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JAK ZACZAC Z PIEKARNIA CHLEBA

Przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy szczegétowo zapozna¢ sig z dotaczong do niej instrukcjg obstugi oraz
przepisami. W celu doktadnego zapoznania sie z piekarnig nalezy dokonaé wypieku pierwszego bochenka

chleba w oparciu o jeden z podanych ponizej przepisow.

Przepis Duzy bochenek biatego chleba Ekspresowy bochenek
biatego chleba
Ustawienie 1 12
Ingrediencje 1 kg o $rednio spieczonej
skérce (3 godz 10 min) (59 min)

Woda

400 ml (14 fl oz)

400 ml (14 fl oz%
(o temperaturze 30-35°C)

Niebielona biata maka chlebowa

600 g (11b 5 0z)

600 g (11b 5 0z)

drozdze rozpuszczalne

Suszone mleko odttuszczone 2 tyzki 2 tyzki

Sol 16 tyzeczki 1 tyzeczka
Cukier 4 tyzeczki 5 tyzeczek
Masto 259 (1 0z) 259 (1 0z)
tatwe do wmieszania 1% tyzeczki 4 tyzeczki

Uwagi

Woda musi by¢ letnia
innym razie chleb nie
wyro$nie.Temperature wody nalezy

zmierzy¢ za pomoca termometru lub
zmiesza¢ nalezy 90 ml wrzatku z
310 ml zimnej wody.

(30-35°C), w

JAK UPIEC SMAKOWITE | PIEKNE BOCHENKI

1. Zawsze nalezy postepowac¢ wedtug przepiséw podanych w niniejszej publikacji, bowiem tylko w ten spos6n
mozna zapewni¢ nalezyte dawkowanie wszystkich stadnikéw. Przy odmierzaniu tyzek i tyzeczek nalezy dba¢ o
to, by tyzka do odmierzania byta petna. W przypadku é dawki nalezy napeic tyzke do odmierzania tylko do
poziomu wyznaczonej kreski. Lyzka do odmierzania dostarczana jest wraz z piekarnia. Naczynie do
odmierzania przeznaczone jest do odmierzania wytacznie ingrediencji o charakterze ptynnym. Niedoktadne
odmierzanie sktadnikéw jest przyczyng nieudanych produktéw.

2. Nalezy dbac o to, by uzywane ingrediencje byty zawsze $wieze oraz skontrolowaé nalezy ich date waznosci, w
szczgolnosci odnosi sie to do maki i drozdzy. Zawarto$¢ otwartej torebki z suszonymi drozdzami nalezy
zuzytkowa¢ do 48 godzin. Otwarte torebki mozna ponownie zaklei¢ oraz utozyé do przechowania w
zamrazalniku, do czasu, kiedy beda znowu potrzebne.

3. Potrzebna ilo§¢ wody moze nieznacznie rézni¢ si¢ w zaleznosci od typu i marki maki, ktéra uzyta jest do
wypieku. Liczy¢ sie nalezy réwniez z mozliwoscig ustawienia nizszego stopnia, szczegoélnie wtedy, gdy wybrany
rodzaj maki uzyty jest po raz pierwszy. W przypadku, kiedy ciasto nieodpowiednio wyrosnie i jest zbyt geste,
nalezy przy kolejnym wyrabianiu podwyzszy¢ ilo$¢ uzytej wody o 15 ml (3 tyzki). Uwaga : przy nastawieniu
EXPRES 12 upieczony pozostanie troche mniejszy bochenek o wigkszej teksturze, niz ten, ktéry
upieczony pozostanie przy ustawieniu innego stopnia. Przyczyna jest krétszy cykl rosniecia.

4. W celu osiggniecia lepszych wynikdéw oraz tadnej skorki, nalezy natychmiast po upieczeniu chleb z piekarnika
wyja¢. Pozostawienie go w piekarniku spowoduje, ze skérka zmieknie.

5. Petnoziarniste programy @ i @ zapoczatkowuje cykl nagrzania i w ciagu procesu tego wygniatacz nie

pracuje.

BARDZIEJ SZCZEGOLOWE INFORMACJE PODANE SA NA KONCU NINIEJSZEJ INSTRUKCJI Z
RECEPTARIUSZEM , W CZESCI DOTYCZACEJ ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW.
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KOMENTARZ

Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie
uchwytu i obrécenie formy do pieczenie w kierunku
tylniej czesci piekarni.

Nastepnie nalezy zainstalowa¢ wygniatacz.

Do formy do pieczenia nalezy wiozy¢ ingrediencje

w kolejnosci, ktéra podana jest w przepisie ( patrz
strony 23 do 56). Nalezy upewni¢ sie, czy
wszystkie ingrediencje pozostaty dotadnie
odmierzone, w przeciwnym bowiem razie nie
nalezy oczekiwa¢ dobrego produktu koncowego.

Forme do pieczenia wtozy¢ do piekarni poprzez jej
obrécenie w kierunku tylniej czesci piekarni.
Nastepnie forme nalezy zablokowa¢ w miejscu,
obracajac jg w kierunku naprzéd. Nastepnie nalezy
spusci¢ uchwyt oraz zamknaé pokrywe.

Piekarnig podtaczy¢ do sieci elektrycznej oraz
wiaczyé.( przycisk ON/OFF znajdujacy sie w tylniej
czesci piekarni). Wcisng¢ przycisk MENU oraz
przytrzymac go tak dtugo, dokad nie pozostanie
ustawiony wybarany program ( patrz strony 6 i 7).
Piekarnia ustawiona jest wstepnie na 1 kg oraz
Srednio spieczong skorke. Przyktad — wybor
ustawienia @

o
5 7509 O - o ot Poprzez wcisniecie przycisku SIZE (wielko$¢), nalezy
) :-:.:: H o M | ustawi¢ wielko$é bochenka oraz poprzez wcisniecie
1kg O === przycisku CRUST ( skérka) dokona¢ nalezy wyboru
© 8 D | koloru skorki. Przy ustawianiu wymaganej wielkosci
i skorki rozéwieci sie wiasciwy indykator swietlny.
6 o o o o o |wdcisngc przycisk Start
- w Rozswieci sie $wietlny indykator pokazujac
W s o 8 m e y Inay p! jacy

Pre-heat Knead

przebiegajgca aktualnie faze.

Na koncu cyklu pieczenia wytgczyé piekarnie oraz
odiaczy¢ ja od zrédta energii elektryczne;.

Forme do pieczenia nalezy wyja¢ poprzez
uchwycenie uchwytu i otoczenie jej w kierunku
tylniej czesci piekarni. Podczas czynnosci tej
konieczne jest uzycie rekawic kuchennych,
bowiem uchwyt jest goracy. Nastepnie chleb
nalezy wyjac na kratke oraz pozostawi¢ go do
wystygniecia

Forme do pieczenia oraz wygniatacz nalezy natychmiast po uzyciu wyczysci¢. Przed
wyjeciem wygniatacz nalezy pozostawi¢ na 10 minut w formie do pieczenia do odmoczenia.
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Chleb odgrywa w naszym wyzywieniu wazng role, jest zrodtem niezbednych dla naszego
organizmu witamin, mineratow i protein. Chleb petnoziarnisty przygotowywany z maki
petnoziarnistej oraz chleb wieloziarnisty jest rowniez bogatym zrodtem btonnika. Twoja
piekarnia chleba sprawi, ze kilka sktadnikéw przerobionych pozostanie na smakowity,
ztociscie wypieczony bochenek chleba i pozbawi Cie trudu przy wygniataniu chleba oraz
myciu naczyn.

Jesli masz ochote natychmiast upiec w piekarni swéj pierwszy bochenek chleba,
wybrébuj przepisy podane w czesci Jak szybko zaczac¢, na poczatku tej publikacji.

Zapoznaj sie z piekarnig i nie poddawaj sie, jesli pierwsze proby wygladajg troche gorzej
niz $wietnie, bowiem na pewno bedg znakomicie smakowac¢. Az upieczesz wedtug
podanych przepiséw kilka bochenkéw, sam zapragniesz eksperymentowac i szukaé
wiasnych drog, jak osiagna¢ lepszych rezultatow.

Tu znajdziesz informacje o podstawowych ingrediencjach, ktére pomogg Ci zrozumie¢ ich
role przy pieczeniu dobrego chleba. Nastepnie zaprezentujemy rady, ktére pomoga w
osiggnieciu najlepszych wynikéw, oraz typy, jak przygotowywac wiasne przepisy tak, aby
mogty by¢ wykorzystane w piekarni.




INSTRUKCJA OBSLUGI

Dla bezpieczenstwa wiasnego i innych, prosimy o poswigcenie szczegdlnej uwagi ponizej
podanym istotnym uwagom odnoszacym sie do bezpiecznego uzywania piekarni

ISTOTNE UWAGI ODNOSZACE SIE DO BEZPIECZENSTWA ﬂ

o Zapoznaj sie nalezy z wszystkimi podanymi zaleceniami.

NIE DOTYKAC goracych powierzchni. Dostepne powierzchnie moga ulec podczas uzywania
nagrzaniu. Przy wyjmowaniu formy do pieczenia z piekarni nalezy zawsze uzywac rekawic
kuchennych.

W celu unikniecia rozlania ingrediencji w piekarniku, nalezy zawsze przed wtozeniem
ingrediencji do formy do pieczenia, forme z piekarni wyjaé. Ingrediencje, ktére rozlejg sie na
elementy termiczne, mogq podczas pieczenia przypalac i zaprzyczyni¢ wydzielanie sig
dymu.

Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku w gospodarstwie domowym.

NIE UZYWAC urzadzenia w przypadku, kiedy widoczne jest uszkodzenia kabla zasilajgcego
lub, kiedy urzadzenie spadto i doszto do jego uszkodzenia.

Wzbronione jest ZANURZANIE piekarni, i to réwniez czesciowo, do wody lub innych cieczy.
Réwniez nie nalezy zanurza¢ kabla zasilajagcego do wody.

W przypadku, kiedy piekarnia nie jest uzywana, ZAWSZE nalezy odtgczy¢ jg od zasilania
pradem elektrycznym. Odnosi si¢ to réwniez do czynnosci majacych za cel wyjecie lub
wiozenie niektorej z czesci piekarni

NIE DOPUSCIC, by kabel zasilajacy wisiat przez skraj goracych powierzchni, wykluczy¢
nalezy rowniez kontakt kabla zasilajgcego z gorgcymi powierzchniami, np. palnikami
elektrycznymi lub gazowymi

Wykluczy¢ nalezy manipulacje przez dzieci i niepowotane osoby bez nadzoru.

NIE WKLADAC rak do komory do pieczenia po wyjeciu chleba, bowiem panuje tam
wysoka temperatura.

NIE DOTYKAC ruchomych czesci piekarni.

NIE PRZEKRACZAC dozwolonych maksymalnych objetosci, bowiem mogto by to prowadzié
do przepetnienia piekarni.

Piekarni NIE UMIESZCZAC tam, gdzie bezposrednio dziata na nig promieniowanie
stoneczne lub w poblizu odbiornikéw cieplnych, albo w przeciggu. Wszystkie podane
powyzej czynniki mogg mie¢ wplyw na wewnetrzng temperetaure piekarni, co mogto by mie¢
negatywny wptyw na wyniki pieczenia.

W razie, ze doszto do nieprzewidzianego przerwania dostawy energii elektrycznej i w
piekarni znajdujq sie wszystkie ingrediencje, oraz proces pozostat juz zapoczety, nalezy
niestety zacza¢ znowu.

NIE UZYWAC piekarni na dworzu.

NIE UZYWAC piekarni dokad jest pusta, bowiem mogto by dojsé do jej uszkodzenia.

NIE WYKORZYSTYWAC komory do pieczenia do przechowywania.

Podczas uzywania piekarni NIE ZAKRYWAC otworéw wentylacyjnych w pokrywie i
zapewni¢ w jej otoczeniu wiasciwg wentylacje.

Po uzyciu i wystygnieciu nalezy piekarnie oraz forme do pieczenia dotadnie wyczy$ci¢

NIE PZWOLIC, by dzieci uzywaty piekarni do zabawy.

W przypadku uzycia opdznionego startu pieczenia, nigdy NIE POZOSTAWIAC piekarni bez

nadzoru. j
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ELEKTRYCZNA PIEKARNIA CHLEBA KENWOOD

pokrywa ruchoma

uchwyt pokrywy

okienko

panel sterujacy

przycisk wtgczenia/wytaczenia
ON/ OFF

nawijanie kabla zasilajgcego
element grzejny

uchwyt formy do pieczenia

. ugniatacz

0. watek napgedowy

1. zZtacznikowe urzadzenie
napedowe

12. Naczynie do odmierzania

13. podwdjna tyzka do odmierzania
- 11tyzka i 1 tyzeczka

N

230 NO

Whnetrzne piekarni — widok z gory

Przycisk ON/OFF- tylnia strona piekarni

Forma do pieczenia
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JAK UZYWAC ELEKTRYCZNEJ PIEKARNI CHLEBA KENWOOD

Przed podtaczeniem piekarni do sieci elektrycznej nalezy :
@ Skontrolowac, czy informacja na tabliczce znamionowej umieszczonej na spodniej
czesci piekarni odpowiada napieciu uzywanej sieci elektrycznej.

@ Niniejsze urzadzenie odpowiada Dyrektywie Europejskiej Wspdlnoty Gospodarczej
83/336/EEC

Przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :

® Usung¢ wszelki materiat opakunkowy oraz wszystkie etykiety, wigcznie folii ochronnej
na panelu sterujgcym.

® Przemy¢ wszystkie czesci ( patrz czyszczenie).
Przycisk ON/OFF ( wiaczone/wytaczone) :

Piekarnia BM300 wyposazona jest w przycisk ON/OFF oraz nie mozna
uruchomic jej bez wecisniecia przycisku ON.

@ Podigczy¢ piekarnie do sieci elektrycznej oraz wcisng¢ przycisk 1 —
na wyswietlaczu pojawi sie informacja ,000".

@ Po zakonczeniu pracy piekarni, zawsze wytgczy¢ jg nalezy za pomoca
przycisku OFF oraz odtaczy¢ z sieci elektryczne;.

Jak odmierzaé¢ ingrediencje:

Osiggniecie dobrych rezultatow uzaleznione jest od uzycia doktadnie odmierzonych

ilosci ingrediencji. Nalezy uwazac, by nie doszto do zamiany metrycznej i angielskiej

jednostki miary. Stosowac nalezy tylko jeden typ jednostek.

@ Substancje ciekle ZAWSZE odmierza¢ nalezy w przejrzystym naczyniu do odmierzania
z podziatkg. Naczynie to nalezy do wyposazenia piekarni. Ciecz zawsze miataby
zawsze 0siggng¢ poziomu kreski na poziomie oczu.

® ZAWSZE uzywac nalezy cieczy w temperaturach pokojowych, 20°C / 68°F, jesli nie
uzywa sie szybkiego 1 godzinowego cyklu pieczenia chleba. Kierowac si¢ nalezy
zaleceniami podanymi w receptariuszu.

@® Do odmierzania matych ilosci suchych lub ciektych ingrediencji ZAWSZE uzywac
nalezy tyzki do odmierzania, ktéra nalezy do wyposazenia piekarni. W celu
odmierzenia 1 tyzki lub 1 tyzeczki, tyzke do odmierzania nalezy odpowiednio napetni¢
oraz nastepnie wyréwnaé za pomocg noza. W celu odmierzenia 6 ilosci tyzki do
odmierzania, napetni¢ nalezy do kreski.




PANEL STERUJACY

KENWOOD
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white sweet

rapid white / packet mixes
cake
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wholewheat

wholewheat rapid jam
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bake

gluten free

Okno wyswietlacza

french

dough

express

only

6. Przycisk start / stop

Swietine indykatory wielko$ci chleba 7. Opbzniony start

Przycisk ustawienia menu 8.
Przycisk ustawienia wielkosci chleba
Swietine indykatory koloru skérki 9.

Przycisk ustawienia kolorku skorki
(jasna, $rednia lub ciemna)
Zobrazowanie przebiegu programu



PANEL STERUJACY

Panel sterujgcy zobrazuje nastepujgce podstawowe znaki i funkcje : -

(

Okno wyswietlacza >

Na panelu zawsze zobrazowany jest numer ustawionego programu oraz dtugos¢ cyklu.

C

Przycisk wyboru menu >

Przycisk wyboru MENU umozliwia dokonanie wyboru ustawienia pieczenia chleba oraz
ustawienie cyklu przygotowania ciasta, albo cyklu do pieczenia lub przygotowania
marmolady. Kolejne wcisniecie przycisku MENU spowoduje, Zze numer zobrazowany na
wyswietlaczu przetaczy sie na kolejne ustawienie w menu, tj. od @ do @.

Przy pierwszym podtgczeniu do sieci elektrycznej i uruchomieniu zabrzmi 1 dZzwigk oraz
na wyswietlaczu zobrazuje sie wartos¢ ,000 i to do czasu ustawienia pierwszego
wybranego programu. Wcisng¢ przycisk MENU i ustawi¢ wybrane ustawienie. Wyjsciowe
ustawienie piekarni : 1 kg chleba o Srednim zabarwieniu skorki.

