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PIERWSZE KROKI Z WYPIEKACZEM DO CHLEBA

Przed pierwszym uzyciem wypiekacza do chleba przeczytaj uwaznie zatgczong instrukcje i ksigzke kucharska.
Aby zaznajomi¢ sie z wypiekaczem do chleba, proponujemy zacza¢ od jednego

z nastepujgcych przepiséw na chleb.

Przepis Duzy biaty bochenek Ekspresowy bialy bochenek
Ustawienia/Sktadniki 2 12
Woda 300 ml 300 ml

(o temperaturze 30-35°C)
Maka pszenna biafta 450 g 450 g

chlebowa (niebielona)

Chude mleko w proszku

20 ml (4 tyzeczki)

20 ml (4 tyzeczki)

Sol

7,5 ml (1'/2 tyzeczki)

5 ml (1 tyzeczki)

Cukier

15 ml (3 tyzeczki)

15 ml (3 tyzeczki)

Masto

259

259

Drozdze (suche)

10 ml (2 tyzeczki)

15 ml (3 tyzeczki)

Procedura

. Wyjmij pojemnik na wypieki
z wypiekacza i zatoz mieszadto.
. Umies¢ sktadniki w pojemniku

w kolejnosci wskazanej wyzej
w tabeli.

. Wiéz pojemnik na wypieki do

komory piekarnika zwracajac
uwage na znak wiasciwego
ustawienia (A); upewnij sie, ze
pojemnik jest dobrze osadzony
i zwrocony we wtasciwym
kierunku. Zamknij pokrywe.

. Wigcz urzgdzenie i nacisnij

przycisk SELECT, az na
wyswietlaczu pojawi sig (2).

. Nacisnij przycisk START.

—

. Wyjmij pojemnik na wypieki

z wypiekacza i zat6z mieszadto.

. Woda musi by¢ letnia (30-35°C),

bo inaczej ciasto nie urosnie.
Zmierz temperaturg termometrem
lub zmieszaj 70 ml wrzatku z 230
ml zimnej wody.

. Umiesc¢ sktadniki w pojemniku

w kolejnosci wskazanej wyzej
w tabeli.

. W16z pojemnik na wypieki do

komory piekarnika zwracajgc
uwage na znak wiasciwego
ustawienia (A); upewnij sie, ze
pojemnik jest dobrze osadzony
i zwrécony we wiasciwym
kierunku. Zamknij pokrywe.

. Wigcz urzgdzenie i nacisnij

przycisk SELECT, az na
wyswietlaczu pojawi sie (12).

6. Nacisnij przycisk START.

—

WSKAZOWKI | PORADY JAK ROBIC DOBRE WYPIEKI

. Stosuj sie zawsze do zalgczonych przepiséw i upewnij sig, ze wszystkie skiadniki sg doktadnie odmierzone
i zwazone. Zawsze odmierzaj skiadniki ptaska tyzeczka. Zatgczong miarke kuchenng uzywaj tylko do
odmierzania plynnych skiadnikéw. Niedokifadnie odmierzanie skiadnikéw spowoduje niskg jako$¢ wypieku.

. Korzystaj zawsze ze $wiezych sktadnikow i sprawdzaj, czy nie uptynat termin ich przydatnosci do spozycia,
zwtaszcza w przypadku drozdzy i maki. Gdy otworzy sie saszetke z drozdzami, nalezy je wykorzysta¢ w ciagu
48 godzin. Otwartg saszetke mozna szczelnie zamknga¢ i przechowywaé w zamrazarce do czasu, gdy drozdze

beda znowu potrzebne.

. llos¢ potrzebnej wody moze sig troche rézni¢ w zaleznos$ci od typu i marki uzywanej maki; mogg byé potrzebne
drobne korekty ilosci wody, gdy po raz pierwszy uzywany jest okreslony rodzaj maki. Jesli pieczywo nie chce
rosna¢ i jest za geste, sprobuj nastepnym razem zwigkszy¢ ilo¢ wody o 15 ml (3 tyzeczki). Uwaga: ustawienie
na ekspresowy wypiek spowoduije, ze skérka chleba bedzie bardziej migkka, a chleb trochg mniejszy i gestszy
niz w przypadku innych ustawien, ze wzgledu na krétszy cykl wyrastania ciasta.

. Aby uzyskac¢ najlepszy efekt i otrzymac chrupigca skorke, wyjmij chleb z wypiekacza zaraz po zakonczeniu
cyklu pieczenia. Skoérka zmigknie, jesli pieczywo zostawi si¢ w wypiekaczu na cykl utrzymywania ciepta.

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

W tym czasie mieszadfo nie bedzie sie ruszac.
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Chleb odgrywa wazng role w naszej diecie, dostarcza nam istotnych witamin, mineratow
i protein. Pieczywo razowe, robione z maki razowej, oraz wieloziarniste jest rowniez
dobrym zrédtem btonnika. Wypiekacz do chleba pomoze ci zamieni¢ kilka sktadnikow

w smakowity, ztocisty bochenek chleba, i 0szczedzi ci ucigzliwego mieszania sktadnikow,
zagniatania ciasta, a takze zmywania.

Jesli jak wiekszos¢ ludzi chciatby¢ od razu przejs¢ do wypieku swojego pierwszego
bochenka chleba za pomocg nowego urzadzenia, skorzystaj z przepisow
zamieszczonych w ,szybkim wprowadzeniu” na poczatku instrukciji.

Zapoznaj sig¢ ze swoim nowym urzgdzeniem i nie zniechecaj sig, jesli pierwsze wypieki
nie bedg wygladaty doskonale - na pewno bedg wspaniale smakowaty. Po tym, jak
zrobisz juz kilka wypiekow zgodnie z przepisami zawartymi w tej instrukcji, mozesz troche
poeksperymentowac, aby uzyskac jeszcze lepsze efekty.

W instrukcji znajdziesz informacje na temat podstawowych sktadnikow, ktore pomogg ci
zrozumiec ich znaczenie dla dobrych wypiekéw pieczywa. Znajdziesz tez wskazdwki

i porady, ktére pozwolg ci osiggna¢ najlepsze efekty i tak dostosowaé wiasne przepisy,
by mozna je byto realizowac przy pomocy wypiekacza Kenwood.




INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Aby zapewni¢ bezpieczenstwo sobie i swojemu otoczeniu, zapoznaj sie
bardzo uwaznie z ponizszymi zasadami bezpiecznego uzytkowania.

ZASADY BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA

0 Przeczytaj wszystkie instrukcje - pozwoli ci to w petni wykorzysta¢ wypiekacz do chleba.

9 NIE DOTYKAJ goracych powierzchni. Dostepne powierzchnie moga sie nagrzewac
w czasie pracy wypiekacza. Zawsze uzywaj rekawic kuchennych, gdy wyjmujesz
goracy pojemnik na wypieki.

e Aby zapobiec wysypaniu lub wylaniu sie sktadnikow do wnetrza komory piekarnika,
zawsze wyjmuj pojemnik na wypieki z urzgdzenia przed umieszczeniem w nim
sktadnikow. Sktadniki, ktore dostang sie do elementéw grzewczych wypiekacza moga sie
pali¢ i powodowaé¢ dymienie.

Uzywaj wypiekacza tylko w warunkach domowych, zgodnie z przeznaczeniem.

NIE UZYWAJ urzadzenia, jesli jest jakas widoczna oznaka uszkodzenia przewodu
zasilajgcego, lub jesli urzgdzenie przypadkiem upadto.

NIE ZANURZAJ wypiekacza, przewodu zasilajacego i wtyczki w wodzie, ani w zadnym innym
plynie.

ZAWSZE odigcz urzadzenie od zasilania, gdy nie jest uzywane, przed zaktadaniem
lub wyjmowaniem jego czgsci oraz przed czyszczeniem.

NIE POZWOL by elektryczny przewdd zasilajacy zwisat nad powierzchniami
stuzacymi do pracy lub dotykat goracych powierzchni, takich jak ptyty kuchenki
elektrycznej czy gazowe;.

@ Nalezy $cisle nadzorowac prace urzgdzenia, gdy jest uzywane przez dzieci lub osoby
chore, lub w ich poblizu.

@ NIE WKLADAJ rgk do wnetrza komory piekarnika po wyjeciu z niego pojemnika na
wypieki.

0 NIE DOTYKAJ ruchomych cze$ci wewnatrz wypiekacza.

@ NIE PRZEKRACZAJ okreslonych w przepisach maksymalnych ilosci sktadnikow,
gdyz moze to spowodowac przecigzenie wypiekacza.

@ NIE STAWIAJ wypiekacza na stoncu, blisko gorgcych urzadzen, ani w przeciggu.
Takie ustawienie moze wptyng¢ na wewnetrzng temperature piekarnika
i w konsekwencji popsuc¢ rezultaty jego dziatania.

@ Jesli nieszczesliwie zdarzy sie przerwa w doptywie pradu po tym jak sktadniki zostaty
czesciowo przetworzone, trzeba zaczgé¢ caty wypiek od zera.

@ NIE UZYWAJ wypiekacza na wolnym powietrzu.
@ NIE WEACZAJ wypiekacza, gdy jest pusty, gdyz moze to spowodowac powazne uszkodzenie.
@ NIE PRZECHOWUJ w wypiekaczu zadnych rzeczy.

@ NIE PRZYKRYWAJ otworéw na pare znajdujgcych sie w pokrywie i upewnij sie, ze
wokot wypiekacza panuje wtasciwa wentylacja w czasie jego dziatania.

Po uzyciu starannie wyczysc¢ piekarnik i pojemnik na wypieki, ale dopiero wtedy, gdy
ostygna.
\@ NIE POZWOL dzieciom bawié sie tym urzadzeniem. )




WYPIEKACZ DO CHLEBA ,KENWOOD”
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PANEL STEROWANIA
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JAK KORZYSTAC Z WYPIEKACZA

Przed podigczeniem urzagdzenia:

® Upewnij sie, ze energia elektryczna dostgpna w twoim domu ma takie same
parametry, jak zaznaczono na spodzie wypiekacza.

@ Urzadzenie to jest zgodne z dyrektywg 89/336/EEC Europejskiej Wspdlnoty
Gospodarcze;.

Przed pierwszym uzyciem wypiekacza:

® Usun wszystkie elementy opakowania i nalepki, w tym kartonowg podpore pod
pojemnikiem na pieczywo.

® Umyj wszystkie czesci urzgdzenia (zob. czes¢ dotyczgcg czyszczenia).

Wypiekacz do chleba Kenwood BM200 jest wyposazony

we wigcznik/wytacznik, i nie bedzie dziatat, jesli nie |
wcisnie sie¢ wigcznika. ®
@ Podtacz urzadzenie do pradu i nacisnij wigcznik () - na KENWOOD

wyswietlaczu zacznie migac¢ napis SEL.

@ Postepuj zgodnie z zatgczong instrukcjg obstugi
i ksigzkg kucharska.

@® Zawsze po uzyciu wytgcz wypiekacz i odtgcz go od
pradu.

Jak odmierza¢ skiadniki:
Bardzo wazne jest doktadne odmierzanie sktadnikow dla uzyskania najlepszych efektow.

® ZAWSZE odmierzaj ptynne sktadniki przy pomocy przezroczystej miarki kuchennej
z oznaczeniami ilosci. Plyny powinny siega¢ oznaczen na miarce na poziomie oczu,
nie wyzej, ani nizej.

® ZAWSZE uzywaj ptynnych sktadnikow w temperaturze pokojowej, tj. okoto 20°C,
chyba ze robisz pieczywo w ekspresowym cyklu jednogodzinnym. Postepuj zgodnie
z instrukcjami zawartymi w ksigzce kucharskiej.

® ZAWSZE uzywaj dotgczonej tyzeczki pomiarowej do odmierzania mniejszych ilosci
suchych i ptynnych sktadnikdéw. Aby uzyskac¢ doktadng miare 1 tyzeczki, nabierz
kopiastg tyzeczke i wyrdbwnaj jej zawarto$¢ do brzegow tyzeczki. Aby uzyskac '/»
tyzeczki odmierz zawarto$¢ wedtug zaznaczonej kreski.




PRZYCISK USTAWIEN ,SELECT”

Przycisk ,SELECT” pozwala wybrac¢ jedno z szeregu roznych ustawien wyrobu pieczywa, jak
réwniez ciasta i dzemu. Kazde nacisniecie przycisku ,SELECT” powoduje, ze numer

w wyswietlaczu przechodzi do nastgpnego ustawienia z menu panelu sterowania. Gdy
chcesz, na przyktad, wypiec duzy bochenek ciemnego chleba, musisz naciskac ten przycisk
az pojawi sie ,3” na wyswietlaczu, a nastgpnie musisz nacisng¢ przycisk ,START”.

Gdy podtaczysz wypiekacz do pragdu ustyszysz pojedynczy dzwiek, a na wyswietlaczu zacznie
migac napis ,,SEL” (skrot od ,SELECT”), sygnalizujac, ze musisz wybra¢ pozadane ustawienie.
Masz 12 opcji do wyboru.

BIALE PIECZYWO RAZOWE PIECZYWO WYPIEKI SPECJALNE
o Przedtuzony czas o Zwykly bochenek ° Pieczywo francuskie
0 pleczenia e Duzy bochenek e Pieczywo stodkie

Zwykty bochenek

WyKly bochene e Duzy ekspresowy e Ciasto
o Duzy bochenek bochenek ) .

@ Ciasto/Pieczywo bez
e Duzy mocno drozdzy
i bochenek
wypieczony bochene 0 Dsem
Y @ Cykl ekspresowy )

o Ustawienie opciji ,przedtuzony czas pieczenia” pozwala przediuzy¢ czas pieczenia po
zakonczeniu cyklu. Po sprawdzeniu stanu pieczywa mozesz chcie¢ je wypieka¢ troche dtuzej,
aby uzyskaé¢ pozadany efekt. Opcje ,przediuzony czas pieczenia” mozna zastosowac tylko po
Zakoriczeniu jednego z cykléw wypiekania pieczywa, po tym, jak na wyswietlaczu pojawi sig
napis ,END” (,koniec”).

