Oryginalna instrukcja obstugi — wypiekacz do chleba AREBOS 1500g

AREROS

Wypiekacz do chleba 1500g biaty/czarny

AR-HE-BBA1500/B

Przestrzegaj wszystkich srodkéw ostroznosci zawartych w niniejszej instrukcji obstugi, aby
zapewnic bezpieczne uzytkowanie.
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Dziekujemy za zakup naszego produktu. Przeczytaj uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym
uzyciem produktu. Jesli pozostawisz produkt osobom trzecim, niniejsza instrukcja obstugi réwniez
musi zostaé przekazana.

1. Bezpieczenstwo

1.1 Objasnienie symboli

Produktu nie wolno wyrzucac razem z odpadami domowymil!

Oznakowanie CE moze by¢ wykorzystane do uznania, ze produkt jest zgodny z
przepisami prawnymi europejskich norm prawnych i dlatego moze by¢
przedmiotem handlu we Wspdlnocie Europejskie;j.

Ostrzezenie! Goraca

Ostrzezenie! Przeczytaj uwaznie przepisy bezpieczernistwa. Ze
Nieprzestrzeganie Srodkdw ostroznosci moze spowodowac powazne obrazenia
ciata lub uszkodzenia. Przechowuj instrukcje obstugi w bezpiecznym miejscu.

Ostrzezenie o napieciu
elektrycznym!

> QB alH

1.2 Ogédlne instrukcje bezpieczenstwa

e Przeczytaj dokfadnie te instrukcje uzytkowania przed uzyciem.

e Przed uzyciem sprawd?, czy napiecie gniazdka $ciennego jest takie samo jak napiecie
wskazane na tabliczce znamionowej. To urzadzenie zostato zainstalowane z uziemiong
wtyczka. Upewnij sig, ze gniazdko scienne w Twoim domu jest dobrze uziemione.

e Nie uzywaj zadnego urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka lub po
nieprawidtowym dziataniu urzadzenia. Zwré¢ go do producenta lub najblizszego
autoryzowanego centrum serwisowego w celu wymiany lub zbadania.

e Nie dotykaj gorgcej powierzchni, no$ rekawice kuchenne podczas pracy po upieczeniu
chleba.

e Nie zanurzaj przewodu zasilajgcego, wtyczki, wypiekacza do chleba w wodzie lub innych
ptynach w przypadku porazenia pragdem.

e (QOdtacz urzadzenie po uzyciu, gdy nie jest uzywane, lub przed czyszczeniem urzadzenia.

e Nie pozwdl, aby przewdd zasilajacy przesunat sie po krawedzi powierzchni roboczej lub
przejechat przez goracy obszar.
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Nie uzywaj innych akcesoridéw, ktdre nie sg zalecane przez producenta.

Nie pozwalaj dzieciom lub osobom niepetnosprawnym pracowac bez nadzoru lub
wskazowek.

Nie umieszczaj urzadzenia na zrédtach ciepta, takich jak kuchenka gazowa lub elektryczna
ptyta grzejna, ani w ich poblizu.

Nalezy zachowadé szczegdlng ostroznos¢ podczas przenoszenia urzadzenia zawierajgcego
goracy olej lub inne gorace ptyny.

Podczas pieczenia nie dotykaj zadnych ruchomych ani obracajacych sie czesci urzadzenia.
Folii metalowych lub innych materiatéw nie wolno wkfadaé do wypiekacza do chleba, w
przeciwnym razie istnieje ryzyko pozaru lub zwarcia.

Nigdy nie przykrywaj wypiekacza do chleba recznikiem lub innym materiatem, ciepto i para
muszg mie¢ mozliwos¢ ucieczki bez przeszkdd.

Nigdy energicznie nie stukaj w gdérng lub krawedz blachy do pieczenia, aby wyjac blache,
poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie blachy.

Nigdy nie wtgczaj urzadzenia bez upewnienia sig, ze blacha do pieczenia jest bezpiecznie
zabezpieczona.

To urzadzenie nie jest przeznaczone do zadnych innych zastosowan.

Nie uzywad na zewnatrz.

Zachowaj ten przewodnik do wykorzystania w przysztosci.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy z zewnetrznym timerem lub oddzielnym pilotem
zdalnego sterowania.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i podobnych zastosowan, takich jak:
kuchnie pracownicze w sklepach, biurach i innych srodowiskach pracy; Gospodarstw; przez
klientéw w hotelach, motelach i innych srodowiskach mieszkalnych; Nocleg i $niadanie.

2. Komponenty i panel sterowania

2.1 Urzadzenie

Sichtfenster
Deckel

Knetmesser

Brotwanne

Bedien-
feld
Gehause

Messbecher

Haken
Loffel
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2.2 Panel sterowania

i i
1250G

1500G

PRESET TIME RISE 2

KNEAD 1 RISE 3

RISE1 BAKE

KEEP WARM

WEIGHT

2.2.1 Start/stop

e  Przycisk stuzy do uruchamiania i zatrzymywania wybranego programu pieczenia.

e Aby uruchomié program, nacisnij raz przycisk START/STOP. Nastgpi krotki sygnat dzwiekowy,
wskaznik zaswieci sie, a dwie kropki na wyswietlaczu czasu zaczng migac i program sie
uruchomi. Co drugi przycisk, z wyjatkiem przycisku START/STOP, jest wytgczony po
uruchomieniu programu.

e Aby wstrzymad program, nacisnij przycisk START / STOP / PAUSE przez okoto 0,5 sekundy, a
nastepnie program zatrzyma sie, po 3 minutach bez dziatania program zostanie wznowiony.

e Aby zatrzymac program, nacisnij przycisk START / STOP przez okoto 3 sekundy, a nastepnie
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, co oznacza, ze program zostat wytgczony. Ta funkcja pomaga
zapobiegaé niezamierzonemu przerwaniu przeptywu programu.

