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Art.-No. 42823 »Design Bread Maker Advanced«

MASZYNA DO WYPIEKANIA CHLEBA

IMPORTER: DSV Spoétka z ograniczong odpowiedzialno$cia Spotka
Komandytowa;
Plac Kaszubski 8; 81-350 Gdynia



SZANOWNY KLIENCIE!

Twéj nowy Gastroback »Design Bread Maker Advanced« zapewnia
mozliwo$¢ przygotowywania Swiezego upieczonego, pachngcego
pieczywa i ciastek. W celu uzupetnienia dobrze przygotowanego
$niadania mozna nawet z tatwoscig przygotowaé dzem i jogurt.

W przypadku skorzystania ze specjalnej tyzki do lodéw (nie wchodzi w
sktad zestawu i jest dostepna jako wyposazenie dodatkowe) urzadzenie
moze przygotowac nawet lody. Wyprébuj nowe przepisy. W tym celu
uzyj réznych gotowych programéw lub nawet skonfiguruj wtasny
program. "Design Bread Maker Advanced" sprawi, ze Twoje pomysty
stang sie rzeczywistoscig bez wysitku. Niniejsze instrukcje uzytkowania
poinformujg Cie o roznych funkcjach, ktére utatwig czerpanie
przyjemnos$ci z nowego urzgdzenia.

Gastroback GmbH




OPIS ELEMENTOW

9.

. Pokrywa - w tym uchwyt, okienko podgladu, szczeliny wentylaciji

oraz pojemnik na sktadniki; z listg dostepne programy drukowane na
wierzchu

. Okno
. Pojemnik na skfadniki - uwolni sktadniki automatycznie podczas

zaprogramowanego pieczenia (programy 1-9).

. Lopatka do wyrabiania ciasta nieprzylepna

Wat napedowy - wtéz tu topatke

. Elementy operacyjne

Patelnia chlebowa nieprzywierajgca - z rgczka dla tatwej instalaciji

i wyjmowania

Obudowa ze stali nierdzewne;j

Komora grzewcza

Sprzezona z wyrabianiem ciasta - do pracy, taca do pieczenia chleba
musi by¢ tu mocno zamknieta

Element grzewczy (niewizualizowany)

Antyposlizgowe gumowe nézki - dla stabilizacji na gtadkich
powierzchniach

10.Przewdd zasilajgcy



AKCESORIA

11. Miarka e’
12.tyzki odmierzajace do (5 ml i 15 ml Eag )
13.Hak do wyjmowania topatki n o= 12

do ciasta
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Ekran LCD (rysunek po lewej stronie):

(a) wybrany zakres masy bochenka: duzy (do 1000 g, 2 funty), $redni
(okoto 750 g, 1,5 funta) lub maty (do 500 g, 1,0 funta)

(b) Pozostaty czas do zakonczenia w minutach

(c) lkona wybranego koloru skérki chleba: jasna, $rednia, ciemna

(d) Wybrany numer programu

(e) lkona klepsydry, jesli ustawiony zostat czas opdznienia

(f-lkona i numer aktualnie uruchomionego programu
faza (mieszanie / ugniatanie, lezenie / wzrost / fermentacja,
ogrzewanie, pieczenie, zachowanie ciepta, ukonczenie).

(m.)Ikona klucza. Je$li panel sterowania jest w trybie zablokowanym.

Przyciski (rysunek po prawej stronie)

Po kazdym naci$nieciu rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy.

MENU-, wybér zgdanego programu pieczenia.

WEIGHT - ustawienie masy bochenka.

BURNING COLOR - ustawienie zgdanego brgzowienia.

+ TIME i -TIME - ustawienie op6znienia lub czasu przetwarzania.
BAKE - skrét do programu Bake (16).

MIX- skrét do programu Mix (12).

START / STOP - uruchamia sig, zatrzymuje lub anuluje dziatanie.
SETTING - zapewnia skrét do programu Homemade (17)

i przetgcza rézne fazy programu.
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WAZNE SRODKI OCHRONNE

Przed uruchomieniem urzgdzenia uwaznie przeczytaj wszystkie
instrukcje i zachowaj instrukcje na przyszto$¢. To urzgdzenie

jest przeznaczone do gotowania potraw i jest podgrzewane do bardzo
wysokich temperatur podczas pracy. Nie probuj uzywac tego urzgdzenia
do zadnego innego ceui niz opisane w niniejszej instrukcji. Wszelkie
inne rodzaje uzytkowania, a zwtaszcza niewtasciwe uzytkowanie, moze
grozi¢ obrazeniami i uszkodzeniami.

Jakiekolwiek czynnosci konserwacyjne lub techniczne urzadzenia lub
jakiejkolwiek jego czesci, inne niz opisane w tej instrukcji moze by¢
wykonywane wytgcznie przez autoryzowane serwisy.

OGOLNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

* Nie pozostawiaj urzgdzenia bez nadzoru, gdy jest podtgczone do
zasilania! Zawsze odigczaj urzadzenie od zasilania w celu
przeniesienia lub czyszczenia i kiedy nie jest uzywane.

To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego

i NIE jest przeznaczone do uzytku w poruszajgcych sie pojazdach.
Nie uzywaj ani nie przechowuj urzgdzenia urzgdzenie w obszarach
wilgotnych lub mokrych lub na zewnatrz.

* Regularnie sprawdzaj cate urzgdzenie pod katem prawidtowego
dziatania (np. do znieksztatcen, nadmiernie postrzepionych lub
stopionych czesci, peknie¢, przeciekdw, skorodowanych stykéw
wtyczki, przegrzania). Nie uzywaj urzgdzenia, kiedy urzgdzenie lub
jakakolwiek jego cze$¢ moze by¢ uszkodzona, aby unikng¢ ryzyka
pozaru, porazenia pragdem lub zranienia oséb i / lub uszkodzen.
Urzadzenie lub jego czeSci mogg zostaé uszkodzone, jesli
urzadzenie zostato narazone na niedopuszczalne obcigzenie (jak
wilgo¢ w obudowie, przegrzanie, mechaniczne lub elektryczne
wstrzgsy) lub urzgdzenie nie dziata prawidtowo. W przypadku
kazdego powaznego problemu podczas pracy (np. zywnos$¢),
natychmiast odtgcz urzadzenie od zasilania. Jesli wystgpi
jakakolwiek usterka, nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym w celu przeprowadzenia badania i / lub
naprawy. Nie uzywaj cze$ci zamiennych i akcesoriow, ktdre nie sg
zalecane przez producenta.

Nieodpowiednie lub uszkodzone czesci mogtyby przerwac, stopic¢
i / lub zapali¢ sie podczas pracy powodujgc obrazenia i uszkodzenia
spowodowane wysokg temperaturg, ogniem i porazeniem prgdem.

» To urzadzenie moze byé uzywane lub obstugiwane przez osoby
0 ograniczonej sprawnosci i mozliwosciach fizycznych, zmystowych
lub mentalnych lub bez do$wiadczenia i wiedzy (w tym dzieci), jesli
pozostajg pod nadzorem ich opiekunow oraz otrzymaly instrukcije
dotyczgce korzystania z urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za
ich bezpieczenstwo i jesli rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.



Nawet czyszczenie nie moze by¢ wykonywane przez dzieci bez
nadzoru. Dzieci zawsze muszg by¢ nadzorowane w celu
zapewnienia, ze nie bawig sie urzadzeniem lub dowolng czescig
urzgdzenia lub opakowaniem. Zawsze przechowuj urzgdzenie

w suchym i czystym miejscu bez szronu poza zasiegiem matych
dzieci. Nie pozostawiaj urzadzenia ani zadnej jego czesci bez
nadzoru, kiedy jest w zasiegu matych dzieci.

Obstuguj urzadzenie na dobrze dostepnym, stabilnym, poziomym,
czystym, suchym, i odpowiednio duzym stole lub blacie odpornym na
ciepto, ttuszcz i wode. Zawsze przechowuj urzadzenie i jego czesci
w wystarczajgcej odlegtosci od innych obiektow. Do pracy pozostaw
co najmniej 30 cm wolnej przestrzeni wokot urzadzenia.

Urzgdzenie nie nadaje sie do zabudowy w szafce lub zabudowanej
kuchni.

Wiadro na 16d, tyzka i mieszadto nie moga by¢ podgrzewane, ani
nie moga dotyka¢ goracych powierzchni (na przyktad
piekarnika, palnika), aby unikna¢ ryzyka pekniecia, stopienia

i znieksztalcenia. Lyzki do lodow, mieszadta i topatki do
mieszania mozna uzywac tylko z programem Ice Cream. Nie
zblizaj tyzki do lodéw do goracych powierzchni lub goracych
plynéw. Plyn chtodzacy w kubetku z lodem rozszerzy sie¢ mocno
rozgrzany, co spowoduje pekniecie kubetka i ryzyko ciezkich
obrazen i uszkodzen. Po ochlodzeniu wiadra z lodami w
zamrazarce, zawsze chron rece za pomoca rekawic przed
dotknieciem schtodzonego wiadra. NIGDY nie dotykaj wiadra

z lodem mokra skérg, gdy jest schtodzone w zamrazarce.

W przeciwnym razie Twoja skoéra natychmiast zamrozi sie

w bryte lodu, powodujac powazne urazy.

Nie trzymaj rgk ani zadnych obcych przedmiotdéw (np. ubrania,
przybory kuchenne) w komorze grzewczej lub w pojemniku na chleb
przy urzadzeniu podtgczonym do zZrddta zasilania. Nie uzywaj
ostrych przedmiotéw (np. noze, widelce, skrobaczki do metalu)

do czyszczenia czy obstugi urzadzenia lub jego czesci.

Nie napetniaj urzadzenia ciastem ponad 1000 g. W przeciwnym
razie sktadniki ciasta mogg wysypac sie z pojemnika na chleb

i spas¢ na gorace elementy grzewcze, powodujac przegrzanie,
pozar i/ lub porazenie pradem. Upewnij sie, ze pojemnik na chleb
jest catkowicie czysty i suchy przed umieszczeniem w komorze
grzewczej. Zawsze nalezy natychmiast wytrze¢ rozlane ptyny.

Jesli ciecze sie wylejg lub zostang rozlane na obudowie, natychmiast
odigcz urzadzenie i wyczy$sé urzadzenie (patrz: "Konserwacja

i Czyszczenie").

Zawsze odfgczaj urzadzenie od sieci i poczekaj, az urzadzenie
zakonczy prace przed montazem lub demontazem jakichkolwiek
czesci (na przykiad pojemnik na chleb). Dodatkowo pozostaw
urzgdzenie do ostygniecia, zanim je poruszysz lub przystgpisz do
czyszczenia urzgdzenia.



Zawsze odftgczaj urzagdzenie od zasilania, kiedy go nie uzywasz.
Zawsze trzymaj obudowe po obu stronach w poblizu spodu
urzadzenia, w celu jego przenoszenia. Nie prébuj przesuwaé
urzgdzenia trzymajac je za pokrywe, klamke pokrywy, uchwyt na
pojemnik na chleb lub za przewéd zasilajgcy . Nie umieszczaj
twardych i / lub ciezkich przedmiotéw na urzadzeniu lub wewnatrz
urzadzenia.

Nie uzywaj zrgcych chemikaliow, Sciernych srodkow czyszczgcych
ani szorstkich gabek (np. wybielacz, srodek do czyszczenia
piekarnika, metalowe podkiadki do szorowania) do czyszczenia
urzgdzenia.

Nie umieszczaj urzadzenia ani zadnej jego czeSci ani przewodu
zasilajgcego w zmywarce.

Nie pozostawiaj zadnych zaschnietych resztek produktow

w urzadzeniu. Zawsze wyczys¢ urzadzenie po kazdym uzyciu, aby
zapobiec gromadzeniu sie przypalonych produktéw spozywczych
("Konserwacja i czyszczenie"). Zawsze przechowuj urzgdzenie i jego
czesci, w czystym miejscu.

WAZNE SRODKI OCHRONNE DLA URZADZEN ELEKTRYCZNYCH

Umiesc¢ urzadzenie w poblizu odpowiedniego gniazdka sciennego

i podtgcz urzadzenie bezposrednio do chronionego Zrddta zasilania z
zabezpieczeniem (uziemienie / ziemia). W tym celu zawsze sie
catkowicie rozwijaj przewdd zasilajgcy. Nie uzywaj przedtuzaczy ani
rozdzielaczy. Upewnij sie, Ze napiecie znamionowe twojego zasilania
sieciowego odpowiada wymaganiom napiecia dla tego urzgdzenia
(220 - 240V, 50/60 Hz, AC, co najmniej 10 A).

Zalecana jest instalacja wytacznika réznicowo-prgdowego (r.c.c.b.)

z maksymalnym znamionowym roboczym prgdem resztkowym 30mA
w zasilajgcym obwodzie elektrycznym.

W razie watpliwosci nalezy skontaktowac sie z elektrykiem w celu
uzyskania dalszych informacji. W réznych krajach, specyfikacje
zasilania podlegajg réznym normom. Dlatego mozliwe jest, Zze
zasilanie w innych krajach nie spetnia wymagan dla bezpiecznej
obstugi tego urzgdzenia. Dlatego przed uruchomieniem urzgdzenia
za granicg nalezy upewni¢ sie, ze mozliwa jest bezpieczna
eksploatacja.

Przewody zasilajgce nigdy nie mogg by¢ wigzane, skrecane,
ciagniete, naprezane lub Sciskane. Nie pozwdl, aby wtyczka lub
przewod zasilajgcy zwisaty poza krawedz stotu lub blatu. Upewnij
sie, ze nikt nie pociggnie urzadzenia za przewod zasilajacy,

ani nie zaplgcze sie w przewod zasilajgcy. Zawsze chwytaj za
wtyczke, aby odtgczy¢ kabel zasilajgcy. Nie dotykaj wtyczki ani
urzgdzenia mokrymi rekami gdy urzadzenie jest podtgczone do
zasilania.



Kabel zasilajgcy nie moze dotykaé gorgcych powierzchni lub ostrych
krawedzi. Nie umieszczaj urzgdzenia na kablu zasilajgcym. Jesli
przewdd zasilajgey jest uszkodzony i / lub nagrzewa sie podczas
pracy, nalezy catkowicie wymieni¢ przewod zasilajacy.

Nie zanurzaj urzadzenia ani przewodu zasilajgcego w wodzie ani

w zadnej innej cieczy. Nie rozlewaj ptynéw na przewdd zasilania ani
na zewnatrz urzgdzenia. Jesli ciecz rozleje sie na urzadzenie lub
przewod zasilajagcy, natychmiast wytgcz i odtgcz urzadzenie.
Pozostaw urzgdzenie do wyschnigcia w naturalny sposéb przez co
najmniej 1 dzien.

Nie czys¢ za pomocg metalowych przedmiotow, ktére mogg oderwac
izolacje i dotknagé czesci elektryczne powodujgc ryzyko zwarcia

i / lub porazenia pragdem.

Nie umieszczaj urzgdzenia w automatycznej zmywarce.

GORACE POWIERZCHNIE - RYZYKO POPARZENIA

.

"Design Bread Maker Advanced" przeznaczony jest do pieczenia
chleba oraz ciasta i dzemu w $rodowisku domowym. W tym celu
urzgdzenie jest podgrzewane elektrycznie. Tak wigec niewtasciwe
obchodzenie sie z nim moze spowodowac ciezkie obrazenia

i szkody. Prosze o tym pamietaé, aby unika¢ oparzen i uszkodzen.

Z wyjatkiem zywnosci zawierajgcej pokrywke, miseczki na chleb

i czesSci zewnetrzne urzadzenie moze sie bardzo rozgrzac¢ podczas
pracy. Do tego, gorgca para moze wydostac sie ze szczelin
wentylacyjnych w pokrywie.

Nie nalezy dotyka¢ gorgcych powierzchni zadnymi czeSciami ciata
wrazliwymi na ciepto lub wrazliwymi na wilgo¢ przedmiotami podczas
pracy lub podczas gdy urzadzenie jest wcigz gorgce. Podczas pracy
urzadzenia i bezposrednio po jej zakonczeniu dotykaj tylko jego
dedykowanych do tego cze$ci (uchwyty i elementy operacyjne).
Podczas wyjmowania pojemnika z urzgdzenia po zakonczeniu pracy
zawsze chron rece za pomoca rekawic kuchennych. Uwazaj na
goracag pare i kondensat, podczas otwierania pokrywy.

Nie przeno$ urzadzenia, gdy jest jeszcze gorgce. Zawsze zostaw
urzgdzenie do schtodzenia przed przeniesieniem lub czyszczeniem
urzgdzenia. Nie umieszczaj urzgdzenie lub jakakolwiek jego czes¢
(na przyktad pojemnik na chleb) na wrazliwych na ciepto
powierzchniach, kiedy jest gorgcy. Podczas przesuwania pojemnika
na chleb nalezy zachowac¢ szczegolng ostroznos¢, gdy zawiera
gorgce ptyny. Upewnij sie, ze trzymasz poziomo pojemnik na chleb
gdy jest wypetniony goraca, rzadkg zawartosciag (na przyktad
dzemem), aby unikng¢ oparzenia i obrazen.



* Podczas pracy urzadzenia pokrywa musi by¢ zamknieta.

Jednak nawet gdy wieko jest prawidtowo zamkniete, para moze
wydostaé sie spod wieczka podczas dziatania i zaraz po
zakonczeniu pracy. Dotyczy to zwlaszcza szczelin wentylacyjnych

w pokrywie. Nie trzymaj zadnych czesci ciata ani zadnych
delikatnych przedmiotéw nad urzgdzeniem podczas pracy.
Kondensat moze sie gromadzi¢ pod pokrywka i skrapla¢ po otwarciu
pokrywy. Uwazaj na gorgcg pare i kondensacje podczas otwierania
pokrywy.

* NIE WOLNO gotowa¢ zadnych wysokoprocentowych napojow
alkoholowych lub alkoholowych (np. grzane wino, grog) w
urzadzeniu. Nie nalewaj alkoholu do urzadzenia, aby uniknaé ryzyka
wybuchu i pozaru.

RUCHOME CZESCI - RYZYKO OBRAZEN

Zawsze odfgczaj urzadzenie od zasilania, gdy nie jest uzywane i przed
wyjeciem pojemnika na chleb lub tyzki do lodu, aby unikng¢ obrazen.
Nie wktadaj rgk, wtosow, ubran ani zadnych innych przedmiotéw (np.
gotowania) do pojemnika na chleb lub komory grzewczej z urzadzeniem
podtgczonym do zrodta zasilania. Zawsze upewnij sie, ze chleb lub
pojemnik na lody jest odpowiednio zabezpieczony w mocowaniu
elementow wyrabiajgcych przed podtgczeniem urzgdzenia do zrodta
zasilania.

