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Strona 1

BROSZURA Z INSTRUKCJĄ

Model: 19692

MAŁA PRZESTRZEŃ
URZĄDZENIE DO PIECZENIA CHLEBA

Strona 2

LAKELAND SMALL SPACE MAKER

Dziękujemy za wybranie Lakeland Small Space Bread Maker.
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Poświęć trochę czasu na przeczytanie tej broszury, zanim zaczniesz korzystać z urządzenia
bezpieczne miejsce do wykorzystania w przyszłości.

Wypiekacz do chleba Small Space to mniejszy, krótszy, przyjazny dla blatów wypiekacz do chleba ze wszystkimi
cechy większej maszyny. Do wyboru dwa rozmiary bochenków, zmienna kontrola skorupy,
ma 12 łatwych w użyciu ustawień, aby stworzyć idealny bochenek; w tym chleb podstawowy, francuski,
pełnoziarnista, słodka, bezglutenowa i kanapkowa; i ustawienia pieczenia dla szybkiego, bardzo szybkiego,
ciasto i piec. Ma nawet ustawienia przyrządzania dżemów i ciastek na słodsze smakołyki.

Wielokrotnie nagradzany rodzinny biznes, tutaj w Lakeland nadal zachowujemy te same wartości
doskonałej jakości, opłacalności i wyjątkowej obsługi klienta, tak jak wtedy, gdy my
po raz pierwszy założył firmę w 1960 roku.

Nasze produkty są starannie dobierane i poddawane rygorystycznym testom w celu spełnienia naszych wysokich standardów
możesz mieć pewność, że każdy zakupiony produkt będzie łatwy w użyciu i bardzo trwały.
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Str. 4

CECHY PRODUKTU

Pokrywa

Okno podglądu

Panel sterowania

Wyjmowana patelnia na chleb

Wiosło do ugniatania

Hak

Miarka

Miarka

Łopatka łopatki

Otwory wentylacyjne

Uchwyt do pieczenia chleba

Menu

Przewód i wtyczka

Komora pieczenia

Pokrywa do chleba
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UWAGI BEZPIECZEŃSTWA
Przeczytaj uważnie wszystkie instrukcje przed użyciem urządzenia i przechowuj w bezpiecznym miejscu
dla przyszłego odniesienia. Zawsze przestrzegaj tych zasad bezpieczeństwa podczas korzystania z urządzenia
unikać obrażeń ciała lub uszkodzenia urządzenia. To urządzenie powinno być używane tylko jako
opisane w tej instrukcji.

• Z tego urządzenia mogą korzystać dzieci w wieku od 8 lat
i powyżej oraz osoby o zmniejszonej sprawności fizycznej, sensorycznej lub
zdolności umysłowe lub brak doświadczenia i wiedzy, jeśli
otrzymali nadzór lub instrukcje dotyczące
korzystać z urządzenia w bezpieczny sposób i zrozumieć
związane z tym zagrożenia. Dzieci nie powinny bawić się urządzeniem.
Czyszczenie i konserwacja użytkownika nie będą wykonywane przez
dzieci, chyba że mają więcej niż 8 lat i są nadzorowane.

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

• Upewnij się, że wszystkie materiały opakowaniowe oraz wszelkie etykiety promocyjne lub naklejki zostały usunięte
urządzenie przed pierwszym użyciem.

• Zawsze sprawdzaj urządzenie przed użyciem pod kątem zauważalnych oznak uszkodzenia. Nie używaj if
uszkodzony lub został upuszczony. W przypadku uszkodzenia lub w przypadku pojawienia się w urządzeniu
skontaktować się z zespołem obsługi klienta Lakeland pod numerem 015394 88100.

• Nie używaj tego urządzenia, jeśli przewód jest uszkodzony. Jeśli ołów jest uszkodzony, musi być
zastąpiony specjalnym kontaktem wiodącym w dziale obsługi klienta Lakeland
015394 88100.

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

• Odłącz od sieci, gdy nie jest używany i przed czyszczeniem. Pozwól ostygnąć wcześniej
czyszczenie urządzenia. Aby odłączyć, ustaw gniazdo w pozycji „off” i wyjmij wtyczkę
z gniazdka sieciowego.

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

• Aby zabezpieczyć się przed pożarem, porażeniem prądem lub obrażeniami ciała, nie zanurzaj przewodu, wtyczki lub
urządzenie w wodzie lub innych cieczach.

• Nie pozostawiaj ołowiu zawieszonego na krawędzi stołu kuchennego lub blatu. Uniknąć
kontakt ołowiu z gorącymi powierzchniami.

• Tylko do użytku w pomieszczeniach.

• Tylko do użytku domowego.

• To urządzenie powinno być używane do przygotowywania potraw zgodnie z opisem w
dołączone instrukcje użytkowania.

Strona 6
• Zawsze upewnij się, że masz suche ręce przed wyjęciem wtyczki z gniazdka.

Nigdy nie wyciągaj wtyczki z gniazda sieciowego za przewód.
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• Aby uniknąć obrażeń lub możliwego pożaru, nie zakrywaj urządzenia podczas użytkowania.
• Nie podłączaj urządzenia do zewnętrznego timera lub systemu zdalnego sterowania.

• Ostrożnie można używać przedłużacza. Wartość znamionowa elektryczna kabla powinna wynosić
przynajmniej tak świetne jak urządzenie. Nie pozwól, aby kabel zwisał z krawędzi
blat lub dotknij gorących powierzchni.

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

• OSTRZEŻENIE: Odcięta wtyczka włożona do gniazda 13 A stanowi poważne zagrożenie (porażenie prądem)
zaryzykować. Upewnij się, że odcięta wtyczka jest bezpiecznie utylizowana.

• Powierzchnie urządzenia będą gorące podczas użytkowania i po użyciu. NIE DOTYKAĆ
te powierzchnie mogą spowodować obrażenia. Przed przystąpieniem do pracy należy całkowicie ostygnąć
lub przenoszenie tego urządzenia.

• UWAGA: Plastikowe torby użyte do owijania urządzenia lub opakowania mogą być
niebezpieczny. Aby uniknąć ryzyka uduszenia, torby te należy przechowywać poza zasięgiem dzieci
i dzieci. Te torby nie są zabawkami.

• Nie używaj pustych, chyba że instrukcje zalecają inaczej, np. Przy pierwszym użyciu.

• Nie dotykaj żadnych ruchomych części podczas użytkowania.

• Nie podnosić ani nie przenosić wypiekacza do chleba podczas jego używania lub gdy jest jeszcze gorący.

• Nie zakrywaj urządzenia do pieczenia chleba ani nie blokuj otworów wentylacyjnych podczas użytkowania. Upewnij się, że chleb
Podczas używania ekspres ustawia się z dala od ścian i innych powierzchni, aby zapewnić dużo
obieg powietrza wokół urządzenia.

• Blacha do pieczenia chleba i łyżka do ugniatania będą bardzo gorące po użyciu - zawsze używaj rękawic kuchennych
aby usunąć gorącą miskę chlebową z komory piekarnika i wyjąć łopatkę z naczynia
chleb.

• Komora piekarnika pozostanie bardzo gorąca po wyjęciu miski chleba, nie rób tego
włóż ręce do środka i pozostaw do całkowitego ostygnięcia przy otwartej pokrywie.

Strona 7

PANEL STEROWANIA

Włącznik / wyłącznik

Przyciski timera
Przycisk skorupy

Przycisk MENU

Przycisk wielkości bochenka

• Podłącz i włącz urządzenie Small Space Bread Maker w gnieździe.

• Ekran wyświetlacza na krótko się zaświeci i usłyszysz sygnał dźwiękowy.

• Wyświetlacz będzie wyglądał jak na powyższym obrazie, pokazując domyślne ustawienie „1, 3:00”.

WŁĄCZNIK / WYŁĄCZNIK

Numer programu Pokazuje czas w godzinach / minutach
dopóki twój chleb nie będzie gotowy
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• Ten przycisk uruchamia i zatrzymuje wybrany program.
• Naciśnij ten przycisk, aby rozpocząć. Rozlegnie się krótki dźwięk i dwie kropki między

Na wyświetlaczu będą migać „godzina” i „minuta”, co oznacza, że   program się rozpoczął.

• Naciśnij ten przycisk i przytrzymaj, aż producent wyda sygnał dźwiękowy, aby zatrzymać program. Wyświetlacz
wróci do ustawień domyślnych.

PRZYCISK MENU

• Ten przycisk ustawia wybrany program.

• Naciskaj ten przycisk kilkakrotnie, aby przewijać każdy program, korzystając z menu na
pokrywa jako przewodnik. Twórca będzie za każdym razem wydawał sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu pojawi się numer programu
ekran wyświetlacza.

• Zobacz „Programy do pieczenia chleba”, aby pomóc Ci wybrać program.

PRZYCISK CRUST

• Ten przycisk pozwala wybrać żądany kolor
twoja skorupa.

• Naciśnij przycisk, aby wybrać jasny, średni lub ciemny kolor
skorupa, strzałka będzie poruszać się po ikonach po lewej stronie
strona wyświetlacza.

• Zobacz tabelę programów do pieczenia chleba, aby zobaczyć, który z nich
można użyć przycisku skorupy na.

Strona 8
PRZYCISK ROZMIAR LOAF

• Ten przycisk pozwala wybrać rozmiar pieczonego bochenka.

• Naciśnij przycisk, aby wybrać bochenek 750 lub 1000 gramów
strzałka przesunie się między rozmiarami po prawej stronie
wyświetlacz.

• Zobacz tabelę programów do pieczenia chleba, aby zobaczyć, który z nich
można użyć przycisku rozmiaru na.

PRZYCISKI TIMERA

• Te przyciski umożliwiają dodanie czasu do używanego programu do pieczenia chleba. Timer
można ustawić z 13-godzinnym wyprzedzeniem, abyś mógł przygotować świeżego bochenka, gdy tylko go dostaniesz
na śniadanie.

• Najpierw wybierz swój program, rozmiar i skórkę. Czas zajmie program
pokazany na wyświetlaczu.

• Naciśnij „+ i -”, aby dodać dodatkowy czas, kiedy chcesz przygotować bochenek. The
czas jest ustawiany co 10 minut.

• Na przykład jest godzina 20.30 i chcesz przygotować chleb o 7 rano następnego dnia, więc
za 10 godzin i 30 minut. Wybierz swój program i użyj przycisków „+ i -” do
zwiększyć czas na wyświetlaczu do „10:30”.

• Naciśnij przycisk wł. / Wył., Aby rozpocząć odliczanie czasu, wyświetlacz pokaże
pozostały czas i kropki będą migać.

• Uwaga: Nie używaj timera, gdy używasz składników, które mogą zepsuć się, np. Jajka, mleko,
śmietana lub ser.

• Zobacz tabelę programów do pieczenia chleba, aby dowiedzieć się, na którym możesz użyć timera.

POKRYWA CHLEBA

• Możesz przypiąć to do formy do pieczenia chleba, korzystając z programu 11 - SANDWICH do pieczenia
równomiernie ukształtowany bochenek, który idealnie nadaje się do krojenia. Patrz strona 32 Program 11 - SANDWICH.
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PRZED PIERWSZYM UŻYCIEM PRODUCENTA CHLEBA
• Przy pierwszym włączeniu wypiekacza do chleba może wystąpić lekkie poparzenie

zapach, jest to normalne w przypadku nowego elementu grzejnego i zatrzyma się po kilku zastosowaniach.

• Umyj miskę chlebową i łyżkę do ugniatania w gorącej wodzie z mydłem, spłucz i dokładnie wysusz.

• Przy pierwszym użyciu konieczne będzie opróżnienie Wypiekacza do chleba.

• Ustaw urządzenie do pieczenia chleba na płaskiej, suchej powierzchni.

• Włóż miskę do chleba do komory pieczenia z założonym zamkiem
podstawa na zamek w środku komory nieznacznie
kąt. Obróć go zgodnie z ruchem wskazówek zegara, aż usłyszysz kliknięcie.

• Wsunąć łopatkę do ugniatania na trzonek łopatki w środku
podkładka na chleb.

• Zamknij pokrywę.

• Podłącz i włącz w gnieździe.

• Urządzenie do pieczenia chleba wyemituje sygnał dźwiękowy i wyświetli się ekran wyświetlacza
zapal się na krótko i pokaż domyślne ustawienie „1 3:00”.

• Naciśnij kilkakrotnie przycisk MENU i wybierz Program 12
- PIEC, UPIEC, WYPIEC. Na wyświetlaczu pojawi się „12 1:00”.

• Naciśnij i przytrzymaj przycisk włączania / wyłączania, aby uruchomić maszynę.

• Wypiekacz do chleba zacznie odliczać na wyświetlaczu
ekran. Pozostaw na 10 minut. Możesz coś usłyszeć
sporadyczne kliknięcia w tym czasie.

• Naciśnij i przytrzymaj przycisk wł. / Wył., Aby zatrzymać program po
10 minut.

• Otwórz pokrywkę i poczekaj, aż urządzenie do pieczenia chleba całkowicie ostygnie.

• Wyjmij łyżkę, a następnie wyjmij patelnię z chlebem, trzymając ją
uchwyt i przekręcając go w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara.

• Ponownie umyj, opłucz i osusz blachę do pieczenia chleba oraz łyżkę do ugniatania i wymień.

• Jesteś teraz gotowy, aby zrobić swój pierwszy chleb.

Obróć patelnię zgodnie z ruchem wskazówek zegara
zablokować.

Umieść wiosło na
trzon wiosła.

Strona 10

PROGRAMY PRODUCENTA CHLEBA
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Opcje Czasy każdego procesu

Program Rodzaj chleba Cykl 1
Ugniatać/
Wzrost

Cykl 2
Ugniatać/
Wzrost

Piec, upiec, wypiecCałkowity

1. PODSTAWOWY Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
normalny biały lub brązowy chleb.

• • • 750g bochenka

23min 90min 55–65
min

2 godz. 48 min
2 godz. 58 min

1000g bochenka

25min 90min 60–70
min

2 godz. 55 min
3 godz. 5 min

2. FRANCUSKI Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
z dłuższym czasem narastania. The
chleb będzie miał chrupiącą skórkę
i jaśniejsza tekstura.

• • • 750g bochenka

23min 132min 60–70
min

3 godz. 35 min
3 godz. 45 min

1000g bochenka

25min 135min 65–75
min

3 godz. 45 min
3 godz. 55 min

3. CAŁY
PSZENICA

Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
chleb z pełnego ziarna pszenicy
mąki Użyj tego programu do
cała pszenica, brązowa i
bochenki spichlerza. Ma dłużej
drugi czas narastania.

• • • 750g bochenka

22min 130min 55–65
min

3 godz. 27 min
3 godz. 37 min

1000g bochenka

25min 130min 60–70
min

3 godz. 35 min
3 godz. 45 min

4. SZYBKO Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
chleb w krótszym czasie niż
Program BASIC, ale dłuższy
czas niż ULTRA FAST
program. Ten program
ma krótsze czasy narastania. To
daje doskonały bochenek
nieco mniejsza gęstsza konsystencja
niż program BASIC.

- • • 20 minut 45min 60–70
min

2hr05min-
2 godz. 15 min

PROCESY

Nakolannik - w przypadku większości ustawień standardowe są dwa ugniatacze. Pierwsza mieszanka wymiesza składniki.

Wzrost - Są to okresy wzrostu, w których urządzenie nie będzie aktywne, z wyjątkiem wyświetlacza
odliczać.

Piec - Bochenek jest w ostatnim cyklu pieczenia. Czas i temperatura pieczenia będą regulowane
zgodnie z programem.

