BM2600-PL.gxp 5/7/07 4:30 PM Page 1 :F

ALASKA

Instrukcja obstugi

Automatyczne urzadzenie do pieczenia chleba
Model BM 2600
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Szanowna Klientko!
Szanowny Kliencie!

Gratulujemy Panstwu zakupu tego produktu marki ALASKA. Podobnie jak wszystkie produkty marki ALASKA, rowniez to
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nowoczesnych i niezawodnych podzespotow elektrycznych / elektronicznych.

Prosimy o pos$wiecenie kilku minut czasu na dokfadne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi przed uruchomieniem

urzadzenia.
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Schlliterstrasse 5
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Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa uzytkowania
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Przed uruchomieniem urzadzenia zapoznac sie nalezy uwaznie z instrukcja uzytkowania. W celu unikniecia szkod i
uszkodzen ciata mogacych powsta¢ przez niewtasciwe uzytkowanie, nalezy przestrzega¢ wszystkich wskazéwek
dotyczacych bezpieczenstwa. Aby uniknac¢ szkdéd spowodowanych niewtasciwym uzytkowaniem, przestrzegac nalezy
wszystkich wskazowek dotyczacych bezpieczenstwa.

Jezeli urzadzenie ma zosta¢ przekazane osobie trzeciej, to nalezy jej rowniez przekazac ta instrukcje uzytkowania.

W przypadku niewtasciwego uzytkowania lub ztej obstugi nie zostanie przejeta odpowiedzialnos¢ za powstate szkody.
Przed pierwszym uzyciem sprawdzi¢ nalezy, czy rodzaj pradu i napiecie sieciowe odpowiadaja danym na tabliczce
znamionowej oraz czy gniazdo wtyczkowe posiada sprawny styk (bolec) ochronny.

Urzadzenie stosowac nalezy tylko do przewidzianego celu. Ten automat do pieczenia chleba przeznaczony jest tylko
do uzytku domowego i nie wolno go stosowac do celéow komercyjnych, produkeyjnych lub ustugowych.

Urzadzenie to nie jest przeznaczone do uzytku na wolnym powietrzu.

Urzadzenia elektryczne nie moga by¢ nigdy obstugiwane bez nadzoru przez dzieci i osoby nieporadne, poniewaz moga
one nie rozpoznaé niebezpieczenstw wynikajacych z niewtasciwego obchodzenia sie z urzadzeniami elektrycznymi.
Urzadzenie ustawi¢ nalezy na rownym, stabilnym i zaroodpornym podtozu, z dala od ptomieni gazu lub kuchenek i
piecow grzewczych oraz poza zasiegiem dzieci i osob nieporadnych.

Urzadzenia nie wolno uzywac, jezeli urzadzenie lub przewod zasilajacy wykazuja widoczne uszkodzenia lub jezeli
urzadzenie przedtem spadto.

W przypadku szkod lub zaktécen w funkcjonowaniu urzadzenia natychmiast wyjac¢ wtyczke z gniazda wtyczkowego.
Nie wolno nigdy dokonywac¢ prob naprawy urzadzenia we wtasnym zakresie. W przypadku zaktocen naprawa
dokonana musi by¢ przez wykwalifikowanych fachowcow. Pod zadnym pozorem nie wolno otwiera¢ samemu
obudowy. Istnieje ryzyko porazenia pradem!

Urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie lub innych ptynach. Do urzadzenia nie wolno wlewa¢ zadnych ptynow.
Nalezy zapobiec uszkodzeniom przewodu zasilajacego przez zgniecenie, zgiecie lub szorowanie o ostre krawedzi i
trzymac go nalezy z dala od powierzchni goracych.

Wityczki nie wolno nigdy dotyka¢ mokrymi lub wilgotnymi rekami.

W przypadku stosowania przedtuzacza musi on posiada¢ moc znamionowa nie nizszg niz moc urzadzenia oznaczona
na tabliczce znamionowej oraz styki ochronne (3-cig zyte).

Przewdd zasilajacy oraz konieczny ewentualnie przedtuzacz, musza by¢ utozone w ten sposob, zeby nie byto mozliwe
niezamierzone pociagniecie lub potkniecie sie o nie.

Wtyczki nie wolno wyjmowac z gniazda ciggnac za przewod, przewodu nie wolno owijaé wokot urzadzenia. Regularnie
kontrolowac wtyczke i przewod zasilajacy.

Do wnetrza obudowy nie wolno wprowadzaé zadnych przedmiotow.

Po zakonczeniu uzytkowania oraz przed kazdym czyszczeniem wyjac¢ wtyczke z gniazda wtyczkowego.

Jezeli przewod zasilajacy tego urzadzenia zostanie uszkodzony, jego wymiana dokonana moze byc¢ przez producenta,
jego serwis naprawczy lub inng podobnie wykwalifikowana osobe w celu unikniecia niebezpieczenstw.

Stosowac wolno tylko akcesoria dostarczone wraz z urzadzeniem.

Automat do pieczenia chleba moze zosta¢ uruchomiony tylko po wtozeniu do niego wypetnionej sktadnikami formy do
pieczenia. Wtaczenie urzadzenia bez sktadnikow prowadzi¢ moze do przegrzania.

Przed wyjeciem formy do pieczenia z urzadzenia wyja¢ wtyczke z gniazda wtyczkowego.

Niebezpieczenstwo poparzenia! Forma do pieczenia staje sie bardzo gorgca. Zawsze nalezy uzywac rekawic
kuchennych lub recznika przy wyjmowaniu z urzadzenia formy do pieczenia. Przed dotknieciem wszelkich metalowych
czesci nalezy odczekac, zeby one wystygty.

Nie wolno dotykac¢ bedacych w ruchu czesci.

Jezeli urzadzenie napetnione jest ptynem, nalezy je przemieszcza¢ bardzo ostroznie.

Jezeli urzadzenie pracuje oraz krotko potem, wokot urzadzenia zachowac nalezy wolna przestrzen bezpieczenstwa 5
cm. Prosimy pamietac, ze podczas uzytkowania urzadzenie rozgrzewa sie na zewnatrz i przy ujsciach pary powietrze
jest mocno rozgrzane.

Czesci sktadowe automatu do pieczenia chleba, z wyjatkiem mieszadta (haka) do ugniatania (3) i formy do pieczenia
(2) nie nadaja sie do zmywania w zmywarce i moga by¢ one czyszczone tylko recznie.

Urzadzenia nie wolno pozostawia¢ bez nadzoru, jezeli ono pracuje - rowniez podczas pracy z wytacznikiem czasowym.
Podczas pracy urzadzenia nie wolno go nigdy zakrywaé¢. Ciepto i para muszg uchodzi¢ z niego bez przeszkéd.
Automatu do pieczenia nie wolno uzytkowa¢ w poblizu tatwopalnych materiatéw: Niebezpieczenstwo pozaru!

Nigdy nie wolno wyjmowac potraw z automatu do pieczenia, jezeli jest on jeszcze wigczony lub wtyczka znajduje sie w gniezdzie
wtyczkowym..

