontroli jakoÊci. Próby ich stosowania przeprowadzone sà na
urzàdzeniach wybranych losowo, co t∏umaczy ewentualne Êlady ich u˝ycia.

Warunki korzystania z wypiekacza
Urzàdzenie to nie jest przeznaczone dla osób (w tym dzieci) o zmniejszonych mo˝liwoÊciach fizycznych,
czuciowych czy umys∏owych lub nieposiadajàcych doÊwiadczenia lub wiedzy, chyba, ˝e sà one wspomagane
przez osoby nadzorujàce, odpowiedzialne za ich bezpieczeƒstwo i s∏u˝àce im radà dotyczàcà pos∏ugiwania si´
tym urzàdzeniem.
Nale˝y nadzorowaç dzieci, aby upewniç si´, ˝e nie bawià si´ tym urzàdzeniem. 

• Paƒstwa sprz´t jest przeznaczony wy∏àcznie do pracy w warunkach domowych i wewnàtrz mieszkania.
• Urzàdzenie przeznaczone jest wy∏àcznie do u˝ytku domowego. 

Nie jest przeznaczone do u˝ytku w nast´pujàcych warunkach, nieobj´tych gwarancjà: 
- kàciki kuchenne dla pracowników w sklepach, biurach i innych Êrodowiskach profesjonalnych, 
- domki letniskowe/dzia∏ki
- u˝ytkowanie przez klientów hoteli, moteli i innych obiektów o charakterze mieszkalnym, 
- obiekty typu "pokoje goÊcinne".

• Wszelkie interwencje dotyczàce tego sprz´tu poza zwyczajowym utrzymaniem i myciem nale˝y przeprowadzaç
w wyspecjalizowanych punktach serwisowych.

• Poziom ha∏asu akustycznego tego urzàdzenia wynosi 55 dB.

Uwaga
• Nale˝y zwróciç szczególnà uwag´ na par´ wydobywajàcà si´ podczas otwierania pokrywki pod koniec lub

w trakcie pieczenia.
• Podczas pracy w programie n°15 (konfitury, kompoty) nale˝y uwa˝aç na wyrzut goràcej pary lub p∏ynu

podczas otwierania pokrywki.
• - nigdy nie nale˝y przekraczaç ilości sk∏adników podanych w przepisach.

- nie przekraczaç ci´˝aru ca∏kowitego ciasta: 1500 g dla chleba i 450 g dla bagietek.
- nie przekraczaç zalecanych 280 g màki i 1 ma∏ej ∏y˝eczki dro˝d˝y w recepturze bagietek.
- nie przekraczaç zalecanych 900 g màki i 5 ma∏ych ∏y˝eczek dro˝d˝y w recepturze chleba.

Co nale˝y robiç
• Wy∏àczyç urzàdzenie podczas jego czyszczenia i po skoƒczeniu pracy.
• Urzàdzenie powinno staç podczas pracy na stabilnej powierzchni, w ˝adnym wypadku nie nale˝y stawiaç go na

wbudowanej p∏ycie kuchennej.
• Wchodzàca w sk∏ad przyrzàdów ∏opatka posiada ostrà kraw´dê. Po u˝yciu nale˝y na∏o˝yç os∏onk´ na ostrze

i schowaç ∏opatk´ w bezpieczne miejsce.
• W fazie koƒcowej pieczenia przy dotykaniu formy lub innych goràcych cz´Êci wypiekacza nale˝y korzystaç z r´kawic

kuchennych ochraniajàcych przed wysokà temperaturà. Podczas pracy elementy urzàdzenia bardzo rozgrzewajà si´.

1 OPIS

2 PRZEPISY BEZPIECZE¡STWA
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Czego nie wolno robiç
• Nie wolno u˝ywaç urzàdzenia, je˝eli:
- ma on zniszczony lub uszkodzony przewód elektryczny,
- urzàdzenie upad∏o i sà widoczne uszkodzenia lub funkcjonuje nieprawid∏owo.

W ka˝dym z tych przypadków nale˝y zanieÊç urzàdzenie do najbli˝szego punktu serwisowego w celu unikni´cia
zagro˝enia ˝ycia lub zdrowia. Sprawdziç zakres gwarancji.

• Je˝eli przewód zasilajàcy jest uszkodzony, musi zostaç wymieniony przez producenta albo w serwisie lub przez
osob´ posiadajàcà odpowiednie kwalifikacje, aby uniknàç zagro˝enia pora˝eniem pràdem.

• Nie wk∏adaç urzàdzenia, przewodu zasilajàcego lub wtyczki do wody ani ˝adnego innego p∏ynu.
• Nie pozostawiaç przewodu zasilajàcego w zasi´gu dzieci.
• Nie wk∏adaç foremek do pieczenia do piekarnika.
• Nie przenosiç urzàdzenia kiedy pracuje.
• Nie dotykaç okienka szklanego podczas i zaraz po wy∏àczeniu urzàdzenia. Temperatura okienka

szklanego mo˝e byç wysoka.
• Nie stawiaç urzàdzenia na innych urzàdzeniach.
• Nie korzystaç z urzàdzenia jako êród∏a ciep∏a.
• Nie u˝ywaç urzàdzenia do gotowania potraw innych ni˝ pieczywo i d˝emy.
• Nigdy nie umieszczaç papieru, tektury lub tworzywa sztucznego w urzàdzeniu i nie stawiaç niczego na nim.
• JeÊli jakakolwiek cz´Êç urzàdzenia zapali si´, nie nale˝y próbowaç gasiç jej przy u˝yciu wody. Nale˝y od∏àczyç

urzàdzenie. Zgasiç p∏omieƒ przy u˝yciu wilgotnej Êcierki.
• Dla bezpieczeƒstwa nale˝y u˝ywaç jedynie te akcesoria, które zosta∏y do∏àczone do urzàdzenia przez producenta.
• Nigdy nie zas∏aniaç otworów wentylacyjnych.

Zasilanie i przewód elektryczny
• Nale˝y sprawdziç czy napi´cie zasilajàce urzàdzenia odpowiada napi´ciu Paƒstwa instalacji elektrycznej. Wszelki

b∏àd w pod∏àczeniu powoduje anulowanie gwarancji.
• Nale˝y pod∏àczaç urzàdzenie wy∏àcznie do kontaktu z uziemieniem. Nie podporzàdkowanie si´ temu

wymogowi mo˝e spowodowaç pora˝enie pràdem i pociàgnàç za sobà ci´˝kie uszkodzenia cia∏a. Dla Paƒstwa
bezpieczeƒstwa uziemienie musi bezwzgl´dnie odpowiadaç normom instalacji elektrycznej obowiàzujàcym
w Paƒstwa kraju. Je˝eli instalacja nie zawiera uziemienia, przed pod∏àczeniem urzàdzenia do pràdu nale˝y
doprowadziç do za∏o˝enia poprawnej instalacji uziemiajàcej.

