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zakupu nowego wypiekacza do chleba BM 700.




Wiemy, jak wazne jest bezpieczenstwo, i dlatego od samego poczatku projektowania do
konca procesu produkcji zwracamy szczegélng uwage na bezpieczenstwo uzytkownika.
Pomimo to prosimy o zachowanie ostroznosci podczas uzytkowania urzadzenia

i przestrzeganie ponizszych zalecen.

- Ztego urzadzenia mogg korzystac dzieci
od 8 roku zycia oraz osoby o obnizonych
zdolnosciach fizycznych i umystowych lub
niewielkim doswiadczeniu i wiedzy, o ile jest
nad nimi sprawowany nadzor lub zostaty
one pouczone o korzystaniu z urzadzenia
w bezpieczny sposdb i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego niebezpieczenstwa.

« Urzadzenie nie stuzy do zabawy.

- Czyszczenie i konserwacje przeprowadzang
przez uzytkownika mozna powierzy¢ dzieciom
tylko w przypadku, ze ukonczyty 8 rok zycia i sg
pod nadzorem.

- Dzieci ponizej 8 roku zycia musza pozostawac
poza zasiegiem urzadzenia i jego zasilania.

- W przypadku uszkodzenia kabla
zasilajgcego jego wymiane nalezy zlecic
wykwalifikowanemu serwisowi, aby zapobiec

wystgpieniu zagrozenia. Zabrania sie uzywania
urzgdzenia z uszkodzonym kablem zasilajgcym.
Umyj forme do pieczenia i hak do ugniatania

ciasta w cieptej wodzie z niewielka iloscig ptynu



do mycia naczyn, optucz jg i wytrzyj do sucha.
Utrzymuj urzadzenie w czystosci. Forme do
pieczenia i hak do ugniatania trzeba czysci¢ po
kazdym uzyciu.

W jednej porcji mozna uzy¢ maksymalnie 520 g
maki i 6 g drozdzy. Nie wsypuj wiekszej ilosci
maki ani drozdzy do formy do pieczenia.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za
pomocy zewnetrznego timera lub pilota.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego. Nie jest przeznaczone do uzytku

osobistego w takich miejscach, jak:

— aneksy kuchenne przeznaczone dla personelu w sklepach, biurach i innych miejscach
pracy;

- gospodarstwa agroturystyczne;

- pokoje hotelowe lub motelowe i inne pomieszczenia mieszkalne;

- obiekty oferujace nocleg ze $niadaniem.

Nie uzywaj urzadzenia w srodowisku przemystowym lub na zewnatrz ani do celéw innych

niz te, do ktérych jest przeznaczone.

Nie umieszczaj urzadzenia na parapetach okien, ociekaczach lub na niestabilnych

powierzchniach, nie umieszczaj go na kuchence elektrycznej lub gazowej, ani w poblizu

otwartego ognia lub urzadzenia bedacego zrédtem ciepta. Urzadzenie nalezy umieszcza¢

wytacznie na suchej, czystej i stabilnej powierzchni, gdzie nie moze sie przewrdcic.

Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie z oryginalnym wyposazeniem producenta.

Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka upewnij sie, czy napiecie nominalne podane

na tabliczce znamionowej urzadzenia jest zgodne z napieciem elektrycznym gniazdka.

Urzadzenie nalezy podfacza¢ wytacznie do gniazdka ze stykiem ochronnym.

Prosimy pamietac¢, aby kabel sieciowy nie przechodzit przez krawedzi stotu lub, aby nie

dotykat goracej powierzchni.

Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatow tatwopalnych, takich jak firanki, zastony,

reczniki itp. Nalezy zachowa¢ bezpieczna odlegtos¢ co najmniej 50 cm od powierzchni

materiatéw tatwopalnych w kierunku gtéwnego promieniowania cieplnego i co najmniej

10 cm w pozostatych kierunkach.

Nie przykrywaj urzadzenia. W przeciwnym razie istnieje ryzyko pozaru, jesli urzadzenie jest

zakryte i uruchomi sie automatycznie za pomoca wbudowanego timera.

Przed uruchomieniem urzadzenia upewnij sig, ze forma do pieczenia ze wszystkimi

niezbednymi sktadnikami jest w nim prawidtowo wtozona. Nie wkfadaj do urzadzenia folii

aluminiowej, folii spozywczej itp. ani nie uruchamiaj go na pusto.

Jezeli urzadzenie pracuje, temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza.

Unikaj kontaktu z rozgrzanymi powierzchniami i goraca para, ktéra moze wydostawac sie

z otworéw wentylacyjnych.



+ Nie dotykaj obracajacego sie haka do zagniatania ciasta podczas pracy.

«Uwazaj, aby podczas pracy nie rozpryskiwa¢ wody lub innej cieczy na zewnetrzna
powierzchnie szkietka okienka.

«  Podczas pracy zalecamy regularne sprawdzanie stanu zywnosci w formie do pieczenia.
W przypadku zaptonu natychmiast wytacz urzadzenie, odtacz je od gniazdka sieciowego
i pozostaw pokrywe zamknieta.

+ Nigdy nie wyjmuj upieczonego chleba uderzajac w krawedz formy do pieczenia.
W przeciwnym wypadku moze dojs¢ do jej uszkodzenia.

«  Zawsze wylaczaj urzadzenie, odtacz je od gniazdka sieciowego i pozwdl mu ostygnac po
uzyciu, przed przenoszeniem i czyszczeniem.

+  Przewdd sieciowy odtaczaj od gniazdka sieciowego poprzez pocigganie za wtyczke, a nie
za przewod. W przeciwnym razie mogtoby dojs¢ do uszkodzenia kabla lub gniazdka.

+  Nie ptucz urzadzenia pod biezaca wodg ani nie zanurzaj go w wodzie lub innych ptynach.

«  Aby zapobiec porazeniu pragdem elektrycznym, nie naprawiaj urzadzenia sam ani
w zaden sposéb go nie przerabiaj. Wszelkie naprawy nalezy powierzy¢ autoryzowanemu
Serwisowi.

WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZNEGO KORZYSTANIA ZE WSZYSTKICH

URZADZEN ELEKTRYCZNYCH

»  Przed uzyciem rozwin catkowicie kabel zasilajacy.

« Nie przewieszaj kabla zasilajgcego przez krawedz stotu lub blatu roboczego. Zadbaj o to,
aby nie dotykat gorgcych powierzchni ani sie nie splatat. Nie ktadz ciezkich przedmiotéw
na kablu zasilajgcym.

«  Ze wzgledbw bezpieczenstwa zaleca sie podtaczenie urzadzenia do obwodu
elektrycznego oddzielonego od innych urzadzen. Do podtaczenia urzagdzenia do gniazdka
sieciowego nie uzywaj rozdzielnikéw ani przedtuzaczy.

+  Aby unikna¢ porazenia pradem elektrycznym, nie zanurzaj urzadzenia, podstawy, kabla
zasilajacego ani wtyczki w wodzie ani innych cieczach.

+  Zaleca sie regularng kontrole urzadzenia. Nie korzystaj z urzadzenia, jesli jest w jakikolwiek
sposodb uszkodzone lub jesli uszkodzony jest przewdd zasilajacy lub wtyczka. Wszelkie
naprawy nalezy powierzy¢ najblizszemu autoryzowanemu serwisowi Catler.

+ Jakakolwiek konserwacje wykraczajacg poza zwykte czyszczenie nalezy powierzy¢
autoryzowanemu serwisowi Catler.

+  Zaleca sie zainstalowanie ochronnika przepieciowego (standardowy wiacznik w gniazdku),
aby zagwarantowac zwiekszong ochrone podczas uzytkowania urzadzenia. Zaleca sig, aby
w obwodzie elektrycznym, w ktérym urzadzenie bedzie uzytkowane, zainstalowany byt
ochronnik przepieciowy (z nominalnym pradem szczatkowym max. 30 mA). Zwrd¢ sie do
swego elektryka o specjalistyczng pomoc.

Instrukcja jest rowniez dostepna na stronie www.catler.eu.



ZAPOZNAJ SIE ZE SWOIM WYPIEKACZEM DO CHLEBA BM 700

WYPIEKACZ | AKCESORIA

Pokrywka z okienkiem

Uchwyt

Forma do chleba z powtoka zapobiegajaca przywieraniu

Hak do wyrabiania ciasta z powtoka zapobiegajaca przywieraniu

Pokrywa przegrody

Przegroda na sktadniki - otwiera sie automatycznie, aby doda¢ dodatkowe skfadniki;
mozliwos¢ dodawania sktadnikow jest dostepna dla programéw od 1 do 9 (wiecej
w dalszej czesci instrukgcji).

7. Panel sterujacy z wyswietlaczem

8. Otwory wentylacyjne

9. Korpus piekarni ze stali nierdzewnej

10. Noézki antyposlizgowe - zapewniaja stabilno$¢ na gtadkiej powierzchni

11. Filizanka do odmierzania

12. kyzka do odmierzania

13. Urzadzenie pomocnicze do wyjmowania haka do ugniatania
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Przycisk MENU - stuzy do wyboru programu pieczenia

Przycisk WEIGHT - stuzy do ustawienia wagi przygotowywanego chleba (taczna ilos¢
sktadnikow)

Przycisk BURNING COLOR - stuzy do ustawienia stopnia wypieku chleba

Przycisk BAKE - stuzy do wtaczania programu pieczenia

Przycisk TIME+ - stuzy do ustawiania opdznionego startu / czasu pieczenia itp.
Przycisk START/PAUSE/STOP - stuzy do uruchomienia wypiekacza / przerwania /
anulowania programu lub ustawien

Przycisk TIME- - stuzy do ustawiania opdznionego startu / czasu pieczenia itp.
Przycisk KNEAD - stuzy do wiaczania programu ugniatania

Przycisk SETTING - stuzy do wybierania wtasnego programu
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Ikony wielkosci bochenka: maty (500 g), sredni (750 g) i duzy (1000 g)
Ikona opdznionego uruchomienia

Ikona procesu ugniatania

Ikona odpoczywania ciasta

Ikona wyrastania ciasta

Liczby pokazujace fazy w ramach programu pieczenia

Ikony stopnia wypieczenia: jasny - Srednio wypieczony - ciemny
Ikona blokady panelu sterowania

Numer wybranego programu

. Ikona podgrzewania wstepnego

. Ikona pieczenia

. Czas pozostaty do zakonczenia programu pieczenia
. Ikona KEEP WARM (przechowywanie w cieple)

. Ikona zakonczenia programu pieczenia

11

12
13

14



PRZED PIERWSZYM UZYCIEM WYPIEKACZA DO CHLEBA BM 700

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Przed pierwszym uzyciem zdejmij z urzadzenia wszystkie elementy opakowania i naklejki/
etykiety reklamowe. Upewnij sie, ze z opakowania wyjeto wszystkie akcesoria.

2. Otworz pokrywke i wyjmij forme do pieczenia i hak do wyrabiania ciasta z formy. Umyj je
razem z miarka, fyzeczka i urzadzeniami pomocniczymi w cieptej wodzie z niewielkg iloscig
ptynu do mycia naczyn za pomoca miekkiej gabki. Optucz czysta wodg i wytrzyj do sucha.

3. Wytrzyj zewnetrzng powierzchnie i wewnetrzng przestrzen formy miekka, lekko zwilzong
gabka. Wytrzyj czysta Scierka do sucha.

OSTRZEZENIE!

FORMA | HAK DO WYRABIANIA CIASTA
SA POKRYTE POWLOKA ZAPOBIEGAJACA
PRZYWIERANIU. NIE UZYWAJ OSTRYCH

SRODKOW CZYSZCZACYCH, ZMYWAKOW ANI
INNYCH PRZEDMIOTOW, KTORE MOGLYBY
ZARYSOWAC POWIERZCHNIE. KORPUS
WYPIEKACZA PRZETRZYJ LEKKO WILGOTNA
GABKA. WYTRZYJ DO SUCHA.

WKLADANIE/WYJMOWANIE FORMY

1. Przed ztozeniem urzadzenia upewnij sie, ze wnetrze wypiekacza i zewnetrzna strona dna
formy sa czyste i suche.

2. Otwoérz pokrywke i wtéz forme ukos$nie do wewnetrznego obszaru. Umies¢ na wale
i obré¢ zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, aby ja zabezpieczyc.

3. Umie$¢ hak do ugniatania na wale na srodku formy.

4. Aby wyja¢, obroc¢ forme w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, podnie$
uchwyt i wyjmij forme z wnetrza.

OSTRZEZENIE!
PODCZAS OBStUGI GORACEJ FORMY
ZAWSZE UZYWAJ OCHRONNYCH REKAWIC KU-

CHENNYCH. BADZ BARDZO OSTROZNY. GROZI
NIEBEZPIECZENSTWO POWAZNYCH OPARZEN.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM WYPIEKACZA DO CHLEBA BM 700



PIERWSZE URUCHOMIENIE

1.
2.
3.

Wt6z forme do pieczenia do wewnetrznego obszaru.

Zamknij pokrywe i podfacz wypiekacz do zrédta zasilania.

Wybierz program pieczenia i pozostaw wypiekacz wtgczony na 10 minut. W tym czasie
element grzejny wypala sie, a warstwa ochronna zostaje usunieta. W zwigzku z tym
mozesz zauwazyc¢ staby dym i lekki nieprzyjemny zapach, ktéry zniknie podczas uzywania.
Nastepnie wylacz wypiekacz i pozostaw do ostygniecia.

Forme wyjmij, umyj w cieptej wodzie z niewielka iloscig ptynu do mycia naczyn za pomoca
miekkiej gabki. Optucz czysta wodg i wytrzyj do sucha.

Korpus wypiekacza przetrzyj lekko wilgotng gabka. Wytrzyj do sucha.

