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DEUTSCHLAND
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Telefax +49 (0)6205/9418-22

Mannheimer StraBe 4 E-Mail service@unold.de

68766 Hockenheim Internet www.unold.de

Sie mochten innerhalb der Garantiezeit ein Gerat zur Reparatur einsenden? Auf unserer Internetseite https:/unold.de/pages/
rucksendungen kénnen Sie sich einen Ricksendeschein ausdrucken, um damit das Paket kostenlos bei der Post abzugeben (nur fiir

Einsendungen aus Deutschland und Osterreich).

SCHWEIZ

MENAGROS AG

Hauptstr. 23

CH 9517 Mettlen

Telefon +41 (0)71 6346015
Telefax +41 (0)71 6346011
E-Mail info@bamix.ch
Internet www.bamix.ch

POLEN

Quadra-Net

Dziadoszanska 10

61-248 Poznan

Internet www.quadra-net.pl

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

c € Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich der Backmeister 68520/68525 in Ubereinstimmung mit den grundlegenden Anforderungen der europaischen

Richtlinie fir elektromagnetische Vertraglichkeit (2014/30/EU) und der Niederspannungsrichtlinie (2014/35/EC) befindet.

Ml Hiermit bestatigt die UNOLD AG, dass sowohl das Produkt als auch die eingesetzten Rohstoffe den Vorschriften des LFBG 2005, § 30+31,
der EU-Verordnung 1935/2004 und den Empfehlungen des BfR in ihrer jeweils aktuellen Fassung entspricht. Die gesetzlichen Grenzwerte
werden eingehalten.

Die Ubereinstimmung mit den Regularien bezieht sich auf den Tag der Erstellung dieser Erklarung.

Hockenheim, 9.8.2020

UNOLD AG, Mannheimer Stralde 4, 68766 Hockenheim

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.
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INSTRUKCJA OBStUGI MODELU 68520/68525

WSTEP

Dziekujemy, ze zdecydowali sie Panstwo na zakup produktu firmy Unold. Prosimy starannie przeczyta¢ niniejsza
instrukcje obstugi. W ten sposéb szybko zapoznaja sie Panstwo ze wszystkimi funkcjami nowego automatu do pieczenia
chleba (nizej nazwanego ,,urzadzeniem”). Prosimy zapewni¢, aby instrukcje obstugi przeczytaty oraz aby przestrzegaty jej
wszystkie osoby uzywajace, czyszczace lub konserwujace urzadzenie. Nigdy nie przekazywac urzadzenia innym osobom
bez instrukcji obstugi. W przypadku kwestii, ktére nie moga zosta¢ do korica objasnione w instrukcji obstugi lub probleméw

technicznych, prosimy zwrdcic sie do naszego serwisu klienta lub punktu sprzedazy.

DANE TECHNICZNE
Moc: 850 W, 220-240 V~, 50/60 Hz
Wymiary: ok. 26,9 x 40,9 x 30,0 cm (dt./sz./wys.)
Ciezar: ok. 5,7 kg
Forma do pieczenia:  wymiary wewnetrzne ok. 13,7 x 21,8 x 12,0 cm (dt./szer./wys.)
Pojemnosc: masa chleba 1000/1250/1500 g
Przewéd zasilajagcy: ~ ok. 100 cm, zamontowany na state
Obudowa: tworzywo sztuczne, 68520 biaty kolor, 68525 czarny kolor
Pokrywa: pokrywa z okienkiem

mocny i solidny silnik AC, forma do pieczenia i podwéjne mieszadto z powtoka ceramiczna zapobiegajaca
przywieraniu potraw, 15 programéw, 3 stopnie zrumienienia skérki, funkcja utrzymywania ciepta, op6znienie
rozpoczecia programu 15 godzin

Akcesoria: forma do pieczenia, 2 mieszadta, kubek z podziatka, miarka, haczyk, instrukcja obstugi z przepisami
Akcesoria opcjonalne: podwdjna forma do pieczenia 2 matych chlebéw, mieszadto do podwéjnej formy

Wyposazenie:

Zmiany i btedy cech wyposazenia, techniki, koloréw i wygladu zastrzezone.

OBJASNIENIE SYMBOLI

Symbol ten oznacza ewentualne niebezpieczenstwa, ktére moga prowadzi¢ do
obrazen |lub uszkodzenia urzadzenia.

Symbol ten wskazuje na ewentualne niebezpieczenstwo poparzenia. Zawsze
postepowac tutaj ze szczegdlng ostroznoscia.

PRZEPISY BEZPIECZENSTWA

Prosimy przeczyta¢ ponizsze instrukcje i
zachowac je.

3. Czyszczenia i konserwacji, ktore
powinien wykona¢ uzytkownik, nie

1. Urzadzenie moze by¢ uzywane przez moga wykonywac dzieci ponizej 8 lat.
dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz osoby Dzieci w wieku powyzej 8 lat moga
0 ograniczone] sprawnosci fizycznej, robi¢ to pod nadzorem.
sensorycznej czy umystowej lub osoby Urzadzeniezprzewodem przechowywac
nie posiadajace doswiadczenia i/ w miejscu niedostepnym dla dzieci w
lub wiedzy, jesli sa one nadzorowane wieku ponizej 8 lat.
lub zostaty przeszkolone w zakresie OSTROZNIE! Niektore czesci tego
bezpiecznego uzytkowaniaizrozumiaty produktu moga by¢ bardzo gorace
wynikajacego z tego zagrozenia. | powodowaé oparzenia! Zachowaé
2. Nie wolno dzieciom bawi¢ sie szczegblng ostrozno$¢ w obecnosci

urzadzeniem.
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dzieci i oséb zagrozonych.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Urzadzenie musi by¢ podtaczone
do pradu elektrycznego o napieciu
podanym na tabliczce znamionowe;.
Nie nalezy uzywaé urzadzenia z
zewnetrznym witacznikiem czasowym
lub z systemem zdalnego sterowania.
Urzadzenia nie nalezy zanurzaé w
wodzie | innych ptynach.

Witacznik, podstawa i kabel nie moga
mie¢ kontaktu z woda. Jezeli jednak
do tego dojdzie, przed ponownym
uzyciem wszystkie czeSci musza
zostaé catkowicie wysuszone.

Prosze przeczytaé wszystkie instrukcje
znajdujace sie w instrukcji obstugi i
prosze je dobrze przechowywac!

Urzadzenie przeznaczone jest
wytacznie do uzycia w gospodarstwie
domowym lub w podobnych

zastosowaniach, np.

aneksach kuchennych w sklepach,
biurach lub innych zaktadach,

do wuzycia przez gosci w hotelach,
motelach lub innych noclegowniach,

w prywatnych pensjonatach lub domach
letniskowych.

Nie dotyka¢ zadnych goracych czesci
na urzadzeniu, uzywa¢ rekawic
kuchennych / Sciereczek do garnkow.
Piekarnik bezposrednio po pieczeniu
jest bardzo goracy.

Kabla ani urzadzenia nigdy nie
zanurza¢ w wodzie lub innym ptynie.
Gdy dzieci sg w poblizu prosze bardzo
uwazac na nie | na urzadzenie.

Gdy urzadzenie nie jest uzywane
lub tez przed czyszczeniem prosze
wytaczy¢ | wyciagnac¢ kabel z sieci.
Przed wyjeciem poszczegdlnych czesci
urzadzenie schtodzic.

Nie uzywac urzadzenia z uszkodzonym
kablem, po btedach w funkcjonowaniu
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17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

lub gdy urzadzenie w jaki$ sposob
zostatouszkodzone. Wtakim przypadku
prosze przekazal urzadzenie do
serwisu celem kontroli lub naprawy.
Prosze samemu nic nie naprawiac.
Traci sie wtedy gwarancje.

Uzywanie niezalecanych przez produ-
centa akcesoriow moze doprowadzic¢
do uszkodzenia. Urzadzenia uzywac
tylko do przewidzianego celu.

Prosze tak ustawi¢ urzadzenie, zeby
nie zsuneto sie z ptyty roboczej, np.
przy ugniataniu twardego ciasta.
Nalezy nato zwrécié szczegbina uwage
przy programowaniu wstepnym, gdy
urzadzenie pracuje bez nadzoru. Przy
bardzo gtadkich ptytach roboczych
nalezy podtozy¢ cienka mate gumowa,
aby zapobiec  niebezpieczenstwu
zsuniecia sie urzadzenia.

Piekarnik w czasie pracy musi by¢
ustawiony w odlegtosci co najmniegj
10 cmod innych przedmiotéw. Uzywac
urzadzenia tylko w pomieszczeniach.

Prosze uwazaé, aby kabel nie dotykat
zadnych goracych powierzchni i nie
zwisat poza brzeg stotu, aby dzieci nie
mogty go pociaggnac.

Nie ustawia¢ nigdy urzadzenia obok
kuchenki gazowej ani elektrycznej ani
tez obok goracego pieca piekarskiego.
Z najwiekszg uwaga nalezy obchodzié
sie z urzadzeniem, gdy wypetnione
jest ono sktadniki.

Nie wyciggac nigdy foremki chlebowe]
W czasle pracy urzadzenia.

Do foremki do pieczenia nie wktadac,
w szczegblnosci przy biatym pieczy-
wie,wiekszych ilosci niz podano. Jesli
tak sie zdarzy, to chleb nie bedzie
rownomiernie wypieczony lub ciasto
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wyptynie. Prosze zwréci¢ uwage na
nasze odnosne wskazdwki.
25.Uwaga! Nigdy nie uzywaj ostrych
przedmiotow, takich jak noze, do wyj-
mowania chleba z formy do pieczenia.
Mogtoby to porysowac powtoke.

26. Przy wyprébowaniu nowego przepisu
powinni Panstwo ten pierwszy raz
by¢ w poblizu, aby dogladaé procesu
pieczenia. Zanim zdecyduja sie
Panstwo piec chleb przez noc, prosze
najpierw wyprobowaé przepis, aby
stwierdzi¢, ze proporcje sktadnikéw
sie zgadzaja, i czy ciasto nie jest zbyt
geste lub za rzadkie lub czy ilos¢
nie jest za duza, bo wtedy ono moze

wyptynac.

27.Nigdy nie

30. Nigdy nie

wtacza¢  urzadzenia,
gdy foremka do pieczenia nie jest
wstawiona i nie ma w niej sktadnikow.

28.W celu wyjecia chleba nie wolno w

zadnym wypadku uderzaC foremka o
kant lub ptyte robocza, gdyz moze to
spowodowac jej uszkodzenie.

29. Do urzadzenia nie wolno wktadac folii

metalowe] lub innych materiatéw, gdyz
stwarza to ryzyko pozaru lub zwarcia.
nakrywaC urzadzenia
recznikiem lub innym materiatem.
Gorgco | para musza mieC ujsScie.
Pozar moze powstaé, gdy urzadzenie

przykryte zostanie materiatem
tatwopalnym lub gdy dotknie np.
zaston.

Uwaga! Podczas i po zakoficzeniu uzywania urzadzenie jest bardzo gorace!

Nie uzywaé urzadzenia w poblizu umywalek, wanien do kapieli lub innych

A zhiornikéw napetnionych woda.

Producent nie przejmuje gwarancji jesli urzadzenie wykorzystywane bedzie w celach przemystowych lub w sposob niezgodny z instrukcja

obstugi.

URUCHOMIENIE | UZYCIE

. Usunaé wszystkie materiaty pakunkowe, réwniez te wewnatrz
piekarnika. Zachowa¢ oryginalne opakowanie.

. Prosze sprawdzi¢, czy sa wszystkie nalezne akcesoria.

. Poszczegélne czesci nalezy wyczysci¢ zgodnie z zaleceniami
podanymi w rozdziale CZYSZCZENIE | KONSERWACJA.

. Prosze podtaczy¢ urzadzenie (patrz punkt MIEJSCE PRACY
/ PODtACZENIE DO PRADU) i wtozy¢ foremke do pieczenia
wzglednie pojemnik na ryz. Najpierw nalezy wybra¢ rodzaj
pracy KUCHEN/LOW CARB potem program BACKEN/
pieczenie/ i zostawi¢ urzadzenie na ok 10 minut celem
nagrzania. Nastepnie przyciskiem START/STOP wytaczy¢
urzadzenie i schtodzi¢ je. Po schtodzeniu wytrze¢ pojemnik

do pieczenia $ciereczka.
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. Nalezy wytrze¢ starannie wszystkie czesci urzadzenia, zanim

sie je ponownie uruchomi. KUCHEN/LOW CARB.

