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PROFESSIONAL
INSTRUKCJA OBSLUGI

Thumaczenie instrukcji oryginalnej

Urzadzenie do wypiekania chleba,
jogurtu, lodow

KD4220

Przed uzyciem przeczytaj wszystkie instrukcje 1 zachowaj je do
wykorzystania w przysziosci.



1. WAZNE INFORMACJE

Przed uzyciem urzadzenia elektrycznego nalezy zawsze zachowaé
nastepujace podstawowe srodki ostroznosci:

1. To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej lub nieposiadajace
odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, pod warunkiem, ze znajduja si¢ pod nadzorem
lub zostaly poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i
rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci nie powinny bawi¢ si¢ urzadzeniem.
Czyszczenie 1 konserwacja nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
ukonczyty 8 lat i sg pod nadzorem.

2. Przechowuj urzadzenie i jego przewod poza zasiggiem dzieci ponizej 8. roku zycia.
3. W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajagcego, musi on zosta¢ wymieniony przez
producenta, autoryzowany serwis lub osobe o podobnych kwalifikacjach, aby unikna¢
zagrozenia.

4. Uwaga: Gorace powierzchnie. Nie dotykaj goracych powierzchni. Uzywaj uchwytoéw
lub pokretet. Przewdd nie powinien zwisa¢ z krawedzi stotu lub goracej powierzchni.
5. Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomoca zewnetrznego timera ani oddzielnego
systemu zdalnego sterowania.

6. Czy$¢ powierzchnie majace kontakt z Zywno$cia.

7. Przed uzyciem sprawdz, czy napigcie w gniazdku Sciennym odpowiada napigciu
podanemu na tabliczce znamionowe;.

8. Aby zapobiec porazeniu pradem, nie zanurzaj przewodu, wtyczek ani obudowy w
wodzie ani innej cieczy.

9. Wyjmij wtyczke z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest uzywane, przed montazem lub
demontazem czgsci oraz przed czyszczeniem

10. Nie umieszczaé na ani w poblizu goracego palnika gazowego lub elektrycznego ani
w rozgrzanym piekarniku.

11. Nalezy zachowac¢ szczegdlng ostroznos¢ podczas przenoszenia urzadzenia
zawierajacego goracy olej lub inne gorace ptyny.

12. Nie dotyka¢ zadnych ruchomych ani obracajacych si¢ czeséci urzadzenia podczas
pieczenia.

13. Nigdy nie wiacza¢ urzadzenia bez prawidtowo umieszczonej formy do pieczenia
chleba wypetnionej sktadnikami.

14. Nigdy nie uderza¢ formy do pieczenia chleba o gorna lub boczng krawedz, aby
wyja¢ formg, poniewaz moze to spowodowac jej uszkodzenie.

15. Zawsze najpierw podtaczaé wtyczke do urzadzenia, a nastgpnie podiaczaé przewod

do gniazdka $ciennego. Aby odtaczy¢ urzadzenie, nalezy ustawi¢ wszystkie elementy



sterujace w pozycji WYLACZONE, a nastgpnie wyjac¢ wtyczke z gniazdka Sciennego.
16. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca zewnetrznego timera ani
oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

17. Nie uruchamia¢ urzadzenia bez formy do pieczenia chleba umieszczonej w

komorze, aby unikna¢ uszkodzenia urzadzenia.

2. CECHY PRODUKTU

1. Wskaznik LCD sterowany mikrokomputerem

2. Automatyczne przygotowywanie chleba, kleistego ryzu, ciasta, wyrabianie
ciasta, dzemu, pieczenie

3. Wybor wielu smakéw, w tym stodkiego chleba, bagietki itp.

4. Automatyczny dozownik owocow

5. Wewnetrzne swiatto, dzieki ktbremu mozesz zobaczy¢ wszystkie kroki.

6. Przycisk dotykowy, tatwiejsza obstuga
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Ice cream bucket

Wyjasnienie dotyczace kubka miarowego

1. Kiedy nabierasz ptyn przezroczysta
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musisz je wymiesza¢ z wodg przed

g

odczytaniem skali.. L
—V4ClP

2. Odmierz staty sktadnik proszkowy: trzymaj

pozadang stalg ilo§¢ proszku za pomocg tej przezroc —
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miarki, lekko potrzasajac nia, \\ 7

aby sptaszczy¢ powierzchni¢ proszku, a nastgpnie odczyta) prawidtowa skalg. Nie
potrzasaj miarkg zbyt dlugo ani gwaltownie, w przeciwnym razie proszek moze opas¢
na wage ponizej zadanej ilosci.

Wskazowki: Waga jednej szklanki maki wynosi okoto 160 g.

Miarka: mata i duza tyzka, uzywane do odmierzania sktadnikow.

Haczyk: uzywany do wyjmowania mieszadla z chleba..

3.SZYBKIE POMYSLY NA PRZYGOTOWANIE CHLEBA

Przygotowanie mi¢kkiego chleba o wadze 750 g i Srednim kolorze:

1. Wyczys¢ pojemnik na chleb, pret mieszajacy, kubek miarowy i tyzke miarows.

2. Wyroéwnaj sptaszczony otwor w precie mieszajagcym z odpowiednim potozeniem osi
obrotowej w pojemniku i zamocuj w odpowiedniej pozycji.

3. Zgodnie z zaleceniami z ksigzki kucharskiej ,,Chleb migkki” — 750 g, dodaj sktadniki
zgodnie z zamowieniem. Upewnij si¢, ze proszek drozdzowy jest dodawany do maki 1
nie dopuszczasz do kontaktu proszku drozdzowego z woda.