Aby wiaczy¢ opcje ,przedtuzony czas pieczenia”:

@ Nacisnij przycisk ,STOP” (przytrzymaj palec na przycisku),

a na wyswietlaczu pojawi sie napis ,SEL. e [}
. - -’ ': L

@ Nacisnij przycisk ,SELECT” i wybierz ustawienie ,,0”

@ Nacisnij przycisk programatora czasu , TIMER SET” az
pojawi sie pozgdany czas przedfuzonego pieczenia. = n

Wyswietlacz automatycznie wskaze ,,0:20” (20 minut), ale
mozesz wybra¢ od 1 do 60 minut.

@ Nacisnij przycisk ,START”, a na wys$wietlaczu zacznie
miga¢ dwukropek, sygnalizujac, ze zaczeto sie odliczanie.
Jesli sie pomylites lub chcesz zmieni¢ czas pieczenia
w trakcie odliczania, naci$nij i przytrzymaj przycisk ,STOP” _ l7505307
az ustyszysz sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie BN ES ]

napis ,SEL’. Wtedy mozesz ponownie ustawi¢ czas.

@ Na koncu przediuzonego czasu pieczenia, ustyszysz sygnat [ g g
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie napis ,SEL”. Na tym 3 ,: L
etapie nie mozesz juz ustawi¢ ponownie przedfuzonego czasu
pieczenia.




PRZYCISK USTAWIEN ,SELECT”

099 Ustawienie ,WHITE” (,biate pieczywo”) moze by¢ stosowane w przypadku
niemal wszystkich przepisow na pieczywo wykorzystujgcych biatag make
chlebowg jako gtoéwny sktadnik.

o@e Ustawienie ,WHOLE WHEAT” (,razowe pieczywo”) powinno by¢ stosowane
w przypadku przepisow wykorzystujagcych make razowg jako gtowny skfadnik.

e Ustawienie ,FRENCH” (,francuskie pieczywo”) spowoduje, ze skorka
pieczywa bedzie krucha ze wzgledu na diuzszy czas pieczenia.

@ Ustawienie ,SWEET" (,stodkie pieczywo”) powoduje, ze pieczywo wypieka
sie w nizszej temperaturze, aby zminimalizowa¢ nadmierne zarumienienie sie
ciast zawierajgcych wiekszg ilo$¢ cukru.

@ Ustawienie ,DOUGH” (,ciasto”) stosuje sie wtedy, gdy chcesz zrobi¢
ciasto do recznego formowania i pieczenia w innym piekarniku.

@ Ustawienie ,,CAKE/QUICK BREAD” (,ciasto/pieczywo bez drozdzy) jest
wyjatkowe, gdyz przy jego pomocy wypieka sie ciasta nie zawierajgce
drozdzy, na przyktad ciasto nalesnikowe czy pierniki. Szybkie wypieki tego
rodzaju nie wymagajg czasu na wyrastanie. Po prostu miesza sie sktadniki
i robi wypiek.

m Ustawienie ,JAM” (,dzem”) automatycznie gotuje dzem w pojemniku na
wypieki.

@ Ustawienie ,,RAPID CYCLE” (,cykl ekspresowy”) moze by¢ stosowane do
wyrobu gorgcego, swiezego bochenka chleba w ciggu zaledwie jednej
godziny. Aby osiggnac najlepszy efekt, powinno sie stosowaé drozdze
szczegolnie fatwo mieszajgce sie z ciastem oraz mniej soli.

Uwaga: w czasie korzystania z ustawien ,pieczywo biate podstawowe, duzy bochenek”
(2-8) oraz ,stodkie pieczywo” (8), pojawi sie sygnat dzwigkowy w ciggu ostatnich pigciu
minut drugiego cyklu zagniatania, przypominajgcy, ze nadszedt czas dodania
sktadnikow, jesli jest takie zyczenie. Jesli nie bedziesz dodawac¢ sktadnikéw, po prostu
zignoruj ten sygnat.

Gdy korzysta sie z programow 1-8, 10, 12, urzadzenie automatycznie wigczy tryb
Lutrzymywania ciepta” na koncu cyklu pieczenia. Pozostanie w tym trybie przez catg
godzine lub do czasu, gdy wypiekacz zostanie wytgczony.

Jesli uzywasz jajek, mleka lub innych sktadnikow przechowywanych w lodéwce,
pozostaw je w temperaturze pokojowej przez 30 minut przez uzyciem.




PRZYCISKI PROGRAMATORA CZASU , TIMER SET”

Przyciski programatora czasu ,, TIMER SET” pozwalajg odroczy¢ poczgtek wypieku do
12 godzin od momentu ustawienia. Odroczony poczatek wypieku nie jest zalecany przy
ustawieniach ,ciasto”, ,dzem” oraz ,ekspresowy cykl wypieku”.

WAZNE: Gdy korzysta sie z funkcji odroczenia poczatku wypieku, nie nalezy uzywaé
tatwo psujacych sie sktadnikow - takich, ktére psujg sie szybko w temperaturze
pokojowej lub wyzszej, na przykiad mleka, jajek, sera, jogurtu, itp.

Aby skorzysta¢ z programatora czasu , TIMER SET” po prostu umies¢ sktadniki

w pojemniku na wypieki i wt6z pojemnik do wypiekacza. Nastepnie:

@ Nacisnij przycisk ,SELECT”, aby wybra¢ zgdane ustawienie.

@ Nacisnij przycisk programatora czasu ,TIMER SET”, a pokaze sie czas cyklu dla
wybranego ustawienia. Przytrzymaj przycisk programatora czasu az do momentu, gdy
pokaze sie czas, po ktorym chcesz mie¢ gotowy wypiek. Gdy przycisk programatora
czasu jest nacisniety, czas na wyswietlaczu zwieksza sie w porcjach 10 minutowych. Nie
musisz oblicza¢ réznicy pomiedzy czasem wybranego ustawienia, a czasem, po ktérym
chcesz mie¢ gotowy wypiek, poniewaz urzgdzenie automatycznie uwzglednia czas
ustawionego cyklu, gdy naciska sie przycisk programatora czasu.

@ Jesli omytkowo przejdziesz poza pozgdany czas, naciskaj przycisk programatora
czasu az wrécisz do zgdanego ustawienia czasu.

Przyktad: Chcesz mie¢ gotowy wypiek o 7.00 rano. Jesli wypiekacz ustawiasz, po
wiozeniu wszystkich potrzebnych sktadnikow, o 22.00 poprzedniego wieczora, petny
czas, ktory nalezy ustawi¢ na programatorze czasu wynosi 9 godzin.

@ Nacisnij przycisk ,SELECT”, aby wybra¢ zgdane ustawienie, np. (3), i skorzystaj z
przycisku programatora czasu, by ,przewing¢” czas w 10 minutowych porcjach, az
pojawi sie na wyswietlaczu ,9:00”. Jesli przejdziesz poza ,9:00”, po prostu naciskaj
przycisk programatora czasu dalej, az powrocisz do ,9:00”.

@ Nacisnij przycisk ,START”, a dwukropek na wyséwietlaczu @ _| 00N
zacznie migag, sygnalizujac, ze programator czasu zostat Ll
ustawiony i zaczeto sie odliczanie czasu.

@ Jesli popetnisz biad, lub chcesz zmieni¢ ustawienie czasu,
nacisnij

przycisk ,STOP”, az pojawi sie sygnat dzwiekowy, a na
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wys$wietlaczu ukaze sig napis ,SEL’. Wtedy mozesz zmieni¢ 1

ustawienie czasu. @ “(J C Lo
@ Gdy cykl pieczenia zostanie zakonczony, na wyswietlaczu

pojawi sie napis ,END” i ustyszysz sygnat dzwigkowy, ktory cC Ty

sygnalizuje, ze pieczywo jest gotowe. ,: 11

Wazna uwaga: Po kazdym uzyciu odfgcz wypiekacz od pradu i pamigtaj, ze nalezy
uzywac rekawic kuchennych do wyjmowania pieczywa z pojemnika na wypieki.

Po kazdym uzyciu wyczys$¢ pojemnik na wypieki cieptg wilgotng szmatkg, a nastepnie

dokfadnie go osusz.




CZAS TRWANIA CYKLOW PRACY WYPIEKACZA

Wiesz juz doktadnie, co sie dzieje wewnatrz wypiekacza w czasie jego pracy; ponizsza
tabela pokazuje w minutach i sekundach czas trwania kazdego cyklu pracy wypiekacza.
Podane czasy sg przyblizone i majg jedynie charakter orientacyjny. taczny czas catego
wypieku jest podany w godzinach i minutach dla kazdego ustawienia.

USTAWIENI*E 0 ‘ 1 ‘ 2 ‘ 3 ‘ 4 ‘ ) ‘ 6 ‘ 7 ‘ 8 ‘ 9 ‘ 10 ‘ 11 ‘ 12
PRZEDLU- PIECZYWQPIECZYWO | PIECZYWO| PIECZYWO|PIECZYWO [PIECZYWO|PIECZYWO| PIECZYWO| CIASTO |PIECZYWO| W) JEDNO-
ZONY PODSTAWO; PODSTAWD-PODSTAWO-RAZOWE| RAZOWE | RAZOWE FRANCUSKIE SLODKIE BEZ | DZEMU |GODZINNY
CZAS WE ZWYKtY WE DUZY | WE DUZY | ZWYKLY | DUZY DUzZY DROZDZY CYKL
PIECZENIA-BOCHENHKBOCHENEK BOCHENEKBOCHENEKBOCHENHKEKSPRES WYPIEKU
700g 900g MOCNO WYP. 7009 900g  BOCHENEK
900g 900g
Spoczynek* 30min* | 30min* | 15min*
Zagniatanie 6min 6min 6min 6min 6min 6min 6min 6min 6min 6min | 45min
Zagniatanie 27min | 3imin** | 31min** | 18min | 25min | 25min | 22min | 31min**| 24min | 14min | 15min | 1imin
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 Bsec 3sec 5sec 5sec
Formowanie[2 - 10sec | 10sec | 10sec 10sec | 10sec
Formowanie(3 - 5sec 5sec Bsec 5sec 5sec
Wyrastanie 3 64min | 54min | 54min 45min | 54min | 49min
Pieczenie  [60min | 45min | 50min | 70min | 50min | 55min | 55min | 65min | 50min 90min 31min
Utrzymywanie
ciepla 60min | 60min | 60min | 60min | 60min | 60min | 60min | 60min 60min 60min
Czas
wsumie™ [1:00 | 245 | 250 | 310 | 344 | 356 | 320 | 330 | 25 | 130 | 1:50 | 1:00 | 059
Maksymalny|
czas odroczg-
nia wypieku 14:45 | 14:50 15:10 | 1544 | 15:56 | 15220 | 15:30 15:25 | 13:30 | 13:50 | 13:00 | 12:59

x  Cykl pieczywa razowego zaczyna sig¢ od okresu spoczynku, w ktérym maka i ziarna zb6z wchtfaniajg ptynne
sktadniki. Nasigkanie powoduje, ze maka i ziarna miekng pozwalajgc na dobre faczenie sie sktadnikow. W tym
czasie nie dziata mieszadto.

+x Pojawia sie sygnat dzwigkowy, ktéry przypomina, ze nalezy doda¢ sktadniki, jesli przepis zaleca, zeby to

zrobic.

xxx Czas w sumie nie uwzglednia cyklu ,utrzymywania ciepta”.

Uwaga: Gdy korzysta sie z programéw 1-8, 10, 12, wypiekacz automatycznie przechodzi w tryb utrzymywania
ciepfa, gdy zakonczy sig cykl pieczenia. Pozostanie w tym trybie przez jedng godzine lub do czasu, gdy
urzadzenie zostanie wytgczone.




KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

WAZNE: przed czyszczeniem odiacz urzadzenie od zasilania i pozwdl mu ostygnaé.
® NIE ZANURZAJ w wodzie ani samego wypiekacza, ani pojemnika na wypieki.

@ NIE UZYWAJ zmywarki do naczyn do czyszczenia pojemnika na wypieki, gdyz moze
to uszkodzi¢ jego teflonowg powloke, ktora petni wazng role przy wypieku pieczywa.

@ NIE UZYWAJ ostrych éciereczek ani metalowych przyrzadéw czyszczacych.

@® Wyczys¢ pojemnik na wypieki i mieszadto natychmiast po kazdym uzyciu; pojemnik
napetnij czesciowo cieptg wodg z tagodnym srodkiem czyszczacym. Niech sie
namoczy przez 5 do 10 minut. Aby wyja¢ mieszadto, przekrec¢ je zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara i podnies. Wyczys¢ dokfadnie miekkg szmatka, przeptucz i wysusz.

® Uzyj miekkiej wilgotnej szmatki do czyszczenia zewnetrznych i wewnetrznych
powierzchni wypiekacza, jesli bedzie trzeba.

Wyjmowanie mieszadta
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Skfadniki

Podstawowym sktadnikiem przy wyrobie pieczywa jest maka, zatem wybor odpowiedniej maki jest
kluczem do wypieku dobrego chleba.

Maki pszenne

Z maki pszennej powstaje najlepsze pieczywo. Pszenica sktada si¢ z zewngtrznych tusek, czesto
zwanych otrebami, oraz wewnetrznego ziarna, ktdre zawiera kietki pszenicy i nasienie. Proteiny
znajdujgce sig¢ w nasieniu, gdy zmiesza si¢ je z wodg, tworzg gluten. Gluten jest bardzo elastyczny
i zatrzymuje gazy wydzielane przez drozdze w procesie fermentacji, co powoduje, ze ciasto
roénie.

