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Pomembna varnostna navodila
Pred uporabo aparata natanéno preberite navodila za uporabo.

1. Shranite navodila, potrdilo o garanciji, potrdilo o placilu in po moznosti tudi

embalazo.

Aparat je namenjen izklju¢no za zasebno uporabo!

Vedno izvlecite vtikac iz vtiCnice kadar aparata ne uporabljate, ko name$cate

dodatne dele, ko aparat Cistite ter pri kakrsnih koli drugih motnjah. Pred tem

aparat izkljucite. Vedno povlecite vtika€ in ne kabla.

4. Da bi otroke zaSCitili pred nevarnostmi elektricnih aparatov, jih nikoli ne pustite
nenadzorovane pri aparatu. Zato aparat namestite tako, da otroci nimajo
dostopa. Vedno se prepricajte, da kabel ne visi navzdol.

5. Redno preverjajte aparat in kabel, da nista poskodovana. Ce odkrijete kakr$no
koli poskodbo, aparata ne uporabIJajte

6. Aparata ne popravljajte sami, ampak ga odnesite pooblas¢enemu

7

8

W

strokovnjaku.
Zaradi varnosti mora pokvarjen ali poskodovan vtikaC oddelek za servis ali
druga pooblad¢ena oseba zamenjati z enakim vtikacem.

. Aparata in kabla ne names¢ajte v blizino toplote, neposredne soncne svetlobe,
vlage, ostrih robov ali podobno. Kabel naj ne pride v stik z vroim aparatom.

9. Aparata nikoli ne uporabljajte nenadzorovano. Ko aparata ne uporabljate, ga
vedno izkljucite, Ceprav samo za trenutek.

10. Uporabljajte samo originalne dodatne dele.

11. Aparata ne uporabljajte zunaj.

12. V nobenem primeru aparata ne smete postaviti v vodo ali drugo tekocino, niti
ne sme priti v stik s teko€ino. Aparata ne postavljajte na mokro podlago!
Aparata se ne dotikajte z vlaznimi ali mokrimi rokami!

13. Ce aparat pride v stik z vodo, takoj izvlecite vtikac iz vticnice. Ne dotikajte se
vode.

14. Aparat uporabljajte le za namene, oznaCene na aparatu.

15. Ne uporabljajte aparata s poskodovanim prikljuckom.

16. Ne dotikajte se premikajocCih ali vrteCih delov aparata.

17. Aparat namestite na ravno podlago. Od sten naj bo oddaljen vsaj 5 cm.

18. Pri ¢is€enju ne uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev.

19. Nastavek za gnetenje oCistite takoj po uporabi.

20. Ne dotikajte se vrocih povrsin. Uporabite roCaje ali drzaje.

21. Otroci stari osem let in vec ter osebe z zmanjSanimi fiziénimi, senzori€nimi in
umskimi zmoznostmi ali s pomanjkljivim znanjem ter izkuSnjami lahko
uporabljajo ta aparat pod ustreznim nadzorom ali ¢e so prejele ustrezna
navodila glede varne uporabe aparata in ¢e razumejo nevarnosti, ki so
povezane z uporabo aparata.

22. Otroke nadzorujte pri uporabi aparata in pazite, da se z njim ne bodo igrali.
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23. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati naprave razen ¢e so stari 8 letin ve€ in so
nadzorovani.

24. Ce Zelite posodo za peko vzeti iz aparata, ne udarjajte po njej ali po njenih
robovih, saj jo to lahko poSkoduije.

25. V napravo ne vstavljajte aluminijastih folij ali drugih materialov, saj lahko to
zviSa tveganje za nastanek pozara ali kratkega stika.

26. Naprave nikoli ne pokrivajte s krpo ali podobnimi materiali, saj s tem toploti in
pari onemogocite prost prehod iz naprave. Ce je naprava pokrita ali pride v stik
z vnetljivim materialom, lahko pride do poZara.

27. Aparata ne priklapljajte na zunanje ¢asovno stikalo ali sistem za daljinsko
upravljanje, da ne povzroCite nevarnosti.

28. Raven hrupa: Lc <68 dB (A)

Ta oprema je oznacena v skladu z evropsko smernico 2012/19/EU o odpadni elektricni in
elektronski opremi (waste electrical and electronic equipment - WEEE). Smernica opredeljuje
zahteve za zbiranje in ravnanje z odpadno elektri¢no in elektronsko opremo, ki veljajo v celotni
Evropski Uniji.

Prva uporaba aparata

Preverite posodo za peko kruha in ocistite predel za pe€enje. Ne uporabljajte ostrih predmetov in ne
drgnite! Posoda za peko kruha je prevle€ena s snovjo proti prijemanju. Posodo za peko kruha
namazite z mascobo in 10 minut pecite prazno. Pri tem se razvija neprijeten vonj po novem, zato
odprite okno, da prostor prezracite. Nato jo ponovno ogistite. Na os na dnu posode namestite
nastavek za gnetenje testa.

Elektri¢ni prikljucek:

Aparat je lahko priklju¢en samo na pravilno names¢eno 230V ~ 50Hz vti¢nico.

Ko aparat prikljucite, sliSite kratek pisk in na zaslonu se po kratkem ¢asu pojavi "3:00". Piki med 3 in
00 nista ves Cas prizgani.

Aparat je pripravljen za uporabo in avtomatsko nastavljen na program 1 (obi¢ajni polozaj), vendar Se
ni zacel delovati.

Funkcije in delovanje

Nadzorna plos¢a

Pokrov

Kontrolno okence
Posoda za kruh
Lopatka za meSanje
Nadzorna plos¢a
Ohisje

Merilna Zlica
Merilna skodelica
Kavelj

©CoNOGOA~WNE




OPIS NADZORNE PLOSCE

(Izgled ekrana se lahko spremeni brez predhodnega opozorila.)

11256 13506  1600G
258 3.0l8B 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME _ _ RISE2 START
KNEAD1 l_ RISE3 STOP

i
RISEL [ R | BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF

SIZE e

HOME
boueH + MADE

Start/stop

S pritiskom na ta gumb vkljuéite ali ustavite izbrani program peke.

Program peke vkljucite s pritiskom na gumb “START/STOP”. ZasliSali boste kratek pisk, dvopicje na
prikazovalniku bo zacelo utripati in program se bo zacel izvajati. Ko se program zacne izvajati, bo
onemogoceno delovanje vseh gumbov, razen gumbov START/STOP.

Ce Zelite ustaviti program, pritisnite gumb “START/STOP” (pritisk naj traja 3 sekunde). Ko zaslisite
pisk, je program ustavljen.

Pavza

Ko se program zacne izvajati, lahko pritisnete START/STOP gumb in program bo za€asno ustavljen,
ampak nastavitev bo ostala v spominu, ¢as programa pa bo utripal na LCD prikazovalniku. S ponovnim
pritiskom na START/STOP gumb se bo program nadaljeval.

Izbira programa

V meniju (menu) izberite Zeleni program peke. Z vsakim pritiskom, ki ga pospremi kratek pisk,
spremenite program peke. Ce na gumb pritiskate zaporedoma, se bo na LCD prikazovalniku zvrstilo
vseh 16 razpolozljivih programov peke. Izberite Zeleni program. Funkcije vseh programov so
obrazloZene v nadaljevanju.

1. Osnovni: mesenje, vzhajanje in peka navadnega kruha. Za boljSi okus lahko dodate Se druge
sestavine.

2. Francoski: mesenje, vzhajanje in peka z dalj§im ¢asom vzhajanja. Kruh, pecen po tem
programu, bo imel bolj hrustljavo skorjo in rahlo teksturo.

3. Polnozrnati: mesenje, vzhajanje in peka polnozrnatega kruha. Nastavitev Casovnega zamika
peke ni priporocljiva, saj lahko tako dosezete slabSe rezultate.

4. Sladki: mesenje, vzhajanje in peka sladkega kruha. Za boljSi okus lahko dodate Se druge
sestavine.

5. Ultra hitri: mesenje, vzhajanje in peka $truce se zakljuci zelo hitro. Obi¢ajno je kruh manjsi in bolj
hrapav kot kruh, narejen s programom “QUICK”.

6. Brezglutenski: mesenje, vzhajanje in peka brezglutenskega kruha.

7. Hitri: pri tem programu funkciji dolo¢anja velikosti $truce in ¢asovnega zamika nista primerni.
Mesenje, vzhajanje in peka Struce so krajsi kot pri osnovnem programu. Kruh, pe¢en po tem
programu, je navadno manjsi in ima gostejSo teksturo.



8. Torte: mesenje, vzhajanje in peka tort. Testo naj vzhaja s pomocjo sode bikarbone ali pecilnega
praska.

9. Mesenje: mesenje moke in sestavin.

10. Testo: mesenje in vzhajanje, a brez peke. Testo vzemite iz posode za kruh in oblikujte Zemljice,
rogljicke, pizzo ipd.

11. Testo zatestenine: mesenje

12. Jogurt: izdelava jogurta

13. Marmelade: kuhanje dzemov in marmelad. Sadje sesekljajte preden ga polozite v posodo za
kruh.

14. Peka: samo peka, brez mesenja in vzhajanja. Uporablja se tudi za daljSi ¢as peke pri izbranih
nastavitvah.

15. Domaci kruh 1: omogoca uporabnikovo osebno programiranje: uporabnik lahko spremeni
tovarniSke nastavitve mesenja, vzhajanja, peke in ohranjanja toplote za vsak posamezni korak.

16. Domaci kruh 2: omogoca uporabnikovo osebno programiranje: uporabnik lahko spremeni
tovarniSke nastavitve mesenja, vzhajanja, peke in ohranjanja toplote za vsak posamezni korak.

V programu Domagi kruh

a)  Enkrat pritisnite na gumb "HOME MADE" (pritisk naj traja 2 sekundi). Na prikazovalniku se bo
pojavil napis "KNEAD 1" (MESENJE 1). Pritisnite "+ ali -" in izberite ¢as v minutah, nato pa s
pritiskom na gumb "HOME MADE" potrdite ¢as, nastavljen za ta korak.

b)  Na prikazovalniku se bo pojavil napis "RISE1" (VZHAJANJE 1). Pritisnite gumb "+ ali -", da
nastavite as v minutah. Stevilo minut bo hitreje naraséalo, e gumb neprekinjeno drzite dalj
Casa. S pritiskom na gumb "HOME MADE" potrdite izbiro.

c) Na ta nacin nastavite Se preostale korake. Ko ste kongali s programiranjem, pritisnite gumb
"START/STOP", da zaprete nastavitveni meni.

d) Pritisnite gumb "START/STOP", da aktivirate delovanje.

Barva (colour)

S pritiskom na ta gumb lahko nastavite SVETLO, SREDNJO ali TEMNO barvo skorje. Nastavitev
"RAPID" skraj$a izbrani program.

VELIKOST STRUCE (loaf size)

S pritiskom na ta gumb dolocite velikost Struce kruha. Celoten ¢as delovanja se lahko spreminja glede
na razli€ne velikosti Struc.

ZAMIK ("+, -")

Ce Zelite, da naprava ne zagne delovati takoj, marved kasneje, s pritiskom na ta gumb nastavite
€asovni zamik vkljucitve.

S pritiskom na gumb "+, -" izberete uro, ko Zelite, da je kruh pegen. Cas zamika mora vkljugevati tudi
Cas peke posameznega programa. Se pravi, ko se ¢as zamika zakljuci, boste imeli pecen kruh na
mizi. Najprej izberite program in barvo skorje, nato pritisnite "+ , -", da podaljSate ¢asovni zamik. Z
vsakim pritiskom podaljSate ¢as za 10 minut. NajdaljSi mozen ¢asovni zamik je 15 ur.

Primer: Ura je 20.30, vi pa Zelite pe&en kruh ob 7.00 zjutraj naslednjega dne. Casovni zamik morate
tako nastaviti na 10 ur in 30 minut. Izberite program, velikost Struce, nato pa zaporedoma pritiskajte na
gumb "+, -" dokler se na prikazovalniku ne izpiSe 10:30. Nato pritisnite gumb STOP/START, da
aktivirate program ¢asovnega zamika. Piki utripata, na prikazovalniku pa se odsteva ¢as. Ob 7.00
zjutraj bo na vas ¢akal svez kruh. Ce ga ne boste Zeleli vzeti ven takoj, bo na toplem ostal $e 1 uro po
konc&ani peki.

Opozarjamo vas, da v primeru izbire daljSega ¢asovnega zamika ne uporabljate kakrsnihkoli
kvarljivih sestavin, kot so jajca, sveZze mleko, sadje, ¢ebula ipd.
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OHRANJANJE NA TOPLEM

Kruh lahko avtomatsko ohranite na toplem eno uro po konéani peki. Ce Zelite kruh med ohranjanjem
na toplem vzeti iz aparata, pred tem izkljucite program s pritiskom na gumb START/STOP.

SPOMIN

Ce med izvajanjem programa peke kruha pride do motenj v elektri¢ni napeljavi, se bo program
avtomatsko zadel izvajati naprej po 10 minutah, tudi e gumba “START/STOP” ne pritisnemo. Ce
motnja traja dlje kot 10 minut, se izbrani program ne bo ohranil v spominu. V tem primeru odvrzite
sestavine iz posode za kruh, vajo vsuijte nove in ponovno vkljugite aparat za peko kruha. Ce pa se
motnja zgodi preden testo zacne vzhajati, preprosto ponovno pritisnete gumb “START/STOP” in
program se bo takoj zacel izvajati spet od zacetka.

SOBNA TEMPERATURA

Aparat lahko deluje normalno v velikem temperaturnem obsegu okolja, v katerem se nahaja, vendar
pa lahko pride do razli¢nih velikosti Struc, e so pe€ene v zelo hladni ali zelo topli sobi. Priporo¢amo
sobno temperaturo med 15 in 34°C.

OPOZORILO NA ZASLONU:

1. Ce po pritisku na gumb START/STOP na prikazovalniku pi$e “H HH”, je sobna temperatura
previsoka. V tem primeru ustavite program. Odprite pokrov in po€akajte 10 do 20 minut, da se
aparat ohladi.

2. Ce po pritisku na gumb START/STOP na prikazovalniku pie “LLL” (razen pri programu Peka), je
temperature v aparatu prenizka (5 piskov). Odprite pokrov in pustite aparat pocivati 10 do 20
minut, da se ogreje na sobno temperature.

3. Ce po pritisku na gumb START/STOP na prikazovalniku pi$e “E EO” ali “E E1”, to pomeni, da
senzor za temperaturo ne deluje dobro. V tem primeru prosimo, da senzor za temperaturo
pregleda pooblas&eni serviser.

POSTOPEK PEKE KRUHA

1. Posodo za kruh postavite na svoje mesto, jo zasukajte v smeri urinega kazalca, da z zaskokom
skoci v pravilni polozZaj. Lopatko za meSanje fiksirajte na os. Priporo€amo, da lopatko pred
fiksiranjem na os namazete z margarino, odporno proti vro¢ini, da se nanjo ne bi prijemalo testo,
hkrati pa boste lopatko veliko lazje izvlekli iz pe¢enega kruha.

2. Sestavine vsujte v posodo za kruh. Pozorno sledite vrstnemu redu navodil v receptu. Ponavadi
najprej vlijemo vodo ali drugo tekoc&ino, nato dodamo sladkor, sol in moko, vedno pa Sele na
koncu dodamo kvas ali pecilni prasek.

- —

el ———— Kvas ali pecilni praSek

—r Suhe sestavine (moka, sladkor...)

—_— Voda ali druga tekocina

Obvestilo: najvecja dovoljena koli¢ina moke ali kvasa je zapisana v receptu.

3. Navrhu moke s prstom naredite majhno luknjico, vanjo dajte kvas in pazite, da ne pride v stik s
tekocino ali soljo.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

Previdno zaprite pokrov aparata in vstavite vti¢ v vti¢nico.

Pritisnite na gumb »Menu« in izberite Zeleni program peke.

Pritisnite gumb COLOR in izberite Zeleno barvo skorje.

Pritisnite gumb LOAF SIZE (Struca) in izberite Zeleno velikost Struce (1125g, 13509 in 1600g).
Pritisnite na gumb "+, -" in nastavite asovni zamik. Ce Zelite, da se kruh zaéne pe¢i takoj,
izpustite ta korak.

Pritisnite gumb START/STOP da aparat za¢ne delovati.

Pri programih 1-7 boste med delovanjem zasliSali pisk, kar je znak, da morate takrat dodati
sestavine. Odprite pokrov in vsujte Zelene sestavine. Morda bo skozi ventilacijsko odprtino med
peko uslo nekaj pare, kar pa je povsem normalno.

Po koncani peki boste zasliSali 10 zaporednih piskov. Takrat lahko pritisnete gumb START/STOP
(2 sekunde), da zaustavite peko in iz aparata vzamete pecen kruh. Odprite pokrov, s kuhinjskimi
rokavicami posodo za kruh zasukajte v nasprotni smeri urinega kazalca in vzemite posodo za
kruh iz aparata.

Opozorilo: posoda za kruh je lahko zelo vroca! Bodite pazljivi in se zascitite pred
opeklinami.

Preden vzamete kruh iz posode za kruh, naj se posoda ohladi. Z lopaticami nezno odmaknite
kruh od robov posode.

Posodo za kruh obrnite navzdol na kovinski Zi¢nati podstavek ali pa ocistite kuhalno povrsino in
nezno pretresite posodo, da kruh sam skoci ven.

Preden kruh narezete, naj se ohlaja priblizno 20 minut. Priporo€amo vam, da kruh narezete z
elektri¢nim rezalnikom ali nazob&anim ro€nim nozem za kruh, raje pa ne z noZzem za sadje ali
kuhinjskim nozem, saj lahko narezemo neenakomerne in natrgane kose.

Ce vas po koné&ani peki ni blizu aparata, da bi ga izkljugili s pritiskom na gumb START/STOP, bo
aparat avtomatsko hranil kruh na toplem $e priblizno eno uro. Ko se ¢as ohranjanja na toplem
konc¢a, boste zasliSali 10 zaporednih piskov.

Po koncani peki oziroma ko aparat za peko kruha ni v uporabi, ga izkljuCite iz elektricne
napeljave.

Obvestilo: Preden Struco nareZete, uporabite kavelj, s katerim odstranite lopatko za mesanje, skrito
na dnu $truce. Struca je vro€a, zato lopatke ne odstranjujte s prosto roko, pac¢ pa uporabite kuhinjske
rokavice ali kakSno drugo zasc¢ito za roke.

Nasvet: Ce kruha ne pojeste do konca, vam svetujemo hrambo preostalega kruha v nepropustni
plastiéni vre&ki ali posodi za hrambo kruha. Kruh lahko hranite $e tri dni na sobni temperaturi. Ce za
hrambo potrebujete vec kot tri dni, ga dajte v zaprto plasti¢no vre¢ko ali posodo in postavite v hladilnik.
Tam se bo ohranil e najmanj 10 dni. Ker doma narejen kruh ne vsebuje konzervansov, ne more ostati
svez dlje kot tisti v trgovini.

RECEPTI
Legenda:
jz = jedilna zlica Suhi kvas (1 zavojcek - 7g) = Kvas (1 zavojcek - 25g)
€z = Gajna zlicka
1. OSNOVNI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2¢z 3¢z 36z
Sladkor 2jz 4jz 4ijz
Olje 3jz 4ijz 4ijz
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 59 69 79




2. FRANCOSKI 1125g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Sladkor 2jz 2jz 2jz
Olje 3jz 4ijz 4jz
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 59 69 79
3. POLNOZRNATI 1125g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 268z 3¢z 3¢z
Sladkor 2jz 2jz 2jz
Olje 3jz 4ijz 4jz
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 59 6g 79
4. SLADKI 1125g 1350 g 1600 g
Voda 410 ml 460 ml 540 ml
Sol 1¢z 1,5 ¢z 28z
Sladkor 5jz 6jz 7ijz
Olje 3jz 4ijz 4jz
Moka 7009 840 g 980 g
Kvas 59 69 79
5. ULTRA HITRI 1125g 1350 g 1600 g
Voda 520 ml / /
Sol 26z / /
Sladkor 2jz / /
Olje 3jz / /
Moka 840 g / /
Kvas 79 / /
6. BREZGLUTENSKI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 500 ml 560 ml 640 ml
Sol 2 ¢z 26z 3¢z
Sladkor 3jz 3jz 4jz
Olje 3jz 3jz 4jz
Moka 700 g 800 g 900 g
Kvas 59 69 79
7. HITRI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 430 ml 520 ml 610 ml
Sol 26z 26z 3¢z
Sladkor 3jz 3jz 4jz
Olje 3jz 3jz 4jz
Moka 7009 840 g 980 g
Kvas 79 8¢ 9g
8. TORTE 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 30 ml 30 ml 30 ml
Jajce 7 8 10
Sladkor 8jz 9jz 10jz
Olje 3jz 3jz 4jz
Moka 420 g 560 g 700 g
Kvas 649 79 8¢




9. MESENJE / / /

Voda 330 ml / /

Sol 1¢z / /

Olje 3jz / /

Moka 560 g / /

10. TESTO / / /

Voda 610 ml / /

Sol 3¢z / /

Sladkor 2jz / /

Olje 3jz / /

Moka 890 g / /

Kvas 59 / /

11. TESTO ZA / / /
TESTENINE

Voda 30 ml / /

Jajce 10 / /

Sol 1¢z / /

Olje 3jz / /

Moka 1000 g / /

12. JOGURT / / /

Polnomastno mleko 1800 ml / /

Jogurt 180 ml / /

13. MARMELADA / / /

Sadje 900 g / /

Zelirni sladkor, 500 g / /
razmerje 2:1

Odpravljanje tezav
PROBLEM VZROK RESITEV
- 1-2  C&ajni  Zlicki  manj

Struca vzhaja in
se nato posede.

vode/mleka, uporabite hladnej$o
vodo

- Va Zlice veg soli

- 1-2 Zlici ve¢ moke, uporabite
sveZzo moko, uporabite pravo
vrsto moke

- WY Zlice manj kvasa,
uporabite svez kvas, uporabite
pravo vrsto kvasa pri pravi
nastavitvi

- preve¢ dodanega kvasa

- 1-2 C&ajni Zlicki manj vode ali

- preve¢ moke ali [ mleka, uporabite hladnejSo vodo
Struca preved nepravilen tip moke - Va Zlice ve€ soli
vzhaja - premalo soli - % Zlice manj sladkorja ali medu
' - tekoc€ina pride v kontakt | - 1-2 Zlici manj moke
s kvasom pred | - %% Zlice manj kvasa,
gnetenjem uporabite pravo vrsto pri pravi
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nastavitvi

Struca
vzhaja.

premalo

- premalo kvasa

- kvas je prestar ali ste
uporabili napacen tipa

- prevec ali premalo vode
oz. tekoCine

- pokrov je bil odprt med
programom Vzhajanje

- uporabili ste napacen
tip moke ali staro oz.
plesnivo moko

- 1-2 Zlici vec vode ali mleka

- Y4 Cajne zliCke manj soli

- % Zlice vec¢ sladkorja ali medu

- uporabite svezo moko,
uporabite pravo vrsto moke

- Y&-Y4 Zlice veC kvasa, uporabite
svez kvas, uporabite pravo vrsto

- tekoCina je bila . : v
. M kvasa pri pravi nastavitvi
premrzla ali prevro€a
- pozabili ste dodati
sladkor
- uporabite svezo moko,
= . ) uporabite pravo vrsto moke
Struca je majhna . . <
s - dodajte kvas, uporabite svez
in tezka. .
kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi
Skorja je - % Zlice vec¢ sladkorja ali medu
presvetla. - izberite ustrezne nastavitve
Strvu ca je premalo - izberite ustrezne nastavitve
pecena.
Struca je prevec - % zlice manj sladkorja ali medu
pecena. - izberite ustrezne nastavitve
- pravilno namestite posodo za
MeSanica za kruh kruh, lopatico za gnetenje
ni zmesana. pravilno potisnite na gred v
posodi za kruh
Nastavitev - 1-2 Zlici manj vode ali mleka
aparata glede na - ¥4 Zlice manj sladkorja ali medu
nadmorsko viSino - Ye-Y4 Cajne ZliCke manj kvasa
-morda ste  pozabili [ - kvas naj bi bil porabljen v 48

Struca sploh ne
vzhaja.

dodati kvas, ali pa je le-ta
bil star oz. plesniv

- kvas je bil uni€en, ko je
priSel v kontakt s soljo ali
z dodano  prevroco
sestavino

- tekocina pride v kontakt
S kvasom pred
gnetenjem

urah po odprtju embalaze in naj
ne bi bil uporablien izven
njegovega roka trajanja

- vedno dodajte vse sestavine po
vrstnem redu kot piSe v receptu
ter tekoCina na zacetku in kvas
na koncu

- uporabljajte
sestavine

samo mlacne

Polnozrnati kruh je

- za kruh iz polnozrnate
moke je to normalno in

- za lazjo strukturo uporabite 50%

nizji. tak kruh ima tudi | polnozrnate moke.
gostejSo strukturo
- to je tipino za

Polnozrnati  kruh
ima v€asih
naguban ali

razpokan vrh.

polnozrnati kruh v vasem
aparatu za peko kruha,
vpliv glutena v procesu
gnetenja vzhajanja in
pecenja.

- uporabljajte program za Hitro
pecen polnozrnati kruh, ki ima
krajsi ¢as vzhajanja

- preprosta zunanjost ne vpliva
na okus in kvaliteto kruha
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Struca ima veliko

- vedno dodajajte sestavine v
pravilnem vrstnem redu kot pise

luknjicast kruh.

- premalo dodane soli.

zratno luknjo v | -tekocina pride v kontakt
L ) v receptu ter kvas na koncu
sredini ali pa je | s kvasom pred ; " .
. . - ko uporabljate opcijo Zapozneli
skorja gnetenjem . L :
. zaCetek, se prepriajte, da je
razcepljena. e x
kvas v srediS¢u posode
- zmanjSajte tekocino naenkrat
- prevec tekoCine za 1-2 jedilni Zli¢ki, uporabljajte
. - premalo kvasa to€ne merice
Erzlrlfn’ grudast | _ preve¢ moke - povecajte kvas naenkrat za
) - stare sestavine ali | ¢ajne zZlicke
napacni tip moke - zmanij3ajte koli¢ino moke
- uporabite svezZe sestavine
- uporabite to¢ne merice
Vlazen, prevec | - prevec tekoCine = pri visoki viagi uporabite manj

vode
- razliéni tipi moke
zahtevajo manj tekocine

lahko

Zracni mehurcek
pod skorjo.

- testo je bilo slabo
zmeSano

- na Zzalost se to dogaja pri
enkratnih priloznostih; ¢e se to
ponavlja, dodajte dodatno jedilno
Zlicko tekoc€ine.

Po pritisku na
gumb "start/stop"

- temperatura v vasem

- pritisnite gumb "start/stop"” in
izklopite va$ aparat iz elektrike;
nato posodo za peko kruha

;s)ﬁkazovalniku na Sgigalt(L:thZ previsoka za izvlecite iz aparata in pustite
pokaze "H:HH". pokro_v odprt dokler se aparat ne
ohladi
POSEBNA PRIPOROCILA

1. Za hitre kruhke

Hitre kruhke zamesimo s pecilnim praskom ali sodo bikarbono, ki ju aktivirata vlaga in vro€ina. Za
pripravo popolnih hitrih kruhkov svetujemo, da vso tekocino zlijete na dno posode za kruh in na vrh
vsujete vse suhe sestavine (moka, sladkor, sol). Med za&etnim meSanjem sestavin za hitre kruhke se
lahko ob robovih posode zberejo moénate grudice. Ce se Zelite temu izogniti, napravi pomagaijte, da
bo te grudice dobro premeSala.

Ciscéenje in shranjevanje:

Pred ¢iS€enjem aparat za peko izklopite iz elektricnega omrezja in ga pustite, da se ohladi.

1. posoda za peko kruha: Notranji in zunaniji del posode ogistite z vlazno krpo. Ne uporabljajte
grobih ali agresivnih Cistil. Posode za kruh ne Cistite v pomivalnem stroju!

2. nastavek za gnetenje: Ce je nastavek za gnetenje tezko odstraniti iz osi, posodo za peko kruha

prej napolnite z vodo.
3. pokrov in okno: Z vlazno krpo odistite notraniji in zunaniji del aparata za peko kruha in pokrov.

Aparat je v skladu z direktivami CE glede odprave radijskih motenj in nizkonapetostne varnosti in
izpolnjuje veljavne zahteve glede varnosti.

OKOLJE

Aparata po preteku Zivljenjske dobe ne zavrzite skupaj z obi¢ajnimi gospodinjskimi odpadki, temve¢
ga odlozite na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. Tako pripomorete k ohranitvi okolja.
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GARANCIJA IN SERVIS

Za informacije ali v primeru tezav se obrnite na Gorenjev center za pomo¢ uporabnikom v vasi drzavi
(telefonsko Stevilko najdete v mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi drzavi tak$nega centra ni,
se obrnite na lokalnega Gorenjevega prodajalca ali Gorenjev oddelek za male gospodinjske aparate.
Samo za osebno uporabo!

) GORENJE )
VAM ZELI OBILO ZADOVOLJSTVA PRI UPORABI VASEGA APARATA!

Pridrzujemo si pravico do sprememb!

HR

Vazna sigurnosna upozorenja
Prije uporabe uredaja pazljivo proditajte sve upute za uporabu.

1. Sacuvajte upute za uporabu, garancijsku potvrdu, potvrdu o placanju, te po
mogucnosti ambalazu uredaja.

2. Aparat je namijenjen iskljucivo za zasebnu uporabu!

3. Kad uredaj ne koristite, te prije namjestanja dodatnih priklju¢aka i nastavaka,
odnosno svaki put prije ¢is¢enja ili u slu¢aju bilo kakvih smetnji, izvucite utika¢
iz uticnice, a prije toga iskljucite uredaj. Kod iskopCavanja uhvatite za utikac i
nemojte vuci kabel.

4. Da bi zastitili djecu od opasnosti od elektri¢nih uredaja, nemojte ih ostavljati u
blizini uredaja bez nadzora. Provjerite dali prikljucni kabel slu¢ajno ne visi
nadolje, i da inaCe ne bude na dohvat ruke djeci.

5. Redovito provjeravajte stanje uredaja i priklju¢nog kabela zbog ostecenja.
Ukoliko otkrijete bilo kakvo oStecCenje, uredaj nemojte koristiti.

6. Uredaj nikad nemojte popravljati sami, nego ga odnesite k ovlastenom
strucnjaku.

7. Ostecen prikljucni kabel ili njegov utikaC smije zamijeniti iskljuCivo proizvodac ili
njegov ovlasteni serviser, odnosno neka druga struéno osposobljena osoba,
inace je takav zahvat potencijalno opasan.

8. Uredaj i prikljucni kabel nemojte stavljati u blizinu izvora toplote, niti ga izlagati
neposrednim zrakama sunca, vlazi, a drZite ga i podalje od oStrih rubova i
sli¢nih povrsina. Kabel ne smije doci u dodir s vru¢im aparatom.

9. Uredaj nikad nemoijte koristiti bez nadzora. Kad uredaj nije u uporabi, uvijek ga
iskljucite, ¢ak i samo na trenutak.

10. Koristite iskljucivo originalne rezervne dijelove.

11. Uredaj nemojte nikad koristiti vani na otvorenom.
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12. Ni u kom slu€aju uredaj ne smijete uranjati u vodu niti bilo koju drugu tekucinu,
a uredaj ne smije ni do¢i u dodir s teku¢inom. Uredaj nemojte stavljati na
mokru podlogu! Uredaj ne dodirujte vlaznim ili mokrim rukamal!

13. Ukoliko uredaj usprkos oprezu dode u dodir s vodom, smjesta izvucite utikac iz
uticnice. Ne dodirujte vodu!

14. Uredaj koristite samo u svrhu za koju je oznacen natpisom na uredaju.

15. Nemojte koristiti uredaj s oStec¢enim prikljunim kabelom.

16. Ne dodirujte pomicne ili okretne dijelove aparata.

17. Uredaj stavite na ravnu podlogu. Od najblizih zidova neka bude udaljen barem
5cm.

18. Za CiS¢enje nemojte koristiti agresivna sredstva za Ciscenje.

19. Nastavak za mijeSenje oCistite odmah nakon uporabe.

20. Nemojte dodirivati vruce povrSine. Koristite rucke ili drzace.

21. Aparat smiju upotrebljavati djeca starija od 8 godina i osobe s ogranicenim
fizickim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima te nedostatnim iskustvom i
znanjem u vezi sa sigurnom uporabom pecnice. U tom im slucaju treba
omoguciti razumijevanje potencijalnih opasnosti. Nadzirite djecu kako biste
osigurali da se ne igraju sa aparatom.

22. Ciscenje i korisni¢ko odrZavanje ne smiju provoditi djeca, osim ako imaju
najmanje 8 godina te su pod strogim nadzorom..

23. Kad Zelite izvaditi posudu za pecenje iz uredaja, nemojte udarati po njoj ili po
njenim rubovima, jer je time moZete oStetiti.

24. U napravu nemojte stavljati aluminijsku foliju ili kakve druge materijale, jer to
moZe povecati rizik za nastanak poZara ili kratkog spoja.

25. Napravu nemojte nikad prekrivati krpom ili sliénim materijalima, jer time
onemogucujete pari slobodno strujanje i izlaZenje iz naprave. Ukoliko je
naprava pokrivena ili ako dode u dodir sa zapaljivim materijalom, moze do¢i do
pozara.

26. Uredaj nemojte prikopCavati na vanjske vremenske prekidace (timer) ili na
sustave za daljinsko upravljanje, jer bi time mogli prouzrokovati opasnost.

27. Razina Sumova: Lc < 68 dB (A)

Ovaj uredaj oznacen je sukladno europskoj Direktivi 2012/19/EU glede otpadne elektric¢ne i
elektronske opreme (engl. skracenica WEEE za otpadnu elektri¢nu i elektronsku opremu). Te
smjernice opredjeljuju zahtjeve koji se primjenjuju u ¢itavoj Europskoj Uniji za zbrinjavanje i

reciklazu otpadne elektri¢ne i elektronske opreme.

Prva uporaba uredaja

Provjerite posudu za pecenje kruha i oCistite predio namijenjen pe€enju. Nemojte koristiti oStre
predmete, i ne struzite po posudi! Posuda za pe€enje kruha prevucena je premazom protiv prianjanja.
Posudu za pecenje kruha namazite izabranom masno¢om, i 10 minuta pecite praznu posudu. Pri tome
se razvija neprijatan vonj po novom, stoga otvorite prozor i dobro provjetrite prostoriju. Zatim posudu
ponovno ocistite. Na osovinu koja se nalazi na dnu posude namjestite nastavak za mijeSenje tijesta.
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Elektriéni prikljucak:

Uredaj je dozvoljeno prikop€ati samo na pravilno namjestenu uti¢nicu sa specifikacijama: 230V ~
50Hz.

Kad uredaj prikljucite, zacuje se kratak pisak i na zaslonu se nakon kra¢eg vremena pojavi "3:00".
Tocke izmedu 3 i 00 nisu upaljene stalno.

Uredaj je pripremljen za uporabu, i automatski je podeSen na postavke programa 1 (uobicajeni polozaj
za pecenije), ali jos nije zapoceo s radom.

Funkcije i djelovanje uredaja

Plo¢a za upravljanje

Pokrov

Kontrolni prozor¢i¢
Posuda za kruh
Lopatica za mijeSanje
Plo¢a za upravljanje
Kuéiste

Mjerna ZliCica

Mjerna Salica

Kuka za izvlaCenje

CoNoOA~WNE

OPIS PLOCE ZA UPRAVLJANJE

(Izgled ekrana moze se izmijeniti bez prethodnog upozorenja.)

11256 13506 16006
25L8  3.0L8 3.5l
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEADL Lz RISE3 STOP

]
RISEL [ R | BAKE
KNEADZ KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF

SIZE EED

N HOME 4
\\_ DOUGH + — MADE "/

Start/stop

Pritiskom na ovaj gumb ukljucite ili zaustavite izabrani program pecenja.

Program pecenja ukljucite pritiskom na gumb “START/STOP”. Zacuje se kratak pisak, dvotoc¢ka na
pokazivacu (zaslonu) zapoc¢ne bljeskati, i program se po€ne odvijati. Kad je program zapoceo s
izvodenjem, onemogucéeno je djelovanje svih gumba, osim gumba START/STOP.

Ukoliko Zelite zaustaviti program, pritisnite gumb “START/STOP” (pritisak neka bude dug najmanje 3
sekunde). Kad zalujete pisak, program je zaustavljen.
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Prekid

Kada se program pocne odvijati, mozete pritisnuti gumb START/STOP i program ée se priviemeno
zaustaviti, ali ¢e prethodno podeSene postavke ostati pohranjene u memoriji, a na LCD pokazivacu ¢e
bljeskati vrijeme programa. Ponovnim pritiskom na gumb START/STOP program ¢e se nastaviti odvijati.

Izbor programa

U izborniku (menu) izaberite Zeljeni program pecenja. Svakim pritiskom koji je popracen kratkim
piskom, mijenjate program pecenja. Ukoliko pritiS¢ete gumb uzastopce, na LCD pokazivacu zareda se
svih 16 raspolozivih programa pecenja. Izaberite program koji vam najviSe odgovara. Funkcije svih
programa obrazloZene su u nastavku:

1. Osnovni: mijeSenje, dizanje i peenje obi¢nog kruha. Za bolji okus mozete mu dodati i druge
sastojke.

2. Francuski: mijeSenje, dizanje i pe€enje s duzim vremenom dizanja. Kruh pecen po ovom
programu, ima hrskaviju koricu i rastresitu teksturu.

3. Integralni: mijeSenje, dizanje i peCenje kruha od integralnog brasna. PodeSavanje odlozenog
pokretanja, odnosno pocetka pecenja nije preporucljivo, jer time mozete postici loSije rezultate.

4. Sladak: mijeSenje, dizanje i pe€enje slatkog kruha. Za bolji okus mozete mu dodati i druge
sastojke.

5. Ultra brzi: mijeSenje, dizanje i pe€enje Struce zavrSava vrlo brzo. Kruh je obi€éno maniji i hrapaviji
od kruha pe¢enog na programu ,,QUICK".

6. Bezglutenski: mijeSenje, dizanje i peenje bezglutenskog kruha.

7. Brzi (skraéeni): na ovom programu veli¢ina $truce i podeSavanje odlozenog pokretanja nisu
primjereni. MijeSenje, dizanje i pecenje Struce krace je nego na Osnovnom programu. Kruh pecen
ovim programom obi€no je maniji i ima guséu teksturu.

8. Torte: mijeSenje, dizanje i pe€enje torti. Tijesto neka se dize pomocu dodane sode bikarbone ili
praska za pecivo.

9. MijeSenje: mijeSenje brasna i sastojaka.

10. Tijesto: mijeSenje i dizanje, ali bez pecenja. Tijesto izvadite iz posude za kruh i oblikujte Zemicke,
kiflice, picu, i sl.

11. Tijesto za tjestenine: mijeSenje.

12. Jogurt: izrada jogurta

13. Marmelade: kuhanje pekmeza i marmelada. Voce isjeckajte prije no Sto ga stavite u posudu za
kruh.

14. Peéenje: samo pecenje, bez mijeSenja i dizanja. Koristi se i za produzeno vrijeme pecenja na
odredenim odabranim postavkama.

15. Domacéi kruh 1: omogucéuje korisnikovo osobno programiranje, izmijene se tvorni¢ke postavke
mijesSenja, dizanja, pecenja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

16. Domaci kruh 2: omogucuje korisnikovo osobno programiranje, izmijene se tvorni¢ke postavke
mijeSenja, dizanja, peCenja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka

Programski postupak kod izbora "Domaci kruh"

a) Pritisnite jednom gumb "HOME MADE" (pritisak neka bude dug najmanje 2 sekunde). Na
zaslonu ée se prikazati natpis "KNEAD 1" (MIJESENJE 1); zatim pritisnite "+ ili -" i odaberite
vrijeme u minutama, a nakon toga pritiskom na gumb "HOME MADE" potvrdite odabrano
vrijeme za taj korak;

b) Na zaslonu ¢e se pojaviti natpis "RISE1" (DIZANJE 1); zatim pritisnite gumb "+ ili -", ¢ime birate
vrijeme u minutama. Broj minuta brZze se povecava ako gumb drzite pritisnut duze vrijeme.
Pritiskom na gumb "HOME MADE"potvrdite izbor.

c) Naisti na€in ugodite i preostale korake. Kada zavrSite s programiranjem, pritisnite gumb
"START/STOP", ¢ime izlazite iz izbornika za ugadanje postavki.

d) Rad uredaja pokrecete pritiskom na gumb "START/STOP".
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Boja (‘colour")

Pritiskom na ovaj gumb mozete birati opcije: SVJETLIJA, SREDNJA ili TAMNIJA boja kore (stupanj
zapecenosti). Postavka "RAPID" skracuje odabrani program.

VELICINA STRUCE ('loaf size')

Pritiskom na ovaj gumb odredujete veli¢inu Struce kruha. Cjelokupno vrijeme djelovanja moze se
promijeniti obzirom na izabrane razli¢ite veli¢ine Struca.

ODLOZEN POCETAK RADA ("+, -")

Ukoliko Zelite da naprava ne po¢ne s radom smjesta nakon uklju€enja nego nesto kasnije, pritiskom
na ovaj gumb mozete izabrati i podesiti vremenski odloZzen pocetak djelovanja.

Pritiskom na gumb "+, -" izaberete sat u kojem Zelite da kruh bude pecen. Vrijeme odloZenog
pocetka mora ubrajati i vrijeme potrebno za pecenje, odnosno odvijanje pojedinog izabranog
programa. Dakle, kad se vrijeme odloZzenog pocetka zavrsi, vi Cete imati ispe€en kruh na stolu.
Najprije odaberite program i boju kore (zapecenost), zatim pritisnite gumb "+, -", ¢ime birate, odnosno
produzujete vremensko zakasnjenje uklju¢enja. Svakim pritiskom vrijeme se produzuje za 10 minuta.
Najduze moguce razdoblje vremenskog zaka$njenja upuéivanja programa je 15 sati.