4. Umie$¢ pojemnik na chleb w pojemniku i zamocuj go, przykrywajac pokrywa.

5. Po podiaczeniu wypiekacza do pradu, na ekranie natychmiast pojawi si¢ domyslne
menu: 750 g/Sredni kolor/Chleb miekki



6. Nacis$nij przycisk ,,START/STOP/PAUSE” z sygnatem dzwigkowym, kontrolka

zacznie migac¢, a wypiekacz rozpocznie prace.

7. Chleb jest gotowy po zakonczeniu odliczania. W tym momencie program

automatycznie uruchamia tryb ,,Utrzymywanie ciepta” na 60 minut.

8. Nacisniecie przycisku ,,START/STOP/PAUSE” przez 3 sekundy, a nastepnie sygnat

dzwigkowy, zatrzyma tryb ,,Utrzymywanie ciepta”.

9. Po upieczeniu chleba, zatoz rekawice, aby podnies¢ pojemnik na chleb 1 wyjac go,

obracajac pojemnik do géry dnem, aby wyja¢ chleb.
Wskazowki

Moze si¢ zdarzy¢, ze pret mieszajacy pozost:

w chlebie podczas wyjmowania.

W takim przypadku nalezy uzy¢ haka

W nastepujacy sposob.

1. W16z hak w 0$

mieszania (Rysunek A).

2. Delikatnie pociagnij, aby zwolni¢ mieszanie (Rysunek B).
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Uwaga: powyzszy sposob wypieku chleba jest najtatwiejszy, nie wymaga
uzycia opcji ,,Menu”, ,,Rozmiar” 1 ,,Kolor”.
Wigcej szczegdtow w sekeji ,,POLECANE PRZEPISY™.

4. WPROWADZENIE PANELU STEROWANIA

1. ,Menu”:

18. Po wybraniu jednego z menu 1-19 wys$wietlanych w Panelu sterowania, na
wyswietlaczu LCD pojawi si¢ odpowiednie ustawienie:

19. 1. Chleb migkki 2. Chleb francuski 3. Chleb stodki 4. Chleb pelnoziarnisty

20. 5. Chleb wieloziarnisty 6. Chleb mleczny 7. Bez cukru 8. Chleb szybki

21. 9. Ciasto 10. Ciasto surowe 11. Ciasto chlebowe 12. Ryz

22.13. Owsianka 14. Dzem 15. Jogurt 16. Lody 17. Migso z nitka

23. 18. Smazenie 19. Pieczenie

2. ,,ROZMIAR”: W trybie ustawien wybierz jedna z wag chleba: 500 g, 750 g lub 1000
g. Z wyjatkiem menu 9-19, opcji ,,ROZMIAR” nie mozna zmienic.

3., KOLOR”: Wybierz kolor skérki, naciskajac kolejno przyciski Jasny/Sredni/Ciemny
w kotku, a na géornym wyswietlaczu pojawi si¢ odpowiedni znacznik.

4. ,,START/STOP/PAUZA”: Nacisnij ten przycisk, aby wstrzymac, uruchomi¢ lub
zatrzymac prace wypiekacza do chleba. Rozlegnie si¢ sygnat dzwickowy. Gdy



wypiekacz do chleba rozpocznie prace, unikaj kontaktu lub kolizji. Ta funkcja
uruchomi funkcje ,,Wyjatkowego Zatrzymania” jako zabezpieczenie. Nacisnigcie tego
przycisku przez 1 sekund¢ oznacza wstrzymanie lub uruchomienie, a przytrzymanie
przycisku przez 3-5 sekund do ustyszenia sygnatu dzwickowego ,,Brz¢czyk” oznacza

zatrzymanie.

5., 77 W trybie ustawien kazde naci$nigcie tego przycisku spowoduje dodanie 10
minut opoznienia. Nacis$nigcie 1 przytrzymanie tego przycisku spowoduje szybkie
wydtuzenie opdznienia do maksymalnego czasu 15 godzin. W tym momencie program
powroci do poczatkowego minimalnego czasu opdznienia i bedzie kontynuowat ruch w
kotko.

6. ,,-": W trybie ustawien kazde nacis$nigcie tego przycisku spowoduje skrocenie
opo6znienia o 10 minut. Nacis$nigcie 1 przytrzymanie tego przycisku spowoduje szybkie
skrocenie op6znienia do maksymalnego czasu op6znienia. W tym momencie program
powroci do poczatkowego minimalnego czasu opdznienia i bedzie kontynuowat ruch w
kotko.

7. Status pracy obejmuje:

Rezerwacja (w razie potrzeby) — Ugniatanie 1 — Odpoczynek — Ugniatanie 2 —
Fermentacja 1, 2, 3 — Pieczenie — Podtrzymywanie ciepta — Zakonczenie

8. Praca dla startu/pauzy/zatrzymania
% Ten wypiekacz do chleba (programy 1-8 1 10, 11) posiada funkcj¢ ,,Rezerwacji”. Po

ustawieniu czasu rezerwacji kliknij przycisk ,,start/stop/pauza”. Symbol ,,:” zacznie
miga¢, funkcja rezerwacji zostanie aktywowana i rozpocznie si¢ odliczanie. Jesli nie
chcesz rezerwowac czasu, kliknij przycisk ,,start/stop/pauza”. Symbol ,,:”” zacznie

migac, a wypiekacz do chleba rozpocznie prace.

% Programy 15, 17-19 bez funkcji ,,Rezerwacja”, ale czas mozna regulowac.