. Urzadzenie nalezy uzywaé w pomieszczeniu, w ktérym

najnizsza temperatura jest 18°C a najwyzsza ok. 34°C. Gdy
temperatura pomieszczenia jest nizsza to drozdze nie moga

dobrze wyrosna¢ i chleb bedzie zbity.

. Jesli temperatura pomieszczenia bedzie za wysoka, sktadniki

moga ewentualnie skwasniec.

. Jak tylko urzadzenie zostanie podtaczone do pradu, zabrzmi

sygnat dzwigkowy a na wyswietlaczu ukaze si¢ 0:00. Liczby
pulsuja a tto wyswietlacza o$wietlone jest na niebiesko.

Urzadzenie jest gotowe do pracy.
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PIERWSZY CHLEB

© % N o

10.

11.

Przygotowa¢ urzadzenie zgodnie z opisem podanym w
rozdziale ,,Uruchomienie”.

Otworzy¢ pokrywe automatu Backmeister® i wyjaé
forme do pieczenia, obracajac ja w lewa strone w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.
Posmarowa¢ otwér ugniatacza chudy margaryna
odpornag na dziatanie wysokiej temperatury, aby ciasto
nie mogto przedosta¢ sie do wnetrza otworu i do niego
przywrzec.

Wtozy¢ ugniatacz na wat napedowy w formie do
pieczenia. Zwréci¢ uwage na to, aby wtozy¢ ugniatacz
prawidtowa strong, w innym przypadku moze doj$¢ do
uszkodzenia powtoki.

Wtozy¢ do formy do pieczenia sktadniki jak podano w
przepisie. W przypadku cigzkich ciast optymalny wynik
pieczenia osiaga sie przez zamiane kolejnosci wtadania
sktadnikéw, tzn. najpierw suche, a potem ptynne.
Zwroci¢ jednak uwage na to, aby przy uzywaniu funkcji
wyboru czasu drozdze nie miaty za wczes$nie kontaktu
Z ptynem.

Wtozy¢ forme do pieczenia z powrotem do urzadzenia.
Zamkna¢ pokrywe automatu Backmeister®.

Wtozy¢ wtyczke do gniazdka.

Wybra¢ zadany program za pomoca przycisku MENU.
Naciska¢ ten przycisk tak czesto, az na wySwietlaczu
wyswietli sie zadany numer programu (np. 1 dla
programu podstawowego). Wskazéwki dotyczace
poszczegb6lnych programéw znajda Panstwo od strony
129. Dla chleba ze standardowej mieszanki do
wypieku chleba dobry wynik mozna uzyska¢ piekac go
np. w programie podstawowym.

Za pomocg przycisku BRAUNUNG wybraé zadany
stopien zbrazowienia skérki (jasna — $rednia — ciemna).
Zwracamy uwage na to, ze wyboér stopnia zbrazowienia
nie jest mozliwy we wszystkich programach pieczenia.
Wskazoéwki na ten temat zawarte sag na stronie 128.
Wybra¢ zadana wielko$¢ chleba za pomoca przycisku
GEWICHT. Zwracamy uwage na to, wybdr wielkosci

chleba nie jest mozliwy we wszystkich programach
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12.

13.

14.

15.

pieczenia. Wskazoéwki na ten temat zawarte sa na
stronie 128.

Po dokonaniu wszystkich ustawief nacisna¢ przycisk
START/STOP. Uwaga: Aby przerwaé program, nalezy
rowniez nacisna¢ przycisk START/STOP. Przycisk
start/stop reaguje wtedy ze wzgledow bezpieczerstwa
z opdznieniem czasowym. Jest wiec normalne, Zze
urzadzenie nie reaguje od razu po przycisnieciu
przycisku, ale dopiero po kilku sekundach. Nalezy
zaczeka¢, az naci$nigcie  przycisku  zostanie
potwierdzone przez sygnat dzwiekowy (po uptywie ok.
3 sekund). Nie naciska¢ przycisku kilkakrotnie.

Gdy chleb jest upieczony i moze zostaé wyjety,
automat  Backmeister®  sygnalizuje ten  fakt
kilkakrotnym sygnatem dzwigkowym. Jezeli chleb
ma zostaé wyjety przed uptywem fazy utrzymywania
ciepta, nalezy nacisna¢ przycisk START/STOP i krétko
go przytrzymaé, az przerwanie programu zostanie
potwierdzone sygnatem dzwigkowym.

Ostroznie wyja¢ forme do pieczenia. Aby uniknaé
oparzen, nalezy zawsze uzywaé odpowiednich tapek
do garnkéw. Obréci¢ forme do pieczenia otworem
na dot i potozy¢ chleb do ochtodzenia na ruszcie do
studzenia ciast. Jezeli chleb nie wysuwa sie sam na
ruszt do chtodzenia ciast, kilka razy poruszyé od dotu
naped ugniatacza, az chleb wypadnie z formy. Zwréci¢
przy tym uwage na to, ze naped ugniatacza moze by¢
jeszcze bardzo goracy. Uzy¢ réwniez do tego celu
odpowiednich tapek do garnkéw. Nie wolno uderza¢ w
krawedz formy do pieczenia ani powierzchni roboczej.
Forma do pieczenia mogtaby ulec znieksztatceniu.
Jezeli ugniatacz utkwi w chlebie, mozna go wyciagnaé
za pomoca dostarczonego haczyka. Wprowadzi¢ go od
spodu jeszcze cieptego chleba do otworu w ugniataczu
i zahaczy¢ o dolng krawedz ugniatacza najlepiej tam,
gdzie znajduje sie topatka ugniatacza. Ostroznie
wyciggnaé ugniatacz za pomoca haczyka do gory.
Mozna przy tym zobaczyé,w ktérym miejscu w chlebie

znajduje sie fopatka ugniatacza, aby go wyjac.
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16. Uwaga! Nigdy nie uzywaj ostrych przedmiotéw, takich
jak noze, do wyjmowania chleba z formy do pieczenia.
Mogtoby to porysowaé powtoke.

17. Nastepnie wyczysci¢ forme do pieczenia w spos6b
opisany na stronie 133 .

ﬂ Uwaga! Podczas i po zakonczeniu

& uzywania urzadzenie jest bardzo
gorace!

FUNKCJE PRZYCISKOW

Wielkos¢
chleba

Ustawienie podstawowe

Po witaczeniu wtyczki do gniazdka na wyswietlaczu pojawia
sie 3:05 (dwukropek miedzy cyframi nie miga). Na
wyswietlaczu wyswietla sie ,,Program 1” (podstawowy), a
strzatki sa ustawione na ,, 1250 g” (poziom Il) i stopien
zrumienienia skorki ,,Sredni”.

Urzadzenie jest gotowe do pracy.

Podczas pracy urzadzenia stan programu mozna stwierdzi¢
na podstawie programatora zegarowego odliczajacego

wstecz oraz strzatki na wyswietlaczu.

Przycisk START/STOP

Ten przycisk rozpoczyna i konczy przebieg programu.
Nacisna¢ ten przycisk krétko jeden raz, aby uruchomié
wybrany program. Stychaé sygnat dzwiekowy, wyswietlacz
Swieci sie, program rozpoczyna sie. Od tego momentu
wszystkie inne przyciski sa nieaktywne. Aby na chwile
przerwa¢ przebieg programu, nacisna¢ powtérnie ten
przycisk. Aby kontynuowaé przebieg programu, nacisngé

ten przycisk jeszcze raz. Jes$li nie dokonane zostang
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zadne ustawienia urzadzenia, wybrany program jest po
15 minutach kontynuowany. Aby przerwaé program,
naciskaé na przycisk przez 3 sekundy. Stycha¢ sygnat
dzwiekowy, informujacy o przerwaniu programu. Na
wyswietlaczu pojawia sie pozycja poczatkowa programu
podstawowego. Jezeli wybrany ma by¢ inny program, mozna
go wybra¢ za pomoca przycisku MENU.

Funkcja SZYBKIEGO PIECZENIA

W niektérych programach mozna uzyé funkcji szybkiego
pieczenia. Ta funkcja umozliwia szybsze pieczenie chleba.
Dla ktérych programéw jest to mozliwe, mozna sprawdzi¢
w powyzszej tabeli. Aby uzyé tej funkcji, nacisnac¢ kilka
razy przycisk ZRUMIENIENIE (BRAUNUNG), az strzatka
na wyswietlaczu bedzie pokazywac ,Szybki”(Schnell)
ZRUMIENIENIE (BRAUNUNG)
Za pomoca tego przycisku
zrumienienia skorki na JASNY — SREDNI — CIEMNY (Hell/

Mlttel/Dunkel). Ktére ustawienia w ktérych programach

mozna ustawi¢ stopien
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sg mozliwe, mozna sprawdzi¢ w tabeli. Dane ustawienie
pokazuje strzatka na wyswietlaczu.
WIELKOSC CHLEBA (GEWICHT)

Ta funkcja umozliwia dokonanie nastepujacych ustawien w

réznych programach:

m 1000 g (POZIOM I) = Izejszy chleb
m 1250 g (POZIOM I1) = $rednio ciezki chleb
= 1500 (POZIOM I11) = ciezszy chleb

wysSwietlaczu.
MENU

Ktére ustawienia w ktérych programach sa mozliwe, mozna

sprawdzi¢ w tabeli. Dane ustawienie pokazuje strzatka na

Za pomoca przycisku MENU mozna otworzy¢ poszczeg6lne

cyfra na wyswietlaczu.

przyrzadzania nastepujacych wypiekow:

programy. O wybranym programie informuje odpowiednia

Programy przeznaczone sa do

Czas_trwania programu w Funkcja frtgﬁ,.ig'ﬁ enia
Nr | Program Idealne przeznaczenie godzinach szybkiego | skorki
pieczenia
1000 g | 1250¢g | 1500 g J S |C
Standardowy program dla
PODSTAWOWY wszystkich rodzajoéw chlebdw, np. ) ) ) ) v v v
1 BASIS biatych i mieszanych z maks. 1 3:00 3:05 3:15 2:20
kg maki
BIALY Lekki chleb z drobno mielonej ) ) i i v v v
2 WEISSBROT maki 3:10 3:15 3:25 2:30
RAZOWY Chleb razowy z ciezkiego ciasta z, | 5. . ) . v v v
3 | VOLLKORN maks. 1 kg maki 3:20 13:25 13:35 | 2:35
o Chleb z dodatkiem soku
DROZDZOWY owocowego, rodzynek, suszonych i ) ) i v v v
“ HEFEKUCHEN owocow, czekolady. Dtuzszy czas 2:35 3:00 3:10 Z20
wyrastania ciasta
MASLANKA . ) ] ) v v v
5 BUTTERMILCH Chleb z maslanka 3:15 3:20 3:30 x
BEZGLUTENOWY Idealny do chleba bezglutenowego | 4. . . v v | v
6 | GLUTENFRE z maks. 500 g maki 3:40 345 335 |
Do szybkiego pieczenia chlebow
biatych i mieszanych. Zalecamy
7 SHgEE gélY-m(ElLL do uzywania w tym programie 1:15 1:28 1:30 x vV Y
tylko drozdzy Garant. |dealny dla
500-750 g maki
g?gngSAKNOOWV\I/% Do ciast tortowych z proszkiem
8 | KUCHEN/ do pieczenia i chlebow 1:30 1:35 1:40 x v vV
LOW CARB niskoweglowodanowych
Do ugniatania Izejszych ciast, e NV
9 ESE{.AET@ME bez funkcji pieczenia, idealny do \(/)v.%:)(c))ru b%zZi?n(:ﬁhwosu x x x | x
ciasta na pizze lub tartg alzacka y P
CIASTO. Do ugniatania cigzszych ciast, np. | 1. ,n _ vyt
10 | DROZDZOWE ciasta drozdzowego, bez funkcji \}v'zll)?)ru b%zZigwnc;ﬁhwosm x x x | x
HEFETEIG pieczenia yboru p
11 8%3\7\/% MAKAR- Do ciasta na makaron, 15 minut, | 00:15 — bez mozliwosci % x |x |x
NUDELTEIG dla 500 g maki i 5 jajek wyboru poziomu
JOGURT J A 7 8 godzin — bez mozliwosci
12 OGHURT Do produkeji jogurtu wyboru poziomu * * o
Do gotowania konfitur i
marmolady. Do przyrzadzania on A
13 ﬁgmgﬂﬂsé konfitur nalezy naby¢ druga vlv'2bcc))ru bec:)zZir;nc;ﬁllwosu x x x| x
forme do pieczenia, ktéra bedzie y P
uzywana wytacznie do tego celu.
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Do pieczenia osobno
przygotowanych ciast
drozdzowych lub ucieranych

(przygotowanych recznie lub
14 E!AE(?%ENME w programie CIASTO lub
UGNIATANIE).

