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WPROWADZENIE

Aby jak najlepiej wykorzysta¢ swoj nowy wypiekacz do chleba,przed
pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapoznac¢ si¢ z niniejszg instrukcja.
Nalezy zwroci¢ szczegolng uwage na srodki ostroznosci. Zalecamy rowniez
zachowanie instrukcji na przysztosé.

OGOLNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

To urzgdzenie moze by¢ uzywane wytgcznie przez dzieci w wieku od 8 lat
wzwyz oraz osoby z ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi
lub umystowymi lub brakiem doswiadczenia i wiedzy, jesli sg nadzorowane lub
otrzymali instrukcje dotyczgce korzystania z urzgdzenia w bezpieczny sposob i
rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.

Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja nie moga
by¢ wykonywane przez dzieci bez nadzoru.

Nigdy nie pozostawiaj urzgdzenia bez nadzoru. Nalezy pilnowac dzieci
przebywajacych w poblizu urzgdzenia, gdy jest ono uzywane. Urzgdzenie nie
jest zabawka.

Nieprawidtowe uzytkowanie urzgdzenia moze spowodowac obrazenia ciata
lub uszkodzenie urzadzenia.

Uzywaj wytgcznie zgodnie z przeznaczeniem. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek obrazenia lub uszkodzenia wynikajgce z
nieprawidtowego uzytkowania lub obstugi (patrz rowniez Warunki gwarancji).

Wyitgcznie do uzytku domowego. Nie do uzytku zewnetrznego ani
komercyjnego.

Usungh wszystkie materiaty opakowaniowe i transportowe z wnetrza i na
zewnatrz urzgdzenia.

Sprawdz, czy urzadzenie nie ma widocznych uszkodzen i czy nie brakuje
zadnych czesci.

Nie uzywaj z innymi przewodami niz dostarczony.

Sprawdz, czy nie ma mozliwosci pociggniecia lub potkniecia sie o przewdd lub
przedtuzacz.

Wytgcz urzgdzenie i wyjmij wtyczke z gniazdka podczas czyszczenia lub gdy
nie jest uzywane.

Nalezy unikac ciggniecia za przewod podczas wyjmowania wtyczki z
gniazdka. Zamiast tego nalezy przytrzymaé za wtyczke.
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Przewdd i urzadzenie nalezy trzymac z dala od zrédet ciepta, gorgcych
przedmiotéw i otwartego ognia.
Upewnij sig, ze przewdd jest catkowicie rozciggniety.

Przewdd nie moze by¢ skrecony ani owiniety wokét urzgdzenia.

Regularnie sprawdzaj, czy przewdd lub wtyczka nie sg uszkodzone i nie
korzystaj z urzgdzenia, jesli jest ono uszkodzone lub zostato upuszczone na
podtoge lub do wody lub uszkodzone w jakikolwiek inny sposob.

Jesli urzadzenie, przewodd lub wtyczka zostaty uszkodzone, nalezy zleci¢
autoryzowanemu serwisowi sprawdzenie i w razie potrzeby naprawe.

Podtgcza¢ wytgcznie do napiecia 230 V, 50 Hz. Gwarancja nie obowigzuje,
jesli urzadzenie jest podtgczone do niewlasciwego napiecia.

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane razem z wytgcznikiem czasowym lub
oddzielnym systemem zdalnego sterowania.

Nigdy nie prébuj naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. W celu dokonania
naprawy gwarancyjnej nalezy skontaktowac sie ze sklepem, w ktérym
urzgdzenie zostato zakupione.

Nieautoryzowane naprawy lub modyfikacje spowodujg utrate gwaranciji.

Uwaga! Niektore czesci tego urzgdzenia mogg stac sie bardzo gorace i
spowodowac oparzenia w przypadku dotknigcia. Szczegolng uwage nalezy
zwrdci¢ na miejsca, w ktérych przebywajg dzieci i osoby wymagajgce
szczegoblnego traktowania.

Urzgdzenie i jego przewdd nalezy przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla
dzieci w wieku ponizej 8 lat.

SPECJALNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Urzgdzenie nalezy zawsze umieszczac na suchej, rownej, twardej i odpornej
na wysokg temperature powierzchni, z dala od krawedzi.