% W trakcie pracy lub rezerwacji wypiekacza, aby wstrzymac pracg, kliknij przycisk

»Start/Stop/Pauza”, aby ustysze¢ sygnat dzwigkowy. Wyswietlacz czasu miga, a praca
urzadzenia zostaje wstrzymana. Aby anulowac¢ pauzg, kliknij ponownie przycisk
»Start/Stop/Pauza”. Aby wylaczy¢ urzadzenie, nacisnij przycisk ,,Start/Stop/Pauza”

przez 3 sekundy. Uslyszysz sygnat dzwigkowy, a wyswietlacz LCD powrdci do stanu



domyslnego, a praca wypiekacza zostanie wstrzymana.

5. INSTRUKCJA OBSLUGI

DO PIERWSZEGO UZYCIA

Urzadzenie moze wydziela¢ troche dymu i charakterystyczny zapach po pierwszym
uruchomieniu. Jest to normalne zjawisko i wkrétce ustanie. Upewnij si¢, Ze urzadzenie
ma odpowiednig wentylacjg.

1. Sprawdz, czy wszystkie czesci i akcesoria sg kompletne 1 nieuszkodzone.

2. Wyczys¢ wszystkie czesci zgodnie z instrukcjami w rozdziale ,,CZYSZCZENIE 1
KONSERWACIJA”.

3. Ustaw wypiekacz do chleba w trybie PIECZENIA i piecz na pusto przez okoto 10
minut. Nastgpnie pozostaw do ostygnigcia i ponownie wyczy$¢ wszystkie odtgczone
czescl.

4. Doktadnie osusz wszystkie czesci 1 zt6z je. Urzadzenie jest gotowe do uzycia.

Prosze zachowac ostroznos¢ przed uzyciem:

% Sprawdz przewod zasilajacy, gniazdo i skrzynke¢ bezpiecznikow pod katem
poprawnosci dziatania. Obcigzenie znamionowe przekracza 4 A.

% Wypiekacz do chleba musi by¢ uziemiony w bezpiecznym miejscu. Przewod
uziemiajacy 1 przewod zerowy muszg by¢ rozdzielone, aby zapobiec ich skrgceniu w

zlaczu trojwtykowym.

Instrukcja obshugi wypieku chleba:

1. Wyjmij pojemnik na chleb z wnetrza pojemnika 1 wt6z do niego pret mieszajacy..

Nastepnie umies$¢ potokragly otwor
preta mieszajacego w odpowiednim

potozeniu przy osi obrotowe;.




2. Dodaj odpowiednig ilo$¢ wody, jajka i maki do beczki, a na koniec dodaj

proszku drozdzowego. Wskazowki: Upewnij sig, ze proszek

drozdzowy zostanie dodany do maki i
nie mieszaj proszku drozdzowego z

woda, cukrem i sola, w przeciwnym

razie aktywacja drozdzy bedzie

i ostabiona lub nie bedzie mogta si¢

| Drozdze w proszkuo;n6c736. workable.

—— Maka lub inne rzeezy

— Mieszanina wody, oleju, cukru i

soli

3. W16z forme do pieczenia chleba do komory i doci$nij, a nastepnie obroc ja zgodnie z

ruchem wskazoéwek zegara, aby upewnic sig, ze jest zablokowana. Zamknij pokrywe.

4. Podlacz i wlacz, na ekranie domyslnie wyswietla si¢ menu ustawien 1

5. Naciskaj przycisk ,, MENU”, az wybierzesz zadany program. Nastepnie wybierz

rozmiar bochenka, naciskajac przycisk ,,ROZMIAR”, i wybierz kolor skorki,
naciskajac przycisk ,,KOLOR”. Aby ustawi¢ opdznienie, uzyj przyciskow (+) i (-), aby
zwigkszy¢ lub zmniejszy¢ czas o 10 minut. Maksymalny taczny czas op6znienia

wynosi 15 godzin.

6. Naci$nij przycisk ,,START/STOP/PAUSE”, aby uruchomi¢. Kontrolka zacznie migac,
a wypiekacz rozpocznie wyrabianie ciasta. Aby wstrzymac, naciénij przycisk ,,PAUSE”.
Aby zatrzymac¢ lub anulowa¢ program, nacisnij przycisk ,,START/STOP/PAUSE” na
3-5 sekund.

7. Po zakonczeniu pieczenia urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy, a program
automatycznie uruchomi funkcje ,,Keep Warm”. Jesli nie chcesz od razu wyjmowaé
chleba z piekarnika, rozpocznie si¢ okres podtrzymywania ciepta, ktory potrwa 1
godzing.

8. Nacisnigcie przycisku ,,START/STOP/PAUSE” przez 3 sekundy, a nastgpnie sygnat

dzwigkowy, spowoduje zatrzymanie funkcji ,,Keep Warm”.

9. Odtacz od zasilania i wyjmij forme do pieczenia chleba z urzadzenia, uzywajac

rekawic.



10. Odwr6¢ forme do gory dnem 1 potrzasnij nig kilka razy, aby wyjac upieczony chleb.
Jesli chleb trudno wyjac, sprobuj uderzy¢ rogiem formy o drewniang deske lub obroci¢

podstawe watka pod forma.

*Instrukcja obshugi ,,Ciasta”

Czynnosci zwigzane z wypiekaniem ciasta sg podobne do tych przy pieczeniu chleba.
Po wybraniu sktadnikow do wypieku ciasta wymienionych na liscie przepisOw, mozesz
wybra¢ opcje ,,Ciasto” i rozpocza¢ pieczenie.

