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PL Wypiekacz do chleba

PL

Wazne przepisy dotyczace bezpieczenstwa

PROSIMY PRZECZYTAC UWAZNIE | ZACHOWAC NA

PRZYSZt0OSC

= Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku
od 8 lat oraz osoby o obnizonych zdolnosciach fizycznych,
percepcyjnych i umystowych lub niewielkim doswiadczeniu
i wiedzy, o ile jest nad nimi sprawowany nadzor lub zostaty one
pouczone o korzystaniu z urzadzenia w bezpieczny sposob
i zdajg sobie sprawe z ewentualnego niebezpieczenstwa.

= Dzieci nie mogaq bawic sie urzadzeniem.

= Jezeli przewdd zasilajacy ulegt uszkodzeniu, jego wymiane
nalezy wykona¢ w specjalizowanym punkcie serwisowym,
w celu unikniecia pojawienia sie niebezpiecznych sytuacji.
Zabrania sie uzywania urzadzenia z uszkodzonym przewodem
zasilajacym.

= Czyszczenie i konserwacje przeznaczong do wykonywania
przez uzytkownika, moga wykonywac dzieci do 8 roku zycia
bedace pod nadzorem.

= Dzieci ponizej 8 roku zycia nalezy trzymac poza zasiegiem
urzadzenia i jego przewodu zasilajgcego.

= Nie przekracza¢ maksymalnych mas: dla maki - 590 g, oraz dla
drozdzy - 6 g. Nie wktadaj wiekszej ilosci maki oraz drozdzy do
formy do pieczenia.

= Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi z uzyciem
zewnetrznego wytacznika czasowego lub zdalnego sterowania.

= Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwie domowym. Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku w nastepujacych miejscach:
- kaciki kuchenne dla personelu w sklepach, biurach i innych stanowiskach pracy;
- fermy rolnicze;
- pokoje hotelowe lub motelowe oraz inne pomieszczenia mieszkalne;
- placéwki $wiadczace ustugi noclegowe ze $niadaniem.

= Zabrania sie eksploatacji urzadzenia w srodowisku przemystowym albo na zewnatrz, lub do innych celéw, niz do ktérych jest przeznaczone.

= Nie stawiaj urzadzenia na parapetach okien, ociekaczach zlewozmywakéw lub na niestabilnych powierzchniach, nie stawiaj na kuchenkach gazowych
lub elektrycznych lub w bezposredniej bliskosci ognia lub urzadzen, ktére sg zrédtem ciepta. Urzadzenie stawiaj wytgcznie na suchej, czystej i stabilnej
powierzchni, gdzie nie wystepuje ryzyko przewrécenia urzadzenia.

Copyright © 2020, Fast CR, a.s. -2- Revision 05/2020



= Urzadzenie stosuj wylgcznie z oryginalnymi akcesoriami producenta.

= Przed podigczeniem urzadzenia do gniazdka elektrycznego upewnij sie, ze napiecie znamionowe urzadzenia podane na tabliczce fabrycznej jest zgodne
z wartoscig napiecia w gniazdku elektrycznym. Urzadzenie podtaczaj wytgcznie do prawidtowo uziemionego gniazdka elektrycznego.

= Przestrzegaj, aby przewod zasilajacy nie zwisat przez krawedz stotu i nie dotykat goracej powierzchni.

= Zabrania sie eksploatacji urzagdzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych, np.: zastony, firany itp. W kierunku gtéwnego strumienia promieniowania ciepta,
nalezy dotrzymac odlegtos¢ od powierzchni tatwopalnych minimalnie 50 cm, w pozostatych kierunkach minimalnie 10 cm.

= Nie zakrywaj urzadzenia. W odwrotnym przypadku pojawia sie ryzyko wybuchu pozaru, jezeli urzadzenie bedzie zakryte i nastapi jego automatyczne
uruchomienie.

= Przed przystapieniem do eksploatacji urzadzenia przekonaj sie, czy forma do pieczenia z wszystkimi sktadnikami jest prawidtowo umieszczona w urzadzeniu.
Zabrania sie wktadania do urzadzenia folii aluminiowej, folii spozywczej itp., nie wigczaj urzadzenia bez formy lub bez potrzebnych sktadnikow.

= Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka, podczas pracy urzadzenia. Wystrzegaj sie kontaktu z goracg powierzchnig oraz goraca parg, ktéra
uchodzi z otworéw wentylacyjnych.

= Nie dotykaj rotujacych mieszadet podczas pracy urzadzenia.

= Wystrzegaj sie wytrysniecia wody lub innej cieczy podczas pracy urzadzenia, na zewnetrzng powierzchnie rozgrzanego wziernika.

= Zalecasie regularnie kontrolowac stan potrawy w formie do pieczenia, podczas pracy urzadzenia. Jezeli potrawa w formie zacznie sie pali¢, nalezy natychmiast
wytaczy¢ urzadzenie, odtaczy¢ od gniazdka elektrycznego i otworzy¢ pokrywe urzadzenia.

= Nigdy nie wyjmuj upieczonego chleba uderzajac o krawedz formy do pieczenia. W odwrotnym przypadku moze nastgpic uszkodzenie chleba.

= Zawsze wylaczajurzadzenie, odtacz od gniazda elektrycznego i pozostaw do wystygniecia po skoriczeniu eksploatacji, przed przemieszczeniem i czyszczeniem.

= Przewodd zasilajacy odtgczy¢ od gniazdka elektrycznego wytacznie pociggajac za wtyczke, nie za przewdd, Inaczej mogtoby dojs¢ do uszkodzenia przewodu
zasilajacego lub gniazdka.

= Nie myj urzadzenia pod biezacq wodg ani nie zanurzaj w wodzie lub innej cieczy.

= Aby unikna¢ niebezpieczerstwa porazenia pradem elektrycznym, zabrania sie¢ wykonywania we wiasnym zakresie napraw, dostosowan oraz modyfikacji
urzadzenia. Wszelkie naprawy powierz do wykonania w autoryzowanym punkcie serwisowym. Ingerujac w urzadzenie narazasz sie na ryzyko utraty
ustawowego prawa rekojmi za wady lub utrate gwarancji jakosci.
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Wypiekacz do chleba

Instrukcja obstugi

Przed zastosowaniem tego urzadzenia prosimy zapoznac sie z jego instrukcja
obstugi, i to nawet w wypadku, gdy jest Ci znana obstuga urzadzen podobnego
typu. Uzywaj urzadzenia zgodnie z trescig niniejszej instrukcji obstugi. Niniejsza
instrukcje obstugi zachowaj do zastosowania w przysztosci.

Minimum przez okres ustawowej rekojmi za wady produktu lub gwarancji na
jakos¢ zalecamy przechowac oryginalne opakowanie transportowe, materiat
opakowaniowy, paragon oraz potwierdzenie o zakresie odpowiedzialnosci, lub
karte gwarancyjna. W razie koniecznosci przewozu urzadzenia, zaleca sie zapakowac
urzadzenie w oryginalny karton producenta.