Maki biate

W przypadku tego rodzaju maki, zewnetrzne otrgby i kietki pszenicy sg usuwane, a zostaje tylko
wewnetrzne nasienie, ktdre jest mielone na biatg make. Wazne jest, by uzywa¢ wysokobiatkowej
biatej maki czy biatej maki chlebowej, poniewaz zawiera ona wigcej protein koniecznych do
rozwoju glutenu. Nie uzywaj biatej maki tortowej lub maki zawierajacej dodatki spulchniajace do
wyrobu pieczywa opartego na drozdzach, poniewaz pieczywo bedzie nizszej jakosci. Jest kilka
rodzajow biatej maki chlebowej; aby uzyskac najlepszy efekt, uzywaj maki dobrej jakosci, najlepiej
niebielonej. W przepisach na pieczywo francuskie zaleca sig¢ uzycie niewielkiej ilosci drobnej maki
francuskiej, aby uzyska¢ konsystencje charakterystyczng dla tego rodzaju chleba. Zobacz przepis
na stronie 32.

Maki razowe

Maki razowe zawierajg otreby i kietki pszenicy, co powoduje, ze mgka ma orzechowy posmak,

a pieczywo bardziej gruboziarnistg konsystencje. Nalezy uzywac wysokobiatkowej maki razowej
lub maki razowej chlebowej. Pieczywo zrobione w 100% z maki razowej bedzie bardziej geste niz
pieczywo biate. Otrgby w mace razowej hamujg powstawanie glutenu, wigc ciasto z maki razowej
rosnie wolniej. Korzystaj ze specjalnych programow wypieku pieczywa razowego, aby ciasto miato
wiecej czasu, by wyrosngc. Jesli chcesz wypiec Izejsze pieczywo, zastgp czes¢ maki razowej biatg
maka chlebowg. Mozesz szybko zrobic¢ pieczywo razowe korzystajac z ustawienia ,,6” na
pieczywo razowe ekspresowe.

Wysokobiatkowa magka brunatna

Tej maki mozna uzywac¢ w potgczeniu z maka biatfg, lub jako jedynej maki. Zawiera ona 80-90%
ziarna pszenicy, a zatem powstaje z niej Izejsze pieczywo, ktére mimo to ma petny smak. Sprobuj
skorzystac z tej maki w programie wypieku pieczywa biatego podstawowego, zastepujac 50%
mocnej maki biatej wysokobiatkowg maka brunatng. By¢ moze trzeba bedzie dodac troche wiecej
ptynow.




Sktadniki

Maka pelnoziarnista

Kombinacja maki biatej, razowej i zytniej, zmieszanej z odpowiednio spreparowanymi ziarnami
zbozowymi, ktéra wzmacnia zaréwno konsystencje, jak i smak pieczywa. Uzywaj samej maki
petnoziarnistej lub w potgczeniu z wysokobiatkowg biatg maka.

Maki z innych zb6z niz pszenica

Inne maki, takie jak zytnia, moga by¢ uzywane z mgkg pszenng biatg i razowg do wypieku
tradycyjnego pieczywa, takiego jak pumpernikiel czy pieczywo zytnie. Nawet niewielka ilos¢ takiej
maki powoduje wyrdzniajgcy sie smak pieczywa. Nie wypiekaj pieczywa tylko z takiej maki, gdyz
ciasto bedzie lepkie i powstanie z niego geste i ciezkie pieczywo. Maki z innych zboz takich jak
proso, jeczmien, gryka, kukurydza i owies zawierajg niewiele protein i dlatego nie rozwijaja
dostatecznej ilosci glutenu potrzebnego do wypieku tradycyjnego pieczywa.

Maka wyrabiana ze zbdz innych niz pszenica moze by¢ z powodzeniem uzywana w matych
ilodciach. Sprébuj zastgpi¢ 10-20% biatej maki chlebowej jednym z tych innych rodzajow maki.

Sél

Niewielka ilo$¢ soli jest bardzo potrzebna przy wyrobie pieczywa, zeby ciasto mogto sie rozwijac,
a pieczywo miafo odpowiedni smak. Uzywaj drobno zmielonej soli stotowej lub morskiej, a nie soli
grubo zmielonej, ktorg najlepiej wykorzysta¢ do posypywania wierzchu recznie formowanych
butek, aby byly bardziej chrupigce. Substytutow o niskiej zawartosci soli lepiej unika¢, gdyz
wigkszo$¢ z nich nie zawiera sodu.

® Sol wzmacnia strukture glutenu i sprawia, ze ciasto jest bardziej rozciggliwe.

® Sol hamuje wzrost drozdzy i zapobiega nadmiernemu wyrastaniu i zapadaniu sie ciasta.

® Zbyt wiele soli nie pozwoli na dostateczne wyros$niecie ciasta.

Srodki sfodzace
Uzywaj biatego lub brgzowego cukru, miodu, ekstraktu stodowego, syropu cukrowego, syropu
klonowego, melasy lub syropu z melasy.

® Cukier i ptynne stodziki majg wptyw na barwe pieczywa i pomagajg wytworzy¢ ztocisty odcien
skorki.
® Cukier przycigga wilgo¢, wigc pomaga zachowaé $wiezo$¢ pieczywa.

@ Cukier stanowi pozywienie dla drozdzy, i chociaz nie jest ono niezbedne, gdyz nowoczesne
rodzaje suchych drozdzy potrafig zywi¢ sie naturalnymi cukrami i skrobiami znajdujacymi sie
w mace, sprawi, ze ciasto bedzie bardziej aktywne.

® Stodkie pieczywo zawiera umiarkowany poziom cukru, a dodatkowymi czynnikami stodzacymi
sg owoce, polewa lub lukier. Uzywaj programu stodkiego pieczywa do wyrobu tego pieczywa.

@ Jesli zastepuje sie cukier ptynnym stodzikiem, trzeba troche zmniejszy¢ catkowitg zawarto$é

ptynéw zalecang w przepisie.




Skfadniki

Tluszcze i oleje

Czesto przy wyrobie pieczywa dodaje sie do ciasta niewielkg ilos¢ ttuszczu lub oleju, aby
pieczywo byto bardziej miekkie. Uzywaj masta, margaryny, a nawet smalcu w niewielkich
ilosciach, do 25 g lub 22 ml (1': tyzki stotowej) oleju roslinnego. Gdy przepis zaktada ich wigkszg
ilos¢, aby smak byt wyrazniejszy, masto zapewni najlepszy efekt.

@® Zamiast masta mozna uzywac oliwy z oliwek lub oleju sfonecznikowego; przy iloéciach
przekraczajacych 15 ml (3 tyzeczki) trzeba odpowiednio skorygowac¢ zawarto$¢ innych
ptynéw. Olej stonecznikowy jest dobrym wyborem, jesli zalezy ci na nizszej zawartosci
cholesterolu.

@® Nie uzywaj margaryn z niskg zawartos$cig ttuszczu, gdyz zawierajg one do 40% wody
i w konsekwencji nie majg takich wtasciwosci jak masto.

Ptyny

Ptyny sg bardzo wazne przy wypieku pieczywa; zwykle stosuje sie wode lub mleko. Woda
powoduje bardziej chrupigca skorke, niz mleko. Wode czesto taczy sie z chudym mlekiem

w proszku. Jest to bardzo wazne, gdy za pomocg programatora czasu odracza si¢ poczatek
wypieku, gdyz swieze mleko straci swojg jakos¢. W wiekszosci programéw woda prosto z kranu
jest wystarczajgco dobra, jednak w przypadku zastosowania cyklu ekspresowego
jednogodzinnego wypieku, woda musi by¢ letnia.

® W czasie bardzo zimnych dni odmierz odpowiednig ilo$¢ wody i przed uzyciem pozostaw jg
w temperaturze pokojowej na 30 minut. Jesli uzywasz mleka prosto z lodéwki, zréb podobnie.

® Maslanka, jogurt, Smietana i miekkie sery, takie jak ricotta, cottage i fromage frais moga by¢
uzyte jako czesc¢ ptynnej zawartosci, aby pieczywo byto bardziej miekkie i soczyste. Maslanka
powoduje przyjemny, troche kwaskowaty smak, zblizony do tego, jaki ma wiejskie pieczywo
i ciasto robione na zakwasie.

@® Mozna dodac jajka, aby wzbogacic¢ ciasto, poprawi¢ barwe chleba oraz wzmocni¢ strukture
glutenu w fazie wyrastania ciasta. Jesli uzywasz jajek, zmniejsz odpowiednio ilo$¢ ptynow.
Umiesc jajko w miarce kuchennej i dolej do miarki ptyn do poziomu zalecanego przez przepis.




Sktadniki

Drozdze

Drozdze sg dostepne w dwoch odmianach: swieze i suche. Wszystkie przepisy zawarte w tej
instrukcji przetestowano z uzyciem tatwo taczacych sie, aktywnych, suchych drozdzy, ktére nie
wymagajg uprzedniego rozpuszczenia w wodzie. Drozdze umieszcza sie w zrobionej w mace
»Studzience”, w ktérej pozostajg suche i oddzielone od ptynow, az do chwili, gdy zaczyna sie
mieszanie.

® Nie zaleca sie stosowania w wypiekaczu $wiezych drozdzy.

@® Uzywaj ilosci okreslonych w zatgczonych przepisach; za duzo drozdzy moze spowodowaé
nadmierne wyrastanie i przelewanie sie ciasta poza pojemnik na wypieki.

® Gdy otworzy sie torebke z drozdzami, nalezy ich uzy¢ w ciggu 48 godzin, chyba ze producent
twierdzi inaczej. Po uzyciu szczelnie zamknij torebke. Szczelnie zamknietg torebke mozna
przechowywa¢ w zamrazarce do czasu, gdy drozdze bedg ponownie potrzebne.

@® Uzywaj suchych drozdzy jak najwczesniej przed datg przydatnosci do spozycia, gdyz ich moc
stopniowo maleje wraz z uptywem czasu.
@® By¢ moze uda ci sig znalez¢ suche drozdze, ktore zostaty specjalnie wyprodukowane do

uzycia w domowych wypiekaczach. Moga one rowniez przyczyni¢ sie do dobrych wypiekow,
chociaz mozliwe, ze trzeba bedzie skorygowac zalecane ilosci.




Korzystanie z wtasnych przepiséw

Po wyprébowaniu niektérych przepiséw zawartych w tej instrukcji mozesz zechcie¢ zastosowacé
kilka wtasnych ulubionych receptur, ktére wczesniej wymagaty recznego mieszania sktadnikow

i zagniatania ciasta. Zacznij od wyboru takiego przepisu z instrukcji, ktéry najbardziej przypomina
twojg recepture, i wzoruj sie na nim.

Skorzystaj z ponizszych wskazowek i badz przygotowany na dokonywanie pewnych korekt
w trakcie przyrzgdzania pieczywa.

® Upewnij sie, ze uzywasz odpowiednich ilosci sktadnikow do wypiekacza. Nie przekraczaj
zalecanych ilosci maksymalnych. Jesli to konieczne, zmniejsz ilosci zalecane w twojej
recepturze, aby dopasowac je do ilosci maki i ptyndw w przepisach dla wypiekacza.

@® Zawsze wlewaj najpierw ptyny do pojemnika na wypieki. Oddziel drozdze od ptynéw
umieszczajac je w pojemniku po dodaniu maki.

@ Zastgp swieze drozdze fatwo mieszajgcymi sie suchymi drozdzami. Pamietaj: 6 g Swiezych
drozdzy = 1 tyzeczka (5 ml) suchych drozdzy.

@® Uzywaj chudego mleka w proszku i wody zamiast $wiezego mleka, jesli za pomocg
programatora czasu odraczasz poczatek wypieku.

@ Jesli korzystajgc z wtasnego przepisu uzywasz jajek, uwzglednij je jako czgs¢ catkowitej
zawartosci ptynow.

@® Utrzymuj drozdze oddzielnie od innych sktadnikdw w pojemniku na wypieki az do momentu,
gdy zacznie sig¢ mieszanie.

@® Sprawdz spoistos¢ ciasta w czasie kilku pierwszych minut mieszania. Automatyczne
wypiekacze do chleba wymagajg troche bardziej miekkiego ciasta, wiec by¢ moze trzeba
bedzie dodac troche wigcej ptynu. Ciasto powinno by¢ dostatecznie wilgotne, by mogto
stopniowo sie rozluznic.




Wyjmowanie, krojenie i przechowywanie pieczywa

Aby uzyskac najlepszy efekt, jak tylko pieczywo bedzie gotowe, wyjmij je od razu

z wypiekacza i z pojemnika na wypieki, chociaz wypiekacz bedzie utrzymywat je w cieple

do jednej godziny, jesli nie ma cie w poblizu.

Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza korzystajgc z rekawic kuchennych, nawet gdy trwa
jeszcze cykl ,utrzymywania ciepta”. Odwrd¢ pojemnik do gory dnem i potrzg$nij nim kilka
razy, aby uwolni¢ pieczywo. Jesli trudno jest wyjaé pieczywo z pojemnika, sprobuj delikatnie
postukac brzegiem pojemnika w drewniang deske lub obroci¢ podstawe watka na spodzie
pojemnika.

Mieszadfo powinno pozosta¢ w pojemniku na wypieki, gdy wyjmowane jest pieczywo, jednak
czasami moze utkwi¢ we wnetrzu pieczywa. Jesli tak sie stanie, wyjmij je przed krojeniem
pieczywa za pomocg zaroodpornego plastikowego przyrzagdu. Nie uzywaj w tym celu
metalowych przyrzadow, aby nie zarysowac¢ teflonowej powtoki mieszadta.

Umies¢ pieczywo na drucianej podstawce i pozostaw je tam na przynajmniej 30 minut, aby
ostygto i odparowato. Pieczywo trudno jest pokroié, gdy jest gorace.

Przechowywanie

Pieczywo wypiekane w domu nie zawiera zadnych srodkow konserwujgcych, wiec nalezy je zjes¢
w ciggu 2-3 dni od momentu wypieku. Jesli nie bedzie spozywane od razu, owin je folig lub
umies¢ w plastikowej torebce i szczelnie jg zamknij.

Kruche francuskie pieczywo mieknie, gdy jest przechowywane, wiec najlepiej go nie pakowac
az do momentu, gdy jest krojone.