Naci$nij ,,Menu”, wybierz program 9, domyslny czas to 1 godzina i 33 minuty.
*Instrukcja obstugi ,,Surowego ciasta”

Czynno$ci zwigzane z wyrabianiem ciasta s3 podobne do tych wykonywanych przy
wypieku chleba. Sktadniki do wyrabiania ciasta wymienione sg na li§cie przepisow.
Mozesz wybrac opcj¢ ,,Surowe ciasto” i rozpocza¢ wyrabianie. Nacisnij ,,Menu”,
wybierz program 10, domy$lny czas to 23 minuty. Ta funkcja nie umozliwia wyboru

koloru ani rozmiaru. Po zakonczeniu zabrzmi sygnat dzwickowy.

*Instrukcja obstugi ,,Ciasta chlebowego”

Mozesz przygotowac ciasto fermentowane. Sktadniki do wyrabiania ciasta sg
wymienione na liscie przepisoOw. Nacisnij ,,Menu”, wybierz program 11, domyS$lny czas
to 1 godzina 1 24 minuty. Ta funkcja nie umozliwia wyboru koloru ani rozmiaru. Po

zakonczeniu zabrzmi sygnat dZzwigkowy..

*Instrukcja obshugi ,,ciasta ryzowego”

Wybierz t¢ funkcje, aby przygotowac ryz w oparciu o proporcje sktadnikow z listy
przepisow.

Po umyciu ryzu namocz go w wodzie przez ponad 30 minut, wylej oryginalng

wodg, a nastgpnie dolej czystej wody zgodnie z wymaganiami listy przepisow.

Nacis$nij ,,Menu”, wybierz program 12, a nast¢pnie nacis$nij przycisk
START/STOP/PAUZA, aby

rozpoczac.



*Instrukcja obstugi ,,Owsianki”

Wybierz te funkcje, aby przygotowac ciasto ryzowe w oparciu o proporcje sktadnikow
z listy przepisow.

Po umyciu ryzu wylej wode, a nastgpnie dolej czystej wody zgodnie z wymaganiami

z listy przepisow.

Nacis$nij ,,Menu”, wybierz program 13, a nastepnie nacisnij przycisk
START/STOP/PAUZA, aby

rozpoczaC.
*Instrukcja obstugi ,,Zaciecia”

W tym urzadzeniu do pieczenia chleba mozesz przygotowac¢ wiele pysznych dzemoéw
owocowych.

Aby przygotowaé dzem, musisz przygotowac¢ odpowiednie owoce, takie jak
pomarancza, ananas, jabtko i truskawka, w ilosci zalecanej w ksiagzce kucharskiej.
Najpierw oczy$¢ owoce, obierz je i usun gniazda nasienne, a nastepnie pokrdj na
kawalki o wielkosci 3 cm, a nastgpnie za pomocg miksera do owocoOw wycisnij lub
rozgnie¢ je pojedynczo, a na koniec wybierz i wymieszaj zgodnie z instrukcja. Po
zakonczeniu przygotowywania nacis$nij przycisk ,,Menu”, wybierz program 14, ktory
bedzie dziatal w trybie ,,Dzem”. Domy$Iny czas to 1 godzina i 5 minut.

Ta funkcja nie pozwala na wybdr koloru ani rozmiaru. Po zakonczeniu
przygotowywania dzemu rozlegnie si¢ sygnat dzwigkowy. Wyjmij pojemnik i pozostaw
do ostygnigcia, a nastepnie wylej dzem z pojemnika.

Uwaga: trzymaj dzieci z dala od gotowego dzemu, aby unikna¢ poparzenia.

*Instrukcja obstugi ,,Jogurtu”

To urzadzenie o silnym zastosowaniu praktycznym. Mozna nim wyrasta¢ ciasto, robi¢
jogurt, rum. Naci$nij ,,Menu”, wybierz program 15. Domyslny czas to 8 godzin, z

mozliwos$cia regulacji od 5 do 13 godzin.
*Instrukcja obstugi ,,Lody”

Zgodnie z przepisem w menu 16, wsypuj po jednym wiaderku lodow po przygotowaniu.
Po prawidlowym umieszczeniu wiaderka w maszynie, naci$nij przycisk start, aby

rozpoczac.
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Ta funkcja jest unikalna 1 posiada osobng instrukcj¢ obstugi wiaderka do lodéw. Przed

uzyciem zapoznaj si¢ z instrukcja..
*Instrukcja obshugi ,,Meat Floss”

Przygotuj sktadniki zgodnie z listg przepisow.

1. Zagotuj wodg 1 dodaj migso, czosnek, imbir i1 szczypiorek, az migso begdzie
ugotowane.

2. Wyjmij migso i1 pokrdj na mate kawaiki.

3. Uzyj widelca lub watka, aby sptaszczy¢ migso.

4. Umies¢ w foremce do pieczenia i wymieszaj z przyprawami. Wybierz program 17,

aby rozpocza€.

*Instrukcja obshlugi ,,smazenia na woku”

Funkcja ta jest przeznaczona gléwnie do smazenia orzeszkow ziemnych, soi, migdatow
1 innych orzechow, a takze do tatwego wedzenia. W zaleznosci od ilosci suszonych
owocOw 1 stopnia ich usmazenia, ustaw odpowiedni czas. Naci$nij ,,Menu”,
wybierz program 18. Domy$Iny czas to 15 minut. Czas mozna regulowa¢ w

zakresie od 5 minut do 45 minut.

