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Automat do pieczenia chleba CH-9000

ZASADY BEZPIECZENSTWA

Przy korzystaniu z automatu do pieczenia chleba
konieczne jest przestrzeganie podstawowych,
zdroworozsadkowych zasad bezpieczenstwa.
Przede wszystkim istnieje niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen przez ludzi, a ponadto
grozi mozliwos¢ spowodowania strat
materialnych i zniszczenia samego automatu.
Zagrozenia te s wskazane w tekscie za
pomocg ponizszych dwéch konwenc;ji:

OSTRZEZENIE:
Niebezpieczenstwo obrazen u ludzi.

WAZNE: Uszkodzenie automatu.
Dodatkowo podajemy ponizsze wazne porady
z zakresu bezpieczenstwa.

LOKALIZACJA

* Automat do pieczenia chleba zawsze nalezy
ustawiac z dala od krawedzi blatu stotfu.

* Zapewni¢, aby automat byt uzywany na sta-
bilnej, ptaskiej powierzchni.

* Nie uzywac na zewnatrz budynku.

KABEL SIECIOWY

* Kabel sieciowy powinien by¢ poprowadzony
od gniazda sciennego do podstawy
automatu tak, aby nie ciagnat za sobg ztacza
w gniazdach.

* Nie pozwala¢, aby kabel zwisat poza
krawedz blatu stoftu, gdzie mogtyby go
dosiegna¢ dzieci.

* Nie pozwala¢, aby kabel zwisat w wolnej
przestrzeni, na przykfad, pomiedzy odda-
lonym gniazdem sciennym a stofem.

* Nie pozwala¢, aby kabel przebiegat nad
kuchenka lub piekarnikiem albo innymi
gorgcymi miejscami, gdzie mogtoby dojs¢
do zniszczenia kabla.

BEZPIECZENSTWO UZYTKOWNIKOW

* OSTRZEZENIE: Nie dotyka¢ goracych
powierzchni. Uzywa¢ rekawic kuchennych
lub innych ochraniaczy w czasie wyjmowa-
nia formy z gorgcym chlebem. W zadnych
okolicznosciach nie przykrywac¢ otwordéw
wylotowych pary.

* OSTRZEZENIE: Unika¢ kontaktu z czesciami
ruchomymi.

* Azeby zapobiec porazeniu elektrycznemu,
nie zanurzac kabla ani wtyczki w wodzie lub
innych cieczach.

* Szczegdlng ostroznos¢ nalezy zachowad
W czasie przenoszenia automatu do pie-
czenia chleba z gorgcg zawartoscia.

* Nie uzywac automatu do przechowywania
jakichkolwiek produktéw, ani nie wktadac
do niego jakichkolwiek przyboréw, jako,
ze moze to doprowadzi¢ do pozaru lub
grozi¢ porazeniem elektrycznym.

* Nie dotykac¢ automatu mokrymi lub wilgotny-
mi rekoma.

DZIECI

Nigdy nie pozwala¢ dzieciom na obstugiwanie
niniejszego automatu do pieczenia chleba.
Dzieci w kuchni sg narazone na wiele niebez-
pieczenstw, zwfaszcza, gdy nie s pod nad-
zorem 0s6b starszych albo, gdy uzywane sg
urzadzenia elektryczne lub sg gotowane
potrawy.

Nalezy uswiadamia¢ dzieciom zagrozenia,
jakie istniejg w kuchni oraz przestrzegad je
przed sieganiem do miejsc, ktérych dokfadnie
nie widza, albo, do ktérych nie powinny
siegac.

INNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

* Jezeli kabel sieciowy automatu do pieczenia
chleba jest uszkodzony, automatu nie nalezy
uzywac.

* Korzystanie z akcesoriéw nie zalecanych
przez producenta moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia automatu.

* Nie ustawia¢ automatu na lub w poblizu
zrédet goraca, takich jak kuchnie i piece
gazowe lub elektryczne.



* Azeby unikng¢ uszkodzenia automatu, nie
wolno ktas¢ formy do pieczenia ani innych
przedmiotéw na jego wierzchu.

Nie czysci¢ przy uzyciu ostrych srodkéw
czyszczacych. Nie my¢ formy, noza do
wyrabiania ciasta, pojemnika pomiarowego
lub tyzki w zmywarce do naczyn.
Przechowywac¢ automat i kabel sieciowy
W miejscu, gdzie nie beda one narazone na
oddziatywanie goraca, bezposredniego
swiatta stonecznego, wilgoci, ostrych
krawedzi, itp.

Zanim automat zostanie wtaczony, forma do
pieczenia musi by¢ wtozona w swoje
miejsce.

Zawsze nalezy wyjmowac wtyczke kabla
sieciowego z gniazda $ciennego, kiedy
automat nie jest uzywany, kiedy dotaczane
sq akcesoria, przed czyszczeniem automatu
oraz gdy wystepuja zaktdcenia w jego pracy.
Nalezy ciagna¢ za wtyczke, a nie za kabel.

WSTEP

Zapach domowego chleba rozprzestrzeniajacy
sie po mieszkaniu jest jednym z najwspanial-
szych zapachow. Chleb, wyjety prosto z pieca,
z topigcym sie na nim mastem, zapewnia
niezapomniane wrazenia smakowe. Ze strony
uzytkownika nie jest wymagany zbyt duzy
wysitek, gdyz automat do pieczenia chleba jest
wyrafinowanym urzadzeniem z pamiecia
komputerowa, ktoéry wykona za was catfa
prace.

Jest to tak proste jak policzenie do trzech.

1. Wiozy¢ sktadniki.

2. Wybrac¢ program z menu i nacisng¢ Start.
3. Poczekacd na chleb.

Nie poprzestancie jednak na pieczeniu chleba
w tym automacie. Oprécz mozliwosci
wypiekania wszystkich specjalnych gatunkow
chleba, wtacznie z razowym, mozliwe jest
rébwniez przygotowywanie ciast na buteczki
i pizze, a takze innych wypiekdéw i powidet.
Wszystko jest tatwe i smakuje jak zrobione
w domu - bo takie jest w rzeczywistosci.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem prosimy poswiecic¢
kilka minut na przeczytanie niniejszej instrukcji
i na znalezienie miejsca do jej przechowywa-
nia, tak, aby zawsze byfa pod reka, w gotowosci
do uzycia. Prosimy zwrdci¢ szczegdlng uwage
na instrukcje bezpieczenstwa.

1. Ostroznie rozpakowa¢ automat do
pieczenia chleba i usuna¢ materiaty opako-
waniowe.

2. Usuna¢ wszelki pyt, jaki mogt sie zgro-
madzi¢ w trakcie pakowania.

3. Wytrzec¢ forme do pieczenia, néz mieszajacy
i zewnetrzng powierzchnie automatu za
pomocg czystej, zwilzonej szmatki. Forma
jest powleczona warstwg zapobiegajaca
przywieraniu ciasta. Nie uzywac zadnych
ostrych srodkéw do czyszczenia.

4. Przed pierwszym uzyciem forme do
pieczenia nalezy bardzo dokfadnie i obficie
natfusci¢ zwracajac szczegdélng uwage na
natfuszczenie noza.

5. Umiesci¢ n6z mieszajgcy na osi w formie do
pieczenia.

W procesie produkcyjnym konieczne jest
lekkie posmarowanie niektorych czesci
automatu. Moze to doprowadzi¢ do
wydzielania przez automat roéznych
oparow w czasie jego pierwszego uzycia,
co jest zjawiskiem normalnym.

WYMAGANIA ELEKTRYCZNE

Sprawdzi¢ czy napiecie podane na tabliczce
znamionowej automatu do pieczenia chleba
odpowiada napieciu w domowej instalacji
elektrycznej (w Polsce 230 V napigcia przemien-
nego).

Jezeli gniazdka scienne w mieszkaniu nie
pasuja do wtyczki dostarczonej wraz z auto-
matem, wtyczka ta powinna zosta¢ usunieta
i W jej miejsce zainstalowana odpowiednia
wtyczka (w kazdym wypadku musi to by¢
wtyczka ze stykiem ochronnym).

Uwaga: Wtyczka usunieta z kabla sieciowego
musi zostad zniszczona, jako ze wtyczka z nie
zaizolowanym odcinkiem kabla bedzie niebez-
pieczna, jezeli zostanie wiozona do gniazda
sieciowego.

OSTRZEZENIE: NINIEJSZY AUTOMAT DO
PIECZENIA CHLEBA MUSI BYC UZIEMIONY.
URZADZENIE NALEZY PODtACZYC DO
GNIAZDKA ZE STYKIEM OCHRONNYM.

Jezeliby bezpiecznik topikowy w 13-
amperowej wtyczce wymagat wymiany,
nalezy go wymieni¢ na bezpiecznik 13 A, typu
BS1362.

O niniejszym automacie do pieczenia
chleba
* Posiada on dwa ustawienia do pieczenia:

- matego bochenka ok. 680 g (1 1/2 Ib) - 1

- duzego bochenka ok. 910 g (2 Ib) - II.



* Sygnat dzwiekowy , Owoce i orzechy” infor-
muje, kiedy moga by¢ dodane dodatkowe
sktadniki, tak, aby nie zostaty one posiekane
przez néz mieszajacy.

* Obie wielkosci bochenkdéw sg pieczone przy
ustawieniu wielkosci duzego bochenka - .

* Istnieje ustawienie ,skérka” do wypieku
bochenkdéw z grubsza skdrka (tylko niektore
programy).

O recepturach

Receptury w niniejszej ksigzeczce zostaty

dokfadnie przetestowane, w celu zapewnienia

jak najlepszych wynikdw. Receptury te byty

opracowane przez specjalistow z mysla

0 niniejszym automacie i moga nie dawacd

zadowalajgcych wynikéw w innych podobnych

urzadzeniach.

* Zawsze nalezy dodawac¢  skfadniki
w kolejnosci ich podania w recepturze.

* Doktadne odmierzanie sktadnikéw ma
zasadnicze znaczenie. Nie stosowac
wiekszych ilosci.

ELEMENTY SKLADOWE

. Korpus gtéwny

. Raczka pokrywy

. Otwory wylotowe powietrza
. Okienko kontrolne

. Pokrywa

. Panel sterowania

aOuUh WN =

1. Wat obrotowy

2. N6z mieszajacy

3. Forma do pieczenia chleba
4. Raczka

PRZYCISKI, WYSWIETLACZ |
PANELU STEROWANIA

FUNKCIJE

Okno wyswietlacza

W okienku wyswietlacza pokazany jest numer
programu i czas potrzebny do upieczenia chle-
ba. Mozemy zakonczenie pieczenia ustawic
wedtug potrzeb na okreslong godzine.
Przyciskami ze strzatkami ustawiamy czas, po
jakim chcemy, zeby chleb byt upieczony.
Jedna strzatka (pierwsza od lewej) pokazuje
stopien zarumienienia chleba: jasny, sredni,
ciemny. Stopien zarumienienia ustawia sie
przyciskajgc przycisk (COLOR), domysinym
ustawieniem jest Sredni stopien zarumie-
nienia.