Teraz wypiekacz jest gotowy do uzycia.






TABELA PROGRAMOW

Domyslna dlugos¢ programu (min)
Numer | Nazwa programu 5009 7509 10009
1 Basic bread (Zwykty chleb) 03:05 03:10 03:15
2 French bread (Bagietka) 03:35 03:40 03:45
3 Whole wheat (Chleb petnoziarnisty) 04:05 04:10 04:15
4 Sweet bread (Stodki chleb) 03:35 03:40 03:45
5 Rice bread (Chleb ryzowy) 02:50 02:55 03:00
6 Gluten free (Chleb bezglutenowy) 03:05 03:10 03:15
7 Quick bread (Szybki chleb) 02:10 02:15 02:20
8 Fruit bread (Chleb owocowy) 03:05 03:10 03:15
9 Cake (Ciasto) 02:00
10 Jam (Dzem) 01:20
11 Defrost (Rozmrazanie) 0:30
12 Mix (Mieszanie) 0:15
13 Knead (Ugniatanie) 0:08
14 Dough (Ciasto) 01:30
15 Ice Cream (Lody) 0:25
16 Bake (pieczenie) 0:30
17 Homemade (Chleb domowej roboty) 03:16
18 YOGHURT (jogurt) 08:00

TABELA PROGRAMOW



Modyfikacja

Automatyczne

Opéznione N Utrzymanie | Wyboér wielkosci| Wybér stopnia
uruchomienie czasu przy: dodawaine w cieple bochenka wypieku
gotowywanla surowcow
dTg'i é 22‘(’;’;; Nie Tak Tak Tak Tak
deli é Zzgzeifw Nie Tak Tak Tak Tak
de'ﬁ g Zzgztn Nie Tak Tak Tak Tak
de'i é Zg‘g;tn Nie Tak Tak Tak Tak
delﬁ é ';2‘3’;‘[1 Nie Tak Tak Tak Tak
de'j g gz‘é";tn Nie Tak Tak Tak Tak
de'i é ZZ‘;";; Nie Tak Tak Tak Tak
ch?I; é Zg‘(’;’;‘n Nie Tak Tak Tak Tak
dT;"; g zzg;tn Nie Nie Tak Nie Tak
Nie Nie Nie Nie Nie Nie
Nie 0:133';:00 Nie Nie Nie Nie
Tak Nie Nie Nie Nie Nie
Nie o:ogilc(): 45 Nie Nie Nie Nie
Tak Nie Nie Nie Nie Nie
Nie 0:233'830 Nie Nie Nie Nie
Nie 0:133'1‘:30 Nie Nie Nie Nie
Tak Nie Tak Tak Tak Tak
Nie 0:05?1k2:00 Nie Nie Nie Nie

TABELA PROGRAMOW




PODSTAWOWE ELEMENTY STEROWANIA

Przycisk

Funkcja

MENU

Stuzy do wyboru programu pieczenia. Na wyswietlaczu pojawi sie numer
wybranego programu. Lista programéw pieczenia jest wydrukowana na
lewej stronie pokrywy. Za kazdym nacisnieciem programu program sie
zmieni i bedzie powtarzat w cyklach, tj. po programie nr 18 po nacisnieciu
przycisku wyswietli sie program nr 1.

START/
PAUSE/
STOP

Stuzy do uruchomienia wypiekacza, przerwania pracy, zakoriczenia
trwajacego programu lub zakoriczenia trybu przechowywania w cieple.
Krétkim nacisnieciem uruchamiasz wypiekacz, przerywasz prace lub
anulujesz tryb przechowywania w cieple.

Dtugim nacisnieciem anulujesz aktualnie uruchomiony program. Spowoduje
to anulowanie wszystkich ustawien i nie bedzie mozna kontynuowac
programu. Jesli chcesz przerwac program, nacisnij krétko przycisk lub wyjmij
wtyczke z gniazdka sieciowego, jesli chcesz np. zdja¢ hak do ugniatania
ciasta. Odfaczenie od zasilania nie moze trwac dtuzej niz 10 minut,

W przeciwnym razie program zostanie anulowany.

BURNING
COLOR

Stuzy do wyboru stopnia wypieczenia chleba. Mozna wybiera¢ sposrod
opdji: jasny - Srednio wypieczony - ciemny. Ustawienie domysIne to srednio
wypieczony chleb. Kazdy stopier wypieczenia ma wilasna ikone, ktéra Swieci
sie na wyswietlaczu.

Ustawienie stopnia wypieczenia jest dostepne w programachod 1 do 9.

WEIGHT

Stuzy do ustawienia wagi przygotowywanego chleba (taczna ilos¢
sktadnikow). Na wyswietlaczu swieci sie po kolei: 500 g-750 g - 1 000 g.
1000 g wybierz dla catkowitej ilosci sktadnikéw od 750 g do 1000 g.

750 g wybierz dla catkowitej ilosci sktadnikéw od 500 do 750 g.

500 g wybierz dla catkowitej ilosci sktadnikéw do 500 g.

Nieprawidtowa proporcja i waga sktadnikow moze spowodowag, ze
otrzymany chleb bedzie Zle upieczony, bez smaku, ciemny i suchy. Dlatego
wazne jest, aby prawidtowo odmierzy¢ i przestrzegac zalecen z przepiséw.
Jesli chleb jest niedopieczony, wybierz program pieczenia i pozwol mu sie
dopiekac przez kilka minut - wiecej w czesci "Dopiekanie chleba".
Ustawienie wagi s dostepne w programach od 1 do 9.




Przycisk

Funkcja

+TIME
-TIME

Stuzy do ustawiania czasu pieczenia/przygotowania lub ustawiania
opdZnionego czasu rozpoczecia.

Programy 1-9, 12, 14, 17: dla tych programéw dostepna jest funkcja
opdznionego startu. Ikona g£ miga na wy$wietlaczu po naciénieciu przycisku
+ lub -. Za pomoca przyciskdow ustaw wymagany opézniony czas startu.
Wyswietlany czas bedzie zawierat réwniez czas przygotowania wybranego
programu - wiecej w czesci "Opodzniony start".

Programy 11, 13, 15, 16, 18: za pomocg przyciskéw ustawia sie czas
przygotowania. W przypadku tych programéw na wyswietlaczu miga czas
przygotowania. Aby potwierdzi¢ czas przygotowania, nacisnij przycisk
START/PAUSE/STOP, aby przejs¢ do nastepnego ustawienia lub uruchomic
program.

Program 10: regulacja czasu przygotowania nie jest dostepna. Ten program
ma domyslInie ustawiony czas.

Zalecamy wybdr programu przyciskiem MENU, wybér stopnia wypieczenia
i wielkosci bochenka, a nastepnie dostosowanie czasu pieczenia/
przygotowania.

Czas na wyswietlaczu jest rowny catkowitemu czasowi przygotowania.
WSKAZOWKA: poprzez naciéniecie i przytrzymanie przycisku przyspieszysz
ustawienie czasu.

BAKE

Nacisnij przycisk, aby wejs¢ bezposrednio do programu pieczenia. Nacisnij
ten przycisk a nastepnie START/PAUSE/STOP, a program pieczenia sie
uruchomi.

Domyslny czas pieczenia to 30 minut za pomoca przyciskdw +/- mozesz
dostosowac czas pieczenia zgodnie ze swoimi preferencjami.

KNEAD

Nacis$nij przycisk, aby wejs¢ bezposrednio do programu ugniatania. Nacisnij
ten przycisk a nastepnie START/PAUSE/STOP, a program mieszania sie
uruchomi.

Domyslny czas ugniatania to 8 minut, za pomoca przyciskdw +/- mozesz
dostosowac czas ugniatania zgodnie ze swoimi preferencjami. W tym czasie
nie ma wyrastania ani pieczenia.

SETTINGS

Nacisnij przycisk, aby wejs¢ bezposrednio do programu ustawien
uzytkownika. Stuzy do dostosowania poszczegdlnych etapéw procesu
przygotowania - wiecej informacji w czesci "Ustawienia uzytkownika".

UZYWANIE WYPIEKACZA

1. Przygotuj wszystkie sktadniki zgodnie z przepisem. Odwaz poprawnie. Uzyj dotgczonej
miarki lub tyzki. Maksymalna waga wszystkich sktadnikdw nie moze przekracza¢ 1000 g.

2. Ustaw wypiekacz na suchej, rownej i czystej powierzchni w odpowiedniej odlegtosci od
gniazdka sieciowego.

3. Wioz forme do pieczenia do wewnetrznego obszaru. Mozesz posmarowac hak do
ugniatania odrobing oleju roslinnego. Utatwi to wyjecie go po zakonczeniu pieczenia

chleba.




4. Wi6z skfadniki do formy. Dla prawidtowego przygotowania chleba wazne jest dodawanie
sktadnikéw w nastepujacej kolejnosci:
—woda i inne ptyny, jajka itp.; nastepnie
— cukier, sél, przyprawy itp., nastepnie
- maka, mieszanka chlebowa itp.; a na koricu
- drozdze, proszek do pieczenia itp.
Wazne jest, aby sktadniki takie jak drozdze, proszek do pieczenia itp. nie miaty kontaktu
z woda ani zadnym innym ptynem. Zalecamy zrobienie dotku w mace, do ktérego wiozy
sie sktadniki.

OSTRZEZENIE!

ZAPOBIEGAJ TEMU, ABY SKEADNIKI
WPADLY DO WEWNETRZNEGO OBSZARU.
PODCZAS PROCESU PIECZENIA MOGA
PRZYPALIC SIE DO ELEMENTU GRZEJNEGO,

SPALIC SIE, ATO MOZE POWODOWAC
POWSTAWANIE NIEPRZYJEMNYCH ZAPACHOW,
ALE TAKZE ZAPLON SPALONYCH SKLADNIKOW.
NATYCHMIAST ZETRZYJ WSZELKIE SKLADNIKI
NA KRAWEDZI FORMY LUB W OBSZARZE
WEWNETRZNYM WYPIEKACZA.

5. Zamknij pokrywe.

6. Jesli chcesz wzbogaci¢ swoj chleb nasionami, suszonymi warzywami lub owocami, umies¢
je w przegrédce w gornej czesci pokrywy. Te skfadniki zostana dodawane automatycznie
podczas wyrabiania ciasta. Wypiekacz ostrzega sygnatem dzwiekowym, ze komora sie
otwiera i sktadniki s3 dodawane. Ta funkcja jest dostepna dla programoéw 1-9.

7. Wioz wtyczke kabla zasilajagcego do gniazdka sieciowego. Zabrzmi sygnat dZzwiekowy.

Kilkakrotnym nacisnieciem przycisku MENU wybierz program pieczenia.

9. Uzyj przycisku BURNING COLOR, aby wybrac¢ stopien wypieczenia chleba: jasny - $rednio
wypieczony - ciemny.

10. Za pomocg przycisku WEIGHT wybierz wielko$¢ przygotowanego bochenka: maty (500 g),
sredni (750 g) lub duzy (1000 g).

11. W razie potrzeby ustaw opdzniony start — wiecej informacji w dalszej czesci instrukgji.

12. Nacisnij przycisk START/PAUSE/STOP, a wypiekacz sie uruchomi.

13. Ustawiony czas zostanie na wyswietlaczu i wypiekacz bedzie stopniowo przechodzi¢ przez
poszczegdlne etapy przygotowania chleba od wstepnego podgrzewania, ugniatania,
ro$niecia do pieczenia, w zaleznosci od wybranego programu.

©
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14. Jesli potrzebujesz dodac wieksze kawatki sktadnikow, ktére nie mieszcza sie
w przegrodzie, mozesz odwrdéci¢ pokrywke podczas fazy ugniatania. Nacisnij przycisk
START/PAUSE/STOP, praca wypiekacza sie zatrzyma. Otwérz pokrywke i wiéz sktadniki.
Ponownie nacisnij przycisk START/PAUSE/STOP, a wypiekacz bedzie kontynuowac prace
lub praca jest automatycznie wznawiana po 3 minutach.

15. Jesli chcesz wczes$niej anulowac program wczesniej, nacisnij i przytrzymaj przycisk
START/PAUSE/STOP przez 3 sekundy. Praca wypiekacza zostanie wstrzymana, a program
pieczenia zostanie anulowany.

OSTRZEZENIE!
NIE WKLADAJ PALCOW, DLONI,
PRZYBOROW KUCHENNYCH ITP. DO FORMY,

GDY RUCHOME CZESCI SA W RUCHU.
ISTNIEJE RYZYKO UWIEZIENIA TYCH
CZESCI AW KONSEKWENCJI OBRAZEN LUB
USZKODZENIA PIEKARNI.

16. W razie potrzeby hak do wyrabiania ciasta mozna zdja¢ po ostatnim wyrabianiu i przed
ostatnim wyrastaniem. W takim przypadku wykonaj nastepujace czynnosci:

- Odtacz wtyczke kabla zasilajgcego od zasilania. Jesli zasilanie elektryczne zostanie
przerwane na mniej niz 10 minut, wypiekacz bedzie kontynuowa¢ ustawiony program po
przywréceniu zasilania. Dlatego wazne jest, aby wyja¢ hak do ugniatania w ciggu 10 minut.

- Otwoérz pokrywe i ostroznie wyjmij forme do pieczenia. Podczas wyjmowania zawsze
uzywaj ochronnych rekawic kuchennych.

- Posyp maka dtori i wyjmij hak do wyrabiania ciasta z formy.

- Wiéz forme z powrotem do wypiekacza i zamknij pokrywe.

- Podfacz kabel zasilajacy do gniazdka sieciowego, a wypiekacz wznowi prace.

OSTRZEZENIE!

