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Instrukcja obstugi

Domowy automat do pieczenia chleba

BBA 2605




Instrukcja obstugi

Gratulujemy Panstwu zakupu domowego automatu do pieczenia chleba BBA 2605. NabyliScie Panstwo
urzadzenie, ktore oferuje rewolucyjne rozwigzania:

* Niektore programy posiadaja dwa rozne stopnie pieczenia dla duzych i matych ilosci chleba.

e  Automat do pieczenia chleba oferuje 12 zainstalowanych na state programow z 50 roznymi mozliwosciami
nastawienia. Zupetnie nowym jest program, za pomoca, ktdrego mozna upiec $wiezy bochenek chleba lub
dopiekat juz upieczony w celu uzyskania ciemniejszej barwy.

e Zapomoca automatu mozna piec z opdznieniem czasowym, tzn. mozna je zaprogramowac do 13 godzin w
przod.

Urzadzenie pracuje w trybie automatycznym i jest wyjatkowo przyjazne w obstudze. Ciasto wygniatane jest w
dwoch roznych kierunkach, przez co uzyskuje sie szczegolnie dobry efekt mieszania. W dalszej czesci
znajdziecie Panstwo przepisy na przygotowanie:

e biatego chleba, ciemnego chleba razowego, jasnego chleba mieszanego, chleba z ziarnami

e ciasta wymagajacego dalszego przygotowania

Przepisy bezpieczenstwa

Prosze o zapoznanie si¢ ze wszystkimi instrukcjami i zachowanie ich!

1. Nie dotykat goracej powierzchni urzadzenia, stosowac rekawice ochronne. Bezposrednio po pieczeniu
automat jest bardzo goracy.

2. Nie zanurza¢ kabla zasilajacego lub urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

3. Jezeli w poblizu znajdujg sie dzieci, nalezy w sposob szczegolny nadzorowac urzadzenie. Jezeli nie jest ono
uzywane albo ma by¢ czyszczone, nalezy wyjac wtyczke z gniazdka. Przed zdejmowaniem poszczegolnych
elementow urzadzenie nalezy pozostawi¢ do wystudzenia.

4. Urzadzenia nie wolno uzywa¢ w przypadku uszkodzenia kabla zasilajacego, wystapienia zaktocen
funkcjonowania lub jezeli urzadzenie uszkodzone zostato w inny sposob. W takiej sytuaciji urzadzenie
powinno by¢ sprawdzone wzglednie naprawione przez autoryzowany zaktad naprawczy. Nie wolno
naprawiac urzadzenia samemu. Grozi to utratg prawa do gwarancii.

5. Stosowanie nie polecanych przez producenta akcesoriow prowadzi¢ moze do uszkodzen. Urzgdzenie
stosowac tylko do przewidzianego dla niego celu.

6. Urzadzenie nalezy tyk ustawic, zeby nie zsuwato sie z miejsca jego pracy. Moze to mie¢ miejsce w
przypadku ugniatania ciast cigzkich. Szczegolnie nalezy na to zwrocic uwage w przypadku programowania
na czas, gdy urzadzenie pracowac begdzie bez nadzoru. W przypadku gtadkich powierzchni roboczych
ustawit je nalezy na gumowej macie w celu wyeliminowania slizgania.

7. Pracujacy automat do pieczenia chleba ustawiony by¢ powinien w odlegtosci przynajmniej 10 cm od innych
przedmiotow. Mozna go stosowac tylko w budynkach, nie na zewnatrz.

8. Prosze postarac sie o to, zeby kabel zasilajacy nie stykat sie z goracymi elementami i nie byt zawieszony na
brzegu stotu w celu unikniecia pociagnigcia go przez dzieci.

9. Urzadzenia nie wolno nigdy ustawia¢ na lub obok kuchenek gazowych lub elektrycznych.

10. Jezeli urzadzenie wypetnione jest goracymi ptynami (np. konfitury), nalezy je porusza¢ wyjatkowo ostroznie.

11. Nigdy nie wolno wyjmowac formy do pieczenia podczas pracy urzadzenia!

12. Formy do pieczenia nie wolno napetniac wigkszg iloscig jak podang w przepisie! Jezeli tak si¢ stanie, chleb
nie bedzie wypieczony rownomiernie lub ciasto wyptynie z formy. Prosze zwrocit uwage na nasze
wskazowki.

13. Do urzadzenia nie wolno wktadac folii metalowych lub innych materiatow, gdyz istnieje ryzyko pozaru lub
zwarcia elektrycznego.

14. Podczas pracy urzadzenia nie wolno jego zakrywac recznikiem lub innymi materiatami. Ciepto i para wodna
musza mie¢ ujscie. Istnieje niebezpieczenstwo powstania pozaru w przypadku zakrycia urzadzenia
materiatem palnym lub jego kontaktu np. z zastonami.

15. Jezeli jaki$ rodzaj chleba pieczony ma by¢ w nocy, przepis nalezy najpierw wyprobowac obserwujac wypiek
w celu upewnienia sig, ze stosunek sktadnikow jest odpowiedni, czy ciasto nie jest zbyt twarde lub cienkie i
czy jego ilos¢ nie jest za duza, co moze prowadzi¢ do ewentualnego przelania.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci, jezeli urzadzenie stosowane bedzie do dziatalnosci
gospodarczej lub w inny, jak to opisano w instrukcji obstugi, sposob!



A Deckel, abnehmbar

Zdejmowana pokrywa

B Giriff Uchwyt

C Sichtfenster Okienko

D Luftung Wentylacja

E Backform Forma do pieczenia
F Knethaken Haki do ugniatania

G Backraum Komora do pieczenia
H Bedienfeld Panel obstugi

| Gehause Obudowa

K Seitliche Liftung

Wentylator boczny

Zubehor

Akcesoria:

1 HakenspieB3 zum
Entfernen des
Knethakens (ohne

1 haczyk do usuwania
hakow do ugniatania
(bez rysunku)

Abbildung),
a) Messbecher Miarka — pojemnik
b) Messloffel Miarka - tyzka

Panel obstugi

1 LED Distyzkiay

Wyswietlacz LED

gewunschten Programm-Nummer, Braunungsstufe,
Brotgewichl (gekennzeichnet durch einen Pfeil und die

Zeitangabe) an.