OPIS URZADZENIA | JEGO AKCESORIOW

A1 Uchwyty pokrywy (umieszczonena A5 Korpus urzadzenia
obu stronach) A6 Otwory wentylacyjne (umieszczone
A2 Pokrywa z wziernikiem na obu stronach)
A3 Forma do pieczenia w wyjmowanym A7 Haczyk do wyjmowania mieszadta
mieszadiem A8 Kubek z podziatka
A4 Panel sterowania z wyswietlaczem A9 Miarka
OPIS PANELU STEROWANIA
B1 Na wyswietlaczu jest wyswietlany timera opdZnionego uruchomienia.
program oraz jego jego czas B5 Przycisk START/STOP stuzy do
trwania, ustawiony kolor skorki uruchomienia, wyfaczenia lub
i rozmiary bochenka chleba. anulowania ustawionego programu.
B2 Przycisk MENU stuzy do ustawienia ~ B6 Przycisk LOAF stuzy do ustawienia
programu. wielkosci chleba 750 g lub 900 g.
B3 Przycisk COLOR stuzy do ustawienia B7 Przycisk - stuzy do ustawienie

programu koloru skérki chleba.
B4 Przycisk + stuzy do ustawienie

timera op6znionego uruchomienia.

Jednostka metryczna masy jest
dziesietne, w dot.

Notatka:
r zaokraglona na pierwsze miejsce

SPOSOB OBSLUGI WYPIEKACZA DO CHLEBA ORAZ JEGO
FUNKCJE

Przycisk START/STOP

Stuzy do uruchomienia, przerwania lub zakoriczenia ustawionego programu.

Aby uruchomi¢ program nacisnij jeden raz przycisk START/STOP B5 . Zabrzmi
krotki sygnat, na wyswietlaczu B1 w polu czasu, zacznie miga¢ dwukropek, po czym
nastapi uruchomienie programu. Po uruchomieniu programu, pozostate przyciski s
nieaktywne, aby nie nastgpito nieoczekiwane przerwanie przebiegajacego stadium
programu.

Aktualnie aktywny program mozna kiedykolwiek zakonczy¢ krétkim nacisnieciem
przycisku START/STOP B5. Odliczanie czasu pozostatego do zakoriczenia programu
zostanie przerwane a wartos¢ czasu na wyswietlaczu B1 zacznie migac. Ustawienie
zostanie wpisane do pamieci wypiekacza. Aby ponownie uruchomi¢ ustawiony
program, nalezy nacisnac przycisk START/STOP B5. Jezeli nie nacisniesz przycisku
w przeciggu nastepnych 10 minut od momentu wstrzymania programu, nastapi
automatyczne ponowne uruchomienie.

Aby zakorczy¢ program naciénij przycisk START/STOP B5 i przytrzymaj przez
okoto 2 sekundy. Zakonczenie programu jest sygnalizowane przez dtugi sygnat
dzwigkowy.

Przycisk MENU.

= Stuzy do wyboru programu. Kazdemu naciénigciu przycisku B2 towarzyszy krotki
sygnat dzwiekowy. Numer programu oraz jego czas trwania jest wyswietlany na
wyswietlaczu B1.

Przycisk COLOR.

= Umozliwia ustawi¢ kolor skorki chleba ,LIGHT” (jasny), ,MEDIUM" (Sredni) lub
+DARK" (ciemny). lkona w lewym gorny rogu wyswietlacza B1 bedzie wskazywata
wybrany kolor skérki chleba.

= W programach,JAM" i,DOUGH" opcja ustawienia koloru skorki nie jest dostepna.

Przycisk LOAF.

Stuzy do ustawienia wagi bochenka chleba 750 g lub 900 g. Waga chleba oznacza

sume wag wszystkich sktadnikéw wtozonych do formy do pieczenia A3. lkona

w prawym goérny rogu wyswietlacza B1 bedzie wskazywata wybrang wage chleba.

Dhtugos¢ programu jest zalezna od wybranej wielkosci/masy chleba.

= W programach ,QUICK", ,DOUGH’, ,JAM", ,CAKE" oraz ,BAKE" opcja wyboru wagi
chleba nie jest dostepna.

Opéznione uruchomienie (Przyciski + i -)

Przyciski + i - stuzg do ustawienie timera op6znionego uruchomienia. Do dtugosci
przedziatu czasu opéznionego startu jest wliczony czas trwania programu, z tego
powodu do catkowitej wartosci czasu opdznionego startu nalezy doliczy¢ rowniez
czas trwania wybranego programu, nawet wiacznie ustawienia koloru skorki chleba,
wagi chleba itp.

Przyktad ustawienie timera:

= Jest godzina 20:30, chcesz aby na drugi dzier rano o 7:00 godz. (tj.roznica czasow
wynosi 10 godzi i 30 minut) zostat upieczony $wiezy chleb. W pierwszej kolejnosci
wybierz program, kolor skorki oraz wage chleba. Nastepnie za pomoca przyciskow +
i - ustaw warto$c¢ czasu wyswietlong na wyswietlaczu B1 na 10:30. Jest to czasu, po
ktérym bedzie przygotowany chleb do wyjecia z wypiekacza. Po kazdym nacisnieciu
przycisku + oraz - nastapi wydtuzenie lub skrécenie czasu o 10 min.

Aby uruchomi¢ ustawiony program w trybie opdznionego startu nacisnij
przycisk START/STOP B5. Na wyswietlaczu B1 rozpocznie si¢ odliczanie czasu. Po
uruchomieniu ustawionego programu, nalezy regularnie kontrowac wypiekacz.
Nie uzywaj funkcji opdznionego startu do przygotowania wypiekéw zawierajacych
szybko psujace sie sktadniki, np. $wieze jaja, mleko, kwasna $mietana, sery itp.
Przestrzegaj poprawnej kolejnosci dodawania sktadnikéw do formy do pieczenia
A3, zgodnie z informacjami podanymi w rozdziale ,Sposéb obstugi wypiekacza”.
Drozdze nie moga by¢ w kontakcie z ciecza, przed uruchomieniem programu.

W programach ,ULTRA FAST", ,JAM” oraz ,BAKE" opcja opéznionego startu nie jest
dostepna.

Notatka:
[ Timer stuzy do ustawienia maksimum 13 godzin opdznienia.

Funkcja KEEP WARM( (utrzymywanie w cieple)

= Wypiekacz, po zakoriczeniu programu, automatycznie przetaczy sie do trybu,Keep
Warm” (utrzymywanie w cieple). Jezeli chcesz wyja¢ chleb z wypiekacza natychmiast
po upieczeniu, przerwij te funkcje dtugim naci$nieciem przycisku START/STOP B5.

= Funkgja ta nie jest dostepna w programach JAM oraz DOUGH.

