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Wypiekacz do chleba

Wazne przepisy dotyczace bezpieczenstwa

PRZECZYTAJ UWAZNIE | ZACHOWAJ W CELU SKORZYSTANIA
W PRZYSZLOSCI.

= Z niniejszego urzadzenia moga korzystac¢ dzieci w wieku od 8 lat
oraz osoby o obnizonych zdolnosciach fizycznych, percepcyjnych
i umystowych lub niewielkim doswiadczeniu i wiedzy, o ile
jest nad nimi sprawowany nadzor lub zostaty one pouczone
o korzystaniu z urzadzenia w bezpieczny sposéb i zdaja sobie
sprawe z ewentualnego niebezpieczenstwa.

Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegt uszkodzeniu, jego wymiane
nalezy wykonac w specjalizowanym punkcie serwisowym, w celu
unikniecia pojawienia sie niebezpiecznych sytuacji. Zabrania sie
uzywania urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym.
Czyszczenie i konserwacje przeznaczong do wykonywania przez
uzytkownika, moga wykonywac dzieci do 8 roku zycia bedace
pod nadzorem.

Dzieci ponizej 8 roku zycia nie moga mie¢ dostepu do urzadzenia
oraz przewodu zasilajgcego.

Nie przekracza¢ maksymalnych mas: dla maki - 600 g, oraz dla
drozdzy - 7 g. Nie wktadaj wiekszej ilosci maki oraz drozdzy do
formy do pieczenia.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi z uzyciem
zewnetrznego wytgcznika czasowego lub zdalnego sterowania.

= Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwie domowym. Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku
w nastepujacych miejscach:
- aneksy kuchenne dla personelu w sklepach, biurach i innych miejscach pracy;
- gospodarstwa rolne;
- pokoje hotelowe lub motelowe i inne pomieszczenia mieszkalne;
- placéwki $wiadczace ustugi noclegowe ze $niadaniem.
= Zabrania si¢ eksploatacji urzadzenia w $rodowisku przemystowym albo na zewnatrz, lub do innych celéw, niz do ktérych jest przeznaczone.
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= Nie stawiaj urzadzenia na parapetach okien, ociekaczach zlewozmywakdw lub na niestabilnych powierzchniach, nie stawiaj na kuchenkach
gazowych lub elektrycznych lub w bezposredniej bliskosci ognia lub urzadzen, ktére sg zrédtem ciepta. Urzadzenie stawiaj wytacznie na
suchej, czystej i stabilnej powierzchni, gdzie nie wystepuje ryzyko przewrécenia urzadzenia.

= Urzadzenie stosuj wytacznie z oryginalnymi akcesoriami producenta.

= Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka elektrycznego upewnij sie, ze napiecie znamionowe urzadzenia podane na tabliczce
fabrycznej jest zgodne z wartoscia napiecia w gniazdku elektrycznym. Urzadzenie podtaczaj wytacznie do prawidtowo uziemionego
gniazdka elektrycznego.

= Przestrzegaj, aby przewdd zasilajacy nie zwisat przez krawedz stotu i nie dotykat goracej powierzchni.

= Zabrania sie eksploatacji urzadzenia w poblizu materiatéw fatwopalnych, np.: zastony, firany itp. W kierunku gtéwnego strumienia
promieniowania ciepta, nalezy dotrzymac odlegtos¢ od powierzchni tatwopalnych minimalnie 50 cm, w pozostatych kierunkach
minimalnie 10 cm.

= Nie zakrywaj urzadzenia. W odwrotnym przypadku pojawia sie ryzyko wybuchu pozaru, jezeli urzadzenie bedzie zakryte i nastapi jego
automatyczne uruchomienie.

= Przed przystgpieniem do eksploatacji urzadzenia przekonaj sie, czy forma do pieczenia z wszystkimi sktadnikami jest prawidtowo
umieszczona w urzadzeniu. Zabrania sie wktadania do urzadzenia folii aluminiowej, folii spozywczej itp., nie wiaczaj urzadzenia bez
formy lub bez potrzebnych sktadnikow.

» Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka, podczas pracy urzadzenia. Wystrzegaj sie kontaktu z goracg powierzchnig oraz
goraca pary, ktéra uchodzi z otworéw wentylacyjnych.

= Podczas pracy nie dotykaj wirujacego haka do wyrabiania.

= Wystrzegaj sie wytrysniecia wody lub innej cieczy podczas pracy urzadzenia, na zewnetrzng powierzchnig rozgrzanego wziernika.

= Zaleca sie regularnie kontrolowac stan potrawy w formie do pieczenia, podczas pracy urzadzenia. Jezeli potrawa w formie zacznie sie
pali¢, nalezy natychmiast wytaczy¢ urzadzenie, odfaczy¢ od gniazdka elektrycznego i otworzyc¢ pokrywe urzadzenia.

= Nigdy nie wyjmuj upieczonego chleba uderzajac o krawedz formy do pieczenia. W odwrotnym przypadku moze nastapi¢ uszkodzenie
chleba.

= Zawsze wytgczaj urzadzenie, odtacz od gniazda elektrycznego i pozostaw do wystygniecia po skoriczeniu eksploatacji, przed
przemieszczeniem i czyszczeniem.

= Przewdd zasilajacy odtaczy¢ od gniazdka elektrycznego wytacznie pociagajac za wtyczke, nie za przewdd, Inaczej mogtoby dojs¢ do
uszkodzenia przewodu zasilajacego lub gniazdka.

= Nie myj urzadzenia pod biezacg wodg ani nie zanurzaj w wodzie lub innej cieczy.

= Aby unikng¢ niebezpieczenstwa porazenia pradem elektrycznym, zabrania sie¢ wykonywania we wiasnym zakresie napraw, dostosowan
oraz modyfikacji urzadzenia. Wszystkie naprawy nalezy zleci¢ do autoryzowanego punktu serwisowego. Ingerujac w urzadzenie narazasz
sie na ryzyko utraty ustawowego prawa rekojmi za wady lub utrate gwarancji jakosci.
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Wypiekacz do chleba

Instrukcja obstugi

Przed zastosowaniem tego urzadzenia prosimy zapoznac sie z jego instrukcja obstugi, i to nawet w wypadku, gdy jest Ci znana obstuga
urzadzen podobnego typu. Uzywaj urzadzenia zgodnie z trescia niniejszej instrukcji obstugi. Niniejsza instrukcje obstugi zachowaj do
zastosowania w przysztosci.

Minimum przez okres ustawowej rekojmi za wady produktu lub gwarancji na jakos¢ zalecamy przechowa¢ oryginalne opakowanie
transportowe, materiat opakowaniowy, paragon oraz potwierdzenie o zakresie odpowiedzialnosci, lub karte gwarancyjna. W razie transportu

zalecamy zapakowac urzadzenie ponownie do oryginalnego pudetka od producenta.

OPIS URZADZENIA | JEGO AKCESORIOW
A1 Pokrywa

A2 Wziernik

A3 Hak do wyrabiania

A4 Forma do pieczenia

A5 Korpus urzadzenia

A6 Panel sterujacy z wyswietlaczem

OPIS PANELU STEROWANIA

B1 Wyswietlacz

B2 lkony programéw

B3 lkony ustawienia bochenka: 500 g, 750 g albo 900 g

B4 lkony do ustawienia koloru skorki chleba

B5 Wyswietlenie ustawionego czasu przygotowania albo
opdznionego startu

B6 lkona etapu wyrastania (przy pierwszym wyrastaniu $wieci
sie strzatka dolna; przy drugim wyrastaniu swiecic sie bedg
obydwie strzatki)

A7 Pojemnik na dodawane surowce

A8 Wysuwany uchwyt

A9 Otwory wentylacyjne (umieszczone po obu stronach)
A10 Haczyk do wysuwania haku do wyrabiania

A11 tyzka z miarkg

A12 Kubek z podziatkg

B8 Przetacznik obrotowy

B9 Przycisk OK stuzy do potwierdzenia wyboru.