GORACE POWIETRZE | SKROPLONA
PARA MOGA WYDOSTAWAC SIE PRZEZ OTWO-
RY WENTYLACYJNE PODCZAS PRACY WYPIE-

KACZA DO CHLEBA.TRZYMAJ RECE, TWARZ
| INNE CZESCI CIALA Z DALA OD OTWOROW
WENTYLACYJNYCH. W PRZECIWNYM RAZIE
ISTNIEJE RYZYKO POWAZNYCH OPARZEN.
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OSTRZEZENIE!
PODCZAS UZYTKOWANIA WYPIEKACZ
DO CHLEBA NAGRZEWA SIE | POZOSTAJE

GORACY PRZEZ PEWIEN CZAS PO

UPIECZENIU CHLEBA. UNIKAJ KONTAKTU

Z GORACYMI CZESCIAMI WYPIEKACZA. GROZI
NIEBEZPIECZENSTWO POWAZNYCH OPARZEN.

17. Po zakoniczeniu programu pieczenia 10 razy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie, 0:00"

18. Wypiekacz automatycznie przetaczy sie w tryb przechowywania w cieple i zaswieci sie
ikona KEEP WARM. Tryb przechowywania w cieple bedzie dziatat przez maksymalnie 60
minut. Nastepnie wypiekacz wytaczy sie i przestanie grzac.

19. Jedli chcesz wytaczy¢ wypiekacz przed uptywem czasu przechowywania w cieple, nacisnij
i przytrzymaj przycisk START/PAUSE/STOP przez 3 sekundy, az rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy i wypiekacz sie wytaczy.

20. Odfacz wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda sieciowego.

21. Ostroznie otworz pokrywe i wyjmij forme z wnetrza. Umiesc forme na zaroodpornej
powierzchni i poczekaj chwile, az chleb ostygnie, zanim wyjmiesz go z formy.

OSTRZEZENIE!
PODCZAS OBStUGI GORACEJ FORMY
ZAWSZE UZYWAJ OCHRONNYCH REKAWIC

KUCHENNYCH. BADZ BARDZO OSTR92NY.
GROZI NIEBEZPIECZENSTWO POWAZNYCH
OPARZEN.

22. Za pomoca plastikowej szpatutki ostroznie oddziel chleb z bokéw formy. Na forme potéz
metalowa kratke lub deske do krojenia i obro¢ forme do géry dnem. W razie potrzeby
lekko potrzasnij forma, aby wydoby¢ chleb.

UWAGA:
Nie uzywaj nozy, metalowych przyboréw itp. do oddzielenia chleba od scianek formy,

poniewaz moze to porysowac powtoke formy zapobiegajaca przywieraniu.
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OSTRZEZENIE!
NIGDY NIE KROJ CHLEBA, GDY JEST

W FORMIE. PRZED POKROJENIEM TRZEBA GO
WYJAC.

23. Ostroznie wyjmij hak do wyrabiania ciasta, jesli nie zostat on wyjety przed pieczeniem.
24. Przed podaniem pozostaw chleb aby catkowicie ostygnat.
25. W6z hak do wyrabiania ciasta do formy i zalej ciepta woda. Wyczys¢ zgodnie

z instrukcjami podanymi w rozdziale,, Pielegnacja i konserwacja ".

UWAGA:
Jesli chleb wydaje sie niedopieczony, wybierz program pieczenia i pozwol mu piec
jeszcze przez kilka minut.

26. Przechowuj domowy chleb zawiniety w plastikowa torbe do 3 dni w temperaturze
pokojowej. Niektdre rodzaje pieczywa mozna przechowywac w lodéwce do 10 dni.

LISTA PROGRAMOW

Poprzez ponowne naciskanie przycisku MENU wybierz wymagany program. Na wyswietlaczu
pojawi sie jego numer oraz domyslne ustawienie/czas przygotowania.

Numer | Nazwa programu | Opis programu

1 Basic bread Program nadaje sie do zwyktego chleba wypiekanego z maki
Zwykty chleb pszennej i zytniej z drobnego przemiatu. Upieczony chleb jest
zwarty z delikatnym wnetrzem.
2 French bread Program nadaje sie do pieczenia chleba z delikatnej maki
(Bagietka) z drobnego przemiatu, typowej dla francuskich bagietek.

Upieczony chleb jest puszysty z chrupiaca skorka.
Ten program nie nadaje sie do przepiséw zawierajacych
masto, margaryne lub mleko.

3 Whole wheat Program odpowiedni do chleba na zakwasie z maki
(Chleb petnoziarnistej (zwykle ponad 50%). Chleb z maki
pelnoziarnisty) petnoziarnistej jest bardziej pozywny, poniewaz maka jest

mielona z catych ziaren, w tym otrebéw i kietkéw. Upieczony
chleb ma skérke od brazowej do ciemnobrazowej dzieki mace
petnoziarnistej (jesli uzywasz tylko maki petnoziarnistej). Jest
bardziej aromatyczny i zdrowszy, ma grubga skérke i moze by¢
stosunkowo ciezki.
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Numer

Nazwa programu

Opis programu

Sweet bread
(Stodki chleb)

Program odpowiedni do przygotowania pieczywa
wzbogaconego sokiem owocowym, widrkami kokosowymi,
rodzynkami i innymi bakaliami, czekolada lub syropem. Chleb
ma wiec wysoka zawartos¢ cukru, ttuszczu i biatka. Dodane
sktadniki sprawiaja, ze skoérka jest ciemniejsza, ale Srodek

jest bardzo lekki i puszysty dzieki wydtuzonemu czasowi
wyrastania.

Rice bread
(Chleb ryzowy)

Program odpowiedni do przygotowania chleba z maki
ryzowej. Sprawia ona, ze chleb bardziej przypomina ciasto.
Po ugniataniu nastepuje faza wyrastania. Pieczony chleb ma
cienszg skorke i jest bardziej miekki niz zwykty chleb.

Gluten free
(Chleb
bezglutenowy)

Program odpowiedni do przygotowania chleba
bezglutenowego. Surowce do jego przygotowania s
wyjatkowe. Mimo Ze jest to chleb na zakwasie, ciasto jest
ogolnie bardziej wilgotne i bardziej przypomina lejace sie
ciasto. Wazne jest rowniez, aby niepotrzebnie nie mieszac i nie
ugniatac ciasta. W programie jest tylko jedna faza rosniecia,

a ze wzgledu na wyzsza zawartos$¢ wody wydtuza sie czas
pieczenia. Wszystkie sktadniki trzeba wtozy¢ na samym
poczatku pieczenia chleba.

Quick bread
(Szybki chleb)

Przyspieszony program do przygotowania zwyktego
chleba. Fazy ugniatania, wyrastania i pieczenia sg skrécone.
Upieczony chleb jest maty, ciezki z gestym srodkiem.

Fruit bread
(Chleb owocowy)

Program odpowiedni do przygotowania zwyktego pieczywa
wzbogaconego suszonymi owocami lub orzechami. Sg one
wktadane do przegrédki, a nastepnie dodawane do ciasta.

Do przegrodki wktadaj suszone owoce ktére sie nie kleja,

lub obtaczaj je w mace. Jesli owoce sa zbyt lepkie, mozesz
dodac je bezposrednio do ciasta, podnoszac pokrywke, gdy
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, ktéry sygnalizuje dodawanie
sktadnikéw. Poprzez wmieszanie do ciasta sktadniki upieka sie
rownomiernie.

Cake
(Ciasto)

Program odpowiedni do przygotowywania ciasta i pieczenia
plackéw. Fazy ugniatania, wyrastania i pieczenia sa
dostosowane do ciast. W tym programie do wyrastania
uzywany jest proszek do pieczenia lub soda oczyszczona.

W tym programie nie ma mozliwosci ustawienia wielkosci
bochenka.

10

Jam
(Dzem)

Program odpowiedni do przygotowywania dzeméw i soséw
chutney. Hak do ugniatania powoduje, ze sktadniki obracaja
sie w sposdéb ciagty.

Ten program nie pozwala na zadne inne ustawienia.




Numer | Nazwa programu | Opis programu

11 Defrost Program odpowiedni do rozmrazania sktadnikéw dzieki

(Rozmrazanie) odpowiedniej temperaturze bez niepozadanego pieczenia.
Za pomocg przyciskdw +/- ustaw czas przygotowania.
Funkcja opéznionego startu nie jest dostepna w tym
programie, podobnie jak ustawianie stopnia wypieczenia
i wielkosci bochenka.

12 | Mix Program jest odpowiedni do mieszania sktadnikéw na ciasto.
(Mieszanie) W tym programie nie sg dostepne fazy rosniecia i pieczenia,

jak rowniez ustawienie stopnia wypieczenia i wielkosci
bochenka.

13 |Knead Program nadaje sie do wyrabiania ciasta drozdzowego
(Ugniatanie) (ciasto na butki, pizze itp.). W tym programie nie sa dostepne

fazy rosniecia i pieczenia, jak rowniez ustawienie stopnia
wypieczenia i wielkosci bochenka. Funkcja opéznionego
startu jest niedostepna. Za pomocg przyciskéw +/- ustaw
czas ugniatania.

14 |Dough Program jest odpowiedni do wyrabiania i ro$niecia ciasta. Nie
(Ciasto) dochodzi do pieczenia.

Nadaje sie do ciast, takich jak ciasto na butki, bufki, pizza,
chleb na parze itp.

Nie ma mozliwosci ustalenia stopnia wypieczenia i wielkosci
bochenka.

15 |lce Cream Program odpowiedni do mieszania lodéw w naktadce do
(Lody) lodéw (nie jest czescigzestawu).

Za pomocg przyciskdéw +/- ustaw czas przygotowania.
Funkcja opdznionego startu jest niedostepna.

16 |Bake Program pieczenia nadaje sie do dopiekania, gdy chleb jest

(Pieczenie) zbyt jasny lub niedopieczony. Fazy ugniatania i wyrastania nie
sg dostepne.
Za pomocg przyciskéw +/- ustaw czas pieczenia.
Funkcja op6znionego startu jest niedostepna.

17 |Homemade Program pozwala na dostosowanie poszczegélnych etapow
(Chleb domowej | przygotowywania chleba wedtug wtasnych upodoban -
roboty) wiecej w czesci,Ustawienia uzytkownika”

18 |Yoghurt Program odpowiedni do przygotowania domowego jogurtu -

(Jogurt)

wiecej w czesci "Jogurt domowy".




FAZA PRZYGOTOWANIA CHLEBA

Ponizsza tabela przedstawia czasy rozpoczecia poszczegdlnych etapéw przygotowania chleba
w minutach. W przypadku zmiany ustawien poszczegélne czasy moga ulec zmianie.

Faza program lkona |Domyslny czas Regulacja czasu (od - do)
Ugniatanie 1 (:) 0:15 1-30 minut
Odpoczywanie 1 an) 0:03 0-30 minut
Ugniatanie 2 O o0 0-30 minut
Odpoczywanie 2 o) 0:10 0-30 minut
Ugniatanie 3 O |ooo 0-25 minut
Wyrastanie 1 > 0:42 0-60 minut
Wyrastanie 2 C‘E) 0:40 0-60 minut
Wyrastanie 3 cf) 0:00 0-60 minut
" 0:30 0-80 minut
Pieczenie D (Stopien srednio (jasny, Srednio wypieczony,
wypieczony) ciemny)
Fliichr\:zw;wac’ w cieple) @ 01:00 0-60 minut
Opéznione uruchomienie g Do 15 godzin

FUNKCJA PRZECHOWYWANIA W CIEPLE

Po zakonczeniu pieczenia (programy 1 do 9) wypiekacz automatycznie przetaczy sie w tryb
przechowywania w cieple i zaswieci sig¢ ikona KEEP WARM. Tryb przechowywania w cieple
bedzie dziatat przez maksymalnie 60 minut. W tym czasie wypiekacz bedzie utrzymywac chleb
w cieple, ale nie bedzie dochodzito do dodatkowego pieczenia chleba. W ten sposéb chleb
nie nabierze wilgoci i nie bedzie klejacy.

Po 60 minutach wypiekacz automatycznie sie wyfacza i przestaje grzac.

Jesli chcesz wezesniej anulowac te funkcje, nacisnij i przytrzymaj przycisk START/PAUSE/
STOP przez 3 sekundy, az rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy.

FUNKCJA PAMIECI

Wypiekacz wyposazona jest w chip pamieci, ktdry zapisuje ustawienia programu w przypadku
przerwy w dostawie pradu (lub wyjecia wtyczki z gniazdka) na okres krétszy niz 10 minut.

Po przywrdceniu zasilania (lub wtozeniu wtyczki do gniazdka) wypiekacz wznowi prace. Nie
trzeba naciskac¢ zadnego przycisku.

Jesli jednak nastapi przerwa w dostawie pradu (lub wyjmiesz wtyczke z gniazdka) na dtuzej
niz 10 minut, program zostanie anulowany.



UWAGA:

Jesli nie rozpoczeta sie faza wyrastania, w momencie, gdy doszto do przerwy

w doptywie pradu, mozesz ponownie uruchomié program z tymi samymi sktadnikami.
Chleb bedzie kilkakrotnie ugniatany.

PRZERYWANIE TRWAJACEGO PROGRAMU

W przypadku koniecznosci przerwania aktualnie uruchomionego programu (np. w celu

dodania wiekszych kawatkéw sktadnikéw) mozna:

- nacis$nij krétko przycisk START/PAUSE/STOP. Praca wypiekacza sie zatrzyma. Ponownie
nacisnij przycisk START/PAUSE/STOP, a wypiekacz bedzie kontynuowac prace lub praca
jest automatycznie wznawiana po 3 minutach.

- wyciagna¢ wtyczke z gniazdka sieciowego i w ciggu 10 minut ponownie ja podfaczy¢.