*Instrukcja obshugi ,,Pieczenia”

To program o ogromnym zastosowaniu praktycznym. Gdy juz opanujesz sztuke
wypieku chleba, mozesz po prostu uzy¢ funkeji ,,Ciasto chlebowe”, aby kontrolowac
czas mieszania 1 wyrastania, a nawet upiec lub wymysli¢ wiele nowych rodzajow
chleba, ktore pokochasz, dzigki funkcji ,,Pieczenie”.

Naci$nij ,,Menu”, wybierz program 19. Domys$lny czas to 10 minut, z mozliwoscia

regulacji od 10 minut do 1 godziny 30 minut..

*Instrukcja obstugi ,,Automatycznego dozownika owocéw”

a. Otworz pokrywe, chwy¢ pojemnik na owoce, naci$nij uchwyt pojemnika i unies go,
aby wyjac pojemnik. (Patrz zdjecie 1)

b. Otworz pojemnik (Patrz zdjecie 2)

c. Dodaj owoce (w ilo$ci pozwalajacej na przygotowanie chleba), a nastgpnie zamknij

pokrywe. (Patrz zdjecie 3)

d. Umies$¢ dwa stupki w dolnej czgsci uchwytu pojemnika, doci$nij uchwyt pojemnika,

az dotknie pokrywy. (Patrz zdjecie 4)
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(1) (2) 3) (4)
6. OPIS FUNKCJI SZCZEGOLOWYCH

Funkcja rezerwacji

Celem tej funkcji jest zapewnienie Ci §wiezego chleba nastepnego ranka.

Na przyklad, jest teraz godzina 20:30 i1 chcesz mie¢ gotowy chleb o godzinie 7:00 rano.

1. Oblicz czas rezerwacji: powinien on wynosi¢ 10 godzin i 30 minut od godziny 8:30
wieczorem do godziny 7:00 rano nastepnego dnia.

2. Ustaw czas rezerwacji

Nacis$nij przyciski ,,+” 1,,-”, aby ustawi¢ czas. Po ustawieniu czasu nacisnij przycisk
»otart”. Uwaga: Czas wyswietlany na ekranie jest ustawiony na 10 godzin i 30
minut, ten czas obejmuje czas wypieku chleba. O godzinie 7:00 mozesz mie¢
gotowy chleb..

Funkcja rezerwacji Wskazowki:

1) Podczas korzystania z funkcji rezerwacji nie nalezy wktadac jajek, poniewaz zbyt
dlugo si¢ psuja i moga wplynaé na smak chleba.

2) Drozdze nalezy przykry¢ maka, aby utrzymac ich aktywnos¢.

Dzwi¢k brzeczyka

(1) Sygnal dzwickowy rozbrzmiewa po podtaczeniu zasilania.

(2) Sygnatl dzwiekowy rozbrzmiewa po nacis$nieciu przycisku ROZMIAR, Kolor,
Menu lub Ustawienia czasu.

(3) Sygnal dzwiekowy rozbrzmiewa po naci$nieciu przycisku
»START/STOP/PAUZA”.

(4) Podczas ugniatania sygnal dzwickowy rozbrzmiewa w sposob ciagly,
przypominajac o dodaniu materiatu.

(5) Sygnal dzwickowy rozbrzmiewa po zakonczeniu operacji.

(6) Przerywany sygnat dzwigkowy rozbrzmiewa po wylgczeniu funkcji

,Utrzymywanie ciepta”.
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Funkcja pamieci do okazjonalnego odlaczania zasilania

(1) Urzadzenie posiada 15-minutowg pamigé podreczng do sporadycznego odlaczenia
zasilania: jesli po uruchomieniu wypiekacz do chleba wystapi sporadyczne odtaczenie
zasilania 1 jego czas trwania nie przekracza 15 minut, ponowne podiagczenie zasilania
spowoduje kontynuacje pracy wypiekacz do chleba. Po ponownym podigczeniu

zasilania czas pracy moze ulec zmianie i nie by¢ réwny pierwotnie ustawionemu

CZasowl:

Rzeczywisty czas pracy = Czas odlaczenia zasilania + Pierwotnie ustawiony czas pracy

(2) Jesli czas odlgczenia zasilania przekracza 15 minut, wypiekacz do chleba nie moze

kontynuowac pracy przed uptywem czasu..

Trzymaj cieplo

% Aby utatwi¢ korzystanie z urzadzenia, ten wypiekacz do chleba zostal wyposazony

A\

w funkcje podtrzymywania ciepta. Gdy chleb lub inne przekaski sa gotowe i nie

zostang wyjete na czas, funkcja ,,Podtrzymywanie ciepta” utrzymuje je w §wiezosci

w okreslonej temperaturze.

Po upieczeniu chleba program automatycznie uruchamia funkcje ,,Podtrzymywanie

ciepta” z migajacym ,,:”. Maksymalny czas podtrzymywania ciepta to 1 godzina.
Funkcja ,,Podtrzymywanie ciepta” zostanie wylaczona do momentu, az rozlegnie
si¢ przerywany sygnat dzwiekowy.

Lub naci$nij przycisk Wiacz/Wylacz na 1 sekundg, az rozlegnie si¢ sygnat

dzwigkowy, a nastgpnie funkcja ,,Podtrzymywanie ciepta” zostanie wylaczona.

.POLECANE PRZEPISY

Do skrzynki z owocami mozesz wrzuci¢ owoce takie jak porzeczki i pestki

orzechoéw wiloskich.

Najlepiej uzy¢ pokrojonego masta, a alternatywnie mozna uzy¢ oleju roslinnego.