Ten program nie nadaje sig do
pieczenia ciasta kruchego, ciasta
ptysiowego itp.

1:00 - bez mozliwosci e v v |v
wyboru poziomu

Do indywidualnego ustawiania
15 | PROGRAM WEASNY czasOw ugniatania, wzrastania i
pieczenia

OPOZNIENIE ROZPOCZECIA PROGRAMU

Funkcji op6znienia rozpoczecia programu nalezy uzywac
tylko dla przepiséw, ktére zostaty wczesniej pod nadzorem
wyprébowane. Nie nalezy ich juz pdzniej zmieniaé.
OSTROZNIE: je$li ciasta jest zbyt duzo, moze sie ono
przela¢ i przywrzeé do elementu grzejnego.

Mozna opézni¢ rozpoczecie wszystkich  programéw
oprécz programu numer 9, 11, 12 i 13. Maksymalny
czas opbznienia wynosi 15 godzin. Umiesci¢ sktadniki w
formie i wtozy¢ forme do urzadzenia. Zwrécié uwage na to,
aby drozdze nie miaty kontaktu z woda. Wybra¢ program
i ewentualnie stopienn zrumienienia skorki, po czym
przyciskami CZAS (Zeit+) + i CZAS - (Zeit-) ustawi¢ liczbe
godzin, po ktérych uptywie chleb ma by¢ gotowy.

Przyktad:

Jest godzina 20:00. Nastepnego dnia o godzinie 7:00 rano
chca mie¢ Panstwo $wiezy biaty chleb.

Umiesci¢ sktadniki w zadanej kolejnosci w formie do
pieczenia i wtozy¢ forme do urzadzenia. Zwré6ci¢ uwage na
to, aby drozdze nie miaty kontaktu z cieczami.

Za pomoca przycisku MENU wybraé¢ zadany program, za
pomoca przycisku ZRUMIENIENIE (Braunung) zadany
stopien zrumienienia skorki, a za pomoca przycisku CIEZAR
(Gewicht) zadanag wielko$¢ pieczywa. Jako przyktad uzyty
jest program 1 = podstawowy. Program konczy sie 0 godzinie
7:00 rano. Potem rozpoczyna sie faza utrzymywania ciepta
trwajaca 1 godzine. Przez nacisniecie przycisku START/
STOP mozna zakonczy¢ faze utrzymywania ciepta.

Aby o 7:00 rano mie¢ ciepty, Swiezy chleb, nalezy
wieczorem o godzinie 20:00 przez kilkakrotne nacisniecie
przycisku CZAS (ZEit) + wydtuzyé czas programu do 11

godzin.
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Na zakonczenie nacisna¢ przycisk START/STOP, aby
rozpocza¢ opdzniony czasowo program pieczenia. Prosimy
pamietac, ze:

podczas pieczenia z opOznieniem czasowym nie nalezy
uzywaé zadnych fatwo psujacych sie sktadnikéw takich jak:
mleko, jajka, owoce, jogurt, cebula itp.

PROGRAM WLASNY

Automat do pieczenia chleba Backmeister® oferuje wiele
programéw, m.in. réwniez program, ktéry nazwalismy
PROGRAM WtASNY, poniewaz mozna go samemu
zaprogramowaé. W  zaprogramowanym  fabrycznie
wstepnym ustawieniu podstawowym mozna zmienic
dtugosci poszczegblnych etapéw programu lub catkiem
pomina¢ rézne przebiegi programu. W ten sposéb maja
Panstwo mozliwos¢ upieczenia chleba lub przyrzadzenia
ciasta wedtug indywidualnych upodoban. Przestrzegal
nastepujacych uwag dotyczacych ustawienia podstawowego
i obstugi programu wtasnego:

Program zawiera nastepujace mozliwosci wyboru:

Stopien zrumienienia skérki mozna ustawié
Opdznienie rozpoczecia

programu mozna ustawié

Ciezar nie mozna ustawic

Za pomoca przycisku CIEZAR (Gewicht) wybra¢ zadany
etap programu. Na wyswietlaczu pojawia sie ,Kneten 1“ i
zaprogramowany dla tego etapu czas ,,0:13".

Za pomoca przyciskéw CZAS (Zeit+) + und CZAS - (Zeit-)
mozna dopasowac ustawiony czas. Nacisna¢ przycisk kilka

razy, az na wyswietlaczu pojawi sie zadany czas.
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(Gewicht),

na wysSwietlaczu pojawia sie nastepny etap programu i

Potwierdzi¢ zmiane przyciskiem CIEZAR
przynalezny zaprogramowany czas: ,,Gehen 1“1 ,0:25".
Jezeli maksymalny, mozliwy do ustawienia czas danego
etapu programu zostanie przekroczony przyciskami CZAS
(Zeit) + und CZAS - (Zeit), na wyswietlaczu pojawia sig¢ ,,0".
Ten etap programu zostaje potem podczas wykonywania
programu pominiety.

Gdy wszystkie etapy zostana zaprogramowane zgodnie
z zyczeniem, nalezy zakonczyé programowanie przez
START/STOP. Na wyswietlaczu

pojawia sie zaprogramowany czas programu wtasnego.

nacisniecie przycisku

Program zostaje rozpoczety od razu lub zgodnie z
ustawionym op6znieniem. Naci$niecie przycisku MENU
powoduje przerwanie programowania. Aktualnie podane

wartosci nie zostaja przejete.

Etap Wstepne Mozliwo$¢ ustawienia
ustawienie przedziatu czasowego

taczny czas 3:05 godziny

1. ugniatanie 13 minut 0-30 minut

1. wyrastanie 25 minut 0-30 minut

2. ugniatanie 12 minut 0-30 minut

2. wyrastanie 40 minut 0-60 minut

3. wyrastanie 35 minut 0-60 minut

Pieczenie 60 minut 0-90 minut

Utrzymywanie | 60 minut 0-60 minut

ciepta

A Uwaga! Podczas i po zakonczeniu
uzywania urzadzenie jest bardzo
gorace!

INFORMACJA O PODWOJNEJ FORMIE DO PIECZENIA

1. Dla tego urzadzenia mozna dokupi¢ osobno podwéjna
forme do pieczenia, w ktérej mozna piec jednocze$nie
dwa mate chleby.

2. Uzywajac podwdjnej formy do pieczenia, nalezy
zasadniczo wybieraé poziom | (1000g).

3. 2x 350 g maki dla dwoch chlebéw o ciezarze kazdego
z nich ok. 400-500 g

4., Zwréci¢ uwage na to, ze jesli uzywa sie podwdjne]
formy do pieczenia, nalezy zawsze piec dwa chleby.

Moga to by¢ dwa takie same lub dwa rézne chleby.

FUNKCJE PIEKARNIKA

FUNKCJA BRZECZYKA
Brzeczyk zabrzmi
® po naci$nieciu aktywnego przycisku,
® podczas drugiego procesu ugniatania, aby zwréci¢ uwage
na to, ze teraz mozna dodaé ziarna, owoce, orzechy lub
inne sktadniki. Ten dZzwiek nie daje sie wytaczy¢, np. przy

zastosowaniu funkcji wyboru czasu.

po zakonczeniu procesu pieczenia urzadzenie brzeczy

czesciej podczas fazy utrzymania ciepta.

na zakonczenie fazy utrzymania ciepta dzwigk ten zabrzmi

10 razy, aby wskaza¢, ze program teraz zostat catkowicie
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Nie wolno w podwdjnej formie do pieczenia

piec tylko jednego chleba, gdyz wskutek
nierbwnomiernego roztozenia ciepta uszkodzeniu
moze ulec podwdjna forma do pieczenia i
urzadzenie.

5. Uzywaé zawsze przepiséw, dla ktérych mozna uzy¢

tego samego programu.

zakonczony i ze chleb nalezy wyja¢ z foremki. Ten dzwigk

nie daje sie wytaczy¢, np. przy zastosowaniu funkcji wyboru

czasu.
FUNKCJA POWTORZENIA
Jesli  podczas pracy piekarnika BACKMEISTER zostanie

wytaczony prad, urzadzenie wiaczy sie automatycznie, jak tylko
prad ponownie doptynie i bedzie kontynuowaé prace od miejsca,
w ktérym zostata ona przerwana, o ile przerwa nie trwata dtuzej
niz dwie minuty.

Jesli przerwa w doptywie pradu trwata dtuzej niz 11 minuty i

wyswietlacz pokaze ustawienie podstawowe, trzeba piekarnik
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ponownie uruchomi¢. Praktykuje sie to tylko wtedy, gdy w
chwili przerwania doptywu pradu ciasto znajdowato sie w fazie
ugniatania. Wzglednie mozna kontynuowaé wybrany przebieg
programu. Jezeli jednak ciasto znajdowato sie juz w fazie ruchu a
pradu nie byto dtuzszy czas, to ciasto nie nadaje sie juz do uzytku

i trzeba zaczyna¢ od nowa.

FUNKCJE BEZPIECZENSTWA

Po rozpoczeciu programu pokrywa moze by¢ otwarta tylko podczas
fazy ugniatania w celu dodania sktadnikéw, w zadnym jednak
wypadku w fazie ro$nigcia i pieczenia, poniewaz wtedy ciasto
opadnie.

Jesli temperatura w urzadzeniu jest jeszcze za wysoka dla nowo
wybranego programu, to przy ponownym rozruchu pojawi sie na
wyswietlaczu ,,H HH". Jesli to sie pojawi nalezy zdjaé¢ pojemnik
i czeka¢ az urzadzenie sie ochtodzi i znowu znajdzie sie na

poczatku pierwotnie wybranego programu.

PRZEBIEG PROGRAMU PIEKARNIK

1. DODAWANIE SKEADNIKOW

Posmarowaé otwory wygniatarki grubo margaryna odporna na go-
raco, aby ciasto nie przedostato sie do prézni i tam przywarto.
Wstawi¢ ugniatarke na wat napedowy.

Sktadniki musza by¢é dodawane do foremki w kolejnosci podane;j
w poszczegblnych przepisach.

Przy bardzo cigzkich ciastach, zalecamy zmieni¢ kolejno$¢ do-
dawania skfadnikéw i najpierw doda¢ make i suche drozdze a na
koniec ptyn, aby zapewni¢, zeby ciasto zostato dobrze zagniecio-
ne. Zreszta trzeba przy korzystaniu z funkcji wyboru czasu zwra-
ca¢ uwage na to, zeby drozdze nie zetknety sie zbyt wczesnie z
ptynem.

2. WKEADANIE FOREMKI DO PIECZENA

Pokryta materiatem nieprzywierajacym foremke ztapa¢ za brzeg
obiema rekoma i lekko ukos$nie wstawi¢ do $rodka cokotu w
piekarniku. Przekreci¢ zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek
zegara, az do zatrzasniecia.

3. PWYBOR PRZEBIEGU PROGRAMU

Wybraé¢ za pomoca przycisku menu zadany przebieg programu.
W zalezno$ci od programu wybra¢ odpowiedni stopien i zadane

przyrumienienie. Przyciskiem czasu mozna przesunaé czas
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Prosze pamigta¢, ze urzadzenie ze wzgledéw bezpieczenistwa nie
ma ogrzewania gérnego, dlatego skérka na czesci gérnej bedzie
jasniejsza, podczas gdy spdd i boki beda ciemniejsze. Ze wzgleddw
bezpieczenstwa nie jest dozwolone dodatkowe ogrzewanie na
pokrywie.
Uwaga! Podczas i po zakonczeniu
uzywania urzadzenie jest bardzo
gorace!

Gdy po wcisnigciu przycisku START/STOP na wys$wietlaczu pojawi
sie ,EEQ” to znaczy, ze jest defekt regulacji temperatury. W takim
przypadku prosze wysta¢ urzadzenie do kontroli i/lub naprawy do
naszego biura obstugi klienta. (Patrz adres na stronie 1 lub w

warunkach gwarancji).

rozpoczecia pracy. Prosze wcisnaé przycisk Start. Po tym nie ma
mozliwosci zmiany.

4. MIESZANIE | UGNIATANIE CIASTA

Piekarnik miesza i ugniata ciasto automatycznie tak dtugo, az
osiagnie ono wtasciwa konsystencije.