POWLOKA NIEPRZYWIERAJACA

Pojemnik na chleb i topatka do wyrabiania ciasta sg pokryte

nieprzywierajgcymi powtokami. Bez uzycia dodatkowego ttuszczu,

zywnosc nie przyklei sie do powierzchni. Przestrzegaj nastepujgcych
$rodkdw ostroznosci:

* Przed pierwszym uzyciem natrzyj nieprzywierajgce powitoki
pojemnika do chleba i fopatki do ciasta odrobing masta lub
margaryny. Odtad nie ma potrzeby natluszania zadnych elementow.

* Nie uzywaj pojemnika na chleb ani topatki do ciasta, je$li powtoka
nieprzywierajgca jest porysowana, popekana lub odseparowana
z powodu przegrzania.

* Uzywaj tylko drewnianych lub odpornych na wysokie temperatury
naczyn kuchennych z tworzywa sztucznego. Nie uzywaj twardych ani
ostrych przedmiotéw do drapania, mieszania, lub nacinania powiok.
Nie ponosimy odpowiedzialnosci za uszkodzenia powtoki
nieprzywierajgcej, jezeli uzyto metalowych przyboréw lub podobnych
przedmiotow.

Nie nalezy uzywac natryskiwanych powtok nieprzywierajgcych ani
Srodkoéw do czyszczenia piekarnikow.



* Nieprzywierajgca powtoka minimalizuje wysitek czyszczenia.
Nie uzywac¢ materiatow Sciernych lub Sciernych srodki czyszczacych
do czyszczenia. Nawet uporczywe zanieczyszczenia i pozostato$ci
mozna usungé¢ za pomocg miekkiej gabki lub miekkiej szczotki
nylonowe;j i cieptej wody z odrobing ptynu do mycia naczyn.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Model: »Design Bread Maker Advanced«

Art.-No. 42823

Zasilanie: 230-240 V AC, 50/60 Hz

Maksymalny pobdr mocy: 550 W

Dtugosc¢ przewodu zasilajgcego: ok. 115 cm

Waga (w tym rondel): ok. 4,63 kg

Wymiary (szer x szer x wys: ok. 34,8 cm x 27,6 cm x 30,5 cm
Pojemno$¢ miski chlebowej: maks. 1000 g

Wymiary pojemnika na lody: srednica = 14,2 cm; wysokos$¢: 12,0 cm
Pojemno$&¢ tyzki na lody: maks. 0,7 litra

WLASCIWOSCI

Niniejsze urzgdzenie umozliwia automatyczne pieczenie chleba, ciastek
zgodnie z preferencjami. W tym celu mozna uzyé gotowych mieszanek
do pieczenia lub stworzy¢ wtasne przepisy.

Urzgdzenie moze réwniez ugniata¢ ciasto na makaron, pizze lub butki.
Ponadto mozliwe jest rébwniez przygotowanie dzemu i lodow.

Do tych celéw mozesz wybra¢ sposréd 17 réznych programédw. Zobacz:
"Programy piekarni". Urzgdzenie wyposazono w funkcje programatora
czasowedo, ktéry umozliwia ustawieni czasu rozpoczecia pracy
programoéw pieczenia 1-9. To znakomite rozwigzanie, aby mie¢ swiezy
chleb na $niadanie. Zobacz: "Korzystanie z timera".

WAZNE: nie nalezy uzywaé urzadzenia do suszenia lub
przechowywania zywnosci ani zadnych obcych substanciji.

SRODOWISKO

Urzadzenie moze dziata¢ w szerokim zakresie temperatur, ale w
zaleznosci od temperatury otoczenia mogg zachodzi¢ zmiany wielkosci
produkowanych bochenkach.

Sugerujemy, aby temperatura w pomieszczeniu byta w zakresie + 15 ° C
i+34°C.
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FUNKCJE PRZYCISKOW
Za kazdym naci$nieciem przycisku rozlega sie¢ sygnat dzwiekowy.
Przyciski nalezy tylko dotkngg.

Uzyj przyciskdéw »Design Bread Maker Advanced«, aby uruchomié
nastepujgce funkcje

MENU: wybor Zgdanego programu (domyslnie: 1). Numer programu jest
wyswietlany na gorze ekranu LCD. Lista dostepnych programoéw jest
wydrukowana po lewej stronie pokrywy. Za kazdym razem, gdy przycisk
ten jest dotykany, urzgdzenie przetgczy sie na kolejny numer programu,
wydajac jednoczesnie sygnat dzwiekowy. Po numerze 17 kolejne
nacisniecie przycisku wréci do numeru 1.

START / PAUSE / STOP

Ten przycisk START / STOP uruchamia wybrany program lub zatrzymuje
/ anuluje aktualnie uruchomiony program lub funkcje rozgrzewania.

W celu anulowania programu, trzymaj palec na przycisku, az rozlegnie
sie sygnat dzwigkowy (okoto 3 sekundy).

UWAGA: Po anulowaniu programu wszystkie ustawienia zostang
utracone. Nie ma sposobu, aby kontynuowac ostatnio uzywany
program. Dlatego krotko dotknij tego przycisku, jesli chcesz wstrzymaé
dziatanie i dodac¢ dalsze sktadniki. Alternatywnie, odtgczaj urzadzenie od
zasilania na czas nie dtuzszy niz 10 minut.

BURNING COLOR

Wybér zgdanego koloru chleba: jasny, sredni lub ciemny. Domysinie:
Sredni.

Wybér jest wskazany za pomocg ikony na dole ekranu LCD.

To ustawienie jest dostepne dla programéw 1-9.

WEIGHT

Stuzy do ustawiania catkowitej ilosci sktadnikow. Twéj wybor jest

wskazany na gérze ekranu LCD. Dostepne sg nastepujgce ustawienia:

* 1000 g - w sumie do 1000 g (1 kg).

* 750 g - dla catkowitej ilosci wszystkich sktadnikéw od 500 g do 750 g
(domysinie).

* 500 g - na catkowitg ilos¢ wszystkich sktadnikéw do 500 g.

Wskazowka: w przypadku stosowania mniejszej ilosci sktadnikéw niz
catkowita ilos¢ wskazana w przepisach, moze nie by¢ catkowicie
zrobiony lub moze wyj$¢ zbyt suchy i ciemny. Mozna uzy¢ programu
Bake (16) w celu dodatkowego pieczenia. Zobacz: "Stosowanie
dodatkowego czasu pieczenia". Ten przycisk jest aktywny tylko dla
programéw 1-9.
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+ TIME / - TIME

Ustaw czas trwania do zakorczenia.

W programach 1-9, 12, 14 i 17 mozna ustawi¢ opdzniony start
wybranego programu. W tym przypadku, klepsydra bedzie miga¢ na
ekranie LCD. Ustawiony czas bedzie obejmowat czas przetwarzania
wybranego programu. Zobacz: "Korzystanie z timera”

W programach 11, 13, 15i 16 wprowadz czas przetwarzania. W tym
przypadku czas miga na ekranie LCD. Przed dokonaniem innych
ustawien lub uruchomieniem programu nalezy potwierdzi¢
ustawienie czasu za pomocg przycisku START / STOP.

* W programie 10 (Jam) ustawienie czasu jest niedostepne i przyciski
sg nieaktywne.

We wszystkich przypadkach wybierasz czas do zakonczenia
przygotowania jedzenia. Tak wiec minimalny i maksymalny czas
trwania zalezy od aktualnie wybranego programu.

Aby skorzystac¢ z tej funkcji, najpierw wybierz Zgdany program
(MENU) i, jesli to konieczne, wage (WEIGHT) i stopien brgzowienia
(BURNING COLOR). Nastepnie dostosuj czas.

Wskazéwka: trzymajgc palec na przycisku, ustawienie czasu bedzie
dziata¢ automatycznie do momentu zdjecia palca z przycisku.

BAKE

Ten przycisk bezposrednio wywota program pieczenia 16. Po prostu
dotknij tego przycisku, a nastepnie START / STOP w celu wyboru

i uruchomienia programu 16.

WAZNE: dziatanie timera nie jest dostepne w programie BAKE 16.
Zamiast tego mozesz zmieni¢ czas pieczenia za pomocg przyciskdéw
+ TIME i - TIME. Domys$Inie: 30 minut.

MIX

Ten przycisk jest bezposrednim sposobem wyboru programu 12 (Mix).
Po prostu dotknij tego przycisku i START / STOP w celu wybrania

i uruchomienia programu 12.

SETTINGS

Wybér programu Homemade (17).

Po wybraniu programu Homemade, ten przycisk przetgcza rézne fazy
programu Bread maker aby umozliwi¢ stworzenie wiasnego programu.
Aktualnie wybrana faza i liczba sg pokazane na wys$wietlaczu LCD.
Uzyj przyciskéw + TIME i -TIME do zaprogramowania zgdanego czasu
trwania kazdej fazy.

Zobacz: "Programowanie wiasnych ustawien”

Dodatkowe informacje na temat poszczegoinych faz programu, patrz
"Fazy programu" i "Programowanie wtasnego ustawienia".
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PROGRAMY WYPIEKU CHLEBA

Wybierz zgdany program, dotykajgc przycisku MENU. Odpowiadajgcy
numer programu jest wyswietlany na ekranie LCD. Czas przetwarzania
zalezy od wybranego programu. Zobacz: "Fazy programu".

1.

Basic bread: podstawowy program do chleba

Do biatego i mieszanego pieczywa, sktadajgcego sie gtéwnie

z drobnej maki pszennej i zytniej. Chleb ma zwartg konsystencje.
Mozna dostosowac brgzowienie za pomocg przycisku BURNING
COLOR.

French bread: chleb francuski

Do lekkiego pieczywa z drobnej maki. Specjalny czas i temperatura
sprawiajg, ze chleb jest puszysty i ma chrupigcg skorke. Nie nadaje
sie do pieczenia przepiséw wymagajgcych masta, margaryny lub
mleka.

Wholewheat: petnoziarniste pszeniczne

Dla pieczywa drozdzowego z duzg iloScig maki, na przyktad,
zawierajgcg znaczng porcje (50% i wiecej) maki petnoziarniste;.
Chleby z mgka petnoziarnistg sg bardziej pozywne, poniewaz maka
jest mielona z catej pszenicy, wraz otrebami i zarodkami.

Maka ta wytwarza chleb o barwie od brgzowej do ciemnobrgzowej
(stosowana jest tylko mgka petnoziarnista). Pieczywo jest bardziej
aromatyczne i zdrowsze. Jednak chleb bedzie bardziej zwarty

i ciezszy.

Sweet bread: stodki chleb

Do chleba z dodatkowymi sktadnikami (np. soki owocowe, starty
orzech kokosowy, rodzynki, suszone owoce, czekolada lub cukier)
powodujgce wysokg zawartos¢ cukru, ttuszczu i biatek. Te sktadniki
dajg ciemniejszg skoérke. Ze wzgledu na diuzszg faze wzrostu chleb
bedzie lekki i przewiewny.

Rice bread: chleb ryzowy

W przypadku uzywania maki ryzowej, zagnieciona mieszanka
przypomina bardziej ciasto. Po ugnieceniu ciasto pozostaw do
wyro$niecia przed pieczeniem. Skorka jest nieco ciehsza i bardziej
miekka od zwyktego chleba z maki pszennej.

Glutenfree: bezglutenowe

Sktadniki do wytwarzania chleba bezglutenowego sg wyjatkowe.
Podczas gdy to jest chleb drozdZzowy, ciasto jest ogdlnie bardziej
wilgotne i bardziej przypomina ciasto. Wazne jest réwniez, aby nie
przepetnia¢ ani nie naduzywac ciasta bezglutenowego. Jest tylko
jedna faza wzrostu i ze wzgledu na wysokg zawartos¢ wilgoci, czas
pieczenia jest dtuzszy.
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Wszystkie sktadniki muszg zosta¢ dodane na samym poczatku
cyklu programu.

Quick bread: szybki chleb
Ugniatanie, ro$niecie i pieczenie odbywa sie w bardzo krétkim
czasie. Upieczony chleb jest zwykle maty, szorstki i gesty.

Fruit bread: chleb z owocami

To ustawienie spowoduje normalne upieczenie chleba.

Nasyp do pojemnika na sktadniki suche i nielepkie owoce i orzechy,
ktére automatycznie zostang uwolnione skfadniki we wtasciwym
czasie. Jednak, wilgotne, $wieze i lepkie sktadniki (np. Swieze
owoce, kandyzowana skérka pomaranczowa) nalezy wsypaé
bezposrednio do pojemnika na chleb, gdy tylko zabrzmi sygnat.

W ten sposéb sktadniki sg pieczone réwnomiernie.

Cake: ciasto

Ugniatanie, ro$niecie i pieczenie sg zaprogramowane do robienia
ciasta. Jednak proszek do pieczenia i soda stuzg do wyrosSniecia
ciasta.

Przycisk WEIGHT nie jest dostepny w tym programie.

10 Jam

11.

Ten program jest przeznaczony do robienia domowych dzeméw

i chutney. Mieszadto automatycznie miesza sktadniki. Stanowi to
wspaniate uzupetnienie $wiezo upieczonego chleba.

Za pomocg tego programu nie mozna wprowadzi¢ zadnych dalszych
ustawien

Defrost: rozmrazanie

Ciepte srodowisko do higienicznego rozmrazania zywno$ci bez
gotowania. Mozna dostosowac czas przetwarzania za pomocg
przyciskéw + TIME i -TIME. Timer jest niedostepny.

Dodatkowo przyciski WEIGHT i BURNING COLOR sg nieaktywne.

12.Mix: do przygotowywania mieszanek ciasta.

W tym programie NIE ma fazy wzrostu i pieczenia.
Przyciski WEIGHT i BURNING COLOR sg nieaktywne.

13.Knead: zagniatanie

Do ugniatania tylko nieco ciezszego ciasta.

W tym programie NIE ma fazy wzrostu i pieczenia.

Uzywany do robienia ciasta na pizze, kluski i butki.

Mozesz dostosowaé czas przetwarzania za pomocg przyciskow
+ TIME lub -TIME. Timer jest niedostepny.

Przyciski WEIGHT i BURNING COLOR sg nieaktywne.
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14.Dough: ciasto
Do wyrabiania i wydawania ciasta drozdzowego BEZ pieczenia.
Usun ciasto po przetworzeniu.
Uzyj tego programu do robienia ciasta na butki, pizze, chleb na parze
itp.
Przyciski WEIGHT i BURNING COLOR sg nieaktywne.

15 Icecream: lody
Uzyj tego programu wytgcznie do robienia lodéw w odpowiednim
pojemniku na lody. Zobacz: "Przygotowywanie lodéw".
Za pomocg przyciskow + TIME lub -TIME mozna wybrac¢ czas
przetwarzania: 20, 25 lub 30 minut. Timer jest niedostepny.

16.Bake: pieczenie
Stuzy do dodatkowego wypieku chleba, ktory jest zbyt jasny lub nie
jest upieczony. W tym programie nie ma fazy ugniatania lub
wyrastania. Uzyj tego programu do pieczenia juz przygotowanego
ciasta w celu uzyskania specjalnych ksztattéw.
Mozesz dostosowac czas przetwarzania za pomocg przyciskow
+ TIME lub - TIME. Timer jest niedostepny.

17.Homemade
To miejsce w pamieci zarezerwowane jest dla wtasnego programu
uzytkownika. Zobacz: "Konfiguracja wtasnego programu”.

18.Yoghurt: jogurt
Uzyj tej funkcji do wytworzenia wtasnego jogurtu. Potrzebujesz po
prostu swiezego mleka i troche jogurtu Lactobacillus.

Przy niektérych programach (1-9) pojawi sie sygnat dzwiekowy w
trakcie ich dziatania i pojemnik na skfadniki otworzy sie
automatycznie. Jesli przepis wymaga dodania kolejnych sktadnikéw
(na przyktad owoce lub orzechy), nalezy doda¢ suche i grubo
rozdrobnione produkty spozywcze do pojemnika na sktadniki i maki
lub mokrych, lepkich sktadnikow natychmiast po wybrzmieniu
sygnatu.

W celu anulowania programu lub funkcji podgrzewania, przytrzymaij
wcisniety przycisk START / STOP przez 3 sekundy, do momentu
ustyszenia jednego dtugiego sygnatu akustycznego. Wytgcz
urzadzenie, odtgcz urzgdzenie od zrédta zasilania.
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FAZY PROGRAMU

Ponizsza tabela pokazuje czasy przetwarzania faz programu w
minutach. Rézne czasy dla pojedynczego procesu wskazujg zmiany
wynikajgce z réznych ustawien wielkosci bochenka (przycisk WEIGHT)
lub brgzowienia (przycisk BURNING COLOR).

Faza programu lkona Domyslinie Zakres regulacji
czasu

Knead 1 (‘) 0:15 1-30 min.

Rest 1 ) 0:03 0- 30 min.

Knead 2 (’) 0:20 0- 30 min.

Rest 2 5 0:10 0-30 min.

Knead 3 (‘) 0:00 0- 25 min.

Ferment 1 ) 0:42 0 - 60 min.

Ferment 2 ) 0:40 0 - 60 min.

Ferment 3 ) 0:00 0- 60 min.

Bake ﬁ 0:30  BURNING 0- 80 min.

COLOR: $redni jasny, sredni, ciemny

Keep warm @ 1:00 0- 60 min.

Timer operation g do 15 godzin

FUNKCJA UTRZYMYWANIA CIEPLA

Po zakonczeniu programéw pieczenia (1-9) urzgdzenie automatycznie
przetgcza sie na funkcje utrzymywania ciepta przez maksymalnie 60
minut (1 godzina). W tym trybie komora grzewcza pozostaje ciepta. Tak
wiec chleb nie ulegnie zawilgoceniu, ani rozmoknieciu. Mozna anulowaé
funkcje w dowolnym momencie, naciskajgc przycisk START / STOP
przez ponad 3 sekundy, az rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

FUNKCJA PAMIECI

Po ponownym witgczeniu po odcieciu zasilania trwajgcym do 10 minut
program zostanie uruchomiony i bedzie kontynuowany automatycznie
od momentu, w ktorym zostat przerwany. Nie ma potrzeby dotykania
przycisku START / STOP. Jednakze, jesli odciecie zasilania trwa diuzej
niz 10 minut, rzeczywisty program pieczenia zostanie catkowicie
anulowany.
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Uwaga:

Po anulowaniu procesu pieczenia nacisnij przycisk START / STOP

na co najmniej 3 sekundy, a wszystkie wczesniej wprowadzone
ustawienia zostang utracone. W takim przypadku musisz ponownie
rozpoczgc¢ pieczenie (patrz: "Wskazowki"). Tak wiec, na krétkie przerwy
(np. w celu dodawania sktadnikow lub spychania sktadnikow z powrotem
do topatki) najlepiej jest odtgczy¢ urzadzenie od zasilania lub dotkng¢
przycisku START / STOP tylko na krétko, aby wstrzymac dziatanie przez
maksymalnie 3 minuty.