Uzywaj maki zytniej do wypieku chleba, maki o niskiej zawartosci glutenu do
wypieku ciast i ciasteczek, a do wypieku pysznego chleba uzywaj maki
odpowiedniej jakosci.

Latem, gdy moze wystapi¢ nadmierna fermentacja, uzywaj mniej drozdzy w

proszku.
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1. Mi¢kKki chleb

Sktadniki 1LB 1.5LB 2LB
Woda 160ml 240ml 300ml
Masto 2Big Spoon 2Big Spoon 3Big Spoons

Sél kuchenna 1/2Small Spoon 1/2Small Spoon 1Small Spoons
Cukier 1Big Spoon 2Big Spoon 3Big Spoon
Mleko w proszku 2Big Spoons 3Big Spoons 5Big Spoons
Maka 300g 400g 500¢g

Drozdze w proszku

1Small Spoon

1Small Spoon

1Small Spoon

2. Chleb francuski

Sktadniki 1LB 1.5LB 2LB
Woda 155ml 230ml 300ml
Masto 2Big Spoons 2Big Spoons 3Big Spoons
S6l kuchenna 1/2 Small Spoon 1/2Small Spoon 1/2 Small Spoons
Maka 250¢g 375¢g 500¢g

Drozdze w proszku

1 Small Spoon

1+1/4 Small Spoons

1+1/2Small Spoons

3. Stodki chleb

Sktadniki ILB 1.5LB 2LB
Woda 160ml 240ml 310ml
Masto 2Big Spoons 2Big Spoon 4Big Spoon

Sol 1/2Small Spoon 1/2Small Spoon 1/2Small Spoon
Cukier 4Big Spoon 6Big Spoons 8Big Spoons
Mleczny proszek 2Big Spoons 3Big Spoons 4Big Spoons
Maka 250g 375¢g 510g
Drozdze w proszku | 1+1/4Small Spoon | 1+1/4Small Spoon | 1+1/2Small Spoons
Esencja A little A little Alittle
4. Chleb pelnoziarnisty
Ingredients ILB 1.5LB 2LB
Water 155ml 230ml 310ml
Butter 2Big Spoon 2Big Spoons 3Big Spoons
Table Salt 1/2Small Spoon 1/2Small Spoons 1Small Spoons
Strong Flour 100g 150¢g 200g
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Whole Wheat Flour 200g 300g 400¢g
Sugar 2Big Spoon 3Big Spoons 4Big Spoons
Milk Powder 2Big Spoon 3Big Spoons 4Big Spoons

Yeast Powder

1+1/4Small Spoon

1+1/4Small Spoons

1+1/2Small Spoons

5. Chleb wieloziarnisty

Ingredients ILB 1.5LB 2LB
Water 120ml 170ml 210ml
Butter 2Big Spoon 2Big Spoons 3Big Spoons
Table Salt 1/2Small Spoon 1/2Small Spoons 1/2Small Spoons
Sugar 1Big Spoon 1Big Spoon 2Big Spoon
Egg 1 1 1
Oatmeal 50g 75g 100g
Milky Powder 1Big Spoon 2Big Spoon 3Big Spoon
Strong Flour 150g 230g 300g
Whole Wheat Flour 50g 75¢g 100g

Yeast Powder

1Small Spoon

1+1/4Small Spoons

1+1/2Small Spoons

6. Mleczny bochenek

Ingredients ILB 1.5LB 2LB
Milk 160ml 240ml 310ml
Butter 2Big Spoon 2Big Spoons 3Big Spoons
Sugar 1Big Spoon 1Big Spoon 2Big Spoon
Egg 1 1 1
Milk Powder 2Big Spoon 3Big Spoons 5Big Spoons
Strong Flour 300g 400g 520g
Yeast Powder 1Small Spoon 1+1/4Small Spoons | 1+1/2Small Spoons
7. Chleb bez cukru
Ingredients 1LB 1.5LB 2LB
Water 150ml 240ml 310ml
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Butter 2Big Spoon 2Big Spoons 3Big Spoons
Table Salt 1Small Spoon 1Small Spoons 2Small Spoons
Egg 1 1 1
Milk Powder 2Big Spoon 3Big Spoons 4Big Spoons
Strong Flour 300g 450g 550¢g
Xylitol 3Big Spoon 4Big Spoon 6Big Spoon
Yeast Powder 1Small Spoon 1+1/4 Small Spoons | 1+1/2Small Spoons
8. Szybki chleb
Ingredients 1LB 1.5LB 2LB
160ml 240ml 310ml
Water(40-50°C)

Table Salt 1Small Spoon 1Small Spoon 1Small Spoon
Butter 2Big Spoon 2Big Spoons 3Big Spoons
Sugar 1Big Spoon 2Big Spoons 3Big Spoons

Strong Flour 300¢g 400g 520g
Milk Powder 2 Big Spoon 3 Big Spoon 5 Big Spoon
Yeast Powder 2Small Spoon 3Small Spoons 4Small Spoons
9.Ciasto
Ingredients
Egg 4 pcs
Butter 100g
Sugar 150g
Cake flour (weak flour) 380¢g
Table Salt 1Small Spoon
Soda Powder 1Small Spoon /3.5¢g
Baking Powder 4Small Spoon/14g
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10. Surowe Ciasto

Ingredients
Water 280ml
A Vegetable oil 2Big Spoons
A Table Salt 1+1/3Small Spoons
A Sugar 1Big Spoon
Flour 4Cups

P.S. Select the recipes marked “ A” as your needs

11. Ciasto Chlebowe

Ingredients
Water 240ml
Vegetable oil 2Big Spoons
Table Salt 1+1/2Small Spoons
Sugar 1Big Spoon
Strong Flour 400g
Yeast Powder 1+1/2Small Spoons

12. Ciasto ryzowe

Ingredients
Water 300ml
Rice 500¢g

Wskazoéwki: Po umyciu ryzu namocz go w wodzie przez ponad 30 minut, wylej

oryginalng wode, a nastepnie dodaj czystej wody.