Oto podsumowanie każdego programu, rodzaj pieczywa, który robi i czas potrzebny:

RozmiarSkorupaRegulator czasowy

Strona 11

Opcje Czasy każdego procesu

Program Rodzaj chleba Cykl 1
Ugniatać/
Wzrost

Cykl 2
Ugniatać/
Wzrost

Piec, upiec, wypiecCałkowity

5. SŁODKI Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
słodki chleb.

• • • 750g bochenka

25min 90min 50–60
min

2 godz. 45 min
2 godz. 55 min

1000g bochenka

25min 90min 55–65
min

2 godz. 50 min
3 godz

6. ULTRA-SZYBKI Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
w najkrótszym czasie. To
program ma tylko jeden wzrost
i jeden ugniatać. Wymagają bochenków
ciepła woda, dodatkowe drożdże i
mniej soli. Bochenek będzie mniejszy
o gęstszej teksturze niż
chleb wykonany przy użyciu SZYBKIEGO
program. Idealny do bardzo szybkiego
pieczenie.

• • •
750g bochenka

13 min 30 minut 40–50
min

1 godz. 23 min
1 godz. 33 min

1000g bochenka

13 min 35min 45–55
min

1 godz. 33 min
1 godz. 43 min

RozmiarSkorupaRegulator czasowy
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7. BEZ GLUTENU Specjalny program dla
mąki bezglutenowe i pieczenie
miksy. Program ma
długi drugi czas narastania. The
zwykle używane ciasto jest więcej
jak ciasto i jest bardziej wilgotny niż
zwykłe ciasto. My nie
zalecam korzystanie z timera
w tym programie.

• • • 750g bochenka

25min 115min 50–60
min

3 godz. 10 min
3 godz. 20 min

1000g bochenka

25min 115min 55–65
min

3 godz. 15 min
3 godz. 25 min

8. CIASTO To ustawienie służy do wyrabiania ciasta
i powstanie, bez pieczenia
funkcjonować. Następnie usuń surowe
ciasto i uformuj w bułki,
pizze itp. do pieczenia w piekarniku
konwencjonalny piekarnik.

- - - 20 minut 70min 1 godz. 30 min

9. JAM Do robienia dżemu i
marmolada. Ten program
wyprodukuje około
400g dżemu lub marmolady.
Idealny do zużycia mniejszych
ilości owoców.

- - - 15 minut 45min 20 minut 1 godz. 20 min

10. CIASTO Produkuje ciasta i bochenek herbaty
przepisy zawierające pieczenie
proszek lub soda oczyszczona i
jajka zamiast ciasta drożdżowego.
Ten program miesza i
piecze ciasto. Ciasta będą
mniejsze i gęstsze niż te
pieczone w tradycyjnym piekarniku,
ale równie wilgotne.

- • • 16min 14min 50–60
min

1 godz. 20 min
1 godz. 30 min

Strona 12

Opcje Czasy każdego procesu

Program Rodzaj chleba Cykl 1
Ugniatać/
Wzrost

Cykl 2
Ugniatać/
Wzrost

Piec, upiec, wypiecCałkowity

11. SANDWICH Do ugniatania, wzrostu i pieczenia
chleb o jasnej fakturze z
cieńsza skorupa - idealna do wyrobu
kanapki

• • • 750g bochenka

25min 95min 50–60
min

2 godz. 50 min
3 godz

1000g bochenka

25min 95min 55–65
min

2 godz. 55 min
3 godz. 05 min

12. PIEC Z tego programu można korzystać
z programem DOUGH,
podczas dodawania innych składników.
Po zrobieniu ciasta
zagnieść dodatkowe
składniki takie jak orzechy, owoce.
Następnie zwróć ciasto do
chleb do pieczenia do pieczenia. Zostawić
ciasto rosnąć za około
30 - 40 minut.

Możesz także tego użyć
program do przyciemnienia skórki, jeśli
gotowy bochenek jest zbyt lekki
koniec innego programu.
Użyj okna podglądu
i wyjmij bochenek z
maszyna, kiedy jesteś szczęśliwy
z kolorem.

Możesz także chrupać i odświeżyć
chleb za pomocą tego programu.

- - - - - 10–60
min

10–60
min

RozmiarSkorupaRegulator czasowy
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Str. 13
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POMIAR TWOICH SKŁADNIKÓW
Jednym z najważniejszych kroków do zrobienia dobrego chleba jest użycie dokładnej miary
Składniki. Zawsze używaj miarki i łyżki dołączonej do wypiekacza do chleba.

Jeśli wolisz korzystać z wag kuchennych, pomiary metryczne zostały również uwzględnione w naszym
przepisy kulinarne

• Wszelkie płyny należy mierzyć za pomocą dołączonej miarki lub łyżeczki. Przestrzegać
poziom miarki i łyżki na wysokości oczu, aby upewnić się, że ilości są
precyzyjny.

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

• Pomiar na sucho musi być wykonywany przez delikatne nałożenie składników na pomiar
szklankę, a następnie po napełnieniu wyrównać nożem. Nie kusz się, aby dodać więcej
składnik, niż jest to wymagane, lub szczelnie zapakować je do kubka, ponieważ będzie to miało wpływ
przepis.

• Maksymalna ilość mąki należy użyć wynosi 600g (lub 4 2 / 3 szklanki). Maksymalny
ilość drożdży, którą powinieneś użyć, to 5 g (lub 1 / łyżeczki do herbaty).

• Miarka mierzy 1 łyżeczkę (5 ml) i 1 łyżkę stołową (15 ml). The
miarka mieści 230 ml (130 g).

Str. 14
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UMIESZCZANIE SKŁADNIKÓW NA CHLEBIE
Upewnij się, że składniki są wkładane do urządzenia do pieczenia chleba w kolejności podanej w przepisie;
lub w następujący sposób:

• Po pierwsze, płynne składniki w temperaturze pokojowej.

• Po drugie, suche składniki. Delikatnie dodaj mąkę i upewnij się, że jest równomiernie rozłożona
płyn. Jeśli zbyt mocno przechylisz go na ciecz, ciecz może przeniknąć przez
mąki i wpływają na działanie drożdży. Jest to szczególnie ważne, jeśli używasz
przyciski zegara, aby opóźnić urządzenie do pieczenia chleba.

• Wreszcie drożdże. Drożdże należy przechowywać oddzielnie od mokrych składników i soli. Stwórz
małą dziurkę w suchych składnikach palcem lub łyżką i włóż drożdże
dziura. Upewnij się, że drożdże są świeże - sprawdź termin przydatności do spożycia.

Upewnij się, że składniki mają temperaturę pokojową, chyba że zaznaczono inaczej. Woda powinna być
zimno, chyba że przepis stanowi inaczej (np. program ULTRA-FAST).

Drożdże lub napoje gazowane

Suche składniki

Woda lub płyn

Strona 15

INSTRUKCJA UŻYCIA
Wybierz swój przepis. Sugerujemy zacząć od przepisu na chleb BASIC, który uwzględniliśmy
ta broszura.

1. Włóż blachę do pieczenia do komory pieczenia, zamykając zamek
na podstawie na zamek w środku komory w
niewielki kąt. Obróć go zgodnie z ruchem wskazówek zegara, aż usłyszysz kliknięcie.

2. Wcieraj odrobinę margaryny lub masła w łyżkę do ugniatania
przed włożeniem go do trzonu łopatki wewnątrz chleba
patelnia. Zapobiega to przywieraniu ciasta do łopatki
i ułatwia wyjęcie wiosła z chleba
po upieczeniu.

3. Dodaj składniki do formy do pieczenia chleba w kolejności
zalecane w przepisie lub w „Umieszczanie składników
do formy do pieczenia chleba ”. Zamknij pokrywę.

Podłącz i włącz w gnieździe.

Obróć patelnię zgodnie z ruchem wskazówek zegara
zablokować.
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4. Producent wyda sygnał dźwiękowy, a wyświetlacz zaświeci się na krótko
i pokaż ustawienie domyślne „1 3.00”.

5. Naciśnij kilkakrotnie przycisk MENU, aby wybrać swój
program. Naciśnij przycisk skórki, aby wybrać skórkę.
Naciśnij przycisk rozmiaru bochenka, aby wybrać rozmiar. Ustaw minutnik
jeśli musisz zmienić czas, twój bochenek będzie gotowy.

6. Naciśnij przycisk wł. / Wył., Aby rozpocząć. Program się uruchomi.
Rozlegnie się krótki dźwięk i dwie kropki między
Na wyświetlaczu będą migać „godzina” i „minuta”.

Wypiekacz do chleba będzie działał przez każdy krok chleba
proces robienia, aż twój bochenek zostanie całkowicie upieczony. The
czas pozostały do   przygotowania bochenka będzie odliczał
wyświetlacz.

ALERT, ABY POWIEDZIEĆ CIĘ, ABY DODATKOWAĆ DODATKOWE SKŁADNIKI

Około 30 minut na każdy program (różni się w zależności od
program); urządzenie wyda dźwięk 10 razy.

Ten alert informuje, kiedy możesz dodać dodatkowe składniki, takie jak owoce, oliwki, orzechy
itp. (zobacz „Przewodnik po dodawaniu dodatków smakowych”, aby uzyskać pomysły).

Otwórz pokrywkę, szybko dodaj składniki i ponownie zamknij pokrywkę.

Dwie kropki migają, gdy
odliczać.

Strona 16
7. Po kilku minutach spójrz na ciasto przez okienko kontrolne, aby się upewnić

mąka jest włączana do ciasta. Czasami mąka może pozostać w rogach
patelni chlebowej. Jeśli tak się stanie, szybko otwórz pokrywę i użyj do tego nieprzywierającej szpatułki
poluzuj mąkę, aby mogła być równomiernie wymieszana.

8. Po zakończeniu cyklu programu urządzenie do pieczenia chleba wyemituje 10 sygnałów dźwiękowych i
wyświetlacz pokaże „0:00”. Wskazuje, że urządzenie jest w trybie utrzymywania ciepła.

9. Aby wyłączyć urządzenie do pieczenia chleba, naciśnij przycisk wł. / Wył. I przytrzymaj, aż urządzenie do pieczenia
brzmi Wyświetlacz powróci do ustawienia domyślnego (1 3:00). Wyłącz i odłącz od sieci
gniazdo.

10. Otwórz pokrywę. Za pomocą rękawicy kuchennej przytrzymaj uchwyt miski chleba i obróć ją
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara, aby odblokować i delikatnie wyjąć miskę z maszyny.

11. Używając rękawic kuchennych, odwróć blachę do góry nogami i delikatnie potrząśnij bochenek
regał chłodzący. Jeśli bochenek nie wypada od razu, delikatnie poluzuj boki
bochenek z nieprzywierającą szpatułką, wbić róg miski chleba na drewnianą deskę,
lub obróć podstawę łopatki łopatki pod miską chleba, aby ją zwolnić.

12. Łopatka ugniatająca mogła pozostać w bochenku, gdy wyjmiesz go z chleba
patelnia. Użyj dołączonego haka, aby usunąć wiosło z bochenka. Uważaj i używaj
rękawice kuchenne, ponieważ wiosło będzie bardzo gorące.

13. Pozostaw bochenek do ostygnięcia przez co najmniej 20 do 30 minut, aby umożliwić ujście pary;
chleb będzie trudny do krojenia, jeśli jest gorący.

ZACHOWAJ CIEPŁO

Wypiekacz do chleba automatycznie utrzyma chleb w cieple przez 60 minut
po zakończeniu pieczenia, jeśli nie wyłączysz urządzenia do pieczenia chleba.

Pomaga to zminimalizować gromadzenie się wilgoci, jeśli chleb nie zostanie usunięty z chleba
Urządzenie natychmiast po upieczeniu.

Ta funkcja nie działa w programie 8 - DOUGH i programie 9 - JAM.

Aby uzyskać najlepsze wyniki, usuń chleb, jak tylko program się zakończy i
pozwól mu ostygnąć na stojaku chłodzącym.
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Komora piekarnika pozostanie bardzo gorąca po wyjęciu miski chlebowej. Nie rób
włóż ręce do środka i pozwól mu całkowicie ostygnąć przy otwartej pokrywie.

Strona 17

17

PRZECHOWYWANIE CHLEBA

Domowy chleb nie zawiera żadnych konserwantów, dlatego należy go jeść w środku
2 do 3 dni pieczenia. Jeśli nie jesz od razu, zawiń w folię lub włóż
w plastikowej torbie i uszczelce.

Chrupiący chleb w stylu francuskim zmięknie podczas przechowywania, więc najlepiej pozostawić go bez przykrywania
aż pokrojone.

Jeśli zamrażasz chleb, pokrój wcześniej bochenek, aby można go rozmrozić
kroimy tak, jak potrzebujesz.

Kopia zapasowa programu

Jeśli zasilanie zostanie przypadkowo wyłączone lub nastąpi awaria zasilania, gdy
Wypiekacz do chleba jest w użyciu, „zapamięta”, gdzie się znajduje w cyklu programu
do 10 minut.

Po przywróceniu zasilania automat do pieczenia chleba będzie kontynuowany automatycznie.

Ta funkcja nie działa dłużej niż 10 minut, wyrzuć składniki
i uruchom program ponownie. Jeśli program jeszcze się nie rozpoczął, „rośnie”
proces, możesz nacisnąć przycisk wł. / wył., aby ponownie uruchomić program
początek.

Strona 18
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PRZEWODNIK PO MĄKACH I INNYCH SKŁADNIKACH
Głównym składnikiem w produkcji chleba jest mąka, więc wybór odpowiedniego jest kluczem do
udany bochenek.

MĄKA PSZENNA

Mąka pszenna to najlepsze bochenki. Pszenica składa się z zewnętrznej łuski, często nazywanej
otręby i wewnętrzne jądro, które zawiera zarodki pszenicy i bielmo. To jest białko
w bielmie, które po zmieszaniu z wodą tworzą gluten. Gluten rozciąga się jak
elastyczny, a gazy wydzielane przez drożdże podczas fermentacji są uwięzione, co powoduje, że
ciasto rośnie.

MOCNE BIAŁE MĄKI CHLEBOWE

Mąki te są usuwane z zewnętrznych otrębów i kiełków pszenicy, pozostawiając bielmo, które
jest zmielony na białą mąkę. Konieczne jest stosowanie mocnej białej mąki lub białej mąki chlebowej
podczas robienia chleba, ponieważ ma on wyższy poziom białka niezbędny do rozwoju
glutenu. Nie używaj zwykłej białej zwykłej mąki lub mąki samozbierającej do produkcji drożdży
zmartwychwstałe pieczywo w Wypiekaczu Chleba, ponieważ nie uzyskasz dobrego wyniku. Istnieje kilka
marki mąki z białego chleba w sklepach - poszukaj MOCNEJ lub CHLEBOWEJ mąki na torbie.

MOCNE MĄKI CAŁKOWITE LUB CAŁE MĄKI PSZENNE

Mąki razowe obejmują otręby i kiełki pszenicy i mają orzechowy smak. Mąka razowa
mąka daje chlebowi teksturowanemu. Poszukaj MOCNEJ pełnoziarnistej mąki chlebowej w
sklepy. Jeśli zrobisz bochenek z mąki razowej, będzie gęstszy niż biały
Bochenek. Ciasto razowe rośnie powoli, dlatego opracowano specjalny program
maszyna. W celu uzyskania lżejszego bochenka zastąp część mąki razowej białą mąką.

MOCNE GRANARY MĄKI CHLEBOWE

Połączenie białych, pełnoziarnistych i żytnich mąek z pełnoziarnistymi ziarnami słodu, które
dodaje tekstury i smaku. Możesz użyć tego samodzielnie lub w połączeniu z mocną bielą
mąka.

MĄKI BEZ PSZENICY

Inne mąki, takie jak żyto, można stosować do produkcji białych i pełnoziarnistych mąek chlebowych
tradycyjne pieczywo, takie jak pumpernikiel lub chleb żytni. Dodanie nawet niewielkiej ilości może dodać
ciekawy posmak bochenka. Nie używaj tych mąek na własną rękę, bo będzie to ciasto
bardzo lepki, a bochenek będzie ciężki i bardzo gęsty.