@ Podstawowy biaty chleb @ Stodki chleb

©®  Szybki biaty chleb / @ Francuski chleb
mieszanka paczkowana Q@ Torty

©® Chleb petnoziarnisty © Marmolada

@ Szybki chleb ® Tylko pieczenie
petnoziarnisty @ Ciasto

© Chleb bezglutenowy ® Cykl ekspresowy

Ustawienie Podstawowy biaty chleb moze by¢ uzyte nieomalze w wszystkich
przepisach, gdzie uzywa sie biatej maki chlebowej. Przy tym ustawieniu mozna
réwniez uzywac ciemnej maki. W celu wybru ustawienia @ nalezy 1x wcisna¢
MENU

Ustawienie Szybki biaty chleb moze by¢ uzyte w celu skrdcenia cyklu pieczenia
biatego chleba o okoto 1 godzine. Przy tym ustawieniu mozna korzysta¢ z
mieszanek paczkowanych. W celu wyboru ustawienia @, nalezy wcisnaé¢ przycisk
MENU dwa razy.

Ustawienie Chleb pelnoziarnisty miato by byé uzywane do przepisow, w ktorych
uzywa sie maki petnoziarnistej lub chlebowej maki petnoziarnista jako gtéwny typ
maki. W celu wyboru ustawienia @), nalezy wcisng¢ przycisk MENU trzy razy.
Ustawienie Szybki chleb petnoziarnisty miato by by¢ uzywane w przypadku
uzycia maki wieloziarnistej oraz w celu szybszego upieczenia chleba. Ustawienie to
nie jest korzystne dla 100 % petnoziarnistego chleba. W celu wyboru ustawienia @
nalezy wcisng¢ przycisk MENU cztery razy.

Ustawienie Chleb bezglutenowy miato by by¢ uzywane w przypadku uzycia maki
bezglutenowej oraz bezglutenowej mieszanki chlebowej. W celu wyboru ustawienia
©. nalezy wcisna¢ przycisk MENU piec razy.




@ Przy ustawieniu Stodki chleb, chleb piecze sie w nizszych temperaturach, aby pozostata
zminimalizowanana mozliwos$¢ niepozadanego zbrgzowienia skorki ciast, ktdre zawierajg,
wiecej cukru. W celu wyboru ustawienia @, nalezy wcisna¢ przycisk MENU szes¢ razy.

@ Przy ustawieniu Francuski chleb powstanie bardziej krucha skorka i jest najbardziej
korzystne dla chleba o niskiej zawartosci ttuszczu i cukru. W celu wyboru ustawienia
@. nalezy wcisna¢ przycisk MENU siedem razy.

© Ustawienie Torty/szybkie pieczenie nalezy do wyjatkowych, bowiem powstanie
chleb z ciasta bez zawartosci drozdzy, na przykiad piernik. Szybki chleb nie wymaga
rosniecia. Ingrediencje sg tylko zmieszane i nastepnie chleb pozostaje upieczony.
W celu wyboru ustawienia @, nalezy wcisng¢ przycisk MENU osiem razy.

© Ustawienie Marmolada automatycznie przygotuje marmolade w formie do pieczenia.
W celu wyboru ustawienia @, nalezy wcisng¢ przycisk MENU dziewig¢ razy.

@ Ustawienie Tylko pieczenie umozliwia cykl pieczenia w ciagu 80 min. Ustawienie to
moze by¢ uzywane réwniez do ponownego zagrzania lub wytworzenia lepszej
skorki na chlebie, ktéry pozostat juz upieczony i wystygt. W celu wyboru ustawienia
@, nalezy wcisna¢ przycisk MENU dziesie¢ razy.

@ Ustawienia Ciasto uzywa sie w celu wytworzenia ciasta, ktore potem ma by¢
uformowane recznie i upieczone w innym piekarniku. W celu wyboru ustawienia @,
nalezy wcisngé przycisk MENU jedenascie razy.

® Ustawienie Cykl ekspresowy moze by¢ uzywane w celu wyrobu goracego i
Swiezego chleba w ciggu jednej godziny. W celu osiggniecia dobrych wynikéw
nalezy uzy¢ tatwych do rozpuszczenia drozdzy oraz mniej soli. W celu wyboru
ustawienia @, nalezy wcisngé¢ przycisk MENU dwanascie razy.

¢ Przycisk wyboru wielkosci D

Po ustawieniu MENU, nalezy wcisna¢ przycisk SIZE ( wielkos$¢) i ustawi¢ wybrang wielkosé
bochenka 500 g/ 750 g lub 1 kg. Roz$wieci sie wiasciwy $wietlny indykator, ktéry zobrazowuje
wybrang wielko$¢. Wielko$¢ bochenka jest wstepnie ustawiona na 1 kg. Bochenek o wadze
500 g ustawi¢ nalezy przyciskiem 750 g. Mozliwo$¢ ustawienia wielkosci nie jest aktywna dla
ustawien @, @. @, @ do @, bowiem dla tych ustawien nie jest konieczna.

< Przycisk ustawienia koloru skoérki )

Po wybraniu ustawienia i wielkosci bochenka nalezy wcisng¢ przycisk CRUST ( skorka) i
ustawi¢ wybrane zabarwienie skoérki — jasne, Srednie lub ciemne.

Jasny Sredni Ciemny

o3| [oQ| o8

Zabarwienie skorki ustawione jest wstepnie na srednie. Mozliwos¢ ustawienia koloru skorki nie
jest aktywna dla ustawienia @, @, @, @ do @, bowiem dla tych ustawien nie jest konieczna.

< Przycisk Start / Stop )

Poprzez wcisniecie przycisku START dojdzie do uruchomienia wybranego programu lub
zacznie sie odliczanie op6znionego startu. W celu zastawienia tego programu lub odwotania
opdznionego startu nalezy wcisna¢ i przytrzymac przez 2-3 sek. przycisk START/STOP,
dokad nie stychac dzwieku. Po uzyciu nalezy odtgczy¢ piekarnie od sieci elektrycznej.




< Zobrazowanie przebiegu programu >

Nad wtasciwg fazg programu, w ktorej aktualnie znajduje si¢ piekarnia, rozswieci sie
Swietlny indykator.

0] 0] 0] 0] 0]
— 15
W < <= U
Pre-heat Knead Rise Bake Keep warm

Pre- heat (Nagrzanie) I

Funkcja nagrzania ustawiona jest tylko na poczatku ustawienia dla Chleba
petnoziarnistego @ i @ i dla ustawienia Marmolada @. W fazie nagrzania ingrediencje
przy ustawieniu Marmolada sg przez 15 minut podgrzewane, przy ustawieniu Szybki
chleb petnoziarnisty — 5 min. i przy ustawieniu Chleb petnoziarnisty chleb — przez 30
minut, i dopiero potem uruchomiana pozostaje faza ugniatania. W fazie tej nie przebiega
ugniatanie.

Knead (Ugniatanie) &

Ciasto znajduje sie w pierwszej lub drugiej fazie ugniatania lub byto zagniecione
pomigdzy cyklami rosnigcia. W ostatnich 10 minutach drugiego cyklu ugniatania, przy
ustawieniu @ - @ i @ zabrzmi dzwiek, ktory przypomina, ze nalezy recznie dodaé
kolejne ingrediencje.

Rise (Ros$niecie) S

Ciasto jest w 1, 2 lub 3 cyklu ro$niecia. W ostatnich pieciu minutach trzeciego cyklu,
przy ustawieniach @, @, @, @ —@ i ®, czas moze by¢ przedtuzony jeszcze o 20 minut
( patrz strona 9).

Bake (Pieczenie) ﬁ

Chleb znajduje sie w koncowej fazie pieczenia. W ostatnich pieciu minutach cyklu
pieczenia, przy ustawieniu @ - @, @ i @, czas moze by¢ przediuzony jeszcze o 20
minut ( patrz strona 9). Jezeli chleb ma by¢ bardziej kruchy, nalezy wyja¢ go natychmiast
po zakonczeniu cyklu pieczenia.

Keep warm (Utrzymywanie ciepta)

Przy uzyciu programu @ - @, ©@. @. @ i @, pickarnia po zakonczeniu fazy pieczenia
przejdzie do fazy Utrzymywania ciepta. Piekarnia moze pozosta¢ w fazie Utrzymywania
ciepfa jeszcze do 1 godziny lub do wytaczenia piekarni, w zaleznos$ci od tego, ktora
mozliwo$¢ nastanie wczesniej.

Uwaga: Element termiczny witaczy sie i wylaczy oraz bedzie przerywanie
promieniowat ciepto w ciggu catego cyklu utrzymywania ciepta.




< Przediuzenie cyklu ro$nigcia )

Koncowy cykl rosniecia moze by¢ przedtuzony jeszcze o 20 minut. Przedtuzenie
ro$niecia moze by¢ zaprogramowane przy ustawieniach @, @, @, QO - @ i ®.

Piekarnia osiem razy wyda dzwigk , kiedy znajdzie si¢ w fazie, gdzie do korca procesu
roénigcia brakuje pieciu minut. W celu przedtuzenia cyklu ro$nigcia, podczas wydawania
dzwieku nalezy 1x wecisng¢ przycisk LOAF ( bochenek) i w ten sposob czas pozostanie
przedtuzony o 10 minut. Po uptywie 10 minut czas ten moze by¢ ponownie przedtuzony o
kolejnych 10 minut, i to przez ponowne wcisniecie przycisku LOAF ( bochenek). Cykl
ro$nigcia moze by¢ przedtuzony tylko dwa razy, maksymalnie o 20 minut

Uwaga : Przy wcisnieciu przycisku START/STOP moze by¢é program odwotany.

< Przedtuzenie cyklu pieczenia >

Funkcja przediuzania cyklu pieczenia umozliwi przedtuzenie cyklu pieczenia o 20 minut,
przez co osiggniety pozostanie wymagany bochenek. Przedtuzenie pieczenia aktywne
jest dla ustawien @ do @, @ i @ i moze by¢ ustawiane tylko w ostatnich 5 minutach
cyklu pieczenia tych programow.

Piekarnia osiem razy wyda dzwiek , kiedy znajdzie sie w fazie, gdzie do konca procesu
pieczenia brakuje pieciu minut. W celu przedtuzenia cyklu pieczenia przy wydawaniu
dzwieku nalezy 1x wcisng¢ przycisk CRUST ( skérka) @ i w ten spos6b czas pozostanie
przedtuzony o 10 minut. Po uptywie 10 minut czas ten moze by¢ ponownie przediuzony o
kolejnych 10 minut, i to poprzez ponowne wcisniecie przycisku CRUST ( skérka). Cykl
pieczenia moze by¢ przediuzony tylko dwa razy, maksymalnie o 20 minut.

Uwaga : Przy wcisnieciu przycisku START/STOP moze by¢é program odwotany.

< Tylko pieczenie (80 minut) >

Program Tylko pieczenie moze by¢ wybrany samodzielnie oraz moze by¢ uzyty : -

a) wspdlnie z cyklem Przygotowanie ciasta
b) w celu ponownego zagrzania lub wytworzenia kruchego chleba po jego upieczeniu i
wystygnieciu

Jezeli uzywasz rogramu Tylko pieczenie w celu zagrzania chleba, wzbronione jest
pozostawanie piekarni bez nadzoru. Program nalezy wylaczy¢ recznie, jak tylko
osiggniete pozostanie wymagane zabarwienie skorki. Piekarnie nalezy wytaczyc¢ i
odlaczy¢ od sieci elektrycznej.




C Opdzniony start >

Funkcja Spozniony start umozliwia posunigcie procesu wypieku chleba o 15 godzin.
Nie zalecamy uzywania funkcji Op6zniony start przy ustawieniu : Ciasto, Marmolada,
Chleb bezglutenowy lub chleb ekspresowy.

WAZNE : Przy uzyciu funkcji Opozniony start, nie uzywac ingrediencji ulegajacych psuciu
sie — ingrediencji, ktore podlegajg tatwemu psuciu sie w temperaturach pokojowych lub
wyzszych , jak na przyktad mleko, jaja, jogurt, itd.

Przy uzyciu funkcji OPOZNIONY START, po prostu wiozyé nalezy ingrediencje do formy
do pieczenia oraz forme wiozy¢ do piekarni. Nastepnie :

@® Wcisng¢ przycisk MENU @ i ustawi¢ wymagane ustawienie

@ Ustawi¢ wybrane zabarwienie skorki oraz wielkosé

® Nastepnie ustawi¢ Opdzniony start

@® Wcisng¢ przycisk Wybor czasu (timer) i na wyswietlaczu zobrazuje sie czas
wybranego ustawienia. Przycisk ten nalezy przytrzymywac tak dtugo, dokad nie
pozostanie zobrazowany tagczny wymagany czas. Przy kazdym wcisnigciu tego
przycisku czas pozostanie posunigty o 10 minut. Nalezy obliczy¢ r6znice czasowg
pomiedzy wybranym ustawieniem czasu i tgcznym czasem, ktory konieczny do

wyrobu chleba, bowiem piekarnia przy pierwszym wecidnieciu automatycznie wliczy czas
ustawionego cyklu
Przyktad : Chleb ma by¢ upieczony o 7 rano. Jezeli na wyswietlaczu dla ustawienia
piekarni na wymagany przepis zobrazowany jest czas 22.00, taczny czas op6znienia
startu ustawiony musi by¢ na 9 godz.
@® Wcisnag¢ przycisk MENU i wybrac¢ ustawienie, np. 1
oraz uzyc¢ przycisku timer, ustawiajgc za pomocg

10 minutowych krokéw tgczne opdznienie startu,
aby na wyswietlaczu zobrazowata sie informacja

9:00. Jezeli wartos¢ ta pozostanie przekroczona,

ponownie nalezy wcisngé przycisk timer, dokad nie
pojawi sie znowu czas 9:00.

@® Wcisna¢ przycisk start, dwukropek (:) na NP
wyswietlaczu i swietlny indykator nagrzewania _ = ol Re
wstepnego rozswieci sie. Zacznie sie odliczanie - P :ﬁ{.u_t 0
timera.

@ Jezeli dojdzie do popetnienia btedu lub zyczysz
sobie zmiany ustawienia czasu, nalezy wcisng¢
przycisk START/STOP, dokad nie ustyszysz
dzwieku i dokad na wyswietlaczu nie zobrazuje sie
,000“. Nastepnie mozna ponownie ustawi¢ czas.
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( Ochrona przciwko przerwaniu dostawy energii elektrycznej >

Piekarnia posiada 5-8 sekundowg ochrone przeciwko przerwaniu dostawy energii
elektrycznej, w razie, kiedy dojdzie do przypadkowego odtgczenia urzadzenia podczas
jego eksploatac;ji. Jesli urzadzenie pozostanie natychmiast ponownie podtgczone, mozliwa
jest kontynuacja porogramu.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

WAZNE : Przed poczatkiem czyszczenia nalezy najpierw piekarnie wylgczy¢ z sieci
elektrycznej oraz pozostawic¢ jg do wystygniecia.
® NIE ZANURZAC piekarni ani jej zewnetrnej czesci formy do pieczenia do wody.

@® NIE STOSOWAC do czyszczenia pokrywy lub formy do pieczenia urzadzenia do mycia
naczyn. Mycie w tym urzgdzeniu moze prowadzi¢ do uszkodzenia powtoki formy, co
prowadzi do przyklejania chleba do formy podczas pieczenia.

@ NIE STOSOWAC do mycia ggbek $ciernych oraz narzedzi metalowych.

@ Forme do pieczenia oraz ugniatacz nalezy po kazdym uzyciu natychmiast wyczysci¢
poprzez czesciowe napetnienie formy do pieczenia wodg z Srodkiem myjacym.
Pozostawi¢ do odmoczenia na 5-10 minut. Ugniatacz mozna wyjaé poprzez jego
obrécenie zgodnie z ruchem wskazoéwek zegara oraz podniesieniem. Czyszczenie
zakonczy¢ nalezy przeptukaniem i osuszeniem za pomocg migkkiej szmatki.
Jezeli ugniatacza nie mozna wyja¢ nawet po 10 minutach po odmoczeniu, nalezy
chwycic¢ wat pod formg do pieczenia i obraca¢ jg naprzéd i w tyl, do momentu
obluzowania ugniatacza.

@ Jezeli jest to konieczne, zewnetrzng i wewnetrzng powierzchnig piekarni nalezy
wyczysci¢ za pomocg wilgotnej oar miekkiej szmatki.

® Pokrywe do celdw czyszczenia mozna zdjgc.

Wyijecie ugniatacza




Ingrediencje

Gtéwnym sktadnikiem do wyrobu chleba jest maka i z tego powodu jej wybor jest
elementem kluczowym w osiggnieciu powodzenia w pieczeniu chleba.

Maki pszenne

Maki pszenne sg do wypieku chleba najlepsze. Pszenica sklada sie z tuski
zewnetrznej, ktéra czesto nazywana jest otrebem, oraz z ziarnia, ktére zawiera kietek i
endospen. Proteina w endospenie wytwarza podczas zmieszania z wodg gluten. Gluten
posiada wiasciwos¢ rozciggania sie jak guma oraz gazy, ktére wytwarzajg podczas
procesu fermentacji pozostajg zatrzymane przez gluten, i w ten sposob dochodzi do
rosnigcia ciasta.