B10 Ikona dodania surowcéw

B11 lkona czasu pracy

B12 Ikona opéznionego startu

B13 Ikona przechowania w cieple

B14 lkona pieczenia

B15 Przycisk START/STOP stuzy do uruchomienia, wytaczenia lub
anulowania ustawionego programu.

B7 Ikona wyrabiania (strzatka wewnetrzna wskazuje pierwsze
wyrabianie, strzatka zewnetrzna wskazuje drugie wyrabianie)

r Notatka:
[ ] Jednostka metryczna masy jest zaokraglona na pierwsze miejsce dziesietne, w dot.

SPOSOB OBStUGI WYPIEKACZA DO CHLEBA ORAZ JEGO FUNKCJE

Przycisk START/STOP

Stuzy do uruchomienia, przerwania lub zakorczenia ustawionego programu.

Aby uruchomi¢ program nacis$nij jeden raz przycisk START/STOP B15. Aktualnie aktywny program mozna kiedykolwiek zakoriczy¢ krétkim
nacisnigciem przycisku START/STOP B15. Odliczanie czasu pozostatego do zakoriczenia programu zostanie przerwane, a wartos¢ czasu na
wyswietlaczu zacznie migac. Aby ponownie uruchomic ustawiony program, nalezy nacisna¢ przycisk START/STOP B15. Jezeli nie nacisniesz
przycisku w przeciggu nastepnych 10 minut od momentu wstrzymania programu, nastapi automatyczne ponowne uruchomienie.

Aby zakoriczy¢ program nacisnij przycisk START/STOP B15 i przytrzymaj przez okoto 2 sekundy. Zakoriczenie programu jest sygnalizowane
przez dtugi sygnat dzwiekowy.

Wybor programu i jego ustawienie

1. Wybér programu

Do wyboru programu przeznaczony jest przetacznik obrotowy A8. Po wiaczeniu wypiekacza ikona programu ,BASIC BREAD” zacznie
migac. Przetacznikiem obrotowy A8 wybierz wymagany program. Wybrany program zacznie miga¢. Mozesz wybiera¢ z 25 programéw. Do
zatwierdzenia wybranego programu nacisnij przycisk OK B9.

2. Kolor skérki

Po potwierdzeniu wyboru programu na wyswietlaczu zacznie migac ikona B1,CRUST COLOUR” (kolor skorki). Przetacznikiem obrotowym

A8 wybierz wymagany kolor skorki:,, “ (jasna), @ ($redniociemna) albo ,, “ (ciemna). Do zatwierdzenia wybranego koloru
skorki nacisnij przycisk OK B9.

W nastepujacych programach nie mozna wybiera¢ koloru skérki: QUICK, PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/
DEFROST, YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE i ITALIAN CAKE.

3. Wielkos$¢ bochenka

Po potwierdzeniu koloru skérki na wyswietlaczu zacznie migac¢ ikona B1 ,WEIGHT” (wielko$¢ bochenka). Przefacznikiem obrotowym

A8 wybierz wymagang wielkos¢ bochenka f-j (500 g), Ifj (750 g) albo L1 (900 g). Wielkoscig bochenka to suma mas wszystkich
ingrediencji wtozonych do formy do pieczenia A4. Diugo$¢ programu jest zalezna od wybranej wielkosci/masy chleba. Do zatwierdzenia
wybranej wielko$¢ bochenka nacisnij przycisk OK B9.

W nastepujacych programach nie mozna wybiera¢ wielkos¢ bochenka: QUICK, PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/
DEFROST, YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE, ITALIAN CAKE i DIY.
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4. Funkcja dodania surowcéw

Wypiekacz jest w wybranych programach wyposazony w funkcje dodawania surowcéw. Przed uruchomieniem programu ostroznie usun
uchwyt A8 i do pojemnika A7 wtéz surowce, ktdére podczas przygotowania wiozone zostang do ciasta.

Po potwierdzeniu wielkosci bochenka na wyswietlaczu zacznie miga¢ ikona B1 ,RAISIN DISPENSER” (dodanie surowcéw). Potwierdz
przetacznikiem obrotowym A8 (wyswietli sie ikona \/) albo anuluj (wyswietli sie ikona X). Do zatwierdzenia ustawienia naci$nij przycisk
OK B9.

Funkcja ta dostepna jest tylko dla wybranych programéw: BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, LOW SUGAR BREAD, RICE BREAD,
RICE FLOUR BREAD, QUICK, ITALIAN BREAD, GLUTEN FREE BREAD i DIY.

5. Opéozniony start

Po potwierdzeniu funkcji dodania surowcéw na wyswietlaczu B1 zacznie migac ikona opdznionego startu @ B12. Przetacznikiem
obrotowym A8 ustaw czas opdznionego startu. Przekrecaniem przetacznika A8 w kierunku wskazéwek zegara wydtuzaj czas opéznionego
startu, przekrecaniem przetacznika A8 w kierunku przeciw wskazéwkom zegara skracaj czas op6znionego startu. Op6zniony start mozna
ustawic¢ od 10 minut az go 13 godzin. Do dtugosci przedziatu czasu opéznionego startu jest wliczony czas trwania programu, z tego powodu
do catkowitej wartosci czasu opéznionego startu nalezy doliczy¢ réwniez czas trwania wybranego programu, nawet wtacznie ustawienia
koloru skoérki chleba, wagi chleba itp.

Przykfad ustawienie timera:

Jest godzina 20:30, chcesz aby na drugi dzier rano o 7:00 godz. (tj.réznica czaséw wynosi 10 godz. i 30 minut) zostat upieczony Swiezy
chleb. W pierwszej kolejnosci wybierz program, kolor skérki oraz wage chleba. Nastepnie przetacznikiem ustaw wartosé czasu wyswietlong
na wyswietlaczu na 10:30. Jest to czasu, po ktérym bedzie przygotowany chleb do wyjecia z wypiekacza. Po kazdym przekreceniu nastapi
wydtuzenie lub skrécenie czasu o 10 min.

Do wigczenia ustawionego programu opdznionego startu wcisnij START/STOP B15. Na wyswietlaczu ruszy odliczanie czasu. Po uruchomieniu
ustawionego programu, nalezy regularnie kontrowac wypiekacz.

Nie uzywaj funkcji op6znionego startu do przygotowania wypiekéw zawierajacych szybko psujace sie sktadniki, np. swieze jaja, mleko,
kwasna smietana, sery itp.

Przestrzegaj poprawnej kolejnosci dodawania sktadnikéw do formy do pieczenia A4, zgodnie z informacjami podanymi w rozdziale ,Sposéb
obstugi wypiekacza“ Drozdze nie moga by¢ w kontakcie z cieczg, przed uruchomieniem programu.

W nastepujacych programach funkcja opéznionego startu nie jest dostepna: PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/
DEFROST, YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE i ITALIAN CAKE.

Funkcja utrzymania w cieple
Po zakorczeniu programu wypiekacz automatycznie przetaczy sie na 60 minut do trybu podgrzewania. Jezeli chcesz wyjac¢ chleb z wypiekacza
natychmiast po upieczeniu, przerwij te funkcje dtugim nacisnieciem przycisku START/STOP B15.

