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Wazne informacje dotyczce bezpieczéstwa

Przed uyciem uradzenia elektrycznego néale zapozné sig z nasgpujacymi
podstawowymi zasadami bezpienggva:

1. Przeczytaj catinstrukcg obstugi.

2. Przed podiczeniem urzdzenia sprawg czy naptcie w gniazdku odpowiada
napkciu wskazanemu na tabliczce znamionowejdzenia.

3. Nie wywaj urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtygzjesli urzadzenie
dziata nieprawidtowo, zostato upuszczone lub wiakiiek inny sposob uszkodzone.
Zwrd¢ urzadzenie do producenta lub najidzego autoryzowanego serwisu w celu
sprawdzenia, naprawy lub regulacji mechaniczneglektrycznej.

4. Nie dotykaj gosicych powierzchni. Byj raczki lub poketta.

5. Aby unikm¢ porazenia padem nigdy nie zanurzaj przewodu, wtyczki lub obugaw
wodzie ani innym ptynie.

6. Odfacz uradzenie z gniazdka zasid@pgo przed skiadaniem, rozkiadaniem lub
czyszczeniem.

7. Przewdd nie moe zwis& z krawedzi stotlu lub znajdowa sie na goacych
powierzchniach.

8. Uzywanie czsci nie rekomendowanych przez producentadzenia mae prowadz
do uszkodze.

9. Nie umieszczaj ugdzenia w pobfiu lub na: palniku elektrycznym lub gazowym, lub
w goracym piekarniku.

10.Zachowaj szczegoinostraznosé przy przenoszeniu uwdzenia z gaecym olejem lub
innym goacym ptynem.

11.Nie dotykajzadnych ruchomych lub obragaych st elementéw urgdzenia podczas
pieczenia.

12.Nie wiaczaj uradzenia bez prawidlowo umieszczonej formy na chletazwze
sktadnikami.

13.Nigdy nie uderzaj formy na gorze lub jej brzegactcelu wygcia chleba- miesz
uszkodz¢ forme.

14.W automacie nie wolno umieszczilii aluminiowej ani innych materiatéw; nie to
zwickszye ryzyko paaru lub zwarcia.

15.Nie przykrywaj automatuccznikiem anizadnym materialem- ciepto i para muasz
miec¢ ujscie. Jgli urzadzenie jest przykryte lub ma kontakt z materiatatwbpalnym
moze dopé¢ do paaru.

16.Po skaczonej pracy wycz uradzenie, a hagpnie odhcz kabel zasilagy z padu.

17.Nie wzywaj niezgodnie z przeznaczeniem.

18.Nie wywaj automatu na zewtrz. Tylko do uytku wewrgtrznego.

19.Urzadzenie nie mgze by obstugiwane za pomacjakiegokolwiek zewstrznego
minutnika lub oddzielnego pilota.

20.Sprzt nie jest przeznaczony dozyikowania przez osoby, w tym dzieci, o
ograniczonej zdolngi fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osobie majce
doswiadczenia lub znajordoi sprztu, chybaze odbywa si to pod nadzorem lub
zgodnie z instrukaj uzytkowania sprgtu, przekazanej przez osoby odpowiadajza
ich bezpieczestwo.

21.Nalezy zwrdOcic uwag: na dzieci, aby nie bawity sbprztem.

22.Urzadzenie jest przeznaczone tylko doytku domowego.

23.Aby unikm¢ uszkodzenia nieaywaj urzadzenia bez umieszczonej w komorze formy.
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Po whczeniu zasilania

Po whczeniu uradzenia whcznikiem znajdujcym sk na tylnej czsci obudowy (po
uprzednim podiczeniu wtyczki do gniazda zasdapgo), uytkownik ustyszy krotki sygnat
dzwickowy i na wywietlaczu zostanwyswietlone domylne ustawienia pracy automatu do

pieczenia chleba:

- program pieczenia [1]

- czas pieczenia [3:30] [godz:min]
- waga bochenka [3 Ib]

- kolor [MEDIUM].

Zmiany domylnych ustawié@ dokonuje si przyciskami na panelu sterowania opisanymi w

dalszej cgsci instrukciji.

START/ STOP

Rozpoczcie i zatrzymanie wybranego programu pieczeniabzhle

Aby rozpoca¢ program wdnij raz przycisk START/STOP. Uslyszysz krotki sygna
dwukropek na w§wietlaczu czasu zacznisvieci¢, program si rozpocznie. Po rozpoeziu
pieczenia chleba w wybranym programie wszystkie y@ski poza przyciskiem

START/STOP g zablokowane.

Aby zatrzyma& program, wciskaj przycisk START/ STOP przez okdtsekundy. Ustyszysz
sygnat, co oznaczae program zostat zatrzymany. To zabezpieczenie gl@zwapobiec
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niezamierzonemu wytzeniu pieczenia.

