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„„SSZZYYBBKKIIEE  WWPPRROOWWAADDZZEENNIIEE””

PIERWSZE KROKI Z WYPIEKACZEM DO CHLEBA

Przed pierwszym u˝yciem wypiekacza do chleba przeczytaj uwa˝nie za∏àczonà instrukcj´ i ksià˝k´ kucharskà.

Aby zaznajomiç si´ z wypiekaczem do chleba, proponujemy zaczàç od jednego 

z nast´pujàcych przepisów na chleb.

Przepis Du˝y bia∏y bochenek Ekspresowy bia∏y bochenek

Ustawienia/Sk∏adniki 22 1122

Woda 300 ml 300 ml

(o temperaturze 30-35°C)

Màka pszenna bia∏a 450 g 450 g

chlebowa (niebielona)

Chude mleko w proszku 20 ml (4 ∏y˝eczki) 20 ml (4 ∏y˝eczki)

Sól 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki) 5 ml (1 ∏y˝eczki)

Cukier 15 ml (3 ∏y˝eczki) 15 ml (3 ∏y˝eczki)

Mas∏o 25 g 25 g

Dro˝d˝e (suche) 10 ml (2 ∏y˝eczki) 15 ml (3 ∏y˝eczki)

Procedura 1. Wyjmij pojemnik na wypieki 

z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

2. UmieÊç sk∏adniki w pojemniku 

w kolejnoÊci wskazanej wy˝ej 

w tabeli.

3. W∏ó˝ pojemnik na wypieki do

komory piekarnika zwracajàc

uwag´ na znak w∏aÊciwego

ustawienia (▲); upewnij si´, ˝e

pojemnik jest dobrze osadzony 

i zwrócony we w∏aÊciwym

kierunku. Zamknij pokryw´.

4. W∏àcz urzàdzenie i naciÊnij

przycisk SELECT, a˝ na

wyÊwietlaczu pojawi si´ (2).

5. NaciÊnij przycisk START.

1. Wyjmij pojemnik na wypieki 

z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

2. Woda musi byç letnia (30-35°C),

bo inaczej ciasto nie uroÊnie.

Zmierz temperatur´ termometrem

lub zmieszaj 70 ml wrzàtku z 230

ml zimnej wody.

3. UmieÊç sk∏adniki w pojemniku 

w kolejnoÊci wskazanej wy˝ej 

w tabeli.

4. W∏ó˝ pojemnik na wypieki do

komory piekarnika zwracajàc

uwag´ na znak w∏aÊciwego

ustawienia (▲); upewnij si´, ˝e

pojemnik jest dobrze osadzony 

i zwrócony we w∏aÊciwym

kierunku. Zamknij pokryw´.

5. W∏àcz urzàdzenie i naciÊnij

przycisk SELECT, a˝ na

wyÊwietlaczu pojawi si´ (12).

6. NaciÊnij przycisk START.

WSKAZÓWKI I PORADY JAK ROBIå DOBRE WYPIEKI

1. Stosuj si´ zawsze do za∏àczonych przepisów i upewnij si´, ˝e wszystkie sk∏adniki sà dok∏adnie odmierzone 

i zwa˝one. Zawsze odmierzaj sk∏adniki p∏askà ∏y˝eczkà. Za∏àczonà miark´ kuchennà u˝ywaj ttyyllkkoo do

odmierzania pp∏∏yynnnnyycchh sk∏adników. Niedok∏adnie odmierzanie sk∏adników spowoduje niskà jakoÊç wypieku.

2. Korzystaj zawsze ze Êwie˝ych sk∏adników i sprawdzaj, czy nie up∏ynà∏ termin ich przydatnoÊci do spo˝ycia,

zw∏aszcza w przypadku dro˝d˝y i màki. Gdy otworzy si´ saszetk´ z dro˝d˝ami, nale˝y je wykorzystaç w ciàgu

48 godzin. Otwartà saszetk´ mo˝na szczelnie zamknàç i przechowywaç w zamra˝arce do czasu, gdy dro˝d˝e

b´dà znowu potrzebne.

3. IloÊç potrzebnej wody mo˝e si´ troch´ ró˝niç w zale˝noÊci od typu i marki u˝ywanej màki; mogà byç potrzebne

drobne korekty iloÊci wody, gdy po raz pierwszy u˝ywany jest okreÊlony rodzaj màki. JeÊli pieczywo nie chce

rosnàç i jest za g´ste, spróbuj nast´pnym razem zwi´kszyç iloÊç wody o 15 ml (3 ∏y˝eczki). UUwwaaggaa::  uussttaawwiieenniiee

nnaa  eekksspprreessoowwyy  wwyyppiieekk  ssppoowwoodduujjee,,  ˝̋ee  sskkóórrkkaa  cchhlleebbaa  bb´́ddzziiee  bbaarrddzziieejj  mmii´́kkkkaa,,  aa  cchhlleebb  ttrroocchh´́  mmnniieejjsszzyy  ii  gg´́ssttsszzyy

nnii˝̋  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  iinnnnyycchh  uussttaawwiieeƒƒ,,  zzee  wwzzggll´́dduu  nnaa  kkrróóttsszzyy  ccyykkll  wwyyrraassttaanniiaa  cciiaassttaa..

4. Aby uzyskaç najlepszy efekt i otrzymaç chrupiàcà skórk´, wyjmij chleb z wypiekacza zaraz po zakoƒczeniu

cyklu pieczenia. Skórka zmi´knie, jeÊli pieczywo zostawi si´ w wypiekaczu na cykl utrzymywania ciep∏a.

5. Programy wypieku pieczywa razowego (4), (5), (6) zaczynajà si´ od 15-30 minutowego okresu spoczynku. 

W tym czasie mieszad∏o nie b´dzie si´ ruszaç.

WWII¢¢CCEEJJ  IINNFFOORRMMAACCJJII  MMOO˚̊NNAA  ZZNNAALLEEèèåå  WW  CCZZ¢¢ÂÂCCII  „„RROOZZWWIIÑÑZZYYWWAANNIIEE  PPRROOBBLLEEMMÓÓWW””  NNAA  KKOO¡¡CCUU  TTEEJJ  IINNSSTTRRUUKKCCJJII
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WWpprroowwaaddzzeenniiee

Chleb odgrywa wa˝nà rol´ w naszej diecie, dostarcza nam istotnych witamin, minera∏ów 

i protein. Pieczywo razowe, robione z màki razowej, oraz wieloziarniste jest równie˝

dobrym êród∏em b∏onnika. Wypiekacz do chleba pomo˝e ci zamieniç kilka sk∏adników 

w smakowity, z∏ocisty bochenek chleba, i oszcz´dzi ci ucià˝liwego mieszania sk∏adników,

zagniatania ciasta, a tak˝e zmywania.

JeÊli jak wi´kszoÊç ludzi chcia∏byç od razu przejÊç do wypieku swojego pierwszego

bochenka chleba za pomocà nowego urzàdzenia, skorzystaj z przepisów

zamieszczonych w „szybkim wprowadzeniu” na poczàtku instrukcji.

Zapoznaj si´ ze swoim nowym urzàdzeniem i nie zniech´caj si´, jeÊli pierwsze wypieki

nie b´dà wyglàda∏y doskonale - na pewno b´dà wspaniale smakowa∏y. Po tym, jak

zrobisz ju˝ kilka wypieków zgodnie z przepisami zawartymi w tej instrukcji, mo˝esz troch´

poeksperymentowaç, aby uzyskaç jeszcze lepsze efekty.

W instrukcji znajdziesz informacje na temat podstawowych sk∏adników, które pomogà ci

zrozumieç ich znaczenie dla dobrych wypieków pieczywa. Znajdziesz te˝ wskazówki 

i porady, które pozwolà ci osiàgnàç najlepsze efekty i tak dostosowaç w∏asne przepisy,

by mo˝na je by∏o realizowaç przy pomocy wypiekacza Kenwood.

11
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IINNSSTTRRUUKKCCJJAA  UU˚̊YYTTKKOOWWAANNIIAA

Aby zapewniç bezpieczeƒstwo sobie i swojemu otoczeniu, zapoznaj si´ 

bardzo uwa˝nie z poni˝szymi zasadami bezpiecznego u˝ytkowania.

ZZAASSAADDYY  BBEEZZPPIIEECCZZNNEEGGOO  UU˚̊YYTTKKOOWWAANNIIAA

1 Przeczytaj wszystkie instrukcje - pozwoli ci to w pe∏ni wykorzystaç wypiekacz do chleba.

2 NNIIEE  DDOOTTYYKKAAJJ goràcych powierzchni. Dost´pne powierzchnie mogà si´ nagrzewaç 

w czasie pracy wypiekacza. Zawsze u˝ywaj r´kawic kuchennych, gdy wyjmujesz 

goràcy pojemnik na wypieki. 

3 Aby zapobiec wysypaniu lub wylaniu si´ sk∏adników do wn´trza komory piekarnika, 

zawsze wyjmuj pojemnik na wypieki z urzàdzenia przed umieszczeniem w nim 

sk∏adników. Sk∏adniki, które dostanà si´ do elementów grzewczych wypiekacza mogà si´

paliç i powodowaç dymienie.

4 U˝ywaj wypiekacza tylko w warunkach domowych, zgodnie z przeznaczeniem.

5 NNIIEE  UU˚̊YYWWAAJJ urzàdzenia, jeÊli jest jakaÊ widoczna oznaka uszkodzenia przewodu 

zasilajàcego, lub jeÊli urzàdzenie przypadkiem upad∏o.

6 NNIIEE  ZZAANNUURRZZAAJJ wypiekacza, przewodu zasilajàcego i wtyczki w wodzie, ani w ˝adnym innym 

p∏ynie.

7 ZZAAWWSSZZEE od∏àcz urzàdzenie od zasilania, gdy nie jest u˝ywane, przed zak∏adaniem 

lub wyjmowaniem jego cz´Êci oraz przed czyszczeniem.

8 NNIIEE  PPOOZZWWÓÓLL by elektryczny przewód zasilajàcy zwisa∏ nad powierzchniami 

s∏u˝àcymi do pracy lub dotyka∏ goràcych powierzchni, takich jak p∏yty kuchenki 

elektrycznej czy gazowej.

9 Nale˝y ÊciÊle nadzorowaç prac´ urzàdzenia, gdy jest u˝ywane przez dzieci lub osoby 

chore, lub w ich pobli˝u.

10 NNIIEE  WWKK¸̧AADDAAJJ ràk do wn´trza komory piekarnika po wyj´ciu z niego pojemnika na 

wypieki.

11 NNIIEE  DDOOTTYYKKAAJJ ruchomych cz´Êci wewnàtrz wypiekacza.

12 NNIIEE  PPRRZZEEKKRRAACCZZAAJJ okreÊlonych w przepisach maksymalnych iloÊci sk∏adników, 

gdy˝ mo˝e to spowodowaç przecià˝enie wypiekacza.

13 NNIIEE  SSTTAAWWIIAAJJ wypiekacza na s∏oƒcu, blisko goràcych urzàdzeƒ, ani w przeciàgu. 

Takie ustawienie mo˝e wp∏ynàç na wewn´trznà temperatur´ piekarnika 

i w konsekwencji popsuç rezultaty jego dzia∏ania.

14 JeÊli nieszcz´Êliwie zdarzy si´ przerwa w dop∏ywie pràdu po tym jak sk∏adniki zosta∏y 

cz´Êciowo przetworzone, trzeba zaczàç ca∏y wypiek od zera.

15 NNIIEE  UU˚̊YYWWAAJJ wypiekacza na wolnym powietrzu.

16 NNIIEE  WW¸̧ÑÑCCZZAAJJ wypiekacza, gdy jest pusty, gdy  ̋mo˝e to spowodowaç powa˝ne uszkodzenie.

17 NNIIEE  PPRRZZEECCHHOOWWUUJJ w wypiekaczu ˝adnych rzeczy.

18 NNIIEE  PPRRZZYYKKRRYYWWAAJJ otworów na par´ znajdujàcych si´ w pokrywie i upewnij si´, ˝e 

wokó∏ wypiekacza panuje w∏aÊciwa wentylacja w czasie jego dzia∏ania.

19 Po u˝yciu starannie wyczyÊç piekarnik i pojemnik na wypieki, ale dopiero wtedy, gdy 

ostygnà.

20 NNIIEE  PPOOZZWWÓÓLL dzieciom bawiç si´ tym urzàdzeniem.
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WWYYPPIIEEKKAACCZZ  DDOO  CCHHLLEEBBAA  „„KKEENNWWOOOODD””

1. Uchwyt pokrywy piekarnika

2. Okienko

3. Zacisk mocujàcy

4. Panel sterowania

5. Znaki w∏aÊciwego ustawienia 

pojemnika

6. Po∏o˝enie zacisku 

mocujàcego

7. Element grzewczy

8. Uchwyt pojemnika na wypieki

9. Mieszad∏o

10. Wa∏ek nap´dowy

11. Sprz´g∏o nap´du

Wn´trze piekarnika - widok z góry

Pojemnik na wypieki

¸y˝eczka do

odmierzania

Miarka kuchenna

3

1

4

6

7

9

10

11

8

5

5

2
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START

SELECT

STOP

WHITE
0 Extended Bake
1 Regular
2 Large
3 Large Dark

WHOLEWHEAT
4 Regular
5 Large
6 Large Rapid

SPECIALITY
7 French
8 Sweet
9 Dough
10 Cake/Quick Bread
11 Jam
12 Rapid Cycle

TIMER SET

PPAANNEELL  SSTTEERROOWWAANNIIAA

Oznaczenia

programów

wypieku

WyÊwietlacz

Przyciski

programatora czasu

Przycisk 

wyboru programu

Przycisk startu

Przycisk

zatrzymania

W∏àcznik/wy∏àcznik
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JJAAKK  KKOORRZZYYSSTTAAåå  ZZ  WWYYPPIIEEKKAACCZZAA

PPrrzzeedd  ppoodd∏∏ààcczzeenniieemm  uurrzzààddzzeenniiaa::

● Upewnij si´, ˝e energia elektryczna dost´pna w twoim domu ma takie same 

parametry, jak zaznaczono na spodzie wypiekacza.

● Urzàdzenie to jest zgodne z dyrektywà 89/336/EEC Europejskiej Wspólnoty 

Gospodarczej.

PPrrzzeedd  ppiieerrwwsszzyymm  uu˝̋yycciieemm  wwyyppiieekkaacczzaa::

● Usuƒ wszystkie elementy opakowania i nalepki, w tym kartonowà podpor´ pod 

pojemnikiem na pieczywo.

● Umyj wszystkie cz´Êci urzàdzenia (zob. cz´Êç dotyczàcà czyszczenia). 

WWyyppiieekkaacczz  ddoo  cchhlleebbaa  KKeennwwoooodd  BBMM220000  jjeesstt  wwyyppoossaa˝̋oonnyy

wwee  ww∏∏ààcczznniikk//wwyy∏∏ààcczznniikk,,  ii  nniiee  bb´́ddzziiee  ddzziiaa∏∏aa∏∏,,  jjeeÊÊllii  nniiee

wwcciiÊÊnniiee  ssii´́  ww∏∏ààcczznniikkaa..

● Pod∏àcz urzàdzenie do pràdu i naciÊnij w∏àcznik � - na

wyÊwietlaczu zacznie migaç napis SEL.

● Post´puj zgodnie z za∏àczonà instrukcjà obs∏ugi 

i ksià˝kà kucharskà.

● Zawsze po u˝yciu wy∏àcz wypiekacz i od∏àcz go od 

pràdu.

JJaakk  ooddmmiieerrzzaaçç  sskk∏∏aaddnniikkii::

Bardzo wa˝ne jest dok∏adne odmierzanie sk∏adników dla uzyskania najlepszych efektów.

● ZAWSZE odmierzaj p∏ynne sk∏adniki przy pomocy przezroczystej miarki kuchennej 

z oznaczeniami iloÊci. P∏yny powinny si´gaç oznaczeƒ na miarce na poziomie oczu, 

nie wy˝ej, ani ni˝ej.

● ZAWSZE u˝ywaj p∏ynnych sk∏adników w temperaturze pokojowej, tj. oko∏o 20°C, 

chyba ˝e robisz pieczywo w ekspresowym cyklu jednogodzinnym. Post´puj zgodnie 

z instrukcjami zawartymi w ksià˝ce kucharskiej.

● ZAWSZE u˝ywaj do∏àczonej ∏y˝eczki pomiarowej do odmierzania mniejszych iloÊci 

suchych i p∏ynnych sk∏adników. Aby uzyskaç dok∏adnà miar´ 1 ∏y˝eczki, nabierz 

kopiastà ∏y˝eczk´ i wyrównaj jej zawartoÊç do brzegów ∏y˝eczki. Aby uzyskaç 1/2

∏y˝eczki odmierz zawartoÊç wed∏ug zaznaczonej kreski.

