





SZANOWNY KLIENCIE,

Urzadzenie marki Amica to potaczenie wyjatkowej fatwosci obstugi i doskonatej efektywnosci. Po prze-
czytaniu niniejszej instrukcji, obstuga urzadzenia nie bedzie problemem.

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji obstugi przed uruchomieniem urzadzenia.
Przestrzeganie zawartych w niej wskazéwek uchroni Panstwa przed niewtasciwym uzytkowaniem.

Instrukcje nalezy zachowa¢ i przechowywacé tak, aby mie¢ jg zawsze pod reka.
Nalezy doktadnie przestrzegac instrukcji obstugi w celu uniknigcia nieszczesliwych wypadkow.

i‘i Uwaga!
Urzgdzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku domowego.

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ dokonywania zmian niewptywajgcych na dziatanie

urzadzenia.
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Masz watpliwosci? Nie wszystko, co przeczytates w instrukcji jest zrozumiate?
- zadzwon do Centrum Serwisowego, gdzie uzyskasz wszechstronng pomoc.

tel.801 801 800



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

dzenia ciata:

i Uwaga! Aby zminimalizowac¢ ryzyko powstania pozaru, porazenia pradem lub uszko-

Uwaznie przeczytaj tg instrukcje przed uzytkowaniem urzadzenia.

Dzieci nie zdajg sobie sprawy z niebezpieczenstw, ktore moga powsta¢ podczas uzy-
wania urzadzen elektrycznych; dlatego trzymaj to urzadzenie poza zasiegiem dzieci.
Nie zanurzaj korpusu urzadzenia w wodzie lub innych cieczach. Zanurzenie w wodzie
moze spowodowac porazenie prgdem elektrycznym.

W przypadku zalania wodg zewnetrznych elementéw urzgdzenia, przed ponownym
wigczeniem urzadzenia do sieci doktadnie je wysusz.

Nie uzywaj urzadzenia, jezeli wykazuje ono jakiekolwiek oznaki uszkodzenia przewodu
przytagczeniowego lub jezeli urzadzenie zostato upuszczone na podtoge.

Po uzyciu zawsze wyciagaj wtyczke z gniazdka a takze w przypadku jakiegokolwiek
niewtasciwego dziatania oraz przed czyszczeniem.

Przy wycigganiu wtyczki z gniazdka sciennego nigdy nie ciggnij za przewdd tylko za
wtyczke jednoczesdnie trzymajac drugq reka gniazdko sieciowe.

Urzadzenie jest wykonane w | klasie ochrony przeciwporazeniowej i dlatego gniazdo
zasilajgce, do ktérego zostanie podigczony musi byé bezwzglednie wyposazone w bo-
lec ochronny.

Nie prébuj usuwac zadnych czesci obudowy.

Aby unikng¢ uszkodzenia przewodu zasilajgcego nie umieszczaj go ponad ostrymi kra-
wedziami, ani w poblizu goracych powierzchni.

Nie wystawiaj urzagdzenia na deszcz lub wilgo¢ i nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz.
Nie obstuguj urzgdzenia mokrymi rekoma.

Jezeli przewdd sieciowy lub wtyczka ulegng uszkodzeniu, to powinny one by¢ wymie-
nione przez specjalistyczny zaktad naprawczy w celu uniknigcia zagrozenia.

Nigdy nie zostawiaj urzgdzenia podtaczonego do sieci bez nadzoru.

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby (w tym dzieci) o
ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby o braku do-
Swiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgod-
nie z instrukcjg uzytkowania sprzetu, przekazang przez osoby odpowiadajgce za ich
bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, by nie bawity sie urzadzeniem.
Uzywanie akcesoriow, ktore nie zostaty dostarczone wraz z produktem moze doprowa-
dzi¢ do uszkodzenia urzadzenia.

Przed uzyciem rozwing¢ i wyprostowac¢ przewodd sieciowy.

Urzadzenia uzywaj na ptaskiej, stabilnej powierzchni.

Nie uzywaj przedtuzacza, ktéry nie spetnia obowigzujgcych norm i przepisow elektrycz-
nych.

Nie prébuj usuwac zadnych czesci obudowy.

Nie przeno$ urzadzenia jezeli wewnatrz znajduje sie goracy olej lub inne gorace ply-

ny.
Nie dotykaj zadnych ruchomych elementéw podczas pracy urzadzenia.

Nie witaczaj urzadzenia bez prawidtowo zamontowanych akcesoriow dotagczonych do
zestawu oraz umieszczenia wewnatrz urzgdzenia wszystkich sktadnikéw potrawy.

Nie uderzaj w powierzchnie ani w krawedzie misy do wypieku w celu jej wyciggniecia,
moze to spowodowac uszkodzenie elementu.

Nie wolno umieszcza¢ wewnatrz urzgdzenia folii aluminiowej ani innych przedmiotéw,
moze to spowodowac pozar.

W czasie pracy oraz tuz po, nie zakrywaj otworéw wentylacyjnych urzadzenia znajdu-
jacych sie w pokrywie gornej urzadzenia.

Nie uzywaj urzadzenia do ogrzewania pomieszczen

Nie uzywaj urzgdzenia do innych celdw niz jest przeznaczone.

Wymagania elektryczne

Nalezy sprawdzi¢, czy napigcie podane na tabliczce znamionowej odpowiada parametrom
zasilania elektrycznego w domu, przy czym zasilanie to musi by¢ oznaczone jako ~ (prad
przemienny).
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ROZPAKOWANIE

Y

Urzadzenie na czas transportu
zostato zabezpieczone przed uszko-
dzeniem. Po rozpakowaniu urzg-
dzenia prosimy Panstwa o usuniecie
elementéw opakowania w sposéb
niezagrazajacy srodowisku.
Wszystkie materiaty zastosowane
do opakowania sg nieszkodliwe dla
$Srodowiska naturalnego, w 100% nadajq sie do od-
zysku i oznakowano je odpowiednim symbolem.