Funkcja pamigc

= Jezeli na krétki okres czasu nastapi przerwa w dostawie pradu elektrycznego (do
10 minut), po wznowieniu dostawy pradu elektrycznego, wypiekacz uruchomi si¢
samoczynnie w poprzednio ustawionym programie bez koniecznosci nacisniecia
przycisku START/STOP B5.

Po dtuzszej przerwie w dostawie pradu elektrycznego (dtuzej niz 10 minut), nie
nastapi automatyczne wznowienie przerwanego programu. Jezeli nie nastgpito
wyrastanie ciasta, mozna program uruchomi¢ od poczatku. Jezeli wyrastanie
juz zostato wszczete, pieczenie chleba nalezy rozpoczaé ponownie z nowymi
sktadnikami.

Komunikaty bltedéw na wyswietlaczu

1. Jezeli po uruchomieniu programu pojawi sie na wyswietlaczu B1 wartos¢
+HHH" z towarzyszacym sygnatem dzwiekowym, oznacza to, ze temperatura
wewnatrz wypiekacza jest za wysoka. Sytuacja ta, moze si¢ pojawi¢ przy
wielokrotnym uzyciu wypiekacza. Otwérz pokrywe A2 i pozostaw wypiekacz
od 10 do 20 minut do ostygniecia. Po ostygnieciu mozna ponownie korzystac¢
z urzadzenia.

2. Jezeli po uruchomieniu programu pojawi si¢ na wyswietlaczu B1 warto$¢
JLLL" z towarzyszacym sygnatem dzwiekowym, oznacza to, ze temperatura
wewnatrz wypiekacza jest za niska. Otwdrz pokrywe A2 i pozostaw wypiekacz
w temperaturze pokojowej. Zalecana temperatura pomieszczenia wynosi od
15°Cdo 34°C.

3. Jezeli na wyswietlaczu B1 jest widoczny napis ,EE0’, nalezy skontaktowac sie
z punktem serwisowym.

TABELA PROGRAMOW:

1 - BASIC (podstawowe typy chleba)

Program sktada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Program stuzy do
pieczenia zwykiych typéw chlebéw z biatej maki pszennej, do ktérego mozna dodac
sktadniki smakowe, na przyktad ziofa itp.

2 - FRENCH (chleb francuski)

Program sktada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia, z wydtuzonym etapem
wyrastania w poréwnaniu z programem podstawowym. Program stuzy do pieczenia
tradycyjnego biatego chleba francuskiego typu i pulchnym miazszem i kruchg skorka.
Chleb typu francuskiego zalecamy skonsumowac w dniu upieczenia.

3 - WHOLE WHEAT (chleb petnoziarnisty)

Program sktada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Program stuzy do
pieczenia chleba z maki petnoziarniste;.

Notatka:
Nie zaleca sig¢ uzywania funkcji opéznionego startu dla tego programu.
W odwrotnym przypadku moze by¢ obnizona jakos¢ chleba.

4 - QUICK (szybkie pieczenie)

Program sktada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Jest szybszym
wariantem programu nr 1 - BASIC. W ten sposéb upieczony chleb ma mniej pulchny
miazsz, niz chleb upieczony w programie nr 1.

Mieszanka do przygotowania chleba z programem nr 1 sktada si¢ z proszku do
pieczenia lub sody jadalnej, ktéra zaczyna dziata¢ po zetknieciu sie ciecza w cieptym
srodowisku. Aby osiagna¢ optymalne wyniki, zaleca sig, aby wszystkie ciecze
zostaly umieszczona na dnie formy do pieczenia A3 a suche skfadniki na odwrot,
na gorze. Sktadniki podczas pierwszego mieszania, moga gromadzi¢ sie¢ w rogach
formy do pieczenia A3, z tego powodu moze zaistnie¢ koniecznos¢ zamieszania
sktadnikéw uzywajac szpatutki lub warzachwi, aby w rogach nie powstawaty grudki
nieprzerobionych sktadnikéw.
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5 - SWEET (chleb stodki)

Program skfada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Program stuzy do
pieczenia stodkiego chleba o wyzszej zawartosci ttuszczu oraz cukru z dodatkiem
suszonych owocow, orzechéw, ptatkéw czekolady, stodkiej skorki z pomaranczy itp.

6 - GLUTEN-FREE (chleb bezglutenowy)

Program sktada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Wyrastanie przebiega
wytacznie w jednym etapie, czas pieczenia jest diuzszy z powodu podwyzszonego
stopnia wilgotnosci.

7 - ULTRA- FAST (szybkie pieczenie)

Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba w jak najkrétszym czasie (80 - 100 minut).
W ten sposdb przygotowany chleb jest zazwyczaj mniej pulchny, niz chleb upieczony
w programie nr 4 - QUICK. Skontroluj, czy temperatura cieczy jest w zakresie
48 °C - 50 °C. Zaleca sie uzy¢ termometru kuchennego do zmierzenia temperatury.
Temperatura cieczy jest decydujaca do poprawnego i szybkiego wyrosnigcia
i pieczenia. Jezeli temperatura jest nizsza, chleb nie wyrosnie. | na odwrot, jezeli
temperatura jest za wysoka, réwniez nie nastapi poprawne wyros$niecie chleba, badz
wysoka temperatura dokona zniszczenia drozdzy.

8 - DOUGH (ciasto)

Program stuzy do wymieszania i wyrabiania sktadnikéw, z nastepnym wyrosnigciem
ciasta np. pizzy, rogalikow itp. Program jest bez etapu pieczenia.

9 - JAM (dzem)

Program stuzy do przygotowania owocowych marmolad i dzeméw. Marmolady
i dzemy nalezy przygotowac¢ w mniejszych ilosciach, poniewaz podczas gotowania
sktadniki zwiekszajg swoja objetos¢. Dzem tatwo przywiera do powierzchni, z tego
powodu jezeli nastapi wyciek poza naczynie do gotowania, trudno reszki dzemu
usnad.

10 - CAKE (ciasta)

Program sktada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Program stuzy do
pieczenia ciast i stodkiego pieczywa przygotowanego z ciasta zawierajgcego proszek
do pieczenia lub sody jadalnej.

11 - SANDWICH (chleb tostowy)

Program skfada sie z etapu wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Program stuzy do
przygotowania pulchnego chleba tostowego z cienka skorka.

12 - BAKE (szybkie pieczenie)

Program sktad sie wytacznie z etapu pieczenia, zamieni wypiekacz w maty piekarnik.
Czas pieczenia mozna ustawi¢ w zakresie od 10 do 60 minut. Program stuzy do
pieczenia gotowego ciasta zakupionego w sieci handlowej lub do dopieczenia wtasnie
upieczonego chleba, jezeli skdra chleba nie ma odpowiedniego koloru.

Notatka:
Podczas pierwszego uruchomienia moze pojawi¢ sie nieznaczna ilos¢
dymu. Jest to normalne zjawisko.