�
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PPRRZZYYCCIISSKK  UUSSTTAAWWIIEE¡¡  „„SSEELLEECCTT””

Przycisk „SELECT” pozwala wybraç jedno z szeregu ró˝nych ustawieƒ wyrobu pieczywa, jak

równie˝ ciasta i d˝emu. Ka˝de naciÊni´cie przycisku „SELECT” powoduje, ˝e numer 

w wyÊwietlaczu przechodzi do nast´pnego ustawienia z menu panelu sterowania. Gdy

chcesz, na przyk∏ad, wypiec du˝y bochenek ciemnego chleba, musisz naciskaç ten przycisk

a˝ pojawi si´ „3” na wyÊwietlaczu, a nast´pnie musisz nacisnàç przycisk „START”.

Gdy pod∏àczysz wypiekacz do pràdu us∏yszysz pojedynczy dêwi´k, a na wyÊwietlaczu zacznie

migaç napis „SEL” (skrót od „SELECT”), sygnalizujàc, ˝e musisz wybraç po˝àdane ustawienie.

Masz 12 opcji do wyboru.

STOP

SELECT

START

=

=

=

=

00      Ustawienie opcji „„pprrzzeedd∏∏uu˝̋oonnyy  cczzaass  ppiieecczzeenniiaa”” pozwala przed∏u˝yç czas pieczenia po

zakoƒczeniu cyklu. Po sprawdzeniu stanu pieczywa mo˝esz chcieç je wypiekaç troch´ d∏u˝ej,

aby uzyskaç po˝àdany efekt. OOppccjj´́  „„pprrzzeedd∏∏uu˝̋oonnyy  cczzaass  ppiieecczzeenniiaa””  mmoo˝̋nnaa  zzaassttoossoowwaaçç  ttyyllkkoo  ppoo

zzaakkooƒƒcczzeenniiuu  jjeeddnneeggoo  zz  ccyykkllóóww  wwyyppiieekkaanniiaa  ppiieecczzyywwaa,,  ppoo  ttyymm,,  jjaakk  nnaa  wwyyÊÊwwiieettllaacczzuu  ppoojjaawwii  ssii´́

nnaappiiss  „„EENNDD””  ((„„kkoonniieecc””))..  

AAbbyy  ww∏∏ààcczzyyçç  ooppccjj´́  „„pprrzzeedd∏∏uu˝̋oonnyy  cczzaass  ppiieecczzeenniiaa””::  

● NaciÊnij przycisk „STOP” (przytrzymaj palec na przycisku), 

a na wyÊwietlaczu pojawi si´ napis „SEL”.

● NaciÊnij przycisk „SELECT” i wybierz ustawienie „0”

● NaciÊnij przycisk programatora czasu „TIMER SET” a˝ 

pojawi si´ po˝àdany czas przed∏u˝onego pieczenia. 

WyÊwietlacz automatycznie wska˝e „0:20” (20 minut), ale 

mo˝esz wybraç od 1 do 60 minut.

● NaciÊnij przycisk „START”, a na wyÊwietlaczu zacznie 

migaç dwukropek, sygnalizujàc, ˝e zacz´∏o si´ odliczanie. 

JeÊli si´ pomyli∏eÊ lub chcesz zmieniç czas pieczenia 

w trakcie odliczania, naciÊnij i przytrzymaj przycisk „STOP” 

a˝ us∏yszysz sygna∏ dêwi´kowy, a na wyÊwietlaczu pojawi si´ 

napis „SEL”. Wtedy mo˝esz ponownie ustawiç czas.

● Na koƒcu przed∏u˝onego czasu pieczenia, us∏yszysz sygna∏ 

dêwi´kowy, a na wyÊwietlaczu pojawi si´ napis „SEL”. Na tym 

etapie nie mo˝esz ju˝ ustawiç ponownie przed∏u˝onego czasu 

pieczenia.

BBIIAA¸̧EE  PPIIEECCZZYYWWOO

00 Przed∏u˝ony czas 

pieczenia

11 Zwyk∏y bochenek

22 Du˝y bochenek

33 Du˝y mocno 

wypieczony bochenek

RRAAZZOOWWEE  PPIIEECCZZYYWWOO

44 Zwyk∏y bochenek

55 Du˝y bochenek

66 Du˝y ekspresowy 

bochenek

WWYYPPIIEEKKII  SSPPEECCJJAALLNNEE

77 Pieczywo francuskie

88 Pieczywo s∏odkie

99 Ciasto

1100 Ciasto/Pieczywo bez 

dro˝d˝y

1111 D˝em

1122 Cykl ekspresowy
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PPRRZZYYCCIISSKK  UUSSTTAAWWIIEE¡¡  „„SSEELLEECCTT””

1   2   3  UUssttaawwiieenniiee  „„WWHHIITTEE””  („bia∏e pieczywo”) mo˝e byç stosowane w przypadku 

niemal wszystkich przepisów na pieczywo wykorzystujàcych bia∏à màk´ 

chlebowà jako g∏ówny sk∏adnik.

4   5   6  UUssttaawwiieenniiee  „„WWHHOOLLEE  WWHHEEAATT””  („razowe pieczywo”) powinno byç stosowane 

w przypadku przepisów wykorzystujàcych màk´ razowà jako g∏ówny sk∏adnik. 

4   5  7  UUssttaawwiieenniiee  „„FFRREENNCCHH””  („francuskie pieczywo”) spowoduje, ˝e skórka 

pieczywa b´dzie krucha ze wzgl´du na d∏u˝szy czas pieczenia.

4   5  8  UUssttaawwiieenniiee  „„SSWWEEEETT””  („s∏odkie pieczywo”) powoduje, ˝e pieczywo wypieka 

si´ w ni˝szej temperaturze, aby zminimalizowaç nadmierne zarumienienie si´ 

ciast zawierajàcych wi´kszà iloÊç cukru.

4   5  9  UUssttaawwiieenniiee  „„DDOOUUGGHH””  („ciasto”) stosuje si´ wtedy, gdy chcesz zrobiç 

ciasto do r´cznego formowania i pieczenia w innym piekarniku.

4   5  10  UUssttaawwiieenniiee  „„CCAAKKEE//QQUUIICCKK  BBRREEAADD””  („ciasto/pieczywo bez dro˝d˝y) jest

wyjàtkowe, gdy˝ przy jego pomocy wypieka si´ ciasta nie zawierajàce

dro˝d˝y, na przyk∏ad ciasto naleÊnikowe czy pierniki. Szybkie wypieki tego

rodzaju nie wymagajà czasu na wyrastanie. Po prostu miesza si´ sk∏adniki 

i robi wypiek.

4   5  11  UUssttaawwiieenniiee  „„JJAAMM””  („d˝em”) automatycznie gotuje d˝em w pojemniku na 

wypieki.

4   5  12  UUssttaawwiieenniiee  „„RRAAPPIIDD  CCYYCCLLEE””  („cykl ekspresowy”) mo˝e byç stosowane do

wyrobu goràcego, Êwie˝ego bochenka chleba w ciàgu zaledwie jednej

godziny. Aby osiàgnàç najlepszy efekt, powinno si´ stosowaç dro˝d˝e

szczególnie ∏atwo mieszajàce si´ z ciastem oraz mniej soli.

UUwwaaggaa::  w czasie korzystania z ustawieƒ „pieczywo bia∏e podstawowe, du˝y bochenek”

(22--33) oraz „s∏odkie pieczywo” (88), pojawi si´ sygna∏ dêwi´kowy w ciàgu ostatnich pi´ciu

minut drugiego cyklu zagniatania, przypominajàcy, ˝e nadszed∏ czas dodania

sk∏adników, jeÊli jest takie ˝yczenie. JeÊli nie b´dziesz dodawaç sk∏adników, po prostu

zignoruj ten sygna∏.

Gdy korzysta si´ z programów 1-8, 10, 12, urzàdzenie automatycznie w∏àczy tryb

„utrzymywania ciep∏a” na koƒcu cyklu pieczenia. Pozostanie w tym trybie przez ca∏à

godzin´ lub do czasu, gdy wypiekacz zostanie wy∏àczony.

JeÊli u˝ywasz jajek, mleka lub innych sk∏adników przechowywanych w lodówce,

pozostaw je w temperaturze pokojowej przez 30 minut przez u˝yciem.



88

PPRRZZYYCCIISSKKII  PPRROOGGRRAAMMAATTOORRAA  CCZZAASSUU  „„TTIIMMEERR  SSEETT””

Przyciski programatora czasu „TIMER SET” pozwalajà odroczyç poczàtek wypieku do 
12 godzin od momentu ustawienia. Odroczony poczàtek wypieku nie jest zalecany przy
ustawieniach „ciasto”, „d˝em” oraz „ekspresowy cykl wypieku”.

WWAA˚̊NNEE::  Gdy korzysta si´ z funkcji odroczenia poczàtku wypieku, nie nale˝y u˝ywaç
∏atwo psujàcych si´ sk∏adników - takich, które psujà si´ szybko w temperaturze
pokojowej lub wy˝szej, na przyk∏ad mleka, jajek, sera, jogurtu, itp.

Aby skorzystaç z programatora czasu „TIMER SET” po prostu umieÊç sk∏adniki 

w pojemniku na wypieki i w∏ó˝ pojemnik do wypiekacza. Nast´pnie:

● NaciÊnij przycisk „SELECT”, aby wybraç ˝àdane ustawienie.

● NaciÊnij przycisk programatora czasu „TIMER SET”, a poka˝e si´ czas cyklu dla
wybranego ustawienia. Przytrzymaj przycisk programatora czasu a˝ do momentu, gdy
poka˝e si´ czas, po którym chcesz mieç gotowy wypiek. Gdy przycisk programatora
czasu jest naciÊni´ty, czas na wyÊwietlaczu zwi´ksza si´ w porcjach 10 minutowych. Nie
musisz obliczaç ró˝nicy pomi´dzy czasem wybranego ustawienia, a czasem, po którym
chcesz mieç gotowy wypiek, poniewa˝ urzàdzenie automatycznie uwzgl´dnia czas
ustawionego cyklu, gdy naciska si´ przycisk programatora czasu.

● JeÊli omy∏kowo przejdziesz poza po˝àdany czas, naciskaj przycisk programatora 
czasu a˝ wrócisz do ˝àdanego ustawienia czasu.

PPrrzzyykk∏∏aadd::  Chcesz mieç gotowy wypiek o 7.00 rano. JeÊli wypiekacz ustawiasz, po
w∏o˝eniu wszystkich potrzebnych sk∏adników, o 22.00 poprzedniego wieczora, pe∏ny
czas, który nale˝y ustawiç na programatorze czasu wynosi 9 godzin.

● NaciÊnij przycisk „SELECT”, aby wybraç ˝àdane ustawienie, np. (3), i skorzystaj z
przycisku programatora czasu, by „przewinàç” czas w 10 minutowych porcjach, a˝
pojawi si´ na wyÊwietlaczu „9:00”. JeÊli przejdziesz poza „9:00”, po prostu naciskaj
przycisk programatora czasu dalej, a˝ powrócisz do „9:00”.

● NaciÊnij przycisk „START”, a dwukropek na wyÊwietlaczu
zacznie migaç, sygnalizujàc, ˝e programator czasu zosta∏
ustawiony i zacz´∏o si´ odliczanie czasu.

● JeÊli pope∏nisz b∏àd, lub chcesz zmieniç ustawienie czasu,
naciÊnij 
przycisk „STOP”, a˝ pojawi si´ sygna∏ dêwi´kowy, a na
wyÊwietlaczu uka˝e si´ napis „SEL”. Wtedy mo˝esz zmieniç
ustawienie czasu.

● Gdy cykl pieczenia zostanie zakoƒczony, na wyÊwietlaczu
pojawi si´ napis „END” i us∏yszysz sygna∏ dêwi´kowy, który 
sygnalizuje, ˝e pieczywo jest gotowe.

WWaa˝̋nnaa  uuwwaaggaa::  Po ka˝dym u˝yciu od∏àcz wypiekacz od pràdu i pami´taj, ˝e nale˝y
u˝ywaç r´kawic kuchennych do wyjmowania pieczywa z pojemnika na wypieki.

Po ka˝dym u˝yciu wyczyÊç pojemnik na wypieki ciep∏à wilgotnà szmatkà, a nast´pnie
dok∏adnie go osusz.

STOP

START

=

=

=
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CCZZAASS  TTRRWWAANNIIAA  CCYYKKLLÓÓWW  PPRRAACCYY  WWYYPPIIEEKKAACCZZAA

Wiesz ju˝ dok∏adnie, co si´ dzieje wewnàtrz wypiekacza w czasie jego pracy; poni˝sza

tabela pokazuje w minutach i sekundach czas trwania ka˝dego cyklu pracy wypiekacza.

Podane czasy sà przybli˝one i majà jedynie charakter orientacyjny. ¸àczny czas ca∏ego

wypieku jest podany w godzinach i minutach dla ka˝dego ustawienia.

* Cykl pieczywa razowego zaczyna si´ od okresu spoczynku, w którym màka i ziarna zbó˝ wch∏aniajà p∏ynne
sk∏adniki. Nasiàkanie powoduje, ˝e màka i ziarna mi´knà pozwalajàc na dobre ∏àczenie si´ sk∏adników. W tym
czasie nie dzia∏a mieszad∏o.

** Pojawia si´ sygna∏ dêwi´kowy, który przypomina, ˝e nale˝y dodaç sk∏adniki, jeÊli przepis zaleca, ˝eby to 
zrobiç.

*** Czas w sumie nie uwzgl´dnia cyklu „utrzymywania ciep∏a”.

Uwaga: Gdy korzysta si´ z programów 1-8, 10, 12, wypiekacz automatycznie przechodzi w tryb utrzymywania
ciep∏a, gdy zakoƒczy si´ cykl pieczenia. Pozostanie w tym trybie przez jednà godzin´ lub do czasu, gdy
urzàdzenie zostanie wy∏àczone.

USTAWIENIE 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

CYKL PRZED¸U- PIECZYWOPIECZYWO PIECZYWO PIECZYWO PIECZYWO PIECZYWO PIECZYWO PIECZYWO CIASTO PIECZYWO WYRÓB JEDNO-
˚ONY PODSTAWO- PODSTAWO-PODSTAWO-RAZOWE RAZOWE RAZOWE FRANCUSKIE S¸ODKIE BEZ D˚EMU GODZINNY
CZAS WE ZWYK Y̧ WE DU˚Y WE DU˚Y ZWYK Y̧ DU˚Y DU˚Y DRO˚D˚Y CYKL

PIECZENIA-BOCHENEKBOCHENEK BOCHENEKBOCHENEKBOCHENEKEKSPRES. WYPIEKU
700g 900g MOCNO WYP. 700g 900g BOCHENEK

900g 900g

Spoczynek* - - - - 30min* 30min* 15min* - - - - - -

Zagniatanie 1 - 6min 6min 6min 6min 6min 6min 6min 6min 6min 6min 45min -

Zagniatanie 2 - 27min 31min** 31min** 18min 25min 25min 22min 31min** 24min 14min 15min 11min

Wyrastanie 1 - 23min 29min 29min 120min 120min 39min 34min 40min 60min - - 17min

Ubijanie 1 - - - - - - 15sec 5sec 5sec - - - -

Ubijanie 2 - - - - - - - 10sec 10sec - - - -

Ubijanie 3 - - - - - - - 5sec 5sec - - - -

Spoczynek - - - - - - 15min 29min 29min - - - -

Formowanie 1 - 5sec 5sec 5sec - - 3sec 5sec 5sec - - - -

Formowanie 2 - 10sec 10sec 10sec - - - 10sec 10sec - - - -

Formowanie 3 - 5sec 5sec 5sec - - - 5sec 5sec - - - -

Wyrastanie 2 - 64min 54min 54min -  -  45min 54min 49min - - - -

Pieczenie 60min 45min 50min 70min 50min 55min 55min 65min 50min - 90min - 31min

Utrzymywanie

ciep∏a - 60min 60min 60min 60min 60min 60min 60min 60min - 60min - 60min

Czas 

w sumie*** 1:00 2:45 2:50 3:10 3:44 3:56 3:20 3:30 3:25 1:30 1:50 1:00 0:59

Maksymalny

czas odrocze-

nia wypieku - 14:45 14:50 15:10 15:44 15:56 15:20 15:30 15:25 13:30 13:50 13:00 12:59
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KKOONNSSEERRWWAACCJJAA  II  CCZZYYSSZZCCZZEENNIIEE

WWAA˚̊NNEE::  przed czyszczeniem od∏àcz urzàdzenie od zasilania i pozwól mu ostygnàç.

● NNIIEE  ZZAANNUURRZZAAJJ  w wodzie ani samego wypiekacza, ani pojemnika na wypieki.

● NNIIEE  UU˚̊YYWWAAJJ  zmywarki do naczyƒ do czyszczenia pojemnika na wypieki, gdy˝ mo˝e 

to uszkodziç jego teflonowà pow∏ok´, która pe∏ni wa˝nà rol´ przy wypieku pieczywa.

● NNIIEE  UU˚̊YYWWAAJJ ostrych Êciereczek ani metalowych przyrzàdów czyszczàcych.

