30.09.2019 SMALL SPACE MAKER

Strona 1

BROSZURA Z INSTRUKCJA

MAY.A PRZESTRZEN
URZADZENIE DO PIECZENIA CHLEBA

Model: 19692

Strona 2
LAKELAND SMALL SPACE MAKER

Dzigkujemy za wybranie Lakeland Small Space Bread Maker.
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Poswig¢ troche czasu na przeczytanie tej broszury, zanim zaczniesz korzysta¢ z urzadzenia
bezpieczne miejsce do wykorzystania w przysztosci.

Wypiekacz do chleba Small Space to mniejszy, krotszy, przyjazny dla blatow wypiekacz do chleba ze wszystkimi
cechy wigkszej maszyny. Do wyboru dwa rozmiary bochenk6éw, zmienna kontrola skorupy,

ma 12 tatwych w uzyciu ustawien, aby stworzy¢ idealny bochenek; w tym chleb podstawowy, francuski,
petnoziarnista, stodka, bezglutenowa i kanapkowa; i ustawienia pieczenia dla szybkiego, bardzo szybkiego,
ciasto i piec. Ma nawet ustawienia przyrzadzania dzemow i ciastek na stodsze smakotyki.

Wielokrotnie nagradzany rodzinny biznes, tutaj w Lakeland nadal zachowujemy te same wartosci
doskonatej jakos$ci, optacalnosci i wyjatkowej obstugi klienta, tak jak wtedy, gdy my
po raz pierwszy zatozyt firm¢ w 1960 roku.

Nasze produkty sa starannie dobierane i poddawane rygorystycznym testom w celu spetnienia naszych wysokich standardow
mozesz mie¢ pewnos$¢, ze kazdy zakupiony produkt bedzie tatwy w uzyciu i bardzo trwaty.
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ZAWARTOSC

CeChY PIOAUKLU ...ttt ettt eeeaenenes 4
UWaZE DEZPICCZEASIWA ...ttt ettt ettt ettt ettt ebebene eaeaeanenas 5-6

Panel sterowania

Przed pierwszym uzyciem wypiekacza do chleba .

Programy Wypiekacza Chleba
Mierzenie sktadnikOWw ............cococciiiiiiiiiiiiis i 13
Umieszczanie sktadnikéw na brytfannie ..
Instrukcja uzycia
Przewodnik po makach i innych sktadnikach
Przewodnik po dodawanit aromatOW .............cceeeerieirieirieinieiries ceeaeeieeeiee et eeeeese e 21
Dostosowywanie wiasnych przepisow
Porady i wskazowki ...
Przepisy
ROZWIGZYWaNIe PIODICINOW .....ccovvvviiiiiiiirieieteieicittrisieies ettt ettt aese et saenenen oeae
Pielegnacja i czyszczenie
Recykling urzadzen elektrycznych .
Potaczenia elektryczne

https://translate.googleusercontent.com/translate_f 2/52



30.09.2019 SMALL SPACE MAKER

3)
Str. 4
CECHY PRODUKTU
Pokrywa
Hak
Okno podgladu
Miarka
Menu
Otwory wentylacyjne Miarka
Pokrywa do chleba

Przewod i wtyczka

Wyjmowana patelnia na chleb

Uchwyt do pieczenia chleba

. . . Komora pieczenia
Wiosto do ugniatania

Lopatka topatki

Panel sterowania
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Strona 5

UWAGI BEZPIECZENSTWA

Przeczytaj uwaznie wszystkie instrukcje przed uzyciem urzadzenia i przechowuj w bezpiecznym miejscu
dla przysztego odniesienia. Zawsze przestrzegaj tych zasad bezpieczenstwa podczas korzystania z urzadzenia
unika¢ obrazen ciata lub uszkodzenia urzadzenia. To urzadzenie powinno by¢ uzywane tylko jako
opisane w tej instrukcji.
* Z tego urzadzenia mogg korzystac¢ dzieci w wieku od 8 lat
1 powyzej oraz osoby o zmniejszonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub
zdolnosci umystowe lub brak doswiadczenia 1 wiedzy, jesli
otrzymali nadzor lub instrukcje dotyczace
korzysta¢ z urzadzenia w bezpieczny sposob i zrozumieé
zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci nie powinny bawi¢ si¢ urzadzeniem.
Czyszczenie i konserwacja uzytkownika nie bedg wykonywane przez
dzieci, chyba ze maja wigcej niz 8 lat i s3 nadzorowane.

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

* Upewnij sig, ze wszystkie materiaty opakowaniowe oraz wszelkie etykiety promocyjne lub naklejki zostaty usunigte
urzadzenie przed pierwszym uzyciem.

* Zawsze sprawdzaj urzadzenie przed uzyciem pod katem zauwazalnych oznak uszkodzenia. Nie uzywaj if
uszkodzony lub zostal upuszczony. W przypadku uszkodzenia lub w przypadku pojawienia si¢ w urzadzeniu
skontaktowac si¢ z zespotem obstugi klienta Lakeland pod numerem 015394 88100.

* Nie uzywaj tego urzadzenia, jesli przewdd jest uszkodzony. Jesli otow jest uszkodzony, musi by¢
zastapiony specjalnym kontaktem wiodacym w dziale obstugi klienta Lakeland
015394 88100.

 Zawsze uzywaj urzadzenia na suchej, poziomej i odpornej na ciepto powierzchni.

* Odlacz od sieci, gdy nie jest uzywany i przed czyszczeniem. Pozwol ostygna¢ wezesniej
czyszczenie urzadzenia. Aby odlaczyé, ustaw gniazdo w pozycji ,,off” i wyjmij wtyczke

z gniazdka sieciowego.

* Nie uzywaj innych akcesoriow ani dodatkow do tego urzadzenia niz te

zalecane przez Lakeland.

* Aby zabezpieczy¢ si¢ przed pozarem, porazeniem pradem lub obrazeniami ciata, nie zanurzaj przewodu, wtyczki lub

urzadzenie w wodzie lub innych cieczach.

* Nie pozostawiaj olowiu zawieszonego na krawedzi stotu kuchennego lub blatu. Uniknaé

kontakt otowiu z goragcymi powierzchniami.
* Tylko do uzytku w pomieszczeniach.
* Tylko do uzytku domowego.

* To urzadzenie powinno by¢ uzywane do przygotowywania potraw zgodnie z opisem w

dotaczone instrukcje uzytkowania.

Strona 6

* Zawsze upewnij si¢, ze masz suche rece przed wyjeciem wtyczki z gniazdka.

Nigdy nie wyciagaj wtyczki z gniazda sieciowego za przewod.
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* Aby unikna¢ obrazen lub mozliwego pozaru, nie zakrywaj urzadzenia podczas uzytkowania.
* Nie podtaczaj urzadzenia do zewngtrznego timera lub systemu zdalnego sterowania.

* Ostroznie mozna uzywac przedtuzacza. Warto$¢ znamionowa elektryczna kabla powinna wynosi¢
przynajmniej tak §wietne jak urzadzenie. Nie pozwol, aby kabel zwisat z krawedzi

blat lub dotknij goracych powierzchni.

* To urzadzenie jest zgodne z podstawowymi wymogami dyrektyw 04/108 / WE
(Kompatybilnos¢ elektromagnetyczna) i 06/95 / WE (Bezpieczenstwo domowych urzadzen elektrycznych)

+ OSTRZEZENIE: Odcieta wtyczka whozona do gniazda 13 A stanowi powazne zagrozenie (porazenie pradem)

zaryzykowac. Upewnij sig, ze odcigta wtyczka jest bezpiecznie utylizowana.

« Powierzchnie urzadzenia beda gorace podczas uzytkowania i po uzyciu. NIE DOTYKAC
te powierzchnie moga spowodowac obrazenia. Przed przystapieniem do pracy nalezy catkowicie ostygnac

lub przenoszenie tego urzadzenia.

. UWAGA: Plastikowe torby uzyte do owijania urzadzenia lub opakowania moga by¢
niebezpieczny. Aby unikna¢ ryzyka uduszenia, torby te nalezy przechowywac poza zasiggiem dzieci

i dzieci. Te torby nie sa zabawkami.
* Nie uzywaj pustych, chyba ze instrukcje zalecaja inaczej, np. Przy pierwszym uzyciu.
* Nie dotykaj zadnych ruchomych czg¢éci podczas uzytkowania.
* Nie podnosi¢ ani nie przenosi¢ wypiekacza do chleba podczas jego uzywania lub gdy jest jeszcze goracy.

* Nie zakrywaj urzadzenia do pieczenia chleba ani nie blokuj otworéw wentylacyjnych podczas uzytkowania. Upewnij sig, ze chleb
Podczas uzywania ekspres ustawia si¢ z dala od $cian i innych powierzchni, aby zapewni¢ duzo

obieg powietrza wokot urzadzenia.

* Blacha do pieczenia chleba i tyzka do ugniatania bedg bardzo gorace po uzyciu - zawsze uzywaj regkawic kuchennych
aby usuna¢ goracg miske chlebowa z komory piekarnika i wyja¢ topatke z naczynia
chleb.

* Komora piekarnika pozostanie bardzo goraca po wyjgciu miski chleba, nie rob tego
wloz rgce do $rodka i pozostaw do catkowitego ostygnigcia przy otwartej pokrywie.

Strona 7
PANEL STEROWANIA

Pokazuje czas w godzinach / minutach
Numer programu

dopoki twoj chleb nie bedzie gotowy

Witacznik / wytacznik Przycisk MENU
Przyciski timera Przycisk wielkosci bochenka
Przycisk skorupy

* Podlacz i wlacz urzadzenie Small Space Bread Maker w gniezdzie.
* Ekran wy$wietlacza na krotko si¢ zaswieci i ustyszysz sygnat dzwigkowy.

» Wyswietlacz bedzie wygladal jak na powyzszym obrazie, pokazujac domy$lne ustawienie ,,1, 3:00”.

WLACZNIK / WYLACZNIK
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* Ten przycisk uruchamia i zatrzymuje wybrany program.
* Naci$nij ten przycisk, aby rozpocza¢. Rozlegnie si¢ krotki dzwiek i dwie kropki migdzy
Na wyswietlaczu beda migac ,,godzina” i ,,minuta”, co oznacza, ze program si¢ rozpoczal.

* Nacisnij ten przycisk i przytrzymaj, az producent wyda sygnat dzwigkowy, aby zatrzymac program. Wyswietlacz
wroci do ustawien domyslnych.

PRZYCISK MENU

* Ten przycisk ustawia wybrany program.

* Naciskaj ten przycisk kilkakrotnie, aby przewija¢ kazdy program, korzystajac z menu na
pokrywa jako przewodnik. Tworca bedzie za kazdym razem wydawat sygnat dzwigkowy, a na wyswietlaczu pojawi si¢ numer programu

ekran wyswietlacza.

* Zobacz ,,Programy do pieczenia chleba”, aby pomoc Ci wybraé¢ program.

PRZYCISK CRUST

* Ten przycisk pozwala wybra¢ zadany kolor
twoja skorupa.

* Naci$nij przycisk, aby wybra¢ jasny, $redni lub ciemny kolor
skorupa, strzatka bedzie poruszac si¢ po ikonach po lewej stronie
strona wyswietlacza.

* Zobacz tabelg programow do pieczenia chleba, aby zobaczy¢, ktory z nich

mozna uzy¢ przycisku skorupy na.

Strona 8

PRZYCISK ROZMIAR LOAF
* Ten przycisk pozwala wybra¢ rozmiar pieczonego bochenka.

* Naci$nij przycisk, aby wybra¢ bochenek 750 lub 1000 gramow
strzatka przesunie si¢ migdzy rozmiarami po prawej stronie

wyswietlacz.

* Zobacz tabelg programow do pieczenia chleba, aby zobaczy¢, ktory z nich

mozna uzy¢ przycisku rozmiaru na.

PRZYCISKI TIMERA

* Te przyciski umozliwiaja dodanie czasu do uzywanego programu do pieczenia chleba. Timer
mozna ustawi¢ z 13-godzinnym wyprzedzeniem, aby$ mogt przygotowac swiezego bochenka, gdy tylko go dostaniesz

na $niadanie.

* Najpierw wybierz swoj program, rozmiar i skorke. Czas zajmie program
pokazany na wyswietlaczu.

* Naci$nij ,,+ 1 -”, aby doda¢ dodatkowy czas, kiedy chcesz przygotowa¢ bochenek. The

czas jest ustawiany co 10 minut.

* Na przyktad jest godzina 20.30 i chcesz przygotowac chleb o 7 rano nastgpnego dnia, wigc
za 10 godzin i 30 minut. Wybierz swoj program i uzyj przyciskow ,,+i-" do

zwigkszy¢ czas na wyswietlaczu do ,,10:30”.

* Naci$nij przycisk wt. / Wyl., Aby rozpocza¢ odliczanie czasu, wyswietlacz pokaze
pozostaty czas i kropki beda migac.

» Uwaga: Nie uzywaj timera, gdy uzywasz sktadnikow, ktore moga zepsu¢ sig, np. Jajka, mleko,

$mietana lub ser.

* Zobacz tabelg programow do pieczenia chleba, aby dowiedzie¢ si¢, na ktorym mozesz uzy¢ timera.

POKRYWA CHLEBA

* Mozesz przypiaé to do formy do pieczenia chleba, korzystajac z programu 11 - SANDWICH do pieczenia
réwnomiernie uksztaltowany bochenek, ktéry idealnie nadaje si¢ do krojenia. Patrz strona 32 Program 11 - SANDWICH.
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Strona 9
PRZED PIERWSZYM UZYCIEM PRODUCENTA CHLEBA

* Przy pierwszym wlaczeniu wypiekacza do chleba moze wystapi¢ lekkie poparzenie
zapach, jest to normalne w przypadku nowego elementu grzejnego i zatrzyma si¢ po kilku zastosowaniach.

» Umyj miske chlebowa i tyzke do ugniatania w goracej wodzie z mydtem, sptucz i doktadnie wysusz.
* Przy pierwszym uzyciu konieczne bedzie oproznienie Wypiekacza do chleba.
« Ustaw urzadzenie do pieczenia chleba na ptaskiej, suchej powierzchni.

* W16z miske do chleba do komory pieczenia z zatozonym zamkiem
podstawa na zamek w $rodku komory nieznacznie

kat. Obro¢ go zgodnie z ruchem wskazowek zegara, az ustyszysz kliknigcie.

* Wsuna¢ topatke do ugniatania na trzonek topatki w $rodku
podktadka na chleb.

* Zamknij pokrywe.
* Podlacz i wlacz w gniezdzie.

« Urzadzenie do pieczenia chleba wyemituje sygnat dzwickowy i wyswietli si¢ ekran wySWidtPatehs zeodnie z ruchem wskazowek zegara
bloke .
zapal si¢ na krotko i pokaz domyslne ustawienie ,,1 3:00”. zablokowac

* Nacisnij kilkakrotnie przycisk MENU i wybierz Program 12
- PIEC, UPIEC, WYPIEC. Na wyswietlaczu pojawi si¢ ,,12 1:00”.

* Naci$nij i przytrzymaj przycisk wiaczania / wylaczania, aby uruchomi¢ maszyng.

» Wypiekacz do chleba zacznie odlicza¢ na wyswietlaczu
ekran. Pozostaw na 10 minut. Mozesz co$ ustysze¢
sporadyczne kliknigcia w tym czasie.
* Naci$nij i przytrzymaj przycisk wt. / Wyl., Aby zatrzyma¢ program po
10 minut.
Umies¢ wiosto na

*» Otworz pokrywke i poczekaj, az urzadzenie do pieczenia chleba catkowicie ostygnie. trzon wiosta.

* Wyjmij tyzke, a nastgpnie wyjmij patelni¢ z chlebem, trzymajac ja
uchwyt i przekrecajac go w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara.

* Ponownie umyj, optucz i osusz blachg do pieczenia chleba oraz tyzke do ugniatania i wymien.

« Jestes teraz gotowy, aby zrobi¢ swoj pierwszy chleb.

Strona 10
PROGRAMY PRODUCENTA CHLEBA
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PROCESY

SMALL SPACE MAKER

Nakolannik - w przypadku wigkszo$ci ustawien standardowe sa dwa ugniatacze. Pierwsza mieszanka wymiesza sktadniki.

Wzrost - Sa to okresy wzrostu, w ktorych urzadzenie nie bedzie aktywne, z wyjatkiem wyswietlacza

odliczag.

Piec - Bochenek jest w ostatnim cyklu pieczenia. Czas i temperatura pieczenia beda regulowane

zgodnie z programem.

Oto podsumowanie kazdego programu, rodzaj pieczywa, ktory robi i czas potrzebny:

Program Rodzaj chleba

1. PODSTAWOWY Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
normalny biaty lub brazowy chleb.

2. FRANCUSKI Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
z dhuzszym czasem narastania. The
chleb bedzie miat chrupigca skorke

i jasniejsza tekstura.

3.CALY Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
PSZENICA chleb z pelnego ziarna pszenicy
maki Uzyj tego programu do
cala pszenica, bragzowa i
bochenki spichlerza. Ma dtuzej

drugi czas narastania.

4. SZYBKO Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
chleb w krotszym czasie niz
Program BASIC, ale dtuzszy
czas niz ULTRA FAST
program. Ten program
ma krotsze czasy narastania. To
daje doskonaty bochenek
nieco mniejsza gestsza konsystencja
niz program BASIC.

Strona 11

Program Rodzaj chleba

5. SLODKI Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
stodki chleb.

6. ULTRA-SZYBKI Do ugniatania, wzrostu i pieczenia

w najkrotszym czasie. To

program ma tylko jeden wzrost

i jeden ugniata¢. Wymagaja bochenkow
ciepta woda, dodatkowe drozdze i

mniej soli. Bochenek bedzie mniejszy

o gestszej teksturze niz

chleb wykonany przy uzyciu SZYBKIEGO
program. Idealny do bardzo szybkiego

pieczenie.

https://translate.googleusercontent.com/translate_f

Opcje Czasy kazdego procesu

Cykl 1 Cykl 2 Piec, upiec, @ujliosvity
Ugniata¢/  Ugniataé/
Rozifikor ReX\duost czasoWyzrost
eee 750g bochenka
23min 90min 55-65 2 godz. 48 min
min 2 godz. 58 min
1000g bochenka
25min 90min 60-70 2 godz. 55 min
min 3 godz. 5 min
eee 750g bochenka
23min 132min 60-70 3 godz. 35 min
min 3 godz. 45 min
1000g bochenka
25min 135min 65-75 3 godz. 45 min
min 3 godz. 55 min
eee 750g bochenka
22min 130min 55-65 3 godz. 27 min
min 3 godz. 37 min
1000g bochenka
25min 130min 60-70 3 godz. 35 min
min 3 godz. 45 min
- oo 20 minut 45min 60-70 2hr05min-
min 2 godz. 15 min
Opcje Czasy kazdego procesu
Cykl 1 Cykl 2 Piec, upiec, Eppleovity
Ugniata¢/  Ugniataé/
RozifsiaorRpghlatest czasowyzrost
eee 750g bochenka
25min 90min 50-60 2 godz. 45 min
min 2 godz. 55 min
1000g bochenka
25min 90min 55-65 2 godz. 50 min
min 3 godz
cee
750g bochenka
13 min 30 minut 40-50 1 godz. 23 min
min 1 godz. 33 min
1000g bochenka
13 min 35min 45-55 1 godz. 33 min
min 1 godz. 43 min
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7. BEZ GLUTENU

8. CIASTO

9.JAM

10. CIASTO

Strona 12

Program

11. SANDWICH

12. PIEC

Specjalny program dla

maki bezglutenowe i pieczenie
miksy. Program ma

dtugi drugi czas narastania. The
zwykle uzywane ciasto jest wigcej
jak ciasto i jest bardziej wilgotny niz
zwykle ciasto. My nie

zalecam korzystanie z timera

w tym programie.

