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Wazne informacje dotyczace prawidifowej utylizacji produktu zgodnie z Dyrekiywa Europejska 2002/96/WE i
Rozporzadzeniem wykonawczym z moca ustawy nr 151 z 25 lipca 2005 roku.

Po zakoficzeniu okresu uzytkowania produktu nie nalezy wyrzuca¢ razem z odpadami miejskimi.

Mozna go dostarczy¢ do odpowiednich punktéw zbiérki odpadéw segregowanych zapewnionych przez

wiadze lokalne lub do sprzedawcy, jezeli zapewnia tego typu ustuge. Oddzielne usuwanie elektrycznego

sprzetu gospodarstwa domowego pozwala unikna¢ negatywnych konsekwenciji dla $rodowiska i dla

zdrowia wynikajacych z nieodpowiednie utylizacji produktu, jak réwniez pozwala odzyska¢ materiaty, z

ktérych sie sktada, co daje znaczaca oszczedno$¢ energii i zasobéw. Aby zaznaczy¢ obowiazek odd- I
zielnego usuwania elekirycznego sprzetu gospodarstwa domowego, na produkcie umieszczony jest znak
przekre$lonego pojemnika na $mieci.

Nieodpowiednie usuniecie produktu przez uzytkownika pociaga za soba zastosowanie sankcji admini-

stracyjnych przewidzianych w obowiazujacych przepisach.
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BEZPIECZNE UZYWANIE URZADZENIA

1.

SOk wN

Przeczytal wszystkie instrukcje, wazne informacje dotyczace bezpieczehstwa i etykiety produktu.
Zachowa( niniejsze instrukcie.

Z formy do chleba wyja¢ wszelki obcy materiat.

Przed uzyciem oczysci¢ forme do chleba i topatke do wyrabiania ciasta.

Z panelu sterujacego zdja¢ folie i wszystkie etykiety.

Uzywa¢ zawsze gniazdka 230 AC.

Na kablu zasilajacym nie umieszcza¢ nigdy zadnego przedmiotu i nie dotyka¢ goracych elementéw
urzadzenia. Kabla zasilajacego nie wktada¢ ani nie pozostawiac w przejsciu lub w miejscach, w kiéry-
ch mozna sie o niego potkna¢. Nie dopusci¢, by zwisat z krawedzi stotu lub ptaszczyzny robocze;.

W trakcie uzytkowania

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Urzadzenie jest zimne w dotyku, lecz nagrzewa sie w trakcie dziatania. Trzymac rece i twarz z dala od
urzadzenia.

Nie otwiera¢ pokrywy i nie wyjmowa¢ formy na chleb w trakcie dziatania urzadzenia, chyba ze wyma-
ga tego instrukcja obstugi.

Nie kfa$¢ niczego na pokrywie urzadzenia. Nie zastania¢ odpowietrznikéw.

Urzadzenie wyposazone jest program zabezpieczajacy w razie braku zasilania, ktéry jest w stanie utrzy-
mac cykl pieczenia (w przypadku awarii w doptywie energii elekirycznej). Przedtuzajacy sie okres przerwy
moze spowodowad skasowanie programu (zob. str. 127 szczegétowe informacje w tym zakresie).
Niehdotykac' i/lub nie stara¢ sie zablokowa¢ ruchomych czesci (np. topatka do wyrabiania ciasta w
ruchu).

Nie wktada¢ reki do $rodka pojemnika, jezeli urzadzenie jest wtaczone.

Jak uzywa¢ urzadzenie

1.

Urzadzenie uzywac na stabilnej powierzchni odpornej na wysokie temperatury.

2. Nie uzywac urzadzenia w miejscach, w ktérych narazone jest na bezpo$rednie promieniowanie sto-
neczne lub dziatanie innych Zrédet ciepta takich, jak grzejniki i piecyki kuchenne.

3. Nie ustawia¢ urzadzenia na innych urzadzeniach.

4. Trzymac urzadzenie z dala od dzieci, poniewaz sie nagrzewa. Ponadto, w razie przypadkowego dotk-
niecia przyciskéw w trakcie dziatania urzadzenia, pieczenie moze zosta¢ przerwane.

5. Ustawi¢ urzadzenie w odlegtosci co najmniej 20 cm od $cian, ktére moglyby sie odbarwi¢ wskutek
ciepta.

Po uzyciu

1. Wytacza¢ zawsze urzadzenie przesuwajac wytacznik gtéwny do pozycji ,0”, wyjaé wiyczke z
gniazdka zasilajacego po uzyciu i przed czyszczeniem.

2. Do wyjmowania formy do pieczenia po zakohczeniu pieczenia uzywac¢ tapek kuchennych.

3. Przed oczyszczeniem lub odstawieniem urzadzenie pozostawi¢ do ostygniecia.

4. Przed czyszczeniem przeczyta¢ najpierw instrukcje. Nie zanurza¢ nigdy urzadzenia lub wtyczki w wod-
zie, poniewaZ istnieje niebezpieczenstwo porazenia elektrycznego lub uszkodzenia urzadzenia.

5. Do czyszczenia pojemnika na chleb nie uzywa¢ metalowych ostrych lub thacych przedmiotéw.

6. Jezeli po uzyciu, wiyczka urzadzenia znajduje sie na state w gniazdku zasilajacym, forme do chle-

ba nalezy wlozy¢ na miejsce.

Srodki ostroznoéci

1.
2.
3.

Aby zapobiec porazeniu elektrycznemu lub obrazeniom, uzywa¢ wytacznie akcesoriéw zalecanych
przez producenta.

Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz, dla celéw handlowych lub innych od tych, ktére zostaty przewid-
ziane.

W przypadku, gdy kabel zasilajacy jest uszkodzony, jego wymiany moze dokona¢ producent, autory-
zowany serwis techniczny lub osoba posiadajaca podobne kwalifikacje, aby zapobiec wszelkiemu
ryzyku. Nie wlacza¢ urzadzenia, jezeli spadfo z wysokosci lub zostato w jakikolwiek sposéb uszkod-
zone. Nalezy je przekaza¢ do najblizszego autoryzowanego serwisu technicznego w celu prze-
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prowadzenia kontroli, napraw lub mechanicznych badz elektrycznych ustawien.

4. W celu wytaczenia urzadzenia nalezy chwyci¢ wiyczke (nie kabel) i pociagnac.

5. Uzycie przedtuzaczy: dostarczany jest krétki kabel zasilajacy w celu ograniczenia niebezpieczenstwa
obrazen wskutek zaplatania lub potkniecia sie o diugi kabel. Nalezy zatem ostroznie uzywa¢ ewen-
tualnych przedtuzaczy i umieszczac je w taki sposéb, by nie zwisaly z ptaszczyzny roboczej, z ktérej
dzieci mogtyby go pociagna¢ lub przypadkowo sie o niego potknac.

6. Zasilanie elektryczne: jezeli sie elektryczna jest przeciazona, urzadzenie moze dziata¢ nieprawidtowo.
Nalezy go zatem podtaczy¢ do sieci elektrycznej nie obejmujacej innych urzadzen.

7. Ze wzgledéw bezpieczenstwa i by osoby niewykwalifikowane nie zajmowaly sie konserwacja, niektére
urzadzenia wyposazone sa w piecze¢ zapobiegajaca samodzielnym naprawom. Urzadzenia ta nalezy
zawsze przekaza¢ do najblizszego autoryzowanego serwisu technicznego w celu dokonania niezbed-
nej regulacii lub naprawy.

8. Nie nalezy pozwoli¢ na korzystanie z urzadzenia osobom (w tym réwniez dzieciom) o ograniczonych
mozliwo$ciach psychicznych, fizycznych i ruchowych lub o niewystarczajacym do$wiadczeniu i wiedzy,
chyba ze sa one uwaznie nadzorowane i pouczone przez osobe, ktéra jest za nie odpowiedzialna.
Nalezy pilnowaé, by dzieci nie bawity sie urzadzeniem.

9. UWAGA: Nieprawidfowe uzycie (btedny przepis, zbyt dtugi czas pieczenia) moze spowodowaé nad-
mierne nagrzanie chleba i w konsekwencji, emisje dymu lub powstanie pfomieni. W takim wypadku,
nie nalezy otwiera¢ pokrywy, lecz wyjac wtyczke z gniazdka. Przed otwarciem pokrywy poczeka¢, az
urzadzenie bedzie odpowiednio schtodzone.

10.Mater/iq’fy i wyposazenie przeznaczone do kontaktu z Zywnoscia spetniaja wymogi dyrektywy EWG
1935/2004.

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest wylacznie do uzytku domowego.
Maksymalna dopuszczalna ilo§¢ maki/drozdzy: 700 g maki i 4 g drozdzy.

DANE URZADZENIA | AKCESORIOW

Zdejmowana pokrywa

Miarka

Okienko kontrolne

Automatyczny dyspenser
do suszonych owocéw i

orzechéw (tylko w (TBS= tyzka)
niektérych modelach) lsp= yzeczka)
Panel sterujacy
Nieprzywierajaca
forma do pieczenia Kubek z miarka

chleba

Przycisk wytacznika gtéwnego

Korpus maszyny “cool touch” (nie parzy
w czasie dziatania)

Urzadzenie przeznaczone jest do wyrabiania ciasta wedtug ustawianych programéw i umozliwia fatwe
wypiekanie $wiezego chleba w kilka godzin.
Urzadzenie posiada szereg innych wtasciwosci:

64 opcji pieczenia i wyrabiania ciasta

Obejmuje opcje: CLASSICO (KLASYCZNY), FRANCESE (FRANCUSKI), INTEGRALE (RAZOWY), DOLCE
(StODKI), TURBO, SENZA GLUTINE (BEZGLUTENOWY), IMPASTO PASTA (CIASTO NA MAKARON), IMPA-
STO PIZZA (CIASTO NA PIZZE), TORTA (CIASTO), MARMELLATA (DZEM), FORNO (PIEC).
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Wskaznik postepu pieczenia
Pokazuje kazdy etap procesu wypieku chleba. Dodatkowe informacje zob. strona 110.

Funkcja opéZnionego startu urzadzenia 13 godzin
Pobudka rano z zapachem goracego i chrupiacego chleba dzieki funkcji opéznionego startu urzadzenia do
maksymalnie 13 godzin. Dodatkowe informacje zob. strona 116

Zabezpieczenie programu w razie braku zasilania

Zapisuje program w razie przerwy w doplywie energii elektrycznej lub chwilowego przepiecia.
Po przywréceniu zasilania, pieczenie rozpoczyna sie w miejscu, w ktérym zostafo przerwane.
Dodatkowe informacje zob. strona 117.