Nalezy jednak pamietac, ze urzadzenie automatycznie wznowi dziatanie
po 3 minutach.

Uwaga:

Jesli program nie wszedt w faze wzrostu w chwili odciecia zasilania

na wigcej niz 10 minut, mozesz ponownie uruchomic¢ program, bez
wypetniania nowymi sktadnikami. W ten sposéb ugniatanie ciasta potrwa
nieco diuzej.

KONFIGURACJA WLASNYCH USTAWIEN

Program Homemade (17) jest zarezerwowany dla wtasnego programu
pieczenia. W kazdej fazie programu mozna wprowadzi¢ zgdany czas
trwania. W celu wytgczenia fazy programu, po prostu wprowadz czas
trwania 0:00. W ten spos6b mozna swoje wtasne pomysty na pieczenie
wyprébowac w praktyce. Na poprzednich stronach podane sg fazy
programu i domysiny czas (patrz: "Fazy programu").

Uwaga:

Twoje ustawienia zostang usuniete z pamieci po odtgczeniu urzadzenia
od zasilania przez ponad 10 minut. Nastepnie wartosci domysine
podane w tabeli powyzej zostang ponownie aktywowane.

1. Dotknij przycisku SETTING, aby wywotaé program Homemade.
Numer programu 17 i aktualnie zaprogramowany catkowity czas
przetwarzania zostang pokazane na wyswietlaczu LCD.

2. Ponownie dotknij przycisku SETTING, aby przejs¢ do pierwszej
fazy programu. Ikona i numer fazy programu zostang pokazany
wraz z migajgcym ustawionym czasem trwania.

3. Przyciskami + TIME i -TIME ustaw zgdany czas.

4. Po pojawieniu sie zgdanego czasu migajacego na ekranie LCD
dotknij SETTING ponownie w celu przetagczenia na nastepna faze..
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5. Powtarzaj kroki 3 i 4, az zaprogramujesz wszystkie fazy programu
od pierwszej fazy ugniatania, az do maksymalnego czasu
utrzymywania ciepta.

Wskazowka:

Po dotknieciu przycisku START / STOP podczas programowania,
urzgdzenie zakonczy programowanie, pokazujgc catkowity czas
trwania twojego programu.

6. Po zaprogramowaniu mozesz uruchomic¢ program "Homemade",
dotykajgc przycisku START / STOP.

Wskazoéwka:

Tak, jak w przypadku wigkszoéci innych programow do wypieku
chleba, mozesz uruchomi¢ program z opdznieniem. Po zakohczeniu
programowania dotknij przycisku + TIME lub -TIME, aby zastosowac
zgdane opo6znienie czasowe. Na wyswietlaczu miga¢ bedzie
klepsydra wskazujgc, ze funkcja opdznienia jest aktywna oraz czas
trwania do konca procesu pieczenia. Zobacz ponizej: "Korzystanie z
timera".

KORZYSTANIE Z TIMERA

Funkcja timera umozliwia opdznione pieczenie. Pokazany czas jest
zawsze czasem trwania do zakonczenia dla aktualnie aktywnego
programu pieczenia. Maksymalny czas trwania to 15 godzin, wskazane
przez 15:00. Minimum to czas przetwarzania aktualnie wybranego
programu pieczenia. Gdy timer jest aktywny, na wyswietlaczu pojawia
sie klepsydra co oznacza, aktywno$¢ funkcji timera.

UWAGA: w programach 11, 13, 15 i 16 funkcja timera jest niedostepna.
Jednak za pomocg przyciskow + TIME i -TIME mozna ustawi¢ czas
przetwarzania (np. czas pieczenia z programem 16).

W przeciwienstwie do tego, ustawienie Timer dla programéw 1-9, 12, 14
i 17 NIE bedzie zmienia¢ czasu przetwarzania dowolnej fazy programu
pieczenia. Zamiast tego, program pieczenia rozpocznie sie z
opd6znieniem. Tak wiec, aby unikng¢ przegrzania sktadnikéw, wazne jest,
aby szczegdlnie obserwowac ikone klepsydry na wy$wietlaczu LCD
podczas korzystania z programu pieczenia (16).

Uwaga:

Jedli jednak ustawites timer, powinienes wtozy¢ wszystkie skfadniki do
pojemnika na chleb lub do przedziatu na sktadniki (grubo posiekane
orzechy, cate ziarno), przed uruchomieniem programu. W tym przypadku
jednak owoce i orzechy zawsze powinny by¢ pociete na mniejsze
kawatki.
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Uwaga:

Nie uzywaj funkcji timera podczas pracy z szybko psujgcymi sie

sktadnikami takimi, jak jaja, mleko, $mietana lub ser. Jakos¢ tych

sktadnikdéw ulegnie pogorszeniu, gdy nie sg schtodzone.

1. Najpierw wybierz program za pomocg przycisku MENU.
Nastepnie dostosuj rozmiar bochenka (WEIGHT) i stopien
brgzowienia (BURNING COLOR), poniewaz te ustawienia beda
mie¢ wplyw na czas przetwarzania. Zobacz: "Rozpoczecie procesu
pieczenia".

2. Nastepnie przyciskami + TIME i -TIME ustaw czas do zakonhczenia
wyswietlany na ekranie LCD. Gdy timer jest aktywny, klepsydra miga
na ekranie LCD.

Wskazowka:

Czas opOznienia obejmuje czas pieczenia wybranego programu.
Tak wiec po uptywie pokazanego czasu, gorgcy chleb jest gotowy do
podania po pozostawieniu go do ostygniecia przez kilka minut.

3. Dotknij przycisku START / STOP, aby rozpoczg¢ dziatanie.
Ikona klepsydry i kropki czasu na wy$wietlaczu bedg migac i
rozpocznie sie odliczanie pozostatego czasu. W wyznaczonym
czasie otrzymasz $wiezy chleb.
Jesli nie wyjmiesz od razu chleba, utrzymaj ciepto przez godzine.
Patrz: "Funkcja ogrzewania".

BLOKOWANIE PANELU STEROWANIA

Mozesz wytgczy¢ panel sterowania, aby zabezpieczy¢ maszyne do
chleba przed wszelkimi przypadkowymi dotknieciami.

Nacisnij jednoczeénie przyciski WEIGHT i BURNING COLOR, aby
zablokowac panel sterowania.

Rozlega sie sygnat dzwigkowy, a ikona klucza pojawi sie na ekranie
LCD. Odtad zadne przyciski na panelu sterowania nie beda reagowaé
na dotykanie.

WAZNE: zablokowanie panelu sterowania spowoduje wytgczenie
przycisku START / STOP!

W celu odblokowania panelu sterowania, ponownie nacisnij przyciski
WEIGHT i BURNING COLOR jednoczesnie. Rozlega sie sygnat
dzwiekowy, a ikona klucza znika. Panel sterujgcy jest gotowy do
ponownego uzytkowania.
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WSKAZOWKI

W celu uzyskania najlepszych efektow w procesie pieczenia, wez pod

uwage nastepujgce czynniki:

» Nigdy nie uzywaj wiekszych ilosci niz podane w tej ksigzeczce.

Nie napetniaj wiecej niz 1000 g sktadnikow.

Zbyt duzo ciasta moze wyrosng¢ z pojemnika na chleb i spas¢ na
gorace elementy grzewcze, powodujgc ryzyko przegrzania, pozaru
i porazenia pragdem.

*  Waznym krokiem do zrobienia dobrego chleba jest doktadny pomiar
sktadnikéw. Nawet mate odchylenia od wielkosci okre$lonych w
recepturze mogg wptywac na wyniki pieczenia. Nalezy odmierzy¢
odpowiednig ilo$¢ cieczy (woda, mleko, olej) za pomocg miarki lub
tyzek pomiarowych. Podczas pomiaru oleju, naczynie pomiarowe
musi by¢ catkowicie suche. State sktadniki (mgka, cukier, orzechy,
itp.) powinny by¢ odmierzane za pomocg wagi kuchennej, aby
uzyskac¢ prawidtowe wartosci.

» Jesli nie masz pod rekg skali kuchennej, mozesz uzy¢ miarki
i tyzki nawet do statych sktadnikéw. Jednak naczynie pomiarowe
powinno zapewni¢ odpowiednig skale. Ma to kluczowe znaczenie,
poniewaz masa réznych statych sktadnikéw rézni sie objetoscig od
objetosci wody o tej samej wadze. Natdz tyzke statych skfadnikow
do naczynia pomiarowego i wypoziomuj powierzchnie na wtasciwej
wysokoéci. W przypadku wiekszosci naczyh pomiarowych nie wolno
manipulowaé ani umieszczaé zywno$ci w naczyniu pomiarowym.
Poniewaz ta dodatkowa kwota znacznie wptynie na wynik.

* Niezbedne dla uzyskania dobrych wynikéw jest kolejno$¢ wktadania
skfadnikéw do pojemnika do wypiekania chleba. Ogdlnie rzecz
biorgc, nalezy najpierw doda¢ wszystkie ptyny, a nastepnie cukier,
sol, przyprawy i smaki. Nastepnie, utéz mgke na wierzchu cieczy
bez mieszania. Dodaj drozdze lub proszek do pieczenia / soda jako
ostatni sktadnik na wierzchu warstwy maki. Robigc tak, upewnij sie,
ze drozdze nie wejdg w kontakt z solg i ptynami.

* Podczas korzystania z programéw 1-9, po ugniataniu przez chwile,
rozlegng sie krotkie sygnaty akustyczne a pojemnik na sktadniki
otworzy sie automatycznie, oprozniajgc zawartos¢ do pojemnika na
chleb. Niektérych sktadnikow nie mozna jednak dodawac przez
pojemnik na sktadniki (bardzo wilgotne lub lepkie produkty
spozywcze lub proszek). Te sktadniki muszg byé dodane przez
szybkie otwarcie pokrywki i wsypanie ich bezposrednio do
pojemnika na chleb.

* Jesli owoce zostang dodane zbyt wczesnie, aromat odparuje
podczas procesu mieszania. Zatem poczekaj na sygnat, aby dodaé
te skfadniki.

* W przypadku kilku programoéw mozna ustawic¢ opdzniony start
programu za pomocg timera (patrz: "Korzystanie z timera").

Jesli ustawite$ timer, nalezy wczesniej wtozy¢ wszystkie sktadniki do
pojemnika na chleb i/ lub sktadniki przed uruchomieniem programu.
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Najlepiej jednak pocigé owoce i orzechy na mniejsze kawatki.

* NIE uzywaj funkcji timera podczas pracy z tatwo psujgcymi sie
skfadnikami jak jaja, mleko, $mietana lub ser. Jako$¢ tych
sktadnikdw ulegnie pogorszeniu, gdy nie sg schtodzone.

* W celu przygotowania ciasta drozdzowego, wszystkie sktadniki
powinny mie¢ temperature pokojowa (20 - 25 ° C) w celu utrzymania
optymalnego wzrostu drozdzy.

* Chleb bedzie utrzymywany w cieple przez 1 godzine po zakonczeniu
pieczenia. Zapobiega to nadmiernemu zawilgoceniu chleba z
powodu skroplin. Wyjmij chleb z urzgdzenia podczas tego okresu
przechowywania.

* Po wyjeciu chleba natychmiast optucz pojemnik cieptg woda. To
zapobiega gromadzeniu sie resztek jedzenia na wale napedowym.
W przeciwnym razie topatka ugniatajgca moze przyklei¢ sie do
watka napedowego.

« Jesli po ostatnim wyrabianiu ciasta wyjmiesz topatke, chleb
zostanie nienaruszony, jesli usuniesz jg z foremki na chleb.

* W przypadku nieumy$lnego anulowania uruchomionego programu
pieczenia (np. podczas dodawania dalszych sktadnikow lub
usuwania fopatki) mozna zakonczy¢ juz przygotowane ciasto
wybierajgc programy Knead, Mix lub Dough wcelu dalszego
przygotowania i / lub pieczenia (nr 16) wedtug przepisu. Patrz
réwniez do "Programy maszyny do pieczenia chleba" dla
wymaganych proceséw lub "Stosowanie dodatkowego czasu
pieczenia".

Skiladniki chleba

Maka chlebowa

Maka chlebowa ma wysokg zawartosc glutenu i wysokg zdolno$¢
utrzymania chleba po wzroécie. Poniewaz zawartos¢ glutenu jest
wyzsza niz w zwyktej mgce, moze by¢ stosowana zrobienia chleba
o duzych rozmiarach i lepszym wtéknie wewnetrznym.
Najwazniejszym sktadnikiem chleba jest mgka chlebowa.

Maka zwykta
Maka, ktéra nie zawiera proszku do pieczenia. Stuzy do szybkiego
robienia chleba.

Pelnoziarnista maka

Maka petnoziarnista mielona jest z ziarna. Zawiera skore pszenicy

i gluten. Maka petnoziarnista jest ciezsza i bardziej odzywcza niz
zwykta mgka. Chleb z maki petnoziarnistej ma zwykle maty rozmiar.
Tak wiec, wiele przepiséw zwykle fgczy make petnoziarnistg z maka
chlebowg w celu uzyskania najlepszych wynikéw.
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Czarna maka pszenna

Czarna maka pszenna jest rébwniez nazywana "szorstkg maka".
Jest to rodzaj maki o wysokiej zawarto$ci btonnika i podobnej
maki petnoziarnista. W celu uzyskania duzego rozmiaru po
podniesieniu, nalezy jej uzyé w potgczeniu z duzy udziatem maki
chlebowej.

Mieszanka do pieczenia
Rodzaj maki, ktory zawiera proszek do pieczenia, stuzgca do wyrobu
ciast.

Maka kukurydziana i maka owsiana
Te rodzaje maki sg dodatkowymi sktadnikami przy robieniu
grubych chlebéw w celu wzmocnienia smaku i tekstury.

Cukier

Cukier jest bardzo wazny dla zwiekszenia stodyczy i koloru
chleba. | jest rowniez uwazany za pozywienie w chlebie
drozdzowym. Gtéwnie stosowany jest cukier biaty.

Cukier brgzowy, cukier puder lub cukier bawetniany moze by¢
stosowany wedtug specjalnych wymagan.

Drozdze

Drozdzowy metabolizm wytwarza dwutlenek wegla, ktéry rozszerza

chleb i rozluznia. Jednak drozdze potrzebujg weglowodandw z cukru

i maki jako zywnosci. Odmierz drozdze zgodnie z nastepujgcymi

zasadami:

1 tyzka suchych drozdzy = 3 tyzeczki suchych drozdzy = 15 ml

1 tyzeczka suchych drozdzy = 5 ml

Drozdze muszg by¢ przechowywane w lodéwce, poniewaz na

grzyby drozdzowe wptywa wysoka temperatura i umieraja.

Przed uzyciem drozdzy nalezy sprawdzi¢ date produkcji i okres

przydatnosci do spozycia Natychmiast po uzyciu pozostaw je

w lodéwce. Jesli chleb sie nie psuje, to gtdwnie z powodu drozdzy.

Ponizej przedstawiono metode, za pomocg ktérej mozna sprawdzi¢,

czy drozdze sg wcigz Swieze aktywne.

+ Wila¢ V2 szklanki cieptej wody (45 - 50 ° C) do miarki.

» Dodaj 1 tyzeczke biatego cukru do wody i zamieszaj. Nastepnie
wsyp 2 tyzeczki drozdzy do wody.

» Ustaw filizanke pomiarowg w cieptym miejscu na okoto 10 minut.
Nie mieszaj wody.

» Po 10 minutach powstanie pianka ktéra powinna wypetni¢ okoto
1 filizanki. W przeciwnym razie drozdze sg martwe lub
nieaktywne.
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Sol

S6l kuchenna jest niezbedna w celu polepszenia smaku chleba i
koloru skérki. S6I moze rowniez powstrzymywaé drozdze przed
wzrostem.

Nigdy nie uzywaj zbyt duzo soli w przepisie. Bez soli chleb bedzie
wiekszy.

Jajka

Jajka mogg poprawic¢ strukture chleba, sprawié, ze chleb bedzie
bardziej odzywczy i wiekszy. Jajko musi by¢ rbwnomiernie
rozmieszane bez skorupki.

Tluszcz, maslo i olej roslinny

Tluszcz sprawia, ze chleb zmiekcza i poprawia trwatos¢.

Masto nalezy stopi¢, a nastepnie schtodzi¢. Alternatywnie, pocig¢
masto lub inny staty ttuszcz na mate kawatki.

Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest uzywany do produkciji ultra szybkiego
chleba i ciasta, poniewaz nie potrzebuje czasu na wzrost.
Bedzie produkowa¢ dwutlenek wegla w procesie chemicznym,
a wiec tworzy¢ bgbelki w ciescie zmiekczajgc teksture chleba.

Soda
Soda jest podobna do proszku do pieczenia i moze by¢ stosowana
w potgczeniu z proszkiem do pieczenia.

Woda i inne ciecze

Woda jest niezbednym sktadnikiem do wyrobu chleba i ciasta.
Zasadniczo temperatura wody powinna wynosi¢ od 20°C do 25°C.
Wode mozna zastgpié¢ Swiezym mlekiem lub wodg zmieszang

z 2% mlekiem w proszku. Moze to poprawi¢ smak i kolor chleba.
Niektore przepisy moga stosowaé sok w celu polepszenia smaku
chleba (np. soki z jablek, pomaranczy, cytryny i inne).

23



PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE: NIE pozwdél matym dzieciom bawié sie urzadzeniem ani
jego czesciami lub opakowaniem!

Po witgczeniu urzgdzenia po raz pierwszy moze ono emitowaé niewielki
dym i charakterystyczny zapach. Jest to normalne. Nalezy zapewnic
odpowiednig wentylacje.

1.

Ostroznie rozpakuj urzgdzenie i wszystkie akcesoria.

Sprawdz, czy zadne czesci nie sg uszkodzone lub nie brakuje
jakich$ elementow.

Ostroznie usun wszystkie materiaty wysytkowe i materiaty
promocyjne, ale NIE usuwaj etykiet ostrzegawczych lub etykiet
modelu. Szczegblnie upewnij sie, ze zadne ciata obce (np. materiat
opakowania) nie znajduja sie w tacy na chleb, komorze grzewczej
lub potgczeniu na dnie pojemnika na chleb.

OSTRZEZENIE: zawsze wylaczaj urzadzenie (trzymaj przycisk
START / STOP az ustyszysz sygnaty dzwiekowe), po czym odtgcz

i pozostaw urzgdzenie do ostygniecia, przed czyszczeniem.

Nie zanurzaj urzadzenia lub przewodu zasilajacy w wodzie lub
innych ptynach ani nie rozlewaj ptynéw na / w obudowe lub kabel
zasilajgcy. Nie umieszczaj obudowy ani przewodu zasilajgcego

w zmywarce. Przed wiozeniem chleba zawsze upewnij sig, Ze na
zewnatrz pojemnik na chleb i komora grzewcza sg czyste

i catkowicie suche.

