@ 1. Duza pojemno$¢ misy oraz ustawienia 1000, 1250 i 1500 g. Oszczednosé
czasu i energii, duzy bochenek wypiekany podczas jednego cyklu 2. Trzy
wymienne formy do pieczenia. Jeden chleb lub dwa mniejsze w réznych
rodzajach przygotowane w tym samym czasie 3. 10 automatycznych
programéw wypiekania chleba, ciast i dzemu. Prosty wyboér przy uzyciu
jednego przycisku 4. Powloka zapobiegajaca przywieraniu. tatwa
w utrzymaniu w czystosci

@ 1. Misa s velkym objemem a nastaveni na 1000, 1250 a 1500 g. Uspora
Casu a energie, velky bochnik pe¢eny béhem jedné faze 2. Tii vyménitelné
formy na peceni. Jeden chléb nebo dva mensi riizného druhu, pfipravené ve
stejném ¢ase 3. 10 automatickych program pro peceni chleba, peciva
a marmelady. Jednoduchy vybér s pouzitim jednoho tlagitka 4. Nepfilnavy
povrch. Jednoduché tdrzba

@ 1. Misa s velkym objemom a nastavenia 1000, 1250 a 1500 g. Uspora ¢asu
a energie, velky bochnik upegeny poéas jedného cyklu 2. Tri vymeniteiné
formy na pecenie. Jeden chlieb alebo dva rézne mensie pripravené sucasne
3. 10 automatickych programov pecenia chleba, kolacov a lekvaru.
Jednoduchy vyber pomocou jedného tlagidla 4. Povlak proti pripaleniu.
Jednoduché Cistenie

@ 1. Nagy tal kapacitas és 1000, 1250 illetve 1500 gr-os beallitasok. Id6 és
energia megtakaritasa, egy nagy vekni kenyér siitése egy ciklus alatt
2. Harom cserélhet6 siitéforma. Egy kenyér illetve két kisebb, egyidejlleg
elkészitett killonbozo kenyér 3. 10 automatikus program kenyér, sitemény
és lekvar fézéséhez. Kdnny(i vélasztas egy gomb segitségével
4. Tapadésmentes bevonat. Kénnyen tisztithaté

@ 1. Capacitate mare a bolului si setari de 1000, 1250 si 1500 g. Economisire
de timp si energie, o paine mare este coapta in timpul unui singur ciclu
2. Trei forme pentru copt interschimbabile. O paine sau doua mai mici de
diferite tipuri preparate in acelasi timp 3. 10 programe automate pentru
coacerea painii, a prajiturilor si a gemului. Selectie usoara cu ajutorul unui
singur buton 4. Strat care nu permite aderarea produselor folosite. Usor de
mentinut curat
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@ 1. Borbluas eMKOCTb Yalun 1 HacTpoiiku Ha 1000, 1250 u 1500 r.

OkoHOMMS BpeMeHu 1 aHeprum, Bonbluas ByxaHka xneba Bbinekaetcs 3a
oauH unkn 2. Tpu CMeHHbIe popMbI ANst BbiNeuku. B oguH aTan MoxHo
nenedb oavH GonbLUoK UNK ABa ManeHbkux xneba pasHoro Buaa

3. 10 aBTOMaTUYECKUX NPOrPaMM BbinekaHus xneba, xne6o6ynouHbIX
n3genuii u pxkema. MpocToi BuIGOpP ¢ NCNONb30BaHWEM OAHOM KHOMKN

4. AHTUNpUrapHoe nokpsITUe. Jlerkas u1cTka

1. lonAma BMECTUMOCT Ha KynaTa 1 Bb3MOXHOCT 3a u3bop Ha 1000, 1250
1 1500 rpama. CnecTsiBaHe Ha BpeMe U enekTpudecka eHeprus, ronsm
X6 Ce M3NMYa 3a eauH LMKBA 2. TP CMEHsIeMIn (hOpMA 3a NeveHe
E[iHOBPEMEHHO MPUIOTBSIHE Ha E[IUH TOMNSIM UMW /183 NO-Marku xnsi6a ot
paanudeH Bua 3. 10 aBTOMATUYHM MPOTPaMIA 3a NevEeHe Ha XNsib,
CnaaKvLLK 1 KOHUTIOP. JleceH U36op C M3nonasaHe Ha eanH GyToH

