WYPIEKACZ DO CHLEBA =
INSTRUKCJA OBSEUGI

SENCOR

SBR 930 SS

Przed uzyciem doktadnie przeczytaj instrukcje obstugi i zachowaj jg do uzytku w przysztosci.
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Przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia doktadnie przeczytaj catag instrukcje obstugi.

Sprawdz, czy napigcie w Twojej sieci elektrycznej odpowiada napieciu podanemu na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jesli ma ono uszkodzony kabel doprowadzajacy lub wtyczke (np. ostrymi lub
goracymi przedmiotami, otwartym ogniem itp.), jesli Zle dziata, jesli upadio na ziemie i uszkodzito sie lub
jesli jest uszkodzone w jakikolwiek inny sposéb. W takich przypadkach nigdy nie staraj si¢ sam naprawiac
urzadzenia, ale oddaj je do autoryzowanego serwisu.

Pamigtaj, ze w trakcie pieczenia z urzadzenia wydostaje si¢ gorgca para i powierzchnia urzadzenia jest goraca.
Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.

Jedli nie uzywasz urzadzenia, wyjmij kabel doprowadzajacy z gniazdka sieciowego. Podobnie przy
czyszczeniu urzadzenia odtacz kabel doprowadzajacy.

Nie pozwdl, aby kabel doprowadzajacy zwisat poza krawedz stotu lub byt potozony na goracej powierzchni (np.
na plycie grzewczej). Nie pozostawiaj rowniez urzadzenia na goracej powierzchni.

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez osoby o niewielkim doswiadczeniu i ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, percepcyjnych lub intelektualnych (w tym przez dzieci), jesli nie jest zapewniony dla nich
odpowiedni nadzér lub jedli osoba odpowiedzialna za ich bezpieczenstwo nie podaje im instrukcji
dotyczacych uzywania urzadzenia.

Dzieci musza pozostawac pod nadzorem tak, aby bylo zapewnione to, ze nie bawia si¢ urzgdzeniem.
Podczas pieczenia nie dotykaj zadnych ruchomych lub obracajacych sie czesci urzadzenia.

Nigdy nie wiaczaj urzadzenia, jesli nie jest do niego wiozony w nalezyty sposéb pojemnik do pieczenia
z odpowiednimi sktadnikami.

Nigdy nie usuwaj pojemnika do pieczenia poprzez uderzanie w jego gérna czes¢ lub w krawedzie - mogto
by dojs¢ do jego uszkodzenia.

Do urzadzenia nie wolno wktadac¢ aluminiowych folii lub innych materiatéw. W przeciwnym wypadku grozi
niebezpieczenstwo wybuchu pozaru lub powstania spiecia.

W miejscu, z ktérego wydobywa sie ciepto, nalezy przestrzega¢ bezpiecznej odlegtosci od powierzchni
z materiatéw tatwopalnych (min. 50 cm), a w pozostatych miejscach odlegtosci min. 10 cm.

Nigdy nie zakrywaj wypiekacza scierka, recznikiem lub innymi materiatami - musi by¢ umozliwione wolne
odprowadzenie ciepta i pary. Przy zakryciu lub innego rodzaju kontakcie z materiatami fatwopalnymi moze
dojs¢ do pozaru.

Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz te, do ktoérych jest przeznaczone.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
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18. Nie uzywaj urzadzenia do ogrzewania pomieszczenia.

19. Nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz.

20. Producent nie odpowiada za szkody spowodowane na skutek niewtasciwego uzycia urzadzenia i jego
wyposazenia (za zta jakos¢ potraw, zranienia, oparzenia, pozar itp.)

OPIS WYPIEKACZA

(\ ®

Poluzuj

pojemnik
w kierunku
wskazanym
przez strzatke. ®
Hak
Szybka
Pokrywa

Kubek-miarka

Pojemnik na chleb

Panel sterowania

tyzka-miarka

Ostona

Hak ugniatajacy (nie zostat pokazany, ale znajduje si¢ w dolnej czesci pojemnika na chleb)
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Opis funkgji

18ASIC 7ULTRAFASTI
2. FRENCH 8DOUGH
3WHOLE WHEAT  9.JAM
4.QUICK 10.CAKE
5. SWEET 11 SANDWICH
GULTRAFASTI  12BAKE

LIGHT MEDIUM DARK 750g 900g|

I .

|, 300)

Pokaze wybrany przez @ Czas pracy poszczegdlnych
Ciebie program programow.

START
STOP

Po wiaczeniu zasilania

Po podtaczeniu wypiekacza do zrédta energii zabrzmi sygnat dzwiekowy i na wyswietlaczu po chwili pojawi sie
napis ,3:00". Dwukropek pomiedzy cyfra ,3” a,, 00" nie pulsuje stale. Strzatki pokazuja 750g i MEDIUM (Srednio
ciemny). Jest to ustawienie wyjsciowe.

START/STOP (Start/Stop)

Stuzy do uruchomienia lub zakoriczenia wybranego programu pieczenia.

Aby uruchomié program, wcisnij jeden raz przycisk ,,START/STOP”. Zabrzmi krotki sygnat dzwiekowy, a dwukropek
na wyswietlaczu czasu zacznie pulsowac i uruchomi sie program. Po uruchomieniu programu wszystkie przyciski
z wyjatkiem przycisku ,START/STOP” s3 nieaktywne.

Aby zatrzymac program, wciskaj przez ok. 3 sekundy przycisk ,START/STOP”, dopdki nie ustyszysz sygnatu
dzwiekowego potwierdzajacego zakonczenie programu. Ta funkcja zabrania niepozadanemu zatrzymaniu
wigczonego programu.

MENU (Menu)

Stuzy do ustawienia réznych programéw. Po kazdym wecisnieciu tego przycisku (ktéremu towarzyszy krotki

sygnat dzwigkowy) program sie zmieni. Przy ciggtym przyciskaniu tego przycisku mozna przejrzec 12 programow,

ktére zostang pokazane na wyswietlaczu LCD. Wybierz odpowiedni program. Funkcje wszystkich 12 programoéw

zostang omoéwione ponizej.

1. Basic (Podstawowe pieczenie): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie normalnego chleba. Mozna réwniez
dodawac przyprawy.

2.  French (Francuski chleb): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie z diuzszym czasem wyrastania. Chleb
upieczony za pomocg tego programu miewa zazwyczaj bardziej chrupiaca skorke i delikatna strukture.

3.  Whole wheat (Chleb petnoziarnisty): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba petnoziarnistego.
Ten program wykorzystuje dtuzszy czas wstepnego nagrzewania, aby ziarna mogly absorbowa¢ wode
i zwiekszy¢ objetosc. Nie zalecamy uzywac funkcji opdznionego startu - wynik nie bytby zbyt dobry.

4. Quick (Szybkie pieczenie): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie bochenka za pomoca sody jadalnej lub
proszku do pieczenia. Chleb upieczony za pomoca tego programu jest zazwyczaj mniejszy i ma bardziej
tresciwa strukture.
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5. Sweet (Stodki chleb): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie stodkiego chleba. Do pieczenia chrupiacego
i stodkiego chleba.

