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Kvasnice nebo soda

7’ T
,*" Drozdie alebo soda *
4

4 Yeast or soda «

(~ Garstoffe (Hefe) «
Elesztd « Drozdze

_Mouka * Muka « Flour «
* Mehl « Liszt + Mgka

Voda nebo jiné tekutiny

~«. * Voda alebo iné tekutiny
* Water or liquid
* Wasser « Viz « Woda
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@ stupné zhnédnuti karky displej
stupen sfarbenia korky display
; crust darkness option kijelz&

zrychleni programu + iy . srhai szinenek fokozata wyswietlacz

zrychlenie programu
shortening the
programme
a program gyorsitasa

stopien zarumienienia skork
Richtwert des gewahlten
Backgrads (Farbe) der Krust:

Grundeinstellung

J

i velikost bochniku
i velkost bochnika
: loaf size
kenyér mérete
ielko$¢ bochenka
i Gewichts / GroRe

przyspieszenie
programu
Verkirzung des
Programms

pfidani ingredienci
pridanie ingrediencii
adding ingredients
hozzavaldk
hozzaadasanak
dodawania sktadnikéw
Zutaten hinzugegeben
werden kénnen

€as pripravy
Cas pripravy
selected time
elkészitési jelzik
czas przygotowania
die Zubereitungszeit

faze pfipravy
faza pripravy
processing phases
készités fazisai
etapy przygotowania
Der aktuellen
Zubereitungsphase

tlacitko BARVA
tlacidlo FARBA
COLOUR button  : -
a SZIN nyomégomb
przycisk KOLOR
Taste FARBE

tlacitko VELIKOST
tlacidlo VELKOST
SIZE button i
a MERET nyomogomb
przycisk WIELKOSC
Taste GROSSE

tlagitko CAS
tlagidlo CAS
TIME button ;| .~
az IDO gombok i
przyciski CZAS :

™, i ukazatel aktiv. zamku

tlagitko hlavni vypinad

i &islo programu
i Cislo programu
i menu number

meniiszam
{ menu numer
i Menid Nummer

ovl. panelu
ukazatel aktiv. zamku
ovl. panelu
Activated lock of
control panel indicator
a kezelopanel aktivalt
zarja kijelzése
wskaznik aktywowanej
blokady panelu
sterowania
Richtwert des
aktivierten Schlosses
des Bedienfelds

tlacitko
START/PAUSE/STOP
tlacidlo
START/PAUSE/STOP
i START/PAUSE/STOP
button
START/PAUSE/STOP
nyomégomb
przycisk
START/PAUSE/STOP
Taste
START/PAUSE/STOP

tlacitko MENU
tlacidlo MENU

: MENU button

ia MENU nyomoégomb

i przycisk MENU
Taste MENU

tlacidlo hlavny spinaé
Main button
a nyomogomb
przycisk gtowny
Taste Hauptschalter

,,,,,,, Taste ZEIT | {Multifunk&ni oviadag, Multifunk&ny oviadaé&, Muiti-function controlier
Multifunkciés vezérl6, Wielofunkcyjne pokretto, Multifunktionsregler

J
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Obrazky jsou pouze ilustraéni. Obrazky su len ilustraéné. Product images are for illustrative
purposes only. lllusztrativ képek. Zdjecia stuza wytgcznie jako ilustracja. Die Abbildungen
dienen nur zur lllustration.
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Urzadzenie do wypieku chleba
eta 3147 DUi’Im_XICﬂ

INSTRUKCJA OBSLUGI

Szanowni Panstwo, dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed rozpoczeciem uzytkowania,
nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je na przyszto$¢. Dotyczy to takze
dowodu zakupu oraz — jesli to mozliwe — wszystkich czgsci oryginalnego opakowania.

REZEPTE (PDF):
http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

|. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA AN

POSTANOWIENIA OGOLNE:

— Wskazéwki zawarte w instrukcji obstugi nalezy przekaza¢ innemu uzytkownikowi urzgdzenia.
— Sprawdz, czy dane dotyczgce napiecia podane na tabliczce odpowiadajg napieciu w sieci
elektrycznej. Wtyczke przewodu zasilania nalezy podtgczy¢ do prawidtowo uziemionego

gniazdka!

- Z urzadzenia mogg korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz
osoby z ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi lub umystowymi,

a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu

tego typu urzadzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub
zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego
urzgdzenia oraz zagrozen wigzacych sie z jego uzywaniem. Bawienie
sie urzgdzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie i konserwacja
bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.Dzieci do lat 8 muszg
trzymac sie z dala od urzgdzenia i jego przewodu.

- Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktére
ruszajg sie podczas pracy, przed montazem i demontazem,
przed cszyczeniem lub konserwacjg nalezy wytaczy¢ urzgdzenie
i odigczy¢ je od sieci elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki
przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

- Zawsze nalezy odfgczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest
pozostawione bez opieki, przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.

- Nigdy nie uzywaj urzgdzenia z uszkodzonym kablem lub wtyczka,
jesli nie dziata prawidtowo, o ile spadto na ziemie i uszkodzito
sie lub wpadto do wody. W takich wypadkach urzgdzenie nalezy
oddac do specjalistycznego serwisu w celu sprawdzenia jego
bezpieczenstwa i funkcjonalnosci.

-UWAGA: Nie uzywaj urzgdzenia wraz z programem, wigcznikiem
czasowym lub jakgkolwiek inng czescig, ktora wtgcza urzgdzenie
automatycznie, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo wybuchu
pozaru w przypadku zakrycia urzgdzenia lub jego nieprawidtowego
umieszczenia.
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-UWAGA — Niektére czesci tego produktu mogg by¢ bardzo gorgce
i spowodowac oparzenia. Szczegdlng uwage nalezy zwrdocic na
obecnos¢ dzieci i 0sob niepetnosprawnych.

- Nie przekracza¢ maksymalnej ilosci maki (870 g) i substancji
spulchniajgcych, takich jak suche drozdze (10 g), (nie jest wazne
dla Chleb bezglutenowy).

— Podczas pracy urzadzenia nalezy zapobiega¢, aby zwierzeta i owady nie miaty dostepu
do urzgdzenia.

— Nie wktadaj wtyczki kabla zasilajacego do gniazdka elektrycznego i nie wyciagaj
z gniazdka mokrymi rekami, nie ciagnij za kabel zasilajacy!

— Urzadzenia nigdy nie wolno zanurza¢ w wodzie lub innych cieczach (nawet
czesciowo) i nie my¢ pod biezgca woda!