Funkcja pamiec

Jezeli na krétki okres czasu nastapi przerwa w dostawie pradu elektrycznego (do 10 minut), po wznowieniu dostawy pradu elektrycznego,
wypiekacz uruchomi sie samoczynnie w poprzednio ustawionym programie bez koniecznosci nacisniecia przycisku START/STOP B15.
Po dtuzszej przerwie w dostawie pradu elektrycznego (dtuzej niz 10 minut), nie nastapi automatyczne wznowienie przerwanego programu.
Jezeli nie nastapito wyrastanie ciasta, mozna program uruchomi¢ od poczatku. Jezeli wyrastanie juz zostato wszczete, pieczenie chleba
nalezy rozpocza¢ ponownie z nowymi sktadnikami.

Komunikaty btedéw na wyswietlaczu

1. Jezeli po uruchomieniu programu pojawi sie na wyswietlaczu B1 wartos¢ ,HHH" z towarzyszacym sygnatem dzwiekowym, oznacza
to, ze temperatura wewnatrz wypiekacza jest za wysoka. Sytuacja ta, moze sie pojawic¢ przy wielokrotnym uzyciu wypiekacza. Otworz
pokrywe A1 i pozostaw wypiekacz od 10 do 20 minut do ostygniecia. Po ostygnieciu mozna ponownie korzystac z urzadzenia.

2. Jezeli po uruchomieniu programu pojawi si¢ na wyswietlaczu B1 wartos$¢ ,LLL" z towarzyszacym sygnatem dzwigkowym, oznacza
to, ze temperatura wewnatrz wypiekacza jest za niska. Otwdrz pokrywe A1 i umie$¢ wypiekacz w temperaturze pokojowej. Zalecana
temperatura pomieszczenia wynosi od 15 °C do 34 °C.

3. Jezeli na wyswietlaczu B1 jest widoczny napis,ERR” nalezy skontaktowac sie z punktem serwisowym.

TABELA PROGRAMOW:

1 - BASIC BREAD (podstawowe typy chleba)

Program sktada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Program stuzy do pieczenia zwyktych typoéw chlebdw z biatej maki pszennej,
do ktérego mozna dodac sktadniki smakowe, na przyktad ziota itp.

2 - FRENCH FRENCH (chleb francuski)

Program sktada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia, z wydtuzonym etapem wyrastania w poréwnaniu z programem podstawowym.
Program stuzy do pieczenia tradycyjnego biatego chleba francuskiego typu i pulchnym migzszem i kruchg skérka. Chleb typu francuskiego
zalecamy skonsumowac w dniu upieczenia.

3 - WHOLE WHEAT BREAD (chleb petnoziarnisty)

Program skfada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Program stuzy do pieczenia chleba z maki petnoziarnistej. Nie zaleca sie
uzywania funkcji opéznionego startu dla tego programu. W odwrotnym przypadku moze by¢ obnizona jako$¢ chleba.

4 - SWEET BREAD (chleb stodki)

Program skfada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Program stuzy do pieczenia stodkiego chleba o wyzszej zawartosci ttuszczu
oraz cukru z dodatkiem suszonych owocéw, orzechéw, ptatkéw czekolady, stodkiej skorki z pomaranczy itp.

5 - LOW SUGAR BREAD (chleb z niska zawartoscia cukru)

Program skfada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Zawiera mniej cukru w poréwnaniu ze zwyktym chlebem.

6 - RICE BREAD (chleb ryzowy)

Program sktada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Stosunek proteiny i kwaséw aminowych jest wyzszy niz w chlebie zwyktym.
Chleb ryzowy jest Izej strawny w poréwnaniu z chlebem zwyktym.
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7 - RICE FLOUR BREAD (chleb z maki ryzowej)

Program skfada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Wielko$¢ bochenka, kolor i smak poréwnywalne sg ze zwyktym chlebem.

8 - QUICK BREAD (szybkie pieczenie)

Program sktada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Mieszanka do przygotowania chleba z programem nr 1 sktada sie z proszku
do pieczenia lub sody jadalnej, ktéra zaczyna dziata¢ po zetknieciu sie ciecza w cieptym srodowisku.

9 - ITALIAN BREAD (chleb wtoski)

Program skfada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Smak tego chleba jest delikatniejsza i miekisz jest bardziej gesty w poréwnaniu
ze zwyktym chlebem.

10 - GLUTEN-FREE BREAD (chleb bezglutenowy)

Program sktada si¢ z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Wyrastanie przebiega wyfacznie w jednym etapie, czas pieczenia jest dtuzszy
z powodu podwyzszonego stopnia wilgotnosci.

11 - PIZZA DOUGH (ciasto na pizze)

Program skfada sie z etapu wyrabiania oraz wyrastania i nadaje si¢ do przygotowania cista na pizze.

12 - ITALIAN DOUGH (ciasto wioskie)

Program skfada sie z etapu wyrabiania. Po zakorczeniu wyjmij ciasto i umies¢ w formie do pieczenia.

13 - DOUGH RISE (wyrastanie ciasta)

Program skfada sig z etapu wyrabiania i wyrastania. Po zakoriczeniu wyjmij ciasto i uzyj np. do produkcji rogalikéw, butek chlebowych itp.
14 - FERMENT / DEFROST (kiszenie / rozmrazanie)

W tym programie dochodzi do zagrzewania przestrzeni wewnetrznej wypiekacza przy niskiej temperaturze. Czas ogrzewania trzeba
ustawic recznie.

15 - YOGHURT (jogurt)

W tym programie dochodzi do zagrzewania przestrzeni wewnetrznej wypiekacza przy niskiej temperaturze. Czas ogrzewania trzeba ustawic¢
recznie. Program nadaje sie do przygotowania jogurtu.

16 - PICKLED VEGE (warzywa marynowane)

Program nadaje sie do przygotowania warzyw marynowanych.

17 - DOUGH (ciasto)

Program stuzy do wymieszania i wyrabiania sktadnikéw, z nastepnym wyrastaniem ciasta np. pizzy, rogalikdw itp. Program jest bez etapu
pieczenia.

18 - JAM (dzem)

Program stuzy do przygotowania owocowych marmolad i dzeméw. Marmolady i dzemy nalezy przygotowaé w mniejszych ilosciach,
poniewaz podczas gotowania sktadniki zwigkszaja swoja objetos¢. Dzem tatwo przywiera do powierzchni, z tego powodu jezeli nastapi
wyciek poza naczynie do gotowania, trudno reszki dzemu usnac.

19 - BAKE (szybkie pieczenie)

Program sktad sie wytacznie z etapu pieczenia, zamieni wypiekacz w maty piekarnik. Czas pieczenia ustawi¢ mozna w zakresie od 10 do 60 min.
Program stuzy do pieczenia gotowego ciasta zakupionego w sieci handlowej lub do dopieczenia wtasnie upieczonego chleba, jezeli skéra
chleba nie ma odpowiedniego koloru.

20 - ROAST NUT (prazone orzechy)

Przed wlozeniem rzechéw upewnij sig, ze sg zupetnie czyste, aby zmniejszy¢ Scieranie i mozliwe uszkodzenie formy.

21 - MEAT FLOSS (migso suszone)

22 - RICE VINEGAR (ocet ryzowy)

Program nadaje sie do przygotowania octu ryzowego.

23 - CAKE (ciasta)

Program skfada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Program stuzy do pieczenia ciast i stodkiego pieczywa przygotowanego
z ciasta zawierajacego proszek do pieczenia lub sody jadalnej.

24 - ITALIAN CAKE (placek wtoski)

Program nadaje sie do przygotowania plackéw wtoskich wedtug osobistych preferencji.