Pojemnik na lody nie moze stykac si¢ z gorgcymi
powierzchniami lub ptynami i nigdy nie moze by¢ podgrzewany.
W przeciwnym razie pojemnik moze peknaé, powodujac ciezkie
obrazenia i uszkodzenia. Do czyszczenia uzywaj tylko letniej
wody.

Przed pierwszym uzyciem i po diuzszym okresie przechowywania
wyczy$¢ urzgdzenie i jego czeéci. Patrz: "Pielegnacja i czyszczenie".
Upewnij sig, Ze powierzchnia zewnetrzna pojemnika na chleb jest
catkowicie sucha i czysta. Zablokuj pusty pojemnik na chleb

w komorze grzewczej (patrz: "Obstuga"). Wybierz program wypieku
(16) i pozwol urzgdzeniu dziata¢ przez ok. 10 minut.

Podczas podgrzewania charakterystyczny zapach i niewielki dym
wydobywajg sie z urzadzenia. To jest normalne.

Wytacz urzgdzenie, odtgcz od zasilania i pozostaw urzadzenie do
ostygniecia w temperaturze pokojowej. Nastepnie wyczys¢ pojemnik
na chleb i komore grzewczg (patrz: "Pielegnacja i czyszczenie").
W6z troche masta lub nat6z na Sciereczke kuchenng i wetrzy;j

w nieprzywierajgce powtoki pojemnika do wypieku chleba i topatke
do ugniatania w celu przygotowania nieprzywierajgcych powtok do
uzycia. Urzadzenie jest juz gotowe do uzycia.
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OBSLUGA

OSTRZEZENIE: zawsze upewnij sie, ze urzadzenie i wszystkie jego
czesci i akcesoria sg poza zasiegiem matych dzieci.

»Design Bread Maker Advanced« jest przeznaczony do gotowania
jadalnych potraw i jest podgrzewany elektrycznie. Tak wiec elementy
grzewcze, komora grzewcza, pokrywa, a hawet zewnetrzna strona beda
bardzo gorgce podczas pracy urzadzenia.

Podczas pracy NIE umieszczaj urzgdzenia w poblizu materiatow
tatwopalnych lub wybuchowych cieczy lub gazéw (na przyktad spirytus,
butla z propanem lub zapalniczka gazowa). Dodatkowo, nie umieszczaj
urzgdzenia na powierzchniach wrazliwych na ciepto podczas pracy, aby
uniknaé przegrzania oraz ryzyka pozaru i porazenia pragdem.

Zawsze nalezy uwazagé, aby nie rozla¢ zadnych sktadnikéw do komory
grzewczej. Jesli sktadniki dotrg do elementéw grzewczych, moze
wybuchng¢ pozar spowodowany nagrzaniem sie elementéw grzejnych.
Urzgdzenie nalezy umieszczac tylko na stabilnej, suchej, rownej

i czystej powierzchni. Urzadzenie bedzie energicznie wibrowac podczas
mieszania i, pomimo antyposlizgowych stép, moze poruszac sie po stole
lub kontuarze. Dlatego tak wazne jest, aby zapewni¢ stabilno$¢ na
réwnej powierzchni. Urzgdzenie nie moze sie chybotaé, przechylaé ani
$lizgac¢ po stole lub blacie. Nie umieszczaj urzgdzenia na pochytych
powierzchniach, gdzie moze spas¢ i/ lub upas¢. Dodatkowo zachowaj
odpowiednig odlegto$¢ (co najmniej 30 cm z kazdej strony) do krawedzi
przestrzeni roboczej i wszelkich innych obiektéw. Nie umieszczaj
jakichkolwiek ubran, tkanin lub innych ciat obcych na lub pod
urzgdzeniem podczas pracy, aby unikng¢ ryzyka pozaru, przegrzania lub
porazenia prgdem. Nie blokuj szczelin wentylacji w obudowie. Podczas
pracy elementy obstugi muszg by¢ dostepne przez caty czas (patrz:
"OPIS ELEMENTOW").

Podczas pracy pozostaw co najmniej 1 m wolnej przestrzeni nad
urzgdzeniem, aby unikng¢ uszkodzenia z powodu ciepta i kondensatu
oraz w celu zapewnienia swobodnego dostepu.

Przed rozpoczeciem pracy zawsze upewnij sie, ze wszystkie czesci sg
w nalezytym stanie (patrz: "Ogélne instrukcje bezpieczenstwa"). Nie
nalezy uzywac¢ uszkodzonych lub nieodpowiednich czesci, aby unikngé
ryzyka obrazen i uszkodzen. Dodatkowo upewnij sie, ze komora
grzewcza a zwlaszcza elementy grzejne sg absolutnie czyste

i suche. Nawet bardzo mate czgsteczki na elementach grzejnych mogg
sie przegrzac¢ lub spowodowaé zwarcie podczas pracy, co spowoduje
pozar! NIE napetniaj pojemnika do wypieku chleba wiekszg iloscia
sktadnikéw niz 1000 g! W przeciwnym razie w trakcie pracy zawartos¢
moze przela¢ sie z pojemnika mogtaby na elementy grzewcze. Zywnos$é
i ciata obce na elementach grzejnych zostang spalone podczas procesu
pieczenia, co powoduje ryzyko pozaru i porazenia prgdem przez
zwarcie.
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Nie dodawaj proszku (maki, cukru pudru) lub mokrych bardzo rzadkich
sktadnikéw (np. niektére Swieze owoce) do pojemnika ze sktadnikami. W
przeciwnym razie, proszek lub ciecz moze dostaé sie do elementow
grzejnych, powodujgc ryzyko przegrzania, ogien i porazenie prgdem!

PRZYGOTOWANIE

1. Przygotuj skfadniki.
Zmierz wszystkie wymagane ilosci zgodnie z receptura.
Upewnij sig, ze maksymalna ilos¢ sktadnikéw nie przekroczy 1000 g
(w przypadku chleba i ciastek: 1000 g tgcznie ze wszystkimi
sktadnikami). Sprawdz odpowiednio przepis.
Dodajgc orzechy, owoce lub inne sktadniki luzem, nalezy pokroié,
posiekaé lub zetrzec te sktadniki.

Wskazowka: mozesz uzy¢ dostarczonych miarek.

2. Umies¢ urzadzenie na stabilnej, rownej i odpornej na ciepto
powierzchni w odlegto$ci co najmniej 30 cm od innych obiektéw
i krawedzi stotu lub blatu. Sprawdz czy urzadzenie stabilnie stoi i nie
bedzie sie kotysac¢ ani sie $lizgac po stole lub blacie.

WAZNE: taca na chleb jest zablokowana na potgczeniu elementow
wyrabiajgcych. Nie uzywaj sity, gdy prébujesz wtozy¢ lub wyjgé
miske na chleb, aby unikngé uszkodzenia.

Zawsze upewnij sie, ze urzadzenie ostygto po ostatnim uzyciu,
przed rozpoczeciem nowego procesu pieczenia.

3. Sprawdz, czy zewnetrzna strona pojemnika do wypieku chleba
i wnetrze komory grzewczej sg czyste, suche i zadne sktadniki nie
sg rozlane do komory grzewczej, aby unikng¢ oparzenia podczas
pracy, a nawet ryzyka pozaru.

4. Otwoérz pokrywke i umies¢ pojemnik na chleb w urzadzeniu.
Umies¢ pojemnik na ztgczu elementéw wyrabiajgcych i obré¢ do
oporu. Nastepnie obré¢ lekko pojemnik do wypieku chleba zgodnie
z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara, aby zablokowac¢ go na
zigczu.

Po prawidtowym zainstalowaniu $cianki pojemnika do wypieku
chleba lezg réwnolegle do Scian komory grzewczej i pojemnik na
chleb jest stabilny.

5. Pokryj watek napedowy niewielkg iloscig oleju do smazenia.
Zapobiegnie to przyklejeniu sie ciasta do watu napedowego i utatwi
usuniecie fopatki po pracy.
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Zat6z topatke ugniatajgcg na wat napedowy i obrd€ jg, az
zeslizgnie sie w dot.

OSTRZEZENIE: zawsze nalezy unikaé wylewania jakichkolwiek
skfadnikdédw na elementy grzewcze w komorze grzewcze;j.

Podczas procesu pieczenia, nawet mate czgsteczki, ktére dostang
sie na elementy grzejne ulegtyby zwegleniu, co spowodowatoby
ryzyko pozaru.

Witoz sktadniki przepisu we wiasciwej kolejnosci do foremki na chleb.
Ogolnie: najpierw dodac jaja i wszystkie ptyny, nastepnie cukier, sél,
przyprawy i smaki.

Nastepnie dodaj state sktadniki (mgke, mieszanine ciastek). Dodaj
drozdze, proszek do pieczenia lub sode jako ostatnie sktadniki.

Uwaga: upewnij sie, ze drozdze, proszek do pieczenia lub soda nie
bedag miaty kontaktu z ptynami i solg. Dobrze jest zrobi¢ delikatne
wgtebienie na wierzchu maki, aby doda¢ sktadniki.

Upewnij sie, ze wewnetrzna klapka pojemnika ze skfadnikami jest
zamknieta. Do tego lekko popchnij wewnetrzng klapke z powrotem
do pokrywy. Zamknij delikatnie pokrywke.

WAZNE: ostroznie odcedz wilgotne sktadniki przed napetnieniem
pojemnika na skfadniki. Nie nalezy napetnia¢ zbyt duzymi lub

lepkimi sktadnikami, poniewaz moze to zablokowaé wewnetrzny pfat
pojemnika na skfadniki. Zawsze pokroj sktadniki na mate kawalki, ale
nie napetniaj drobno zmielonymi sktadnikami lub dowolnym
proszkiem lub innym ptynem. W celu dodania rodzaju skfadnikéw,
wstrzymaj dziatanie, gdy rozlegnie sie sygnat dodaj sktadniki
otwierajgc wieko.

Pojemnik ze sktadnikami doskonale nadaje sie do dodawania
granulowanych sktadnikow, takich jak sezam, siekane lub grubo
posiekane orzechy. Urzadzenie otworzy wewnetrzng klapke
pudetka na sktadniki, aby zawarto$¢ wpadta do formy na chleb.
Otwoérz suwak z pudetka ze sktadnikami, aby napetni¢ swoim
jedzeniem. Nastepnie zamknij suwak.

URUCHOMIENIE PROGRAMU PIECZENIA

WAZNE: przed rozpoczeciem pieczenia zawsze pozostaw urzgdzenie
do ostygniecia. Jesli wyswietlacz pokazuje H: HH po uruchomieniu
nowego programu, temperatura w komorze grzewczej jest za wysoka.
W takim przypadku natychmiast odigcz wtyczke od gniazdka
elektrycznego i otwérz pokrywke, aby urzadzenie ostygto.
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Przygotuj urzadzenie do pracy zgodnie z instrukcjami powyzej

i zamknij wieko (patrz: "Przygotowanie").

Podtgcz wtyczke zasilania do gniazdka $ciennego. (Zobacz: "Wazne
zabezpieczenia dla urzgdzen elektrycznych ").

Rozlegnie sie sygnat akustyczny i na wysSwietlaczu LCD pojawi sie
numer programu 1 i ustawienia domys$ine tego programu (czas
dziatania, kolor i ilo¢).

Wskazéwka:

Przyciski reagujg nawet na lekkie dotkniecia. Po prostu wskaz
przyciski za pomoca palca. Z kazdym wpisem stychac sygnat
dzwiekowy. Nazwy i numery dostepnych programoéw sg
wydrukowane na pokrywie.

Przyciski urzgdzenia sag nieaktywne, gdy dana funkcja nie jest
dostepna z aktualnie wybranym programem, podczas dziatania
programu lub gdy panel sterowania jest zablokowany (patrz:
"Blokowanie panelu sterowania"). Uruchamianie programow
nalezy najpierw przerwac za pomocg przycisku START / STOP,
jesli chcesz wprowadzi¢ nowe dane.

Wybierz zgdany program, delikatnie dotykajgc przycisku MENU.
(Zobacz: "Programy"). Kazde dotkniecie jest potwierdzane sygnatem
akustycznym.

Uzyj przycisku BURNING COLOR, aby wybra¢ zadany kolor chleba.
Ikona na dole ekranu LCD pokazuje, czy wybrates$ jasny, sredni lub
ciemny.

Uzyj przycisku WEIGHT, aby wybra¢ catkowitg ilo§¢ wszystkich
sktadnikéw wedtug przepisu: 500 g, 750 g lub 1000 g.

Nastepnie, w razie potrzeby, mozna ustawi¢ czas zakonczenia
pieczenia za pomoca funkcji timera. Mozesz wprowadzi¢
maksymalne opo6znienie do 15 godzin.

Zobacz: "Korzystanie z timera”

WAZNE: jesli na wyéwietlaczu pojawig sie hietypowe informacje po
zakonczeniu programu (H: HH lub E: EQ), natychmiast odigcz
urzgdzenie od zasilania. Zobacz do "Rozwigzywanie problemow”.

Po skonfigurowaniu ustawien na wyswietlaczu LCD uruchom
program pieczenia, dotykajgc przycisk START / STOP.

Kropki czasu programu i ikona faktycznej fazy dziatania bedg migac.
Program automatycznie uruchomi r6zne operacje. Podczas operaciji,
aktywny jest tylko przycisk START / STOP. Mozna obserwowac
proces przez okno w pokrywie. Czasami, podczas réznych faz
programu, kondensat moze gromadzic sie na wewnetrznej stronie
okna.
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Wskazowka:

Pokrywa urzadzenia moze zostaé otwarta podczas ugniatania, na
przyktad w celu dodania sktadnikéw. W tym celu powiniene$
przerwac operacje (patrz: "Funkcje przyciskow").

Uzyj tej metody, aby doda¢ proszek do pieczenia i mokre lub lepkie
skfadniki. Jednak nalezy unika¢ otwierania pokrywy podczas pracy,
jesli to mozliwe. Ma to szczegdlne znaczenie podczas pieczenia,
poniewaz chleb moze sie zapas¢.

Mozna przerwac dziatanie w dowolnym momencie, krétko dotykajgc
przycisku START / STOP.

Czas programu zacznie miga¢ na ekranie LCD. Urzgdzenie

wznowi operacje po 3 minutach automatycznie.

Dodatkowo mozna anulowa¢ operacje w dowolnym momencie.

W tym celu przytrzymaj palec na przycisku START / STOP na ok.

3 sekundy, az zabrzmi sygnat dZwiekowy. Dowolna faza programu
zostanie natychmiast anulowana, a aktualne ustawienia usuniete.

UWAGA - ruchome czescil

NIE WOLNO wyjmowac pojemnika do wypieku chleba ani chwytac
pojemnika czy wyjmowacé go, gdy urzadzenie jest podtgczone do
zasilania, aby unikng¢ obrazen i uszkodzenia spowodowanego
pracami wyrabiajgcymi.

Jesli po ostatnim wyrabianiu ciasta wyjmiesz topatke ugniatajaca
chleb pozostanie nietkniety po upieczeniu. Jednak urzgdzenie zrobi
przerwy miedzy fazami ugniatajgcymi. Mozesz wyjgc¢ topatke do
ugniatania podcza§ trzeciej fazy fermentacji / wzrostu, oznaczonej
ikong fermentacji 2 i fazg 2.

a. Odtacz urzgdzenie.

Uwaga: odtgczajac zasilanie na czas nie dtuzszy niz ok. 10 minut,
obecny program pieczenia NIE jest zakohczony, ale bedzie
kontynuowany po p[onownym podtgczeniu wtyczki (patrz: "Funkcja
pamieci").

b. Otwoérz pokrywke, odblokuj pojemnik na chleb i wyjmij go.
Z rekami w mgce mozna wyjaé ciasto i wyjgc¢ topatke do
zagniatania. Upewnij sie, ze ciasto dostanie sie na zewnatrz
pojemnika na chleb.

c. Zatoz pojemnik na chleb zawierajgcy ciasto i zamknij pokrywe
urzgdzenia.

d. Ponownie podtacz urzadzenie do zrddta zasilania.
Program pieczenia bedzie nieprzerwany.
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10.

1.

12.

OSTRZEZENIE - wysoka temperatura: ryzyko poparzenial
Gorace powietrze i kondensat mogg uciekac przez szczeliny
wentylacyjne w pokrywie. Nie trzymaj rgk, ramion lub twarzy
bezposrednio nad urzagdzeniem podczas pracy. Ogrzewanie
przedziatu i wszystkich cze$ci wewnatrz (na przyktad pojemnik na
chleb i chleb) bedg bardzo gorgce podczas operacji. Chron rece
rekawicami kuchennymi podczas proby wyjecia pojemnika na chleb,
gdy urzgdzenie jest jeszcze gorgce. Nawet zewnetrzna czes¢
urzadzenia bedzie sie nagrzewac podczas pracy.

Dotykaj urzgdzenia tylko za pomocag elementéw obstugi

i za uchwyty.

Mozesz zakonczy¢ program pieczenia i funkcje podgrzewania

w dowolnym momencie trzymajgc wcisniety przycisk START / STOP
przez 3 sekundy, az rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.

Po zakonczeniu programu pieczenia, rozlegnie sie 10 sygnatéw
dzwiekowych i wyswietlacz LCD pokaze 0:00.

Urzadzenie automatycznie przetgczy sie na funkcje podgrzewania
przez maksymalnie 60 minut. (Patrz: "Funkcja podgrzewania").
Nastepnie urzadzenie wytgcza sie catkowicie, a wnetrze schiadza

sie.

Wskazowka:

Nalezy unika¢ pozostawiania chleba w naczyniu do pieczenia po
tym, jak urzadzenie sie wylgczy. Gdy urzadzenie sie ochtodzi, chleb
moze stac sie wilgotny z powodu kondensatu.

Otworz pokrywke i sprawdz konsystencje chleba.

Jesli chleb nie jest gotowy lub jest zbyt jasny, mozesz uzyé
programu wypieku (16), aby piec chleb dtuze;.

Zobacz: "Stosowanie dodatkowego czasu pieczenia".

OSTRZEZENIE: przed wyjeciem chleba odtgcz urzadzenie.
Urzgdzenia nigdy nie nalezy podtgczac do zasilania, gdy nie jest
uzywane!

Nie dotykaj zadnych czesci we wnetrzu urzadzenia gotymi rekami,
gdy urzgdzenie jest jeszcze gorgce. Zawsze chron swoje dionie za
pomoca rekawic kuchennych, po otwarciu pokrywy i wyjeciu
goracego pojemnika po zakonczeniu pieczenia.

Uwazaj na gorgca pare wydobywajgcg sie spod pokrywy przy
otwieraniu pokrywy.