Do urzadzenia nie wolno wktadaé trudnych do przyrzadzenia artykutéw spozywczych, folii metalowych, opakowan itp.
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Opis automatycznego urzadzenia do pieczenia chleba
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Pokrywa

Forma do pieczenia
Mieszadto (hak) do ugniatania
0O$ napedowa

Panel obstugi i kontroli z wyswietlaczem LCD
Obudowa

Przewod zasilajacy z wtyczka
Otwory wentylacyjne

Komora do pieczenia

Otwory ujscia pary

Wizjer

Miarka - tyzka

Miarka - pojemnik
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Opis automatycznego urzadzenia do pieczenia chleba

Automatem do pieczenia chleba mozna:

przygotowywaé¢ mieszanki gotowego chleba. Odnosne przepisy znajduja sie zwykle na opakowaniu.

piec chleb wg zataczonych przepisow lub wg dostepnych w handlu ksiazek kucharskich. Automat do pieczenia posiada
przy tym kroki robocze ugniatanie, wyrastanie i pieczenie.

ugniatanie ciasta np. na makaron, wypieki lub butki.

gotowanie marmolady.

Ten automat do pieczenia przeznaczony jest do wypieku chleba o wadze catkowitej maksymalnie 1000 g. Na forme do
pieczenia (2) nie wolno naktada¢ wiecej sktadnikow wraz z ptynami.

Wytaczenie pradu:

Urzadzenie wyposazone jest w zabezpieczenie na wypadek wytaczenia pradu. W przypadku wytaczenia pradu
trwajacego nie dtuzej jak 15 minut kontynuowany bedzie ostatnio biegnacy program. Moze sie jednak wydarzyc¢, ze tylko
krétka przerwa spowodowaé moze wystartowanie programu od nowa. W tym przypadku lub przy dtuzszych przerwach
ciasto moze by¢ upieczone naciskajac przycisk START/STOP.

Programy i panel obstugi

Przycisk MENU (przycisk menu)

Automat do pieczenia chleba dysponuje 12 programami, ktore moga zosta¢ wybrane przez nacisniecie przycisku
MENU na panelu obstugi i kontroli (5). Przycisk MENU naciskac¢ tak czesto, az na wyswietlaczu LCD (5) pojawi sie
zadany program.

1 - Zwykty

Program dla chleba biatego i mieszanego, sktadajacego sie gtéwnie z biatej maki (pszenica/zyto). Przy dodatku tylko
matej ilosci (10-20%) Sruty zbozowej lub ziaren nalezy wybra¢ rowniez ten program.

2 - Chleb biaty

Program dla chleba z biatej, mocno zmielonej maki po francusku lub chleba lekkiego z chrupiaca skorka.

3 - Chleb razowy

Program dla chleba z duzym udziatem petnoziarnistej maki pszennej i maki zytniej. Chleb ten jest zwykle ciezszy i
bardziej zwarty od chleba jasnego.

4 - Szybki

Programem tym upiec mozna chleb w mniej wiecej potowie czasu. Chleb taki jest jednak mniej pulchny i nie jest tak
smaczny.

5 - Chleb stodki

Program do wypieku ciastek, ciast i chleba stodkiego, rowniez dla przepisow z dodatkowym cukrem, rodzynkami lub
czekolada.

6 - Super szybki |

Ugniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba o wadze 750g w najkrotszym czasie. Chleb taki jest zwykle mniejszy i bardziej
zwarty, w porownaniu do programu Szybki.

7 - Super szybki Il

Identyczny jak Super szybki, ale dla chleba o wadze 1000g.

8 - Ugniatanie ciasta

Dzieki niemu przygotowac mozna np. ciasto drozdzowe na chatke lub butki.

Program bez fazy pieczenia.

9 - Marmolada

Programem tym mozna samemu przygotowa¢ marmolade.

10 - Ciastka

Ugniatanie, wyrastanie i pieczenie z proszkiem do pieczenia.

11 - Sandwicz

Ugniatanie, wyrastanie i pieczenie sandwicza. Do pieczenia lekkiego chleba z cienka skorka.
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Programy i panel obstugi

12 - Pieczenie

W programie tym urzadzenie wytacznie piecze, bez uprzedniego ugniatania i wyrastania ciasta. Programem tym mozna
tez dopiec ewentualnie nie dopieczony wtasciwie chleb.

Przycisk START/STOP (Start/Stop)

Przyciskiem START/STOP na panelu obstugi (5) uruchomi¢ mozna lub przerwa¢ wybrany program. W celu
wystartowania programu, po wybraniu programu przyciskiem MENU, nacisna¢ przycisk START/STOP. W ceku
przerwania programu nacisnac i przytrzymac przycisk START/STOP do momentu ustyszenia sygnatu dzwiekowego.
Wskazoéwka: Przy naciskaniu jakiego$ przycisku zabrzmi zawsze krétki sygnat dzwiekowy.

Przycisk COLOR (zarumienienie)

Stopien zarumienienia wybrany moze by¢ w programach 1-7. Jezeli nacisniety zostanie przycisk COLOR, na
wyswietlaczu LCD (5) zmieni sie wyswietlany czas i strzatka pokarze, czy wybrano LIGHT (jasny), MEDIUM ($redni)
lub DARK (ciemny).

LIGHT dla skorki jasnej
MEDIUM dla $rednio zarumienionej skorki
DARK dla skorki ciemnej

Przycisk LOAF SIZE (wielkos¢ bochenka)

W programach 1 - 3, 5, 11 wybra¢ mozna wage bochenka. Urzadzenie nastawione jest fabrycznie na 2.0 LB (ok. 1.000 g).
Naciskac¢ przycisk LOAF SIZE tak czesto, az czarne oznakowanie na wyswietlaczu LCD (5) znajdowac sie bedzie pod
wybrana wielkoscia.

1.5LB ok. 750 g
2.0LB ok. 1.000 g

Przyciski wytacznika czasowego A v

Przyciskami A i V nastawia sl catkowity czas, po ktérym chleb powinien by¢ gotowy. Wytacznik czasowy
zaprogramowaé mozna na maksymalnie 13 godzin. Kazde naciniecie przycisku A i V przestawia wytacznik o 10
minut w przod lub wstecz.

Wskazowka: Nastawione na state czasy programow nie moga zosta¢ zmienione.

Uzycie wytacznika czasowego - przyktad:
(obowiazuje tylko dla programow 1, 2, 3,4, 5,8,9,10,11i12)
Prosimy o réwniez o przestrzeganie wskazowek z rozdziatu Uruchomienie.

Jest godzina 20:30. Chleb ma by¢ spozywany jutro o godzinie 07:00, tzn. za 10 godzin i 30 minut.

Na forme do pieczenia (2) natozy¢ wybrane sktadniki wg przepisu. Nalezy pamietac, zeby drozdze w zadnym wypadku
nie weszty kontakt z ptynem lub sola.

Forme do pieczenia (2) umiesci¢ w automacie i zamkna¢ pokrywe (1).

Przyciskiem MENU wybra¢ zadany program.

Przyciskami A i V ustawié wytacznik czasowy na 70:30 (czas konca pieczenia).

Teraz nacisnac¢ przycisk START/STOP. Przy wytaczniku czasowym na wyswietlaczu LCD (5) pojawi sie strzatka. Chleb
bedzie gotowy w zadanym czasie.