INNE ZIARNA

Inne ziarna, na przykład proso, jęczmień, gryka, mąka kukurydziana i płatki owsiane nie mogą być
używane samodzielnie do wyrobu chleba, ale można je dodawać w małych ilościach do białej mąki chlebowej.
Wypróbuj je, zastępując od 10 do 20% mąki z białego chleba według przepisu innymi
ziarna.

Str. 19
SÓL

Mała ilość soli jest niezbędna do wyrobu chleba. Pomaga rozwinąć ciasto i
nadaje smak. Używaj delikatnej soli kuchennej lub morskiej zamiast oczywiście soli mielonej (zachowaj to na
posypując rolki o kształcie dłoni, aby uzyskać chrupiącą teksturę).

Najlepiej unikać substytutów o niskiej zawartości soli, ponieważ większość nie zawiera sodu.

Sól wzmacnia strukturę glutenu i uelastycznia ciasto. Hamuje
wzrost drożdży, aby zapobiec nadmiernemu wzrostowi i zatrzymać zapadanie się ciasta.

Uważaj, aby dodać odpowiednią ilość, ponieważ zbyt dużo soli zabije drożdże lub zapobiegnie ich wzrostowi
dostatecznie.

SŁODYCZE

Użyj białych lub brązowych cukrów, miodu, ekstraktu słodowego, złotego syropu, syropu klonowego, melasy lub
melasa, która osłodzi Twoje przepisy podczas korzystania z Programu 5 - SWEET.

Cukier i płynne słodziki pomagają w kolorze chleba i nadają mu złoty kolor
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skorupa. Cukier przyciąga również wilgoć, co poprawia utrzymanie jakości chleba.
Cukier stanowi pokarm dla drożdży. Nie jest to konieczne, ponieważ są nowoczesne rodzaje suszonych drożdży
zdolny do odżywiania się naturalnymi cukrami i skrobiami znajdującymi się w mące, ale pomoże to zrobić
ciasto bardziej aktywne.

Jeśli zamieniasz płynny środek słodzący na cukier, wówczas całkowita ilość płynna
przepis będzie musiał zostać nieco zmniejszony.

TŁUSZCZE I OLEJE

Niewielka ilość tłuszczu lub oleju daje bardziej miękki miękisz i pomaga przedłużyć świeżość
bochenek. Używaj masła, margaryny lub smalcu w małych ilościach. Nie używaj produktów do smarowania o niskiej zawartości tłuszczu jak
zawierają do 40% wody i mogą wpływać na ogólne ilości w przepisie.

CIEKŁY

Niezbędna jest jakaś forma płynu w twoim przepisie. Zwykle używa się wody lub mleka, woda daje
wyraźniejszy wynik. Wodę można łączyć z odtłuszczonym mlekiem w proszku. Jeśli używasz opóźnienia czasowego
ważne jest stosowanie wody i odtłuszczonego mleka w proszku, ponieważ zwykłe mleko ulegnie pogorszeniu, jeśli tak jest
pozostawiono na zbyt długo.

W przypadku większości programów można użyć wody prosto z kranu, ale jeśli to możliwe, użyj ciepłej wody
używają programu 6 - ULTRA-FAST.

• Jeśli woda z kranu jest bardzo zimna, odstaw ją i podgrzej do temperatury pokojowej przez 30
minut przed użyciem.

• Nie używaj mleka prosto z lodówki, odstaw na bok i ogrzej się do pokoju
temperatura przez 30 minut przed użyciem.

• Maślanka, jogurt, kwaśna śmietana i miękkie sery, takie jak ricotta, chałupa lub sery
frais mogą być używane jako część płynnej zawartości i dają wilgotne okruchy.

Strona 20
• Jajka można dodawać, aby wzbogacić ciasto. Poprawią także kolor i dodadzą

struktura i stabilność glutenu podczas wzrostu. Jeśli używasz jajek, zmniejsz płyn
treść odpowiednio. Umieść jajko w miarce i uzupełnij resztą
płynu do właściwego poziomu dla przepisu.

DROŻDŻE

Wszystkie przepisy w tej książce zostały napisane przy użyciu łatwego mieszania; drożdże szybkiego działania, które
nie wymaga najpierw rozpuszczenia w wodzie, jest bardzo łatwy w użyciu i daje lepsze wyniki
wyniki. Umieść drożdże w studzience w mące, aby była sucha i oddzielona od płynu
aż rozpocznie się mieszanie.

• Aby uzyskać najlepsze wyniki, użyj łatwego mieszania, szybkich drożdży.

• Używaj tylko ilości drożdży podanej w przepisie. Jeśli doda się za dużo, spowoduje to
ciasto rozlać na wierzch miski chleba.

• Po otwarciu saszetki z drożdżami należy ją zużyć w ciągu 48 godzin.

• Zawsze używaj drożdży przed datą ich użycia.

• W przypadku korzystania z suszonych drożdży, które zostały specjalnie zaprojektowane do pieczenia chleba,
zawsze postępuj zgodnie z instrukcjami na pakiecie.

MIESZANKI CHLEBOWE Z PAKIETU

W małym urządzeniu do pieczenia chleba możesz użyć mieszanki chleba pakietowego. Instrukcje użytkowania będą
być w pakiecie. Upewnij się, że nie przekroczysz maksymalnej ilości składników
Wypiekacz do chleba może współpracować; maksymalna ilość mąki, którą można użyć, to 600 g
(4- 2 / 3 filiżanki).

Nie używaj mieszanek chlebowych z przyciskami timera. Nie będą działać tak, jak nie możesz
oddzielić drożdże od płynu.



30.09.2019 SMALL SPACE MAKER

https://translate.googleusercontent.com/translate_f 16/52

20

Strona 21

21

PRZEWODNIK DODAWANIA AROMATÓW
Możesz dodać różne smaki i składniki, aby przygotować szeroki wybór pysznych pieczywa.
Na przykład orzechy, nasiona, świeże lub suszone zioła, suszone pomidory, oliwki, owoce
lub czekolada.

Istnieje kilka sposobów ich dodania:

1. NA BARDZO START, Z GŁÓWNYMI SKŁADNIKAMI

Jeśli dodasz składniki na początku, zostaną one bardzo dokładnie rozprowadzone w całym
chleb, ponieważ będą poddani każdemu energicznemu cyklowi robienia chleba.

Na przykład, jeśli dodasz pomidory suszone na słońcu na początku, nie będziesz miał kawałków pomidora
w cieście; stracisz teksturę pomidorów, ale uzyskasz atrakcyjny kolor
chleb o pysznym smaku i aromacie.

Potrawy takie jak zioła i małe nasiona, np. Słonecznik, sezam, mak lub ser, mogą
zostaną dodane na początku, ponieważ nie stracą tekstury w ten sam sposób.

2. PRZED OSTATECZNYM CYKLEM WYCIĄGANIA, PODNOSZENIA I PIECZENIA

Około 30 minut na każdy program (różni się w zależności od
program); urządzenie wyda dźwięk 10 razy. Otwórz pokrywkę, szybko dodaj składniki
i zamknij ponownie pokrywę.

Składniki dodane w tym momencie zostaną rozprowadzone po cieście i zatrzymają więcej
ich kształtu i tekstury. Możesz dodać dodatkowe składniki, takie jak owoce, oliwki lub orzechy.

3. UŻYWAJ CIASTA, A NASTĘPNIE PROGRAMÓW PIECZENIA.

Zrób ciasto za pomocą Programu 8 - CIASTO, a następnie delikatnie ułóż ciasto
deska z mąki. Wyjmij łopatkę do ugniatania i umieść ją z powrotem na trzpieniu łopatki wewnątrz
patelnia do chleba (uważaj, będzie gorąco). Następnie ręcznie złóż dodatkowe składniki,
zmień kształt ciasta i wróć do formy do pieczenia chleba.

Zamknij pokrywkę i pozostaw ciasto do wyrośnięcia na 30 do 40 minut.

Teraz wybierz Program 12 - PIECZENIE, aby zakończyć bochenek, lub możesz upiec bochenek w swoim
konwencjonalny piekarnik.

Składniki zachowają swój kształt i teksturę.

Uwaga: Możesz dodać niektóre składniki na samym początku, aby dodać ogólny smak i kolor
do ciasta i zachowaj trochę, aby dodać później, aby gotowy chleb miał trochę
większe kawałki.

Jeśli używasz timera do opóźniania programu, musisz umieścić wszystkie
składniki na początku na patelni chlebowej. Będziesz także musiał rozważyć
zawartość wilgoci w dodatkowych składnikach. Soczyste suszone morele lub prażona czerwona papryka mogą
dodaj tyle łyżki soku, ile przejdą przez proces ugniatania. Również zbyt
dużo cukru może zakłócać działanie drożdży, więc dodatki o wysokiej zawartości cukru, takie jak kandyzowana skórka
należy dodać później w cyklu ugniatania.
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DOSTOSOWANIE WŁASNYCH PRZEPISÓW
Po przygotowaniu niektórych dostarczonych przepisów możesz zaadaptować kilka z nich
własne przepisy. Zacznij od wybrania jednego z przepisów z tej broszury, który jest podobny do twojego
posiadać i używać tego jako przewodnika.

Oto kilka wskazówek, ale bądź przygotowany na wprowadzanie zmian w miarę postępów.

• Upewnij się, że używasz prawidłowych ilości dla Wypiekacza do chleba. Ten chlebowy producent
bochenek 750 g lub 1000 g. Nie przekraczaj zalecanego maksimum. Jeśli używasz własnego
książki kucharskie zawsze używają podanych ilości dla bochenka 750 g lub 1000 g.

• Maksymalna ilość mąki należy użyć wynosi 600g (lub 4 2 / 3 szklanki). Maksymalny
ilość drożdży, którą powinieneś użyć, to 5 g (lub 1 / łyżeczki do herbaty).

• Zawsze upewnij się, że składniki są wkładane do urządzenia do pieczenia chleba w dokładnie podanej kolejności
przepis lub w „Umieszczanie składników na patelni z chlebem”.

• Aby zastąpić świeże drożdże w przepisie suszonymi drożdżami o łatwym mieszaniu, użyj 1 łyżeczki (5 ml)
suszone drożdże na 6 g świeżych drożdży.

• Używaj odtłuszczonego mleka w proszku i wody zamiast świeżego mleka, ponieważ opóźniasz start
czas w twoim programie.

• Jeśli twój przepis wykorzystuje jajka, dodaj jajko jako część pomiaru całkowitej ilości płynu, chyba że
przepis stanowi inaczej.

• Sprawdź konsystencję ciasta podczas pierwszych kilku minut Wypiekacza do chleba
rozpoczęcie mieszania. Wypiekacze chleba wymagają nieco bardziej miękkiego ciasta, więc może być konieczne dodanie
dodatkowa ciecz. Ciasto powinno być wystarczająco mokre, aby stopniowo się odprężyć
ukształtuj to.

Str. 23

PORADY I WSKAZÓWKI
• Wypiekacz do chleba nie jest zapieczętowanym urządzeniem i będzie podlegał wpływowi temperatury i

wilgotność w pomieszczeniu. Jeśli jest to bardzo gorący dzień lub urządzenie jest używane w gorącej kuchni, to
chleb prawdopodobnie wzrośnie bardziej niż wtedy, gdy będzie zimno.

• W bardzo chłodne dni pozostaw wodę z kranu w temperaturze pokojowej, aby się rozgrzać
30 minut przed użyciem. Podobnie w przypadku składników z lodówki.

• Używaj wszystkich składników w temperaturze pokojowej i zimnej wodzie, o ile nie podano inaczej w przepisie.

• Dodaj składniki do formy do pieczenia w kolejności podanej w przepisie. Trzymać
drożdże są suche i oddzielone od wszelkich innych płynów dodawanych do garnka, aż do wymieszania
zaczyna się

• Dokładny pomiar jest niezbędny do udanego bochenka. Postępuj zgodnie z metryką lub imperialną
pomiary, nie mieszaj dwóch. Użyj dołączonej miarki i łyżki lub użyj
dokładne wagi kuchenne.
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• Zawsze używaj świeżych składników, zgodnie z terminem ich użycia. Łatwo psujące się składniki, takie jak
mleko, ser, warzywa i świeże owoce mogą ulec pogorszeniu, szczególnie w ciepłych warunkach.
Powinny być stosowane tylko w chlebach, które są wytwarzane natychmiast.

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

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

• Daj łyżce do ugniatania lekką powłokę oleju lub masła; ułatwi to
usuń, jeśli piecze się na bochenku.

Str. 24

PRZEPISY
Wypiekacz do chleba Small Space robi bochenek 750 gi 1000 g. Użyj kubków miarowych
i łyżki w zestawie lub waż składniki, używając kolejnych wag kuchennych
dokładnie.

Miarka mierzy 1 łyżeczkę (5 ml) i 1 łyżkę stołową (15 ml). The
miarka mieści 230 ml (130 g).

Te listy składników pokazują również kolejność dodawania składników
chlebowa patelnia.

woda 300 ml 380 ml

Olej 1½ łyżki stołowe 1½ łyżki stołowe

Sól 1½ łyżeczki 1½ łyżeczki

Mocna biała mąka chlebowa 450g, 3½ szklanki 600g, 4 2 / 3 filiżanki

Mleko w proszku 4 łyżeczki 5 łyżeczek do herbaty

Cukier cukrowy 1 łyżka stołowa 4 łyżeczki

Łatwe mieszanie drożdży 1½ łyżeczki 1½ łyżeczki

Składniki 750g 1000g

Program 1 - CHLEB PODSTAWOWY

Orzechy, np. Orzechy włoskie 25g 30g

MAK 15g 25g

Ser tarty 50g 75g

Ziarna słonecznika 25g 50g

Sugestie dotyczące dodatkowych składników - patrz „Przewodnik po dodawaniu aromatów”.
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Postępuj zgodnie z instrukcjami w „Instrukcji użytkowania”, wybierając Program 1 - BASIC z
menu oraz wymagany rozmiar i skórkę bochenka.

Nasiona, np. Koper włoski, kminek, kminek 15g 25g

Str. 25

25

Sugestie dotyczące dodatkowych składników - patrz „Przewodnik po dodawaniu aromatów”.

woda 310 ml 400 ml

Sól 1½ łyżeczki 1½ łyżeczki

Mocna biała mąka chlebowa 450g, 3½ szklanki 600g, 4 2 / 3 filiżanki

Cukier cukrowy 2 łyżeczki 2 łyżeczki

Łatwe mieszanie drożdży 1½ łyżeczki 1½ łyżeczki

Składniki 750g 1000g

Program 2 - FRANCUSKI

Postępuj zgodnie z instrukcjami w „Instrukcji użytkowania”, wybierając Program 2 - FRANCUSKI z
menu oraz wymagany rozmiar i skórkę bochenka.

woda 310 ml 380 ml

Olej 1 łyżka stołowa 1 łyżka stołowa

Sok cytrynowy 1 łyżka stołowa 1 łyżka stołowa

Sól 2 łyżeczki 2 łyżeczki

Mocna mąka razowa 425g, 3¼ filiżanki 500g, 3¾ szklanki

Mocna biała mąka chlebowa 80g, 2 / 3 filiżanki 100g, ¾ szklanki

Mleko w proszku 4 łyżeczki 5 łyżeczek do herbaty

Cukier cukrowy 1 łyżka stołowa 1 łyżka stołowa

Łatwe mieszanie drożdży 1 łyżeczka 1 łyżeczka

Składniki 750g 1000g

Program 3 - CAŁE PSZENICA

Postępuj zgodnie z instrukcjami w „Instrukcji użytkowania”, wybierając Program 3 - CAŁE PSZENICA z
menu oraz wymagany rozmiar bochenka i skórki.

