


Gratulujemy zakupu naszego

Urzgdzenia i witamy wsréd
Uzytkownikéw produktéw marki RAVEN!

Przed wigczeniem Urzqgdzenia i rozpoczeciem jego uzyt-
kowania uwaznie przeczytaj instrukcje i zachowaj jg do

wglgdu.

Opis wypiekacza do chleba EWCO001:

1. Okienko 6. Miarka — tyzeczka
2. Pokrywa 7. Miarka — kubeczek
3. Mieszadto 8. Dolna obudowa

4. Forma do wypieku 9. Hak do wyjmowania
5. Panel sterowania mieszadfa
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PANEL STEROWANIA:

1. Wybér programu 5. Przycisk zmniejszania czasu
2. Wybér wagi 6. Wybér stopnia wypieczenia
3. Przycisk zwigkszania czasu 7. Wtqgcznik / wytqgeznik

4. Wyswietlacz

Przed uruchomieniem wypiekacza do chleba (Urzqg-
dzenia) i rozpoczeciem jego eksploatacji doktadnie prze-
czytaj instrukcje obstugi. Stosuj sie do instrukcji obstugi
przy kazdym vuzyciu Urzqdzenia. Producent nie bierze
odpowiedzialnosci za szkody wynikajgce z niewtasci-
wego lub niezgodnego z instrukcjg uzycia Urzgdzenia.
Niewtasciwe lub niezgodne z instrukcjg uzycie Urzgdzenia
stwarza niebezpieczenstwo dla zycia lub zdrowia.
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ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

¢ Przed uzyciem nalezy przeczytaé doktadnie instrukcje.

* Prosimy zachowaé instrukcje obstugi Urzqdzenia na przysztosé.
W razie przekazania Urzgdzenia innej osobie nalezy dotqczy¢ do
niego instrukcje obstugi.

* Urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci starsze
niz 8 lat i osoby o ograniczonej zdolnosci fizycz-
nej, czuciowej lub psychicznej lub osoby o braku
doswiadczenia i wiedzy, jezeli sq one pod nadzorem
lub korzystajg z urzqdzenia bezpiecznie, zgodnie
z instrukcjq obstugi i rozumiejq zagrozenia.

* Dzieci nie mogq bawi¢ sie Urzqdzeniem. Dzieci
nie zdajg sobie sprawy z niebezpieczenstw, ktére
mogq powstaé podczas uzywania urzqdzen
elektrycznych.

* Czyszczenie i konserwacja Urzqgdzenia nie mogqg
by¢ wykonane przez dzieci w wieku ponizej 8 lat
bez nadzoru osoby doroste;.

* Trzymaj Urzqdzenie i jego przewéol zasilajgey
z dala od dzieci w wieku ponizej 8 lat.

* Urzqdzenie nie jest przeznaczone do obstugi
z uzyciem zewnetrznego regulatora czasowego
lub systemu zdalnego sterowania.

* Zawsze odtqcz urzqdzenie od zrédta zasilania,
iesli znajduje sie bez nadzoru oraz przed monta-
zem, demontazem lub czyszczeniem.
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¢ Urzqgdzenie przeznaczone jest do uzytku domowego i podobnych
zastosowan takich jak:
= wyposazenie jadalni w sklepie, biurze i innych $rodowiskach
pracy,

= w agroturystyce,

= w pokojach hotelowych, motelach i innych $rodowiskach tego
typu, w pensjonatach.

* Urzgdzenie jest zasilane elekirycznie, prgdem zmiennym o napie-
ciu 220-240 V~ 50/60 Hz. Przed podtgczeniem Urzqgdzenia do
gniazdka sieci elekirycznej sprawdz, czy parametry sieci odpowia-
dajg powyzszym wymaganiom.

e Gniazdko sieci elekiryczne| powinno byé wyposazone w bolec
ochronny.

* Nie zanurzaj Urzqdzenia, przewodu zasilajgcego ani jego wiyczki
w wodzie lub innej cieczy. Zanurzenie w wodzie lub innej cieczy
moze spowodowaé porazenie prgdem.

W przypadku zalania elementéw zewnetrznych Urzqdzenia przed
wigczeniem Urzgdzenia do sieci elekiryczne| doktadnie je wysusz.
¢ Nie uzywaj Urzgdzenia, jezeli wykazuje ono jakiekolwiek oznaki
uszkodzenia lub jezeli zostato upuszczone na podtoge.
* Regularnie sprawdzaj przewéd zasilajqcy, czy nie jest uszkodzony.
* W celu zapewnienia prawidtowe| eksploatacji Urzgdzenia
oraz zachowania wszelkich zasad bezpieczenstwa naprawy
Urzgdzenia, w tym wymiana przewodu zasilajgcego, muszq byé
przeprowadzane przez serwis producenta.

* Wyciggaj wiyczke Urzqdzenia z gniazdka elekirycznego:

" po kazdym uzyciu Urzgdzenia,




» w przypadkach jakichkolwiek podejrzer dotyczqcych niepra-
widtowego dziatania Urzgdzenia,

= przed czyszczeniem i konserwacjq Urzgdzenia.