Pokazuje informacje dotyczace wybranego
programu, stopnia zbrgzowienia, wagi chleba
(oznaczone przez strzatke i czas)

2 START-/STOPP-Taste

Przycisk START/STOP

zum Starten und Abbrechen des Programmablaufs

do uruchomienia i przerwania programu

3 ZEIT-Tasten

Przyciski NASTAWIENIA CZASU

zur Eingabe der Vorprogrammieringszeit

do nastawiania czasu programowania

4 FARBE-Taste

Przycisk ZABARWIENIA

zur Einstellung der gewlinschten Braunung

do nastawiania wymaganego zbrazowienia

5 TEIGMENGE-Taste

Przycisk ILOSCI CIASTA

zur Einstellung in 2 Gewichtsstufen, wie nachstehend
beschrieben

do nastawiania 2 poziombw wagowych, jak
opisano w dalszej czesci

6 AUSWAHL-Taste

Przycisk WYBORU

zum Auswahlen der Programme, die im ,Programmabiauf
des B rotbackautomaten" beschrieben sind

do wyboru programow opisanych w czesci ,,
,Programy automatu do pieczenia chleba“




Objasnienia do panelu obstugi

Umiescic wtyczke w przepisowo zainstalowanym gniazdku z uziemieniem 230V, 50Hz.

1. Wyswietlacz LED

NASTAWIENIE NORMALNE

Wskazanie to sygnalizuje gotowos¢ urzadzenia do pracy. Odpowiada ono normalnemu programowi. Na
wyswietlaczu pojawi si¢ ,1 3:00". ,1” oznacza wybrany program, ,3:00” oznacza czas jego trwania. Pozycje
dwoch strzatek informujg o wybranym stopniu zbrazowienia i wadze. Nastawienie podstawowe po wiaczeniu jest:
Wyzsza waga” i ,Sredni stopien zbrazowienia”. Podczas pracy na wyswietlaczu odczytat mozna biegnacy wstecz
czas.

2. Przycisk START/STOP

Przycisk ten stuzy do uruchamiania i koriczenia programu. Po nacis$nieciu przycisku START/STOP zaczng,
mruga¢ punkty miedzy wskaznikami czasu. Za pomoca tego przycisku mozna w kazdym momencie przerwac
program. Przycisk nalezy trzymac tak ditugo, az styszalny bedzie sygnat. Na wyswietlaczu pojawi sie pozycja
wyjsciowa podanego powyzej programu podstawowego. Jezeli chcecie Parstwo skorzystac z innego programu,
nalezy go wybra¢ za pomoca przycisku WYBORU.

3. Przycisk NASTAWIENIA CZASU

Nastepujace programy moga by¢ uruchomione z opdznieniem czasowym: normalny, chleb biaty, chleb stodki,
ciasto, konfitury, ciastka, sandwicz i pieczenie. Programy SZYBKI i BARDZO SZYBKI nie moga by¢ uruchomione
z opbznieniem czasowym. Do podanego automatycznie dla kazdego programu czasu i ewentualnie 1 godziny
czasu utrzymania ciepta (po zakofczeniu pieczenia), nalezy doda¢ godziny i minuty, po ktorych nastapi¢ powinno
przyrzadzenie.

Maksymalne opoznienie czasowe wynosi 13 godzin.

Przyktad: Jest godzina 20:30. Paristwa chleb ma by¢ gotowy rano o godzinie 7:00, a wigc za 10 godzin i 30
minut. Nalezy w tym celu naciska¢ przycisk NASTAWIENIA CZASU do 10:30, gdyz chodzi o rozpietos¢ czasu
rzedu 10 godzin i 30 minut migdzy ,teraz” (20:30) i czasem przygotowania.

W przypadku pieczenia z opdznieniem czasowym nie nalezy stosowac zadnych dodatkow wiazacych, jak mleko,
jajka, owoce, jogurt, cebula, itp.!

4. Przycisk ZABARWIENIA i
Za pomoca, tego przycisku ustawic mozna zadany stopien zbrazowienia: JASNY — SREDNI — CIEMNY.

5. Przycisk ILOSCI CIASTA

Przycisk ten stuzy do nastawienia poziomow wagi w roznych programach (patrz tabela):
POZIOM | = mniejsza waga chleba do 750 g

POZIOM Il = mniejsza waga chleba do 1000 g

W przepisach znajdziecie Paistwo nasze wskazowki do tego.

6. Przycisk WYBORU
Przyciskiem MENU wywotywane sg poszczegolne programy, ktore opisane sg szczegdtowo w czesci ,Programy
automatu do pieczenia chleba“. Programy te stosuje sie dla nastepujacych sposobow przygotowania:

1. NORMALNY dla chleba biatego i mieszanego. Stosuje sie go najczesciej
2. CHLEB BIALY do przygotowania szczegolnie pulchnego biatego chleba

3. RAZOWY dla chlebbw razowych

4. SZYBKO do szybkiego przyrzadzenia chleba biatego i mieszanego

5. CHLEB SLODKI do przyrzadzenia stodkiego ciasta drozdzowego
6. BARDZO SZYBKO | do ugniatania i pieczenia chleba o wadze do 750 g
7. BARDZO SZYBKO Il do ugniatania i pieczenia chleba o wadze do 1000 g

8. CIASTO do przygotowania ciasta

9. MARMOLADA do gotowania marmolady i konfitur

10. WYPIEKI dla wypiekow z proszkiem do pieczenia

11. SANDWICZ do przyrzadzenia pulchnego chleba sandwiczowego

12. PIECZENIE do dopiekania chleba i innych wypiekow



Funkcje automatu do pieczenia chleba

Funkcja brzeczyka

Brzeczyk brzmi:

e przy naciskaniu kazdego przycisku programowania

e podczas drugiego ugniatania w programach: NORMALNY, PELNOZIARNISTY, SZYBKI, BARDZO SZYBKI,
WYPIEKI i SANDWICZ, w celu poinformowania, ze mozna teraz dodac ziarna, owoce, orzechy i inne
sktadniki

e przy osiagnieciu konca programu

Podczas fazy utrzymywania ciepta po zakonczeniu pieczenia brzeczyk styszalny jest wielokrotnie.

Funkcja powtarzania

W przypadku wytaczenia pradu automat wystartowany musi zosta¢ ponownie. Mozna to wykonag, jezeli ciasto w
trakcie przerwania programu znajdowato si¢ w fazie ugniatania. Jezeli chleb zaczat sig juz piec, nalezy zaczag¢ od
poczatku!

Funkcja bezpieczenstwa

Jezeli temperatura w urzadzeniu dla nowo wybranego programu pozostata po poprzednim jest jeszcze za wysoka
(ponad 40°C), przy ponownym starcie na wys$wietlaczu pojawi sie H:HH i zabrzmi sygnat. W przypadku
zaistnienia takiej sytuaciji, nalezy trzymac przycisk STOP/START tak dtugo, az wskazanie H:HH zgasnie i na
wyswietlaczu pojawi si¢ nastawienie podstawowe. Nastepnie wyja¢ nalezy pojemnik i odczeka¢ do wychtodzenia
urzadzenia.

Program PIECZENIE wystartowa¢ mozna natychmiast, rowniez, gdy urzadzenie jest jeszcze gorace.