● WyczyÊç pojemnik na wypieki i mieszad∏o natychmiast po ka˝dym u˝yciu; pojemnik

nape∏nij cz´Êciowo ciep∏à wodà z ∏agodnym Êrodkiem czyszczàcym. Niech si´

namoczy przez 5 do 10 minut. Aby wyjàç mieszad∏o, przekr´ç je zgodnie z ruchem

wskazówek zegara i podnieÊ. WyczyÊç dok∏adnie mi´kkà szmatkà, przep∏ucz i wysusz.

● U˝yj mi´kkiej wilgotnej szmatki do czyszczenia zewn´trznych i wewn´trznych 

powierzchni wypiekacza, jeÊli b´dzie trzeba.

Wyjmowanie mieszad∏a



Ekspresowy 
wypiekacz 
do chleba
 „KENWOOD”

Ksià˝ka kucharska
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SSkk∏∏aaddnniikkii

Podstawowym sk∏adnikiem przy wyrobie pieczywa jest màka, zatem wybór odpowiedniej màki jest

kluczem do wypieku dobrego chleba.

MMààkkii  ppsszzeennnnee

Z màki pszennej powstaje najlepsze pieczywo. Pszenica sk∏ada si´ z zewn´trznych ∏usek, cz´sto

zwanych otr´bami, oraz wewn´trznego ziarna, które zawiera kie∏ki pszenicy i nasienie. Proteiny

znajdujàce si´ w nasieniu, gdy zmiesza si´ je z wodà, tworzà gluten. Gluten jest bardzo elastyczny

i zatrzymuje gazy wydzielane przez dro˝d˝e w procesie fermentacji, co powoduje, ˝e ciasto

roÊnie.

MMààkkii  bbiiaa∏∏ee

W przypadku tego rodzaju màki, zewn´trzne otr´by i kie∏ki pszenicy sà usuwane, a zostaje tylko

wewn´trzne nasienie, które jest mielone na bia∏à màk´. Wa˝ne jest, by u˝ywaç wysokobia∏kowej

bia∏ej màki czy bia∏ej màki chlebowej, poniewa˝ zawiera ona wi´cej protein koniecznych do

rozwoju glutenu. Nie u˝ywaj bia∏ej màki tortowej lub màki zawierajàcej dodatki spulchniajàce do

wyrobu pieczywa opartego na dro˝d˝ach, poniewa˝ pieczywo b´dzie ni˝szej jakoÊci. Jest kilka

rodzajów bia∏ej màki chlebowej; aby uzyskaç najlepszy efekt, u˝ywaj màki dobrej jakoÊci, najlepiej

niebielonej. W przepisach na pieczywo francuskie zaleca si´ u˝ycie niewielkiej iloÊci drobnej màki

francuskiej, aby uzyskaç konsystencj´ charakterystycznà dla tego rodzaju chleba. Zobacz przepis

na stronie 32.

MMààkkii  rraazzoowwee

Màki razowe zawierajà otr´by i kie∏ki pszenicy, co powoduje, ˝e màka ma orzechowy posmak, 

a pieczywo bardziej gruboziarnistà konsystencj´. Nale˝y u˝ywaç wysokobia∏kowej màki razowej

lub màki razowej chlebowej. Pieczywo zrobione w 100% z màki razowej b´dzie bardziej g´ste ni˝

pieczywo bia∏e. Otr´by w màce razowej hamujà powstawanie glutenu, wi´c ciasto z màki razowej

roÊnie wolniej. Korzystaj ze specjalnych programów wypieku pieczywa razowego, aby ciasto mia∏o

wi´cej czasu, by wyrosnàç. JeÊli chcesz wypiec l˝ejsze pieczywo, zastàp cz´Êç màki razowej bia∏à

màkà chlebowà. Mo˝esz szybko zrobiç pieczywo razowe korzystajàc z ustawienia „6” na

pieczywo razowe ekspresowe.

WWyyssookkoobbiiaa∏∏kkoowwaa  mmààkkaa  bbrruunnaattnnaa

Tej màki mo˝na u˝ywaç w po∏àczeniu z màkà bia∏à, lub jako jedynej màki. Zawiera ona 80-90%

ziarna pszenicy, a zatem powstaje z niej l˝ejsze pieczywo, które mimo to ma pe∏ny smak. Spróbuj

skorzystaç z tej màki w programie wypieku pieczywa bia∏ego podstawowego, zast´pujàc 50%

mocnej màki bia∏ej wysokobia∏kowà màkà brunatnà. Byç mo˝e trzeba b´dzie dodaç troch´ wi´cej

p∏ynów.
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SSkk∏∏aaddnniikkii

MMààkkaa  ppee∏∏nnoozziiaarrnniissttaa

Kombinacja màki bia∏ej, razowej i ˝ytniej, zmieszanej z odpowiednio spreparowanymi ziarnami

zbo˝owymi, która wzmacnia zarówno konsystencj´, jak i smak pieczywa. U˝ywaj samej màki

pe∏noziarnistej lub w po∏àczeniu z wysokobia∏kowà bia∏à màkà.

MMààkkii  zz  iinnnnyycchh  zzbbóó˝̋  nnii˝̋  ppsszzeenniiccaa

Inne màki, takie jak ˝ytnia, mogà byç u˝ywane z màkà pszennà bia∏à i razowà do wypieku

tradycyjnego pieczywa, takiego jak pumpernikiel czy pieczywo ˝ytnie. Nawet niewielka iloÊç takiej

màki powoduje wyró˝niajàcy si´ smak pieczywa. Nie wypiekaj pieczywa tylko z takiej màki, gdy˝

ciasto b´dzie lepkie i powstanie z niego g´ste i ci´˝kie pieczywo. Màki z innych zbó˝ takich jak

proso, j´czmieƒ, gryka, kukurydza i owies zawierajà niewiele protein i dlatego nie rozwijajà

dostatecznej iloÊci glutenu potrzebnego do wypieku tradycyjnego pieczywa.

Màka wyrabiana ze zbó˝ innych ni˝ pszenica mo˝e byç z powodzeniem u˝ywana w ma∏ych

iloÊciach. Spróbuj zastàpiç 10-20% bia∏ej màki chlebowej jednym z tych innych rodzajów màki.

SSóóll

Niewielka iloÊç soli jest bardzo potrzebna przy wyrobie pieczywa, ˝eby ciasto mog∏o si´ rozwijaç,

a pieczywo mia∏o odpowiedni smak. U˝ywaj drobno zmielonej soli sto∏owej lub morskiej, a nie soli

grubo zmielonej, którà najlepiej wykorzystaç do posypywania wierzchu r´cznie formowanych

bu∏ek, aby by∏y bardziej chrupiàce. Substytutów o niskiej zawartoÊci soli lepiej unikaç, gdy˝

wi´kszoÊç z nich nie zawiera sodu.

● Sól wzmacnia struktur´ glutenu i sprawia, ˝e ciasto jest bardziej rozciàgliwe.

● Sól hamuje wzrost dro˝d˝y i zapobiega nadmiernemu wyrastaniu i zapadaniu si´ ciasta.

● Zbyt wiele soli nie pozwoli na dostateczne wyroÊni´cie ciasta.

ÂÂrrooddkkii  ss∏∏ooddzzààccee

U˝ywaj bia∏ego lub bràzowego cukru, miodu, ekstraktu s∏odowego, syropu cukrowego, syropu

klonowego, melasy lub syropu z melasy.

● Cukier i p∏ynne s∏odziki majà wp∏yw na barw´ pieczywa i pomagajà wytworzyç z∏ocisty odcieƒ

skórki.

● Cukier przyciàga wilgoç, wi´c pomaga zachowaç Êwie˝oÊç pieczywa.

● Cukier stanowi po˝ywienie dla dro˝d˝y, i chocia˝ nie jest ono niezb´dne, gdy˝ nowoczesne

rodzaje suchych dro˝d˝y potrafià ˝ywiç si´ naturalnymi cukrami i skrobiami znajdujàcymi si´

w màce, sprawi, ˝e ciasto b´dzie bardziej aktywne.

● S∏odkie pieczywo zawiera umiarkowany poziom cukru, a dodatkowymi czynnikami s∏odzàcymi

sà owoce, polewa lub lukier. U˝ywaj programu s∏odkiego pieczywa do wyrobu tego pieczywa.

● JeÊli zast´puje si´ cukier p∏ynnym s∏odzikiem, trzeba troch´ zmniejszyç ca∏kowità zawartoÊç

p∏ynów zalecanà w przepisie.
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SSkk∏∏aaddnniikkii

TT∏∏uusszzcczzee  ii  oolleejjee

Cz´sto przy wyrobie pieczywa dodaje si´ do ciasta niewielkà iloÊç t∏uszczu lub oleju, aby

pieczywo by∏o bardziej mi´kkie. U˝ywaj mas∏a, margaryny, a nawet smalcu w niewielkich

iloÊciach, do 25 g lub 22 ml (11/2 ∏y˝ki sto∏owej) oleju roÊlinnego. Gdy przepis zak∏ada ich wi´kszà

iloÊç, aby smak by∏ wyraêniejszy, mas∏o zapewni najlepszy efekt.

● Zamiast mas∏a mo˝na u˝ywaç oliwy z oliwek lub oleju s∏onecznikowego; przy iloÊciach

przekraczajàcych 15 ml (3 ∏y˝eczki) trzeba odpowiednio skorygowaç zawartoÊç innych

p∏ynów. Olej s∏onecznikowy jest dobrym wyborem, jeÊli zale˝y ci na ni˝szej zawartoÊci

cholesterolu.

● Nie u˝ywaj margaryn z niskà zawartoÊcià t∏uszczu, gdy˝ zawierajà one do 40% wody 

i w konsekwencji nie majà takich w∏aÊciwoÊci jak mas∏o.

PP∏∏yynnyy

P∏yny sà bardzo wa˝ne przy wypieku pieczywa; zwykle stosuje si´ wod´ lub mleko. Woda

powoduje bardziej chrupiàca skórk´, ni˝ mleko. Wod´ cz´sto ∏àczy si´ z chudym mlekiem 

w proszku. Jest to bardzo wa˝ne, gdy za pomocà programatora czasu odracza si´ poczàtek

wypieku, gdy˝ Êwie˝e mleko straci swojà jakoÊç. W wi´kszoÊci programów woda prosto z kranu

jest wystarczajàco dobra, jednak w przypadku zastosowania cyklu ekspresowego

jednogodzinnego wypieku, woda musi byç letnia.

● W czasie bardzo zimnych dni odmierz odpowiednià iloÊç wody i przed u˝yciem pozostaw jà 

w temperaturze pokojowej na 30 minut. JeÊli u˝ywasz mleka prosto z lodówki, zrób podobnie.

● MaÊlanka, jogurt, Êmietana i mi´kkie sery, takie jak ricotta, cottage i fromage frais mogà byç

u˝yte jako cz´Êç p∏ynnej zawartoÊci, aby pieczywo by∏o bardziej mi´kkie i soczyste. MaÊlanka

powoduje przyjemny, troch´ kwaskowaty smak, zbli˝ony do tego, jaki ma wiejskie pieczywo 

i ciasto robione na zakwasie. 

● Mo˝na dodaç jajka, aby wzbogaciç ciasto, poprawiç barw´ chleba oraz wzmocniç struktur´

glutenu w fazie wyrastania ciasta. JeÊli u˝ywasz jajek, zmniejsz odpowiednio iloÊç p∏ynów.

UmieÊç jajko w miarce kuchennej i dolej do miarki p∏yn do poziomu zalecanego przez przepis.



1155

SSkk∏∏aaddnniikkii

DDrroo˝̋dd˝̋ee

Dro˝d˝e sà dost´pne w dwóch odmianach: Êwie˝e i suche. Wszystkie przepisy zawarte w tej

instrukcji przetestowano z u˝yciem ∏atwo ∏àczàcych si´, aktywnych, suchych dro˝d˝y, które nie

wymagajà uprzedniego rozpuszczenia w wodzie. Dro˝d˝e umieszcza si´ w zrobionej w màce

„studzience”, w której pozostajà suche i oddzielone od p∏ynów, a˝ do chwili, gdy zaczyna si´

mieszanie. 

● Nie zaleca si´ stosowania w wypiekaczu Êwie˝ych dro˝d˝y.

● U˝ywaj iloÊci okreÊlonych w za∏àczonych przepisach; za du˝o dro˝d˝y mo˝e spowodowaç

nadmierne wyrastanie i przelewanie si´ ciasta poza pojemnik na wypieki.

● Gdy otworzy si´ torebk´ z dro˝d˝ami, nale˝y ich u˝yç w ciàgu 48 godzin, chyba ˝e producent

twierdzi inaczej. Po u˝yciu szczelnie zamknij torebk´. Szczelnie zamkni´tà torebk´ mo˝na

przechowywaç w zamra˝arce do czasu, gdy dro˝d˝e b´dà ponownie potrzebne.

● U˝ywaj suchych dro˝d˝y jak najwczeÊniej przed datà przydatnoÊci do spo˝ycia, gdy˝ ich moc

stopniowo maleje wraz z up∏ywem czasu.

● Byç mo˝e uda ci si´ znaleêç suche dro˝d˝e, które zosta∏y specjalnie wyprodukowane do

u˝ycia w domowych wypiekaczach. Mogà one równie˝ przyczyniç si´ do dobrych wypieków,

chocia˝ mo˝liwe, ˝e trzeba b´dzie skorygowaç zalecane iloÊci.
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KKoorrzzyyssttaanniiee  zz  ww∏∏aassnnyycchh  pprrzzeeppiissóóww

Po wypróbowaniu niektórych przepisów zawartych w tej instrukcji mo˝esz zechcieç zastosowaç

kilka w∏asnych ulubionych receptur, które wczeÊniej wymaga∏y r´cznego mieszania sk∏adników 

i zagniatania ciasta. Zacznij od wyboru takiego przepisu z instrukcji, który najbardziej przypomina

twojà receptur´, i wzoruj si´ na nim.

Skorzystaj z poni˝szych wskazówek i bàdê przygotowany na dokonywanie pewnych korekt 

w trakcie przyrzàdzania pieczywa.

● Upewnij si´, ˝e u˝ywasz odpowiednich iloÊci sk∏adników do wypiekacza. Nie przekraczaj

zalecanych iloÊci maksymalnych. JeÊli to konieczne, zmniejsz iloÊci zalecane w twojej

recepturze, aby dopasowaç je do iloÊci màki i p∏ynów w przepisach dla wypiekacza.

● Zawsze wlewaj najpierw p∏yny do pojemnika na wypieki. Oddziel dro˝d˝e od p∏ynów

umieszczajàc je w pojemniku po dodaniu màki.

● Zastàp Êwie˝e dro˝d˝e ∏atwo mieszajàcymi si´ suchymi dro˝d˝ami. Pami´taj: 6 g Êwie˝ych

dro˝d˝y = 1 ∏y˝eczka (5 ml) suchych dro˝d˝y.

● U˝ywaj chudego mleka w proszku i wody zamiast Êwie˝ego mleka, jeÊli za pomocà

programatora czasu odraczasz poczàtek wypieku.

● JeÊli korzystajàc z w∏asnego przepisu u˝ywasz jajek, uwzgl´dnij je jako cz´Êç ca∏kowitej

zawartoÊci p∏ynów.

● Utrzymuj dro˝d˝e oddzielnie od innych sk∏adników w pojemniku na wypieki a˝ do momentu,

gdy zacznie si´ mieszanie.

● Sprawdê spoistoÊç ciasta w czasie kilku pierwszych minut mieszania. Automatyczne

wypiekacze do chleba wymagajà troch´ bardziej mi´kkiego ciasta, wi´c byç mo˝e trzeba

b´dzie dodaç troch´ wi´cej p∏ynu. Ciasto powinno byç dostatecznie wilgotne, by mog∏o

stopniowo si´ rozluêniç.
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WWyyjjmmoowwaanniiee,,  kkrroojjeenniiee  ii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee  ppiieecczzyywwaa

● Aby uzyskaç najlepszy efekt, jak tylko pieczywo b´dzie gotowe, wyjmij je od razu 

z wypiekacza i z pojemnika na wypieki, chocia˝ wypiekacz b´dzie utrzymywa∏ je w cieple 

do jednej godziny, jeÊli nie ma ci´ w pobli˝u.

● Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza korzystajàc z r´kawic kuchennych, nawet gdy trwa

jeszcze cykl „utrzymywania ciep∏a”. Odwróç pojemnik do góry dnem i potrzàÊnij nim kilka

razy, aby uwolniç pieczywo. JeÊli trudno jest wyjàç pieczywo z pojemnika, spróbuj delikatnie

postukaç brzegiem pojemnika w drewnianà desk´ lub obróciç podstaw´ wa∏ka na spodzie

pojemnika.

● Mieszad∏o powinno pozostaç w pojemniku na wypieki, gdy wyjmowane jest pieczywo, jednak

czasami mo˝e utkwiç we wn´trzu pieczywa. JeÊli tak si´ stanie, wyjmij je przed krojeniem

pieczywa za pomocà ˝aroodpornego plastikowego przyrzàdu. Nie u˝ywaj w tym celu

metalowych przyrzàdów, aby nie zarysowaç teflonowej pow∏oki mieszad∏a.

