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SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFEGUARDS

e This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote- control system.

e This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by an adult responsible for
their safety. Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

e This appliance is intended for domestic household use only. It is not intended to be used in
the following applications, and the guarantee will not apply for:

staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
farm houses;

by clients in hotels, motels and other residential type environments;
bed and breakfast type environments.

o If the power supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or its service
agent or a similarly qualified person in order to avoid a hazard.

e This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children unless they are older than 8 and supervised.
Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 8 years.

e This appliance is designed for indoor household use only and at an altitude below 4000m.

e Caution: risk of injury due to improper use of the appliance.

e Caution: the surface of heating element is subject to residual heat after use.

e The appliance must not be immersed in water or any other liquid.

e Do not exceed the quantities indicated in the recipes.

For 1 KG bread machines:
Do not exceed a total of 1000 g of dough,

Do not exceed a total of 620 g of flour and 10 g of yeast.

« Use a cloth or a wet sponge to clean the parts in contact with food.

. A The temperature of the accessible surfaces may be high when the appliance
is in operation. Do not touch the hot surfaces of the appliance.

e Carefully read the instructions before using your appliance for the first time: the manufacturer does not accept
responsibility for use that does not comply with the instructions.

e For your safety, this product conforms to all applicable standards and regulations (Low Voltage Directive,
Electromagnetic Compatibility, Food Compliant Materials, Environment, ...).

e Use the appliance on a stable work surface away from water splashes and under no circumstances in a cubby-
hole in a built-in kitchen.

e Make sure that the power it uses corresponds to your electrical supply system. Any error in connection will
cancel the guarantee.

e |t is compulsory to connect your appliance to a socket with an earth. Failure to respect this requirement can
cause electric shock and possibly lead to serious injury. It is essential for your safety for the earth connection to



correspond to the standards for electrical installation applicable in your country. If your installation does not
have an outlet connected to earth, it is essential that before making any connection, you have a certified
organisation intervene to bring your electrical installation into conformance.

e Unplug the appliance when you have finished using it and when you want to clean it.

e Do not use the appliance if:

- the supply cord is defective or damaged,
- the appliance has fallen to the floor and shows visible signs of damage or does not function correctly.
In either case, the appliance must be sent to the nearest approved service centre to eliminate any risk. See the guarantee

documents.

e All interventions other than cleaning and everyday maintenance by the customer must be performed by an

authorised service centre.

¢ Do notimmerse the appliance, power cord or plug in water or any other liquid.

e Do not leave the power cord hanging within reach of children.

e The power cord must never be close to or in contact with the hot parts of your appliance, near a source of heat

or over a sharp corner.

¢ Do not move the appliance when in use.

e Do not touch the viewing window during and just after operation. The window can reach a high temperature.

e Do not pull on the supply cord to unplug the appliance.

e Only use an extension cord that is in good condition, has an earthed socket and is suitably rated.

e Do not place the appliance on other appliances.

e Do not use the appliance as a source of heating.

e Do not use the device to cook any preparations other than those indicated in the directions for use.

e Do not place paper, card or plastic in the appliance and place nothing on it.

e Should any part of the appliance catch fire, do not attempt to extinguish it with water. Unplug the appliance.
Smother flames with a damp cloth.

e Foryour safety, only use accessories and spare parts designed for your appliance.

e At the end of the programme, always use oven gloves to handle the pan or hot parts of the appliance. The
appliance gets very hot during use.

e Never obstruct the air vents.

e Be very careful, steam can be released when you open the lid at the end of or during the programme.

E Let’s help to protect the environment!
@ Your appliance contains many materials that can be reused or recycled.

= Take it to a collection point so it can be processed.

Note: These instructions are not suitable for use in the UK as the ingredients and timings may differ for UK use and
therefore the performance of the breadmaker may vary and be disappointing for the UK consumer.
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*CaMO 3a nporpaMaTa 3a Kuce.no MJ1AKO / samo za program za jogurt / numai pentru programul de
preparat iaurt / Samo za program za pripravo jogurta / samo za program za jogurt / samo za program za
jogurt / only for the yoghurt program






DESCRIPTION

1. Lid h Operating indicator light
a Dispenser i Extra ingredients activation
(1) Extra ingredients dispenser j Yeast dispenser activation
(2) Yeast dispenser k Time setting | Temperature setting
2. Control panel 3. Bread pan
a Display screen 4. Kneading paddle
b Choice of programmes 5. Graduated beaker
c Settings button 6. Teaspoon measure/  tablespoon
d Weight selection measure
e Buttons for setting delayed start and 7. Hook accessory for lifting out kneading
adjusting the time paddle
f Select crust colour 8. Storage lid
g Start/stop button 9. Cottage cheese pot

10. Yoghurt pot

The sound power level measured for this product is 66 dBa.
PRIOR TO FIRST USE

Remove all packaging, stickers and various accessories both inside and outside the appliance - A .
Clean all components and the appliance using a damp cloth.

QUICK START-UP

Unwind the cord and plug it into an earthed electrical power outlet. After the audio signal plays, program 1
is displayed by default - | .

A slight odour and smoke may be given off when the appliance is first used.

Remove the bread pan by lifting the handle. Next install the kneading paddle -B-D .

Add the ingredients in the pan in the recommended order (see the paragraph PRACTICAL ADVICE). Add the
yeast in the yeast dispenser (2) - H . Make sure that all ingredients are weighed accurately - E - F.

Insert the bread pan-G.

Close the lid.

Select the desired program using the @ key.

Press the key. The 2 points of the timer flash. The operating indicator light lights up - J - K..

At the end of the cooking cycle, press and unplug the bread machine. Remove the bread pan. Always
use oven mitts, because both the pan's handle and the inside of the lid are hot. Turn out the bread while
hot and place it on a rack for 1 hr. to allow it to cool - L.

To get acquainted with the operation of your bread machine, we suggest trying the FRENCH BREAD recipe as your first bread.

FRENCH BREAD
(program 9)

CRUST COLOUR = MEDIUM | 1. WATER = 365 ml 3. BREAD FLOUR (T55) =620 g

WEIGHT = 1000 g 2.SALT = 2 tsp 4. YEAST =12 tsp




USING YOUR BREAD MACHINE

Selection of a program

@Use the menu key to select the desired program. Each time that you press the @ key, the number on the display screen goes to the next
program.

PAIN & PAIN &

PROGRAM TRESORS TRESORS

MAISON

Program used to make recipes low in sugar and fat.

G sz sy 1 1 We recommend the use of a ready-to-use mix (see

oIEEE warnings for the use of gluten-free programs).

Gluten free sweet Program used to make recipes containing sugar and fat
2 2 . : -

bread (e.g. brioche). We recommend using a ready-to-use mix.

Gluten free cake 3 3 Program used to make glut?n-free cakes with ba.klng

powder. We recommend using a ready-to-use mix.

Rapid Wholemeal 4 4 Use this program to make more quickly a recipe based

bread on whole grain flour.

Wholemeal bread 5 5 Select this program when making recipes based on

whole grain flour.

Bread is one of the foods that provide the largest daily
Salt free bread 6 6 contribution of salt. Reducing salt consumption can
help reduce the risks of cardio-vascular problems.

Bread made using fast programmes is more compact

SpETEpiel lohaee / / than that made with the other programmes.

Select this program when using a large quantity of
Rye bread 8 8 rye flour or other cereals of this type (e.g. buckwheat,
spelt).




PROGRAM

French bread

PAIN &
TRESORS

PAIN &
TRESORS

MAISON

Use this program to make a traditional French white
bread recipe with a thicker crust.

Sweet bread

10

This program is suitable for brioche type recipes that
contain more fat and sugar. If you use ready-to-use
preparations, do not exceed 750 g of dough in total.

Manual mode

11

Use this program to put your own settings for bread
making, from temperature to time (see table below).

Leavened dough

11

12

Use this program to make recipes for pizza dough,
bread dough and waffle dough. This program does not
cook food.

Pasta

12

15

Use this program to make recipes for Italian type pasta
or pie crust dough.

Shortcrust

14

Use this program to prepare your homemade pie
dough.

Cake

13

13

Use this program to make cakes using baking powder.
Only the 750 g setting is accessible for this program.

Cooking only

14

16

"Use this program to cook for 10 to 70 min. It can be

selected on its own and be used:

a) after completion of the Leavened Dough program,

b) to reheat or crisp the surface of already cooked
breads that have cooled,

c) to finish cooking in the event of a prolonged power
outage during a bread cycle.

Porridge

15

17

Use this program to make porridge and rice pudding
recipes. Be careful of steam jets and the release of hot
air when opening the lid.

Cereals

16

18

Use this program to make recipes for rice pudding,
semolina pudding and buckwheat pudding. Be careful
of steam jets and the release of hot air when opening
the lid.

Jam

17

19

Use this program to make home-made jams. Be careful
of steam jets and the release of hot air when opening
the lid.

Yoghurt

18

20

Used to make yoghurt based on pasteurised cow's
milk, goat's milk or soya milk. Place the yoghurt pot in
the pan (without the lid or cottage cheese filter). Once
prepared, keep in a cool place and consume within 7
days.

Drinkable yoghurt

19

21

Used to make drinkable yoghurt based on pasteurised
milk. Place the yoghurt pot in the pan (without the lid).
Shake well before drinking. Once prepared, keep in a
cool place and consume within 7 days.

Cottage cheese

20

22

Used to make soft white cheese from curdled cow's
milk or goat’s milk. Place the cottage cheese pot in the
yoghurt pot (without the lid) and install it in the pan. A
draining phase is necessary. Once prepared, keep in a
cool place and consume within 2 days.