— Producent nie jest odpowiedzialny za szkody powstate przez niepoprawne obchodzenie
sie z urzgdzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie skfadnikéw, poranienie, uszkodzenie
urzadzenia, pozar itp.) i nie jest odpowiedzialny za urzadzenie w przypadku
nieprzestrzegania wyzej wymienionych wskazéwek bezpieczenstwa.

UZYWANIE URZADZENIA:

— Produkt przeznaczony jest do stosowania w gospodarstwach domowych i podobnych
miejscach (sklepy, biura i podobne miejsca pracy, hotele, motele i inne Srodowiska
mieszkalne, w firmach swiadczacych ustugi noclegowe ze $niadaniem)! Nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego!

— Urzadzenie uzywaj tylko w pozycji roboczej i na miejscach, gdzie nie grozi jego
przewrécenie i w dostatecznej odlegtosci od zrédet ciepta (np. piece, kuchenki,
ogrzewacze, piekarniki na goragce powietrze, grill), przedmiotéw tatwopalnych
(np. firanki, zastony itd.) i powierzchni wilgotnych (np. zlewy, umywalki itd.).

— Nie nalezy umiesci¢ naczynia, gdy jest gorace, na drewnianym biurku, lakierowanej
powierzchni lub innego rodzaju delikatnej powierzchni, ktdra przez ciepto moze zosta¢
uszkodzona.

— Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335-2-6.
W brzmieniu tej normy chodzi o urzgdzenia, ktére mozna uzywac na stole lub podobnej
powierzchni z tym, ze w kierunku gtéwnego promieniowania ciepta, musi by¢ przestrzegana
bezpieczna odlegtos¢ od powierzchni palnych min. 500 mm a w kierunkach pozostatych
min. 100 mm.

— Chcac wyjac¢ z urzadzenia forme do pieczenia nie nalezy uderzac¢ w jej scianki ani
krawedzie, poniewaz mozna jg w ten sposéb uszkodzic.

— Przy manipulacji z urzadzeniem postepu;j tak, aby nie doszto do poranienia (np. spalenia,
oparzenia). W trakcie pieczenia powstaje gorgca para, ktéra wydostaje sie z otworow
wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest goraca.

— Urzadzenia nie przeno$, jesli jest gorace, przy ewentualnym przechyleniu grozi
niebezpieczenstwo poparzenia.

— Podczas gotowanie jest mozliwy samozapfon przygotowywanej zywnosci. W przypadku
nagtego zapalenia, nalezy odigczy¢ urzgdzenie od zasilania i ugasi¢ pozar.

— W celu zapewnienia bezpieczenstwa i prawidtowego funkcjonowania urzgdzenia, nalezy
uzywac wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych i akcesoridow zatwierdzonych przez
producenta.

— Nigdy nie uzywaj urzgdzenia do innych celoéw niz te, do ktdrych jest przeznaczony oraz
w sposob opisany w niniejszej instrukcji. Nigdy nie uzywaj urzadzenia do zadnych innych
celow.
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PRZEWOD ZASILAJACY:

- Jezeli kabel zasilajgcy urzgdzenia jest uszkodzony, musi by¢
wymieniony przez producenta, przez technika serwisowego lub
osobe kwalifikowang, aby nie dopuscic¢ tak do powstania
niebezpiecznej sytuacji.

— Nalezy regularnie sprawdzac stan kabla zasilajgcego urzadzenia.

— Dopilnuj, aby kabel zasilajacy nie zostat uszkodzony przez ostre lub gorgce przedmioty
i ogien. Nie powinien by¢ zanurzany w wodzie lub zatamywac¢ sie na ostrych krawedziach.
Nigdy nie nalezy umieszczaé przewodu na gorgce powierzchnie lub pozostawi¢ wiszgcego
na krawedzi stotu lub blatu. Przez zawadzenie, potkniecie lub pociggniecie na przyktad
przez dzieci moze zostaé przewrdcone lub sciggniete i spowodowac powazne obrazenial

ll. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1

A — automat do pieczenia chleba

A1 — panel sterowania A3 — otwory wentylacyjne

A2 — przestrzen do pieczenia A4 — przewdd zasilajgcy
B — pokrywa

B1 — wziernik B4 — uchwyt

B2 — uchwyt B5 — dozownik

B3 — otwory wentylacyjne B6 — blokada dozownika

C - forma do pieczenia (2 szt)

C1 — skladany uchwyt C2 — waly

D — Uchwyt na forma do pieczenia
D1 — forma do pieczenia buteczki D3 — forma do pieczenia babeczki
D2 — forma do pieczenia bagietki

E — mieszadta (haki), (2 szt) G — miarka - tyzka (5/15 ml)

F — haczyk do wyjmowania mieszadta (hakow) H — miarka - kubek (240 ml)

URUCHOMIENIE AUTOMAT DO PIECZENIA CHLEBA

1) Wtyczke przewodu zasilajgcego zasun do gniazdka elektrycznego,
zaswieci sie przycisk () i stycha¢ sygnat dzwiekowy

2) Nacisnij przycisk (), na wyswietlaczu pojawi sie ustawienie
podstawowe oraz tekst language setting.

3) Nacisnij wielofunkcyjne pokretto na wyswietlaczu, pojawi sie tekst
english. Obracajgc pokrettem w lewo/prawo wybierz ustawienia
english (na wyswietlaczu pojawig sie teksty w jezyku angielskim)
lub ¢estina (na wyswietlaczu pojawig sie teksty w jezyku czeskim).
Nacisniecie pokretta potwierdza wybrane ustawienie.

[ll. PANEL STERUJACY (rys. 2

Panel sterowania jest dotykowy, wiec nie nalezy mocno wciskac¢ przyciskow (symboli).
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1) Przycisk gtéwny

Stuzy do witaczenie/wytaczenie automatu do pieczenia chleba. Po naci$nigciu przycisku
stycha¢ dzwiek i po automatu zostanie wigczone lub zakonczone (na wyswietlaczu pojawi
sie ustawienie podstawowe ,01 03:10”, to jest program KLASIK, waga 1250 G, stopien
wypieczenia SREDNI, sygnat dzwigkowy i zaswieci sie wyswietlacz i podéwietlenie przyciskow).

2) Wyswietlacz

— liczba 01 oznacza ustawiony program;

— liczba 03:10 to czas przygotowania wybranego programu;

— zaswieci symboli oznacza wage chleba i stopien wypieczenia.