MENU

Przycisk MENU stay do wyboru programu pieczenia. Wielokrotne prziarse powoduje
zmiarg programu, co jest sygnalizowane sygnatemvigkowym oraz zmiasn numeru
programu na w§wietlaczu.

Ponizej znajduje si opis kadego z dospnych programdw.

1. Program podstawowy: wyrabianie, wyrastanie i piacz@ormalnego chleba. W
programie podstawowym mliwe jest dodanie sktadnikéw polepsaajch smak
chleba.

2. Program szybki: wyrabianie, wyrastanie i pieczésuehenka w czasie krétszymzni
w przypadku programu podstawowego. Chleb upieczanyomog tego programu
jest zazwyczaj mniejszy i bardziej zbity.

3. Chleb francuski: wyrabianie, wyrastanie i pieczen@pch diuzszego czasu
wyrastania chleba. Chlekdizie miat bardziej chrupca skorke i luzniejsz
konsystengj.

4. Program ekspresowy: wyrabianie, wyrastanie i pieiezes bardzo szybkim tempie.
Chleb pieczony za pomgtego programu jest najtwardszy ze wszystkich.

5. Chleb razowy: wyrabianie, wyrastanie i pieczenikloh razowego. Nie zalecg si
uzywania funkcji opénionego uruchamiania pieczenia.

6. Pieczywo stodkie: wyrabianie, wyrastanie i pieceestodkiego pieczywa. Aby
urozmaict smak, maliwe jest uzycie dodatkowych sktadnikow.

7. Ciasto: wyrabianie i wyrastanie ciasta bez op@cpenia. Wyjmij ciasto po
wyrosnigciu i uzyj do przygotowania butek, pizzy, klusek na patpe i

8. Pieczenie: wycznie pieczenie bez wyrabiania i wyrastania. Progstosowany do
wydtuzania czasu pieczenia przy wybranych ustawieniach.

9. Dzem: gotowanie zemu i marmolady. Posiekaj owoce i warzywa przedzemiem
ich do formy.

10.Kanapka: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chieddajcego st idealnie na
kanapki. Chleb jest rekki, ma mikka skorke.

UWAGA: rozpoczcie pracy urgdzenia mae nasipi¢ po okotu 20 minutach od momentu
wiaczenia programu.

TIME + lub TIME -

J&li chcesz, aby utglzenie rozpocgo prae z op&nieniem, posipuj w nas¢pujacy sposob:

1. Wybierz program, kolor i wielk& bochenka.

2. Ustaw czas naciskaj TIME+ lub TIME-. Op&niony program powinien uwzgdnia
czas pieczenia chleba w wybranym przeytkownika programie. Zaldny, ze jest
godzina 20:30 i chceszeby chleb byt gotowy na godzir7:00 nasfpnego ranka.
Czas opénienia powinien wjc wynosé 10 godzin i 30 minut. Wénij time+ lub
time-, & na wywietlaczu pojawi i ,,10:30”. Kazde wcknigcie przycisku odpowiada
10 minutom.

3. Wecisnij przycisk START/STOP, aby aktywowg@rogram. Zobaczysz kropka
wyswietlaczu i odliczany czas w danym programie. Uwadaksymalny czas
op&nienia whczenia uradzenia wynosi 13 godzin. Do wypieku nigywaj
sktadnikéw tatwo psugych sg, takich jak: jajkagwieze mleko, owoce, czy cebula.



COLOR
Przycisk COLOR stizy do wybierania koloru skérki (LIGHT= jasny, MEDIUdEredni,
DARK= ciemny).

LOAF SIZE

Wecisnij przyciskLOAF SIZE , aby wybra& wielkos¢ bochenka. Uwaga: czas pracy
urzadzenia mae zalee¢ od wybranej wielkéci bochenka.

2,0 Ib = 900g
2,51b = 1110g
3,0 Ib = 1360g

Utrzymywanie ciepta

Chleb mae by automatycznie utrzymany w cieptej temperaturzepgodzig od momentu
upieczenia. B w tym czasie chcesz go wayj, wytacz program wciskag START/STOP.

Pamigé

J&li w trakcie przygotowania chleba adkzono zasilanie, proces pieczenegie
kontynuowany automatycznie sjeprzerwa w dostawie pdu nie trwata dhaej niz 15 minut.
Nie jest wtedy konieczne weciskanie przycisku STARTOP. Jdi przerwa trwata dtaej,
ustawienia niegszachowywane w pargi urzadzenia. Musisz usuf sktadniki z formy,
wlozy¢ nowe i jeszcze raz rozpagzprogram pieczenia.

J€&ili ciasto nie zacdo jeszcze wyrastaw momencie odczenia zasilania, ni@sz wcisaé
przycisk START/STOP, aby rozpagzprogram na nowo.