5. CZAS 0DPOCZYNKU

Po pierwszym procesie ugniatania przewidziana jest chwila
odpoczynku, w czasie ktoérej ptyn, drozdze i maka moga powoli

sie przeniknac.

6. DOCHODZENIE CIASTA

Po ostatnim ugniataniu piekarnik wytwarza optymalnag temperatu-
re na dochodzenie ciasta.

7. PIECZENIE

Automat pieczenia chleba reguluje automatycznie temperature i
czas pieczenia.

8. UTRZYMYWANIE TEMPERATURY

Jesli wypiek jest gotowy, zadZwieczy kilkakrotnie dZzwigk pip, aby
zakomunikowa¢, ze chleb lub potrawy mozna wyjaé. Réwnocze-
$nie z tym dZwigkiem zaczyna sie czas utrzymywania ciepta przez

1 godz.
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Jesli chcecie Panstwo wyjaé chleb przed uptywem  czasu
utrzymywania ciepta, to nalezy wcisnaé przycisk START/STOP.

9. KONIEC PROGRAMU

Po zakonczeniu przebiegu programu chwyci¢ pojemnik przez
Sciereczki i obréci¢ go delikatnie w strone odwrotng do ruchu
wskazéwek zegara i wyciagnaé foremke do pieczenia.

Odwréci¢ foremke do géry dnem i wysuna¢ chleb do ochtodzenia
na siatke kuchenna. Jesli chleb nie chce wyj$¢ od razu, nalezy

poruszaé od spodu walcem napedowym ugniatacza , az chleb

wypadnie. W zadnym przypadku nie nalezy uderza¢ foremka o

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

kant lub powierzchnie robocza aby wyciagnaé chleb. Mozna by
wtedy zdeformowaé foremke.

Jesli wygniatarka utkwi w chlebie, nalezy wzia¢ dotaczony szpi-
kulec z haczykiem, wprowadzi¢ do (prawie) okragtego otworu wy-
gniatarki na spodzie jeszcze cieptego chleba, przechyli¢ go na
dolny brzeg wygniatarki, najlepiej w miejsce gdzie znajduje sie
skrzydto wygniatarki i pociagnaé wygniatarke ostroznie do géry.
Mozna wtedy zobaczyé, w ktérym miejscu w chlebie znajduje sie

skrzydto wygniatarki.

Przed pierwszym uzyciem nalezy krotko umy¢é pojemnik piekarnika
tagodnym Srodkiem do mycia naczyn i wyczysci¢ wygniatarke.

Po uzyciu urzadzenie nalezy zawsze najpierw schtodzi¢, zanim bedzie sie
je czyscic lub zanim sie je odstawi. Wychtodzenie urzadzenia trwa okoto
po6t godziny i dopiero po tym czasie moze byé ono uzyte do ponownego
pieczenia lub przygotowania ciasta

1. Przed czyszczeniem wytaczy¢ urzadzenie wytacznikiem 1/0,
wyciagnaé wtyczke z gniazda i wychtodzi¢ je. Prosze stosowaé
tylko tagodne $rodki myjace, w zadnym wypadku nie stosowaé
chemicznych czyscikéw, benzyny, $rodkéw do czyszczenia
piecéw piekarskich lub szorujacych.

2. Usunaé wilgotna $ciereczka wszystkie sktadniki i okruchy
z pokrywy, obudowy i ze zbiornika na pojemnik. Nigdy nie
zanurza¢ urzadzenia w wodzie i nie wlewa¢ wody do zbiornika
na pojemnik. Do zwyktego czyszczenia mozna zdja¢ pokrywe.
Srubokretem nalezy zdja¢ pokrywe na zawiasie i zdjaé pokrywe.

3. Foremke z zewnatrz przetrze¢ wilgotng $ciereczka. Wewnatrz
mozna ja umy¢ goraca woda z niewielka iloscia ptynu do
mycia naczyni. Jesli mimo powtoki przylgna do foremki resztki
ciasta, mozna ja wtedy napetni¢ woda z niewielka iloscia

ptynu do mycia naczyn i pozostawi¢ na ok. 30 min. Nie nalezy
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zostawiaé foremki na dtuzszy czas catej zanurzonej w wodzie,
poniewaz powtoka spodu moze sie zrobi¢ szorstka.

4. Zaraz po uzyciu nalezy natychmiast wyczysci¢ ugniatarke i
wat napedowy. Jesli ugniatarka zostanie w foremce to ciezko
jest ja pdzniej usunaé. W takim przypadku nalezy wlaé¢ na
30 minut do pojemnika cieptej wody. Potem wygniatarka da
sie tatwo wyciagnac.

5. Pojemnik wyposazony jest w - warstwe nieprzywierajaca.
Prosze wigc nie stosowaé do czyszczenia zadnych metalowych
przedmiotéw, ktére mogty by porysowaé powierzchnie. Jest
normalne, ze z czasem zmieni sie kolor powtoki, ale nie
wptynie to ujemnie na funkcje.

6. Zanim urzadzenie zostanie odstawione, prosze sie upewni¢,
ze jest doktadnie schtodzone, wyczyszczone i wysuszone.

Urzadzenie odstawia¢ zawsze z zamknigta pokrywa.
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CZASOWY PRZEBIEG PROGRAMU

Program

1. PODSTAWOWY

2. BIALY

Zrumienienie skorki

jasny/$redni/ciemny

RAPID/Schnell

jasny/$redni/ciemny

RAPID/Schnell

Ciezar chleba / poziom

taczny czas

03:15

03:05

03:00

02:25

02:20

02:15

03:25

03:15

03:10

02:30

02:25

02:20

Bez ugniatania,
Ogrzewanie WE./WY+t.
5s/25s

Rozg-
rzewanie

Silnik : W£ 0,2 s,
WYL 0,8 s

Silnik : W 0,15 s,
WYL 0, 35s

Ogrz. WYL Silnik : WE
25s, WYL 5s

Bez ugniatania,
Ogrzewanie WE./WY+t.
5s/25s

Wyrastanie | Ugniatanie 1

25

25

25

10

10

10

20

20

20

10

10

10

Silnik : WE 29 s, WYL
ls

Silnik WE 29 s/ WYt 1s

Silnik WE./WYL. 29 s/1
s , Ogr. WE./WYL. 5 s/25
s jesli

Ugniatanie 2

Ogr.WE./WYL.5 s/25
s jesli

35

35

35

15

15

15

40

35

35

15

15

15

Wygtadzanie ciasta
Silnik : WE 0,1 s,
WYL 2,9s

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

Ogr. WE./WYL.5 s/25
s jesli

Wyrastanie 2

4,5

4,5

4,5

2,5

2,5

2,5

7,5

7,5

7,5

2,5

2,5

2,5

Bez ugniatania,
Ogrzewanie WE./WYL.
5 /25 s jesli

Wyras-
tanie 3

40

35

35

30

30

30

40

40

40

30

30

30

Krok 1: Ogr-Wk./WYL.
22 s/8 s, Ogrzewanie
WYL

20

20

20

30

28

27

20

20

20

30

29

28

Krok 2:,0grzewanie
WE./WYE. 22 /8 s,
Ogr. WYL

45

40

35

35

32

28

50

45

40

40

36

32

Ogrzewanie WE./WYL.
10 s/20 s, Ogrzewanie
WYL

Utrzymywanie | Pieczenie

ciepta

60

60

60

60

60

60

S: 120

60

60

60

60

60

Dodawanie
sktadnikow, jesli
wyswietlacz pokazuje:

02:30

02:25

02:20

01:58

01:53

01:48

C: 130

02:41

02:36

02:03

01:58

01:53
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Program

3. RAZOWY

4. DROZDZOWY

Zrumienienie skoérki

jasny/$redni/ciemny

RAPID/Schnell

jasny/éredni/ciemny

RAPID/Schnell

Ciezar chleba / poziom Il Il | Il Il I 1l Il | I 1] |
taczny czas 03:35 03:25 03:20 | 02:35 | 02:30 | 02:25 03:10 03:00 02:55 02:20 | 02:15 | 02:10
o | Bez ugniatania,
d § Ogrzewanie Wt./ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
ST |WYL 55255
[a
Silnik : WE£ 0,2 s,
WYEO8's 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
— Silnik : Wk 0,15 s,
2 WYL 0, 35 s 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 4 4
©
©
= Ogrz. WYt Silnik :
o WE 255, WYE 5 5 5 5 5 6 6 6 6 6 6 6 6 6
2
S Bez ugniatania,
% Ogrzewanie Wt./ 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
5 WYt. 55s/25 s
=~
Silnik : Wk 29 s,
WYE 1s 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
?llmk Wt 29 s/ WYE 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
N s
2
S Silnik WE./WYL. 29 s/1
fg s ,Ogr. WL/WYt.5 |8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
L s/25 s jesli
Sjg;'s,vl\ft'/WYtB S/25 1 35 35 35 15 |15 |15 |35 30 30 10 |10 10
Wygtadzanie ciasta
N Silnik : W 0,1 s, 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
o WYt 29s
5
2 Ogr. WE./WYL.5 s/25
3 s 12,5 12,5 12,5 7,5 7,5 7,5 9,5 9,5 9,5 7,5 7,5 7,5
= s jesli
o
OE) Bez ugniatania,
Hz Ogrzewanie Wt./ 45 40 40 35 35 35 35 35 35 30 30 30
g WYL. 5 s/25 s jesli
=
Krok 1: Ogr-Wt./
WYL. 22 5/8 s, 20 20 20 30 28 27 20 20 20 30 27 24
Ogrzewanie WYL
Krok 2:,0grzewanie
WE./WYL. 22 5/8 s, 45 40 35 35 32 28 40 35 30 30 28 26
Ogr. WYL
2
o
S
3
2
2
o
g Ogrzewanie Wt./
g < | WYt. 10s/20s, 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
g ‘S | Ogrzewanie WYL
55
Dodawanie sktadnikéw,
jesli wyswietlacz 02:46 02:41 02:36 02:08 | 02:03 | 01:58 | 02:21 02:16 02:11 01:54 | 01:49 | 01:44
pokazuje:
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Program 5. MASLANKA 6. BEZGLUTENOWY 7. SUPER SZYBKI
Zrumienienie skorki jasny/éredni/ciemny jasny/$redni/ciemny jasny/éredni/ciemny
Ciezar chleba / poziom 11 I I 11 I | Il I |
taczny czas 03:30 03:20 03:15 03:55 03:45 03:40 01:30 01:28 01:15
k) Bez ugniatania,
4 © | Ogrzewanie WE./WYE. 5 0 0 0 0 0 0
=
o8 |s/25s
[a
Silnik : WE 0,2 s,
WYEO8's 2 2 2 2 2 2 2 2 2
— Silnik : WE 0,15 s, WYL
GE) 0 35 3 3 3 4 4 4
8
©
= Ogrz. WYL Silnik : WE 25
0 s WYL 5 s 5 5 5 6 6 6 6 6 6
2 Bez ugniatania,
- Ogrzewanie WE./WYL. 5 20 20 20 20 20 20
2 s/25's
=
Silnik : WE 29s, WYk 1s |2 2 2 2 2 2
Silnik WE 29 s/ WYL 1s 5 5 5 3 3 3 2 2 2
N
2
5 Silnik WE./WYL. 29 /1 s
S | ogwewrt 59255 jesii | B 8 8 8 8 8 5 5 5
=)
Ogr-WE./WYE.5 /25 s 45 45 45 40 40 40
jesli
Wygtadzanie ciasta Silnik
o :WEO,1s, WYE29s 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
2
c
S
é Ogr. WE./WYt.5 s/25 s jesli | 14,5 14,5 14,5 19,5 19,5 19,5
=
Bez ugniatania,
@ 2 Ogrzewanie WE./WYt. 5 45 40 40 60 55 55 20 20 15
g; § s/25 s jesli
Krok 1: OgrfWL_./WYt. 22 20 20 20
s/8 s, Ogrzewanie WYL
Krok 2:,0grzewanie Wt./
WYt 22 5/8 s, Ogr. WY 60 55 50 50 45 40 55 53 45
2
o
R
3
2
©
5
. '© | Ogrzewanie WE./WYt. 10
’%% §/20 s, Ogrzewanie WYk 60 60 60 60 60 60 60 60 60
5z
Dodawanie skfadnikow, 1, 33 | 02,08 |02:23 | 02:58 | 02:53 | 02:48
jesli wyswietlacz pokazuje:
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Program