Uwaga
Po uruchomieniu programu cyfry zmniejszajg sie stopniowo. Gdy program
jest zakonczony, na wyswietlaczu pojawia sie 0:00. Automat nastepnie przetgcza sie do
trybu utrzymania temperatury (60 min). Na wyswietlaczu jest nadal wyswietlone 0:00
(dwukropek pomiedzy cyframi miga). Po zakonczeniu trybu podgrzewania wyswietlacz
pokazuje ustawienie podstawowe ,program KLASIK 01 3:10”

ETAPY PRZYGOTOWANIA
Trwajgca faza przygotowania jest sygnalizowana migajgcymi symbolami i wyswietlaniem
tekstu.

5 (&3 6 B8 6 8 &

podgrze- | wyrabianie | odpoczy- | wyrabianie [ odpoczy- | rosnigcie | pieczenie [utrzymywanie
wanie 1 wanie 1 2,3,4 |wanie2,3| 1,23 temperatury

Blokada panelu sterowania

Panel sterowania automatycznie zabezpieczy¢ przed niepozadang manipulacjg przez
nacisniecie po 1 minucie pracy. Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,zamek jrg“. Gdy panel
sterowania jest zablokowany, nie dziatajg wszystkie przyciski oprocz MENU.

Po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku MENU na okoto 3 sekundy zabrzmi sygnat
dzwiekowy, a odblokowanie panelu sterowania zostanie zakonczony.

3) Wielofunkcyjne pokretto (+/-)

stuzy do wyboru, potwierdzania zgdanej funkcji i wszelkie ustawienia uzytkownika.

— obracajac pokrettem w lewo/prawo wybiera sie poszczegolne ustawienia (odpowiadajgce
wartosci pojawiajg sie na ekranie),

— “Krotkie” nacisniecie potwierdza wybrane ustawienie,

— “Dtugie” nacisniecie przetgcza na podstawowe ustawienia / MENU piekarni.

4) Przycisk START/PAUSE/STOP

Przycisk uzywany do uruchamiania, wstrzymywania i zakonczenia programu. Gdy przycisk
START/ PAUSE/STOP zostanie nacisniety, zaczyna miga¢ dwukropek miedzy cyframi i
program zostanie rozpoczety. Przez ponowne krotkie nacisniecie START/PAUSE/STOP
program zostanie wstrzymany. Ten stan jest wskazywany przez wyswietlacz. Po naci$nigciu
i przytrzymaniu przycisku START/PAUSE/STOP na okoto 3 sekundy zabrzmi sygnat
dzwigkowy, a program zostanie zakonczony. Ten sposéb obowigzuje, nawet jesli chcesz
zakonczy¢ tryb utrzymywania temperatury.
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Ostrzezenie

Funkcje zatrzymania (PAUSE) uzywac tylko na krétki czas 3 minut. Jesli program
zostatby przerwany na diuzszy czas, moze to mie¢ negatywny wptyw na przygotowanie
ciasta i tym samym rezultat pieczenia. (PAUSE) uzywac tylko krétko, maks. do 5 minut.

5) Przycisk KOLOR (BARVA)

Przycisk stuzy do ustawienia stopnia wypieczenia skorki chleba (@ @ ‘ =
JASNA / SREDNIA / CIEMNA). Symbol na wyséwietlaczu przedstawiajg wybrang wielko$é.
Nie stosuje sie do programu 5-TESTO, 6-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 20-PIZZA,
21-KNEDLIK, 22-8KVARKY, 23-SEKANA, 24-ROZMRAZOVANI.

Uwaga
Przyciskiem BARVA mozna ustawi¢ takze przyspieszenie “ <3 ” (RAPID)
w zaprogramowanym programie. Skroci to czas przygotowania. To ustawienie jest
dostepne tylko dla programéw 1-KLASIK, 3-SLADKY a 4-CELOZRNNY.

6) Przycisk WIELKOSC (VELIKOST)

Przycisk stuzy do ustawienia wagi chleba tj. 1000 g / 1250 g / 1500 g. Symbol na
wyswietlaczu przedstawiajg wybrang wielko$é. Nie stosuje sie do programu 5-TESTO,
6-HNETENI, 7-DORT, 8-PECENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11/15-ROHLIK/BULKA,
14-MUFFINY, 12/16-VLASTNI-1-2, 20-PIZZA, 21-KNEDLIK, 22-SKVARKY, 23-SEKANA,
24-ROZMRAZOVANI. Objetos¢ pojemnika pozwala na przygotowywanie zywnosci (chleba,
ciasta, wyrobdw cukierniczych, miesa mielonego) do maksymalnej wagi 1,5 kg.

— wielko$¢ 1000 g (2.2 LB) = maty chleb (uzywa¢ duzy lub podwojny pojemnik),

— wielko$¢ 1250 g (2.75 LB) = sredni chleb (uzywa¢ duzy pojemnik),

— wielko$¢ 1500 g (3.30 LB) = duzy chleb (uzywaé duzy pojemnik).

Uwaga

— Wielkos$¢ chleba 1000 g (2.2 LB) to catkowita waga wszystkich uzytych sktadnikéw do jego
przygotowania (np. przy uzyciu mieszanki chleba tj. woda, mieszanka chlebowa 500 (g)

i drozdze).

— Podczas korzystania z podwdjnego pojemnika, ktory jest przeznaczony do
przygotowania chleba 2 x 500 g, nalezy skfadniki podzieli¢ rowno do dwdch komor, czyli
do kazdej komory 250 g mieszanki chlebowej plus odpowiadajgca ilo$¢ wody i drozdzy.

— Podczas korzystania z podwojnego pojemnika, ktory jest przeznaczony do
przygotowania buteczki, bagietki i babeczki 1 x 400 g.

7) Przycisk MENU

Przycisk stuzy do ustawienia danego programu. Cyfry na wyswietlaczu oznaczajg wybrany
program i jego ustawiony czas przygotowania.

8) Przyciski CZAS @

Przycisk stuzy do ustawienia czasu potrzebnego do dokonczenia upieczenia chleba.
Maksymalny czas do upieczenia chleba moze by¢ ustawiony na 15 godzin (w tym czas
przygotowania wybranego programu). Nastepnie na wyswietlaczu zostanie pokazany
catkowity czas, po uptynieciu, ktérego chleb bedzie dokoriczony. W programach 6-HNETEN!I,
7-DORT, 8-PECENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-ROHLIK/BULKA, 14-MUFFINY, 15-ROHLIK/
BULKA, 17-RYZOVY, 18-KUKURICNY, 19-FRANCOUZSKY, 20-PIZZA, 21-KNEDLIK,
22-SKVARKY, 23-SEKANA, 24-ROZMRAZOVANI nie mozna zaplanowaé na pézniejszego
rozpoczecia.
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4 Uwaga )
Przyciski czasu stuzg rowniez do ustawienia opcjonalnego czasu przygotowania
w programach 6-HNETENI, 8-PECENI, 10-JOGURT a takze do ustawienia czasu
oszczegdlnych etapdw przygotowania programu 12/16-VLASTNI-1-2, 24-ROZMRAZOVAI\5

\§

4 Ostrzezenie )

— Funkcje czasomierza nalezy uzywac¢ wytgcznie w przepisach, ktére wczesniej zostaty
przetestowane, tych przepiséw juz nie zmieniaé.

