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Instruction book..... 3-20

Before using the machine for the
first time, please read the safety
advice on page 4 carefully.

3-11
Tableau des programmes de pré-
paration des pains / pates, Gestion
des pannes, Recettes... 21-29
Avant d'utiliser I'appareil pour la
premiere fois, veuillez lire attentive-
ment les consignes de sécurité

en page 4.

Manuel d'utilisation....

Libretto di istruzioni.....3=11

Tabella dei programmi per pane/
pasta, Ricerca ed eliminazione dei
guasti, Ricette...........
Prima di utilizzare I'apparecchio
per la prima volta, leggere attenta-
mente le norme di sicurezza a
pagina 5.

Folleto de instrucciones 3-11

Tabla del programa de pan/masa,
Solucion de problemas,
Recetas........ 3947
Antes de utilizar la maquina por
primera vez, lea detenidamente las
recomendaciones de seguridad
de la pagina 5.

Manual de instrucoes.49-66

Antes de utilizar o maquina de
fazer pao pela primeira vez, leia
com atengao o aviso de seguranca
na pagina 50.

Bruksanvisning.............. 49-57

Programschema for bréd/deg,
Felsékning, Recept.....
Lés sakerhetsanvisningarna pa
sidan 50 noga innan du anvénder
maskinen for forsta gangen.

Gebruiksaanwijzing ....49-57

Programmaoverzicht voor brood/
deeg, Problemen oplossen,
Recepten ...,
Lees voordat u het apparaat voor
de eerste keer gebruikt het veilig-
heidsadvies op pagina 51 zorgvul-
dig door.
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Kayttoohjeet

Leipd- ja taikinaohjelmat,
Vianetsintd, Reseptit...........
Ennen kuin kéytat laitetta
ensimmaisen kerran, lue sivun 51
turvallisuusohjeet huolellisesti.

Bruksanvisning......... 95-112

For du bruker maskinen for forste
gang, ber vi deg lese sikkerhets-
radene pa side 96 naye.

(41 Teny &)Y/ U171 I— 95-103

Tabnnua nporpamm xneb-tecTo,
YCTpaHeHme Henonagok,

Peuentbi ... e 113121
[epen nepBbiM NpUMeHeHeM
yCTpOVICTBa BHMMaTENbHO NMPOYT-
1Te pasaen o Mepax NpefoCToPOX-
HOCTW Ha cTpaHuue 96.

Névod na pouzivanie.95-103

Tabulka programov pripravy chle-
ba/cesta, Odstrarovanie portch,
Recepty ... e 122130
Pred prvym pouzitim pristroja

si dokladne precitajte bezpec-
nostné informacie na strane 97.

Néavod k pouZiti........ 95-103
Tabulka programd, Reseni poti#f,
Recepty ... e 131-139
Pred prvnim pouzitim domaci
pekarny si peclivé prectéte
bezpecnostni pokyny na strané 97.

Knjizica s uputama. 141-154

Prije prve upotrebe pazljivo
procitajte sigurnosne savjete na
142. stranici.

Instrukcja obstugi... 141-154

Przed pierwszym uzyciem
urzadzenia, prosimy doktadnie
przeczytac instrukcje dotyczace
bezpieczenstwa zamieszczone na
stronie 142.
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Dijelovi

. Rucka poklopca
. Prozorcic¢

. Grija¢i element
. Plitica za kruh

. Plitica za tortu

Mijesalica

. Pogonska osovina
. Mjerna salica

Dvostruka mjerna Zli¢ica
Upravljacka ploca

. LCD zaslon
. Pokazatelji stanja

programa
Pokazatelji boje kore
Pokazatelji veli¢ine hljeba
Pokazatelji pleha

Tipke za odgadanje
pocetka

. Tipka za veli¢inu hljeba
. Tipka izbornika

. Tipka za boju kore

. Tipka za pocetak ili

zavrsetak
Popis programa
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Czesci i oznaczenia

. Uchwyt pokrywy

. Okienko kontrolne.

. Grzatka

. Pojemnik do wypieku

chleba

. Pojemnik do wypieku ciast

topatka mieszajaca

. Watek napedowy
. Kubek - miarka

Podwdjna tyzka do
odmierzania
Panel sterowania

. Wyswietlacz LCD
. Wskazniki statusu programu
. Wskazniki stopnia

przyrumienienia chleba

. Wskazniki wielkosci

bochenka

Wskazniki pojemnika do
wypieku

Przyciski opdznienia
rozpoczecia programu

. Przycisk wielkosci bochenka
. Przycisk menu
. Przycisk stopnia

przyrumienienia chleba
Przycisk Start/Stop
Wykaz programoéw

o
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Sigurnosni savjeti / Uwagi dotyczace bezpieczenstwa

Pazljivo procitajte sljedece upute prije
prve upotrebe stroja.

Ovaj aparat nije namijenjen osobama
(uklju¢ujuci djecu) koje imaju fizicke,
osjetilne ili mentalne poteskoce ili
nemaju iskustva niti znanja, ukoliko
nisu pod nadzorom, ili nisu dobili
upute od osobe odgovorne za njihovu
sigurnost.

Djeca trebaju biti pod nadzorom kako
se ne bi igrala aparatom.

Aparat se smije prikljucivati samo na
napajanje i frekvenciju koji odgovaraju
podacima navedenima na plocici s
nominalnim vrijednostimal

Ne upotrebljavajte niti ne podizite
aparat ako je

- kabel ostecen,

- kuciste osteceno.”

Aparat smijete prikljucivati samo

na uzemljene uti¢nice. Ako je to
potrebno, mozete upotrijebiti
produzni kabel koji odgovara 10 A.
Ako su aparat ili kabel osteceni,
zamjenu mora izvrsiti proizvodac,
njegov serviser ili osoba s
odgovaraju¢om kvalifikacijom, da bi se
izbjegla opasnost.

Aparat uvijek stavljajte na ravnu i
vodoravnu povrsinu.

Utikac se mora izvudi nakon svake
upotrebe prije ¢is¢enja i odrzavanja.
Aparat i dodaci postaju vrudi tijekom
rada. Upotrebljavajte samo navedene
rucke i kvake. Za uklanjanje vruéeg
pleha za kruh uvijek upotrebljavajte
zastitne rukavice za pecnicu. Prije
ciscenja i pospremanja pricekajte da
se aparat ohladi.

Kabel ne smije dodirivati vruce
dijelove uredaja.

Ne prekrivajte otvore za ventilaciju

i ostavite dovoljno prostora za
ventilaciju oko aparata tijekom rada.
U suprotnom moze doci do osteéenja
aparata i opasnhosti.

Nikada ne dodirujte pokretne dijelove
rukom niti alatima dok je aparat
priklju¢en na napajanje.

Ne stavljajte aparat u vodu niti drugu
tekudinu.

Ne stavljajte kolic¢ine vece od najvecih
koli¢ina navedenih u receptima za
odgovarajuce plehove, jer to moze
ostetiti aparat i prouzrociti opasnost.
Ovaj je aparat namijenjen samo ku¢noj
upotrebi. Proizvodac ne odgovara za
moguca ostecenja prouzrokovana
nepravilnom upotrebom.