EXPLANATION OF THE MANUAL MEDE
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Knead

Default
value

Available setting

from 0:03 min. to

Comments

You can reduce the time of

'II'\:‘rir;?nof 00:08 min. 00:10 min. mixing if your ingredients are
9 1 min. by 1 min. easy to mix.
(1) No fermentation
. (2) Slow Increase the temperature
I‘IIigisf ;.:.r)nr:l;ntqtion fermentation if your flour is not easily
g (3) Quick kneadable.
fermentation
Increase the time of kneading
) ) if you are using strong flour or
Time of 00:27 min gg’_?sorgiﬂo min. to flour with a high level of gluten.
kneading ’ ' 1 r;'nin b 1 min For flour with a low level of
- By ' gluten, decrease the time of
kneading.
(1) No fermentation Increase the temperature
(2) Slow if your flour is not easily
T°C of (1) No fermentation kneadable. Be careful, kneading
Kneading | fermentation (3) Quick dough with high temperature
fermentation could damage your yeast and
the rise of your bread.
Nuts
Dispenser | ON ON or OFF
on/ off
Yeast
Dispenser | ON ON or OFF

on/ off




Default

Available setting Comments
value
Time From 00:00 min.to | Time of rising depends on the
7 of first 00:23 min. 00:35 min. quality of your dough and the
Rising Tmin by 1 min temperature of fermentation.
Low fermentation increases the
(1) Very slow risin time of rising for a better taste
T°Cof first | (2) Slow y slowmising and elasticity of the bread.
8 - - (2) Normal rising . :
Rising rising (3) Quick risin High fermentation allows a
9 quicker rising but could destroy
the elasticity of your bread.
The flap allows to remove
the carbon dioxide from your
9 First Flap | ON ON or OFF dough to give it strength. Don't
use the flap for gluten free
breads.
Time of from 00:00 min. to Time of rising depends on the
10 second 00:25 min. 03:00 min. quality of your dough and the
Rising Tmin by 1 min temperature of fermentation.
Low fermentation increases the
. . time of rising for a better taste
TCof (2) Normal (1) Very slow.' r5ing and elasticity of the bread.
11 second L (2) Normal rising iah f : I
Rising rising (3) Quick rising High fermentation allows a
quicker rising but could destroy
the elasticity of your bread.
The flap allows to remove
Second the carbon dioxide from your
12 Fla ON ON or OFF dough to give it strength. Don't
P use the flap for gluten free
breads.
Time ) . Time of rising depends on the
13 of third 00:20 min. ﬁo_m 00'.00 min. to quality of your dough and the
- 03:00 min. )
Rising temperature of fermentation.
Low fermentation increases the
. . time of rising for a better taste
T C of (2) Normal (1) Very slow.r r.lsmg and elasticity of the bread.
14 third risin (2) Normal rising High fermentation allows a
Rising 9 (3) Quick rising 9

quicker rising but could destroy
the elasticity of your bread.
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Time of
baking

Default
value

00:53 min.

Available setting

from 0:10 min. to
1:30 min.
Tmin by 1 min

Comments

Increasing the time of baking
gives a dryer bread.

16

T°Cof
baking

(4)

(1) light sweat
bread or cake

(2) medium level
cake

(3) medium level for
sweat bread /
light bread

(4) dark sweat
bread / medium
bread

(5) dark bread /
medium french
bread

(6) dark french
bread

(7) hottest
temperature

Temperature of baking changes
the color and the thickness of
the crust.

)
Keep
warm

17

Automatic
keep
warm

ON

ON or OFF

Don't leave the bread in the
pan if you remove the Keep
Warm option or it might
become wet.




Selecting the bread weight

Press the @ key to set the weight selected - 500 g, 750 g or 1000 g. The indicator light lights up opposite the selected
setting. The weight is provided for information purposes only. For some programes, it is not possible to select the weight.
Please refer to the cycle chart at the end of the instruction manual.

Selecting the crust colour

Three choices are available: light / medium / dark. If you wish to modify the default setting, press the

@ key until the indicator light lights up opposite the selected setting. For some programs, it is not possible to select
the crust colour. Please refer to the cycle chart at the end of the instruction manual.

Activation / deactivation of the dispensers

Press "Settings button” (2c) to activate or deactivate the dispensers.

The two dispensers pictograms will appear on the LCD screen if the dispenser option is available for the desired
programs.

If dispensers are available for the desired program, you can deactivate nuts dispenser or yeast dispenser, or both.

To deactivate, press the "Settings button” (2c). The nuts dispenser pictogram will blink on the LCD screen. Press short
on "settings button” to keep the nuts dispenser on or press long to deactivate the nuts dispenser. Press again the
"Settings button” (2c) to activate or deactivate the yeast dispenser. The yeast pictogram will appear and blink on the
LCD screen. Press short on "settings button” to keep the yeast dispenser on or press long to deactivate the yeast
dispenser.

Make sure you place only instant dry yeast into the yeast dispenser.

Start / Stop

Press theey to turn on the appliance. The countdown starts. To stop the program or cancel the programmed delayed

start, press the & key for 3 seconds

OPERATION OF THE BREAD MACHINE
The cycle chart (see the end of the instruction manual) indicates the breakdown of the various steps, according to the
selected program. An indicator light indicates which step is currently under way.

1. Kneading @&»

This cycle allows to form the structure of the dough and its ability to rise properly. For better rising of the dough, place
the instant dry yeast into the dispenser (2).

During this cycle, you may add ingredients: dried fruits, olives, etc. Some of these extra ingredients can also be placed
into the dispenser (1) at the beginning of the recipe : nuts, seeds, raisins, chocolate chips, dry fruits, herbs. Be careful :
some ingredients cannot be placed into the dispenser as they might stick to the sides of the dispenser : fat ingredients
and wet ingredients such as cheese and ham. For these ingredients, you can place them directly into the bread pan at
the beginning of the recipe.

2. Rise &%

Time during which the yeast works to leaven the bread and develop its aroma.

3. Cooking @,

Transforms the dough into a loaf and ensures the desired crust colour and crispness level.

4. Keep warm D

Keeps the bread warm for 1 hour after cooking. It is nonetheless recommended to turn out the bread once cooking is
done.

The display screen continues to display "0:00” during the hour-long "Keep warm” cycle. At the end of the cycle, the
appliance stops automatically after producing several audio signals.

DELAYED START PROGRAM

You may program the appliance to ensure that your preparation is ready at the time of your choice, up to 15 hrs. in
advance. Please refer to the cycle chart (see the end of the instruction manual).



This step occurs after having selected the program, the crust colour and the weight. The program time is displayed. To

adjust the delayed start time, press 0 and Q . The machine displays the total duration prior to the end of cooking.

The ; lights up. Press to launch the delayed start program.

If you make a mistake or wish to modify the time setting, hold down the key until it emits an audio signal. The

default time is displayed. Start the operation again.

Some ingredients are perishable. Don't use the delayed start program for recipes containing: raw milk, eggs, yoghurt,

cheese, fresh fruit.

PRACTICAL ADVICE

1. All ingredients used must be at room temperature (unless otherwise indicated), and must be weighed accurately.
Measure the liquids using the graduated cup provided. Use the spoon provided to measure tablespoons on one
side and teaspoons on the other.
Inaccurate measurements will yield bad results. Bread preparation is very sensitive to temperature and humidity
conditions. During hot weather, it is recommended to use cooler liquids than usual. Likewise, during cold weather,
it may be necessary to warm the water or milk (never exceed 35°C).

=
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Use ingredients prior to their best-before date and keep them in a cool, dry place.

The flour must be weighed accurately using a kitchen scale. Use active dry baker's yeast (in pouches).

Avoid opening the lid during use (unless otherwise indicated).

Follow the exact order of the ingredients and the quantities indicated in the recipes. First the liquids, and then
the solids. The yeast must not come into contact with the liquids or with the salt. Too much yeast weakens the
dough structure, which will rise a lot and will subsequently sag during cooking.

General order to follow:

o r LN

- Liquids (softened butter, oil, eggs, water, milk)
-Sugar

- First half of the flour

- Powdered milk

- Specific solid ingredients

- Second half of the flour

- Yeast (if not in the dispenser)

6. During a power outage under 7 minutes, the machine will save its /H,’f?’*"
status and will resume its operation once the power comes '7
online.

7. If you wish to have one bread cycle directly follow another, wait —
for approximately 1 hr. between both cycles to allow the machine
to cool and prevent any potential impact on bread making.

8. When turning out your bread, the kneading paddle may remain stuck inside it. In this case, use the hook to gently
remove it.

To do so, insert the hook in the kneading paddle's shaft, and then lift to remove it.

9. To turn off the bread maker, press & button for 3 seconds.
10. To remove acoustic signal, press @ button for 3 seconds.

Warnings for the use of gluten-free programs
Menus 1, 2 and 3 must be used to make gluten-free breads or cakes.
For each program, a single weight is available.
Gluten-free breads and cakes are suitable for those who have an intolerance to the gluten (celiac disease sufferers)
present in several cereals (wheat, barley, rye, oat, kamut, spelt, etc.). It is important to avoid cross-contamination
with flours containing gluten. Exercise special care cleaning the pan and the kneading paddle, as well as all utensils
being used to make gluten-free breads and cakes. You must also ensure that the yeast used contains no gluten.
Gluten-free recipes have been developed based on the use of preparations (also called ready-to-use mixes) for gluten-
free bread that are either Schar or Valpiform type.
. Blends of flour types must be sifted with the yeast to prevent lumps.
. When the program is launched, it is necessary to assist the kneading process: scrape down any unmixed
ingredients on the sides towards the centre of the pan using a non-metallic spatula.
. Gluten-free bread cannot rise as much as a traditional bread. It will be of a denser consistency and lighter
colour than normal bread.



o All premix brands do not yield the same results: the recipes may have to be adjusted. It is therefore
recommended to conduct some tests (see example below).
Example: adjust the quantity of liquid.