2.2.2 Menu

e Przycisk MENU stuzy do ustawiania réznych programéw. Za kazdym razem, gdy jest naciskany
(ktéremu towarzyszy kroétki sygnat dzwiekowy), program zmienia sie. Po nacisnieciu przycisku
w sposoéb niecigglty 15 menu jest zapetlonych i wyswietlanych na wyswietlaczu LCD. Wybierz
zadany program. Funkcje 15 menu wyjasniono ponizej.

e Program 1: Podstawowy

W przypadku pieczywa biatego i mieszanego skfada sie gtéwnie z maki pszennej lub zytniej. Chleb

ma zwartg konsystencje. Mozesz dostosowac stopien brgzowienia chleba, naciskajgc przycisk

KOLOR.

e Program 2: francuski

Do lekkiego pieczywa z drobnej maki. Zwykle chleb jest puszysty i ma chrupigca skorke. Nie

nadaje sie do przepisdw na pieczenie, ktére wymagajg masta, margaryny lub mleka.

e Program 3: Pszenica petnoziarnista

Do pieczywa z ciezkimi rodzajami maki, ktdre wymagajg dtuzszego okresu wyrabiania i wyrastania

(np. maka petnoziarnista i zytnia). Chleb staje sie bardziej zwarty i ciezszy.

e Program 4: Stodki

Do pieczywa z dodatkami takimi jak soki owocowe, tarty kokos, rodzynki, suszone owoce,

czekolada lub dodatek cukru. Dtuzszy okres wyrastania sprawia, ze chleb jest lekki i przewiewny.
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e Program 5: Chleb maslankowy

Ugniatanie, wyrastanie i pieczenie bochenka z mastem i mlekiem do pieczenia chleba.

e Program 6: Bezglutenowe

Zagnies¢, wyrosngc i upiec Gutenfreier Loaf. Zwykle dla: maki bezglutenowej, maki ryzowej, maki
ze stodkich ziemniakdw, maki kukurydzianej i owsiane;.

e Program 7: Super szybki

Ugniatanie, wyrastanie i pieczenie bochenka w czasie krétszym niz podstawowy chleb. Ale chleb
wypiekany w tym ustawieniu jest zwykle mniejszy i ma gestg teksture.

e Program 8: Ciasto

Zagnies$é, wyrosnac i upiec, ale wyrosng¢ z sodg lub sodg oczyszczona.

e Program 9: Ugniatanie

Ustawianie czasu ugniatania przez uzytkownikow z rézng iloscia.

e Program 10: Ciasto

Zagnies¢ i wyrosnaé, ale bez pieczenia. Wyjmij ciasto i uzyj go do zrobienia butek, pizzy, chleba na
parze itp.

e Program 11: Ciasto na makaron

Wokdt maki i wody lub innych mozna dobrze wymieszac.

e Program 12: Jogurt

Fermentuj i zréb jogurt.

e Program 13: Dzem

Gotowanie konfitury i marmolada.

e Program 14: Pieczenie

Do dodatkowego wypieku chleba, ktéry jest zbyt lekki lub nie ugotowany. W tym programie nie
ma ugniatania ani podnoszenia.

e Program 15: Domowej roboty

Nacisnij przycisk HOMEMADE, aby uzy¢ tego ustawienia i rozpoczac¢ jazde na rowerze.

Mozesz ustawié, ile minut na kazdym etapie ugniatania, wstawania, pieczenia, utrzymywania
ciepta ... sg potrzebne na kazdym kroku. Zakres czasowy dla kazdej zaprogramowanej fazy jest
okreslony w harmonogramie.

2.2.3 KOLOR
e Jasne, $rednie lub ciemne ciasto i szybki chleb do wyboru. Po nacisnieciu przycisku KOLOR te
4 tryby sg wyswietlane w kétku. Menu od 1 do 4 z szybkim chlebem do wyboru; szybki chleb
bez koloru skérki do wyboru; bezposrednio z "A". Domyslny kolor skérki jest $redni, ale nie
jest dostepny dla szybkiego chleba w menu od 1 do 4.

2.2.4 WAGA
e Menu9,10,11,12,13 nie mozna wybrac¢ wagi chleba; do wyboru sg 3 tryby wagi: 1000g,
1250g,1500g, po nacisnieciu przycisku WEIGHT pojawi sie w kétku 1000g->1250g->1500g,
standard 1250g. Funkcja wagi jest dostepna tylko w menu od 1 do 8.

2.2.5 Zaprogramowana funkcja czasu/opéznienia (TIME+, TIME-)

e Jesli nie chcesz, aby wypiekacz do chleba dziatat od razu, mozesz skorzystac z tej funkgji
opo6znienia. Najdtuzszy czas opdznienia wynosi 15 godzin.

e Najpierw wybierz menu i kolor, a nastepnie nacisnij przycisk TIME, aby zmienié czas
wyswietlany na ekranie LCD. Nacisnij raz przycisk TIME i zwieksz lub zmniejsz czas opdznienia
0 10 minut. Menu 9,11,12,13 bez opdznien. Naciskaj przycisk TIME w sposdb ciggty, czas
bedzie stale zwiekszat sie lub zmniejszat w kétko. Czas ustawienia oznacza witgczenie czasu
programu i czasu opdznienia. Po nacisnieciu przycisku TIME >1S czas jest wyswietlany szybko.
" 4" wskazuje na CZAS OPOZNIENIA.
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e Przyktad: Teraz jest 20:30, jesli chcesz, aby twdj chleb byt gotowy o 7 rano nastepnego dnia,
tj. za 10 godzin i 30 minut. Wybierz menu, kolor, rozmiar pieczywa i nacisnij A Iubv“aby
dodac czas do 10:30 na wyswietlaczu LCD. Nastepnie nacisnij przycisk START / STOP, aby
aktywowac ten program opdzniajacy, a wskaznik zaswieci sie. Zobaczysz, ze kropka, a
wyswietlacz LCD bedzie odliczat czas, aby pokaza¢ pozostaty czas. O 7:00 rano otrzymasz
Swiezy chleb.

e Uwaga: Nie uzywaj fatwo psujgcych sie sktadnikow, takich jak jajka, swieze mleko, owoce,
cebula itp.

o  Woyswietlanie czasu opdZnienia na wyswietlaczu LCD = czas, ktory chcesz ukoriczyé - aktualny
czas

2.2.6 Funkcja utrzymywania ciepta
e Chleb mozna automatycznie utrzymywaé w cieple przez 1 godzine po upieczeniu. Podczas
rozgrzewki wyswietlacz LCD pokazuje 0:00, "P" wskazuje, ze czas nagrzewania musi by¢
utrzymany do 60 min.

2.2.7 SRODOWISKO
e Zasugeruj, ze temperatura w pomieszczeniu powinna miescié¢ sie w zakresie od 15°C do 34°C,
aby korzystaé z urzadzenia. Srodek do garowania chleba stanie sie kwasny, jesli temperatura
bedzie zbyt wysoka, jesli jest zbyt niska, chleb wzrosnie. Inna temperatura otoczenia,
wielkos¢ chleba moze miec rdznice.

