Wypiekacz do chleba

cja obstugi

Sancon

SENCOR

SBR 1031WH
SBR 1032SS

Przed uruchomieniem tego wyrobu prosimy o zapoznanie sie z jego instrukcja obstugi, nawet
w przypadku, jezeli masz juz doswiadczenie w postugiwaniu sie podobnymi urzadzeniami. Z wyrobu
nalezy korzysta¢ wytacznie w sposéb opisany w niniejszej instrukcji obstugi. Instrukcje nalezy zachowacd
do ewentualnego zastosowania w przysztosci.

Co najmniej w okresie gwarancyjnym zalecamy zachowanie oryginalnego opakowania facznie
z wewnetrznym materialem opakowaniowym, dokument kasowy i karte gwarancyjna. W razie
transportu zapakuj urzadzenie w oryginalne pudetko producenta, aby zapewni¢ maksymalne
zabezpieczenie wyrobu podczas transportu (na przyktad przeprowadzka albo wysytka do serwisu).
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Wypiekacz do chleba -
SBR 1031WH / SBR 1032SS

WAZNE OSTRZEZENIA DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

Z niniejszego urzadzenia mogg korzystac
dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
o obnizonych zdolnosciach fizycznych,
percepcyjnychiumystowych lub niewielkim
doswiadczeniu i wiedzy, o ile jest nad
nimi sprawowany nadzor lub zostaty one
pouczone o korzystaniu z urzadzenia
w bezpieczny sposodb i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego niebezpieczenstwa.
Czyszczenia i konserwacji nie moga
dokonywac dzieci ponizej 8 roku zycia oraz
dzieci, nad ktérymi nie jest sprawowany
nadzor. Dzieci nie powinny sie bawic
urzadzeniem.

Urzadzenie i jego kabel doprowadzajacy
nalezy przechowywad poza zasiegiem
dzieci ponizej 8 roku zycia.
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WAZNE OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

1)
2)

3)

4)

5)
6)

7

8)
9)

10)
11)
12)
13)
14)
15)
16)

17)
18)

Przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia przeczytaj uwaznie catg instrukcje obstugi.
Sprawdz, czy napiecie w Twojej sieci el. odpowiada napieciu podanemu na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym kablem doprowadzajacym lub wtyczka (np. na
skutek uzycia ostrych lub goracych przedmiotéow, otwartego ognia itp.). Nie uzywaj urzadzenia,
jesli jest zepsute, spadfo na ziemie i ulegto uszkodzeniu lub zostato uszkodzone w jakikolwiek inny
sposob. W takich wypadkach nigdy nie prébuj naprawiac urzadzenia samodzielnie, ale przekaz je
do autoryzowanego serwisu.

Wez pod uwage, ze podczas pieczenia z urzadzenia wydobywa sie goraca para i powierzchnia
wypiekacza jest goraca.

Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.

Jesli nie uzywasz urzadzenia, odtacz kabel doprowadzajgcy od gniazdka elektrycznego. Odtacz
kabel réwniez przed czyszczeniem urzadzenia.

Nie pozwdl, aby kabel doprowadzajacy zwisat poza krawedzia stotu lub byt potozony na goracej
powierzchni (np. na ptycie grzewczej). Nie ustawiaj urzadzenia na goracej powierzchni.

Uwaga:
Tego urzadzenia nie nalezy obstugiwac¢ za pomoca programatora, zewnetrznego wytacznika
czasowedo lub pilota zdalnego sterowania.

Podczas pracy urzadzenia nie dotykaj zadnych ruchomych lub obracajacych sie czesci.

Nigdy nie wiaczaj urzadzenia, jesli pojemnik do pieczenia wraz ze sktadnikami nie jest do niego
prawidtowo wiozony.

Nigdy nie wyjmuj pojemnika do pieczenia poprzez uderzanie w jego gorna czes¢ lub krawedzie -
mogtoby dojs¢ do jego uszkodzenia.

Do urzadzenia nie wolno wkfadac¢ aluminiowej folii lub innych materiatéw. W przeciwnym razie
grozi ryzyko wybuchu pozaru lub spiecia.

W poblizu czeici urzadzenia, bedacej gtéwnym Zrédiem ciepfa, nalezy przestrzegac bezpiecznej
odlegtosci od materiatéw tatwopalnych (min. 50 cm), a w pozostatych miejscach min. 10 cm.
Nigdy nie zakrywaj wypiekacza scierka, recznikiem lub innymi materiatami - nalezy zapewnic¢ wolny
obieg ciepta i pary. W razie zakrycia urzadzenia lub jego kontaktu z materiatami tatwopalnymi
moze dojs¢ do wybuchu pozaru.

Nie uzywaj wyrobu do innych celéw, niz te, do ktérych jest przeznaczony.

Urzadzenie jest przeznaczone wyfacznie do uzytku w gospodarstwach domowych.

Nie uzywaj urzadzenia do ogrzewania pomieszczenia.

Nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz.

Producent nie odpowiada za szkody spowodowane na skutek niewtfasciwego uzycia urzadzenia
i jego wyposazenia (za ztg jakos¢ potraw, zranienia, oparzenia, pozar itp.).
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Wypiekacz do chleba

SBR 1031WH / SBR 10325S

OPIS WYPIEKACZA
A
@
@
®
®@
®
®
@
®
®
(@)
®  Uchwyt pokrywy ® Panel sterowania z wyswietlaczem
® Pokrywa z okienkiem @ Nozki antyposlizgowe
® Hak do zagniatania ciasta Kubek z podziatka
@  skfadana rekojes¢ pojemnika do pieczenia ®  Miarka
® Pojemnik do pieczenia Hak do podnoszenia pojemnika do
pieczenia
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Wypiekacz do chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

OPIS PANELU STERUJACEGO

1. BASIC /Zakladni peceni 7. KNEADING / Hnétent
2. FRENCH / Francouzsky chléb 8. JAM/Dzem
3. SWEET/ Sladky chiéb 9. YOGURT/ Jogurtovy chléb
4. CAKE/Kolac 10. DOUGH / Tésto
5. WHOLE WHEAT /Celozrnny chléb 11. FAST BAKE / Rychlé peceni
6. SANDWICH / Toastovy chléb 12. BAKE / Peceni
(O} 6
1 [ START
MENU LIGHT DARK 4509 | 70% | 900 STOP
® O [ O ®
®
® @ O ®
LOAF SIZE COLOR
VELIKOST + — BARVA
TIME
® O O ®
@® Kontrolka koloru skorki ® Kontrolka ustawienia rozmiaru bochenka
®  Przycisk wyboru programu @  Przycisk START/STOP
® Wyswietlacz Przycisk wyboru koloru skérki
@  Przycisk ustawienia rozmiaru bochenka ®  Przycisk ustawienia czasu opéznionego
®  Przycisk ustawienia czasu opdznionego startu
startu
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Wypiekacz do chleba

SBR 1031WH / SBR 10325S

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem znajdz kilka minut na zapoznanie sie z instrukcja, a nastepnie od{éz jg w takie

miejsce, aby w razie potrzeby byfa zawsze pod reka. Zwré¢ uwage w szczegédlnosci na wskazéwki

dotyczace bezpieczenstwa.

1)  Ostroznie wypakuj wypiekacz i usuni caty materiat opakowaniowy.

2)  Usun kurz, ktéry mogt zgromadzi¢ sie podczas pakowania.

3)  Oczysc pojemnik do pieczenia, hak do zagniatania ciasta i zewnetrznag obudowe wypiekacza za
pomoca czystej wilgotnej sciereczki.
Pojemnik do pieczenia posiada nieprzywierajaca powtoke. Do czyszczenia zadnej z czesci wypiekacza
nie uzywaj druciaka ani jakiegokolwiek innego przedmiotu o wiasciwosciach sciernych.

4)  Przy pierwszym uzyciu wytrzyj pojemnik do pieczenia olejem, mastem lub margaryna, nie wktadaj
niczego do pojemnika i wigcz pieczenie na 3-5 minut (wybierz program Bake - pieczenie).

5)  Pozostaw wypiekacz do ostygniecia i wyczysé¢ go ponownie.

6)  Umiesc hak do zagniatania na wale w pojemniku do pieczenia.

OPIS PROGRAMOW

1) BASIC/ Program podstawowy
Ten program stuzy do pieczenia zwyktych rodzajéw chleba z biatej maki pszennej.