5. Wypiekacz jest teraz gotowy do eksploatacji.

ZASTOSOWANIE WYPIEKACZA

= Wypiekacz postaw na réwnej, suchej i stabilnej powierzchni, np. na blacie
kuchennym.

Otworz pokrywe A2 i wtéz forme do pieczenia A3 do przestrzeni wewnetrznej.
Przekrec¢ forme do pieczenia A3 w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara,
w poprawnie ustalonej pozycji. Mieszadto zat6z na wat, ktory znajduje sie na dnie
formy do pieczenia A3, i mocno docisnij.

Notatka:

Aby mieszadto mozna byto lekko wyjac¢ z upieczonego chleba, zaleca sie
posmarowac mieszadto oraz wat ttuszczem jadalnym, ktéry nadaje sie do
obrobki cieplnej.

Odmierz sktadniki zgodnie przepisem i wiéz do formy do pieczenia A3

w nastepujacej kolejnosci:

- W pierwszej kolejnosci widz wszystkie sktadniki ciekte, np. woda, mleko, piwo,
maslanke, jogurt, jajka itp.

- Nastepnie dodaj wszystkie sypki sktadniki, np.: maka, sol, cukier, ziota, przyprawy
do pieczywa, kietki zboza, ziarna. Do jednego rogu nasyp sél, do drugiego rogu
nasyp cukier, w nastepny rogu przyprawy.

- W ostatnim etapie przygotowania zréb posrodku maki maty dotek, do

ktorego nalezy wlozy¢ drozdze. Jezeli uzyjesz $wiezych drozdzy, dodaj cukier

bezposrednio do nich. Drozdze lub proszek do pieczenia nie moga byc¢

w kontakcie w ciecza przed uruchomieniem wypiekacza.

Aby osiagnac lepszych wynikéw wyrabiania, w przypadku ciezkich, gestych ciast

o wysokiej zawartosci maki zytniej, zaleca sie odwrdci¢ kolejnos¢ wyktadnia

sktadnikéw, tj. w pierwszej kolejnosci witozy¢ drozdze, nastgpnie make,

w ostatniej kolejnosci ciecze. Réwniez w tym przypadku drozdze lub proszek do

pieczenia nie moga by¢ w kontakcie w ciecza przed uruchomieniem wypiekacza.

- We wszystkich przepisach nalezy dotrzymac podana 0géina kolejnos¢ wkiadania
sktadnikow.

Wymiary chleba moga zaleze¢ od temperatury pomieszczenia, w ktérym uzywasz

wypiekacza. Zalecana temperatura pomieszczenia wynosi od 15 °C do 34 °C.

Notatka:
Nie przekracza¢ maksymalnych mas: dla maki - 590 g, oraz dla drozdzy - 6
g. Nie wktadaj wiekszej ilosci maki oraz drozdzy do formy do pieczenia.

. Diugosé Przycisk | Czasdo | Maksymalne
Wyboér koloru Waga czasu q -
Program skrki chleba ramu KEEP dodania | ustawienie
progr WARM | sktadnikow | timera
(min)
Jasna / $rednia / 7509 02:53 02:20
1BASIC ciemna 900 0300 TAK 0215 13 godz
Jasna/ $rednia / 7509 03:40 02:45
2FRENCH ciemna 900g s | K D
3-WHOLE Jasna / $rednia / 7509 03:32 0235
WHEAT ciemna 900g o w2 | P0%
aquick | 2/ drednia/ 0210 TAK 0145 | 13godz.
clemna
Jasna / érednia / 7509 02:50 02:25
5 SWEET diemna 900g 0255 TR a0 | P
6-GLUTEN | Jasna/$rednia/ 7509 02:50 02:25
FREE ciemna 900g wss | w25 | P
Jasna/$rednia / 7509 01:28
7-ULTRARAST | 7% o004 o3 TAK 13godz.
8DOUGH | -~ | e [ — 13 godz
9JAM N — 0120 | e | e | e
t0cake | Jasnalsrednia/ | 01550 TAK 01:34 13g0dz.
clemna
Jasna / érednia / 7509 02:55 01:59
11-SANDWICH | ™ ernna 900g s | ™ nos | oo
12Bake | nassrednial ) 10-60min | TAK | e | e
clemna

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Wypiekacz oraz jego akcesoria wyjmij z opakowania i usunn wszelki materiat
opakowaniowy wiacznie nalepek komercyjnych i etykiet. Nie zapomnij przede
wszystkim usunac etykiete, ktora znajduje sie na dnie formy do pieczenia A3.

2. Akcesoria oraz wszystkie wyjmowane czesci, ktore sa przeznaczone do kontaktu
z zywnoscig, nalezy optukac w cieptej wodzie z zastosowaniem neutralnego $rodka
do mycia naczyn. Nastepnie optucz pod czystg biezacg woda i Sciereczka wytrzyj
do sucha.

3. Forme do pieczenia A3 z zainstalowanym mieszadtem wt6z ponownie na wtasciwe
miejsce w wypetniaczu. Wypiekacz podtacz do gniazdka elektrycznego, po czym
zabrzmi sygnat dZzwigkowy.

4. Ustaw program 12 - BAKE (pieczenie) i wiacz wypiekacz bez wsadu na okoto 10

minut w tym trybie. Po zakoriczeniu programu anuluj funkcje KEEP WARM, po czym
odtacz wypiekacz od gniazdka elektrycznego i pozostaw do wystygniecia. Forme
A3 oraz mieszadto umyj jeszcze raz i nalezycie osusz.

Zamknij pokrywe A2 a przewod zasilajacy podfacz do gniazdka elektrycznego.
Po podfaczeniu do gniazdka elektrycznego zabrzmi dtugi sygnat dzwiekowy a na
wyswietlaczu B1 pojawi sie domysinie ustawiony program 1, czas trwania 3:00,
waga chleba 900 g i kolor skorki,MEDIUM” ($redni).

Za pomoca przycisku MENU B2 ustaw wymagany program.

Za pomoca przycisku COLOR B3 wybierz kolor skorki.

Za pomoca przycisku LOAF B6 ustaw wage chleba. Niektére programy nie
umozliwiaja ustawienie koloru skorki lub wagi chleba.

Jezeli chcesz, aby chleb zostat upieczony pdzniej, ustaw na timerze opdzniony start
za pomocg przyciskow +a .

Aby wiaczy¢ wypiekacz nalezy nacisna¢ przycisk START/STOP B5. Dwukropek
w wartosci czasu na wyswietlaczu B1 zacznie miga¢, nastapi odliczanie czasu
pozostatego do zakoriczenia programu. Wypiekacz bedzie automatycznie
uruchamiat poszczegélne etapy programu. Podczas pieczenia, para wodna uchodzi
z otworéw wentylacyjnych.