2.2.8 PRZYPOMNIENIE

o Jedli doptyw pradu zostat odciety podczas wypieku chleba, proces wypieku chleba zostanie
automatycznie wznowiony w ciggu 10-15 minut, nawet bez naciskania przycisku
START/STOP. Jesli czas przerwania przekracza 10-15 minut, pamie¢ nie moze by¢
przechowywana, nalezy wyrzuci¢ sktadniki z patelni do chleba i ponownie wtozy¢ sktadniki do
patelni, a wypiekacz do chleba musi zostaé¢ ponownie uruchomiony. Jesli jednak ciasto nie
weszto jeszcze w faze fermentacji po przerwaniu zasilania, mozna bezposrednio nacisngc
przycisk START / STOP, aby wznowi¢ program od poczatku.

2.2.9. WSKAZNIK OSTRZEGAWCZY

e "HHH" - To ostrzezenie oznacza, ze temperatura wewnatrz patelni jest zbyt wysoka. Nacisnij
przycisk START/STOP (patrz rysunek 1 ponizej), aby zatrzymac program, odtgcz go, otwérz
gorng pokrywe i poczekaj urzadzenie na catkowite ostygniecie przez 10-20 minut przed
ponownym uruchomieniem.

e "EEQ" - To ostrzezenie oznacza, ze czujnik temperatury nie jest podtgczony. Nacisnij przycisk
START/STOP (patrz rysunek 2 ponizej), aby zatrzymac program, odtgcz go. Prosze sprawdzié¢
czujnik pod katem sprawdzenia, naprawy lub regulacji elektrycznej/mechanicznej przez
najblizsze autoryzowane centrum serwisowe.

HHH  E:ED
2

llustracja 1 Ryc.
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2.3 Akcesoria

2.3.1 Kubek pomiarowy

e W przepisie jednostka miary "CUP" oznacza petny kubek, 240 ml, zdjecie ponizej w celach
informacyjnych.

e Pomiar ptynnych sktadnikéw: Podczas pomiaru ptynu kubek nalezy umiesci¢ na poziomej
ptaskiej powierzchni i oglagdac na wysokosci oczu (nie pod katem), aby sprawdzié stopien.
Jesli dodaje sie jajko, mleko lub inne ptyny, najpierw dodaj do kubka, a nastepnie dodaj wode
do stopnia zgodnie z recepturg. (tzn. catkowita ilo$¢ ptynu odpowiada wymaganiom
receptury, ale woda jest zmniejszona)

e Odmierzanie sktadnikow proszku: Odmierz sktadniki proszku do zlewki, a nastepnie lekko
wstrzasaj, az wyrdwna sie, aby odczytac ocene. Nie wstrzasaj filizankg przez dtugi czas i
energicznie, w przeciwnym razie proszek bytby zbyt kompaktowy, aby zmierzy¢ zbyt duzo.

2.3.2 Pomiar w tyzeczkach (tyzeczkach) / tyzkach (tyzkach stotowych)

e W tym tyzeczka i tyzka stotowa.
e tyzeczka do odmierzania drozdzy i soli.
e tyzka stotowa do pomiaru cukru i oleju.

o [ I tvzka stotowa
\ 200w —— /
\' f50ml é e /X tyzeczka
\\ 100nl —: I /
\ S0 = 20z /
| /

2.3.3 Hak
e Aby wyciggnac ostrze do ugniatania z chleba

e (Czasami podczas ukfadania chleba ostrze ugniatato sie w chlebie i zostato wyciggniete
haczykiem.
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3.Uzywac

3.1 Przed pierwszym uzyciem

Urzadzenie moze emitowac dym i/lub zapach po pierwszym wigczeniu. W procesie produkc;ji
konieczne jest lekkie nasmarowanie niektdrych czesci urzadzenia. To normalne.

Wyczys$¢ wszystkie czesci zgodnie z "Czyszczeniem i konserwacja".

Ustaw wypiekacz do chleba w tryb pieczenia i piecz pusty przez okoto 10 minut. Lub dodaj
200 ml wody do patelni i piecz przez 10 minut. To dziatanie ttumi zapach elementu grzejnego
i formy chlebowej. Po zakonczeniu procesu pieczenia rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Odtacz urzadzenie, pozwdl mu ostygngé i ponownie wyczysé wszystkie odtgczone czesci.
Upewnij sie, ze urzadzenie jest odpowiednio wentylowane.

3.2 Po witaczeniu

Gdy tylko wypiekacz do chleba zostanie podtgczony do zasilania, zabrzmi sygnat dzwiekowy i
zostanie wyswietlony komunikat "3:00". Ale dwukropek miedzy "3" i "00" nie stale. A "1" to
domysiny program. Strzatki wskazujg "1250g" i "MEDIUM", poniewaz sg to ustawienia
domysine.

3.3 Instrukcja obstugi

Umies¢ miske na chleb w wypiekaczu do chleba i docisnij. Umies¢ topate do ugniatania na
wale i docisnij tak daleko, jak to mozliwe, upewniajac sie, ze ptaskie powierzchnie sg
wyréwnane ze soba.

UWAGA: Zaleca sie smarowanie miarki do ugniatania olejem, aby uniknac¢ przyklejenia sie
ciasta do topaty do ugniatania, co réwniez moze tatwo usungé miarke do ugniatania z
wypiekdéw.

Odmierz wszystkie sktadniki z wyprzedzeniem, zwykle najpierw dodajgc wode lub inne
ptynne sktadniki, nastepnie cukier, sél i mgke, a na koricu drozdze. Podczas przygotowywania
wysokoprocentowego ciasta z maki pszennej zaleca sie zmiane kolejnos$ci dodawania:
najpierw dodaj drozdze i mgke pszenng, a nastepnie cukier i sél, wode lub inne ptyny, aby
uzyskac lepszy efekt.

UWAGA: Jesli dodasz make, sprobuj pozwoli¢ jej pokry¢ wode. Palcem wykonaj mate
wgtebienie na wierzchu maki, wtéz drozdze do studni, upewniajgc sie, ze drozdze nie
wchodzg w kontakt z solg lub ptynami.

Zamknij pokrywe, a nastepnie podtacz ja.

Naciskaj przycisk MENU, az pojawi sie zgdany program.

Naciénij przycisk CRUST, aby przesuna¢ strzatke do zadanego ustawienia: Jasny, Sredni,
Ciemny Skorupa.