6. Ultra fast-1 (Bardzo szybkie pieczenie-l): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie 7509 bochenka w najkrétszym
czasie. Upieczony chleb jest zazwyczaj mniejszy i grubszy niz chleb, ktéry jest upieczony za pomoca
programu Quick (Szybkie pieczenie).

7.  Ultra fast-l (Bardzo szybkie pieczenie-ll): jak wyzej, ale otrzymujemy bochenek o wadze 900 g.

8. Dough (Ciasto): zagniatanie i wyrastanie bez pieczenia. Wyjmij ciasto i uksztattuj je do pieczenia rogalikow,
pizzy, chleba na parze itp.

9. Jam (Dzem): gotowanie dzeméw i marmolady.

10. Cake (Ciastko): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie; wyrastanie z wykorzystaniem sody lub proszku do pieczenia.

11. Sandwich (Sandwicz): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie sandwiczow. Do pieczenia chleba o delikatnej
strukturze i z cienszg skorka.

12. Bake (Pieczenie): stuzy tylko do pieczenia; bez zagniatania i wyrastania. Uzywany réwniez do przedtuzenia
czasu pieczenia u wybranych programow.

COLOR (Kolor skorki)

Za pomocg tego przycisku mozna wybrac kolor skérki - LIGHT (jasna), MEDIUM (srednio ciemna) lub DARK
(ciemna). Wciskajac ten przycisk wybierasz odpowiedni kolor.

LOAF SIZE (Wielkos¢ bochenka)

Wecisnij ten przycisk, aby wybra¢ wielkos¢ bochenka chleba (750 g lub 900 g). Zwré¢ uwage na to, ze catkowity
czas pieczenia moze sie rozni¢ w zaleznosci od wielkosci bochenka chleba.

DELAY (Opézniony start) (TIME + lub TIME -)

Jesli chcesz, aby urzadzenie nie wiaczyto sie natychmiast, mozesz za pomoca tego przycisku ustawi¢ czas, po
ktérym urzadzenie wiaczy sie automatycznie, bez Twojej pomocy.

Weiskajac przycisk , TIME +” lub ,, TIME - wprowadzasz czas, po ktédrym chleb ma by¢ gotowy. Zwré¢ uwage na
to, ze w tym opdzZnieniu miesci sie réwniez czas pieczenia za pomoca wybranego programu. Oznacza to, ze na
koncu czasu opdznienia mozesz podawac ciepty chleb. Najpierw musisz wybrac program i stopien przypieczenia
skorki, a nastepnie wciskajac przycisk , TIME+” lub ,, TIME-" przedtuzasz lub skracasz czas opdznienia (jeden krok
oznacza 10 minut). Maksymalny czas op6znienia wynosi 13 godzin.

Na przyktad: Teraz jest 20:30, a chciatbys, aby chleb byt przygotowany na godz. 7:00 rano, tj. za 10 godzin i 30
minut. Wybierz program, kolor skorki i wielkos¢ bochenka, a nastepnie wcisnij przycisk ,TIME +” lub ,, TIME -",
aby dodac czas tak, aby na wyswietlaczu LCD pojawito sie 10:30. Nastepnie wcisnij przycisk ,, START/STOP”, aby
uruchomi¢ opoézniony start. Dwukropek zacznie pulsowac, a wyswietlacz LCD bedzie w stanie spoczynku i bedzie
pokazywac pozostajacy czas. O godz. 7:00 rano bedziesz mie¢ do dyspozycji Swiezy chleb. Jesli nie wyjmiesz
chleba od razu, uruchomi sie funkcja, ktéra bedzie utrzymywac chleb przez 1 godzine ciepty.

KEEP WARM (Utrzymywanie temperatury)

Chleb moze by¢ automatycznie utrzymywany w cieple przez 60 minut po zakornczeniu pieczenia. Jesli bedziesz
chciat wyjac chleb, wytacz ten program za pomoca przycisku ,START/STOP”.

Memory (Pamiec)

Jesli w trakcie pieczenia chleba zostanie wytgczone Zrédio energii na czas krétszy niz 15 minut, proces pieczenia
bedzie automatycznie kontynuowany, réwniez woéwczas, jesli nie wcisniesz przycisku Start/Stop. Jesli czas
wytaczenia energii bedzie dtuzszy niz 15 minut, nie bedzie mozna zachowac zawartosci pamieci i wypiekacz musi
zostac zrestartowany. Jesli w momencie przerwy w dostawie energii ciasto nie zostato opracowane dalej niz w fazie
zagniatania, mozesz wcisng¢ bezposrednio przycisk ,,START/STOP”, aby kontynuowac program od poczatku.

OTOCZENIE

Ten wypiekacz umie pracowac¢ w szerokim zakresie temperatur, ale moze istnie¢ réznica w wielkosci bochenka
w pieczeniu przy bardzo wysokiej lub bardzo niskiej temperaturze. Zalecamy pieczenie przy temperaturze
otoczenia w zakresie od 15 °C do 34 °C.
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OSTRZEZENIA NA WYSWIETLACZU:

1.

Jesli po uruchomieniu programu na wyswietlaczu pojawi sie ,,H:HH” (por. ponizszy rysunek 1), oznacza to,
Ze temperatura wnetrza jest zbyt wysoka. Program sie zatrzyma. Otwdrz pokrywe i pozostaw urzgdzenie
na 10 do 20 minut do wychtodzenia.

Jesdli na wyswietlaczu pojawi sie ,E:EE” po wcisnieciu przycisku ,START/STOP” (por. ponizszy rysunek 2),
oznacza to, ze jest odiaczony czujnik temperatury. Czujnik powinien zosta¢ dokfadnie sprawdzony przez
autoryzowanego technika serwisowego.

LI GHT MED UM DA 5009 750g LI GHT MED UM DARK 5009 750g

L
I

o LIl
10117

Rysunek 1 Rysunek 2

PIERWSZE UZYCIE

Sprawdz, czy wszystkie czesci i wyposazenie sa kompletne i nieuszkodzone.

Wyczys¢ wszystkie czesci zgodnie z opisem umieszczonym w rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”.
Nastaw wypiekacz na tryb pieczenia i piecz bez ciasta przez ok. 10 minut. Po wychtodzeniu ponownie
wyczys¢ urzadzenie.

Doktadnie wysusz wszystkie czesci, a nastepnie z{6z je tak, aby urzadzenie bylo gotowe do uzytku.

Jak postepowac przy pieczeniu chleba

1.

w

Nowuks

:

= ©

W16z pojemnik w odpowiedni sposdb, a nastepnie obracajac nim w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara umocuj go we wiasciwej pozycji. Przymocuj hak zagniatajacy do watéw ugniatajacych. Obréc ugniatacze
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara tak, aby zostaly umocowane we wiasciwej pozycji. Przed
umieszczeniem ugnitaczy zalecamy wypetni¢ otwory margaryna odporna na dziatanie ciepta, aby uniknac
przylepienia ciasta pod ugniataczami i aby ugniatacze mogty zostac z tatwoscig wyjete z chleba.