• Nie wy∏àczaç urzàdzenia ciàgnàc za przewód elektryczny.
• Nale˝y stosowaç przed∏u˝acz b´dàcy w dobrym stanie, z uziemieniem i o takim samym przekroju poprzecznym

jak przewód elektryczny dostarczony wraz z urzàdzeniem.
• Przewód zasilajàcy nie powinien nigdy pozostawaç w zasi´gu kontaktu z goràcymi cz´Êciami urzàdzenia, ani

blisko êród∏a ciep∏a. Nie powinien byç nadmiernie powyginany.

Naprawy
• Naprawy nale˝y dokonywaç jedynie w punktach specjalistycznych, które dysponujà cz´Êciami zamiennymi,

oryginalnymi. Naprawa urzàdzenia przeprowadzona we w∏asnym zakresie mo˝e stanowiç dla u˝ytkownika zagro˝enie.

1. ROZPAKOWANIE
• Nale˝y rozpakowaç urzàdzenie, zachowaç gwarancj´ i przeczytaç uwa˝nie instrukcj´ obs∏ugi przed pierwszym

u˝yciem urzàdzenia   FIG.1.
• Urzàdzenie nale˝y umieÊciç na stabilnym pod∏o˝u. Nale˝y usunàç wszelkie opakowania, nalepki samoprzylepne

lub ró˝ne akcesoria znajdujàce si´ wewnàtrz lub na zewnàtrz urzàdzenia.

Ostrze˝enie
• Ta ∏opatka jest bardzo ostra. Nale˝y pos∏ugiwaç si´ nià

z ostro˝noÊcià.

2. CZYSZCZENIE FORMY
• Form´ urzàdzenia nale˝y czyÊciç wilgotnà Êciereczkà. Dobrze osuszyç - FIG.2. Podczas pierwszego u˝ycia

urzàdzenia mo˝e pojawiç si´ lekki zapach.
• Nie myć żadnej części w zmywarce - FIG.20.

NO OK

3 PRZED PIERWSZYM U˚YCIEM
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1. PRZED U˚YCIEM URZÑDZENIA.
• Wyjàç form´ do ciasta z wypiekacza przechylajàc jà lekko na bok w celu jej od∏àczenia od wypiekacza - FIG.3. 
• UmieÊciç w niej mieszad∏a - FIG.4.

Mieszanie jest skuteczniejsze, je˝eli mieszad∏a sà ustawione naprzeciwko siebie.

2. DODAWANIE SK¸ADNIKÓW
• Nale˝y dodaç sk∏adniki do formy w porzàdku podanym w przepisach - FIG.5. (patrz uwagi praktyczne strona 10).
• Nale˝y upewniç si´, ˝e wszystkie sk∏adniki zosta∏y dok∏adnie zwa˝one.

3. ROZRUCH
• W∏o˝yç form´ do ciasta do urzàdzenia - FIG.6.
• Nacisnàç na form´ z jednego boku, a nast´pnie z drugiego, aby zakleszczyç jà z obu stron wypiekacza

symetrycznie, ∏àczàc jà z nap´dem - FIG.7.

4. PIERWSZE U˚YCIE URZÑDZENIA
• Rozwinàç przewód i pod∏àczyç do gniazdka z uziemieniem.
• Po sygnale automatycznie wyświetla się program 1 - FIG.8.

W celu zapoznania si´ z urzàdzeniem do wypieku chleba sugerujemy wypróbowanie przepisu na CHLEB
PODSTAWOWY, jako Paƒstwa pierwszy wypiek. 

5. WYBÓR PROGRAMU (PATRZ W¸AÂCIWOÂCI W PONI˚SZEJ TABELI)
• Dla ka˝dego programu wyÊwietla si´ z góry ustawienie podstawowe. Nale˝y wi´c r´cznie wybraç

ustawienie zgodne z wyborem okreÊlonego programu.
• Wybór programu uruchamia kolejne fazy pieczenia, które nast´pujà po sobie automatycznie. 
• NaciÊni´cie przycisku pozwala wybraç pewnà liczb´ ró˝nych programów. W celu wyÊwietlenia ich od 1 do

16 nale˝y sukcesywnie naciskaç przycisk .
• Automatycznie wyÊwietli si´ czas odpowiadajàcy wybranemu programowi.

4 U˚YCIE

Odkryj programy dostępne w menu

1. Bagietka

Program Bagietka pozwala na pieczenie chrupiacych bagietek. Program ten ma dwa
etapy:
1 etap – Ugniatanie i wyrastanie ciasta
2 etap – Pieczenie
Etap pieczenia zaczyna się po uformowaniu (aby pomóc Państwu uformować
bagietki do wypiekacza dołączona jest dodatkowa instrukcja jak uformować ciasto).

2. Słodka bagietka Do małych słodkich bułeczek:  wiedeńskich, mlecznych, brioszek itd

3. Pieczenie bagietek

Program 3 pozwala na pieczenie bagietek z ciasta przygotowanego wcześniej.
Wypiekacz nie powinien pozostawać bez nadzoru w czasie używania programu 3.
Aby zatrzymać pieczenie ręcznie przed końcem programu należy nacisnąć i
przytrzymać przycisk .

4. Podstawowy biały chleb
Program ten pozwala na przygotowanie większości przepisów na biały chleb z mąki
pszennej.

5. Chleb francuski 
Program ten przeznaczony jest do tradycyjnego chleba francuskiego posiadającego
dużo powietrza w środku. 
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6. Chleb pełnoziarnisty
Program Chleb pełnoziarnisty wybiera się używając mąki do chleba
pełnoziarnistego.

7. Słodki chleb 

Program Słodki chleb jest odpowiedni do przepisów zawierajacych więcej tłuszczu i
cukru. Jeśli używa się gotowych mieszanek do brioszek lub chleba mlecznego nie
należy przekraczać całkowitej wagi ciasta 1000g. Przy pierwszym pieczeniu
pieczywa typu brioszka sugerujemy użycie najjaśniejszego stopnia opieczenia
skórki.

8. Szybki biały chkeb
Program ten odpowiada przepisom na szybki chleb. Przy tym programie ustawienia
wagi i koloru skórki nie sa dostępne. Woda używana w tych przepisac musi mieć
temperaturę max 35stC.

9. Chleb bezglutenowy 

Chleb bezglutenowy powinien być przygotowywany wyłącznie z gotowych
mieszanek nie zawierających glutenu. Chleb ten jest odpowiedni dla osób, które nie
trawią glutenu (z powodu celiakii) w różnych ziarnach (pszenicy, jęczmieniu, życie,
otrębach, orkiszu itd.). Należy stosować się do instrukcji na opakowaniu. Misa
wypiekacza powinna być zawsze czysta aby uniknąć zanieczyszczenia innymi
mąkami. W przypadku ścisłej diety bezglutenowej należy upewnić się, że drożdże są
również gezglutenowe. Konsystencja mąk bezglutenowych sprawia, że nie mieszają
się one zbyt dobrze. Dlatego też ciasto trzeba odklejać od brzegów misy w czasie
ugniatania za pomocą elastycznej plastikowej szpatułki. Chleb bezglutenowy jest
gęstszy w konsystencji i jaśniejszy niż chleb normalny.    