— Drozdze nie powinny zetknaé sie z wodg przed rozpoczeciem samego programu.

— Nadmiar ciasta moze wyptynac¢ i przypiecze sie do elementu grzejnego.

— Podczas pracy z funkcjg czasu nigdy nie uzywac sktadnikéw tatwo sie psujgcych, takich
jak swieze mleko, jaja, owoce, jogurt, ser, cebula itp. poniewaz mogtyby ulec zepsuciu
przez noc!

— Automatu uzywac tylko w pomieszczeniach o temperaturze powyzej 18 °C, poniewaz
drozdze zaczynajg pracowaé w okoto 17 °C i powyzej. Jesli automat zostatby umieszczony
w chtodniejszym pomieszczeniu, nie jest gwarantowane dobre wyrosniecie ciasta.

— Sygnatu akustycznego, ktdry wskazuje na dodawanie sktadnikéw (orzechy, nasiona,
suszone owoce itd.), zakonczenie programu, komunikaty o btedach H:HH i ustawienie

\_ podstawowe nie mozna wytgczy¢, bedzie stychac rowniez w nocy. Y,

Sygnat akustyczny

Funkcja sygnatu akustycznego zostanie wtaczona:

+ Gdy wigczenie/wytaczenie automatu do pieczenia chleba,

» Po nacisnieciu ktdregokolwiek z przyciskow programowych,

+ Przed ostatnim cyklu wyrabiania w programach 1-KLASIK, 2-RYCHLY, 3-SLADKY,
4-CELOZRNNY, 12/16-VLASTNI-1-2, 13-BEZLEPKOVY, 21-KYNUTY KNEDLIK, aby
sygnalizowac, ze zboza, owoce, orzechy lub inne sktadniki mogg zosta¢ dodane,

» Gdy skonczy sie ustawiony program,

+ Gdy skonczy sie tryb utrzymywania temperatury,

» Gdy zostanie aktywowana funkcja bezpieczenstwa.

4 Ostrzezenie: )
Sygnalizacje dzwiekowa, ktdra dziata przy nacisnieciu przyciskow lub obracaniu
wielofunkcyjnego pokretta, mozna wytaczy¢ jedynie przy wigczeniu piekarnika (nie
podczas programowania):

— nacisngc¢ na 3 s wielofunkcyjne pokretto,

— nastepnie wielofunkcyjnym pokrettem wybra¢ (nastaveni zvukové signalizace =
sound signal setting = nastawienie sygnalizacji dzwigkowej), potwierdzi¢ nacisnieciem,

— nastepnie wielofunkcyjnym pokrettem wybra¢ odpowiednig wersje jezykowa (vypnout =
sound off = wytgczy¢), potwierdzi¢ nacisnieciem. | sygnalizacja dzwiekowa wyfgczy sie.

\Sygnalizacje wigcza sie w taki sam sposoéb. )

Pamie¢ podczas awarii zasilania

Jesli wystapi awaria pradu elektrycznego podczas pracy, automat przez 10 minut
zapamietuje ustawienia. W przypadku awarii zasilania trwajgcego dtuzej niz 10 minut
proces nie zostanie przywrdcony i potrzeba ponownie wigczyé automat.
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Nastawienie fabryczne

w razie potrzeby przywrdcenia pierwotnego nastawienia JEZYKA, programéow WEASNY 1,
WELASNY 2, lub jezeli piekarnia zachowuje sie nienormalnie nalezy restartowac piekarnie
do nastawienia fabrycznego (tylko wtedy, gdy wypiekacz jest wtgczony nie podczas
programowania). Nalezy pamietac, ze ta czynnos¢ usuwa wszelkie poprzednio dokonane
nastawienia.

—nacisng¢ na 3 s wielofunkcyjny przetgcznik,

— nastepnie wielofunkcyjnym przetgcznikiem wybra¢ (obnoveni tovarniho nastaveni =
factory reset = przywrdcenie nastawienia fabrycznego), potwierdzi¢ naci$nigciem,

— nastepnie wybra¢ wielofunkcyjnym przetgcznikiem (ano = reset - yes = tak), potwierdzi¢
nacisnieciem.

Dozownik automatyczny

Piekarnik do chleba posiada dozownik, ktory automatycznie wrzuca dodatkowe sktadniki
bezposrednio do ciasta podczas fazy zagniatania. Dzieki temu dodatkowe sktadniki

nie ulegajg nadmiernemu przetworzeniu badz zgnieceniu podczas wyrabiania oraz sg
réwnomiernie rozprowadzone w ciescie. Ta funkcja jest dostepna dla programéw 1, 2, 3, 4,
12,13, 16, 21.

Mocowanie i stosowanie automatycznego dozownika (rys. 4)

1. Napetni¢ dozownik odpowiednig iloscig wymaganych sktadnikow.

2. Przymocowac¢ dozownik do spodniej czesci pokrywy, zgodnie ze rys. 4 (stychac dzwigk).

» Dozownika nie mozna zablokowa¢ na miejscu, jezeli nie jest odpowiednio utozony.

* Piekarnika do chleba mozna uzywac¢ bez zamocowanego dozownika. Brak dozownika nie
wylgcza sygnatu recznego dodawania sktadnikow. W razie potrzeby dodania wiekszych
kawatkow surowcow, ktére nie zmieszczg sie do dozownika, nalezy dodac je recznie po
zabrzmieniu sygnatu dzwiekowego w fazie ugniatania.

3. Dozownik wigcza sie automatycznie w zaleznosci od wybranego programu. Wtacza sie wtedy
rowniez sygnat dzwiekowy, przypominajgcy o mozliwosci recznego dodania sktadnikow.Przy
otwierania automatycznego dozownika dochodzi do wydawania charakterystycznego dzwigku
(,klikniecie™). To zjawisko jest normalne i nie jest powodem do reklamacji urzgdzenia.