Przed rozpoczeciem uzytkowania

dzenia nalezy doktadnie

A’ P

sie z niniejszg instrukcje obstugi.

To urzadzenie nie jest przeznaczone
do uzytku przez osoby (w tym dzieci)
o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajace
wiedzy lub doswiadczenia w
uzytkowaniu tego typu urzadzen,
chyba ze beda one nadzorowane

lub zostang poinstruowane na

temat korzystania z urzadzenia

przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.

Dzieci nalezy nadzorowac, aby
uniemozliwi¢ im manipulowanie
urzadzeniem.

Urzadzenie mozna podiaczy¢
wytgcznie do Zrédta zasilania o
napieciu i czestotliwosci zgodnej

ze specyfikacja podang na tabliczce
znamionowej urzadzenia!

Nigdy nie nalezy uzywac lub podnosic¢
urzadzenia jezeli

- przewdd zasilajacy jest uszkodzony,
- obudowa urzadzenia jest
uszkodzona.

Urzadzenie mozna podtaczac jedynie
do uziemionego gniazdka. W razie

koniecznosci, mozna zastosowac
przedtuzacz odpowiedni dla pradu

o natezeniu 10 A.

Jezeli uszkodzony jest przewdd
zasilajacy urzadzenia, aby zapobiec
zagrozeniu, musi on zostac
wymieniony przez producenta
urzadzenia, autoryzowany punkt
serwisowy lub inng wykwalifikowana
osobe.

Zawsze umieszczac urzadzenie na
ptaskiej, rownej powierzchni.

Za kazdym razem po uzyciu,

przed czyszczeniem i konserwacja
urzadzenia nalezy wyjac wtyczke
przewodu zasilajgcego z gniazdka.
Urzadzenie i wyposazenie nagrzewaja
sie podczas pracy. Korzystac tylko

z uchwytéw i pokretet umieszczonych
na urzadzeniu. Zawsze nalezy
uzywac rekawic kuchennych podczas
wyjmowania pojemnika do wypieku
chleba. Pozostawi¢ urzadzenie do
ostygniecia przed rozpoczeciem
czyszczenia lub sktadowania.
Przewdd zasilajacy nie moze dotykac
goracych elementéw urzadzenia.
Nigdy nie blokowa¢ otworéw
wentylacyjnych oraz zapewni¢
odpowiednig wentylacje urzadzenia

podczas pracy. W przeciwnym

razie mozna uszkodzi¢ urzadzenie

i doprowadzi¢ do powstania
zagrozenia.

Gdy urzadzenie podtaczone jest do
sieci elektrycznej nie wolno dotykac
zadnych ruchomych czesci reka lub
przyrzadami kuchennymi

Nie zanurzac¢ urzgdzenia w wodzie lub
innych cieczach.

Nie nalezy przekracza¢ maksymalnej
ilosci zywnosci podanej

w przyktadowych przepisach dla
danego pojemnika do pieczenia,
poniewaz moze to prowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia i spowodowac
zagrozenie.

Urzadzenie jest przeznaczone do
uzytku wytacznie w gospodarstwie
domowym. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za ewentualne
szkody powstate w wyniku
niewtasciwego lub nieprawidtowego
uzytkowania urzadzenia.



Pocetak / Rozpoczecie uzytkowania urzadzenia

1. Prije prve upotrebe. Uklonite svu
ambalazu i naljepnice. Postavljanje
poklopca: drzite poklopac tako da je
gornji dio $arke u okomitom polozaju.
Uvucite u proreze na donjem dijelu
sarke. Izvadite plitica za kruh ili tortu,
ocistite i osusite. Postavite mijesalicu.

1. Przed pierwszym uzyciem
urzadzenia. Usung¢ wszystkie
materiaty opakowaniowe i etykiety.
Mocowanie pokrywy urzadzenia:
przytrzymac pokrywe tak, ze gérna

cze$¢ zawiasu jest w pozycji pionowej.

Wsuna¢ pokrywe do dotu w szczeliny

znajdujace sie w dolnej czesci zawiasu.

Wyjac¢ pojemnik do wypieku chleba
lub pojemnik do wypieku ciast,
nastepnie oczysci¢ go i osuszyc.
Wiozy¢ topatke mieszajaca..

. Mjera sastojaka (vazno je slijediti

redoslijed kojim su sastojci navedeni u
receptu, pogledajte stranicu 152-154).
Najbolje rezultate postici cete ako
koristite to¢ne koli¢ine navedene

u receptima. U plitica za kruh ili

tortu dodajte sve sastojke prema
odabranom programu.

. Odmierzyc¢ sktadniki (istotne jest,

aby przestrzegac okreslonej kolejnosci
dodawania sktadnikéw podanej w
przepisie, patrz strony 164-166).

Aby uzyska¢ optymalne efekty
pieczenia, nalezy stosowac doktadnie
okreslone ilosci sktadnikow, podane
w przepisach. Dodac¢ wszystkie
sktadniki do pojemnika do wypieku
chleba lub pojemnika do wypieku
ciast, zgodnie z wybranym programem
pieczenia.

3.

a. Namjestite plitica za kruh u
odjeljak za pecenje i gurnite ga da se
zakvaci. Zatvorite poklopac.

b. Namjestite plitica za tortu

u odjeljak za pecenje i zatvorite
poklopac. Tijekom pokretanja plitica
za tortu automatski ce se fiksirati.

a. Wiozy¢ pojemnik do wypieku
chleba do komory pieczenia

i docisna¢ az sie zablokuje. Zamkna¢
pokrywe.

b. Whozy¢ pojemnik do wypieku
ciast do komory pieczenia i zamkna¢
pokrywe. Podczas rozruchu
urzadzenia, pojemnik do wypieku
ciast zostanie automatycznie
unieruchomiony.
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m 4. Prikljucite kabel i odaberite 5. Kada upotrebljavate plitica za kruh: 6. 1) Za privremeni prekid programa
program pecenja pritiskujudi na 1. korak - %jaberite veli¢inu hljeba Oi pritisnite gumb za pokretanje/

izbornik ELEl onoliko puta koliko je boju kore 3 pritiskujuci tipke onoliko zaustavljanje >0. 2) Za zaustavljanje ili

potrebno da se pojavi trazeni program. puta koliko je potrebno da pokazatelji otkazati program, pritisnite gumb za
prikazu trazene odabire. zaustavljanje >o. Kada pecenje zavrsi,
2. korak - pritisnite i drzite “Start” >o iskljucite kabel. Izvadite plitica za kruh
2-3 sekunde. Prije pocetka programa ili tortu koristeci rukavice za pecnicu,
oglasit ¢e se upozorenje. Kada izvrnite na tanjur i pustite kruh da se hladi
upotrebljavate plitica za tortu, barem 30 minuta prije rezanja. Plitica za
odmah idite na 2. korak. kruh i mijesalicu ocistite odmah nakon

upotrebe (pogledajte odjeljak Cis¢enje).