Jesli chcesz utrzymac pieczywo przez kilka dni, przechowuj je w zamrazarce. Pokréj pieczywo
przed zamrozeniem, aby fatwo byto wyjmowa¢ zgdang ilos¢.




Ogo6lne wskazéwki i porady

Efekty wypieku pieczywa zalezg od szeregu roznych czynnikow, takich jak jakos¢ sktadnikow,
staranne odmierzanie sktadnikow, temperatura i wilgotnos¢. Oto kilka wskazowek i porad, ktore
mogg pomoc w osiggnigciu jak najlepszych rezultatow.

Wypiekacz do chleba nie jest szczelnie zamknigtym urzgdzeniem i znajduje sie pod wptywem
zewnetrznej temperatury. Jesli jest bardzo gorgcy dzien lub urzadzenie stoi w nagrzanej kuchni,
ciasto moze urosna¢ bardziej niz wtedy, gdy jest zimno. Optymalna jest temperatura pokojowa od
20°C do 24°C.

W bardzo zimne dni pozwdl, by woda z kranu postata w temperaturze pokojowej przez 30
minut przed uzyciem. Podobnie zréb ze sktadnikami wyciggnigtymi z lodowki.

Uzywaj wszystkich sktadnikow w temperaturze pokojowej, chyba ze przepis mowi inaczej, na
przyktad, w programie ekspresowego jednogodzinnego wypieku musisz wczesniej ogrzac
ptyny.

Umieszczaj sktadniki w pojemniku na wypieki w kolejno$ci zalecanej przez przepis. Drozdze
powinny byc¢ suche i oddzielone od wszystkich ptynéw az do momentu, gdy zacznie sie
mieszanie.

Doktadne odmierzanie sktadnikéw jest prawdopodobnie najbardziej istotnym czynnikiem
decydujacym o dobrej jakosci wypieku. Wiekszos¢ probleméw wynika z niedoktadnego
odmierzania skfadnikéw lub pominiecia jakiegos sktadnika. Korzystaj z zatgczonej miarki
kuchennej i tyzeczki pomiarowe;j.

Zawsze uzywaj swiezych sktadnikéw i przestrzegaj okresu przydatnosci do spozycia. tatwo
psujace sie sktadniki, takie jak mleko, ser, warzywa i $wieze owoce mogg utraci¢ dobrg
jakos¢, zwtaszcza, gdy jest ciepto. Powinno sie je stosowaé wytagcznie do wypieku pieczywa,
ktére robi sie od razu.

Nie dodawaj zbyt duzo ttuszczu, poniewaz tworzy on barierg pomigdzy drozdzami a maka,
spowalnia dziafanie drozdzy, co moze spowodowac, ze pieczywo bedzie cigzkie i zbite.
Dziel masto i inne ttuszcze na mate kawatki przed dodaniem ich do pojemnika na wypieki.

Zastap czg$¢ wody sokiem z owocow, takich jak pomarancze, jabtka, czy ananasy, gdy robisz
pieczywo o smaku owocowym.

Sokami z warzyw mozna zastapi¢ cze$¢ ptyndw. Woda po gotowaniu ziemniakow zawiera
skrobia, ktére sg dodatkowym zrédtem pozywienia dla drozdzy, i pomaga zrobi¢ dobrze
wyrosniete, bardziej migkkie i bardziej trwate pieczywo.

Warzywa takie jak starta marchewka, cukinia i gotowane ttuczone ziemniaki, mozna dodac¢ dla
smaku. Trzeba wtedy zmniejszy¢ ilos¢ ptyndw wymaganych w przepisie, poniewaz warzywa te
zawierajg wode. Zacznij od mniejszej ilosci wody i sprawdz ciasto, gdy zacznie sie mieszac;

dodaj wiecej wody, jesli bedzie trzeba.




Ogolne wskazéwki i porady

Nie przekraczaj ilosci podanych w przepisach, gdyz mozesz uszkodzi¢ wypiekacz.

Jesdli ciasto nie rosnie dobrze, sprobuj zastgpi¢ wode z kranu wodg mineralng lub gotowang
i ostudzong. Jesli twoja woda z kranu zawiera duzo chloru i fluoru, moze to wptyng¢ na
wyrastanie ciasta. Twarda woda moze miec¢ ten sam efekt.

Warto sprawdzi¢ stan ciasta po okoto 5 minutach ciggtego zagniatania. Miej pod reka
elastyczng gumowg fopatke, ktérg bedzie mozna zeskrobac Scianki pojemnika na wypieki,
gdy przylepig sie do nich jakie$ skfadniki. Uwazaj, by nie utrudni¢ przy tym ruchu mieszadta.
Sprawdz tez, czy ciasto ma wtasciwg konsystencje. Jesli ciasto sig kruszy lub urzadzenie
dziata z duzym wysitkiem, dodaj troche wiecej wody. Jesli ciasto lepi sie do Scianek pojemnika
i nie tworzy kuli, dodaj troche wiecej maki.

Nie otwieraj pokrywy w fazie wyrastania lub pieczenia ciasta, gdyz moze to spowodowac
zapadniegcie sie pieczywa.




Cykl ekspresowy

Wypiekacz do chleba ,,Kenwood” posiada superszybki cykl wyrobu pieczywa, w ktérym
zagniatanie i wyrastanie ciasta oraz pieczenie smakowitego pieczywa trwa w sumie zaledwie
jedng godzing. Aby uzyskac¢ najlepszy efekt, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazdwkami.

Uzyj letniego ptynu, aby przyspieszy¢ proces wyrastania ciasta (najlepsza temperatura to
32-35°C). Zimna woda sprawi, ze bochenek bedzie mniejszy, natomiast gorgca woda zabije
drozdze. Aby uzyskac najlepszy efekt, zmierz temperature wody termometrem lub zmieszaj
70 ml wrzatku z 230 ml zimnej wody.

Przepisy na chleb powinny w tym cyklu zawiera¢ przynajmniej 65% biatej maki chlebowe;j.
Uzycie wytgcznie maki razowej lub innej maki petnoziarnistej spowoduje niedobry efekt, gdyz
ciasto nie bedzie miato dostatecznie duzo czasu, by wyrosnac.

Nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ soli przy wypiekach pieczywa w tym cyklu, gdyz sél spowalnia
dziatanie drozdzy. Jednak nie mozna wyeliminowac soli catkowicie, gdyz ma ona znaczenie
dla smaku i konsystencji pieczywa. Uzyj 3'-5 ml (%1 tyzeczki) soli na 450 g maki.

Nalezy zwiekszy¢ ilos¢ drozdzy w tym cyklu, aby spowodowac szybsze wyrastanie ciasta.
Uzyj 12,5-15 ml (2':-3 tyzeczki) fatwo mieszajacych sie, aktywnych suchych drozdzy.

Jesli chcesz zrobic¢ kilka bochenkéw chleba po kolei w cyklu ekspresowym, zostaw pokrywe
otwartg i wytacz urzadzenie na 30 minut pomigdzy wypiekami. Umozliwi to doktadne dziatanie
czujnika temperatury umieszczonego w wypiekaczu, co ma wielkie znaczenie w przypadku
ekspresowego cyklu wypieku.

Pieczywo wypiekane w cyklu ekspresowym nie jest tak wyro$niete, jak pieczywo robione przy
innych ustawieniach, ma bardziej migkkg skorke i jest troche gestsze; jest to zupetnie
normalne.




CYk| ekspresowy (Program 12)

Stosuje sie do wypieku 1 duzego bochenka

Czas: 59 minut

Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i upewnij sie, ze jest zatlozone mieszadto.

2 WiIej ciepte ptyny (32°C - 35°C) do pojemnika na wypieki. Nastepnie wsyp make, tak
by pokryta catg powierzchnig ptynow.

3 Dodaj chude mleko w proszku, sél, cukier i masto; umiesc¢ te sktadniki w oddzielnych
rogach pojemnika.

4 Utworz ,studzienke” na srodku maki, ale nie tak gtebokg, by siegafa ptynu, i umie$c
drozdze w tej ,studzience”.

5 W16z pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program @ RAPID CYCLE (,cykl
ekspresowy”). Nacisnij przycisk ,START”.

6 Gdy cykl sie zakonczy, wytagcz wypiekacz i wyjmij pojemnik korzystajac z rekawic
kuchennych. Wyciggnij pieczywo i umies¢ je na drucianej podstawce, aby ostygto.

Chleb bialy podstawowy
Skiadniki Duzy bochenek
woda, letnia 300 ml
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 450 g
chude mleko w proszku 20 ml (4 tyzeczki)
sol 5 ml (1 tyzeczka)
cukier 15 ml (3 tyzeczki)
masto 259
drozdze (suche) 15 ml (3 tyzeczki)

Chleb biaty wiejski

Skiadniki Duzy bochenek
mleko pottiuste, letnie 170 ml
woda, letnia 150 ml
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 340 g
maka razowa 110 g
sol 5 ml (1 tyzeczka)
cukier 15 ml (3 tyzeczki)
masto 259
drozdze (suche) 12,5 ml (2'/ tyzeczki)




Cykl ekspresowy (Program 12)

Chleb karmelowo-cebulowy

Skiadniki Duzy bochenek
masto 509

duza cebula, siekana 1

mleko poittuste 290 ml

maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 400 g

maka razowa 50 g

sol 5 ml (1 tyzeczka)
cukier 15 ml (3 tyzeczki)
czarny pieprz, $wiezo zmielony 2,5 ml (' tyzeczki)
drozdze (suche) 15 ml (3 tyzeczki)

Roztop masto na patelni i przysmaz cebule na matym ogniu, az nabierze zitocistego koloru.
Zdejmij z ognia. Dodaj cebulg do mleka i zamieszaj. Postepuj zgodnie z instrukcjg na stronie 21.

Chleb orzechowy
Skiadniki Duzy bochenek
maslanka, letnia 200 ml
woda, letnia 120 ml
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 340 g
maka razowa 1109
siekane orzechy 50 g
sol 5 ml (1 tyzeczka)
cukier 15 ml (3 tyzeczki)
masto 259
drozdze (suche) 12,5 ml (2'/ tyzeczki)

Chleb marchewkowo-kolendrowy

Skiadniki Duzy bochenek
marchewka, $wiezo utarta, w temp. pokojowe;j 1759

woda 215 ml

olej stonecznikowy 30 ml (6 tyzeczek)
kolendra, $wiezo siekana 15 ml (3 tyzeczki)
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 450 g
mielona kolendra 5 ml (1 tyzeczka)
sol 5 ml (1 tyzeczka)
cukier 15 ml (3 tyzeczki)
drozdze (suche) 12,5 ml (2'/ tyzeczki)

1

Dodaj marchewke, kolendre i olej do pojemnika na wypieki razem z cieptymi ptynami. Dodaj
mielong kolendre razem z maka. Postepuj zgodnie z instrukcjg na stronie 21.




Pieczywo biate podstawowe (Program 1, 2, 3)

Stosuje sie do wypieku 1 zwykiego lub 1 duzego bochenka

@ zwykly bochenek - 2 godz. 45 min.
@ duzy bochenek - 2 godz. 50 min.

© duzy mocno wypieczony bochenek - 3 godz. 10 min.

Wilej wode do pojemnika na wypieki.

A WO N =

rogach pojemnika.

Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zatéz mieszadto.

Wsyp make, tak by pokryta catg powierzchnig wody.

Dodaj chude mleko w proszku, sol, cukier i masto; umies¢ te sktadniki w oddzielnych

5 Utworz ,studzienke” na srodku maki, ale nie tak gteboka, by siegata ptynu, i umies¢

drozdze w tej ,studzience”.

6 Widz pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program @ ,WHITE regular”
(,pieczywo biate, zwykly bochenek”) lub program @ ,WHITE large” (,pieczywo biate,
duzy bochenek”), w zaleznosci od tego, jakg wybrate$ wielkos$¢ pieczywa. Nacisnij

przycisk ,START”.

7 Gdy cykl sie zakonczy, wytacz wypiekacz i wyjmij pojemnik korzystajac z rekawic
kuchennych. Wyciggnij pieczywo i umies¢ je na drucianej podstawce, aby ostygto.

Chleb bialy podstawowy

Skiadniki Duzy bochenek | Zwykly bochenek
woda 300 ml 245 ml
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 450 g 350 g

chude mleko w proszku

20 ml (4 tyzeczki)

15 ml (3 tyzeczki)

sol 7,5 ml (1'/2 tyzeczki) 5 ml (1 tyzeczka)
cukier 15 ml (3 tyzeczki) 10 ml (2 tyzeczki)
masto 259 159

drozdze (suche)

7,5 ml (11 tyzeczki)

5 ml (1 tyzeczka)

Aby wypiec duzy bochenek z grubsza, ciemniejszg skérka, uzyj sktadnikéw do duzego
bochenka i wybierz program @ ,WHITE Large Dark” (,pieczywo biate, duzy mocno

wypieczony bochenek”).




Pieczywo biatle podstawowe (Program 1, 2, 3)

Chleb biaty z jajkiem

Skiadniki Duzy bochenek | Zwykly bochenek
jajko 1 plus 1 zéttko 1
woda zob. procedure zob. procedure

maka pszenna biata chlebowa (niebielona)

450 g

350 g

sol

7,5 ml (11 tyzeczki)

7,5 ml (11 tyzeczki)

cukier

15 ml (3 tyzeczki)

10 ml (2 tyzeczki)

masto

259

159

drozdze (suche)

7,5 ml (11 tyzeczki)

5 ml (1 tyzeczka)

W16z jajko/jajka do miarki kuchennej i dolej wode, tak by miarka wskazywata 245 mi
dla zwyktego bochenka lub 300 ml dla duzego bochenka.

Chleb z suszon

/mi pomidorami

Skiadniki Duzy bochenek
woda 280 ml

olej z suszonych pomidoréw, lub oliwa z oliwek 15 ml (3 tyzeczki)
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 400 g

maka razowa 50 g

ser Parmezan, cieniutko utarty 259

sol

7,5 ml (11 tyzeczki)

cukier

10 ml (2 tyzeczki)

drozdze (suche)

5 ml (1 tyzeczka)

suszone pomidory w oliwie z oliwek

25g

1

Wilej wode i oliwe z suszonych pomidoréw do pojemnika na wypieki

zagniatania.