W ceku przerwania uzytkowania z wytacznikiem czasowym nacisnaé i przytrzymac przycisk START/STOP do momentu
ustyszenia sygnatu dzwiekowego. Na wyswietlaczu LCD (5) pojawi sie nastawiony ostatnio czas pieczenia.
Wskazowka: Uzytkowanie z wytacznikiem czasowym stosowane by¢ powinno tylko do wypieku chleba z gotowych
mieszanek, poniewaz $wieze sktadniki jak jaja i mleko moga sie szybko zepsuc.
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Przed pierwszym uzyciem

Usuna¢ wszelkie materiaty opakowaniowe.

Wyjac¢ haki do ugniatania (3) i forme do pieczenia (2) i umy¢ je tagodnym srodkiem do zmywania oraz woda. W taki sam
sposob umy¢ miarke-pojemnik (13) i miarke-tyzke (12). Wszystkie czesci wysuszy¢. Od zewnatrz urzadzenie przetrze¢
wilgotna Sciereczka, a nastepnie wytrze¢ je do sucha.

Urzadzenie ustawi¢ na rownym, stabilnym, poziomym i zaroodpornym podtozu.

Uruchomienie

Wyjac¢ forme do pieczenia (2) z urzadzenia i na 0o$ napedowa (4) na spodzie formy do pieczenia (2) zatozy¢ hak do
ugniatania (3). Nalezy sie upewnic¢, czy hak do ugniatania (3) dobrze zaskoczyt.

Do formy do pieczenia (2) natozy¢ nalezy wybrane i doktadnie wymierzone sktadniki. (patrz rozdziat Sktadniki)
Konieczne jest natozenie sktadnikdéw na forme do pieczenia (2) przed wtozeniem jej do automatu, gdyz w przeciwnym
wypadku dojs¢ moze do zabrudzenia automatu lub uszkodzenia elementow grzewczych. Forme do pieczenia (2)
napetnia¢ nalezy sktadnikami w podanej w przepisie kolejnosci. W pierwszej kolejnosci podac nalezy ptyny, a nastepnie
make. Cukier i sol rozprowadzic najlepiej na brzegu maki. W mace uformowac zagtebienie na drozdze. Nalezy pamietac,
zeby drozdze w zadnym wypadku nie weszty kontakt z ptynem lub sola.

Nalezy sie upewni¢, czy zewnetrzna strona formy do pieczenia (2) jest czysta i wiozy¢ forme do pieczenia (2) do
obudowy (6). Forme do pieczenia (2) docisna¢ dobrze po obu stronach, tak zeby styszalne byto wyraznie jej
zatrzasniecie.

Wityczke (7) wiaczy¢ do gniazda wtyczkowego ze sprawnym stykiem (bolcem) ochronnym. Zabrzmi sygnat dzwigkowy.
Na wyswietlaczu LCD (5) pojawi sie czas pieczenia programu 1 przy nastawieniu Sredniego zarumienienia i dla
bochenka o wadze 1000g.

W celu wyboru programu przycisk MENU naciska¢ do momentu pojawienia sie na wyswietlaczu LCD (5) zadanego
programu.

Przyciskami COLOR (zarumienienie) i LOAF SIZE (wielko$¢ bochenka) wybra¢ zadane nastawiania. (patrz Wybor
programu)

Jezeli ma by¢ uzyty wytacznik czasowy, prosimy go teraz nastawic. (patrz tez Uzywanie wytacznika czasowego)

Aby wystartowac program, nacisna¢ przycisk START/STOP. Na wyswietlaczu LCD (5) pojawi sie konieczny aktualnie
czas dla wybranego programu (poza praca z wytacznikiem czasowym).

Teraz rozpoczyna sie czas biegu programu. Na wyswietlaczu LCD (5) podany czas rozpocznie odliczanie wstecz.
Automat do pieczenia chleba wykona teraz rozne operacje robocze: ugniatanie, wyrastanie i pieczenia - w zaleznosci
od wybranego programu.

Podczas ugniatania urzadzenie miesza¢ bedzie sktadniki przez kilka minut. Jest to catkiem normalne, ze podczas
procesu ugniatania urzadzenie pracuje troche gtosniej i wibruje.

Nastepnie urzadzenie pozostawia ciasto do wyrosniecia. Podczas tego czasu zaczynaja pracowac drozdze i moze sie
zdarzy¢, ze wizjer (11) zajdzie nieznacznie para. Po jakims czasie przez otwory na ujécie pary (10) zacznag wydostawac
sie skropliny.

W programach 1, 2, 3, 5i 11 urzadzenie wyda dtugi sygnat dzwiekowy w celu przypomnienia, ze - jezeli Panstwo sobie
tego zycza - mozna dotozy¢ teraz dodatkowe sktadniki jak np. rodzynki lub orzechy. Pokrywe (1) otworzy¢ jednak tylko
na krotko, aby zapobiec opadnieciu chleba.

Jezeli proces pieczenia ma zosta¢ przerwany, nacisnac¢ i przytrzymac przez ok. 2 sekundy przycisk START/STOP.
Jezeli pieczenie zostato raz przerwane, nie moze by¢ ono kontynuowane w tym samym miejscu. W takim przypadku
uruchomic nalezy program 12 = pieczenie.

Uwaga! Podczas uzytkowania otwory wentylacyjne (8) i otwory ujscia pary (10) nie moga by¢ zakryte.

W przypadku wydostawania sie dymu z urzadzenia, pokrywa musi pozosta¢ koniecznie zamknieta. W takiej sytuaciji
przerwaé nalezy program naciskajac przez ok. 2 sekundy przycisk START/STOP i wyja¢ wtyczke (7) z gniazda
wtyczkowego. W zadnym wypadku nie wolno tlacego sie ciasta gasi¢ wodg! Dym powsta¢ moze, jezeli ciasto
wydostanie sie poza brzeg formy do pieczenia (2) i zetknie sie ze spirala grzewcza. Dlatego przestrzegaé¢ nalezy ilosci
sktadnikéw podanych w przepisach!
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Uruchomienie

W celu osiggniecia optymalnego wyniku pieczenia, w miare mozliwosci unika¢ nalezy otwierania automatu do pieczenia
chleba podczas jego pracy. Postepy w pieczeniu obserwowaé mozna przez wizjer (11).

Po zakonczeniu pieczenia: Jezeli nastapito zakonczenie programu, zabrzmi 10 sygnatéw dzwiekowych, a automat
przetaczy sie na funkcje utrzymywania w cieple. Chleb pozostawiony moze byé w urzadzeniu przez kolejne 60 minut
bez obawy, ze rozmieknie sie od pod wptywem wilgoci. W kazdym przypadku chleb wyjaé nalezy z formy do pieczenia
(2) tak szybko, jak to jest mozliwe.

Proces utrzymywania w cieple przerywa sie naciskajac i przytrzymujac przez ok. 2 sekundy przycisk START/STOP.
Aby urzadzenie catkowicie odtaczy¢ od sieci, nalezy wyjac¢ wtyczke (7) z gniazda wtyczkowego.

