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Urzadzenie do pieczenia chleba
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LAKELAND CHLEWNIK

Dzigkujemy za wybranie Lakeland Bread Maker.
Jestesmy pewni, ze bedziesz zachwycony wydajnoécia i bedziesz cieszy¢ si¢ wieloma latami twor

pieczenie wlasnego pysznego domowego chleba.

Wiclokrotnie nagradzany rodzinny biznes, ktory cechuje te same wartosci i doskonata jako$é,
stosunek jakosci do ceny i wyjatkowa dbatosc o klienta, tak jak to robilismy po raz pierwszy w Lz
firma w latach 60.

Nasze produkty s: ane przez nasz doswiad zespol i sa ici

rygorystycznie testowane, aby spelni¢ nasze niezmiennie wysokie standardy, dzigki czemu masz p
Twoj zakup bedzie funkcjonalny, trwaly i latwy w uzyciu. Jest to poziom zaangazowania w nasze
klienci, ktorzy nas wyrozniaja.

Poswig¢ trochg czasu na przeczytanie tej broszury przed uzyciem wypiekacza do chleba, a nastgpr

miejsce do wykorzystania w przyszio$ci.

Ten wypiekacz do chleba robi 500 g bochenka. Jest to idealny rozmiar dla mniejszych gospodarsty
lubig piec maty bochenek chleba kazdego dnia. To sprawia, ze bochenek o idealnych rozmiarach
kompaktowy, zgrabny rozmiar daje idealne plasterki.
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cechy produktu
Miarka Miarka Hak
Okno podgladu
Chleb wyjmowany
patelnia z uchwytem
Wiosto do ugniatania
Komora pieczenia
Otwory wentylacyjne
Element grzewczy
Wal napgdowy
Panel sterowania
4
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« Ostroznie mozna uzywac przedhuzacza. Warto$¢ znamionowa elektryczna kabla powinna wynosié¢ co najmniej
tak wielki jak urzadzenie. Nie pozwol, aby kabel zwisat poza krawedz blatu lub
dotykac goracych powierzchni.

* To urzadzenie jest zgodne z p: ymi wymogami dyrektyw 04/108 / WE (elektromagnetyczne

Zgodnosc) i 06/95 / WE (Bezpieczeristwo domowych urzadzen elektrycznych)

+ OSTRZEZENIE: odcigta wtyczka whozona do gniazda 13 A jest p Z zeniem bezpi f (wstrzasu).
Upewnij sig, ze odcigta wtyczka jest bezpiecznie utylizowana.

T wszystkich powierzchni tym bedzie bardzo goraca, gdy urzadzenie bedzie dziata¢
Jjest w uzyciu. NIE DOTYKALJ tych powierzchni, poniewaz moze to spowodowaé obrazenia.

Przed przystapieniem do obstugi urzadzenia poczekaj, az calkowicie ostygnic.
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FRbsloSso Sy Riogsmy (minuty)

Dostosowywanie wlasnych przepisow

Porady i wskazowki

Przepisy 18
Program 1 - PODSTAWOWY ........iiiiiiiiiiniiniiiiesiisiiins s sssns sesssnss
Program 2 - FRANCUSKI .......c.cuiiiiiiiiiiiisiieiieiis ot sessssesssessessesses soees 20
Program 3 - CALE PSZENICY 21
Program 4 - SZYBKI ..o et senenaen 22
Program 5 - SWEET ......coooiiiiiiiiiiinis i sisniies 23
Program 6 - BEZ GLUTENU 24
Program 7 - ULTRA FAST 25
Program 8 - DOUGH (butki) 26

Program 8 - DOUGH konty (Pizza) 27
Program 9 - CIASTO ..ot et nessanes 29
Program 10 - SANDWICH 31
Program 11 - PIEC .......oooviiiiiiiiininiiiinis o sssenss sossesines 32

Rozwigzywanie OW ettt bbb etiesiens

P i

18 CIEKITYCZIEG ..o et e 39
Recykling urzadzen elektrycznych

Srodki ostroznosci

« Przeczytaj uwaznie wszystie instrukcje przed uzyciem urzadzenia i pr ij w bezpieczny

* Zawsze pr: zegaj tych zasad t aby unikna¢ obrazen ciala lub uszkodzenia urzg

urzgdzenie. Z tego urzadzenia nalezy korzysta¢ wylacznie zgodnie z opisem w niniejszej instt

« Upewnij sig, ze zasilanie elektryczne odpowiada napigciu pokazanemu na urzadzeniu.

« Upewnij si¢, Ze wszystkie opakowania i wszelkie etykiety promocyjne lub naklejki zostaty usun
przed pierwszym uzyciem.

« Zawsze sprawdzaj urzadzenie przed uzyciem pod katem zauwazalnych oznak uszkodzenia. Nie 1

zostat Y. W przypadku ia lub awarii urzadzenia skontaktuj si¢ z Lakelanc

Obstuga klienta pod numerem 015394 88100.

* Nie uzywaj tego urzadzenia, jesli przewod jest uszkodzony. Jesli przewdd jest uszkodzony, nale:
prowadzi¢ kontakt z obstuga klienta Lakeland pod numerem 015394 88100.

* Zawsze uzywaj urzadzenia na suchej, poziome;j i odpornej na ciepto powierzchni.

« Odlacz od sieci, gdy nie jest uzywany i przed i P taw do ostygnigcia przed czy:

« To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzicci) o ograniczonej spraw

dolnosci Iub brak doswiad ia i wiedzy, chyba Ze otrzymano nadzor lub
instrukcje dotyczace uzytkowania urzadzenia przez osobg odpowiedzialng za ich bezpieczens

+ Dzieci powinny zawsze znajdowaé si¢ pod nadzorem, aby upewni si¢, ze nie bawig sig tym pro

+ Nie uzywaj zadnych akcesoriow ani dodatkéw do tego urzadzenia innych niz zalecane
przez Lakeland.

« Aby zabezpieczyc¢ si¢ przed pozarem, zeniem pradem lub obrazeniami ciala, nie zanurzaj pr

woda lub inne ptyny.

« Nie pozostawiaj olowiu zawieszonego na krawedzi stotu kuchennego lub blatu. Unikaj kontaktu
olow i gorgce powierzchnie.

« Tylko do uzytku w pomieszczeniach.
* Tylko do uzytku domowego.

« To urzadzenie powinno by¢ uzywane do przygotowywania potraw zgodnie z opisem w instrukcj
towarzyszy¢ temu.

« Zawsze upewnij si¢, ze masz suche rece przed wyjgeiem wtyczki z gniazdka. Nigdy nie ciagnij
wyjmij wtyczke z gniazda sieciowego za przewod.

+ Aby uniknaé obrazen lub mozliwego pozaru, nie zakrywaj urzadzenia podezas uzytkowania.

 Nie podtaczaj urzadzenia do zewngtrznego timera lub systemu zdalnego sterowania.

Panel sterowania i programy
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« UWAGA: plastikowe torby uzywane do owijania urzadzenia lub op: ia mogg by¢
Aby unikna¢ ryzyka uduszenia, przechowuj te torby w miejscu niedostgpnym dla niemowlat i dzieci. Te plecaki

nie sg zabawkami.

+ Nie uzywaj folii do pieczenia chleba

* Nie operuj pustym.

* Nie dotykaj zadnych ruchomych czgéci podczas uzytkowania.

* Nie podnosi¢ ani nie przenosi¢ wypiekacza podczas uzytkowania.

* Nie zakrywaj urzadzenia do pieczenia chleba ani nie blokuj otworéw wentylacyjnych w pokrywie lub bokach podczas uzytkowania.

+ Upewnij si¢, ze wokol urzadzenia do wypicku chleba jest wystarczajaco duzo powietrza.

« Blacha do pieczenia bedzie bardzo goraca - zawsze wyjmuj goraca blachg do pieczenia z regkawic kuchennych
komora pickarnika.

« Lopatka do ugniatania bedzie bardzo goraca po uzyciu, zawsze uzywaj rekawicy kuchennej lub $ciereczki
obstuga.

« Nie wkiadaj rgk do komory piekarnika po wyjeciu foremki z chleba
bardzo goracy.

Strona 5
Programy sa nastepujace:

1. Czas programu BASIC 3 godziny
Ugniatanie, podnoszenie i pieczenie normalnego biatego lub bragzowego chleba.

2. Czas programu FRANCUSKIEGO 3 godziny 50 minut

‘Wyrabianie, i z dhuz czasem ia. Chleb bedzie miat chrupiaca skorke i

Jjasniej

sza tekstura.

3. Czas trwania programu CALE PSZENICA 3 godziny 40 minut
Zagniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba z maki petnoziarnistej. Uzyj tego programu dla wszystkich
bochenki petnoziarniste, brazowe i spichlerze. Ma diuzszy drugi czas narastania.

4. SZYBKI czas programu 2 godziny 10 minut

Ugniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba w krotszym czasie niz program BASIC, ale diuzej niz
program ULTRA FAST. Program ma krétsze czasy narastania. Daje doskonale

bochenek, ktory bedzie nieco mniejszy niz ten wyprodukowany z programu BASIC i bgdzie miat
nieco gestsza konsystencja.

5. Czas programu SWEET 2 godziny 55 minut
Ugniatanie, podnoszenie i pieczenie stodkiego chleba.

6. Czas wolny od glutenu 3 godziny 30 minut

Specjalny program dla tych, ktorzy uzywaja t ych maek i mi k do pi ia. Program ma
dhugi drugi czas narastania.

Ciasto zwykle przypomina bardziej ciasto i jest bardziej wilgotne niz zwykle ciasto.

7. Czas programu ULTRA FAST 1 godzina 38 minut
i i ie i pi ie w najkrd czasie. Program ma tylko jeden wzrost i dwa

ugniata Bochenki pieczone w tym programie wymagaja cieplej wody, dodatkowej ilosci drozdzy i mniej soli.

Bochenek, ktory produkuje, bgdzie mniejszy i ma ggstsza teksturg niz chleb wytwarzany za pomoca SZYBKIEGO
program. Ten program jest idealny, jesli chcesz bardzo szybko zrobi¢ bochenek.

8. Czas programu DOUGH 1 godzina 30 minut

Ugniatanie i wstawanie. Nie piec. MoZesz usuna¢ surowe ciasto i uformowa¢ w bulki, pizze itp
gotowaé w tradycyjnym piekarniku. Idealny, jesli cheesz zrobi¢ ciasto w Wypickaczu do chleba i
nastepnie piec upiecz swoj bochenek.

9. Czas programu CIASTO 1 godzina 50 minut

Ten program stuzy do produkcji bochenkow herbaty lub ciast zawierajgcych proszek do pi ia lub sodg¢
i jajka zamiast ciasta drozdzowego. Program ciasta miesza i piecze ciasto. Mozesz znalezé

Ze ciasta zrobione w Wypiekaczu Chleba beda mniejsze i nieco bardziej geste niz ciasta upieczone w
konwencjonalny piekarnik, ale bedzie rownie wilgotny.