Nacisnij przycisk WAGA, aby przesunac strzatke do zgdanej wagi.

W razie potrzeby ustaw przycisk DELAY TIMER. Nacisnij przyciski + i -, aby wydtuzy¢ czas cyklu
wyswietlany na ekranie LCD. Jesli chcesz przygotowac chleb od razu, mozesz zignorowac ten
proces.

Nacis$nij przycisk START/STOP, aby rozpocza¢ prace. Jesli ustawienie jest ustawione na kolor
skorupy i wage, nacisnij ten przycisk, aby potwierdzi¢ ustawienie, naci$nij go ponownie, aby
aktywowac program. "P " "pokazuje biezgcy postep prac, podczas gdy dwukropek zaczyna
stale migac i liczy czas wstecz. Program zaczyna dziatad.
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UWAGA: Jesli chcesz zatrzymac program, nacisnij przycisk START/STOP przez 3 sekundy.

W przypadku sktadnikéw (owocdw, orzechdw, rodzynek) rozlega sie dziesieciokrotny sygnat
dzwiekowy "D " oznacza dodanie sktadnikéw. Otwdrz pokrywke i wlej sktadniki. Wypiekacz do
chleba wykona przetwarzanie koricowe. Orzechy nie s3 marynowane zbyt wczesnie ani nie
tracg przychylnosci.

UWAGA: Funkcja ADD dodaje tylko urzadzenie do bazy menu, szybkie, stodkie, francuskie,
petnoziarniste, ryzowe, bezglutenowe.

Gdy na ekranie LCD pojawi sie godzina 0:00, rozlegnie sie 10 sygnatéw dzwiekowych
wskazujgcych, ze program zostat ukoriczony. Nacisnij przycisk START/STOP dla 3S, aby
zamknac¢ wypiekacz do chleba.

UWAGA: Jesli nie naci$niesz START/STOP, program uruchomi sie na 1 godzine i automatycznie
sie rozgrzeje. Jesli chcesz anulowac operacje utrzymywania ciepta, nacisnij przycisk
START/STOP dla 3S. Program nie zatrzymuje sie, dopdki wyswietlacz LCD nie pokaze
domyslnego wyswietlacza.

Otwoérz pokrywe, zatéz rekawice kuchenne, przytrzymaj uchwyt patelni i podnies ja.
UWAGA: Podczas pracy nalezy zachowaé szczegdlng ostroznosé¢, poniewaz patelnia i chleb sg
bardzo gorace.

Uzywajgc rekawic kuchennych, obrd¢ miske chleba do géry nogami (z uchwytem w dét) na
ruszt do chtodzenia drutu lub czystg powierzchnie i delikatnie wstrzasaj, az chleb wypadnie.
Uzyj niemetalowej szpatutki, aby delikatnie zeskroba¢ boki patelni.

UWAGA: Jesli ostrze do ugniatania pozostaje w chlebie, delikatnie podnie$ je haczykiem, nie
bierz go rekg na wypadek poparzenia.

Czyszczenie i konserwacja

Odtacz urzadzenie i pozwdl mu ostygnac przed czyszczeniem.

Aby wyczysci¢ patelnie do chleba: wytrzyj wnetrze i na zewnatrz patelni wilgotng szmatka,
nie uzywaj ostrych lub $ciernych srodkéw do ochrony powtoki nieprzywierajacej. Patelnia do
chleba musi by¢ catkowicie wysuszona przed instalacja.

Jesli néz do ugniatania jest trudny do wyjecia z patelni, dodaj troche cieptej wody i mocz
przez 30 minut. Uzyj mokrej szmatki do czyszczenia.

Aby wyczysci¢ gérng pokrywe: Pozostaw urzadzenie do ostygniecia po uzyciu. Przetrzyj
pokrywe i wnetrze okna widoku wilgotng szmatka. Nie uzywaj sciernych srodkéw
czyszczacych do czyszczenia, poniewaz pogorszy to wysoki potysk powierzchni.

Uwaga: Zaleca sie, aby nie demontowaé pokrywy do czyszczenia.

Delikatnie przetrzyj zewnetrzng powierzchnie obudowy wilgotng szmatka, a nastepnie
wytrzyj jg suchg szmatka. Nigdy nie uzywaj benzyny ani innych ptynéw. Nigdy nie zanurzaj
obudowy w wodzie do czyszczenia.

Przed zapakowaniem wypiekacza do chleba do przechowywania upewnij sie, ze jest
catkowicie schtodzony, czysty i suchy, a pokrywa jest zamknieta.

5. Informacje o sktadnikach

1. Maka chlebowa
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e Maka chlebowa jest najwazniejszym skfadnikiem do produkcji chleba i jest zalecana w
wiekszosci przepisdw na chleb drozdzowy. Ma wysokg zawartosc¢ glutenu (dlatego mozna go
rowniez nazwa¢ maka o wysokiej zawartosci glutenu, ktdra zawiera duzo biatka) i zapobiega
zapadaniu sie wielkosci chleba po jego wyrosnieciu. Maka rdzni sie w zaleznosci od regionu.
Zawarto$¢ glutenu jest wyzsza niz w mace uniwersalnej, dzieki czemu mozna jg wykorzystaé
do produkgcji chleba o duzych rozmiarach i wyzszych widknach wewnetrznych.

2. Maka uniwersalna

e Maka, ktéra nie zawiera proszku do pieczenia, nadaje sie do "szybkiego pieczywa" lub chleba
z szybkimi ustawieniami. Maka chlebowa jest bardziej odpowiednia dla chlebow
drozdzowych.

3. Maka pszenna petnoziarnista

e Maka petnoziarnista jest mielona z petnego ziarna pszenicy. Chleb wytwarzany w catosci lub
czesciowo z maki petnoziarnistej ma wyzszg zawartosc¢ btonnika i sktadnikéw odzywczych.
Maka petnoziarnista jest ciezsza, dlatego bochenki mogg byé mniejsze i miec ciezszg
konsystencje.

e Zawiera tuske pszenicy i gluten. Wiele przepiséw jest zwykle taczonych z maka petnoziarnistg
lub maka chlebowg w celu uzyskania najlepszego wyniku.

4. Czarna pszenicawiecej

e (Czarna maka pszenna, znana rowniez jako "maka zytnia", jest rodzajem maki o wysokiej
zawartosci bfonnika i jest podobna do maki petnoziarnistej. Aby uzyskaé duzy rozmiar po
wyrosnieciu, nalezy go stosowaé w potaczeniu z wysokim procentem maki chlebowej.