Druga strzatka wyswietlacza pokazuje
wielkos¢ bochenka. Wielkos¢ pieczonego chle-
ba ustawiamy przyciskajac przycisk LOAF SIZE.
Wszystkie te parametry nalezy ustawic¢ przed
przycisnieciem przycisku START.

* Pokazuje wybrany poziom zbrgzowienia
skorki.

* Pokazuje wybrang wielkos¢ (ciezar) bochenka:
- matego bochenka ok. 680 g (1 1/2 Ib) - |
- duzego bochenka ok. 910 g (2 Ib) - Il

* Pokazuje numer programu.

* Pokazuje czas, jaki pozostat do konca (na
przyktad: 3:20 oznacza 3 godziny i 20 minut,
a 0:20 oznacza 20 minut).

* Pokazuje ostrzezenia temperaturowe patrz
«Wykrywanie i usuwanie usterek”.
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Przycisk programatora czasu opdéznienia
Uzywa¢ w celu opoznienia rozpoczecia
pieczenia chleba (wszystkie programy za
wyjatkiem ,,szybkiego pieczenia”.

Start

W celu rozpoczecia programu, nacisng¢ i trzy-
mac nacisniety przycisk START przez okoto 1 s,
stycha¢ sygnat dzwiekowy i zaczyna migac
znak dwukropka (). W tym momencie pro-
gram zaczyna by¢ realizowany.

Stop

W celu zatrzymania, nacisng¢ i trzymad
nacisniety przycisk STOP przez okoto 2 s,
stycha¢ potwierdzajacy sygnat dzwiekowy.

Przycisk koloru

Do wyboru koloru (stopnia zbrgzowienia)
skorki od jasnej, sredniej, do ciemnej (tylko
niektore programy).

Przycisk menu
Do wyboru programu pieczenia chleba z listy
od 1 do 12.

Przycisk wielkosci bochenka

Kiedy automat do pieczenia chleba zostanie
wiaczony, wielkos¢ bochenka jest ustawiana
domyslnie. W celu ustawienia normalnych
bochenkéw (mateg - | i duzego - Il) nalezy raz
przycisng¢ przycisk wielkosci bochenka.

OPIS PROGBAM(')W - CZAS TRWANIA
WYPIEKU DUZEGO LUB MALEGO BOCHENKA

1. Podstawowy biaty (3:00 i 2:53) (Basic
White).
Do pieczenia chleba biatego i ciemnego.
Réwniez do  chlebéw  smakowych
z dodatkiem ziét i rodzynek.

2. Francuski (3:50 i 3:40) (French)
Do pieczenia lekkiego chleba, takiego jak
chleb francuski, ktory ma chrupkay skérke
i lekkg strukture wewnetrzna.

10.

. Razowy (3:40 i 3:32) (Wholewheat)

Do pieczenia chleba zawierajgcego
znaczng ilos¢ maki razowej. To ustawienie
ma dtuzszy czas wygrzewania wstepnego,
pozwalajagcy na nasigkniecie kawatkéw
ziaren wilgocia i ich specznienie. Nie jest
zalecane korzystanie z opdznienia pieczenia,
jako ze daje to stabe efekty.

. Szybki (1:40) (Quick)

Do pieczenia chleba biatego, ktéry jest
potrzebny w krétkim czasie. Chleb
pieczony przy tym ustawieniu jest
zazwyczaj mniejszy i o gesciejszej struk-
turze wewnetrznej.

. Stodki (2:55 i 2:50) (Sweet)

Do pieczenia chleba typu stodkiego,
zapewnia bardziej chrupigcg skérke niz
przy ustawieniu podstawowym. Réwniez
do chlebéw smakowych z dodatkiem zidt
i rodzynek.

. Ultra szybki - 1 (Ultra fast -1)

Mieszanie ciasta i pieczenie duzego
bochenka w krétkim czasie.

. Ultra szybki - 2 (Ultra fast -2)

Mieszanie ciasta i pieczenie duzego
bochenka w krétkim czasie.

. Ciasto (1:30) (Dough)

Przy tym ustawieniu wyrabiane jest tylko
ciasto, a chleb nie jest pieczony. Nalezy
wyjac ciasto i uformowac z niego buiki,
pizze itp. Przy tym ustawieniu moze by¢
wyrobione dowolne ciasto. Nie przekracza¢
ciezaru 1 kg wszystkich sktadnikéw razem.

. Powidta (1:20) (Jam)

Ustawienie to nalezy wykorzystywac¢ do
wyrobu powidet ze swiezych owocéw oraz
marmolady z gorzkich pomaranczy
(z gatunku Seville). Nie przekraczaé
dozwolonej ilosci i nie pozwala¢ na wygo-
towanie sie zawartosci z formy do komory
piekarniczej. Jezeliby to sie zdarzyto,
nalezy natychmiast wyfaczy¢ automat,
ostroznie wyjg¢ forme, poczeka¢ az
automat troche ostygnie i doktadnie go
oczyscic.

Ciastka (2:50) (Cake)

Przy tym ustawieniu mieszane sg sktadniki,
a nastepnie ciasto jest pieczone przez
wczesniej ustawiony czas. \Wymagane jest
wymieszanie dwdch grup skfadnikow



11.

12.

w naczyniach przed ich wtozeniem do
automatu (patrz receptury ciastek).

Tost (3:00 i 2:55) (Sandwich)

To ustawienie jest przeznaczone do
wypieku ciast o lekkiej strukturze wew-
netrznej lecz z bardziej miekka lub grubsza
skorka.

Pieczenie dodatkowe (1:00) (Extra
bake)

To ustawienie jest przeznaczone tylko do
pieczenia i moze by¢ wykorzystane do
przedtuzenia czasu pieczenia w wypadku
okreslonych ustawien. Jest ono szcze-
golnie uzyteczne do zageszczania powidet
i marmolady. Przy uruchomieniu domyslne
ustawienie czasu wynosi 1 godzine (1:00)
i jest zmniejszane w odstepach, co 10
minut. Po zakonczeniu procesu pieczenia
dodatkowego konieczne jest reczne
wylfaczenie automatu przez nacisniecie
przycisku Stop. Zaleca sie sprawdzi¢ stan
chleba lub konfitur po 10 minutach i dalej,
co kolejne 10 minut. Naciskanie przycisku
zwieksza . czas w odstepach, co 10
minut.

Po wybraniu pieczenia dodatkowego
bezposrednio po innym programie, jezeli
wyswietlany jest komunikat H:HH, nalezy
otworzy¢ pokrywe, wyjac forme i pozwoli¢
na jej ostygniecie przez 10 minut. Kiedy
forma ostygnie, nalezy jg wraz z zawartoscia
ponownie wiozy¢ do automatu, ustawié
program i nacisng¢ przycisk Start.

UZYWANIE AUTOMATU DO PIECZENIA
CHLEBA

1.

Wyjac forme do pieczenia chleba
Otworzy¢ pokrywe i wyjg¢ forme przez
podniesienie raczki, przekrecenie jej
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara i wyciggniecie na
zewnatrz. Postawi¢ na powierzchni
roboczej. Wazne jest, aby forma byta
napetfniana sktadnikami poza automatem,
tak, aby przypadkowo rozsypane sktadni-
ki nie byty przypalane przez elementy
grzewcze.

Zamocowac noz

Zamocowacd n6z mieszajgcy ha wale obro-
towym przez jego wcisnigcie.
Odmierzy¢ sktadniki

Odmierzy¢ potrzebne sktadniki i dodac je
wszystkie do formy w kolejnosci jak
podano w recepturze. (Patrz dalszy
rozdziat ,,Odmierzanie sktadnikéw").

* Przy dodawaniu drozdzy do formy, nalezy
uwazad, aby drozdze nie weszty w kontakt
z woda lub jakimkolwiek innym ptynem, jako
ze drozdze natychmiast zaczng pracowac.

e Uzywac letniej wody o temperaturze
21-28 °C.
4. Witozy¢ forme z powrotem do

automatu

Witozy¢ forme z powrotem do automatu
do pieczenia chleba, obracajac ja
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara i blokujac we wtasciwym potozeniu.
Zamknac pokrywe.

Podtaczy¢ do gniazda sieciowego
Automat do pieczenia chleba bedzie auto-
matycznie ustawiony na menu chleba
podstawowego i normalny czas.

* Przy kazdym nacisnieciu przycisku stychad
potwierdzajacy sygnat dzwiekowy.

6.

10.

11.

Wybra¢ program
Wybrad z listy pozadane ustawienie przez
naciskanie przycisku Menu.

. Wybrac¢ ciezar

Nacisng¢ przycisk wielkosci bochenka,
azeby wybra¢ pomiedzy bochenkiem
matym lub duzym. Kiedy automat do
pieczenia chleba zostanie wtgczony,
ustawieniem domysinym jest chleb chrupki.
Wybra¢ kolor

Wybrad stopien zbragzowienia skorki przez
naciskanie przycisku Kolor (Colour).
Wybra¢ czas opdznienia

Jezeli chcecie azeby chleb byt gotowy na
pozniej, nalezy teraz ustawié¢ czas
opdznienia, tak jak to jest opisane
w nastepnym rozdziale.

Start

Nacisna¢ przycisk Start/Stop, azeby uru-
chomi¢ automat. Pozostaty czas bedzie
odliczany do tytu w odstepach, co jedna
minute.

Postep pieczenia

Automat do pieczenia chleba bedzie
automatycznie realizowat kolejne
zaprogramowane etapy jak to jest
opisane w rozdziale ,Czasy cyklu
pieczenia”. Jezeli w automacie zostat
wybrany program, w ktérym jako drugi
przewidziany jest proces mieszania,
sygnaty dzwigkowe poinformuja, ze owoce
i/lub orzechy moga by¢ dodane do ciasta.

* Mozliwe jest, ze w czasie pieczenia przez
otwory wylotowe bedzie wydostawata sie
para. Jest to zjawisko normalne.

12.

Koniec

Kiedy program jest zakonczony i chleb jest
upieczony, wyswietlacz pokazuje 0:00
i stychac¢ sygnat dzwiekowy.