USTAWIENIA UZYTKOWNIKA

Program Homemade (Domowy chleb) jest zarezerwowany dla Twojego wtasnego
programu przygotowania chleba. Mozesz wybra¢ wiasne czasy dla poszczegdlnych etapéw
przygotowan. DomysIne czasy znajdziesz w tabeli w czesici, Etapy przygotowania chleba
"powyzej. W tym programie dostepna jest funkcja opéznionego startu. Wtasne ustawienia
pozostang zapisane w pamieci, dopdki zasilanie nie zostanie przerwane na ponad 10 minut.

1. Naciskaj przycisk MENU, az na wyswietlaczu pojawi sie liczba 17, lub nacisnij przycisk
SETTINGS, aby bezposrednio wejs¢ w ustawienia.

2. Po ponownym nacisnieciu przycisku SETTINGS na wyswietlaczu zacznie migac ikona
pierwszej fazy programu oraz jej domyslny czas.

3. Uzyj przyciskdw +/-, aby dostosowac ustawienie i nacisnij przycisk SETTING, aby
potwierdzic.

4. Powtarzaj kroki 2 i 3, az ustalisz czasy dla wszystkich etapow przygotowania.

5. Jesli chcesz pomingc ktdras faze, ustaw czas na 0:00 lub ponownie nacisnij przycisk
SETTINGS.

6. Po potwierdzeniu ostatniej fazy (przechowywania w cieple) nacisnij przycisk SETTINGS,
a na wyswietlaczu pojawi sie catkowity czas.

7. Aby uruchomi¢ program naci$nij przycisk START/PAUSE/STOP.

UWAGA:

Jesli nacisniesz przycisk START/PAUSE/STOP podczas konfiguracji, wyswietlacz pokaze
catkowity czas i zadne inne etapy nie beda dostosowywane i pozostang w swoim
domysinym czasie.



OPOZNIONE URUCHOMIENIE

Funkcja ta pozwala na opéznienie rozpoczecia programu o okreslony czas. Wyswietlacz
pokazuje jednak catkowity czas do zakoriczenia catego programu, czyli sume opdznionego
czasu startu i czasu przygotowania wybranego programu.

Maksymalny taczny czas to 15 godzin. Po potwierdzeniu funkcji opdznionego startu na
wyswietlaczu za$wieci sie ikona g i zaczyna sie odliczanie.

Funkcja opdznionego startu nie zmieni domysinego czasu zadnej fazy przygotowan.

Ta funkcja jest dostepna dla programéw: 1-9, 12, 14, 17. | konieczne jest wiozenie wszystkich
sktadnikéw do wypiekacza przed uruchomieniem go.

OSTRZEZENIE!
NIE UZYWAJ LATWO PSUJACYCH
SIE SKLADNIKOW, TAKICH JAK SWIEZE

JAJKA, MLEKO, SMIETANA, SER ITP., JESLI
KORZYSTASZ Z FUNKCJI OPOZNIONEGO
STARTU. WSZYSTKIE SKLADNIKI, PODOBNIE
JAK SAM CHLEB, MOGA SIE ZEPSUC.

1. Zapomoca przycisku MENU wybierz program i ustaw stopien wypieczenia oraz wielko$¢
bochenka.

2. Uzyj przyciskdw +/-, aby ustawi¢ opdzniony czas startu. Na wyswietlaczu zacznie migac
ikona &.

3. Naci$nij przycisk START/PAUSE/STOP, a na wyswietlaczu zaswieci sie ikona &
i rozpocznie sie odliczanie catkowitego czasu.

4. Gdy minie czas op6znionego rozpoczecia wypiekacz sie uruchomi i zacznie
przygotowywac chleb.

5. Po zakonczeniu automatycznie przefaczy sie na tryb przechowywania w cieple.

INSTRUKCJE DOTYCZACE PROGRAMU SZYBKIEGO CHLEBA

Mieszanki do przygotowywania szybkiego chleba zawieraja proszek do pieczenia lub sode
oczyszczony, ktdre sa aktywowane przez ciepto i wilgo¢. Aby uzyska¢ doskonate rezultaty,
nalezy najpierw umiesci¢ wszystkie ptynne skfadniki w formie, a nastepnie na ich powierzchni
wszystkie sypkie sktadniki. Podczas wstepnego mieszania sypkie sktadniki moga sie
gromadzi¢ w rogach formy i dlatego konieczne bedzie przetarcie rogéw plastikowa szpatutka,
aby zapobiec tworzeniu sie niechcianych grudek maki.
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DOPIEKANIE CHLEBA

Jesli chleb nie jest dopieczony, jest jasny lub jesli przypadkowo anulowates program przed
rozpoczeciem pieczenia, mozliwe jest dopieczenie chleba i to nawet przez 1,5 godziny.
Pozostaw chleb w formie i zamknij pokrywe.

Nacis$nij przycisk BAKE, a na wyswietlaczu pojawi sie domyslny czas dopieczenia 30 minut.
Uzyj przyciskéw +/-, aby ustawi¢ zadany czas dopieczenia od 0:10 do 1:30.

Nacisnij przycisk START/PAUSE/STOP aby potwierdzic.

Nacisnij przycisk START/PAUSE/STOP ponownie aby uruchomi¢ wypiekacz.

Po zakoniczeniu programu pieczenia wypiekacz automatycznie przetaczy sie na tryb
przechowywania w cieple.

ukhwiN =

UWAGA:

W przypadku niektérych rodzajéw chleba lub ciast wystarczy dopiec przez mniej niz
10 minut. W takim przypadku uruchom program pieczenia, a gdy chleb lub ciasto beda
upieczone zgodnie z twoimi upodobaniami, nacisnij i przytrzymaj przycisk START/
PAUSE/STOP przez 3 sekundy, aby wytaczy¢ program pieczenia.

DODAWANIE SKLADNIKOW

Jesli potrzebujesz dodac do ciasta takie sktadniki, jak nasiona, suszone owoce itp., otwoérz
przegrode w gérnej czesci pokrywy i wsyp sktadniki do przegrédki. Zamknij przegrode.

Gdy nadejdzie moment dodania skfadnikéw (zwykle po pierwszym wyrobieniu ciasta),
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a dno przegrody sie otworzy, aby sktadniki wpadty do formy.
Przy dalszym mieszaniu i ugniataniu zostang rownomiernie rozprowadzone w ciescie.

Jesli potrzebujesz dodac wieksze kawatki sktadnikéw, ktdre nie mieszczg sie w przegrodzie,
mozesz odwroci¢ pokrywke podczas fazy ugniatania. Nacisnij przycisk START/PAUSE/STOP,
praca wypiekacza sie zatrzyma. Otwdrz pokrywke i wiéz sktadniki. Praca jest automatycznie
wznawiana po 3 minutach.



PRZYGOTOWANIE DZEMU
Ten program nadaje sie do przygotowywania pysznych dzemoéw i soséw chutney.

OSTRZEZENIE!

NIE PRZEPELNIAJ FORMY, PONIEWAZ
GORACE SKEADNIKI MOGA ROZPRYSKIWAC
SIE LUB WYLEWAC. SKLADNIKI, KTORE

PRZYPIEKA SIE DO ELEMENTU GRZEJNEGO
MOGA SIE ZAPALIC | SPOWODOWAC POZAR.
DO FORMY WKtADAJ NAJPIERW OWOCE

A POTEM CUKIER ZELUJACY.

1. Przygotuj wszystkie sktadniki. Umyj i oczy$¢ owoce. Usun pestki, szyputki, rdzenie itp.
Zmiksuj owoce i doktadnie zwaz.

2. Umie$¢ hak do ugniatania na wale.

3. Ostroznie wtéz mieszanke owocéw do formy.

UWAGA:

Jesli bedziesz przetwarza¢ owoce o niskiej zawartosci kwasu owocowego (np.
truskawki, brzoskwinie, wisnie itp.), dodaj troche kwasku cytrynowego lub tyzke soku
z cytryny, aby przyspieszy¢ proces zelowania.

4. Odwaz cukier zelujacy zgodnie ze wskazdwkami na opakowaniu. Posyp owoce cukrem
zelujacym.

Upewnij sig, ze zewnetrzna strona formy jest catkowicie czysta i sucha. Wt6z forme do
wypiekacza.

Wiz wtyczke kabla zasilajacego do gniazdka sieciowego.

Kilkakrotnym nacisnieciem przycisku MENU wybierz program JAM.

Nacisnij przycisk START/PAUSE/STOP, a wypiekacz sie uruchomi.

Poczekaj aby wypiekacz dokonczyt program. Po zakorczeniu programu 10 razy rozlegnie
sie ostrzezenie dZzwiekowe.

10. Zatéz kuchenne rekawice ochronne i wyjmij forme z wypiekacza.

11. Przelej gotowy dzem do stoikdw. Zakrec zakretki i pozostaw do ostygniecia.

v
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OSTRZEZENIE!
FORMA | GOTOWY DZEM SA BARDZO
GORACE. ZACHOWAJ ZWIEKSZONA

OSTROZNOSC, ABY SIE NIE POPARZYC. '
ISTNIEJE RYZYKO POWAZNYCH OPARZEN
PRZY NIEWLASCIWEJ OBSLUDZE.

UWAGA:
Proces zelowania moze trwac kilka godzin w zaleznosci od rodzaju owocdw i uzytego
cukru zelujacego.

PRZYGOTOWANIE LODOW

Do przygotowania lodéw nalezy uzywac wytacznie akcesoriow do przygotowywania

lodéw o oznaczeniu modelu ICB 700. Te akcesoria nie s czescig zestawu. Postepuj zgodnie

z zaleceniami zawartymi w instrukgji ICB 700.

1. Pozostaw pojemnik aby wystarczajaco schtodzit sie w zamrazarce. Zalecany czas to okoto
16 godzin.

2. Przygotuj sktadniki na lody. Catkowita objetos¢ surowcdw nie powinna przekraczac 350
ml. W przeciwnym razie mogtoby dojs¢ do przelania sie do obszaru wewnetrznego.

3. Otwodrz pokrywe i umies¢ pojemnik z adapterem na watku napedowym wewnatrz piekarni
i przekre¢ go zgodnie z ruchem wskazéwek zegara. Pojemnik powinien by¢ stabilny, nie
kotysac sie ani nie przechylac.

4. Wiéz topatke do mieszania do pojemnika. Upewnijsie, ze jest bezpiecznie natozona
i swobodnie sie porusza.

OSTRZEZENIE!

PODCZAS PRACY Z POJEMNIKIEM
NOS OCHRONNE REKAWICE KUCHENNE LUB
UZYJ SCIERECZKI KUCHENNEJ. POJEMNIK

JEST BARDZO ZIMNY | MOZE POWODOWAC
ODMROZENIA.POD ZADNYM POZOREM NIE
DOTYKAJ POJEMNIKA MOKRYMI REKAMI.
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Wt6z wtyczke kabla zasilajgcego do gniazdka sieciowego.

Kilkakrotnym nacisnieciem przycisku MENU wybierz program ICE CREAM.

Za pomocg przyciskow +/- ustaw czas przygotowania od 20 do 30 minut.

Nacisnij przycisk START/PAUSE/STOP, a wypiekacz sie uruchomi.

Gdy topatka do mieszania sie obraca ostroznie wlej mieszanine na lody do pojemnika.
Uwazaj, aby nie wla¢ zawartosci do obszaru wewnetrznego.

0 0N W

OSTRZEZENIE! :
NIE WLEWAJ GORACYCH SKLADNIKOW

DO POJEMNIKA. GROZITO JEGO
NIEODWRACALNYM USZKODZENIEM.

10. Poczekaj aby wypiekacz dokonczyt program. Po zakoriczeniu programu 10 razy rozlegnie
sie ostrzezenie dZzwiekowe.

11. Zatéz kuchenne rekawice ochronne i wyjmij forme z wypiekacza.

12. Plastikowa tyzka przetéz lody do miseczek i podawaj.

OSTRZEZENIE! : :
DO WYJMOWANIA LODOW NIE UZYWA)
METALOWEJ LYZKI, WIDELCA ANI INNYCH

METALOWYCH LUB OSTRYCH PRZEPMIOT()W,
PONIEWAZ MOGA ONE USZKODZIC
WEWNETRZNA POWIERZCHNIE POJEMNIKA.

Gotowe lody przeznaczone sa do natychmiastowego spozycia, poniewaz sa miekkie i nie sa
zamrozone. Jesli wolisz twardsza konsystencje, przetéz lody do hermetycznego pojemnika

i wt6z do zamrazarki na pét godziny. Przechowuj lody w hermetycznym pojemniku

w zamrazarce przez okoto 1 tydzien.

Pojemnik nie jest przeznaczony do dtugotrwatego przechowywania lodéw.

UWAGA:

Wypiekacz nie jest wyposazony w obwdd chtodzacy ani inny element chtodzacy. Do
chtodzenia lodéw dochodzi tylko dzigki schtodzonemu pojemnikowi. Przygotowane
lody sa przeznaczone do natychmiastowego spozycia lub przechowywania

w zamrazarce. Nie przechowuj lodéw w wypiekaczu.
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DOMOWY JOGURT

Program stuzy do przygotowania domowego jogurtu. Do jej przygotowania potrzebne jest

swieze mleko i niewielka ilo$¢ zywej kultury bakterii jogurtowych.

1. Do formy wlej okoto 1 litra Swiezego mleka i dodaj 100 ml zywej kultury bakterii
jogurtowych. Dobrze zamieszaj.

2. Zamknij pokrywe.

3. Kilkakrotnym nacisnieciem przycisku MENU wybierz program Yoghurt. Zawsze upewnij
sie, ze wybrates$ ten program przed uruchomieniem wypiekacza. Jesli wybierzesz inny
program, mleko moze wykipie¢, przela¢ sie do wewnetrznego obszaru i uszkodzi¢ element
grzejny.