Przebieg programu automatu do pieczenia chleba

Wkitadanie formy do pieczenia

Pokryta warstwa przeciw przywieraniu forme do pieczenia wprowadzi¢ nalezy trzymajac ja lekko na lewo
(przeciwnie do ruchu wskazowek zegara), tak zeby ja wsuna¢ doktadnie na Srodek cokotu w komorze do
pieczenia. Nastepnie forme do pieczenia dokrecic nalezy zgodnie z ruchem wskazowek zegara. W celu wyjecia
formy do komory dopieczenia postepujemy w odwrotnej kolejnosci.

Dodawanie sktadnikow
Nalezy zwrbcic uwage, zeby sktadniki naktadane byty na forme do pieczenia w kolejnosci podanej w przepisie.

Wybor programu

Przyciskiem WYBORU wybra¢ nalezy zadany program. W zaleznosci od programu wybra¢ nalezy odpowiedni
stopien, zadany poziom zbragzowienia. Za pomoca przycisku NASTAWIENIA CZASU opdzni¢ mozna start
programu. Nacisna¢ przycisk START/STOP.

Przygotowanie ciasta
Po ostatnim ugniataniu ciasta automat uzyskuje optymalng temperature do wzrostu ciasta.

Pieczenie

Automat reguluje temperature pieczenia automatycznie. Jezeli po zakoriczeniu programu pieczenia chleb jest
zbyt jasny, mozna do dopiec w programie PIECZENIE. Najpierw przyciskamy przycisk START/STOP, nastepnie
wywotujemy program PIECZENIE i startujemy go. W momencie osiagniecia wymaganego zbrazowienia
przerywamy program.

Utrzymywanie ciepta
Po zakonczeniu procesu pieczenia zabrzmi kilkakrotnie sygnat w celu poinformowania, ze chleb lub potrawy
moga byt juz wyjete. Rownoczesnie zaczyna sig faza utrzymywania ciepta, ktora trwa 1 godzine.

Koniec przebiegu programu

Po zakonczeniu przebiegu programu nalezy wyja¢ forme do pieczenia za pomoca Sciereczki lub rekawic
ochronnych, odwrocic ja i, o ile chleb nie spadnie zaraz na ruszt, porusza¢ od spodu tam i z powrotem napedem
do ugniatania, az chleb wypadnie. Jezeli hak do ugniatania pozostanie w chlebie, nalezy wzig¢ do reki
dostarczony z urzadzeniem haczyk do usuwania hakow do ugniatania, wprowadzi¢ go od spodu cieptego jeszcze
chleba do potokragtego otworu w haku do ugniatania i przechyli¢ go przy dolnym brzegu haka do ugniatania,
najlepiej w miejscu, gdzie znajduje sie skrzydetko haka do ugniatania. Mozna tam teraz nacia¢ lekko chleb i wyjac
nastgpnie hak do ugniatania.



Nagrzewanie urzadzenia przy rosnieciu ciasta

* Podgrzewanie wstepne wiacza sie tylko przy temperaturze pomieszczenia ponizej 25°C. Jezeli temperatura w
pomieszczeniu jest wyzsza od 25°C sktadniki maja odpowiednig temperature — podgrzewanie wstepne nie jest
konieczne. Dla pierwszego i drugiego rosniecia temperatura pomieszczenia ponad 25°C jest rowniez
wystarczajaca bez dodatkowego podgrzewania.

** Podgrzewanie wstepne wiacza sie tylko przy temperaturze pomieszczenia ponizej 35°C. Jezeli temperatura w
pomieszczeniu jest wyzsza od 35°C, to jest to wystarczajace do rosniecia ciasta bez dodatkowego podgrzewania.

Czyszczenie i konserwacja

e Przed pierwszym uzyciem umyc¢ nalezy forme do pieczenia (nie zanurza¢ w wodzie) i haki do ugniatania
ftagodnym srodkiem do zmywania

e  Przed pierwszym uzytkiem poleca sig pokrycie pedzelkiem nowej formy i hakow do ugniatania zaroodpornym
ttuszczem i trzymanie ich w piekarniku kuchennym w temperaturze 160°C przez 10 minut. Po wystudzeniu
ttuszcz usunagt (wypolerowac) z formy papierem kuchennym. W ten sposob powtoka zapobiegajaca
przyleganiu zostanie wzmocniona. Proces ten mozna powtarzac co jakis czas.

e Po uzyciu urzadzenia, przed jego czyszczeniem lub schowaniem, pozostawic je nalezy zawsze do
wystudzenia. Trwa to okoto pot godziny. Nastgpnie urzadzenie uzywa¢ mozna dalej do pieczenia lub
przyrzadzania ciasta.

e Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze wyje¢ wtyczke z gniazdka i odczeka¢ do wystudzenia
urzadzenia. Stosowac nalezy tagodne $rodki do zmywania, w zadnym przypadku nie wolno stosowat
chemicznych srodkow czyszczacych, benzyny, srodkdw do czyszczenia piekarnikow kuchennych lub
$rodkow szorujacych lub rysujacych.

e Zapomoca wilgotnej Sciereczki nalezy usuna¢ wszystkie sktadniki i okruchy z pokrywy, obudowy i komory do
pieczenia. Nigdy nie wolno zanurzac urzadzenia w wodzie i napetniac komory do pieczenia woda! Dla
utatwienia czyszczenia zdja¢ mozna pokrywe, przez ustawienie jej w pozycji pionowej i wyciagniecie.

e Forme do pieczenia wytrze¢ od zewnatrz wilgotna $ciereczka. Wewnatrz forma ta moze by¢ wyptukana z
nieznaczng iloscig $rodka do zmywania. Prosze nie trzymac zbyt diugo pod woda,

e Zarbwno haki do ugniatania, jak i 0§ napedowa powinny zostac umyte natychmiast po ich uzyciu. W
przypadku pozostania ich w formie pdzniejsze ich usunigcie jest bardzo cigzkie. W takim przypadku do
pojemnika nalezy wla¢ cieptej wody na 30 minut. Po tym bedzie mozna wyja¢ haki do ugniatania.

e Forma do pieczenia pokryta jest powtoka przeciwko przyleganiu. Podczas czyszczenia nie wolno stosowac
metalowych przedmiotow, ktore mogtyby ja porysowac. Jest to normalne, ze powtoka ta z czasem zmienia
kolor. Nie ma to jednak znaczenia dla jej skutecznosci.

e Przed schowaniem urzadzenia nalezy si¢ upewnic, ze jest ono catkowicie wystudzone, oczyszczone i suche.
Urzadzenie przechowywac nalezy z zamknigta pokrywa.