25 - DIY (program wlasny)

Program pozwala na zmiane etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia i przechowywania w cieple wedtug preferencji osobistych i ustawic¢
w pamieci. Zalecamy jednak przed uzyciem tego programu w petni sie zapoznac z przygotowaniem chleba we wypiekaczu, ewent. uzy¢
programu, dopiero po doswiadczeniu z jego przygotowaniem.

Po zatwierdzeniu programu przyciskiem OK B9 wypiekacz wykona ustawienia krok po kroku. Kazda pozycje mozesz zmieni¢ przetacznikiem
obrotowym B8 i ustawienie potwierdzi¢ przyciskiem OK B9.

TABELA PROGRAMOW
L . Funkcja J
Program Wyboér koloru skérki Waga chleba g::g:::‘f‘z(a;?n) :EZEV; :ISVII(\RM dodar:iaf :)t';:tz niony
SUrowcow
500 g 02:42
1-BASIC BREAD Jasna/$rednia/ ciemna | 7509 02:54 TAK TAK TAK
900 g 03:07
500 g 03:18
2 - FRENCH BREAD Jasna/$rednia / ciemna | 750 g 03:20 TAK TAK TAK
900 g 03:33
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500 g 03:34

;.;:IV\BOLE WHEAT Jasna/s$rednia/ ciemna | 750 g 03:35 TAK TAK TAK
900 g 03:50
500 g 02:55

4 - SWEET BREAD Jasna / $rednia / ciemna | 750 g 03:00 TAK TAK TAK
900 g 03:07
500 g 03:04

:;Elfgv SUGAR Jasna/$rednia/ ciemna | 7509 03:08 TAK TAK TAK
900 g 03:19
5009 03:18

6 - RICE BREAD Jasna/ $rednia / ciemna | 7509 03:23 TAK TAK TAK
900 g 03:33
500 g 03:21

;I;ERAEE FLOUR Jasna/ $rednia/ ciemna | 750 g 03:26 TAK TAK TAK
900 g 03:28

8 - QUICK BREAD Jasna / srednia / ciemna | ----------—-- 02:10 TAK TAK TAK
5009 03:20

9 - ITALIAN BREAD Jasna/$rednia/ ciemna | 7509 03:22 TAK TAK TAK
900 g 03:32
500 g 02:45

;:EAG;UTEN FREE Jasna/srednia/ ciemna | 7509 02:50 TAK TAK TAK
900 g 02:55

11-PIZZADOUGH |-—-—-— = |- 00:35

12-ITALIANDOUGH |- = |- 00:20

13-DOUGHRISE |- |- 01:30

i T 01:00

15 - YOGHURT 10:00

16 - PICKLED VEGE 36/00

17DOUGH |- |- 00:10

18 JAM 01:20

19 BAKE 00:10-1:00 TAK e B

20-ROASTNUT |- 00:45

21-MEATFLOSS  |-—---- | 01:10

22 -RICEVINEGAR | -—-—------—--- 32/00

23 CAKE Jasna / srednia / ciemna 01:53 TAK --mmmmeeem ---mmmmem

24 - ITALIAN CAKE Jasna / $rednia / ciemna | ------------- 01:53 TAK e e

DIY Jasna/ $rednia / ciemna | ------------—- 0Od 2:13 TAK TAK TAK

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Wypiekacz oraz jego akcesoria wyjmij z opakowania i usun wszelki materiat opakowaniowy wiacznie nalepek komercyjnych i etykiet.
Nie zapomnij przede wszystkim usuna¢ etykiete, ktéra znajduje sie na dnie formy do pieczenia A4.
2. Akcesoria oraz wszystkie wyjmowane czesci, ktére sa przeznaczone do kontaktu z zywnoscia, nalezy optuka¢ w cieptej wodzie

z zastosowaniem neutralnego srodka do mycia naczyn. Nastepnie optucz pod czystg biezaca woda i Sciereczkg wytrzyj do sucha.

3. Forme do pieczenia A4 z zainstalowanym hakiem do wyrabiania A3 wtéz z powrotem do wypiekacza i przekre¢ w kierunku wskazéwek
zegara, dopdki forma A4 nie bedzie w poprawnie ustalonej pozycji. Wypiekacz podtacz do gniazdka elektrycznego, po czym zabrzmi

sygnat dzwiekowy.

4. Ustaw program 19 - BAKE (pieczenie) i wiacz wypiekacz bez wsadu na okoto 10 minut w tym trybie. Po zakonczeniu programu anuluj
funkcje utrzymywanie w cieple, po czym odfacz wypiekacz od gniazdka elektrycznego i pozostaw do wystygniecia. Forme A4 oraz hak

do wyrabiania A3 umyj jeszcze raz i nalezycie osusz.

5. Wypiekacz jest teraz gotowy do eksploatacji.

Notatka:
[m Podczas pierwszego uruchomienia moze pojawic sie nieznaczna ilos¢ dymu. Jest to normalne zjawisko.
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OBSLUGA WYPIEKACZA DO CHLEBA

Wypiekacz postaw na réwnej, suchej i stabilnej powierzchni, np. na blacie kuchennym.

Otworz pokrywe A2 i widz forme do pieczenia A4 do przestrzeni wewnetrznej. Przekre¢ forme do pieczenia A4 w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara, w poprawnie ustalonej pozycji. Hak do wyrabiania A3 zat6z na wat, ktéry znajduje sie na dnie formy do
pieczenia A4, i mocno docisnij go w doét.

Notatka:
r ] Aby hak mozna byto lekko wyjac¢ z upieczonego chleba, zaleca sie posmarowa¢ hak A3 oraz wat tluszczem jadalnym, ktory
nadaje sie do obrébki cieplnej.

Odmierz sktadniki zgodnie z przepisem i wtéz do formy do pieczenia A4 w nastepujacej kolejnosci:

- W pierwszej kolejnosci wtdz wszystkie sktadniki ciekte, np. woda, mleko, piwo, maslanke, jogurt, jajka itp.

- Nastepnie dodaj wszystkie sypki sktadniki, np.: maka, sél, cukier, ziota, przyprawy do pieczywa, kietki zboza, ziarna. Do jednego rogu
nasyp sol, do drugiego rogu nasyp cukier, w nastepny rogu przyprawy.

- W ostatnim etapie przygotowania zréb posrodku maki maty dotek, do ktérego nalezy wtozy¢ drozdze. Jezeli uzyjesz swiezych drozdzy,
dodaj cukier bezposrednio do nich. Drozdze lub proszek do pieczenia nie moga by¢ w kontakcie w cieczg przed uruchomieniem
wypiekacza.

- Aby osiagnac lepszych wynikow wyrabiania, w przypadku ciezkich, gestych ciast o wysokiej zawartosci maki zytniej, zaleca sie odwrécic¢
kolejnos¢ wykfadnia sktadnikéw, tj. w pierwszej kolejnosci whozy¢ drozdze, nastepnie make, w ostatniej kolejnosci ciecze. Rdwniez w tym
przypadku drozdze lub proszek do pieczenia nie moga by¢ w kontakcie w cieczg przed uruchomieniem wypiekacza.

- We wszystkich przepisach nalezy dotrzyma¢ podang 0gdina kolejnos¢ wktadania sktadnikow.

Wymiary chleba moga zaleze¢ od temperatury pomieszczenia, w ktérym uzywasz wypiekacza. Zalecana temperatura pomieszczenia

wynosi od 15 °C do 34 °C.

r Notatka:
r m] Nie przekracza¢ maksymalnych mas: dla maki - 600 g, oraz dla drozdzy - 7 g. Nie wktadaj wiekszej ilosci maki oraz drozdzy do
= formy do pieczenia.