Wt6z do pojemnika na chleb odpowiednie skfadniki. Przestrzegaj zalecern podanych w zakorczeniu
niniejszej instrukcji obstugi (sekcja ,PIECZEMY CHLEB").

Po jednej stronie maki zréb palcem mate wgtebienie. W tym wgtebieniu umies¢ drozdze.

Zadbaj, aby nie doszto do kontaktu drozdzy z ptynnymi sktadnikami lub z sola.

Delikatnie zamknij pokrywe i wtacz kabel doprowadzajacy do gniazdka sieciowego.

Poprzez wcisniecie przycisku ,MENU” wybierz odpowiedni program.

Poprzez wcisniecie przycisku ,COLOR" wybierz odpowiedni kolor skérki.

Wecisnij przycisk ,,LOAF SIZE”, aby wybra¢ odpowiednig wielko$¢ bochenka chleba (750 g lub 900 g).

Ostrzezenie:
waga chleba nie powinna przekroczy¢ 900 g.

Poprzez wcisniecie przycisku ,TIME +” lub ,TIME -" nastaw czas opdznienia. Jesli chcesz, aby wypiekacz
zaczat pracowad natychmiast, mozesz opusci¢ ten krok.

Aby uruchomic¢ program, wcisnij przycisk ,START/STOP”.

W przypadku programéw BASIC (Podstawowe pieczenie), FRENCH (Francuski chleb), WHOLE WHITE BREAD
(Petnoziarnisty biaty chleb), SWEET (Stodki chleb), SANDWICH (Sandwicz) ustyszysz w trakcie pracy wypiekacza
dtugi sygnat dZzwiekowy. Oznacza to wezwanie do dodania skfadnikéw. Otwoérz pokrywe i wtéz odpowiednie
sktadniki. Podczas pieczenia przez otwory wentylacyjne moze wydobywac sie para. Jest to normalne zjawisko.
Po zakonczeniu pieczenia zabrzmi 10 razy sygnat dzwiekowy. Teraz mozna na ok. 3-5 sekund wcisngc
przycisk ,,START/STOP”, aby zakonczy¢ pieczenie i wyja¢ chleb. Otwoérz pokrywe i za pomoca rekawic
kuchennych mocno przytrzymaj raczke pojemnika do pieczenia. Obré¢ pojemnik w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i delikatnie wyjmij pojemnik podnoszac go bezposrednio do gory i na
zewnatrz z urzadzenia.
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12. Za pomoca fopatki z nieprzywierajaca powierzchnig ostroznie oddziel boki chleba od pojemnika.

Ostrzezenie:
Pojemnik do pieczenia i chleb moga by¢ bardzo gorace! Przy manipulacji zachowaj ostroznos¢ i uzywaj
rekawic kuchennych.

13. Obréc¢ pojemnik do pieczenia nad czystym blatem dnem do goéry i delikatnie nim potrzasaj tak diugo,
dopdki chleb nie wypadnie na ptyte.

14. Wyjmij ostroznie chleb z pojemnika i przed krojeniem pozostaw go na ok. 20 minut do wystygniecia.

15.  Jesdliw chwili zakoriczenia pieczenia nie znajdujesz sie w pomieszczeniu, w ktérym jest wypiekacz lub jesli po
zakonczeniu pieczenia nie wcisnates przycisku ,START/STOP”, chleb bedzie przez 1 godzing automatycznie
utrzymywany w cieple, po czym funkcja utrzymywania temperatury wytaczy sie.

16. Po zakonczeniu uzywania odtgcz przewdd zasilajacy.

Ostrzezenie:
Przed pokrojeniem bochenka usuri za pomocag haka hak ugniatajacy ukryty w dolnej czesci bochenka.
Bochenek jest goracy, dlatego nigdy nie usuwaj haka zagniatajacego rekoma.

Specjalne uwagi

1. Rady dotyczace programu Quick (Szybkie pieczenie)

Do szybkiego pieczenia potrzebny jest proszek do pieczenia lub soda jadalna, ktdre dziatajg w wilgoci i cieple.
Podczas poczatkowego mieszania przy szybkim pieczeniu w rogach pojemnika moga sie gromadzi¢ sktadniki
ptynne i suche. W tym przypadku bedziesz by¢ moze musiat pomoc urzadzeniu w mieszaniu, aby nie doszfo do
powstania grudek maki. Jesli dojdzie do takiej sytuacji, skorzystaj z gumowej topatki.

2. Rady dotyczace programu Ultra fast (bardzo szybkie pieczenie)

Wypiekacz potrafi przy uzyciu programu bardzo szybkiego pieczenia upiec chleb w ciaggu 1 godziny. Te 2
programy potrafig upiec chleb w ciggu 58 minut; ale chleb ma troche bardziej tresciwa strukture. Program Ultra
fast | (Bardzo szybkie pieczenie 1) stuzy do upieczenia 750g chleba, podczas gdy program Ultra fast Il (Bardzo
szybkie pieczenie Il) do upieczenia 900g chleba. Pamietaj, ze dodawana woda powinna mie¢ temperature 48—50
°C; do pomiaru temperatury uzyj termometru kuchennego. Temperatura wody ma zasadniczy wptyw na wynik
pieczenia. Jesli temperatura wody jest zbyt niska, chleb nie wyrosnie do odpowiedniej wielkosci; natomiast jesli
jest zbyt wysoka, zniszczy przed wyrastaniem drozdze, co ma réwniez wielki wptyw na wynik pieczenia.

KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

Przed rozpoczeciem czyszczenia odtgcz urzadzenie od zasilania i pozostaw je do wystygniecia.

1. Pojemnik do pieczenia: Oczy$¢ z zewnatrz i od srodka zwilzong Sciereczka. Aby nie doszto do uszkodzenia
nieprzylegajacej warstwy, nie uzywaj zadnych ostrych srodkéw lub srodkéw sciernych. Pojemnik musi by¢
przed instalacja dokfadnie wysuszony.

2. Hak zagniatajacy: Jesli trudno jest usunac pret ugniatajacy z osi, wypetnij pojemnik ciepfa wodga i pozostaw

go na ok.30 minut. Ugniatacz mozna bedzie pdzniej z fatwoscig wyjac i wyczysci¢. Oczys¢ ostroznie hak

zwilzona bawetniang sciereczka. Pojemnik do pieczenia i hak zagniatajacy mozna my¢ w zmywarce do
naczyn.

Pokrywa i szybka: Oczys¢ pokrywe od $rodka i na zewnatrz za pomoca $rednio zwilzonej $ciereczki.