10. Chleb bez soli
Chleb to jeden ze składników codziennej diety zawierający najwięcej soli.
Ograniczenie spożycia soli może pomóc zredukować ryzyko problemów serca u
układu krwionośnego.

11. Chleb extra Omega 3
Ten chleb jest bogaty w kwasy tłuszczowe Omega3 dzięki zrównoważonemu i
kompletnemu przepisowi z punktu widzenia dietetyki. Kwasy tłuszczowe Omega 3
przyczyniają się do utrzymania w dobrym stanie układu krwionośnego. 

12. Pieczenie chleba

Ten program pozwala na samo pieczenie od 10 do 70 minut, czas ten można
ustawiać w pełnych dziesiątkach w zależności od stopnia opieczenia skórki. Program
ten można używać jako program samodzielny:
a) w połączeniu z programem wyrastania ciasta.
b) do podgrzewania i zarumienienia chleba, który upiekł się wcześniej i wystygł.
c) aby zakończyć pieczenie w przypadku dłuższego braku prądu.
Ten program nie może być używany do pieczenia bagietek. Wypiekacza nie
należy zostawiać bez nadzory w czasie używania tego programu. Aby zatrzymać
pieczenie ręcznie przed końcem programu należy nacisnąć i przytrzymać przycisk

.

13. Ciasto na chleb 
Program ten nie piecze ciasta. Jest to program do wyrabiania i wyrastania ciasta np.
do ciasta na pizzę.

14. Ciasto 
Ten program służy do wypieków ciast zawierających proszek do pieczenia. W tym
programie dostępna jest wyłacznie waga 1000g.

15. Dżem Program ten automatycznie przyrządza dżem w misie.

16. Ciasto na makaron
Jest to program tylko do wyrabiania. Służy do wyrabiania ciast, które nie rosną, np.
na makaron.

NoticeHBB_Relift_NC00013457:MOULF142  24/09/09  18:45  Page 6



7

6. WYBÓR WAGI CHLEBA
• DomyÊlnie waga chleba jest ustawiona na 1000 g. Waga ta jest wyÊwietlona dla celów informacyjnych. 
• Nie ze wszystkich z przepisów mo˝na zrobiç bochenek chleba o wadze 750 g. 
• Wi´cej informacji znajduje si´ w szczegó∏ach danego przepisu.
• Programy 1., 2., 3., 8., 12., 13., 14., 15., 16. nie majà ustawieƒ wagi.
• Aby ustawiç wag´ (750 g, 1000 g lub 1500 g) nale˝y wcisnàç przycisk . Wybrana waga zostanie wskazana

przez wskaênik na wyÊwietlaczu - FIG.9.

7. WYBÓR PRZYRUMIENIENIA
• Przyrumienienie jest wst´pnie ustawione na wartoÊç moyen (przyrumienienie Êrednie).
• Dla programów 8., 13., 15., 16. regulacja stopnia przyrumienienia jest niedost´pna. Dost´pne sà 3 rodzaje

ustawienia przyrumienienia: jasne/Êrednie/mocne (CLAIR/MOYEN/FONCÉ).
• Aby zmieniç ustalonà z góry wartoÊç przyrumienienia, nale˝y nacisnàç na przycisk , a˝ zapali si´ lampka

sygnalizacyjna przy wybranym wskaêniku przyrumienienia - FIG.10.

8. W¸ÑCZANIE PROGRAMU
• Aby rozpoczàç wybrany program nacisnàç przycisk - FIG.11. Program rozpoczyna si´. WyÊwietla si´ czas

trwania programu odpowiedni do wybranego numeru programu. Etapy nast´pujà po sobie automatycznie,
jedne po drugich.

9. U˚YCIE PROGRAMU Z OPÓèNIENIEM STARTU
• Mo˝na zaprogramowaç urzàdzenie tak, aby chleb zosta∏ upieczony na wybranà godzin´ z

wyprzedzeniem do 15 godzin.
Funkcja ta nie mo˝e byç u˝yta w programach: 3., 8., 9., 12., 13., 14., 15. i 16.

Ten etap nast´puje po wybraniu programu pieczenia, poziomu przyrumienienia i wagi. Czas trwania programu
wyÊwietla si´. Nale˝y obliczyç odst´p czasu mi´dzy momentem, w którym startuje program, a godzinà, na którà
wypiek powinien byç gotowy. Urzàdzenie w∏àcza automatycznie d∏ugoÊç cykli programu. Za pomocà przycisku

i wyÊwietliç obliczonà godzin´ ( do góry, na dó∏). Krótkie wciÊni´cie przycisku zmienia wartoÊç
ustawienia o 10 minut, co jest sygnalizowane dêwi´kowo. Przy przyciÊni´ciu d∏u˝szym czas przesuwa si´ p∏ynnie,
tak˝e w 10 minutowych odcinkach. 
Na przyk∏ad: jest godzina 20, a chcemy, aby nasz chleb by∏ gotowy nast´pnego dnia rano na 7:00. Nale˝y
nastawiç 11: 00 przy u˝yciu przycisków i . Nacisnàç przycisk .

Pojawia si´ sygna∏ dêwi´kowy. WyÊwietla si´ i zaczynajà migotaç 2 punkty minutnika. Rozpoczyna si´
odliczanie i w∏àcza si´ wskaênik sygnalizacji pracy. Jeśli program działa w trybie opóżnionego startu to nie pojawi się
sygnał dźwiękowy.
Je˝eli zosta∏ pope∏niony b∏àd i trzeba zmieniç ustawienie godziny, nale˝y przytrzymaç przycisk do chwili
us∏yszenia sygna∏u. WyÊwietla si´ automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nale˝y ponowiç ca∏à procedur´.
Niektóre sk∏adniki sà nietrwa∏e. Nie nale˝y stosowaç programu z opóênieniem startu dla przepisów
zawierajàcych: Êwie˝e mleko, jajka, jogurty, ser, Êwie˝e owoce.

10. ZATRZYMANIE PROGRAMU
• Na koƒcu cyklu program zatrzymuje si´ automatycznie.
• Aby zatrzymaç dzia∏anie programu lub anulowaç wybrany program, nale˝y przytrzymaç przez ok. 5 sek. przycisk .

11. WYJMOWANIE CHLEBA
• Krok ten nie ma zastosowania do wypieku bagietek.
• Na koƒcu fazy pieczenia od∏àczyç urzàdzenie od pràdu - FIG.12. 
• Wyciàgnàç form´ z chlebem lekko dociskajàc jà na bok w celu wypi´cia jej z dna urzàdzenia. Nale˝y zawsze

korzystaç w tym celu z ochronnych r´kawic kuchennych, poniewa˝ uchwyt formy jak i wewn´trzna cz´Êç
pokrywy jest goràca - FIG.13.