Biate maki

W makach tych usunieto otreby i kietki, pozostawiajgc tylko endospan, ktéry pozostanie
zmielony do biatej maki. Niezbedne jest, by uzyta pozostata intensywna biata maka lub
biata maka chlebowa, bowiem maki te posiadajg wyzszg zawarto$¢ protein, ktore
konieczne sg do powstawania glutenu. Do wyrobu chleba drozdzowego nie nalezy
uzywac gtadkiej biatej maki lub gtadkiej biatej maki z proszekiem do pieczenia
(powszechnie do dyspozycji w sieci detalicznej). Przy uzyciu mak tych nie powstanie
chleb o dobrej jakosci. W sprzedazy jest kilka rodzajow dobrych jakosciowo biatych mak
do wyrobu chleba. Do wyrobu chleba nalezy uzy¢ maki o dobrej jakosci, ktéra nie jest
wybielana. Do przepiséw na wyréb chleba francuskiego powszechnie dodaje sie matej
ilosci delikatnej gtadkiej maki francuskiej, by osiggnieta pozostata struktura chleba, ktéra
jest dla tego rodzaju chleba typowa. Patrz przepis na stronie 42.

Maki petnoziarniste

Maki petnoziarniste zawierajq otrgby oraz ziarno wewnetrne, co nadaje im fagodny smak
oraz powoduje, ze migzsz chleba wyznacza sie wyzszg gestoscig. Rowniez i w tym
przypadku koniecznoscig jest uzywanie intensywnej petnoziarnistej i petnoziarnistej maki
chlebowej. Chleb tylko z maki petnoziarnistej bedzie twardszy niz biaty chleb. Otreby w
mace wstrzymujg powstawanie glutenu, a wiec ciasto z maki petnoziarnistej rosnie
bardziej pomatu. W celu wiasciwego wyrosniecia chleba uzyé nalezy specjalnego
programu dla chleba petnoziarnistego. Jezeli ma powstac |zejszy chleb, to cze$¢ maki
petnoziarnistej nalezy zastapi¢ biatg maka chlebowa. Szybki chleb petnoziarnisty
powstanie za pomocg programu dla chleba petnoziarnistego @

Intensywna ciemna a maka

Moze by¢ uzywana w potaczeniu z biatg makg lub samodzielnie. Zawiera 80-90 %
kietkow, i dlatego chleb z tej maki jest kruchy i bardzo smaczny. Maki tej mozna uzy¢ w
programie — Podstawowy biaty chleb, kiedy 50 % intensywnej biatej maki zastapi sie
intensywng makg ciemng. Prawdopdobie konieczne bedzie uzycie troche wiekszej ilosci
ptynow.




Ingrediencje

Wieloziarnista maka chlebowa

Kombinacja maki biatej, petnoziarnistej i maki zytniej w potaczeniu ze catymi ziarnami
stodowymi wzbogaca strukture i smak. Uzywaé nalezy samodzielnie lub w potgczeniu z
intensywng biatg maka.

Maki nie pszenne

Do wyrobu chleba tradycyjnego, jak na przyktad chleb zytni lub piernik, uzy¢ ich mozna w
potaczeniu z makami biatymi lub petoziarnistymi lub z inng maka, na przykfad zytnia.
Poprzez dodanie réwniez matej iloSci osiggngé mozna znakomitego smaku. Nie nalezy
uzywac ich samodzielnie, bowiem powstaje bardzo kleiste ciasto, i nastgpnie z niego
bardzo zbity chleb. Inne zboza, jak na przyktad proso, jeczmien, gryczka, maka
kukurydziana lub magka owsiana, posiadajg bardzo niskg zawarto$¢ protein i dlatego nie
wytworzg wtasciwej ilosci glutenu do wytworzenia chleba tradycyjnego.

Maki te moga by¢ uzywane z powodzeniem, ale w matych ilosciach. Czegs$¢ biatej chlebowe;j
maki moze zastgpiona przez 10-20 % niektorej z podanych powyzej alternatyw.

Sol

W wypieku chleba mata ilo§¢ soli jest niezbedna do wyrobienia ciasta oraz w celach
smakowych. Uzy¢ nalezy delikatnej soli kuchennej lub soli morskiej, nie nalezy uzywaé
soli grubej. Niniejszej mozna uzy¢ do posypania recznie wyrobionych rogali. Sél
spowoduje, ze rogale sg bardziej kruche. Nie nalezy uzywac ekwiwalentéw soli, bowiem
nie zawierajg sody.

® Sol wzmacnia strukture glutenu i dodaje ciastu sprezystosci.

® SOl tagodzi wzrost drozdzy, przez co broni w przero$nieciu ciasta i jego $cianiu sie.
® Zbyt wiele soli uniemozliwia wiasciwe wyrosniecie ciasta.

Stodzenie

Uzywa¢ nalezy cukru biatego lub brgzowego, miodu, wyciggu ze stodu, ztotego syropu,

melasy lub syropu melasowego.

® Cukier i stodziki ptynne majg wptyw na zabarwienie chleba, dodajg ztocistego
zabarwienia skorce.

® Cukier wigze wilgo¢, co zlepsza zdolno$¢ zachowania jakosci chleba.

® Cukier stanowi odzywke dla drozdzy, i kiedy nie jest niezbedny, bowiem nowoczesny typ
drozdzy posiada zdolnos$¢ rosniecia na podstawie wykorzystania naturalnych
weglowodandw i cukréw zawartych w mace, powoduije, ze ciasto jest bardziej aktywne.

® Stodkie chleby wyznaczajqg sie stosownym poziomem cukréw dzieki dodaniu owocow,
polewy lub pocukrowaniu, co dodaje wtasciewej stodyczy. Do wyrobu chlebéw tych
uzywac nalezy programu dla stodkich chlebow.

Jezli cukier zastgpiony jest przez stodzik w ptynie, to konieczne jest obnizenie fgcznej

zawartosci ptyndw w przepisie.




Ingrediencje

Tluszcze i oleje

Mata ilos¢ tluszczu lub oleju czesto dodawana jest w celu wytworzenia bardziej miekkiej

skorki. Rowniez pomaga w zachowaniu $wiezosci chleba. Nalezy uzyé masta,

margaryny lub smalcu, i to w matych ilosciach do 25 g (10z) lub 22 mm ( 1% tyzki) oleju

roslinnego. Jezeli przepis jest na wigksza ilos¢, kiedy bardziej wybija sie smak maki,

nalezy uzy¢ masta, dzigki ktéremu zostang osiggniete najlepsze wyniki.

® Zamiast masta mozna uzy¢ oliwki lub oleju stonecznikowego, nalezy tylko dostosowaé
zawarto$¢ ptyndw w przepisie, jesli uzywa sig ilosci przekraczajacej 15 ml ( 3
tyzeczki). Jezeli zaniepokaja Cie poziom choresterolu, najbardziej korzystne jest
uzycie oleju stonecznikowego.

® Nie nalezy uzywa¢ margaryny niskokalorycznej, bowiem zawiera ona nawet 40 %
wody i nie posiada takich samych wtasciwosci jak masto.

Ptyny

Plyny sg do wyrobu chleba niezbedne; najczesciej uzywa sie mleka lub wody. Przy uzyciu

wody osiggnieta jest bardziej krucha skérka, niz przy uzyciu mleka. Woda czesto

zmieszana pozostaje z odttuszczonym suszonym mlekiem. Sposoéb ten konieczny jest

przy uzyciu Opoznionego strartu, bowiem $wieze mleko ulega zepsuciu. Dla wigkszosci

programow mozna uzy¢ wody bezposrednio z kranu, nie mniej jednak dla programu

szybkiego, trwajacego godzine cyklu, nalezy uzy¢ letniej wody.

® Podczas chtodnych dni odmierzong wode nalezy przed uzyciem pozostawi¢ na 30
minut odstania w temperaturze pokojowej. Jezeli uzywa sie mleka bezposrednio z
lodowki, nalezy postepowac tak samo.

® Maslanki, jogurtu, kwasnej $mietany oraz migkie sery, jak riccota i twardg, nalezy
uzywacé jako czesci facznej zawartosci ptynnej ; powstaje bardziej wilgotna i i
delikatniejsza skoérka. Maslanka dodaje przyjemnego, delikatnie kwaskowatego
smaku, ktéry podobny jest do tego, ktory typowy jest dla chleba wiejskiego oraz ciast
kwaskowych.

® W celu zlepszenia ciasta, koloru chleba i ogélnego zlepszenie struktury chleba
mozna dodac¢ jajko. Jajka réwniez powodujg lepszg stabilnosé glutenu w fazie
ro$niecia. Jezeli uzywa sie jaj, nalezy w przepisie obnizy¢ tgczng ilos¢ ptynéw . W
celu zagwarantowania wilasciwej ilosci ptyndéw w przepisie, nalezy umiescic jajka do
naczynia do odmierzania, ktére nastepnie uzupetni¢ nalezy ptynem.




Ingrediencje

Drozdze

Mozna uzywa¢ drozdzy suszonych lub swiezych. Wszystkie przepisy zawarte w tym
receptariuszu pozostaty wyprobowane i uzyto w nich tatwo rozpuszczalnych, szybko
rosngcych drozdzy, ktére nie wymagajg wstepnego rozpuszczania w wodzie. Drozdze
umieszczane sg w zagtebieniu, w mace, odrebnie od plynu, az do zapoczecia
mieszania.

Najlepsze wyniki osiggane sg przy uzyciu drozdzy suszonych. Uzywanie swiezych
drozdzy nie jest zalecane, bowiem przy ich uzyciu osiagane sg inne wyniki niz przy
uzyciu drozdzy suszonych. Swiezych drozdzy nie nalezy uzywaé w programach o
opdznionym starcie.

Jezeli chce$ uzy¢ sSwiezych drozdzy, nalezy pamietaé, ze :

6 g swiezych drozdzy = 1 tyzeczka suszonych drozdzy

Zmieszac¢ Swieze drozdze z 1 tyzeczka cukru i 2 tyzkami wody ( cieptej). Pozostawié
do odstania na 5 minut, dokad nie spienig sie.

Nastepnie do formy do pieczenia doda¢ kolejne ingrdiencje.

Uzywac nalezy ilosci podanych w przepisach; zbyt wiele drozdzy moze spowodowaé
przerosnigecie ciasta i przelanie sie przez obreby formy do pieczenia.

Jezeli otworzysz torebke suszonych drozdzy, nalezy zuzytkowac je do 48 godzin, o
ile producent nie podaje inaczej. Otwarte torebki mogg by¢ znowu zaklejone i
umieszczone w zamrazalniku do momentu potrzeby ich ponownego wykorzystania.
Suszone drozdze nalezy zuzytkowa¢ przed uptywem zaleconej daty zuzycia, bowiem
drozdze tracg swoje wtasciwosci.

Sklepy oferujg suszone drozdze, ktére specjalnie przeznaczone sg do uzycia w
piekarniach chleba. Przy uzyciu tego typu drozdzy osiggnigte pozostang dobre wyniki, ale
moze powstac koniecznos¢ dostosowania zalecanego dawkowania.




Przygotowanie wtasnych przepisow

Jezeli juz pozostaty wyprébowane niektore przepisy podane w naszym receptariuszu, na

pewno pragniecie przygotowac wiasne ulubione przepisy, ktére wyprobwaliscie juz

wczesnie,j wlasnorecznie mieszajgac i wygniatajac ciasto. Sprobuj najpierw wybra¢ w

naszym receptariuszu jeden przepis, ktéry podobny jest do Twojego, i przepisu tego uzyj

jako wzoru.

Z uwaga zapoznaj sie z nastepujacymi radami, ktére pomogg Ci w przygotowaniu

wiasnych przepiséw.

® Upewnic sie, czy uzyta jest wiasciwa dla piekarni iloci ingrediencji. Nie nalezy
przekracza¢ maksymalnych zalecanych ilosci. Jezeli to konieczne, obnizy¢ nalezy
ilosci w przepisie tak, by odpowiadaty ilosci maki i ptynéw w receptariuszu piekarni.

® Zawsze do formy do pieczenia wlewa¢ nalezy najpierw ptyny. Poprzez dodanie maki
oddzieli¢ drozdze od ptynu.

® Swieze drozdze mozna zastapié tatwymi do wmieszania rozpuszczalnymi drozdzami
suszonymi. Uwaga : 1 g $wiezych drozdzy = 1 tyzeczka ( 5 ml) suszonych drozdzy

® Jezeli uzywasz opdznionego strartu, zamiast $wiezego mleka uzy¢ nalezy wody i
odttuszczonego suszonego mleka.

® Jezeli przepis zawiera jajka, wliczy¢ je nalezy w tgczng ilos¢ ptynow.

® Drozdze przechowywaé nalezy osobno od pozostatych ingrediencji w formie do
pieczenia, do momentu zapoczecia mieszania.

® Podczas pierwszych minut mieszania kontrolowac¢ nalezy konsystencje ciasta.
Piekarnia wymaga troche delikatniejszego ciasta, a wiec moze trzeba bedzie doda¢
ptynu. Ciasto miato by by¢ wystarczajagco mokre, aby mogto dojs¢ do jego rosniecia.




Vyjmowanie, krojenie i przechowywanie

chleba

® W celu uzyskania jak najlepszego wyniku pieczenia, jak tylko jest wypiek gotowy,
nalezy jak najszybciej wyja¢ go piekarni i wytozy¢ z formy do pieczenia. Nie mniej
jednak chleb mozna pozostawi¢ w piekarni, ktéra zachowa go w takiej samej
temperaturze jeszcze przez 1 godzing. Mozliwos¢ te mozna wykorzystac, jesli nie
mozna natychmiast chleba wyjaé.

® Forme do pieczenia nalezy wyjac z piekarni, uzywajgc rekawic kuchennych , i to
réwniez podczas cyklu utrzymywania ciepta. Forme do pieczenia nalezy przewrécic i
kilkakrotnie nig potrzasnaé, by doszto do obluzowania upieczonego chleba. Jezeli
chleba nie da sie wyja¢, nalezy delikatnie zastuka¢ rogiem formy do pieczenia o
drewniang deseczke, lub nalezy obroci¢ stopg watu na spodniej czesci formy.

® Podczas obluzowania chleba wygniatacz miatby zostaé w formie do pieczenia, nie
mniej jednak niekiedy pozostanie w chlebie. Jezeli dojdzie do tego, nalezy wyjac¢ go
przed krojeniem. Do wyjecia nalezy uzy¢ plastykowych narzedzi kuchennych
odpornych na dziatanie ciepta. Nie nalezy uzywac¢ metalowych narzedzi, by nie doszto
do uszkodzenia nieprzylegajacej powierzchni wygniatacza.

® Pozostawi¢ chleb do wystygniecia na 30 minut, by odeszta cata para. Gorgcego
chleba nie mozna pokroi¢ na kromki.

Przechowywanie

Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych substancji konserwujacych, i dlatego

miatby by¢ zuzyty do 2-3 dni od upieczenia. Jezeli nie ma by¢ skonsumowany

natychmiast, nalezy zapakowac go do woreczka i zapieczetowac.

® Kruchy chleb francuskiego typu po zapakowaniu zmigknie, dlatego najlepiej jest
pozostawi¢ go bez opakowania do momentu, kiedy bedzie krojony.

® Jezeli chleb ma by¢ przechowany przez kilka dni, nalepszy w tym celu bedzie
zamrazalnik. Przed wiozeniem do zamrazalnika, nalezy pokroi¢ go na kromki w celu
tatwego wyjecia potrzebnej iloSci.




Rady ogélne

Wyniki wypieku chleba uzaleznione sg réwniez od wielu innych kolejnych faktoréw, jakimi
sq : jako$¢ ingrediencji, doktadne odmierzanie, temperatura i wilgotno$¢. Pomoca przy
osiggnieciu jak najlepszych wynikéw jest kilka rad i typdw, o ktérych na pewno warto
wspomniec.

Piekarnia chleba nie jest jednostkg izolowana. Jezeli jest parny dzien lub piekarnia
uzywana jest w bardzo cieptym pomieszczeniu, chleb wyro$nie o wiele bardziej, niz w
przypadku, kiedy piekarnia pracuje w $rodowisku chtodnym. Optymalna temperatura
pokojowa jest pomiedzy 20°C / 68°F i 24°C/ 75°F.

W dniach wyznaczajgcych sie niskg temperaturg, nalezy pozostawia¢ wode z kranu przed
jej uzyciem, do odstania na co najmniej 30 minut. W taki sam sposéb nalezy postepowac
rowniez w przypadku pozostatych ingredienciji, ktére przechowywane sg w lodéwce.
Wszystkieuzywane ingrediencje muszg by¢ uzywane w temperaturach pokojowych, o
ile przepis nie zaleca inaczej, na przyktad w 1 godzinowym szybkim cyklu, kiedy ptyn
nalezy zagrzacé.

Wszystkie ingrediencje nalezy dawac do formy do pieczenia w kolejnosci, ktorg zaleca
przepis. Drozdze nalezy utrzymywac suche oraz nalezy wykluczy¢ ich kontakt z ptynami,
ktére dodawane sg do formy, i to do momentu zapoczecia procesu mieszania ingrediencji.
Doktadne odmierzanie ingrediencji nalezy do najwazniejszych faktoréw, od ktérych
zalezy pozytywny wynik catego wypieku. Najwiekszym problemem jest niedoktadne
odmierzanie ingrediencji lub ich catkowity brak. Stosowac¢ nalezy system metryczny lub
angielski system miar ; nie mozna ich zamieniaé. Uzywac¢ nalezy naczynia i tyzki do
odmierzania, ktére naleza do wyposazenia piekarni.

Zawsze uzywac nalezy Swiezych ingrediencji, jeszcze przed koncem ich daty
waznosci. Sktadniki, ktére podlegajag psuciu sie, jak na przyktad mleko, ser, warzywa i
Swieze owoce, moga psu¢ sie szczegolnie w cieple. Sktadnikéw tych uzywaé nalezy
do chleba, ktéry pozostanie natychmiast upieczony.