Urzgdzenie nalezy zawsze umieszczac¢ w bezpiecznej odlegtosci od
tatwopalnych przedmiotéw, takich jak zastony, obrusy itp.

Urzgdzenia nie wolno umieszczac¢ ani przechowywaé w poblizu innych zrédet
ciepfa.

Nie zakrywac.

Nigdy nie wktadaj palcéw ani zadnych metalowych przedmiotow
w otwory urzgdzenia, poniewaz moze to spowodowac porazenie prgdem.
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Podczas pieczenia blacha do pieczenia, element grzejny i komora pieczenia
stajg sie bardzo gorgce. Nie nalezy ich dotyka¢ przed catkowitym
ostygnieciem!

Nalezy pamietaé, ze urzgdzenie pozostanie gorgce przez pewien czas po
wytgczeniu. Przed odtozeniem lub wyczyszczeniem urzadzenia nalezy zawsze
pozostawic je do catkowitego ostygniecia.

Nie wigczac, gdy urzadzenie jest puste.

PANEL STEROWANIA

MENU: Nacisnij przycisk jeden lub wiecej razy, aby zmieni¢ program
pieczenia od 1 do 12.

KOLOR: Nacisnij przyci,sk jeden lub wiecej razy, aby wybra¢ pomiedzy
kolorami skoérki Jasny, Sredni (wybrany standardowo) lub Ciemny. Ta funkcja
ma zastosowanie tylko do programéw 1, 2 i 3.

WAGA: Nacisnij przycisk jeden lub wiecej razy, aby wybra¢ wage chleba. Do
wyboru jest 900, 1125 (wybrane jako standardowe) i 1350 g. Funkcja ta ma
zastosowanie wytgcznie do programow 1, 2, 3,4 i 5.

TIME +/-: Nacisnij przycisk jeden lub wiecej razy, aby opoznic start. Kazde
nacisniecie przycisku zwieksza lub zmniejsza czas o 10 minut.

START/STOP: Nacisnij przycisk, aby uruchomic¢ i zatrzymaé¢ wybrany
program.

Programy

Podstawowy

Francuski

Pszenica petnoziarnista
Stodki

Ciasto

Chleb wieloziarnisty
Super szybki

Ciasto

Makaron

. Mleko z mastem
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Dzem

Piec

OGOLNE INFORMACJE O SKLADNIKACH

UWAGA! Wszystkie sktadniki w przepisie musza by¢ dodawane w
podanej kolejnosci.

Drozdze

Najlepsze wyniki uzyskuje sie przy uzyciu suszonych drozdzy. Fermentacja
rozpoczyna sie, gdy drozdze wejdg w kontakt z ptynem. Nalezy zatem

upewnic sie, ze drozdze nie wejdg w kontakt z ptynem lub solg przed
rozpoczeciem wybranego programul!

Nasiona

Nasiona, ziarna, orzechy lub podobne sktadniki zwigkszajg warto$¢ odzywcza
chleba i poprawiajg jego smak.

Maka

Mozna uzy¢ dowolnego rodzaju maki o wysokiej zawartosci glutenu. Rodzaj
wybranej maki decyduje o konsystencji, wygladzie i smaku chleba. Magka

pszenna rosnie najbardziej, podczas gdy maka zytnia i mgka petnoziarnista
rosng najmniej.

Aby ufatwi¢ pieczenie, sprobuj uzy¢é mieszanki chlebowej, do ktorej wystarczy
dodac¢ wode i drozdze. UWAGA! Jesli chleb jest wypiekany z gotowej
mieszanki, nie nalezy uzywac wiecej niz 650 g maki.

Gdy magka jest mieszana z wodg, tworzy sie gluten, a chleb staje sie
przewiewny. Im wyzsza zawarto$¢ glutenu w mace, tym wiekszy chleb.

Sol

Sdl aktywuje fermentacje i sprawia, ze ciasto jest elastyczne.

Masto/olej

Masto lub olej nadajg chlebowi zaokraglony, petny smak i sprawiajg, ze jest on
elastyczny.