Uwaga! Materiaty opakowaniowe (woreczki poli-
etylenowe, kawatki styropianu itp.) nalezy w trakcie
rozpakowywania trzymac z dala od dzieci.

WYCOFANIE Z EKSPLOATACJI

Po zakonczeniu okresu uzytkowa-
nia nie wolno usuwac niniejszego
produktu poprzez normalne odpady
komunalne, lecz nalezy go oddac¢ do
punktu zbidrki i recyklingu urzadzen
elektrycznych i elektronicznych.
Informuje o tym symbol, umieszczo-
[ ] ny na produkcie, instrukcji obstugi
lub opakowaniu.
Zastosowane w urzgdzeniu tworzywa nadajg sie
do powtérnego uzycia zgodnie z ich oznaczeniem.
Dzieki powtornemu uzyciu, wykorzystaniu mate-
riatdw lub innym formom wykorzystania zuzytych
urzadzen wnoszg Panstwo istotny wktad w ochrone
naszego srodowiska.
Informaciji o wtasciwym punkcie usuwania zuzytych
urzadzen udzieli Panstwu administracja gminna.

BUDOWA | WYPOSAZENIE URZADZENIA

Budowa urzadzenia (Rys. 1):

. Okno pokrywy
. Pokrywa
. Misa do wypiekania (+ mieszak)
. Panel sterowania
. Korpus urzadzenia
Hak

OBSLUGA

OB WN -~

Po uruchomieniu

7. Kubek (z podziatkg)
8. Miarka
14. Ruchomy uchwyt misy

Panel sterowania (Rys. 2):

9. Numer wybranego programu
10. Czas pracy programu

® Po podiaczeniu urzadzenia do zasilania ustyszysz sygnat akustyczny "biip” oraz na wy-

Swietlaczu panelu sterowania pojawi sie 13 00”. Dwukropek pomiedzy "3” a "00” nie

gwigoc,zle w sposob ciggty. ”1” to domysiny program, "1000g” oraz "Medium” to ustawienia
omysine.

START / STOP

® Stuzy do tymczasowego wstrzymania, catkowitego przerwania lub do wznowienia okre-
Slonego programu urzadzenia.

® Aby uruchomi¢ program, nacisnij przycisk START / STOP jednokrotnie. ustyszysz dzwiek
potwierdzajacy aktywacje programu, dwie kropki na wyswietlaczu czasu zaczng migo-
tac. Kazdy inny przycisk jest nieaktywny, za wyjatkiem przycisku START /STOP.

® Jesli omytkowo wigczymy jaki$ program mozemy go zatrzymac przez nacisniecie przy-
cisku STAR /STOP przez ok. 2 sekundy (ustyszysz wtedy sygnat dzzwiekowy). Oznacza
to, ze program zostat wytaczony.

Funkcja PAUZA

® Po rozpoczeciu programu mozesz go wstrzymac¢ w dowolnym momencie poprzez uzycie
przycisku START / STOP przez mniej niz 2 sekundy. Program zostanie wstrzymany ale
funkcje programu jak i czas do konca programu zostang zapamietane.

® Zeby kontynuowac¢ program nacisnij ponownie przycisk START /STOP. Jezeli nie na-
ci$ni?szhprzycisku START /STOP program bedzie automatycznie kontynuowany po 10
minutach.
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Przycisk Menu

Przyciskiem tym wybierzesz odpowiedni program. Urzadzenie ma 12 réznych progra-
mow, jednokrotne uzycie przycisku przetagcza programy. Programy bedg pojawiac sie
kolejno na wyswietlaczu panelu sterowania. Funkcje kazdego z programow wyjasnione
Sg ponizej:

1 - BASIC (Program podstawowy) - Stuzy do wypieku chleba biatego i mieszanego.
Ciasto sklada sie gtéwnie z maki pszennej lub maki zytniej. Chleb ma zwartg konsysten-
cje. Mozna regulowac kolor skorki pieczywa ustawiajgc przycisk COLOR.

2 - FRENCH (Chleb francuski) - Wypiek lekkiego chleba z maki pszennej. Chleb fran-
cuski wymaga odpowiedniego czasu oraz temperatury do osiggniecia tego wspaniatego
smaku. Program nie nadaje sie do wypiekow ktérych receptury wymagajg stosowania
masta lub margaryny.

3 - WHOLEWHEAT (Pieczywo razowe) - Chleb wytwarzany jest w znacznej czesci z
maki pszennej (50% lub wigcej), nie przygotowuje sie go w catosci z biatej maki chlebo-
wej. Chleb w catosci z maki pszennej jest bardziej pozywny. Petnoziarnista maka pszen-
na produkowana jest z catych ziaren. Chleb wykonany w catosci z maki petnoziarnistej
jest koloru ciemnobrazowego. Chleb ten jest bardziej aromatyczny i zdrowszy niz pieczy-
wo wykonane w catosci z biatej maki.

4- QUICK (Program szybki) - Nie mozna regulowa¢ docelowego rozmiaru pieczywa.
Przewiduje proces przygotowywania ciasta, tj. mieszania sktadnikow, wyro$nigcie ciasta
oraz wypiek. Cato$¢ czynnosci jest wykonywana w krotszym czasie niz proces wykony-
wany w programie podstawowym, przez to ciasto jest mniej puszyste.

5 - SWEET (Stodkie pieczywo) - typowy program do wypieku pieczywa z duzg iloscig
cukru, tluszczow i biatek. Wszystkie wymienione sktadniki przyczyniajg sie do ciemniej-
szego koloru gotowego wypieku. Ze wzgledu na dtuzszy czas wzrostu, chleb bedzie
bardzo pulchny.