Pytania dotyczace pieczenia

e  Chleb klei si¢ po upieczeniu do formy do pieczenia
Po upieczeniu pozostawi¢ chleb 10 minut do wychtodzenia — obroci¢ forme — jezeli bedzie to konieczne poruszac
lekko napedem hakow. Przed przystapieniem do pieczenia hak do ugniatania posmarowac¢ troche ttuszczem.
e Jak mozna unikna¢ dziur w chiebie (po haku)?
Hak wyciagna¢ mozna palcami posypanymi maka, przed ostatnim wyrosnigciem ciasta. Wyswietlacz wskazywac
musi, w zaleznosci od programu, jeszcze catkowity czas rzedu 1:30 godzin. Jezeli sobie Panstwo tego nie zycza,
zastosowac prosze haczyk do wyciagania haka do ugniatania. Jezeli postgpuje sig ostroznie, unikna¢ mozna
wiekszej dziury.
« Ciasto przelewa si¢ w trakcie rosniecia z formy do pieczenia
Dzieje sie tak szczegolnie w przypadku stosowania maki pszennej, ktora ze wzgledu na wieksza zawartos¢ kleju
szczegolnie rosnie.
Porada:

a) Zmniejszy¢ ilos¢ maki i dopasowac ilos¢ sktadnikow. Upieczony chleb ma duza objetosc.

b) Na make dodac 1 tyzke rozgrzanej, ptynnej margaryny

e  Chleb rosnie, ale podczas pieczenia zapada si¢
a) Jezeli w $rodku chleba powstaje zagtebienie w formie litery .V, oznacza to, ze w mace brakuije kleju,
co wynika z tego, ze zboze zawiera za mato biatka (zdarza si¢ to w deszczowe lata) albo maka jest zbyt
wilgotna.
Porada: Do ciasta na chleb na 500 g maki doda¢ nalezy 1 tyzke kleju pszennego.
b) Jezeli chleb zapada sie w $rodku w formie lejka, oznacza to, ze:
- temperatura wody byta zbyt wysoka,
- uzyto za duzo wody,
- w magce brakuje kleju,
- podczas pieczenia powstat przeciag przez otwory pokrywy.



« Kiedy otworzyc mozna pokrywe automatu podczas pieczenia?

Zasadniczo jest to zawsze mozliwe, gdy trwa proces ugniatania. W czasie tym mozna dodawac w razie potrzeby
niewielkie ilosci maki lub wody.

Jezeli po upieczeniu chleb ma mie¢ okreslony wyglad, nalezy postepowat nastepujaco: Przed ostatnim
ro$nigciem podnies¢ nalezy ostroznie i na krotko pokrywe (na wyswietlaczu pozostaty czas, w zaleznosci od
programu, wynosi¢ musi 1:30 godz.). Nastepnie za pomoca np. ostrego, podgrzanego noza rysujemy tworzaca
sig skorke lub posypujemy skorke ziarnami maka ziemniaczana/mieszanka wodna, aby chleb po upieczeniu
btyszczat. W podanym wyzej czasie mozliwe jest ostatnie otwarcie automatu. W przeciwnym przypadku chleb
zapadnie sig.

e Co oznaczajg numery typow na mace?
Czym nizszy numer typu maki, tym mniej materiatow balastowych ona zawiera i jest ona jasniejsza.

e Czym jest maka petnoziarnista?

Ze wszystkich rodzajow zb6z wyprodukowat mozna make petnoziarnista, tzn. tez z pszenicy. Oznaczenie Petne
ziarno oznacza, ze maka mielona byta z petnych ziaren i ma odpowiednio wigksza zawartos¢ materiatow
balastowych. Petnoziarnista maka pszenna jest dlatego troche ciemniejsza. Chleb razowy nie musi by¢ chlebem
ciemnym, jak to sig¢ ogolnie przyjeto.

« Na co nalezy zwrocic uwage przy stosowaniu maki zytniej?

Maka pszenna nie zawiera kleju i chleb z niej prawie nie rosnie. Tak wigc zytni chleb petnoziarnisty przyrzadzony
musi by¢ z zaczynem. Ciasto rosnie tylko wtedy, gdy przy zastosowaniu maki zytniej nie zawierajacej kleju
wymieni sig jej 1/4 ilosci na make typu 550.

* Jakie sg rodzaje maki i jakie maja one zastosowanie?

a) Maka z kukurydzy, ryzu i ziemniakow nadaje sie szczegolnie dla alergikow glutenowych lub cierpiacych na

b) Maka typu Dinkel jest bardzo droga, ale zupetnie wolna od srodkow chemicznych, poniewaz pszenica ta
rosnaca na bardzo ubogich glebach nie wchtania nawozow. Maka ta nadaje si¢ szczegolnie dla alergikow. Mozna
zastosowat wszystkie przepisy, ktore posiadaja typ maki 405, 550 lub 1050, jak opisano w instrukcji obstugi.

¢) Maka z prosa nadaje sig tez w szczegolnosci dla alergikow. Mozna zastosowat wszystkie przepisy, ktore
posiadaja typ maki 405, 550 lub 1050, jak opisano w instrukcji obstugi.

d) Maka z pszenicy twardej (DURUM) nadaje sig¢ ze wzgledu na swoja konsystencje do wypieku butek typu
Baguette i moze by¢ zastapiona przez grysik z pszenicy twardej.

e Przez co chleb staje sie tatwiej strawny?
Jezeli do maki doda sig 1 ziemniaka piure chleb staje sie Izejszy do strawienia.

e W jakim stosunku stosuje si¢ Srodki wspomagajace?
Zardowno przypadku drozdzy, jak i zaczynu, ktore mozna kupi¢ w roznych opakowaniach, nalezy trzymac sig
wskazowek producenta i dodawac ich odpowiednig, ilo$¢ do ilosci maki uzytej.

e Co mozna zrobic, jezeli w chlebie czuje si¢ smak drozdzy?

a) Nalezy zredukowac ilo$¢ cukru, o ile cukier byt stosowany. Chleb bedzie wtedy jednak troche jasniejszy.

b) Do wody doda¢ nalezy zwyktego octu. Dla matego chleba = 1,5 tyzki, dla chleba duzego = 2 tyzki.

c) Wodeg zastapic maslanka, lub kefirem, co zreszta mozliwe jest w przypadku kazdego przepisu i jest polecane ze
wzgledu na $wiezos¢ chleba.

« Dlaczego chleb z piekarnika kuchennego smakuje inaczej jak z automatu do pieczenia chleba?
Zalezne jest to od roznej wilgotnosci: W piekarniku chleb pieczony jest w znacznie wigkszej komorze do
pieczenia, przez co wypieczony bedzie bardziej sucho. Z automatu do pieczenia chleb jest wilgotniejszy.