13. Owsianka

Ingredients
Water 900ml
Rice 100g
14.Dzem
Ingredients
Orange 600g
Sugar 300g
Gelatin or 50g
Pudding powder
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15. Jogurt

Ingredients
Milk 350ml
Yogurt 50ml
Sugar 3 Big Spoons
16. Lody
Ingredients
Milk 200ml
Whipping cream 50ml
Sugar 3Big Spoons
Corn Powder 1Big Spoons
Coco Powder 4Big Spoons
17. Mie¢sna ni¢
Ingredients
Meat 500g

Przygotuj czosnek, imbir, szczypiorek 1 przyprawy

1. Zagotuj wode 1 dodaj migso, czosnek, imbir 1 szczypiorek, az mi¢so bedzie
ugotowane.

2. Wyjmij migso 1 pokrdj na mate kawatki.

3. Uzyj widelca lub walka, aby sptaszczy¢ migso.

4. W16z do formy na chleb 1 wymieszaj z przyprawami. Wybierz program 17, aby

rozpoczaC.

18. Smazenie na patelni

Funkcja ta stuzy gléwnie do smazenia orzeszkow ziemnych, soi, migdatow
1 innych orzechdéw. W zaleznosci od ilosci suszonych owocoOw nalezy
ustawi¢ odpowiedni czas.

19.Ciasto

W tym programie nie ma etapu wyrabiania ani wyrastania ciasta. Funkcja
ta jest uzyteczna do pieczenia ciast przygotowywanych tradycyjnymi
metodami lub do wydluzenia czasu pieczenia pod koniec innego programu,
jesli chleb wymaga dalszego zrumienienia.

18



Srodki ostroznos$ci dotyczace przepisu na chleb

Proszek drozdzowy:

Prosimy nie zastgpowac proszku drozdzowego soda w proszku. Przeterminowany lub
nieaktywowany proszek drozdzowy moze wptyna¢ na migkka konsystencje i wyglad
chleba.

Zalecamy sprawdzenie aktywacji proszku drozdzowego przed pieczeniem chleba:
rozpus¢ pot szklanki cieptej wody (okoto 40-50°C), dodaj tyzeczke cukru 1 wymieszaj,
a nastgpnie kontynuuj dodawanie dwodch tyzeczek proszku drozdzowego ponad
powierzchnie wody i przechowuj w cieptym miejscu. Po 10 minutach poziom drozdzy
w tym kubku powinien wzrosna¢ do poziomu pelnego kubka. W przeciwnym razie, w

przypadku pieczenia chleba z wadami, nalezy kupi¢ nowy proszek drozdzowy.

Stosunek wody do maki

Rézne maki majg r6zng absorpcje wody. Prosze dostosowac ilo$¢ wody do rodzaju

uzytej maki.

Too Much Lacking of suitable
Water Water Water

®Po dodaniu zbyt duzej ilosci wody ciasto stanie sie tak miekkie, ze nie bedzie

mozna go zaokragli¢, a nawet stanie sie lepkie. W takim przypadku upieczony
chleb bedzie bardzo twardy, o ptaskiej lub szorstkiej powierzchni i teksturze z
wiekszymi porami, bez elastycznos$ci. Dobry chleb powinien by¢ potokragty.

Po 5 minutach od dodania wody ciasto nadal bedzie wilgotne i lepkie. Dodaj
jedng lub dwie duze tyzki maki i zagniataj ciasto, az uznasz, ze zawartos¢ wody
w ciescie jest odpowiednia.

@ Jesli dodanej wody jest za mato, po 5 minutach mieszania zauwazysz, ze sucha

maka pozostata na dnie pojemnika, a ciasto nie bedzie miato okragtego ksztattu. Bedzie
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miato ptaska lub szorstkg powierzchni¢ i nie bedzie elastyczne. W takim przypadku

upieczony chleb bedzie bardzo twardy i bedzie miat teksture z gestymi porami.

Po 5 minutach od dodania wody ciasto nadal bedzie zbyt suche, dodaj duza tyzke wody

1 zagniataj ciasto, az uznasz, ze zawartos¢ wody w ciescie jest odpowiednia..

Inne przepisy

Cukier 1 jajka nadadza chlebowi wigcej koloru. Prosze dodawac je w ilo$ci zalecanej w
ksigzce kucharskiej. Dodawanie ich w dowolnej ilosci spowoduje intensywny kolor, a
nawet przypalenie chleba, a w ostatecznos$ci moze skutkowaé przerwaniem pracy z
wyprzedzeniem, aby unikna¢ przypalenia. Dodatkowo, jesli chcesz dodac¢ jajko,
poniewaz rozrzedzi ono mieszanke, upewnij si¢, ze wsypujesz tylko jedno roztrzepane

jajko do miarki i dolewasz wody do wskazanego poziomu..