Porady i wskazowki

Nie wszystkie sktadniki mozna dodawac¢ za pomoca automatycznego dozownika. Aby

uzyskaé najlepszy rezultat, nalezy stosowac sie do ponizszych wskazdéwek.

» Aby dodawane sktadniki nie przywieraty do $cianek dozownika, nalezy utrzymywac go
w czystosci i dbac, by byt suchy.

* Nie przepetnia¢ dozownika — stosowac¢ ilo$¢ podang w przepisie.

* Kleistos¢ sktadnikdw moze spowodowac, ze nie wypadng z dozownika. Aby temu
zapobiec, nalezy je grubo posiekac lub oprészy¢ maka, co zmnigjszy ich kleistos¢.

* Nasiona = uzywanie duzych i twardych nasion moze uszkodzi¢ (porysowac) powierzchnig
formy i haka. Jednak to nie zmienia wiasciwosci powierzchni i nie jest powodem do
reklamacji urzadzenia.

« Jezeli w uzytym programie nie bedzie uzywany dozownik, zawsze zdjg¢ go z wieka.

* Nie uzywa¢ dozownika do podwdjnej formy, sktadniki dodawac “recznie”.
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Skiadniki - TAK Uwagi
Orzechy Grubo posiekac (nie nalezy sieka¢ zbyt drobno).

Duze nasiona (1j. pestki tak
dyni i stonecznika)

Grubo posieka¢ (nie nalezy sieka¢ zbyt drobno).

Nie uzywac¢ owocow moczonych w syropie bgdz alkoholu.
Lekko przyprészyé maka, by owoce sie nie kleity. Zbyt
drobno posiekane kawatki mogg przyklejac sie do Scianek
dozownika, co moze sprawic, ze nie zostang dodane do ciasta.

Suszone owoce
(tj. suttanki, rodzynki, skérka
pomaranczowa i cytrynowa,
wisnie kandyzowane)

Skiadniki - NIE Uwagi
Czekolada / Moze roztopi¢ sie w dozowniku.
kawatki czekolady Dodac recznie po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego.

Moze roztopi¢ sie w dozowniku.

Ser Dodawac¢ z innymi sktadnikami bezposrednio do formy.

Sktadniki o wysokiej
zawartosci wody, Moga przykleja¢ sie do Scianek dozownika
(np. surowe owoce)

Olej moze powodowac przyklejanie sie sktadnikow do
Owoce / warzywa w oleju | Scianek dozownika.

/ pomidory / oliwki Mozna stosowaé pod warunkiem, ze przed wtozeniem do
dozownika zostang dokfadnie odcedzone i osuszone.
Zbyt drobno posiekane mogg wypadaé z dozownika.
Ziota sg bardzo lekkie, przez co moga pozosta¢ w dozowniku
w momencie otwarcia klapki. Najlepiej doda¢ recznie lub
wymieszane z innymi sktadnikami.
Bardzo mate ziarenka mogg wypadac przez szczeling wokot
klapki dozownika.
Najlepiej dodac recznie lub wymieszane z innymi sktadnikami.

IV. LISTA PROGRAMOW

Program przeznaczony do pieczenia biatego chleba
pszenicznego i ciemnego chleba zytniego, takze do pieczenia
chleba z ziotami i rodzynkami. Ten program jest uzywany
najczescie;.

Ziota — Swieze i suszone

Mate nasiona
(tj. ziarna sezamu i maku)

1 KLASYK

Program przeznaczony jest do szybkiego przygotowania
2 SZYBKI chleba biatego, pszenicznego i zytniego. Chleb pieczony w tym
trybie jest mniejszy i ma bardziej zwartg konsystencje.

Program przeznaczony jest do pieczenia stodkich rodzajéw
3 SLODKI chleba z bardziej chrupiacg skérka niz chleb pieczony w
programie “KLASIK”.

Program przeznaczony jest do wypieku chleba
petnoziarnistego z maki o niskiej zawartosci glutenu. Tego
programu nie zalecamy uzywac z funkcjg opdznionego startu
(przycisk “CZAS”).

4 | PELNOZIARNISTY
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Program Opis i uzycie

Program jest przeznaczony do wyrabiania / mieszania

i pdzniejszego wyrastania ciasta bez pieczenia. W celu
przygotowania ciasta mozna uzywac réznych sktadnikéw do
réznych rodzajoéw pieczonego pieczywa (np. buteczki chlebowe,
pizza itp.). Jesli chcesz potem piec, nalezy ustawi¢ odpowiednig
wage, pozadany kolor skoérki i program.

5 CIASTO

Program przeznaczony do wyrabiania ciasta (bez rosniecia).
Podczas wyrabiania ciasta mozna uzywac réznych sktadnikéw do
réznych rodzajow pieczywa (np. rogaliki chlebowe, pizza itp.).

W tym programie mozna wybra¢ zakres przygotowania 0:10-0:30
godz. (krok 1 minuta). Przycisku “CZAS” i “Wielofunkcyjne
pokretto” mozna ustawi¢ wymagany czas, a potem potwierdzi¢
naciskajac “Wielofunkcyjne pokretto”. Naci$nigcie przycisku
START/PAUSE/STOP program zostanie wiaczony.

Program jest przeznaczony do wyrabiania / mieszania sktadnikéw
(np. tort, placek), ktére nastepnie piecze sie przez ustawiony czas.
7 TORT Zalecamy najpierw wymiesza¢ sktadniki

w dwoch czesciach, a nastepnie wylaé do formy do pieczenia.

W tym trybie nie mozna ustawia¢ wielkosci tortu.

6 WYRABIANIE

Program przeznaczony jest do wypieku. W tym programie
mozna wybrac¢ czas przygotowania w zakresie 0:10 - 2:00
godz. (krok 5 minut). Przycisku “CZAS” i “Wielofunkcyjne
pokretto” ustawi¢ zgdany czas, a nastepnie potwierdzi¢
naciskajgc “Wielofunkcyjne pokretto”. Nacisniecie przycisku
START/PAUSE/STOP wtgczy program. W tym programie
réwniez przyciskiem “KOLOR” mozna ustawi¢ stopieh
wypieczenia.

8 PIECZENIE

Program jest przeznaczony do przygotowania dzemu lub
marmolady, lub kompotu ze swiezych owocéw. Przy czestym
9 DZEM robieniu dzemu, zalecamy dokupi¢ drugg forme i uzywac jej

wytgcznie do tego celu. Kwasy uwalniane podczas gotowania
owocow moga spowodowac, ze chleb pieczony w tej samej
formie nie bedzie dobrze sie wyjmowat.