Srodowisko pracy urzadzenia
Urzadzenie mae pracowa w réznych temperaturach. W zateosci od temperatury
pomieszczenia bochenki mpgizni¢ sig wielkoscia. Zalecana temperatura pracy automatu do
wypieku chleba to 15-34 stopnie.
Ostrzeenia
1. Jsli po wcisnigciu przycisku START/STOP na dyietlaczu pojawi s napis ,H:HH”
(patrz rys.1) temperatura w formie jest za wysdk@wviniend natychmiast zatrzynta
program i wyhczy¢ zasilanie. Nagpnie otwdrz pokryw i pozwol maszynie
catkowicie ostygac¢ przed kolejnym gyciem.
2. J&li po wcisnigciu przycisku START/STOP na wietlaczu pojawi s napis ,E:EE”
(patrz rys.2) czujnik temperatury nie dziata. Odda@dzenie do naprawy w
autoryzowanym serwisie.

Lo C.CC
i L-L L
Rys. 1 Rys. 2



Przed pierwszym wyciem

Przy pierwszym uruchomienautomatu uradzenie mae wydziel& charakterystyczny

zapach, mee pojawt sig dym. Jest to catkowicie normalne i wkrotceapst Zapewnij
wiasciwa wentylacg.

1.
2.

3.

4.

Upewnij sk, ze wszystkie czci i akcesoriagkompletne i bez wad.

Wyczys¢ wszystkie cgsci i akcesoria zgodnie z instrukajotyczica czyszczenia i
konserwacji.

Ustaw automat na program PIECZENIE (8) i pieczypszez 10 minut. Nagbnie
pozwol uradzeniu ostygac i kolejny raz wyczy¢ wszystkie zajczone czsci.
Wyczyszczone elementy zamontuj. kitzenie jest gotowe dazytku.

Jak piec chleb?

1.

w

©oNo O A

9.

Umies¢ forme w odpowiedniej pozycji i wéhij, az zaskoczy. Zamontuj mieszadto na
trzonku. Przekg¢ mieszadto zgodnie z ruchem wskazowek zegamaskoczy. Zaleca
si¢ nasmarowanie otworéw w mieszadle margamrzed umieszczeniem mieszadta w
formie, aby zapobiec przywieraniu ciasta do miekzadtatwi¢ jego wygcie z
gotowego bochenka.

Umies¢ sktadniki w formie. Zazwyczaj woda lub inne ptynsidadniki umieszcza @i
jako pierwsze, a naginie dodaje cukier, sol,ake. Drozdze lub proszek do pieczenia
zawsze dodawaj jako ostatnie.

Zrob palcem mate wegbienie w mace, umigé w nim drazdze. Upewnij st, ze nie
stykap si¢ z ptynnymi sktadnikami lub sal

Zamknij delikatnie pokryw, podhcz urzdzenie do prdu.

Wiacz przycisk z boku uetizenia.

Weciskapc przycisk MENU wybierz program pieczenia.

Weciskapc przycisk COLOR wybierz kolor skorki.

Weciskapc przycisk LOAF SIZE wybierz wiellég bochenka (2,0 Ib= 900 g; 2,5 Ib=
1110g; 3lb= 1360 g)

Wcisnij przycisk time+/ time-, aby ustatvop&nione rozpocgcie pieczenia.

10.Wecisnij START/STOP, aby rozpogz pieczenie.
11.W programach podstawowym, chleb francuski, chldbhgmarnisty, pieczywo

stodkie, kanapka w trakcie wypieku ustyszysz deyginat, ktory wskazuje, kiedy
mozesz umiéci¢ w formie dodatkowe sktadniki. Pod&ipokrywe, wtéz sktadniki. W
trakcie pieczenia przez otwor przy pokrywiezeaicieké para. Jest to catkowicie
normalne.

12.Kiedy pieczenie gizakaczy ustyszysz jeden sygnat. Wciskaj START/STOP prze

okoto 3 sekundy, aby zakozy¢ i wyja¢ chleb. Podniepokrywe uzywajac rekawic
kuchennych. Mocno chwéyi wyjmij forme. UWAGA: Zaréwno forma jak i chleb
moaa by¢ bardzo gaice. Zachowaj ostémose.

13.Pozwol formie ostygat przed wygciem chleba, nagbnie wyj topatki, aby delikatnie

oddziel¢ brzegi chleba od formy.

14.Odwr& forme do gory dnem nad kratkha goace naczynia lub czystym blatem i

delikatnie potrzsaj, & chleb wypadnie z formy.

15.Chleb powinien stygit okoto 20 minut przed krojeniem. Zaleca krojenie

krajalnica, nie nazem do owocow lub kuchennym- w przeciwnym wypadkiglech
moze by zdeformowany.