Nie nalezy dodawac zbyt duzej ilosci ttuszczu, bowiem powoduje to powstanie bariery
pomigdzy maka i drozdzami, hamuje ro$nigcie ciasta, co spowodowa¢ moze
powstanie ciezkiego i Scietego bochenka.

Masto i inne ttuszcze pokroi¢ nalezy na mate kawatki i nastepnie wtozy¢ do formy do
pieczenia.

Jezeli piecze sie chleb o smaku owocowym, nalezy zastgpi¢ cze$¢ ptyndéw sokami
owocowymi, np. pomaranczowym, z jabtek, lub ananasowym.

Do chleba mozna réwniez dodawac soki powstate podczas gotowania warzyw. Woda
z gotowanych ziemniakéw zawiera skrobig, ktéra wspiera rosniecie drozdzy , powstajg
bardziej miekkie bochenki chleba, ktére dtugo zachowujg swojg Swiezosc.

W celu zlepszenia smaku mozna dodaé struganej marchwi, cukinii lub ugotowany,
rozgnieciony ziemniak. Jesli dodaje sie ziemniak, nalezy obnizy¢ zawartos$¢ ptyndw w
przepisie, bowiem tego typu warzywa zawierajg wode. Zaczaé¢ nalezy dodajac
mniejszej ilosci wody oraz skontrolowac nalezy ciasto podczas procesu mieszania. W

razie potrzeby nalezy dodac wode.




Rady ogélne

® Nie nalezy przekraczac ilosci podanych w przepisie, mogto by to uszkodzi¢ piekarnie.

® Jesli chleb dobrze nie wyros$nie, nalezy zastapi¢ wode z kranu wodg pakowang lub
przegotowang oraz przestudzonag. Jesli woda z kranu zawiera zbyt wielkg ilo$¢ chloru
lub fluoru, moze to mie¢ negatywny wptyw na rosniecie. To samo dotyczy wody zbyt
twarde;.

® Po 5 minutach wygniatania nalezy ciasto skontrolowac. Przy piekarni nalezy mie¢ do
dyspozycji gietkg plastykowa fopatke do zeskrobania $ciany formy, w przypadku
przyklejenia ingrediencji. Pod Zzadnym pozorem nie nalezy umieszczac topatki blisko
wygniatacza, bowiem mogto by to spowodow¢ jego zablokowanie. Réwniez
skontrolowac¢ nalezy, czy konsystencja ciasta jest wiasciwa. Jesli kruszy sig¢ lub
piekarnia robi wrazenie, ze pracuje z trudem , nalezy doda¢ troche wody. Je$li ciasto
klei sie do $cian formy i nie wytwarza gorki, nalezy dosypa¢ troche maki.

® W fazie rosniecia czy pieczenia nie nalezy podnosi¢ pokrywy piekarni, bowiem chleb
moze opas¢ i Scigc sie.
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Podstawowy blaly chleb (Program 1)

Sredni zabarwienie skorki

500 g 3 godziny 05 minut
750 g 3 godziny 05 minut
1 kg 3 godziny 10 minut

1 Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obroécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni. Nastepnie zainstalowac¢ ugniatacz.

2 Do formy do pieczenia wla¢ wode.

3 Wiozy¢ do formy do pieczenia kolejne ingrediencje w kolejnosci, ktéra podana jest w
przepisie, za wyjatkiem drozdzy.

4 W mace zrobi¢ zagtebienie, by nie dotykato sie z woda, do tego zagtebienia wiozy¢
drozdze.

5 Poprzez obrécenie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni wiozyé
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrécenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkngé pokrywe.

6 Wocisng¢ 1 x przycisk MENU i ustawi¢ program . PODSTAWOWY biaty chleb.

7 Wybra¢ wymagana wielko$¢ bochenka i zabarwienie skoérki. Nastepnie wcisngé
przycisk start.

8 Na koncu cyklu pieczenia piekarnig nalezy wylaczy¢ i odtgczy¢ od sieci elektrycznej.
Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Czynnos$¢ te nalezy wykonywaé w
rekawicach kuchennych, bowiem uchwyt jest goracy. Nastepnie chleb wyja¢ na kratke
i pozostawi¢ do wystygniecia.

Podstawowy biaty chleb
Wielko$¢ bochenku 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencje
Woda 400 ml (14 floz) [315 ml (10% fl oz) | 245 ml (8% fl 0z)
Niebielona biata
maka chlebowa 600 g (11b 5 0z) 450 g (1 Ib) 350 g (12 0z)
Suszone mleko odttuszczone 2 tyzki 5 lyzeczek 1 tyzka
Sol 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Cukier 4 tyzeczki 1 tyzka 2 lyzeczki
Masto 25 g (1 0z) 259 (1 0z) 15 g (% oz)
tatwe do wmieszania
drozdze rozpuszczalne 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki

tyzeczka =5 ml lyzeczka
tyzka = 15 ml lyzka




Podstawowy blaiy chleb (Program 1)

Podstawowy bialy chleb wzbogacony o jajko

Wielkos¢ bochenka 1kg 750 g 500 g
Ingrediencje

Jaja 2 1i 1 z6ktko 1
Woda Patrz punkt 1 Patrz punkt 1 Patrz punkt 1

Niebielona biata maka

chlebowa 600 g (11b 5 0z) 450 g (1 Ib) 350 g (12 0z)
Sél 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Cukier 1 tyzka 1 tyzka 2 tyzeczki
Masto 259 (1 0z) 25 g (1 0z) 15 g (% o0z)
tatwe do wmieszania

drozdze rozpuszczalne 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki

1 Wbi¢ jajkol/jajka do naczynia do odmierzania lub innego naczynia oraz uzupetni¢ wodg
w wiasciwej ilosci, by osiggniete pozostata :

Wielko$¢ bochenka

1 kg

750 g

500 g

Woda

400 ml (14 fl 0z)

300 ml (10 fl 0z)

245 ml (8% fl oz)

2 Wiozy¢ do formy kolejne ingrediencje w kolejnosci , ktéra podana j

est w przepisie.

Chleb z suszonymi pomidorami

Wielko$¢ bochenka

Ingrediencje

1 kg

750 g

500 g

Woda

375 ml (13 fl oz)

300 ml (10 fl 0z)

230 ml (8 fl oz)

Oliwka lub nalew
z konserowowanych
suszonych pomidoréw

1% tyzki

1 tyzka

2 tyzeczki

Niebielona biata
maka chlebowa

525 g (1 b 3 0z)

400 g (14 oz)

300 g (10 0z)

Petnoziarnista maka chlebowa 759 (3 0z) 50 g (2 02) 50 g (2 02)
Drobno nasrugany parmezan 40 g (1 6 02) 25 g (1 0z) 15 g (% 0z)
Sal 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Cukier 3 tyzeczki 2 lyzeczki 1% tyzeczki
tatwe do wmieszania

drozdze rozpuszczalne 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Dobrze okapane

suszone pomidory 40 g (1% oz) 259 (1 0z) 259 (1 0z)

1 Wila¢ do formy do pieczenia wode i oliwke.
2 Po zabrzemieniu dzwieku z piekarni, po okoto 17 minutach cyklu ugniatania, dodaé

suszone pomidory




Podstawowy blaly chleb (Program 1)

Chleb z chilli i serem czedar

Wielkos$¢ bochenka 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencje

Olej stonecznikowy 1% tyzki 1 tyzka 2 tyzeczki
Czerwone papryczki chilli,

bez gniazd oraz pokrojone 3-4 2-3 1-2
Woda 270 ml (9 floz) | 215 ml (7% floz) | 165 ml (5% fl 0z)
Mleko potttuste 130 ml (4% fl oz) | 100 ml (3% fl 0z) 60 ml (2 fl 0z)

Niebielona biata mgka

chlebowa 540 g (1 Ib 2% oz) 450 g (1 1b) 300 g (10 o0z)
Petnoziarnista maka chlebowa 60 g (2% oz) 50 g (2 0z) 50 g (2 0z)
Dojrzaty ser czedar, strugany 80 g (3 0z) 65 g (2% oz) 50 g (2 0z)
Sol 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki 2 tyzeczki 1 tyzeczka
tatwe do wmieszania

drozdze rozpuszczalne 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka

1 WiIiac¢ olej stonecznikowy oraz wiozy¢ czerwone papryczki chilli na matg patelnig i
dusi¢ przez okoto 3-4 minuty, dokad nie zmiekng. Odstawi¢ i pozostawi¢ do
wystygniecia. Doda¢ do formy do pieczenia razem z powstatym podczas duszenia

sosem.

2 Wiozy¢ do formy do pieczenia kolejne ingrediencje w kolejnosci, ktéra podana jest w

przepisie.

Wariacje

Obnizenie ilosci papryczek chilli i zastapienie jej przez drobno poszatkowang cebulke
wiosenng sprawi, ze smak chleba bedzie delikatniejszy. Jezeli lubisz ostry smak, uzyj
bardziej wyraznej i ostrej papryczki, np. Scotch Bonnet.




Podstawowy blaiy chleb (Program 1)

Chleb wieloziarnisty

Wielkos¢ bochenka 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencje

Woda 400 ml (14 floz) | 300 ml (10 fl oz) | 245 ml (8% fl oz)
Oliwka 3 tyzki 2 tyzki 1 tyzka
Niebielona biata maka

chlebowa 600 g (1 1b 5 0z) 450 g (1 Ib) 350 g (12 0z)
Suszone mleko odttuszczone 4 tyzeczki 1 tyzka 2 tyzeczki
Sol 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Cukier 2 tyzeczki 2 | tyzeczki 1% tyzeczki
Pestki dyni 3 tyzeczki 3 lyzeczki 2 | tyzeczki
Pestki stonecznika 3 tyzeczki 3 lyzeczki 2 tyzeczki
Mak 3 tyzeczki 2 lyzeczki 2 tyzeczki
Delikatnie uprazone

ziarenka sezamu 3 tyzeczki 2 tyzeczki 2 tyzeczki
tatwe do wmieszania

drozdze rozpuszczalne 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka

1  Wiozy¢ doformy ingrediencje w kolejnosci , ktéra podana jest w przepisie

Lekki chleb zytni z mieszanka ziotowq

Wielkos¢ bochenka 1 kg 750 g
Ingrediencje

Maslanka 145 ml (5 fl 0z) 115 ml (4 fl oz)
Woda 250 ml (9 fl 0z) 200 ml (7 fl 0z)
Sok z cytryny 1 tyzka 2 tyzeczki
Przejrzysty miod 4 tyzeczki 3 tyzeczki
Maka zytnia 150 g (5 0z2) 115 g (4 0z)
Niebielona biata maka chlebowa 450 g (1 Ib) 3759 (13 0z)
Sol 1 6 tyzeczki 1% tyzeczki
Masto 25 g (1 0z) 25 g (1 0z)
tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalne 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Poszatkowany sSwiezy koperek lub tymian 1 tyzka 2 tyzeczki
Poszatkowany sSwieza naé pietruszki 4 tyzeczki 3 tyzeczki
Poszatkowany Swiezy szczypiorek 4 tyzeczki 3 tyzeczki

1 Po zabrzmieniu sygnatu z piekarni, po okoto 17 minutach cyklu ugniatania, dodac¢

poszatkowane $wieze ziota




Podstawowy blaly chleb (Program 1)

Chleb owocowo orzechowy z otrebami
Wielkos¢ bochenka 1 kg 750 g
Ingrediencje
Woda 400 ml (14 fl oz) 280 ml (9% fl oz)
Przejrzysty miod 3 tyzeczki 2 tyzeczki
Niebielona biata maka chlebowa 600 g (1 1b 5 0z) 450 g ( Ib)
Otreby 25 g (1 0z) 15 g (% 0z)
Suszone mleko odttuszczone 1 tyzka 1 tyzka
Sol 1% tyzeczki 1% tyzeczki
Masto 25 g (1 0z) 259 (1 0z)
tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalne 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Suszone plody czeresni, krojone 60 g (2% oz) 50 g (2 0z)
Whytuskane orzechy laskowe,
prazone i pokrojone 50 g (2 0z) 40 g (1% oz)

1 Po zabrzmieniu sygnatu z piekarni, po okoto 17 minutacg cyklu ugniatanai, doda¢
suszone ptody, czeresnie i orzechy laskowe.

Chleb czekoladowy

Wielkos¢ bochenka 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencje

Jajka 1 1 1
Woda Patrz punkt 1 Patrz punkt 1 Patrz punkt 1
Mleko petnottuste 140 ml (5 fl 0z) 100 ml (3% fl 0z) 80 ml (2 fl 0z)
Niebielona biata maka chlebowa | 600 g (1 Ib 5 0z) 450 g (1 Ib) 350 g (12 0z)
Kakao w proszku 4 tyzeczki 1 tyzka 2 tyzeczki
Sol 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Cukier wybielany 50 g (2 0z) 40 g (1% oz) 25 g (1 0z)
Masto 259 (1 0z) 25 g (1 0z) 15 g (% 0z)
tatwe do wmieszania 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka
drozdze rozpuszczalne

Gorzka czekolada 100 g (4 0z) 759 (3 02) 50 g (2 02)
kontynentalna (70% zawarto$¢

kakao), na kawatki pokrojona,

lub_gorzkie czipsy czekoladowe

1 Whbi¢ jajko/ jajka do naczynia do odmierzania lub do innego naczynia i dola¢ wtasciwg
ilos¢ wody, by osiggniete pozostato :

Wielkos¢ bochenka 1 kg 750 g 500 g
Woda 300 ml (10floz) | 225 ml (8 floz) | 185 ml (6% fl 0z)
2 Po zabrzmieniu sygnatu z piekarni, po okoto 17 minutach ugniatania, dodac czekolade




Chleb ciemny (Uzyé program 1)

Srednie zabarwienie skorki

500 g 3 godziny 05 minut
750 g 3 godziny 05 minut
1 kg 3 godziny 10 minut

1

N

Wyjac¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni. Nastgpnie zainstalowac¢ ugniatacz.

Do formy do pieczenia wla¢ wode.

Wiozy¢ do formy do pieczenia kolejne ingrediencje w kolejnosci, ktéra podana jest w
przepisie, za wyjatkiem drozdzy.

W mace zrobi¢ zagtebienie, by nie dotykato sie z wodg, do tego zagtebienia witozy¢
drozdze.

Poprzez obrécenie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni witozyé
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrocenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkng¢ pokrywe.

Weisng¢ 1 x przycisk MENU i ustawi¢ program @. PODSTAWOWY biaty chleb.
Wybra¢ wymagang wielko$¢ bochenka i zabarwienie skorki. Nastepnie wcisng¢
przycisk start.

Na koncu cyklu pieczenia piekarnie nalezy wytaczyc¢ i odtaczyé od sieci elektryczne;.
Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni. Czynnos$c¢ te nalezy wykonywac¢ w
rekawicach kuchennych, bowiem uchwyt jest goracy. Nastepnie chleb wyja¢ na kratke
i pozostawi¢ do wystygniecia.

Ciemny chleb

Wielkos¢ bochenka 1 kg 750 g 500 g

Ingrediencje
Woda 410 ml (14% fl oz) | 325 ml (11 fl oz) | 245 ml (8% fl 0z)

Ciemna maka chlebowa 600 g (1 1b 5 0z) 450 g (1 Ib) 350 g (12 0z)

Suszone mleko odttuszczone 2 tyzki 4 tyzeczki 1 tyzka

Sol 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka

Cukier 5 lyzeczek 1 tyzka 2 tyzeczki

Masto 259 (1 0z) 259 (1 0z) 15 g (% oz)

tatwe do wmieszania 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
drozdze rozpuszczalne

tyzeczka =5 ml lyzeczka

lyzka = 15 ml lyzka




Szybki bialy chleb/ mieszanki paczkowane

(Program 2)

750 g 2 godziny 13 minut
1 kg 2 godziny 15 minut

1 Wyjaé forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do

pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Nastepnie zainstalowac ugniatacz.

Do formy do pieczenia wla¢ wode.

3 Wiozy¢ do formy do pieczenia kolejne ingrediencje w kolejnosci, ktéra podana jest w
przepisie, za wyjatkiem drozdzy.

4 W mace zrobi¢ zagtebienie, by nie dotykato sie z woda, do tego zagtebienia wiozy¢
drozdze.

5 Poprzez obrécenie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni wiozyé
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrécenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkng¢ pokrywe.

6 Wecisng¢ 2 x przycisk MENU i ustawi¢ program @. SZYBKI biaty chleb.

7 Wybra¢ wymagang wielkos¢ bochenka i zabarwienie skorki. Nastepnie wcisna¢
przycisk start.

8 Na koncu cyklu pieczenia piekarnie nalezy wytaczy¢ i odtaczy¢ od sieci elektryczne;j.
Wyjaé¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Czynnos¢ te nalezy wykonywaé w
rekawicach kuchennych, bowiem uchwyt jest goracy. Nastepnie chleb wyjaé na kratke
i pozostawi¢ do wystygniecia.

