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INSTRUKCJA OBSŁUGI

Gratulujemy Państwu z okazji zakupu automatu do pieczenia chleba model BBA 2867.

· W kilku programach można upiec na dwóch różnych stopniach duże i małe ilości chleba.

· Automat do pieczenia chleba oferuje 12 na stałe zainstalowanych programów wraz z 44 różnymi możliwościami ustawień. Zupełnie nowy jest program pieczenia, przy pomocy którego można tylko piec, albo już upieczony chleb dopiec, by zrobił się ciemniejszy.

· Automatem do pieczenia chleba można piec ustawiając czas.

· Automatem do pieczenia chleba można samemu zmieniać w programie INDYWIDUALNYM przebieg programu procesu pieczenia.

Sprzęt pracuje w pełni automatycznie i jest nadzwyczaj łatwy do obsługi. Można też znaleźć tutaj przepisy przygotowania:

· różnych rodzajów chleba,

· ciasta, które przetwarza się dalej na różne sposoby,

· marmolady, którą automat do pieczenia chleba może ugotować.

PRZEPISY BEZPIECZEŃSTWA

Proszę przeczytać wszystkie instrukcje zawarte w instrukcji obsługi i właściwie je przechowywać.

1. Nie dotykać gorącymi powierzchniami sprzętu, używać rękawicy do garnków! Automat do pieczenia chleba jest bezpośrednio po pieczeniu bardzo gorący.

2. Nigdy nie zanurzać kabla sieciowego i sprzętu w wodzie.

3. Uwaga, niebezpieczeństwo pożaru! Używać sprzętu zasadniczo tylko pod nadzorem. Ustawić czas, a w czasie pieczenia uważać, aby sprzęt podczas pracy znajdował się pod odpowiednią kontrolą.

4. Gdyby znajdowały się w pobliżu dzieci, proszę uważać na sprzęt! Gdy sprzęt nie jest używany, jak również przed czyszczeniem, proszę wyciągnąć wtyczkę z gniazdka. Przed zdjęciem pojedynczych części sprzęt ostudzić.

5. Nigdy nie korzystać ze sprzętu, gdy kabel sieciowy jest uszkodzony, są błędne funkcje lub gdy sprzęt w jakikolwiek inny sposób jest uszkodzony! W tym wypadku proszę oddać sprzęt do sprawdzenia ewentualnie do naprawy w biurze obsługi klienta. Nie naprawiać samemu, ponieważ w ten sposób traci się prawo do gwarancji.

6. Używanie nie zalecanych przez producenta akcesorii prowadzi do uszkodzenia sprzętu. Sprzęt używać tylko do przewidzianego przez producenta celu.

7. Sprzęt ustawić tak, by nie zsunął się z powierzchni roboczej. Może się to zdarzyć podczas ugniatania ciężkiego ciasta. W wypadku śliskich powierzchni ustawić sprzęt na cienkiej macie gumowej, żeby wykluczyć niebezpieczeństwo ślizgania się sprzętu.

8. Automat do pieczenia chleba musi być ustawiony w odległości co najmniej 10 cm od innych przedmiotów, gdy jest włączony. Ze sprzętu korzystać tylko wewnątrz budynków.

9. Zatroszczyć się o to, by kabel nie dotykał żadnych gorących powierzchni i nie wisiał na rogu stołu, żeby np. dzieci nie mogły go pociągnąć.

10. Sprzętu nie ustawiać nigdy obok piecyka elektrycznego lub gazowego albo gorącego pieca do pieczenia.

11. Gdy w sprzęcie znajduje się gorący płyn (konfitura) poruszać sprzętem bardzo ostrożnie.

12. Nie wyciągać nigdy formy na chleb podczas funkcjonowania sprzętu.

13. Nie wkładać do formy do pieczenia żadnych większych niż podane w przepisach ilości! W przeciwnym wypadku chleb nie będzie się piekł równomiernie albo ciasto nie wyrośnie. Proszę przestrzegać naszych wskazówek.

14. Nie wolno wprowadzać do sprzętu folii metalowych i innych materiałów, ponieważ istnieje wtedy ryzyko pożaru albo spięcia!

15. Nie przykrywać sprzętu ręcznikiem podczas korzystania z niego! Gorąc i para muszą się ulotnić. Zaistnieje niebezpieczeństwo pożaru, gdy sprzęt przykryjemy materiałem łatwopalnym albo wejdzie z nim w kontakt, jak np. z firankami.

Producent nie przejmuje żadnej odpowiedzialności, gdy sprzęt zostanie użyty przemysłowo albo nie w sposób opisany w instrukcji obsługi!
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CZĘŚCI I OZNACZENIA 

A
pokrywa, zdejmowana

B
uchwyt

C
okienko z widzialnością

D
wentylacja

E
forma do pieczenia

F
hak do ugniatania

G
wtyczka sieciowa

H
panel kontrolny

I
obudowa

J
wentylacja boczna 

K
włącznik i wyłącznik (z tyłu, po prawej stronie)

L
półka na baterie

Akcesoria ( bez ilustracji)

1
harpun do usuwania haka do ugniatania

1
kubek pomiarowy

1 
łyżka pomiarowa
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Panel kontrolny

1.
LED Display
                        
wskazuje informacje odnośnie określonego 

programu, numeru, poziomu zrumienienia, wagi chleba.

2.
Przycisk START / STOP

służy do rozpoczynania i przerywania przebiegu 

                                                           
programu.

3. 
Przycisk ZEIT (czas)


służy do podawania czasu wstępnego 

                      




programowania

4.
Przycisk FARBE (kolor)

służy do ustawienia odpowiedniego zrumienienia

5.
Przycisk MENGE (ilość)

służy do ustawienia w 2 poziomach wagowych, 

       





jak niżej opisane

6.
Przycisk AUSWAHL (wybór)
służy do wyboru programów

7.
Przycisk PAUSE (przerwa)

służy do przerywania przebiegu programu, przy 

czym program zostaje zachowany

8. 
Przycisk IND



tym przyciskiem można dokonać zmian w 

programie INDIVIDUELL, czyli własnym
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Objaśnienia do panela kontrolnego

Włożyć wtyczkę sieciową w zainstalowane zgodnie z przepisami gniazdko z zestykiem ochronnym (uziemiającym) 230 V, 50Hz.

Włączyć sprzęt włącznikiem (K).

1. DISPLAY (pokaz)

NORMALNE USTAWIENIE

Tym wskaźnikiem sygnalizuje się gotowość do pracy sprzętu. Odpowiada ona normalnemu programowi. W display pojawia się „1 3:00”. „1” oznacza, w którym programie znajdujemy się, „3:00” wskazuje na czas trwania programu.

W pozycji COLOR (kolor) znajduje się ustawienie MEDIUM dla średniego stopnia zrumienienia.

W pozycji LOAF (ciężar) znajduje się ustawienia LARGER dla wyższego ciężaru chleba.

Podczas pracy sprzętu można odczytać przebieg programu na wstecznie biegnących danych czasowych w display.

Ustawienie czasu

a)
Włożyć do półki na baterie (K) 2 baterie wielkości LR03*AAA*UM3. Służą one do zachowania zaprogramowanego czasu, gdy sprzęt zostanie odłączony od gniazdka.

b)
Nacisnąć przycisk PAUSE nie rozpoczynając żadnego programu. W display pojawia się „SET CLOCK TIME” i jednostka godzinowa daje sygnały świetlne.

c)
Nacisnąć przycisk ZEIT (czas) do momentu, aż pojawi się oczekiwana przez nas godzina.


Wskazówka:
AM oznacza  przedpołudnie




PM oznacza popołudnie

d)
Przycisnąć znów przycisk PAUSE, jednostka minutowa daje sygnały świetlne.

e)
Przycisnąć przycisk ZEIT (czas) do momentu, aż pojawi się oczekiwana minuta.

f)
Zamknąć wejście, wciskając przycisk PAUSE.

UWAGA: Baterie nie wyrzucać wraz ze śmieciami z domu. Oddać zużyte baterie na odpowiednie miejsca zbiórki takich przedmiotów lub sprzedawcy. Nie wrzucać baterii nigdy do ognia.

2. Przycisk START / STOPP

W celu rozpoczęcia i zakończenia przebiegu programu. W momencie wciśnięcia przycisku START / STOPP punkty między danymi podającymi czas dają sygnały świetlne. Przyciskiem START/ STOPP można przerwać program w każdej pozycji. Przytrzymać przycisk tak długo wciśnięty, aż będzie słyszany sygnał. W display pojawi się pozycja początkowa wyżej wymienionego programu startowego. Gdy chce się użyć innego programu, należy wybrać go przyciskiem AUSWAHL (wybór).

3. Przycisk ZEIT (czas)

Następujące programy można wystartować z opóźnieniem: NORMAL, VOLLKORN (razowy), WEISSBROT (chleb pszenny), SCHNELL (szybko), SÜSSES BROT (chleb słodki), KUCHEN (ciasto), MARMELADE (marmolada), TEIG (ciasto), ULTRA SCHNELL (bardzo szybko), GLUTENFREI (bezglutenowe) i INDIVIDUELL.

Wskazówka: Program BACKEN (pieczenie) nie może wystartować z opóźnieniem, zamiast tego poprzez przycisk ZEIT (czas) czas pieczenia ustawia się między 10 a 60 minut.

Ustawienie opóźnienia czasowego

Wskazówka: Koniec programu zostaje wskazany w czasie dnia, dlatego należy ustawić wcześniej zegar.

a)
Nacisnąć przycisk ZEIT (czas) zanim zostanie rozpoczęty oczekiwany przez nas program. Po nastawieniu zegara na display pojawi się dając sygnały świetlne czas końcowy programu.

Przykład: Zegar został ustawiony na godz. 11:00 AM. Znajdujemy się w programie 1 (3godz.), ale jeszcze go nie rozpoczęliśmy.

Nacisnąć przycisk ZEIT (czas), w display pojawi się „PM 2:10”. Jest to czas końcowy programu, który zawiera już 10 minut opóźnienia czasowego.

b)
W czasie każdego, dalszego naciskania przycisku czas wzrasta opóźnienie czasowe o dalsze 10 minut. Można to opóźnienie czasowe z tego samego dnia rozszerzyć, wskaźnik display „SAME DAY”, aż do następnego dnia „NEXT DAY”.

c) Nacisnąć przycisk START / STOPP, po tym jak zakończone zostało wprowadzanie danych, żeby rozpocząć program.

W czasie pieczenia z opóźnieniem czasowym trzeba się upewnić, że sprzęt podczas pracy znajduje się pod kontrolą. Nie używać podczas pieczenia z opóźnieniem czasowym żadnych zepsutych składników, takich jak mleko, jajka, owoce, jogurt, cebula itd.!

4. Przycisk FARBE (kolor)

Tym przyciskiem ustawia się oczekiwany przez nas stopień zrumienia.

Wskaźnik w Display

LIGHT

odpowiada

jasny





MEDIUM

odpowiada

średni





DARK


odpowiada

ciemny

5. Przycisk MENGE (ilość)

Można ustawić przy pomocy tego przycisku w kilku programach następujące poziomy:

SMALL = dla mniejszych ciężarów chleba do 1000g

LARGER = dla większego ciężaru chleba do 1300g

6. Przycisk AUSWAHL (wybór)

Tym przyciskiem wybiera się poszczególne programy.

7. Przycisk PAUSE

Przerywa się przebieg programu. Po naciśnięciu na nowo przycisku PAUSE program jest kontynuowany w tym samym miejscu. To jednak ma tylko sens, gdy ciasto w momencie przerwania przebiegu programu znajduje się  jeszcze w fazie rośnięcia lub gniecenia.