● UmieÊç pieczywo na drucianej podstawce i pozostaw je tam na przynajmniej 30 minut, aby

ostyg∏o i odparowa∏o. Pieczywo trudno jest pokroiç, gdy jest goràce.

PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee

Pieczywo wypiekane w domu nie zawiera ˝adnych Êrodków konserwujàcych, wi´c nale˝y je zjeÊç

w ciàgu 2-3 dni od momentu wypieku. JeÊli nie b´dzie spo˝ywane od razu, owiƒ je folià lub

umieÊç w plastikowej torebce i szczelnie jà zamknij.

● Kruche francuskie pieczywo mi´knie, gdy jest przechowywane, wi´c najlepiej go nie pakowaç

a˝ do momentu, gdy jest krojone.

● JeÊli chcesz utrzymaç pieczywo przez kilka dni, przechowuj je w zamra˝arce. Pokrój pieczywo

przed zamro˝eniem, aby ∏atwo by∏o wyjmowaç ˝àdanà iloÊç.
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OOggóóllnnee  wwsskkaazzóówwkkii  ii  ppoorraaddyy

Efekty wypieku pieczywa zale˝à od szeregu ró˝nych czynników, takich jak jakoÊç sk∏adników,

staranne odmierzanie sk∏adników, temperatura i wilgotnoÊç. Oto kilka wskazówek i porad, które

mogà pomóc w osiàgni´ciu jak najlepszych rezultatów.

Wypiekacz do chleba nie jest szczelnie zamkni´tym urzàdzeniem i znajduje si´ pod wp∏ywem

zewn´trznej temperatury. JeÊli jest bardzo goràcy dzieƒ lub urzàdzenie stoi w nagrzanej kuchni,

ciasto mo˝e urosnàç bardziej ni˝ wtedy, gdy jest zimno. Optymalna jest temperatura pokojowa od

20°C do 24°C.

● W bardzo zimne dni pozwól, by woda z kranu posta∏a w temperaturze pokojowej przez 30

minut przed u˝yciem. Podobnie zrób ze sk∏adnikami wyciàgni´tymi z lodówki.

● U˝ywaj wszystkich sk∏adników w temperaturze pokojowej, chyba ˝e przepis mówi inaczej, na

przyk∏ad, w programie ekspresowego jednogodzinnego wypieku musisz wczeÊniej ogrzaç

p∏yny.

● Umieszczaj sk∏adniki w pojemniku na wypieki w kolejnoÊci zalecanej przez przepis. Dro˝d˝e

powinny byç suche i oddzielone od wszystkich p∏ynów a˝ do momentu, gdy zacznie si´

mieszanie.

● Dok∏adne odmierzanie sk∏adników jest prawdopodobnie najbardziej istotnym czynnikiem

decydujàcym o dobrej jakoÊci wypieku. Wi´kszoÊç problemów wynika z niedok∏adnego

odmierzania sk∏adników lub pomini´cia jakiegoÊ sk∏adnika. Korzystaj z za∏àczonej miarki

kuchennej i ∏y˝eczki pomiarowej.

● Zawsze u˝ywaj Êwie˝ych sk∏adników i przestrzegaj okresu przydatnoÊci do spo˝ycia. ¸atwo

psujàce si´ sk∏adniki, takie jak mleko, ser, warzywa i Êwie˝e owoce mogà utraciç dobrà

jakoÊç, zw∏aszcza, gdy jest ciep∏o. Powinno si´ je stosowaç wy∏àcznie do wypieku pieczywa,

które robi si´ od razu.

● Nie dodawaj zbyt du˝o t∏uszczu, poniewa˝ tworzy on barier´ pomi´dzy dro˝d˝ami a màkà,

spowalnia dzia∏anie dro˝d˝y, co mo˝e spowodowaç, ˝e pieczywo b´dzie ci´˝kie i zbite.

● Dziel mas∏o i inne t∏uszcze na ma∏e kawa∏ki przed dodaniem ich do pojemnika na wypieki.

● Zastàp cz´Êç wody sokiem z owoców, takich jak pomaraƒcze, jab∏ka, czy ananasy, gdy robisz

pieczywo o smaku owocowym.

● Sokami z warzyw mo˝na zastàpiç cz´Êç p∏ynów. Woda po gotowaniu ziemniaków zawiera

skrobia, które sà dodatkowym êród∏em po˝ywienia dla dro˝d˝y, i pomaga zrobiç dobrze

wyroÊni´te, bardziej mi´kkie i bardziej trwa∏e pieczywo.

● Warzywa takie jak starta marchewka, cukinia i gotowane t∏uczone ziemniaki, mo˝na dodaç dla

smaku. Trzeba wtedy zmniejszyç iloÊç p∏ynów wymaganych w przepisie, poniewa˝ warzywa te

zawierajà wod´. Zacznij od mniejszej iloÊci wody i sprawdê ciasto, gdy zacznie si´ mieszaç;

dodaj wi´cej wody, jeÊli b´dzie trzeba.
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OOggóóllnnee  wwsskkaazzóówwkkii  ii  ppoorraaddyy

● Nie przekraczaj iloÊci podanych w przepisach, gdy˝ mo˝esz uszkodziç wypiekacz.

● JeÊli ciasto nie roÊnie dobrze, spróbuj zastàpiç wod´ z kranu wodà mineralnà lub gotowanà 

i ostudzonà. JeÊli twoja woda z kranu zawiera du˝o chloru i fluoru, mo˝e to wp∏ynàç na

wyrastanie ciasta. Twarda woda mo˝e mieç ten sam efekt.

● Warto sprawdziç stan ciasta po oko∏o 5 minutach ciàg∏ego zagniatania. Miej pod r´kà

elastycznà gumowà ∏opatk´, którà b´dzie mo˝na zeskrobaç Êcianki pojemnika na wypieki,

gdy przylepià si´ do nich jakieÊ sk∏adniki. Uwa˝aj, by nie utrudniç przy tym ruchu mieszad∏a.

Sprawdê te˝, czy ciasto ma w∏aÊciwà konsystencj´. JeÊli ciasto si´ kruszy lub urzàdzenie

dzia∏a z du˝ym wysi∏kiem, dodaj troch´ wi´cej wody. JeÊli ciasto lepi si´ do Êcianek pojemnika

i nie tworzy kuli, dodaj troch´ wi´cej màki.

● Nie otwieraj pokrywy w fazie wyrastania lub pieczenia ciasta, gdy˝ mo˝e to spowodowaç

zapadni´cie si´ pieczywa.
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CCyykkll  eekksspprreessoowwyy

● Wypiekacz do chleba „Kenwood” posiada superszybki cykl wyrobu pieczywa, w którym

zagniatanie i wyrastanie ciasta oraz pieczenie smakowitego pieczywa trwa w sumie zaledwie

jednà godzin´. Aby uzyskaç najlepszy efekt, post´puj zgodnie z poni˝szymi wskazówkami.

● U˝yj letniego p∏ynu, aby przyspieszyç proces wyrastania ciasta (najlepsza temperatura to 

32-35°C). Zimna woda sprawi, ˝e bochenek b´dzie mniejszy, natomiast goràca woda zabije

dro˝d˝e. Aby uzyskaç najlepszy efekt, zmierz temperatur´ wody termometrem lub zmieszaj 

70 ml wrzàtku z 230 ml zimnej wody.

● Przepisy na chleb powinny w tym cyklu zawieraç przynajmniej 65% bia∏ej màki chlebowej.

U˝ycie wy∏àcznie màki razowej lub innej màki pe∏noziarnistej spowoduje niedobry efekt, gdy˝

ciasto nie b´dzie mia∏o dostatecznie du˝o czasu, by wyrosnàç.

● Nale˝y zmniejszyç iloÊç soli przy wypiekach pieczywa w tym cyklu, gdy˝ sól spowalnia

dzia∏anie dro˝d˝y. Jednak nie mo˝na wyeliminowaç soli ca∏kowicie, gdy˝ ma ona znaczenie

dla smaku i konsystencji pieczywa. U˝yj 31/2-5 ml (3/4-1 ∏y˝eczki) soli na 450 g màki.

● Nale˝y zwi´kszyç iloÊç dro˝d˝y w tym cyklu, aby spowodowaç szybsze wyrastanie ciasta.

U˝yj 12,5-15 ml (21/2-3 ∏y˝eczki) ∏atwo mieszajàcych si´, aktywnych suchych dro˝d˝y.

● JeÊli chcesz zrobiç kilka bochenków chleba po kolei w cyklu ekspresowym, zostaw pokryw´

otwartà i wy∏àcz urzàdzenie na 30 minut pomi´dzy wypiekami. Umo˝liwi to dok∏adne dzia∏anie

czujnika temperatury umieszczonego w wypiekaczu, co ma wielkie znaczenie w przypadku

ekspresowego cyklu wypieku.

● Pieczywo wypiekane w cyklu ekspresowym nie jest tak wyroÊni´te, jak pieczywo robione przy

innych ustawieniach, ma bardziej mi´kkà skórk´ i jest troch´ g´stsze; jest to zupe∏nie

normalne.
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CCyykkll  eekksspprreessoowwyy  ((PPrrooggrraamm  1122))

SSttoossuujjee  ssii´́  ddoo  wwyyppiieekkuu  11  dduu˝̋eeggoo  bboocchheennkkaa

CCzzaass::  5599  mmiinnuutt

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i upewnij si´, ˝e jest za∏o˝one mieszad∏o.

22 Wlej ciep∏e p∏yny (32°C - 35°C) do pojemnika na wypieki. Nast´pnie wsyp màk´, tak

by pokry∏a ca∏à powierzchni´ p∏ynów.

33 Dodaj chude mleko w proszku, sól, cukier i mas∏o; umieÊç te sk∏adniki w oddzielnych

rogach pojemnika.

44 Utwórz „studzienk´” na Êrodku màki, ale nie tak g∏´bokà, by si´ga∏a p∏ynu, i umieÊç

dro˝d˝e w tej „studzience”.

55 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program � RAPID CYCLE („cykl

ekspresowy”). NaciÊnij przycisk „START”.

66 Gdy cykl si´ zakoƒczy, wy∏àcz wypiekacz i wyjmij pojemnik korzystajàc z r´kawic

kuchennych. Wyciàgnij pieczywo i umieÊç je na drucianej podstawce, aby ostyg∏o.

CChhlleebb  bbiiaa∏∏yy  wwiieejjsskkii
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

mleko pó∏t∏uste, letnie 170 ml

woda, letnia 150 ml

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 340 g

màka razowa 110 g

sól 5 ml (1 ∏y˝eczka)

cukier 15 ml (3 ∏y˝eczki)

mas∏o 25 g

dro˝d˝e (suche) 12,5 ml (21/2 ∏y˝eczki)

CChhlleebb  bbiiaa∏∏yy  ppooddssttaawwoowwyy
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

woda, letnia 300 ml

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g

chude mleko w proszku 20 ml (4 ∏y˝eczki)

sól 5 ml (1 ∏y˝eczka)

cukier 15 ml (3 ∏y˝eczki)

mas∏o 25 g

dro˝d˝e (suche) 15 ml (3 ∏y˝eczki)
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CCyykkll  eekksspprreessoowwyy  ((PPrrooggrraamm  1122))

11 Roztop mas∏o na patelni i przysma˝ cebul´ na ma∏ym ogniu, a˝ nabierze z∏ocistego koloru.

Zdejmij z ognia. Dodaj cebul´ do mleka i zamieszaj. Post´puj zgodnie z instrukcjà na stronie 21.

11 Dodaj marchewk´, kolendr´ i olej do pojemnika na wypieki razem z ciep∏ymi p∏ynami. Dodaj

mielonà kolendr´ razem z màkà. Post´puj zgodnie z instrukcjà na stronie 21.

CChhlleebb  mmaarrcchheewwkkoowwoo--kkoolleennddrroowwyy
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

marchewka, Êwie˝o utarta, w temp. pokojowej 175 g

woda 215 ml

olej s∏onecznikowy 30 ml (6 ∏y˝eczek)

kolendra, Êwie˝o siekana 15 ml (3 ∏y˝eczki)

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g

mielona kolendra 5 ml (1 ∏y˝eczka)

sól 5 ml (1 ∏y˝eczka)

cukier 15 ml (3 ∏y˝eczki)

dro˝d˝e (suche) 12,5 ml (21/2 ∏y˝eczki)

CChhlleebb  oorrzzeecchhoowwyy
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

maÊlanka, letnia 200 ml

woda, letnia 120 ml

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 340 g

màka razowa 110 g

siekane orzechy 50 g

sól 5 ml (1 ∏y˝eczka)

cukier 15 ml (3 ∏y˝eczki)

mas∏o 25 g

dro˝d˝e (suche) 12,5 ml (21/2 ∏y˝eczki)

CChhlleebb  kkaarrmmeelloowwoo--cceebbuulloowwyy
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

mas∏o 50 g

du˝a cebula, siekana 1

mleko pó∏t∏uste 290 ml

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 400 g

màka razowa 50 g

sól 5 ml (1 ∏y˝eczka)

cukier 15 ml (3 ∏y˝eczki)

czarny pieprz, Êwie˝o zmielony 2,5 ml (1/2 ∏y˝eczki)

dro˝d˝e (suche) 15 ml (3 ∏y˝eczki)
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PPiieecczzyywwoo  bbiiaa∏∏ee  ppooddssttaawwoowwee ((PPrrooggrraamm  11,,  22,,  33))

SSttoossuujjee  ssii´́  ddoo  wwyyppiieekkuu  11  zzwwyykk∏∏eeggoo  lluubb  11  dduu˝̋eeggoo  bboocchheennkkaa

� zzwwyykk∏∏yy  bboocchheenneekk  --  22  ggooddzz..  4455  mmiinn..

� dduu˝̋yy  bboocchheenneekk  --  22  ggooddzz..  5500  mmiinn..

� dduu˝̋yy  mmooccnnoo  wwyyppiieecczzoonnyy  bboocchheenneekk  --  33  ggooddzz..  1100  mmiinn..

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

22 Wlej wod´ do pojemnika na wypieki. 

33 Wsyp màk´, tak by pokry∏a ca∏à powierzchni´ wody.

44 Dodaj chude mleko w proszku, sól, cukier i mas∏o; umieÊç te sk∏adniki w oddzielnych

rogach pojemnika.

55 Utwórz „studzienk´” na Êrodku màki, ale nie tak g∏´bokà, by si´ga∏a p∏ynu, i umieÊç

dro˝d˝e w tej „studzience”.

66 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program � „WHITE regular”

(„pieczywo bia∏e, zwyk∏y bochenek”) lub program � „WHITE large” („pieczywo bia∏e,

du˝y bochenek”), w zale˝noÊci od tego, jakà wybra∏eÊ wielkoÊç pieczywa. NaciÊnij

przycisk „START”.

77 Gdy cykl si´ zakoƒczy, wy∏àcz wypiekacz i wyjmij pojemnik korzystajàc z r´kawic

kuchennych. Wyciàgnij pieczywo i umieÊç je na drucianej podstawce, aby ostyg∏o.

AAbbyy  wwyyppiieecc  dduu˝̋yy  bboocchheenneekk  zz  ggrruubbsszzàà,,  cciieemmnniieejjsszzàà  sskkóórrkkàà,,  uu˝̋yyjj  sskk∏∏aaddnniikkóóww  ddoo  dduu˝̋eeggoo

bboocchheennkkaa  ii  wwyybbiieerrzz  pprrooggrraamm  � „„WWHHIITTEE  LLaarrggee  DDaarrkk””  ((„„ppiieecczzyywwoo  bbiiaa∏∏ee,,  dduu˝̋yy  mmooccnnoo

wwyyppiieecczzoonnyy  bboocchheenneekk””))..

CChhlleebb  bbiiaa∏∏yy  ppooddssttaawwoowwyy
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk ZZwwyykk∏∏yy  bboocchheenneekk

woda 300 ml 245 ml

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g 350 g

chude mleko w proszku 20 ml (4 ∏y˝eczki) 15 ml (3 ∏y˝eczki)

sól 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki) 5 ml (1 ∏y˝eczka)

cukier 15 ml (3 ∏y˝eczki) 10 ml (2 ∏y˝eczki)

mas∏o 25 g 15 g

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki) 5 ml (1 ∏y˝eczka)



2244

PPiieecczzyywwoo  bbiiaa∏∏ee  ppooddssttaawwoowwee ((PPrrooggrraamm  11,,  22,,  33))

11 W∏ó˝ jajko/jajka do miarki kuchennej i dolej wod´, tak by miarka wskazywa∏a 245 ml

dla zwyk∏ego bochenka lub 300 ml dla du˝ego bochenka.

11 Wlej wod´ i oliw´ z suszonych pomidorów do pojemnika na wypieki

22 Dodaj suszone pomidory, gdy wypiekacz wyda sygna∏ dêwi´kowy w czasie cyklu

zagniatania.

