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Urządzenie do pieczenia chleba
MODEL 16147

INSTRUKCJA
BROSZURA

Strona 2

LAKELAND CHLEWNIK

Dziękujemy za wybranie Lakeland Bread Maker.
Jesteśmy pewni, że będziesz zachwycony wydajnością i będziesz cieszyć się wieloma latami tworz
pieczenie własnego pysznego domowego chleba.

Wielokrotnie nagradzany rodzinny biznes, który cechuje te same wartości i doskonała jakość,
stosunek jakości do ceny i wyjątkowa dbałość o klienta, tak jak to robiliśmy po raz pierwszy w La
firma w latach 60.

Nasze produkty są starannie dobierane przez nasz doświadczony zespół i są dokładnie i
rygorystycznie testowane, aby spełnić nasze niezmiennie wysokie standardy, dzięki czemu masz p
Twój zakup będzie funkcjonalny, trwały i łatwy w użyciu. Jest to poziom zaangażowania w nasze 
klienci, którzy nas wyróżniają.

Poświęć trochę czasu na przeczytanie tej broszury przed użyciem wypiekacza do chleba, a następn
bezpieczne miejsce do wykorzystania w przyszłości.

Ten wypiekacz do chleba robi 500 g bochenka. Jest to idealny rozmiar dla mniejszych gospodarstw
lubię piec mały bochenek chleba każdego dnia. To sprawia, że   bochenek o idealnych rozmiarach ł
kompaktowy, zgrabny rozmiar daje idealne plasterki.
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Środki ostrożności

• Przeczytaj uważnie wszystkie instrukcje przed użyciem urządzenia i przechowuj w bezpiecznym

• Zawsze przestrzegaj tych zasad bezpieczeństwa, aby uniknąć obrażeń ciała lub uszkodzenia urzą
urządzenie. Z tego urządzenia należy korzystać wyłącznie zgodnie z opisem w niniejszej instr

• Upewnij się, że zasilanie elektryczne odpowiada napięciu pokazanemu na urządzeniu.

• Upewnij się, że wszystkie opakowania i wszelkie etykiety promocyjne lub naklejki zostały usuni
przed pierwszym użyciem.

• Zawsze sprawdzaj urządzenie przed użyciem pod kątem zauważalnych oznak uszkodzenia. Nie u
został upuszczony. W przypadku uszkodzenia lub awarii urządzenia skontaktuj się z Lakeland
Obsługa klienta pod numerem 015394 88100.

• Nie używaj tego urządzenia, jeśli przewód jest uszkodzony. Jeśli przewód jest uszkodzony, należ
prowadzić kontakt z obsługą klienta Lakeland pod numerem 015394 88100.

• Zawsze używaj urządzenia na suchej, poziomej i odpornej na ciepło powierzchni.

• Odłącz od sieci, gdy nie jest używany i przed czyszczeniem. Pozostaw do ostygnięcia przed czys

• To urządzenie nie jest przeznaczone do użytku przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej sprawn
zdolności umysłowe lub brak doświadczenia i wiedzy, chyba że otrzymano nadzór lub
instrukcje dotyczące użytkowania urządzenia przez osobę odpowiedzialną za ich bezpieczeńst

• Dzieci powinny zawsze znajdować się pod nadzorem, aby upewnić się, że nie bawią się tym prod

• Nie używaj żadnych akcesoriów ani dodatków do tego urządzenia innych niż zalecane
przez Lakeland.

• Aby zabezpieczyć się przed pożarem, porażeniem prądem lub obrażeniami ciała, nie zanurzaj prz
woda lub inne płyny.

• Nie pozostawiaj ołowiu zawieszonego na krawędzi stołu kuchennego lub blatu. Unikaj kontaktu 
ołów i gorące powierzchnie.

• Tylko do użytku w pomieszczeniach.

• Tylko do użytku domowego.

• To urządzenie powinno być używane do przygotowywania potraw zgodnie z opisem w instrukcji
towarzyszyć temu.

• Zawsze upewnij się, że masz suche ręce przed wyjęciem wtyczki z gniazdka. Nigdy nie ciągnij
wyjmij wtyczkę z gniazda sieciowego za przewód.

• Aby uniknąć obrażeń lub możliwego pożaru, nie zakrywaj urządzenia podczas użytkowania.

• Nie podłączaj urządzenia do zewnętrznego timera lub systemu zdalnego sterowania.

cechy produktu

Wiosło do ugniatania

Komora pieczenia

Panel sterowania
Wał napędowy

Element grzewczy

Chleb wyjmowany
patelnia z uchwytem

Okno podglądu

Otwory wentylacyjne

Miarka Miarka Hak
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• Ostrożnie można używać przedłużacza. Wartość znamionowa elektryczna kabla powinna wynosić co najmniej
tak wielki jak urządzenie. Nie pozwól, aby kabel zwisał poza krawędź blatu lub
dotykać gorących powierzchni.

• To urządzenie jest zgodne z podstawowymi wymogami dyrektyw 04/108 / WE (elektromagnetyczne
Zgodność) i 06/95 / WE (Bezpieczeństwo domowych urządzeń elektrycznych)

• OSTRZEŻENIE: odcięta wtyczka włożona do gniazda 13 A jest poważnym zagrożeniem bezpieczeństwa (wstrząsu).
Upewnij się, że odcięta wtyczka jest bezpiecznie utylizowana.

• Temperatura wszystkich powierzchni oznaczonych tym symbolem będzie bardzo gorąca, gdy urządzenie będzie działać
jest w użyciu. NIE DOTYKAJ tych powierzchni, ponieważ może to spowodować obrażenia.
Przed przystąpieniem do obsługi urządzenia poczekaj, aż całkowicie ostygnie.

Panel sterowania i programy
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• UWAGA: plastikowe torby używane do owijania urządzenia lub opakowania mogą być niebezpieczne.
Aby uniknąć ryzyka uduszenia, przechowuj te torby w miejscu niedostępnym dla niemowląt i dzieci. Te plecaki
nie są zabawkami.

• Nie używaj folii do pieczenia chleba

• Nie operuj pustym.

• Nie dotykaj żadnych ruchomych części podczas użytkowania.

• Nie podnosić ani nie przenosić wypiekacza podczas użytkowania.

• Nie zakrywaj urządzenia do pieczenia chleba ani nie blokuj otworów wentylacyjnych w pokrywie lub bokach podczas użytkowania.

• Upewnij się, że wokół urządzenia do wypieku chleba jest wystarczająco dużo powietrza.

• Blacha do pieczenia będzie bardzo gorąca - zawsze wyjmuj gorącą blachę do pieczenia z rękawic kuchennych
komora piekarnika.

• Łopatka do ugniatania będzie bardzo gorąca po użyciu, zawsze używaj rękawicy kuchennej lub ściereczki
obsługa.

• Nie wkładaj rąk do komory piekarnika po wyjęciu foremki z chleba
bardzo gorący.

Wypiekacz do chleba nie ma osobnego włącznika / wyłącznika. Po prostu podłącz i włącz w
gniazdo elektryczne.

Po włączeniu urządzenia do pieczenia chleba wyświetlacz LCD na ekranie wyświetlacza zostanie 
usłyszeć sygnał dźwiękowy.
Na ekranie pojawi się „1, 3:00”, a strzałka wskazuje na ŚREDNI (patrz rys. 1)
ustawienie domyślne, więc będzie to widoczne przy każdym włączeniu urządzenia.

ZACZĄĆ ZAKOŃCZYĆ
Do uruchamiania i zatrzymywania wybranego programu.
Aby uruchomić program, naciśnij przycisk START / STOP na około 2 sekundy. Rozlegnie się kró
słychać, a dwie kropki na wyświetlaczu czasu zaczynają migać. Program się uruchomi.

Aby zatrzymać program, naciśnij przycisk START / STOP, aż usłyszysz sygnał dźwiękowy. Sygna
że program został wyłączony. Ekran wyświetlacza pokaże ponownie ustawienie domyślne
(1, 3:00 - strzałka wskazująca na ŚREDNI)

PAUZA
Naciśnij przycisk PAUZA, aby w dowolnym momencie przerwać program (w celu dodania składn
urządzenie zatrzyma się, ale ustawienie zostanie zapamiętane na 10 minut. Pozostanie wyjątkowy
miga na ekranie wyświetlacza.
Aby kontynuować program, ponownie naciśnij przycisk PAUZA.

MENU
Przycisk MENU służy do ustawienia wybranego programu.
Naciskaj przycisk MENU, aby przewijać menu - programy pojawią się w
wyświetlacz wraz z krótkimi dźwiękami.
Wybierz program, naciskając kilkakrotnie ekran. Gdy zobaczysz numer
program, którego potrzebujesz wraz z czasem programu - przestań naciskać.

Ryc.1
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Programy są następujące:

1. Czas programu BASIC 3 godziny
Ugniatanie, podnoszenie i pieczenie normalnego białego lub brązowego chleba.

2. Czas programu FRANCUSKIEGO 3 godziny 50 minut
Wyrabianie, podnoszenie i pieczenie z dłuższym czasem narastania. Chleb będzie miał chrupiącą skórkę i
jaśniejsza tekstura.

3. Czas trwania programu CAŁE PSZENICA 3 godziny 40 minut
Zagniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba z mąki pełnoziarnistej. Użyj tego programu dla wszystkich
bochenki pełnoziarniste, brązowe i spichlerze. Ma dłuższy drugi czas narastania.

4. SZYBKI czas programu 2 godziny 10 minut
Ugniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba w krótszym czasie niż program BASIC, ale dłużej niż
program ULTRA FAST. Program ma krótsze czasy narastania. Daje doskonałe
bochenek, który będzie nieco mniejszy niż ten wyprodukowany z programu BASIC i będzie miał
nieco gęstsza konsystencja.

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

6. Czas wolny od glutenu 3 godziny 30 minut
Specjalny program dla tych, którzy używają bezglutenowych mąek i mieszanek do pieczenia. Program ma
długi drugi czas narastania.
Ciasto zwykle przypomina bardziej ciasto i jest bardziej wilgotne niż zwykłe ciasto.