Ostona: Ostroznie oczys¢ zewnetrzng powierzchnie ostony zwilzong sciereczka. Do czyszczenia nie uzywaj

sciernych srodkéw czyszczacych, poniewaz mogto by dojs$¢ do uszkodzenia btyszczacej powierzchni. Podczas

czyszczenia nigdy nie zanurzaj osfony do wody.

6. Przed zapakowaniem wypiekacza w celu magazynowania zadbaj o to, aby byt catkowicie chtodny, czysty
i suchy oraz aby byta zamknieta pokrywa.

v e
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW PODCZAS PIECZENIA

pokrywy.

nr | Problem Przyczyna Rozwigzanie
Z otworu . Niektdre sktadniki przywarty do grzatki | Odtgcz wypiekacz od sieci i wyczys¢
wentylacyjnego . S .. A .
1 wydobywa si lub dostaty sie w poblize niej. Przy grzatke - uwazaj, aby sie nie oparzy¢.
’ ydobywasie pierwszym uzyciu moze to by¢ olej, Przy pierwszym uzyciu wysusz
podczas pieczenia ] . . . . !
dym. ktéry pozostaf na powierzchni grzatki. | i otwdrz pokrywe.
Uzywasz funkgcji do utrzymywania
Spod chleba jest zbyt temperatury chleba i p.ozos'.tawmsz Wme.l! chleb wezesniej, nie uzywaj
2, chleb zbyt dfugo w pojemniku do funkcji do utrzymywania temperatury
gruby. ; ; )
pieczenia, przez co dochodzi do chleba.
nadmiernego ubytku wody.
Po wyjeciu chleba napetnij pojemnik na
3 Chleb wyjmuje sie Ugniatacz mocno przywart do osi chleb cieptag wodg i zanurz w niej na 10
' z trudnoscia. w pojemniku na chleb. minut ugniatacz; nastepnie wyciagnij go
i wyczysc.
1. Nie wybrate$ wiasciwego programu. | Wybierz wiasciwy program.
2. Po uruchomieniu programu kilka
razy otwartes pokrywe, chleb jest Przy ostatnim wyrastaniu nie otwieraj
Sktadniki sg suchy i nie ma bragzowego koloru pokrywy.
nieréwnomiernie skorki.
4. |wymieszaneisa Sprawdz otwor ugniatacza, nastepnie
niewtasciwie wyciagnii poi ik do pi i
. . ) - . yciagnij pojemnik do pieczenia
upieczone. 3. Opor przy mieszaniu jest zbyt d.uzy’ i uruchom urzadzenie bez obciazenia.
przez co ugniatacz sie niemal nie o S }
S . Jesli urzadzenie nie pracuje w
obraca i nie miesza dostatecznie. . o
normalny sposéb, skontaktuj sie
z autoryzowanym serwisem.
Po wcisnieciu Wocisnij przycisk ,Start/Stop” i odtacz
przycisku " Temperatura wypiekacza jest zbyt op!ekac.z od sted!. Na§te.pn|e wyjmi
5. LStart/Stop” na . . pojemnik do pieczenia i otworz
. wysoka do pieczenia chleba. . .
wyswietlaczu pokrywe tak, aby wypiekacz sie
pojawia sie ,H:HH" wychtodzit.
Sprawdz, czy pojemnik do pieczenia
Stychac prace silnika, | Pojemnik do pieczenia jest niewtasciwie | jest wtasciwie umocowany, czy
6. ale ciasto sie nie przymocowany lub ciasta jest zbyt duzo, | ciasto jest przygotowane zgodnie
miesza. aby mozna je byto wymieszac. z przepisem i czy sktadniki maja
nalezyta wage.
Chleb jest tak duzy, s . . Sprawdz wymienione czynniki,
7. ze przywiera do Zbyt duza ilos¢ drozdzy, maki lub wody zmniejsz ilos¢ sktadnikéw lub obniz

lub zbyt wysoka temperatura otoczenia.

temperature.
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Chleb jest zbyt maty

Brak drozdzy lub zbyt mato drozdzy lub
drozdze nie sg aktywne z powodu zbyt

Sprawdz ilos¢ i aktywnos¢ drozdzy,

skorka jest zbyt
gruba, a kolor skérki
jest zbyt ciemny.

kolor skorki jest ciemny z powodu duzej
ilosci cukru.

8. } . wysokiej temperatury wody albo doszio | zwigksz w odpowiedni sposéb
lub nie wyrost. . . . . .
do zmieszania drozdzy z solg lub jest temperature otoczenia.
zbyt niska temperatura otoczenia.
Ciasto ma zbyt duza
9 objetosc i wycieka Zbyt duza ilos¢ ptynu i drozdzy Zmniejsz ilos¢ ptynu i popraw gestosé
: z pojemnika do powoduje, ze ciasto jest zbyt delikatne. |drozdzy.
pieczenia.
1. Uzyta maka ma nieodpowiedni skfad | Uzyj maki chlebowej lub silnego
i powoduje, ze ciasto nie rosnie. proszku.
Chleb podczas 2. Kwaszenie jest zbyt szybkie lub Drozdzy nalezy uzywac przy
pieczenia ciasta temperatura drozdzy jest zbyt temperaturze nizszej od temperatury
10. rozpada sie wysoka. otoczenia.
posrodku.
2. Zbyt duza ilos¢ wody powoduje, ze | W razie mozliwosci absorpcji wody
ciasto jest zbyt wilgotne i delikatne. |zmien ilos¢ wody w przepisie.
Chleb jest zbyt ciezki | 1. Zbyt duzo maki lub mata ilos¢ wody. | Zmniejsz ilo$¢ maki lub dodaj wode.
11. |ijego strukturajest |2. Zbyt duzo dodatkéw owocowych Zmniejsz ilos¢ odpowiednich
zbyt tresciwa. lub zbyt duzo petnoziarnistej maki. | sktadnikéw i zwieksz ilos¢ drozdzy.
L N . s Zmniejsz w odpowiedni sposéb ilos¢
Po POkf,OJe”'U 1. IZubg/tb?:kz:_élgic“WOdy lub drozdzy wody lub drozdzy i sprawdz, czy
12. Ch"fb_a srodkowe | ’ zostata dodana sol.
czesci sg puste. . .
2. Zbyt ciepta woda. Sprawdz temperature wody.
. hni 1 Zlgizl:i:}iiliet:zi?%clsz ga:;;toowate Nie dodawaj do chleba mocno
Do powierzchni - . J p- galaretowatych sktadnikow.
13. | chleba przywart i banany itp.
suchy proszek. 2. Mieszanie jest z powodu matej ilosci | Sprawdz wode i konstrukcje
wody nieodpowiednie. mechaniczna wypiekacza.
Jesli kolor skoérki u przepiséw z duza
. . iloscig cukru jest zbyt ciemny, wcisnij
Przy pieczeniu rzycisk Start/Stop, aby zatrzymac¢
ciastek lub potraw Rézne przepisy lub sktadniki maja przy » avy Y
S e . . . .| program na 5-10 min przed
z duzg iloscig cukru | zasadniczy wplyw na pieczenie chleba; . .
14. planowanym czasem dokonczenia.