Orzechy, np. Orzechy włoskie 25g 30g

MAK 15g 25g

Ser tarty 50g 75g

Ziarna słonecznika 25g 50g

Nasiona, np. Koper włoski, kminek, kminek 15g 25g
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Masło, pokrojone na kawałki 100 gramów

Złoty syrop 110g

Czarna melasa 45g

Miękki jasnobrązowy cukier 110g

mleko 160 ml

Jajko średnie 1

Zwykła mąka 260g, 2 filiżanki

Mielonego imbiru 1½ łyżeczki

Proszek do pieczenia 1½ łyżeczki

Dwuwęglan sodu ¾ łyżeczki

Posiekane orzechy włoskie 45g

Składniki Ilość

Program 4 - SZYBKI

PIERNIK

1. Włóż masło, syrop, melasę i cukier do małego rondla. Ogrzewać delikatnie na niskim poziomie
ciepło, aż się stopi.

2. Wlać do formy do chleba i dodać mleko i jajko.

3. Przesiej razem mąkę, imbir, proszek do pieczenia i wodorowęglan sody i dodaj je
na patelnię. Połóż orzechy włoskie na wierzchu.

4. Zamknij pokrywę, naciśnij przycisk menu i wybierz Program 4 - SZYBKI oraz lampkę
Skorupa. Naciśnij przycisk wł. / Wył., Aby rozpocząć.

5. Po kilku minutach programu otwórz pokrywkę miski chleba i biegnij po bokach
patelni z nieprzywierającą szpatułką, aby zapewnić równomierne mieszanie składników.
Zamknij pokrywę.

6. Pod koniec programu wyjmij blachę do pieczenia za pomocą rękawic kuchennych i obróć
Piernik na stelażu chłodzącym.

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

Str. 27

woda 170 ml

Jogurt Naturalny 140 ml

Sól 1 łyżeczka

Mocna biała mąka chlebowa 425g, 3¼ filiżanki

Mielone migdały 50g

Skórka pomarańczowa, tarta 1

Cukier cukrowy 50g

Składniki 750g

Program 5 - SŁODKI

ŻURAWINA, POMARAŃCZY I CHLEB ORZECHOWY
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Łatwe mieszanie drożdży 1½ łyżeczki

Z grubsza posiekane orzechy pekan 40g

Suszona żurawina 25g

Postępuj zgodnie z instrukcjami w „Instrukcji użytkowania”, wybierając Program 5 - SWEET z
menu, średnie ciasto i rozmiar bochenka 750g.

Woda - podgrzana do 32 ° - 35 ° C 310 ml 380 ml

Olej 1½ łyżki stołowe 1½ łyżki stołowe

Sól 1½ łyżeczki 1½ łyżeczki

Mocna biała mąka chlebowa 450g, 3½ szklanki 600g, 4 2 / 3 filiżanki

Mleko w proszku 1 łyżka stołowa 2 łyżki stołowe

Cukier cukrowy 1 łyżka stołowa 4 łyżeczki

Łatwe mieszanie drożdży 1½ łyżeczki 1½ łyżeczki

Składniki 750g 1000g

Program 6 - ULTRA FAST

Postępuj zgodnie z instrukcjami w „Instrukcji użytkowania”, wybierając Program 6 - ULTRA-FAST z
menu oraz wymagany rozmiar bochenka i skórki.

Upewnij się, że używasz ciepłej wody (32 ° C - 35 ° C) do tego przepisu.

Str. 28

Mleko - podgrzane do 32 ° C - 35 ° C 310 ml 400 ml

Olej - podgrzewany mlekiem 100 ml 130 ml

Jajka, średnie 2) 3)

Sól 1 łyżeczka 1¼ łyżeczki

Ocet jabłkowy 1 łyżeczka 1¼ łyżeczki

Bezglutenowa mieszanka mąki z białego chleba 450g, 3½ szklanki 600g, 4 2 / 3 filiżanki

Cukier cukrowy 2 łyżki stołowe 2½ łyżki stołowe

Łatwe mieszanie drożdży 2 łyżeczki 2½ łyżeczki

Składniki 750g 1000g

Program 7 - BEZGLUTENOWY

1. Wlej mleko i olej do małego rondla i delikatnie podgrzej do temperatury
osiąga 32 ° - 35 ° C. Wlać do formy do pieczenia chleba.

2. Dodaj jajka, sól i ocet.

3. Dodaj mąkę, cukier i drożdże, zamknij pokrywkę.

4. Naciśnij przycisk menu i wybierz Program 7 - BEZ GLUTENU, a także rozmiar bochenka i
skorupa, której potrzebujesz. Naciśnij przycisk wł. / Wył., Aby rozpocząć.

5. Po kilku minutach programu otwórz pokrywkę miski chleba i biegnij po bokach
patelni z nieprzywierającą szpatułką, aby zapewnić równomierne mieszanie składników.
Zamknij pokrywę.

6. Pod koniec programu wyjmij blachę do pieczenia za pomocą rękawic kuchennych i obróć
chleb na ruszcie.
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woda 140 ml

Olej 1 łyżka stołowa

Sól 1 łyżeczka

Mocna biała mąka chlebowa 225g, 1¾ szklanki

Cukier cukrowy ½ łyżeczki

Łatwe mieszanie drożdży ½ łyżeczki

Składniki

Program 8 - CIASTO

PIZZA ŚRÓDZIEMNOMORSKA FIESTA

Baza

Puree pomidorowe 4 łyżki stołowe

Suszone oregano 2 łyżeczki

Pomidory, krojone 4 duże

Tarty ser Cheddar 125g

Mozzarella, pokrojona w plastry 125g

Szynka rozdarta na paski 4 plastry

Czarne oliwki bez pestek 10

Oliwa z oliwek mżawka

Byczy

1. Umieść wszystkie składniki podstawowe na patelni w podanej kolejności.

2. Zamknij pokrywę, naciśnij przycisk menu i wybierz Program 8 - CIASTO. Naciśnij przycisk /
przycisk wyłączania, aby rozpocząć.

3. Po zakończeniu programu wywróć ciasto na lekko posypaną mąką deskę i pociągnij
z łopatki do ugniatania z hakiem.

4. Rozgrzej piekarnik do 220 ° C lub piekarnik z wentylatorem do 200 ° C / 425 ° F. Nasmaruj dużą blachę do pieczenia.

5. Umieść ciasto na tacy i delikatnie rozciągnij ciasto, aby dopasować. Ściśnij krawędzie
zrobić wargę wokół podstawy pizzy.

6. Rozłóż przecier pomidorowy na cieście i posyp oregano.

7. Dodaj plastry pomidora, posyp tartym serem, a następnie ułóż mozzarellę, szynkę
i oliwki na wierzchu.

8. Skrop pizzę odrobiną oliwy z oliwek i włóż do rozgrzanego piekarnika na 20-25
minut, albo aż dobrze wstanie i złoty.
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Świeże maliny 300g

Konserwowanie cukru 300g

Cytrynowy Sok 1 duży

Składniki Ilość

Program 9 - JAM

Pomarańcze, drobno posiekana skórka, 4 duże
grubo posiekane mięso i sok

Konserwowanie cukru 300g

Sok cytrynowy 1 duży

Płynna pektyna 4 łyżki

Składniki Ilość

ORANGE MARMALADE - sprawia, że   ok. 1 x 400g słoik

1. Umieść wszystkie składniki dżemu lub marmolady na patelni.

2. Zamknij pokrywę, naciśnij przycisk menu i wybierz Program 9 - ZACIĘCIE. Naciśnij przycisk wł. / Wył
przycisk, aby rozpocząć.

3. Po zakończeniu programu pozostaw dżem lub marmoladę na 10
minuty. Wyjmij blachę do pieczenia za pomocą rękawic kuchennych i ostrożnie wlej ją do sterylizacji
słoik. Pieczęć i etykieta.

RASPBERRY JAM - sprawia, że   ok. 1 x 400g słoik

Str. 31

Olej 135 ml plus trochę do smarowania

mleko 135 ml

Miękki jasnobrązowy cukier 135g

Czarna melasa 2 łyżeczki

Jajka, średnie 2)

Mąka samorosnąca 170g, 1 1 / 3 filiżanki

Składniki Ilość

Program 10 - CIASTO

CIASTO CZEKOLADOWE I MIGDAŁOWE
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Proszek do pieczenia ¼ łyżeczki

Kakao w proszku 70g

Mielone migdały 45g

1. Lekko nasmaruj miskę chlebową niewielką ilością oleju. Dodaj resztę oleju, mleka, cukru, melasy
i jajka.

2. Przesiej mąkę, proszek do pieczenia i kakao i dodaj je do formy do pieczenia chleba.
Posyp migdały na wierzchu mieszanki.

3. Zamknij pokrywkę, naciśnij przycisk menu i wybierz Program 10 - CIASTO, naciśnij skórkę
przycisk, aby wybrać lekką skórkę. Naciśnij przycisk wł. / Wył., Aby rozpocząć.

4. Do nadzienia zmiękcz zmiękczone masło. Stopniowo ubij cukier puder i dodaj
czekolada. Dobrze wymieszaj.

5. Pod koniec programu wyjmij blachę do pieczenia w rękawicach kuchennych i obróć
wyłożyć ciasto na stojak chłodzący. Pozostaw ciasto do całkowitego ostygnięcia. Jeśli wolisz swoje ciasto
ugotowane dalej, wybierz Program 12 - PIECZENIE i gotuj przez kolejne 10-12 minut.

6. Przetnij ciasto na pół i rozłóż połowę nadzienia na środku, przełóż ciasto na kanapkę
razem i rozprowadź resztę nadzienia na wierzchu. Na wierzchu połówki orzecha włoskiego.

Masło, zmiękczone 75g

Cukier puder, przesiany 175g

Zwykła czekolada rozpuszczona 40g

Orzechy włoskie, o połowę mniejsze 3)

Składniki Ilość

NAPEŁNIANIE KREMU DO MASŁA CZEKOLADOWEGO

Str. 32

woda 360 ml

Masło, stopione 2 łyżki stołowe

Sól 2 łyżeczki

Cukier cukrowy 2 łyżki stołowe

Mleko w proszku 2 łyżki stołowe

Mocna biała mąka chlebowa 600g, 4 2 / 3 filiżanki

Łatwe mieszanie drożdży 1 łyżeczka

Składniki 1000g

Program 11 - SANDWICH

1. Postępuj zgodnie z instrukcjami w „Instrukcji użytkowania”, wybierając Program 11 - SANDWICH z
menu, rozmiar bochenka 1000g i potrzebną skórkę. Naciśnij przycisk wł. / Wył., Aby rozpocząć.

2. Użyj pokrywki miski chleba, aby upiec równomiernie uformowany bochenek, który jest idealny do kanapek.
Dodaj pokrywkę miski po włożeniu składników do miski chleba.

woda 140 ml

Olej 1 łyżka stołowa

Sól 1 łyżeczka

Mocna biała mąka chlebowa 225g, 1¾ szklanki

Cukier cukrowy ½ łyżeczki

Składniki

Program 12 - PIEC
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Łatwe mieszanie drożdży ½ łyżeczki

1. Włóż składniki do formy do pieczenia chleba. Zamknij pokrywę, naciśnij przycisk menu i wybierz
Program 8 - CIASTO. Naciśnij przycisk wł. / Wył., Aby rozpocząć.

2. Na koniec programu za pomocą rękawiczek piekarniczych wywróć ciasto na lekko posypaną mąką mąkę
deska i wyciągnij łyżkę do ugniatania za pomocą haka.

3. Włóż miskę chleba z powrotem do urządzenia do pieczenia chleba, bez łopatki.

4. Uformuj ciasto w 4 bułki i umieść je równomiernie na dnie brytfanny.

Zamknij pokrywkę, naciśnij przycisk menu i wybierz Program 12 - PIECZENIE i skórkę
wymagasz. Naciśnij przycisk wł. / Wył., Aby rozpocząć.

5. Na koniec programu wyjmij blachę do pieczenia za pomocą rękawic kuchennych i obróć
rozkłada się na stojak chłodzący.

Str. 33
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Problem Możliwa przyczyna Rozwiązanie

Rozmiar i kształt bochenka

Chleb nie zmartwychwstał. Chleb razowy nie powstanie jak
a także białe pieczywo, ponieważ one
zawierają mniej glutenu.

Nie ma wystarczającej ilości płynu w
Przepis.

Cukier został pominięty
przepis lub za mało było
dodany.

Był niewłaściwy rodzaj mąki
używany.

Niewłaściwy rodzaj drożdży
używany.

Dodano za mało drożdży
lub drożdże są za stare.

Użyty płyn był zbyt gorący lub zbyt gorący
zimno, a drożdże zostały zabite lub nie
aktywowany.

Weszły drożdże i cukier
kontakt ze sobą przed
cykl ugniatania.

Pokrywa została otwarta podczas
cykl wznoszenia, który pozwolił na ciepłe powietrze
uciec.

Jest to normalne dla tych różnych
mąki

Zwiększ zawartość cieczy o 15 ml /
3 łyżeczki.

Dodaj składniki wymienione w
Przepis. Jeśli robisz słodkie
chleb, zmniejsz zawartość cukru
nieznacznie, jeśli dodajesz inne
słodkie składniki, takie jak kandyzowane
owoce itp.

Być może użyłeś zwykłej mąki
zamiast mocnej mąki chlebowej -
sprawdź mąkę.

Aby uzyskać najlepsze wyniki, użyj szybkiego działania „łatwe
mieszać drożdże.

Sprawdź, czy użyłeś dokładnego
pomiary i sprawdź użycie
według daty na pakiecie.

Sprawdź, czy płyny są w pokoju
temperatura przed użyciem.

Upewnij się, że drożdże i cukier
pozostaną osobne po dodaniu do
chlebowa patelnia.

Nie otwierać pokrywy podczas podnoszenia.

Bochenek jest płaski i nie wyrósł. Drożdże zostały pominięte
Przepis.

Drożdże są za stare.

Ciecz była zbyt gorąca.

Dodano za dużo soli. Sól
zetknął się z drożdżami lub
zegar został użyty i drożdże
zmokło przed Chlebem
Kreator zaczął.

Sprawdź składniki zostały użyte
jak podano w przepisie.

Sprawdź termin przydatności na stronie
paczka.

Używaj płynów w temperaturze pokojowej,
o ile nie zaznaczono inaczej w twoim
Przepis.

Dodaj składniki do chleba
przesuwać w prawidłowej kolejności
pewnie drożdże i płynne składniki
trzymajcie się z dala od siebie.

ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW
Poniżej przedstawiono niektóre typowe problemy, które mogą wystąpić podczas korzystania z małej przestrzeni
Urządzenie do pieczenia chleba. Przejrzyj problemy, ich możliwą przyczynę i wszelkie działania naprawcze
to należy wziąć.
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Wierzch bochenka jest napompowany
wygląda jak grzyb.

Użyto zbyt dużej ilości drożdży

Użyto zbyt dużej ilości cukru.

Użyto za dużo mąki.

Nie użyto wystarczającej ilości soli.

Wypiekacz do chleba został użyty w
ciepła, wilgotna pogoda.

Zmniejsz drożdże o ¼ łyżeczki.

Zmniejsz cukier o 1 łyżeczkę.

Zmniejsz mąkę o 6-8 łyżeczek.

Użyj odpowiedniej ilości soli w
przepis.

Zmniejsz płyn o 15 ml / 3 łyżeczki i
drożdże o ¼ łyżeczki.

Wierzch i boki bochenka
wpakowali się.

Użyto zbyt dużej ilości płynu.

Użyto zbyt dużej ilości drożdży.

Wysoka wilgotność i ciepła pogoda
mogło spowodować powstanie ciasta
zbyt wiele.

Zmniejsz płyn o 15 ml / 3 łyżeczki lub
dodaj trochę dodatkowej mąki.

Użyj właściwej ilości drożdży
według przepisu lub spróbuj szybciej
program następnym razem.