6 - ULTRA FAST 1 (Super szybki 1000g) - Nie mozna regulowa¢ docelowego rozmiaru
pieczywa, ustawiona jest wartos¢ domysina 1000g, nie ma takze dostepnej funkcji op6z-
nienia. Program ten pozwala na wypiek pieczywa biatego w bardzo krétkim czasie. Pro-
gram przyrzgdza wysmienity chleb, zblizony do tego z programu 1 w czasie 1h 38min.
7 - ULTRA FAST 2 (Super Szybki 700g) - Program podobny do 6 - Super szybki 1, z tg
réznica, ze wielkos¢ wypieku ustawiona jest domysinie na 700g oraz czas wypieku to 1h
28min.

8 - DOUGH (Ciasto) - Program do wykonania ciasta, bez pieczenia. Nie mozna regulo-
wac docelowego rozmiaru pieczywa oraz koloru wypieku. Przygotowane ciasto mozna
wykorzysta¢ do wypieku butek, pizzy, chleba na parze itp.

9 - JAM (Dzem) - Nie mozna regulowa¢ docelowego rozmiaru pieczywa oraz koloru
wypieku, nie ma takze dostepnej funkcji opdznienia. Urzgdzenie stwarza doskonate $ro-
dowisko do przygotowywania dzeméw i muséw owocowych. Jest to wspaniaty dodatek
do $wiezego pieczywa przygotowanego w tym urzgdzeniu.

10 - CAKE (Placek) - Program przeprowadza proces ugniatania, wzrostu oraz wypieku,
z tym ze wzrost odbywa sie pod wptywem sody lub proszku do pieczenia. Nie mozna
regulowaé¢ docelowego rozmiaru pieczywa.

11 - SANDWICH (Kanapkowy) - Przygotowywanie ciasta dostosowanego do kanapek,
ciasto pulchne dostosowane do cienkich kanapek.

12 - BAKE (Przyrumienienie) - Nie mozna regulowa¢ docelowego rozmiaru pieczywa,
nie ma takze dostepnej funkcji op6znienia. Mozna natomiast regulowac czas pracy po-
przez nacisniecie przycisku "+ lub ”-”. Zmiana czasu zmienia sie o 1 minute, przedziat
czasu wynosi od 10 do 60 minut). Program dostosowany do pieczywa, ktore nie osiagne-
to wymaganego koloru lub nie zostato wystarczajaco upieczone. W programie tym nie
ma funkcji mieszania.
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Przycisk COLOR

° Przymsk stuzy do wybrania odpowiedniego koloru wypieku, do wyboru:
Light - delikatne zarumienienie pieczywa
- Medium - Srednie zarumienienie pieczywa
- Dark - Ciemny kolor pieczywa

Przyciisk ten nie jest aktywny dla niektorych programéw, doktadna informacja na
temat pro gramow w ktorych wybor koloru wypieku nie jest mozliwy znajduje sie w
punkcie ’ hrzyc:|sk MENU” lub w skroconej tabeli dotyczacej dodatkowych funkcji w
progrmach.

Przycisk LOAF/SIZE

® Przycisk wyboru rozmiaréw pieczywa, do wyboru:
- 700g, wypiek sredniej wielkosci
- 1000g, wypiek duzy, obejmujacy catg mise

Zmiana wielkosci wypieku moze znacznie wptyng¢ na czas operacji. Przycisk ten nie
jest aktywny dla niektorych programéw, doktadna informacja na temat programow
w kto lI}/Ch wybor koloru wypieku nie jest mozliwy znajduje sie w punkcie "Przycisk

MEN
Przyciski ”+” i ”-” (Czas op6znienia)
® Przyciskami ,+” i ,-” mozesz ustawic czas, po ktérym nastgpi zakonczenie pieczenia.

chleba oraz ewentualnie czas potrzebny na jego wystygniecie. Po wybraniu odpo-
wiedniego rodzaju programu w pierwszej kolejnosci ustaw stopien przyrumienienia,
oraz wielkos¢ wypieku. Nastepnie przyciskami "+” i ”-” wybierz czas opoznienia star-
tu. Opdznienie startu mozna regulowa¢ w odstepach 10 minutowych, maksymalny
czas opo6znienia to 13 godzin.

Przyktad:

é Uzywajac funkcji opéznienia startu wez pod uwage czas potrzebny na wypieczenie

Teraz jest godzina 20:30, chcesz przygotowac swiezy chleb na nastepny dzien na
godzine 7:00 rano. Réznica wynosi 10 godzin i 30 min. Wybierz odpowiedni program
wybierz kolor pieczywa oraz jego wielkos¢. Nastepnie uzywajac przyciskow "+ i ™=
wybierz czas opo6znienia 10 godzin i 30 minut. Wybrane ustawienia zatwierdz przy-
ciskiem START. Potwierdzenie bedzie zasygnalizowane migotaniem kropek pomie-
dzy”10” a ”30” na wyswietlaczu. Rozpocznie sie odliczanie. Pieczywo bedzie gotowe
po zadeklarowanym czasie, jezeli nie chcesz od razu wyciggac chleba z misy to
grzez g.ogzinq od zakonczenia programu chleb utrzyma swojg temperature w misie
o wypieku.

duktow tatwo psujacych sie, tj. jajek, mleka, Smietany lub sera.

Nie nalezy uzywac opdznienia startu dla przepiséw wymagajacych stosowania pro-
/ A \ Uwaga, nie dla wszystkich programéw opdznienie startu jest dostepne.
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Funkcja podtrzymania ciepta

Funkcja ta utrzymuje ciepto wypieku, uruchamia sie ona automatycznie po zakonczeniu
procesu wypieku i trwa przez nastepng godzint—g. Jezeli chcesz wyciaggna¢ wypiek wcze-
sniej, najpierw nacisnij przycisk "START/STOP” w celu wytaczenia funkcji podtrzymania
cieplaR nastepnie wyciggnij mise z wypieczonym chlebem wg odpowiednich punktéw
instrukcji.