To ustawienie stuzy do wyrabiania ciasta
i powstanie, bez pieczenia
funkcjonowaé. Nastgpnie usun surowe
ciasto i uformuj w butki,

pizze itp. do pieczenia w piekarniku

konwencjonalny piekarnik.

Do robienia dzemu i
marmolada. Ten program
wyprodukuje okoto

400g dzemu lub marmolady.
Idealny do zuzycia mniejszych

ilosci owocow.

Produkuje ciasta i bochenek herbaty
przepisy zawierajace pieczenie
proszek lub soda oczyszczona i
jajka zamiast ciasta drozdzowego.
Ten program miesza i

piecze ciasto. Ciasta beda

mniejsze i gestsze niz te

pieczone w tradycyjnym piekarniku,

ale rownie wilgotne.

Rodzaj chleba

Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
chleb o jasnej fakturze z
ciefisza skorupa - idealna do wyrobu

kanapki

Z tego programu mozna korzysta¢

z programem DOUGH,

podczas dodawania innych skladnikow.
Po zrobieniu ciasta

zagnie$¢ dodatkowe

sktadniki takie jak orzechy, owoce.
Nastepnie zwro¢ ciasto do

chleb do pieczenia do pieczenia. Zostawi¢
ciasto rosna¢ za okoto

30 - 40 minut.

Mozesz takze tego uzy¢

program do przyciemnienia skorki, jesli
gotowy bochenek jest zbyt lekki

koniec innego programu.

Uzyj okna podgladu

i wyjmij bochenek z

maszyna, kiedy jeste$ szczgsliwy

z kolorem.

Mozesz takze chrupaé i od$wiezy¢
chleb za pomoca tego programu.
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eee 750g bochenka
25min 115min 50-60 3 godz. 10 min
min 3 godz. 20 min
1000g bochenka
25min 115min 55-65 3 godz. 15 min
min 3 godz. 25 min
- 20 minut 70min 1 godz. 30 min
_——— 15 minut 45min 20 minut 1 godz. 20 min
—ee 16min 14min 50-60 1 godz. 20 min
min 1 godz. 30 min
11
Opcje Czasy kazdego procesu
Cykl 1 Cykl 2 Piec, upiec, @nfiesvity
Ugniataé/  Ugniata¢/
Rozifikor Redhikatst czasoWwyzrost
s 750g bochenka
25min 95min 50-60 2 godz. 50 min
min 3 godz
1000g bochenka
25min 95min 55-65 2 godz. 55 min
min 3 godz. 05 min
- - - 10-60 10-60
min min
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Str. 13
POMIAR TWOICH SKEADNIKOW

Jednym z najwazniejszych krokow do zrobienia dobrego chleba jest uzycie doktadnej miary
Sktadniki. Zawsze uzywaj miarki i tyzki dotaczonej do wypiekacza do chleba.

Jesli wolisz korzysta¢ z wag kuchennych, pomiary metryczne zostaty réwniez uwzglednione w naszym
przepisy kulinarne
» Wszelkie ptyny nalezy mierzy¢ za pomoca dotaczonej miarki lub tyzeczki. Przestrzegac
poziom miarki i tyzki na wysokosci oczu, aby upewnic sig, ze ilosci sa
precyzyjny.
* Po odmierzeniu oleju kuchennego lub innych ptynéw umyj, optucz i osusz miarke

i doktadnie tyzka przed odmierzeniem jakichkolwiek innych sktadnikow.

* Pomiar na sucho musi by¢ wykonywany przez delikatne natozenie sktadnikow na pomiar
szklanke, a nast¢pnie po napetnieniu wyrownac nozem. Nie kusz si¢, aby doda¢ wigcej
sktadnik, niz jest to wymagane, lub szczelnie zapakowac je do kubka, poniewaz bedzie to miato wptyw

przepis.

* Maksymalna ilo$§¢ maki nalezy uzy¢ wynosi 600g (lub 4 > / 3 szklanki). Maksymalny
ilo$¢ drozdzy, ktora powinienes$ uzy¢, to 5 g (lub 1/ tyzeczki do herbaty).

* Miarka mierzy 1 tyzeczke (5 ml) i 1 tyzke stotowa (15 ml). The
miarka miesci 230 ml (130 g).

Str. 14
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UMIESZCZANIE&KLADNIKO\{Y NA CHLEBIE

Upewnij sig, ze skladniki sa wkladane do urzadzenia do pieczenia chleba w kolejnosci podanej w przepisie;
lub w nastgpujacy sposob:

* Po pierwsze, ptynne sktadniki w temperaturze pokojowe;.

* Po drugie, suche sktadniki. Delikatnie dodaj make i upewnij si¢, ze jest rownomiernie roztozona
ptyn. Jesli zbyt mocno przechylisz go na ciecz, ciecz moze przeniknaé przez
maki i wptywaja na dzialanie drozdzy. Jest to szczegdlnie wazne, jesli uzywasz

przyciski zegara, aby op6zni¢ urzadzenie do pieczenia chleba.

* Wreszcie drozdze. Drozdze nalezy przechowywa¢ oddzielnie od mokrych sktadnikéw i soli. Stworz
matg dziurk¢ w suchych sktadnikach palcem lub tyzka i wtoz drozdze

dziura. Upewnij si¢, ze drozdze sa $wieze - sprawdz termin przydatnosci do spozycia.

Drozdze lub napoje gazowane

Suche sktadniki

Woda lub ptyn

Upewnij sig, ze sktadniki maja temperature pokojowa, chyba Ze zaznaczono inaczej. Woda powinna by¢
zimno, chyba Ze przepis stanowi inaczej (np. program ULTRA-FAST).

Strona 15
INSTRUKCJA UZYCIA

Wybierz swoj przepis. Sugerujemy zacza¢ od przepisu na chleb BASIC, ktory uwzglednilismy
ta broszura.

1. W16z blache do pieczenia do komory pieczenia, zamykajac zamek
na podstawie na zamek w $rodku komory w

niewielki kat. Obro¢ go zgodnie z ruchem wskazowek zegara, az ustyszysz kliknigcie.

2. Wcieraj odrobing margaryny lub masta w tyzke do ugniatania
przed wlozeniem go do trzonu topatki wewnatrz chleba
patelnia. Zapobiega to przywieraniu ciasta do topatki
i utatwia wyjecie wiosta z chleba
po upieczeniu.
3. Dodaj sktadniki do formy do pieczenia chleba w kolejnosci Obré¢ patelnie zgodnie z ruchem wskazowek zegara
zalecane w przepisie lub w ,,Umieszczanie skfadnikow zablokowat.

do formy do pieczenia chleba ”. Zamknij pokryweg.

Podtacz i wlacz w gniezdzie.
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4. Producent wyda sygnat dzwickowy, a wySwietlacz zaswieci si¢ na krotko
i pokaz ustawienie domyslne ,,1 3.00”.
5. Naci$nij kilkakrotnie przycisk MENU, aby wybra¢ swoj
program. Nacis$nij przycisk skorki, aby wybra¢ skorke.
Nacisnij przycisk rozmiaru bochenka, aby wybra¢ rozmiar. Ustaw minutnik

jesli musisz zmieni¢ czas, twoj bochenek bedzie gotowy.

6. Nacisnij przycisk wi. / Wyt., Aby rozpoczaé. Program si¢ uruchomi.
Rozlegnie si¢ krotki dzwigk i dwie kropki migdzy
Na wyswietlaczu beda miga¢ ,,godzina” i ,,minuta”.
Wypiekacz do chleba bgdzie dziatat przez kazdy krok chleba
proces robienia, az twoj bochenek zostanie catkowicie upieczony. The

czas pozostaty do przygotowania bochenka bedzie odliczat
wyswietlacz.

Dwie kropki migaja, gdy

odlicza¢.

ALERT, ABY POWIEDZIEC CIE, ABY DODATKOWAC DODATKOWE SKEADNIKI

Okoto 30 minut na kazdy program (ro6zni si¢ w zaleznosci od
program); urzadzenie wyda dzwigk 10 razy.

Ten alert informuje, kiedy mozesz doda¢ dodatkowe sktadniki, takie jak owoce, oliwki, orzechy

itp. (zobacz ,,Przewodnik po dodawaniu dodatkow smakowych”, aby uzyska¢ pomysty).

Otworz pokrywke, szybko dodaj sktadniki i ponownie zamknij pokrywke.

15

Strona 16

7. Po kilku minutach spojrz na ciasto przez okienko kontrolne, aby si¢ upewnic¢
maka jest wlaczana do ciasta. Czasami maka moze pozosta¢ w rogach
patelni chlebowe;j. Jesli tak sig stanie, szybko otworz pokrywe i uzyj do tego nieprzywierajacej szpatutki

poluzuj make, aby mogta by¢ rownomiernie wymieszana.

8. Po zakonczeniu cyklu programu urzadzenie do pieczenia chleba wyemituje 10 sygnatow dzwigkowych i
wyswietlacz pokaze ,,0:00”. Wskazuje, ze urzadzenie jest w trybie utrzymywania ciepta.

ZACHOWAJ CIEPLO

Wypiekacz do chleba automatycznie utrzyma chleb w cieple przez 60 minut

po zakonczeniu pieczenia, jesli nie wylaczysz urzadzenia do pieczenia chleba.

Pomaga to zminimalizowa¢ gromadzenie si¢ wilgoci, jesli chleb nie zostanie usunigty z chleba

Urzadzenie natychmiast po upieczeniu.
Ta funkcja nie dziata w programie 8 - DOUGH i programie 9 - JAM.

Aby uzyskaé najlepsze wyniki, usufi chleb, jak tylko program si¢ zakonczy i
pozwol mu ostygnaé na stojaku chtodzacym.

9. Aby wylaczy¢ urzadzenie do pieczenia chleba, nacisnij przycisk wt. / Wyt. I przytrzymaj, az urzadzenie do pieczenia
brzmi Wyswietlacz powroci do ustawienia domyslnego (1 3:00). Wytacz i odlacz od sieci
gniazdo.

10. Otworz pokrywe. Za pomoca rekawicy kuchennej przytrzymaj uchwyt miski chleba i obro¢ ja

w kierunku przeciwnym do ruchu wskazoéwek zegara, aby odblokowac i delikatnie wyja¢ miske z maszyny.

11. Uzywajac rekawic kuchennych, odwroé blache do gory nogami i delikatnie potrzasnij bochenek
regat chtodzacy. Jesli bochenek nie wypada od razu, delikatnie poluzuj boki
bochenek z nieprzywierajaca szpatutka, wbi¢ rog miski chleba na drewniana deske,
lub obro¢ podstawe topatki topatki pod miska chleba, aby ja zwolnié.

12. Lopatka ugniatajaca mogta pozosta¢ w bochenku, gdy wyjmiesz go z chleba
patelnia. Uzyj dotaczonego haka, aby usuna¢ wiosto z bochenka. Uwazaj i uzywaj
re¢kawice kuchenne, poniewaz wiosto bedzie bardzo gorace.

13. Pozostaw bochenek do ostygnigcia przez co najmniej 20 do 30 minut, aby umozliwi¢ ujécie pary;

chleb bedzie trudny do krojenia, jesli jest goracy.
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Komora piekarnika pozostanie bardzo goraca po wyjeciu miski chlebowej. Nie rob
wloz rece do $rodka i pozwol mu catkowicie ostygnaé przy otwartej pokrywie.

PRZECHOWYWANIE CHLEBA

Domowy chleb nie zawiera zadnych konserwantow, dlatego nalezy go jes¢ w srodku
2 do 3 dni pieczenia. Jesli nie jesz od razu, zawin w folig lub wtdz

w plastikowej torbie i uszczelce.

Chrupigcy chleb w stylu francuskim zmigknie podczas przechowywania, wige najlepiej pozostawi¢ go bez przykrywania

az pokrojone.

Jesli zamrazasz chleb, pokrdj wezesniej bochenek, aby mozna go rozmrozié

kroimy tak, jak potrzebujesz.

Kopia zapasowa programu

Jesli zasilanie zostanie przypadkowo wyltaczone lub nastapi awaria zasilania, gdy
Wypiekacz do chleba jest w uzyciu, ,,zapamigta”, gdzie si¢ znajduje w cyklu programu
do 10 minut.

Po przywroceniu zasilania automat do pieczenia chleba bedzie kontynuowany automatycznie.

Ta funkcja nie dziata dtuzej niz 10 minut, wyrzu¢ sktadniki
i uruchom program ponownie. Jesli program jeszcze si¢ nie rozpoczat, ,,rosnie”
proces, mozesz nacisna¢ przycisk wt. / wyt., aby ponownie uruchomi¢ program

poczatek.

https://translate.googleusercontent.com/translate_f
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Str. 19

PRZEWODNIK PO MAKACH I INNYCH SKEADNIKACH

Glownym sktadnikiem w produkeji chleba jest maka, wigc wybor odpowiedniego jest kluczem do
udany bochenek.

MAKA PSZENNA

Maka pszenna to najlepsze bochenki. Pszenica sktada si¢ z zewngtrznej tuski, czgsto nazywanej
otrgby i wewnetrzne jadro, ktére zawiera zarodki pszenicy i bielmo. To jest biatko

w bielmie, ktore po zmieszaniu z woda tworza gluten. Gluten rozciaga si¢ jak

elastyczny, a gazy wydzielane przez drozdze podczas fermentacji sa uwigzione, co powoduje, ze
ciasto ro$nie.

MOCNE BIALE MAKI CHLEBOWE

Maki te sa usuwane z zewngtrznych otrgbow i kietkow pszenicy, pozostawiajac bielmo, ktore

jest zmielony na biata make. Konieczne jest stosowanie mocnej biatej maki lub biatej maki chlebowej
podczas robienia chleba, poniewaz ma on wyzszy poziom biatka niezb¢dny do rozwoju

glutenu. Nie uzywaj zwyktej biatej zwyktej maki lub maki samozbierajacej do produkcji drozdzy
zmartwychwstate pieczywo w Wypiekaczu Chleba, poniewaz nie uzyskasz dobrego wyniku. Istnieje kilka
marki maki z biatego chleba w sklepach - poszukaj MOCNEJ lub CHLEBOWEJ maki na torbie.

MOCNE MAKI CALKOWITE LUB CALE MAKI PSZENNE

Maki razowe obejmuja otrgby i kietki pszenicy i maja orzechowy smak. Maka razowa

maka daje chlebowi teksturowanemu. Poszukaj MOCNEIJ petnoziarnistej maki chlebowej w
sklepy. Jesli zrobisz bochenek z maki razowej, bedzie gestszy niz bialy

Bochenek. Ciasto razowe ro$nie powoli, dlatego opracowano specjalny program

maszyna. W celu uzyskania lzejszego bochenka zastap czgs¢ maki razowej biatg maka.

MOCNE GRANARY MAKI CHLEBOWE

Polaczenie biatych, petnoziarnistych i zytnich maek z pelnoziarnistymi ziarnami stodu, ktore
dodaje tekstury i smaku. Mozesz uzy¢ tego samodzielnie lub w potaczeniu z mocng bielg

maka.

MAKI BEZ PSZENICY

Inne maki, takie jak Zyto, mozna stosowa¢ do produkcji biatych i petnoziarnistych maek chlebowych
tradycyjne pieczywo, takie jak pumpernikiel lub chleb zytni. Dodanie nawet niewielkiej ilo$ci moze dodaé
ciekawy posmak bochenka. Nie uzywaj tych maek na wiasna reke, bo bedzie to ciasto

bardzo lepki, a bochenek begdzie cigzki i bardzo gesty.

INNE ZIARNA

Inne ziarna, na przyktad proso, jeczmien, gryka, maka kukurydziana i ptatki owsiane nie moga by¢
uzywane samodzielnie do wyrobu chleba, ale mozna je dodawa¢ w matych ilosciach do biatej maki chlebowe;j.
Wyprébuj je, zastgpujac od 10 do 20% maki z biatego chleba wedtug przepisu innymi

ziarna.

sOL
Mata ilo$¢ soli jest niezbgdna do wyrobu chleba. Pomaga rozwina¢ ciasto i

nadaje smak. Uzywaj delikatnej soli kuchennej lub morskiej zamiast oczywiscie soli mielonej (zachowaj to na

posypujac rolki o ksztalcie dfoni, aby uzyskac¢ chrupiaca teksture).
Najlepiej unika¢ substytutow o niskiej zawartosci soli, poniewaz wigkszo$¢ nie zawiera sodu.

Sol wzmacnia strukture glutenu i uelastycznia ciasto. Hamuje

wzrost drozdzy, aby zapobiec nadmiernemu wzrostowi i zatrzyma¢ zapadanie si¢ ciasta.

Uwazaj, aby doda¢ odpowiednia ilo$¢, poniewaz zbyt duzo soli zabije drozdze lub zapobiegnie ich wzrostowi
dostatecznie.

SEODYCZE

Uzyj biatych lub brazowych cukréw, miodu, ekstraktu stodowego, ztotego syropu, syropu klonowego, melasy lub

melasa, ktora ostodzi Twoje przepisy podczas korzystania z Programu 5 - SWEET.

Cukier i ptynne stodziki pomagaja w kolorze chleba i nadaja mu ztoty kolor

https://translate.googleusercontent.com/translate_f
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skorupa. Cukier przyciaga rOwniez wilgoé¢, co poprawia utrzymanie jakosci chleba.
Cukier stanowi pokarm dla drozdzy. Nie jest to konieczne, poniewaz sa nowoczesne rodzaje suszonych drozdzy
zdolny do odzywiania si¢ naturalnymi cukrami i skrobiami znajdujacymi si¢ w mace, ale pomoze to zrobic¢
ciasto bardziej aktywne.

Jesli zamieniasz ptynny $rodek stodzacy na cukier, wowczas catkowita ilo$¢ ptynna
przepis bedzie musiat zosta¢ nieco zmniejszony.
TLUSZCZE I OLEJE

Niewielka ilo$¢ thuszczu lub oleju daje bardziej migkki migkisz i pomaga przedtuzy¢ $wiezo§¢
bochenek. Uzywaj masta, margaryny lub smalcu w matych ilo$ciach. Nie uzywaj produktow do smarowania o niskiej zawartosci thuszczu jak

zawierajg do 40% wody i moga wptywac na ogdlne ilosci w przepisie.