Primjer: Sada je 20.30, a vi zelite pe€en kruh u 7.00 ujutro slijedeci dan. Vremenski odlozen pocetak
upucivanja u rad naprave morate podesiti na 10 sati i 30 minuta. |zaberite program i veli¢inu Struce, a
zatim uzastopce pritiS¢ite na gumb "+, -", sve dok se na pokazivac€u ne ispiSe 10:30. Nakon toga
pritisnite gumb STOP/START, ¢ime aktivirate program, odnosno odbrojavanje podeSenog zakasnjenja
upucivanja u rad. Dvotocke bljeskaju, a na pokazivacu- zaslonu zapo¢ne odbrojavanje vremena. U
7.00 ujutro ée vas Cekati svjeze peCen kruh. Ukoliko ga ne Zelite odmah izvudi iz posude, ostaje na
toplom jo$ 1 sat vremena nakon zavrSenog pecenja.

Upozoravamo vas da u slucaju izbora duzeg vremena odloZenog upucéivanja u rad ne koristite
nikakve pokvarljive namirnice, kao Sto su jaja, svjeZze mlijeko, voce, luk, i sl.

ODRZAVANJE NA TOPLOM

Kruh moZzete automatski odrZzavati na toplom jo$ sat vremena nakon zavrSetka pecenja. Ukoliko Zelite
kruh izvaditi iz uredaja tijekom odvijanja programa odrzavanja na toplom, prije toga morate iskljuciti
odvijanje programa pritiskom na gumb START/STOP.

MEMORIJA

Ukoliko tijekom odvijanja programa pecenja kruha dode do smetnji u opskrbi elektricnom energijom,
program ¢e se automatski nastaviti odvijati 10 minuta nakon uspostave normalnog rezima napajanja,
¢ak i ako ne pritisnete gumb “START/STOP”. Ukoliko smetnja s opskrbom traje duze od 10 minuta,
izabrani program nece se saCuvati u memoriji. U tom slu€aju iz posude za kruh morate baciti stare
sastojke, u nju ubacite nove sastojke, i ponovno ukljuite uredaj za pecenje kruha u rad. Ukoliko se
prekid napajanja dogodi prije no $to se je tijesto pocelo dizati, jednostavno ponovno pritisnite gumb
“START/STOP” i program ¢e se poceti izvoditi ponovno od pocetka.

SOBNA TEMPERATURA

Uredaj moze djelovati normalno u prili¢no velikom temperaturnom rasponu okoline u kojoj se nalazi, no
moze se dogoditi da dode do razli€itih velic¢ina Struca ukoliko su npr. pe¢ene u vrlo hladnoj ili vrlo toploj
sobi. Preporu¢ujemo sobnu temperaturu izmedu 15 i 34°C.
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UPOZORENJE NA ZASLONU:

1.

Ukoliko se nakon pritiska na gumb START/STOP na pokazivacu ispiSe “H HH”, sobna
temperatura je previsoka. U tom slu€aju zaustavite program. Otvorite pokrov i pri¢ekajte 10 do 20
minuta da se uredaj ohladi.

Ukoliko se nakon pritiska na gumb START/STOP na pokazivacu ispiSe “LLL” (osim na programu
Pecenje), temperatura u uredaju je preniska (5 pisaka). Otvorite pokrov i ostavite uredaj neka
pociva 10 do 20 minuta da se zagrije na sobnu temperaturu.

Ukoliko se nakon pritiska na gumb START/STOP na pokazivacu ispiSe “E EO” ili “E E1”, to znadi
da senzor za temperaturu ne djeluje pravino. U tom slucaju preporu¢ujemo da senzor za
temperaturu pregleda ovlasteni serviser.

POSTUPAK PECENJA KRUHA

1.

Posudu za kruh postavite na svoje mjesto, i zaokrenite je u smjeru kazaljki na satu da se zakvaci
u pravilan polozaj. Lopaticu za mijeSenje fiksirajte na osovinu. Preporu€ujemo da lopaticu prije
uévrscivanja na osovinu namazete margarinom otpornim na vrucinu, da se na lopaticu ne hvata
tijesto, a istovremeno ¢éete lopaticu mnogo lakSe izvuci iz pec¢enog kruha.

Sastojke ubacite u posudu za kruh. PaZljivo ispostujte redoslijed dodavanja sastojaka iz uputa u
receptu. Obi¢no najprije ulijemo vodu ili drugu tekucinu, zatim dodajemo Secer, sol i brasno, a
uvijek tek na kraju dodajemo kvasac ili prasak za pecivo.

F
n_—

Kvasac ili prasak za pecivo

Suhi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga tekucina

Obavijest: najve¢a dozvoljena koli¢ina brasna ili kvasca zapisana je u receptu.

3.

Noohk

©

10.

11.

12.

Na vrhu brasna prstom napravite manju rupicu, i u nju stavite kvasac te pazite da ne dode u dodir
s tekucinom ili solju.

PaZljivo zatvorite pokrov uredaja i utikaC ukopc€ajte u utinicu.

Pritisnite na gumb »Menu« (izbornik) i izaberite trazeni program pecenja.

Pritisnite gumb COLOR (zapecenost) i izaberite proizvoljnu boju kore.

Pritisnite gumb LOAF SIZE (veli¢ina Struce) i izaberite trazenu veli€inu Struce (1125g, 1350g ili
1600g).

Pritisnite na gumb "+, -" (zaka$njenje) i podesite vrijeme odlozenog ukljuéenja. Ukoliko Zelite da
se kruh po€ne peci odmah, preskocite taj korak.

Pritisnite gumb START/STOP i time uputite uredaj u rad.

Na programima 1-7, tijekom djelovanja ¢ete zacuti pisak, $to je znak da tada morate dodati
sastojke. Otvorite pokrov i usipajte trazene sastojke. Mozda ¢e kroz ventilacijski otvor tijekom
pecenja izaci nesto pare, §to je potpuno normaino.

Nakon zavrSenog pecenja zacuje se 10 uzastopnih pisaka. Tada mozete pritisnuti gumb
START/STOP (2 sekunde), da zaustavite pecenje i iz uredaja izvadite peceni kruh. Otvorite
pokrov, koriste¢i kuhinjske rukavice zaokrenite posudu za kruh u suprotnom smjeru od kazaljki
na satu, i izvadite posudu za kruh iz uredaja.

Upozorenje: posuda za kruh moZe biti vrlo vruéa! Budite narocito oprezni, i zastitite se od
mogucéih opeklina.

Prije no $to kruh izvadite iz posude za kruh, ostavite da se posuda ohladi. Lopaticama njezno
odmaknite kruh od rubova posude.
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13.

14.

15.

16.

Posudu za kruh preokrenite naopacke na metalno zi¢ano podnozje, ili o€istite radnu povrsinu i
njezno protresite posudu da kruh sam iskoc€i van.

Prije no $to ga pocnete rezati, neka se kruh hladi priblizno 20 minuta. Preporu¢ujemo vam da
kruh narezete koristeci elektricni noz ili nazupc€ani ruéni noz za kruh; nozem za voce ili obiénim
kuhinjskim nozem radije nemojte rezati kruh, jer ga mozete narezati na neravnomjerne komade ili
rastrgane Snite.

Ako vas nakon zavrSetka peenja nema u blizini uredaja da bi ga iskljucili pritiskom na gumb
START/STOP, uredaj ¢e automatski drzati kruh na toplom jo$ priblizno sat vremena. Kad se
vrijeme odrzavanja na toplom zavrsi, za€uje se 10 uzastopnih pisaka.

Nakon zavr§enog pecenja, odnosno kad aparat za pecenje kruha nije u uporabi, iskljucite ga iz
elektricne instalacije.

Obavijest: Prije no $to razreZzete netom pecenu Strucu, uzmite kuku i njom odstranite lopaticu za
mijeSenje, sakrivenu na dnu Struce. Struca je vrlo vruéa, stoga nemojte vaditi lopaticu golom rukom,
nego koristite kuhinjske rukavice ili neku drugu zastitu za ruke.

Savjet: Ukoliko kruh ne pojedete do kraja, savjetujemo vam da preostali kruh drzite u nepropusnoj
plastiénoj vrecici ili u posudi za drzanje kruha. Tako mozete kruh drzati joS tri dana na sobnoj
temperaturi. Ukoliko za Cuvanje kruha trebate duze od tri dana, stavite ga u zatvorenu plasti¢nu vrecicu
ili posudu, i stavite u hladnjak. Tamo ¢e moci biti saCuvan jo§ najmanje 10 dana. Obzirom da doma
napravljen kruh ne sadrzi nikakve konzervanse, ne moze ostati svijez duze nego onaj kupljen u trgovini.

RECEPTI
Legenda:
jz = jusna Zlica Suhi kvasac (1 paketi¢ - 7g) = Kvasac (1 paketi¢ - 25g)
€z = Gajna Zli¢ica
1. OSNOVNI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Secer 2j2 4jz 4jz
Ulje 3jz 4ijz 4ijz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
2. FRANCUSKI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Secer 2j2 2j2 2ij2
Ulje 3jz 4ijz 4ijz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
3. INTEGRALNI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Seder 2jz 2jz 2jz
Ulje 3jz 4jz 4jz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
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4. SLADAK 11259 1350g 1600g
Voda 410ml 460ml 540ml
Sol 1¢z 1,5¢z 2¢z
Seder 5jz 6jz 7ijz
Ulje 3jz 4ijz 4ijz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
5. ULTRA BRZI 1125g 1350g 1600g
Voda 520ml / /
Sol 268z / /
Secer 2jz / /
Ulje 3jz / /
Brasno 840g / /
Kvasac 79 / /
6. BEZGLUTENSKI 1125g 1350g 1600g
Voda 500ml 560ml 640ml
Sol 28z 26z 3¢z
Secer 3jz 3jz 4z
Ulje 3jz 3jz 4z
Brasno 700g 800g 900g
Kvasac 59 69 79
7. BRZ| 1125g 1350g 1600g
Voda 430ml 520ml 610ml
Sol 26z 26z 3¢z
Seder 3jz 3jz 4z
Ulje 3jz 3jz 4jz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 79 89 99
8. TORTE 1125g 1350g 1600g
Voda 30ml 30ml 30ml
Jaja 7 8 10
Secer 8jz 9jz 10jz
Ulje 3jz 3jz 4jz
Brasno 420g 5609 7009
Kvasac 6g 79 8g
9. MIJESENJE / / /
Voda 330ml / /
Sol 1¢z / /
Ulje 3jz / /
Brasno 560g / /
10. TVESTO / / /
Voda 610ml / /
Sol 3¢z / /
Secer 2j2 / /
Ulje 3jz / /
Brasno 890g / /
Kvasac 59 / /
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11. TIJESTO ZA / / /
TJESTENINE
Voda 30ml / /
Jaje 10 / /
Sol 1¢z / /
Ulje 3jz / /
Brasno 1000g / /
12. JOGURT / / /
Punomasno mlijeko 1800ml / /
Jogurt 180ml / /
13. MARMELADA / / /
Voce 900g / /
2:1 Zelirni $ecer 5009 / /
Rjesavanje problema
PROBLEM UZROK RJESENJE
- 12 ¢Zajne Zlicice manje
vode/mlijeka, koristite hladniju
vodu
- Ya Zlice viSe soli
& . - 1-2 Zlice viSe brasna, koristite
Struca se dize i S . -
h svjeze brasno, koristite
zatim splasne . .
primjerenu vrstu brasna
- %V Zlice manje kvasca,
koristite svjeZi kvasac, Koristite
pravu vrstu kvasca uz pravilno
pode$avanje
- previse dodanog | - 1-2 &ajne ZliCice manje vode ili
kvasca mlijeka, koristite hladniju vodu
- previse braSna ili | - % Zlice viSe soli
Struca se previse | pogresan tip brasna - % zlice manje Secera ili meda
dize. - premalo soli - 1-2 Zlici manje brasna
- tekuéina dode u doticaj | - '%-% Zlice manje kvasca,
S kvascem prije | Koristite pravu vrstu kvasca uz
mijeSanja pravilno podeSavanje

dize.

Struca se premalo

- premalo kvasca

- kvasac je prestar ili ste
koristili pogresnu vrstu

- previSe ili premalo vode
odn. tekucine

- poklopac je tijekom
programa Dizanje bio
otvoren

- koristili ste pogresan tip
brasna ili staro odn.
pljesnivo brasno

- teku¢ina je bila
prehladna ili prevru¢a

- zaboravili ste dodati
Secer

- 1-2 Zlici viSe vode ili mlijeka

- Y4 Cajne zli¢ice manje soli

- Y. Zli€ice viSe Secera ili meda

- koristite svjeze brasno, koristite
primjerenu vrstu brasna,

- Y&-Y4 Zlice viSe kvasca, koristite
svjezi kvasac, koristite pravu
vrstu kvasca uz pravilno
podeSavanje
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Struca je mala i
teska.

- koristite svjeze brasno, koristite
pravu vrstu braSna

- dodajte kvasac, koristite svjezi
kvasac, Kkoristite pravu vrstu
kvasca uz pravilno podeSavanje

- Y2 Zlice viSe Secera ili meda

Kora je presvijetla - izaberite odgovarajuce
podeSavanje
Struca je premalo - izberite odgovarajuce
pecena. podeSavanje
= . - - V. Zlice manje Secera ili meda
Struca je previSe . ) S
Y - izaberite odgovarajuée
pecena. « )
podeSavanje
- pravilno namjestite posudu za
MjeSavina za kruh kruh, lopaticu za mijeSanje

nije umijeSena.

pravilno pritisnite na vratilo u
posudi za kruh

Prilagodavanje na
veliko n.v.

- 1-2 Zlici manje vode ili mlijeka
- % zlice manje Secera ili meda
- Y6-V4 Cajne ZliCice manje kvasca

Kruh se uopce ne
dize.

-mozda ste zaboravili
dodati kvasac, ili je isti
bio star odn. pljesniv

- kvasac je unisten kada
je dosao u doticaj sa soli
ili dodanim prevru¢im
sastojkom

- tekucina dode u doticaj
s kvascem prije
mijeSanja

- kvasac treba biti potroSen u
roku od 48 sati nakon otvaranja
ambalaze, te ga ne treba koristiti
izvan njegovog roka trajanja

- uvijek dodajte sve sastojke
redoslijedom navedenim u
receptu, tekucina na pocetku a
kvasac na kraju

- koristite samo mla¢ne sastojke

Integralni kruh je
nizi.

- za kruh iz integralnog
brasna to je normalno, a
takav kruh takoder ima
gus$cu strukturu

- za lakSu strukturu koristite 50 %
recepta za integralni kruh

Integralni kruh
ponekad ima
naboran ili
ispucan vrh.

- to je tipi€no za integralni
kruh u vaSem aparatu za

pecenje kruha, utjecaj
glutena u procesu
mijeSanja, dizanja i
pecenja.

- koristite program za Brzo pe¢en
integralni kruh koji ima krace
vrijeme dizanja

- jednostavan vanjski izgled ne
utjeCe na okus i kvalitetu kruha

Struca ima veliku

- tekuc¢ina dode u doticaj

- uvijek dodajte sastojke
pravilnim redoslijedom
navedenim u receptu, te kvasac

Zracnu Tupu - U o kvascem prije | na kraju
sredini ili je kora o L . I
mijeSanja - kada koristite opciju Zakasnjeli
raspucana. - o ;
pocetak, morate se uvjeriti da je
kvasac na sredini posude.
- smanjite tekuéinu odjednom za
- previSe tekuéine 1-2 jusne Zlice, koristite to¢ne
. - premalo kvasca mjerice
Obilan, kruh s o - - .
; - previSe brasna - povecajte kvasac odjednom za
grudicama

- stari  sastojci ili
pogreSan tip brasna

Ya Gajne ZliCice
- smanijite koli¢inu brasna
- koristite svjeze sastojke
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- koristite to€ne mjerice
- u slu€aju visoke vlage koristite

Vlazan, previSe | - previSe tekucine .
manje vode

rupi¢av kruh. - premalo dodane soli. . . =

- razliCite serije braSna mogu

zahtijevati manje tekuéine

- na zalost to se dogada u
Zraéni  mjehuri¢ | - tijesto je bilo slabo | jedinstvenim prilikama; ako se to
ispod kore. izmijeSano ponavlja dodajte jo$ jednu jusnu

Zlicu tekucine.

- pritisnite gumb "start/stop"” in
iskljucite va$ aparat iz struje;
zatim posudu za pecenje kruha
izvucite iz aparata te poklopac
ostavite otvorenim dok se aparat
ne ohladi

Nakon pritiska na
gumb "start/stop”
na prikazivacu se
pokaze "H:HH".

- temperatura u vaSem
aparatu je previsoka za
pecenje kruha

POSEBNI SAVJETI

1. Za brzo napravljene kruséice

Brze kruscice zamijesimo s praskom za pecivo ili sodom bikarbonom, koje ¢e aktivirati vlaga i vrucina.
Za pripremu najboljih brzih krusci¢a savjetujemo, da svu tekucinu izlijete na dno posude za kruh i na vrh
nasipate sve suhe sastojke (brasno, Secer, sol). Tijekom po€etnog mije$anja sastojaka za brze krusgice
mozda ¢e se uz rubove posude nakupiti grudice brasna. Ukoliko Zelite to izbje¢i, pomognite napravi da
te grudice dobro promijesa.

Ciséenje i odlaganje:

Prije CiS¢enja morate aparat za pe€enje kruha iskopc€ati iz elektri¢ne instalacije i ostaviti ga da se ohladi.

1. Posuda za pecenje kruha: unutrasnji i vanjski dio posude ogistite vlaznom krpom. Nemojte koristiti
gruba ili agresivna sredstva za €iS¢enje. Posudu za kruh nemoijte prati u perilici posuda.

2. Nastavak za mijeSenje: ako se nastavak za mijeSenje teZze vadi sa osovine, posudu za pec€enje
kruha prethodno napunite vodom.

3. Pokrov i prozorci¢: vlaznom krpom ocistite unutrasnji i vanjski dio aparata za pecenje kruha i
pokrov.

Uredaj je napravljen u skladu s direktivama CE glede otklanjanja radijskih smetnji i niskonaponske
zastite, i ispunjava vazeée zahtjeve u smislu sigurnosti.

ZASTITA OKOLINE

Nakon isteka njegovog Zivotnog vijeka uredaj nemojte odbaciti zajedno s obi¢nim otpadom iz ku¢anstva,
nego ga odlozite na sluzbeno skupljaliste takvog otpada za recikliranje. Pravilnim zbrinjavanjem
doprinosite k o€uvanju zZivotne sredine.

GARANCIJA | SERVIS

Ukoliko vam bude potrebna bilo kakva informacija u vezi uredaja, ili ako naletite na neki problem u
vezi njegova rada, obratite se Centru za korisnike Gorenje u va$oj drzavi (telefonski broj takvog centra
naveden je u globalnom garancijskom listu koji vazi u ¢itavom svijetu). Ukoliko u vasoj drzavi nema
Centra za korisnike Gorenje, obratite se vaSem lokalnom prodavacu Gorenje, ili pozovite Servisni odjel
Gorenje kuc¢anskih uredaja.

Uredaj je namijenjen iskljuc¢ivo za osobnu uporabu!
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) ) GORENJE )
VAM ZELI MNOGO UZITAKA PRILIKOM UPORABE VASEG NOVOG
UREDAJA

Pridrzavamo pravo na izmjene!
SRB, MNE

Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte sva uputstva za upotrebu.

1. Saduvajte uputstva za upotrebu, garantnu potvrdu, potvrdu o plaéanju, te po
mogucnosti ambalazu aparata.

2. Aparat je namenjen iskljuCivo za licnu upotrebu!

3. Kad aparat ne koristite, te pre stavljanja dodatnih prikljucaka i nastavaka,
odnosno svaki puta pre CiScenja ili u slucaju bilo kakvih smetnji, izvucite utika¢
iz utiCnice, a pre toga iskljucite aparat. Kod iskopCavanja uhvatite za utikac i
nemojte vuci kabl.

4. Da bi zastitili decu od opasnosti od elektriCnih aparata, nemojte ih ostavljati u
blizini aparata bez nadzora. Proverite dali prikljucni kabl sluajno ne visi nadole,
i da inaCe ne bude na dohvat ruke deci.

9. Redovito proveravajte stanje aparata i prikljuénog kabla zbog oStecenja.
Ukoliko otkrijete bilo kakvo oStecenje, aparat nemojte koristiti.

6. Aparat nikad nemojte popravijati sami, nego ga odnesite ovlas¢enom
struCnjaku.

7. QOstecen prikljucni kabl ili njegov utika¢ sme zameniti iskljuCivo proizvodac ili
njegov ovlasceni serviser, odnosno neko drugo struéno osposobljeno lice, inace
je takav zahvat potencijalno opasan.

8. Aparat i prikljuCni kabl nemojte stavljati u blizinu izvora toplote, niti ga izlagati
neposrednim zrakama sunca, vlazi, a drzite ga i podalje od oStrih ivica i sliCnih
povrsina. Kabl ne sme do¢i u dodir s vru¢im aparatom.

9. Aparat nikad nemoijte koristiti bez nadzora. Kad aparat nije u upotrebi, uvek ga
iskljucite, Cak i ako je samo za momenat.

10. Koristite isklju¢ivo originalne rezervne delove.

11. Aparat nemojte nikad koristiti vani na otvorenom.

12. Ni u kom slucaju aparat ne smete uranjati u vodu niti bilo koju drugu te¢nost, a
aparat ne sme ni do¢i u dodir s te€nosti. Aparat nemojte stavljati na mokru
podlogu! Aparat ne dodirujte vlaznim ili mokrim rukama!

13. Ukoliko aparat uprkos oprezu dode u dodir s vodom, smesta izvucite utikac iz
utiCnice. Ne dodirujte vodu!

14. Aparat koristite samo u svrhu za koju je oznaCen natpisom na aparatu.

15. Nemojte koristiti aparat s oStecenim prikljunim kablom.

16. Ne dodirujte pomicne ili okretne delove aparata.
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17. Aparat stavite na ravnu podlogu. Od najblizih zidova neka bude udaljen barem
5cm.

18. Za CiS¢enje nemojte koristiti agresivna sredstva za Ciscenje.

19. Nastavak za meSenje oCistite odmah nakon upotrebe.

20. Nemojte dodirivati vruce povrSine. Koristite rucke ili drzace.

21. Deca mlada od 8 godina moraju se udaljiti, osim ako su pod stalnim nadzorom.

22. Ovaj uredaj mogu koristiti deca koja su napunila najmanje 8 godina i osobe sa

smanjenim fizickim, culnim ili mentalnim sposobnostima, kao i osobe koje
nemaju dovoljno iskustva i znanja ukoliko su pod nadzorom ili su dobili uputstva
koja se odnose na upotrebu ovog uredaja na bezbedan nacin i razumeju
povezane opasnosti.

23. Deca se moraju nadgledati da biste bili sigurni da se ne igraju uredajem.

24. CisCenje | korisnicko odrZavanje ne smeju obavljati deca koja nisu napunila

najmanje 8 godina i koja nisu pod nadzorom.

25. Kada Zelite izvaditi posudu za pecenje iz aparata, nemojte udarati po njoj ili po
njenim ivicima, jer je time moZete ostetiti.

26. U napravu nemojte stavljati aluminijumsku foliju ili bilo kakve druge materijale,
jer to moze povecati rizik za nastanak pozara ili kratkog spoja.

27. Napravu nemojte nikad prekrivati krpom ili slicnim materijalima, jer time
onemogucujete pari slobodno strujanje i izlaZzenje iz naprave. Ukoliko je
naprava pokrivena ili ako dode u dodir sa zapaljivim materijalom, moze do¢i do
pozara.

28. Aparat nemojte prikljucivati na spoljne vremenske prekidace (tajmer) ili na
sisteme za daljinsko upravljanje, jer bi time mogli uzrokovati opasnost.

29. Nivo buke: Lc <68 dB (A)

Ovaj aparat oznacen je u skladu s evropskom Direktivom 2012/19/EU u vezi otpadne elektri¢ne i
elektronske opreme (engl. skra¢enica WEEE za otpadnu elektricnu i elektronsku opremu). Te
smernice opredeljuju zahteve koji se primenjuju u celokupnoj Evropskoj Uniji za sakupljanje i

reciklazu otpadne elektricne i elektronske opreme.

Prva upotreba aparata

Proverite posudu za pecenje hleba i o€istite deo namenjen pecenju. Nemojte koristiti oStre predmete, i
ne struzite po posudi! Posuda za pecenje hleba prevucena je premazom protiv prianjanja. Posudu za
pec€enje hleba namazite izabranom masno¢om, i 10 minuta pecite praznu posudu. Pri tome se razvija
neprijatan vonj po novom, stoga otvorite prozor i dobro provetrite prostoriju. Zatim posudu ponovno
ocistite. Na osovinu koja se nalazi na dnu posude namestite nastavak za meSenje testa.

Elektri€ni priklju¢ak:

Aparat je dozvoljeno prikop€ati samo na pravilno namestenu uti¢nicu sa specifikacijama: 230V ~ 50Hz.
Kad aparat prikljucite, zaCuje se kratak pisak i na ekranu se nakon kraceg vremena pojavi "3:00". Tacke
izmedu 3 i 00 nisu upaljene stalno.

Aparat je pripremljen za upotrebu, i automatski je podesSen na regulaciju programa 1 (uobicajeni polozaj
za pecenije), ali jo$ nije zapoceo s radom.

25




Funkcije i delovanje aparata

Kontrolna tabla

Poklopac

Kontrolni prozor¢i¢
Posuda za hleb

Lopatica za meSenje
Kontrolna tabla upravljanje
Kuciste

Merna kasicica

Merna Soljica

Kuka za izvlaenje

CoNoOALONE

OPIS KONTROLNE TABLE

(Izgled ekrana moze se promeniti bez prethodnog upozorenja.)

11256 1350G  1600G
258 3.0B 3.518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 17 : ) RISE3 STOP
[}

1_.
RISE1 1o BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE =

~ HOME 4
< DOUGH —|— _— e /

Start/stop

Pritiskom na ovaj taster ukljucite ili zaustavite izabrani program pecenja.

Program pecenja ukljucite pritiskom na taster “START/STOP”. Zacuje se kratak pisak, dvotacka na
indikatoru (ekranu) zapoc¢ne treptati, i program pocne da se odvija. Kad je program zapoceo s
izvodenjem, onemoguceno je delovanje svih tastera, izuzev tastera START/STOP.

Ukoliko Zelite zaustaviti program, pritisnite taster “START/STOP” (pritisak neka bude dug najmanje 3
sekunde). Kad zadujete pisak, program je zaustavljen.

Prekid-pauza

Kada program zapoc¢ne s radom, mozete pritisnuti taster START/STOP i program ¢e se priviemeno
zaustaviti, ali ¢e prethodno podeSene regulacije ostati spremljene u memoriji, a na LCD indikatoru ¢e
treptati vreme programa. Ponovnim pritiskom na taster START/STOP program ¢e nastaviti s radom.
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Izbor programa

U meniju ('menu’) izaberite Zeljeni program pec€enja. Svakim pritiskom kog prati kratak pisak, menjate
program pecenja. Ukoliko pritiskate taster uzastopce, na LCD indikatoru redom se prikazuje svih 16
raspolozivih programa pecenja. Izaberite program koji vam najvise odgovara. Funkcije svih programa
obrazlozene su u nastavku:

1.

2.

16.

Osnovni: meSenje, dizanje i peenje obi¢nog hleba. Za bolji okus mozete mu dodati i druge
sastojke.

Francuski: meSenje, dizanje i peenje s duzim vremenom dizanja. Hleb pecen po ovom
programu, ima hrskavu koricu i meks$u strukturu.

Integralni: meSenje, dizanje i pe€enje hleba od integralnog brasna. Regulisanje odloZzenog
vremena upucivanja u rad ovde nije preporucljivo, jer time mozete postici loSije rezultate.

Sladak: meSenje, dizanje i pecenje slatkog hleba. Za bolji okus mozete mu dodati i druge
sastojke.

Ultra brzi: meSenje, dizanje i pe€enje vekni zavrSava veoma brzo. Hleb je obi€no maniji i grublji od
hleba pe¢enog na programu ,QUICK®.

Bezglutenski: mesenje, dizanje i pecenje bezglutenskog hleba.

Brzi (skraceni): na ovom programu veli¢ina vekne i podeSavanje odlozenog upuéivanja u rad nisu
primereni. MeSenje, dizanje i pe€enje vekne krace je nego na Osnovnom programu. Hleb pecen
po ovom programu, obi¢no je maniji, i ima guscu teksturu.

Torte: meSenje, dizanje i peCenje torti. Testo neka se dize pomoc¢u dodatka sode bikarbone ili
praska za pecivo.

Testo: meSenje i dizanje, ali bez pecenja. Testo izvadite iz posude za hleb i oblikujte Zemicke,
kiflice, picu, i sl.

. MesSenje: meSenje brasna i sastojaka.

. Testo za makarone: mesenije.

. Jogurt: izrada jogurta

. Marmelade: kuvanje pekmeza i marmelada. Voce iseckajte pre nego ga stavite u posudu za hleb.
. Pecenje: samo pecenje, bez meSanja i dizanja. Koristi se i za produzeno vreme pecenja na

odredenim izabranim regulacijama.

. Domaci hleb 1: omogucuje korisnikovo li€no programiranje, izmenjene su fabri¢ke regulacije

mesSanja, dizanja, pe€enja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.
Domaci hleb 2: omogucuje korisnikovo li€no programiranje, izmenjene su fabricke regulacije
mesSanja, dizanja, pe€enja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

Programski postupak kod izbora "Domagdi hleb"

a)

b)

c)

d)

Pritisnite jednom dugme "HOME MADE" (pritisak neka bude dug najmanje 2 sekunde). Na
ekranu prikazade se natpis "KNEAD 1" (MESENJE 1); zatim pritisnite "+ ili -" i izaberite vreme u
minutima, a nakon toga pritiskom na dugme "HOME MADE" potvrdite izabrano vreme za taj
korak;

Na ekranu pojavic¢e se natpis "RISE1" (DIZANJE 1); zatim pritisnite dugme "+ ili -", ¢ime birate
vreme u minutima. Broj minuta brze se povecava ako dugme drZite pritisnuto duze vreme.
Pritiskom na dugme "HOME MADE"potvrdite izbor.

Na isti nac€in uradite podeSavanja i za preostale korake. Kada zavrsite sa programiranjem,
pritisnite dugme "START/STOP", ¢ime izlazite iz menija za podesSavanje.

Uredaj upucujete u rad pritiskom na dugme "START/STOP".

Boja (‘colour’)

Pritiskom na ovaj taster mozete birati opcije: SVETLIJA, SREDNJA ili TAMNIJA boja kore (stepen
zapecenosti). Funkcija "RAPID" skraéuje izabrani program.
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VELICINA VEKNE ('loaf size')

Pritiskom na ovaj taster odredujete veli€¢inu vekne hleba. Celokupno vreme delovanja moze se menjati
obzirom na izabrane razli¢ite veli¢ine vekni.

ODLOZEN POCETAK RADA ("+, -")

Ukoliko Zelite da naprava ne otpo¢ne s radom smesta nakon uklju¢enja nego nesto kasnije, pritiskom
na ovaj taster mozete izabrati i regulisati vremenski odlozen pocetak delovanja.

Pritiskom na taster "+, -" izaberete sat kada Zelite da hleb bude pe€en. Vreme odlozenog pocetka
mora ubrojati i vreme potrebno za pecenje, odnosno odvijanje pojedinog izabranog programa. Dakle,
kad se vreme odloZzenog pocetka zavrsi, vi ¢ete imati ispecen hleb na stolu. Najpre odaberite program
i boju kore (zapeCenost), zatim pritisnite taster "+, -", ¢ime birate, odnosno produzujete vremensko
zakasnjenje uklju€enja. Svakim pritiskom vreme se produzuje za 10 minuta. Najduzi mogu¢ period
vremenskog zakasnjenja upucivanja programa je 15 ¢asova.

Primer: Sada je 20.30, a vi zelite pecen hleb u 7.00 izjutra narednog dana. Vremenski odlozen
pocetak upucivanja u rad naprave morate regulisati na 10 sati i 30 minuta. |zaberite program i veli¢inu
vekne, a zatim uzastopce pritiskajte na taster "+, -", sve dok se na indikatoru ne ispiSe 10:30. Nakon
toga pritisnite taster STOP/START, ¢ime aktivirate program, odnosno odbrojavanje podesenog
zakasnjenja upucivanja u rad. Dvotacke trepéu, a na indikatoru- ekranu zapo¢ne odbrojavanje
vremena. U 7.00 Casova izjutra Eekace vas sveze pecen hleb. Ukoliko ga ne Zelite odmah izvuéi iz
posude, ostaje na toplom jo$ 1 sat vremena nakon zavrSenog pecenja.

Upozoravamo vas da u slucaju izbora duzeg vremena odloZenog upucivanja u rad ne koristite
nikakve pokvarljive namirnice, kao Sto su jaja, sveZze mleko, voce, luk, i sl.

ODRZAVANJE NA TOPLOM

Hleb mozete automatski odrzavati na toplom jo$ jedan sat vremena nakon zavrSetka pecenja. Ukoliko
Zelite hleb izvaditi iz aparata tokom odvijanja programa odrZavanja na toplom, pre toga morate
iskljuciti odvijanje programa pritiskom na taster START/STOP.

MEMORIJA

Ukoliko tokom odvijanja programa pecenja hleba dode do smetnji u opskrbi elektricnom energijom,
program ¢e automatski nastaviti s radom 10 minuta nakon uspostave normalnog reZzima napajanja,
¢ak i ako ne pritisnete taster “START/STOP”. Ukoliko smetnja s opskrbom traje duze od 10 minuta,
izabrani program nece se sacuvati u memoriji. U tom slucaju iz posude za hleb morate baciti stare
sastojke, u nju ubacite nove sastojke, i ponovno ukljucite aparat za pe€enje hleba u rad. Ukoliko se
prekid napajanja dogodi pre no $to se je testo pocelo dizati, jednostavno ponovno pritisnite taster
“START/STOP” i program ¢e otpoceti s radom ponovno od pocetka.

SOBNA TEMPERATURA

Aparat moze delovati normalno u prili€éno velikom temperaturnom rasponu okoline u kojoj se nalazi, no
moze se dogoditi da dode do razli€itih velic¢ina vekni ukoliko su npr. pe€ene u veoma hladnoj ili veoma
toploj sobi. Preporu€ujemo sobnu temperaturu izmedu 15 i 34°C.

UPOZORENJE NA EKRANU:

1. Ukoliko se nakon pritiska na taster START/STOP na indikatoru ispiSe “H HH”, sobna temperatura
je previsoka. U tom slu¢aju zaustavite program. Otvorite poklopac i pricekajte 10 do 20 minuta da
se aparat ohladi.

2. Ukoliko se nakon pritiska na taster START/STOP na indikatoru ispi$e “LLL” (izuzev na programu
Pecenje), temperatura u aparatu je preniska (5 pisaka). Otvorite poklopac i ostavite aparat neka
pociva 10 do 20 minuta da se ugreje na sobnu temperaturu.
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3.

Ukoliko se nakon pritiska na taster START/STOP na indikatoru ispiSe “E EO” ili “E E1”, to znadi
da senzor za temperaturu ne deluje ispravno. U tom slu€aju preporu€ujemo da senzor za
temperaturu pregleda ovlasc¢eni serviser.

POSTUPAK PECENJA HLEBA

1.

Posudu za hleb postavite na svoje mesto, i zaokrenite je u smeru kazaljki na satu da se zakvaci u
pravilan polozaj. Lopaticu za mes$enje fiksirajte na osovinu. Preporu¢ujemo da lopaticu pre
uévrscivanja na osovinu namazete margarinom otpornim na vrucinu, da se na lopaticu ne hvata
testo, a istovremeno ¢éete lopaticu mnogo lakS$e izvuéi iz pe€enog hleba.

Sastojke ubacite u posudu za hleb. Pazljivo ispostujte redosled dodavanja sastojaka iz uputstava
u receptu. Obi¢no najpre sipamo vodu ili drugu teénost, zatim dodajemo Secer, so i brasno, a
uvek tek na kraju dodajemo kvasac ili prasak za pecivo.

F
Kvasac ili prasak za pecivo

a1

Suvi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga te€nost

Obavest: najveca dozvoljena koli¢ina brasna ili kvasca zapisana je u receptu.

3.

No o,

©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Na vrhu brasna prstom napravite manju rupicu, i u nju stavite kvasac te pazite da ne dode u dodir
s te€nosti ili sa solju.

PazZljivo zatvorite poklopac aparata i utikaC ukop€ajte u utinicu.

Pritisnite na taster »Menu« (meni) i izaberite trazeni program pecenja.

Pritisnite taster COLOR (zapecenost) i izaberite proizvoljnu boju kore.

Pritisnite taster LOAF SIZE (veli€ina vekne) i izaberite trazenu veli¢inu vekne (11259, 1350g ili
1600g).

Pritisnite na taster "+, -" (zaka$njenje) i reguliSite vreme odloZenog uklju¢enja. Ukoliko Zelite da
se hleb otpo€ne peci odmah, preskocite ovaj korak.

Pritisnite taster START/STOP i time uputite aparat u rad.

Na programima 1-7, tokom delovanja zac¢uéete pistanje, koje vas upozorava da tada morate
dodati sastojke. Otvorite poklopac i sipajte trazene sastojke. MoZda ¢e kroz ventilacioni otvor
tokom pecenja izaci nesto pare, ali to je sasvim normalno.

Nakon zavr§enog pecenja zacuje se 10 uzastopnih pisaka. Tada mozete pritisnuti taster
START/STOP (2 sekunde), da zaustavite pecenje i iz aparata izvadite peceni hleb. Otvorite
poklopac, koristeci kuhinjske rukavice zaokrenite posudu za hleb u suprotnom smeru od kazaljki
na satu, i izvadite posudu za hleb iz aparata.

Upozorenje: posuda za hleb moZe biti vrlo vrué¢a! Budite narocito oprezni, i zastitite se od
mogucih opekotina.

Pre no $to hleb izvadite iz posude za hleb, ostavite da se posuda ohladi. Lopaticama nezno
odmaknite hleb od ivica posude.

Posudu za hleb preokrenite naopacke na metalno Zi€ano podnozZje, ili oCistite radnu povrsinu i
nezno prodrmajte posudu da hleb sam iskoci van.

Pre no Sto ga pocnete rezati, neka se hleb hladi priblizno 20 minuta. Preporu¢ujemo vam da hleb
narezete koristeci elektricni noz ili nazup€ani ru€ni noz za hleb; nozem za voce ili obi¢nim
kuhinjskim nozem radije nemojte rezati hleb, jer ga mozete narezati na neravnomerne komade ili
iskidanu parc¢ad.

Ako vas nakon zavrSetka pe€enja nema u blizini aparata da bi ga iskljucili pritiskom na taster
START/STOP, aparat ¢e automatski drzati hleb na toplom jo$ priblizno jedan ¢as. Kad se vreme
odrzavanja na toplom zavrsi, zaCuje se 10 uzastopnih pisaka.

Nakon zavrSenog pecenja, odnosno kad aparat za pecenje hleba nije u upotrebi, iskljucite ga iz
elektri¢ne instalacije.
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Obavest: Pre no $to razrezete netom pecenu veknu, uzmite kuku i njome odstranite lopaticu za
mesSenje, sakrivenu na dnu vekne. Vekna je veoma vruca, zato lopaticu nemojte vaditi golom rukom,
nego koristite kuhinjske rukavice ili neku drugu zastitu za ruke.

Savet: Ukoliko hleb niste pojeli do kraja, savetujemo vam da preostali hleb drzite u nepropusnoj
plasti¢noj kesi ili u posudi za drzanje hleba. Tako mozete hleb drzati jo$ tri dana na sobnoj
temperaturi. Ukoliko za €uvanje hleba trebate duze od tri dana, stavite ga u zatvorenu plasti¢nu kesu
ili posudu koju stavite u frizider. Tamo ¢e hleb moc¢i ostati saCuvan jo$ najmanje 10 dana. Obzirom da
kod kuée napravljen hleb ne sadrzi nikakve konzervanse, ne moze ostati svez duze nego onaj kupljen
u radniji.

RECEPTI

Legenda:

sk = supena kaSika Suvi kvasac (1 paketi¢ - 7g) = Kvasac (1 paketi¢ - 25g)
kk = kafena kaSicica

1. OSNOVNI 1125¢g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
So 2 kk 3 kk 3 kk
Secer 2 sk 4 sk 4 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
2. FRANCUSKI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
So 2 kk 3 kk 3 kk
Secer 2 sk 2 sk 2 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 5g 6g 79
3. INTEGRALNI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
So 2 kk 3 kk 3 kk
Secer 2 sk 2 sk 2 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 6g 79
4. SLADAK 1125g 1350g 1600g
Voda 410ml 460ml 540ml
So 1 kk 1,5 kk 2 kk
Seder 5 sk 6 sk 7 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 5g 6g 79
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5. ULTRA BRZI 11259 1350g 1600g
Voda 520ml / /
So 2 kk / /
Secer 2 sk / /
Ulje 3 sk / /
Brasno 840g / /
Kvasac 79 / /
6. BEZGLUTENSKI 1125g 1350g 1600g
Voda 500ml 560ml 640ml
So 2 kk 2 kk 3 kk
Secer 3 sk 3 sk 4 sk
Ulje 3 sk 3 sk 4 sk
Brasno 700g 800g 900g
Kvasac 5g 69 79
7. BRZI 1125g 1350g 1600g
Voda 430ml 520ml 610ml
So 2 kk 2 kk 3 kk
Seder 3 sk 3 sk 4 sk
Ulje 3 sk 3 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 79 89 99
8. TORTE 1125g 1350g 1600g
Voda 30ml 30ml 30ml
Jaja 7 8 10
Secer 8 sk 9 sk 10 sk
Ulje 3 sk 3 sk 4 sk
Brasno 420g 560g 700g
Kvasac 69 79 89
9. MESENJE / / /
Voda 330ml / /
So 1 kk / /
Ulje 3 sk / /
Brasno 560g / /
10. TESTO / / /
Voda 610ml / /
So 3 kk / /
Secer 2 sk / /
Ulje 3 sk / /
Brasno 890g / /
Kvasac 59 / /
11. TESTO ZA / / /
MAKARONE
Voda 30ml / /
Jaje 10 / /
So 1 kk / /
Ulje 3 sk / /
Brasno 1000g / /
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12. JOGURT / / /
Punomasno mleko 1800ml / /
Jogurt 180ml / /
13. PEKMEZ / / /
. Voce 900g / /
2:1 Zelirni Secer 500g / /
Resavanje problema
PROBLEM UZROK RESENJE
- 1-2 kafene kaSi¢ice manje
vode/mleka, koristite hladniju
vodu

Vekna nadode i
zatim spadne.