8. Przycisk IND

Tym przyciskiem można dokonać następujących zmian w programie INDIVIDUELL:

Wskaźnik display
Krok programu
Czas od-do

Opcje

KNEAD 1

gniecenie 1

6-30 min.

-/-

RISE 1


rośnięcie 1

1 min-1 godz

OFF(wyłączone)

KNEAD 2

gniecenie 2

5-30 min.

-/-

RISE 2


rośnięcie 2

5 min-2 godz

-/-

RISE 3


rośnięcie 3

1 min-2 godz

OFF(wyłączone)

BAKE


pieczenie

1 min-1:20 godz
OFF(wyłączone)

KEEP WARM
utrzymanie ciepła
1 min-1 godz

OFF(wyłączone)

Wybrać przyciskiem IND w programie INDIVIDUELL krok programu. Ustawienie zmienia się wciskając przycisk ZEIT (czas). Naciskając potem dwa razy przycisk IND przechodzi się do następnego kroku programu. Powtarzając te czynności ustawia się program indywidualny. Zamknąć wejście naciskając przycisk START / STOPP.

Programy do pieczenia używa się aby sporządzić:

1. NORMAL

chleb jasny i mieszany. Program ten jest używany najczęściej

2. VOLLKORN
chleb razowy

3. WEISSBROT
do przygotowania szczególnie pulchnego chleba pszennego

4. SCHNELL

do szybkiego przygotowania chleba pszennego i mieszanego

5. SÜSSES BROT
do przygotowania słodkiego ciasta drożdżowego

6. KUCHEN

wypieki, które pieczone są z proszkiem do pieczenia

7. MARMELADE
do gotowania marmolady i konfitur

8. TEIG


do produkcji ciasta

9. ULTRA SCHNELL
do gniecenia i pieczenia chleba do ciężaru 1000g

10. BACKEN


do odpieczenia ciasta albo chleba

11. GLUTENFREI

program do przygotowania wypieków bezglutenowych

12. INDIVIDUELL

wybieranie własnego programu pieczenia chleba
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FUNKCJE AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Funkcja brzęczenia

Brzęczenie rozbrzmiewa

· przy naciskaniu wszystkich przycisków programu

· podczas drugiego procesu gniecenia w programach NORMAL, VOLLKORN, SCHNELL, ULTRA SCHNELL, KUCHEN i SANDWICH, żeby wskazać na to, że w danym momencie można dodać ziarna, owoce, orzechy albo inne dodatki.

· W momencie ukończenia programu

Podczas fazy utrzymywania ciepła po ukończeniu procesu pieczenia rozbrzmiewa sygnał dźwiękowy częściej.

Funkcja powtórzenia

W czasie krótkiej przerwy w zasilaniu prądem, do około 5 minut, pozycja programu zostaje zachowana i automat może po krótkiej przerwie kontynuować swoja pracę.

To jest tylko wtedy praktykowane, gdy ciasto w czasie przerwy w pracy automatu znajduje się jeszcze w fazie gniecenia. Gdy chleb został już w upieczony, należy zacząć od nowa.

Funkcja bezpieczeństwa

Gdy temperatura w sprzęcie dla nowowybranego programu jest jeszcze za wysoka (ponad 40º) po wcześniejszym użyciu, przy rozpoczęciu pojawia się na display H:HH i rozbrzmiewa sygnał dźwiękowy. Gdy taka sytuacja nastąpi, naciskamy tak długo przycisk START /STOPP, aż wskaźnik H:HH zniknie i w display pojawi się ustawienie podstawowe. Potem wyjmujemy pojemnik i czekamy, aż sprzęt schłodzi się.

Program BACKEN (pieczenie) można rozpocząć natychmiast, również gdy sprzęt jest jeszcze gorący.

Pierwsze uruchomienie i przebieg programu automatu do pieczenia chleba

Wstawienie formy do pieczenia

Forma do pieczenia ciasta z powłoką przeciwdziałającą przywieraniu przytrzymać mocno obiema rękoma na brzegu i wsadzić dokładnie w środek cokołu miejsca pieczenia. Naciskać formę uważnie ku dołowi, aż się osadzi. Nasadzić obydwa haki do gniecenia na wałki napędowe.

Wypełnić dodatkami

Uważać na to, żeby dodatki wkładane były do formy do pieczenia w odpowiedniej kolejności takiej jak w przepisie.

Wybieranie przebiegu programu

1. Wsadzić wtyczkę sieciową do przepisowo zainstalowanego gniazda wtykowego z zestykiem ochronnym (uziemionym) 230 V, 50Hz.

2. Ustawić włącznik/ wyłącznik (K), na boku sprzętu, na „I”.

3. Wybrać odpowiedni przebieg programu za pomocą przycisku AUSWAHL (wybór)

4. Wybrać odpowiednie zrumienienie

5. Przyciskiem ZEIT (czas) można opóźnić start programu

6. Nacisnąć przycisk START / STOPP

Rośnięcie ciasta

Po ostatnim procesie gniecenia automat do pieczenia chleba produkuje optymalna temperaturę do rośnięcia ciasta.

Pieczenie

Automat do pieczenia ciasta reguluje temperaturę pieczenia automatycznie. Gdy chleb po skończeniu programu pieczenia jest jeszcze za jasny, można go w programie BACKEN (pieczenie) dopiec. Najpierw należy nacisnąć przycisk START / STOPP, potem nastawić program BACKEN i rozpocząć. Gdy chleb osiągnie odpowiednie zrumienienie, zatrzymać.

Utrzymywanie ciepła

Gdy proces pieczenia został zakończony, zabrzmi wielokrotnie sygnał dźwiękowy, aby pokazać, że chleb albo potrawy można wyjąć. Równocześnie zaczyna się faza utrzymywania ciepła od tego momentu aż do 1 godziny.

Koniec przebiegu programu

Po ukończeniu przebiegu programu należy wyłączyć sprzęt, ustawiając włącznik / wyłącznik (K) na „0”. Formę do ciasta wyjąć tylko za pomocą rękawicy do garnków, obkręcić i jeśli chleb upada nierówno na ruszt, napęd do gniecenia od dołu kilka razy poruszać tam i z powrotem, aż chleb wypadnie.

Gdy mieszadła tkwią w chlebie, wziąć do ręki harpun do haka. Poprowadzić go w kierunku spodniej części jeszcze ciepłego chleba do półokrągłego otworu mieszadeł i trzymać odpowiednio krzywo harpun do haka w dolnej części mieszadeł, najlepiej w miejscu, w którym znajduje się skrzydło mieszadeł. Pociągnąć potem mieszadła z harpunem do haka ostrożnie do góry. Przy tym można patrzeć, gdzie znajduje się skrzydło mieszadeł. Można tam naciąć lekko chleb i potem mieszadła całkiem wyciągnąć.

Rozgrzewanie sprzętu w czasie rośnięcia ciasta

Nagrzewanie włącza się tylko przy temperaturze pokojowej mniejszej niż około 25ºC. Przy temperaturze pokojowej powyżej 25ºC dodatki maja już właściwą temperaturę, nagrzewanie wstępne nie jest potrzebne. Dla rośnięcia pierwszego i drugiego temperatura pokojowa powyżej 25ºC jest wystarczająca do rośnięcia ciasta bez dodatkowego nagrzewania.

Czyszczenie i konserwacja

· Przed pierwszym użyciem opłukać krótko wodą formę do pieczenia ciasta (nie zanurzać w wodzie) automatu do pieczenia chleba i wyczyścić hak do gniecenia.

· Polecamy posmarować rozgrzanym tłuszczem nową formę do pieczenia i hak do gniecenia przed pierwszym użyciem i ogrzewać około 10 minut w piecyku do pieczenia przy 160º C. Po ostygnięciu rozetrzeć tłuszcz papierem kuchennym w formie do pieczenia (wypolerować). W ten sposób powłoka przeciwdziałająca przywieraniu będzie trwalsza. Ten proces można powtarzać od czasu do czasu.

· Po użyciu należy poczekać, aż sprzęt ostygnie, zanim zaczniemy go czyścić lub odłożymy na półkę. To trwa około pół godziny. Potem można sprzęt przygotować znów do pieczenia i przygotowywania ciasta.

· Przed czyszczeniem wyciągać zawsze wtyczkę z gniazdka i czekać, aż sprzęt ostygnie. Używać delikatnych środków do mycia, w żadnym wypadku nie wolno używać środków chemicznych, benzyny, środka do czyszczenia piekarników lub środków rysujących lub ścierających.

· Wszystkie dodatki i okruchy z pokrywy, obudowy i komory, w której piecze się ciasto należy usuwać za pomocą wilgotnej szmatki. Nigdy nie zanurzać sprzętu w wodzie i nie wlewać nigdy wody do komory, w której piecze się ciasto.

· Formę do pieczenia wytrzeć z zewnątrz wilgotną szmatką. Od wewnątrz można wypłukać ją wodą. Nie wkładać na dłuższy czas do wody.

· Nie tylko hak do gniecenia, lecz również wał napędowy powinno się czyścić natychmiast po użyciu. Gdy hak zostanie w formie, trudno go potem oczyścić. W tym przypadku należy na około 30 minut wlać ciepłą wodę do zbiornika. Potem wyjąć hak do gniecenia.

· Forma do pieczenia posiada powłokę przeciwdziałającą przywieraniu. Dlatego nie należy używać przy czyszczeniu żadnych metalowych przedmiotów, które mogłyby porysować powierzchnię. Normalną rzeczą jest, że kolor powłoki z czasem się zmieni, jednak funkcja powłoki pozostaje nienaruszona.

· Zanim sprzęt zostanie odstawiony na półkę, należy upewnić się, że całkowicie ostygł, jest wyczyszczony i wysuszony. Sprzęt należy przechowywać z zamkniętą pokrywą.

Pytania dotyczące pieczenia

· Chleb przykleja się po pieczeniu do zbiornika


Chleb w zbiorniku zostawić do ostygnięcia na około 10 minut – pojemnik przekręcić – w razie konieczności napęd haka do gniecenia poruszyć lekko tam i z powrotem. Hak do pieczenia przed pieczeniem natrzeć niewielką ilością tłuszczu.

· Jak można zapobiec dziurom w chlebie (zrobione przez hak do gniecenia)


Można zdjąć hak do gniecenia palcami umaczanymi wcześniej w mące, zanim ciasto po raz ostatni urośnie. Display musi, w zależności od programu pokazywać cały czas pieczenia równy 1:30 godz.. W przebiegu programu jest to faza między rośnięciem 2 i rośnięciem 3. Wskaźnik w display: RISE 2, RISE 3. Jeśli sobie tego Państwo nie życzycie, użyjcie po pieczeniu harpuna do haka. Gdy postępuje się ostrożnie, można uniknąć zrobienia większej dziury.

· Ciasto wychodzi z formy do pieczenia podczas rośnięcia


Zdarza się to szczególnie podczas użycia mąki pszennej, która jest bardzo kleista i dlatego lepiej rośnie.

Pomoc:

a) Ilość mąki zmniejszyć i wyrównać z ilością pozostałych składników. Gotowy chleb jest tak czy tak duży.

b) podgrzać 1 łyżkę stołową margaryny i polać mąkę płynną margaryną

· Chleb rośnie, opada jednak przy pieczeniu

a)
Gdy w środku chleba powstaje dziura w kształcie litery „V”, mące brakuje kleju, ponieważ zboże posiada za mało białka (występuje podczas deszczowych lat), albo mąka jest za wilgotna.


