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Panasonic

Automatic Bread Maker
OPERATING INSTRUCTIONS AND RECIPES (Household Use)

Brotbackautomat
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE (Hausgebrauch)

Automatische Broodbakoven
GEBRUIKSAANWIJZING EN RECEPTEN (voor huishoudelijk gebruik)

Machine a pain automatique
NOTICE D’UTILISATION ET RECETTES (usage domestique)

Macchina per pane automatica
ISTRUZIONI D’USO E RICETTE (utilizzo domestico)

Automatyczny wypiekacz do chleba
INSTRUKCJA OBSLUGI | PRZEPISY KULINARNE (Do uzytku domowego)

Model No./Modell Nr./Modelnr. S D Z B25 1 2
Modeéle n°/Modello n°/Model -
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Spis tresci

Przed rozpoczeciem uzytkowania
® |nstrukcje dotyczace bezpieczenstwa
® Akcesoria/ldentyfikacja elementow ....
O SKIAANIKI WYDIEBKOW ..ottt 888 £ R8s

Uzytkowanie

® Lista rodzajOw ChlEha i OPC]i PIECZENIA ........vuevueireirciriiieie ettt bbbttt PL10
© PIECZENIE CHIBDA ...
® Kiedy dodawa¢ dodatkowe sktadniki?
® Pieczenie brioszek (bucht)..................
® PieCzenie rUSLYKAINEGO CRIBDA.............. bbb
® Rustykalny cheb na zakwasie/Rustykalne ciasto na zakwasie

ETAP 1 PrzygotOwywani€ STArEra ZAKWASU.............cuuueveuriumeieiiseieeieeii ittt bbb

ETAP 2 Pieczenie rustykalnego chleba na zakwasie..........

ETAP 2 Przygotowywanie rustykalnego ciasta na zakwasie ..
® Przygotowywanie ciasta drozdZowego..........cccoeevvvrrvieennn.
© PrzygOtOWYWaNIE CISTA NA DIIOSZKI..........c.vuurrriiieiiiiiie bbbt
® PrzygotowyWanie FUSTYKAINEGO CIASTA. ........c.uucvurerereririireiiieiieiie et
® Pieczenie rustykalnych ,scones”........
® Pieczenie Ciasta ..o,
® Przygotowywanie dzemu.......
© PrzyGOtOWYWANIE KOMPOTU......veuvesiiurisiisiesresiese ettt

Przepisy kulinarne

® Przepis na starter zakwasu ...
® Ciasto ..o
® Przepisy bezglutenowe .........
® Przepisy AVEVE............cc......
® Dzemy
© KOMIPOTY 1.ttt

Czyszczenie

© KONSEIWACIA | CZYSZCZEMIE ... urveversereessiesssesseeses st ssssse s teesessess s s s s s s e £ s E s8R bbbttt PL39

Ochrona powierzchni nieprzywierajacej

® W celu ochrony pOWIEIZCHNI NIEPIZYWIBTJACE] .........vuureriereereiiiseiiesieieeseci e PL40

Rozwigzywanie problemoéow

® Rozwigzywanie problemow
® Dane techniczne..........cc.c..e..

Dziekujemy za zakup produktu Panasonic.

® Przed rozpoczeciem uzytkowania tego urzadzenia prosimy doktadnie zapoznac sie z niniejsza instrukcjg obstugi oraz zachowac jg.
na przysztosc.

® Ten produkt przystosowany jest wytacznie do uzytku domowego.

PL2
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

(Konieczne jest stosowanie sie do ponizszych instrukcji.)

W celu zapobiegania wypadkom i szkodom wyrzadzanym uzytkownikowi, innym osobom
lub uszkodzeniom urzadzenia, nalezy stosowac sie do zamieszczonych ponizej zalecen.

B Ponizsze symbole ilustruja stopien zagrozenia stwarzanego
przez niewtasciwe uzytkowanie:

Aostrzezen j@: Oznacza ryzyko powaznego zranienia lub $mierci.
Auwaga: Oznacza ryzyko zranienia lub uszkodzenia urzadzenia.

B Symbole sa klasyfikowane i wyjasniane w nastepujacy sposob:

® Ten symbol oznacza czynno$¢ 0 Ten symbol oznacza wymaganie,
zabroniona. ktore musi zostac spetnione.

® Nie wolno korzystaé z urzadzenia, jezeli wtyczka lub przewéd
zasilajacy s uszkodzone lub wtyczka jest niedoktadnie
%% podiaczona do gniazdka sieciowego.
(Moze to spowodowaé porazenie pradem lub pozar wywotany spieciem lub
iskrzeniem.)
=» Jezeli przewod zasilajacy jest uszkodzony, w celu wyeliminowania ryzyka, musi
on zosta¢ wymieniony w wykwalifikowanym serwisie lub przez osobe posiadajaca
odpowiednie kwalifikacje.
Nie wolno uszkadzaé¢ przewodu zasilajagcego lub wtyczki.
(Moze to spowodowac porazenie pradem lub pozar wywotany spieciem.)
Nastepujace dziatania sg stanowczo zabronione. (Modyfikowanie, umieszczanie
w poblizu urzadzen grzewczych, zginanie, skrecanie, szarpanie, przyciskanie
ciezkimi przedmiotami oraz przedtuzanie przewoddow).

Wtyczki nie wolno podiaczaé lub odiaczaé wilgotnymi rekoma.
(Moze to stac sie przyczyng porazenia pradem.)

Nie wolno podtaczaé urzadzenia do sieci o napieciu wyzszym
niz znamionowe lub korzystac¢ z pradu o przebiegu innym

niz podany w parametrach urzadzenia.

(Moze to spowodowaé porazenie pradem lub pozar.)

« Nalezy upewnic sie, ze zasilanie dostarczane do urzadzenia jest zgodne
ze standardowymi parametrami lokalnej sieci elektroenergetyczne.

« Podtgczanie jednoczesnie do tego samego gniazdka innych urzgdzen moze
spowodowac jego przegrzewanie.
0 Nalezy dokiadnie podtacza¢ wtyczke do gniazdka sieciowego.

(Inne postepowanie moze stac sie przyczyng porazenia pradem lub pozaru
powstatego w wyniku kumulaciji ciepta, ktore moze wydziela¢ si¢ w okolicy wtyczki).

. T [ S I [T |
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Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

(Konieczne jest stosowanie sie do ponizszych instrukcji.)

0 Nalezy regularnie czysci¢ wtyczke zasilajaca.
(Zanieczyszczona wtyczka sieciowa moze nie zapewnia¢ odpowiedniej izolacji,
ze wzgledu na gromadzaca sie wilgo¢ i kurz, co moze staé sie przyczyng pozaru.)
=» Odtacz wtyczke od gniazdka sieciowego i wytrzyj jg suchg Sciereczka.

Jezeli urzadzenie przestanie prawidtowo funkcjonowagé, nalezy
natychmiast przerwac jego uzytkowanie i niezwitocznie
odiaczy¢ je od sieci.
(Moze to spowodowac wydzielanie sie dymu, pozar, porazenie pradem elektrycznym
lub oparzenie.)
Np. w przypadku nietypowego zachowania lub uszkodzenia objawiajacego sie:
« Nietypowo silnym nagrzewaniem sie wtyczki lub przewodu zasilajgcego.
« Uszkodzeniem przewodu zasilajacego lub awarig zasilania.
« Zdeformowaniem obudowy lub jej nietypowo silnym nagrzewaniem.
« Generowaniem nietypowego hatasu podczas pracy.
=» Nalezy niezwtocznie odtaczy¢ urzadzenie od sieci i skonsultowac sie

z autoryzowanym serwisem Panasonic.
% ® Nie wolno dotykac¢ lub zakrywaé otworéw wentylacyjnych %%
podczas pracy urzadzenia.

(Moze to spowodowac oparzenie.)
« Nalezy zachowac szczegdlng ostrozno$¢ w przypadku obecno$ci dzieci.

Nie wolno rozbiera¢, naprawiaé¢ lub modyfikowaé urzadzenia.

(Moze to spowodowac pozar, porazenie pradem lub zranienie.)

=» W razie potrzeby nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca i oddac je do naprawy
w autoryzowanym serwisie producenta.

Urzadzenia nie wolno zanurzac¢ ani opryskiwaé¢ woda.

(Moze to spowodowac porazenie pradem lub pozar wywotany zwarciem.)

0 To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 lat,
oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych lub nie posiadajace odpowiedniej wiedzy
i doswiadczenia, o ile zajmuja sie tym pod nadzorem lub otrzymaty
odpowiednie przeszkolenie odnosnie bezpiecznego korzystania
z urzadzenia i rozumieja wystepujace zagrozenia. Czyszenie
i konserwacja urzadzenia przez dzieci powinny by¢ wykonywane
pod nadzorem i nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci
w wieku ponizej 8 lat. Urzadzenie oraz jego przewé zasilajacy
powinny znajdowac si¢ poza zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.
(Moze to spowodowac oparzenie, zranienie lub porazenie pradem.)

PL4
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0 Podczas odiaczania urzadzenia od sieci nalezy trzymac¢
wylacznie za wtyczke.
(Inne zachowanie moze wywota¢ porazenie pradem lub pozar w wyniku zwarcia).

0 Urzadzenie nalezy odtaczy¢ od sieci energetycznej, jezeli
nie bedzie uzywane.
(Postepowanie w inny sposob moze spowodowac porazenie pradem lub pozar).

Przed czyszczeniem nalezy odtaczy¢ urzadzenie od sieci
i pozwoli¢ mu ostygnagé. (Inne zachowanie moze spowodowac oparzenie.)

® Nie nalezy dopuszczac¢, aby przewéd zasilajacy zwisat ze stotu
lub dotykat goracych powierzchni. (Moze to spowodowac oparzenie
lub zranienie.)
Nie nalezy wyjmowac¢ formy do pieczenia lub odtaczaé
wypiekacza podczas pracy. (Moze to spowodowac oparzenie
lub zranienie.)
Nie nalezy ustawia¢ urzadzenia w nastepujacych miejscach:
« Wypiekacz do chleba nalezy umieszczac na stabilnym,
suchym, czystym i ptaskim, odpornym na wysokie temperatury
blacie roboczym, zachowujac co najmniej 10-cm odlegtos¢
od jego krawedzi. (Inne postgpowanie moze stac sie
przyczyng zesllzgnlema sie i upadku urzadzenia).
« Nie nalezy umieszczaé urzgdzenia na niestabilnych
powierzchniach lub na urzadzeniach elektrycznych, takich jak
lodowka, oraz na materiatach, takich jak obrusy lub dywany itp.
(Moze to staé sig przyczyng upadku urzadzenia lub pozaru).
- Urzadzenie nagrzewa sig podczas pieczenia. Wypiekacz do chleba powinien
by¢ umieszczany w odlegtosci co najmniej 5 cm od sasiadujacych Scian i innych
obiektéw. (Inne postepowanie moze sta¢ sie przyczyng odbarwienia lub deformacji
ich powierzchni).
Podczas pracy urzadzenia lub po zakonczeniu pieczenia nie
wolno dotyka¢ goracych powierzchni, takich jak forma na chleb,
wnetrze urzadzenia, grzatka i wnetrze pokrywy. Podczas pracy
urzadzenia, temperatura réznych dostepnych powierzchni moze
by¢ wysoka.
(Powierzchnie nagrzewajq sie, co moze stac sie przyczyng oparzenia).
=» W celu uniknigcia oparzen, podczas wyjmowania formy do pieczenia lub
upieczonego chleba, zawsze nalezy korzysta¢ z rekawic kuchennych.
(Nie nalezy uzywaé wilgotnych rekawic kuchennych).
Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas wyjmowania upieczonego chleba lub noza
do wyrabiania ciasta.

( u [ [
Wazne informacje

® Nie wolno korzystac z urzadzenia na wolnym powietrzu, w bezposrednim i
sasiedztwie zrodet ciepta oraz w pomieszczeniach o wysokiej wilgotnosci. B ol
(Moze stac sie to przyczyna odksztatcenia obudowy lub awarii). Czujnik temperatury

@ Nie nalezy naciskac ze zbyt duza sita na elementy zaznaczone na rysunku
po prawe]. (Moze sta¢ sie to przyczyng ich odksztatcenia lub uszkodzenia).

o Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy pod kontrolg zewnetrznego timera

\ lub osobnego systemu zdalnego sterowania. Whnetrze pokrywy ') PL5
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Akcesoria/ldentyfikacja elementow

e ™)
Dozownik bakalii
Po wybraniu programu z bakaliami sktadniki umieszczone w tym dozowniku sg automatycznie wrzucane
w odpowiednim momencie do formy do pieczenia (programy 3, 4,7, 16, 20, 21,23i31).
Informacje na temat sktadnikow, ktdre moga by¢ umieszczane w dozowniku bakalii znajdujg sie na str. PL14.
\ Y,
Pokrywa dozownika
Dozownik drozdzy
Pokrywa
Spust dozownika
bakalii
Noz do wyrabiania
ciasta (chleb zytni)
Noz do wyrabiania
ciasta (chleb pszenny)
Uchwyt
Forma do pieczenia
Panel sterujacy
-
Akcesoria
Kubek do zakwasu x2  tyzeczka do odmierzania
Do odmierzania ptynnych Do odmierzania potrzebnej iloci
sktadnikéw przygotowywania cukru, soli, drozdzy itp.
startera zakwasu (15 mL) (5:mL)
Pokrywka
(maks. 550 ml) <
tyzka stolowa tyzeczka
« oznaczenie % do herbaty
« 0znaczenia
h, h, Y
tyzeczka do startera
« Podzialka co 10 ml zakwasu
Do odmierzania drozdzy do startera
zakwasu
p ) Wtyczka
\_ okoto 0,19 )

PL6
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C Panel sterujacy )

B Stan pracy

=== : \\lySwietlane dla aktualnego etapu programu. Skadniki sa mieszane na etapie
,Rest” przed wyrabianiem.

Bf- : Wyswietlane, jezeli nastapita przerwa w zasilaniu.

Yl : Wyswietlane, kiedy konieczne jest manualne dodanie sktadnikéw 4, 13, 21 29.

B Czas pozostaty do zakonczenia programu
W przypadku manualnego dodawania sktadnikdw,
wyswietlany jest czas pozostaty do chwili, kiedy
konieczne bedzie ich dodanie w danym programie.

Menu

Wielkosé wypieku Przyrumienienie Start

umozliwia wybranie Naciskanie tego Naci$nij ten przycisk,
wielkosci wypieku. przycisku umozliwia aby uruchomi¢ program.
Dostepne ustawienia wybor stopnia

menu opisane sg na przyrumienienia

str. PL10.

wypieku. Dostepne
ustawienia menu

XL opisane s3 na str. PL10.
4+ .

‘L * Dark (ciemne)

. IVT * Medium ($rednie)

Naciskanie tego przycisku pozwala wybra¢ program.
Wyswietlany jest numer aktualnie ustawionego
programu, a po kazdym nacisnieciu wySwietlany

jest numer kolejnego.

(W celu szybszego przetaczania mozna przytrzymaé

ten przycisk nacisniety).

Oznaczenia programéw podane sg na str. PL10 i PL11.

—‘ SD-ZB2512_Bel. indb 7

Timer

Ustawienie timera opdzniajacego
(ustawienie czasu, po ktérym wypiek
ma by¢ gotowy) lub ustawienie czasu
pieczenia/gotowania dla programéw

18,321 33.

f
« Light (jasne)

Stop

Nacisnij ten przycisk,

aby anulowac/zatrzymaé program.
(Aby anulowaé/zatrzymac,
nacisnij i przytrzymaj przez

o najmniej sekunde)

A Nacisniecie tego przycisku
pozwala zwiekszy¢ ilo$¢ czasu.

¥ Nacisniecie tego przycisku
pozwala zmnigjszy¢ ilo$¢ czasu.

Na niniejszej ilustacji przedstawione sg wszystkie cyfry i symbole, ale podczas pracy widoczne sa tylko wskazania odpowiednie w danej chwili.

b

PL7
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Sktadniki wypiekow

Maka

Gtowny sktadnik chleba, uwalnia gluten. (Gluten zapewnia strukture
i teksture wypiekéw oraz pomaga ciastu urosnag).
® Nalezy korzystac¢ wytacznie z maki wysokoglutenowey.
® Potrzebng ilo$¢ maki nalezy uprzednio odwazy¢
na kuchennej wadze.
Maka wysokoglutenowa jest uzyskiwana
poprzez mielenie ziaren twardej odmiany
pszenicy i ma wysokg zawarto$¢ protein,
ktore sg niezbedne do uwalniania glutenu.
Dwutlenek wegla wytwarzany podczas
fermentacii jest wieziony w elastycznej B
sieci wiokien glutenu, co umozliwia
wyrastanie ciasta.

Maka biata

Uzyskiwana poprzez
zmielenie jader ziaren
pszenicy, po oddzieleniu
otreb i zarodkdw. Najlepszy
rodzaj maki do pieczenia
chleba to ta, ktdra jest
oznaczona jako ,chlebowa”.
® Nie nalezy uzywac maki zwyktej
lub samospulchniajacej, jako
substytutu maki do wypieku chleba.