Odtgcz urzadzenie. Nastepnie za pomoca rekawic kuchennych
otwdrz pokrywe. Pamietaj, ze gorgca para moze wydostac sie spod
pokrywy. Wyjmij pojemnik do chleba. W tym celu obrd¢ miske chleba
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara dopoki nie
bedzie mozna pojemnika tatwo podnies¢ za uchwyt.
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13.

14.

15.

16.

Umiesc¢ gorgcy pojemnik na chleb na powierzchni odpornej na ciepto
i wilgo¢, a nastepnie pozostaw do ostygniecia.

WAZNE: nie uzywaj ostrych przedmiotéw, poniewaz moze to
prowadzi¢ do zadrapania powtoki pojemnika. Nie krdj chleba

w pojemniku, aby unikng¢ uszkodzenie powloki. Zawsze wyjmuij
chleb krojeniem.

Miekka plastikowg szpatutkg delikatnie poluzuj boki chleba w
pojemniku. Ostroznie obré¢ chleb do géry spodem.

Jesli to konieczne, potrzgsnij delikatnie, az chleb wysunie sie
z pojemnika.

Natychmiast wyptucz pojemnik cieptg wodg po wyjeciu chleba.

To jest wazne, poniewaz zapobiega przywieraniu resztek ciasta do
watka napedowego.

Pozostaw chleb do ostygniecia na 15 do 30 minut przed krojeniem
i jedzeniem. Jesli to wymagane, wyjmij topatke z chleba przed
krojeniem. Do tego uzyj dostarczonego w zestawie haczyka.
Robigc to, pamietaj, ze chleb jest gorgcy!

Wskazéwka:
Zaleca sie krojenie $wiezo upieczonego chleba za pomocg noza
elektrycznego lub zgbkowanego noza.

Wskazowka:

Resztki domowego chleba mozna przechowywac¢ w
zaplombowanych plastikowych torbach lub pojemnikach

ok. 3 dni w temperaturze pokojowej. W lodéwce mozesz
przechowywac¢ pieczywo przez maksymalnie 10 dni. Ogolnie, czas
przechowywania nie jest dtuzszy niz dla chleba dostepnego w
handlu.
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SZYBKIE WYPIEKANIE CHLEBA

Szybkie pieczywo produkowane jest z proszku do pieczenia i sody
aktywowanej przez wilgoc€ i ciepto. Konieczne jest umieszczenie
wszystkich ptynow na dnie chleba z suchymi sktadnikami na gorze.
Podczas poczagtkowego mieszania suche sktadniki mogg gromadzi¢ sie
w rogach pojemnika na chleb. W zwigzku z tym konieczne bedzie
wspomaganie procesu wyrabiania za pomocg mieszania, aby unikng¢
gromadzenie sie grudek maki. W tym celu uzyj gumowej szpatuiki.

STOSOWANIE NIEKTORYCH DODATKOWYCH CZASOW
PIECZENIA

Jesli chleb nie osiggnat pozgdanej konsystenc;ji lub stopnia zbrgzowienia
lub nieumysinie anulowano program pieczenia przed czasem, mozna
zastosowa¢ dodatkowy czas pieczenia do 1%z godziny. W tym celu
pozostaw chleb w urzgdzeniu i zamknij pokrywe.

Wskazowka:

W celu dokoriczenia pieczenia chleba i ciast, mozesz potrzebowac tylko
kilku minut dodatkowych czas pieczenia. W tym celu uruchom program
16 (Bake) natychmiast po zakonczeniu pieczenia. Po uptywie Zgdanego
czasu pieczenia, recznie anuluj program pieczenia przytrzymujac
wcisniety przycisk START / STOP przez ok. 3 sekundy az rozlegnie sie
sygnat dzwigkowy.

Uwaga:
Przed wprowadzeniem nowych wpisow nalezy anulowa¢ uruchomiony
program, w tym funkcje rozgrzewania. W tym celu przytrzymaj przycisk
START / STOP wecisniety przez ok. 3 sekundy az rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.
1. Przyciskiem BAKE, wybierz program Bake (16).
Ustawiony czas pieczenia (30 minut) jest wySwietlany na ekranie
LCD.
2. Za pomocg przyciskéw + TIME i / lub -TIME wybierz zgdany czas
pieczenia.
Zakres: od 10 minut do 1% godziny (1:30) w odstepach co 5 minut.
3. Po ustawieniu Zgdanego czasu pieczenia na ekranie LCD, krétko
dotknij przycisku START / STOP w celu potwierdzenia wyboru.

WAZNE: czas pieczenia bedzie migaé na ekranie LCD i inne
przyciski zostang zablokowane po nacisnieciu + TIME lub -TIME.
Nalezy potwierdzi¢ wybor przyciskiem START / STOP, zanim bedzie
mozna wprowadzi¢ inne ustawienia lub uruchomi¢ program.

4. Nacisnij przycisk START / STOP, aby uruchomi¢ program.
Komora grzewcza rozgrzeje sie na wybrany czas. Nastepnie rozlega
sie sygnat dzwigkowy, a urzadzenie chleba automatycznie przetacza
sie na funkcje podgrzewania.
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WYRABIANIE DZEMU
Za pomoca programu Jam (10) mozna przygotowywac dzemy i kremy
chutney.

OSTRZEZENIE: nie wolno przepetnia¢ pojemnika na chleb, poniewaz
zawarto$¢ moze sie przela¢ na elementy grzewcze i sie zapali¢. Zawsze
najpierw napetnij przecieranymi owocami. Nastepnie dodaj cukier
zelujacy.
1. Przygotuj swoje sktadniki. Umyj owoce i usun wszystkie niejadalne
czesci (np. skoérki, todygi, nasiona). Nastepnie przecieramy owoce
i wazymy przecier owocowy na wadze kuchenne;.
2. Zamontuj topatke ugniatajgcg na wale napedowym w misce na
chleb.
3. Ostroznie wlej zmiksowane owoce do miski na chleb.

Wskazowka:

Podczas stosowania owocéw o niskiej zawartosci kwasow
owocowych (np. truskawki, brzoskwinie, czeresnie) nalezy dodac
troche kwasu cytrynowego lub tyzke stotowg soku z cytryny, aby
wspomaoc proces zelowania.

4. Nastepnie dobierz odpowiednig ilos¢ cukry zelujgcego zgodnie
z instrukcjami na opakowaniu.

Wilej zelujgcy cukier na mase owocowa.

5. Upewnij sie, Ze powierzchnia zewnetrzna miseczki na chleb jest
catkowicie sucha i czysta. Nastepnie umies¢ miske do piekarnika w
piekarniku i obracaj w prawo, aby go zablokowa¢. Zamknij pokrywke
urzadzenia.

6. Podtagcz urzadzenie do pieczenia chleba do zasilania i dotknij
przyciskiem MENU wybierz program Jam (10).

Nie mozna dokona¢ zadnych dalszych ustawieh z tym programem.

OSTRZEZENIE: wnetrze urzadzenia, a takze pojemnik na chleb i jej
zawartos¢ sg bardzo gorgce po operacji. Nawet zewnetrzna czes¢
urzadzenia bedzie goraca.

Podczas pracy oraz zaraz po zakonczeniu pracy urzgdzenia dotykaj
urzadzenia tylko za uchwyty i elementy sterujgce. Podczas
wyjmowania gorgcego pieczywa nalezy chroni¢ rece rekawicami
kuchennymi. Zachowaj ostrozno$¢ przy nalewaniu gorace;j
zawarto$ci na patelnie.

7. Dotknij przycisku START / STOP, aby uruchomi¢ program. Zaczekaj,
az program sie zakonczy i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

8. Chron rece rekawicami kuchennymi i otworz pokrywke urzadzenia
za pomocg uchwytu. Obré¢ miske w kierunku przeciwnym do
kierunku ruchu wskazéwek zegara, aby jg odblokowaé. Nastepnie
wysun z urzadzenia.
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9. Ostroznie wlej dzem do pojemnikéw zaroodpornych. Pozostaw dzem
do ostygniecia.

Wskazowka:
W zalezno$ci od rodzaju owocéw proces Zelowania moze potrwac
kilka godzin.

KORZYSTANIE Z POJEMNIKA NA LODY

OSTRZEZENIE: pojemnik na l6d jest napetniony czynnikiem
chtodzacym i jest przeznaczony do uzytku w lodéwce lub zamrazarce

i nigdy nie moze by¢ podgrzewany.

Nie uzywaj pojemnika, przekladni i mieszadta z innymi programami
niz program do lodéw (nr15)! Nie dopuszczaj do kontaktu pojemnika
na lody, przektadni i mieszadta w kontakcie z gorgcymi powierzchniami
lub gorgcymi cieczami. Nie uzywaé pojemnika na lody w potgczeniu

z dowolnym programem grzewczym urzgdzenia do robienia chleba.
Chtodziwo w pojemniku na lody rozszerzy sie zdecydowanie

po podgrzaniu, co spowoduje pekniecie pojemnika i ryzyko powaznych
obrazen. Dodatkowo plastikowe czesci pojemnika, przektadni

i mieszadfa sg wrazliwe na ciepto i ulegng znieksztatceniu i uszkodzeniu
po podgrzaniu.

Wyjmujac pojemnik do lodéw z zamrazarki, pamietaj, ze bedzie
ekstremalnie zimny. Chron rece rekawiczkami. Pod zadnym
pozorem nie dotkaj pojemnika do lodow mokrymi rekami, gdy jest
w zamrazarce. Skéra natychmiast zamarznie na zimnych
powierzchniach, powodujac powazne urazy.

Chtodziwo w kubetku moze utrzymywacé niskg temperature przez kilka
godzin. W tym celu pojemnik nalezy schiodzi¢ w zamrazarce przez kilka
godzin (przez noc). Umies¢ pojemnik z lodem na ptaskiej powierzchni
W pozycji pionowej w zamrazarce z temperatura nie nizszg od -18 ° C.
Dodatkowo nie ustawiaj pojemnika na 16d do géry dnem, przechylonego
lub bezposrednio na delikatnej mrozonej zywnosci w zamrazarce.

Wskazowka:

Pojemnik do lodéw jest gotowy do uzycia, gdy chtodziwo nie bedzie

bulgotato, podczas potrzgsania nim (po 16 godzinach chtodzenia).

Pojemnika na lody mozna uzywa¢ na rézne sposoby:

* do przechowywania napojéw (na przyktad wino, lemoniade)
w chiodzie przez kilka godzin.

* do przechowywania kostek lodu lub pokruszony 16d przez kilka
godzin.

* Dodatkowo, korzystajgc z programu Ice Cream (15) mozna
przygotowac lody.
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Wskazowka:
Umie$¢ pojemnik na lody w zamrazarce na noc i uzywaj go przez
caty dzieh.

PRZYGOTOWYWANIE LODOW

WAZNE: objeto$é wszystkich sktadnikéw nie powinna przekraczaé
potowy maksymalnej objetosci pojemnika na lody (okoto 300-350 ml),
aby uniknagé przelewania sie zawartosci podczas mieszania. Dostosuj
odpowiednio swéj przepis.

1.

Z6ttko jajka mozna dodagé, aby lody staty sie nieco bardziej miekkie
i gtadkie. Ubij zéttko z cukrem do kremowej konsystencji. Uzyj cukru
granulowanego, ktory fatwo sie rozpuszcza.

Podgrzej mleko w garnku, az zacznie lekko wrzeé. Nastepnie powoli
zgarnij mleko do ubitego zéttka jajka, energicznie mieszajgc. Nie
nalewaj podgrzane mleko do zéttka jajka na raz, aby

unikng¢ Sciecia zoéttka i grudkowatosci.

Ogrzewaj mieszanine, az lekko zacznie wrze¢. Nastepnie pozostaw
mieszanine do wystygniecia. Umiesci¢ mieszanine w lodéwce, az
mieszanina zostanie schtodzona do okoto. 5 ° C.

WiIej schtodzong $mietane do schtodzonego wczesniej pojemnika

i ubij Smietane, az bedzie mie¢ lekko kremowg konsystencje.
Nastepnie wymieszaj Smietane z i zimng mieszaning mleka.

W celu przygotowania lodow, wymieszaj mieszanke lodow

z dojrzatymi owocami, sokami, drobno siekanymi prazonymi
orzechami lub migdatami, kremem waniliowym, nugatowym,
stopiong czekoladg lub kawg rozpuszczalng w niewielkiej ilosci
mleka. Dodawaj kolejne sktadniki do smaku.

Przed zamrozeniem w pojemniku na 16d, schtédz mieszanine

w lodéwce do co najmniej + 5 ° C.

MROZENIE LODOW

7.

Pojemnik do lodéw powinien znajdowac sie w zamrazarce do 16
godzin w pozycji pionowej. Nie stawiaj pojemnika na 16d do gory
spodem, ani nie ktadz go, ani nie przechylaj. Upewnij sie, ze
temperatura zamrazarki jest wystarczajgco niska (co najmniej
-18 ° C). Temperatura jest wystarczajgco niska, gdy nie stycha¢
bulgotania podczas potrzgsania pojemnikiem.

Sktadniki nalezy przygotowa¢ wedtug przepisu i instrukcji
powyzej i schtodzi¢ w lodéwce do ok. +5 ° C.

Umie$¢ przektadnie w komorze grzewczej czarnym kotem
napedowym skierowanym w gore. Obro¢ przektadnie zgodnie z
kierunkiem ruchu wskazéwek zegara az do zablokowania

w komorze grzewczej. Przektadnia musi by¢ stabilnie osadzona
i nie moze przechylac sie lub chybotaé.

10. Z rekawiczkami na rekach wyjmij pojemnik na lody z zamrazarki.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

Umies¢ mieszadto w przektadni i obré¢é w prawo, aby bezpiecznie
zablokuj w przektadni. Wsun mieszadto na wat napedowy
posrodku pojemnika na lody.

Podtgcz urzgdzenie do zasilania i przyciskiem MENU wybierz
program Ice Cream(15).

Przyciskami + TIME i -TIME, wybierz czas mieszania zgodnie

z przepisem. Czas na wyswietlaczu LCD zacznie migac.

Mozna wybrac¢ 20, 25 lub 30 minut. Dotknij przycisku START / STOP,
aby potwierdzi¢ wybor.

Dotknij krotko przycisku START / STOP, aby uruchomi¢ program.

WAZNE: nie napetniaj pojemnika gorgcymi sktadnikami. Wszystkie
skfadniki powinny by¢ w temperaturze z lodowki przed dodaniem do
pojemnika.

Gdy tylko mieszadio zacznie sie obracac, krotko wymieszaj wstepnie
schtodzong mieszanine i powoli nalewaj do pojemnika na lody.
Nastepnie zamknij pokrywke urzgadzenia i poczekaj, az rozlegnie sie
sygnat dzwigkowy.

Odtacz urzadzenie od zasilania i otworz pokrywke. Z rekawicami na
rekach obr6¢ pojemnik na lody w prawo, aby go

odblokowac. Nastepnie wyjmij pojemnik z urzadzenia.

WAZNE: nie uzywaj ostrych przedmiotéw do usuwania lodéw z
pojemnika. Nie uzywaj sity. Uzyj miekkiej plastikowej szpatutki lub
plastikowej tyzki.

Za pomoca plastikowej tyzki wyjmij lody z pojemnika. Oczy$¢
pojemnik po kazdym uzyciu (patrz: "Pielegnacja i czyszczenie").

Wskazowka: lody sg miekkie. Jesli preferujesz nieco twardszg
konsystencje, wtdz lody do zamrazarki na %2 godziny przed
spozyciem. Lody mozna przechowywac przez ok. 1 tydzien

w szczelnym pojemniku w zamrazarce.
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PRZYGOTOWYWANIE JOGURTU

Program YOGHURT (numer 18) umozliwia przygotowanie wtasnego
jogurtu. W tym przypadku potrzebne jest tylko Swieze mleko i niewielka
ilos¢ zywego jogurtu laktobacillus.

1.

Wilej ok. 1 litr czystego mleka i 100 ml zywego jogurtu laktobacillus
do pojemnika na chleb. Mieszaj rownomiernie.

Wskazéwka: po przygotowaniu czystego jogurtu nalezy dodaé
wszystkie pozostate sktadniki (np. cukier, soki, aromaty).

OSTRZEZENIE: zawsze nalezy wybiera¢ program YOGHURT.

Z jakimkolwiek innym programem niz program 18 YOGHURT, mleko
moze przela¢ sie na elementy grzewcze, powodujgc ryzyko pozaru

i porazenia pragdem.

Zamknij pokrywe urzgdzenia. Przyciskiem MENU wybierz program
18 YOGHURT.

Upewnij sie, ze nie wybrate$ zadnego innego programu!
Przyciskami + TIME i -TIME wybierz zgdany czas przetwarzania w
zakresie od 8 do 12 godzin. Kazde naci$niecie przycisku TIME
powoduje zmiane czasu przetwarzania o 30 minut.

Domysinie zaprogramowano 8 godzin. Jednak na ogét jogurt bedzie
stawat sie bardziej kremowy przy uzyciu diuzszego czasu
przetwarzania.

Krétko dotknij przycisku START / STOP, aby uruchomi¢ program.
Rozlegnie sie sygnat akustyczny zaraz po zakonczeniu programu.
Pozostaw jogurt schtodzony. Nastepnie wylej ptyn (serwatka).

Wskazowka: powinienes trzymac serwatke, ktéra nagromadzita sie
na jogurcie. Po potgczeniu z cukrem i / lub sokiem owocowym
otrzymasz napodj orzezwiajacy.

Przechowuj jogurt w lodéwce.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Jesli podczas pracy wystgpig jakiekolwiek problemy, rozwigzania
znajdziesz w tej sekcji. Dodatkowe informacije na temat przetwarzania
zywnos$ci znajdujg sie rowniez w rozdziale "Wskazowki dotyczace
najlepszych wynikow".

Dym wydobywa sie ze szczeliny wentylacyjnej.

- Pozostatosci z procesu produkcji odparowujg z elementdéw
grzewczych. To normalne. Przed pierwszym uzyciem nalezy
uruchomic¢ puste urzadzenie na program (16) przez 10 minut.
Patrz: "Przed pierwszym uzyciem".

- Niektére sktadniki wylaty sie na elementy grzewcze.

Odtacz i pozostaw urzadzenie do ostygniecia. Nastepnie wyczy$é
komore grzewczg i zewnetrzng strona urzgdzenia

(patrz: "Pielegnacja i czyszczenie"). Pozostaw do wyschniecia
przez ok. 72 godziny przy otwartej pokrywie. Unikaj rozlewania
jakiegokolwiek jedzenia do komory grzewcze;.