Wyimuijgc wiyczke Urzgdzenia z gniazdka elekirycznego, nalezy
zachowad szczegdlng ostrozno$é i nie nalezy ciggngé za przewdd
zasilajqey, lecz bezposérednio za wiyczke, przytrzymujge drugg
rekq gniazdko elektryczne.

Uwazaj, zeby przewdd zasilajgey nie stykat sie z ostrymi krawe-
dziami oraz gorgcymi powierzchniomi, moze to spowodowaé
uszkodzenie przewodu zasilajgcego.

Nie dotykaj Urzqdzenia podtgczonego do sieci elektrycznej oraz
gniazdek elektrycznych mokrymi rekami.

Nie wystawiaj Urzgdzenia na dziatanie deszczu lub wilgoci.

Nie pozostawiaj pracujgcego Urzqgdzenia bez nadzoru.

Nie wktadaj zadnych przedmiotéw w otwory wentylacyjne.

Nie zakrywaj otworéw wentylacyjnych.

Nie uzywaj urzqdzenia w poblizu tatwopalnych tkanin (zastony,
dywan), nie stawiaj w poblizu Zrédet wysokiej temperatury: piecy-
kéw gazowych, kuchenek elektrycznych.

Temperatura dostepnych powierzchni moze byé bardzo wysoka
podczas pracy Urzqgdzenia. Nalezy unikaé dotykania metalowych
elementéw Urzgdzenia, poniewaz mogq by¢ bardzo gorgce.

Nie wktadaj do Urzqgdzenia folii aluminiowe], kartonu lub plastiku.

Nie uderzaj w forme do wypieku, aby je| nie uszkodzié.

Nie przekraczaj maksymalnych ilosci produktéw podanych
w przepisach.
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* Nie przekraczaj maksymalnej masy catkowitej ciasta — 900 g.
e Uzywa| urzqgdzenie tylko do celdéw, do kidrych jest przeznaczone.

e Uzywanie Urzgdzenia w sposéb i w celu sprzecznym z instrukcjg
obstugi moze stanowié zagrozenie dla zdrowia oraz zycia.

ZALECENIA OBStUGI

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Ostroznie wypakuj Urzgdzenie i zdejmij wszystkie elementy
opakowania.

2. Upewnij sie, czy Urzqdzenie, wiyczka i przewéd zasilajgcy nie
noszq $ladéw uszkodzen oraz sq sprawne.

3. Przed uzyciem Urzgdzenia po raz pierwszy umyj wszystkie ele-

menty majqce kontakt z zywnosciqg (forma do wypieku, miesza-
dto, miarki) w cieptej wodzie z dodatkiem $rodka myjqcego.

INSTRUKCJA OBStUGI
OPIS PRZYCISKOW

START/STOP

Naciéniecie przycisku START/STOP uruchomi wybrany program
pracy. Styszalny jest sygnat dzwiekowy.

Naciéniecie przycisku START/STOP w trakcie trwania programu
powoduje jego zatrzymanie. Kolejne naciéniecie powoduje konty-
nuacje programu.

Przytrzymanie przycisku START/STOP przez okoto 2 sekundy powo-
duje anulowanie wybranego programu.




MENU

Przycisk MENU pozwala na wybér réznych programéw pracy.
Wyséwietlany jest czas pracy danego programu.

Za kazdym razem po wcisnieciu przycisku liczba na ekranie wyswie-
tlacza przechodzi do nastepnego programu od 1 do 12:

Numer programu OPIS

Podstawowy — wyrabianie, wzrost i pieczenie

1. Basic normalnego chleba.
Francuski — wyrabianie i pieczenie chleba
2. French z dtuzszym czasem jego wzrostu. Upieczony

chleb powinien mieé twardszq skérke i Izejszq
strukture.

Petnoziarnisty — wyrabianie, wzrost i pieczenie

3. Whole Wheat ) e
normalnego chleba z mgki petnoziarniste;.

Szybki — wyrabianie, wzrost i pieczenie chleba
w czasie krétszym niz program 1 Basic. Chleb
zrobiony tym programem |est bardziej zwiezly
niz ten robiony innymi programami.

4. Quick

Stodki — wyrabianie, wzrost i pieczenie stodkie-
5. Sweet go chleba z wiekszq zawartosciq ttuszczu i cu-
kru, np. buteczek maslanych.

Ciasto na chleb — wyrabianie i wzrost ale bez
6. Dough pieczenia. Uzyskane ciasto jest potem wykorzy-
stywane do przygotowania np. pizzy lub butek.

Bezglutenowy — wyrabianie, wzrost i pieczenie

7. Gluten free chleba bezglutenowego.




Numer programu OPIS

Ciasto — wyrabianie, wzrost i pieczenie wyrobéw
8. Cake cukierniczych oraz ciast z uzyciem proszku do pie-
czenia lub sody.