Maka
petnoziarnista

Maka uzyskiwana przez zmielenie catych
jader nasion pszenicy, tacznie z otrebami
guskami) oraz zarodnikami.

apewnia bardzo zdrowe wypieki.
Takie wypieki rosna stabiej | sg mniej
puszyste, niz w przypadku pieczenia

z wykorzystaniem biatej maki. P I'Od u kty m |eC2ne
M a.ka Zytn ia Dodajg wypiekom smaku i wartosci odzywczych.

® Jezeli zamiast wody uzyjesz mleka warto$¢ odzywcza

UZVS.k'War!a poprzez zmielenie Ja_der_ Zlarén Zyta', chleba bedzie wyzsza. Jednak w takim przypadku
Zawiera wigcej niz maka pszenna mikroelementow nie nalezy korzystaé z opdznienia startu za pomoca
w postaci zelaza, magnezu i potasu, ktore sg timera, poniewaz mleko moze nie zachowac $wiezo$ci
niezbedne dla ludzkiego zdrowia. Jednak nie zawiera przez noc. L o

dos$¢ glutenu. Zapewnia gesty, zwarty chleb. = llo$¢ wody nalezy zmniejszy¢ proporcjonalnie

Nie nalezy stosowac w ilosci wigkszej od podane; do llosci dodawanego mieka.

(moze to spowodowac przecigzenie silnika).

Maka orkiszowa

Rodzaj maki pszennej, ale pochodzacej z ziaren catkowicie odmiennego genetycznie gatunku zboza.

Mimo zawartosci pewnej ilosci glutenu, niektore nietolerujace go osoby moga ja spozywac (nalezy skonsultowac sie

ze swoim lekarzem). Uzyskiwany chleb posiada ptaskillekko zapadniety wierzch.

Chleb uzyskany z maki orkiszowej z petnego przemiatu ma matg wysoko$c¢ i jest znacznie gestszy w poréwnaniu do chleba
z biatej maki orkiszowej. Zalecamy, aby przy wypiekach z maki orkiszowej, biata maka orkiszowa stanowita ponad potowe
catej objetosci.

® Jako maka orkiszowa sprzedawany jest szpelc (Triticum spelta) odpowiedni do pieczenia chleba oraz ptoskurnica (Triticum monococcum:

zwana rowniez pszenicg samopsza), ktora nie nadaje sie do pieczenia chleba. Nalezy stosowa¢ make uzyskang z przemiatu ziarna pszenicy
orkisz (szpelc) [wykorzystywana w programach 15, 16, 30 lub 31].




/

/

Woda

® Nalezy korzystac ze zwyktej wody z kranu.

® \W przypadku programow 2, 6, 8, 14 i 24 nalezy stosowac letnig
wode w chtodnym pomieszczeniu.

® \W przypadku programéw 8, 9, 13, 15, 16, 24, 25, 29, 30 i 31
nalezy stosowac schtodzong wode w cieptym pomieszczeniu.

®Potrzebne ilosci ptynéw zawsze nalezy odmierzaé
korzystajac z dotaczonego kubka do zakwasu z miarka.

Sol
Poprawia smak i wzmacnia gluten pomagajac we
wzroscie ciasta.

® Chleb moze straci¢ swojg objetos¢/smak w przypadku uzycia
niewtasciwej ilosci soli.

~ —Ttuszez
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Poprawia smak i migkkos¢ chleba.
® Zalecamy korzystanie z masta (niesolonego) lub
margaryny.

(cukier rafinowany, cukier brazowy, miéd,
CUkler melasa itp.) y Ao,

Pozywka dla drozdzy, dodaje stodyczy i smaku
wypiekom i zapewnia rumiang barwe skorki.

® \W przypadku korzystania z rodzynek lub innych
owocow zawierajacych fruktoze nalezy uzy¢
mniejszej ilosci cukru.

Drozdze

Umozliwiajg wzrost chleba.

W przypadku korzystania
z gotowych mieszanek
do wypieku chleba...

B Mieszanki chlebowe zawierajace drozdze

@ Wsyp mieszanke do formy do pieczenia, a nastepnie
dodaj wode. (Wode dodaj w ilosci zgodnej z instrukcjami
podanymi na opakowaniu mieszanki).

(@ Wybierz program 2, a nastepnie wybierz wielko$¢
wypieku zgodnie z objetoscig mieszanki i wiacz
pieczenie.

*600g-XL500g-L
® \W przypadku niektdrych mieszanek nie wiadomo jaka
jest zawarto$¢ drozdzy, wiec rezultaty sa trudne do
przewidzenia.

B Mieszanki chlebowe z saszetkq z drozdzami

@ Najpierw wsyp do formy do pieczenia odmierzong ilo¢
drozdzy, nastepnie odpowiednig ilo$¢ mieszanki
chlebowej, a na koniec wlej wode.

(@ Ustaw urzadzenie zgodnie z typem maki znajdujacej sie
W mieszance i rozpocznij pieczenie.
*Maka biata, maka razowa =» program 1
*Maka z petnego przemiatu, maka wielozbozowa

=» program 5

Maka zytnia =¥ program 8

M Pieczenie brioszek z uzyciem mieszanki brioche
® \Wybierz program 13 lub 2 ustawienie wielkoSci
,Medium”, przyrumienienie ,Light” (str. PL43).

$ 2015/01/27 11124:59’7
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B Smak swojego chleba mozna jeszcze bardziej
poprawic¢, dodajac takze inne sktadniki:

Jajka Zwiekszaja wartosci odzywcze i poprawiaja,
barwe wypiekéw. (Nalezy odpowiednio
zmniejszy¢ ilo$¢ dodawanej wody).

Jajka nalezy dodawa¢ po roztrzepaniu.

Otreby Zwigkszajg zawarto$¢ btonnika w chlebie.
* Nie nalezy dodawa¢ wiecej niz 75 ml
(5 tyzek stotowych).
Kietki pszenicy ~ Zapewniaja chlebowi bardziej orzechowy
smak.

* Nie nalezy dodawa¢ wiecej niz 60 ml
(4 tyzki stotowe).

Przypraw Poprawiaja smak chleba.
yprawy Viaj smal o
* Nalezy uzywac¢ w matych ilodciach
(maks. 1-2 tyzeczki).

® Nalezy korzysta¢ z suszonych drozdzy, nie wymagajacych wstepnego rozczyniania (nie nalezy uzywac drozdzy
Swiezych lub drozdzy suszonych, ktére wymagaja wstepnej fermentacji przed uzyciem).

® Zalecamy korzystanie z suszonych drozdzy oznaczonych jako ,instant’, ,szybki wzrost” lub fatwe pieczenie”.

® \W przypadku korzystania z drozdzy przechowywanych w saszetkach, opakowanie nalezy szczelnie zamkna¢
natychmiast po uzyciu. (Zawarto$¢ opakowania nalezy zuzy¢ w czasie zalecanym przez producenta).

PL9




. T [

b

Lista rodzajow chleba i opcji pieczenia

M Dostepne funkcje i wymagany czas

I [T |

+ Czas wymagany na kazdy z etapdw rézni sie w zaleznosci od temperatury w pomieszczeniu.

Numer : Size | Crust | Rest Knead Rise Bake g
programu Przepis (viekost) (i) """ (odpoczynek) | (wyrabianie) | (ro$niecie) | (pieczenie) I
30 min - 44 | 1050 min - : 4h-
1 |Podstawowe @ ® @ g, 15-30min |9 pogmin | 99799MIM 4 5 min
Podstawowe . . 1 h 55 min -
2 blyskawiczne ® | — — 15-20min | okofo 1h 36-40min |,
Podstawowe 30 min - 1°h 50 min - .
1 i %4
3 |2 bakaliami e & 0 , 15-30min™ |51y 50 i~ |20 ™" Bl
30 min - 44 | 1h 45 min - . |4h-
4 Rustykalne e o o 25-30min™ o qomin 1909 MN 14 ks i
- . 1h- Ll 2h 10 min- .
5 |Pelnoziarniste | @ | — | @ Thdomin | 18-25mit™ |50 50 min 50 min 5h
Petnoziarniste 15 min - < | 1030 min- .
. —_ —_— i X4
6 | blyskawiczne | @ 25 min 15-25min™ | 41y 4o iy |49 MIN 3n
Petnoziarniste 1h- 44 |20 10 min— .
7 |2 bakaliami o — thdomin |15-25mit® oy 5o mip | S0 MIN ol
2 . 45 min - okoto 1h 20 min - .
8 |Zytnie — | = 60 min 10min Th3smin |1 hour 3h 30 min
i~ . 40 min - . 2 h 45 min - )
= N _
.g 9 |Francuskie 2 h 5 min 10 - 20 min 4h 10 min 55 min 6h
> Rustykalne 0 min - 2h 25 min - .
—_ —_ 3 . X5
= 10 akwasu @™ 55 min 45-55min® | 31y 40 jp |20 ™MIN 5h
11 |Wioskie — | — 30min-1h |10-15min g 225 MN=150 min 4h 30 min
1h- - 2h 10 min- .
12 |Kanapkowe — | — Thaomin | 15-25min |50 50 min 50 min 5h
13 |Brioche — | @'\ — [30min 25— 45 mint4 [1h25min |50 min 3 h 30 min
14 Bezglutenowe | — | @+ — —  |15-20min |40-45min |50-55min || o0 MIn-
1 h 55 min
. 30 min - 1h 50 min - ) .
— k4
15 |Specjalne () ® |\iismin | 15-30min 5p a5 |22 Min 4h 30 min
Specjalne 30 min - os | 1050 min - . .
. . — - 4
16 |2 bakaliami ® ® ihismin |15-30mint | op g5 i | OMN 4h 30 min
17 |Rustykalne S I —  |10min —  65min 1h 15 min
,Scones
. 30 min - 30 min -
18 |Sam wypiek | — | — | — - - —  |1h30min |1h30min

*1 Dostepne tylko ustawienie ,Light” (jasne) lub ,Medium” ($rednie).
*2 Dostepne tylko ustawienie ,Medium” ($rednie) lub ,Dark” (ciemne).
*+3 Mozna ustawi¢ maksymalnie 9 godzin, w pozostatych programach do 13 godzin.
*4 Podczas etapu wyrabiania wystepuje okres rosniecia.

*5 Podczas etapu wyrabiania wystepuje okres odpoczywania.
+ Wypiekacz do chleba pracuje przez chwile podczas etapu roéniecia (w celu zapewnienia optymalnego uwolnienia glutenu).

PL10
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pogan | PEeps SR o Tmer e ) (yvasniel (rotuaei) | (plyanie) | L22TE
19 Podstawowe | — | — | — 2™ g gy (O™ — 2n20min
oS | e DM o
21 |Rustykalne - - | = ggm_ 25— 30 mir4 1:gomr:1in_ — 2h 20 min
22 Pelnoziarniste  — | — | — ?irg?r;m 15-25 min™ ;E%mm' —  |3h15min
e i
| 24 2ywie Bl el R I Rl
é 25 |Francuskie — | — = [ Mo-20min )TN 3n3smin
g 26 ZR:ZP‘,AI,(:;?Je — | — | — |0-40min |45-55min mgSmr:n_ — 2h 30 min
';g;, 27 gga;ta\ekrwasu - T T - - 2l - 2l
[ 5 e e e e e
29 |Brioche — | — | — [30min 25— 45 mint4 |35 min — 1'h 50 min
30 |Specjalne — | = = ﬁg%h 15%@#12%%? —  |2h45min
3 et | = = | = [ihen ts-ami | fhggme” | = |2nasmn
o B B
33 |Kompot I T T - - 1 : ;0 min

—‘ SD-ZB2512_Bel. indb 11
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Pieczenie chleba

b

Przepisy
pieczenia chleba -
patrz str. PL29-31.
|

Umies¢ skiadniki w formie na chleb

N6z do wybrabiania ciasta

1 Wyjmij forme do pieczenia chleba i
ustaw n6z do wyrabiania

@ Obré¢ forme do
pieczenia chleba.
@ Wyjmij forme
z urzadzenia.

(@ Doktadnie umies¢
ndz do wyrabiania
na trzpieniu.

Upewnij sie, ze trzpien
i n6z do wyrabiania
ciasta sg czyste.
Czyszczenie opisane
jest na str. PL39.

» W przypadku pieczenia chleba
zytniego uzyj specjalnego noza
do wyrabiania.

+ N6z do wyrabiania ciasta jest luzno dopasowany
do trzpienia mocujacego, ale musi dotykac

dna formy do pieczenia chleba.

~
Pieczenie chleba z dodatkowymi (st PL14)
sktadnikami

Nalezy uprzednio oczysci¢

i wysuszy¢

@ Otwdrz pokrywe dozownika.
(@ Wsyp skiadniki.
(® Zamknij pokrywe.

PL12
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Umies¢ odmierzone sktadniki

w formie do pieczenia
@) Wsyp suche sktadniki
za wyjatkiem suszonych drozdzy.
(make, cukier, sol itp.)
+ Make nalezy odwazy¢
na kuchennej wadze.

(@ Wiej wode i wszelkie inne plyny.

(@ Wytrzyj zewnetrzng
powierzchnie formy do
pieczenia, aby usuna¢ z niej
wszelkie pozostatosci maki
lub ptyndw.

(@ Wioz forme do pieczenia do
wypiekacza i obrd¢ jg nieco
w kierunku ruchu wskazéwek
zegara. Ztoz uchwyt.

(® Zamknij pokrywe.
* Nie otwieraj pokrywy, az do chwili
zakonczenia pieczenia chleba
(moze to obnizy¢ jakos¢ wypieku).

Umieszczanie suszonych drozdzy
w podajniku drozdzy

Jezeli podajnik drozdzy jest wilgotny,
nalezy doktadnie osuszy¢ go
chusteczka higieniczna itp.

(Nie nalezy energicznie pociera¢
dozownika drozdzy poniewaz
wowczas moga one nie spasc¢ do
formy do pieczenia przyciagane
przez tadunki elektrostatyczne).

Podiacz wypiekacz ﬁ

do gniazdka
sieciowego
0 napieciu 230 V

I [T |
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Wybierz program i wiacz urzadzenie

Rest-Knead - Rise - Bake - End a

-Dark
» -Medium
-Light

Wybierz program wypieku

(Na rysunku przedstawiona jest sytuacja po wybraniu programu ,,1”)

ﬁ XL- = q -Dark
. L= » -Medium
Size M- Crust ~Light

@ Informacje na temat programéw i dostepnosci opcji wielkosci wypieku
oraz stopnia przyrumienienia znajduja sie na str. PL10.

________________________________________________________

B Aby zaprogramowac timer =»

np.: Jest godzina 21:00, a chcesz, aby chleb byt gotowy o godzinie 6:30
nastepnego poranka.

=» Ustaw timer na ,9:30” (9 h 30 min od teraz).

H

1

1

1

1

1

1

1

1

1

:

| m -r‘
1 (o — 3)eseccecas - >
! OTimer 9h30 mln o
' od teraz

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

Biezacy czas Czas zakoniczenia wypleku
« Pojedyncze nacisniecie przycisku zwigksza ustawienie timera o 10 min
(przytrzymanie nacisnietego przycisku pozwala przyspieszy¢ zmiany).
» W przypadku programu nr 10 mozna ustawi¢ opdznienie do 9 godzin.

________________________________________________________

6 Nacisnij przycisk ,,Start”

8 Re_st-Knead-Rlse-Bake- End a
Start XL - < - -, —Dark
-

L= [} L‘ q » -Medium
M- | (LIl _fight
(]
Przyblizony czas do zakohczenia wybranego programu

® Jezeli przycisk ,Start” zostanie nacisniety jako pierwszy, wowczas
uruchomiony zostanie program nr 1.

—‘ SD-ZB2512_Bel. indb 13 $

(] & Rest-Knead - Rise - Bake « End a
Menu XL- < -y —Dark
L= ] '-" 71 -Medium
M- ( (0l iight
o
W Zmiana wielkosci W Zmiana koloru przyrumienienia
& Rest- End a

Wyjmlj wyplek

Wylacz zasilanie
po zakonczeniu pieczenia

(Urzadzenie wygeneruje 8 sygnatow
migac bedzie pasek po napisem ,End”).

V)
Stop

Niezwlocznie wyjmij
chleb z formy

Rekawice
kuchenne

Forma do
pieczenia
chleba

umozliwiajac jego schiodzenie,
np. na drucianej podstawce.

Po uzyciu odtacz
urzadzenie od sieci
(trzymajac za wtyczke)

® \Wypiekacz posiada funkcje podtrzymania
ciepta, stuzaca redukcji kondensacji pary
wewnatrz bochenka. Funkcja ta dziata,
jezeli przycisk ,Stop” nie zostanie
nacisniety po zakoficzeniu programu.

® Jednakze funkcja ta zwigksza
przyrumienienie wypieku, w zwigzku
z czym zalecane jest wytaczenie
urzadzenia i wyjecie wypieku w celu
schtodzenia bezposrednio po upieczeniu.

® Jezeli bochenek zostanie pozostawiony
do ostygniecia wewnatrz formy do
pieczenia, wilgo¢ pozostanie w jego
wnetrzu, co ujemnie wptynie na
ostateczng jakos$¢ wypieku. W zwigzku
z tym, bochenek nalezy schtadza¢
na drucianej podstawce, aby umozliwi¢
optymalne odparowanie wilgoci. PL13
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Kiedy dodawac dodatkowe sktadniki?