7. Czas programu ULTRA FAST 1 godzina 38 minut
Zagniatanie, podnoszenie i pieczenie w najkrótszym czasie. Program ma tylko jeden wzrost i dwa
ugniata Bochenki pieczone w tym programie wymagają ciepłej wody, dodatkowej ilości drożdży i mniej soli.
Bochenek, który produkuje, będzie mniejszy i ma gęstszą teksturę niż chleb wytwarzany za pomocą SZYBKIEGO
program. Ten program jest idealny, jeśli chcesz bardzo szybko zrobić bochenek.

8. Czas programu DOUGH 1 godzina 30 minut
Ugniatanie i wstawanie. Nie piec. Możesz usunąć surowe ciasto i uformować w bułki, pizze itp
gotować w tradycyjnym piekarniku. Idealny, jeśli chcesz zrobić ciasto w Wypiekaczu do chleba i
następnie piec upiecz swój bochenek.

9. Czas programu CIASTO 1 godzina 50 minut
Ten program służy do produkcji bochenków herbaty lub ciast zawierających proszek do pieczenia lub sodę oczyszczoną
i jajka zamiast ciasta drożdżowego. Program ciasta miesza i piecze ciasto. Możesz znaleźć
że ciasta zrobione w Wypiekaczu Chleba będą mniejsze i nieco bardziej gęste niż ciasta upieczone w
konwencjonalny piekarnik, ale będzie równie wilgotny.

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

11. Czas trwania programu PIEC 1 godzina
Jest to zwykle używane w połączeniu z programem DOUGH, aby umożliwić dodatkowe składniki
ręcznie zagniatać ciasto. Po zakończeniu programu DOUGH usuń
nie wypieczone ciasto, ostrożnie wyjmij łyżkę do ugniatania i zmień kształt ciasta, ugniatając

w dodatkowych składnikach, takich jak orzechy, owoce itp., a następnie umieść ciasto z powrotem
z powrotem w maszynie. Zamknij pokrywkę i pozostaw ciasto do wyrośnięcia na około 30–40 min
Wybierz BAKE, aby ugotować bochenek.
Możesz także użyć programu BAKE, aby przyciemnić skorupy, jeśli gotowy bochenek jest zbyt ja
wybranego programu. Po prostu wybierz BAKE i zostaw bochenek, aby piec dłużej, biorąc
bochenek z maszyny, gdy jesteś zadowolony z koloru.
Chleb można również pokroić i odświeżyć za pomocą programu BAKE.

KOLOR
Naciśnij przycisk KOLOR, aby wybrać LEKKĄ, ŚREDNĄ lub CIEMNĄ skórkę.
Tego nie można używać z ustawieniem DOUGH.

CZAS + i CZAS -

(OPÓŹNIANIE CZASU STARTU) (Maksymalny czas opóźnienia wynosi 13 godzin)
Jeśli chcesz opóźnić czas rozpoczęcia, aby chleb gotował przez noc i był gotowy do jedzenia w
ranek:-

Przykład;
Jest godzina 20.30 i chcesz przygotować swój chleb o 7 rano następnego dnia - tj. Za 10 godzin i 3
minuty.
Wybierz swój program i kolor.
Naciśnij TIME + lub TIME -, aby dodać czas, aż 10.30 pojawi się na ekranie wyświetlacza. Czas
jest ustawiany w odstępach co 10 minut. Pamiętaj, aby podać czas operacji wybranej przez Ciebie
program.
Naciśnij przycisk START / STOP, aby włączyć funkcję opóźnienia.
Kropki będą migać, a liczby będą odliczane, aby pokazać pozostały czas.
Chleb będzie gotowy o 7 rano.

NIE UŻYWAJ CZASU OPÓŹNIENIA PRZY KORZYSTANIU ZE SKŁADNIKÓW, KTÓR
JAJKA, MLEKO, KREM LUB SER.
NIE NADAJE SIĘ DO PROGRAMÓW BEZ GLUTENU I ULTRA SZYBKICH PROGRAM
NIE POLECAMY WYKORZYSTYWANIA USTAWIEŃ CZASU OPÓŹNIENIA Z MIESZA
ODDZIELENIE DROŻDŻY OD CIECZY.

INNE FUNKCJE

DŹWIĘKOWE SYGNALIZACJE, ABY POWIEDZIEĆ Tobie, DODAJĄC DODATKOWE
Częściowo przez każdy program (po około 30 minutach, ale będzie się to różnić w zależności od
program, który wybrałeś) urządzenie wyda dźwięk 10 razy. To mówi ci, że możesz
dodaj dodatkowe składniki, takie jak owoce, oliwki, orzechy itp. (więcej informacji na stronie 13
dodanie dodatkowych aromatów i składników). Sygnały dźwiękowe są bardzo wyraźne i łatwo je 
oddzwonienie do urządzenia.

ZACHOWAJ CIEPŁO
Wypiekacz do chleba utrzyma chleb w cieple przez 60 minut po upieczeniu. (Nie z DOUGH
program) Po zakończeniu programu urządzenie do wypieku chleba wyemituje sygnał dźwiękowy 
pokaż 0:00 wskazując, że urządzenie jest w trybie ZACHOWAJ CIEPŁO.

SYSTEM ZAPASOWY AWARII ZASILANIA
Wypiekacz do chleba jest wyposażony w system zasilania awaryjnego lub w pamięć.
Jeśli system zasilania zostanie przerwany podczas pieczenia chleba, proces przyrządzania

Strona 6

chleb będzie kontynuowany automatycznie w ciągu 10 minut, nawet bez naciskania przycisku START /
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Przycisk stopu. Jeśli czas przerwy przekracza 10 minut, pamięć nie może być zachowana, a Ty
należy odrzucić składniki na patelni i zacząć od nowa. Jeśli ciasto nie weszło do
fazę rosnącą, gdy nastąpi przerwa w zasilaniu, można nacisnąć przycisk START / STOP bezpośrednio w celu
kontynuuj program od początku.

WYŚWIETLACZ OSTRZEGAWCZY
Jeśli ekran wyświetlacza pokazuje „H HH” po naciśnięciu przycisku START / STOP i
urządzenie emituje ciągły sygnał dźwiękowy, temperatura wewnątrz jest zbyt wysoka. Zatrzymaj program, otwórz
pokrywkę i pozostaw urządzenie do wypieku chleba do ostygnięcia przez 10–20 minut.
Jeśli po naciśnięciu przycisku START / STOP na wyświetlaczu pojawi się „L LL”, a urządzenie wyda sygnał dźwiękowy
ciągle temperatura wewnątrz jest zbyt niska. Naciśnij przycisk START / STOP, otwórz pokrywę i
pozostaw urządzenie do wypieku chleba na 10–20 minut, aby powrócić do temperatury pokojowej.
Jeśli ekran wyświetlacza pokazuje „E EO” lub „E E1” po naciśnięciu przycisku START / STOP,
czujnik temperatury wystąpił błąd. Skontaktuj się z obsługą klienta Lakeland w celu uzyskania dalszych porad.

Jak złożyć wypiekacz do chleba i korzystać z niego po raz pierwszy

Gdy urządzenie do wypieku chleba jest używane po raz pierwszy, może po raz pierwszy wydzielać lekki płonący zapach
włączony. Jest to zupełnie normalne w przypadku nowego elementu grzejnego.
Przy pierwszym użyciu będziesz musiał opróżnić Wypiekacz do chleba. To również pokaże, jak to zrobić
łatwy w użyciu jest Wypiekacz Chleba.

Aby to zrobić;
1. Umyj miskę do chleba i łyżkę do ugniatania w gorącej wodzie z mydłem, spłucz i dokładnie wysusz.
2. Ustaw urządzenie do pieczenia chleba na płaskiej, suchej powierzchni.
3. Ustaw miskę chlebową w komorze pieczenia, trzymając ją pod niewielkim kątem i obracając

zgodnie z ruchem wskazówek zegara, aż usłyszysz kliknięcie.
4. Zamocuj łyżkę ugniatającą na wale napędowym.
5. Zamknij pokrywę.
6. Włącz przy gnieździe.
7. Wypiekacz wyemituje sygnał dźwiękowy, a na ekranie pojawi się ustawienie domyślne 1,3: 00
8. Naciśnij kilkakrotnie przycisk MENU - numery programów będą przewijane. Zatrzymać

naciśnięcie na numer programu 11, 1:00 (PIEC). Jeśli przekroczysz wymagany numer
po prostu naciskaj przycisk, aż program 11 ponownie się pojawi.

9. Wybierz program 11 (BAKE) i naciśnij START / STOP.
10. Wypiekacz do chleba zacznie odliczać i możesz to zrobić na ekranie wyświetlacza.

Pozostaw pieczarkę do pieczenia na 10 minut. Usłyszysz kilka sporadycznych kliknięć podczas
tym razem.

11. Naciśnij mocno przycisk START / STOP, aby zatrzymać program.
12. Otwórz urządzenie do pieczenia chleba i poczekaj, aż całkowicie ostygnie.
13. Podnieś łyżkę do ugniatania, a następnie wyjmij miskę z chlebem, obracając ją w lewo i wyjmując.
14. Ponownie umyj, opłucz i osusz blachę do pieczenia chleba oraz łyżkę do ugniatania i wymień.

Jesteś teraz gotowy, aby zrobić swój pierwszy chleb.

Instrukcja użycia
W JAKI SPOSÓB MIERZYĆ SKŁADNIKI
Jednym z najważniejszych kroków do zrobienia dobrego chleba jest użycie dokładnej ilości składn
Zawsze używaj miarki i łyżek dostarczonych z urządzeniem do pieczenia chleba.
Jeśli wolisz używać wag kuchennych, pomiary metryczne zostały również zawarte w sekcji przepi

• Jakikolwiek płyn powinien być mierzony za pomocą dołączonej miarki lub łyżki. Obserwuj poz
miarki na wysokości oczu.

• Podczas pomiaru oleju kuchennego lub innych płynów umyj, opłucz i osusz miarkę i
łyżką dokładnie przed odmierzeniem jakichkolwiek innych składników.

• Pomiar na sucho należy wykonać delikatnie wlewając składniki do miarki, a następnie,
po napełnieniu wyrównaj go nożem. Nie kusz się, aby dodać więcej niż jest to wymagane lub 
mocno w dół do kubka, ponieważ wpłynie to na przepis. Podczas pomiaru małych ilości
suche lub płynne składniki, użyj dołączonej miarki. Pomiary muszą być równe, a nie
sterty, ponieważ może to wpłynąć na przepis.

• Maksymalna ilość mąki, którą powinieneś użyć, to 2¹³ / dl kubków, 375g; maksymalna kwota
drożdże to 5 g, 2 łyżeczki.