Too liquid oK Too dry

Exception: cake batter must remain quite liquid.
INFORMATION ON THE INGREDIENTS

CHOICE OF INGREDIENTS FOR BREAD

Yeast: Bread is made using baker's yeast. This type of yeast is sold in several forms: small cubes of compressed yeast,

active dry yeast to be rehydrated or instant dry yeast. Yeast is sold in supermarkets (bakery or fresh foods departments),

but you can also buy compressed yeast from your baker.

The yeast can be directly incorporated in your machine's pan with the other ingredients or into the yeast dispenser (for

instant dry yeast only). Nonetheless consider thoroughly crumbling the compressed yeast between your fingers to

facilitate its dispersion.

Follow the recommended amounts (see the equivalences chart below). Quantity/weight equivalences between dry

yeast and compressed yeast:

Dry yeast (in tsp) 1 152 253 354 45 5

Compressedyeast (ing) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Flours: Using T55 flour is recommended, unless otherwise indicated in the recipes. When using mixes of special flour

types for bread, brioche or milk bread, do not exceed 750 g of dough in total (flour + water).

Depending on the quality of the flour, the bread making results may also vary.

o Keep flour in a hermetically sealed container, since flour reacts to fluctuations in climate conditions

(humidity). Adding oats, bran, wheat germ, rye or whole grains to the bread dough, will produce a bread
that is denser and less fluffy.

o The more a flour is based on whole grains, that is, containing a part of the outer layers of a wheat grain
(T>55), the less the dough will rise and the denser the bread will be.
. You will also find commercially available ready-to-use preparations for breads. Please refer to the

manufacturer's recommendations for the use of these preparations.
Gluten-free flour: Using large quantities of these flour types to make bread calls for the use of the gluten-free bread
program. There is a large number of flour types that do not contain any gluten. The best known are buckwheat flour,
rice flour (either white or whole grain), quinoa flour, corn flour, chestnut flour, millet flour and sorghum flour.
For gluten-free breads, in order to try to recreate the elasticity of gluten, it is essential to mix several types of non bread
making flours and to add thickening agents.
Thickening agents for gluten-free breads: To obtain a proper consistency and to attempt to imitate the elasticity of
gluten, you may add some xanthan gum and/or guar gum to your preparations.
Ready-to-use gluten-free preparations: They make it easier to make gluten-free bread since they contain thickeners
and have the advantage of being completely guaranteed to be gluten-free — some are also organic.
All brands of ready-to-use gluten-free preparations do not yield the same results.
Sugar: Don't use sugar lumps. Sugar feeds the yeast, gives a good flavour to the bread and improves the crust colour.
Salt: It regulates the activity of the yeast and gives flavour to bread.
It must not come into contact with the yeast prior to the start of the preparation.



It also improve the structure of the dough.
Water: Water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates the flour's starch and enables the loaf to be formed.
Water may be replaced, in whole or in part, by milk or other liquids. Use liquids at room temperature, except for gluten-
free breads, which require the use of warm water (approximately 35°C).
Fats and oils: Fats make the bread fluffier. It will also keep better and longer. Too much fat slows the rise of the dough.
If you use butter, crumble it into small pieces or soften it. Do not incorporate melted butter. Prevent the fat from coming
into contact with the yeast, since the fat could prevent the yeast from rehydrating.
Eggs: They improve the bread's colour and favour good development of the loaf. If you use eggs, reduce the quantity of
liquid accordingly. Break the egg and add the necessary liquid until you obtain the quantity of liquid indicated in the
recipe.
The recipes have been designed for a medium-sized egg of 50 g, if the eggs are larger, add some flour; if the eggs are
smaller, add a little less flour.
Milk: Milk has an emulsifying effect that leads to the creation of more regular cells, and therefore an attractive loaf
appearance. You may use fresh milk or powdered milk. If you use powdered milk, add the quantity of water initially
reserved for milk: the total volume must be equal to the volume indicated in the recipe.
Flavours and herbs: Some of extra ingredients can also be placed into the dispenser (1) at the beginning of the
recipe : nuts, seeds, raisins, chocolate chips, dry fruits, herbs. Be careful: some ingredients can not be placed into
the dispenser as they might stick to the sides of the dispenser: fat ingredients and wet ingredients such as cheese
and ham. For these ingredients, you can place them directly into the bread pan at the beginning of the recipe.
CHOICE OF INGREDIENTS FOR YOGHURT
Milk
Which type of milk may | use?
You may use all types of milk (for example, cow's milk, goat's milk, sheep's milk, soya milk or other plant-based
milks). The consistency of the yoghurt may vary according to the milk used. Raw milk, long shelf life milks and all
milks described below are suitable for use in the appliance:
o Sterilised long shelf life milk: Whole UHT milk produces a firmer yoghurt. Partly skimmed milk produces
a less firm yoghurt. Alternatively, you may use partly skimmed milk and add 1 or 2 tablespoons of
powdered milk.
o Whole milk: this milk produces a creamier yoghurt, with a thin "skin” layer on top.
o Raw milk (farm milk): this type of milk must be boiled beforehand.
We recommend boiling it for a sufficient length of time. Next, let it cool before placing it in the appliance.
o Powdered milk: this type of milk produces a very creamy yoghurt. Always follow the instructions
appearing on the manufacturer's packaging.
Fermentation Agent

For the yoghurt
The fermentation agent may be:
. A plain yoghurt purchased in a store, whose expiration date is the latest one available.
. A freeze-dried fermentation agent or lactic cultures. In this case, follow the activation duration

indicated in the fermentation agent's instructions for use. These agents are available in supermarkets,
pharmacies and some health food stores.
. One of your recently prepared yoghurts - this must be a plain yoghurt, the most recent possible. This
process is called a "culture”.
The properties of the agents may be destroyed by overly elevated temperatures.
Fermentation Time
. Depending on the basic ingredients used and the desired result, the fermentation of the yoghurt will take
between 6 and 12 hours.

Liquid | | | | | | | Firm
Sweet | | | | | | | Sour
6hrs. 7hrs. 8hrs. 9hrs. 10hrs. 17 hrs. 12 hirs.

-



Once the cooking is done, put the yoghurt in the refrigerator for at least 4 hours, and consume it within 7 days.

Rennet (for soft white cheese)
To make your cheeses, you can use some rennet or an acidic liquid such as lemon juice or vinegar to curdle the milk.
CLEANING AND MAINTENANCE

Unplug the appliance and wait for it to cool down completely.
Wash the pan and the kneading paddle using hot soapy water. If the kneading
paddle stays in the pan, soak it for 5 to 10 min.

Clean the other components with a damp sponge. Dry thoroughly. PRI

No part whatsoever is machine washable.

Don't use any household cleanser, abrasive pads or alcohol. Use a soft, damp
cloth.

Never submerge the appliance's body or the lid.



TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

Bread Bread falls | Bread does | Crust not Ll

Not getting the rises too | after rising not rise golden but bread

expected results? much too much enough enough

not fully

This table will help cooked
you.

The @) button was
pressed during @
baking.

Not enough flour. ®

Too much flour. [ [

Not enough yeast. o

Too much yeast. o [ ]

Not enough water. ® ®

Too much water. L] L ]

Not enough sugar.

Poor quality flour. [ ] (]

Wrong proportions
of ingredients (too ([
much).

Water too hot. ([ ]

Water too cold. ®

Wrong programme. ® ®

Are you failing to obtain the TR

desired result? Liquid The yoghurt Yellowed

This chart will help identify the yoghurt is too acidic waterl:n LS yoghurt
solution. yoghurt

The fermentation time is too
short.

The fermentation time is too long. [ L ]

No enough fermentation
agents or dead or non-active o
fermentation agents.

Improperly cleaned yoghurt pot. L o
The milk used does not contain

enough fat (partly skimmed o

instead of whole milk).

Lid left on the pot. ®

Improper programs used. ° ®




TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

The kneading paddle is

= Let it soak before removing It.

stuck in the pan.
After pressing on ), = EO1 is displayed and flashes on the screen, the appliance
nothing happens. beeps: the appliance is too hot Wait 1 hour between 2
cycles.
= EOO is displayed and flashes on the saeen, the appliance
beeps: the appliance is too cold. Wait for it to reach room
temperature.
= HHH or EEE Is displayed and flashes on the screen, the
appliance beeps: malfunction. The machine must be serviced
by authorised personnel.
= A delayed start has been programmed.
After presking on €3, » The pan has not been correctly inserted.
the motor is on but no = Kneading paddle missing or not installed properly.
kneading takes place. In the two cases cited above, stop the appliance manually with
along press on the € button. Start the recipe again from the
beginning.
After a delayed start, = ‘You forgot to press on &) after programming the delayed
the bread has not risen start programme.
enough or nothing = The yeast has come Into contact with salt and/or water.
happens. = Kneading paddle missing.
Burnt smell. = Some of the ingredients have fallen outside the pan: unplug

the appliance, let it cool down, then dean the inside with a
dam p sponge and without any cleaning product.

= The preparation has overflowed: the quantity of ingredients
used is too great, notably liquid. Follow the proportions given
in the recipe.