XL- =
Lo
M-

8 Rest-Knead « Rise - Bake « End

|} |
-Dark
» -Medium
-Light

Dodawanie dodatkowych sktadnikow do chleba lub ciasta

Wybierajac jeden z programéw z bakaliami (3, 4, 7, 16, 20, 21, 23 i 31) mozna doda¢ do ciasta swoje ulubione sktadniki i uzyska¢ wypieki

0 zréznicowanych smakach.

Po prostu umies¢ dodatkowe
sktadniki w dozowniku lub wsyp
je do formy do pieczenia przed

uruchomieniem programu

4 )
Sktadniki suche, Wilgotne/lepkie sktadniki,
sktadniki nierozpuszczalne sktadniki rozpuszczalne*
=» Umies¢ dodatkowe sktadniki w dozowniku bakalii =» Dodaj te sktadniki do innych,
i zamknij urzadzenie. znajdujacych sie w formie
do pieczenia.
Prawidtowo Niewtasciwie
=> Nie przepetniaj dozownika bakalii.
Suszone owoce @ Nalezy pokroi¢ w kostke o gradacji ok. 5 mm. .
@ @ Skladniki kandyzowane moga przylgnag do $cianek | SWieze owoce, owoce konserwowane alkoholem
P % dozownika bakalii i nie wpas¢ do formy do pieczenia. © Nalezy dodawac w ilosciach nie -
3 przekraczajacych zalecanych w przepisie,
S poniewaz zawarta w nich woda moze
Orzechy o Nalezy Jo drobno posiekat wplyna¢ na jako$¢ uzyskanego wypieku.
® Orzechy ostabiajg efekty dziatania glutenu, dlatego
) nie nalezy uzywac ich zbyt wiele. Ser, czekolada
§ .
Nasiona ® Dodawanie duzych, twardych nasion moze 2PV
uszkodzi powioke dozownika lub formy do pieczenia. |, Tych sktadnikéw nie mozna umieszcza¢ w dozowniku
Ziota ® Nalezy ogr:ani?z\yll\tl': sie do (11 k2 tyzek stortowy}ch | bakalii, poniewaz przylgng do jego Scianek i nie wpadng
suszonych zi6t. W przypadku Swiezych ziot, nalezy do formy do pieczenia.
stosowac sie do instrukcji podanych w przepisie. N Czekolé de rFl)aIeiy drobno posiekac
Bekon, salami, e Czasami tluste skiadniki moga przylgna¢ do Scianek | e Ser nalezy pokroi¢ w kostke o gradécji 1 cm.
0|IW|$Id, suszone  dozownika bakalii i nie wpasc do formy do pieczenia. | o Zalecane w programach rustykalnych
pomidory ® Salami i bekon nalezy pokroi¢ w kostke o gradacji 1 cm.
® Qliwki nalezy pokroi¢ na ¢wiartki.
L ® Zalecane w programach rustykalnych. )

* Kazdy ze sktadnikow nalezy dodawac w ilosci podanej w przepisie.

b
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Pieczenie brioszek (bucht)

i
XL -
L_
M-

@Timer

1 2,34

I [T |

Biata maka wysokoglutenowa, typ 550 400 g
Sl (tyzeczki) 1%

Cukier (tyzki stotowe) 4
Qdttuszczone mleko w proszku (tyzki stot.)| 2
Masto (pokrojone w 2-cm kostke

i schiodzone w lodéwce) 509
Jajka 2

280 g (wymieszana
Woda z jajkami{
Suszone drozdze (tyzeczki) 14

Masto do dodania pdzniej (pokrojone 70g

w 1-2 cm kostke i schtodzone w lodéwce)

Przygotowanie (1) Masto przeznaczone do dodania pdzniej pokrdj w 1-2 cm kostke i wiéz do loddwki.

(str. PL12) (2 Zainstaluj néz do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia.

@ Umiesc¢ sktadniki w formie do pieczenia w kolejnosci podanej w tabeli skfadnikéw.
(@ Wtoz forme do pieczenia do wypiekacza i podtacz urzadzenie do sieci.

Wybierz program ,,13”

& Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Menu XL- - -y ey - Dark
L= E‘:‘E -‘.-" ‘> _Medium
M- T DI fight
(an]

2 Wlacz urzadzenie

8 Re_st-Knead-Rlse-Bake-End a
Start XL - Wi Pl -Dark

L= [} » -Medium
M- 13 = —Light
o

Wyswietlana warto$¢ oznacza ilo$¢ minut pozostatych
do dodania dodatkowego masta lub innych sktadnikéw

@ Zaswieci sie kontrolka przycisku ,Start”.

v

Po ustyszeniu sygnatu dodaj pozostate
masto i ponownie nacisnij przycisk ,,Start”

Pozostale masto nalezy dodag, kiedy miga ikona \il§".
Rest-Knead - Rise - Bake - End

N2

S -
‘ 4 > Po nacisnieciu 12 ‘.l: _:l_‘ -

= przycisku Start E ‘- -

-

Wyswietlana warto$¢ oznacza czas do zakonczenia pieczenia

Nacisnij przycisk ,,Stop” i wyjmij wypiek
po ustyszeniu 8 sygnatdw wygenerowanych przez urzadzenie, kiedy miga
pasek pod napisem ,End”.

@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”.

—‘ SD-7B2512_Bel. indb 15 $

[Prostszy sposéb pieczenia
brioszek]
Dodaj cate masto wraz z innymi

sktadnikami juz na poczatku.

® Pokroj masto w 2-cm kostke i umie$¢ w formie do
pieczenia, w tym samym czasie co inne sktadniki.

® \Wykonuj kroki opisane po lewej stronie. Jednakze,
kiedy w kroku 3 urzadzenie wygeneruje sygnat
oznaczajacy pore dodania reszty masta nie nalezy
na niego reagowac.

® Catkowity czas pieczenia wynosi 3 h 30 min.

*Jezeli cate masto jest dodawane na poczatku,
smak, struktura i ro$niecie wypieku s nieco

inne niz w przypadku, kiedy masto jest dodawane
dwuetapowo.

@ JeZeli cheesz dodaé dodatkowe sktadniki, takie
jak rodzynki, wsyp je podczas dodawania reszty
masta (nie dodawaj wiecej niz 150 g
dodatkowych sktadnikow).

@ Nawet bez naci$niecia przycisku ,Start”,
wyrabianie bedzie kontynuowane po uptywie
5 min. Po dodaniu reszty masta lub dodatkowych
sktadnikow wyrabianie nie rozpoczyna sie
natychmiast po nacisnieciu przycisku ,Start”.

@ Nie nalezy dodawac reszty masta po
wyswietleniu czasu pozostatego do korica
pieczenia (str. PL43).

2015/01/27 11125:0A|7
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Pieczenie rustykalnego chleba

1 2,3 4

Przygotowanie (@) Zainstaluj n6z do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia.
(str. PL12) (@ Umiesc¢ sktadniki w formie do pieczenia w kolejnosci podanej w tabeli skfadnikéw.
(® Wtoz forme do pieczenia do wypiekacza i podtacz urzadzenie do sieci.

Wybierz program ,,4”

A Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Menu XL- <« - -y  —Dark
L- g WPl _vedium
M- (LIl _Light
(an]

2 Nacisnij ,,Start”, aby uruchomi¢ urzadzenie

2 & RE-Knead-Rlse-Bake-End a
‘ ar \ XL- = -, —Dark
R ]

L= (] ! » -Medium
M- 1 (LIl fight
o

@ Zaswieci sie kontrolka przycisku ,Start”.

@ Po ustawieniu czasu do dodania dodatkowych sktadnikow jest on
odliczany na wy$wietlaczu.

v
8 Re_st-Knead- Rise - Bake « End a
XL- <  §¥ -, -—Dark
Le (N ] LA~ Medium
M- 1 0 _Light

(8]

Czas do dodania dodatkowych sktadnikéw

*Powyzsze dotyczy pojemnika wysokotemperaturowego.
W przypadku pojemnika niskotemperaturowego
wyswietlane jest ,28".

v

PL16

—‘ SD-7B2512_Bel. indb 16 $

I [T |

B Aby anulowa¢/zatrzymac
uruchomiony program

(przytrzymaj nacisniety przycisk
przez co najmniej sekunde{

2015/01/27 11125:0A|7



Po ustyszeniu sygnatu dodaj pozostate
sktadniki i ponownie nacisnij przycisk
yotart”

Pozostate sktadniki nalezy dodaé, kiedy miga ikona , {l".
Nawet jezeli dodatkowe sktadniki nie zostang dodane, a przycisk ,Start” nie
zostanie nacisniety, po 5 minutach automatycznie rozpoczna sie etapy
,Knead” (wyrabianie) i ,Bake” (pieczenie).
Rest+Knead - Rise « Bake « End
N2
<« W ——_— -
Y > Po naci$nieciu u |_l: (N}
przycisku ,Start” -1

>

Ly

Wyswietlana warto$¢ oznacza czas do zakonczenia pieczenia
*Powyzsze dotyczy pojemnika wysokotemperaturowego.
Pozostaty czas rozni sie w zaleznosci od temperatury w pomieszczeniu.
Niska temperatura: 3:00 - 3:03
Wysoka temperatura: 2:40 - 2:43

4 Nacisnij przycisk ,,Stop” i wyjmij wypiek

po ustyszeniu 8 sygnatéw wygenerowanych przez urzadzenie, kiedy miga
pasek pod napisem ,End”.

@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”.

—‘ SD-ZB2512_Bel. indb 17 $
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Przepisy
przygotowywania
chleba znajduja sie
na str. PL29.

@ Jedli chodzi o dodatkowe sktadniki uzyj maks.
100 g przy wypieku wielkosci ,M", 125 g przy
wypieku wielkosci ,L” lub 150 g przy wypieku
wielkosci XL".

@ Nawet jezeli przycisk ,Start” nie zostanie
nacisniety, wyrabianie bedzie kontynuowane
po uptywie 5 minut. Nie zaczyna sie ono
natychmiast, nawet po nacisnieciu przycisku
,Start” po dodaniu dodatkowych sktadnikdw.

@ Nie nalezy dodawac sktadnikéw, jezeli na
wys$wietlaczu widoczny jest czas do zakonczenia
pieczenia (str. PL43).

@ Lista dodatkowych sktadnikow dodawanych
automatycznie badz manualnie

Dodawane automatycznie: bekon, oliwki, zielona
fasolka

Dodawane automatycznie: ser, czekolada
(zamrozona), cebula
(drobno posiekana)

PL17
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Rustykalny cheb na zakwasie/
Rustykalne ciasto na zakwasie

ETAP 1 Przygotowywanie startera zakwasu

Przepis
przygotowywania
startera zakwasu znajduje sie
na str. PL33

B Aby anulowac/
zatrzymac plrogram
po uruchomieniu
(przytrzymaj nacisniety
przycisk przez co najmniej
sekunde)

Pokrywa f U °
Wyjmij n6z
dolwyrabiania. o

tyzeczka do odmierzania 7’
startera zakwasu

Przygotowanie  (3) Doktadnie wymieszaj wszystkug s!g{aqr]|k| w kubkp dp . Kubek do przygotowywania
przygotowywania zakwasu (wyjmij n6z do wyrabiania ciasta). startera zakwasu Forma
s . (utrzymuj w czystosci do pieczenia
(2 Zatdz pokrywke kubka do przygotowywania zakwasu. i uzywaj tylko do

(@ Umiesc¢ kubek do przygotowywania zakwasu w formie do pieczenia. Fs’grytg?fzgykmaa';'j) zllozna umties'cié jeqnotczrcteénie dkwa kubki
@ Wioz forme do pieczenia do urzadzenia i podtacz je do sieci. 0 przygoloWywania siariera zatwasu.

Wybierz program ,,27”

o & Rest-Knead - Rise - Bake - End a @ \W programie ,27” funkcja timera jest niedostepna.
XL - —Dark @ Jezeli wybierzesz niewfasciwy program, kubek
L- -Medium do przygotowywania startera zakwasu ulegnie
M- - Light stopieniu.
W%qcz urzadzenie
Rest-Knead-Rise ol ) @ Nie wyjmuj kubka do przygotowywania startera
& N | zakwasu, az do chwili zakoficzenia programu.
S‘tart XL - - =, -Dark
L- 20 l “ (-5 —Medium
M- £ LI pight

Wyswietlany jest przyblizony czas do zakohczenia wybranego programu
@ Zadwieci sie kontrolka przycisku ,Start”.

v
3 Nacisnij przycisk ,,Stop” i niezwtocznie
wyjmij kubek ze starterem zakwasu

kiedy urzadzenie wygeneruje 8 sygnatéw i miga pasek pod napisem ,End”.
@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”.

Przechowu;j starter zakwasu w lodéwce

@ Jezeli pozostawisz starter zakwasu w wypiekaczu, wydajnos¢ fermentacji @ Nie mieszaj nowego startera zakwasu z resztami
spadnie i chleb nie wyrosnie. starego.

@ Upewnij sie, ze przechowujesz starter zakwasu w lodowce i zuzyj go L )
w ciagu kolejnych 7 dni. (jezeli starter bedzie przechowywany @ Jezeli starter zakwasu jest przygotowany
w zamrazarce lub w temperaturze pokojowej wydajno$¢ fermentacii wlasciwie ma kwasny zapach i czué go alkoholem.
zostanie utracona). (Jezeli temperatura w pomieszczeniu przekracza

30°C starter ulega zepsuciu).

PL18
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ETAP 2 Pieczenie rustykalnego chleba na zakwasie

Przepisy
. . Rise » . przygotowywania
8] [ | chleba znajduja sie
XL - na str. PL29.
T 3
M= B Aby anulowad/
zatrzymaé program
po uruchomieniu
Size Crust przycisk przez co najmniej
@Timer sekunde)
Przygotowanie () Zainstaluj n6z do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia.
(str. PL12) (@ WIej starter zakwasu do formy do pieczenia.
(@ Umiesc¢ sktadniki na chleb w formie do pieczenia w nastepujacej kolejnosci:
wysokoglutenowa biata maka chlebowa — s6l — woda

mie$¢ forme do pieczenia w urzadzeniu, zamknij po i wacz wypiekacz do sieci.

(@ Umiesc forme do pi i dzeni knij pokrywe i wk ypiekacz do sieci

(® Wsyp suszone drozdze do dozownika drozdzy.

. ”
Wybierz program ,,10
RestKnead - Rise - Bake « End @ Chleb nie uda si¢ dobrze, jezeli temperatura
X% B' ‘ w pomieszczeniu przekracza 30°C.
enu - - - - =Dari
o 1 -Medium

2 Wlacz urzadzenie

A Re—st-Knead-Rise-Bake-End a
Start XL - = -Dark

Lt- o Lo -Medium
M- I Il pight
= |

Wyswietlany jest przyblizony czas do zakoriczenia programu
@ Zaswieci sie kontrolka przycisku ,Start”.

v
3 Nacisnij przycisk ,,Stop” i wyjmij chleb

po ustyszeniu 8 sygnatéw wygenerowanych przez urzadzenie, kiedy miga
pasek pod napisem ,End”.

@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”.

PL19
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Rustykalny cheb na zakwasie/
Rustykalne ciasto na zakwasie

ETAP 2 Przygotowywanie rustykalnego ciasta na zakwasie

& Rest-Knead + Rise - Bake - End

0§
XL -
= Medium

(4 a
Size Crust
@Timer
Przygotowanie (1) Zainstaluj n6z do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia.

(str. PL12) (@ WIej starter zakwasu do formy do pieczenia.

Przepisy
przygotowywania
ciasta znajdujg sie
na str. PL32.

I Aby anulowac/

zatrzymac program
po uruchomieniu
(przytrzymaj nacisniety
przycisk przez co najmniej
sekunde)

@ Umies¢ sktadniki na chleb w formie do pieczenia w nastepujacej kolejnosci:

wysokoglutenowa biata maka chlebowa — s6l — woda

@ Umiesé forme do pieczenia w urzadzeniu, zamknij pokrywe i wiacz wypiekacz do sieci.

® Wsyp suszone drozdze do dozownika drozdzy.

Wybierz program ,,26”

A Rest-Knead - Rise - Bake « End a
Menu XL- - - —Dark
L- 2! -" -“ ] -Medium
M- CCE e I fight
o

Wiacz urzadzenie

25

@ Zaswieci sig kontrolka przycisku ,Start’.

Rest K «Rise - Bake «
& e_s,t nead - Rise - Bake « End a
XL - - s, -Dark
L- 3 1= 2071 ~Medium
M- S0 eIl pight
o |

Wyswietlany jest przyblizony czas do zakonczenia programu

v
Nacisnij przycisk ,,Stop” i wyjmij ciasto

po ustyszeniu 8 sygnatdw wygenerowanych przez urzadzenie, kiedy miga
pasek pod napisem ,End”.

@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”.

@ Funkcja timera jest niedostepna w programach
przygotowywania ciasta drozdzowego
(za wyjatkiem programu ,28").

@ Uformuj gotowe ciasto i pozwol mu wyrosnaé
po raz drugi zgodnie z przepisem, a nastepnie
upiecz je w piekarniku.
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Przygotowywanie ciasta drozdzowego

Przepisy
przygotowywania
ciasta znajduj a sie
na str. PL32

M Aby anulowa¢/
zatrzymaé program
po uruchomieniu
(przytrzymaj nacisnigty

przymsk przez €0 najmniej
sekunde)

Przygotowanie  (7) Zainstaluj n6z do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia.
(str. PL12) @ Umiesc¢ sktadniki w formie do pieczenia w kolejnosci podanej w tabeli sktadnikow.
(® Wtz forme do pieczenia do wypiekacza i podtacz urzadzenie do sieci.