- Va kaSicice vise soli

- 1-2 kasiCice viSe brasna,
koristite sveze brasno, Koristite
pravu vrstu brasna

- Y%-Y kaSiCice manje kvasca,
koristite pravu vrstu kvasca sa
pravim parametrima

- previSe dodatog kvasca
- previse brasna ili

- 1-2 kafene kasi¢ice manje vode
ili mleka, koristite hladniju vodu

- Y4 kasicice viSe soli

- % kaSi¢ice manje Secera |li

tip brasna ili staro odn.
budavo brasno

- teCnost je
prehladna ili pretopla
- zaboravili ste da dodate
Secer

bila

Vekna previSe | pogresan tip brasna meda
nadolazi. - premalo soli . .
- tetnost dolazi u kontakt | ~ 172 kasicice manje brasna
sa kvascem pre meéenja | | /- kasiCice manje kvasca,
koristite pravu vrstu sa pravim
parametrima
- premalo kvasca
- kvasac je prestar ili ste
upotrebili pogresan tip
og;e‘{'esfn'(')' S’firema'o vode | 4.2 kasicice vise vode ili mieka
- poklopac je bio otvoren | % "af‘?[‘.e kafsvmcv:e manje soli
tokom programa | ~ Ve Kaglmce vise secera ili m.eqa
Vekna  premalo | NadolaZenje - koristite sveze brasno, koristite
nadolazi. - upotrebili ste pogreSan pravu vrstu brasna

- Y-Ya kaSiCice viSe kvasca,
koristite svezi kvasac, koristite
pravu vrstu kvasca sa pravim
parametrima

Vekna je mala i
teska.

- koristite sveze brasno, koristite
pravu vrstu braSna

- dodajte kvasac, upotrebite svezi
kvasac, koristite pravu vrstu sa
pravim parametrima

Korica je previSe
svetla.

- Y2 kaSicice viSe Secera ili meda
- izaberite odgovarajuca
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podeSavanja

Vekna je . . Lo
. - izaberite odgovarajuca
nedovoljno . .
< podeSavanja
pecena.
- % kaSi¢ice manje Secera ili
Vekna je previse meda
pecena. - izaberite odgovarajuca
podeSavanja
- ispravno montirajte posudu za
MeSavina za hleb hleb, lopaticu za meSenje

nije promesana.

pravilno gurnite na gredu u
posudi za hleb

Prilagodavanje na
veliko n.v.

- 1-2 kaSi¢ice manje vode ili
mleka
- % kaSi¢ice manje Secera |li
meda
- Y-Ya kafene kasiCice manje
kvasca

Vekna uopste ne
nadolazi.

-mozda ste zaboravili da
dodate kvasac ili je on
bio star odn. budav

- kvasac se unistio, kad
je doSao u kontakt sa

soliju ili sa dodatim
sastojkom koji je bio
prevruc

- te€nost dolazi u kontakt
sa kvascem pre meSenja

- kvasac treba upotrebiti u roku
od 48 sati od otvaranja ambalaze
i ne treba da se koristi posle
isteka roka trajanja

- uvek dodajte sve sastojke po
redosledu kao $to piSe u receptu
i te€nost na pocetku, a kvasac na
kraju

- koristite samo mlake sastojke

Hleb od brasna od
celog zrna je nizi.

- za hleb od brasna od
celog zrna to je normalno
i takav hleb ima i guséu
strukturu

- za lak8u strukturu upotrebite
50% recepta za hleb od celog
zrna

Hleb od brasna od

celog zrna
ponekad ima
naboran ili
ispucao vrh.

- to je tipi€no za hleb od
brasna od celog zrna u

vasem uredaju za
pecenje hleba, uticaj
glutena u procesu

meSenja nadolazenja i
pecenja.

- koristite program za Brzo pecen
hleb od bradna od celog zrna koji
ima krac¢e vreme nadolazenja

- jednostavna spoljasnjost ne
uti¢e na ukus i kvalitet hleba

Vekna ima veliku
vazdus$astu rupu u
sredini ili je korica
pukla.

- te€nost dolazi u kontakt
sa kvascem pre meSenja

- uvek dodajte sastojke po
pravilnom redosledu kao $to piSe
u receptu i kvasac na kraju

- kad koristite opciju PoCetak sa
kadnjenjem, uverite se da je
kvasac u centru posude

- previse te€nosti
- premalo kvasca

- smanjite te€nost odjednom za
1-2 kaSiCice, Koristite tacne
merice

Obilan, grudvasti i < - .
hieb. - previse brasna - povecajte Ifyasac odjednom za
- stari  sastojci ili | ¥ kafene kaSiCice
pogresan tip brasna - smanijite koli¢inu brasna
- koristite sveZe sastojke
- koristite tacne merice
Vlazan, previSe | - previSe teCnosti - kod velike vlage koristite manje

buskast hleb.

- premalo dodate soli.

vode
- razliCite serije braSna mogu da
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traze manje te¢nosti

- na zalost, to se dogada
ponekad; ukoliko se to ponavlja,
dodajte dodatnu kasicicu
tecnosti.

- pritisnite dugme "start/stop” i
iskljucite vas$ uredaj iz struje;

Vazdusni mehurié¢

. . - testo je loSe umeSeno
ispod korice.

Posle pritiska na

dugme - temperatura u vaSem zatim posudu za pecenje hleba
"start/stop" na | uredaju je previsoka za | . | PoS pecen) .
ekranu se | petene hleba izvucite iz uredaja i ostavite

otvoren poklopac, dok se uredaj

prikazuje "H:HH". ne ohladi

POSEBNI SAVETI

1. Za brzo napravljene hlepdiée

Brze hlepci¢e umesimo s praskom za pecivo ili sodom bikarbonom, koje Ce aktivirati viaga i vru¢ina. Za
pripremu najboljih brzih hlepci¢a savetujemo, da svu te€nost sipate na dno posude za hleb i na vrh
naspete sve suve sastojke (brasno, Secer, so). Tokom pocetnog mesanja sastojaka za brze hlepcice
mozda ¢e se uz ivice posude nakupiti grudice bradna. Ukoliko Zelite ovo izbeci, pomozite napravi da te
grudice dobro promesa.

Ciséenje i odlaganje:

Aparat za pecenje hleba morate pre €iCenja obavezno iskopcati iz elektriCne instalacije i ostaviti ga

da se ohladi.

1. Posuda za pecenje hleba: unutrasniji i spoljni deo posude o€istite viaznom krpom. Nemojte
koristiti gruba ili agresivna sredstva za CiS¢éenje. Posudu za hleb ne smete prati u masini za
pranje sudova.

2. Nastavak za meSenje: ako se nastavak za mesenje teze vadi sa osovine, posudu za pe¢enje
hleba prethodno napunite vodom.

3. Poklopac i prozor€i¢: vlaznom krpom ocistite unutradnji i spoljadnji deo aparata za pecenje hleba
i poklopac.

Aparat je napravljen u skladu s direktivama CE u vezi otklanjanja radio smetniji i nisko-naponske
zastite, i ispunjava vazeée zahteve u smislu bezbednosti.

ZASTITA OKOLINE

Nakon isteka njegovog Zivotnog veka aparat nemojte odbaciti zajedno s obi¢nim domacéim otpadom,
nego ga odloZite na zvaniéno mesto za sabiranje takvog otpada za recikliranje. Pravilnim odlaganjem
doprinosite ka oCuvanju zivotne sredine.

GARANCIJA | SERVIS

Ukoliko vam bude potrebna bilo kakva informacija u vezi aparata, ili ako naidete na neki problem u
vezi njegova rada, obratite se Centru za korisnike Gorenje u vasoj drzavi (telefonski broj takvog centra
naveden je u globalnom garantnom listu koji vazi u celom svetu). Ukoliko u vasoj drzavi nema Centra
za korisnike Gorenje, obratite se vasem lokalnom prodavcu Gorenje, ili pozovite Servisno odeljenje
Gorenje kuc¢anskih aparata.

Aparat je namenjen iskljucivo za liénu upotrebu!
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) ) GORENJE )
VAM ZELI MNOGO UZITAKA PRILIKOM UPOTREBE VASEG NOVOG
APARATA

Pridrzavamo pravo na promene!

BaxHun 6e36egHOCHM ynaTcTBa

Mpen ynotpeba Ha anapaToT AeTanHo NpoyYuTajTe rv ynatcTeara 3a
ynotpeoa.

1. YysajTe rv ynatcTBaTa, noTBpaarta 3a rapaHuuja, notepaarta 3a ynnararta 1
ako € MOXHo, 1 ambanaxara.

2. AnapatoT e HaMEeHET UCKNY4MBO 3a NpuBaTHa ynotpeba!

3. Cekorall n3BaguTe ro BTakHyBa4oT 0 NPUKNyYHWULATa KOra anapaTtoT He ro
ynotpebysaTe, kora HaMeCTyBaTe 4o4aTHM AEeNOBW, Kora anapaToT ro
4ncTUTE M NpU KakBu Guno apyru npeyku. MNpea Toa ucknyyuTe ro anapator.
Cekorall nosfieyeTe ro BTakHyBayoT, a He kabenor.

4. [la v r1 3awTUTUNa geuaTa o4 0nacHOCTU Of ENEKTPUYHI anapaTy, HUKOralw
He ocTaBajTe r1 6e3 Haa3op Bo 6nM3nHa Ha anapaToT. 3aToa anapaToT
HaMecCTuTe ro Taka da Aela Hemaart gocran. Cekorall yBepuTe ce aeka
kabenoT He BUCK HagoNy.

5. PepnoBHo npoBepyBajTe ro anapaToT v kabenoT Aa He ce owTeTeHn. Ako
OTKPUETE KakBO BUNO OLUTETYBaHE, anapaTtoT He ynoTpebyBajTe ro.

6. AnapatoT He nonpaBsajTe ro camu, TyKy OOHECETE o Kaj OBMACTEH CTPYUHbaK.

7. 3apagu 6e36egHOCT MOpa pacunaH Unu OLWTETEH BTakHyBaY OAJeNeHe 3a
CEPBUC UMK APYro OBNACTEHO NULE fa ro 3aMEHN CO e4HAKOB BTaKHYBau.

8. AnapaTtoT u kabenoT He HamMecTyBajTe 1 BO 6nn3nHa Ha TONMWHA, AMPeKTHa
COHYEeBa CBETNWHA, Bnara, ocTpu pabosm 1 cnuyHo. KabenoT ga He 4ojae Bo
KOHTAKT CO XEXOK anapar.

9. AnapaToT HuKoraw He ynoTpefyBajTe ro HeHaa3aupaHo. Kora anapaToT He ro
ynoTpebyBaTe, cexkorall UCKNy4nTe ro, Mako Camo 3a MOMEHT.

10. YnotpebyBajTe camo OpuriHanHu 4OAATHW EN0BU.

11. AnapatoT He ynoTpebyBajTe ro Ha OTBOPEHO.

12. Bo HuKoj cnyyaj anapaTtoT He CMeeTe [a ro CTaBuTe BO BoJa Wnu apyra
TEYHOCT, HUTY HE CMee [a A0jae BO KOHTAKT CO TEYHOCT. AnapaToT He
CTaBajTe ro Ha Mokpa nognora! AnapatoT He JonupajTe ro Co BNaxHW Urnu
BOJeHu paue!
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13. Ako anapaToT [ojae BO KOHTAKT CO BOAa, BeHaLL M3BMEYETErO BTaKHYBaYOT
o4 npuknyyHuuaTa. He gonupajte ja Bogata.

14. Anapatot ynotpebyBajTe ro caMmo 3a HaMeHW, 03Ha4YeHM Ha anapaToT.

15. He ynoTpebyBajTe ro anapatoT CO OLITETEH NPUKMYYOK.

16. He nonupajTe 4enoBm Ha anapaToT KoM Ce ABWXaT Unum BpTar.

17. AnapatoT HamecTuTe ro Ha pamHa nogrnora. O suaoT aa buge ognaneyeH
Hajmarky 5 cm.

18. Mpwn uncTetbe He ynoTpebyBajTe arpecBHM CPEACTBA 3a YNCTEHE.

19. MMpUKNYYOKOT 3a rHETEHE MCYUCTUTE FO BEAHALL MO ynoTpeba.

20. He fonupajte i XeLwwkuTe noBpLUMHL. YNOTpebuTe paduku uin ApLUKA.

21. OBoj anapat MoXaT Aja ro KopucTar feLa Kom Beke HanonHune 8 roguHu, nuua
CO HaManeHn U3NYKIL, CETUIHA MR MEHTANHM CNOCOBHOCTM KaKo W NnLa Kou
HeMmaar [JOBOSHO UCKYCTBO W 3Haek-e ako ce noa Hagaop unu bune oby4yexn
Kako Aa ro kopuctat anapaToT Ha 6e36eaeH HaumH v rv pasbpane
OMacHOCTUTE KOM MOXaT Aa ce nojasar. [lelata mopa nocTojaHo Aa ce nog
HaZ30p 3a da ce ocurypate Aeka The He Cu urpaaT co anaparor.

22. Y1CTeHETO 1 KOPUCHUYKOTO OAPXYBareTO He Tpeba fa ro u3sedysaar gela
KOW He HanonHWne 8 rognHn U Kou He ce Nog, Haa3op.

23. AKo cakaTe cafoT 3a neyere Aa ro U3saguTe 0f anapatoTt, He yaupajte no
Hero unn no Heroeute paboBu, buaejku Toa MOXeE Aa ro OLWTETH.

24. Bo anapatoT He cTaBajTe anyMUHUYMCKU (hosun Uiv apyru matepujani,
Buaejkv Toa MOXe Aa ro NOBMLLW PU3MKOT 0 HAaCTaHyBake NoXap Uru KpaTok
croj.

25. AnapatoT HMKOraLl He MOKpWBajTe ro CO Kpna Uiu CIIMYHW MaTepujan,
Buaejkv co Toa Ha TONAMHATA 1 Napata MM OHEBO3MOXYBaTe crioboaeH
NPeMWH of anapatoT. AKO e anapaToT NOKPWUEH UMK Jojae A0 KOHTaKT Co
3ananve matepujarn, Moxe Aa Aojae 4o noxap.

26. AnapaToT He NpuWKITy4yBajTe ro Ha HaBOPELLEH BPEMEHCKM NPeKUHyBaYy Uiu
CUCTEM 3a [JaneynHCKO ynpaByBake, Aa He NpPean3BMKaTe ONacHOCT.

27. HvBo Ha byka: Lc < 68 dB (A)

OBaa onpema e o3Ha4yeHa cornacHo eBponckarta gupektuBa 2012/19/EU 3a otnagHa
ernleKTpU4Ha 1 enekTpoHcka onpema (waste electrical and electronic equipment - WEEE).
AvpekTuBaTa onpeaenyBa 6apata 3a cobupare U nocTanyBake CO OTNaAHa eneKkTpuYyHa n
erleKTPoHCKa onpema, kou Baxar Bo Lenata EBponcka YHuja.

MNpBa ynoTpeba Ha anapaToTrva uporaba aparata

MpoBepwuTe ro cafoT 3a neyerbe ned n ncuncTuTe ro NpeaenoT 3a nevewe. He ynotpebysajte ocTtpu
npeameTuu u He Tpujte!l CapoT 3a neverse neb e o6noxeH co matepuja NpoTus nenexwe. CagoT 3a
neyetbe neb Hamaukajte ro co MacHoTuja n 10 MUHyTV neuuTe npaseH. MNpuToa ce pasBuBa
HenpwvjaTHa Mypuaba No HOBO, 3aToa OTBOPUTE NPO30peL, Aa ja NpoBeTpuTe npocTtopujaTa. MNoToa
NMOBTOPHO ncuncTuTe ro. Ha ockarta Ha AHOTO oA CaAoT HaMeCcTUTe MPUKITYYOK 3a THeTeHe TeCTO.
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EneKkTpu4yeH NpUKNy4oK:

AnapatoT Moxe Aa buae npuknyyeH camo Ha npaBunHo HamecteHa 230V ~ 50Hz npuknydHuLa.
Kora ro npukny4ute anaparoT, ke CrnyLuHeTe KpaToK NUCOK U Ha eKpaHOT Mo KpaTKo Bpeme Ke ce
nojasu "3:00". [iBeTe Toukn mery 3 n 00 He ce ceTo BpeMe 3anarneHu.

AnapaToT e noaroTeeH 3a ynotpeba n aBToMaTcku oTepaH Ha nporpama 1 (BoobuyaeHa nonoxoa),
MeryToa yLiTe He noyHan ga paboTw.

®dyHKUMK N paboTere

HapsopHa nnoua

Kanak

KoHTponHo npo3opye
Cap 3a neb

JlonaTtka 3a mewwatre
Hap3opHa nnova
Kykunwte

MepHa naxuua
MepHa yawa

Kyka

m
<
°
©COoNoOGOA~WONE

Oornuc HA HAOA3OPHATA MJIOYA

(M3rnenoT Ha eKPaHOT MOXe Aa ce NpoMeHu 6e3 NpeTXo4HO NpeaynpeayBakbe.)

) 11256 13506  1600G |
| 25lB  3.0L8 3518 .“
PAUSE I

\ MENU DELAY TIME RISE2 START /
KNEAD1 P RISE3 sTOP /

]
RISE1 D R | BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE Cerd

~ HOME 4
S DOUGH -|- s Y

Start/stop

Co npuTUCHYBak-€ Ha OBa Konye Ke BKNy4nTe unm 3anpete n3bpaHa nporpama 3a nevere

Mporpama 3a neyekse ke BKNY4UTE CO NPUTUCHYBaHe Ha konyeTo “START/STOP”. Ke crywHeTe
KpaToK MWUCOK, ABETE TOYKU Ha MoKaXKyBayoT Ke NoYHaT Aa TpenkaaT U nporpamaTta ke noyHe Aa ce
n3senysa. Kora nporpamarta noyHe Aa ce n3BeayBa, ke 6uae OHEBO3MOXEHO paboTeHETO Ha cuTe
Kon4uumka, ocBeH konyeto START/STOP.

Ako cakaTe fa ja 3anpete nporpamarta, nputucHute ro konyeto “START/STOP” (nputucokoT ga Tpae
3 cekyHam). Kora Ke cnywHeTe nucok, nporpamata e 3anpexa.

Maysa

Kora nporpamata no4He ga ce usseayBsa, MoxeTe Aa ro nputucHute konyeto START/STOP un
nporpamara ke 6uae npMBpemMeHo 3anpeHa, ama JoTepyBakeTo ke 0OCTaHe BO CMOMEHOT, a BpeMeTo
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Ha nporpamMara ke Tpenka Ha LCD nokaxysayoT. Co NOBTOPHO NPUTUCHYBaHe Ha KOMYeTo
START/STOP vnu nporpamara ke npogosiku.

U3bupame nporpama

Bo meHunTO (Menu) nsbepeTe cakaHa nporpama 3a nevewe. Co cekoe NpUTUCHYBake, KOe ro npatu
KpaToK NMCOK, Ke ja NpoMeHnTe nporpamara 3a neverse. AKO Ha Kon4yeTo NpuTUcKaTe eqHONoApPYro,
Ha nokaxysa4oT LCD Ke ce HapenaT cuTe 16 pacnonoxnueu nporpamu 3a neverse. N3bepute cakaHa
nporpama. PyHKUMMTE Ha cuTe nNporpamun ce objacHeTn BO NPOJOIHKEHNETO.

1.

2.

10.
11.
12.
13.
14.

15.

16.

OcCHOBeH: Mecere, CTacyBake 1 neyewe ctaHgapgeH neb. Moxe ga ce gogapar gpyrv
COCTOjKW, 32 Aa ce nogobpwu BKyCOT.

®dpaHLYyCKK: Mecete, CTacyBake U Nneyere CO NPOAOIKEHO BpeMe 3a cTacyBamse. Jlebot
UCMEYEH CO OBaa nporpama uma nokpLikaBa Kopka v nogenvkaTHa TekcTypa.

MyeHkapeH: Mecene, cTacyBake U Nnevere nueHkapeH neb. He ce npenopavysa aa ce page
KOMaHfa 3a OAJIOKeH NOYETOK Ha MPOLIECOT, 3alUTo Toa MOXe Aa foBeae [0 MOomnoLuun peyntary.
Cnapok: Meceke, cTacyBame 1 neverse cnagok ned. Moxe ga ce gogaaar Apyru COcTojku, 3a
Aa ce nogobpwu BKYCOT.

Yntpa 6p3: Mecekre, cTacyBare U Nevere Ha eaHa BekHa neb ce 3aBpLuyBa MHory 6p3o.
HopmanHo, BekHaTta e nomana v uma norpyba Tekctypa of nebot ncneyeH co nporpamara
,BP30 (QUICK)".

Bes rnyTeH: Mmecemne, cTacyBame 1 nevere Ha neb 6e3 rnyTeH.

Bp3: co oBaa nporpama, He ce npenopavyBa AOTepyBake Ha roriemvHaTta Ha BekHaTa neb un
oArnoXyBaHe Ha MOYETOKOT Ha npouecoT. MecereTo, CTacyBalETO U NevereTo nebd 3aBpLuyBa
nobp30 00LITO CO OCHOBHATa nporpamMa. BekHuTte neb ncneyeHmn co oBaa nporpama 06uyHo ce
nomanu n umaar norpyba TekcTtypa.

Konaum: mecemne, ctacyBawe 1 nevene konavu. Kopucrere coga 6ukapboHa unu npaluok 3a
neyvBa Kako areHc 3a TecToTo Aa buae nvcHaro.

Meceme: mecere Ha BpaLLHOTO 1 Ha JpyrnTe COCTOjKN.

TecTo: Mecene U cTacyBake, 6e3 neverse. 3emerte ro TECTOTO Of Tencujata 3a nevere nebd un
HanpaBeTe 3eMWUYKM, Kucnu, nuua, UTH.

TecTo 3a TECTEHUHU: MECEHE

JorypT: npasemne jorypt

Cnartko: Bapewe cnaTka (Liem, mapmanag, utH.). lNpea aa ro ctaBute OBOLJETO BO TeMcujaTa 3a
nevyere, UCeYKajTe ro.

Meuyerse: camo nevemne, 6e3 Mecerse 1 cTacyBarwe. OBa MOXe [a ce KOpPUCTU U 3a npoLiecute
CO NPOJOMKEHO BPEME Ha Neyere, 6e3 AoTepyBake Ha NPOLECOT.

[OomalueH ne6 1: oBO3MOXYBa Nporpamupame of CTpaHa Ha KOPUCHUKOT: KOPUCHWUKOT MoXe Aa
rM MeHyBa habpuykiTe JOTEpyBaka 3a Meceke, CTacyBare, Nevere U TONNexe, 3a CeKoj of,
yekopuTe.

[OomalueH ne6 2: oBO3MOXyBa Nporpamupare of CTpaHa Ha KOPUCHUKOT: KOPUCHUKOT MOXe Aa
rM MeHyBa habpuykiTe JOTEpyBaka 3a Meceke, CTacyBare, Nevere U TONNewe, 3a CeKoj of,
yekopuTe.

Bo nporpamarta [lomalueH ne6

a)

b)

MpuTtucHete ro konyeto ,JOMALUEH (HOME MADE)" egHalu (v gpxeTe ro nputucHato 2
cekyHan). Ha ekpaHot ce nojaBysa "MECEHE1 (KNEAD1)". MNputucHeTe ro konyeto ,+" unu ,—
" 1 goTepajTe ro BpemeTo Bo MUHYTW. [oToa, nputucHeTe ro nosTopHo konyeto ,JOMALLUEH
(HOME MADE)", 3a ga ro noTBpauTe AOTEPaAHOTO BPEME 3a 0BOj YeKOp.

Ha ekpaHoT ce nojasysa ,CTACYBAHE1 (RISE1)*. MNpuTtncHeTe ro konyeto ,+" unu ,~" n
fAoTepajTe ro BpemMeTo BO MUHYTWU. BpojoT Ha MUHYTU ce 3ronemysa nobpry JOKOSKY ro
NPUTUCHETE U ro APXKUTE KOMYETO NpUTMCHaTO. oToa, NPUTUCHETE ro MOBTOPHO KOMYETO
LJAOMALLEH (HOME MADE)", 3a oa ro notBpauTe AOTEPaHOTO BpeMe
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c) [loBTopeTe rnm ocTaHaTUTE YeKOpM Ha UCTUOT HaumH. Kora ke 3aBpLUMTe CO MPOrpaMupaHeTo,
nputucHerte ro konyeto ,CTAPT/CTON (START/STOP)" 3a fa ro 3aTBOpUTE MEHUTO 3a
AoTepyBatse.

d) MputncHete ro nosTopHo konyeto ,CTAPT/CTOIN (START/STOP)" 3a aa ja novHeTe
nocrankara.

Boja (colour)

Co nputucHyBake Ha oBa konye moxeTe Aa gotepate CBETIIA, CPEOHA vnn TEMHA 60ja Ha kopaTa.
Co potepyBarweto ,BP30(RAPID)" nporpamara ke Tpae nokparko.

FOJNIEMMUHA HA BEKHATA (loaf size)

Co NpUTUCHyBak-€ Ha OBa Kon4ye ke oppeauvTe ronemMvHa Ha BekHaTta. LienocHoTo Bpeme Ha
pa60TeH>e MOXe [ia ce NpoMeHyBa CO ornej Ha pasfinv4Hn rofieMnHN Ha BEKHUTE.

3ANOLHYBAHE (" +, -*)

Ako cakaTe anapaToT Aa He NoyYHe BegHaw da paboTu, TyKy nofgoLuHa, Co NPUTUCHYBaHe Ha oBa
Komn4e Ke JoTepaTe BPEMEHCKO 3a0LHyBaHe Ha BKIy4yBaHEeTO.

Co npuTtucHyBare Ha KonyeTo "+, -" ke nsbepete yac, kora cakarte aa e nebot neveH. Bpemeto Ha
3afoUHyBake Mopa Aa ro BKiyyyBa M BpEMETO 3a NeYere Ha NoeanHeyHa nporpama. Toa 3Hauu,
Kora BpeMeTo Ha 3af0LUHyBake 3aBpLuM, ke nmare neveH ned Ha maca. HajnpBuH n3bepwute nporpama
n 60ja Ha kopaTa, noToa NpUTUCHWUTE "+, -", Aa ro NPOAOIKUTE BPEMEHCKOTO 3aa0LUHyBane. Co cekoe
NPUTUCHYBaH€e ro NpofosKyBaTe BpemeTo 3a 10 MuHYTU. Hajoonro MoxHO BpEMEHCKO 3af0LHyBaHe
e 15 vaca.

Mpumep: Yacor ee 20.30, a Bue cakate neveH ned Bo 7.00 HayTpo HapeaHWOT AeH. BpemeHcko
3af0uHyBake MopaTe Taka aa ro goteparte Ha 10 yacoT u 30 MuHyTu. N36epute nporpama,
ronemMviHa Ha BekHaTa, a NoToa eiHONoApyro NPUTKUCKAjTE Ha Ha KonyeTo "+, -" gogeka Ha
nokaxxyea4yot He ce ucnuwe 10:30. MoToa nputucHute ro konyeto STOP/START, oa aktusuparte
nporpama Ha BpeMEHCKO 3a40LHyBane. [IBeTe TOUKM TpernkaaT, a Ha NokaxyBayoT ce oabpojysa
BpemeTo. Bo 7.00 HayTpo Ha Bac Ke Yeka cBex rneb. Ako He cakaTe BegHall Aa ro u3BagvTe, Ha TOMmMo
Ke ocTaHe ywiTe 1 yac no 3aBpLUEHOTO MEYEH-E.

Be npedynpedyeame 0a 80 cny4aj Ha uzbupaH-e Modosi20 8peMeHCKO 3a00yHy8aH-e He
ynompeb6yeajme kakeu 6usio pacuniueu cocmojKu, Kako wmo ce jajya, ceexo MileKo, ogoulje,
Kpomud u cn.

OOPXYBAHE HA TOMJO

Ile6 moxeTe aBTOMATCKM 4@ YyBaTe Ha TONSO eAeH Yac No 3aBpLUEHOTO neyere. Ako cakaTe nebot
3a BpeMme 4yBawe Ha TOMMNo Aa ro u3saauTe of anapartoT, Npef Toa UCKMyYuTe ja nporpamara co
NpUTUCHYBawe Ha kon4eto START/STOP.

CMOMEH

AKo 3a Bpeme n3BefyBake Ha nporpamata 3a nevewe neb ojae Ao NpPeykn Bo enekTpuyHaTa
MHCTanauuja, nporpamMarta aBTOMaTCKku ke NnoyHe fa ce n3sedyBa HajnpeuH no 10 MUHYTH, 1 ako
konyeTo “START/STOP” He ro nputucHuMe. Ako npedkata Tpae nogonro og 10 MuHyTu, u3bpaHata
nporpama Hema fa ce 3avyBa BO CroMeHOT. Bo 0Boj cnyyaj oTcTpaHuTe rv cocTojkuTe o4 cafoT 3a
neb, BO HEro cuneTe HOBM 1 MOBTOPHO BKIy4YMTE ro anapaToT 3a neverbe neb. Ako npeykaTa ce cryym
npea Aa noyHe TeCTOTO Aa@ HapacHyBa, €4HOCTABHO NMOBTOPHO MPUTUCHUTE FO KOMYeTo
“START/STOP” n nporpamaTa ke NoyHe [a ce n3seayBa NOBTOPHO 0 MOYETOKOT.
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COBHA TEMMNEPATYPA

AnapaTtoT MoXxe Aa paboTu HopMarnHo BO rofiem TeMrnepaTypeH pacrnoH Ha OKonMHaTa BO Koja ce
Haora, meryToa MoXe Aa Aojae A0 PasfUyHU roNEeMUHN Ha BEKHWUTE, ako Ce NeYeHn BO MHOTy nagHa
unu mHory Tonna coba. NpenopavyBame cobHa Temnepatypa mery 15 n 34°C.

NPEAYNPEOYBAHE HA EKPAHOT:

1.

Ako no nputucHyBare Ha konyeto START/STOP Ha nokaxysayoT nuwe “H HH”, cobHaTa
TemnepaTtypaTa e npesucoka. Bo oBoj criyyaj 3anpete ja nporpamarta. OTBOpUTE ro KanakoT u
noyekajte 10 go 20 MMHYTW, anapaToT Aa ce onaau.

Ako no nputucHyBare Ha konyeTo “START/STOP” Ha nokaxysayoT nuwe “L LL”, (ocBeH npu
nporpamarta lNevere), TeMnepartypara BO anapatoT e npeHucka ( 5 nucouu). OTBopUTE ro
KanakoT 1 nywTuTe ro anapatoT Aa noyvea 10 go 20 MyHyTK, Aa ce 3arpee Ha cobHa
Temneparypa.

Ako no nputucHyBare Ha konyeto START/STOP Ha nokaxysayoT nuwe “E EO” unun “E E1”, Toa
3HauM JeKka CeH30poT 3a TemnepaTtypa He paboTu Aobpo. Bo 0Boj cnyyaj Be MonMme CeH30poT
3a TemnepaaTypa Aa ro nperrnega oBnacTeH cepsucep.

NMOCTAIKA 3A NEYEHE JIEB

1.

Caport 3a neb cTaBuTe ro Ha CBOe MeCTO, 3aBPTUTE ro BO HACOKa Ha CTpernkaTa Ha YaCOBHMKOT,
[a cefHe Bo npasunHa nonoxoba. Jlonatkarta 3a meluawe PUKCMpajTe ja Ha ockaTa.
MpenopayyBame nonatkata npef uUKcUpare Ha ockaTta [a ja HamaykaTe Co MaprapuH,
OTMNOPEeH Ha TemnepaTypa, Aa Ha Hea He 61 ce Nenuno TeCTOTO, a8 UCTOBPEMEHO MHOTY MOMECHO
Ke ja n3BaamTe nonaTkarta of nevyeHnoT neb.

CocTojkute cuneTe rv Bo cagoT 3a neb. BHumaTenHo cnegete ro pegocnenoT Ha ynaTcTeaTta Bo
peuentoT. O6NYHO HajNpPBUH Typame BoAa Win Apyra TEYHOCT, NoToa AofaBame Lwekep, Con v
OpallHo, a cekorall oypu Ha KpajoT Ke AofadeMe KBacel, Unm npaLliok 3a nevvBo

-_ I KBaceu, nnu npaLlokK 3a ne4meo

— CyBu cocTojku (bpaluHo, wekep...)

—y Bopa unu gpyra Te4HocT

U3BecTue: Hajronema [03BOJIEHA KONMNYnHa 6paLLIHO nnu KkBacelw, e sanviaHa Bo peuenTtoTt

3.

Noohk

®

10.

11.

Ha BpBOT 0f 6pallHOTO Co NPCT HanpaBuTe Mano Aynye, BO HEro CTaBuTe KBaceL, U BHMMaBajTe
Aa He [0jAe BO KOHTaKT CO TEYHOCTa unu conTa.

MpeTna3nueo 3aTBOpMTE ro KanakoT Ha anapaToT U CTaBUTe ro BTakHyBayvoT BO MpUKIyYHMLATa
MpuTncHuTe Ha kon4eTo »Menu« 1 n3bepuTte cakaHa nNporpama 3a never-e.

MputucHute ro konyeto COLOR n usbepute cakaHa 60ja Ha koparta.

MputucHute ro konyeto LOAF SIZE (BekHa) n nsbepute cakaHa ronemuHa Ha BekHaTta (1125g.
13509 wnm 1600g).

MpuTuCcHUTE Ha konueTo "+, -" 1 foTepajTe BPEMEHCKO 3a0LHyBaHe. AKO cakaTe BeAHall aa
noyHe Aa ce neyve neboT, NponyLUTATE O OBOj YEKOP.

MputucHute ro knyeto START/STOP, ga anapaToT noyHe Aa paboTw.

Kaj nporpamute 1-7 3a Bpeme paboTeme ke ce CryLUHe NMUCOK, LUTO e 3HaK Aa MopaTe Torawl Aa
popafete cocTojkn. OTBOpUTE ro KanakoT U cuneTe cakaHu cocTojkn. Moxebu Hus
BEHTMNALMCKMOT OTBOP 3a BpeMe nevere ke nsnese HeLwTo napa, a Toa € cocemMa HopMarsiHo.
Mo 3aBpLueHo neyetse ke cnywHeTe 10 egHonoapyro nucoum. Toraw MoXeTe Aa ro NPUTUCHUTE
konyeto “START/STOP” (2 cekyHam), Aa ro 3anpeTe NeYeHeTo 1 O anapatoT ro u3Bagute
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neyveHvoT ne6. OTBOPUTE ro KanakoT, CO KYjHCKV pakaBuumM 3aBpTUTe ro cagoT 3a neb Bo
CNpOTMBHA HACOKa Of cTperkaTa Ha YacOBHMKOT U U3BaAMTE ro cafoT 3a neb on anapartorT.
lMpedynpedysam-e: cadom 3a s1e6 Moxe Aa 6ude MHozy xexok! Budeme npemnasnusu u
3awmumume ce 00 U320peHuyU.

12. TMpen ga ro n3Bagute NeboT of cafoT 3a neb, Heka ce onaau cagoT. Co NnonaTkUTe HEXHO
onsouTe ro nebot og paboBute Ha cagorT.

13. Caport 3a neb obpHeTe ro Hagony Ha MeTarnHa Xu4eHa peLleTka Unu na ucuucTuTe ja pabotHara
NOBPLUMHATA U HEXHO 3aTpeceTe ro cagoT, Aa NeboT cam ncnagHe.

14. Tpepn ga ro HapexeTte neboT, Heka ce nagu npubnmkHo 20 MMHYTU. Bn npenopadvyBame nebot
[a ro HapexeTe CO eneKkTpUYHa pe3ayka unm 3anyecT payeH HOX 3a ned, a He Co HOX 3a OBOLLje
UMK KyjHCKN HOX, Braejkn moxxeme Aa Hapexeme HepaMHOMEPHMW U UCKMHATU Napynkba.

15. Ako no 3aBpLUEHO Neyere He cTe Bo brmanHa Ha anapatoT Aa 6u ro uckny4une co
nputucHyBake Ha konyeto “START/STOP”, anapaTtoT aBTOMaTCKM Ke ro ogpxxyBa neboT Ha
TOMNmo ywTe NpubnmkHo efeH Yac. Kora ke 3aBpLUn BpeMeTO Ha oApXKyBake Ha Tonmno, ke
cnywHete 10 eaHonoapyro nucoum.

16. [lo 3aBpLUEHOTO NeYere, OQHOCHO Kora anapaToT 3a neyene neb He e Bo ynotpeba, ucknyumTe
ro oA enekTpuyHaTa MHcTanauuja.

U3BecTtune: lNpen aa ja HapexeTe BekHaTa , ynoTpebuTe ja KykaTta Co Koja Ke ja oTCTpaHuTe
rionartkaTta 3a Mellane, CKpUeHa Ha AHOTO of BekHaTa. BekHaTa e xeluka, 3aToa nonatkaTa He
OTCTpHayBajTe ja Co rona paka, ynotpebute KyjHCKV pakaBuLM UK HEKoja Apyra 3awiTuTa 3a paue.

CoBeT: AKo He ro nsegete neboT AOKpaj, BU COBETYBaMe YyBake Ha npeocTaHaTuoT neb Bo
HEeNpomnycTnMBa NnacTu4Ha Kecuyka unm cag 3a vyBame neb. Jlebot moxeTe Aa ro yysare ywite Tpu
AeHa Ha cobHa TemnepaTypa. AKo ro YyBaTe noBeke of Tpu AeHa, CTaBuUTe ro BO 3aTBOpeHa
nnacTu4Ha Kecuyka unm cag u ctaBuTe Bo NagunHuk. Tamy ke ce 3adyBa ywre Hajmanky 10 gena.
Buaejkn noma HanpaseH Nneb He COAPXKM KOH3EPBaHCH, HE MOXE Aa OCTaHe CBEX MOAONTO Of OHOj Of
npogasHuLa.

PELENTH

INereHpa:

tbsp = cyneHa naxwuua Cys kBacel, (1nakyBake of 7 g) = cBex kacel (1 nakyBame of 25 g)
tsp = kadeHa naxuyka

1. OCHOBEH 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 420 ml 480 ml 560 ml
con 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Llekep 2 thsp 4 tbsp 4 tbsp
Macro 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 69 74
2. PAHLYCKHN 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 420 ml 480 ml 560 ml
con 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Llekep 2 thsp 2 thsp 2 tbsp
Macrno 3 thsp 4 thsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 69 749
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3. NYEHKAPEH 1125g 1350 g 1600 g
Boda 420 ml 480 ml 560 ml
con 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Lllekep 2 tbsp 2 tbsp 2 tbsp
Macrno 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 5g 6g 79
4. CJIA4OK 1125g 1350 g 1600 g
Boda 410 ml 460 ml 540 ml
con 1 tsp 1.5 tsp 2 tsp
LLlekep 5 thsp 6 tbsp 7 tbsp
Macrno 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey, 59 6g 79
5. YIITPA BP3 1125g 1350 g 1600 g
Boda 520 ml / /
con 2 tsp / /
Lllekep 2 tbsp / /
Macno 3 tbsp / /
BpawHo 840 ¢ / /
Keacey 79 / /
6. BE3 INYTEH 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 500 ml 560 ml 640 ml
con 2 tsp 2 tsp 3 tsp
Lllekep 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
Macno 3 tbsp 3 thsp 4 thsp
BpawHo 700 g 800 g 900 g
Keacey 59 69 79
7. BP3 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 430 ml 520 ml 610 ml
con 2 tsp 2 tsp 3 tsp
Lllekep 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
Macro 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 79 849 949
8. KOJIA4YH 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 30 ml 30 ml 30 ml
Jjajue 7 8 10
Lllekep 8 thsp 9 thsp 10 tbsp
Macro 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
BpawHo 420 g 560 g 700 g
Keacey 6g 74 8¢
9. MECEHE / / /
Boda 330 ml / /
con 1 tsp / /
Macrno 3 thsp / /
BpawHo 560 g / /
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norpeweH Tmn

10. TECTO / / /
Boda 610ml / /
con 3 tsp / /
Lllekep 2 tbsp / /
Macno 3 tbsp / /
BpawHo 890 g / /
Keacey 59 / /
11. TECTO 3A / / /
TECTEHUHU
Boda 30 ml / /
Jjajua 10 / /
con 1tsp / /
Macrno 3 thsp / /
BbpawHo 1000 g / /
12. JOI'YPT / / /
[MonHoMacHo Mrneko 1800 ml / /
Joeypm 180 ml / /
13. MAPMAJIALQ / / /
Osouwje 900 g / /
Lllekep 3a yem, 80 500 g / /
coodHoc 2:1
CmeHa Ha npobnemu
NMPOBINEM NMPUYUHA PELUEHUE
- 1-2  naxuvyuvka nomarnky
BOoAa/MneKo, ynotpebute
nonagHa sogda
BekHara - Y4 naxuua noseke con
HapacHyBa " - 1-2 naxuum noseke GpalLlHO,
notoa ce ynotpebute cBexo  OpaluHo,
cnnecyea ynope6ute npas BuA GpaluHo
' - Ye-V4 naxvua nomarnky kKesacel,
ynotpebute CcBeX KBaced,
ynotpebute npaB Buag KBacel,
npv NpaBuIIHO JOTepyBahe
- npemHory aonadeH - 1-2 naxuumra nomarky Boga
kBaceL| unu MIEeKo, ynotpebute
- NpemHory 6paluHo mnm n?nanHa Bona ,
BekHaTta HenpaeuneH Tun  Ha | énammua noseke con
NpeMHory EpauwHo - Y2 naxuua nomarnky Lekep unu
HapacHyBa. - Mpemariky corn M$Ll2 6
- TedHocta moafa Bo | T 1 1r|a>|<|/||_u/| nomariky 6paliHo
KOHTaKkT co  KBaceuoT | - Ye-Ya Naxvua nomarky ksaced,
NP6/ MECerbe yrnotTpebute npaB Bug Npu
NpaBUITHO [OTEPYBaHE
Beknara - npemarky Ksacew, - 1-2 naxuum noeeke Boga unu
- KBaceuoT e npectap | mneko
npemarky Y
HapacHyea. unu cte ynotpebune | - V4 naxwde nomanky con

- Y2 naxuua noseke wwekep unu
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mnnu
BOAa,

- npemHory
npemarnky
OAHOCHO TEYHOCT
- KanakoT 6un oTBOpeH
3a Bpeme nporpamara
HapacHyBane

- cTe  ynotpebune
norpelieH Tun GpaliHo
WM  cTapo, OAHOCHO
MyBrocaHo 6paLuHo

- TeyHocTa 6una
npenagHa unm
npexeLuka

- cTe 3abopasBune pa
nopapete wekep

men

- ynotpebuTte cBexo 6paliHo,
ynotpebuTe npas Bug 6pallHo

- Y&-Y4 naxuua noBeke KBacel,
ynotpebute  cBex  KkBacel,
ynotpebute npaB Bua KBacel,
npu NPaBuITHO JOTePyBaHe

BekHaTa e mana u
Teluka.