Korpus maszyny “cool touch”
Sprawia, ze urzadzenie jest bardziej bezpieczne w trakcie pieczenia chleba, zwlaszcza w obecnosci dzie-
ci.

Okienko kontrolne
Umozliwia obserwowanie kazdego etapu cyklu wypieku chleba.

Funkcja utrzymywania temperatury przez 60 minut
Sprawia, ze chleb pozostaje ciepty przez okres jednej godziny od jego wypieku.

Automatyczny dyspenser do suszonych owocéw i orzechéw (tylko w niektérych modelach)
Automatycznie dodaje sktadniki w trakcie cyklu wyrabiania ciasta, w zaleznosci od przepisu.
Dodatkowe informacje zob. strona 113.

Sygnat dzwiekowy do suszonych owocéw i orzechéw (tylko w niektérych modelach)

Zapewnia wieksza kreatywno$¢ przy pieczeniu chleba. Urzadzenie emituje sygnat informujacy, ze nadszedt
czas dodania owocédw i/lub orzechéw. Zapobiega to ich nadmiernemu rozpadowi w czasie cyklu wyrabia-
nia ciasta.

Zdejmowana pokrywa
Zdejmowana w celu utatwienia czyszczenia.

Nieprzywierajaca wyjmowana forma do chleba
W celu tatwiejszego wyjmowania chleba i szybszego czyszczenia.

PANEL STERUJACY

Panel sterujacy urzadzenia zostat zaprojektowany w celu utatwienia jego uzycia. Prostota panelu sterowa-
nia umozliwia wybér Zadanego programu pieczenia. Duzy wy$wietlacz utatwia czytanie wybranego menu
i czasu pozostatego do ukoficzenia programowania.

500g 700g 1000g 1. CLASSICO 7. SENZA GLUTINE
2. FRANCESE 8. IMPASTO PASTA
3. INTEGRALE 9. IMPASTO PIZZA
4. DOLCE 10. TORTA

5. TURBO 700 g 11. MARMELLATA
6. TURBO 1000 g 12. FORNO

panel sterujacy
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Wyswietlacz

Wyswietlacz pokazuje ustawienie wybranego programu od (1) do (12), kolor WYPIECZENIA i WAGE chle-
ba. Wyswietlacz pokazuje godziny i minuty do kofica cyklu (pokazane w formie “0.00”).

Przycisk menu
Nacisna¢ przycisk MENU w celu wybrania automatycznych menu pieczenia od (1) do (12). Kazde ustawie-
nie zostafo przedstawione na stronie 111. Po wlaczeniu urzadzenia pojawia sie¢ menu domyslne CLASSI-

CO (KLASYCZNE).

Przycisk koloru wypieczenia
Nacisna¢ przycisk 3 ,kolor wypieczenia” w celu wybrania zadanego koloru: jasny, Sredni, ciemny.

Ustawienie domys$Ine to kolor érednifjfj.

Waga 500g 700g 1000g
Nacisnaé przycisk ‘Kg' w celu wybrania rozmiaru chleba: 500g, 700g lub 1000g. Ustawienie domyslne to
1000g.

Opézniony start / ustawienia
UmoilAiwicz opdZznienie wykonania zadanego programu maksymalnie do 13 godzin po naci$nieciu przyci-
skow A Y.

Przycisk

Nacisna¢ w celu uruchomienia wybranego przepisu lub odliczania opéznionego startu urzadzenia.
W celu zablokowania operacji lub anulowania ustawienia timera, trzyma¢ przycisk wcisniety przez kilka
sekund (pojawi sie sygnat dzwiekowy).

WSKAZNIK POSTEPU PIECZENIA

Wskaznik postepu pieczenia wy$wietla kazdy etap cyklu pieczenia za pomoca str-
zatki umieszczonej z boku wyswietlacza (zob. rysunek).

500g 7009 1000g

Lievit.
Cottura
Tiene calc
Fine

TIMER: (uzywany tylko dla funkcji od 1 do 4 oraz 8). Wskazuje, ze ustawiono
opbzniony start urzadzenia. Tz |

PRE-COTTURA (PIECZENIE WSTEPNE): (uzywany tylko dla funkeji od 3 oraz 8)
Urzadzenie podgrzewa sktadniki przed rozpoczeciem poczatkowego etapu wyrabiania ciasta.

IMPASTO (WYRABIANIE CIASTA):
Sygnalizuje, ze chleb znajduje sie w jednej z dwéch faz: wyrabiania lub usuwania powietrza i gazéw.

LIEVIT. (ROZROST):
Sygnalizuje, ze chleb znajduje sie w jednej z 3 faz rozrostu, kiérym sprzyja niska temperatura.

COTTURA (WYPIEK):
Informuje, ze chleb znajduie sie w fazie wypieku.
Jest to kofcowy etap cyklu, w trakcie ktérego do pieczenia chleba stosowana jest wysoka temperatura .

TIENE CALDO (UTRZYMYWANIE TEMPERATURY):
Opcja ta rozpoczyna sie po zakoficzeniu cyklu wypieku chleba i utrzymuije temperature chleba przez mak-
symalnie 60 minut.

FINE (KONIEC):

Informuje o zakonczeniu cyklu wypieku.
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USTAWIENIA MENU

(1) CLASSICO (KLASYCZNY)

Nacisna¢ jeden raz przycisk MENU, a na wyswietlaczu pojawi sie ,”. Uzywac tego ustawienia do wypieku
biatego tradycyjnego chleba. Mozna wybra¢ 3 kolory wypieczenia: jasny, $redni lub ciemny. Ustawienia
domyslne urzadzenia to chleb o wadze 1000g o $rednim kolorze wypieczenia. W celu wybrania innego
koloru wypieczenia, nacisnaé przycisk (3 ,kolor wypieczenia” jeden raz w przypadku ciemnego koloru i
dwa razy w przypadku jasnego koloru. Jezeli zadany rozmiar chleba jest rézny od 1000g, naciska¢ przy-
cisk Kg az do uzyskania zadanego rozmiaru.

(2) FRANCESE (FRANCUSKI)

Cykl ten uzywany jest do wypieku chleba z bardziej chrupiaca skérka, jak chleb francuski i wtoski.
Nacisna¢ jeden raz przycisk MENU, a na wyswietlaczu pojawi sie ,2”.

Ustawienie to nadaje sie do wypieku chleba o niskiej zawartosci tuszczu i cukréw.

(3) INTEGRALE (RAZOWY)

Chleb razowy wymaga dtuzszego czasu rozrostu, poniewaz wymaga tego maka petnoziarnista.

Czas wypieku chleba razowego bedzie zatem dtuzszy, a jego konsystencja ciezsza.

Nacisnac trzy razy przycisk MENU, a na wyswietlaczu pojawi sie ,3”.

Uwaga: po wybraniu ustawienia Razowy, pierwsze wyrabianie chleba nie rozpoczyna sie natychmiast.
Przyczyna fego jest opcja 30-minutowego Wstepnego nagrzewania znajdujaca sie w ustawieniu, ktéra
zapewnia dobry wynik czynnosci.

(4) DOLCE (StODKI)

Cykl ten uzywany jest do wypieku chleba wymagajacego dodatkowych sktadnikéw, jak cukier, suche owoce
lub czekolada do ostodzenia. Nacisna¢ cztery razy przycisk MENU, a na wySwietlaczu pojawi sie ,4".
Aby unikna¢ zbyt ciemnego koloru, zaleca sie jasny kolor wypieczenia.

(5 i 6) TURBO

W przypadku szybszego wypieku ustawienie TURBO uzywane jest do przyspieszenia tacznego czasu cyklu.
Chleb wypiekany z tym ustawieniem moze by¢ mniejszy i bardziej zbity z powodu krétszego czasu rozro-
stu.

Zaleca sie wybér ustawienia TURBO do wypieku chleba Klasycznego, Razowego, Stodkiego i Francuskiego.
W celu uzycia ustawienia TURBO, wlozy¢ sktadniki do formy na chleb a forme do urzadzenia. Nastepnie,
nacisna¢ piec lub sze$¢ razy przycisk MENU: wy3wietlacz pokaze ,5 lub 5”.

(7) SENZA GLUTINE (BEZGLUTENOWY)

Niniejsze urzadzenie posiada specjalny przepis na potrzeby wielu oséb z alergia na gluten.

Z powodu stosowania w chlebie bezglutenowym innych skfadnikéw, przed rozpoczeciem wypieku nalezy
przeczyta¢ kilka praktycznych sugestii dotyczacych chleba bezglutenowego w rozdziale dotyczacym prze-
piséw. Ustawienie to jest réwniez podstawa dla wypieku chleba bez drozdzy. Przeczyta¢ instrukcje
dotyczace chleba bez drozdzy w rozdziale Przepisy. Nacisna¢ siedem razy przycisk MENU, a na wy$wie-
tlaczu pojawi sie “7".

(8) IMPASTO PASTA (CIASTO NA MAKARON)

Ustawienie to umozliwia przygotowanie ciasta na $wiezy makaron. Po przygotowaniu ciasta, wlozy¢ je do
maszynki do wyrobu makaronu wstazek, ravioli lub lasagne. Przeczyta instrukcje dotyczace makaronu w
rozdziale Przepisy. Nacisna¢ osiem razy przycisk MENU, a na wyS$wietlaczu pojawi sie “8”.

(9) IMPASTO PIZZA (CIASTO NA PIZZE)

Ustawienie to umozliwia wyrabianie réznych rodzajéw ciast: na rogaliki, butki i pizze, przeznaczonych do
wypieku w tradycyjnym piecu. Przeczyta¢ instrukcje dotyczace wyrabiania ciasta w rozdziale Przepisy.
Nacisna¢ dziewie¢ razy przycisk MENU, a na wyswietlaczu pojawi sie “9”.
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(10) TORTA (CIASTO)

Ustawienie to umozliwia przygotowanie ulubionych ciast lub uzywanie gotowych mieszanek w celu delek-
towania sie w dowolnym momencie upieczonymi w domu goracymi ciastami. Nacisna¢ dziesie¢ razy przy-
cisk MENU, a na wyswietlaczu pojawi sie “12”.

(11) MARMELLATA (DZEM)

Przy pomocy tego ustawienia przez caly rok mozna przygotowywac $wieze, stodkie i smaczne dzemy.
Przeczytal instrukcje dotyczace dzeméw w rozdziale Przepisy.

Nacisna¢ jedenascie razy przycisk MENU, a na wyswietlaczu pojawi sie “11”.

(12) FORNO (PIEC)

Po wybraniu trybu FORNO, urzadzenie moze dziata¢ jak normalny piec elektryczny.