- 4. Wlozy¢ wtyczke przewodu 5. Czynnosci wykonywane w 6. 1) Aby wstrzyma¢é wykonywanie
PL zasilajacego do gniazdka i wybra¢ przypadku stosowania pojemnika programu, nacisna¢ przycisk start/stop
program pieczenia. Nacisnac do wypieku chleba: Krok 1 - wybra¢ >0, 2) Aby zatrzymac lub anulowaé
kilkakrotnie przycisk Menu B az wielko$¢ bochenka Ci stﬁpieh program, nacisna¢ przycisk stop >ona 1
na wyswietlaczu pojawi sie zadany przyrumienienia chleba &, Nacisna¢ sekunde. Po zakoriczeniu cyklu pieczenia,
program pieczenia. kilkakrotnie przyciski az wskazniki wyjac¢ wtyczke przewodu zasilajacego
pokaza wymagane opcje. Krok 2 z gniazdka. Wyja¢ pojemnik do wypieku

chleba lub pojemnik do wypieku

ciast, stosujgc w tym celu rekawice
kuchenne, odwroci¢ go na talerzu i przed
pokrojeniem pozostawic¢ chleb do

N A A wystygniecia na przynajmniej 30 minut.
w przy[.aadku.stosowan!a pOJe'r’nlnlka Bgzp){)gérednio popui));ci\j oczyjéc' pojemnik
do wypieku ciastu, nalezy przejs¢ do wypieku chleba i topatke mieszajaca
bezposrednio do kroku 2. (patrz rozdziat Czyszczenie)

- nacisnac i przytrzymac przycisk
,Start"D>0 przez 2-3 sekundy.
Przed uruchomieniem programu
rozlegnie sie sygnat ostrzegawczy.
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Odgodeni pocetak / Opdznienie rozpoczecia programu

Odgodeni pocetak @] omogucuje
odgadanje procesa mijesenja kruha do
12 sati (ne moze se koristiti sa super
brzim programom i ne preporucuje se s
tijestima, pekmezima i postavama bez
glutena). Ne upotrebljavajte odgodeni
pocetak ako rabite programe od 8 do
16 i kvarljive namirnice (mlijeko, jaja,
kvasac, itd.).

Funkcja opéznienia rozpoczecia
programu @ umozliwia opdznienie
rozpoczecia procesu pieczenia chleba
do 12 godzin (funkcja tej nie mozna
stosowac razem z programem Super
Rapid (super szybki) jak réwniez nie
zaleca sie jej stosowania z programami,
w ktorych przygotowywane jest

ciasto, wykorzystywany jest dzem

lub produkty bezglutenowe). Funkcji
opoznienia rozpoczecia programu
pieczenia nie nalezy stosowac korzystajac
z programoéw 8 do 16 oraz sktadnikéw
tatwo ulegajacych zepsuciu (mleko, jaja,
drozdze, itp.).

. Pritisnite EE onoliko puta koliko je

potrebno da se pojavi zeljeni program
nakon ¢ega slijedi odabir boje kore &
i velicine Cl.

. Nacisnac kilkakrotnie przycisk

EE), aby wybra¢ zadany program

a nastepnie wybraé stopiﬁﬁ
przyrumienienia chleba i wielkos¢
bochenka (.

2. Pritisnite tipku kontrolnog sata A\

onoliko puta koliko je potrebno da se
pojavi zeljeno vrijeme odgode. Tipka
kontrolnog sata \V smanjivat ¢e
postavljeno vrijeme odgode (pekac ¢e
automatski ukljuciti vrijeme pecenja
na temelju vremena koje ste odredili
za zavrsetak pecenja kruha).

. Nacisnac kilkakrotnie przycisk

zegara A\ az wyswietlony zostanie
zadany czas opdznienia. Przyciskiem
zegara V zmniejsza sig ustawiong
wartos¢ opoznienia rozpoczecia
procesu pieczenia (wypiekacz do
chleba automatycznie doda czas
procesu pieczenia na podstawie
czasu zakonczenia pieczenia chleba
ustawionego przez uzytkownika).
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3.

w

Pritisnite >0, Aparat ¢e se ukljuditi,
dvotocka Ce zatreperiti, a kontrolni
sat zapocet ce s odbrojavanjem.
Ponistavanje odgadanja izvrsava se
pritiskom na D@ dok se zaslon ne vrati
na zadanu vrijednost. Zatim ponistite
vrijeme.

Nacisna¢ przycisk >o. Urzadzenie
wiaczy sie, dwukropek na
wyswietlaczu zacznie migac

i zegar rozpocznie odliczanie. Aby
wyzerowac czas opdznienia nalezy
najpierw nacisna¢ przycisk >g, az
na ekranie pojawia sie ustawienia
domyslne. Nastepnie, nalezy
wyzerowac czas.

4.

Zastita od prekida napajanja. Ako

nestane struje ili ako se aparat iskljuci
tijekom rada, program ce se nastaviti
ako se struja vrati u roku od 8 minuta.

Zabezpieczenie przed przerwa

w zasilaniu. W przypadku awarii
zasilania lub odtaczenia urzadzenia
od zasilania podczas pracy, program
pieczenia bedzie wznowiony, pod
warunkiem, ze zasilanie zostanie
przywrdécone w ciggu 8 minut.



Cis¢enje / Czyszczenie

1. Uvijek iskljucite pekac prije ¢iS¢enja
i ostavite ga da se ohladi. Ne
stavljajte kuciste pekaca pod vodu. Ne
perite u perilici, abrazivnim sredstvima
ili metalnim pomagalima.

1. Przed czyszczeniem, nalezy
zawsze odlaczy¢ wypiekacz od
sieci elektrycznej i odczekac az
wystygnie. Nie zanurzac korpusu
wypiekacza w wodzie. Wypiekacza nie
wolno my¢ w zmywarce do naczyn ani
tez za pomocg szorstkich zmywakow

badz czysci¢ metalowymi narzedziami.

2. Da biste odvojili mijesalicu,
podignite je. Ako ne mozete odvojiti
mijesalicu nakon 10 minuta, primite
osovinu ispod pleha pa okrecite
naprijed-natrag dok se mijesalica ne
odvoji. Ocistite, isperite i osusite. (Kada
se ostrica automatski preklopi pod
kutom od 30°, potpuno je Cista .)

2. Aby zdemontowac topatke
mieszajacy, nalezy uniesc ja do gory.
Jezeli topatka mieszajaca nie daje
sie zdemontowac po 10 minutach,
przytrzymac watek od spodu
pojemnika do wypieku i przekreci¢
to w lewo to w prawo az topatka
mieszajaca zostanie zwolniona.
Oczysci¢, optukac i wysuszyc. (Kiedy
topatka sktada sie automatycznie z
kata 30° oznacza to, ze topatka jest
catkowicie oczyszczona).

