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Polski

Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je
na wypadek potrzeby skorzystania z nich przysztosci.
Usun opakowanie w catosci wraz ze wszystkimi
etykietami.

bezpieczenstwo

Nie dotyka¢ goracych powierzchni. Dostepne
powierzchnie moga ulec podczas uzywania
nagrzaniu. Przy wyjmowaniu formy do pieczenia z
piekarni nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.
W celu unikniecia rozlania ingrediencji w piekarniku,
nalezy zawsze przed wtozeniem ingrediencji do
formy do pieczenia, forme z piekarni wyjac.
Ingrediencje, ktére rozlejg sie na elementy termiczne,
moga podczas pieczenia przypalaé i zaprzyczynic
wydzielanie sig¢ dymu.

Nie uzywac urzadzenia w przypadku, kiedy widoczne
jest uszkodzenia kabla zasilajgcego lub, kiedy
urzadzenie spadfo i doszto do jego uszkodzenia.
Wzbronione jest zanurzanie piekarni, i to rowniez
czesciowo, do wody lub innych cieczy. Rowniez nie
nalezy zanurza¢ kabla zasilajacego do wody.

Przed instalacjq lub usuwaniem czesci, oraz przed
myciem zawsze odtgczaj urzadzenie od pradu.

Nie dopusci¢, by kabel zasilajacy wisiat przez
skraj gorgcych powierzchni, wykluczy¢ nalezy
réwniez kontakt kabla zasilajgcego z gorgcymi
powierzchniami, np. palnikami elektrycznymi lub
gazowymi

Urzadzenie powinno sta¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.

Nie wktada¢ rak do komory do pieczenia po wyjeciu
chleba, bowiem panuje tam wysoka temperatura.

Nie dotykac ruchomych czegsci piekarni.

Nie przekraczaj maksymalnej podanej zdolnosci (1
kg), poniewaz to moze doprowadzi¢ do przecigzenia
maszynki do robienia chleba.

Piekarni nie umieszcza¢ tam, gdzie bezposrednio
dziata na nig promieniowanie stoneczne lub w
poblizu odbiornikéw cieplnych, albo w przeciggu.
Wszystkie podane powyzej czynniki moga mie¢
wplyw na wewnetrzng temperetaure piekarni, co
mogto by mie¢ negatywny wptyw na wyniki pieczenia.
Nie uzywac piekarni na dworzu.

Nie uzywac piekarni dokad jest pusta, bowiem mogto
by doj$¢ do jej uszkodzenia.

Nie wykorzystywa¢ komory do pieczenia do
przechowywania.

Podczas uzywania piekarni nie zakrywac¢ otworéw
wentylacyjnych w pokrywie i zapewni¢ w jej
otoczeniu witasciwag wentylacje.

Niniejsze urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach
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fizycznych, umystowych lub o zaburzonych zmystach,
jak réwniez przez osoby niedoswiadczone i nie
znajace sie na urzadzeniu, dopdki nie zostang one
przeszkolone na temat zasad eksploatacji tego
urzadzenia lub nie beda nadzorowane przez osobe
odpowiadajgcq za ich bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzieémi, zeby nie
bawity sie urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wylgcznie do uzytku
domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego
korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukciji.

przed podiaczeniem piekarni do sieci
elektrycznej nalezy :

Skontrolowag, czy informacja na tabliczce
znamionowej umieszczonej na spodniej czesci piekarni
odpowiada napieciu uzywanej sieci elektrycznej.
Niniejsze urzadzenie odpowiada Dyrektywie
Europejskiej Wspdlnoty Gospodarczej 83/336/EEC
przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :
Wymyj wszystkie czesci (patrz rozdziat "Konserwacja
i czyszczenie").

legenda

POOROPO®O®EO
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uchwyt na pokrywce

okienko obserwacyjne

element grzewczy

uchwyt brytfanki do pieczenia chleba
urzadzenie do ugniatania ciasta

wat napedowy

sprzegto napedowe

przycisk on/ off

miarka

podwdjna tyzka do mierzenia 1 tyzeczka do herbaty
& 1 tyzka stotowa

panel sterowania

wyswietlacz

indykator czasomierza

indykator statusu programowego
indykatory koloru skorki (jasny, $redni, ciemny, "na
szybko")

przyciski czasomierza opdznienia
przycisk rozmiaru bochenka
przycisk start/stop

przycisk szybkiego pieczenia
przycisk koloru skérki

przycisk menu

wskazniki rozmiaru bochenka



jak mierzy¢ skfadniki (zobacz rysunki 3-7)
Dla osiagnigcia najlepszego wyniku bardzo wazne
jest doktadne mierzenie sktadnikow

® Substancje ciekte zawsze odmierza¢ nalezy w
przejrzystym naczyniu do odmierzania z podziatka.
Naczynie to nalezy do wyposazenia piekarni. Ciecz
zawsze miataby zawsze osiggna¢ poziomu kreski na
poziomie oczu ( patrz 3).