10. Czas programu SANDWICH 3 godziny
Ugniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba o lekkiej teksturze z ciensza skorka - idealny do robienia
kanapki

11. Czas trwania programu PIEC 1 godzina

Jest to zwykle uzywane w polaczeniu z programem DOUGH, aby umozliwi¢ dodatkowe sktadniki
¢ DOUGH usun

nie wypieczone ciasto, ostroznie wyjmij tyzke do ugniatania i zmien ksztalt ciasta, ugniatajac

rgeznie iasto. Po
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chleb bedzie kontynuowany automatycznie w ciagu 10 minut, nawet bez naciskania przycisku START /
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Rye.1

Wypiekacz do chleba nie ma osobnego wlacznika / wylgcznika. Po prostu podiacz i wlacz w
gniazdo elektryczne.

Po wigczeniu urzadzenia do pieczenia chleba wyswietlacz LCD na ekranie wy$wietlacza zostanie
uslysze¢ sygnat dzwigkowy.
Na ekranie pojawi si¢ ,,1, 3:00”, a strzatka wskazuje na SREDNI (patrz rys. 1)

przy kazdym iu ur

ustawienie domyslne, wigc bedzie to

ZACZAC ZAKONCZYC

Do ur iania i zatr: ia wybranego

Aby uruchomi¢ program, nacisnij przycisk START / STOP na okolo 2 sekundy. Rozlegnie si¢ kro
stycha¢, a dwie kropki na wyswietlaczu czasu zaczynaja miga¢. Program si¢ uruchomi.

Aby zatrzymaé program, naci$nij przycisk START / STOP, az ustyszysz sygnat dzwickowy. Sygn
ze program zostat wylaczony. Ekran wyswietlacza pokaze ponownie ustawienie domysine
(1, 3:00 - strzatka wskazujaca na SREDNI)

PAUZA
Nacis$nij przycisk PAUZA, aby w dowolnym momencie przerwac program (w celu dodania sktadt
urzadzenie zatrzyma sig, ale ienie zostanie i na 10 minut. P ie wyjatkowy

miga na ekranie wyswietlacza.
Aby kontynuowaé program, ponownie naciénij przycisk PAUZA.

MENU

Przycisk MENU shuzy do ustawienia wybranego programu.

Naciskaj przycisk MENU, aby przewija¢ menu - programy pojawia si¢ w
wyswietlacz wraz z krotkimi dzwigkami.

Wybierz program, naciskajac kilkakrotnie ckran. Gdy zobaczysz numer

program, ktdrego potrzebujesz wraz z czasem programu - przestan naciskac.

w dodatkowych sktadnikach, takich jak orzechy, owoce itp., a nastepnie umiesé ciasto z powroten
z powrotem w maszynie. Zamknij pokrywke i pozostaw ciasto do wyro$nigcia na okoto 30-40 mi
Wybierz BAKE, aby ugotowa¢ bochenek.

Mozesz takze uzy¢ programu BAKE, aby przyciemni¢ skorupy, jesli gotowy bochenek jest zbyt je
wybranego programu. Po prostu wybierz BAKE i zostaw bochenek, aby piec diuzej, biorac
bochenek z maszyny, gdy jeste$ zadowolony z koloru.

Chleb mozna rowniez pokroi¢ i od$wiezy¢ za pomoca programu BAKE.

KOLOR
Nacisnij przycisk KOLOR, aby wybra¢ LEKKA, SREDNA lub CIEMNA skorkg.
Tego nie mozna uzywa¢ z ustawieniem DOUGH.

CZAS +i CZAS -

(OPOZNIANIE CZASU STARTU) (Maksymalny czas opdznienia wynosi 13 godzin)
Jesli cheesz op6zni¢ czas rozpoczgceia, aby chleb gotowat przez noc i byt gotowy do jedzenia w
ranek:-

Przyklad;

Jest godzina 20.30 i chcesz przygotowac¢ swoj chleb o 7 rano nastgpnego dnia - tj. Za 10 godzin i .
minuty.

Wybierz swoj program i kolor.

Nacisnij TIME + lub TIME -, aby doda¢ czas, az 10.30 pojawi si¢ na ekranie wyswietlacza. Czas
jest ustawiany w odstgpach co 10 minut. Pamigtaj, aby poda¢ czas operacji wybranej przez Ciebie
program.

Naciénij przycisk START / STOP, aby wlaczyé funkcj¢ opdznienia.

Kropki beda migac, a liczby bgda odliczane, aby pokaza¢ pozostaty czas.

Chleb bedzie gotowy o 7 rano.

NIE UZYWAJ CZASU OPOZNIENIA PRZY KORZYSTANIU ZE SKEADNIKOW, KTOF
JAJKA, MLEKO, KREM LUB SER.

NIE NADAJE SIE DO PROGRAMOW BEZ GLUTENU I ULTRA SZYBKICH PROGRA!
NIE POLECAMY WYKORZYSTYWANIA USTAWIEN CZASU OPOZNIENIA Z MIESZ
ODDZIELENIE DROZDZY OD CIECZY.

INNE FUNKCJE

DZWIEKOWE SYGNALIZACJE, ABY POWIEDZIEC Tobie, DODAJAC DODATKOWE
Czg$ciowo przez kazdy program (po okoto 30 minutach, ale bedzie si¢ to rozni¢ w zaleznosci od
program, ktory wybrales) urzadzenie wyda dzwigk 10 razy. To mowi ci, ze mozesz

dodaj dodatkowe sktadniki, takie jak owoce, oliwki, orzechy itp. (wigcej informacji na stronie 13

dodanie d ych aromatow i sktadnikow). Sygnaty dzwigk sg bardzo wyrazne i latwo je
oddzwonienie do urzadzenia.

ZACHOWAJ CIEPLO
Wypiekacz do chleba utrzyma chleb w cieple przez 60 minut po upieczeniu. (Nie z DOUGH
sygnat dzwigkowy

program) Po zakonczeniu programu urzadzenie do wypieku chleba wyemituj
pokaz 0:00 wskazujac, ze urzadzenie jest w trybic ZACHOWAJ CIEPLO.

SYSTEM ZAPASOWY AWARII ZASILANIA

Wypickacz do chleba jest wyposazony w system zasilania awaryjnego lub w pamigé.
Jesli system zasilania zostanie przerwany podczas pieczenia chleba, proces przyrzadzania
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Przycisk stopu. Je$li czas przerwy przekracza 10 minut, pamigé nie moze by¢ zachowana, a Ty

nalezy odrzuci¢ sktadniki na patelni i zaczaé od nowa. Jesli ciasto nie weszto do

fazg rosnaca, gdy nastapi przerwa w zasilaniu, mozna nacisna¢ przycisk START / STOP bezposrednio w celu
kontynuuj program od poczatku.

WYSWIETLACZ OSTRZEGAWCZY

Jesli ekran wyswietlacza pokazuje ,,H HH” po nacisnigciu przycisku START / STOP i

urzadzenie emituje ciagly sygnat dzwigkowy, temperatura wewnatrz jest zbyt wysoka. Zatrzymaj program, otworz
pokrywkg i pozostaw urzadzenie do wypieku chleba do ostygnigcia przez 10-20 minut.

Jesli po nacisnigciu przycisku START / STOP na wy$wictlaczu pojawi sig ,,L LL”, a urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy
ciagle temperatura wewnatrz jest zbyt niska. Naciénij przycisk START / STOP, otworz pokrywe i

pozostaw urzadzenie do wypieku chleba na 10-20 minut, aby powrdci¢ do temperatury pokojowej.

Jesli ekran wyswietlacza pokazuje ,,E EO” lub ,,E E1” po naci$nigciu przycisku START / STOP,

czujnik temperatury wystapit blad. Skontaktuj si¢ z obstuga klienta Lakeland w celu uzyskania dalszych porad.

Jak zlozyé wypiekacz do chleba i korzystaé z niego po raz pierwszy

Gdy urzadzenie do wypieku chleba jest uzywane po raz pierwszy, moze po raz pierwszy wydziela¢ lekki ptonacy zapach
wigczony. Jest to zupelnie normalne w przypadku nowego elementu grzejnego.

Przy pierwszym uzyciu bgdziesz musiat oprézni¢ Wypickacz do chleba. To rowniez pokaze, jak to zrobi¢

fatwy w uzyciu jest Wypiekacz Chleba.

Aby to zrobi¢;
1. Umyj miskg do chleba i yzkg do ugniatania w goracej wodzie z mydiem, sptucz i dokladnie wysusz.

N

. Ustaw urzadzenie do pieczenia chleba na plaskiej, suchej powierzchni.

w

. Ustaw miske chlebowa w komorze pieczenia, trzymajac ja pod niewielkim katem i obracajac
zgodnie z ruchem wskazowek zegara, az ustyszysz kliknigcie.

Zamocuj tyzke ugniatajaca na wale napgdowym.

Zamknij pokrywe.

Wiacz przy gniezdzie.

Wypickacz wyemituje sygnat dzwigkowy, a na ckranic pojawi si¢ ustawienie domyslne 1,3: 00

© N s

Nacisnij kilkakrotnie przycisk MENU - numery programow beda przewijane. Zatrzymaé
nacisnigcie na numer programu 11, 1:00 (PIEC). Jesli przekroczysz wymagany numer
po prostu naciskaj przycisk, az program 11 ponownie si¢ pojawi.
9. Wybierz program 11 (BAKE) i nacisnij START / STOP.
10. Wypiekacz do chleba zacznie odlicza¢ i mozesz to zrobi¢ na ekranie wy$wietlacza.
Pozostaw pieczarkg do pieczenia na 10 minut. Ustyszysz kilka sporadycznych kliknig¢ podczas
tym razem.
11. Naci$nij mocno przycisk START / STOP, aby zatrzyma¢é program.
12. Otworz urzadzenie do pieczenia chleba i poczekaj, az catkowicie ostygnie.
13. Podnies tyzke do ugniatania, a nastgpnie wyjmij miske z chlebem, obracajac ja w lewo i wyjmujac.
14. Ponownie umyj, optucz i osusz blachg do pieczenia chleba oraz tyzke do ugniatania i wymien.

Jestes teraz gotowy, aby zrobi¢ swoj pierwszy chleb.
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Wetrzyj odrobing margaryny lub masta w fopatke do ugniatania i umie$¢ na wale napgdowym.
Zapobiega to przywieraniu ciasta do topatki do zagniatania i pomaga w usuwaniu

wioslo z chleba po upieczeniu.

‘Wybierz swoj przepis - warto skorzysta¢ z jednego z przepisow, ktore zawarlismy w tej broszurze.
Przepis na chleb BASIC na stronie 19 to dobry przepis na poczatek. Kiedy znasz

Wypiekacz do chleba mozesz wykorzystac lub dostosowa¢ whasne przepisy.