Ustawienie to jest aktywne przez okres jednej godziny i mozna je recznie kontrolowa¢ naciskajac przycisk
w celu zablokowania funkeji w dowolnym momencie. Mozna uzy¢ tego ustawienia do zakonczenia
procesu wypieku chleba w przypadku awarii w doptywie energii elektrycznej. W takim wypadku, ciasto
pozostawi¢ do wyro$niecia w formie na chleb bez doptywu zasilania, dopéki nie wyro$nie powyzej 3%
wysokoSci formy. Z powrotem podfaczy¢ urzadzenie do zasilania i wybra¢ program (12) FORNO oraz
nacisnac . Ustawienie to stuzy réwniez do wydtuzenia czasu wypieku. Jezeli pod koniec cyklu wypieku
chleb nadatprzypomina ciasto lub chcemy jeszcze go podpiec, wystarczy wybra¢ funkcje FORNO w celu
kontynuaciji wypieku.

Uwaga: przed wybraniem programu FORNO, moze by¢ potrzebnych 10-15 minut oczekiwania na schtod-
zenie urzadzenia. Jezeli staramy sie uzy¢ opcji FORNO przed schtodzeniem urzadzenia, pojawi sie komu-
nikat btedu ,£01" (dodatkowe informacje zob. strona 128).

Nacisna¢ dwanascie razy przycisk MENU, a na wyS$wietlaczu pojawi sie i

UZYTKOWANIE URZADZENIA

Przed uruchomieniem urzadzenia

Zaleca sie wyjecie formy do pieczenia chleba (zob. dalsze instrukcje) oraz oczyszczenie formy i fopatek do
wyrabiania ciasta przy pomocy wilgotnej szmatki, a nastepnie ich staranne osuszenie. Formy do pieczenia
chleba nie zanurza¢ w wodzie, jesli nie jest to konieczne. Nie uzywac ostrych Sciernych detergentéw,
poniewaz moglyby uszkodzi¢ nieprzywierajaca powtoke. Nie my¢ akcesoriéw w zmywarce do naczyn.

Wyjmowanie formy do pieczenia chleba

Otworzy¢ pokrywe urzadzenia i wyjac forme do chleba trzymajac ja za uchwyty i podnoszac do géry.
Dobra zasada jest wyjmowanie formy do pieczenia chleba przed dodaniem sktadnikéw, aby zaden z nich
nie zetknat sie z grzatka.

Wkiadanie sktadnikéw
Zaleca sie dodawanie sktadnikéw do formy do pieczenia chleba wedtug podanej kolejnosci.
Wszystkie skfadniki powinny mie¢ temperature otoczenia i nalezy je starannie dozowac.

Ponowne wktadanie formy do pieczenia chleba

Aby zamontowa¢ z powrotem forme w siedzisku, wystarczy wlozy¢ ja do jego wnetrza i popchna¢ w dét,
dopéki nie znajdzie sie na swoim miejscu. Pozostawi¢ uchwyt opuszczony w kierunku boku formy..Zamkna¢
pokrywe, podtaczy¢ urzadzenie do gniazdka zasilajacego 230 V/AC i wytacznik gtéwny urzadzenia prze-
suna¢ do pozyciji "I”.

Uwaga: przy pierwszym podfaczeniu urzadzenia, wyswietlacz wyemituje sygnat dzwiekowy i wysSwietli
“menu 1 3.25".

Sygnat dzwiekowy do suszonych owocéw i orzechéw (tylko w niektérych modelach)

Zapewnia wieksza kreatywno$¢ przy pieczeniu chleba. Urzadzenie emituje sygnat informujacy, ze nadszedt
czas dodania owocéw i/lub orzechéw. Zapobiega to ich nadmiernemu rozpadowi w czasie cyklu wyrabia-
nia ciasta.
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DYSTRYBUTOR DO SUSZONYCH OWOCOW | ORZECHOW (tylko w niektérych modelach)
Urzadzenie jest wyposaZone w dystrybutor do suszonych owocéw i orzechéw, ktére automatycznie dodaje
suche sktadniki do ciasta w fazie wyrabiania. Operacja ta odbywa sie okoto 8 minut przed zakornczeniem
drugiej fazy wyrabiania ciasta i gwarantuje, Ze owoce i orzechy nie beda rozdrobnione oraz ze ich kawatki
beda duze i rozprowadzone w jednolity sposéb. Pojemno$¢ dystrybutora do owocéw i orzechéw jest réwna
jednej filizance suchych sktadnikéw i jest opcja dostepna we wszystkich ustawieniach menu, chociaz zale-
ca sie jego uzywanie tylko w ustawieniu CLASSICO (KLASYCZNY) (1), FRANCESE (FRANCUSKI) (2), INTE-
GRALE (RAZOWY) (3) i DOLCE (StODKI) (4). Dystrybutor do owocéw i orzechéw to kolejny element urzad-
zenia zaprojektowany w celu zapewnienia wiekszego komfortu na podstawie przepisow.

UWAGA: Nie otwiera¢ na site klapy, poniewaz jest ona otwierana automatycznie przez elektroniczny ste-
rownik.

PROSTE FAZY WYPIEKU Z UZYCIEM URZADZENIA

Ponizsze instrukcje sa wytycznymi dla oséb poczatkujacych i dotyczac kazdego etapu procesu wypieku.
Niniejsze instrukcje zawieraja konkretnie przepisy na chleb, ciasto i makaron (zob. rozdziat Przepisy w
niniejszej instrukeji obstugi).Sugerujemy doktadne odwazanie wszystkich sktadnikéw oraz uzywanie kubka
ze skala i miarki dostarczanych wraz z urzadzeniem.

Etap 1 Wkiadanie sktadnikéw

Wystarczy wlozy¢ sktadniki do formy do pieczenia chleba w nastepujace kolejnosci:

1. Sktadniki ptynne

2. Skfadniki suche

3. Drozdze

W celu uzyskania dobrego wyniku, wazna rzecza jest, by sktadniki zostaty wlozone w prawidtowej kolej-
noSci i precyzyjnie odwazone.

Etap 2 Wybér ustawieri menu

Nacisna¢ przycisk MENU w celu wykonania zadanego wyboru. Po naci$nigciu przycisku MENU mozna
przechodzi¢ od przepisu do przepisu, od (1) do (12), i za kazdym razem numer przepisu wyswietlany jest
na wyswietlaczu.

Faza 3 Wybér koloru wypieczenia

Nacisna¢ przycisk 3 ,kolor wypieczenia” w celu wybrania zadanego koloru:

W ustawieniach mozna wybrac jasny, $redni lub ciemny kolor wypieczenia.

W razie braku wyboru konkretnego koloru wypieczenia, urzadzenie automatycznie przyjmie ustawienie
domyslne, czyli $redni kolor wypieczenia.

Etap 4 Wybér wagi chleba
Nacisna¢ przycisk Kg w celu wybrania zadanego rozmiaru: 500g, 700g lub 1000g
W razie braku wyboru wagi, urzadzenie przyjmie automatycznie ustawienie domyslne, czyli 1000g.

Etap 5 Nacisnac

Uwaga: w razie braku wyboru, urzadzenie przyjmie automatycznie ustawienia domyslne, czyli 1000g i
$redni kolor wypieczenia zapisane w menu 1.

Nacisna¢ przycisk , aby uruchomi¢ wybrane ustawienie.

Wyswietlacz pokaze godzine i minuty brakujace do zakonczenia cyklu.

Etap 6 Goracy, Swiezy i chrupiacy chleb

Na koniec cyklu wypieku urzadzenie emituje sygnat dZwiekowy, a wySwietlacz pokazuje ,0:00”.
Urzadzenie automatycznie przechodzi do cyklu utrzymywania temperatury przez 60 minut.

Gorace powietrze krazy w komorze wypieku utatwiajac zmniejszenie kondensaciji.

Czerwona lampka umieszczona na panelu sterujacym miga przez okofo 15-20 minut. Po jej wytaczeniu
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przy pomocy fapek kuchennych z komory wypieku wyja¢ forme podnoszac ja do géry.

Przed wyjeciem poczeka¢ na schfodzenie chleba w formie przez 10 minut. Forme obréci¢ do géry nogami
i delikatnie potrzasna¢, dopéki chleb nie zostanie z niej wyjety. W razie potrzeby uzy¢ plastikowej topatki
do oderwania chleba od brzegéw formy. Chleb potozy¢ na metalowym stojaku w celu jego schtodzenia.
Zalecany czas chtodzenia wynosi 15 minut, aby zapewni¢ optymalna konsystencje chleba i utatwi¢ jego
krojenie.

Po uzyciu urzadzenia

Wyiac wtyczke z gniazdka i przed uruchomieniem z innym programem zostawi¢ do schtodzenia na 30
minut. Jezeli urzadzenie zostanie zbyt szybko ponownie uzyte, moze wyemitowa¢ sygnat dZzwiekowy, a na
wySwietlaczu pojawi sie "EO1" informujac, ze chtodzenie jest niewystarczajace.

Poczekaé na schtodzenie urzadzenia i nacisnaé .

WYPIEK CHLEBA: SZTUKA | NAUKA

Wypiek chleba jest jednocze$nie sztuka i nauka.

Urzadzenie wykonuje wieksza cze$¢ pracy, lecz istnieja aspekty, ktére nalezy zna¢ dla kazdego pod-
stawowego sktadnika i dla procesu wypieku chleba. Sktadniki klasycznego chleba sa bardzo proste: maka,
cukier, sél, ptyn (woda lub mleko), ewentualnie substancja tuszczowa (masto lub olej) i drozdze. Kazdy z
tych sktadnikéw petni konkretna funkcje i daje szczegélny smak wyrobowi koficowemu.

Z tego wzgledu, istotng sprawa jest uzywanie wlasciwych sktadnikéw doktadnie w odpowiednich pro-
porcjach w celu zagwarantowania najlepszych rezultatéw.

Drozdze

Drozdze to prawdziwy “czynny” mikroorganizm. Méwiac wprost, bez drozdzy chleb nie ro$nie.

Po zwilZeniu ptynem, dodaniu cukru i starannym podgrzaniu, drozdze wytwarzaja gazy, ktére umozliwiaja
wyrastanie ciasta. Jezeli temperatura jest zbyt niska, drozdze nie zaczna dziatad. Jezeli jest zbyt wysoka,
umieraja. Urzadzenie uwzglednia ten aspekt i utrzymuje wlasciwa temperature w komorze wypieku.
Zaleca sie zatem stosowanie suchych aktywnych drozdzy. Nalezy sprawdzi¢ date waznosci produktu,
poniewaz drozdze przeterminowane nie doprowadza do rozrostu chleba.