Wybierz program przygotowywania ciasta

(llustacja przestawia sytuacje po wybraniu programu ,,19”).

@ Funkcja timera jest niedostepna w programach

5 Rica. 5 przygotowywania ciasta drozdzowego
s A Rest-Knead - Rise - Bake « End a (za wyjatkiem programu ,28").
Menu Xt - GE e _E/Iarg @ Jezeli cheesz dodaé dodatkowe sktadniki
Tl ~Medium JAKOWE SKiadnikl
R g g X | Light zapoznaj sig z informacjami znajdujgcymi

sie na str. PL14.

2 Wlacz urzadzenie

ﬁ RE-Knead-Rise-Bake-End a
Start XL - - - —Dark

L= (] - Il —Medium
M- 13 el Ll pight
=

Wyswietlany jest przyblizony czas do zakofczenia programu
@ Zaswieci sie kontrolka przycisku ,Start”.

v
Nacisnij przycisk ,,Stop” i wyjmij ciasto

po ustyszeniu 8 sygnatéw wygenerowanych przez urzadzenie, kiedy miga ® Uformuj gotowe ciasto i pozwdl mu wyrosna¢

pasek pod napisem ,End”. po raz drugi zgodnie z przepisem, a nastgpnie
@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”. Upiecz je w piekarniku.

PL21
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Przygotowywanie ciasta na brioszki

1 2,34

Przygotowanie
(str. PL12)

(2 Zainstaluj néz do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia.

Przepisy
przygotowywania
ciasta znajdujg sie
na str. PL32.

W Aby anulowad/
zatrzymaé program
po uruchomieniu
(przytrzymaj nacisniety
przycisk przez co najmniej
sekunde)

(@ Masto przeznaczone do dodania pézniej pokréj w 1-2 cm kostke i wioz do lodowki.

@ Umiesc¢ sktadniki w formie do pieczenia w kolejnosci podanej w tabeli sktadnikow.
(@ W16z forme do pieczenia do wypiekacza i podtacz urzadzenie do sieci.

Wybierz program ,,29”

a Rest-Knead - Rise - Bake « End a
Menu XL- - - —Dark
L- 20 (-1 -Medium
M- S I jight
(]

Wiacz urzadzenie

2 8 Rf-Knead- Rise - Bake « End a
Start XL - s -Dark

L- =0 0 -Medium
M- £ <l —Light
o |

Wyswietlana warto$¢ oznacza ilo$¢ minut pozostatych
do dodania dodatkowego masta lub sktadnikéw

@ Zaswieci sie kontrolka przycisku ,Start”.

v

Po ustyszeniu sygnatu dodaj pozostate
masto i ponownie nacisnij przycisk ,,Start”

Pozostate, pokrojone w kostke masto nalezy dodaé, kiedy miga ikona , {l’.
Rest+Knead « Rise - Bake « End

;\j‘l// Po naciénieciu =00 - CC
¢S przycisku ,Start’ |2 P

\
Wyswietlana warto$¢ oznacza czas do zakorczenia programu

YeRT . o TN
Nacisnij przycisk ,,Stop” i wyjmij ciasto
po ustyszeniu 8 sygnatdw wygenerowanych przez urzadzenie, kiedy miga
pasek pod napisem ,End”.

@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”.

b

@ Funkcja timera jest niedostepna w programach
przygotowywania ciasta drozdzowego
(za wyjatkiem programu ,28").

[Prostszy sposo6b przygotowania
ciasta na brioszki]

Dodaj cate masto wraz z innymi
sktadnikami juz na poczatku.

® Pokroj masto w 2-cm kostke i umie$¢ w formie do
pieczenia w tym samym czasie co inne skfadniki.

® \Wykonuj kroki opisane po lewej stronie. Jednakze,
kiedy w kroku 3 urzadzenie wygeneruje sygnat
oznaczajacy pore dodania reszty masta, nalezy
go zignorowac.

® Catkowity czas przygotwania wynosi 1 h 50 min.

*Jezeli cate masto jest dodawane na poczatku,
smak, struktura i ro$niecie wypieku s nieco

inne niz w przypadku, kiedy masto jest dodawane
dwuetapowo.

@ Jezeli cheesz doda¢ dodatkowe sktadniki, takie
jak rodzynki, wsyp je podczas dodawania reszty
masta (nie dodawaj wiecej niz 150 g
dodatkowych sktadnikéw).

@ Nawet bez nacisniecia przycisku ,Start”,
wyrabianie bedzie kontynuowane po uptywie
5 min. Po dodaniu reszty masta lub dodatkowych
sktadnikow wyrabianie nie rozpoczyna sie
natychmiast po nacisnieciu przycisku ,Start”.

@ Nie nalezy dodawac reszty masta po
wyswietleniu czasu pozostatego do korica
pieczenia (str. PL43).

@ Uformuj gotowe ciasto i pozwdl mu wyrosnaé
po raz drugi zgodnie z przepisem, a nastepnie
upiecz je w piekarniku.
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Przygotowywanie rustykalnego ciasta

Przepisy
przygotowywania
ciasta znajdujg sie
na str. PL32.

I Aby anulowad/
zatrzymaé program
po uruchomieniu
(przytrzymaj nacisniety
przycisk przez co najmniej

sekunde)
1 2,3 4
Przygotowanie  (7) Zainstaluj n6z do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia.
(str. PL12) (@ Umiesc¢ sktadniki w formie do pieczenia w kolejno$ci podanej w tabeli sktadnikow.

(® Widz forme do pieczenia do wypiekacza i podiacz urzadzenie do sieci.

Wybierz program ,,21”

A Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Menu XL- - -y ey —Dark
L- 3¢ - Il _Medium
M- S G el fight
(an]

2 Wlacz urzadzenie

A Rest-Knead - Rise - Bake « End a
‘ Start \ XC- _ . -Dark
.“ ]

L- 21 °¥ Vit -Medium

I
=l B YN [
g

Czas pozostaty do pory dodania dodatkowych sktadnikéw
*Powyzsze odnosi sie do przypadku korzystania
z wysokiej temperatury.
W przypadku korzystania z niskiej temperatury
wyswietlane jest ,58”.

@ Zaswieci sie kontrolka przycisku ,Start”.

v

3 Po ustyszeniu sygnatu dodaj pozostate
skfadniki i nacisnij przycisk ,,Start”

Dodatkowe sktadniki nalezy dodaé w czasie, kiedy miga ikona 4l
Nawet jezeli dodatkowe sktadniki nie zostang dodane, a przycisk ,Start’
nie zostanie nacisniety, po 5 minutach automatycznie rozpoczna sig etapy

,Knead” (wyrabianie) i ,Bake” (pieczenie). RestKnead.»Rise - Boke « End

N —
W EEE—— _
pu| > Po nacisnieciu =1 - 120,
L | przycisku ,Start” & -

Wyswietlana warto$¢ oznacza czas do zakorficzenia programu
*Powyzsze dotyczy korzystania z wysokiej temperatury.
Pozostaly czas rézni sie w zaleznosci od temperatury w pomieszczeniu.
Niska temperatura: 1:20-1:22
Wysoka temperatura: 1:10-1:12

Nacisnij przycisk ,,Stop” i wyjmij ciasto
po ustyszeniu 8 sygnatéw wygenerowanych przez urzadzenie, kiedy miga
pasek pod napisem ,End”.

@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”.

—‘ SD-ZB2512_Bel. indb 23 $

@ Funkcja timera jest niedostepna w programach
przygotowywania ciasta drozdzowego
(za wyjatkiem programu ,28").

@ Jesli chodzi o dodatkowe sktadniki uzyj maks.
100 g przy wypieku wielkosci ,M", 125 g przy
wypieku wielkosci ,L” lub 150 g przy wypieku
wielkosci XL,

@ Nawet jezeli przycisk ,Start” nie zostanie
nacisniety, wyrabianie bedzie kontynuowane
po uptywie 5 minut. Nie zaczyna si¢ ono
natychmiast, nawet po nacisnieciu przycisku
,Start” po dodaniu dodatkowych sktadnikow.

@ Nie nalezy dodawac sktadnikéw, jezeli na
wyswietlaczu widoczny jest czas do zakoficzenia
programu (str. PL43).

@ Lista dodatkowych sktadnikéw dodawanych
automatycznie badz manualnie znajduje sie
na str. PL17.

@ Uformuj gotowe ciasto i pozwdl mu wyrosnaé
po raz drugi zgodnie z przepisem, a nastepnie
upiecz je w piekarniku.

PL23
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Pieczenie rustykalnych ,scones”

1 2,4,6 7

Przygotowanie
(str. PL12)

jajka wymieszane z mlekiem — jogurt — inne sktadniki.

() Zainstaluj néz do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia chleba.
@ Umiesc¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w nastepujacej kolejnosci:

Przepisy
przygotowywania
chleba znajduja sie
na str. PL31.

M Aby anulowa¢/
zatrzymac program
po uruchomieniu
(przytrzymaj nacisniety
przycisk przez co najmniej
sekunde)

® Widz forme do pieczenia chleba do wypiekacza i podiacz urzadzenie do sieci.

Wybierz program ,,17”

a5 ﬁ Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Menu XL- . - -Dark
L- 1 l- IC  -Medium
M- 6 - 10 - Light
an]

2 Wiacz urzadzenie

& Rest-KEd- Rise - Bake « End a
Sta rt XL - -Dark

L- :‘ -Medium
M- = -Light

g3

@ Po 3 minutach

v

Po 3 minutach, kiedy urzadzenie
wygeneruje sygnat, otworz pokrywe
i zeskrob make

) ) Silikonowa
Forma do pieczenia

fopatka

4 Ponownie nacisnij przycisk ,,Start”

& Rest-KEd- Rise - Bake « End a
Sta rt XL - -Dark

L- 0 -Medium
M- 0 { -Light
(an]

@ Nie naciskaj przycisku ,Stop”.
@ Po kolejnej minucie

v

PL24
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@ Pieczenie rustykalnych ,scones” rozni sie od pieczenia
bochenka z wykorzystaniem suszonych drozdzy.

@ W programie ,17” funkcja timera jest niedostepna.
(Za pomocag przyciskow timera mozna ustawi¢
wytacznie czas pieczenia).

@ Mozna wymiesza¢ swoje ulubione sktadniki
(orzechy, rodzynki, wiérki czekoladowe itp.)
i umiesci¢ jest w formie do pieczenia w tym samym
czasie co podstawowe sktadniki.
(Nie nalezy dodawac wiecej niz 150 g dodatkowych
sktadnikow).

@ Uzywaj silikonowej topatki, aby nie dopusci¢ do
uszkodzenia nieprzywierajacej powtoki formy do
pieczenia. Nie uzywaj metalowych fopatek itp.

@ Po uptywie 3 minut w kroku 3 wygenerowany
zostanie sygnat i automatycznie rozpocznie
sie etap ,Knead” (wyrabianie).

2015/01/27 11125:06’7
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W ciagu 3 minut, kiedy stycha¢ sygnat
generowany przez wypiekacz, otworz
pokrywe i zeskrob ciasto i uksztattuj
jego powierzchnie

Ponownie nacisnij przycisk ,,Start”

Rest-Knead - Rise - Bake - End
1 & a
Start

-— a

XL - - = —Dark
Ty A ~Medium
M- (] (-0 -Light

= |

Wyswietlany jest przyblizony czas do zakonczenia programu
Na wyswietlaczu odliczany jest czas pozostaly do zakonczenia
programu

Pozostaty czas: 1:11 - 1:05.

@ Nie naciskaj przycisku ,Stop”.
@ Zaswieci sie kontrolka przycisku ,Start”.

v
Nacisnij przycisk ,,Stop”, kiedy urzadzenie wygeneruje sygnat oraz miga
pasek pod napisem ,,End”

sprawdz, czy pieczenie zostato
zakonczone i wyjmij forme do pieczenia

@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”.

B Jezeli ciasto jest niedopieczone = Wykonaj operacje (1)-()
(Dodatkowy czas pieczenia mozna ustawi¢ maksymalnie dwukrotnie.
Za kazdym razem moze by¢ to maksymalnie 20 minut. Kiedy urzadzenie
jest gorace, ustawienie timera powraca do 1 min. Czas ten mozna
wydtuzy¢ naciskajac odpowiednio przycisk timera.)

I [T |

@ Po uptywie 3 minut w kroku 5 wygenerowany
zostanie sygnat i automatycznie rozpocznie
sie etap ,Bake” (pieczenie). Powierzchnia
rustykalnych ,scones” bedzie nierdwna, poniewaz
nie zostata uksztattowana powierzchnia ciasta).

@ Jezeli silnie potrza$niesz i usuniesz rustykalng
warstwe z formy do pieczenia, rustykalne
,scones” utracg swoj ksztatt.

Uwaga!
Urzadzenie jest
gorace!

@ Aby sprawdzic, czy ciasto jest dopieczone,
wbij patyczek do szasztykdw w srodek
rustykalnych ,scones” — sg one gotowe,
gdy po wyjeciu patyczka nie przylegaja do
niego zadne pozostatosci surowego ciasta.

(1) Wybierz program ,,17”
8 Rest+Knead - Rise « Bake « End

(@ Ustaw czas pieczenia

a Rest-Knead - Rise « Bake « End

@ Mozna ustawi¢ w zakresie 1-20 minut.

(@ Wilacz urzadzenie

L- M [y
|

M-

XL - -Dark
-Medium

T} {
M- L { _Light
[Rs]

a
p— XL - - -Dark
i L- M . -Medium
YT | =l -Light

Rest-Knead - Rise - Bake « End
1.0 B -
Start XL - - -Dark

-Medium
=l -Light

b

PL25
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Pieczenie ciasta

Przepisy
przygotowywania
ciasta znajdujg sie
na str. PL33.

I Aby anulowad/
zatrzymaé program
po uruchomieniu
(przytrzymaj nacisniety
przycisk przez co najmniej
sekunde)

ﬁ * Wyjmij n6z do wyrabiania ciasta

Przygotowanie (@) Przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem.
(@ Wytéz forme do pieczenia papierem do pieczenia i napetnij
wymieszanymi sktadnikami.

A% i i ; i ; iapi « Wyldz papierem do pieczenia (ciasto lub butka
(® Wtz forme do pieczenia do wypiekacza i podtacz urzadzenie do sieci. praypala S, sl beda 6 bezpodrecio stykac

z powierzchnig formy do pieczenia).

Wybierz program ,,18”

(ug] g Rest-knead-Rise-Bake-End g @ W programie ,18” funkcja timera jest niedostepna.
Menu XL - - - -Dark (Za pomoca przyciskéw timera mozna ustawic
L- N -Medium wylacznie czas pieczenia).
M- I I Light

Ustaw czas pieczenia

Rest-Knead - Rise - Bake - End
RS 0

— XL - -, —Dark
OTim/ L- 1O LTt —Medium
M- It _Light
(ug]

3 Wiacz urzadzenie

8 Rest-Knead - Rise « Ba_ke -End a
Start XL - -, -—Dark
(N |

L- 'l -Medium
M- ! _Light
@ |

Wyswietlany jest przyblizony czas do zakonczenia programu
@ Zaswieci sie kontrolka przycisku ,Start”.

v
Nacisnij przycisk ,,Stop”, kiedy urzadzenie wygeneruje sygnat oraz miga
4 pasek pod napisem ,,End” Uwaga!
sprawdz, czy pieczenie zostato Urzadzenie jest

, . T . . gorace!
zakonczone i wyjmij forme do pieczenia

@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”.

: . . . . @ Ab dzié iasto jest dopi ,
BJezeli ciasto jest niedopieczone = Powtorz kroki 1-3 ORI S

wbij patyczek do szasztykow w jego $rodek

(DOdatkOWy Czas pieczenia mozna ustawic¢ maksymalnie dwukrotnie. _jest ono gotowey gdy po WijCiU patyczka
Za kazdym razem moze by¢ to maksymalnie 50 minut. Kiedy urzadzenie nie przylegaja do niego zadne pozostatosci
jest gorace, ustawienie timera powraca do 1 min. Czas ten mozna surowych sktadnikéw.

wydtuzy¢ naciskajac odpowiednio przycisk timera.)

PL26
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Przygotowywanie dzemu
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Przepisy
przygotowywania dzemu
znajduja sie na str. PL37

8 Rest-Knead - Rise - Bake - End

XL -
L -
M- A
M Aby anulowad/
zatrzymac program
po uruchomieniu
(przytrzymaj nacisniety
przycisk przez co najmniej
sekunde)

1 2

Przygotowanie (@) Przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem.
(@ Zainstaluj n6z do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia.
(® Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia w nastepujacej kolejnosci:
potowa owocéw — potowa cukru — reszta owocow — reszta cukru
(@ Wtz forme do pieczenia do wypiekacza i podtacz urzadzenie do sieci.