Zamknij pokrywe A1 i przewdd zasilajacy podtacz do gniazdka sieciowego. Po podtaczeniu do gniazdka elektrycznego zabrzmi diugi
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu B1 pojawi sie domysinie ustawiony program 1 - BASIC BREAD, czas trwania 2:54, wielko$¢ bochenka

m (750 g) i kolor skorki, " ($redniociemny).

Przetgcznikiem obrotowy B8 wybierz wymagany program. Do zatwierdzenia ustawienia nacisnij przycisk OK B9.
Przetacznikiem obrotowym B8 wybierz kolor skérki. Do zatwierdzenia ustawienia nacisnij przycisk OK B9.
Przetgcznikiem obrotowym B8 wybierz wielkos¢ bochenka. Do zatwierdzenia ustawienia nacisnij przycisk OK B9.

Notatka:
r ] Niektore programy nie umozliwiaja ustawienie koloru skorki lub wagi chleba. Kolejne informacje znajdziesz ,Wybér programu
i jego ustawienia”.

Jezeli wybierz niektory z nastepujacych programéw, wtéz do pojemnika A7 surowce, ktére chcesz by dodane zostaty do ciasta. Chodzi
o programy: BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, LOW SUGAR BREAD, RICE BREAD, RICE FLOUR BREAD, QUICK, ITALIAN BREAD,
GLUTEN FREE BREAD i DIY. Surowce zostang automatycznie dodane we wczesniej ustawionym czasie.

Jezeli chcesz, aby chleb zostat upieczony po6zniej, ustaw czas opdznionego startu.

Aby wiaczy¢ wypiekacz nalezy nacisnac przycisk START/STOP B15. Dwukropek w wartosci czasu na wyswietlaczu B1 zacznie miga¢, nastapi
odliczanie czasu pozostatego do zakoriczenia programu. Wypiekacz bedzie automatycznie uruchamiat poszczegélne etapy programu.
Podczas pieczenia, para wodna uchodzi z otworéw wentylacyjnych.

Po zakoriczeniu programu zabrzmi sygnalizacja dzwiekowa. Potem wypiekacz automatycznie przetaczy sie na 60 minut do trybu utrzymywania
w cieple. Jezeli chcesz zakoniczy¢ ten tryb, nacisnij na dtuzszy czas przycisk START/STOP B15.

Po skoriczeniu programu ostroznie otwérz pokrywe A1. Z zatozonymi ochronnymi rekawicami kuchennymi podnie$ uchwyt formy do
pieczenia A4. Przekre¢ forme do pieczenia A4 w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, i po poluzowaniu ostroznie wyjmij
z piekarnika. Forme A4 odtéz na podktadce odpornej na wysoka temperature i pozostaw w niej chleb ostygnac przez 10 minut. Potem
odwrdc¢ forme A4 dnem do gory, by zluzowat sie z niej chleb. Jezeli nie bedzie mozliwe wyjac chleba, zakre¢ kilka razy watem. Do wyjecia
hakéw A3 z chleba uzyj haczyka A10.

OSTRZEZENIE:
Przy manipulacji z forma do pieczenia A4 badz nadzwyczaj ostrozny, poniewaz jest bardzo goraca. Grozi niebezpieczenstwo
poparzenia. Zawsze uzywaj ochronnych rekawic kuchennych.

Po zakonczeniu eksploatacji odigcz urzadzenie od gniazdka elektrycznego i wyczysé go zgodnie z instrukcjami podanymi w rozdziale
»Czyszczenie i konserwacja”.

Krojenie i przechowywania chleba

Przed przystapieniem do krojenia, pozostaw chleb od 20 minut do 40 minut aby wystygt.

Uzyj noza elektrycznego lub ostrego noza z zgbkowanym ostrzem, aby pokroi¢ na kromki o rownomierniej grubosci.

Nie zuzyty chleb wtéz do woreczka foliowego. Chleb mozna przechowywac w temperaturze pokojowej nawet przez okres 3 dni.

Jezeli chcesz przechowywac chleb przez dtuzy okres czasu (nawet 1 miesigc), wtéz go do woreczka foliowego lub w zamknietym naczyniu
witéz do zamrazalki.

Chleb domowy nie zawiera zadnych konserwantéw, z tego powodu nie mozna go przechowywac przez jednakowo dtugi okres czasu, jak
w przypadku chleba zakupionego w sklepie.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem odfacz wtyczke od gniazdka elektrycznego i pozostaw urzadzenie do schfodzenia.

Do czyszczenia jakichkolwiek czesci urzadzenia nie uzywaj srodkédw do utrzymannia czystosci o wiasciwosciach sciernych, rozpuszczalniki
itp., ktére moga uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia. Zadnej czesci urzadzenia nie mozna my¢ w zmywarce do mycia naczyn.

OSTRZEZENIE:
Aby zapobiec niebezpieczenstwu porazenia pradem elektrycznym, nie zanurzaj urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani
wtyczki sieciowej w wodzie albo innej cieczy.

Forma do pieczenia i hak

Jezeli hak do wyrabiania A3 ciezko schodzi z watu, wlej do formy A4 ciepta wode i pozostaw przez okoto 30 minut. Nastepnie wyjmij hak
A3, ostroznie oczys¢ go zwilzong szmatka i doktadnie wytrzyj do sucha.

Forme do pieczenia A4 wyczys¢ wewnatrz oraz z zewnatrz zwilzong $ciereczka. Aby zapobiec uszkodzeniu nieprzywierajacej powtoki, nie
nalezy uzywac ostrych przedmiotéw ani $ciernych srodkdw czyszczacych. Forma do pieczenia A4 musi by¢ przed wiozeniem do wypiekacza
zupetnie sucha.

s 1, Rada:
- = Po wyczyszczeniu posmaruj hak A3 wiacznie Srodkowych otwordw ttuszczem jadalnym, ktéry nadaje sie do obrdbki cieplnej.

Pokrywa i ptaszcz zewnetrzny
Ptaszcz zewnetrzny wytrzyj lekko zwilzong miekka szmatka i natychmiast wytrzyj czysta szmatka do sucha.
Pokrywe A1 wyczys¢ od $rodka i od zewnatrz lekko zwilzong szmatka. Nastepnie wszystko nalezycie wytrze¢ do sucha.

Ostrzezenie:

Na powierzchni wewnetrznej pokrywy A1 oraz na otworach wentylacyjnych pojawic¢ sie moga brunatne plamy. Rozchodzi
sie o resztki z wyziewdw ze skfadnikow, ktére podczas pieczenia przedostaty sie do uchodzacej pary. Nie majg zadnego
szkodliwego wptywu na materiat wypiekacza lub na jako$¢ upieczonego chleba. Plamy te mozna z tatwoscig usunac
uzywajac zwilzonej Sciereczki.

Po dtuzszym czasie eksploatacji moze wykoriczenie powierzchni formy A4 zmieni¢ kolor. Nie ma to zadnego wptywu na
funkcjonowanie wypiekacza lub jakos¢ chleba.

Pojemnik na surowce
Z wypiekacza wyjmij pojemnik na surowce A7 i ostroznie umyj go w cieptej wodzie z odrobing neutralnego srodka do mycia naczyn. Optucz
i wytrzyj do sucha. Potem wt6z go do uchwytu A8 i do wypiekacza. Pojemnik A7 wyczys¢ po kazdym uzyciu.