® Zawsze uzywac nalezy cieczy w temperaturach
pokojowych, 20°C / 68°F, jesli nie uzywa sie
szybkiego 1 godzinowego cyklu pieczenia chleba.
Kierowac¢ sige nalezy zaleceniami podanymi w
receptariuszu.

® Do odmierzania matych ilosci suchych lub ciektych
ingrediencji zawsze uzywac nalezy tyzki do
odmierzania, ktéra nalezy do wyposazenia piekarni.
Za pomocg suwaka wybierz jedng z nastepujacych
miarek - 0,5 tyzki do herbaty, 1 tyzka do herbaty, 0,5
tyzki stotowej lub 1 tyzka stotowa. Wypetij do
wierzchu i wyréwnaj tyzkg (patrz 6 7).

przycisk on/off

Twoj piekarnik Kenwood zaopatrzony jest w przycisk
ON/OFF I nie bedzie dziatat, dopoki nie wcisniesz
przyciska “on”.

® Wstaw wtyczke do gniazda i nacisnij na wytacznik (®),
znajdujacy sie z tytu maszynki - rozlegnie sig sygnat
dzwiekowy i w okienku monitora zjawi sie 3:25.

® Po zakonczeniu eksploatacji zawsze wytaczaj
piekarnik i odtaczaj go od pradu.
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indykator statusu programowego

Indykator statusu programowego znajduje sie w
okienku monitora i strzatka indykatora wskazuje etap
cyklu, ktéry piekarnik do chleba osiggnat jak
nastepuje: -

Nagrzewanie poprzednie §$§ Nagrzewanie poprzednie
dziata tylko na poczatku stanu petnopszennego (30
minut przy razowym i 5 minut przy razowym szybkim)
dla podgrzania sktadnikéw przed poczatkiem
pierwszego etapu mieszania. W tym czasie mieszanie
si¢ nie odbywa.

Mieszanie & Ciasto znajduje sie badz na pierwszej
albo na drugiej etapie mieszania albo osiada
pomiedzy cyklami pecznienia. W ciggu ostatnich 10
minut drugiego cyklu mieszania przy stanach (1), (3),
(4) rozlegnie sie alarm dzwiekowy, podpowiadajac,
jakich sktadnikow nalezy dodac recznie.

Spokoj & ciasto odpoczywa miedzy cyklami
mieszania.

Wzrost & ciasto znajduje sie na pierwszym, drugim
lub trzecim etapie pgcznienia.

Pieczenie ﬁ Bochenek jest na koricowym etapie
pieczenia.

Podtrzymywanie w cieptym stanie @ Piekarnik do
chleba automatycznie przetacza sie podtrzymywania
w cieptym stanie w koncu cyklu pieczenia. On
pozostaje w w stanie podtrzymywania ciepta w ciagu
do 1 godziny lub do czasu wytaczenia urzadzenia,
cokolwiek nastapi wczesniej. Notabene: element
grzejnikowy wiacza sie i wylacza oraz raz po raz
sie swieci podczas cyklu podtrzymywania w
cieptym stanie.

Koniec ® koniec programu.



Eksploatacja piekarnika
(zobacz rysunki)
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Wyjmij forme do chleba przy pomocy uchwytu.
Zainstaluj urzadzenie do ugniatania ciasta.

Nalej wode do brytfanki na chleb.

Dodaj reszte sktadnikow do brytfanki w kolejnosci,
podanej w przepisie.

Upewnij sie, ze doktadnie odmierzyte$ wszystkie
sktadniki poniewaz nieodpowiednie dawki moga
zepsuc¢ produkt koncowy.

Wstaw forme do chleba w komore piecyka i upewnij
ja, zamykajac naciskiem w odpowiednim potozeniu.
Opus¢ uchwyt i zamknij pokrywe.