Cukier

Cukier wspomaga garowanie i sprawia, ze chleb jest stodki i smaczny.
Sprawia rowniez, ze chleb jest miekki, a jego powierzchnia brgzowa.
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Zamiast cukru mozna réwniez uzy¢ miodu.

Ptyn

Do pieczenia mozna uzywac wody, mleka lub zsiadtego mleka. Mleko
poprawia smak i powoduje chrupigcg skorke, ale jesli uzyje sie tylko mleka,
chleb bedzie nieco mniejszy.

Porady dotyczace pieczenia

Jesli chleb ma by¢ upieczony natychmiast
Plyn musi by¢ letni (okoto 37°C), aby fermentacja rozpoczeta sie natychmiast.

Ziarna na chleb spichrzowy powinny by¢ gotowane przez kilka minut.
minut, aby je zmiekczy¢.

Mozna réwniez uzy¢ swiezych drozdzy zamiast suszonych.

Ciasta powinny by¢ pieczone natychmiast.

Jesli chleb jest pieczony przy uzyciu funkcji timera

Ciecz powinna mie¢ temperature pokojowa.

Upewni¢ sie, ze drozdze nie wejdg w kontakt z ptynem, w przeciwnym razie

fermentacja rozpocznie sie zbyt wczesnie - wlej ptyn do formy do pieczenia i
umies¢ drozdze na wierzchu.

Nasiona lub ziarna na chleb ziarnisty nie muszg by¢ gotowane, ale mogg byé
moczone w ptynie.

Wskazowki

Nigdy nie napetniaj formy do pieczenia sktadnikami
catkowicie, poniewaz ciasto bedzie sie rozszerza¢ podczas wyrastania.

Wypiekacz do chleba najlepiej nadaje sie do pieczenia chleba, ale mozliwe

jest réwniez pieczenie ciast, najlepiej bez zbyt duzej ilosci ttuszczu. Wyprébu;j
wiasne przepisy lub gotowe mieszanki ciast.

PRZED UZYCIEM

Kazde pojedyncze urzgdzenie jest sprawdzane w fabryce, ale dla
bezpieczenstwa nalezy doktadnie sprawdzi¢ po rozpakowaniu, czy urzgdzenie
nie zostato uszkodzone podczas transportu.

Jesli urzgdzenie wydaje sie by¢ uszkodzone, skontaktuj sie ze sklepem, w
ktérym zostato zakupione i nie uzywaj go, dopoki nie zostanie sprawdzone
przez autoryzowanego specjaliste.

Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy usunieto wszystkie materiaty
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opakowaniowe i transportowe wewnatrz i na zewnatrz.

Przed uzyciem nalezy wyczys$cic nieprzywierajgcg powtoke formy do pieczenia.
Wyja¢ forme do pieczenia z komory pieczenia.

Wytrze¢ komore pieczenia i element grzejny dobrze wycisnietg Sciereczkg i
osuszy¢ suchg, miekkg sciereczka.

Umyj blache do pieczenia w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej iloSci
detergentu. Przed wymiang czesci nalezy je dokladnie wysuszyé.

UZYCIE

. Wyja¢ forme do pieczenia i umiesci¢ w niej topatke do ugniatania (chyba

ze uzywany jest program, w ktérym ciasto nie jest ugniatane).

. Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia.

Sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg (18-23°C) i muszg by¢
dodawane w kolejnosci podanej w przepisie!

Suszone drozdze nalezy dodac¢ jako ostatnie i umiesci¢ w niewielkim
zagtebieniu w mace.

Cukier, sdl i inne przyprawy powinny by¢ rownomiernie roztozone na
pozostatych sktadnikach.

Umiesc¢ forme do pieczenia w komorze pieczenia.
Zamknij pokrywe.
Wigcz.

Wybierz zgdany program za pomocg przycisku MENU i Zgdany kolor powtoki
za pomocg przycisku COLOR.

Ustaw funkcje timera, jesli jest wymagana (patrz ponizej).
Nacisnij i przytrzymaj przycisk START/STOP przez 0,5 sekundy, aby uruchomié

program. Program zostanie uruchomiony i rozpocznie sie odliczanie na
wyswietlaczu.

