
Bedienungsanleitung / Garantie
Gebruiksaanwijzing • Mode d’emploi • Manual de instrucciones

Istruzioni per l’uso • Instruction Manual • Instrukcja obsługi / Gwarancja

Használati utasítás • Руководство по эксплуатации

BBA3774_IM 19.05.21

BROTBACKAUTOMAT

Broodmaker • Machine à pain • Panificadora

Panificatore • Bread maker • Urzadzenie do chleba

Kenyérsüto • Хлебопечка

BBA 3774  



3

Übersicht der Bedienelemente

Overzicht van de bedieningselementen • Liste des différents éléments de commande

Indicación de los elementos de manejo • Elementi di comando • Overview of the Components

BBA3774_IM 19.05.21



BBA3774_IM 19.05.21

89

 :

 UWAGA:
-

miotów.

 WSKAZÓWKA: 

 ................................................................ 3
Ogólne uwagi ....................................................................................... 89

 ................... 90
 .................................................................. 91

 ................................................... 91
................................. 91

 ....................................... 91
 .......... 91

2    Przycisk Start / Stop ...................................................................... 91

3    Przycisk Weight (waga) ................................................................ 91

4    Nazwy programów ....................................................................... 92

5    Przyciski  /  (czas) ................................................................... 92

6    Przycisk Color (kolor)  .................................................................. 92

7    Przycisk Menu (wybór)  ................................................................ 92

 .............................................................. 92
Informacje ogólne............................................................................... 92

 ............................................................................ 93

Zapis programu .................................................................................. 93

Funkcja zabezpieczenia..................................................................... 93

 .................................................................... 93
1.   Wyjmowanie formy do pieczenia ................................................. 93

 ........................................................ 93

 ..................................................... 93

 ........................................ 93

5.   Uruchomienie programu .............................................................. 93

 ................................................................ 93

7.   Wyrastanie ciasta ......................................................................... 93

8.   Pieczenie ...................................................................................... 93

9.   Podgrzewanie  ............................................................................. 94

10.  Program „12. Bake” (dopiekanie) ................................................. 94

11.  Koniec sekwencji programu ......................................................... 94

 ............................................ 94

Czyszczenie .......................................................................................... 94
 ...................................... 94

Przechowywanie .................................................................................. 94
Pytania na temat pieczenia ................................................................. 94

 ........................ 94

Jak zapobiec przedziurawieniu chleba przez mieszak? ................... 94

 ............................... 95

 .................. 95

 

chleba podczas pieczenia? ................................................................ 95

 ....................................... 95

 ......................................................... 95

 ............................. 95

 ................................................................. 95

 ........................................ 95

 ..................... 95

 ................ 95

 ............................. 95

Dlaczego chleb pieczony w piekarniku smakuje inaczej,  

 ................................... 95

Pytania na temat wypiekacza do chleba ........................................... 95
 ............................................................................. 96

Uwagi na temat przepisów .................................................................. 97
 ............................................................................................. 97

 ......................................................... 98

 ................................. 98

 ...................................................................... 98

Chleb bezglutenowy (dla alergików) .................................................. 98

Wyniki pieczenia ................................................................................ 98

 ....................................... 99
 ....................................................... 99

 ..................................................................... 99

3. Whole weat (Chleb razowy)........................................................ 100

4. Quick  (Szybki ) ....................................................................... 100

 ................................................................... 100

6. Gluten free (Chleb bezglutenowy) .............................................. 101

7. Quick  (Szybki ) ................................................................... 101

8. Dough (Ciasto) ............................................................................ 102

9. Jam (Marmolada) ........................................................................ 102

 .................................................................. 102

11. Sandwich (Chleb tostowy) .......................................................... 103

12. Bake (Pieczenie) ......................................................................... 103

Dane techniczne ................................................................................. 103
Warunki gwarancji ............................................................................. 103
Usuwanie ............................................................................................ 104

 ....................................... 104

Ogólne uwagi

• 

-

• 

-

• 

-

przewód).

• 

• 



BBA3774_IM 19.05.21

90

• -

 ENIE:
-

szenia!

 
-

rzenia (np. forma do pieczenia, element grzejny).

• -

nych!

 
• 

• 

• 

• 

• 

• 

• -

 UWAGA:

w rozdziale „Czyszczenie”.

• 

• 

• -

wane.