CIEKLY

Niezbedna jest jakas forma ptynu w twoim przepisie. Zwykle uzywa si¢ wody lub mleka, woda daje

wyrazniejszy wynik. Wod¢ mozna laczy¢ z odttuszczonym mlekiem w proszku. Jesli uzywasz opdznienia czasowego
wazne jest stosowanie wody i odtluszczonego mleka w proszku, poniewaz zwykle mleko ulegnie pogorszeniu, jesli tak jest
pozostawiono na zbyt diugo.

W przypadku wigkszo$ci programéw mozna uzy¢ wody prosto z kranu, ale jesli to mozliwe, uzyj cieplej wody
uzywaja programu 6 - ULTRA-FAST.

« Jesli woda z kranu jest bardzo zimna, odstaw jg i podgrzej do temperatury pokojowej przez 30
minut przed uzyciem.

* Nie uzywaj mleka prosto z lodéwki, odstaw na bok i ogrzej si¢ do pokoju

temperatura przez 30 minut przed uzyciem.

* Maslanka, jogurt, kwasna smietana i migkkie sery, takie jak ricotta, chatupa lub sery
frais moga by¢ uzywane jako cz¢$¢ ptynnej zawartosci i daja wilgotne okruchy.

19

Strona 20

« Jajka mozna dodawac¢, aby wzbogaci¢ ciasto. Poprawia takze kolor i dodadza
struktura i stabilno$¢ glutenu podczas wzrostu. Jesli uzywasz jajek, zmniejsz ptyn
tres¢ odpowiednio. Umies¢ jajko w miarce i uzupetnij reszta

plynu do wlasciwego poziomu dla przepisu.

DROZDZE

Wszystkie przepisy w tej ksiazce zostaly napisane przy uzyciu tatwego mieszania; drozdze szybkiego dziatania, ktore
nie wymaga najpierw rozpuszczenia w wodzie, jest bardzo tatwy w uzyciu i daje lepsze wyniki

wyniki. Umie$¢ drozdze w studzience w mace, aby byla sucha i oddzielona od ptynu

az rozpocznie si¢ mieszanie.

* Aby uzyskac najlepsze wyniki, uzyj fatwego mieszania, szybkich drozdzy.

» Uzywaj tylko ilo$ci drozdzy podanej w przepisie. Jesli doda si¢ za duzo, spowoduje to

ciasto rozla¢ na wierzch miski chleba.

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

» Zawsze uzywaj drozdzy przed data ich uzycia.

* W przypadku korzystania z suszonych drozdzy, ktore zostaly specjalnie zaprojektowane do pieczenia chleba,
zawsze postgpuj zgodnie z instrukcjami na pakiecie.

MIESZANKI CHLEBOWE Z PAKIETU

W matym urzadzeniu do pieczenia chleba mozesz uzy¢ mieszanki chleba pakietowego. Instrukcje uzytkowania beda
by¢ w pakiecie. Upewnij si¢, ze nie przekroczysz maksymalnej ilosci sktadnikéw

Wypiekacz do chleba moze wspotpracowac; maksymalna ilo§¢ maki, ktora mozna uzy¢, to 600 g

(4- 2/ filizanki).

Nie uzywaj mieszanek chlebowych z przyciskami timera. Nie beda dziata¢ tak, jak nie mozesz
oddzieli¢ drozdze od ptynu.
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PRZEWODNIK DODAWANIA AROMATOW

Mozesz doda¢ rozne smaki i sktadniki, aby przygotowac szeroki wybor pysznych pieczywa.
Na przyktad orzechy, nasiona, §wieze lub suszone ziota, suszone pomidory, oliwki, owoce

lub czekolada.

Istnieje kilka sposobow ich dodania:

1. NA BARDZO START, Z GEOWNYMI SKEADNIKAMI

Jesli dodasz sktadniki na poczatku, zostang one bardzo doktadnie rozprowadzone w catym
chleb, poniewaz bgda poddani kazdemu energicznemu cyklowi robienia chleba.

Na przyktad, jesli dodasz pomidory suszone na stoncu na poczatku, nie bgdziesz miat kawatkow pomidora
w ciescie; stracisz teksturg pomidorow, ale uzyskasz atrakcyjny kolor
chleb o pysznym smaku i aromacie.

Potrawy takie jak ziota i mate nasiona, np. Stonecznik, sezam, mak lub ser, moga

zostang dodane na poczatku, poniewaz nie stracg tekstury w ten sam sposob.

2. PRZED OSTATECZNYM CYKLEM WYCIAGANIA, PODNOSZENIA I PIECZENIA

Okoto 30 minut na kazdy program (ro6zni si¢ w zaleznosci od
program); urzadzenie wyda dzwigk 10 razy. Otworz pokrywke, szybko dodaj sktadniki

i zamknij ponownie pokrywe.

Sktadniki dodane w tym momencie zostang rozprowadzone po ciescie i zatrzymaja wigcej

ich ksztattu i tekstury. Mozesz doda¢ dodatkowe sktadniki, takie jak owoce, oliwki lub orzechy.
3. UZYWAJ CIASTA, A NASTEPNIE PROGRAMOW PIECZENIA.

Zr6b ciasto za pomocg Programu 8 - CIASTO, a nastgpnie delikatnie utoz ciasto

deska z maki. Wyjmij topatke do ugniatania i umies¢ ja z powrotem na trzpieniu fopatki wewnatrz
patelnia do chleba (uwazaj, bedzie goraco). Nastepnie r¢cznie ztoz dodatkowe sktadniki,

zmien ksztalt ciasta i wro¢ do formy do pieczenia chleba.

Zamknij pokrywke i pozostaw ciasto do wyro$nigcia na 30 do 40 minut.

Teraz wybierz Program 12 - PIECZENIE, aby zakonczy¢ bochenek, lub mozesz upiec bochenek w swoim

konwencjonalny piekarnik.
Sktadniki zachowaja swoj ksztalt i teksture.

Uwaga: Mozesz doda¢ niektore sktadniki na samym poczatku, aby doda¢ ogdlny smak i kolor
do ciasta i zachowaj trochge, aby doda¢ pdzniej, aby gotowy chleb miat troche

wigksze kawatki.

Jesli uzywasz timera do opdzniania programu, musisz umiesci¢ wszystkie

sktadniki na poczatku na patelni chlebowej. Bedziesz takze musiat rozwazy¢

zawarto$¢ wilgoci w dodatkowych sktadnikach. Soczyste suszone morele lub prazona czerwona papryka moga

dodaj tyle tyzki soku, ile przejda przez proces ugniatania. Rowniez zbyt

duzo cukru moze zaktoca¢ dziatanie drozdzy, wigc dodatki o wysokiej zawartosci cukru, takie jak kandyzowana skorka

nalezy dodac¢ pozniej w cyklu ugniatania.
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Str. 22 ,
DOSTOSOWANIE WEASNYCH PRZEPISOW

Po przygotowaniu niektorych dostarczonych przepisdéw mozesz zaadaptowac kilka z nich
wilasne przepisy. Zacznij od wybrania jednego z przepisow z tej broszury, ktory jest podobny do twojego

posiada¢ i uzywac tego jako przewodnika.
Oto kilka wskazowek, ale badz przygotowany na wprowadzanie zmian w miar¢ postgpow.

» Upewnij si¢, ze uzywasz prawidlowych ilosci dla Wypiekacza do chleba. Ten chlebowy producent
bochenek 750 g lub 1000 g. Nie przekraczaj zalecanego maksimum. Jesli uzywasz wlasnego

ksiazki kucharskie zawsze uzywaja podanych ilosci dla bochenka 750 g lub 1000 g.

* Maksymalna ilo$¢ maki nalezy uzy¢ wynosi 600g (lub 4 > / 3 szklanki). Maksymalny
ilo$¢ drozdzy, ktora powinienes$ uzy¢, to 5 g (lub 1 / tyzeczki do herbaty).

* Zawsze upewnij si¢, ze skladniki s wktadane do urzadzenia do pieczenia chleba w doktadnie podanej kolejnosci

przepis lub w ,,Umieszczanie sktadnikow na patelni z chlebem”.

* Aby zastapi¢ §wieze drozdze w przepisie suszonymi drozdzami o tatwym mieszaniu, uzyj 1 tyzeczki (5 ml)
suszone drozdze na 6 g §wiezych drozdzy.

» Uzywaj odttuszczonego mleka w proszku i wody zamiast $wiezego mleka, poniewaz opdzniasz start

czas wW twoim programie.

« Jesli twoj przepis wykorzystuje jajka, dodaj jajko jako czes¢ pomiaru catkowitej ilosci ptynu, chyba ze
przepis stanowi inaczej.

* Sprawdz konsystencje ciasta podczas pierwszych kilku minut Wypiekacza do chleba

rozpoczgcie mieszania. Wypiekacze chleba wymagaja nieco bardziej migkkiego ciasta, wigc moze by¢ konieczne dodanie

dodatkowa ciecz. Ciasto powinno by¢ wystarczajaco mokre, aby stopniowo si¢ odprezy¢
uksztattuj to.

22

Str. 23
PORADY I WSKAZOWKI

» Wypiekacz do chleba nie jest zapieczgtowanym urzadzeniem i bedzie podlegal wptywowi temperatury i
wilgotnos¢ w pomieszczeniu. Jesli jest to bardzo goracy dzien lub urzadzenie jest uzywane w goracej kuchni, to
chleb prawdopodobnie wzrosnie bardziej niz wtedy, gdy bedzie zimno.

* W bardzo chtodne dni pozostaw wode z kranu w temperaturze pokojowej, aby si¢ rozgrzaé¢
30 minut przed uzyciem. Podobnie w przypadku sktadnikow z lodowki.

» Uzywaj wszystkich sktadnikow w temperaturze pokojowej i zimnej wodzie, o ile nie podano inaczej w przepisie.

* Dodaj sktadniki do formy do pieczenia w kolejnosci podanej w przepisie. Trzymacé
drozdze sa suche i oddzielone od wszelkich innych ptynow dodawanych do garnka, az do wymieszania
zaczyna si¢

* Doktadny pomiar jest niezbedny do udanego bochenka. Postepuj zgodnie z metryka lub imperialng
pomiary, nie mieszaj dwoch. Uzyj dotaczonej miarki i tyzki lub uzyj
doktadne wagi kuchenne.

https://translate.googleusercontent.com/translate_f
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aice si¢ sk%admkl takie jak

* Zawsze uzywaj $wiezych skladnikow, zgodnie z terminem ich uzycia. Latwo psu
ych warunkach.

j
mleko, ser, warzywa i $wieze owoce mogg ulec pogorszeniu, szczegdlnie w ciep
Powinny by¢ stosowane tylko w chlebach, ktére sa wytwarzane natychmiast.

* Nie dodawaj zbyt duzej ilo$ci thuszczu, poniewaz tworzy on barier¢ migdzy drozdzami a maka, spowalniajac
w dot dziatania drozdzy, ktore mogtyby dac cigzki, ggsty bochenek.

* Przed dodaniem do formy do chleba pokroj masto i inne tluszcze na mate kawatki.

* Daj tyzce do ugniatania lekka powltoke oleju lub masta; utatwi to
usun, jesli piecze si¢ na bochenku.

Str. 24
PRZEPISY

Wypiekacz do chleba Small Space robi bochenek 750 gi 1000 g. Uzyj kubkoéw miarowych
i tyzki w zestawie lub waz sktadniki, uzywajac kolejnych wag kuchennych
doktadnie.

Miarka mierzy 1 tyzeczke (5 ml) i I tyzke stotowa (15 ml). The
miarka miesci 230 ml (130 g).

Te listy sktadnikow pokazuja rowniez kolejnos¢ dodawania sktadnikow
chlebowa patelnia.

Program 1 - CHLEB PODSTAWOWY

Sktadniki 750g 1000g
woda 300 ml 380 ml
Olej 1Y% tyzki stotowe 1Y% tyzki stotowe
Sol 1'% tyzeczki 1'% tyzeczki
Mocna biata maka chlebowa 450g, 3 szklanki 600g, 4 - / s filizanki
Mleko w proszku 4 tyzeczki 5 tyzeczek do herbaty
Cukier cukrowy 1 tyzka stotowa 4 tyzeczki
Latwe mieszanie drozdzy 1Y% tyzeczki 1Y% tyzeczki

Sugestie dotyczace dodatkowych sktadnikéw - patrz ,,Przewodnik po dodawaniu aromatow”.

Orzechy, np. Orzechy wiloskie 25¢g 30g
MAK 15g 25g
Ser tarty 50g 75g
Ziarna stonecznika 25¢g 50g

https://translate.googleusercontent.com/translate_f
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Nasiona, np. Koper wtoski, kminek, kminek 15¢g 25¢g

Postepuj zgodnie z instrukcjami w ,,Instrukcji uzytkowania”, wybierajac Program 1 - BASIC z

menu oraz wymagany rozmiar i skorke bochenka.

24

Str. 25

Program 2 - FRANCUSKI

Sktadniki 750g 1000g
woda 310 ml 400 ml
Sol 1% tyzeczki 1Y% tyzeczki
Mocna biata mgka chlebowa 450g, 3 szklanki 600g, 4 -/ filizanki
Cukier cukrowy 2 tyzeczki 2 tyzeczki
Latwe mieszanie drozdzy 1% tyzeczki 1Y% tyzeczki

Postepuj zgodnie z instrukcjami w ,,Instrukeji uzytkowania”, wybierajac Program 2 - FRANCUSKI z
menu oraz wymagany rozmiar i skorke bochenka.

Program 3 - CALE PSZENICA

Sktadniki 750g 1000g
woda 310ml 380 ml
Olej 1 tyzka stotowa 1 tyzka stotowa
Sok cytrynowy 1 tyzka stotowa 1 tyzka stotowa
Sol 2 tyzeczki 2 tyzeczki
Mocna maka razowa 425g, 3% filizanki 500g, 3% szklanki
Mocna biata maka chlebowa 80g, -/ 5 filizanki 100g, % szklanki
Mleko w proszku 4 tyzeczki 5 tyzeczek do herbaty
Cukier cukrowy 1 tyzka stotowa 1 tyzka stotowa
Latwe mieszanie drozdzy 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Sugestie dotyczace dodatkowych sktadnikéw - patrz ,,Przewodnik po dodawaniu aromatow”.

Orzechy, np. Orzechy wtoskie 25g 30g
MAK 15g 25¢g
Ser tarty 50g 75g
Ziarna stonecznika 25g 50g
Nasiona, np. Koper wloski, kminek, kminek 15¢g 25¢g

Postepuj zgodnie z instrukcjami w ,,Instrukeji uzytkowania”, wybierajac Program 3 - CALE PSZENICA z
menu oraz wymagany rozmiar bochenka i skorki.

25
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Str. 26

Program 4 - SZYBKI

PIERNIK

Sktadniki Tlos¢
Masto, pokrojone na kawatki 100 gramow
Zloty syrop 110g
Czarna melasa 45¢g
Migkki jasnobrazowy cukier 110g
mleko 160 ml
Jajko $rednie 1
Zwykta maka 260g, 2 filizanki
Mielonego imbiru 1Y tyzeczki
Proszek do pieczenia 1’4 tyzeczki
Dwuweglan sodu ¥4 tyzeczki
Posiekane orzechy wioskie 45¢g

—

. W16z masto, syrop, melasg i cukier do matego rondla. Ogrzewac¢ delikatnie na niskim poziomie
ciepto, az si¢ stopi.

S8

. Wla¢ do formy do chleba i doda¢ mleko i jajko.

w

. Przesiej razem make, imbir, proszek do pieczenia i wodoroweglan sody i dodaj je
na patelnig. Pol6z orzechy wioskie na wierzchu.

ks

Zamknij pokrywe, nacisnij przycisk menu i wybierz Program 4 - SZYBKI oraz lampke
Skorupa. Naciénij przycisk wt. / Wyt., Aby rozpoczac.

W

. Po kilku minutach programu otworz pokrywke miski chleba i biegnij po bokach
patelni z nieprzywierajaca szpatutka, aby zapewni¢ rOwnomierne mieszanie sktadnikow.
Zamknij pokrywe.

N

. Pod koniec programu wyjmij blach¢ do pieczenia za pomoca r¢kawic kuchennych i obroé¢

Piernik na stelazu chtodzacym.

Piernik poprawia sig, gdy jest przechowywany, przechowuj w szczelnej puszce.

26

Str. 27

Program 5 - SLODKI

ZURAWINA, POMARANCZY I CHLEB ORZECHOWY

Sktadniki 750g
woda 170 ml
Jogurt Naturalny 140 ml
Sol 1 tyzeczka
Mocna biata maka chlebowa 425g, 3% filizanki
Mielone migdaty 50g
Skorka pomarafnczowa, tarta 1
Cukier cukrowy 50g
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Latwe mieszanie drozdzy 1Y tyzeczki
Z grubsza posiekane orzechy pekan 40g
Suszona zurawina 25¢g

Postepuj zgodnie z instrukcjami w ,,Instrukeji uzytkowania”, wybierajac Program 5 - SWEET z

menu, $rednie ciasto i rozmiar bochenka 750g.

Program 6 - ULTRA FAST

Sktadniki 750g 1000g
Woda - podgrzana do 32 °-35°C 310 ml 380 ml
Olej 1Y% tyzki stotowe 1Y% tyzki stotowe
Sol 1'% tyzeczki 1'% tyzeczki
Mocna biata maka chlebowa 450g, 34 szklanki 600g, 4 -/ ; filizanki
Mleko w proszku 1 tyzka stotowa 2 tyzki stotowe
Cukier cukrowy 1 tyzka stotowa 4 tyzeczki
Latwe mieszanie drozdzy 1Y% tyzeczki 1Y% tyzeczki

Postepuj zgodnie z instrukcjami w ,,Instrukeji uzytkowania”, wybierajac Program 6 - ULTRA-FAST z
menu oraz wymagany rozmiar bochenka i skorki.

Upewnij sig, ze uzywasz cieptej wody (32 ° C - 35 ° C) do tego przepisu.

27

Str. 28

Program 7 - BEZGLUTENOWY

Sktadniki 750g 1000g
Mleko - podgrzane do 32°C-35°C 310 ml 400 ml
Olej - podgrzewany mlekiem 100 ml 130 ml
Jajka, $rednie 2) 3)
Sol 1 tyzeczka 14 tyzeczki
Ocet jabtkowy 1 tyzeczka 14 tyzeczki
Bezglutenowa mieszanka maki z biatego chleba 450g, 32 szklanki 600g, 4 -/ filizanki
Cukier cukrowy 2 tyzki stotowe 2Y tyzki stotowe
Latwe mieszanie drozdzy 2 tyzeczki 2V tyzeczki

—

. Wlej mleko i olej do matego rondla i delikatnie podgrzej do temperatury
osiaga 32 ° - 35 ° C. Wla¢ do formy do pieczenia chleba.