Schłodź wodę lub dodaj mleko prosto
z lodówki.

Wierzch bochenka nie jest gładki,
jest szorstki i nierówny.

Użyto niewystarczającej ilości płynu.

Użyto za dużo mąki.

Zwiększyć płyn o 15 ml / 3 łyżeczki.

Zmierz mąkę w swoim przepisie
dokładnie.

Bochenek upadł, gdy był
pieczenie.

Być może urządzenie do pieczenia chleba
umieszczone w szkicu lub zostały
zapukał podczas wstawania.

Ilość receptur jest wyższa niż
pojemność patelni chlebowej.

Nie wykorzystano wystarczającej ilości soli
został pominięty.

Użyto zbyt dużej ilości drożdży.

Wypiekacz do chleba został użyty w
ciepła, wilgotna pogoda.

Zmień położenie wypiekacza do chleba.

Użyj zalecanej ilości
Składniki.

Użyj odpowiedniej ilości soli.

Ostrożnie odmierz drożdże.

Zmniejsz płyn o 15 ml / 3 łyżeczki
i zredukuj drożdże o ¼ łyżeczki.

Bochenek jest nierówny i krótszy
jeden koniec.

Ciasto jest zbyt suche. Zwiększyć płyn o 15 ml / 3 łyżeczki.

Tekstury chleba

Bochenek ma ciężką, gęstą teksturę. Użyto za dużo mąki.

Użyto za mało drożdży.

Użyto za mało cukru.

Upewnij się, że dokładnie mierzysz
składniki w przepisie.

Oczywiście ładunek jest otwarty
tekstura, ma otwory wentylacyjne.

Sól została pominięta.

Użyto zbyt dużej ilości drożdży.

Użyto zbyt dużej ilości płynu.

Użyj składników wymienionych w
Przepis.

Dokładnie odmierz drożdże.

Zmniejsz płyn o 15 ml / 3 łyżeczki.
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Środek bochenka jest surowy i
niewystarczająco upieczony.

Użyto zbyt dużej ilości płynu.

Nastąpiła przerwa w dostawie prądu
cykl programu.

Użyte ilości składników
był zbyt duży dla twórcy.

Zmniejsz płyn o 15 ml / 3 łyżeczki.

Do przerw w zasilaniu trwających dłużej niż
10 minut będziesz musiał
wyrzuć niepieczone składniki
i zacznij od nowa
Składniki.

Używaj tylko maksymalnych ilości
zalecane dla twórcy.

Chleb nie kroi się dobrze i
jest lepki.

Jest krojony, gdy jest jeszcze gorący.

Bycie niewłaściwym rodzajem noża
używany.

Niech chleb ostygnie przez co najmniej 30
minut, aby umożliwić ujście pary
przed krojeniem.

Użyj dobrej jakości noża do chleba.

Kolor i grubość skórki
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Skórka jest za ciemna i za gruba. Ustawienie CIEMNEJ skorupy zostało
używany.

Użyj ustawienia ŚREDNI lub ŚWIATŁO
następnym razem.

Mój chleb jest spalony. Wypiekacz do chleba się rozwinął
pomyłka.

Skontaktuj się z obsługą klienta Lakeland
zespół na 015394 88100.

Skórka jest zbyt lekka. Chleb nie był długo pieczony
dość.

Ustawienie LIGHT crust zostało
używany.

Wykonaj program 12 - PIEC
cykl, aby przyciemnić skórkę.

Użyj ustawienia CIEMNY lub ŚREDNI
następnym razem.

Problemy z miską chleba

Łopata do ugniatania nie może być
wyjęty z patelni.

Dodaj wodę do formy do pieczenia chleba
przykryj wiosło do wyrabiania ciasta i
pozostaw do namoczenia na 10 minut.

Następnie przekręć łyżkę ugniatającą
moczyć, aby poluzować i usunąć.

Mój chleb przykleił się do garnka lub tak jest
trudno się otrząsnąć.

Poluzuj boki bochenka za pomocą
nieprzywierającą szpatułkę, zapukaj
chleb na drewnianej desce lub
obróć podstawę trzonu łopatki
pod miską chleba.

Delikatnie wytrzyj wnętrze chleba
patelnię z olejem roślinnym przed następnym
posługiwać się.

Urządzenie do pieczenia chleba

Wypiekacz do chleba nie działa,
łyżka ugniatająca się nie porusza.

Wypiekacz do chleba nie jest włączony
na gnieździe.

Chleb nie jest prawidłowo zamknięty
w pozycji.

Timer został ustawiony.

Sprawdź, czy gniazdo jest włączone,
a przycisk włączania / wyłączania został
prasowany.

Sprawdź, czy patelnia jest skręcona na
blokada miski chlebowej prawidłowo.

Wypiekacz do chleba nie uruchomi się do
czas rozpoczęcia programu
został osiągnięty.
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Składniki się nie zmieszały. Wypiekacz do chleba, jak nie rozpoczęty.

Łopata do ugniatania nie została założona
na patelnię.

Po wybraniu programu
naciśnij przycisk wł. / wył., aby rozpocząć.

Zawsze upewnij się, że ugniatanie
wiosło jest prawidłowo umieszczone na
trzon wiosła na dole
na patelni przed dodaniem
Składniki.

Kiedy ja
uruchom Wypiekacz do chleba.

Składniki rozlały się z
patelnia do chleba.

Zachowaj ostrożność podczas dodawania składników
do patelni z chlebem. Oni będą
spalanie w komorze pieczenia.

Ostrzeżenia na wyświetlaczu

Wyświetlacz pokazuje „H HH” i
ciągle brzęczy.

Temperatura wewnątrz chleba
Ekspres jest za wysoki - maszyna nadal pracuje
gorąco po poprzednim pieczeniu
procedura.

Zatrzymaj program, otwórz pokrywę
i pozwól, aby urządzenie do pieczenia chleba ostygło
przez 10-20 minut.

Na wyświetlaczu pojawi się „L LL” i rozlegnie się sygnał dźwiękowy
bez przerwy.

Temperatura wewnątrz chleba
Maker jest za niski.

Zatrzymaj program, otwórz
przykryj i pozwól, aby urządzenie do pieczenia chleba
powrót do temperatury pokojowej na 10
- 20 minut.

Wyświetlacz pokazuje „E EO” lub „E E1”. Czujnik temperatury wewnątrz
Wypiekacz do chleba wystąpił błąd.

Skontaktuj się z obsługą klienta Lakeland
zespół pod numerem 015394 88100 w celu uzyskania porady.
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PIELĘGNACJA I CZYSZCZENIE
• Odłącz urządzenie do pieczenia chleba i pozwól mu całkowicie ostygnąć przed czyszczeniem.

• Przed pierwszym użyciem i po każdym użyciu dokładnie wyczyść każdą część.

• Okresowo sprawdzaj wszystkie części przed ponownym montażem.

• Nie używaj metalowych narzędzi w nieprzywierającej patelni - zawsze używaj plastiku, drewna,
szpatułki nylonowe lub silikonowe.

• Aby wyczyścić wypiekacz do chleba i wyświetlacz, wytrzyj je czystą, wilgotną ściereczką i osusz
przed przechowywaniem.

• Nigdy nie zanurzaj urządzenia w wodzie lub innym płynie.

• Umyj patelnię, pokrywkę, łyżkę do ugniatania, miarkę i łyżkę w gorącym mydle
woda. Dokładnie spłucz i osusz.

• Nie używaj ściernych środków czyszczących lub materiałów, wełny stalowej lub środków czyszczących.

• Formę do pieczenia chleba, pokrywkę i łopatki można myć w zmywarce.

• Jeśli wyjęcie łopatki z blachy jest trudne, napełnij ją ciepłą
wody z mydłem, aby przykryć wiosło i pozostawić do namoczenia przez 10 - 15 minut, aby poluzować. Jeśli to
nadal nie można go usunąć, przytrzymaj trzonek łopatki spod miski i przekręć do tyłu
i do przodu, aż wiosło zostanie zwolnione.

• Aby wyczyścić komorę pieczenia, usuń okruchy, wysypując je lub wycierając
usuń czystą wilgotną ściereczką.

• Jeśli resztki jedzenia przypalą się na elemencie grzejnym, poczekaj, aż element całkowicie ostygnie,
a następnie wytrzyj je czystą wilgotną ściereczką.

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

TO URZĄDZENIE MUSI BYĆ UZIEMIONE.

To urządzenie jest wyposażone we wtyczkę z trzema bolcami z bezpiecznikiem, zgodną z BS1363, która jest odpowiednia do użytku
we wszystkich domach wyposażonych w gniazda zgodne z aktualnymi specyfikacjami. Jeśli zamontowana wtyczka nie jest odpowiednia
w przypadku gniazdek należy je odciąć i ostrożnie zutylizować. Aby uniknąć porażenia prądem
wstrząs, nie wkładaj wyrzuconej wtyczki do gniazdka.

Montaż nowej wtyczki

Jeśli z jakiegokolwiek powodu musisz zamontować nową wtyczkę, należy podłączyć elastyczny przewód zasilający
jak pokazano tutaj. Przewody w przewodzie zasilającym zamontowanym w tym urządzeniu są zabarwione
zgodnie z następującym kodem:

Podłącz NIEBIESKI do neutralnego (N)
Podłącz ZIELONY i ŻÓŁTY do Ziemi (E)
Połącz BRĄZOWY z Live (L)
Należy zastosować bezpiecznik 13 A.

Jeśli kolory przewodów w przewodzie sieciowym tego urządzenia nie odpowiadają
kolorowe oznaczenia identyfikujące zaciski we wtyczce, wykonaj następujące czynności. Drut
oznaczony kolorem zielonym i żółtym MUSI być podłączony do oznaczonego terminala
z literą E (Ziemia). Przewód w kolorze niebieskim MUSI być podłączony do
zacisk oznaczony literą N (neutralny). Drut w kolorze brązowym
MUSI być podłączony do terminala oznaczonego literą L (Live).

Przed ponownym założeniem osłony wtyczki sprawdź, czy nie ma w niej przeciętych lub zabłąkanych pasm drutu
wtyczka. Użyj 13-amperowego bezpiecznika BS1362. Należy stosować wyłącznie bezpieczniki zatwierdzone przez BSI lub ASTA. Jeśli
nie masz pewności, jakiej wtyczki lub bezpiecznika użyć, zawsze skontaktuj się z wykwalifikowanym elektrykiem.

Uwaga: po wymianie lub wymianie bezpiecznika na formowanej wtyczce z pokrywą bezpiecznika,
pokrywa musi być ponownie zamontowana na wtyczce; nie wolno używać urządzenia bez osłony bezpiecznika.
W przypadku zgubienia, nowe osłony bezpieczników można uzyskać w sklepie elektrycznym. To urządzenie
jest zgodny z następującymi dyrektywami UE: 2006/95 / WE (dyrektywa niskonapięciowa) i
2004/108 / WE (dyrektywa EMC).

RECYKLING ELEKTRYCZNYCH

Wraz z wieloma innymi sprzedawcami detalicznymi Lakeland dołączył do programu
dzięki czemu klienci mogą zanieść niechciane elementy elektryczne do punktów recyklingu
założony w całym kraju.

Odwiedź www.recycle-more.co.uk, aby znaleźć najbliższy punkt recyklingu.

P.
BR
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GEBRAUCHSANWEISUNG
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PLATZSPARENDER BROTBACKAUTOMAT
VON LAKELAND

Vielen Dank, dass Sie sich für den Kauf des Platzsparenden Brotbackautomaten von
Lakeland entschieden haben.

Bitte lesen Sie sich diese Anleitung vor dem Gebrauch Ihres neuen Produkts aufmerksam
durch und bewahren Sie sie gut auf, falls Sie später auf die hier enthaltenen Informationen
zurückgreifen möchten.

Ihr Platzsparender Brotbackautomat ist ein kleiner, kurz bemessener Brotbackautomat,
der auf der Arbeitsfläche Platz spart und all die Eigenschaften eines größeren
Brotbackautomaten besitzt. Mit zwei auswählbaren Brotlaibgrößen und variablen
Krusten-Optionen, verfügt er über 12 leicht anwendbare Einstellungen zum Backen Ihres
perfekten Brotes. Sie können unter anderem wählen zwischen Basic, Baguette, Vollkorn,
glutenfrei und Sandwich. Mit schneller und ultraschneller Backfunktion, Zubereiten von
Teig und normaler Backfunktion. Der Brotbackautomat verfügt sogar über Funktionen
zum Zubereiten von Marmelade und Backen von Kuchen, damit Sie süße Überraschungen
zaubern können.

Unser mehrfach ausgezeichneter Familienbetrieb legt heute genauso viel Wert auf ein
Höchstmaß an Qualität, ein gutes Preis-Leistungs-Verhältnis und einen hervorragenden
Kundenservice wie damals in den 1960er Jahren, als Lakeland gegründet wurde.

Unsere Artikel werden mit größter Sorgfalt ausgewählt und im Einklang mit unseren
Wzmocnione standardy gründlich geprüft. So haben Sie die Gewähr, dass jeder Artikel, den Sie
bei uns kaufen, ebenso benutzerfreundlich wie haltbar ist.
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AUSSTATTUNGSMERKMALE

Deckel

Sichtfenster

Bedienfeld

Herausnehmbare
Backform

Knetpaddel

Haken

Messbecher

Messlöffel

Antriebswelle

Lüftungsschlitze

Backformgriff

Menu

Netzkabel und
Netzstecker

Backkammer

Backformdeckel
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SICHERHEITSHINWEISE
Lesen Sie sich die Gebrauchsanweisung vor Inbetriebnahme des Geräts sorgfältig durch
und bewahren Sie diese für den weiteren Gebrauch sicher auf. Befolgen Sie beim
Gebrauch des Geräts stets diese Sicherheitshinweise, um Körperverletzungen oder
Schäden am Gerät zu vermeiden. Dieses Gerät ist nur für den vorgesehenen Zweck gemäß
der Beschreibung in dieser Gebrauchsanweisung bestimmt.

• Dieses Gerät darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen
mit verminderter körperlicher, sensorischer oder geistiger
Fähigkeit oder mit fehlenden Erfahrungen und Kenntnissen
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nur dann verwendet werden, wenn sie von einer Osoba, diefür ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt werden
und sie im Gebrauch und hinsichtlich der potentiellen
Gefahren des Geräts unterwiesen wurden. Dieses Gerät ist
kein Spielzeug. Das Gerät darf nicht von Kindern do 8
Jahren Benutzt Werden. Kinder ab 8 Jahren dürfen das Gerät
nur unter Aufsicht benutzen und reinigen.

• Stellen Sie sicher, dass Ihre Stromversorgung mit der auf dem Gerät angegebenen
Spannung übereinstimmt.

• Entfernen Sie vor der ersten Ingebrauchnahme alle Verpackungsmaterialien sowie
Werbeetiketten vom Gerät.

• Vergewissern Sie sich stets vor Gebrauch des Geräts, dass es keine erkennbaren Schäden
aufweist. Verwenden Sie es nicht, falls es Schäden aufweist oder versehentlich fallen
Gelassen Wurde. Wenden Sie sich im Falle von Schäden oder Defekten am Gerät an den
Kundenservice von Lakeland unter der Rufnummer 0800 444 1500.

• Verwenden Sie das Gerät nicht, falls das Netzkabel beschädigt ist. Falls das Netzkabel
beschädigt 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 Gerät zum Gebrauch stets auf einer trockenen, ebenen und
hitzebeständigen Fläche auf.

• Ziehen Sie den Netzstecker bei Nichtgebrauch und vor der Reinigung des Geräts aus der
Netzsteckdose. Lassen Sie das Gerät vor der Reinigung vollständig abkühlen. Um das
Gerät abzuschalten, bedienen Sie die Ein / Aus-Taste und ziehen Sie den Netzstecker aus
der Netzsteckdose.