Kanapka — wyrabianie, wzrost i pieczenie chle-
9. Sandwich ba tostowego. Upieczony chleb powinien mieé
cieniutkg skérke i Izejszq strukture.

Mleczny — wyrabianie, wzrost i pieczenie chleba

10. Butter milk . :
z mastem, mlekiem lub jogurtem.

Wyrabianie — program przeznaczony tylko do wy-

11. Kneading rabiania ciasta.

Pieczenie — program przeznaczony tylko do pie-
12. Bake czenia. Uzywany takze do dopiekania po zakon-
czeniu innych programéw.

COLOR

Przycisk COLOR pozwala na wybér poziomu wypieczenia — koloru
skorki. Kazde nacisniecie przycisku pozwala wybraé kolejno poziomy:
LIGHT (jasny), MEDIUM ($redni) lub DARK (ciemny). Wybér
poziomu nie jest dostepny dla programéw: 6 Dough i 11 Kneading.

LOAF

Przycisk LOAF pozwala na wybér wagi chleba. Kazde naciénie-
cie przycisku pozwala wybraé kolejno poziomy: 700 g lub 900 g.
Nalezy pamietaé, ze catkowity czas pracy jest zalezny od wielkosci
chleba. Wybdr wagi nie jest dostepny dla programéw: 4 Quick,
6 Dough, 8 Cake, 11 Kneading i 12 Bake.




TIME + / TIME -

Przyciski pozwalajg na wydtuzania lub skracania czasu pracy.
Ponadto stosowane sq przy aktywacji funkcji opéznionego startu.

CYKLE PRACY

Podczas pracy Urzgdzenie wyswietla informacje o aktualnym etapie
przygotowania ciasta:

KNEAD - WYRABIANIE

Pozwala uzyskaé takg konsystencje ciasta, by mogto wyrosngé.

RISE - WZROST

Wzrastanie ciasta dzieki dziataniv drozdzy.

BAKE - PIECZENIE

Powoduije upieczenie chleba i uzyskanie zrumienionej i chrupiqcej
skorki.

WARM - PODGRZEWANIE

Umozliwia utrzymanie temperatury chleba po upieczeniu.

UZYWANE SKEADNIKI
MAKA

Jej waga zmienia sie w zaleznoéci od rodzaju. Wyniki pieczenia

bedg réwniez ulegaé zmianom zaleznie od jokosci maki. Make
nalezy przechowywaé w szczelnym pojemniku, poniewaz reaguje na
zmiany warunkéw zewnetrznych, nabierajgc wilgoci lub wysychajqc.

Naijlepiej korzysta¢ z maki petnoziarnistej zamiast mgki zwykte;.




MAKA BEZGLUTENOWA

Najbardziej znane to: maka z gryki zwyczajnej, mgka ryzowa (biata
lub petnoziarnista), mgka z quinoa, mgka kukurydziana, mgka
kasztanowa i mgka z sorgo.

WODA

Nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje réwniez nawilzenie skrobi
w mqgce i umozliwia formowanie miekkiego, biatego wnetrza
bochenka. Wode mozna zastqpié cze$ciowo lub catkowicie mlekiem.
Stosowaé ptyny w temperaturze otoczenia.

DROZDZE

Wystepujq pod kilkoma postaciami: $wieze w kostkach, suszone do
nawilgotnienia oraz suszone typu instant.

W formie $wiezej lub instant, drozdze mozna dodaé bezposrednio
do formy wraz z innymi sktadnikami.

Drozdze w procesie fermentacji produkujq dwutlenek wegla, ktéry
pomaga chlebowi wyrosngé.

Po kazdym uzyciu szybko chowaj pozostate drozdze do loddwki.

Przyczynq probleméw z wyrastaniem ciasta na chleb zazwyczaj sq
drozdze.

TLUSZCZE

Powoduijq, ze chleb jest bardziej miekki i smaczniejszy. Jednakze
zbyt duza ilo$é¢ ttuszczu spowalnia proces wyrastania ciasta. Jesli
stosuje sie masto, nalezy pokroi¢ je na drobne kawatki, aby umoz-

liwi¢ jego réwnomierne rozprowadzenie w ciescie. Masto mozna
réwniez uprzednio rozpuscié. Nie nalezy dodawaé gorgcego masta.
Nalezy unika¢ kontaktu ttuszczu z drozdzami, poniewaz ttuszez




moze powstrzymad nawilgotnienie drozdzy. Nie nalezy stosowaé
margaryny o niskie] zawartosci ftuszczu i substytutéw masta.

JAJA

Wzbogacaijq ciasto, pogtebiajqg barwe chleba i sprzyjajg rozwojowi
jego miekkiej konsystencji wewnetrznej. Jezeli stosuie sie jaja, nalezy
odpowiednio zmniejszy¢ iloéé ptynéw. Jajo nalezy rozbié i uzupetnié
cieczq do uzyskania iloéci podanej w przepisie.

sOL

Nadaije jedzeniu smak i umozliwia regulowanie dziatania drozdzy.
Nie powinna stykaé sie z drozdzami. Dzieki soli ciasto jest jedrne,
zwarte i nie wyrasta zbyt szybko. Nalezy korzystaé ze zwyktej soli.
Nalezy unika¢ soli gruboziarnistej oraz substytutéw solnych.