3. Da biste ocistili plitica za kruh ili
tortu. Ne mocite donji vanjski dio
pleha, samo ga djelomi¢no napunite
toplom vodom sa sredstvom za pranje.
Neka se namoci 5 do 10 minuta.
Vanjske i unutarnje povrsine ciste se
mekom vlaznom krpom. Poklopac se
moze podignuti radi ¢is¢enja.

3. Czyszczenie pojemnika do wypieku
chleba lub pojemnika do wypieku
ciast. Nie zanurzac zewnetrznej
podstawy pojemnika do wypieku
w wodzie. Nalezy napetni¢ pojemnik
czesciowo cieptg woda z ptynem do
mycia naczyn. Pozostawic¢ na 5 do 10
minut. Zewnetrzne i wewnegtrzne
powierzchnie oczys¢ za pomoca
miekkiej i wilgotnej szmatki. Pokrywe
mozna zdja¢, aby utatwic czyszczenie.

Zbrinjavanje / Utylizacja

Zbrinjavanje

Ambalaza

Ambalaza ne steti okoliSu i moze se
oporabiti. Plasti¢ni dijelovi oznaceni su
oznakama, npr. >PE<, >PS<, itd.
Ambalazu odlozite na odgovarajuce
mjesto za sakupljanje javnog otpada.

Utylizacja

Materiaty opakowaniowe

Stosowane materiaty opakowaniowe sg
przyjazne dla srodowiska naturalnego

i mozna je odda¢ do ponownego
przetworzenia. Elementy z tworzyw
sztucznych oznaczono symbolami >PE<,
>PS<, itd. Prosimy wyrzuca¢ materiaty
opakowaniowe do odpowiednich
pojemnikéw w punktach gromadzenia
odpaddw.

Iskoristeni aparat

Simbol ﬁ na proizvodu ili ambalazi
oznacava da se ovaj proizvod ne moze
smatrati ku¢nim otpadom. Potrebno ga
je predati na odgovarajuce mjesto za
prikupljanje elektricnog i elektronskog
otpada. Ako ovaj iskoristeni proizvod
pravilno zbrinete, pomoci ¢ete u

Zuzyte urzqdzenie

Simbol ﬁ na urzadzeniu lub
opakowaniu oznacza, ze urzadzenia
nie mozna traktowac tak, jak innych
odpaddw z gospodarstwa domowego.
Produkt nalezy oddac¢ do wtasciwego
punktu zbiérki surowcoéw wtérnych
zajmujacego sie recyklingiem sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.
Wiasciwa utylizacja i ztomowanie

sprje¢avanju mogucih negativnih
posljedica za okolis i ljudsko zdravlje,

koje bi nepravilno zbrinjavanje ovog
proizvoda moglo prouzrociti. Za detaljnije
informacije o oporabi proizvoda obratite
se lokalnom gradskom uredu, sluzbi za
zbrinjavanje ku¢nog otpada ili trgovini

u kojoj ste kupili proizvod.

pomaga eliminowac niekorzystny wptyw
ztomowanych produktéw na srodowisko
naturalne oraz zdrowie cztowieka.

Aby uzyskac szczegétowe informacje
dotyczace mozliwosci utylizacji
urzadzenia, nalezy skontaktowac sie

z miejscowym urzedem miasta, stuzbami
oczyszczania miasta lub sklepem,

w ktérym zakupiono urzadzenie.
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Tabela programoéw do pieczenia chleba/przygotowywania ciasta

POJEMNIK DO WYPIEKU CHLEBA 83
Indeks |Rodzaj Stopien przyrumienienia chleba Ciezar Catkowity |Czas Grzanie Maks.
czas skrécony opdznienie
1 Biaty chleb Lekkie przyrumienienie 5009 02:57 02:37 60 12:00
(White Bread) 7509 03:00 02:40 60 12:00
1.0kg 03:03 02:43 60 12:00
Srednie przyrumienienie 5009 03:05 02:45 60 12:00
7509 03:10 02:50 60 12:00
1.0kg 03:15 02:55 60 12:00
Mocne przyrumienienie 5009 03:20 03:00 60 12:00
7509 03:25 03:05 60 12:00
1.0kg 03:30 03:10 60 12:00
2 Biaty chleb, Lekkie przyrumienienie 5009 02:32 02:12 60 12:00
szybko 7509 02:35 02:15 60 12:00
wypiekany 1.0kg 02:38 02:18 60 12:00
(White Rapie) Srednie przyrumienienie 5009 02:40 02:20 60 12:00
7509 02:45 02:25 60 12:00
1.0kg 02:50 02:30 60 12:00
Mocne przyrumienienie 5009 02:55 02:35 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1.0kg 03:05 02:45 60 12:00
3 Chleb razowy Lekkie przyrumienienie 5009 04:15 03:31 60 12:00
(Whole Wheat 7509 04:19 03:35 60 12:00
Bread) 1.0kg 04:23 03:39 60 12:00
Srednie przyrumienienie 5009 04:20 03:36 60 12:00
7509 04:25 03:41 60 12:00
1.0kg 04:30 03:46 60 12:00
Mocne przyrumienienie 5009 04:29 03:45 60 12:00
7509 04:35 03:51 60 12:00
1.0kg 04:39 03:55 60 12:00
4 Chleb razowy, Lekkie przyrumienienie 5009 02:29 02:10 60 12:00
szybko 7509 02:33 02:14 60 12:00
wypiekany 1.0kg 02:37 02:18 60 12:00
(Whole Wheat  [§rednie przyrumienienie 5009 02:34 02:15 60 12:00
Rapid) 7509 02:39 02:20 60 12:00
1.0kg 02:44 02:25 60 12:00
Mocne przyrumienienie 5009 02:43 02:24 60 12:00
7509 02:49 02:30 60 12:00
1.0kg 02:53 02:34 60 12:00
5 Pieczywo Lekkie przyrumienienie 5009 03:12 02:53 60 12:00
francuskie 7509 03:23 03:04 60 12:00
(French Bread) 1.0kg 03:34 03:15 60 12:00
Srednie przyrumienienie 5009 03:32 03:13 60 12:00
7509 03:36 03:17 60 12:00
1.0kg 03:40 03:21 60 12:00
Mocne przyrumienienie 5009 03:35 03:16 60 12:00
7509 03:42 03:23 60 12:00
1.0kg 03:44 03:25 60 12:00
6 Francuskie ciasto |Lekkie przyrumienienie 5009 03:17 02:57 60 12:00
drozdzowe 7509 03:19 02:59 60 12:00
(Brioche) 1.0kg 03:21 03:01 60 12:00
Srednie przyrumienienie 5009 03:19 02:59 60 12:00
7509 03:22 03:02 60 12:00
1.0kg 03:25 03:05 60 12:00
Mocne przyrumienienie 500g 03:23 03:03 60 12:00
7509 03:26 03:06 60 12:00
1.0kg 03:29 03:09 60 12:00
7 Bardzo szybki Srednie przyrumienienie 7509 00:58 - 60 -
(Super Rapid)