• Wyjàç z formy goràcy chleb i od∏o˝yç go na 1h do wystygni´cia na kratk´ - FIG.14.
• Przy wyciàganiu chleba z formy mo˝e okazaç si´, ˝e w chlebie tkwià mieszad∏a.
• W takim przypadku nale˝y u˝yç „haczyka”, który znajduje si´ w zestawie przyborów do∏àczonych do

urzàdzenia, w nast´pujàcy sposób:
> po wyciàgni´ciu chleba z formy nale˝y po∏o˝yç go na boku, przytrzymujàc r´kà os∏oni´tà r´kawicà kuchennà,
> w∏o˝yç haczyk w otwór znajdujàcy si´ od spodu mieszad∏a i pociàgnàç delikatnie w celu wyj´cia mieszad∏a - FIG.15.
> powtórzyç t´ samà czynnoÊç w przypadku drugiego mieszad∏a,
> postawiç chleb na kratce i pozwoliç mu wystygnàç.
• Aby wn´trze formy zachowa∏o w∏aÊciwoÊci nieprzywierajàcej pow∏oki, do wyciàgania chleba z formy nie u˝ywaç

˝adnych przedmiotów metalowych.
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5 CZYSZCZENIE I UTRZYMANIE
• Od∏àczyç urzàdzenie od êród∏a pràdu i pozwoliç mu ostygnàç.
• OczyÊciç korpus urzàdzenia i wn´trze formy do pieczenia chleba przy u˝yciu wilgotnej gàbki. Dobrze osuszyç

urzàdzenie.
• W razie potrzeby zdejmij os∏on´, aby umyç jà w goràcej wodzie
• JeÊli mieszad∏a nie dajà si´ ∏atwo zdemontowaç nale˝y pozwoliç im namoknàç w wodzie przez okres 5-10 min.
• W razie koniecznoÊci wyjàç pokryw´ i wymyç ciep∏à wodà - FIG.16.
• ˚adnej z cz´Êci urzàdzenia nie zmywaç w zmywarce - FIG.20.
• Nie u˝ywaç domowych produktów do czyszczenia, ostrych Êciereczek ani alkoholu. U˝yç mi´kkiej, wilgotnej tkaniny.
• Nigdy nie nale˝y zanurzaç urzàdzenia lub jego pokrywy w wodzie.
• Nie nale˝y umieszczaç rusztu i foremek do wypieku bagietek wewnàtrz formy do wypieku chleba – mo˝e to

spowodowaç zarysowania ich warstwy ochronnej.

6 FAZY PIECZENIA
• Na stronach 172. i 173. znajduje si´ tabela pokazujàca poszczególne etapy ró˝nych cykli, w zale˝noÊci od

wybranego programu.

Wyrabianie
Umo˝liwia
wytworzenie
struktury ciasta,
tym samym
nadaje mu
zdolnoÊç do
wyroÊni´cia.

Odpoczynek
Pozwala ciastu
odpoczàç, aby
polepszyç
jakoÊç jego
wyrobienia.

Wyrastanie
Czas pracy
dro˝d˝y potrzebny
do wyroÊni´cia
ciasta
i wytworzenia
jego aromatu.

Pieczenie
Przekszta∏ca
ciasto w mi´kisz
i umo˝liwia jego
przyrumienienie
i uzyskanie
chrupiàcej
skórki.

Utrzymywanie w cieple
Pozwala na utrzymywanie
chleba w cieple po
upieczeniu. Zaleca si´ jednak
wyjmowaç ciasto po
zakoƒczeniu pieczenia.

> > > >

Wyrabianie: Ciasto znajduje si´ w 1 -szej lub 2-iej fazie wyrabiania lub w momencie mieszania mi´dzy fazami
wyrastania.

Podczas cykli realizowanych podczas programów 1., 2., 4., 5., 6., 7., 9., 10., 11. i 14. mo˝na dodawaç
takie sk∏adniki jak: suszone owoce, orzechy, oliwki, kawa∏ki boczku itp. Moment, w którym mo˝na dodaç
zatrzymaç cykl wskazywany jest sygna∏em dêwi´kowym.
Zobacz: tabela podsumowujàca czasy przygotowywania (str. 172-173) oraz kolumna „Dodatki”. 
Kolumna ta wskazuje czas, jaki b´dzie wyÊwietlony na ekranie urzàdzenia, gdy pojawi si´ sygna∏
dêwi´kowy. Bardziej precyzyjnà informacj´ o czasie, w którym pojawi si´ sygna∏ dêwi´kowy, nale˝y odjàç
kolumn´ wartoÊç kolumny „Dodatki” od ca∏kowitego czasu pieczenia. 
Przyk∏ad: „Dodatki” = 2:51 oraz “ca∏kowity czas” = 3:13, sk∏adniki mogà zostaç dodane po 22 min.

Wzrost: Ciasto znajduje si´ w 1-ej, 2-ej lub 3-ej fazie wzrastania.

Pieczenie: Chleb znajduje si´ w ostatniej fazie pieczenia.

Utrzymywanie w cieple: Dla programów 1., 2., 4., 5., 6., 7., 8., 9., 10., 11. i 14. mo˝na pozostawiç ciasto
w urzàdzeniu. Faza utrzymywania ciasta w cieple przez godzin´ startuje automatycznie po zakoƒczeniu pieczenia.
WyÊwietlacz pozostaje w stanie 0:00 przez godzin´ utrzymywania wypieku w cieple. Odzywa si´ sygna∏
dêwi´kowy w regularnych odst´pach czasu.
Po zakoƒczeniu cyklu urzàdzenie wy∏àcza si´ automatycznie po wielokrotnym sygnale dêwi´kowym.
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SK¸ADNIKI

T∏uszcze i oleje

T∏uszcz sprawia, ˝e chleb jest bardziej mi´kki i smaczniejszy. Lepiej i d∏u˝ej znosi
tak˝e przechowywanie. Zbyt du˝a iloÊç t∏uszczu spowalnia wyrastanie ciasta. JeÊli
do wyrobu pieczywa u˝ywane jest mas∏o, nale˝y je rozpuÊciç lub pokroiç w ma∏e
kawa∏eczki tak, aby zosta∏o równomiernie rozprowadzone po ca∏ym cieÊcie. 15 g
mas∏a mo˝na zastàpiç 1 du˝à ∏y˝kà oleju. Nie dodawaç goràcego mas∏a. Nie nale˝y
dopuÊciç do zmieszania t∏uszczu z dro˝d˝ami, poniewa˝ t∏uszcz uniemo˝liwia
dro˝d˝om ponowne nawodnienie. Nie u˝ywaç niskot∏uszczowych margaryn i
substytutów mas∏a.

