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p. Wypiekacz do chleba

Wazne wskazowki bezpieczenstwa

PROSIMY UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC JE NA PRZYSZLOSC.

» Z niniejszego urzadzenia moga korzysta¢ dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
o obnizonych zdolnosciach fizycznych, percepcyjnych i umystowych lub
niewielkim doswiadczeniu i wiedzy, o ile jest nad nimi sprawowany nadzér lub
zostaty one pouczone o korzystaniu z urzadzenia w bezpieczny sposéb i zdaja sobie
sprawe z ewentualnego niebezpieczenstwa. Czyszczenia i konserwacji nie moga
wykonywac dzieci ponizej 8 roku zycia i o ile nie s3 pod nadzorem. Urzadzenie
i jego kabel sieciowy nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci ponizej 8 roku
zycia. Dzieci nie powinny sie bawi¢ urzadzeniem.

= Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwie domowym.
Nie jest przeznaczone do zastosowania w przestrzeniach, takich jak:

- aneksy kuchenne przeznaczone dla personelu w sklepach, biurach i innych
miejscach pracy;

— fermy rolnicze;

- pokoje hotelowe lub motelowe i inne pomieszczenia mieszkalne;

- przedsiebiorstwa zapewniajgce nocleg ze sniadaniem.

= Z urzadzenia nie korzystaj w srodowisku przemystowym albo na dworze, ani nie
stosuj go do innych celéw, niz do ktérych jest przeznaczone.

= Urzadzenia nie umieszczaj na parapetach okien, ociekaczu zlewu albo na
niestabilnych powierzchniach, nie poktadaj go na kuchence elektrycznej lub
gazowej, lub w poblizu otwartego ptomienia albo urzadzenia bedacego zrédtem
ciepta. Urzadzenie umieszczaj tylko na suchej, czystej i stabilnej powierzchni, gdzie
nie moze dojs$¢ do jego wywrdcenia.

» Urzadzenie stosuj wytacznie z oryginalnymi akcesoriami producenta.

= Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego upewnij sig, ze napiecie
znamionowe podane na etykiecie jest zgodne z napieciem elektrycznym
w gniazdku. Urzadzenie podiaczaj wytgcznie do poprawnie uziemionego gniazdka.

= Dbaj o to, by przewdd sieciowy nie zwisat przez krawedz stotu albo by nie dotykat
goracej powierzchni.

Ostrzezenie:
Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania za posrednictwem
programatora, zewnetrznego wytgcznika czasowego lub zdalnego sterowania.

» Z urzadzenia nie korzystaj w poblizu materiatéw palnych, jakimi sg firanki, zastony,
$cierki itp. W kierunku gtéwnego promieniowania ciepta musi zosta¢ dotrzymana
bezpieczna odlegto$¢ od powierzchni palnych minimum 50 cm i w ostatnich

kierunkach minimum 10 cm.
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» Urzadzenia nie przekrywaj. W odwrotnym przypadku grozi niebezpieczenstwo
wybuchu pozaru, kiedy jest przekryte i dojdzie do jego automatycznego wtaczenia
za posrednictwem wbudowanego timera.

» Przed uruchomieniem urzadzenia upewnij sig, ze zostata w nim poprawnie wtozona
forma do pieczenia z wszystkimi ingrediencjami. Do urzadzenia nie wktadaj folii
aluminiowej, folii spozywczej itp. ani nie uruchamiaj go bez obcigzenia.

@ Ostrzezenie: Goraca powierzchnia

» Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza, jesli urzadzenie pracuje.
Wystrzegaj sie kontaktu ze zagrzang powierzchnig i goracg para, ktéra wydzielana
jest z otworow wentylacyjnych.

» Podczas pracy nie dotykaj wirujacych hakéw do ugniatania.

» W jednej dawce zastosowaé mozna maksymalnie 900 g maki i 6 g proszku do
pieczenia. Do formy do pieczenia nie wktadaj wiekszej ilosci maki ani proszku do
pieczenia.

» Zadbaj o to, by podczas pracy nie doszto do rozprysniecia wody albo innej cieczy
na powierzchnie zewnetrzng szkfa okienka.

» Podczas pracy zalecamy regularnie sprawdzac¢ stan surowcéw w formie do
pieczenia. W przypadku, kiedy dosztoby do ich zaptonu, urzadzenie natychmiast
wytacz, odtagcz od gniazdka sieciowego i pokrywe pozostaw zamknieta.

= Nigdy nie wyjmuj upieczonego chleba uderzajagc formg do pieczenia o jej
krawedzie. W przeciwnym wypadku moze dojs¢ do jej uszkodzenia.

= Zawsze wytgcziodtacz urzadzenie od gniazdka sieciowego i pozostaw go ostygna¢
po zakonczeniu stosowania, przed jego przeniesieniem lub czyszczeniem.

= Przewdd zasilajacy odtgczaj od gniazdka sieciowego poprzez pocigganie za
wtyczke, a nie za przewdd. Inaczej mogtoby dojs¢ do uszkodzenia przewodu
zasilajacego lub gniazdka.

= Jezeli przewdd zasilajacy ulegt uszkodzeniu, jego wymiane nalezy powierzy¢
serwisowi, aby nie dopusci¢ do niebezpiecznych sytuacji. Nie wolno uzywac
urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym.

= Urzadzenia nie myj pod ciekngcg woda ani nie zanurzaj go w wodzie lub innym
ptynie.

» Aby zapobiec porazeniu pragdem elektrycznym, nie naprawiaj urzadzenia sam
ani w zaden sposéb go nie przerabiaj. Wszelkie naprawy nalezy powierzy¢
autoryzowanemu serwisowi. Ingerencja w urzadzenie narazasz sie na ryzyko
utraty ustawowego prawa wynikajacego z roszczen do wad gwarancji jakosci.
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Wypiekacz do chleba

Instrukcja obstugi

® Przed uzyciem tego urzadzenia prosimy o doktadne zapoznanie
sie z niniejsza instrukcja, nawet jezeli uzywajg Panstwo produktu
podobnego typu. Prosimy korzysta¢ z urzadzenia tylko tak, jak jest
to opisane w instrukgji uzytkowania. Instrukcje nalezy zachowac do
ewentualnego zastosowania w przysztosci.