11
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13. Utrzymanie ciepta

W wypadku wigkszosci ustawien funkcja

utrzymania pieczywa w stanie cieptym

bedzie wymusza¢ cyrkulacje cieptego
powietrza przez dalsze 60 minut (patrz
rozdziat ,,Czasy cyklu pieczenia”). W celu
uzyskania najlepszych rezultatow, nalezy
wyja¢ forme do pieczenia i bochenek

w ciggu tego czasu albo natychmiast po

zakonczeniu pierwotnego programu.

Kiedy okres utrzymania ciepta skonczy sie

stychad bedzie 10 sygnatéw dzwiekowych.

Wyjac przygotowany produkt

Nacisna¢ przycisk Stop. Otworzy¢ pokry-

we.

OSTRZEZENIE: Przy wyjmowaniu formy

do pieczenia uzywac rekawic kuchennych

(zachowac ostroznos¢, jako ze forma jest

bardzo goraca).

Wyja¢ chleb z formy

Pozwoli¢ azeby chleb stygt w formie przez

15 minut, a nastepnie odwrdci¢ forme do

gory dnem i wytrzasna¢ chleb na tace,

w celu ostatecznego ochtodzenia.

Natychmiast napetni¢ forme ciepta woda,

azeby zapobiec przylgnieciu noza

mieszajgcego do watu obrotowego.

* Czasami ndéz mieszajacy pozostaje
w bochenku. Poczekad az bochenek ostygnie
i wyja¢ n6z za pomocy drewnianego lub
plastikowego narzedzia, zeby unikna¢
uszkodzenia powierzchni zabezpieczonej
przed przywieraniem.

16. Po uzyciu zawsze wytacza¢ automat

z sieci zasilajacej.

* Nie otwiera¢ pokrywy w czasie pracy
automatu do pieczenia chleba, jako ze wpty-
nie to na jakos¢ uzyskanego chleba,
w szczegolnosci na mozliwos¢ jego wiasci-
wego wyrosniecia. Pokrywe otwierad jedynie
w wypadku, gdy receptura wymaga dodania
dodatkowych sktadnikéw (patrz receptury).

14.

15.

Uwaga na temat temperatu pomieszczenia
Automat do pieczenia chleba bedzie dobrze
pracowat w szerokim zakresie temperatur
pomieszczenia, lecz moze wystapi¢ réznica
w  wielkosci bochenkéw w wypadku
pomieszczenia bardzo cieptego i pomieszczenia
bardzo zimnego. Zalecamy aby, temperatura
pomieszczenia miescita sie w granicach
pomiedzy 15 °Ci 34 °C.

UZYCIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

Programator czasowy nalezy uzywad, kiedy
chcecie mie¢ chleb gotowy na pdzniej albo na
drugi dzien rano. Maksymalnie mozna

ustawi¢ 13 godzin. Nie korzysta¢ z tej funkg;ji
w wypadku receptur zawierajacych tfatwo
psujgce sie sktadniki, takie jak jajka, Swieze
mleko, kwasna smietana lub ser.

1. Zdecydowac sie, kiedy chcecie mie¢ gotowy
chleb i obliczy¢ réznice czasu pomiedzy
chwilg obecng a tym czasem. Na przyktad,
jezeli chcecie mie¢ gotowy chleb o 8 rano,
a teraz jest 7.30 po potudniu, rdéznica
wynosi 12 i 1/2 godziny.

2. Wprowadzic¢ ten czas przez naciskanie przy-
ciskow ,,Czas " (Time'¥) oraz ,,Czas A"
(Time ). Strzatki beda zmieniaé¢ czas
w skokach, co 10 minut. Po nacisnieciu
przycisku Start znak dwukropka (:) zacznie
migac.

* Jezeli wybraliscie zty czas, nalezy naciskad
przycisk Stop przez 2 sekundy. Programator
powrdéci do programowania czasu.
Powtérzy¢ kroki 1 2.

3. Czas opOznienia moze wynies¢ maksymal-
nie 13 godzin. Oznacza to czas, kiedy chleb
bedzie gotowy do wyjecia z automatu.

SYGNAL DZWIEKOWY

Sygnat dzwiekowy (bip) jest generowany:

* kiedy zostanie nacisniety dowolny przycisk;

*w trakcie drugiego cyklu mieszania
w niektérych programach, w celu sygnaliza-
cji, ze moga by¢ dodane ziarna, owoce,
orzechy lub inne sktadniki;

* kiedy program zostanie ukonczony;

* kiedy konczy sie okres podtrzymania ciepta.

Przerwa w zasilaniu elektrycznym

Po krotkiej przerwie spowodowanej awarig

zasilania elektrycznego:

* Jezeli program nie doszedt jeszcze do etapu
»Rosniecie 1", nalezy nacisnag¢ przycisk Start
i program bedzie kontynuowany dzieki
funkcji automatycznego powtérzenia.

* Jezeli program zostat zrealizowany poza ten
punkt, proces musi by¢ rozpoczety od
samego poczatku. Skfadniki muszg zostad
usuniete i nalezy rozpocza¢ ponownie przy
uzyciu swiezych sktadnikéw.

Krojenie i przechowywanie chleba

W celu uzyskania najlepszych rezultatéw,
chleb nalezy potozy¢ na drucianej podstawce
i przed jego pokrojeniem poczekac az ostygnie
przez 15-30 minut.

Niewykorzystany  chleb  przechowywac
w szczelnie zamknietej torebce plastikowej
w temperaturze pokojowej nie dtuzej niz trzy
dni. Jezeli pogoda jest gorgca i wilgotna,



w nocy chleb nalezy przechowywac w lodéwce.
W celu dtuzszego przechowywania (do
jednego miesiaca), chleb umiesci¢ w szczelnie
zamknietym pojemniku w zamrazarce.

Jezeli przechowujecie chleb w lodéwce, przed
podaniem nalezy go wyja¢, aby ogrzat sie do
temperatury pokojowe;j.

Poniewaz domowy chleb nie zawiera zadnych
konserwantéw, bedzie on miat sktonnos¢ do
wysychania i czerstwienia szybciej niz chleb
produkowany przemystowo.

Nadmiar lekko wyschnigtego chleba mozna
pocig¢ na kostki i wykorzysta¢ przy przygo-
towywaniu grzanek, puddingu chlebowego
lub farszéw.

Utrzymanie i czyszczenie

1. Ostrzezenie:

Azeby zapobiec porazeniu elek-
trycznemu, przed przystgpieniem do
czyszczenia nalezy wyja¢ wtyczke
z gniazda elektrycznego.

2. Odczekac az automat do pieczenia chleba
ostygnie.

* WAZNE: Nie zanurza¢ ani nie oblewac
korpusu ani pokrywy jakakolwiek ciecza,
jako ze moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia
automatu i/lub porazenia pradem elek-
trycznym.

3. Powierzchnie zewnetrzne: Wyciera¢ pokry-
we i korpus automatu wilgotna scierka lub
lekko zwilzong gabka.

4. Powierzchnie wewnetrzne: Uzy¢ wilgotnej
sciereczki lub gabki do wytarcia wew-
netrznych powierzchni automatu do
pieczenia chleba.

5. Forma do pieczenia chleba: Umy¢ forme za
pomoca goracej wody. Detergent nie jest
konieczny. Unika¢ zadrapan powierzchni
zabezpieczonej przed przyleganiem.
Doktadnie wysuszy¢ przed ponownym
wiozeniem do komory piekarniczej.

Nie my¢ formy do pieczenia, kubka

pomiarowego, tyzki lub ostrzy mieszajacych

w zmywarce do naczyn.

Nie moczy¢ formy do pieczenia przed dtugi

czas, jako ze moze to pogorszy¢ warunki

pracy watu napedowego.

* Jezeli mieszadto zablokuje sie w formie do

pieczenia, nalezy nala¢ goracej wody

i pozostawi¢ na okofo 30 minut. Pozwoli to

na duzo fatwiejsze wyjecie mieszadtfa z formy.

Upewni¢ sie, ze automat jest catkowicie

schtodzony, zanim zostanie on odstawiony

w miejsce przechowywania.

Nie uzywaé¢ do czyszczenia zadnego
z ponizszych srodkéw:

* Rozcienczalnik do farb

* Benzyna

* Tampony z wetny stalowej

* Proszek do polerowania

« Scierki z materiatéw sztucznych

Specjalna dbalos¢ o powtoki zapobie-

gajace przyleganiu

Unika¢ uszkadzania powtoki. Nie uzywac

metalowych przyboréw, takich jak szpatutki,

noze lub widelce.

Po dtugim uzytkowaniu powtoka moze

zmieni¢ kolor. Jest to spowodowane przez

wilgod i pare, lecz nie wptywa na sprawnos¢

funkcjonowania urzadzenia lub na jakos¢

uzyskiwanego chleba.

Otwor w srodku noza mieszajgcego powinien

by¢ oczyszczony, a nastepnie nattuszczony za

pomoca kropli oleju jadalnego i natozony na

o$ w formie do pieczenia. Zapobiega to przy-

wieraniu noza.

e Utrzymywac wszystkie otwory wylotowe
powietrza w stanie wolnym od kurzu.

Przechowywanie urzadzenia

Pamieta¢ o wysuszeniu wszystkich czesci przed
odtozeniem do przechowywania, wiacznie
z wytarciem wilgoci z okienka kontrolnego.
Zamkna¢ pokrywe i nie przechowywad niczego
na wierzchu pokrywy.

Wazne uwagi o makach

Maki, chociaz na oko s3 do siebie podobne,
moga zasadniczo rézni¢ sie w zaleznosci od
tego, w jakich warunkach zboze rosto, jak byto
mielone, przechowywane itd. Przekonacie sie,
ze konieczne bedzie eksperymentowanie
z réznymi gatunkami maki, w celu uzyskania
perfekcyjnego efektu koncowego.
Przechowywanie réwniez jest bardzo wazne,
jako ze wszystkie maki powinny by¢ prze-
chowywane w szczelnych pojemnikach.

Dobre i dostepne gatunki maki na naszym
rynku: Biata Szymanowska, Zytnia razowa typ
200 produkgji MiP Hillar.

