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Urzadzenie do pieczenia chleba
Joy Bread Maker

~ Wiecej niz tylko domowa piekarnia!

www.delimano.pl




Wszyscy kochamy swieze pieczywo. Jego zapach, smak,
pierwszy kes w ustach... Niestety, pieczenie chleba jest zmudnym
i czasochtonnym procesem.

W czasach zalecenia #ZOSTANWDOMU czasu mamy jeszcze mniej,
poniewaz pracujemy i uczymy dzieci z domu, a takze zajmujemy sie
innymi obowigzkami domowymi. Jesli chcemy codziennie mie¢ na stole
swiezy chleb, mamy dwie mozliwosci:
wychodzi¢ codziennie do sklepu (czego staramy sie unikac),
lub samemu przygotowac chleb w domu (idealne - jesli nie masz pracy,
dzieci i psa).

Mamy dla Ciebie rozwigzanie
- urzgdzenie Delimano Joy Bread Maker
czyli WYPIEKACZ DO CHLEBA.
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DLACZEGO POTRZEBUJESZ
URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA?

Automatyczne i tatwe
W uzyciu urzadzenie

Stwodrz pieczywo, jakie tylko
chcesz - klasyczne puszyste,
jasne, francuskie lub zytnie,
bardziej zbite. To proste -
wystarczy wtozyc sktadniki,
wybrac jeden sposrod szerokiej
gamy programow i wtgczyc¢
urzadzenie.

Urzadzenie, ktére pozwala na
wielozadaniowos¢

Mozesz skupic sie na wazniejszych
zadaniach, np. przygotowywaniu
innych potraw, opiece nad
dzie¢mi i innych obowigzkach
domowych.

BBBBBBBBBB

Mniej bataganu w poréwnaniu
do pieczenia w piekarniku

Caty proces wykonywany jest
w urzadzeniu do pieczenia chleba
- w kuchni nie ma bataganu!

Zarzadzaj swoim pieczywem

Twoje pieczywo, Twoje zasady

i Twoje sktadniki. Cierpisz

z powodu nietolerancji glutenu?
Nie ma problemu. Urzadzenie
ma program dla Ciebie! Wolisz
ciemne czy jasnhe pieczywo? Nie
ma problemu. Wybierz kolor
SWO0jego pieczywa.

A

700 g lub 900 g

Jasne, sredniociemne lub ciemne

~>

Wybierz wielkos$é. Wybierz kolor.
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Jasne, sredniociemne lub ciemne



PRZEGLAD PROGRAMOW

W dtuzszej perspektywie urzadzenie przynosi oszczednosci Zapoznaj sig z dostepnymi programami i wybierz odpowiedni
Piekarniki zuzywaja duzg ilo$¢ energii elektrycznej, a to oznacza do przygotowania swojego ulubionego chleba lub deseru.

wyzszy rachunek za prad, przez co urzgdzenie do pieczenia chleba
jest bardziej energooszczedne.
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to Znaczn | ew | e CeJ n | Z pys Z ny C h | e b | ** W przypadku tego programu nie zalecamy korzystania z funkcji opdznienia.

*** Czas ustawiony automatycznie; ale mozna go regulowac w zakresie 6-12 godzin.
% Czas ustawiony automatycznie; ale mozna go regulowac w zakresie od 10 do 60 minut.
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13 GODZIN UTRZYMANIA
OPOZNIENIA CIEPLA

Chleb jest gotowy, a Ty jeszcze nie? Ne ma problemu, urzadzenie
zachowa dla Ciebie ciepte pieczywo

Zaraz po upieczeniu przejdzie w tryb UTRZYMANIA CIEPLA i utrzyma
Swiezo upieczony chleb w cieple przez nastepne 60 minut.

Chleb z opéznieniem - ale catkowicie na czas

Wiele urzadzen ma funkcje opdznienia startu, ale szczerze moéwiac,
czy chetnie z niej korzystamy? Wielu z Was prawdopodobnie nie.
Dlaczego? Poniewaz czesto nie wiemy jak z niej korzystac. A to takie
proste!

Oto przyktad dla Ciebie:

Obecnie jest godzina 20:30, a Ty chcesz zjes¢ swieze pieczywo
nastepnego ranka o godzinie 7, czyli za 10 godzin i 30 minut.