Zaleca sie utworzenie dla drozdzy niewielkiego zagtebienia w suchej mieszance, zapewniajac w ten spo-
sob aktywacje drozdzy wskutek kontaktu z ptynem i cukrem w trakcie wyrabiania ciasta.

W przypadku, gdy chcemy uzy¢ suchych drozdzy w kostce, nalezy je rozpusci¢ przy uzyciu widelca w
wodzie znajdujacej sie we wnetrzu formy.

Maka

Nalezy stosowac make dobrej jakosci i w ramach jej terminu wazno$ci.

Aby uzyska€ rozrost chleba, maka powinna mie¢ wystarczajaco duza zawarto$¢ biatka.

Zaleca sie stosowanie maki piekarskie;.

W odréznieniu od biatej maki, maka petnoziarnista zawiera otreby i kietki zbozowe, ktére sa ciezkie i
utrudniaja rozrost. Chleb razowy zatem ma raczej ciezsza konsystencje i ograniczone rozmiary.

Mozna uzyskac lekki chleb o wiekszych rozmiarach w przypadku uzycia w przepisach na chleb razowy
maki petnoziarniste i biatej maki.

Wazna sprawa jest odwazenie maki wymaganej do kazdego przepisu z powodu jej naturalnego napowie-
trzania. Zapewni to doskonaty wypiek chleba.

Mozna uzywa paczki zawierajace duza ilo$¢ maki, jednak rezultaty wypieku moga by¢ rézne.
Konsystencja i wysoko$¢ chleba nie beda jednolite, jezeli maka przechowywana byta przez diugi okres
czasu w niezadowalajacych warunkach.

Kupowa( zatem paczki zawierajace duza ilo$¢ maki tylko do statego wypieku.

Cukier
Cukier powoduije ostodzenie chleba, sprawia, ze jego skérka jest ciemniejsza, a jego konsystencja bardziej
migkka, oraz aktywuje drozdze.
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Mozna uzy¢ w réwnych ilosciach biaty lub ciemny cukier, melase, cukier trzcinowy, miéd lub inne substancje
stodzace. Mozna wybra¢ sztuczne substancje stodzace w takich samych ilosciach, lecz smak i konsystencja
chleba beda inne.

Plyny

Po wymieszaniu plynéw z biatkami maki powstaje gluten, ktéry jest niezbedny do rozrostu chleba.

W wiekszoSci przepiséw uzywana jest woda, lecz mozna zastosowac inne plyny, jak mleko, sok owocowy.
Nalezy zatem wyprébowac ilos¢ tych ptynéw w celu uzyskania optymalnych rezultatéw, poniewaz zbyt
duza ilo$¢ ptynu moze spowodowad opadniecie chleba w trakcie wypieku, natomiast zbyt mata ilo$¢ ptynu
uniemozliwi jego rozrost. Stosowaé plyny o temperaturze otoczenia.

Sel
W niewielkich ilosciach sél dodaje smaku i kontroluje dziatanie drozdzy. Nadmierna ilo$¢ soli uniemoz-
liwia rozrost chleba. Nalezy ja wiec prawidtowo dozowaé. Mozna uzywa¢ dowolnej soli spozywcze.

Jajka
Jajka stosowane sa w niektorych przepisach na chleb. Sa dodatkowym ptynnym sktadnikiem, utatwiaja roz-
rost oraz zwiekszaja warto$¢ odzywcza i podkreslaja smak chleba, znajduja sie zatem w przepisach na

stodki chleb.

Tuszcze

Wiele rodzajéw chleba zawiera ttuszcze, ktére wzmacniaja jego smak i utrzymuja wilgo€.
Mozna stosowa¢ olej lub miekkie masto w réwnorzednych ilosciach.

Jezeli nie dodamy ttuszczu, smak i konsystencja chleba moga ulec zmianie.

Sugestie

e Drozdze réznych producentéw uzywane wraz z maka réznych producentéw beda mie¢ wptyw na roz-
miar i konsystencje chleba.
Wyprébowa te sktadniki w celu okreslenia kombinacji, ktéra zapewni najlepsze rezultaty.

e Jest rzecza normalng, Ze chleb posiada niejednorodna wysokoS¢ i konsystencje réwniez wtedy, gdy
kilkakrotnie uzywamy tych samych skfadnikéw.
Na te niejednorodno$¢ zwykle wptywa naturalny zmienny poziom biatka pszenicy w mace.

WAZNE RADY DOTYCZACE DOZOWANIA

Kazdy sktadnik chleba petni specyficzna funkcje, a zatem ich prawidtowe dozowanie jest wyjatkowo istot-
ne w celu uzyskania najlepszych rezultatéw.

Uwaga: w celu uzyskania optymalnego rezultatu, zaleca sie odwazanie sktadnikéw na kuchennej wadze,
zwlaszeza ilo$¢ maki z powodu jej napowietrzania powinna by¢ precyzyjna, aby jako$¢ chleba byta ideal-
na. W kazdym przepisie podano dawki sktadnikéw. W razie braku wagi kuchennej, uzy¢ kubka ze skala
(1 kubek = 135g maki) i miarki dostarczanych wraz z urzadzeniem przestrzegajac ponizszych instrukgji.

Sktadniki suche

Uzy¢ kubka ze skala i miarki dostarczanych wraz z urzadzeniem. Nie uzywac tyzek stotowych, tyzeczek
do kawy. Petny kubek i miarke nalezy wyréwnaé. Make wsypa¢ do kubka ze skala nie dociskajac jej i
wyréwnad ptaskim ostrzem. Nie ubija¢ suchych sktadnikéw w kubku.

Plyny
Napeti¢ kubek ze skala do wskazanego poziomu.
Sprawdzi¢, czy ilo$¢ sktadnika w kubku jest prawidtowa ustawiajac go na ptaskiej powierzchni.

Na koniec ...
Do formy do pieczenia chleba wla¢ najpierw ptyny, nastepnie wsypa¢ sktadniki suche, a na koniec drozdze.
Zapewni to prawidtowy rozrost i jednorodny wypiek chleba.
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PROCES WYPIEKU

Mieszanie, wyrabianie, rozrost, wypiek ... tak przedstawiaja sie poszczegélne etapy realizowane w urzad-
zeniu.

Mieszanie i wyrabianie ciasta
W przypadku standardowego wypieku, piekarz najpierw miesza, a nastepnie recznie wyrabia ciasto.
Urzadzenie wykonuje te czynnos$ci automatycznie.

Rozrost

W przypadku recznego wypieku, ciasto umieszczane jest w cieptym miejscu, aby po wymieszaniu mogto
wyrosna¢, a drozdze mogty fermentowad i wytwarza¢ gazy. Po wymieszaniu ciasta, urzadzenie na tym eta-
pie procesu automatycznie utrzymuje optymalna femperature rozrostu. W przypadku wybrania cyklu
Wyrabianie ciasta, urzadzenie zatrzyma sie po zakoficzeniu pierwszego rozrostu. W tym momencie, cia-
sto mozna wyjac i poddaé obrébce (focaccia, pizza lub inne wyroby), a nastepnie wlozy¢ je do pieca.

Usuwanie powietrza i gazow

Po rozroscie, piekarz zwykle usuwa powietrze i gazy z ciasta.

Proces ten umozliwia usuniecie duzych niepozadanych pecherzy powietrza i gazéw powstatych w trakcie
rozrostu i sprawia, ze chleb uzyskuje bardziej jednorodna i smaczna konsystencje. Urzadzenie auto-
matycznie steruje ta czynno$cia obracajac fopatka do mieszania doktadnie tyle razy, ile to konieczne.

Drugi rozrost

Po usunieciu powietrza i gazéw, nastepuje drugi rozrost ciasta przez krétszy lub dtuzszy okres czasu w
zaleznosci od rodzaju chleba. Na przyktad, chleb razowy wymaga dtuzszego okresu rozrostu, poniewaz
maka zawiera ofreby i kietki zbozowe, ktére utrudniaja ten proces. Urzadzenie automatycznie ustawia tem-
perature i czas trwania drugiego rozrostu w zalezno$ci od dokonanego wyboru.

Wypiek

Urzadzenie automatycznie ustawia czas wypieku, aby zapewni¢ za kazdym razem doskonaty efek!

Chtodzenie

W przypadku standardowego wypieku, piekarz natychmiast wyjmuije chleb z formy, aby skérka nie stata sie
ciezka. W tym celu, urzadzenie wyposazone jest w funkcje utrzymywania temperatury, ktéra utatwia usuwa-
nie goracego powietrza z komory wypieku po upieczeniu chleba.

Po wyijeciu chleba z formy nalezy poczeka¢ 15 minut na jego schtodzenie, a nastepnie pokroic.

W JAKI SPOSOB KORZYSTAC Z FUNKCJI OPOZNIONEGO STARTU URZADZENIA

Urzadzenie umozliwia opézniony start wypieku chleba do maksymalnie 13 godzin. W ten sposéb rano
obudzi nas zapach $wiezego chleba lub mozemy wyj$¢ z domu pozostawiajac wiaczone urzadzenie.

Bardzo zaleca sie utworzenie dla drozdzy niewielkiego zagtebienia w suchej mieszance, zapewniajac w
ten sposéb aktywacje drozdzy wskutek kontaktu z ptynem i cukrem w trakcie wyrabiania ciasta.

Uwaga: nie uzywa¢ funkeji opéznionego startu, jezeli przepis zawiera fatwo psujace sie sktadniki, takie jak
mleko, jajka lub ser, poniewaz moga ulec zepsuciu.

Modele nie wyposazone w Automatyczny dyspenser nie uzywac opéznionego startu do przepiséw
wymagajacych poZniejszego dodania owocéw i orzechéw, poniewaz istnieje ryzyko ich nadmiernego
rozdrobnienia w czasie cyklu wyrabiania ciasta.

1. Wykona¢ etapy 1, 2 i 3 ze strony 113.

2. Naciska¢ przycisk AY az do osiagniecia zadanej godziny przygotowania chleba (czyli za ile godzin
od tej chwili chcemy uzyska¢ gotowy chleb).

3. Nacisnac przycisk, aby rozpocza¢ cykl. Rozpoczyna sie odliczanie wstecz. Chleb zostanie upiec-
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zony i bedzie gotowy o wySwietlonej godzinie.
Uwaga: w razie btedu lub w celu zresetowania timera, nacisnac przycisk .