2 Dodaj suszone pomidory, gdy wypiekacz wyda sygnat dzwiekowy w czasie cyklu




Pieczywo biate podstawowe (Program 1, 2, 3)

Chleb z wieloma nasionami
Skiadniki Duzy bochenek | Zwykly bochenek
woda 300 ml 230 ml
oliwa z oliwek 30 ml (6 tyzeczek) 15 ml (3 tyzeczki)
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 450 g 350 g
chude mleko w proszku 15 ml (3 tyzeczki) 10 ml (2 tyzeczki)
sol 7,5 ml (1'% tyzeczki) 7,5 ml (1'/2 tyzeczki)
cukier 10 ml (2 tyzeczki) 7,5 ml (1'/2 tyzeczki)
drozdze (suche) 10 ml (2 tyzeczki) 7,5 ml (1'/2 tyzeczki)
nasiona dyni i stonecznika 15 ml (3 tyzeczki) 10 ml (2 tyzeczki)
kazdego rodzaju kazdego rodzaju
nasiona maku i lekko prazone nasiona sezamu 10 ml (2 tyzeczki) 10 ml (2 tyzeczki)
kazdego rodzaju kazdego rodzaju

1 Jesli robisz duzy bochenek, dodaj nasiona, gdy urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy
w czasie cyklu zagniatania. Jesli robisz zwykty bochenek, dodaj nasiona po 28
minutach, gdy czas do konca wypieku wynosi 2 godz. 17 minut.

Chleb lekko Zytni z przyprawami
Skiadniki Duzy bochenek
maslanka 115 ml
woda 200 ml
sok cytrynowy 10 ml (2 tyzeczki)
miod ptynny 15 ml (3 tyzeczki)
maka zytnia 1159
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 3759
sol 7,5 ml (1 tyzeczki)
masto 259
drozdze (suche) 5 ml (1 tyzeczka)
Swiezo siekany koperek lub tymianek 10 ml (2 tyzeczki)
Swiezo siekana pietruszka 15 ml (3 tyzeczki)
Swiezo siekany szczypiorek 15 ml (3 tyzeczki)

1 Wilej maslanke razem z wodg, sokiem cytrynowym i miodem do pojemnika na
wypieki.

2 Dodaj swieze przyprawy, gdy urzgdzenie wyda sygnat dzwigkowy w czasie cyklu
zagniatania.




Pieczywo biatle podstawowe (Program 1, 2, 3)

Chleb owocowo-orzechowy z otrgbami
Skiadniki Duzy bochenek
woda 280 ml
miéd ptynny 30 ml (6 tyzeczek)
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 450 g
otreby pszenne 159
chude mleko w proszku 30 ml (6 tyzeczek)
sol 7,5 ml (1'/2 tyzeczki)
masto 25¢
drozdze (suche) 7,5 ml (1'/2 tyzeczki)
suszone jagody i czere$nie, posiekane 509
obrane orzechy laskowe, pieczone i posiekane 40 g

Wilej miéd ptynny do pojemnika na wypieki razem z woda.
Dodaj otreby pszenne razem z maka.

3 Dodaj jagody, czerednie i posiekane orzechy laskowe, gdy urzgdzenie wyda sygnat
dzwigkowy w czasie cyklu zagniatania.

Chleb czekoladowy
Sktadniki Duzy bochenek
jajko 1
woda zob. procedure
mleko potttuste 100 ml
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 450 g
kakao w proszku 15 ml (3 tyzeczki)
sol 7,5 ml (1" tyzeczki)
cukier puder 40 g
masto 259
drozdze (suche) 7,5 ml (1" tyzeczki)
gorzka czekolada (70% kakao) 759
grubo posiekana, lub cate kawatki
gorzkiej czekolady

1 Wstaw jajko do miarki kuchennej i dolej wode, tak by miarka wskazywata 225 ml. Wiej
wode razem z jajkiem do pojemnika na wypieki i dodaj mleko.

2 Przesiej make razem z proszkiem kakaowym, nastepnie posyp tg mieszankg jajko,
wode i mleko, tak by catkowicie pokryta powierzchnig ptynow.

3 Dodaj czekolade, gdy urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy w czasie cyklu zagniatania.




Pieczywo biate podstawowe (Program 1, 2, 3)

Chleb z chili i serem Cheddar
Skiadniki Duzy bochenek | Zwykly bochenek
sunflower oil 15 ml (1 tyzka) 10 ml (2 tyzeczki)
czerwona papryczka chili, pozbawiona nasion, 2-3 1-2
posiekana
woda 215 ml 165 ml
mleko pottiuste 100 ml 60 ml
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 450 g 300 g
maka razowa 50 g 509
dojrzaly ser Cheddar, utarty 65¢g 509
sol 7,5 ml (1'% tyzeczki) 7,5 ml (1'% tyzeczki)
cukier 5 ml (1 tyzeczka) 5 ml (1 tyzeczka)
drozdze (suche) 7,5 ml (1'% tyzeczki) 5 ml (1 tyzeczka)

1 Przysmaz chili na oleju sfonecznikowym w patelni lub w rondlu na umiarkowanym
ogniu przez 3-4 minuty, az chili zmigknie. Odidz na bok, zeby ostygto. Dodaj do
pojemnika na wypieki razem z ptynami.

2 Dodaj ser razem z magka.

Wariant przepisu
Zmniejsz ilo$¢ chili, aby uzyska¢ tagodniejszy smak, lub zastap chili 1-2 cebulami. Uzyj
ostrego chili, np. Scotch Bonnet, aby uzyska¢ bardzo ostry smak.




Cykl wypieku pieczywa razowego (Program 4 i 5)

Stosuje sie do wypieku 1 zwykiego bochenka lub 1 duzego bochenka

O zwykly bochenek - 3 godz. 44 min.
© duzy bochenek - 3 godz. 56 min.

Uwaga: programy wypieku pieczywa razowego zaczynajg sie od 15-30 minutowego
okresu spoczynku. W tym czasie mieszadto nie bedzie dziataé.

1
2

Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zatéz mieszadto.

Umiesc¢ jajko/jajka w miarce kuchennej i dolej wode, tak by miarka wskazywata 240
ml lub 310 ml. Wlej to wszystko do pojemnika na wypieki. Dodaj cukier/miéd i sok

cytrynowy.

Wsyp make, tak by pokryta catg powierzchnig ptynéw. Dodaj chude mleko w proszku
i s6l; umiesc te sktadniki w oddzielnych rogach pojemnika.

Utworz ,studzienke” na srodku maki, ale nie tak gfeboka, by siegata ptynu, i umies¢

drozdze w tej ,studzience”.

W16z pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program @ ,WHOLEWHEAT

regular” (,pieczywo razowe, zwykly bochenek”), lub program @ ,WHOLEWHEAT
large” (,pieczywo razowe, duzy bochenek”), w zaleznosci od tego, jakg wybrafes
wielkos$¢ pieczywa. Nacisnij przycisk ,START”.

Gdy cykl sie zakonczy, wytagcz wypiekacz i wyjmij pojemnik korzystajac z rekawic
kuchennych. Wyciggnij pieczywo i umie$c¢ je na drucianej podstawce, aby ostygto.

Chleb razowy

Skiadniki

Duzy bochenek

Zwykty bochenek

jajko

1 plus 1 zéttko

1

woda

zob. procedure

zob. procedure

miéd ptynny

30 ml (6 tyzeczek)

15 ml (3 tyzeczki)

sok cytrynowy

15 ml (3 tyzeczki)

10 ml (2 tyzeczki)

maka razowa 450 g 350 g
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 509 259
chude mleko w proszku 25 ml 15 ml (3 tyzeczki)

sol

10 ml (2 tyzeczki)

7,5 ml (11 tyzeczki)

drozdze (suche)

7,5 ml (11 tyzeczki)

5 ml (1 tyzeczka)

1

Umiesc¢ jajko/jajka w miarce kuchennej i dolej wode, tak by miarka wskazywata 240
ml dla zwyktego bochenka lub 310 ml dla duzego bochenka.

2 Wilej zawartos¢ miarki kuchennej do pojemnika na wypieki razem z miodem i sokiem

cytrynowym.




Cykl wypieku pieczywa razowego (Program 4 i 5)

Chleb razowy 100%
Skiadniki Duzy bochenek | Zwykly bochenek
woda 300 ml 215 ml
sok cytrynowy 15 ml (3 tyzeczki) 10 ml (2 tyzeczki)
maka razowa 500 g 3759
chude mleko w proszku 25 ml (5 tyzeczek) 15 ml (3 tyzeczki)
sol 10 ml (2 tyzeczki) 7,5 ml (1'% tyzeczki)
cukier 25 ml (5 tyzeczek) 15 ml (3 tyzeczki)
masto 25¢ 159
drozdze (suche) 5 ml (1 tyzeczka) 5 ml (1 tyzeczka)

1 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zatéz mieszadto.
2 Umies¢ sktadniki w pojemniku w kolejnosci wskazanej powyze;.
3 Postepuj zgodnie z instrukcjg na stronie 28.

Wariant przepisu
Make razowg mozna zastgpi¢ wysokobiatkowg magkag brunatna.




Cykl ekspresowy wypieku pieczywa razowego (Program 6)

Stosuje sie do wypieku 1 duzego bochenka

Czas: 3 godz. 20 min.

1 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zatéz mieszadto.

2 Wiej wode i sok cytrynowy do pojemnika.

3 Dodaj reszte sktadnikow.

4 Wto6z pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz Program @ ,WHOLEWHEAT

RAPID” (,pieczywo razowe, ekspresowe”). Nacisnij przycisk ,START”.
Chleb razowy lekki

Skiadniki Duzy bochenek
woda 310 ml
sok cytrynowy 15 ml (3 tyzeczki)
maka razowa 425 g
magka pszenna biata chlebowa (niebielona) 759
chude mleko w proszku 20 ml (4 tyzeczki)
sol 7,5 ml (1'/2 tyzeczki)
cukier 10 ml (2 tyzeczki)
masto 259
drozdze (suche) 7,5 ml (1'/2 tyzeczki)

Uwaga: Jezeli masz takie zyczenie, tuz przed poczatkiem cyklu pieczenia (cykl pieczenia
zaczyna sie 55 minut przed koncem catego wypieku) skrop wierzch bochenka wodg

i posyp niewielkg iloscig maki razowej lub posyp ptatkami pszennymi, nasionami
pszenicy lub ptatkami owsianymi, dla bardziej atrakcyjnego wykonczenia.




Cykl ekspresowy wypieku pieczywa razowego (Program 6)

Chleb petnoziarnisty
Skiadniki Duzy bochenek
woda 310 ml
sok cytrynowy 15 ml (3 tyzeczki)
maka petnoziarnista 450 g
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 50g
chude mleko w proszku 20 ml (4 tyzeczki)
sol 10 ml (2 tyzeczki)
cukier trzcinowy Muscovado, jasny 5 ml (1 tyzeczka)
masto 25¢
drozdze (suche) 7,5 ml (1'% tyzeczki)

1 Postepuj zgodnie z instrukcjg na stronie 30.




Pieczywo francuskie (Program 7)

Stosuje sie do wypieku 1 duzego bochenka

Czas: 3 godz. 30 min.

Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zat6z mieszadto.

2 Wilej wode do pojemnika na wypieki. Wsyp make, tak by pokryta catg powierzchnig
wody.

3 Dodaj sdl i cukier; umie$c¢ te sktadniki w oddzielnych rogach pojemnika.
Utworz ,studzienke” na srodku maki, ale nie tak gteboka, by siegata ptynu, i umies¢
drozdze w tej ,studzience”.

5 Wi6z pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program @ ,FRENCH” (,pieczywo
francuskie”). Nacisnij przycisk ,START”.

6 Gdy cykl sie zakonczy, wytacz wypiekacz i wyjmij pojemnik korzystajac z rekawic
kuchennych. Wyciggnij pieczywo i umie$c¢ je na drucianej podstawce, aby ostygto.

Pieczywo francuskie
Skiadniki Duzy bochenek
woda 300 ml
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 400 g
drobna maka francuska 509
sol 7,5 ml (1'/2 tyzeczki)
cukier 5 ml (1 tyzeczka)
drozdze (suche) 5 ml (1 tyzeczka)

Uwaga: zamiast drobnej maki francuskiej mozna uzy¢ super drobnej maki francuskiej.




Pieczywo stodkie (Program 8)

Stosuje sie do wypieku 1 duzego bochenka
Czas: 3 godz. 25 min.

Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zatéz mieszadto.
Dodaj sktadniki w kolejno$ci zalecanej przez poszczegodline przepisy.

Wiéz pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program @ ,SPECIALITY SWEET”
(,pieczywo stodkie”). Naciénij przycisk ,START”.

4 Gdy cykl sie zakonhczy, wytacz wypiekacz i wyjmij pojemnik korzystajac z rekawic
kuchennych. Wyciagnij pieczywo i umie$c¢ je na drucianej podstawce, aby ostygto.

Pieczywo z cytrusami i orzechami wioskimi
Skiadniki Duzy bochenek
jogurt cytrynowy 170 ml
sok pomaranczowy 115 ml
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 450 g
cukier puder 259
sol 5 ml (1 tyzeczka)
masto 40 g
drozdze (suche) 7,5 ml (1'% tyzeczki)
orzechy wioskie, posiekane 40 g
skoérka cytryny, starta 10 ml (2 tyzeczki)
skorka pomaranczy, starta 10 ml (2 tyzeczki)

1  Wiej jogurt i sok pomaranczowy do pojemnika na wypieki. Wsyp make, tak by pokryta
catg powierzchnig ptynow. Dodaj cukier, sol, masto i drozdze.

2. Dodaj orzechy wtoskie i starte skorki cytrusow, gdy urzgdzenie wyda sygnat
dzwiekowy w czasie cyklu zagniatania.




Pieczywo stodkie (Program 8)

Stosuje sie do wypieku 1 duzego bochenka

Czas: 3 godz. 25 min.