Wybierz zadany program, kolor skorki i rozmiar bochenka, a nastepnie
nacisnij ,,+”, aby dodac czas do 10:30 na wyswietlaczu LCD.

Nastepnie po prostu wtgcz urzadzenie, ktore aktywuje ten program
z opoznieniem. Mozesz zobaczyc¢, ze wyswietlacz LCD odlicza czas
i pokazuje pozostaty czas.

s

O godzinie 7:00 chleb jest gotowy! A jesli bedziesz chciat pospac
dtuzej, urzadzenie do pieczenia chleba utrzyma je w cieple przez
60 minut po upieczeniu.

Nalezy jednak pamietac, ze funkcja opdznienia nie nadaje sie do kazd-
ego rodzaju chleba - dlatego nie nalezy jej stosowac do przepiséw

na pieczywo, ktére zawierajg tatwo psujace sie sktadniki, takie jak jajka,
Swieze mleko, owoce, cebula itp.

WSKAZOWKI DLA UZYSKANIA
NAJLEPSZYCH EFEKTOW PODCZAS

KORZYSTANIA Z URZADZENIA

Zawsze upewnij sie,

Ze sktadniki, z ktérych korzystasz sq swieze.

* Maka - jesli maka byta przechowywana przez dtugi czas, mogta
nabrac¢ wilgoci lub zbytnio sie wysuszy¢. Zalecamy stosowanie
Swiezej maki do pieczenia chleba.

* Drozdze - sSwieze drozdze sg prawdopodobnie najwazniejszym
sktadnikiem przy pieczeniu chleba. Jesli drozdze nie sg swieze,
chleb moze nie wyrosnac. Lepiegj jest kupi¢ nowe drozdze niz
zaryzykowac i uzy¢ drozdzy, ktore byty przechowywane zbyt
dtugo.

Jesli nie masz pewnosci co do swiezosci drozdzy, mozesz je
przetestowad:

* Napetnij szklanke wodg, a nastepnie wymieszaj w niej 2 tyzeczki
cukru.

*  Wsyp tyzke drozdzy na powierzchnie wody i poczekaj.

* Po 15 minutach drozdze powinny sie spienic i powinien pojawic sie
wyrazny zapach. Brak jakiejkolwiek reakcji oznacza, ze drozdze sa
stare i nalezy je wyrzucic.
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Uzyj doktadnych ilosci sktadnikow

To NAJWAZNIEJSZY sekret robienia chleba. Zawsze doktadnie
odmierz sktadniki.

Kolejnos¢ sktadnikéw ma znaczenie

* Dodawaj sktadniki do formy do pieczenia w kolejnosci podanej
w przepisie. Ogodlnie rzecz biorac, nalezy zapamietad nastepujgca
regute:

*  JAKO PIERWSZE: sktadniki ptynne
* JAKO DRUGIE: sktadniki suche

* JAKO OSTATNIE: drozdze - zrob niewielkie wgtebienie w suchych
sktadnikach i umies¢ w nim drozdze, tak, aby nie miaty absolutnie
zadnej stycznosci z ptynami lub sola. Jest to szczegdlnie wazne,
gdy uzywasz opcji Opdznienie. W koncu nie chcesz, aby drozdze
zaczety dziatac zbyt wczesnie!

Jaka make wybraé?

Zamiast maki uniwersalnej nalezy stosowac¢ odmiany maki o wyzszej
zawartosci biatka i zapewniajgcej lepszg teksture chleba. Jesli nie
podano inaczej w przepisie, uzyj maki chlebowej. Bez wzgledu na

wybrang make, zawsze jg przesiej. Dodaje to powietrza do maki, ktore
jest niezbedne dla drozdzy, aby mogty dziata¢ prawidtowo. Przesiewanie
sprawi, ze ciasto wyrosnie bardziej rownomiernie.

Maka bezglutenowa

Biatko glutenu jest niezbedne, aby chleb mdgt nabra¢ wiasciwa
teksture i ksztatt, dlatego jesli usuniesz go z przepisu nie osiggniesz
pozgdanego efektu. Aby temu zapobiec, w mace bezglutenowej
stosuje sie dodatkowe sktadniki. Sg to zazwyczaj guma ksantanowa,
guma guar, hydroksypropylometyloceluloza (HPMC), skrobia
kukurydziana lub jaja. Chociaz te sktadniki sg uwazane za bezpieczne,
skonsultuj ich stosowanie z lekarzem lub specjalista.