Zrumienienie skoérki

8. TORTN ISKOWE-GLOWODANOWY

9. UGNIATANIE

10. CIASTO DROZDZOWE

11 CIASTO MAKARONOWE

Cigzar chleba / poziom

jasny/$redni/ciemny

taczny czas

01:40

01:35

01:30

00:10

01:40

00:15

Bez ugniatania,
Ogrzewanie WE./WYL.
5s/25s

Rozg-
rzewanie

Silnik : W£ 0,2 s,
WYt 0,8s

Silnik : Wk 0,15 s,
WYL O, 35s

Ogrz. WYL Silnik : WE
25s, WYt 5s

Ugniatanie 1

18

18

18

Bez ugniatania,
Ogrzewanie WE./WYL.
5s/25s

Wyrastanie

10

Silnik : WE 29 s, WYL
ls

Silnik WE 29 s/ WYL 1s

Wartoé¢ standardowa 0:10, mozliwos$¢
ustawienia miedzy 0:10-0:45 minut w

krokach co 5 minut

Silnik WE./WYL. 29 s/1
s , Ogr. WE./WYL. 5 5/25
s jesli

Ugniatanie 2

Ogr.WE./WYL.5 s/25
s jesli

20

Wygtadzanie ciasta
Silnik : W£ 0,1 s,
WYL 29s

Ogr. WE./WYL.5 /25
s jesli

Wyrastanie 2

0,5

Bez ugniatania,
Ogrzewanie WE./WYL.
5s/25 s jesli

Wyras-
tanie 3

4,5

45

Krok 1: Ogr-Wt./WYL.
22 s/8 s, Ogrzewanie
WYL

Krok 2:,0grzewanie
WL./WYL. 22 s/8 s,
Ogr. WYL

75

70

65

Ogrzewanie WE./WYL.
10 s/20 s, Ogrzewanie
WYL

Utrzymywanie | Pieczenie

ciepta

60

60

60

Dodawanie
sktadnikow, jesli
wyswietlacz pokazuje:

01:15
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Program

12. JOGURT

13. KONFITURY

14. PIECZENIE

Zrumienienie skorki

Ciezar chleba / poziom

jasny/$redni/ciemny

taczny czas

08:00

01:20

01:00

Rozg-
rzewanie

Bez ugniatania,
Ogrzewanie WE./WYL. 5
s/25 s

Silnik : W£ 0,2 s,
WYt 0,8 s

Silnik : Wt 0,15 s, WYt
0,35s

Ugniatanie 1

Ogrz. WYL Silnik : Wt 25
s, WYt 5s

Wyrastanie 1

Bez ugniatania,
Ogrzewanie WE./WYL. 5
s/25 s

Silnik : WE 29s, WYt 1 s

Silnik Wt 29 s/ WYt 1s

Ugniatanie 2

Silnik WE./WYt. 29 s/1 s,
Ogr. WE./WYL. 5 5/25 s jesli

Ogr.WE./WYL.5 /25 s
jesli

Wygtadzanie ciasta Silnik
:WEO,1s, WYE29s

Wyrastanie 2

Ogr. WE/WYL.5 5/25 s jedli

Wyras-
tanie 3

Bez ugniatania,
Ogrzewanie WE./WYL. 5
s/25 s jesli

Krok 1: Ogr-WL./WYL. 22
s/8 s, Ogrzewanie WYL

Krok 2:,0grzewanie Wt./
WYL. 22 s/8 s, Ogr. WYL

Pieczenie

Mozliwo$¢ ustawienia
miedzy 0:05-12
godzin w krokach

co 5 minut. Warto$¢
standardowa

to 8 godzin, na
zakonczenie
programu

10 sygnatéw
dzwiekowych).

15, Ogrzewanie WYL, jedli
Ogrzew WE./WYL.AUS 15 /15 s

45, Ogrzew WE./WYt ,15 s/15
s Ugniatanie Wt./WYL ,0,5
s/4,5s

Pause 20

60

Utrzymy-
wanie cieptfa

Ogrzewanie WE./WYL. 10
s/20 s, Ogrzewanie WYt

Dodawanie sktadnikow,
jesli wyswietlacz pokazuje:

60
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15. PROGRAM WEASNY

Ustawienie wstepne

Wybierane ramy

czasowe
03:05
: ‘% Bez ugniatania, Ogrzewanie
%D z WE./WYL. 55/25 s
ox N
Silnik : WL 0,2 s, >
WYL 0,8s
— Silnik : WE 0,15's, WYL
2 0,355 ° 0-30
3
%o Ogrz. WYL Silnik : Wk 25 s, 6
= WYL 5s
©
S Bez ugniatania, Ogrzewanie
© i
8 WE./WYL. 5 5/25 s 25 0-30
>
=
Silnik : WE29s, WYt 1s 2
Silnik WE 29 s/ WYL 1s 5
0-30
AN
2
c
3 -
© Silnik WE./WYL. 29 s/1 s , Ogr. 5
§° WE./WYE. 5 5/25 s jesli
Ogr.WE./WYL.5 s/25 s jesli 35
Wygtadzanie ciasta Silnik : 05 0-60
N WEO,1s, WYE29s
2
c
S
w L
g Ogr. WE./WYL.5 s/25 s jesli 4,5
=
L o Bez ugniatania, Ogrzewanie
8o WE./WYL. 5 5/25 s jedli 35 0-60
> C
= Qe
Krok 1: Ogr-WL./WYL. 22 /8 o8
s, Ogrzewanie WYL
Krok 2:,0grzewanie Wt./ 32
WYL, 22 s/8 s, Ogr. WYL 0-80
[}
'c
(O]
N
]
2
Q
c
g
=S Ogrzewanie WE./WYt. 10
E o s/20 s, Ogrzewanie WYt 60 0-60
N5
53
Dodawanie sktadnikéw, jesli 02.05

wyswietlacz pokazuje:
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PYTANIA DOTYCZACE URZADZENIA | JEGO UZYWANIA

Chleb po pieczeniu przykleja si¢ do pojemnika?

Chtodzi¢ chleb w piekarniku ok. 10 minut — pojemnik przewréci¢
do géry dnem- ew. zbieraczem (przytacze wygniatarki — Sruba
ramienia na spodniej stronie foremki) lekko poruszaé¢. Przed
wtozeniem dziure grubo posmarowa¢ odporna na temperature
margaryna (nie stosowac potttustej margaryny!) tak, aby w czasie
ugniatania ciasto nie mogto sie dosta¢ do przestrzeni pomiedzy
foremka a pojemnikiem. Wygniatarke nasmarowa¢ przed
pieczeniem odrobing oleju.

Jesli robig panstwo w tym urzadzeniu réwniez konfiture, zalecamy
uzywanie osobnych foremek dla chleba i dla konfitury, poniewaz
poprzez powstajace kwasy chleb nie wychodzi juz tak tatwo z fo-
remki. Dodatkowa foremke i ugniatacz mozna zaméwi¢ w naszym

biurze obstugi klienta.

Jak mozna zapobiec powstawaniu dziur w chlebie (wygni-atarka)?
Wygniatarke mozna wyciagna¢ palcami obsypanymi maka, zanim
ciasto po raz ostatni uro$nie (patrz czasowy przebieg programu i
wskazéwka na wyswietlaczu).

Jesli nie chca Panstwo tego robi¢, prosze uzyé po pieczeniu szpi-
kulca z haczykiem. Jesli postuguje sie nim ostroznie mozna unik-

nac¢ zrobienia wiekszej dziury.

Ciasto przy ros$nieciu wylewa sie poza foremke.

To zdarza sie w szczegélnosci przy uzywaniu biatej maki, ktéra
zawiera wigksza ilo$¢ glutenu i lepiej ro$nie. Pomoc:

a) zredukowac ilo$¢ maki i dopasowac do niej pozostate sktadniki.
Gotowy chleb bedzie miat nadal duza objetosé.

b) da¢ 1 tyzke stotowa ptynnej margaryny na make.

Chleb rosnie, jednakze przy pieczeniu opada.
Jesli w $rodku chleba powstaje dziura w ksztatcie ,V*, to mace
brakuje glutenu(lepniku), a dzieje sie tak dlatego, ze zboze
zawiera za mato biatka (zdarza sie to przy deszczowym lecie) lub
ze maka jest zbyt wilgotna.
Pomoc:

® Doda¢ do ciasta na chleb na 500 g maki 1 tyzke stotowa

glutenu pszenicznego.
= Uzy¢ programu o krétszym czasie dziatania (np. SCHNELL/

SZYBKI)
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Jesli chleb opada w $rodku w formie lejka, moze to zalezeé¢ od
tego, ze

= temperatura wody byta za wysoka,

= za duzo wody dodano

= w mace brakuje glutenu.

Chleb nie jest z wierzchu wystarczajaco wypieczony.
Wymiesza¢ 1 biatko z 1 tyzka stotowa stodkiej lub kwasnej

$mietany i posmarowa¢ tym ciasto po ostatnim ugniataniu.

Kiedy mozna otworzy¢ pokrywe piekarnika podczas pieczenia?
Zasadniczo mozliwe jest to tylko w czasie procesu ugniatania.
W tym czasie mozna w razie potrzeby uzupetni¢ niewielkie ilosci
maki lub ptynéw.

Gdy chleb po pieczeniu ma mie¢ okreslony wyglad, nalezy: po
ostatnim ugniataniu, tzn. przed ostatnim dochodzeniem (patrz
tabela czasowy przebieg programu i wskaznik na wyswietlaczu)
ostroznie otworzy¢ i nacia¢ tworzaca sie skérke ostrym, rozgrzanym
nozem lub posypa¢ ziarnami lub posmarowaé mieszanka wody z
maka ziemniaczana, aby miat on po pieczeniu potysk. W podanym
odcinku czasu jest mozliwe otwarcie piekarnika ostatni raz. Jesli
otworzy sie go podczas ostatniego dochodzenia lub na poczatku

fazy pieczenia chleb moze opas¢.

Co to jest maka petnoziarnista?

Make petnoziarnista mozna wyprodukowac ze wszystkich rodzajéw
zboza, tzn réwniez z pszenicy. Oznaczenie petne ziarno znaczy,
ze maka mielona jest z catego ziarna i ma odpowiednio wiecej
czesci pokarmowych wspomagajacych trawienie. Biata maka z
petnego ziarna jest dlatego troche ciemniejsza. Chleb z petnego

ziarna wcale nie musi by¢ ciemny, jak zwykle sie uwaza.

0 czym nalezy wiedzie¢ przy stosowaniu maki zytniej?

Maka zytnia nie zawiera glutenu/lepnika i dlatego chleb z niej
prawie wcale nie ro$nie. Dlatego z powodu tolerancji/ wymieszania
sie sktadnikow ,PEENOZIARNISTY CHLEB ZYTNI“ musi by¢
produkowany z dodatkiem zaczynu.

Ciasto urosnie wtedy, gdy stosujagc make zytnia, ktéra zawiera
mata ilo$¢ lepnika, zamienimy Y z tej ilosci maki na make typu

550.
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Czym jest gluten/lepnik w mace?
Im wyzsza jest liczba typu, tym mniej zawiera maka glutenu/
lepniku i tym mniej ro$nie ciasto. Najwigksza cze$¢ glutenu/

lepniku zawiera maka typu 550,

Jakie s3 rodzaje maki i jak sie je stosuje?

Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana
nadaje si¢ w szczegélnosci dla alergikéw glutenowych lub
os6b, ktére cierpia na ,sprue“ lub ,celiakie“. W czesci z
przepisami znajda Panstwo zaréwno przepisy jak i adresy
producentéw specjalnych produktéw dla alergikéw.

Maka orkiszowa
jest bardzo droga ale zupetnie wolna od $rodkéw chemicznych,
poniewaz orkisz, ktéry ro$nie na bardzo skromnych glebach,
nie przyjmuje zadnych nawozéw. Dlatego maka orkiszowa
nadaje sie w szczegblnosci dla alergikéw. Mozna stosowac
wszystkie przepisy z typami maki 405 — 550 — 1050, jak to
opisano we wstepie.
maka z prosa nadaje sie w szczeg6lnosci dla oséb z rézna aler-
gia. Mozna stosowac wszystkie przepisy z typami maki 405
— 550 - 1050, jak to opisano we wstepie.

Maka z pszenicy twardej (DURUM)
ze wzgledu na swoja konsystencje nadaje sie do bagietek i

mozna ja zastapi¢ kaszka z twardej pszenicy.