Podtacz do pradu i wigcz — urzadzenie wyda
charakterystyczny dzwigk i automatycznie wybierze
program 1 (3:25).

Naciskaj na przycisk MENU @), dopoki nie
wybierzesz wymaganego programu. Piekarnik do
chleba automatycznie nastraja sig na 1 kg i $redni
kolor skérki. Uwaga: przy uzyciu “RAPID BAKE” (9 -
szybkiego pieczenia - po prostu nacisnij przycisk i
program si¢ wtgczy automatycznie.

Wybierz rozmiar bochenka, naciskajgc na przycisk
LOAF SIZE (@) - rozmiar bochenka - dopdki
indykator nie przesunie si¢ do wymaganego
rozmiaru bochenka.

Wybierz kolor skorki, naciskajac na przycisk CRUST
@ - skorka - dopdki indykator nie przysunie sie do
wymaganego koloru skoérki (jasny, $redni lub
ciemny).

Nacisnij na przycisk START @®. W celu zatrzymania
albo skasowania programu weciskaj przycisk
START/STOP przez 2 — 3 sekundy.

Po skonczeniu pieczenia odtgcz piekarnik od pradu.
Wyjmij forme do chleba przy pomocy uchwytu.
Koniecznie uzywaj zawsze kuchennych rekawic
ochronnych, poniewaz uchwyt formy bedzie
goracy.

Potem wywré¢ na potke druciang dla stygnigcia.
Pozostaw chleb dla stygniecia przez co najmniej 30
minut przed krojeniem, pozwdl ulotni¢ sie parze.
Goracy chleb ciezko sie kroi.

Wyczys¢ natychmiast po uzyciu forme do chleba i
naczynie do mieszania ciasta (patrz rozdziat
"Konserwacja i czyszczenie").
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wydtuzenie czasu

Czasomierz opdznienia pozwala na opdznienie
procesu robienia chleba na okres do 15 godzin.
Opédzniony start nie moze by¢ uzywany z programem
“RAPID BAKE” ("szybkie pieczenie") i nie poleca sie
do wykorzystania przy nastawieniu na ciasto,
konfitury lub produkt bezglutenowy.

WAZNE : Przy uzyciu funkcji Opézniony start, nie
uzywac ingrediencji ulegajacych psuciu sie —
ingrediencji, ktére podlegajq fatwemu psuciu sie w
temperaturach pokojowych lub wyzszych , jak na
przyktad mleko, jaja, jogurt, itd.

Przy uzyciu funkcji WYDEUZENIE CZASU, po prostu
wiozy¢ nalezy ingrediencje do formy do pieczenia
oraz forme wiozy¢ do piekarni. Nastgpnie :

Wecisng¢ przycisk MENU i ustawi¢ wymagane
ustawienie.

Ustawi¢ wybrane zabarwienie skorki oraz wielkos$¢.
Nastepnie ustawi¢ wydtuzania czasu.

Wecisnij przycisk (+) TIMER i wciskaj dotychczas, poki
nie wyswietli sie pozadany czas pieczenia. Jesli
przegapite$ pozadany czas wcisnij przycisk (-)
TIMER, zeby wrdci¢. Po nacisnigciu przyciska
wydtuzania czasu bedzie wyswietlat on czas z 10
minutowymi przerwami pomiedzy wyswietlanymi
godzinami. Nie musisz oblicza¢ réznicy pomigdzy
wybranym przez program czasem i wymaganym
czasem w cato$ci, poniewaz piekarnik automatycznie
wybierze zaprogramowany czas pieczenia.
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Przyktad : Chleb ma by¢ upieczony o 7 rano. Jezeli
na wyswietlaczu dla ustawienia piekarni na
wymagany przepis zobrazowany jest czas 22.00,
taczny czas opoznienia startu ustawiony musi by¢ na
9 godz.

Wocisnij przycisk MENU, zeby

wybra¢ odpowiedni program,

np., 1iuzyj przycisku (+)
timer, zeby wyswietlito sie

‘9:05". Jesli przegapite$ ‘9:05’,
po prostu wcisnij przycisk (-)
timer, dopdki nie wrécisz do
'9:05".

® \\ci$nij przycisk start,

zaswieci sie dwukropek

(:).Timer zacznie odliczenie
czasu.

® Jesli pomylites sie lub chcesz

zmieni¢ czas, naciskaj

przycisk START/STOP, dopoki
nie wyda charakterystycznego
dzwigku. Po tym mozesz
ustawi¢ inny czas.

ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

Twéj piekarnik ma 8 minutowa ochrone na wypadek,
gdyby urzadzenie zostato przypadkowo odtaczone od
pradu w czasie dziatania. Urzadzenie bedzie
kontynuowato prace od razu po ponownym
podtaczeniu.



konserwacja i czyszczenie

WAZNE : Przed poczatkiem czyszczenia nalezy
najpierw piekarni¢ wytgczy¢ z sieci elektrycznej oraz
pozostawi¢ jg do wystygniecia.

® NIE ZANURZAC piekarni anijej zewnetrnej czesci
formy do pieczenia do wody.

® Do mycia brytfanki na chleb nie uzywaj zmywarki.
Mycie w zmywarce moze zepsu¢ wtasciwosci
gwarantujgce nie przypalanie si¢ chleba, co
spowoduje, ze chleb bedzie sie przypalat podczas
pieczenia.

® NIE STOSOWAC do mycia gabek $ciernych oraz
narzedzi metalowych.

® Forme do pieczenia oraz ugniatacz nalezy po
kazdym uzyciu natychmiast wyczysci¢ poprzez
czesciowe napehienie formy do pieczenia wodg z
srodkiem myjacym. Pozostawi¢ do odmoczenia na 5-
10 minut. Ugniatacz mozna wyja¢ poprzez jego
obrécenie zgodnie z ruchem wskazéwek zegara oraz
podniesieniem. Czyszczenie zakonczy¢ nalezy
przeptukaniem i osuszeniem za pomocg migkkiej
szmatki.

Jezeli ugniatacza nie mozna wyjg¢ nawet po 10
minutach po odmoczeniu, nalezy chwyci¢ wat pod
formg do pieczenia i obracac jg naprzod i w tyt, do
momentu obluzowania ugniatacza.

® Jezeli jest to konieczne, zewnetrzng i wewnetrzng,
powierzchnie piekarni nalezy wyczysci¢ za pomoca,
wilgotnej oar migkkiej szmatki.

® \Wieko mozna podnies¢ dla czyszczenia.

serwis i osrodki troski o klienta

® W razie uszkodzenia kabla, jego wymiana ze wzgledu
na bezpieczenstwo nalezy do kompetencji wytacznie
autoryzowanego pracownika firmy KENWOOD.

Jezeli potrzebna jest rada co do uzywania
urzadzenia, nalezy zwrdéci¢ sie do sprzedawcy, od
ktérego urzadzenie to pozostato nabyte.
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Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

Podstawowy biaty chleb Program 1
Sktadniki 5009 7509 1Kg
Letnia woda 245ml 290ml 380ml
Olej roslinny 1 tyZka st. 1% tyZka st. 1% tyZka st.
Niebielona biafa maka chlebowa 350g 450g 600g
Suszone mleko odtfuszczone 1 tyZka st. 4 tyzeczki 2 tyZka st.
Sol 1 tyzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki 1 tyzka st. 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyzeczki 1% tyZzeczki 1% tyzeczki
rozpuszczalne
tyzeczki = 5 ml fyzeczki
tyzka st. = 15ml tyZka st.

Chleb Brioche Program 4
Sktadniki 5009 7509 1Kg
Mileko 130ml 220m/ 260m|
Jajka 1 2 2
Roztopione masto 809 1409 180g
Niebielona biafa maka chlebowa 350g 500g 600g
Sol 1 tyzeczki 1 tyZeczki 1% tyzeczki
Cukier 309 609 809
tatwe do wmieszania drozdze 1% tyzeczki 2 tyzeczki 2% tyzeczki

rozpuszczalne
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Chleb petnoziarnisty Program 3
Skfadniki 7509 1Kg
Woda 300mis 380mis
Olej roslinny 1 tyZka st. 1% tyZka st.
Maka razowa 4009 5009
Niebielona biata maka chlebowa 509 71009
Odttuszczone suche mleko 4 tyzeczki 2 tyZka st.
Sol 1 tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki 1 tyZka st.
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZeczki 1 tyZeczki
rozpuszczalne
Ziarna dyni 3 tyzeczki 3 tyzeczki
Pestki stonecznika 3 tyzeczki 3 tyzeczki
Ziarenka maku 2 tyzeczki 3 tyzeczki
Lekko zrumienione ziarenka 2 tyzeczki 3 tyzeczki