. delimano

Ponizej znajduje sie uniwersalny przepis na bezglutenowa mieszanke
maki odpowiednig do wyrobu chleba z wykorzystaniem skrobi jako
substytutu glutenu.

Porcja: 4 szklanki

12 szklanki petnoziarnistej maki

* Mozesz wybierac sposrod nastepujgcych petnoziarnistych mak:
maki z bragzowego ryzu, maki gryczanej, maki jaglanej, maki
owsianej, maki z komosy ryzowej, maki sorgo lub maki teff. Jesli
chcesz uzyskac biatg make, zastgp make petnoziarnista biatg
maka ryzowa.

12 szklanki skrobi

* Mozesz wybierac sposrdd nastepujacych skrobi: skrobi
ziemniaczanej, stodkiej maki ryzowej, maki z tapioki, maki
trzcinowatej lub skrobi kukurydziane;.

2 szklanki biatej maki

¢ Mozesz wybierad sposrdd nastepujacych biatych mak: biatej maki
ryzowej, maki migdatowej, maki orzechowej, masy harina.

Y2 szklanki maki z fasoli

* Mozesz wybierac sposrdd nastepujacych mak z fasoli: maki
Z ciecierzycy, maki z urady, maki z fasoli fava, maki sojowej.

—
7.
LIS
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Dodatki

Owoce i orzechy nalezy dodac¢ do wypieku chleba pdzniej -
PO zakonczeniu pierwszego etapu wyrastania ciasta w maszynie.
Umies¢ suszone owoce, warzywa i suszone przyprawy z dala od
ptynnych sktadnikéw w formie do pieczenia. Jesli zostang dodane zbyt
wczesnie (przed 1. wyrabianiem), wchtong wode i wptyng negatywnie
na procesy zachodzgce w chlebie.

Temperatura sktadnikow

Ponadto, aby zapewnic¢ optymalng aktywnosc¢ drozdzy, upewnij sie,
ze sktadniki majg temperature miedzy 27-32°C, chyba ze okreslono
inaczej. Jesli temperatura sktadnikow jest zbyt niska lub zbyt wysoka,
moze to wptynac na sposodb, w jaki chleb wyrasta i piecze sie.

Ciasto jest zbyt mokre - jesli ciasto jest bardzo lepkie lub
mokre, przylega do $cianek naczynia i bardziej przypomina ciasto
nalesnikowe niz ciasto na chleb, dosyp maki. Dodawaj po jednej
tyzce maki na raz, az kula ciasta stanie sie gtadka, okragta, sucha

i tadnie krgzy w formie.

Ciasto jest zbyt suche - jesli ciasto jest sztywne, tuszczy sie,
wydaje sie, ze urzadzenie pracuje zbyt ciezko lub ustyszysz, ze
zaczyna wydawac dzwieki ,,pukania”. Aby rozwigzac ten problem,
wystarczy tyzka dodawac letniej wody, az kula ciasta stanie sie
gtadka, okrggta, sucha i tadnie krazy w formie.

Sprawdz ciasto

Czasem moze pojawic sie potrzeba sprawdzenia konsystencji ciasta
po wtozeniu go do urzadzenia do pieczenia chleba.

Mozna to zrobi¢ tylko podczas cyklu wyrabiania, zwykle po
okoto 10 minutach (lub 35 minutach w przypadku chleba
petnoziarnistego, gdy czas oczekiwania wynosi okoto 25 minut).

NIE wyjmuj formy, ZACHOWAUJ ja w urzadzeniu.

NIE wytgczaj urzadzenia do pieczenia chleba, aby wyregulowac
konsystencje ciasta.

Zasada 15 minut

Aby uzyskac najlepsze wyniki, odczekaj 15 minut przed krojeniem;
chleb potrzebuje czasu do ostygniecia.

Oto, co nalezy zrobié

Otworz pokrywe urzadzenia do pieczenia podczas drugiego cyklu
wyrabiania i sprawdz konsystencje kuli ciasta.