• Verwenden Sie nur die von Lakeland empfohlenen Zubehörteile oder Einsätze.

• Tauchen Sie Netzkabel, Netzstecker oder Gerät nicht w Wasser oder andere Flüssigkeiten
ein. Es besteht Brand-, Stromschlag- und Verletzungsgefahr!

• Lassen Sie das Netzkabel nicht vom Küchentisch oder von der Arbeitsplatte
herunterhängen. Sorgen Sie dafür, dass das Netzkabel nicht mit heißen Oberflächen in
Berührung kommt.
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• Nur für Innenräume.

• Nur für den häuslichen Gebrauch.

• Dieses Gerät ist nur für die Zubereitung von Speisen gemäß der Beschreibung in der
mitgelieferten Gebrauchsanweisung vorgesehen.

• Ziehen Sie den Netzstecker ausschließlich mit trockenen Händen aus der Netzsteckdose.
Ziehen Sie den Netzstecker nie am Netzkabel aus der Netzsteckdose heraus.

• Decken Sie das Gerät während des Gebrauchs nicht ab. Es besteht Verletzungs- und
möglicherweise Brandgefahr!

• Schließen Sie das Gerät nicht an eine externe Zeitschaltuhr oder an ein System mit
Fernbedienung an.

• Wir raten zur vorsichtigen Benutzung von Verlängerungskabeln. Die elektrischen
Anschlussdaten des Kabels müssen mindestens so hoch wie die des Geräts sein. Achten
Sie darauf, dass das Netzkabel nicht von der Arbeitsplatte herunterhängt bzw. mit
heißen Flächen in Berührung kommt.

• Dieses Gerät entspricht den Grundanforderungen der EMV-Richtlinie 2004/108 / EG
(elektromagnetische Verträglichkeit) 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 dafür, dass der
abgeschnittene Stecker ordnungsgemäß entsorgt wird.

• Die Oberflächen des Geräts sind während des Gebrauchs und nach dem Gebrauch heiß.
Berühren Sie diese Flächen NICHT, da Verletzungsgefahr besteht. Lassen Sie das Gerät
vollständig abkühlen, bevor Sie es anfassen oder bewegen.

• VORSICHT: Die Kunststoff-Verpackungsmaterialien stellen eine Gefahr dar. Sie
dürfen nicht in die Hände von Babys und Kindern gelangen, da Erstickungsgefahr
besteht. Diese Verpackungsmaterialien sind kein Spielzeug.
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• Betreiben Sie das Gerät nicht in leerem Zustand, es sei denn, dies ist in der
Bedienungsanleitung vorgegeben, z. B. vor der ersten Verwendung.

• Berühren Sie keine sich bewegenden Teile, während das Gerät in Betrieb ist.

• Heben oder bewegen Sie den Brotbackautomaten nicht, während er in Gebrauch oder
noch heiß ist.

• Decken Sie den Brotbackautomaten während des Gebrauchs nicht ab bzw. Blockieren
Sie nicht die Lüftungsschlitze, während das Gerät in Betrieb ist. Stellen Sie sicher, dass
zwischen Brotbackautomat und Wänden sowie anderen Oberflächen ausreichend
Abstand besteht, wenn der Brotbackautomat in Gebrauch ist, damit eine ausreichende
Luftzirkulation um das Gerät herum gewährleistet ist.

• Die Backform und das Knetpaddel sind nach dem Gebrauch sehr heiß - tragen Sie
immer Ofenhandschuhe, um die heiße Backform aus der Backkammer zu nehmen und
das Paddel aus Ihrem Brot zu entfernen.

• Nach dem Entfernen der Backform ist die Backkammer noch sehr heiß. Greifen Sie
niemals in die Backkammer hinein und lassen Sie das Gerät bei offenem Deckel
vollständig abkühlen.

Str. 45

BEDIENFELD

Ein / Aus-Taste

Zeitschaltuhr-Tasten
Bräunungstaste Kruste

Menü-Taste

Taste für die
Brotgröße

• Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und schalten Sie den Platzsparenden
Brotbackautomaten ein.

• Das Display leuchtet kurz auf und Sie hören 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 können Sie das ausgewählte Programm starten und stoppen.

• Drücken Sie diese Taste, um zu starten. Sie hören einen kurzen Signalton und der
Doppelpunkt zwischen „Stunde“ und „Minute“ auf dem Display fängt an zu blinken,
um anzuzeigen, dass das Programm gestartet ist.

• Halten Sie diese Taste gedrückt, bis der Brotbackautomat piept und das Programm
stoppt. Das Display kehrt wieder zur Standardanzeige zurück.

MENÜ-SMAK

• Diese Taste stellt das Programm ein, das Sie ausgewählt haben.

• Drücken Sie wiederholt diese Taste, um durch jedes Programm zu scrollen und
verwenden Sie dabei die Menüanzeige auf dem Deckel zur Orientierung. Das Gerät
piept bei jedem Programm und die Programmnummer wird auf dem Display angezeigt.

• Siehe „Program des Brotbackautomaten“, um ein
geeignetes Programm auszuwählen.

Programmnummer Zeigt die verbleibende Zeit
w Stunden / Minuten an,
bis Ihr Brot fertig ist
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BRĘUNUNGSTASTE KRUSTE

• Mit dieser Taste können Sie den gewünschten Bräunungsgrad
der Brotkruste einstellen.

• Drücken Sie die Taste, um eine leichte, mittlere oder stark
gebräunte Kruste auszuwählen. Der Pfeil bewegt sich dabei
zwischen den Symbolen auf der linken Seite des Displays.

• Siehe Tabelle der Brotbackautomat-Program, um
festzustellen, welche Kruste Sie für welches Programm wählen
können.

SMAK FÜR DIE BROTGRÖSSE

• Mit dieser Taste wählen Sie die Größe das Brotlaibs aus, den
Sie backen.

• Drücken Sie die Taste, um ein 750 Gramm oder 1000 Gramm
Brot auszuwählen. Der Pfeil bewegt sich dabei zwischen den
Größen auf der rechten Seite des Displays.

• Siehe Tabelle der Brotbackautomat-Program, um
festzustellen, welche Größe Sie für welches Programm wählen
können.

ZEITSCHALTUHR-TASTEN

• Mit diesen Tasten können 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 pünktlich zum Frühstück frisch
gebackenes Brot genießen können.

• Wählen Sie zuerst Ihr Programm, Brotgröße und Bräunungsgrad der Kruste aus. Umierać
Laufzeit des Programms wird auf dem Display angezeigt.

• Drücken 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 erhöht.

• Beispiel: Es ist 20:30 Uhr, und Sie möchten, dass Ihr Brot um 7:00 Uhr am folgenden
Morgen fertig gebacken ist, również w 10 Stunden i 30 Minuten. Wählen Sie Ihr
Programus aus und drücken Sie die Tasten „+„ und „-”, um die Zeit auf dem Display
na „10:30“ zu erhöhen.

• Drücken Sie die Ein / Aus-Taste, um die Zeitschaltuhr zu starten, die mit dem Countdown
początek 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 Käse.

• Siehe Tabelle der Brotbackautomat-Program, um festzustellen, mit welchen
Programmen Sie die Zeitschaltuhr verwenden können.

BACKFORMDECKEL

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

Str. 47

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 völlig normal und legt sich nach wenigen Anwendungen.

• Reinigen Sie Backform und Knetpaddel mit heißem Spülwasser, waschen Sie diese
danach mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie sorgfältig.

• Sie müssen den Brotbackautomaten vor dem ersten Gebrauch in leerem Zustand
Verwenden.
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• Stellen Sie den Brotbackautomaten auf eine flache, trockene Oberfläche.

• 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.

• Stecken Sie das Knetpaddel im Inneren der Backform auf die
Antriebswelle.

• Schließen Sie den Deckel.

• Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und schalten
Sie das Gerät ein.

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

• Drücken Sie wiederholt die MENÜ-Taste und wählen Sie
das Programm 12 BACKEN aus. Das Display zeigt nun
„12 1:00” an.

• Halten Sie die Ein / Aus-Taste gedrückt, um das Gerät zu
zacząć.

• Der Brotbackautomat beginnt, die Zeit auf dem Display
rückwärts abzuzählen. Lassen Sie das Gerät 10 Minuten
Laufen. Sie hören möglicherweise zeitweise Klickgeräusche.

• Stoppen Sie das Programm nach 10 Minuten, indem Sie die Ein / Aus-Taste gedrückt
halten.

• Öffnen Sie den Deckel und lassen Sie den Brotbackautomaten vollständig abkühlen.

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

• Spülen 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 können nun Ihr erstes Brot backen.

Stecken Sie das Paddel in

die Antriebswelle.

Drehen Sie die Backform

im Uhrzeigersinn, bis sie
einrastet.

DREHEN

EINRASTEN

Str. 48

Optionen Zeit pro Programmablauf

Program Brotsorte Faza 1
Kneten /
Aufgehen

Faza 2
Kneten /
Aufgehen

Backen Gesamt

1. NORMALNE
BROT (PODSTAWOWY)

Zum Kneten, Aufgehen
und Backen von normalem
Weißbrot oder braunem Brot.

• • • 750g Brotlaib

23 min 90 min 55–65
Min

2 etap 48
Min -

2 etap 58
Min

1000g Brotlaibu

25 min 90 min 60–70 2 Std 55

PROGRAM DES BROTBACKAUTOMATEN

PROGRAMMABLĘUFE

Kneten - Die meisten Einstellungen beinhalten zwei Knetdurchläufe. Beim Ersten
Knetdurchlauf werden die Zutaten miteinander vermischt.

Aufgehen - In diesen Phasen ist das Gerät, abgesehen vom Countdown auf dem Display,
nicht aktiv.

Backen - Der Brotlaib befindet sich in der finalen Backphase. Backzeit und Temperatur
werden gemäß Programm reguliert.

Nachfolgend sehen Sie eine Zusammenfassung jedes Programy, welche Art von Brot Sie
damit backen können und wie lange die Backzeit beträgt:

GrößeKrusteZeitschaltuhr
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Min Min - 3 standardowe
5 minut

2. BAGUETTE Zum Kneten, Aufgehen und
Backen mit längerer Gehzeit.
Das Brot erhält eine knusprigere
Kruste und eine luftigere
Konsistenz.

• • • 750g Brotlaib

23 min 132 min 60–70
Min

3 standardowe 35
Min -3 standardowe

45 min

1000g Brotlaibu

25 min 135 min 65–75
Min

3 standardowe
45 min -
3 Std 55

Min

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

• • • 750g Brotlaib

22 min 130 min 55–65
Min

3 standardowe
27 min -

3 godz. 37 min

1000g Brotlaibu

25 min 130 min 60–70
Min

3 standardowe 35
Min -

3 standardowe 45
Min

Str. 49

Optionen Zeit pro Programmablauf

Program Brotsorte Faza 1
Kneten /
Aufgehen

Faza 2
Kneten /
Aufgehen

Backen Gesamt

4. SCHNELL
PROGRAMOWANIE

Zum Kneten, Aufgehen und
Backen von Brot innerhalb einer
kürzeren Zeit als im BASIC-
Program, aber innerhalb
einer längeren Zeit als im
Program ULTRA-SCHNELLEN.
Dieses Programm hat eine
kürzere Gehzeit. Es backt
ein ausgezeichnetes Brot mit
einer etwas weniger dichten
Konsistenz als das BASIC-
Program

- • • 20 minut 45 min 60–70
Min

2 standardowe
05 min -
2 etap 15

Min

5. SÜß Zum Kneten, Aufgehen und
Backen von süßem Brot.

• • • 750g Brotlaib

25 min 90 min 50–60
Min

2 standardowe
45 min -

2 standardowe
55 min

1000g Brotlaibu

25 min 90 min 55–65
Min

2 standardowe
50 min -

3 standardowe

6. ULTRA-
SCHNELL

Zum Kneten, Aufgehen und
Backen in kürzester Zeit. Dieses
Program kapelusz jeweils nur einen
Durchlauf zum Aufgehen und
Kneten. Die Brotlaibe benötigen
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.

• • •
750g Brotlaib

13 min 30 minut 40–50
Min

1 godz. 23
Min -

1 etap 33
Min

1000g Brotlaibu

13 min 35 min 45–55
Min

1 std
33 min -
1 etap 43

Min

7. GLUTENFREI Ein spezielles Programm für
glutenfreie Mehlsorten und
Backmischungen. Dieses
Programme hat eine lange
zweite Gehzeit. Der verwendete
Teig hat üblicherweise die
Konsistenz von Rührteig und
jest znacznie normalny
Teig. Wir empfehlen, bei
diesem Programm nicht die
Zeitschaltuhr zu verwenden.

• • • 750g Brotlaib

25 min 115 min 50–60
Min

3 standardowe 10
Min - 3 standardowe

20 minut

1000g Brotlaibu

25 min 115 min 55–65
Min

3 standardowe
15 minut -
3 standardowe 25

GrößeKrusteZeitschaltuhr
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Str. 50

50

Optionen Zeit pro Programmablauf

Program Brotsorte Faza 1
Kneten /
Aufgehen

Faza 2
Kneten /
Aufgehen

Backen Gesamt

8. TEIG Diese Einstellung ist für Kneten
und Gehen ohne Backen.
Entfernen Sie den rohen Teig
nach dem Durchlauf und
Formen Sie ihn in zu Brötchen,
Pizze itp. Zum Backen im
normalen Ofen.

- - - 20 minut 70 min - 1 std
30 minut

9. MARMELADE Zum Herstellen von Konfitüre
und Marmelade. Mit diesem
Programm können etwa
400 Gramm Konfitüre oder
Marmelade hergestellt werden.
Ideal zum Verwerten von
kleineren Mengen an Früchten.

- - - 15 minut 45 min 20 minut 1 std
20 minut

10. KUCHEN Eignet sich eher zum Backen
von Kuchen und englischem
Früchtekuchen (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.

- • • 16 min 14 min 50–60
Min

1 std
20 minut -

1 std
30 minut

11. SANDWICH
- BROT

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

• • • 750g Brotlaib

25 min 95 min 50–60
Min

2 standardowe
50 min -

3 standardowe

1000g Brotlaibu

25 min 95 min 55–65
Min

2 Std 55
Min - 3 standardowe

05 min

GrößeKrusteZeitschaltuhr
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GrößeKrusteZeitschaltuhr

Optionen Zeit pro Programmablauf

Program Brotsorte Faza 1
Kneten /
Aufgehen

Faza 2
Kneten /
Aufgehen

Backen Gesamt

12. WSTECZ Dieses Programm kann
zusammen mit dem TEIG-
Programm verwendet werden,

- - - - - 10–60
Min

10–60
Min
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ABMESSEN IHRER ZUTATEN
Einer der wichtigsten Schritte beim Backen eines leckeren Brotes ist das genaue
Abmessen der Zutaten. Verwenden Sie stets den zum Backbrotautomaten dazugehörigen
Messbecher- und -löffel.

Unsere Rezepte beinhalten auch metrische Maßeinheiten, falls Sie lieber mit Ihrer
Küchenwaage arbeiten.

• Flüssigkeiten sollten mit dem vorgesehenen Messbecher- bzw. -löffel abgemessen
Werden. Überprüfen Sie die abgemessene Menge im Messbecher- bzw. -löffel auf
Augenhöhe, um sicherzustellen, dass Sie die exakten Mengen verwenden.

• Nach dem Abmessen von Speiseöl und anderen Flüssigkeiten reinigen Sie Messbecher-
und löffel, waschen Sie sie mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie gründlich, bevor
Sie sie zum Abmessen von anderen Zutaten verwenden.

wenn Sie weitere Zutaten
hinzugegeben wollen.
Nachdem Sie Ihren Teig
zubereitet haben, kneten
Sie die zusätzlichen Zutaten
in den Teig ein, z. B. Nüsse
oder Früchte. Dann geben Sie
den Teig wieder zurück in die
Backform zum BACKEN. Lassen
Sie den Teig etwa 30 - 40
Minuten Gehen.