Maka uniwersalna/maka czysta

Maka uniwersalna jest mieszankg oczyszczonej
maki z twardej i miekkiej pszenicy, szczegélnie
odpowiednig do wyrobu ciastek. Ten rodzaj
maki powinien by¢ uzywany w recepturach
z rozdziatu nt. ciastek/szybkiego chleba.
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Maka biata/maka chlebowa

Maka chlebowa jest maka o wysokiej
zawartosci glutenu/biatek, ktéra zostata po-
traktowana uszlachetniaczami powodujacymi,
ze ciasto jest bardziej podatne na wyrabianie.
Maka chlebowa ma typowo wieksza
zawartos¢ glutenu niz maka uniwersalna;
jednakze, w zaleznosci od réznych proceséw
mielenia, moze to sie zmienia¢. Maka czysta
lub maka chlebowa sg zalecane do uzycia
W niniejszym automacie do pieczenia chleba.

Razowa maka pszenna/maka razowa
Razowa maka pszenna/maka razowa jest
mielona z catych ziaren pszenicy, ktore
zawierajg otreby i kietki oraz czynia jg cigezsza
i bogatszg w sktadniki odzywcze w poréwna-
niu do maki biatej. Chleby zrobione z takiej
maki sq zazwyczaj mniejsze i ciezsze niz
bochenki biate. Azeby to przezwyciezy¢,
razowg make pszenng/magke razowg mozna
mieszac z maka chlebowa lub maka czysta, co
daje chleby o lekkiej strukturze.

Otreby

Otreby (nie przetworzone) i zarodki stanowia
zewnetrzne czesci ziaren pszenicy lub zyta,
oddzielone od maki w czasie przesiewania lub
pytlowania. S3 one czesto dodawane
w matych ilosciach do chleba, w celu wzbo-
gacenia jego wartosci odzywczych, nadania
tradycyjnego charakteru i poprawienia smaku.
Sq one réwniez uzywane do poprawienia
struktury chleba.

Platki owsiane

Ptatki owsiane pochodza ze zgniatanych
ziaren owsa. S3 one uzywane przede
wszystkim do poprawiania smaku i struktury
chleba.

Inne sktadniki

Drozdze (aktywne drozdze suszone)
Drozdze w procesie fermentacji wytwarzaja
gaz (dwutlenek wegla) konieczny do rosniecia
chleba. Drozdze musza by¢ w stanie odzywiac
sie cukrem i weglowodanami zawartymi
w mace, w celu wytwarzania tego gazu.
Szybkodziatajgce drozdze granulowane sa
uzywane we wszystkich recepturach, ktoére
wymagajg uzycia drozdzy. Zasadniczo dostepne
sq trzy rézne rodzaje drozdzy: swieze, tra-
dycyjne aktywne drozdze suszone i szy-
bkodziatajace.

Zaleca sie uzywanie drozdzy
bkodziatajacych.

szy-

Swieze lub skondensowane drozsze cukier-
nicze nie sg zalecane, jako ze dajg stabe
efekty. Drozdze nalezy przechowywac zgodnie
z zaleceniami producenta. Upewnié sie,
ze drozdze sg sSwieze sprawdzajac date ich
waznosci. Kiedy paczka lub puszka drozdzy
zostanie otwarta, wazne jest zeby pozostata
zawartos¢ byta natychmiast szczelnie zamknie-
ta i wstawiona do lodéwki w celu wykorzys-
tania w przysztosci. Czesto, jezeli chleb lub
ciasto nie chce rosng¢, przyczyna tego jest
uzycie zestarzatych drozdzy.

Najlepiej stosowa drozdze instant Dr. Oetker.

W celu sprawdzenia czy drozdze nie sg stare

i nieaktywne, mozna zastosowac ponizszy

test:

1. Wla¢ pdt szklanki letniej wody do matej
miseczki lub kubka.

2. Doda¢ 1 ftyzeczke do herbaty cukru
i wymiesza¢, a nastepnie rozsypac¢ na
powierzchni 2 tyzeczki do herbaty drozdzy.

3. Umiesci¢ miseczke lub kubek w cieptym
miejscu i pozostawi¢ w spokoju na 10
minut.

4. Mieszanina powinna zaczg¢ sie pienié
i wytwarzad silny zapach drozdzy. Jezeli to
nie nastgpi, nalezy usunac¢ te mieszanine
i powtdrzyc test z drozdzami z innej paczki.

Cukier

Cukier jest wazny dla uzyskania odpowiedniego
koloru i smaku chleba. Stanowi on réwniez
pokarm dla drozdzy, jako ze stanowi czes¢
procesu fermentacyjnego. Sztuczne stodziki
nie moga by¢ uzywane w zastepstwie cukru,
poniewaz drozdze nie bedg z nimi witasciwie
reagowaty.

llosci cukru nalezy szczegdlnie doktadnie
odmierzac.

Sol

Sél jest konieczna do zréwnowazenia smaku
chlebow i ciastek, jak réwniez do uzyskania
odpowiedniego zbrgzowienia skoérki, jaka
powstanie w czasie pieczenia. S6l ogranicza
rébwniez rozwoj drozdzy, totez nie nalezy
przekracza¢ ilosci podanych w recepturach.

Z przyczyn dietetycznych ilos¢ soli mozna
ograniczy¢, lecz ucierpi na tym efekt pieczenia.
Nie mozna stosowa¢ soli kamiennej,
czosnkowej czy cebulowej gdyz powodujg one
bardzo stabe rosniecie chleba. llosci soli
odmierzac szczegodlnie doktadnie.

Ptyny/mieko
Przy pieczeniu chleba moga by¢ uzyte takie
ptyny jak mleko lub mleko w proszku roz-



puszczone w wodzie. Mleko poprawia smak,
zapewnia aksamitng strukture chleba
i zmiekcza skorke, podczas gdy sama woda
daje chrupiagcg skdrke. Niektdére ptyny wyma-
gajg dodania soku (pomaranczowego,
jabtkowego itp.) dla wzmocnienia smaku.
Uwaga: W wigkszosci receptur zalecamy
uzycie chudego mleka.

Jajka
Jajka zapewniajg pozywnos¢ i aksamitna
strukture chlebom, ciastom i ciastkom.

Olej stonecznikowy

Zapewnia kruchos¢ struktury chlebéw
drozdzowych. W zastepstwie moze byc
dodane masto lub margaryna. Jezeli uzywane
jest masto lub margaryna wziete prosto
z lodéwki, powinny one by¢ zmiekczone,
w celu zapewnienia lepszego wymieszania
w cyklu wyrabiania ciasta.

Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest srodkiem spul-
chniajgcym uzywanym w wyrobach cukier-
niczych. Ten rodzaj srodka spulchniajacego nie
wymaga czasu nha rosniecie ciasta przed
witasciwym pieczeniem, jako ze rekcja
chemiczna rozpoczyna sie natychmiast po tym
jak zostang dodane sktadniki ptynne.

Kwasny weglan sodowy

Kwasny weglan sodowy jest innym srodkiem
spulchniajacym, ktérego nie wolno myli¢ ani
uzywaé w zastepstwie proszku do pieczenia.
On réwniez nie wymaga czasu na rosniecie
ciasta, jako ze reakcja chemiczna zachodzi
w trakcie procesu pieczenia.

Odmierzanie sktadnikow

Kluczowym i najwazniejszym krokiem przy
korzystaniu z automatu do pieczenia chleba
jest precyzyjne i doktadne odmierzenie
poszczegdlnych skiadnikéw. Bardzo wazne
jest odpowiednie odmierzenie kazdego
sktadnika ptynnego i statego, poniewaz
w przeciwnym razie efekt pieczenia bedzie
niezadowalajacy. Sktadniki muszg takze byc
dodawane do formy do pieczenia w kolejnosci,
w jakiej s podane w kazdej recepturze.

Odmierzanie sktadnikéw sypkich
Do odmierzania skfadnikéw sypkich, stuzy
pojemnik plastikowy (objetos¢ szklanki); wiek-
sza tyzeczka pomiarowa (réwna objetosci tyzki
stofowej) i mniejsza tyzeczka pomiarowa
(réwna objetosci tyzeczki do herbaty).

Make wsypad z torebki do kubka, a nadmiar
usuna¢ za procg noza. Podczas wsypywania
nie potrzasac¢ kubkiem ani nie ubija¢. Pozostate
produkty sypkie odmierzac¢ podobnie.
Dodatkowa ilos¢ moze negatywnie wptyngc
na zrownowazenie receptury. Nie przesiewac
maki o ile nie jest to wymagane.

Kiedy odmierza sie mate ilosci sktadnikéw
ptynnych lub sypkich (takich jak: drozdze,
cukier, sol, mleko w proszku, miod, melasa)
musi by¢ uzyta tyzeczka pomiarowa dostar-
czona wraz z automatem.

Odmierzanie ptynow

W czasie odczytywania wyniku, kubek musi
by¢ ustawiony na ptaskiej, poziomej
powierzchni. Poziom pitynu musi by¢ zrow-
nany z pozadanym znakiem pomiarowym.
Dziatanie ,na wyczucie” nie jest wskazane,
gdyz tatwo mozna przekroczy¢ krytycznie
zrbwnowazone proporcje danej receptury.

Temperatura sktadnikéw

Wszystkie sktadniki, wiacznie z automatem
i forma do pieczenia, a w szczegdlnosci ptyny
(woda lub mleko), powinny by¢ ogrzane do
temperatury pokojowej 21 °C. Jezeli sktadniki
sg zbyt zimne, ponizej 10 °C, nie uaktywnia
one drozdzy. Bardzo gorace ptyny, powyzej
40 °C, moga zabi¢ drozdze.

Tworzenie swoich wiasnych chlebow
drozdzowych

Receptury podane na dalszych stronach sa
dopasowane do niniejszego automatu. Kazda
receptura zawiera sktadniki, ktére najlepiegj
uzupetniajg dany bochenek chleba i kazda
zostata przetestowana w naszym automacie.
Jest szczegolnie wazne azeby nie zostaly
przekroczone ilosci maki podane
w kazdej z receptur, bo w przeciwnym
razie moze to doprowadzi¢ do
niezadowalajacego rezultatu pieczenia.
W trakcie tworzenia swoich wtasnych receptur
chleba drozdzowego lub pieczenia wedtug
ulubionych starych receptur, nalezy korzystac
z receptur z instrukcji jako przewodnika do
przeliczania ilosci sktadnikow z waszej
receptury na ilosci odpowiednie dla automatu.

Specjalne polewy do chlebow drozdzowych

Polewa z jajek

Ubi¢ jedno duze jajko razem z 1 tyzka stotowa
wody, nanies¢ obficie za pomocg pedzelka.
Uwaga: Nanosi¢ wytacznie na ciasto przed
pieczeniem.
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Skorka ze stopionym mastem

Stopione masto nanies¢ za pomoca pedzelka
na swiezo upieczony chleb, w celu uzyskania
delikatnej skorki.