4. Hesanensaluo nokpuTye. JIecHo NoIbpXKaHe B YMCTO ChCTOSHME

1. Benuka emHicTb Yalwi Ta HanawTysaHHa 1000, 1250 i 1500 r. EkoHomis
yacy Ta enekTpoeHeprii, Benuka GyxaHka BUNIKAETHCA 33 OANH LUKN

2. Tpw piaHi popmm Ansi BUMiKaHHS. B oguH eTan MoXHa CriekTH opuH
BenuKMiA a60 ABA ManuX xni6a piaHoro Buay 3. 10 aBTOMATUYHUX Nporpam
NS BUNiKaHHst xni6a, TicTeuok Ta pkemy. MpocTuit BUGID 3 BUKOPUCTAHHSIM
OfHiEl KHOMKM 4. AHTUNpPUrapHe NoKpUTTS:. flerka ouncTka

1. Large capacity bowl — 1000 g, 1250 g and 1500 g weight settings. Save
time and energy — a large loaf baked in a single cycle 2. Three
interchangeable baking pans One or two smaller loafs baked at the same
time 3. 10 automatic programmes for baking bread, cakes and making
jam. Easy one-button selection 4. Coating prevents sticking. Easy to clean

www.zelmer.pl

www.zelmer.com
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WYPIEKACZ DO CHLEBA
xneboreyka
/ bread baking machine

Prosty w obstudze wypiekacz do chleba
Swieze i smaczne domowe wypieki dla catej rodziny

npOCTaﬂ B 06Cﬂy)KI/IBaHI/II/I xneboneuka
Ceexaau BKYCHaA JOMalUHAA BbiNeYKa AnA BCen ceMmbu

Easy to use bread maker
Fresh and tasty home baked bread for the whole family

www.zelmer.pl
www.zelmer.com




@ Szanowni Klienci!

Gratulujemy wyboru naszego urzadzenia i witamy wsrod
uzytkownikow produktow Zelmer.

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi.
Szczegolng uwage nalezy poswiecic wskazéwkom bezpie-
czenstwa. Instrukcje prosimy zachowac, aby mozna byto
korzystac z niej rowniez w trakcie pozniejszego uzytkowania
wyrobu.

Wskazéwki dotyczace bezpieczeristwa

i wiasciwego uzytkowania

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia zapoznaj
sie z trescig cafej instrukcji obstugi.

NIEBEZ[’IECZENSTWO!/
OSTRZEZENIE!
Nieprzestrzeganie grozi
obrazeniami

Niniejszy sprzet moze by¢ uzyt-
kowany przez dzieci w wieku co
najmniej 8 lat i przez osoby o obni-
zonych  mozliwosciach  fizycz-
nych, umystowych i osoby o braku
doswiadczenia i znajomosci sprzetu,
jezeli zapewniony zostanie nadzér
lub instruktaz odnosnie do uzytko-
wania sprzetu w bezpieczny sposéb
| zZrozumiate zwigzane z tym zagro-
zenia. Dzieci nie powinny bawi¢ sie
sprzetem. Czyszczenie urzadzenia
oraz wykonywanie czynno$ci kon-
serwacyjnych nie powinny by¢ wyko-
nywane przez dzieci, chyba ze ukon-
czyty 8 lat i zapewni sie nad nimi
odpowiedni nadzér.

Urzadzenie wraz z przewodem przy-
taczeniowym nalezy przechowywac
w miejscu niedostepnym dla dzieci
ponizej 8 roku zycia.

Nie uruchamiaj urzadzenia, jesli
przewod zasilajacy jest uszkodzony
lub obudowa jest w sposob widoczny
uszkodzona.

Jezeli przewod zasilajacy nieodta-
czalny ulegnie uszkodzeniu, to powi-
nien on by¢ wymieniony u wytworcy
lub u pracownika zaktadu serwiso-
wego albo przez wykwalifikowang
osobe w celu uniknigcia zagrozenia.
Napraw urzgdzenia moze dokonywac
jedynie przeszkolony personel. Nie-
prawidtowo wykonana naprawa moze
spowodowa¢ powazne zagrozenia
dla uzytkownika. W razie wystgpienia
usterek zwrd¢ sie do specjalistycz-
nego punktu serwisowego.