Miarka mieści 160 g, 200 ml

1 łyżeczka = 5 ml

1 łyżka stołowa = 15 ml

ROBIENIE LOAFU - rzeczy do zapamiętania

Jak włożyć składniki do formy do pieczenia chleba;
Upewnij się, że składniki zostały umieszczone w Wypiekaczu chleba w kolejności podanej w prze
na przykład;

Po pierwsze , składniki płynne w temperaturze pokojowej lub zgodnie z przepisem.
Po drugie , suche składniki. Delikatnie dodaj mąkę i upewnij się, że jest równomiernie rozłożona 
ciekły. Jeśli zbyt mocno wylejesz go na ciecz, ciecz może przeniknąć przez mąkę i wpłynąć na nią
działanie drożdży. Jest to szczególnie ważne, jeśli używasz opóźnienia czasowego.
Wreszcie drożdże. Drożdże należy przechowywać oddzielnie od mokrych składników i soli. Stwó
mały otwór w suchych składnikach palcem lub łyżką i umieść drożdże w otworze.
Upewnij się, że drożdże są świeże - sprawdź termin przydatności do spożycia.
Upewnij się, że składniki mają temperaturę pokojową, chyba że zaznaczono inaczej. Woda powinn
chyba że przepis stanowi inaczej (jak w programie ULTRA FAST).

Suche składni

Drożdże lub Sól

Woda lub p
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Wetrzyj odrobinę margaryny lub masła w łopatkę do ugniatania i umieść na wale napędowym.
Zapobiega to przywieraniu ciasta do łopatki do zagniatania i pomaga w usuwaniu
wiosło z chleba po upieczeniu.

Wybierz swój przepis - warto skorzystać z jednego z przepisów, które zawarliśmy w tej broszurze.
Przepis na chleb BASIC na stronie 19 to dobry przepis na początek. Kiedy znasz
Wypiekacz do chleba możesz wykorzystać lub dostosować własne przepisy.

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

2. Zamknij pokrywę.

3. Włącz urządzenie do pieczenia chleba. Usłyszysz sygnał dźwiękowy. Panel wyświetlacza podświetli się i pokaże
ustawienie domyślne (1, 3,00 strzałka wskazująca na ŚREDNI)

4. Naciskaj przycisk MENU, aż zostanie osiągnięty żądany program.

5. Naciśnij przycisk KOLOR, aby wybrać żądany kolor skórki (JASNY, ŚREDNI lub CIEMNY)

6. Jeśli chcesz opóźnić czas, urządzenie do pieczenia chleba uruchomi się, naciskając przycisk TIME + lub TIME -.
(aby uzyskać szczegółowe informacje, patrz strona 9) Pomiń ten krok, jeśli chcesz, aby wypiekacz do chleba natychmiast się uruchomił.

7. Naciśnij mocno przycisk START / STOP przez 3 sekundy.

Po naciśnięciu przycisku START / STOP automat do pieczenia chleba automatycznie się o to zatroszczy
każdego etapu procesu pieczenia chleba, aż bochenek zostanie całkowicie ugotowany. Pozostałe
czas zostanie odliczony na ekranie wyświetlacza.

Sprawdź ciasto po kilku minutach, aby upewnić się, że cała mąka jest włączona
ciasto. Czasami mąka może pozostać w rogach miski chleba. Naciśnij PAUZA
przycisk, otwórz pokrywkę i za pomocą nieprzywierającej szpatułki po prostu poluzuj mąkę, aby była równomierna
wmieszany.

Zamknij ponownie pokrywę i naciśnij PAUZA, aby wznowić program.

8. Podczas każdego programu, po około 30 minutach, ale zależy to od
program, który wybrałeś, usłyszysz 10 sygnałów dźwiękowych - oznacza to, że możesz dodać
dodatkowe składniki na tym etapie. Otwórz pokrywkę, dodaj składniki i ponownie zamknij pokrywkę.
Nie ma potrzeby zatrzymywania urządzenia. Zobacz „Dodawanie dodatkowych aromatów i składników”
na stronie 13.

9. Po zakończeniu programu usłyszysz 10 sygnałów dźwiękowych i wyświetli się ekran wyświetlacza
0:00 chleb będzie teraz automatycznie utrzymywany w cieple przez 60 minut, jeśli nie przełączysz
Wypiekacz do chleba wyłączony.

10. Naciśnij mocno przycisk START / STOP, aby zatrzymać maszynę. Domyślne ustawienie pojawi się w

nie wypadaj od razu delikatnie poluzuj boki bochenka nieprzywierającą szpatułką.

13. Pozostaw bochenek do ostygnięcia przez co najmniej 20-30 minut. Czasami wiosło ugniatając
w bochenku. Jeśli tak, użyj haka, aby usunąć wiosło z podstawy bochenka. Uważaj jak
łyżka do ugniatania będzie bardzo gorąca. Zawsze zdejmuj łyżkę ugniatającą przed pokrojen

Zapamiętaj; jeśli nie zatrzymasz urządzenia do pieczenia chleba i nie usuniesz bochenka, urządzen
automatycznie przełącza się w tryb KEEP WARM. Twój chleb będzie utrzymywany w cieple prze
zapobiec przemoczeniu.

Aby uzyskać najlepsze wyniki, wyjmij chleb natychmiast po zakończeniu cyklu pieczenia i pozwó
regał chłodzący.

Dodanie dodatkowych aromatów i składników

Możesz dodać wiele różnych smaków i składników, aby przygotować szeroki wybór pysznych pie
na przykład orzechy, nasiona, świeże lub suszone zioła, suszone pomidory, oliwki, owoce, czekola
lista jest nieskończona.

Istnieją dwa sposoby ich dodania;

1. Na samym początku - z głównymi składnikami
Jeśli dodasz składniki na początku, przekonasz się, że będą one bardzo dobrze rozprowadzane
w całym chlebie, ponieważ będą poddani energicznym cyklom robienia chleba. Dla
na przykład, jeśli dodasz suszone pomidory na początku, stracisz teksturę pomidorów
ale otrzyma atrakcyjny kolorowy chleb o pysznym smaku i aromacie, ale z kawałkami
pomidor nie zostanie wykryty w cieście. Jeśli dodasz je później w cyklu, zachowasz
tekstura pomidorów.
Mogą to być pokarmy takie jak zioła, małe nasiona, np. Słonecznik, sezam lub mak, ser itp
dodane na początku, ponieważ nie stracą tekstury w ten sam sposób.

2. Przed ostatnim cyklem ugniatania, podnoszenia i pieczenia (urządzenie do wypieku chleba emit
do maszyny).
Jeśli dodasz składniki przed ostatnim cyklem ugniatania i wzrostu, składniki będą
rozmieszczone w cieście i zachowają więcej swojego kształtu i tekstury. Otwórz pokrywkę
po usłyszeniu sygnałów i dodaniu dodatkowych składników na tym etapie.

Jeśli wolisz, możesz dodać niektóre składniki na samym początku, aby dodać ogólny smak
i pokoloruj ciasto, zachowując niektóre, aby dodać je później w cyklu, aby uzyskać większe kawał
w gotowym chlebie.

Uwaga
Jeśli opóźniasz czas rozpoczęcia, musisz umieścić wszystkie składniki na patelni
początek. Będziesz także musiał wziąć pod uwagę zawartość wilgoci w dodatkowych składnikach
Soczyste suszone morele lub pieczona czerwona papryka mogą dodać tyle, ile łyżki soku
poprzez proces ugniatania. Ponadto, ponieważ zbyt dużo cukru może zakłócać działanie
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ekran wyświetlacza (1, 3:00)

11. Otwórz pokrywkę i za pomocą rękawicy kuchennej obróć naczynie do pieczenia chleba w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara i delikatnie pociągnij
przesuń prosto z maszyny za pomocą uchwytu.

12. Obróć miskę chleba do góry nogami i delikatnie potrząśnij bochenkiem na ruszcie chłodzącym. Jeśli ma bochenek

drożdże, dodatki o wysokiej zawartości cukru, takie jak kandyzowana skórka, należy dodawać póź

Cykle do pieczenia chleba
Po uruchomieniu wybranego programu urządzenie automatycznie zajmie się każdym krokiem
proces pieczenia chleba, aż bochenek zakończy pieczenie. Ekran wyświetlacza odlicza i
pokaż pozostały czas.

Strona 8
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Czas zwłoki
Pozwala to opóźnić proces wypieku chleba nawet o 13 godzin.

Ugniatać
Dwie zagniatarki są standardem dla większości ustawień. Pierwsze zagniatanie faktycznie wymieszać składniki.

Odpoczynek
Są to okresy odpoczynku, w których urządzenie nie będzie aktywne, z wyjątkiem wyświetlania odliczania.

Wzrost
Są to okresy narastania, w których urządzenie nie będzie aktywne, z wyjątkiem wyświetlacza odliczania.

Piec, upiec, wypiec
Bochenek jest w ostatnim cyklu pieczenia. Czas i temperatura pieczenia będą regulowane zgodnie z
indywidualny przepis.

Ogrzewać
Wypiekacz do chleba automatycznie przejdzie w tryb UTRZYMANIA CIEPŁA na koniec cyklu pieczenia.
Pozostanie w tym trybie przez 1 godzinę lub do momentu wyłączenia urządzenia. Oznacza to, że chleb może być
podawane na ciepło; pomaga również zminimalizować gromadzenie się wilgoci, jeśli chleb nie zostanie usunięty z chleba
Urządzenie natychmiast po upieczeniu.

Tabela czasów cyklu programu (minuty)

1 2) 3) 4 5 6 7 8 9 10 11

Podstawowy francuski szybki szybkoschnący gluten ultraszybki placek z 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 -

Piec, upiec, wypiec 65 75 65 70 65 65 50 - 80 55 60

Czas całkowity 03:00 03:50 03:40 02:10 02:55 03:30 01:38 01:30 01:50 03:00 01:00

Przewodnik po składnikach

Głównym składnikiem chleba jest mąka, więc wybór właściwego jest kluczem do udanego bochen

Mąka Pszenna
Mąka pszenna to najlepsze bochenki. Pszenica składa się z zewnętrznej łuski, często nazywanej ot
i wewnętrzne jądro, które zawiera zarodki pszenicy i bielmo. Jest to białko w obrębie
bielmo, które po zmieszaniu z wodą tworzy gluten. Gluten rozciąga się jak guma i
gazy wydzielane przez drożdże podczas fermentacji są zatrzymywane, co powoduje wzrost ciasta.