1. Dodaj skfadniki do formy do pieczenia chleba zgodnie z zaleceniami w przepisie.

2. Zamknij pokrywe.

3. Wlacz urzadzenie do pieczenia chleba. Ustyszysz sygnat dzwigkowy. Panel wyswietlacza podswietli sig i pokaze
ustawienie domyslne (1, 3,00 strzatka wskazujaca na SREDNI)

4. Naciskaj przycisk MENU, az zostanie osiagnigty zadany program.
5. Nacisnij przycisk KOLOR, aby wybra¢ zadany kolor skérki (JASNY, SREDNI lub CIEMNY)

6. Jesli cheesz opdzni¢ czas, urzadzenie do pieczenia chleba uruchomi sig, naciskajac przycisk TIME + lub TIME -.

(aby uzyska¢ szczegolowe informacje, patrz strona 9) Pomif ten krok, jesli cheesz, aby wypickacz do chleba natychmiast si¢ uruchomil.

7. Naci$nij mocno przycisk START / STOP przez 3 sekundy.

Po naci$nigciu przycisku START / STOP automat do pieczenia chleba automatycznie sig o to zatroszczy
kazdego etapu procesu pieczenia chleba, az bochenek zostanie catkowicie ugotowany. Pozostate
czas zostanie odliczony na ekranie wyswietlacza.

Sprawdz ciasto po kilku minutach, aby upewnic¢ sig, ze cala maka jest wlaczona

ciasto. Czasami maka moze pozosta¢ w rogach miski chleba. Naci$nij PAUZA

przycisk, otworz pokrywke i za pomocg nieprzywierajgcej szpatutki po prostu poluzuj make, aby byla rownomierna
wmieszany.

Zamknij ponownie pokrywe i naciénij PAUZA, aby wznowi¢ program.

8. Podczas kazdego programu, po okolo 30 minutach, ale zalezy to od

program, ktory wybrate$, 10 tow dzwigkowych - oznacza to, ze mozesz dodaé
dodatkowe skladniki na tym etapie. Otworz pokrywke, dodaj sktadniki i ponownie zamknij pokrywke.

Nie ma potrzeby zatrzymywania urzadzenia. Zobacz , Dodawani i

na stronie 13.

9. Po zakoficzeniu p slyszysz 10

yeh i wyswietli si¢ ekran wyswietlacza
0:00 chleb bgdzie teraz automatycznie utrzymywany w cieple przez 60 minut, jesli nie przetaczysz
Wypiekacz do chleba wylaczony.

10. Naciénij mocno przycisk START / STOP, aby zatrzyma¢ maszyng. Domyslne ustawienic pojawi sig w

https://translate.googleusercontent.com/translate_f
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Instrukcja uzycia

W JAKI SPOSOB MIERZYC SKELADNIKI

Jednym z najwazniejszych krokow do zrobienia dobrego chleba jest uzycie doktadnej ilosci sktadi
hz dzeniem do pi ia chleba.

Jedli wolisz uzywaé wag kuchennych, pomiary metryczne zostaly rowniez zawarte w sekcji przep

Zawsze uzywaj miarki i tyzek d

« Jakikolwiek ptyn powinien by¢ mierzony za pomoca dotgczonej miarki lub tyzki. Obserwuj po:

miarki na wysokosci oczu.

* Podczas pomiaru oleju kuchennego lub innych ptynow umyj, optucz i osusz miarke i
tyzka doktadnie przed odmierzeniem jakichkolwiek innych sktadnikow.

+ Pomiar na sucho nalezy wykona¢ delikatnie wlewajac skladniki do miarki, a nastepnie,
po napelnieniu wyréwnaj go nozem. Nie kusz sig, aby doda¢ wigcej niz jest to wymagane lub
mocno w dot do kubka, poniewaz wplynie to na przepis. Podczas pomiaru matych ilosci
suche lub ptynne sktadniki, uzyj dotaczonej miarki. Pomiary muszg by¢ rowne, a nie

sterty, poniewaz moze to wplynad na przepis.

» Maksymalna ilo$¢ maki, ktorg powinienes uzy¢, to 2' / dl kubkéw, 375g; maksymalna kwota
drozdze to 5 g, 2 tyzeczki.

Miarka miesci 160 g, 200 ml

1 tyzeczka =5 ml

1 tyzka stolowa = 15 ml

ROBIENIE LOAFU - rzeczy do zapamigtania

Jak wlozy¢ sktadniki do formy do pieczenia chleba;

Upewnij sig, Ze sktadniki zostaty umi w Wypi chleba w k i podanej w prze

na przyklad;

Sol Drozdze lub

Suche sktadni

‘Woda lub ¢

Po pierwsze , sktadniki ptynne w temperaturze pokojowej lub zgodnie z przepisem.

Po drugie , suche skladniki. Delikatnie dodaj make i upewnij sig, ze jest rownomiernie roztozona
ciekly. Jesli zbyt mocno wylejesz go na ciecz, ciecz moze przeniknaé przez make i wplyna¢ na nie
dziatanie drozdzy. Jest to szczegolnie wazne, jesli uzywasz opoznienia czasowego.

Wreszcie drozdze. Drozdze nalezy przechowywa¢ oddzielnie od mokrych sktadnikéw i soli. Stw¢
maly otwor w suchych sktadnikach palcem lub tyzka i umie$¢ drozdze w otworze.
Upewnij si¢, ze drozdze sq $wieze - sprawdz termin przydatnosci do spozycia.

Upewnij sie, ze sktadniki maja pokojowa, chyba ze inaczej. Woda powin
chyba ze przepis stanowi inaczej (jak w programie ULTRA FAST).

nie wypadaj od razu delikatnie poluzuj boki bochenka nieprzywierajacq szpatutka.

13. Pozostaw bochenek do ostygnigeia przez co najmniej 20-30 minut. Czasami wiosto ugniatajac
w bochenku. Jesli tak, uzyj haka, aby usuna¢ wiosto z podstawy bochenka. Uwazaj jak
lyzka do ugniatania bedzie bardzo goraca. Zawsze zdejmuj tyzke ugniatajaca przed pokrojen

Zapamigtaj; jesli nie zatrzymasz urzadzenia do pieczenia chleba i nie usuniesz bochenka, urzadzer
automatycznie przelacza si¢ w tryb KEEP WARM. Twoj chleb bedzie utrzymywany w cieple prze
zapobiec przemoczeniu.

Aby uzyska¢ najlepsze wyniki, wyjmij chleb iast po zakonczeniu cyklu pi ia i pozw(
regal chlodzacy.
Dodanie d yeh aromatéw i

Mozesz doda¢ wiele roznych smakoéw i sktadnikow, aby przygotowaé szeroki wybor pysznych pie
na przyktad orzechy, nasiona, $wieze lub suszone ziota, suszone pomidory, oliwki, owoce, czekol:

lista jest nieskoficzona.

Istnieja dwa sposoby ich dodania;

. Na samym poczatku - z gléownymi sktadnikami
Je$li dodasz sktadniki na poczatku, przekonasz sig, ze bgda one bardzo dobrze rozprowadzane
w catym chlebie, poniewaz beda poddani energicznym cyklom robienia chleba. Dla
na przyktad, jesli dodasz suszone pomidory na poczatku, stracisz tekstur¢ pomidorow
ale otrzyma atrakcyjny kolorowy chleb o pysznym smaku i aromacie, ale z kawatkami
pomidor nie zostanie wykryty w ciescie. Jesli dodasz je pozniej w cyklu, zachowasz
tekstura pomidoréw.
Moga to by¢ pokarmy takie jak ziota, male nasiona, np. Stonecznik, sezam lub mak, ser itp
dodane na poczatku, poniewaz nie stracg tekstury w ten sam sposob.

)

. Przed ostatnim cyklem ugniatania, podnoszenia i pieczenia (urzadzenie do wypieku chleba emi
do maszyny).
Je$li dodasz skladniki przed ostatnim cyklem ugniatania i wzrostu, skladniki beda

w ciedcie i ja wigeej swojego ksztaltu i tekstury. Otworz pokrywke

po uslyszeniu sygnaléw i dodaniu d yeh ikow na tym etapie.

Jedli wolisz, mozesz doda¢ niektore sktadniki na samym poczatku, aby doda¢ ogdlny smak
i pokoloruj ciasto, zachowujac niektore, aby doda¢ je poznicj w cyklu, aby uzyskaé wigksze kawa
w gotowym chlebie.

Uwaga

Jesli opozniasz czas rozpoczgcia, musisz umiesci¢ wszystkie skfadniki na patelni

poczatek. Bedziesz takze musiat wzia¢ pod uwagg zawarto$¢ wilgoci w dodatkowych skladnikach
Soczyste suszone morele lub pieczona czerwona papryka moga dodac tyle, ile lyzki soku

poprzez proces ugniatania. Ponadto, poniewaz zbyt duzo cukru moze zaklocaé dziatanic
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ekran wyswietlacza (1, 3:00)

Wypiekacz do chleba INSTRUKCJA BROSZURA

drozdze, dodatki o wysokiej zawartosci cukru, takie jak kandyzowana skorka, nalezy dodawaé po:

Strona 8

Strona 9

zegara i

11. Otworz pokrywke i za pomocg rgkawicy kuchennej obroé naczynie do pieczenia chleba w kierunku pr ym do ruchu
przesui prosto z maszyny za pomocg uchwytu.
12. Obré¢ miske chleba do géry nogami i delikatnie potrzaénij bochenkiem na ruszcie chiodzgeym. Jesli ma bochenek
Czas zwloki
Pozwala to opozni¢ proces wypieku chleba nawet o 13 godzin.
Ugniata¢
Dwie zagniatarki sa standardem dla wigkszosci ustawien. Pierwsze zagniatanic faktycznie wymiesza¢ sktadniki.
Odpoczynek
Sa to okresy odpoczynku, w ktorych urzadzenie nie bedzie aktywne, z wyjatkiem wyswietlania odliczania.
Wzrost
Saq to okresy narastania, w ktorych urzadzenie nie bedzie aktywne, z wyjatkiem wyswietlacza odliczania.
Piec, upiec, wypiec
Bochenek jest w ostatnim cyklu Czas i ia beda 1 zgodnie z
indywidualny przepis.
Ogrzewaé
‘Wypiekacz do chleba automatycznie przejdzie w tryb UTRZYMANIA CIEPLA na koniec cyklu pieczenia.
Pozostanie w tym trybie przez 1 godzing lub do momentu wylgczenia urzadzenia. Oznacza to, ze chleb moze by¢
podawane na cieplo; pomaga réwniez zminimalizowa¢ gromadzenie si¢ wilgoci, jesli chleb nie zostanie usunigty z chleba
Urzadzeni jast po upi .
Tabela czaséw cyklu programu (minuty)
1 2) 3) 4 5 6 7 8 9 10 1
francuski szybki gluten ultraszybki placek  ciasta kanapkowego
Pszenica Wolny