Sie können dieses Programm
auch um Bräunen von Krusten
verwenden, wenn Ihnen
das fertig gebackene Brot
nach dem Backen mit einem
anderen Programm noch zu
piekło ist. Beobachten Sie das
Brot durch das Sichtfenster
und nehmen Sie es aus dem
Brotbackautomaten, wenn
Sie mit der Bräune der Kruste
zufrieden sind.

Sie können mit diesem
Program Brot auch knuspriger
backen oder auffrischen.

Str. 52

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 flüssigen Zutaten mit Raumtemperatur.

• Dann die trockenen Zutaten. Geben Sie dabei das Mehl behutsam hinzu und achten Sie
darauf, dass Sie es gleichmäßig über der Flüssigkeit verteilen. Wenn Sie das Mehl mit zu
viel Kraft auf die Flüssigkeit schütten, kann die Flüssigkeit durch das Mehl durchsickern
und die Wirkung der Hefe beeinträchtigen. 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
flüssigen Zutaten und dem Salz in Berührung kommt. Formen Sie mit Ihren Fingern
oder einem Löffel ein kleines Loch in die trockenen Zutaten und geben Sie die Hefe dort

• Beim Abmessen von trockenen Zutaten geben Sie diese vorsichtig mit einem Löffel in
den Messbecher und streichen Sie die Oberfläche mit einem Messer glatt, sobald er
befüllt ist. Geben Sie Ihrer Mischung nicht mehr Zutaten als im Rezept vorgegeben
hinzu. Achten Sie darauf, Zutaten nicht fest in den Messbecher zu drücken, da sich dies
auf das Rezept auswirkt.

• Sie sollten nicht mehr als ilość 600 Gramm Mehla verwenden (wzg 4 2 / 3 Becher). Sie
sollten nicht mehr als maximal 5 Gramm Hefe verwenden (bzw. 1 / Teelöffel).

• Der Messlöffel misst 1 Teelöffel (5 ml) und 1 Esslöffel (15 ml) Der Messbecher misst bis
zu 230 ml (130 g).
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hinein. Stellen Sie sicher, dass die Hefe frisch ist. Überprüfen Sie das Haltbarkeitsdatum.

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).

Hefe oder Natron

Trockene Zutaten

Wasser bzw. Flüssigkeiten

Str. 53

GEBRAUCHSANWEISUNG
Wählen Sie Ihr Rezept aus. Wir empfehlen, zunächst 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 lässt sich nach dem
Backen leichter aus dem Brot entfernen.

3. Geben Sie Ihre Zutaten in der im Rezept vorgegebenen
Reihenfolge bzw. wie im Abschnitt „Hineingeben der
Zutaten in die Backform „beschrieben in den
Brotbackautomaten. Schließen Sie den Deckel.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und schalten Sie das Gerät ein.

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

5. Drücken Sie wiederholt die MENÜ-Taste, um Ihr gewünschtes
Programm auszuwählen. Drücken Sie die Bräunungstaste,
um den gewünschten Bräunungsgrad der Kruste einzustellen.
Drücken Sie die Taste für die Brotgröße, um die gewünschte Größe auszuwählen.
Stellen Sie die Zeitschaltuhr ein, wenn Sie die Fertigstellung des Brotes auf eine
bestimmte Uhrzeit verschieben möchten.

6. Drücken Sie die Ein / Aus-Taste, um das Programm zu
zacząć. Das Programm startet. Sie hören einen kurzen
Signalton und der Doppelpunkt zwischen „Stunde“ und
„Minute” fängt an,
zu blinken.

Der Brotbackautomat arbeitet nun durch jede Phase des
Brotbackens, bis Ihr Brot fertig gebacken ist. Sie können
die verbleibende Zeit, die benötigt wird, bis Ihr Brot fertig
gebacken ist, auf dem Display zdolny.

Drehen Sie die Backform
im Uhrzeigersinn, bis

sie einrastet.

Der Doppelpunkt blinkt,
wenn die Zeitschaltuhr den

Rozpoczęcie odliczania.
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9. Um den Brotbackautomaten auszuschalten, halten Sie die Ein / Aus-Taste gedrückt,
bis das Gerät piept. Das Display kehrt wieder zur Standardanzeige zurück (1 3:00).
Schalten Sie das Gerät aus und ziehen Sie den Netzstecker.

10. Öffnen 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 Gerät zu heben.

WARMHALTEN

Nach dem Backen hält 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.

Für beste Ergebnisse empfehlen wir, das Brot direkt nach dem Ablauf des
Programy zu entfernen und auf einem Gitter auskühlen zu lassen.

SIGNALTON, DASS SIE ZUSĘTZLICHE ZUTATEN HINZUFÜGEN
KÖNNEN

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

Dieser Signalton macht Sie darauf aufmerksam, dass Sie nun zusätzliche Zutaten wie
Früchte, Oliven, Nüsse usw. (siehe „Leitfaden zum Beimischen zusätzlicher Aromen”
für Ideen) hinzugeben können.

Öffnen Sie den Deckel, geben Sie zügig die Zutaten hinzu und schließen 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. Öffnen Sie in diesem Fall schnell den Deckel
und verwenden Sie einen nicht klebenden Spatel, um das Mehl aus den Ecken zu
entfernen, damit es gleichmäßig in den Teig gemischt werden kann.

8. Wenn dieser Programmablauf beendet ist, piept der Brotbackautomat 10 Mal und
das Wyświetl zeigt „0:00“ an. Dadurch wird signalisiert, dass sich das Gerät nun im
Warmhalte-Modus befindet.
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11. Behalten Sie die Ofenhandschuhe an und stellen Sie die Backform auf den Kopf.

Schütteln Sie die Backform sanft und lassen Sie das Brot auf ein Abkühlgitter gleiten.
Sollte das Brot nicht sofort herausgleiten, lösen 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 lösen.

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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AUFBEWAHREN DES BROTES

Hausgemachtes Brot enthält 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 verschließen diesen luftdicht.

Knuspriges, französisches Baguette wird beim Aufbewahren oft weich. Decken Sie
es deshalb erst ab, wenn Sie es geschnitten haben.

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

KOPIA PROGRAMOWA

Sollte der Strom versehentlich abgeschaltet werden bzw. ausfallen, während der
Brotbackautomat in Betrieb ist, „erinnert“ sich das Gerät bis zu 10 Minuten lang,
wo das Programm abgebrochen wurde.

Sobald das Gerät wieder mit Strom versorgt wird, fährt der Brotbackautomat
automatisch fort.

Nach über 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, können Sie die Ein / Aus-Taste drücken und das
Programm von vorne starten.

heiß ist.
13. Lassen Sie das frisch gebackene Brot mindestens 20 bis 30 Minuten abkühlen, damit

der Dampf austreten kann. Das Brot lässt sich nicht gut schneiden, wenn es zu heiß
ist.

Die Backkammer ist sehr heiß, nachdem das Brot herausgenommen wurde. Greifen
Sie auf keinen Fall hinein. Lassen Sie das Gerät bei offenem Deckel vollständig
abkühlen.
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LEITFADEN FÜR MEHL UND ANDERE ZUTATEN
Die Hauptzutat beim Brotbacken ist das Mehl. Die Wahl des richtigen Mehls ist deshalb
der Schlüssel zu einem leckeren Brot.

WEIZENMEHL

Weizenmehl eignet sich am besten für das Backen von leckerem Brot. Weizen ist von
einer äußeren Schale umgeben, die auch oft Kleie genannt wird, und enthält einen
Kern im Inneren, der Weizenkeim und Endosperm enthält. Wenn mit Wasser vermischt,
bildet sich aus dem Protein im Endosperm Gluten. Gluten dehnt sich wie eine elastische
Masse, und die Gase, die während des Gärungsprozesses von der Hefe ausgehen, werden
eingeschlossen, wodurch der Teig geht.

KRĘFTIGES WEISSES BROTMEHL

Bei dieser Mehlsorte wurden Kleie und Weizenkeim entfernt. Das übrige Endosperm wird
zu einem weißen Mehl gemahlen. Es ist ausschlaggebend, eine kräftige weiße Mehlsorte
bzw. weißes Brotmehl für das Brotbacken zu verwenden, da diese über ein höheres
Proteinlevel verfügen, das für die Entwicklung von Gluten essenziell ist. Verwenden Sie
Bitte kein gewöhnliches weißes Mehl oder selbst aufgehendes Mehl, um Hefebrote im
Brotbackautomaten zu backen, da die Ergebnisse nicht zufriedenstellend sein werden. W
Supermärkten und Geschäften sind verschiedene Marken von weißem Brotmehl erhältlich.
Halten Sie nach den Worten KRĘFTIG und BROT auf Mehlverpackungen Ausschau.

KRĘFTIGES VOLLKORNMEHL ODER VOLLKORN-BROTMEHL

Vollkornmehlsorten beinhalten Kleie sowie Weizenkeim und haben ein nussiges Aroma.
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Vollkornmehl verleiht Brot eine gröbere Konsistenz. Halten Sie beim Einkaufen nach
KRĘFTIGEM Vollkornbrotmehl Ausschau. Wenn Sie zum Brotbacken ausschließlich
Vollkornmehl verwenden, bekommt das Brot eine dichtere Konsistenz als Weißbrot.
Vollkornteig geht langsam auf. Deshalb verfügt dieses Gerät über ein spezielles Programm
für diese Teigsorte. Wenn Sie ein leichteres Brot möchten, verwenden Sie teilweise weißes
Mehl anstatt nur Vollkornmehl.

KRĘFTIGES GRANARY-MEHL

Eine Mischung aus Weiß-, Vollkorn- und Roggenmehl mit gemälzten Weizenkörnern, była
für eine gute Konsistenz und für Geschmack sorgt. Sie können diese Mehlsorte alleine
verwenden oder mit einem kräftigen weißen Mehl kombinieren.

NICHTWEIZENMEHLE

Andere Mehlsorten wie Roggen können w Kombination mit Weiß- und Vollkornmehl
verwendet werden, um traditionelle Brotsorten wie Pumpernickel oder Roggenbrot zu
backen. Selbst beim Hinzugeben von nur kleinen Mengen verleihen Sie Ihrem 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.
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ANDERE GETREIDESORTEN

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

SÓL

Eine kleine Menge Salz ist beim Brotbacken essenziell. Das Salz sorgt dafür, dass sich der
Teig entwickelt und verleiht dem Brot Geschmack. Verwenden Sie feines Tafelsalz oder
Meersalz und verzichten Sie auf grobes Salz (Sie können grobes Salz zum Bestreuen auf
handgeformten Brötchen verwenden, um diesen eine knusprige Konsistenz zu verleihen).

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

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

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

SÜSSE ZUTATEN

Verwenden Sie weißen oder braunen Zucker, Honig, Malzextrakt, goldenen Sirup,
Ahornsirup, Melasse oder schwarzen Sirup, um Ihre Rezepte zu versüßen, wenn Sie das
SÜß-Programm verwenden.

Zucker und süße Flüssigkeiten wirken sich auf die Farbe des Brotes aus und verleihen der
Kruste eine goldene Farbe. Zucker zieht außerdem Feuchtigkeit an, was die Haltbarkeit des
Brotes verbessert.

Zucker ist außerdem ein Nährstoff für Hefe. Das Hinzugeben von Zucker ist zwar nicht
nötig, da sich die meisten getrockneten Hefearten über den natürlichen Zucker und die
Stärke im Mehl ernähren können, aber Zucker kann helfen, den Teig aktiver zu machen.

Wenn Sie Zucker mit einer süßen Flüssigkeit ersetzen, muss die Gesamtmenge an
Flüssigkeit im Rezept leicht verringert werden.

FETTE UND ÖLE

Eine kleine Menge Fett oder Öl sorgt für eine weichere Krume und hilft, das Brot länger
frisch zu halten. Verwenden Sie Butter, Margaryna oder Schmalz in kleinen Mengen.
Verwenden Sie keine Streichfette, da diese bis zu 40% Flüssigkeit enthalten und sich auf
die gesamte Qualität Ihres Rezepts auswirken können.

FLÜSSIGKEITEN
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Ihr Rezept benötigt eine Form von Flüssigkeit. Normalerweise wird Wasser oder
Milch Verwendet. Wasser sorgt für 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.

Für die meisten Program können Sie Leitungswasser verwenden. Für das ULTRA-
SCHNELLE Programm müssen 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 Kühlschrank. Lassen Sie sie 30 Minuten vor
Verwendung stehen, bis die Milch Raumtemperatur erreicht hat.

• Maślanka, Jogurt, Sauerrahm und Weichkäse wie Ricotta, Hüttenkäse oder Frischkäse
können als Teil der flüssigen Zutaten verwendet werden und sorgen für eine feuchtere
Krume.

• Sie können Ihrem Teig Eier hinzugeben, um diesen reichhaltiger zu machen. Eier tragen
auch zur Farbgebung bei und verleihen dem Gluten während des Aufgehens Struktur
und Stabilität. Verringern Sie die Menge der Flüssigkeiten entsprechend, wenn Sie Eier
Verwenden. Geben Sie das Ei in den Messbecher und die restlichen Flüssigkeiten 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 aufgelöst 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 Flüssigkeiten 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 läuft über die Backform aus.

• Sobald Sie eine Packung Hefe geöffnet haben, verwenden Sie diese innerhalb von 48
Stunden.

• Überprüfen Sie vor der Verwendung der Hefe immer erst das Haltbarkeitsdatum auf der
Packung.

• Beim Verwenden von Trockenhefe, die speziell für den Einsatz von Brotbackautomaten
entwickelt wurde, folgen Sie immer den Anweisungen auf der Packung.

BROTBACKMISCHUNGEN

Sie können im Platzsparenden Brotbackautomaten Brotbackmischungen verwenden. Umierać
Anleitung finden Sie auf der Packung der Brotbackmischung. Achten Sie darauf, dass Sie
die maximale Zutatenmenge nicht überschreiten, die der Brotbackautomat verarbeiten
kann. Die maximale Mehlmenge, die Sie verwenden können, beträgt 600 Gramm.
(4 2 / 3 Becher).

Verwenden Sie Brotbackmischungen nicht mit der Zeitschaltuhrfunktion. Diese wird nicht
funktionieren, da Sie die Hefe nicht von der Flüssigkeit trennen können.
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LEITFADEN ZUM BEIMISCHEN ZUSĘTZLICHER
AROMEN
Sie können zusätzliche Aromen und Zutaten hinzugeben, um eine große Auswahl an
leckerem Brot zu backen. Zum Beispiel Nüsse, Samen, frische oder getrocknete Kräuter,
sonnengetrocknete Tomaten, Oliven, Früchte oder Schokolade.

Sie können 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 gründlich verarbeitet werden.

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

Zutaten wie Kräuter und Samen bzw. Kerne, wie z. B. Sonnenblumenkerne, Sesam, Mohn
oder auch Käse, können 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 (abhängig vom jeweiligen
Programm) piept das Gerät 10 Mal. Öffnen Sie den Deckel, geben Sie zügig die Zutaten
hinzu und schließen Sie den Deckel wieder.

Zutaten, die in dieser Phase hinzugegeben werden, werden gleichmäßig im Teig verteilt
und behalten mehr von ihrer Form und Textur bei. Sie können zusätzliche Zutaten wie
Früchte, Oliven oder Nüsse hinzugeben.

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

Bereiten Sie Ihren Teig mit dem TEIG-Programm zu und geben Sie ihn dann auf eine
Oberfläche, die Sie vorher mit Mehl bestäubt haben. Entfernen Sie das Knetpaddel und
Stecken Sie es wieder auf die Antriebswelle im Inneren der Backform (seien Sie dabei
äußerst vorsichtig, da es sehr heiß ist). Mischen Sie dann Ihre Zutaten per Hand unter,
kneten Sie den Teig und geben Sie ihn zurück in die Backform.