5. Maka samorosnaca

e Maka, ktdra zawiera proszek do pieczenia, stuzy w szczegdlnosci do wyrobu ciast. Nie uzywaj

maki samowschodowe]j w potaczeniu z drozdzami.
6. Maka kukurydziana i ptatki owsiane

e Maka kukurydziana i ptatki owsiane sg mielone oddzielnie od kukurydzy i ptatkéw owsianych.
S to dodatkowe sktadniki do produkcji grubego chleba, ktére sg uzywane do poprawy smaku
i tekstury.

7. Cukier

e Cukier jest "pokarmem" dla drozdzy, a takze zwieksza stodki smak i kolor chleba. Jest to
bardzo wazny element, aby chleb wyrdst. Zwykle stosuje sie biaty cukier; Jednak cukier
brgzowy, cukier puder lub cukier bawetniany mogg by¢ rowniez stosowane w niektérych
przepisach.

8. Drozdze

e Drozdze sq zywym organizmem i powinny by¢ przechowywane w lodéwce, aby zachowac
Swiezos¢. Potrzebuje weglowodandw jako pozywienia, ktére sg zawarte w cukrze i mace.
Drozdze uzywane w przepisach na pieczenie chleba bedg sprzedawane pod réznymi
nazwami: drozdze do chleba (preferowane), aktywne suche drozdze i drozdze instant.

e Po procesie drozdzy drozdze wytwarzajg dwutlenek wegla. Dwutlenek wegla rozszerza chleb i
zmiekcza witdkno wewnetrzne.

1 tyzka suchych drozdzy = 3 tyzeczki suchych drozdzy
1 tyzka suchych drozdzy = 15ml drozdzy
1 tyzeczka suchych drozdzy = 5ml

e Przed uzyciem sprawdz date waznosci i czas przechowywania drozdzy. Wrd¢ do lodowki
natychmiast po kazdym uzyciu, grzyb zostanie zabity w wysokiej temperaturze. Zwykle
niepowodzenie wzrostu chleba jest spowodowane ztymi drozdzami.

e WSKAZOWKA: Sprawd?, czy drozdze sg $wieze i aktywne:

((1) Wiac 1 szklanke (237ml) cieptej wody (45-500C) do miarki.

(2) Dodaj 1 tyzeczke (5 ml) biatego cukru do filizanki, a nastepnie wymieszaj 1 tyzeczke (15 ml)
drozdzy nad woda.

(3) Umies¢ miarke w cieptym miejscu na okoto 10 minut. Nie mieszaj wody.
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(4) Swieze, aktywne drozdze zaczynaja babelkowac lub "rosng¢". Jedli tak nie jest, drozdze sg
martwe lub nieaktywne.

9. Sol
eS¢l jest niezbedna do poprawy smaku i koloru skérki chleba. Jest rowniez stosowany w celu
zahamowania aktywnosci drozdzy. Nigdy nie uzywaj zbyt duzej ilosci soli w przepisie. Ale
chleb bytby wiekszy, gdyby nie sdl.
10. Jajko
e Jajka moga poprawic teksture chleba, sprawic, ze chleb bedzie bardziej pozywny i wiekszy.
Jajko nalezy ubié¢ z innymi ptynnymi sktadnikami.
11. Ttuszcz, masto i olej roslinny
e Ttuszcz moze zmiekczy¢ chleb i opdzni¢ okres przydatnosci do spozycia. Masto nalezy stopic
lub posieka¢ na mate kawatki przed dodaniem do ptynu.
12. Soda oczyszczona
e Soda oczyszczona stuzy do wyhodowania chleba i ciasta Ultra Fast. Poniewaz nie wymaga
czasu fermentacji i moze wytwarzaé powietrze, powietrze tworzy pecherzyki, aby zmiekczy¢
teksture chleba za pomocg zasady chemicznej.
13. Soda oczyszczona
e Podobnie jest z sodg oczyszczong. Moze byé réwniez stosowany w potaczeniu z sodg
0Czyszczong.
14. Woda i inne ptyny (zawsze dodaj jako pierwsze)
e Woda jest niezbednym sktadnikiem do produkcji chleba. Ogélnie rzecz bioragc, woda powinna
mieé temperature pokojowg miedzy 20 ° C a 25 ° C. Niektdre przepisy moga wymagaé mleka
lub innych ptynéw w celu poprawy smaku chleba. Nigdy nie uzywaj produktéw mlecznych z
opcjg Delay Timer.

5.1 Uzyj doktadnego pomiaru

e  WSKAZOWKI: Jednym z najwazniejszych krokéw w robieniu dobrego chleba jest prawidtowe
odmierzenie sktadnikow. Doktadnie odmierz kazdy sktadnik i dodaj go do formy do chleba w
kolejnosci wskazanej w przepisie.

e Zdecydowanie zaleca sie uzycie miarki lub tyzeczki w celu uzyskania doktadnej ilosci, w
przeciwnym razie chleb bedzie miat duzy wptyw.

5.2 Kolejnos¢ sktadnikow

e Zawsze dodawaj sktadniki w kolejnosci okreslonej w przepisie.
FIRST: sktadniki ptynne
PO DRUGIE: Suche sktadniki
NAJNOWSZE: Drozdze

e Drozdze nalezy umieszczac tylko na suchej mace i nigdy nie powinny mie¢ kontaktu z ciecza
lub sola.

e Jesli korzystasz z funkcji czasu opdznienia przez dtuzszy czas, nigdy nie dodawaj tatwo
psujacych sie sktadnikéw, takich jak jajka lub mleko.

e Po catkowitym ugnieceniu maki po raz pierwszy zabrzmi sygnat dZzwiekowy, a do mieszanki
zostang dodane sktadniki owocowe. Jesli sktadniki owocdw zostang dodane zbyt wczesnie,
smak zostanie zmniejszony po dtugim mieszaniu.

5.3 Sktadniki ptynne

e Wode, swieze mleko lub inne ptyny nalezy mierzy¢ za pomocg miarki z wyraznym

12




Oryginalna instrukcja obstugi — wypiekacz do chleba AREBOS 1500g

oznaczeniem i dziobkiem. Umies¢é kubek na blacie i opusé, aby sprawdzié¢ poziom cieczy. Jesli
odmierzasz olej spozywczy lub inne skfadniki, doktadnie wyczys¢ miarke bez zadnych innych
sktadnikow.