Sezamu

1. Dodawaj ziarna, kiedy urzadzenie wyda wyrazny dzwigk podczas drugiego cyklu ugniatania ciasta.
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Biaty chleb na szybko Przycisk szybkiego pieczenia

Skiadniki 1Kg
Mieko o temperaturze letniej 350ml
(32-35°C)
Jajka 50ml
Olej roslinny 1 fyZka st.
Niebielona biafa maka chlebowa 600g
Suszone mleko odttuszczone 2 tyZka st.
Sol 1 tyzeczki
Cukier 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 4 tyzeczki
rozpuszczalne
1 Naci$nij na przycisk RAPID BAKE (szybkie pieczenie) i program automatycznie zacznie prace.
Rogale chlebowe Program 8
Sktadniki 1Kg
Woda 240ml
Jajka 1
Niebielona biafa maka chlebowa 4509
Sol 1 tyZeczki
Cukier 2 tyzeczki
Masto 259
tatwe do wmieszania drozdze 1% tyzeczki
rozpuszczalne
Na potarcie
Zdttko z jajka ubite z 15 ml wody/| 1
Siemiona sezamu i mak do
posypania, do wyboru

1 Na koncu cyklu piekarnig wytaczy¢ i odtgczy¢ z sieci elektrycznej. Ciasto lekko wytozyé
z formy i podzieli¢ na 12réwnych.
2 Po nadaniu formy pozostaw ciasto, aby sie rozwarstwito, a pézniej upiecz w zwyktym piekarniku.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Ponizej podane sg typowe problemy, ktére powsta¢ moga podczas wyrobu chleba w piekarni. Nalezy doktadnie
zapoznac¢ sie z tymi problemami, ich mozliwymi przyczynami oraz sposobami postgpowania, ktére zapewnig
sprawne dziatanie piekarni.

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA| ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1. Chleb jest niski

* Z powodu nizszej ilosci glutenu, ktéry
tworzy proteiny w mace petnoziarnistej ,
chleb petnoziarnisty jet nizszy niz chleb
biaty.

¢ Niewystarczajacy ilo$¢ cieczy.

* Brakuje cukru lub zbyt mata ilo$¢ cukru.

* Niewtasciwy typ uzywanej do wypieku
maKki.

* Niewtasciwy typ drozdzy

® Zbyt mata ilo$¢ drozdzy, drozdze zbyt
stare.

* Ustawienie szybkliego cyklu pieczenia
chleba .

* Doszto do potaczenia drozdzy i wody
jeszcze przed poczatkiem procesu
wygniatania.

* Sytuacja normalna, rozwigzania nie ma.

® Podwyzszy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki.

e Wktada¢ sktadniki zgodnie z przepisem.

* Mozna doszto do uzycia gtadkiej maki zamiast
silnej maki, ktére zawiera wiecej glutenu.

* W celu uzyskania najlepszych wynikéw uzywac
nalezy tylko drozdzy o szybkim dziataniu.

* Odmierzac¢ zalecane ilosci i kontrolowaé¢ zalecany
okres zuzycia na opakowaniu.

e Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki , jest to
normalne.

e Zapewnic¢, by nie dochodzito do kontaktu w formie
do pieczenia .

2. Niski bochenek, bez
wyrosniecia

o Catkowicie brakuje drozdzy
e Stare drozdze
® Zbyt ciepta ciecz

® Zbyt duzo soli.

® Przy uzywaniu timera, drozdze
zwilgotniato przed zapoczeciem
procesu przygotowania chleba.

e Wktada¢ ingrediencje wg przepisu

e Skontrolowa¢ okres gwarancyjny na opakowaniu.

e Uzywac cieczy bedacych we wiasciwych
temperaturach.

e Uzywac zalecanych ilosci.

e Sktadniki suche umiesci¢ w rogach formy do
pieczenia, oraz w $rodku suchych ingredienc;ji
zrobi¢ zagtebienie, w ktére nalezy wiozy¢ drozdze,
tak bedzie chronione przed zwilgotnieniem.

3. Zbyt wyroéniety —
ksztalt grzyba

e Zbyt duzo drozdzy

e Zbyt duzo cukru

e Zbyt duzo maki

e Zbyt duzo soli

* Ciepta, wilgotna pogoda

e O '/atyzeczko drozdzy mniej

e O 1 lyzeczke cukru mniej.

e O 6.do9tyzek maki mniej.

e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie.

e O 15 ml/ 3tyzeczki cieczy i '/atyzeczki drozdzy
mniej.