Funkcja podtrzymania pamieci

Funkcja ta utrzymuje zadany program po wytaczeniu zasilania. Od odtgczenia zasilania
urzadzenie wréci do wykonywania programu jezeli zasilanie zostanie przywrécone mak-
symalnie po 10 minutach, nawet gdy nie potwierdzimy checi kontynuowania pieczenia
po przywroceniu zasilania.

Po 10 minutach od zaniku zasilania kontynuacja pracy moze nie by¢ mozliwa. Jezeli
proces wypieku zostat juz rozpoczety przed zanikiem zasilania, nalezy rozpoczg¢ proces
wypieku od nowa, usuwajgac wczesniej z misy poprzednie skfadniki. Jezeli proces wypie-
ku nie zostat rozpoczety a tylko sktadniki zostaty wymieszane, mozna rozpocza¢ proces
wypieku od nowa, bez usuwania sktadnikéw. Wybierz poprzednio zadany program i po-
zostate parametry wypieku. Nastepnie nacisnij przycisk "START/STOP”.

Otoczenie pracujacego urzadzenia

Urzadzenie moze C)pracowac’: w pomieszczeniach, w ktorych temperatura waha sie po-
miedzy 15°C a 34°C. Nie zaleca sie stosowania urzadzenia w pomieszczeniach o innej
temperaturze. Moze mie¢ to wptyw na jako$¢ wypieku.

Kody bitedow

Ponizsza tabela prezentuje kody bteddw urzadzenia, ich przyczyny, oraz sposoby roz-
wigzania problemu:

Sposob rozwigzania

Kod btedu Przyczyna problemu

Jezeli po nacisnieciu przycisku START/
STOP wyswietlacz pokaze "HHH” i bedzie | Otwdrz wieko urzadzenie i
HHH styszalny dzwigk "biip”, oznacza ze odczekaj 10-20 min w celu
wewnatrz urzadzenia panuje zbyt wysoka wychtodzenia wnetrza.
temperatura i program zostat zatrzymany

Jezeli po nacisnieciu przycisku START/
STOP wyswietlacz pokaze "LLL” i bedzie Przenies$ urzadzenie do

LLL styszalny dzwiek "biip”, oznacza ze pomieszczenia o0 wyzszej
urzgdzenie znajduje sie w miejscu zbyt temperaturze.
chtodnym (nie dotyczy programu nr 12).
EEO Przerwanie obwodu czujnika temperatury
EE1 Zwarcie obwodu czujnika temperatury Skontaktuj sie z Centrum
. Serwisowym
Inny rodzaj )
btedu
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Przed pierwszym uzyciem

® \Wyciggnij mise do wypieku (Rys. 4) unoszgac uchwyt misy (Rys. 4, poz 1) i delikatnie
obré¢ mise w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara (Rys. 4, poz 2), gdy
poczujesz odblokowanie misy, unie$ jg delikatnie do gory (Rys. 4, poz 3).

® Sprawdz czy w zestawie znajdujg sie wszystkie akcesoria oraz czy urzadzenie nie nosi
widocznych $ladow uszkodzenia.

® Umyj wszystkie akcesoria w wodzie z dodatkiem delikatnego detergentu i doktadnie je
wysusz. Korpus urzadzenia przetrzyj mokrg Sciereczka, pod zadnym pozorem nie zanu-
rzaj korpusu urzgdzenia w cieczy.

® Upewnij sie ze urzadzenie znajduje sie w dobrze wentylowanym pomieszczeniu.

® Uruchom program 12 (Przyrumienienie) ale bez dodawania sktadnikéw do misy na czas
10 minut, nastepnie otwdrz pokrywe urzgdzenia i poczekaj az wnetrze catkowicie osty-
gnie. Po ostygnieciu umyj wszystkie akcesoria jeszcze raz, po czym je wysusz doktad-
nie.

jest to proces wypalania grzatki, wystepuje on tylko jeden raz, przy pierwszym urucho-

i Gdy uzyjesz urzadzenia pierwszy raz z komory moze wydostawac sie mata ilos¢ dymu,
mieniu urzgdzenia.

Jak przygotowac chleb

® Umiesc¢ mise do wypieku wewnatrz urzadzenia, delikatnie przestawiong wzgledem kor-
pusu urzadzenia. Gdy poczujesz, ze dolny pierscien misy znajduje sie w odpowiednim
utworze wewnatrz urzadzenia, trzymajac za ucth/t misy obrdc jg delikatnie w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara, az do zakleszczenia sie misy.

® Zamontuj mieszak umieszczajgc go na wystajacym z dna trzpieniu obrotowym.

A Zalecamy posmarowac mieszak margaryng przed zamontowaniem go w misie do wypie-
ku. Utatwi to usuniecie go z chleba podczas wyjmowania wypieku z misy.

® Umies¢ sktadniki wypieku wewnatrz misy zachowujac zasade (Rys. 3) ze pierwszym
skfadnikiem powinny by¢ ptyny takie jak woda, mleko czy oliwa (Rys. 3, poz. 13). Jezeli
przepis przewiduje masto nalezy je doda¢ do cieczy. Nastepnym krokiem bedzie dodanie
do misy materiatow sypkich takich jak maka, otreby czy cukier (Rys. 3, poz. 12). Ostat-
nim krokiem bedzie dodanie drozdzy. Zréb na samym srodku maty otwor palcem az po-
czujesz mieszak (jezeli czu¢ wilgo¢ w otworze oznacza to, ze otwor jest zbyt gteboki. W
otrzymanym otworze nalezy umiesci¢ drozdze (Rys. 3, poz. 11), ktére nie powinny mie¢
kontaktu z cieczg znajdujacy sie na samym dnie misy.

A Maksymalna ilos¢ maki i drozdzy na jeden wypiek to odpowiednio 600g i 3 tyzki.

Zamknij pokrywe urzadzenia.

Podtacz urzadzenie do odpowiedniego gniazdka sieciowego.

Nacisnij przycisk "MENU” i wybierz odpowiedni program.