W programach BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET, ULTRA FAST, CAKE
oraz SANDWICH zabrzmi sygnalizacja dzwiekowa, ktéra przypomni o dodaniu
sktadnikow. Jezeli chcesz otworzy¢ pokrywe A2 i dodac¢ sktadniki, nalezy
dotrzymywac podwyzszonej ostroznosci, poniewaz istnieje ryzyko oparzenia
goracy parg wydostajaca sie z otworéw wentylacyjnych oraz z przestrzeni pieczenia.
Po zakonczeniu programu zabrzmi sygnalizacja dzwigkowa. Wypiekacz, po
zakonczeniu programu, automatycznie przejdzie na 60 minut w tryb ,Keep Warm”
(utrzymywanie w cieple). Jezeli chcesz wybrany tryb pracy przedwczesnie
zatrzymag, wcisnij przycisk,,START/STOP” B5.

Po skoriczeniu programu otwérz pokrywe A2. Z zatozonymi ochronnymi rekawicami
kuchennymi podnie$ uchwyt formy do pieczenia A3. Przekrec forme do pieczenia
A3 w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, i po poluzowaniu ostroznie
wyjmij z piekarnika. Forme A3 postaw na desce zaroodpornej, chleb pozostaw
w formie przez okoto 10 minut do wystygniecia. Forme A3 nastepnie obré¢ do
goérny dnem i wyjmij z niej chleb. Jezeli nie bedzie mozliwe wyjac¢ chleba, zakre¢
kilka razy watem. Do wyjecia mieszadta z chleba uzyj haczyka A7.

OSTRZEZENIE:

Przy manipulacji z forma do pieczenia A3 dotrzymuj
podwyzszonej ostroznosci, poniewaz jest bardzo goraca. Grozi
niebezpieczenstwo poparzenia. Zawsze uzywaj ochronnych
rekawic kuchennych.

Po zakoriczeniu eksploatacji odiacz urzadzenie od gniazdka elektrycznego i wyczysé
go zgodnie z instrukcjami podanymi w rozdziale Czyszczenie i konserwacja.

Copyright © 2020, Fast CR, a.s.

Revision 05/2020



Krojenie i przechowywania chleba

Przed przystapieniem do krojenia, pozostaw chleb od 20 minut do 40 minut aby
wystygt.

Uzyj noza elektrycznego lub ostrego noza z zabkowanym ostrzem, aby pokroi¢ na
kromki o rownomierniej grubosci.

Nie zuzyty chleb w6z do woreczka foliowego. Chleb mozna przechowywac
w temperaturze pokojowej nawet przez okres 3 dni.

Jezeli chcesz przechowywac chleb przez dtuzy okres czasu (nawet 1 miesigc), wtoz
go do woreczka foliowego lub w zamknietym naczyniu w6z do zamrazalki.

Chleb domowy nie zawiera zadnych konserwantéw, z tego powodu nie mozna
go przechowywac przez jednakowo dtugi okres czasu, jak w przypadku chleba
zakupionego w sklepie.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

= Przed przystapieniem do czyszczenia odiacz wtyczke przewodu zasilajacego
z gniazdka sieciowego i zostaw urzadzenie do ostygniecia.

Do czyszczenia jakichkolwiek czesci urzadzenia nie uzywaj Sciernych $rodkéw
czyszczacych, rozcieficzalnikéw itp., ktére mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie
urzadzenia. Zadnej czesci urzadzenia nie mozna my¢ w zmywarce do mycia naczyn.

OSTRZEZENIE:

Aby  zapobiec  niebezpieczeristwu  porazenia  pragdem
elektrycznym, nie zanurzaj urzadzenia, przewodu zasilajacego ani
wtyczki sieciowej w wodzie albo innej cieczy.

Jezeli mieszadto ciezko schodzi z watu, wlej do formy A3 ciepta wode i pozostaw
przez okoto 30 minut. Nastepnie wyjmij mieszadto, ostroznie wyczys¢ wilgotng
Sciereczka i nalezycie wytrzyj do sucha.

Forme do pieczenia A3 wyczy$¢ wewnatrz oraz z zewnatrz zwilzong $ciereczka.
Aby zapobiec uszkodzeniu nieprzywierajacej powtoki, nie nalezy uzywac ostrych
przedmiotow ani sciernych srodkéw czyszczacych. Forma do pieczenia A3 musi by¢
przed wiozeniem do wypiekacza catkowicie sucha.

Rada:

Po wyczyszczeniu posmaruj mieszadto wiacznie srodkowego otworu ttuszczem
jadalnym, ktéry nadaje sie do obrobki cieplnej.

= Powierzchnie A2 wyczys¢ wewnatrz oraz z zewnatrz lekko zwilzong $ciereczka.
Nastepnie wszystko nalezycie wytrze¢ do sucha.

Ostrzezenie:
Na wewnetrznej powierzchni pokrywy A2 oraz na otworach
wentylacyjnych moga pojawi¢ sie brazowe plamy. Rozchodzi
sie o resztki z wyziewow ze sktadnikow, ktore podczas pieczenia
przedostaly sie do uchodzacej pary. Nie majg zadnego
szkodliwego wptywu na materiat wypiekacza lub na jakos¢
upieczonego chleba. Plamy te mozna z tatwoscia usunac
uzywajac zwilzonej Sciereczki.
Powtoka formy do pieczenia A3 moze po diuzszym okresie
uzywania zmieni¢ zabarwienie. Nie ma to zadnego wptywu na
funkcjonowanie wypiekacza lub jakos¢ chleba.
Przechowywanie
Jezeli urzadzenie nie bedzie eksploatowane przez diuzszy okres czasu, nalezy
odiaczy¢ wtyczke od gniazdka elektrycznego, pozostawic¢ urzadzenie aby wystygto
i wyczysci¢ wedtug instrukcji podanych powyzej.
Przed przechowaniem upewnij sig, ze urzadzenie oraz wszystkie akcesoria sa czyste
isuche.
Przechowuj urzadzenie w suchym, czystym i dobrze wentylowanym miejscu, gdzie
nie bedzie ono narazone na ekstremalne temperatury i bedzie poza zasiegiem dzieci
lub zwierzat.