Polewa z mleka

W celu uzyskania miekkiej, btyszczacej skorki,
nalezy za pomoca pedzelka posmarowac
swiezo upieczony chleb mlekiem lub smietana.

Stodka polewa lukrowa

Wymiesza¢ 1 kubek przesianego cukru
lukrowego z 1 do 2 tyzek stotowych mleka
doprowadzajagc mieszaning do konsystencji
gestej polewy i posmarowac¢ nig chleb
rodzynkowy lub inne chleby stodkie.

Mak/sezam/kminek/ptatki owsiane
Obficie posypa¢ jednym 2z powyzszych
dodatkéw chleb posmarowany polewsa.

Inne podpowiedzi

* Umieszcza¢ wszystkie sktadniki z receptury
w formie do pieczenia w taki sposéb, aby
drozdze nie kontaktowaty sie z jakimkolwiek
ptynem.

* Po zakonczeniu procesu wyrabiania ciasta
w automacie, typowo, kiedy pozwala sie,
aby ciasto rosto poza automatem, odczekad
30 minut albo tak dtugo az ciasto dwukrotnie
powiekszy swoja objetos¢. Ciasto powinno
by¢ lekko nattuszczone i owiniete
w ttuszczo-odporny papier oraz suchy
recznik. Nalezy je umiesci¢ w cieptym miejscu
wolnym od przeciggow.

Wilgo¢ moze spowodowac problemy,
dlatego tez wilgotnos¢ powietrza oraz
potozenie na duzej wysokosci nad poziomem
morza wymagajag odpowiednich korekt.
W wypadku duzej wilgotnosci, nalezy dodac
dodatkowa tyzke maki, jezeli konsystencja
ciasta nie jest prawidtowa. W wypadku
potozenia na duzej wysokosci, nalezy
zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy w przyblizeniu
o 1/4 tyzeczki do herbaty oraz zmniejszy¢
ilos¢ cukru i/lub wody lub mleka.

Ustawienie Ciasto (Dough) jest bardzo dobre
do mieszania, wyrabiania i spulchniania
ciast ciezkich. Nalezy uzy¢ automatu do
przygotowania takiego ciasta, tak, ze jedyne,
co pozostanie to uformowanie i upieczenie
wyrobu zgodnie z receptura.

* Kiedy receptura wymaga ,, powierzchni lekko
posypanej maka”, nalezy uzy¢ 1 do 2 tyzek
stotowych maki rozprowadzajac jg po catej
powierzchni chleba. Mozecie réwniez lekko
posypa¢ maka swoje palce lub watek do
ciasta, aby utatwi¢ sobie czynnos¢ formowa-
nia ciasta.

Kiedy chcecie, aby ciasto ustabilizowato sie
i wyrosto zgodnie z receptura, nalezy je
umiesci¢ w cieptym miejscu bez przeciagéw.
Jezeli ciasto nie powiekszy swojej objetosci
dwukrotnie, otrzymany z niego produkt
moze nie by¢ dostatecznie delikatny.

Jezeli watkowane ciasto ponownie sie zbie-
ga, nalezy je pozostawi¢ pod przykryciem na
kilka minut, a nastepnie wznowi¢ watkowanie.

Ciasto mozna owing¢ w folie plastikowa
i przechowa¢ w zamrazarce, w celu
pbzniejszego uzycia. Przed uzyciem zamrozone
ciasto nalezy doprowadzi¢ do temperatury
pokojowe;j.

Po 5 minutach wyrabiania, nalezy otworzy¢
pokrywe i sprawdzi¢ konsystencje ciasta.
Ciasto powinno tworzy¢ miekka gtadka kule.
Jezeli jest zbyt suche, dodad ptynu. Jezeli jest
zbyt wilgotne, doda¢ maki (1/2 do 1 tyzki
stotowej za jednym razem).

Receptury
Wszystkie ponizsze receptury bazujg na tej
samej 0go6lnej zasadzie postepowania:

1. Odmierzy¢ sktadniki i doda¢ je do formy do
pieczenia.

2. Uzywad
21-28 °C.

3. Wiozy¢ forme do pieczenia do automatu
i zamkna¢ pokrywe.

4. Wybra¢ odpowiednie ustawienie rodzaju
chleba.

5. Nacisna¢ przycisk Start.

6. Kiedy chleb jest upieczony, wyja¢ forme
z automatu korzystajac z rekawic kuchennych.

7. Wyjac¢ chleb z formy do pieczenia (i néz
mieszajacy z chleba, jezeli to jest konieczne).

8. Przed pokrojeniem pozwoli¢, aby chleb
ostygt.

letniej wody o temperaturze

To postepowanie, o ile jest to konieczne, jest
modyfikowane za pomocg uwag na koncu
kazdej z receptur.



RECEPTURY CHLEBOW PODSTAWOWYCH

Podstawowy chleb biaty

maty bochenek - |

duzy bochenek - Il

Woda

1 1/8 kubka

1 3/4 kubka

Odttuszczone mleko w proszku

2 1/2 tyzki stotowej

3 3/4 tyzki stotowej

Olej stonecznikowy

2 1/2 tyzki stotowej

3 3/4 tyzki stotowej

Cukier

2 1/4 tyzki stotowej

3 1/2 tyzki stotowej

sol

1 1/4 tyzeczki do herbaty

1 3/4 tyzeczki do herbaty

Biata maka chlebowa

3 kubki

4 1/2 kubka

Drozdze szybko dziatajace

1 1/4 tyzeczki do herbaty

1 3/4 tyzeczki do herbaty

Ustawienie programu

1 Podstawowy

1 Podstawowy

* Dla matego i duzego chleba uzywac ustawienia wielkosci duzego bochenka - II.

Chleb migkko ziarnisty

maty bochenek - |

Woda

1 1/8 kubka

Odttuszczone mleko w proszku

2 1/2 tyzki stotowej

Olej stonecznikowy

2 1/2 tyzki stotowej

Cukier

2 1/4 tyzki stotowej

sol

1/4 tyzeczki do herbaty

Biata maka chlebowa miekko ziarnista

3 kubki

Drozdze szybko dziatajace

1 1/4 tyzeczki do herbaty

Ustawienie programu

Chleb ciemny

1 Podstawowy

maty bochenek - |

duzy bochenek - Il

Woda

1 kubek

1 1/2 kubka

Odttuszczone mleko w proszku

2 tyzki stotowe

3 tyzki stotowe

Olej stonecznikowy

2 tyzki stotowe

3 tyzki stotowe

Cukier

2 1/2 tyzki stotowej

3 3/4 tyzki stotowej

sol

1 1/4 tyzeczki do herbaty

1 3/4 tyzeczki do herbaty

Ciemna maka chlebowa

3 kubki

4 1/2 kubka

Drozdze szybko dziatajace

1 1/4 tyzeczki do herbaty

1 3/4 tyzeczki do herbaty

Ustawienie programu

1 Podstawowy

1 Podstawowy

* Dla matego i duzego chleba uzywac ustawienia wielkosci duzego bochenka - II.
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Wioski chleb ziotowy

maty bochenek - |

Woda

1 1/8 kubka

Odttuszczone mleko w proszku

2 1/2 tyzki stotowej

Olej stonecznikowy

2 1/2 tyzki stotowej

Cukier

2 1/4 tyzki stotowej

Sél

1/4 tyzeczki do herbaty

Biata maka chlebowa

3 kubki

Suszony majeranek

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Suszona bazylia

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Suszony tymianek

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Drozdze szybko dziatajace

1 1/4 tyzeczki do herbaty

Ustawienie programu

Chleb serowo-cebulowy

1 Podstawowy

maty bochenek - |

Woda

1 kubek

Odttuszczone mleko w proszku

2 tyzki stotowe

Cukier

1 fyzka stotowa

Sél

1/2 tyzeczki do herbaty

Granulki cebulowe

1 1/2 tyzki stotowej

Dojrzaty ser Cheddar

1 kubek

Biata maka chlebowa

3 kubki

Drozdze szybko dziatajace

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Ustawienie programu

Chleb z rodzynkami

1 Podstawowy

maty bochenek - |

Woda

1 1/4 kubka

Odttuszczone mleko w proszku

3 tyzki stotowe

Olej stonecznikowy

3 tyzki stotowe

Cukier 2 tyzki stotowe
Sél 1 1/2 tyzeczki do herbaty
Cynamon 3/4 tyzeczki do herbaty

Biata maka chlebowa

3 kubki

Drozdze szybko dziatajace

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Rodzynki*

5/8 kubka

Ustawienie programu

1 Podstawowy

* Dodac rodzynki, kiedy zabrzmi sygnat dzwigkowy.



Chleb z pomidorami suszonymi na stoncu

maty bochenek - |

Woda

1 kubek

Odttuszczone mleko w proszku

2 1/2 tyzki stotowej

Olej stonecznikowy

2 1/4 tyzki stotowej

sol

1 1/4 tyzeczki do herbaty

Mieszanka suszonych zio6t

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Biata maka chlebowa

3 kubki

Drozdze szybko dziatajace

1 1/4 tyzeczki do herbaty

Pomidory suszone na storicu

3/8 kubka

Ustawienie programu

Bochenek stodowy

1 Podstawowy

maty bochenek - |

Woda

1 kubek

sol

1 fyzeczka do herbaty

Olej stonecznikowy

2 tyzki stotowej

Czarna melasa

1 1/2 tyzki stotowej

Ekstrakt stodowy

2 tyzeczki do herbaty

Zwykta maka

3 kubki

Drozdze szybko dziatajace

1 fyzeczka do herbaty

Rodzynki suttanskie*

1/2 kubka

Ustawienie programu

1 Podstawowy

* Dodac rodzynki, kiedy zabrzmi sygnat dzwigkowy.

Receptura chleba francuskiego

Chleb francuski

maty bochenek - |

duzy bochenek - Il

Woda

1 kubek

1 1/2 kubka

Odttuszczone mleko w proszku

2 tyzki stotowe

3 tyzki stotowe

Cukier

1 tyzka stotowa

1 1/2 tyzki stotowej

sol

1 fyzeczka do herbaty

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Olej stonecznikowy

1 fyzka stotowa

1 1/2 tyzki stotowej

Biata maka chlebowa

3 kubki

4 1/2 kubka

Drozdze szybko dziatajace

1 fyzeczka do herbaty

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Ustawienie programu

2 Francuski

2 Francuski

* Dla matego i duzego chleba uzywac ustawienia wielkosci duzego bochenka - II.
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Receptury chleba razowego

Chleb razowy

maty bochenek - |

duzy bochenek - Il

Woda

1 1/8 kubka

1 3/4 kubka

Odttuszczone mleko w proszku

1 tyzka stotowa

1 1/2 tyzki stotowej

Olej stonecznikowy

2 tyzki stotowe

3 tyzki stotowe

Cukier bragzowy

2 1/2 tyzki stotowej

3 3/4 tyzki stotowej

Sél

1 1/4 tyzeczki do herbaty

1 3/4 tyzeczki do herbaty

Razowa maka chlebowa

3 kubki

4 1/2 kubka

Drozdze szybko dziatajace

1 1/4 tyzeczki do herbaty

1 3/4 tyzeczki do herbaty

Tabletka witaminy C (pokruszona)

1x 100 mg

1,5 x 100 mg

Ustawienie programu

3 Razowy

3 Razowy

* Dla matego i duzego chleba uzywac ustawienia wielkosci duzego bochenka - II.