Program jest przeznaczony do przygotowania domowego jogurtu.
Automat utrzymuje przez okreslony czas optymalng temperature
(okoto 38 °C) potrzebng do wzrostu kultury jogurtowej. W tym

10 JOGURT programie mozna wybraé czas przygotowania miedzy 06:00 -
12:00 (krok 10 minut). Przycisku “CZAS”

i “Wielofunkcyjne pokretto” ustawi¢ zagdany czas, a nastepnie
potwierdzi¢ naciskajgc przycisk Wielofunkcyjne pokretto.
Nacisniecie przycisku START/PAUSE/STOP wigczy program.

Program jest przeznaczony do przygotowania domowego buteczki
i bagietki.

11 | ROGAL / BULKA
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Program Opis i uzycie

12

WLASNY 1

Program jest przeznaczony do indywidualnego ustawienia
kazdego etapu przygotowania chleba. Przyciskiem “MENU"

i “Wielofunkcyjne pokretto” wybra¢ program “WELASNY 1.
Program ten pozwala réwniez na ustawienie stopnia wypieczenia
skorki chleba. Wybierz to ustawianie na poczatku

lub koncu przyciskiem “KOLOR” i “Wielofunkcyjne pokretto”.
W ten sam sposéb mozna ustawi¢ wszystkie etapy
przygotowania. Po ustawieniu i potwierdzaniu czasu w
ostatnim etapie przygotowania, cyfry czasu przestang migac,
a wyswietlacz pokazuje catkowity czas ustawionego programu.
Zadawanie etapow jest wskazane na wyswietlaczu. W tym
programie nie mozna ustawi¢ wielkosci chleba. Opcje ustawien
etapow przygotowania i ich czasy sg wyszczegolnione w tabeli
na koncu tej wersji jezykowe;.

13

BEZGLUTENOWY

Program jest przeznaczony do przygotowania chleba
z bezglutenowych sktadnikow.

14

MUFFINY

Program jest przeznaczony do przygotowania domowego
babeczki i babeczki z bezglutenowych sktadnikow.

15

ROGAL / BULKA
BEZGLUTENOWY

Program jest przeznaczony do przygotowania domowego buteczki
i bagietki z bezglutenowych sktadnikow.

16

WLASNY 2

Program jest przeznaczony do indywidualnego ustawienia kazdego
etapu przygotowania chleba z bezglutenowych sktadnikéw.

17

RYZOWY

Miesza ugotowany ryz z mgkg w proporcjach 1:1 na chleb.

18

KUKURYDZIANY

Miesza kukurydze z maka do wypieku chleba.

19

FRANCUSKI

Program jest przeznaczony do pieczenia lekkiego chleba z
maki pszennej lub zytniej z chrupigcyg skorkg i lekki wewnatrz.
To ustawienie umozliwia dluzszy czas gniecenia/ mieszania

i rosniecia, co jest potrzebne do ,puszystej* struktury
charakterystycznej dla francuskiego chleba.

20

PIZZA

Program jest przeznaczony do wyrabiania / mieszania

i pézniejszego wyrastania ciasta bez pieczenia. W celu
przygotowania ciasta mozna uzywac réznych sktadnikow do
réznych rodzajéw pizza.

21

KNEDEL
DROZDZOWY

Program jest przeznaczony do wyrabiania / mieszania
i pézniejszego wyrastania ciasta do knedel drozdzowy.

22

SKWARKI

Program jest przeznaczony do mieszania sktadnikéw, ktére nastepnie
piecze si¢ przez ustawiony czas (MAX. 1,5 kg sktadniki).

23

MIESO MIELONE

Program przeznaczony jest do wypieku pieczeni mieso
mielone.

24

ROZMRAZANIE

Program jest przeznaczony do rozmrazanie. W tym programie
mozna wybra¢ czas przygotowania w zakresie 0:10 - 2:00
godz. Wybierz czas w odniesieniu do aktualnej temperatury i
stanu/waga surowca. Automat utrzymuje przez okreslony czas
temperature (okoto 50 °C).
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V. PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB PIECZENIA CHLEBA

Przed pierwszym uzyciem przemy¢ czesci, ktore stykajg sie z zywnoscig w gorgcej wodzie z
detergentem, doktadnie optuka¢ czystg wodg i wytrze¢ do sucha lub pozostawi¢ do wyschnigcia.

4 Uwagi )

— Automat automatycznie miesza i wyrabia ciasto, az osiggnie wtasciwg konsystencje.
Po ostatnim cyklu wyrabiania automat nagrzewa sie do optymalnej temperatury, aby ciasto
wyrosto. Automat nastepnie automatycznie dostosowuje temperature i czas pieczenia chleba.

— W przypadku ciast, ktére sg bardzo ciezkie np. z duzym udziatem maki zytniej, zalecamy,
aby zmieni¢ kolejnos¢ sktadnikow - najpierw suszone drozdze, mgke, a na koniec dodaé
ptyn, aby ciasto dobrze sie wyrabiato. Jesli korzystasz z funkcji zegara (opdzniony start),
upewnij sie, ze nie doszto do wczesnego kontaktu drozdzy z ciecza.

— Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydawania charakterystycznego dzwieku. Przy
wyrabianiu = ,szczekanie”, przy pieczeniu lub podgrzewaniu = ,pekanie”). To zjawisko jest

\_ normalne i nie jest powodem do reklamacji urzadzenia. J

Procedura pieczenia chleba:

1. Postawic¢ automat na suchg ptaskg powierzchnig. Wyciggna¢ forme C.

2. Do formy C wiozy¢ mieszadta E na wat C2 (rowne powierzchnie mieszadet (hakow) muszg
by¢ skierowane w doét). Obré¢ haki, aby w formie byty skierowane w kierunku do siebie lub
od siebie.

3. Do formy C wiozy¢ sktadniki do przygotowania chleba wg danego przepisu. Zawsze nalezy

przestrzega¢ podstawowej zasady — najpierw wszystkie ptynne sktadniki,

a nastepnie wszystkie sktadniki luzem na koncu drozdze.

Nastepnie umiesci¢ forme C ze sktadnikami do automatu (opus$¢ uchwyt i zamknij pokrywe).

Automat podigczy¢ do pradu.

6. Zapomocg przycisku MENU, WIELKOSC, KOLOR, CZAS i Wielofunkcyjne pokretto
ustawic¢ zadany program.

7. Nacisnac¢ przycisk START/PAUSE/STOP, aby uruchomi¢ wybrany program.

Poczeka¢ na zakonczenie programu (sygnat akustyczny).