Przyktad

Przed wyj$ciem z domu do pracy o godzinie 8.00, mozna ustawi¢ funkcje opéznionego startu urzadzenia
w taki sposéb, by wybrany program lub chleb byt zakornczony i gotowy o godzinie 18.00 po naszym pow-
rocie do domu, czyli po uptywie 10 godzin. Po wykonaniu wyzej opisanych czynnosci, naciskaé przycisk A
Y, dopéki na wyswietlaczu nie pojawi sie napis 10.00, a nastepnie nacisnaé przycisk

Oznacza to, ze chleb lub wybrany program bedzie gotowy po uptywie 10 godzin.

Urzadzenie zaczyna odliczanie wstecz i wybrany program zostanie ukoficzony o godzinie 18.00.

Uwagga: nie trzeba bra¢ pod uwage okresu czasu potrzebnego do wykonania wybranego programu.
Zostanie on zarejestrowany automatycznie w urzadzeniu w chwili dokonania wyboru.

ZABEZPIECZENIE PROGRAMU W RAZIE BRAKU ZASILANIA

Urzadzenie wyposazone jest w zabezpieczenie, ktére chroni pamieé programu w razie braku zasilania lub
przepiecia. Oznacza to, ze w razie przerwy w doplywie pradu w czasie pieczenia chleba, urzadzenie
zachowa pamieé przez co najmniej 10 minut i bedzie kontynuowac cykl wypieku po przywréceniu zasila-
nia. Opcja ta znajduje zastosowanie w czasie cyklu wyrabiania ciasta, wypieku, rozrostu lub opéZnionego
startu. Bez tej opcji, urzadzenie wykonatoby reset, a cykl wypieku chleba zostatby zatrzymany.

W razie awarii trwajacej ponad 10 minut, wyrzucenie sktadnikéw i rozpoczecie procesu od nowa moga sie
okaza¢ konieczne.

SUGESTIE PRAKTYCZNE

Kolejno$¢ wkiadania sktadnikéw

Wilaé najpier ptyn, nastepnie suche sktadniki i na koniec drozdze.

Owoce i orzechy nalezy doda¢ pézniej, gdy urzadzenie zakoficzy cykl wstepnego wyrabiania ciasta.
Pozwoli to otrzyma¢ w dowolnym momencie chrupiacy chleb o jednorodnym stopniu wypieczenia.

Swiezos¢

Sprawdzi¢ czy wszystkie skfadniki sa $wieze i czy uzywane sa w podanym terminie waznosci.

W odréznieniu do chleba kupowanego w supermarkecie, chleb wypieczony w niniejszym urzadzeniu nie
zawiera konserwantéw, zatem nie ma dtugiej trwatosci. Z funkcja opéZnionego startu urzadzenia nie sto-
sowac fatwo psujacych sie sktadnikéw, takich jak mleko, jogurt, jajka lub ser. Suche produkty przechowywaé
w szczelnych pojemnikach, aby zapobiec ich zepsuciu.

Krojenie chleba

W celu uzyskania lepszego efektu, przed przystapieniem do krojenia chleba odczeka¢ co najmniej 10 minut,
dopéki nie ostygnie. Chleb pofozy¢ na boku i ukroi¢ ruchem pitujacym uzywajac do tego celu noza do chle-
ba. W celu utatwienia i ujednolicenia tej czynnosci, zaleca sie uzywanie elektrycznego noza.

Zamrazanie chleba
Przed zamrozeniem $wiezego chleba, pozostawi¢ go do catkowitego ostygniecia i zawina¢ w celofan.
Przed zamrozeniem chleb pokroi¢ i uzywa¢ go zgodnie z potrzebami.

Wyjmowanie chleba z formy

Podobnie jak ciasto, przed wyjeciem z formy chleb powinien lekko ostygnac.
Pozostawi¢ chleb w formie na okoto 10 minut, a nastepnie go wyjac.

Do wyjmowania goracej formy uzywa¢ fapek kuchennych.

Powlekanie chleba
Na etapie wypieku na chleb mozna natozy¢ takie sktadniki, jak ziota, ziarna sezamu lub kawatki boczku.
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Otworzy¢ pokrywe urzadzenia, posmarowac chleb niewielka iloscia mleka lub Zéttka i doda¢ powtoke.
Nie dopusci¢, by sktadniki wydostaly sie z formy. Zamknaé pokrywe i kontynuowaé pieczenie chleba.
Uwaga: czynno$¢ te nalezy wykonaé szybko, aby nie dopusci¢ do opadniecia chleba.

Kolor wypieczenia
Jest rzecza normalna, ze gérna czes¢ chleba jest jasniejsza w stosunku do jego bokéw.
Rézne kombinacije sktadnikéw moga sprzyja¢ lub utrudniaé uzyskanie koloru wypieczenia.

Wypiek na duzych wysokosciach

Na wysokoSci powyzej 900 metréw, ciasto bedzie szybciej rosnac.

A zatem, w czasie pieczenia na duzych wysokoscwlch nalezy wykona¢ okreslone préby.

Wykonac zasugerowane nizej instrukcje i zapisa¢ najlepsza dla wtasnych potrzeb:

1. Zmniejszy€ ilo$¢ drozdzy o 25%, aby zapobiec nadmiernemu rozrostowi chleba.

2. Zwiekszy¢ ilo$¢ soli o 25%. Chleb bedzie wolniej rosnaé i bedzie mie¢ mniejsza tendencje do wypu-
szczania powietrza i gazow.

3. Kontrolowa¢ ciasto w trakcie mieszania. Maka przechowywana na duzych wysokoSciach jest z reguty
bardziej sucha. Do ciasta mozna doda¢ kilka tyzek wody w celu utworzenia jednorodnej kuli.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

UWAGA: Przed oczyszczeniem urzadzenia, wyja¢ wtyczke z gniazdka zasilajacego i pozostawi¢ urzadze-
nie do catkowitego ostygniecia.

Czyszczenie zewnetrzne
Zewnetrzng cze$¢ urzadzenia oczysci¢ przy pomocy lekko wilgotnej szmatki i wypolerowa¢ sucha i miekka
szmatka. Nie uzywa¢ metalowych lub Sciernych zmywakéw do naczy, aby nie zarysowac zewnetrznej
powierzchni urzadzenia.

Czyszczenie nieprzywierajacej formy

Forme do pieczenia chleba i topatke do mieszania oczys$ci¢ przy pomocy wilgotnej szmatki i starannie wytr-
zeC. Nie uzywac substanciji $ciernych ani domowych zracych detergentéw, poniewaz mogtyby uszkodzi¢
nieprzywierajaca powtoke. Nie zanurza¢ formy w wodzie.

Jednakze, jesli to konieczne, delikatnie ja umy¢ woda z mydtem uzywajac do tego celu miekkiej szmatki.
Uwaga: w celu lepszego oczyszczenia formy zalecamy wyijecie topatki znajdujacej sie w jej wnetrzu.

Konserwacja nieprzywierajacej formy

Do wyjmowania sktadnikéw lub chleba nie uzywa¢ metalowych narzedzi, poniewaz mogtyby uszkodzi¢
nieprzywierajaca powltoke. Nie przejmowac sie, jezeli nieprzywierajaca powtoka ulegnie zuzyciu lub zmie-
ni kolor z biegiem czasu. Jest to wynikiem dziatania pary wodnej, wilgoci, Zzywnosci, kwaséw i mieszanki
ré6znych sktadnikéw oraz zuzycia i pekniecia. Nie stwarza to zadnego zagrozenia i nie ma negatywnego
wplywu na dziatanie urzadzenia.

Nie my¢ akcesoriéw w zmywarce do naczyn.
Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie.

Wyjmowanie i czyszczenie pokrywy

W celu wyjecia pokrywy nalezy ja podnie$¢ pod katem okofo 45° i pociagna¢ ku sobie.

OczySci¢ wewnetrzna i zewnetrzng cze$¢ pokrywy z pomoca wilgotnej szmatki i starannie wytrze¢ przed
natoZeniem pokrywy z powrotem.

Przechowywanie

Sprawdzi¢ czy urzadzenie catkowicie ostygto i wytrze¢ je przed odstawieniem z zamknieta pokrywa. Nie
kta$¢ na pokrywie zadnych ciezkich przedmiotow.
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PRZEPISY

Wazna uwaga:

Przepisy moga sie zmienia¢ w zalezno$ci od zawartosci wilgoci w sktadnikach i moga zatem wymagaé
modyfikacji. Na przyktad, ciezar maki ulega zmianie, jezeli pochfonie ona wilgo¢ z powietrza.

Do naszych przepiséw mozna zatem wprowadza¢ zmiany w celu uzyskania lepszego rezultatu.
Rejestrowal zawsze wyprébowane ilodci w taki sposéb, by mozna byto zmieni¢ przepisy wedtug wiasne-
go uznania. Smak, konsystencja i wyglad zewnetrzny chleba upieczonego w urzadzeniu moga by¢ niejed-
norodne. Jest fo raczej normalne zjawisko wynikajace zasadniczo z uzytych sktadnikéw.

Aby unikna¢ rozczarowania, przed przygotowaniem przepisu z niniejszej instrukcji obstugi na stronie 10
nalezy przeczytac liste zalecanych sktadnikéw.

(1) CLASSICO (KLASYCZNY)

Metoda wypieku klasycznego chleba
. Wla¢ do formy wszystkie ptyny i przykry¢ je maka. Wszystkie pozostc:’fe sktadniki nalezy umiesci¢ w
katach, oddzielone od siebie, natomiast drozdze nalezy umiesci¢ w matym zagtebieniv na $rodku
maki.

2. Wiozy¢ forme do urzadzenia i zamknaé pokrywe.

3. Nacisna¢ przycisk MENU w celu zaprogramowania (1) CLASSICO (KLASYCZNY).

4. Wybra¢ kolor WYPIECZENIA, WAGE chleba i nacisna¢ .

Tradycyjny bialy chleb 500g 700g 1000g
Woda 215ml 315ml 415ml
Olej 1 tyzka 1 tyzka 2 tyzki
Maka 520g 600g 680g
Sel ] tyzeczka 1 / 2 tyzeczki 2 tyzeczki
Cukier /2 tyzka 1 tyzka 1 fyzka
Suche drozdze 1 tyzeczka 1'/2 tyzeczki 1'/2 tyzeczki

RODZAJE KLASYCZNEGO CHLEBA

Chleb mleczny 500g 700g 1000g
Mleko 340ml 375ml 410ml
Olej 1 tyzka 1'/2 tyzki 1'/24yzki
Maka 440g 560g 680g
Sal 1 tyzeczka 1 /z tyzeczki 1"/ tyzeczki
Cukier 2 tyzki 3 +yZ|(I 3 tyzki
Aktywne suche drozdze 1 tyzeczka 1 /2 tyzeczki 1'/2 tyzeczki
Chleb dyniowy 500g 700g 1000g
Woda 200ml 300ml 400ml
Olej '/2tyzka 1 fyzka 2 tyzki
Maka 440g 520g 600g
Posiekana/gotowana dynia 50g 100g 150g
Gatka muszkatotowa w proszku 1 tyzeczka 2 tyzeczki 2 tyzeczki
Sel 1 tyzeczka 1 fyzeczka 1'/2tyzeczki
Cukier 1 tyzka 1 fyzka 1 tyzka
Aktywne suche drozdze 1 tyzeczka 1 '/2 tyzeczki 1'/2 tyzeczki
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(2) FRANCESE (FRANCUSKI)

Metoda

1. Wla¢ do formy wszystkie ptyny i przykry¢ je maka. Wszystkie pozostate sktadniki nalezy umiesci¢ w
katach, oddzielone od siebie, natomiast drozdze nalezy umie$ci¢ w matym zagtebieniv na $rodku

maki.