Bochenek ,,spichlerzowy”

maty bochenek - |

Woda

1 1/8 kubka

Odttuszczone mleko w proszku

2 tyzki stotowe

Olej stonecznikowy

2 tyzki stotowe

Miekki cukier brazowy

2 1/2 tyzki stotowej

Sél 1 1/4 tyzeczki do herbaty
Spichlerzowa, barwiona stodem maka chlebowa 3 kubki

Drozdze szybko dziatajace 1 1/4 tyzeczki do herbaty
Ustawienie programu 3 Razowy

Receptury do ustawienia szybkiego

Chleb bananowo-orzechowy

Sktadniki - grupa 1

Masto (stopione)

2 tyzki stotowe

Mleko 1 tyzka stotowa
Zgniecione banany 1 kubek

Jajko 1

Orzechy wtoskie (posiekane) 1/2 kubka

Skérka cytryny

1 fyzeczka do herbaty

Sktadniki - grupa 2

Zwykta maka

1 1/2 kubka

Kwasny weglan sodowy

1/2 tyzeczki do herbaty

Proszek do pieczenia

1/4 tyzeczki do herbaty

Cukier 1/2 kubka
Sél 1/4 tyzeczki do herbaty
Ustawienie programu 4 Szybki



Sposob postepowania:

1. Do maszyny wsypac skfadniki grupy pierwszej.

2. W osobnej misce wymiesza¢ sktadniki grypy 2 i wsypac¢ do maszyny.

3. Wtaczyd program.

Chleb z ptatkami owsianymi

Mleko

1 kubek

Jajka (ubite)

2

Olej stonecznikowy

1/2 tyzki stotowej

Syrop ztocisty

2 tyzki stotowe

Cukier 1/4 kubka

sol 1 fyzeczka do herbaty
Zwykta maka 2 kubki

Ptatki owsiane 1 kubek

Proszek do pieczenia

1/2 tyzeczki do herbaty

Kwasny weglan sodowy

1/2 tyzeczki do herbaty

Ustawienie programu
Stodki

Bochenek z mieszankg owocéw

4 Szybki

maty bochenek - |

duzy bochenek - Il

Woda

1 1/8 kubka

1 3/4 kubka

Odttuszczone mleko w proszku

2 1/2 tyzki stotowej

3 3/4 tyzki stotowej

Olej stonecznikowy

2 1/2 tyzki stotowej

3 3/4 tyzki stotowej

Cukier

1/4 kubka

3/8 kubka

sol

1 1/4 tyzeczki do herbaty

1 3/4 tyzeczki do herbaty

Biata maka chlebowa

3 kubki

4 1/2 kubka

Gatka muszkatotowa

3/4 tyzeczki do herbaty

1 1/8 tyzeczki do herbaty

Drozdze szybko dziatajace

1 1/4 tyzeczki do herbaty

1 3/4 tyzeczki do herbaty

Mieszanka suszonych owocéw**

1/2 kubka

3/4 kubka

Ustawienie programu

5 Stodki

5 Stodki

* Dla matego i duzego chleba uzywac ustawienia wielkosci duzego bochenka - II.
** Dodac owoce, kiedy zabrzmi sygnat dZzwiekowy.

Chleb czekoladowy

maty bochenek - |

Woda

1 kubek

Jajko (ubite)

1 Srednie

Odttuszczone mleko w proszku

1 fyzka stotowa

Olej stonecznikowy

1 tyzka stotowa

Cukier

1/2 kubka

sol

1/2 tyzeczki do herbaty
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Orzechy wtoskie (posiekane)* 1/4 kubka
Biata maka chlebowa 2 1/8 kubka
Kakao w proszku 1/2 kubka

Drozdze szybko dziatajace

1 tyzeczka do herbaty

Ustawienie programu

5 Stodki

* Dodac orzechy, kiedy zabrzmi sygnat dzwiekowy.

Receptury ciast

Biate butki chlebowe

Woda

1 1/4 kubka

Odttuszczone mleko w proszku

1 tyzka stotowa

Stopione masto

2 tyzki stotowe

Cukier

2 tyzki stotowe

Sél

1 1/4 tyzeczki do herbaty

Biata maka chlebowa

3 1/4 kubka

Drozdze szybko dziatajace

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Ustawienie programu

Sposob postepowania:

. Przykry¢ na 20-25 minut.

Ul A WN =

Razowe butki chlebowe

. Wyrobic i uksztattowad z ciasta 6 butek.
. Utozy¢ na nattuszczonej blasze do pieczenia.
. Za pomocy pedzelka lekko posmarowac stopionym mastem.

8 Ciasto

. Pozwoli¢, aby urosty do podwdjnego rozmiaru i posmarowac polewa.
. Piec przez okoto 15-20 minut w temperaturze 190 °C.

Woda

1 1/4 kubka

Odttuszczone mleko w proszku

2 tyzki stotowe

Masto (stopione)

2 tyzki stotowe

Miéd 2 tyzki stotowe
Cukier bragzowy 1 tyzka stotowa
Sél 1 1/2 tyzeczki do herbaty

Razowa maka chlebowa

3 1/4 kubka

Drozdze szybko dziatajace

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Ustawienie programu

Sposob postepowania:

8 Ciasto

Postepowac tak jak w wypadku ciasta na biate butki.



Gorace stodkie buteczki z krzyzykiem

Woda 1 kubek

Masto (stopione) 1/4 kubka

Cukier 1/4 kubka

Jajko (ubite) 1

sol 1 fyzeczka do herbaty
Biata maka chlebowa 3 3/4 kubka

Cynamon 1 fyzeczka do herbaty
Gatka muszkatotowa 1/4 tyzeczki do herbaty
Rodzynki 1 kubek

Ustawienie programu 8 Ciasto

Sposob postepowania:

1. Podzieli¢ ciasto na 8-12 czesci. Uksztattowac i lekko sptaszczyc.

2. Posmarowac jajkiem i mlekiem (za wyjatkiem krzyzyka).

3. Przykry¢ i pozwoli¢, aby urosty przez 30 minut.

4. Piec w piekarniku przez okoto 16-18 minut w temperaturze 190 °C.

Podktad do pizzy

Woda 1 kubek

Masto (stopione) 1 fyzka stotowa
Cukier 2 tyzki stotowe

sol 1 fyzeczka do herbaty
Biata maka chlebowa 2 3/4 kubka

Drozdze szybko dziatajace 1 fyzeczka do herbaty
Ustawienie programu 8 Ciasto

Sposob postepowania:

1. Nagrzac wstepnie piekarnik.

2. Uformowac¢ na ptaski, okragly placek. Potozy¢ na nattuszczonej blasze do pieczenia.
Za pomocy pedzelka posmarowac olejem.

3. Przykry¢ na 15 minut i pozwoli¢, aby ciasto urosto.

4. Natozy¢ pozadane sktadniki na wierzch ciasta.

5. Piec w piekarniku w temperaturze 200 °C, az kolor stanie sie ztocisto-brazowy.

Receptury powidet

Marmolada

Sok z pomaranczy (Swiezo wycisniety) 3 srednie

Skérki pomaranczowe utarte na tarce 2

Cukier zelujacy 1 kubek

Woda 1 fyzka stotowa
Pektyny, jezeli potrzebne 2 tyzeczki do herbaty
Ustawienie programu 9 Powidta

23



24

Uwagi:

* Podgrzac¢ stoiki przed napetnieniem.

 Skorzysta¢ z czasu pieczenia dodatkowego, jezeli to bedzie potrzebne, odpowiednio do kon-
systencji marmolady i wielkosci pomaranczy.

* Wyja¢ n6z mieszajgcy za pomocy szczypiec przed przystapieniem do rozlewania marmolady do
stoikdw.

* Podczas mieszania nie podnosi¢ pokrywy.

* Do przygotowania marmolady powinny by¢ uzyte gorzkie pomarancze (z gatunku Seville), lecz
sg one dostepne tylko w styczniu. Jezeli zostang uzyte inne pomararcze, do stwardnienia mar-
molady potrzebne beda pektyny.

* Niniejsza receptura pozwoli na napetnienie w przyblizeniu 1 sredniego stoika (400 g).

Dzem malinowo-jabtkowy

Maliny, mrozone, odmierzone przed rozmrozeniem 2 kubki
Posiekane jabtka (bez skoérek i owocni) 1 kubek
Cukier zelujacy 1 kubek

Sok z cytryny 3 tyzki stotowe
Ustawienie programu 9 Powidta
Uwagi:

* Podgrzac stoiki przed napetnieniem.

* Wyja¢ n6z mieszajgcy za pomoca szczypiec przed przystapieniem do rozlewania marmolady do
przygotowanych stoikow.

* Podczas mieszania nie podnosi¢ pokrywy.

Receptury ciastek

Standardowa mieszanka ciastek
Sktadniki - grupa 1

Masto (stopione) 3/4 kubka

Olejek waniliowy 1/4 tyzeczki do herbaty
Jajka (ubite) 3 Srednie

Sok z cytryny 2 tyzeczki do herbaty

Sktadniki - grupa 2

Zwykta maka 1 5/8 kubka

Proszek do pieczenia 2 tyzeczki do herbaty
Cukier puder 1 kubek

Ustawienie programu 10 Ciastka

Sposob postepowania:

1. Do maszyny wsypac sktadniki grupy pierwszej.

2. W osobnej misce wymieszad sktadniki grypy 2 i wsypac¢ do maszyny.
3. Witaczyé program.



Mieszane ciasto owocowe

Sktadniki - grupa 1

Masto (stopione) 3/4 kubka

Olejek waniliowy 1/4 tyzeczki do herbaty
Jajka 3

Sok z cytryny 2 tyzeczki do herbaty
Mieszanka suszonych owocéw 5/8 kubka

Sktadniki - grupa 2

Zwykta maka 1 5/8 kubka

Proszek do pieczenia 2 tyzeczki do herbaty
Cukier 1 kubek

Cynamon 1/4 tyzeczki do herbaty

Gatka muszkatotowa

1/4 tyzeczki do herbaty

Ustawienie programu

Sposob postepowania:

10 Ciastka

Postepowac tak jak w wypadku standardowej mieszanki ciastek.