4. Zapadnigcie sig
wierzchu i bokéw

e Zbyt duzo cieczy.
* Zbyt wiele drozdzy.
e Ciepta, wilgotna pogoda mogto

spowodowac zbyt szybkie wyros$niecie
ciasta.

® Przysztym razem 0 15 ml / 3 tyzeczki cieczy mniej
lub dodaé troche maki.

* Uzywac ilo$ci zalecanych w przepisie, przysziym
razem wyprébowac szybszy cykl.

e Schiodzi¢ wode lub doda¢ mleka z lodowki.
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5. Szorstka i nieréwna

powierzchnia — nie gladka

® Zbyt mato cieczy.

® Zbyt duzo maki .

* Wierzch bochenku nie musi mie¢
zadnego ksztattu, nie ma to wptywu na
znakomity smak chleba.

® Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki
¢ Nalezy dotadnie odmierza¢ sktadniki
® Zapewni¢ optymalne warunki do wyrobu chleba.

6. Zapadnigcie sie
podczas pieczenia

* Piekarnia umieszczona w przeciagu
lub przewrdcona, albo zrzucona
podczas ro$niecia

* Przekroczenie pojemnosci formy do
pieczenia

* Zbyt mata ilo$¢ soli, zupetny brak soli (
s6l pomaga przeciwko przerosnigciu
ciasta)

e Zbyt duzo drozdzy

* Ciepfa, wilgotna pogoda

* Przemiesci¢ piekarnie

* Nie dodawaj wigcej sktadnikéw, niz zaleca sig dla
wigkszego bochenka (maks. 1Kg).
e Uzywac zalecanej w przepisie iloci soli

* Dotadnie odmierza¢ drozdze
® Obnizy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki i
zmiejszy¢ ilo$¢ drozdzy o Vityzeczki

7. Chleb nie jest
réwnomierny, na
koncu krétszy

® Tésto je pfili§ suché a ve formé
nemohlo rovhomérné nakynout.

* Podwyzszy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki.

STRUKTURA CHLEBA

8. Ciezka, gesta struktura

® Zbyt duzo maki
® Zbyt mato drozdzy

® Zbyt mato cukru

e Odmierza¢ doktadnie
e Odmierza¢ whasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego

typu.
* Odmierza¢ doktadnie

9. Otwarta, gruba,
porowata struktura

e Zupehie brakuje soli
® Zbyt duzo drozdzy

e Zbyt duzo cieczy

e Wkiada¢ ingrediencje wg przepisu
* Odmierza¢ whasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego

typu.
e Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki

1

o

. Chleb jest w $rodku
surowy, mato
wypieczony

® Zbyt mato cieczy
* Przerwanie dostawy pradu w ciggu
wyrobu chleba

e Zbyt duza ilo$¢ sktadnikéw, ktore
piekarnia nie zdotata obrobi¢

® Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki

¢ Jezeli podczas pracy prad wylaczy sie na czas
dtuzszy niz 8 minut, niedopieczony bochenek
trzeba bedzie usung¢ z formy i wszystko
rozpoczg¢ od nowa z nowymi sktadnikami.

® Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone

1

e

. Chleba nie mozna
dobrze pokroi¢, bardzo
klei sie

® Chleb krojony jest zbyt groracy

e Uzywanie niewlasciwego noza

* Pozostawi¢ chleb na kratce do wystygniecia na
conajmniej 30 minut, by odeszta para. Dopiero
potem mozna chleb kroié.

¢ Do krojenia chleba uzywaé¢ dobrego noza
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12. Ciemny kolor skorki,
zbyt gruba

13. Bochenek jest
przypalony

e Uzycie ustawienia CIEMNA skorka

* Nieprawidtowe dziatanie piekarni

® Przysztym razem uzy¢ ustawienia - $rednia lub
ciemna skorka

¢ Wiecej informacji znajduje sie w czesci Serwis i
osrodki troski o klienta

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

14. Skorka jest zbyt jasna

e Chleb nie piecze sie przez okreslony
czas.