• 

• 

• -

-

• 
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• 

• 

• 

• 

1. 

2. 

uchwyty kabli i tektura.

3. -

dowe.

4. 

5. 

1. -

czenie”.

2. 

3. 

4. 

-

i uziemionego gniazda sieciowego.

-

 „1
5. 

 WSKAZÓWKA:
Odczuwalny podczas tego procesu delikatny zapach spalenizny 

6. 

7.   

8. 

A Uchwyt pokrywy

B Pokrywa z okienkiem

C Forma do pieczenia

E Obudowa

F Boczny otwór wentylacyjny

G Mieszak do ciasta

Akcesoria
a Miarka kuchenna

c Uchwyt do wyjmowania mieszaka

 

widoczna jest informacja „ I 3:00 ”. Symbol „ I ” informuje o aktualnie 

wybranym programie, podczas gdy „ 3:00 ” dotyczy czasu trwania tego 

 ) oraz 

2    Przycisk Start / Stop

sekwencji programu.

• Start / Stop
-

tlaczu.

• Start / Stop

-

przycisku Start / Stop
• Przycisku Start / Stop

-

-

Menu

3    Przycisk Weight (waga)
-

mów:

Poziom  = dla chleba o mniejszej wadze

Poziom 

 WSKAZÓWKA:
• 

 „Uwagi na 

temat przepisów” 

1500 g.
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 WSKAZÓWKA:
•  

(

4    Nazwy programów
 „7 Przycisk 

Menu (wybór)”.

5    Przyciski  /  (czas)

-

1. Basic

2. French

3. Whole wheat

4. Quick 

5. Sweet 

6. Gluten free

8. Dough

10. Cake

11. Sandwich

Programy „7. Quick 

 ENIE:

• Przyciskami  / -

 WSKAZÓWKA:
•  / -

szybkim.

 WSKAZÓWKA:
• 

• 

• -

jogurt, cebula, itp.!

• Funkcja regulacji czasowej nie jest odpowiednia w przypadku 

pieczenie o ustalonej godzinie.

• Przyciskiem Start / Stop

• -

Start / Stop

6    Przycisk Color (kolor) 
 

7    Przycisk Menu (wybór) 
Przyciskiem Menu -

Nr
Nazwa 
 programu

Opis

-

-

1. Basic
mieszanego

tak

2. French tak

3. Whole wheat tak

4. Quick tak

5. Sweet tak

6. Gluten free tak

7. Quick 
BASIC, FRENCH, QUICK 

temperaturze).

tak

8. Dough Do przygotowania ciasta bez pieczenia nie

9. Jam nie

10. Cake tak

11. Sandwich Do przygotowania puszystego chleba kanapkowego tak

12. Bake
-

nia chleba lub ciasta
nie

Informacje ogólne
• 

alergików.

• 

• -

o 13 godzin.
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oraz przepisy na

• 

• ciasto przetworzone w inny sposób,

• 

wypieku chleba.

- 

- po automatycznym wznowieniu programu, 

10 minutach)

- 

- 

- 

- 

5 kolejnych sygna-

HHH”.

10 kolejnych sygna-

programu (ziarna, owoce, orzechy, itp.).

10 kolejnych sygna-

-

nia programu

numeru programu, widoczny jest komunikat 

-

faza podgrzewania.

Zapis programu

Funkcja zabezpieczenia

-

komunikat „HHH”. 

1. 

2. -

3. -

 UWAGA:
• -

• 

• 

 WSKAZÓWKA:

1.   Wyjmowanie formy do pieczenia

-

cie mieszaka z wyrobionego ciasta.

-

-

chleba.

5.   Uruchomienie programu

Menu.

5.3. Przyciskiem Color
lub ciemny.

5.4. Przyciskiem  Weight 
5.5. Przyciskami  / 

Start / Stop
o uruchomieniu programu.

7.   Wyrastanie ciasta
-

8.   Pieczenie
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9.   Podgrzewanie 

-

-

obok numeru programu, widoczny jest komunikat „0:00”. Znak rozdzie-

:

10.  Program „12. Bake” (dopiekanie)
-

Start / Stop

Start / Stop. 

11.  Koniec sekwencji programu

-

 UWAGA:
-

-

z chleba.

Czyszczenie

 ENIE: 
• 

-

gnie.