Tabela programoéw do pieczenia chleba/przygotowywania ciasta

POJEMNIK DO WYPIEKU CHLEBA 3

Indeks |Rodzaj Stopien przyrumienienia chleba Ciezar Catkowity |Czas Grzanie Maks.
czas skrécony opéznienie

8 Placek 500 g nie dotyczy 5009 01:22 - 22 12:00
(Cake 500 g)

9 Pieczywo Srednie przyrumienienie 7509 02:54 02:37 60 12:00
bezglutenowe 1.0kg 02:59 02:42 60 12:00
(Gluten Free)

10 Ciasto (Dough) |- <1.0kg 01:30 01:14 - 12:00

1 Ciasto Artisan - - 05:15 04:39 - 12:00
(Artisan Dough)

12 Dzem (Jam) - <1.0kg 01:25 - 20 12:00

13 Dodatkowe - - 10-90 - 60 -
pieczenie (Extra
Bake)

POJEMNIK DO WYPIEKU CIAST O

14 Moelleux - 2709 01:28 - 22 -

15 Pudding ryzowy |- 2709 - 22 -
(Rice Pudding)

16 Budyn waniliowy |- 270g - 22 -
(Custard Cake)

Uwagi 1.Jezeli jest to zalecane w okre$lonym przepisie kulinarnym, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy (8 razy)

przypominajacy o potrzebie dodania okreslonych sktadnikow.

2.Domyslne ustawienie czasu programu Dodatkowe pieczenie (Extra Bake) wynosi 10 minut,
a maksymalne opdznienie rozpoczecia pieczenia wynosi 90 minut (01:30)

3.W przypadku programéw, w ktérych wykorzystywany jest pojemnik do wypieku chleba (z wyjatkiem
programéw 101 11), po zakonczeniu cyklu pieczenia wypiekacz przechodzi automatycznie do trybu
podtrzymywania ciepta. Wypiekacz bedzie pracowac w tym trybie przez maksymalnie 1 godzine lub do
momentu jego wytaczenia.

WSKAZNIK STATUSU PROGRAMU

Symbol Nazwa Objasnienie
Podgrzewanie wstepne Stosowana tylko dla programéw pieczenia chleba razowego, szybkiego pieczenia chleba
razowego i pieczenia pieczywa bezglutenowego, w celu podgrzania sktadnikow przed

zagniataniem ciasta.

Zagniatanie ciasta Symbol wskazuje, Ze ciasto jest na pierwszym lub drugim etapie zagniatania lub, ze jest
zagniatane pomiedzy cyklami wzrostu. Sygnat brzeczyka zasygnalizuje, kiedy nalezy recznie
dodac kolejne sktadniki.

A Wzrost ciasta Symbol wskazuje, ze ciasto jest na pierwszym, drugim lub trzecim etapie wzrostu.
Q Pieczenie Symbol wskazuje, ze bochenek jest w korncowym cyklu pieczenia.
a | Podtrzymywanie ciepta Rozpoczyna sie automatycznie po zakoriczeniu cyklu pieczenia. Tryb podtrzymywania ciepta
trwa przez jedng godzine lub do momentu wytaczenia urzadzenia.
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Rozwigzywanie podstawowych problemoéw

POJEMNIK DO WYPIEKU CHLEBA 8

WIELKOSC | KSZTALT CIASTA

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Ciasto nie ro$nie wystarczajaco

Pieczywo razowe bedzie nizsze niz pieczywo biate
ze wzgledu na to, ze maka razowa zawiera mniej
biatka tworzacego gluten.

Normalna sytuacja, brak rozwigzania.

Niewystarczajaca ilos¢ ptynéw w ciescie.

Zwigksz ilo$¢ ptynu o 15ml/3 tyzeczki.

Nie dodano lub dodano niewystarczajgco cukru.

Dodac¢ wszystkie sktadniki wymienione w przepisie.

Dodano niewtasciwy gatunek maki.

By¢ moze dodano zwykta make biata zamiast
mocnej maki chlebowej z wigksza zawartoscia
glutenu. Nie uzywa¢ maki uniwersalnej.

Dodano niewtasciwy gatunek drozdzy.

Aby uzyskac optymalny efekt pieczenia stosowac
tylko szybko dziatajace, dajace sie tatwo mieszac
drozdze.

Dodano niewystarczajaca ilos¢ drozdzy lub zbyt
stare drozdze.

Odmierzy¢ zalecang ilos¢ drozdzy i sprawdzi¢ date
waznosci na opakowaniu.

Wybrano szybki cykl wypieku chleba.

Podczas tego cyklu wypieku powstaja mniej
wyrosniete bochenki. Jest to zjawisko normalne.

Doszto do zetkniecia drozdzy i cukru przed
rozpoczeciem cyklu zagniatania ciasta.

Nalezy upewnic sig, ze drozdze i cukier sa
rozdzielone po dodaniu do pojemnika do wypieku
chleba.

Ciasto jest pfaskie, nie rosnie.

Nie dodano drozdzy lub dodano zbyt stare drozdze.

Dodac¢ wszystkie sktadniki wymienione w przepisie
i sprawdzi¢ date waznosci na opakowaniach.

Dodany ptyn jest zbyt goracy.

Sprawdzi¢ prawidtowg temperature cieczy podana
W przepisie.

Dodano zbyt duzo soli.

Dodaj zalecang ilos¢ soli.

Z powodu wiaczenia funkgji opéznienia
rozpoczecia programu, drozdze zostaty zamoczone
przed rozpoczeciem procesu wypieku chleba.

Umiesci¢ suche sktadniki w naroznikach pojemnika
do wypieku. Chroni¢ drozdze przed dziataniem
ptynu wykonujac dla nich niewielkie wgtebienie w
srodku suchych sktadnikow.

Wybrzuszona gorna cze$¢ bochenka —
chleb wyglada jak grzyb.

Dodano zbyt duzo drozdzy.

Zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy o 1/4 tyzeczki.

Dodano zbyt duzo cukru.

Zmniejszyc ilos¢ cukru o 1 tyzeczke.

Dodano zbyt duzo maki.

Zmniejszy¢ ilos¢ maki 0 6 do 9 tyzeczek.

Dodano niewystarczajgco soli.

Dodac ilo$¢ soli zalecang w przepisie.

Goraca i wilgotna pogoda.

Zmniejszy¢ ilos¢ ptynu o 15ml/3 tyzeczki i ilo$¢
drozdzy o 1/4 tyzeczki.

Zapadnieta gorna czes¢ i boki ciasta.

Dodano zbyt duzo ptynu.

Nastepnym razem zmniejszyc¢ ilos¢ ptynu o 15ml/3
tyzeczki lub doda¢ nieco wiecej maki.

Dodano zbyt duzo drozdzy.

Uzy¢ ilos¢ drozdzy zalecang w przepisie lub
nastepnym razem wyprobowac szybszy cykl
pieczenia.

Wysoka wilgotnos¢ i gorace warunki pogodowe
mogty spowodowac zbyt szybki wzrost ciasta.

Ochtadza¢ dodawana wode lub doda¢ mleko
prosto z lodéwki.