Przechowywanie

Jezeli urzadzenie nie bedzie eksploatowane przez dtuzszy okres czasu, nalezy odiaczy¢ wtyczke od gniazdka elektrycznego, pozostawic
urzadzenie aby wystygto i wyczysci¢ wedtug powyzej podanych instrukgji.

Przed przechowaniem upewnij sig, Ze urzadzenie oraz wszystkie akcesoria sg czyste i suche.

Przechowuj urzadzenie w suchym, czystym i dobrze wentylowanym miejscu, gdzie nie bedzie ono narazone na ekstremalne temperatury
i bedzie poza zasiegiem dzieci lub zwierzat.

SKLADNIKI DO PRZYGOTOWANIA CHLEBA
1. Maka chlebowa
Maka chlebowa ma wysoka zawartos¢ glutenu (z tego powodu mozemy nazwac ja maka z wysoka zawartoscig glutenu, ktéra zawiera
duza ilo$¢ biatka), ma dobre wiasciwosci elastyczne, po wyrosnigciu utrzymuje wysoko$¢ chleba i zapobiega opadnigciu bochenka. Maka
chlebowa zawiera wiekszy udziat glutenu w poréwnaniu ze zwykta maka, z tego powodu mozna ja uzy¢ do pieczenia chleba o wiekszej
wadze. Maka chlebowa jest najwazniejszym sktadnikiem uzywanym do pieczenia chleba.
2 Maka oczyszczona
Zwykta maka powstaje w wyniku doktadnego wymieszania miekkiej i twardej pszenicy, nadaje sie do szybkiego upieczenia chleba lub
buteczek.
3. Maka pelnoziarnista
Maka petnoziarnista powstaje w drodze mielenia pszenicy, zawiera otreby pszenne i gluten. Maka petnoziarnista jest ciezsza i zawiera
wiecej sktadnikdw odzywczych niz zwykta maka. Chleb zrobiony z maka petnoziarnistej ma zazwyczaj mniejsze wymiary. Z tego powodu,
w wielu przepisach maka petnoziarnista i maka chlebowa sg zwykle taczone w celu osiagniecia najlepszych mozliwych rezultatéw.
Maka zytnia
Maka zytnia jest przeznaczona przede wszystkim do pieczenia ciemnego chleba. Zawiera duzg ilos¢ substancji mineralnych. Zawiera
mniejsza ilo$¢ glutenu niz maka pszenna, z tego powodu jest zazwyczaj stosowana z maka pszenna.
5. Maka i proszek spulchniajacy
Maka z zawartoscia proszku spulchniajgcego nadaje sie zazwyczaj do przygotowania ciast drozdzowych.
6. Maka kukurydziana i maka owsiana
Maka kukurydziana i maka owsiana powstajg w wyniku zmielenia kukurydzy i owsa. Maki te stanowig sktadnik uzupetniajacy do pieczenia
chleba i sa uzywane w celu ulepszenia waloréw smakowych i struktury chleba.
7. Cukier
Cukier jest bardzo waznym sktadnikiem stodkiego smaku i koloru chleba. Biaty cukier pomaga w procesie fermentacji.
8. Drozdze
Drozdze aktywuja proces fermentacji ciasta i wytwarzajg dwutlenek wegla, co pomaga zwiekszy¢ objetos¢ chleba i zmiekczy¢ wiokna
wewnetrzne.
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1 fyzeczka aktywnych suchych drozdzy = 3/4 tyzeczki drozdzy instant

1,5 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1 tyzeczka drozdzy instant

2 fyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki drozdzy instant

Drozdze nalezy przechowywac w lodéwce, poniewaz w wysokiej temperaturze moga ulec zniszczeniu, przed uzyciem skontroluj date
przydatnosci do spozycia. Po kazdym uzyciu jak najszybciej wtéz z powrotem do lodéwki.

s~ !, Rada:
- = Uzywajac ponizszego sposobu mozesz sprawdzi¢, czy drozdze sa Swieze i aktywne, lub nie.
1. Do kubka z miarka wlej 1/2 szklanki cieptej wody (45-50 °C).

- 2. Dodaj 1 tyzeczke biatego cukru i wymieszaj, nastepnie posyp jeszcze 2 tyzeczkami drozdzy.
3. Kubek z podziatka postaw na 10 minut w cieptym miejscu. Mieszanki.juz nie mieszaj.
4. Pianka musi siega¢ do krawedzi kubka. Jezeli tak nie jest, drozdze nie s3 aktywne.
9. Sol
Sél jest niezbedna do podkreslenia zapachu chleba i koloru skérki. SOl spowalnia proces wyrastania.
10. Jaja

Jaja moga ulepszy¢ strukture chleba, podwyzszy¢ walory odzywcze i nada¢ wieksza objetos¢ oraz udzieli¢ charakterystyczny zapach
jajek. Przed dodaniem jaj do mieszanki, usun skorupke i zmieszaj rownomiernie.

11. Thuszcz, masto i olej roslinny
Thuszcz nada pieczywu delikatniejszej struktury i wydtuzy okres przydatnosci do spozycia. Masto po wyjeciu z lodéwki nalezy rozpuscic¢
lub pokroi¢ w mate kawatki, ktére umozliwiaja rownomierne rozmieszanie.

12. Proszek do pieczenia
Proszek do pieczenie jest uzywany zwtaszcza w etapie wyrastania chleba lub wypiekéw z ciasta drozdzowego w programie Ultra Fast
(Bardzo szybie pieczenie). Nie potrzebuje czasu na fermentacje i wydziela gaz, ktéry tworzy pecherzyki w ciescie, struktura chleba jest
delikatniejsza

13. Soda
Ma jednakowe dziatania jak w przypadku proszku do pieczenia. Sode mozna uzywaé w kombinacji z proszkiem do pieczenia.

14. Woda i inne ciecze
Woda jest niezbednym sktadnikiem przy pieczeniu chleba. Ogdlnie najodpowiedniejsza temperatura woda jest w zakresie 20-25 °C.
Do wyrastania w przyspieszonych programach najodpowiedniejsza temperatura wody wynosi 48-50 °C.Wode mozna zastapic¢ swiezym
mlekiem lub wodga potaczong z 2% mlekiem w proszku, ktéry moze podkresli¢ won chleba i udzieli¢ lepszego koloru skérce.

Notatka:
r ] Roézne typy maki wygladaja podobnie, dziatanie drozdzy lub zdolno$¢ absorpcji réznego rodzaju maki, jest znacznie zréznicowana
wedtug obszaréw hodowli, procesu mielenia i przechowywania. Wyprébuj make réznych marek, ktére sg dostepne w sieci
handlowej, wyprébuj i poréwnaj wyniki - nastepnie wybierz make, ktéra wedtug twojego doswiadczenia, nadaje pieczywu
najlepszego smaku i osigga najlepsze wyniki.

WAZENIE SKLADNIKOW

Poprawne wazenie sktadnikow w trakcie przygotowania pieczenia chleba jest bardzo waznym elementem procesu. Zalecamy uzy¢

dostarczonego kubka z podziatka A12 i tyzke z miarkg A11.

1. Ciecze
Wode, swieze mleko lub mleko w proszku zaleca si¢ dozowa¢ w kubku z podziatka A12. Po nalaniu skontroluj poziom na wysokosci oczu.
Przed przystapieniem do mierzenia objetosci oleju lub podobnych cieczy w kubku A12, nalezy kubek A12 doktadnie wyczysci¢ przed
nastepnym uzyciem.