Odtacz urzadzenie od gniazdka sieci
elektrycznej, gdy nie jest uzywane
oraz przed rozpoczeciem czysz-
czenia.

Odtacz urzadzenie od gniazdka sieci
elektrycznej przed zblizeniem do
czesci bedacych w ruchu podczas
uzytkowania.

Przewdd zasilajacy nie moze zwi-
sac nad brzegiem stotu lub blatu ani
dotykac goracej powierzchni.
Podczas wyjmowania z urzadze-
nia pojemnika do wypieku wraz
z upieczonym chlebem uzywaj do
tego specjalnych rekawic lub tkanin
zabezpieczajacych przed poparze-
niem, poniewaz pojemnik i chleb sg
bardzo gorace.

Nie dotykaj goracych powierzchni
urzadzenia, szczegdlnie otoczenia
otwordw  wentylacyjnych.  Stosuj
rekawice kuchenne. Po zakonczo-
nym procesie pieczenia urzadzenie
jest bardzo gorace.

Temperatura dostepnych powierzchni
moze byC¢ wyzsza gdy sprzet pracuje.
Pozostaw urzadzenie do ochfodze-
nia przed demontazem i czyszcze-
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(above 750 meters) will rise faster. You can reduce the
amount of yeast by % to %2 teaspoon, to proportionally
reduce the rising of the dough. The same concerns
places with particularly soft water.

3. Adding and measuring the ingredients and
quantities
Always add the liquid first. Add yeast at the end.
Do not allow the yeast to come into contact with liquid to
avoid fast rising of the yeast (especially when using the
timing function).
Use the same measuring units while measuring the
ingredients, that is measure the ingredients with the
included measuring spoon or spoons used at home,
if the recipe requires measuring the ingredients in
tablespoons and teaspoons.
Measure the ingredients given in grams correctly.
For the milliliter indications you can use the supplied
measuring beaker which has a graduated scale from 50
to 300 ml.
Adding fruits, nuts or cereals. You can add these
ingredients while using specified programs after you
hear a beep. If you add these ingredients too early, they
will be crushed during the kneading process.

4. Recipes for the bread baking machine

The above-mentioned recipes are for various bread sizes.
The total weight should not exceed 1500 grams. If no specific
instructions concerning the weight are given, it means that
both a small and a large amount of the ingredients may
be used for the given program. In case of the super rapid
program the recommended weight of the loaf is about 1000
grams.

5. Bread weight and volume
The weight of the bread is precisely indicated in the
recipes. It is easy to see, that the weight of the pure
weight bread is lower than the weight of whole meal
bread. This is because white flour rises more quickly,
therefore it is necessary to control the bread during the
baking process.
Despite the precise weight indications there may be
slight differences. The actual weight of the bread
depends to a large extent on the air humidity in the room
at the moment of preparation.
Breads with a large wheat content always have a large
volume and they exceed the container edge after the
last rising phase even if the ingredients are precisely
measured. The bread does not spill over. The part of the
bread outside the tin is more easily browned than the
bread inside the tin.
For the bread to be lighter, in the program recommended
for baking sweet bread, you can use a smaller amount of
ingredients than in the SWEET program.

6. Baking results

The result of the baking depends on the conditions
(the hardness of the water, air humidity, altitude, the
consistency of the ingredients, etc.). Therefore, the
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recipe indications should serve rather as a reference
point, which can be modified depending on the
given conditions. Do not get discouraged in case of
unsuccessful baking attempts. Try to find the cause of
the failure and try once again with changed proportions.

If the bread is not brown enough after baking, you can
leave it in the appliance and use the browning program.

It is recommended to bake a test bread before setting
the timing function for baking overnight to make the
necessary adjustments if needed.

Ecology - environment protection

Each user can protect the natural environment. It is neither
difficult nor expensive.

In order to do it: put the cardboard packing into
recycling paper container; put the polyethylene
(PE) bags into container for plastic.

When worn out, dispose the appliance to

particular disposal centre, because of the  |EEEEG_N
dangerous elements of this appliance, which

can be hazardous for natural environment.

Do not dispose the appliance with the municipal waste!

The importer/manufacturer does not accept any liability for any
damages resulting from unintended use or improper handling.

The importer/manufacturer reserves his rights to modify the product
any time in order to adjust it to law regulations, norms, directives,
or due to construction, trade, aesthetic or other reasons, without
notifying in advance.
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