CChhlleebb  zz  ssuusszzoonnyymmii  ppoommiiddoorraammii
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

woda 280 ml

olej z suszonych pomidorów, lub oliwa z oliwek 15 ml (3 ∏y˝eczki)

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 400 g

màka razowa 50 g

ser Parmezan, cieniutko utarty 25 g

sól 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

cukier 10 ml (2 ∏y˝eczki)

dro˝d˝e (suche) 5 ml (1 ∏y˝eczka)

suszone pomidory w oliwie z oliwek 25 g

CChhlleebb  bbiiaa∏∏yy  zz  jjaajjkkiieemm
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk ZZwwyykk∏∏yy  bboocchheenneekk

jajko 1 plus 1 ˝ó∏tko 1

woda zob. procedur´ zob. procedur´

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g 350 g

sól 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

cukier 15 ml (3 ∏y˝eczki) 10 ml (2 ∏y˝eczki)

mas∏o 25 g 15 g

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki) 5 ml (1 ∏y˝eczka)



2255

PPiieecczzyywwoo  bbiiaa∏∏ee  ppooddssttaawwoowwee ((PPrrooggrraamm  11,,  22,,  33))

11 JeÊli robisz du˝y bochenek, dodaj nasiona, gdy urzàdzenie wyda sygna∏ dêwi´kowy

w czasie cyklu zagniatania. JeÊli robisz zwyk∏y bochenek, dodaj nasiona po 28

minutach, gdy czas do koƒca wypieku wynosi 2 godz. 17 minut.

11 Wlej maÊlank´ razem z wodà, sokiem cytrynowym i miodem do pojemnika na

wypieki. 

22 Dodaj Êwie˝e przyprawy, gdy urzàdzenie wyda sygna∏ dêwi´kowy w czasie cyklu

zagniatania.

CChhlleebb  lleekkkkoo  ˝̋yyttnnii  zz  pprrzzyypprraawwaammii
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

maÊlanka 115 ml

woda 200 ml

sok cytrynowy 10 ml (2 ∏y˝eczki)

miód p∏ynny 15 ml (3 ∏y˝eczki)

màka ˝ytnia 115 g

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 375 g

sól 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

mas∏o 25 g

dro˝d˝e (suche) 5 ml (1 ∏y˝eczka)

Êwie˝o siekany koperek lub tymianek 10 ml (2 ∏y˝eczki)

Êwie˝o siekana pietruszka 15 ml (3 ∏y˝eczki)

Êwie˝o siekany szczypiorek 15 ml (3 ∏y˝eczki)

CChhlleebb  zz  wwiieelloommaa  nnaassiioonnaammii
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk ZZwwyykk∏∏yy  bboocchheenneekk

woda 300 ml 230 ml

oliwa z oliwek 30 ml (6 ∏y˝eczek) 15 ml (3 ∏y˝eczki)

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g 350 g

chude mleko w proszku 15 ml (3 ∏y˝eczki) 10 ml (2 ∏y˝eczki)

sól 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

cukier 10 ml (2 ∏y˝eczki) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

dro˝d˝e (suche) 10 ml (2 ∏y˝eczki) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

nasiona dyni i s∏onecznika 15 ml (3 ∏y˝eczki) 10 ml (2 ∏y˝eczki)

ka˝dego rodzaju ka˝dego rodzaju

nasiona maku i lekko pra˝one nasiona sezamu 10 ml (2 ∏y˝eczki) 10 ml (2 ∏y˝eczki)

ka˝dego rodzaju ka˝dego rodzaju 



2266

PPiieecczzyywwoo  bbiiaa∏∏ee  ppooddssttaawwoowwee ((PPrrooggrraamm  11,,  22,,  33))

11 Wlej miód p∏ynny do pojemnika na wypieki razem z wodà.

22 Dodaj otr´by pszenne razem z màkà.

33 Dodaj jagody, czereÊnie i posiekane orzechy laskowe, gdy urzàdzenie wyda sygna∏

dêwi´kowy w czasie cyklu zagniatania.

11 Wstaw jajko do miarki kuchennej i dolej wod´, tak by miarka wskazywa∏a 225 ml. Wlej

wod´ razem z jajkiem do pojemnika na wypieki i dodaj mleko.

22 Przesiej màk´ razem z proszkiem kakaowym, nast´pnie posyp tà mieszankà jajko,

wod´ i mleko, tak by ca∏kowicie pokry∏a powierzchni´ p∏ynów.

33 Dodaj czekolad´, gdy urzàdzenie wyda sygna∏ dêwi´kowy w czasie cyklu zagniatania.

CChhlleebb  cczzeekkoollaaddoowwyy
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

jajko 1

woda zob. procedur´

mleko pó∏t∏uste 100 ml

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g

kakao w proszku 15 ml (3 ∏y˝eczki)

sól 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

cukier puder 40 g

mas∏o 25 g

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

gorzka czekolada (70% kakao) 75 g
grubo posiekana, lub ca∏e kawa∏ki
gorzkiej czekolady

CChhlleebb  oowwooccoowwoo--oorrzzeecchhoowwyy  zz  oottrr´́bbaammii
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

woda 280 ml

miód p∏ynny 30 ml (6 ∏y˝eczek)

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g

otr´by pszenne 15 g

chude mleko w proszku 30 ml (6 ∏y˝eczek)

sól 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

mas∏o 25 g

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

suszone jagody i czereÊnie, posiekane 50 g

obrane orzechy laskowe, pieczone i posiekane 40 g



2277

PPiieecczzyywwoo  bbiiaa∏∏ee  ppooddssttaawwoowwee ((PPrrooggrraamm  11,,  22,,  33))

11 Przysma˝ chili na oleju s∏onecznikowym w patelni lub w rondlu na umiarkowanym

ogniu przez 3-4 minuty, a˝ chili zmi´knie. Od∏ó˝ na bok, ˝eby ostyg∏o. Dodaj do

pojemnika na wypieki razem z p∏ynami.

22 Dodaj ser razem z màkà.

WWaarriiaanntt  pprrzzeeppiissuu

Zmniejsz iloÊç chili, aby uzyskaç ∏agodniejszy smak, lub zastàp chili 1-2 cebulami. U˝yj

ostrego chili, np. Scotch Bonnet, aby uzyskaç bardzo ostry smak.

CChhlleebb  zz  cchhiillii  ii  sseerreemm  CChheeddddaarr
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk ZZwwyykk∏∏yy  bboocchheenneekk

sunflower oil 15 ml (1 ∏y˝ka) 10 ml (2 ∏y˝eczki)

czerwona papryczka chili, pozbawiona nasion, 2-3 1-2

posiekana

woda 215 ml 165 ml

mleko pó∏t∏uste 100 ml 60 ml

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g 300 g

màka razowa 50 g 50 g

dojrza∏y ser Cheddar, utarty 65 g 50 g

sól 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

cukier 5 ml (1 ∏y˝eczka) 5 ml (1 ∏y˝eczka)

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki) 5 ml (1 ∏y˝eczka)



2288

CCyykkll  wwyyppiieekkuu  ppiieecczzyywwaa  rraazzoowweeggoo ((PPrrooggrraamm  44  ii  55))

SSttoossuujjee  ssii´́  ddoo  wwyyppiieekkuu  11  zzwwyykk∏∏eeggoo  bboocchheennkkaa  lluubb  11  dduu˝̋eeggoo  bboocchheennkkaa

� zzwwyykk∏∏yy  bboocchheenneekk  --  33  ggooddzz..  4444  mmiinn..

� dduu˝̋yy  bboocchheenneekk  --  33  ggooddzz..  5566  mmiinn..

UUwwaaggaa::  pprrooggrraammyy  wwyyppiieekkuu  ppiieecczzyywwaa  rraazzoowweeggoo  zzaacczzyynnaajjàà  ssii´́  oodd  1155--3300  mmiinnuuttoowweeggoo

ookkrreessuu  ssppoocczzyynnkkuu..  WW  ttyymm  cczzaassiiee  mmiieesszzaadd∏∏oo  nniiee  bb´́ddzziiee  ddzziiaa∏∏aaçç..  

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

22 UmieÊç jajko/jajka w miarce kuchennej i dolej wod´, tak by miarka wskazywa∏a 240

ml lub 310 ml. Wlej to wszystko do pojemnika na wypieki. Dodaj cukier/miód i sok

cytrynowy.

33 Wsyp màk´, tak by pokry∏a ca∏à powierzchni´ p∏ynów. Dodaj chude mleko w proszku

i sól; umieÊç te sk∏adniki w oddzielnych rogach pojemnika.

44 Utwórz „studzienk´” na Êrodku màki, ale nie tak g∏´bokà, by si´ga∏a p∏ynu, i umieÊç

dro˝d˝e w tej „studzience”.

55 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program � „WHOLEWHEAT

regular” („pieczywo razowe, zwyk∏y bochenek”), lub program � „WHOLEWHEAT

large” („pieczywo razowe, du˝y bochenek”), w zale˝noÊci od tego, jakà wybra∏eÊ

wielkoÊç pieczywa. NaciÊnij przycisk „START”.

66 Gdy cykl si´ zakoƒczy, wy∏àcz wypiekacz i wyjmij pojemnik korzystajàc z r´kawic

kuchennych. Wyciàgnij pieczywo i umieÊç je na drucianej podstawce, aby ostyg∏o.

11 UmieÊç jajko/jajka w miarce kuchennej i dolej wod´, tak by miarka wskazywa∏a 240

ml dla zwyk∏ego bochenka lub 310 ml dla du˝ego bochenka.

22 Wlej zawartoÊç miarki kuchennej do pojemnika na wypieki razem z miodem i sokiem

cytrynowym.

CChhlleebb  rraazzoowwyy
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk ZZwwyykk∏∏yy  bboocchheenneekk

jajko 1 plus 1 ˝ó∏tko 1

woda zob. procedur´ zob. procedur´

miód p∏ynny 30 ml (6 ∏y˝eczek) 15 ml (3 ∏y˝eczki)

sok cytrynowy 15 ml (3 ∏y˝eczki) 10 ml (2 ∏y˝eczki)

màka razowa 450 g 350 g

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 50 g 25 g

chude mleko w proszku 25 ml 15 ml (3 ∏y˝eczki)

sól 10 ml (2 ∏y˝eczki) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki) 5 ml (1 ∏y˝eczka)



2299

CCyykkll  wwyyppiieekkuu  ppiieecczzyywwaa  rraazzoowweeggoo ((PPrrooggrraamm  44  ii  55))

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

22 UmieÊç sk∏adniki w pojemniku w kolejnoÊci wskazanej powy˝ej.

33 Post´puj zgodnie z instrukcjà na stronie 28.

WWaarriiaanntt  pprrzzeeppiissuu

Màk´ razowà mo˝na zastàpiç wysokobia∏kowà màkà brunatnà.

CChhlleebb  rraazzoowwyy  110000%%
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk ZZwwyykk∏∏yy  bboocchheenneekk

woda 300 ml 215 ml

sok cytrynowy 15 ml (3 ∏y˝eczki) 10 ml (2 ∏y˝eczki)

màka razowa 500 g 375 g

chude mleko w proszku 25 ml (5 ∏y˝eczek) 15 ml (3 ∏y˝eczki)

sól 10 ml (2 ∏y˝eczki) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

cukier 25 ml (5 ∏y˝eczek) 15 ml (3 ∏y˝eczki)

mas∏o 25 g 15 g

dro˝d˝e (suche) 5 ml (1 ∏y˝eczka) 5 ml (1 ∏y˝eczka)



3300

CCyykkll  eekksspprreessoowwyy  wwyyppiieekkuu  ppiieecczzyywwaa  rraazzoowweeggoo ((PPrrooggrraamm  66))

SSttoossuujjee  ssii´́  ddoo  wwyyppiieekkuu  11  dduu˝̋eeggoo  bboocchheennkkaa

CCzzaass::  33  ggooddzz..  2200  mmiinn..

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

22 Wlej wod´ i sok cytrynowy do pojemnika.

33 Dodaj reszt´ sk∏adników.

44 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz Program � „WHOLEWHEAT

RAPID” („pieczywo razowe, ekspresowe”). NaciÊnij przycisk „START”.

Uwaga: Je˝eli masz takie ˝yczenie, tu˝ przed poczàtkiem cyklu pieczenia (cykl pieczenia

zaczyna si´ 55 minut przed koƒcem ca∏ego wypieku) skrop wierzch bochenka wodà 

i posyp niewielkà iloÊcià màki razowej lub posyp p∏atkami pszennymi, nasionami

pszenicy lub p∏atkami owsianymi, dla bardziej atrakcyjnego wykoƒczenia.

CChhlleebb  rraazzoowwyy  lleekkkkii
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

woda 310 ml

sok cytrynowy 15 ml (3 ∏y˝eczki)

màka razowa 425 g

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 75 g

chude mleko w proszku 20 ml (4 ∏y˝eczki)

sól 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

cukier 10 ml (2 ∏y˝eczki)

mas∏o 25 g

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki) 



CCyykkll  eekksspprreessoowwyy  wwyyppiieekkuu  ppiieecczzyywwaa  rraazzoowweeggoo ((PPrrooggrraamm  66))

11 Post´puj zgodnie z instrukcjà na stronie 30.

CChhlleebb  ppee∏∏nnoozziiaarrnniissttyy
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

woda 310 ml 

sok cytrynowy 15 ml (3 ∏y˝eczki)

màka pe∏noziarnista 450 g

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 50 g

chude mleko w proszku 20 ml (4 ∏y˝eczki)

sól 10 ml (2 ∏y˝eczki)

cukier trzcinowy Muscovado, jasny 5 ml (1 ∏y˝eczka)

mas∏o 25 g

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki) 

3311
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PPiieecczzyywwoo  ffrraannccuusskkiiee  ((PPrrooggrraamm  77))

SSttoossuujjee  ssii´́  ddoo  wwyyppiieekkuu  11  dduu˝̋eeggoo  bboocchheennkkaa

CCzzaass::  33  ggooddzz..  3300  mmiinn..

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

22 Wlej wod´ do pojemnika na wypieki. Wsyp màk´, tak by pokry∏a ca∏à powierzchni´

wody. 

33 Dodaj sól i cukier; umieÊç te sk∏adniki w oddzielnych rogach pojemnika.

44 Utwórz „studzienk´” na Êrodku màki, ale nie tak g∏´bokà, by si´ga∏a p∏ynu, i umieÊç

dro˝d˝e w tej „studzience”.

55 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program 	 „FRENCH” („pieczywo

francuskie”). NaciÊnij przycisk „START”.

66 Gdy cykl si´ zakoƒczy, wy∏àcz wypiekacz i wyjmij pojemnik korzystajàc z r´kawic

kuchennych. Wyciàgnij pieczywo i umieÊç je na drucianej podstawce, aby ostyg∏o.

Uwaga: zamiast drobnej màki francuskiej mo˝na u˝yç super drobnej màki francuskiej.

PPiieecczzyywwoo  ffrraannccuusskkiiee  
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

woda 300 ml

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 400 g

drobna màka francuska 50 g

sól 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

cukier 5 ml (1 ∏y˝eczka)

dro˝d˝e (suche) 5 ml (1 ∏y˝eczka)



3333

PPiieecczzyywwoo  ss∏∏ooddkkiiee  ((PPrrooggrraamm  88))

SSttoossuujjee  ssii´́  ddoo  wwyyppiieekkuu  11  dduu˝̋eeggoo  bboocchheennkkaa

CCzzaass::  33  ggooddzz..  2255  mmiinn..

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

22 Dodaj sk∏adniki w kolejnoÊci zalecanej przez poszczególne przepisy.

33 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program 
 „SPECIALITY SWEET”

(„pieczywo s∏odkie”). NaciÊnij przycisk „START”.

44 Gdy cykl si´ zakoƒczy, wy∏àcz wypiekacz i wyjmij pojemnik korzystajàc z r´kawic

kuchennych. Wyciàgnij pieczywo i umieÊç je na drucianej podstawce, aby ostyg∏o.

11 Wlej jogurt i sok pomaraƒczowy do pojemnika na wypieki. Wsyp màk´, tak by pokry∏a

ca∏à powierzchni´ p∏ynów. Dodaj cukier, sól, mas∏o i dro˝d˝e.

22.. Dodaj orzechy w∏oskie i starte skórki cytrusów, gdy urzàdzenie wyda sygna∏

dêwi´kowy w czasie cyklu zagniatania.

PPiieecczzyywwoo  zz  ccyyttrruussaammii  ii  oorrzzeecchhaammii  ww∏∏oosskkiimmii
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

jogurt cytrynowy 170 ml

sok pomaraƒczowy 115 ml

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g

cukier puder 25 g

sól 5 ml (1 ∏y˝eczka)

mas∏o 40 g

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

orzechy w∏oskie, posiekane 40 g

skórka cytryny, starta 10 ml (2 ∏y˝eczki)

skórka pomaraƒczy, starta 10 ml (2 ∏y˝eczki)



3344

PPiieecczzyywwoo  ss∏∏ooddkkiiee    ((PPrrooggrraamm  88))

SSttoossuujjee  ssii´́  ddoo  wwyyppiieekkuu  11  dduu˝̋eeggoo  bboocchheennkkaa

CCzzaass::  33  ggooddzz..  2255  mmiinn..