Otworzy¢ pokrywe (1). Forma do pieczenia (2) i chleb sa bardzo gorace! Aby wyjac forme do pieczenia (2) z urzadzenia
postuzy¢ sie nalezy recznikiem lub rekawicami kuchennymi. Forme do pieczenia (2) postawi¢ na zaroodpornym
podtozu, nigdy na obrusie lub powierzchni z tworzywa sztucznego.

Przed wyjeciem chleba forme do pieczenia (2) pozostawi¢ nalezy na ok. 5 minut w celu jej wystudzenia. Nastepnie
forme do pieczenia (2) przytrzymac nalezy na skos nad rusztem i wstrzasa¢ nig lekko, az chleb sie poluzuje.

Jezeli hak do ugniatania (3) pozostanie jeszcze w chlebie, nalezy go usunac tepy, przedmiotem. Prosimy pamietac, ze
nie wolno do tego celu uzywac przedmiotéw metalowych, gdyz uszkodzi¢ moga one powtoke haka do ugniatania (3).
Przed spozyciem, chleb nalezy zawsze pozostawi¢ na 15 - 30 minut w celu wystygniecia.

Jezeli teraz upieczony ma zostac drugi chleb, na wyswietlaczu LCD (5) mruga H:HH i brzmi sygnat dzwiekowy, oznacza
to, ze urzadzenie nie jest jeszcze wystarczajaco wystudzone. Przed ponownym uruchomieniem urzadzenia odczekaé
nalezy kolejne 10-20 minut.

Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenie nalezy wystudzic.

Czyszczenie i konserwacja

Przed przystapieniem do kazdego czyszczenia, nalezy sie upewnic, czy wtyczka (7) wyjeta jest z gniazda wtyczkowego
i czy urzadzenie wystygto.

Wyjac¢ forme do pieczenia (2) z urzadzenia i wyciagna¢ hak do ugniatania (3) z osi napedowej (4) na spodzie formy do
pieczenia (2). Forma do pieczenia (2) i hak do ugniatania (3) pokryte sg warstwa przeciw przyleganiu. Dzieki temu
ufatwione jest ich czyszczenie. Forme do pieczenia (2) i hak do ugniatania (3) czysci¢ nalezy srodkiem do zmywania i
ciepta woda. W zadnym wypadku nie wolno stosowac ostrych srodkow czyszczacych, srodkow szorujacych i drapakow!
Jezeli hak do ugniatania (3) jest zaschniety i nie daje sie wyciagna¢ z osi napedowych (4), forme do pieczenia (2)
wypetni¢ goracg woda i sprobowac¢ ponownie za ok. 30 minut. Przed wtozeniem czesci do urzadzenia nalezy je dobrze
wysuszyc.

Forma do pieczenia (2) i hak do ugniatania (3) nadajg sie do zmywania w zmywarce.

Komore do pieczenia i urzadzenie od zewnatrz przetrze¢ wilgotng Sciereczka, a nastepnie wytrze¢ je do sucha.
Urzadzenia nie wolno nigdy wktada¢ pod biezaca wode lub zanurza¢ go w niej lub w innych ptynach. Do komory
urzadzenia nie wolno wlewac wody lub innych ptynow.

Dane techniczne

Napiecie znamionowe : 230V~ 50Hz
Znamionowy pobor mocy : 600 W

Wybor czasu : maks. 13 godzin
Masa wyrobu : 6,4 kg

Informacja dotyczaca ochrony srodowiska
Zuzyte urzadzenia elektryczne sg surowcami wtornymi - nie wolno wyrzucac ich do pojemnikéw na odpady
domowe, poniewaz moga zawiera¢ substancje niebezpieczne dla zdrowia ludzkiego i srodowiska! Prosimy o
aktywna pomoc w oszczednym gospodarowaniu zasobami naturalnymi i ochronie srodowiska naturalnego
przez przekazanie zuzytego urzadzenia do punktu sktadowania surowcow wtérnych - zuzytych urzadzen
elektrycznych.
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Czesto mowi sie, ze gotowanie jest sztuka, ktora zalezna jest od kreatywnosci kucharza, w przypadku pieczenia chleba jest
to bardziej nauka. To znaczy, ze proces, w ktorym zmieszane zostaja maka, woda i drozdze, powoduje reakcje chemiczng
pozwalajaca na wyprodukowanie chleba. Nalezy pamietac, ze przewidziane do wymieszania sktadniki produkujg specyficzne
rezultaty. Prosimy o doktadne zapoznanie sie z ponizszymi instrukcjami, aby dowiedzie¢ sie, jaka role odgrywaja
poszczegodlne sktadniki przy produkcji chleba.

Temperatury sktadnikow

Wszystkie sktadniki, przede wszystkim ptyny (woda lub mleko) powinny mie¢ temperature pokojowa, tzn. 21°C. Jezeli
sktadniki sg zbyt zimne, tzn. ponizej 10 °C, moga one nie aktywowac drozdzy. Bardzo gorace ptyny ponad 40 °C mogtyby
zabi¢ drozdze.

1. Maka uniwersalna
Maka uniwersalna jest mieszanka twardych rafinowanych i miekkich pszennych typéw maki, ktére nadaja sie do wypieku
chleba i ciasta.

2. Maka chlebowa

Aby osiagnac najlepsze rezultaty, stosowac nalezy make chlebowa. Maka ta zmielona jest w ten sposob, ze nadaje sie ona
najlepiej do pieczenia chleba przy uzyciu drozdzy, ma ona wiekszg zawartos¢ biatka jak maka uniwersalna. To jest protein w
mace, ktory po zmieszaniu z woda przeksztatca sie w gluten. Przez ugniatanie gluten staje sie elastyczny i tworzy tkanke
ciasta. Maka uniwersalna tworzy staba tkanke i daje tylko mate bochenki.

3. Maka pszenna petnoziarnista

Maka pszenna petnoziarnista mielona jest z catych ziaren pszenicy, ktére zawierajg otreby i kietki, ktére sprawiaja, ze maka
ta jest ciezsza i bardziej bogata w sktadniki odzywcze jak maka uniwersalna. Bochenki chleba upieczonego na tej mace sa
z reguty mniejsze i ciezsze jak bochenki upieczone z maki biatej. Aby temu zapobiec, w celu upieczenia wysokich i lekko
wyttaczanych bochenkow, petnoziarista make pszenna miesza sie zwykle z maka uniwersalng, chlebowa lub otrebowa.

4. Maka zytnia

Podobnie jak petnoziarista maka pszenna maka zytnia, zwana tez maka graham, jest rowniez maka o wysokim poziomie
wiokna. Maka zytnia mieszana musi by¢ zawsze z duzym udziatem maki uniwersalnej, chlebowej lub glutenowej, gdyz
zawarte w niej ilosci glutenu nie sg wystarczajace, aby osiggnac¢ rownomiernie wyrosniety, ziarnisty bochenek.

5. Maka glutenowa

Maka glutenowa jest maka pszenng po obrébce, z ktdrej usunieto prawie catkowicie skrobie. To co pozostato, wykazuje
bardzo duzy udziat glutenu. (Gluten jest biatkiem pszennym nadajacym ciescie chlebowym elastycznosci). Maka ta jest
normalnie dostepna w sklepach spozywczych. Stosowana jest ona czasami w matych porcjach razem z rodzajami maki,
ktore, jak np. maka pszenna, posiadaja niskg zawartos¢ glutenu, aby zwiekszy¢ objetosc i rozluzni¢ strukture.