Extra ingredients stay
stuck in the dispenser

= There are too many ingredients into the dispenser. Do not
overload the dispenser. The lid must close easily.
= Do not put fat, sticky and wet ingredients into the dispenser,







INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

WAZNE SRODKI BEZPIECZENSTWA

e Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania przez srodki zewnetrznego regulatora czasowego lub oddzielny
system zdalnego sterowania.

e Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzywania przez osoby niepetnosprawne ruchowo, sensorycznie lub umystowo
(w tym dzieci) lub osoby nieposiadajace doswiadczenia oraz wiedzy, chyba, ze otrzymaty wytyczne lub instrukcje
obstugi uzytkowania urzgdzenia przez osobe dorostg odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo. Dzieci powinny by¢
nadzorowane w celu upewnienia sig, Zze nie bawig sie one urzgdzeniem.

e Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Nie jest przeznaczone do uzytkowania w niniejszych
zastosowaniach oraz gwarancja nie obowigzuje, gdy urzadzenie jest uzywane w nastepujgcych miejscach:

- kuchniach w sklepach, biurach oraz innych miejscach pracy;

- gospodarstwach wiejskich;

- przez klientdw w hotelach, motelach oraz innych miejscach zakwaterowania ludzi;

- zakwaterowaniach typy B&B (Bed and Breakfast)

e jesli zasilanie w urzadzenie zepsuje sie w celu unikniecia niebezpieczenstwa musi by¢é ono wymienione przez
producenta lub jego przedstawiciela bgdz osobe wykwalifikowana.

e Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci powyzej 8 roku zycia oraz osoby niepetnosprawne fizycznie, sensorycznie
lub umystowo lub bez doswiadczenia lub wiedzy jesli s3 one nadzorowane lub otrzymaty odpowiednie instrukcje
dotyczace uzytkowania urzadzenia w bezpieczny sposdb oraz rozumiejg niebezpieczenstwo z tym zwigzane. Dzieci
nie mogg bawic sie urzadzeniem. Czyszczenie oraz ogélna konserwacja nie moze by¢ prowadzona przez dzieci,
chyba, ze dzieci s3 powyzej 8 roku zycia oraz sg nadzorowane przez dorostych.

Trzymaj urzadzenie oraz kabel z dala od dzieci ponizej 8 roku zycia.

e Urzadzenie jest przeznaczone do wewnetrznego uzytku domowego oraz na wysokosci ponizej 4000m.

e Uwaga: ryzyko uszkodzenia w wyniku nieprawidtowego uzytkowania urzadzenia.

e Uwaga: powierzchnia elementu grzewczego pozostaje przez jakis czas gorgce po zakonczeniu uzytkowania.

e Urzadzenie nie moze by¢ zamaczane w wodzie lub innym ptynie.

e Nie nalezy przekracza¢ wskazanych liczb przedstawionych w przepisie
Dla maszyny o dozwolonej masie 1KG
Nie nalezy przekracza¢ 1000g ciasta w urzadzeniu
Nie nalezy przekracza¢ 620g maki oraz 10 g drozdzy w urzadzeniu.

e Uzyj Scierki lub mokrej ggbki w celu wyczyszczenia czesci ktére byty w kontakcie z pozywieniem.

. Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka, gdy urzadzenie jest uzywane.

Nie dotykaj gorgcych powierzchni urzadzenia.

e Doktadnie przeczytaj instrukcje przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy: producent nie przyjmuje
odpowiedzialnosci za uzycie, ktére nie jest zgodne z instrukcjami.

e Ze wzgleddéw bezpieczenstwa, ten produkt jest zgodny ze wszelkimi obowigzujgcymi przepisami i regulacjami
(Dyrektywa Niskiego Napiecia, Kompatybilnosci Elektromagnetycznej, Materiatdw Odpowiednich do Kontaktu z
Zywnoécia, Srodowisko ....)

e Uzywaj urzadzenia na stabilnej powierzchni z dala od rozpryskéw. Pod zadnym pozorem nie uzywaj urzadzenia
we wnece zabudowanej kuchni

e Nalezy sie upewnié, ze zasilanie, jakiego uzywasz, odpowiada systemowi zasilania. Kazdy btad w potaczeniu
anuluje gwarancje.

e Obowigzkowe jest podtgczenie urzadzenia do gniazdka z uziemieniem. Nieprzestrzeganie tego wymogu moze
spowodowac porazenie pragdem oraz ewentualnie moze doprowadzi¢ do urazu ciata. Konieczne jest dla Twojego
bezpieczenstwa podtgczenie uziemienia w celu zapewnienia zgodnosci ze standardami podtgczen elektrycznych.
Jedli Twoja instalacja nie ma gniazdka podtgczonego do uziemienia, konieczne jest, aby przed dokonania
potaczenia, zleci¢ upowaznionej firmie poprawe instalacji.

e QOdtacz urzadzenie po zakonczeniu jego uzywania oraz kiedy chcesz je wyczyscic.

e Nie nalezy uzywac urzadzenia, jesli:

- przewdd zasilajacy jest wadliwy lub uszkodzony,
- urzadzenie spadto na podtoge i wykazuje oznaki uszkodzenia lub nie dziata poprawnie

W kazdym przypadku, urzadzenie musi by¢ wystane do najblizszego, zatwierdzonego centrum serwisowego, w celu

wyeliminowania ryzyka. Patrz dokumenty gwarancji.



e Wszystkie interwencje inne niz czyszczenie oraz codzienna konserwacja przez klienta muszg by¢ wykonywane przez
autoryzowane centrum serwisowe.

e Nie nalezy zanurzad urzadzenia, przewodu w wodzie lub innym ptynie.

e Nie nalezy pozostawia¢ wiszgcego kabla w zasiegu dzieci.

e Przewdd nie moze nigdy by¢ blisko, ani w bezposrednim kontakcie z gorgcymi czeSciami twojego urzadzenia, w
poblizu zrédta ciepta, ani ostrych krawedzi.

e Nie nalezy przesuwac urzadzenia, kiedy jest w uzyciu.

¢ Nie nalezy dotykaé okna pogladowego podczas oraz po dziataniu. Okno moze osiggac¢ wysoka temperature.

e Nie nalezy wyciggaé przewodu z urzadzenia.

e Nalezy tylko uzywac przedtuzacza, ktéry jest w dobrym stanie, ma uziemienie oraz odpowiednig wartos¢
znamionowa.

e Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia na innych urzadzeniach.

e Nie nalezy uzywac tego urzadzenia jako zrédta ciepta.

e Nie nalezy uzywac tego urzadzenia do przygotowywania innych preparatéw niz te wskazane w instrukgji.

e Nie nalezy umieszczaé, kart, ani plastiku w urzadzeniu, ani ni cna nim umieszczad.

e W przypadku, gdy jakakolwiek czesé urzadzenia zapali sie, nie nalezy prébowac jej gasi¢ wodg. Odtacz urzadzenie.
Mniejsze ptomienie zakryj mokrg szmatka.

e Dla bezpieczenstwa, nalezy uzywac tylko akcesoridw oraz czesci zapasowych wyznaczonych dla twojego urzadzenia.

e Pod koniec programu, zawsze uzywaj rekawic do piekarnika, lub do chwytania czesci goracych. Urzadzenie robi
sie bardzo gorace podczas uzytkowania.

e Nigdy nie zatykaj wentyli powietrza.

e Nalezy by¢ bardzo ostroznym, para moze by¢ uwalniana, kiedy otworzysz wieko pod koniec lub podczas programu.

POMOZMY CHRONI¢ SRODOWISKO!

E ® Twoje urzadzenie zawiera wiele materiatdow, ktérych mozna uzy¢ ponownie lub przetworzy¢.
|
> Wez je do punktu zbidrki do recyklingu.

Uwaga: te instrukcje nie sg odpowiednie do uzytku w Wielkiej Brytanii, ich sktadniki i terminy moga réznié sie dla uzytku
w Wielkiej Brytanii i dlatego tez wykonanie moze sie réznic i by¢ nie pomysli konsumenta brytyjskiego.
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*CaMO 3a nporpaMaTa 3a Kuce.no MJ1AKO / samo za program za jogurt / numai pentru programul de

preparat iaurt / Samo za program za pripravo jogurta / samo za program za jogurt / samo za program za
jogurt / only for the yoghurt program






OPIS

1 Pokrywa h Kontrolka dziatania

a) Dozownik i Aktywacja dodatkowych sktadnikéw
(1) Dozownik dodatkowych sktadnikéw j Aktywacja dozownika drozdzy

(2) Dozownik drozdzy k Ustawienie czasu

2 Panel sterowania | Ustawienie temperatury

a Wyéwietlacz 3 Forma do chleba

b Wybdr programéw 4 Mieszadto do wyrabiania ciasta

¢ Przycisk ustawien 5 Kubek z podziatkg

d Wybor wagi 6 Miarka do odmierzania tyzeczek od

e Przyciski do ustawiania wigczenia z
opdznieniem i do regulowania czasu

f Wybér koloru skoérki

g Przetgcznik wtaczone/ wytgczone

herbaty/ tyzek stotowych

7 Haczyk do podnoszenia mieszadtfa do
wyrabiania ciasta

8 Przykrywka do przechowywania

9 Pojemnik na serek wiejski

10 Pojemnik na jogurt

Poziom mocy akustycznej zmierzony dla tego urzadzenia wynosi 66 dBa.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Wypakowac catg zawartos¢ opakowania, naklejki i rézne akcesoria znajdujgce sie zaréwno
wewnatrz urzadzenia jak i luzem —A..
Wszystkie elementy i samo urzgdzenie wyczysci¢ wilgotng sciereczka.

SZYBKI START

Rozwingc kabel i wtozy¢ wtyczke do kontaktu z bolcem uziemiajgcym. Gdy rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy, domyslnie wyswietlony zostanie program 1 — .