—‘ SD-ZB2512_Bel. indb 27

Wybierz program ,,32”

& Rest-Knead - Rise - Bake « End a
Menu XL- - vy —Dark
L- 55 ST _Medium
M- S el jight
Ustaw czas gotowania
& Rest-Knead « Rise « Bake « End a
XL - - - ey - Dark
QT|m d L- 23 _" _“ -Medium
M- S e Ll —jight
=

3 Wlacz urzadzenie

& & Rest«Knead - Rise - Bake - End a
‘ ar \ XL - - -, —Dark
- 1l

L- 23 - -Medium
M- S eIl jight

Wyswietlany jest przyblizony czas do zakonczenia programu
@ Zaswieci sig kontrolka przycisku ,Start”.

v

RT . o «  ae g
Nacisnij przycisk ,,Stop” i wyjmij dzem
po ustyszeniu 8 sygnatdw wygenerowanych przez urzadzenie, kiedy miga
pasek pod napisem ,End”.
@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”.
W Jezeli dzem nie jest jeszcze gotowy => Powtdrz kroki 1-3

(Dodatkowy czas gotowania mozna ustawi¢ maksymalnie dwukrotnie.
Za kazdym razem moze by¢ to 10-40 minut. Kiedy urzadzenie

jest gorace, ustawienie timera powraca do 1 min. Czas ten mozna
wydtuzyc¢, naciskajac odpowiednio przycisk timera.)

b

@ W programie 32 niedostepna jest funkcja timera.
(Przyciskami timera mozna wytacznie ustawia¢
czas gotowania).

@ Dla uzyskania odpowiednio gestego dzemu,
konieczne jest uzycie odpowiednich ilosci cukru,
kwasu cytrynowego i pektyny.

@ Owoce 0 wysokiej zawartosci pektyn Zelujg sie
tatwo. Z owocow o matej zawartosci pektyn
trudno uzyskac gesty dzem.

@ Uzywaj Swiezo dojrzatych owocow. Owoce
niedojrzate lub przestojate nie dajg dobrych
rezultatow.

@ Przepisy w te] instrukcji stuza do uzyskiwania
lekkich dzemow. Wynika to ze stosowania
ograniczonych ilosci cukru.

@ Kazdy ze sktadnikéw nalezy dodawac
doktadnie w ilosci podanej w przepisie.

* Nie nalezy zwigkszac lub zmniejsza¢ ilosci
owocow. Moze to spowodowac wykipienie
lub przypalenie dzemu.

* Nie nalezy zwigkszac ilosci cukru powyzej
pofowy masy owocow.

Moze to spowodowac wykipienie lub

przypalenie dzemu.

Zmniejszenie ilosci cukru nie pozwoli na

uzyskanie odpowiedniej gestosci dzemu.

*Jezeli owoce sg kwasne, mozna zmniejszy¢
ilo§¢ dodawanego soku z cytryny. Jesli
jednak dodany on zostanie w zbyt matej ilosci,
dzem nie uzyska odpowiedniej gestosci.

@ Jezeli czas gotowania bedzie za krotki, kawatki
owocow nie rozpadng sie catkowicie i dzem
moze stac sie wodnisty
* DZzem gestnieje podczas stygniecia. Nalezy

uwazac, aby go nadmiernie nie wygotowac.

@ Gotowy dzem nalezy mozliwie najszybciej
przetozy¢ do stoikow. Przektadajac dzem,
nalezy uwazac, aby sie nie poparzyc.

@ Dzem moze sie przypali¢, jezeli pozostanie
w formie do pieczenia.

@ Dzem nalezy przechowywac w chtodnym,
ciemnym miejscu. Ze wzgledu na matg
zawarto$¢ cukru nie jest on rownie trwaty,
co produkty nabywane w sklepach.

Po otwarciu stoika, dzem nalezy przechowywac

w lodéwee i spozy¢ w mozliwie krétkim czasie.
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Przygotowywanie kompotu

Przepisy

przygotowywania kompotu
znajdujg sie na str. PL38

B Aby anulowac/
zatrzymaé program
po uruchomieniu
(przytrzymaj nacisnigty
przy0|sk przez co najmniej
sekunde)

1 2 3 4

Przygotowanie (@) Przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem. (Wyjmij néz do wyrabiania ciasta).
@ Umiesc sktadniki w formie do pieczenia w nastepujacej kolejnosci: owoce — cukier — piyn.
(® Wtz forme do pieczenia do wypiekacza i podtacz urzadzenie do sieci.

Wybierz program ,,33”

o EesioiesdoFiRo B e o [Hil @ W programie 33 niedostepna jest funkcja timera.
A 1] (Przyciskami timera mozna wytacznie ustawia¢
Menu XL - —— T -Dark_ czas gotowania).
L= i o0 gy Medum @ Kazdy ze skiadnikow nalezy dodawac dokfadnie
M- = =Y -Light w iloéci podanej w przepisie.

* Nie nalezy zwieksza¢ lub zmniejszac ilosci
owocow. Moze to spowodowac wykipienie lub
przypalenie sie kompotu.

Ustaw czas gotowania

m & Rest-Knead - Rise - Bake « End a

XL - - —Dark

@Timer L- =1 - -Medium
M- I3 (LIl —ight
o

3 Wlacz urzadzenie

O 8 Rest-Knead - Rise - Bake - End a
‘ ar \ XL - - -, —Dark
i
-

L- 22 -Medium
M- I3 L -Light
- |

Wyswietlany jest przyblizony czas do zakohczenia programu
@ Zaswieci sie kontrolka przycisku ,Start”.

4 Nacisnij przycisk ,,Stop” i wyjmij forme
z kompotem

po ustyszeniu 8 sygnatéw wygenerowanych przez urzadzenie, kiedy miga
pasek pod napisem ,End”.

@ Zgasnie migajaca kontrolka przycisku ,Start”.

I JezZeli kompot nie jest dostatecznie ugotowany => Powtorz
kroki 1-3
(Dodatkowy czas gotowania mozna ustawi¢ maksymalnie dwukrotnie.
Za kazdym razem moze by¢ to 10-40 minut. Kiedy urzadzenie
jest gorace, ustawienie timera powraca do 1 min. Czas ten mozna
wydtuzy¢, naciskajac odpowiednio przycisk timera.)

PL28
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Przepisy pieczenia chleba

BIALY CHLEB CHLEB PELNOZIARNISTY
Wybierz program ,,1” lub ,,2” Wybierz program ,,5” lub ,,6”
M L XL M L XL
wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550|400 g 5009 6009 wysokoglutenowa, pelnoziamista pszenna maka chiebowa | 400 g 5009 6009
s0l (tyzeczki) 1% 1% 2 sl (tyzeczki) 1% 1% 2
cukier (tyzki stotowe) 1 1% 2 cukier (tyzki stotowe) 1 1% 2
masto 209 30g 409 masto 209 309 409
woda 280 ml 350 ml 420 ml woda 280 ml 350 ml 420 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1 1 1% suszone drozdze (fyzeczki) 1 1 1%
(dla opcji BAKE RAPID) [tyzeczki] (2) (2) (2%) (dla opcji BAKE RAPID) [tyzeczki] (1%) (1%) (2)
CHLEB Z RODZYNKAMI CHLEB PELNOZIARNISTY Z RODZYNKAMI
Wybierz program ,,3” Wybierz program ,,7”
M L XL M L XL
wysokogutenowa biafa pszenna maka chiebowa, typ 50| 400 g 500 g 600 g wysokoglutenowa, pefnoziamista pszenna maka chlebowa | 400 g 5009 600 g
sl (tyzeczki) 1% 1% 2 sl (tyzeczki) 1% 1% 2
cukier (tyzki stolowe) 1 1% 2 cukier (tyzki stotowe) 1 1% 2
masto 209 30g 409 masto 209 30¢g 409
woda 280 ml 350 ml 420 ml woda 280 ml 350 ml 420 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1 1 1% suszone drozdze (tyzeczki) 1 1 1%
dodatki (umiesé w dozowniku bakalii): dodatki (umies¢ w dozowniku bakalii):
rodzynki 80g 100g 1209 rodzynki 80g 1009 1209
CHLEB RUSTYKALNY (z bekonem i serem) PIECZYWO FRANCUSKIE
Wybierz program ,,4” Wybierz program ,,9”
M L XL wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550|300 g
wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550|400 g 5009 5809 sl (tyzeczki) 1
s0l (tyzeczki) 1% 1% 2 masto 209
cukier (tyzki stolowe) 1 1% 2 woda 220 ml
masto 209 30g 409 suszone drozdze (tyzeczki) %
woda 280 ml 350 ml 400 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1 1 1%
dodatki (umies¢ w dozowniku bakalii): RUSTYKALNY CHLEB NA ZAKWASIE
gotowany bekon 509 659 759
dodatkowy ser (pokrojony w 1-cm kostke) | 50 g 60 g 759 Etap 1 Starter zakwasu

Program ,,27”: Przejdz do str. PL18 oraz str. PL33, gdzie
znajduje sie przepis na starter zakwasu.

. H til
CHLEB RUSTYKALNY (z mieszanka oliwek) Etap 2L eI P Pl
. wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550|400 g
Wybierz program ,,4” 56l (lyzeczki) 1
M L XL woda 150 ml
wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550|400 g 5009 580 g suszone drozdze (tyzeczki) %
s6l (tyzeczki) 1% 1% 2
cukier (tyzki stotowe) 1 1% 2
maslo 209 |3g  |40g PIECZYWO WLOSKIE
woda 280 ml 350 ml 400 ml i ”
suszone drozdze (tyzeczki) 1 1 1 Wybierz program ,,11
dodatki (umies¢ w dozowniku bakalii): wysokoglutenowa biata pszenna maka chlebowa, typ 550|400 g
mieszanka oliwek 100 g 125¢ 150 g sl (tyzeczki) 1%
oliwa z oliwek (tyzki stotowe) 1%
woda 260 ml
CHLEB RUSTYKALNY (suszone pomidory, ser i sok pomicorowy) |suszone drozdze (tyzeczki) 1
Wybierz program ,,4”
M L XL
wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550|400 g 5009 580 g PIECZYWO KANAPKOWE
56l (lyzeczki) 1% 1% 2 Wybierz program ,,12”
cukier (fyzki stolowe) 1 1% 2 wysokoglutenowa biala pszenna maka chlebowa, typ 550|380 g
masto 209 309 409 cukier (tyzki stotowe) 2
woda 140 ml 175 ml 200 ml masto 309
sok pomidorowy 140 ml 175 ml 200 ml woda 250 ml
suszone drozdze (lyzeczki) 1 1 1% suszone drozdze (lyzeczki) 1
dodatki (umies¢ w dozowniku bakalii):
suszone pomidory 30g 409 509
dodatkowy ser (pokrojony w 1-cm kostke) | 70 g 85¢g 100 g
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Przepisy pieczenia chleba

PANNETTONE CHLEB ZYTNIO-ORKISZOWY
Wybierz program ,13” (nie mozna korzystaé z timera)
”
wysokoglutenowa biala pszenna maka chiebowa, typ 550| 400 g Wybierz program ,,15”
cukier (tyzki stolowe) 4% M L XL
sol (tyzeczki) 1 biata maka orkiszowa 2759 350 g 4259
Imsacﬁg éggﬁrgmg dvc{) Vgc%r)n kostke 50g maka zytnia 125¢ 150 g 175¢g
L cukier (tyzeczki) 1% 2 2
Jr:JII;T(,Osredme (roztrzepane) ; 5(1) (::|g) 0l (yzeczki) 1 1 %
suszone drozdze (tyzeczki) 1% ,rzaj:na wraln ? 290 12 Og jlg Og
dodatkowe masto (pokrojone w 1-2-cm 70 199 Y 9 g g
kostke i schtodzone w lodowce) Y woda 180 ml 230 ml 270 ml
skorka pomarariczowa, drobno posiekana*| 50 g suszone drozdze (tyzeczki) 1 1% 1%
brazowe rodzynki sultanskie* 509
suszona czarna porzeczka® 509
CHLEB ORKISZOWO-GRYCZANY Z NASIONAMI
: dodawane razem z dodatkowym mastem Wybierz program ,,15”
M L XL
PODSTAWOWE BRIOSZKI biata maka orkiszowa 3209 400 g 480 g
Wybierz program ,,13” m.q‘ka gr.yczan.a 80¢g 100 g 1120 g
wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550| 400 g ml'Od (.Iyzec%k|) L L e
cukier (tyzki stotowe) 4 sol (fyzeczki) 1% 1% 1%
mleko w proszku (iyzki stolowe) 2 nasiona sezamu (fyzki stotowe) 1% 2 2V
56l (lyzeczki) 1 siemie Iniane (fyzki stotowe) 1% 2 2
masto (pokrojone w 2-cm kostke mak (tyzki stofowe) 1 2 2
i schtodzone w lodéwce) 509 olej (tyzki stotowe) 2 3 3
jajka, $rednie (roztrzepane) 2(100 g) woda 250 ml 320 ml 380 ml
woda 180 ml suszone drozdze (fyzeczki) 1 1% 1%
suszone drozdze (tyzeczki) 1%
dodatkowe masto (pokrojqne w 1-2-cm 709
kostke i schiodzone w lodéwce) CYTRYNOWY CHLEB ORKISZOWY Z MAKIEM
Wybierz program ,,15”
CHLEB BEZGLUTENOWY 4 L L
. ” biata maka orkiszowa 400 g 500 g 600 g
Wybierz program ,,14 cukier (fyzeczki) 114 2 2
Zvl‘;f(awi _— ‘1‘30 ml s6l (iyzeczki) 1% 1% 1%
chlebowa mieszanka bezglutenowa 500 g masto . 59 109 109
suszone drozdze (lyzeczki) 2 starta skérka z cytryny 1 1 1
sok z cytryny 20 ml 20 ml 30ml
mak (tyzki stotowe) 2 3 3
BIALY CHLEB ORKISZOWY woda 250ml [330ml |380ml
Wybierz program ,,15” suszone drozdze (lyzeczki) 1 1 1%
”
M L XL
pala mala oriszona o ol PIECZYWO ORKISZOWO-RYZOWE Z ORZESZKAMI
cude (yzeczk) e 2 2 PINIOWYMI | SMAZONA CEBULK
sl (tyzeczki) 1% 1% 1% A A
masto 59 10¢ 10¢ Wybierz program ,,16”
woda 260 ml 340 ml 400 ml M L XL
suszone drozdze (tyzeczki) 1 1% 1% biata maka orkiszowa 3209 400 g 480 g
brazowa maka ryzowa 80¢g 1009 1209
cukier (tyzeczki) 1% 2 2
PELNOZIARNISTY CHLEB ORKISZOWY 56l (tyzeczki) 1% 1% 1%
Wybierz program ,,15” masio 59 10g 10g
M L XL woda 260 ml 340 ml 400 ml
petnoziarnista maka orkiszowa 200 g 2509 3009 suszonle d“’?‘f?e (erCZki? = . 1 L
biata maka orkiszowa 2009 |250g  |300g dodatki (umies¢ w dozowniku bakali):
er (vzeczk 14 9 2 orzeszki piniowe 409 509 60g
cukier (fyzeczki) 2 suszona smazona cebulka (tyzki stolowe) |3 4 5
s0l (tyzeczki) 1% 1% 1%
olej (tyzki stotowe) 2 3 3
woda 250 ml 320 ml 380 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1 1% 1%
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CHLEB ORKISZOWY Z OWOCAMI

Wybierz program ,,16”
M L XL
biata maka orkiszowa 400 g 500 g 600 g
cukier (tyzeczki) 1% 2 2
sl (tyzeczki) 1% 1% 1%
masto 59 109 109
mieszanka przypraw (tyzeczki) 2 2V 3
woda 270 ml 350 ml 400 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1 1% 1%
dodatki (umies¢ w dozowniku bakalii):
mieszanka suszonych owocéw 100 g 125¢ 150 g
RUSTYKALNE ,,SCONES”
Wybierz program ,17”
wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550| 360 g
masto (pokrojone w 1-cm kostke) 60g
jajka 2
mieko (ﬁ?egzanka jajek i mleka)
jogurt 60g
sol (tyzeczki) ¥
cukier 409
proszek do pieczenia 109

PL31
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Przepisy przygotowywania ciasta

CIASTO DROZDZOWE

Wybierz program ,,19”

wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550| 500 g
s0l (tyzeczki) 1%
cukier (tyzki stotowe) 1%
masto 30g
woda 310 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1

CIASTO DROZDZOWE Z RODZYNKAMI

Wybierz program ,,20”

wysokoglutenowa biala pszenna maka chlebowa, typ 550| 500 g
sol (tyzeczki) 1%
cukier (tyzki stolowe) 1%
masto 30g
woda 310 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1
dodatki (umies¢ w dozowniku bakalii):

rodzynki 100 g

RUSTYKALNE CIASTO DROZDZOWE

Wybierz program ,,21”

wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550| 500 g
s0l (tyzeczki) 1%
cukier (tyzki stotowe) 1%
masto 30¢g
woda 350 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1
dodatki (umies¢ w dozowniku bakalii):

gotowany bekon 659
dodatkowy ser (pokrojony w 1-cm kostke) |60 g

CIASTO Z MAKI PELNOZIARNISTEJ

Wybierz program ,,22”
wysokoglutenowa, pefnoziamista pszenna maka chiebowa | 500 g
sol (tyzeczki) 2
cukier (tyzki stotowe) 1%
masto 309
woda 340 ml
suszone drozdze (lyzeczki) 1%

CIASTO Z MAKI PELNOZIARNISTEJ Z RODZYNKAMI
Wybierz program ,,23”

wysokoglutenowa, pefnoziamista pszenna maka chiebowa | 500 g
sOl (tyzeczki) 2
cukier (tyzki stotowe) 1%
masto 30g
woda 340 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1%
dodatki (umies¢ w dozowniku bakalii):

rodzynki 100 g

FRANCUSKIE CIASTO DROZDZOWE

Wybierz program ,,25”

wysokoglutenowa biala pszenna maka chlebowa, typ 550| 300 g
sOl (tyzeczki) 1
masto 209
woda 180 ml
suszone drozdze (fyzeczki) Y%

PL32
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RUSTYKALNE CIASTO NA
(STANDARDOWE)
Etap 1 Starter zakwasu

Program ,,27”: Przejdz do str. PL18 oraz
znajduje sig przepis na starter zakwasu.