2) FRENCH / Chleb francuski
Ten program stuzy do pieczenia tradycyjnego biatego pieczywa francuskiego z puszystym
miazszem i chrupiaca skorka.

Zalecenie:
Pieczywo francuskie nalezy spozy¢ tego samego dnia, w ktérym zostato upieczone.

3)  SWEET / Stodki chleb
Ten program stuzy do pieczenia stodkiego chleba o wyzszej zawartosci ttuszczu i cukru z dodatkiem
suszonych owocow, orzechdéw, wiérkow czekoladowych, stodzonej skérki pomaranczy itp.

4) CAKE / Placek
Ten program stuzy do pieczenia plackéw i stodkiego pieczywa zawierajgcego proszek do pieczenia.

5) WHOLE WHEAT /Chleb petnoziarnisty
Program do pieczenia chleba zawierajagcego make petnoziarnista.

Zalecenie:
W przypadku tego programu nie zalecamy korzystania z funkcji opdznionego startu.
W przeciwnym wypadku mogtaby zostac obnizona jakos¢ chleba.

6) SANDWICH / Chleb tostowy
Ten program stuzy do pieczenia puszystego chleba tostowego, przeznaczonego do przygotowania
kanapek.

7) KNEADING / Ugniatanie
Ten program stuzy do mieszania i ugniatania sktadnikéw. W tym programie nie mozna wybra¢ koloru
skorki ani cigzaru bochenka, poniewaz nie zawiera on fazy pieczenia. Po zakoriczeniu programu wyjmij
ciasto z pojemnika do pieczenia i przed dalszym opracowaniem pozostaw je odfozone na ok. 10 minut.

8) JAM/Dzem
Ten program stuzy do przygotowania dzeméw z réznego rodzaju owocéw. Gotuj dzem w matych

porcjach, poniewaz podczas gotowania zwigksza on swoja objetos¢. Dzem jest lepki. Jesli wyptynie
poza pojemnik do pieczenia, z trudem sie usuwa.
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Wypiekacz do chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

9)

10)

11)

12)

YOGURT / Chleb jogurtowy
Ten program stuzy do pieczenia chleba zawierajacego jogurt.

DOUGH / Ciasto
Ten program stuzy do mieszania i ugniatania sktadnikéw oraz do wyrastania ciasta np. na pizze,
rogale itp. Nie posiada fazy pieczenia.

FAST BAKE / Szybkie pieczenie
Ten program stanowi szybszy wariant programu Basic / Program podstawowy.

BAKE / Pieczenie

Program Bake / Pieczenie przemieni Twoéj wypiekacz w maty piekarnik. W programie tym czas
pieczenia jest ustawiony wstepnie na 1 godzine. Wstepnie ustawiony czas pieczenia mozna
skroci¢ za pomocg przycisku TIME-. PotwierdZ ustawienia za pomocg przycisku START/STOP. Ten
program stuzy zazwyczaj do pieczenia gotowego ciasta kupionego w sklepie lub do dopieczenia
upieczonego chleba, o ile jego skdrka jest zbyt jasna.

OBSEUGA WYPIEKACZA DO CHLEBA

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Wyjmij pojemnik

Otworz pokrywe i wyjmij pojemnik do pieczenia po przez podniesienie uchwytu — wyciagnij go
pociggajac mocno do goéry. Umies¢ pojemnik na blacie kuchennym. Jest wazne, aby pojemnik
zostat napetniony sktadnikami poza wypiekaczem, aby nie przedostaty sie one do wypiekacza
w razie ich przypadkowego wysypania (wylania).

Przymocuj hak do zagniatania ciasta

Umocuj hak na wale, ktéry jest umieszczony na dnie pojemnika do pieczenia, poprzez jego
docisniecie.

Odmierz sktadniki

Odmierz odpowiednie sktadniki i wt6z je do pojemnika do pieczenia w odpowiedniej kolejnosci
(por. rozdziat ,,PIECZEMY CHLEB” w kolejnej czesci instrukgji).

Wi6z pojemnik do wypiekacza

W16z pojemnik do pieczenia z powrotem do wypiekacza i mocno go nacisnij, aby zatrzasnat sie
w odpowiedniej pozycji. Zamknij pokrywe.

Podtacz wypiekacz do sieci

Podtacz wypiekacz za pomoca kabla zasilajgcego do gniazdka elektrycznego. Po podtaczeniu
urzadzenia do gniazdka napiecia el. zabrzmi sygnat dZzwiekowy. Na wyswietlaczu pokaze sie
komunikat “1” i “2:50", co oznacza, ze jako program wyjsciowy zostat nastawiony program 1
(Basic / Program podstawowy), ktéry trwa 2 h 50 min przy pieczeniu bochenka chleba o ciezarze
450 g.

Wybierz program

Poprzez wcisniecie przycisku ,MENU"” wybierz z listy odpowiedni numer programu.

Ustawienia ciezaru

Poprzez wcisniecie przycisku ,LOAF SIZE/CIEZAR" wybierz ciezar bochenka (450 g / 700 g / 900 g).

Uwaga:
Pamietaj, ze wybierasz zawsze catkowity ciezar bochenka, nie zas jego skfadnikow!

Wybierz kolor skorki

Poprzez wcisniecie przycisku ,,COLOR/KOLOR" wybierz odpowiedni kolor skérki (,,LIGHT” = jasny,
+DARK" = ciemny).

Wybierz czas op6znionego startu

Jesli chcesz, aby chleb zostat przygotowany pdzniej, ustaw czas opdznionego startu — por. opis
w kolejnym rozdziale.
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Wypiekacz do chleba

SBR 1031WH / SBR 10325S

10) Wiacz wypiekacz
Aby uruchomi¢ wypiekacz, wcisnij przycisk ,,START/STOP”. Podswietlenie wyswietlacza zacznie
pulsowa¢ w 5-sekundowych odstepach czasu. Czas pozostaly do wiaczenia urzadzenia bedzie
odliczany po minutach.

11) Przebieg pieczenia
Wypiekacz bedzie automatycznie realizowac poszczegdlne fazy programu. W trakcie fazy
ugniatania (wyfgcznie w niektérych programach) zabrzmi sygnat dzwiekowy (10 razy), informujacy
o mozliwosci dodania suszonych owocdéw, orzechéw itp.

12) Zakonczenie pieczenia
Po zakonczeniu programu na wyswietlaczu pokaze sie komunikat “0:00” i zabrzmi sygnat
dzwiekowy (12 razy).

13) Utrzymywanie temperatury
Funkcja utrzymywania temperatury zapewnia w wiekszos$ci programéw obieg cieptego powietrza
przez kolejnych 60 minut (por. rozdziat ,PRZEGLAD FAZ POSZCZEGOLNYCH PROGRAMOW").
Po zakorczeniu czasu utrzymania temperatury zabrzmi sygnat dzwigkowy. Aby wytaczy¢ wczesniej
funkcje utrzymywania temperatury, wcisnij przycisk ,START/STOP” i przytrzymaj go wcisniety,
dopoki nie zabrzmi sygnat dzwiekowy.

14) Wyjmij pojemnik do pieczenia
Wecisnij przycisk ,,START/STOP” i przytrzymaj go wcisniety, dopdki nie zabrzmi sygnat dzwiekowy.
Otworz pokrywe i za pomoca haka podnies rekojes¢ pojemnika do pieczenia. Aby wyjac pojemnik
do pieczenia z wypiekacza, skorzystaj z rekawicy kuchennej.

15) Wyjmij chleb
Pozostaw chleb w pojemniku do wystygniecia przez 10-15 minut, nastepnie obré¢ pojemnik do
gory dnem i wyjmij z niego chleb, aby wystygt.

16) Po zakorczeniu uzywania wypiekacza odiacz go od gniazdka napiecia elektrycznego.

PRZEGLAD SYGNALIZACJI DZWIEKOWE)J

1 dtugi sygnat
- podtaczenie wypiekacza do gniazdka napiecia el.

1 krétki sygnat
- wcisniecie przycisku na panelu sterowania;
- informacja o wtaczeniu programu w trybie opdznionego startu.

5 sygnatow
Temperatura wewnatrz wypiekacza jest zbyt wysoka. Przed kolejnym uruchomieniem nalezy poczekac
do wystygniecia wypiekacza.

10 sygnatéw
W programie BASIC, FRENCH, SWEET, WHOLE WHEAT lub SANDWICH znajduje sie faza Ugniatania 2.
Mozna dodac takie sktadniki jak np. suszone owoce, orzechy itp.