4. Zapomoca przyciskow +/- ustaw czas przygotowania. DomysIny czas to 8 godzin, jednak
im dtuzej jogurt dojrzewa, tym jest smaczniejszy i ma bardziej kremowa konsystencje.

5. Naci$nij przycisk START/PAUSE/STOP, a wypiekacz sie uruchomi.

6. Poczekaj aby wypiekacz dokonczyt program. Po zakoriczeniu programu 10 razy rozlegnie
sie ostrzezenie dzwiekowe.

7. Pozostaw jogurt do ostygniecia i jesli to konieczne, odlej nadmiar ptynu (serwatki).

8. Przechowuj jogurt w lodéwce i spozyj w ciggu okoto 5 dni.

WSKAZOWKA:
Do mleka mozesz dodac¢ owoce, sok owocowy, miédd itp. Mozesz zmiesza¢ serwatke
z sokiem owocowym i przygotowac orzezwiajacy letni napgj.

BLOKADA PANELU STEROWANIA

Blokada panelu sterowania stuzy do zablokowania przyciskéw sterujacych przed

przypadkowym uruchomieniem lub zmianga ustawionego programu np. przez dzieci.

1. Aby wiaczy¢ blokade nacisnij jednoczesnie przyciski WEIGHT i BURNING COLOR. Zabrzmi
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu zaswieci sie ikona O=r. Wszystkie przyciski beda
nieaktywne, w tym przycisk START/PAUSE/STOP.

2. Aby wylaczy¢ blokade nacisnij jednoczesnie przyciski WEIGHT i BURNING COLOR.
Zabrzmi sygnat dzwiekowy, a z wyswietlacza zniknie ikona O=r.

WSKAZOWKI DO PRZYGOTOWANIA CHLEBA

Doktadnie waz sktadniki. Odpowiednie proporcje wszystkich sktadnikéw zapewnia doskonaty
rezultat.

Uzywaj wysokiej jakosci i swiezych sktadnikow.

Nie przekracza¢ maksymalnej ilosci sktadnikéw (1000 g). W przeciwnym razie ciasto mogtoby
wylac sie z formy, przyklei¢ do elementu grzejnego i zapali¢ sie.

Wktadaj sktadniki do formy w odpowiedniej kolejnosci. Najpierw dodaj wszystkie ptyny,
potem cukier, sol, przyprawy itp., nastepnie sypkie sktadniki, a na koncu drozdze, proszek do
pieczenia lub sode oczyszczona. Nie mieszaj sktadnikéw w formie. Wazne jest, aby drozdze nie
miaty kontaktu z solg lub ptynem, zanim bedzie to konieczne.

Klejace sie suszone owoce obtocz w mace.

Jesli ustawisz op6zniony start, upewnij sie, ze wtozyte$ wszystkie skfadniki do formy przed
rozpoczeciem.



Jesli korzystasz z funkcji opdznionego startu, nie uzywaj swiezej zywnosci tatwo psujacej sie,
takiej jak jajka, $wieze mleko, masto itp.

Jesli przygotowujesz chleb na zakwasie, sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowa

(20-25 °C). Zapewni to prawidtowe wyrastanie chleba.

Nie zostawiaj chleba w wypiekaczu po zakonczeniu czasu utrzymywania w cieple. Moze
nabrac wilgoci w wyniku kondensacji pary.

Forme do pieczenia i hak do ugniatania umyj natychmiast po wyjeciu chleba. Zapobiegnie to
niepozadanemu gromadzeniu sie pozostatosci wokét watu i otworu haka.

Do krojenia $wiezego chleba uzywaj ostrego noza przeznaczonego do krojenia chleba.
Trzymaj chleb zapakowany w plastikowej torebce. Skonsumuj w ciggu 3 dni.

SKLADNIKI DO PRZYGOTOWANIA CHLEBA

Maka chlebowa Maka chlebowa jest najwazniejszym sktadnikiem do przygotowania
chleba. Maduza zawartos¢ gluteny, dzieki ktéremu ciasto
zachowuje swoj ksztatt i nie zapada sie w srodku po wyrosnieciu.
Dlatego nadaje sie do przygotowania wiekszych bochenkéw.

Gladka maka Maka bez dodatku proszku do pieczenia. Nadaje sie do tzw.
szybkich chlebéw.

Maka petnoziarnista | Maka petnoziarnista jest mielona z catego ziarna, wigcznie

z otrebami i kietkami. Ma wysoka zawartos¢ glutenu. Jest ciezsza
w poréwnaniu do zwyktej maki chlebowej i jest bardziej pozywna.
Chleb z maki petnoziarnistej jest zwykle mniejszy i ma twarda
skérke. Dlatego zaleca sie fgczenie maki petnoziarnistej z maka
chlebowa.

Maka Iniana brazowa | Maka Iniana ma wysoka zawartos¢ btonnika, a jej wiasciwosci sa
bardzo podobne do maki petnoziarnistej. Aby uzyskac wiekszy
bochenek, nalezy ja wymieszac¢ z maka chlebowg w odpowiedniej
proporgji.

Maka z proszkiem do | Maka z proszkiem do pieczenia. Nadaje sie do przygotowywania
pieczenia ciast.

Maka kukurydziana | Takie maki sa dodatkowymi sktadnikami do

i owsiana przygotowywaniachleba wiejskiego. Podkreslaja smak
i konsystencje srodka chleba.
Cukier Jest waznym sktadnikiem, dodaje chlebowi smaku i koloru.

Jednoczesnie stuzy jako pozywka dla drozdzy. Powszechnie stosuje
sie cukier biaty. Jednak niektére przepisy moga zawiera¢ brazowy
cukier trzcinowy, cukier puder itp.




Drozdze

Drozdze wytwarzaja dwutlenek wegla. Powoduje on, ze ciasto
nabiera objetosci i pomaga zmiekczy¢ wewnetrzng strukture ciasta.
Aby drozdze mogty prawidtowo pracowa¢, potrzebuja do zycia
weglowodandéw zawartych w cukrze i mace. Oto kilka przyktadow:
- 1tyzka suszonych drozdzy = 3 tyzeczki suszonych drozdzy = 15 ml;
- 1tyzeczka suszonych drozdzy = 5 ml.
Drozdze nalezy przechowywac w lodéwce. Wysoka temperatura
zabitaby drozdze. Przed uzyciem sprawdz date produkgji
i date waznosci. Uzyj tylko ilosci podanej w przepisie, a reszte
natychmiast wt6z do lodéwki. Niewtasciwe przechowywanie,
przeterminowane drozdze itp. moga powodowac, ze chleb nie
wyrosnie, bedzie niesmaczny i bedzie miat niewyrazny srodek.
Aby sprawdzi¢, czy drozdze nadaja sie do uzycia, wykonaj
nastepUche Czynnosci:

Wilej okoto pét szklanki cieptej wody (45-50 °C) do miarki.
- Dodaj 1 tyzke biatego cukru i wymieszaj. Nastepnie dodaj

2 tyzeczki drozdzy.
- Postaw pojemnik w cieptym miejscu i odstawi¢ na okoto

10 minut. Nie mieszaj.
- Jedli drozdze zaczna pracowac i wypetnia przestrzen miarki,

mozna ich uzy¢.

Sol Sél jest niezbedna, aby wydoby¢ smak i kolor chleba. Moze jednak
zapobiec wzrostowi drozdzy. Dlatego wazne jest, aby doktadnie
odmierzy¢ i przestrzegac ilosci soli w przepisie. | odwrotnie, gdyby$
nie uzyt soli, chleb bytby za duzy.

Jajka Jajka poprawiaja teksture srodka. Chleb jest bardziej pozywny

i wiekszy. Jajka trzeba doktadnie wymieszac.

Thuszcz, masto, olej
roslinny

Thuszcz zmiekcza pieczywo i przedtuza jego trwatos¢. Masto trzeba
roztopic, a nastepnie pozostawic do ostygniecia. Ewentualnie
masto lub inny ttuszcz staty mozna pokroi¢ na mate kawatki.

Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia stuzy do wyrastania szybkich chlebdw i ciast,
poniewaz nie potrzeba czasu aby wyrastaty. W wyniku procesu
chemicznego zaczyna wytwarza¢ dwutlenek wegla, tworzac
babelki w ciescie i tworzac miekki srodek.

Soda oczyszczona

Soda oczyszczona ma takie same wtasciwosci jak proszek do
pieczenia i moze by¢ uzywana razem z nim.

Woda i inne ptyny

Woda jest podstawowym surowcem do przygotowania chleba

i ciast. Ogolnie najodpowiedniejsza temperatura wody wynosi

od 20 °C do 25 °C. Mozesz zastapi¢ wode swiezym mlekiem lub
mieszanka wody i mleka w proszku (2%). Poprawi to smak i wptynie
na kolor skérki. W niektoérych przepisach stosuje sie soki owocowe
(np. jabtkowy, pomararnczowy, cytrynowy itp.), ktdre poprawiajg
smak pieczywa.




KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed czyszczeniem urzadzenia zawsze najpierw odtgcz wtyczke kabla zasilajgcego z gniazdka
i pozostaw je do ostygniecia. Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

OSTRZEZENIE!
URZADZENIA, JEGO KABLA

ZASILAJACEGO ANIWTYCZKI NIE MYJ POD
BIEZACA WODA I NIE ZANURZAJ W WODZIE
ANIWINNYCH CIECZACH.

UWAGA:

Do czyszczenia nie uzywaj ostrych przedmiotéw, srodkéw chemicznych,
rozpuszczalnikéw, benzyny ani innych podobnych substancji. W zadnym przypadku nie
czysc¢ urzadzenia przy pomocy urzadzen parowych.

OSTRZEZENIE!
ZAROWNO FORMA DO PIECZENIA, JAK
| URZADZENIE NAGRZEWAJA SIE PODCZAS

UZYTKOWANIA | POZOSTAJA GORACE
PRZEZ PEWIEN CZAS PO UZYCIU. PODCZAS
OBStUGI GORACEJ FORMY ZAWSZE UZYWAJ
OCHRONNYCH REKAWIC KUCHENNYCH.

FORMA DO PIECZENIA | HAK DO UGNIATANIA CIASTA

Natychmiast po wyjeciu chleba wlej ciepta wode do formy do pieczenia.

Wyjmij hak do ugniatania z chleba, jesli sie w nim zapiekt i umies¢ go w wodzie w formie.
Forma do pieczenia i hak do wyrabiania ciasta sg pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu. Dlatego konieczne jest stosowanie tagodnych detergentéw, miekkich sciereczek
lub gabek.

Umyj forme do pieczenia i hak do ugniatania ciasta w cieptej wodzie z niewielka iloscig ptynu
do mycia naczyn za pomoca miekkiej gabki. Optucz czysta wodg i wytrzyj do sucha.
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Jesli sktadniki przypiekty sie na dnie formy do pieczenia i na haku do wyrabiania, wlej
do formy ciepta wode i dodaj troche ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na kilka godzin,
a nastepnie umyj zgodnie z powyzszym opisem.

AKCESORIA

Miarke, tyzeczke i urzadzenia pomocnicze umyj w cieptej wodzie z niewielka iloscig ptynu do
mycia naczyn za pomoca miekkiej gabki. Optucz czysta woda i wytrzyj do sucha.

OSTRZEZENIE!

ZADNA CZESC URZADZENIA NIE
NADAJE SIE DO MYCIAW ZMYWARCE.

POWIERZCHNIA ZEWNETRZNA

Wytrzyj zewnetrzng powierzchnie i wewnetrzng przestrzen formy miekka, lekko zwilzong
gabka. Wytrzyj czystg scierka do sucha.

PRZECHOWYWANIE

Przed odstawieniem upewnij sig, ze urzadzenie jest czyste, suche i catkowicie zimne. Umies¢ je
w dobrze wentylowanym i suchym miejscu niedostepnym dla dzieci.
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W tym rozdziale znajdziesz najczestsze problemy, z ktérymi mozesz sie spotkac podczas
uzywania urzadzenia. Jezeli nie znalazte$ tu swojego problemu lub wystepuje on nadal
pomimo zastosowania podanego tu rozwigzania, przestan uzywac urzadzenie, odiacz
kabel zasilajacy od sieci i skontaktuj sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

W ZADNYM PRZYPADKU NIE NAPRAWIAJ ANI NIE ROZKRECAJ URZADZENIA
SAMODZIELNIE. NIE ZAWIERA ZADNYCH ELEMENTOW, KTORE UZYTKOWNIK MOGLBY
NAPRAWIC WE WEASNYM ZAKRESIE.

upieczeniu jest zbyt
twardy i/lub zbyt
gruby.

zbyt dtugo lezat
w wypiekaczu.

Problem Przyczyna Rozwigzanie
Z otworéw Element grzejny sie Jest to normalne zjawisko. Przed
wentylacyjnych pali. pierwszym uzyciem zalecamy wigczenie
wydobywa sie dym. wypiekacza na program pieczenie na
10 minut - wiecej w rozdziale " Pierwsze
uruchomienie"
Resztki surowcéw sa | Wylacz wypiekacz, odtacz go od zZrodta
spalane na elemencie |zasilania i pozostaw aby ostygt. Wyczys$¢
grzejnym. wnetrze wypiekacza i zewnetrzng
powierzchnie formy do pieczenia zgodnie
z instrukcjami z rozdziatu , Pielegnacja
i czyszczenie”. Pozostaw pokrywe otwarta,
aby wnetrze wyschto. Zapobiegaj temu,
aby sktadniki wpadty do wewnetrznego
obszaru wypiekacza.
Sktadniki Wytacz wypiekacz, odtacz go od zrédta
w przegrédce sg zbyt | zasilania i pozostaw aby ostygt. Wyczys¢
wilgotne lub zbyt wnetrze wypiekacza i zewnetrzng
drobne (w formie powierzchnie formy do pieczenia zgodnie
proszku). Wilgo¢ lub |z instrukcjami z rozdziatu,,Pielegnacja
drobny proszek moze |i czyszczenie”. Pozostaw pokrywe otwarta,
dostac sie do obszaru | aby wnetrze wyschto. Wt6z wilgotne lub
wewnetrznego zbyt drobne skfadniki bezposrednio do
wypiekacza. formy.
Spod chleba po Upieczony chleb Nawet jesli wypiekacz jest wyposazona

w funkgcje utrzymywania w cieple, niektére
rodzaje chleba nalezy wyja¢ natychmiast
po zakonczeniu pieczenia.