Pytania dotyczace automatu do pieczenia

Problem

Przyczyna

Usuniecie problemu

Z komory do pieczenia lub otworow
wentylacyjnych wydostaje si¢ dym

Do komory do pieczenia lub na
zewnatrz formy do pieczenia
przykleity sie sktadniki

Wyciagna¢ wtyczke z gniazdka,
wyjac forma do pieczenia,
wyczyscic komore i zewnetrzng
czest formy do pieczenia

Chleb zapadt sie czesciowo i jest
od spodu wilgotny

Po zakorczeniu pieczenia chleb
zbyt dtugo pozostat w formie do
pieczenia

Chleb wyciagnag z formy najpozniej
po uptywie funkcji utrzymania ciepta

Chleb cigzko jest wyjac z formy

Spod chleba zawiesit sig na haku
do ugniatania

Hak do ugniatania i 0$ napedowg
wyczyscic po kazdym pieczeniu,
jezeli jest to konieczne do formy
wla¢ na 30 min. cieptej wody. Po
tym mozna bedzie wyja¢ lekko hak
i go umye.

Sktadniki nie zostaty dobrze
wymieszane lub chleb nie jest
dobrze upieczony

Niewfasciwe ustawienie programu.

Skontrolowac wybrane menu i
ostatnie nastawienia

Podczas pracy urzadzenia
uruchomiono przycisk
START/STOP

Nie uzywac sktadnikow, rozpoczat
od nowa

Podczas pracy otwierano
wielokrotnie pokrywe

Pokrywa moze by¢ otwierana tylko,
jesli wyswietlacz wskazuje czas
wigkszy od 1:30 godz. Nalezy sig
upewnic, czy pokrywa po jej
otwarciu zostata dobrze zamknieta.

Dtuzszy brak pradu w trakcie pracy
urzadzenia

Nie uzywa¢ sktadnikow, rozpocza¢
od nowa

Rotacja hakow do ugniatania jest
zablokowana

Sprawdgzic, czy hak nie zablokowat
sig przez ziarna. Wyja¢ forme

i sprawdzi¢, czy obracaja sie
zabieraki. W przeciwnym przypadku
wystac urzadzenie do
autoryzowanego warsztatu.

Nie mozna uruchomi¢ urzadzenia.
Styszalny jest staty sygnat. Na
wskazniku widoczny jest napis
H:HH

Urzadzenie jest jeszcze gorace po
poprzednim uzyciu.

Przycisk START/STOP
przytrzymywac przez 10 sekund, az
na wyswietlaczu pojawi sig 1-3
godzin (normalny program). Wyjac
wtyczke z gniazdka oraz forme do
pieczenia odczeka¢ do osiggniecia
przez urzadzenie temperatury
pokojowej. Nastepnie wiozy¢
wtyczke do gniazdka i rozpoczat od
nowa.

Nie mozna uruchomi¢ urzadzenia.
Na wskazniku widoczny jest napis
JLLL”

Btad w programie lub w elektronice

Uruchomi¢ test urzadzenia przez
wyciagniecie wtyczki z gniazdka,
przytrzymanie przycisku MENU i
ponowne wiozenie wtyczki do
gniazdka.

Puscic przycisk MENU. Menu
wykonuije test urzadzenia. Wtyczke
wyjac i wiozy¢ do gniazdka. Na
wyswietlaczu pojawic sie musi
program bazowy ,,1P”. W
przeciwnym przypadku wystac
urzadzenie do autoryzowanego
warsztatu.

Na wskazniku widoczny jest napis
LEEE" albo podobny znak

Btad w programie lub w elektronice

Postepowac jak opisano powyzej

Przy ponownym starcie urzadzenia
na wyswietlaczu pojawia sie ,000¢

Urzadzenie zostato wytaczone
przez wyciagnigcie wtyczki z
gniazdka w trakcie fazy
utrzymywania ciepta i nie byto w
programie normalnym ,1P”

Przedwczesne zakonczenie pracy
odbywac sig powinno za pomoca
przycisku START/STOP! Przycisk
START/STOP przytrzymywact przez
10 sekund, az na wyswietlaczu
pojawi sie 1-3 godzin.




Btedy w recepturze

Problem Przyczyna Usuwanie
Chleb rosnie zbyt szybko - za duzo drozdzy, za duzo maki, za mato soli a/b
- lub kilka z tych przyczyn
Chleb nie rosnie lub ros$nie nie - brak lub za mato drozdzy alb
wystarczajaco - stare lub przelezakowane drozdze e
- ptyn za goraca c
- drozdze weszty w kontakt z ptynem d
- Zzfa lub stara maka e
- zbyt duzo lub zbyt mato ptynu a/b/g
- zbyt mato cukru a/b
Ciasto rosnie zbyt szybko i wyptywa | - bardzo migkka woda powoduje mocniejsze garowanie
z formy do pieczenia drozdzy fik
- zbyt duzo wody wptywa na mocniejsze garowanie
drozdzy c
Chleb zapada sig¢ w sobie - objetos¢ chleba jest wigksza od formy do pieczenia al/f
- zbyt wczesne lub szybkie garowanie drozdzy przez
ciepta wode, komore do pieczenia, wysoka wilgotnos¢. | c/h/i
Ciepte ptyny powoduija, Ze ciasto rosnie zbyt szybko,
a nastepnie zapada sig.
- brak soli lub niedostatek cukru a/b
- za duzo plynu h
Twarda, brytowata struktura - za duzo maki lub za mato ptynu a/b/g
- za mato drozdzy lub cukru alb
- zbyt duzo wilgoci, ziaren lub innych sktadnikow b
- stara lub zta maka e
Chleb niedopieczony w $rodku - za duzo lub za mato ptynu alblg
- wysoka wilgotnos¢ h
- przepis z wilgotnymi sktadnikami, np. jogurt g
Otwarta, gruba lub struktura z - za duzo wody g
dziurami - brak soli b
- wysoka wilgotnos¢, zbyt ciepta woda hii
- zbyt goracy ptyn c
Grzybopodobna, nie upieczona - objetos¢ chleba wigksza od formy do pieczenia a/f
powierzchnia zewnetrzna - zbyt duzo maki, szczegolnie w przypadku chleba
biatego f
- zbyt duzo drozdzy lub za mato soli a/b
- zbyt duzo cukru a/b
- _stodkie sktadniki dodatkowo z cukrem b
Kromki chleba sg nierownomierne - chleb nie zostat wystarczajaco wychtodzony (nie uszta
lub sklejaja sie w Srodku para wodna) j
Pozostatosci maki na skorce - maka nie zostata podczas ugniatania dobrze
rozrobiona gli

Usuwanie problemow
a) Doktadnie odmierzy¢ sktadniki

b) Dopasowac odpowiednio ilos¢ sktadnikow i sprawdzi¢, czy nie zapomniano jakiegos sktadnika

c) Zastosowac inny ptyn lub wychtodzi¢ go do temperatury pokojowej. Sktadniki dodawac w kolejnosci podanej w
przepisie. W $rodku wycisna¢ maty otwor i wprowadzic do niego rozkruszone lub suszone drozdze. Unikac
bezposredniego kontaktu drozdzy z ptynem.