Receptury chlebow tostowych

Bochenek tostowy

maty bochenek - |

Woda

260 ml

Miekka margaryna lub masto

1 1/2 tyzki stotowej

sol

1/2 tyzeczki do herbaty

Odttuszczone mleko w proszku

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Cukier 3 tyzki stotowe

Biata maka chlebowa 3 kubki

Drozdze szybko dziatajace 3/4 tyzeczki do herbaty
Ustawienie programu 11 Tost

Miekko ziarnisty bochenek tostowy

maty bochenek - |

Woda 260 ml
Masto (stopione) 1 1/2 tyzki stotowej
sol 1/2 tyzeczki do herbaty

Odttuszczone mleko w proszku

1 1/2 tyzeczki do herbaty

Cukier

3 tyzki stotowe

Biata maka chlebowa, miekko ziarnista 3 kubki

Drozdze szybko dziatajace

3/4 tyzeczki do herbaty

Ustawienie programu

11 Tost
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Czasy cykli pieczenia
Kolejnos¢ i czasy operacji
Nr programu Wyrabianie 1 Rosniecie 1 Wyrabianie 2 Rosniecie 2 Rosniecie 3 Pieczenie taczny czas Utrzymanie cieptfa
Typ i wielkos¢ chleba

Czasy w minutach

1 Podstawowy 9 20 14* 25 45 60 2:35 60
1 Podstawowy, chrupki 10 20 15% 25 45 65 3:00 60
2 Francuski 16 40 19* 30 50 65 3:40 60
2 Francuski, chrupki 18 40 22% 30 50 70 3:50 60
3 Razowy 9 25 18* 35 70 55 3:32 60
3 Razowy, chrupki 10 25 20* 35 70 60 3:40 60
4 Szybki 7 5 8 80 1:40 60
5 Stodki 10 5 20* 30 55 50 2:50 60
5 Stodki, chrupki 10 5 20* 30 55 55 2:55 60
6 Ultra szybki 1 12 1 35 0:58

7 Ultra szybki 2 9 9 40 0:58

8 Ciasto 20 30 40 1:30

9 Powidta 15%** 45%** 20 1:20 20
10 Ciastka 10 5 20 30 35 70 2:50 60
11 Tost 15 40 5* 25 40 50 2:55 60
11 Tost, chrupki 15 40 5* 25 40 55 3:00 60
12 Pieczenie 60 1:00 60

Wyrabianie 1- Silnik wigcza sie i wytacza, przechodzac do pracy ciagtej.

Rosniecie 1- Grzanie moze wtaczad sie i wytaczaé utrzymujgc temperature 25 °C.

Wyrabianie 2 - Dziesig¢ sygnatéw dzwigekowych sygnalizuje, ze mozna dodac sktadniki*. Silnik wigcza sie i wytgcza, a nastepnie pracuje ciggle; ogrzewanie réowniez
moze wigczac sie i wylgczac utrzymujac temperature 30 °C.

Rosnigcie 2 - Grzanie moze wiaczac¢ sie i wytacza¢ utrzymujgc temperature 32 °C.

Rosniecie 3 - Grzanie moze wiaczad sie i wytacza¢** utrzymujac temperature 38 °C.

Pieczenie - Grzanie wiacza sie i wyfgcza osiggajac temperature 121 °C.

Programator czasu op6znienia jest dostepny przy wszystkich programach. Maksymalne opdznienie wynosi 13 godzin.

* Sygnaty dzwigkowe ,,Owoce i orzechy” informuja, kiedy mozna doda¢ dodatkowe sktadniki, tak, aby nie zostaty one posiekane przez n6z mieszajacy.
** Grzanie jest wiaczane tylko, kiedy temperatura pomieszczenia jest nizsza niz podana temperatur grzania (zalezna od programu).

*** Grzanie jest wigczane i wytaczane tylko, jezeli temperatura jest nizsza niz 121 °C.



PYTANIA O OGOLNE FUNKCJONOWANIE

Co powinienem zrobic, jezeli n6z mieszajacy wychodzi wraz z chlebem?
Wyjac¢ go za pomocg plastikowych szczypiec przed pokrojeniem chleba. Poniewaz n6z moze sie oddziela¢
od formy do pieczenia, jezeli néz wychodzi wraz z chlebem, nie jest to objaw ztego funkcjonowania.

Dlaczego czasami moj chleb ma troche maki na bocznej skérce?

W niektérych przypadkach, mieszanina maki moze pozosta¢ w naroznikach formy do pieczenia. Kiedy
tak sie stanie, zazwyczaj mozna to zjes¢ albo po prostu odcig¢ te czes¢ zewnetrznej
skorki za pomoca ostrego noza.

Dlaczego ciasto nie jest wyrabiane? Nie stysze pracy silnika.

N6z mieszajgcy lub forma do pieczenia moga nie by¢ odpowiednio wtozone na swoje miejsca.
Upewni¢ sie, ze forma do pieczenia jest zwrécona w odpowiednia strone oraz, ze znalazfa sie na
swoim miejscu i zostatfa ,zatrzasnieta” na dnie komory piekarniczej automatu.

Jak dfugo trwa pieczenie chleba?
Czasy dla poszczegdlnych programéw byty podane wczesniej.

Dlaczego nie moge uzyc programatora czasu opoznienia, kiedy pieke z uzyciem swiezego
mleka?

Mleko zepsuije sie, jezeli bedzie zostawione w automacie na zbyt diugo. Swieze sktadniki, takie jak jajka
i mleko, nigdy nie powinny by¢ stosowane réwnoczesnie z funkcjg opdznienia czasu pieczenia.

Dlaczego powinienem dodawac sktadniki w okreslonej kolejnosci?

Pozwala to automatowi do pieczenia na wymieszanie sktadnikow w sposéb najbardziej skuteczny
z mozliwych. Stuzy to réwniez powstrzymaniu drozdzy przed kontaktem z ptynami zanim rozpocznie
sie etap mieszania, co jest istotnie wazne w wypadku korzystania funkcji op6znienia czasu pieczenia.

Dlaczego przy ustawieniu automatu na rano, hatasuje on p6zng noca?

Automat musi rozpoczgé prace, kiedy opodznienie czasowe dojdzie do momentu wtasciwego do
rozpoczecia programu, tak, aby chleb byt gotowy na czas. Hatasy te pochodza od silnika mieszajacego
i wyrabiajacego ciasto. Jest to zjawisko normalne, a nie objaw wadliwego funkcjonowania.

Po pieczeniu néz mieszajacy zakleszczyl sie w formie do pieczenia chleba. Jak go
wydostac?

N6z mieszajacy moze ,przykleic¢ sie” do formy po pieczeniu. Ciepta lub goragca woda przeptywajaca
przez néz powinna dostatecznie go obluzowaé, aby dat sie wyjgé. Jezeli n6z nadal pozostaje
zakleszczony, nalezy go moczy¢ w goracej wodzie przez okoto 30 minut.

Czy moge umyc forme do pieczenia w zmywarce do naczyn?
Nie. Forma do pieczenia i n6z mieszajacy muszg by¢ myte recznie.

Co sie stanie, jezeli pozostawie upieczony chleb w formie?

Kiedy chleb pozostaje w automacie przez pierwszg godzine po zakonczeniu pieczenia, jest on
utrzymywany w stanie cieptym, azeby nie stat sie wilgotny.

Pozostawienie chleba w automacie na dfuzej moze doprowadzi¢ do zawilgocenia bochenka, jako
ze nadmiar pary (wilgoci) moze nie by¢ w stanie wydostac sie z niego. W celu zapobiezenia temu,
bochenek nalezy wyjac¢ i pozwoli¢ mu na ostygniecie na drucianej podstawce.

Dlaczego ciasto zostafo wymieszane tylko czesciowo? Dlaczego nie zostalo wymieszane
catkowicie?

Ciasto moze by¢ zbyt ciezkie lub zbyt suche. Poza tym, n6z mieszajacy lub forma do pieczenia mogty
nie by¢ prawidtowo wtozone na swoje miejsca. Rowniez sktadniki mogty by¢ wtozone
w niewtfasciwej kolejnosci.

Dlaczego chleb nie rosnie?

Drozdze mogty by¢ zepsute lub mie¢ przekroczony termin przydatnosci do uzycia, mozliwe tez,
ze w ogdle nie zostaly dodane. Problemy z rosnigciem ciasta mogg réwniez wystapi¢, kiedy
wymieszanie sktadnikéw byto niekompletne.
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Dlaczego opédznienia pieczenia nie mozna ustawi¢ na wiecej niz 13 godzin? Jaki jest
minimalny czas, o ktory mozna opdznic cykl pieczenia?

Maksymalny czas opdznienia wynosi 13 godzin witgcznie z catkowitym czasem pieczenia. Na przyktad,
ustawienie 1 (maty chleb podstawowy) ma czas catego cyklu 3:20. Jego rozpoczecie moze by¢
opdznione o maksymalnie 9:40. Minimalny czas op6znienia dla kazdego ustawienia wynosi 10 minut.
Ustawienie programatora czasu opdznienia mozna zwieksza¢ lub zmniejsza¢ stopniowo, co 10 minut.

PYTANIA O SKLADNIKI | RECEPTURY

Skad bede wiedziaf, kiedy nalezy dodac¢ do chleba rodzynki, orzechy, itp.?

O tym, ze mozna doda¢ rodzynki, orzechy itp. informuje sygnat dzwiekowy generowany
w trakcie drugiego cyklu wyrabiania ciasta. Uwaga: W sprawie czasu dodawania ,Orzechow
i rodzynek”, patrz tabela ,,Czasy cyklu pieczenia”.

W niektérych wypadkach, sktadniki moga zosta¢ rozdrobnione w trakcie cyklu mieszania
wstepnego. Kazda receptura informuje o najlepszym czasie dodania owocdéw i orzechéw do ciasta.

Jak to sie dzieje, ze moj chleb jest zbyt wilgotny? Co moge zrobic?

Wilgo¢ moze zle wptynaé na ciasto. Doda¢ dodatkowsa tyzke stotowag maki. Rowniez potozenie wysoko
nad poziomem morza moze da¢ taki sam skutek. Zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy o 1/4 tyzeczki do herbaty
oraz nieco zmniejszy¢ ilos¢ cukru i/lub wody/mleka.