N

Podstawowy biaty chleb
Wielkos$¢ bochenka 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencje
Woda 400 ml (14 fl oz) | 315 ml (10% fl oz) | 245 ml (8% fl 0z)
Niebielona biata maka chlebowa | 600 g (1 Ib 5 0z) 450 g (1 Ib) 350 g (12 0z)
Suszone mleko odttuszczone 2 tyzki 5 tyzeczek 1 tyzka
Sal 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Cukier 4 tyzeczki 1 tyzka 2 tyzeczki
Masto 259 (1 0z) 25 g (1 0z) 15 g (% oz)
tatwe do wmieszania 2 tyzeczki 2 tyzeczki 1% tyzeczki
drozdze rozpuszczalne

tyzeczka =5 ml lyzeczka

tyzka = 15 ml lyzka




< Mieszanki paczkowane >

Wstepnie przygotowane mieszanki chlebowe mogg by¢é wymieszane i upieczone w
piekarni. Nalezy skontrolowaé, czy tgczna waga mieszanki nie przekracza maksymailnej
dozwolonej dla piekarni. objetosci.

Ustawienia @ mozna uzywac dla wigkszosci biatych chlebéw i petnoziarnistych
mieszanek paczkowanych. W przypadku, ze chleb dobrze nie wyro$nie, przysztym razem
uzy¢ nalezy szbkiego cyklu dla chleba petnoziarnistego.

Najpierw nalezy do formy do pieczenia wla¢ wtasciwa, zalecong przez producenta ilos¢
wody i nastepnie wlozy¢ mieszanke chlebowa.

W tym wypadku nie zalecamy uzycia op6znionego startu, bowiem nie mozna tu oddzieli¢
drozdzy od maki.




Chleb petnoziarnisty (program 3)

Srednie zabarwienie skorki
750 g 4 godziny 10 minut
1 kg 4 godziny 15 minut

Uwaga : Program petnoziarnisty zaczyna sie 30 minutowym cyklem nagrzania
wstepnego. W tym czasie ugniatacz nie pracuje

1

N

Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni. Nastepnie zainstalowac¢ ugniatacz.

Do formy do pieczenia wla¢ wode.

Wiozy¢ do formy do pieczenia kolejne ingrediencje w kolejnosci, ktéra podana jest w
przepisie, za wyjatkiem drozdzy.

W mace zrobi¢ zagtebienie, by nie dotykato sie z wodg, do tego zagtebienia witozy¢
drozdze.

Poprzez obrécenie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni wiozyé
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrocenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkna¢ pokrywe.

Woeisng¢ 3 x przycisk MENU i ustawi¢ program @. Chleb PELNOZIARNISTY.
Wybra¢ wymagang wielko$¢ bochenka i zabarwienie skorki. Nastepnie wcisngé
przycisk start.

Na konhcu cyklu pieczenia piekarnie nalezy wytaczy¢ i odtaczy¢ od sieci elektryczne;.
Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni. Czynnos¢ te nalezy wykonywaé w
rekawicach kuchennych, bowiem uchwyt jest goracy. Nastepnie chleb wyja¢ na kratke
i pozostawic¢ do wystygniecia.

100% chleb pelnoziarnisty

Wielko$¢ bochenka 1 kg 750 g

Ingrediencje
Woda 420 ml (15 fl 0z) 360 ml (12% fl 0z)

Petnoziarnista maka chlebowa 600 g (11b 5 0z) 500 g (11b 2 0z)

Suszone mleko odttuszczone 2 tyzki 2 tyzki

Sol 2 lyzeczki 1% tyzeczki

Cukier 2 tyzki 5 lyzeczek

Masto 25 g (1 0z) 259 (1 0z2)

tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalne 1 tyzeczka 2 tyzeczka

tyzeczka =5 ml lyzeczka
tyzka = 15 ml tyzka




Chleb petnoziarnisty (program 3)

Chleb pelnoziarnisty

Wielkos¢ bochenka 1 kg 750 g
Ingrediencje

Jajka 2 111 zo6ttko
Woda Patrz punkt 1 Patrz punkt 1
Skoérka otarta z cytryny 1 tyzka 1 tyzka
Miod 2 tyzki 2 tyzki
Petnoziarnista mgka chlebowa 540g (11b 3% 0z) 450 g (1 Ib)
Niebielona biata maka chlebowa 60 g (2% oz) 50 g (2 02)
Sol 2 lyzeczki 2 lyzeczki
Cukier 1 tyzka 1 tyzka
tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalne 1% tyzeczki 1% tyzeczki

1 Whbi¢ jajko/ jajka do naczynia do odmierzania lub do innego naczynia i dola¢ wlasciwg

ilos¢ wody, by osiggniete pozostato :

Wielkos¢ bochenka 1 kg

750 g

Woda 380 ml

310 ml

2 Wilac¢ do formy do pieczenia wspdlnie z miodem i skorg z cytryn.




Szybki chleb petnoziarnisty (program 4)

750 g
1 kg

2 godziny 45 minut
2 godziny 48 minut

Uwaga : Program petnoziarnisty zaczyna sie 5 minutowym cyklem nagrzania
wstepnego. W tym czasie ugniatacz nie pracuje.

1

2

Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni. Nastepnie zainstalowac¢ ugniatacz.

Do formy do pieczenia wla¢ wode.

Wiozy¢ do formy do pieczenia kolejne ingrediencje w kolejnosci, ktéra podana jest w
przepisie, za wyjgtkiem drozdzy.

W mace zrobi¢ zagtebienie, by nie dotykato sie z wodg, do tego zagtebienia witozy¢
drozdze.

Poprzez obrécenie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni wiozyé
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrocenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkna¢ pokrywe.

Woeisng¢ 4 x przycisk MENU i ustawi¢ program @ . SZYBKI CHLEB
PELNOZIARNISTY

Wybra¢ wymagang wielko$¢ bochenka i zabarwienie skorki. Nastepnie wcisngé
przycisk start.

Na konhcu cyklu pieczenia piekarnie nalezy wytaczy¢ i odtaczy¢ od sieci elektryczne;.
Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni. Czynnos¢ te nalezy wykonywaé w
rekawicach kuchennych, bowiem uchwyt jest goracy. Nastepnie chleb wyja¢ na kratke
i pozostawi¢ do wystygniecia.

Lekki chleb pelnoziarnisty

Wielkos¢ bochenka 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencje

Woda 380 ml (13 fl oz) | 310 ml (10% fl 0z) | 250 ml (9 fl oz)
Skérka otarta z cytryny 1 tyzka 1 tyzka 2 tyzeczki
Petnoziarnista maka chlebowa | 500 g (1 1b 2 0z ) 425 g (15 0z) 350 g (12 0z)
Niebielona biata maka chlebowa 100 g (4 0z) 759 (3 02) 50 g (2 0z2)
Suszone mleko odttuszczone 2 tyzki 4 tyzeczki 1 tyzka
Sol 1% tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Cukier 1 tyzka 2 lyzeczki 2 lyzeczki
Masto 25 g (1 0z) 259 (1 0z) 15 g (% oz)
tatwe do wmieszania 2 tyzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
drozdze rozpuszczalne




Szybki chleb petnoziarnisty (program 4)

Chleb zbozowy
Wielkos¢ bochenka 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencje
Woda 380 ml (13 fl oz) | 310 ml (10% fl 0z) | 250 ml (9 fl 0z)
Skoérka otarta z cytryny 4 tyzeczki 1 tyzka 2 tyzeczki
Zbozowa maka chlebowa 540g(11b3o0z) 450 g (1 Ib) 350 g (12 0z)
Niebielona biata maka chlebgwa 60 g (2 o0z) 50 g (2 02) 50 g (2 0z2)
Suszone mleko odttuszczone 2 tyzki 4 tyzeczki 1 tyzka
Sél 2 lyzeczki 2 tyzeczki 1% tyzeczki
Lekki brazowy miekki cukier 2 tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Masto 259 (1 0z) 259 (1 0z) 15 g (% oz)
tatwe do wmieszania 2 tyzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
drozdze rozpuszczalne




Chleb bezglutenowy (Program 5)

Nastepujace przepisy, gdzie uzywa sie bezglutonowej mieszanki chlebowej i maki
bezglutenowej, pozostaty wyprébowane w piekarni MB300. Pieczenie chleba
bezglutenowego rozni si¢ od pieczenia chleba z maki pszennej. Prosimy zapoznac sie
ponizej podanymi zalecaniami :

Wazne jest, by nie doszto do zanieczyszczenia maki bezglutenowej przez make z
glutenem, bowiem wyréb chleba bezglutenowego wymagany jest zazwyczaj ze
wzgledoéw zdrowotnych. Jesli ma by¢ pieczony chleb normalny i bezglutenowy,
zalecamy kupienie nastepnej piekarni. Jesli do tego celu stuzy ta sama piekarnia,
wszelki sprzet i inne urzgdzenia nalezy doktadnie umy¢.

W celu osiggniecia dobrych wynikéw nalezy wszystkie ingredience nalezycie
odmierzy¢.

Z mieszanek bezglutenowych powstaje zamiast bochenkéw geste i ptynne ciasto.
Istotne jest, by ciasto w ciggu rosniecia pozostato zeskrobane z $cian, i nalezy
dopilnowac by wszystkie ingrediencje pozostaty nalezycie wymieszane.

Wiekszo$¢ mieszanek bezglutenowych zawiera drozdze, ktére sg rowniez
bezglutenowe. Jesli uzywa sie drozdzy od innego producenta, nalezy sprawdzic, czy
sg bezglutenowe.

Mieszanki bezglutenowe jakimi sg Glutafin, Trufree lub Juvela, mozna kupi¢ na przepis
w aptece lub sg w sprzedazy w niektérych sklepach ze zdrowym wyzywieniem.

W wigkszos$ci uzywana jest guma ksantanowa lub guarowa. Ingrediencje te to
kremowy proszek wzmacniajacy strukture i pomagajacy przy rosnieciu i fiksowaniu
podczas pieczenia. Guma Guarowa jest znaczacym zrédtem btonnika i moze dziata¢
na ludzi o wrazliwym ukfadzie trawiennym jak $rodek przeczyszczajacy

Chleb nalezy wyja¢ z piekarni natychmiast po zakonczeniu cyklu pieczenia. Nie
pozostawia¢ chleba w fazie utrzymywania ciepta. Chleb pozostawi¢ nalezy w formie do
pieczenia na okoto 5 minut i nastepnie wytozy¢ go na krate do wystygniecia

Jest normalne, Ze chleb bezglutenowy wyznacza sie bardziej gesta i zwartg
strukturg. Wyniki moga r6znic sie w zaleznosci od uzytej mieszanki lub bezglutenowej
maki.

Przy pieczeniu chleba bezglutenowego nie nalezy uzywaé opdznionego strart,
bowiem niektére ingrediencje mogg ulec zepsuciu.




Chleb bezglutenowy (Program 5)

Przepisy z uzyciem bezglutenowych mieszanek chlebowych

1

2

Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Nastepnie zainstalowac¢ ugniatacz.

Do formy do pieczenia wla¢ wode i nastepnie wiozy¢ do formy do pieczenia wszystkie
kolejne ingrediencje w kolejnosci, ktéra podana jest w przepisie.

Poprzez obrécenie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni wiozyé
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrécenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkng¢ pokrywe. Wcisng¢ 5 x
przycisk MENU i ustawi¢ program @. CHLEB BEZGLUTENOWY. Potem wcisng¢
przycisk start.

Po 5 minutych mieszania, za pomocg drewnianej topatki ciasto nalezy zeskrobaé¢ w
celu nalezytego wymieszania wszystkich sktadnikéw.

Na konhcu cyklu pieczenia piekarnie nalezy wytgaczyc¢ i odtaczyé od sieci elektryczne;.
Wyjaé¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Czynnos¢ te nalezy wykonywa¢ w
rekawicach kuchennych, bowiem uchwyt jest goracy. Nastepnie chleb wyja¢ na kratke
i pozostawi¢ do wystygniecia.

Podstawowe biatle mieszanki chlebowe

Ingrediencje Mieszanka Mieszanka Mieszanka

chlebowa Juvela chlebowa

Glutafin Trufree*

Woda 400 ml 400 ml 400 mi
Olej stonecznikowy 3 tyzki 2 tyzki 3 tyzki
Bezglutenowa mieszanka chlebowa 500 g 500 g 500 g
tatwe do wmieszania 2 tyzeczki 2 lyzeczki 2 tyzeczki
drozdze rozpuszczalne

* Bez zawartosci zboz i bezglutenowe
Uwaga : Jezeli mozliwe jest uzycie mleka, doda¢ nalezy 4 tyzeczki suszonego
odtluszczonego mleka w celu uzyskaniia ciemniejszej skorki.

Mieszanka plonowa/Mieszanka Juvela z blonnikiem

Ingrediencje Mieszanka Mieszanka

plonowa blonnikowa
Woda 400 ml 450 ml
Olej stonecznikowy 2 tyzki 2 tyzki
Bezglutenowa mieszanka chlebowa 500 g 500 g
tatwe do wmieszania 2 tyzeczki 2 tyzeczki
drozdze rozpuszczalne




Chleb bezglutenowy (Program 5)

Przepisy na chleb bezglutenowy

1 Wyjaé forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Nastepnie zainstalowac ugniatacz.

2 Do formy do pieczenia wla¢ wode i nastepnie wtozy¢ do formy do pieczenia wszystkie
kolejne ingrediencje w kolejnosci, ktéra podana jest w przepisie.

3 Poprzez obrécenie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni wiozyé
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrocenie jej w kierunku naprzéd. Spuscié¢ uchwyt i zamkna¢ pokrywe. Wcisnaé 5 x
przycisk MENU i ustawi¢ program @. CHLEB BEZGLUTENOWY. Potem wcisngé¢
przycisk start.

4 Po 5 minutych mieszania, za pomoca drewnianej fopatki ciasto nalezy zeskroba¢ w
celu nalezytego wymieszania wszystkich sktadnikéw.

5 Na konhcu cyklu pieczenia piekarnie nalezy wytaczy¢ i odtaczyé od sieci elektryczne;.
Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Czynnos¢ te nalezy wykonywaé w
rekawicach kuchennych, bowiem uchwyt jest goracy. Nastepnie chleb wyja¢ na kratke
i pozostawic¢ do wystygniecia.

Podstawowy chleb bezglutenowy 1

Ingrediencje llos¢
Woda 410 ml
Jajka 160 g
Olej stonecznikowy (lub inny olej roslinny) 45 ml
Ocet jabtkowy 5ml
Biata maka ryzowa 330 g
Maka tapiokowa 854¢
Maczka ziemniaczana 854¢
Maczka ksantanowa 2 tyzeczki
Sol 1 tyzeczka
Cukier 259
Drozdze 1% tyzeczki




Podstawowy chleb bezglutenowy 2

Ingrediencje llo§é
Woda 410 ml
Jajka 160 g
Olej stonecznikowy (lub inny olej roslinny) 45 ml
Ocet jabtkowy 5ml
Biata maka ryzowa 260 g
Bragzowa magka ryzowa 659
Maka z greckiego grochu 659
Maka kukurydziana lub ziemniaczana 110g
Maczka ksantanowa 2 lyzeczki
Sal 1 tyzeczka
Cukier 259
Drozdze 1% tyzeczki

Uwaga : W oparciu o podane przepisy powstanie ptaski bochenek o lekko

napowietrzonej teksturze.

Warianty dla podanych powyzej przepiséw

Chleb wieloziarnisty
Wspdlnie z innymi sktadnikami dodaé

Pestki dyni 3 tyzeczki
Pestki stonecznika 3 tyzeczki
Mak 2 tyzeczki

Ziarenka sezamu 2 tyzeczki

Cleb owocowy
Wygniata¢ 10 minut i potem dodac:

Sultanki 409
Rodzynki 409
Koryntki 409




Stodkie rarytasy (program 6)

Srednie zabarwienie skorki

750 g
1 kg

1

N

~

3 godziny 20 minut
3 godziny 35 minut

Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni. Nastepnie zainstalowac¢ ugniatacz.

Do formy do pieczenia wla¢ wode.

Wiozy¢ do formy do pieczenia kolejne ingrediencje w kolejnosci, ktéra podana jest w
przepisie, za wyjatkiem drozdzy.

W mace zrobi¢ zagtebienie, tak by nie dotykato sie z woda, do tego dotku wiozy¢ drozdze.
Poprzez obrécenie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni wiozyé
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrocenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkna¢ pokrywe.

Wecisng¢ 6 x przycisk MENU i ustawi¢ program @. StODKI CHLEB.

Wybra¢ wymaganag wielko$¢ bochenka i zabarwienie skorki. Potem wcisna¢ przycisk start.
Na koncu cyklu pieczenia piekarnie nalezy wytaczyé i odtaczy¢ od sieci elekirycznej. Wyjaé
forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do pieczenia w kierunku

tylniej czesci piekarni. Czynnos$¢ te nalezy wykonywac w rekawicach kuchennych, bowiem
uchwyt jest goracy. Nastepnie chleb wyja¢ na kratke i pozostawi¢ do wystygniecia.