® Minimalnie w czasie trwania roszczen z wadliwej realizacji,
ewent. ustawowej gwarancji zalecamy przechowywac oryginalne
opakowanie transportowe, materiat opakowania, dowdd zakupu
i potwierdzenie zakresu odpowiedzialnosci sprzedajacego lub karte
gwarancji. W razie transportu zalecamy zapakowac urzadzenie
ponownie do oryginalnego pudetka od producenta.

OPIS URZADZENIA | JEGO AKCESORIOW

A1 Uchwyt pokrywy

A2 Pokrywa z okienkiem

A3 Haki do ugniatania

A4 Forma do pieczenia

z opuszczanym uchwytem
Panel sterujacy

z wyswietlaczem

OPIS PANELU STERUJACEGO Z WYSWIETLACZEM LCD

B5 Przycisk,START/STOP”
stuzy do uruchamiania,
zatrzymania lub anulowania
ustawionego programu.

A6 Nozki antyposlizgowe

A7 Kubek z podziatkg

A8 tyzkaz miarka

A9 Haczyk do wysuwania haku
do ugniatania

A5

B1 Wyswietlacz
wyswietla wybrany program
ijego dtugos¢, ustawiony kolor
skorki i wielko$¢ bochenka.

B2 Przycisk,MENU" B6 Przycisk,LOAF”
stuzy do ustawienia programu stuzy do ustawienia wielkosci
od1do12. bochenka 2 Ib (900g), 2,51b
B3 Przycisk,COLOR" (11309),31b (13609)
stuzy do ustawienia koloru B7 Przycisk,TIME-"

skorki chleba.

B4 Przycisk,TIME+"
stuzy do ustawienia timera
odsunietego startu.

stuzy do ustawienia timera
odsunietego startu.

Uwaga:
Jednostka metryczna masy zaokraglona jest na cate dziesietne
w dot.

OBSLUGA WYPIEKACZA DO CHLEBA | JEGO FUNKCIJE

Przycisk,,MENU”

® Stuzy do ustawienia programu od 1 do 12. Kazdemu wcisnieciu
tego przycisku B2 towarzyszy krétki sygnat dzwiekowy. Ustawiony
program i jego dtugos¢ wyswietlana jest na wyswietlaczu LCD B1.

Przycisk,COLOR"

® Umozliwia wybra¢ kolor skorki ,LIGHT”
($redniociemna) albo ,DARK” (ciemna).
wyswietlany jest na wyswietlaczu LCD B1.

® W programie 6 - CAKE, 7 - JAM i 8 - DOUGH nie mozna zmieniac
koloru skorki.

Przyqsk,,LOAF”
® Stuzy do ustawiania wielkosci bochenka 2 Ib (9009), 2,5 Ib (11309),
3 Ib (13609). Wielkoscia bochenka jest suma mas wszystkich
ingrediencji wiozonych do formy do pieczenia A4. Ustawiona
wielkos¢ bochenka wyswietlana jest na wyswietlaczu LCD B1.
Diugos¢ programu rézni sie w zaleznosci od wybranej wielkosci
bochenka, jak podano to w rozdziale Spis programéw i ich dtugosc.

=V programie 6 — CAKE, 7 - JAM, 8 - DOUGH i 12 - BAKE nie mozna
wybiera¢ wielkosci bochenka

Przycisk, TIME+" i ,TIME-"
® Przyciski B4 i B7 stuzg do ustawienia timera odsunietego startu
startu.

(jasna), ,MEDIUM"
Ustawiony kolor skorki

® 7 funkgcji tej nie korzystaj w przypadku przepiséw zawierajacych
szybko psujace sie ingrediencje, jak np. $wieze jajka, mleko, kwasna
Smietana.

= Zadbaj o poprawna kolejnos¢ wktadania ingrediencji do formy do
pieczenia A4, jak podano to w rozdziale Obstuga wypiekacza do
chleba. Drozdze nie moga zetknac sie z cieczg przed rozpoczeciem
programu.

Przykfad ustawienie timera

Jest 21:00 i nastepnego dnia rano o godz. 8:00 (tj. réznica czasu 11 godz.)
chcesz mie¢ upieczony swiezy chleb. Najpierw wybierz program, kolor
skorki i wielko$¢ bochenka. Potem przyciskami B4 i B7 zmien czas
ustawiony na wyswietlaczu B1 na 11:00. To jest czas, po ktérym bedzie
chleb gotowy do wyjecia z wypiekacza. Kazdym wcisnigciem przycisku
B4 albo B7 ustawiony czas wydtuzy sie albo skréci o 10 min. Do
wigczenia ustawionego programu odsunietego startu wcisnij przycisk
,START/STOP“ B5. Na wyswietlaczu ruszy odliczanie czasu. Kiedy
dojdzie do uruchomienia ustawionego programu, wypiekacz regularnie
sprawdzaj.

Uwaga:
Timerem ustawi¢ mozna maksymalnie 13 godzin.

Przyqsk,,STARTISTOP"
® Stuzy do uruchomienia, przerwania lub zakoriczenia ustawionego
programu.

® Do wigczenia programu wcisnij jeden raz przycisk B5. Zabrzmi
krotki dzwiek, zacznie miga¢ dwukropek w czasie na wyswietlaczu
LCD B1 i ruszy ustawiony program. Po wigczeniu programu zostana
pozostate przyciski dezaktywowane, by nie doszto do ewentualnego
naruszenia prawie odbywajacego sie etapu programu.

= Wiasnie odbywajacy sie program mozesz kiedykolwiek tymczasowo
przerwa¢ wcisnieciem przycisku B5. Odliczanie czasu pozostatego
do zakonczenia programu zostanie przerwane i wartos¢ czasu
na wyswietlaczu B1 bedzie miga¢. Ustawienie zapisane bedzie
w pamieci wypiekacza. Do ponownego uruchomienia zatrzymanego
programu wcisnij ponownie przycisk B5. Jezeli nie zrobisz tego do
10 minut od poczatku jego przerwania, nastapi jego automatyczne
uruchomienie.

® Do zakonczenia programu wcisnij przycisk B5 i przytrzymaj
go wcisniety przez okoto 2 sekundy. Zakorczenie programu
sygnalizowane jest dtugim dzwiekiem.

FUNKCJA ,,KEEP WARM”

®  Po zakonczeniu programu wypiekacz automatycznie przetaczy sie na
60 minut do trybu podgrzewania (utrzymywania temperatury). Jezeli
chcesz wyja¢ chleb z piekarnika bez nastepnego podgrzewania,
anuluj ta funkcje diugim wcisnieciem przycisku,START/STOP” B5.