Przed wyjeciem chleba powinienes
pozostawi¢ chleb lub ciastka w
pojemniku do pieczenia na ok. 20
minut z zamknietg pokrywa.
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PIECZEMY CHLEB

Krotki opis sktadnikéw najczesciej uzywanych przy pieczeniu chleba

1.  Maka chlebowa
Maka chlebowa ma wysoka zawartosc glutenu (dlatego mozemy ja réwniez nazywaé maka wysokoglutenowa,
zawierajacg duza ilos¢ biatka), dobre wiasciwosci elastyczne i potrafi po wyrosnieciu utrzymac wielkos¢ chleba
tak, aby sie nie zapadtl. Poniewaz zawartos¢ glutenu jest wyzsza niz u normalnej maki, mozna jg uzywac do
pieczenia chleba wigkszych rozmiaréw z lepszymi widknami wewnetrznymi. Maka chlebowa jest najwazniejszym
sktadnikiem przy pieczeniu chleba.

2. Czysta maka
Czysta maka jest produkowana poprzez zmieszanie starannie dobranej miekkiej i twardej pszenicy i jest
stosowna do szybkiego pieczenia chleba lub do pieczenia ciastek.

3.  Maka petnoziarnista
Maka petnoziarnista jest produkowana poprzez mielenie pszenicy. Zawiera tuski pszenicy i gluten. Maka
petnoziarnista jest ciezsza i bardziej pozywna niz normalna maka. Chleb upieczony z maki petnoziarnistej
jest zazwyczaj mniejszej wielkosci. Maka ta, podawana w wielu przepisach, jest zazwyczaj w celu osiggniecia
jak najlepszych wynikéw kombinowana z maka chlebowa.

4. Czarna maka pszenna
Czarna maka pszenna, zwana réwniez ,maka krupczatka”, jest rodzajem maki z wysoka zawartoscia
btonnika, podobnie jak u maki petnoziarnistej. W celu uzyskania wiekszego rozmiaru chleba po wyrosnieciu
nalezy jej uzywac¢ w kombinacji z duzym udziatem maki chlebowej.

5. Proszek do pieczenia
Proszek do pieczenia jest produkowany poprzez mielenie delikatnej pszenicy o niskiej zawartosci biatka
i jest uzywany specjalnie do pieczenia ciastek. Rozne rodzaje maki wygladaja podobnie; skutecznos¢
dziatania drozdzy lub zdolnosci absorpcyjne réznych rodzajéw mak sa znacznie odmienne w zaleznosci od
obszaru uprawy zboza, warunkéw uprawy, procesu mielenia i magazynowania. Do wyprébowania nalezy
wybra¢ make roznych producentéw dostepnag na rynku, wyprobowac i poréwnac wyniki, a nastepnie
wybrac te make, ktéra na podstawie doswiadczenia i pod wzgledem smakowym daje najlepsze wyniki.

6. Maka kukurydziana i owsiana
Maki kukurydziana i owsiana sa produkowane poprzez mielenie kukurydzy i owsa. Oba rodzaje maki
stanowig sktadniki uzupetniajace przy pieczeniu tresciwego chleba i uzywane sg w celu poprawienia smaku
i struktury chleba.

7.  Cukier
Cukier jest bardzo waznym sktadnikiem, nadajagcym chlebowi stodki smak i kolor. Biaty cukier pomaga przy
kwaszeniu chleba i jest szeroko wykorzystywany jako element zywieniowy. W szczegdlnych przypadkach
mozna uzywac bragzowego cukru, cukru pudru lub waty cukrowe;j.

8. Drozdze
Drozdze wspomagaja proces kwaszenia ciasta i produkuja dwutlenek wegla, ktéry pomaga chlebowi w
powiekszaniu objetosci i ma wptyw na delikatnos¢ wtdkien wewnetrznych. Szybkie kwaszenie drozdzy
wymaga jednak weglowodanu w cukrze i mace.
1 tyzeczka od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 3/4 tyzeczki od herbaty drozdzy instant
5 tyzeczek od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 1 tyzeczka od herbaty drozdzy instant
2 fyzeczki od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 1,5 fyzeczki od herbaty drozdzy instant
Drozdze musza by¢ przechowywane w lodéwce, poniewaz w wysokiej temperaturze doszfoby do ich
zniszczenia; przed ich uzyciem nalezy sprawdzic¢ date przydatnosci do uzycia i przechowywania. Po kazdym
uzyciu nalezy jak najszybciej umiesci¢ je z powrotem w lodéwece. Jesli chleb nie moze wyrosnag, jest to
zazwyczaj spowodowane przez martwe drozdze.

-l Rada
W opisany nizej sposéb mozesz sprawdzi¢, czy Twoje drozdze sg swieze i aktywne:
1. Nalej do miarki-kubka 1/2 kubka cieptej wody (45-50 °C).
2. Dodaj 1 tyzeczke biatego cukru i zamieszaj, nastepnie posyp catos¢ 2 tyzeczkami drozdzy.
3. Postaw kubek na ok. 10 minut w cieptym miejscu. Nie mieszaj zawartosci.
4. Piana musi siegac¢ az do krawedzi kubka. Jesli tak sie nie stato, drozdze sg martwe lub nieaktywne.
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9. Sol
S6l jest niezbedna do poprawienia zapachu chleba i koloru skérki. Sl nie pozwala réwniez drozdzom
rosna¢. Nigdy nie uzywaj przy pieczeniu zbyt wiele soli. Jesli nie chcesz uzywac soli, mozesz ja pominac.
Chleb bedzie wowczas wiekszy niz przy uzyciu soli.

10. Jajka
Jajka moga poprawic strukture chleba, sprawi¢, ze chleb bedzie pozywniejszy i wiekszy i bedzie miat
specyficzny zapach jajek. Jesli chcesz uzy¢ jajek, musisz rozbic ich skorupki i rownomiernie rozmieszac.

11. Tluszcz, masto i olej roslinny
Ttuszcz sprawia, ze chleb jest delikatniejszy, przedtuza takze jego trwatos¢. Masto powinno zostac po wyjeciu
z lodéwki rozpuszczone przed uzyciem lub pokrojone na mate czesci tak, aby mozna byto je réwnomiernie
rozmieszac.

12. Proszek do pieczenia
Proszek do pieczenia jest uzywany przede wszystkim w celu wyrosniecia ciasta przy pieczeniu chleba
i ciastek w programie Ultra Fast (Bardzo szybkie pieczenie). Dzieki wykorzystaniu zasad chemicznych nie
potrzebuje czasu na kwaszenie i produkuje gaz, ktéry wytwarza pecherze lub powoduje, ze struktura
chleba staje sie bardziej delikatna.