Przy pierwszym uzyciu moze by¢ wyczuwalny lekki zapach.

Chwyci¢ za uchwyt i wyja¢ forme na chleb. Nastepnie zainstalowaé mieszadto do wyrabiania
ciasta—B-D.

Doda¢ sktadniki do formy w zalecanej kolejnosci (patrz czes¢ PORADY PRAKTYCZNE). Upewnic
sie, ze wszystkie sktadniki zostaty doktadnie zwazone —E—F.

Wtozy¢ forme do chleba do korpusu urzgdzenia—G .

Zamkng¢ pokrywe.

Wybra¢ zadany program przyciskiem @

Wcisng¢ przycisk . Dwukropek na minutniku zacznie migaé. Zapali sie kontrolka dziatania —
J-K.

Po zakonczeniu cyklu pieczenia nacisngé przycisk @ i odtgczy¢ wypiekacz do chleba od
zasilania. Wyjgé forme do chleba. Nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych, poniewaz
zarowno uchwyt formy jak i wewnetrzna strona pokrywy sg gorgce. Chleb nalezy wyjac
(przetozy¢ na drugg strone), gdy bedzie jeszcze goracy i potozy¢ na azurowej podktadce na 1
godz., aby ostygt

Aby zapoznac sie z dziataniem wypiekacza do chleba, uzytkowanie urzadzenia najlepiej rozpocza¢ od
wyprobowania przepisu na CHLEB KLASYCZNY.



CHLEB FRANCUSKI
(program9)

SKEADNIKI — tyzeczka/tyzka stotowa

KOLOR SKORKI — SREDNI

WAGA - 1000 g

1. WODA-365ml 3. MAKA (T55)=620¢g
2. SOL-2tyzeczki 4. DROZDZE -1 % tyzeczki

UZYWANIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

Wybor programu.

Aby wybra¢ zgdany program, nalezy uzy¢ przycisku Menu. Kazde wcisniecie przycisku@ przetacza

program na nastepny.

Program Pain & tresors

Pain & tresors maison

Chleb 1
bezglutenowy

1

Program uzywany do sporzgdzania recept o niskiej
zawartosci cukru i ttuszczu. Zalecamy uzycie gotowej
mikstury  (patrz  ostrzezenia wzgledem uzywania
programow bezglutenowych)

Chleb stodki | 2 2 Program uzywany do sporzgdzania receptur zawierajgcych

bezglutenowy cukier i ttuszcz (np. brioche). Zalecamy uzywanie gotowe;j
mieszanki.

Ciasto 3 3 Program uzywany do sporzadzania ciast bezglutenowych z

bezglutenowe proszkiem do pieczenia. Zalecamy uzywanie gotowej
mieszanki.

Chleb 4 4 Uzyj tego program do sporzadzania receptury szybciej w

Petnoziarnisty oparciu o make petnoziarnista.

Rapid

Maka 5 5 Woybierz tego programu podczas dokonywania receptur w

petnoziarnista oparciu o make petnoziarnista.

Chleb bez soli 6 6 Chleb jest produktem, ktéry zapewnia najwiekszy wktad
soli. Zmniejszenie zuzycia soli moze pomdéc w redukcji
ryzyko problemow z kragzeniem.

Chleb super rapid | 7 7 Chleb wykonany za pomocy szybkich programéw jest
bardziej zbity niz ten wykonany za pomocag innych
programow

Chleb zytni 8 8 Wybierz ten program przy uzyciu duzej ilosci maki zytniej
lub innego zboza tego typu (np. maka gryczana, orkisz)

Chleb francuski 9 9 Uzyj tego programu do wykonania tradycyjnego chleba
biatego francuskiego z grubsza skérka

Chleb stodki 10 10 Ten program jest odpowiedni do receptur typu brioche,
ktére zawierajg wiecej ttuszczu i cukru. Jesli uzywasz
preparatdéw gotowych, nie przekraczaj 750g ciasta.

Tryb reczny - 11 Uzyj tego programu do ustawienia wiasnych parametrow
do robienia chleba, od temperatury do czasu (patrz tabela
ponizej)

Pieczywo na | 11 12 Uzyj tego programu do sporzadzenia receptur do ciasta do

zakwasie pizzy, ciasta na chleb oraz wafli. Ten program nie nadaje sie
do gotowania zywnosci

makaron 12 15 Uzyj tego programu do sporzgdzenia receptur dla
wtoskiego makaronu lub nalesnikéw

Ciasto kruche - 14 Uzyj tego programu do przygotowania domowego ciasta
na nalesniki

Ciasto 13 13 Uzyj tego programu do robienia ciasta z uzyciem proszku
do pieczenia. Tylko 750 g jest dostepne dla tego programu.

Tylko gotowanie 14 16 Uzyj tego programu do gotowania od 10 do 70 min. Mozna

to wybrac:

a)po zakorniczeniu programu Ciasta na Zakwasie,

b)do podgrzania Ilub podpieczenia powierzchni juz
ugotowanej, ktéra wystygta




c)do zakonczenia gotowania w przypadku wydtuzonego
pieczenia cyklu chleba

Owsianka

15

17

Uzyj tego programu do sporzgdzenia owsianki i puddingu
ryzowego. Nalezy zachowac ostroznos¢ przy parze i
uwalnianiu cieptego powietrza przy otwieraniu wieka.

Ptatki

16

18

Uzyj tego programu do sporzadzania receptur dla
puddingu ryzowego, puddingu semolina oraz puddingu
gryczanego. Nalezy zachowal ostroznos$¢ przy parze i
uwalnianiu cieptego powietrza przy otwieraniu wieka

Dzem

17

19

Uzyj tego programu do przygotowywania gotowych
dzemdéw. Nalezy zachowad ostroznos$¢ przy parze i
uwalnianiu cieptego powietrza przy otwieraniu wieka

Jogurt

18

20

Uzywany do  sporzadzania jogurty na  bazie
pasteryzowanego mleka krowiego, koziego lub sojowego.
W16z jogurt do naczynia (bez pokrywki, ani filtra sera). Po
przygotowaniu, schtodz i spozyj w ciggu 7 dni.

Jogurt do picia

19

21

Uzyj jogurtu do picia opartego na pasteryzowanym mleku.
W16z jogurt do naczynia (bez pokrywki). Dobrze strzasnij
przed wypiciem. Po przygotowaniu, schtodz i spozyj w
ciggu 7 dni.

Serek wiejski

20

22

Uzyj do sporzadzenia miekkiego serka biatego z serka
krowiego lub koziego. Wt6z serku w naczyniu jogurtu (bez
pokrywki) oraz zainstaluj w naczyniu. Faza drenowania jest
konieczna. Po przygotowaniu, schtodz i spozyj w ciggu 2
dni.

WYJASNIENIE TRYBU INSTRUKCJI

Nacisnij Dostepne komentarze
»set” ustawienie
1 Czas mieszania | 00:09 min Od 0:03 min do | Mozesz zmniejszy¢
00:10 min czas mieszania, jesli
1 min przez 1 min | twoje sktadniki sg
fatwe do mieszania
2 2 T C mieszania Brak | (1)Brak Nalezy zwiekszy¢
fermentacji fermentacji temperature,  jesli
(2)Powolna twoja maka nie jest
fermentacja fatwa do wyrobienia
) (3)Szybka
fermentacja
3 Czas 00:27 mm Od 00:00 min do | Zwieksz czas
wyrobienie wyrabiania 00:35 min wyrabiania, jesli
1 min przez 1 min | uzywasz mocnej
maki lub maki z
wysokim poziomem
glutenu. Dla maki z
niskim  poziomem
glutenu,  zmniejsz
czas wyrabiania
4 T C wyrabiania (1)Brak Zwieksz
fermentacji fermentacji temperature  jesli
(2)Powolna maka nie jest fatwa
fermentacji do wyrabiania. Badz
(3)Szybka ostrozny,
fermentacja wyrabianie ciasta w
wysokiej

temperaturze moze




uszkodzi¢ drozdze i
podnies$¢ ciasto.

5 Dozownik ON ON lub OFF
orzechéw
on/off
6 Dozownik ON ON lub OFF
drozdzy on/off
7 Pierwsze 00;23min Od 00:00 min do | Czas rosniecia zalezy
wyrastanie 00:35 min 1 min | od jakosSci ciasta i
przez 1 min temperatury
fermentacji
8 T C pierwszego | (2)Powolne (1)Bardzo Niska fermentacja
wyrastania wyrastanie powolne zwieksza czas
wyrastanie wyrastania dla
(2)Normalne uzyskania lepszego
wyrastanie smaku i
(3)Szybkie elastycznosci
wyrastanie chleba. Wysoka
fermentacja
pozwala na szybsze
wyrastanie, ale
moze zniszczyc
elastycznosc chleba.
9 Pierwsza Klapa | On ON lub OFF Klapa pozwala na
usuniecie dwutlenku
wegla z ciasta, aby
nadac mu
wytrzymatosci. Nie
uzywaj tej klapy do
chlebéw
bezglutenowych
10 Czas drugiego | 00:25 min Od 00:00 min do | Czas wyrastania
wyrastania 03:00 min zalezy od jakosci
Eiij 1 min przez 1 min | ciasta oraz
temperatury
fermentacji
Rosniecie 11 T C drugiego | (2)Normalne (1)Bardzo Niska fermentacja
ciasta wyrastania wyrastanie powolne zwieksza czas
wyrastanie wyrastania dla
(2)Normalne uzyskania lepszego
wyrastanie smaku i
(3)Szybkie elastycznosci
wyrastanie chleba. Wysoka
fermentacja
pozwala na szybsze
wyrastanie, ale
moze zniszczy¢
elastycznos¢ chleba.
12 Druga Klapa ON ON lub OFF Druga klapa pozwala

na usuniecie
dwutlenku wegla z
ciasta, aby nada¢ mu
wytrzymatosci. Nie
uzywaj tej klapy do
chlebow
bezglutenowych