® Funkcja ta jest niedostepna dla programéw 6 - CAKE, 7 - JAM
i8-DOUGH.

FUNKCJA PAMIECI
Jezeli dojdzie do krotkotrwatego braku pradu elektrycznego (do
10 minut), po ponownym odnowieniu pradu wypiekacz wiaczy
sie automatycznie w ustawionym programie bez koniecznosci
wcisniecia przycisku,START/STOP” B5.

® Przy dtuzszym braku energii (powyzej 10 minut) nie nastapi
automatyczne odnowienie przerwanego programu. Jezeli jeszcze
nie nastapit etap wyrastania ciasta, mozesz program ponownie
wiaczy¢ od poczatku. Jezeli jednak etap wyrastania ciasta juz ruszyt,
trzeba rozpocza¢ ponownie z nowymi ingrediencjami.

KOMUNIKATY OSTRZEGAWCZE NA WYSWIETLACZU
. Jezeli po wigczeniu programu na wyswietlaczu B1 pokaze sie ,H:HH"
, ktéremu towarzyszy sygnat dzwiekowy oznacza to, iz temperatura
w $rodku wypiekacza jest zbyt wysoka. Do tego moze dojs¢, jezeli
chcesz wypiekacz zastosowac ponownie kilka razy za soba. Otwoérz
pokrywe A2 i pozostaw piekarnik wystygnac przez czas od 10 do 20
minut. Po wystygnieciu mozesz piekarnik ponownie zastosowac.
2. Jezeli po wiaczeniu programu na wyswietlaczu B1 pokaze sie ,L:LL"
, ktéremu towarzyszy sygnat dzwiekowy oznacza to, iz temperatura
w srodku wypiekacza jest zbyt niska. Otworz pokrywe A2 i umiesc
wypiekacz w temperaturze pokojowej. Zalecana temperatura
w pomieszczeniu wynosi od 15°C do 34°C.
3. Jezelina wyswietlaczu B1 pokazuje sie,,EE0” albo,EE1” skontaktuj sie
z autoryzowanym punktem serwisowym.
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SPIS PROGRAMOW I ICH DLUGOSC

1 - BASIC (podstawowe rodzaje chleba)

Niniejszy program zawiera etap ugniatania, wyrastanie i pieczenie.
Stosowane do pieczenia zwyktych typoéw chleba z biatej maki pszennej,
ktéry przyprawiony moze zostac réznymi ingrediencjami, jakimi sg ziota
itp.

2 - WHOLE WHEAT (petnoziarnisty chleb)

Niniejszy program zawiera etap ugniatania, wyrastanie i pieczenie.
Stosowany do pieczenia chleba zawierajacego make petnoziarnista.

Uwaga:

W niniejszym programie nie zalecamy stosowania funkcji
odsunietego startu. W odwrotnym przypadku moze wptynaé
to na jakos¢ chleba.

3 - FRENCH (chleb francuski)

Niniejszy program zawiera etap ugniatania, wyrastania i pieczenia
z dluzszym czasem wyrastania niz w programie podstawowym.
Stosowany do biatego tradycyjnego francuskiego chleba upieczonego
z bardziej delikatng strukturg i chrupigca skorka. Chleb francuskiego
typu zalecamy spozy¢ w dzien jego upieczenia.

4 - QUICK (szybkie pieczenie)

Niniejszy program zawiera etap ugniatania, wyrastanie i pieczenie.
Chodzi o szybsza alternatywe programu nr 1 — BASIC. Chleb upieczony
za pomoca tego programu jest zazwyczaj mniejszy i ma bardziej
tresciwa strukture niz w programu nr 1.

5 - SWEET (stodki chleb)

Niniejszy program zawiera etap ugniatania, wyrastanie i pieczenie. Do
pieczenia stodkiego chleba z wyzsza zawartoscia ttuszczu i cukru oraz
z dodatkiem suszonych owocdw, orzeszkéw, chrupek czekoladowych,
stodzonej skérki pomaranczy itp.

6 - CAKE (placek)

Niniejszy program zawiera etap ugniatania, wyrastanie i pieczenie.
Stosowany do pieczenia ciastek i stodkich wypiekdw przygotowywanych
z ciasta zawierajgcego proszek do pieczenia lub sode oczyszczong.

7 - JAM (dzem)

Niniejszy program stosowany jest do przygotowania marmolady
i dzemoéw. Marmolady i dzemy gotuj w mniejszych dawkach, poniewaz
podczas gotowania rosnie ich objetos¢. Dzem jest lepki, i jezeli wycieknie
poza forme do pieczenia, bardzo trudno go usunac.

8 - DOUGH (ciasto)

Niniejszy program stuzy do wymieszania i zagniatania ingrediencji
i nastepnego wyrastania ciasta np. do pizzy, rogalikow itp. Nie zawiera
etapu pieczenia.

9 - ULTRA-FAST (bardzo szybkie pieczenie)

Zagniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba w jak najkrétszym czasie.
Zazwyczaj chodzi o mniej puszysty chleb niz ten upieczony w programie
nr4 - QUICK.

W tym programie bardzo wazng jest temperatura wody. By bochenek
wyroést na wymagana wielko$¢, temperatura wody albo innego sktadnika
ciektego powinna znajdowac sie w zakresie od 48 do 50 °C.

10 - SANDWICH (sandwicz)
Niniejszy program zawiera etap ugniatania, wyrastanie i pieczenie.
Stosowany do pieczenia chleba o delikatnej strukturze i z cierszg skorka.

11 - GLUTEN-FREE (chleb bezglutenowy)
Niniejszy program zawiera etap ugniatania, wyrastanie i pieczenie.
Wyrastanie odbywa sie tylko na jednym etapie i z powodu duzego
udziatu wilgoci jest czas jego pieczenia dtuzszy.

12 - BAKE (pieczenie)

Niniejszy program zawiera tylko etap pieczenia i przemieni twoj
wypiekacz do chleba na maty piekarnik. Czas pieczenia ustawi¢ mozna
w zakresie od 10 do 60 min. Stosowany do pieczenia gotowego ciasta
ze sklepu albo dopiekania wtasnie upieczonego chleba, jezeli jego
skorupka wydaje Ci sie zbyt jasna.

Program | Wybér Wielkos¢ Dhu- Funk- |Czasdo |Maksy-
koloru bochenka gos¢  |cja dodania [malne
skorki progra- [pod- |ingre- |usta-

mu grze- |diencji |wienie
wania timera

1-BASIC |jasna/ 3lb(1360g) |3:10 60 min_|02:30 13 godz.