Pieczenie sktada sie z nastepujgcych procesoéw: wyrabianie
ciasta/odpoczynek, garowanie, pieczenie i utrzymywanie ciepta po
zakonczeniu pieczenia. Aktywny proces jest oznaczony symbolem na
wyswietlaczu obok odpowiedniego procesu.

Podczas ugniatania urzgdzenie bedzie brzeczec¢, gdy topatka ugniatajgca
bedzie sie obracac. Jest to catkowicie normalne.
7
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Jesli ustawiono funkcje timera, program rozpocznie sie po zatrzymaniu timera
(patrz ponizej).
Jesli wybrano program, w ktérym podczas procesu dodawane sg owoce,
orzechy itp.urzgdzenie wyemituje sygnat dzwiekowy w odpowiednim czasie.

Podczas pieczenia z otworéw wentylacyjnych w pokrywie moze wydobywac
sie para. Jest to catkowicie normalne zjawisko.

Nie nalezy otwiera¢ pokrywy przed zakonczeniem pieczenia, poniewaz moze
to wptyng¢ na jakos¢ chleba, w szczegdlnosci na jego zdolnos¢ do wyrastania.

. Po zakonczeniu programu urzgdzenie wyemituje 3 sygnaty dzwiekowe.

Nastepnie urzadzenie utrzymuje ciepto chleba przez 1 godzine, po czym
emituje sygnat dzwiekowy i wytgcza sie. Funkcje utrzymywania ciepta mozna
wyltgczy¢ przed uptywem 1 godziny, naciskajac i przytrzymujgc przycisk
START/STOP przez okoto 1 sekunde.

Otworz pokrywe i wyjmij forme do pieczenia.

Wazne! Forma do pieczenia jest bardzo gorgca po upieczeniu! Podczas
wyjmowania formy do pieczenia nalezy zawsze uzywac rekawicy kuchennej
lub podobnej rekawicy i nie umieszczac jej na powierzchni, ktéra moze zostac
uszkodzona przez wysokg temperature.

Nalezy pamietac, ze topatka do ugniatania moze przyklei¢ sie do chleba po
wyjeciu go z formy do pieczenia!

Wazne! Do wyjmowania chleba z formy do pieczenia nalezy uzywac wytgcznie
plastikowych lub drewnianych przyboréw, poniewaz metalowa powtoka
zapobiegajgca przywieraniu moze ulec uszkodzeniu.

Wyjmij wtyczke z gniazda.

Korzystanie z funkcji timera

Wypiekacz do chleba mozna ustawi¢ tak, aby uruchamiat sie z op6znieniem.
Przyktadowo, mozna ustawi¢ go wieczorem, aby uruchomit sie wcze$nie rano
nastepnego dnia.

Nacisnij przyciski TIME+ i TIME-, aby ustawi¢ czas, jaki ma uptyng¢ do
rozpoczecia programu.

Wazne! Podczas korzystania z funkcji timera nie nalezy uzywa¢ sktadnikow
nadajgcych sie do spozycia, takich jak mleko lub jajka.

Temperatura rozruchu
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Jesli na wyswietlaczu pojawi sie komunikat H:HH, temperatura w komorze

pieczenia jest zbyt wysoka lub zbyt niska, aby dodac¢ sktadniki na bochenek.

Otworz pokrywe i pozwdl urzgdzeniu ostygnagé¢ przez 10-20 minut.
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PRZEPISY

Na poczatek nalezy przestrzegac ilosci podanych w ponizszych przepisach, a szczegdlnie
uwazac na ilo$¢ maki i ptynu.
Program 1 moze by¢ réwniez uzywany do chleba zytniego

Wiekszos¢ wypiekaczy do chleba nie jest zaprojektowana do pieczenia
chleba zytniego, poniewaz rozni sie on od typowego zaprogramowania
wypiekacza do chleba - ale ten wypiekacz do chleba moze upiec chleb zytni.
Jesli uzywana jest mieszanka do wypieku chleba z supermarketu, mozna
uzy¢ do 500 graméw mieszanki do wypieku chleba (zazwyczaj potowa
opakowania). W przypadku przygotowania wtasnej mieszanki chleba zytniego
mozna uzy¢ do 500 g sktadnikéw i do 500 ml ptynu.