1. ugniatanie 10 10 10 10 10 12 10 20 6 15 -
1. wzrost 20 40 25 10 5 15 - - 5 35 -
2. ugniatanie 15 20 20 10 15 13 5 - 10 10 -
2. wzrost 70 85 100 30 80 105 33 70 9 65 -
Picc, upiec, wypiec 65 75 65 70 65 65 50 - 80 55 60
Czas catkowity 03:00 03:50 03:40 02:10 02:55 03:30 01:38 01:30 01:50 03:00 01:00
Stodziki
Uzywaj biatych lub brazowych cukrow, miodu, ekstraktu stodowego, ztotego syropu, syropu klonowego, melasy lub melasy.
« Cukier i stodziki w ptynie pomagaja w kolorze chleba i nadaja skorce zloty kolor.
« Cukier przyciaga wilgo¢, co poprawia utrzymanie jakosci chleba.
+ Cukier stanowi pokarm dla drozdzy. Nie jest to koni ponit rodzaje suszonych drozdzy sa w stanie

zywia si¢ i cukrami i skrobiami znajdujacymi si¢ w mace, ale pomoze to zrobi¢ ciasto

bardziej aktywny.
* Stodkie pieczywo ma umiarkowany poziom cukru z dodatkiem owocow, polewy lub polewy

stodycz. Dla tych chlebow uzyj programu SWEET.
* W przypadku ia cukru ptynem st bna bedzie calk ilos¢ ptynu w przepisie

zostaé nieznacznie zmniejszone.
Tluszcze i oleje
Niewielka ilo$¢ thuszezu lub oleju daje bardziej migkki migkisz i pomaga przediuzy¢ $wiezo$¢ bochenka.
Uzywaj masta, margaryny lub smalcu w matych ilosciach. Nie uzywaj niskothuszezowych produktéw do ia, poniewat si¢ zawieraj

do 40% wody i moze wptywa¢ na ogélne ilosci w przepisie.

Ciekly

Niezbgdna jest jaka$ forma ptynu. Zwykle uzywa si¢ wody lub mlcka. Woda daje ostrzejszy efekt niz

mleko. Wodg mozna taczyé z odtiuszezonym mlekiem w proszku. W przypadku korzystania z OPOZNIENIA CZASOWEGO jest to wazne
stosowanie wody i odtluszczonego mleka w proszku, poniewaz zwykle mleko ulegnie pogorszeniu, jesli pozostanie na miejscu

uzywasz ULTRA QUICK

dugo. W przypadku wigkszosci programow mozna uzywaé wody prosto z kranu, ale j
programy muszg by¢ letnie.
* W bardzo chiodne dni odmierz wodg i odstaw na 30 minut w temperaturze pokojowej
przed uzyciem.
« Jesli uzywasz mleka, nie uzywaj go prosto z lodowki, odstaw na 30 minut w temperaturze pokojowej
minut przed uzyciem.
» Moze maslanka, jogurt, kwasna $mietana i migkkie sery takie jak Ricotta, twarozek lub fromage frais

wszystkie sg stosowane jako cz

plynnej zawartoéci i dajg bardziej wilgotny i delikatny migkisz.

« Jajka mozna dodawac do ciasta, aby je i¢. Jajka poprawiaja kolor i ja dodawaé

https://translate.googleusercontent.com/translate_f

ie Gydilizdy chleba
Po uruch ybranego urzadzenie autor ie zajmie si¢ kazdym krokiem
proces ia chleba, az bochenek zakofic: Ekran wys$wietl odlicza i

pokaz pozostaly czas.

Przewodnik po skladnikach
Glownym sktadnikiem chleba jest maka, wigec wybor whasciwego jest kluczem do udanego bocher

Maka Pszenna

Maka pszenna to najlepsze bochenki. Pszenica sktada si¢ z zewngtrznej tuski, czgsto nazywanej ot
i wewnetrzne jadro, ktore zawiera zarodki pszenicy i bielmo. Jest to biatko w obregbie

bielmo, ktore po zmieszaniu z wodg tworzy gluten. Gluten rozciaga si¢ jak guma i

gazy wydziclane przez drozdze podezas fermentaci sg zatrzymywane, co powoduje wzrost ciasta,

Mocne biale maki chlebowe

Magki te s3 usuwane z zewngtrznych otrgbow i kietkow pszenicy, pozostawiajac bielmo

zmielony na biata make. Z tego powodu konieczne jest stosowanie mocnej biatej maki lub biatej r
ma wyzszy poziom biatka niezbgdny do rozwoju glutenu. Nie uzywaj zwyklej zwyklej

biala maka lub maka samozbierajaca si¢ do robienia chleba hodowanego na drozdzach w Wypiek:
nie uzyska dobrego wyniku. W sklepach jest kilka marek biatej maki chlebowej - poszukaj
MOCNA lub CHLEBOWA mgka na torbie.

Mocne maki pelnoziarniste lub pelnoziarniste

Maki razowe obejmuja otreby i kietki pszenicy i maja orzechowy smak. Maka petnoziarnista

daje grubszy chleb teksturowany. Ponownie szukaj MOCNEIJ petnoziarnistej maki chlebowej. Jes.
przy uzyciu calej maki razowej bedzie gestszy niz biale bochenki. Ciastka pelnoziarniste rosng wc
dlatego na tym komputerze jest specjalny program. Na lzejszy bochenek wymien czgsé

maka razowa z biala maka.

Spichlerze Mocne Chlebowe Maki.
Polgczenie bialych, pelnoziamistych i zytnich mack 7 stodowanymi ziarnami petnoziarnistej, kton
tekstura i smak. Mozesz uzy¢ tego samodzielnie lub w polgczeniu z mocng biala maka.

Maki Pszenne

Inne maki, takie jak Zyto, moga byé uzywane z biatymi i pelnoziarnistymi makami chlebowymi, a
pieczywo takie jak pumpernikiel lub chleb zytni. Dodanie nawet niewielkiej ilosci moze doda¢ cic
do twojego bochenka. Nie uzywaj go samodzielnie, poniewaz ciasto bgdzie bardzo lepkie, a boche
i bardzo gesty.

Inne ziarna, np. Proso, jeczmien, gryka, maka kukurydziana i ptatki owsiane;

Ziarna te nie moga by¢ uzyte same do wyrobu chleba, poniewaz sa nieodpowiednie, ale mozna je
male ilosci do bialej maki chlebowej - sprobuj zastapi¢ 10-20% biatej maki chlebowej ktorgkolwit

Sol

Mata ilo¢ soli jest niezb¢dna do wyrobu chleba. Pomaga rozwinaé ciasto i daje

smak. Uzyj grubej soli kuchennej lub soli morskiej zamiast gruboziarnistej soli, ktora najlepiej jes
posypane recznie rolkami itp., aby uzyska¢ chrupigca teksture. Najlepsze sa zamienniki o niskiej z
unikane, poniewaz wigkszos§¢ nie zawiera sodu.

So6l wzmacnia strukture glutenu i uelastycznia ciasto.

S6l hamuje wzrost drozdzy, aby zapobiec nadmiernemu wzrostowi i zatrzymuje zapadanie sig cias
Uwazaj, aby doda¢ odpowiednig ilo$¢, poniewaz zbyt duzo soli zabije drozdze lub zapobiegnie icl
dostatecznie.

Dostosowywanie wlasnych przepiséw
Po przygotowaniu nicktorych dostarczonych przepisow mozesz zaadaptowa¢ kilka whasnych prze

Zacznij od wybrania jednego z przepiséw w tej broszurze, ktory jest podobny do twojego i uzyj g

Przeczytaj ponizsze iibadz przy na wp; ie zmian w miarg postgpo

« Upewnij sig, ze uzywasz prawidlowych iloéci dla Wypiekacza do chleba. Ten wypiekacz do chlc

Bochenek. Nie przekraczaj Jesli korzystasz z ksiazek kuch
ilosci podane dla wielkosci 500 g bochenka.

« Zawsze najpierw dodawaj ptyn do formy do pieczenia chleba. Oddziel drozdze od ptynu, dodajg
po mace.

* Ostroznie dodaj make i rozprowadz ja na plynie. Jesli zostanie zbyt gwattownie napetniony, ciec
przenikaja przez make i wehodza w kontakt z drozdzami.

+ Wymien $wieze drozdze na drozdze suszone w tatwej mieszance. Uwaga: 6 g §wiezych drozdzy

« Uzywaj odthuszczonego mleka w proszku i wody zamiast $wiezego mleka, jesli opozniasz czas 1

« Jesli twoj przepis wykorzystuje jajko, dodaj jajko jako czgs¢ pomiaru catkowitego ptynu, chyba
stwierdza inaczej.

+ Drozdze nalezy trzyma¢ oddzielnie od innych sktadnikéw na patelni do czasu rozpoczecia mies:

* Sprawdz konsystencjg ciasta podczas pierwszych kilku minut mieszania. Wypiekacze chleba tak
‘wymagaja nieco bardziej migkkiego ciasta, wigc moze by¢ konieczne dodanie dodatkowego

by stop sig zrelak

USUWANIE, KROJENIE I PRZECHOWYWANIE CHLEBA

* Aby uzyska¢ bochenk dzenia i wyjmij z

rezultaty, po wyjmij go z
natychmiast wypiekaj chleb, chociaz Twoj opiekacz utrzyma go w cieple nawet przez godzir
nie ma ich w poblizu.

+ Wyjmij blachg do pieczenia z urzadzenia za pomoca rgkawic kuchennych, nawet jesli jest to poc
UTRZYMATJ cykl CIEPLA. Obro¢ patelnig do gory nogami i potrzasnij kilka razy, aby uwol
chleb. Jesli chleb jest trudny do usunigcia, sprobuj delikatnie wbi¢ rog miski chleba
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struktura i stabilnos¢ glutenu podczas wzrostu. Jesli uzywasz jajek, zmniejsz ilos¢ ptynu
tre$¢ odpowiednio. Umies¢ jajko w miarce i uzupehnij ptyn do wlasciwego poziomu

poziom dla przepisu.

Drozdze

Wszystkie przepisy zawarte w tej ksiazce zostaly przetestowane przy uzyciu drozdzy o latwym mieszaniu, ktére szybko tego nie robig

wymagaja najpierw rozpuszczenia w wodzie, jest bardzo tatwy w uzyciu i daje lepsze wyniki. Jest umieszczony w

studnia w mace, w ktorej jest utrzymywana w stanie suchym i

od cieczy, az do

* W celu uzyskania najlepszych rezultatow uzyj drozdzy fatwego mieszania i szybkiego dzialania.

« Uzywaj tylko ilo$ci drozdzy podanej w przepisie. Jesli doda si¢ za duzo, spowoduje to ciasto
rozla¢ si¢ na wierzch patelni.