$redniociem-|2,51b(1130g) [03:05 {60 min |02:25 13 godz.

na/ciemna |21b (900 g) 03:00 |60 min [02:20 13 godz.

2-WHOLE |jasna/ 3Ib(1360g) [03:50 |60 min [03:05 13 godz.

WHEAT $redniociem-|2,51b(1130g) [03:42 {60 min |03:00 13 godz.

na/ciemna |21b (900 g) 03:34 |60 min |02:52 13 godz.

3 - FRENCH |jasna / 3lb(1360g) [03:55 |60 min |02:45 13 godz.

Sredniociem-{2,51b (1130g) |03:45 |60 min |02:40 13 godz.

na/ciemna |2 lb (900 g) 03:40 |60 min |02:39 13 godz.

4-QUICK |jasna/ 31b(1360g) [02:10 |60 min |01:45 13 godz.

$redniociem-|2,51b(1130g) [02:05 {60 min |01:40 13 godz.

na/ciemna |21b (900 g) 02:00 |60 min |01:35 13 godz.

5-SWEET |jasna/ 3Ib(1360g) [03:00 |60 min [02:35 13 godz.

$redniociem-{2,51b (1130g) [02:55 |60 min |02:30 13 godz.

na/ciemna |21b (900 g) 02:50 |60 min |02:27 13 godz.

6-CAKE |- - 01:48 |- 01:28 13 godz.
7-JAM - - 01:20 |- - -
8-DOUGH |- - 01:30 |- - 13 godz.
9 - ULTRA- |jasna/ 3lb(1360g) [01:48 |60min |-- -

FAST $redniociem-|2,51b(1130g) |01:38 |60 min |-

na/ciemna |21b (900 g) 01:35 60 min |- -

10- jasna/ 3Ib(1360g) [03:05 |60 min [02:12 13 godz.

SANDWICH |sredniociem-|2,51b (1130 g) [03:00 {60 min | 02:07 13 godz.

na/ciemna |21b (900 g) 02:55 |60 min |02:02 13 godz.

1= jasna/ 3Ib(1360g) [03:55 |60 min |03:18 13 godz.
GLUTEN $redniociem-|2,51b(1130g) [03:50 {60 min |03:13 13 godz.
FREE na/ciemna |2 1b (900 g) 03:45 |60 min |03:08 13 godz.
12-BAKE |jasna/ . 0:10do |60 min |- —
$redniociem- 1:00
na/ciemna

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Wypiekacz i jego akcesoria wyjmij z opakowania i usun caty materiat
opakowaniowy wiacznie tabliczek propagacyjnych oraz etykiet.
Przede wszystkim nie zapomnij usuna¢ etykiety, ktéra umieszczona
jest na dnie formy do pieczenia A4.

2. Akcesoria i czesci, ktére mozna zdemontowac i sa przeznaczone
do kontaktu z zywnoscia, nalezy optuka¢ w cieptej wodzie
z zastosowaniem neutralnego $rodka do mycia naczyn. Nastepnie
optucz je pod czysta biezaca woda i Scierka doktadnie wytrzyj do
sucha.

3. Forme do pieczenia A4 z hakami do ugniatania A3 wtéz z powrotem
do wypiekacza na swoje miejsce. Wypiekacz podtacz do gniazdka
sieciowego, ustaw program 12 - BAKE (pieczenie) i wypiekacz w tym
trybie uruchom bez obciazenia przez 10 minut. Po zakonczeniu
programu skasuj funkcje podgrzewania i odtacz wypiekacz od
gniazdka sieciowego i pozostaw go ostygnac¢. Forme A4 i haki A3
jeszcze raz umyj i doktadnie wysusz.

Uwaga:
Po pierwszym uruchomieniu moze pojawi¢ sie lekki dym.
Chodzi o normalne zjawisko.

4. Teraz wypiekacz gotowy jest do pracy.

OBSLUGA WYPIEKACZA DO CHLEBA

® Umie$¢ wypiekacz do chleba na réwnej, suchej i stabilnej
powierzchni, np. na blacie kuchennym.
® Otworz pokrywe A2 i wyjmij z niego forme do pieczenia A4. Haki do
ugniatania A3 zat6z na watkach, ktére umieszczone s na dnie formy
do pieczenia A4, i poprawnie je wcisnij w dot.
Uwaga:
Do tatwiejszego wyjecia hakéw A3 z upieczonego chleba,
zalecamy nasmarowa¢ haki A3 oraz watki tluszczem
spozywczym, ktdry nadaje sie do przetwarzania cieplnego.

®m Wedtug przepisu odmierz ingrediencje i wiéz je do formy do
pieczenia A4 w nastepujacej kolejnosci:
- Najpierw witéz wszystkie surowce ciekte, jakimi s3 woda, mleko,
piwo, maslanke, jogurt, jajka itp.
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- Potem dodaj wszystkie surowce sypkie, jakimi sa sol, cukier, ziota,
przyprawy chlebowe, chrupki, nasiona itp. Do jednego naroznika
wsyp s6l, do drugiego wsyp cukier, a do kolejnego przyprawy.

- Na koncu zréb w $rodku maki dotek i umies¢ w nim drozdze.
W przypadku zastosowania Swiezych drozdzy dodaj cukier
bezposérednio do nich. Drozdze albo proszek do pieczenia nie
moga sie przed wigczenie m wypiekacza zetknac z ciecza.

- W przypadku ciezkich, gestych ciast o wysokiej zawartosci maki
zytnej zalecamy do osiagniecia lepszych wynikéw ugniatania
odwroci¢ kolejnos¢ wktadania ingredienciji, tj. najpierw witozyc¢
drozdze, nastepnie make i na samym koncu ciecz. Nawet w tej
kolejnosci obowiazuije, ze drozdze nie moga sie przed wiaczeniem
wypiekacza zetknac z ciecza.

- We wszystkich przepisach trzeba przestrzegac niniejszej ogdinej
procedury dodawania ingrediengji.

® Na koricowg wielkos¢ upieczonego bochenka moze wptywac
temperatura otoczenia, w ktorej korzystasz z wypiekacza do chleba.

Zalecana temperatura w pomieszczeniu wynosi od 15°C do 34°C.