[S8]

. Dodaj jajka, sol i ocet.

w

. Dodaj make, cukier i drozdze, zamknij pokrywke.

S

. Naci$nij przycisk menu i wybierz Program 7 - BEZ GLUTENU, a takze rozmiar bochenka i
skorupa, ktorej potrzebujesz. Nacisnij przycisk wt. / Wyt., Aby rozpoczac.

W

. Po kilku minutach programu otworz pokrywke miski chleba i biegnij po bokach
patelni z nieprzywierajaca szpatutka, aby zapewni¢ rOwnomierne mieszanie sktadnikow.
Zamknij pokrywe.

N

. Pod koniec programu wyjmij blach¢ do pieczenia za pomoca r¢kawic kuchennych i obroé¢
chleb na ruszcie.
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Str. 29

Program 8 - CIASTO

P1ZZA SRODZIEMNOMORSKA FIESTA

Sktadniki
Baza
woda 140 ml
Olej 1 tyzka stotowa
Sol 1 tyzeczka

Mocna biata maka chlebowa

Cukier cukrowy

Latwe mieszanie drozdzy

Byczy

Puree pomidorowe

225g, 1% szklanki
Y tyzeczki

Vs tyzeczki

4 tyzki stotowe

Suszone oregano 2 tyzeczki
Pomidory, krojone 4 duze
Tarty ser Cheddar 125g
Mozzarella, pokrojona w plastry 125g
Szynka rozdarta na paski 4 plastry
Czarne oliwki bez pestek 10

Oliwa z oliwek mzawka

—_

. Umies¢ wszystkie sktadniki podstawowe na patelni w podanej kolejnosci.

[S5]

. Zamknij pokrywg, nacis$nij przycisk menu i wybierz Program 8 - CIASTO. Naci$nij przycisk /
przycisk wylaczania, aby rozpoczac.

w

. Po zakonczeniu programu wywrd¢ ciasto na lekko posypana maka deske i pociagnij

z topatki do ugniatania z hakiem.

N

. Rozgrzej piekarnik do 220 ° C lub piekarnik z wentylatorem do 200 ° C / 425 ° F. Nasmaruj duzg blach¢ do pieczenia.

5. Umies¢ ciasto na tacy i delikatnie rozciagnij ciasto, aby dopasowaé. Scisnij krawedzie
zrobi¢ warge wokot podstawy pizzy.

(=2}

. Roz16z przecier pomidorowy na ciescie i posyp oregano.

2

. Dodaj plastry pomidora, posyp tartym serem, a nastgpnie utéz mozzarellg, szynke

i oliwki na wierzchu.

oo

. Skrop pizz¢ odrobing oliwy z oliwek i widz do rozgrzanego pickarnika na 20-25
minut, albo az dobrze wstanie i zloty.

29
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Program 9 - JAM

RASPBERRY JAM - sprawia, ze ok. 1 x 400g sloik

Sktadniki

Swieze maliny
Konserwowanie cukru

Cytrynowy

SMALL SPACE MAKER

Tlos¢

300g
300g

Sok 1 duzy

ORANGE MARMALADE - sprawia, ze ok. 1 x 400g stoik

Sktadniki

Pomarancze, drobno posiekana skorka,

grubo posiekane migso i sok
Konserwowanie cukru
Sok cytrynowy

Ptynna pektyna

Ilos¢

4 duze

300g
1 duzy

41yiki

1. Umies$¢ wszystkie sktadniki dzemu lub marmolady na patelni.

2. Zamknij pokrywe, naci$nij przycisk menu i wybierz Program 9 - ZACIECIE. Naci$nij przycisk wt. / Wyt

przycisk, aby rozpoczaé.

3. Po zakonczeniu programu pozostaw dzem lub marmoladg na 10

minuty. Wyjmij blach¢ do pieczenia za pomoca rekawic kuchennych i ostroznie wlej ja do sterylizacji

stoik. Pieczgé i etykieta.

30

Str. 31

Program 10 - CIASTO

CIASTO CZEKOLADOWE I MIGDALOWE

Sktadniki

Olej

mleko

Migkki jasnobrazowy cukier
Czarna melasa

Jajka, $rednie

Maka samorosngca

https://translate.googleusercontent.com/translate_f

Ilos¢

135 ml plus troch¢ do smarowania
135ml

135¢g

2 tyzeczki

2)

170g, 1./ filizanki
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Proszek do pieczenia

Kakao w proszku

Mielone migdaty

SMALL SPACE MAKER
Vi tyzeczki
70g

45g

NAPELNIANIE KREMU DO MASEA CZEKOLADOWEGO

Sktadniki Tlos¢
Masto, zmigkczone 75¢
Cukier puder, przesiany 175¢g
Zwykta czekolada rozpuszczona 40g
Orzechy wioskie, o potowe mniejsze 3)

Ju—

. Lekko nasmaruj miske chlebowa niewielka iloscia oleju. Dodaj reszte oleju, mleka, cukru, melasy

ijajka.

[S5]

. Przesiej make, proszek do pieczenia i kakao i dodaj je do formy do pieczenia chleba.
Posyp migdaly na wierzchu mieszanki.

w

. Zamknij pokrywke, naci$nij przycisk menu i wybierz Program 10 - CIASTO, nacis$nij skorke
przycisk, aby wybrac lekka skorke. Nacisnij przycisk wt. / Wyl., Aby rozpoczaé.

N

. Do nadzienia zmigkcz zmigkczone masto. Stopniowo ubij cukier puder i dodaj
czekolada. Dobrze wymieszaj.

W

. Pod koniec programu wyjmij blach¢ do pieczenia w rgkawicach kuchennych i obro¢
wylozy¢ ciasto na stojak chtodzacy. Pozostaw ciasto do catkowitego ostygnigcia. Jesli wolisz swoje ciasto
ugotowane dalej, wybierz Program 12 - PIECZENIE i gotuj przez kolejne 10-12 minut.

[=2)

. Przetnij ciasto na pot i roztéz potowe nadzienia na srodku, przetoz ciasto na kanapke

razem i rozprowadz reszt¢ nadzienia na wierzchu. Na wierzchu potéwki orzecha wioskiego.

31

Str. 32

Program 11 - SANDWICH

Sktadniki 1000g
woda 360 ml
Masto, stopione 2 tyzki stotowe
Sol 2 tyzeczki
Cukier cukrowy 2 tyzki stotowe
Mleko w proszku 2 tyzki stotowe
Mocna biata maka chlebowa 600g, 4 -/ s filizanki
tatwe mieszanie drozdzy 1 tyzeczka

1. Postgpuj zgodnie z instrukcjami w ,,Instrukeji uzytkowania”, wybierajac Program 11 - SANDWICH z
menu, rozmiar bochenka 1000g i potrzebng skorke. Nacisnij przycisk wt. / Wyl., Aby rozpoczac.

2. Uzyj pokrywki miski chleba, aby upiec rownomiernie uformowany bochenek, ktory jest idealny do kanapek.
Dodaj pokrywke miski po wlozeniu sktadnikoéw do miski chleba.

Program 12 - PIEC

Sktadniki
woda 140 ml
Olej 1 tyzka stolowa
Sol 1 tyzeczka
Mocna biata maka chlebowa 225g, 1% szklanki
Cukier cukrowy Y2 Yyzeczki
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Latwe mieszanie drozdzy Y tyzeczki

—_

Program 8 - CIASTO. Nacis$nij przycisk wt. / Wyl., Aby rozpocza¢.

[S5]

deska i wyciagnij tyzke do ugniatania za pomoca haka.

w

n

. Uformuj ciasto w 4 butki i umies¢ je rownomiernie na dnie brytfanny.

SMALL SPACE MAKER

. Wi6z sktadniki do formy do pieczenia chleba. Zamknij pokrywe, naci$nij przycisk menu i wybierz

. Na koniec programu za pomoca r¢kawiczek piekarniczych wywro¢ ciasto na lekko posypana maka make

. W16z miske chleba z powrotem do urzadzenia do pieczenia chleba, bez topatki.

Zamknij pokrywke, naci$nij przycisk menu i wybierz Program 12 - PIECZENIE i skorke

wymagasz. Naci$nij przycisk wt. / Wyl., Aby rozpoczaé.

W

rozktada si¢ na stojak chtodzacy.
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Str. 33
ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

. Na koniec programu wyjmij blach¢ do pieczenia za pomocg r¢kawic kuchennych i obro¢

Ponizej przedstawiono niektore typowe problemy, ktore moga wystapi¢ podczas korzystania z matej przestrzeni

Urzadzenie do pieczenia chleba. Przejrzyj problemy, ich mozliwa przyczyng i wszelkie dziatania naprawcze

to nalezy wziaé.

Problem Mozliwa przyczyna

Rozmiar i ksztalt bochenka
Chleb nie zmartwychwstat. Chleb razowy nie powstanie jak

a takze biale pieczywo, poniewaz one
zawieraja mniej glutenu.

Nie ma wystarczajacej ilosci ptynu w

Przepis.

Cukier zostal pominigty
przepis lub za mato byto
dodany.

Byl niewtasciwy rodzaj maki

uzywany.

Niewlasciwy rodzaj drozdzy

uzywany.

Dodano za mato drozdzy

lub drozdze sg za stare.

Uzyty ptyn byl zbyt goracy lub zbyt goracy
zimno, a drozdze zostaly zabite lub nie

aktywowany.

Weszly drozdze i cukier
kontakt ze soba przed
cykl ugniatania.

Pokrywa zostata otwarta podczas
cykl wznoszenia, ktory pozwolil na cieple powietrze

uciec.

Bochenek jest plaski i nie wyrésh. Drozdze zostaly pominigte

Przepis.

Drozdze sg za stare.

Ciecz byla zbyt gorgca.

Dodano za duzo soli. Sol
zetknat si¢ z drozdzami lub
zegar zostal uzyty i drozdze
zmoklo przed Chlebem

Kreator zaczat.

https://translate.googleusercontent.com/translate_f

Rozwiazanie

Jest to normalne dla tych réznych
maki

Zwigksz zawarto$¢ cieczy o 15 ml /
3 tyzeczki.

Dodaj sktadniki wymienione w

Przepis. Jesli robisz stodkie

chleb, zmniejsz zawarto$¢ cukru
nieznacznie, je$li dodajesz inne

stodkie skfadniki, takie jak kandyzowane

owoce itp.

By¢ moze uzyle$ zwyktej maki
zamiast mocnej maki chlebowej -

sprawdz make.

Aby uzyska¢ najlepsze wyniki, uzyj szybkiego dziatania , latwe
miesza¢ drozdze.

Sprawdz, czy uzytes doktadnego
pomiary i sprawdz uzycie
wedlug daty na pakiecie.

Sprawdz, czy plyny sa w pokoju

temperatura przed uzyciem.

Upewnij sig, ze drozdze i cukier
pozostang osobne po dodaniu do
chlebowa patelnia.

Nie otwiera¢ pokrywy podczas podnoszenia.

Sprawdz sktadniki zostaty uzyte
jak podano w przepisie.

Sprawdz termin przydatnosci na stronie
paczka.

Uzywaj plynow w temperaturze pokojowej,
o ile nie zaznaczono inaczej w twoim

Przepis.
Dodaj sktadniki do chleba
przesuwa¢ w prawidlowej kolejnosci

pewnie drozdze i ptynne sktadniki

trzymajcie si¢ z dala od siebie.
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Str. 34

Wierzch bochenka jest napompowany Uzyto zbyt duzej ilosci drozdzy Zmniejsz drozdze o V4 tyzeczki.
wyglada jak grzyb.
Uzyto zbyt duzej ilosci cukru. Zmniejsz cukier o 1 tyzeczke.
Uzyto za duzo maki. Zmniejsz makg o 6-8 tyzeczek.
Nie uzyto wystarczajacej ilo$ci soli. Uzyj odpowiedniej ilosci soli w
przepis.
Wypiekacz do chleba zostal uzyty w Zmniejsz plyn o 15 ml/ 3 tyzeczki i
ciepta, wilgotna pogoda. drozdze o Y4 tyzeczki.
Wierzch i boki bochenka Uzyto zbyt duzej ilodci ptynu. Zmniejsz ptyn o 15 ml/ 3 tyzeczki lub
wpakowali sig. dodaj troche dodatkowej maki.
Uzyto zbyt duzej ilosci drozdzy. Uzyj wiasciwej ilosci drozdzy

wedhug przepisu lub sprobuj szybciej

program nastepnym razem.

Wysoka wilgotnos¢ i ciepla pogoda Schtodz wodg lub dodaj mleko prosto
mogto spowodowac powstanie ciasta z lodowki.
zbyt wiele.
Wierzch bochenka nie jest gtadki, Uzyto niewystarczajacej ilosci ptynu. Zwigkszy¢ ptyn o 15 ml / 3 tyzeczki.
jest szorstki i nierowny.
Uzyto za duzo maki. Zmierz make w swoim przepisie
doktadnie.
Bochenek upadt, gdy byt By¢ moze urzadzenie do pieczenia chleba Zmien polozenie wypiekacza do chleba.
pieczenie. umieszczone w szkicu lub zostaty

zapukal podczas wstawania.

Tlo$¢ receptur jest wyzsza niz Uzyj zalecanej ilo$ci
pojemnos¢ patelni chlebowe;j. Sktadniki.
Nie wykorzystano wystarczajacej ilosci soli Uzyj odpowiedniej ilosci soli.

zostal pominigty.

Uzyto zbyt duzej ilosci drozdzy. Ostroznie odmierz drozdze.
Wypiekacz do chleba zostat uzyty w Zmniejsz ptyn o 15 ml/ 3 tyzeczki
ciepta, wilgotna pogoda. i zredukuj drozdze o 4 tyzeczki.
Bochenek jest nierowny i krotszy Ciasto jest zbyt suche. Zwigkszy¢ ptyn o 15 ml / 3 tyzeczki.
jeden koniec.
Tekstury chleba
Bochenek ma cigzka, gesta teksture. Uzyto za duzo maki. Upewnij sig, Zze doktadnie mierzysz

sktadniki w przepisie.
Uzyto za mato drozdzy.

Uzyto za mato cukru.

Oczywiscie fadunek jest otwarty Sol zostata pominigta. Uzyj sktadnikow wymienionych w

tekstura, ma otwory wentylacyjne. Przepis.
Uzyto zbyt duzej ilosci drozdzy. Doktadnie odmierz drozdze.
Uzyto zbyt duzej ilosci ptynu. Zmniejsz plyn o 15 ml/ 3 tyzeczki.

34
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$rodek bochenka jest surowy i Uzyto zbyt duzej ilosci ptynu. Zmniejsz ptyn o 15 ml/ 3 tyzeczki.

niewystarczajgco upieczony.
Nastapita przerwa w dostawie pradu Do przerw w zasilaniu trwajacych diuzej niz
cykl programu. 10 minut bedziesz musiat

wyrzu¢ niepieczone sktadniki

i zacznij od nowa

Sktadniki.
Uzyte ilosci sktadnikow Uzywaj tylko maksymalnych ilo$ci
byt zbyt duzy dla tworcy. zalecane dla tworcy.
Chleb nie kroi si¢ dobrze i Jest krojony, gdy jest jeszcze goracy. Niech chleb ostygnie przez co najmniej 30
jest lepki. minut, aby umozliwi¢ ujécie pary

przed krojeniem.

Bycie niewlasciwym rodzajem noza Uzyj dobrej jakosci noza do chleba.

uzywany.
Kolor i grubos¢ skorki
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Skorka jest za ciemna i za gruba.

Moj chleb jest spalony.

Skorka jest zbyt lekka.

Problemy z miska chleba
Lopata do ugniatania nie moze by¢

wyjety z patelni.

Moj chleb przykleit si¢ do garnka lub tak jest
trudno si¢ otrzasnac.

Urzadzenie do pieczenia chleba

Wypiekacz do chleba nie dziata,
tyzka ugniatajaca si¢ nie porusza.

Skladniki si¢ nie zmieszaty.

Kiedy ja
uruchom Wypiekacz do chleba.

Ostrzezenia na wySwietlaczu

Wyswietlacz pokazuje ,,H HH™ i
ciagle brzgczy.

Ustawienie CIEMNEJ skorupy zostato

uzywany.

Wypiekacz do chleba sig rozwingt
pomytka.

Chleb nie byt dtugo pieczony
dosc.

Ustawienie LIGHT crust zostato

uzywany.

Dodaj wodg do formy do pieczenia chleba
przykryj wiosto do wyrabiania ciasta i

pozostaw do namoczenia na 10 minut.

Wypicekacz do chleba nie jest wlaczony

na gniezdzie.

Chleb nie jest prawidtowo zamknigty

W pozycji.

Timer zostal ustawiony.

Wypiekacz do chleba, jak nie rozpoczety.

Lopata do ugniatania nie zostata zalozona

na patelnig.

Sktadniki rozlaty si¢ z
patelnia do chleba.

Temperatura wewnatrz chleba
Ekspres jest za wysoki - maszyna nadal pracuje
gorgco po poprzednim pieczeniu

procedura.

Na wyswietlaczu pojawi sig ,,L LL” i rozlegnie si¢ sygierhgémigkawgwnatrz chleba

bez przerwy.

Maker jest za niski.

Wyswietlacz pokazuje ,,E EO” lub ,,E E17”. Czujnik temperatury wewnatrz

Wypiekacz do chleba wystapit blad.
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Uzyj ustawienia SREDNI lub SWIATLO
nastepnym razem.

Skontaktuj si¢ z obstuga klienta Lakeland
zespot na 015394 88100.

‘Wykonaj program 12 - PIEC
cykl, aby przyciemnic skorke.

Uzyj ustawienia CIEMNY lub SREDNI
nastgpnym razem.

Nastepnie przekrec tyzke ugniatajaca

moczy¢, aby poluzowaé i usuna¢.

Poluzuj boki bochenka za pomoca
nieprzywierajac szpatutke, zapukaj
chleb na drewnianej desce lub
obro¢ podstawe trzonu topatki

pod miska chleba.

Delikatnie wytrzyj wnetrze chleba
patelni¢ z olejem roslinnym przed nastgpnym

postugiwac sig.

Sprawdz, czy gniazdo jest wlaczone,
a przycisk wlaczania / wylaczania zostat
prasowany.

Sprawdz, czy patelnia jest skrecona na

blokada miski chlebowej prawidtowo.

‘Wypiekacz do chleba nie uruchomi si¢ do
czas rozpoczgcia programu

zostat osiagnigty.

Po wybraniu programu

nacisnij przycisk wt. / wyl., aby rozpoczaé.

Zawsze upewnij sig, Ze ugniatanie
wiosto jest prawidlowo umieszczone na
trzon wiosta na dole

na patelni przed dodaniem

Sktadniki.

Zachowaj ostrozno$¢ podczas dodawania sktadnikow
do patelni z chlebem. Oni beda

spalanie w komorze pieczenia.