6. Maka tortowa
Maka tortowa sktada sie z bardziej miekkich i ubogich w proteiny rodzajow maki. Znajduje ona najczesciej zastosowanie w
przepisach na wypieki ciast.

7. Maka fermentujaca
Rodzaje maki fermentujacej zawierajg zbedne sktadniki fermentujace, majace negatywny wptyw na pieczenie chleba i ciast.
Nie poleca sie jej stosowania. Nie poleca sie jej stosowania.
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Wazna wskazéwka specjalna dotyczaca rodzajow maki

Chociaz wygladaja one podobnie, rozne rodzaje maki moga sie od siebie znaczaco roznic¢, w zaleznosci od pochodzenia,
sposobu mielenia i sktadowania. Przekonacie sie Panstwo, ze trzeba bedzie zdoby¢ troche doswiadczenia z réznymi
rodzajami maki, aby pieczone przez Panstwa bochenki byty perfekcyjne. Niniejsza broszura zawiera zbior rad dotyczacych
pieczenia, ktdre bedg Panstwu przy tym przydatne.

Roéwniez wazne jest wtasciwe sktadowanie rodzajow maki, gdyz wszystkie one powinny by¢ przechowywane w
bezpiecznych, szczelnych pojemnikach. Aby zapobiec zjetczeniu, maka pszenna i zytnia przechowywana powinna by¢ w
lodéwcee lub w chtodnym miejscu.

8. Otreby

W przypadku nie poddanych obrobce otrebdw i kietkdw pszennych chodzi grube czesci zewnetrzne ziaren pszenicy i zboza,
ktore oddzielana sg przez przesiewanie maki. Bardzo czesto podawane sa one w matych ilosciach do chleba, aby sprawic,
zeby chleby stat sie bardziej pozywny, silniejszy i smaczniejszy. Stosowane sg one rowniez w celu polepszenia struktury
chleba.

9. Maka kukurydziana i owsiana

Make kukurydziang i owsiang otrzymuje sie przez zmielenie grubych biatych i zottych ziaren kukurydzy i uprzednio specjalnie
przygotowanych ziaren owsa. W wiekszosci przypadkow stosowane sg one w celu polepszenia smaku i nadania chlebowi
pulchnosci.

10.Pszenica rozszczepiona
Rozszczepiona pszenica jest gruboziarnista. Rodzaj tej pszenicy sktada sie z ziaren pszenicy pocietej w kwadratowe
fragmenty. Chlebowi petnoziarnistemu nadaje on smak orzechéw i chrupka strukture.

11.Mieszanka ziaren siedmiu zb6z
Mieszanka ziaren siedmiu zbdz jest mieszanka rozszczepionych ziaren pszenicy, otrebow, zboza, kukurydzy, nasion Inu i
tuskanego prosa.

12. Cukier

Cukier wazny jest dla koloru i smaku chleba. Dla drozdzy cukier jest pozywka, ktora wspomaga proces fermentaciji.
Przedstawione w niniejszej instrukcji przepisy bazuja na uzyciu cukru krysztatowego. Jezeli nie zalecono tego wyraznie, nie
nalezy stosowac cukru pudru lub cukru brazowego. Nie nalezy stosowac¢ sztucznych materiatéw stodzacych, gdyz drozdze
z nimi nie zareaguja.

13. Sal

Sol jest elementem stabilizujgcym smak chleba i ciast oraz kolor skérki tworzacy sie podczas pieczenia. Sol ogranicza tez
wyrastanie drozdzy. Podane w przepisach ilosci soli nie powinny bys dlatego podwyzszane. Z przyczyn dietetycznych
zaniecha¢ mozna catkowitego uzycia soli, chleb moze jednak wyrosna¢ wyzej jak normalnie.

14.Drozdze - drozdze aktywne - drozdze suche

W procesie fermentacji drozdze produkujg konieczny do rozpulchnienia ciasta na chleb gaz (tlenek wegla). Aby drozdze
mogtyby produkowaé ten gaz, musza sie one odzywiaé cukrem i weglowodanami zawartymi w mace. We wszystkich
przepisach, w ktorych przewidziane jest uzycie drozdzy, stosuje sie aktywne, drozdze granulowane. Zasadniczo istnieja trzy
rézne rodzaje drozdzy: drozdze $wieze, drozdze suche i drozdze instant. Poleca sie stosowanie tradycyjnych drozdzy
suchych; w matych ilosciach mozna tez uzy¢ drozdze instant (adnotacja: przedstawione w niniejszej instrukcji przepisy bazuja
na uzyciu drozdzy suchych. Nie poleca sie drozdzy swiezych lub wyciskanych, gdyz daja one stabe rezultaty) Aby drozdze
zachowaty $wiezos¢ przechowywac je nalezy zawsze w lodowce. Zbyt wysokie temperatury niszcza je. Nalezy sie upewnic,
czy drozdze sg $wieze sprawdzajac date waznosci. Otwarte opakowania lub puszki z drozdzami, ktdre zawierajg resztki
drozdzy, ktore majg by¢ pozniej zuzyte, nalezy natychmiast szczelnie zamkna¢ i umiesci¢ bezzwtocznie w lodowce.

10



BM2600-PL.gxp 5/7/07 4:30 PM Page 11

Sktadniki

To, ze chleb lub ciasto nie wzrastaja, spowodowane jest czesto uzyciem przestarzatych drozdzy. Prosimy o
przeprowadzenie nastepujacego testu, aby ustali¢, czy posiadane drozdze nie sg zbyt stare i czy sg jeszcze aktywne:

A)  Matg miseczke lub filizanke napetni¢ do potowy letnig woda.

B) W wodzie tej rozpusci¢ tyzeczke cukru i na powierzchnie wody wsypac dwie tyzeczki drozdzy.

C) Miseczke lub filizanke postawi¢ w cieptym miejscu i odczekac¢ ok. 10 minut bez ingerencji.

D) Mieszanka powinna sie spieni¢ i mie¢ intensywny zapach drozdzy. Jezeli to nie nastapi, zakupi¢ nalezy $wieze drozdze.

15. Ptyny

Ptyny takie jak np. mleko (1 %-owe, 2%-owe, mleko petne lub chude) lub kombinacja mleka w proszku z wodg uzywane moga
by¢ do pieczenia chleba. Mleko poprawia smak, nadaje chlebowi aksamitng strukture i zmiekcza skorke, podczas gdy skorka
przy uzyciu samej wody bedzie bardziej chrupka. Do ptyndw podac¢ mozna tez soki (sok pomaranczowy, jabtkowy itd.), ktore
dodaje sie w celu poprawy smaku.

16. Jaja
Jaja nadajg chlebowi i ciescie dodatkowe wartosci odzywcze i aksamitng strukture. Przedstawione w niniejszej instrukcii
przepisy bazuja na jajach duzych.