Gorna powierzchnia bochenka
pokryta jest zgrubieniami i
nieréwnoséciami.

Niewystarczajgca ilos¢ ptyndw w ciedcie.

Zwigksz ilos¢ ptynu o 15ml/3 tyzeczki.

Dodano zbyt duzo maki.

Odmierzy¢ doktadnie wymagana ilo$¢ maki.

Gorne powierzchnie bochenkéw moga nie miec¢
doskonatego ksztattu, jednakze, nie ma to wptywu
na wspaniaty smak chleba.

Upewnic sie, Ze ciasto jest przygotowane w
optymalnych warunkach.

Ciasto opadto podczas pieczenia.

Urzadzenie ustawiono w przeciagu lub uderzono
lub wstrza$nieto podczas wzrostu ciasta.

Ustawi¢ wypiekacz w odpowiednim miejscu.

Przekroczono pojemnos¢ pojemnika do wypieku
chleba.

Nie uzywac wigkszej ilosci sktadnikéw niz zalecana
dla duzego bochenka (maksymalnie 1kg).

Nie dodano lub dodano niewystarczajaco soli (sé!
pomaga zapobiegac przerosnieciu ciasta).

Dodac ilo$¢ soli zalecana w przepisie.

Dodano zbyt duzo drozdzy.

Odmierzy¢ doktadnie wymagang ilo$¢ drozdzy.

Goraca i wilgotna pogoda.

Zmniejszy¢ ilos¢ ptynu o 15ml/3 tyzeczki i
zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy o 1/4 tyzeczki.

Bochenki nie s3 réwne, sg mniej
wyrosniete na jednym koricu.

Ciasto jest zbyt suche i nie urosto rownomiernie w
pojemniku do wypieku.

Zwigkszy¢ ilos¢ ptynu o 15ml/3 tyzeczki.

Skfadana fopatka nie jest ustawiona
W pozycji pionowej podczas procesu

zagniatania ciasta.

topatka nie byta dostatecznie umyta.

Oczys¢ topatke (patrz rozdziat dotyczacy
czyszczenia).




Rozwigzywanie podstawowych problemoéw

POJEMNIK DO WYPIEKU CHLEBA 3

STRUKTURA CHLEBA

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Ciezka, gesta struktura

Dodano zbyt duzo maki.

Odmierzy¢ doktadnie wymagang ilosc¢.

Dodano zbyt mato drozdzy.

Odmierzy¢ doktadnie wymagang ilos¢.

Dodano zbyt mato cukru.

Odmierzy¢ doktadnie wymagang ilos¢.

Otwarta, szorstka i porowata struktura.

Nie dodano soli.

Dodac wszystkie sktadniki wymienione w
przepisie.

Dodano zbyt duzo drozdzy.

Odmierzy¢ prawidtowg ilos¢ zalecanych
drozdzy.

Dodano zbyt duzo ptynu.

Zmniejszyc ilos¢ ptynu o 15ml/3 tyzeczki.

Srodek bochenka jest surowy,
niewystarczajgco wypieczony.

Dodano zbyt duzo ptynu.

Zmniejszy¢ ilos¢ ptynu o 15ml/3 tyzeczki.

Zanik zasilania podczas pracy urzadzenia.

Jezeli zasilanie zostanie odciete podczas
pracy urzadzenia na czas duzszy niz 8
minut, wtedy nalezy wyja¢ niedopieczony
bochenek z pojemnika do wypieku i zacza¢
proces wypiekania od nowa, stosujac Swieze
sktadniki.

Dodano zbyt duzo sktadnikéw i urzadzenie nie
mogto sobie z nimi poradzic.

Ograniczyc¢ ilosci sktadnikow do maksymalnej
dozwolonej ilosci.

Chleb nie daje sie dobrze pokroi¢, jest bardzo
kleisty.

Prébowano pokroi¢ zbyt goracy chleb.

Przed pokrojeniem pozostawic¢ chleb do
wystygniecia na kratce na przynajmniej 30
minut.

Uzyto niewtasciwego noza.

Uzy¢ dobrej jakosci noza do chleba.

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Skorka jest ciemna (mocno przyrumieniona)/
zbyt gruba

Uzyto opcji Mocnego przyrumienienia (DARK).

Nastepnym razem uzy¢ opcji zapewniajacych
srednie lub lekkie przyrumienienie skorki.

Bochenek chleba jest przypalony.

Wadliwe dziatanie wypiekacza.

Patrz broszura,,Gwarancja” (Warranty).

Skorka jest zbyt jasna.

Chleb nie byt pieczony wystarczajaco diugo.

Wydtuzy¢ czas pieczenia.

W przepisie nie ujeto mleka w proszku lub
Swiezego mleka.

Dodac 15ml/3 tyzeczki odttuszczonego mleka
w proszku lub zastapi¢ 50% wody mlekiem,
aby zapewni¢ bardziej brazowy kolor skorki.

PROBLEMY Z POJEMNIKIEM DO
WYPIEKU

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Nie mozna wyjac topatki mieszajacej.

topatka mieszajaca jest zablokowana przez
zaschniete resztki ciasta.

Wla¢ wode do pojemnika do wypieku i
odczekac az fopatka mieszajaca odpowiednio
namoknie. Nastepnie, w razie koniecznosci,
troche przekrecac fopatke, aby ja wyjac (patrz
rozdziat dotyczacy czyszczenia wypiekacza).

Chleb przylega do powierzchni pojemnika do
wypieku/trudno wyjac chleb z pojemnika.

Taka sytuacja moze mie¢ miejsce po dtugim
okresie uzytkowania wypiekacza.

Lekko posmarowac wewnetrzna czesé
pojemnika do wypieku olejem roslinnym.

Patrz broszura ,Gwarancja” (Warranty).
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Rozwigzywanie podstawowych problemoéw

POJEMNIK DO WYPIEKU CIAST 8

WIELKOSC | KSZTALT CIASTA

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Ciasto nie ro$nie wystarczajaco.

Jaj nie wymieszano w stopniu zapewniajacym
odpowiednia lepkos¢ masy jajecznej.

Wymieszac jaja za pomocg miksera do jaj.

Nie dodano lub dodano niewystarczajaco cukru.

Dodac wszystkie sktadniki wymienione
W przepisie.

Dodano niewtasciwy gatunek maki do pieczenia
ciast.

Nie uzywac uniwersalnej maki tortowej.

Ciasto jest ptaskie, nie rosnie.

Jaj nie wymieszano wystarczajaco
réwnomiernie.

Wymieszac jaja za pomocg miksera do jaj.

Nie zastosowano wymaganego, standardowego
przepisu.

Zastosowac standardowy przepis.

Powierzchnia ciasta jest popekana.

Dodano niewtasciwe ilosci cukru, soli, maki i/
lub ptynu.

Sprawdzi¢ ilosci sktadnikéw podane w
przepisie.

Zapadnieta gorna czes¢ i boki ciasta.

Dodano zbyt duzo ptynu.

Zmniejszy¢ ilos¢ ptynu.