SKLADNIKI DO PRZYGOTOWANIA CHLEBA

1. Maka chlebowa
Maka chlebowa ma wysoka zawartos¢ glutenu (z tego powodu mozemy nazwac
ja maka z wysoka zawartoscig glutenu, ktéra zawiera duzg ilo$¢ biatka), ma
dobre wiasciwosci elastyczne, po wyroénieciu utrzymuje wysokos¢ chleba
i zapobiega opadnieciu bochenka. Maka chlebowa zawiera wiekszy udziat glutenu
w poréwnaniu ze zwykfa maka, z tego powodu mozna ja uzy¢ do pieczenia chleba
o wiekszej wadze. Maka chlebowa jest najwazniejszym sktadnikiem uzywanym do
pieczenia chleba.
. Zwykta maka
Zwykfa maka powstaje w wyniku doktadnego wymieszania miekkiej i twardej
pszenicy, nadaje sie do szybkiego upieczenia chleba lub buteczek.
3. Maka pelnoziarnista
Maka petnoziarnista powstaje w drodze mielenia pszenicy, zawiera otreby pszenne
i gluten. Maka petnoziarnista jest ciezsza i zawiera wiecej sktadnikéw odzywczych
niz zwykfa maka. Chleb zrobiony z maka petnoziarnistej ma zazwyczaj mniejsze
wymiary. Z tego powodu, w wielu przepisach maka petnoziarnista i maka chlebowa
s zwykle faczone w celu osiagniecia najlepszych mozliwych rezultatow.
4. Maka zytnia
Maka zytnia jest przeznaczona przede wszystkim do pieczenia ciemnego chleba.
Zawiera duza ilos¢ substancji mineralnych. Zawiera mniejsza ilos¢ glutenu niz
maka pszenna, z tego powodu jest zazwyczaj stosowana z maka pszenna.

N

5. Maka i proszek spulchniajacy
Maka z zawartoscig proszku spulchniajacego nadaje sie zazwyczaj do
przygotowania ciast drozdzowych.

6. Maka kukurydziana i maka owsiana
Maka kukurydziana i maka owsiana powstajg w wyniku zmielenia kukurydzy
i owsa. Maki te stanowia sktadnik uzupetniajacy do pieczenia chleba i s uzywane
w celu ulepszenia waloréw smakowych i struktury chleba.

7. Cukier
Cukier jest bardzo waznym sktadnikiem stodkiego smaku i koloru chleba. Biaty
cukier pomaga w procesie fermentacji.

8. Drozdze
Drozdze aktywujg proces fermentacji ciasta i wytwarzajg dwutlenek wegla, co
pomaga zwiekszy¢ objetos¢ chleba i zmigkczy¢ wiokna wewnetrzne.
1 fyzeczka aktywnych suchych drozdzy = 3/4 tyzeczki drozdzy instant.
1,5 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1 tyzeczka drozdzy instant.
2 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki drozdzy instant.
Drozdze nalezy przechowywaé w lodéwce, poniewaz w wysokiej temperaturze
moga ulec zniszczeniu, przed uzyciem skontroluj date przydatnosci do spozycia.
Po kazdym uzyciu jak najszybciej wt6z z powrotem do lodowki.

Rada:

Uzywajac ponizszego sposobu mozesz sprawdzi¢, czy drozdze sa $wieze i aktywne,

lub nie.

1. Do kubka z miarka wlej 1/2 szklanki cieptej wody (45-50 °C).

2. Dodaj 1 tyzeczke biatego cukru i wymieszaj, nastepnie posyp jeszcze 2 tyzeczkami
drozdzy.

3. Kubek z podziatka postaw na 10 minut w cieptym miejscu. Mieszankijuz nie
mieszaj.

4. Pianka musi siegac¢ do krawedzi kubka. Jezeli tak nie jest, drozdze nie sg aktywne.

9. sol
Sél jest niezbedna do podkreslenia zapachu chleba i koloru skérki. Sl spowalnia
proces wyrastania.

10.Jaja
Jaja moga ulepszy¢ strukture chleba, podwyzszy¢ walory odzywcze i nadac
wieksza objetosc¢ oraz udzieli¢ charakterystyczny zapach jajek. Przed dodaniem jaj
do mieszanki, usuri skorupke i zmieszaj rownomiernie.

11.Tluszcz, masto i olej roslinny
Thuszcz nada pieczywu delikatniejszej struktury i wydtuzy okres przydatnosci do
spozycia. Masto po wyjeciu z lodéwki nalezy rozpuscic lub pokroi¢ w mate kawatki,
ktore umozliwiaja rownomierne rozmieszanie.

12.Proszek do pieczenia
Proszek do pieczenie jest uzywany zwlaszcza w etapie wyrastania chleba lub
wypiekow z ciasta drozdzowego w programie Ultra Fast (Bardzo szybie pieczenie).
Nie potrzebuje czasu na fermentacje i wydziela gaz, ktory tworzy pecherzyki
w ciescie, struktura chleba jest delikatniejsza

13.Soda
Ma jednakowe dziatania jak w przypadku proszku do pieczenia. Sode mozna
uzywac¢ w kombinacji z proszkiem do pieczenia.

14.Wodai inne ciecze
Woda jest niezbednym sktadnikiem przy pieczeniu chleba. Ogdlnie,
najodpowiedniejsza temperatura woda jest w zakresie 20-25 °C. Do wyrastania
w przyspieszonych programach najodpowiedniejsza temperatura wody wynosi
48-50 °C.Wode mozna zastgpi¢ $wiezym mlekiem lub wode zmieszang z 2%
mlekiem w proszku, ktéry moze podkresli¢c won chleba i udzieli¢ lepszego koloru
skorce.

Notatka:
Rézne typy maki wygladaja podobnie, dziatanie drozdzy lub zdolnos¢
absorpcji réznego rodzaju maki, jest znacznie zréznicowana wedtug
obszaréw hodowli, procesu mielenia i przechowywania. Wyprobuj make
réznych marek, ktore sg dostepne w sieci handlowej, wyprébuj i poréwnaj
wyniki - nastepnie wybierz make, ktéra wedtug twojego doswiadczenia,
nadaje pieczywu najlepszego smaku i osigga najlepsze wyniki.

WAZENIE SKLADNIKOW

= Poprawne wazenie sktadnikow w trakcie przygotowania pieczenia chleba jest
bardzo waznym elementem procesu. Zalecamy stosowaé dostarczony kubek
z podziatka A8 oraz miarke A9.

1. Ciecze
Wode, swieze mleko lub mleko w proszku zaleca sie dozowac w kubku z podziatka
A8. Po nalaniu skontroluj poziom na wysokosci oczu. Przed przystapieniem do
mierzenia objetosci oleju lub podobnych cieczy w kubku A8, nalezy kubek A8
nalezycie wyczysci¢ przed pomiarem.

2. Sypkie sktadniki
Sypkie sktadniki wtadaj do kubka pomiarowego A8 uzywajac tyzki, po napetnieniu
kubka pomiarowego A8 nozem wyréwnaj powierzchnie sktadnika. Nie ubijaj
sypkich skfadnikéw w kubku pomiarowym A8 , wigksza ilos¢ moze miec
negatywny wplyw na poprawny stosunek wagowy sktadnikéw. Do okreslenia ilosci
sypkich sktadnikow mozna uzy¢ miarki A9, zwlaszcza do dodawania mniejszych
ilodci.