5.4 Pomiary na sucho

e Odmierz suche sktadniki, delikatnie wlewajac make itp. do miarki, a nastepnie, gdy jest
napetniona, wyrédwnaj jg nozem. Nigdy nie uzywaj miarki do zgarniania suchych sktadnikéw
bezposrednio z pojemnika, poniewaz moze to daé do tyzki stotowej dodatkowych sktadnikéw.
Nie puka¢ w dno miarki lub opakowania.

e WSKAZOWKA: Wymieszaj make przed pomiarem, aby przewietrzyé. Odmierzajac niewielkie
ilosci suchych sktadnikow, takich jak sél lub cukier, uzyj miarki i upewnij sie, ze jest
wyrownana.

6.Rozwigzywanie problemoéw

Rozwigzywanie problemow ponizej Tylko w celach informacyjnych, jesli sprzet zostanie uszkodzony
podczas uzytkowania, w celu unikniecia niebezpieczenistwa lub dalszej utraty, skontaktuj sie ze
stacjg obstugi technicznej lub wybierz numer klienta, aby uzyska¢ pomoc.

El Problem Przyczyna Rozwigzanie
Dvm z otworu Niektore sktadniki przyklejajg sie do Odtgcz wypiekacz do chleba i wyczysc
1 W)ént lacvineo elementu grzejnego lub w poblizu, przy element grzejny, ale uwazaj, aby nie
odc>z/as yJiecgenia pierwszym uzyciu olej pozostat na poparzyc¢ sie przy pierwszym uzyciu,
P P powierzchni elementu grzejnego wysuszy¢ operacije i otworzyé pokrywe.
. Utrzymuj chleb w cieple i pozwdl mu - . .
2 !:)egltnzabslt(o;tighleba siedzieé na patelni przez diugi czas, aby \C/\i/gjrlr;u chleb szybko, nie utrzymujgc go w
J ytg nie straci¢ zbyt duzo wody pie.
Nie mieszaj e .
sk’radnikéwJ Ugniatarka mocno przylega do trzonu w Po wyleciu chieba d.OdaJ goraca wo_de do
3 . S . patelni i zanurz ugniatanie na 10 minut, a
réwnomiernie i Zle patelni do chleba . S o
piecz nastepnie wyjmij i oczysc.
1.Wybrane menu programu jest Wybierz odpowiednie menu programu
nieprawidiowe
e mi ; 2. Po operacji otworz pokrywe kilka razy, . . .
Nie miesza]
sk’radnikc’)wJ a chleb jest suchy, bez brgzowego koloru l;l(l)%j(;t:gﬁraj pokrywy podczas ostatniego
4 | rewnomiemie i zle skorki S St o Rt
piecz 3. Opor mieszania jest zbyt duzy, aby prawdz otwor ugniatania, a nastepnie Wyjm
. . T . tace na chleb i pracuj bez obcigzenia, jesli nie
mikser prawie nie mogt sie obracac i ; -
. ; ? normalnie, skontaktuj sie z autoryzowanym
wystarczajgco mieszac .
serwisem.
Wskaznik "HHH" bo Nacisnij przycisk START/STOP i odtgcz
5 nacisnieciu prz cizku Temperatura w wypiekaczu do chleba jest | wypiekacz do chleba, a nastepnie wyjmij
START?STOpP y zbyt wysoka, aby upiec chleb. miske na chleb i otworz pokrywke, az
wypiekacz do chleba ostygnie.
. - . L . Sprawdz, czy miska na chleb jest
S’fycr_\ac ha’r_as_snmka, Patelnia do chleba nie Jest_ praW|diowq prawidlowo zamocowana, ciasto jest
6 ale ciasto nie jest przymocowana lub ciasto jest zbyt duze, . ;
) o . . wykonane zgodnie z recepturg i czy
mieszane aby mozna je byto mieszacé. o . .
sktadniki sg doktadnie zwazone.
theb j_eSt tak duzy, Drozdzy jest za duzo, maki za duzo, wody | Sprawdz powyzsze czynniki, zmniejsz
7 ze naciska na koc za duzo lub temperatura otoczenia jest kwote zgodnie z prawdziwymi

zbyt wysoka.

przyczynami.
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Brak drozdzy lub ilos¢ drozdzy nie
wystarcza, ponadto drozdze mogg mieé
stabg aktywnos¢, poniewaz temperatura

Sprawdz ilo$¢ i moc drozdzy, prawidtowo

ciemny, jesli robisz
ciasta lub potrawy ze
zbyt duzg iloscig
cukru

pieczenia staje sie bardzo ciemny z
powodu duzej ilosci cukru

8 ﬁ?e)%rga\blzlrléztﬁhleb wody jest zbyt wysoka lub drozdze sg podnies temperature otoczenia.
mieszane z solg lub temperatura
otoczenia jest nizsza.
Ciasto jest tak duze, llosé of iest tak duza. ze ciast Zmnieisz ilos¢ ot . edrnosé
9 Ze patelnia sie 0S¢ ptynu jest tak duza, ze ciasto ‘mniejsz ilos¢ ptynu i popraw jedrnos¢
przelewa mieknie, a drozdze jest rowniez za duzo. ciasta.
.1' pzyta_maka hie jest rmocnym .pro.szklem Uzyj maki chlebowej lub mocnego
Chieb dasi i nie moze spowodowac wyrosniecia roszku
) gk zapah aslew ciasta p '
10 z;o s’c?;gc odczas 2. Szybkos¢ drozdzy jest zbyt szybka lub Drozdze stosuje sie w temperaturze
igczenia é)iasta temperatura drozdzy jest zbyt wysoka pokojowej.
P 3. Zbyt duzo wody sprawi, ze ciasto Zgodnie ze zdolnoscig wchtaniania wody,
bedzie zbyt mokre i miekkie. dostosuj wode zgodnie z recepturg.
Waga chleba jest . . o . o
bardzo duza. a 1.Za duzo maki lub za mato wody Zmniejsz make lub zwigksz ilo$¢ wody
11 | konstrukcja i . . . .
organizacyjna zbyt 2.Zbyt wiele sktadnikow owocowych lub Zmniejsz ilos¢ odpowiednich sktadnikow i
gesta zbyt duzo maki petnoziarnistej zwieksz drozdze
Srodkowe czesci s3 1. Nadmiar wody lub drozdzy Iub brak soli Odpowiednio zredukuj wode lub drozdze i
12 | puste po pokrojeniu ' sprawdz sol
chleba 2. Temperatura wody jest zbyt wysoka Sprawdz temperature wody
1.es s3 silnymi sktadnikami Nie dodawaj do chleba silnie
Powierzchnia chleba | aglutynujgcymi w pieczywie, takimi jak aglutynui chh sktadnikow
13 | przylega do suchego | masto i banany itp. glutynujacy )
proszku 2.Jesli brakuje wody, nie ma Sprawdz wode i konstrukcje mechaniczng
wystarczajgcej ilosci mieszania wypiekacza do chleba
Jesli kolor pieczenia jest zbyt ciemny dla
Skorka jest zbyt przepisu z nadmiarem cukru, nacisnij
gruba, a kolor 6zne receptury lub sktadniki majg duzy , aby wstrzymaé program
b kol Roz tury lub skfadniki majg duz START / STOP, ab t C
14 pieczenia jest zbyt wptyw na produkcje chleba, kolor 5-10 minut przed planowanym czasem