Ciasto jest ,,w sam raz” - gdy ma gtadki wyglad, jest miekkie

w dotyku, pozostawia na palcu niewielkie resztki, a spod formy jest
czysty. Jesli na bokach formy znajduje sie maka, uzyj silikonowej
szpatutki, aby jg zetrzed ze scianek.
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Przechowywanie - zachowaj swiezos¢ chleba na dtuzej

W domowym chlebie nie ma konserwantow, wiec przechowu;j
bochenek w woreczku z lekkim doptywem powietrza przez okres
do 3 dni. W razie potrzeby witdz do woreczka todyge selera, aby
zachowac swiezosc¢ chleba na dtuze;.

Przechowywanie w lodéwce powoduje szybsze wysychanie chleba.

Ciasto mozna zamrozi¢ po pierwszym wyrosnieciu - w tym celu
uformuj kule i wtdz je osobno do zamrazarki. Po zamrozeniu umiesc¢
je w woreczkach strunowych. Po rozmrozeniu wykonaj czynnosci
przygotowawcze, jak po pierwszym wyrosnieciu.

Aby zamrozi¢ swiezy chleb, pozwdl mu catkowicie ostygnac przed
pakowaniem. Do zamrozenia uzyj dwoch plastikowych workow.

Wyjmij chleb z zamrazarki i pozwdl mu sie rozmrozi¢ w lodowce
(zostaw na minimum 6 godzin w przypadku bochenka i minimum
2 godziny w przypadku pojedynczej kromki). Rozgrzej piekarnik
do 190°C i ,,odswiez” chleb piekac go 3 do 5 minut.

Mozesz przechowywac ciasto na chleb w zamrazarce przez
6 miesiecy, a gotowy chleb przez 3 miesigce.
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WAZNE WSKAZOWKI

Zawsze najpierw wlewamy do pojemnika
sktadniki ptynne (woda, mleko, maslanka,
Smietana, midd, ttuszcze), na to wsypujemy
make, a na sam koniec dodatki.

Ptynne sktadniki powinny byc¢ schtodzone
(z lodowki).

Drozdze, cukier i sol nie mogg miec ze soba
kontaktu przed rozpoczeciem wyrabiania ciasta
(najlepiej wsypac je do pojemnika
W przeciwlegte narozniki).

.
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PRZEPISY - SPIS TRESCI

Zwykty biaty chleb

Chleb petnoziarnisty

Chleb pszenno-zytni na jogurcie

Chleb mleczny z zurawing

Chleb gryczany z orzechami wtoskimi
Chleb bezglutenowy dla osdb na diecie
niskoweglowodanowej (LCHF)

Ciasto na buteczki drozdzowe

Jogurt z urzadzenia do pieczenia chleba
Dzem jagodowy

Ciasto na pizze

Ciasto na rogaliki drozdzowe
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ZwWykty
biaty chleb

Sktadniki:
O &
Woda 150 ml Mleko 150 ml Masto
rozpuszczone 30 g
2 T o
Maka pszenna Maka pszenna Drozdze suszone
chlebowa "typ 520" 270 g 1 opakowanie 7 9
"typ 750" 270 g
& &
Sol 1tyzeczka Cukier 1tyzka
Przygotowanie:

Najpierw wtoz mokre sktadniki (wode, mleko i masto) w formie
do pieczenia chleba. Dodaj mieszanke dwdch mak,
a nastepnie sol z jednej strony oraz cukier i drozdze
z drugiej strony formy.

v

Wybierz program Quick.

delimano



Chleb

petnoziarnisty

Sktadniki:
@)
Woda 150 ml Mleko 150 ml

Iz \E

Maka pszenna Maka pszenna
chlebowa petnoziarnista
"typ 750" 350 g "typ 2000”150 g
& &
Sol 1tyzeczka Cukier 1tyzka
Przygotowanie:

(

Oliwa z oliwek
2 tyzKi

O

Drozdze suszone
1 opakowanie 7 g

¥
Otreby
pszenne 40 g

Wymieszaj ze sobg oba rodzaje maki. Najpierw witdz mokre
sktadniki (wode, mleko i oliwe z oliwek) do formy do pieczenia
chleba. Dodaj mieszanine dwdch mak. Dodaj sol z jednej strony
formy, a cukier i drozdze z drugie;.