Etap 2 : Wybierz program ,,26”

I [T |

ZAKWASIE

str. PL33, gdzie

wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550
s0l (tyzeczki)

woda

suszone drozdze (tyzeczki)

400g
1

150 ml

Y

RUSTYKALNE CIASTO NA
(ZYTNIE)
Etap 1 Starter zakwasu

Program ,,27”: Przejdz do str. PL18 oraz
znajduje sie przepis na starter zakwasu.

Etap 2 : Wybierz program ,,26”

ZAKWASIE

str. PL33, gdzie

wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550
maka zytnia

sOl (tyzeczki)

woda

suszone drozdze (tyzeczki)

3609
409
1
150 ml
Yi

CIASTO NA PIZZE

Wybierz program ,,28”

wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550| 450 g
s0l (tyzeczki) 2

olej roslinny (tyzki stotowe) 4
woda 240 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1
CIASTO NA BRIOSZKI (Z CZEKOLADA)
: na 12 buteczek
Wybierz program ,,29”

wysokoglutenowa biafa pszenna maka chlebowa, typ 550| 400 g
cukier (tyzki stotowe) 4

sOl (tyzeczki) 1
masto (pokrojone w 2-cm kostke 70

i schtodzone w lodéwce) 9
jajka, $rednie (roztrzepane) 3(150 g)
mleko 90 ml
rum (ciemny) (tyzki stotowe) 1
suszone drozdze (tyzeczki) 1%
Eodatkqwe masto (pokrojone w 1-2-cm 50g

ostke i schtodzone w lodéwce)
widrki czekoladowe* 1209

*Po wyjeciu ciasta, rozwatkuj je i posyp wiérkami czekoladowymi,
a potem {6z dolng jedna trzecig do gory i goma jedna trzecig

do dotu. Nastepnie zt6z ciasto na pot.

ORKISZOWE BULKI STOLOWE

; na 8 butek

Wybierz program ,,30”

biata maka orkiszowa 5009
cukier (tyzeczki) 1%

sol (tyzeczki) 1%
masto 109
woda 310 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1%

—p—
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Przepis na starter zakwasu Ciasta

STARTER ZAKWASU CIASTO Z WISNIAMI | MARCEPANEM
Wybierz program ,,27” Wybierz program ,18”
llo$¢ na jeden kubek startera drobny cukier trzcinowy np. Golden Caster |50 g
maka Zytnia, typ 1150 80g masto 1759
56l (lyzeczki) % jajka 3
jogurt 60 g maka samospulchniajaca 2259
woda (20°C) 80 ml wisnie w syropie, pokrojone 100 g
suszone drozdze (uzyj tyzeczki do 101 marcepan, starty na tarce 759
odmierzania startera zakwasu) (019 mleko 60 ml
prazone migdaly w ptatkach 159

PL33
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Przepisy bezglutenowe

Przygotowywanie pieczywa bezglutenowego istotnie rézni sie od normalnego sposobu pieczenia chleba.
Jezeli pieczywo bezglutenowe jest przygotowywane z przyczyn zdrowotnych, bardzo wazne jest skonsultowanie sie w tej sprawie ze swoim
lekarzem oraz doktadne stosowanie sie do ponizszych zalecen.

+ Opisywany program pieczenia zostat opracowany pod katem okreslonych mieszanek bezglutenowych, w zwigzku z czym uzycie
innych moze nie zapewnia¢ rownie dobrych rezultatow.

+ Po wybraniu programu pieczywa bezglutenowego, nalezy $cisle stosowac sie do zalecen receptury. (W innym przypadku jako$é
uzyskanego wypieku moze by¢ niezadowalajaca).
Wystepujg dwa rodzaje mieszanek bezglutenowych do wypiekéw — mieszanki o niskiej zawartosci glutenu oraz mieszanki nie zawierajace
pszenicy i glutenu. Jezeli przed skorzystaniem z tego programu musisz wybra¢ jedng z nich, skonsultuj sie uprzednio ze swoim lekarzem.
+ Rezultaty pieczenia oraz wyglad wypieku moga réznic sie w zalezno$¢ od uzytej mieszanki.
W niektdrych przypadkach na bokach wypieku moga znajdowac sie niewielkie pozostatosci maki.
Zastosowanie mieszanek nie zawierajacych pszenicy moze dawac bardziej zréznicowane rezultaty.

* Aby uzyskac lepsze rezultaty, przed pokrojeniem wypieku, nalezy poczekaé, az bochenek catkowicie ostygnie.

* Gotowy chleb nalezy przechowywa¢ w chtodnym, suchym miejscu i nalezy spozy¢ go w ciagu dwdch dni od wypieku. Jezeli nie mozna
spozyc¢ catosci w tym czasie, nalezy go pokroi¢ na wygodne porcje, umiesci¢ w foliowych torebkach i zamrozi¢ w lodowce.

Ostrzezenie dla osob wykorzytujacych ten program pieczenia z przyczyn zdrowotnych:

Przed skorzystaniem z programu przygotowujacego wypieki bezglutenowe niebedne jest skonsultowanie si¢ ze swoim lekarzem
lub ze Stowarzyszeniem Osob z Celiakia i Na Diecie Bezglutenowej oraz stosowanie wytacznie sktadnikéw odpowiednich

w przypadku posiadanego schorzenia.

Panasonic nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek konsekwencje wynikajace z uzycia sktadnikéw zastosowanych bez
profesjonalnej konsultacji.

Jezeli pieczywo bezglutenowe jest przygotowywane ze wzgledu na wymagania diety, wéwczas niezmiernie istotneg’est unikanie
zanieczyszczenia produktow maka zawierajaca gluten. Szczegdlng uwage nalezy zwracac na to przy okazji mycia formy do pieczenia oraz
noza do wyrabiania ciasta, jak rowniez uzywanych przyborow kuchennych.

Informacja dla klientéw zamieszkujacych w Belgii

Ponizsze przepisy bezglutenowe zostaty przygotowane w oparciu o wykorzystanie dostepnych w handlu bezglutenowych mieszanek
chlebowych AVENE.

Dostepne sg one w aptekach, sklepach ze zdrowa zywnoscig oraz w niektdrych duzych supermarketach.
Wiecej informacji na temat produktéw AVENE mozna uzyska¢ dzwonigc pod numer 0800/0229210.

CHLEB BEZGLUTENOWY CHLEB BEZGLUTENOWY Z JAJKIEM
Wybierz program ,,14” Wybierz program ,,14”
woda 320 ml woda 100 ml
olej (tyzki stotowe) 1 mleko 180 ml
maka bezglutenowa 500 g jajka 2
drozdze (tyzeczki) 2 olej (tyzki stotowe) 1
maka bezglutenowa 500 g
UWAGA drozdze (tyzeczki) 2

W tym programie nie mozna wybiera¢ wielko$ci wypieku.

PL34
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AVEVE Recipes

[1 Podstawowe]
[2 Podstawowe blyskawiczne]

BIALY CHLEB
Wybierz program ,,1” lub ,,2”

—b—

M L XL
cukier (tyzeczki) 1 2 2
maka AVEVE ,Surfina” 400 g 5009 600 g
woda 250 ml 320 ml 380 ml
masto (tyzki stotowe) 1 1 1%
sOl (tyzeczki) 1 1% 2
suszone drozdze (tyzeczki) % 1 1%
(dla opcji BAKE RAPID) [tyzeczki] (1%) (1%4) (2)
UWAGA
W tym przypadku chleb nie uro$nie tak bardzo i bedzie mniej migkki.
[4 Rustykalne]
PIECZYWO Z BEKONEM | SEREM
Wybierz program ,,4”

M L XL
cukier (tyzeczki) 1 2 2
maka AVEVE ,Surfina” 4009 5009 6009
woda 250 ml 320 ml 380 ml
masto (tyzki stotowe) 1 1 1%
sol (tyzeczki) 1 1% 2
suszone drozdze (tyzeczki) % 1 1%
(dla opcji BAKE RAPID) [tyzeczki] (1%) (1%) (2)
dodatki (umies¢ w dozowniku bakalii):
gotowany bekon 509 659 759
dodatkowy ser (pokrojony w 1-cm kostke) |50 g 60g 759
[5 Petnoziarniste]
[6 Petnoziarniste btyskawiczne]
CHLEB PELNOZIARNISTY
Wybierz program ,,5” lub ,,6”

M L XL
AVEVE fine whole wheat flour 3009 400 g 450 g
maka AVEVE ,Frans krokant” 1009 100 g 150 g
cukier (tyzeczki) 1 2 2
masto (tyzki stotowe) 1 1 2
sol (tyzeczki) 1 1 2
woda 250 ml 320 ml 380 ml
suszone drozdze (tyzeczki) 1 1% 1%
(dla opcji BAKE RAPID) [tyzeczki] (1%) (1%4) (2)

UWAGA

W tym przypadku chleb nie urosnie tak bardzo i bedzie mniej migkki. Ten program

lepiej nadaje sie do wypieku chleba czgsciowo pefnoziarnistego.

W opisanej powyzej recepturze zawsze dodawana jest niewielka ilo$¢ maki biatej.
Jezeli nie chcesz tego robi¢, zastap make biatg maka petnoziarnista, ale wypiek

bedzie mniejszy i gestszy. Jezeli dodajesz wigcej biatej maki zmniejsz ilo$¢ dodawanej

wody (poniewaz maka pefnoziamista absorbuje wigcej wody niz maka biata).

[9 Francuskie]

FRANCUSKIE BULKI
Wybierz program ,,9”

maka AVEVE ,Frans krokant” 4009
woda 260 ml
sol (tyzeczki) 1
masto (tyzki stolowe) 1
suszone drozdze (ftyzeczki) 1
UWAGA

W tym programie nie mozna wybiera¢ wielkosci wypieku

ani stopnia przyrumienienia.

Ta receptura zapewnia bardzo jasne pieczywo, ktére jest dobrze
wyro$niete, ale niezbyt diugo pozostaje $wieze.
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Niniejsze przepisy sq zasadniczo przeznaczone
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zasadniczo dla uzytkownikéw mieszkajacych w Belgii.

Wiecej informacji mozna uzyska¢, kontaktujac sie
z AVEVE pod numerem telefonu 0 800 0229210.

[10 Rustykalne na zakwasie]

Etap 1 Starter zakwasu
Program ,,27”: Przejdz do str. PL18 oraz str. PL36, gdzie
znajduje sie przepis na starter zakwasu.

Etap 2 : Wybierz program ,,10”

maka AVEVE ,Surfina” 400g
sol (tyzeczki) 1
woda 150 mi
suszone drozdze (tyzeczki) %

[11 Whoskie]

PIECZYWO WLOSKIE

Wybierz program ,11”

maka AVEVE ,Frans krokant” 4009
woda 240 ml
s0l (tyzeczki) 1%
oliwa z oliwek (tyzki stotowe) 1%
suszone drozdze (tyzeczki) %
UWAGA

W tym programie nie mozna wybiera¢ wielko$ci wypieku

ani stopnia przyrumienienia.

Ta receptura zapewnia bardzo jasne pieczywo, ktére jest dobrze
wyro$niete, ale niezbyt diugo pozostaje $wieze.

[12 Kanapkowe]
PODSTAWOWE KANAPKOWE
Wybierz program ,,12”

cukier (tyzeczki) 1
maka AVEVE ,Surfina” 4009
woda 250 ml
masto (tyzki stotowe) 1

s6l (tyzeczki) 1
suszone drozdze (tyzeczki) %
UWAGA

W tym programie nie mozna wybiera¢ wielko$ci wypieku ani stopnia
przyrumieniania. Ta receptura zapewnia migkkie (do$¢ wilgotne)
pieczywo o brazowej skorce, idealnie nadajace sie do robienia tostow.

[17 Rustykalne ,Scones”]

Wybierz program ,17”

maka AVEVE ,Surfina” 360 g

masto (pokrojone w 1-cm kostke) 60g

jajka 2

mleko 160 g (mieszanka jajek i mleka)
jogurt 60g

sol (tyzeczki) ¥

cukier 409

proszek do pieczenia 109
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*Niniejsze przepisy s zasadniczo przeznaczone
zasadniczo dla uzytkownikéw mieszkajacych w Belgii.
Wiecej informacji mozna uzyska¢, kontaktujac sie
z AVEVE pod numerem telefonu 0 800 0229210.

[18 Sam wypiek] [26 Rustykalne na zakwasie]
Wybierz program 18. Zostanie wyswietlony czas Etap 1 Starter zakwasu
pieczenia 30 minut. Trzymajac nacisniety przycisk ks oraisefgclliesideo st RIS ora sURLYG gozlo
timera, zwieksz czas pieczenia do 1 h 30 min Et‘:p“’ze s';vp ;?:':z ;r:;r:: ;";j”'
zmiany n ja ze skokiem co 1 min). L L n
( any aStqujq EE T ) maka AVEVE ,Surfina” 400 g
WYPIEK CIASTA 59l (tyzeczk) 1
. " woda 150 mi
Wybierz program ,,18 suszone drozdze (tyzeczki) %
jajka 3
mleko (tyzki stotowe) 3
migkkie masto 2009
aczka ,ANCO CAKE MIX" 1
’ . [27 Starter zakwasu]
Postepowanie
Wybierz program ,18” i za pomocg przyciskéw timera, wprowadz czas Wybierz program ,,27”
pieczenia wynoszacy 1 h 10 min. Po ustyszeniu sygnatu wygenerowanego — 2
przez urzadzenie wyjmij forme do pieczenia z wypiekacza i pozwdl jej ostygnaé. Zytnia maka AVENE 80g
Kiedy forma juz ostygnie, wyjmij ciasto i pozwol mu ostygnac catkowicie sl (tyzeczki) %
na drucianej kratce. jogurt 60 g
woda (20°C) 80 ml
suszone drozdze (uzyj tyzeczki do
[1 9 POdStaWOWE] odmierzania star(terzjzgkwasu) 1019
CIASTO NA TARTE (na 2 tarty)
H thl .
Wyblerz program ,,19 [28 PI zza]
cukier 60g
makatorons 50g CIASTO NA PIZZE
mleko 100 ml
jajka 3 Wybierz program ,,28”
masto 100 g maka AVEVE ,Frans krokant” 500 g
sOl (tyzeczki) 1% woda 290 ml
suszone drozdze (lyzeczki) 2 sl (tyzeczki) 1
masto (fyzki stotowe) 1%
suszone drozdze (tyzeczki) 2
Postepowanie
[21 Ru Styka I ne] Rozwatkuj ciasto na pizze i wioz je do formy do pieczenia pizzy.
Fongkiuwaj cg?sto \A;idelce{]n. Rodzplgov'v%dﬁ nﬁ( .nig.l $0s pomidorowy
i wybrane wedfug wiasnych upodobar dodatki. Piecz przez
CIASTO Z BEKONEM | SEREM 20125 min w piel arniku%agrzanym do 220°C.
Wybierz program ,,21”
cukier (tyzeczki) 2
maka AVEVE ,Surfina” 5009
woda 320 ml
masto (tyzki stolowe) 1
56l (tyzeczki) 1%
suszone drozdze (tyzeczki) 1
(dla opcji BAKE RAPID) [tyzeczki] (1%)
dodatki (umies¢ w dozowniku bakalii):
gotowany bekon 659
dodatkowy ser (pokrojony w 1-cm kostke) |60 g

[22 Petnoziarniste]

CIASTO PELNOZIARNISTE
Wybierz program ,,22”

cukier (tyzeczki) 1
maka AVEVE ,Frans krokant” 2509
maka AVEVE ,Boerebruin” 2509
woda 280 ml
sol (tyzeczki) 1%
suszone drozdze (tyzeczki) 2
Postepowanie

Podziel ciasto na kulki o masie ok 50 g. Nastepnie pozwdl im wyrosnaé pod
przykryciem z Inianej $ciereczki. Po wyro$nieciu piecz przez 15-20 min
w piekarniku nagrzanym do 220°C.

PL36
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Przepisy przygotowywania dzemow

[32 Dzem]

DZEM TRUSKAWKOWY
Wybierz program ,,32”

truskawki, drobno pokrojone 600 g
cukier 400 g
pektyna w proszku 139

1 Umies¢ potowe owocdéw w formie do pieczenia, a nastepnie

wsyp potowe cukru. Powtdrz operacie z reszta owocow i cukru.

2 Posyp pektyna sktadniki w formie do pieczenia.

3 Wybierz program ,32” i ustaw timer na 1 h 40 min.

DZEM JAGODOWY

Wybierz program ,,32”

czame jagody 7009
cukier 400 g

Umies¢ potowe owocdéw w formie do pieczenia, a nastepnie

wsyp potowe cukru. Powtdrz operacie z reszta owocow i cukru.