- ynotpebuTte cBexo 6paliHo,
ynotpebuTe npas Bug 6pallHo

- pojagete keacel, ynotpebute
cBeX KBacel, yrnotpebute npae
BMO KBacewy nNpuv  NpaBUIHO
[oTepyBake

- ¥ naxwuua noseke wedep nnu

Kopata e Men

npecsetna. - n3bepute coofaBeTHU
foTepyBaka

BekHaTta e - n3bepute COOABETHM

npemarky neyexa. foTepyBaka

BekHaTa e
NpeMHory neyeHa.

- Y2 naxuua nomarky Lekep unu
men

- n3bepute
[oTepyBarsa

cooaBeTHU

MewasuHata 3a

- NpaBUITHO HaMeCcTuTe ro caaot
3a neb, nonatkata 3a Mecewe

ne6 He e nNpaBUITHO MPUTUCHUTE ja Ha

cMellaHa. P p J
BpaTUIOTO BO cafdoT 3a nneb
- 1-2 naxvum nomarnky soga vnu
MIieKko

Mpucnocobysane

Ha ronemo H.B.

- %2 naxuua nomarky Lekep unm
men
- Y6-Ya naxuye nomarnky Ksacel

BekHaTa BOOMLWITO
He HapacHyBa.

-MOXeou cTe
3abopasune na
nopanjete Keacel, Wnu

na Toj 6un cTap, ogHOCHO
MyBrocaH

- KBaceuoT 6un yHuwTeH
LITOM [IOLLOMN BO KOHTaKT
co conmta unuM  Cco
AofafdeHaTa npexellka
cocTojka

- kBaceLOT 6u Tpebano ga Guge
ynotpebeH Bo 48 w4aca no
OoTBOpare Ha ambanaxarta u aa
He ©6u 6un ynotpebeH no
MCTeYyBaHE Ha HEFOBUOT POK Ha
Tpaewe

- cekorawl fofaBajTe ™ cute
COCTOjKM MO peanocnenoT Kako
WTO NWWyBa BO pPELENTOT WU
TEYHOCT BO NMOYETOKOT, a KBaccel,

- TeyHocTa pfoara BO | Ha KpajoT

KOHTaKT CcO KBaceuoOT | - ynoTpebyBajTe camo MnavyHu

npej rHetexe COCTOjKU

- 3a ne6 [o) - 32 nornecHa CTpyKkTypa
MonHo3pHecTnoT A o PyKTYP

NonHo3pHecTo OpawHo | ynotpebute 50% on

neb6 e NoHM3OoK.

TOa € HoOpMarsiHo U TakoB

NOJSTHO3PHECT peuenT
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ne6 wma u norycTta

CTpyKTYypa

- Toa e TuMU4HO 3a | - ynoTpebyBajte nporpama 3a

nonHo3pHect ne6 Bo | Bp3o neyeH nonHo3pHecT neo,
MonHo3pHecTnoT .

BalMOT  anapat  3a | koj Mma nokpaTko Bpeme Ha
neb  noHekorawl

uMa OpykaB unu
pacnykaH BpB.

nevewe nebd, BnujaHve
Ha TNyTEHOT BO MpoLe-
COT Ha rHeTewe, Hapa-
CHYBaH-€ U NeYeH-e.

HapacHyBar€e

- e4HOCTaBHa HaBOPELLHOCT He
Bnvjae Ha BKYCOT W KBanuTeToT
Ha neGot

- cekorawl JoaaBajTe COCTOjKM BO

BekHaTa nma npaBuieH peaocrnen Kako LTo
ronema BO3ayLUH , nuiwe B NTOT W KBacew H
o SAYWHA | regnocta foara BO i€ BO peuento el Ha
aynka BO KpajoTt
KOHTaKT Cco KBaceLoT .
cpegvHaTta unm na - kora ynoTtpebyeaTe onuuja
npep mMecewe
e KopaTa 3agouHeT MOYeToK, yBepute ce
pacueneHa. Aanu e KeaceLoT BO cpeavHarta
Ha cagot
- CManuTe ja Te4yHocTa HaegHal
3a 1-2 naxwuuu, ynotpebyBsajTe
- NPeMHory Te4HOCT
- Mpemariky keacet| TOUHM MEpKn
lonem, rpyTyect - 3romemuiTe o  KBaceuoT
- npemHory 6paliHo 1
neb. ) HaegHaw 3a Y4 naxuye
- CTapu COCTOjKkM wnn
- CcManuTe ro KonuM4ecTBOTO Ha
norpeLueH Tvn 6paLuHo
OpaLuHo
- ynoTpebuTe CBeXun COCTOjKU
- ynotpebuTe TO4HN Mepkn
- MpV BUCOKa Brara ynoTpeouT
BnaxeH, - NPemMHory Te4HOCT P coka nara ynotpebute
npemMHory aynyect | - npemanky [gogageHa riomariky Bofia
ne6 con - pasnuyHuM cepum Ha GpaluHo

MoXaTt ga
TEYHOCT

Gapat nomanky

BosayliHo meypye
nog kopara.

- TecTtoTOo ©Ouno cnabo
cmellaHo

- Ha arocT Toa ce CryyyBsa npu
©[INHCTBEHM MPUIIMKA; aKo Toa ce
noBTopyBa, AOAAAeTe [0AaTHO
naxuua TEYHOCT.

Mo npuTUCHYBake
Ha Kon4yeTo
"start/stop"” Ha
nokaxyBadotr  Ke
ce rokanxe
"H:HH".

- Temnepatypata BO
BawwvoT  anapar e
npeBucoKa 3a rMevere
ne6

- MNpUTUCHWTE O  KOM4YETO
"start/stop” wun wucknyuymute ro
BalIMOT anapaTt opf CTpyjaTa;
notoa cafoT 3a fMeyere ned
u3BaguTe ro of anapartor U
OCTaBuUTe IO KanakoT OTBOpEH
fJofeka He ce onagu anapaTot

1. 3a 6p3u nenunmwa

Bp3un nenunta ke 3amecrMe Co NpaLLOK 3a NeYnBo Unu copa GrukapboHa, kou rv akTuBMpaart Brara u
TonnuHa. 3a NpPUroTByBake MOTMNOHO O6p3n Nenynba B COBETYBaME [a ceTa TeYHOCT ja TypuTe Ha
[OHOTO of, cafoT 3a neb 1 Ha BPBOT M cuneTe cuTe CyBM COCTOjkM (BpaluHo, wekep, con). 3a Bpeme
NMoYeTHOTO MeLLake Ha COCTOjKMTe 3a Gp3an nenymka No paGoBuTe Ha cagoT MoXe Aa ce HacobepaT
OpaluHeHu rpyTumkba. AKO cakaTe Toa fa ro usberHete, momarajTe My Ha anapartoT Aa Tue rpyTynba
[o6po rv nsmeLla.

NOCEBHU NPEMOPAKH
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UucTtewe n oapxyBame:

Mpen uncTerse anapaToT 3a Neyetse UCKIYYUTE o Of eNeKTpUYHaTa Mpexa v oCTaBuTe ro Aa ce
onagu.

1. cap 3a nevetse ne6: BHAaTPELUHUOT U HAABOPELLHUOT AeN Ha CafoT UCHUCTUTE O CO BRaXHa
kpna. He ynotpe6yBajTe rpybu unv arpecuBHu cpeacTBa 3a uncterse. He MujTe ro cagoT 3a
neverbe BO MallMHa 3a CafoBy.

2. MPUKNYYOK 3a Mecerse: AKO MPUKIYYOKOT 32 MeCehe TELLKO Ce OTCTpaHyBa O/ ockaTa, cafoT 3a
neverbe Ned HajnpPBUH HaMOIHWTE ro Co BoAa.

3. kanak u npo3sopye: Co BnaxHa Kpna UCYMCTUTE ro BHATPELLUHUOT U HaABOPELLHUOT Aen of
anaparoT 3a neyerse 1ne6 1 kanakor.

AnapaToT e Bo cornacHocT co aupektneute CE co o6ren Ha oTcTpaHyBake paancku Npeyky n
HUCKOHanoHcka 6e36e4HOCT 1 I UCToNHyBa Baxkeykute Gapara co ornes Ha 6e3beqHocT.

XUBOTHA CPEANHA

AnapatoT no UCTeKyBake Ha BEKOT Ha Tpaewe He pnajTe ro 3aefHoO co BoObGMYaeHn otnagoum og
OOMaK1HCTBO, TyKy OCTaBuTe ro Bo ocpmumjanHo cobnpHo mecTo 3a peumknuparse. Co 1oa ke
npuaoHeceTe Aa ce 3avyBa XVWBOTHaTa CpeauHa.

rAPAHUUJA U CEPBUC

3a nHdopMaLmmn 1Ny Bo Cnyyaj Ha TeLKoTMKn obpaTuTe ce Ao LeHTapoT Ha Gorenje 3a NomoLl Ha
KOPVCHMLM BO BaluaTta Apxasa (TernedoHckn 6poj ke HajaeTe BO MeryHapOAHUOT rapaHTeH nncT). Ako
BO BallaTa ApXaBa Hema TakoB LeHTap, obpatute ce 40 NokanHWoT npodasay Ha Gorenje unu oo
opafeneHve 3a Manu anapaTtu 3a JoOMaknHCTBO Ha Gorenje.

Camo 3a nnu4Ha ynompe6a!
GORENJE
B/ MOCAKYBA NFOJIEMO 3AA0OBOJICTBO NPU YNOTPEBA HA
BALUNOT ANAPAT!
Cwu npugpxxyBame npaBo Ao nameHu!

Important safeguards:
Before commission this machine, please read the instruction manual carefully.

1. Before using the electrical appliance, the following basic precautions should
always be followed:

2. Please keep these instructions, the guaranty certificate, the sales receipt and,
if possible, the carton with the inner packaging!

3. The machine is intended exclusively for private and not for commercial use!

4. Before use, check that the voltage of wall outlet corresponds to the one shown
on the rating plate.

5. Always remove the plug from the socket whenever the machine is not in use,
when attaching accessory parts, cleaning the machine or whenever a
disturbance occurs. Switch off the machine beforehand. Pull on the plug, not
on the cable.
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10.
1.
12.

. Do not use the machine outdoors.
14,

26.
27.

In order to protect children from the dangers of electrical appliances, never
leave them unsupervised with the machine. Consequently, when selecting the
location for your machine, do so in such a way that children do not have
access to the machine. take care to ensure that the cable does not hang down.
Check the machine and the cable regularly for damage. If there is damage of
any kind, the machine should not be used.

Do not repair the machine by yourself, but rather consult an authorized expert.
In order to ensure you safe, a broken or damaged plug must be replaced with
an equivalent plug from the manufacturer, our customer service department or
a similar qualified person.

Keep the machine and the cable away from heat, direct sunlight, moisture,
sharp edges and suchlike.

Never use the machine unsupervised! Switch the machine off power whenever
you do not use it, even if this is only for a moment.

Use only original accessories.

Under no circumstances must the machine be placed in water or other liquid,
or come into contact with such. Do not use the machine with wet or moist
hands.

. Should the machine become moist or wet, remove the plug off the socket

immediately. Do not reach into the water.

. Use the machine only for the intended purpose, on the rating label of the

machine.

. Do not use the machine with a damaged outlet.

. Do not touch any of the moving or spinning parts of the machine.

. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

. This appliance can be used by children aged from 8 years and above and

persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

. Children shall not play with the appliance.
. Cleaning and maintenance shall not be made by children unless they are older

than 8 and supervised.

. Never beat the bread pan on the top or edge to remove the pan, this may

damage the bread pan.

. Metal foils or other materials must not be inserted into the appliance as this

can give rise to the risk of a fire or short circuit.

. Never cover the appliance with a towel or any other material, heat and steam

must be able to escape freely. A fire can be caused if it is covered by, or
comes into contact with combustible material.

Never connect this appliance to an external timer switch or remote control
system in order to avoid a hazardous situation.

Noise level: Lc < 68 dB(A)
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This appliance is marked according to the European directive 2012/19/EU on Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE).
This guideline is the frame of a European-wide validity of return and recycling on Waste
Electrical and Electronic Equipment.

Using the machine for the first time:

Check the bread pan and clean the rest of the baking chamber. Do not use sharp objects and do not
scour! The bread pan is non-stick coated. Grease the bread pan and baking empty for about 10
minutes. Clean once more. Place the kneading bar on the axle in the baking area. Air the room if any
unwanted smell.

Electrical connection:

The machine must only be connected to a correctly installed 230V, 50Hz safety socket.

When the machine is connected power a beep is now heard and “ 3:00” appears in the display after a
short time. The two dots between the “3” and “00” aren’t constantly lit.

The machine is now ready to operate and is automatically set to program “1” (normal position), but has
not yet started.

FUNCTIONS & OPERATION

Know your bread maker

Lid

View window
Bread pan
Kneading blade
Control panel
Housing
Measuring spoon
Measuring cup
Hook

©CoNoOA~WONE

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

(The silkscreen is subject to change without prior notice.)

11256 1350G  1600G
2518 3.0lB 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 1 ) RISE3 STOP

[}
RISEL ] ] BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LoaF
size el )

HOME
DoUGH + MADE
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Start/stop

For starting and stopping the selected baking program.

To start a program, touch the “START/STOP” once. A short beep will be heard and the two dots in the
time display begin to flash and the program starts. Any other button is inactivated except the
START/STOP buttons after a program has begun.

To stop the program, touch the “START/STOP” button for approx. 3 seconds, then a beep will be
heard, it means that the program has been switched off.

Pause function

After procedure starts up, you can press START/STOP button once to interrupt at any time, the operation
will be paused but the setting will be memorized, the working time will be flashed on the LCD. Touch
START/STOP button and the program will continue.

Menu

It is used to set different programs. Each time it is touched (accompanied by a short beep) the
program will vary. Touch the button discontinuously, the 16 menus will be cycled to show on the LCD
display. Select your desired program. The functions of 16 menus will be explained below.

1. Basic: kneading, rising, and baking of standard bread. Other ingredients may be added to
enhance the flavour.

2. French: kneading, rising, and baking with extended rising time. Bread baked with this program
will have a crispier crust and a more delicate texture.

3. Whole wheat: kneading, rising, and baking of whole wheat bread. Setting a delayed start is not
recommended as this may lead to poorer results.

4. Sweet: kneading, rising, and baking of sweet bread. Other ingredients may be added to
enhance the flavour.

5. Ultra-quick: kneading, rising, and baking of a loaf is completed very fast. Normally, the loaf will
be smaller and have a coarser texture than bread baked with the "QUICK" program.

6. Gluten-free: kneading, rising, and baking of gluten-free bread.

7. Quick: with this program, use of loaf size and start delay settings is not recommended.
Kneading, rising, and baking of a loaf is completed faster than with the basic program. Loaves
baked with this program are usually smaller and have a coarser texture.

8. Cakes: kneading, rising, and baking of cakes. Use sodium bicarbonate or baking powder as
leavening agent.

9. Kneading: kneading of flour and other ingredients

10. Dough: kneading and rising, without baking. Take the dough from the bread baking pan and
form rolls, buns, pizza etc.

11. Pasta dough: kneading

12. Yoghurt: making yoghurt

13. Jam: cooking jams (jelly, marmalade etc.). Dice the fruit before placing it in the baking pan.

14. Baking: baking only, without kneading and rising. This can also be used for extended baking
time with custom settings.

15. Homemade bread 1: allows user programming: the user can change the factory settings for
kneading, rising, baking, and keeping warm, for each step.

16. Homemade bread 2: allows user programming: the user can change the factory settings for
kneading, rising, baking, and keeping warm, for each step.
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Under the menu of Home Made

a) Press the "THOME MADE" button once (and hold for 2 seconds). "KNEAD1" will appear on the
display. Press the "+" or "-" key and set the time in minutes .Then, press the "THOME MADE"
key again to confirm the time set for this step.

b)  "RISE1" will appear on the display. Press the "+" or "-" key to set the time in minutes. The
number of minutes will increase at a faster rate if you press and hold the key. Press the "HOME
MADE" key to confirm the setting.

c) Set the remaining steps in the same way. When you are done programming, press the
"START/STOP" button to close the settings menu.

d)  Press the "START/STOP" button again to start operation.

Color

With the button you can select LIGHT, MEDIUM or DARK color for the crust. With the "RAPID" setting,
the program will be shorter.

Loaf

Touch this button to select the size of the bread. Please note the total operation time may vary with the
different loaf size.

Delay ("+, -")

If you want the appliance do not start working immediately you can use this button to set the delay
time.

You must decide how long it will be before your bread is ready by pressing the "+, -". Please note the
delay time should include the baking time of program. That is, at the completion of delay time, there is
hot bread can be serviced. At first the program and degree of browning must be selected, then
pressing "+, -" to increase the delay time at the increment of 10 minutes. The maximum delay is 15
hours.

Example: Now it is 8:30p.m;if you would like your bread to be ready in the next morning at 7 o’clock,
i.e. in 10 hours and 30 minutes. Select your menu, color, loaf size then press the "+, -" to add the
time until 10:30 appears on the LCD. Then press the STOP/START button to activate this delay
program. You can see the dot flashed and LCD will count down to show the remaining time. You will
get fresh bread at 7:00 in the morning, If You don’t want to take out the bread immediately, the
keeping warm time of 1 hour starts.

Note: For time delayed baking, do not use any easily perishable ingredients such as eggs, fresh milk,
fruits, onions, etc.

KEEP WARM

Bread can be automatically kept warm for 1 hour after baking. During keeping warm, if you would like
to take the bread out, switch the program off by touching the START/STOP button.

MEMORY

If the power supply has been interrupted during the course of making bread, the process of making
bread will be continued automatically within 10 minutes, even without touching “START/STOP” button.
If the interruption time exceeds 10 minutes, the memory cannot be kept, you must discard the
ingredients in the bread pan and add the ingredients into bread pan again, and the bread maker must
be restarted. But if the dough has not entered the rising phase when the power supply breaks off, you
can touch the “START/STOP” directly to continue the program from the beginning.
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ENVIRONMENT

The machine may work well in a wide range of temperature, but there may be any difference in loaf
size between a very warm room and a very cold room. We suggest that the room temperature should
be within the temperature of 15 °C to 34 °C.

WARNING DISPLAY:

1. If the display shows “HHH” after you have pressed START/STOP button, the temperature inside
is still too high. Then the program has to be stopped. Open the lid and let the machine cool down
for 10 to 20 minutes.

2. Ifthe display shows“LLL "after pressing the START/STOP button ( except the programs BAKE), it
means the temperature inside is too low (accompanied by 5 beep sounds ), stop sound by
pressing the START/STOP button, open the lid and let the machine rest for 10 to 20 minutes to
return to room temperature.

3. If the display shows “E EOQ” or “E E1"after you have touched START/STOP button, the
temperature sensor is malfunction please check the sensor carefully by Authorized expert.

HOW TO MAKE BREAD

1. Place the bread pan in position, then turning it in clockwise until they click in correct position. Fix
the kneading blade onto the drive shaft. It is recommended to fill hole with heat-resisting
margarine prior to place the kneading blade to avoid the dough sticking the kneading blade, also
this would make the kneading blade be removed from bread easily.

2. Place ingredients into the bread pan. Please keep to the order mentioned in the recipe. Usually
the water or liquid substance should be put firstly, then add sugar, salt and flour, always add
yeast or baking powder as the last ingredient.

- —
| Bl —

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

Note: the maximum quantities of the flour and yeast which may be used refer to the recipe.

3. Make a small indentation on the top of flour with finger, add yeast into the indentation, make sure

it does not come into contact with the liquid or salt.

Close the lid gently and plug the power cord into a wall outlet.

Touch the Menu button until your desired program is selected.

Touch the COLOR button to select the desired crust color.

Touch the LOAF SIZE button to select the desired size. (1125g, 13509 or 1600g)

Set the delay time by touching "+, -" button. This step may be skipped if you want the bread

maker to start working immediately.

Touch the START/STOP button to start working.

0. For the program of, 1-7 beeps sound will be heard during operation. This is to prompt you to add
ingredients. Open the Lid and put in some ingredients. It is possible that steam will escape
through the vent in the lid during baking. This is normal.

11. Once the process has been completed, 10 beeps will be heard. You can touch START/STOP
button for approx. 2 seconds to stop the process and take out the bread. Open the Lid and while
using oven mitts, turn the bread pan in anti-clockwise and take out the bread pan.

Caution: the Bread pan and bread may be very hot! Always handle with care.

12. Let the bread pan cool down before removing the bread. Then use non-stick spatula to gently

loosen the sides of the bread from the pan.

© N GOA

B ©
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13. Turn bread pan upside down onto a wire cooling rack or clean cooking surface and gently shake
until bread falls out.

14. Let the bread cool for about 20 minutes before slicing. It is recommended slicing bread with
electric cutter or dentate cutter, had better not with fruit knife or kitchen knife, otherwise the bread
may be subject to deformation.

15. If you are out of the room or have not touched START/STOP button at the end of operation, the
bread will be kept warm automatically for 1 hour, when keep warm is finished, 10 beeps will be
heard.

16. When do not use or complete operation, unplug the power cord.

Note: Before slicing the loaf, use the hook to remove out the Kneading blade hidden on the bottom of
loaf. The loaf is hot, never use the hand to remove the kneading blade.

Note: If bread has not been completely eaten up, advise you to store the remained bread in sealed
plastic bag or vessel. Bread can be stored for about three days during room temperature, if you need
more days storage, pack it with sealed plastic bag or vessel and then place it in the refrigerator,
storage time is at most ten days. As bread made by ourselves does not add preservative, generally
storage time is no longer than that for bread in market.

RECIPES
Legend:
Thbs = table spoon Dry yeast (1 packet — 7g) = Yeast (1 packet — 25g)
Tsp = tea spoon
1. BASIC 1125g 1350 g 1600 g
Water 420 ml 480 ml 560 ml
salt 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Sugar 2 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Oil 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Flour 700 g 840 g 980 g
Yeast 59 69 79
2. FRENCH 1125g 1350 g 1600 g
Water 420 ml 480 ml 560 ml
salt 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Sugar 2 tbsp 2 tbsp 2 tbsp
Oil 3 thsp 4 tbsp 4 tbsp
Flour 700 g 840 ¢ 980 g
Yeast 59 69 79
3. WHOLE 1125¢g 1350 g 1600 g
WHEAT
Water 420 ml 480 ml 560 ml
salt 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Sugar 2 thsp 2 thsp 2 tbsp
Oil 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Flour 700 g 840 g 980 g
Yeast 59 6g 79
4. SWEET 1125 g 1350 g 1600 g
Water 410 ml 460 ml 540 ml
salt 1 tsp 1.5 tsp 2 tsp
Sugar 5 tbsp 6 tbsp 7 tbsp
Oil 3 thsp 4 thsp 4 tbsp
Flour 700 g 840 g 980 g
Yeast 59 69 79
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5. ULTRA QUICK 1125 g 1350 g 1600 g
Water 520 ml / /
salt 2 tsp / /
Sugar 2 tbsp / /
Oil 3 thsp / /
Flour 840 g / /
Yeast 79 / /
6. GLUTEN-FREE 1125 g 1350 g 1600 g
Water 500 ml 560 ml 640 ml
salt 2 tsp 2 tsp 3 tsp
Sugar 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
Oil 3 tbsp 3 thsp 4 thsp
Flour 700 g 800 g 900 g
Yeast 59 69 79
7. QUICK 1125 g 1350 g 1600 g
Water 430 ml 520 ml 610 ml
salt 2 tsp 2 tsp 3 tsp
Sugar 3 tbsp 3 thsp 4 thsp
Oil 3 tbsp 3 thsp 4 thsp
Flour 700 g 840 g 980 g
Yeast 79 8¢ 9g
8. CAKE 1125 g 1350 g 1600 g
Water 30 ml 30 ml 30 ml
egg 7 8 10
Sugar 8 thsp 9 tbsp 10 tbsp
Oil 3 tbsp 3 thsp 4 thsp
Flour 420 g 560 g 700 g
Yeast 649 79 8¢
9. KNEADING / / /
Water 330 ml / /
salt 1 tsp / /
Oil 3 tbsp / /
Flour 560 g / /
10. DOUGH / / /
Water 610ml / /
salt 3 tsp / /
Sugar 2 thsp / /
Oil 3 tbsp / /
Flour 890 g / /
Yeast 59 / /
11. PASTA / / /
DOUGH
Water 30 ml / /
eggs 10 / /
salt 1tsp / /
Oil 3 tbsp / /
Flour 1000 g / /
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add it.
* Liquid touched yeast before
kneading.

12. YOGHURT / / /
Whole milk 1800 ml / /
Yoghurt 180 ml / /
13. MARMALADE / / /
Fruit 900 g / /
gelling sugar at a 500 g / /
ratio of 2:1
Troubleshooting
PROBLEM REASON SOLUTION
* Decrease water or milk for 1-
2tbsp, use colder liquid.
* Increase salt for Vatsp.
L . * Increase flour for 1-2tbsp, use
oaf rises, then .
falls. fresher flour, use right type of
flour.
» Decrease yeast for Ys-Yitsp,
use fresh yeast, use right type
of yeast at right setting.
» Decrease water or milk for 1-
» Too much yeast added. 2tbs, use colder liquid.
* Too much flour or incorrect | < Increase sald for Yitsp.
. type of flour. » Decrease sugar or honey for
Ei;erid rises too | | Not enough salt or forgot to | Ytsp.

* Decrease flour for 1-2tbsp.

» Decrease yeast for Ys-Yitsp,
use right type of yeast at right
setting.

Bread does not
rise enough.

* Not enough yeast.

* Yeast is too old or wrong type
used.

« Too much/not
water/liquid.

* Lid has been opened during
the rising program.

*Wrong type of flour used or
stale flour.

* Liquid was too cold or too hot.
» No sugar added.

enough

* Increase water or milk for 1-
2tbsp.

* Decrease salt for Yatsp.

* Increase sugar or honey for
Vatsp.

* Use fresherflour, use right
type of flour.

* Increase yeast for Y&-atsp,
use right type of yeast at right
setting.

Loaf is short and
heavy.

» Use fresher flour, use right
type of flour.

* Add yeast, use fresh yeast,
use right type o yeast at right
setting.

Crust too light.

* Increase sugar or honey for
Yotsp.

Loaf is uncooked.

» Check power supply, select
correct settings.

Loaf
overcooked.

is

» Decrease sugar or honey for
Yatsp.
» Select correct settings.

Bread mixture is
unmixed.

* Place bread pan properly,
push kneading blade correctly
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onto shaft in bread pan.

High altitude
adjustment.

 Decrease water or milk for for
1-2tbsp.

» Decrease sugar or honey for
Yatsp.

* Decrease yeast for Ys-Yatsp.

Bread does not
rise at all.

» Forgot to add yeast or yeast
was stale.

* Yeast killed by contact with
salt or by adding an ingredient
that is too hot.

* Liquid touched yeast before
kneading.

* Yeast should be discarded 48
hours after opening and not be
past its expiry date.

» Always place the ingredients
in the order stated in the recipe
with the liquid first and yeast
last.

» Only use tepid ingredients.

Wholemeal bread
has less rise.

* It is normal for bread made
with

wholemeal flour to have less
rise and a denser texture.

» For a lighter texture use the
50% wholemeal recipe.

Wholemeal bread
sometimes has a

wrinkled top or
slightly sunken
top.

* This is typical for wholemeal
bread in your Home Bread
Maker as the gluten gets
overstretched in the kneading,
rising and baking processes.

* You may prefer results using
correct program for Rapid
Baked Wholemeal bread which
has a shorter rising time.

* The rustic appearance does
not affect the taste and quality
of the bread.

Loaf had a big air
hole inside or top

* Liquid touched yeast before

» Always place the ingredients
in the order stated in the recipe
with the liquid first.

» When using the delayed start

cru.st has | kneading. option
splitferupted. make sure the yeast is in the
centre of the pan.
* Reduce the liquid by 1-2 tbsp
* Too much liquid. at a time. Use accurate
Heavy, lumpy * Not enough yeast. measures.
bread ’ » Too much flour. * Increase yeast by 1/4 tsp at a
’ » Older ingredients or wrong | time.
type of flour. » Reduce quantity of flour.
» Use fresh ingredients.
» Use accurate measures.
Open, moist/too | * Too much liquid. * In high humidity use a little

porous bread.

* No salt added.

less water.
« Different batches of flour may
require less liquid.

Air bubble under
the crust.

» The dough was poorly mixed.

* Unfortunately this does
happen on one-off occasions. If
the problem persists add an
extra tablespoon of liquid.

Display "H:HH"
after pressing
"start/stop"”
button.

* The temperature in bread
maker is too high to make
bread.

* Press "start/stop" button and
unplug bread maker, then take
bread pan out and open cover
until the bread maker cools
down.
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SPECIAL INTRODUCTION

1. For Quick breads

Quick breads are made with baking powder or baking soda that is activated by moisture and heat. For
perfect quick breads, it is suggested that all liquid should be placed in the bottom of the bread pan,
and dry ingredients should be placed on top. During the initial mixing of quick bread, dry ingredients
may collect in the corners of the pan. It is necessary to help machine mixing to avoid flour clumps.

CLEANING AND MAINTENNANCE

Disconnect the machine from the power and let it cool down before you start to clean it.

1. bread pan: Rub inside and outside with a damp cloth. Do not use any sharp or abrasive agents.
Do not clean the baking tin in the dishwasher.

2. kneading bar If the kneading bar is difficult to remove from the axle, soak the bread pan in water
beforehand.

3. lid and window: Clean the lid and machine inside and outside with a slightly damp cloth.

This appliance conforms the CE directives for radio interference suppression and low-voltage safety
and has been built to meet current safety requirements.

Environment

Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life, but hand it in
at an official collection point for recycling. By doing this, you help to preserve the environment.
Guarantee & service

If you need information or if you have a problem, please contact the Gorenje Customer Care Centre in
your country (you find its phone number in the worldwide guarantee leaflet). If there is no Customer
Care Centre in your country, go to your local Gorenje dealer or contact the Service department of
Gorenje domestic appliances.

For personal use only!

GORENJE
WISHES YOU A LOT OF PLEASURE WHEN USING YOUR APPLIANCE

We reserve the right to any modifications!
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Masuri de siguranta importante:

Inainte de a pune in functiune aceastd masina, v rugam s cititi cu atentie acest
manual cu instructjuni.

1. Inainte de a folosi aparatul electric, vor fi respectate intotdeauna
urmatoarele masuri de precautie fundamentale:

2. Varugam sa pastrati aceste instructiuni, certificatul de garantie, bonul de
cumparare si, daca e posibil, cutia cu ambalajul interior!

3. Masina este destinata exclusiv pentru uz privat i nu pentru uz comercial!

4. Inainte de utilizare, verificati daca tensiunea din priza de perete
corespunde tensiunii indicate pe placuta cu date tehnice.

5. Intotdeauna scoateti stecarul din priza atunci cand masina nu se afla in
functiune, cand atasati accesorii, cdnd curatati masina sau oricand survine
o defectiune. inainte, inchideti masina. Trageti de stecar, nu de cablu.

6. Pentru a proteja copiii de pericolele prezentate de aparatele electrice,
niciodata nu ii Iasati nesupravegheati in apropierea masinii. In consecinta,
atunci cand alegeti locul unde veti aseza masina, procedati astfel incat
copiii sa nu aiba acces la masina. Asigurati-va ca cablul masinii nu va
atarna.

7. Verificati masina si cablul la intervale regulate ca acestea sa nu fie

avariate. Daca detectati o defectiune de orice fel, este recomandat sa nu

mai folositi masina.

Nu reparati masina singuri, ci apelati la un expert autorizat in cest sens.

Pentru a garanta siguranta, stecarele defect sau rupte se vor inlocui cu un

stecare echivalente furnizate de producator, de departamentul nostru de

servicii pentru clienti sau de o persoana similara calificata.

10. Protejati masina si cablul impotriva caldurii, luminii directe a soarelui,
umezelii, muchiilor ascutite si altor circumstante asemanatoare.

11. Niciodata nu lasati masina nesupravegheata! Opriti alimentarea cu curent
a masinii atunci cand nu o folositj, chiar daca este vorba de o perioada
foarte scurta.

12. Folositi numai accesorii originale.

13. Nu folositi magina in aer liber.

14. In niciun caz, masina nu va fi asezata fn apa sau alt lichid, si nu va intra in
contact cu acestea. Nu folositi masina avand mainile ude sau umede.

15. Daca masina se uda sau umezeste, scoateti stecarul din priza imediat. Nu
introduceti ména in apa.

16. Folositi masina numai pentru scopul avut in vedere pe placuta cu date
tehnice a masinii.

17. Nu folositi magina cu o priza defecta.

18. Nu atingeti vreo piesa mobila sau rotativa a maginii.

19. Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi manerele sau manetele.
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20. Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varste de cel putin 8 ani si de
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsite de
experienta si cunostinte numai cu conditia supravegherii sau instruirii lor cu
privire la utilizarea aparatului intr-un mod sigur si numai daca inteleg
riscurile implicate. Copiii trebuie supravegheati, pentru a se asigura ca nu
se joaca cu aparatul. Curatarea si intretinerea ce cade in sarcina
utilizatorului nu trebuie sa fie efectuate de copii daca acestia nu au cel
putin 8 ani si daca nu sunt supravegheati.

21. Niciodata nu lovitj tava de péine la partea superioara sau de margini
pentru a o scoate, deoarece acest lucru poate avaria tava de péine.

22. In masina nu trebuie inserate folii metalice sau alte materiale deoarece
astfel poate rezulta riscul unui incendiu sau al unui scurtcircuit.

23. Niciodata nu acoperiti masina cu un prosop sau orice alt material,
deoarece caldura si aburul trebuie sa poata fi evacuate in mod liber. Daca
masina este acoperitd, sau daca intra in contact cu un material inflamabil
este posibil sa se provoace un incendiu.

24. Niciodata nu conectati aceasta masina la un intrerupator extern cu ceas
sau la un sistem comandat la distanta pentru a evita o situatie periculoasa.

25. Nivel de zgomot: Lc < 68 dB(A)

Acest aparat este marcat conform Directivei europene 2012/19/UE privind deseurile de
echipamente electrice si electronice (WEEE).
Aceasta directiva reprezinta cadrul unei garantii de returnare si reciclare la nivel european
a deseurilor de echipamente electrice si electronice.

Folosirea pentru prima data a masinii:

Verificati tava de paine si curatati restul camerei de copt. Nu folositi obiecte ascutite si nu frecati! Tava
de copt paine are un invelis non-aderent. Ungeti tava de copt paine si coaceti-o goala timp de
aproximativ 10 minute. Curatati-o inca o data. Asezati paleta de framantat pe axul din zona de
coacere. Aerisiti camera daca detectati orice miros nedorit.

Conexiunea electrica:

Masina trebuie sa fie conectata numai la o priza cu siguranta corect montata de 230V, 50Hz.

Atunci cand masina este conectata la sursa de electricitate, se va auzi un semnal sonor si pe ecran va
fi afisat in scurt timp “3:00”. Cele doua puncte dintre cifra “3” si cifrele “00” nu sunt aprinse constant.
Masina este acum pregatita de functionare si este setata automat pe programul “1” (pozitie normala),
dar nu a inceput inca sa functioneze.
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FUNCTII S| OPERARE

Familiarizati-va cu masina de facut paine

Capac

Geam de inspectie
Tava de copt péaine
Paleta de framantat
Panou de comanda
Carcasa

Lingura de masurare
Cupa de masurare
Carlig

CoNoor~wWbE

INTRODUCEREA PANOULUI DE COMANA

(Aspectul ecranului poate face obiectul modificarilor fara o notificare prealabila.)

11256 1350G  1600G
2.5LB 3.0LB 3.5LB
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 o RISE3 STOP

[}
RISE1 100 BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE £oLOR

X HOME 4
N DOUGH -|- MADE v

Start/stop

Pentru a porni si opri programul de coacere selectat.

Pentru a porni un program, apasati tasta “START/STOP” o data. Veti auzi un semnal sonor scurt si
cele doua puncte din afisajul timpului vor incepe sa clipeasca si programul va incepe. Dupa ce un
program a inceput, orice alt buton este inactiv cu exceptia butonului START/STOP.

Pentru a opri un program, apasati tasta “START/STOP” timp de aprox. 3 secunde, apoi veti auzi un
semnal sonor, ceea ce inseamna ca programul a fost oprit.

Functia de pauza

Dupa startul unei proceduri, puteti apasa butonul START/STOP o data pentru a intrerupe programul
oricand, programul va fi pus pe pauza, dar setarea va fi memorata, timpul de lucru va clipi pe LCD.
Apasati butonul START/STOP din nou, programul va continua.
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Meniu

Este folosit pentru a configura diferite programe. De fiecare data cand este atins (acompaniat de un
semnal sonor scurt), programul va fi schimbat. Daca atingeti butonul intermitent, cele 16 pagini de
meniu vor fi afigate ciclic pe ecranul LCD. Selectati programul dorit. Functiile celor 16 pagini de meniu
sunt explicate mai jos.

1.

2.

10.
11.
12.
13.
14.

15.

16.

Paine simpla: framantarea, dospirea si coacerea painii obisnuite. Se pot adauga alte
ingrediente pentru a intensifica gustul.

Péine frantuzeasca: framantarea, dospirea si coacerea cu dospire prelungita. Painea coapta cu
acest program va avea o coaja mai crocanta si o textura mai delicata.

Paine cu grau integral: framantarea, dospirea si coacerea painii cu grau integral. Nu se
recomanda setarea pornirii temporizate, aceasta ducand la rezultate mai slabe.

Cozonac: framantarea, dospirea si coacerea cozonacului. Se pot adauga alte ingrediente
pentru a intensifica gustul.

Ultrarapid: frimantarea, dospirea si coacerea unui calup se realizeaza foarte rapid. in mod
normal, calupurile vor fi mai mici si vor avea o textura mai grunjoasa decéat painea coapta cu
programul ,RAPID”

Paine fara gluten: framantarea, dospirea si coacerea painii cu grau integral.

Rapid: nu se recomanda utilizarea setarilor de dimensiune a calupului si temporizare cu acest
program. Framantarea, dospirea si coacerea unui calup se realizeaza mai rapid decéat cu
programul initial. Calupurile coapte cu acest program sunt de obicei mai mici si au o textura mai
grunjoasa.

Prajituri: framantarea, dospirea si coacerea prajiturilor. Se va folosi bicarbonat de sodiu sau
praf de copt ca drojdie.

Framantare: Framantarea fainii si a altor ingrediente

Aluat: framantare si dospire, fara coacere. Se va lua aluatul din vasul de copt a painii si se va
folosi pentru rulade, chifle, pizza, etc.

Aluat de paste: framantarea

laurt: prepararea iaurtului

Gem: prepararea termica a gemurilor (jeleu, marmelada, etc.). Taiati cubulete fructele inainte de
a le aseza n vasul de copt.

Coacerea: exclusiv coacere, fara framantare si dospire. Aceasta se poate folosi pentru timp de
coacere prelungit cu setari personalizate.

Paine de casa 1: permite efectuarea setarilor de catre utilizator: utilizatorul poate modifica
setarile din fabrica pentru framantare, dospire, coacere si mentinere temperatura, in fiecare
etapa.

Paine de casa 2: permite efectuarea setarilor de catre utilizator: utilizatorul poate modifica
setarile din fabrica pentru framantare, dospire, coacere si mentinere temperatura, in fiecare
etapa.

in cadrul Programului Paine ficuta in casa,

a)

b)

c)

d)

Apésati butonul ,DE CASA” o singuré data (si mentineti apasat timp de 2 secunde). Se va afisa
pe ecran ,FRAMANTARE1”. Ap&sati tasta ,+” sau ,—” si reglati durata in minute. Apoi, apasati
din nou tasta ,DE CASA” pentru a confirma durata setatd pentru aceast etapa.

Se va afisa pe ecran ,DOSPIRE1”. Apasati tasta ,+” sau ,~" pentru a seta durata in minute.
Numarul de minute se va modifica mai rapid daca apasati si mentineti apasata tasta. Apasati
tasta ,DE CASA’ pentru a confirma setarea.

Setati restul etapelor in acelasi mod. Dupa ce ati terminat programarea, apasati butonul
PORNIRE/OPRIRE”pentru a inchide meniul de setari.

Apasati din nou butonul PORNIRE/OPRIRE” pentru a porni operarea.
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Observatie: setarea poate fi memorizata si este eficienta la utilizarea urmatoare.