13. Soda
Ma te same wiasciwosci co proszek do pieczenia. Mozna jej réwniez uzywa¢ w kombinacji z proszkiem do
pieczenia.

14. Woda i inne ptyny
Woda jest przy pieczeniu chleba niezbednym sktadnikiem. Ogélinie rzecz bioragc najbardziej odpowiednia jest
woda o temperaturze w zakresie od 20 do 25 °C. Do szybkiego wyrastania w programie Ultra Fast (Bardzo
szybkie pieczenie) temperatura wody powinna wynosi¢ 45-50 °C. Wode mozna zastapi¢ swiezym mlekiem
lub woda zmieszang z 2% mlekiem w proszku, ktéry moze poprawic¢ zapach i kolor skérki. W niektérych
przepisach w celu poprawy zapachu chleba jest wykorzystywany sok (np. jabteczny, pomararczowy,
cytrynowy itp.).

KOLEJNOSC WKEADANIA SKEADNIKOW

U wszystkich przepiséw nalezy przestrzegac ogélnych zasad dodawania poszczegélnych sktadnikéw:

. Jako pierwsze wlewamy do pojemnika do pieczenia ptyny (woda, mleko, piwo, maslanka, zsiadte mleko,
jogurt itp.)

Nastepnie dodajemy surowce sypkie (maka, ziota, przyprawy do chleba, otreby, kietki, ptatki, ziarna itp.)

Do jednego rogu sypiemy sol.

Do drugiego rogu sypiemy cukier.

Do nastepnego przyprawy (olej, ocet itp.)

Posrodku pojemnika robimy w mace zagtebienie, w ktérym umieszczamy drozdze lub proszek do pieczenia,
ktore lekko zasypujemy maka. Jesli uzywamy swiezych drozdzy, dobrze jest umieszczac cukier bezposrednio
z nimi. Drozdze lub proszek do pieczenia umieszczamy zawsze na suchej mace!

e o o o o

',Q; Rada
W przypadku ciezkiego ciasta z wysokim udziatem zyta lub sktadnikéw petnoziarnistych zalecamy w celu
osiagniecia lepszego wyniku zagniatania odwrdcic kolejnos¢ umieszczania sktadnikéw, tj. najpierw umiesci¢

drozdze i make, a dopiero na koricu ptyny.

Nalezy zapamiegtac kilka kolejnych waznych zasad pieczenia w wypiekaczu domowym:

. S6l i drozdze nigdy nie moga by¢ w bezposrednim kontakcie!

. Sktadniki owocowe, orzechowe, musli i inne sktadniki, w przypadku ktérych chcesz zapobiec rozmieleniu
podczas zagniatania, dodaj dopiero po zabrzmieniu sygnatu dzwiekowego.

. Musli przed umieszczeniem w wypiekaczu pozostaw na noc zamoczone w wodzie.

o W przypadku opéznionego startu uzywaj zawsze zimnych skfadnikéow.

o Przy pieczeniu z opdéznionym startem nie uzywaj skfadnikéw podlegajacych szybkiemu zepsuciu, takich jak
np. jajka, Swieze mleko, owoce, cebula itp.

. Po wyjeciu z wypiekacza pozostaw chleb przed krojeniem jeszcze ok. 15 minut do wystygniecia na
odpowiedniej podkfadce (np. na drewnianej lub nylonowej desce).
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PRZEPISY

Ostrzezenie:
@ Stosunek wagi, objetosci i zawartosci poszczegdlnych skfadnikow we wszystkich ponizszych przepisach
man charakter orientacyjny. Wynik pieczenia jest zalezny od wielu czynnikéw:
e twardos¢ wody (przy uzyciu zbyt miekkiej wody ciasto rosnie szybciej)
¢ wilgotno$¢ powietrza w kuchni (w przypadku zwigkszonej wilgotnosci nalezy o 1 - 2 tyzeczki zmniejszy¢
ilos¢ wody)
¢ wysokos¢ nad poziomem morza (powyzej 750 m nad poziomem morza ciasto rosnie szybciej)
¢ konsystencja sktadnikow.

Z tego powodu zalecamy wybrany przepis lekko zmienic¢ w zaleznosci od aktualnych warunkdw.

,Q\ Rada
Jesdliz dowolnych powodoéw nie chcesz piec chleba zgodnie z przepisem, mozesz kupic w sklepie spozywczym
gotowe mieszanki do pieczenia. W przypadku gotowych mieszanek postepuj zawsze zgodnie z instrukcja
umieszczong na opakowaniu produktu. Wez pod uwage, ze rowniez w przypadku gotowych mieszanek
niektérzy producenci wymagaja dodania drozdzy jako samodzielnego sktadnika.

PRZEPISY NA CHLEB

Delikatny chleb graham

Sktadniki:

350 ml wody

3 tyzki oleju

2 tyzeczki soli

1 fyzeczka kminku

1 fyzka mleka w proszku

300 g maki gtadkiej

100 g maki zytniej

100 g maki graham

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki LIGHT (jasny)

Biaty chleb kminkowy

Sktadniki:

300 ml wody

2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki soli

1 fyzeczka kminku

500 g maki gfadkiej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb jogurtowy

Sktadniki:

150 ml jogurtu naturalnego

1 fyzka oleju

200 ml wody

2 tyzeczki cukru

2,5 tyzeczki soli

300 g potgrubej maki pszennej

100 g maki pszennej chlebowej

100 g maki zytniej chlebowej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

po sygnale dZzwiekowym dodac po fyzeczce ziaren: sezamu, Inu, kminku, dyni itp.
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)
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Chleb piwny

Sktadniki:

250 ml piwa

100 ml wody

2,5 tyzeczki mielonego kminku

2 tyzeczki soli

350 g maki gtadkiej

150 g maki zytniej chlebowej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
nasiona wedtug smaku (np. stonecznika)

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM ($rednio
ciemna)

Chleb orkiszowy

Sktadniki:

350 ml maslanki

50 ml wody

1 tyzka octu

2 tyzka oliwy

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

250 g maki gtadkiej

250 g petnoziarnistej maki orkiszowej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
ziarna stonecznika

Ustawienia wypiekacza:Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g/ kolor skérki DARK (ciemny)

Jasny chleb tostowy

Sktadniki:

320 ml mleka

40 g oleju roslinnego lub margaryny roslinnej

500 g potgrubej maki pszennej

30 g maki ziemniaczanej

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program SANDWICH / waga 900 g/ kolor skorki LIGHT (jasny)

Chleb Szumawa

Sktadniki:

320 ml wody

1 tyzka octu

2 tyzki oleju

2 tyzeczki kminku

2,5 tyzeczki soli

220 g maki gtadkiej

230 g maki zytniej chlebowej

100 g petnoziarnistej maki pszennej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
2 tyzki ziaren stonecznika

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM ($rednio
ciemna)
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Chleb skwarkowy

Sktadniki:

200 ml maslanki (moze by¢ réowniez $mietana)

150 ml wody (mozna dodac¢ w zaleznosci od gestosci maslanki)
1 tyzka octu

1 czubata tyzka mielonych skwarkéw

1,5 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka kminku

150 g petnoziarnistej maki zytniej

350 g maki gtadkiej

11 1/4 tyzeczki suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb stonecznikowy