2. Whozy¢ forme do urzadzenia i zamkna¢ pokrywe.
3. Nacisna¢ przycisk MENU w celu zaprogramowania (2) FRANCESE (FRANCUSKI).

4. Wybrat kolor WYPIECZENIA, WAGE chleba i nacisna¢

Chleb francuski 500g 700g 1000g
Woda 230ml 290ml 350ml
Olej 1 fyzka 1" /2 dyzki 2 tyzki
Maka 360g 520g 680g
Sel 1 tyzeczka 1 tyzeczka 2 tyzeczki
Cukier 1 tyzka 1 tyzka 1 tyzka
Aktywne suche drozdze 1 tyzeczka 1 / 2 tyzeczki 1°/utyzeczki
Chleb stodko-kwasny 500g 700g 1000g
Woda 170ml 220ml 270ml
Olej 1 fyzka 1 fyzka 2 tyzki
Maka 380g 540g 700g
Jogurt 759 100g 125¢g
Sok cytrynowy 1 tyzeczka 2 tyzeczki 1 tyzka
Sel 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1'/2 yzeczki
Cukier 1 fyzka 1 Jryzka 2 tyzki
Aktywne suche drozdze 1 fyzeczka 1 '/ yzeczki 2 tyzeczki

(3) INTEGRALE (RAZOWY)

Metoda wypieku chleba razowego
. Wla¢ do formy wszystkie ptyny i przykry¢ e maka
Wszystkie pozostate skfadniki nalezy umiesci¢ w katach, oddzielone od siebie, natomiast drozdze
nalezy umiesci¢ w matym zagtebieniu na $rodku maki.

2. Wiozy¢ forme do urzadzenia i zamkna¢ pokrywe.

3. Nacisna¢ przycisk MENU w celu zaprogramowania (3) INTEGRALE (RAZOWY).
4. Wybra¢ kolor WYPIECZENIA, WAGE chleba i nacisna¢

Wszystkie cykle INTEGRALE rozpoczyna 30-minutowe podgrzewanie skfadnikéw. Na tym etapie topatka nie

porusza sie.

Chleb razowy 500g 750g 1000g
Woda 220ml 32]Om| 420ml
Olej 1 tyzka 1 /21yzki 2 tyzki
Maka petnoziarnista 380g 540g 700g
Sel 1 tyzeczka 1 / 2 fyzeczki 2 tyzeczki
Ciemny cukier 1 tyzka 1 /2 tyzki 2 tyzki
Aktywne suche drozdze 1 tyzeczka 1'/2 fyzeczki 1'/2 tyzeczki
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(4) DOLCE (StODKI)

W celu uzyskania optymalnego wyniku, wybiera¢ zawsze jasny kolor wypieczenia, aby zapobiec przypa-

leniu skérki.
Metoda

1. Wla¢ do formy wszystkie ptyny i przykry¢ je maka. Wszystkie pozostate sktadniki nalezy umiesci¢ w kata-
ch, oddzielone od siebie, natomiast drozdze nalezy umiesci¢ w matym zagtebieniu na $rodku maki.

2. Wiozy¢ forme do urzadzenia i zamknaé pokrywe.

3. Nacisna¢ przycisk MENU w celu zaprogramowania (4) DOLCE (StODKI).
4. Wybra¢ kolor WYPIECZENIA, WAGE chleba i nacisnaé .

Do programu DOLCE nie uzywac¢ funkcji opéZnionego startu, poniewaz sktadniki ulegaja zepsuciu.

Chleb z rodzynkami

Woda

Cynamon mielony (opcjonalnie)
Olej

Maka

Ciemny cukier

Sel

Aktywne suche drozdze

Do dystrybutora automatyczne-
go lub po pojawieniv sie
sygnatu dZwiekowego dodac:
Rodzynki suttariskie

Chleb czekoladowy

Woda

Olej

Maka

Kakao

Cukier

Sel

Aktywne suche drozdze

Do dystrybutora automatyczne-
go lub po pojawieniv sie
sygnatu dZwiekowego dodac:
Kawatki czekolady

(5) TURBO 700 g
Metoda

1. Wla¢ do formy wszystkie ptyny i przykry¢ je maka.

5009
200m|
/2tyzka

1 tyzka
320g

1 fyzka

1 tyzeczka
1 tyzeczka

'/4 kubek

500g
200ml

1 fyzka
440g

1 tyzka

1 tyzka

1 tyzeczka
1 fyzeczka

'/4 kubek

750g

250ml

1 tyzka

1 tyzka
480g

2 ’r zki

1 /z tyzeczki
2 tyzeczki

'/2 kubek

750g

250ml

2 tyzki

480g

1 tyzka

2 Jfyzkl

17 tyzeczki
2 fyzeczki

'/2 kubek

1000g
375ml

2 tyzki

2 tyzki
640g

3 tyzki

2 tyzeczki
2 tyzeczki

*/« kubek

1000g
375ml

2 tyzki

520g

1'/2 tyzki

3 tyzki

1'/2 tyzeczki
2 tyzeczki

*/« kubek

Wszystkie pozostate skfadniki nalezy umiesci¢ w katach, oddzielone od siebie, natomiast drozdze

nalezy umiesci¢ w matym zagtebieniu na $rodku maki.
2. Wiozy¢ forme do urzadzenia i zamkna¢ pokrywe.

3. Nacisnac przycisk MENU w celu qurogramowanla (5) TURBO.
4. Wybra¢ kolor WYPIECZENIA, WAGE chleba i nacisna¢

Chleb jest wypiekany przez podana liczbe godzin.

Uwaga: ustawienie TURBO ma ograniczony czas rozrostu. Ustawienie TURBO mozna stosowad do wszy-
stkich przepiséw na chleb klasyczny, razowy, stodki lub francuski. Jednakze, jego rozmiar bedzie ogranic-
zony, konsystencja bardziej gesta. Opcje te mozna wyprébowad na urzadzeniu zwiekszajac ilo$¢ aktywny-
ch suchych drozdzy o 2 fyzeczki w standardowych przepisach. Zapisa¢ rezultaty w taki sposéb umoz-
liwiajacy odtworzenie zadowalajacych wynikéw. W tym programie moze okaza¢ sie konieczny dodatkowy

czas pieczenia. W takim wypadku, wybra¢ (12) FORNO w celu kontynuowania operaciji.
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Chleb klasyczny 700g
Woda 315ml
Olej 1 tyzka
Maka 600g

Sel 1 / 2 tyzeczki
Cukier 1 tyzka
Aktywne suche drozdze 2 tyzeczki
Chleb razowy 700g
Woda 320ml
Olej 1'/2 yzki
Maka petnoziarnista 540g

Sel 1 / 2 tyzeczki
Ciemny cukier 1'/2yzki
Aktywne suche drozdze 2 tyzeczki
Chleb z ziarnami 700g
Woda 370ml
Olej 1'/2yzki
Maka 320g
Maka petnoziarnista 220g
Mieszanka ziaren '/2 tazza
Sel 1 Jfyzeczkcz
Ciemny cukier 1 /2 yzki
Aktywne suche drozdze 2 tyzeczki

(6) TURBO 1000 g
Metoda

1. Wla¢ do formy wszystkie ptyny i przykry¢ je maka.
Wszystkie pozostate skfadniki nalezy umiesci¢ w katach, oddzielone od siebie, natomiast drozdze
nalezy umiesci¢ w matym zagtebieniu na $rodku maki.

2. Wiozy¢ forme do urzadzenia i zamknaé pokrywe.

3. Nacisnac przycisk MENU w celu zaprogramowania (6) TURBO.

4. Wybra¢ kolor WYPIECZENIA, WAGE chleba i nacisna¢

Chleb jest wypiekany przez podana liczbe godzin.

Uwaga: ustawienie TURBO ma ograniczony czas rozrostu.

Ustawienie TURBO mozna stosowa¢ do wszystkich przepiséw na chleb klasyczny, razowy, stodki lub fran-
cuski.

Jednakze, jego rozmiar bedzie ograniczony, konsystencja bardziej gesta.

Opcje te mozna wyprébowa¢ na urzadzeniu zwigkszajac ilos¢ aktywnych suchych drozdzy o V2 tyzeczki
w standardowych przepisach.

Zapisa¢ rezultaty w taki sposéb umozliwiajacy odiworzenie zadowalajacych wynikéw.

Chleb klasyczny 1000g
Woda 415ml
Olej 2 tyzki
Maka 680g

Sel 2 tyzeczki
Cukier 1 fyzka
Aktywne suche drozdze 2 tyzeczki
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Chleb razowy 1000g

Woda 420ml
Olej 2 tyzki
Maka petnoziarnista 700g

Sel 2 fyzeczki
Ciemny cukier 2 tyzki
Aktywne suche drozdze 2 tyzeczki
Chleb z ziarnami 1000g
Woda 470ml
Olej 2 tyzki
Maka 320g
Maka petnoziarnista 380g
Mieszanka ziaren /4 kubek
Sel 1'/2 tyzeczki
Ciemny cukier 2 tyzki
Aktywne suche drozdze 2 fyzeczki

(7) SENZA GLUTINE (BEZGLUTENOWY)

Pieczenie chleba bezglutenowego dobrej jakosci wymaga doswiadczenia i lepszego Ipoznclmcl roznych

sktadnikéw. Ponizej, poda|emy wytyczne dotyczace pieczenia doskonatego chleba bezg

utenowego zawie-

rajace praktyczne rady i informacje na temat sktadnikéw, z kiérymi nalezy sie zapozna¢ przed rozpocze-
ciem wypieku.