Mocne białe mąki chlebowe
Mąki te są usuwane z zewnętrznych otrębów i kiełków pszenicy, pozostawiając bielmo
zmielony na białą mąkę. Z tego powodu konieczne jest stosowanie mocnej białej mąki lub białej m
ma wyższy poziom białka niezbędny do rozwoju glutenu. Nie używaj zwykłej zwykłej
biała mąka lub mąka samozbierająca się do robienia chleba hodowanego na drożdżach w Wypieka
nie uzyska dobrego wyniku. W sklepach jest kilka marek białej mąki chlebowej - poszukaj
MOCNA lub CHLEBOWA mąka na torbie.

Mocne mąki pełnoziarniste lub pełnoziarniste
Mąki razowe obejmują otręby i kiełki pszenicy i mają orzechowy smak. Mąka pełnoziarnista
daje grubszy chleb teksturowany. Ponownie szukaj MOCNEJ pełnoziarnistej mąki chlebowej. Jeśl
przy użyciu całej mąki razowej będzie gęstszy niż białe bochenki. Ciastka pełnoziarniste rosną wo
dlatego na tym komputerze jest specjalny program. Na lżejszy bochenek wymień część
mąka razowa z białą mąką.

Spichlerze Mocne Chlebowe Mąki.
Połączenie białych, pełnoziarnistych i żytnich mąek z słodowanymi ziarnami pełnoziarnistej, które
tekstura i smak. Możesz użyć tego samodzielnie lub w połączeniu z mocną białą mąką.

Mąki Pszenne
Inne mąki, takie jak żyto, mogą być używane z białymi i pełnoziarnistymi mąkami chlebowymi, a
pieczywo takie jak pumpernikiel lub chleb żytni. Dodanie nawet niewielkiej ilości może dodać cie
do twojego bochenka. Nie używaj go samodzielnie, ponieważ ciasto będzie bardzo lepkie, a boche
i bardzo gęsty.
Inne ziarna, np. Proso, jęczmień, gryka, mąka kukurydziana i płatki owsiane;
Ziarna te nie mogą być użyte same do wyrobu chleba, ponieważ są nieodpowiednie, ale można je 
małe ilości do białej mąki chlebowej - spróbuj zastąpić 10-20% białej mąki chlebowej którąkolwie

Sól
Mała ilość soli jest niezbędna do wyrobu chleba. Pomaga rozwinąć ciasto i daje
smak. Użyj grubej soli kuchennej lub soli morskiej zamiast gruboziarnistej soli, która najlepiej jes
posypane ręcznie rolkami itp., aby uzyskać chrupiącą teksturę. Najlepsze są zamienniki o niskiej z
unikane, ponieważ większość nie zawiera sodu.
Sól wzmacnia strukturę glutenu i uelastycznia ciasto.
Sól hamuje wzrost drożdży, aby zapobiec nadmiernemu wzrostowi i zatrzymuje zapadanie się cias
Uważaj, aby dodać odpowiednią ilość, ponieważ zbyt dużo soli zabije drożdże lub zapobiegnie ich
dostatecznie.
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Słodziki
Używaj białych lub brązowych cukrów, miodu, ekstraktu słodowego, złotego syropu, syropu klonowego, melasy lub melasy.

• Cukier i słodziki w płynie pomagają w kolorze chleba i nadają skórce złoty kolor.
• Cukier przyciąga wilgoć, co poprawia utrzymanie jakości chleba.
• Cukier stanowi pokarm dla drożdży. Nie jest to konieczne, ponieważ nowoczesne rodzaje suszonych drożdży są w stanie

żywią się naturalnymi cukrami i skrobiami znajdującymi się w mące, ale pomoże to zrobić ciasto
bardziej aktywny.

• Słodkie pieczywo ma umiarkowany poziom cukru z dodatkiem owoców, polewy lub polewy
słodycz. Dla tych chlebów użyj programu SWEET.

• W przypadku zastąpienia cukru płynem słodzącym potrzebna będzie całkowita ilość płynu w przepisie
zostać nieznacznie zmniejszone.

Tłuszcze i oleje
Niewielka ilość tłuszczu lub oleju daje bardziej miękki miękisz i pomaga przedłużyć świeżość bochenka.
Używaj masła, margaryny lub smalcu w małych ilościach. Nie używaj niskotłuszczowych produktów do smarowania, ponieważ się zawierają
do 40% wody i może wpływać na ogólne ilości w przepisie.

Ciekły
Niezbędna jest jakaś forma płynu. Zwykle używa się wody lub mleka. Woda daje ostrzejszy efekt niż
mleko. Wodę można łączyć z odtłuszczonym mlekiem w proszku. W przypadku korzystania z OPÓŹNIENIA CZASOWEGO jest to ważne
stosowanie wody i odtłuszczonego mleka w proszku, ponieważ zwykłe mleko ulegnie pogorszeniu, jeśli pozostanie na miejscu
długo. W przypadku większości programów można używać wody prosto z kranu, ale jeśli używasz ULTRA QUICK
programy muszą być letnie.
• W bardzo chłodne dni odmierz wodę i odstaw na 30 minut w temperaturze pokojowej

przed użyciem.
• Jeśli używasz mleka, nie używaj go prosto z lodówki, odstaw na 30 minut w temperaturze pokojowej

minut przed użyciem.
• Może maślanka, jogurt, kwaśna śmietana i miękkie sery takie jak Ricotta, twarożek lub fromage frais

wszystkie są stosowane jako część płynnej zawartości i dają bardziej wilgotny i delikatny miękisz.
• Jajka można dodawać do ciasta, aby je wzbogacić. Jajka poprawiają kolor i pomagają dodawać

Dostosowywanie własnych przepisów
Po przygotowaniu niektórych dostarczonych przepisów możesz zaadaptować kilka własnych prze

Zacznij od wybrania jednego z przepisów w tej broszurze, który jest podobny do twojego i użyj go

Przeczytaj poniższe wskazówki i bądź przygotowany na wprowadzanie zmian w miarę postępów.

• Upewnij się, że używasz prawidłowych ilości dla Wypiekacza do chleba. Ten wypiekacz do chle
Bochenek. Nie przekraczaj zalecanego maksimum. Jeśli korzystasz z własnych książek kuch
ilości podane dla wielkości 500 g bochenka.

• Zawsze najpierw dodawaj płyn do formy do pieczenia chleba. Oddziel drożdże od płynu, dodają
po mące.

• Ostrożnie dodaj mąkę i rozprowadź ją na płynie. Jeśli zostanie zbyt gwałtownie napełniony, ciec
przenikają przez mąkę i wchodzą w kontakt z drożdżami.

• Wymień świeże drożdże na drożdże suszone w łatwej mieszance. Uwaga: 6 g świeżych drożdży
• Używaj odtłuszczonego mleka w proszku i wody zamiast świeżego mleka, jeśli opóźniasz czas r
• Jeśli twój przepis wykorzystuje jajko, dodaj jajko jako część pomiaru całkowitego płynu, chyba 

stwierdza inaczej.
• Drożdże należy trzymać oddzielnie od innych składników na patelni do czasu rozpoczęcia miesz
• Sprawdź konsystencję ciasta podczas pierwszych kilku minut mieszania. Wypiekacze chleba tak

wymagają nieco bardziej miękkiego ciasta, więc może być konieczne dodanie dodatkowego 
wystarczająco, by stopniowo się zrelaksować.

USUWANIE, KROJENIE I PRZECHOWYWANIE CHLEBA

• Aby uzyskać najlepsze rezultaty, po upieczeniu bochenka wyjmij go z urządzenia i wyjmij z
natychmiast wypiekaj chleb, chociaż Twój opiekacz utrzyma go w cieple nawet przez godzin
nie ma ich w pobliżu.

• Wyjmij blachę do pieczenia z urządzenia za pomocą rękawic kuchennych, nawet jeśli jest to pod
UTRZYMAJ cykl CIEPŁA. Obróć patelnię do góry nogami i potrząśnij kilka razy, aby uwol
chleb. Jeśli chleb jest trudny do usunięcia, spróbuj delikatnie wbić róg miski chleba
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struktura i stabilność glutenu podczas wzrostu. Jeśli używasz jajek, zmniejsz ilość płynu
treść odpowiednio. Umieść jajko w miarce i uzupełnij płyn do właściwego poziomu
poziom dla przepisu.

Drożdże
Wszystkie przepisy zawarte w tej książce zostały przetestowane przy użyciu drożdży o łatwym mieszaniu, które szybko tego nie robią
wymagają najpierw rozpuszczenia w wodzie, jest bardzo łatwy w użyciu i daje lepsze wyniki. Jest umieszczony w
studnia w mące, w której jest utrzymywana w stanie suchym i oddzielona od cieczy, aż do rozpoczęcia mieszania.

• W celu uzyskania najlepszych rezultatów użyj drożdży łatwego mieszania i szybkiego działania.
• Używaj tylko ilości drożdży podanej w przepisie. Jeśli doda się za dużo, spowoduje to ciasto

rozlać się na wierzch patelni.
• Po otwarciu saszetki z drożdżami należy ją zużyć w ciągu 48 godzin.
• Zawsze używaj drożdży przed datą ich użycia.
• Możesz także znaleźć suszone drożdże, które zostały specjalnie zaprojektowane do pieczenia chleba.

Zawsze postępuj zgodnie z instrukcjami na pakiecie.

drewnianą deskę lub obróć podstawę wałka pod miską chleba.
• Łopatka do ugniatania powinna pozostać wewnątrz formy do pieczenia po zwolnieniu chleba, al

czasami może pozostać wewnątrz bochenka chleba. Jeśli tak, usuń go wcześniej za pomocą h
krojenie chleba.

• Pozostaw chleb do ostygnięcia przez co najmniej 30 minut na stojaku chłodzącym, aby umożliw
Chleb będzie trudny do krojenia, jeśli jest gorący.

Przechowywanie
Domowy chleb nie zawiera żadnych konserwantów, dlatego należy go zjeść w ciągu 2–3 dni od
pieczenie. Jeśli nie jesz od razu, zawiń w folię lub umieść w plastikowej torbie i uszczelnij.