CUKIER

Nalezy stosowaé cukier biaty, brgzowy lub miéd. Nie nalezy korzy-
staé z cukru w kostkach. Cukier odzywia drozdze, nadaje chlebowi
przyjemny smak i poprawia zrumienienie skérki.

PROSZEK DO PIECZENIA

Proszek do pieczenia jest uzywany do pieczenia ciast oraz chleba.
Nie potrzebuje czasu na wyrosniecie. Jego zastosowanie powoduje
utworzenie sie pecherzykéw powietrza, ktére spulchniajqg ciasto.

SZYBKIE URUCHOMIENIE

1. Wyjmij forme do wypieku, pociggajgc za uchwyt i przekrecajgc
lekko przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara. Nastepnie natéz
mieszadto na os.

2. Umie$¢ sktadniki w formie do wypieku zgodnie z zalecanqg kolej-
noscig. Nalezy upewnic sie, ze precyzyjnie odmierzono proporcje.




N

Zamontuj forme do wypieku, trzymaijqc jq za uchwyt i przekre-
cajqc lekko zgodnie z ruchem wskazéwek zegara. Upewnij sie,
ze forma jest dobrze zamontowana.

Zamknij pokrywe i podtqcz urzqdzenie do zasilania.

Po sygnale, na ekranie zostanie wyswietlony program 1 jako
ustawienie domyslne, czas 3:10, waga 900 g oraz poziom
wypieczenia MEDIUM. Jesli chcesz zmienié ustawienia, uzyj
odpowiednich przyciskdw.

Uruchom wybrany program pracy przyciskiem START/STOP

Po zakonczeniu pracy nalezy odtqczy¢ urzqdzenie od zasilania.
Wyimij forme do wypieku z urzqdzenia. Nalezy zawsze korzy-
sta¢ z rekawic kuchennych, poniewaz forma jest gorgca. Ciepty
chleb nalezy wyjqé z formy i umiescié na kratce do ostygniecia.

FUNKCJA PODTRZYMYWANIA CIEPLA

Po wypieczeniu chleba, urzqdzenie automatycznie podirzymuije
ciepto przez 60 minut. Aby wytqczy¢ te funkcije, nacisnij i przytrzymaj
przycisk START/STOP.

WYJMOWANIE MIESZADLA

Czasem moze zdarzy¢ sie sytuacja, ze po wyjeciu chleba z formy,
mieszadto zostaje wewngtrz wypieku. W tym wypadku nalezy uzyé
haka do wyjmowania mieszadta.

1.

Potéz ciepty chleb na boku i przytrzymaj jednq rekq (zatéz reka-
wice kuchenng).

Drugq rekq wtéz hak w otwédr mieszadta i przekreé hak tak, aby
sie zaczepit.

Wyciqgnij delikatnie hak wraz z mieszadtem.

Ciepty chleb umie$¢ na kratce do ostygniecia.




FUNKCJA OPOZNIONEGO STARTU

Urzgdzenie mozna zaprogramowaé z 13-godzinnym wyprzedze-
niem, aby pieczywo byto gotowe w okreslonym czasie.

Po wyborze programu, poziomu wypieczenia oraz wyborze wagi
nalezy przyciskami TIME + / TIME - ustawi¢ czas na kiedy ma
by¢ gotowy chleb. Potem nacisngé START/STOP, aby uruchomi¢
funkcie. Wyswietlacz bedzie wskazywat czas pozostaty do zakon-
czenia wypieku chleba.

Przyktad:

Jest godzina 21:00, a chleb ma byé gotowy na godzine 8:00 rano.
Nalezy wiec ustawi¢ warto$é 11:00, czyli liczbe godzin pomiedzy
21:00 wieczorem a 8:00 rano.

W przypadku pomytki lub koniecznosci zmiany ustawien, nalezy
przytrzymaé przycisk START/STOP do chwili sygnatu dzwieko-
wego. Wyswietli sie czas domysiny. Nastepnie operacje nalezy
rozpoczqé od nowa.

Uwaga! W przypadku programu opéznionego startu nie zaleca
sie korzystaé z przepiséw zawierajqcych $wieze mleko, jaja, $mie-
tane, jogurt, sery lub $wieze owoce, poniewaz produkty te mogg
ulec zepsuciu w trakcie oczekiwania na uruchomienie wybranego
programu.

Funkcja opdznionego startu nie jest dostepna dla programéw:
11 Kneading i 12 Bake.

PAMIEC

W przypadku chwilowego zaniku zasilania sieci elektrycznej albo
zapauzowania pracy Urzgdzenia, urzgdzenie posiada 10-minu-

towe zatrzymania zachowujqce stan ustawied. W ciggu 10 minut




cykl zostanie wznowiony od momentu, w ktérym zostat przerwany.
Po uptywie tego czasu zaprogramowane ustawienia zostang
utracone.