Rady praktyczne

W celu uzyskania optymalneg wyniku, nalezy starannie przestrzega¢ instrukcji kazdego przepisu.
Wszystkie opisane tu rodzaje chleba nie zawierajacego glutenu, mozna zamrozi¢ i dobrze prze-
chowywat.

Aby zapewni¢ dobre wymieszanie sktadnikéw, czasami trzeba bra¢ udziat w cyklu wyrabiania ciasta.
W trakcie pieczenia pierwszych chlebéw sprawdzaé konsystencje ciasta przez 5 minut. Jezeli suche
sktadniki nie zostaty wymieszane, plastikowa topatka zebra¢ je z brzegéw formy do pieczenia chleba i
pofaczy¢ z ciastem mieszajac w tym samym kierunku co fopatka.

Nie uzywa¢ funkcji opdznionego startu w trakcie pieczenia chleba bezglutenowego, poniewaz niekté-
re sktadniki sa fatwo psujace i moglyby ulec zepsuciu.

Przed pokrojeniem pozostawi¢ chleb do catkowitego ostygniecia.

Jest rzecza normalna, ze chleb bezglutenowy ma ciezka i troche gesta konsystencje. Chleb ten powi-
nien mie¢ wysoko$¢ co najmniej 10-12 cm i powinien by¢ bogaty w smaku. W celu uzyskania wiekszej
lekko$ci, ograniczy¢ ilo$¢ soli Jo V2 tyzeczki.

Odwazy¢ wszystkie sktadniki, w tym wode, w celu uzyskania lepszego rezultatu.

Uzywac miar mefrycznych dla wszystkich sktadnikéw suchych.

W przypadku uzywania octu, unika¢ octu stodowego.

Wyjac E’:rme z komory pieczenia natychmiast po zakonczeniu cyklu wypieku, nie pozostawiajac jej w
funkcp utrzymywc:nlc temperotury

Chleb zostawi¢ w formie do pieczenia na okoto 7 minut, a nastepnie umiesci¢ na stojaku w celu schtod-
zenia.

Makl

Mieszanka mak da lepszy rezultat i bedzie sprzyja¢ uzyskaniu donego koloru wypieczenia.

W razie uzywania tylko maki ryzowej, kolor wypieczenia na gérze bedzie bardzo jasny, bez wzgledu
na czas pieczenia.

Mozna uzywa¢ drobnej i grubej biatej maki ryzowe;.

W razie uzywania tylko maki ryzowej, chleb bedzie szybciej straci Swiezo$¢ w stosunku do chleba
wypieczonego z mieszanki mak. Dodanie oleju pomaga diuzej utrzymad $wiezo$¢ chleba.

123



Konsystencja

Ciasto na chleb jest podobne do gestego ciasta na stodkie wypieki. Kontrolowa¢ przez 10-15 minut w
trakcie cyklu wyrabiania ciasta i w razie nadmiernej gestosci doda¢ niewielka ilos¢ wody — 1 tyzka za
jednym razem.

Czynniki $rodowiskowe moga mie¢ znaczacy wplyw na konsystencje ciasta. Zmiana warunkéw atmo-
sferycznych moze mie¢ wplyw na reakcje aktywnych suchych drozdzy. Na przyktad, w razie pieczenia
chleba w wilgotny i deszczowy dziefi, moze okazac sie konieczne zmniejszenie ilo$ci wody o 10-20 ml
w celu uzyskania zadanej konsystencii dla ciasta.

Metoda

1

. Wla¢ do formy wszystkie ptyny i przykry¢ je maka. Wszystkie pozostate sktadniki nalezy umiesci¢ w

katach, oddzielone od siebie, natomiast drozdze nalezy umiesci¢ w matym zagtebieniv na $rodku
maki.

2. Wiozy¢ forme do urzadzenia i zamknaé pokrywe.
3. Nacisna¢ przycisk MENU w celu zaprogramowania (7) SENZA GLUTINE (BEZGLUTENOWY).
4. Wybra¢ ciemny kolor WYPIECZENIA,
5. Wybra¢ wage i nacisna¢ .
Chleb maczny bezglutenowy 700g 1000g
Woda 400ml 450ml
Olej 1 fyzka 2 tyzki
Maka 4509 500g
Sel 1 tyzeczka 2 tyzeczki
Cukier /2 tyzka 1 tyzka
Suche drozdze 1 fyzeczka 1 tyzeczka
(8) IMPASTO PASTA (CIASTO NA MAKARON)
Metoda
1. Wiozy¢ sktadniki do formy wedtug podanej kolejnosci. Usuna¢ make, ktéra ewentualnie osadzita sie

na zewnatrz Formy.
2. Wiozy¢ forme do urzadzenia i zamknaé pokrywe.
3. Nacisna¢ przycisk MENU w celu zaprogramowania (8) IMPASTO PASTA (CIASTO NA MAKARON) i

nacisna¢

/O

Ciasto na makaron
125 ml wody
4 jajka 60 g
Maka 500g

/2 tyzeczki soli
Uwaga: jezeli ciasto na makaron wydaie sie zbyt lepkie, doda¢ maki.
Wersje ciasta

Makaron ze szpinakiem: do sktadnikéw przepisu na ciasto doda¢ 100g starannie odsaczonego szpinaku.

Makaron z pomidorami: do sktadnikéw przepisu na ciasto doda¢ 2 fyzki koncentratu pomidorowego.

(9) IMPASTO PIZZA (CIASTO NA PIZZE)
Metoda

1. Wla¢ do formy wszystkie plyny i przykry¢ je maka. Wszystkie pozostate sktadniki nalezy umiesci¢ w
katach, oddzielone od siebie, natomiast drozdze nalezy umiesci¢ w matym zagtebieniv na $rodku

maki.
2. Wiozy¢ forme do urzadzenia i zamknaé pokrywe.

3. Nacisnac przycisk MENU w celu zaprogramowania (9) IMPASTO PIZZA (CIASTO NA PIZZE) i nacisnaé
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4. Ciasto wyjac z formy i wykona¢ instrukcje dla kazdego przepisu.

Ciasto na pizze

Ciasto

Woda 290 ml

2 tyzki oleju z oliwek

Maka 480g

'/2 yzeczki soli

1 fyzeczka cukru

2 /2 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy

. Wyija¢ cate ciasto z formy. Posmarowa¢ olejem dwie blachy na pizze. Nagrza¢ piec do 180°C.

2. Podzieli¢ ciasto na dwie czesci i rozwatkowad je na blachach posmarowanych olejem. Natozy¢ dowol-
ne dodatki i piec 20 minut.

Focaccia z ziotami

Ciasto

Woda 230 ml

1 tyzka oleju z oliwek

Maka 480g

/2 tyzeczki soli

2 tyzki cukru

'/2 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy

Na wierzch

2 tyzki oleju z oliwek

1 tyzeczka oregano

1 tyzeczka posiekanej bazylii

1. Wyja¢ cate ciasto z formy. Forme do pieczenia posmarowac olejem.

2. Wyrobi¢ ciasto dodajac odrobing maki, az ciasto bedzie wystarczajaco elastyczne. Rozwatkowat je w
formie posmarowanej oliwa.

3. Pozostawi¢ do wyro$niecia na 30 minut.

4. Wla¢ na wierzch oliwe, doda¢ ziota i piec przez 30 minut w nagrzanym piecu w temperaturze 180°C.

Stodka butka
Ciasto
Woda 320 ml
2 tyzki oleju
520g maki
1 jajko 60g
% kubka rodzynek
V2 tyzeczki gatki muszkatofowej
Va tyzeczki soli
/4 kubka ciemnego cukru
2 V2 fyzeczki aktywnych suchych drozdzy

1. Wyja¢ cate ciasto z formy. Wylozy¢ forme papierem do pieczenia.

2. Wyrobic' ciasto dodqiac odrobine maki, az ciasto bedzie wystarczajgco e|ostyczne. Podzieli¢ ciasto na
12 kawatkéw. Kazdy kawatek obtoczy¢ tworzac kule i pofozy¢ je jeden obok drugiego na blasze do
pieczenia. Przykry¢ i pozostawi¢ do wyro$niecia na 30 minut.

3. Butki piec przez 30 minut w nagrzanym piecu w temperaturze 180°C.
Otrzymamy 12 butek.
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(10) TORTA (CIASTO)
Praktyczne rady w celu uzyskania optymalnego rezultatu

e Jest rzecza normalna, ze stodkie ciasta wyrastaja tylko w potowie lub w trzech czwartych powyzej
wysokoSci formy. Ich konsystencja powinna by¢ przyjemna i lekka.

e 7 powodu wysokiej zawartosci cukréw i Huszczéw w stodkich ciastach, zaleca sie uzywanie zawsze
ustawienia jasnego koloru wypieczenia, aby zapobiec spaleniu bokéw ciast.
UWAGA: program ten daje dobre rezultaty réwniez z wigkszoscia gotowych mieszanek na ciasta
dostepnych w sprzedazy, chociaz zwykle przygotowywane sa one w okraglych formach. W razie
stosowania gotowej mieszanki, nalezy doda¢ masto rozpuszczone na parze.

e Nie uzywa¢ podwéjnej mieszanki do przygotowania ciast: konsystencja ciasta moze okazac sie gesta.

Keks

150 ml mleka

1 cate jajko + 1 zéttko

60g rozpuszczonego masta

250 g maki

szczypta soli

12 g aktywnych suchych drozdzy
100 g cukru

40g kakao z cukrem

Metoda

1. Wla¢ do formy wszystkie ptyny i przykry¢ je maka. Wszystkie pozostate sktadniki nalezy umiesci¢ w
katach, oddzielone od siebie, natomiast drozdze nalezy umiesci¢ w matym zagtebieniu na $rodku
maki.

Wihozy¢ forme do urzadzenia i zamknaé pokrywe.

Nacisnac przycisk MENU w celu zaprogramowania (10) TORTA (CIASTO) i nacisna¢

Po 5 minutach mieszania przy wlaczonym urzadzeniu otworzy¢ pokrywe i przy pomocy plastikowej
topatki zebra¢ ciasto z brzegéw formy, aby zapewni¢ dobre wymieszanie sktadnikéw. Zamknaé
pokrywe.

Nie uzywac funkeji opéZnionego startu w trakcie pieczenia keksu, poniewaz substancja regulujaca rozrost

Ao

zostataby zbyt szybko aktywowana.
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(11) MARMELLATA (DZEM)

Praktyczne rady w celu uzyskania optymalnego rezultatu

e Uzywac Swiezych i dojrzatych owocéw i pokroi¢ je na mate kawatki.

e Nie zmniejsza¢ podanej ilosci cukru ani nie stosowa¢ surogatéw.

e Wila¢ goracy dzem do pojemnikéw (zob. dalsze uwagi) pozostawiajac okoto 2 cm od gérnej krawedzi
pojemnika. Szybko szczelnie zamkna¢ pojemnik.