Jaj nie wymieszano wystarczajgco
réwnomiernie.

Wymieszac jaja za pomoca miksera do jaj.

Gorna powierzchnia bochenka pokryta jest
zgrubieniami i nieréwnosciami.

Niewystarczajgca ilos¢ ptyndw w ciedcie.

Dodac wiecej mleka lub wody.

Dodano zbyt duzo maki tortowej.

Zmniejszy¢ ilos¢ dodawanej maki tortowej.

Gorne powierzchnie ciasta moga nie mie¢
doskonatego ksztattu - jednakze, nie ma to
zadnego wptywu na smak ciasta.

Upewnic sig, ze ciasto jest przygotowane w
optymalnych warunkach.

Ciasto opadto podczas pieczenia.

Urzadzenie ustawiono w przeciagu lub
uderzono lub wstrzasnieto podczas wzrostu
ciasta.

Ustawi¢ wypiekacz w odpowiednim miejscu.

Przekroczono pojemnos¢ pojemnika do wypieku
ciast.

Nie uzywac wiekszych ilosci sktadnikow niz
zalecane.

Nie dodano lub dodano zbyt mato soli.

Dodac ilo$¢ soli zalecana w przepisie.

Dodano zbyt duzo maki tortowej.

Odmierzy¢ doktadnie wymagang ilos¢ maki
tortowej.

Goraca i wilgotna pogoda.

Zmniejszy¢ ilos¢ ptynu.

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Skorka jest ciemna (mocno przyrumieniona)/
zbyt gruba

Ciasta nie wyjeto z wypiekacza bezposrednio
po upieczeniu.

Wyjac ciasto z wypiekacza bezposrednio po
upieczeniu.

Ciasto jest przypalone.

Wadliwe dziatanie wypiekacza.

Patrz broszura ,Gwarancja” (Warranty).

Skorka jest zbyt jasna.

Ciasto nie byto pieczone wystarczajaco dtugo.

Wydtuzy¢ czas pieczenia.

POJEMNIK DO WYPIEKU CIAST

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Nie mozna wyjac topatki mieszajacej.

topatka mieszajaca jest zablokowana przez
zaschniete resztki ciasta.

Wla¢ wode do pojemnika do wypieku

i odczekac az topatka mieszajaca
odpowiednio namoknie. Nastepnie, w razie
koniecznosci, troche przekrecac topatke, aby
ja wyjac (patrz rozdziat dotyczacy czyszczenia
wypiekacza).

Ciasta nie mozna wyjac¢ z pojemnika.

topatka zostata zablokowana w ciescie.

Zatozy¢ rekawice kuchenne i obrocic reka
widetki topatki, aby oddzieli¢ fopatke od
ciasta.

Ciasto przylega do powierzchni pojemnika do
wypieku.

Dodano niewystarczajacg ilos¢ oleju do
pieczenia ciasta.

Nie mozna podnies¢ pojemnika do wypieku
ciasta.

Podstawa dla pojemnika do wypieku ciasta

i dolne potaczenie podstawy moga by¢
znieksztatcone lub wewnatrz potaczenia moze
znajdowac sie jakies ciato obce.

Ostroznie obracac pojemnik do wypieku
ciasta w lewa i w prawa strong, aby go
poluzowac.




Rozwigzywanie podstawowych problemoéw

CZESCI MECHANICZNE WYPIEKACZA

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Wypiekacz nie dziata/topatka mieszajaca nie
porusza sie.

Pojemnik do wypieku nie jest zamocowany
prawidtowo.

Sprawdzi¢, czy pojemnik do wypieku jest
osadzony na swoim miejscu.

Wybrano opcje opdZnienia rozpoczecia procesu
pieczenia.

Wypiekacz nie rozpocznie pracy dopoki nie
zakonczy sie odliczanie nastawionego czasu
opoznienia.

Sktadniki nie sa wymieszane.

Wypiekacza nie uruchomiono.

Po zaprogramowaniu urzadzenia, nacisng¢
przycisk start, aby wiaczy¢ wypiekacz.

Pojemnik do wypieku nie jest prawidtowo
zamocowany.

Sprawdzi¢, czy pojemnik do wypieku jest
dokfadnie ustawiony na swoim miejscu.

Do pojemnika do wypieku nie wtozono topatki
mieszajacej lub topatka nie jest ustawiona w
pozycji pionowej.

Przed wsypaniem sktadnikéw do pojemnika,
nalezy zawsze upewnic sig, ze fopatka
mieszajaca zamocowana jest na watku na
dnie pojemnika do wypieku. Zawsze upewni¢
sie, ze topatka jest czysta.

Podczas pracy wypiekacza wyczuwalny jest
zapach spalenizny.

Sktadniki rozsypaty sie wewnatrz wypiekacza.

Zachowac ostroznos¢, aby nie rozsypac
sktadnikéw podczas ich wsypywania

do pojemnika do wypieku. Sktadniki
moga spalac sie na grzatce i powodowac
wydzielanie dymu.

Przecieki z pojemnika do wypieku.

Patrz broszura ,Gwarancja” (Warranty).

Przekroczono pojemnos¢ pojemnika do wypieku
chleba.

Nie uzywac wigkszych ilosci sktadnikow niz
zalecane w przepisie i zawsze odmierzac je
dokfadnie.

Urzadzenie przez pomytke odtaczono od
zasilania lub podczas pracy urzadzenia zanikto
zasilanie. Jak uratowac chleb znajdujacy sie
juz w wypiekaczu?

Jezeli urzadzenie wykonuje cykl zagniatania ciasta, wyrzuci¢ dodane sktadniki i rozpoczac proces

wypieku od nowa.

Jezeli urzadzenie jest w trakcie cyklu wzrostu ciasta, wyja¢ ciasto z pojemnika do wypieku,
uformowac je i umiesci¢ w nasmarowanej ttuszczem brytfannie o wymiarach 23 x 12,5cm/9 x 5

cali, przykry¢ ciasto i odczekac az urosnie zwiekszajac swoja objetos¢ dwukrotnie. Upiec ciasto w
wypiekaczu wykorzystujac program 13 (tylko pieczenie) lub w rozgrzanym wstepnie, tradycyjnym
piekarniku, przy ustawieniach 200°C/400°F/Pozycja 6 w gazowym piekarniku, przez 30-35 minut
lub az skérka bedzie ztoto-brazowa.

Jezeli urzadzenie jest w trakcie cyklu pieczenia, zastosowac program 13 (tylko pieczenie) lub piec

W rozgrzanym wstepnie, tradycyjnym piekarniku, przy ustawieniach 200°C/400°F/ Pozycja 6 w
gazowym piekarniku, i zdja¢ gérny ruszt. Ostroznie wyja¢ pojemnik do wypieku z urzadzenia i
postawic na dolnym ruszcie w piekarniku. Piec az skérka bedzie ztoto-brazowa.

Podczas programu 15 na wyswietlaczu
pojawia sie symbol E:00

Komora pieczenia jest zbyt zimna.