16. J&ili nie ma ce w pomieszczeniu lub nie wcighes przycisku START/STOP, chleb

bedzie automatycznie utrzymywany w cieple przez gag#?o tym czasie ustyszysz
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10 sygnatoéw dwieckowych,a uradzenie automatycznie wadzy zasilanie.
17.Po zakaczeniu pieczenia lub §& przez dhiszy czas niedulziesz aywac urzadzenia,

wytacz zasilanie.
UWAGA: Przed krojeniem, zyj haczyka, aby wyj¢ mieszadto schowane na spodzie
bochenka. Chleb jest gmy, nigdy nie aywaj rak do wychgania mieszadia.
UWAGA: Jssli chleb nie zostat zjedzony, powinigngrzechowywé go w szczelnej
plastikowej torebce lub pojemniku. Chleb ima przechowywaw temperaturze pokojowej
przez okoto 3 dni. 3& chcesz przechowywachleb dhiej- zamrd go w folii lub pojemniku
plastikowym w zamrzarce (maksymalnie przez 10 dni). Poniewhleb nie zawiera
konserwantéw czas przechowywania jest nies#y niz chleba z produkcji przemystowej.

Dodatkowe informacje
1.Program szybki

Szybkie pieczenie chleba odbywa siuzyciem proszku do pieczenie lub sody oczyszczonej,
ktore g aktywowane przez ciepto i wodAby uzyska idealny efekt wszystkie mokre
sktadniki naley umieszczana dnie formy, a suche na gorze. Podczasatamzego

mieszania suche sktadniki mpgromadzé sie w rogach formy. Aby zapobiec powstawaniu
grudek zaleca sikontrolowa proces mieszania.

Czyszczenie | konserwacja

Odtacz uradzenie z zasilania i wystagbrzed czyszczeniem.

1. Forma: Wycagnij forme za pomog raczki, wytrzyj wérodku i na zewstrz wilgotra
sciereczh. Nie wzywaj silnych lub szorucychsrodkdw do czyszczenia powtoki
formy. Forma musi by catkowicie sucha przed ponownym umieszczeniu w
automacie. UWAGA: Umig forme wciskapc lekko, @& zaskoczy. i nie mazesz
umiesci¢ formy, dopasujq delikatnie i wcsnij.

2. Mieszadto: lryj haczyka do wyjcia mieszadta z chleba. Wytrzyj mieszadto za
pomoa wilgotnej bawetnianejciereczki. Zaréwno mieszadto jak i foermozna my
w zmywarce.

3. Obudowa: delikatnie przemyj wilgatciereczk zewrgtrzng powierzchng obudowy.
Nie wzywaj srodkdéw do czyszczenia- mggarysowa powierzchng. Nigdy nie
zanurzaj obudowy w wodzie.

UWAGA:Nie zaleca si demontowania pokrywy do mycia.

4. Zanim schowasz automat, upewny,sie jest schtodzone, czyste i suche, a pokrywa

jest zamkngta.

Informacje o sktadnikach chleba

1. Maka na chleb
Maka ta ma wysakzawartd¢ glutenu, jest elastyczna. Jej zastosowanie porageabiec
opadnéciu chleba po wyrenigciu. Poniewa maka ta ma wysz zawartd¢ glutenu nk maka
uniwersalna, meze by zastosowana do wypiekaniazgoh bochenkéw o lepszej
konsystencji. Mka jest najwaniejszym sktadnikiem chleba.

2. Czysta mka
Maka bez dodatku proszku do pieczenia, stosowanaydikiego wypieku chleba.



3. Maka petnoziarnista
Maka ta jest uzyskiwana z catych ziaren, zawieraegluteby. Jest gizsza i bogatsza w
sktadniki odywcze od mki uniwersalnej. Chleb robiony na bazie tejkinest zazwyczaj
niewielki. Z tego wzgldu wicksza¢ przepisdbwdczy mke petnoziarnist z maka na chleb.

4. Razowa mka petnoziarnista
Jest to mka z duza zawartdcia btonnika, podobsndo myki petnoziarnistej. Chleb pieczony
na bazie tej ki moze bardzo rosqt. Zaleca si uzywanie tej mki w potaczeniu z maka na
chleb.

5. Maka z proszkiem do pieczenia
Maka z proszkiem do pieczenia jegsywana do wypieku ciast.

6. Maka kukurydziana i mka owsiana
Maka ta powstaje z mielonych oddzielnie kukurydzysa. Stosowana jako dodatek do
chleba razowego, dodawana dla poprawy smaku i lstesgji.

7. Cukier
Cukier jest bardzo istotnym skiadnikiem dagsm smaku i koloru. Jest bardzoiag w
procesie wyrastania chleba. Najgaej stosowany jest biaty cukier. W razie potrzetyna
rowniez stosowa cukier bazowy lub cukier puder.