Jaja

Dodatek jaj sprawia, ˝e i ciasto i chleb sà bogatsze w sk∏adniki od˝ywcze, kolor
chleba jest lepszy, oraz pomaga w kszta∏towaniu si´ mià˝szu chleba. Dodajàc jaja
nale˝y pami´taç o proporcjonalnym zmniejszeniu iloÊci u˝ytej do wyrobu ciasta
wody. Do pojemnika u˝ywanego do odmierzenia wody wbiç jaja i dolaç wod´ do
poziomu wskazanego przez przepis. Przepisy sà oparte na za∏o˝eniu, ˝e 1 jajo to 50
g. JeÊli u˝ywane jaja sà wi´ksze nale˝y dodaç nieco wi´cej màki, jeÊli sà mniejsze –
naje˝y jej u˝yç nieco mniej.
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Mleko

W przepisach u˝ywane jest albo mleko Êwie˝e albo sproszkowane. JeÊli u˝ywane
jest mleko w proszku, do ciasta nale˝y dodaç iloÊç wody podanà w recepturze.
Mleko poprawia smak i przechowalnoÊç chleba. JeÊli przepis zaleca u˝ycie Êwie˝ego
mleka, jego cz´Êç mo˝na zastàpiç takà samà iloÊcià wody, ale nale˝y zachowaç iloÊç
p∏ynu podanà w przepisie. Najlepiej jest u˝yç mleko odt∏uszczone lub o obni˝onej
iloÊci t∏uszczu dla ÊciÊlejszej struktury ciasta. Mleko ma tak˝e w∏aÊciwoÊci
emulgujàce, równomiernie rozk∏adajàce p´cherzyki powietrza, nadajàc mià˝szowi
chleba lepszy wyglàd.

Woda

Woda ponownie nawadnia i aktywuje dro˝d˝e. Pomaga ona tak˝e nawodniç
skrobi´ obecnà w màce i pomaga uformowaç si´ mià˝szowi chleba. Woda mo˝e
zostaç ca∏kowicie lub cz´Êciowo zastàpiona mlekiem lub innymi p∏ynami. U˝yte
p∏yny muszà mieç temperatur´ pokojowà.

Màka

IloÊç u˝ytej màki mo˝e ulegaç znacznym zmianà, w zale˝noÊci od typu u˝ywanej
màki. Podobnie jak w zale˝noÊci od jakoÊci màki mogà ró˝niç si´ poszczególne
wypieki. Màk´ nale˝y przechowywaç w hermetycznie zamkni´tych pojemnikach,
poniewa˝ màka wchodzi w interakcj´ z otaczajàcym powietrzem kumulujàc lub
uwalniajàc wilgoç. Do wypieków nale˝y u˝ywaç raczej „màki wysokoglutenowej”,
„màki chlebowej” lub „màki piekarskiej”, ni˝ zwyk∏ej màki. Dodatek owsa, otràb,
kie∏ków pszenicy lub ca∏ych ziaren do ciasta chlebowego da w rezultacie mniejszy
i ci´˝szy bochenek chleba. 

Zaleca si´ u˝ycie màki typu T55, o ile w przepisie nie podano inaczej. Nasze
przepisy sà utworzone na bazie màki typu T55. W przypadku u˝ycia
specjalistycznych mieszanek do wypieku chleba, bu∏ek lub chleba mlecznego nie
nale˝y przekraczaç ca∏kowitej wagi ciasta chlebowego w wysokoÊci 1000 g lub 450
g w przypadku ciasta bagietkowego. Przesianie màki tak˝e wp∏ywa na rezultat
koƒcowy: im wi´cej màka jest pe∏na (tj. im wi´cej zewn´trznej cz´Êci ziarna
pszennego zawiera màka), tym mniej ciasto wyroÊnie i chleb b´dzie g´stszy. Na
rynku sà tak˝e dost´pne gotowe do u˝ycia mieszanki do wypieku chleba. Przy ich
przygotowywaniu nale˝y przestrzegaç instrukcji ich producenta. Zazwyczaj wybór
programu urzàdzenia b´dzie zale˝a∏ od u˝ytej metody przygotowania. Przyk∏ad:
chleb razowy – program 6.

Cukier

Do wypieków mo˝na u˝ywaç bia∏ego cukru, bràzowego cukru lub miodu. Nie
nale˝y u˝ywaç cukru nierafinowanego lub zbrylonego. Cukier jest po˝ywkà dla
dro˝d˝y, nadajàc chlebowi dobry smak i polepszajàc bràzowienie skórki. Do
wypieków nie mo˝na u˝ywaç substytutów cukru, poniewa˝ dro˝d˝e nie wejdà z
nimi w reakcj´.

Sól

Nadaje ona jedzeniu smak i reguluje aktywnoÊç dro˝d˝y. Sól nigdy nie powinna
wejÊç w kontakt z dro˝d˝ami. Dzi´ki soli ciasto jest zwarte, g´ste i nie roÊnie zbyt
szybko. Polepsza ona tak˝e struktur´ ciasta. Nale˝y u˝yç zwyk∏ej soli sto∏owej. Nie
nale˝y u˝ywaç soli gruboziarnistej lub substytutów soli.

Dro˝d˝e

Dro˝d˝e piekarnicze istniejà w kilku formach: Êwie˝e w ma∏ych kostkach, suszone i
gotowe do rehydratacji lub suszone w wersji instant. Âwie˝e dro˝d˝e sà
sprzedawane w supermarketach (stoisko z pieczywem lub produktami Êwie˝ymi),
ale mo˝na tak˝e kupiç Êwie˝e dro˝d˝e u miejscowego piekarza. Niezale˝nie od
formy, dro˝d˝e powinny byç dodawane bezpoÊrednio do miski maszyny wraz z
innymi sk∏adnikami. Pami´taj o pokruszeniu Êwie˝ych dro˝d˝y w palcach, tak aby
∏atwiej si´ rozpuszcza∏y. Tylko aktywne dro˝d˝e suszone (w ma∏ych granulkach)
nale˝y wymieszaç z odrobinà letniej wody przez u˝yciem. Wybierz temperatur´
zbli˝onà do 37°C; ni˝sza temperatura sprawi, ˝e ciasto nie wyroÊnie tak dobrze, jak
powinno, a wy˝sza temperatura sprawi, ˝e ciasto straci mo˝liwoÊç wyrastania.
Przestrzegaj podanych iloÊci i pami´taj, aby dostosowaç iloÊç dro˝d˝y do ich formy
(patrz poni˝szy wykres odpowiedników). Odpowiedniki pod wzgl´dem
iloÊci/wagi/obj´toÊci: dro˝d˝e suszone, dro˝d˝e Êwie˝e :

Suszone (w ∏y˝ecz.) 
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
Âwie˝e (w g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodatki
(oliwki, kawa∏ki boczku, itp.)

Przepisy można przystosować wg własnych preferencji dodając rózne składnikii
pamiętajac, że:
> należy zaczekać na sygnał dźwiękowy przed dodaniem składników, szczególnie

delikatnych.
> można dodać twarde ziarna (siemie lniane lub sezam) na początku ugniatania (np.

używając funkcji opóżnionego startu).
> należy odcedzić mokre składniki (np. oliwki).
> delikatnie oprószyć mąką tłuste składniki aby łatwiej się wymieszały.
> nie należy dodawać zbyt dużo składników aby nadmiar nie zakłócił tworzenia się

ciasta, należy kierować się ilosciami podanymi w przepisie.
> nie należy wysypywać składników poza misę.
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• Włącz wypiekacz do prądu.
• Po sygnale dźwiękowym automatycznie wyświetla się program 1 - FIG.8.