11 Wlej wod´ do pojemnika na wypieki. Dodaj jajko i starte jab∏ko.

22.. Wsyp na to màk´, p∏atki owsiane, màk´ owsianà i mieszank´ przypraw korzennych,

tak by suche sk∏adniki pokry∏y ca∏à powierzchni´ p∏ynu. Dodaj cukier, mas∏o 

i dro˝d˝e.

33.. Dodaj rodzynki zwyk∏e lub su∏taƒskie, gdy urzàdzenie wyda sygna∏ dêwi´kowy 

w czasie cyklu zagniatania.

44.. Post´puj zgodnie z instrukcjà zamieszczonà na górze strony 33.

PPiieecczzyywwoo  zz  jjaabb∏∏kkiieemm,,  pp∏∏aattkkaammii  oowwssiiaannyymmii  

ii  pprrzzyypprraawwaammii  kkoorrzzeennnnyymmii
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

woda 150 ml

jajko 1 

jedno zielone jab∏ko, utarte 75 g

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g

p∏atki owsiane 25 g

gruba màka owsiana 50 g

mieszanka przypraw korzennych 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

cukier puder 40 g

sól 5 ml (1 ∏y˝eczka)

mas∏o 40 g

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

rodzynki 40 g



3355

PPiieecczzyywwoo  ss∏∏ooddkkiiee  ((PPrrooggrraamm  88))

SSttoossuujjee  ssii´́  ddoo  wwyyppiieekkuu  11  dduu˝̋eeggoo  bboocchheennkkaa

CCzzaass::  33  ggooddzz..  2255  mmiinn..

11.. Dodaj ekstrakt s∏odowy do pojemnika na wypieki razem z wodà.

22.. UmieÊç wszystkie sk∏adniki w pojemniku oprócz rodzynek su∏taƒskich i moreli.

33.. Dodaj rodzynki su∏taƒskie i morele, gdy urzàdzenie wyda sygna∏ dêwi´kowy w czasie

cyklu zagniatania.

44.. Zrób polew´ rozpuszczajàc cukier puder w mleku i polewajàc mlekiem wierzch

pieczywa, gdy jest jeszcze ciep∏e.

55.. Post´puj zgodnie z instrukcjà zamieszczonà na górze strony 33.

PPiieecczzyywwoo  ss∏∏ooddoowwee  zz  rrooddzzyynnkkaammii  ssuu∏∏ttaaƒƒsskkiimmii  ii  mmoorreellaammii
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

woda 255 ml

ekstrakt s∏odowy 30 ml (6 ∏y˝eczek) 

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g

chude mleko w proszku 20 ml (4 ∏y˝eczki)

mieszanka przypraw korzennych 2,5 ml (1/2 ∏y˝eczki)

cukier puder 25 g

sól 3,5 ml (3/4 ∏y˝eczki) 

mas∏o, poci´te na kawa∏eczki 40 g

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

rodzynki su∏taƒskie 50 g

suszone morele, posiekane 50 g

SSkk∏∏aaddnniikkii  nnaa  ppoolleeww´́

cukier puder 15 ml (3 ∏y˝eczki)

mleko 15 ml (3 ∏y˝eczki)



3366

PPiieecczzyywwoo  ss∏∏ooddkkiiee  ((PPrrooggrraamm  88))

11 Wlej wod´ i jogurt do pojemnika na wypieki. Wsyp màk´, tak by przykry∏a

powierzchni´ p∏ynów.

22.. Dodaj mielone migda∏y, sól, cukier i dro˝d˝e.

33.. Dodaj orzechy pekan i ˝urawin´, gdy urzàdzenie wyda sygna∏ dêwi´kowy w czasie

cyklu zagniatania.

44.. Post´puj zgodnie z instrukcjà zamieszczonà na górze strony 33.

PPiieecczzyywwoo  zz  ˝̋uurraawwiinnàà,,  mmiiggddaa∏∏aammii  ii  oorrzzeecchhaammii  ppeekkaann
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy  bboocchheenneekk

woda 170 ml

jogurt naturalny 140 ml

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 425 g

mielone migda∏y 50 g

sól 3,5 ml (3/4 ∏y˝eczki)

cukier puder 40 g 

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

orzechy pekan, grubo posiekane 40 g

suszona ˝urawina, posiekana 25 g 



3377

CCiiaassttaa//PPiieecczzyywwoo  bbeezz  ddrroo˝̋dd˝̋yy ((PPrrooggrraamm  1100))

Ten program jest wyjàtkowy, gdy˝ wypieka si´ w nim ciasta i pieczywo bez

dro˝d˝y. W programie tym nie ma cyklu wyrastania, dlatego nie powinien byç

u˝ywany do wypieku s∏odkiego pieczywa i ciast wyrastajàcych na dro˝d˝ach. Do

wypieku s∏odkiego pieczywa i ciast zawierajàcych dro˝d˝e u˝ywaj programu 


(zob. strony 33-36).

● Zawsze u˝ywaj tego ustawienia do wypieku pieczywa i ciast nie zawierajàcych

dro˝d˝y. Korzystanie z innych programów przyniesie niedobry efekt.

● U˝ywaj mas∏a lub margaryny w temperaturze pokojowej, pokrojonych 

w kawa∏eczki, lub stopionych przed dodaniem do wypiekacza, aby zapewniç

równomierne wtapianie si´ t∏uszczu podczas mieszania.

● U˝ywaj zwyk∏ej màki i Êrodków przyspieszajàcych wyrastanie, takich jak

proszek do pieczenia, soda oczyszczona i wodorowinian potasu (cream of

tartar)

● Po 5 minutach mieszania zeskrob Êcianki pojemnika plastikowà ∏opatkà, aby

usunàç màk´ pozosta∏à na Êciankach. Nie dotykaj przy tym mieszad∏a, gdy˝

mo˝e to przeszkodziç mu w ruchu. Nie wy∏àczaj wypiekacza, ani nie wyjmuj

pojemnika z wypiekacza, aby zeskrobaç jego wewn´trzne Êcianki.

● Pozostaw ciasto lub pieczywo w pojemniku przez 5 minut i pozwól, by troch´

ostyg∏o, przed wyj´ciem. Nast´pnie przejedê plastikowà nieostrà ∏opatkà

wzd∏u˝ brzegów ciasta, aby ∏atwiej by∏o je wyjàç.

● Przed pokrojeniem postaw ciasto lub pieczywo na drucianej podstawce, aby

ostyg∏o. Niektóre nasàczone ciasta, takie jak piernik, smakujà lepiej, jeÊli si´ je

zawinie i przechowa przez 24 godziny przed jedzeniem.

● W tym ustawieniu wypiekacz wypieka ciasto lub pieczywo przez 11 godziny,

dostosowujàc si´ do wszelkich rodzajów pieczywa bez dro˝d˝y. Niektóre

ciasta mogà potrzebowaç mniej czasu, wi´c mo˝na je sprawdziç po 11

godziny, dok∏adnie tak samo, jakby si´ je robi∏o w zwyk∏ym piekarniku. Gdy

b´dà gotowe, wy∏àcz wypiekacz i wyjmij pojemnik na wypieki. Wyciàgnij

wypiek i umieÊç go na drucianej podstawce, ˝eby ostyg∏.



3388

CCiiaassttaa//PPiieecczzyywwoo  bbeezz  ddrroo˝̋dd˝̋yy ((PPrrooggrraamm  1100))

SSttoossuujjee  ssii´́  ddoo  wwyyppiieekkuu  11  dduu˝̋eeggoo  bboocchheennkkaa

CCzzaass::  11  ggooddzz..  5500  mmiinn..

11 Post´puj zgodnie z poszczególnymi przepisami. W∏ó˝ pojemnik na wypieki do

wypiekacza.

22.. Wybierz program � SPECIALITY Cake/Quick Bread („Ciasta/Pieczywo bez dro˝d˝y”)

33.. Po 6 minutach otwórz pokryw´ i plastikowà ∏opatkà zeskrob Êcianki pojemnika z màki,

jeÊli do nich przylgn´∏a.

11 Podgrzej troch´ mas∏o, syrop i cukier w ma∏ym rondlu a˝ si´ roztopià; mieszaj od

czasu do czasu. Nast´pnie pozwól, by troch´ ostyg∏y i wlej te sk∏adniki do pojemnika

na wypieki.

22.. Ugnieç banany i dodaje je do pojemnika razem z jajkami, cr¯me fraîche i mlekiem. 

33.. Zmieszaj màk´, proszek do pieczenia, sod´ oczyszczonà i cynamon. Nast´pnie dodaj

te sk∏adniki do pojemnika na wypieki.

WWaarriiaanntt  pprrzzeeppiissuu::

Aby zrobiç ciasto z bananami, daktylami i orzechami w∏oskimi dodaj 40 g

posiekanych daktyli i 40 g posiekanych orzechów w∏oskich po 6 minutach od

w∏àczenia programu (gdy b´dziesz zeskrobywaç màk´ ze Êcianek pojemnika, jak

zalecano w procedurze wy˝ej).

CCiiaassttoo  bbaannaannoowwoo--ccyynnaammoonnoowwee
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋ee

mas∏o 115 g

syrop cukrowy 200 g

cukier trzcinowy Muscovado, jasny 50 g

màka tortowa 280 g

proszek do pieczenia 10 ml (2 ∏y˝eczki)

soda oczyszczona 5 ml (1 ∏y˝eczka)

zmielony cynamon 2,5 ml (1/2 ∏y˝eczki)

obrane dojrza∏e banany 200 g

jajka 2 

cr¯me fraîche 85 g

mleko 60 ml



3399

CCiiaassttaa//PPiieecczzyywwoo  bbeezz  ddrroo˝̋dd˝̋yy ((PPrrooggrraamm  1100))

11 Podgrzej troch´ mas∏o, syrop, cukier i marmolad´ w ma∏ym rondlu a˝ si´ roztopià;

mieszaj od czasu do czasu. Nast´pnie pozwól, by troch´ ostyg∏y i wlej te sk∏adniki do

pojemnika na wypieki.

22.. Dodaj mleko i jajko.

33.. Zmieszaj màk´, proszek do pieczenia, sod´ oczyszczonà i sól, i dodaj do pojemnika

na wypieki.

WWaarriiaanntt  pprrzzeeppiissuu::

Po wypieczeniu i ostygni´ciu ciasta zrób nast´pujàce wykoƒczenie: zmieszaj 140 g

mi´kkiego pe∏not∏ustego sera lub sera mascarpone, 40 g cukru pudru i 15 g

marmolady z pomaraƒczy, i rozsmaruj na wierzchu ciasta.

CCiiaassttoo  zz  mmaarrmmoollaaddàà
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋ee

mas∏o 115 g

syrop cukrowy 150 g

cukier kryszta∏ 75 g

marmolada z pomaraƒczy 75 g

mleko 175 ml

jajko 1

màka tortowa 280 g

proszek do pieczenia 10 ml (2 ∏y˝eczki)

soda oczyszczona 5 ml (1 ∏y˝eczka)

sól szczypta



4400

CCiiaassttaa//PPiieecczzyywwoo  bbeezz  ddrroo˝̋dd˝̋yy ((PPrrooggrraamm  1100))

11.. Podgrzej troch´ mas∏o, syrop, melas´ i cukier w ma∏ym rondlu, a˝ stopniejà; mieszaj

od czasu do czasu. Nast´pnie pozwól, by troch´ ostyg∏y i wlej te sk∏adniki do

pojemnika na wypieki.

22.. Dodaj mleko i jajko do pojemnika na wypieki.

33.. Zmieszaj màk´, imbir, proszek do pieczenia i sod´ oczyszczonà, i dodaj do

pojemnika na wypieki.

UUwwaaggaa::  PPiieerrnniikk  bb´́ddzziiee  nnaajjlleeppsszzyy,,  ggddyy  pprrzzeedd  jjeeddzzeenniieemm  ppoozzoossttaawwii  ssii´́  ggoo  ww  sszzcczzeellnnyymm

ppoojjeemmnniikkuu  nnaa  2244  ggooddzziinnyy,,  aabbyy  ssttaa∏∏  ssii´́  bbaarrddzziieejj  lleeppkkii..

11.. W∏ó˝ roztopione mas∏o, mleko i jajka do pojemnika na wypieki.

22.. Zmieszaj màk´, proszek do pieczenia i sól. Dodaj cukier puder, wiórki kokosowe 

i owoce tropikalne. W∏ó˝ wszystkie sk∏adniki do pojemnika na wypieki.

CCiiaassttoo  kkaarraaiibbsskkiiee
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋ee

mas∏o, roztopione 50 g

mleko 170 ml

jajka, lekko roztrzepane 2 

màka tortowa 280 g

proszek do pieczenia 15 ml (3 ∏y˝eczki)

sól szczypta

cukier puder 115 g

wiórki kokosowe 25 g

suszone owoce tropikalne, 75 g
grubo posiekane

PPiieerrnniikk
SSkk∏∏aaddnniikkii DDuu˝̋yy

mas∏o 115 g 

syrop cukrowy 125 g

melasa 50 g

cukier trzcinowy, jasnobràzowy 125 g

mleko 200 ml

jajko, lekko roztrzepane 1

màka tortowa 280 g

imbir mielony 10 ml (2 ∏y˝eczki)

proszek do pieczenia 10 ml (2 ∏y˝eczki)

soda oczyszczona 5 ml (1 ∏y˝eczka) 



4411

CCyykkll  wwyyrroobbuu  cciiaassttaa  ((PPrrooggrraamm  99))

CCzzaass::  11  ggooddzz..  3300  mmiinn..

Program ten pozwala na wymieszanie, zagniatanie i wyrastanie ciasta bez póêniejszego

pieczenia, co jest istotne w przypadku r´cznie formowanego pieczywa i bu∏ek. Po

uformowaniu musisz tylko pozwoliç ciastu wyrosnàç i wypiec je w zwyk∏ym piekarniku.

Cykl wyrobu ciasta jest idealny do wyrobu ró˝nie uformowanych bochenków chleba,

pizzy, bu∏ek, croissantów, pàczków, pa∏eczek chlebowych, s∏odkich bu∏eczek i ciastek.

Przepis na bu∏ki podany na stronie 42 zawiera informacj´ o tym, jak formowaç ró˝ne

kszta∏ty bu∏ek. Mo˝esz te˝ wykorzystaç ten przepis do wyrobu pa∏eczek chlebowych.

JeÊli chcesz, mo˝esz u˝yç 250 ml wody i 50 ml oliwy z oliwek, zamiast wody, jajek 

i mas∏a. Dodaj oliw´ z oliwek razem z wodà.

FFoorrmmoowwaanniiee  ppaa∏∏eecczzeekk  cchhlleebboowwyycchh

11.. Podziel ciasto na po∏ow´ i rozwa∏kuj ka˝dy kawa∏ek ciasta w prostokàt o gruboÊci

oko∏o 1 cm. Pokrój na paski majàce oko∏o 7 cm d∏ugoÊci i 2 cm szerokoÊci.

22.. Na stolnicy lekko posypanej màkà zroluj r´cznie te paski w d∏ugie cienkie „sznurki”.

JeÊli chcesz, mo˝esz podnieÊç ka˝dy „sznurek” i delikatnie rozciàgnàç ciasto. JeÊli

trzeba, daj odpoczàç ciastu przez par´ sekund w czasie formowania.

33.. JeÊli masz takie ˝yczenie, „wroluj” w ciasto nasionka maku, sezamu, sól morskà lub

starty ser Parmezan.

44.. Po∏ó˝ wszystkie kawa∏ki, pozostawiajàc mi´dzy nimi odst´py, na lekko nat∏uszczonym

oliwà papierze do pieczenia.

55.. Skrop lekko oliwà z oliwek, przykryj i postaw w ciep∏ym miejscu na 10-15 minut, tak

by mog∏o wyrosnàç.

66.. Wypiekaj w rozgrzanym wczeÊniej piekarniku w temperaturze 200°C przez 15-20

minut, lub do czasu, gdy ciasto nabierze z∏ocistego koloru; obróç je raz w czasie

pieczenia. PrzenieÊ na drucianà podstawk´, aby ostyg∏o.



4422

CCyykkll  wwyyrroobbuu  cciiaassttaa  ((PPrrooggrraamm  99))

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

22 Wlej wod´ do pojemnika na wypieki. Dodaj jajko. Wsyp màk´, tak by pokry∏a ca∏à powierzchni´

p∏ynów.

33 Dodaj sól, cukier i 25 g mas∏a; umieÊç te sk∏adniki w oddzielnych rogach pojemnika. Utwórz

„studzienk´” na Êrodku màki, ale nie tak g∏´bokà, by si´ga∏a p∏ynu, i umieÊç dro˝d˝e w tej

„studzience”.

44 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program � „SPECIALITY Dough” („Ciasto”).