8. Drozdze
W procesie fermentacji produkugiwutlenek wegla, ktéry pomaga chlebowi wyroghi
zmigkcza ciasto. Do wzrostu didze potrzebuyj rowniez weglowodandw z cukru i gki.
Drozdze naley przechowywéa w lodowce, poniewamog zost& zniszczone przez wysak
temperatut. Przed ayciem sprawd dat produkcji i da¢ waznosci. Po kadym wyciu
szybko chowaj pozostate didre do lodéwki. Przyczynproblemow z wyrastaniem ciasta na
chleb zazwyczajssdrazdze.
1 tyzeczka suchych deolzy= % tyzeczki dradzy instant
1,5 tyzeczki suchych dralzy= 1 tyzeczka dradzy instant
2 tyzeczki suchych dralzy= 1,5 tyzeczki dradzy instant

Sposob sprawdzenia, czy ddae g swieze.
1. Wilej pot wigkszej miarki wody o temperaturze 45- 50 stopni.
2. Wsyp jedn tyzeczlke biatego cukru, zamieszaj, posyp wodwoma tgeczkami
drozdzy.
3. Umies¢ miarke w cieptym miejscu na okoto 10 minut, nie miesza,j.
4. Po tym czasie piana powinna@ brzegu miarki. W przeciwnym wypadku doze
Sa higswieze.

9. Sol
SOl jest niezbdna dla poprawienia smaku i koloru skérki. addgednak powstrzynta
wyrastanie drdzy. Dlatego nigdy nie zywaj nadmiernej iléci soli w przepisie. Chleb
uréstby wekszy bez uaycia soli.

10.Jaja
Zastosowanie jaj nx@ poprawt konsysteng chleba, sprawi ze bedzie bardziej ogywczy i
wigkszy. Jajka naley doktadnie wymiesza



11.Thuszcz, masto i olej inny
Thuszcz zmgkcza chleb i przedia jego trwaléé. Masto naley stopkt lub posieka na mate
kawaliki przed dodaniem do formy.

12.Proszek do pieczenia
Proszek do pieczenia jestywany do pieczenia ciast oraz chleba w progranyblsm. Nie
potrzebuje czasu na wyrticcie. Jego zastosowanie powoduje utworzeri@gherzykow
powietrza, ktore spulchnigpiasto.

13.Soda
Dziata podobnie do proszku do pieczeniazenby¢ z nim hczona.

14.Woda i inne ptyny
Woda jest podstawowym sktadnikiem chleba. Przyjnsigeze najlepiej jéli ma temperatuy
20-25 stopni. Wogdmazna zastpic¢ $wiezym mlekiem lub wod zmieszan z 2% mlekiem w
proszku, ktéry ulepszy smak i kolor skérki. W tyamsym celu niektore przepisy zalecaj
uzycie soku np. jabtkowego, pomarzowego, cytrynowego itp.

Odmierzanie sktadnikéw

Jednym z najwaniejszych warunkéw wypieku dobrego chleba jestasastianie wiéciwych
proporcji sktadnikow. Zalecamy stosowaniegdaionych miarek: diej i matej. Niewtdciwe
proporcje mog znacaco wptym¢ na efekt kacowy wypieku.

1. Odmierzanie mokrych sktadnikéw
Woda,swieze mleko lub rozpuszczone mleko w proszku powinnyrhierzone za pomac
wigkszej miarki. Sprawdzaj zawagtomiarki poziomo. Kiedy odmierzasz olej lub inne
sktadniki, wyczy¢ miarke doktadnie bez dodawania jakichkolwiek innych ski&dw.

2. Odmierzanie suchych sktadnikow
Umies¢ suche sktadniki w miarce za ponadgzki, a nas¢gpnie wyréwnaj za pomamaoza.
Usuh nadmiar sktadnikéw, ktére mogtyby spowodd@veachwianie proporcji w przepisie.
J&li mierzysz mate iléci suchych sktadnikéw,2yj mniejszej miarki. Usfunadmiar
sktadnikéw, aby zachowagroporcje w przepisie.
3. Kolejna¢ dodawania sktadnikéw
Nalezy przestrzegakolejnasci dodawania sktadnikéw:
sktadniki ptynne, jaja, sél, mleko w proszku itchdezas dodawania sktadnikowaka nie
moze by catkowicie zmieszana z ptynnymi sktadnikami. Bize naley umieszczé
wytacznie na suchej ace. Nie mog mie¢ kontaktu z sal. Po chwili mieszania sygnat
dzwickowy wskae, kiedy dodawaowoce do ciasta. Zbyt wczesne dodanie owocow
spowodujeze po diugim mieszaniu smak niedzie tak intensywny. 3 uzywasz opcji
op&nionego uruchamiania pieczenia, nigdy nie dodaklapsikéw tatwo psujcych se
takich jak jajka, czy owoce.