Chleb jest ciezko
wyjac z formy.

Hak do ugniatania
przykleit sie do watka.

Po wyjeciu chleba wlej do formy ciepta
wode i odmocz jg przez 10 minut.
Nastepnie doktadnie umyj forme i hak do
wyrabiania ciasta. Przed kolejnym uzyciem
posmaruj wat i hak do ugniatania niewielka
iloscia oleju roslinnego. Utatwi to wyjecie
haka do ugniatania po upieczeniu.




Problem

Przyczyna

Rozwiagzanie

Sktadniki nie sa
rébwnomiernie
wymieszane; chleb
jest kiepsko upieczony.

Wybrano niewtasciwy
program.

Wybierz program odpowiedni dla Twojego
chleba.

Podczas
przygotowywania
kilkakrotnie otwierates
pokrywe.

Nie otwieraj pokrywy podczas koricowego
wyrastania i podczas pieczenia.

Ciasto jest zbyt geste.

Dodaj ptyn, ale upewnij sig, ze faczna waga
nie przekracza 1000g.

Opor watu jest

zbyt duzy, hak do
ugniatania nie moze
sie swobodnie
poruszac i mieszac
sktadnikow.

Recznie obré¢ hak do ugniatania w formie.
Jesli poczujesz lekki opér, uruchom
wypiekacz na pusto w programie
wyrabiania ciasta. Jedli nadal czujesz op6r,
skontaktuj sie z autoryzowanym centrum
serwisowym Catler.

Hak do ugniatania nie
porusza sie, mimo ze
stycha¢ dzwiek watu
napedowego.

Hak do ugniatania
ciasta i/lub forma
nie s prawidtowo
zainstalowane.

Upewnij sie, ze zarébwno forma, jak i hak
do ugniatania ciasta sg prawidtowo
zainstalowane.

Ciasto jest zbyt geste
i/lub w formie jest za
duzo skfadnikéw.

Sprawdz przepis, aby upewnic sig, ze
wktadasz odpowiednig ilos¢ sktadnikéw do
formy.

Dodaj troche wody, ale upewnij sie, ze
taczna waga nie przekracza 1000g.

Upieczony chleb jest
wilgotny i zbyt miekki.

Chleb wystygt

w formie, a wilgo¢
jest spowodowana
przez nagromadzona
skroplong pare, ktérg
chleb pochtania.

Wyjmij chleb z wypiekacza na czas. Chleb
przechowuj w chlebaku, w plastikowym
woreczku itp.

Ciasto przelewa sie
z formy do przestrzeni

Dates za duzo ptynéw
i drozdzy.

Wytacz wypiekacz, odtacz go od zrédta
zasilania. Pozostaw do ostygniecia

wewnetrznej. W formie jest za duzo | i wyczy$¢ zgodnie z instrukcjami podanymi
ciasta. w rozdziale, Pielegnacja i konserwacja
".Zmniejsz ilos¢ ptynow i drozdzy
w przepisie. Upewnij sie, ze catkowita waga
nie przekracza 1000g.
Chleb dotyka okienka |W formie jest za duzo |Upewnij sig, ze catkowita waga nie

podczas pieczenia.

ciasta.

przekracza 1000g.

W ciescie jest za
duzo drozdzy

lub temperatura

W pomieszczeniu jest
za wysoka.

Sprawdz ilos¢ drozdzy. Nie uzywaj
wypiekacza, jesli temperatura
w pomieszczeniu przekracza 34°C.




Problem

Przyczyna

Rozwiagzanie

Chleb jest zbyt maty
lub nie wyrdst.

Zapomniates$ dodac
drozdzy lub dodates$
za mato drozdzy.

Sprawdz ilos¢ dodanych drozdzy.

Drozdze s
przeterminowane lub
ztej jakosci.

Nie uzywaj drozdzy, ktére byty zbyt dtugo
przechowywane w lodéwce. Temperatura
wody musi wynosic¢ co najmniej 15 °C,

a drozdze nie moga miec¢ kontaktu z sola.

Wybrate$ program dla
chleba na zakwasie,
uzywajac sktadnikéw
z proszkiem do

Wybierz odpowiedni program.

pieczenia.
Podczas pieczenia Uzyta maka nie Do wypieku chleba uzywaj maki chlebowej
chleb opada. nadaje sie do wypieku |lub mieszanek do pieczenia.
chleba, nie sprzyja
wystarczajagcemu
zakwaszeniu.
W ciescie jest za Temperatura podczas wyrastania powinna
duzo drozdzy wynosi¢ okoto 20°C.
lub temperatura
W pomieszczeniu jest
za wysoka.
Nadmierna ilos¢ wody | Sprawdz odwazone sktadniki i w razie
sprawia, ze ciasto staje | potrzeby zmniejsz ilo$¢ wody.
sie wodniste.
Chleb jest zbyt gesty. | Uzytes za duzo maki | Zmniejsz ilos¢ maki i zwieksz ilos¢ wody.

lub za mato wody.

Uzyte$ wiekszej ilosci
sktadnika owocowego
lub duzo maki
petnoziarnistej.

Zmniejsz ilos¢ uzytych sktadnikow i/lub
dodaj drozdze.

Srodek chleba jest
pusty.

Uzyte$ za duzo wody
lub drozdzy albo za
mato soli.

Zmniejsz ilo$¢ wody i drozdzy. Dodaj
troche wiecej soli.

Temperatura wody jest
za wysoka.

Woda powinna by¢ letnia.




Problem

Przyczyna

Rozwiagzanie

W przypadku
ciast lub pieczywa
z zawartoscig cukru

Uzyte$ niewtasciwej
ilosci i proporgji
sktadnikéw. Rézne

Jesli skorka jest zbyt ciemna dla przepiséw
z wiekszg iloécig cukru, zakoncz program
na 5 do 10 minut przed planowanym

skorka jest zbyt gruba | przepisy i sktadniki zakonczeniem. Pozostaw ciasto

i ciemna. maja duzy wptyw w wypiekaczu z zamknieta pokrywka na
na ogélny wynik okoto 20 minut zanim je wyjmiesz.
pieczenia. Kolor skorki
zawsze zalezy od ilosci
cukru.

Wystapita awaria Jedli przerwa w dostawie energii trwa

zasilania podczas
dziatania programu.

krocej niz 10 minut, to po przywréceniu
dostaw energii wypiekacz bedzie
kontynuowac przygotowania.

Jesli przerwa w dostawie energii trwa
dtuzej niz 10 minut, wypiekacz nalezy
zresetowac lub w razie potrzeby uzy¢
nowych sktadnikow.

Dodane sktadniki
(rodzynki, ptatki
czekoladowe, owoce
itp.) sg rozkruszone.

Dodaj sktadniki w momencie ustyszenia
sygnatu dzwiekowego lub wiéz je do
przegrodki a wypiekacz automatycznie
doda je do ciasta.

Nie ma mozliwosci
ustawienia
opdznionego startu.
Ikona & sie nie $wieci
a przyciski +/- nie sa
aktywne.

Wybrate$ program,
ktory nie pozwala na
ustawienie funkgji
opoznionego startu. Ta
funkgja jest dostepna
tylko dla niektérych
programow - wiecej
informacji znajdziesz
w czesci "Tabela
programow".

Jesli to mozliwe, wybierz inny program.
Nalezy pamieta¢, ze w przypadku
niektérych programéw, np. programu
pieczenia, przyciskami +/- wprowadza sie
czas przygotowania.

Wypiekacz jest
podtaczony do zrédta
zasilania, ale przyciski
nie s aktywne.

Panel sterowania jest
zablokowany.

Na wyswietlaczu swieci sie ikona O==

, CO 0znacza, ze panel sterowania jest
zablokowany. Aby wytaczy¢ blokade
nacisnij jednoczesnie przyciski WEIGHT

i BURNING COLOR. Zabrzmi sygnat
dzwiekowy, a z wyswietlacza zniknie ikona
O

Wybrates program
Jam (Dzem).

Nie mozna wybrac¢ dodatkowych funkgji
dla programu Jam (Dzem). Aktywne sa
tylko przyciski MENU i START/PAUSE/
STOP.




Problem Przyczyna Rozwiagzanie
Czas na wyswietlaczu | Biezacy program jest | Nacisnij przycisk START/PAUSE/STOP,
miga, a przyciski nie wstrzymany. aby wznowi¢ dziatanie wypiekacza.

reaguja.

Ewentualnie po 3 minutach wypiekacz
automatycznie wznowi prace.

Wypiekacz jest w fazie
ustawiania czasu
przygotowania.

W przypadku niektérych programéw
(11,13, 15, 16) za pomoca przyciskow

+/- ustawia sie czas przygotowania, a czas
na wyswietlaczu miga. Aby potwierdzi¢,
krotko nacisnij przycisk START/PAUSE/
STOP.

Komunikaty o bltedach

H: HH
(po uruchomieniu
wypiekacza)

Temperatura
W pomieszczeniu jest
zbyt wysoka.

Wytacz wypiekacz, odtacz go od zrédta
zasilania. Otwérz pokrywke i pozostaw
urzadzenie aby ostygto przed ponownym
uzyciem.

E: EO
(po uruchomieniu
wypiekacza)

Sonda temperatury
jest uszkodzona.

Skontaktuj sie z autoryzowanym punktem
serwisowym marki Catler.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW



PRZEPISY



CHLEB

Jesli korzystasz z wypiekacza po raz pierwszy, zalecamy uzycie gotowych mieszanek do
pieczenia chleba. Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu. Po zapoznaniu sie
z poszczegdlnymi etapami przygotowania chleba zacznij wypiekac chleb wedtug przepisow.

BIALY CHLEB

Produkty

Rozmiar bochenka 10009 7509 5009
Woda 320 ml 250 ml 160 ml
Sol 69 59 39
Olej 24 ml 18 ml 12 ml
Cukier 249 189 129
Mleko w proszku 159 129 649
Maka chlebowa 5209 400g 260 g
Drozdze 69 49 39

Przygotowanie

1. Widz sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce. Zalecamy stosowanie

rafinowanego oleju spozywczego.
2. Wybierz program nr 1.

CHLEB SEZAMOWY

Produkty

Rozmiar bochenka 10009 7509 5009
Woda 320 ml 250 ml 160 ml
Sol 8¢9 69 49
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Cukier 249 189 129
Mleko w proszku 249 189 129
Maka chlebowa 5209 400g 260 g
Drozdze 649 49 39
Ziarna sezamu 309 229 159

Przygotowanie

1. Witéz sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce. Zalecamy stosowanie

rafinowanego oleju spozywczego.

2. Witbz ziarna sezamu do przegrédki a wypiekacz automatycznie je doda. Ewentualnie dodaj
je do formy, gdy tylko zabrzmi sygnat dzwiekowy podczas fazy ugniatania.
3. Wybierz program nr 1.



CHLEB Z ORZECHAMI WLOSKIMI LUB ORZECHAMI PINIOWYMI

Produkty
Rozmiar bochenka 1000g 7509 5009
Woda 280 ml 230 ml 140 ml
Jajka 2 1 1
Sol 649 59 3g
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Cukier 249 189 129
Mleko w proszku 249 189 129
Maka chlebowa 5009 4009 2509
Drozdze 649 49 39
Orzechy wioskie/orzechy piniowe 60 g 459 309

Przygotowanie

1. Widz sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce. Zalecamy stosowanie

rafinowanego oleju spozywczego.

2. Orzechy wtoskie posiekaj grubo. Wt6z orzechy do przegrédki a wypiekacz automatycznie
je doda. Ewentualnie dodaj je do formy, gdy tylko zabrzmi sygnat dzwiekowy podczas fazy

ugniatania.
3. Wybierz program nr 1.

KLAASYCZNA BAGIETKA FRANCUSKA

Produkty

Rozmiar bochenka 10009 7509 5009
Woda 340 ml 250 ml 170 ml
Sol 8¢9 69 49
Olej 12 ml 9ml 6 ml
Cukier 169 129 8¢
Maka chlebowa 5409 4009 2709
Drozdze 69 59 39

Przygotowanie

1. Wiéz sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce. Zalecamy stosowanie

rafinowanego oleju spozywczego.
2. Wybierz program nr 2.




CHLEB KUKURYDZIANY

Produkty

Rozmiar bochenka 1000g 7509 5009
Woda 320 ml 240 ml 160 ml
Sél 69 5¢g 39
Olej 24 ml 18 ml 12ml
Cukier 169 129 8g
Mleko w proszku 169 129 849
Maka chlebowa 4009 3009 200 g
Drozdze 69 49 39
Maka kukurydziana 1209 100 g 60 g

Przygotowanie

1. Wibz skfadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce. Zalecamy stosowanie

rafinowanego oleju spozywczego.
2. Wybierz program nr 2.