NaciÊnij przycisk „START”. Lekko nat∏uÊç oliwà papier do pieczenia.

55 Gdy cykl si´ zakoƒczy, wyjmij ciasto i postaw je na stolnicy lekko posypanej màkà. Delikatnie ubij

ciasto i podziel je na 12 równych kawa∏ków. Uformuj z nich pulchne okràg∏e bu∏eczki, lub jeden 

z nast´pujàcych kszta∏tów:

● Aby zrobiç wiejskie bu∏eczki, odetnij jednà trzecià ka˝dego kawa∏ka i z obu cz´Êci uformuj okràg∏e

kromeczki. UmieÊç mniejszà na wi´kszej i palcem, lekko posypanym màkà, zrób dziur´ w Êrodku.

● Aby zrobiç precle, uformuj ka˝dy kawa∏ek w d∏ugi wa∏ek i zawià˝ go na w´ze∏.

● Aby zrobiç plecionki, podziel ka˝dy kawa∏ek ciasta na trzy cz´Êci i rozwa∏kuj ka˝dà cz´Êç w d∏ugà

kie∏bask´. ÊciÊnij razem jeden koniec wszystkich trzech cz´Êci i zapleç wszystkie cz´Êci ze sobà. Wsuƒ

koƒce pod spód i przylep je do spodu.

66 UmieÊç uformowane bu∏ki na przygotowanym wczeÊniej papierze do pieczenia, pozostawiajàc mi´dzy

nimi spore odst´py. Przykryj nat∏uszczonà przezroczystà folià i postaw w ciep∏ym miejscu na 20-30

minut, lub do momentu, gdy bu∏ki podwojà swojà wielkoÊç. W mi´dzyczasie rozgrzej piekarnik do

temperatury 220°C.

77 Skrop jajkiem i posyp nasionami sezamu lub maku, jeÊli masz takie ˝yczenie. Piecz przez 15-18 minut

lub dopóki bu∏ki nie nabiorà z∏ocistego koloru.

PrzenieÊ na drucianà podstawk´, aby ostyg∏y.

BBuu∏∏kkii
SSkk∏∏aaddnniikkii 1122  sszzttuukk

woda 250 ml

jajko 1 

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 450 g

sól 5 ml (1 ∏y˝eczka)

cukier 10 ml (2 ∏y˝eczki)

mas∏o 25 g

dro˝d˝e (suche) 5 ml (1 ∏y˝eczka)

DDooddaattkkii::

˝ó∏tko jajka roztrzepane z 15 ml (3 ∏y˝eczkami) wody 1

nasiona sezamu i maku, do posypania, jeÊli
jest takie ˝yczenie



4433

CCyykkll  wwyyrroobbuu  cciiaassttaa  ((PPrrooggrraamm  99))

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

22 Wlej wod´ i oliw´ z oliwek do pojemnika na wypieki. Wsyp màk´, tak by pokry∏a ca∏à powierzchni´

p∏ynów.

33 Dodaj sól i cukier; umieÊç te sk∏adniki w oddzielnych rogach pojemnika. Utwórz „studzienk´” na

Êrodku màki, ale nie tak g∏´bokà, by si´ga∏a p∏ynu, i umieÊç dro˝d˝e w tej „studzience”.

44 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program � „SPECIALITY Dough” („Ciasto”).

NaciÊnij przycisk „START”. Lekko nat∏uÊç oliwà form´ na pizz´ lub papier do pieczenia.

55 Gdy cykl si´ zakoƒczy, wyjmij ciasto i postaw je na stolnicy lekko posypanej màkà. Delikatnie ubij

ciasto. Rozwa∏kuj na placek o 30 cm Êrednicy i umieÊç w przygotowanej formie na pizz´ lub w papierze

do pieczenia.

66 Rozgrzej wczeÊniej piekarnik do temperatury 220°C. Rozsmaruj suszonà past´ pomidorowà na ca∏ej

powierzchni pizzy. Posyp oregano i na∏ó˝ dwie trzecie przygotowanego sera mozzarella.

77 Na∏ó˝ pomidory, papryk´, grzyby, ser dolcelatte, szynk´ „Parma”, pozosta∏y ser mozzarella, ser

parmezan i listki bazylii. Dodaj do smaku sól i pieprz, i pokrop oliwà z oliwek.

88 Wypiekaj przez 18-20 minut lub do czasu, gdy ciasto nabierze z∏ocistego koloru, i podaj od razu do

jedzenia.

PPiizzzzaa  
SSkk∏∏aaddnniikkii 11  sszzttuukkaa  ((3300  ccmm))

woda 140 ml

oliwa z oliwek 15 ml (3 ∏y˝eczki)

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 225 g

sól 5 ml (1 ∏y˝eczka)

cukier 2,5 ml (1/2 ∏y˝eczki)

dro˝d˝e (suche) 2,5 ml (1/2 ∏y˝eczki)

DDooddaattkkii::

wysuszona pasta pomidorowa 60 ml (4 ∏y˝eczki)

suszone oregano 5 ml (1 ∏y˝eczka)

ser mozzarella, w plasterkach 140 g 

Êwie˝e pulchne pomidory, grubo pokrojone 4

˝ó∏ta papryka, z pesteczkami, pokrojona 1/2

na cienkie paseczki

zielona papryka, z pesteczkami, pokrojona 1/2

na cienkie paseczki

grzyby, pokrojone na plasterki 50 g

ser dolcellate, pokrojony na ma∏e kawa∏eczki 50 g

szynka „Parma”, w kawa∏kach 50 g

Êwie˝o utarty ser parmezan 25 g

Êwie˝e listki bazylii 6 

sól i Êwie˝o zmielony pieprz czarny

oliwa z oliwek 15 ml (3 ∏y˝eczki) 
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CCyykkll  wwyyrroobbuu  cciiaassttaa  ((PPrrooggrraamm  99))

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

22 Wlej wod´, jogurt, roztopione mas∏o, ghi lub oliw´ z oliwek do pojemnika na wypieki.

Wsyp màk´, tak by pokry∏a ca∏à powierzchni´ p∏ynów.

33 Dodaj sól, cukier i mas∏o; umieÊç te sk∏adniki w oddzielnych rogach pojemnika.

Utwórz „studzienk´” na Êrodku màki, ale nie tak g∏´bokà, by si´ga∏a p∏ynu, i umieÊç

dro˝d˝e w tej „studzience”.

44 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program � „SPECIALITY Dough”

(„Ciasto”). NaciÊnij przycisk „START”.

55 Tu˝ przed koƒcem cyklu w∏ó˝ 3 kawa∏ki papieru do pieczenia do piekarnika i rozgrzej

piekarnik do najwy˝szej mo˝liwej temperatury. Gdy zakoƒczy si´ cykl, wyciàgnij ciasto

i umieÊç je na lekko posypanej màkà stolnicy. Delikatnie ubij ciasto, podziel je na 

3 równe cz´Êci i uformuj z nich kule.

66 Rozwa∏kuj kule tak, by nadaç im owalny kszta∏t, d∏ugi na oko∏o 25 cm i szeroki na

oko∏o 13 cm. Rozgrzej grill. UmieÊç placki naan na nagrzanych kawa∏kach papieru 

do pieczenia i piecz przez oko∏o 4-5 minut, a˝ nap´czniejà. Wyjmij je z piekarnika 

i umieÊç na rozgrzanym grillu, a˝ si´ troch´ zarumienià i nap´czniejà.

77 Posmaruj roztopionym mas∏em lub ghi i podawaj goràce.

WWaarriiaannttyy  pprrzzeeppiissuu

Dodaj 5 ml (1 ∏y˝eczk´) mielonej kolendry i 5 ml (1 ∏y˝eczk´) kminku razem z màkà,

aby chleb naan nabra∏ ostrego smaku. Aby zrobiç razowy chleb naan, zastàp 50%

bia∏ej màki pszennej màkà razowà. 

Dla smaku mo˝na dodaç ugnieciony zàbek czosnku i/lub troch´ Êwie˝o zmielonego

czarnego pieprzu. Czarnym pieprzem mo˝na równie˝ posypaç chleb na koniec

standardowej procedury, po posmarowaniu roztopionym mas∏em lub ghi.

CChhlleebb  nnaaaann  --  ppllaacceekk  zz  mmààkkii  ppsszzeennnneejj
SSkk∏∏aaddnniikkii 33  sszzttuukkii

woda 90 ml

jogurt naturalny 45 ml (3 ∏y˝ki sto∏owe)

roztopione mas∏o, ghi (indyjskie mas∏o 15 ml (1 ∏y˝ka sto∏owa) 

klarowane) lub oliwa z oliwek

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 225 g

sól 5 ml (1 ∏y˝eczka)

cukier 5 ml (1 ∏y˝eczka)

mas∏o 25 g

dro˝d˝e (suche) 5 ml (1 ∏y˝eczka)

roztopione mas∏o lub ghi, do posmarowania 45 ml (3 ∏y˝ki sto∏owe) 
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CCyykkll  wwyyrroobbuu  cciiaassttaa  ((PPrrooggrraamm  99))

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o.

22 Wlej mleko do pojemnika na wypieki. Dodaj jajko. Wsyp màk´, tak by pokry∏a ca∏à powierzchni´

p∏ynów.

33 Dodaj sól, cukier i mas∏o; umieÊç te sk∏adniki w oddzielnych rogach pojemnika. Utwórz „studzienk´” 

na Êrodku màki, ale nie tak g∏´bokà, by si´ga∏a p∏ynu, i umieÊç dro˝d˝e w tej „studzience”.

44 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program � „SPECIALITY Dough” („Ciasto”).

NaciÊnij przycisk „START”. W mi´dzyczasie uformuj z lekko podgrzanego mas∏a kulk´ o 2 cm Êrednicy.

55 Gdy zakoƒczy si´ cykl, wyciàgnij ciasto z pojemnika i postaw na lekko posypanej màkà stolnicy 

i delikatnie je ubij. Rozwa∏kuj ciasto na wyd∏u˝ony prostokàt, dwukrotnie d∏u˝szy od mas∏a i troch´

szerszy. UmieÊç mas∏o w jednej po∏owie, zawiƒ i zalep kraƒce ciasta, tak by obj´∏o mas∏o.

66 Rozwa∏kuj na prostokàt o gruboÊci oko∏o 2 cm, a d∏ugoÊci dwa razy wi´kszej ni˝ szerokoÊç. Zagnij

jednà trzecià od do∏u i jednà trzecià od góry i zalep. Zawiƒ w przezroczystà foli´ i sch∏ódê przez 

20 minut. Powtórz wa∏kowanie, zawijanie i ch∏odzenie jeszcze dwukrotnie, obracajàc ciasto za ka˝dym

razem o 90°.

77 Rozwa∏kuj na prostokàt o wymiarach 30 cm x 52 cm. Przetnij na po∏ow´ wzd∏u˝, a nast´pnie krój 

w poprzek tak, by utworzyç równe trójkàty o podstawie 15 cm, wyrzucajàc skrawki z ka˝dego koƒca.

88 Luêno zroluj ka˝dy trójkàt od 15 centymetrowej podstawy do szczytu, a czubek schowaj pod spodem.

Nadaj im kszta∏t pó∏ksi´˝yca. UmieÊç na dwóch kawa∏kach papieru do pieczenia, oddzielonych od

siebie.

99 Przykryj lekko nat∏uszczonà oliwà przezroczystà folià i postaw w ciep∏ym miejscu, by ciasto wyros∏o, 

na oko∏o 30 minut lub do momentu, gdy ciasto podwoi swojà wielkoÊç. W mi´dzyczasie rozgrzej

piekarnik do temperatury 200°C.

1100 Zmieszaj ˝ó∏tko jajka z mlekiem i polej tym p∏ynem croissanty, aby utworzyç polew´. Wypiekaj przez

oko∏o 15-20 minut a˝ croissanty stanà si´ kruche i nabiorà z∏ocistego koloru. PrzenieÊç na drucianà

podstawk´, ˝eby ostyg∏y.

WWaarriiaanntt  pprrzzeeppiissuu

Aby zrobiç czekoladowe croissanty, umieÊç ma∏y kawa∏ek czekolady lub 10 ml (2 ∏y˝eczki) startej

czekolady na szerszym koƒcu ciasta przed jego formowaniem, tak by czekolada wesz∏a do Êrodka,

gdy ciasto b´dzie wa∏kowane.

CCrrooiissssaannttyy
SSkk∏∏aaddnniikkii 1122  sszzttuukk

mleko pó∏t∏uste 150 ml

jajko 1 

màka pszenna bia∏a chlebowa (niebielona) 350 g

sól 5 ml (1 ∏y˝eczka)

cukier 15 ml (3 ∏y˝eczki)

mas∏o 25 g plus 175 g podgrzanego mas∏a

dro˝d˝e (suche) 7,5 ml (11/2 ∏y˝eczki)

DDoo  ppoolleewwyy::

˝ó∏tko jajka 1

mleko 15 ml (3 ∏y˝eczki)
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CCyykkll  wwyyrroobbuu  dd˝̋eemmuu    ((PPrrooggrraamm  1111))

CCzzaass::  11  ggooddzziinnaa

● W cyklu wyrobu d˝emu mieszad∏o b´dzie tylko mieszaç sk∏adniki.

● Po 45 minutach elementy grzewcze zostanà wy∏àczone, tak by d˝em móg∏ troch´

ostygnàç przed przeniesieniem go do s∏oików.

● Aby osiàgnàç najlepszy efekt zawsze u˝ywaj Êwie˝ych dojrza∏ych owoców, a du˝e

owoce przetnij na po∏owy lub çwiartki.

● U˝ywaj cukru z dodatkiem pektyny, aby d˝em dobrze si´ zestali∏.

● JeÊli u˝ywasz owoców z niskà zawartoÊcià pektyny, najlepiej dodaç 5-10 ml 

(1-2 ∏y˝eczki) soku cytrynowego.

● Zawsze u˝ywaj r´kawic kuchennych przy wyjmowaniu pojemnika na wypieki, gdy˝

b´dzie on bardzo goràcy.

● Musisz byç przy ca∏ym procesie gotowania i uwa˝aç, by gotujàcy si´ d˝em nie

wykipia∏, a tak˝e mieszaç od czasu do czasu, jeÊli b´dzie trzeba.

● PrzenieÊ zrobiony d˝em do czystego, wyparzonego s∏oika, szczelnie go zamknij 

i naklej etykietk´.

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o. Podziel morele na po∏ówki i wyjmij

pestki. Ka˝dà po∏ówk´ potnij na cztery cz´Êci i umieÊç w pojemniku na wypieki. Dodaj sok

cytrynowy i wod´.

22 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Zamknij pokryw´ i wybierz program 
 „SPECIALITY

Jam” („wyrób d˝emu”). Nastaw oddzielny minutnik na 15 minut.

33 W mi´dzyczasie zwa˝ cukier i umieÊç w miseczce. Po 15 minutach, stopniowo dodawaj cukier

do pojemnika na wypieki. Dodaj mas∏o. Zeskrob drewnianà ∏y˝kà cukier ze Êcianek pojemnika,

jeÊli do nich przylgnie. Rób to ostro˝nie, bo pojemnik na wypieki b´dzie goràcy.

44 Gdy zakoƒczy si´ cykl, wy∏àcz urzàdzenie, a potem wyjmij pojemnik na wypieki korzystajàc 

z r´kawic kuchennych. Ostro˝nie przelej d˝em do wyparzonego s∏oika, szczelnie go zamknij 

i naklej etykietk´.

WWaarriiaanntt  pprrzzeeppiissuu::

Zamiast moreli mo˝na u˝yç Êliwek.

DD˝̋eemm  mmoorreelloowwyy
SSkk∏∏aaddnniikkii DDoo  wwyyrroobbuu  335500  gg  dd˝̋eemmuu

Êwie˝e dojrza∏e morele 250 g

sok cytrynowy 10 ml (2 ∏y˝eczki)

woda 15 ml (3 ∏y˝eczki)

cukier z dodatkiem pektyny 250 g

mas∏o 15 g 
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CCyykkll  wwyyrroobbuu  dd˝̋eemmuu  ((PPrrooggrraamm  1111))

11 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i za∏ó˝ mieszad∏o. Podziel truskawki na

po∏ówki, jeÊli sà du˝e, i w∏ó˝ je razem z malinami i czerwonymi porzeczkami do

pojemnika na wypieki. Dodaj sok cytrynowy.

22 W∏ó˝ pojemnik na wypieki do wypiekacza. Zamknij pokryw´ i wybierz program 


„SPECIALITY Jam” („wyrób d˝emu”). Nastaw oddzielny minutnik na 15 minut.

33 Po 15 minutach stopniowo dodawaj cukier do pojemnika na wypieki. Dodaj mas∏o.

44 Gdy zakoƒczy si´ cykl, wy∏àcz urzàdzenie, a potem wyjmij pojemnik na wypieki

korzystajàc z r´kawic kuchennych. Ostro˝nie przelej d˝em do wyparzonego s∏oika,

szczelnie go zamknij i naklej etykietk´.