• Chrupiący chleb w stylu francuskim zmięknie podczas przechowywania, więc najlepiej pozostaw
• Jeśli chcesz zamrozić chleb, pokrój bochenek przed zamrożeniem, abyś mógł wyjąć tylko

plastry, których potrzebujesz.

Porady i wskazówki

• Wypiekacz do chleba nie jest zapieczętowanym urządzeniem i będzie miał na nie wpływ temper
dzień. Jeśli jest bardzo gorący dzień lub maszyna jest używana w gorącej kuchni, chleb praw
niż gdyby było zimno.
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• W bardzo chłodne dni pozostaw wodę z kranu w temperaturze pokojowej na 30 minut przed użyciem.
Podobnie w przypadku składników z lodówki.

• Używaj wszystkich składników w temperaturze pokojowej i wody z zimna, chyba że zaznaczono inaczej w
przepis np. na program ULTRA FAST, kiedy trzeba będzie ogrzać płyn.

• Dodaj składniki do formy do pieczenia w kolejności podanej w przepisie. Utrzymuj drożdże w suchym stanie
oddzielić od innych płynów dodawanych do garnka, aż rozpocznie się mieszanie.

• Dokładny pomiar jest niezbędny do udanego bochenka. Wykonuj pomiary metryczne lub imperialne
nie mieszaj dwóch. Użyj dołączonej miarki i łyżki lub użyj dokładnych wag kuchennych.

• Zawsze używaj świeżych składników, zgodnie z terminem ich użycia. Łatwo psujące się składniki, takie jak mleko, ser,
warzywa i świeże owoce mogą ulec pogorszeniu, szczególnie w ciepłych warunkach. Te powinny być tylko
stosowane w pieczywie, które powstają natychmiast.

• Nie dodawaj zbyt dużej ilości tłuszczu, ponieważ tworzy on barierę między drożdżami a mąką, spowalniając działanie
drożdży, które mogłyby dać ciężki, gęsty bochenek.

• Przed dodaniem do formy do chleba pokrój masło i inne tłuszcze na małe kawałki.

• Podanie łyżce do ugniatania lekkiej powłoki olejowej może ułatwić jej zdjęcie, jeśli się upiecze
w bochenek.

Przepisy

• Wypiekacz do chleba zrobi 500 g bochenka.

• Nie przekraczaj maksymalnych ilości mąki, 2¹³ / szklanki, 375g

• Użyj dostarczonych miarek i łyżek. Alternatywnie, składniki można zważyć za pomocą własnego
wagi kuchenne.

• Dokładnie podążaj za ilościami.

• Tabele przepisów pokazują kolejność dodawania składników do formy do pieczenia chleba.

• Istnieje przepis na każdy program.

Mieszanki chlebowe
W wypiekaczu do chleba można używać mieszanek chlebowych. Opakowanie powinno zawierać instrukcję użytkowania.
Upewnij się, że nie przekroczysz maksymalnej ilości, jaką urządzenie do pieczenia chleba może obsługiwać.
Nie używaj mieszanek chlebowych z OPÓŹNIENIEM CZASU, ponieważ nie możesz oddzielić drożdży od płynu.

PROGRAM 1 - PODSTAWOWY

Podstawowy chleb. Czas na 3 godziny

To doskonały podstawowy bochenek. Możesz wzbogacić chleb, dodając jajko, które da
pyszny smak. Podczas używania jajka pamiętaj, aby uwzględnić to w całkowitej ilości płynu, więc

Umieść jajko w miarce i dolej do 180 ml wody.

Możesz dodać dodatkowe składniki do tego podstawowego chleba, takie jak orzechy, zioła, suszon
itp. (Patrz strona 13. Dodawanie dodatkowych aromatów i składników.)

Składnik Ilość

woda 180 ml

Olej 1 łyżka stołowa (15 ml)

Sól 1 łyżeczka

Mocna biała mąka chlebowa 2 filiżanki (320g)

Cukier cukrowy 1 łyżka stołowa

Mleko w proszku 1 łyżka stołowa

Łatwe mieszanie drożdży 1 łyżeczka

Odmiany - możesz dodać dowolny z tych składników do podstawowego chleba;

Składnik Ilość

Orzechy, np. Orzechy włoskie 25g

MAK 15g

Ser tarty 50g

Suszone pomidory, posiekane 25g

Oliwki. Pociąć na kawałki 25g

Posiew 25g

1. Umieść wszystkie składniki w powyższej kolejności na patelni.
2. Zamknij pokrywę.
3. Na ekranie pojawi się 1, 3:00, co jest ustawieniem domyślnym. To jest również BASIC

program, więc nie trzeba naciskać przycisku MENU.
4. Naciśnij KOLOR, aby wybrać skórkę - JASNY, ŚREDNI lub CIEMNY.
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5. Naciśnij przycisk START / STOP.
6 Wypiekacz do chleba uruchomi się natychmiast.
7. Gdy urządzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnałów dźwiękowych, możesz dodać dodatkowe składniki.
8. Program będzie kontynuowany do końca, a następnie wyemituje 10 sygnałów dźwiękowych, aby wskazać, że

chleb jest gotowy.
9. Naciśnij przycisk START / STOP i otwórz pokrywę.
10. Podnieś formę do pieczenia chleba; wyjmij chleb i pozostaw do ostygnięcia.

PROGRAM 2 - FRANCUSKI

Bagietka. Czas zrobić 3 godziny 50 minut.

Jest to smaczny chleb w stylu francuskim o lżejszej konsystencji i chrupiącej skórce.
Chleb francuski jest zwykle wytwarzany z mąki francuskiej, jednak jego znalezienie może być trudne.
Ten przepis wykorzystuje zwykłą mocną mąkę z białego chleba i daje doskonałe wyniki. Francuska mąka chlebowa
można znaleźć w niektórych sklepach i online.

Program 3 - CAŁE PSZENICY

Chleb pełnoziarnisty. Czas na 3 godziny 40 minut

W tym chlebie wykorzystuje się pół mocną mąkę pełnoziarnistą i pół mocną mąkę chlebową. Moż
wszystkie mąki pełnoziarniste, ale wynik będzie gęstszy w teksturze.

Składnik Ilość

woda 180 ml

Olej 1 łyżka stołowa (15 ml)

Sól 1½ łyżeczki

Mocna mąka pełnoziarnista 1 szklanka (160g)
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Składnik Ilość

woda 190 ml

Olej 1 łyżka stołowa (15 ml)

Sól 1 łyżeczka

Mocna biała mąka chlebowa 2¹ ³ / szklanki (375g)

Cukier cukrowy 1 łyżka stołowa

Łatwe mieszanie drożdży 1 łyżeczka

1. Włóż składniki do formy do pieczenia chleba w powyższej kolejności.
2. Zamknij pokrywę.
3. Naciśnij MENU i wybierz program 2.
4. Naciśnij KOLOR i wybierz JASNY, ŚREDNI lub CIEMNY.
5. Naciśnij START / STOP.
6. Gdy urządzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnałów dźwiękowych, możesz dodać dodatkowe składniki.
7. Program będzie kontynuowany do końca i ponownie wyda 10 sygnałów dźwiękowych, aby wskazać, że

chleb jest gotowy.
8 Naciśnij START / STOP i otwórz pokrywę.
9. Zdejmij bochenek z formy do pieczenia chleba i pozostaw do ostygnięcia.

Chleb francuski najlepiej spożywać na świeżo, ponieważ zmięknie, jeśli będzie przechowywany.

Mocna biała mąka chlebowa 1 szklanka (160g)

Cukier cukrowy 1 łyżeczka

Mleko w proszku 1 łyżka stołowa

Łatwe mieszanie drożdży 1 łyżeczka

Do brązowego chleba można dodawać dodatkowe składniki - nasiona i ziarna są szczególnie dobr
Można je dodać na początku programu z innymi składnikami lub, gdy
dźwięki.

Składnik Ilość

Orzechy, np. Orzechy włoskie 25g

MAK 15g

Ser tarty 50g

Ziarna słonecznika 25g

Nasiona kopru włoskiego, kminku,
nasiona kminku itp 15g

1. Włóż składniki do formy do pieczenia chleba w powyższej kolejności.
2. Zamknij pokrywę.
3. Naciśnij MENU i wybierz program 3.
4. Naciśnij KOLOR i wybierz JASNY, ŚREDNI lub CIEMNY.
5. Naciśnij START / STOP.
6. Gdy urządzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnałów dźwiękowych, możesz dodać dodatkow
7. Program będzie kontynuowany do końca, a następnie ponownie wyda sygnał dźwiękowy 10 raz

że chleb jest gotowy.
8. Naciśnij START / STOP i otwórz pokrywę.
9. Zdejmij bochenek z formy do pieczenia chleba i pozostaw do ostygnięcia.
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Program 4 - SZYBKI
Szybki chleb Czas na zrobienie 2 godzin 10 minut

Składnik Ilość

jajko 1 średni

mleko Uzupełnij jajko do 180 ml

Olej 2 łyżki stołowe (30 ml)

Sól 1 łyżeczka

Mocna biała mąka chlebowa 2 filiżanki (320g)

Miękki jasnobrązowy cukier 4 łyżki stołowe

Mleko w proszku 2 łyżki stołowe

Łatwe mieszanie drożdży 2 łyżeczki

1. Rozbij jajko do miarki i dopełnij mlekiem do 180 ml
2. Włóż składniki do formy do pieczenia chleba w powyższej kolejności.
3. Zamknij pokrywę.
4. Naciśnij MENU i wybierz program 4
5. Naciśnij KOLOR i wybierz JASNY, ŚREDNI lub CIEMNY.
6. Naciśnij START / STOP.
7. Gdy urządzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnałów dźwiękowych, możesz dodać dodatkowe składniki.
8. Program będzie kontynuowany do końca, a następnie ponownie wyda sygnał dźwiękowy 10 razy, aby to wskazać

chleb jest gotowy.
9. Naciśnij START / STOP i otwórz pokrywę.
10. Zdjąć bochenek chleba i pozostawić do ostygnięcia.

Program 5 - SŁODKI
Chleb Żurawinowy, Migdałowy i Pecan. Czas na zrobienie 2 godzin 55 minut
Pyszny chleb, który idealnie nadaje się na weekendową ucztę podczas śniadania.