KOMUNIKATY O BLtEDACH

Gdy po uruchomieniu urzqdzenia na wyswietlaczu widoczne jest
,H:HH", oznacza to, ze temperatura urzqdzenia jest za wysoka.
Zatrzymaj program i wyciggnij wiyk z gniazda. Otwérz pokrywe
i odczekaj 20 minut, az urzqdzenie ostygnie i dopiero wtedy przy-
stqp do jego dalszego uzytkowania.

Jesli po wcisnieciu przycisku START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie
napis ,E:EE”, czujnik temperatury nie dziata. Oddaj urzqgdzenie do
naprawy w auforyzowanym serwisie.

WSKAZOWKI DOTYCZACE UZYTKOWANIA

¢ Polecamy uzywanie gotowych mieszanek do wypieku chleba.

* Wszystkie sktadniki powinny mieé temperature pokojowq i muszg
by¢ staranie odmierzone.

e Plyny nalezy odmierzaé, korzystajgc z dotgczone] miarki —
kubeczka z podziatkq.

* Wazne jest doktadne odmierzanie ilosci mgki. Dlatego nalezy
w tym celu korzystaé z wagi kuchennej. Nalezy stosowaé paczko-
wane drozdze suszone.

Aby ciasto dobrze wyrosto, nalezy od razu umiesci¢ w formie
wszystkie sktadniki na samym poczqtku procesu i unikaé otwie-
rania pokrywy.

* Nalezy przestrzegad nastepujqcej kolejnoséci dodawania sktadni-
kéw: ptyny — sktadniki sypkie — drozdze.




e Nie przekracza¢ maksymalne] masy catkowitej ciasta — 900 g,
maksymalnych mas: dla mgki — 490 g oraz drozdzy — 6 g.

 Utatwienie wyrabiania ciasta: aby wszystkie niewymieszane sktad-
niki dobrze sie potqczyly, mozna je zebra¢ ze $cianek na $rodek
formy, uzywajgc do tego celu szpatutki (drewnianej lub plastiko-
wej, aby zapobiec zarysowaniu powtoki).

e Charakter sktadnikéw uzywanych do wykonania przepiséw bez-
glutenowych nie pozwala uzyskaé optymalnego zrumienienia
chleba. Gérna czeéé chleba czesto pozostaje dosé jasna.

PRZYKLADOWE PRZEPISY

Klasyczny biaty chleb

Sktadniki:

Woda
Margaryna/masto
Sal

Cukier

Mgka typu 550
Suche drozdze
Program

Chleb razowy
Sktadniki:

Woda
Margaryna/masto
Jajko

Sal

Cukier

Mgka typu 1050
Magka razowa

300 ml

1 1/2 tyzki stotowej

1 fyzeczka

1 tyzka stotowa

540 g

1 paczka

1 Basic, waga 900 g

300 ml

1 1/2 tyzki stotowej
1

1 fyzeczka

2 tyzki stotowe
360 g

180 g




Suche drozdze
Program

Chleb mleczny
Sktadniki:
Maslanka
Margaryna/masto
Sl

Cukier

Mgka typu 1050
Suche drozdze
Program

1 paczka
3 Whole Wheat, waga 900 g

300 ml

1 1/2 tyzki stotowej

1 tyzeczka

2 tyzki stotowe

540 g

1 paczka

10 Butter milk, waga 900 g

Chleb mleczny z suszonymi sliwkami

Sktadniki:
Mleko

Masto

Miéd

Sél

Cukier

Maka tortowa
Suche drozdze
Program

Francuski chleb pszenny

Sktadniki:

Woda

Sal

olej roélinny
Mgka typ 405
Cukier

Drozdze suszone
Program

250 ml

50g

2 tyzeczki

1 tyzeczka

2 tyzeczki

500 g

1 paczka

10 Butter milk, waga 700 g

375 ml

1 tyzeczka

1 tyzka stotowa

525¢g

1 tyzeczka

3/4 opakowania

2 French, waga 900 g




Chleb petnoziarnisty

Sktadniki:
Woda

Mgka pszenna

270 ml
150 g

Mgka pszenna petnoziarnista 300 g

Otreby owsiane

Sol
Cukier

Oliwa z oliwek
Drozdze suszone

Program:

50¢g

1 fyzeczka
1 fyzeczka

2 tyzeczki

1 opakowanie

3 Whole Wheat, waga 700 g

PROBLEMY PODCZAS UZYTKOWANIA

Btgd

Urzqdzenie lub
wyswietlacz nie

Przyczyna

Wiyczka nie zostata pod-
tqczona do gniazdka.

Usuwanie problemu

Prosze skontrolowaé wiycz-
ke oraz sie¢ elekiryczng.

dziatajq. Brak zasilania sieci elek-

trycznej.
Z wnetrza Sktadniki ciasta sq przy- Prosze wyjqé wiyczke
Urzqdzenia klejone do wnetrza Urzg- |z gniazdka, wyjgé forme
lub z otwordw | dzenia lub do zewnetrznej | i oczyscié jej zewnetrzng
wylotowych strony formy. strone lub wnetrze Urzg-
ulatnia sie dzenia.
dym.