Jaki jest sposoh, aby swiezy chleb byt lepiej tolerowany?
Gdy sie doda puree z 1 ugotowanego ziemniaka do maki i

wymiesza, to taki chleb jest tatwiej przyswajalny.

W jakiej proporcji uzywa sie srodkow spulchniajacych?
Zaréwno drozdze jak i zaczyn, ktére mozna kupi¢ w réznych
ilosciach, nalezy stosowa¢ wg danych producenta na opakowaniu

i stosowaé ich ilos¢ w stosunku do uzytej maki. Jesli chodzi o

drozdze to bardzo wazna jest tu twardo$¢ wody, przy bardzo
miekkiej wodzie drozdze pracuja mocniej, tak ze w okolicach z
miekka woda ilo$¢ drozdzy powinna by¢ zmniejszona o Ya. Nalezy
zresztg wyprobowaé w jakim stosunku drozdze i woda najlepiej

pracuja i ew. jeszcze raz go ustalié .

Co trzeba robi¢, gdy chlebh ma smak drozdzy?

a) jesli byt uzywany cukier, zredukowac jego ilos¢ lub wykluczy¢
zupetnie ale wtedy chleb bedzie mniej brazowy.

b) doda¢ do wody zwyktego octu winnego, - na maty chleb ok.
1 tyzki stotowej, na duzy ok. 1,5 tyzki stotowe;.

¢) wode zastapi¢ maslanka lub kefirem, co zreszta mozliwe jest
we wszystkich przepisach i zalecane jest z uwagi na zachowanie

Swiezosci chleba.

Dlaczego chleh ze zwyktego piekarnika smakuje inaczej niz z piekar-
nika BACKMEISTER®?

Spowodowane jest to rézna wilgotnoscia: w zwyktym piekarniku z
uwagi na wieksza powierzchnie chleb bedzie bardziej wysuszony.

Chleb z piekarnika BACKMEISTER® jest bardziej wilgotny.

Co oznaczaja liczby typu przy mace?

Im nizsza jest liczba typu, tym mniej zawiera maka czesci pokar-
mowych wspomagajacych trawienie, tym jest jasniejsza. Poniewaz
oznaczenie poszczegélnych rodzajéw mak jest rézne w réznych

krajach, przedstawiamy ponizej krétki przyktad:

Niemcy Austria Szwajcaria
Maka 405 480 400
pszenna, typ 550 780 550
1050 1600 1100
1600 1700 1900
Maka zytnia, | 815 500 720
typ 997 960 1100
1150 960 1100
1740 2500 1900
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BLEDY W URZADZENIU

BEAD

PRZYCZYNA

JAK USUNAG

Dym uchodzi z piekarnika lub z otworéw
wentylacyjnych

Sktadniki przykleity sie do piekarnika lub
po zewnetrznej stronie foremki

Wyciagnac wtyczke z kontaktu, schtodzi¢
urzadzenie, potem wyja¢ foremke i
wyczysci¢ zewnetrzna strone foremki i
piekarnik.

Chleb czesciowo opadt i na spodzie jest
wilgotny

Chleb po upieczeniu i po uptywie czasu
utrzymania ciepta za dtugo byt w foremce

Wyciagna¢ chleb z foremki najpdzniej po
uptywie czasu utrzymania ciepta, azeby
para mogta sie ulotnié¢

Chleb nie daje sie tatwo wyciagna¢ z
foremki

Spodnia czes$¢ chleba przylgneta do
ramienia ugniatarki

Po pieczeniu wyczys$ci¢ ramie i walec
ugniatarki. W razie potrzeby wla¢ na 30
min ciepta wode do foremki, wtedy bedzie
mozna tatwiej wyja¢ ramig ugniatarki i
wyczyscié je.

Sktadniki nie sa dobrze wymieszane lub
chleb nie jest dobrze upieczony

Zte ustawienie programu

Prosze sprawdzi¢ jeszcze raz wybrane
menu i inne ustawienia

Przycisk start/stop zostat poruszony
wtedy, gdy maszyna juz pracowata

Sktadniki wyrzuci¢ i zacza¢ od nowa.

Podczas pracy maszyny czesto otwierano
pokrywe

Pokrywa moze by¢ otwierana tylko podczas
fazy ugniatania. Po przedostatnim
ros$nieciu nie otwiera¢ wiecej pokrywy.

Dtuzszy czas bez pradu w czasie pracy

Sktadniki wyrzucié¢ i zacza¢ od nowa.

Wirowanie wygniatarki jest zablokowane

Sprawdzi¢, czy foremka i wygniatarka
sa prawidtowo osadzone. Sprawdzi¢, czy
wygniatarka nie zostata zablokowana
ziarnem itp. Wyja¢ foremke i sprawdzi¢,
czy podbierak sie kreci. Jesdli tak nie
jest, wysta¢ urzadzenie do biura obstugi
klienta.
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BLEDY W PRZEPISACH

BtAD PRZYCZYNA JAK USUNAC
- Za duzo drozdzy, za duzo maki, za mato soli, zbyt miekka woda lub
Chleb za mocno rosnie inne tego typu przyczyny a/b
Brak lub za mato drozdzy a/b
stare lub zlezate drozdze e
o ptyn za goracy c
Eoglr?itt)a W FRsle e 22 1E drozdze zetknety sie z ptynem d
zta lub stara maka e
za duzo lub za mato ptynu a/blg
za mato cukru a/b
Ciasto zbyt mocno rosnie i Bardzo miekka woda powoduje, ze drozdze mocniej pracuja f/k
wylewa sie z foremki za duzo maki wptywa na fermentacje drozdzy c
Objetos¢ chleba wigksza niz foremka, dlatego opadt alf
Chleb opadt Chleb urést zbyt mocno m
Za wczesna lub za szybka fermentacja drozdzy poprzez za ciepta c/hfi
. . wode, ciepty piekarnik, wysoka wilgotnos¢,
\?Vrll:egnri)oc?epleczemu ma za mato lepniku w mace |
esnie Program o zbyt dtugim czasie pracy m
Za duzo ptynu a/b/h
Za duzo maki lub za mato ptynu a/blg
T za mato drozdzy lub cukru a/b
Ciezka, brytowata struktura za duzo owocow, ziarna lub innych sktadnikéw b
stara lub niedobra maka e
Za duzo lub za mato ptynu a/blg
W $rodku niewypieczony wysoka wilgotnos¢ h
przepis z wilgotnymi dodatkami jak np. jogurt g
. Za duzo wody, brak soli g/b
?tg;ilﬁ(grr?ﬂotwarta, crde g wysoka wilgotnos¢, za ciepta woda h/i
zbyt goracy ptyn c
Objetos¢ chleba wigksza niz foremka alf
. . . zbyt duza ilo$¢ maki w szczegdlnosci przy biatym chlebie f
Gg%t;;itﬁﬁiglewypleczona za duzo drozdzy lub za mato soli a/b
P za duzo cukru a/b
stodkie dodatki dodatkowo do cukru b

Kromki chleba sa nieréwne i
zbrylaja sie

Chleb nie zostat wystarczajaco schtodzony
(para sie nie ulotnita)

Pozostatosci maki na skérce
chleba

Maka w czasie ugniatania nie zostata na brzegach dobrze przerobiona

Usuwanie btedow

a nalezy doktadnie odmierza¢ sktadniki,

b  odpowiednio dopasowaé sktadniki i sprawdzac, czy ktéregos$ nie brakuje,

wzia¢ inny ptyn lub ten schtodzi¢ do pokojowej temperatury,

d  sktadniki dodawaé¢ w kolejnosci podanej w przepisach, na $rodku zrobi¢ mata dziurke i wtozy¢é tam pokruszone lub suszone
drozdze. Unika¢ bezposredniego kontaktu drozdzy z ptynem.

e  Stosowac tylko Swieze i prawidtowo magazynowane sktadniki.

f Zmniejszy¢ tacznag ilos¢ sktadnikéw, w zadnym przypadku nie dawa¢ wiecej maki niz podano w przepisie. W razie potrzeby
zmniejszy wszystkie sktadniki o 1/3.

g Skorygowac ilo$¢ ptynu. Jesli dodaje sie wilgotne/ptynne sktadniki, ilos¢ ptynu musi by¢ odpowiednio zredukowana.

Przy bardzo wilgotnej pogodzie wzia¢ 1-2 tyzki mniej.

i Przy cieptej pogodzie nie stosowaé funkcji wyboru czasu. Stosowaé zimne ptyny. Stosowaé programy SCHNELL lub ULTRA-
SCHNELL, aby skréci¢ czas pracy.

j Chleb wyja¢ z foremki natychmiast po upieczeniu i zostawi¢ na ruszcie do schtodzenia przez najmniej 15 minut, zanim go sie

pokroi.

k  Zmniejszy¢ drozdze wzgl. taczne sktadniki o ¥ podanej ilosci.

| Doda¢ do ciasta 1 tyzke lepniku pszennego.

m  Wybra¢ program SCHNELL/SZYBKI
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UWAGI DO PRZEPISOW

1. SKEADNIKI
Poniewaz kazdy sktadnik odgrywa okreslong role przy wypieku
chleba, jest wiec doktadne ich odmierzenie tak samo wazne jak i

kolejno$¢ dodawanych sktadnikoéw.

Najwazniejsze sktadniki, jak ptyn, maka,s6l cukier i drozdze
(mozna uzy¢ zaréwno $wiezych jak i suchych drozdzy) maja duzy
wptyw na pozytywny wynik przy przygotowaniu chleba i ciasta.

Dlatego nalezy stosowaé zawsze odpowiednig ich ilo$¢ w

prawidtowe] proporcji do pozostatych.

Jesli pieczywo ma by¢ natychmiast przygotowane, nalezy stosowaé
ciepte sktadniki. Jesli jednak wybiorg Panstwo program ,wybér
czasu" sktadniki powinny by¢ zimne, aby drozdze nie zaczety za

wczesnie fermentowad.

Margaryna, masto i mleko maja wptyw jedynie na smak chleba.

Cukier mozna zredukowa¢ o 20%, aby skérka byta jasniejsza i
ciefisza a pozostaty wynik pieczenia byt bez zmian. Jesli wola
Panstwo jasniejsza i bardziej miekka skoérke, cukier mozna

zastgpi¢ miodem.

Gluten, ktéry powstaje w mace przy ugniataniu, dba o strukture
chleba. Idealna mieszanka maki to 40% maki petnoziarnistej i

60% biatej maki.

Jesli chca Panstwo doda¢ cate ziarna zboza, prosze je na noc
namoczy¢. Nalezy wtedy odpowiednio zmniejszy¢ ilo$¢ maki i

ptynu (do 1/5 mniej).

Zaczyn jest nieodzowny przy stosowaniu maki zytniej. Zawiera
on bakterie kwasu mlekowego i octowego, ktére sprawiaja, ze
chleb jest Izejszy i delikatnie zakwaszony. Mozna go samemu
wyprodukowaé, co jednakze wymaga troche czasu. Dlatego do
ponizszych przepiséw stosujemy skoncentrowany proszek zaczynu,
ktéry mozna kupi¢ w paczuszkach po 15g (na lkg maki). Dane
w przepisach musza by¢ zachowane, poniewaz mniejsza ilo$¢
spowoduje, ze chleb bedzie sig kruszyt.

Jesli beda Panstwo stosowaé  proszek zaczynu w innym
koncentracie (paczuszki po 100 g na 1 kg maki), musza Paristwo

zredukowa¢ ilos¢ maki 1kg o ok. 80g, wzgl. odpowiednio

dopasowac¢ do przepisu.
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Ptynny zaczyn, ktéry mozna kupié¢ pakowany w woreczkach, mozna
rownie dobrze stosowaé . Odnos$nie ilosci zastosowa¢ sie do
danych na opakowaniu. Ptynny zaczyn wla¢ do kubka z miarka
i dopetni¢ iloscia ptynu podana w przepisie. Zaczyn z pszenicy,
ktéry mozna réwniez kupi¢ w postaci proszku, poprawia jako$é

ciasta, utrzymanie $wiezosci i smak. Jest tagodniejszy niz zaczyn

Z zyta.

Chleb z zaczynu nalezy piec w programie ,Basis” Ilub

»Vollkornbrot“, zeby dobrze wyrdst i dobrze sie upiekt.

Otreby pszenne dodajemy do ciasta wtedy, gdy chcemy mie¢
chleb lekki, bogaty w substancje balastowe. Stosujemy wtedy
1 tyzke stotowg na 500 g maki i podwyzszamy ilo$¢ ptynu o %2
tyzki.