Moze by¢ konieczne dostosowanie przepisu i ilosci
skfadnikéw, poniewaz rézne rodzaje mieszanek prowadzg do bardzo duzych
réznic w procesie garowania i pieczenia.

Program 1 - Podstawowy Program 2 - francuski
Rozmiar 900 g 11259 1350 g Rozmiar 900 g 1125¢g 1350 g
Olej 2 tyzki. 3 tyzki. 4 tyzki. Olej 2 tyzki. 3 tyzki. 4 tyzki.
Sol 1 1 1 Sol 1 1 1
tyzeczka. tyzeczka. tyzeczka. tyzeczka. tyzeczka. tyzeczka. @
Cukier 2 tyzki. 3 tyzki. 4 tyzki. Cukier 2 tyzki. 3 tyzki. 4 tyzki.
Mieko 2 tyzki. 3 tyzki. 4 tyzki. Maka 650 g 750 g 820 g
w
proszk Woda 420 ml 450 ml 500 ml
u Drozdze 1 11_/e ke 1%
Maka 680 g 750 g 820 g tyzeczka. +yz3 : tyzeczki.
Woda 410 ml 440 ml 480 ml
Drozdze 1 11/ 1%
lyzeczka. tyzeczka. | jyseczki.

10



Program 3 - Pszenica

petnoziarnista
Rozmiar 900 g 11259 13509
Olej 2 tyzki. 3 tyzki. 4 tyzki.
Sol 1 1 1
tyzeczka. tyzeczka. tyzeczka.
Brazo 2 tyzki. 2% tyzki. 3 tyzki.
wy
cukier
Mleko 3 tyzki. 3 tyzki. 4 tyzki.
w
proszk
u
Maka 200 g 3009 3709
petnozi
arnista
Woda 420 ml 450 ml 500 ml
Drozdze 1 11/ 1%
lyzeczka. tyzgczka. | jyseczki.
Program 5 - Ciasto
Rozmiar 900 g 1125¢g 1350 g
Masto 1109 140 g 170 g
Mieko 360 ml 420 ml 480 ml
Cukier 180 ml 180 ml 240 ml
Jajka 3 4 5
Esencja 1% 1% 1%
tyzeczki. tyzeczki. tyzeczki.
Drozdze 1 11/ 1%
lyzeczka. tyzeczka. | jyseczki.
Program 7 - Super
szybki
Rozmiar 13509
Olej 3 tyzki.
Sol 3 lyzeczki.
Cukier 3 tyzki.
Mleko w proszku 3 tyzki.
Maka 1440 ml
Woda (45-50 °C) 480 ml
Drozdze 2 tyzeczki.

Wi

11

Program 4 - Stodki chleb

Rozmiar 900 g 1125¢ 1350¢g

Olej 2 tyzki. 3 tyzki. 4 tyzki.

Sél 1 1 1
tyzeczka. tyzeczka. tyzeczka.

Cukier 2 tyzki. 3 tyzki. 4 tyzki.

Mieko 2 tyzki. 3 tyzki. 4 tyzki.

w

proszk

u

Maka 650 g 750 g 820 ¢g

Woda 410 ml 440 ml 480 ml

Drozdze 1 11/ 1%
lyzeczka. tyzgczka. | jyseczki,

Program 6 - Pieczywo

wieloziarniste

Rozmiar 1350 ¢
Olej 4 tyzki.
Sl 2 lyzeczki.
Cukier 4 tyzki.
Jajka 4
Ocet 1 tyzeczka.
Maka ziemniaczana 240 ml
Maka sojowa 160 ml
Maka z manioku 120 ml
Guma ksantanowa 1 tyzka.
Mleko w proszku 120 ml
Maka ryzowa 240 ml
Maka 540 ml
Woda (45-50 °C) 320 ml
Drozdze 1% tyzeczki.