• 

-

 UWAGA:
• 

• 

 WSKAZÓWKA:
-

• 

• 

z dodatkiem detergentu.

• 

mieszaka do ciasta.

• 

 UWAGA:

1. -

2. -

3. 

do sucha.

4. 

Przechowywanie
• -

• -

• -

Pytania na temat pieczenia

Jak zapobiec przedziurawieniu chleba przez mieszak?
-

-
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-

glutenu.

a) -

jak poprzednio.

b) -

garyny.

a)  oznacza, 

-

pszennego.

b) -

wodowane

- 

- 

- 

- 

podczas pieczenia.

pieczenia?

 

•  „Sekwencja 

-

typu 550.

a) -

„Uwagi na temat przepisów”  „Chleb bezglutenowy” (dla alergi-

ków)”.

b) -

-

o numerze typu 405, 550 lub 1050, zgodnie z opisem w instrukcji 

c) 

o numerze typu 405, 550 lub 1050, zgodnie z opisem w instrukcji 

d) 

-

-

a) 

b) 

c) 

pieczony w wypiekaczu do chleba?

jest bardziej wilgotny.

Pytania na temat wypiekacza do chleba

Usterka Przyczyna

Z komory pieczenia lub otworów 

strony formy do pieczenia.

-
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Usterka Przyczyna

a spód jest wilgotny.

-

mie do pieczenia po upieczeniu 

i etapie podgrzewania.

podgrzewania.

nieco trudu.

-

 

chleb nie jest odpowiednio upie-

czony.

-

nia.

Start / Stop.

- -

biania ciasta ( 

-

-

-

 

-

nikat „HHH”.

Po poprzednim procesie pieczenia -

-

 

-

nikat „LLL”.

niska.

Start / Stop
-

ratury pokojowej.

 

-

nikat „EE0”.

uszkodzony.

-

dzenia.

Usterka Przyczyna
problemu

Chleb za bardzo wyrasta. a / b

wcale.

a / b

e

c

d

e

a / b / g

a / b

z formy do pieczenia.

f / k

c
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Usterka Przyczyna
problemu

a / f

c / h / i 

l

g / h

a / b / g

a / b

b

e

a / b / g

h

g

tekstura

g

Brak soli b

h / i

c

Powierzchnia niewypieczona, po-

dobna do grzyba

a / f

f

a / b

a / b

b

j

l / m

Wykrywanie i usuwanie usterek
a) 

b) 

c) 

d) 

e) 

f) 

1/3.

g) 

-

h) 

i) 

j) 

15 minut.

k) 

-

sie.

l) 

m) 

Uwagi na temat przepisów

• 

-

• 

-

• 

• 

• -

• 

1/5 mniej).

• 



BBA3774_IM 19.05.21

98

-

chleba.

• 

• -

w przepisie.

• 

• 

-

-

• 

• 

-

-

• 

• -

producenta.

• 

• -

• 

-

mineralnej.

• -

nie 

-

nem.

• 

miary.

• 

• 

=

=

g = Gram

ml = Mililitr

op. = -

• Dodawanie owoców, orzechów lub ziaren: Kilka programów pozwala 

-

zmieleniem przez mieszak do ciasta.

• -

• 

• 

-

Chleb bezglutenowy (dla alergików)
• nie

• 

Dark

czasem 1 : 15. 

Wyniki pieczenia
• 

mieszanek.
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• 

przepisu nie da oczekiwanych rezultatów. Trzeba po prostu zasta-

• 

-

nie chleba.

chleba.

 UWAGA: 
• -

• -

canej w przepisie, zgodnie z poziomem wagi, tj. 750 g dla poziomu 

wagi  lub 1100 g dla poziomu wagi .

 WSKAZÓWKA:

Poziom wagi chleba
 (Ustawienie 

3 : 00 godzin 2 : 53 godziny

1. Wyrabianie 10 minut 9 minut

1. Fermentacja 20 minut 20 minut

podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta

2. Wyrabianie 15 minut 14 minut

2. Fermentacja 25 minut 25 minut

3. Fermentacja 45 minut 45 minut

Pieczenie 65 minut 60 minut

Podgrzewanie 60 minut 60 minut

czasowego
13 godzin

Waga chleba Poziom 

300 ml

Sól

Cukier

540 g

1 op.