- Skfadniki w pojemniku na sktadniki byty zbyt mokre lub zbyt drobnej
konsystenciji. Proszek lub wilgo¢ dostata sie na elementy grzewcze.
Odtacz urzadzenie od zasilania i pozostaw do ostygniecia.
Nastepnie wyczy$¢ komore grzewczg i zewnetrzng strone
urzadzenia. Pozostaw do wyschnigcia naturalnie przez ok. 2 godz.
z otwartg pokrywg. Pudetko ze skfadnikami jest przeznaczone
do gruboziarnistych i suchych sktadnikow. Mokre i drobno zmielone
sktadniki wsypuj bezposrednio do pojemnika na chleb.

Dolna skorupa chleba jest zbyt twarda i / lub zbyt gruba.

- Chleb pozostawat w pojemniku zbyt dtugo przy wigczonej funkgciji
zachowania ciepfa.
Po pieczeniu rozlega sie dzwiek akustyczny. To jest najlepsza
chwila, aby wyjg¢ chleb z urzadzenia.

Nlezwykle trudno wyjac¢ pojemnik na chleb.
topatka ugniatajgca przykleita sie do watka napedowego.
Po wyjeciu chleba wlej gorgcg wode do pojemnik a na chleb i
pozostaw i do odmoczenia przez 10 minut. Nastepnie wyczys¢
pojemnik i fopatki. Przed nastepnym uzyciem nasmaruj
wat napedowy olejem do gotowania lub margaryng. Pomoze to
po wypiekaniu usungc¢ topatke ugniatajgca.

Sktadniki nie sg mieszane rownomiernie; chleb jest zle upieczony.

- Wybrano niewfasciwy program. Wybierz odpowiedni program (patrz:
"Programy chleba”).

- Otworzytes$ urzadzenie kilkakrotnie w trakcie dziatania. Unikaj
otwierania pokrywy podczas ostatniej fazy wzrostu i podczas
pieczenia (patrz: "Fazy programu").

Ciasto jest zbyt grube. Dodaj troche dodatkowej cieczy do swojego
przepisu. Jednak upewnij sie ze zawartosc¢ nie przekroczy 1000 g.
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- Opor jest zbyt wysoki i topatka ugniatajgca nie moze mieszaé
prawidtowo. Obrd¢ recznie topatke do zagniatania. Czy mozna to
zrobi¢ z niewielkim oporem? Pozwél urzadzeniu uruchomic proces
wyrabiania ciasta z pustym pojemnikiem do chleba. Czy topatka
ugniatajgca porusza sie swobodnie? Jesli nie zwr6¢ sie do
autoryzowanego serwisu po pomoc.

topatka ugniatajaca nie porusza sie, nawet przy pracujgcym

silniku.

- lopatka i/ lub pojemnik na chleb nie sg zainstalowane prawidtowo.
Upewnij sig, ze topatka i pojemnik na chleb sg ustawione
prawidtowo (patrz: "Przygotowania").

- Ciasto jest zbyt grube i / lub zbyt duze.

Sprawdz przepis w zakresie prawidtowej wagi sktadnikow.
Dodaj troche wiecej ptynu. Pamietaj jednak, aby nie wypetniac
ponad 1000 g.

Chleb jest wilgotny i za migkki.

- Jesli chleb sie schtodzi moze stac¢ sie wilgotny z powodu
kondensaciji.
Wyjmij upieczony chleb na czas. Przechowuj chleb w koszu na
chleb.

Ciasto przelewa sie z pojemnika na chleb.

- llos¢ ptynu i drozdzy jest zbyt duza i powodujg wyptywanie ciasta.
Natychmiast odigcz urzadzenie. Pozostaw urzadzenie do
wystygniecia i wyczy$é komore grzewczg i zewnetrzng czesé
urzadzenia (patrz: "Pielegnacja i czyszczenie"). Zreduku;j ilos¢
cieczy, aby ciasto byto geste. Nie wypetniaj wiekszg iloScig
sktadnikoéw niz 1000 g.

Za duzo ciasta.

- Chleb wypycha pokrywke podczas pieczenia.
Za duzo ciasta. Nie wypetniaj wigkszg iloscig sktadnikéw niz 1000 g.
Za duzo drozdzy lub temperatura pokoju jest zbyt wysoka.
Sprawdz przepis. Nie uzywaj urzadzenia, gdy temperatura pokojowa
wynosi powyzej 34 ° C.

Chleb jest za maty lub nie wyrést.

- Za mato drozdzy. Sprawdz ilos¢ drozdzy. Staba aktywno$¢ drozdzy.
Nie uzywaj drozdzy, ktore byty przechowywane zbyt dtugo.
Woda musi by¢ letnia, ale powyzej 15 ° C. Upewnij sie, ze drozdze
nie wejdg w kontakt z solg.
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- Wybrate$ program przeznaczony dla drozdzy do chleba prébujgc
upiec ciasto przy uzyciu proszku do pieczenia i / lub sody.
Wybierz odpowiedni program. Zobacz: "Programy”.

Chleb zapada sie podczas procesu pieczenia.

- Zastosowana mgka nie moze wspiera¢ wzrostu ciasta.
Uzyj maki chlebowej lub odpowiedniej mieszanki do pieczenia.

- Aktywnosc¢ drozdzy jest wysoka lub temperatura jest zbyt wysoka.
Wzrost temperatury drozdzy powinien wynosi¢ ok. 20 ° C.

- Nadmiar wody sprawia, ze ciasto jest zbyt mokre.
Sprawdz przepis i zmniejsz ilo$¢ wody.

Chleb jest zbyt gesty

- Za duzo maki lub za mato wody. Zmniejsz ilos¢ maki lub zwigksz
ilos¢ wody.

- Zbyt duzo sktadnikéw owocowych lub za duzo maki pszenne;.
Zmniejsz odpowiednio ilos¢ sktadnikow i / lub zwieksz ilos¢ drozdzy.

Srodek chleba jest pusty.
- Nadmiar wody lub drozdzy, lub brak soli.
Zmniejsz ilo$¢ wody lub drozdzy. Dodaj troche soli.
- Temperatura wody jest zbyt wysoka. Woda powinna by¢ letnia.

Skoérka jest zbyt gruba i ciemna podczas robienia ciasta lub
jedzenie o wysokiej zawartosci cukru.
- Rbzne przepisy i sktadniki majg duzy wptyw na robienie chleba
i bedzie on zawsze brgzowie¢ jesli dodate$ za duzo cukru.
Jesli skorupa jest zbyt ciemna na recepture o wysokiej zawartosci
cukru, anuluj program (dotknij przycisku START / STOP) okoto
5 - 10 minut przed czasem zakonczenia. Pozostaw chleb / ciasto na
ok. 20 minut w komorze grzewczej z zamknietg pokrywa, przed
wyjeciem chleba / ciasta.

Zasilanie nie dziata, gdy program jest uruchomiony.

- Po ponownym podtgczeniu zasilania w przypadku awarii zasilania
po czasie nie dluzszym niz 10 minut, program wznowi ostatnio
wybrany program.

W przypadku odciecia zasilania przez ponad 10 minut konieczne jest
ponowne uruchomienie programu.

Rodzynki, ptatki czekoladowe, owoce i podobne skiadniki zostang

zmiazdzone w urzgdzeniu.

- W celu unikniecia tego dodaj je do ciasta dopiero po ustyszeniu
sygnatu.
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Nie mozna aktywowac funkcja timera. Ikona klepsydry nie jest
wyswietlana i / lub przyciski TIME sg nieaktywne.

Wybrany program nie jest przeznaczony do pracy z timerem.
Funkcja timera nie jest dostepna w niektorych programach.

Jesli pasuje do Twojego przepisu, wybierz inny program.
Pamietaj, ze w przypadku niektérych programoéw wybierasz czas
przetwarzania za pomoca przyciskow TIME. Jest to szczegdlnie
wazne w przypadku programu do pieczenia (16)!

Urzadzenie jest podtagczone do zasilania, ale przyciski nie dziatajg

Panel sterowania jest zablokowany. Ekran LCD wysSwietla ikone
klucza, jesli panel sterowania jest zablokowany. Je$li na
wys$wietlaczu widoczna jest ikona klucza naciénij jednocze$nie
przyciski WEIGHT i BAKING COLOR, aby odblokowac¢ panel
sterowania.

Wybrate$ program do wyrabiania dzemu.

Przy pomocy programu Jam (10) aktywne s3 tylko przyciski MENU
i START / STOP.

Czas miga na wyswietlacz LCD. Urzadzenie nie reaguje.

Dziatajacy program wstrzymano. Dotknij przycisku START / STOP,
aby kontynuowac operacje. Alternatywnie, po okoto 3 minutach
urzgdzenie wznawia dziatanie automatycznie.

Urzadzenie znajduje sie w trybie ustawienia czasowego.

W przypadku niektérych programoéw (11, 13, 15i 16) czas
przetwarzania mozna ustawi¢ za pomocg przyciskow + TIME i
-TIME, wskazany na wyswietlaczu. Ustaw zgdany czas, a nastepnie
nacisnij krotko START / STOP, aby potwierdzi¢. Zobacz: "Programy”.

Na wyswietlaczu pojawiaja sie dziwne informacje.
H: HH (po uruchomieniu programu)

Temperatura wewnatrz komory grzewczej jest zbyt wysoka.
Natychmiast dotknij przycisku START / STOP, aby zatrzymaé
program i odtgcz urzgdzenie. Nastepnie otworz pokrywke i zostaw
urzgdzenie do ostygniecia przed ponownym uzyciem.

: EO (po uruchomieniu programu)

Sonda temperatury ulegta uszkodzeniu. Zwré¢ sie do serwisu po
pomoc.
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PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE: zawsze upewnij sie, ze urzgdzenie pozostaje poza
zasiegiem mtodych dzieci.
Zawsze wylgczaj urzadzenie (trzymajgc wcisniety przycisk START /
STOP, az rozlegnie sie sygnat dzwiekowy), a nastepnie odigcz
urzgdzenie i zaczekaj, az urzadzenie ostygnie (co najmniej 20 minut),
przed przeniesieniem lub czyszczeniem urzadzenia. Nie prébuj
przesuwacé urzgdzenia podczas pracy. Powierzchnie pojemnika na chleb
i topatki do ciasta majg nieprzywierajgcg powtoke. Nie uzywaj zadnych
Sciernych $rodkdw czyszczacych ani zracych chemikaliow (np.
wybielacz, srodek do czyszczenia piekarnika lub $rodek do czyszczenia
grilla) do czyszczenia urzadzenia lub jego czesci, aby unikngé
uszkodzenia powierzchni. Nie uzywaj zadnych twardych ani ostrych
przedmiotéw do czyszczenia dowolnych powierzchni urzgdzenia.
Nalezy zabezpieczy¢ obudowe przed bryzgami wody i wilgocig. Nie
zanurzaj urzgdzenia, ani przewodu zasilajgcego w wodzie lub
jakimkolwiek innym plynie, aby unikngé zagrozeh z powodu
porazenia prgdem i uszkodzen. Nie wolno rozlewac ptyndéw na
obudowe, przewdd zasilania ani do komory grzewczej, aby unikngé
ryzyka pozaru i porazenia prgdem. Nie uzywaj przemocy!
Nie czys¢ urzadzenia, ani zadnej jego czesci czy akcesoriow w
zmywarce.
1. Odftgcz urzgdzenie z otwartg pokrywg i pozostaw urzgdzenie do
ostygniecia do temperatury pokojowej (co najmniej 20 minut).
2. W celu odblokowania pojemnika do chleba, obrdé¢ go w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Nastepnie wyjmij
z komory grzewczej.

WAZNE: do czyszczenia urzadzenia uzywaj tylko cieptej wody do
zmywania. Czyszczgc urzadzenie zachowaj ostroznosé, aby unikngé
uszkodzenia. Dotyczy to zwtaszcza wnetrza pojemnika na

skfadniki, biatej silikonowej uszczelki w dolnej czesci komory
grzewczej i elementéw grzejnych.

3. Wyczys¢ komore grzewczg za pomocg wilgotnej szmatki lub lekko
wilgotnej miekkiej ggbki.

Upewnij sig, aby usung¢ wszystkie okruchy i odpryski. Nalezy jednak
uwazac, aby nie uszkodzi¢ biatej uszczelki silikonowej i elementéow
grzejnych w dolnej cze$ci komory grzewcze;.

Ponadto na elementach grzejnych nie mogg pozosta¢ zadne pfatki
ani inne resztki.

4. Ostroznie wytrzyj pokrywe i wnetrze pojemnika wilgotng $ciereczka.
Nalezy uwazac, aby nie uszkodzi¢ zawiaséw wewnetrznej klapy
pojemnika na skfadniki. Je$li to konieczne uzyj matego miekkiego
pedzla do wyczyszczenia wnetrza pojemnika na sktadniki.
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10.

11.

Wytrzyj obudowe urzadzenia i przewod zasilajgcy miekka, wilgotng
Sciereczkg. Wytrzyj urzadzenie do sucha miekka Sciereczka.
Wyjmij topatke z miski na chleb, po prostu pociggajac jg do géry.
Jesli topatka ugniatajgca przylega do watka napedowego i jest
trudna do usuniecia, napetnij pojemnik na chleb cieptg wodag

do zmywania i zostaw przez ok. 30 minut. Nastepnie sprobuj
ponownie. Jesli to konieczne uzyj dostarczonego haka do
podniesienia topatki z pojemnika na chleb.

Wyczy$¢ wszystkie powierzchnie pojemnika i topatki do ciasta za
pomocg cieptej wody i miekkiej szczoteczki lub szmatki.

Zwtaszcza wat napedowy wystajacy z dotu wnetrza urzadzenia
nalezy dokfadnie oczy$ci¢. Musi by¢ gtadki i btyszczacy.

W przeciwnym razie topatka ugniatajgca moze przyklei¢ sie do watu
napedowego.

Wskazowka: upewnij sie, ze otwoér w topacie ugniatajgce;j jest
catkowicie czysty i gtadki. Pozostatosci w otworze przylegatyby do
watu napedowego, co czynito utrudniatoby usuniecie topatki
ugniatajgcej z watu napedowego po zakonczeniu pracy.

Po czyszczeniu, przytrzymaj topatke do ciasta i pojemnik do chleba
pod $wiatlo, aby sprawdzi¢, czy otwér w fopatce i watek napedowy
sg czyste. Jesli sg jakie$ resztki, powinienes namoczy¢ topatke do
zgniatania i pojemnik do chleba na kilka minut w gorgcej wodzie.
Nastepnie nalezy doktadnie wyczysci¢ za pomocg migkkiej
Sciereczki.

Doktadnie osusz wszystkie czesci. Nastepnie pozostaw urzgdzenie
(przy otwartej pokrywie) i inne czesci do wyschnigecia na %2 godziny,
poza zasiegiem matych dzieci.

Wskazoéwka: zaleca sie ponowne ztozenie urzadzenia po
czyszczeniu. W ten sposob chronisz czesci przed uszkodzeniem,
i pytem.

WAZNE: przed ponownym montazem urzgdzenia zawsze upewnij
sie, ze czesci urzgdzenia sg czyste i catkowicie suche. Jest to
szczegolnie wazne w przypadku komory grzewczej i zewnetrznej
czesci pojemnika na chleb. W przeciwnym razie moze to
spowodowac¢ dostanie sie wilgoci do elementéw grzewczych

i spowodowac ryzyko przegrzania i porazenia prgdem.

Wepchnij fopatke ugniatajgcg na watek napedowy w pojemniku do
chleba.

Obr6¢ miske w komorze grzewczej, az opadnie na mocowanie
elementow wyrabiajgcych. Nastepnie obréé pojemnik do chleba

w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, aby
zablokowaé.
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Wskazowka: jesli nie mozesz catkowicie wysung¢ pojemnika
chleba, obrd¢ troche wat napedowy / fopatke do ugniatania,
a nastepnie sprobuj ponownie.

12. Zamknij pokrywke.

CZYSZCZENIE POJEMNIKA NA LODY

OSTRZEZENIE: nie podgrzewaj ani nie przeno$ pojemnika na lody
przektadni i mieszadta, ani nie dopuszczaj ich do kontaktu z
goracymi powierzchniami lub goragcymi cieczami. W ten sposéb
chtodziwo w wiadrze lodowym rozszerzy sie¢ i moze spowodowac
pekniecie pojemnika z lodem i ryzyko powaznych obrazen oraz
uszkodzen.

Dodatkowo plastikowe czesci pojemnika na 16d, skrzynia biegow

i fopatka do mieszania nie sg odporne na ciepto i zostang
znieksztalcone i uszkodzone, jesli beda podgrzewane.

Pojemnik na lody moze by¢ bardzo zimny. Zawsze chron rece
rekawiczkami, gdy dotykaja wiaderka na 16d, aby uniknaé
powaznych odmrozen.

Nie uzywaj sity. Do pracy pojemnik na lody i przektadnia sg zablokowane
wewnatrz komory grzewczej urzgdzenia.

1. Chroh rece rekawiczkami przed dotknieciem pojemnika na lody.
W celu odblokowania pojemnika na lody, obré¢ pojemnik na lodu
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyciggnij
je z urzgdzenia. Catkowicie oprdznij pojemnik. Obrd¢ przektadnie
pojemnika na lody w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, a nastepnie wyjmij z urzgdzenia. Wyciggnij mieszadto z
pojemnika na lody.

2. Umyj tyzke do lodoéw, mieszadto i przektadnie w letniej wodzie,
uzywajgc miekkiego nylonowego pedzla lub miekkiej szmatki.

3. Doktadnie osusz czeéci. Nastepnie pozostaw do wyschnigcia
w sposéb naturalny, w miejscu, w ktérym sg poza zasiegiem matych
dzieci.

PRZECHOWYWANIE

OSTRZEZENIE: mate dzieci muszg by¢ nadzorowane, aby nie bawity
sie urzgdzeniem lub jego czesSciami. Kiedy urzadzenie nie jest uzywane,
zawsze odtgcz urzgdzenie od zasilania i pozostaw urzgdzenie
catkowicie schtodzone. Zawsze oczys¢ urzgdzenie i wszystkie jego
czesci przed przechowywaniem, aby unikng¢ gromadzenia sie
zaschnietych resztek zywnosci (patrz: "Pielegnacja i czyszczenie").
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Nie trzymaj urzgdzenia za przewdd zasilajgcy lub pokrywe w celu
jego przesuwania.

Upewnij sie, Ze przechowujesz urzgdzenie w miejscu czystym,
suchym i bezpiecznym (bez mrozu, bezposredniego $wiatta
stonecznego, wstrzgséw mechanicznych lub elektrycznych,
nadmiernego ciepta, wilgoci) gdzie jest poza zasiegiem matych
dzieci. Nie umieszczaj zadnych twardych lub ciezkich przedmiotéw
na lub w urzgdzeniu lub jakakolwiek jego czesc.

Zawsze nalezy obchodzi¢ sie z kablami zasilajgcymi ze szczegdlng
ostroznosécig. Przewdd zasilajgcy nigdy nie moze by¢ zawigzany,
skrecony, wyciagniety, napiety lub Scisniety.