Pieczywo z jabtkiem, ptatkami owsianymi
i przyprawami korzennymi

Skiadniki Duzy bochenek
woda 150 ml

jajko 1

jedno zielone jabtko, utarte 759

magka pszenna biata chlebowa (niebielona) 450 g

ptatki owsiane 259

gruba maka owsiana 509

mieszanka przypraw korzennych

7,5 ml (1'/2 tyzeczki)

cukier puder 40 g

sol 5 ml (1 tyzeczka)
masto 40 g
drozdze (suche) 7,5 ml (1'/2 tyzeczki)
rodzynki 40 g

Wilej wode do pojemnika na wypieki. Dodaj jajko i starte jabtko.

2. Wsyp na to make, ptatki owsiane, mgke owsiang i mieszanke przypraw korzennych,
tak by suche sktadniki pokryty catg powierzchnig ptynu. Dodaj cukier, masto
i drozdze.

3. Dodaj rodzynki zwykte lub suftanskie, gdy urzgdzenie wyda sygnat dzwiekowy
w czasie cyklu zagniatania.

4. Postepuj zgodnie z instrukcjg zamieszczong na gorze strony 33.




Pieczywo stodkie (Program 8)

Stosuje sie do wypieku 1 duzego bochenka

Czas: 3 godz. 25 min.

Pieczywo stodowe z rodzynkami suttariskimi i morelami

Skiadniki Duzy bochenek
woda 255 ml
ekstrakt stodowy 30 ml (6 tyzeczek)
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 450 g

chude mleko w proszku 20 ml (4 tyzeczki)
mieszanka przypraw korzennych 2,5 ml (/2 tyzeczki)
cukier puder 25¢

sol 3,5 ml (% tyzeczki)
masto, pocigte na kawateczki 40¢g
drozdze (suche) 7,5 ml (1'% tyzeczki)
rodzynki suttanskie 50 g
suszone morele, posiekane 50 g
Skiadniki na polewe

cukier puder 15 ml (3 tyzeczki)
mleko 15 ml (3 tyzeczki)

—

. Dodaj ekstrakt stodowy do pojemnika na wypieki razem z woda.

Umies¢ wszystkie sktadniki w pojemniku oprocz rodzynek suttanskich i moreli.

3. Dodaj rodzynki suttanskie i morele, gdy urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy w czasie

cyklu zagniatania.

Zrob polewe rozpuszczajgc cukier puder w mleku i polewajgc mlekiem wierzch
pieczywa, gdy jest jeszcze ciepfe.

Postepuj zgodnie z instrukcjg zamieszczong na gorze strony 33.




Pieczywo stodkie (Program 8)

Pieczywo z zurawing, migdatami i orzechami pekan
Skiadniki Duzy bochenek
woda 170 ml
jogurt naturalny 140 ml
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 425 g
mielone migdaty 50 g
sol 3,5 ml (% tyzeczki)
cukier puder 40 g
drozdze (suche) 7,5 ml (1'/2 tyzeczki)
orzechy pekan, grubo posiekane 40 g
suszona zurawina, posiekana 25¢

1 Wilej wode i jogurt do pojemnika na wypieki. Wsyp make, tak by przykryta
powierzchnie ptynow.

2. Dodaj mielone migdalty, sél, cukier i drozdze.

3. Dodaj orzechy pekan i zurawing, gdy urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy w czasie
cyklu zagniatania.

4. Postepuj zgodnie z instrukcjg zamieszczong na goérze strony 33.




Ciasta/Pieczywo bez drozdzy (Program 10)

Ten program jest wyjatkowy, gdyz wypieka sie w nim ciasta i pieczywo bez
drozdzy. W programie tym nie ma cyklu wyrastania, dlatego nie powinien by¢
uzywany do wypieku stodkiego pieczywa i ciast wyrastajgcych na drozdzach. Do
wypieku stodkiego pieczywa i ciast zawierajgcych drozdze uzywaj programu @
(zob. strony 33-36).

® Zawsze uzywaj tego ustawienia do wypieku pieczywa i ciast nie zawierajgcych
drozdzy. Korzystanie z innych programéw przyniesie niedobry efekt.

® Uzywaj masta lub margaryny w temperaturze pokojowej, pokrojonych
w kawateczki, lub stopionych przed dodaniem do wypiekacza, aby zapewnic
rownomierne wtapianie sie ttuszczu podczas mieszania.

® Uzywaj zwyklej maki i srodkow przyspieszajgcych wyrastanie, takich jak
proszek do pieczenia, soda oczyszczona i wodorowinian potasu (cream of
tartar)

® Po 5 minutach mieszania zeskrob $cianki pojemnika plastikowg topatkg, aby
usung¢ make pozostatg na sciankach. Nie dotykaj przy tym mieszadta, gdyz
moze to przeszkodzi¢ mu w ruchu. Nie wytgczaj wypiekacza, ani nie wyjmuj
pojemnika z wypiekacza, aby zeskrobac¢ jego wewnetrzne Scianki.

® Pozostaw ciasto lub pieczywo w pojemniku przez 5 minut i pozwdl, by troche
ostygto, przed wyjeciem. Nastepnie przejedz plastikowg nieostrg fopatka
wzdtuz brzegdw ciasta, aby tatwiej byto je wyjac.

® Przed pokrojeniem postaw ciasto lub pieczywo na drucianej podstawce, aby
ostygto. Niektore nasgczone ciasta, takie jak piernik, smakujg lepiej, jesli sie je
zawinie i przechowa przez 24 godziny przed jedzeniem.

® W tym ustawieniu wypiekacz wypieka ciasto lub pieczywo przez 11 godziny,
dostosowujgc sie do wszelkich rodzajéw pieczywa bez drozdzy. Niektore
ciasta mogg potrzebowa¢ mniej czasu, wigec mozna je sprawdzi¢ po 11
godziny, doktadnie tak samo, jakby sie je robito w zwykitym piekarniku. Gdy
beda gotowe, wylgcz wypiekacz i wyjmij pojemnik na wypieki. Wyciggnij
wypiek i umies¢ go na drucianej podstawce, zeby ostygt.




Ciasta/Pieczywo bez drozdzy (program 10)

Stosuje sie do wypieku 1 duzego bochenka

Czas: 1 godz. 50 min.

1 Postepuj zgodnie z poszczegdlnymi przepisami. Wbz pojemnik na wypieki do
wypiekacza.
2. Wybierz program @ SPECIALITY Cake/Quick Bread (,Ciasta/Pieczywo bez drozdzy”)

3. Po 6 minutach otworz pokrywe i plastikowg topatkg zeskrob $cianki pojemnika z maki,
jesli do nich przylgneta.

Ciasto bananowo-cynamonowe
Skiadniki Duze
masto 115¢g
syrop cukrowy 200 g
cukier trzcinowy Muscovado, jasny 509
maka tortowa 280 g
proszek do pieczenia 10 ml (2 tyzeczki)
soda oczyszczona 5 ml (1 tyzeczka)
zmielony cynamon 2,5 ml (' tyzeczki)
obrane dojrzate banany 200 g
jajka 2
créme fraiche 859
mleko 60 ml

1 Podgrzej troche masto, syrop i cukier w matym rondlu az sie roztopig; mieszaj od
czasu do czasu. Nastepnie pozwdl, by troche ostygty i wlej te sktadniki do pojemnika
na wypieki.

2. Ugnie¢ banany i dodaje je do pojemnika razem z jajkami, créme fraiche i mlekiem.

3. Zmieszaj make, proszek do pieczenia, sode oczyszczong i cynamon. Nastepnie dodaj
te sktadniki do pojemnika na wypieki.

Wariant przepisu:

Aby zrobi¢ ciasto z bananami, daktylami i orzechami wioskimi dodaj 40 g
posiekanych daktyli i 40 g posiekanych orzechdéw wtoskich po 6 minutach od
wigczenia programu (gdy bedziesz zeskrobywac make ze $cianek pojemnika, jak
zalecano w procedurze wyzej).




Ciasta/Pieczywo bez drozdzy (Program 10)

Ciasto z marmoladg

Skiadniki Duze
masto 115 g
syrop cukrowy 150 g
cukier krysztat 759
marmolada z pomaranczy 759
mleko 175 ml
jajko 1
maka tortowa 280 g

proszek do pieczenia

10 ml (2 tyzeczki)

soda oczyszczona

5 ml (1 tyzeczka)

sol

szczypta

1

3. Zmieszaj make, proszek do pieczenia, sodg oczyszczong i sol, i dodaj do pojemnika

Podgrzej troche masto, syrop, cukier i marmolade w matym rondlu az sie roztopia;
mieszaj od czasu do czasu. Nastepnie pozwdl, by troche ostygty i wlej te sktadniki do

pojemnika na wypieki.
Dodaj mleko i jajko.

na wypieki.

Wariant przepisu:

Po wypieczeniu i ostygnieciu ciasta zrob nastepujgce wykonczenie: zmieszaj 140 g
miekkiego petnottustego sera lub sera mascarpone, 40 g cukru pudru i 15 g

marmolady z pomaranczy, i rozsmaruj na wierzchu ciasta.




Ciasta/Pieczywo bez drozdzy (Program 10)

Piernik

Sktadniki Duzy
masto 115g
syrop cukrowy 125 g
melasa 509
cukier trzcinowy, jasnobrgzowy 125 g
mleko 200 ml
jajko, lekko roztrzepane 1
maka tortowa 280 g

imbir mielony

10 ml (2 tyzeczki)

proszek do pieczenia

10 ml (2 tyzeczki)

soda oczyszczona

5 ml (1 tyzeczka)

1. Podgrzej troche masto, syrop, melase i cukier w matym rondlu, az stopniejg; mieszaj

od czasu do czasu. Nastepnie pozwdl, by troche ostygty i wlej te sktadniki do

pojemnika na wypieki.

2. Dodaj mleko i jajko do pojemnika na wypieki.

3. Zmieszaj make, imbir, proszek do pieczenia i sode oczyszczong, i dodaj do

pojemnika na wypieki.

Uwaga: Piernik bedzie najlepszy, gdy przed jedzeniem pozostawi sie go w szczelnym

pojemniku na 24 godziny, aby stat sig¢ bardziej lepki.

Ciasto karaibskie

grubo posiekane

Skiadniki Duze
masto, roztopione 509
mleko 170 ml
jajka, lekko roztrzepane 2

maka tortowa 280 g
proszek do pieczenia 15 ml (3 tyzeczki)
sol szczypta
cukier puder 1159
wiorki kokosowe 259
suszone owoce tropikalne, 759

1. W16z roztopione masto, mleko i jajka do pojemnika na wypieki.

2. Zmieszaj make, proszek do pieczenia i s6l. Dodaj cukier puder, wiérki kokosowe
i owoce tropikalne. W16z wszystkie sktadniki do pojemnika na wypieki.




Cykl wyrobu ciasta (Program 9)

Czas: 1 godz. 30 min.

Program ten pozwala na wymieszanie, zagniatanie i wyrastanie ciasta bez pdzniejszego
pieczenia, co jest istotne w przypadku recznie formowanego pieczywa i butek. Po
uformowaniu musisz tylko pozwoli¢ ciastu wyrosng¢ i wypiec je w zwyklym piekarniku.

Cykl wyrobu ciasta jest idealny do wyrobu réznie uformowanych bochenkow chleba,
pizzy, butek, croissantow, pgczkow, pateczek chlebowych, stodkich buteczek i ciastek.

Przepis na butki podany na stronie 42 zawiera informacje o tym, jak formowac rézne
ksztatty butek. Mozesz tez wykorzystac ten przepis do wyrobu pateczek chlebowych.
Jesli chcesz, mozesz uzy¢ 250 ml wody i 50 ml oliwy z oliwek, zamiast wody, jajek

i masta. Dodaj oliwe z oliwek razem z woda.

Formowanie pateczek chlebowych

1.

Podziel ciasto na potowe i rozwatkuj kazdy kawatek ciasta w prostokat o grubosci
okoto 1 cm. Pokréj na paski majace okoto 7 cm dfugosci i 2 cm szerokosci.

Na stolnicy lekko posypanej magkg zroluj recznie te paski w diugie cienkie ,sznurki”.
Jesli chcesz, mozesz podnie$¢ kazdy ,sznurek” i delikatnie rozciggna¢ ciasto. Jesli
trzeba, daj odpocza¢ ciastu przez pare sekund w czasie formowania.

Jesli masz takie zyczenie, ,wroluj” w ciasto nasionka maku, sezamu, s6l morska lub
starty ser Parmezan.

Pot6z wszystkie kawatki, pozostawiajgc miedzy nimi odstepy, na lekko nattuszczonym
oliwg papierze do pieczenia.

Skrop lekko oliwg z oliwek, przykryj i postaw w cieptym miejscu na 10-15 minut, tak
by mogto wyrosnac.

Wypiekaj w rozgrzanym wczesniej piekarniku w temperaturze 200°C przez 15-20
minut, lub do czasu, gdy ciasto nabierze ztocistego koloru; obrd¢ je raz w czasie
pieczenia. Przenie$ na druciang podstawke, aby ostygto.




Cykl wyrobu ciasta (program 9)

Butki
Skiadniki 12 sztuk
woda 250 ml
jajko 1
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 450 g
sol 5 ml (1 tyzeczka)
cukier 10 ml (2 tyzeczki)
masto 259
drozdze (suche) 5 ml (1 tyzeczka)
Dodatki:
z6ttko jajka roztrzepane z 15 ml (3 tyzeczkami) wody 1
nasiona sezamu i maku, do posypania, jesli
jest takie zyczenie

1 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zat6z mieszadto.

2 Wlej wode do pojemnika na wypieki. Dodaj jajko. Wsyp make, tak by pokryta catg powierzchnig
plynow.

3 Dodaj sol, cukier i 25 g masta; umies¢ te sktadniki w oddzielnych rogach pojemnika. Utworz
,Studzienke” na srodku maki, ale nie tak gteboka, by siggata ptynu, i umies¢ drozdze w tej
,Studzience”.