Zatrzymaj program, otworz pokrywe
i pozwol, aby urzadzenie do pieczenia chleba ostygto

przez 10-20 minut.

Zatrzymaj program, otworz

przykryj i pozwol, aby urzadzenie do pieczenia chleba
powrdt do temperatury pokojowej na 10

- 20 minut.

Skontaktuj si¢ z obstugg klienta Lakeland

zespol pod numerem 015394 88100 w celu uzyskania porady.
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PIELEGNACIJA I CZYSZCZENIE

* Odlacz urzadzenie do pieczenia chleba i pozwol mu catkowicie ostygna¢ przed czyszczeniem.
* Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu doktadnie wyczy$¢ kazda czes¢.
* Okresowo sprawdzaj wszystkie czgsci przed ponownym montazem.

* Nie uzywaj metalowych narzedzi w nieprzywierajacej patelni - zawsze uzywaj plastiku, drewna,
szpatutki nylonowe lub silikonowe.

* Aby wyczysci¢ wypiekacz do chleba i wyswietlacz, wytrzyj je czysta, wilgotna $ciereczka i osusz

przed przechowywaniem.
* Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innym ptynie.

» Umyj patelnig, pokrywke, tyzke do ugniatania, miarke i tyzke w goracym mydle
woda. Doktadnie sptucz i osusz.

* Nie uzywaj $ciernych srodkow czyszczacych lub materiatow, welny stalowej lub srodkow czyszczacych.
* Form¢ do pieczenia chleba, pokrywke i topatki mozna my¢ w zmywarce.

« Jesli wyjecie topatki z blachy jest trudne, napehnij ja ciepta
wody z mydtem, aby przykry¢ wiosto i pozostawi¢ do namoczenia przez 10 - 15 minut, aby poluzowac. Jesli to
nadal nie mozna go usuna¢, przytrzymaj trzonek topatki spod miski i przekre¢ do tytu
i do przodu, az wiosto zostanie zwolnione.
» Aby wyczysci¢ komorg pieczenia, usun okruchy, wysypujac je lub wycierajac
usun czystg wilgotng Sciereczka.
« Jesli resztki jedzenia przypalg si¢ na elemencie grzejnym, poczekaj, az element catkowicie ostygnie,
a nastgpnie wytrzyj je czysta wilgotng $ciereczka.

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

37
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RECYKLING ELEKTRYCZNYCH

Wraz z wieloma innymi sprzedawcami detalicznymi Lakeland dotaczyt do programu
dzigki czemu klienci moga zanie$¢ niechciane elementy elektryczne do punktow recyklingu

zatozony w catym kraju.

Odwiedz www.recycle-more.co.uk, aby znalez¢ najblizszy punkt recyklingu.

POLACZENIA ELEKTRYCZNE

TO URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE.

To urzadzenie jest wyposazone we wtyczke z trzema bolcami z bezpiecznikiem, zgodng z BS1363, ktora jest odpowiednia do uzytku P.
we wszystkich domach wyposazonych w gniazda zgodne z aktualnymi specyfikacjami. Jesli zamontowana wtyczka nie jest odpowiednia

w przypadku gniazdek nalezy je odciaé i ostroznie zutylizowaé. Aby uniknaé porazenia pradem B R
wstrzas, nie wktadaj wyrzuconej wtyczki do gniazdka.

Montaz nowej wtyczki

Jesli z jakiegokolwiek powodu musisz zamontowaé¢ nowg wtyczke, nalezy podtaczy¢ elastyczny przewdd zasilajacy
jak pokazano tutaj. Przewody w przewodzie zasilajacym zamontowanym w tym urzadzeniu sa zabarwione
zgodnie z nastgpujacym kodem:

Podtacz NIEBIESKI do neutralnego (N)
Podtacz ZIELONY i ZOLTY do Ziemi (E)
Polacz BRAZOWY z Live (L)

Nalezy zastosowac bezpiecznik 13 A.

Jesli kolory przewodoéw w przewodzie sieciowym tego urzadzenia nie odpowiadaja

kolorowe oznaczenia identyfikujace zaciski we wtyczce, wykonaj nastgpujace czynnosci. Drut
oznaczony kolorem zielonym i zélttym MUSI by¢ podtaczony do oznaczonego terminala

z literg E (Ziemia). Przewo6d w kolorze niebieskim MUSI by¢ podtaczony do

zacisk oznaczony litera N (neutralny). Drut w kolorze brazowym

MUSI by¢ podtaczony do terminala oznaczonego litera L (Live).

Przed ponownym zatozeniem ostony wtyczki sprawdz, czy nie ma w niej przecigtych lub zabtakanych pasm drutu
wtyczka. Uzyj 13-amperowego bezpiecznika BS1362. Nalezy stosowa¢ wytacznie bezpieczniki zatwierdzone przez BSI lub ASTA. Jesli
nie masz pewnosci, jakiej wtyczki lub bezpiecznika uzy¢, zawsze skontaktuj si¢ z wykwalifikowanym elektrykiem.

Uwaga: po wymianie lub wymianie bezpiecznika na formowanej wtyczce z pokrywa bezpiecznika,

pokrywa musi by¢ ponownie zamontowana na wtyczce; nie wolno uzywac urzadzenia bez ostony bezpiecznika.
W przypadku zgubienia, nowe ostony bezpiecznikow mozna uzyskac¢ w sklepie elektrycznym. To urzadzenie
jest zgodny z nastepujacymi dyrektywami UE: 2006/95 / WE (dyrektywa niskonapigciowa) i

2004/108 / WE (dyrektywa EMC).

38
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GEBRAUCHSANWEISUNG

https://translate.googleusercontent.com/translate_f 29/52



30.09.2019 SMALL SPACE MAKER

BREFBATRREYBNRAT

Model: 19692

Str. 40

PLATZSPARENDER BROTBACKAUTOMAT
VON LAKELAND

Vielen Dank, dass Sie sich fiir den Kauf des Platzsparenden Brotbackautomaten von

Lakeland entschieden haben.

Bitte lesen Sie sich diese Anleitung vor dem Gebrauch IThres neuen Produkts aufmerksam
durch und bewahren Sie sie gut auf, falls Sie spéter auf die hier enthaltenen Informationen

zuriickgreifen mochten.

Thr Platzsparender Brotbackautomat ist ein kleiner, kurz bemessener Brotbackautomat,
der auf der Arbeitsflache Platz spart und all die Eigenschaften eines groBeren
Brotbackautomaten besitzt. Mit zwei auswahlbaren BrotlaibgroBen und variablen
Krusten-Optionen, verfiigt er tiber 12 leicht anwendbare Einstellungen zum Backen Ihres
perfekten Brotes. Sie konnen unter anderem wihlen zwischen Basic, Baguette, Vollkorn,
glutenfrei und Sandwich. Mit schneller und ultraschneller Backfunktion, Zubereiten von
Teig und normaler Backfunktion. Der Brotbackautomat verfiigt sogar tiber Funktionen
zum Zubereiten von Marmelade und Backen von Kuchen, damit Sie siiBe Uberraschungen

zaubern kénnen.

Unser mehrfach ausgezeichneter Familienbetrieb legt heute genauso viel Wert auf ein
Hochstmal an Qualitit, ein gutes Preis-Leistungs-Verhiltnis und einen hervorragenden

Kundenservice wie damals in den 1960er Jahren, als Lakeland gegriindet wurde.

Unsere Artikel werden mit groBter Sorgfalt ausgewihlt und im Einklang mit unseren
Wzmocnione standardy griindlich gepriift. So haben Sie die Gewihr, dass jeder Artikel, den Sie
bei uns kaufen, ebenso benutzerfreundlich wie haltbar ist.
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WDYCHANIE

Ausstattungsmerkmale
SICherhEItSHINWEISE .......cueeviiiteietcieteiet et ettt 43 -44
Bedienfeld ......coveuiiiiieie et e et 45-46

Vor der ersten Verwendung des Brotbackautomaten

Program des Brotbackautomaten ..............ccoeverireninenininneninis e 48-51
Abmessen Threr Zutaten

Hineingeben der Zutaten in die Backform

GebrauChSANWEISUNG .......coveuiiiiiiiiiriereie et ettt ettt bbb 53-55
Leitfaden fiir Mehl und andere Zutaten ...............cccoceieinniecciiins woveieicicceeeeeens 56-58
Leitfaden zum Beimischen zusétzlicher ATomen .............cococecciininnniciciioes vevevieceeaes 59
Verwendung eigener REZEPLE ..........cevueuerieuirieirieirieirieiries ettt snesees 60
TAPPS UNA TTICKS ..vitiiiiiieteieteet et ettt seeneneans 61
FehlerbehebUNg .........ccoiviiiiiiiiieees e e 62-65
Pflege und REINIGUNG .......c.oiriiieiiieiiieieeieteteieieiet ettt een o 66
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AUSSTATTUNGSMERKMALE
Deckel
Haken
Sichtfenster
Messbecher
Menu
Messloffel
Liiftungsschlitze
Backformdeckel
Netzkabel und
Netzstecker
Herausnehmbare
Backform
Backformgriff
Backkammer
Knetpaddel
Antriebswelle
Bedienfeld
2
Str. 43
SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie sich die Gebrauchsanweisung vor Inbetriecbnahme des Gerits sorgfiltig durch
und bewahren Sie diese fiir den weiteren Gebrauch sicher auf. Befolgen Sie beim
Gebrauch des Geriits stets diese Sicherheitshinweise, um Korperverletzungen oder
Schidden am Gerit zu vermeiden. Dieses Gerit ist nur fiir den vorgesehenen Zweck gemafy

der Beschreibung in dieser Gebrauchsanweisung bestimmt.

* Dieses Gerit darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen
mit verminderter korperlicher, sensorischer oder geistiger
Féhigkeit oder mit fehlenden Erfahrungen und Kenntnissen
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renn sie, von eingr.Osoba, die
veran wort\ﬁc]ﬁ 1st, eaufeswﬁ{lgt werden

und sie im Gebrauch und hinsichtlich der potentiellen

ur .dan: VfilI'WﬁI’l et werden,
ur 1are Sichernel

Gefahren des Gerits unterwiesen wurden. Dieses Gerit ist
kein Spielzeug. Das Gerit darf nicht von Kindern do 8
Jahren Benutzt Werden. Kinder ab 8 Jahren diirfen das Gerét
nur unter Aufsicht benutzen und reinigen.

« Stellen Sie sicher, dass Thre Stromversorgung mit der auf dem Gerit angegebenen
Spannung tibereinstimmt.

* Entfernen Sie vor der ersten Ingebrauchnahme alle Verpackungsmaterialien sowie

Werbeetiketten vom Gerit.

* Vergewissern Sie sich stets vor Gebrauch des Gerits, dass es keine erkennbaren Schaden
aufweist. Verwenden Sie es nicht, falls es Schidden aufweist oder versehentlich fallen
Gelassen Wurde. Wenden Sie sich im Falle von Schdden oder Defekten am Gerit an den
Kundenservice von Lakeland unter der Rufnummer 0800 444 1500.

* Verwenden Sie das Gerit nicht, falls das Netzkabel beschédigt ist. Falls das Netzkabel
beschadigt ist, muss es durch ein Spezialkabel ersetzt werden. Wenden Sie sich in
diesem Fall bitte unter der Rufnummer 0800 444 1500 i den Kundenservice von
Lakeland.

* Stellen Sie das Gerit zum Gebrauch stets auf einer trockenen, ebenen und

hitzebestindigen Flache auf.

* Zichen Sie den Netzstecker bei Nichtgebrauch und vor der Reinigung des Gerits aus der
Netzsteckdose. Lassen Sie das Gerit vor der Reinigung vollstindig abkiithlen. Um das
Gerit abzuschalten, bedienen Sie die Ein / Aus-Taste und ziehen Sie den Netzstecker aus
der Netzsteckdose.

* Verwenden Sie nur die von Lakeland empfohlenen Zubehorteile oder Einsitze.

* Tauchen Sie Netzkabel, Netzstecker oder Gerit nicht w Wasser oder andere Fliissigkeiten
ein. Es besteht Brand-, Stromschlag- und Verletzungsgefahr!

* Lassen Sie das Netzkabel nicht vom Kiichentisch oder von der Arbeitsplatte
herunterhdngen. Sorgen Sie dafiir, dass das Netzkabel nicht mit heilen Oberflachen in
Beriihrung kommt.

Str. 44

* Nur fiir Innenrdume.
* Nur fiir den héuslichen Gebrauch.

* Dieses Gerit ist nur fiir die Zubereitung von Speisen geméf} der Beschreibung in der
mitgelieferten Gebrauchsanweisung vorgesehen.

* Ziehen Sie den Netzstecker ausschlieBlich mit trockenen Hénden aus der Netzsteckdose.

Zichen Sie den Netzstecker nie am Netzkabel aus der Netzsteckdose heraus.

* Decken Sie das Gerit wihrend des Gebrauchs nicht ab. Es besteht Verletzungs- und
moglicherweise Brandgefahr!

* SchlieBen Sie das Gerit nicht an eine externe Zeitschaltuhr oder an ein System mit

Fernbedienung an.

 Wir raten zur vorsichtigen Benutzung von Verldngerungskabeln. Die elektrischen
Anschlussdaten des Kabels miissen mindestens so hoch wie die des Gerits sein. Achten
Sie darauf, dass das Netzkabel nicht von der Arbeitsplatte herunterhdngt bzw. mit
heiflen Fliachen in Berithrung kommt.

* Dieses Gerit entspricht den Grundanforderungen der EMV-Richtlinie 2004/108 / EG
(elektromagnetische Vertraglichkeit) und der Niederspannungsrichtlinie 2006/95 / EG
(Sicherheit elektrischer Betriebsmittel).

* WARNHINWEIS: Bei einem abgeschnittenen Stecker in einer 13 A-Netzsteckdose

besteht schwere Verletzungsgefahr durch Schock! Sorgen Sie dafiir, dass der

abgeschnittene Stecker ordnungsgemil entsorgt wird.

* Die Oberflachen des Gerits sind wihrend des Gebrauchs und nach dem Gebrauch heil3.
Beriihren Sie diese Flichen NICHT, da Verletzungsgefahr besteht. Lassen Sie das Gerét
vollstindig abkiihlen, bevor Sie es anfassen oder bewegen.

. VORSICHT: Die Kunststoff-Verpackungsmaterialien stellen eine Gefahr dar. Sie

diirfen nicht in die Hande von Babys und Kindern gelangen, da Erstickungsgefahr
besteht. Diese Verpackungsmaterialien sind kein Spielzeug.
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* Betreiben Sie das Gerit nicht in leerem Zustand, es sei denn, dies ist in der

Bedienungsanleitung vorgegeben, z. B. vor der ersten Verwendung.

* Beriihren Sie keine sich bewegenden Teile, wiahrend das Gerit in Betrieb ist.

* Heben oder bewegen Sie den Brotbackautomaten nicht, wahrend er in Gebrauch oder

noch heif ist.

* Decken Sie den Brotbackautomaten wihrend des Gebrauchs nicht ab bzw. Blockieren

Sie nicht die Liftungsschlitze, wiahrend das Gerit in Betrieb ist. Stellen Sie sicher, dass
zwischen Brotbackautomat und Wénden sowie anderen Oberflichen ausreichend
Abstand besteht, wenn der Brotbackautomat in Gebrauch ist, damit eine ausreichende

Luftzirkulation um das Gerét herum gewiéhrleistet ist.

* Die Backform und das Knetpaddel sind nach dem Gebrauch sehr heif3 - tragen Sie

immer Ofenhandschuhe, um die heifle Backform aus der Backkammer zu nehmen und

das Paddel aus Ihrem Brot zu entfernen.

* Nach dem Entfernen der Backform ist die Backkammer noch sehr heif3. Greifen Sie

niemals in die Backkammer hinein und lassen Sie das Gerit bei offenem Deckel

vollsténdig abkiihlen.

BEDIENFELD

Zeigt die verbleibende Zeit
Programmnummer
w Stunden / Minuten an,

bis Thr Brot fertig ist

Ein / Aus-Taste

Zeitschaltuhr-Tasten
Briaunungstaste Kruste

« Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und schalten Sie den Platzsparenden

Brotbackautomaten ein.

* Das Display leuchtet kurz auf und Sie horen einen Signalton.

* Das Display sieht aus wie in obiger Abbildung angezeigt und zeigt die
Standardeinstellung ,,1, 3:00“ an.

EIN / AUS-SMAK

* Mit dieser Taste konnen Sie das ausgewiéhlte Programm starten und stoppen.

* Driicken Sie diese Taste, um zu starten. Sie horen einen kurzen Signalton und der
Doppelpunkt zwischen ,,Stunde* und ,,Minute* auf dem Display fangt an zu blinken,

um anzuzeigen, dass das Programm gestartet ist.

* Halten Sie diese Taste gedriickt, bis der Brotbackautomat piept und das Programm
stoppt. Das Display kehrt wieder zur Standardanzeige zuriick.

MENU-SMAK

* Diese Taste stellt das Programm ein, das Sie ausgewahlt haben.

* Driicken Sie wiederholt diese Taste, um durch jedes Programm zu scrollen und
verwenden Sie dabei die Meniianzeige auf dem Deckel zur Orientierung. Das Gerét

piept bei jedem Programm und die Programmnummer wird auf dem Display angezeigt.

« Siehe ,,Program des Brotbackautomaten®, um ein

geeignetes Programm auszuwiéhlen.
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BREUNUNGSTASTE KRUSTE

* Mit dieser Taste konnen Sie den gewiinschten Braunungsgrad
der Brotkruste einstellen.
* Driicken Sie die Taste, um eine leichte, mittlere oder stark

gebraunte Kruste auszuwiéhlen. Der Pfeil bewegt sich dabei
zwischen den Symbolen auf der linken Seite des Displays.

* Siche Tabelle der Brotbackautomat-Program, um

festzustellen, welche Kruste Sie fiir welches Programm wihlen
konnen.

SMAK FUR DIE BROTGROSSE

« Mit dieser Taste wihlen Sie die GroBe das Brotlaibs aus, den
Sie backen.

* Driicken Sie die Taste, um ein 750 Gramm oder 1000 Gramm
Brot auszuwiéhlen. Der Pfeil bewegt sich dabei zwischen den
Grofen auf der rechten Seite des Displays.

* Siehe Tabelle der Brotbackautomat-Program, um
festzustellen, welche Grofe Sie fiir welches Programm wihlen

konnen.

ZEITSCHALTUHR-TASTEN

* Mit diesen Tasten konnen Sie den Start des Brotbackprogramms, das Sie verwenden
Wollen, Vorprogrammieren. Die Zeitschaltuhr kann bis zu 13 Stunden im Voraus
programmiert werden, damit Sie zum Beispiel piinktlich zum Frithstiick frisch
gebackenes Brot genieflen konnen.