• Wybierz stopień zarumienienia skórki.
- Jeśli przygotowyjesz dwie bagietki a nie cztery wypiek będzie ciemniejszy.

• Naciśnij . Włączy się wkaźnik i dwie kropki na wyświetlaczu będą mrugać. Zaczyna się cykl wyrabiania ciasta, a
potem cykl wyrastania - FIG.17.

1. PRZYGOTOWANIE PRZEPISÓW
• Wszystkie u˝ywane sk∏adniki powinny posiadaç temperatur´ otoczenia (poza przypadkami, kiedy zalecana jest

inna temperatura) i muszà byç odwa˝ane z uwagà.
P∏yny nale˝y mierzyç korzystajàc z do∏àczonego do urzàdzenia kubeczka z podzia∏kà. 

• U˝ywaç wchodzàcà w sk∏ad urzàdzenia podwójnà miark´ do odmierzania sypkich produktów z jednej strony
∏y˝eczkà do kawy, a z drugiej ∏y˝kà do zupy. Niew∏aÊciwe odmierzanie mo˝e doprowadziç do z∏ych rezultatów.

• Nale˝y przestrzegaç porzàdku przy przygotowywaniu

• Wa˝na jest dok∏adnoÊç w odmierzaniu iloÊci màki. Dlatego màka powinna byç mierzona przy u˝yciu wagi
kuchennej. Nale˝y u˝ywaç suchych dro˝d˝y aktywnych, w torebkach. 
Poza wskazaniami w przepisach nie korzystaç z proszku do pieczenia. Torebka suchych dro˝d˝y powinna byç
zu˝yta w ciàgu 48 godzin od otwarcia.

• Aby nie przeszkadzaç przy wzroÊcie ciasta radzimy wszystkie sk∏adniki w∏o˝yç do formy na poczàtku, aby
uniknàç otwierania pokrywy podczas u˝ywania urzàdzenia (chyba, ˝e sà ku temu jakieÊ wskazania). Przestrzegaç
dok∏adnie porzàdku dodawania sk∏adników i iloÊci wskazanych w przepisach.
Najpierw p∏yny potem cia∏a sta∏e. Dro˝d˝e nie powinny mieç kontaktu z p∏ynami, solà i cukrem.

• Przygotowanie chleba jest nies∏ychanie wra˝liwe na warunki temperatury i wilgoci. W przypadku wysokiej
temperatury otoczenia radzimy u˝ywaç p∏ynów ch∏odniejszych ni˝ zazwyczaj. Tak samo, w przypadku
wyst´powania niskiej temperatury otoczenia, mo˝e wystàpiç potrzeba lekkiego podgrzania wody lub mleka
(nigdy nie przekraczaç 35°C).

• Czasami warto sprawdziç stan ciasta w po∏owie wyrabiania: powinno ono byç uformowane w jednorodnà
kul´ ∏atwo odczepiajàcà si´ od Êcianek.
> w przypadku, kiedy màka w ca∏oÊci nie zosta∏a wrobiona w ciasto, nale˝y do formy dolaç troch´ wi´cej wody,
> je˝eli ciasto nie jest uformowane w kul´, byç mo˝e nale˝y dosypaç troch´ màki.
Wszystkie poprawki nale˝y przeprowadzaç bardzo ostro˝nie (maksymalnie po jednej ∏y˝ce do zupy za jednym
razem) i sprawdzaç efekt tego dzia∏ania. W przypadku potrzeby ponowiç czynnoÊç.

• Sta∏ym b∏´dem jest myÊlenie, ˝e przez dorzucanie wi´kszej iloÊci dro˝d˝y chleb bardziej podniesie si´.
Tymczasem zbyt du˝a iloÊç dro˝d˝y os∏abia struktur´ ciasta, które za bardzo si´ unosi i mo˝e opaÊç podczas
pieczenia. Mo˝na oceniç stan ciasta przed samym upieczeniem dotykajàc go lekko koƒcami palców: ciasto
powinno stawiaç lekki opór i Êlad po palcach powinien powoli znikaç.

• Nie nale˝y wyrabiaç ciasta zbyt d∏ugo, poniewa˝ niekoniecznie uda si´ dzi´ki temu osiàgnàç oczekiwany po
upieczeniu rezultat.

2. U˚YCIE WYPIEKACZA DO CHLEBA
• W przypadku przerwy w dostawie pràdu: je˝eli, w trakcie pieczenia, program jest przerwany przez brak pràdu

lub jakimÊ b∏´dem w post´powaniu, urzàdzenie dysponuje 7 min czasu ochronnego, podczas których program jest
utrzymany. Pieczenie zostanie podj´te w miejscu, w którym zosta∏o wstrzymane. Po 7 min programowanie zanika.

• W przypadku, gdy planowany jest wypiek drugiego bochenka chleba, nale˝y otworzyç pokrywk´ urzàdzenia
i odczekaç 1 godzin´ przed rozpocz´ciem prac nad drugà partià wypieków.

• Przy u˝yciu programu do wypieku bagietek, po wyrobieniu i wyroÊni´ciu ciasta, nale˝y je zu˝yç w ciàgu godziny
od wyemitowania sygna∏ów dêwi´kowych. Po tym czasie urzàdzenie wyzeruje si´ i program wypieku bagietek
tak˝e ulegnie wyzerowaniu.

10

7 RADY PRAKTYCZNE

> P∏yny (mas∏o, olej, jajka, woda, mleko)
> Sól
> Cukier
> Màka, pierwsza cz´Êç

> Mleko w proszku
> Specjalne dodatki twarde
> Màka, druga cz´Êç
> Ârodek spulchniajàcy

8 PRZYGOTOWYWANIE I PIECZENIE BAGIETEK

W ty celu potrzbne są wszystkie przewidziane akcesoria: jedna misa wypiekacza (5), dwie foremki na bagieteki (6), jeden
nożyk (7), jeden pędzelek (10).

WYRABIANIE I WYRASTANIE CIASTA
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UWAGA:
- Te dwa etapy (zagniatania i wyrastania ciasta) sà automatyczne i trwajà ok. 1 godz. 21 min. (26 min. zagniatania

i 55 min. wyrastania ciasta)
- Podczas zagniatania normalne jest, ˝e ciasto nie jest równomiernie wymieszane
- Po zakoƒczeniu czynnoÊci urzàdzenie przechodzi w tryb spoczynku. Zakoƒczenie zagniatania i wyrastania ciasta

zostanie zasygnalizowane kilkoma sygna∏ami dêwi´kowymi i wskaênik pracy urzàdzenia zacznie migaç - FIG.18.