Sktadniki:

330 g wody

2 tyzki oleju

1 fyzka octu

280 g maki gtadkiej

120 g petnoziarnistej maki gtadkiej

60 g maki orkiszowej

80 g maki zytniej chlebowej

2 tyzeczki soli

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
5 tyzek ziaren stonecznika

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g/ kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb skwarkowo-czosnkowy

Sktadniki:

320 ml wody

2 tyzki oleju

1 tyzka octu

1,5 tyzeczki soli

1 fyzeczka cukru

2 tyzeczki puree ziemniaczanego w proszku

1 fyzeczka suszonego czosnku (lub 1-2 zgbki swiezego)
1 tyzeczka kminku

3 tyzki drobno posiekanych lub mielonych skwarkéw
350 g maki gtadkiej

150 g maki zytniej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g/ kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb z miodem i nasionami stonecznika

Sktadniki:

280 ml wody

15g masta

1 fyzka mleka w proszku

1 fyzeczka soli

1,5 tyzki miodu

200g maki jasnej

200g maki Granary (do maki petnoziarnistej s dodane mielone ziarna pszenicy i zyta)
1/2 tyzeczki suszonych drozdzy lub potowa z 1/4 swiezych drozdzy

2 tyzki ziaren stonecznika

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 750 g/ kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)
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SBR 930 SS

Chleb bananowy

Sktadniki:

6 tyzek mleka

200 g bananéw (zmiksowanych lub rozgniecionych widelcem)

1 jajko

70g roztopionego masta

70 g cukru

450 g maki gtadkiej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki LIGHT (jasny)

Chleb porowy z serem

Sktadniki:

200 ml wody

2 tyzki oleju

1 ubite jajko

150 g sera Cottage

200 g maki potgrubej

100 g maki orkiszowej

100 g petnoziarnistej maki zytniej

100 g maki pszennej chlebowej

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

2 tyzeczki suszonych drozdzy lub 1/2 swiezych drozdzy
Po sygnale dZzwiekowym dodaj 1 maty por

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb serowy z keczupem

Sktadniki:

200 ml letniej wody

1 ubite jajko

1 fyzka oliwy

4 tyzki keczupu

1 tyzeczka soli

1/4 tyzeczki mielonego czarnego pieprzu

300 g maki pszennej chlebowej

100 g maki zytniej chlebowej

100 g maki orkiszowej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy

Po sygnale dZzwiekowym dodaj 2509 startego sera edamskiego
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb staroczeski

Sktadniki:

230 ml wody

1 tyzka octu

2 tyzeczki soli

75 g gotowanych ziemniakéw

450 g maki gtadkiej chlebowej

1 fyzeczka mielonego kminku

1/4 tyzeczki mielonego kopru wioskiego

1/4 tyzeczki mielonego anyzku

1/4 tyzeczki mielonej kolendry

1 fyzeczka cukru

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 930 SS

Chleb z oliwkami i oregano

Sktadniki:

300 ml cieptej wody

szczypta cukru

1 tyzeczka soli

1 tyzka oliwy

1 pokrojona cebula

540 g maki gtadkiej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy

1/4 tyzeczki Swiezo zmielonego czarnego pieprzu

50 g grubo pokrojonych pozbawionych pestek czarnych oliwek

1 tyzka pokrojonego swiezego oregano (lub 1 tyzeczka suszonego)

1 tyzeczka pokrojonej Swiezej pietruszki

Sposob przyrzadzania: Na oleju podsmazamy na zioty kolor cebule. Do pojemnika wlewamy wode,
dodajemy podsmazonga cebule z olejem, make, przyprawy, cukier, sél i drozdze. Oliwki dodajemy po sygnale
dzwigkowym.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM ($rednio
ciemna)

Chleb ziotowy z maslanka

Sktadniki:

110 ml letniej wody

150 ml maslanki

1 tyzeczka cukru

2 tyzeczki soli

pieprz

3 tyzki oleju

250 g maki gtadkiej

250 g maki pétgrubej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
2 tyzki pietruszki

2 tyzki szczypiorku

2 tyzki kopru

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)

Chleb fasolowy

Sktadniki:

300 ml wody

2 tyzki otrab pszennych

2 tyzki ziaren Inu

1 tyzki soli

1 tyzeczka mielonego kminku

400 g maki gtadkiej

100 g maki zytniej chlebowej

1/4 $wiezych drozdzy (+ 1 tyzeczka cukru) lub 1 tyzeczka suszonych drozdzy

150 g fasoli z puszki

Sposob przyrzadzania: Fasole dodajemy dopiero woéwczas, kiedy ciasto jest ugniecione. Kiedy rozpocznie sie
etap wyrastania, wyjmujemy ciasto z wypiekacza (wypiekacz pozostawiamy zamkniety i wigczony), watkujemy,
posypujemy odcedzona fasolg i zawijamy jak rolade. Z wypiekacza wyjmujemy hak ugniatajacy (ewen. haki)
i wktadamy ciasto z powrotem.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 930 SS

Chleb z twarozkiem otomunieckim

Sktadniki:

300 ml wody

1 tyzka oliwy

2 biatka lub 1 jajko

4 tyzki keczupu

1 tyzeczka soli

300 g maki pszennej chlebowej

100 g maki orkiszowej

70 g maki gtadkiej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
50 g otrab

170 g na grubo startego twarozku otomunieckiego
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb czosnkowy z warzywami

Sktadniki:

375 ml wody

2 tyzka oliwy

2 tyzki octu balsamicznego

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

3 fyzeczki suszonego czosnku

2 tyzeczki ziot prowansalskich

2 petne tyzeczki ziaren Inu

200 g gtadkiej maki pszennej

100 g petnoziarnistej maki pszennej

100 g maki pszennej orkiszowej

200 g maki zytniej chlebowej

1,5 tyzeczki suszonych drozdzy lub niecata 1/2 Swiezych drozdzy

Nadzienie:

groszek konserwowy

Swiezy por pokrojony w plasterki

mozna dodac papryke, mtoda cebulke, suszone pomidory itp.