zakonczenia. Przed wyjeciem chleba lub
ciasta nalezy przechowywac chleb lub
ciasto na patelni z zamknietg pokrywkg
przez okoto 20 minut.
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Menu Sktadnik llos¢ llos¢ llos¢ Uwaga
Waga chleba {1000g/2LB 1250g/ 2,5LB |1500g/3LB
[1] Woda 350ml 430ml 520ml
[2] Sol 1 tyzeczka 2 tyzeczki 3 tyzeczki Umies¢ w rogu
[3] Cukier 3 4 tyzki 5 tyzek Umies¢ w rogu
1Chleb [4] Olej 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki
podstawowy Wvsok
(5] ysoka 4 szklanki/ |5 filizanek/ |6 filizanek/
Z?‘Nartosc 560g 700g 840g
ghiteniiw
(6] Mleko w 3 tyzki 4 tyzki 5 tyzek
7] F)rozdze 0,5TL 0,8TL 1 yzeczka U.mlesuc n? suchej mace,
instant nie dotykac ptynem
Brotgewicht |1000g/2LB 1250g/ 2,5LB |1500g/3LB
[1] Woda 350ml 430ml 520ml
[2] Sol 1 tyzeczka 2 tyzeczki 3 tyzeczki Umies¢ w rogu
2 [3] Cukier 2 3 tyzki 4 tyzki Umies$¢ w rogu
Francuski |/ ) Olej 2 tyski 3 tyzki 4 ty3ki
chleb
(5] Wysoka 4 szklanki/ |5 filizanek/ |6 filizanek/
zawartos¢  |560g 700g 840g
(6] Prozdze 0,5TL 0,8TL 1 yzeczka U'mlesac n:a suchej mace,
instant nie dotykac ptynem
Brotgewicht |1000g/2LB 1250g/ 2,5LB |1500g/3LB
[1] Woda 350ml 430ml 520ml
[2] Sél 1 tyzeczka 2 tyzkil 3TL Umies$¢ w rogu
[3] Cukier 2 3 tyzki 4 tyzki Umies$¢ w rogu
[4] Olej 2 tyzki 3 tyzki 4
3
Vollweizenbr [i5) Wysoka 12 szklanki/  [2,5 szklanki/ |3 filizanki/
ot zawartosc  280g 350g 420g
(6] Vollweizenme|2 szklanki/ 2,5 szklanki/ 3 filizanki/
hl 280g 350g 420g
Drozdze . . . Umiesci¢ na suchej mace,
1 1 1 L
[7] instant tyzeczka > fyzeczkd 5T nie dotyka¢ ptynem
(8] Mieko w 3 4 4
proszku
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Brotgewicht |1000g/2LB 1250g / 2,5LB [1500g/3LB
[1] Woda 330ml 420ml 510ml
[2] Sol 0,5TL 1 tyzeczka 1,5TL Umies$¢ w rogu
[3] Cukier 0.25 Kubek |0,5 Kubek 0.75 Kubek [Umies¢ w rogu
4 [4] Olej 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki
Stodki chleb
odrIchied 5 Mlekow 3454 4 tyiki 4 tyzki
nroczkii
(6] \ZIZ\»/IVSaOrI;Zs'c' 4 szklanki/ 5 filizanek/ 6 filizanek/
glutenu w 560g 700g 840g
Drozdze . Natozy¢ suchg make, nie
7 TL TL 1t k
71 instant 0,5 08 yzeczka dotykac¢ ptynem.
Brotgewicht [1000g/2LB  |1250g/2,5LB |1500g/3LB
[1] Mleko 200ml 300ml 400ml
[2] Masto 150ml 150ml 180ml
[3] Sol 1,5 tyzeczki |2 tyzeczki 2,5 tyzeczki  |Umies¢ w rogu
5 (4] Cukier 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki Umies$¢ w rogu
Maslanka
Wysoka
[5] Zawartosc |y cisanki |5 filizanek |6 filizanek
glutenu w
mace
Drozdze . ) Natozy¢ suchg make, nie
1 tyzk 1,5 tyzk 1,75 EL
[6] instant yzka > tyzki 75 dotykaé ptynem.
Brotgewicht [1000g/2LB  |1250g/2,5LB [1500g/3LB
[1] Woda 350ml 430ml 520ml
[2] Sél 1 tyzeczka 2 tyzeczki 3 tyzeczki Umies$¢ w rogu
6 [3] Cukier 2 3 tyzki 4 tyzki Umiesé w rogu
Pleczywo 1, Olej 2 tyiki 3 tyiki 4 tyzki
bezglutenow
e (5] Maka 2 filizanki 2,5 szklanki |3 filizanki
bezglutenowal/280g /350g /420g
. 2 filizanki 2,5 szklanki |3 filizanki Moze zastgpic ptatki
[6] Kukurydziana /280g /350g /420g owsiane
7] Prozdze 0,5TL 0,87TL 1tyzeczka U.mlesuc nfa suchej mace,
instant nie dotykac ptynem
7 Brotgewicht |1000g/2LB 1250g/ 2,5LB |1500g/3LB
Szybki chleb [1] Woda 350ml 430ml 520ml Temperatura wody 40-50'C
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[2] Sél 1,5tyzeczki |2 tyzeczki 2,5tyzeczki  |Umies$é w rogu
[3] Cukier 3 tyzki 4 tyzki 5 tyzek Umies$¢ w rogu
[4] Olej 3 tyzki 4 tyzki 5 tyzek
(5] Wysoka B 4 filizanki / |5 filizanek / |6 filizanek/
zawartosc  |560g 700g 840g
Drozdze . . Natozy¢ suchg make, nie
[6] instant 15T 2 fyzeczki 25Tk dotykac ptynem.
[1] Woda 30ml
. Rozpusc cukier w jajku i
(2] Jaja 8 wodzie, wymieszaj
[3] Cukier 1 szklanka trzepaczlfa glektry.czna, aby
8 utworzy¢ mieszanineg, a
ciast (4] Masto 2 nastepnie wtdz pozostate
sktadniki do beczki z
Maka 4 filizanki chlebem, a nastepnie
(5] n
samorosngaca |/560g rozpocznij to menu.
[6] Proidie 1 tyzeczka
instant
[1] Woda 330ml
9 [2] Sél 1 tyzeczka Umies$¢ w rogu
Ugniatanie |[3] Olej 3 tyzki
[4] Wysoka 4 filizanki
zawartosé /560g
[1] Woda 610ml
[2] Sol 3 tyzeczki Umies$¢ w rogu
10 (3] Olej 5 tyzek
Ciasto (4] Wysoka 7 filizanek /
zawarto$¢  [890g
Drozdze . . Natozy¢ suchg make, nie
2t k
51 instant yzeczi dotykac ptynem.
[1] Woda 620ml
11 [2] S6l 1 tyzeczka
Ciasto na
makaron (3] Olej 3 tyzki
Wysoka .
(4] zawartodé 8 filizanek
12 [1] Mleko 1800ml
Jogurt
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Oryginalna instrukcja obstugi — wypiekacz do chleba AREBOS 1500g