Pomoc: do ciasta na chleb dodać na 500 g 1 łyżkę stołową kleju pszennego

c) Gdy chleb jest zapadnięty w środku, a zapadnięcie ma kształt lejka, może być to spowodowane tym, że

- była za wysoka temperatura wody,

- była użyta za duża ilość wody,

- mące brakuje kleju,

- poprzez otwarcie pokrywy podczas pieczenia powstał przeciąg.

· Kiedy można otworzyć pokrywę automatu do pieczenia chleba podczas przebiegu pieczenia?


Zasadniczo jest to możliwe zawsze wtedy, gdy trwa przebieg gniecenia. W tym czasie można uzupełniać w razie konieczności małe ilości mąki lub płynu. Aby chleb po upieczeniu miał odpowiedni wygląd, należy postępować następująco: Otworzyć przed ostatnim rośnięciem ciasta (w przebiegu programu jest to faza między rośnięciem 2 i rośnięciem 3. Wskaźnik w display: RISE 2, RISE 3) ostrożnie i na krótko pokrywę i wydrapać np. ostrym, wcześniej ogrzanym nożem tworzącą się skorupę chleba albo posypać ją ziarnami, albo posmarować pokrywę mieszkanką wody z krochmalem, tak że będzie świeciła się po upieczeniu. W danym czasie jest możliwe otwarcie automatu do pieczenia chleba po raz ostatni, w przeciwnym razie chleb opadnie.

· Co znaczą liczby – typy przy mące?


Im niższa jest liczba-typ mąki, tym mniej materiałów obciążających zawiera i tym jest jaśniejsza.

· Co to jest mąka razowa?

Z wszystkich rodzajów zboża można wyprodukować mąkę pszenną, tzn. również z pszenicy. Określenie razowy znaczy, że mąka jest mielona z całych ziaren i posiada odpowiednio wysoką zawartość materiałów obciążających. Mąka pszenna razowa jest dlatego trochę ciemniejsza. Chleb razowy nie musi być ciemnym chlebem, jak się przeważnie myśli.

· Na co należy zwracać uwagę w czasie używania mąki żytniej?

Mąka żytnia nie zawiera kleju i dlatego chleb z niej wypiekany rzadko wyrasta. Z powodu wzajemnej tolerancji składników „CHLEB ŻYTNI RAZOWY” musi być produkowany z dodatkiem zaczynu do ciasta. Ciasto rośnie tylko wtedy, gdy używając mąki żytniej, która nie zawiera żadnego kleju, stosuje się dodatkowo w co najmniej ¼ podanej ilości mąkę typu 550.

· Co jest klejem w mące?

Im wyższa cyfra-typ, tym mniej kleju zawiera mąka i tym mniej rośnie ciasto. Najwięcej kleju posiada mąka typu 550.

· Jakie różne rodzaje mąk istnieją i jak powinno się ich używać?

a) mąka kukurydziana, ryżowa, kartoflana nadają się szczególnie dla alergików na gluten, lub takich, którzy cierpią na „celiakię”.

b) mąka orkiszowa jest bardzo droga, ale również zupełnie pozbawiona środków chemicznych, ponieważ orkisz, który rośnie na jałowych glebach nie przyjmuje żadnych nawozów. Mąka orkiszowa nadaje się dlatego szczególnie dla alergików. Można użyć wszystkich przepisów, które zawierają mąki typu 405, 550 lub 1050, jak to zostało opisane w instrukcji obsługi.

c) mąka z prosa nadaje się szczególnie dla wielokrotnych alergików. Można zastosować wszystkie przepisy, które dotyczą mąki typu 405, 550 lub 1050, jak zostało napisane w instrukcji obsługi.

d) mąka z twardej pszenicy (DURUM) nadaje się z powodu swojej konsystencji szczególnie dla chleba –bagietek i może być zastąpiona grysikiem z twardej pszenicy.

· Jak można lepiej tolerować świeży chleb?

Gdy doda się piure z 1 ugotowanego kartofla do mąki i razem ugniecie, wówczas świeży chleb jest lepiej tolerowany.

· W jakim stosunku używa się środków do spulchniania ciasta?

Zarówno przy drożdżach jak i zakwasie, jakie można kupić w różnych ilościach, trzeba przestrzegać danych podanych przez producenta na opakowaniu i ilość dostosować do ilości używanej mąki.

· Co można zrobić, gdy w smaku chleba czuć drożdże?

a) Zredukować ilość cukru, jeśli został użyty. Chleb będzie wówczas jednak trochę jaśniejszy.

b) Dodać do wody zwykłego octu spirytusowego. Do małego chleba = 1,5 łyżki stołowej, do dużego chleba 2 łyżki stołowe.

c) Wodę zastąpić maślanką lub kefirem, co jest normalne i jest możliwe we wszystkich przepisach i jest zalecane ze względu na świeżość chleba.

· Dlaczego chleb z piekarnika smakuje inaczej niż z automatu do pieczenia chleba?

Zależy to od różnej wilgotności: W piekarniku chleb wypiekany jest na dużej powierzchni i dlatego jest suchszy. Chleb z automatu do pieczenia chleba jest wilgotniejszy.

PYTANIA DOTYCZĄCE AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Błąd
Przyczyna
Usuwanie problemu

Piecyk lub wyświetlacz nie działają.


Wtyczka nie została załączona. 
Proszę skontrolować wtyczkę oraz załącznik.




Załącznik nie został włączony.



Rozładowała się bateria.


Proszę wymienić rozładowane baterie w do tego przeznaczonej kieszeni (L).

Z wnętrza piecyka lub z otworów wywietrznikowych ulatnia się dym.


Składniki ciasta są przyklejone do wnętrza piecyka lub do zewnętrznej strony blachy.


Proszę wyjąć wtyczkę z kontaktu, wyjąć blachę z piecyka i oczyścić jej zewnętrzną stronę lub wnętrze automatu.

Chleb częściowo opadł lub ciasto w dolnej części chleba jest wilgotne.


Chleb po jego upieczeniu i pozostawieniu w piecu w celu utrzymania ciepła pozostał za długo w formie. 
Chleb należy wyjąć z formy natychmiast po upływie czasu przewidzianego w funkcji utrzymania ciepła.

Chleb źle wychodzi z formy.


Dolna część chleba przyczepiona jest do mieszadła ugniatającego.


Mieszadła i wałek gniotący  każdorazowo po użyciu należy dokładnie oczyścić. Dodatkowo, jeśli będzie to konieczne, można wypełnić formę na 30 minut gorącą wodą. Ułatwi to utrzymanie mieszadeł w czystości.

Składniki są źle połączone lub chleb jest źle wypieczony.


Został wybrany zły program.


Proszę ponownie sprawdzić wybrany program i pozostałe ustawienia.


W trakcie pracy automatu został poruszony przycisk START/STOP
Proszę nie używać już tych samych składników i rozpocząć produkcję od nowa.


W trakcie pracy automatu została kilkakrotnie otwarta pokrywa automatu.


Pokrywa piecyka może być otwierana tylko wówczas, gdy wyświetlacz pokazuje więcej niż półtorej godziny. Po każdorazowym otwarciu pokrywy należy się upewnić, czy jest ona dokładnie zamknięta.


Dłuższa przerwa w dostawie prądu podczas pracy automatu.


Proszę nie używać już tych samych składników i rozpocząć produkcję od nowa.


Rotacja mieszadeł została zablokowana.


Proszę sprawdzić, czy mieszadła nie zostały zablokowane przez ziarna itp. Proszę wyjąć formę i sprawdzić, czy obracają się zabieraki. Gdyby miało to miejsce, proszę odesłać przyrząd do serwisu.

Nie można załączy automat. Sprzęt wydaję ciągły sygnał. Wyświetlacz pokazuje: H:HH. 


Automat nie wystygł jeszcze po poprzednim użyciu. 


Proszę wyłączyć automat, wyciągnąć blachę i odczekać do momentu, aż automat osiągnie temperaturę pokojową. Następnie automat załączyć do kontaktu i rozpocząć pracę.

Nie można załączyć automatu  Sprzęt wydaje ciągły sygnał. Wyświetlacz pokazuje: E:E0 lub E:E1
Zaistniał problem w sterowaniu elektrycznym.


Proszę odesłać sprzęt wraz z opisem problemu do serwisu.



Błędy w przepisach

Błąd
Przyczyna
Naprawa błędu

(patrz poniżej)

Chleb za mocno wyrasta
- za dużo drożdży, za dużo mąki, za mało soli lub inne tego typu błędy
a/b

Chleb nie wyrasta lub wyrasta za mało
- brak lub zbyt mała ilość drożdży

- stare lub przeleżane drożdże

- zbyt ciepły płyn

- drożdże weszły w kontakt z płynem

- zła lub stara mąka

- za dużo lub za mało płynu

- za mało cukru
a/b

e

c

d

e

a/b/g

a/b

Ciasto za bardzo wschodzi i wycieka z blachy
- bardzo miękka woda powoduje mocniejsze fermentowanie drożdży

- zbyt duża ilość mleka wpływa na zwiększone fermentowanie drożdży
f/k

c

Chleb opadł
- wystające ciasto poza blachę

- za wczesna lub za szybka fermentacja drożdży spowodowana zbyt ciepłą wodą, ciepłe wnętrze automatu, wysoka wilgotność. Ciepłe płyny powodują szybsze wyrastanie ciasta, co powoduje jego upadnięcie jeszcze przed pieczeniem

- brak soli lub za mało cukru

- za dużo płynu
a/f

c/h/i

a/b

h

Ciężka, grudkowata struktura ciasta
- za dużo mąki lub za mało płynu

- za mało drożdży lub cukru

- za dużo owoców, ziaren lub podobnych dodatków

- stara lub zła mąka
a/b/g

a/b

b

e

Ciasto w środku niewypieczone
- za dużo lub za mało płynu

- wysoka wilgotność

- przepisy z płynnymi dodatkami np. z jogurtem
a/b/g

h

g

Otwarta, gruba lub porowata struktura
- za dużo wody

- brak soli

- wysoka wilgotność, za ciepła woda

- zbyt gorący płyn
g

b

h/i

c

Grzybkowata, niewypierzona powierzchnia
- większe ilości ciasta, wystające poza formę

- za duża ilość mąki, przede wszystkim przy białym chlebie 

- za dużo drożdży lub za mało soli

- za dużo cukru

- dodatkowo oprócz cukru słodkie przyprawy 
a/f

f

a/b

a/b

b

Kromki chleba kroją się nierównomiernie lub rolują się w środku
- chleb jest niewystarczająco ostudzony 

( pozwolić odejść parze)
J

Pozostałości mąki na brzegach chleba
- ciast zostało źle wyrobione podczas zagniatania
g/i

Naprawa błędów

a) Proszę poprawnie odmierzać składniki.

b) Proszę odpowiednio dopasowywać ilości składników i sprawdzać, czy żaden nie został pominięty.

c) Proszę wziąć inny płyn lub pozwolić mu dojść do temperatury pokojowej. Proszę dodawać składniki według podanej w przepisie kolejności. Proszę zrobić w środku ciasta dziurę, do której należy dodać rozkruszone drożdże lub drożdże w proszku. Proszę unikać kontaktu drożdży z płynem.

d) Proszę używać wyłącznie świeże lub dobrze przechowywane produkty.

e) Proszę zredukować całkowitą ilość składników. Proszę nie brać więcej składników, niż zostało podane w przepisie. 

f) Proszę korygować ilość dodawanych płynów. W przypadku, gdy do ciasta dodawana będzie duża ilość wilgotnych składników ilość płynu musi zostać odpowiednio zmniejszona. 

g) Na wypadek dużej wilgotności powietrza proszę dać 1-2 łyżek wody mniej.

h) W ciepłe dni proszę nie używać funkcji wybierania czasu. Proszę używać zimnych płynów.

i) Proszę tuż po upieczeniu wyjąć chleb z formy i przed rozkrojeniem zostawić, co najmniej na 15 minut do ostygnięcia.

j) Ilość składników oraz drożdży proszę zmniejszać o ¼.

k) Proszę nie natłuszczać formy!

l) Proszę dodać do ciasta 1 łyżkę kleiku pszennego.