Sposéb przyrzadzania: Podstawowe skfadniki wktadamy do wypiekacza zgodnie ze standardowym sposobem.
Ziofa i czosnek dodajemy bezposrednio do wody, ziarna Inu mieszamy bezposrednio z maka. Po ostatnim
mieszaniu wyjmujemy ciasto z wypiekacza, usuwamy hak ugniatajacy (ewent. haki) i wgniatamy w ciasto
nadzienie. Nastepnie wkfadamy mieszanke z powrotem szybko do wypiekacza na koricowe wyrastanie.
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb z ptatkami

Sktadniki:

150 ml jogurtu

200 ml wody

1 tyzeczka stodziku (ewentualnie miodu)

2 tyzki oliwy

2 tyzki kwasku

1 tyzka soli

2 tyzki kminku

320 g gtadkiej maki pszennej

100 g maki gtadkiej orkiszowej

50 g ptatkéw owsianych

60 g pefnoziarnistej maki pszennej

1/2 kostki Swiezych drozdzy lub 2 tyzeczki suszonych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program QUICK (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 930 SS

Chleb z kapusta

Sktadniki:

250 ml wody

250 g mieszanki kapusty, sera i kietbasy

100 g maki zytniej chlebowej

350 g gtadkiej maki pszennej

90 g petnoziarnistej maki orkiszowej

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka wyciggu stodowego (mozna kupic w sklepach ze zdrowg zywnoscia)
1/2 $wiezych drozdzy lub 2 tyzeczki suszonych drozdzy

kminek do smaku

Ustawienia wypiekacza:Program QUICK (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)

Chleb gryczany

Sktadniki:

150 ml jogurtu naturalnego

200 ml wody

2 tyzeczki oliwy, najlepiej Extra virgin

1 fyzka octu, najlepiej winnego

300 g maki gtadkiej

50 g pefnowartosciowej maki gtadkiej

150 g maki gryczanej

100 g grubej kaszy gryczanej

2 tyzki drobnej kaszy gryczanej

2 tyzki kietkdw gryczanych

2 tyzki puree ziemniaczanego w proszku z mlekiem

1-2 tyzeczki kawy zbozowej instant

1-2 tyzeczki mielonego kminku

2 tyzeczki soli

1 fyzeczka cukru

3 tyzki kwasku

troche krystalicznej witaminy C

1/4 kostki swiezych drozdzy lub 1 tyzeczka suszonych drozdzy

Sposob przyrzadzania: Gruba kasze gryczana przeptukujemy, zalewamy ciepta woda i pozostawiamy na 2-3
godziny do napecznienia. Przed przygotowaniem ciasta zlewamy wode (mozemy ja wykorzysta¢ do ciasta),
a cze$¢ kaszy pozostawiamy do posypania chleba - posypujemy przed ostatnim wyrastaniem. Miekka kasze
wktadamy do pojemnika razem z maka.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)

Chleb z kapusta

Sktadniki:

250 ml wody

250 g mieszanki kapusty, sera i kietbasy

100 g maki zytniej chlebowej

350 g gtadkiej maki pszennej

90 g petnoziarnistej maki orkiszowej

2 tyzeczki soli

1 fyzeczka wyciagu stodowego (mozna kupi¢ w sklepach ze zdrowa zywnoscia)
1/2 Swiezych drozdzy lub 2 tyzeczki suszonych drozdzy

kminek do smaku

Ustawienia wypiekacza: Program QUICK (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 930 SS

Chleb z czosnkiem i zez serem Rokpol

Sktadniki:

350 ml wody

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

1,5 tyzki oleju

1/2 kubka rozdrobnionego Rokpolu

4 - 5 rozgniecionych zabkdw czosnku

140 g maki gtadkiej

200 g petnoziarnistej maki pszennej

200 g petnoziarnistej maki zytniej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program WHOLE WHEET (chleb pefnoziarnisty) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM
(Srednio ciemny)

Ciemny chleb z pikantna kietbasg

Sktadniki:

400 ml wody

1 tyzka octu

2 tyzki kwasku

250 g petnoziarnistej maki pszennej special

150 g razowej maki zytniej chlebowej

180 g maki pszennej chlebowej

1 tyzka kminku

2 tyzki ziaren Inu

1 tyzeczka suszonego czosnku

1 tyzeczka cukru

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy

Sposob przyrzadzania: 5 minut przed koricem ugniatania dodajemy 1/2 laski pikantnej kietbasy startej na grubo i gars¢
posiekanego swiezego szczypiorku. Nastepnie zetrzemy na grubo 50 g twardego sera Koliba i dodajemy go do ciasta.
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Ciemny chleb czekoladowy

Sktadniki:

400 ml wody

4 tyzki cukru pudru

1,5 tyzeczki soli

400 g gtadkiej maki pszennej

100 g kakao w proszku

2 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/2 swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

PRZEPIS NA MARMOLADE

Sktadniki:

500 g owocow

165 g cukru zelujacego

1 tyzeczka soku cytrynowego

Sposdb przyrzadzania:

Owoce dokiadnie myjemy, w zaleznosci od rodzaju obieramy (np. brzoskwinie), pozbawiamy pestek (np.
czeresnie) i miksujemy. Nastepnie nalewamy zmiksowana mieszanke do pojemnika do pieczenia, dodajemy
pozostate sktadniki i wigczamy program. Po zakoriczeniu programu nalewamy marmolade do stoikéw, ktére
wczesniej 20 minut sterylizowaliSmy w kuchence w temperaturze 150° C. W koricu zakrecamy zakretke
i odwracamy stoiki dnem do géry tak, aby zakretki przywarty.

Ustawienia wypiekacza: Program JAM (dzem)
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 930 SS

DANE TECHNICZNE

Napigecie nominalne: .......
Nominalna czestotliwos¢:
Nominalna moc:.

50 Hz

.10,2 kg

Poziom hatasu: ... 65 dB(A)

Deklarowana wartos¢ emisji hatasu tego urzadzenia wynosi 65 dB(A), co stanowi poziom A mocy akustycznej w
porownaniu z referencyjna moca akustyczna 1 pW.

Zastrzega sie mozliwos¢ dokonywania zmian tekstu i parametréw technicznych.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol, umieszczony na produkcie, jego akcesoriach lub opakowaniu oznacza, ze z produktem
nie wolno postepowac jak z odpadem domowym. Wyréb likwiduje sie przekazujac go do zbiorczego
miejsca recyklingu urzadzen elektrycznych i elektronicznych. W krajach Unii Europejskiej i innych krajach
europejskich istniejg niezalezne systemy zbierania zuzytych produktow elektrycznych i elektronicznych.
Zapewniajac ich wiasciwa likwidacje pomoga Paristwo w przeciwdziataniu powstawania potencjalnego

I zagrozenia dla $rodowiska naturalnego izdrowia ludzkiego, ktére mogtoby wywota¢ niewtasciwe
postepowanie z odpadami. Recykling materiatéw odpadowych pomaga w utrzymaniu naturalnych zrédet
surowcow - z tego powodu prosimy nie likwidowac starych urzadzen elektrycznych i elektronicznych
wraz z odpadem domowym. W celu uzyskania szczegétowych informacji prosimy zwréci¢ sie do
pracownika Wydziatu Ochrony Srodowiska lokalnego (miejskiego lub gminnego) urzedu, pracownika
punktu zbiorczego lub pracownika sklepu, w ktérym wyréb zostat kupiony.

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE GOSPODARKI ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat z opakowania nalezy dostarczy¢ na miejsce przeznaczone w gminie do sktadowania odpadéw.

Produkt odpowiada wymaganiom dyrektyw UE, dotyczacych kompatybilnosci elektromagnetycznej
i bezpieczenstwa elektrycznego.
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