B

Wybierz program Basic, waga 900 g.

UWAGA: W przypadku tego przepisu nie zalecamy
korzystania z funkcji opodznienia, poniewaz moze nie dac¢

najlepszych mozliwych efektow.
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Chleb pszenno-zytni
na jogurcie

Skitadniki:
0 o
Woda 100 ml Olej rzepakowy Jogurt naturalny
2 tyzki 200 ml
2 = o
Maka pszenna Maka zytnia razowa Drozdze suszone
"typ 500" 450 g "typ 2000" 75 g 1 opakowanie 7 g
& &
Sol 1tyzeczka Cukier 1tyzka
Przygotowanie:

Wymieszaj ze sobg oba rodzaje maki. Najpierw witdz mokre
sktadniki (wode, jogurt i olej) do formy do pieczenia chleba.
Dodaj mieszanine dwoch mak. Dodaj sdl z jednej strony
formy, a cukier i drozdze z drugie;.

B

Wybierz program Basic, waga 900g.
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Chleb mleczny
Z zurawing

Sktadniki:
0 db S5
Mleko 250 ml Midd 2 tyzeczki Masto 50 g
Iz & o
Maka pszenna Zurawina Drozdze suszone
"typ 500" 500 g suszona 50 g 1 opakowanie 7 g
& &
Sol 1tyzeczka Cukier 1tyzeczka
Przygotowanie:

Posiekaj zurawine. Najpierw umies¢ mokre sktadniki (mleko,
masto i midd) w formie. Dodaj make, a nastepnie sdél z jednej
strony formy, a cukier i drozdze z drugie;.

Na koniec dodaj zurawine.

N

Wybierz program Basic, waga 700 g.
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Chleb gryczany
Z orzechami wtoskimi

Sktadniki:
@ i
Woda 150 ml Mleko 150 ml Oliwa z oliwek
2 tyzki
iz g o
Maka pszenna Maka Drozdze suszone
chlebowa gryczana 70 g 1 opakowanie 7 g
"typ 750" 470 g
& &
Sol 1tyzeczka Cukier trzcinowy Melasa z trzciny
1tyzka cukrowej 1tyzeczka
Posiekane orzechy
wtoskie 80 g
Przygotowanie:

Najpierw umies¢ mokre sktadniki (wode, oliwe i mleko)
w formie do pieczenia chleba. Nastepnie dodaj mieszanke
mak. Umiesc sdl z jednej strony formy, a drozdze i cukier
z drugiej. Na koniec posyp posiekanymi orzechami wtoskimi.

&
Wybierz program Basic, waga 700 g.

*Opcjonalnie mozna uzy¢ innej melasy, mozna jq tez catkowicie poming¢é
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'| Chileb bezglutenowy
) ¢ (LCHF)

PROGRAM CHLEB

BEZGLUTENOWY SK*adniki.
0 0
Woda 200 ml Olej kokosowy Ocet jabtkowy
6 tyzek 2 tyzki
0000 u i3
Jajka 4 szt Grubo zmielona Maka migdatowa
maka kokosowa 100 g
60 g
@) o &
Mielone siemie Proszek do Sol 1tyzeczka
Iniane 180 g pieczenia 2 tyzeczki
R @
Babka ptesznik Nasiona stonecznika
2 tyzki 709
Przygotowanie:

Wymieszaj wszystkie suche sktadniki w misce (maka kokoso-
wa, maka migdatowa, mielone siemie Iniane, nasiona stone-
cznika, babka ptesznik, przoszek do pieczenia i sol). Umiesc

jajka, olej kokosowy, wode i ocet w formie do pieczenia chleba.
Dodaj mieszanke suchych sktadnikow do sktadnikow ptynnych.

B

Wybierz program chleb bezglutenowy.
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Ciasto na buteczki
drozdzowe

Sktadniki:
W) i
Woda 120 ml Mleko 120 ml Olej stonecznikowy
25ml
iz o &
Maka pszenna Drozdze suszone Sol 1tyzeczka

"typ 500" 400 g 1 opakowanie 7 g

eIt

Cukier 1tyzeczka

Przygotowanie:

Najpierw umies¢ mokre sktadniki (mleko, masto i olej)
w formie do pieczenia chleba. Nastepnie dodaj make. Umiesc
sol z jednej strony formy, a drozdze i cukier z drugie;.