SZYBKI CHLEB
Produkty

Rozmiar bochenka 10009 7509 5009
Mleko + 1 jajko 305 ml 250 ml 160 ml
Sél 5¢g 5¢g 39
Masto 459 369 249
Cukier 95¢g 759 509
Maka kukurydziana 1709 130g 90 g
Maka 3409 260 g 1809
Proszek do pieczenia 109 79 59
Soda oczyszczona 109 79 59

Przygotowanie

1. Witdz skfadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce.

2. Wybierz program nr 7.




CHLEB PELNOZIARNISTY

Produkty

Rozmiar bochenka 1000g 7509 5009
Woda 340 ml 250 ml 170 ml
Sél 109 8¢ 5g
Olej 24 ml 18 ml 12ml
Mleko w proszku 189 139 99
Brazowy cukier 249 189 129
Maka chlebowa 200 g 1509 1009
Maka petnoziarnista 360 g 2509 180 g
Drozdze 8¢9 59 49

Przygotowanie

1. Wibz skfadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce. Zalecamy stosowanie

rafinowanego oleju spozywczego.
2. Wybierz program nr 3.

StODKI CHLEB

Produkty
Rozmiar bochenka 10009 7509 5009
Woda 280 ml 220 ml 140 ml
Jajka 2 1 1
Sol 8¢9 69 49
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Mleko w proszku 129 9¢g 69
Cukier 80g 55¢g 409
Maka chlebowa 5009 3809 2509
Drozdze 649 49 39

Przygotowanie

1. Witbz sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce. Zalecamy stosowanie

rafinowanego oleju spozywczego.

2. Mozesz zastapi¢ wode z mlekiem w proszku taka sama iloscig Swiezego mleka.

3. Wybierz program nr 4.




CHLEB Z ORZECHAMI NERKOWCA

Produkty

Rozmiar bochenka 1000g 7509 5009
Woda 100 ml 80 ml 50 ml
Sél 69 5¢g 3g
Orzechy nerkowca/dynia 3009 2109 1509
Olej 30 ml 27 ml 15 ml
Mleko w proszku 209 189 109
Cukier 489 4049 249
Maka chlebowa 380g 3009 190 g
Drozdze 8¢9 59 49

Przygotowanie

1. Grubo posiekaj orzechy nerkowca. Jesli uzywasz dyni, pokrdj ja na 0,5 cm kawatki i gotuj
na parze przez okoto 20 minut. Pozostaw do ostygniecia, odlej wode i rozgnie¢ dynie.
2. Wiéz sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce. Zalecamy stosowanie

rafinowanego oleju spozywczego.

3. Wybierz program nr 4.

CHLEB KAWOWY

Produkty
Rozmiar bochenka 10009 750g 500g
Woda 240 ml 200 ml 120 ml
Jajka 2 1 1
Sol 69 49 39
Olej 26 ml 20 ml 13 ml
Mleko w proszku 109 8¢ 5¢g
Cukier 509 409 259
Kawa rozpuszczalna 3 mate porcje 2 mate porcje 12 matej pordcji
Maka chlebowa 4009 3009 200 g
Drozdze 69 5g 3g

Przygotowanie

1. Widz sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce. Zalecamy stosowanie

rafinowanego oleju spozywczego.
2. Zalecamy ubijanie jajek w wodzie, aby uzyskac¢ delikatniejszg mieszanke.

3. Wybierz program nr 4.




ZIELONY CHLEB
Produkty

Rozmiar bochenka 1000g 7509 5009
Woda 260 ml 200 ml 130 ml
Jajka 2 1 1

Sél 69 79 39
Olej 40 ml 30 ml 20 ml
Mleko w proszku 169 13¢g 849
Cukier 509 4049 259
Posiekana satata lodowa 280¢g 2109 140 g
Maka chlebowa 460 g 3509 2309
Drozdze 649 49 39

Przygotowanie

1. Posiekana satate lodowg zmiksuj w blenderze.
2. Wiz skfadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce. Zalecamy stosowanie

rafinowanego oleju spozywczego.
3. Wybierz program nr 4.

CHLEB NANANOWY

Produkty
Rozmiar bochenka 10009 7509 5009
Woda 250 ml 230 ml 130 ml
Jajka 2 1 1
Sél 79 69 4g
Mleko w proszku 659 409 359
Cukier 509 4049 259
Maka chlebowa 4509 4009 2309
Drozdze 79 5¢g 49
Banany 1109 80g 559
Masto 309 364 209

Przygotowanie

1. Pokréj banana na mate kawatki.

Wt6z sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce, oprécz masta.
Masto dodaj 10 minut przed faza ugniatania.
Wybierz program nr 4.

Hwn




CHLEB KOKOSOwWY

Produkty
Rozmiar bochenka 1000g 7509 5009
Woda 280 ml 220 ml 140 ml
Jajka 2 1 1
Sol 649 59 49
Olej 36 ml 27 ml 18 ml
Mleko w proszku 609 459 309
Cukier 509 4049 259
Maka chlebowa 460 g 3609 2309
Drozdze 59 59 49
Widrki kokosowe 609 459 309

Przygotowanie

1. Widz sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jak w tabelce. Zalecamy stosowanie
rafinowanego oleju spozywczego.

2. Witoéz widrki kokosowe do przegrédki a wypiekacz automatycznie je doda. Ewentualnie
dodaj je do formy, gdy tylko zabrzmi sygnat dzwiekowy podczas fazy ugniatania.

3. Wybierz program nr 4.



SLODKIE PIECZYWO

Wytaczy¢ wypiekacz natychmiast po zakoriczeniu pieczenia. Nie zalecamy pozostawiania
upieczonego ciasta w trybie utrzymywania w cieple. Po wytaczeniu wypiekacza pozostaw
ciasto przez okoto 15 minut do ostygniecaw w wypiekaczu, ale z otwarta pokrywa przegrédki.
Nastepnie wyjmij ciasto z wypiekacza i pozostaw je na kolejne 15 minut do ostygniecia

przed wyjeciem go z formy. Zapobiegnie to zatonieciu ciasta. Upieczone ciasto odstaw do
ostygniecia na metalowej kratce.

PIERNIK

Produkty

1 jajka

100 ml mleka

15 g margaryny

5 opakowania cukru waniliowego
70-80 g cukru

40 g maki zytniej (typ 1150)

120 g maki pszennej (typ 405)

20 g kakao

10 g przyprawy do piernika

1 opakowanie proszku do pieczenia
Polewa: czekolada

Przygotowanie

1. Wi6z sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jakiej sa wymienione w przepisie,
z wyjatkiem czekolady. Wybierz program 9.

2. Gdy faza pieczenia sie zakonczyta i zabrzmiat 10 razy sygnat dzwiekowy, wylacz wypiekacz
przyciskiem START/PAUSE/STOP i pozostaw do ostygniecia przez 15 minut przy
zamknietej pokrywie, ale z otwarta pokrywa przegrodki.

3. Wyjmij ciasto z wypiekacza i pozostaw je na kolejne 15 minut do ostygniecia przed
wyjeciem go z formy. Upieczony piernik odstaw do ostygniecia na metalowej kratce.

4. Rozpusc czekolade i posmaruj nig ostygniety piernik.

Rada: Dopraw piernik wiasng kombinacja przypraw, takich jak kardamon, kolendra, cynamon,

gozdziki, anyz, koper wioski, gatka muszkatotowa, ziele angielskie lub pieprz.



CIASTO POMARANCZOWE

Produkty

1 jajka

100 ml mleka

15 g margaryny

4 opakowania cukru waniliowego

1 mata buteleczka soku pomaranczowego
70-80 g cukru

180 g maki pszennej (typ 405)

1 opakowanie proszku do pieczenia
Polewa: 2 tyzki cukru pudru i sok pomaranczowy

Przygotowanie

1. Wiéz sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jakiej sa wymienione w przepisie,
z wyjatkiem sktadnikéw na polewe. Wybierz program 9.

2. Gdy faza pieczenia sie zakonczyta i zabrzmiat 10 razy sygnat dzwiekowy, wylacz wypiekacz
przyciskiem START/PAUSE/STOP i pozostaw do ostygniecia przez 15 minut przy
zamknietej pokrywie, ale z otwarta pokrywa przegrodki.

3. Wyjmij ciasto z wypiekacza i pozostaw je na kolejne 15 minut do ostygniecia przed
wyjeciem go z formy. Upieczone ciasto odstaw do ostygniecia na metalowej kratce.

4. Rozpusc¢iwymieszaj cukier puder i sok pomaranczowy, az uzyskasz gesta konsystencje
lukru. Posmaruj nim ostygniete ciasto.

CIASTO DROZDZOWE

Produkty

100g masta

100 g cukru

5 jajek

250 g maki z proszkiem do pieczenia

1 mata buteleczka aromatu waniliowego
25 ml soku z cytryny

4 g drozdzy

Przygotowanie

W misce ubij jajka, cukier i masto.

tyzka po tyzce dodawaj make i zawsze dobrze wymieszaj.

Na koniec dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.

Wysmaruj forme niewielka iloscig oleju roslinnego i wlej do niej ciasto.
Wybierz program 9.

vukhwiNn =



CIASTA

CIASTO DROZDZOWE NA CHLEB
Produkty

260 ml wody

400 g maki chlebowej

5 g drozdzy

Przygotowanie

1. Wi6z sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jakiej sa wymienione w przepisie.
Woda, maka i drozdze to podstawowe sktadniki, wszystkie inne sg opcjonalne. Catkowita
waga nie moze jednak przekracza¢ 1 000 g.

2. Wybierz program 14.

CIASTO NA PIZZE
Produkty

260 ml wody

400 g maki

Przygotowanie

1. Wi6z sktadniki do formy w takiej samej kolejnosci, w jakiej sa wymienione w przepisie.
Woda i maka to podstawowe skfadniki, wszystkie inne sa opcjonalne. Catkowita waga nie
moze jednak przekracza¢ 1 000 g.

2. Wybierz program 14.



JOGURT

Do przygotowania jogurtu niezbedna sa zywe kultury bakterii do jogurtu. Najczesciej mozna
je pozyskac z dojrzewajacego jogurtu lub mozna kupic suszong kulture bakterii jogurtu,

np. przy przygotowywaniu jogurtu z mleka sojowego. Stosujac suszona kulture bakterii
jogurtowych postepuj zgodnie ze wskazéwkami na opakowaniu.

Domowy jogurt moze miec¢ bardziej ptynna konsystencje i jest idealny do przygotowywania
napojow jogurtowych. Jesli wolisz gestsza konsystencje, dodaj troche zelatyny.

Podczas przygotowywania moze sie wytraci¢ serwatka. Nie wylewaj jej, jest cennym Zrédtem
sktadnikéw odzywczych i doskonale nadaje sie do sporzadzania orzezwiajacych letnich
napojow ze $wiezymi owocami.

NUGATOWY NAPOJ JOGURTOWY

Produkty

1 | odtluszczonego mleka

100 ml jogurtu naturalnego z zywa kulturg

100 g kremu z nugatowego z orzeszkami laskowymi

Przygotowanie

1. Do formy wlej mleko i dodaj jogurt. Doktadnie wymieszaj.

2. Wi6z forme do wypiekacza i wybierz program 18. Upewnij sie, Zze nie wybrates innego
programu.

3. Pozwol wypiekaczowi zakoriczy¢ program, a nastepnie przelej jogurt do wysokiego,
waskiego pojemnika. Przykryj i odstaw w temperaturze pokojowej, dopoéki na powierzchni
nie wytraci sie serwatka.

4. Ostroznie odcedz serwatke.

5. Jogurt wymieszaj z kremem nugatowym i pozostaw do ostygniecia.

6. Schtodzony napdj rozlej do szklanek i podawaj.

Uwaga: Z tej ilosci przygotujesz od 4 do 6 napojow.

ORZEZWIAJACY LETNI NAPOJ Z SERWATKI
Produkty

200 ml serwatki

1 tyzka soku z cytryny

Cukier/miod do smaku

Przygotowanie

1. Do wysokiej szklanki wlej serwatke.

2. Dodaj sok z cytryny i cukier lub miéd. Porzadnie wymieszaj i podawaj.

Rada: Sok z cytryny mozesz zastgpi¢ innym sokiem owocowym lub $wiezymi owocami, ktére
delikatnie rozgniec.



DZEM

Do normalnego przygotowania dzemu stosuje sie srodek zelujacy z cukrem i pektyna.

W zaleznosci od zawartosci cukru (minimum 45%, w stosunku 1:1) tak przygotowany dzem
mozna przechowywac w hermetycznym pojemniku do szesciu miesiecy. Dzem zrobiony

w piekarni moze zawiera¢ skrobie kukurydziang. W niektoérych z ponizszych przepiséw

jest opisana taka procedura. Jednak takie dzemy moga sie szybciej psu¢. Ptyny sie tatwiej
rozdzielaja, dlatego konieczne jest przechowywanie dzemu w lodéwce w hermetycznym
pojemniku, gdzie wytrzyma do 1 tygodnia.

Ponizsze przepisy sa wytacznie inspiracja i mozesz je modyfikowac zgodnie z osobistymi
preferencjami.

DZEM TRUSKAWKOWY
Produkty

900 g swiezych truskawek
540 g cukru

30 g skrobi kukurydzianej
15 ml soku z cytryny

Przygotowanie

1. Umyj i oczysc¢ truskawki. Pokréj je na mniejsze kawatki lub zmiksuj w blenderze.
2. Wi6z wszystkie skfadniki do formy

3. Wybierz program nr 10.

DZEM POMARANCZOWY
Produkty

900 g pomaranczy

540 g cukru

30 g skrobi kukurydzianej
15 ml soku z cytryny

Przygotowanie

1. Obierz pomarancze i usun pestki. Pokréj na mniejsze kawatki.
2. Wi6z wszystkie skfadniki do formy

3. Wybierz program nr 10.



LODY

Po zakonczeniu programu przygotowania lodéw lody beda miaty konsystencje ubitych lodéw.
Jesli wolisz bardziej zwarta konsystencje, wtéz jg do hermetycznego pojemnika i wstaw do
zamrazarki na p6t godziny.