12 sygnatéw

Informacja o zakornczeniu programu. We wszystkich programach zawierajacych faze pieczenia
nastepuje faza Dogrzewania.

UZYCIE TIMERA

Z timera nalezy skorzysta¢ wéwczas, jesli chcesz, aby chleb byt gotowy poézniej. Z tej funkcji nie nalezy
korzysta¢ w przypadku przepisow zawierajacych sktadniki podlegajace szybkiemu zepsuciu, jak np.
Swieze jajka, mleko, Smietane, ser itp.
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Wypiekacz do chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

Przyktad:
Jest 21:00. Jutro rano o 8:00 (tj. przy réznicy czasu 11 godz.) chcesz mie¢ gotowy chleb z biatej maki
pszennej, wazacy 700g.

1) Witoz sktadniki do pojemnika do pieczenia i umies¢ pojemnik w wypiekaczu chleba.

2) Za pomoca przycisku ,MENU"” ustaw program 1 (Basic / Program podstawowy).

3) Za pomocg przycisku ,LOAF SIZE/CIEZAR" wybierz ciezar bochenka 700 g.

4)  Za pomoca przycisku ,COLOR/KOLOR"” wybierz kolor skérki.

5) Na wyswietlaczu pokaze sie catkowity czas programu 2:55 (2 h 55 min). Za pomocg przycisku
TIME+ i TIME- wyreguluj czas tak, aby na wyswietlaczu pokazata sie informacja 11:00. Jest to czas,
po ktérym chleb bedzie przygotowany do wyjecia z wypiekacza. Po kazdym wecisnieciu przycisku
TIME+ lub TIME- ustawiony czas skrdci sie lub przediuzy o 10 min.

6)  Aby uruchomic program w trybie opéznionego startu, wcisnij przycisk ,START/STOP”. Rozpocznie
sie odliczanie czasu na wyswietlaczu.

Uwaga:
Poczatek programu mozna opdzni¢ maksymalnie o 10 godzin.

Po uruchomieniu ustawionego programu wypiekacz nalezy regularnie sprawdzaé. Podczas fazy
Ugniatania ciasta 2 (informacja o czasie na wyswietlaczu 2:15) zabrzmi sygnat dzwiekowy (10 razy),
informujacy o mozliwosci dodania suszonych owocdéw, orzechdéw itp. Jesli chcesz dodac te sktadniki,
otwoérz pokrywe i dodaj suszone owoce, orzechy itp. Wypiekacz bedzie kontynuowac ustawiony
program. Po zakonczeniu programu zabrzmi sygnat dZzwiekowy (12 razy), a wypiekacz przetaczy sie
automatycznie na tryb dogrzewania.

Uwaga:
Przed otwarciem pokrywy w celu dodania skfadnikéw nie wciskaj przycisku START/STOP.
W przeciwnym wypadku dojdzie do przerwania programu.

PRZERWA W DOSTAWIE PRADU

Po krétkiej przerwie w dostawie pradu (max. 20 minut) oraz po odnowieniu dostawy pradu wypiekacz

bedzie automatycznie kontynuowac realizacje ustawionego programu.

Po dtuzszej przerwie w dostawie pradu wypiekacz powrdéci do czasu uruchomienia:

o Jesli w trakcie realizacji programu nie doszfo jeszcze do fazy ,wyrastania 1”, wybierz ponownie
odpowiedni program i wcisnij przycisk ,START/STOP”.

3 Jesli program zakonczyt faze ,wyrastania 1”, musisz rozpoczgc caty proces ponownie z nowymi
sktadnikami.

KROJENIE | PRZECHOWYWANIE CHLEBA

e Aby osiggna¢ jak najlepsze wyniki, pozostaw chleb przed krojeniem na 30-40 minut do
wystygniecia.

o Aby kromki byty jednakowe, skorzystaj z noza elektrycznego lub z ostrego noza z zagbkowanym
ostrzem.

o Nie zuzyty chleb mozna zapakowac do plastikowej torebki i przechowywac¢ w temperaturze
pokojowej do 3 dni. Jesli jest goraco i wilgotno, nalezy wiozy¢ chleb na noc do lodéwki.

o Jesli chcesz przechowywacd chleb przez diuzszy czas (do 1 miesigca), umies¢ go w zamknietym
pojemniku i wiéz pojemnik do zamrazarki.

o Jesli przechowujesz chleb w lodéwce, przed jego podaniem poczekaj, az osiggnie temperature
pokojowa.

o Poniewaz chleb domowy nie zawiera substancji konserwujacych, staje sie twardy i suchy wczesniej
niz chleb z supermarketu.
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Wypiekacz do chleba

SBR 1031WH / SBR 10325S

KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

Przed rozpoczeciem czyszczenia odtacz urzadzenie od Zrédta zasilania i pozostaw je do wystygniecia.

1) Pojemnik do pieczenia: Oczys¢ pojemnik od srodka i na zewnatrz zwilzona $ciereczka. Aby nie
doszto do uszkodzenia nieprzywierajacej powfoki, nie uzywaj zadnych ostrych przedmiotéw ani
srodkéw o dziataniu sciernym. Przed instalacjg wytrzyj pojemnik do sucha.

2) Hak do ugniatania ciasta Jesli usuniecia haka z watu jest utrudnione, napetnij pojemnik ciepta
woda i pozostaw jg przez 30 minut. Hak do ugniatania bedzie mozna potem z fatwoscia wyjac
i wyczysci¢. Ostroznie wyczys¢ hak za pomoca bawetnianej sciereczki.

3) Pokrywa i okienko: Oczys¢ pokrywe w srodku i na zewnatrz za pomoca delikatnie zwilzonej
sciereczki.

4)  Obudowa: Ostroznie oczys¢ zewnetrzna obudowe za pomoca zwilzonej sciereczki. Do czyszczenia
nie uzywaj Srodkéw czyszczacych o dziataniu $ciernym, poniewaz mogtyby one uszkodzi¢
btyszczacg powierzchnie obudowy. Podczas czyszczenia nigdy nie zanurzaj obudowy w wodzie.

5)  Przed zapakowaniem wypiekacza w celu odfozenia go do przechowania, zadbaj o to, aby byt
catkowicie wystudzony, czysty i suchy oraz by miat zamknieta pokrywe.

Uwaga:

A . Na wnetrzu pokrywy i otworach wentylacyjnych moga sie pojawi¢ bragzowe plamy. Sa to
resztki oparéw pochodzacych ze sktadnikéw, ktére podczas pieczenia przedostaty sie do
wydobywajacej sie pary. Nie maja one zadnego wptywu na materiat, z ktérego wykonany
jest wypiekacz, ani na jakos¢ upieczonego chleba. Usun je po kazdym uzyciu wypiekacza
(lub po pojawieniu sie plam) za pomoca sciereczki lub gabki zwilzonej ciepta woda.

. Po dtuzszym uzywaniu warstwa wierzchnia pojemnika do pieczenia moze zmieni¢ kolor
— jest to spowodowane oddziatywaniem ciepta i wilgoci. Zabarwienie nie ma wplywu na
dziatanie wypiekacza ani na jakos¢ chleba.

Rada:
Na otwér posrodku haka do wygniatania nalezy po wyczyszczeniu nanies¢ krople oleju
stotowego i przymocowac go ponownie na wat w pojemniku do pieczenia.