2. Sypkie sktadniki
Sypkie sktadniki wtadaj do kubka z podziatkg A12 uzywajac tyzki, po napetnieniu kubka z podziatka A12 nozem wyréwnaj powierzchnie
sktadnika. Nie ubijaj sypkich sktadnikéw w kubku z podziatkg A12 , wigksza ilo$¢ moze mie¢ negatywny wptyw na poprawny stosunek
wagowy sktadnikéw. Do okreslenia ilosci sypkich sktadnikéw mozna uzy¢ miarki A11, zwtaszcza do dodawania mniejszych ilosci.

3. Kolejnos¢ dodawania sktadnikow
Kolejno$¢ dodawania sktadnikdw jest wazna do poprawnego przygotowania chleba. Ogdlnie obowigzujaca zasada, w pierwszej kolejnosci
nalezy dodac ciecze, jaja, s6l i mleko w proszku itp. Nastepnie nalezy dodac sypkie sktadniki, np. maka, cukier, itp. W ostatniej kolejnosci
nalezy dodac drozdze (lub proszek spulchniajacy). Drozdze nalezy potozy¢ wytgcznie na suchg make i nie moga zetknac sie z sola.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW PODCZAS PIECZENIA

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Dym wydostaje sie z otworu
wentylacyjnego podczas pieczenia.

Niektére sktadniki przykleity sie do grzatki
lub znajduja sie w bliskosci grzatki. Podczas
pierwszego uzycia, moze rozchodzi¢ si¢ o olej,
ktory nie zostat usuniety z powierzchni grzatki.

Odtacz wypiekacz od sieci elektrycznej, odczekaj
do schtodzenia urzadzenia, po czym wyczysc
grzatke.

Chleb w $rodku spada a od dotu jest
wilgotny.

Zostawites upieczony w formie A4 zbyt dtugo.

Wyjmij chleb z formy A4 przed zakoriczeniem
trybu przechowywania w cieple.

Nie mozna tatwo wyja¢ chleba
z wypiekacza.

Hak do wyrabiania A3 ugrzezt w bochenku.

Poruszaj watkiem, by bochenek zluzowat sig
zformy A4. Nastepnie forme A4 i hak A3 wyczysé
zgodnie z instrukcjami podanymi w rozdziale
Czyszczenie i konserwacja.

Skfadniki nie zostaty rownomiernie
rozmieszane i chleb jest niepoprawnie
upieczony.

Nie poprawny wybér programu.

Ustaw wtasciwy program.

Nacisnates przycisk START/STOP B15, podczas pracy
wypiekacza.

Sktadniki zostaty zniszczone, usun je i rozpocznij
prace z nowymi sktadnikami.

Po uruchomieniu programu kilkakrotnie
otwartes pokrywe A1.

Nie otwieraj pokrywy A1 przy ostatnim
wyrastaniu ciasta.

Nastata przerwa w dostawie pradu elektrycznego,
dtuzsza niz 10 minut.

Sktadniki zostaty zniszczone, usun je i rozpocznij
prace z nowymi sktadnikami.

Opdr podczas mieszania jest zbyt duzy, hak do
wyrabiania A3 niemal sie nie obraca i nie miesza
w dostatecznym stopniu.

Sprawdz, czy hak do wyrabiania A3 swobodnie
sie obraca, nastepnie wyjmij forme do pieczenia
A4 i uruchom prace bez obcigzenia. Jesli hatas
nie ustaje, skontaktuj sie z autoryzowanym
punktem serwisowym.

Nie nastgpito uruchomienie
wypiekacza a na wyswietlaczu pojawit
sie komunikat btedu ,HHH".

Wypiekacz jest za goracy po ostatnim uzyciu.

Odtacz wtyczke przewodu zasilajgcego
z gniazdka elektrycznego i pozostaw wypiekacz
do osiggniecia pokojowej temperatury.
Nastepnie mozna ponownie uzywac urzadzenia.

Chleb wyrasta bardzo pomatu.

W ciescie jest za duzo drozdzy, maki lub
niewystarczajaca ilos¢ soli.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosc
sktadnikéw. Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych
sktadnikéw i skontroluj, czy wszystkie surowce
byty poprawnie dodane i we witasciwej
kolejnosci.

Chleb nie wyrasta w ogdle, badz mato.

Dodate$ mato drozdzy lub nie dodates w ogéle.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosc
sktadnikéw. Dostosuj ilos¢ poszczegolnych
sktadnikéw i skontroluj, czy wszystkie surowce
byty poprawnie dodane i we witasciwej
kolejnosci.

Drozdze byty stare lub zwietrzate.

Zawsze kontroluj, czy drozdze, jak réwniez
pozostate sktadniki sg Swieze.

Ciecze s za gorace.

Uzyj innych cieczy lub odczekaj do wystygniecia
uzytych cieczy. Przekonaj sie, czy surowce
wkfadane sa w poprawnej kolejnosci.

Drozdze zetknely sie z cieczami za wczesnie.

Przekonaj sie, czy surowce wktadane sg
w poprawnej kolejnosci.

Uzyta maka nie nadaje sie na upieczenia danego
typu chleba lub uzytes starg make.

Uzyj poprawnego gatunku maki dla danego
rodzaju chleba. Przekonaj sig, czy uzyte sktadniki
53 Swieze.

Dodate$ za mato lub za duzo cieczy.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosé
sktadnikéw. Dostosuj ilos¢ poszczegélnych
sktadnikéw i skontroluj, czy wszystkie surowce
byly poprawnie dodane i we wiasciwej
kolejnosci.

Jezeli wypiekacz jest eksploatowany
w srodowisku o bardzo wysokiej wilgotnosci,
obniz dozowanie cieczy o 1 - 2 tyzki.

Uzytes za mato cukru.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosé
sktadnikéw. Dostosuj ilos¢ poszczegolnych
sktadnikéw i skontroluj, czy wszystkie surowce
byly poprawnie dodane i we wiasciwej
kolejnosci.

Copyright © 2020, Fast CR, a.s.

-13-

Revision 07/2020




Ciasto ma zbyt duza objetos¢
i wydostaje sie z formy do pieczenia
A4.

Nadmierna ilos¢ cieczy lub drozdzy nadaje ciastu
niepozadanie delikatna strukture.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosc
sktadnikéw. Dostosuj ilos¢ poszczegolnych
sktadnikéw i skontroluj, czy wszystkie surowce
byty poprawnie dodane i we wilasciwej
kolejnosci.

Jezeli dodajesz sktadniki, ktore zawieraja wode,
nalezy obnizy¢ ilos¢ dodawanych cieczy.

Miazsz chleba kruszy sie wewnatrz.

Objetos¢ ciasta jest wieksza niz formy A4 z tego powodu
chleb opada.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosé
sktadnikow.

Jezeli dodajesz skfadniki, ktére zawieraja wode,
nalezy obnizy¢ ilos¢ dodawanych cieczy.

Czas wyrastania jest za krétki lub za szybki
z powodu wysokiej temperatury wody lub
temperatury panujacej w wypiekaczu z powodu
wysokiej wilgotnosci.

Uzyj innych cieczy lub odczekaj do wystygniecia
uzytych cieczy. Zréb w mace maty dotek, do
ktérego wiozysz drozdze. Drozdze nie moga
zetknac sie z cieczami.

Nie uzywaj funkcji opo6znionego startu
w wysokich temperaturach i dodawaj zimne
ciecze.

Natychmiast po upieczeniu wyjmij chleb z formy
A4 i zostaw do wystygniecia na metalowej
kratce przez przynajmniej 15 minut przed jego
pokrojeniem.

Struktura migzszu chleba jest bardzo
gesta.

Dodates$ za mato lub za duzo cieczy.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosc
sktadnikow.

Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikow
i skontroluj, czy wszystkie surowce byty
poprawnie dodane i we wiasciwej kolejnosci.
Jezeli wypiekacz jest eksploatowany
w $rodowisku o bardzo wysokiej wilgotnosci,
obniz dozowanie cieczy o 1-2 tyzki.

Uzyte$ mata ilos¢ cukru lub drozdzy.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosc
sktadnikow.

Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikow
i skontroluj, czy wszystkie surowce byty
poprawnie dodane i we whasciwej kolejnosci.

Dodate$ za duzo owocdw, ziarenek itp.

Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikow
i skontroluj, czy wszystkie surowce byty
poprawnie dodane i we wiasciwej kolejnosci.

Uzyte$ starg lub zwietrzata make a ciepte ciecze
powoduja szybkie wyrastanie, ale ciasto opadto
jeszcze przed pieczeniem.

Nie dodates sol lub matg ilos¢ soli.

Dodates$ za mato lub za duzo cieczy.

Obniz catkowita ilos¢ sktadnikéw. Nie dodawaj
wiekszej ilos¢ maki niz podano w przepisie.
Obniz ilos¢ dodawanych skfadnikéw o jedna
trzecia.

Chleb nie jest w $rodku upieczony.

Dodate$ za mato lub za duzo cieczy.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosé
sktadnikow.

Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikow
i skontroluj, czy wszystkie surowce byty
poprawnie dodane i we wiasciwej kolejnosci.
Jezeli wypiekacz jest eksploatowany
w srodowisku o bardzo wysokiej wilgotnosci,
obniz dozowanie cieczy o 1 - 2 tyzki.

Uzywasz wypiekacza w wilgotnym $rodowisku.

Nie uzywaj funkcji opoéznionego startu
w wysokich temperaturach i dodawaj zimne
ciecze.

Przepis sktada sie ze sktadnikow zawierajacych
wode, np. jogurt.

Obniz ilos¢ dodawanych cieczy o 1 - 2 tyzki.
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Miagzsz chleba jest ma wiele
pecherzykow.

Dodates za duzo wody.

Obniz ilos¢ dodawanych cieczy o 1 - 2 tyzki.

Nie dodates soli.

Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikow
i skontroluj, czy wszystkie surowce byty
poprawnie dodane i we whasciwej kolejnosci.

Uzywasz wypiekacza w bardzo wilgotnym
Srodowisku.

Nie uzywaj funkcji opo6znionego startu
w wysokich temperaturach i dodawaj zimne
ciecze.

Natychmiast po upieczeniu wyjmij chleb z formy
A4 i zostaw do wystygnigcia na metalowej
kratce przez przynajmniej 15 minut przed jego
pokrojeniem.

Dodate$ mata ilos¢ cieczy.

Uzyj innych cieczy lub odczekaj do wystygniecia
uzytych cieczy. Zréb w mace maty dotek, do
ktérego wtozysz drozdze. Drozdze nie moga
zetkna( sie z cieczami.

Skérka jest niedopieczona i jest
porowata.

Ciasto wyrosto za szybko i nie zmiesci si¢ w formie A4.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosé
sktadnikow.

Skontroluj ilo$¢ cieczy. Jezeli dodajesz skfadniki,
ktére zawieraja wode, nalezy obnizy¢ ilos¢
dodawanych cieczy.

Dodate$ za duzo maki, zwlaszcza w przypadku
biatego chleba.

Skontroluj ilo$¢ cieczy. Jezeli dodajesz sktadniki,
ktére zawieraja wode, nalezy obnizy¢ ilos¢
dodawanych cieczy.

Dodates$ za duzo drozdzy lub niedostateczng
ilos¢ soli.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosc
sktadnikéw. Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych
sktadnikéw i skontroluj, czy wszystkie surowce
byty poprawnie dodane i we witasciwej
kolejnosci.

Dodate$ za duzo cukru.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosc
sktadnikéw. Dostosuj ilos¢ poszczegdinych
sktadnikéw i skontroluj, czy wszystkie surowce
byty poprawnie dodane i we witasciwej
kolejnosci.

Oproécz cukru dodates rowniez inne sktadniki
zawierajace cukier.

Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikow
i skontroluj, czy wszystkie surowce byty
poprawnie dodane i we whasciwej kolejnosci.

Kromki chleba nie sa rownomierne lub
sg w nich grudki.

Chleb nie wystygt dostatecznie. (Para wodna
nie wyparzyta sie)

Obniz ilos¢ drozdzy lub wszystkich surowcéw
0 Va.
Chleb musi ostygnac.

Na skorce znajduja sie reszki maki.

Maka nie zostata poprawnie przerobiona
podczas mieszania, zwfaszcza przy scianach.

Obnizilos¢ wody o 1 - 2 tyzki.

Natychmiast po upieczeniu wyjmij chleb z formy
A4 i zostaw do wystygniecia na metalowej
kratce przez przynajmniej 15 minut przed jego
pokrojeniem.

Copyright © 2020, Fast CR, a.s.

-15-

Revision 07/2020




DANE TECHNICZNE

Zakres napiecia znamionowego 220-240V~
Czestotliwo$¢ znamionowa 50 Hz
Znamionowy pobdr mocy silnika 50W
Znamionowy pobor mocy grzatki 500 W
Poziom emisji hatasu 65 dB(A)

Deklarowany poziom hatasu emitowanego przez urzgdzenie wynosi 65 dB (A), co oznacza poziom A mocy akustycznej w stosunku do
referencyjnej mocy akustycznej 1 pW.

Zmiany tekstu oraz specyfikacji technicznych zastrzezone.

ZALECENIA | INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA Z WYKORZYSTANYM OPAKOWANIEM
Wykorzystany materiat opakowaniowy odtéz w miejsce przeznaczone lokalnie do odktadania odpaddw.

UTYLIZACJA WYKORZYSTANYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH
Taki symbol znajdujacy sie na produktach lub w dokumentach towarzyszacych oznacza, ze wykorzystane produkty elektryczne
i elektroniczne nie moga zosta¢ oddane do zwyktego odpadu z gospodarstw domowych. Produkty podobnego rodzaju nalezy
przekaza¢ do wyznaczonych punktéw zbidrki elektrosmieci. W niektdérych paristwach Unii Europejskiej albo innych krajach
europejskich mozna przy zakupie nowego, podobnego produktu oddac sprzedawcy produkt wykorzystany.
Poprawna utylizacja niniejszego produktu pomozesz zachowac cenne zrédfa naturalne oraz wspierasz zapobieganie potencjalnym

I ncoatywnym wyptywom na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, ktore s3 nastgpstwem niepoprawnej utylizacji odpadéw.

Aby uzyskac wiecej informacji, skontaktuj sie z lokalnymi wtadzami lub punktem zbioru surowcéw wtérnych.

W razie nieodpowiedniej utylizacji odpadu tego rodzaju, moga w zgodzie z przepisami krajowymi zostac udzielone kary.

Dla jednostek gospodarczych w krajach Unii Europejskiej

Jezeli chcesz poddac utylizacji urzadzenia elektryczne i elektroniczne, zazadaj potrzebnych informacji od swojego sprzedawcy lub dostawcy.

Utylizacja w krajach poza terytorium Unii Europejskiej

Symbol ten obowiazuje w Unii Europejskiej. Jezeli chcesz dokonac utylizacji tego produktu, zwr6¢ sie w celu uzyskania stosownych informacji

dotyczacych nalezytego sposobu utylizacji do urzedéw lokalnych lub do swojego sprzedawcy.

c E Niniejszy produkt spetnia wszelkie podstawowe wymagania dyrektyw UE, ktére go dotycza.
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