Chleb na zakwasie

Waga chleba Poziom 

Suchy zakwas ½ op.

Woda 350 ml

Przyprawa do chleba

Sól

Cukier

180 g

360 g

1 op.

Poziom wagi chleba
 (Ustawienie 

3 : 50 godziny 3 : 40 godziny

1. Wyrabianie 18 minut 16 minut

1. Fermentacja 40 minut 40 minut

podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta

2. Wyrabianie 22 minut 19 minut

2. Fermentacja 30 minut 30 minut

3. Fermentacja 50 minut 50 minut

Pieczenie 70 minut 65 minut

Podgrzewanie 60 minut 60 minut

czasowego
13 godzin

Waga chleba Poziom 

Woda lub mleko 300 ml

Sól

Cukier

540 g

1 op.

Waga chleba Poziom Poziom 

350 ml 230 ml

Kasza manna z pszenicy Durum 150 g 100 g

Sól

Cukier

350 g 230 g

¾ op. ½ op.

Porada:

do-
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3. Whole weat (Chleb razowy)

Poziom wagi chleba
 (Ustawienie 

3 : 40 godziny 3 : 32 godziny

1. Wyrabianie 10 minut 9 minut

1. Fermentacja 25 minut 25 minut

podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta

2. Wyrabianie 20 minut 18 minut

2. Fermentacja 35 minut 35 minut

3. Fermentacja 65 minut 65 minut

Pieczenie 65 minut 60 minut

Podgrzewanie 60 minut 60 minut

czasowego
13 godzin

Chleb razowy

Waga chleba Poziom Poziom 

Woda 300 ml 200 ml

Jajko 1

Sól

Cukier

270 g 180 g

270 g 180 g

1 op. ¾ op.

Porada:

Waga chleba Poziom 

Woda 300 ml

Sól

Cukier

240 g

240 g

100 g

1 op.

Porada:

przez noc.

4. Quick  (Szybki )

Poziom wagi chleba /

2 : 10 godziny

1. Wyrabianie 10 minut

1. Fermentacja 10 minut

 wyrabiania ciasta

2. Wyrabianie 10 minut

2. Fermentacja 30 minut

Pieczenie 70 minut

Podgrzewanie 60 minut

czasowego
13 godzin

Woda lub mleko 160 ml

Jajko

Sól

Cukier

 ziarnisty
80 g

330 g

½ op.

Mleko 300 ml

Sól

Cukier

540 g

1 op.

Poziom wagi chleba
 (Ustawienie 

2 : 55 godziny 2 : 50 godziny

1. Wyrabianie 10 minut 10 minut

1. Fermentacja 5 minut 5 minut

podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta

2. Wyrabianie 20 minut 20 minut

2. Fermentacja 30 minut 30 minut

3. Fermentacja 45 minut 45 minut

Pieczenie 65 minut 60 minut

Podgrzewanie 60 minut 60 minut

czasowego
13 godzin
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Chleb rodzynkowy

Waga chleba Poziom Poziom 

Woda 300 ml 200 ml

Sól 1 szczypta

Miód

500 g 330 g

Cynamon

¾ op. ½ op.

Rodzynki 75 g 50 g

6. Gluten free (Chleb bezglutenowy)

Poziom wagi chleba
 (Ustawienie 

2 : 55 godziny 2 : 50 godziny

1. Wyrabianie 10 minut 10 minut

1. Fermentacja 10 minut 5 minut

2. Wyrabianie 10 minut 10 minut

 

po drugiej fazy wyrabiania ciasta

2. Fermentacja 30 minut 30 minut

3. Fermentacja 45 minut 45 minut

Pieczenie 70 minut 70 minut

Podgrzewanie 60 minut 60 minut

czasowego
13 godzin

Chleb bezglutenowy

Waga chleba Poziom 

500 ml

Mieszanki do  

pieczenia chleba
600 g

Porada:
• 

• -

Chleb ciemny

Waga chleba Poziom Poziom 

Woda, letnia 630 ml 470 ml

Sól

Mieszanka do pieczenia 

Schär)

500 g 375 g

1 op. ¾ op.

75 g 50 g

Kminek lub

75 g 50 g

Kostki boczku 75 g 50 g

Porada:
• 

1 : 15.