PODSTAWOWY PRZEPIS NA LODY WANILIOWE

Surowce na ok. 300 ml

Produkty

200 ml $mietany

50 ml mleka

Nasiona z ¥z laski wanilii (lub 1 tyzeczki ekstraktu waniliowego)
2 z6ttka

40 g drobnego cukru

Przygotowanie

1. Pozostaw pojemnik do przygotowywania lodéw aby sie schtodzit w zamrazarce przez
okoto 16 godzin.

2. Ubij z6ttka z cukrem na gtadka mase.

3. Do sredniego rondelka wlej mleko i dodaj wanilie. Podgrzewaj, az mleko zacznie sie lekko
wrzed.

4. W matej ilosci miksuj mleko z masa z zéttek.

5. Przelej mieszanke do czystego garnka i podgrzewaj caty czas mieszajac, az masa zacznie
gestniec i przyklejac sie do drewnianej tyzki.

6. Pozostaw mieszanine do ostygniecia, a nastepnie wstaw do lodéwki.

7. W misce ubij $mietane az bedzie puszysta. Nastepnie zmiksuj z mieszanka z zéttek.

8. Na wat napedowy w wewnetrznym obszarze wypiekacza natéz adapter i wt6z schtodzony
pojemnik i topatke mieszajaca.

9. Wybierz program 15 i ustaw czas przygotowania 25 minut. Uruchom program.

10. Gdy fopatka zacznie sie obracac ostroznie wlej mieszanke do pojemnika.

11. Zamknij pokrywe wypiekacza i poczekaj, az program sie zakonczy.

12. Gotowe lody podawaj od razu lub przetéz do hermetycznego pojemnika i schowaj do
zamrazarki na p6t godzinki przed podaniem.

13. Gotowe lody mozesz przechowywac¢ w zamrazarce do 1 tygodnia.

Ostrzezenie: Zawsze uzywaj ochronnych rekawic kuchennych lub sciereczki kuchennej

podczas obstugi schtodzonego pojemnika, aby zapobiec odmrozeniom. Nigdy nie dotykaj

schtodzonego pojemnika mokrymi rekami.



SZYBKIE LODY WANILIOWE

Surowce na ok. 300 ml

Produkty

100 ml $mietany

120 ml mleka petnottustego

75 ml stodzonego skondensowanego mleka
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

Przygotowanie

1. Pozostaw pojemnik do przygotowywania lodéw aby sie schtodzit w zamrazarce przez
okoto 16 godzin.

2. Wymieszaj mleko i ekstrakt waniliowy w misce i pozostaw do schtodzenia w lodéwce.

3. W misce ubij $mietane az bedzie puszysta. Nastepnie zmiksuj z mleczng mieszanka.

4. Na wat napedowy w wewnetrznym obszarze wypiekacza natéz adapter i wiéz schtodzony
pojemnik i topatke mieszajaca.

5. Wybierz program 15 i ustaw czas przygotowania 25 minut. Uruchom program.

6. Gdy fopatka zacznie sie obracac ostroznie wlej mieszanke do pojemnika.

7. Zamknij pokrywe wypiekacza i poczekaj, az program sie zakonczy.

8. Gotowe lody podawaj od razu lub przetéz do hermetycznego pojemnika i schowaj do

zamrazarki na p6t godzinki przed podaniem.
9. Gotowe lody mozesz przechowywa¢ w zamrazarce do 3 dni.
Ostrzezenie: Zawsze uzywaj ochronnych rekawic kuchennych lub sciereczki kuchennej
podczas obstugi schtodzonego pojemnika, aby zapobiec odmrozeniom. Nigdy nie dotykaj
schtodzonego pojemnika mokrymi rekami.

LODY CZEKOLADOWE

Surowce na ok. 350 ml

Produkty

200 ml $mietany

25 ml mleka

75 g gorzkiej czekolady, potamanej na mniejsze kawatki
2 z6ttka

30 g drobnego cukru

Przygotowanie

1. Pozostaw pojemnik do przygotowywania lodéw aby sie schtodzit w zamrazarce przez
okoto 16 godzin.

2. Ubij z6ttka z cukrem na gtadka mase.

3. Do sredniego rondelka wlej mleko i dodaj czekolade. Podgrzewaj, az mleko zacznie sie
lekko wrzec.

4. W matej ilosci miksuj mleko z czekolada z masa z z6ttek.

5. Przelej mieszanke do czystego garnka i podgrzewaj caty czas mieszajac, az masa zacznie
gestniec i przyklejac sie do drewnianej tyzki.

6. Pozostaw mieszanine do ostygniecia, a nastepnie wstaw do lodéwki.

7. W misce ubij $mietane az bedzie puszysta. Nastepnie zmiksuj z mieszanka z zéttek.



8. Na wat napedowy w wewnetrznym obszarze wypiekacza natéz adapter i wt6z schtodzony

pojemnik i topatke mieszajaca.
9. Wybierz program 15 i ustaw czas przygotowania 25 minut. Uruchom program.
10. Gdy fopatka zacznie sie obracac ostroznie wlej mieszanke do pojemnika.
11. Zamknij pokrywe wypiekacza i poczekaj, az program sie zakonczy.
12. Gotowe lody podawaj od razu lub przetéz do hermetycznego pojemnika i schowaj do
zamrazarki na p6t godzinki przed podaniem.
13. Gotowe lody mozesz przechowywac¢ w zamrazarce do 1 tygodnia.
Ostrzezenie: Zawsze uzywaj ochronnych rekawic kuchennych lub sciereczki kuchennej
podczas obstugi schtodzonego pojemnika, aby zapobiec odmrozeniom. Nigdy nie dotykaj
schtodzonego pojemnika mokrymi rekami.

LODY NUGATOWE Z ORZESZKAMI LASKOWYMI
Surowce na ok. 350 ml

Produkty

150 ml mleka

75 g kremu z nugatowego z orzeszkami laskowymi

Va tyzeczki ekstraktu z wanilii

2 zottka

75 g drobnego cukru

2 tyzki prazonych orzechéw laskowych, grubo posiekanych

Przygotowanie

1. Pozostaw pojemnik do przygotowywania lodéw aby sie schtodzit w zamrazarce przez
okoto 16 godzin.

2. Ubij z6ttka z cukrem na gtadka mase.

3. Wlej mleko do $redniej wielkosci rondla, dodaj ekstrakt waniliowy i krem z orzechéw
laskowych. Podgrzewaj, az mleko zacznie sie lekko wrze¢.

4. W matej ilosci miksuj mleko z masa z zéttek.

5. Przelej mieszanke do czystego garnka i podgrzewaj caty czas mieszajac, az masa zacznie
gestniec i przyklejac sie do drewnianej tyzki.

6. Pozostaw mieszanine do ostygniecia, a nastepnie wstaw do lodéwki.

7. W misce ubij $mietane az bedzie puszysta. Nastepnie zmiksuj z mieszanka z zéttek.

8. Na wat napedowy w wewnetrznym obszarze wypiekacza natéz adapter i wt6z schtodzony

pojemnik i topatke mieszajaca.
9. Wybierz program 15 i ustaw czas przygotowania 30 minut. Uruchom program.
10. Gdy fopatka zacznie sie obracac ostroznie wlej mieszanke do pojemnika.
11. Zamknij pokrywe wypiekacza i poczekaj, az program sie zakonczy.

12. Lody podawaj od razu lub przetéz do hermetycznego pojemnika i schowaj do zamrazarki

na pot godzinki przed podaniem.
13. Lody mozesz przechowywac w zamrazarce do 1 tygodnia.
Ostrzezenie: Zawsze uzywaj ochronnych rekawic kuchennych lub sciereczki kuchennej
podczas obstugi schtodzonego pojemnika, aby zapobiec odmrozeniom. Nigdy nie dotykaj
schtodzonego pojemnika mokrymi rekami.



MROZONY JOGURT TRUSKAWKOWY

Surowce na ok. 340 ml

Rada: Jogurt mozna przygotowac wczesniej bezposrednio w wypiekaczu.
Produkty

150 g $wiezych truskawek

150 g jogurtu naturalnego

40 g drobnego cukru

Przygotowanie

1.
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9.

Pozostaw pojemnik do przygotowywania lodéw aby sie schtodzit w zamrazarce przez
okoto 16 godzin.

Umyj i oczys¢ truskawki. Zmiksuj je.

Wymieszaj zmiksowane truskawki z jogurtem i cukrem. Pozostaw mieszanine do
ostygniecia, a nastepnie wstaw do lodowki.

Na wat napedowy w wewnetrznym obszarze wypiekacza natéz adapter i wt6z schtodzony
pojemnik i topatke mieszajaca.

Wybierz program 15 i ustaw czas przygotowania 25 minut. Uruchom program.

Gdy topatka zacznie sie obraca¢ ostroznie wlej mieszanke do pojemnika.

Zamknij pokrywe wypiekacza i poczekaj, az program sie zakonczy.

Przygotowana mieszanke przetéz do hermetycznego pojemnika i przed podaniem
przechowuj w zamrazarce.

Mrozony jogurt mozesz przechowywa¢ w zamrazarce do 1 tygodnia.

Ostrzezenie: Zawsze uzywaj ochronnych rekawic kuchennych lub sciereczki kuchennej
podczas obstugi schtodzonego pojemnika, aby zapobiec odmrozeniom. Nigdy nie dotykaj
schtodzonego pojemnika mokrymi rekami.



SORBET CYTRYNOWY

Surowce na ok. 300 ml

Produkty

75 g drobnego cukru

150 ml wody

75 ml $wiezo wycisnietego soku z cytryny
Biatko z 1 matego jajka

Przygotowanie

1.
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Pozostaw pojemnik do przygotowywania lodéw aby sie schtodzit w zamrazarce przez
okoto 16 godzin.

Do sredniej wielkosci rondla wlej wode, sok z cytryny i cukier. Podgrzewaj, az cukier sie
rozpusci. Podgrzewaj przez kolejne 2 minuty.

Pozostaw mieszanine do ostygniecia, a nastepnie wstaw do loddwki.

W misce ubij schtodzone biatko jajka na sztywna piane. Nastepnie zmiksuj z woda

z cukrem.

Na wat napedowy w wewnetrznym obszarze wypiekacza natéz adapter i wtéz schtodzony
pojemnik i topatke mieszajaca.

Wybierz program 15 i ustaw czas przygotowania 25 minut. Uruchom program.

Gdy topatka zacznie sie obraca¢ ostroznie wlej mieszanke do pojemnika.

Zamknij pokrywe wypiekacza i poczekaj, az program sie zakonczy.

Gotowy sorbet podawaj od razu lub przet6z do hermetycznego pojemnika i schowaj do
zamrazarki na p6t godzinki przed podaniem.

10. Sorbet mozesz przechowywac w zamrazarce do 1 tygodnia.

Ostrzezenie: Zawsze uzywaj ochronnych rekawic kuchennych lub sciereczki kuchennej
podczas obstugi schtodzonego pojemnika, aby zapobiec odmrozeniom. Nigdy nie dotykaj
schtodzonego pojemnika mokrymi rekami.



WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE GOSPODARKI ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyte opakowanie nalezy przekazac¢ na miejsce wyznaczone do sktadowania odpadu przez lokalny urzad.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

)¢

Cce

Ten symbol umieszczony na produkcie lub w jego dokumentacji przewodniej oznacza, ze zuzyte urzadzenia
elektryczne i elektroniczne nie moga by¢ wyrzucane wraz ze zwyktym odpadem komunalnym. Aby je
prawidtowo zutylizowa¢, odnowic lub poddac recyklingowi, przekaz te wyroby do wiasciwych punktow
zbiorki odpadéw. W niektoérych panstwach Unii Europejskiej lub innych krajach europejskich mozna

zwrdcic¢ produkt lokalnemu sprzedawcy przy zakupie nowego produktu bedacego jego odpowiednikiem.
Prawidtowo utylizujac produkt, pomagasz zachowac cenne zrédta surowcdw naturalnych i przeciwdziatasz
ich negatywnemu wptywowi na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, ktéry mogtby by¢ wynikiem
nieodpowiedniej utylizacji odpadéw. Szczegétowych informacji udzieli najblizszy lokalny urzad lub najblizszy
punkt zbiérki odpaddw. Za nieprawidtowa utylizacje tego rodzaju odpaddéw moga by¢ naktadane kary
zgodne z lokalnymi przepisami.

Dotyczy podmiotéw gospodarczych z krajéow Unii Europejskiej

Chcac zutylizowac urzadzenia elektryczne i elektroniczne, zwro¢ sie o potrzebne informacje do sprzedawcy
lub dostawcy wyrobu.

Utylizacja wyrobow w krajach spoza Unii Europejskiej

Ten symbol obowiazuje w Unii Europejskiej. Chcac zutylizowac ten wyrdb, zwrdé sie o potrzebne informacje
dotyczace prawidtowego sposobu utylizacji do lokalnych urzedéw lub sprzedawcy.

Ten produkt spetnia wszelkie podstawowe wymogi dyrektyw UE, ktére go dotycza.

Zastrzegamy sobie mozliwo$¢ dokonywania zmian tekstu, designu i danych technicznych wyrobu bez uprzedzenia.

Jezykiem oryginatu jest jezyk czeski.
Adres producenta: FAST CR, a.s., U Sanitasu 1621, Ri¢any CZ-251 01
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Ze wzgledu na ciggte udoskona-
lanie designu i innych wtasciwo-
$ci, zakupiony produkt moze sie
nieznacznie rézni¢ od produktu
przedstawionego na rysunkach
W niniejszej instrukcji.
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