Nie pozwdl, aby przewod zasilajgcy lub wtyczka zasilania

zwisata nad krawedzig stotu lub blatu.

W celu przechowywania, chwy¢ urzadzenie w dolnej czesci obudowy

i umies¢ urzadzenie na czystej i stabilnej powierzchni, gdzie nie moze
spasc. Owin przewdd zasilajgcy luzno wokét urzadzenia.

Nie uzywaj zadnych czesci ani akcesoriow urzgdzenia do jakichkolwiek
innych celdw niz obstuga urzgdzenia. Zaleca sie przechowywanie cze$ci
i akcesoridbw urzgdzenia wraz z urzgdzeniem. W tym celu ponownie
zmontuj urzgdzenie po czyszczeniu (patrz: "Pielegnacja i czyszczenie")

i zamknij pokrywe, zabezpieczajgc w ten sposéb wszystkie czesci przed
uszkodzeniem i kurzem.

Utylizacja
W celu utylizacji urzgdzenia i opakowania nalezy
przestrzega¢ odpowiednich lokalnych przepiséw i wymogow
w zakresie utylizacji urzgdzen elektrycznych i opakowan.
Skontaktuj sie z lokalng firmg utylizacyjng. Nie wolno
. wyrzucaé urzgdzen elektrycznych jako nieposortowanych
odpaddéw komunalnych. Nalezy korzysta¢ z oddzielnego
systemu zbiérki. Skontaktuj sie z lokalnym samorzgdem, aby
uzyskac szczegotowe informacje na temat systemow zbioérki. Jesli
urzadzenia elektryczne sg utylizowane na wysypiskach lub wysypiskach,
substancje niebezpieczne mogg przecieka¢ do wod gruntowych i dostaé
sie do tancucha pokarmowego, uszkadzajgc twoje zdrowie i dobre
samopoczucie. W przypadku wymiany starych urzadzen na nowe
jednorazowo, sprzedawca jest prawnie zobowigzany do odbioru starego
urzgdzenia do utylizaciji.
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Sktadanie urzadzenia:

Prosze zapakowac urzadzenie gotowe do wysytki bez akcesoridw.
Dodaj dowdd sprzedazy i krétki opis usterki. Po uptywie okresu
gwaranciji, prosimy o wysytanie uszkodzonych urzgdzen na podany
adres. Dostaniesz wycene,

a nastepnie bedziesz mogt zdecydowag, czy naprawiaé urzgdzenie.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego i NIE
nadaje sie do uzytku komercyjnego. Nie nalezy prébowaé uzywacé
tego urzadzenia w jakikolwiek inny sposéb lub do jakichkolwiek
innych celéw niz zamierzone zastosowanie, opisane w niniejszej
instrukcji. Kazde inne uzycie jest uwazane za niezamierzone uzycie
lub niewtasciwe uzycie i moze spowodowac¢ powazne obrazenia lub
uszkodzenie. Nie ma zadnej gwarancji dla kupujacego, jesli
jakiekolwiek obrazenia lub szkody sg spowodowane przez
niezamierzone uzycie.

Informacje i ustugi

Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie www.gastroback.de.
W zakresie pomocy technicznej, mozna skontaktowac sie z Biurem
Obstugi Klienta Gastroback telefonicznie: +49 (0) 4165/22 25-0 lub
e-mail: info@gastroback.de.

GWARANCJA

Gwarantujemy, ze wszystkie nasze produkty sg wolne od wad

w momencie zakupu. Kazdy mozliwe do udowodnienia wady
produkcyjne lub materialowe bedg wykluczone z dalszych roszczen

w ciggu 2 lat po zakupie urzgdzenia bezptatnie naprawione

lub zamienione. Roszczenia gwarancyjne kupujgcego sg bezpodstawne,
jesli uszkodzenie lub wada urzadzenia jest spowodowane
nieodpowiednim traktowaniem, nadmiernym obcigzeniem lub
niewtasciwg instalacjg. Roszczenia gwarancyjne wygasaja, jesli wystgpi
jakakolwiek techniczna ingerencja oséb trzecich bez pisemnej zgody.
Kupujgcy musi przedstawi¢ dowdd sprzedazy w ramach dochodzenia
roszczenia i ponosi koszty i ryzyko zwigzane z transportem.

Nie mozemy ponosi¢ optat za przesyike.

ZASTOSOWANIE W DOMU

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego i NIE
nadaje sie do celéw komercyjnych,wykorzystania przemystowego lub
handlowego. Nie prébuj uzywac tego urzgdzenia w jakikolwiek inny
sposob lub do innych celdéw niz zamierzone zastosowanie, opisane
w niniejszej instrukcji. Kazde inne uzycie jest uwazane za
niezamierzone uzycie lub niewtasciwe uzycie i moze spowodowaé
powazne obrazenia lub uszkodzenia.
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PRZEPISY

CHLEB

UWAGA: aby przyzwyczai¢ sie do nowego urzgdzenia do pieczenia
chleba, zaleca sie stosowanie gotowych do wykorzystania mieszanek
chlebowych do pierwszej proby. Wystarczy postepowac zgodnie z
instrukcjami podanymi na opakowaniu. W ten spos6b mozna
wyprobowaé metode wyciggania topatki do wyrabiania ciasta przed
pieczeniem (podczas drugiej fazy wzrostu). Kiedy zapoznasz sie ze
specyfika cykli pieczenia, z tatwoscig osiggniesz sukces dzieki wtasnym
przepisom na chleb i ciasto.

PODSTAWOWY BIALY CHLEB

SKEADNIKI:

Wielko$¢ bochenka: 1000 g 750 g 500 g
Woda 320 ml 250 ml 160 ml
Sal 69 59 39
Olej 24 mi 18 ml 12 ml
Cukier 24 g 189 129
Mleko w proszku 159 12g 69
Maka chlebowa 520 g 400 g 260 g
Drozdze 69 49 39

PRZYGOTOWANIE: wtéz skfadniki do pojemnika na chleb w podanej
kolejnosci. Zaleca sie olej rafinowany do gotowania.
Wybierz program 1 Podstawowy chleb.
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CHLEB SEZAMOWY

SKLADNIKI

Wielkos¢ bochenka 1000 g 750 g 500 g
Woda 320 ml 250 ml 160 ml
Sol 8¢ 6g 49
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Cukier 24 g 189 12g
Mleko w proszku 24 g 18 ¢g 12 g
Maka chlebowa 520 ¢g 400 g 260 g
Drozdze 6g 49 39
Nasiona sezamu 3049 229 159

PRZYGOTOWANIE: wt6z sktadniki do pojemnika na chleb w podanej
kolejnosci. Zaleca sie olej rafinowany do gotowania. Dodaj sezam do
pojemnika na chleb, gdy ustyszysz sygnat dzwiekowy podczas procesu
wyrabiania ciasta. Ewentualnie mozesz wypetni¢ nasiona sezamu w
pudetku sktadnikéw przed rozpoczeciem program. Wybierz program 1
Podstawowy chleb.

CHLEB ORZECHOWY LUB Z ORZECHAMI PINI

SKEADNIKI

Wielkos¢ bochenka 1000 g 750 g 500 g
Woda 280 mi 230 ml 140 mi
Jajko 2 1 1

Sol 6g 5¢ 39
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Cukier 249 189 129
Mleko w proszku 24 g 18 ¢ 12 g
Maka chlebowa 500 g 400 g 2509
Drozdze 69 49 39
Orzechy wtoskie lub pini 60 g 459 30g

PRZYGOTOWANIE: wt6z sktadniki do pojemnika na chleb w podanej
kolejnosci. Zaleca sie olej rafinowany do gotowania. Grubo posiekaj
orzechy wioskie i / lub pini i doda¢ do pojemnika na chleb gdy rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy podczas procesu wyrabiania. Alternatywnie
mozesz nasypac posiekane orzechy wtoskie i pini do pojemnika na
sktadniki przed uruchomieniem programu.

Wybierz program 1 Podstawowy chleb.
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KLASYCZNY CHLEB FRANCUSKI

SKEADNIKI

Wielkos¢ bochenka 1000 g 750 g 500 g
Woda 340 ml 250 ml 170 ml
Saél 8¢ 69 49
Olej 12 ml 9 mi 6 mi
Cukier 16 9 129 8¢
Maka chlebowa 540 g 400 g 2709
Drozdze 69 5¢ 39

PRZYGOTOWANIE: wtéz skfadniki do pojemnika na chleb w podanej
kolejnosci. Zaleca sie olej rafinowany do gotowania. Wybierz program 2
French Bread.

CHLEB KUKURYDZIANY

SKLADNIKI

Wielkos¢ bochenka 1000 g 750 g 500 g
Woda 320 ml 240 mi 160 mi
Sal 69 59 39
Olej 24 mi 18 ml 12 ml
Cukier 16 g 12 g 8¢
Mleko w proszku 16 g 12 g 8¢
Maka chlebowa 400 g 300 g 200 g
Drozdze 649 49 39
Maka kukurydziana 120 g 100 g 60 g

PRZYGOTOWANIE: wtéz skfadniki do pojemnika na chleb w podanej
kolejnosci. Zaleca sie olej rafinowany do gotowania.
Wybierz program 2 French Bread.

CHLEB SODOWY

SKEADNIKI

Wielkos¢ bochenka 1000 g 750 g 500 g
Mieko + 1 jajko 305 ml 250 ml 160 ml
Sol 59 49 34
Masto 45¢g 3649 24 g
Cukier 95¢ 759 509
Maka kukurydziana 170 g 130 g 90g
Maczka uniwersalna 340 ¢ 260 g 180 g
Proszek do pieczenia 1049 74 549
Soda oczyszczona 10g 74 5¢

PRZYGOTOWANIE: wtdz sktadniki do pojemnika na chleb w podanej
kolejnosci. Wybierz program 7 Szybki chleb.
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CHLEB PELNOZIARNISTY

SKLADNIKI

Wielko$¢ bochenka 1000 g 750 g 500 g
Woda 340 ml 250 ml 170 mi
Sal 10¢9 8¢ 59
Olej 24 mi 18 ml 12 ml
Mleko w proszku 189 139 99
Cukier brgzowy 24 g 18 ¢ 12 g
Maka chlebowa 200 g 150 g 100 g
Cala pszenica 360 g 250¢g 180 g
Drozdze 8¢ 5¢ 49

PRZYGOTOWANIE: wtéz skfadniki do pojemnika na chleb w podanej
kolejnosci. Zaleca sie olej rafinowany do gotowania.
Wybierz program 3 WholeWheat.

SLODKI CHLEB

SKELADNIKI

Wielkos¢ bochenka 1000 g 750 g 500 g
Woda 280 mi 220 ml 140 mi
Jajko 2 1 1

Sol 8¢ 69 49
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Mleko w proszku 12 ¢ 9g 649
Cukier 80g 55¢ 40 g
Maka chlebowa 500 g 380 ¢ 2509
Drozdze 6g 49 39

PRZYGOTOWANIE: wtdz sktadniki do miseczki na chleb w podanej
kolejnosci. Zaleca sie olej rafinowany do gotowania.
Odpowiednia ilos¢ swiezego mleka moze by¢ uzyta zamiast wody i
mleka w proszku. Wybierz program 4 Sweet bread.

CHLEB DYNIOWY

SKELADNIKI

Wielkos¢ bochenka 1000 g 750 g 500 g
Woda 100 ml 80 ml 50 ml
Sol 6g 5¢ 34
Dynia 300g 210g 150 g
Olej 30 ml 27 mi 15 ml
Mleko w proszku 20g 18 g 104g
Cukier 48 g 409 249
Maka chlebowa 3804¢ 300g 190 g
Drozdze 8¢ 59 49
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PRZYGOTOWANIE: pokroj dynie na %2 cm kawatki. Ugotuj dynie (okoto
20 minut), odcedz wode po schtodzeniu.

Nastepnie wtdz sktadniki do pojemnika na chleb w podanej kolejnosci.
Zaleca sie olej rafinowany do gotowania. Wybierz program 4 Sweet
Bread.

CHLEB KAWOWY

SKELADNIKI
Wielko$¢ bochenka 1000 g 750¢g 500¢g
Woda 240 ml 200 ml 120 ml
Jajko 2 1 1
Sol 6g 49 39
Olej 26 ml 20 ml 13 mi
Mleko w proszku 10¢g 8¢ 54
Cukier 5049 40 g 25¢g
Kawa rozpuszczalna w proszku 3 mate porcje 2 mate porcje 1%
matej
porcji
Maka chlebowa 400 g 300g 200 g
Drozdze 649 5¢ 39

PRZYGOTOWANIE: wtéz skfadniki do pojemnika na chleb w podanej
kolejnosci. Jaja mozna mieszaé z wodg, aby uzyskaé nieco jasniejszg
konsystencje. Wybierz program 4 Sweet Bread.

ZIELONY CHLEB

SKELADNIKI

Wielkos¢ bochenka 1000 g 750 g 500 ¢
Woda 260 mi 200 ml 130 mi
Jajko 2 1 1

Sol 69 79 39
Olej 40 ml 30 mi 20 ml
Mleko w proszku 16 g 139 8¢
Cukier 509 40 g 25¢g
Posiekane liscie sataty 280 g 210g 140 g
Maka chlebowa 460 g 350¢g 230g
Drozdze 649 49 34

PRZYGOTOWANIE: satate nalezy posiekac. Wt6z sktadniki do
pojemnika na chleb w podanej kolejnosci. Wybierz program 4 Sweet
bread.
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BANANOWY CHLEB

SKELADNIKI

Wielko$¢ bochenka 1000 g
Woda 250 ml
Jajko 2

Sol 79
Mleko w proszku 659
Cukier 50¢g
Maka chlebowa 450 g
Drozdze 749
Banan 110¢g
Masto 3049

750 g
230 ml
1

649

60 g
409
400 g
59
80g¢
3649

500 g
130 ml
1

49
35¢
25¢
230g
49
55¢
209

PRZYGOTOWANIE: z wyjatkiem masta, wtdz sktadniki do pojemnika na
chleb w podanej kolejnosci. Pokréj banana na kawatki, dodaj go po

innych sktadnikow, przed rozpoczeciem programu.
Aby uzyskac lepszy bochenek, dodaj masto 10 minut po rozpoczeciu
procesu wyrabiania. Wybierz program 4 Sweet bread.

CHLEB KOKOSOWY

SKLADNIKI

Wielko$¢ bochenka 1000 g
Woda 280 ml
Jajko 2

Sol 69
Olej 36 ml
Mleko w proszku 60 g
Cukier 509
Maka chlebowa 460 g
Drozdze 59

Wysuszony orzech kokosowy 60 g

750 g
220 ml
1

59

27 mi
45¢
409
360 g
59
45¢

500 g
140 ml
1

449

18 ml
30g
254
230g
49
30¢g

PRZYGOTOWANIE: wtéz skfadniki do pojemnika na chleb w podanej
kolejnosci. Dodaj kokos, gdy ustyszysz sygnat dzwiekowy podczas
procesu wyrabiania ciasta. Alternatywnie, mozesz umie$ci¢ kokos w

pojemniku na sktadniki przed rozpoczeciem programu.

Wybierz program 4 Sweet Bread.
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CIASTA

UWAGA: Unikaj przetrzymywania cieptego ciasta w piekarniku. Wytgcz
po zakonczeniu cyklu pieczenia i po serii 10 sygnatow dzwigkowych.
Pozostaw ciasto do ostygnigcia na ok. Y4 godziny przy zamknigtej
pokrywie i z otwartg pokrywg pojemnika na sktadniki. Nastepnie wyjmij
pojemnik na chleb z urzagdzenia i pozostaw ciasto do ostygniecia w
pojemniku przez kolejng %4 godziny. W ten sposéb unikniesz zapadania
sie ciasta. Wyt6z ciasto na stojak na ciasta i zostaw do schiodzenia,
przed pokryciem go lukrem lub czekoladg lub nadzieniem.

PIERNIK

SKELADNIKI

1 jajko, 100 ml mleka, 15 g margaryny, 2 paczki cukru waniliowego,
70 - 80 g cukru, 40 g maki zytniej typu 1150, 120 g maki pszennej typu
405, 20 g kakao, 10 g mieszanki przypraw do piernika, 1 opakowanie
proszku do pieczenia, przesianego

Polewa: 2 sztuki gotujgcej sie czekolady

PRZYGOTOWANIE: oprocz czekolady, wtdz skfadniki do pojemnika na
chleb w podanej kolejnosci. Uruchom program 9 Cake. Po zakonczeniu
cyklu pieczenia wytacz urzgdzenie (naciskajac przycisk CANCEL)

i pozostaw ciasto w urzadzeniu na ok. ¥4 godziny przy zamkniete;j
pokrywie i z otwartg pokrywg pojemnika na sktadniki. Nastepnie wyjmij
pojemnik na chleb z urzgdzenia i pozostaw ciasto do ostygniecia w
pojemniku przez kolejng %2 godziny.

Pokryj piernik rozpuszczong czekolada.
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Wskazowka: mozesz przygotowac wiasne przyprawy do piernika z
kardamonu, kolendry, cynamonu, gozdzika, anyzu, kopru wioskiego,
gatki muszkatotowej, ziela angielskiego i ewentualnie pieprzu.

CIASTO POMARANCZOWE

SKLADNIKI: 1 jajko, 100 ml mleka, 15 g margaryny, %2 paczki cukru
waniliowego, 1 fiolka o pomaranczowym smaku, 70 - 80 g cukru, 180 g
maki pszennej typu 405, 1 opakowanie proszku do pieczenia,
przesianego

Polewa: 2 tyzki cukru pudru, troche soku pomaranczowego
PRZYGOTOWANIE: oprécz cukru pudru i soku pomaranczowego, wtbéz
skfadniki do pojemnika na chleb w podanej kolejnosci. Uruchom
program 9 Cake. Po zakonczeniu cyklu pieczenia wytgcz urzadzenie
(naciskajac przycisk CANCEL) i pozostaw ciasto w urzgdzeniu na ok. V4
godziny przy zamknietej pokrywie i z otwartg pokrywg pojemnika na
sktadniki. Wyjmij pojemnik i wyjmij ciasto oraz pozostaw do ostygniecia
przez kolejng godzine w piekarniku. Wytéz ciasto na stojak na ciasto i
pozostaw do catkowitego schtodzenia.

Zmieszaj cukier puder i kilka kropli soku pomaranczowego, aby uzyskac
gesty syrop i pokryj nim ciasto.

CIASTO DROZDZOWE

SKELADNIKI: 100 g masta, 100 g cukru, 5 jaj, 250 g samorosnacej
maki, 1 fiolka o smaku waniliowym, 25 ml soku z cytryny, 4 g drozdzy
PRZYGOTOWANIE: wymieszaj jajka, cukier i masto w mikserze do
uzyskania pienistej konsystencji. W porcjach dodaj magke i wymieszaj
recznie. Dodaj pozostate sktadniki i doktadnie wymieszaj. Natrzyj
wnetrze pojemnika na chleb odrobing oleju. Nastepnie dodaj ciasto.
Wybierz program 9 CAKE.