Lepnik pszenicy jest naturalnym $rodkiem pomocniczym z
biatka zbozowego. Sprawia on, ze chleb jest Izejszy, ma lepsza
brytowato$¢, rzadziej opada i jest tatwostrawny. Jego dziatanie
jest bardzo wyrazne w szczeg6lnosci przy wypiekach z petnego

ziarna i wypiekach z samodzielnie zrobionej maki.

Stéd barwiony, ktéry podajemy w kilku przepisach, jest ciemnym,
smazonym stodem jeczmiennym. Stosuje sie go, aby otrzymacé
ciemniejszy miekisz i ciemniejsza skoérke chleba (np. przy czarnym
chlebie). Kupi¢ mozna réwniez stéd zytni, ktéry nie jest tak
ciemny. Mozna go naby¢ w sklepach z produktami ekologicznymi
(bio). Przyprawy do chleba mozna doda¢ dodatkowo do wszystkich
chlebéw mieszanych. llo$¢ zalezy od Paristwa smaku i danych

producenta.

Czysta lecytyna w proszku jest naturalnym emulgatorem, ktéry
zwieksza objeto$¢ pieczywa, miazsz czyni delikatniejszym i
bardziej miekkim i przedtuza swiezo$¢ pieczywa.
Wszystkie wymienione - ttustym drukiem- powyzej  $rodki
pomocnicze do pieczenia otrzymaja Panstwo w sklepach bio,
sklepach ze zdrowa zywnoscia, na stoiskach ze zdrowag zywnoscia
w sklepach spozywczych lub w mitynach. Mozna je réwniez
zaméwic¢ z katalogu:

Hobbybacker-Versand - Inge Pinzer

Am Mihlholz 6 — 89287 Bellenberg

Tel. 07306/925900 - Fax 07306/925905

Internet: www.hobbybaecker.de
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2. DOPASOWANIE SKEADNIKOW

Jesli ilos¢ danego sktadnika zostanie zwiekszona lub zmniejszona,
nalezy pamieta¢ o tym, aby proporcje ilosci odpowiadaty
proporcjom z przepisu oryginalnego. Aby osiagna¢ perfekcyjny
wynik, nalezy przestrzega¢ nastepujacych podstawowych zasad
dopasowania sktadnikow:

Ptyny / maka: ciasto powinno by¢ miekkie (nie za miekkie), lekko
kleiste, ale bez ciggnacych sie wtokien. Z lekkich ciast mozna
uformowac kule. Przy ciezkich ciastach jak zytnie petnoziarniste
lub chleby ziarniste nie da si¢ tego zrobi¢. Prosze sprawdzi¢
ciasto 5 minut po pierwszym ugniataniu. Jesli jest ono jeszcze
za wilgotne, nalezy doda¢ tyle maki, az ciasto uzyska prawidtowa
konsystencje. Jesli ciasto jest za suche, nalezy dodawa¢ wody
stopniowo, po tyzce.

Zastepowanie ptynu: jesli przy jakim$ przepisie zmieniajg Parstwo
sktadniki, ktére zawieraja ptyn (np. $wiezy ser, jogurt, ) to trzeba
zredukowa¢ odpowiednio ilo$¢ ptynu. Stosujac jajka nalezy je
wybié do kubka z miarka i dopetnié ptynem do odpowiedniej ilosci.
Jesli mieszkaja Paristwo na wiekszej wysokosci (powyzej 750 m)
to tam ciasto szybciej ro$nie. W tych okolicach mozna zmniejszy¢
ilos¢ drozdzy o Y4 do Y tyzeczki, aby unikna¢ nadmiernego
wyros$niecia ciasta. To samo dotyczy okolic ze szczegbélnie migkka

woda.

3. DODAWANIE | ODMIERZANIE SKEADNIKOW 1 ILOSCI

Zawsze dodaé¢ najpierw ptyn a na koncu drozdze. Jedynie
przy bardzo ciezkich ciastach z duza iloscia maki zytniej i
petnoziarnistej mozna zmieni¢ kolejno$¢ i najpierw da¢ make
z suchymi drozdzami a na koniec wlaé ptyn. Zreszta nalezy
pamietaé o tym - w szczegdlnosci przy funkcji wyboru czasu, zeby
drozdze przed startem programu nie miaty kontaktu z woda. Zeby
drozdze nie za szybko rosty (w szczegdlnosci przy zastosowaniu
wyboru czasu), nalezy unika¢ kontaktu drozdzy z ptynami. Do
odmierzania nalezy zawsze uzywac tej samej miareczki, tzn. przy
danych jak tyzka stotowa lub tyzeczka nalezy stosowaé zataczona
do automatu tyzke-miarke lub tyzke, jaka uzywa sie w domu.
Dane w gramach powinno sie z racji doktadnosci odwazyc.

Do danych w mililitrach powinno sie stosowaé dotaczony kubek
z miarka.

Skroty w przepisach oznaczaja:

g —gram

ml — mililitr

pacz. - paczuszka np, drozdzy, cukru waniliowego itp

Stand 21.1.2025

4. Dodawanie owocdow , orzechéw i ziaren

Jesli chce sie dodac¢ inne sktadniki, mozna to robi¢ we wszystkich
programach (oprécz konfitury) tylko wtedy, gdy ustyszy sie dzwigk
pip. Jesli te sktadniki doda sie za wczes$nie, to wygniatarka je
zmieli. Jesli w przepisach nie zostaty podane etapy, poniewaz nie
ma ich w zaproponowanych programach, wtedy udaja sie zaréwno
mate jak i duze ilosci, ktére proponujemy dla danego modelu,
w podanym programie. Programy bez przetaczania etapéw sa

odpowiednio zaprogramowane.

5. WAGA CHLEBA I OBJETOSC

W ponizszych przepisach znajda Panstwo doktadne dane odnosnie
wagi chleba, ktére nasza pani doradca, pani Blum, ustalita po
upieczeniu chlebéw. Mozna stwierdzié, ze waga czystego biatego
chleba jest mniejsza niz chleba petnoziarnistego. Ma to zwiazek
z tym, ze biata maka mocniej ros$nie i na podstawie tego ustalone
zostaty granice. Mimo tych doktadnych danych wagowych, moga
wystagpi¢ mate odchylenia. Fakyczna waga chleba zalezy w
istotnym stopniu od wilgotnosci powietrza, jaka panuje w czasie
przygotowania.

Wszystkie chleby z przewazajacym udziatem biatej maki osiagaja
wieksza objetos¢ i wychodza w najwyzszej klasie wagi po ostatnim
wyrosnieciu poza brzeg pojemnika, ale nie wylewaja sie. Wateczek
chleba ponad brzegiem pojemnika jest dlatego nieco stabiej
zarumieniony, niz chleb w pojemniku.

Jesli przy stodkich chlebach proponowany jest program szybki,
wtedy mozna wypiekaé wytacznie mate ilosci w danych przepisach
réwniez w programie ciasta drozdzowego, przy czym chleb wtedy
jest bardziej luzny. Prosze wybra¢ wtedy w programie ciasto

drozdzowe stopien |.

6. WYNIKI PIECZENIA
Wynik pieczenia zalezy w szczeg6lnosci od warunkéw na miejscu
(miekka woda, wilgotno$¢ powietrza — duza wysoko$¢ — stan
sktadnikoéw itp.). Dlatego dane w przepisach sa punktami oparcia,
ktére ewentualnie nalezy dopasowac. Jesli jeden czy drugi przepis
nie uda sie za pierwszym razem, nie nalezy traci¢ otuchy, lecz
sprobowaé znalez¢ przyczyne i wyprébowaé np.: inne proporcje
sktadnikow.

Zalecamy, zanim wtacza Panstwo chleb z ustawieniem czasu
na pieczenie w nocy,

upiec raz chleb na prébe, azeby w razie

potrzeby méc jeszcze troche zmienié przepis.
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PRZEPISY

Chleb domowy

Podwdéjna forma 1000 g

do pieczenia

1 komora
Maka zytnia typ 1150 125 ¢g 200 g
Maka pszenna typ 1050 ‘ 210 g ‘ 330¢g
sl 7¢ 11g
Swieze drozdze 18¢ 20¢g
Woda 1200 ¢ 1350 g
Zakwas w proszku ‘ 7g ‘ 12 g
Ocet ‘ 1 tyzeczka ‘ 1 tyzka
Nasiona stonecznika ‘ 80¢g ‘ 130 g
Przyprawa do chleba ‘ 8¢g ‘ 13 g

Program 1 Podstawowy, stopier zrumienienia skérki: ciemny

Biaty chleb
Podwdéjna forma 1000 g
do pieczenia
1 komora
Woda 175¢g 325¢g
Maka pszenna typ 550 ‘ 275 g ‘ 600 g
Suszone drozdze ‘ 3g ‘ 7g
Sl 5 10g
Miod |10 20g
Olej 14g 120g

Program 2 Biaty, stopief zrumienienia skorki: sredni

Chleb orkiszowy razowy

Podwdéjna forma | 1000 g

do pieczenia

1 komora
Woda 190 g 375 ¢g
Maka orkiszowa razowa ‘ 300 ¢g ‘ 600 g
Ocet ‘ 14 ¢ ‘ 27 g
Olej 8¢ 16 ¢
Swieze drozdze 15¢ 129¢g
S6l 6g 1g

Program 3 Razowy, stopieri zrumienienia skérki: ciemny
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1250 g

250 g

‘ 420 ¢g
[13g
136¢
1450 g
15¢

‘ 3 tyzeczki
1160 g
16g

1250 g

400 g
1750 ¢
[10¢g
|15¢
130¢g
130¢g

1250 g

470 g
1750 g
133¢
20¢
36¢
13g
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Stodki chleb

Mleko ‘ 250 g
Jajko ‘ 1 sztuka
Roztopione masto (nie gorace!) ‘ 120 g
Cukier '100¢g
sl 5g
Maka pszenna typ 405 ‘ 500 g
Swieze drozdze |22¢

Program 4 Drozdzowy, poziom Il (1250 g),
stopien zrumienienia skorki: Sredni

Chleb maslankowy

Podwodjna forma

do pieczenia
1 komora
Maslanka 200 g
Olej 12
Maka pszenna typ 550 ‘ 200 g
Maka pszenna typ 1050 1100 g
S6l 6g
Suszone drozdze ‘ 4g

1000 g 1250 g
400 g 500 g
|25¢ 130g
1400 g 1500 g
1200 ¢ 1250 ¢
l12g 15¢
7g 10g

Program 5 Maslanka, stopier zrumienienia skérki: Sredni

Biaty chleb bhezglutenowy (tostowy)

»Schar Mix it Universal ‘ 500 g
Suszone drozdze ‘ 8¢
S| 7g
Woda 1400 g
Olej 130g

Program 6 Bezglutenowy

Super szybki

Sprawdzi¢ patyczkiem do szasztykéw, czy chleb po zakonczeniu
programu jest upieczony. W tym celu wyja¢ chleb z formy do pieczenia
i wtozy¢ w chleb czysty drewniany patyczek. Jesli po wyciagnieciu na
patyczku nie ma ciasta, chleb jest gotowy. W innym przypadku piec
chleb jeszcze przez kilka minut w programie ,,Pieczenie”.

Poniewaz w automacie nie ma goérnej grzatki, géra chleba nie jest
nigdy tak ciemna jak boki.

Mozna to zmieni¢ w bardzo tatwy sposéb. Potozy¢ chleb jasna géra na
ruszt do butek tostera i opieka¢ przez chwile. Skérka chleba bedzie

zrumieniona na brazowo.

Dla chlebéw przygotowywanych w programie super szybkim mozna wybraé tylko najnizszy poziom, czyli 1000 g. Krotki

czas wyrastania sprawia, ze chleby sa bardziej zbite. Chleby pieczone w programie 2 sa znacznie wigksze. Do pieczenia

chleba w programie super szybkim nalezy uzywaé tylko specjalnych drozdzy, np. Garant firmy Dr. Oetker. Te drozdze

specjalne to drozdze zmieszane z proszkiem do pieczenia. Ten rodzaj drozdzy wymaga bardzo krétkiego czasu wyrastania.