Rumenire

Cu acest buton, puteti selecta gradul de rumenire al crustei: SLAB, MEDIU sau INTUNECAT.
Daca setati ,FUNCTIE RAPIDA”, programul va fi mai scurt.

Franzela

Pentru a selecta marimea péinii apasati acest buton. Va rugam sa retineti ca timpul total de functionare
poate varia in functie de marimea franzelei selectata.

"+, -") de amanare

Daca doriti ca masina sa nu inceapa sa functioneze imediat, puteti folosi acest buton pentru a seta
timpul de amanare.

Trebuie sa decideti intervalul de timp pana ce painea va fi gata apasand butonul "+, -". Retineti ca
timpul de amanare trebuie sa includa durata de coacere a programului. Mai exact, la expirarea
timpului de amanare, painea fierbinte poate fi servita. Mai intéi, trebuie sa selectati programul si gradul
de rumenire, apoi, apasati butonul "+, -" pentru a creste timpul de améanare cu trepte de cate 10
minute. Timpul maxim de améanare este de 15 ore.

Exemplu: Acum este 20:30, daca doriti ca painea sa fie gata in dimineata urmatoare la ora 7, mai
exact in 10 ore si 30 minute. Selectati pagina de meniu, gradul de rumenire, marimea franzelei, apoi
apasati butonul "+, -* pentru a adauga minute pana ce 10:30 apare pe LCD. Apoi apasati butonul
STOP/START pentru a activa acest program amanat. Veti vedea punctele intermitente si ecranul va
numara descrescator afigand timpul ramas. Veti avea paine proaspata la ora 7:00 dimineata. Daca nu
vreti sa scoateti painea imediat, va incepe intervalul de timp de pastrare la cald de 1 ora.

Notd: Pentru coacerea améanata, nu folositi ingrediente usor perisabile cum ar fi: oud, lapte proaspat,
fructe, cepe, etc.

PASTRARE LA CALD

Painea poate fi pastrata la cald in mod automat timp de 1 ora dupa coacere. in timpul pastrarii la cald,
daca doriti sa scoateti painea, opriti programul apasand butonul START/STOP.

MEMORIE

Daca alimentarea cu curent a fost intrerupta in timpul prepararii painii, procesul de coacere paine va fi
continuat automat in decurs de 10 minute, chiar si fara a atinge butonul “START/STOP”. Daca durata
ntreruperii este mai mare de 10 minute, memoria nu va mai fi pastrata, iar in acest caz trebuie sa
scoateti ingredientele din tava de paine. Adaugati ingrediente din nou in tava de paine, si reporniti
masina de facut paine. Dar, daca aluatul nu a ajuns in etapa de dospire cand a survenit intreruperea
alimentarii cu curent, puteti apasa direct butonul “START/STOP” pentru a continua programul de la
inceput.

MEDIUL iNCONJURATOR

Masina poate functiona bine intr-o gama variata de temperaturi, dar e posibil sa existe o diferenta in
ceea ce priveste marimea franzelei preparata intr-o incapere foarte calduroasa si cea dintr-o incapere
foarte rece. Va recomandam sa pastrati o temperatura a camerei intre 15 °C si 34 °C.
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AVERTISMENTE PE ECRAN:

1.

Daca ecranul arata mesajul “HHH” dupa ce ati apasat butonul START/STOP, temperatura din
interior este prea mare. In acest caz, programul trebuie oprit. Deschideti capacul si lasati masina
sa se raceasca timp de 10 — 20 minute.

Daca ecranul arata mesajul “LLL"dupa ce ati apasat butonul START/STOP (cu exceptia
programului COACERE), inseamna ca temperatura din interior este prea mica (mesaj insotit de
5 semnale sonore, opriti sunetul apasand butonul START/STOP, deschideti capacul si lasati
masina sa se odihneasca timp de 10 - 20 minute pentru a ajunge la temperatura camerei.

Daca ecranul arata mesajul “E EQ” sau “E E1” dupa ce ati apasat butonul START/STOP,
senzorul de temperatura s-a defectat, va rugam sa asigurati verificarea atenta a senzorului de
catre un expert autorizat.

CUM PREPARAM PAINEA

1.

Asezati tava de copt paine in pozitie, apoi rotiti-o in sensul acelor de ceas pana se fixeaza in
pozitia corecta. Fixati paleta de framéantat pe axul de transmisie. Se recomanda sa umpleti gaura
cu margarina rezistenta la caldura inainte de a pozitiona paleta de framantat pentru a evita lipirea
aluatului de paleta de framantat. De asemenea, in acest fel veti putea indeparta mai ugor paleta
de framantat de pe paine.

Asezati ingredientele in tava de copt paine. Va rugam sa respectati ordinea mentionata in reteta.
De obicei, apa sau substanta lichida va fi asezata prima, apoi veti adauga zahar, sare si faina,
intotdeauna adaugati drojdie sau praf de copt ca ultim ingredient.

- —

| Bl —

Drojdie sau praf de copt

Ingrediente uscate

Apa sau lichid

Nota: pentru cantitatile maxime de faina si drojdie care pot fi folosite, consultati reteta.

3.

Noohk

©

11.

12.

13.

Faceti o adancitura mica in varful gramezii de faina cu degetul, asezati drojdia in adancitura,
asigurati-va ca nu intra in contact cu lichidul sau sarea.

Inchideti capacul usor si introduceti stecarul intr-o priza de perete.

Apasati butonul Meniu pana la selectarea programului dorit.

Apasati butonul CULOARE pentru a selecta gradul de rumenire dorit pentru crusta.

Apésati butonul MARIME FRANZELA pentru a selecta marimea doritd. (1125g, 1350g sau
1600g)

Setati timpul de améanare apasand butonul "+, -". Puteti sari acest pas daca doriti ca masina de
paine sa inceapa programul imediat.

Apasati butonul START/STOP pentru a incepe.

Pentru programele 1-7 se vor auzi semnale sonore in timpul functionarii, pentru a va avertiza ca
trebuie sa adaugati ingrediente. Deschideti capacul si introduceti ingredientele. Este posibil ca in
timpul coacerii prin gura de ventilatie sa fie evacuat abur. Acest lucru e normal.

Dupa ce procesul a fost finalizat, veti auzi 10 semnale sonore. Puteti apasa butonul
START/STOP timp de aprox. 2 secunde pentru a opri procesul si scoate painea afara. Deschideti
capacul si folosind manusi de cuptor, rotiti tava de copt paine in sens contrar acelor de ceas si
scoateti tava afara.

Atentie: tava de paine si painea pot fi foarte fierbinti! intotdeauna manipulati-le cu grija.

Lasati tava de copt paine sa se raceasca inainte de a scoate painea din ea. Apoi, folosi{i spatula
non-aderenta pentru a separa usor marginile laterale ale painii de pe tava.

Tntoarceti tava de copt cu fundul in sus pe suportul de racit din sarmé& sau curatati suprafata de
gatit si scuturati ugor pana ce painea cade.
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14. Lasati painea sa se raceasca timp de aproximativ 20 minute inainte de a o felia. Se recomanda
sa taiati painea in felii folosind un cutit electric sau un cutit cu dinti, nu cu un cutit de fructe sau un
cutit de bucatarie, in caz contrar, painea se poate deforma.

15. Daca nu va aflati in incapere sau nu ati apasat butonul START/STOP la sfarsitul programului,
painea va fi pastrata in mod automat la cald timp de 1 ora, dupa acest interval de pastrare la
cald, veti auzi 10 semnale sonore.

16. Atunci cand nu folositi magina sau dupa finalizarea unui ciclu de functionare, scoateti cablul de
alimentare cu curent din priza.

Noté: Tnainte de a taia franzela in felii, folositi carligul pentru a scoate paleta de framantat ascunsé in
partea de jos a painii. Painea este fierbinte astfel ca nu folositi niciodatd mana pentru a scoate paleta
de framantat.

Nota: Daca painea nu s-a mancat integral, va recomandam sa pastrati ce a ramas intr-o punga sau
vas de plastic sigilat. Painea poate fi pastrata timp de aproximativ trei zile la temperatura camerei,
daca doriti mai multe zile de pastrare, ambalatj-o intr-o punga sau vas din plastic sigilat si depozitati-o
in frigider, durata de pastrare in acest caz fiind de maxim zece zile. Deoarece painea facuta in casa
nu contine conservanti, in general, timpul de pastrare nu este mai mare decét in cazul painii din
comert.

RETETE
Legenda:
Ig = lingura Drojdie uscata (1 pachet de 7 g) = drojdie proaspata (1 pachet de 25 g)
Igt = lingurita
1. PAINE SIMPLA 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
Apé 420 ml 480 ml 560 ml
sare 2 Igt 3 Igt 3 Igt
Zahar 21g 41g 41g
Ulei 31g 4 1g 4 1g
Féinag 700 g 840 g 980 g
Drojdie 59 69 79
2. PAINE 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
FRANTUZEASCA
Apéa 420 ml 480 ml 560 ml
sare 2 Igt 3 Igt 3 Igt
Zahar 21g 21g 21g
Ulei 3lg 41g 41g
Féina 700 g 840 g 980 g
Drojdie 59 69 74
3. PAINE CU 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
GRAU INTEGRAL
Apéa 420 ml 480 ml 560 ml
sare 2 Igt 3 Igt 3 Igt
Zahar 21g 21g 21g
Ulei 31g 41g 4 1g
Féina 700 g 840 g 980 g
Drojdie 59 69 749
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4. COZONAC 1.125g 1.350 g 1.600 g
Apé 410 ml 460 ml 540 ml
sare 1 Igt 1,5 Igt 2 Igt

Zahar 51g 61lg 7lg
Ulei 3lg 41g 41g
Faina 700 g 840 g 980 g
Drojdie 5g 6g 79
5. FUNCTIE 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
ULTRARAPIDA
Apé 520 ml / /
sare 2 Igt / /
Zahéar 21g / /
Ulei 3lg / /
Faina 840 g / /
Drojdie 79 / /
6. PAINE FARA 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
GLUTEN
Apa 500 ml 560 ml 640 ml
sare 2 Igt 2 Igt 3 gt
Zahar 3lg 3lg 41g
Ulei 3lg 3lg 4 1g
Féina 700 g 800 g 900 g
Drojdie 59 69 79
7. FUNCTIE 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
RAPIDA
Apé 430 ml 520 ml 610 ml
sare 2 Igt 2 Igt 3 Igt
Zahar 3lg 3lg 41g
Ulei 3lg 3lg 41g
Féina 700 g 840 ¢ 980 g
Drojdie 79 8g 9g

8. PRAJITURI 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
Apa 30 ml 30 ml 30 ml
oud 7 8 10
Zahar 81lg 9lg 101g
Ulei 3lg 3lg 41g
Féina 420 g 560 g 700 g

Drojdie 69 79 849
9. FRAMANTARE / / /
Apé 330 ml / /
sare 1 Igt / /
Ulei 3lg / /
Faina 560 g / /
10. ALUAT / / /
Apéa 610ml / /
sare 3 Igt / /
Zahar 21lg / /
Ulei 3lg / /
Féina 890 g / /
Drojdie 59 / /
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11. ALUAT DE / / /
PASTE

Apé 30 ml / /

oud 10 / /

sare 1 Igt / /

Ulei 3lg / /

Féind 1000 g / /

12. IAURT / / /

Lapte integral 1.800 ml / /

laurt 180 ml / /

13. MARMELADA / / /

Fructe 900 g / /

Zahar gelifiant in 500 g / /
raport de 2:1

Depanare
PROBLEMA MOTIV SOLUTIE

. Reduceti cantitatea de apa
sau lapte cu 1-2 linguri, utilizati
lichid mai rece.

e  Adaugati ¥ de lingura de sare.

Franzela se * Adaugati 1-2 linguri de fina,
umfla apoi ut!l!zat! _fama mal proels_pglta,
scadé. utilizati tipul potrivit de faina.

. Reduceti cantitatea de drojdie
cu %-% de lingura, utilizati
drojdie proaspata, utilizati tipul
potrivit  de  drojdie, in
amestecul potrivit.

R S-a  addugat prea ° Reduceti Cantitqtea .de . Iapé}
mults drojdie sau Iapte_cu 1-2 linguri, utilizatj
e S-a adéugét prea “Ch}d mai rece. N
mults f3ind ori tipul e  Adaugati ¥ de lingura de sare.
nepotrivit de fina. o Reduqe;i Can1titatea. de éahér
Painea cregte | o Nu s-a adaugat sau miere cu /2 de Ilngura.w <
prea mult. suficienta sare ori nu | ° Reducej;l ca.ntltatea de fding
s-a adaugat deloc cu 1-2 linguri. .
sare. ° Reduceti cantitatea de drojdie
o Lichidul a atins drojdia cu - de lingurd, utilizati
inainte de framantare drojdie proaspata, utilizatj tipul
' potrivit ~ de  drojdie, in
amestecul potrivit.
° Nu s-a adaugat | ¢  Adaugati 1-2 linguri de lapte
Painea nu creste suficienta drojdie. sau apa.
suficient. e Drojdia este prea | e Reduceti cantitatea de sare cu
veche sau a fost Ya de lingura.
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utilizat tipul nepotrivit
de drojdie.

Prea mult/insuficient
lichid (apa).

Capacul a fost ridicat
in timpul programului
de dospire

A fost utilizat tipul
nepotrivit de faina sau
faina ranceda.
Lichidul a fost prea
rece sau prea
fierbinte.

Nu s-a adaugat zahar.

Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

Utilizati faina mai proaspata,
utilizati tipul potrivit de faina.
Adaugati %-" de lingura de
drojdie, utilizati tipul potrivit de
drojdie, in amestecul potrivit.

Franzela este
scurta si grea.

Utilizati faina mai proaspata,
utilizati tipul potrivit de faina.
Adaugati  drojdie, utilizati
drojdie proaspata, utilizaii tipul
potrivit  de  drojdie, in
amestecul potrivit.

Crusta este prea
usoara.

Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

Franzela este
necoapta.

Verificati sursa de alimentare
electrica, selectati setarile
potrivite.

Franzela este
prea coapta.

Reduceti cantitatea de zahar
sau miere cu %2 de lingura.
Selectati setarile potrivite.

Compozitia de
paine nu este
amestecata.

Asezati tava in mod corect,
impingeti lama de dospire pe
ax, in tava de paine.

Ajustare  pentru
nivel inalt.

Reduceti cantitatea de apa
sau lapte cu 1-2 linguri.
Reduceti cantitatea de zahar
sau miere cu %2 de lingura.
Reduceti cantitatea de drojdie
cu ¥s-7a de lingura.

Painea nu creste
deloc.

Ati uitat sa adaugati
drojdie sau drojdia era
ranceda.

Drojdia a fost
compromisa in
contactul cu sarea sau
prin adaugarea unui
ingredient care este
prea fierbinte.

Lichidul a atins drojdia
fnainte de dospire.

Drojdia trebuie aruncata la 48
de ore de la desigilare si nu
trebuie sa fi depasit termenul
de valabilitate,

Asezati ingredientele  in
ordinea mentionata in reteta,
incepand cu lichidul si
terminand cu drojdia,

Utilizati  doar  ingrediente
caldute.

Painea din faina
integrala creste
mai putin.

Este normal ca painea
din faina integrala sa
creasca mai putin si sa

Pentru o textura mai usoara,
utilizati o reteta cu 50% faina
integrala.
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aiba o textura mai
densa.

Uneori, painea
din faina integrala
are capacul

incretit si  usor
infundat.

Aceasta situatie este

frecventa in  cazul
painii din faina
integrald, produsa in
masina

dumneavoastra de
paine, deoarece
glutenul este
suprasolicitat in

procesele de dospire,
crestere si coacere.

Puteti selecta  programul
corect pentru paine din faina
integrala coapta rapid, care
are un program de crestere
mai scurt.

Aspectul rustic nu afecteaza
calitatea si gustul painii.

Franzela are o
gaura de aer
mare inauntru
sau crusta din
capac este
crapata/a erupt.

Lichidul a atins drojdia
fnainte de dospire.

Asezati ingredientele  n
ordinea mentionata in reteta,
incepand cu lichidul.

Cand utilizati optiunea de
pornire programata, asigurati-
va ca drojdia este asezata in
centrul tavii.

Paine grea, plina
de cocoloase

Prea mult lichid.
Insuficienta drojdie.
Prea multa faina.
Ingrediente vechi sau
tipul  nepotrivit  de
faina.

Reduceti cantitatea de lichid
cu 1-2 linguri, o data. Utilizati
masuri potrivite.

Adaugati Y2 de lingura de
drojdie o data.

Reduceti cantitatea de faina.
Utilizati ingrediente proaspete.

Paine deschisa,
umeda/prea
poroasa

Prea mult lichid.
Nu a fost adaugata
sare.

Utilizati masuri corecte.

In caz de umiditate mare,
utilizati mai putina apa.
Anumite loturi de faina pot
necesita mai putina apa.

Din pacate, aceasta situatie

Bule de aer sub | * I::;J:;Ltjlecat am r;%s(} apare uneori. Daca problema

crusta necorespunzator persista, adaugati o lingura de
P lichid in plus.

Se afigeazs Apasati butonul "start/stop” si

mesajul “H:HH’ | ® Temperatura din deconectati masina de péine,

dupa apasarea
butonului
,start/stop”.

masina de paine este
prea mare pentru a
coace paine.

apoi scoateti tava de péine din
cuptor si deschideti capacul
pana se raceste masina de
paine.
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INTRODUCERE SPECIALA

1. Pentru paini preparate in meniul Rapid

Painile preparate in meniul Rapid se fac cu praf de copt sau bicarbonat de sodiu activat de umezeala
si caldura. Pentru péini preparate rapid perfecte, va recomandam ca toate lichidele sa fie asezate la
partea inferioara a tavii de copt paine, iar ingredientele uscate la partea superioara a acesteia. in
timpul amestecarii initiale a painii preparate rapid, ingredientele uscate se pot aduna in colfurile tavii.
Este necesar sa ajutati masina sa amestece pentru a evita cocoloasele de faina.

CURATARE S| MENTENANTA

Deconectati masina de la sursa de electricitate si Iasati-o sa se raceasca inainte de a incepe

curatarea ei.

1. tava de copt paine: Frecati in interior si exterior cu o carpa umeda. Nu folositi agenti de curatare
duri sau abrazivi. Nu spalati tava de coacere in masina de spalat.

2. paleta de framantat: Daca paleta de framantat este dificil de indepartat de pe ax, inmuiatj tava de
copt paine in apa inainte.

3. capacul si geamul de inspectie: Curatati capacul si masina in interior si exterior cu o carpa usor
umeda.

Acest aparat este conform cu directivele CE privind suprimarea interferentelor radio si siguranta
aparatelor de joasa tensiune si a fost construit pentru a respecta cerintele actuale legate de siguranta.

Mediul inconjurator

Nu eliminati aparatul impreuna cu restul gunoiului menajer la sfarsitul duratei de viata, ci transmiteti-I
unui punct oficial de colectare deseuri in scopul reciclarii. Facand asta, ajutati la conservarea mediului
inconjurator.

Garantie si service

Daca aveti nevoie de informatji sau aveti o problema, va rugam sa contactati Centrul de Servicii pentru
Clienti Gorenje din tara dumneavoastra (veti gasi numarul de telefon in brosura de garantie la nivel
mondial). Daca nu exista un Centru de Servicii pentru Clienti in fara dumneavoastra, contactati dealer-
ul Gorenje local sau contactati Departamentul de Service pentru aparate de uz casnic Gorenje.

Numai pentru uz personal!

) ) GORENJE )
VA DORESTE SA UTILIZATI APARATUL DUMNEAVOASTRA
CU MARE PLACERE

Ne rezervam dreptul de a face orice modificari!
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Fontos biztonsagi utasitasok:

A készlilék hasznélatanak megkezdése elétt olvassa at figyelmesen a hasznélati
utasitast!

1. Az elektromos készlilék hasznalata soran fontos az alabbi alapvetd szabalyok
betartasa:

2. Orizze meg a hasznélati utasitast, a garanciat, a fizetés bizonylatat, és
lehet0ség szerint a csomagolast is!

3. Akészulék kizarolag személyes hasznélatra készult!

4. Akészilék hasznalata elétt ellendrizze, hogy a fali konnektor fesziiltsége
megfelel-e az adattablan feltlintetett fesziiltségnek.

5. Ha akészuléket nem hasznalja, ha valamilyen tartozékot cserél, tisztitaskor,
illetve barmilyen miikodési zavar esetén mindig huzza ki a villasdugét a
konnektorbdl. Ezt megel6zden kapcsolja ki a késziléket. Mindig a
villasdugdnal és ne a kabelnél fogva huzza ki.

6. Annak érdekében, hogy a gyerekeket megdvja az elektromos készllékek
veszélyeitdl, soha ne engedje ket feliigyelet nélkiil a késziilék kdzelébe.
Ezért a késziiléket Ugy helyezze el, hogy a gyerekek ne férhessenek hozza.
Mindig Ugyeljen ra, hogy a kabel ne l6gjon le.

7. Ellenérizze rendszeresen a késztiléket es a kabelt, nincsenek-e megsérilve.
Ha barmilyen sérlilést fedez fel, ne hasznalja a késziiléket.

8. Akészuléket ne probalja sajat kezlileg megjavitani, hanem vigye el
megfeleléen képzett szakemberhez.

9. Biztonsagi okokbdl a torott vagy serult villasdugdt csak a gyarto, az
ugyfélszolgalat vagy mas, megfeleléen képzett szakember cserélheti ki — a
régivel egyenértéki villasdugora.

10. Tartsa tavol a késziiléket és a kabelt a h6tél, kozvetlen napfénytdl,
nedvességtdl, eles szélektdl és hasonloktol.

11. Soha ne hagyja a készlléket miikodés kdzben feliigyelet nélkiil! Ha a
készuléket nem hasznalja, mindig kapcsolja ki, akkor is, ha csak egy
pillanatrél van szo.

12. Csak eredeti kiegészitbket hasznaljon.

13. Ne hasznalja a késziiléket kultéren.

14. Semmilyen koriimények kozott ne tegye a késziiléket vizbe vagy mas
folyadékba, és ne is érintkezzék ilyenekkel. Ne hasznalja a késziiléket nedves
kézzel.

15. Ha a késztlék nedves lesz, azonnal huzza ki a villasdugét a konnektorbol. Ne
nyuljon a vizhez.

16. A készuléket csak rendeltetésszerlien hasznalja, az adattablan megjelolt
celokra.

17. Ne hasznalja a készilléket, ha a csatlakozo kabele sériilt.

18. Ne érintse meg a késziilék mozgd vagy forgo részeit.
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19. Ne érintse meg a forr¢ fellleteket. Hasznaljon véddkeszty(t vagy edényfogot.

20. A 8 évnél fiatalabb gyermekeket tartsa tavol a készUléktél, vagy biztositsa
folyamatos felligyeletiket. 8 évnél idésebb gyerekek, csokkent fizikai-, értelmi-,
vagy mentalis képességil szemelyek, illetve megfeleld tapasztalatokkal és
ismeretekkel nem rendelkezé személyek felligyelet mellett, vagy akkor
hasznalhatjak a készuléket, ha annak biztonsagos lizemeltetésérdl utmutatast
kaptak, és a kapcsolddd kockazatokat megértették.

21. Figyelni kell a gyermekekre, hogy ne jatszanak a készulékkel.

22. A készllék tisztitasat és felhasznaloi karbantartasat 8 évnél idosebb gyerekek
végezhetik, de csak felugyelet mellett.

23. Soha ne Utdgesse a sutéedény tetejét vagy szélét a kenyér kivételekor, mert
ettél az edény megsérilhet.

24. Alufoliat vagy mas anyagokat nem szabad a készulékbe tenni, mert
tlizveszélyes, illetve rovidzarlatot okozhat.

25. Soha ne takarja le a késziléket torolkoz6vel vagy massal, mert a g6z
szabadon kell, hogy tavozzék bel6le. Ha a kész(léket letakarja, vagy ha
gyulékony anyaggal érintkezik, tiz uthet ki.

26. A veszélyek elkertilése érdekében soha ne csatlakoztassa a késziléket kilsé
id6zitére vagy taviranyitora.

27. Zajszint: Lc < 68 dB(A)

A késziilékk a hulladék elektromos és elektronikus berendezésekrdl szol6 (WEEE),
2012/19/EU Eurépai Unids iranyelvnek megfeleléen van jelolve.
Ez az iranyelv a kerete a a hulladék elektromos és elektronikus berendezések EU-szerte
érvényes begylijtésének és ujrahasznositasanak.

A késziilék els6 alkalommal torténo hasznalata:

Ellendrizze a sutéedényt és tisztitsa meg a sutéteret. Ne hasznaljon éles targyakat és ne doérzsélje! A
sutéedény tapadasmentes bevonattal rendelkezik. Olajozza be a sitéedényt és siisson vele Uresen
koérulbelll 10 percig. Ezutan tisztitsa meg ismét. Helyezze a kever6lapatot a stitéedény aljan l1évé
tengelyre. Szell6ztesse ki a helyiséget, ha kellemetlen szagot érez.

Elektromos csatlakoztatas:

A késziiléket csak egy megfeleléen felszerelt 230V-o0s, 50Hz-es biztonsagi konnektorba szabad
csatlakoztatni.

A készilék csatlakoztatasat kdvetden sipolas lesz hallhatd, a kijelzén pedig rovid idé megjelenik a
»3:00«. A »3« és a »00« kodzotti pontok nem vilagitanak folyamatosan.

A készilék ezzel miikodésre kész, az automatikusan beallitott program az »1«-es, de még nem indul
el.
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FUNKCIOK & MUKODES

Ismerje meg a kenyérsiité gépet

Fedél
Betekint6 ablak
Sitéedény
Keverélapat
Vezérld panel
Burkolat
Adagol6 kanal
Adagolo pohar
Kampo

CoNoor~wWbE

A VEZERLO PANEL BEMUTATASA

(A kijelz6t a gyarto el6zetes értesités nélkiil is médosithatja.)

11256 1350G  1600G
2518 3o 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 N RISE3 STOP

nzeaZi
RISEL (R BAKE

KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE EDLOR

HOME
DouGH + MADE

Start/stop

A kivalasztott sutési program elinditasa vagy leallitasa.

Egy program elinditdsahoz nyomja meg egyszer a “START/STOP” gombot. Révid sipolas lesz
hallhaté, az id6 kijelzésében a két pont villogni kezd és a program elindul. Ha a program
megkezdédott, minden gomb inaktiv lesz, kivéve a START/STOP gombot.

A program leallitdsahoz érintse meg legalabb 3 masodpercre a “START/STOP” gombot. Ezutan
sipolas lesz hallhat6, ami azt jelenti, hogy a program kikapcsolasra kertilt.

Megszakitas funkcié

A program elindulasat kévetéen barmikor megnyomhatja a START/STOP gombot egyszer, ezzel a
mikodés megszakad, de a beallitasok elmentésre keriilnek. A mikddési id6 villogni fog a kijelzon.
Erintse meg ismét a START/STOP gombot, a program folytatasahoz.

Meni

A kivant sttési program a menu gomb segitségével valaszthato ki. A gomb minden egyes érintésére
(amit rovid sipolas kisér) valtozik a program. Ha a gombot tobbszor egymas utdn megnyomja, a
kijelzén sorban megjelenik a 16 valaszthatd program. Vélassza ki a kivant programot. A 16 lehetséges
program leirasa az alabbiakban talalhato.
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11.
12.
13.
14.
15.

16.

Alap: standard kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése. Tovabbi hozzavaldk az iz fokozasa
érdekében hozzaadhatok.

Francia: dagasztas, kelesztés és siités hosszabb kelesztési idbvel. Az igy készult kenyér héja
ropogoésabb, allaga finomabb.

Teljes kiorlésii: teljes ki6rlésl kenyér dagasztasa, kelesztése és sltése. Késleltetett inditas
beallitdsa nem javasolt, mert az eredmény gyengébb lehet.

Edes: édes kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése. Tovabbi hozzavalok az iz fokozasa
érdekében hozzaadhatok.

Ultragyors: cip6é dagasztasa, kelesztése és sutése rendkivil gyorsan. A cipé altalaban kisebb
lesz, allaga pedig durvabb lesz, mint a “Gyors” programon készult kenyéré.

Gluténmentes: gluténmentes kenyér dagasztasa, kelesztése és sitése.

Gyors: ennél a programnal a cipé méret és a késleltetett inditas opcidk hasznalata nem javasolt.
A cip6 dagasztasa, kelesztése és siitése gyorsabb mint az alap program esetében. Az e
programmal sitétt cipok altalaban kisebbek, az allaguk pedig durvabb.

Siitemények: sitemények dagasztasa, kelesztése és sutése. Keleszté anyagként hasznaljon
szodabikarbonat vagy sitéport.

Dagasztas: liszt és mas hozzavalok dagasztasa

Tészta: dagasztas és kelesztés sités nélkul. Vegye ki a tésztat a kenyérsité edénybdl és
formazzon zsemléket, pizzat, stb.

Szaraztésztanak valo6 tészta: dagasztas

Joghurt: joghurt készitése

Dzsem: dzsem készitése (zselé, lekvar, stb.). Apritsa fel a gyimolcsot, mielétt a sitéedénybe
helyezné.

Siités: csak sutés, dagasztas és kelesztés nélkul. A sitési id6 meghosszabbitasara is
hasznélhatd, a szokasos beéllitasok mellett.

Hazi kenyér 1: lehet6vé teszi az egyéni programozast: a felhasznalé megvaltoztathatja a gyari
beallitasokat minden egyes 1épésnél: dagasztas, kelesztés, sutés, melegen tartas.

Hazi kenyér 2: lehet6vé teszi az egyéni programozast: a felhasznalé megvaltoztathatja a gyari
beadllitdsokat minden egyes Iépésnél: dagasztas, kelesztés, siités, melegen tartas.

A Hazi Készitésili meniipont alatt,

a) Nyomja meg egyszer a "HAZI KENYER" gombot (és tartsa benyomva 2 masodpercig). A
kijelz6n ekkor megjelenik a "DAGASZTAS1" felirat. A "+" vagy a "—" gomb segitségével allitsa
be az idét percekben. Ezutan nyomja meg ismét a "HAZI KENYER" gombot, ezzel jovahagyasra
keriil az ehhez a lIépéshez beallitott id6.

b)  Akijelzén ekkor megjelenik a "KELESZTES1" felirat. A "+" vagy a "—" gomb segitségével allitsa
be az id6t percekben. A percek szama gyorsabban ndvekszik, ha a gombot folyamatosan
benyomva tartja. A beallitas jovahagyasahoz nyomja meg ismét a " HAZI KENYER" gombot.

c) Ugyanigy allitsa be a kdvetkezd Iépéseket. Ha elkészilt a programozassal, nyomja meg a
"START/STOP" gombot.

d) A mikddés elinditasahoz nyomja meg ismét a "START/STOP" gombot.

Szin

A gomb segitségével valaszthat a VILAGOS, KOZEPES, SOTET opcidk koziil a kéreg szinét illetden.
A "GYORS" beallitassal a program révidebb lesz.
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A cip6 mérete (loaf size)

E gomb érintésével valaszthat6 ki a cipé mérete. A teljes miikodési id6 a cipé méretének fliggvényében
valtozik.

Késleltetés ("+, -")

Ha azt szeretné, hogy a készulék ne Iépjen azonnal mikddésbe, hanem csak késébb, e gomb
segitségével dllithatja be a késleltetés id6tartamat.

A"+, -" gomb megnyomasaval valaszthatja ki az orat, amikorra szeretné, hogy a kenyér elkészuljon.
A késleltetés id6étartama az adott program sutési idejét is kell, hogy tartalmazza. Ez azt jelenti, hogy
amikor a késleltetés id6tartama letelik, rendelkezésre all a megsiilt kenyér. El6szor valassza ki a
programot és a szint, majd nyomja meg a "+, -" gombot, a késleltetési id6 bedllitasara. A késleltetés
idétartama a gomb minden egyes megnyomasara 10 perccel n6. A maximalis késleltetési id6é 15 ora.
Példa: Jelenleg 20:30 van és reggel 7:00 orara szeretné elkésziteni a kenyeret — tehat 10 6ra 30 perc
mulva. Valassza ki a programot, a szint, a cipé méretét, majd nyomja meg a "+, -* gombot annyiszor
egymas utan, amig a kijelz6n meg nem jelenik a 10:30. Ezutan nyomja meg a STOP/START gombot a
késleltetett program elinditasahoz. A kettéspont villogni kezd, a kijelzén pedig megkezdédik az id6
visszaszamlalasa. Reggel 7:00 6rakor pedig mar varni fogja Ont a frissen megsiilt kenyér. Ha nem
szeretné azonnal kivenni a kenyeret a siitéedénybdl, az a sltés befejezése utan még 1 éran at meleg
marad.

Megjegyzés: Hosszabb késleltetési idd beallitasa esetén ne hasznaljon olyan romlékony
hozzéavalbkat, mint a tojas, friss tej, gylimélcs, hagyma, stb.

MELEGEN TARTAS

A kenyér a sutést kdvetben 1 6ran at automatikusan melegen tarthaté. Ha a melegen tartas
id6tartama alatt szeretné kivenni a kenyeret a készulékbdl, allitsa le programot a a START/STOP
gomb segitségével.

MEMORIA

Ha kenyérsités kozben zavar Iép fel az elektromos aram-ellatasban, a program 10 percen beliil
automatikusan folytatodik, a “START/STOP” gomb megnyomasa nélkiil is. Ha a zavar 10 percnél

dobni a hozzavaldkat a sutbedénybdl és Ujra kell kezdenie a sutést, a hozzavaldk ujbdli betdltésével.
Ha a zavar akkor torténik, amikor a tészta kelesztése még nem kezd6doétt meg, elegendd egyszeriien
ismét megnyomni a “START/STOP” gombot és a program azonnal Ujraindul.

KORNYEZETI HOMERSEKLET

A készilék nagy hémérséklet-tartomanyban képes mikddni, de kiilonbség lehet a cipd méretében
attél figgéen, hogy nagyon hideg vagy nagyon meleg helyiségben késziil. A javasolt kdrnyezeti
hémérséklet 15 °C és 34 °C kozott kell hogy legyen.

FIGYELMEZTETESEK A KIJELZON:

1. Haa START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén a “HHH” jelzés jelenik meg, a héfok még
mindig tul magas. llyen esetben dllitsa le a programot. Nyissa ki a készulék fedelét és varjon 10-
20 percet, amig a kenyérsité gép lehdil.

2. Haa START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén az “LLL" jelzés jelenik meg (kivéve a

Sutés / BAKE programot), a késziilék héfoka tul alacsony ( 5 sipolas). A START/STOP gomb

megnyomasaval kapcsolja ki a sipolast, majd nyissa ki a készulék fedelét és pihentesse a gépet
10-20 percig, hogy szobahémérsékletre melegedjék.
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3.

Ha a START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén az “E EO” vagy “E E1” hibalizenet jelenik
meg, a héfok-érzékeld meghibasodott. llyen esetben nézesse meg a h6érzékelét szakemberrel.

A KENYERSUTES FOLYAMATA

1.

Tegye a helyére a sutéedényt és forgassa el az 6ramutaté jarasaval megegyezd iranyba, amig a
helyére nem ugrik. Helyezze fel a kever6lapatot a tengelyre. A keverélapatot javasolt a tengelyre
helyezés el6tt héallé6 margarinnal bekenni, hogy a tészta ne ragadjon ra — illetve igy a megsuilt
kenyérbdl is kdnnyebb lesz eltavolitani.

Tegye a hozzavalodkat a sitéedénybe. Tartsa be a receptben szerepl6 sorrendet. El6szor
altalaban a vizet vagy mas folyadékot kell az edénybe tdlteni, majd a cukrot, a sét és a lisztet —
végul pedig az élesztét vagy a szédabikarbonat.

- —

ad—— ¢élesztd vagy szodabikarbona

1 szaraz hozzavalok

viz vagy folvadék

Megjegyzés: a liszt és az éleszté megengedett legnagyobb mennyisége a receptben van feltlintetve.

3.

© N O

= ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

A liszt tetején ujjaval alakitson ki egy kis mélyedést — ebbe tegye az élesztét és lgyeljen ra, hogy
ne érintkezzen a folyadékkal vagy a soval.

Csukja le 6vatosan a készulék tetejét és dugja ve a villasdugét a fali konnektorba.

A “Meni” gomb segitségével valassza ki a kivant programot.

A COLOR gomb segitségével valassza ki a kivant kéregszint.

A LOAF SIZE gomb segitségével valassza ki a kivant méretet. (1125g, 1350g vagy 1600g)
A"+, -" gomb segitségével allitsa be a késleltetési id6t. Ez a |épés atugorhatd, ha azonnal meg
szeretné kezdeni a kenyérsiités folyamatat.

A mikodési megkezdéséhez nyomja meg a START/STOP gombot.

Az 1-7 programok esetében miikddés kdzben sipolas lesz hallhatd, ami arra figyelmeztet, hogy
hozzavaldkat lehet a készulékbe tolteni. Nyissa ki a készlilék fedelét és toltse be a kivant
hozzavaldkat. Lehetséges, hogy a szell6zényilason keresztil g6z aramlik ki a kenyérsutébdl, ami
természetes jelenség.

Ha a sltés befejezddétt, 10 sipolas lesz hallhatd. Ekkor megnyomhatja a START/STOP gombot
(tartsa benyomva korulbelll 2 masodpercig) a sités befejezéséhez és kiveheti a készilékbdl az
elkésziilt kenyeret. Védékesztyl segitségével nyissa ki a kenyérsiit6 fedelét, fogja meg a
sutéedényt, forditsa el az 6ramutato jarasaval ellentétes iranyba és vegye ki a kenyérsiité
edényt.

Figyelem: a sutéedény és a kenyér is igen forré lehet. Legyen elévigyazatos.

Miel6tt a kenyeret kivenné, hagyja lehiini a stitéedényt. Ezutan egy tapadasmentes fakanal
segitségével valassza el a kenyér oldalait a stitéedénytdl.

Forditsa fejjel lefelé a stt6edényt egy racsra vagy a tiszta munkalapra és finoman razza meg a
sutéedényt, hogy a kenyér kiessen belble.

Szeletelés el6tt hagyja a kenyeret korulbelul 20 percig hdilni. A kenyeret javasolt elektromos
szeletel6vel vagy fogazott késsel felvagni, gyiimolcsos kés vagy konyhakés helyett — ellenkezé
esetben deformalddhat.

Ha nem tartézkodik a helyiségben, vagy ha nem nyomta meg a START/STOP gombot a
miikodés végeén, a kenyér még 1 6ran at automatikusan meleg marad. Ha a melegen tartas
befejez6dott, 10 sipolas lesz hallhaté.

Ha a késziiléket nem hasznalja, vagy ha mar befejezte a kenyérsiitést, huzza ki a villasdugét a
konnektorbdl.

Megjegyzés: A cipd szeletelése el6tt a kampd segitségével tavolitsa el a keverdlapatot a cipd aljabol.
A keverélapat forrd, ezért soha ne prébalja meg kézzel kivenni.
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Megjegyzés: Ha a kenyér nem kerll teljes egészében elfogyasztasra, a maradékot javasolt lezart
mianyag zacskéban vagy edényben tarolni. A kenyér korilbelll harom napig all el
szobah&mérsékleten. Ha hosszabb tarolasi idére van sziikséges, tegye a kenyeret miianyag zacskdba
vagy edénybe és helyezze a hltészekrénybe. A tarolas idétartama igy maximum 10 nap lehet. Mivel a
sajat kezlleg készitett kenyér nem tartalmaz tartésitdszert, az altalanos tarolhatésagi ideje nem
hosszabb, mint az tzletben kaphato kenyéré.

RECEPTEK
Roviditések:

ek = evékanal Széritott éleszt6 (1 csomag — 7g) = Elesztd (1 csomag — 25g)
tk = teaskanal

1. ALAP 1125 g 1350 g 1600 g
viz 420 ml 480 ml 560 ml
s6 2 tk 3tk 3tk

cukor 2 ek 4 ek 4 ek
olaj 3 ek 4 ek 4 ek
liszt 700 g 840 g 980 g
éleszté 59 69 79
2. FRANCIA 1125 g 1350 g 1600 g
viz 420 ml 480 ml 560 ml
) 2 tk 3tk 3tk
cukor 2 ek 2 ek 2 ek
olaj 3 ek 4 ek 4 ek
liszt 700 g 840 g 980 g
éleszté 59 69 79
3. TELJES 1125 g 1350 g 1600 g
KIGRLESU
viz 420 ml 480 ml 560 ml
sé 2tk 3tk 3tk
cukor 2 ek 2 ek 2 ek
olaj 3 ek 4 ek 4 ek
liszt 700 g 840 g 980 g
éleszté 5g 69 74
4. EDES 1125 g 1350 g 1600 g
viz 410 ml 460 ml 540 ml
s6 1tk 1.5tk 2tk
cukor 5 ek 6 ek 7 ek
olaj 3 ek 4 ek 4 ek
liszt 700 g 840 g 980 g
éleszté 59 69 79
5. ULTRAGYORS 1125 g 1350 g 1600 g
viz 520 ml / /
s6 2tk / /
cukor 2 ek / /
olaj 3 ek / /
liszt 840 g / /
éleszté 79 / /

75



. 1125g 1350 g 1600 g
6. GLUTENMENTES
viz 500 ml 560 ml 640 ml
s6 2 tk 2 tk 3tk
cukor 3 ek 3 ek 4 ek
olaj 3 ek 3 ek 4 ek
liszt 700 g 800 g 900 g
éleszté 59 69 79
7. GYORS 1125 g 1350 g 1600 g
viz 430 ml 520 ml 610 ml
) 2 tk 2 tk 3tk
cukor 3 ek 3 ek 4 ek
olaj 3 ek 3 ek 4 ek
liszt 700 g 840 g 980 g
éleszté 79 8¢ 9g
8. SUTEMENY 1125 g 1350 g 1600 g
viz 30 ml 30 ml 30 ml
) 7 8 10
cukor 8 ek 9 ek 10 ek
olaj 3 ek 3 ek 4 ek
liszt 420 g 560 g 700 g
éleszté 649 74 8¢
9. DAGASZTAS / / /
viz 330 ml / /
) 1tk / /
olaj 3 ek / /
liszt 560 g / /
10. TESZTA / / /
viz 610ml / /
) 3tk / /
cukor 2 ek / /
olaj 3 ek / /
liszt 890 g / /
éleszté 59 / /
11. SZARAZ / / /
TESZTA
viz 30 ml / /
tojas 10 / /
so 1tk / /
olaj 3 ek / /
liszt 1000 g / /
12. JOGHURT / / /
Teljes tej 1800 ml / /
Joghurt 180 ml / /
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. / /
13. LEKVAR
gylimolcs 900 g /
zselésitd cukor 2:1 500 g /
aranyban
Hibaelharitas
PROBLEMA OK MEGOLDAS
» CsOkkentsuk a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evOkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

A cip6 megkel,
majd 6sszeesik.