Adnotacje dotyczące przepisów.

1. Składniki


Ponieważ podczas produkcji chleba każdy składnik pełni ważną rolę, zarówno dokładne odmierzanie jak i odpowiednia kolejność dodawania poszczególnych składników ma wpływ na jego jakość.

· Najważniejsze składniki, takie jak płyny, mąka, cukier, sól i drożdże (używać można zarówno drożdży w proszku jak i świeżych) mają wpływ na pozytywny wynik w przygotowaniu ciasta i chleba. Dlatego proszę używać zawsze odpowiednich ilości składników w odpowiednich proporcjach.

· Proszę używać składników o letniej temperaturze, jeśli ciasto będzie od razu pieczone. Jeśli chcą Państwo skorzystać z opcji ustawiania na czas proszę użyć zimnych składników, żeby ciasto za szybko nie wyrosło.

· Margaryna, masło i mleko mają wpływ na smak chleba.

· Ilość cukru może być zredukowana o 20% po to, aby skorupka była jaśniejsza i cieńsza. Nie powoduje to innych zmian w cieście. Jeśli wolą państwo jaśniejszą i cieńszą skórkę, można zamiast cukru dodać miód.

· Kleik, powstający w mące podczas ugniatania wytwarza pożądaną strukturę ciasta. Idealna mieszanka mąki to 40% mąki pełnoziarnistej i 60% mąki białej.

· Jeśli chcą Państwo dodać ziarna w całości, proszę je najpierw przez noc namoczyć. Proszę odpowiednio zmniejszyć ilość mąki oraz płynów (do 1/5 mniej).

· Przy użyciu mąki żytniej zaczyn jest niezbędny. Zawiera on bakterie mlekowe i kwas octowy, które powodują, że chleb staje się lekki i uzyskuje kwaskowy smak. Zaczyn można zrobić samemu. Wymaga to jednak większej ilości czasu na przygotowanie. Dlatego według przepisów używamy zaczynu w proszku, który można kupić w paczkach do 15 g (na 1 kg mąki).Proporcje podane na opakowaniu muszą być przestrzegane. (½ , ¾ ewentualnie 1 opakowanie). Małe ilości zaczynu powodują kruszenie się chleba. 

· Jeśli użyją Państwo zaczynu w proszku o innej koncentracji (paczka do 100g na 1 kg mąki) należy zredukować ilość mąki o ok. 80 g, ewentualnie odpowiednio dopasować recepturę.

· Można również używać zaczynu w płynie, który jest dostępny w sklepach. Proszę używać go według instrukcji na opakowaniu. Proszę wypełnić płynnym zaczynem miarkę i uzupełnić pozostałymi płynami podanymi w przepisie.

· Zaczyn pszenny, który jest również dostępny w handlu w postaci sproszkowanej, poprawia właściwości, trwałość i smak ciasta. Jest delikatniejszy od zaczynu żytniego.

· Żeby ciasto dobrze wyrosło i wypiekło się, proszę piec na programie NORMAL-(normalny), VOLLKORN- (pełnoziarnisty) lub INDIVIDUELL- (indywidualny). Zaczyn można zastąpić innymi środkami spulchniającymi, jak np. mieszanką miodu, zbóż i mąki z roślin strączkowych. Jest to tylko kwestia smaku. 

· Jeśli chcą Państwo otrzymać szczególnie lekki i bogaty w składniki odżywcze chleb można dodać do ciasta otręby pszenne. Proszę użyć 1 łyżki otrębów na 500 g mąki i zwiększyć ilość płynów o ½ łyżki.

· Kleik pszenny jest naturalnym pomocnikiem z ziaren zbóż. Przyczynia się on do tego, że chleb jest lekki, rzadziej upada i jest zdrowszy. Jego działanie jest widoczne przede wszystkim w produktach pełnoziarnistych i w produktach pieczonych z własnoręcznie mielonej mąki.

· Słód podawany w przepisach jest ciemnym słodem jęczmiennym. Używa się go w celu otrzymania ciemniejszej barwy chleba (chleb ciemny). W sprzedaży, w sklepach ze zdrową żywnością, pojawia się również słód żytni, który nie jest taki ciemny.

· Przyprawy do chleba można dodawać do wszystkich gatunków chleba. Ilość dodawanych przypraw jest kwestią indywidualnych smaków i zaleceń producenta.

· Granulat lecytynowy jest naturalnym emulgatorem, podnoszącym walory wypieku, zmiękczającym skorupkę chleba i utrzymującym długotrwałą świeżość.

2. Dopasowanie składników

W przypadku, gdy Państwo podwyższają lub zmniejszają ilość składników proszę zwracać uwagę na to, by stosunek ilości poszczególnych składników odpowiadał oryginałom przepisów oraz żeby nie przekroczyć maksymalnej wagi chleba 1300 g. Aby osiągnąć jak najlepszy efekt należy przestrzegać następujących zasad:

· Płyny/Mąka: Ciasto powinno być miękkie (nie za miękkie), lekko się kleić, ale nie być nitkowate. Z lekkich ciast powstaje kula. Nie dotyczy to ciast ciężkich, takich jak na chleby żytnie – pełnoziarniste. Proszę sprawdzić chleb 5 minut po pierwszym zagniataniu. Na wypadek, gdyby był jeszcze za mokry, proszę dodawać mąkę do momentu aż ciasto osiągnie pożądaną konsystencję.
· Zastępowanie płynów: Jeśli w przepisie znajdują się składniki zawierające dużo wody (np. jogurt, twaróg) należy zmniejszyć ilość płynów dodawanych do ciasta. W przypadku, gdy do ciasta dodawane są jajka, proszę wybić je do miernika i uzupełnić resztę płynem do pożądanej ilości.
W przypadku, gdy mieszkają Państwo na wysokościach (od 750 m) ciasto wyrasta szybciej. W takim wypadku można zredukować ilość drożdży o ¼ do ½ łyżeczki do herbaty w celu zapobiegnięcia wylewania się ciasta. To samo dotyczy okolic, w których występuje bardzo miękka woda.

3. Dodawanie składników i odmierzanie ich ilości

· Zawsze najpierw dodawać płyny a na końcu drożdże. Należy unikać przedwczesnego kontaktu drożdży z płynami, ponieważ powoduje to wyrastanie ciasta. Jest to szczególnie ważne przy nastawianiu pieczenia na późniejszą godzinę.
· Przy mierzeniu proszę używać zawsze tych samych jednostek miar, to znaczy, proszę używać łyżek i łyżeczek dołączonych do automatu lub używanych na bieżąco w domu. 
· Należy dokładnie odmierzać składniki, co do grama.
· Składniki odmierzane w mililitrach można mierzyć wg. dołączonej do urządzenia miarki. Jej skala mieści się pomiędzy 50 ml do 200 ml. 


Skróty stosowane w przepisach:


EL = łyżka stołowa płaska lub (łyżka odmierzona duża)


TL = łyżeczka do herbaty lub (łyżka odmierzona małą)


g = gram


ml = mililitr


Opakowanie – drożdże w proszku 7 g na 500 g mąki – odpowiada 20 g świeżych drożdży

· Dodawanie owoców, orzechów lub ziaren. Składniki te należy dodawać przy odpowiednim programie dopiero po sygnale dźwiękowym. Dodane wcześniej zostaną zmielone.
4. Dane dla automatu typu BBA 2867 dotyczące przepisów

Poniżej znajdujące się przepisy są przewidziane dla różnych wielkości chleba.

Zalecamy: 

Nastawienie SMALL dla chleba o wadze końcowej ok. 1000 g. Nastawienie LARGER dla chleba o wadze końcowej od 1000 g. do 1300 g.

Uwaga: proszę dopasować poszczególne przepisy do przewidzianej wagi.
5. Waga chleba i objętość

· Waga chleba białego jest niższa od wagi chleba pełnoziarnistego. Powoduje to szybsze wyrastanie białej mąki.

· Faktyczna waga chleba jest uzależniona od wilgotności powietrza, która panuje podczas przygotowywania ciasta.

· Wszystkie rodzaje chlebów zawierające większą ilość pszenicy osiągają większe rozmiary po ostatnim wschodzeniu przekraczają brzeg formy. Nie wyciekną one podczas pieczenia poza nią, jednak ciasto wystające będzie jaśniejsze niż ciasto wyrośnięte w formie.

· Gdy dla słodkich wypieków przewidziany jest program SCHNELL (szybko) lub ULTRASCHNELL (ultraszybko) można przy małych ilościach ciasta piec je również na programie SŁODKI CHLEB, przez co będzie on lżejszy.

6. Wyniki pieczenia

· Wynik pieczenia jest zależny od warunków panujących w trakcie produkcji (miękka woda, wysoka wilgotność powietrza, duża wysokość, pochodzenie składników itd.) Dlatego przepisy są punktami, które trzeba dopasować odpowiednio do warunków. Jeśli chleb nie wyjdzie, proszę nie tracić cierpliwości tylko spróbować inaczej dopasować ilości składników.

· Na wypadek, gdyby chleb był po upieczeniu za jasny można go natychmiast dopiec na programie BACKEN.

Przepisy

Klasyczne przepisy na chleb

Klasyczny chleb pszenny
MAŁY

WIĘKSZY
waga chleba ok.

740 g


1080 g

woda lub mleko


350 ml


500 ml

sól



1 łyżeczka do herbaty 1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty
1 ½ łyżeczki do herbaty

grysik



150 g


200 g

mąka typ 550


350 g


500 g

drożdże


¾ opakowania

1 opakowanie

Program: „CHLEB PSZENNY”

Chleb z rodzynkami i orzechami
MAŁY
WIĘKSZY

waga chleba ok.


900 g

1180 g

woda lub mleko



275 ml

350 ml

margaryna lub masło


30 g

40 g

sól




½ łyżeczki do herbaty

¾ łyżeczki do herbaty

cukier




1 łyżka

2 łyżki

mąka typ 405



500 g

650 g

drożdże suszone


¾ opakowania
1 opakowanie

rodzynki 



75 g

100 g

posiekane orzechy laskowe

40 g

60 g

Program: „SZYBKI”

Wskazówka: rodzynki i orzechy dodać w trakcie drugiego ugniatania po sygnale.

Uwaga: w programie SŁODKI CHLEB chleb jest lżejszy, do produkcji proszę dlatego używać przepisu z mniejszymi ilościami, ponieważ mocniej wyrasta.

Chleb z makiem

MAŁY


WIĘKSZY

waga chleba ok.

850 g


1380 g

woda 



375 ml


570 ml

mąka typ 550


500 g


670 g

grysik pszenny


75 g


130 g

cukier



1 łyżka


1 ½ łyżki

mak cały lub zmielony

50 g


75 g

masło



15 g


20 g

starta gałka muszkatołowa
szczypta

2 szczypty

starty parmezan

1 łyżka


1 ½ łyżki

drożdże w proszku

¾ opakowania

1 opakowanie

Program: „SZYBKI” lub „SŁODKI CHLEB”

Wskazówka: przed ostatnim wyrastaniem ciasta na chwilę otworzyć pokrywę, dodać trochę wody i posypać ciasto makiem. Lekko uklepać ręką.

Uwaga: w programie SŁODKI CHLEB chleb jest lżejszy, do produkcji proszę dlatego używać przepisu z mniejszymi ilościami, ponieważ mocniej wyrasta.