Wazna wskazéwka: ten program nie nadaje sie do pieczenia chlebéw z mieszanek do pieczenia z dodatkiem drozdzy!
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Chleb owsiany z przyprawami
(duzy chleb rodzinny)

Chudy twarog ‘ 750 g

Jajka ‘ 10 sztuk

Proszek do pieczenia 2
opakowania

Ptatki owsiane razowe ‘ 375 ¢

Otreby pszenne ‘ 75¢g

S6l 18¢

Pestki dyni 175 ¢

Siemie Iniane ‘ 60 g

Kminek ‘ 1 tyzeczka

Przyprawa do chleba, mielona ‘ 2 tyzKi

Program 8 Tort /Niskoweglowodanowy, poziom
[1 (1500g), stopien zrumienienia skorki: ciemny

Stodkie ciasto drozdzowe

Mleko petnottuste ‘ 250 g
Maka pszenna typ 550 ‘ 500 g
Cukier '80¢g
Masto, bardzo miekkie '80g
Jajko ‘ 1 sztuka
Sél ‘ 1 szczypta
Suszone lub 7g
Swieze drozdze 2lg
Program 10 Ciasto drozdzowe

CHLEBY Z MIESZANEK DO PIECZENIA

Polecamy mieszanke do pieczenia firmy DIAMANT, z ktéra osiagneli$my najlepsze wyniki. Prosze dostosowa¢ sie do wskazéwek na

opakowaniu i postepowa¢ w nastepujacy sposéb:

1. Wtaczy¢ urzadzenie, nala¢ ptyn

2. Doda¢ odpowiednia ilo$¢ mieszanki do pieczenia

3. Ewentualnie doda¢ suche drozdze, zgodnie z instrukcjami na opakowaniu mieszanki do pieczenia (mata tyzeczka do odmierzania
UNOLD miesci 2,5g suchych drozdzy)

4. Wybraé program, nacisna¢ START

5. Reszta zajmie sig dla Panistwa piekarnik Backmeister®.

6. Niektére dostepne w handlu mieszanki zawieraja juz suche drozdze. W tym przypadku nie nalezy juz oczywiscie dodawa¢ dodatkowo

suchych drozdzy.
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CHLEBY DLA ALERGIKOW

Dla os6b, ktére cierpia z powodu alergii na zboza lub musza utrzmac okreslona diete, wyprébowali$my w naszym PIEKARNIKU

MISTRZ WYPIEKOW, wypieki z réznych mieszanek maki, na bazie czeéciowo maki kukurydzianej, ryzowej i ziemniaczanej i uzyskaliémy

dobre wyniki.

Uzyskali$my dobre wyniki z produktami firmy Schar i Hammermiihle Diat GmbH. Odno$nie produktéw bezglutenowych lub wigkszej ilosci nietolero- n

wanych produktéw moga sie Panstwo zwréci¢ bezposrednio do tej firmy:

Hotline Fa. Schar
Niemcy Tel. 0800/1813537
Austria Tel. 0800/291728

Hotline Hammermihle

Niemcy Tel. 06321/95890

Zastosowane w naszych przepisach sktadniki otrzymaja Pafistwo w sklepach ze zdrowa zywnoscia. Produkty firmy Hammermihle mozna
pod w.w. numerem telefonu zaméwié bezposrednio u producenta.

Wszystkie podane rodzaje maki nadaja sie do ciast i chlebéw przy szczegdlnym odzywianiu (celiaklia /sprue) w ramach zaplanowanej
diety. Réwniez przy dodaniu wigkszej ilosci drozdzy wzgl. winnikowego proszku do pieczenia (kwasny winian potasu) chleby pieczone

w piekarniku Backmeister® pozostaja wzglednie spdjne.

Doda¢ sktadniki do pojemnika piekarnika, wybra¢ nastepujace programy:
= Dla przygotowania chleba, GLUTENFREI* ciemny:
= Do przygotowania ciasta, ktére bedzie jeszcze dalej przerabiane: program ,, TEIG/CIASTO"
= Do przygotowania wypiekéw, do ktérych stosuje sie proszek do pieczenia lub winnik:wytacznie program ,,BACKPULVER/PROSZEK
DO PIECZENIA".

CIASTO MAKARONOWE

Wtozy¢ niezbedne sktadniki do formy i uruchomi¢ program 11. Ewentualne resztki formy zeskrobac z obrzeza formy topatka
silikonowa podczas przebiegu programu. Jesli chetnie jesz makaron, polecamy zakup urzadzenia do wyrobu makaronu,
przy pomocy ktérego ciasto mozna tatwo rozwatkowaé i pocigé na paski. Do pierwszych préb wystarczy oczywiscie dobry
watek do ciasta. Gotowe ciasto podzieli¢ na 4 do 5 porcji i zawina¢ kazda porcje w folie do zywnosci, aby ciasto nie
wysuszyto sie. Posypa¢ maka duza deske i rozwatkowa¢ watkiem do ciasta. Gdy ciasto bedzie bardzo migkkie, dodaé
troche maki i ugnies¢ ciasto. Ugnies¢ reka ptaskie placki i posypac je maka. Teraz watkowac ciasto watkiem ze wszystkich
stron, az bedzie miato wymagana grubos$¢. Tak przygotowaé kazda porcje ciasta. Podczas watkowania zawsze posypywaé
maka i odwracac ciasto, aby nie sklejato sie. Nastepnie przewatkowac poszczegélne, cienkie placki. Jesli jeszcze kleja sig,
wysuszy¢, jednak niezbyt dtugo, gdyz w przeciwnym wypadku ciasto rozdzieli sie. Placki ciasta pocia¢ na paski ustalajac
szeroko$¢ paskdw. Pociete makarony wstrzasnac i nastepnie najlepiej zaraz gotowa¢ w posolonej wodzie podgrzanej do
wrzatku. Uwaga: Makaron gotuje sie bardzo szybko, zaleznie od rodzaju przez 2 do 5 minut. Obowiazuje tutaj zasada: Im
cienszy jest makaron, tym szybciej gotuje sie. Gdy uzywa sie urzadzenia do makaronu, postepowac z ciastem zgodnie z
instrukcja producenta. Ciasto mozna réwniez rozwatkowaé na placki i uzywa¢ do lasagne, tortellini, ravioli, Wan Tans i
podobnych potraw. Wskazéwka: Uzywamy jaj wielkosci | (biatko i z6ttko wazg 58 g na jajko). Jesli uzywasz wigkszych lub

mniejszych jaj, zwazy¢ jajka bez skorupki. W przypadku maki petnoziarnistej mozna uzywaé¢ ewentualnie wiecej ptynu.
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Makaron jajeczny
(4 porcje, lasagne, ravioli itp.)

Maka krupczatka (np. Wiener | 400 g Make pszenna mozna zastapi¢ maka orkiszowa.
Griessler)

Jajka w rozmiarze L ‘ 4 sztuki

Olej 15¢

W razie potrzeby troche wody

Program 11 Ciasto makaronowe

JOGURT

Do przygotowania Swiezego jogurtu naturalnego potrzebnych jest tylko kilka sktadnikéw. Zgodnie z preferencjami mozna
uzy¢ rownie mleka bez laktozy lub mleka koziego. Im wiecej ttuszczu zawiera wybrane mleko, tym bardziej Smietankowy
bedzie jogurt. Nalezy pamigta¢ o tym, aby uzyte mleko oraz jogurt miaty taka sama zawartos¢ ttuszczu. Dzieki temu
mozna uzyskac najlepszy rezultat. Nie jest konieczne jest kupowanie jogurtu do kazdej produkcji — z przygotowanego
samodzielnie jogurtu mozna przygotowywaé kolejne jogurty.

Jogurt z mleka

Na 1 | mleka potrzebnych jest 200 ml jogurtu probiotycznego lub alternatywnie 6 kapsutek z probiotykiem, ktére nalezy
zmieszac z mlekiem. Zmiesza¢ mleko z jogurtem lub z zawartoscia kapsutek i wlaé cato$¢ do formy do pieczenia (mieszadta
muszg by¢ wtozone!). Wybra¢ program 12.

Ostroznie przela¢ gotowy jogurt do mniejszych stoiczkéw lub duzego stoika, dobrze zamknaé i wstawi¢ na 12 godzin do
lodéwki.

Zachowa¢ zawsze 200 ml jogurtu. Przyda sie on do nastepnej produkcji jogurtu w opisany powyzej sposéb.

KONFITURY

Konfitura z jagod *Mozna uzyé truskawek (ale tylko 700 g, gdyz ta konfitura troche
Jagody wedtug zyczenia* 800 ¢g sie pieni), malin, boréwek, jezyn lub porzeczek. Wisnie nie nadaja
Cukier zelowany typ 2:1 500 g sie do robienia konfitur. Wymiesza¢ doktadnie jagody, cukier
Sok cytrynowy 2 tyzki zelujacy i sok cytrynowy i napetni¢ forme do pieczenia z wtozonym
Program 13 Konfitury mieszadtem. Uruchomi¢ program 13. Po zakoriczeniu programu

przetozy¢ konfiture do stoiczkéw z wieczkiem. Uwaga: konfitura
jest bardzo goraca — niebezpieczenstwo poparzenia. Stoiczki

dobrze zakreci¢ wieczkiem, odwrécic¢ i ochtodzié.
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Przepisy podane w tej instrukcji obstugi zostaty starannie opracowane i sprawdzone przez autoréw i przedsiebiorstwo UNOLD AG, ale
bez gwarancji. Wyklucza si¢ odpowiedzialno$é autoréw lub przedsigbiorstwa UNOLD AG i ich petnomocnikéw za szkody osobowe,

rzeczowe i majatkowe.

WARUNKI GWARANCII

Na nasze urzadzenie marki UNOLD udzielamy 24-miesiecznej — lub 12-miesiecznej gwarancji w przypadku uzytku komercyjnego — n
liczac od daty zakupu. Gwarancja obejmuje uszkodzenia, ktére w przypadku uzytkowania zgodnego z przeznaczeniem moga zosta¢
uznane jako wady fabryczne. W okresie gwarancji usuniemy wady materiatowe i produkcyjne poprzez naprawe lub wymiane wedtug
wtasnego uznania. Nasze gwarancje dotycza wytacznie urzadzen sprzedawanych w Niemczech i Austrii. W przypadku innych krajéw
prosimy o kontakt z odpowiedzialnym importerem. Urzadzenia, w przypadku ktérych reklamowana jest wada, nalezy odesta¢ do naszego
biura obstugi klienta. Musza by¢ dobrze zapakowane i towarzyszy¢ im musi kopia wygenerowanego maszynowo dowodu zakupu, na
ktérym musi znajdowac sie data zakupu. Nalezy opisa¢ usterke. Na naszej stronie internetowej https://unold.de/pages/rucksendungen
mozna wydrukowa¢ zaswiadczenie o odestaniu (tylko w przypadku zgtoszeri z Niemiec i Austrii). Gwarancja nie obejmuje uszkodzen
spowodowanych zuzyciem, nieprawidtowa obstuga oraz nieprzestrzeganiem instrukcji konserwacji i pielegnacji. Gwarancja wygasa, jesli
nieupowazniona osoba trzecia bedzie naprawia¢ lub ingerowa¢ w urzadzenie. Ta gwarancja producenta nie ogranicza praw ustawowych
ani roszczen wobec nabywcy badz dystrybutora wynikajacych z umowy kupna zgodnie z postanowieniami kodeksu cywilnego (k.c.). Nie
ma to wptywu na ustawowe prawa konsumentéw, w szczegdlnosci prawa do gwarancji i ustawowych roszczen z tytutu wad, zgodnie z
§§ 437 kc.

UNOLD AG, Mannheimer StraBe 4, D-68766 Hockenheim

UTYLIZACJA / OCHRONA SRODOWISKA

Nasze urzadzenia wyprodukowane zostaty na wysokim poziomie do dtugiego uzytkowania. Regularna konserwacja i
fachowe naprawy poprzez nasz serwis moga wydtuzyé prace urzadzenia. W razie kiedy urzadzenie jest uszkodzone i
nie nadaje sie do naprawy, prosze przestrzega¢ zalecen. Ten produkt nie moze by¢ zutylizowany razem z normalnymi
odpadami domowymi. Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny (WEEE) oraz baterie i akumulatory musza by¢
utylizowane oddzielnie od odpadéw domowych. Zuzyty sprzet mozna rozpozna¢ po symbolu przekre$lonego kosza na
$mieci (symbol WEEE). Musza Panstwo dostarczy¢ ten produkt do zbiorczego punktu recyklingowego dla urzadzen
elektrycznych i elektronicznych. Poprzez oddzielne zbieranie i recykling odpadéw pomagaja Panstwo chronié naturalne

zasoby i sprawiaja, ze ten produkt bedzie zutylizowany w sposéb bezpieczny dla zdrowia i Srodowiska naturalnego.
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Aus dem Hause

UNOLD