» Noveljuk V4 teaskanalnyival a
s6 mennyiségét.

* Noveljuk a liszt mennyiségét
1-2 evOkanalnyival,
hasznaljunk megfelelé tipusu
lisztet.

* Csokkentsik az élesztd
mennyiségét Ve-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  élesztét, hasznaljunk
megfelelé tipusu élesztét és

megfelel6 beallitast.

A kenyér tul

magasra kel.

* Tul sok éleszté.

 Tul sok liszt vagy nem
megfeleld tipusu liszt.

* Nem elegend6 mennyiségl
s0.

» A folyadék még a dagasztas
elétt érintkezett az élesztével.

» Csokkentslk a viz vagy a tej

mennyiségét 1-2
ev6kanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

» Noveljuk V4 teaskanalnyival a
sé mennyiségét.
» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét Vs
teaskanalnyival.

+  Csokkentsik a liszt
mennyiségét 1-2
evékanalnyival.

* Csokkentsik az élesztd
mennyiségét Ve-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  éleszt6t, hasznaljunk
megfelelé tipusu élesztét és

megfeleld beallitast.

A kenyér nem kel
meg eléggé.

* Tul keveés éleszté.

* A éleszt6 tul régi vagy nem
megfeleld tipusu.

« Tul sok/nem
viz/folyadék.

* A keleszt§ program alatt
kinyitottuk a készllék fedelét.

* Nem megfelel§ tipusu vagy
régi liszt.

A folyadék tul hideg vagy tul
meleg.

elegendd

* Noveljik a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evékanalnyival.

. Csokkentstik a s6
mennyiségét Va
teaskanalnyival.

» Noveljik a cukor vagy méz
mennyiségét V2
teaskanalnyival.

» Hasznaljunk friss, megfeleld
tipusu lisztet.
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* Nem adunk hozza cukrot.

. Noveljuk az  éleszt6
mennyiségét Ya-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk

megfelel6 tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A cip6 lapos és
nehéz.

» Hasznaljunk friss, megfelel
tipusu lisztet.

» Hasznaljunk tébb / frissebb /
megfeleld tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A héj tul vildgos.

» Noveljuk a cukor vagy méz
mennyiségét VZ
teaskanalnyival.

A cip6 nem silt
meg.

* Ellen6rizzik az aram-ellatast,
valasszunk megfeleld
beallitasokat.

A cip6 tulsdlt.

» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét VZ
teaskanalnyival.
. Valasszunk
beallitadsokat.

megfeleld

A kenyér keverék
nem  keveredett
oOssze.

» Helyezzik el megfeleléen a
kenyértarté edényt, nyomjuk a
dagaszté pengét megfelel6en
a tartérudra a kenyértartd
edényben.

A kenyér tul
magas.

» Csokkentslk a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evékanalnyival.
» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét V2
teaskanalnyival.
* Csokkentsik az élesztd
mennyiségét Ve-Ya
teaskanalnyival.

A kenyér
egyaltalan  nem
kel meg.

o Tul
éleszté.
* Az élesztét hatastalanitotta,
hogy érintkezett a séval vagy
valamelyik hozzaval6 tul meleg
volt.

» A folyadék még a dagasztas
elétt érintkezett az élesztével.

kevés vagy tul régi

* Az élesztét kinyitas utan 48
oraval el kell dobni, illetve nem

szabad lejart éleszt6t
hasznélni.

* A hozzavalokat mindig a
receptben meghatarozott

sorrendben adagoljuk: elész6r
a folyadékot, és utolséként az
éleszt6t.

» Csak langyos hozzavaldkat
hasznaljunk.

A teljes kidrlést
kenyér kevésbé
kel meg.

* Ateljes ki6rlésd liszt esetében
természetes, hogy kevésbé kel
meg és slrlbb az allaga.

» Lazabb allag elérése
érdekében hasznaljuk az 50%-
ban teljes ki6riést lisztet

tartalmazd receptet.

A telies ki6rlési

kenyér teteje
idénként rancos,
vagy enyhén
behorpadt.

» A hazi kenyérsuté gépben ez
természetes a teljes kidrlésl
liszt esetében, mivel a glutén
tulsagosan megnyulik a
dagasztasi, kelesztési és
sutési folyamatok soran.

» Lehet, hogy elégedettebbek
leszink a Gyorsan siilt teljes

kiérlesd kenyér  program
eredményével, amelynél
révidebb a kelesztés
idétartama.

A rusztikus megjelenés nem
—
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befolyasolja a kenyeér izét és
mindségeét.

A cip6 belsejében
egy nagy lyuk van,
vagy a tetején
szétrepedt /
széttorott a héja.

» A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

* A hozzavalokat mindig a

receptben meghatarozott
sorrendben  adagoljuk  és
el6szor a folyadékot adjuk

hozza.

* A késleltetett inditas opcio
hasznalatakor ugyeljunk ra,
hogy az élesztd az edény
kdzepén legyen.

* Tul sok folyadék.
* Nem elegendd éleszt6.

. Csokkentsuk 1-2
evOkanalnyival a folyadék
mennyiségét. Hasznaljunk

megbizhatdé mérbéeszkdzoket.
. Noveljuk az  éleszt6

Nehéz, csomds . : o X
Kenve * Tul sok liszt. mennyisegét Va
enyér. o A . P
* Régi hozzavalok vagy nem | teaskanalnyival.
megfeleld tipusu liszt. . Csokkentsuk a liszt
mennyiségét.
. Hasznaljunk friss
hozzavalokat.
* Haszndljunk megbizhato

Szétnyilt, nedves /
tal porozus
kenyér.

* Tul sok folyadék.
* Nem adtunk hozza sot.

mérbeszkozoket.

* Nagy paratartalom esetén
hasznaljunk  egy  kicsivel
kevesebb vizet.

» Bizonyos tipusu lisztekhez
kevesebb folyadék is elegendd
lehet.

Leveg6buborék a
héj alatt.

e Az éleszt6 rosszul volt

Osszekeverve.

» Ez sajnos egyedi esetekben
torténik igy. Ha a probléma
tovabbra is fennall,
hasznaljunk egy evokanallal
tobbi folyadékot.

A "start/stop”

» Nyomjuk meg a "start/stop"

gomb gombot és huzzuk ki a
megnyomésa A kenyérsuté héfoka tul | kenyérsitét, majd vegylk ki a
utana a kijelzén a magas a kenyérkészitéshez. kenyérsitd edényt és nyissuk
"H-HH" lathaté fel a készllék fedelét, hogy a
: ) kenyérsitd lehiljon.
SPECIALIS JAVASLATOK

1. Gyors cipékhoz

A gyors cipokat sUtéporral vagy szoédabikarbonaval javasolt késziteni, mert ezek a nedvesség és a hé
hatasara aktivalodnak. A tokéletes gyors cip6 készitéséhez javasolt az 6sszes folyadékot a siitéedény
aljara onteni, a tetejére pedig a szaraz hozzavaldkat szorni (liszt, cukor, sé). A gyors cipdk
hozzavaldinak els6 6sszekeverésekor az edény szélein lerakdédhatnak a szaraz hozzavaldk. Ha ezt el
szeretné kerllni, segitsen a készuléknek a lerakodott hozzavalok keverésében.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitas megkezdése el6tt aramtalanitsa a késziiléket és hagyja kihdlni.
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1. kenyérsitd edény: az edény belsé és kiilsé fellletét is nedves ruhaval tisztithatja meg. Ne
hasznaljon durva vagy surol6 hatasu tisztitészereket. A sutéedényt ne tisztitsa mosogatdégépben.

2. keverdlapat: ha a keverdlapatot nehéz a tengelyrél leemelni, toltse meg elébb a sutéedényt
vizzel.

3. fedél és ablak: a kenyérsitégép kulsé és belsé fellletét, valamint fedelét enyhén nedves rongy
segitségével tisztithatja meg.

A készulék megdfelel a radié-interferencia elharitasara és az alacsony feszlltségi biztonsagra
vonatkozé CE iranyelveknek, illetve az érvényes biztonsagi kovetelményeknek.

Koérnyezetvédelem

A késziléket hasznos élettartama elteltével ne helyezze a hagyomanyos haztartasi hulladékok kozé,
hanem adja le egy, a haztartasi késziilékek Ujrahasznositasaért felelés gyijtéhelyen. Ezzel
hozzajarulhat kérnyezetink védelméhez.

Garancia & szerviz

Ha tovabbi informaciokra van szliksége, vagy problémaja mertilt fel, vegye fel a kapcsolatot az
orszagaban miik6dé Gorenje ugyfélszolgalattal (ennek telefonszamat a garancialevélen talalhatja
meg). Amennyiben az On orszagaban nem miikddik Gorenje ligyfélszolgalat, forduljon a helyi Gorenje
markakeresked6hoz, vagy a Gorenje haztartasi késziilékek markaszervizéhez.

Csak személyes hasznalatra!

N A GORENJE , ,
SOK OROMET KiVAN ONNEK KESZULEKE HASZNALATA SORAN!

A modositasok jogat fenntartjuk!

BaxHu mepku 3a 6e3onacHocT:

Mpeay Aa n3nonseate TO3M ypes, NPOYETETE BHUMATENHO MHCTPYKUMNTE 3a
ynotpeba.

1. pepu u3nonasaHe Ha ypeaa Tpsibea fa ce cnassaT CregHUTE OCHOBHM

npeanasHu MepKK:

3anaseTe Teau MHCTPYKLMK, YOOCTOBEPEHUETO 3a rapaHLus, kacoBaTa

Benexka u, ako € Bb3MOXHO, KAPTOHBT C BbTPELLUHaTa onakoBka!

YpenbT e npefHasHayeH camo 3a fM4Ha, a He 3a Tbproecka ynotpebal

Mpeau ynoTpeba NnpoBepeTe fanu HaNPEXeHNETO Ha enekTpuyeckaTa Mpexa

CbOTBETCTBA Ha HaMpeXeHWeTo, ykasaHo Ha TaberkaTa ¢ NpoM3BOACTBEHN

JaHHW.

5. BwhHaru usknioysaiiTe Liencena ot KOHTakTa, korato ypeabT He ce 13nons3ea,
KoraTo ro nouucTeate, 40baBsATE akCeCoapuMnn Korato HacTbw
HeuanpasHocT. [peau ToBa u3knyeTe ypeaa. MsgbpnainTe wencena, a He
kabena.

PN
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6. 3a pa npennasuTe geuata OT ONACHOCTMW, CBbP3aHU C eNEKTPOypeauTe,
HMKOra He r1 ocTassiTe 6e3 Haa3op okono ypeaa. CbOTBETHO, KoraTo
n3bupaTte MeCTOMONOXEHUETO Ha BaLKS Ypea, HanpaBeTe ro Taka, Ye Aeuata
Aa HAMaT JOocTbN 40 Hero. MMorpukeTe ce kabenbT Aa He BUCK Hagony.

7. PepoBHo npoBepsBaiiTe ypeaa v kabena 3a eBeHTyanHu nospeaun. Ako uma
HsIkakBa noBpeaa, ypeabT He TpsbBa Aa ce u3nonaea.

8. He pemoHTMpaiiTe ypeaa camu, a ce KOHCYNTUpanTe ¢ 0TOpU3npaH
cnewmanmcr.

9. 3a pga ce ocurypm Ballata 6e30nacHOCT, CHyMeH UK NOBPEAEH Lyencen
TpsibBa fa 6bae 3aMeHeH C eKBMBANEHTEH TakbB OT NPOU3BOAMTENS, HaLINA
oTAen 3a obcnyxsaHe Ha KMEHTU UK Apyro nuue ¢ nogobHa
KBanuukaums.

10. Masete ypena v kabena ganeye ot TONMHA, ANPEKTHA CITbHYEBA CBETINHA,
Bnara, 0OCTpu pbboBe 1 ap.

11. Hukora He nonseaite ypeaa 6e3 Haasop! MskntousanTe ypeaa ot
3axpaHBaHETO, KOraTo He ro nosi3earte, JOpU ako e Camo 32 MOMEHT.

12. V3nonsBsanTe camo opuriHanHu akcecoapu.

13. He n3nonagaiTe ypesa Ha OTKpUTO.

14. MMpu HMKakBM 0BCTOATENCTBA YpeabT He Tpsibea Aa 6bae NocTaBsH BbB BOAA
WK apyra TEYHOCT UMK Aa BNK3a B KOHTAKT ¢ nofobHa cybcTtaHums. He
paboTeTe C ypeaa, KoraTo pbLETE BU Ca MOKPY UMW BIAXHMW.

15. AKO ypeZbT ce HaMOKPK UNW HaBNaXHM, He3abaBHO U3KITKOYETe OT KOHTaKTa.
He BbpkailTe BbB BoaaTa.

16. V3nonssanTe ypeaa camo no npegHasHaveHre KakTo e yka3aHo Ha eTUKeTa.

17. He n3nonsgainTe ypeaa ¢ NOBPeeH KOHTaKT.

18. He gokoceaiiTe gBuxeLla ce Unm BbpTALLA Ce YacT Ha ypeda.

19. He gokoceaiTe ropeLute NOBBLPXHOCTU. 3non3sanTe ApbxKUTE Unn
ByTOHUTE.

20. Toau yped MOxe da ce W3non3sa oT nua Hag 8 roauHn 1 xopa ¢ HamaneHu
(OM3NYECKM, NCUXMYECKN UM CETUBHW CNOCOBHOCTM, UNK Tak1Ba 6e3 onnT 1
NO3HaHWs, ako Te ca nof HabngeHe unu ca Bunu MHCTPYKTUPaHK No NoBo4
PUCKOBETE, KOUTO HOCK ynoTpebaTa Ha ypeaa.

21. deua He 6uBa fa cu urpasT ¢ ypeaa.

22. MoumncTBaHETO M NOAAPbXKKATa Ha ypeda He BuBa fa ce U3BbLPLUIBAT OT dela
nog 8 roauHu 1 He ca nog Haa3op.

23. He yaopsnTe cbaa 3a xnsb oTrope unv no kpauwaTa, 3a 4a ussagure xnsba,
Tbil KATO TOBa MOXeE Aa NoBpean Cbaa.

24. MeTarnHo ¢onuo unu apyru Mmatepuani He TpsibBa Aa ce NocTaBsT B ypeaa,
Tbil KATO TOBA YBENMYABa puUCKa OT NOXap UM KbCO CbeUHEHNE.

25. Hvikora He nokpuBanTe ypeaa ¢ Kbpra uiv HeLo Apyro - TonnuHaTa v napata
TpsibBa Aa morart da nanuaat csobogHo. Moxe fga ce nonyym noxap, ako
ypeabT Obae NOKPUT UK Brie3e B KOHTAKT CbC 3ananvumM matepuan.

26. Hvikora He cBbp3BanTe ypeaa KbM BbHLLEH TalMep Uin cuctema 3a
AMCTaHLMOHHO ynpaBreHune, 3a Aa 13berHeTe onacHu cuTyauum.
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27. Hueo Ha wyma: Lc < 68 dB(A)

To3u ypen MMa MapkuMpoBKa CbriiacHO eBponeicka aupektuea 2012/19/EC oTHoCcHO
U3XBbPMIAHETO Ha U3MNON3BaHO eNeKTPUYECKO U eneKTPoHHo o6opyaBaHe (WEEE).
Ta3u mapkupoBKa npeacTtaBnsiBa 0603HayeHune 3a BanupHocT B usina EBpona Ha
Bb3MOXHOCTTa 3a BpblliaHe U peLuKnupaHe Ha U3NoN3BaHO eNleKTPUYECKO M eNeKTPOHHO
obopynBaHe.

M3non3BaHe Ha ypeaa 3a NbpBU NbT

MpoBepeTe cbaa 3a xns6 U noyucTeTe KamepaTa 3a neveHe. He n3nonaeainte ocTpu NpeaMeT n He
TbpkanTe! CbabT 3a xnA6 MMa He3aneneallo nNokpuTue. HamaxeTe cbaa 3a xnsb ¢ MasHuHa U
neveTe c npaseH cbA 3a okono 10 muHyTU. MoumncTeTe owe BegHbX. [ocTaBeTe npycTaskaTta 3a
MeCeHe Ha ocTa B 30HaTa 3a neveHe. [TpoBeTpeTe cTasATa, ako MMa HexenaHa mypusma.

Enektpuyecko cBbp3BaHe:

YpenbT Moxe Aa 6bae cBbp3aH camo C NpaBuIHO 1 6e30nacHO MOHTMPaH KOHTaKT C XapaKTepUCTUKN
230V, 50Hz.

KoraTto ypeabT ce cBbpe KbM 3axpaHBaHeTO, Ce YyBa 3BYKOB CUrHarn W Ha AWUCMNes cref KpaTko
BpeMe ce nosisea nHamkaums "3:00". [Asyetoumeto mexay "3" 1 "00" He cBETM NOCTOSAHHO.

YpennT e roToB 3a paboTta u e 3agageHa aBTomaTtuyHo nporpama "1" (ctaHgapTHa no3uums), HO He e
cTapTupana.

®YHKUUUN U HAYMNH HA PABOTA

OnosHanTe BalwaTa xnebonekapHa U MalimMHa
3a KoHdUTIOP

Kanak

Mpo3sopewy,

Cbpa 3a xnsab
Mpuctaska 3a meceHe
KoHTponeH naHen
Kopnyc

MepuTenHa nexuua
MepuTtenHa yawa
Kyka

CoNoA~LWNE
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BBbBEAEHUE B KOHTPOJIHUA NMAHEN

(CuToneyaTbT Noanexu Ha NpomsiHa 6e3 NpeaBapuTENIHO yBeAOMIIEHUE.)

| 11256 13506 16006 |
\ 2518 308 358 {
| DELAY TIME RISE2 i [
\ MENU - START
\ KNEAD1 n_l. RISE3 sTOP

RISEL (Im B BAKE

KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COLOR

X HOME 4
S DOUGH -|— e Y

Hauvano/Kpawn

3a Havano u kpai Ha usbpaHa nporpama 3a neyeHe.

3a pa ctaptupaTte nporpama, gokocHete "START/STOP" BegHbx. YyBa ce KpaTbk 3BYKOB curHarn,
[OBYETOYMETO Ha AMCNIies Ha YacoBHMKa 3anoyBa Aa Mura u nporpamara ctaptupa. Cnep kato
[ajeHa nporpama e crapTupana, BCU4ku 6yToHu ¢ nakntodeHne Ha START/STOP ca HeakTUBHM.
3a pa cnpete nporpama, gokocHete START/STOP 3a okono 3 cekyHan. Cnep ToBa ce YyBa 3BYKOB
CcurHan, KoeTo 03HavaBa, 4Ye nporpamarta e UsknyeHa.

PyHKuua MNaysa

Cnep kaTo npoueaypata e 3anovHana, moxete aa HatucHete START/STOP BegHbX, 3a Aa NpekbCHeETe
no BCsiko Bpeme; paboTaTa cnupa, HO HacTpoiKaTa ce 3anamMeTsiBa, a BpeMeTo 3a pabota mura Ha LCD
ekpaHa. [lokocHeTe 6yToHa START/STOP oTHOBO nporpamaTa npogbiikaBa paboTa.

Menu (MeHto0)

W3nonssa ce 3a 3agasaHe Ha pasnuuHu nporpamu. Crief BCAKO [OKOCBaHE (MPUAPYXEHO OT KpaTbK
3BYKOB CWrHan) nporpamara ce cMeHsl. 3aapbxkTe 6yToHa HaTucHaT v Ha LCD ekpaHa e ce uspeast
16 nporpamu. N3bepeTe xenaHata nporpama. GyHkUMMTe Ha 16-Te nporpamu ca oBsicHeEHN No-4ony.

1. OcHoBHa: MeceHe, HabyxBaHe u neyeHe Ha cTaHgapTeH xns6. JonbIHUTENHU CbCTaBKN MoraT
Aa 6baat gobaBsiHm 3a oboraTsBaHe Ha BKyca.

2.  ®peHcKU: MeceHe, HabyxBaHe 1 NevyeHe C yabImKeHO HabyxBaHe. XnabbT, N3neyeH ¢ Tasn
nporpamMa vma no-xpyrnkasa Kopuyka v no-AenvakTHa TekcTypa.

3. MNbnHO3bLpHeCT: MeceHe, HabyxBaHe U NeYeHe Ha MbMHO3bPHECT xNs6. HacTpoliBaHeTo Ha
OTITOXXEH CTapT He Ce MPenopbyBa, Thil KaTo MOXe Aa AOBeAe A0 MO-Iowuy pe3ynTaTu.

4. CnagbK: MeceHe, HabyxBaHe U neveHe Ha cnaabk XNs6. [JombIHUTENHNM CbCTaBKM MoraT Aa
6baat fobaBsHM 3a oboraTsBaHe Ha BKyca.

5. Yntpa 6bp3: MeceHe, HabyxBaHe 1 NeYeHe, 3aBbPLLEHUN U3KIoUMTENHO 6bp30. EcTecTBeHO,
xnabbT We 6bae no-manbk U ¢ no-rpyba TekcTypa oT xnsib usneveH Ha Bbp3a nporpama.

6. bBe3 rnyrteH: meceHe, HabyxBaHe 1 neveHe Ha Ge3rnyTeHoB xnsi6.

7. Bbp3a: c Tasun nporpama He ce NpenopbyBaT HACTPOMKU Ha pasmepa Ha XnsiGa U OTNOXKEH CTapT.
MeceHeTo, HabyxBaHETO U NEYEHETO ce 3aBbpLUBaT No-6bp30 oT OcHoBHaTa nporpama. XnsbbT,
M3MeYyeH C Tasu nporpama oOVMKHOBEHO € Mo-ManbK U ¢ No-rpyGa TekcTypa.

8. Cnapkvwm: MeceHe, HabyxBaHe 1 NeYeHe Ha cnagkvn. Msnonseante coga GukapboHaT nnm
Baknynsep.
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9. MeceHe: omecBaHe Ha GpallHO 1 Apyry CbCTaBKM

10. TecTto: omecBaHe 1 HabyxBaHee, 6e3 neyeHe. BaemeTte TeCcTOTO OT ChAa Ha xnebonekapHarta u
HanpaBseTe pyrno, NUTKK, N1ua 1 ap.

11. Tecto 3a nacra: MeceHe

12. WorypT: npaseHe Ha iiorypT

13. Cnapko: NnpuroTBsiHe Ha cragko (Mapmanag, xene v ap.). Hapexete nnogosete Ha kybyeTa
npeau Aa rm CroxuTe B CbAa 3a neyeHe.

14. Te4eHe: camo neveHe, 6e3 meceHe n HabyxeaHe. Moxe cbLLo Aa Obae M3non3saHa kaTo
YOBIMKEHO BpeMe 3a MeyYeHe npu nepcoHarnHu HacTPOMK.

15. OomaweH xnsA6 1: no3Bonsiza MHAMBMAYaNHO NporpaMupaHe: NoTpebuTensaT Moxe Aa NPOMeEHU
habpuyHNTE HACTPOMKN 3a MeceHe, HabyxBaHe, NeYeHe 1 3aabpXaHe Ha TonnvHaTa 3a Bcska
CTbIKa.

16. OomaweH xnA6 2: No3Bonsiza MHAMBMAYaNHO NporpaMmupaHe: NoTpebuTensT Moxe Aa NPOMeHn
habpuyHNTE HACTPOMKN 3a MeceHe, HabyxBaHe, NeYeHe 1 3agbpxaHe Ha TonnMHaTa 3a Beska
CTbIKa.

MeHIo fomalleH xXnso,

a) HaTtucHete 6ytoH "HOME MADE" BegHbx (M 3agpbxTe 3a 2 cekyHam). "KNEAD1" we ce nosisu
Ha gucnnes. HatucHete ByToH "+" unu "-" 1 HacTpovite BpemeTo B MuHyTU. Cnea Toea
HaTucHeTe 6yToH "HOME MADE" oTHOBO, 3a Aa NOTBbpAUTE BPEMETO, HACTPOEHO 3a Tasu
CTbIKa.

b) "RISE1" we ce nosiBu Ha gucnnes. HatucHere "+" unn "-", 3a ga HacTponTe BPEMETO B MUHYTMU.
BposiT MUHYTU We HapacTHe No-6bp30 ako HaTUcHeTe u 3agbpxuTe. HatucHete "HOME
MADE", 3a na noTBbpAMTe HacTonkara.

c) HacTpovite cTbnknTe Mo Cblumsa HaumH. Cnea KaTto NporpaMmmMpaHeTo e roToBo, HaTUCHETe OyTOH
"START/STOP", 3a na 3aTBOpUTE MEHIOTO C HACTPOMKUTE.

d) HatucHete 6yTtoH "START/STOP", 3a oa 3ano4yHe paborta.

LUsaT (Color)

C T1o3n byToH MoxeTe Aa usbepete LIGHT (Ceetbn), MEDIUM (CpepneH) unu DARK (TbmeH) uBdaT Ha
kopuykata. C HacTpoiika "RAPID", nporpamara e 6bae no-kpatka.

FonemuHa Ha xnab6a (Loaf)

[okocHeTe T03m ByTOH, 3a Aa n3bepeTe ronemmHarta Ha xnsaba. O6bpHeTe BHMMaHme, Ye 00LLOTO Bpeme
3a pabota Moxe [a ce pasnvyaBa B 3aBUCUMOCT OT pasfnuyHaTa rornemvHa Ha xnsiba.

OtnoxeH ctapt ("+, -")

Ako xxenaeTe ypeAbT Aa He 3ano4sa paboTa BeHara, MoXeTe [ja u3nonssate To3v OyToH, 3a Aa
3ajafeTe BPEMETO Ha OTNOXEHUs cTapT.

TpsibBa oa pelumnTe 3a KOJIKO BPEME Aa CTaHe roToB XnsbbT , kaTo HaTucHeTe "+, -". O6bpHeTe
BHMMaHwue, Ye BPEMETO Ha OTNOXEHWS CTapT BKIOYBa BPEMETO 3a NeyeHe Ha nporpamara. Tosa
03HavaBa, Ye crep NprKYBaHe Ha OTIIOXKEHOTO BpeMe, Liie MOXeTe Aa NoAHeceTe Tombi XNnsib.
MbpBo TpsibBa Aa n3bepeTe nporpamaTta v cTeneHTa Ha nokadeHsiBaHe, crieq ToBa HaTUCKaTe

"+, -", 3a fa yBenuyaBaTe BPEMETO Ha OTNOoXeHusl cTapT ¢ no 10 MMHyTU. MakcumanHoTo Bpeme Ha
OTNoOXeH cTapT e 15 vaca.

Mpumep: Cera e 8,30 yaca BevepTa. Bue xenaeTe BawumaT xns6 ga 6bae rotos cnegpailata CyTpuH
B 7 yaca, T.e. cneq 10 yaca n 30 muHyTK. M3bepeTe nporpamaTa, UBeTa, rorieMmHarta Ha xnsba u
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HaTucHeTe "+, -, 3a fla fobaBuTe Bpeme, AokaTo Ha LCD gucnnes ce nosisn 10:30. Cnep ToBa
HaTucHeTe 6ytoHa STOP/START, 3a aa aktuBupate nporpamara ¢ oTnoxeH crapT. e Buxaarte
Murawarta To4ka n LCD gucnnesT we otéposiBa B 06paTeH pes octaealloTo Bpeme. e nvate
npeceH xna6 B 7:00 yaca cyTpuHTa. AKo He XernaeTe Aa n3Baaute xnsba BegHara, 3anoysa BpemeTo
3a NoAabpXKaHe Ha TonnMHaTa B NPOAbIMKEHUE Ha 1 Yac.

Babenexka: 3a neyeHe c omroxeH cmapm He u3rnon3satime HUKakeu rpodyKmu, Koumo ce
pa3searnsm 1ecHo kamo fitya, rMpsicHO MIsKo, nnodose, fyK u op.

NOAABPXXAHE HA TOIMJIMHATA

XnabbT MoXe Aa ce nogabpka TOMbN aBToMaTUYHO 1 Yac cnep npukoyBaHe Ha nedeHeTo. Mo
BpPEME Ha MpoLeca Ha NoaabpKaHe Ha TOMMMHaTa, ako NoXxenaeTe Aa u3BaauTe xnsba, usknoyeTe
nporpamara, kato gokocHeTe bytoHa START/STOP.

NAMET

Ako enekTposaxpaHBaHETO NPEKbCHE, AokaTo xnebGonekapHaTa npasu xnsib, NpoLecHT LWe NpoabIkM
aBTOMaTu4HO B pamkuTe Ha 10 MuHyTK, Aopy u 6e3 aa ce gokocsa bytoHa START/STOP. Ako
NPEKbCBAHETO Ha eNeKTPO3axpaHBaHETO NPOAbMKU noBeyve oT 10 MUHYTH, 3anaMeTsIBaHETO HE MOXe
[a ce 3anasu v we TpsibBa fa CnoXuTe HOBM CbCTaBKM HA MSICTO Ha CTapuTe v Aa pectapTupare
ypena. Ho ako TecTtoTo He e BNsiano BbB ha3ata Ha BTacBaHe, Korato crpe efiekTpo3axpaHBaHeTo,
MOXe Aa foKocHeTe anpekTHo 6ytoHa START/STOP, 3a ga npoabimku nporpamara OT HayanoTo.

OKOJIHA CPEOA

YpeabT Moxe Aa pabotu fobpe npu LWMPOK TeMNepaTypeH AnanasoH, HO MOXe Ja ce Momnyym
pasnvika B pasmepa Ha xnsba B 3aBMCMMOCT OT ToBa Aanu xnebonekapHata paboTv B MHOro Tonna
Unu B MHOTO CTyAeHa cTas. [penopbyBame cTariHaTa Temnepatypa ga 6bae ot 15 °C go 34 °C.

NPEAYNPEXAEHUE

1. Axo Ha gucnnes ce ussefe HHH cnep kaTo cte HaTucHanu 6yToHa START/STOP,
TemnepaTtypaTta BbTpe B ypefa e BCe oLle TBbpAe Bucoka. [pu ToBa nonoxeHue Tpsibea aa
cnpeTe nporpamarta. OTBopeTe Kanaka n octaBeTe ypeaa aa ce oxnagum 3a 10 go 20 MuHyTu.

2. Ako gucnnesT nokasea“LLL”cneq kato cte HatucHanu 6ytoHa START/STOP (c uskntoueHue Ha
nporpama BAKE), ToBa 03Ha4aBa, Ye TemnepaTypaTta B ypeaa 1 TBbpae Hucka (dyeBat ce u 5
3ByKoBU curHana). Crnipete 3Byka, kato HatucHeTe bytoHa START/STOP, oTBopeTe kanaka n
ocTaBeTe ypeaa Aa noyvsa 10 oo 20 MyHYTK, 3a Aa ce BbpPHE KbM CTalHa Temnepartypa.

3. Axo aucnnesT nokasea “E EQ” unu “E E1” cnep kaTo cTe HatucHanm 6ytoHa START/STOP,
Bb3HMKHANa e HeM3npaBHOCT CbC CeH30pa 3a TemnepaTtypa. CeH3opbT TpAbBa Aa ce nposepu OT
OTOpM3NpaH crneumnanucrt.

KAK CE NMPUIroTBA XINsAb

1. TlocTaBeTe cbaa 3a xnsA0 B ype[a v ro 3aBbpTeTe N0 NOCOKa Ha YaCOBHUKOBATa CTperika, AoKaTo
LpakHe Ha MSACTOTO cu. drKcupanTe npucTaBkaTa 3a MeceHe Ha 3aABkBaLlaTta oc.
MpenopbunTenHO € fa HaMaxeTe 0TBOPa C YCTONYMB Ha TONMNMHA MaprapvH npeav aa
nocTaBuTe NpUCTaBKaTa, 3a Aa NPeLOTBpaTUTE 3anenBaHe Ha TeCTOTO MO NpucTtaBkata. ToBa
CbLLO LLle MOMOrHe Aa OTAEeNuTe NIeCHO npuctaekarta oT xrsba.

2. lNoctaBeTe npogykTuTe B cbAa 3a xns6. Cnassaiite pega, nocoyeH B peuentata. OGUKHOBEHO
BOAaTa WUINM TeYHUTE CbCTaBKW Ce NOCTaBAT MbpBU, Nocre ce Aobaes 3axap, con n 6pallHo;
BuHaru nobaesinTe masta unv 6aknynesepa Hakpas.
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el —— Mas unu copa

— 1 Cyxu cbCTaBKu

Boga unu TeyHn cbCTaBku

3abenexka: MakcumarnHviTe Konu4yecTsa 6paLLIHO n Mad, KOMTO MoraTt a ce usnosnseart, 3aBUCAT OT
peuenTtaTta.

3. HanpaBeTe Manko knageHye ¢ NpbCT Ha Bbpxa Ha bpaluHoTo 1 fobaBeTe masiTa B KnageH4eTo.
YBepeTe ce, 4Ye He BNu3a B KOHTaKT C TEYHOCTTa UMW conTa.

4. BHumaTenHo 3aTBopeTe Kanaka 1 BKItoYeTe 3axpaHBallusi kaben B KOHTaKTa Ha enekTpuyeckara

Mpexa.

[HokocHeTe ByToHa Menu, 3a aa usbepete xenaHaTta nporpamMa.

HokocHeTe B6yToHa COLOR, 3a aa n3bepeTe xenaHus LUBST 3a kopudkaTa Ha xnsiba.

[HokocHeTe 6yToHa LOAF SIZE, 3a na nsbepete xxenaHaTa ronemuHa Ha xnsiba. (1125g, 1350g

unu 16009)

8. WN3bepeTe oTNOXeHMA CTApT, KaTo AOKOCHeTe ByToHa "+, -". Tasu cTbnka Moxe aa 6bvae
nponycHaTa, ako xxenaeTe xnebonekapHaTta ga 3anoyHe paboTa BegHara.

9. [JokocHeTe byToHa START/STOP, 3a aa 3anoyHe ypeabT paboTa.

10. [Mpw n3bop Ha nporpama 1-7 no Bpeme Ha paboTa Lie ce YyBa 3BYKOB curHan. Toea Bu
noackasea Aa gobasute npogyktn. OTBOpeTe kanaka n gobasete cbcTaBkuTe. Bb3mMoOXHO € no
BpEME Ha NeyeHe OT BEHTUMNALMOHHUSI OTBOP Ha Kanaka Aa u3nusa napa. ToBa e HopMarHo.

11. BepgHara WoOM NpouechT NpuKoYK, e ce YyaTt 10 3BykoBu curHana. MoxeTte fa JoKoCHeTe
6yToHa START/STOP 3a okono 2 cekyHau, 3a Aa cnpeTe npoleca v Aa ussagute xnsba.
OTBOpeTe Kanaka U1, kaTo M3non3BaTe KyXHEeHCKN pbkaBuuy, 3aBbpTeTe cbaa 3a xnsb B nocoka
obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa CTpenka v ro ussagere.

BHumMaHue: cbabT 3a xns16 n camuaTt xnab morat ga 6vaat mHoro ropewwm! Bunaru pabotete ¢
BHUMaHue.

12. OcrtaBeTe cbha Aa ce oxnaau npeav Aa ussagute xnsba. Cnep ToBa M3nonssanTe wnartyna ¢
He3anensaLlo MoKpuTKe, 3a Aa ocBoboanTe BHMMATENHO KpavLiaTa Ha xnsba oT cbaa.

13. OO6bpHeTe cbaa obpaTHO BbpXY TefieHa NocTaBka 3a OxXNax4aHe Uy Yucta noBbpXHOCT 3a
roTBEHE ¥ BHUMATENHO TpbCKanTe, AoKaTo XNabbT usnese.

14. OcrtaBeTe xns6a aa ce oxnaam okono 20 MUHYTU Npean Aa ro HapexeTe. [NpenopbuntenHo e aa
HapexeTe xnsba c enekTpuYeckn Unm Ha3bbeH HOXX BMECTO C HOX 3a M1I0A0BE UMW KYXHEHCKM
HoX. B npoTuBeH cnyvai xns6bsT Moxe Aa ce gecdopmupa.

15. AKo cTe 13nesnu oT NOMeLLEHNETO UnK He cTe gokocHanu 6ytoHa START/STOP B kpasi Ha
npoueca, xns6bT We ce noaabpka ToMb/1 aBTOMaTUYHO B NpoabinkeHue Ha 1 yac. Korato
nogabpXaHeTo Ha TemnepaTtyparta NpUKIoYK, e ce YyaT 10 3BykoBU curHana.

16. Korato He monssaTe ypeaa unv cte NpuKnoYuny paboTa ¢ Hero, UsknoyeTe 3axpaHBalLms
kaben oT KOHTakTa.

Noon

3a6enexka: Mpeau fa HapexeTe xnsiba, U3Non3BanTe KykaTa, 3a Aa U3BaguTe NpucTaskaTa, ckputa
B [lonHaTa YacT Ha xna6a. XnsabbT e ropeLl, HUKora He ce ONuTBaliTe Aa U3BaguTe NpuUcTaBkaTa ¢
pbka.

3abenexka: AKo XnabbT He € HaMbITHO M3siAeH, NPENOPBbUYUTENTHO € ia CbXpaHsaBaTe ocTaTbka B
3anevyartaH nnacTMacoB MWK UK cba. XNabbT Moxe Aa 6bae cbxpaHsiBaH Ha cTaiHa TemnepaTtypa
3a OKOJo Tpy AHU. AKO € HeoBXoaMMO [ja ro CbXpaHsiBaTe 3a NOBeYe AHM, OMakoBaiiTe ro B 3aneyaTaH
nnacTMacoB MWK UK CbA 1 ro NocTaBeTe B XnaausiHuka. BpemeTo Ha cbxpaHeHue e Har-MHoro
aeceT AHW. Tbii kaTo XNA6bT, HanpaBeH OT Hac, He CbabpXa KOHCEPBAHTW, 0GMKHOBEHO BPEMETO Ha
CbXpaHeHVe He e Mo-4bSro OT ToBa Ha xnsiba B TbproBckaTa Mpexa.
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PELENTH

Nerenpa:

Cn = cyneHa nbxuua Cyxa mas (1 naket ot 7 rp) = npsicHa mas (1 nakert 25 rp)
4n = YaeHa nbxuua

1. OCHOBHA 1125 2p 1350 ep 1600 2p
Boda 420 mn 480 mn 560 mn
Con 2u4n 3un 3un
3axap 2cn 4cn 4cn
Onuo 3cn 4cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 5rp 6 rp 7r1p
2. PPEHCKN 1125 2p 1350 ep 1600 2p
Boda 420 mn 480 mn 560 mn
Con 2u4n 3un 3un
3axap 2cn 2cn 2cn
Onuo 3cn 4cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 5rp 6 rp 7rp
3. MBbJIHO- 1125 ep 1350 ep 1600 2p
3BbPHECT
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Con 2u4n 3un 3un
3axap 2cn 2cn 2cn
Onuo 3cn 4cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 5rp 6 rp 7r1p
4. CIIAQBK 1125 ep 1350 ep 1600 2p
Booda 410 mn 460 mn 540 mn
Con 1un 1.5un 24n
3axap 5cn 6cn 7cn
Onuo 3cn 4cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 5rp 6 rp 7rp
5. YIITPA BbP3A 1125 ep 1350 ep 1600 2p
Boda 520 mn / /
Con 2u4n / /
Baxap 2cn / /
Onuo 3cn / /
BpawHo 840 rp / /
Mas 7rp / /
6. BE3 NYTEH 1125 ep 1350 ep 1600 2p
Boda 500 mn 560 mn 640 mn
Con 24n 2u4n 3un
Baxap 3cn 3cn 4cn
Ornuo 3cn 3cn 4cn
BpawHo 700 rp 800 rp 900 rp
Mas 5rp 6rp 7rp
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7. BbP3A 1125 ep 1350 2p 1600 2p
Boda 430 mn 520 mn 610 mn
Con 24n 2u4n 3un
3axap 3cn 3cn 4cn
Onuo 3cn 3cn 4 cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Masi 7r1p 8rp 9rp
8. CIIAQKuULL 1125 2p 1350 ep 1600 2p
Boda 30 mn 30 mn 30 mn
eepep 7 8 10
3axap 8cn 9cn 10 cn
Onuo 3cn 3cn 4 cn
BpawHo 420 rp 560 rp 700 rp
Masi 6 rp 7rp 8rp
9. MECEHE / / /
Boda 330 mn / /
Con 1un / /
Onuo 3cn / /
BbpawHo 560 rp / /
10. TECTO / / /
Boda 610mn / /
Con 3un / /
3axap 2cn / /
Onuo 3cn / /
BpawHo 890 rp / /
Mas 5rp / /
11. TECTO 3A / / /
MACTA
Boda 30 mn / /
Sliya 10 / /
Con 1un / /
Onuo 3cn / /
BpawHo 1000 rp / /
12. NO'YPT / / /
lMvr1HomaceHo 1800 mn / /
MJISIKO
Nozypm 180 Mn / /
13. MAPMAJIALQ / / /
l1nod 900 rp / /
XenamuH e 500 rp / /

omHoweHue 2:1




OTCTpaHﬂBaHe Ha HEN3NpaBHOCTU

Mpo6nem

MpuunHa

PelweHune

XnabbT ce Hagura
M cneg ToBa
crnaga.

* Hamanete KONM4YecTBOTO
Boga wunu wmnsko ¢ 1-2cn,
n3nonasante no-ctygeHa
TEYHOCT.

* Cnoxete Yicn. noeedye corl.