Chleb wiejski pszenny

MAŁY


WIĘKSZY

waga chleba ok.

750g


950 g

mleko



275 ml


350 ml

margaryna lub masło

25 g


30 g

sól 



1 łyżeczka do herbaty
1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty
1 ½ łyżeczki do herbaty

mąka typ 1050


500 g


650 g

drożdże suszone

¾ opakowania

1 opakowanie

Program: „NORMAL”

Francuski chleb pszenny 
MAŁY


WIĘKSZY

waga chleba ok.

860g


1280 g

woda



375 ml


550 ml

sól



1 łyżeczka do herbaty
1 ½ łyżeczki do herbaty

olej roślinny


1 łyżka


1 ½ łyżeczki do herbaty

mąka typ 405


525 g


700 g

mąka



75 g


100 g

cukier



1 łyżeczka

1 ½ łyżeczki

drożdże suszone

¾ opakowania

1 opakowanie

Program „SZYBKI”
Włoski biały chleb

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

900 g



1300 g

woda



375 ml



570 ml

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

olej roślinny


1 łyżka



1 ½ łyżki

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

mąka typ 550


475 g



650 g

grysik kukurydziany

100 g



150 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Chleb owsiany


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

800 g



1200 g

woda



350 ml



500 ml

margaryna/masło

25 g



30 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

brązowy cukier


1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

płatki owsiane „Delikatne”
150 g



200 g

mąka typ 1050


375 g



550 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Chleb maślany


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

860 g



1150 g

maślanka


375 ml



550 ml

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

mąka typ 1050


500 g



760 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „BIAŁY CHLEB”

Chleb słodki


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

750 g



1080 g

świeże mleko


275 ml



400 ml

margaryna/masło

25 g



35 g

jajka



2



4

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

miód



1 łyżka



3 łyżki

mąka typ 550


500 g



700 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „SZYBKI” lub „CHLEB SŁODKI”

Uwaga! W programie CHLEB SŁODKI chleb jest pulchniejszy, można wówczas użyć ilości stopnia I, ponieważ w przeciwnym razie objętość będzie zbyt duża.

Chleb razowy


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

860 g



1110 g

woda



350 ml



500 ml

margaryna/masło

25 g



35 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

mąka typ 1050


270 g



380 g

mąka pszenno-razowa

270 g



380 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Chleb z rodzynkami

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

850 g



1100 g

woda



275 ml



350 ml

margaryna/masło

30 g



40 g

sól



½ łyżeczki do herbaty

¾ łyżeczki do herbaty

miód



1 łyżka



2 łyżki

mąka typ 405


500 g



650 g

cynamon


¾ łyżeczki do herbaty

1 łyżeczka do herbaty

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

rodzynki/owoce suszone
75 g



100 g

Program: „SZYBKI” lub „CHLEB SŁODKI”

Wskazówka: Rodzynki lub owoce suszone należy dodać po sygnale do 2 etapu ugniatanego ciasta.

Uwaga! W programie CHLEB SŁODKI chleb jest pulchniejszy, można wówczas użyć ilości stopnia I, ponieważ w przeciwnym razie objętość będzie zbyt duża.

Chleb chłopski

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

780 g



980 g

woda



300 ml



450 ml

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

suszony rozczyn pszenny*
25 g



40 g

mąka typ 1050


500 g



750 g

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „BIAŁY CHLEB”

* Suszony rozczyn pszenny poprawia właściwości ciasta, jego świeżość i smak.

Jest delikatniejszy niż rozczyn żytni.

Chleb cebulowy

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

860 g



1180 g

woda



350 ml



500 ml

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 łyżeczka do herbaty

smażona cebula

50 g



75 g

mąka typ 1050


540 g



760 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „SZYBKI”

Chleb żytni


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

780 g



1050 g

woda



350 ml



450 ml

suszony rozczyn*

½ opakowania


¾ opakowania

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



½ łyżeczki do herbaty

¾ łyżeczki do herbaty

słód żytni


10 g



15 g

mąka żytnia


300 g



400 g

mąka typ 1050


200 g



260 g

drożdże


1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „RAZOWY”

* Suszony rozczyn jest koncentratem, zapakowanym w ilości po 15 g.

Chleb ziemniaczany

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

1000 g



1400 g

woda lub mleko

300 ml



400 ml

margaryna lub masło

25 g



30 g

jajko



1



1

rozgniecione, ugotowane ziemniaki
150 g


200 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

mąka typ 1050


630 g



780 g

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „SZYBKI”

Chleb z zaczynu

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

740 g



1050 g

suszony rozczyn*

½ opakowania


¾ opakowania

woda



350 ml



450 ml

przyprawy do chleba

½ łyżeczki do herbaty

¾ łyżeczki do herbaty

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

mąka żytnia


250 g



340 g

mąka typ 1050


250 g



340 g

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „NORMALNY”

* Suszony rozczyn jest koncentratem, zapakowanym w ilości po 15 g.

Chleb ze śruty pszennej
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

900 g



1350 g

woda



350 ml



550 ml

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

masło/margaryna

25 g



30 g

miód



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

ocet



¾ łyżki



1 łyżka

mąka pszenno-razowa

500 g



700 g

śruta pszenna


75 g



100 g

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „RAZOWY”

Chleb wiejski


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

770 g



1050 g

woda



350 ml



450 ml

mąka żytnia


170 g



220 g

mąka pszenno-razowa

170 g



220 g

mąka orkiszowa

170 g



220 g

syrop buraczany

1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

ziarenka ziela angielskiego
¼ łyżeczki do herbaty

½ łyżeczki do herbaty

kolendra


¼ łyżeczki do herbaty

½ łyżeczki do herbaty

starta gałka muszkatołowa
1 szczypta


2 szczypty

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

suszony rozczyn

½ opakowania


¾ opakowania

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: Przyprawy można całkiem lub drobno pokruszyć. Przed ostatnim podniesieniem pokrywki urządzenie na krótko otworzyć, ciasto lekko spryskać wodą i posypać płatkami owsianymi lub prosem. Lekko oklepać ręką.

Różne rodzaje chleba razowego

Chleb razowy bawarski
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

850 g



1180 g

woda



300 ml



360 ml

mąka pszenno-razowa

400 g



570 g

mąka żytnio-razowa

125 g



150 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

kminek



1 łyżka



2 łyżki

średnie ziemniaki, ugotowane
100 g



150 g

i piure

suszony rozczyn

½ opakowania


¾ opakowania

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „RAZOWY”

Wskazówka: Zamiast kminku można również użyć ½ łyżeczki do herbaty (5g) kolendry, kopru włoskiego lub anyżu.

Chleb razowy klonowy
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

870 g



1120 g

margaryna/masło

25 g



35 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

syrop klonowy


1 ½ łyżki


2 łyżki

mąka typ 1050


540 g



760 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Chleb razowy jogurtowy
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

800 g



1150 g

woda/mleko


250 ml



300 ml

jogurt



150 g



200 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

ocet



¾ łyżki



1 łyżka

mąka pszenna razowa

500 g



700 g

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „NORMALNY”

Chleb wieloziarnisty

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

960 g



1350 g

woda



450 ml



650 ml

mąka pszenno-razowa

175 g



250 g

mąka żytnio-razowa

175 g



250 g

śruta żytnia


50 g



70 g

śruta z zielonego ziarna

50 g



70 g

śruta z gryki


50 g



70 g

pestki słonecznika

35 g



50 g

pestki dyni


35 g



50 g

siemię lniane


1 łyżka



1 ½ łyżki

sezam



1 łyżka



1 ½ łyżki

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

miód



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

suszony rozczyn

½ opakowania


¾ opakowania

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „RAZOWY”

Chleb wypiekany z orkiszu
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

940 g



1350 g

maślanka


400 ml



500 ml

mąka orkiszowa razowa 
230 g



280 g

mąka żytnio-razowa

180 g



230 g

śruta orkiszowa gruba

180 g



180 g

pestki słonecznika

75 g



100 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

suszony rozczyn

¾ opakowania


1 opakowanie

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: Przed ostatnim podniesieniem pokrywki urządzenie na krótko otworzyć, chleb lekko spryskać ciepłą wodą i posypać płatkami owsianymi lub płatkami orkiszowymi, lekko przyciskając ręką.

Chleb z otrąb pszennych
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

850 g



1350 g

woda



350 ml



570 ml

margaryna/masło

30 g



40 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

otręby pszenne


75 g



100 g

zarodki pszenne

50 g



70 g

ocet



1 łyżka



1 ½ łyżki

mąka pszenno-razowa

400 g



650 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „RAZOWY”

Chleb 100% razowy

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

850 g



1140 g

woda



350 ml



500 ml

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

miód



1 łyżeczka do herbaty

2 łyżeczki do herbaty

mąka pszenno-razowa

540 g



760 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „RAZOWY”

Chleb razowy


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

920 g



1080 g

woda



400 ml



450 ml

śruta żytnio-razowa duża
180 g



180 g

mąka żytnio-razowa

180 g



180 g

mąka pszenno-razowa

230 g



280 g

barwiony słód (z uprażonego
10 g



15 g

słodu jęczmiennego –

do kupienia w sklepach

ekologicznych)

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

pestki słonecznika

75 g



100 g

ciemny syrop buraczany
¾ łyżki



1 łyżka

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

suszony rozczyn

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „RAZOWY”

Prawdziwy chleb pszenno-razowy
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.


860 g



1150 g

woda




350 ml



550 ml

sól




1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

olej roślinny



1 łyżka



1 ½ łyżki

miód




¾ łyżeczka do herbaty

1 łyżeczka do herbaty

syrop buraczany


¾ łyżeczka do herbaty

1 łyżeczka do herbaty

mąka pszenno-razowa


500 g



760 g

świeży gluten pszenny


¾ łyżki



1 łyżka

drożdże suszone


¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „RAZOWY”

Chleb piwny


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

950 g



1080 g

woda



200 ml



225 ml

piwo



200 ml



225 ml

mąka pszenno-razowa

230 g



280 g

mąka gryczana


180 g



180 g

śruta orkiszowa


180 g



180 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

sezam



50 g



75 g

barwiony słód (słód jęczmienny)
5 g


10 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

suszony rozczyn

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Różne smakołyki z piekarni

Kolorowy chleb śniadaniowy
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

750 g



1020 g

mleko



250 ml



330 ml

mąka pszenna typ 405

425 ml



570 ml

cukier



1 ½ łyżki


2 łyżki

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

suszone śliwki duże

15 g



20 g

posiekane




suszone morele duże

15 g



20 g

posiekane




chrupkie Müsli


50 g



75 g

płatki kokosowe


¾ łyżki



1 łyżka

masło



25 g



35 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „SZYBKI” lub „SŁODKI CHLEB”

Wskazówka: Chrupkie müsli można zastąpić przez müsli czekoladowe lub inne Państwa ulubione.

Uwaga! W programie SŁODKI CHLEB chleb będzie pulchniejszy, można wówczas użyć ilości stopnia I, ponieważ w przeciwnym razie objętość będzie zbyt duża.

Chleb z rodzynkami, rumem i orzechami
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

900 g



1180 g

mleko lub woda


280 ml



350 ml

rum 40%


1 łyżka



2 łyżki

masło



30 g



40 g

mąka pszenno-razowa

500 g



650 g

miód jodłowy


2 łyżki



3 łyżki

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

orzechy włoskie w całości*
40 g



60 g

rodzynki rumowe ze Schwartau
50 g



75 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „SZYBKI” lub „SŁODKI CHLEB”

Uwaga! W programie SŁODKI CHLEB chleb będzie pulchniejszy, można wówczas użyć ilości stopnia I, ponieważ w przeciwnym razie objętość będzie zbyt duża.