Po sygna∏ach dêwi´kowych ciasto musi zostaç upieczone w ciàgu godziny. Po tym czasie urzàdzenie
wyzeruje si´ i program wypieku bagietek tak˝e ulegnie wyzerowaniu.

FORMOWANIE I PIECZENIE BAGIETEK

Oprócz poni˝szych 7 etapów formowania bagietek, dost´pne sà tak˝e dodatkowe wskazówki
znajdujàce si´ w do∏àczonej do urzàdzenia instrukcji. Pokazujemy jak post´puje piekarz, ale po kilku
próbach b´dà Paƒstwo w stanie formowaç w∏asne wypieki. W ka˝dym wypadku rezultat jest
gwarantowany.

• Wyjàç z urzàdzenia form´ do chleba - FIG.15.
• Na stolnic´ wysypaç odrobin´ màki.
• Wyjàç ciasto z formy i umieÊciç na stolnicy.
• Uformowaç z ciasta kul´ i przy pomocy no˝a przekroiç jà na 4 kawa∏ki.
• W ten sposób powstanà 4 kawa∏ki ciasta o tej samej wadze z których nale˝y uformowaç bagietki.

Aby bagietki by∏y l˝ejsze i bardziej puszyste, nale˝y pozostawiç kawa∏ki ciasta do wyroÊni´cia przez
5 min. przed ich dalszym formowaniem.

D∏ugoÊç bagietki musi byç taka sama jak nieprzywierajàcej formy (ok. 18 cm).

Można urozmaicić bagietki dodający specjalne dodatki. Wystarczy delikatnie posmarować pędzelkiem
bagietki zimną wodą i obtoczyć je w ziarnach sezamu, maku lub innych.

• Po uformowaniu bagietek, nale˝y je umieÊciç na nieprzywierajàcych formach.

Po∏àczenie warstw ciasta musi znajdowaç si´ w spodniej cz´Êci bagietki.

• Optymalny rezultat uzyska si´ wykonujàc ukoÊne
naci´cia na wierzchu bagietki o gruboÊci ok. 1 cm
przy pomocy no˝a z zàbkami lub za∏àczonego no˝a
do nacinania.

Naci´cia o których wspomniano powy˝ej mo˝na tak˝e wykonaç przy pomocy no˝yczek wzd∏u˝ ca∏ej
d∏ugoÊci bagietki.

• Przy u˝yciu za∏àczonego p´dzla nale˝y dobrze zwil˝yç górnà cz´Êç bagietki uwa˝ajàc, aby na foremkach nie zebra∏
si´ nadmiar p∏ynu.

2cm

1cm

2cm

1cm
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• 2 nieprzywierajàce formy z ciastem umieÊciç na za∏àczonym ruszcie do pieczenia
bagietek.

• Ruszt umieÊciç wewnàtrz urzàdzenia na miejscu formy do chleba.
• Ponownie nacisnàç przycisk , aby wznowiç program i rozpoczàç pieczenie bagietek.
• Po zakoƒczeniu cyklu pieczenie od∏àczyç urzàdzenie od êród∏a pràdu. Wyjàç ruszt z urzàdzenia. Z powodu

nagrzewania si´ rusztu do wysokich temperatur, zawsze nale˝y u˝ywaç r´kawic ochronnych.

• Wyjàç bagietki z form i pozostawiç je do ostygni´cia na ruszcie kuchennym.

Podstawowy biały chleb (program 4)

Przyrumienienie > Ârednie

Waga jednostkowa > 1000g

Czas > 3:20

Sk∏adniki
Olej > 2¸.
Woda > 325ml
Sól > 2∏.
Cukier > 2¸.
Mleko w proszku > 2,5¸.
Màka pszenna 
typu 550 > 600g
Suche dro˝d˝e > 1,5∏

9 PRZEPISY

∏. > oznacza ∏y˝eczk´ do kawy
¸. > oznacza ∏y˝k´ do zupy

CS

PL

SK

HU

RO

BG

SLO

BIH

SR

HR

EST

LT

LV

1
2

1
2

Aby rozpocząć przygotowywanie przepisu zajrzyj do podrozdziału
„Używanie” – punkty 1 do 7.

Następnie rozpocznij program chleb podstawowy, naciśnij przycisk
. Zaświeci się lampka. Dwie kropki na wyświetlaczu zaczną

mrugać. Cykl rozpocznie się.   

Pod koniec cyklu zajrzyj do punktu 11.

Ważne: Kierujac się tymi zasadami można upiec inne tradycyjne
chleby: francuski, pełnoziarnisty, słodki, szybki, bezglutenowy, bez
soli…W tym celu wystarczy wybrac odpowiedni program
przyciskiem menu.
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Bagietka (program 1): Do pieczenia 4 około 100g bagietek

∏. > oznacza ∏y˝eczk´ do kawy
¸. > oznacza ∏y˝k´ do zupy

Przyrumienienie > Ârednie

Sk∏adniki
Woda > 170ml
Sól > 1 ∏.
Mąka typu T55 > 280g
Suche drożdże > 1 ∏.

Do wykonania tego przepisy zajrzyj do rozdziału 9 „Przygotowanie i
pieczenie bagietek”.

Aby bagietki były jeszcze delikatniejsze dodaj do ciasta 1 łyżkę
oleju. Jeśli 4 bagietki mają być bardziej złociste dodaj 2 łyżeczki
cukru.  

1. CHLEB

Chleb zbyt
wyroÊni´ty

PROBLEMY

Chleb opad∏
po zbytnim
wyroÊni´ciu

Chleb za
ma∏o

wyroÊni´ty

Skórka za
ma∏o

przyrumieniona

Boki bràzowe,
ale chleb

niedopieczony

Boki i wierzch
obsypane za
bardzo màkà

MO˚LIWE PRZYCZYNY

Przycisk zosta∏ 
uruchomiony podczas pieczenia

Zbyt ma∏o màki

Za du˝o màki

Za ma∏o dro˝d˝y

Za du˝o dro˝d˝y

Za ma∏o wody

Za du˝o wody

Za ma∏o cukru

Z∏a jakoÊç màki

Nie odpowiednia iloÊç
dodatków (za du˝o)

Woda za goràca

Woda za zimna

Program niedostosowany

Nie osiàgni´to oczekiwanych
rezultatów?
Tabela pozwala na okreÊlenie
przyczyn wyst´powania
problemów.

10 POPRAWIANIE JAKOÂCI WYPIEKÓW
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2. BAGIETKI

CS

PL

SK

HU

RO

BG

SLO

BIH

SR

HR

EST

Nie osiàgni´to oczekiwanych
rezultatów? Tabela pozwala na
okreÊlenie przyczyn wyst´powania
problemów

PRAWDOPODOBNY POWÓD ROZWIÑZANIE

Ciasto nie jest regularne w przekroju.
Prostokàtny kszta∏t poczàtkowy nie
by∏ regularny lub o takiej samej
gruboÊci.

Wyrównaç poziom ciasta przy
pomocy wa∏ka do ciasta.