Dlaczego na wierzchu chleba tworzg sie babelki powietrza?
Przyczyna tego moze by¢ uzycie zbyt duzej ilosci drozdzy. Zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy o 1/4 tyzeczki do
herbaty.

Dlaczego moj chleb rosnie a nastepnie opada lub zapada sie w srodku?
Chleb mégt wyrosngé nadmiernie. A zeby ograniczy¢ szybkos¢ rosniecia, nalezy zmniejszy¢ ilos¢
drozdzy i/lub zwiekszy¢ ilos¢ soli.

Czy moge uzy¢ wilasnej receptury na ulubione chleby (tradycyjne chleby drozdzowe)
wraz z automatem do pieczenia chleba?

Tak, ale trzeba bedzie poeksperymentowaé azeby dojs¢ do wtasciwych proporcji sktadnikéw.
Zapoznajcie sie z automatem i upieczcie kilka bochenkdw chleba zanim przystgpicie do préb. Nigdy nie
nalezy przekraczac tacznej ilosci 5 kubkow sktadnikéw suchych (obejmuje to taczng ilos¢ maki, ptatkow
owsianych, otrebow). Skorzystajcie z receptur zawartych w niniejszej ksigzce, w celu utatwienia sobie
okreslenia proporgji suchych sktadnikéw w stosunku do ptynnych oraz uzytej ilosci drozdzy, cukru, soli
i oleju/masta/margaryny. Zalecamy tworzenie swoich wtasnych receptur przy uzyciu trybu podsta-
wowego, a nastepnie przechodzi¢ do innych ustawien, korzystajac z tabeli czasow cyklu pieczenia jako
przewodnika.

Czy jest wazne, aby skfadniki osiaggnely temperature pokojowq zanim zostang dodane do
formy do pieczenia?

Tak, nawet w wypadku korzystania z programatora czasu opdznienia. (Woda musi miec
temperature w granicach od 21 °C do 28 °C).

Dlaczego bochenki réznia sie wielkoscig i ciezarem? Chleby razowe sq zawsze mniejsze.
Czy robie cos niewlfasciwie?

Nie, jest to normalne w wypadku chlebéw razowych, ze bochenki s3 mniejsze i bardziej zwarte
w poréwnaniu do chleba podstawowego lub francuskiego. Maka razowa jest ciezsza niz biata maka
chlebowa, dlatego tez nie rosnie tak bardzo w trakcie procesu pieczenia. Odnosi sie to rowniez do chle-
béw zawierajacych owoce, orzechy, pfatki owsiane i otreby.

Czy moge wczesniej wymieszac drozdze z wodga?

Nie, drozdze musza by¢ utrzymane w stanie suchym i wtozone do formy do pieczenia na samym koncu,
na warstwe maki. Jest to szczegolnie wazne, kiedy uzywany jest programator czasu opoznienia
pieczenia.

Dlaczego w podstawie chleba istnieje duza dziura?

Dziura ta zostata wytworzona przez n6z mieszajacy. Czasami dziura ta jest wieksza niz normalnie.
Dzieje sie tak, poniewaz ciasto osiadfo z boku noza po drugim cyklu wyrabiania, co jest normalne
w wypadku automatéw do pieczenia chleba. Mozecie roztozy¢ ciasto réwnomiernie na dnie formy.



Wykrywanie i usuwanie usterek

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Chleb zapada sie w srodku
Za duzo ptynu lub ptyn jest zbyt goracy.

Doktadnie odmierza¢ sktadniki. Ptyny powinny
mieé temperature w granicach od 21 °C do 28 °C.

Nie zostata dodana sél, co spowodowato
nadmierne rosnigcie chleba, a nastepnie
jego zapadniecie sie.

Doktadnie odmierza¢ sktadniki.

Dodanych byto zbyt duzo drozdzy.

Doktadnie odmierza¢ skfadniki. Jezeli problem
nadal sie utrzymuje, zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy
o 1/4 tyzeczki do herbaty.

Duza wilgotnos¢ powietrza i wysokie tem-
peratury otoczenia mogg spowodowac, ze
chleb nadmiernie rosnie i zapada sig.

Piec o chtodniejszej porze dnia. Sprébujcie
zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy o 1/4 tyzeczki do
herbaty, albo uzy¢ ptyndw bezposrednio z
lodéwki. Nie korzysta¢ z funkcji programatora
czasu opoéznienia.

Pokrywa byta otwierana w czasie pieczenia.

Nie otwiera¢ pokrywy w czasie pieczenia.

Chleb nie wyrost dostatecznie
Nie zostato dodane wystarczajgco duzo
drozdzy.

Doktadnie odmierza¢ sktadniki.

Uptynat czas przydatnosci drozdzy do
uzycia lub drozdze sg nieaktywne.

Nigdy nie uzywaé przeterminowanych drozdzy.
Drozdze przechowywaé w chtodnym, ciemnym
miejscu.

Zostato dodane zbyt mafo cukru.

Doktadnie odmierza¢ sktadniki.

Zostato dodane zbyt duzo soli,

ograniczyto dziatanie drozdzy.

co

Doktadnie odmierza¢ sktadniki.

Woda byta zbyt goraca i zabita drozdze.

Stosowac ptyny o temp. pomiedzy 21 °C i 28 °C.

Drozdze zanim

rozpoczat sie program pieczenia.

zostaty uaktywnione

Pilnowa¢, aby drozdze nie weszty w kontakt
z ptynem przed rozpoczeciem programu.

Chleb wyroést nadmiernie
Wysoka wilgotnos¢ i wysokie temperatury
moga prowadzi¢ do nad-
miernego wyrosniecia chleba.

otoczenia

Piec o chfodniejszej porze dnia. Zmniejszy¢ ilos¢
drozdzy o 1/4 tyzeczki do herbaty, albo uzy¢
ptynéw bezposrednio z lodéwki. Nie korzystaé
z funkcji programatora czasu opdznienia.

29



30

Za duzo drozdzy.

Dokfadnie odmierza¢ sktadniki.

Za duzo ptynow.

Doktfadnie odmierza¢ sktadniki.

Gorace ptyny przyspieszyty dziatanie
drozdzy.

Stosowac ptyny o temperaturze pomiedzy 21 °C
i 28 °C.

Za duzo maki lub nie wystarczajagco duzo
soli.

Dokfadnie odmierza¢ sktadniki.

Chleb suchy o scistej strukturze
Nie dodano wystarczajgco duzo ptynéw.

Dokfadnie odmierza¢ sktadniki.

Mogt uptynac termin przydatnosci maki do
spozycia lub maka jest zbyt sucha, co
powoduje zaktdcenie réwnowagi miedzy
sktadnikami mokrymi/suchymi.

Sprobowac zwigkszy¢ ilos¢ ptyndw o 1 tyzke
stotowa za jednym razem.

Chleb niedopieczony 2z wilgotnym
sSrodkiem

Za duzo cieczy pochodzacej ze owocéw
swiezych lub z puszki.

Zawsze dokfadnie odsaczy¢ ptyny jak to jest
wyszczegOllnione w recepturze. Mozna nieco
zmniejszy¢ ilos¢ dodawanej wody.

Duze ilosci ,,bogatych” sktadnikéw, takich
jak orzechy, masto, suszone owoce, syropy
i ziarna, uczynig ciasto ciezkim. Spowolni
to rosniecie ciasta i nie pozwoli na
doktadne upieczenie chleba.

Doktadnie odmierza¢ sktadniki. Nigdy nie

przekraczac ilosci podanych w recepturze.

Chleb nadmiernie przypieczony
Zbyt duzo cukru.

Dokfadnie odmierza¢ sktadniki.

Kolor skérki ustawiony zbyt wysoko.

Ustawi¢ kolor skdrki na jasniejszy.

Chleb zawiera duze dziury w swojej
strukturze
Woda byta zbyt goraca i zabita drozdze.

Stosowac ptyny o tem. pomiedzy 21 °C i 28 °C.

Zbyt duzo ptynu.

Dokfadnie odmierza¢ sktadniki.

Zbyt duzo drozdzy.

Dokfadnie odmierza¢ sktadniki.

Wysoka wilgotnos¢ i wysokie temperatury
otoczenia podniosty aktywnos¢ drozdzy.

Piec o chtodniejszej porze dnia. Sprébujcie
zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy o 1/4 tyzeczki do herbaty,
albo uzy¢ ptynéw bezposrednio z loddwki.




Nie korzysta¢ z funkcji programatora czasu
opdznienia.

Powierzchnia chleba jest kleista

Chleb byt pozostawiony w automacie zbyt
dtugo i w formie do pieczenia zgromadzity
sie skropliny pary wodnej.

Kiedy tylko to jest mozliwe, nalezy wyjac chleb
z formy do pieczenia i schiodzi¢ na drucianej
podstawce, zanim uptynie godzinny okres
podtrzymywania ciepta.

Réwnowaga miedzy mokrymi/suchymi
sktadnikami moze by¢ zachwiana.

Doktadnie odmierza¢ sktadniki.

Na wyswietlaczu pokazuje sie komu-
nikat H:HH

Temperatura wewngatrz automatu do
pieczenia chleba jest zbyt wysoka.

Nacisng¢ przycisk Stop. Wyja¢ forme do
pieczenia. Pozostawi¢ pokrywe otwarta
i poczeka¢ na ostygniecie automatu. Kiedy
automat bedzie juz chtodny, wiozy¢ z powrotem
forme do pieczenia, ustawi¢ program i raz jeszcze
uruchomi¢ program.

Na wyswietlaczu pokazuje sie komu-
nikat E:EE
Czujnik temperatury jest odtgczony.

Skontaktowac¢ sie z autoryzowanym punktem
serwisowym.

Trudnosci z wyjeciem chleba z formy
Chleb przykleit sie do formy

Przed codziennym uzyciem powierzchnia formy
wymaga nattuszczenia olejem. Umy¢ forme w
goracej wodzie mydlanej i dokfadnie osuszyc.
Obficie pokry¢ wewnetrzng powierzchnig formy
olejem, mastem lub margaryna. Postepowacd
zgodnie z wytycznymi z rozdziatu ,Uzywanie
automatu do pieczenia chleba”. Po tym jak po
zakonczeniu pieczenia forma do pieczenia
zostanie wyjeta z automatu, pozwoli¢, aby chleb
stygt w formie przez 15 minut, a nastepnie
odwroci¢ forme i wylozy¢ chleb na podstawke.
Chleb mozna kroi¢ dopiero, gdy catkowicie
ostygnie po 20-40 minutach.
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