Program 8 - Ciasto

Uzyj wiasnego przepisu na ciasto, ktére chesz
wymieszac i zagnies¢.
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Program 9 - Makaron

Olej 2 tyzki.
Sél 2 lyzeczki.
Maka 1080 ml
Woda 410 ml

Program 11 - Dzem

pomaranczowy

Rozmiar 1 szkto
Pomarancze 3
Cytryny 1
Cukier 360 ml
Pektyna 2 tyzki.

Wi
Program 10 - Mleko z
mastem
Rozmiar 1350 g
Masto 2 tyzki.
Sél 2 lyzeczki.
Mleko w proszku 2 tyzki.
Cukier 1 tyzka.
Maka 1080 mi
Woda 410 ml
Drozdze 1 lyzeczka.
Program 12 - Pieczenie

Dzigki temu programowi skérka bedzie bardziej

chrupigca.

Dzemy powinny by¢ przechowywane w lodéwce w czystym stoiku

12
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Problem Mozliwe rozwigzanie
Chleb nie » Uzywaj maki, ktora dobrze wyrasta.
wyrasta Petnoziarnista mgka pszenna i mgka

zytnia nie wyrastajg tak dobrze jak inne
rodzaje maki.

Uzywaj mgki o wysokiej zawartosci
glutenu.

Uzywaj swiezych suszonych drozdzy,
dodawaj je jako ostatnie i trzymaj z dala
od ptyndw, soli i cukru.

Uzyj wiecej ptynu (okoto 30 ml).

Sktadniki zostaty nieprawidtowo odwazone
lub ich brakuje.

Uzywaj mniej soli.
Upewnij sie, ze sktadniki majg
temperature pokojowa.
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Problem Mozliwe rozwigzanie

Chleb tonie |+ Zmniejsz zawarto$¢ ptynu w ciescie.

wsrodku |, podac 0,5 tyzeczki soli lub 1 tyzke maki.

Chleb za « Uzywaj mniej drozdzy.

bardzo - Uzywaj mniejszych iloéci wszystkich

rosnLeI ! sktadnikow.

rzykleja

Eieﬁio : * Uzywaj mniej soli

pokrywy

Chleb nie * Zmniejsz zawartosc ptynu w ciescie.

jest. - Jesli maka jest gruboziarnista, nalezy ja

wypiekany dodatkowo zagnie$¢. Zatrzymaj

na wylot wypiekacz do chleba po pierwszym
ugniataniu i wyrastaniu i zacznij od
poczatku, tak jakby to byt nowy chleb.
Dzieki temu ciasto bedzie bardziej
przewiewne.

Chleb jest » Dodaj wiecej wody.

zbytciezki |, przechowuj make w szczelnym

lub ma pojemniku.

nieréwnag

powierzchnie

Chleb ma
zbyt wiele
dziur

Zmniejsz zawartos¢ ptynu w ciescie.
Uzywaj mniej drozdzy.
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CZYSZCZENIE

Podczas czyszczenia urzgdzenia nalezy zwrdci¢ uwage na nastepujgce
kwestie:

Przed przystgpieniem do czyszczenia urzgdzenia nalezy je wytgczy¢, wyjaé
wtyczke z gniazdka i odczekaé, az ostygnie.

Nigdy nie uzywaj proszku do szorowania, zmywakdéw do stali ani innych
silnych srodkéw czyszczacych do czyszczenia wewnetrznych lub
zewnetrznych powierzchni urzgdzenia, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie. Powtoka nieprzywierajgca formy do pieczenia nie bedzie
dziata¢, jesli jest ona porysowane lub pekniete.

Zamiast tego uzyj Sciereczki zwilzonej gorgcg wodg i dodaj ptyn do mycia
naczyn jesli urzgdzenie jest bardzo zabrudzone.

Jesli topatka do ugniatania jest trudna do wyjecia, mozna wla¢ odrobine wody
do formy do pieczenia i odstawi¢ ja.

INFORMACJE DOTYCZACE UTYLIZACJI | RECYKLINGU TEGO E
PRODUKTU

Nalezy pamietac, ze ten produkt Adexi jest oznaczony tym symbolem:

Oznacza to, ze tego produktu nie wolno utylizowaé
razem ze zwyktymi odpadami domowymi, poniewaz odpady elektryczne i
elektroniczne muszg by¢ utylizowane oddzielnie.