3. Kolejnoé¢ dod i cktadniké

Kolejnos¢ dodawania sktadnikow jest wazna do poprawnego przygotowania
chleba. Ogélnie obowigzujaca zasada, w pierwszej kolejnosci nalezy dodac ciecze,
jaja, sél i mleko w proszku itp. Nastepnie nalezy dodac sypkie sktadniki, np. maka,
cukier, itp. W ostatniej kolejnosci nalezy doda¢ drozdze (lub proszek spulchniajacy).
Drozdze nalezy potozy¢ wytacznie na suchg make i nie moga zetkna¢ sie z sola.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW PODCZAS PIECZENIA

Problem Przyczyna
Dym wydostaje | Niektore skfadniki Odfacz wypiekacz od sieci elektrycznej, odczekaj do
sig zotworu przykleity sie do grzatki | schtodzenia urzadzenia, po czym wyczys¢ grzatke.

wentylacyjnego
podczas pieczenia.

lub znajduja si¢ w bliskosci
grzatki. Podczas
pierwszego uzycia, moze

rozchodzi¢ sig o olej,
ktory nie zostat usuniety
z powierzchni grzafki.
Migzsz chleba Pozostawites za diugo Nie pozostawiaj chleba w wypiekaczu do catkowitego
opada. chleb w wypiekaczu zakoriczenia trybu KEEP WARM.
w trybie KEEP WARM.
Nie mozna tatwo | Mieszadto utkneto Porusz watem, w celu poluzowania chleba w formie A3.
wyjac chleba w chlebie. Nastepnie wyczys¢ forme A3 oraz mieszadto zgodnie
zwypiekacza. zinstrukcjami podanymi w rozdziale Czyszczenie
i konserwagja.
Skfadniki Nie poprawny wybor Ustaw wiasciwy program.
nie zostaly programu.
réwnomiernie Nacisnates przycisk START/ | Skfadniki zostaty zniszczone, usuri je i rozpocznij prace
rozmieszaneisa | STOP BS, podczas pracy |z nowymi skfadnikami.
nie poprawnie wypiekacza.
upieczone. Pokrywa A2 byta Nie otwieraj pokrywy podczas ostatniego wyrastania
kilkakrotnie otworzona po | A2.
uruchomieniu programu.
Nastata przerwa Skfadniki zostaly zniszczone, usun je i rozpocznij prace
w dostawie pradu znowymi skfadnikami.
elektrycznego, diuzsza niz
10 minut.
Opor pod czas mieszania | Skontroluj, czy mieszadto moze obracac sig, nastepnie
jestduzy, mieszadto nie | wyjmij forme do pieczenia
obraca sig prawie i nie A3 i uruchom urzadzenie bez obciazenia. Jesli hatas
miesza poprawnie. nie ustaje, skontaktuj sie z autoryzowanym punktem
serwisowym.
Nie nastapito Wypiekacz jest za goracy | Odtacz wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka
uruchomienie po ostatnim uzyciu. elektrycznego i pozostaw wypiekacz do osiagniecia
wypiekacza a na pokojowej temperatury. Nastepnie mozna ponownie
wyswietlaczu uzywac urzadzenia.
pojawit sie
komunikat btedu
JHHH"
Chleb wyrasta W ciedcie jest za duzo Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosc sktadnikow.
bardzo pomatu. | drozdzy, maki lub Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikéw i skontroluj,

niewystarczajaca ilos¢ soli.

czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
wiasciwej kolejnosci.

Chleb nie wyrasta
wogéle, badz

Dodates mato drozdzy lub
nie dodate$ w ogdle.

Nalezy poprawnie odmierzyc¢ zawartosc sktadnikow.
Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikéw i skontroluj,

mato. czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
wiasciwej kolejnosci.
Drozdze byly stare lub Zawsze kontroluj, czy drozdze, jak rowniez pozostate
zwietrzafe. sktadniki s $wieze.
Ciecze s za gorace. Uzyj innych cieczy lub odczekaj do wystygniecia
uzytych cieczy. Przekonaj sig, czy surowce wkiadane sa
w poprawnej kolejnosci.
Drozdze zetknely sie Przekonaj sig, czy surowce wkfadane s w poprawnej
Z cieczami za wezesnie. kolejnosci.
Uzyta maka nie nadaje Uzyj poprawnego gatunku maki dla danego rodzaju
sie na upieczenia danego | chleba. Przekonaj sie, czy uzyte skfadniki sa Swieze.
typu chleba lub uzyles
starg make.
Dodates za mato lub za Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartos¢ sktadnikow.
duzo cieczy. Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikow i skontroluj,
czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
wihasciwej kolejnosci.
Jezeli wypiekacz jest eksploatowany w srodowisku
0 bardzo wysokiej wilgotnosci, obniz dozowanie cieczy
01-21yki.
Uzyte$ za mato cukru. Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartos¢ sktadnikow.
Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikow i skontroluj,
czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
wiasciwe] kolejnosci.
Ciasto maza Nadmierna ilos¢ cieczy Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartos¢ sktadnikow.
duzg objetos¢ lub drozdzy nadaje ciastu | Dostosuj ilos¢ poszczegalnych sktadnikow i skontroluj,
iprzelewa sig niepozadanie delikatng | czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
zformy do strukture. wiasciwej kolejnosci.
pieczenia A3. Jezeli dodajesz sktadniki, ktdre zawieraja wode, nalezy

obnizyé h cieczy.