Składnik Ilość

woda 150 ml

Naturalny jogurt naturalny 100 ml

Sól ½ łyżeczki

Mocna biała mąka chlebowa 2¹ ³ / szklanki (375g)

Mielone migdały 3 łyżki stołowe

Cukier cukrowy 3 łyżki stołowe

Łatwe mieszanie drożdży 1 łyżeczka

Orzechy pekan, grubo posiekane 50g

Suszona żurawina, 75g

Trochę rozgrzanego miodu do szczotkowania

1. Włóż składniki, z wyjątkiem orzechów pekan i żurawiny, do formy do pieczenia chleba w powy
2. Zamknij pokrywę.
3. Naciśnij MENU i wybierz program 5
4. Naciśnij KOLOR i wybierz JASNY, ŚREDNI lub CIEMNY.
5. Naciśnij START / STOP.
6. Gdy urządzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnałów dźwiękowych, otwórz pokrywkę i dodaj
7. Program będzie kontynuowany do końca i ponownie wyda 10 sygnałów dźwiękowych, aby wsk

chleb jest gotowy.
8. Naciśnij START / STOP i otwórz pokrywę.
9. Zdejmij bochenek z formy do pieczenia chleba i pozostaw do ostygnięcia.
10. Posmaruj wierzch bochenka rozgrzanym miodem, aby zakończyć.
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Program 6 - BEZ GLUTENU
Standardowy bezglutenowy bochenek: czas na 3 godziny 30 minut

Program 7 - ULTRA FAST
Ultra szybki biały chleb. Czas na 1 godzinę 38 minut
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Do tego przepisu używaj bezglutenowej mieszanki chleba.
Chleb ma gęstą teksturę i ma niższy wzrost niż zwykły chleb.

Możesz dodać dowolne nasiona, orzechy lub suszone owoce do tego przepisu.

Składniki Ilość

woda 150 ml

Olej 3 łyżki stołowe (45 ml)

Cieknący miód ¼ szklanki (100g)

Ocet jabłkowy 1 łyżeczka

Jajko średnie 1

Sól ½ łyżeczki

Bezglutenowa mieszanka mąki chlebowej 2 szklanki (320g)

Cukier cukrowy 2 łyżki stołowe

Łatwe mieszanie drożdży 1 łyżeczka

1. Włóż składniki do formy do pieczenia chleba w powyższej kolejności.
2. Zamknij pokrywę.
3. Naciśnij MENU i wybierz program 6
4. Naciśnij KOLOR i wybierz JASNY, ŚREDNI lub CIEMNY.
5. Naciśnij START / STOP.
6. Gdy urządzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnałów dźwiękowych, możesz dodać dodatkowe składniki.
7. Program będzie kontynuowany do końca, a następnie ponownie wyda sygnał dźwiękowy 10 razy, aby to wskazać

chleb jest gotowy.
8. Naciśnij START / STOP i otwórz pokrywę.
9. Zdejmij bochenek z formy do pieczenia chleba i pozostaw do ostygnięcia.

Ten program gotuje bochenek chleba w najkrótszym czasie.
• Użyj letniej wody, aby przyspieszyć proces wzrostu (32–35 ° C / 90–95 ° F).

Zimna woda spowoduje krótszy bochenek. Jeśli woda jest zbyt gorąca, zabije drożdże. Dla 
wyniki zmieszać 25% wrzącej wody z 75% zimną wodą.

• Przepisy na chleb powinny zawierać co najmniej 65% mocnej białej mąki chlebowej w tym prog
100% pełnoziarnisty lub inne pieczywo pełnoziarniste przyniesie słabe wyniki, ponieważ je
czas na ciasto.

• Poziom soli jest obniżony w tym programie, ponieważ sól opóźnia aktywność drożdży. Jednak n
całkowicie go wyeliminuj, ponieważ jest to ważne dla smaku i tekstury.

• Poziomy drożdży w tym programie są wyższe, aby zapewnić szybki wzrost.
• Jeśli chcesz zrobić kilka bochenków z rzędu w tym programie ULTRA FAST, wyjdź

Wypiekacz do chleba wyłączał się na 30 minut między bochenkami. Pozwala to na tempera
czujnik w urządzeniu do pieczenia chleba, aby działał dokładnie, co ma krytyczne znaczeni

• Chleby zrobione w tym programie nie wzrosną tak wysoko jak bochenki wykonane w innych ust
Będzie miał bardziej miękką skórkę i będzie trochę gęstszy, co jest normalne.

Składnik Ilość

Woda - letnia 150 ml

Olej 2 łyżki stołowe (30 ml)

Sól ½ łyżeczki

Mocna biała mąka chlebowa 2 filiżanki (320g)

Cukier cukrowy 3 łyżki stołowe

Łatwe mieszanie drożdży 1¼ łyżeczki

1. Umieść składniki na patelni w powyższej kolejności.
2. Zamknij pokrywę.
3. Naciśnij MENU i wybierz program 7
4. Naciśnij KOLOR i wybierz JASNY, ŚREDNI lub CIEMNY.
5. Naciśnij START / STOP.
6. Gdy urządzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnałów dźwiękowych, możesz dodać dodatkow
7. Program będzie kontynuowany do końca i ponownie wyda 10 sygnałów dźwiękowych, aby wsk

chleb jest gotowy.
8. Naciśnij START / STOP i otwórz pokrywę.
9. Zdejmij bochenek z formy do pieczenia chleba i pozostaw do ostygnięcia.
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Program 8 - CIASTO

Użyj tego programu do przygotowania ciasta na różnego rodzaju przepisy, a następnie upiecz w tradycyjnym
piekarnik. Możesz też zrobić ciasto na chleb, wyjąć łyżkę do ugniatania, zmienić kształt ciasta
dodając dodatkowe składniki, a następnie wybierz program PIECZENIE, aby upiec przepis w
Urządzenie do pieczenia chleba

Oto dwie sugestie;

Bułki

Sprawia, że   8

Czas na ciasto 1 godzina 30 minut

Czas narastania około 40 minut.

Czas pieczenia w piekarniku 15 - 20 minut.

Składnik Ilość

Jajko średnie 1

woda Uzupełnij jajko do 180 ml

Sól 1 łyżeczka

Mocna biała mąka chlebowa 2 filiżanki (320g)

Cukier cukrowy 1 łyżka stołowa

Masło niesolone, pokrojone na kawałki 15g

Mleko w proszku 1 łyżka stołowa

Łatwe mieszanie drożdży 1 łyżeczka

Dodatkowe składniki można dodać, gdy urządzenie wyemituje sygnał dźwiękowy lub na końcu CIASTA
program.

1. Rozbij jajko do miarki i uzupełnij wodą do 180 ml
2. Umieść wszystkie składniki w powyższej kolejności na patelni.
3. Zamknij pokrywę.
4. Wybierz program 8.
5. Naciśnij przycisk START / STOP.
6. Wypiekacz do chleba uruchomi się natychmiast.
7. Gdy urządzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnałów dźwiękowych, możesz dodać dodatkowe składniki.
8. Program będzie kontynuowany do końca i ponownie wyda 10 sygnałów dźwiękowych, aby wskazać, że

11. Podziel ciasto na 8 kawałków i lekko posypanymi mąką rękami uformuj każdy kawałek w kul
12. Przenieś na dużą, nasmarowaną blachę do pieczenia.
13. Przykryj rolki kawałkiem natłuszczonej folii spożywczej lub czystym ręcznikiem i pozostaw w

przez około 30 - 40 minut lub do momentu, aż rolki podwoją swój rozmiar.
14. W międzyczasie rozgrzej piekarnik do 220 ° C, 425 ° F, piekarnik z wentylatorem 200 ° C, zna
15. Posmaruj rolki wybranym szkliwem i posyp polewą.
16. Piec przez 15-20 minut lub do złotego koloru i dobrze wyrosnąć.
Jeśli chcesz, polej wierzchy bułek przed pieczeniem jednym z poniższych;
Ubite białko jaja, żółtko ubite niewielką ilością wody, mleka lub około 1 łyżki gorącej wody
które zostały dodane 2 łyżeczki cukru pudru.

Polewy;
Posyp górną krawędź oszklonych rolek jednym z poniższych;
Mak, koper włoski, kminek lub sezam.

Program 8 - DOUGH kontynuowany

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

Składniki Ilość

Baza

woda 140 ml

Olej 1 łyżka stołowa (15 ml)

Sól 1 łyżeczka

Mocna biała mąka chlebowa 1¼ szklanki (225g)

Cukier cukrowy ½ łyżeczki

Łatwe mieszanie drożdży ½ łyżeczki

Byczy

Puree pomidorowe 4 łyżki stołowe

Suszone oregano 2 łyżeczki

Pomidory, krojone 4 duże

Tarty ser Cheddar 115g
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ciasto jest gotowe.
9. Naciśnij przycisk START / STOP i otwórz pokrywę.
10. Podnieś formę do pieczenia chleba, wyłóż ciasto na lekko posypany mąką blat i wyciągnij wyrabiarkę

wiosłować. Ugniataj bardzo lekko.

Mozzarella, pokrojona w plastry 115g

Szynka rozdarta na paski. 4 plastry
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Czarne oliwki bez pestek 10

Oliwa z oliwek do mżawienia

1. Umieść wszystkie składniki bazy w maszynie w powyższej kolejności.
2. Zamknij pokrywę.
3. Naciśnij MENU i wybierz program 8.
4. Naciśnij START / STOP.
5. Zignoruj   10 sygnałów dźwiękowych, aby wskazać, że można dodać dodatkowe składniki.
6. Program będzie kontynuowany do końca i ponownie wyda 10 sygnałów dźwiękowych, aby wskazać, że

ciasto jest gotowe.
7. Naciśnij START / STOP i otwórz pokrywę.
8. Wyrzuć ciasto na bardzo lekko pokrytą mąką deskę.
9. Wyciągnij łyżkę do ugniatania i podziel ciasto na dwie części.
10. Rozgrzej piekarnik do 220 ° C, piekarnik z wentylatorem 200 ° C, 425 ° F, znak gazu 7.
11. Nasmaruj jedną dużą lub dwie mniejsze blachy do pieczenia.
12. Umieść ciasto na puszce i delikatnie rozciągnij i pociągnij ciasto do okrągłego kształtu, aby to zrobiło

pasuje do puszek
13. Ściśnij krawędzie, aby utworzyć wargę.