Nacisnij kilkakrotnie przycisk "COLOR” i wybierz odpowiedni kolor docelowego pieczywa
(funkcja ta nie jest dostepna w kazd'\ém programie).

Nacisnij kilkakrotnie przycisk ,LOAF/SIZE” i wybierz odpowiednig wielko$¢ pieczywa
funkcja ta nie jest dostepna w kazdym programie).

Jezell chcesz uzyc¢ funkcji opoznienia startu uzyj przyciskow "+” i *-” w celu wybrania
odpowiedniego opdznienia. Ten krok mozna pominac jezeli chcesz rozpoczaé proces
wypieku od razu po ustawieniu parametrow urzadzenia.

® Nacisnij przycisk "START/STOP” by rozpocza¢ prace urzadzenia.

Kolejne kroki pracy sg sygnalizowane akustycznie, miedzy innymi zatwierdzenie progra-
mu oraz pozostatych funkgji, przystapienie do pracy, dogodny moment do dodania rodzy-
n_ek,*orzechéw itp, zakohczenie pracy urzadzenia /przejscie do funkcji podtrzymywania
ciepta.
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Gdy proces wypieku dobiegnie konca rozlegnie sie sygnat akustyczny "biip", na wyswie-
tlaczu bedzie widniat czas "0:00".

W tym momencie aktywna jest funkcja podtrzymania ciepta. Nacisnij przycisk stop przez
okoto 2 sekundy by catkowicie zakonczy¢ proces wypieku.

Po zakonczonej pracy odtacz urzagdzenie od zasilania wyciggajac wtyczke z gniazdka.
Poczekaj az misa wystarczajgco ostygnie.

Otworz pokrywe urzadzenia.

Uwaga! Misa do wypieku jak i pozostate elementy wewnatrz urzadzenia moga by¢ gorace.
Zachowaj wszelkie szczegolne srodki ostroznosci.

Uzywajac grubej scierki lub recznika delikatnie unie$ uchwyt misy do wypieku, przekre¢ catos¢
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i pociggnij delikatnie cato$¢ ku gorze.
Odwré¢ mise do wypieku do gory dnem i potrzasajgc nad czystym blatem stotu, wydo-
stan wypiek z misy. Jezeli potrzasanie nie pomoze w wydostaniu chleba z misy, uzyj
drewnianej szpatutki w celu podwazenia brzegéw chleba.

Jezeli po wyciggnieciu chleba w misie nie ma mieszaka, oznacza to, ze mieszak znajduje sie
w spodniej czesci wypieku. Nalezy go usunaé¢ hakiem dotaczonym do zestawu.

Pozostaw chleb do wystygniecia przez okoto 20 minut.
Do krojenia chleba zalecamy néz elektryczny. Nie zalecamy noza z gtadkim ostrzem (bez
zabkéw), taki n6z moze zdeformowac pieczywo podczas krojenia.

Jezeli wypiek nie zostanie catkowicie zjedzony, pozostate pieczywo nalezy owing¢ w folie. Tak
zabezpieczone pieczywo moze by¢ spozyte w ciggu trzech dni jezeli jest ono przechowywane
w temperaturze pokojowej. Innym sposobem magazynowania chleba jest owiniecie go w folie
i umieszczenie w lodowce. Tak zabezpieczone pieczywo moze by¢ spozyte w ciggu 10 dni.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do jakiejkolwiek czynnosci zwigzanej z czyszczeniem lub konser-
V\iacja, upewnij sie, ze urzgdzenie jest odtaczone od zrodfa zasilania i catkowicie osty-
gto.

Do czyszczenia nie uzywaj substancji zrgcych lub sciernych. Uzywaj tylko czystej wody
z dodatkiem delikatnych detergentéw.

Akcesoria dotgczone do zestawu nalezy my¢ po kazdym uzyciu. Po ich umyciu doktad-
nie je wysusz, szczegoélnie mise do wypieku.

Jezeli masz problem z wyciggnieciem zamontowanego w misie mieszaka, uzyj haka
dotgczonego do zestawu.

Korpus urzadzenia przetrzyj wilgotng $ciereczka, pod zadnym pozorem nie zanurzaj
korpusu urzadzenia w wodzie ani w innej cieczy, nie kieruj na niego strumienia wody.
Doktadni osusz urzgdzenia po czyszczeniu.

ZALECENIA PRAKTYCZNE

W zestawie akcesoriow dotgczonych do urzgdzenia znajdujg sie dwa rodzaje miarek.
Uzywaj ich do odmierzania sktadnikow wypieku.

Przestrzegaj kolejno$ci umieszczania sktadnikéw ciasta wewnatrz misy, Na samo dno
misy nalezy wla¢ wszelkie ptyty, tj. woda, olej i/lub mleko. Nastepnie dodaj sktadniki syp-
kie, takie jak maka. Make dodawaj powoli, by nie zostata w catosci zwilzona przez ptyn
znajdujacy sie juz w misie. Drozdze powinny zosta¢ dodane na sam wierzch sktadnikow
(na suchg make). Zaleca sie zrobi¢ delikatne zagtebienie palcem w $rodkowej czesci
sktadnikow i w tym otworze umiescic¢ drozdze. Nie nalezy posypywac solg bezposrednio
drozdzy, sol najlepiej dodac na brzegach misy.

Urzadzenie w trakcie procesu mieszania sktadnikow wyda sygnat akustyczny, jest to
najlepszy moment by do wyrobionego ciasta doda¢ owoce, rodzynki, orzechy itp jezeli
Twoj przepis je przewiduje. Jezeli dodasz owoce zbyt wczesnie mieszak podusi owoce i
wypiek nie bedzie apetyczny.