* Składniki te należy dodać po pierwszym sygnale dźwiękowym.

Chleb jogurtowy

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

800 g



1150 g

woda lub mleko


250 ml



300 ml

jogurt



150 g



200 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

mąka typu 550


500 g



700 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Francuski chleb z miodem
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

770 g



1130 g

woda



325 ml



450 ml

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

oliwa



1 łyżka



1 ½ łyżki

miód



½ łyżki



¾ łyżki

mąka typu 405


450 g



600 g

mąka z twardej pszenicy
75 g



100 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „SZYBKI” lub „SŁODKI CHLEB”

Uwaga! W programie SŁODKI CHLEB chleb będzie pulchniejszy, można wówczas użyć ilości stopnia I, ponieważ w przeciwnym razie objętość będzie zbyt duża.

Świeży chleb z serem

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

800 g



1200 g

woda lub mleko


200 ml



300 ml

margaryna/masło

30 g



40 g

jajka całe


1



1

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżka



1 ½ łyżki

ziarnisty świeży ser

125 g



200 g

mąka typu 550


500 g



700 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Chleb z amaretto

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

850 g



1100 g

mleko lub woda


200 ml



250 ml

amaretto


75 ml



100 ml

mąka typu 405


500 g



650 g

cukier



1 łyżka



2 łyżki

sól



½ łyżeczki do herbaty

¾ łyżeczki do herbaty

masło



30 g



40 g

płatki migdałowe

75 g



100 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „SZYBKI” lub „SŁODKI CHLEB”

Wskazówka: Zamiast płatków migdałowych można użyć grubo posiekanych migdałów. Amaretto można zastąpić przez mleko lub wodę.

Uwaga! W programie SŁODKI CHLEB chleb będzie pulchniejszy, można wówczas użyć ilości stopnia I, ponieważ w przeciwnym razie objętość będzie zbyt duża.

Chleb z ziołami

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

860 g



1170 g

maślanka


375 ml



550 ml

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

masło



10 g



20 g

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

mąka typu 550


500 g



760 g

świeża, drobno posiekana pietruszka
1 ½ łyżki

2 łyżki

lub zmieszane zioła



drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY” – (piec natychmiast)

Chleb ryżowy


MAŁY



WIĘKSZY

Ryż ugotować na miękko w dużej ilości osolonej wody i ostudzić. Wodę zostawić i zastosować poniższy przepis.

waga chleba ok.

950 g



1100 g

woda, w której był gotowany ryż
300 ml



350 ml

mąka typu 405


540 g



650 g

ryż okrągłoziarnisty waga
50 g



75 g

cukier



2 łyżki



3 łyżki

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „SŁODKI CHLEB
”

Wskazówka: Zamiast wody, której gotowany był ryż można użyć mleka.

Do ciasta można dodać 2-3 łyżki rodzynek i 1 łyżkę cynamonu.

Nie da się upiec większego chleba, ponieważ będzie się wówczas kleił.

Chleb z marchewki

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

800 g



1000 g

woda



275 ml



350 ml

masło



25 g



30 g

mąka typu 550


500 g



650 g

drobno posiekane marchewki*
60 g



90 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

* Z marchewek można najpierw przyrządzić sok a powstały miąż w podanej ilości zastosować.

Chleb z jajek


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

730 g



1050 g

jajka



2



4

napełnić wodą lub mlekiem
275 ml



400 ml

do

margaryna/masło

25 g



35 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

mąka typu 550


500 g



700 g

drożdże


¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „SZYBKI”

Wskazówka: Najpierw ubić jajko w misce, a następnie napełnić wodą w wymaganej ilości. Chleb natychmiast upiec i jeszcze świeży spożywać.

Chleb słonecznikowy

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

870 g



1310 g

woda



375 ml



550 ml

masło



30 g



40 g

mąka typu 550


525 g



700 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

pestki słonecznika

35 g



50 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: Pestki słonecznika dodać po pierwszym sygnale dźwiękowym. Jeśli pestki zostaną krótko uprażone na patelni, smakują wówczas bardziej intensywnie.

Chleb z figami i orzechami włoskimi
MAŁY


WIĘKSZY

waga chleba ok.

900 g



1270 g

woda



350 ml



550 ml

mąka typu 1050

260 g



320 g

mąka żytnia


400 g



450 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

drobno pokrojony wieniec fig
50 g



60 g

posiekane orzechy włoskie
50 g



60 g

miód



1 ½ łyżeczki do herbaty

2 łyżeczki do herbaty

suszony rozczyn

¾ opakowania


1 opakowanie

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: Jeśli używa się świeżych orzechów włoskich, których skórka jest jeszcze biała, chleb ma lekko gorzki smak, jednak jest bardzo smaczny i pasuje wspaniale do młodego wina.

Chleb weselny (chleb i sól)
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

800 g



1230 g

maślanka


250 ml



330 ml

woda



150 ml



200 ml

mąka żytnia


175 g



240 g

śruta żytnia typu 1700

175 g



240 g

mąka pszenna typu 550

225 g



300 g

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

suszony rozczyn

¾ opakowania


1 opakowanie

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: Jeśli wskaźnik czasu wyświetla 1:30 należy do środka chleba wcisnąć gliniany garnuszek o średnicy 5 cm, który upiecze się razem z chlebem a po schłodzeniu chleba garnuszek można wypełnić solą. Jest to oryginalny prezent weselny, z okazji wprowadzki lub na inne okazje.

Chleb z przyprawami

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

770 g



1050 g

woda



350 ml



450 ml

suszony rozczyn

½ opakowania


¾ opakowania

mąka typu 1150

300 g



400 g

mąka typu 1050

200 g



260 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

kolendra


½ łyżeczki do herbaty

¾ łyżeczki do herbaty

koper włoski


½ łyżeczki do herbaty

¾ łyżeczki do herbaty

anyż



½ łyżeczki do herbaty

¾ łyżeczki do herbaty

miód



1 ½ łyżeczki do herbaty

2 łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „NORMALNY”

Francuski chleb z ziołami
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

850 g



1250 g

woda



350 ml



480 ml

mąka pszenna typu 550

525 g



700 g

mąka z twardej pszenicy
75 g



100 g

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

pokrojona pietruszka, koper, i
1 ½ łyżki


2 łyżki

rzeżucha




drobno zmiażdżony ząbek czosnku
2 szt.


3 szt.

masło



15 g



20 g

drożdże suszone

¾  opakowania


1 opakowanie

Program: „SZYBKI”

Wskazówka: Można użyć cztery ząbki czosnku, pokrojone w drobne plasterki lekko uprażone na maśle, schłodzone a następnie dodane do innych składników. Jest to bardzo smaczne. Sól można również zastąpić solą ziołową.

Chleb z pieprzem i migdałami
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

820 g



1120 g

woda



325 ml



450 ml

mąka pszenna typu 550

500 g



700 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

masło



15 g



20 g

uprażone płatki migdałowe
75 g



100 g

marynowane zielone ziarna pieprzu
1 łyżka


1 ½ łyżki

drożdże suszone

¾  opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: Ten chleb podawany na imprezach smakuje szczególnie razem z miękkimi serami. Jest wtedy bardzo smaczny. Jeśli lubicie Państwo chleb bardziej twardy, proszę użyć połowy drożdży.

Chleb kukurydziany

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

950 g



1300 g

woda



300 ml



400 ml

masło



25 g



30 g

mąka pszenna typu 550

540 g



700 g

grysik kukurydziany

60 g



80 g

kwaśne jabłko ze skórką
1



1

rozdrobnione

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: Ciasto nadaje się bardzo dobrze do pieczenia chrupkich bułek. Należy wybrać programy „SZYBKI” i „CIASTO”, uformować bułki i upiec w piekarniku.

Chleb z dynią


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

900 g



1270 g

mus z dyni


300 ml



400 ml

mąka pszenna typu 550

500 g



650 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

masło



25 g



30 g

pestki dyni


50 g



100 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: Mus z dyni powstaje z marynowanej słodko kwaśnej kukurydzy. Zrobić piure z dyni i marynaty i zastosować w podanej ilości.

Chleb z sardeli


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

900 g



1350 g

woda



325 ml



440 ml

mąka pszenno-razowa

500 g



700 g

śruta pszenno-razowa

75 g



100 g

filety z sardeli rozdrobnione
8



11

czerwone jabłko ze skórką, wypestkowane
1

1 ½

i pokrojone w drobną kostkę


oliwa



1 ½ łyżki


2 łyżki

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: Zamiast jabłka można użyć pokrojonych w drobną kostkę ogórków konserwowanych w tej samej ilości. Chleb jest szczególnie smaczny ze świeżym masłem ziołowym i stanowi wzbogacenie bufetu z chlebem.

Chleb z winogronem

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

870 g



1220 g

woda



150 ml



180 ml

wytrawne białe wino

150 ml



180 ml

mąka pszenno-razowa

400 g



570 g

mąka żytnio-razowa

125 g



150 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

brązowy cukier


1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

smalec wieprzowy lub

20 g



30 g

ze skwarkami

delikatne winorośle drobno
1 łyżka



2 łyżki

pokrojone

czosnek drobno pokrojony
1 łyżka



2 łyżki

orzechy włoskie grubo posiekane
2 łyżki


3 łyżki

suszony rozczyn

½ opakowania


¾ opakowania

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „RAZOWY”

Chleb Pizza


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

920 g



1330 g

woda



375 ml



570 ml

olej



1 łyżka



1 ½ łyżki

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

oregano


¾ łyżeczki do herbaty

1 łyżeczka do herbaty

ser parmezan


2 ½ łyżki


3 ½ łyżki

grysik kukurydziany

100 g



150 g

mąka typu 550


475 g



650 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „SZYBKI”

Chleb z różnych mieszanek do pieczenia Wskazówka: Chleb jest szczególnie smaczny, jeśli gdy jest jeszcze gorący zostanie spryskany oliwą.

Frankoński chleb z tłuszczem
MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

850 g



1150 g

maślanka


350 ml



450 ml

mąka żytnia


300 g



400 g

mąka pszenna typu 1050
200 g



260 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

przerosły tłuszcz (słonina), drobno
75 g


100 g

pokrojony

suszony rozczyn

½ opakowania


¾ opakowania

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: W programie CIASTO można z tych składników wyrobić ciasto na bułki, uformować je, oprószyć mąką i upiec w piekarniku na 200º.

Chleb z różnych mieszanek do pieczenia

Chleb z różnych mieszanek do pieczenia należy piec z zasady w programie „SZYBKI”, chyba że producent podaje inaczej.

Ciabatta


MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

730 g



1000 g

woda letnia


310 ml



375 ml

mieszanka do pieczenia - Ciabatta
625 g


750 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „SZYBKI”

Wskazówka: W programie CIASTO można wyrobić ciasto, z niego uformować bułki i upiec.

Chleb z rozczynu

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

900 g



1100 g

woda letnia


375 ml



450 ml

mieszanka do pieczenia – chleb z rozczynu
600 g

750 g

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „NORMALNY”

Chleb żytnio-razowy

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

920 g



1180 g

woda letnia


425 ml



550 ml

mieszanka do pieczenia – razowa
600 g


750 g

chleb żytni

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „NORMALNY”

Bochenek chłopski

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

900 g



1100 g

woda letnia


375 ml



450 ml

mieszanka do pieczenia – bochenek chłopski
600 g


750 g

drożdże suszone

1 opakowanie


1 ½ opakowania

Program: „NORMALNY”

Cienka chałka drożdżowa
MAŁA



WIĘKSZA

waga chleba ok.