DD˝̋eemm  zz  oowwooccóóww  lleettnniicchh
SSkk∏∏aaddnniikkii DDoo  wwyyrroobbuu  445500  gg  dd˝̋eemmuu

truskawki 115 g

maliny 115 g

czerwone porzeczki 75 g

sok cytrynowy 5 ml (1 ∏y˝eczka)

cukier z dodatkiem pektyny 300 g

mas∏o 15 g 
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RROOZZWWIIÑÑZZYYWWAANNIIEE  PPRROOBBLLEEMMÓÓWW

Poni˝ej opisane sà typowe problemy, które mogà powstaç podczas wyrobu pieczywa 

w automatycznym wypiekaczu do chleba. Zapoznaj si´ z tymi problemami, ich przyczynami, 

oraz dzia∏aniami korygujàcymi, aby z powodzeniem korzystaç z wypiekacza.

PPRROOBBLLEEMM MMOO˚̊LLIIWWAA  PPRRZZYYCCZZYYNNAA RROOZZWWIIÑÑZZAANNIIEE

1. Pieczywo nie roÊnie tak 

jak trzeba.

2. P∏askie bochenki, 

ciasto w ogóle nie 

roÊnie.

3. Wierzch pieczywa 

przeroÊni´ty - bochenek

przybra∏ kszta∏t grzyba.

4. Góra i boki si´ 

zapadajà.

5. S´katy, gruze∏kowaty, 

nierówny wierzch 

bochenka.

• Pieczywo razowe jest ni˝sze ni˝ bia∏e 

ze wzgl´du na mniejszà iloÊç protein 

tworzàcych gluten w màce razowej.

• Za ma∏o p∏ynów.

• Pomini´to cukier lub dodano za ma∏o cukru.

• U˝yto niew∏aÊciwego rodzaju màki.

• U˝yto niew∏aÊciwego rodzaju dro˝d˝y.

• Dodano za ma∏o dro˝d˝y lub dro˝d˝e 

by∏y za stare.

• Wybrano program „ekspresowego 

wypieku”.

• Dro˝d˝e i cukier wesz∏y ze sobà 

w kontakt przed cyklem mieszania.

• Pomini´to dro˝d˝e.

• Dro˝d˝e za stare.

• P∏yn za goràcy.

• Dodano za du˝o soli.

• Przy odroczonym poczàtku wypieku 

dro˝d˝e zamoczy∏y si´ zanim zaczà∏ si´ 

proces wyrobu pieczywa. 

• Za du˝o dro˝d˝y.

• Za du˝o cukru.

• Za du˝o màki.

• Za ma∏o soli.

• Ciep∏o i wilgotno na zewnàtrz.

• Za du˝o p∏ynów.

• Za du˝o dro˝d˝y.

• Du˝a wilgotnoÊç i wysoka temperatura na 

zewnàtrz mog∏a spowodowaç, ˝e ciasto 

ros∏o za szybko.

• Za ma∏o p∏ynu.

• Za du˝o màki.

• Wierzch bochenka nie zawsze musi byç 

doskonale uformowany - nie wp∏ywa to na 

wspania∏y smak pieczywa.

• Normalna sytuacja, nie ma rozwiàzania.

• Zwi´ksz iloÊç p∏ynów o 15 ml (3 

∏y˝eczki).

• Dodaj sk∏adniki wed∏ug przepisu.

• Byç mo˝e u˝yto bia∏ej màki tortowej 

zamiast wysokobia∏kowej màki 

chlebowej, która zawiera wi´cej glutenu.

• Nie u˝ywaj màki uniwersalnej.

• U˝ywaj tylko aktywnych, ∏atwo 

mieszajàcych si´ suchych dro˝d˝y. 

Nie u˝ywaj Êwie˝ych dro˝d˝y.

• Odmierz zalecanà iloÊç i sprawdê dat´ 

przydatnoÊci do spo˝ycia na 

opakowaniu.

• W tym programie tworzà si´ mniejsze 

bochenki. To normalne.

• Umieszczaj dro˝d˝e i cukier 

w pojemniku na wypieki w taki sposób, 

aby si´ ze sobà nie miesza∏y.

• Dodaj sk∏adniki wed∏ug przepisu.

• Sprawdê okres przydatnoÊci do spo˝ycia 

na opakowaniu.

• U˝ywaj p∏ynu w temperaturze w∏aÊciwej dla 

wybranego programu wypieku.

• U˝yj iloÊci zalecanej w przepisie.

• UmieÊç suche sk∏adniki w oddzielnych 

rogach pojemnika, i utwórz ma∏à 

„studzienk´” w centrum suchych 

sk∏adników, a w niej umieÊç dro˝d˝e, 

tak by si´ nie zamoczy∏y.

• Zmniejsz iloÊç dro˝d˝y o 1/4 ∏y˝eczki.

• Zmniejsz iloÊç cukru o 1 ∏y˝eczk´.

• Zmniejsz iloÊç màki o 6 do 9 ∏y˝eczek.

• U˝yj tyle soli, ile zaleca przepis.

• Zmniejsz iloÊç p∏ynów o 15 ml (3 ∏y˝eczki), 

a dro˝d˝y o 1/4 ∏y˝eczki.

• Nast´pnym razem zmniejsz iloÊç p∏ynów 

o 15 ml (3 ∏y˝eczki) lub dodaj troch´ màki.

• U˝yj iloÊci zalecanej w przepisie, lub 

spróbuj nastawiç krótszy cykl nast´pnym 

razem.

• Sch∏ódê wod´ lub wlej mleko prosto 

z lodówki.

• Zwi´ksz iloÊç p∏ynów o 15 ml (3 ∏y˝eczki).

• Odmierzaj dok∏adnie màk´.

• Upewnij si´, ˝e ciasto jest robione w 

najlepszych mo˝liwych warunkach. ZZoobb..  

wwsskkaazzóówwkkii  ii  ppoorraaddyy  ww  ddzziiaallee  zz  pprrzzeeppiissaammii..

WWIIEELLKKOOÂÂåå  II  KKSSZZTTAA¸̧TT  PPIIEECCZZYYWWAA
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RROOZZWWIIÑÑZZYYWWAANNIIEE  PPRROOBBLLEEMMÓÓWW  ((cciiààgg  ddaallsszzyy))

PPRROOBBLLEEMM MMOO˚̊LLIIWWAA  PPRRZZYYCCZZYYNNAA RROOZZWWIIÑÑZZAANNIIEE

6. Pieczywo opad∏o 

podczas pieczenia.

7. Bochenki nierówne, 

krótsze po jednej 

stronie.

8. Pieczywo ci´˝kie 

i g´ste.

9. Pieczywo otwiera si´, 

jest gruboziarniste 

i dziurawe.

10. Ârodek bochenka jest 

surowy, za ma∏o 

wypieczony.

11. Pieczywo nie kroi si´ 

dobrze, jest bardzo 

kleiste.

12. Skórka jest za ciemna 

i za gruba.

13. Pieczywo jest spalone.

14. Skórka jest za jasna.

• Urzàdzenie sta∏o na przeciàgu, albo 

zosta∏o potràcone w czasie cyklu 

wyrastania.

• W∏o˝ono za du˝o sk∏adników do 

pojemnika na wypieki.

• U˝yto za ma∏o soli lub zupe∏nie pomini´to

sól (sól przeciwdzia∏a nadmiernemu 

wyrastaniu ciasta.)

• Za du˝o dro˝d˝y.

• Ciep∏o i wilgotno na zewnàtrz.

• Ciasto zbyt suche, nie mog∏o równo 

rosnàç w pojemniku na wypieki.

• Za du˝o màki.

• Za ma∏o dro˝d˝y.

• Za ma∏o cukru.

• Pomini´to sól.

• Za du˝o dro˝d˝y.

• Za du˝o p∏ynów.

• Za du˝o p∏ynów.

• Przerwa w dop∏ywie pràdu w czasie 

dzia∏ania wypiekacza.

• Zbyt du˝e iloÊci sk∏adników i urzàdzenie 

nie mog∏o sobie daç rady.

• Pieczywo by∏o krojone, gdy by∏o za 

goràce.

• U˝yto niedobrego no˝a.

• U˝yto ustawienia „DARK crust” 

(„mocno wypieczone”).

• Wypiekacz dzia∏a wadliwie.

• Pieczywo nie by∏o dostatecznie d∏ugo 

pieczone.

• Brak mleka w proszku lub Êwie˝ego 

mleka w przepisie. 

• Ustaw wypiekacz w odpowiednim miejscu.

• Nie u˝ywaj wi´cej sk∏adników ni˝ zalecono 

w przepisach na du˝y bochenek.

• U˝yj tyle soli, ile zalecono w przepisie.

• Odmierzaj dok∏adnie dro˝d˝e.

• Zmniejsz iloÊç p∏ynów o 15 ml (3 ∏y˝eczki), 

a dro˝d˝y o 1/4 ∏y˝eczki.

• Zwi´ksz iloÊç p∏ynów o 15 ml (3 ∏y˝eczki).

• Odmierzaj dok∏adnie (zob. str. 5).

• Odmierz odpowiednià iloÊç dro˝d˝y 

zalecanà w przepisie.

• Odmierzaj dok∏adnie (zob. str. 5).

• U˝yj wszystkich sk∏adników zaleconych 

w przepisie.

• Odmierz odpowiednià iloÊç dro˝d˝y 

zalecanà w przepisie.

• Zmniejsz iloÊç p∏ynów o 15 ml (3 ∏y˝eczki).

• Zmniejsz iloÊç p∏ynów o 15 ml (3 ∏y˝eczki).

• JeÊli przerwa w dop∏ywie pràdu nastàpi∏a 

w czasie dzia∏ania urzàdzenia, wypiekacz 

pozostanie wy∏àczony, gdy zasilanie 

elektryczne zostanie przywrócone. 

Trzeba wyjàç niedokoƒczone pieczywo 

z pojemnika i zaczàç od poczàtku 

z nowymi sk∏adnikami.

• Zmniejsz iloÊci sk∏adników do iloÊci 

maksymalnych okreÊlonych w przepisach.

• Pozostaw pieczywo przynajmniej przez 30 

minut na drucianej podstawce, tak by 

mog∏o ostygnàç i odparowaç przed 

krojeniem.

• Korzystaj z dobrego no˝a do chleba.

• Nast´pnym razem u˝yj programu ❷„Basic 

WHITE large” („pieczywo bia∏e 

podstawowe, du˝y bochenek”).

• Zob. cz´Êç „serwis i obs∏uga klienta” 

(str. 51).

• Przed∏u˝ czas pieczenia.

• Dodaj 15 ml (3 ∏y˝eczki) chudego mleka 

w proszku, lub zastàp 50% wody mlekiem, 

aby pieczywo bardziej si´ zarumieni∏o. 

KKOONNSSYYSSTTEENNCCJJAA  PPIIEECCZZYYWWAA

KKOOLLOORR  II  GGRRUUBBOOÂÂåå  SSKKÓÓRRKKII
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RROOZZWWIIÑÑZZYYWWAANNIIEE  PPRROOBBLLEEMMÓÓWW  ((cciiààgg  ddaallsszzyy))

PPRROOBBLLEEMM MMOO˚̊LLIIWWAA  PPRRZZYYCCZZYYNNAA RROOZZWWIIÑÑZZAANNIIEE

15. Nie da si´ wyjàç 

mieszad∏a.

16. Pieczywo przylgn´∏o do 

pojemnika - trudno je 

wyciàgnàç.

17. Wypiekacz nie dzia∏a/ 

mieszad∏o si´ nie 

porusza.

18. Sk∏adniki si´ nie 

mieszajà.

19. Wyczuwa si´ zapach 

spalenizny podczas 

dzia∏ania urzàdzenia.

20. Urzàdzenie zosta∏o 

przez pomy∏k´ 

wy∏àczone z pràdu lub 

nastàpi∏a przerwa 

w dostawie pràdu. Jak 

mog´ uratowaç 

pieczywo?

21. „EH” pojawi∏o si´ na 

wyÊwietlaczu i nie 

mo˝na w∏àczyç 

urzàdzenia.

22. „E-L” lub „E-S” pojawi∏o 

si´ na wyÊwietlaczu i nie

mo˝na w∏àczyç 

urzàdzenia.

• Musisz wlaç wod´ do pojemnika na 

wypieki, ˝eby mieszad∏o si´ namoczy∏o, 

zanim b´dzie je mo˝na wyciàgnàç.

• Mo˝e si´ tak zdarzyç po d∏u˝szym czasie 

korzystania z urzàdzenia.

• Wypiekacz nie jest w∏àczony.

• Pojemnik na wypieki nie jest w∏aÊciwie 

w∏o˝ony.

• Zaprogramowano odroczony czas 

wypieku.

• Wybrano program wypieku pieczywa 

razowego.

• Nie uruchomiono wypiekacza.

• Nie za∏o˝ono mieszad∏a w pojemniku na 

wypieki.

• Sk∏adniki rozsypa∏y si´ lub rozla∏y 

wewnàtrz piekarnika.

• W∏o˝ono za du˝o sk∏adników do 

pojemnika na wypieki.

• Komora piekarnika jest za goràca.

• Wypiekacz dzia∏a wadliwie.

E-L = temperatura urzàdzenia jest za 

niska.

E-S = b∏àd czujnika temperatury.

• JeÊli urzàdzenie znajduje si´ w cyklu zagniatania, wyrzuç sk∏adniki i zacznij od nowa.

• JeÊli urzàdzenie znajduje si´ w cyklu wyrastania, wyjmij ciasto z pojemnika na 

wypieki, uformuj je i umieÊç w nat∏uszczonej formie do chleba o wymiarach 23 cm x 1

2,5 cm, przykryj je i pozwól rosnàç a˝ podwoi swój rozmiar. Wypiekaj w rozgrzanym 

wczeÊniej zwyk∏ym piekarniku w temperaturze 200°C przez 30-35 minut lub do czasu, gdy 

pieczywo nabierze z∏ocistobràzowego koloru.

• JeÊli urzàdzenie znajduje si´ w cyklu pieczenia, rozgrzej zwyk∏y piekarnik do 200°C 

i wyjmij górnà pó∏eczk´ piekarnika. Ostro˝nie wyjmij pojemnik na wypieki 

z wypiekacza i umieÊç na dolnej pó∏eczce w piekarniku. Wypiekaj a˝ pieczywo zrobi si´ 

z∏ocistobràzowe.

• Po u˝yciu wyczyÊç urzàdzenie zgodnie 

z instrukcjà. Byç mo˝e b´dziesz musia∏ 

troch´ przekr´ciç mieszad∏o po tym jak 

namoknie, aby je poluzowaç.

• Delikatnie przetrzyj wn´trze pojemnika na 

wypieki olejem roÊlinnym.

• Zob. cz´Êç „serwis i obs∏uga klienta” 

(str. 51).

• Sprawdê czy w∏àcznik jest wciÊni´ty 

(zob. str. 4).

• DociÊnij pojemnik a˝ „zaskoczy” na swoim 

miejscu.

• Wypiekacz nie zacznie dzia∏aç dopóki 

zegar programatora czasu nie dojdzie do 

ustawionego czasu startu.

• W programach (4), (5), (6), poczàtek 

procesu jest odroczony o 15-30 minut.

• Po wybraniu ustawieƒ na panelu sterowania

naciÊnij przycisk „START”, który uruchomi 

wypiekacz.

• Przed umieszczeniem sk∏adników 

w pojemniku na wypieki zawsze upewnij 

si´, ˝e mieszad∏o jest umocowane na 

wa∏ku na spodzie pojemnika.

• Uwa˝aj, by nie rozsypaç i nie rozlaç 

sk∏adników, gdy umieszczasz je 

w pojemniku. Sk∏adniki mogà si´ przypalaç 

na elementach grzewczych, co mo˝e 

spowodowaç dymienie.

• Nie u˝ywaj wi´kszej iloÊci sk∏adników ni˝ 

zalecana w przepisie i zawsze dok∏adnie 

odmierzaj sk∏adniki (zob. str. 5).

• Od∏àcz wypiekacz od zasilania, aby ostyg∏ 

przez 30 minut.

• Zob. cz´Êç „Serwis i pomoc techniczna”.

PPRROOBBLLEEMMYY  ZZ  PPOOJJEEMMNNIIKKIIEEMM  NNAA  WWYYPPIIEEKKII

MMEECCHHAANNIIKKAA  UURRZZÑÑDDZZEENNIIAA
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SSEERRWWIISS  II  OOBBSS¸̧UUGGAA  KKLLIIEENNTTAA

JeÊli przewód elektryczny do wypiekacza jest uszkodzony, musi zostaç ze wzgl´dów

bezpieczeƒstwa wymieniony przez firm´ Kenwood lub autoryzowanego serwisanta firmy

Kenwood.

JeÊli potrzebujesz pomocy dotyczàcej:

● u˝ytkowania wypiekacza

● serwisu lub naprawy

skontaktuj si´ ze sklepem, w którym kupi∏eÊ urzàdzenie.



Kenwood Ltd
New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH
www.kenwood.co.uk 56073/1