Chleb z boréwkowkami, migdatami i orzechami pekanowymi

Wielkos¢ bochenka

1 kg

750 g

500 g

Ingrediencje

Woda

235 ml (8% fl 0z)

170 ml (6 fl 0z)

140 ml (4% fl 0z)

Naturalny biaty jogurt

180 ml (6% fl 0z)

140 ml (5 fl 0z)

115 ml (4 fl oz)

Niebielona biata maka chlebowa

540 g (1 Ib 2% oz)

425 g (15 0z)

350 g (12 0z)

Migdaty mielone 60 g (2% 0z) 50 g (2 0z) 40 g (1% oz)
Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka % tyzeczki

Cukier bielony 50 g (2 0z) 40 g (1% oz) 25 g (1 0z)
tatwe do wmieszania 1% tyzeczki 2 lyzeczki 1 tyzeczka

drozdze rozpuszczalne

Orzechy pekanowe 50 g (2 0z) 40 g (1% oz) 259 (1 0z)
pokrojone na kawati

Borowki suszone, pokrojone 25 g (1 0z) 259 (1 0z) 15 g (%0z)

1 Po zabrzmieniu sygnatu z piekarni, po okoto 17 minutach ugniatania, doda¢ orzechy i borowki

Poznamka: By osiagniety pozostat dobry wynik, nalezy dla wielkosci 500 g nastawi¢

skorke: JASNA

tyzeczka =5 ml tyzeczka
tyzka = 15 ml lyzka




Stodkie rarytasy (program 6)

Chleb jabtkowy z ptatkami owsianymi i przyprawami korzennymi
Wielkos¢ bochenka 750 g 500 g
Ingrediencje
Woda 150 ml (5 fl 0z) 100 ml (3% fl 0z)
Jajka 1 1
Zielone jabtko, nastrugane 75 g (3 02) 50 g (2 0z)
Niebielona biata maka chlebowa 450 g (1 Ib) 350 g (12 0z)
Ptatki owsiane 50 g (2 0z2) 40 g (1% oz)
Mielona mieszanka przypraw 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Cukier bielony 40 g (1% 0z) 259 (1 0z)
Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Masto 40 g (1% 0z) 259 (1 0z)
tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalne 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Pokrojone suttanki lub rodzynki 40 g (1% 0z) 259 (1 0z)

1 Po zabrzmieniu sygnatu z piekarni, po okoto 17 minutach ugniatania, doda¢ suttanki
lub rodzynki.
Chleb stodowy z morelami i suttankami
Wielkos¢ bochenka 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencje
Woda 315 ml (10% fl oz) | 255 ml (9 fl 0z) 200 ml (7 fl 0z)
Ekstrakt stodowy 3 tyzki 2 tyzki 5 tyzeczek
Niebielona biata maka chlebowa| 550 g (1 Ib 3 0z) 450 g (1 Ib) 350 g (12 0z)
Suszone mleko odttuszczone 5 tyzeczek 4 tyzeczki 1 tyzeczka
Mieszanka przypraw mielonych 1 tyzeczka % |ZiCky % tyzeczki
Cukier bielony 259 (1 0z2) 259 (1 0z) 25 g (1 0z)
Sal 1 tyzeczka 1 tyzeczka 0 tyzeczki
Masto pokrojone na kawatki 40 g (1% oz) 40 g (1% 0z) 259 (1 0z)
tatwe do wmieszania 1% tyzeczki 2 lyzeczki 1 tyzeczka
drozdze rozpuszczalne
Suttanki 60 g (2% oz) 50 g (2 0z) 40 g (1% oz)
Pokrojone suszone morele, 60 g (2% oz) 50 g (2 0z) 40 g (1% oz)
ktore nie musza by¢ moczone
Na polewe
Cukier bielony 3 tyzeczki 3 lyzeczki 2 tyzeczki
Mleko 3 lyzeczki 3 lyzeczki 2 tyzeczki

1 Po zabrzmieniu sygnatu z piekarni, po okoto 17 minutach ugniatania, doda¢ suttanki i
morele do formy do pieczenia.

2 Polewa powstanie poprzez rozpuszczenie bielonego cukru w mleku. Polewg nastepnie
posmarowac jeszcze ciepty bochenek.




Stodkie rarytasy (program 6)

Jogurtowy chleb z orzechami wtoskimi

Wielkos¢ bochenka

1 kg

750 g

500 g

Ingrediencje

Jogurt cytrynowy

200 ml (7 fl 0z)

170 ml (6 fl 0z)

135 ml (4% fl 0z)

Sok pomaranczowy 150 ml (5 fl 0z) 115 ml (4 floz 100 ml (3% fl oz)
Niebielona biata maka chlebowa| 550 g (1 Ib 3 0z) 450 g (1 Ib) 350 g (12 0z)
Cukier bielony 40 g (1% 0z) 25 g (1 0z) 15 g (% 0z)
Sol 1% tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Masto 40 g (1% oz) 40 g (1% oz) 259 (1 0z)
tatwe do wmieszania 2 tyzeczki 1% tyzeczki 1 tyzeczka
drozdze rozpuszczalne

Pokrojone orzechy wtoskie 50 g (2 0z) 40 g (1% oz) 25 g (1 0z)
Skorka otarta z cytryny 2 tyzeczki 2 lyzeczki 1 tyzeczka
Skorka otarta z pomaranczy 2 tyzeczki 2 lyzeczki 1 tyzeczka

1

Po zabrzmieniu sygnatu z piekarni, po okoto 17 minutach ugniatania, doda¢ do formy

do pieczenia orzechy wtoskie, skorke cytrynowa i pomaranczowa.




Francuskie rarytasy (program 7)

750 g 3 godziny 45 minut
1 kg 3 godziny 50 minut

1 Wyjaé¢ forme do pieczenia i zainstalowa¢ wygniatacz.

Do formy do pieczenia wla¢ wode.

3 Wiozy¢ do formy kolejne sktadniki w kolejnosci podanej w przepisie, za wyjatkiem

drozdzy.

4 W mace zrobi¢ zagtebienie, tak by nie dotykato sie z woda, do tego dotku wiozyé

drozdze.

5 Poprzez obrocenie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni wtozy¢
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrocenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkng¢ pokrywe.

6 WocisngC¢ 7 x przycisk MENU i ustawi¢ program @. CHELB FRANCUSKI

7 Wybra¢ wymagang wielko$¢ bochenka i zabarwienie skorki. Potem wcisngé przycisk

start.

8 Na koncu cyklu pieczenia piekarnig nalezy wytaczy¢ i odtgczyé od sieci elektrycznej.
Wyjac¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni. Czynnos$c¢ te nalezy wykonywac¢ w
rekawicach kuchennych, bowiem uchwyt jest goracy. Nastepnie chleb wyja¢ na kratke

i pozostawi¢ do wystygniecia.

Chleb francuski

Wielko$¢ bochenka

1 kg

750 g

Ingrediencje

Woda

400 ml (14 fl 0z)

310 ml (10% fl 0z)

Niebielona biata maka chlebowa

540 g (11b 3 oz)

400 g (14 oz)

Delikatna francuska gtadka maka 60 g (2% oz) 50 g (2 02)
Sol 1% tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 2 lyzeczki 2 lyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalne 1% tyzeczki 1% tyzeczki

Poznamka: Zamiast delikatnej francuskiej gtadkiej maki mozna uzy¢ super gtadkiej

maki.




Torty (ciasta) / szybki chleb (Program 8)

Ustawienie to nalezy do wyjatkowych, bowiem umozliwia wyrabianie i pieczenie
tortow, cias i chleba bez zawartosci drozdzy. Program ten nie posiada cyklu
rosniecia, a wiec nie mogq tu by¢ stosowane przepisy zawierajgce drozdze. Do
toréw, ciast/chleba, gdzie uzywa sie drozdzy, nalezy uzy¢ stodkiego cyklu @ ( patrz
strona 39-41).

® Ustawienia to uzywane jest tylko do tortéw, ciast i chleba bez zawartosci
drozdzy. Uzycie innych programéw nie przyniesie pozgdanych efektéw.

® Do przepisu uzywa¢ masta i margaryny bedacej w temperaturze pokojowe;j.
Przed wiozeniem ingrediencji tych do formy do pieczenia, nalezy pokroi¢ je na
kawatki, by podczas mieszania wszystkie stadniki pozostaty rownomiernie
rozprowadzone.

® Uzywac maki gtadkiej oraz srodkow spulchniajgcych — proszku do pieczenia,
sody jadalnej, kwasu winnego.

® Po pieciu minutach wrabiania, nalezy z pomocg topatki ciasto zeskroba¢ ze
$cian formy do pieczenia. Ne dotyka¢ wygniatacza i nie hamowac jego
czynnosci. Przy zeskrobywaniu ciasta piekarni nie nalezy wytgczac¢ i odtgczas
od zrédfa energii elektrycznej.

® Przed wytozeniem tortu lub ciasta, nalezy pozostawi¢ je do wystygniecia, na
okoto 5 minut. Przed wylozeniem zawartosci formy, nalezy za pomoca fopatki
objecha¢ forme na jej obwodzie, co pomoze w tatwym wytozeniu.

@ Tort lub ciasto nalezy pozostawi¢ na kratce do wystygniecia i dopiero potem
kroi¢. Torty wilgotne, jak na przyktad piernik, uzyskajg lepszy smak po uptywie
24 godzin.

® W cyklu tym wypiek chleba lub ciasta trwa 1% godziny, co obejmie wszystkie
typy szybkiego pieczenia, a wiec po uptywie 1% godziny mozna proces
skontrolowag, jak w przypadku normalnego piekarnika Jesli produkt jest juz
upieczony, piekarnie nalezy wytgczyc¢ i wyja¢ forme do pieczenia. Produkt
nalezy wytozy¢ na kratke i pozostawi¢ go do wystygniecia.




Torty (ciasta) / szybki chleb (program s)

Czas: 1 godzina 30 minut

1 Nalezy postepowac¢ wg instrukcji podanych w poszczegoélnych przepisach.

2 Wiozy¢ i zablokowa¢ forme do pieczenia w piekarni

3 Ustawi¢ program @ - Torty (ciasta) / Szybki chleb.

4 Po uptywie 6 minut otworzy¢ pokrywe i plastykowg topatkg zeskroba¢ sciany formy

do pieczenia.
Bananowo cynamonowy chleb deserowy

Ingrediencje Duzy bochenek
Masto 115 g (4 0z)
Ztoty syrop 200 g (7 0z)
Lekka delikatna ciemna maka 50 g (2 0z)
Gtadka biata maka 280 g (10 0z)
Proszek spulchniajacy 2 lyzeczki
Soda jadalna 1 tyzeczka
Cynamon mielony % tyzeczki
Dojrzate banany bez skorki 200 g (7 o0z)
Jajka 2
Twarozek owocowy 85 g (3 02)
Mieko 60 ml (2 fl 0z)

1 Wiozy¢ masto, syrop i cukier do matego rondelka i podrzewaé, mieszajgc do momentu
rozpuszczenia. Pozostawi¢ przez chwilke do wystygniecia i nastepnie mase wla¢ do
formy do pieczenia.

2 Rozgnies¢ banany i dodac¢ je do formy do pieczenia wraz z jajkami, twarozkiem i
mlekiem.

3 Przesia¢ make razem z $rodkiem spulchniajgcym, sodg jadalng i cynamonem.
Nastepnie catg mase wiozy¢ do piekarni.

Warianty :

Jezeli ma by¢ upieczony bananowo figowy chleb deserowy z orzechami witoskimi, nalezy
dodac¢ 40 ( 10% oz) pokrojonych orzechdéw wioskich, po zeskrobaniu ciasta ze $cian formy
( po 6 minutach, wg opisu podanego powyze;j).




Torty (ciasta) / szybki chleb (Program 8)

Ciasto z marmolada pomaranczowa
Ingrediencje Duzy bochenek
Masto 115 g (4 0z)
Ztoty syrop 150 g (5 0z)
Cukier granulowany 759 (3 0z2)
Marmolada pomaranczowa 759 (3 0z2)
Mleko 175 ml (6 fl 0z)
Jajka 1
Gtadka biata maka 280 g (10 0z)
Proszek spulchniajgcy 2 tyzeczki
Soda jadalna 1 lyzeczka
Sol szczypta

1 Wiozy¢ masto, syrop, cukier i marmolade do matego rondelka i podrzewac,
mieszajgc do momentu rozpuszczenia. Pozostawic¢ przez chwilke do wystygniecia i
nastepnie mase wla¢ do formy do pieczenia.

Dodac¢ do formy do pieczenia jajko i mleko.

Przesia¢ make wraz z $rodkiem spulchniajgcym i sodg jadalng. Nastepnie catg mase
witozy¢ do piekarni.

Warianty:

Ciasto po upieczeniu i wystygnieciu ozdobi¢ polewa. Zmiesza¢ 140g ( 5 oz)
petnottustego migkiego twarogu lub mascarpone, 40 g( 10’% oz) przesianego cukru
pudru i 15 ml (1 tyzka) pokrojonej skorki lub marmolady pomaranczowej. Polewe
rozetrze¢ na catg powierzchnie ciasta.




Torty (ciasta) / szybki chleb (program 8)

Piernik
Ingrediencje Duzy bochenek
Masto 115 g (4 0z)
Zioty syrop 125 g (4% oz)
Melasa 50 g (2 0z)
Lekki miekki cukier brgzowy 125 g (4% oz)
Mleko 180 ml (6% fl 0z)
Lekko ubite jajko 1
Maka gtadka 280 g (10 0z)
Imbir mielony 2 tyzeczki
Proszek spulchniajgcy 2 tyzeczki
Soda jadalna 1 tyzeczka

1 Wiozy¢ masto, syrop, melase i cukier do matego rondelka i podgrzewaé, mieszajac
do momentu rozpuszczenia. Pozostawi¢ przez chwilke do wystygniecia i nastepnie
mase wla¢ do formy do pieczenia.

Wiozy¢ do formy do pieczenia jajko i mleko

Przesia¢ make wraz z imbirem, Srodkiem spulchniajgcym i sodg jadalng. Nastepnie
catg mase witozy¢ do piekarni.

Uwaga : Piernik jest najlepszy, jesli w celu zmiekniecia przechowywany jest przed
spozyciem w pojemniku bez dostepu powietrza przez 4 godziny .

Karaibski chleb deserowy
Ingrediencje Duzy bochenek
Rozpuszczone masto 50 g (2 0z2)
Mieko 170 ml (6 fl 0z)
Lekko ubite jajka 2
Maka gtadka 280 g (10 0z)
Proszek spulchniajacy 1 tyzka
Sol szczypta
Cukier bielony 115 g (4 0z)
Kokos suszony 259 (1 0z)
Suszone owoce tropikalne, pokrojone 75 g (3 0z)

Do formy do pieczenia wla¢ masto, mleko i jajka.

2 Przesia¢ make wraz z $rodkiem spulchniajgcym i solg. Nastepnie wmieszac¢ bielony
cukier, kokos suszony i owoce tropikalne. Wszystkie ingrediencje wtozy¢ do formy do
pieczenia.




Marmolada (Program 9)

Czas: 1 godzina 20 minut

® Cykl marmolady zaczyna sie 15 minutowym nagrzewaniem wstepnym. W tym czasie

wygniatacz nie pracuje.

® W czasie catego cyklu wygniatacz miesza skfadniki.
® Nalepszych wynikow osignaé mozna uzywajac $wiezych owocéw. Duze ptody nalezy

pokroi¢ na potowy lub ¢wiartki.

® Aby marmolada dobrze zgestniata, uzywac¢ nalezy specjalnego cukru zelujacego z

dodatkiem pektyny.

® W przypadku uzycia owocdw o niskiej zawartosci pektyny, nalezy dodaé 5-10 ml ( 1-2

tyzeczki) soku z cytryny

® Do wyciggania z piekarni zawsze uzywac nalezy rekawic kuchennych, bowiem

piekarnia jest zawsze bardzo gorgca.

® Caly proces przygotowania marmolady nalezy mie¢ zawsze pod dozorem w celu
niedopuszczenia do jej ewentualnego przegotowania. Niekiedy konieczne jest réwniez

jej zamieszanie.

® Marmolade nalezy wkiada¢ do czystych , wysterylizowanych stoikéw. Stoiki zakrecic i

umiesci¢ na nie etykietki.

Marmolady

Ingrediencje 350 g (12 oz) marmolady
Swieze dojrzate morele 250 g (9 0z)
Sok z cytryny 2 lyzeczki
Woda 2
Cukier zelujacy z pektyng 250 g (9 0z)
Masto 15 g (% 0z)

1 Wyjaé forme do pieczenia z piekarni oraz zainstalowaé wygniatacz. Owoce
wypestkowac i pokroi¢ na potéwki. Kazdy kawatek rozkroi¢ nalezy na cztery czesci
oraz umiesci¢ do formy do pieczenia. Wtozy¢ pozostate sktadniki.

2 Poprzez ustawienie formy do pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni wtozy¢ forme
do pieczenia do piekarni. Zamkng¢ pokrywe i za pomocg przycisku MENU wybra¢
program @ MARMOLADA.

3 Skiadniki pozostawi¢ do wymieszania na 15 minut i nastepnie drewniang fopatkg nalezy
zeskroba¢ cukier ze $cian formy do pieczenia. Uwaga, forma do pieczenia jest gorgca !

4 Na koncu cyklu pieczenia piekarnig nalezy wylaczyc¢ i odtgczyé¢ od sieci elektrycznej.

Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Czynnos¢ te nalezy wykonywaé w
rekawicach kuchennych, bowiem uchwyt jest goracy. Ostroznie wiozy¢ marmelade do
czystych i wysterylizowanych stoikow, zakrecic¢ i umiesci¢ na nie etykiete.

Warianty :

Zamiast moreli mozna uzy¢ Sliwek.




Marmolada (Program 9)

Letnia marmolada owocowa

Ingrediencje

450 g (1 Ib) marmolady

Truskawki 115 g (4 0z)
Maliny 115 g (4 0z)
Porzeczki czerwone 759 (3 02)
Sok z cytryny 1 tyzeczka
Cukier zelujacy z pektyng 300 g (11 0z)
Masto 15 g (% 0z)

1  Wyja¢ forme do pieczenia z piekarni oraz zainstalowa¢ wygniatacz. Truskawki
pokrojone na czgstki ( jesli sg duze) wraz z porzeczkami i malinami wiozy¢ do formy

do pieczenia. Doda¢ pozostate sktadniki.