* Po otwarciu saszetki z drozdzami nalezy ja zuzy¢ w ciagu 48 godzin.

« Zawsze uzywaj drozdzy przed datg ich uzycia.

» Mozesz takze znalez¢ suszone drozdze, ktore zostaty ane do pi ia chleba.

Zawsze postepuj zgodnic z instrukcjami na pakiccie.

Strona 10

* W bardzo chiodne dni pozostaw wodg z kranu w temperaturze pokojowej na 30 minut przed uzyciem.
Podobnie w przypadku sktadnikow z lodowki.

« Uzywaj wszystkich sktadnikow w e pokojowej i wody z zimna, chyba Ze zaznaczono inaczej w

przepis np. na program ULTRA FAST, kiedy trzeba bedzie ogrza¢ ptyn.

* Dodaj skfadniki do formy do pieczenia w kolejnosci podanej w przepisie. Utrzymuj drozdze w suchym stanie
oddzieli¢ od innych ptynow dodawanych do garnka, az rozpocznie si¢ mieszanie.

« Dokfadny pomiar jest niezbedny do udanego bochenka. Wykonuj pomiary metryczne lub imperialne
nie mieszaj dwoch. Uzyj dotaczonej miarki i tyzki lub uzyj doktadnych wag kuchennych.

* Zawsze uzywaj $wiezych sktadnikow, zgodnie z terminem ich uzycia. Latwo psujace si¢ sktadniki, takie jak mleko, ser,

warzywa i $wieze owoce mogg ulec 6lni I

w cieplych h. Te powinny byé tylko

stosowane w pieczywie, ktore powstaja natychmiast.

* Nie dodawaj zbyt duzej ilosci thuszczu, poniewaz tworzy on barier¢ migdzy drozdzami a maka, spowalniajac dziatanie
drozdzy, ktore moglyby daé cigzki, gesty bochenek.

* Przed dodaniem do formy do chleba pokréj masto i inne thiszeze na mate kawatki.

+ Podanie yzce do ugniatania lekkiej powloki olejowej moze ufatwi¢ jej zdjgcie, jesli si¢ upiecze
w bochenek.

Przepisy
* Wypiekacz do chleba zrobi 500 g bochenka.
* Nie przekraczaj maksymalnych ilosci maki, 2' / szklanki, 375g

« Uzyj dostarczonych miarek i tyzek. Alternatywnie, sktadniki mozna zwazy¢ za pomocg wlasnego
wagi kuchenne.

« Dokladnie podazaj za ilo$ciami.

« Tabele przepisow pokazuja kolejnosé¢ dod: ia sktadnikow do formy do pi ia chleba.

« Istnieje przepis na kazdy program.

Mieszanki chlebowe

W wypiekaczu do chleba mozna uzywaé¢ mi k chlebowych. Opak ie powinno zawiera¢ instrukcj¢ uzytkowania.
Upewnij sig, ze nie przekroczysz maksymalnej ilo$ci, jaka dzenie do pit ia chleba moze obstugiwaé

Nie uzywaj mieszanek chlebowych z OPOZNIENIEM CZASU, poniewaz nie mozesz oddzieli¢ drozdzy od ptynu.

Strona 11

5. Nacisnij przycisk START / STOP.
6 Wypiekacz do chleba uruchomi si¢ natychmiast.

7. Gdy urzadzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnalow dzwigk h, mozesz doda¢ d skfadniki.

8. Program bgdzie kontynuowany do konca, a ituje 10 ow dzwigl , aby wskaza¢, ze
chleb jest gotowy.
9. Naci$nij przycisk START / STOP i otworz pokrywe.

10. Podnie$ forme do pieczenia chleba; wyjmij chleb i pozostaw do ostygnigcia.

PROGRAM 2 - FRANCUSKI

Bagietka. Czas zrobi¢ 3 godziny 50 minut.

Jest to smaczny chleb w stylu francuskim o 1zejszej konsystencji i chrupigcej skorce.

Chleb francuski jest zwykle wytwarzany z maki francuskiej, jednak jego znalezienie moze by¢ trudne.

Ten przepis wykorzystuje zwykla mocna make z biatego chleba i daje doskonate wyniki. Francuska maka chlebowa
mozna znalez¢ w niektorych sklepach i online.

https://translate.googleusercontent.com/translate_f
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drewniang deske lub obro¢ podstawe watka pod miska chleba. L
« Lopatka do ugniatania powinna pozostaé wewnatrz formy do pieczenia po zwolnieniu chleba, al

czasami moze pozosta¢ wewnatrz bochenka chleba. Jesli tak, usun go wezesniej za pomocg |
krojenie chleba.

+ Pozostaw chleb do ostygnigcia przez co najmniej 30 minut na stojaku chtodzacym, aby umozliw
Chleb bedzie trudny do krojenia, jesli jest goracy.

Przechowywanie

Domowy chleb nie zawiera zadnych konserwantow, dlatego nalezy go zjesé w ciggu 2-3 dni od
pieczenie. Jesli nie jesz od razu, zawin w foli¢ lub umies¢ w plastikowej torbie i uszczelnij.

« Chrupigcy chleb w stylu francuskim zmigknie podczas przechowywania, wigc najlepiej pozostay

« Jesli cheesz zamrozi¢ chleb, pokroj bochenek przed zamrozeniem, aby$ mogh wyjaé tylko
plastry, ktorych potrzebujesz.

Porady i wskazéwki

+ Wypiekacz do chleba nie jest zapieczgtowanym urzadzeniem i bedzie miat na nie wpltyw temper

dzien. Jesli jest bardzo goracy dzien lub maszyna jest uzywana w goracej kuchni, chleb praw
niz gdyby bylo zimno.

PROGRAM 1 - PODSTAWOWY

Podstawowy chleb. Czas na 3 godziny

To doskonaly podstawow; k. Mozesz i¢ chleb, dodajac jajko, ktore da

pyszny smak. Podczas uzywania jajka pamigtaj, aby uwzgledni¢ to w catkowitej ilosci plynu, wige

Umie$¢ jajko w miarce i dolej do 180 ml wody.

Mozesz doda¢ dodatkowe skladniki do tego podstawowego chleba, takie jak orzechy, ziola, suszor

itp. (Patrz strona 13. Dod d ych aromatow i ikow.)
Skiadnik Tloé¢
woda 180 ml
Olej 1 tyzka stotowa (15 ml)
Sol 1 tyzeczka
Mocna biata mgka chlebowa 2 filizanki (320g)
Cukier cukrowy 1 lyzka stotlowa
Mileko w proszku 1 tyzka stotowa
Latwe mieszanie drozdzy 1 tyzeczka

Odmiany - mozesz doda¢ dowolny z tych sktadnikéw do podstawowego chleba;

Sktadnik Tlos¢
Orzechy, np. Orzechy wloskie 25g
MAK 15
Ser tarty 50g

Suszone pomidory, posiekane 25g
Oliwki. Pocigé na kawatki 25g
Posiew 25g
1. Umies¢ wszystkie sktadniki w powyzszej kolejnoséci na patelni.
2. Zamknij pokrywg.
3. Na ekranie pojawi sig 1, 3:00, co jest ustawieniem domyslnym. To jest rowniez BASIC

program, wigc nie trzeba naciska¢ przycisku MENU.
4. Nacisnij KOLOR, aby wybra¢ skorkg - JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

Program 3 - CALE PSZENICY
Chleb petoziarnisty. Czas na 3 godziny 40 minut

W tym chlebie wykorzystuje si¢ pot mocna make petnoziarnistg i pot mocna make chlebowa. Mo
wszystkie maki petnoziarniste, ale wynik bedzie gestszy w teksturze.

Sktadnik Tlos¢

woda 180 ml

Olej 1 tyzka stotowa (15 ml)
Sol 1Y tyzeczki

Mocna maka pelnoziarnista 1 szklanka (160g)
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Sktadnik Tlo$¢
woda 190 ml
Olej 1 tyzka stotowa (15 ml)
Sol 1 tyzeczka
Mocna biata mgka chlebowa 2'3/szklanki (375g)
Cukier cukrowy 1 tyzka stolowa
Latwe mieszanie drozdzy 1 tyzeczka
1. Wi67 sktadniki do formy do pieczenia chleba w powyzszej

2. Zamknij pokrywg.

MENU i wybierz program 2.

4. Naci$nij KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

5. Nacisnij START / STOP.

6. Gdy urzadzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnatow dzwigkowych, mozesz doda¢ dodatkowe sktadniki.

7. Program bedzie do konca i p ie wyda 10 ow dzwigke h, aby wskazag, ze
chleb jest gotowy.

8 Naciénij START / STOP i otworz pokryweg.

9. Zdejmij bochenek z formy do pi ia chleba i p do ieci;

Chleb francuski najlepiej spozywaé na $wiezo, poniewaz zmicknie, jesli bedzie przechowywany.

Strona 12
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Program 4 - SZYBKI
Szybki chleb Czas na zrobienie 2 godzin 10 minut

Skladnik Tlos¢

Jjajko 1 $redni

mleko Uzupehij jajko do 180 ml
Olej 2 yzki stotowe (30 ml)
Sol 1 lyzeczka

Mocna biata maka chlebowa 2 filizanki (320g)

Migkki jasnobrazowy cukier 41yzki stolowe

Mleko w proszku 2 lyzki stolowe

Latwe mieszanie drozdzy 2 tyzeczki

1. Rozbij jajko do miarki i dopetnij mlekiem do 180 ml

2. W67 skladniki do formy do pieczenia chleba w powyzszej

3. Zamknij pokrywg.

4. Naci$nij MENU i wybierz program 4

KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

6. Nacisnij START / STOP.

7. Gdy urzadzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnatow dzwigkowych, mozesz doda¢ dodatkowe sktadniki.

8. Program bedzie k do konca, a ie pi wyda sygnat dzwigkowy 10 razy, aby to wskazac

chleb jest gotowy.
9. Naciénij START / STOP i otwrz pokrywe.
10. Zdja¢ bochenek chleba i p i¢ do ostygnigeia.

Strona 13

Program 6 - BEZ GLUTENU

dard y bochenek: czas na 3 godziny 30 minut

https://translate.googleusercontent.com/translate_f

Wypiekacz do chleba INSTRUKCJA BROSZURA

Mocna biata maka chlebowa 1 szklanka (160g)
Cukier cukrowy 1 tyzeczka
Mileko w proszku 1 tyzka stolowa
Latwe mieszanie drozdzy 1 lyzeczka

Do brgzowego chleba mozna dodawa¢ dodatkowe skladniki - nasiona i ziarna sg szczeg6lnie dobs
Mozna je dodac¢ na poczatku programu z innymi sktadnikami lub, gdy

dzwigki.
Skiadnik Tlos¢
Orzechy, np. Orzechy wioskie 25g
MAK 15g
Ser tarty 50g
Ziarna stonecznika 25g

Nasiona kopru wloskiego, kminku,
nasiona kminku itp 15g

1. W16z sktadniki do formy do pi; ia chleba w powyzszej k
2. Zamknij pokrywg.

MENU i wybierz program 3.