[\l
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PRZEGLAD FAZ POSZCZEGOLNYCH PROGRAMOW

Program 1 - Basic / Program p y

Kolor skorki Jasny Ciemny

Ciezar 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
Op6zniony start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Podgrzewanie wstepne - - - - - -
Ugniatanie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Odpoczywanie 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min
Ugniatanie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Wyrastanie 1 38 min 38 min 38 min 38 min 38 min 38 min
Utworzenie otworu 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
|Wyrastanie 2 39 min 40 min 41 min 39 min 40 min 41 min
Pieczenie 52 min 56 min 60 min 52 min 56 min 60 min
Dogrzewanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Czas ogdlem 02:50 02:55 03:00 02:50 02:55 03:00
Czas dodawania suszonych owocéw, orzechéw itp. 02:15 02:20 02:25 02:15 02:20 02:25
Program 2 - French / Chleb francuski

Kolor skorki Jasny Ciemny

Ciezar 4509 7009 900 g 4509 700 g 9009
Op6zniony start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Podgrzewanie wstepne - - - - - -
Ugniatanie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Odpoczywanie 33 min 35 min 39 min 33 min 35 min 39 min
Ugniatanie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Wyrastanie 1 42 min 45 min 45 min 42 min 45 min 45 min
Utworzenie otworu 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
|Wyrastanie 2 49 min 49 min 50 min 49 min 49 min 50 min
Pieczenie 55 min 60 min 65 min 55 min 60 min 65 min
Dogrzewanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Czas ogdfem 03:30 03:40 03:50 03:30 03:40 03:50
Czas dodawania suszonych owocow, orzechdw itp. 02:32 02:40 02:46 02:32 02:40 02:46
Program 3 - Sweet / Stodki chleb

Kolor skorki Jasny Ciemny

Ciezar 4509 7009 900 g 4509 700 g 9009
Opozniony start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Podgrzewanie wstepne - - - - - -
Ugniatanie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Odpoczywanie 10 min 11 min 12 min 10 min 11 min 12 min
Ugniatanie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Wyrastanie 1 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min
Utworzenie otworu 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
Wyrastanie 2 43 min 43 min 43 min 43 min 43 min 43 min
Pieczenie 52 min 56 min 60 min 52 min 56 min 60 min
Dogrzewanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Czas ogdfem 02:50 02:55 03:00 02:50 02:55 03:00
Czas dodawania suszonych owocow, orzechow itp. 02:15 02:19 02:23 02:15 02:19 02:23
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Program 4 — Cake / Placek

Stopien wypieczenia Jasny Ciemny

Ciezar 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
Opdzniony start - - - - - -
Podgrzewanie wstepne - - - - - -
Ugniatanie 1 - - - - - -
Odpoczywanie - - - - - -
Ugniatanie 2 21 min 22 min 23 min 21 min 22 min 23 min
Wyrastanie 1 - - - - - -
Utworzenie otworu - - - - - -
Wyrastanie 2 19 min 23 min 28 min 19 min 23 min 28 min
Pieczenie 50 min 55 min 59 min 50 min 55 min 59 min
Dogrzewanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Czas ogélem 01:30 01:40 01:50 01:30 01:40 01:50
Czas dodawania suszonych owocdw, orzechéw itp. - - - - - -
Program 5 —Whole Wheat / Chleb pefnoziarnisty

Kolor skorki Jasny Ciemny

Ciezar 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
Opd6zniony start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Podgrzewanie wstepne - - - - - -
Ugniatanie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Odpoczywanie 21 min 23 min 25 min 21 min 23 min 25 min
Ugniatanie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Wyrastanie 1 42 min 42 min 42 min 42 min 42 min 42 min
Utworzenie otworu 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
Wyrastanie 2 58 min 59 min 61 min 58 min 59 min 61 min
Pieczenie 53 min 57 min 61 min 53 min 57 min 61 min
Dogrzewanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Czas ogélem 03:25 03:32 03:40 03:25 03:32 03:40
Czas dodawania suszonych owocéw, orzechdw itp. 02:39 02:44 02:55 02:39 02:44 02:55
Program 6 — Sandwich / Chleb tostowy

Kolor skarki Jasny Ciemny

Ciezar 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
Opdzniony start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Podgrzewanie wstepne - - - - - -
Ugniatanie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Odpoczywanie 38 min 39 min 40 min 38 min 39 min 40 min
Ugniatanie 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Wyrastanie 1 37 min 37 min 37 min 37 min 37 min 37 min
Utworzenie otworu 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
Wyrastanie 2 27 min 27 min 27 min 27 min 27 min 27 min
Pieczenie 52 min 56 min 60 min 52 min 56 min 60 min
Dogrzewanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Czas ogélem 02:55 03:00 03:05 02:55 03:00 03:05
Czas dodawania suszonych owocéw, orzechdw itp. - - - - - -
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Program 7 — Kneading / L
Kolor skarki -

Ciezar -

Op6zniony start -

Podgrzewanie wstepne -
Ugniatanie 1 10 min
Odpoczywanie -
Ugniatanie 2 -
Wyrastanie 1 -
Utworzenie otworu -
Wyrastanie 2
Pieczenie -
Dogrzewanie -
Czas ogélem 10 min
Czas dodawania suszonych owocow, orzechéw itp. -

Program 8 —Jam / Dzem
Kolor skarki -

Ciezar -
Opézniony start -
Podgrzewanie wstepne -
Ugniatanie 1 -
Wyrastanie 1 (gotowanie) 15 min
Ugniatanie 2

Wyrastanie 2 (gotowanie)
Utworzenie otworu
Wyrastanie 3 (gotowanie)
Pieczenie -
Dogrzewanie -
Czas ogélem 01:20
Czas dodawania suszonych owocow, orzechéw itp. -

Program 9 —Yogurt / Chleb jogurtowy

Kolor skorki Jasny Ciemny

Ciezar 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
Opdzniony start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Podgrzewanie wstepne - - - - - -
Ugniatanie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Odpoczywanie 19 min 21 min 23 min 19 min 21 min 23 min
Ugniatanie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Wyrastanie 1 44 min 44 min 44 min 44 min 44 min 44 min
Utworzenie otworu 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
Wyrastanie 2 50 min 50 min 50 min 50 min 50 min 50 min
Pieczenie 56 min 59 min 62 min 56 min 59 min 62 min
Dogrzewanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Czas ogélem 03:20 03:25 03:30 03:20 03:25 03:30
Czas dodawania suszonych owocow, orzechéw itp. 02:36 02:39 02:42 02:36 02:39 02:42

Program 10 - Dough / Ciasto 11 - Fast Bake / Szybkie 12 - Bake / Pieczenie
pieczenie

Kolor skorki -
Ciezar - -
OpéZniony start -
Podgrzewanie wstepne - -
Ugniatanie 1 15 min 12 min -
Odpoczywanie 10 min 5 min
Ugniatanie 2 10 min 5 min
Wyrastanie 1 - -
Utworzenie otworu - -
Wyrastanie 2 55 min 14 min -
Pieczenie - 54 min 60 min
Dogrzewanie - 60 min 60 min
Czas ogélem 01:30 01:30 01:00
Czas dodawania suszonych owocow, orzechéw itp. - - -
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PIECZEMY CHLEB

Zwiezly opis tradycyjnych sktadnikéw uzywanych do pieczenia chleba

1)  Maka chlebowa
Make chlebowa charakteryzuje wysoka zawartos¢ glutenu (dlatego mozna réwniez méwic
o niej jako o mace z wysoka zawartoscia glutenu i biatka), wysoka elastycznos¢ i zdolnosé do
utrzymywania rozmiaru chleba po wyros$nigciu ciasta tak, aby sie nie zapadto. Poniewaz zawartos¢
glutenu jest wyzsza niz w przypadku normalnej maki, mozna ja wykorzysta¢ do pieczenia
wigkszych bochenkdédw chleba z lepsza struktura widkien wewnetrznych. Maka chlebowa jest
podczas pieczenia chleba najwazniejszym sktadnikiem.

2) Maka oczyszczona
Maka oczyszczona powstaje poprzez zmieszanie wyselekcjonowanej migkkiej i twardej pszenicy
i jest przeznaczona do szybkiego pieczenia chleba lub do pieczenia plackow.

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

4) Ciemna maka pszenna
Ciemna maka pszenna, zwana réwniez razowa, jest rodzajem maki o wysokiej zawartosci
btonnika, podobnym do maki petnoziarnistej. Aby uzyskac¢ wiekszag objetos¢ po wyrosnieciu nalezy
jej uzywac w potaczeniu z wiekszg iloscig maki chlebowe;j.

5) Maka zytnia
Maka zytnia jest przeznaczona przede wszystkim do pieczenia ciemnego chleba. Posiada wysoka
zawartos¢ substancji mineralnych. Ma mniej glutenu niz maka pszenna i z tego wzgledu jest
zazwyczaj tagczona z maka pszenna.

6) Proszek do pieczenia
Proszek do pieczenia powstaje na skutek zmielenia delikatnej pszenicy o niskiej zawartosci biatka i jest
uzywany specjalnie do pieczenia plackéw. Rozne rodzaje maki wygladaja podobnie; efektywnos¢
dziatania drozdzy oraz wchfanialnosé réznego rodzaju maki rézni sie znaczaco w zaleznosci od obszaru,
na ktérym uprawiane jest zboze, warunkéw wzrostu, procesu mielenia i warunkéw magazynowania.
Na probe wybierz maki roznych marek dostepnych na rynku, wyprébuj je i poréwnaj efekty. Nastepnie
wybierz make, ktéra zgodnie z Twoim doswiadczeniem i wedtug smaku daje najlepsze wyniki.