13 Czas trzeciego | 00:20 min Od 00:00 min do | Czas wyrastania
wyrastania 03:00 min zalezy od jakosci
ciasta oraz
temperatury
fermentacji
14 T C trzeciego | (2)Normalne (1)Bardzo Niska fermentacja
wyrastania wyrastanie powolne zwieksza czas
wyrastanie wyrastania dla
(2)Normalne uzyskania lepszego
wyrastanie smaku i
(3)Szybkie elastycznosci
wyrastanie chleba. Wysoka
fermentacja
pozwala na szybsze
wyrastanie, ale
moze zniszczyc
elastycznosc chleba.
15 Czas pieczenia | 00:53 min Od 0:10 min do | Zwiekszenie czasu
1:30 min pieczenia daje
1 min przez 1 min | bardziej suchy chleb.
16 T C Pieczenia (4) (1)jasny chleb lub | Temperatura
ciasto pieczenia  zmienia
. (2)srednie ciasto kolor oraz grubosc
E (3)$rednie ciasto / | skorki
—_— lekki chleb
(4)ciemny
Pieczenie chleb/s$redni
chleb
(5)ciemny
chleb/sredni
chleb francuski
(6)ciemny chleb
francuski
(7)najwyzsza
temperatura
—_ 17 Automatyczne | On ON lub OFF Nie zostawiaj chleba
()] utrzymanie W naczyniu, jesli
ciepta wybierasz opcje
Utrzymanie Keep Warm, albo
ciepta chleb zawilgotnieje

Wybdr wagi chleba.

Aby ustawi¢ wybrang wage — 500 g, 750 g lub 1000 g — nalezy wcisna¢ przycisk @

Przy wybranym ustawieniu zapali sie kontrolka. Waga ma charakter wytacznie orientacyjny. W
niektérych programach nie ma mozliwosci wyboru wagi. Wiecej informacji podano w tabeli cyklow na
koncu instrukc;ji.

Wybadr koloru skorki.
Dostepne sg trzy mozliwosci wyboru: jasny / $redni / ciemny. Jesli uzytkownik chce zmienié ustawienie

g
domyslne, nalezy wciskac przycisk tyle razy, az zaswieci sie kontrolka obok wybranego ustawienia.
W niektérych programach nie ma mozliwosci wyboru koloru skérki. Wiecej informacji podano w tabeli
cykldw na koncu instrukcji.



Aktywacja/dezaktywacja dozownikéw

Nacisnij ,Ustawienia” (2c) do aktywowania lub dezaktywowania dozownikéw.

Dwa piktogramy dozownikdw pojawig sie na ekrany LCD, jesli opcja dozownika jest dostepna dla
wymaganych programow.

Jesli dozowniki sg dostepne dla wymaganego programu, mozesz dezaktywowaé dozowniki orzechow
lub drozdzy, lub oba.

Aby dezaktywowac, nacisnij ,,Ustawienia” (2c). Pojawi sie migotajacy piktogram dozownika orzechéw
na ekranie LCD. Naci$nij na krétko na ,,przycisk ustawienia” do utrzymania dozownika wtgczonym lub
nacis$nij dtugo do dezaktywowania dozownika orzechéw. Naci$nij ponownie ,Ustawienia” (2c) do
aktywowania lub dezaktywowania dozownika drozdzy. Pojawi sie piktogram i bedzie migotat na
ekranie LCD. Nacisnij na krotko ,ustawienia”, aby dozownik drozdzy byt wiaczony lub nacisnij na
dtugo, aby dezaktywowac¢ dozownik drozdzy.

Upewnij sie, ze w dozowniku drozdzy umieszczasz tylko drozdze w formie staftej.

Przycisk Start/Stop.

Aby wiaczy¢ urzadzenie, nalezy wcisngc przycisk® . Rozpoczyna sie odliczanie. Aby zatrzymac
wykonywanie programu lub anulowaé zaprogramowane wigczenie z opdznieniem, nalezy wcisngé
przycisk ¥ i przytrzymac go przez 3 sekundy.

UZYWANIE WYPIEKACZA DO CHLEBA
W tabeli cykléw (patrz koniec instrukcji) podano informacje na temat krokéw wykonywanych w
poszczegdlnych programach. Kontrolka pokazuje, ktéry krok jest aktualnie wykonywany.

- . . ()(rJ
1. Wyrabianie ciasta

Tego programu nalezy uzywac¢ do wyrobienia ciasta w taki sposdb, aby wiasciwie wyrosto.
Aby ciasto lepiej wyrosto, nalezy umiesci¢ suche drozdze w wypielaczu (2). Na tym etapie
mozna dodawac skfadniki: suszone owoce, oliwki, itd. Niektére dodatkowe sktadniki mogg by¢
dodawane w opiekaczu (1) na poczatku przepisu: orzechy, nasiona, rodzynki, skrawki
czekolady, suszone owoce, ziofa. Uwazaj: niektoére sktadniki nie moga byé umieszczane w
dozowniku, poniewaz mogg one przyklei¢ sie do dozownika: ttuste i mokre sktadniki takie jakie
ser i szynka. Takie sktadniki moze doda¢ do naczynia na poczatku receptury.

2. Woyrastanie ea

Czas, przez ktory drozdze zakwaszajqg chleb i sprawiajg, ze nabiera on swojego aromatu.
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3. Pieczenie <~

Przeksztatca ciasto w bochenek i sprawia, ze skérka nabiera zamierzonego koloru i poziomu
chrupkosci.

4. Utrzymanie w cieple
Przez 1 godzine od momentu zakonczenia pieczenia chleb jest utrzymywany w cieple. Zaleca
sie jednak, aby po zakonczeniu pieczenia natychmiast wyjgé bochenek. W czasie trwajgcego
godzine cyklu ,,utrzymywania w cieple” na wyswietlaczu jest nadal wyswietlany czas ,,0:00”. Po
zakonczeniu cyklu urzadzenie automatycznie wytgcza sie, co zostaje zasygnalizowane
kilkukrotnym sygnatem dzwiekowym.

WLACZANIE PROGRAMU Z OPOZNIENIEM



Uzytkownik moze zaprogramowac urzadzenie w taki sposéb, aby wypiek byt gotowy na
wybrang przez uzytkownika godzine, z wyprzedzeniem do 15 godzin. Nalezy zapozna¢ sie z
tabelg (patrz koniec instrukcji).

Ten krok nastepuje po wybraniu programu, koloru skérki i wagi. Wyswietlony zostaje
zaprogramowany czas. Nalezy obliczyé czas od chwili wtgczenia programu do godziny, o ktérej

ma byc¢ gotowy wypiek, nacisnij ] i =l . Urzadzenie automatycznie uwzglednia czas trwania
cykli programu. Zaswieci sie ,:”. Aby nastawi¢ wigczenie z opdznieniem, nalezy nacisngc
przycisk o .

W przypadku pomytki lub jesli uzytkownik chce zmienié¢ ustawiony czas, przycisk o nalezy
przytrzymac¢ do momentu, az rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Wyswietlony zostaje czas
domysiny. Procedure nalezy rozpoczgé ponownie. Niektdre sktadniki sg nietrwate. Programu
opo6znionego rozpoczecia nie nalezy uzywac do przepisdw zawierajgcych: surowe mleko, jajka,
jogurt, ser, Swieze owoce.

PORADY PRAKTYCZNE

1. Wszystkie uzywane skfadniki muszg mie¢ temperature pokojowga (chyba ze zaznaczono
inaczej) i muszg zostac doktadnie zwazone. Ptyny nalezy mierzy¢ dotgczonym w komplecie
kubkiem z podziatkg. Do odmierzania tyzeczek od herbaty i tyiek stotowych nalezy
uzywac zataczonej miarki, odpowiednio z jednej lub z drugiej strony. Niedoktadne
odmierzenie sktadnikéw spowoduje uzyskanie kiepskich wynikéw. Przygotowywanie
chleba jest procesem bardzo wrazliwym na temperature i wilgotno$¢. Gdy jest goraco,
zaleca sie uzywanie ptynéw chtodniejszych niz zazwyczaj. Podobnie, gdy jest zimno, moze
sie okazac konieczne podgrzanie wody lub mleka (nigdy jednak powyzej 35°C).
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2. Sktadniki nalezy zuzy¢ przed datg przydatnosci do uzycia. Nalezy je przechowywa¢ w
chtodnym i suchym miejscu.

3. Make nalezy doktadnie zwazy¢ na wadze kuchennej. Nalezy uzywa¢ aktywnych suchych
drozdzy piekarskich (w saszetkach).

4. W czasie ich uzywania nalezy unikac otwierania pokrywy (chyba ze zaznaczono inaczej).

5. Nalezy sScisle przestrzega¢ kolejnosci dodawania sktadnikéw oraz ich ilosci podanych w
przepisach. Najpierw nalezy dodawac sktadniki ptynne, a potem state. Drozdze nie mogg



sie zetknac z ptynami lub sola. Zbyt duza ilos¢ drozdzy ostabia strukture ciasta, ktére
bardzo wyrosnie, ale potem opadnie w czasie pieczenia.