17. Ttuszcz

Olej, ttuszcz do pieczenia, masto i margaryna «skracaja» lub zmiekczajg strukture chleba drozdzowego. Wyjatkowa skorke i
strukture chleba francuskiego zawdziecza sie temu, ze nie zastosowano masta. Chleb, do ktérego wypieku uzyto masta,
pozostanie jednak dtuzej $wiezy. Prosimy pamieta¢, aby masto lub margaryne podawac zawsze w miekkiej lub nawet ptynnej
postaci. Nie nalezy uzywa¢ margaryny do smarowania lub margaryny dietetycznej, ktérym brakuje konicznej zawartosci
ttuszczu.

18. Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia znajduje zastosowanie jako srodek spulchniajacy przy wypieku chleba szybkiego i ciast. Ten srodek
spulchniajacy nie wymaga czasu wyrastania przed pieczeniem, poniewaz reakcja chemiczna nastepuje dopiero w momencie
dodania sktadnikéw ptynnych.

19. Soda do pieczenia

Soda do pieczenia jest kolejnym srodkiem spulchniajacym, ktory nie powinien by¢ ani wymieniony ani zastgpiony proszkiem
do pieczenia. Réwniez soda nie wymaga czasu wyrastania przed pieczeniem, poniewaz reakcja chemiczna nastepuje
dopiero podczas procesu pieczenia.

Odmierzanie sktadnikow

Kluczem i najwazniejszym krokiem w uzyciu automatu do pieczenia chleba jest doktadne i staranne odmierzenie sktadnikow.
Bardzo wazne jest, aby sktadniki state i ptynne odmierzona zostaty jak najdoktadniej, w przeciwnym wypadku wyniki
pieczenia mogtyby wypasé niezadowalajgco. Sktadniki naktadane musza by¢ tez do formy do pieczenia w podanej w
przepisie kolejnosci. Sktadniki ptynne i state wymagaja nastepujacych, rézniacych sie od siebie nieznacznie metod
odmierzania:

Odmierzanie ptynéw

Aby odmierzy¢ ptyny jak woda lub mleko, poleca sie uzycie dzbanka z tworzywa sztucznego lub szkta albo zatgczonej miarki
- pojemnika (10). Odczytanie danej ilosci nastgpi¢ powinno po ustawieniu dzbanka na poziomej, rownej powierzchni na
wysokoséci oczu (nie nalezy patrze¢ pod innym katem). Poziom ptynu odpowiada¢ musi danemu oznaczeniu. llo$¢
«szacunkowa» nie jest wystarczajaca, gdyz moze zosta¢ zagrozona rownowaga przepisu.

Odmierzanie sktadnikéw statych

Uzycie zataczonej miarki-tyzki (9):

- mata tyzka odpowiada tyzeczce do herbaty
- duza tyzka odpowiada tyzce stotowej

11
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Odmierzanie sktadnikow statych (szczegdlnie roznych rodzajéw maki) powinno byé przeprowadzone za pomoca
znormowanych miarek-pojemnikéw. Miarki takie dostepne sa w roznych wielkosciach. Sktadniki naktada sie ostroznie tyzka
do miarki-pojemnika i wyréwnuje sie je za pomoca noza na wysokosci brzegu miarki-pojemnika. Pukanie w miarke lub
uzywanie jej do nabrania sktadnikow, moze przyczyni¢ sie do tego, ze sktadniki zostang ugniecione i odmierzona bedzie
wieksza ich ilos¢ jak konieczna. Dodatkowa ilos¢ sktadnikow zachwia¢ moze rownowage przepisu. Nie przesiewaé maki.

Mate ilosci sktadnikéw statych lub ptynnych (np. drozdze, cukier, sél, mleko w proszku, miéd) odmierza¢ nalezy dostarczona
miarka-tyzka (9). Miarodajng jest ilo$¢ wyréwnana i nie znajdujaca sie ponad brzegiem miarki. Nawet ta mata roznica
zachwia¢ moze rownowage przepisu.

Dalsze rady
* Wszystkie sktadniki naktada¢ nalezy do formy do pieczenia (2) zawsze w ten sposob, aby drozdze nie weszty w kontakt
z ptynami.

* Jezeli mieszkacie Panstwo w wysoko potozonych regionach (ponad 900 m n.p.m.) lub posiadacie bardzo miekka wode,
fermentacja drozdzy zostanie wzmocniona, a ciasto bardziej wyrosnie. Aby unikna¢ nadmiernego wyrastania ciasta,
nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy o ok. 1/4 podanej ilosci.

¢ Aby osiagna¢ zadowalajacy wynik, polecamy prowadzanie ksiazki z uzywanymi przez Panstwa sktadnikami i przepisami.
Jezeli przepis sie nie uda, za pomoca Panstwa zapiskow skorygowac bedzie mozna mniejsza ilos¢ odpowiednich sktad
nikow. Prosimy pamietaé, ze przez uzywanie rodzajow maki roznych producentéow wyniki pieczenia moga sie réwniez

rézni¢. Dotyczy to rowniez wszystkich innych sktadnikow. Przyktadowo nie nalezy stosowa¢ dwéch réznych rodzajow

drozdzy do jednego chleba.

Szczegolne rodzaje glazury do chleba drozdzowego
Swiezo upieczonemu chlebowi daé nalezy teraz profesjonalny ostatni szlif. Prosimy o wybranie jednej z nastepujacych

szczegolnych glazur dla Panstwa chleba.

Glazura z jaj
Zmiesza¢ 1 duze jajo z 1 tyzeczka wody, nanosi¢ na duza skale (adnotacja: na cisto nanosi¢ tylko przed pieczeniem).

Topiona skérka maslana
W celu otrzymania bardziej miekkiej, delikatnej skorki na upieczony wtasnie chleb naniesé¢ roztopione masto.

Glazura mleczna
W celu otrzymania bardziej miekkiej i btyszczacej skorki upieczony wtasnie chleb posmarowaé mastem lub $smietana.

Lukier
Kubek przesianego cukru pudru wymieszac¢ z 1 do 2 tyzek mleka. Nanies$¢ na chleb rodzynkowy lub chleb stodki.

Mak, sezam, kminek, maka kukurydziana/daktyle: W zaleznosci od Panstwa wyboru przygotowany wtasnie chleb z glazurg
posypac tymi nasionami.