7) Maka kukurydziana i owsiana
Maka kukurydziana i owsiana powstaje na skutek zmielenia kukurydzy i owsa. Oba rodzaje maki
sg skfadnikami uzupetniajacymi do pieczenia chleba razowego i sa wykorzystywane do ulepszenia
smaku i struktury chleba.

8)  Cukier
Cukier jest bardzo waznym skfadnikiem ze wzgledu na stodki smak i kolor chleba. Biaty cukier
wspomaga proces fermentacji w chlebie i jest czesto uzywanym sktadnikiem odzywczym.
W szczegdlnych wypadkach mozna uzywac brazowego cukru, cukru pudru lub waty cukrowej.

9) Drozdze
Drozdze wspomagaja proces fermentacji ciasta i uwalniaja dwutlenek wegla, ktéry sprawia, ze
chleb zwigksza swoja objetosc i jest pulchniejszy. Szybka fermentacja drozdzy wymaga obecnosci
weglowodanu w cukrze i mace.
1 fyzeczka aktywnych suchych drozdzy = 3/4 tyzeczki drozdzy instant
5 tyzeczek aktywnych suchych drozdzy = 1 tyzeczka drozdzy instant
2 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki drozdzy instant
Drozdze nalezy przechowywaé¢ w lodéwce, poniewaz w wysokiej temperaturze dochodzi
do ich zniszczenia. Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ date przydatnosci do spozycia i zasady
przechowywania. Po kazdym uzyciu nalezy je jak najszybciej wtozy¢ z powrotem do lodéwki. Jesli
chleb nie wyrasta, przyczyna sa zazwyczaj martwe drozdze.
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. Rada:
Stosujac ponizszg procedure mozesz sprawdzic¢, czy twoje drozdze sg swieze i aktywne, czy tez
nie:
1. Napetnij 1/2 kubka z podziatka ciepta woda (45-50 °C).
2. Dodaj 1 tyzeczke biatego cukru i zamieszaj, a nastepnie posyp catos¢ 2 tyzeczkami drozdzy.
3. Odstaw kubek na ok. 10 minut w cieptym miejscu. Nie mieszaj.
4.  Piana powinna siegac¢ az do krawedzi kubka. Jesli tak nie jest, oznacza to, ze drozdze s

martwe lub nieaktywne.

10) sol
Sol jest niezbedna do ulepszenia zapachu chleba i koloru skorki. Sél uniemozliwia jednak
drozdzom wyrastanie. Nigdy nie uzywaj zbyt duzo soli. Jesli nie chcesz skorzystac z soli, mozesz jg
pomina¢. Chleb bedzie wiekszy niz w przypadku uzycia soli.

11) Jajka
Jajka moga poprawi¢ strukture chleba, sprawi¢, ze bedzie bardziej pozywny i dodac specyficzny
zapach jajek. Jesli chcesz uzyc jajek, rozbij je, usun skorupki i rownomiernie wymieszaj.

12) Tluszcz, masto i olej roslinny
Tluszcz sprawia, ze chleb staje sie delikatniejszy i przediuza jego trwatos¢. Masto nalezy przed
po wyjeciu z lodéwki a przed uzyciem rozpusci¢ lub pokroi¢ na mate kawatki, aby mozna je byto
rownomiernie wymieszac.

13) Proszek do pieczenia
Proszek do pieczenia jest wykorzystywany w szczegdlnosci do wyrastania chleba i plackow
w programie Ultra Fast (Bardzo szybkie pieczenie). Dzieki uzyciu dodatkéw chemicznych nie
potrzebuje on czasu na fermentacje i wytwarza gaz, dzieki ktéremu powstaja pecherzyki
powietrza. Sprawia takze, ze struktura chleba jest delikatniejsza.

14) Soda
Spetnia te same funkcje co proszek do pieczenia. Mozna jg uzywac w pofaczeniu z proszkiem do
pieczenia.

15) Woda i inne ptyny
Woda jest niezbednym skfadnikiem przy pieczeniu chleba. Ogélnie rzecz biorac najodpowiedniejsza
woda ma temperature w zakresie 20-25 °C. W razie uzycia programu z szybkim wyrastaniem ciasta
temperatura wody powinna wynosi¢ 45-50 °C. Wode mozna zastgpic¢ Swiezym mlekiem lub woda
pofaczong z 2% mlekiem w proszku, ktére pozwala na osiggniecie lepszego zapachu chleba
i tadniejszego koloru skérki. W niektérych przepisach w celu osiagniecia lepszego zapachu chleba
wykorzystywany jest sok (np. jabtkowy, pomararnczowy, cytrynowy itp.).

Kolejnos¢ wkiadania sktadnikow

U wszystkich przepisow nalezy przestrzegac ogdlnej zasady wktadania poszczegdlnych sktadnikow:

. Jako pierwszy nalezy wla¢ do pojemnika ptyn (woda, mleko, piwo, maslanka, zsiadte mleko,
jogurt, jajko itp.)

Nastepnie nalezy wsypac surowce sypkie (maka, ziota, przyprawy, otreby, kietki, ptatki, nasiona itp.)
Do jednego rogu nalezy wsypac sol

Do drugiego rogu cukier

Do kolejnego przyprawy

Posrodku pojemnika nalezy zrobi¢ w mace dofek i umiesci¢ w nim drozdze lub proszek do
pieczenia, a nastepnie lekko przysypac je maka. W przypadku uzycia swiezych drozdzy, nalezy
dodac bezposrednio do nich cukier. Drozdze lub proszek do pieczenia nalezy umiesci¢ zawsze na
suchej mace!

¥~. Rada:

W przypadku ciezkiego ciasta z duzym udziatem maki zytniej lub sktadnikéw petnoziarnistych
w celu osiggniecia lepszych efektéw zalecamy podczas ugniatania odwroci¢ kolejnos¢ wkiadania
sktadnikow, tj. najpierw wiozyc suche drozdze i make, a pod koniec wlaé ptyny.
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e Suszone owoce, orzeszki itp. nalezy doda¢ dopiero podczas fazy Ugniatanie 2 po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego (10 razy). Ta funkcja jest dostepna wytacznie w przypadku niektoérych
programoéw.

Zapamietaj kilka waznych zasad dotyczacych pieczenia w wypiekaczu do chleba:

3 Sol i drozdze nie moga nigdy by¢ w kontakcie!

. Ptatki zbozowe nalezy przed wiozeniem do wypiekacza pozostawi¢ na noc namoczone w wodzie

. W razie uzycia opdznionego startu korzystaj zawsze z zimnych sktadnikéw

o Podczas pieczenia z wykorzystaniem opéznionego startu nie wykorzystuj sktadnikéw ulegajgcych
szybkiemu zepsuciu, np. jajek, swiezego mleka, owocow, cebuli itp.

3 Po wyjeciu chleba z wypiekacza nalezy go przed krojeniem pozostawi¢ na ok. 15 minut do
wystygniecia na odpowiedniej podktadce (np. na desce drewnianej lub plastikowej)

PRZEPISY

Uwaga:

A Proporcje ciezaru, objetosci i zawartosci poszczegdlnych sktadnikéw we wszystkich ponizszych
przepisa¢ nalezy traktowac wytgcznie jako orientacyjne. Wynik pieczenia zalezy od wielu
czynnikow:

e twardosci wody (jesli woda jest zbyt migkka, ciasto wyrasta szybciej)

¢ wilgotnosci powietrza w kuchni (w przypadku zwigkszonej wilgotnosci nalezy zmniejszyc¢ ilos¢
wody o 1 -2 tyzek)

¢ wysokosci nad poziomem morza (powyzej 750 m ponad poziomem morza ciasto wyrasta
szybciej)

¢ konsystencji sktadnikow

Ze wzgledu na wymienione powody zalecamy Panstwu dostosowanie wybranego przepisu do
aktualnych warunkow.

W sktad podstawowego wyposazenia wypiekacza wchodzi fyzka z miarka i kubek z podziatka. Na
kazdym koncu tyzki jest umieszczona miarka (duza i mafa). Pojemnos¢ matej miarki wynosi 5 ml.
Pojemnos¢ duzej miarki wynosi 15 ml. Kubek z podziatka ma pojemnos¢ 250 ml.