Chleb czescio-
wo opadt lub
ciasto w dolnej
czesci chleba
jest wilgotne.

Chleb po jego upieczeniu
i pozostawieniu w piecu
w celu utrzymania ciepta
pozostat za dtugo w for-
mie do wypieku.

Chleb nalezy wyjgé¢

z formy natychmiast po
uplywie czasu przewidzia-
nego w funkgji utrzymania
ciepta.




Btgd

Chleb zle wy-
chodzi z formy.

Przyczyna

Dolna cze$é chleba
przyczepiona jest do mie-
szadta ugniatajgcego.

Usuwanie problemu

Mieszadto kazdorazowo
po uzyciu nalezy doktad-
nie oczysci¢. Dodatkowo,
jesli bedzie to konieczne,
mozna wypetnié forme na
30 minut gorgcq wodg.
Utatwi to utrzymanie mie-
szadta w czystosci.

Sktadniki sq zle
potgczone lub
chleb jest zle
wypieczony.

Zostat wybrany zty pro-
gram.

Prosze ponownie spraw-
dzi¢ wybrany program
i pozostate ustawienia.

W trakcie pracy zostat
weiéniety przycisk START/
STOP

Prosze nie uzywadé juz
tych samych sktadnikéw
i rozpoczqé produkcije od
nowa.

W trakcie pracy zosta-
ta kilkakrotnie otwarta
pokrywa automatu.

Nie nalezy zbyt czesto
podnosi¢ pokrywy. Po
kazdorazowym otwarciu
pokrywy nalezy sie upew-
nié, czy jest ona doktadnie
zamknieta.

Dtuzsza przerwa w dosta-
wie prqdu podczas pracy
automatu.

Prosze nie uzywad juz
tych samych sktadnikéw
i rozpoczqé produkcije od
nowa.

Rotacja mieszadta zostata
zablokowana.

Prosze sprawdzié, czy
mieszadto nie zostato
zablokowane przez ziarna
itp. Jesli problem wcigz
wystepuije, prosze odestad
Urzqdzenie do serwisu.




Przyczyna Usuwanie problemu

Sprzet wydaje | Urzqgdzenie nie wystygto | Prosze wytqczyé urzg-

ciqgly sygnat.  |jeszcze po poprzednim dzenie i odczekad do
Wyswietlacz uzyciu. momentu, az temperatura
pokazuje: obnizy sie.

H:HH.

Naprawa biedu

Przyczyna (odnosniki do
tabeli ponizej)

Chleb za moc- | * za duzo drozdzy, za duzo mqki, |a/b
no wyrasta za mato soli lub inne tego typu
btedy
Chleb nie wyra- | ¢ brak lub zbyt mata iloé¢ drozdzy |a/b
sta lub wyrasta |+ giqre Iub przelezane drozdze e
za mato .
* zbyt ciepty ptyn
* drozdze weszty w kontakt
z ptynem
* zta lub stara mgka e
* za duzo lub za mato ptynu a/b/g
* za mato cukru a/b
Ciasto za * bardzo migkka woda powodu- | f/k
bardzo wscho- je mocniejsze fermentowanie
dzi i wycieka drozdzy
z formy * zbyt duza ilo$¢ mleka wptywa c
na zwiekszone fermentowanie
drozdzy




Naprawa biedu

(odnosniki do

tabeli ponizej)

Chleb opadt * wystajqce ciasto poza forme o/f
* za wezesna lub za szybka c/h/i
fermentacja drozdzy spowodo-
wana zbyt cieptq wodg, ciepte
wnetrze automatu, wysoka
wilgotnoé¢. Ciepte ptyny powo-
dujq szybsze wyrastanie ciasta,
co powoduije jego upadniecie
jeszcze przed pieczeniem
* brak soli lub za mato cukru a/b
* za duzo ptynu h
Ciezka, * za duzo maki lub za mato ptynu | a/b/g
grudkowata |+ 7g mafo drozdzy lub cukru a/b
struktura ciasta . L
¢ za duzo owocdw, ziaren lub b
podobnych dodatkéw
* stara lub zta mgka e
Ciasto w érod- | ® za duzo lub za mato ptynu a/b/g
ku niewypie- * wysoka wilgotno$¢ h
czone . . .
* przepisy z ptynnymi dodatkami | g
np. z jogurtem
Otwarta, gruba | ® za duzo wody g
lub porowata e brak soli b
struktura . . . )
* wysoka wilgotno$¢, za ciepta h/i
woda
* zbyt gorqcy ptyn c




Naprawa biedu

Przyczyna (odnosniki do
tabeli ponizej)