4 Wioz pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program @ ,SPECIALITY Dough” (,Ciasto”).
Nacisnij przycisk ,START”. Lekko nattu$¢ oliwg papier do pieczenia.

5 Gdy cykl sig zakonczy, wyjmij ciasto i postaw je na stolnicy lekko posypanej maka. Delikatnie ubij
ciasto i podziel je na 12 réwnych kawatkéw. Uformuj z nich pulchne okragte buteczki, lub jeden
z nastepujacych ksztattow:

@ Aby zrobi¢ wiejskie buteczki, odetnij jedng trzecig kazdego kawatka i z obu czesci uformuj okragte
kromeczki. Umie$¢ mniejszg na wiekszej i palcem, lekko posypanym maka, zrob dziurg w $rodku.

@ Aby zrobi¢ precle, uformuj kazdy kawatek w diugi watek i zawigz go na wezet.

@ Aby zrobi¢ plecionki, podziel kazdy kawatek ciasta na trzy czesci i rozwatkuj kazdg czes¢ w diuga
kietbaske. $cisnij razem jeden koniec wszystkich trzech czesci i zaple¢ wszystkie czesci ze sobg. Wsun
konce pod spdd i przylep je do spodu.

6 Umiesc¢ uformowane butki na przygotowanym wczesniej papierze do pieczenia, pozostawiajgc migdzy
nimi spore odstepy. Przykryj natfuszczong przezroczystg folig i postaw w cieptym miejscu na 20-30
minut, lub do momentu, gdy butki podwojg swojg wielkos¢. W miedzyczasie rozgrzej piekarnik do
temperatury 220°C.

7 Skrop jajkiem i posyp nasionami sezamu lub maku, jesli masz takie zyczenie. Piecz przez 15-18 minut

lub dopoki butki nie nabiorg ztocistego koloru.

Przenies$ na druciang podstawke, aby ostygty.




Cykl wyrobu ciasta (Program 9)

Pizza
Skiadniki 1 sztuka (30 cm)
woda 140 ml
oliwa z oliwek 15 ml (3 tyzeczki)
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 2259
sol 5 ml (1 tyzeczka)
cukier 2,5 ml (/2 tyzeczki)
drozdze (suche) 2,5 ml (/= tyzeczki)
Dodatki:
wysuszona pasta pomidorowa 60 ml (4 tyzeczki)
suszone oregano 5 ml (1 tyzeczka)
ser mozzarella, w plasterkach 140 g
Swieze pulchne pomidory, grubo pokrojone 4
z6tta papryka, z pesteczkami, pokrojona e
na cienkie paseczki
zielona papryka, z pesteczkami, pokrojona e
na cienkie paseczki
grzyby, pokrojone na plasterki 50¢g
ser dolcellate, pokrojony na mate kawateczki 50¢g
szynka ,Parma”, w kawatkach 50 g
Swiezo utarty ser parmezan 25¢
Swieze listki bazylii 6
sol i $wiezo zmielony pieprz czarny
oliwa z oliwek 15 ml (3 tyzeczki)

Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zat6z mieszadto.

2 WIlej wode i oliwe z oliwek do pojemnika na wypieki. Wsyp make, tak by pokryta catg powierzchnig
plynéw.

3 Dodaj sdl i cukier; umies¢ te skitadniki w oddzielnych rogach pojemnika. Utwoérz |, studzienke” na
srodku maki, ale nie tak gteboka, by siggata ptynu, i umies¢ drozdze w tej ,studzience”.

4 Wi6z pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program @ ,SPECIALITY Dough” (,Ciasto”).
Nacisnij przycisk ,START”. Lekko nattus¢ oliwg forme na pizze lub papier do pieczenia.

5 Gdy cykl sig zakonczy, wyjmij ciasto i postaw je na stolnicy lekko posypanej maka. Delikatnie ubij
ciasto. Rozwatkuj na placek o 30 cm $rednicy i umies¢ w przygotowanej formie na pizze lub w papierze
do pieczenia.

6 Rozgrzej wczesniej piekarnik do temperatury 220°C. Rozsmaruj suszong paste pomidorowg na catej
powierzchni pizzy. Posyp oregano i natéz dwie trzecie przygotowanego sera mozzarella.

7 Natoz pomidory, papryke, grzyby, ser dolcelatte, szynke ,Parma”, pozostaty ser mozzarella, ser
parmezan i listki bazylii. Dodaj do smaku s6l i pieprz, i pokrop oliwg z oliwek.

8 Wypiekaj przez 18-20 minut lub do czasu, gdy ciasto nabierze zfocistego koloru, i podaj od razu do

jedzenia.




Cykl wyrobu ciasta (program 9)

Chleb naan - placek z maki pszennej
Skiadniki 3 sztuki
woda 90 ml
jogurt naturalny 45 ml (3 tyzki stotowe)
roztopione masto, ghi (indyjskie masto 15 ml (1 tyzka stotowa)
klarowane) lub oliwa z oliwek
maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 2259
sol 5 ml (1 tyzeczka)
cukier 5 ml (1 tyzeczka)
masto 25¢g
drozdze (suche) 5 ml (1 tyzeczka)
roztopione masto lub ghi, do posmarowania 45 ml (3 tyzki stotowe)

Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zatéz mieszadto.

2 Wiej wode, jogurt, roztopione masto, ghi lub oliwe z oliwek do pojemnika na wypieki.
Wsyp make, tak by pokryta catg powierzchnig ptynéw.

3 Dodaj sol, cukier i masto; umiesc¢ te sktadniki w oddzielnych rogach pojemnika.
Utwérz ,studzienke” na srodku maki, ale nie tak gfeboka, by siegata ptynu, i umies¢
drozdze w tej ,studzience”.

4 W16z pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program @ ,SPECIALITY Dough”
(,Ciasto”). Naciénij przycisk ,START”.

5 Tuz przed koncem cyklu wiéz 3 kawatki papieru do pieczenia do piekarnika i rozgrzej
piekarnik do najwyzszej mozliwej temperatury. Gdy zakonczy sie cykl, wyciggnij ciasto
i umies¢ je na lekko posypanej maka stolnicy. Delikatnie ubij ciasto, podziel je na
3 réwne czesci i uformuj z nich kule.

6 Rozwatkuj kule tak, by nadac¢ im owalny ksztait, dtugi na okoto 25 cm i szeroki na
okoto 13 cm. Rozgrzej grill. Umies¢ placki naan na nagrzanych kawatkach papieru
do pieczenia i piecz przez okoto 4-5 minut, az napeczniejg. Wyjmij je z piekarnika
i umies¢ na rozgrzanym grillu, az sie troche zarumienig i napecznieja.

7 Posmaruj roztopionym mastem lub ghi i podawaj gorace.
Warianty przepisu

Dodaj 5 ml (1 tyzeczke) mielonej kolendry i 5 ml (1 tyzeczke) kminku razem z maka,
aby chleb naan nabrat ostrego smaku. Aby zrobi¢ razowy chleb naan, zastap 50%
biatej maki pszennej maka razowa.

Dla smaku mozna doda¢ ugnieciony zabek czosnku i/lub troche $wiezo zmielonego
czarnego pieprzu. Czarnym pieprzem mozna roéwniez posypac chleb na koniec
standardowej procedury, po posmarowaniu roztopionym mastem lub ghi.




CYk| Wyl'ObU ciasta (Program 9)

Croissanty

Skiadniki 12 sztuk

mleko pottiuste 150 ml

jajko 1

maka pszenna biata chlebowa (niebielona) 350 g

sol 5 ml (1 tyzeczka)

cukier 15 ml (3 tyzeczki)

masto 25 g plus 175 g podgrzanego masta

drozdze (suche) 7,5 ml (1'% tyzeczki)

Do polewy:

z0ttko jajka 1

mleko 15 ml (3 tyzeczki)

10

Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zal6z mieszadto.

WIlej mleko do pojemnika na wypieki. Dodaj jajko. Wsyp make, tak by pokryfa catg powierzchnig
plynow.

Dodaj sdl, cukier i masto; umie$c¢ te sktadniki w oddzielnych rogach pojemnika. Utworz ,studzienke”
na srodku maki, ale nie tak gteboka, by siggata ptynu, i umie$¢ drozdze w tej ,studzience”.

W16z pojemnik na wypieki do wypiekacza. Wybierz program @ ,SPECIALITY Dough” (,Ciasto”).
Naciénij przycisk ,START”. W miedzyczasie uformuj z lekko podgrzanego masta kulkg o 2 cm $rednicy.
Gdy zakonczy sie cykl, wyciggnij ciasto z pojemnika i postaw na lekko posypanej maka stolnicy

i delikatnie je ubij. Rozwatkuj ciasto na wydtuzony prostokat, dwukrotnie dtuzszy od masta i troche
szerszy. Umies¢ masto w jednej potowie, zawin i zalep krance ciasta, tak by objeto masto.

Rozwatkuj na prostokat o grubosci okoto 2 cm, a diugosci dwa razy wigkszej niz szeroko$c¢. Zagnij
jedna trzecig od dotu i jedng trzecig od gory i zalep. Zawin w przezroczystg folie i schtédz przez

20 minut. Powtorz watkowanie, zawijanie i chiodzenie jeszcze dwukrotnie, obracajgc ciasto za kazdym
razem o 90°.

Rozwatkuj na prostokat o wymiarach 30 cm x 52 cm. Przetnij na potowe wzdtuz, a nastgpnie kroj

w poprzek tak, by utworzy¢ réwne trojkaty o podstawie 15 cm, wyrzucajac skrawki z kazdego konca.
Luzno zroluj kazdy tréjkat od 15 centymetrowej podstawy do szczytu, a czubek schowaj pod spodem.
Nadaj im ksztatt pétksiezyca. Umies¢ na dwoch kawatkach papieru do pieczenia, oddzielonych od
siebie.

Przykryj lekko nattuszczong oliwg przezroczystg folig i postaw w cieptym miejscu, by ciasto wyrosto,
na okoto 30 minut lub do momentu, gdy ciasto podwoi swojg wielko$¢. W migdzyczasie rozgrzej
piekarnik do temperatury 200°C.

Zmieszaj zo6ttko jajka z mlekiem i polej tym ptynem croissanty, aby utworzy¢ polewe. Wypiekaj przez
okoto 15-20 minut az croissanty stang sie kruche i nabiora ztocistego koloru. Przenie$¢ na druciang
podstawke, zeby ostygty.

Wariant przepisu

Aby zrobi¢ czekoladowe croissanty, umies¢ maty kawatek czekolady lub 10 ml (2 tyzeczki) startej
czekolady na szerszym koncu ciasta przed jego formowaniem, tak by czekolada weszia do $rodka,

gdy ciasto bedzie watkowane.




Cykl wyrobu dzemu (program 11)

Czas: 1 godzina

® W cyklu wyrobu dzemu mieszadto bedzie tylko miesza¢ sktadniki.

® Po 45 minutach elementy grzewcze zostang wytgczone, tak by dzem mogt troche
ostygna¢ przed przeniesieniem go do sfoikow.

® Aby osiggnac najlepszy efekt zawsze uzywaj $wiezych dojrzatych owocoéw, a duze
owoce przetnij na potowy lub ¢wiartki.

® Uzywaj cukru z dodatkiem pektyny, aby dzem dobrze sie zestalit.

® Jesli uzywasz owocow z niskg zawartoscig pektyny, najlepiej dodac 5-10 ml
(1-2 tyzeczki) soku cytrynowego.

® Zawsze uzywaj rekawic kuchennych przy wyjmowaniu pojemnika na wypieki, gdyz
bedzie on bardzo gorgcy.

® Musisz by¢ przy catym procesie gotowania i uwazaé, by gotujacy sie dzem nie
wykipiat, a takze miesza¢ od czasu do czasu, jesli bedzie trzeba.

® Przenies zrobiony dzem do czystego, wyparzonego stoika, szczelnie go zamknij
i naklej etykietke.

Dzem morelowy
Sktadniki Do wyrobu 350 g dzemu
Swieze dojrzate morele 250 g
sok cytrynowy 10 ml (2 tyzeczki)
woda 15 ml (3 tyzeczki)
cukier z dodatkiem pektyny 250 g
masto 15¢

1 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zatéz mieszadfo. Podziel morele na potéwki i wyjmij
pestki. Kazdg potdwke potnij na cztery czesci i umie$¢ w pojemniku na wypieki. Dodaj sok
cytrynowy i wode.

2 Wioz pojemnik na wypieki do wypiekacza. Zamknij pokrywe i wybierz program @) ,SPECIALITY
Jam” (,wyrob dzemu”). Nastaw oddzielny minutnik na 15 minut.

3 W migdzyczasie zwaz cukier i umies¢ w miseczce. Po 15 minutach, stopniowo dodawaj cukier
do pojemnika na wypieki. Dodaj masto. Zeskrob drewniang tyzkg cukier ze Scianek pojemnika,
jesli do nich przylgnie. Rob to ostroznie, bo pojemnik na wypieki bedzie goracy.

4 Gdy zakonczy sig cykl, wytacz urzadzenie, a potem wyjmij pojemnik na wypieki korzystajac
z rekawic kuchennych. Ostroznie przelej dzem do wyparzonego stoika, szczelnie go zamknij
i naklej etykietke.

Wariant przepisu:

Zamiast moreli mozna uzy¢ Sliwek.




Cykl wyrobu dzemu (Program 11)

Dzem z owocow letnich

Skiadniki Do wyrobu 450 g dzemu
truskawki 115 g

maliny 115 g

czerwone porzeczki 759

sok cytrynowy 5 ml (1 tyzeczka)

cukier z dodatkiem pektyny 300 g

masto 159

1 Wyjmij pojemnik na wypieki z wypiekacza i zatéz mieszadto. Podziel truskawki na
potéwki, jesli sg duze, i wtdz je razem z malinami i czerwonymi porzeczkami do
pojemnika na wypieki. Dodaj sok cytrynowy.