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

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

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

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

A

>~- Rada:

Q Jesli nie chcesz piec chleba wedtug podanych przepiséw, mozesz kupi¢ w sklepie spozywczym
gotowe mieszanki do pieczenia chleba. W przypadku gotowych mieszanek postepuj zawsze

zgodnie z instrukcjg podang na opakowaniu produktu. Pamietaj réwniez, ze gotowe mieszanki

do pieczenia chleba niektérych producentéw wymagaja dodania drozdzy jako samodzielnego

sktadnika.

Podstawowe przepisy na chleb
Surowce:

340 ml wody

1 mata miarka soli

3 duze miarki biatego cukru

2 duze miarki oleju roslinnego

3 34 kubka z podziatkg maki chlebowej
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2 2 duzej miarki mleka odtfuszczonego w proszku

2 mate miarki polepszacza maki

1 ¥4 matej miarki suszonych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program 1 - BASIC (program podstawowy), ciezar bochenka: 900 g, skérka: do
wyboru LIGHT (jasna) lub DARK (ciemna) wedtug smaku

Chleb francuski

Surowce:

340 ml wody

1 %2 matej miarki soli

2 2 duzej miarki biatego cukru

1 %4 duzej miarki oleju roslinnego

3 34 kubka z podziatkg maki chlebowej

2 Y2 duzej miarki mleka odttuszczonego w proszku

2 mate miarki polepszacza maki

1 %4 matej miarki suszonych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program 2 — FRENCH (chleb francuski), ciezar bochenka: 900 g, skérka: do
wyboru LIGHT (jasna) lub DARK (ciemna) wedtug smaku

Chleb stodki

Surowce:

240 ml wody

2 jajka

Y2 kubka z podziatka biatego cukru

Y2 matej miarki soli

1 %2 duzej miarki oleju roslinnego

3 kubki z podziatkg maki chlebowej

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

1 mata miarka suszonych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program 3 — SWEET (chleb stodki), ciezar bochenka: 900 g, skérka: do wyboru
LIGHT (jasna) lub DARK (ciemna) wedfug smaku

Ciasto

Surowce:

4 jajka

80 ml mleka

1 duza miarka rozpuszczonego masta
2 matej miarki soli

2 2 duzej miarki bragzowego cukru

3 34 kubka z podziatkg maki

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

2 duze miarki suszonych drozdzy

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

Ustawienia wypiekacza: Program 4 — CAKE (placek), ciezar placka: 900 g, stopien wypieczenia: do
wyboru LIGHT (jasny) lub DARK (ciemny) wedtug smaku

Chleb petnoziarnisty
Surowce:

340 ml wody

1 mata miarka soli

2 %2 duzej miarki biatego cukru
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1 % duzej miarki oleju roslinnego

1 34 kubka z podziatka maki petnoziarnistej

2 kubki z podziatkag maki chlebowej

2 duze miarki mleka odttuszczonego w proszku

2 mate miarki polepszacza maki

1 ¥4 matej miarki suszonych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program 5 - WHOLE WHEAT (chleb petnoziarnisty), ciezar bochenka: 900 g,
skérka: do wyboru LIGHT (jasna) lub DARK (ciemna) wedtug smaku

Chleb tostowy

Surowce:

260 ml wody

1 jajka

2 matej miarki soli

2 2 duzej miarki biatego cukru

2 duze miarki oleju roslinnego

3 %2 kubka z podziatkg maki chlebowej

2 duze miarki mleka odttfuszczonego w proszku

2 mate miarki polepszacza maki

1 Y4 matej miarki suszonych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program 6 — SANDWICH (chleb tostowy), ciezar bochenka: 900 g, skérka:
do wyboru LIGHT (jasna) lub DARK (ciemna) wedfug smaku

Chleb jogurtowy

Surowce:

150 ml wody

200 g jogurtu

2 2 duzej miarki biatego cukru

%4 matej miarki soli

2 duze miarki oleju roslinnego

3 3 kubka z podziatkg maki chlebowej

2 mate miarki polepszacza maki

1 Y4 matej miarki suszonych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program 9 — YOGURT (chleb jogurtowy), ciezar bochenka: 900 g, skérka:
do wyboru LIGHT (jasna) lub DARK (ciemna) wedtug smaku

Delikatny chleb graham

Surowce:

350 ml wody

3 duze miarki oleju

2 mate miarki soli

1 mata miarka kminku

1 duza miarka mleka w proszku

300 g maki tortowe;j

100 g maki zytniej

100 g maki graham

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g/ skérka LIGHT (jasna)

Biaty chleb kminkowy
Surowce:

300 ml wody

2 mate miarki cukru

2 mate miarki soli

1 mata miarka kminku
500 g maki tortowej
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1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 $wiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar900 g/ skorka DARK (ciemna)

Chleb piwny

Surowce:

250 ml piwa

100 ml wody

2,5 matej miarki mielonego kminku

2 mate miarki soli

350 g maki tortowe;j

150 g maki chlebowej zytniej

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
nasiona wedfug smaku (np. stonecznika)

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb orkiszowy

Surowce:

350 ml maslanki

50 ml wody

1 duza miarka octu

2 duze miarki oliwy

1 mata miarka soli

1 mata miarka cukru

250 g maki tortowej

250 g petnoziarnistej maki orkiszowej

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 $wiezych drozdzy
obrane nasiona stonecznika wedtug smaku

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb Szumawa

Surowce:

320 ml wody

1 duza miarka octu

2 duze miarki oleju

2 mate miarki kminku

2,5 matej miarki soli

220 g maki tortowe;j

230 g maki chlebowej zytniej

100 g pefnoziarnistej maki pszennej

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 $wiezych drozdzy
2 duze miarki nasion stonecznika

Ustawienia wypiekacza: BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb ze skwarkami

Surowce:

200 ml maslanki (lub kwasnej Smietany)

150 ml wody (mozna dodac w zaleznosci od gestosci maslanki)
1 duza miarka octu

1 czubata tyzka mielonych skwarkéw

1,5 matej miarki soli

1 mata miarka cukru

1 mata miarka kminku

150 g pefnoziarnistej maki zytniej

350 g maki tortowej

11 1/4 matej miarki suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)
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Chleb stonecznikowy

Surowce:

330 g wody

2 duze miarki oleju

1 duza miarka octu

280 g maki tortowej

120 g pefnoziarnistej maki tortowej

60 g maki orkiszowej

80 g maki chlebowej zytniej

2 mate miarki soli

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 $wiezych drozdzy
5 duzych miarek obranych nasion stonecznika

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb skwarkowo - czosnkowy

Surowce:

320 ml wody

2 duze miarki oleju

1 duza miarka octu

1,5 matej miarki soli

1 mata miarka cukru

2 mate miarki suszonego purre ziemniaczanego

1 mata miarka suszonego czosnku (lub 1-2 zabki swiezego)

1 mata miarka kminku

3 duze miarki drobno pokrojonych lub zmielonych skwarkéw
350 g maki tortowej

150 g maki zytniej

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 $wiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb z miodem i nasionami stonecznika

Surowce:

280 ml wody

15g masta

1 duza miarka mleka w proszku

1 mata miarka soli

1,5 matej miarki miodu

2009 biatej maki

200g maki Granary (maka petnoziarnista z dodatkiem maki pszennej i zytniej)
1/2 matej miarki suszonych drozdzy lub potowa z 1/4 swiezych drozdzy

2 duze miarki obranych nasion sfonecznika

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 700 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb bananowy

Surowce:

6 duzych miarek mleka

200 g bananoéw (zmiksowanych lub uttuczonych widelcem)

1 jajko

70 g rozpuszczonego masta

70 g cukru

450 g maki tortowe;j

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka LIGHT (jasna)
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Chleb z porem i serem

Surowce:

200 ml wody

2 duze miarki oleju

1 ubite jajko

150 g sera Cottage

200 g maki krupczatki

100 g maki orkiszowej

100 g pefnoziarnistej maki zytniej

100 g maki chlebowej pszennej

2 mate miarki soli

1 mata miarka cukru

2 mate miarki suszonych drozdzy lub 1/2 $wiezych drozdzy

Po sygnale dzwiekowym podczas fazy Ugniatania 2 dodaj 1 maty por
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb z serem i keczupem