• Po
-

7. Quick  (Szybki )

Poziom wagi chleba
 (Ustawienie 

1 : 38 godziny 1 : 28 godziny

1. Wyrabianie 13 minut 13 minut

2. Wyrabianie 5 minut 5 minut

3. Fermentacja 35 minut 25 minut

Pieczenie 45 minut 45 minut

Podgrzewanie 60 minut 60 minut

czasowego
/ /

Chleb cebulowy

Waga chleba Poziom 

Woda 250 ml

Sól

Cukier

1

540 g

1 op.
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Chleb pizzowy

Waga chleba Poziom Poziom 

Woda 375 ml 250 ml

Olej

Sól

Cukier

Oregano

Ser Parmezan

Kasza manna  

kukurydziana
100 g 65 g

475 g 315 g

Cynamon

¾ op. ½ op.

8. Dough (Ciasto)

Poziom wagi chleba /

1 : 30 godziny

1. Wyrabianie 20 minut

2. Fermentacja 30 minut

3. Fermentacja 40 minut

czasowego
13 godzin

Chleb francuski (bagietka)

Woda 300 ml

Miód

Sól

Cukier

540 g

1 op.

Porada:

w piekarniku.

Pizza

Woda 300 ml

Sól

Cukier

Olej z oliwek

450 g

1 op.

Porada:
• 

• 

• Piec przez 20 minut w temperaturze 200 °C.

9. Jam (Marmolada)

Poziom wagi chleba /

1 : 20 godziny

15 minut

2. Wyrabianie + podgrze-
45 minut

20 minut

czasowego
/

lub przetarte

600 g

300 g

Sok cytrynowy

Porada:
• -

• 

z boków formy do pieczenia.

• 

• 

-
500 g

Cytryny, obrane i pokrojone 
100 g

300 g

Porada: 

• Ten program jest odpowiedni do pieczenia ciasta funtowego. Wobec 

-

• 

nie
program na to pozwala. 

• 

• 

• -
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Poziom wagi chleba /

1 : 50 godziny

1. Wyrabianie 6 minut

1. Fermentacja 5 minut

 

 

drugiej fazy wyrabiania ciasta

2. Wyrabianie 10 minut

2. Fermentacja 9 minut

Pieczenie 80 minut

Podgrzewanie 60 minut

czasowego
13 godzin

Podstawowy przepis na ciasto funtowe

Jajka 3

100 g

Cukier 100 g

Cukier waniliowy 1 op.

300 g

Proszek do pieczenia 1 op.

Mielone orzechy

lub: starta czekolada

lub:

lub: -

50 g

11. Sandwich (Chleb tostowy)

Poziom wagi chleba
 (Ustawienie 

3 : 00 godziny 2 : 55 godziny

1. Wyrabianie 15 minut 15 minut

1. Fermentacja 40 minut 40 minut

podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta

2. Wyrabianie 5 minut 5 minut

2. Fermentacja 25 minut 25 minut

3. Fermentacja 40 minut 40 minut

Pieczenie 55 minut 50 minut

Podgrzewanie 60 minut 60 minut

czasowego
13 godzin

Chleb tostowy

Waga chleba Poziom 

Woda 150 ml

Mleko 150 ml

Sól

Cukier

500 g

1 op.

12. Bake (Pieczenie)

Poziom wagi chleba /

1 : 00 godzina

Pieczenie 10 – 60 minut

Podgrzewanie 60 minut

czasowego
/

Dane techniczne
Model:......................................................................................... BBA 3774

 .....................................................220 – 240 V~, 50 Hz

Pobór mocy: ..................................................................................... 550 W

 .......................................................................................

Masa netto: ................................................................................. ok. 4,2 kg

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicznych i projekto-

Warunki gwarancji

-

dzenie na nowe.

dla zabezpieczenia przed uszkodzeniem. W razie braku kompletnego 

-

-

Gwarancja nie obejmuje:
• -

• 

• -

nie z nieodpowiedniego gniazda zasilania, 



BBA3774_IM 19.05.21

104

• -

rów, 

• -

samowolnego zrywania plomb oraz wszelkich przeróbek i zmian kon-

• 

zgodne z podanymi przez producenta, 

• 

-

-

-

-

-

-

spolitej Polskiej.

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z o.o

Ul. Brzeska 1

45-960 Opole

Usuwanie

i zdrowie ludzi.

-

nicznego.