® Forme do pieczenia A4 z ingrediencjami ostroznie wiéz do
wypiekacza i poprawnie wcisnij w dét tak, by na state znajdowata sie

w czesci wewnetrznej wypiekacza. Zamknij pokrywe A2 i przewdd

zasilajagcy podfacz do gniazdka sieciowego. Po podtaczeniu do

gniazdka sieciowego zabrzmi dtugi dzwiek i na wyswietlaczu

B1 wyswietli sie w ustawieniu wyjsciowym program 1, dtugos¢

programu 3:10, masa bochenka 3 Ib (1360g) i kolor skorupki

+MEDIUM” (éredniociemna).

Uwaga:
Jezeli nie dojdzie do wcisniecia zadnego przycisku do
20sekund, podswietlenie wyswietlacza B1 zgasnie.

= Przyciskiem ,MENU” B2 ustaw wymagany program. Przyciskiem
,COLOR" B3 wybierz kolor skorupki i przyciskiem ,LOAF” B6 ustaw
wielkos¢ bochenka. Niektore z programéw nie pozwalaja na
ustawienie koloru skérki albo wielkosci bochenka.

® Jezeli chcesz, by chleb zostat upieczony pdzniej, ustaw timer
odsunietego startu przyciskami B4 i B7.

® Do uruchomienia wypiekacza do chleba wcisnij przycisk ,START/
STOP” B5. Dwukropek na wartosci czasu wyswietlony na
wyswietlaczu B1 zacznie migac i na wyswietlaczu odliczany bedzie
czas pozostaly do zakonczenia programu. Wypiekacz bedzie
automatycznie postepowac poprzez poszczegdlne etapy programu.
Podczas pieczenia ulatnia sie z otworéw wentylacyjnych para.

= W programie 1 - BASIC, 2 - WHOLE WHEAT, 3 - FRENCH, 4 - QUICK,
5 - SWEET, 6 - CAKE, 10 - SANDWICH i 11 — GLUTEN FREE podczas
programu zabrzmi sygnalizacja dzwiekowa, ktéra przypomina Ci
o mozliwos¢ dodania ingrediencji. Jezeli chcesz, otwérz pokrywe
A2 i dodaj ingrediencje, jednoczesnie badz nadzwyczaj ostroznym,
by nie doszto do poparzenia goraca parg ulatniajacq sie z otworéw
wentylacyjnych i przestrzeni pieczenia.

® Po zakonczeniu programu zabrzmi sygnalizacja dzwiekowa. Potem
wypiekacz automatycznie przetaczy sie na 60 minut do trybu
podgrzewania (utrzymywania temperatury). Jezeli chcesz zakoriczy¢
tryb podgrzewania, wci$nij na dtuzszy czas przycisk,START/STOP” B5.

®  Po zakonczeniu programu uchyl pokrywe A2. Podnies uchwyt formy
do pieczenia A4 i forme A4 wyjmij z wypiekacza. To wszystko wykonaj
ze zastosowaniem rekawic kuchennych. Forme A4 odtéz na podktadce
odpornej na wysoka temperature i pozostaw w niej chleb ostygnac
przez 10 minut. Potem odwréc forme A4 dnem do géry, by zluzowat
sie z niej chleb. Jezeli chleb nie zluzuje sie sam, poruszaj kilka razy
watkami. Do wyjecia hakéw A3 z chleba zastosuj haczyk A6.

®  Po zakonczeniu odfacz wypiekacz do chleba z gniazdka sieciowego
i wyczys¢ wszystkie zastosowane czesci zgodnie z instrukcjami
podanymi w rozdziale Konserwacja i czyszczenie.

Kro;eme i magazynowanie chleba
Przed krojeniem pozostaw chleb wystygnac przez 20-40 minut.

® Do krojenia rownomiernie grubych kromek zastosuj elektryczny néz
albo ostry néz ze zabkowanym ostrzem.

® Nie zuzyty chleb mozna zapakowac¢ do plastikowej torebki.
W temperaturze pokojowej mozesz go magazynowac nawet przez 3
dni.

®  Jedli chcesz przechowywac chleb przez dtuzszy czas (do 1 miesiaca),
umies¢ go w zamknigtym pojemniku i wtéz pojemnik do zamrazarki.

® Chleb domowy nie zawiera zadnych substancji konserwujacych,
dlatego nie mozna go przechowywac tak dtugo, jak niektére chleby
kupione w sklepie.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Po zakonczeniu uzywania odfacz urzadzenie z gniazdka sieciowego
i pozostaw go ostygnac.
®  Jezeli trudno usuna¢ haki do ugniatania A3 z watkow, napetn forme
A4 ciepta woda i pozostaw jg dziatac przez okoto 30 minut. Nastepnie
wyjmij haki A3, ostroznie oczys¢ je zwilzong szmatka i doktadnie
wytrzyj do sucha.
® Forme do pieczenia A4 wyczys¢ od srodka i od zewnatrz zwilzona
szmatka. By nie doszto do uszkodzenia warstwy nieprzywierajacej, nie
stosuj ostrych przedmiotéw albo $ciernych $rodkéw czyszczacych.
Forma do pieczenia A4 musi by¢ przed wiozeniem do wypiekacza
zupetnie sucha.
~_ Rada
Q Po wyczyszczeniu nasmaruj haki do ugniatania A3 wraz
= z otworami w $rodku ttuszczem jadalnym, ktéry nadaje sie do
obrébki cieplnej.

= Pokrywe A2 wyczys¢ od $rodka i od zewnatrz lekko zwilzona
szmatka. Wszystko nastepnie wytrzyj do sucha.

Ostrzezenie:

A Na powierzchni wewnetrznej pokrywy A2 oraz na otworach
wentylacyjnych pojawi¢ sie moga brunatne plamy. Chodzi
o resztki wyziewéw z ingrediencji, ktére podczas pieczenia
przedostaty sie do ulatniajacej sie pary. Nie majg zadnego
wptywu na materiat wypiekacza albo jako$¢ upieczonego
chleba. Plamy te po prostu usun zwilzona szmatka.
Po dtuzszym czasie eksploatacji moze wykonczenie
powierzchni formy A4 zmieni¢ kolor. To jednak nie ma wptywu
na dziatanie wypiekacza lub jakos¢ chleba.

®  Nigdy nie zanurzaj wypiekacza do chleba w wodzie ani innej cieczy.
® Przed magazynowaniem wypiekacza zapewnij, by byt ostygniety,
czysty i suchy i by byta zamknieta jego pokrywa A2.