Uruchomic¢ program 13 (Dodatkowe
pieczenie) na 3-5 minut, aby rozgrzac¢
urzadzenie a nastepnie wybrac program 15.

Na wyswietlaczu pojawia sie symbol E:01 i nie
mozna wiaczy¢ urzadzenia.

Komora pieczenia jest zbyt goraca.

Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania i odczekad
30 minut az ostygnie.

Na wyswietlaczu pojawiaja sie symbole H:HH i
E:EE i urzadzenie nie dziata.

Wadliwe dziatanie wypiekacza. Btad czujnika
temperatury.

Patrz broszura,,Gwarancja” (Warranty).
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Przepisy (dodawac¢ sktadniki wedtug podanej kolejnosci)

POJEMNIK DO WYPIEKU CHLEBA O

Bialy chleb (White Bread) - program: 1i 2

Sktadniki 1kg 7509 500g

Woda 360 ml 310ml 205 ml

Olej 2 tyzki stotowe 1 % tyzki stotowej 1 tyzka stotowa
sol 2 tyzeczki 1 YVatyzeczki 1 tyzeczka
Cukier 3 tyzki stotowe 2 tyzki stotowe 1 V2 tyzki stotowej

QOdttuszczone mleko w proszku

2 tyzki stotowe 1 Y2 tyzki stotowej

1 tyzka stotowa

Maka do wypieku biatego pieczywa

47> miarki 3 Va miarki

2 Va miarki

Suche drozdze

2tyzeczki 1 % tyzeczki

1+ 1/3 tyzeczki

Chleb razowy (Whole Wheat Bread) - program: 3 i 4

Sktadniki 1kg 7509 5009

Woda 360 ml 310ml 205 ml
Masto/margaryna 3 tyzki stotowe 2 tyzki stotowe 1 Y2 tyzki stotowej
Sol 2 tyzeczki 1 Vatyzeczki 1tyzeczka

Miekki brazowy cukier

4 tyzki stotowe 3 tyzki stotowe

2 tyzki stotowe

Odottuszczone mleko w proszku

3 tyzki stotowe 2 tyzki stotowe

1 Y2 tyzki stotowej

Maka do wypieku chleba razowego | 4 1/3 miarki 3 Va miarki 2 miarki
Suche drozdze 2 s tyzeczki 1 Vatyzeczki 1 tyzeczka
Pieczywo francuskie (French Bread)- program: 5

Sktadniki 1kg 7509 500g
Woda 330ml 290 ml 165 ml

Oliwa z oliwek

2 tyzki stotowe 1 tyzka stotowa

1 tyzka stotowa

sol 1 Va2 tyzeczki 11yzeczka Ya tyzeczki
Cukier 2 tyzki stotowe 1 Vatyzki stotowej 1 tyzki stotowe
Maka do wypieku biatego pieczywa | 4 miarki 3 Va miarki 2 Va miarki
Suche drozdze 2 tyzeczki 1 Vatyzeczki 1 Vatyzeczki
Francuskie ciasto drozdzowe (Brioche) - program: 6

Sktadniki 1kg 7509 5009

Woda 310 ml 250 ml 155 ml

Olej 2 tyzki stotowe 1 fyzka stotowa 1 tyzka stotowa
sol 2 tyzeczki 1 Vatyzeczki 1 tyzeczka
Cukier 2 tyzki stotowe 2 tyzki stotowe 1 tyzka stotowa
Mleko w proszku 2 tyzki stotowe 1 Y2 tyzki stotowej 1 tyzka stotowa
Maka do wypieku chleba 4 Ya miarki 3 miarki 2> miarki
Aktywne suche drozdze 3tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Bardzo szybki (Super Rapid) - program: 7

Sktadniki 1kg

Woda 330ml

Olej 2 tyzki stotowe

sol 2 tyzeczki

Cukier 2 tyzki stotowe

Mleko w proszku

2 tyzki stotowe

Maka do wypieku chleba

4 miarki

Aktywne suche drozdze

2 tyzeczki
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Przepisy (dodawac sktadniki wedtug podanej kolejnosci)

POJEMNIK DO WYPIEKU CHLEBA 3

Placek 500 g (Cake 500gr) - program: 8

Sktadniki 500g
Mieko 1 miarka
Masto 2 tyzeczki
Jaja 2

Cukier Va tyzki stotowej
Esencja % tyzeczki
Maka tortowa ¥a miarki
Drozdze piekarskie 5 tyzeczki
Pieczywo bezglutenowe (Gluten Free)- program: 9

Sktadniki 1kg 7509

Woda 310ml 250 ml

Olej 3 tyzki stotowe 3 tyzki stotowe

sol 1 Y2 tyzeczki 1 Vatyzeczki

Cukier 3 tyzki stotowe 3 tyzki stotowe

Jaja 3 2

Ocet 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Maka mieszana 4509 3909

Guma ksantanowa 1 tyzka stotowa 1 tyzka stotowa

Suche drozdze 1 V2 tyzeczki 1 YVatyzeczki

Ciasto (Dough) - program: 10i 11

Sktadniki

Woda 290 ml

Olej 2 tyzki stotowe

sol 1 V2 tyzeczki

Cukier 2 tyzki stotowe

Mleko w proszku 1Y tyzki stotowej

Maka do wypieku biatego pieczywa | 3 %2 miarki

Suche drozdze 1Y tyzeczki

Dzem (Jam) - program: 12

Sktadniki

Woda 2 tyzki stotowe

Sok cytrynowy 2 tyzki stotowe

Cukier 2 tyzki stotowe

Dzem 2 tyzki stotowe

Pomararicza 5009

Dodatkowe pieczenie (Extra Bake) - program: 13

Sktadniki 1kg 7509 500g
Woda 310 ml 250 ml 155 ml
Olej 2 tyzki stotowe 2 tyzki stotowe 1 tyzka stotowa
sol 2 tyzeczki 1 Vatyzeczki 1 tyzeczka
Cukier 2 tyzki stotowe 2 tyzki stotowe 1 tyzka stotowa
Mleko w proszku 2 tyzki stotowe 1% tyzki stotowej 1 tyzki stotowe
Maka do wypieku chleba 4 Va miarki 3 miarki 22 miarki
Aktywne suche drozdze 3 tyzeczki 2 tyzeczki 1 tyzeczka
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Przepisy (dodawac¢ sktadniki wedtug podanej kolejnosci)

POJEMNIK DO WYPIEKU CIAST 8

MOELLEUX - program: 14

Sktadniki

Masto 759

Sok cytrynowy 100 ml

Cukier 509

Jajo 1

Maka 1909

Proszek do pieczenia 2 tyzki stotowej
Soda oczyszczona 2 tyzeczki

sol 1 szczypta
Pudding ryzowy (Rice Pudding) - program: 15
Sktadniki

Mileko (ttuste 3%) 0,51

Ryz okragty 909

Cukier 609

Laska wanilii 3

Budyn waniliowy (Custard Cake

) - program: 16

Sktadniki

Mieko 400 ml
Cukier 309
Jaja 3

Laski wanilii
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