Uzywaj funkcji op6znienia startu dla przepisow ktére nie przewiduja tatwo psujacych sie
skfadnikow, takich jak jajka czy owoce.
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USUWANIE USTEREK

ciemna jak na wypiek z
duza iloscig cukru

cukru w wypieku

Usterka nr Problem Przyczyna Rozwigzanie
Wydostajacy si¢ dym z Wytacz urzadzenie, poczekaj az catkowicie
1 otworéw wentylacyj- Sktadniki ciasta poza misg do wypieku ostygnie, usun mise do wypieku, wyczy$é
nych w pokrywie wnetrze urzadzenia.
Skorka na spodniej Chleb : o N . : .
i s pozostat zbyt diugi czas w misie Wyciagnij chleb z misy zanim catkowicie
2 czescl Cglfgl,?ajeSt byt do wypieku wystygnie.
3 Bardzo trudno jest wy- Mieszak nie zostat prawidtowo wy- P°p%§%';i§ﬂ”2';wﬁ?z%ﬂ§'ﬁ{ig‘s’zrgli(s,’{ad%’ﬁr‘fﬁidy'
dostac chleb z misy. czyszczony i blokuje chleb od spodu. potem wyjmij go | wyczyé
Zle dobrany program Ustaw odpowiedni program
Po kilkakrotnym otwarciu pokrywy — ~
Sktadniki zostaty wypiek jest wilgotny i niewystarczajaco Nle otwieraj pokr)évgnﬁgdczas pracy urza;
4 niedostatecznie wy- ciemny )
mieszane. Wypiek jest
nieudany. Sktadniki ciasta zostaty Zle dobrane, jezeli po
Mieszak ma problemy z obracaniem usunieciu sktadnikéw z misy mieszak nadal ma
sie i mieszaniem sktadnikow. problemy z obrotem skontaktuj sie z Centrum
Serwisowym.
Wyswietlacz pokazuje o Nacisnij "START/STOP” i wyciagnij wtyczke
5 "H:HH" po naci$nigciu Z?)?tp“elrasl(l;g évgw&qtréérv%’ggiz: gﬁ ejgzt urzadzenia z gniazdka. Otworz pokrywe urza-
START/STOP Y przyg dzenia i poczekaj az wnetrze sig ochtodzi.
6 S*as’lzh;?eiiszegiSimga Misa jest niewtasciwie zamontowana Zamocuj mise poprawnie, wedtug odpowied-
obraca & lub sktadniki ciasta sa zle dobrane nich punktéw instrukcji.
Zbyt duza ilo$¢ sktadnikéw (drozdzy,
7 Wypiek jest zbyt duzy sody, maki i/lub wody), temperatura Zredukuj ilos¢ sktadnikow ciasta i sprawdz
by zamkna¢ pokrywe temperatura otoczenia jest zbyt temperature otoczenia
wysoka
Zbyt mata ilo$¢ drozdzy, dodatkowo
drozdze moga nie mie¢ swoich wiasci-
8 Rozmiar wypieku jest wosci przez zbyt wysoka temperature | Wykonaj wypiek dodajac wigkszg ilo$¢ drozdzy,
zbyt maty. wody lub poprzez kontakt z sola. Na sprawdz temperature otoczenia.
wielko$¢ wypieku ma réwniez wptyw
temperatura otoczenia
Wypiek jest zbyt duzy, | 1o4e pivnew iflub drozdzy jest zbyt Zredukuj ilo$¢ drozdzy ilub plynéw przy
9 wychodzi poza obrgb duza nastepnym wypieku
misy do wypieku. epnym wyp .
Uzyta maka nie jest dobrej jakosci Uzyj maki przeznaczonej do wypieku chleba.
Pieczywo zapada sie Uzyte drozdze nie sq dobrej jakosci lub | Uzyj drozdzy ktérych temperatura nie przekra-
10 w $rodkowej czesci temperatura jest zbyt wysoka cza temperatury pokojowej.
podczas wypieku
Zbyt duza ilo$¢ wody sprawia, ze cia- i .
sto jest zbyt wilgotne by wyrosnaé Zmniejsz ilo$¢ wody w przepisie
Zbyt duza ilo$¢ maki proporcjonalnie o e : .
Chleb jest bardzo do iloci wody Zredukuj ilo$¢ maki lub dodaj wody
1" cigzki i ma zbitg kon- -
systencie Zbyt d“Z?lc')'gjfn%‘f(’i"gg;‘(’eL“nbeijyt duza Zredukuj ilos¢ skiadnikoéw i dodaj drozdzy
& £ Nadmiar wody lub drozdzy, brak soli Zredukuj ilos¢ wody lub drozdzy, upewnij sig ze
Srodkowa czgs$¢ : 2
12 wypieku jest pusta po w wypieku s6l zostata dodana
przekrojeniu Temperatura wody jest zbyt wysoka Sprawdz temperature wody
Zbyt duza ilo$¢ sktadnikéw powodu- Zredukuij ilogé s .
. 1Sy i jj ilos¢ skladnikow powodujacych
Powierzchnia wypieku Jacych klelstosgétﬁ:rl]ch jak maso czy kleistos¢ ciasta
13 jest pokryta suchym Y-
proszkiem Zle rozmieszane sktadniki ciasta, zbyt Sprawdz ilos¢ wody oraz upewnij sig, ze mie-
mato wody szak pracuje prawidtowo
2 . : Przerwij prace urzadzenia 5-10 min przed
SI;%rlia mﬁge}k;bjetst Rézne przepisy przewidujg rozng ilo$¢ planowanym koncem naciskajac i przytrzymu-
14 ytg Y skladnikow jak i ich rodzaj. Zbyt duzo | jac przycisk "START/STOP” i pozostaw wypiek

jeszcze przez ok 20 min w urzadzeniu bez
otwierania pokrywy.
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PRZEPISY NA WYSMIENITE PIECZYWO | DZEMY