POLECAMY U ZYWA € GOTOWYCH MIESZANEK DO WYPIEKU
CHLEBA!!
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Przepisy
1. Podstawowy chleb bialy

ielkos$¢é bochenks

L

Sktadniki 3lb 2.5lb 2lb
Woda 460 mi 400 ml 330ml
Margaryna lub masto 4 #«i stotowe 2172 lyz_ki 2 tyzki stotowe
stotowej
Sol 2 hyeczki 11/2 tyzeczki |1 1/2 tyeczki
Maka chlebowa 5 1/2 szklankj4 2/3 szklanki |4 szklanki
Cukier 3 hgki stotowe 11/3 lyz_k| 2 tyzki stotowe
stotowej
o 2 1/2 ki L
Mleko w proszku 4 ki stotowe stolowej 2 tyzki stotowe
Suche dradze 1 1/3 tyeczki |1 1/3 heczki | 1 tyeczka
ProgramPODSTAWOWY (1)
2. Chleb sodowy
lelkos¢ bochenka
Sktadniki 3lb 2.5lb 2lb
Mleko 260 ml 230 ml 180 ml
Margaryna lub masto 3 i stotowe 2172 %k' 2 tyzki stotowe
stotowej
Jajko 4 szt. 3 szt. 2 szt.
Maka chlebowa 3 % szklanki |3 szklanki 2 2/3 szklanki
Maka kukurydziana 1 ¥ szklanki |1 ¥a szklanki | 1 szklanka
Cukier 1/3 szklanki |1/4 szklanki | ¥4 szklanki
Sol 2 hzeczki 1% tyzeczki |1 % tyeczki
Proszek do pieczenia 87Bczek |6 tyzeczek 5 tyeczki
Program:SZYBKI (2)
3. Chleb francuski
ielkosé bochenka
Sktadniki 3lb 2.5Ib 2Ib
Woda 450 ml 390 ml 330 ml
Sol 2 hpeczki 1% tyzeczki |1 tyeczka
Cukier 2 hyki 1% tyiki 1Y hyki
Maka chlebowa 51 szklanki |4 2/3 szklanki | 4 szklanki
Margaryna lub masto 4 teczki 3 tyzeczki 2 tyeczki

Suche dredze

1% tygeczki

1 Yatyzeczki

1% tyeczki

ProgramFRANCUSKI (3)
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4. Chleb ekspresowy

ielkos$¢é bochenka

!

Sktadniki 3lb 2.5Ib 2lb
Woda (48°C) 440 ml 370 ml 300 ml
Jajko 1 szt. 1 szt. 1 szt.
Margaryna lub masto 3 #ki stotowg3 1yzKi StOlowes ki stotowe
sol 1% tyeczki |1 Y2tyzeczki |1 tyzeczka
Cukier 5 tyki stotowg4 tyzki stotowe3 tyzki stotowe
Maka chlebowa 5 % szklanki|4 2/3 szklanki |4 szklanki
Suche dradze 3 W tyeczki |3 tyzeczki 3 lyzeczki
ProgramEKSPRESOWY (4)
5. Chleb razowy

ielkos¢ bochenka
Sktadniki 3lb 2.5lb 2lb
Woda 460 ml 380 ml 330 ml
Margaryna lub masto 4 #i stotowe| 4 tyzki stotowe3s tyzki stotowe
sol 2 hpeczki |2 % tyeczki |2 tyzeczki

Maka razowa

3 1/3 szklank

3 1/3 szklanki

2 ¥ szklanki

Maka chlebowa

2 1/3 szklank

1 1/3 szklanki

1 ¥ szklanki

Cukier bazowy

3 hyeki stotowe

3 tyzki stotowe

2 tyzki stotowe

Mleko w proszku

4 ki stotowe

4 ty7ki stotowe

3 tyzki stotowe

Suche dradze 2 tyzeczki 2 tyzeczki 1 ¥ tyzeczki
ProgramRAZOWY (5)
6. Chleb stodki
ielkos¢ bochenka

Woda + jajko (1szt.) 480 ml 410 ml 330 ml
Margaryna lub masto 4 ¥k stotowe|4 tyzki stotowe |3 tyzki stotowe
Sal 2 hyzeczki 1 ¥ tyzeczki 1 tyzeczka
Maka chlebowa 5 %2 szklanki |4 2/3 szklanki |4 szklanki

. 5 tyzek 5 tyzek L1
Cukier stolowych stolowych 4 tyzki stotowe
Suche dredze 1 kyeczka 1 1/3 yzeczki |1 Y2 tyzeczki
Mleko w proszku 2 Vo Bki 2 Yo hyzki 2 tyzki

Program:StODKI (6)
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7. Ciasto

ielko$é bochenka

Sktadniki 3o 2.5lb
Woda 460 ml 400 ml
Margaryna lub masto 4 i 3 tyzki
Sol 2 hyeczki 1 Ya tyzeczki