Zgodnie z dyrektywg WEEE kazde panstwo cztonkowskie musi zapewni¢
prawidtowg zbiorke, odzysk, przetwarzanie i recykling odpadow elektrycznych
i elektronicznych. Prywatne gospodarstwa domowe w UE mogg bezpfatnie
oddawac¢ zuzyty sprzet do specjalnych stacji recyklingu.

W niektoérych panstwach cztonkowskich uzywane urzgdzenia mogg zostac
zwrocone do sprzedawcy detalicznego, w ktérym zostaty zakupione, pod
warunkiem zakupu nowych produktdéw. Aby uzyska¢ wiecej informacji na
temat postepowania z odpadami elektrycznymi i elektronicznymi, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawca, dystrybutorem lub wtadzami miejskimi.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja nie ma zastosowania:
jesli powyzsze instrukcje nie zostaty zastosowane
jesli ingerowano w urzadzenie

jesli urzadzenie byto niewtasciwie obstugiwane, poddane szorstkiemu
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Wi
traktowaniu lub doznato innego rodzaju uszkodzenia

jesli urzgdzenie jest uszkodzone z powodu usterek w dostawie energii
elektrycznej.

Ze wzgledu na ciggly rozwdj naszych produktéw pod wzgledem
funkcjonalnosci i wzornictwa, zastrzegamy sobie prawo do
prawo do wprowadzania zmian w produkcie bez wczesniejszego ostrzezenia.

CZESTO ZADAWANE PYTANIA

Jesli masz jakiekolwiek pytania dotyczgce korzystania z urzgdzenia i nie
mozesz znalez¢ odpowiedzi w niniejszej instrukcji obstugi, odwiedz naszg
strone internetowg pod adresem www.adexi.eu.

Dane kontaktowe mozna rowniez znalez¢ na naszej stronie internetowej, jesli
chcesz sige z nami skontaktowac w nastepujacych sprawach
pytania techniczne, naprawy, akcesoria lub czesci zamienne.

IMPORTER
Adexi A/S Leegéardsvej 9C DK-8520 Lystrup Dania www.adexi.dk
Nie ponosimy odpowiedzialnosci za btedy w druku.
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LISTA PROGRAMOW

Program 1* 2% 3* 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Rozmiar 1350g | 1350g | 1350g | 13509 1350 g 1350 g 1350 g 1350 g 1350 g 1350 g 1350 g -
Czas upiec 3:00- 3:25- 3:20- 3:10- 2:00- 2:10- 1:40- 1:30- 015 3:50- 1:25- )
chleb 15:00 15:05 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 ' 15:00 15:05
Rozgrzewanie - - 30 min. - - - - - - 30 min. | 15 min. -
Ugniatanie 1 10min. | 10 min. | 10 min. | 15 min. | 17 min. [ 10 min. | 10 min. | 15 min. 10 min. | 50 min. - -
Odpoczynek 5 min. 5 min 5 min. 5 min. - - 5 min. 5 min. - 10 min. | 20 min. -
Ugniatanie 2 25 min. [ 25 min. | 25 min. | 25 min. - - 5 min. 15 min. - 25 min. - -
Wzrost 34 min. | 34 min. | 19 min. | 34 min. - 48 min 15 min. | 60 min. - 34 min. - -
Uderzenie 1 min. 1 min. 1 min. 1 min. - - - - - 1 min. - -
Wzrost 2 45 min. [ 60 min. | 30 min. | 45 min. | 30 min. - - - - 50 sek. - -
Pieczenie 60 min. [ 70 min. | 70 min. | 70 min. | 75 min. 65 min. | 65 min. - - 70 min. - n??]
Utrzymuj ciepto | 60 min. | 60 min. | 60 min. | 60 min. | 60 min. 60 min. | 60 min. - - 60 min. - -
Catkowity czas 3:00 3:25 3:20 3:10 2:00 2:10 1:40 1:30 0:15 3:50 1:25 1:00
Dodaj owoce
/orzechy gdy
na wysw. 2:33 - 2:35 2:43 - - - - - 2:48 - -
pojawi sie...

*: Sredni
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