Lp

Rodzaj wypieku

Nastawy

Sktadniki

Uwagi

Chleb pszenny z
otrebami zytnimi

Program 1
Kolor Medium
Wielko$¢ 1000

Woda - 200ml

Mileko - 150ml
Oliwa z oliwek - 2 tyzki
Maka pszenna - 400g

Otreby zytnie - 1509
Sol - 1 tyzeczka
Cukier - 2 tyzeczki
Suche drozdze - 1 tyzeczka

Chleb pszenny |

Program 2
Kolor Dark
Wielko$¢ 1000

Mleko - 425ml
Sot - 1 tyzeczka
Cukier - 1 tyzeczka
Suche drozdze - 1 tyzeczka
Maka pszenna - 600g

Chleb na zakwasie

Program 3
Kolor Dark
Wielkos$¢ 1000

Zakwas na chleb - 100ml
Woda - 100ml
Maka pszenna - 50g
Maka zytnia - 50g

Mieko - 200ml
Oliwa z oliwek - 2 tyzki
Sol - 1 tyzeczka
Cukier - 2 tyzeczki
Maka pszenna - 400g
Otreby owsiane - 100g

Pierwsze 4 sktadniki
wymieszaé w misie do
wypieku i pozostawic
na 6 godzin. Nastep-

nie doda¢ pozostate

sktadniki i uruchomic
odpowiedni program.

Chleb pszenny I

Program 4
Kolor Dark

Woda - 150ml
Mileko - 200ml
Sol - 1 tyzeczka
Cukier - 1 tyzeczka
Oliwa z oliwek - 2 tyzki
Maka pszenna - 5509
Swieze drozdze - 15g

Chleb drozdzowy z

rodzynkami

Program 5
Kolor Dark
Wielkos$¢ 700

Mileko - 350ml
Maka pszenna - 550g
Cukier - 2 tyzki
Sol - 1 tyzeczka
Masto - 1,5 tyzki

. Rodzynki - 100g
Swieze drozdze - 15g

Rodzynek nie nalezy
dodawac¢ od razu
do misy wraz z
innymi skfadnikami.
Odpowiedni moment
na dodanie zostanie
zasygnalizowany
akustycznie.

Chleb cebulowy

Program 6 lub 7

Woda lub mleko - 350ml
Sol - 1 tyzeczka
Cukier - 1 tyzeczka
Duza posiekana cebula - 1 szt
Maka razowa - 540g
Suche drozdze - 1 tyzeczka

Ciasto

Program 8

Woda - 300ml
Maka pszenna - 540g
Sol - 1 tyzeczka
Cukier - 1 tyzeczka
Miod - 1 tyka
Suche drozdze - 1 tyzeczka

Butka drozdzowa

Program 10
Kolor Dark

Mleko - 220ml
Jajka - 2 szt
Masto - 50g

Maka pszenna - 500g
Cukier puder - 5 tyzek
Swieze drozdze - 20g

Wypiek

program 12
Kolor Dark
Czas - 1h

Ciasto drozdzowe z 500g maki pszennej

Ciasto wyrobione
i wyrosniete poza
urzadzeniem
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PRZEPISY NA WYSMIENITE PIECZYWO | DZEMY

Lp Rodzaj wypieku Nastawy Sktadniki Uwagi
10 | Dzem z pomaranczy Program 9 Obrane igﬁégﬁjggﬁjjpa_%v??ggge 9009

1 Dzem z truskawek Program 9 Swieze Iugurﬁé:négﬁﬁgg; r_u1s Ig(a)\;vki - 2009

12 Dzem z jablek Program 9 Zwiorkowane jabtka - 900g

Cukier zelujacy - 4509

SKROCONA TABELA DODATKOWYCH FUNKCJI W PROGRAMACH

pggg?r:u Nazwa programu Czas pracy* Opgtz’ar;itﬁnie Vx'y%”l:)ksuc w};&'gﬁu
1 Program bazowy 3:00 y y y
2 Ciasto francuskie 3:50 y y y
3 Pieczywo razowe 3:40 y y y
4 Program szybki 2:10 y - R
5 Stodkie pieczywo 2:55 y y y
6 Super szybki 1000g 1:38 - - v
7 Super szybki 700g 1:28 - - y
8 Ciasto 1:30 y - -
9 Dzem 1:20 - - -
10 Ciasto drozdzowe 1:50 V - V
1" Kanapkowy 3:00 y J y
12 Przyrumienienie 10 - 60 min - - y

*Czas pracy jest podany dla warto$ci domysinych, moze si¢ on zmieni¢ poprzez zmiang wielko$ci wypieku i/lub jego
koloru. Podany czas pracy nie uwzglednia opoznienia startu.

WSZYSTKO CO NALEZY WIEDZIEC O SKLADNIKACH WYPIEKU

Maka chlebowa - Ten rodzaj maki ma wysoka zawarto$¢ glutenu. Nadaje sie idealnie do
wypiekéw chleba. Ten rodzaj maki powoduje, ze ciasto jest bardzo podatne na urabianie,
chleb rosnie duzy, a jego struktura jest najodpowiedniejsza.

Maka pszenna - Maka ta jest podstawowym sktadnikiem wszelkiego rodzaju wypiekdéw.
Bogata w gluten gwarantuje doskonaty wzrost ciasta. Pieczywo wykonane z maki pszen-
nej cechuje réwniez elastycznosé i delikatna wilgotnos¢ ciasta.

Maka petnoziarnista - Powstaje poprzez mielenie catych ziaren, bez ich oczyszczania.
Zawiera sporo otrgb. Uzywana jest do zdrowych wypiekdéw, o bardziej zdecydowanym
smaku. Maka ta najbardziej nadaje si¢ do petnoziarnistego pieczywa, wskazane jest
mieszanie jej z innymi typami maki.

Czarna maka pszenna - Potocznie zwana ,Maka krupczatka”, zawiera ona duzo bton-
nika, podobnie jak magka petnoziarnista. W celu uzyskania wiekszego rozmiaru chleba
nalezy jej uzy¢ wraz z duzym udziatem maki chlebowe;.