8.CZYSZCZENIE I KONSERWACJA

Utrzymuj powierzchni¢ w czystosci

1. Przed czyszczeniem odlacz urzadzenie od zasilania i wyjmij wtyczke z gniazdka.

2. Nanies$ niewielkg ilo$¢ neutralnego $rodka czyszczacego na czysta i mickka
Sciereczke 1 wytrzyj urzadzenie, a nastepnie doktadnie osusz je drugg sucha $ciereczka.
Do czyszczenia nie uzywaj oleju napedowego ani innych srodkow czyszczacych o
dziataniu $ciernym ani ptyndéw zracych..

Utrzymuj akcesoria w czystosci

1. Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wszystkie akcesoria, aby unikna¢ gromadzenia
si¢ brudu.

2. Jesli pret mieszajacy zostanie zaczepiony o beczke i nie da si¢ go zdja¢, mozna zala¢
odpowiednig ilo$cig wody, pozostawi¢ na chwile, a nastgpnie zdjac pret mieszajacy.

3. Jesli urzadzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas, nalezy wyczysci¢ wszystkie
akcesoria, pozostawi¢ je do ostygnigcia i schowa¢ w beczce.

Srodowisko uzytkowania

1. Odpowiednia temperatura uzytkowania wynosi od -10°C do 40°C.

2. Wilgotnos$¢ wzgledna powietrza powinna by¢ nizsza niz 95%, a temperatura 25°C.
3. Odpowiednia temperatura przechowywania wynosi od -40°C do 60°C.

4. W powietrzu nie moze znajdowac si¢ zaden tatwopalny, zracy gaz ani pyt

przewodzacy prad elektryczny.
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9. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Model KD4220
Napigecie
. 220-240V ~ 50/60Hz
znamionowe
Moc 800W
Pojemnos¢ 2 .0LB(1000g)

Uwaga: podane parametry techniczne mogg ulec zmianie bez powiadomienia.

10. ROZWIAZANIE PROBLEMU

Odpowiedzi na pytania zawarte w tym miejscu maja charakter wytacznie pogladowy.

W przypadku wystapienia powaznych problemoéw lub uszkodzen urzadzenia, prosimy o

kontakt z serwisem lub infolinig serwisowa w celu uzyskania dalszej pomocy..

Wada

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Maszyna do pieczenia chleba

nie miesza maki i nie wyrabia

Sprawdz, czy wtyczka jest w

Naci$nij przycisk

gniazdku »START/STOP/PAUSE”, a
wypiekacz do chleba zacznie
dziata¢
Sprawdz, czy operacja jest Wskaznik ,,:” miga i
opo6zniona rozpoczyna si¢ odliczanie

Uszkodzenie czgséci

Wyslij do serwisu

Nienormalny dzwick

W beczce znajduje si¢ sporo

twardych rzeczy lub okruchow

Przed ponownym
uruchomieniem usun wszystkie
przedmioty znajdujace si¢

wewnatrz urzadzenia.

Zablokuj lufe w odpowiedniej

pozycji

Ponownie umie$¢ pojemnik na

chleb na miejscu

Nieprawidlowy zapach/smak

Uszkodzony przewod

Trzymaj przewdd z dala od

rozgrzanych przedmiotow

co$§ pozostalo na  rurze

Usun resztki materiatu z rury
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grzewczej

grzewczej

Dioda LED wskazuje ,,LLL”

Temperatura wewnatrz

urzadzenia nizsza niz -10°C

Uzywaj urzadzenia w
temperaturze od -10°C do

40°C

Dioda LED wskazuje ,,HHH”

50 C Temperatura wewnatrz

urzadzenia wyzsza niz 50°C

z wentylatorem elektrycznym
pozwala na schtodzenie lub
naturalne schtodzenie do

temperatury pokojowej

Dioda LED wskazuje ,,E00”

lub ,,EO1”

Wada czujnika temperatury

Wyslano do dziatu utrzymania

ruchu

Chleb jest czesciowo surowy

Chleb jest surowy

mniej wody lub wysoka

temperatura wody

Szybkos¢ materiatu jest btedna

Zobacz polecane przepisy
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KRAFT&DELE

DEKLARACJA ZGODNOSCI
Wedtug ISO/IEC Guide 22 1 EN 45014

Producent: FOREINTRADE S.A

Adres producenta: Janowek, ul. Modrzewiowa 54 05-555 Tarczyn
DEKLARUJEMY, ZE PRODUKT JEST ZGODNY Z NORMAMI EUROPEJSKIMI

Nazwa Produktu: Urzadzenie do wypiekania chleba, lodow, jugurtu
Model (oznaczenia handlowe): KD4220
Deklaracja:
Wyrob do ktérego odnosi si¢ niniejsza deklaracja spetnia wymagania Dyrektyw
WE:
1. 2014/35/EU LV Directive
2. 2014/30/EU EMC Directive
3. 2011/65/UE ROHS 2 Directive
4. Rozporzadzenie 2023/2006 w sprawie dobrej praktyki produkcyjnej w
odniesieniu do materiatow 1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscia
5. Rozporzadzenie 10/2011 w sprawie materiatdéw I wyrobow tworzyw sztucznych
przeznaczonych do kontaktu z Zywno$cia
6. Rozporzadzenie 1935/2004 w sprawie materialdw 1 wyrobow przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscia

Wedlug norm:
EN 60335-2-9:2003+A1:2004+A2:2006+A12:2007+A13:2010+AC:2011

Osoba odpowiedzialna za prowadzenie dokumentacji technicznej: Ma Dong Hui,

Janowek, ul.Modrzewiowa 54 05-555 Tarczyn

Tarczyn, Ma Dong Hui, 20.02.2025
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NIP:

Foreintrade S.A
Jandwek, ul. Modrzewiowa 54
05-555 Tarczyn
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