9. Po zakonczeniu programu wyjgc forme C z automatu i umiesci¢ do géry dnem na odporng
na ciepto podktadke (np. deske). Jesli chleb nie wypadnie z formy na podktadke, porusza¢
watem tam i z powrotem kilka razy, az chleb wypadnie.

10. Jesli pozostang mieszadta (haki) w chlebie, za pomoca przyrzgdu F mozna je tatwo usunagé
(postepuj wg rysunku 1).

11. Przed jedzeniem chleba ostudzic.

o &~

o

Procedura pieczenia buteczki, bagietki i babeczki (patrz rysunek 3).

— W zalezno$ci od rodzaju przygotowywanej potrawy nalezy uzy¢ przeznaczone do tego
wyposazenie dodatkowe (D1 lub D2 lub D3).

— Przygotowa¢ ciasto wedtug odpowiedniego przepisu (np. za pomocg programu 11 lub 14
lub 15).

— Poczekaé na zakonczenie programu (przetwarzanie ciasta), (sygnat akustyczny 10x).

— Z urzgdzenia do pieczenia chleba wyjg¢ forme na chleb C.

— Wyrosniete ciasto potem dobrze zagnies¢ i zrobi¢ bagietki o odpowiedniej wielkosci
i odpowiednim ksztatcie i wtozy¢ do formy (dla babeczki zalecemy uzycie “Foremki
cukiernicze” @ 45 mm).

— Do konstrukcje z drutu i wtozy¢ do niej dwie formy D1 lub D2 lub D3.
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— Do przestrzeni umiesci¢ uchwyt D i forme do pieczenia bagietek i zamkng¢ pokrywe.

— Po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku MENU na okoto 3 sekundy a odblokowanie
panelu sterowania zostanie zakonczony.

— Naciskajgc przycisk START/STOP wigczy¢ urzgdzenie do bagietki (sygnat akustyczny

— Poczekaé na zakonczenie programu (sygnat akustyczny).

VI. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazdym czyszczeniem nalezy automat odpowiednio schiodzi¢! Podczas
czyszczenia nie nalezy stosowaé zadnych srodkéw chemicznych i agresywnych
rozpuszczalnikéw! Forme do pieczenia C, D1, D2 D3 i mieszadta E do wyrabiania oczysci¢
jak najszybciej po uzyciu. Jesli mieszadet nie mozna tatwo wyjg¢ z watdw potrzeba napetnic¢
forme goraca woda i odmoczy¢ (30 min). Nastepnie wyjgé mieszadta. Wnetrze formy

do pieczenia i mieszadta oczysci¢ Sciereczka (gabka) i woda z malg iloscig detergentu.
Zewnetrzne czesci formy do pieczenia oczysci¢ wilgotng $ciereczka. Nigdy nie nalezy
uzywac¢ metalowych lub ostrych przedmiotéw! Nigdy nie zanurzaé catej formy do
pieczenia do wody! Moze to mie¢ negatywny wptyw na obracanie watu. Odtaczy¢
dozownik B5 od pokrywy i umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn. Przed
ponownym zamocowaniem dozownika nalezy go doktadnie wysuszyé. W razie koniecznosci
wyczysci¢ szczoteczkg o migkkim wiosiu. Automat czysci¢ wilgotng szmatka. Przed dalszym
uzyciem nalezy prawidtowo osuszy¢ wszystkie czgsci i powierzchnig pieczenia chleba. Nigdy
nie zanurzaj wypiekacza do wody i nie napetiaj wodg! Po czyszczeniu pozostawi¢ wszystkie
czesci do wyschniecia. Normalne jest, ze z czasem zmieni sie kolor powierzchni. Zmiana ta
jednak nie zmienia wtasciwosci powierzchni.

Skiadowanie

Przed sktadowaniem nalezy sie upewnic, ze automat jest zimny i suchy. Sktadowaé¢
urzgdzenie w bezpiecznym, suchym miejscu z dala od dzieci i osb nieodpowiedzialnych.
Wymiana elementéw, ktére wymagaja ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykonaé wylacznie serwis specjalistyczny! Nie przestrzeganie wskazéwek
producenta powoduje utrate prawa do napraw!

Jesli nie uda sie rozwigzaé problemu lub potrzebujesz wigcej informacji na temat
urzadzenia sieci serwisdw, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawcag.

VIl. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Komunikaty o bledach na wyswietlaczu:

Wyswietlenie Problem Rozwiazanie
Temperatura w przestrzeni .
H:HH wewnetrznej jest zbyt wysoka Pdgzgg:migtg;nggf d rzrag?:
(powyzej 40 °C) P yonie
E:EO Czujnik temperatury nie dziata Skontaktowag sie z autoryzowanym
centrum serwisowym

VIIl. EKOLOGIA X233 D¢

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetwodrstwa wtérnego.

80 /101



Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczonej dokumentacji oznaczaja, ze
zastosowanych elementow elektrycznych lub elektronicznych nie mozna poddawac
utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy przynies¢ do specjalnych punktow
zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomogg
Panstwo zachowac¢ cenne zrédia i pomogg w profilaktyce ewentualnych negatywnych
wplywow na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne
wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania nastepnych szczegétowych
informac;ji dotyczacych utylizacji nalezy zwrécic sie do najblizszego urzedu lub punktu
zbiorczego. Niewtasciwy sposdb utylizacji urzadzenia moze podlegac¢ karze — zgodnie

z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzadzenia
z uzytkowania zaleca sie odtgczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie
przewodu. Dzieki czemu uzytkowanieurzadzenia nie bedzie nastepnie mozliwe.

IX. DANE TECHNICZNE

Napiecie (V) podano na tabliczce znamionowej urzadzenia
Pobér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzadzenia
Waga ok. (kg) 6,9

Wymiary produktu (mm) 280 x 400 x 317

Pobdér mocy w trybie czuwania wynosi ponizej < 1,00 W
Poziom hatasu 65 dB(A) re 1pW

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriéw w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta. llustracje sg tylko pogladowe.

OSTRZEZENIA | SYMBOLE UZYTE NA URZADZENIACH, OPAKOWANIACH LUB
W INSTRUKCJI:

HOT — Gorgce. DO NOT COVER - Nie zakrywac. CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM
— UWAGA: Bgdz ostrozny z parg. HOUSEHOLD USE ONLY - Tylko do zastosowania
w gospodarstwie domowym. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS -
Nie zanurza¢ w wodzie lub innych cieczach.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC

a BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS

BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY. — Niebezpieczeristwo uduszenia. Tego worka nie nalezy
uzywac w kotyskach, t6zeczkach, wézkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potfozy¢
w miejscu bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Symbol A oznacza OSTRZEZENIE. .
f ij E OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA
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Wynik pieczenia zalezy od warunkéw w miejscu (woda migkka, wysoka wilgotnosci
powietrza, wysoko$¢ nad poziomem morza, sktadniki, konsystencja, itp.). W zwigzku z tym
dane w przepisach kulinarnych tworzg punkty odniesienia, ktére moga byé odpowiednio
dostosowane. Jesli jeden lub inny przepis nie wyjdzie po raz pierwszy, nie nalezy sie
zniechecaé. Sprobuj znalez¢ przyczyne i sprobuj ponownie.