Proszek do pieczenia quka) - Jest tworzona poprzez bardzo drobne zmielenie pszenicy
0 matej zawartosci biatka, stosuje sie ja do wypieku plackéw.

Maka kukurydziana i owsiana - Powstaje przez zmielenie ziarna kukurydzy i owsa. Mie-
lenie zachodzi oddzielnie. Pieczywo wykonane z tej maki jest tresciwe, polepsza jego
smak jak i strukture.
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WSZYSTKO CO NALEZY WIEDZIEC O SKLADNIKACH WYPIEKU

Cukier - Jest bardzo waznym skfadnikiem kazdego wypieku. Poprawia smak jak i nadaje
pieczywu ciemny kolor. Cukier jest rowniez pokarmem dla drozdzy. Najczes$ciej stosuje
siQdcukier biaty, mozna réwniez uzywac¢ brgzowego cukru, waty cukrowej oraz cukru
pudru.

Drozdze - Wspomagajg proces kwaszenia ciasta, wytwarzaja dwutlenek wegla, ktory jest
wykorzystywany w procesie wzrostu ciasta i zmiekczaniu jego wewnetrznych wiékien.

Proporcje roznych rodzajow drozdzy:

1 tyzeczka aktywnych suchych drozdzy = 3/4 tyzeczki drozdzy instant
1,5 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1 tyzeczka drozdzy instant
2 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki drozdzy instant

Drozdze musza by¢ przechowywane w lodéwce, podwyzszona temperatura moze spo-
wodowac ich zniszczenie, a co za tym idzie wypiek nie urosnie. Przed uzyciem drozdzy
trzeba sprawdzi¢ date przydatnosci do spozycia.

Jak sprawdzi¢ czy drozdze sg Swieze i aktywne?

- Wypehij kubek do potowy ciepta wodg (45°C-50°C)

- Do tej wody wsyp jedna tyzeczke biatego cukru i wymieszaj
- Posyp wode dwoma tyzeczkami drozdzy ale nie mieszaj ich
- Postaw kubek w cieptym miejscu na okoto 10 min.

Jezeli po uptywie tego czasu piana siega do gornej krawedzi kubka oznacza to, ze droz-
dze sg sSwieze i aktywne, jezeli tak sie nie stato, drozdze sg martwe lub nieaktywne i
nalezy je wymienic.

Sal - jest niezbednym dodatkiem kazdego pieczywa, poprawia smak i kolor wypieku. Nie
pozwala ona natomiast pracowa¢ drozdzom, podczas przygotowywania sktadnikéw, nie
mieszaj soli z drozdzami.

Jajka - poprawiajg strukture chleba, nadaje wypiekom wspaniaty aromat. Chleb bedzie
bardziej pozywny | duzych rozmiaréw. Jajka muszg by¢ obrane i rozmieszane.

Ttuszcz, margaryna, masto i olej roslinny - Tluszcz sprawi, ze pieczywo bedzie delikat-
niejsze, dodatkowo przedtuzy okres jego przechowywania. Masto oraz margaryne przed
doc(jjanie.m nalezy rozpusci¢ lub pokroi¢ na mate kawatki w celu rownomiernego rozpro-
wadzenia.

Proszek do pieczenia - Jest uzywany do wzrostu ciasta. Proszek do pieczenia nie potrze-
buje czasu na kwaszenie, od razu produkuje gaz, ktéry powoduje wzrost ciasta, sprawia
rowniez ze wypiek jest delikatniejszy. Proszek powinno sie stosowac w programie "Super
szybki I” i "Super szybki I1”.

Soda - Ma te same wtasciwosci co proszek do pieczenia.

Woda i inne ptyny - Najodpowiedniejsza temperatura wody uzytej do wypieku to 20°C -
25°C. Woda moze by¢ zastgpiona mlekiem lub wodg zmieszang z 2% mlekiem w prosz-
ku. Niektére przepisy sugerujg dodanie soku jabtkowego, pomaranczowego lub cytryno-
wego w celu poprawienia koloru oraz aromatu pieczywa.
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DANE TECHNICZNE | SPECYFIKACJA URZADZENIA

Typ

ZD 3011 Begis

Napigcie znamionowe

220V-240V ~ 50 Hz

Moc znamionowa

600 W

Klasa ochrony przeciwporazeniowej

Przewdd zasilajacy ~1m

Opcje ustawienia wagi chleba 700g/1000g
Wyswietlacz Tak / LCD
llo$¢ programoéw automatycznych 12
Automatyczne podtrzymanie temperatury Tak / 60min

Nieprzywierajaca powtoka

Tak / misa + mieszak

Okienko Tak / w pokrywie
Haczyk Tak
Miarka Tak
Kubek (z podziatkg) Tak

GWARANCJA, OBSLUGA POSPRZEDAZNA

Gwarancja

Swiadczenia gwarancyjne wg karty gwarancyjne;.
Produ%ent nie odpowiada za jakiekolwiek szkody spowodowane nieprawidtowym postepowaniem
z wyrobem.

Obstuga posprzedazna

W przypadku zaistnienia jakiegokolwiek problemu zwigzanego z uzytkowaniem urzadzenia Amica, nasze
Centrum Serwisowe zapewni Panstwu szybka i w peti profesjonalng pomoc.
Wszystkim, ktérzy zaufali marce Amica gwarantujemy peten komfort korzystania z naszego wyrobu.

Amica

Centrum Serwisowe

801 801 800

Oswiadczenie producenta

Producent deklaruje niniejszym, ze wyrob ten spetnia zasadnicze wymagania wymienionych ponizej dyrek-
tyw europejskich:

- dyrektywy niskonapieciowej 2006/95/WE,

- dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2004/108/WE

- dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/WE
i dlatego wyréb zostat oznakowany C € oraz zostata wystawiona dla niego deklaracja zgodnosci
udostepniana organom nadzorujqcym rynek.
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