PIECZEMY CHLEB

Zwiezty opis tradycyjnych sktadnikéw uzywanych do pieczenia chleba

1) Maka chlebowa
Make chlebowa charakteryzuje wysoka zawartos¢ glutenu (dlatego
mozna réwniez moéwi¢ o niej jako o mace z wysoka zawartoscia
glutenu, ktéra zawiera duza ilos¢ biatka), wysoka elastycznos¢
i zdolno$¢ do utrzymywania rozmiaru chleba po wyrosnieciu ciasta
tak, aby sie nie zapadto. Poniewaz zawartosc glutenu jest wyzsza niz
w przypadku normalnej maki, mozna jg wykorzysta¢ do pieczenia
wiekszych bochenkéw chleba. Maka chlebowa jest podczas
pieczenia chleba najwazniejszym sktadnikiem.

2) Maka oczyszczona
Maka oczyszczona powstaje poprzezzmieszanie wyselekcjonowanej
miekkiej i twardej pszenicy, jest przeznaczona do szybkiego
pieczenia chleba lub do pieczenia plackéw.

3) Maka pelnoziarnista
Maka petnoziarnista powstaje na skutek zmielenia pszenicy
i zawiera okrywe ziarna oraz gluten. Maka petnoziarnista jest ciezsza
i bardziej pozywna niz normalna maka. Chleb upieczony z maki
petnoziarnistej jest zazwyczaj mniejszy. Z tego wzgledu w wielu
przepisach w celu osiagniecia jak najlepszych wynikéw zaleca sie
faczenie maki petnoziarnistej z maka chlebowa.

4) Maka zytnia
Maka zytnia jest przeznaczona przede wszystkim do pieczenia
ciemnego chleba. Posiada wysokg zawarto$¢ substancji
mineralnych. Ma mniej glutenu niz maka pszenna i z tego wzgledu
jest zazwyczaj taczona z maka pszenna.

5) Maka kukurydziana i owsiana
Maka kukurydziana i owsiana powstaje na skutek zmielenia
kukurydzy i owsa. Oba rodzaje maki sg sktadnikami uzupetniajgcymi
do pieczenia chleba i s3 wykorzystywane do ulepszenia smaku
i struktury chleba.

6) Cukier
Cukier jest bardzo waznym skfadnikiem ze wzgledu na stodki smak
i kolor chleba. Biaty cukier wspomaga proces fermentacji.
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7) Drozdze
Drozdze wspomagaja proces fermentacji ciasta i uwalniaja
dwutlenek wegla, ktory sprawia, ze chleb zwieksza swojg objetos¢
i jest pulchniejszy.
1 tyzeczka aktywnych suchych drozdzy = 3/4 tyzeczki drozdzy
instant
1,5 tyzeczek aktywnych suchych drozdzy = 1 tyzeczka drozdzy
instant
2 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki drozdzy instant
Drozdze nalezy przechowywac¢ w lodéwce, poniewaz w wysokiej
temperaturze dochodzi do ich zniszczenia; przed uzyciem nalezy
sprawdzi¢ date przydatnosci do spozycia i zasady przechowywania.
Po kazdym uzyciu nalezy je jak najszybciej wtozy¢ z powrotem do
lodowki.

“~_ Rada:

Q Stosujac ponizszg procedure mozesz sprawdzi¢, czy twoje

drozdze sg Swieze i aktywne, czy tez nie:

1. Napetnij 1/2 kubka z podziatka ciepta wodg (45-50 °C).

2. Dodaj 1 tyzeczke biatego cukru i zamieszaj, a nastepnie
posyp catos¢ 2 tyzeczkami drozdzy.

3. Odstaw kubek na ok. 10 minut w cieptym miejscu. Nie
mieszaj.

4. Piana powinna siega¢ az do krawedzi kubka. Jesli tak nie
jest, oznacza to, ze drozdze sa nieaktywne.

8) Sol
Sol jest niezbedna do ulepszenia zapachu chleba i koloru skorki. Sol
uniemozliwia jednak drozdzom wyrastanie.

9) Jajka
Jajka moga poprawic strukture chleba, sprawi¢, ze bedzie bardziej
pozywny i dodac specyficzny zapach jajek. Jesdli chcesz uzy¢ jajek,
rozbij je, usun skorupki i rbwnomiernie wymieszaj.

10) Ttuszcz, masto i olej roslinny
Thuszcz sprawia, ze chleb staje sie delikatniejszy i przedtuza
jego trwatos$¢. Masto nalezy przed po wyjeciu z lodoéwki przed
uzyciem rozpuscic¢ lub pokroi¢ na mate kawatki, aby mozna je byto
réwnomiernie wymieszac.

11) Proszek do pieczenia
Proszek do pieczenia jest wykorzystywany w szczegdlnosci do
wyrastania chleba i plackéw w programie Ultra Fast (Bardzo szybkie
pieczenie). Nie potrzebuje on czasu na fermentacje i wytwarza gaz,
dzieki ktéremu powstajg pecherzyki powietrza.

12) Soda
Spenia te same funkcje co proszek do pieczenia. Mozna ja uzywac
w potaczeniu z proszkiem do pieczenia.

13) Woda i inne ptyny
Woda jest niezbednym sktadnikiem przy pieczeniu chleba. Ogélnie
rzecz biorgc najodpowiedniejsza woda ma temperature w zakresie
20-25°C. W razie uzycia programu z szybkim wyrastaniem ciasta
temperatura wody powinna wynosi¢ 48-50°C. Wode mozna
zastgpi¢ swiezym mlekiem lub wodg potaczong z 2% mlekiem
w proszku, ktére pozwala na osiggniecie lepszego zapachu chleba
i tadniejszego koloru skérki.

= Rézne rodzaje maki wygladaja podobnie; efektywnos¢ dziatania
drozdzy oraz wchtanialno$¢ réznego rodzaju maki rézni sie znaczaco
w zaleznosci od obszaru, na ktérym uprawiane jest zboze, warunkéw
wzrostu, procesu mielenia i warunkdw magazynowania. Na probe
wybierz maki réznych marek dostepnych na rynku, wyprébuj je
i poréwnaj efekty — nastepnie wybierz make, ktéra zgodnie z Twoim
doswiadczeniem i wedtug smaku daje najlepsze wyniki.