Maka chlebowa

5 1/2 szklank

4 2/3 szklanki

Cukier 3 tyki stotowe |2 V2 tyzki stotowe
Suche dradze 1 1/3 tyeczka |1 tyzeczka
Program:CIASTO (7)
8. Dzem
Sktadniki
Przetarte owoce 4 szklanki
Cukier 10 tyzek
stotowych

Sok z cytryny 4 tyki
Maka sitkowa Y4 szklanki
Program:DZEM (9)
10. Chleb mleczny

ielkos¢ bochenka
Skiadniki 3lb 2.5Ib 2Ib
Mleko 530 ml 440 ml 350 ml
Oliwa z oliwek 3 tyki stotowe 2 Y5 tyzki stotowe] 2 tyzki stotowe
Sol 2 hyeczki 2 tyzeczki 1 % tyzeczki
Cukier 1 % tyki stotowej |1 ¥4 tyzki stotowejl tyzka stotowa

Biata mgka zwykta

180 g

150 g

120 g

Biata naka chlebowa

620 g

560 g

480 g

Suche dredze

1 Y tyka stotowa

1 tyzka stotowa

1 Y tyzeczki

Program: KANAPKI (10)
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Problemy

Nr. Problem opis rozvgzanie
Odtacz uradzenie z mdu,
L . Sktadniki przywarty do elementu | wyczys¢ element grzewczy.
Dym pojawiajcy Sk . " MO S ,
1 | podczas pieczenia z grzewczego lub w jego pobili; Uwazaj, zeby st nie poparzy.

wentylacji

przy pierwszym #yciu; olej pozostat
na powierzchni elementu grzewcze

Podczas pierwszegaycia
gorzadzenie wygrzej termicznie
przy otwartej pokrywie.

Skoérka na spodzie

Trzymasz chleb w cieple i zostawial

sBzybciej wyjmij chleb z formy

2 chleba jest za cienka. | chleb w formie zbyt dtugo. bez utrzymywania go w cieple.
Po wygciu chleba , wiej
3 Ktopot z wychganiem | Mieszadto przywarto do trzonka w | goraca wock do formy i zanurz
chleba formie. mieszadto na 10 minut,
nastpnie wyjmij je i wyczyc.
1.niepoprawnie wybrany program Wybierz poprawnygpam.
2 po wyhczeniu i kilkukrotnym Nie otwieraj pokrywy przy
Sktadniki g zle g%ﬁgﬁgﬁ;ﬂg&%ﬁg njif)?]taSUChy’ Postatnim wyrastaniu ciasta.
wymieszane, proces J . —

4 : S ) Sprawd mieszadto, wyjmij
pieczenia nie przeblega3 L , , : . o
prawidlowo .Opor_ jest zbyt _dzy, mle_szac_j’fo nie forr_nq |_ wihacz bez sk’fadnlk_ow.

maoze Sk obraca i odpowiednio J&li mieszadto nadalle dziala,
mieszd. skontaktuj si z autoryzowanym
serwisem.
Wecisnij przycisk
o Sy S TART/STOP” i rozhcz
W)/_Smet!a "H'HH o Zbyt wysoka temperatura w urzadzenie z pdu, nastpnie

5 | weisnicciu przycisku urzadzeniu wyjmij forme i otworz

START/ STOP. ' e -
pokrywe az urzadzenie s
ochtodzi.

Sprawd, czy forma jest

Stych& prag , . prawidtiowo zamontowana, a

. . Forma jestle umieszczona lub . :
6 | urzadzenia, ale ciasto R . . ciasto przyradzone zgodnie z
= : znajduje st w niej zbyt ddo ciasta . -
nie jest mieszane przepisem oraz czy skfadniki
zostaty doktadnie zmierzone.
. N Dodano zbyt dio drazdzy, maki lub

7 Chieb jest tak dty, ze wody, lub temperatura jest zbyt Sprawd i uswh przyczyre

wypycha pokryw.
wysoka.
Nie dodano drzdzy lub dodano ich

3 Chleb jest za maly lub| za mato, dradze wymieszano z sgl | Sprawd ilos¢ i swiezosé
nie wyrasta. zbyt wysoka temperatura zniszczytadrozdzy, dostosuj temperatetr

drozdze lub zbyt niska temperatura.