Surowce:

200 ml letniej wody

1 ubite jajko

1 duza miarka oliwy

4 duze miarki keczupu

1 mata miarka soli

1/4 matej miarki mielonego czarnego pieprzu

300 g maki pszennej chlebowej

100 g maki zytniej chlebowej

100g maki orkiszowej

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

Po sygnale dZzwiekowym podczas fazy Ugniatania 2 dodaj 2509 startego Edamu
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb po staroczesku

Surowce:

230 ml wody

1 duza miarka octu

2 mate miarki soli

75 g gotowanych ziemniakéw

450 g maki chlebowej tortowej

1 mata miarka mielonego kminku

1/4 matej miarki mielonego kopru wtoskiego

1/4 matej miarki mielonego kopru anyzu

1/4 matej miarki mielonej kolendry

1 mata miarka cukru

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 $wiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb z oliwkami i oregano

Surowce:

300 ml cieptej wody

szczypta cukru

1 mata miarka soli

1 duza miarka oliwy

1 pokrojona cebula

540 g maki tortowej

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
1/4 matej miarki Swiezo zmielonego czarnego pieprzu
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50 g czarnych oliwek pozbawionych pestek i pokrojonych na grube kawatki

1 duza miarka posiekanego swiezego oregano (lub 1 tyzeczka suszonego)

1 duza miarka posiekanej swiezej pietruszki

Sposob obstugi: Podsmaz cebule na oleju na kolor ztocisty. Wlej do pojemnika wode, dodaj smazong
cebule z olejem, make, przyprawy, cukier, sél i drozdze Oliwy nalezy dodac po zabrzmieniu sygnatu
dzwiekowego w fazie Ugniatanie 2.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb ziotowy z maslanka

Surowce:

110 ml letniej wody

150 ml maslanki

1 mata miarka cukru

2 mate miarki soli

pieprz

3 duze miarki oleju

250 g maki tortowe;j

250 g maki krupczatki

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
2 duze miarki pietruszki

2 duze miarki szczypiorku

2 duze miarki kopru

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb z serkiem otomunieckim

Surowce:

300 ml wody

1 duza miarka oliwy

2 biatka lub 1 jajko

4 duze miarki keczupu

1 mata miarka soli

300 g maki pszennej chlebowej

100 g maki orkiszowej

70 g maki tortowej

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
50 g otrab

170 g startych na duzej tarce serkéw ofomunieckich
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb czosnkowy z warzywami
Surowce:

375 ml wody

2 duze miarki oliwy

2 duze miarki octu balsamicznego

2 mate miarki soli

1 mata miarka cukru

3 mate miarki suszonego czosnku

2 mate miarki ziét prowansalskich

2 duze miarki nasion Inu

200 g maki pszennej tortowej

100 g petnoziarnistej maki pszennej
100 g maki pszennej orkiszowej
200 g maki zytniej chlebowej

1,5 matej miarki suszonych drozdzy lub niepetna 1/2 swiezych drozdzy
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Nadzienie:

groszek konserwowy

Swiezy por pokrojony na plasterki

mozna dodac papryke, mfoda cebule, suszone pomidory itp.

Przygotowanie: Podstawowe surowce wt6z do wypiekacza zgodnie ze standardowa procedura. Ziota
i czosnek wt6z wprost do wody, a nasiona Inu zmieszaj bezposrednio z maka. Po ostatnim mieszaniu
wyjmij ciasto z wypiekacza, usuri hak do ugniatania (lub haki) i wmieszaj do ciasta nadzienie. Nastepnie
widz szybko ciasto z powrotem do wypiekacza na koricowe wyrastanie.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérkaDARK (ciemna)

Chleb fasolowy

Surowce:

300 ml wody

2 duze miarki otrgb pszennych

2 duze miarki nasion Inu

1 duza miarka soli

1 mata miarka mielonego kminku

400 g maki tortowej

100 g maki zytniej chlebowej

1/4 swiezych drozdzy (+ 1 tyzeczka cukru) lub 1 fyzeczka suszonych drozdzy

150 g czerwonej fasoli z konserwy

Sposéb obstugi: Fasole dodaj w momencie, kiedy ciasto jest ugniecione. Kiedy rozpocznie sie faza
wyrastania, wyjmij ciasto z wypiekacza (pozostaw wypiekacz zamkniety i wigczony), rozwatku;j je,
posyp odsaczong fasola i zwin jak rolade. Wyjmij z wypiekacza hak do ugniatania (lub haki) i wiéz
ciasto z powrotem.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

Ciemny chleb z kietbasg Czabajka

Surowce:

400 ml wody

1 duza miarka octu

2 duze miarki zaczynu

250 g petnoziarnistej maki specjalnej

150 g ciemnej maki zytniej chlebowej

180g maki pszennej chlebowe;j

1 duza miarka kminku

2 duze miarki nasion Inu

1 mata miarka suszonego czosnku

1 mata miarka cukru

2 mate miarki soli

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 $wiezych drozdzy

Przygotowanie: 5 minut przed koricem ugniatania dodaj 1/2 peta kietbasy Czabajki startej na grubej
tarce i gar$¢ posiekanego swiezego szczypiorku. Nastepnie zetrzyj na grubej tarce 50 g sera wedzonego
Koliba i dodaj go do ciasta.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

Chleb z czosnkiem i serem Roquefort
Surowce:

350 ml wody

1 mata miarka soli

1 mata miarka cukru

1,5 duzej miarki oleju

1/2 kubka rozdrobnionego sera Roquefort
4 - 5 rozgniecionych zabkéw czosnku

140g maki tortowej

200g pefnoziarnistej maki pszennej
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200g petnoziarnistej maki zytniej

1 mata miarka suszonych drozdzy lub 1/4 $wiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program WHOLEWHEAT (chleb petnoziarnisty) / ciezar 900 g / skérka DARK
(ciemna)

Ciemny chleb czekoladowy

Surowce:

400 ml wody

4 duze miarki cukru pudru

1,5 matej miarki soli

400 g maki pszennej tortowe;j

100 g kakao w proszku

2 mate miarki suszonych drozdzy lub 1/2 Swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (program podstawowy) / ciezar 900 g / skérka DARK (ciemna)

PRZEPIS NA MARMOLADE

Surowce:

500 g owocow

165 g cukru zelujgcego

1 mata miarka soku cytrynowego

Przygotowanie:

Doktadnie umyj owoce, obierz je w zaleznosci od rodzaju (npf. brzoskwinie), wyjmij pestki (np. czeresnie)
i zmiksuj. Nastepnie wlej zmiksowana mieszanke do pojemnika do pieczenia, dodaj pozostate sktadniki
i wiacz program. Po zakonczeniu programu wlej marmolade do stoikéw, ktére byly wczesniej przez
20 minut sterylizowane w piekarniku w temperaturze 150°C. Pod koniec zakre¢ zakretki i postaw stoiki
do gory dnem, aby zakretki wklesty.

Ustawienia wypiekacza: Program JAM (dzem)
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PRZEWODNIK PO USUWANIU PROBLEMOW PODCZAS PIECZENIA

Nr

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Dym wydobywajacy
sie z otworu

Niektore sktadniki przykleity
sie do grzafki lub znalazly sie

Odtacz wypiekacz od sieci i oczys¢
grzatke - uwazaj, aby sie nie oparzy¢.

sie z pojemnika do
pieczenia

delikatne.

1. . w poblizu niej. Przy pierwszym Przy pierwszym uzyciu wypiekacz
wentylacy;nego . uzyciu moze to by¢ olej, ktéry wysuszy sie sam podczas pracy,
podczas pieczenia : ) . X

pozostat na powierzchni grzatki |otwérz pokrywe.