» Wihlen Sie zuerst Ihr Programm, Brotgroe und Braunungsgrad der Kruste aus. Umieraé¢
Laufzeit des Programms wird auf dem Display angezeigt.

* Driicken Sie die Tasten ,,+,, und ,,-,,, um die Zeit einzustellen, bis wann Sie das frisch
gebackene Brot fertig sein soll. Die Zeit wird w Schritten von 10 Minuten erhoht.

* Beispiel: Es ist 20:30 Uhr, und Sie mdchten, dass Thr Brot um 7:00 Uhr am folgenden
Morgen fertig gebacken ist, rowniez w 10 Stunden i 30 Minuten. Wahlen Sie Ihr
Programus aus und driicken Sie die Tasten ,,+,, und ,,-”, um die Zeit auf dem Display
na ,,10:30“ zu erh6hen.

* Driicken Sie die Ein / Aus-Taste, um die Zeitschaltuhr zu starten, die mit dem Countdown
poczatek Das Display zeigt die verbleibende Zeit an und der Doppelpunkt blinkt.

* Hinweis: Benutzen Sie die Zeitschaltuhrfunktion nicht bei der Verwendung von
verderblichen Zutaten, wie beispielsweise Eier, Milch, Sahne oder Kése.

* Siche Tabelle der Brotbackautomat-Program, um festzustellen, mit welchen
Programmen Sie die Zeitschaltuhr verwenden koénnen.

BACKFORMDECKEL

* Befestigen Sie den Deckel auf der Backform, wenn Sie das Programm 11 - SANDWICH
Verwenden. Dadurch erhalten Sie ein gleichméBig geformtes Brot, das sich wunderbar in
Scheiben schneiden ldsst.

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG DES
BROTBACKAUTOMATEN

* Wenn Sie den Brotbackautomaten das erste Mal verwenden, vernehmen Sie
gegebenenfalls einen leichten verbrannten Geruch. Dies ist bei einem neuen
Heizelement v6llig normal und legt sich nach wenigen Anwendungen.

* Reinigen Sie Backform und Knetpaddel mit heilem Spiilwasser, waschen Sie diese

danach mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie sorgfiltig.

* Sie miissen den Brotbackautomaten vor dem ersten Gebrauch in leerem Zustand
Verwenden.
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« Stellen Sie den Brotbackautomaten auf eine flache, trockene Oberflache.

* Geben Sie die Backform in die Backkammer und setzen Sie
dabei den Verschluss auf dem Boden leicht angewinkelt auf
den Verschluss in der Mitte der Kammer Drehen Sie die

Backform im Uhrzeigersinn, bis sie einrastet.
DREHEN
* Stecken Sie das Knetpaddel im Inneren der Backform auf die EINRASTEN

Antriebswelle.
* Schlieen Sie den Deckel.

« Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und schalten
Drehen Sie die Backform

Sie das Gerit ein. . o
im Uhrzeigersinn, bis sie

* Der Brotbackautomat gibt einen Signalton von sich und einrastet.
das Display leuchtet kurz auf, wobei die Standardeinstellung

,,1 3:00 angezeigt wird.

* Driicken Sie wiederholt die MENU-Taste und wihlen Sie
das Programm 12 BACKEN aus. Das Display zeigt nun
5,12 1:00” an.

* Halten Sie die Ein / Aus-Taste gedriickt, um das Gerit zu
zaczag.

* Der Brotbackautomat beginnt, die Zeit auf dem Display Stecken Sie das Paddel i
lecken Sie das Faddel in

riickwirts abzuzédhlen. Lassen Sie das Gerét 10 Minuten die Antricbswelle.

Laufen. Sie horen moglicherweise zeitweise Klickgerdusche.

* Stoppen Sie das Programm nach 10 Minuten, indem Sie die Ein / Aus-Taste gedriickt

halten.
» Offnen Sie den Deckel und lassen Sie den Brotbackautomaten vollstindig abkiihlen.

* Heben Sie das Paddel heraus. Heben Sie danach die Backform heraus, indem Sie den
Griff festhalten und gegen den Uhrzeigersinn drehen.

* Spiilen Sie Backform und Knetpaddel nochmals, waschen Sie sie mit klarem Wasser ab
und trocken Sie sie und setzen Sie diese wieder in den Brotbackautomaten ein.

* Sie konnen nun Ihr erstes Brot backen.

47
Str. 48
PROGRAMMABLEUFE
Kneten - Die meisten Einstellungen beinhalten zwei Knetdurchldufe. Beim Ersten
Knetdurchlauf werden die Zutaten miteinander vermischt.
Aufgehen - In diesen Phasen ist das Gerét, abgesehen vom Countdown auf dem Display,
nicht aktiv.
Backen - Der Brotlaib befindet sich in der finalen Backphase. Backzeit und Temperatur
werden gemil Programm reguliert.
Nachfolgend sehen Sie eine Zusammenfassung jedes Programy, welche Art von Brot Sie
damit backen kénnen und wie lange die Backzeit betrégt:
Optionen Zeit pro Programmablauf
Program Brotsorte Faza 1 Faza 2 Backen Gesamt
Kneten / Kneten /
Aufgehen Aufgehen
GroBKrusieitschaltuhr
1. NORMALNE Zum Kneten, Aufgehen cee 750g Brotlaib
BROT (PODSTAWOW Yiynd Backen von normalem . .
‘WeiBbrot oder braunem Brot. 23 min 90 min 55-65 Zetap 48
Min Min -
2 etap 58
Min
1000g Brotlaibu
25 min 90 min 60-70 28td 55
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2. BAGUETTE Zum Kneten, Aufgehen und
Backen mit lingerer Gehzeit.
Das Brot erhilt eine knusprigere
Kruste und eine luftigere

Konsistenz.

3. VOLLKORN Zum Kneten, Aufgehen
und Backen von Brot mit
Vollkornmehlsorten. Verwenden
Sie dieses Programm fur
Alle Vollkornbrote sowie
Braun- und Getreidebrote. Umiera¢
zweite Gehzeit ist bei diesem

Program linger.

48
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Program Brotsorte

4. SCHNELL Zum Kneten, Aufgehen und
PROGRAMOWANIE  Backen von Brot innerhalb einer

kiirzeren Zeit als im BASIC-
Program, aber innerhalb
einer ldngeren Zeit als im
Program ULTRA-SCHNELLEN.
Dieses Programm hat eine
kiirzere Gehzeit. Es backt
ein ausgezeichnetes Brot mit
einer etwas weniger dichten
Konsistenz als das BASIC-

Program

5.SUB Zum Kneten, Aufgehen und

Backen von siiem Brot.

6. ULTRA- Zum Kneten, Aufgehen und
SCHNELL Backen in kiirzester Zeit. Dieses

Program kapelusz jeweils nur einen
Durchlauf zum Aufgehen und
Kneten. Die Brotlaibe bendtigen
ogrzewa Wasser, dodatkowe Hefe
und weniger Salz. Der Laib ist
kleiner und hat eine dichtere
Konsistenz als Brot, das mit
dem SCHNELL-Programm
Gebacken Wurde. Idealny zum

sehr schnellen Backen.

7. GLUTENFREI Ein spezielles Programm fiir
glutenfreie Mehlsorten und
Backmischungen. Dieses
Programme hat eine lange
zweite Gehzeit. Der verwendete
Teig hat iiblicherweise die
Konsistenz von Riihrteig und
jest znacznie normalny
Teig. Wir empfehlen, bei
diesem Programm nicht die
Zeitschaltuhr zu verwenden.
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750g Brotlaib

132 min

1000g Brotlaibu

135 min

750g Brotlaib

130 min

1000g Brotlaibu

130 min

Optionen Zeit pro Programmablauf

Faza 1
Kneten /
Aufgehen

GroBKrustéeitschaltuhr

- e 20 minut

25 min

25 min

13 min

13 min

25 min

25 min

Faza 2
Kneten /
Aufgehen

45 min

750g Brotlaib

90 min

1000g Brotlaibu

90 min

750g Brotlaib

30 minut

1000g Brotlaibu

35 min

750g Brotlaib

115 min

1000g Brotlaibu

115 min

Min

60-70

55-65

60-70

Backen

60-70

50-60

40-50

55-65

Min - 3 standardowe

5 minut

3 standardowe 35
Min -3 standardowe

45 min

3 standardowe
45 min -
3Std ss
Min

3 standardowe
27 min -

3 godz. 37 min

3 standardowe 35
Min -

3 standardowe 45
Min

Gesamt

2 standardowe
05 min -
2etap 15
Min

2 standardowe
45 min -
2 standardowe

55 min

2 standardowe
50 min -

3 standardowe

1 godz. 23
Min -
1 etap 33
Min

1std
33 min -
1 etap 43

Min

3 standardowe 10
Min - 3 standardowe

20 minut

3 standardowe
15 minut -

3 standardowe 25
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Program

8. TEIG

9. MARMELADE

10. KUCHEN

11. SANDWICH
-BROT

50

Str. 51

Program

12. WSTECZ
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Brotsorte

Diese Einstellung ist fiir Kneten
und Gehen ohne Backen.
Entfernen Sie den rohen Teig
nach dem Durchlauf und
Formen Sie ihn in zu Brétchen,
Pizze itp. Zum Backen im

normalen Ofen.

Zum Herstellen von Konfitiire
und Marmelade. Mit diesem
Programm konnen etwa

400 Gramm Konfitiire oder
Marmelade hergestellt werden.
Ideal zum Verwerten von

kleineren Mengen an Friichten.

Eignet sich eher zum Backen

von Kuchen und englischem

Friichtekuchen (bochenek herbaty) mit

Backpulver oder Natron und
Eiern, als zum Backen mit
Hefeteig. Dieses Programm
mischt die Zutaten und backt
den Kuchen. Kuchen, die im
Brotbackautomaten gebacken
werden, sind kleiner und

haben eine dichtere Konsistenz
als Kuchen, die im normalen
Backofen gebacken werden. Sie

werden aber genauso saftig.

Zum Kneten, Aufgehen und
Backen von Brot mit leichter
Konsistenz und diinnerer
Kruste. Idealny zum Backen von
Sandwichbrot.

Brotsorte

Dieses Programm kann
zusammen mit dem TEIG-

Programm verwendet werden,

SMALL SPACE MAKER

Optionen Zeit pro Programmablauf

Faza 1
Kneten /
Aufgehen

GrofKrustZeitschaltuhr

- 20 minut
R 15 minut
—ee 16 min
eee
25 min
25 min

Faza 2 Backen
Kneten /
Aufgehen
70 min -
45 min 20 minut
14 min 50-60
Min
750g Brotlaib
95 min 50-60
Min
1000g Brotlaibu
95 min 55-65
Min

Optionen Zeit pro Programmablauf

Faza 1
Kneten /
Aufgehen

Groli€rustZeitschaltuhr

Faza 2 Backen
Kneten /
Aufgehen
- 10-60
Min

49

Gesamt

1 std
30 minut

1 std

20 minut

1std
20 minut -
1 std

30 minut

2 standardowe
50 min -

3 standardowe

2Std 55
Min - 3 standardowe

05 min

Gesamt

10-60
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wenn Sie weitere Zutaten
hinzugegeben wollen.

Nachdem Sie Ihren Teig
zubereitet haben, kneten

Sie die zusitzlichen Zutaten

in den Teig ein, z. B. Niisse

oder Friichte. Dann geben Sie
den Teig wieder zuriick in die
Backform zum BACKEN. Lassen
Sie den Teig etwa 30 - 40
Minuten Gehen.

Sie konnen dieses Programm
auch um Braunen von Krusten
verwenden, wenn Thnen

das fertig gebackene Brot
nach dem Backen mit einem
anderen Programm noch zu
pieklo ist. Beobachten Sie das
Brot durch das Sichtfenster
und nehmen Sie es aus dem
Brotbackautomaten, wenn

Sie mit der Bréune der Kruste

zufrieden sind.

Sie konnen mit diesem
Program Brot auch knuspriger

backen oder auffrischen.

ABMESSEN IHRER ZUTATEN

Einer der wichtigsten Schritte beim Backen eines leckeren Brotes ist das genaue
Abmessen der Zutaten. Verwenden Sie stets den zum Backbrotautomaten dazugehdrigen
Messbecher- und -16ffel.

Unsere Rezepte beinhalten auch metrische Maf3einheiten, falls Sie lieber mit Threr
Kiichenwaage arbeiten.

» Fliissigkeiten sollten mit dem vorgesehenen Messbecher- bzw. -16ffel abgemessen
Werden. Uberpriifen Sie die abgemessene Menge im Messbecher- bzw. -16ffel auf
Augenhohe, um sicherzustellen, dass Sie die exakten Mengen verwenden.

* Nach dem Abmessen von Speisedl und anderen Fliissigkeiten reinigen Sie Messbecher-
und 16ffel, waschen Sie sie mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie griindlich, bevor
Sie sie zum Abmessen von anderen Zutaten verwenden.

* Beim Abmessen von trockenen Zutaten geben Sie diese vorsichtig mit einem Loffel in
den Messbecher und streichen Sie die Oberfldche mit einem Messer glatt, sobald er
befiillt ist. Geben Sie Threr Mischung nicht mehr Zutaten als im Rezept vorgegeben
hinzu. Achten Sie darauf, Zutaten nicht fest in den Messbecher zu driicken, da sich dies

auf das Rezept auswirkt.

« Sie sollten nicht mehr als ilo§¢ 600 Gramm Mehla verwenden (wzg 4 » / 3 Becher). Sie
sollten nicht mehr als maximal 5 Gramm Hefe verwenden (bzw. 1 / Teeloffel).

* Der Messloffel misst 1 Teeloffel (S ml) und 1 Essloffel (15 ml) Der Messbecher misst bis
zu 230 ml (130 g).

HINEINGEBEN DER ZUTATEN IN DIE BACKFORM

Achten Sie darauf, dass Sie die Zutaten in genau der im Rezept vorgegebenen Reihenfolge
in den Brotbackautomaten geben, bzw. wie folgt:

« Erst die fliissigen Zutaten mit Raumtemperatur.

* Dann die trockenen Zutaten. Geben Sie dabei das Mehl behutsam hinzu und achten Sie
darauf, dass Sie es gleichméaBig iiber der Fliissigkeit verteilen. Wenn Sie das Mehl mit zu
viel Kraft auf die Fliissigkeit schiitten, kann die Fliissigkeit durch das Mehl durchsickern
und die Wirkung der Hefe beeintrachtigen. Sie sollten dies vor allem beim Einsatz der
Zeitschaltuhr beachten, wenn Sie das Backen um mehrere Stunden verschieben.

* Zum Schluss geben Sie die Hefe hinzu. Achten Sie darauf, dass die Hefe nicht mit den
fliissigen Zutaten und dem Salz in Beriihrung kommt. Formen Sie mit Thren Fingern

oder einem Loffel ein kleines Loch in die trockenen Zutaten und geben Sie die Hefe dort

https://translate.googleusercontent.com/translate_f
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hinein. Stellen Sie sicher, dass die Hefe frisch ist. Uberpriifen Sie das Haltbarkeitsdatum.

Hefe oder Natron

Trockene Zutaten

Wasser bzw. Flissigkeiten

Achten Sie darauf, dass die Zutaten Raumtemperatur haben, es sei denn, es ist im Rezept
Anders Angegeben. Wasser sollte kalt sein, es sei denn, es ist im Rezept anders angegeben
(z. B. das Program ULTRA-SCHNELLE).

52

Str. 53
GEBRAUCHSANWEISUNG

Wiihlen Sie Thr Rezept aus. Wir empfehlen, zunichst das BASIC Brot-Rezept

auszuprobieren, das in dieser Anweisung enthalten ist.

1. Geben Sie die Backform in die Backkammer und setzen Sie
dabei den Verschluss auf dem Boden leicht angewinkelt
auf den Verschluss in der Mitte der Kammer. Drehen Sie umiera
Backform im Uhrzeigersinn, bis sie einrastet.

2. Reiben Sie das Knetpaddel mit etwas Margarine oder
Butter ein, bevor Sie es im Inneren der Backform auf die
Antriebswelle stecken. Dadurch wird verhindert, dass Teig
am Paddel kleben bleibt und das Paddel lasst sich nach dem

Backen leichter aus dem Brot entfernen.
Drehen Sie die Backform

3. Geben Sie Thre Zutaten in der im Rezept vorgegebenen im Uhrzeigersinn, bis

. .. . L. sie einrastet.
Reihenfolge bzw. wie im Abschnitt ,,Hineingeben der
Zutaten in die Backform ,,beschrieben in den

Brotbackautomaten. Schliefen Sie den Deckel.
Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und schalten Sie das Gerét ein.

4. Der Brotbackautomat gibt einen Signalton von sich und das Display leuchtet kurz auf,
wobei die Standardeinstellung ,,1 3:00° angezeigt wird.

5. Driicken Sie wiederholt die MENU-Taste, um Ihr gewiinschtes
Programm auszuwihlen. Driicken Sie die Braunungstaste,
um den gewiinschten Braunungsgrad der Kruste einzustellen.
Driicken Sie die Taste fiir die Brotgrofe, um die gewiinschte Grofe auszuwahlen.
Stellen Sie die Zeitschaltuhr ein, wenn Sie die Fertigstellung des Brotes auf eine

bestimmte Uhrzeit verschieben mochten.

6. Driicken Sie die Ein / Aus-Taste, um das Programm zu
zaczaé. Das Programm startet. Sie horen einen kurzen
Signalton und der Doppelpunkt zwischen ,,Stunde* und
~Minute” fingt an,

zu blinken.

Der Brotbackautomat arbeitet nun durch jede Phase des
Brotbackens, bis Thr Brot fertig gebacken ist. Sie konnen
die verbleibende Zeit, die bendtigt wird, bis Thr Brot fertig

gebacken ist, auf dem Display zdolny. )
Der Doppelpunkt blinkt,

wenn die Zeitschaltuhr den

Rozpoczgcie odliczania.
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SIGNALTON, DASS SIE ZUSETZLICHE ZUTATEN HINZUFUGEN
KONNEN

Etwa 30 Minuten nach dem Anlaufen eines jeden Programms (abhingig vom
jeweiligen Programm) piept das Gerét 10 Mal.

Dieser Signalton macht Sie darauf aufmerksam, dass Sie nun zusitzliche Zutaten wie
Friichte, Oliven, Niisse usw. (siehe ,,Leitfaden zum Beimischen zusitzlicher Aromen”
fiir Ideen) hinzugeben konnen.

Offnen Sie den Deckel, geben Sie ziigig die Zutaten hinzu und schlieBen Sie den
Deckel Wieder.

7. Werfen Sie nach ein paar Minuten einen Blick durchs Sichtfenster, um sicherzustellen,
dass das gesamte Mehl im Teig eingeknetet ist. Es kann passieren, dass Mehl in
den Ecken der Backform kleben bleibt. Offnen Sie in diesem Fall schnell den Deckel
und verwenden Sie einen nicht klebenden Spatel, um das Mehl aus den Ecken zu
entfernen, damit es gleichméBig in den Teig gemischt werden kann.