4. Naci$nij KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.
5. Nacisnij START / STOP.

6. Gdy urzadzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnaléw dzwigkowych, mozesz doda¢ dodatkov

7. Program bedzie y do koiica, a P ic wyda sygnal dzwigkowy 10 ra
Ze chleb jest gotowy.

8. Nacisnij START / STOP i otworz pokrywe.

9. Zdejmij z formy do pi: ia chleba i pozostaw do ostygnigcia.

Program 5 - SLODKI
Chleb Zurawinowy, Migdatowy i Pecan. Czas na zrobienie 2 godzin 55 minut
Pyszny chleb, ktory idealnie nadaje si¢ na weekendowa uczt¢ podczas $niadania.

Sktadnik Tlos¢

woda 150 ml

Naturalny jogurt naturalny 100 ml

Sol V2 tyzeczki

Mocna biata maka chlebowa 2! 3 szklanki (375g)
Mielone migdaty 3 lyzki stolowe
Cukier cukrowy 3 lyzki stolowe
Latwe mieszanie drozdzy 1 tyzeczka

Orzechy pekan, grubo posiekane 50g

Suszona zurawina, 75¢

Trochg miodu do

1. Wiz skladniki, z wyjatkiem orzechow pekan i zurawiny, do formy do pieczenia chleba w powy
2. Zamknij pokryweg.

3. Naci$nij MENU i wybierz program 5

4. Na KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

5. Nacisnij START / STOP.

6. Gdy urzadzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnatéw dzwigkowych, otworz pokrywke i doda

7. Program bedzie kontynuowany do konca i ponownie wyda 10 sygnatéw dzwigkowych, aby wsl
chleb jest gotowy.

8. Nacisnij START / STOP i otworz pokrywe.

9. Zdejmij bochenek z formy do pi ia chleba i pe do gni

10. Posmaruj wierzch bochenka rozgrzanym miodem, aby zakonczy¢.

Program 7 - ULTRA FAST
Ultra szybki bialy chleb. Czas na 1 godzing 38 minut
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Do tego przepisu uzywaj bezglutenowej mieszanki chleba.
Chleb ma gesta teksturg i ma nizszy wzrost niz zwykly chleb.

Mozesz doda¢ dowolne nasiona, orzechy lub suszone owoce do tego przepisu.

Sktadniki Tlosé

woda 150 ml

Olej 3 yzki stotowe (45 ml)
Cicknacy miod Vi szklanki (100g)

Ocet jabtkowy 1 tyzeczka

Jajko $rednie 1

Sol Vs tyzeczki

Bezgl ka maki chlet j 2 szklanki (320g)
Cukier cukrowy 2 tyzki stotowe

Latwe mieszanie drozdzy 1 tyzeczka

1. W16z sktadniki do formy do pieczenia chleba w powyzszej
2. Zamknij pokrywg.

3. Naci$nij MENU i wybierz program 6

4. Naci$nij KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.
5. Nacisnij START / STOP.

6.

7

. Gdy urzadzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnatow dzwigkowych, mozesz doda¢ dodatkowe sktadniki.

. Program bedzie k do konca, a ie p wyda sygnat dzwigkowy 10 razy, aby to wskaza¢

chleb jest gotowy.
8. Nacisnij START / STOP i otwérz pokrywe.

9. Zdejmij t 2z formy do pi ia chleba i p do igci

Str. 14

Program 8 - CIASTO

Uzyj tego programu do przygotowania ciasta na réznego rodzaju przepisy, a nastgpnie upiecz w tradycyjnym
piekarnik. Mozesz tez zrobi¢ ciasto na chleb, wyjaé tyzke do ugniatania, zmieni¢ ksztalt ciasta

dodajac dodatkowe sktadniki, a nastgpnie wybierz program PIECZENIE, aby upicc przepis w

Urzadzenie do pieczenia chleba

Oto dwie sugestie;

Bulki

Sprawia, ze 8

Czas na ciasto 1 godzina 30 minut

Czas narastania okoto 40 minut.

Czas pieczenia w pickarniku 15 - 20 minut.

Sktadnik Tlos¢

Jajko $rednie 1

woda Uzupehnij jajko do 180 ml
Sol 1 lyzeczka

Mocna biata maka chlebowa 2 filizanki (320g)

Cukier cukrowy 1 tyzka stotowa

Maslo niesolone, pokrojone na kawatki 15g
Mileko w proszku 1 tyzka stolowa
Latwe mieszanie drozdzy 1 lyzeczka

Dodatkowe sktadniki mozna doda¢, gdy urzadzenie wyemituje sygnat dzwigkowy lub na koicu CIASTA
program.

Rozbij jajko do miarki i uzupelnij woda do 180 ml

. Umies$¢ wszystkie skladniki w powyzszej kolejnoéci na patelni.
Zamknij pokrywe.

Wybierz program 8.

Nacis$nij przycisk START / STOP.

Wypiekacz do chleba uruchomi si¢ natychmiast.

Gdy urzadzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnalow dzwigl , mozesz doda¢ sktadniki.

© N o =

. Program bedzie kontynuowany do korca i p ic wyda 10 oW dzwi , aby wskazac¢, ze

https://translate.googleusercontent.com/translate_f

Wypiekacz do chleba INSTRUKCJA BROSZURA

Ten program gotuje bochenek chleba w najkrotszym czasie.

« Uzyj letniej wody, aby przyspieszy¢ proces wzrostu (32-35 © C / 90-95 ° F).

Zimna woda spowoduje krotszy bochenek. Jesli woda jest zbyt gorgca, zabije drozdze. Dla
wyniki zmiesza¢ 25% wrzacej wody z 75% zimna woda.

* Przepisy na chleb powinny zawiera¢ co najmniej 65% mocnej biatej maki chlebowej w tym prog
100% petnoziarnisty lub inne pieczywo pelnoziarniste przyniesie stabe wyniki, poniewaz je
czas na ciasto.

« Poziom soli jest obnizony w tym programie, poniewaz sol opoznia aktywno$¢ drozdzy. Jednak n
calkowicie go wyeliminuj, poniewaz jest to wazne dla smaku i tekstury.

« Poziomy drozdzy w tym programie sg wyzsze, aby zapewni¢ szybki wzrost.

« Jesli cheesz zrobi¢ kilka bochenkow z rzedu w tym ie ULTRA FAST, wyjdz
Wypickacz do chleba wylaczat si¢ na 30 minut mi¢dzy bochenkami. Pozwala to na tempera

czujnik w urzadzeniu do pieczenia chleba, aby dziatat doktadnie, co ma krytyczne znaczeni
« Chleby zrobione w tym programie nie wzrosng tak wysoko jak bochenki wykonane w innych us
Bedzie miat bardziej migkka skorke i bedzie troche gestszy, co jest normalne.

Sktadnik Tlos¢

‘Woda - letnia 150 ml

Olej 2 tyzki stotowe (30 ml)
Sol v tyzeczki

Mocna biata maka chlebowa 2 filizanki (320g)
Cukier cukrowy 3 lyzki stolowe

Latwe mieszanie drozdzy 1V tyzeczki

1. Umies¢ sktadniki na patelni w powyzszej kolejnosci.

2. Zamknij pokrywe.

3. Naciénij MENU i wybierz program 7

4. Nacisnij KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

5. Naci$nij START / STOP.

6. Gdy urzadzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnatow dzwigkowych, mozesz doda¢ dodatkow

7. Program bgdzie konty do konca i p ic wyda 10 sygnatow dzwigkowych, aby wsl
chleb jest gotowy.

8. Nacisnij START / STOP i otworz pokrywe.

9. Zdejmij bochenek z formy do pieczenia chleba i pozostaw do ostygnigci

11. Podziel ciasto na 8 kawalkow i lekko posypanymi makg rekami uformuj kazdy kawatek w kul
12. Przenie$ na duza, nasmarowang blachg do pieczenia.

13. Przykryj rolki k j folii spozywezej lub czystym recznikiem i pozostaw y
przez okoto 30 - 40 minut lub do momentu, az rolki podwojg swoj rozmiar.

14. W migdzyczasie rozgrzej pickarnik do 220 ° C, 425 ° F, piekarnik z wentylatorem 200 ° C, zn

15. Posmaruj rolki wybranym szkliwem i posyp polewa.

16. Piec przez 15-20 minut lub do zlotego koloru i dobrze wyrosnac.

Jesli cheesz, polej wierzchy bulek przed pieczeniem jednym z ponizszych;

Ubite biatko jaja, Zottko ubite niewielkg iloscia wody, mleka lub okoto 1 tyzki goracej wody

ktore zostaly dodane 2 tyzeczki cukru pudru.

Polewy;
Posyp gorng krawedz oszklonych rolek jednym z ponizszych;
Mak, koper wioski, kminek lub sezam.

Program 8 - DOUGH kontynuowany
Pizza

Robi pizze 2 x 20 cm lub 1 duzg pizze.
Czas na ciasto 1 godzina 30 minut. Czas pieczenia 20-25 minut

Sktadniki Tlos¢

Baza

woda 140 ml

Olej 1 tyzka stotowa (15 ml)
Sol 1 tyzeczka

Mocna biata maka chlebowa 1V4 szklanki (225g)
Cukier cukrowy Y tyzeczki

Latwe mieszanie drozdzy Va2 tyzeczki

Byczy

Puree pomidorowe 4 tyzki stolowe
Suszone oregano 2 tyzeczki
Pomidory, krojone 4 duze

Tarty ser Cheddar 115¢

8/13



30.09.2019

ciasto jest gotowe.
9. Nacisnij przycisk START / STOP i otworz pokrywe.

Wypiekacz do chleba INSTRUKCJA BROSZURA

10. Podnies$ formg do pieczenia chleba, wytdz ciasto na lekko posypany maka blat i wyciagnij wyrabiarke

wiostowa¢. Ugniataj bardzo lekko.

26

Strona 15

Czarne oliwki bez pestek 10

Oliwa z oliwek do mzawienia

1. Umies¢ wszystkie sktadniki bazy w maszynie w powyzszej kolejnosci.
2. Zamknij pokrywe.

3. Naci$nij MENU i wybierz program 8.

4. Nacisnij START / STOP.

5. Zignoruj 10 sygnatéw dzwigkowych, aby wskazaé, ze mozna doda¢ dodatkowe sktadniki.

6. Program bedzie kot y do konca i p ie wyda 10 ow dzwigl
ciasto jest gotowe.

7. Nacisnij START / STOP i otworz pokrywe.

8. Wyrzué ciasto na bardzo lekko pokryta maka deske.

9. Wyciagnij tyzke do ugniatania i podziel ciasto na dwie czgéci.

, aby wskazaé, ze

10. Rozgrzej piekarnik do 220 ° C, piekarnik z wentylatorem 200 ° C, 425 ° F, znak gazu 7.

11. Nasmaruj jedng duzg lub dwie mniejsze blachy do pieczenia.

12. Umiesé ciasto na puszee i delikatnie rozciagnij i pociagnij ciasto do okraglego ksztattu, aby to zrobilo

pasuje do puszek
13. Scisnij krawgdzie, aby utworzy¢ warge.