730 g



1000 g

woda lub mleko, letnie

310 ml



375 ml

mieszanka do pieczenia – cienka chałka drożdżowa
625 g

750 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „SZYBKI” lub „SŁODKI CHLEB”

Uwaga! W programie „SŁODKI CHLEB” chleb jest pulchniejszy, należy jednak używać mniejszych ilości.

Chleb dla alergików

Dla osób, które cierpią na alergie zbożowe lub są na określonych dietach przeprowadziliśmy próby pieczenia w naszych urządzeniach do pieczenia chleba używając różnych mieszanek mąki, produkowanych częściowo ze skrobi kukurydzianej, ryżowej lub ziemniaczanej, które to próby dały dobre wyniki.

Wszystkie wymienione rodzaje mąki nadają się do ciast i chleba, spożywanych w przypadku specjalnego odżywiania (celiakia) i w ramach diety. Również w przypadku zastosowania większej ilości mąki, ewentualnie proszku do pieczenia z kamienia winnego chleb upieczony w automatach do pieczenia chleba pozostaje relatywnie twardy.

Proszę włożyć składniki w kolejności przedstawionej w wymienionych przepisach do formy do pieczenia.

· Proszę wybrać następujące programy:

a) do przyrządzenia chleba:

NORMALNY lub BEZ GLUTENU ciemny, chleb będzie miał wtedy ciemną skórkę,

SZYBKI ciemny, chleb będzie miał jaśniejszą skórkę,

b) do przyrządzenia ciasta, które będzie dalej przerabiane:

Program CIASTO

c) do przyrządzania pieczywa, gdzie należy użyć proszku do pieczenia lub kamienia winnego jako środka do spulchniania ciasta:

wyłącznie program CIASTO

· Ponieważ mąka bezglutenowa nie nadaje się do wstępnego programowania, należy natychmiast rozpocząć naciskając przycisk „START/STOP”

· W przypadku, gdy na brzegu pojemnika zostaną resztki mąki, należy podczas procesu ugniatania otworzyć pokrywę. Rozsmarować mąkę za pomocą gumowego skrobaka do ciasta na środku formy do pieczenia i trochę ugnieść ciasto. Następnie zamknąć pokrywę.

· W przypadku pieczenia chleba z dodatkiem drożdży należy po ostatnim etapie ugniatania usunąć powstałe grudki, w przeciwnym razie chleb mało wyrośnie, po zakończeniu pieczenia będzie miał pęcherz lub będzie przerośnięty.

· Na cieście należy palcami lub za pomocą skrobaka do ciasta rozsmarować kilka kropel oleju. Posmarowanie olejem jest ważne, aby chleb podczas pieczenia nie zapadł się zbyt głęboko.

· Ponownie zamknąć pokrywę, przy czym program jest kontynuowany.

· Upieczony chleb wystudzić, kładąc na kratce.

Zalecamy, wystudzony chleb pokroić i porcjami zamrozić, co zapobiegnie szybkiemu zeschnięciu. W razie potrzeby kromki chleba można odpiec w tosterze wówczas smakują one jak świeżo upieczone.

Niniejsze przepisy można stosować używając proszku do pieczenia lub nie zawierającego fosforanu proszku do pieczenia z kamienia winnego. Proszę zastąpić paczuszki z suszonymi drożdżami odpowiednimi paczuszkami z proszkiem do pieczenia.

DAMIN
bezglutenowa mieszanka do pieczenia

(skrobia kukurydziana) do pieczenia chleba

waga chleba ok.

1150 g

ciepła woda


270 ml

mleko 3,5%


300 ml

DAMIN



700 g

cukier



1 ½ łyżeczki do herbaty

sól



1 ½ łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

2 opakowania

Program: „BEZGLUTENOWY”

Bezglutenowa mieszanka do pieczenia 3-Pauly

do pieczenia chleba, bułek i spodów do ciast

waga chleba ok.

1150 g

ciepła woda


570 ml

mieszanka mąki

700 ml

masło



30 g

sól



1 ½ łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

2 opakowania

Program: „BEZGLUTENOWY”

Wskazówka: W przypadku przyrządzenia ciasta w programie CIASTO, można upiec z nich bułki, spody do pizzy lub spody do ciasta.

Bezglutenowa mieszanka mąki do pieczenia chleba MIX B- chleb pszenny III

waga chleba ok.

1150 g

ciepła woda


570 ml

miękkie masło


30 G

mieszanka mąki MIX B

700 G

sól



½ łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

2 opakowania

Program: „BEZGLUTENOWY”

Jasna mieszanka mąki dieta SIBYLLE

do pieczenia chleba i bułek

waga chleba ok.

1150 g

ciepłe mleko lub woda

570 ml

mieszanka mąki

700 G

sól



1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 ½ łyżeczki do herbaty

bardzo miękkie masło

40 G

drożdże suszone

2 opakowania

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: W programie CIASTO można z tych składników wyrobić ciasto, uformować bułki i upiec je w piekarniku.

Bezglutenowa mieszanka mąki do pieczenia chleba MIX B- chleb pszenny I

waga chleba ok.

1150 g

ciepła woda


570 ml

ocet



1 ½ łyżeczki do herbaty

mieszanka mąki MIX B

700 G

sól



½ łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

2 opakowania

Program: „BEZGLUTENOWY”

Bezglutenowa mieszanka mąki do pieczenia chleba MIX B- chleb pszenny II

waga chleba ok.

1150 g

ciepła woda


570 ml

olej



1 ½ łyżeczki do herbaty

mieszanka mąki MIX B

700 G

sól



½ łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

2 opakowania

Program: „BEZGLUTENOWY”

Bezglutenowa mieszanka mąki do pieczenia chleba MIX B-

chleb z mlekiem

waga chleba ok.

1000 g

ciepłe mleko


500 ml

jajko



1

cukier



1 łyżeczka do herbaty

sól



1 łyżeczka do herbaty

mieszanka mąki MIX B

500 G

drożdże suszone

1 opakowanie

Program: „BEZGLUTENOWY”

Bezglutenowa mieszanka mąki do pieczenia chleba MIX B-

chleb z przyprawami

waga chleba ok.

1150 g

ciepła woda


570 ml

ocet



1 ½ łyżeczki do herbaty

mieszanka mąki MIX B

700 G

majeranek/oregano

po ½ łyżeczki do herbaty

oregano


½ łyżeczki do herbaty

sól



½ łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

2 opakowania

Program: „BEZGLUTENOWY”

Ciemna mieszanka mąki dieta SIBYLLE

do pieczenia chleba i ciasta

waga chleba ok.

1100 g

ciepła woda


300 ml

jogurt pełnomleczny

170 g

mieszanka mąki

700 G

sól



1 ½ łyżeczki do herbaty

ocet



1 ½ łyżki

cukier



1 ½ łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

2 opakowania

Program: „NORMALNY”

Wskazówka: W przypadku zastosowania mleka zamiast wody, w programie CIASTO z tych składników można przyrządzić spody do owoców. W tym przypadku proszę używać zamiast octu odpowiedniej ilości mleka.

Podstawowy przepis na ciasto

W automatach do pieczenia chleba bardzo dobrze piecze się keksa. Ponieważ urządzenie pracuje na częściach do ugniatania a nie do ucierania, ciasto jest trochę twardsze, nie ma to jednak wpływu na jego smak.

Należy przestrzegać poniższego:

· Nie ma możliwości wstępnego zaprogramowania pieczenia ciasta.

· Przepis podstawowy można urozmaicać różnymi składnikami. Państwa fantazja jest nieograniczona. Należy jedynie przestrzegać aby nie przekroczyć podanych ilości, w przeciwnym razie ciasto może być niedopieczone. Jeśli skórka jest zbyt ciemna, po ok. 60 minutach proszę nacisnąć przycisk START/STOP.

· Po upieczeniu ciasta proszę wyjąć formę z urządzenia. Należy ją postawić na wilgotną ściereczkę ciasto pozostawić w formie jeszcze ok. 15 minut do wystudzenia. Następnie ciasto można za pomocą gumowego skrobaka lekko podważyć i ostrożnie wyciągnąć.

Podstawowy przepis

Składniki przy wadze ciasta
1000 g



1200 g

jajka



4



6

miękkie masło


150 g



250 g

cukier



150 g



250 g

cukier waniliowy

1 opakowanie


2 opakowania

mąka typ 405


450 g



550 g

proszek do pieczenia

1 opakowanie


1 opakowanie +









1 łyżeczka do herbaty

Program: „CIASTO”

Dalsze składniki w

przypadku zmiany

przepisu podstawowego:

Składniki przy wadze ciasta
1000 g



1200 g

starte orzechy 


70 g



100 g

lub: starta czekolada

70 g



100 g

lub: wiórki kokosowe

70 g



100 g

lub: obrane i pokrojone w kostkę
70 g


100 g

(1 cm) jabłka

Przygotowanie ciasta

W automacie do pieczenia chleba w programie CIASTO można w prosty sposób przyrządzić ciasto, które dalej będzie jeszcze przygotowywane a następnie upieczone w piekarniku.

Podczas drugiego ugniatania, jak zabrzmi sygnał dźwiękowy należy dodać składniki.

W programie CIASTO nie ma oczywiście różnych stopni pieczenia. Podajemy jedynie różne przepisy, które można przyrządzić. Poniżej kilka przepisów:

Francuskie bagietki

MAŁY



WIĘKSZY

waga chleba ok.

850 g



1280 g

woda



375 ml



550 ml

suszony rozczyn pszenny
25 g



50 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

mąka typu 550


525 g



700 g

mąka z twardej pszenicy
75 g



100 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „CIASTO”

· Gotowe ciasto podzielić na 2-4 części, uformować podłużne bochenki i zostawić na 30-40 minut. Górną część każdorazowo ukośnie pokroić i upiec w piekarniku.

Pizza razowa

Składniki na ok:


2 pizze



3 pizze

woda



150 ml



225 ml

sól



½ łyżeczki do herbaty

1 łyżeczka do herbaty

oliwa



2 łyżki



3 łyżki

mąka pszenno-razowa

300 g



450 g

zarodki pszenne

1 łyżka



1 ½ łyżki

drożdże suszone

½ opakowania


¾ opakowania

Program: „CIASTO”

· Ciasto wyrobić, przełożyć do okrągłej formy i pozostawić ok. 10 minut.

· Rozsmarować sos do pizzy na cieście i dodać żądane dodatki.

· Piec 20 minut.

Croissants

Składniki na ok:


14 sztuk

jajka



1

wypełnić wodą lub mlekiem do
 225 ml

masło



60 g

sól



1 łyżeczka do herbaty

cukier



2 łyżki

mąka typ 405


400 g

drożdże suszone

¾ opakowania

Program: „CIASTO”

· Wyjąć ciasto z pojemnika, ugnieść, zostawić do wyrośnięcia i jeszcze raz ugnieść.

· Umieścić przykryte w lodówce i zostawić na 30 min.

· Ciasto rozwałkować na prostokąt i rozprowadzić na nim roztopione masło (pozostawić brzeg ) i nałożyć na siebie wyrabiając. Powtórzyć 3 razy.

· Umieścić w plastikowej torebce i włożyć do lodówki na przynajmniej godzinę lub całą noc.

· Ciasto rozwałkować na prostokąt i pokroić na 9 (18) kwadratów. Każdy kwadrat przekroić wzdłuż przekątnej.

· Trójkąty z szerszej strony luźno rozwałkować, położyć na natłuszczoną blachę do pieczenia

· Posmarować ubitym jajkiem i piec 20 minut w piekarniku rozgrzanym do 190º.

Podczas pieczenia nie otwierać piekarnika.