2 Wybierz program ,32” i ustaw timer na 1 h 50 min.

DZEM JABLKOWO-JEZYNOWY
Wybierz program ,,32”

jablka, starte na tarce lub drobno pokrojone 300 g
jezyny 4009
cukier 3009
pektyna w proszku 6g

1 Umies$¢ potowe owocdw w formie do pieczenia, a nastepnie

wsyp potowe cukru. Powtdrz operacie z resztq owocdw i cukru.

2 Posyp pektyna sktadniki w formie do pieczenia.

3 Wybierz program ,32” i ustaw timer na 1 h 40 min.

BRZOSKWINIOWA MELBA
Wybierz program ,,32”

brzoskwinie, drobno pokrojone 5009
maliny 2009
cukier 3009
pektyna w proszku 89

1 Umies$¢ potowe owocdw w formie do pieczenia, a nastepnie

wsyp potowe cukru. Powtdrz operacie z reszta owocdw i cukru.

2 Posyp pektyna sktadniki w formie do pieczenia.

3 Wybierz program ,32" i ustaw timer na 1 h 40 min.

—p—

DZEM SLIWKOWY

Wybierz program ,,32”

$liwki, drobno pokrojone 7009
cukier 3509
pektyna w proszku 6g

1 Umies¢ potowe owocdéw w formie do pieczenia, a nastepnie
wsyp potowe cukru. Powtdrz operacie z reszta owocow i cukru.

2 Posyp pektyna sktadniki w formie do pieczenia.

3 Wybierz program ,32” i ustaw timer na 1 h 40 min.

DZEM Z MROZONYCH JAGOD
Wybierz program ,,32”

mieszanka mrozonych jagéd 7009
cukier 4009
pektyna w proszku 109

1 Umie$¢ potowe owocdéw w formie do pieczenia, a nastepnie
wsyp potowe cukru. Powtdrz operacie z reszta owocow i cukru.

2 Posyp pektyna sktadniki w formie do pieczenia.

3 Wybierz program ,32” i ustaw timer na 1 h 40 min.

DZEM Z CZERWONEJ PORZECZKI Z CHILLI
Wybierz program ,,32”

czerwona porzeczka, nieco rozgnieciona |300 g
czerwone papryczki chill, $rednie, drobno posiekane |1-2
korzen imbiru, drobno utarty 4cm
pomarancze, sok i drobno starta skérka |z 2 sztuk
cukier 150 g
pektyna w proszku 39

1 Umies¢ wszystkie sktadniki z wyjatkiem cukru i pektyny
w formie do pieczenia.

2 Posyp sktadniki w formie cukrem i pektyna.

3 Wybierz program ,32" i ustaw timer na 1 h 40 min.

DZEM MORELOWY

Wybierz program ,,32”

morele, drobno pokrojone 500 g
cukier 2509
pektyna w proszku 6g

1 Umies¢ potowe owocdw w formie do pieczenia, a nastepnie
wsyp potowe cukru. Powtdrz operacie z reszta owocow i cukru.

2 Posyp pektyna sktadniki w formie do pieczenia.

3 Wybierz program ,32” i ustaw timer na 1 h 30 min.

I [T |
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Przepisy przygotowywania kompotow

[33 Kompot]
KORZENNY KOMPOT JABLKOWY

Wybierz program ,,33”

jabtka, obrane, wydrylowane i pokrojone na czastki | 1000 g
cynamon w laskach 1
gozdziki 2

skorka z cytryny z 1 sztuki
sok z cytryny (tyzki stolowe) 2

cukier 100 g
woda 75 ml

1 Wyjmij n6z do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia.

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia, w kolejnosci
2 podanej w tabeli. Sktadniki polej woda.

3 Wybierz program ,33” i ustaw timer na 1 h 20 min.

4

KOMPOT Z CZERWONYCH OWOCOW

Zamieszaj po zakonczeniu gotowania.

Wybierz program ,,33”

$liwki, wydrylowane i pokrojone na potéwki |300 g
widnie, wydrylowane 2509
truskawki, odszyputkowane 2509
drobny cukier trzcinowy np. Golden Caster |75 g
woda 75 ml
maliny (dodawane po gotowaniu) 2009

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia, w kolejnosci
podanej w tabeli. Sktadniki polej woda.

Wybierz program ,33” i ustaw timer na 1 h.

Zamieszaj po zakoficzeniu gotowania.

Dodaj maliny do kompotu.

OO~ -

IMBIROWY KOMPOT Z RABARBARU

Wybierz program ,,33”

todygi rabarbaru, pokrojone na 2-cm kawatki| 700 g
sok z pomaranczy (tyzki stotowe) 2
kandyzowany imbir, drobno posiekany  |20g
cukier 100 g
woda 100 ml

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia, w kolejnosci
podanej w tabeli. Sktadniki polej woda.

Wybierz program ,33” i ustaw timer na 1 h 40 min.

Zamieszaj po zakonczeniu gotowania.

B~ o —
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Wyjmij n6z do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia.

Wyjmij n6z do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia.

KOMPOT Z MIESZANKI JAGOD
Wybierz program ,,33”

mieszanka jagod 800
np. truskawki, maliny, czarne jagody 9
cukier 759
woda (tyzki stotowe) 2

1 Wyjmij néz do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia.

2 Umie$¢ sktadniki w formie do pieczenia, w kolejnosci
podanej w tabeli. Sktadniki polej woda.

3 Wybierz program ,33” i ustaw timer na 1 h.

4 Zamieszaj po zakonczeniu gotowania.

SOS JABLKOWY

Wybierz program ,,33”

Jabika 0. Bramley, obrane, wydrylowane i pokrojone na czastki | 1000 g
woda (fyzki stofowe) 2

1 Wyjmij néz do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia.
2 Umie$¢ jabtka w formie do pieczeniao i polej je woda.
3 Wybierz program ,33” i ustaw timer na 1 h 20 min.

4 Zamieszaj po zakoficzeniu gotowania.

BRZOSKWINIE W SYROPIE WANILIOWYM

Wybierz program ,,33”

brzoskwinie, odpestkowane i podzielone na 8 czesci | 1000 g
cukier 100g
laska wanilii Y sztuki
woda 125 ml

Wyjmij n6z do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia.

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia, w kolejnosci
podanej w tabeli. Sktadniki polej woda.

Wybierz program ,33” i ustaw timer na 1 h.
Po zakonczeniu gotowania wyjmij brzoskwinie tyzka,

cedzakowa. Owoce ostroznie polej syropem.
Pozostaw do ostygniecia.

B~ —
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Konserwacja i czyszczenie

Przed czyszczeniem odtacz wypiekacz od sieci
i pozwol mu ostygnaé
B Aby unikng¢ uszkodzenia wypiekacza do chleba...
® Nie uzywaj zadnych agresywnych srodkdw!
(proszkow do szorowania, zmywakéw itp.)
® 7adnej czesci wypiekacza do chleba nie nalezy
my¢ w zmywarce!
® Do czyszczenia nie wolno uzywac benzyny,
rozpuszczalnikow, alkoholu lub wybielaczy!
® Po umyciu, wszystkie elementy nalezy wytrze¢

do sucha szmatka.
Zawsze przechowuj wypiekacz do chleba czysty
i suchy.
( )

Forma do pieczenia i néz
do wyrabiania ciasta

Usun wszelkie pozostatosci ciasta
i umyj woda.

® Jezeli wystepuja trudnosci z wyjeciem noza
do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia,
wlej niewielka ilo$¢ cieptej wody do formy
do pieczenia i pozostaw jg na 5-10 min.
Nie zanurzaj formy do pieczenia w wodzie.

\’*

tyzeczka do odmierzania i tyzeczka
do odmierzania startera

Umyj pod biezaca woda.
Kubki do przygotowywania startera
zakwasu

Doktadnie umyj z uzyciem ptynu do mycia naczyn
i wysusz, aby zapobiec rozwojowi bakterii.

® Nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

—‘ SD-ZB2512_Bel. indb 39
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Pokrywa
Wycieraj wilgotng szmatka.

Otwory wentlacyjne
Wycieraj wilgotng szmatka.

Whetrze urzadzenia

Wycieraj wilgotng szmatkg

® Wycieraj delikatnie, aby
unikna¢ uszkodzenia
czujnika temperatury.

Czujnik temperatury

J

« Kolor wewnetrznej powierzchni urzadzenia moze zmienia¢ si¢ podczas uzytkowania.

—p—
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Konserwacja i czyszczenie
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Pokrywa dozownika

Zdejmij i umyj woda.

® Unies pokrywe dozownika pod
katem okoto 75°. Zgraj ze sobg
ustawienia potaczen i pociagnij
do siebie, aby zdja¢, lub ustaw —
pod tym samym katem i ostroznie popchnij, aby zatozyc.
(Poczekaj uprzednio, az urzadzenie ostygnie, poniewaz
bezposrednio po uzyciu te elementy sa bardzo gorace).

® Uwazaj, aby nie uszkodzi¢ ani nie wyciagna¢ uszczelki.
(Jej uszkodzenie moze doprowadzi¢ do przenikania
pary wodnej, jej kondensacji lub deformaciji elementéw).

-
Dozownik drozdzy

Wytrzyj wilgotng $ciereczka i pozostaw do naturalnego wyschniecia.
® \W przypadku wycierania suchg $ciereczka, suszone drozdze nie
beda potem wpadaty do formy do pieczenia utrzymywane sitg

powstatych podczas tarcia tadunkéw elektrostatycznych.

Uszczelka

Wytrzyj sucha
Sclereczka, jezeli
jest wilgotny.

Dozownik bakalii

Wyjmij i umyj woda.

® Myj po kazdym uzyciu, aby usuwaé
wszelkie pozostatosci.

czyszczenie | wyjmowanie wypiekow.

z informacjami znajdujacymi sig na str. PL43.

nalezy podzieli¢ je na mate fragmenty. Prosimy stosowac

* Podczas wyjmowania wypiekdw z formy do pieczenia nie wolno korzysta¢ z zadnych twardych przyboréw
kuchennych, takich jak noze lub widelce. JeZeli wystepujg trudno$ci z wyjeciem wypieku, nalezy zapoznac sie

* Przed pokrojeniem pieczywa, nalezy upewni¢ sie, ze nz do wyrabiania ciasta nie pozostat uwieziony
we wnetrzu wypieku. W takim przypadku nalezy poczekaé,
(Nie wolno w tym celu uzywac¢ zadnych ostrych przyboréw,
Nalezy uwazac, aby sie nie poparzy¢, poniewaz néz do wyrabiania ciasta nadal moze by¢ goracy.

* Do czyszczenia formy do pieczenia oraz noza do wyrabiania ciasta, nalezy uzywa¢ wytacznie miekkiej gabki.
Nie wolno stosowa¢ zadnych agresywnych srodkéw, takich jak proszki do szorowania lub szorstkie zmywaki.

Ochrona powloki nieprzywierajacej

Forma do pieczenia i n6z do wyrabiania ciasta pokryre sg specjalng powtoka nieprzywierajaca utatwiajaca

Aby unikna¢ jej uszkodzenia, nalezy stosowaé sie do ponizszych zalecen.

az bochenek ostygnie i ostroznie go usunag¢.
takich jak ndz lub widelec).

=

® Twarde, szorstkie lub duze sktadniki, takie jak maka z catymi lub tamanymi ziarnami, krysztatki cukru lub dodatki w postaci orzechéw
lub nasion, moga uszkodzi¢ powtoke nieprzywierajaca formy do pieczenia. W przypadku uzywania sktadnikéw w duzych kawatkach,

sie do ilodci sktadnikow podanych w przepisach.

PL40
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Rozwigzywanie problemoéow

Przed zwrdceniem sie 0 pomoc do autoryzowanego serwisu, nalezy sprawdzi¢ zalecenia podane w tym rozdziale.

Problem
e )

Przyczyna =» Rozwigzanie
N

Mj chleb nie ro$nie.

Wierzch mojego wypieku
jest nieréwny.

[ Wszystkie wypieki]
® Jako$¢ glutenu w stosowanej mace jest niska lub nie uzywasz maki wysokoglutenowe;.
(Jakos¢ glutenu moze zaleze¢ od temperatury, wilgotnosci oraz sposobu przechowywania maki
oraz pory zbioru zboza).
=>Wyprébuj make innego rodzaju, marki lub z innej dostawy.
@ Ciasto stalo sie zbyt geste, poniewaz nie zostata uzyta wystarczajaca ilo$¢ ptyndw.
=»Maka o wyzszej zawartosci protein (glutenu) pochtania wigcej wody niz inne rodzaje maki,
mozna wiec sprobowaé dodawac 10-20 ml wody wiece;.
® Uzywasz niewfasciwego rodzaju drozdzy.
=>»Uzywaj suszonych drozdzy sprzedawanych w saszetkach, oznaczonych jako ,Instant”.
Tego typu drozdze nie wymagaja fermentacji wstepne;.
® Uzywasz niewlasciwej ilosci drozdzy lub Twoje drozdze sq przeterminowane.
=»Uzywaj dotgczonej tyzeczki do odmierzania. Sprawdz date przydatnosci drozdzy
(przechowuj je w lodowce).
® Drozdze weszly w kontakt z wodg przed rozpoczeciem wyrabiania.
=»Sprawdz, czy sktadniki zostaty dodane w kolejno$ci podanej w przepisie (str. PL12).
® Uzyte zostato zbyt duzo soli lub zbyt mato cukru.
=»Sprawdz przepis i odmierz wlasciwa ilos¢ sktadnikow dotaczong tyzeczka do odmierzania.
=»Sprawdz, czy sol lub cukier nie stanowig elementu innych uzywanych sktadnikéw.
[Wypieki specjalne]
® Podczas pieczenia specjalnego chleba zostata uzyta maka z przenicy samopszej iflub
zostato uzyte zbyt duzo maki innego rodzaju niz maka orkiszowa.
=»Maka orkiszowa powinna stanowi¢ do 60% catkowitej ilosci maki, jezeli stosowane sg dwa
lub wigcej rodzaje maki innej niz maka orkiszowa. Maka zytnia i ryzowa moga stanowi¢ do 40%
catkowitej ilo$ci maki, a maka gryczana nie powinna przekracza¢ 20% catosci maki w wypieku.

Dlaczego moje wypieki sa

L Y \ J
e B e p
o . ® Uzyte zostato za duzo drozdzy.
Moj wypiek jest petny babli =¥ Sprawdz przepis | odmierz wlasciwa ilo$¢ dotaczong tyzeczka do odmierzania.
powietrznych. ® UZyte zostato za duzo ptyndw.
=> Niektore rodzaje maki wchtaniaja wiecej wody niz inne. Sprébuj dodawac¢ 10-20 ml wody mnie;.
L Y \
s N p
' o ' ® Twoja maka jest niskiej jakosci.

Moje wypieki majq tendencije = Sprdbuj uzy¢ maki innej marki.

do zapadania si¢ po urosnigciu. ® Uzyte zostato za duzo ptyndw.
L ) =>Sprobuj uzy¢ 10-20 ml wody mniej.
e N e p

® Uzyte zostato za duzo drozdzy/wody.
=»Sprawdz przepis i odmierz odpowiednig ilos¢, uzywajac dotaczonej tyzeczki do odmierzania
. I (drozdze)/kubka do przygotowywania startera zakawasu (woda).
it AU L el =»Nalezy sprawdzic, czy woda nie stanowi elementu innych stosowanych sktadnikow.
® Uzyte zostato za mato maki.

L ) =»Nalezy uwaznie odmierzy¢ odpowiednig ilo$¢ maki, korzystajac z wagi kuchennej. )
s N p

(o UZyte zostato za mato drozdzy lub stosowane drozdze sg przeterminowane.
=»Korzystaj z dotaczonej tyzeczki do odmierzania. Sprawdz date przydatnosci drozdzy
(przechowuj je w loddwce).

blade i lepkie? ® Podczas pracy nastapita przerwa w zasilaniu lub urzadzenie zostato zatrzymane.
-»Urzadzenie wytacza sie catkowicie, jesli przerwa w zasilaniu trwa diuzej niz 10 min.
L ) Nalezy wowczas usunaé wypiek z formy do pieczenia i zacza¢ od nowa z nowymi skladnikamij.
( ) Uzyte zostato za d ki lub to pt A
- g ® Uzyte zostato za duzo maki lub za mato ptynow.

L\ﬁ esk? ; %;ej (;Sjg gic;kzranc:kammego =» Sprawdz przepis i odmierz wtasciwe ilosci sktadnikéw, korzystajac z wagi kuchennej
L ' ) w przypadku maki lub z dotaczonego kubka do odmierzania w przypadku ptynow.
s 0 M

Dlaczego moje ciasto nie
jest wiasciwie wyrobione?

(. J

® N6z do wyrabiania ciasta nie zostat wlozony do formy do pieczenia.
=»Upewnij sie, ze ndz do wyrabiania zostat umieszczony w formie przed dodaniem sktadnikéw.
® Wystgpita awaria zasilania lub urzadzenie zostato zatrzymane podczas pracy.
=>»Urzadzenie wytacza sie, jezeli zostanie zatrzymane na wiecej niz 10 min. Mozna sprobowaé
uruchomi¢ program ponownie, ale moze to przynies¢ mierne rezultaty, jezeli wyrabianie
zostato juz rozpoczete.