« Cnoxete 1-2cn  noBe4ve
OpalulHo, n3nonseanTe
npaBuneH TUMN U MPSICHO
OpalHo

» Cnoxerte Y-Yatsp no-marnko
Masi, W3non3eBanTe npaBuneH
TUM U NpsicHa Masi.

Xns0bT ce Hagura
TBbPAE MHOrO.

» TBbpAe MHOro masi.

» TBbpae MHOro 6pallHo unm
rpewieH Bug 6patuHo.

* HemoctaTtbyHO unv HuUKakea
con..

* TeyHocTTa € [JokocHana
MasiTa Npean OMecBaHEeTo.

* Hamanere KonuyecTBOTO
Boga wunu wmnsako ¢ 1-2cn,
n3nonssanTe no-ctyaeHa
TEYHOCT.

» CrnoxeTe Y4Cr. noBeye con.

* Hamanete 3axapta unu mega
c Ysen.

¢ Cnoxete 1-2cn no-marnko
OpaluHo.

» Cnoxete Y-Yatsp no-marnko
Masi, W3Mnon3eBanTe npaBuIeH
TUM U NpsicHa Mast

XnabbT He ce
Hagura
[0OCTaTbYHO.

* Hepgoctatb4yHo Masi.

* Masata e crapa wwm e
M3MOn3BaH rpeLleH Tmn masi.

. Tebpoe MHoro/marnko
BOAA/TEYHOCT.

» KanakbT e 6un oTBOpeH no

BpeMe Ha nporpamaTta 3a
Haguraxe.
*/isnon3BaH e rpelweH BuA
6paLlHo.

» TeuHocTTa e 6Guna TBBPAE
CTyaeHa unu Tebppae ropetua.
* He e nobaseHa 3axap.

» Cunete 1-2cn nosedve Boga
WNN MNSIKO.

» Cnoxete Y4Crn no-Marsnko corl..
* YBenuueTe 3axapTa unv mega
c Ysen.

» 3nonsgaite npaBusieH Tun u
npsicHo 6pallHo

+ Cnoxete Y-Yatsp nosedve
Masi, W3Mon3eBanTe npaBuIeH
TUM U NpsicHa Mast

Xnab6bT € manbk u

* 3nonsgaite npaBuieH Tun u
npsicHo 6palluHo

TEXbK « [loGaBeTe Mas, usnonssanTe
npaBumeH TMN 1 NpPsicHa Masi.
Kopuukata e * YBenuyerte 3axapTa unu mega
TBbpAEe ThHKA. c scn.
Xns6uT e « [poBepeTe 3axpaHBaHETO U
HeJoneyeH. HacTpoWkvTe Ha ypea.
» Hamanete 3axapta unu mega
Xns6wuT e c Ysen.
npeneyeH. . MN3bepete npaBuIHA
HaCTOVIKM.

TectoTo He e
nobpe omeceHo.

[loctaBege cbaa 3a xnsaba
npaBuiHo, BKapanTe OCTPUeTo
3a OMECBaHe B OTBOPa B CbAa.
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Hactporika Ha
rofisiMa BUCOYMHA.

¢ Hamanete KonmMyecTBOTO
BOAa mnv mnsko ¢ 1-2cn

» Hamanete 3axapTa unv mega
c Yacn

» Cnoxete Y-Yatsp no-marnko
Masi.

XnabbT He ce
Baura.

* He e nobaeeHa mast unu 7a e
6una HerogHa.

* Masta e HeyTpanuaupaHa
Nnpy KOHTaKT CbC conta , npwu
pobaBsHe Ha TBbpAe ToMna
TEYHOCT.

+ TeyHocTTa € [oKocHana
MasiTa Npeay oMecBaHeTo

* Masata TpsbBa pa ce
m3nonsega Ao 484. cneg
OTBapsiHe U [a He € C U3TeKbN
CpOK.

BuHaru poragsnTe cbCcTaBkuTe
B pefa, NMocoYeH B peLenTaTa,
KaTo MbpBa € TEYHOCTTA.

* Isanonasante camo npoayKkTu
C nogxofsiia Temneparypa.

MbnHO3bpPHECTUST
xns6 ce Baura no-
Marko.

* HopmanHo e xna6bT,
HanpaBeH C MbJIHO3bPHECTO
OpallHo ga ce BAura no-manko
1 Oa € No-MirbTeH.

¢ 3a no-HMCKa MMAbTHOCT Ha

xnsiba, n3nonseanTe
peuenTata 3a 50%
MbJIHO3bPHECT.

FopHWAT Kkpan Ha
MbMHO3bPHECT
xns6 noHskora e
HabpbykaH  wnm
NeKo xnbTHan.

+ ToBa e xapakrepHo 3a
MbAHO3bPHECTMA XNAG  BbB
BawaTa xne6onekapHa, Tbii
KaTo OMECBaHEeTO, HaauraHeTo
M neyeHeToO ce OTpassiBaT Ha
rnyTeHa.

» Cnopeg npeanoyYntTaHmsTa Bu
MoXe na n3nonseare
nporpamarta 3a Bbp3o
M3nmyaHe Ha [MbnHO3bpHECT
Xnab, KoATO uma no Kpatko
BpemMe Ha HabyxBaHe.

* pybuat Bug He Briowasa
BKyCa WM kayecTBaTa Ha xnsiba.

Xnsab6bT e uman
Bb3gylleH [xo0b,
KOMTO Ce e cryKar.

* TeyHocTTa e [okocHana
MadATa npegn oMecBaHETOo

. BuHaru noraesnte
CbCTaBKMTE B pefa, MOCOYEH B
peuenTtata, Kkato nMbpBa €
TEeYHoCTTa.

» Korato u3nonseate onuusita
OTIIOXEH CTapT Ce yBepeTe, Ye
MasiTa € B cpeaTta Ha cbza 3a
xnsi6.

Be3adopmeH xns6
Ha Byu4Ku.

 TBbpAE MHOMO TEYHOCT.
* HepgocTtatb4yHo Mas.

* TBbpAe MHOro GpatlHo.
*HenpecHn cbcTaBku
rpelueH Bua GpallHo.

nnn

*Hamanete
TeyHocT ¢ 1-2cn.
V3anonseante TOYHU MEpPKU.

* N3nonseavite 1/4cn. MNoBe4ve
Masi.

KOJNIM4eCcTBOTO

* Hamanere konuyecTBOTO
OpallHo.

. M3nonssante npecHu
CbCTaBKM.

* /I3anon3sante TO4YHN MEPKMU.
 T[lpy BMCOKA BRAXHOCT

Tebpae MOKbp | * TBbpAEe MHOrO TEYHOCT n3nonsBeanTe Nno-marnko Boaa.
xns6. * He e po6asena con. * PasnuuHu naptuam GpatlHo
MOXe [a W3WUCKBAaT pasnnyHoO
KONMMYECTBO BOAA
» 3a XarnocT ToBa ce cryyBa B
B onpegeneHn  cnyvan.  Ako
b3AYX noa | . . OnemMbT He ce onpasu
KOpMUKaTa. €CTOTO € HEJOOMECEHO npo paBu,
nobasete [onbrHUTENHA
CyneHa NbXxuLia TEYHOCT..
Oucnnen "H:HH" | < Temnepatypata B ypega e | * HartucHetre "crapt/cTton"
cnen  HatuckaHe | TBbpaoe Bucoka, 3a pga ce | 6GytoHa M wm3knyeTe  OT
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Ha ‘"crapT/cTton" | npasu xns6. MpexaTta, u3Bajere TaBuykaTa
ByTOHa. 1 ocTaBeTe ypeaa Aa U3TuHe C
OTBOPEH Kanak.

CNEUNATNIHA NMPOIrPAMA

1. Bbp30 NpUroTBsiHe Ha xnNA6

Tesn xns6ose ce npaBsT ¢ 6aknyneep unu coga GrkapboHaT, KOUTO Ce akTMBMPAT OT Bnararta u
TonnuHata. 3a Hal-go6bp pesynTaT e NPenopbYUTENHO BCUYKM TEYHM CbCTaBkn Aa 6baaT Ha AbHOTO
Ha cba, a CyxuTe CbCTaBku fa ca otrope. [Npyn MbpBOHA4YanHoOToO 3aMecBaHe Ha 6bp3ns xnsib cyxuTe
CBCTaBKM MOXe [a Ce HaTpynar Mo CTeHuTe Ha cbAa. Heob6xoammo e aa noanoMorHeTe 3aMecBaHeTo,
3a Ja ce usberHe obpasyBaHeTo Ha Oy4yku GpaLLHo.

NOYUCTBAHE U NOAOPBXKA

M3knioyeTe ypeda oT enekTpudeckaTa Mpexa 1 ro u3yakante Aa ce oxnagu npeay aa sanoyHere

noyncTBaHeTo.

1. cba 3a xnA6: 3abbplueTe OTBBLTPE U OTBLH C BNaxHa Kbpra. He nanonssante HUKaAKBM OCTpu
unu abpasuneHu npegmeTn. dopmara 3a neyYeHe He e NOAXoAsLLA 3a CbAOMUSTIHA.

2. npucTaBka 3a MECEHe: ako MpucTaBkaTta 3a MeceHe TPYAHO Ce U3Baxzaa OT 0CTa, NpeABapuUTesiHo
HakucHeTe cbaa 3a Xns6 BbB BoAa.

3. Kamak 1 Npo3opeL;: NoYNCTETE Karnaka u ypeaa BbTpe U OTBBbH C JIEKO BriaXkHa Kbpna.

YpeabT cboTBETCTBA Ha AvpekTuBuTe CE 3a noatuckaHe Ha paamo cMmylleHusiTa n 6esonacHocTTa
MPU HUCKO HamnpeXeHne 1 e NPOu3BeAEH Taka, Ye Aa OTroBapsl Ha CbOTBETHUTE U3NCKBAHUS 3a
6e3onacHocT.

OkonHa cpepa

He uaxebpnsiite ypena 3aefHo ¢ 0GUKHOBEHWUTE BUTOBM OTNaAbLM, KOraTo NPUKIOYUTE C
ynoTpe6ara My, a ro npegainTe B CrieumanuavpaH MyHKT 3a peLuMKIupaHe Ha U3non3saHu
enekTpuyeckn ypeau. Mo To3n HaumH Le NoMorHeTe 3a ornasBaHe Ha OKoriHaTa cpea.

MapaHuua u cepBus

AKO 1MaTe Hyxxaa oT AoMbIIHUTENHA MHOPMaLMS UMK Bb3HWKHE HsikakbB npobnem npu ynotpebata
Ha ypefa, Mons, oGbpHETE ce KbM LieHTbpa 3a 06cnyxBaHe Ha krnmeHTW Ha Gorenje BbB BallaTa
cTpaHa (Le HamepuTe CbOTBETHUS TerledhOHEH HOMEP B rapaHLMOHHaTa KHUXKa 3a MexayHapoaHa
rapaHuus Ha ypena). Ako BbB BalllaTa CTpaHa HsiMa LieHTbp 3a 06CnyKBaHe Ha KIMEeHTU, oTuaeTe npu
MEeCTHWsi npeacTaBuTen Ha Gorenje UNK ce CBBbPXKETE CbC CeLManManpaHns Cepeus Ha AOMaKUHCKY
ypeau Gorenje.

Camo 3a nuyHa ynotpeb6a!

GORENJE
BU NOXEJNABA NMPUATHO NON3BAHE HA BALLUUA YPEL.
3anassame ¢y NpPaBOTO Ha BCSIKAKBYA NMPOMEHM.
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Baxnuei 3actepexeHHA

lNepen BBEAEHHAM Npunagy B eKcnnyaTaLlito HeobXigHO peTensHO BUBYUTY
IHCTPYKLitO.

1. Tepen BUKOPUCTaHHSAM enekTponpunagy HeobXigHO BUKOHATU HaBEAEHI

HU)X4e OCHOBHI 3aX0au Beaneku.

36epiranTe iIHCTPYKLLiIO, rapaHTIiHWIA TANOH, YK, a TaKOX, 32 MOXIMBOCTI,

KOPOOKY i3 BHYTPILLHBO0 YNaKOBKOI0.

Mpunapa NpU3HaveHNn BUKMIOYHO AN 0COBKUCTOro, a HE KOMEPLNHOIO

BMKOPUCTaHHS.

[Nepen ekcnnyaTalieto npunagy chig nepesipuTy, Yu Bignosigae Hanpyra B

eneKTPOMEPEXi BKa3aHiit Ha nacnopTHi Tabaunyy.

3aBxan BUAManTe BUIKY 3 PO3ETKI, KONW Npuiag He BUKOPUCTOBYETLCS, Ha

HbOTO BCTAHOBIIOETLCS A0AATKOBE 0BagHaHHs, BUKOHYETLCS MOTO YULLEHHS,

a TaKoX Y pasi BUHUKHEHHS HeCnpaBHOCTEN. 3a3ganeriab BUMKHITb npunag,.

TarHyTv cnig 3a BUSIKY, @ He 3a LHYP.

6. Lo6 3axuctutyn giten Big Hebe3neku, y XoaHOMY pasi He 3anuiwanTe ix 6e3
Harnsgy nopsig i3 npunagom. Mig yac Bubopy micua ans npunagy HeobxigHo
3HaNTW TaKe, y AKOMY NpuUnazg HeJOCTYNHUA ANS LiTEN, a TAKOX NPOCTEXUTH,
106 He 3BKCAB MOrO LLHYP.

7. PerynspHo nepesipsnTe Npunag i LWHYP Ha HasBHICTb NOLIKOMKEHb. 3a
HasBHOCTi MOLUKOKEHb NPUNagoM KOPUCTYBATUCS HE MOXKHA.

8. He pemoHTyWTE Npunag cCamoCTiiHO, HATOMICTb 3BEPHITLCA [0
BMOBHOBA)XXEHOrO crevianicra.

9. 3 mipKkyBaHb 6e3nekn HecnpasHi Y NOLUKOMKEHI BUMKW NOBMHHI
3aMiHIOBATHCS PIBHOLHHUMM BUNKaMM, SiKi HA4aHO BUPOOHMKOM, HaLUMM
Bigainom obcnyroByBaHHs KnieHTiB abo iHLLIOK KBanidikoBaHO 0CO60H.

10. 36epirante npunag i LWHyp nogani Big mxepen Tenna, NPSIMUX COHSYHNX
NMPOMEHIB i BOMNOrK, a Takox GepexiTb NOro Big roCTPUX NPEAMETIB TOLLO.

11. Y xopgHoMy pasi He 3anuwwanTe npunag 6e3 Harnsgy! BumukanTe XuBNeHHs
npunagy, Konum BiH He BUKOPUCTOBYETLCS, HaBITh SKLLO NEPios NPOCTOHBAHHSA
TPUBa€E HEAOBIO.

12. BMKOpPUCTOBYWTE NLLE OpUriHanbHI akcecyapu.

13. He kopucTyiTecs npunagom nosa NpUMILLEHHSM.

14. 3a xogHuX 06CTaBMH He MOXHA 3aHyploBaTK NPUNag y BOAY UM iHLLY PiguHY,
a Takox 3ab0POHAETLCS IX KOHTAKT i3 NpunagoM. He TopkaiTecs npunagy
MOKpUMM abo BONOMMMUW pyKamu.

15. Y pasi notpannsHHs B npunag pianHn abo Bonory Cnig HeranHo Bif'eqHaTy
1oro Big, po3eTkn. 3abOpOHAETLCA 3aHypoBaTK NpuUnag y Bogy.

16. lNpunapg Mae BUKOPUCTOBYBATUCS TiNbKK 3@ NPU3HAYEHHAM, 3a3HAYEHUM Ha
3aBO[CHKIN eTUKeTL|.

17. 3abOpOHSETLCA KOPUCTYBATMCA NPUNALAOM i3 MOLIKOMKEHUM LITENCENEM.
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18. 3abopoHseTbes TopkaTucs byab-skux pyxoMux getanen npunagy abo
Aetarneit, o obepTatThbCes.

19. He TopkaitTecs rapsumx nosepxoHb. Kopuctyintecs pydkamu abo pykostkamu,

20. [iten, monoawumx 8 pokis, He BapTO JonyckaTv 4o npubopy, NuLe 3a yMOBH
NOCTIMHOrO Harnszy Aopocrioro. CrexTe, W06 AiTM He rpanucs 3 npunagom.
3a yMOBM YiTKUX IHCTPYKLIi, PO3'iCHEHb 3 NPUBOAY HE3MNeYHOro BUKOPUCTaHHS
abo nig HarnsAoM A0POCTIOT 3A0POBOT MIOANHM , LaHUM NPUNALOM MOXYTb
KOPMCTYBaTUCh [iTV CTapLLi 3a 8 pokis, NMoam 3 nocnabneHumm I3NYHUMM,
YYTANBUMM Ta NCUXIYHUMM 3ai6HOCTAMUN, 0cO6M 6€3 AOCBIAY BUKOPUCTAHHS
npunaga.

21. o6 BuiHATK 4EKO, He CTykanTe No MOro BEPXHIN YaCTWHI UM Kpato, OCKiNbKY
Lie MOXe NPU3BECTH [0 NOT0 MOLLKOKEHHS.

22. 3abopoHSETLCS BCTABNATY Y Npurag MeTaneBy onbry M iHLi MaTepiany,
OCKifTbKM Lie MOXeE CrpUYMHNTY Hebe3neky noxesi abo KopoTKOro 3aMuKaHHs.

23. Y XofHOMY pasi He HakpuBarTe npunag pyLHUKOM abo Byab-SKUM iHLLKM
MaTepianom: Teno 1 napa MarTb BUXOANUTH 3 HbOro be3nepeLukoaHo. AKLo
npunag 6yae HakpuTUM abo TopkaTUMETLCS 3aUMUCTUX MaTepianis, Lie MOXe
NPU3BECTU [0 NOXEXI.

24. Y xogHomy pasi He nigkmoyanTe Lei npunaj 4o 30BHILLHBOrO Tamepa abo
CUCTEMM JUCTaHLIHOTO KepyBaHHS, o6 YHUKHYTU HebeaneyHol cuTyalii.

25. PiBeHb Wwymy: Lc < 68 gb(A)

Lien npunag no3Ha4veHo BignoBigHo Ao Oupektueu €C 2012/19/EU wopo Bigxoais
eNeKTPMYHOro Ta eneKTpoHHoro obnapgHaHHsA (WEEE).
Lis AvpekTMBa — OCHOBa 3aKOHOA4ABCTBA LLOA0 NOBEPHEHHS Ta BTOPMHHOI Nepepo6ku
BiAX0AiB eNeKTPUYHOro 1 enekTPoOHHOro obnagHaHHsA B KpaiHax €EBponu.

Meplwe BUKOpUCTaHHS Nnpunagy

MepeBipTe AeKO 1 OYUCTITb iHLLI YaCTUHW NeKkapHOi kamepu. He MOXHa KopuCTyBaTUCS rOCTPUMUN
npegmeTamu abo ounLlyBaTu npunag ckobniHHAM. Ha noBepxHio Aeka HaHeCeHO aHTUNpurapHe
noKpUTTA. 3MacTiTb AEKO Ofi€to 1 YBIMKHITb NOPOXHIO Mid Ha 10 xB. BMKoHanTe YnLeHHs NOBTOPHO.
YCTaHOoBITb MiCUNbHY NonaTtb Ha BiCb Y NeKapHii 30Hi. MNpoBITPiTb NPUMILLEHHS, SKLO 3'SBUTLCS
HEMPUEMHUI 3anax.

MigknoyeHHA JoO enekTpomMepexi

Mpunag HeobXigHO MiaKNYaTH TiNbKU 40 NPaBUbHO BCTAHOBMNEHOT 6e3neYHoi po3eTky,
po3paxoBaHoi Ha 230 B, 50 INu.

lMicnsa nigknodeHHs npunagy Ao enekTpomMepexi NponyHae 3ByKOBUIN cUrHan, i Yepes Aeskun vyac Ha
ekpaHi gucnnes 3'sBuTtbes « 3:00». [1Bokpanka mixk uncnamm «3» i «00» He CBITUTbCS NOCTINAHO.
Tenep npunag roToBMin 4O BUKOPUCTAHHA 1 aBTOMaTUYHO HanalTOBaHMI Ha nporpamy «1»
(3BMYaiiHE NOMOXEHHS), ane nporpamy Lie He 3anyLleHo.
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®YHKUIT TA EKCMNITYATAL|IA

3aranbHui BUrnsag xniéonivyku

Kpuuka

OrnsigoBe BikOHUE
Tausa ans xnida
MicunbHa nonatb
MaHenb kepyBaHHA
Kopnyc

MipHa noxka
MipHa cknsHka
[avok

CoNoUAWNE

BIAOMOCTI NMPO NAHEJIb KEPYBAHHA

(30oBHiWHIM BUrnag moxe 6yTn amiHeHo 6e3 nonepeaHLOro NOBIAOMITEHHS.

11256 13506  1600G
258 3.0l8B 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME _ _ RISE2 START
KNEAD1 l_ RISE3 STOP

i
RISEL (i R | BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE e

HOME
boueH + MADE

PyHKuUisa «CTtapT/CTon» (START/STOP)

Cnyrye Ans 3anycky 1 NpunnHeHHst BUbpaHoi NporpaMum BUMiKaHHS.

LLlo6 3anycTuTu nporpamy, oAuH pa3 HaTUCHITb kHonky CtapT/Cton (START/STOP). MponyHae
KOPOTKMUIA 3BYKOBUWI CUrHan i NOYHYTb 6numaTy ABi TOYKM Ha gucnnei yacy, nicnst Yoro NoYHeTbLCs
BMKOHaHHs nporpamu. lNicns 3anycky nporpamu Bci iHWi kHonku, okpim CtapT/Cton (START/STOP),
CTalTb HEAaKTUBHUMMU.

LLlo6 3ynMHWUTK BMKOHaHHA Nporpamu, HaTucHiTb kHonky Ctapt/Cton (START/STOP) npubnuaHo Ha 3
C, NiCNS YOro NPOsTyHae 3BYKOBUI CUMHaAr, SKWI CBIiQYUTb NPO BUMKHEHHSI MPOrpamu.

DyHKUiIA nay3u

Micns Toro sk NpoLuec 3anyLeHo, Moro MoXHa B OyAb-AkuiA MOMEHT nepepsaTh kHonkoto Ctapt/Cton
(START/STOP): onepauito 6yae npusynuHeHo, ane HanawTyBaHHSA 36epexyTbes, a Ha LCD-gucnnei
bnumatume yac, WO NuWMBCA. [nA NpOAOBXKEHHS BMKOHAHHSA MpPOrpamMu 3HOBY HATUCHITb KHOMKY
Crapt/Cton (START/STOP).
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MeHio

List kHoMka npu3HayeHa ANs HanawTyBaHHs PisHMX nporpam. MNporpama 3MiHIOETECSA Mif Yac KOXHOro
HaTWCKaHHS (CynpOBOAXYETLCS KOPOTKMM 3BYKOBUM CUrHaNom). AKLO HaTuckaTu i ogpasy
BignyckaTu kHonky, Ha LCD-gucnnei 6yayTe umknivyHo BigobpaxaTucsa 16 meHto. Bubepitb noTpibHy
nporpamy. lani AvB. goknagHiwe npo gyHKuii 16 meHto.

1.

2.

10.
11.
12.
13.
14.

15.

16.

OcHoBHa (Basic): 3amic, nigHiMaHHs TicTa i BUnikaHHs 3BUYaiHoro xniba. LLo6 nigcunutu
CMak, y TICTO AOMILLYIOTb AOAATKOBI iHFpegiEHT.

®dpaHuy3bka Bunivka (French): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 11 BUNikaHHs xniba 3 GinbLuoto
TpuBanicTio nigHiMaHHA. Xnib, Wo BMNiKaeTbCHA 3a UMM MeHIo, Byae MaTu XpycTKilly CKOPUHKY Ta
NyXKiLly M’SIKYLLKY.

LlinbHe 6opowHo (Whole wheat): 3amic, nigHiMaHHs TicTa i BunikaHHs xniba 3 HenpocistHOro
nweHnyHoro 6opoliHa. He pekomeH0BaHO 3acTOCOBYBaTV (DYHKLIO BiAKNaAeHoro 3amnycky,
OCKINbKM Lie MOXe BMINHYTU Ha sIKICTb xniba.

Conopke (Sweet): 3amic, nigHiMaHHs TicTa i BUNikaHHs conogkoro xniba. o6 nigcunuTu cmak,
y TiCTO AOMILLYIOTb 4OAATKOBI iHIPEQIEHTN.

Oyxe wBupaka (Ultra-quick): 3amic, nigHimaHHsA TicTa 1 BunikaHHA xniba BiobyBaeTbcs AyLue
LWBMAKO. XNib, Lo BMNiKAeTbCS 3a AaHOI yCTaHOBKM, MEHLLMWIA 3a pO3MipoM i Mae Tyrilly TEKCTYpy
MOPIBHAHO 3 xMiboMm, Lo BUNiKaeTbCs 3a nporpamoto "Lsmaka”.

Be3 knenkoBuHu (Gluten-free): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 11 BuMikaHHSA xniba 6e3 KNenkoBUHN.
LWeunaka (Quick): B win nporpami He peKkOMEeHAOBaHO BUKOPUCTOBYBATW HanalTyBaHHSA Po3mipy
xniba 1 BigknageHoro 3anycky. 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BUNikaHHsA xniba weuaLle, Hix 3a
OCHOBHOI0 Mporpamoto. Xni6, Lo BUMiKaeTbCs 3a AaHOT YyCTaHOBKM, MEHLUMI 3a PO3MipOoM i Mae
TYTilLY TEKCTYPY.

TopTu (Cakes): 3amic, nigHiMaHHS TicTa i BUNikaHHS TopTiB. [Nns nigHiMaHHs TicTa gogaeTbcs
copa abo nekapCbKuin MOPOLLIOK.

3awmic (Kneading): 3amic 6opoLuHa i iHrpeaieHTIB.

Ticto (Dough): 3amic i nigHiMaHHA TicTa, ane 6e3 BunikaHHs. TiCTO BUAMaETLCA 1
BMKOPUCTOBYETLCA AN BUNIKaHHA Byno4ok, mponapeHoro xniba, niuy ToLwo.

TicTo ans makapoHiB (Pasta dough): 3amic.

Worypt (Pasta dough): npuroTysaHHs itorypry.

xem (Jam): roTyBaHHS [mxemMy (MoBuana, kKoHdiTiopy Towwo). PpykTn Tpeba nopizatv ApiGHUMU
LUMaToyKamMu, NepLu HiX noknacTu ix y sigepue.

BunikaHHs (Baking): nuwe BunikaHHa 6e3 3amicy Ta nigHiMaHHA TicTa. Takox J403BONse
36iNbLLUNTY TPMBANICTb BUNIKAHHSA 3 BUOpaHUMK HanawTyBaHHAMM.

DOomauwHin xni6 1 (Homemade bread 1): gae kopucTyBayesi 3Mory camocTiiHO
BCTaHOBIIOBATW Nporpamu Ans HanalTyBaHHS Yacy BUMILLYBaHHS, NiAAOMY, BUMIKaHHSA Ta
pexvuMy nigirpiBy Ha KOXHOMY eTarni.

DOomauHin xni6 2 (Homemade bread 2): nae kopucTyBa4eBi 3MOry camoCTiiHO
BCTaHOBIIOBATW NpOrpamu AN HanalTyBaHHS Yacy BUMILLYBaHHS, NiAAOMY, BUMIKaHHA Ta
pexvMy nigirpiBy Ha KOXXHOMY KpOLii.

B npoueci meHto lomawHa Buniuka (Home Made),

a)

b)

HatucHiTb kHonky «[domalunin xnié» (HOME MADE) i yrpumyiTe ii npoTtsrom 2 cekyHa. Ha
avcnnei Bigobpasntscs «3AMIC1» (KNEAD1). 3a 1O0NOMOroto KHOMOK «+» abo «-» YyCTaHOBITb
NOTPiIGHWI Yac y XBUMNMHAX i MOBTOPHO HATUCHITb KHOMKY «AomawHin xni6» (HOME MADE),
o6 niaTBEpANTM HanawTyBaHHS Yacy Ans Lboro eTany.

Ha aucnnei Bigo6bpasutecsa « MIAHIMAHHAT» (RISE1). HaTtuckatoum kKHOMku «+» abo «-»,
YCTaHOBITb Yac y xBunuHax. Kinbkictb xBunuH byae 36inbLyBaTucs LWBUALLE, SIKLLO HATUCHYTU 1
yTpUMyBaTh KHOMKYy. [NigTBEepAbTe HanawTyBaHHA, HATUCHYBLUW KHOMKY «[loMaluHin xni6»
(HOME MADE).
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c) PeluTta kpokiB HanalTOBYOTbCA aHanoriYHMM YmHoM. Tenep HaTUCHITb kHonky « CTAPT/CTOIM»
(START/STOP), 1106 BUIATM 3 MEHIO HaNALLTYBaHb.
d) HaTtucHitb kHonky « CTAPT/CTOM» (START/STOP) ans 3anycky xniGonivku.

Konip (Color)

Llieto kHomkoto BubMpaeTbes konip ckopuHku: Ceitnum (LIGHT), CepeaHin (MEDIUM) a6o TemHui
(DARK). Ao BubpaTn HanawTtyBaHHst «[TPUUCKOPEHE» (RAPID), nporpama 3aBepLunTbCS LWBKALLE.

Xni6uHa (Loaf)

HaTtuckaHHsaM uiei KHoMKM BUBUpaeTbes po3mip xnidbuHun. 3ayBaxTe, L0 3aranbHa TpuBanicte poboyoro
LMKy MOXe 3MIHIOBaTMCS 3aNeXHO Big pPo3Mipy XnibuHM.

dPyHKUiA BigknageHoro ctapTa ("+, -")

Ao noTpibHO, W6 Npunag yBIMKHYBCS Yepe3 AesSKUN Yac, L€t KHOMKO BCTAHOBITIOETLCS
TPVBanicTb 3aTPUMKH.

HeobxigHo obpaTu Yac roTyBaHHs xniba, HaTUCHYBLUN KHOMKY «Yac»" +, -". 3ayBaxTe, Lo TpuBanicTb
3aTPUMKM TaKOX BKITIOYAE Yac BUKOHAHHS NMporpamu BUNikaHHA. TakuM YMHOM, NICNsA 3aBepLUEHHS
Yyacy 3aTpMMKM MOXHa nodasaTtu rapsyuii xni6. CnoyaTtky HeobxigHo obpaTu nporpamy Ta CTyniHb
nigpym’siHeHHs. MoTim 36inbwnTK TpMBanicTe 3aTpuMkv Ha 10 roguH., HATUCHYBLUK KHOMKY «Yac»

"+, -". MakcmanbeHa TpuBanicTb 3aTpUMKM cknagae 15 roguH.

Mpuknag: 3apas 20:30, i xni6 HeobxiaHo npuroTyBatn Ao 7:00 HacTynHOro paHky, To6to yepes 10
roguH i 30 xB. Bubepitb MeHto, Konip, Po3mip XniGuHN 11 HATUCHITb KHOMKY «4Yac»"+, -", wob gogatn
yac, aoku Ha LCD-gucnnei He 3'aBuTbea 3HadveHHs 10:30. LLlo6 akTmByBaTyh L0 nporpamy 3aTpuMKH,
HaTUCHITb kHoMKy «CTton/Ctapt» (STOP/START). NoyHe 6riumatu Touka, a Ha LCD-aucnnei 6yae
BigobpaxaTtucs Bignik Yacy, wo nuwmscs. Ceixuit xnid 6yae rotouin o 7:00 paHky. Ao xni6 He
AicTaBaTy ofpasy, MOYHETLCS BUKOHAHHS Mporpamum nigirpiBy NpOTAroM rogvHM.

lMpumimka. [ns eunikaHHS i3 3amMpUMKO0 HEe 8UKopucmosytime iHepedieHmu, wo WeUdKO MNCyromMbCS:
AUYs, ceixxe MOJIOKO, ¢hpyKkmu, yubyro mouwo.

niaiIrPIBAHHA

MpoTsarom roguHu nicns BunikaHHS xnib Moxe aBTOMaTUYHO Nigirpisatucs, wob BiH He oxonos. LLlo6
BUNHATK XNib NiA Yac BUKOHaAHHA Nporpamu nigirpisaHHs, Ans ii BAMKHEHHS HAaTUCHITb KHOMKY
«Ctapt/Cton» (START/STOP).

NAM’ATb

AKwo nig Yac BMNiKaHHA xniba BUMKHETLCS XXMBMEHHSI, MPOLIEC BUOTOBIIEHHSA XJ1i0a aBTOMaTU4HO
NPOAOBXUTLCSI NPOTAroM 10 XBUIMH, HaBITh SIKLLO HE HAaTUCHYTU KHOMKY «CTapT/CTon»
(START/STOP). Akwo xuBneHHs BiacyTHE GinbLue Hix 10 XBUNKUH, AaHi B nam’aTi He 36epiralTbes,
yHacnigoK Yoro A0BeAEeTbCS BUKUHYTU iHTpeAieHTH 3 Aeka, 3aMiCuUTK TiCTO MOBTOPHO ¥ nepe3anycTuti
xniGoniyky. YTim, SIKLLO TiICTO HE noYano niaHIMaTUCH B MOMEHT BUMKHEHHS XXUBIEHHS!, MOXHa
3anyCcTUTU BUKOHaHHSI NPOrpamMu i3 CaMmoro noyarky, MPOCTO HAaTUCHYBLUM KHOMKY «CTtapT/CTony
(START/STOP).
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AOBKIIA

Mpunan pospaxoBaHuUii Ha pobOTY B LLUMPOKOMY Aiana3oHi TemMneparyp, ane xnid, cnedeHwn y gyxe
Tennin i Ayxxe XONOAHIN KiMHaTax, MOXe Bifpi3HATUCH 3a po3MipoM. PekoMeHaoBaHa KiMHaTHa
Temnepartypa mae 6yt B Mexax Big 15 °C go 34 °C.

NONEPEOXXEHHSA HA OAUCNNET

1. Axwo Ha aucnnei Binobpaxaetbes Hanne HHH nicna HaTtuckaHHst kHonku CtapT/CTon
(START/STOP), TemnepaTypa BCcepeauHi Npunaay Aoci 3aHafaTo BUCOKa. Y Takomy pasi crig
3YMUHWUTW BUKOHaHHSA nporpamu. Bigkpuiite KpuULLKy Ta 3anuwite npunag oxonoaxyBaTucs Ha
10-20 xB.

2. Axwo Ha gucnnei BigobpaxaeTbecsa Hanue LLL nicns HaTuckaHHs kHonku «Ctapt/CTon»
(START/STOP) (3a BuHsATKOM nporpamu BunikaHHst (BAKE)), To TeMnepaTypa BcepeauHi
npunagy 3aHagTo HU3bKa (CynpoBOOXKYETLCS M'ATbMa 3ByKOBUMM curHanamu). BumkHiTe
3BYKOBWI CUrHan, HaTucHyBLUM kHomky Ctapt/Cton (START/STOP), BigkpuiTe KpULLKY Ta
3anvwiTe npunag Harpisatucs Ao KimHaTHoi TemnepaTtypm Ha 10-20 xB.

3.  Axwo Ha gucnnei BigobpaxaeTbest Hanue E EQ abo E E1 nicnsi HaTuckaHHs kHorku Ctapt/CTton
(START/STOP), ue Bka3ye Ha HecnpaBHICTb TEMMEpPaTYPHOro AaTuuka, i 4aTt4yuk notpedbye
nepeBipKn B KOMMNETEHTHOIO creujanicTa.

NPOLIEAYPA BUMIKAHHA XNIBA

1. YcraHOoBITb AeKO B poboYe NOMOXEHHS, @ MOTIM NOBEPHITL NOro 3a FOAVNHHWKOBOIO CTPINKOK A0
KnauaHHs B NpaBuIlbHOMY MONOXeHHi. 3adikcyTe MicunbHy nonaTtb Ha NpuBogHoMy Bany. LLlo6
TICTO He npununano A0 MiCUMbHUX fionaTtew | Byno nerko Bi4OKPeMoBaTH Bif HUX XNib, nepen
YCTaHOBMEHHSIM NlonaTen peKOMeHAYETbCS 3anOBHUTY LLIMMHW TEPMOCTIVKMM MaprapyHOM.

2. Toknagitb iHrpedieHTn B Aeko. JoTpumynTecsa 3asHadyeHol B peuenTi NoCnigoBHOCTI GiN.
3a3Buyar BOAA YK PiAMHM 3anNmnBalTbCS NEPLUMMK, NOTIM A0AAETHCA LYKOP, Cinb i 6opoLuHo, a
APDKOXI 1 pO3MyLLyBaY 3acunaloTbCH B OCTAHHIO Yepry.

- —

e E— Opixgxi abo cona

1 Cyxi iHrpegieHTn

Bopa abo PiguHa

MpumiTka. MakcumanbHa KinekicTe 6opoLuHa Ta APKIXKIB YKa3yoTbCA B peLenTi.

3.  3pobiTb Ha NoBepxHi bOpoLLHa HEBEMMKY sIMKY, @ NOTIM 3acunTe B Hel APiKIXI, CTeXaun 3a TuMm,
06 BOHW He 3Millanucs 3 piguHOL YK cinmto.

4. OGepexHO 3aKpuiiTe KPULLKY Ta BCTABTE LUTENCENb LUHYPa XUBMEHHS B PO3ETKY enekTpoMepexi.

5. HartuckaHHsamu kHonkun «MeHto» (Menu) Bubepitb NoTpiGHy nporpamy.

6. Lo6 BMBpaTh NOTPiIGHMIA KOMip CKOPUHKM, HAaTUCHITL kHonky Konip (COLOR).

7.  LWo6 BmBpaTh NOTPiIGHMI po3mip XMiBWHW, HATUCHITL KHOMKY Po3mip xniouHu (LOAF SIZE).
(11259, 13509 r abo 1600 r)

8.  YcTaHOBITb TPUBAniCTb 3aTPUMKU, HATUCHYBLUM KHOMKy Yac ("+, -"). Liel kpok MoxHa
NponycTUTW, SIKLLO xNiboniy NoTpibHo 3anycTuTK oapasy.

9. HatucHitb kHoMKy 1-7 cynpoBOAXYETbLCS 3BYKOBUM curHanom. BiH ykasye, konu noTpibHo gopatm
iHrpedieHTn. Bigkpuiite KpULWKY 1 3acunTe iHrpegieHTw. Iig yac BunikaHHs Yepes oTBOpK y
KpuLLLi MOXe BMXoauTu napa. Lie HopmankbHe siBuLe.

11. Konu npouec 3aBeplumntbes, nponyHae 10 3BykoBux curHanis. LLIo6 3ynnHnTu npouec i BURHATK
xni6, noTpi6Ho noTpumaTy kHornky CtapT/Cton (START/STOP) npubnusHo 2 c. Bigkpuiite
KPWLLIKY Ta KyXOHHUMW pyKaBULIAMM NPOBEPHITb AEKO NPOTU FOANHHWUKOBOI CTPINKW, @ MoTim
BMAMITb OrO.

Ob6epexHo: aeko Ta xnib MoxyTb 6yTn gyxe rapsunmu! 3aBxam 6yabTe 06epexxHUMU.
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12. TMepw Hix BUAMaTK xnib, AanTe Aeky oxonoHyTu. MoTim 3a gonomoroto nonaTku 3
aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM 06epexHO BiZOKpeMTe xnib Big Aeka no Kpasix.

13. llepeBepHiTb AeKO A4Oropy AHOM HaA OXOSO0AXKYBANbHOIO CITKOK ab0 YMCTOI KYXOHHOK
NoBepXxHeto, a NoTiM 06epexHO CTPYLLYNTe 1oro, AOKM xnid He BUNage.

14. TMepw Hix nopi3aTy xni6 Ha CKMOKM, 3anMLITe NOro OXONOoAXKyBaTUCS NPUONM3HO Ha 20 XB.
PekomeHayeTbCs pisaTu xnib enekTpuyHoto xnibopiskoto abo 3ybyaTvm HOXEM, a He HOXeEM Ans
PYKTIB UM KYXOHHUM HOXEM, iHaKwe xnib Moxe AedopmyBaTUCS.

15. Akwo He BUMKHYTV nNpunag abo He HaTucHyTK kHonky CtapT/Cton START/STOP y MOMeHT
3aBepLUEHHSs BUMiKaHHs, xni6 6yae aBTomMaTnYHO nigirpisaTucs NpoTAroM roguHK, a notim
nponyHae 10 3BYKOBWX CUrHaniB.

16. BwuiimanTe LIHYpP XUBMEHHS 3 PO3ETKM, KONV Npunag He BUKOPUCTOBYETLCS abo nicns
3aBepLUEHHS BUMiKaHHS.

Mpumitka. MepLu Hix pidaTn 6GyxaHKy Ha CKMOKK, BUTSITHITE ra4KOM MIiCUMbHY NonaTtb, sika 3aneknacs y
AHo ByxaHku. XnibuHa rapsiya, ToMy He BUAManTe MiCUnbHY nonaTtb pykamu.

MpumiTka. 3anuwwkmn xnidba pekomerayeTbCA 36epiratv B repMeTU4HOMY NacTUKOBOMY NakeTi un
nocyauHi. 3a kKiMHaTHOT TeMnepaTtypu xni6 36epiraeTbCa NPOTAromM TPbOX AHIB. Ans GinbLu TpUBanoro
36epiraHHs Oro ynakoByloTb Y FepMETUYHO 3aKpUTUI NNacTUKOBUIA NakeT abo EMHICTb, a NoTiM
KNagyTb y XONoaunbHWK, Ae BiH MoXxe 3bepiratnuca 0o aecsaty AHiB. OCKiNbKM B JOMALLHIN X11i0 He
[04alTbCA KOHCEPBaHTK, 3a3BMYal NOro TepMiH 36epiraHHs He JOBLUMIA, HiX Y xniba 3aBOACHKOro
BUIOTOBIEHHS.