Ogodlna kolejnosc, jakiej nalezy przestrzegac:

—Ptyny (rozmiekczone masto, olej, jajka, woda, mleko)

- Saol

—Cukier

—Pierwsza potowa maki

—Mleko w proszku

— Specjalne sktadniki state

—Druga potowa maki

—Drozdze

6. W przypadku awarii prgdu trwajgcej do 7 minut urzadzenie zapamietuje swoj
stan i wznawia prace w chwili przywrdcenia zasilania.

7. Jesli uzytkownik chce, aby jeden cykl wypiekania chleba nastgpit
bezposrednio po drugim, nalezy jednak odczekaé 1 godzine, aby pozwoli¢
urzadzeniu ostygnac i aby nagrzanie urzadzenia nie wptyneto na proces
pieczenia chleba.

8. Podczas wyjmowania chleba z formy moze okazac sie, ze mieszadto do wyrabiania ciasta
zostato w bochenku. W takim wypadku nalezy wyja¢ je za pomoca haczyka. W tym celu
haczyk nalezy witozy¢ w trzonek mieszadta i podnies¢, aby wyjgé mieszadto.

9. Whytacz opiekacz, nacisnij przycisk @ [start/stop] prze 3 sekundy.

10. W celu wytacznie dzwieku akustycznego, przycisnij przycisk @ [menu] przez 3 sekundy.

Ostrzezenia dotyczgce programow bezglutenowych.

Do pieczenia bezglutenowych ciast lub bezglutenowego chleba nalezy uzywa¢ menunr1, 2 i
3. W kazdym programie dostepna jest jedna waga.

Chleb bezglutenowy i ciasta bezglutenowe sg wypiekami odpowiednimi dla oséb z
nietolerancjg glutenu (oséb cierpigcych na schorzenia przewodu pokarmowego), ktory
wystepuje w réznych zbozach (pszenica, jeczmien, zyto, owies, kamut, orkisz, itp.).

Wazine jest, aby unikac ich zanieczyszczenia mgkami zawierajgcymi gluten. Szczegdlng uwage
nalezy zachowac¢ podczas czyszczenia formy i mieszadta do wyrabiania ciasta oraz wszystkich
przyboréw kuchennych uzywanych do wypieku bezglutenowego chleba i bezglutenowych
ciast. Nalezy tez pilnowa¢, aby uzywane drozdze réwniez nie zawieraty glutenu.

Przepisy bezglutenowe opracowano na bazie preparatow (zwanych teiz jako mieszanki
gotowe go uzycia) do wypieku chleba bezglutenowego typu badz Schar, badz Valpiform.
Mieszanki mak nalezy przesiewaé tgcznie z drozdzami w celu wyeliminowania tworzenia sie
grudek.

Po witgczeniu programu nalezy koniecznie nadzorowac proces wyrabiania ciasta: nalezy
zdrapywac niewymieszane sktadniki przywierajgce do brzegéw formy i zagarniac je do srodka,
w tym celu nalezy uzywa¢ niemetalowej topatki.

Chleb bezglutenowy nie wyrasta réwnie mocno co chleb tradycyjny. W poréwnaniu do
zwyktego chleba bedzie on gestszy, bardzie zbity i jasniejszy.

Nie wszystkie gotowe mieszanki daje jednakowe efekty: przepisy bedzie trzeba, byé moze,
zmodyfikowac. Zaleca sie wiec przeprowadzenie pewnej liczby préb (patrz przyktady ponizej).



Przyktad: zmienié ilos¢ ptynu.

[ | — ) [ [
] y lir! Ml - == 1l | | -~ n i
(U |I i = ['ﬂi 'LI [ T M\.II |!|.|.E il I| 8 _ II..I-I'
M [ / , Y y ;
R Lo C“h\"; b = \'.\QC'_ : _-~*//
'-\ N ~ __/;. \'x-.._ ~ -‘"-II B - L ";:
Zbyt ptynne oK Zbyt suche

Wyijatek: kazde rzadkie ciasto (np. nalesnikowe) musi pozostac dosy¢ ptynne.

INFORMACJE DOTYCZACE SKEADNIKOW

WYBOR SKEADNIKOW DO CHLEBA

Drozdze: Do pieczenia chleba uzywa sie drozdzy piekarskich. Ten rodzaj drozdzy jest dostepny
w sprzedazy w réznych postaciach: mate kostki sprasowanych drozdzy, aktywne suche drozdze
do zwilzenia woda lub suche drozdze instant. Drozdze sg sprzedawane w supermarketach
(artykuty piekarnicze lub Swieze), ale sprasowane drozdze mozna tez kupi¢ w swojej piekarni.
Drozdze nalezy wktadaé bezposrednio do formy urzadzenia razem z innymi sktadnikami. Mimo
to nalezy rozwazy¢ mozliwo$é doktadnego pokruszenia ich w palcach w celu utatwienia ich
rozprowadzenia w ciescie. Nalezy przestrzegac zalecanych ilosci (patrz tabela ponizej).

llos¢/waga — przeliczanie miedzy drozdzami suchymi a drozdzami sprasowanymi:
Drozdze suche (w tyzeczkach od herbaty) 11,52 2,533,544,55
Drozdze sprasowane (w g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Maka: O ile w przepisach nie zaznaczono inaczej, zaleca sie uzywanie maki typu 550. W
przypadku uzywania mieszanek specjalnych rodzajéw maki do pieczenia chleba, brioszek lub
chleba na mleku, nie nalezy przekracza¢ maksymalnej tacznej wagi ciasta wynoszacej 750 g
(maka + woda).
Uzyskane efekty mogg sie takze rézni¢ w zaleznosci od jakosci maki.
Make nalezy przechowywa¢ w hermetycznie zamknietym pojemniku, poniewaz reaguje ona na
zmiany warunkéw klimatycznych (wilgotno$¢). Dodanie do ciasta chlebowego owsa, otrebow,
kietkéw pszenicznych, zyta lub petnego ziarna powoduje, ze chleb staje sie gestszy i mniej puszysty.
Im bardziej maka jest petnoziarnista, tj. im wiecej zawiera zewnetrznej czesci ziarna (typ>550), tym
mniej ciasto wyrosnie i tym bedzie ono gestsze (chleb bedzie tym bardziej zbity).
W handlu dostepne sg gotowe do uzycia mieszanki sktadnikow do pieczenia chleba. W przypadku
uzywania tego typu mieszanek prosimy stosowac sie do zalecen producenta.

Maka bezglutenowa: Uzywanie duzych ilosci tego typu maki wymaga stosowania programu
do chleba bezglutenowego. Istnieje duza liczba rodzajow maki, ktére w ogdle nie zawierajg
glutenu. Najbardziej znane sg maka gryczana, maka ryzowa (zaréwno biata i z petnego
przemiatu), maka quinoa, maka kukurydziana, maka z orzechéw wioskich, maka z kaszy
jaglanej i maka z sorgo.

W przypadku chleba bezglutenowego, aby sprébowaé odtworzyé elastycznosc¢ glutenu, bardzo
wazne jest wymieszanie kilku rodzajéw maki nieprzeznaczonej do wypieku chleba oraz dodanie
substancji zageszczajacych.




Substancje zageszczajace do chleba bezglutenowego: W celu uzyskania odpowiedniej
konsystencji i aby spréobowaé nasladowaé elastycznosé glutenu, do ciasta mozna dodaé nieco
gumy ksantanowej i/lub gumy guar.

Gotowe mieszanki bezglutenowe: Aby utatwié pieczenie chleba bezglutenowego, zawierajg
one zageszczacze. Mieszanki te majg te zalete, ze brak glutenu jest gwarantowany przez
producenta — ponadto niektdre mieszanki sg produktami organicznymi. Nie wszystkie marki
gotowych mieszanek bezglutenowych dajg takie same efekty

Cukier: Nie nalezy uzywaé cukru w kostkach. Cukier jest pozywka dla drozdzy, zapewnia
pieczywu dobry smak i poprawia kolor skérki.

S6l: Jest ona regulatorem aktywnosci drozdzy i nadaje pieczywu smak.
Nie moze sie zetkngé z drozdzami przed rozpoczeciem przygotowywania ciasta.
Dodatkowo poprawia ona strukture ciasta.

Woda: Woda nawilza i aktywuje drozdze. Nawilza tez zawarte w mace skrobia i umozliwia
uformowanie bochenka. Wode mozna zastgpi¢, czesciowo lub w catosci, mlekiem lub innymi
ptynami. Z wyjatkiem chleba bezglutenowego, ktéry wymaga stosowania cieptej wody
(okoto 35°C), nalezy uzywac ptynéw o temperaturze pokojowe;j.

Ttuszcze i oleje: Ttuszcze sprawiajg, ze chleb staje sie bardziej puszysty. Dzieki nim chleb dtuzej
zachowa tez Swiezos¢. Zbyt duza ilos¢ ttuszczu spowalnia jednak wyrastanie ciasta. W
przypadku uzywania masta, nalezy je pokroi¢ na mate kawatki lub rozmiekczy¢. Nie nalezy
dodawaé masta stopionego. Drozdze nalezy chroni¢ przed kontaktem z ttuszczem, poniewaz
ttuszcz mégtby uniemozliwi¢ ich nawilzenie.

Jajka: Poprawiajg one kolor i smak chleba oraz przyczyniajg sie do dobrego uformowania sie
bochenka. W przypadku uzycia jajek nalezy stosownie zmniejszy¢ ilo$¢ dodawanych ptynéw.
Jajko nalezy rozbi¢, po czym nalezy do niego dodaé wymagang ilos¢ ptynu az do uzyskania ilosci
podanej w przepisie.

Przepisy zostaty opracowane dla jajek Sredniej wielkosci o wadze 50 g, jesli jajka sg wieksze,
nalezy doda¢ troche maki, jesli zas s mniejsze, nalezy jej dodaé nieco mnie;j.