Bakterie
[2] kwasu 180ml
mlekowego
[1] Migzsz 5 filizanek wymieszac zbyt papkowata,
13 moze lub nie doda¢ troche
Diem [2] Skrobia 1 szklanka wody
[3] Cukier 1 szklanka W zaleznosci od gustu
14 Ustawianie temperatury pieczenia przez nacis$niecie przycisku skérki: 100 °C
Piec [1] ($wiatto);150 °C ($rednie);200 °C (ciemne) , btad 150 °C
15 Nacisnij ten przycisk, aby przejs¢ do domowego menu. W tym menu uzytkownik moze
Domowe;j [1] ustawic czas kazdego procesu, np. ugniatania, fermentacji, pieczenia. Nadaje sie do
roboty domowego chleba.
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Oryginalna instrukcja obstugi — wypiekacz do chleba AREBOS 1500g

8. Instrukcje dotyczace usuwania odpadéw

8.1 Usuwanie i pakowanie

o Upewnij sie, ze opakowanie jest odpowiednio utylizowane zgodnie z wytycznymi i normami
obowigzujgcymi w Twoim regionie. W niektérych przypadkach opakowanie moze skfada¢ sie
z plastikowych toreb - w zwigzku z tym nalezy zwrdcic szczegdlng uwage, aby nie dostaty sie
w rece dzieci. Istnieje ryzyko uduszenia!

8.2 Utylizacja starego sprzetu

e Stare urzadzenia muszg by¢ utylizowane zgodnie z wytycznymi i przepisami dotyczgcymi
miejscowej utylizacji odpaddw.

8.3 Znaczenie symbolu "kosz na $mieci"

Chron nasze $rodowisko, urzadzenia elektryczne nie nalezg do odpadéw
domowych. Skorzystaj z punktdéw zbidrki przeznaczonych do utylizacji urzadzen
elektrycznych i oddaj tam swoje urzadzenia elektryczne, ktérych nie bedziesz juz
uzywac. W ten sposéb pomagajg unikngc potencjalnych skutkéw
nieprawidtowego usuwania dla srodowiska i zdrowia ludzkiego. W ten sposdb
przyczyniajg sie Panstwo do ponownego uzycia, recyklingu i innych form odzysku
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Informacje o tym, gdzie
_ utylizowad urzadzenia, mozna uzyska¢ od gmin lub administracji miejskiej.

Nasz numer obstugi klienta: +49 (0) 931-45232700

Canbolat Vertriebs GmbH ¢ GneisenaustrafRe 10-11 ¢ 97074 Wirzburg
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Oryginalna instrukcja obstugi — wypiekacz do chleba AREBOS 1500g

Deklaracja zgodnosci UE

My,
Canbolat Vertriebs GmbH, GneisenaustralRe 10-11, 97074 Wirzburg, Niemcy

niniejszym os$wiadczamy, ze opisane ponizej urzadzenia spetniajg odpowiednie zasadnicze
wymagania dotyczace zdrowia i bezpieczenstwa dyrektyw UE ze wzgledu na ich konstrukcje i
budowe, a takze w konstrukcjach wprowadzanych przez nas do obrotu.

Nazwa produktu: Wypiekacz do chleba 1500g biaty / czarny
Numer modelu: AR-HE-BBA1500 / B
Numer produktu: 4260627424054 (biaty); 4260627427741 (czarny)

Jesli urzadzenie zostanie zmodyfikowane bez naszej zgody, niniejsza deklaracja zgodnosci traci
waznosc.

Przetestowano pod katem:

Dyrektywa niskonapieciowa 2014/35/WE
2014/30/WE Kompatybilno$¢ elektromagnetyczna
Norma UE:

EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017

EN 60335-2-9:2003 + A1:2004 + A2:2006 + A12:2007 + A13:2010
EN 62233:2008

EN 55014-1:2006 +A1:2009 +A2:2011

EN 55014-1:2017

EN 55014-2:2015

EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013

Data/podpis Producent/Lokalizacja: Wiirzburg, 18.09.2023

F

A J’W
Podpis:

Dipl.-Inform. (Univ.) Korhan Canbolat, Dyrektor Zarzadzajacy

Przedstawiciel niniejszej instrukcji uzytkowania/dane techniczne:
Dipl.-Inform. (Univ.) Korhan Canbolat, Dyrektor Zarzadzajgcy

Adres biura:

Canbolat Vertriebs GmbH
Gneisenaustralle 10-11
97074 Wiirzburg

Adres zwrotny mozna znalezé w stopce redakcyjnej: https://www.arebos.de/impressum/

Numer Identyfikacji Podatkowej: DE 263752326
Sadem wtasciwym do wpisania do rejestru handlowego jest Wiirzburg, HRB 10082
Nr rejestracyjny WEEE: DE 61617071
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