Korzystasz z funkgji

utrzymywania temperatury - ST . .
Spéd chleba jest zbyt | chleba i pozostawiasz go zbyt WV’”’.‘! chleb wezesnie], nie uzywaj

2. . . . ._ | funkgji utrzymywania temperatury

gruby dfugo w pojemniku do pieczenia, chleba
na skutek czego dochodzi do ’
zbyt duzego ubytku wody
. . Hak do ugniatania ciasta Po wyleciu chleba nap_elnlj p°1em'?'k
3 Wyjmowanie chleba jest przyklejony do watu na chleb cieptag woda i zanurz w nim
" |jest bardzo trudne : ) . . na 10 minut hak do ugniatania;
w pojemniku do pieczenia . L . .
nastepnie wyjmij go i wyczysc.
1. Wybrates nieodpowiedni Wybierz odpowiedni program
program
2. Po uruchomieniu programu
kilkakrotnie otwartes Nie otwieraj pokrywy przy ostatnim
pokrywe. Chleb jest suchy, wyrastaniu JciFa)stay y przy
Sktadniki nie sa a skorka nie ma brazowego Y

a réwnomiernie koloru
wymieszane | nie sq Sprawdz otwér haka do ugniatania,
doktadnie upieczone |3 gp4r podczas mieszania nastepnie wyjmij pojemnik do

jest zbyt duzy, hak do pieczenia i uruchom prace bez
ugniatania niemal sie obciagzenia. Jesli urzadzenie nie
nie obraca i nie miesza dziafa w standardowy sposéb,
w dostatecznym stopniu skontaktuj sie z autoryzowanym
serwisem.
- A Pojemnik do pieczenia jest _Sprawdz,_czy pojemnik do pieczenia
Jesli stycha¢ dzwiek X . jest prawidtowo przymocowany, czy
o . | nieprawidtowo przymocowany : f

5. |pracy silnika, ale nie R . .~ 7., |ciasto zostato przygotowane zgodnie
: . lub ciasto ma zbyt duza objetosc, . : e
jest mieszane S . . z przepisem i czy sktadniki maja

aby mozna je byto wymieszac P
wiasciwag mase
. Chleb jest tak duzy, INE:Jdr’rglar drozgzy, maki lub wody Sprayv_dz Wyr’r(;lenlo_n(ej c_zynnlk’lé) .y
* | 2e wypycha pokrywe ub zbyt wysoka temperatura zmniejsz w odpowiedni spos6b ilos¢
otoczenia sktadnikéw lub temperature
Nie dodates drozdzy lub
dodates ich za mato. Drozdze
Chleb_ jest za matly sg nieaktywne ze wzgledu na Sprawdz iloé¢ | aktywnoéé drozdzy,
7. |[lub nie doszio do wysoka temperature wody. . )
L . : L zwieksz temperature otoczenia.
wyrosniecia Doszto do zmieszania drozdzy
z solg lub temperatura otoczenia
jest zbyt niska.
Ciasto ma zbyt duza . . s
o - ¢ | Nadmiar ptynéw lub drozdzy S . -
8. objetosc i wydostaje powoduje, ze ciasto jest zbyt Zmniejsz ilos¢ ptynéw. Drozdze

powinny by¢ twardsze.
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Nr Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Podczas pieczenia

Uzyta maka ma
nieodpowiedni sktad i nie
doprowadza do wyrosnigcia
ciasta

Skorzystaj z maki chlebowej lub
proszku do pieczenia.

sie komunikat
“H:HH" i zabrzmi
sygnat dzwiekowy
(5 razy).

9 ciasta dochodzi 2. Fermentacja przebiega zbyt | Drozdze powinny mie¢ nizsza
" | do roztamania sie szybko lub temperatura temperature niz temperatura
chleba na pat. drozdzy jest zbyt wysoka. otoczenia
3. Nadmiar wody powoduje, |W zaleznosci od zdolnosci do
ze ciasto jest zbyt wilgotne |wchtaniania wody nalezy dostosowac
i delikatne. ilos¢ wody w przepisie.
1. Zbyt duzo maki lub zbyt Zmniejsz ilos¢ maki lub zwieksz ilos¢
mafo wody wody
Chleb jest zbyt ciezki
10 |Tjego strukturajest 2. Zbyt duzo skladnikéw Zmniejsz ilos¢ sktadnikéw i zwieksz
zbyt gesta owocowych lub zbyt duzo |, Jsz 1'0 ¢
- L ilos¢ drozdzy
maki petnoziarnistej
Po pokrojeniu chleb 1. Nadmiar wody lub drozdzy |Zmniejsz ilos¢ wody lub drozdzy
11. |jest w érodkowej lub brak soli i sprawdz, czy dodates sol
czesci pusty
2. Woda jest zbyt ciepta Sprawdz temperature wody
1. Wchlebie znajduja Nie dodawaj do chleba duzych
sie grube kawatki .
. . s kawatkéw galaretowatych
Do powierzchni galaretowatych sktadnikéw, sktadnikow.
12 chleba jest jak np. bananéw, masta itp. ’
" | przylepiony suchy 2. Ze wzgledu na niewielka
proszek ilos¢ wody mieszanie nie Sprawdz ilos¢ wody i konstrukcje
przebiega w prawidtfowy mechaniczng wypiekacza
sposob
Jesli kolor skérki w przypadku
przepiséw z duzg iloscig cukru
Podczas pieczenia . . s jest zbyt ciemny, nalezy wcisnac
ciast lub wypiekow Roz_ne przepisy Iub skfadniki przycisk Start/Stop w celu
L maja duzy wptyw na efekt . : .
z duza iloscig cukru . ] . L przerwania programu na 5-10 min
13. . pieczenia chleba; kolor skérki
powstaje zbyt gruba |: . przed planowanym czasem
. s jest zbyt ciemny ze wzgledu na . . O
skorka, a jej kolor duza ilosé cukru zakonczenia. Przed wyjeciem
jest zbyt ciemny 3 chleba lub ciasta nalezy pozostawic¢
wypiek w pojemniku do pieczenia
z zamknieta pokrywa na ok. 20 minut
Po wcisnieciu Wecisnij przycisk START/STOP
przycisku i przytrzymaj go wecisniety, dopdki nie
START/STOP na zabrzmi sygnat dzwiekowy. Odtacz
14 wyswietlaczu pokaze | Temperatura wewnatrz wypiekacz od gniazdka napiecia el.

wypiekacza jest zbyt wysoka.

i otworz pokrywe. Wyjmij pojemnik
do pieczenia i przed kolejnym
uruchomieniem pozostaw wypiekacz
do wystygniecia.
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Wypiekacz do chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

DANE TECHNICZNE

Nominalny zakres napiecia
Czestotliwos¢ nominalna
Nominalny pobér mocy
Gtosnosc¢

480-580 W
65 dB (A)

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

Zastrzega sie mozliwo$¢ zmiany tekstu i parametréw.

WSKAZOWKI | INFORMACIE DOTYCZACE GOSPODARKI ZUZYTYM
OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat z opakowania nalezy przekaza¢ na gminne wysypisko odpadoéw.
LIKWIDACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

zuzyte urzadzenia elektryczne i elektroniczne nie moga by¢ wyrzucane wraz ze zwykifym
odpadem domowym. W celu zapewnienia nalezytej likwidacji, utylizacji i recyklingu tych
mmmm Wyrobdéw nalezy przekazac je do wyznaczonych skfadnic odpadéw. W niektérych krajach
panstwach Unii Europejskiej lub innych krajach europejskich mozna zwréci¢ produkt
lokalnemu sprzedawcy przy zakupie ekwiwalentnego nowego produktu.
Likwidujac wiasciwie takie produkty pomozesz zachowac cenne Zrédta surowcow naturalnych
i wezmiesz udziat w przeciwdziataniu ich negatywnemu wptywowi na srodowisko naturalne
i zdrowie ludzkie, ktére mogtoby zosta¢ zagrozone w przypadku nieodpowiedniej likwidacji
tych odpadow. Szczegdtowych informacji udzieli najblizszy urzad miasta lub najblizsze
zaktady utylizacji.
Przy niewtfasciwej likwidacji tego rodzaju odpadu moze by¢ zgodnie z lokalnymi przepisami
natozona kara administracyjna na sprawce takiego wykroczenia.

E Ten symbol umieszczony na produkcie lub w jego dokumentacji przewodniej oznacza, ze

Dotyczy przedsiebiorcow z krajow Unii Europejskiej
Jesli chca Panstwo likwidowad urzadzenia elektryczne i elektroniczne, prosimy o uzyskanie
potrzebnych informacji od sprzedawcy lub dostawcy wyrobu.

Likwidacja wyrobow w krajach spoza Unii Europejskiej

Ten symbol obowigzuje w Unii Europejskiej. Jesli chcag Panstwo zlikwidowac ten wyréb,
prosimy o uzyskanie potrzebnych informacji dotyczacych prawidtowego sposobu likwidacji
od lokalnych urzedéw lub od sprzedawcy.

C € Ten produkt spetnia wszelkie podstawowe wymogi dyrektyw UE, ktére go dotycza.
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