Mleko: Mleko ma dziatanie emulgujace, ktére prowadzi do powstawania bardziej regularnych
komorek, a przez to do atrakcyjniejszego wygladu chleba. Mozna uzywac albo mleka swiezego,
albo mleka w proszku. W przypadku uzywania mleka w proszku nalezy doda¢ ilos¢ wody
poczatkowo zarezerwowang na mleko: tgczna objetos¢ musi byé taka jak podano w przepisie.

Zapachy i ziota: Do dozownika mozna rowniez dodawac inne dodatkowe skfadniki (1) na
poczatku receptury: orzechy, nasiona, rodzynki, wiérki czekoladowe, suszone owoce, ziota.
Zachowaj ostroznos¢: niektére sktadniki nie mogg by¢é tam umieszczane, poniewaz moga
utknaé na Sciankach dozownika: ttuste sktadniki oraz mokre takie jak ser czy szynka. Dla tych
sktadnikéw, mozna je umiesci¢ bezposrednio w naczyniu do pieczenia na poczatku receptury.

WYBOR SKEADNIKOW NA JOGURT

Mieko

Jakiego rodzaju mleka mozna uzywac?

Mozna uzywac mleka dowolnego rodzaju (na przyktad mleka krowiego, koziego, owczego, albo
tez mleka sojowego lub innego mleka pochodzenia roslinnego). Konsystencja jogurtu moze by¢
rézna w zaleznosci od uzytego mleka. W urzadzeniu mozna uzywac mleka surowego, mleka o
przedtuzonej trwatosci, jak réwniez wszystkich ponizszych rodzajow mleka:



Mleko sterylizowane o przedtuzonym terminie przydatnosci do spozycia: Mleko

petne UHT zwieksza gestos¢ jogurtu. Mleko czeSciowo odttuszczone daje natomiast

jogurt rzadszy/bardziej ptynny. Ewentualnie mozna réwniez uzy¢ mleka czesciowo
odttuszczonego i dodac 1 lub 2 tyzeczki od herbaty mleka w proszku.

e Mieko petne: tego typu mleko daje jogurt o bardziej kremowe] konsystencji, z
cieniutkim kozuchem na wierzchu.

e Mieko surowe (prosto od krowy): tego typu mleko nalezy najpierw przegotowac.
Zalecamy, aby gotowad je wystarczajgco difugo. Nastepnie, przed witozeniem do
urzadzenia mleko musi ostygnaé.

e Mleko w proszku: tego typu mleko daje jogurt o silnie kremowej konsystencji. Nalezy

zawsze stosowac sie do instrukcji producenta podanych na opakowaniu.

Zaczyn fermentujacy
Dla jogurtu
Zaczynem fermentujacym moze byc:
e Jogurt naturalny kupiony w sklepie, o jak najdtuzszym terminie przydatnosci do
spozycia.
e Zamrozony suchy zaczyn fermentujacy lub kultury bakterii kwasu mlekowego. W tym
przypadku nalezy przestrzegac czasu aktywacji okreslonego w instrukcji do zaczynu.
Tego typu zaczyny fermentacyjne mozna kupi¢ w supermarketach, aptekach i
niektérych sklepach ze zdrowa zywnoscia.
e Z wiasnego niedawno przygotowanego jogurtu — musi on by¢ naturalny i jak
najswiezszy. Tego typu postepowanie nazywa sie hodowaniem kultur bakterii.

Zbyt wysoka temperatura moze zniszczy¢ wtasnosci zaczynu.

Czas fermentacji
e W zaleznosci od wyjsciowych sktadnikdw oraz od oczekiwanego efektu, fermentacja
jogurtu trwa od 6 do 12 godzin. Gdy proces przygotowywania jogurtu dobiegnie konca,
jogurt nalezy umiesci¢ w lodéwce na co najmniej 4 godziny. Jogurt nalezy spozy¢ w
ciggu maksymalnie 7 dni.

pynny | | | | | | | sty
Stodki | | | | | | J Kwasny
6 godz. 7 godz. 8godz. 9godz. 10godz. 11 godz. 12 godz.

Po upieczeniu, wtdz jogurt do lodowki na przynajmniej 4 godziny i spozyj w ciggu 7 dni.

Podpuszczka (do miekkiego sera typu francuskiego).
Do robienia wtasnych seréw mozna uzywac podpuszczki lub ptynéw o odczynie kwasowym, takich jak
sok z cytryny lub ocet, ktére powodujg Scinanie mleka.

CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania i odczekaé, aby catkowicie
ostygto.

Umy¢ forme i mieszadto do wyrabiania ciasta w goracej wodzie z
ptynem do mycia naczyn. Jesli mieszadto do wyrabiania ciasta
pozostato w formie, nalezy pozwolié, aby przez 5 do 10 minut
namokto.

Pozostate elementy czysci¢ wilgotng ggbka. Doktadnie wysuszyé.




e Zadna cze$é urzadzenia nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

e Nie nalezy uzywac jakichkolwiek srodkdw czyszczacych, druciakéw ani alkoholu. Nalezy uzywac
miekkiej, wilgotnej Sciereczki.

o Nigdy nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW W CELU ULEPSZENIA SWOICH PRZEPISOW

Uzyskiwane Chleb Chleb zapada | Chleb nie wyrasta | Skérka nie jest | Bokisg brgzowe, | Gora i
efekty nie sg zbyt sie po zbyt | w wystarczajgcym | wystarczajaco ale chleb jest | boki
zgodne z mocno silnym stopniu przyrumieniona niedopieczony pokryte
oczekiwaniami? wyrasta wyrosnieciu maka

Pomocna moze

sie okazaé
nastepujaca . u . . . -

tabela.

W czasie X
pieczenia zostat
wcisniety przycisk

start
stop

Za mato maki X

Za duzo maki X X

Za mato drozdzy. X

Za duzo drozdzy. X X

Za mato wody.. X

Za duzo wody X X

Za mato cukru

Staba jakos$¢ maki. X X

Zte proporcje X
sktadnikow (za
duzo).

Zbyt goraca X
woda.

Zbyt zimna woda X

Niewtasciwy X X
program

Uzyskiwane efekty Ptynny jogurt Jogurt  jest  zbyt | Woda w jogurcie Jogurt pozotkty
nie sg zadowalajace? kwasny
Ponizsza tabela
pomoze ustali¢
rozwigzanie.

Zbyt krotki czas X
fermentacji.

Zbyt dtugi czas X X X
fermentacji.

Za mato zaczynu X
fermentujgcego lub
zaczyn martwy lub
nieaktywny.

Niewtasciwie X X
wyczyszczony
pojemnik na jogurt.

Uzyte mleko zawiera X
za mato ttuszczu
(mleko czesciowo
odttuszczone zamiast
petnego).

Na pojemniku X
zostawiono
przykrywke




Zastosowanie X
niewtasciwych
programow.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW TECHNICZNYCH

PROBLEMY

PRZYCZYNY — ROZWIAZANIA

Mieszadto do wyrabiania ciasta zaklinowato sie
w formie.

- Przed wyjeciem nalezy pozwoli¢ mu namoknaé.

Po wecisnieciu przycisku 2 [start/stop] nic sie
nie dzieje.

- Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga
komunikat EO1, stychac tez sygnat dZwiekowy:
zbyt wysoka temperatura urzadzenia. Miedzy
dwoma kolejnymi cyklami nalezy
odczekacl godzine.

- Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga
komunikat EOO, stychac¢ tez sygnat dzwiekowy:
zbyt niska temperatura urzadzenia. Odczeka¢, az
urzadzenie osiggnie temperature pokojowa.

- Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga
komunikat HHH lub EEE, stychaé¢ tez sygnat
dzwiekowy: usterka. Urzadzenie trzeba oddac do
naprawy w autoryzowanym serwisie.

- Zaprogramowano wigczenie z opdznieniem.

Po nacisnieciu przycisku ] [start/stop] silnik
wigcza sie, ale nie nastepuje wyrabianie ciasta.

- Forma nie zostata poprawnie wtozona.

- Brak mieszadta do wyrabiania ciasta lub nie
zostato ono poprawnie zainstalowane. W
powyzszych dwéch przypadkach nalezy recznie
wytaczyé urzadzenie dlugim  wecisnieciem
przycisku ) [start/stop] . Program (przepis)
nalezy ponownie uruchomic od poczatku.

Po witaczeniu z opdznieniem chleb nie wyrdst
wystarczajgco lub nic sie nie dzieje.

- Po zaprogramowaniu programu wiaczenia z
opdznieniem uzytkownik zapomniat nacisngc
przycisku® [start/stop] .

- Drozdze zetknety sie z solg i/lub woda.

- Brak mieszadta do wyrabiania ciasta.

Zapach spalenizny.

- Cze$¢ sktadnikdéw wypadta za forme: nalezy
odtgczy¢ urzadzenie od zasilania, pozwoli¢ mu
ostygngé, nastepnie wyczyscié je od $rodka
wilgotng gabkg bez Zzadnych produktéw
czyszczacych.

- Przygotowane ciasto przelato sie: zbyt duza
ilos¢ sktadnikow, w szczegdlnosci ptynnych.
Nalezy przestrzegac ilosci podanych w przepisie

Dodatkowe sktadniki zatkaty sie w dozowniku

-Jest zbyt wiele sktadnikow w dozowniku. Nie

przecigzaj dozownika.  Pokrywke nalezy
doktadnie zamkng¢
-Nie wktadaj ttustych, przylegajagcych oraz

mokrych sktadnikow do dozownika