8. Wenn dieser Programmablauf beendet ist, piept der Brotbackautomat 10 Mal und
das Wyswietl zeigt ,,0:00° an. Dadurch wird signalisiert, dass sich das Gerét nun im
Warmhalte-Modus befindet.

WARMHALTEN

Nach dem Backen hilt der Brotbackautomat das Brot automatisch 60 Minuten
lang warm, wenn Sie den Brotbackautomaten nicht ausschalten.

Dadurch wird die Feuchtigkeitsbildung minimiert, wenn das Brot nicht umgehend
nach dem Backen aus dem Brotbackautomaten genommen wird.

Diese Funktion funktioniert nicht beim TEIG-Programm 8 und beim
Program MARMELADEN 9.

Fiir beste Ergebnisse empfehlen wir, das Brot direkt nach dem Ablauf des

Programy zu entfernen und auf einem Gitter auskiihlen zu lassen.

9. Um den Brotbackautomaten auszuschalten, halten Sie die Ein / Aus-Taste gedriickt,
bis das Gerit piept. Das Display kehrt wieder zur Standardanzeige zurtick (1 3:00).

Schalten Sie das Gerét aus und zichen Sie den Netzstecker.

10. Offnen Sie den Deckel. Halten Sie den Backformgriff mit Ofenhandschuhen fest und
Drehen Sie die Backform gegen den Uhrzeigersinn, um die Backform zu entriegeln

und vorsichtig aus dem Gerit zu heben.

54
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11. Behalten Sie die Ofenhandschuhe an und stellen Sie die Backform auf den Kopf.
Schiitteln Sie die Backform sanft und lassen Sie das Brot auf ein Abkiihlgitter gleiten.
Sollte das Brot nicht sofort herausgleiten, 16sen Sie die Seiten des Brotes mit einem
nicht klebenden Spatel, klopfen die Ecken der Backform auf ein Holzbrett oder drehen
das Ende der Antriebswelle unter der Backform, um das Brot zu 16sen.

12. Das Knetpaddel steckt gegebenenfalls noch im Brot, wenn Sie es aus der Backform
nehmen. Verwenden Sie den mitgelieferten Haken, um das Paddel aus dem Brot zu
entfernen. Seien Sie vorsichtig und tragen Sie Ofenhandschuhe, da das Paddel sehr
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heif ist.
13. Lassen Sie das frisch gebackene Brot mindestens 20 bis 30 Minuten abkiihlen, damit
der Dampf austreten kann. Das Brot ldsst sich nicht gut schneiden, wenn es zu heify

ist.

Die Backkammer ist sehr heif3, nachdem das Brot herausgenommen wurde. Greifen
Sie auf keinen Fall hinein. Lassen Sie das Gerit bei offenem Deckel vollstindig
abkiihlen.

AUFBEWAHREN DES BROTES

Hausgemachtes Brot enthélt keine Konservierungsstoffe und sollte deshalb
innerhalb von 2 bis 3 Tagen nach dem Backen verzehrt werden. Wenn Sie das
Brot nicht umgehend verzehren, wickeln Sie es in Alufolie ein, geben es in einen
Plastikbeutel und verschlieBen diesen luftdicht.

Knuspriges, franzosisches Baguette wird beim Aufbewahren oft weich. Decken Sie

es deshalb erst ab, wenn Sie es geschnitten haben.

Wenn Sie Thr Brot einfrieren wollen, schneiden Sie es vorab in Scheiben, damit Sie
diese je nach Bedarf auftauen konnen.

KOPIA PROGRAMOWA

Sollte der Strom versehentlich abgeschaltet werden bzw. ausfallen, wihrend der
Brotbackautomat in Betrieb ist, ,,erinnert* sich das Gerit bis zu 10 Minuten lang,

wo das Programm abgebrochen wurde.

Sobald das Gerit wieder mit Strom versorgt wird, fahrt der Brotbackautomat

automatisch fort.

Nach iiber 10 Minuten funktioniert diese Funktion nicht mehr. Entfernen Sie bitte
die Zutaten und beginnen Sie von vorne. Falls das Programm noch nicht mit der
Kapelusz ,,Aufgehen” Phase begonnen, kénnen Sie die Ein / Aus-Taste driicken und das

Programm von vorne starten.
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LEITFADEN FUR MEHL UND ANDERE ZUTATEN

Die Hauptzutat beim Brotbacken ist das Mehl. Die Wahl des richtigen Mehls ist deshalb

der Schliissel zu einem leckeren Brot.

WEIZENMEHL

‘Weizenmehl eignet sich am besten fiir das Backen von leckerem Brot. Weizen ist von
einer dufleren Schale umgeben, die auch oft Kleie genannt wird, und enthélt einen

Kern im Inneren, der Weizenkeim und Endosperm enthélt. Wenn mit Wasser vermischt,
bildet sich aus dem Protein im Endosperm Gluten. Gluten dehnt sich wie eine elastische
Masse, und die Gase, die wihrend des Gérungsprozesses von der Hefe ausgehen, werden

eingeschlossen, wodurch der Teig geht.

KREFTIGES WEISSES BROTMEHL

Bei dieser Mehlsorte wurden Kleie und Weizenkeim entfernt. Das iibrige Endosperm wird
zu einem weiflen Mehl gemahlen. Es ist ausschlaggebend, eine kraftige weile Mehlsorte
bzw. weiles Brotmehl fiir das Brotbacken zu verwenden, da diese {iber ein hoheres
Proteinlevel verfiigen, das fiir die Entwicklung von Gluten essenziell ist. Verwenden Sie
Bitte kein gewohnliches weiles Mehl oder selbst aufgehendes Mehl, um Hefebrote im
Brotbackautomaten zu backen, da die Ergebnisse nicht zufriedenstellend sein werden. W
Supermirkten und Geschéften sind verschiedene Marken von weilem Brotmehl erhiltlich.
Halten Sie nach den Worten KREFTIG und BROT auf Mehlverpackungen Ausschau.

KREFTIGES VOLLKORNMEHL ODER VOLLKORN-BROTMEHL
Vollkornmehlsorten beinhalten Kleie sowie Weizenkeim und haben ein nussiges Aroma.
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Vollkornmehl verleiht Brot eine grobere Konsistenz. Halten Sie beim Einkaufen nach
KREFTIGEM Vollkornbrotmehl Ausschau. Wenn Sie zum Brotbacken ausschlieBlich
Vollkornmehl verwenden, bekommt das Brot eine dichtere Konsistenz als Weif3brot.
Vollkornteig geht langsam auf. Deshalb verfiigt dieses Gerit iiber ein spezielles Programm
fiir diese Teigsorte. Wenn Sie ein leichteres Brot mochten, verwenden Sie teilweise weilies
Mehl anstatt nur Vollkornmehl.

KREFTIGES GRANARY-MEHL

Eine Mischung aus WeiB-, Vollkorn- und Roggenmehl mit gemélzten Weizenkornern, byta
fiir eine gute Konsistenz und fiir Geschmack sorgt. Sie konnen diese Mehlsorte alleine

verwenden oder mit einem kréftigen weilen Mehl kombinieren.

NICHTWEIZENMEHLE

Andere Mehlsorten wie Roggen konnen w Kombination mit Wei3- und Vollkornmehl
verwendet werden, um traditionelle Brotsorten wie Pumpernickel oder Roggenbrot zu
backen. Selbst beim Hinzugeben von nur kleinen Mengen verleihen Sie Threm Brot einen
interessanten Geschmack. Verwenden Sie diese Mehlsorten nicht, ohne sie mit anderen
Mehlsorten zu kombinieren, da der Teig sonst sehr klebrig und das Brot schwer wird und
eine sehr dichte Konsistenz bekommt.

ANDERE GETREIDESORTEN

Andere Getreidesorten wie Hirse, Gerste, Buchweizen, Maismehl und Haferflocken konnen
nicht alleine zum Brotbacken verwendet werden, jedoch in kleinen Mengen zu weilem
Brotmehl hinzugegeben werden. Probieren Sie es aus: Ersetzen Sie 10% do 20% des
weiflen Brotmehls w Threm Rezept mit diesen oder anderen Getreidesorten.

sOL
Eine kleine Menge Salz ist beim Brotbacken essenziell. Das Salz sorgt dafiir, dass sich der
Teig entwickelt und verleiht dem Brot Geschmack. Verwenden Sie feines Tafelsalz oder

Meersalz und verzichten Sie auf grobes Salz (Sie konnen grobes Salz zum Bestreuen auf
handgeformten Brétchen verwenden, um diesen eine knusprige Konsistenz zu verleihen).

Salzarme Alternativen sollten besser vermieden werden, da diese meistens kein Natrium

enthalten.

Salz stirkt die Glutenstruktur und macht den Teig elastischer. Es hemmt das Ausbreiten
der Hefe und sorgt so dafiir, dass der Teig nicht zu weit aufgeht oder zusammenfillt.

Achten Sie darauf, die korrekte Menge Salz zu verwenden, da zu viel Salz die Hefe
zerstoren und den Teig daran hindern kann, geniigend aufzugehen.

SUSSE ZUTATEN

Verwenden Sie weilen oder braunen Zucker, Honig, Malzextrakt, goldenen Sirup,
Ahornsirup, Melasse oder schwarzen Sirup, um Thre Rezepte zu versiilen, wenn Sie das

SUB-Programm verwenden.

Zucker und siifle Flissigkeiten wirken sich auf die Farbe des Brotes aus und verleihen der
Kruste eine goldene Farbe. Zucker zieht aufierdem Feuchtigkeit an, was die Haltbarkeit des
Brotes verbessert.

Zucker ist auerdem ein Néhrstoff fiir Hefe. Das Hinzugeben von Zucker ist zwar nicht
notig, da sich die meisten getrockneten Hefearten iiber den natiirlichen Zucker und die
Stirke im Mehl erndhren konnen, aber Zucker kann helfen, den Teig aktiver zu machen.

Wenn Sie Zucker mit einer siilen Fliissigkeit ersetzen, muss die Gesamtmenge an
Flissigkeit im Rezept leicht verringert werden.

FETTE UND OLE

Eine kleine Menge Fett oder Ol sorgt fiir eine weichere Krume und hilft, das Brot linger
frisch zu halten. Verwenden Sie Butter, Margaryna oder Schmalz in kleinen Mengen.
Verwenden Sie keine Streichfette, da diese bis zu 40% Fliissigkeit enthalten und sich auf
die gesamte Qualitit Thres Rezepts auswirken kénnen.

FLUSSIGKEITEN
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Thr Rezept benétigt eine Form von Fliissigkeit. Normalerweise wird Wasser oder
Milch Verwendet. Wasser sorgt fiir ein knusprigeres Ergebnis. Wasser kann auch mit
Magermilchpulver kombiniert werden. Bei der Verwendung der Zeitschaltuhr, um das
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Backen auf einen bestimmten Zeitpunkt zu verschieben, ist es wichtig, dass Sie Wasser

und Magermilchpulver verwenden, da Milch verderben kann, wenn sie zu lange offen
Stehen Gelassen Wird.

Fiir die meisten Program konnen Sie Leitungswasser verwenden. Fiir das ULTRA-

SCHNELLE Programm miissen Sie jedoch warmes Wasser verwenden.

* Falls Ihr Leitungswasser sehr kalt ist, lassen Sie es 30 Minuten vor Verwendung stehen,
bis es Raumtemperatur erreicht hat.

* Verwenden Sie nicht Milch direkt aus dem Kiihlschrank. Lassen Sie sie 30 Minuten vor

Verwendung stehen, bis die Milch Raumtemperatur erreicht hat.

» Maslanka, Jogurt, Sauerrahm und Weichkise wie Ricotta, Hiittenkdse oder Frischkése
konnen als Teil der fliissigen Zutaten verwendet werden und sorgen fiir eine feuchtere
Krume.

* Sie konnen Threm Teig Eier hinzugeben, um diesen reichhaltiger zu machen. Eier tragen
auch zur Farbgebung bei und verleihen dem Gluten wihrend des Aufgehens Struktur
und Stabilitit. Verringern Sie die Menge der Fliissigkeiten entsprechend, wenn Sie Eier
Verwenden. Geben Sie das Ei in den Messbecher und die restlichen Fliissigkeiten hinzu,
bis Sie die korrekte Menge des Rezepts erreicht haben.

HEFE

Alle in dieser Gebrauchsanweisung enthaltenen Rezepte verwenden leicht mischbare,
Fast Action-Hefe, die nicht erst in Wasser aufgelst werden muss, sehr leicht in der
Anwendung ist und bessere Ergebnisse erzielt. Geben Sie die Hefe in eine Vertiefung
im Mehl, um sie trocken und von den Fliissigkeiten getrennt zu halten, bis der
Mischdurchlauf startet.

* Verwenden Sie leicht vermischbare, Fast Action-Hefe, um beste Ergebnisse zu erzielen.

* Verwenden Sie nur die im Rezept angegebene Menge an Hefe. Wenn Sie zu viel Hefe
hinzugeben, geht der Teig zu sehr auf und lauft iiber die Backform aus.

* Sobald Sie eine Packung Hefe gedffnet haben, verwenden Sie diese innerhalb von 48
Stunden.

+ Uberpriifen Sie vor der Verwendung der Hefe immer erst das Haltbarkeitsdatum auf der
Packung.

* Beim Verwenden von Trockenhefe, die speziell fiir den Einsatz von Brotbackautomaten

entwickelt wurde, folgen Sie immer den Anweisungen auf der Packung.

BROTBACKMISCHUNGEN

Sie konnen im Platzsparenden Brotbackautomaten Brotbackmischungen verwenden. Umiera¢
Anleitung finden Sie auf der Packung der Brotbackmischung. Achten Sie darauf, dass Sie

die maximale Zutatenmenge nicht {iberschreiten, die der Brotbackautomat verarbeiten

kann. Die maximale Mehlmenge, die Sie verwenden konnen, betragt 600 Gramm.

(4 -/ Becher).

Verwenden Sie Brotbackmischungen nicht mit der Zeitschaltuhrfunktion. Diese wird nicht

funktionieren, da Sie die Hefe nicht von der Flissigkeit trennen konnen.
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LEITFADEN ZUM BEIMISCHEN ZUSETZLICHER
AROMEN

Sie konnen zusitzliche Aromen und Zutaten hinzugeben, um eine grole Auswahl an
leckerem Brot zu backen. Zum Beispiel Niisse, Samen, frische oder getrocknete Krauter,
sonnengetrocknete Tomaten, Oliven, Friichte oder Schokolade.

Sie konnen diese Zutaten auf folgende Arten beimischen:
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1. ZU ROZPOCZNIJ MIT DEN HAUPTZUTATEN

Wenn Sie die Zutaten zu Beginn hinzugeben, werden sie sehr fein im Brot verteilt, da die
Zutaten bei jeder Programmphase griindlich verarbeitet werden.

‘Wenn Sie zum Beispiel gleich am Anfang sonnengetrocknete Tomaten hinzugeben,
befinden sich nach dem Backen keine Tomatenstiickchen im Brot. Die Textur der Tomaten
geht verloren, doch verleihen Sie Threm Brot eine kriftige Farbe, einen leckeren Geschmack
und ein fantastisches Aroma.

Zutaten wie Krdauter und Samen bzw. Kerne, wie z. B. Sonnenblumenkerne, Sesam, Mohn
oder auch Kise, konnen schon am Anfang hinzugegeben werden, da diese ihre Textur
nicht auf die gleiche Art verlieren.

2. VOR DER LETZTEN KNETPHASE, DEM AUFGEHEN UND
BACKDURCHLAUF

Etwa 30 Minuten nach dem Anlaufen eines jeden Programms (abhingig vom jeweiligen
Programm) piept das Gerit 10 Mal. Offnen Sie den Deckel, geben Sie ziigig die Zutaten
hinzu und schlieBen Sie den Deckel wieder.

Zutaten, die in dieser Phase hinzugegeben werden, werden gleichmiBig im Teig verteilt
und behalten mehr von ihrer Form und Textur bei. Sie konnen zusétzliche Zutaten wie
Friichte, Oliven oder Niisse hinzugeben.

3. VERWENDEN SIE ERST DAS TEIG- UND DANN DAS BACK-
PROGRAMOWANIE

Bereiten Sie Thren Teig mit dem TEIG-Programm zu und geben Sie ihn dann auf eine
Oberfliche, die Sie vorher mit Mehl bestdubt haben. Entfernen Sie das Knetpaddel und
Stecken Sie es wieder auf die Antriebswelle im Inneren der Backform (seien Sie dabei
duflerst vorsichtig, da es sehr heif} ist). Mischen Sie dann Thre Zutaten per Hand unter,
kneten Sie den Teig und geben Sie ihn zuriick in die Backform.

Schliefen Sie den Deckel und lassen Sie den Teig 30 bis 40 Minuten lang aufgehen.

Waihlen Sie nun das BACK-Programm aus, um das Brot fertigzustellen. Sie konnen den Teig

auch in Threm normalen Ofen backen.
Die zusitzlichen Zutaten behalten ihre Form und Textur bei.

Hinweis: Sie konnen einige zusitzliche Zutaten bereits am Anfang beimischen, um dem

Teig eine allgemeines Aroma und Farbe zu verleihen. Die restlichen Zutaten kénnen Sie
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spdter im Programm hinzugeben, damit das fertige Brot auch gréfere Zutatenstiicke
enthalt.

Wenn Sie die Zeitschaltuhr verwenden, um das Brot zu einem bestimmten Zeitpunkt zu
backen, miissen Sie alle Zutaten gleich zu Beginn in die Backform geben. Sie miissen bei
zusitzlichen Zutaten auch deren Feuchtigkeitsgehalt beriicksichtigen. Saftige, getrocknete
Aprikosen oder gerostete rote Paprika machen wihrend der Knetphase etwa einen
Essloffel Flissigkeit aus. Bitte beachten Sie auch, dass zu viel Zucker die Wirksamkeit von
Hefe beeinflussen kann. Zutaten mit hohen Zuckerzusitzen wie kandierte Friichte sollten
deshalb erst spéter in der Knetphase hinzugegeben werden.

VERWENDUNG EIGENER REZEPTE

Nachdem Sie ein paar der vorgeschlagenen Rezepte ausprobiert haben, mochten Sie
vielleicht Thre eigenen Rezepte anwenden. Wihlen Sie eines der Rezepte aus diesem Heft,
das Ihrem eigenen Rezept dhnelt, und richten Sie sich grob danach.

Nachfolgend sind Vorgaben fiir die Verwendung eigener Rezepte aufgefiihrt.

Gegebenenfalls miissen Sie jedoch Anpassungen vornehmen.

* Achten Sie darauf, dass Sie die korrekten Mengen fiir den Brotbackautomaten
Verwenden. Dieser Brotbackautomat backt Brotlaibe von 750 Gramm oder 1000
Gram. Uberschreiten Sie nicht die vorgeschriebenen, maximalen Mengen. Wenn Sie
Thre eigenen Rezeptbiicher verwenden, verwenden Sie immer die Zutatenmengen fiir
Brotlaibe von 750 Gramm oder 1000 Gramm.