2 Poprzez ustawienie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni wtozy¢ forme
do pieczenia do piekarni. Zamkna¢ pokrywe i za pomocg przycisku MENU wybrac

program @. MARMOLADA

3 Na konhcu cyklu pieczenia piekarnige nalezy wytgczy¢ i odtaczy¢ od sieci elektrycznej.
Wyjaé forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Czynnos¢ te nalezy wykonywaé w
rekawicach kuchennych, bowiem uchwyt jest goracy. Ostroznie wiozy¢ marmelade do
czystych i wysterylizowanych stoikéw, zakreci¢ i umiesci¢ na nie etykiete.




Cykl przygotowania ciasta (Program 11)

Czas: 1 godzina 20 minut

Program ten umozliwia wyrabianie, wygniatanie i wyrosniecie ciasta bez tego, by musiato
by¢ ono upieczone, co korzystne jest dla recznego formowania chleba i rogalikow. Po
uformowaniu odpowiednich ksztattow, nalezy je jedynie pozostawi¢ do wyrosnigcia i
nastepnie upiec w normalnym piekarniku.

Cykl przygotowania ciasta idealny jest do wyrobu réznego ksztattu bochenkéw,
korpuséw na pizze, rogalikdw, croissantow, paczkow, bagietek chlebowych, butek i
innego pieczywa.

Przepis podany na stronie 50 podaje informacje o tym, jak nalezy formowac rézne
ksztalty. Przepis ten mozna wykorzystaé réwniez do wyrobu bagietek chlebowych.
Zamiast wody mozna uzy¢ 250 ml ( 9 fl 0z) i 50 ml ( 2 fl 0z) oliwki zamiast wody, jajak i
masta. Oliwki uzywaé nalezy w potaczeniu z woda.

Formowanie bagietek chlebowych :

1 Rozdzieli¢ ciasto na potowe i kazda z tych czesci uformowac¢ nalezy w prostokat o
grubosci 1 cm. Prostokat ten nastepnie pokroi¢ na paski o dtugosci 7 cm i szerokosci
2 cm.

2 Powierzchnig lekko poproszong maka rozciggna¢ dtonig na dtugie cienkie paski.
Kazdy pasek delikatnie podniesc¢ i ostroznie naciggnac. Jesli to konieczne, ciasto
podczas formowania pozostawi¢ na chwile, by odpoczeto.

3 Wedtug upodobania posypa¢ makiem, ziarenkami sezamu, solg morskg lub
nastruganym parmezanem

Paski roztozy¢ na lekko posmarowanej blasze do pieczenia.

5 Paski delikatnie posmarowac oliwka, zakry¢ blache i pozostawi¢ do wyrosniecia w
cieptym miejscu na okoto 10-15 minut.

6 Piec okot 15-20 minut w nagrzanym piekarniku, 200°C/400°F dokad nie osiggng
ztocistego koloru. Gaz — stopien 6. Podczas pieczenia nalezy 1 x blache odwrécic.
Upieczone bagietki przenies¢ na kratke do wystygniecia.




Cykl przygotowania ciasta (Program 11)

Rogale chlebowe

Ingrediencje 450 g (1 Ib) marmolady

Woda 240 ml (8% fl oz)

Jajka 1

Niebielona biata maka chlebowa 450 g (1 Ib)

Sol 1 tyzeczka

Cukier 1 tyzeczka

Masto 25 g (1 0z)

tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalne 1%

Na potarcie

Zo6itko z jajka ubite z 15 ml ( 1 tyzka) wody

Siemiona sezamu i mak do posypania, do wyboru 1 tyzeczka

N

Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni. Nastgpnie zainstalowac¢ ugniatacz.

Do formy do pieczenia wla¢ wode.

Wiozy¢ do formy do pieczenia kolejne ingrediencje w kolejnosci, ktéra podana jest w
przepisie, za wyjatkiem drozdzy. W mace zrobi¢ zagtebienie, tak by nie dotykato sie z
woda, do tego dotku wiozy¢ drozdze.

Poprzez obrocenie formy do pieczenia w kierunku tylniej cze$ci piekarni wiozy¢
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrécenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkng¢ pokrywe. Za pomocg
przycisku menu ustawi¢ program @) CIASTO. Wcisna¢ przycisk start. Lekko
posmarowac olejem obie blachy do pieczenia.

Na koncu cyklu piekarnige wytgczy¢ i odtaczyc z sieci elektrycznej. Ciasto lekko
wylozy¢ z formy i podzieli¢ na 12rownych czesci i uformowac w mate kuli ( jak
$liwki) lub wybrac¢ inny ksztatt :

Rogaliki twarogowe — oddzieli¢ jedng trzecig cista, obie czesci uformowac¢ w okragty
ksztalt. Mniejszg czes¢ ciasta umiesci¢ na ten wiekszg i umgczonym palcem
wytworzy¢ w srodu zagtebienie.

Wezly — obie czeci uformowac w dtugie sznury i nastepnie potaczy¢ je w wezety

Butki — kazdy kawatek ciasta rozdzieli¢ na trzy czesci, ktére nalezy sformowac w
sznury, nastepnie sples¢ w warkocz. Konce potaczy¢ i utworzy¢ butke.

Uformowane rogale umiesci¢ na przygotowane blachy do pieczenia. Pomigdzy
poszczegodlnymi rogalikami pozostawi¢ miejsce. Zakry¢ nattuszczong foligi pozostawi¢ w
cieptym miejscu na 20-30 minut do wyrosniecia lub do tego czasu, kiedy dwa razy
zwiekszg swojg objetosé. Miedzy tym nalezy nagrzac piekarnik na 220°C / 425°F/ Gaz 7.
Rogale posmarowac¢ glazurg z jajka i posypac ziarenkami sezamu lub makiem. Piec
15-18 minut , dokad nie uzyskajg ztocistego koloru. Upieczone rogale przenies¢ na

kratke do wystudzenia.
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Pizza
Ingrediencje 2x30cm (127) 1 x 30 cm (12”)
Woda 250 ml (9 fl 0z) 140 ml (5 fl 0z)
Oliwka 1 tyzka 1 tyzka
Niebielona biata maka chlebowa 450 g (1 Ib) 225 g (8 0z)
Sol 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Cukier 1 tyzeczka 6 tyzeczki
tatwe do wmieszania 1 tyzeczka 0 tyzeczki
drozdze rozpuszczalne
Nadzienie:
Pasta z pomidoréw suszonych 8 tyzek 4 tyzki
Suszone oregano 2 tyzeczki 1 tyzeczka
Pokrojona mozzarella 280 g (10 0z) 140 g (5 02)
Pokrojone $wieze pomidory 8 4
Pokrojona na cienkie paseczki zétta 1 %
papryka bez siemion i pokrojona na
cienkie paseczki
Pokrojona na cienkie paseczki 1 %
zielona papryka bez siemion,
Pokrojone pieczarki 100 g (4 0z) 50 g (2 02)
Ser dolcellate, pokrojony na mate kawatki 100 g (4 0z) 50 g (2 02)
Szynka parmska , w kawatkach 100 g (4 0z) 50 g (2 0z2)
Swiezo nastrugany parmezan 50 g (2 02) 259 (1 0z)
Swieze listki bazalki 12 6
Sl i $wiezo umielony pieprz
Oliwka 2 tyzka 1 tyzka

1 Wyjaé forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Nastepnie zainstalowa¢ ugniatacz.

2 Do formy do pieczenia wla¢ wode i oliwke. Doda¢ make, sdl i cukier.

3 W mace zrobi¢ zagtebienie, tak by nie dotykato sie z woda, i wiozy¢ do niego drozdze.

4 Poprzez obrocenie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni wtozyé

forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrécenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkng¢ pokrywe. Za pomocag
przycisku menu ustawi¢ program @ CIASTO. Wcisng¢ przycisk start. Lekko
posmarowac olejem obie formy na pizze lub blachy do pieczenia.

5 Na koncu piekarnie wylgczyé i odtaczy¢ z sieci elektrycznej. Ciasto delikatnie wyrzucié
z formy na powierzchnig poproszong maka. Ciasto wywatkowac w koto o $rednicy do
30 cm (12 in) i umiesci¢ go na przygotowang forme lub blache do pieczenia.

6 Nagrza¢ piekarnik na 220°C / 425°F/ Gaz 7. Ciasto posmarowac¢ pastg z suszonych
pomidoréw, posypac¢ oreganem i 2/3 sera mozarella.

7 Pouktada¢ pomidory, papryki, pieczarki, ser i szynke Parmska oraz listki bazalki.
Posoli¢ i popierzy¢ wg wiasnego upodobania oraz pokapac¢ oliwka.

8 Piec 18-20 minut, dokad nie osiggnie ztocistego zabarwienia. Natychmiast po

upieczeniu nalezy podawac.




Cykl przygotowania ciasta (Program 11)

Croissanty

Ingrediencje 18 kawatkow 12 kawatkow
Mleko potttuste 230 ml (8 fl 0z) 150 ml (5 fl 0z)

Jajka 1 1

Niebielona biata maka chlebowa 500 g (11b 2 0z) 350 g (12 0z)

Sél 1% tyzeczki 1 tyzeczka

Cukier 4 tyzeczki 1 tyzka

Masto 25g(10z)+2509g (9 0z)|25g (10z)+ 175 g (6 0z)

- migkkie - migkkie

tatwe do wmieszania drozdze rozguszczalne 1% tyzeczki 1% tyzeczki

Do posmarowania:

Z6ftko jajka 2 1

Mieko 2 tyzki 1 tyzki

—h

A OWODN

10

Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Nastgepnie zainstalowa¢ ugniatacz

Do formy do pieczenia wla¢ mleko. Dodac¢ jajka. Posypa¢ maka tak, by zakrywata ptyny.
Dodac cukier i 25 g masta. W $rodku maki zrobi¢ zagtebienie, tak by nie dotykat sie z
woda, i do dotku tego wiozy¢ drozdze.

Poprzez obrocenie formy do pieczenia w kierunku tylniej cze$ci piekarni wiozy¢
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrécenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkng¢ pokrywe. Za pomocg
przycisku menu ustawi¢ program ) CIASTO. Wcisng¢ przycisk start. Miedzy tym
uformowac¢ zmiekte masto w gruby kwadratu — 2 cm (3/4 in).

Na koncu cyklu ciasto lekko wyrzuci¢ z formy na delikatnie poprészong powierzchnie.
Ciasto uformowac¢ w potdtugi ksztatt, dwa razy dtuzszy niz jest masto i o troche
szerszy. Masto umiesci¢ do 1 potowy i zapakowac¢ go do ciasta. Nalezycie zamkng¢
rogi, by masto pozostato wewnatrz ciasta.

Wywatkowaé prostokaty o dwoch centymetrach (3/4 in) szerokosci. Dolnig czes¢
wygiaé na gore, gorng czes¢ w kierunku na dot i przymocowaé. Zapakowac do folii i
pozostawi¢ do odpoczynku na 20 minut. Watkowania, sktadania i odpoczywania nalezy
dokonac jeszcze dwa razy i ciasto nalezy zawsze obréci¢ o 90 0

Wywatkowaé na prostokaty o rozmiarach 30 x 52 cm ( 12 x 21 in). Prostokaty nalezy
rozcig¢ wzdtuz i wszerz oraz wytworzy¢ tréjkaty — 15 cm (6 in). Skrawki nalezy odcigc.
Zwija¢ kazdy trojkat wzdtuz podstaw w kierunku wierzchotku. Wierzchotek pozostanie
w spodniej czesci. Uformowac w sierp. Umiesci¢ na 2 blachy do pieczenia. Pomiedzy
poszczcegodlnymi produktami nalezy pozostawi¢ miejsce

Zakry¢ lekko nattuszczong folig i pozostawi¢ do wyrosniecia na 30 minut lub do
czasu, kiedy produkty nie osiggng podwadjnej wielkosci. Miedzy tym nagrza¢ piekarnik
na 200°C / 400°F/ Gaz. 6.

Zmieszac zéttko jajka z mlekiem i produkty posmarowaé. Piec 15-20 minut, dokad
croissanty nie beda kruche i ztociste. Nastepnie pieczywo wyja¢ na kratke do
wystygniecia.

Warianty

Jezeli majg by¢ upieczone croissanty czekoladowe, nalezy przed ostatecznym
formowaniem ciasta umiesci¢ maty kawatek czekolady lub 10 ml ( 2 tyzeczki )
nastruganej czekolady do szerszej czesci ciasta, Sprawdzi¢ nalezy, czy czekolada

znajduje sie wewnatrz ciasta.




Cykl przygotowania ciasta (Program 11)

Chleb naanski

Ingrediencje 6 kawatkow 3 kawalki
Woda 180 ml (6 fl 0z) 90 ml (3 fl 0z)
Jogurt naturalny 6 tyzek 3 tyzki
Roztopione masto lub oliwka 2 tyzeczki 1 tyzeczka
Niebielona biata maka chlebowa 450 g (1 Ib) 225 g (8 0z)
Sol 1 tyzeczki 1 lyzeczka
Cukier 2 lyzeczki 1 tyzeczka
Masto 25 g (1 0z) 259 (1 0z2)
tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalne 1% tyzeczki 1 tyzeczka
Roztopione masto lub oliwka do potarcia 6 tyzek 3 tyzki

Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czgsci piekarni. Nastgpnie zainstalowa¢ ugniatacz

Do formy do pieczenia wla¢ wode, jogurt, rozpuszczone masto lub oliwke. Doda¢
pozostate sktadniki za wyjatkiem drozdzy.

W mace utworzy¢ zagtebienie, tak by nie dotykato sie z woda, i wtozy¢ do niego
drozdze.

Poprzez obrécenie formy do pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni wiozy¢
forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrécenie jej w kierunku naprzéd. Spuscié uchwyt i zamkna¢ pokrywe. Za pomoca
przycisku menu ustawi¢ program @ CIASTO. Wcisna¢ przycisk start.

Przed zakonczeniem cyklu wtozy¢ do piekarnika 3 blachy do pieczenia i nagrzaé na
najwyzszym stopniu. Po zakohczeniu cyklu ciasto nalezy lekko wyrzuci¢ z formy na
delikatnie poprészong powierzchnie. Ciasto rodzieli¢ na 3 réwne czesci i uformowaé w
bochenki.

Wywatkowaé na podiuzne ksztatty majgce okoto 25 cm ( 10 in) dtugosci i 13 cm (5 in)
szerokosci) Grill nagrza¢. Nastepnie potozy¢ chleb na blachy i piec 4-5 minut, dokad
sie nie nadmie. Wyja¢ z piekarnika i wtozy¢ pod grill, gdzie pozostawi¢ go nalezy, by
nabrat bragzowego zabarwienia oraz delikatnie pekt.

Posmarowac rroztopionym mastem lub olejem. Podawac ciepty.

Warianty

Doda¢ 5 ml (tyzeczke) mielonej kolendry lub kminku i w ten sposéb powstanie naanski
korzenny chleb. Jezeli ma powstaé naanski chleb petnoziarnisty, zastgpi¢ nalezy 50 %
biatej maki chlebowej makag petnoziarnista.

Jezeli dodany pozostanie rozgnieciony czosnek i/lub troche swiezego zmielonego
pieprzu, smak chleba bedzie znakomity. Czarnego pieprzu mozna uzy¢ réwniez w
rozpuszczonym masle podczas samarowania upieczonego chleba.




CYkl ekspresowy (Program 12)

® W piekarni dziata ekstra szybki cykl pieczenia chleba, podczas ktérego przebiega
wygniatenie, rosniecie i pieczenie. Dzigki programu temu mozna przygotowac chleb w
ciggu 1 godziny. W celu osiggnigcia najlepszych wynikow, zapoznac si¢ nalezy z
ponizej podanymi zaleceniami oraz dotrzymywac ich.

® W celu przyspieszenia procesu wyrosniecia nalezy uzywac letniej wody (32 — 35 °C/
90-95°F jest optymalna). W przypadku uzycia wody zimnej bochenek bedzie krotszy,
jesli zas uzyta pozostanie woda gorgca, dojdzie do zniszczenia drozdzy. Temperature
wody nalezy zmierzyé termometrem lub zmieszac nalezy 90 m wrzatku z 310 ml
zimnej wody.

® Przepisy na chleb miatyby zawiera¢ minimalnie 65 % biataj maki. Jezeli ma w cyklu
tym powstac chleb z 100 % maki petnoziarnistej lub maki wieloziarnistej, nie podarzy
sie to, bowiem cykl ten nie daje wystarczajgco duzo czasu, by z mak tych ciasto
nalezycie wyrosto.

® Przy pieczeniu chleba w cyklu tym pozostata réwniez obnizona ilos¢ soli, bowiem sél
hamuje czynnos¢ drozdzy. Nie mniej jednak sol konieczna jest do osiggniecia
odpowiedniego smaku i struktury ciasta. Uzy¢ nalezy 5 ml ( 1 tyzeczke) soli lub 600 g
( 11b 5 0z) maki.

® W cyklu tym podwyzszona pozostata ilos¢ drozdzy, by zagwarantowane pozostato
szybkie wyrosniecie. Uzy¢ nalezy 15-20 ml (3-4 tyzecki) tatwych do wmieszania
drozdzy rozspuszczalnych.