Grzybkowata, | * wieksze iloéci ciasta, wystajgce | a/f
niewypieczona poza forme
powierzchnia |+ 74 duza ilog¢ maki, przed f
wszystkim przy biatym chlebie
* za duzo drozdzy lub za mato soli | a/b
* za duzo cukru a/b
* dodatkowo oprécz cukru stodkie | b

przyprawy
Kromki chleba chleb jest niewystarczajgco i
krojq sie nie- ostudzony
réwnomiernie

Pozostatosci ciasto zostato zle wyrobione g/i
maki na brze- podczas zagniatania
gach chleba




Sugerowane rozwigzania:
a) Prosze doktadnie zwazy¢ sktadniki.

b) zro(jzg dostosowaé ilosci sktadnikéw i sprawdzié, czy wszystkie zostaty
odane.

c) Prosze uzyé innego plynu lub pozostawi¢ do schfodzenia w temperatu-
rze pokojowej.
d) Prosze uzy¢ tylko $wiezych i dobrze przechowywanych sktadnikéw.

e) Prosze zmniejszy¢ ilodci sktadnikdw i nie uzywaé wiecej maki niz zaleca-
ne. Prosze zmniejszy¢ ilo$¢ sktadnikéw o 1/3.

f) Prosze skorygowaé ilo$é ptynu. Jesli uzywacie Panstwo sktadnikéw
zawierajgcych wode, iloé¢ dodawanego ptynu musi by¢ mniejsza.

g) W przypadku duzej wilgotnosci powietrza prosze zmniejszy¢ iloéé doda-
wanej wody o 1-2 tyzki stotowe.

h) W przypadku wysokiej temperatury na zewnqtrz prosze nie uzywad
programatora czasu. Prosze dodawaé zimne ptyny.

i) Prosze wyciggngé chleb z formy natychmiast po jego upieczeniu i pozo-
stawi¢ do wystygniecia, na co najmniej 15 minut przed pokrojeniem.

i) Prosze zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy lub wszystkich sktadnikéw o 1/4.
k) Prosze nie nattuszczad formy do pieczenia.
I)  Prosze dodaé 1 tyzke stotowq pszennego glutenu do ciasta.

PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

Przed schowaniem Urzqdzenia nalezy je wystudzié. Zaleca sie,
aby Urzgdzenie przechowywaé i transportowaé w opakowaniu

oryginalnym lub innym, zabezpieczajgcym przed wilgociq, kurzem
i uszkodzeniami mechanicznymi. Urzqdzenie nalezy przechowy-

waé w miejscach niedostepnych dla dzieci.




CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1. Przed przystgpieniem do czyszczenia Urzgdzenia wylgez je
z sieci elekiryczne| i odczekaj do jego catkowitego ostygniecia.

2. Forme do wypiekéw i mieszadto mozna myé w ciepte] wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyl, a nastepnie doktadnie
wytrze¢ do sucha.

3. Obudowe Urzgdzenia nalezy czysci¢ delikatng, zwilzong
szmatkg, a nastepnie wytrze¢ do sucha.

Uwagal!

Do mycia obudowy nie uzywaj silnych detergentéw
w postaci emulsji, mleczka, pasty itp. ani materiatéw
$ciernych, ktére mogg m.in. usungé naniesione informa-
cyjne symbole graficzne, takie jak podziatki, oznaczenia,
znaki ostrzegawcze itp.

Uwagal!

Nie zanurzaj wtyczki, przewodu zasilajgcego lub pod-
stawy Urzgdzenia w wodzie lub innych ptynach.

Nieprzestrzeganie zasad vuzytkowania i konserwaciji
Urzgdzenia zawartych w instrukcji obstugi moze prowa-
dzi¢ do jego uszkodzenia, nieprawidtowego funkcjono-
wania oraz skrécenia okresu jego eksploataciji.




Model: EWCO001

Nazwa: Raven

Produkt: wypiekacz do chleba
Zasilanie: 220-240 V~ 50 Hz

Moc znamionowa: 550 W (silnik:
50 W, grzatka: 500 W)

Klasa ochronnodci: pierwsza
(gniazdko sieci elekirycznej
powinno byé wyposazone w bolec
ochronny)

Zestaw: wypiekacz do chleba,
mieszadto, miarka - tyzeczka,
miarka — kubeczek, haczyk,
instrukcja obstugi wraz z kartg
gwarancyijng

DEKLARACJA CE

Urzqdzenie zostato zaprojektowane, wyprodukowane i wprowa-
dzone na rynek zgodnie z wymaganiami dyrektyw 2014/35/UE
(LVD), 2014/30/UE (EMC) oraz 2009/125/WE (ERP) i dlatego
wyréb zostat oznakowany znakiem CE oraz zostata wystawiona




dla niego deklaracja zgodnoéci udostepniana organom nadzoru-
jgcym rynek.

PRAWIDLOWA UTYLIZACJA PRODUKTU

Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten po okresie
jego uzytkowania nie moze byé umieszczany tqcznie
z innymi odpadami pochodzqcymi z gospodarstwa
domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania Urzgdzenia prowadzg-
cym zbieranie zuzytego sprzetu elekirycznego i elekironicznego.
Prowadzqcy zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki, sklepy
oraz gminne jednostki tworzg odpowiedni system umozliwiajgcy
oddanie tego sprzetu.

Wrtasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elekirycznym i elek-
tronicznym przyczynia sie do unikniecia szkodliwych dla zdrowia
i $rodowiska naturalnego konsekwencji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikéw niebezpiecznych oraz niewtasciwego sktadowania
i przetwarzania takiego sprzetu.

W Urzqdzeniu ograniczono niektére substancje moggce negatyw-

nie oddziatywaé na $rodowisko w okresie uzytkowania tego pro-
duktu oraz po jego zuzyciu.

Symbol ten oznacza, ze elementy opakowania nim
oznaczone nadajq sie do recyklingu. Po rozpakowa-
niu Urzqdzenia prosimy o usuniecie elementéw jego
opakowania w sposéb niezagrazajgcy $rodowisku.




NOTATKI
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wypiekacz

NAZWA SPRZETU do chleba
TYP / MODEL EWCO001
NR PARTII

DATA SPRZEDAZY

NR RACHUNKU

PODRPIS | PIECZATKA
SPRZEDAWCY

karta gwarancyjna



WARUNKI GWARANCIJI

1. Nikyo Polska Sp. z 0.0. z siedzibg w Duchnicach, adres: ul. Ozarowska 40/42,
05-850 Duchnice, Polska, udziela nabywcy wypiekacza do chleba RAVEN
EWCO001 (Produkt) 24-miesiecznej gwarancji na wolne od wad funkcjonowanie
Produktu, liczqc od daty nabycia Produktu przez nabywce. Paragon lub
faktura, wystawione przez sprzedawce, potwierdzajq date nabycia Produktu.

2. Gwarancja obowigzuje i jest stosowana na terytorium Rzeczpospolitej Polskiej.

3. Gwarant, w zakresie udzielonej gwarancji, zobowiqzuje sie usungé na wiasny koszt
wszelkie wady Produktu, z wyjgtkiem wymienionych w pkt 6 i 7 ponizej. Usunigcie wad
bedzie nastepowaé poprzez naprawe lub wymiane wadliwego Produktu na nowy, wolny
od wad, w terminie nie dtuzszym niz 21 dni roboczych od zgtoszenia przez nabywce
wadliwosci Produktu.

4. W celu skorzystania z gwarancji nabywca jest zobowigzany zgtosi¢ wadliwos$é Produktu
w punkcie sprzedazy, w ktérym Produkt zostat nabyty, oraz dostarczyé tam wadliwy
Produkt. Przeznaczony do wymiany Produkt powinien zosta¢ dostarczony kompletny oraz
z zatqezong kartq gwarancyjng.

5. Produkt wolny od wad zostanie, na koszt Gwaranta, dostarczony do punktu sprzedazy,
w ktérym Produkt zostat nabyty, w terminie okreslonym w pkt 3 powyze;.

6. Gwarancja nie obejmuje wad Produktu spowodowanych przez nabywce lub wynikajqcych z:

* uzywania lub instalacji Produktu w sposéb niezgodny z instrukcjq obstugi,

* niewtasciwego przechowywania lub konserwacji Produktu,

* napraw lub przerébek Produktu wykonywanych przez osoby nieuprawnione,

* dostania sie do wnetrza ptynéw lub ciat obcych na skutek uzywania Produktu w sposéb
niezgodny z instrukcjq obstugi,

* wytadowan atmosferycznych i spie¢ w sieci zasilajqcej.

. Gwarancja nie obejmuje takze czynnosci przewidzianych w instrukcji obstugi, do ktérych
wykonania zobowiqgzany jest nabywca we wtasnym zakresie i na wiasny koszt, np.
zainstalowanie Produktu, konserwacja Produktu.

8. Postanowienia gwarancji nie wytqczajq, nie ograniczajq ani nie zawieszajq uprawnien
nabywcédw (konsumentéw), wynikajqcych z powszechnie obowigzujgcych przepiséw
prawa, w tym przepiséw o rekojmi za wady rzeczy sprzedanej.

9. Karta gwarancyjna jest wazna, jezeli posiada podpis sprzedawcy i date sprzedazy
potwierdzong pieczqtkg firmy lub jednostki handlowej oraz podpis klienta. Karta
gwarancyjna nie moze zawiera¢ skreslen i poprawek.

10. Duplikat karty gwarancyjnej moze byé wydany na pisemng prosbe po przedstawieniu

przez uzytkownika dowodu zakupu.

11. Uzyskanie szczegétowych informacji na temat Produktu, w tym zasad i trybu

postepowania gwarancyjnego, mozliwe jest pod numerem telefonu 22 721 75 20 lub
adresem e-mail serwis@nikyo.pl, w dni robocze, w godzinach od 10.00 do 16.00.

~N

Akceptuje warunki niniejszej gwaranciji

(czytelny podpis kupujgcego)
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