N

Wybierz program ciasto na chleb.

delimano delimano
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CIASTECZKA BROWNIE, JOGURT, DZEMI INNE
PRZYSMAKI, KTORYCH NIE SPODZIEWALBYS SIE
PO MASZYNIE DO CHLEBA.
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Jogurt z urzadzenia
do pieczenia chleba

Sktadniki:
@) \Gif

Petne mleko 11 Jogurt z zywymi
bakteriami 100 ml

Przygotowanie:

Wilej pethe mleko i dodaj jogurt z zywymi bakteriami do formy.
Wybierz program jogurt i naci$nij przycisk START / STOP.
Po zakonczeniu przetdz jogurt do wysterylizowanych stoiczkow,
odstaw do lodowki i spozyj w ciggu 3 dni.

UWAGA: Podczas tego procesu nie otwieraj ani nie
potrzasaj gorng pokrywa, w przeciwnym razie wptynie
to na wydajnosc¢ fermentaciji.

delimano delimano
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Dzem
jagodowy
Sktadniki:

(® e

Sok z cytryny Cukier granulowany
1tyzka 30049

&

Jagody
500¢g

Przygotowanie:

O

Pektyna
1tyzka

Umyj i oczysc jagody. Najpierw dodaj do formy do pieczenia
jagody, a nastepnie cukier, sok z cytryny i pektyne.
Dobrze wymieszaj. Wybierz program dzem i nacisnij przycisk
START / STOP. Po zakonczeniu przetdz dzem do wystery-
lizowanych stoikow. Zamknij pokrywki, przechowuj w lodowce

i spozyj w ciggu kilku dni.
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Woda 200 ml

O
Drozdze suszone
1 opakowanie 7 g

Ciasto
na pizze

Sktadniki:
i

Oliwa z oliwek
Ttyzka

4

Sol
1tyzeczka

Przygotowanie:

®

Maka pszenna
"typ 500" 400 g

s
Cukier
1tyzka

Najpierw dodaj mokre sktadniki do formy, a nastepnie suche
sktadniki i zréb wgtebienie na drozdze. Wybierz program
ciasto na chleb. Po kilku minutach sprawdz swoje ciasto.

Upewnij sie, ze sktadniki sg doktadnie potaczone, a ciasto nie

jest zbyt wilgotne ani zbyt suche - jesli jest zbyt suche, dodaj
1tyzeczke wody. Jesli ciasto jest zbyt lepkie, dodaj 1tyzeczke
maki. Po zakonczeniu pracy urzadzenia do pieczenia chleba
(cykl ciasta zajmuje okoto 90 minut) - umiesc ciasto na lekko
posypanej maka powierzchni i wyrabiaj, az uzyskasz pozadany
ksztatt pizzy. Nastepnie utdz ulubione sktadniki.

delimano delimano
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Ciasto na rogaliki
drozdzowe

Sktadniki:
0 o A
Mleko 120 ml Smietana kwasna Olej stonecznikowy
80¢g 40 ml
00 iz o
Jajka 2 szt Maka pszenna Drozdze suszone

"typ 500" 454 g 1 opakowanie 7 g

&4 & 7
Sal Cukier Ulubione nadzienie
1tyzeczka 50¢g (krem czekoladowy,

dzem lub powidta)

Przygotowanie:

Najpierw umies¢ mokre sktadniki (mleko, Smietane, jajka i olej)
w formie do pieczenia chleba. Nastepnie dodaj make.
Umiesc sol z jednej strony formy, a drozdze i cukier z drugiej.

B

Wybierz program ciasto na chleb.
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Delimano
Wyciskarka
do cytrusow

Delimano
Elektryczna patelnia
do nalesnikow

Delimano
Zgrzewarka
prozniowa

Delimano
Maszynka
do mielenia migsa

Delimano Delimano
Maszynka Jogurtownica
do lodow

Delimano Delimano
Opiekacz Suszarka
wielofunkcyjny do zywnosci

Delimano Delimano
Jajowar Grill i opiekacz

delimano

Urzadzenia do samodzielnego
przygotowania Zywnosci
zapewnhnia Ci wiecej niezaleznosci!

www.delimano.pl