2 Wiz pojemnik na wypieki do wypiekacza. Zamknij pokrywe i wybierz program @
»SPECIALITY Jam” (,wyréb dzemu”). Nastaw oddzielny minutnik na 15 minut.
Po 15 minutach stopniowo dodawaj cukier do pojemnika na wypieki. Dodaj masto.

4 Gdy zakonczy sie cykl, wytgcz urzadzenie, a potem wyjmij pojemnik na wypieki
korzystajgc z rekawic kuchennych. Ostroznie przelej dzem do wyparzonego stoika,
szczelnie go zamknij i naklej etykietke.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Ponizej opisane sg typowe problemy, ktére moga powsta¢ podczas wyrobu pieczywa
w automatycznym wypiekaczu do chleba. Zapoznaj si¢ z tymi problemami, ich przyczynami,
oraz dziataniami korygujgcymi, aby z powodzeniem korzysta¢ z wypiekacza.

PROBLEM

MOZLIWA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT PIECZYWA

1.

Pieczywo nie rosnie tak
jak trzeba.

* Pieczywo razowe jest nizsze niz biafte
ze wzgledu na mniejszg ilo$¢ protein
tworzgcych gluten w mace razowe;.

* Za mafo plynow.

* Pominieto cukier lub dodano za mato cukru.

* Uzyto niewtasciwego rodzaju maki.

* Uzyto niewtasciwego rodzaju drozdzy.

* Dodano za mafo drozdzy lub drozdze
byty za stare.

* Wybrano program ,ekspresowego
wypieku”.

* Drozdze i cukier weszly ze sobg
w kontakt przed cyklem mieszania.

* Normalna sytuacja, nie ma rozwigzania.

* Zwieksz ilo$¢ ptyndéw o 15 ml (3
tyzeczki).

* Dodaj skiadniki wedtug przepisu.

* By¢ moze uzyto biatej maki tortowej

zamiast wysokobiatkowej maki

chlebowej, ktora zawiera wigcej glutenu.

Nie uzywaj maki uniwersalnej.

Uzywaj tylko aktywnych, tatwo

mieszajgcych sie suchych drozdzy.

Nie uzywaj $wiezych drozdzy.

Odmierz zalecang ilo$¢ i sprawdz date

przydatnos$ci do spozycia na

opakowaniu.

* W tym programie tworzg sie mniejsze

bochenki. To normalne.

Umieszczaj drozdze i cukier

w pojemniku na wypieki w taki sposob,

aby sie ze sobg nie mieszaty.

nieréwny wierzch
bochenka.

* Za duzo maki.

* Wierzch bochenka nie zawsze musi by¢
doskonale uformowany - nie wptywa to na
wspanialy smak pieczywa.

2. Ptaskie bochenki, * Pominieto drozdze. * Dodaj sktadniki wedtug przepisu.
ciasto w ogole nie  Drozdze za stare. » Sprawdz okres przydatno$ci do spozycia
rosnie. na opakowaniu.

* Ptyn za goracy. * Uzywaj ptynu w temperaturze wiasciwej dla
wybranego programu wypieku.
* Dodano za duzo soli.  Uzyj ilo$ci zalecanej w przepisie.
* Przy odroczonym poczatku wypieku * Umiesc¢ suche sktadniki w oddzielnych
drozdze zamoczyly sie zanim zacza! sie rogach pojemnika, i utw6rz matg
proces wyrobu pieczywa. ,studzienke” w centrum suchych
sktadnikéw, a w niej umie$¢ drozdze,
tak by sig nie zamoczyty.

3. Wierzch pieczywa ¢ Za duzo drozdzy. * Zmniejsz ilo$¢ drozdzy o '/: tyzeczki.
przerosnigty - bochenek | ¢ Za duzo cukru. * Zmniejsz ilos¢ cukru o 1 tyzeczke.
przybrat ksztaft grzyba. | ¢ Za duzo maki. * Zmniejsz ilo$¢ maki o 6 do 9 tyzeczek.

* Za mato soli. * Uzyj tyle soli, ile zaleca przepis.
« Ciepto i wilgotno na zewnatrz. * Zmniejsz ilo$¢ ptyndéw o 15 ml (3 tyzeczki),
a drozdzy o ' tyzeczki.
4. Gora i boki sie ¢ Za duzo plynow. * Nastepnym razem zmniejsz ilo$¢ ptynow
zapadajg. 0 15 ml (3 tyzeczki) lub dodaj troche maki.
+ Za duzo drozdzy. . UZyj iIo_s’ci zalec_:'c'lnej'w przepisie, lub
sprobuj nastawi¢ krotszy cykl nastepnym
razem.
+ Duza wilgotnosé i wysoka temperatura na | * Schiédz wode lub wiej mieko prosto
zewnatrz mogta spowodowac, ze ciasto z loddwki.
rosto za szybko.
5. Sekaty, gruzetkowaty, ¢ Za mato ptynu. * Zwieksz ilo$¢ ptynow o 15 ml (3 tyzeczki).

Odmierzaj doktadnie make.

* Upewnij sie, ze ciasto jest robione w
najlepszych mozliwych warunkach. Zob.
wskazoéwki i porady w dziale z przepisami.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW (ciag dalszy)

PROBLEM MOZLIWA PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
6. Pieczywo opadio « Urzadzenie stato na przeciggu, albo  Ustaw wypiekacz w odpowiednim miejscu.
podczas pieczenia. zostalo potrgcone w czasie cyklu
wyrastania.
* Wiozono za duzo sktadnikow do * Nie uzywaj wigcej skiadnikow niz zalecono
pojemnika na wypieki. w przepisach na duzy bochenek.
* Uzyto za mato soli lub zupetnie pominigto | * Uzyj tyle soli, ile zalecono w przepisie.
S0l (sél przeciwdziata nadmiernemu
wyrastaniu ciasta.) * Odmierzaj doktadnie drozdze.
¢ Za duzo drozdzy.
« Ciepto i wilgotno na zewnatrz. * Zmniejsz ilos¢ ptynéw o 15 ml (3 tyzeczki),
a drozdzy o ' tyzeczki.
7. Bochenki nieréwne, « Ciasto zbyt suche, nie mogtfo réwno * Zwieksz ilo$¢ ptyndéw o 15 ml (3 tyzeczki).
krotsze po jednej rosng¢ w pojemniku na wypieki.
stronie.
KONSYSTENCJA PIECZYWA
8. Pieczywo cigzkie * Za duzo maki. * Odmierzaj doktadnie (zob. str. 5).
i geste. * Za mato drozdzy. * Odmierz odpowiednig ilo$¢ drozdzy
zalecang w przepisie.
* Za mafo cukru. * Odmierzaj doktadnie (zob. str. 5).
9. Pieczywo otwiera sie, * Pominigto sol. * Uzyj wszystkich sktadnikéw zaleconych
jest gruboziarniste W przepisie.
i dziurawe. « Za duzo drozdzy. * Odmierz odpowie_d_nia ilos¢ drozdzy
. i zalecang w przepisie.
* Za duzo plynow. * Zmniejsz ilosé plynéw o 15 ml (3 tyzeczki).
10. Srodek bochenka jest * Za duzo ptynéw. * Zmniejsz ilo$¢ ptynéw o 15 ml (3 tyzeczki).
surowy, za mato * Przerwa w doptywie pradu w czasie « Jesli przerwa w doptywie pradu nastgpita
wypieczony. dziatania wypiekacza. w czasie dziafania urzadzenia, wypiekacz
pozostanie wytgczony, gdy zasilanie
elektryczne zostanie przywrécone.
Trzeba wyja¢ niedokonczone pieczywo
z pojemnika i zacza¢ od poczatku
z nowymi sktadnikami.
* Zbyt duze ilosci sktadnikow i urzadzenie | * Zmniejsz ilosci sktadnikow do ilosci
nie mogto sobie da¢ rady. maksymalnych okreslonych w przepisach.
« Pieczywo bylo krojone, gdy bylo za * Pozostaw pieczywo przynajmniej przez 30
11. Pieczywo nie kroi sie gorace. minut na drucianej podstawce, tak by
dobrze, jest bardzo mogto ostygna¢ i odparowac przed
kleiste. krojeniem.
* Uzyto niedobrego noza. * Korzystaj z dobrego noza do chleba.
KOLOR | GRUBOSC SKORKI
12. Skorka jest za ciemna « Uzyto ustawienia ,DARK crust” * Nastepnym razem uzyj programu @, Basic
i za gruba. (,mocno wypieczone”). WHITE large” (,pieczywo biate
podstawowe, duzy bochenek”).
13. Pieczywo jest spalone. | « Wypiekacz dziata wadliwie. * Zob. cze$¢ ,serwis i obsluga klienta”
(str. 51).
14. Skorka jest za jasna.  Pieczywo nie bylo dostatecznie diugo * Przediuz czas pieczenia.
pieczone.
* Brak mleka w proszku lub $wiezego ¢ Dodaj 15 ml (3 tyzeczki) chudego mleka
mleka w przepisie. w proszku, lub zastgp 50% wody mlekiem,
aby pieczywo bardziej si¢ zarumienito.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW (ciag dalszy)

PROBLEM

MOZLIWA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

PROBLEMY Z POJEMNIKIEM NA WYPIEKI

15.

Nie da sie wyja¢
mieszadta.

* Musisz wla¢ wode do pojemnika na
wypieki, zeby mieszadto sig namoczyto,
zanim bedzie je mozna wyciggna¢.

* Po uzyciu wyczys$¢ urzadzenie zgodnie
z instrukcjg. By¢ moze bedziesz musiat
troche przekreci¢ mieszadio po tym jak
namoknie, aby je poluzowac.

16.

Pieczywo przylgneto do
pojemnika - trudno je
wyciggnac.

* Moze sig tak zdarzy¢ po diuzszym czasie
korzystania z urzadzenia.

* Delikatnie przetrzyj wnetrze pojemnika na
wypieki olejem roslinnym.

¢ Zob. czegsc¢ ,serwis i obstuga klienta”
(str. 51).

MECHANIKA URZADZENIA

17.

Wypiekacz nie dziafa/
mieszadto sig nie
porusza.

Wypiekacz nie jest wigczony.

* Pojemnik na wypieki nie jest wiasciwie
wiozony.

* Zaprogramowano odroczony czas
wypieku.

* Wybrano program wypieku pieczywa
razowego.

* Sprawdz czy wigcznik jest wcisnigty
(zob. str. 4).

* Docisnij pojemnik az ,zaskoczy” na swoim
miejscu.

* Wypiekacz nie zacznie dziata¢ dopoki
zegar programatora czasu nie dojdzie do
ustawionego czasu startu.

* W programach (4), (5), (6), poczatek
procesu jest odroczony o 15-30 minut.

18.

Sktadniki sig nie
mieszajq.

* Nie uruchomiono wypiekacza.

* Nie zatozono mieszadta w pojemniku na
wypieki.

* Po wybraniu ustawien na panelu sterowaniaj
nacisénij przycisk ,START”, ktory uruchomi
wypiekacz.

¢ Przed umieszczeniem sktadnikow
w pojemniku na wypieki zawsze upewnij
sig, ze mieszadto jest umocowane na
watku na spodzie pojemnika.

19.

Wyczuwa si¢ zapach
spalenizny podczas
dziaftania urzgdzenia.

Sktadniki rozsypaly sie lub rozlaty
wewnatrz piekarnika.

* Wtozono za duzo skfadnikéw do
pojemnika na wypieki.

* Uwazaj, by nie rozsypac i nie rozla¢
sktadnikow, gdy umieszczasz je
w pojemniku. Skfadniki moga sie przypala¢
na elementach grzewczych, co moze
spowodowa¢ dymienie.

* Nie uzywaj wigkszej ilosci sktadnikow niz
zalecana w przepisie i zawsze doktadnie
odmierzaj skfadniki (zob. str. 5).

. Urzadzenie zostato

przez pomytke
wytaczone z pradu lub
nastgpita przerwa

w dostawie pradu. Jak
moge uratowac

Jesli urzadzenie znajduje sig¢ w cyklu zagniatania, wyrzué¢ sktadniki i zacznij od nowa.
Jesli urzadzenie znajduje sig w cyklu wyrastania, wyjmij ciasto z pojemnika na

wypieki, uformuj je i umies¢ w nattuszczonej formie do chleba o wymiarach 23 cm x 1

2,5 cm, przykryj je i pozwdl rosng¢ az podwoi swoj rozmiar. Wypiekaj w rozgrzanym
wcezesniej zwyktym piekarniku w temperaturze 200°C przez 30-35 minut lub do czasu, gdy
pieczywo nabierze zlocistobrgzowego koloru.

Jesli urzadzenie znajduje sie w cyklu pieczenia, rozgrzej zwykly piekarnik do 200°C

i wyjmij gorng poteczke piekarnika. Ostroznie wyjmij pojemnik na wypieki

sie na wyswietlaczu i nie
mozna wigczy¢
urzgdzenia.

E-L = temperatura urzgdzenia jest za
niska.
E-S = btad czujnika temperatury.

pieczywo? . R S ) . A .
z wypiekacza i umie$¢ na dolnej péteczce w piekarniku. Wypiekaj az pieczywo zrobi sig
zlocistobrazowe.
21. ,EH” pojawito sie na » Komora piekarnika jest za goraca. » Odfacz wypiekacz od zasilania, aby ostygt
wyswietlaczu i nie przez 30 minut.
mozna wigczy¢
urzgdzenia.
22. ,E-L” lub ,E-S” pojawito | * Wypiekacz dziala wadliwie. * Zob. czesc¢ ,Serwis i pomoc techniczna”.




SERWIS | OBStUGA KLIENTA

Jesli przewdd elektryczny do wypiekacza jest uszkodzony, musi zostac¢ ze wzgledéw
bezpieczenstwa wymieniony przez firme Kenwood lub autoryzowanego serwisanta firmy
Kenwood.

Jesli potrzebujesz pomocy dotyczacej:
® uzytkowania wypiekacza

® serwisu lub naprawy
skontaktuj sie ze sklepem, w ktérym kupite$ urzgdzenie.
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