Ciasto do kawy

Składniki na formę od

22



do 26 cm średnicy

mleko



170 ml



225 ml

sól



¼ łyżeczki do herbaty

½ łyżeczki do herbaty

żółtko jajka


1



1

masło/margaryna

10 g



20 g

mąka typ 550


350 g



450 g

cukier



35 g



50 g

drożdże suszone

½ opakowania


¾ opakowania

Program: „CIASTO”

· Wyjąć ciasto z pojemnika, jeszcze raz zagnieść i wyrobić.

· Ciasto wyłożyć do okrągłej lub kwadratowej formy a na wierzchu ułożyć dodatki.

masło, stopione


2 łyżki


2 łyżki

cukier



75 g


100 g

zmielony cynamon

1 łyżeczka do herbaty
1 ½ łyżeczki do herbaty

siekane orzechy

60 g


90 g

na życzenie posypać cukrem

· Na cieście rozprowadzić masło.

· W misce wymieszać cukier, cynamon i orzechy i rozprowadzić na maśle.

· Zostawić w ciepłym miejscu i upiec.

Obwarzanki

Składniki na obwarzanki
9 szt.



12 szt.

woda



200 ml



300 ml

sól



¼ łyżeczki do herbaty

½ łyżeczki do herbaty

mąka typ 550


360 g



540 g

cukier



½ łyżeczki do herbaty

¾ łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

½ opakowania


¾ opakowania

1 jajko (lekko ubite) do

Posmarowania

gruba sól do posypania

Wszystkie składniki poza jajkiem i

grubą solą włożyć do pojemnika

Program: „CIASTO”

· Po sygnale dźwiękowym i gdy na Display pojawi się „0:00” nacisnąć START/STOP.

· Rozgrzać piekarnik do 230º.

· Ciasto podzielić na części i każdą rozwałkować na długi i cienki kawałek.

· Z tego formować obwarzanki i kłaść na natłuszczoną blachę do pieczenia.

· Obwarzanki posmarować ubitym jajkiem i posypać grubą solą.

· Piec w temperaturze 200º 12-15 minut w rozgrzanym piekarniku.

Ciasteczka drożdżowe

Na życzenie przed pieczeniem na środku położyć morelę. Upieczone i wystudzone „Sadzone jajka” posypać cukrem pudrem.

Składniki na ciasteczka drożdżowe
9 szt.


12 szt.

mleko



100 ml



200 ml

sól



¾ łyżeczki do herbaty

1 łyżeczka do herbaty

woda



30 ml



45 ml

masło



30 g



45 g

całe jajko


1



1 + 1









żółtko

mąka typ 405


350 g



450 g

cukier



1 ½ łyżki


2 łyżki

drożdże suszone

½ opakowania


¾ opakowania

Program: „CIASTO”

Ciasto uformować zgodnie z życzeniem lub przerobić na zawijańce cynamonowe (zawijane kluski) zgodnie z poniższym przepisem:

Dodatki:

płynne masło/margaryna
50 g



100 g

cukier



50 g



100 g

mielony cynamon

½ łyżeczki do herbaty

¾ łyżeczki do herbaty

posypać ewentualnie cukrem

· Ciasto wyciągnąć z pojemnika i jeszcze raz ugnieść

· Rozwałkować na kwadraty na powierzchni posypanej mąką i rozprowadzić na cieście miękkie masło. Wymieszać cukier i cynamon, dodać do ciasta.

· Rozwinąć z jednego boku. Popodwijać ze wszystkich stron.

· Zawijańca pokroić w kawałki i układać na blasze w odstępach.

· Zostawić na 40 min.

· Piec w temperaturze 190º 25-30 minut w rozgrzanym piekarniku.

· Posypać jeszcze ciepłe cukrem.

Bułki z otrębami

Składniki na bułki

9 szt.



12 szt.

woda



325 ml



430 ml

sól



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

masło/margaryna

30 g



40 g

czysty proszek z lecytyną
5 g



8 g

mąka typ 1050


400 g



600 g

otręby pszenne


75 g



100 g

cukier



1 łyżeczka do herbaty

1 ½ łyżeczki do herbaty

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „CIASTO”

· Po zakończeniu programu wyjąć ciasto.

· Ciasto zagnieść i uformować bułki, zostawić do wyrośnięcia.

· Piec w temperaturze 200º w rozgrzanym piekarniku.

· Czysty proszek z lecytyną jest naturalnym emulgatorem, który zwiększa objętość pieczywa, sprawia, że skórka jest delikatniejsza i bardziej miękka a także przedłuża świeżość.

Świąteczny placek drożdżowy z bakaliami

Składniki na świąteczny placek drożdżowy z bakaliami

waga



1000 g

mleko



125 ml

masło płynne


125 g

jajko



1

rum



3 łyżki

mąka typ 405


500 g

cukier



100 g

cykata



50 g

pomarańczowy


25 g

mielone migdały

50 g

rodzynki


100 g

sól



1 szczypta

cynamon


2 szczypty

drożdże suszone

2 opakowania

Program: „CIASTO”

Wyjąć ciasto z pojemnika, włożyć do formy na placek. Piec w temperaturze 180ºC (Gorące powietrze piekarnika 160ºC ) ok. 1 godziny w proporcjach 1:15 (większa ilość).

Brioszki

Składniki na ok.


9 szt.



12 szt.

jajka



1



2

napełnić wodą lub mlekiem
225 ml



300 ml

do

masło/margaryna

55 g



75 g

sól



½ łyżeczki do herbaty

¾ łyżeczki do herbaty

cukier



40 g



50 g

mąka typ 405


400 g



540 g

drożdże suszone

¾ opakowania


1 opakowanie

Program: „CIASTO”

· Wyjąć ciasto z pojemnika, ugnieść i podzielić na części zgodnie z liczbą sztuk.

· Z każdej części formować 1 dużą i jedną małą kulkę.

· Dużą kulkę umieścić w nasmarowanej tłuszczem formie na broszki. Na to położyć małą kulkę. Zostawić do wyrośnięcia do podwójnej wielkości.

· Rozmieszać jajko z dodatkiem cukru, posmarować broszki i upiec.

Marmolada

W automacie do pieczenia chleba można szybko i prosto przyrządzić konfiturę lub marmoladę. Nawet jeśli wcześniej nie przyrządzaliście jej Państwo, warto spróbować. Otrzymacie Państwo wyborną, pyszną konfiturę.

Proszę postępować zgodnie z poniższym:

· Umyć świeże dojrzałe owoce. Jabłka, brzoskwinie, gruszki i inne problematyczne w obieraniu owoce, można je ewentualnie obrać.

· Proszę stosować zawsze podane ilości, ponieważ są one dopasowane do programu MARMOLADA. W przeciwnym razie masa ugotuje się zbyt wcześnie i wykipi.

· Owoce odważyć, pokroić na małe kawałki (max. 1 cm) i zrobić piure a następnie przełożyć do pojemnika.

· Dodać cukier żelujący do wymienionej ilości w proporcji „2:1”. Proszę używać tylko tego cukru, a nie cukru domowego lub żelującego w proporcji „1:1”, w przeciwnym razie konfitura nie będzie twarda.

· Pomieszać owoce z cukrem i rozpocząć program, który biegnie automatycznie.

· Po 1:20 godzinie włącza się sygnał dźwiękowy i można napełnić słoiki konfiturą a następnie dobrze je zamknąć.

Konfitura truskawkowa

Świeże truskawki umyć, oczyścić,
900 g

drobno pokroić lub zrobić piure

cukier żelujący „2:1”


500 g

sok cytrynowy



1 łyżka

· Wszystkie składniki wymieszać w pojemniku za pomocą gumowego skrobaka.

· Wybrać program MARMOLADA i rozpocząć.

· Za pomocą łopatki usunąć resztki cukru ze ścian bocznych pojemnika.

· Po sygnale dźwiękowym, za pomocą rękawicy do garnków wyjąć pojemnik z urządzenia.

· Napełnić słoiki konfiturą i dobrze zamknąć.

Konfitura jagodowa

Rozmrożone głęboko zamrożone jagody
950 g

cukier żelujący „2:1”


500 g

sok cytrynowy



1 łyżka

· Wszystkie składniki wymieszać w pojemniku.

· Wybrać program MARMOLADA i rozpocząć.

· Za pomocą gumowej łopatki usunąć resztki cukru ze ścian bocznych pojemnika.

· Po sygnale dźwiękowym, za pomocą rękawicy do garnków wyjąć pojemnik z urządzenia.

· Napełnić słoiki konfiturą i dobrze zamknąć.

Konfitura pomarańczowa

Obrane i pokrojone w małą kostkę pomarańcze

950 g
Obrane i pokrojone w małą kostkę cytryny

100 g

cukier żelujący „2:1”




500 g

· Pomarańcze i cytryny obrać i pokroić w kawałeczki.

· Dodać cukier i wymieszać wszystkie składniki w pojemniku.

· Wybrać program MARMOLADA i rozpocząć.

· Za pomocą gumowej łopatki usunąć resztki cukru ze ścian bocznych pojemnika.

· Po sygnale dźwiękowym, za pomocą rękawicy do garnków wyjąć pojemnik z urządzenia.

· Napełnić słoiki marmoladą i dobrze zamknąć.

Gwarancja

Przyznajemy 24 miesiące gwarancji na sprzedany przez nas produkt licząc od daty zakupu (paragon zakupu).

W tym okresie będziemy bezpłatnie usuwać uszkodzenia powstałe w tym urządzeniu oraz akcesoriach *) na skutek wady materiałów lub wadliwego wykonania, naprawiając oraz wymieniając wadliwe części lub (jeśli uznamy za stosowne) wymieniając całe urządzenie na nowe.

Korzystanie z usług gwarancyjnych nie jest możliwe po upływie daty ważności gwarancji. Gwarancja na części lub całe urządzenie, które są wymieniane kończy się, wraz z końcem gwarancji na to urządzenie.

Dowodem gwarancji jest paragon zakupu. Bez paragonu urządzenie nie może być bezpłatnie wymienione ani naprawione.

W przypadku konieczności skorzystania z gwarancji proszę dostarczyć kompletne urządzenie oryginalnie zapakowane razem z paragonem zakupu do sprzedawcy.

*) Gwarancja nie obejmuje zarówno uszkodzeń wynikających ze zużycia i ścierania się akcesoriów (np. rzemieni napędowych, pilotów zastępczych, szczoteczek zastępczych, brzeszczotów), czyszczenia, użytkowania, wymiany części zużytych, jak również uszkodzeń powstałych w wyniku samowolnego zrywania plomb oraz wszelkich przeróbek i zmian konstrukcyjnych dokonanych przez użytkownika lub osoby niepowołane, do wykonania których zobowiązany jest użytkownik we własnym zakresie i na własny koszt.

Gwarancja wygasa w przypadku obcej ingerencji.

Okres pogwarancyjny

Po upływie okresu gwarancji urządzenie może być naprawiane na koszt użytkownika w specjalistycznym punkcie lub serwisie naprawy.

Serwis

Clatronic International GmbH

Industriering Ost 40

D-47906 Kempen/Germany

W razie pytań technicznych do Państwa dyspozycji jest telefoniczna Hotline:

0 21 52 / 20 06 – 888

Zużyte części artykułów gospodarstwa domowego (jeśli nie muszą być one wymienione przez specjalistę), dzbanki zastępcze, worki do odkurzaczy itd. Możecie Państwo zamówić pod poniższym adresem e-mail podając dane dot. typu urządzenia:

hotline@clatronic.de

Jesteście Państwo zainteresowani produktami Clatronica? Proszę odwiedzić naszą stronę internetową:

www.clatronic.de lub www.clatronic.com