* Sie sollten nicht mehr als ilo§¢ 600 Gramm Mehla verwenden (wzg 4 - / 3 Becher). Sie
sollten nicht mehr als maximal 5 Gramm Hefe verwenden (bzw. 1 / Teeloffel).
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« Stellen Sie stets sicher, dass Sie Ihre Zutaten genau geméaf3 der im Rezept vorgegebenen
Reihenfolge, bzw. wie im Abschnitt ,,Hineingeben der Zutaten in die Backform”

beschrieben, in den Brotbackautomaten geben.

* Wenn Sie in einem Rezept frische Hefe mit einer leicht vermischbaren, trockenen Hefe
ersetzen wollen, verwenden Sie 1 Teeloffel (5 ml) getrocknete Hefe oder 6 Gramm
Frische Hefe.

* Wenn Sie den Start [hres Programms verschieben mochten, verwenden Sie anstatt

Frischer Milch Magermilchpulver und Wasser.

* Wenn Sie Eier w Ihrem Rezept verwenden, messen Sie das Ei als Teil der Fliissigkeit ab,

es sei denn, dies ist im Rezept anders vorgegeben.

» Uberpriifen Sie nach ein paar Minuten, nachdem der Brotbackautomat mit dem
Vermischen begonnen hat, die Konsistenz des Teigs. Der in Brotbackautomaten
zubereitete Teig muss etwas weicher sein. Sie miissen deshalb gegebenenfalls
zusitzliche Fliissigkeit hinzufligen. Der Teig sollte feucht genug sein, sodass er sich beim

Formen langsam entspannt.
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* Der Brotbackautomat ist kein abgedichtetes Gerét und wird von Temperatur und
Feuchtigkeit im Raum beeinflusst. Einem sehr heiflen Tag, bzw. wenn der
Brotbackautomat in einer heilen Kiiche verwendet wird, geht das Brot mehr auf als bei

kiihleren Temperaturen.

* Lassen Sie Leitungswasser an sehr kalten Tagen 30 Minuten bei Zimmertemperatur
stehen, bevor Sie es verwenden. Das gleiche gilt fiir Zutaten, die Sie aus dem
Kiihlschrank nehmen.

* Verwenden Sie alle Zutaten mit Raumtemperatur und kaltes Wasser, es sei denn, dies ist

im Rezept anders vorgegeben.

* Geben Sie die Zutaten gemal der im Rezept vorgegebenen Reihenfolge in die Backform.
Die Hefe muss bis zum Start des Vermischens trocken bleiben und darf nicht mit den

fliissigen Zutaten in der Backform in Berithrung kommen.

* Das genaue Abmessen ist ausschlaggebend fiir ein gelungenes Brot. Folgen Sie dabei
entweder den metrischen oder imperialen Maf3einheiten, vermischen Sie die beiden
Einheiten jedoch nicht. Verwenden Sie den mitgelieferten Messbecher und -16ffel oder
verwenden Sie eine genaue Kiichenwaage.

* Verwenden Sie stets frische Zutaten und achten Sie immer auf das Haltbarkeitsdatum.
Verderbliche Zutaten wie Milch, Kése, Gemiise und frische Friichte konnen evtl. Schneller
verderben, vor allem, wenn es warm ist. Diese Zutaten sollten nur fiir Brote verwendet

werden, die umgehend gebacken werden.

* Geben Sie nicht zu viel Fett hinzu, da dies eine Barriere zwischen der Hefe und dem
Mehl verursachen kann, byt die Wirksamkeit der Hefe beeinflusst und zu einer
schweren und dichten Konsistenz des Brotes fiihrt.

« Schneiden Sie Butter und andere Fette in kleinere Stiicke, bevor Sie diese in die Backform
Geben.

» Reiben Sie das Knetpaddel leicht mit O] oder Butter ein, damit es sich leichter aus dem

gebackenen Brot entfernen lésst.
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FEHLERBEHEBUNG

SMALL SPACE MAKER

Im Folgenden haben wir gingige Probleme und Fehler zusammengestellt, die bei der

Verwendung des Platzsparenden Brotbackautomaten auftreten konnen. Versuchen Sie,

die moglichen Ursachen des jeweiligen Problems zu erkennen und zu beseitigen, um eine

erfolgreiche Verwendung des Gerits zu gewéhrleisten.

Problem

Groéfie und Form des Brotes

Das Brot ist nicht genug

aufgegangen.

Das Brot ist flach und nicht
aufgegangen.

Mégliche Ursache (n)

Vollkornbrote gehen nicht so gut
auf wie Weilbrote, da sie weniger

Gluten enthalten.

Das Rezept enthilt nicht genug
Fliissigkeit.

Dem Rezept wurde kein oder nicht
genug Zucker dodany.

Die falsche Mehlsorte wurde
Verwendet.

Die falsche Hefesorte wurde
Verwendet.

Es wurde nicht genug Hefe
verwendet, oder die Hefe ist

abgelaufen.

Die Fliissigkeit war zu heifs oder
zu kalt, und die Hefe wurde
unbrauchbar oder war nicht aktiv.

Hefe und Zucker kamen vor dem
Roztocza Knetvorganga w
Beriihrung.

Der Deckel wurde beim Aufgehen
geoffnet, wodurch warme Luft

entweichen konnte.

Die Hefe wurde dem Rezept nicht
hinzugegeben.

Die Hefe ist zu alt.

Die Fliissigkeit war zu heif.
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Abhilfe

Dies ist bei diesen verschiedenen

Mehlsorten normalny.

Erhéhen Sie den Fliissigkeitsanteil
15 ml/ 3 Teeloffel

Geben Sie die Zutaten wie im
Rezept aufgefiihrt hinzu. Verringern
Sie den Anteil an Zucker leicht,
wenn Sie ein siies Brot backen und
zuckerhaltige Zutaten wie kandierte
Friichte usw. hinzugeben.

Sie haben eventuell normales
Mehl anstatt kriftiges Brotmehl
verwendet - iiberpriifen Sie das
Mehl.

Verwenden Sie leicht vermischbare
Fast Action-Hefe, um beste
Ergebnisse zu erzielen.

Uberprﬁf(-:n Sie, ob Sie die
genauen MaBangaben beachtet
haben und iiberpriifen Sie

das Haltbarkeitsdatum auf der
Verpackung.

Stellen Sie sicher, dass die
Fliissigkeiten Raumtemperatur
haben, bevor Sie sie verwenden.

Stellen Sie sicher, dass die Hefe und
der Zucker nicht miteinander in
Beriihrung kommen, wenn Sie sie

in die Backform geben.

Offnen Sie wihrend des Aufgehens
nicht den Deckel.

Uberpriifen Sie, ob Sie die Zutaten
wie im Rezept vorgegeben
verwendet haben.

Uberpriifen Sie das
Haltbarkeitsdatum auf der Packung.

Verwenden Sie Fliissigkeiten mit

Raumtemperatur, es sein denn, es
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Der obere Bereich des Brotes ist
aufgeblasen und sieht wie ein Pilz

aus.

Der obere Bereich und die Seiten

des Brotes sind zusammengefallen.

Der obere Bereich des Brotes ist

nicht glatt, er ist rau und uneben.

Str. 64

Das Brot ist wihrend des Backens

zusammengestiirzt.

Das Brot ist uneben und einem
Ende kiirzer.

Konsistenz des Brotes

Das Brot hat eine schwere, dichte
Konsistenz.

Das Brot hat eine offene, grobe
Konsistenz und enthilt Luftlscher.

Es war zu viel Salz enthalten.
Das Salz kam mit der Hefe w
Beriihrung, oder die Zeitschaltuhr
wurde verwendet und die

Hefe wurde feucht, bevor der
Brotbackautomat das Programm
czapka gestartet.

Es wurde zu viel Hefe verwendet.

Es wurde zu viel Zucker verwendet.

Es wurde zu viel Mehl verwendet.

Es wurde nicht genug Salz

Verwendet.

Der Brotbackautomat wurde bei
ocieplenie, feuchten T¢
Verwendet.

Es wurde zu viel Fliissigkeit

‘Verwendet.

Es wurde zu viel Hefe verwendet.

Hohe Luftfeuchtigkeit und warme
Temperaturen haben eventuell
dazu gefiihrt, dass der Teig zu stark
aufgegangen ist.

Es wurde nicht genug Fliissigkeit

Verwendet.

Es wurde zu viel Mehl verwendet.

Der Brotbackautomat steht
eventuell w Zugluft oder wurde
wihrend der Aufgehphase
gestofen.

Die Rezeptmenge ist fiir die

Backform zu hoch.

Es wurde nicht genug Salz
hinzugegeben oder es wurde ganz
weggelassen.

Es wurde zu viel Hefe verwendet.

Der Brotbackautomat wurde bei
lenie, feuchten T¢

Verwendet.

Der Teig ist zu trocken.

Es wurde zu viel Mehl verwendet.

Es wurde nicht genug Hefe
Verwendet.

Es wurde nicht genug Zucker

‘Verwendet.

Es wurde kein Salz verwendet.
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ist anders im Rezept vorgegeben.

Geben Sie die Zutaten in korrekter
Reihenfolge in die Backform und
stellen Sie so sicher, dass die Hefe
nicht mit den fliissigen Zutaten w
Beriihrung kommt.

Reduzieren Sie die Hefe um %4
Teeloffel.

Reduzieren Sie den Zucker um 1
Teeloffel.

Reduzieren Sie das Mehl um 6 - 8

Teeloffel.

Verwenden Sie w Threm Rezept umierajg

korrekte Menge an Salz.

Reduzieren Sie die Fliissigkeit um
15 ml/ 3 Teeloffel und die Hefe um
Vi Teeloffel.

Reduzieren Sie die Fliissigkeit um
15 ml/ 3 Teeloffel oder geben Sie

etwas zusitzliches Mehl hinzu.

Verwenden Sie w Ihrem Rezept
die korrekte Menge an Hefe oder
versuchen Sie es beim néichsten Mal

mit einem schnelleren Programm.

Kiihlen Sie das Wasser oder
geben Sie kalte Milch aus dem
Kiihlschrank hinzu.

Erhohen Sie den Fliissigkeitsanteil
15 ml/ 3 Teeloffel

Messen Sie den Mehlanteil w Threm

Rezept genau ab.
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Stellen Sie den Brotbackautomaten

in einen anderen Bereich.

Verwenden Sie die vorgegebenen

Mengen an Zutaten.

Verwenden Sie die korrekte Menge
Sol.

Messen Sie die Hefe vorsichtig ab.

Reduzieren Sie die Fliissigkeit um
15 ml / 3 Teeloffel und die Hefe um
Y Teeloffel.

Erhéhen Sie den Fliissigkeitsanteil
15 ml/ 3 Teeloffel

Stellen Sie sicher, dass Sie die
Zutaten in Threm Rezept genau
abmessen.

Verwenden Sie die im Rezept
vorgegebenen Zutaten.
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Die Mitte des Brotes ist roh bzw.
nicht gut genug durchgebacken.

Das Brot ldsst sich nicht gut
schneiden und klebt.

Farbe und Dicke der Kruste

Die Kruste ist zu dunkel und zu

kutas.

Mein Brot ist angebrannt.

Die Kruste ist zu hell.

Probleme mit der Backform

Das Knetpaddel lasst sich nicht aus
der Backform entfernen.

Mein Brot klebt in der Backform
fest bzw. gleitet beim Schiitteln
nicht heraus.

Brotbackautomat

Der Brotbackautomat funktioniert
nicht, das Knetpaddel bewegt sich
nicht.

Die Zutaten wurden nicht
Vermischt.

Beim Starten des
Brotbackautomaten ist ein
verbrannter Geruch zu vernechmen.

Es wurde zu viel Hefe verwendet.

Es wurde zu viel Fliissigkeit
Verwendet.

Es wurde zu viel Fliissigkeit
Verwendet.

Der Strom ist wihrend des

Programmdurchlaufs ausgefallen.

Die Zutatenmengen waren fiir den

Brotbackautomaten zu hoch.

Das Brot wird geschnitten, wihrend
es noch heif ist.

Fiir das Schneiden wird das falsche

Messer verwendet.

Die Einstellung DUNKEL wurde fiir
die Kruste verwendet.

Der Brotbackautomat hat einen
Defekt.

Das Brot wurde nicht lange genug

gebacken.

Die Einstellung HELL wurde fiir die
Kruste verwendet.

Geben Sie Wasser in die Backform,
bis das Knetpaddel bedeckt und
ist lassen Sie es 10 Minuten

einweichen.

Der Brotbackautomat wird nicht
mit Strom versorgt.

Die Backform ist nicht korrekt

eingerastet.

Die Zeitschaltuhr wurde eingestellt.

Kapelusz Der Brotbackautomat noch
nicht gestartet.

Das Knetpaddel wurde nicht in die
Gest grzbietowy.

Zutaten sind aus der Backform
in den Brotbackautomaten
ausgelaufen.
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Messen Sie die Hefe genau ab.
Reduzieren Sie den Fliissigkeitsanteil

15 ml/ 3 Teeloffel.

Reduzi Sie den Fliissigkeil il
15 ml/ 3 Teeloffel

‘Wenn der Strom langer als 10
Minuten ausfallt, miissen Sie die
ungebackenen Zutaten entsorgen
und mit frischen Zutaten von vorne
beginnen.

Verwenden Sie ausschlieBlich die
fiir diesen Brotbackautomaten

vorgegebenen maximalen Mengen.

Lassen Sie das Brot mindestens 30
Minuten abkiihlen, damit Dampf
austreten kann, bevor Sie es
Schneiden.

Verwenden Sie ein qualitativ

hochwertiges Brotmesser.

Verwenden Sie beim nichsten Mal
die Einstellungen MITTEL oder
PIEKLO.

Kontaktieren Sie den Kundenservice
von Lakeland unter der Rufnummer
0800 444 1500.

Verwenden Sie den BACK-
Programmdurchlauf, um die Kruste

zu verdunkeln.

Verwenden Sie beim néchsten Mal
die Einstellungen DUNKEL oder
MITTEL.

Drehen Sie das Knetpaddel nach
dem Einweichen, um es zu lockern,
und entfernen Sie es aus der
Backform.

Losen Sie die Seiten des Brotes
mit einem nicht klebenden Spatel,
klopfen die Backform auf ein
Holzbrett oder drehen das Ende der

Antriebswelle unter der Backform.

Schmieren Sie das Innere der
Backform vor dem néichsten
Gebrauch leicht mit Pflanzendl ein.

Stellen Sie sicher, dass das Gerit mit
Strom versorgt wird und dass Sie
die Ein / Aus-Taste gedriickt haben.

Uberpriifen Sie, ob die Backform
auf dem Backformverschluss richtig
eingerastet ist.

Der Brotbackautomat startet erst,
wenn die Startzeit des Programms
erreicht wurde.

Driicken Sie die Ein / Aus-Taste,
nachdem Sie Thr Programm
ausgewdhlt haben, um zu starten.

Achten Sie immer darauf, dass das
Knetpaddel am Boden der Backform
richtig auf der Antriebswelle steckt,

bevor Sie die Zutaten hinzugeben.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie
Zutaten in die Backform geben.

Im Inneren der Backkammer
verbrennen diese.
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Warnhinweise auf dem Display

Das Display zeigt ,.,H HH” i und
piept fortwihrend.

Das Display zeigt ,,L LL” i und
piept fortwahrend.

Das Display zeigt ,,E EO* oder ,.E

El ,an.

Die Temperatur im Inneren des
Brotbackautomaten ist zu hoch
- das Gerit ist vom vorherigen

Backdurchlauf immer noch heif3.

Die Temperatur im Inneren des

Brotbackautomaten jest zu niedrig.

Der Temperatursensor im Inneren

des Brotbackautomaten ist defekt.

PFLEGE UND REINIGUNG

SMALL SPACE MAKER

Stoppen Sie das Programm, 6ffnen
Sie den Deckel und lassen Sie

den Brotbackautomaten 10-20
Minuten abkiihlen.

Stoppen Sie das Programm,
6ffnen Sie den Deckel und
warten Sie 10-20 Minuten,

bis der Brotbackautomat wieder

Kapelusz Raumtemperatur erreicht.

Kontaktieren Sie den Kundenservice
von Lakeland unter der Rufnummer
0800 444 1500, der Sie beraten
wird

* Ziehen Sie den Netzstecker des Brotbackautomaten heraus und lassen Sie das Gerit vor

der Reinigung vollstandig abkiihlen.

* Reinigen Sie jedes einzelne Teil des Gerits vor der ersten Inbetriebnahme und nach

jedem Gebrauch griindlich.

https://translate.googleusercontent.com/translate_f
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» Uberpriifen Sie alle Komponenten in regelmiBigen Abstinden, bevor Sie sie erneut
zusammensetzen.

* Verwenden Sie im Inneren der beschichteten Backform keine Metallgegenstinde -

verwenden Sie immer Plastik-, Holz, Nylon- oder Silikonspatel.

» Wischen Sie den Brotbackautomaten und das Display mit einem sauberen, feuchten
Lappen ab und dann mit einem Tuch trocken, bevor Sie das Gerit verstauen.

* Tauchen Sie das Gerit niemals w Wasser oder andere Fliissigkeiten.

* Reinigen Sie Backform, Deckel, Knetpaddel, Messbecher und -16ffel in heilem

Spiilwasser. Danach mit klarem Wasser abspiilen und gut abtrocknen.
* Verwenden Sie keine Scheuermittel oder metallene Scheuerschwamme.
* Backform, Deckel und Knetpaddel sind spiilmaschinenfest.

» Wenn sich das Knetpaddel nur schwer aus der Backform 16sen ldsst, fiillen Sie die
Backform mit heilem Spiilwasser, bis das Paddel bedeckt ist und lassen Sie es 10 - 15
Minuten einweichen, damit es sich lockert. Wenn es sich immer noch nicht 16sen lasst,
Drehen Sie die Antriebswelle unter der Backform vor und zurlick, bis sich das Paddel

Stracony.

* Um die Backkammer zu reinigen, entfernen Sie alle Kriimel, indem Sie sie ausschiitten

oder die Backkammer mit einem sauberen, feuchten Lappen auswischen.

» Wenn sich angebrannte Zutatenreste am Heizelement befinden, lassen Sie das Element
erst vollstédndig abkiihlen und wischen es dann mit einem sauberen, feuchten Lappen
ab.

* Verstauen Sie den Brotbackautomaten, wigc dass das Netzkabel lose um das Gerét
herumgewickelt ist. Wickeln Sie das Netzkabel nie fest um den Brotbackautomaten.
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Lakeland
Alexandra Buildings, Windermere, Cumbria, UK LA23 1BQ
Tel: +44 (0) 15394 88100 www.lakeland.co.uk
Tel: 0800 444 1500 www.lakeland.de
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