d) Stosowac tylko swieze i prawidtowo sktadowane sktadniki.
e) Zmniejszy¢ catkowita ilos¢ sktadnikow, nie dodawac nigdy wiecej maki, jak podano w przepisie. Ewentualnie

zmniejszyc ilost sktadnikow o 1/3.

f) Skorygowac ilo$¢ ptynu. W przypadku zawierajacych wode sktadnikow nalezy zmniejszy¢ odpowiednio ilo$¢

ptynu.

g) W przypadku bardzo wilgotnej pogody dodac 1-2 tyzek ptynu mniej.

h) W przypadku pogody cieptej nie stosowac funkcji wyboru czasu. Stosowac zimne ptyny.
i) Po zakonczeniu pieczenia chleb wyja¢ natychmiast z formy do pieczenia i przed krojeniem pozostawi¢ na
ruszcie przez przynajmniej 15 minut do wychtodzenia.

j) Zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy lub catkowitej ilosci sktadnikow o _ w stosunku do podanych ilosci.
k) Nigdy nie nattuszcza¢ formy do pieczenia!

I) Do ciasta doda¢ 1 tyzke kleju pszennego.




Uwagi dotyczace przepisow

1. Sktadniki
Poniewaz kazdy ze sktadnikow odgrywa okreslong role przy przyrzadzaniu chleba, wigc odmierzanie sktadnikow
jest tak samo wazne, jak prawidtowa kolejnos¢ ich dodawania.

Najwazniejsze sktadniki, jak ptyn, maka, sol, cukier, drozdze (prasowane lub $wieze) maja wplyw na wynik
przygotowania ciasta i chleba. Prosze zawsze stosowat odpowiednie ilosci sktadnikow we wtasciwym
stosunku.

Podczas przygotowywania ciasta sktadniki nie powinny by¢ zimne. Jezeli natomiast program ma by¢
wystartowany z opbdznieniem czasowym, sktadniki powinny by¢ zimne, zeby drozdze nie garowaty zbyt
szybko.

Margaryna, masto i mleko majg jedynie wptyw na smak chleba.

Cukier zredukowat mozna o 20%, azeby skorka byta jasniejsza i ciensza, bez wptywu na catkowity wynik
pieczenia. Jezeli preferuja Panstwo skorke jasniejsza i ciersza, to zamiast cukru podaé mozna miod.

Gluten powstajacy w mace podczas ugniatania dba o strukture chleba. Idealna mieszanka maki sktada sie z
40% maki razowej i 60% maki biatej.

Jezeli chcecie Panstwo dodac cate ziarna zboza, nalezy je przez noc rozmigkczy¢. Nalezy tez odpowiednio
zmniejszy¢ ilos¢ maki i ptynu (do 1/5 mniej)

Zaczyn jest konieczny w przypadku stosowania maki zytniej. Zawiera on bakterie mlekowe octowego kwasu
octowego, ktore sprawiaja, ze chleb jest pulchny i delikatnie zakwaszony. Zaczyn mozna wykona¢ samemu,
co wymaga jednak czasu. Dlatego w nastepujacych przepisach stosujemy skoncentrowany proszek
zaczynowy, ktory mozna kupi¢ w opakowaniach do 15 g (na 1 kg maki). Nalezy przestrzega¢ informacji
podanych w przepisach (1/2, 3/4 wzglednie 1 opakowanie). Mniejsze ilosci powodowat beda kruszenie
chleba.

O ile stosowany bedzie proszek zaczynowy o innej wartosci koncentratu (paczuszka 100 g na 1 kg maki),
nalezy 1 kg ilosci maki zredukowac o 80% wzglednie dopasowac odpowiednio do przepisu.

Plynny zaczyn, ktory mozna kupi¢ w zamknietych woreczkach, nadaje si¢ rowniez bardzo dobrze. Prosze
kierowac sig¢ wskazaniami na opakowaniu. Plynny zaczyn wla¢ nalezy do miarki-pojemnika i napeti¢ podang
w przepisie iloscig ptynu.

Zaczyn pszenny, ktory mozna kupi¢ w postaci suchej, polepsza wtasciwosci ciasta, trwatos¢ i smak. Jest on
fagodniejszy od zaczynu zytniego.

Chleb zaczynowy pieczemy na programie NORMALNY lub RAZOWY, zeby mogt dobrze rosnag i sie piec.
Enzymem piekarniczym zastapi¢ mozna zaczyn. Jest to jednak czysta kwestia smaku. Mozna go stosowac z
powodzeniem do pieczenia w automacie.

Do ciasta moga zosta¢ dodane otreby pszenne. Chleb staje sig przez to pulchniejszy i smaczniejszy. Na 500
g maki dodac nalezy 1 tyzke otrgbow i zwiekszy¢ ilos¢ ptynu o 1/2 tyzki.

Klei pszenny jest naturalnym $rodkiem pomocniczym z biatka zbozowego. Podanie kleju sprawia, ze chleb
staje sie pulchniejszy, ma wigksza objetost, rzadziej zapada si¢ i jest bardziej przyswajalny. W
szczegolnosci w przypadku wypiekow razowych i wypiekow z mielonej samemu maki efekt ten jest bardzo
widoczny.

Stod barwnikowy jest prazonym stodem jeczmiennym. Stosuje si¢ go w celu osiagnigcia ciemniejszej skorki i
ciasta (np. czarny chleb). Dostepny jest rowniez stod zytni, ktory nie jest tak ciemny. Stod ten kupi¢ mozny w
sklepach z bioproduktami.

Przyprawe chlebowa doda¢ mozna dodatkowo do wszystkich naszych chlebow mieszanych. Jej ilos¢ zalezna
jest od upodobar smakowych i informacji producenta.

Czysty proszek lecytynowy jest naturalnym emulgatorem, ktory zwieksza objetos$¢ chleba, sprawia, ze jest on
delikatniejszy i bardziej migkki i wydtuza jego trwatosc.

2. Dawkowanie sktadnikow

O ile zwigkszaja Panstwo lub zmniejszajg, ilos¢ sktadnikow, nalezy zwrdcic uwage na to, zeby stosunki ilosci
odpowiadaty oryginalnemu przepisowi. W celu osiagniecia idealnego rezultatu, nalezy przestrzegat
nastepujacych zasad podstawowych przy dawkowaniu sktadnikow:

Ptyn/maka: Ciasto powinno by¢ migkkie (nie za miekkie), lekko sie klei¢, ale nie powinno sie ono ciagnac. W
przypadku ciast lekkich wyrobi¢ mozna kule, przypadku ciast cigzkich, ciasto razowe lub ziarnami nie bedzie
to mozliwe.