CIASTO

DROZDZOWKA

SKELADNIKI: 260 ml wody, 400 g maki chlebowej, 5 g drozdzy
PRZYGOTOWANIE:

Wi6Z sktadniki do pojemnika na chleb. Woda, mgka i drozdze to gtéwne
sktadniki, a wszystkie pozostate sg opcjonalne. Jednak nie napetniaj
wiecej niz 1000 g tgcznie.

Wybierz program 14 CAKE.

CIASTO NA MAKARON

SKEADNIKI: 260 ml wody, 400 g maki

PRZYGOTOWANIE: wtéz skfadniki pojemnika na chleb. Woda i mgka to
gtdéwne sktadniki, inne sg opcjonalne. Jednak nie napetniaj wigecej niz
1000 g tgcznie. Wybierz program 14 CAKE.
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JOGURT

UWAGA: Do przygotowania wtasnego jogurtu niezbedne sg zyjgce
bakterie Lactobacillus. W wigkszo$&ci przypadki uzyskuje sie je z
dojrzatego jogurtu. Alternatywnie mozesz uzy¢ suszonego proszku
jogurtowego Lactobacillus, ktéry mozna wykorzysta¢ nawet do
przygotowania jogurtu sojowego. Uzywajgc suszonego proszku
Lactobacillus, postepuj zgodnie z instrukcjami podanymi na opakowaniu.
Dodatkowo dojrzaty jogurt otrzymany z suszonego proszku Lactobacillus
moze by¢ uzyty do zainicjowania nowego przygotowanie jogurtu.

UWAGA: zazwyczaj jogurt bedzie ciekty i doskonale nadaje sie do picia.
Jesli chcesz uzyskac nieco wiecej gestosci uzyj odrobiny zelatyny do
smaku. Podczas przygotowywania jogurtu zawsze oddziela sie troche
serwatki. Nie wyrzucaj serwatki. Bedzie to orzezwiajgcy, napdj (patrz:
"Napgj z serwatki").

JOGURT PITNY

SKELADNIKI: 1 litr mleka o niskiej zawartosci ttuszczu, ok. 100 ml
czystego jogurtu laktobacillus, ok. 100 g nugatowego kremu z orzechéw
laskowych

PRZYGOTOWANIE: dokfadnie wymieszaj mleko z jogurtem i wlej
mieszanine do pojemnika na chleb. W62z pojemnik do urzgdzenia

i zamknij pokrywke. Wybierz program 18 JOGHURT.

Upewnij sig, Ze nie wybierzesz zadnego innego programu!

Po zakonczeniu cyklu jogurtowego wlej jogurt do wystarczajgco
wysokiego, waskiego naczynia najlepiej z dziobkiem do nalewania.
Przykryj pojemnik i pozwdl, aby jogurt odpoczywat przez pewien czas
w temperaturze pokojowej, az do momentu nagromadzenia sie serwatki
na jogurcie.

Ostroznie wylej serwatke. Mozesz jej uzy¢ do przygotowania napoju
(patrz: "Napoj z serwatki").

Wymieszaj nugat z orzechami laskowymi w jogurcie. Schtodzi¢ jogurt

i serwatke w lodéwce. Podziel jogurt na 4-6 szklanek.
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WHEY DRINK

SKEADNIKI: 1 szklanka (okoto 200 ml) serwatki, 1 tyzka soku z cytryny,
cukier do smaku

PRZYGOTOWANIE: wylej serwatke pochodzgcg z przygotowania
jogurtu do wystarczajgco duzej szklanki.

Dodaj sok cytrynowy i cukier do smaku. Doktadnie wymieszaj, aby
rozpuscic cukier.

WSKAZOWKA: zamiast soku z cytryny mozesz sprobowac kilku innych
sokdéw owocowych, aby stworzy¢ wtasne napoje serwatkowe.

DZEM

UWAGA: Klasyczny sposo6b przygotowania dzemu polega na zelowaniu
cukru zawierajgcego pektyne. W zaleznoéci do zawartosci cukru (co
najmniej 45%, zelujgcy typ 1: 1), te dZzemy mogg by¢ przechowywane
bez chtodzenia do V2 roku w hermetycznym pojemniku. Do
przygotowania dzemu w urzgdzeniu stosuje sie alternatywng metode ze
skrobig kukurydziang. Ta metoda jest opisana w nastepujgcych
przepisach. Jednak taki dzemu nie sg nietrwate. Ptyn tatwo sie oddziela.
Zatem te dzemy takie powinny by¢ przechowywane w lodéwce w
szczelny sposéb do 1 tygodnia.

WSKAZOWKA: Ponizsze przepisy podano jako przyktad. Aby spetni¢
Twdéj indywidualny gust, mozesz wyprébowac inne rodzaje mieszanek
owocowych.

DZEM TRUSKAWKOWY

SKEADNIKI: 900 g $wiezych truskawek, 540 g cukru, 30 g maki
skrobiowej, 15 ml soku z cytryny

PRZYGOTOWANIE: umyj truskawki i usun licie. Pokréj truskawki na
mate kawalki lub zetrzyj. Nastepnie wiéz skfadniki do pojemnika na
chleb. Wybierz program 10 JAM.

DZEM POMARANCZOWY

SKELADNIKI: 900 g pomaranczy, 540 g cukru, 30 g maki skrobiowej,

15 ml soku z cytryny

PRZYGOTOWANIE: obierz pomarancze i usun nasiona. Pokrdj
pomarancze na cienkie plasterki. Nastepnie wtdz sktadniki do pojemnika
na chleb. Wybierz program 10 JAM.
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LODY

UWAGA: Kiedy program 15 ICECREAM sie zakonczy, zazwyczaj lody
beda miaty konsystencje ubitej Smietany. Jesli chcesz, aby byt bardziej
spoéjne przetdz lody do szczelnego pojemnika i umiesci¢ go w
zamrazarce na co najmniej ¥z godziny.

LODY WANILIOWE

ok. 300 ml

SKEADNIKI: 200 ml smietany, 50 ml mleka, %2 migzszu wanilii lub

Vs tyzeczki ekstraktu waniliowego, 2 zéttka jaj, 40 g cukru pudru
PRZYGOTOWANIE: pojemnik do lodéw powinien znajdowac sie

w zamrazarce przez 16 godzin w pozycji pionowej. Jest wystarczajgco
schtodzony, jesli nie stycha¢ bulgotania podczas potrzgsajgc nim.

Ubij zéttko i cukier, az do kremowej konsystencji. Umies¢ mleko i wanilie
w $redniej wielkosci rondlu. Ogrzej na Srednim ogniu az mieszanina
zacznie sie gotowac. Ubij mate porcje mieszanki mleka z matymi
porcjami mieszaki jaj. Wlej mieszanine do czystego garnka. Ciggle
mieszajgc za pomocg drewnianej tyzki, ogrzewaj na matym ogniu, az
mieszanina pogrubi sie i pokryje grzbiet tyzki. Pozostaw mieszaning do
ostygniecia, a nastepnie schiodz do temperatury + 5 ° C. Ubij $mietane
w schiodzonej misce, az bedzie sztywna. Nastepnie potgcz mieszaning
jaj z bitg Smietang. Zamontuj przektadnie w urzgdzeniu do pieczenia
chleba. Nastepnie za pomocg rekawic wyjmij pojemnik na lody

z zamrazarki. Zamocuj tyzke do lodéw na przekfadni. Wsuh topatke
mieszajgcg na wat napedowy posrodku wiaderka na 16d (patrz:
"Korzystanie z pojemnika na lody"). Wybierz program 15 ICECREAM

i ustaw czas mieszania do 25 minut. Uruchom program.

Gdy tylko mieszadto zacznie sie obracaé, krétko wymieszaj wstepnie
ochtodzong mieszanke. Nastepnie powoli napetnij pojemnik na lody.
Nastepnie zamknij pokrywke piekarnika i poczekaj, az rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy. Rekawiczkami wyjmij pojemnik na lody z urzgdzenia.
Za pomocg plastikowej tyzki przetéz lody do szczelnego pojemnikia

i wiéZz do zamrazarki w celu uzyskania pozgdanej konsystencji. Mozesz
przechowywac lody przez ok. 1 tydzien w zamrazarce.

SZYBKIE LODY WANILIOWE

ok. 300 ml

SKELADNIKI: 100 ml smietany, 120 ml mleka petnego, 75 ml stodzonego
skondensowanego mleka, V2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
PRZYGOTOWANIE: pojemnik na lody powinien znajdowac¢ sie w
zamrazarce przez 16 godzin w pozycji pionowej. Jest wystarczajgco
schtodzony, jesli nie stychac bulgotania podczas potrzgsajgc nim.
Wymieszaj mleko i ekstrakt waniliowy w duzym dzbanku i schtédz
mieszanine w lodéwce. Ubij Smietane w schiodzonej misce, az bedzie
sztywna. Nastepnie potgcz mieszanine mleka z bitg Smietana.
Mieszanine schtodzi¢ do temperatury + 5 ° C.
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Zamontuj przektadnie w urzgdzeniu do pieczenia chleba. Nastepnie za
pomoca rekawic wyjmij pojemnik na lody

z zamrazarki. Zamocuj tyzke do lodéw na przekfadni. Wsuh topatke
mieszajgcg na wat napedowy posrodku wiaderka na 16d (patrz:
"Korzystanie z pojemnika na lody"). Wybierz program 15 ICECREAM

i ustaw czas mieszania do 25 minut. Uruchom program.

Gdy tylko mieszadto zacznie sie obracaé, krotko wymieszaj wstepnie
ochtodzong mieszanine lodu. Nastepnie powoli napetnij pojemnik na
lody. Nastepnie zamknij pokrywke automatu do chleba i poczekaj

do momentu pojawienia sie sygnatu akustycznego. Rekawiczkami
pojemnik na lody z urzgdzenia. Za pomocg plastikowej tyzki przetéz lody
do szczelnego pojemnika i wt6z do zamrazarka w uzyskania pozgdane;j
konsystenciji. Lody mozesz przechowywac lody przez ok. 3 dni w
zamrazarce.

LODY CZEKOLADOWE

ok. 350 ml

SKEADNIKI: 200 ml smietany, 25 ml mleka, 75 g gorzkiej, 2 z6ttka jaj
30 g cukru pudru

PRZYGOTOWANIE: pojemnik do lodéw powinien znajdowac sie

W zamrazarce przez 16 godzin w pozycji pionowej. Jest wystarczajgco
schtodzony, jesli nie stychaé bulgotania podczas potrzgsajgc nim.

Ubij zo6ttko i cukier, az do kremowej konsystenciji.

Ubij zéttko i cukier, az bedg kremowej konsystencji. Umie$¢ mleko

i czekolade w rondlu $redniej wielkoéci. Podgrzej na matym ogniu

az mieszanina zacznie sie gotowac. Ubij czekoladowg miksture w
matych porcjach z mieszanka jaj. Wlej mieszanine do czystego garnka.
Mieszajgc za pomocg drewnianej tyzki, ogrzewac¢ na matym ogniu, az
mieszanina pogrubi sie i pokryje grzbiet tyzki. Pozostaw mieszaning do
ostygniecia, a nastepnie schiodz do temperatury + 5 ° C. Ubij $mietane
w schiodzonej misce, az bedzie sztywna. Nastepnie potgcz mieszaning
jaj z ubitg Smietana.

Zamontuj przektadnie w urzgdzeniu do pieczenia chleba. Nastepnie za
pomocg rekawic wyjmij pojemnik na lody

z zamrazarki. Zamocuj tyzke do lodow na przektadni. Wsun topatke
mieszajgcg na wat napedowy posrodku wiaderka na 16d (patrz:
"Korzystanie z pojemnika na lody"). Wybierz program 15 ICECREAM

i ustaw czas mieszania do 30 minut. Uruchom program.

Gdy tylko mieszadto zacznie sie obraca¢, krétko wymieszaj wstepnie
ochtodzong mieszanine lodu. Nastepnie powoli napetij pojemnik na
lody. Nastepnie zamknij pokrywke automatu do chleba i poczekaj

do momentu pojawienia sie sygnatu akustycznego. Rekawiczkami
pojemnik na lody z urzadzenia. Za pomocg plastikowej tyzki przetdz lody
do szczelnego pojemnika i wt6z do zamrazarka w uzyskania pozgdane;j
konsystencji. Lody mozesz przechowywac lody przez ok. 1 tydzien w
zamrazarce.
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ORZECHOWO - NUGATOWE

Kwota: ok. 350 ml

SKEADNIKI: 150 ml mleka, 75 g nugatowego kremu z orzechow
laskowych, V4 tyzeczki ekstraktu waniliowego, 2 z6itka jaj, 75 g cukru
pudru, 2 tyZzki prazonych orzechéw laskowych, drobno posiekane
PRZYGOTOWANIE: pojemnik do lodéw powinien znajdowac sie

w zamrazarce przez 16 godzin w pozycji pionowej. Jest wystarczajgco
schtodzony, jesli nie stycha¢ bulgotania podczas potrzgsajgc nim.

Ubij zéttko i cukier, az do kremowej konsystencji. Ubij zéttko i cukier, az
do kremowej konsystencji. UmiesS¢ mleko, ekstrakt waniliowy i krem
nugatowy z orzechéw laskowych w $rednim rondlu. Ogrzewaé na
Srednim ogniu, az mieszanina zacznie sie gotowaé. Ubij mieszajgc
$mietanke w matych porcjach z mieszaning ja;.

Wilej mieszanine do czystego garnka. Ciggle mieszajgc za pomoca
drewnianej tyzki, ogrzewaj na matym ogniu, az mieszanina pogrubi sie
i pokryje grzbiet tyzki. Pozostaw mieszanine do ostygniecia, a nastepnie
schtodz do temperatury + 5 ° C.

Zamontuj przektadnie w urzadzeniu do pieczenia chleba. Nastepnie za
pomocg rekawic wyjmij pojemnik na lody z zamrazarki. Zamocuj tyzke
do lodéw na przektadni. Wsun fopatke mieszajaca na wat napedowy
posrodku wiaderka na 16d (patrz: "Korzystanie z pojemnika na lody").
Wybierz program 15 ICECREAM i ustaw czas mieszania do 30 minut.
Uruchom program. Gdy tylko mieszadto zacznie sie obraca¢, krotko
wymieszaj wstepnie ochtodzong mieszanine lodu. Nastepnie powoli
napetnij pojemnik na lody. Nastepnie zamknij pokrywke automatu do
chleba i poczekaj do momentu pojawienia sie sygnatu akustycznego.
Rekawiczkami pojemnik na lody z urzgdzenia. Za pomoca plastikowej
tyzki przetéz lody do szczelnego pojemnika i wiéz do zamrazarka w
uzyskania pozgdanej konsystencji. Lody mozesz przechowywac lody
przez ok. 1 tydzieh w zamrazarce.

MROZONY JOGURT TRUSKAWKOWY

ok. 340 ml

Wskazéwka: mozesz przygotowac jogurt do tego przepisu za pomocag
programu 18 YOGHURT.

SKELADNIKI: 150 g Swiezych truskawek, 150 g czystego jogurtu

40 g cukru pudru

PRZYGOTOWANIE: pojemnik do lodéw powinien znajdowac sie

w zamrazarce przez 16 godzin w pozycji pionowej. Jest wystarczajgco
schtodzony, jesli nie stycha¢ bulgotania podczas potrzgsajgc nim.
Umyj truskawki i usun liscie. Oczy$¢ truskawki. Wymieszaj zblendowane
truskawki, cukier i jogurt. Pozostaw mieszanine do ostygniecia, a
nastepnie wtdéz do lodowki do +5 ° C.

Zamontuj przektadnie w urzgdzeniu do pieczenia chleba. Nastepnie za
pomoca rekawic wyjmij pojemnik na lody z zamrazarki. Zamocu;j tyzke
do lodéw na przektadni. Wsun fopatke mieszajgca na wat napedowy
posrodku wiaderka na 16d (patrz: "Korzystanie z pojemnika na lody").
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Wybierz program 15 ICECREAM i ustaw czas mieszania do 30 minut.
Gdy tylko mieszadto zacznie sig obracaé, krotko wymieszaj wstepnie
ochtodzong mieszanke lodéw. Nastepnie napehij pojemnik lodami.
Nastepnie zamknij pokrywke piekarnika i poczekaj, az rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy. Rekawiczkami wyjmij pojemnik z lodami z
urzgdzenia. Za pomocg plastikowej tyzki przetdz lody do szczelnego
pojemnika i w6z do zamrazarki w celu uzyskania pozgdanej
konsystencji. Mozesz przechowywac lody przez ok. 1 tydzien w
zamrazarce.

SORBET CYTRYNOWY

ok. 300 ml

SKEADNIKI: 75 g cukru pudru, 150 ml wody, 75 ml $wiezego soku z
cytryny, 1 mate biatko jajka

PRZYGOTOWANIE: pojemnik na lody powinien znajdowac¢ sie

w zamrazarce przez 16 godzin w pozycji pionowej. Jest wystarczajgco
schtodzony, jesli nie stycha¢ bulgotania podczas potrzgsajgc nim.
Umie$¢ wode, sok z cytryny i cukier w Sredni rondlu. Podgrzej

cukier do rozpuszczenia. Gotuj na matym ogniu przez ok. 2 minuty.
Syrop pozostaw do ostygniecia, a nastepnie wtdéz do lodéwki do
temperatury + 5 ° C. Ubij schiodzone biatko, aby uzyskac biaty krem.
Nastepnie potgcz mieszanine wody i ubite biatko.

Zamontuj przektadnie w urzgdzeniu do pieczenia chleba. Nastepnie za
pomoca rekawic wyjmij pojemnik na lody z zamrazarki. Zamocu;j tyzke
do lodoéw na przektadni. Wsun topatke mieszajgcg na wat napedowy
posrodku wiaderka na 16d (patrz: "Korzystanie z pojemnika na lody").
Wybierz program 15 ICECREAM i ustaw czas mieszania do 30 minut.
Uruchom program. Gdy tylko mieszadto zacznie sie obraca¢, krétko
wymieszaj wstepnie ochtodzong mieszanine lodu. Nastepnie powoli
napetnij pojemnik na lody. Nastepnie zamknij pokrywke automatu do
chleba i poczekaj do momentu pojawienia sie sygnatu akustycznego.
Rekawiczkami pojemnik na lody z urzgdzenia. Za pomocg plastikowej
tyzki przetéz lody do szczelnego pojemnika i wt6z do zamrazarka w
uzyskania pozgdanej konsystencji. Lody mozesz przechowywac lody
przez ok. 1 tydzien w zamrazarce.
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