1 — Chleb tradycyjny

Zblizona waga chleba (g) 1000 1250 1500
Woda (ml) 400 500 600
Sol (tyzeczka) 1 1,25 1,5

Cukier (tyzeczka) 1 1,25 1,5

Maka pszenna gtadka chlebowa (g) 570 790 870

Drozdze (saszetka) 0,75 1 1

Program: 1 - KLASYK

2 — Chleb bezglutenowy

Zblizona waga chleba (g)

1000 1250 1500

Woda (ml)

425 595 720

Masto (g)

20 28 33

Bezglutenowa mieszanka do produkcji chleba (g)

535 670 805

Sol (tyzeczka)

1 1,25 1,5

Suche drozdze (saszetka *)

Program: 13 - BEZGLUTENOWY

3 — Chleb zakwasowy

Zblizona waga chleba (g)

1250

Woda (o temperaturze 33 °C), (ml)

420

Sal (tyzeczka)

1

Siemie (np. Iniane, stonecznik, sezam i nasiona chia, itp.), (g)

50

Kminek (catos¢, ziemia), (lyzeczka)

2

Oliwa z oliwek (wielka tyzka)

1-2

Maka pszenna razowa + Maka zytnia razowa (g)

400 + 100

Zakwasu-zy¢ (g)

300

Program: 12 - WEASNY 1

4 — Babeczki / Buteczki

Babeczki — zblizona waga 10 szt | Buleczki — zblizona waga 4 szt
Maka pszenna potgruba (g) 160 | Maka pszenna gtadka (g) 200
Cukier (9) 70 Cukier (g) 3
Mleko (ml) 90 Mleko (ml) 100
Oliwa (ml) 90 Oliwa (ml) 22
Jajka (szt) 1 Jajka (szt) 1
Cukier waniliowy (g) 10 Suche drozdze (1/2 saszetka *) 0,5
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Proszek do pieczenia (g) | 6 Sol (tyzeczka) | 1
Program: 14 - MUFFINY Program: 15 - ROGAL / BULKA BEZGLUT.

Aby poprawi¢ smak mozna doda¢ do ciasta (np. nasionka sezamu/ Inu /stonecznika,
orzechy wtoskie / laskowe, mak, kawatki sera lub boczku lub oliwki). Przed dodaniem

ich do ciasta nalezy je pokroi¢ na odpowiednig wielko$¢. Powierzchnie bagietki potrzeé
trochg wody, masta, oleju, miodu i zéttkiem jaja kurzego do uzyskania ztotego odcienia, lub
mozna udekorowac¢ powierzchnie bagietek (wzdtuz / w poprzek nacig¢) za pomoca ostrego
noza zgbkowanego lub nozyczkami wytworzy¢ uszy i nosek.

5 — Bagietki
Bagietki — zblizona waga 4 szt
Maka pszenna razowa + gtadka (g) 128 + 64
Maka zytnia razowa (g) 32
Woda (ml) 160
Oliwa (ml) 30
Suche drozdze (1/2 saszetka *) 0,5
Cukier (tyzeczka) 1
Sol (lyzeczka) 1
Ocet winny (ml) 10
Program: 15 - ROGAL / BULKA BEZGLUTENOWY

* Podczas uzywania i dawkowania suchych drozdzy kieruj sie zaleceniami od danego
producenta.

Waga suchych drozdzy w 1 saszetce stanowiona jestna—7 g,

1 filizanka maki zawiera 148 g, 1 mata tyzeczka ulepszacza 2 g,

1 filizanka wody 250 g, 1 wielka tyzka cukru 14 g,

1 mata tyzeczka soli 6 g, 1 wielka tyzka suszonego mleka 6,48 g,
1 mata tyzeczka drozdzy 3,5 g, 1 wielka tyzka masta 16 g,

1 jajko 50 — 60 g.

W trakcie odmierzania miarke wyréwnaj. Do miarki nie syp jeden surowiec na drugi.

Ostrzezenie:
Na poczatku przygotowania “swojego” chleba nie uzywac¢ wielkosci 1500 g, ale
przetestowac¢ swoje ciasto na wielkosci 1250 g. Maksymalna wielkos¢ jest przeznaczona
przede wszystkim do przygotowania zwieztych ciast z mniejszg zawartoscig drozdzy.
Nadmierna ilo$¢ ciasta z wysoka zawartoscig drozdzy moze by¢ przyczyng wykipienia
i przypalenia na grzatce.
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XI|. TABELA PRZEBIEGU PROGRAMU

Menu numer 12/16
WELASNY 1, 2
WELASNY 1, 2 Chleb
Program . zakwasowy
Ustawienie MOZ“V.VOS.C Ustawienia
wstepne (min.) ustawienia (min.)
’ (min.) ’
Czas przygotowania (godz.) 3:10 wg ustawien 4:15
Wybranie maksymalnego czasu po 15 15
uptynieciu ktérego chleb jest gotowy (godz.)
Etapy przygotowania
Wyrabianie 1 (silnik wt./wt.: 0,1s/0,4s) 10 0-30 10
Odpoczywanie 1 (min.) 5 0-30 3
Wyrabianie 2 (silnik wh./wt.: 25s/5s) 5 0-30 10
Odpoczywanie 2 (min.) 5 0-30 3
Whyrabianie 3 (silnik wt./wt.: 25s/5s) 10 0-25 4
Odpoczywanie 3 (min.) 5 0-30 0
Wyrabianie 4 (silnik wt./wt.: 25s/5s) 10 0-25 0
Rosniecie 1 (min.) 40 0-60 45
Przektadanie (s) 15 nie mozna 15
ustawic czas
Rosniecie 2 (min.) 20 0-120 60
Rosniecie 3 (min.) 20 0-120 60
czas (min.) 60 0-120 60
i . wg ustawien
Pleczenie temperatura (jasny: 165 °C, Sredni
P gredni: 180 °C,
ciemny: 195 °C)
Podgrzewanie (min.) 60 | 0-60 0
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