¢ Naklei¢ etykiety na pojemniki. Przed wlozeniem do lodéwki pozostawi¢ do schtodzenia w temperatur-
ze ofoczenia.

®  We wszystkich przepisach wymagany jest $rodek zageszczajacy. Zawiera on pektyne, podstawowa sub-
stancje wiazaca w celu uzyskania galaretowatej konsystencji dzemu. Srodek zageszczajacy jest zasad-
niczo dostepny w opakowaniach w supermarketach.

e Zachowa¢ ostrozno$¢ przy manipulowaniu goracym dzemem.

Sterylizacja pojemnikéw

e 7 pokryw usuna¢ etykiety i wktadki zanurzajac je w goracej wodzie. Starannie umy¢ woda z mydtem.

e Pojemniki ustawi¢ na blasze i wlozy¢ do pieca na 20-25 minut w tfemperaturze 100°C. Wyjac je z pieca
uzywaijac odpowiednich uchwytéw i natychmiast napetni¢ goracym dzemem.

e Sterylizacja pojemnikéw zniszczy zarazki i zabije bakterie, ktére w przeciwnym wypadku spowo-
dowatyby zepsucie sie dzemu. W ten sposéb mozna je$¢ dzem przygotowany w domu przez caty rok.

Metoda

1. Wiozy¢ sktadniki do formy wedtug podanej kolejnosci.

2. Wiozy¢ forme do urzadzenia i zamknaé pokrywe.

3. Nacisna¢ przycisk MENU w celu zaprogramowania (11) MARMELLATA (DZEM) i nocisnaé .

4. MieszaC przez 5 minut, otworzy¢ pokrywe i plastikowa topatka zebra¢ dzem z brzegéw formy.
Uwaga: jest rzecza normalna, Ze w czasie gotowania pewien nadmiar pary wodnej wydostanie sie z
odpowietrznika.

Pokrywa powinna by¢ zamknieta az do zakohczenia gotowania.

Dzem morelowy

500 g pokrojonych Swiezych moreli bez pestek
100 g cukru

2 tyzki soku cytrynowego

2 tyzki wody

3 tyzki $rodka zageszczajacego

Dzem brzoskwiniowy z kardamonem

500 g pokrojonych Swiezych brzoskwin

100 g cukru

2 tyzki soku cytrynowego

'/2 fyzeczki rozdrobnionych ziaren kardamonu
2 tyzki wody

3 tyzki $rodka zageszczajacego

Tradycyjny dzem

500 g pomarancz podzielonych na pét i pokrojonych w cienkie plasterki
100 g cukru

2 tyzki soku cytrynowego

3 tyzki $rodka zageszczajacego
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INFORMACJE NA WYSWIETLACZU
Wyswietlacz wskazuje na wystepowanie probleméw w urzadzeniu. Urzadzenie nalezy zainstalowaé w
pomieszczeniu bez przeciagéw, a zatem nie na zewnatrz i z dala od odpowietrznikéw ciepta i bezpo$red-
niego promieniowania stonecznego.

ODCZYT Z
WYSWIETLACZA PROBLEM ROZWIAZANIE
Miga “E:G1" Komora pieczenia zbyt goraca, Otworzy¢ pokrywe i wyjac forme w
by rozpoczac inny cykl. celu schfodzenia komory.
Po zniknieciu komunikatu z pane|u,
wlozy¢ z powrotem forme do komory
i nacisna¢ .
Miga “EEE” lub Usterka elektronicznego sterownika Zresetowa( urzadzenie w nastepujacy
podobny napis sposob:
* Wyja¢ wtyczke z gniazdka
zasilajacego.
e Trzymaé  weciSniety  przycisk
MENU'.

* Wiozy¢ z powrotem wiyczke do
gniazdka zasilojacego i zwolnié
przycisk MENU’. Urzadzenie
wykona cykl kontrolny. Na koniec
wyswietlacz pokaze ustawienie
poczatkowe. Jezeli to nie nastapi,
nalezy sie skontaktowac z autory-
zowanym serwisem technicznym.

Uwaga: po upieczeniu jednego chleba, zaleca sie schfodzenie urzadzenia w temperaturze otoczenia,
poniewaz wyzsze temperatury zmniejszaja wysoko$¢ rozrostu chleba z powodu wrazliwosci aktywnych
suchych drozdzy.

Pojawi sie sygnat dZwiekowy, jezeli:

Urzadzenie jest wlaczone Dlugi sygnat dzwiekowy
Wybrane zostato ustawienie z menu Krétki sygnat dzwiekowy
Poczatek cyklu pieczenia 1 dhugi sygnat dZwiekowy
Zakonhczenie procesu pieczenia Krétkie i diugie sygnaty dZwiekowe
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WYKRYWANIE | USUWANIE USTEREK

NIEPRAWIDtOWOSCI DZIAtANIA URZADZENIA
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Przycisk nie jest wcisniety | 4
Forma nie jest prawidtowo
wlozona 4
Pokrywa kilkakrotnie otwarta w
trakcie operacji lub otwarta 4 4
> Btedny wybér programu 4 4
&
:q_:_; Btedny wybér trybu (lub
> CIASTA) 4
c
& | Po uruchomieniu nacis$nieto
: :
Chleb pozostawat w formie zbyt
dtugo po upieczeniu 4
Chleb pokrojony zaraz po upiecze-
niu &omm zostata usuniefa para 4
wodna
Woda dodana po zarobieniu maki 4
Usterka elekiryczna | 4 4 4 4 4
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REZULTATY PIECZENIA
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ON
589 Btedny rodzaj aktywnych
< B8 suchych drozdzy 4 4 4
Uzyto goracej wody zamiast wody
w temperaturze otoczenia 4 4
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PYTANIA | ODPOWIEDZI

Dlaczego nalezy tak czesto zmienia¢ ilo$¢ maki i wody w przepisach?

Wihadciwosdci maki zmieniaja sie w poszczegédlnych porach roku, w zaleznosci od warunkéw prze-
chowywania i wilgoci w powietrzu. Maka pochtania wilgo¢ i w ten sposéb, dawka jest inna z powodu
ekspozycji na rézne warunki. Sprawdzi¢ dawke po 10 minutach wyrabiania ciasta: jezeli ciasto jest kleja-
ce, doda¢ maki. Kazdorazowo dodawa¢ 1 tyzke. Jezeli ciasto jest suche lub zbyt solidne, doda¢ wode.
Kazdorazowo dodawaé 1 tyzeczke.

Dobrze wywazone ciasto na chleb ma jednorodny wyglad i jest elastyczne oraz migkkie w dotyku.

Czy do wszystkich przepiséw mozna uzywac funkeji Turbo?

Funkcje Turbo mozna stosowa¢ do wszystkich przepiséw na chleb klasyczny, razowy, stodki lub francuski.
Jednakze, romiary chleba beda ograniczone, konsystencja bardziej gesta, a zatem rezultat nie bedzie opty-
malny. Wyprébowa¢ te funkcje urzadzenia zwiekszajac ilos¢ aktywnych suchych drozdzy z V4 do 2
tyzeczki w standardowym przepisie. Zapisa¢ zadowalajace wyniki w celu powtérzenia operacii Turbo.

Co zrobi¢ w razie braku wagi?
W celu uzyskania optymalnego rezultatu zalecamy odwazenie maki (1 kubek = 135g).
Mozna upiec smaczny chleb w domu bez wagi, $ledzac instrukcje dotyczace dozowania.

Czy moge przyspieszyC¢ rozpoczecie programu (12) Piec?
Nie. Termostat wbudowany do urzadzenia nie dopuszcza do jego przegrzania.
Urzadzenie powinno sie schtadza¢ przez dziesie¢ minut przed uruchomieniem funkcji Piec.

Co zrobi¢, by klasyczny chleb miat wieksza warto$¢ odzywcza?

Mozna zmieni¢ dowolny przepis w niniejszej instrukcji obstugi na 50/50, 1/2 maka i 1/2 maka petno-
ziarnista. Dodajemy w ten sposéb do klasycznego chleba wiecej widkien lub sprawiamy, ze konsystencja
chleba razowego jest mniej gesta. Wystarczy sprawdzi¢ ciasto po 10 minutach i ustawi€ ilo§¢ wody w razie
potrzeby. Zapisa¢ zadowalajace wyniki.

Dzieci lubia miéd. Czy mozna go uzy¢ zamiast cukru?
W tych samych ilo$ciach mozna uzywaé miodu, melasy lub ciemnego cukru zamiast biatego cukru.
W przepisach na chleb odradza sie uzywanie sztucznych stodzikéw.

Czy mozna piec chleb bez soli?

Sl petni wazna role w procesie wypieku chleba. Kontroluje fermentacje aktywnych suchych drozdzy i ma
wplyw na strukture chleba wzmacniajac dziatanie glutenu. Odradza sie pomijanie soli w przepisach. Bez soli
chleb bedzie mie¢ niejednorodny ksztatt, kolor i miazsz, a takze krétsza trwatos¢.

Czy nalezy zostawia¢ chleb we wnetrzu urzadzenia, aby utrzymac jego temperature?
Nie. Funkcja ta wprawia w obieg goraca wode na podany okres czasu w celu zachowania chrupiacej skérki
i ksztattu upieczonego chleba. Chleb mozna wyja¢ z urzadzenia w dowolnym momencie po jego upieczeniu.

Czasami chleb nie rosnie. Dlaczego?

Moze po prostu zapomniano doda¢ aktywnych suchych drozdzy. Albo aktywne suche drozdze sa przeter-
minowane lub nie fermentuja. Innymi przycznynami moze by¢ nieprawidfowe dozowanie sktadnikéw lub
uzycie goracej wody. Swieze sktadniki i prawidtowe techniki odwazania sa istotne dla powodzenia cykly
wypieku chleba.

Czy mozna zawsze uzywac funkcji opéZnionego startu urzadzenia?

Program opéznionego startu urzadzenia ustawia sie wczeSniej w taki sposéb, by chleb byt gotowy po
uptywie maksymalnie 13 godzin. Ustawi¢ funkcje przed wyijsciem do pracy lub péjsciem spac i w ten spo-
s6b otrzymamy goracy i Swiezy chleb w zadanej chwili. Nie nalezy zapominaé, ze niektére przepisy nie
nadaja sie do funkcji opéZnionego startu, poniewaz zawieraja tatwo psujace sie sktadniki, ktére moga ulec
zepsuciu, jok mleko, jajka, jogurt, ser lub migso.
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