Byczy
14. Rozłóż przecier pomidorowy na podstawkach do pizzy i posyp oregano.
15. Ułóż plastry pomidora na wierzchu. Następnie posyp startym serem.
16. Ułóż plastry mozzarelli, szynkę i oliwki na wierzchu.
17. Skrop pizze odrobiną oliwy z oliwek.
18. Piecz przez 20–25 minut, aż będą złote, dobrze wyrosną, a ser zacznie bulgotać.

Program 9 - CIASTO
Ciasto Czekoladowo-Orzechowe. Czas zrobić 1 godzinę 50 minut

1. Sprawdź, czy mieszanina się prawidłowo miesza - około 5 minut otwórz pokrywkę i upewnij si
równomiernie mieszając. Zeskrobać boki miski chleba, aby uwzględnić zbłąkane grudki mą

2. Nie używaj mocnej mąki chlebowej do ciast - używaj zwykłej zwykłej mąki.

To ciasto czekoladowe jest wilgotne i smaczne.

Składniki Ilość

Olej 75 ml

mleko 75 ml

Miękki jasnobrązowy cukier 75g

Czarna melasa 2 łyżeczki

Jajko średnie 1

Mąka samohamowna 115g

Proszek do pieczenia ¼ łyżeczki

Kakao w proszku 25g

Mielone migdały 25g

Chipsy czekoladowe 25g

Z grubsza posiekane orzechy włoskie 50g

1. Włóż olej, mleko, cukier, melasę i jajka do formy do pieczenia chleba.
2. Przesiej razem mąkę, proszek do pieczenia i proszek kakaowy, a następnie dodaj do garnka.
3. Posyp migdały na wierzchu.
4. Zamknij pokrywę.
5. Naciśnij MENU i wybierz program 9.
6. Naciśnij COLOR i wybierz LIGHT.
7. Naciśnij START / STOP.
8. Urządzenie uruchomi się automatycznie.
9. Sprawdź mieszaninę po około 5 minutach, aby sprawdzić, czy składniki się mieszają

razem. Zeskrobać boki, aby dodać resztki mąki.
10. Gdy urządzenie wyda 10 sygnałów dźwiękowych, otwórz pokrywę i dodaj czekoladę i orzechy
11. Program będzie kontynuowany do końca, a następnie ponownie wyda sygnał dźwiękowy 10 ra

ciasto jest gotowe.
12. Podnieś formę do pieczenia chleba i pozostaw do ostygnięcia na kilka minut, zanim ciasto zost

regał chłodzący.
13. Poczekaj, aż ciasto całkowicie ostygnie przed napełnieniem i polaniem według życzenia.

Strona 16

Nadzienie
Krem z masłem czekoladowym

Składnik Ilość

Masło, zmiękczone 75g

Cukier puder, przesiany 175g

Czekolada Rozpuszczona 40g

połówki orzechów włoskich 6

1. Masło masło zmięknąć.
2. Stopniowo ubij cukier puder, aż będzie gładki i kremowy.
3. Dodaj rozpuszczoną czekoladę i dobrze wymieszaj.
4. Przetnij ciasto na pół i użyj połowy kremu, aby połączyć ze sobą dwa kawałki.
5. Rozłóż pozostały kremowy krem   na wierzchu ciasta.
6. Ułóż połówki orzecha na wierzchu.

Program 10 - SANDWICH
Bochenek Kanapkowy. Czas na 3 godziny

Składniki Ilość

Jajko średnie 1

woda Uzupełnij jajko do 180 ml

Olej 1 łyżka stołowa

Sól 1 łyżeczka

Mocna biała mąka chlebowa 2 filiżanki (320g)

Cukier cukrowy 1 łyżka stołowa

Mleko w proszku 1 łyżka stołowa

Łatwe mieszanie drożdży 1 łyżeczka

1. Rozbij jajko do miarki.
2. Dodaj wodę do jajka, uzupełniając ilość do 180 ml.
3. Włóż składniki do formy do pieczenia chleba w powyższej kolejności.
4. Zamknij pokrywę.
5. Naciśnij MENU i wybierz program 10
6. Naciśnij KOLOR i wybierz JASNY, ŚREDNI lub CIEMNY.
7. Naciśnij START / STOP.
8. Gdy urządzenie do pieczenia chleba wyda 10 sygnałów dźwiękowych, dodaj dodatkowe składn
9. Program będzie kontynuowany do końca, a następnie ponownie wyda sygnał dźwiękowy 10 raz

chleb jest gotowy.
10. Naciśnij START / STOP i otwórz pokrywę.
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11. Zdjąć bochenek chleba i pozostawić do ostygnięcia.

Strona 17
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Program 11 - PIEC
Suszony na słońcu pomidor, ser i chleb oliwkowy
Czas na ciasto 1 godzina 30 minut plus 1 godzina Piec

Pyszny chleb, który można przerobić na kanapki, podawany z zupą lub opiekany na bruschetta.
Przede wszystkim przygotuj ciasto za pomocą programu 8 DOUGH

Składniki Ilość

woda 180 ml

Olej 1 łyżka stołowa

Sól 1 łyżeczka

Mocna biała mąka chlebowa 2 filiżanki (320g)

Cukier cukrowy 1 łyżka stołowa

Mleko w proszku 1 łyżka stołowa

Łatwe mieszanie drożdży 1 łyżeczka

Tarty Parmezan 50g

Suszone pomidory, pokrojone na kawałki 50g

Czarne, pestkowe oliwki, pokrojone na kawałki 25g

1. Włóż wodę, olej, sól, mąkę, cukier, mleko w proszku i drożdże do formy do pieczenia chleba.
2. Dodaj parmezan i 25 g pomidorów.
3. Zamknij pokrywę.
4. Naciśnij MENU i wybierz program 8 DOUGH.
5. Naciśnij START / STOP.
6. Wypiekacz do chleba uruchomi się natychmiast.
7. Wypiekacz wyemituje 10 sygnałów dźwiękowych, aby wskazać, że możesz dodać dodatkowe składniki, ale zignorować

sygnały dźwiękowe, gdy pozostałe pomidory i oliwki zostaną ręcznie zagniecione na końcu
program (możesz jednak dodać je teraz, jeśli wolisz)

8. Program będzie kontynuował i wyda 10 sygnałów dźwiękowych na koniec programu, aby to wskazać
że ciasto jest gotowe.

9. Naciśnij przycisk START / STOP i otwórz pokrywę.
10. Podnieś formę do pieczenia chleba, wyłóż ciasto na lekko posypany mąką blat i wyciągnij wyrabiarkę

wiosłować. Ugniataj bardzo lekko.
11. Wyrównaj trochę ciasto i połóż pozostałe pomidory i oliwki na wierzchu.
12. Delikatnie posypanymi mąką dłońmi delikatnie zagnieść pomidory i oliwki do ciasta.
13. Wymień blachę do pieczenia w urządzeniu bez łopatki do ugniatania.
14. Włóż gotowe ciasto do formy do pieczenia chleba i zamknij pokrywkę
15. Naciśnij MENU i wybierz program 11 PIEC.
16. Pod koniec czasu pieczenia urządzenie wyda 10 dźwięków.
17. Naciśnij START / STOP i otwórz pokrywę.
18. Zdejmij bochenek z formy do pieczenia chleba i pozostaw do ostygnięcia na stojaku chłodzącym.

Rozwiązywanie problemów
Poniżej przedstawiono niektóre typowe problemy, które mogą wystąpić podczas robienia chleba w
Sprawdź problemy, ich możliwą przyczynę i wszelkie działania naprawcze, które należy podjąć
zapewnić pomyślne wypiekanie chleba.

Problem Możliwa przyczyna Rozwią

Rozmiar i kształt bochenka

1. Chleb nie rośnie
dość.

• Chlebki pełnoziarniste będą
niższy niż biały chleb
z powodu mniej glutenu.

• Za mało płynu.

• Cukier pominięty lub nie
wystarczająco dodane.

• Zastosowano niewłaściwy rodzaj mąki.

• Zastosowano niewłaściwy rodzaj drożdży.

• Dodano za mało drożdży
lub za stary.

• Ciecz zbyt gorąca lub zbyt zimna
i drożdże zabite czy nie
aktywowany.

• Weszły drożdże i cukier
kontakt ze sobą
przed ugniataniem.

• Podczas otwierania pokrywy
cykl wzrostu i dozwolone
ciepłe powietrze do ucieczki.

• Normaln
mąka.

• Zwiększ
15 ml, 

• Złóż skła
wymien
robią sł
upewni
cukier l
słodkie
owoce 

• Być moż
zwykła
mocna 
popraw

• Aby uzy
drożdże

• Zmierz k
zalecan
użyj we

• Sprawdź
wcześn
posługi

• Upewnij
oddziel
patelnia

• Nie otwi
podnies

Strona 18

Problem Możliwa przyczyna Rozwiązanie

2. Płaski bochenek, bez wzrostu. • Drożdże pominięte

• Drożdże za stare.

• Ciecz zbyt gorąca.

• Dodano za dużo soli lub
zetknęła się sól
drożdże.

• Używany opóźniony start - drożdże
zmokło przed chlebem

• Złóż składniki jak
wymienione w przepisie.

• Sprawdź termin przydatności do użycia
paczka.

• Prawidłowo użyć płynu
temperatura dla
program.

• Użyj zalecanej ilości
i trzymaj się z dala od
wzajemnie.

• Dodaj składniki w prawidłowy sposób
zamów upewniając się, że drożdże

Problem Możliwa przyczyna Rozwią

6. Upadł podczas pieczenia. • Być może wypiekacz do chleba
został umieszczony w szkicu
lub mógł zostać powalony
podczas wstawania.

• Przekroczona pojemność
chlebowa patelnia.

• Za mało zużytej soli lub
pominięty

• Zbyt dużo drożdży.

• Ciepła, wilgotna pogoda.

• Zmień p

• Nie używ
składni
Zalecan

• Używaj 

• Ostrożni

• Zmniejs
i zreduk
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robienie rozpoczęte. nie może się skontaktować
z płynem.

3. Top napompowany - grzyb
z wyglądu.

• Zbyt dużo drożdży.

• Za dużo cukru.

• Zbyt dużo mąki.

• Za mało soli.

• Ciepła, wilgotna pogoda.

• Zmniejszyć drożdże o ¼ łyżeczki.

• Zmniejsz cukier o 1 łyżeczkę.

• Zmniejszyć mąkę o 6-8 łyżeczek.