RADY DOTYCZACE PRZEPISOW

= Proporcje cigzaru, objetosci i zawartosci poszczegélnych sktadnikow
we wszystkich ponizszych przepisa¢ nalezy traktowac wytacznie jako
orientacyjne. Wynik pieczenia zalezy od wielu czynnikéw:
— twardosci wody (jedli woda jest zbyt miekka, ciasto wyrasta
szybciej)
— wilgotnosci powietrza (w przypadku zwiekszonej wilgotnosci
nalezy zmniejszy¢ iloé¢ wody o 1 - 2 tyzek)
— wysokosci nad poziomem morza (powyzej 750 m ciasto wyrasta
szybciej)
— konsystencji sktadnikéw
® Ze wzgledu na wymienione powody zalecamy dostosowanie
wybranego przepisu do aktualnych warunkoéw.

W skfad podstawowego wyposazenia wypiekacza wchodzi tyzka
z miarkg A8 i kubek z podziatkg A7. Na kazdym korcu tyzki A8 jest
umieszczona miarka (duza i mata). Pojemnos¢ matej miarki wynosi
5ml. Pojemnos¢ duzej miarki wynosi 15 ml. Kubek z podziatkg A7 ma
pojemnos¢ 250 ml.

Jeden ptaski kubek z podziatka A7 odpowiada 150 g maki lub 250 ml
wody.

Jedna ptaska miarka odpowiada 6 g soli, 3,5 g suszonych drozdzy,
4,5 g polepszacza maki, 3,5 g kamienia winnego lub 6 g sody
oczyszczonej.

Jedna duza ptaska miarka odpowiada 14 g cukru, 7 g rodzynek, 6 g
orzechoéw, 6,5 g mleka w proszku, 16 g oleje. Jedno cate jajko wazy
okoto 50 do 60 g.

Podczas odmierzania sktadnikéw potéz miarke na réwnej
powierzchni. Aby doktadnie sprawdzic ilos¢ ptynéw, umies¢ miarke
na poziomie oczu.

v Rada:
Q Jedli z jakichkolwiek powodéw nie chcesz piec chleba wedtug

podanych przepiséw, mozesz kupi¢ w sklepie spozywczym
gotowe mieszanki do pieczenia chleba. W przypadku gotowych
mieszanek postepuj zawsze zgodnie z instrukcjg podana na
opakowaniu produktu. Pamietaj réwniez, ze gotowe mieszanki
do pieczenia chleba niektorych producentéw wymagaja
dodania drozdzy jako samodzielnego sktadnika.

Podstawowe przepisy na chleb

340 ml wody

1 mata miarka soli

3 duze miarki biatego cukru

2 duze miarki oleju roslinnego

3 % kubka z podziatka maki chlebowej

2 %> duzej miarki mleka odttuszczonego w proszku

2 mate miarki polepszacza maki

1 ¥a matej miarki suszonych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program 1 - BASIC (program podstawowy),
wielkos$¢ bochenka: 900 g, skorka: do wyboru wedtug smaku.

Chleb pelnoziarnisty

340 ml wody

1 mata miarka soli

2 Y2 duzej miarki biatego cukru

1 Y2 duzej miarki oleju roslinnego

1 % kubka z podziatka maki petnoziarnistej

2 kubki z podziatka maki chlebowej

2 duze miarki mleka odttuszczonego w proszku

2 mate miarki polepszacza maki

1 Y4 matej miarki suszonych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program 2 - WHOLE WHEAT (chleb
petnoziarnisty), wielkos¢ bochenka: 900 g, skérka: do wyboru wedtug
smaku.

Chleb francuski

340 ml wody

1 V2 matej miarki soli

2 "2 duzej miarki biatego cukru

1 Va duzej miarki oleju roslinnego

3 34 kubka z podziatka maki chlebowej

2% duzej miarki mleka odttuszczonego w proszku

2 mate miarki polepszacza maki

1 Va matej miarki suszonych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program 3 - FRENCH (chleb francuski),
wielkos¢ bochenka: 900 g, skérka: do wyboru wedtug smaku.

Chleb stodki

240 ml wody

2 jajka

2 kubka z podziatka biatego cukru

2 matej miarki soli

1 Y2 duzej miarki oleju roslinnego

3 kubki z podziatkg maki chlebowej

2 %> duzej miarki mleka odttuszczonego w proszku
2 mate miarki polepszacza maki

1 mata miarka suszonych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program 5 — SWEET (chleb stodki), wielko$¢
bochenka: 900 g, skdrka: do wyboru wedtug smaku.
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Placek

4 jajka

80ml mleka

1 duza miarka rozpuszczonego masta

2 matej miarki soli

2 %> duzej miarki bragzowego cukru

3 3 kubka z podziatka maki

1 %2 matej miarki kamienia winnego (winianu potasu)
2 matej miarki sody oczyszczonej

2 duze miarki suszonych drozdzy

Uwaga:
Jajka ubij osobno, a nastepnie dodaj je wraz z pozostatymi
sktadnikami do pojemnika do pieczenia.

Ustawienia wypiekacza: Program 6 — CAKE (placek)

PRZEWODNIK PO USUWANIU PROBLEMOW
PODCZAS PIECZENIA

Nr | Problem Przyczyna R q

1. |Dym Niektore sktadniki przykleity | Odtacz wypiekacz od sieci,

wydobywajacy |sie do grzatki lub znalazty | pozostaw go ostygnac
sie zotworu sie w poblizu niej. Przy ioczys¢ grzatke.
wentylacyjnego | pierwszym uzyciu moze to

podczas by¢ olej, ktory pozostat na

pieczenia powierzchni grzatki.

2. |Spdd chleba jest | Chleb zostat w wypiekaczu | Nie pozostawiaj chleba
zbyt gruby. zbyt diugo w trybie w wypiekaczu az do

utrzymywania temperatury. | zupetnego korica funkcji
utrzymywania temperatury.

3. | Wyjmowanie Haki do ugniatania Poruszaj watkiem, by
chleba jest A3 ugrzezty w bochenku. | bochenek zluzowat sie z formy
bardzo trudne. A4.Nastepnie forme A4

i haki A3 wyczys¢ zgodnie
zinstrukcjami podanymi
w rozdziale Konserwacja

i czyszczenie.