Ciasto nalezy sprawdzi¢ 5 minut po pierwszym ugniataniu. Jezeli jest ono za wilgotne, nalezy doda¢ maki w

celu osiagniecia wtasciwej konsystencii ciasta. Jezeli ciasto jest zbyt suche, ugniatac je nalezy dodajac wody
tyzka, .

Podawanie ptynow: Jezeli w przepisie stosowane sa sktadniki zawierajace ptyny (np. $wiezy ser, jogurt, itp.),
nalezy odpowiednio zredukowac ilo$¢ ptynow. Stosujac jajka rozbic je nalezy do miarki i napetic ptynem do

przepisowej ilosci.

Jezeli mieszkajg Paristwo na duzych wysokosciach (od 750 m), ciasto rosnie szybciej. W takich okolicach ilo$¢
drozdzy zredukowaé mozny o 1/4 do 1/2 tyzeczki. Uniknie sie dzigki temu przelewania ciasta. To samo dotyczy
okolic, gdzie wystepuje szczegolnie migkka woda.



3. Dodawanie i odmierzanie sktadnikow i ilosci

e Zawsze nalezy najpierw poda¢ ptyn, a na koficu drozdze. Zeby drozdze nie rosty zbyt szybko (szczegolnie
przy uzyciu opdznienia czasowego), unikac nalezy kontaktu drozdzy z ptynem

e Do odmierzania stosowac zawsze te same jednostki miary. tzn. w przypadku informacji t YZKA i tYZECZKA
uzyt nalezy miarke zataczona dostarczong wraz z automatem albo tyzki stosowane w gospodarstwie
domowym.

e Dane w gramach nalezy odwazy¢ ze wzgledu na doktadnosc.

e Dla danych w milimetrach uzy¢ mozna zataczonej miarki, ktora posiada skalg od 50 ml do 200ml.
Jednostki miary w przepisach oznaczaja:
tyzeczka — ptaska tyzeczka (lub miarka mata)
Lyzka — ptaska tyzka (lub miarka duza)
g-—gram
ml — mililitr
Opakowanie = drozdze prasowane 7 g zawartosci dla 500 g maki — odpowiada 20 g drozdzy $wiezych

« Dodawanie owocow, orzechdw i ziaren: Jezeli chca Panistwo dodac kolejne sktadniki, to jest to mozliwe we
wszystkich programach, jezeli styszalny jest sygnat. Jezeli sktadniki dodane zostana zbyt wczesnie, zostang
one rozmielone przez haki do ugniatania.

4. Przepisy dla automatu do pieczenia chleba typ BBA 2605

Przedstawione dalej przepisy przewidziane sg dla roznych wielko$ci chleba. W niektorych programach wybrac
mozna rozne wagi. Polecamy: Nastawienie Poziom | (BARDZO SZYBKO I) dla chleba o wadze ok. 750 g.
Nastawienie POZIOM Il (BARDZO SZYBKO lI) dla chleba o wadze od ok. 750 g do ok. 1000 g.

UWAGA: Przepisy dopasowac trzeba do wagi.

5. Waga i objetos¢ chleba

e W przedstawionych dalej przepisach znajduja sie doktadne informacje odnosnie wagi chleba. Stwierdzicie
Panstwo, ze waga czystego chleba biatego jest mniejsza od wagi chleba razowego. Jest to zalezne od tego,
Ze biata maka szybciej rosnie.

e Pomimo doktadnych informacji odno$nie wagi doj$¢ moze do nieznacznych rozbieznosci. Wtasciwy ciezar
chleba zalezy bardzo od wilgotnosci powietrza w trakcie jego przyrzadzania.

e Wszystkie chleby z przewazajacym udziatem pszenicy osiagaja wieksza objetos¢ i wychodzg ponad krawedz
pojemnika w najwyzszej klasie wagowej po ostatnim rosnigciu. Nie wyptywaja z nich jednak. Zgrubienie
chleba nad krawedzig pojemnika jest dlatego troche stabiej zbrazowiane, jak chleb w pojemniku.

e Jezeli w przypadku chlebow stodkich zaproponowano program SZYBKO albo BARDZO SZYBKO, to mozecie
Panstwo piec mniejsze ilosci (tylko te) rowniez w programie CHLEB StODKI, przy czym chleb bedzie
pulchniejszy.

6. Wyniki pieczenia

e Wynik pieczenia zalezy w szczegolnosci od warunkow miejscowych (migkka woda, wysoka wilgotnose
powietrza, duzy wysokos¢, wasciwosci sktadnikow). Dlatego informacje w przepisach sg punktami wyjscia,
ktore trzeba ewentualnie dopasowac. Jezeli jaki$ przepis nie wyjdzie, nie nalezy tracic checi, tylko trzeba
znalez¢ przyczyne i sprobowac innego stosunku wagowego.

e Jezeli po upieczeniu chleb jest zbyt jasny, mozna go od razu dopiec w programie PIECZENIE.

e Przed pierwszym upieczeniem chleba z opdznieniem czasowym przez noc polecamy upieczenie chleba
probnego pod nadzorem, azeby mozna byto ewentualnie zmieni¢ przepis.



Klasyczne przepisy na chleb

Chleb biaty Chleb z siedmioma ziarnami

Sktadniki Sktadniki

Woda lub mleko 300 ml Woda 300 ml
Margaryna lub masto 11/2 tyzki Margaryna lub masto 1 1/2 tyzki
Sol 1 tyzeczka Sol 1 tyzeczka
Cukier 11yzka Cukier 2 1/2 tyzki
Maka typ 550 540 g Maka typ 1050 240¢g
Drozdze prasowane 1 opakowanie Maka razowa 2409
Program ,NORMALNY* Ptatki z 7 ziarnami 609

Chleb z orzechami i rodzynkami

Drozdze prasowane 1 opakowanie

Sktadniki

Woda lub mleko 350 ml
Margaryna lub masto 1 1/2 tyzki
Sol 1 tyzeczka
Cukier 1 tyzki

Maka typ 405 540 g
Drozdze prasowane 1 opakowanie
Rodzynki 100 g
Mielone orzechy wioskie 3 tyzki

Program ,RAZOWY*
Przed zastosowaniem petnych ziaren nalezy je namoczy¢.

Chleb stonecznikowy

Program ,NORMALNY*

Rodzynki i orzechy dodac po sygnale lub po pierwszym cyklu
ugniatania.

Chleb razowy

Sktadniki

Woda 350 ml
Masto 1tyzka
Maka typ 550 540 g
Ziarna stonecznika 5 tyzek
Sol 1 tyzeczka
Cukier 1tyzka

Drozdze prasowane 1 opakowanie

Sktadniki

Woda 350 ml
Margaryna lub masto 1 1/2 tyzki
Jajko 1

Sol 11yzeczka
Cukier 2 tyzeczki
Maka typ 1050 360 g
Pszenna maka razowa 180 g

Drozdze prasowane 1 opakowanie

Program ,NORMALNY*
Porada: Ziarna stonecznika zastapione moga by¢ przez

ziarna dyni. Ziarna podpiec na patelni. Osiagna one dzigki
temu intensywniejszy smak.