• Użyj ilości soli
zalecane w przepisie.

• Zmniejszyć płyn o 15 ml,
3 łyżeczki i drożdże na ¼ łyżeczki.

4. Góra i boki wsuwają się. • Zbyt dużo płynu.

• Zbyt dużo drożdży.

• Wysoka wilgotność i ciepło
mogła spowodować pogoda
ciasto też rośnie
wiele.

• Zmniejszyć płyn o 15 ml,
3 łyżeczki następnym razem lub dodaj
trochę dodatkowej mąki.

• Użyj zalecanej ilości
w przepisie lub spróbuj szybciej
program następnym razem.

• Schłodź wodę lub dodaj mleko
prosto z lodówki.

5. Sękaty i wiązany top
- niegładki.

• Za mało płynu.

• Zbyt dużo mąki.

• Zwiększyć płyn o
15 ml, 3 łyżeczki.

• Dokładnie odmierz mąkę.

7. Bochenki nierówne i krótsze
na jednym końcu.

• Ciasto zbyt suche • Zwiększ

Tekstury chleba

8. Ciężka, gęsta konsystencja. • Zbyt dużo mąki.

• Za mało drożdży.

• Za mało cukru.

• Zmierz d

• Zmierz d

• Zmierz d

9. Otwarte, oczywiście i dziurawe
tekstura.

• Sól pominięta.

• Zbyt dużo drożdży.

• Zbyt dużo płynu.

• Złóż skł
wymien

• Dokładn

• Zmniejs

10. Środek bochenka jest surowy,
niewystarczająco upieczony.

• Zbyt dużo płynu.

• Przerwa w zasilaniu podczas
operacja.

• Ilości za duże dla
maszyna.

• Zmniejs
15 ml, 

• Jeśli prz
niż 10 m
trzeba u
nie wyp
chlebow
znowu 
Składn

• Używaj 
dozwol
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Problem Możliwa przyczyna Rozwiązanie

11. Chleb nie kroi się dobrze
i jest lepki.

• Krojone na gorąco.

• Użyto niewłaściwego noża.

• Poczekaj, aż chleb ostygnie o
na co najmniej 30 minut
para do ucieczki przedtem
krajanie na plastry.

• Używaj dobrej jakości chleba
nóż.

Kolor i grubość skórki

12. Ciemny kolor skórki,
za gruby.

• Wybrano CIEMNY kolor skórki. • Użyj ŚREDNI lub LEKKI
ustawienie następnym razem.

13. Spalony bochenek. • Urządzenie do pieczenia chleba
nieprawidłowe działanie.

• Skonsultuj się z obsługą klienta
Sekcja.

14. Skórka zbyt lekka. • Chleb nie pieczony długo
dość.

• Wybrano LEKKI kolor skórki.

• Wykonaj cykl PIECZENIE do
przyciemnij skórkę.

• Wybierz CIEMNY lub ŚREDNI
kolor skórki następnym razem.

Problemy z miską chleba

15. Łopatka do ugniatania nie może
być usunięte z patelni.

• Musisz dodać wystarczająco dużo
woda na pokrycie
następnie ugniatanie wiosła
pozostawić do namoczenia
10 minut.

• Twist paddle do ugniatania
lekko po namoczeniu do
poluzować.

16. Paluszki chlebowe do patelni /
trudno się otrząsnąć.

• Delikatnie wytrzyj wnętrze
chlebowa patelnia z
olej roślinny.

Urządzenie do pieczenia chleba

17. Nie wypiekacz do chleba
praca / ugniatanie
wiosło się nie porusza.

• Wypiekacz do chleba nie włączony
na.

• Patelnia na chleb nie jest prawidłowo
usytuowany.

• Wybrano opóźnienie czasowe.

• Sprawdź, czy produkt jest
włączone.

• Sprawdź, czy patelnia jest zablokowana
umieść poprawnie.

• Wypiekacz do chleba nie uruchamia się
aż do osiągnięcia godziny rozpoczęcia.

Problem Możliwa przyczyna Rozwią

18. Składniki niezmieszane. • Nie uruchomiono pieczenia chleba.

• Zapomniałem ugniatać
wiosło na patelni chlebowej.

• Po wybr
naciśnij
przycis

• Zawsze 
wiosło 
prawidł
spód m
przed d

19. Zauważono palący zapach
na operacji.

• Składniki rozlane w środku
komora pieczenia.

• Zachowa
składni
jeśli sk
może w

20. Wyświetlany jest ekran wyświetlacza
„H HH” i maszyna
ciągły dźwięk.

• Temperatura w chlebie
ekspres jest za wysoki -
maszyna nadal gorąca po
poprzednia procedura pieczenia.

• Naciśnij
otwórz 
ostygną
minuty

21. Wyświetlany jest ekran wyświetlacza
„L LL” i maszyna
ciągły dźwięk.

• Temperatura w chlebie
ekspres jest za niski.

• Naciśnij
otwórz 
wrócić 
temper
10-20 m

22. Wyświetlany jest ekran wyświetlacza
„E EO” lub „E E1”.

• Czujnik temperatury to
wadliwy.

• Skontakt
Usługi 
Inform

Strona 20

Pielęgnacja i czyszczenie
• Odłącz urządzenie do pieczenia chleba i pozwól mu całkowicie ostygnąć przed czyszczeniem.
• Przed pierwszym użyciem i po każdym użyciu dokładnie wyczyść każdą część.
• Okresowo sprawdzaj wszystkie części przed ponownym montażem.

Połączenia elektryczne

TO URZĄDZENIE MUSI BYĆ UZIEMIONE



30.09.2019 Wypiekacz do chleba INSTRUKCJA BROSZURA

https://translate.googleusercontent.com/translate_f 12/13

38

• Nie używaj metalowych narzędzi w nieprzywierającej patelni - zawsze używaj plastiku, nylonu lub silikonu
szpatułki itp.

• Nigdy nie zanurzaj urządzenia w wodzie lub innym płynie.
• Aby wyczyścić urządzenie i panel sterowania, przetrzyj je czystą, wilgotną ściereczką i osusz przed przechowywaniem.
• Nie należy używać ściernych środków czyszczących, wełny stalowej ani materiałów ściernych lub środków czyszczących.
• Umyj blachę do pieczenia, mieszadło, miarkę i łyżkę w gorącej wodzie z mydłem, spłucz

i dokładnie wysusz.
• Blachę do pieczenia, łyżkę do ugniatania, miarkę i łyżkę można myć w zmywarce na górnej półce.
• Jeśli wyjęcie łopatki z blachy do pieczenia jest trudne, wlać wystarczająco ciepłe

woda z mydłem, aby przykryć wiosło i pozostawić do namoczenia na 10–15 minut. Spowoduje to poluzowanie
wiosłować.

• Jeśli nadal nie można wyjąć łyżki ugniatającej, przytrzymaj wał napędowy spod miski
i przekręcaj tam iz powrotem, aż łopatka ugniatająca zostanie zwolniona.

• Aby wyczyścić komorę pieczenia, usuń okruchy chleba, wyrzucając je lub wycierając
delikatnie zwilżoną ściereczką lub czystą szczotką do ciasta.

• Jeśli resztki jedzenia przypalą się na elemencie grzejnym, pozwól mu całkowicie ostygnąć, a następnie wytrzyj je
wilgotną szmatką.

• Przechowuj urządzenie do pieczenia chleba z luźno zwiniętym kablem zasilającym. Nigdy nie owijaj go mocno
opiekacz do chleba.

Ziemia (zielony / żółty)

Bezpiecznik 10 A

Na żywo (brązowy)

Neutralny (niebieski)

N.

mi

L.

10

wzmacniacz BEZPIECZNIK

To urządzenie jest wyposażone we wtyczkę z trzema bolcami z bezpiecznikiem, zgodną z BS1363
domy wyposażone w gniazda zgodne z aktualnymi specyfikacjami. Jeśli dopasowana wtyczka nie
gniazdka należy odciąć i ostrożnie zutylizować. Aby uniknąć porażenia prądem, nie wkładaj
wyrzuconą wtyczkę do gniazdka.

Montaż nowej wtyczki
Jeśli z jakiegokolwiek powodu musisz zainstalować nową wtyczkę, elastyczny przewód zasilający
tutaj. Przewody w przewodzie zasilającym zamontowanym w tym urządzeniu są zabarwione zgod
następujący kod:

Podłącz NIEBIESKI do neutralnego (N)
Podłącz ZIELONY i ŻÓŁTY do Ziemi (E)
Połącz BRĄZOWY z Live (L)
Należy zastosować bezpiecznik 10 A.

Jeśli kolory przewodów w przewodzie zasilającym tego urządzenia nie odpowiadają kolorom
oznaczenia identyfikujące zaciski we wtyczce, wykonaj następujące czynności. Drut, który jest ko
zielony i żółty MUSZĄ być podłączone do terminala oznaczonego literą E (Ziemia)
lub w kolorze zielonym. Przewód w kolorze niebieskim MUSI być podłączony do zacisku, który j
oznaczony literą N (neutralny) lub w kolorze czarnym. Drut w kolorze brązowym MUSI być
podłączony do terminala oznaczonego literą L (Live) lub w kolorze czerwonym.

Przed ponownym założeniem osłony wtyczki sprawdź, czy we wtyczce nie ma przeciętych ani zbł
Użyj bezpiecznika 10 A BS1362. Należy stosować wyłącznie bezpieczniki zatwierdzone przez BS
nie wiedząc, której wtyczki lub bezpiecznika użyć, zawsze skonsultuj się z wykwalifikowanym ele

Uwaga: po wymianie lub wymianie bezpiecznika na formowanej wtyczce z osłoną bezpiecznika, p
być ponownie zamontowane na wtyczce; nie wolno używać urządzenia bez osłony bezpiecznika. W
osłony bezpieczników można uzyskać w sklepie elektrycznym. To urządzenie spełnia następujące 
Dyrektywy EWG: 73/23 EWG (dyrektywa niskonapięciowa) i 89/336 EWG (dyrektywa EMC).

RECYKLING ELEKTRYCZNYCH
Wraz z wieloma innymi sprzedawcami detalicznymi Lakeland dołączył do programu, w ramach kt
mogą zanieść niechciane elementy elektryczne do punktów recyklingu utworzonych w całym kraju
Odwiedź www.recycle-more.co.uk, aby znaleźć najbliższy punkt recyklingu.
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