J
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Rozwigzywanie problemoéow

Przed zwrdceniem sie 0 pomoc do autoryzowanego serwisu, nalezy sprawdzi¢ zalecenia podane w tym rozdziale.

Problem
e )

Przyczyna =» Rozwigzanie

Maj wypiek nie zostat
upieczony.

4

("® Zostat wybrany program przygotowywanla ciasta.
=»Programy przygotowywania ciasta nie obejmujg procesu pieczenia.
® Nastapita awaria zasilania lub urzadzenie zostato zatrzymane podczas pracy.
=»Urzadzenie wylacza sie, jezeli zostanie zatrzymane na wiecej niz 10 min. Jezeli ciasto
jest odpowiednio wyrobione i wyro$nigte, mozna sprobowac upiec je w piekarniku.
® Uzyte zostato za mato ptyndw i uruchomito sie zabezpieczenie przecigzeniowe silnika. Zdarza
sie to tylko w sytuacii, kiedy urzadzenie jest przecigzane i silnik musi pokonywac zbyt duzy opor.
=»Mozna skonsultowa¢ sie z autoryzowanym serwisem. Nastepnym razem nalezy dokfadnie
sprawdzi¢ recepture przepisu i odmierzy¢ odpowiednie ilosci ptyndw, za pomoca dotaczonego
kubka do odmierzania i maki, za pomoca kuchennej wagi.
© Nie zostat zainstalowany néz do wyrabiania ciasta.
=»Noz do wyrabiania ciasta nalezy zawsze instalowa¢ przed dodaniem sktadnikow (str. PL12).
® Trzpier mocowania noza do wyrabiania ciasta zostat zablokowany i noz sie nie obraca.
= Jezeli trzpient mocowania noza do wyrabiania ciasta sie nie obraca, konieczna bedzie wymiana
zespotu mocowania noza do wyrabiania (nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem).J

Ciasto wycieka z dna
formy do pieczenia.

.

e PO . - . - . R
© Mata ilo$¢ ciasta moze wydostawac sie przez otwory wentylacyjne (dzieki czemu nie powoduje
ono blokowania obracajacych sie elementow). Nie oznacza to problemu w dziataniu urzadzenia,
ale nalezy od czasu do czasu sprawdzac, czy trzpien mocowania obraca sie prawidiowo.
=»Jezeli po zatozeniu noza, trzpien mocowania noza do wyrabiania ciasta sie nie obraca,
konieczna bedzie wymiana zespotu mocowania noza do wyrabiania ciasta
(nalezy skontaktowac si¢ z autoryzowanym serwisem).

(Spad formy do pieczenia)

Trzpien mocowania
noza do wyrabiania
ciasta

Zesp6t mocowania
noza do wyrabiania
ciasta
Trzpien mocowania noza do wyrabiania ciasta

Otwory wentylacyjne (tacznie 4) Nr cze$ci zam. ADA29E165

- J

~

Scianki mojego wypieku sig
zapadaja, a spdd jest wilgotny.

=

s p
® Po upieczeniu wypiek zostat zbyt diugo pozostawiony w formie do pieczenia.

=»Wypiek nalezy wyjac z formy do pieczenia wkrotce po upieczeniu.
® Nastapita awaria zasilania lub urzadzenie zostato zatrzymane podczas pracy.
=»Urzadzenie wylacza sie, jezeli zostanie zatrzymane na wigcej niz 10 min. Mozna sprébowaé

dopiec swdj wypiek w piekarniku. )

-
N6z do wyrabiania ciasta
kgrzechocze.

e N
® Dzieje sie tak dlatego, ze n6z do wyrabiania ciasta jest luzno osadzony na trzpieniu mocujacym.

(Nie $wiadczy to o nieprawidtowej pracy urzadzenia). )

-
Podczas pieczenia czué

zapach spalenizny.

e N
® Sktadniki mogty osigs¢ na grzafce.
=» Czasami niewielka ilos¢ maki, bakalii lub innych sktadnikéw moze zosta¢ wyrzucona z formy
do pieczenia podczas mieszania. Po zakoficzeniu wypieku, kiedy urzadzenie ostygnie,

N
N
Przez otwory wentylacyjne } wystarczy po prostu doktadnie wytrze¢ grzatke.
kwydobywa sig dym. ) | = Przed dodaniem skiadnikéw, nalezy wyjmowa forme do pieczenia z wypiekacza do chieba. |
( . ) ) ) (o Wypiek jest nieco za twardy. )
Podczas wyjmowania wypieku =»Przed ostroznym wyjeciem noza do wyrabiania ciasta, nalezy pozwoli¢ na catkowite
z formy do pieczenia noz do } ostygniecie wypieku. Niektére rodzaje maki pochtaniajg wiecej wody niz inne, wiec
wyrabiania ciasta pozostaje nastepnym razem mozna sprobowac doda¢ 10-20 ml wody wiece;.
uwieziony w jego wnetrzu. ® Pod nozem do wyrabiania zebrafo sie przypieczone ciasto.
L ) \__~*Po kazdym uzyciu nalezy my¢ néz do wyrabiania ciasta oraz jego mocowanie. )
e N
(Skérka wypieku marszczy sie ) ® Wilgo¢ pozostala wevyn_ajrz bochenka po pieczeniu, przechodzi do skdrki, rozmigkpz_ajchq.
i mieknie podczas schiadzania. } =>W celu ograniczenia |]oéC| pary mozna sprébowa¢ dodawaé¢ 10-20 ml wody mniej lub
L ) L0 potowe zmniejszy¢ ilo$¢ cukru. )
s B e N
Jak mozna zwiekszy¢ ® Aby uzyska¢ bardziej chrupiacy wypiek, mozna uzy¢ programu ,9” lub ustawic funkcje
chrupkogé skorki? } przyrumieniania na ,Dark”, a nawet dopiec wypiek w piekarniku nagrzanym do 200°C
L ) | przez dodatkowe 5-10 min. )
s N e N
M6j chleb jest lepki i kroi sie ® Prawdopodobnie podczas krojenia jest jeszcze zbyt goracy.
nieréwno. } =¥Przed pokrojeniem nalezy pozwoli¢ wypiekowi ostygnac na kratce do pieczenia, aby
L ) | uwolniona zostata z niego para wodna. )
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Przyczyna =» Rozwigzanie
N ( N

e A
33%?;2‘;‘;"@ ?sli(éagg;)krlzzle } ® Niektore mieszanki sktadnikéw utrudniajg odpowiednie rozprowadzenie dodatkowych sktadnikow.
.z ciastem na brioszki. ) L =¥ Zmniejsz o potowe ilos¢ dodatkowych sktadnikow. )
e . ) e . ) ] p

Na dnie brioszek znajduje sie ® Czy dodatkowe masto zostato dodane w ciggu 5 min od wygenerowania sygnatu?
zbedny ttuszcz. =» Nie nalezy dodawac dodatkowego masta po wyswietleniu czasu pozostatego do zakoriczenia
Ciasto jest gliniaste. wypieku (str. PL15). Maslany smak moze by¢ wéwczas mato wyczuwalny, ale ciasto zostanie
W moim wypieku sa duze dziury. odpowiednio upieczone.
. Wy . J
s B e p
® Sprobuj nastepujacych $rodkéw zaradczych.
=» Wypiek moze udawacé sie lepiej, jezeli w programie 13 lub 29 zostanie nieco zmniejszona
Moje brioszki nie udaja sie ilos¢ _stosowanygh Firozdiy. (ngeli drozdze do@awang sg'osgbno). o o
Ao . =» Nalezy stosowac sie do przepisu na opakowaniu, ale ilo§¢ mieszanki powinna zawierac sie
odpowiednio przy korzystaniu ;
gotowej mieszanki do wypieku. migdzy 350 g a 500 g.
=» Umie$¢ suszone drozdze (jezeli sa dodawane osobno) w dozowniku drozdzy, a suche
sktadniki oraz masto w formie do pieczenia. Nastepnie wlej wode. Dodatkowe sktadniki
nalezy dodawac pézniej (str. PL15 lub PL17).
L ) L =» Realizacja rézni sie¢ w zaleznosci od przepisu na opakowaniu mieszanki. )
s N

("® Jezeli nie mozna fatwo wyjac¢ wypieku z formy do pieczenia, nalezy pozostawi¢ go na 5-10 min )
do ostygniecia, zwracajac uwage, aby nie zostat pozostawiony w migjscu, gdzie kto$ lub co$

’z\hff) rﬁzzgg ;\ilzjcaic;ﬁgeba } mogloby §ie nim poparzy¢. Po up+ywie tego czasu nalezy, korzystajac z rekawic kuchennych,
' kilkukrotnie potrzasna¢ forma do pieczenia.
L ) L (Nalezy przytrzymac uchwyt, aby nie znalazt sie na drodze wypadajacego wypieku). )
(Podczas gotowania dzemu h (@ llos¢ uzytych owocdw byta za mata lub zostato dodane za duzo cukru. h
ulegt on przypaleniu lub néz do =» Umie$¢ forme do pieczenia w zlewozmywaku i do potowy napeij cieptg woda. Pozostaw
wyrabiania ciasta sig zablokowat do odmoczenia, az zmigknie mikstura, ktora osiadta na nozu do wyrabiania. Po odmoczeniu,
xi nie mozna go wyjag. ) L umyj noz i trzpien migkka gabka itp. Prosimy uwazac, aby nie poparzy¢ sie goraca woda.
J
f ) I [ @ Uzyte zostato za duzo owocow Iub cuk A
. . 7yte zostato za duzo owocdw lub cukru.
szem wykipial  formy. ) } L =¥ Nalezy dodawacé tylko tyle owocdw i cukru ile zostato podane w przepisach na str. PL37. )
8 B ("® Owoce byly za mato albo za bardzo dojrzate. h
® Zostato dodane za mato cukru.
Dzem jest zbyt rzadki i nie ® Czas gotowania byt niewystarczajacy.
ma odpowiedniej konsystenciji. ® Zozstaly uzyte owoce 0 matej zawartosci pektyn.
=¥ Rzadkiego dzemu mozna uzywac jako sosu do deserow.
L ) |~ Nalezy pozwoli¢, aby dzem catkowicie ostygt. Dzem gestnieje, stygna. )
e . B e p
gv%ggsvz;a TR } ® Uzywanie zamrozonych owoc6w jest dopuszczalne.
L Y . J
Jakiego rodzaju cukru moge ® Mozna stosowac biaty, rafinowany cukier drobny lub krystaliczny.
uzywac do robienia dzemu? Nie mozna stosowac cukru brazowego, dietetycznego, niskokalorycznego lub stodzikéw.
(Czy do dzemu mozna uzy¢ ) ( )
owocow konserwowanych } ® Nie nalezy ich uzywa¢. Jako$¢ produktu bedzie niesatysfakcjonujaca.
| alkoholem? y L )
("Owoce rozpadty sie podczas h ( )
przygotgwywania OWOCOW } ® Czas gotowania byt za dtugi. Owoce mogty by¢ zbyt dojrzate.
|_W syropie. y L )
f h ("® Czas otwierania sie dozownika drozdzy rézni sie w zalezno$ci od programu wybranego w menu h
urzadzenia oraz temperatury panujacej w pomieszczeniu.
Suszone drozdze nie wpadty } @ Dozownik drozdzy byt wilgotny lub na jego $ciankach zebraty sie fadunki elektrostatyczne.
do formy do pieczenia. = Wytrzyj go wilgotng $ciereczka i pozostaw do naturalnego wyschniecia.

® Suszone drozdze sg zawilgotniate.
=» Uzyj suszonych drozdzy z nowo otwartego opakowania.

(. ) &
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Rozwigzywanie problemoéow

Przed zwrdceniem sie 0 pomoc do autoryzowanego serwisu, nalezy sprawdzi¢ zalecenia podane w tym rozdziale.

Przyczyna =» Rozwigzanie

r B
Dodatkowe sktadniki nie 0 Czy dodatkowe sktadniki zostaty dodane do dozownika bakalii przed wygenerowaniem sygna u’7
wymieszaty sie odpowiednio > =» Dodatkowe sktadniki musza znalez¢ sie w dozowniku przyd pojawieniem sie na wyswietlaczu

w rustykalnym wypieku. migajace;j ikony .- )
f ) ® Czy poziom nasypanych dodatkowych sktadnikéw przekracza krawedz podajnika bakalii?

Dodatkowe sktadniki nie spadajg =» Rozt6z dodatkowe sktadniki w taki sposéb, aby nie wystawaty ponad krawedz podajnika

z dozownika bakalii do wnetrza } bakalii (str. PL14).

formy do pieczenia. Pojemnos$¢ podajnika bakalii wynosi 150 g, jednakze w zaleznosci od stanu i rodzaju
L ) dodatkowych skiadnikéw taka ilo$¢ moze sie w nim nie miescic. )
e N e . . . . . N

® Nastapita przerwa w zasilaniu trwajaca okoto 10 minut (przypadkowo zostata wyciagnieta
Na wywietlaczu pojawil sie wtyczka lub zadziatat bezpiecznik) lub wystapit inny problem z zasilaniem.
symbol - =» Moze to nie mie¢ wptywu na wyniki pracy, jezeli przerwa w zasilaniu byta tylko chwilowa.
Wypiekacz do chleba dziata dalej, jezeli zasilanie zostanie przywrécone w ciagu 10 minut,

L y L ale moze mie¢ to wptyw na ostateczny uzyskany efekt jego pracy. )
e R

~

® Nastapita przerwa w zasilaniu trwajaca przez dtuzszy czas (spowodowana réznymi przyczynami,
np.: awarig sieci elektroenergetycznej, odtaczeniem od sieci, uszkodzeniem bezpiecznika itp.).
=» Nalezy usuna¢ sktadniki i rozpocza¢ od nowa, uzywajac nowych.

Na wyswietlaczu niespodziewanie
pojawit sie numer programu ,1”.

>

J>k

»
>

J
s T o s . ) , p
Na wys$wietlaczu pojawit sie ® Wyswietlany komunikat oznacza problem z praca wypiekacza do chleba.
kkomunikat ,H01-H02". =» Nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem Panasonic. )
s B e . . . o .
® Urzadzenie jest gorace (temperatura powyzej 40°C). Moze to nastapic¢ po kilku nastepujacych
Na wy$wietlaczu widoczny po sobie wypiekach.
jest komunikat ,U50”. =» Przed ponownym uzyciem urzadzenia nalezy umozliwi¢ schiodzenie sie urzadzenia ponizej
L J L temperatury 40°C (komunikat U50 zniknie). )

Pozbywanie si¢ zuzytych urzadzen

Obowiazuje wylacznie w krajach Unii Europejskiej i krajach z systemami recyklingu
Niniejszy symbol umieszczony na produktach, opakowaniach i/lub w towarzyszacej im dokumentacji oznacza, ze nie wolno
taczy¢ zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstwa domowego.
W celu zapewnienia wiasciwego przetwarzania, utylizacji oraz recyklingu zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych,
nalezy oddawac je w wyznaczonych punktach gromadzenia odpadéw zgodnie z lokalnymi przepisami prawa.
Poprzez prawidlowe pozbywanie si¢ zuzytych urzadzen uzytkownik przyczynia sig do oszczedzania cennych zasobow
naturalnych oraz zapobiegania potencjalnemu negatywnemu wptywowi na zdrowie cztowieka oraz stan Srodowiska naturalnego.

I VY celu uzyskania dalszych informacii o zbiéree oraz recyklingu tego urzadzenia prosimy o kontakt z przedstawicielami

lokalnych wtadz.
Za niewfasciwe pozbywanie si¢ tych odpadéw moga grozi¢ kary przewidziane przepisami prawa.

Dla uzytkownikow instytucjonalnych w krajach Unii Europejskiej
Jezeli zamierzacie Panstwo pozybyc¢ sie urzadzenia elektrycznego lub elektronicznego prosimy o kontakt ze swoim sprzedawca lub dostawcy
w celu uzyskania dalszych informacji.

Informacje na temat utylizacji w innych krajach poza Unig Europejska

Ten symbol obowigzuje tylko w krajach Unii Europejskiej.

Jesli cheesz pozby¢ sie tego produktu, skontaktuj sie z lokalnymi wiadzami lub lokalnym sprzedawca i popro$ o informacje na temat wiasciwej
metody utylizacj.
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Dane techniczne

Zasilanie 230V ~50 Hz
Pobierana moc 550 W
Pojemnos¢ (Maka wysokoglutenowa) maks. 600 g min. 300 g
(Suszone drozdze) maks. 7,59 min.2,1g
Pojemnos¢ dozownika bakalii Maks. 150 g rodzynek
Timer Timer cyfrowy (opdznienie do 13 godzin)
Wymiary (wys. x szer. x gieb.) Okoto 38,2 x 25,6 x 38,9 cm
Masa Okoto 7,6 kg
Akcesoria 2 kubki do przygotowywania startera zakwasu, tyzeczka do odmierzania, tyzeczka do

odmierzania startera zakwasu

ﬁ Ten symbol umieszczony na produkcie oznacza ,,powierzchnia, ktéra moze by¢ goraca
i nie nalezy dotykac jej bez zachowania szczeg6lnej ostroznosci”.
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