4. |Sktadnikinie s | 1. Wybrates nieodpowiedni | Wybierz odpowiedni
réwnomiernie program program.
wymieszane 2. Po uruchomieniu Nie otwieraj pokrywy A2 przy
iniesy programu kilkakrotnie | ostatnim wyrastaniu ciasta.
doktadnie otwarfe$ pokrywe A2.
upieczone. 3. Opér podczas mieszania | Sprawdz, czy haki do

jest zbyt duzy, hak do ugniatania A3 swobodnie
ugniatania A3 niemal si¢ |sie obracaja, nastepnie
nie obraca i nie miesza | wyjmij forme do pieczenia
w dostatecznym stopniu. | A4 i uruchom prace bez
obciazenia. Jesli urzadzenie
nie dziata w standardowy
sposob, skontaktuj sie
z autoryzowanym serwisem.

5. |Stychac dzwiek |Forma do pieczenia Sprawdz, czy forma do
pracy silnika, ale | A4 jest nieprawidtowo pieczenia A4 jest prawidtowo
nie dochodzi przymocowana lub ciasto | przymocowana, czy ciasto
do mieszania ma zbyt duzg objetos¢. zostato przygotowane
sktadnikow. zgodnie z przepisem i czy

sktadniki maja wiasciwa mase.

6. [Chleb jest Nadmiar drozdzy, makilub | Sprawdz wymienione
tak duzy, ze wody albo zbyt wysoka czynniki, zmniejsz
wypycha temperatura otoczenia. w odpowiedni sposéb ilos¢
pokrywe A2. sktadnikow.

7. |Chlebjestza Nie dodates$ drozdzy lub Sprawdz ilos¢ i aktywnos¢
maly lub nie dodates ich zamatoalbo | drozdzy, wypiekacz
doszto do drozdze s3 nieaktywne przesun do odpowiedniej
wyros$niecia. ze wzgledu na wysoka temperatury otoczenia.

temperature wody, lub
doszto do zmieszania
drozdzy z solg albo
temperatura otoczenia jest
zbyt niska.

8. |Ciasto mazbyt |Nadmiar ptynéw lub Zmniejsz ilos¢ ptynow
duzg objetos¢ | drozdzy powoduje, ze idrozdzy.
i wydostaje ciasto jest zbyt delikatne.
sie z formy do
pieczenia A4.

9. |Dochodzi do 1. Uzyta maka ma Zastosuj poprawny typ maki
roztamania si¢ nieodpowiedni i sprawdz date przydatnosci
chleba na pét. sktad albo maka do spozycia.

z przekroczong data
spozycia.
2. Nadmiar wody Dostosuj ilos¢ wody
powoduje, Ze ciasto jest | w przepisie.
zbyt wilgotne i delikatne.

10. | Struktura chleba | 1. Zbyt duzo maki lub zbyt | Zmniejsz ilos¢ maki lub
jest zbyt gesta. mato wody. zwigksz ilos¢ wody.

2. Zbyt duzo sktadnikow Zmniejsz ilo$¢ sktadnikow
owocowych lub i zwieksz ilos¢ drozdzy.
zbyt duzo maki
petnoziarnistej.

11.|Chleb jest 1. Nadmiar wody lub Zmniejsz w odpowiedni
w Srodkowej drozdzy albo brak soli. | sposéb ilos¢ wody lub

czesci pusty.

drozdzy i sprawdz, czy
dodates sol.

N

Woda jest zbyt ciepfa.

Sprawdz temperature wody.
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12.|Podczas Rézne przepisy lub Jesli kolor skorki w przypadku
pieczenia ciast | sktadniki maja duzy wptyw | przepisow z duza iloscig
lub wypiekéw | na efekt pieczenia chleba; | cukru jest zbyt ciemny,
zduzg iloscia kolor skorki jest zbyt zakoncz program na 5-10 min
cukru powstaje | ciemny ze wzgledu na duzg | przed automatycznym
zbyt gruba ilod¢ cukru. dokoriczeniem. Przed
skorka, a jej wyjeciem chleba lub ciasta
kolor jest zbyt nalezy pozostawi¢ wypiek
ciemny. w formie do pieczenia A4
zzamknieta pokrywa A2 na
ok. 20 minut.
DANE TECHNICZNE
Znamionowy zakres napiecia 220-240V
Czestotliwo$¢ znamionowa 50 Hz
Znamionowy pobér mocy 850 W
Hata 65 dB(A)

Deklarowana wartos¢ emisji hatasu tego urzadzenia wynosi 65 dB(A), co
oznacza poziom mocy akustycznej A w stosunku do referencyjnej mocy
akustycznej 1 pW.

Mozliwos¢ zmiany tekstu i specyfikacji technicznych zastrzezona.

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE
POSTEPOWANIA ZE ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Wykorzystany materiat opakowania umiesci¢ w miejscu okreslonym
przez gmine do wyrzucania odpadu.

LIKWIDACJA  ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
| ELEKTRONICZNYCH

Niniejszy symbol na produktach lub towarzyszacych
dokumentach  oznacza, iz zuzytych produktéw
elektrycznych lub elektronicznych nie wolno wyrzuca¢ do
zwyktego odpadu komunalnego. Do poprawnej utylizacji,
odnowy lub recyklingu oddac¢ takie produkty w miejscach
zbiorczych dla tego typu odpadéw. Alternatywnie
I niektorych panstwach Unii Europejskiej albo innych
krajach europejskich mozna odda¢ swe wyroby lokalnemu sprzedawcy
w czasie zakupu podobnego nowego wyrobu.
Poprawna likwidacjg niniejszego produktu pomozesz zachowac¢ cenne
zrédta naturalne i wspiera¢ prewencje potencjalnych negatywnych
wyptywdw na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, co mogty by by¢
nastepstwem niepoprawnej likwidacji odpadéw. Kolejnych informacji
uzyska¢ mozna w urzedach gminnych lub miejscach zbioru odpadéw.
W przypadku niepoprawnej likwidacji niniejszego produktu natozone
mogg zostac kary zgodnie z lokalnymi przepisami.
Dla podmiotéw w krajach Unii Europejskiej.
Jezeli chcesz likwidowa¢ urzadzenie elektryczne lub elektroniczne,
pozyskaj potrzebne informacje od swego sprzedawcy lub dostawcy.
Likwidacja w krajach poza Unie Europejska.
Symbol ten obowiazuje w Unii Europejskiej. Jezeli chcesz likwidowac
niniejsze urzadzenie pozyskaj potrzebne informacje dot. poprawnej
likwidacji w lokalnych urzedach lub od swego sprzedawcy.

Niniejszy wyréb spetnia wszelkie podstawowe wymagania
dyrektyw UE, ktorymi jest on objety.
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