12
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Chleb biaty

Wielkos¢ bochenka

1.5 LB (750 g)

2.0LB (1000 g)

Woda 250 ml 300 ml
Sol 1.5 tyzeczki 2 tyzeczki
Cukier 2 tyzki 2.5 tyzki
Grysik z twardej pszenicy 120g 150¢g
Maka chlebowa 27049 3509

Drozdze suszone

1 1/4 tyzeczki

2 1/2 tyzeczki

Olej

2 tyzki

2 1/2 tyzki

Program 2: Chleb biaty

Chleb orzechowo-rodzynkowy

Wielkos¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Woda lub mleko 250 ml 300 mi
Margaryna lub masto 2 tyzki 2 1/2 tyzki

Sol 1 1/2 tyzeczki 2 tyzeczki
Cukier 2 tyzki 2 1/2 tyzki
Maka chlebowa 450 g 520¢g

Drozdze suszone

1 1/5 tyzeczki

11/2 tyzeczki

Rodzynki 509 759
Mielone orzechy wioskie 30g 4049
Program 1: Zwykty

Gruby chleb biaty

Wielkos¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Mleko 280 ml 330 ml
Margaryna lub masto 1 1/2 tyzki 2 tyzki

Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Cukier 2 tyzki 3 tyzki
Gruba maka chlebowa 380¢g 510¢g
Drozdze suszone 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Program 1: Zwykty
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Tradycyjny chleb biaty

Wielkos¢ bochenka

1.5 LB (750 g)

2.0LB (1000 g)

Margaryna lub masto 1 tyzki 11/2 tyzki

Sol 1 tyzeczka 1 3/4 tyzeczka
Mleko w proszku 11/2 tyzki 2 tyzki

Maka chlebowa 450 g 5209

Drozdze suszone

11/4 tyzeczka

11/2 tyzeczka

Program 1: Zwykty

Wioski chleb biaty

Wielko$¢ bochenka

1.5 LB (750 g)

2.0 LB (1000 g)

Woda lub mleko 220 ml 280 ml

Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Cukier 2 1/2 tyzeczka 3 tyzeczka
Maka chlebowa 300 g 400 g

Grysik kukurydziany 1 1/2 tyzeczka 1 3/4 tyzeczka

Program 11: Sandwicz

Chleb stodki

Wielkos¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Swieze mleko 210 ml 230 ml
Margaryna lub masto 11/2 tyzki 2 tyzki

Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Miod 11/2tyzki 2 tyzki

Cukier 3 tyzki 4 tyzki

Maka chlebowa 450 g 52049

Drozdze suszone 1 tyzeczka 1 1/4 tyzeczka

Program 5: Chleb stodki
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Chleb gruby

Wielkos¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Woda 240 ml 310 ml

Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Olej 1 1/2 tyzki 2 tyzki

Maka chlebowa 380¢g 500¢g

Cukier 3/4 tyzki 1 tyzki

Drozdze suszone 1 1/4 tyzeczka 1 1/2 tyzeczka

Program 2: Chleb biaty

Irlandzki chleb sodowy

Maslanka 220 ml

Jaja 2

Olej 2 tyzki

Maka 1/2 tyzeczka
Soda spozywcza 1 tyzki

Sol 1/2 tyzeczka
Rodzynki 1 filizanka

Program 4: Szybki

Chleb ryzowy

Wielkos¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Woda ryzowa 230 ml 300 ml

Maka chlebowa 400g 5209

Ryz okragty nie gotowany 35¢g 50¢g

Cukier 3 tyzeczka 4 tyzeczka
Drozdze suszone 0.9 tyzeczka 1 tyzeczka

Olej 1 tyzki 11/2 tyzki

Program 1: Zwykty
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Chleb marchewkowy

Wielko$¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Woda 250 ml 310 ml

Masto 11/2 tyzki 2 tyzki

Maka chlebowa 450 g 52049
Pokrojona w paski marchewka 569 7049

Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Cukier 2 tyzki 2 1/2 tyzki
Drozdze suszone 1 tyzeczka 1 1/4 tyzeczka
Program 1: Zwykty

Chleb ziemniaczany

Wielkos$¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Woda lub mleko 170 ml 230 ml
Margaryna lub masto 11/2 tyzki 2 tyzki

Ubite gotowane ziemniaki 120 g 150g

Sol 1 tyzeczka 1 1/2 tyzeczka
Cukier 2 tyzki 3 tyzki

Maka chlebowa 380¢g 460 g

Drozdze suszone 1 tyzeczka 1 1/4 tyzeczka

Program 1: Zwykty

Chleb pszenny

Wielko$¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Woda 150 ml 220 ml

Cukier 2 1/2 tyzki 3 tyzki

Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Margaryna lub masto 1 1/2 tyzki 2 tyzki

Jaja 2 2

Petnoziarnista magka pszenna 380¢g 500 ¢

Drozdze suszone 2 1/2 tyzeczka 4 tyzeczka

Program 3: Chleb razowy
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Chleb kukurydziany

Mleko 120 ml
Jaja 3
Margaryna lub masto 1/3 filizanki
Cukier 1/4 filizanki
Sol 1 tyzeczka
Maka 350¢g
Maka kukurydziana 140¢g
Proszek do pieczenia 5 tyzeczka

Program 4: Szybki

Chleb figowo-orzechowy

Wielkos$¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Woda 250 ml 310 ml

Maka chlebowa 330¢g 460 g

Maka pszenna 759 100 g

Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Olej 1 tyzki 2 tyzki
Posiekane figi 35¢g 50¢g

Posiekane orzechy 35¢g 509

Miod 1 tyzeczka 11/2 tyzeczka
Drozdze suszone 1 1/4 tyzeczka 1 1/2 tyzeczka

Program 1: Zwykty

Klasyczny chleb francuski

Wielkos$¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Woda 230 ml 300 ml

Sol 1 tyzeczka 1 1/3 tyzeczka
Cukier 3 /4 tyzki 1 tyzki

Maka chlebowa 390¢g 500¢g

Drozdze suszone 1 1/4 tyzeczka 11/2 tyzeczka
Olej 1 tyzki 2 tyzki

Program 2: Chleb biaty

17
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Super-szybki chleb Pesto

Wielkos$¢ bochenka

1.5 LB (750 g)

2.0 LB (1000 g)

Ciepta woda (48 °C) 270 ml 340 ml
Pesto 3 tyzki 1/2 Tasse
Mleko w proszku 1 1/3 tyzki 2 tyzki
Cukier 11/3 tyzki 2 tyzki

Sol 1/2 tyzeczka 2/3 tyzeczka
Maka chlebowa 380¢g 500¢g
Drozdze suszone 3 tyzeczka 4 tyzeczka

Program 6: Super-Szybki | dla 750 g lub program 7: Super-Szybki Il dla 1000g

Chleb boréwkowo orzechowy

Wielkos$¢ bochenka 1.5LB(7509g) 2.0 LB (1000 g)
Mleko 120 ml 160 ml

Jaja 2 2

Olej maslany 4 tyzki 5 tyzki

Cukier Atyzki 5 tyzki

Sol 1 1/2 tyzeczka 2 tyzeczka
Skorka cytryny 3/4 tyzeczka 1 tyzeczka
Maka chlebowa 380¢ 500g
Posiekane orzechy 409 60g

Drozdze suszone 1 tyzeczka 1 1/4 tyzeczka

Program 5: Chleb stodki

Chleb cynamonowo-rodzynkowo-orzechowy

Wielkos¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Woda 220 ml 270 ml

Olej 2 tyzki 3 tyzki
Cynamon 3/4 tyzeczka 1 tyzeczka
Ciemny brazowy 1 tyzki 1 1/3 tyzki
Rodzynki 60g 80g

Orzechy 60g 8049

Sol 11/2 tyzeczka 2 tyzeczka
Maka chlebowa 350¢g 460 g

Drozdze suszone 1 tyzeczka 1 1/4 tyzeczka

Program 5: Chleb stodki
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Super-Szybki chleb serowo-pieprzowy

Wielkos$¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Ciepta woda (48 °C) 230 ml 300 ml