9 %‘f‘rﬁ;" Wyplywa z | 71t dwa ilosé plynow i dradzy | Zredukui ilgié plynow

10 Chleb gka parodku 1.zastosowano niewdeiwa make Uzyj maki do wypieku chleba

podczas pieczenia

lub proszku

2.zbyt szybkie wyrastanie didvy z

Uzyj drozdzy w temperaturze

powodu wysokiej temperatury

pokojowej
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2.Zbyt dua ilos¢ wody sprawitaze
ciasto jest za mkkie

W zaleznoéci od wcehtaniania,
dostosuj ilé¢ wody w
przepisie

1.zbyt duio maki, za mato wody

Zmniejsz ila¢ maki, dodaj

11 Chleb jest bardzo dy wody
i zbity 2.za duo owocow, zbyt dio Zredukuj ilgs¢ owocdw i maki,
petnoziarnistej ki dodaj dradzy
Przy krojeniu chleba 1.z_byt duo wody lub dradzy, brak meqszy Ia&¢ wogy lub
2 soli drozdzy, sprawd sol

jegosrodek jest pusty

2.zbyt wysoka temperatura wody

Spraviemperatug wody

1.0becné¢ kleistych sktadnikow w
chlebie

Nie dodawaj kleistych
sktadnikéw na chleb

13 | Chleb przywiera 2.niedoktadne wymieszanie Sprawd wodk | urzadzenie
sktadnikéw z powodu braku wody b A
Je&li kolor skorki jest zbyt
R&zne przepisy lub sktadniki w ciemny wcknij START/STOP
Skorka jest zbyt gruba] ; . aby przerwa program na 5-10
I zbyt ciemna w Znacacy sposob wplywajna minut przed planowanym
14 wypiek chleba, kolor skoérkidalzie

przypadku chleba z
duza iloscia cukru

ciemny z powodu zastosowaniazey
ilosci cukru.

zakaczeniem pieczenia. Prze
wyjeciem, trzymaj chleb okoto
20 minut w formie z zamkaia

pokrywa.

Dane techniczne

Moc: 800W, Zasilanie: 230V~50Hz,
Waga netto 6. 5kg
Waga bruttat. 2 kg
Numer partii: PO100142

Serwis

Serwis gwarancyjny i pogwarancyjny adzen prowadzi firma:

SigmaTeam Sp. z 0.0.
Serwis Centralny

Al. Prymasa 1000-lecia 66
01-424 Warszawa

Telefon

+48 804 400 404 (Infolinia)
+48 22 8770054

+48 22 8770056

Fax

+48 22 8364933
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E-mail

serwis@sigmateam.eu

WWWwW

http://www.sigmateam.eu

Przed wystaniem towaru do serwisu, nalgy koniecznie skontaktowa si¢ z Infolini g

celem

nadania numeru sprawy RMA oraz ustalenia spadu dostawy urzadzen.

Serwis jest czynny w dni powszednie w godzinacl®-8:6:00

Aktualnych danych kontaktowych naleszuka na stronie internetowe.

UTYLIZACIA!!!

Drogi Konsumencie,

1.

Zgodnie z dyrektywa nr 2002/96/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 stycznia 2003 r. w sprawie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego (w skrécie zwanych ZSEE) (Dz.U. nr 180 poz. 1495), produkty wymienione w
dyrektywie - w tym takze niniejszy produkt - podlegajg obowigzkowi usuwania jako odpady wytgcznie w selektywnej
zbiérce odpadéw organizowanych przez Sie¢ Gminnych Punktow Zbiérki Odpadéw Elektrycznych
i Elektronicznych.

W przypadku produktéw wprowadzonych do obrotu po 13 VIII 2005 (produkty oznaczone symbolem przekreslonego
kotowego kontenera na $mieci), Konsumentowi przystuguje prawo do zwrotu ZSEE w Sieci Dystrybutora Sprzetu
Elektrycznego i Elektronicznego, co najmniej nieodptatnie i bezposrednio, o ile zwracane urzadzenie jest wlasciwego
rodzaju i petni te sama funkcje, co nowo zakupione urzadzenie

Dziatanie Konsumenta zgodne z wyzej wymienione punktami umozliwia ponowne uzycie sprzetu, jego komponentow,
stosowanie recyklingu lub innych form odzysku ZSEE. Wiasciwa segregacja
i selektywna zbiérka ZSEE zmniejsza negatywne oddziatywanie substancji niebezpiecznych na $rodowisko naturalne
i zdrowie cztowieka.

Urzadzenia elektryczne i elektroniczne zawierajg niebezpieczne substancje, wywotujgce niekorzystne skutki dla
$rodowiska naturalnego i zdrowia, a w szczeg6lnosci uwalnianie szkodliwych substancji do wod, atmosfery, gruntéw,
co w ostatecznym rezultacie prowadzi do pogorszenia jakosci zycia i zdrowia oraz srodowiska naturalnego ludzi (np.
czestsze zachorowania, zatrucia, niszczenie przyrody).

Zgodnie z  dyrektywa 2002/96/WE  symbolem  przekreslonego kolowego kontenera na  $mieci
(jak nizej) oznacza sie wszelkie urzadzenia elektryczne i elektroniczne podlegajgce selektywnej zbidrce.

B

Importer

New Trade Solutions S.A.
Al. Jerozolimskie 181
02-222 Warszawa
Wyprodukowano w ChRL
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