* W przepisie nie uzyto $wiezego lub
suszonego mleka

® Przedtuzy¢ czas pieczenia

* Doda¢ 15 ml/ 3 tyzeczki suszonego mleka lub 50
% wody zastapi¢ mlekiem,prze co osiggniety
pozostanie ciemniejszy kolor

PROBLEMY Z FORMA

15. Wygniatacza nie
mozna wyjaé

* Do formy do pieczenia wla¢ wodeg i
pozostawi¢ wygniatacz do
odmoczenia. Potem mozna go tatwo
wyjagc.

* Postepowac wg zalece¢ odnoszacych sig do
czyszczenia po uzyciu sprzetu. Moze konieczne
bedzie obrécenie wygniatacznem po
odmoczeniu, by doszto do jego obluzowania.

16. Chleb przykleja sig¢ do
formy do pieczenia /
nie mozna go wyjac

* Przypadek ten moze powstac po
dhuzszym uzywaniu piekarni

e Umiarkowanie posmarowa¢ wewnetrzng cze$¢
formy do pieczenia olejem roslinnym.

¢ Wigcej informacji jest do dyspozycji w czesci ,,
Serwis i O$rodki Troski o Kilenta“

CZESCI MECHANICZNE

17. Piekarnia nie pracuje /
wygniatacz nie dziata

® Piekarnik nie jest wiaczony

* Forma do pieczenia nie jest
umieszczona wiasciwie

* Ustawiono jest catodzienne op6znienie
startu

e Sprawdz, czy przycisk on/ off ® znajduje sie w
pozycji ON.

* Skontrolowa¢, czy forma do pieczenia jest
wiasciwie umieszczona)

¢ Piekarnia nie zacznie dziata¢, dokad odliczanie
nie osiggnie ustawionego czasu.

18. Ingrediencje nie sg
zmieszane

¢ Piekarnia nie zaczeta pracowacé

* Brak wygniatacza

* Po zaprogramowaniu panelu sterujagcego nalezy
wcisng¢ przycisk start w celu wigczenia piekarni.

® Zawsze upewni¢ sie nalezy, czy wygniatacz
umieszczony jest na wale n spodnie czeSci
formy. Kontroli dokona¢ nalezy zawsze przed
wiozeniem sktadnikow.

19. Podczas dziatania
czué jest spalenizne

e Sktadniki sg wylane w wewnetrznej
czesci pieca
® Z piekarnika wycieka

® Przekroczenie objetosci formy do
pieczenia

* Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece nevylili
z&adné ingredience. Ingredience se mohou
pfipalovat na topné jednotce a mohou
zpUsobovat dym..

¢ Wigcej informacji jest do dyspozycji w czesci ,,
Serwis i Os$rodki Troski o Kilenta*

¢ Nie uzywac wigkszej ilosci sktadnikow, niz ilos¢
zalecana w przepisie. Skfadniki nalezy zawsze
doktadnie odmierzac.
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20.

Piekarnia pozostata
przez pomytke
wygczona z sieci
elektrycznej lub doszto
do przerwania dostawy
pradu. Jak uratowac
chleb ?

o Jedli piekarnia znajduje sie w trakcie wygniatania, wyja¢ nalezy sktadniki i zacza¢ ponownie.

* Jesli piekarnia znajduje sie w trakcie ro$nigcia, nalezy wyja¢ ciasto z formy do pieczenia,
uformowac i wtozy¢ do wysmarowanej brytfanny o rozmarach P 23 x 12,5cm /9 x 5 in,
zakry¢ i pozostawi¢ do do wyro$nigcia do osiagnecia podwojnej wielkosci. Uzy¢ ustawienia
11 — tylko pieczenie lub chleb upiec w zagranym piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/
Gaz 6. Czas pieczenia 30 -35 minut lub do osiagniecia ztocistego koloru.

e Jezeli piekarnia znajduje sie w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia 11 - tylko
pieczenie lub chleb upie¢ w zagrzanym wstepnie piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/
Gaz 6. Wyja¢ gorny ruszt oraz umiesci¢ go na spodni ruszt piekarnika.

21.Kiedy na ekranie * Komora do pieczenia jest zbyt goraca | ® Wylgczy¢ piekarnig z sieci i pozostwi¢ do
pojawia sig E:01, wystygnigcia
urzadzenia nie da sie
wigczyé.

22. Kiedy na ekranie ® Piekarnik nie dziata. Problemy z ¢ Wiecej informaciji jest do dyspozycji w czesci ,,

pojawia sie H:HH &
E:EE, urzadzenie nie
dziata.

czujnikiem temperatury. Serwis i O$rodki Troski o Kilenta*
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