Chleb biaty wiejski

Program ,CHLEB RAZOWY*“

W przypadku stosowania wyboru czasu hie powinno
stosowac si¢ jajka, powinno si¢ jednak dodac¢ troche wigcej
wody.

Chleb maslany

Sktadniki

Mleko 300 ml
Margaryna lub masto 2 tyzki

Sol 1 1/2 tyzeczki
Cukier 1 1/2 tyzeczki
Maka typ 1050 540 ¢g

Drozdze prasowane 1 opakowanie

Program ,NORMALNY*, ,SZYBKI* lub ,BARDZO SZYBKI*

Chleb zaczynowy

Sktadniki

Maslanka 300 ml
Margaryna lub masto 1 1/2 tyzki
Sol 1 tyzeczka
Cukier 2 tyzeczki
Maka typ 1050 5409

Drozdze prasowane 1 opakowanie

Sktadniki

Suszony zaczyn 509

Woda 350 ml
Margaryna lub masto 11/2 tyzki

Sol 3 tyzeczki
Cukier 2 tyzki

Maka typ 1150 180 g

Maka typ 1050 360 g

Drozdze 1/2 opakowania

Program ,NORMALNY*

Chleb cebulowy

Sktadniki

Woda 250 ml
Margaryna lub masto 1 tyzki

Sol 1 tyzeczka
Cukier 2 tyzki
Duza posiekana cebula 1

Maka typ 1050 540 g

Drozdze prasowane 1 opakowanie

Program ,NORMALNY* lub ,BARDZO SZYBKI*

Program ,2NORMALNY*

Uwaga:
Przepisy nalezy dopasowac do wagi chleba



Przygotowanie ciasta

Francuska bagietka Pizza

Sktadniki Sktadniki

Woda 300 ml Woda 300 ml
Miod 11tyzka Sol 3/4 tyzeczki
Sol 11yzeczka Olej z oliwek 2tyzka
Cukier 1 tyzeczka Maka typ 405 4509
Maka typ 550 540 g Cukier 2 tyzeczki

Prasowane drozdze 1 opakowanie

Prasowane drozdze 1 opakowanie

Program ,CIASTO*

Gotowe ciasto podzielic na 2 — 4 czesci, uformowac w
podtuzne kawatki i pozostawic na 30-40 minut. Powierzchnig
naciat poprzecznie i piec w piekarniku.

Urzadzenie odpowiada odno$nym wytycznym Unii
Europejskiej i zbudowane jest wg najnowszych przepisow
technicznych i przepisow bezpieczenstwa.

Zastrzega si¢ zmiany techniczne!

Program ,CIASTO*

Ciasto rozwatkowa¢, nada¢ okragta forme i pozostawi¢ na 10
minut. Nastepnie kilkakrotnie naktu¢ widelcem.

Na ciescie rozsmarowact sos i utozy¢ na nim dodatki.

Piec 20 minut.



WARUNKI GWARANCJI

Przyznajemy 24 miesigce gwarancji na produkt liczac
od daty zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwa¢ w termi-
nie 14 dni od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z
kartg gwarancyjng do miejsca zakupu wszystkie
uszkodzenia powstate w tym urzgdzeniu na skutek
wady materiatéw lub wadliwego wykonania, napra-
wiajgc oraz wymieniajac wadliwe czgsci lub (jesli
uznamy za stosowne) wymieniajac cate urzadzenie
na nowe.

Sprzet do naprawy powinien by¢é dostarczony w
komplecie wraz z dowodem zakupu oraz z wazng
karta gwarancyjng do sprzedawcy w miare
mozliwosci w oryginalnym opakowaniu lub innym
odpowiednim dla zabezpieczenia przed uszko-
dzeniem. W razie braku kompletnego opakowania
fabrycznego, ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas
transportu do i z miejsca zakupu ponosi reklamujgcy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci prze-
widzianych w instrukgciji obstugi, do wykonania
ktorych zobowigzany jest uzytkownik we wtasnym
zakresie i na wtasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+ mechanicznych, termicznych, chemicznych usz-
kodzen sprzetu i wywotanych nimi wad,

-+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit
zewnetrznych takich jak wytadowania atmos-
feryczne, zmiana napigcia zasilania i innych zdar-
zen losowych,

+ nieprawidtowego ustawienia wartosci napiecia
elektrycznego, zasilanie z nieodpowiedniego
gniazda zasilania,

+ sznuréw potgczeniowych, sieciowych, zardwek,
baterii, akumulatorow,

+ uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku
niewtasciwego lub niezgodnego z instrukcjg jego
uzytkowania, przechowywania, konserwacji, samo-
wolnego zrywania plomb oraz wszelkich przerobek
i zmian konstrukcyjnych dokonanych przez uzytko-
whnika lub osoby niepowotane,

+ roszczen z tytutu parametréw technicznych wyro-
bu, o ile sg one zgodne z podanymi przez produ-
centa,

+ prawidfowego zuzycia i uszkodzen, ktore majg,
nieistotny wptyw na warto$c¢ lub dziatanie tego
urzgdzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprze-
dazy, nie wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami
poprawek, nieczytelna wskutek zniszczenia, bez
mozliwosci ustalenia miejsca sprzedazy oraz
dotaczonego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe
po uptywie daty waznos$ci gwaranciji. Gwarancja na
czesci lub cate urzadzenie, ktére sg wymieniane
konczy sig, wraz z konncem gwaranciji na to urzadze-
nie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodo-
wania sg wykluczone chyba, ze prawo przewiduje
inaczej. Roszczenia wykraczajace poza ta umowe nie
sg uwzgledniane przez tg gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie
wytacza, nie ogranicza ani

nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajgcych z
niezgodnosci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzujg na
terenie Rzeczpospolitej Polskiej.






Dane techniczne

Model: BBA 2605
Zasilanie: 230V, 50 Hz
Pob6r mocy: 600 W

Klasa ochrony: |

Pojemnosé 2 litry
(odpowiadajg ok. 1.000 g wagi chleba)

Urzadzenie zostato sprawdzone wg wszystkich
odpowiednich, aktualnych wytycznych Unii
Europejskiej, jak np. tolerancja elektromagnetycz-
na i wytyczne dotyczace niskiego napiecia oraz
zbudowane zostato wg najnowszych przepiséow
technicznych i przepiséw bezpieczenstwa.

Zmiany techniczne zastrzezone!

Prosimy o utylizacje zuzytego urzadzenia w przy-
jazny dla srodowiska sposéb.

BTV

Heinrich-Horten-Str. 17 « 47906 Kempen
Telefon/Telefax (02152) 519971

Stiinings Medien, Krefeld « 09/04