® Jezeli w cyklu tym ma powstaé kilka bochenkéw po sobie, pokrywe piekarni nalezy
pozostawi¢ otwartg i piekarnie nalezy na 30 minut pomiedzy poszczegolinymi cyklami
wytgczy¢. Tylako takn osiggna¢ mozna doktadnego dziatania czujnika termicznego.
Czujnik jest istotnym elementrm dla szybkich cykléw pieczenia.

® Bochenki chleba wytworzone w tym cyklu nie wyrosng tak, jak bochenki pochodzgce
z cyklow zazwyczaj uzywanych, bedg miaty rowniez delikatniiejsza skérke i beda
troche twardsze. Taki stan jest normalny.




CYkl ekspresowy (Program 12)

Na 1 duzy bochenek
Czas : 59 minut
1

Wyja¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do

pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Nastepnie zainstalowac ugniatacz.

N

Wiozy¢ do formy kolejne sktadniki w kolej
drozdzy.

drozdze.

Do formy do pieczenia wla¢ cieptg wode(32 — 35°C).

nosci podanej w przepisie, za wyjatkiem

W mace zrobic¢ zagtebienie, tak by nie dotykato sie z wodg, do tego dotku wtozy¢

Poprzez obrécenie formy do pieczenia w kierunku tylniej cze$ci piekarni wlozyc¢

forme do pieczenia do piekarni. Nastepnie forme zablokowa¢ w miejscu poprzez
obrocenie jej w kierunku naprzéd. Spusci¢ uchwyt i zamkna¢ pokrywe.

przycisk start.

Wecisng¢ 12 x przycisk MENU i ustawi¢ program @. EKSPRES. Potem wcisngé

Na koncu cyklu pieczenia piekarnie nalezy wytaczy¢ i odtaczy¢ od sieci elektrycznej.

Wyjaé¢ forme do pieczenia poprzez uchwycenie uchwytu i obrécenie formy do
pieczenia w kierunku tylniej czesci piekarni. Czynnos¢ te nalezy wykonywaé w
rekawicach kuchennych, bowiem uchwyt jest goracy. Nastepnie chleb wyja¢ na kratke

i pozostawi¢ do wystygniecia.

Podstawow)

y bialy chleb

Ingredience

Velky

Letnia woda

400 ml (14 l 0z)

Niebielona biata maka chlebowa

600 g (11b 5 oz)

Suszone mleko odttuszczone 2 tyzki

Sol 1 tyzeczka

Cukier 5 lyzeczek

Masto 259 (1 0z)

tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczaine 4 tyzeczki
Biaty chleb wiejski

Ingrediencje Duzy

Letnie potttuste mleko

230 ml (8 fl oz)

Letnia woda

180 ml (6% fl oz)

Niebielona biata maka chlebowa 450 g (1 Ib)
Petnoziarnista maka chlebowa 150 g (5 0z)
Sol 1 tyzeczka
Cukier 5 lyzeczek
Masto 259 (1 0z2)
tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalne 4 tyzeczki
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Chleb z orzechami wloskimi

Ingrediencje

Duzy

Letnia maslanka

200 ml (7 fl 0z)

Letnia woda

120 ml (4 fl 0z)

Niebielona biata maka chlebowa

340 g (12 0z)

Petnoziarnista maka chlebowa 110 g (4 0z)
Pokrojone orzechy witoskie 50 g (2 0z)
Sol 1 lyzeczka
Cukier 3 lyzeczki

Masto 25 g (1 0z)
tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalng 2% tyzeczka

Chleb z marchwig i kolendrg

Ingrediencje

Duzy

Swiezo pokrojona marchew, w tem. pokojow

ej

235 g (8% 0z)

Letnia woda

280 ml (9% fl 0z)

Olej stonecznikowy 2 tyzki
Swiezo zmielona kolendra 4 tyzeczki
Niebielona biata maka chlebowa 600 g (11b 5 0z)
Kolendra mielona 2 tyzeczki
Sal 1 tyzeczka
Cukier 5 lyzeczek
tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalng 4 tyzeczki

1 Marchew , kolendre i olej wtozy¢ nalezy do formy razem z cieptymi ptynami. Mielong,
kolendre dodac z maka. Postepowac nalezy wg instrukcji podanychu na stronie 55.

Chleb z podsmazang cebulka

Ingrediencje

Duzy

Masto

50 g (2 0z)

Poszatkowana duza cebula

1

Letnie mleko petnottuste

350 ml (1 1b 3 fl oz)

Niebielona biata maka chlebowa

530 g (11b 3 0z)

Petnoziarnista maka chlebowa 70 g (3 02)
Sal 1 tyzeczka
Cukier 4 tyzeczki
Swiezo zmielony czarny pieprz 1 tyzeczka
tatwe do wmieszania drozdze rozpuszczalng 4 tyzeczki

1 W rondelku nalezy rozpusci¢ masto i podusi¢ go w niskiej temperaturze z cebulka.
Cebulka ma mie¢ ztocisty kolor. Nastepnie rondelek zdjg¢ z palnika i wla¢ mleko.
Postepowaé nalezy wg instrukcji podanychu na stronie 55.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Ponizej podane sg typowe problemy, ktére powsta¢é mogg podczas wyrobu chleba w
piekarni. Nalezy doktadnie zapozna¢ si¢ z tymi problemami, ich mozliwymi przyczynami
oraz sposobami postepowania, ktére zapewnig sprawne dziatanie piekarni.

PROBLEM PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA | ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1. Chleb jest niski

e Z powodu nizszej ilosci glutenu, ktéry

tworzy proteiny w mace petnoziarnistej ,

chleb petnoziarnisty jet nizszy niz chleb
biaty.
¢ Niewystarczajacy ilos¢ cieczy.

e Brakuje cukru lub zbyt mata ilo$¢ cukru.

¢ Niewtasciwy typ uzywanej do wypieku
maki.

¢ Niewtasciwy typ drozdzy

e Zbyt mata ilo$¢ drozdzy, drozdze zbyt
stare.

® Ustawienie szybkliego cyklu pieczenia
chleba .

¢ Doszlo do potaczenia drozdzy i wody
jeszcze przed poczatkiem procesu
wygniatania.

e Sytuacja normalna, rozwigzania nie ma.

e Podwyzszy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/ 3
tyzeczki.

e Wkiada¢ sktadniki zgodnie z przepisem.

* Mozna doszto do uzycia gtadkiej maki
zamiast silnej maki, ktére zawiera wigcej
glutenu.

* W celu uzyskania najlepszych wynikow
uzywacé nalezy tylko drozdzy o szybkim
dziataniu.

* Odmierza¢ zalecane ilosci i kontrolowa¢
zalecany okres zuzycia na
opakowaniu.

e Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki ,
jest to normalne.

® Zapewni¢, by nie dochodzito do kontaktu
w formie do pieczenia .

2. Niski bochenek, bez
wyro$nigcia

e Catkowicie brakuje drozdzy
e Stare drozdze

® Zbyt ciepta ciecz

e Zbyt duzo soli.

® Przy uzywaniu timera, drozdze
zwilgotniato przed zapoczgciem
procesu przygotowania chleba.

* Wkiada¢ ingrediencje wg przepisu

e Skontrolowa¢ okres gwarancyjny na
opakowaniu.

* Uzywac cieczy bedacych we wiasciwych
temperaturach.

* Uzywa¢ zalecanych ilosci.

e Sktadniki suche umiesci¢ w rogach
formy do pieczenia, oraz w $rodku
suchych ingrediencji zrobi¢ zagtebienie,
w ktore nalezy wtozy¢ drozdze, tak
bedzie chronione przed zwilgotnieniem.

3. Zbyt wyro$niety —
ksztatt grzyba

e Zbyt duzo drozdzy

e Zbyt duzo cukru

e Zbyt duzo maki

e Zbyt duzo soli

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

* O /atyzeczko drozdzy mniej

* O 1 lyzeczke cukru mniej.

e O 6do9tyzek maki mniej.

e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie.

e O 15 ml/3tyzeczki cieczyil/a
tyzeczki drozdzy mnie;j.

4. Zapadniecie sie
wierzchu i bokow

e Zbyt duzo cieczy.
® Zbyt wiele drozdzy.
e Ciepta, wilgotna pogoda mogto

spowodowac zbyt szybkie wyrosnigcie
ciasta.

® Przysztym razem 0 15 ml / 3 tyzeczki
cieczy mniej lub dodac¢ troche maki.

e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie,
przyszlym razem wyprébowac szybszy
cykl.

e Schiodzi¢ wode lub doda¢ mleka z
lodoéwki.
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5.

Szorstka i nieréwna

powierzchnia — nie gtadka

* Zbyt mato cieczy.

® Zbyt duzo maki .

® Wierzch bochenku nie musi mie¢
zadnego ksztattu, nie ma to wptywu na
znakomity smak chleba.

® Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki

* Nalezy dotadnie odmierza¢ skfadniki

® Zapewni¢ optymalne warunki do wyrobu
chleba Patrz rady a typy (strona 20 i
21).

6.

Zapadnigcie sie
podczas pieczenia

* Piekarnia umieszczona w przeciggu
lub przewrécona, albo zrzucona
podczas rosnigcia

® Przekroczenie pojemnosci formy do
pieczenia

® Zbyt mata ilos¢ soli, zupetny brak soli (
sél pomaga przeciwko przerosnigciu
ciasta)

® Zbyt duzo drozdzy

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

* Przemiesci¢ piekarnie

¢ Nie uzywac ilosci wiekszej, niz zaleconej
w przepisie na duzy bochenek
* Uzywacé zalecanej w przepisie ilosci soli

® Dotadnie odmierza¢ drozdze
® Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
i zmiejszy¢ ilo$¢ drozdzy o Y tyzeczki

7. Chleb nie jest e Tésto je prili§ suché a ve formé ® Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy 0 15 ml/ 3
réwnomierny, na nemohlo rovnomérné nakynout. tyzeczki.
koncu krotszy

8. Ciezka, gesta struktura | ® Zbyt duzo maki e Odmierza¢ dokfadnie (patrz strona 4)

® Zbyt mato drozdzy

® Zbyt mato cukru

e Odmierza¢ wtasciwg ilo$¢ drozdzy
zalecanego typu.
e Odmierza¢ dokfadnie (patrz strona 4)

przypalony

9. Otwarta, gruba, ® Zupetnie brakuje soli * Wktada¢ ingrediencje wg przepisu
porowata struktura e Zbyt duzo drozdzy e Odmierza¢ wtasciwg ilo$¢ drozdzy
zalecanego typu.
e Zbyt duzo cieczy ® Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki
10. Chleb jest w $rodku ® Zbyt mato cieczy ® Obnizy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
surowy, mato ® Przerwanie dostawy pradu w ciggu ® Jezeli w ciggu wyrobu chleba dojdzie
wypieczony wyrobu chleba do przerwania dostawy energii
elektrycznej, piekarnia pozostanie
wylaczona réwniez po wznowieniu
dostaw energii. Nalezy wyjaé¢ z formy
nieupieczony chleb i powtérzy¢ caty
proces, uzywajgc nowych sktadnikow.
e Zbyt duza ilo$¢ sktadnikéw, ktére ® Obnizy¢ ilos¢ na maksymalnie
piekarnia nie zdotata obrobi¢ dozwolone
11. Chleba nie mozna e Chleb krojony jest zbyt groracy ® Pozostawi¢ chleb na kratce do
dobrze pokroi¢, bardzo wystygniecia na conajmniej 30 minut, by
klei sie odeszta para. Dopiero potem mozna
chleb kroi¢.
e Uzywanie niewtasciwego noza ¢ Do krojenia chleba uzywa¢ dobrego
noza
KOLOR | GRUBOSC SKORKI
12. Ciemny kolor skorki, e Uzycie ustawienia CIEMNA skérka ® Przysztym razem uzy¢ ustawienia -
zbyt gruba $rednia lub ciemna skorka
13. Bochenek jest ¢ Nieprawidtowe dziatanie piekarni ¢ Wigcej informacji znajduje sie w czesci

Serwis i o$rodki troski o klienta,( str. 60)
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14. Skérka jest zbyt jasna | ® Chleb nie piecze sie przez okreslony ® Przedtuzy¢ czas pieczenia

czas.
* W przepisie nie uzyto $wiezego lub e Doda¢ 15 ml/ 3 tyzeczki suszonego
suszonego mleka mleka lub 50 % wody zastapi¢

mlekiem,prze co osiagniety pozostanie
ciemniejszy kolor

PROBLEMY Z FORMA

15. Wygniatacza nie ¢ Do formy do pieczenia wlaé wode i * Postepowa¢ wg zalece¢ odnoszacych
mozna wyjaé pozostawi¢ wygniatacz do sie do czyszczenia po uzyciu sprzetu.
odmoczenia. Potem mozna go tatwo Moze konieczne bedzie obrécenie
wyjac. wygniatacznem po odmoczeniu, by

doszto do jego obluzowania.

16. Chleb przykleja sie do| ® Przypadek ten moze powstac po e Umiarkowanie posmarowaé wewnetrzng
formy do pieczenia / diuzszym uzywaniu piekarni czg$¢ formy do pieczenia olejem
nie mozna go wyjac roslinnym.

¢ Wigcej informacji jest do dyspozycji w
czesci , Serwis i Osrodki Troski o
Kilenta“ ( strona 61)

CZESCI MECHANICZNE

17. Piekarnia nie pracuje / | ® Piekarnia nie jest wigczona e Skontrolowaé¢, czy przycisk ON/OFF
wygniatacz nie dziata znajduje sig w pozycji ON (patrz strona 4).
* Forma do pieczenia nie jest e Skontrolowaé, czy forma do pieczenia
umieszczona wiasciwie jest wlasciwie umieszczona)
e Ustawiono jest catodzienne opdznienie | e Piekarnia nie zacznie dziata¢, dokad
startu odliczanie nie osiggnie ustawionego
czasu.

e Ustawiony jest program petnoziarnisty. | ® 5-30 minutowe spéznienie startu przy
starcie tych programéw @, @, @

18. Ingrediencje nie sg ¢ Piekarnia nie zaczeta pracowac * Po zaprogramowaniu panelu sterujgcego
zmieszane nalezy wcisng¢ przycisk start w celu

wigczenia piekarni.

Zawsze upewnic¢ sig nalezy, czy

wygniatacz umieszczony jest na wale n

spodnie czesci formy. Kontroli dokonaé

nalezy zawsze przed wiozeniem

¢ Brak wygniatacza

sktadnikow.
19. Podczas dziatania e Sktadniki sg wylane w wewnetrznej * Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece
czuc jest spalenizne czesci pieca nevylili zadné ingredience. Ingredience

se mohou pfipalovat na topné jednotce a
mohou zpUsobovat dym..
e Z piekarnika wycieka

¢ Przekroczenie objetosci formy do * Nie uzywac¢ wigkszej ilosci sktadnikow,

pieczenia niz iloé¢ zalecana w przepisie. Sktadniki
nalezy zawsze doktadnie odmierzaé
(patrz strona 4)




20.

Piekarnia pozostata
przez pomytke
wyaczona z sieci
elektrycznej lub doszio
do przerwania dostawy
pradu. Jak uratowac
chleb ?

RESENi PROBLEMU - pokragovani

PROBLEM PRAVDEPODOBNA PRICINA [RESENT |

¢ Jedli piekarnia znajduje sie w trakcie wygniatania, wyja¢ nalezy sktadniki i zaczaé

ponownie.

e Jesli piekarnia znajduje sie w trakcie rosnigcia, nalezy wyja¢ ciasto z formy do
pieczenia, uformowac i wlozy¢ do wysmarowanej brytfanny o rozmarach P 23 x
12,5 cm /9 x 5 in, zakry¢ i pozostawi¢ do do wyrosnigcia do osiagnecia podwojnej
wielkosci. Uzy¢ ustawienia (@ — tylko pieczenie lub chleb upiec w zagranym
piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/ Gaz 6. Czas pieczenia 30 -35 minut lub

do osiggnigcia ztocistego koloru.

¢ Jezeli piekarnia znajduje sie w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia @ -
tylko pieczenie lub chleb upie¢ w zagrzanym wstepnie piekarniku w temperaturze
200°C/400°F/ Gaz 6. Wyja¢ gérny ruszt oraz umiesci¢ go na spodni ruszt piekarnika.

2

=

. Na displeji je

zobrazeno E:01 a
pekarnu nelze
zapnout.

e Komora do pieczenia jest zbyt goraca

* Wylgczy¢ piekarnig z sieci i pozostwi¢
do wystygnigcia

22.

Na wyswietlaczu
zobrazowane jest
E:02, E.03, E:04, E:05
i piekarnia nie dziata

* Piekarnia nie dziata poprawnie .

e E:02 lub E:03 = btad czujnika
temperatury

e E:04, E:05 lub E:08 = biad elementu
grzejnego

¢ Delikatnie posmarowac nalezy
wewnetrzng czes¢ formy do pieczenia
olejem roslinnym

¢ Wigcej informacji jest do dyspozycji w
czesci , Serwis i Osrodki Troski o
Kilenta“ (strona 61)




SERWIS | OSRODKI TROSKI O KLIENTA

W razie uszkodzenia kabla, jego wymiana ze wzgledu na bezpieczenstwo nalezy do
kompetencji wytacznie autoryzowanego pracownika firmy KENWOOD.

Jezeli potrzebna jest rada co do uzywania urzadzenia, nalezy zwréci¢ sie do sprzedawcy,
od ktérego urzadzenie to pozostato nabyte.
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