Ciasto jest ci´˝ko uformowaç.

Zbyt ma∏o wody w cieÊcie. Ciasto by∏o wyrabiane zbyt d∏ugo.

Ciasto nie uda∏o si´, nale˝y
spróbowaç jeszcze raz.

Ponownie uformowaç kul´,
pozostawiç jà na 10 min. i
rozpoczàç formowanie od poczàtku.

Uformowaç ciasto w dwóch
etapach, pozwalajàc mu na 
5 min. przerw´ pomi´dzy nimi.

Ciasto jest lepkie i ci´˝ko z niego
uformowaç bagietki.

Zbyt du˝o wody w cieÊcie. Oprószyç màkà r´ce (ale nie ciasto
czy stolnic´, jeÊli to mo˝liwe) i
kontynuowaç formowanie bagietek.

Woda by∏a zbyt goràca podczas
dodawania do ciasta.

Ciasto ∏atwo si´ rozdziela 
lub jest grudkowate 
na powierzchni.

Ciasto by∏o wyrabiane zbyt d∏ugo.

Ponownie uformowaç kul´,
pozostawiç jà na 10 min. i
rozpoczàç formowanie od poczàtku.

Uformowaç ciasto w dwóch
etapach, pozwalajàc mu na 5 min.
przerw´ pomi´dzy nimi.

Naci´cia w kuli ciasta nie sà zbyt
wyraêne.

Ciasto jest zbyt lepkie – do ciasta
dodano za du˝o wody.

Ponownie rozpoczàç formowanie
bagietek: oprószyç màkà r´ce (ale
nie ciasto czy stolnic´, jeÊli to
mo˝liwe).

Ostrze nie jest wystarczajàco ostre. 
U˝yç za∏àczonego ostrza lub u˝yç
bardzo ostrego zàbkowanego
ostrza.

Nacinanie jest wykonywane nie
doÊç zdecydowanym ruchem. Nacinaç szybkimi ruchami.

Naci´cia zamykajà si´ lub nie
otwierajà si´ podczas 
pieczenia.

Ciasto jest zbyt lepkie – do ciasta
dodano za du˝o wody.

Ciasto nie uda∏o si´, nale˝y
spróbowaç jeszcze raz.

Powierzchnia ciasta nie zosta∏a
wystarczajàco rozciàgni´ta podczas
formowania.

Rozpoczàç formowanie jeszcze raz,
mocniej naciàgajàc ciasto wokó∏
kciuka.

Ciasto przekrzywia si´ na boki
podczas pieczenia.

Naci´cia w cieÊcie nie by∏y
wystarczajàco g∏´bokie.

Idealny kszta∏t naci´ç zosta∏
przedstawiony na str. 11.

Upieczona bagietka przywar∏a do
foremki.

Bagietka zosta∏a za mocno
zwil˝ona.

Usunàç nadmiar wody dodanej przy
pomocy p´dzla.

Foremki do bagietek za bardzo
przywierajà.

Lekko nat∏uÊciç foremki przed
umieszczeniem na nich ciasta.

Bagietki nie sà wystarczajàco dobrze
wypieczone.

Przed wypiekiem nie zwil˝ono
bagietek wodà.

Dok∏adnie pokryç ciasto wodà przed
wypiekiem.

Podczas formowania bagietek
oprószono je zbyt du˝à iloÊcià màki.

Pami´taç o zwil˝eniu nast´pnym
razem.

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

U˝yç ch∏odniejszej wody (10-15°C) i
/ lub nieco mniej dro˝d˝y.

Bagietki nie wyros∏y wystarczajàco
dobrze.

Nie dodano dro˝d˝y do ciasta.

Ciasto nie uda∏o si´, nale˝y
spróbowaç jeszcze raz.

Dro˝d˝e mog∏y byç
przeterminowane.

Zbyt ma∏o wody w cieÊcie.

Podczas formowania bagietki
zosta∏y zbyt mocno ÊciÊni´te i
sp∏aszczone.

LT

LV
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12 GWARANCJA

Polecamy wejÊç na nast´pujàce adresy internetowe dotyczàce
formowania bagietek, gdzie mo˝na zapoznaç si´ ze

szczegó∏owym filmem na ten temat:

www.moulinex.fr  /  www.moulinex.com  /

• Wypiekacz jest przeznaczony wy∏àcznie do u˝ytku w gospodarstwie domowym; w przypadku niew∏aÊciwego
lub niezgodnego ze sposobem u˝ytkowania firma nie ponosi ˝adnej odpowiedzialnoÊci, a gwarancja jest
anulowana.

• Zgodnie z obowiàzujàcymi przepisami, urzàdzenie niezdatne do pracy musi byç nieodwracalnie zniszczone.

• Przed skorzystaniem po raz pierwszy z wypiekacza nale˝y przeczytaç uwa˝nie instrukcj´ obs∏ugi: u˝ycie
urzàdzenia niezgodne z instrukcjà obs∏ugi zwalnia od jakiejkolwiek odpowiedzialnoÊci firm´ Moulinex.

Bierzmy czynny udział w ochronie środowiska!

� Twoje urządzenie jest zbudowane z materiałów, które mogą być poddane ponownemu przetwarzaniu lub
recyklingowi.

� W tym celu należy je dostarczyć do wyznaczonego punktu zbiórki.

13 ÂRODOWISKO

11 PRZEWODNIK NAPRAW TECHNICZNYCH

PROBLEMY ROZWIÑZANIA

Mieszad∏a pozostajà zaklinowane
w formie. • Namoczyç je przez chwil´ przed ich wyciàgni´ciem.

Mieszad∏a pozostajà zaklinowane
w chlebie. • Użyć haczyka (strona 7).

Po naciÊni´ciu na nic si´ nie
dzieje.

• Za goràce urzàdzenie. Poczekaç godzin´ mi´dzy dwoma fazami pracy.
• Wypiekacz zosta∏ zaprogramowany na w∏àczenie sí  z opóênieniem czasowym.

Po naciÊni´ciu na przycisk
silnik pracuje, ale
wyrabianie ciasta nie nast´puje.

• Forma nie jest dobrze osadzona.
• Nie za∏o˝one lub êle osadzone mieszad∏a.

Po uruchomieniu programu z
opóênionym startem chleb nie wyrós∏
dostatecznie albo nic nie dzieje si´.

• Po zaprogramowaniu opóênionego startu zapomniano w∏àczyç przycisk .
• Dro˝d˝e wesz∏y w kontakt z solà / lub wodà.
• Brak mieszade∏.

Czuç zapach spalenizny.

• JakaÊ czàstka sk∏adników wypad∏a poza form´:
ostudziç urzàdzenie i oczyÊciç od wewnàtrz korzystajàc z wilgotnej gàbki
bez Êrodków czyszczàcych.

• Przygotowany wk∏ad przela∏ si´ ponad kraw´dê formy:
zbyt du˝o sk∏adników, zw∏aszcza p∏ynów. Przestrzegaç miar podanych
w przepisach.
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