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

Wählen Sie nun das BACK-Programm aus, um das Brot fertigzustellen. Sie können den Teig
auch in Ihrem normalen Ofen backen.

Die zusätzlichen Zutaten behalten ihre Form und Textur bei.

Hinweis: Sie können einige zusätzliche Zutaten bereits am Anfang beimischen, um dem
Teig eine allgemeines Aroma und Farbe zu verleihen. Die restlichen Zutaten können Sie
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später im Programm hinzugeben, damit das fertige Brot auch größere Zutatenstücke
enthält.

Wenn Sie die Zeitschaltuhr verwenden, um das Brot zu einem bestimmten Zeitpunkt zu
backen, müssen Sie alle Zutaten gleich zu Beginn in die Backform geben. Sie müssen bei
zusätzlichen Zutaten auch deren Feuchtigkeitsgehalt berücksichtigen. Saftige, getrocknete
Aprikosen oder geröstete rote Paprika machen während der Knetphase etwa einen
Esslöffel Flüssigkeit aus. Bitte beachten Sie auch, dass zu viel Zucker die Wirksamkeit von
Hefe beeinflussen kann. Zutaten mit hohen Zuckerzusätzen wie kandierte Früchte sollten
deshalb erst später in der Knetphase hinzugegeben werden.

VERWENDUNG EIGENER REZEPTE
Nachdem Sie ein paar der vorgeschlagenen Rezepte ausprobiert haben, möchten Sie
vielleicht Ihre eigenen Rezepte anwenden. Wählen Sie eines der Rezepte aus diesem Heft,
das Ihrem eigenen Rezept ähnelt, und richten Sie sich grob danach.

Nachfolgend sind Vorgaben für die Verwendung eigener Rezepte aufgeführt.
Gegebenenfalls müssen Sie jedoch Anpassungen vornehmen.

• Achten Sie darauf, dass Sie die korrekten Mengen für den Brotbackautomaten
Verwenden. Dieser Brotbackautomat backt Brotlaibe von 750 Gramm oder 1000
Gram. Überschreiten Sie nicht die vorgeschriebenen, maximalen Mengen. Wenn Sie
Ihre eigenen Rezeptbücher verwenden, verwenden Sie immer die Zutatenmengen für
Brotlaibe von 750 Gramm oder 1000 Gramm.

• Sie sollten nicht mehr als ilość 600 Gramm Mehla verwenden (wzg 4 2 / 3 Becher). Sie
sollten nicht mehr als maximal 5 Gramm Hefe verwenden (bzw. 1 / Teelöffel).
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• Stellen Sie stets sicher, dass Sie Ihre Zutaten genau gemäß 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 Teelöffel (5 ml) getrocknete Hefe oder 6 Gramm
Frische Hefe.

• Wenn Sie den Start Ihres Programms verschieben möchten, verwenden Sie anstatt
Frischer Milch Magermilchpulver und Wasser.

• Wenn Sie Eier w Ihrem Rezept verwenden, messen Sie das Ei als Teil der Flüssigkeit ab,
es sei denn, dies ist im Rezept anders vorgegeben.

• Überprüfen 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 müssen deshalb gegebenenfalls
zusätzliche Flüssigkeit hinzufügen. Der Teig sollte feucht genug sein, sodass er sich beim
Formen langsam entspannt.
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WSKAZÓWKI I TRIKI
• Der Brotbackautomat ist kein abgedichtetes Gerät und wird von Temperatur und

Feuchtigkeit im Raum beeinflusst. Einem sehr heißen Tag, bzw. wenn der
Brotbackautomat in einer heißen Küche verwendet wird, geht das Brot mehr auf als bei
kühleren Temperaturen.

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

• Verwenden Sie alle Zutaten mit Raumtemperatur und kaltes Wasser, es sei denn, dies ist
im Rezept anders vorgegeben.

• Geben Sie die Zutaten gemäß der im Rezept vorgegebenen Reihenfolge in die Backform.
Die Hefe muss bis zum Start des Vermischens trocken bleiben und darf nicht mit den
flüssigen Zutaten in der Backform in Berührung kommen.

• Das genaue Abmessen ist ausschlaggebend für ein gelungenes Brot. Folgen Sie dabei
entweder den metrischen oder imperialen Maßeinheiten, vermischen Sie die beiden
Einheiten jedoch nicht. Verwenden Sie den mitgelieferten Messbecher und -löffel oder
verwenden Sie eine genaue Küchenwaage.

• Verwenden Sie stets frische Zutaten und achten Sie immer auf das Haltbarkeitsdatum.
Verderbliche Zutaten wie Milch, Käse, Gemüse und frische Früchte können evtl. Schneller
verderben, vor allem, wenn es warm ist. Diese Zutaten sollten nur für 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, był die Wirksamkeit der Hefe beeinflusst und zu einer
schweren und dichten Konsistenz des Brotes führt.

• Schneiden Sie Butter und andere Fette in kleinere Stücke, bevor Sie diese in die Backform
Geben.

• Reiben Sie das Knetpaddel leicht mit Öl oder Butter ein, damit es sich leichter aus dem
gebackenen Brot entfernen lässt.
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Problem Mögliche Ursache (n) Abhilfe

Größe und Form des Brotes

Das Brot ist nicht genug
aufgegangen.

Vollkornbrote gehen nicht so gut
auf wie Weißbrote, da sie weniger
Gluten enthalten.

Das Rezept enthält nicht genug
Flüssigkeit.

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 Flüssigkeit war zu heiß oder
zu kalt, und die Hefe wurde
unbrauchbar oder war nicht aktiv.

Hefe und Zucker kamen vor dem
Roztocza Knetvorganga w
Berührung.

Der Deckel wurde beim Aufgehen
geöffnet, wodurch warme Luft
entweichen konnte.

Dies ist bei diesen verschiedenen
Mehlsorten normalny.

Erhöhen Sie den Flüssigkeitsanteil
15 ml / 3 Teelöffel

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

Sie haben eventuell normales
Mehl anstatt kräftiges Brotmehl
verwendet - überprüfen Sie das
Mehl.

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

Überprüfen Sie, ob Sie die
genauen Maßangaben beachtet
haben und überprüfen Sie
das Haltbarkeitsdatum auf der
Verpackung.

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

Stellen Sie sicher, dass die Hefe und
der Zucker nicht miteinander in
Berührung kommen, wenn Sie sie
in die Backform geben.

Öffnen Sie während des Aufgehens
nicht den Deckel.

FEHLERBEHEBUNG
Im Folgenden haben wir gängige Probleme und Fehler zusammengestellt, die bei der
Verwendung des Platzsparenden Brotbackautomaten auftreten können. Versuchen Sie,
die möglichen Ursachen des jeweiligen Problems zu erkennen und zu beseitigen, um eine
erfolgreiche Verwendung des Geräts zu gewährleisten.
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Das Brot ist flach und nicht
aufgegangen.

Die Hefe wurde dem Rezept nicht
hinzugegeben.

Die Hefe ist zu alt.

Die Flüssigkeit war zu heiß.

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

Überprüfen Sie das
Haltbarkeitsdatum auf der Packung.

Verwenden Sie Flüssigkeiten mit
Raumtemperatur, es sein denn, es
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Es war zu viel Salz enthalten.
Das Salz kam mit der Hefe w
Berührung, oder die Zeitschaltuhr
wurde verwendet und die
Hefe wurde feucht, bevor der
Brotbackautomat das Programm
czapka gestartet.

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 flüssigen Zutaten w
Berührung kommt.

Der obere Bereich des Brotes ist
aufgeblasen und sieht wie ein Pilz
aus.

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 Temperaturen
Verwendet.

Reduzieren Sie die Hefe um ¼
Teelöffel.

Reduzieren Sie den Zucker um 1
Teelöffel.

Reduzieren Sie das Mehl um 6 - 8
Teelöffel.

Verwenden Sie w Ihrem Rezept umierają
korrekte Menge an Salz.

Reduzieren Sie die Flüssigkeit um
15 ml / 3 Teelöffel und die Hefe um
¼ Teelöffel.

Der obere Bereich und die Seiten
des Brotes sind zusammengefallen.

Es wurde zu viel Flüssigkeit
Verwendet.

Es wurde zu viel Hefe verwendet.

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

Reduzieren Sie die Flüssigkeit um
15 ml / 3 Teelöffel oder geben Sie
etwas zusätzliches Mehl hinzu.

Verwenden Sie w Ihrem Rezept
die korrekte Menge an Hefe oder
versuchen Sie es beim nächsten Mal
mit einem schnelleren Programm.

Kühlen Sie das Wasser oder
geben Sie kalte Milch aus dem
Kühlschrank hinzu.

Der obere Bereich des Brotes ist
nicht glatt, er ist rau und uneben.

Es wurde nicht genug Flüssigkeit
Verwendet.

Es wurde zu viel Mehl verwendet.

Erhöhen Sie den Flüssigkeitsanteil
15 ml / 3 Teelöffel

Messen Sie den Mehlanteil w Ihrem
Rezept genau ab.
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Das Brot ist während des Backens
zusammengestürzt.

Der Brotbackautomat steht
eventuell w Zugluft oder wurde
während der Aufgehphase
gestoßen.

Die Rezeptmenge ist für 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
ocieplenie, feuchten Temperaturen
Verwendet.

Stellen Sie den Brotbackautomaten
in einen anderen Bereich.

Verwenden Sie die vorgegebenen
Mengen an Zutaten.

Verwenden Sie die korrekte Menge
Sól.

Messen Sie die Hefe vorsichtig ab.

Reduzieren Sie die Flüssigkeit um
15 ml / 3 Teelöffel und die Hefe um
¼ Teelöffel.

Das Brot ist uneben und einem
Ende kürzer.

Der Teig ist zu trocken. Erhöhen Sie den Flüssigkeitsanteil
15 ml / 3 Teelöffel

Konsistenz des Brotes

Das Brot hat eine schwere, dichte
Konsistenz.

Es wurde zu viel Mehl verwendet.

Es wurde nicht genug Hefe
Verwendet.

Es wurde nicht genug Zucker
Verwendet.

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

Das Brot hat eine offene, grobe
Konsistenz und enthält Luftlöcher.

Es wurde kein Salz verwendet. Verwenden Sie die im Rezept
vorgegebenen Zutaten.
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Es wurde zu viel Hefe verwendet.

Es wurde zu viel Flüssigkeit
Verwendet.

Messen Sie die Hefe genau ab.

Reduzieren Sie den Flüssigkeitsanteil
15 ml / 3 Teelöffel.

Die Mitte des Brotes ist roh bzw.
nicht gut genug durchgebacken.

Es wurde zu viel Flüssigkeit
Verwendet.

Der Strom ist während des
Programmdurchlaufs ausgefallen.

Die Zutatenmengen waren für den
Brotbackautomaten zu hoch.

Reduzieren Sie den Flüssigkeitsanteil
15 ml / 3 Teelöffel

Wenn der Strom länger als 10
Minuten ausfällt, müssen Sie die
ungebackenen Zutaten entsorgen
und mit frischen Zutaten von vorne
beginnen.

Verwenden Sie ausschließlich die
für diesen Brotbackautomaten
vorgegebenen maximalen Mengen.

Das Brot lässt sich nicht gut
schneiden und klebt.

Das Brot wird geschnitten, während
es noch heiß ist.

Für das Schneiden wird das falsche
Messer verwendet.

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

Verwenden Sie ein qualitativ
hochwertiges Brotmesser.

Farbe und Dicke der Kruste

Die Kruste ist zu dunkel und zu
kutas.

Die Einstellung DUNKEL wurde für
die Kruste verwendet.

Verwenden Sie beim nächsten Mal
die Einstellungen MITTEL oder
PIEKŁO.

Mein Brot ist angebrannt. Der Brotbackautomat hat einen
Defekt.

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

Str. 65

Die Kruste ist zu hell. Das Brot wurde nicht lange genug
gebacken.

Die Einstellung HELL wurde für die
Kruste verwendet.

Verwenden Sie den BACK-
Programmdurchlauf, um die Kruste
zu verdunkeln.

Verwenden Sie beim nächsten Mal
die Einstellungen DUNKEL oder
MITTEL.

Probleme mit der Backform

Das Knetpaddel lässt sich nicht aus
der Backform entfernen.

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

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

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

Lösen 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 nächsten
Gebrauch leicht mit Pflanzenöl ein.

Brotbackautomat

Der Brotbackautomat funktioniert
nicht, das Knetpaddel bewegt sich
nicht.

Der Brotbackautomat wird nicht
mit Strom versorgt.

Die Backform ist nicht korrekt
eingerastet.

Die Zeitschaltuhr wurde eingestellt.

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

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

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

Die Zutaten wurden nicht
Vermischt.

Kapelusz Der Brotbackautomat noch
nicht gestartet.

Das Knetpaddel wurde nicht in die
Gest grzbietowy.

Drücken Sie die Ein / Aus-Taste,
nachdem Sie Ihr Programm
ausgewählt 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.

Beim Starten des
Brotbackautomaten ist ein
verbrannter Geruch zu vernehmen.

Zutaten sind aus der Backform
in den Brotbackautomaten
ausgelaufen.

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 fortwährend.

Die Temperatur im Inneren des
Brotbackautomaten ist zu hoch
- das Gerät ist vom vorherigen
Backdurchlauf immer noch heiß.

Stoppen Sie das Programm, öffnen
Sie den Deckel und lassen Sie
den Brotbackautomaten 10-20
Minuten abkühlen.

Das Display zeigt „L LL” i und
piept fortwährend.

Die Temperatur im Inneren des
Brotbackautomaten jest zu niedrig.

Stoppen Sie das Programm,
öffnen Sie den Deckel und
warten Sie 10-20 Minuten,
bis der Brotbackautomat wieder
Kapelusz Raumtemperatur erreicht.

Das Display zeigt „E EO“ oder „E
E1 „an.

Der Temperatursensor im Inneren
des Brotbackautomaten ist defekt.

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

Str. 67

PFLEGE UND REINIGUNG
• Ziehen Sie den Netzstecker des Brotbackautomaten heraus und lassen Sie das Gerät vor

der Reinigung vollständig abkühlen.

• Reinigen Sie jedes einzelne Teil des Geräts vor der ersten Inbetriebnahme und nach
jedem Gebrauch gründlich.
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• Überprüfen Sie alle Komponenten in regelmäßigen Abständen, bevor Sie sie erneut
zusammensetzen.

• Verwenden Sie im Inneren der beschichteten Backform keine Metallgegenstände -
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 Gerät verstauen.

• Tauchen Sie das Gerät niemals w Wasser oder andere Flüssigkeiten.

• Reinigen Sie Backform, Deckel, Knetpaddel, Messbecher und -löffel in heißem
Spülwasser. Danach mit klarem Wasser abspülen und gut abtrocknen.

• Verwenden Sie keine Scheuermittel oder metallene Scheuerschwämme.

• Backform, Deckel und Knetpaddel sind spülmaschinenfest.

• Wenn sich das Knetpaddel nur schwer aus der Backform lösen lässt, füllen Sie die
Backform mit heißem Spülwasser, bis das Paddel bedeckt ist und lassen Sie es 10 - 15
Minuten einweichen, damit es sich lockert. Wenn es sich immer noch nicht lösen lässt,
Drehen Sie die Antriebswelle unter der Backform vor und zurück, bis sich das Paddel
Stracony.

• Um die Backkammer zu reinigen, entfernen Sie alle Krümel, indem Sie sie ausschütten
oder die Backkammer mit einem sauberen, feuchten Lappen auswischen.

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

• Verstauen Sie den Brotbackautomaten, więc dass das Netzkabel lose um das Gerät
herumgewickelt ist. Wickeln Sie das Netzkabel nie fest um den Brotbackautomaten.

Str. 68
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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.dere