Miazsz chleba Objetos¢ ciasta jest Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartos¢ sktadnikow.
kruszy sie wieksza niz formy A3 Jezeli dodajesz sktadniki, ktore zawieraja wode, nalezy
wewnatrz. ztego powodu chleb obnizy¢ ilos¢ dodawanych cieczy.
opada.
Czas wyrastania jest Uzyj innych cieczy lub odczekaj do wystygniecia uzytych
za krotki lub za szybki cieczy. Zrob w mace maty dotek, do ktorego wiozysz
z powodu wysokiej drozdze. Drozdze nie moga zetkna¢ sie z cieczami.
temperatury wody lub Nie uzywaj funkcji opoznionego startu w wysokich
y panujacej h i dodawaj zimne ciecze.
w wypiekaczu z powodu | Natychmiast po upieczeniu wyjmij chleb z formy A3
wysokiej wilgotnosci. i pozostaw do wystygniecia na metalowej kratce przez
przynajmniej 15 minut przed jego pokrojeniem.
Struktura miazszu | Dodates za mato lub za Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartos¢ sktadnikéw.
chleba jest bardzo | duzo cieczy. Dostosuj ilos¢ poszczeg6inych skfadnikow i skontroluj,
gesta. czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
wihasciwej kolejnosci.
Jezeli wypiekacz jest eksploatowany w $rodowisku
0 bardzo wysokiej wilgotnosci, obniz dozowanie cieczy
01-2tyzki.
Uzyte$ mafg ilos¢ cukru | Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartos¢ skfadnikow.
lub drozdzy. Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikéw i skontroluj,
czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
wiasciwej kolejnosci.
Dodates za duzo owocow, | Dostosuj ilos¢ poszczegalnych skfadnikow i skontroluj,
Ziarenek itp. czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
wihasciwej kolejnosci.
Uzytes stara lub zwietrzala | Obniz catkowita ilos¢ skfadnikow. Nie dodawaj wiekszej
make a cieple ciecze ilos¢ maki niz podano w przepisie.
powoduja szybkie Obniziloé¢ dodawanych sktadnikéw o jedna trzecia.
wyrastanie, ale ciasto
opadto jeszcze przed
pieczeniem.
Nie dodates s6l lub maty
ilos¢ soli.
Dodates za mato lub za
duzo cieczy.
Chleb nie Dodates za mato lub za Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartos¢ sktadnikéw.
jestw srodku duzo cieczy. Dostosuj ilos¢ poszczegolnych sktadnikow i skontroluj,
upieczony. czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
wihasciwej kolejnosci.
Jezeli wypiekacz jest eksploatowany w $rodowisku
0 bardzo wysokiej wilgotnosci, obniz dozowanie cieczy
01-2tyzki.
Uzywasz wypiekacza Nie uzywaj funkcji opoznionego startu w wysokich
w wil $rodowisk h i dodawaj zimne ciecze.
Przepis skfada sie ze Obniz ilos¢ dodawanych cieczy 0 1- 2 tyzki.
skfadnikéw zawierajacych
wode, np. jogurt.
Miazsz chleba Dodates za duzo wody. Obniz ilos¢ dodawanych cieczy 0 1- 2 tyzki.
jest ma wiele Nie dodates soli. Dostosuj ilos¢ poszczegolnych sktadnikow i skontroluj,
pecherzykow. czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
wihasciwej kolejnosci.
Uzywasz wypiekacza Nie uzywaj funkcji opdznionego startu w wysokich
w bardzo wilgotnym temperaturach i dodawaj zimne ciecze.
$rodowisku. Natychmiast po upieczeniu wyjmij chleb z formy A3
i pozostaw do wystygniecia na metalowej kratce przez
przynajmniej 15 minut przed jego pokrojeni
Dodates mafa ilos¢ cieczy. | Uzyjinnych cieczy lub odczekaj do wystygniecia uzytych
cieczy. Zrob w mace maly dotek, do ktorego wiozysz
drozdze. Drozdze nie moga zetkna¢ sie z cieczami.
Skrka jest Ciasto wyrosto za Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartos¢ sktadnikéw.
niedopieczona szybko i nie zmiesci sie Skontrolujilos¢ cieczy. Jezeli dodajesz skfadniki, ktore
ijest porowata.  |w formie A3. zawieraja wode, nalezy obnizy¢ ilos¢ dodawanych
cieczy.
Dodates za duzo maki, Skontroluj ilos¢ cieczy. Jezeli dodajesz sktadniki, ktore
zwlaszczaw przypadku | zawieraja wode, nalezy obnizy¢ ilos¢ dodawanych
biatego chleba. cieczy.
Dodates za duzo drozdzy | Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartos¢ skfadnikow.
lub niedostateczng Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikéw i skontroluj,
ilos¢ soli. czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we

wihasciwej kolejnosci.

Dodates za duzo cukru.

Nalezy poprawnie odmierzy¢ zawartosc sktadnikow.
Dostosuj ilos¢ poszczegdlnych sktadnikéw i skontroluj,
czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
wiasciwej kolejnosci.

Oprocz cukru dodates
réwniez inne skfadniki
zawierajace cukier.

Dostosuj ilos¢ poszczegolnych sktadnikow i skontroluj,
czy wszystkie surowce byly poprawnie dodane i we
wihasciwej kolejnosci.

Kromki chleba nie
53 réwnomierne
lub sa w nich
grudki.

Chleb nie wystygt
dostatecznie. (Para wodna
nie wyparzyla sig)

Obniz ilos¢ drozdzy lub wszystkich surowcow o %.
Chleb musi ostygnac.

Na skorce znajduja
sie reszki maki.

Maka nie zostata
poprawnie przerobiona
podczas mieszania,
2zwlaszcza przy §cianach.

Obnizilos¢ wody o 1- 2 tyzki.

Natychmiast po upieczeniu wyjmij chleb z formy A3

i pozostaw do wystygniecia na metalowej kratce przez
przynajmniej 15 minut przed jego pok
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DANE TECHNICZNE

Zakres napiecia znamionowego 220 - 240V~
Czestotliwos¢ znamionowa 50 Hz
Znamionowy pobdr mocy 550 W
Poziom hatasu. 60 dB(A)

Deklarowany poziom hatasu emitowanego przez urzadzenie wynosi < 60 dB (A), co
oznacza poziom A mocy akustycznej w stosunku do referencyjnej mocy akustycznej
1pW.

Zmiany tekstu oraz specyfikacji technicznych zastrzezone.

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA ZE
ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat opakowaniowy odtéz w miejscu wyznaczonym przez wiadze lokalne
do zbiérki odpadéw.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
| ELEKTRONICZNYCH

Niniejszy symbol na produktach lub towarzyszacych dokumentach
oznacza, iz zuzytych produktow elektrycznych lub elektronicznych nie
wolno wyrzuca¢ do zwyktego odpadu komunalnego. Do poprawnej
utylizacji, renowagjii recyklingu przekaz produkty do specjalistycznych
punktéw zbiérki odpadéw. W niektérych krajach Unii Europejskiej lub
w innych krajach europejskich mozesz zwréci¢ swoje produkty
lokalnemu sprzedawcy w przypadku zakupu podobnego nowego
_ produktu.
Poprawna utylizacjg produktu pomagasz zachowa¢ cenne zrédta naturalne
i przyczyniasz sie do zapobiegania potencjalnym negatywnym wptywom na
srodowisko naturalne i zdrowie cztowieka, ktore mogtyby by¢ nastepstwem
niewtasciwej utylizacji odpadéw. Aby uzyskac szczegotowych informacji, skontaktuj
sie z lokalnym urzedem lub najblizszym miejscem zbiérki odpadéw.
W przypadku niedotrzymania postepowania utylizacji tego rodzaju odpadéw, zgodnie
krajowymi przepisami, moga zosta¢ natozone kary.

Dla podmiotéw gospodarczych na terenie Unii Europejskiej

Przed przystapieniem do utylizacji urzadzeri elektrycznych lub elektronicznych,
uzyskaj potrzebne informacje od swego sprzedawcy lub dostawcy.

Utylizacja w krajach poza Unie Europejska

Symbol ten obowigzuje w Unii Europejskiej. Przed przystapieniem do utylizacji
produktu, zazadaj w lokalnych urzedach lub od sprzedawcy potrzebnych informacji
o poprawnym sposobie utylizacji.

Niniejszy produkt spetnia wszelkie wtasciwe podstawowe wymagania
dyrektyw UE.
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