Miekki ser owczy 409 55¢g

Mleko w proszku 2 tyzki 3 tyzki

Cukier 2 tyzki 3 tyzki

Mielony czarny pieprz 1 tyzki 1 1/3 tyzki
Maka chlebowa 410g 5209

Drozdze suszone 3 tyzeczka 4 tyzeczka

Olej 1 tyzki 2 tyzki

Program 6: Super-Szybki | dla 750 g lub program 7: Super-Szybki Il dla 1000g

Pozywny chleb stodki

Wielkos$¢ bochenka 1.5LB (750 g) 2.0 LB (1000 g)
Woda 120 ml 190 ml

Jaja 2 3

Olej 2 tyzki 3 tyzki

Cukier 2 tyzki 3 tyzki

Sol 11/2 tyzeczka 2 tyzeczka
Maka chlebowa 400 g 520¢g

Rodzynki 50¢g 759

Drozdze suszone 1 tyzeczka 1 1/2 tyzeczka

Program 5: Chleb stodki

Chleb urlopowy

Wielkos¢ bochenka 1.5LB(750 g) 2.0 LB (1000 g)
Woda 100 ml 120 ml

Mleko 140 ml 180 ml

Olej 2 tyzki 3 tyzki

Sol 11/2 tyzeczka 2 tyzeczka
Cukier 4 tyzki 5 tyzki

Maka chlebowa 380 ¢ 5009
Posiekane orzechy 60g 80g

Drozdze suszone 1 1/2 tyzeczka 1 3/4 tyzeczka

Program 5: Chleb stodki
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Marmolada z truskawek
Umyte i oczyszczone $wieze truskawki, pokrojone na

900 g
drobno lub puree
2 : 1 cukier zelujacy 500
Sok z cytryny 1 tyzki
Program 9: Marmolada
Marmolada z jagod
Rozmrozone jagody 950 ¢
2 : 1 cukier zelujacy 500¢g
Sok z cytryny 1 tyzki
Program 9: Marmolada
Marmolada z pomaranczy
Obrane i pokrojone na kawatki pomarancze 900 g
Obrane i pokrojone na kawatki cytryny 100g
2 : 1 cukier zelujacy 5009
Program 9: Marmolada
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Rozwiazywanie problemow

Hak do ugniatania pozostat w chlebie
Hak do ugniatania (3) usuna¢ z chleba tepym przedmiotem, np. kawatkiem drewna. Nalezy przy tym uwazac, zeby nie
uszkodzi¢ zewnetrznej powtoki przeciw przyleganiu haka do ugniatania (3).

Chleb nie wyrost

Moze nie dodano drozdzy lub dodano ich za mato lub przekroczony zostat termin waznosci drozdzy. Moze drozdze weszty
zbyt szybko w kontakt z solg - to tez ma wptyw na wzrastanie ciasta. Pokrywa (1) automatu do pieczenia chleba powinna by¢
koniecznie zamknigta podczas fazy pieczenia. Rowniez duzy udziat maki petnoziarnistej i ziaren nie powoli na wyro$niecie
ciasta, co jest catkowicie normalne.

Chleb wyrést zbyt wysoko
Moze dodano zbyt duzo drozdzy, maka lub wody. Powinno stosowac sie tylko drozdze suszone, drozdze swieze moga mie¢
negatywny wptyw na wynik.

Ciasto nie jest ugniatane, pomimo pracy silnika
Mozliwe jest, ze haki do ugniatania (3) nie zostaty prawidtowo zamocowane w osiach napedowych (3) lub forma do
pieczenia (2) nie zostata osadzona prawidtowo na watkach napgdowych (4).

Chleb jest rozmigkczony
Jezeli chleb po zakonczeniu pieczenia pozostawiony jest zbyt dtugo w formie do pieczenia (2), znajdujaca sie w cieptym
chlebie wilgo¢ nie moze sie ulotni¢. Chleb rozmieknie sie po jakims czasie.

Ciasto nie zostato catkowicie ugniecione
Mozliwe, ze sktadniki nie zostaty naktadane do formy do pieczenia (2) we wiasciwej kolejnosci lub waga catkowita
sktadnikéw byta zbyt wysoka, uzywane masto nie byto wystarczajaco miekkie lub ptyn byt zbyt zimny.

Gotowy chleb jest wewnatrz zbyt wilgotny
Nastepnym razem uzy¢ nalezy o jedna tyzke maki wiecej i odpowiednio mniej wody lub mleka. Mozna tez sprobowac
zredukowania ilo$¢ drozdzy o maks. 1/4.

Chleb sprawia wrazenie niedopieczonego

Moze nie byt uzyty wtasciwy program. Chleb wtozy¢ nalezy ponownie do formy do pieczenia (2) i upiec go do konca przy
uzyciu programu 10.
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Warunki gwarancji

Niniejsze urzadzenie zostato skonstruowane i sprawdzone zgodnie z najnowszymi metodami. Poczawszy od dnia zakupu
sprzedawca udziela 24-miesiecznej gwarancji na wady materiatowe i niezawodne dziatanie urzadzenia na nastepujacych
warunkach:

W razie wszelkich reklamacji w okresie obowiazywania gwaranciji prosimy o zwrocenie sie do najblizszego punktu sprzedazy.

W okresie obowiazywania gwarancji wszelkie usterki wynikajace z wad materiatowych lub produkcyjnych zostang usuniete
bezptatnie. Reklamacje nalezy zgtasza¢ niezwtocznie po wykryciu usterki.

Roszczenia gwarancyjne wygasaja w przypadku nieautoryzowanych ingerenciji w funkcjonowanie urzadzenia przez nabywce
lub osoby trzecie. Szkody powstate w wyniku niewtasciwego postepowania lub obstugi, nieprawidtowego ustawienia lub
przechowywania, niewtasciwej instalacji lub przytaczenia oraz spowodowane przez site wyzsza lub inne wptywy zewnetrzne
nie podlegaja swiadczeniom gwarancyjnym.

W przypadku reklamaciji zastrzegamy sobie prawo naprawy badz wymiany uszkodzonych czesci lub wymiany urzadzenia.
Wymienione czesci przechodza na nasza wiasnosc.

Nie istnieje prawo do dalszych roszczen z tytutu niniejszej gwarancji. Roszczenia gwarancyjne beda uwzgledniane po
przedtozeniu przez nabywce pokwitowania zakupu. Niniejsza gwarancja obowigzuje w kraju, w ktorym zostato zakupione
urzadzenie.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego
wynikajacych z niezgodnosci towaru z umowa.

Wskazowki:

1. Jezeli urzadzenie nie funkcjonuje prawidtowo, nalezy najpierw sprawdzi¢, czy przyczyna tego nie sa inne czynniki, np.
niewtasciwa obstuga.

2. Prosimy przestrzegac, aby do uszkodzonego urzadzenia zawsze dotaczy¢ nastepujace dokumenty:
- pokwitowanie zakupu
- opis wystepujacej usterki (mozliwie doktadny opis uszkodzenia utatwi nam szybka naprawe).

BM2600 POLISH 070507
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LASKA Model
A BM 2600
230V~ 50Hz, 600 W
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