Bycezy

14. Rozt6z przecier pomidorowy na podstawkach do pizzy i posyp oregano.
15. Utéz plastry pomidora na wierzchu. Nastgpnie posyp startym serem.

16. Utéz plastry mozzarelli, szynke i oliwki na wierzchu.

17. Skrop pizze odrobing oliwy z oliwek.

18. Piecz przez 20-25 minut, az beda zlote, dobrze wyrosna, a ser zacznie bulgotac.

28
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Nadzienie
Krem z mastem czekoladowym

Sktadnik Tlos¢
Masto, zmigkczone 75g
Cukier puder, przesiany 175g
Czekolada Rozpuszczona 40g
polowki orzechéw whoskich 6

1. Masto masto zmigkna¢.
2. Stopniowo ubij cukier puder, az bgdzie gladki i kremowy.
3. Dodaj rozp koladg i dobrze ieszaj.

4. Przetnij ciasto na pol i uzyj polowy kremu, aby polaczy¢ ze sobg dwa kawalki.

5. Rozl6z pozostaty kremowy krem na wierzchu ciasta.
6. Uloz potowki orzecha na wierzchu.

https://translate.googleusercontent.com/translate_f

Mozzarella, pokrojona w plastry

Szynka rozdarta na paski.

Program 9 - CIASTO

115¢

4 plastry

Ciasto Czekoladowo-Orzechowe. Czas zrobi¢ 1 godzing 50 minut

1. Sprawdz, czy mieszanina si¢ prawidlowo miesza - okoto 5 minut otworz pokrywke i upewnij si
rownomiernie mieszajac. Zeskroba¢ boki miski chleba, aby uwzgledni¢ zblakane grudki me
2. Nie uzywaj mocnej maki chlebowej do ciast - uzywaj zwyklej zwyklej maki.

To ciasto czekoladowe jest wilgotne i smaczne.

Sktadniki

Tlos¢
Olej 75 ml
mleko 75 ml
Migkki jasnobrazowy cukier 75g
Czarna melasa 2 tyzeczki
Jajko $rednie 1
Maka samohamowna 115g
Proszek do pieczenia Vatyzeczki
Kakao w proszku 25g
Mielone migdaty 25¢
Chipsy czekoladowe 25g
Z grubsza posiekane orzechy wloskie 50g

1. W6z olej, mleko, cukier, melasg i jajka do formy do pieczenia chleba.

2. Przesiej razem makg, proszek do pieczenia i proszek kakaowy, a nastgpnie dodaj do gamka.

3. Posyp migdaty na wierzchu.
4. Zamknij pokrywe.

5. Naci$nij MENU i wybierz program 9.

6. Nacis$nij COLOR i wybierz LIGHT.
7. Naci$nij START / STOP.

8. Urzadzenie uruchomi si¢ automatycznie.

9. Sprawdz mieszaning po okolo 5 minutach, aby sprawdzié, czy skladniki si¢ mieszaja
razem. Zeskroba¢ boki, aby doda¢ resztki maki.
10. Gdy urzadzenie wyda 10 sygnaléw dzwigkowych, otworz pokrywe i dodaj czekoladg i orzech:

11. Program bedzie kont do kofica, a

ciasto jest gotowe.

12. Podnies$ forme do pi ia chleba i p

p ie wyda sygnal dzwigkowy 10 r¢

regat chlodzacy.

do ostygnigcia na kilka minut, zanim ciasto zos

13. Poczekaj, az ciasto catkowicie ostygnic przed napehieniem i polaniem wedlug 7yczenia.

Program 10 - SANDWICH

Bochenek Kanapkowy. Czas na 3 godziny

Sktadniki

Jajko $rednie

woda

Olej

Sol

Mocna biata maka chlebowa
Cukier cukrowy

Mieko w proszku

Latwe mieszanie drozdzy

1. Rozbij jajko do miarki.

Tlos¢

Uzupetnij jajko do 180 ml

1 lyzka stolowa

1 tyzeczka

2 filizanki (320g)

1 lyzka stotowa

1 tyzka stotowa

1 tyzeczka

2. Dodaj wodg do jajka, uzupehiajac ilos¢ do 180 ml.

3. Wioz skladniki do formy do
4. Zamknij pokrywe.

ia chlcba w powyzszej

MENU i wybierz program 10

6. Naciénij KOLOR i wybierz JASNY, SREDNI lub CIEMNY.

7. Nacisnij START / STOP.

8. Gdy urzadzenie do pieczenia chleba wyda 10 tow dzwigkowych, dodaj dodatk skladn

9. Program bedzie kont; do konca, a

chleb jest gotowy.

ie ie wyda sygnat dzwigkowy 10 raz

10. Nacisnij START / STOP i otwérz pokrywe.
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Program 11 - PIEC
Suszony na sloficu pomidor, ser i chleb oliwkowy
Czas na ciasto | godzina 30 minut plus 1 godzina Piec

Pyszny chleb, ktory mozna przerobi¢ na kanapki, podawany z zupg lub opiekany na bruschetta.
Przede wszystkim przygotuj ciasto za pomoca programu 8 DOUGH

Sktadniki Tlos¢

woda 180 ml

Olej 1 tyzka stotowa
Sol 1 tyzeczka
Mocna biata maka chlebowa 2 filizanki (320g)
Cukier cukrowy 1 tyzka stotowa
Mileko w proszku 1 tyzka stolowa
Latwe mieszanie drozdzy 1 lyzeczka

Tarty Parmezan 50g

Suszone pomidory, pokrojone na kawatki 50g
Czarne, pestkowe oliwki, pokrojone na kawatki 25g

1. W16z wodg, olej, sol, make, cukier, mleko w proszku i drozdze do formy do pieczenia chleba.
2. Dodaj parmezan i 25 g pomidorow.

3. Zamknij pokrywe.

4. Naciénij MENU i wybierz program 8 DOUGH.

5. Nacisnij START / STOP.

6. Wypiekacz do chleba uruchomi si¢ natychmiast.

7. Wypickacz mituje 10 ych, aby wskaza¢, ze mozesz doda¢ dodatk sktadniki, ale zi;

sygnaly dzwigkowe, gdy pozostate pomidory i oliwki zostang rgcznie zagniecione na koficu
program (mozesz jednak doda¢ je teraz, jesli wolisz)

8. Program bedzie k 1iwyda 10 tow dzwigkowych na koniec aby to wskaza¢

ze

iasto jest gotowe.

9. Nacisnij przycisk START / STOP i otw6rz pokrywe.

10. Podnie$ forme do pieczenia chleba, wyl6z ciasto na lekko posypany maka blat i wyciagnij wyrabiarke
wiostowa¢. Ugniataj bardzo lekko.

11. Wyrownaj trochg ciasto i potdz pozostate pomidory i oliwki na wierzchu.

12. Delikatnie posypanymi maka dlonmi ie zagnie$¢ pomidory i oliwki do ciasta.
13. Wymien blachg do pieczenia w urzadzeniu bez topatki do ugniatania.
14. W16z gotowe ciasto do formy do pieczenia chleba i zamknij pokrywke

15. Nacisnij MENU i wybierz program 11 PIEC.

16. Pod koniec czasu pi dzenie wyda 10 dzwigko
17. Naciénij START / STOP i otworz pokrywe.
18. Zdejmij bochenek z formy do pi ia chleba i poz do ostygnigcia na stojaku chlodzacym.

Strona 18

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie

2. Plaski bochenek, bez wzrostu. * Drozdze pominigte * Z16z skladniki jak

wymienione w przepisie.

« Drozdze za stare. « Sprawdz termin przydatnosci do uzycia
paczka.
« Ciecz zbyt goraca. * Prawidlowo uzy¢ ptynu

temperatura dla

program.

Wypiekacz do chleba INSTRUKCJA BROSZURA

11. Zdja¢ bochenek chleba i pozostawi¢ do ostygnigcia.

Rozwigzywanie probleméw

Ponizej przedstawiono niektore typowe problemy, ktore moga wystapi¢ podczas robienia chleba v
Sprawdz problemy, ich mozliwa przyczyng i wszelkie dziatania naprawcze, ktore nalezy podjaé
zapewni¢ pomyslne wypiekanie chleba.

Problem Mozliwa przyczyna Rozwi:
Rozmiar i ksztalt bochenka

1. Chleb nie ro$nie * Chlebki pelnoziarniste beda « Normalt
dosé. nizszy niz biaty chleb maka.
z powodu mniej glutenu.

+ Za malo plynu. * Zwigksz
15 ml,

« Cukier pominigty lub nie * Zoz skt
wystarczajaco dodane. wymie
robig s

upewn

cukier

stodkie

owoce

* Zastosowano niewlasciwy rodzaj maki. + By¢ mo:
zwykla
mocna

popraw

« Zastosowano niewlasciwy rodzaj drozdzys Aby uzy

* Dodano za duzo soli lub
zetknela sig sol
drozdze.

« Uzywany opOzniony start - drozdze
zmokto przed chlebem

https://translate.googleusercontent.com/translate_f

« Uzyj zalecanej ilosci
i trzymaj si¢ z dala od

wrzajemnie.

* Dodaj sktadniki w prawidlowy sposob

zamdw upewniajac sig, ze drozdze

drozdz
* Dodano za mato drozdzy * Zmierz ]
lub za stary. zalecar
uzyj w
« Ciecz zbyt gorgca lub zbyt zimna * Sprawd;
i drozdze zabite czy nie wezesr
aktywowany. postug
« Weszly drozdze i cukier « Upewni:
kontakt ze soba oddzie!
przed ugniataniem. patelni.
+ Podczas otwierania pokrywy « Nie otw.
cykl wzrostu i dozwolone podnie
ciepte powietrze do ucieczki.
Problem Mozliwa przyczyna Rozwi:
6. Upad! podczas pieczenia. * By¢ moze wypiekacz do chleba * Zmien p
zostal umieszezony w szkicu
lub mogt zosta¢ powalony
podczas wstawania.
* Przekroczona pojemnosé * Nie uzy
chlebowa patelnia. sktadni
Zalecal
« Za malo zuzytej soli lub « Uzywaj
pominigty
* Zbyt duzo drozdzy. * Ostrozn
« Ciepla, wilgotna pogoda. + Zmniejs
i zredu
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robienie rozpoczgte. nie moze si¢ skontaktowa¢
z ptynem.
7. Bochenki nierowne i krotsze « Ciasto zbyt suche
3. Top napompowany - grzyb * Zbyt duzo drozdzy. « Zmniejszy¢ drozdze o s tyzeczki. na jednym koncu.
z wygladu.
« Za duzo cukru. + Zmniejsz cukier o 1 tyzeczke. Tekstury chleba
* Zbyt duzo maki. * Zmniejszy¢ make o 6-8 lyzeczek. 8. Cigzka, gesta konsystencja. * Zbyt duzo maki.
* Za mato soli. « Uzyj ilosci soli * Za malo drozdzy.
zalecane w przepisie.
* Za malo cukru.
« Ciepla, wilgotna pogoda. * Zmniejszy¢ ptyn o 15 ml,
3 fyzeczki i drozdze na Y4 tyzeczki. 9. Otwarte, oczywiscie i dziurawe * Sol pominigta.
tekstura.
4. Gora i boki wsuwaja sig. * Zbyt duzo plynu. * Zmniejszy¢ ptyn o 15 ml,
3 tyzeczki nastgpnym razem lub dodaj * Zbyt duzo drozdzy.
trochg dodatkowej maki.
* Zbyt duzo ptynu.
* Zbyt duzo drozdzy. * Uzyj zalecanej ilo$ci
w przepisie lub sprobuj szybciej 10. Srodek bochenka jest surowy, * Zbyt duzo ptynu.
program nastgpnym razem. niewystarczajaco upieczony.
« Wysoka wilgotnos¢ i ciepto * Schtodz wodg lub dodaj mleko * Przerwa w zasilaniu podczas
mogta spowodowaé pogoda prosto z lodowki. operacja.
ciasto tez ro$nie
wiele.
5. Sgkaty i wigzany top * Za malo plynu. « Zwigkszy¢ plyn o
- niegtadki. 15 ml, 3 tyzeczki.
« Zbyt duzo maki. - Dokladnie odmierz make. « Tlodci za duze dla
maszyna.
34
Str. 19
Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie Problem Mozliwa przyczyna
11. Chleb nie kroi si dobrze « Krojone na goraco. « Poczekaj, az chleb ostygnie o 18. Skladniki niezmieszane. « Nie uruchomiono pieczenia chleba.
i jest lepki. na co najmniej 30 minut
para do ucieczki przedtem
krajanie na plastry.
* Zapomniatem ugniata¢
« Uzyto niewlasciwego noza. « Uzywaj dobrej jakosci chleba wioslo na patelni chlebowe;j.
noz.
Kolor i grubos¢ skorki
12. Ciemny kolor skorki, « Wybrano CIEMNY kolor skorki. « Uzyj SREDNI lub LEKKI 19. Zauwazono palacy zapach + Sktadniki rozlane w $rodku
za gruby. ustawienie nastgpnym razem. na operacji. komora pieczenia.
13. Spalony bochenek. * Urzadzenie do pieczenia chleba « Skonsultuj si¢ z obstuga klienta
nieprawidlowe dziatanie. Sekcja.
20. Wyswietlany jest ekran wy$wietlacza + Temperatura w chlebie
14. Skorka zbyt lekka. « Chleb nie pieczony dlugo * Wykonaj cykl PIECZENIE do ,.H HH” i maszyna ekspres jest za wysoki -
dosé. przyciemnij skorke. ciagly dzwigk. maszyna nadal goragca po
poprzednia procedura pieczenia.
* Wybrano LEKKI kolor skorki. + Wybierz CIEMNY lub SREDNI
kolor skorki nastgpnym razem. 21. Wyswietlany jest ekran wy$wietlacza « Temperatura w chlebie
L LL” i maszyna ekspres jest za niski.
Problemy z miska chleba ciagly dzwick.
15. Lopatka do ugniatania nie moze * Musisz doda¢ wystarczajaco duzo « Twist paddle do ugniatania
by¢ usunigte z patelni. woda na pokrycie lekko po namoczeniu do
nastgpnie ugniatanie wiosta poluzowaé. 22. Wyswietlany jest ekran wyswietlacza + Czujnik temperatury to
pozostawi¢ do namoczenia LEEO” lub ,EE1". wadliwy.
10 minut.
16. Paluszki chlebowe do patelni / « Delikatnie wytrzyj wngtrze
trudno si¢ otrzasnac. chlebowa patelnia z
olej roslinny.
Urzadzenie do pieczenia chleba
17. Nie wypiekacz do chleba * Wypiekacz do chleba nie wtaczony * Sprawdz, czy produkt jest
praca / ugniatanie na. wigczone.
wioslo si¢ nie porusza.
+ Patelnia na chleb nie jest prawidlowo = Sprawdz, czy patelnia jest zablokowana
usytuowany. umie$¢ poprawnie.
» Wybrano opoznienie czasowe. * Wypiekacz do chleba nie uruchamia si¢
az do osiggnigcia godziny rozpoczgcia.
36
Strona 20
Pielegnacja i czyszczenie Pulqczenia elektryczne
. Odtacz urzadzenie do pieczenia chleba i pozwol mu catkowicie ostygna¢ przed czyszczeniem.
. Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu doktadnie wyczy$¢ kazda czgéé. TO URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE
. Okresowo sp: j tkie czgsci przed pe 7

https://translate.googleusercontent.com/translate_f

« Zwigks:

* Zmierz
* Zmierz
* Zmierz

« Z167 skl
wymie

* Doktadt
* Zmniejs

« Zmniejs
15 ml,

 Jesli prz
niz 10
trzeba
nie wy
chlebor
Znowu
Skiadn

- Uzywaj
dozwo

Rozwi:

« Po wybr
nacisni

przycis

* Zawsze
wiosto
prawid
spod m
przed ¢

* Zachow.
skladni
jesli sk

moze v

«+ Nacisnij
otworz
ostygn:
minuty

+ Nacisnij
otworz
wrbci¢
temper
10-201

* Skontak

Ustugi
Inform
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Strona 21

Wypiekacz do chleba INSTRUKCJA BROSZURA

Nie zx(wa‘] metalowych narzgdzi w nieprzywierajacej patelni - zawsze uzywaj plastiku, nylonu lub silikonu
szpatutki

Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innym plynie.

Aby wyczysci¢ urzadzenie i panel sterowania, przetrzyj je czysta, wilgotna $ciereczka i osusz przed przechowywaniem.
Nie nalezy uzywac $ciernych srodkow czyszezacych, welny stalowej ani materiatow $ciernych lub srodkow czyszezacych.

Umyj blachg do pieczenia, mieszadto, miarke i tyzke w goracej wodzie z mydiem, sphucz

i doktadnie wysusz.

Blachg do pieczenia, tyzke do ugniatania, miarke i fyzk¢ mozna my¢ w zmywarce na gornej polee.

Jesli wyjecie topatki z blachy do pieczenia jest trudne, wla¢ wystarczajaco ciepte

woda z mydfem, aby przykry¢ wiosto i pozostawi¢ do namoczenia na 10-15 minut. Spowoduje to poluzowanie
wiostowac.

Jesli nadal nie mozna wyja¢ lyzki ugniatajacej, przytrzymaj wat napedowy spod miski

ip aj tam iz powrotem, az lopatka ugniatajaca zostanie zwolniona.
Aby wyczysci¢ komorg pieczenia, usuii okruchy chleba, wyrzucajac je lub wycierajac

delikatnie zwilzong $ciereczka lub czysta szczotka do ciasta.

Jesli resztki jedzenia przypalg si¢ na elemencie grzejnym, pozwol mu catkowicie ostygnac, a nastepnie wytrzyj je
wilgotna szmatka.

Przechowuj urzadzenie do pieczenia chleba z luzno zwinigtym kablem zasilajacym. Nigdy nie owijaj go mocno
opiekacz do chleba.

https://translate.googleusercontent.com/translate_f

a'o urzadzenie jest wyposaz ne we wtyczke Zilrzema bolc; 1 z bezpjlecz jkiem, z odnq z BE1363
lomy Wyposazone W gniazda zgodne z aktiialnymi specyti dLJdml esli (!pdww na wtyczka nie

gniazdka nalezy odcig¢ i Zni i ¢. Aby uniknaé¢ ia pradem, nie wkladaj

wyrzucong wtyczke do gniazdka.

Montaz nowej wtyczki
Jesli z jakiegokolwiek powodu musisz zainstalowa¢ nowa wtyczke, elastyczny przewod zasilajacy

tutaj. Przewody w pr i 1ja W tym

iu sa zabarwione zgod
nastepujacy kod:

Ziemia (ziclony / z6lty)

mi

Neutralny (nicbieski) Bezpiecznik 10 A

Na zywo (brazowy)

Podlgcz NIEBIESKI do neutralnego (N)
Podlgcz ZIELONY i ZOLTY do Ziemi (E)
Potacz BRAZOWY z Live (L)

Nalezy zastosowac bezpiecznik 10 A.

Jesli kolory pr dow w przewodzie zasilaj tego

ia nie odpowiadaja kolorom
oznaczenia identyfikujace zaciski we wtyczce, wykonaj nastgpujace czynnoéci. Drut, ktory jest ke
zielony i 76ty MUSZA by¢ podt do terminala litera E (Ziemia)

lub w kolorze zielonym. Przewod w kolorze niebieskim MUSI by¢ podtaczony do zacisku, ktory j
oznaczony litera N (neutralny) lub w kolorze czarnym. Drut w kolorze brazowym MUSI by¢

do terminala literg L (Live) lub w kolorze czerwonym.

Przed ponownym zatoZeniem ostony wtyczki sprawdz, czy we wtyczce nie ma przecigtych ani zb}

Uzyj bezpiecznika 10 A BS1362. Nalezy ¢ wylacznie bezpi i przez BS

nie wiedzac, ktorej wtyczki lub bezpiecznika uzy¢, zawsze skonsultuj si¢ z wykwalifikowanym el

Uwaga: po wymianie lub wymianie bezpiecznika na formowanej wtyczce z ostong bezpiecznika, 1

by¢ ponownie zamontowane na wtyczce; nie wolno uzywac zenia bez ostony

oslony bezpiecznikéw mozna uzyskaé w sklepie elektrycznym. To ic spetnia

Dyrektywy EWG: 73/23 EWG (dyrektywa niskonapieciowa) i 89/336 EWG (dyrektywa EMC).

RECYKLING ELEKTRYCZNYCH

Wraz z wieloma innymi sprzedawcami detalicznymi Lakeland dotaczyt do programu, w ramach k
moga zanie$¢ niechciane elementy elektryczne do punktow recyklingu utworzonych w calym kraj
Odwiedz www.recycle-more.co.uk, aby znalez¢ najblizszy punkt recyklingu.
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Lakeland
Alexandra Buildings, Windermere, Cumbria, UK LA23 1BQ

Tel: +44 (0) 15394 88100 www.lakeland.co.uk
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