PELENTU
YMOBHi NO3HaYEHHS:
CT. 1. — CTON0Ba NoXKa Cyxi apixgxki (1 naketuk — 7 r) = gpkaxi (1 naketmk — 25r)
Y. N. — YanHa noxka
1. OCHOBHA 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cinb 24. 1. 34.n. 3y4.n.
Llykop 2cT n. 4 cT. n. 4 cT. n.
Onisi 3ctn. 4cT n. 4cT. n.
bopowHo 700 r 840 r 980 r
Apixoxi 5r 6r 7r
2. PpaHuy3bKa 11252 1350 2 1600 2
sunivyka
(FRENCH)
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cinb 24. 1. 34. . 34.n.
Llykop 2ct n. 2ct n. 2cr n.
Onisi 3cCT n. 4ct. n. 4 ct. n.
bopowHo 700 r 840 r 980 r
Hpixoxi 5r 6r 7r
3. UIIbHE 1125 2 1350 2 1600 2
BOPOLIHO
(WHOLE WHEAT)
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cinb 24. 1. 3u4.m. 3u4.n.
Llykop 2ct n. 2ct n. 2cT n.
Onist 3ctn. 4cT n. 4cT. n.
bopowHo 700 r 840 r 980 r
Lpixoxi 5r 6r 7r
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4. COJIOOQKE 1125 2 1350 2 1600 2
(SWEET)
Booda 410 mn 460 mn 540 mn
Cinb 14.1. 1,54. n. 24. 1.
Llykop 5cT n. 6 cT. n. 7 cT. n.
Onis 3ctn. 4ct n. 4ct. n.
BopowHo 700 r 840 r 980 r
Lpixoxi 5r 61 7r
5. OYXKE 1125 2 1350 2 1600 2
LIBUOKA (ULTRA
QUICK)
Booda 520 mn / /
Cinb 24. 1. / /
Llykop 2ct n. / /
Onis 3cCTn. / /
bopowHo 840 r / /
Hpixoxi 7r / /
6. BE3 11252 1350 2 1600 2
KITEUKOBUHN
(GLUTEN-FREE)
Boda 500 mn 560 mn 640 mn
Cinb 24. 1. 24. 1. 34.n.
Llykop 3ct 1. 3cT . 4 cT. n.
Onis 3ctn. 3ctn. 4 cT. n.
BopowHo 700 r 800 r 900 r
LpixOxi 5r 6r 7r
7. LLIBUOKA 1125 2 1350 2 1600 2
(QUICK)
Booda 430 mn 520 mn 610 mn
Cinb 24, 1. 24. 1. 3y4.n.
Llykop 3crtn. 3ctn. 4 ct. n.
Onis 3ctn. 3ctn. 4 cT. n.
bopowHo 700 r 8401 980 r
Hpixoxi 7r 8r 9r
8. TOPTU (CAKE) 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 30 mn 30 mn 30 mn
Adys 7 8 10
Llykop 8ctn. 9crt n. 10 cT. n.
Onis 3ctn. 3ctn. 4 cT. n.
bopowHo 4201 560 r 700 r
Apixoxi 6r 7r 8r
9. 3AMIC / / /
(KNEADING)
Booda 330 mn / /
Cinb 14.n. / /
Onist 3ctn. / /
bopowHo 560 r / /




10. TICTO / / /
(DOUGH)
Booda 610 mn / /
Cinb 34.n. / /
Llykop 2ct n. / /
Onisi 3cCTn. / /
BopowHo 890 r / /
Hpixoxi 5r / /
11. TICTO 4J1s1 / / /
MAKAPOHIB
(PASTA DOUGH)
Booda 30 mn / /
Atus 10 / /
Cinb 14.n. / /
Onisi 3ctn. / /
bopowHo 1000 r / /
12. NOI'YPT / / /
(YOGHURT)
LlinbHe mMornoko 1800 mn / /
Nozypm 180 Mn / /
13.0XKEM / / /
®pykmu 900 r / /
Llykop y 500 r / /
cniegiOHowWweHHi 2:1

YcyHeHHS1 HecnpaBHOCTeN

MPOBJIEMA

NPUYUHA

CMNoOCIB YCYHEHHA

Xni6
nigHimaeTbcs,
notim
OnyCKaeTbCs.

« 3MeHLWTe KinbkKicTb Boan abo
Mornoka Ha 1-2 cT. n.,
BVKOPVCTOBYWTE XOMNOAHILLY
pianHy.

* 36inbLUTe KinbKicTb coni Ha
Yaud. n.

* 36inbLUTe KinbKicTb GopoLuHa
Ha 1-2 CT. ., BUKOPUCTOBYMTE
CBixiLe 6opoLLHO,
BUKOPUCTOBYINTE HaNEXHUN
Tmn GopoLuHa.

» 3MeHLWTe KiNbKiCTb APKAXIB
Ha Y4 4. N., BAKOPUCTOBYWTE
CBiXi APDKOXI, BUKOPUCTOBYWTE
HanNexXHWi Tun JpPDKDKIB 32
Bi4NOBIgHWX NapameTpiB.

Xni6 HaaTo
CUMbHO
nigHimaeTbCs.

» opgaHo 3abarato opikaxis.

» 3abarato 6opoLuHa abo
HenpuaaTHUM Tun 6opoLuHa.
» 3amano abo 30BCiM He
noaaHo coni.

* 3MeHLTe KinbKicTb Boau abo
Mornoka Ha 1-2 cT. n.,
BUKOPUCTOBYMTE XONOAHILLY
piguHy.

* 36inbLUTe KinbKicTb coni Ha
Yau. n.
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* PinMHa noegHanace i3
apixgxamu nepeq
3aMilLyBaHHAM.

» 3MeHLWTe KiNbKiCTb LyKpY
abo meny Ha Y2 4. n.
*3MeHLUTE KinbKicTb 6GopoLUHa
Ha 1-2 cT. n.

» 3MeHLWTe KiNbKiCTb AphKAXIB
Ha Y4 4. N., BUKOPUCTOBYWTE
HaneXxXHUn TN gpixaxise 3a
Bi4NOBIgHWX NapameTpiB.

Xni6 HegocTaTHLO
nigHiMaeTbCs.

* HepoctaTHbO Apikaxis.

* BukopucTtaHo HagTo HecBixXi
Opibkmxi abo HenpuaaTHWUIA TUN
OpiKaXiB.

» 3abarato abo HegocTaTHBO
BOAM YM PignHN.

* Byno BigKpuTO KpULLIKY Mig
yac BMKOHaHHS1 nporpamu
nigHiMaHHs TicTa.

* BukopucrtaHo HenpuaaTtHun
Tmn 6opowHa abo Hecsixe
6opoLuHo.

* PigvHa 6yna HagTo
XOrogHoto abo rapsiyoto.

» He nogaHo uykop.

» 36inbLTE KinbkKicTb BOAM abo
Mornoka Ha 1-2 cT. n.

* 3MeHLWTE KiNbKicTb coni Ha V4
4. n.

* 36inbLUTe KiNbKICTb LyKpY
abo meny Ha Y2 4. n.
*BukopucToByiTe cBixe
60OpPOLLHO, BUKOPUCTOBYMTE
HanexHuii Tn 6opoLLHa.

* 36inbLuTe KinbKicTb ApiKaXIB
Ha Y&—Y4 4. 1., BUKOPUCTOBYWTE
HanNeXHUM TUN ApbKOKiB 32
BiANOBIgHUX NapamMeTpiB.

Xni6 KopOTKWWA i

* BukopucTtosynTte cBixile
60OpOLLUHO, BUKOPUCTOBYWTE
HanexxHui Tun 6opoLuHa.

BaXKUI. : ,D,O,D,BVlTe . ,‘qp,')m”(!’
BUKOPWUCTOBYITE CBiXXi APKOXI,
BUKOPUCTOBYMNTE HanexHun
TMN ApDKOXKIB 3a BignoBigHUX
napamMeTpis.

3aToHka * 36inbLUTE KINbKICTb LyKPY

CKOPVIHKa. abo megy Ha Y2 4. n.

Xni6 « MepesipTe mxepeno

3anuaeTbes XMBIEHHS, BUbepiTb

CUpUM. npaBunbHi napameTpu.

Xni6 npuropae.

* 3MeHLUTE KiNbKICTb LyKpY
abo meny Ha Y2 4. n.
*Bubepitb
napamerpu.

HanexHi

XnibHa cymiw He

« BcTaHoBiTb Aeko ans xniba
HaNeXHUM YMHOM,
BCTaHOBITbMICUITBHY FloMacTb

SMILLYETLCA. Ha Ban ycepeauvHi aeka ans
XNniGa HaneXXHNUM YNHOM.
« 3MeHLWTE KinbkicTb Boan abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.
3MEHLLEHHS i
» 3MeHLUTE KiNbKiCTb LLyKpY
BUCOTMU.

abo meny Ha Y2 4. n.
* 3MEHLLTE KiNbKiCTb coni HaVe—
Yad. n.

Xni6 3o0BciM He
nigHiMaeTbCs.

« Opbxaxis 30BCiM He AoaaHo
abo [odaHO HeCBiXi APDKXI.

* [pixxapki NOTPIBHO BUKMHYTK
yepes 48 roavH nicns
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« Ois apixmxkis
HeWTpanizoBaHa BHaCNigokK
CTUKaHHS i3 cinnto abo
[ofdaBaHHS HaaTo
rapsyoroiHrpegieHra.

* PignHa noegHanace i3
apixmxamn nepeq
3aMilLyBaHHAM.

BiAKPUTTS iX nakyBaHHS. Kpim
TOro, CTPOK iX MPUAATHOCTI He
mae OyTu BM4epnaHo.

» 3aBxaun fopasante
iHrpeaieHTV B nopaaky,
3a3HayeHoMy B peuenTi, —
crnovaTky piguHy, a Apbxaxi
OCTaHHIMW.

* BukopucrosyinTe nuwe
NOMIPHO Tenni iHrpeaieHTn.

Xni6 i3 HecisiHOrO
BopoluHa He Tak
CUNbHO
nigHiMaeTbCS.

* Te, wo xni6 i3 HecisHOro
BGopoLuHa MeHLe
nigHiMaeTbCcA Ta Mae
LWiNbHIWY CTPYKTYpY, €
HOPMarbHUM SIBULLEM.

* LLlo6 oTpumaTy BinbLu
pOo3nyLUEHY CTPYKTYPY,
cnpobyiiTe peuenT i3
BuKopucTaHHsam 50 %
HecisiHoro 6opoluHa

Xni6 i3 HecisiHOrO
bopoluHa iHogi
Mae 3MOpLLEHY

abo geuwo

OnyLLeHY BEPXHIO

CKOPUHKY.

* Lle TunoBe siBuLe ans xniba
3 HecisiHoro 6opoLuHa,
BUNEYEHOro B AOMALLHIN
xnidoniyui, ockinbku
KNenkoBmHa HagMipHO
po3TAryeTbCsi nig vyac
NPOLECIB 3MilLlyBaHHS,
nigHiMaHHA Ta BUMiKaHHS.

* MoxHanokpawmtun
pesynbTat, BUKOPUCTOBYOYM
BiANOBIgHY nporpamy Ans
LLBMAKOrO BUMiKaHHSA xniba 3
HecisiHoro 6opoluHa, sika Mae
KOPOTLLY TpUBanicTb
nigHiMaHHsa 6opoLuHa.

« [lelo HegocKkoHanun BUrnsa
He BMN/MBAE Ha CMaKk i AKICTb
xnida.

YcepeanHi xniba
Benuka
NnopoXxHuHa abo
BEPXHS1 CKOPUHKa
posnamManacs 4v

* PignHa noegHanace i3
apixopkamu nepeg
3aMilLyBaHHAM.

« 3aBxau gonasanTe
iHrpeaieHTn B nopaaky,
3a3HayeHoMy B peLenTi, —
cnoyaTky piauHy.

* Y pasi BUKOpUCTaHHA DYyHKLT
BifKNageHoro 3anycky 3aBxau

TpicHyna. posTalloBymnTe
OpixaxinocepeavHi aeka.
» 3abarato piguHu. * 3MeHLTE KinbKiCTb pignHNn
* HepoctaTHbO ApixmxiB. Ha 1-2 cT. n. 3a pa3.To4yHo
+ 3abarato 6opoLuHa. BVMIPIONTE KiMnbKiCTb
* Hecsixi iHrpegieHTn abo iHrpedieHTiB.
Baxkuin, HenpuaaTHUiA TN 6opoLuHa. * 36inbLuTe KiNbKiCTb ApKAXIB

rpyAKyBaTui xnib.

Ha 1/4 4. n. 3a pas.

* 3MeHLWTe KinbKicTb
bopoluHa.

» BukopucToByiiTte cBixi
iHrpeaieHTw.

Bonorui xni6 6e3
CKOPUHKW/HagTO
nopucTui xnib.

» 3abarato pignHu.
* He popaHo cinb.

* TOYHO BUMIpIOWTE KiMbKICTb
iHrpegieHTiB.

* 3a BMCOKOI BONOrocCTi
BVKOPVCTOBYWTE TPOXV MEHLLIE
BOAM.

* [ins pisHMx napTin 6opoLuHa
MoXe notpebyBaTnca MeHLIe
pignHN.

MoBiTpsiHa
Oynbbaluka nig
CKOPUHKOIO.

» TicTo 6yno HegocTaTHLO
3amiluaHo.

* Ha »xanb, Take iHoAi
TpannseTbca. AKwo npobnema
He 3HUKae, JoaanTe e oaHyY
CTOIOBY JIOXKY PigvHU.
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» Temnepartypa y xniboniyui * HaTucHIiTb kHONKY
3aBuCcOKa AN BUMIKaHHA «nyck/cTon» i Big'egHanTe
xniba. xniboniyky Big
enekTpoMepexi, NoTim
BUAMITb AeKo Ans xniba Ta
3anvwanTe KpuULLKY
BiKPUTOLO, AOKK Xriboniyka
HE OXOJIOHE.

Bino6paxeHHs
inaukauii «H:HH»
nicns HaTUCKaHHSA

KHOMKMN

«nyck/cTony.

CNEUIAJIbHI BKA3IBKU

1. Be3gpixaxoBun xnio6

BesapixokoBui xni6 BUroTOBNSAETLCS 3 AOAaBaHHSAM po3nyLlyBaya (MekapcbKoro nopoLuky) abo
nekapcbKoi coau, siki akTMBYHOTLCS Mia Aieto Tenna abo piamHu. LWo6 gomortucs BUCOKOI SKOCTI
6e3apixaxoBoro xniba, pekoMeHAyeTbCs CNoYaTky HanMBaTK PiAYHY Ha QHO AeKa, a NOTiM Knactu
cyxi iHrpegieHTn. Ha noyaTtkoBin cTagii 3amicy Ticta anst 6esapixagxosoro xniba cyxi iHrpegieHTn
MOXYTb 36mpaTuncs B kyTax geka. LLjob 6opoluHo He 36vBanocs B rpyaku, HEO6XiAHO AonomaraTtu
npunagy po3milyBaTtu TiCTO.

YULLEHHA TA gornan

MepLu HiXX noYaTh YnLeHHs npunagy, HeobxiaHo Big’eaHaTV NOTO Bi eNeKTPoOMepeXi.

1. [eko: NpOTMPaETLCA BCepeamnHi Ta 30BHi BOMOrok TKaHWHO. He BUKOPUCTOBYWTE rocTpi
npeameTy Ta abpasnsHi 3acobu. He muiite dopmy Ansa BANIYKM B MOCYAOMUMAHIN MaLLUHI.

2. MiCUMBHUIA CTPUXKEHD: SKLLO MICUIBHWUI CTPUXKEHb HE BAAETLCS 3HATU 3 OCi, NONepeAHbO 3anuinTe
B AEKO BOAY.

3. KpvKa Ta OrnsAoBe BiKHO: KPULLIKY Ta Mpuraj OuvLaTb yCepeauHi Ta 30BHI 3rnerka 3Mo4YeHo
TKaHWHOMO.

Llen npunap Bignoeigae aupektveam CE wono npurnylieHHs pagionepeLukos i TexHikv 6e3neku nig,
yac poboTu 3 HU3bKOBOMBTHUMM NpUagaMy Ta BUTOTOBIIEHWI BiAMOBIAHO 10 YMHHUX BUMOT TEXHIKN
6eanekun.

doBkinns

Micnsa 3aBepLUEHHsI TEPMiHY ekcnnyaTauii He BUKMaanTe npunag y KoHTeWHep i3 NoGyTOBMM CMITTSM.
HaTtomicTb nepeganTe 1ioro B ogilliiHWin LieHTp 360py Ans ytunisadii. Lium Bu nocnpusiete
30epexxeHHIo JOBKINNs.

MapaHTia Ta 06cnyroByBaHHA

AKLLIO y BaC BUHVKHYTb 3anuTaHHA abo npobnemu, 3BepHiTbecs B LIeHTp o6cnyroByBaHHS cnoxusadis
Gorenje y cBOil1 kpaiHi (horo Homep TenedgoHy MOXHa 3HalTU Ha TanoHi BCECBITHBOI rapaHTii). Ao
y BalUii kpaiHi Hemae LleHTpy o6cnyroByBaHHS CnoxwmBadiB, 3BepHITLCA 40 MiCLIEBOro aunepa
komnaHii Gorenje abo cepBiCHOro LEHTPY, Ae obcnyroBytoTbes NodyToBi npunaau Gorenje.

Jnwe ans ocobucToro BUKOpUCTaHHs!

KOMMAHIA GORENJE
BAXA€E BAM OTPUMATU MAKCUMAIbHE 3AOOBOJEHHSA BIO
KOPUCTYBAHHA LUM BUPOBOM

Mwu 3anuwaemo 3a co6ot0 NpaBo BHOCUTU OyAb-siKi 3MiHWN.
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Délezité bezpecnostné opatrenia:
Pred pouzitim spotrebica si pozorne precitajte navod na obsluhu.

Pred pouzitim spotrebi¢a dodrZiavajte tieto zakladné upozornenia:

Navod na obsluhu, zarucny list, doklad o zakupeni a obal si odloZte.

Spotrebi¢ je uréeny vyhradne na doméace pouZitie, nie na komeréné pouZitie!

Pred pouzitim skontrolujte, i napatie v zasuvke je zhodné s uvedenym

napatim na typovom Stitku.

Ak nie je spotrebiC v prevadzke, pocas pripajania prislusenstva, pri Cisteni

spotrebiCa a pri poruche odpojte spotrebi€ od elektrickej zasuvky. Tahajte za

zastrcku, nie za kabel.

6. Kvéli bezpeénosti deti, nikdy nenechavaite spotrebi¢ bez dozoru. Spotrebi¢
umiestnite mimo dosahu deti. Dbajte na to, aby deti nemali pristup ku
napajaciemu kablu.

7. Pravidelne kontrolujte spotrebiC a napajaci kabel. Ak je poSkodeny napajaci
kabel alebo spotrebic, nepouZivajte spotrebic.

8. NepokuSajte sa sami opravovat spotrebi€. V pripade potreby sa obratte na
autorizovany servis.

9. Z bezpecnostnych dévodov musi byt poSkodena zastrcka vymenena
autorizovanym servisom.

10. Spotrebi¢ a napajaci kabel chrante pred vysokou teplotou, priamym slne¢nym
Ziarenim, vlhkostou a ostrymi predmetmi.

11. Nikdy nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru! Ak nepouzivate spotrebi¢
vypnite ho.

12. Pouzivajte iba originalne prislusenstvo.

13. Spotrebi¢ nepouzivaijte v exteriéri.

14. V ziadnom pripade neumiestriujte spotrebi¢ do vody alebo inej kvapaliny.
Zabranite styku spotrebica s vodou alebo inou kvapalinou. Spotrebi¢
nepouZzivajte mokrymi rukami.

15. Ak je spotrebi€ vihky alebo mokry, ihned odpojte zastrcku od elektricke;
zasuvky. Nedotknite sa vody.

16. Spotrebi¢ pouZzivajte iba na Ucel uvedeny na typovom $titku.

17. NepouZivajte spotrebiC s poSkodenou zastrckou.

18. Nedotykajte sa pohyblivych alebo mieSacich Casti spotrebica.

19. Nedotykajte sa horucich povrchov. PouZite madla alebo ovladace.

20. Toto zariadenie mbzu pouzivat deti od 8 rokov a osoby s obmedzenou
fyzickou, zmyslovou ¢i mentalnou schopnostou ¢i osoby bez dostatoénych
skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom, alebo pokial im boli poskytnuté
pokyny o bezpeCnom pouzivani zariadenia a pokial poznaju suvisiace rizika.

21. Dbajte na to, aby sa deti nehrali so zariadenim. Cistenie a uzivatelsku udrzbu

nesmu robit deti do 8 rokov a deti bez dozoru.

o ko=
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22. Okraj panvice necistite ostrymi predmetmi, pretoZze moze dojst k poskodeniu
panvice.

23. Kovove folie alebo podobné materialy nevkladajte do spotrebica, pretoze hrozi
riziko vzniku poZiaru alebo skratu.

24. Spotrebi¢ nikdy nezakryvajte utierkou. Hrozi riziko poziaru. Teplo a para
musia mat moznost unikat.

25. Spotrebi¢ nikdy nepripéjajte k elektrickym ¢asovym spinacom alebo
dialkovému ovladaniu. Hrozi riziko nebezpecnej situécie.

26. Hladina hluku: Lc < 68 dB(A)

Tento spotrebic je oznaceny v sulade s europskou smernicou 2012/19/EU o odpade
elektrickych a elektronickych spotrebic¢ov (WEEE).
Tato smernica stanovuje jednotny europsky ramec pre spatny odber a recyklaciu
elektrickych a elektronickych spotrebicov.

Prvé pouzitie spotrebica:

Skontrolujte nadoby na pecenie a vycistite komoru na pe€enie. Nepouzivajte ostré predmety a
nedrhnite! Panvica na chlieb ma nelepivu vrstvu. Namazte nadoby na pecenie a pecte naprazdno
priblizne 10 minut. Znova vycisitite. Do priestoru na pe€enie umiestnite prisluSenstvo. V pripade
neprijemného zapachu vyvetrajte miestnost.

Elektrické pripojenie:

Spotrebi€ pripojte k spravne instalovanej zasuvke 230V, 50Hz.

Po pripojeni spotrebi¢a zaznie kratky zvukovy signal a po kratkej dobe sa na displeji zobrazi “ 3:00”.
Dve bodky medzi “3” a “00” blikaju.

Spotrebi€ je pripraveny na pouzitie a je automaticky nastaveny program “1” (zékladna pozicia), ale
program sa nespusti.

FUNKCIE & PREVADZKA

Popis spotrebi¢a

Kryt

Okno

Panvica na chlieb
Metlicka
Ovladaci panel
Zakladna

Mala odmerka
Velka odmerka
Hacik

©CoNoOAWONE
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OVLADACI PANEL

(Siet'otla¢ sa m6ze zmenit’ bez upozornenia.)

1125G  1350G  1600G
251B  3.0l8 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME _ RISE2 START
KNEAD1 I RISE3 sToP

0
RISE1 (O R (] BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COLOR

HOME
DOUGH + MADE

Start/stop

Pre spustenie a zastavenie zvoleného programu pecenia.

Ak chcete spustit program, stlacte jedenkrat tlacidlo “START/STOP”. Zaznie kratky zvukovy signal,
zacnu blikat na displeji dve bodky a program sa spusti. Po spusteni program su vSetky tlacidla
deaktivované okrem tlacidla START/STOP.

Ak chcete zastavit program, stlaéte priblizne na 3 sekundy tla¢idlo “START/STOP”. Zaznie kratky
zvukovy signal, ktory oznami ukon&enie programu.

Funkcia prerusenia

Po spusteni programu mézete jednym stlacenim tlacidla START/STOP kedykolvek program prerusit.
Program sa prerusi, ale nastavenie sa ulozi do pamate a na displeji bude blikat pracovny ¢as. Po
stlageni tlacidla START/STOP bude program pokracovat.

Menu

Sluzi na nastavenie réznych programov. Po kazdom dotyku (zaznie kratky zvukovy signal) zmenite
program. Dotknutim sa tlacidla bude 16 menu cyklovat na displeji. Zvolte pozadovany program.
Funkcia 16 menu bude vysvetlena nizSie.

1. Zakladny: miesenie, kysnutie a pecenie klasického chleba. Pre zlepsenie chuti mézete pridat
iné ingrediencie.

2. Francuzsky: miesenie, kysnutie a pe€enie s dlh§im ¢asom kysnutia. Chlieb pe¢eny pri tomto
programe bude mat chrumkavejSiu korku a jemnu Strukturu.

3. Celozrnny: miesenie, kysnutie a pe€enie celozrnného chleba. Nastavenie oneskoreného Startu
sa neodporuca, pretoze méze viest k hor§im vysledkom.

4. Sladky: miesenie, kysnutie a pecenie sladkého chleba. Pre zlepSenie chuti mbzete pridat iné
ingrediencie.

5. Ultra rychly: miesenie, kysnutie a pe¢enie bochnika je dokon¢ené velmi rychlo. Bochnik je
zvy€ajne mensi a ma hrubSiu Struktaru ako chlieb peceny pri programe ,QUICK®.

6. Bezlepkovy: miesenie, kysnutie a pe€enie bezlepkového chleba.

7. Rychly: pri tomto programe sa neodportéa pouzit velkost bochnika a nastavenie
oneskoreného zaciatku. Miesenie, kysnutie a pe€enie bochnika sa dokonéi rychlejSie ako pri
zakladnom programe. Bochniky pe€ené pri tomto programe su zvy€ajne mensie a maju hrubsSiu
Struktaru.
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8. Kolace: miesenie, kysnutie a peCenie kolacov. Na kysnutie pouzite sddu bikarbonu alebo prasok
do peciva.

9. Miesenie: miesenie muky a dalSich ingrediencii

10. Cesto: miesenie a kysnutie bez pe€enia. Cesto vyberte z formy na chlieb a vytvarujte z neho
rozky, buchty, pizzu a pod.

11. Cesto na cestoviny: miesenie

12.  Jogurt: priprava jogurtu

13. Lekvar: varenie lekvarov (dZzemu, marmelady a pod.). Ovocie nakrajajte na kocky a polozte do
formy na pecenie.

14. Pecenie: len pecenie bez miesenia a kysnutia. Tento program mozete pouzit' pre dihsi ¢as
pecenia s vlastnymi nastaveniami.

15. Domaci chlieb 1: umozniuje naprogramovanie uzivatefom: uzivatel mdze pri kazdom kroku
zmenit' vyrobné nastavenia pre miesenie, kysnutie, pe€enie a udrzanie teploty.

16. Domaci chlieb 2: umozniuje naprogramovanie uzivatefom: uzivatel mdze pri kazdom kroku
zmenit vyrobné nastavenia pre miesenie, kysnutie, pe€enie a udrzanie teploty.

Pod ponukou Home Made,

a)  Stlacte tlacidlo ,HOME MADE" jedenkrat (a 2 sekundy podrzte). Na displeji sa objavi
LKNEAD1“. Stlacte tlacidlo ,+" alebo ,—" a nastavte ¢as v minutach. Potom opat stlacte tlacidlo
LHOME MADE", aby ste potvrdili €as nastaveny pre tento krok.

b)  Na displeji sa objavi ,RISE1“. Stlacte tlac¢idlo ,+" alebo ,~" a nastavte ¢as v minutach. Minuty sa
budu zvySovat rychlejsie, ak tlacidlo stlacite a podrzite. Stlacte tlac¢idlo ,HOME MADE" pre
potvrdenie nastavenia.

c) Dalsie kroky nastavte rovnakym spdsobom. Ked ste s programovanim skongili, stlaéte tlagidlo
LSTART/STOP", ¢im zavriete ponuku nastaveni.

d)  Opat stlacte tlacidlo ,START/STOP", ¢im sa program zacne.

Farba

Pomocou tlagidla méZete zvolit SVETLU, STREDNU alebo TMAVU farbu kérky. Pri nastaveni
+RAPID" bude program trvat’ kratSie.

Bochnik

Stlaéte toto tlacidlo pre vyber velkosti chleba. Celkovy €as pripravy sa moze menit v zavislosti od
velkosti bochnika.

Oneskorenie ("+, -")

Ak chcete, aby spotrebi€ neza€al hned pracovat, pouzite toto tlagidlo pre nastavenie ¢asu
oneskorenia. ;

Musite sa rozhodnut, ako diho bude trva priprava chleba po stlaeni tlacidla "+, -". Cas oneskorenia
by mal zahffiat’ €as pe€enia. To znamena, Ze po ukonéeni oneskorenia je mozné servirovat teply
chlieb. Najskér vyberte program a stupen zhednutia, stlacenim tlacidla "+, -" zvySte ¢as oneskorenia v
10 minutovych intervaloch. Maximalny ¢as oneskorenia je 15 hodin.

Priklad: Teraz je 20:30. Chlieb chcete mat upeéeny na druhy defi rano o 7:00, teda o 10 hodin a 30
minut. Vyberte menu, farbu, velkost chleba a stlac¢enim tla¢idla "+, -" nastavte na displeji ¢as 10:30.
Potom stlacte tlaCidlo STOP/START pre aktivaciu programu oneskorenia. Bude blikat bodka na na
displeji sa bude odpogitavat nastaveny &as oneskorenia. Cerstvy chlieb bude pripraveny rano o 7:00.
Ak nechcete vybrat chlieb okamzite, nastavte funkciu udrziavania tepla na 1 hodinu.
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Poznamka: V pripade pouZitia funkcie oneskorenia nepouZzivajte Ziadne prisady, ktoré lahko
podliehaju skaze, ako su naprikald vajcia, cerstvé mlieko, ovocie, cibula, atd.

UDRZIAVANIE TEPLA

Chlieb méze byt po upeceni automaticky udrziavany teply 1 hodinu. Ak chcete pocas funkcie
udrziavania tepla vybrat chlieb, vypnite program dotykom tlacidla START/STOP.

PAMAT

V pripade, Ze napajanie bolo poc¢as pecenia prerusené na krat$iu dobu ako 10 minut, po obnoveni
napajania bude program automaticky pokracovat a to aj bez dotyku tlacidla “START/STOP”. Ak bola
doba prerusenia napajania dlhSia ako 10 minut, musite vybrat vSetky prisady, znova ich vlozit a
nastavit program. Ak cesto este nezacalo fazu kysnutia, mézete dotykom tlacidla “START/STOP”
priamo pokracovat v program od zaciatku.

ZIVOTNE PROSTREDIE

Spotrebi¢ mbze pracovat aj v rozdielnych rozsahoch teploty okolia, ale méze to mat vplyv na velkost
bochnika pri priprave vo velmi teplej alebo studenej miestnosti. Teplotu okolia odpori¢ame medzi 15
°C az 34 °C.

VAROVNE ZOBRAZENIA:

1. Ak sanadispleji zobrazi “HHH” po stlageni tlac¢idla START/STOP, vo vnutri spotrebica je prili§
vysoka teplota. Zastavte program. Otvorte kryt a nechajte spotrebi¢ vychladnut priblizne 10 az 20
minut.

2. Ak sana displeji zobrazi “LLL” po stlaceni tlagidla START/STOP (okrem program piect),
znamena to, Ze vnutri spotrebica je prili§ nizka teplota (zaznie 5 zvukovych signalov) , vypnite
zvuk stlacenim tlacidla START/STOP, otvorte kryt a nechajte spotrebi¢ 10 az 20 minut, aby sa
vratil na teplotu okolia.

3. Ak sa na displeji zobrazi “E EQ” alebo “E E1” po dotknuti tlagidla START/STOP, je poSkodeny
snimac teploty. Obratte sa na autorizovany servis.

PRIPRAVA CHLEBA

1. Vlozte nadobu na pecenia a potom ju oto¢te v smere hodinovych ruci€iek, az kym nezacvakne
v spravnej polohe. Pripevnite hak na miesenie na hnaci hriadel. Odpori¢ame zaplnit' dieru
margarinom pred umiestnenim haku na miesenie, aby sa zabranilo nalepeniu cesta a aby sa dal
lahko vybrat.

2. Pridajte prisady v poradi podla receptu. Voda alebo kvapalina by mala byt prva, potom cukor, sof
a muka, kvasnice a prasok na pecenie pridajte ako posledny.

1.0

Drozdie alebo soda

Suché prisady

Voda alebo kvapalina

Poznamka: maximalne mnozZstvo muky a drozdia, ktoré mézu byt pouzité st uvedené v recepte.

3. Do muky urobte prstom malu jamku, vlozte do nej drozdie a dajte pozor, aby sa nedostalo do
styku s kvapalinou alebo solou.
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Jemne zatvorte kryt a pripojte zastréku k elektrickej zasuvke.

Stlacajte tla€idlo Menu, pokial sa nezobrazi pozadovany program.

Dotykom COLOR vyberte pozadovanu farbu korky.

Dotykom LOAF SIZE vyberte pozadovanu velkost. (1125g, 13509 alebo 1600g)

Dotykom "+, -" nastavte ¢as oneskorenia. Tento krok mézete vynechat, ak chcete zac¢at ihned

piect.

Dotykom START/STOP spustite proces.

0. Pocas programu 1-7 zaznie zvukovy signal. To znamena, aby ste pridali prisady. Otvorte kryt

a vlozte prisady. Po¢as peCenia mdze cez vetracie otvory unikat para. To je normaine.

11. Po dokonéeni pe€enia zaznie 10-krat zvukovy signal. Dotykom START/STOP priblizne na 2
sekundy zastavite proces a vyberiete chlieb. Otvorte kryt a pomocou kuchynskych rukavic otocte
panvicu na chlieb proti smere hodinovych ruci€iek a vyberte panvicu na chlieb.

Pozor: Panvica a chlieb mézu byt velmi hortice! Budte opatrni.

12. Pred vybratim chleba nechajte panvicu na chlieb vychladnut. Potom pouzitim nelepivej vareSky
jemne uvorlnite strany chleba z panvice.

13. Potom otocte panvicu naopak a jemnym zatrasenim vyberte chlieb.

14. Pred krajanim nechajte chlieb vychladnut priblizne 20 minuat. Chlieb odporu¢ame krajat’
elektrickym nozom alebo krajacom. Nekrajajte nozom na ovocie alebo kuchynskym nozom,
pretoze moze dojst k deformacii chleba.

15. Ak nie ste pri spotrebici alebo ste sa nedotkli START/STOP, chlieb bude udrziavany teply
pomocou funkcie udrziavania tepla 1 hodinu. Po ukonéeni funkcie udrziavania tepla zaznie 10-
krat zvukovy signal.

16. Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte zastréku od elektrickej zasuvky.

O NGO

B ©

Poznamka: Pred krajanim chleba pouzite hacik na vybratie haku na miesenie skryty v spodnej €asti
chleba. Chlieb je horuci, nikdy nevyberajte hak na miesenie rukami.

Poznamka: Ak chlieb nebol cely skonzumovany, skladujte ho v uzatvorenom plastovom vrecku alebo
nadobe. Chlieb mézete skladovat pri izbovej teplote priblizne tri dni. Ak potrebujete skladovat chlieb
dihsie, vlozte ho v plastovom vrecku alebo nadobe do chladni€ky. Takto ho mbzete skladovat
maximalne desat dni. Doba skladovania tohto chleba je dih&ia ako zakupeného chleba v obchode.

RECEPTY
Legenda:

PL = polievkova lyZica
CL = &ajova lyzicka

Susené drozdie (1 balenie — 7g) = Drozdie (1 balenie — 25g)

1. ZAKLADNY 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sof 2CL 3CL 3CL
Cukor 2PL 4 PL 4 PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muika 700 g 840 g 980 g
DroZdie 59 69 79
2. FRANCUZSKY 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sof 2CL 3CL 3CL
Cukor 2PL 2PL 2PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
Drozdie 59 6g 749
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3. CELOZRNNY 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sof 2CL 3CL 3CL
Cukor 2PL 2PL 2PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
Drozdie 59 6g 79
4. SLADKY 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 410 ml 460 ml 540 ml
Sof 1CL 1,5 CL 2CL
Cukor 5PL 6 PL 7PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
Drozdie 59 6g 79
5. ULTRA 1125¢g 1350 g 1600 g
RYCHLY
Voda 520 ml / /
Sof 2CL / /
Cukor 2PL / /
Olej 3PL / /
Muka 840 g / /
Drozdie 79 / /
6. BEZLEPKOVY 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 500 ml 560 ml 640 ml
Sor 2CL 2CL 3CL
Cukor 3 PL 3 PL 4 PL
Olej 3PL 3PL 4 PL
Muka 700 g 800 g 900 g
DroZdie 59 69 79
7. RYCHLY 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 430 ml 520 ml 610 ml
Sor 2CL 2CL 3CL
Cukor 3 PL 3 PL 4 PL
Olej 3PL 3PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
DroZdie 79 8¢ 99
8. KOLAC 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 30 ml 30 ml 30 ml
Vajcia 7 8 10
Cukor 8 PL 9PL 10 PL
Olej 3PL 3PL 4 PL
Mika 420 g 560 g 700 g
DroZzdie 69 749 849
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9. MIESENIE / / /
Voda 330 ml / /
Sof 1CL / /
Olej 3 PL / /
Muka 560 g / /
10. CESTO / / /
Voda 610ml / /
Sof 3CL / /
Cukor 2 PL / /
Olej 3PL / /
Muka 890 g / /
Drozdie 59 / /
11. CESTO NA / / /
CESTOVINY
Voda 30 ml / /
Vajcia 10 / /
Sof 1CL / /
Olej 3PL / /
Muka 1000 g / /
12. JOGURT / / /
Pinotuéné mlieko 1800 ml / /
Jogurt 180 ml / /
13. MARMELADA / / /
Ovocie 900 g / /
Konzervaény cukor 500 g / /
v pomere 2:1
Riesenie problémov
PROBLEM PRICINA RIESENIE
* Dajte menej vody alebo
mlieka o1 - 2 polievkové
lyzice, pouzite chladnejSiu
vodu.
* Pridajte viac soli, Y
polievkovej lyzice.
Bochnik stapa, . E’rldajtg viac muky o v1‘-2
potom klesne. E)ollevkc?v\{e I){Zlce, pouzne
CerstvejSiu  muku spravneho
typu

* Pridajte viac kvasku (drozdia)
Ys-Ya polievkovej lyzice, pouzite
Cerstvy kvasok, pouzite
spravny typ drozdia, spravne
upraveny.
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Chlieb
nakysol.

prilis

* Prili§ vela drozdia.

» Prilis vela muky alebo
nespravny druh muky.

« Malo soli, alebo Ziadna sol.

* Vela vody vdrozdi pred
miesenim.

» Pridajte viac vody alebo
mlieka, 1 -2 pol. lyZice, pouzite
chladnejsiu vodu.

» Pridajte viac soli o Y
polievkovu lyzicu.

* Pridajte cukor alebo med o 2
polievkovu lyZicu.

* Pridaje muku o1 - 2
polievkoveé lyzice.

* Pridajte drozdie o % - Y
polievkovej lyzice, pouzite
spravny typ drozdia v spravnej
uprave.

Chlieb dostato¢ne
nenakysne.

» Malo drozdia.

» Drozdie je prili§ staré alebo
nespravny typ drozdia.

* Prili§ vela / malo vody /
tekutiny.

* Vrchnak bol
kysnutia otvoreny.
*Nespravny typ muky alebo
stara muka.

» Tekutina bola prili§ chladna
alebo prili§ horuca.

» Nepridali ste cukor.

v priebehu

» Pridajte viac vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
* Znizte davku soli o %4 lyzice.

» Pridajte viac cukru alebo
medu o 2 lyZicu.

. Pouzite C&erstvu muku,
pouZite spravny typ muky.

* Pridajte viac drozdia o Y%
lyZice, pouzite spravny typ
droZdia v spravnej Uprave.

Chlieb je kratky
a tazky

» Pouzite Cerstvej§iu muku,
pouzite spravny ty muky.

* Pridajte drozdie, Ccerstvé
drozdie, spravny typ v spravnej
Uprave.

Korka je prili§ * Pridajte cukor alebo med o 2
svetla. polievk. lyZice.

. . . Skontrolujte elektrické
Chlieb .. le napajanie, zvolte spravne
nedopeceny. nastavenia.

. . » Pridajte menej cukru alebo
Ch"eb, . e medu o ¥z polievkovu lyZicu.
prepeceny.

» Zvolte spravne nastavenia.

* Polozte panvicu na chlieb

Zmes nie je dobre spravne, tlatte  miesiacu
premiesena. lopatku spravne na rukovat
V panvici.
* Pridajte menej vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
Vysoké » Pridajte menej cukru alebo

nastavenie vysky.

medu o %z polievkovej lyZice.
» Pridajte menej kvasku %"
polievkovej lyZice.

Chlieb
nenakysol.

uplne

» Zabudli ste pridat drozdie
(kvasok) alebo bolo drozdie
staré.

» Drozdie sa zni€ilo kontaktom
so solou alebo pridanim
prisady, ktora je prili$ horuca.
* Vela vody vdrozdi pred
miesenim.

 Drozdie by sa mala
spotrebovat do 48 hodin po
otvoreni nemala by sa
presiahnut jeho trvanlivost.

* Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom v recepte,
tekutinu prvd, drozdie
posledné.

» Pouzivajte iba vlazné prisady.
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* To je normalne pre chlieb

Celozrnny chlieb | vyrobeny zhrubej muky, ze * Pre svetlefSie zlozenie
; : . i pouzite 50% davku receptu
nemej nakysol. menej nakysne a ma hustejSiu hrubei mk
konzistenciu. ) y:
. Mozno uprednostnite

Celozrnny chlieb

« Toto je typické pre celozrnny

vysledky pomocou programu

ma niekedy | chlieb vo vaSej domacej pre z'rychlene pecenie
. . A K celozrnného chleba, ktory
vraskavy vrch | pekarniCke, pretoze Skrob sa " )
alebo jemne | hromadi pri mieseni, kysnuti skrati dobu kysnutia.
vpadnuty vrch a peceni 7 ) Jednoduchy vzhlad
P Y ’ P ’ neovplyvni  chut  a kvalitu
chleba.

Bochnik ma velku

e Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom v recepte,

vzdusnu dieru vo | *+ Vefa vody vdrozdi pred | vodu prva.
vnutri  alebo na [ miesenim. » Ked vyuzivate odlozeny Start,
povrchu kory. uistite sa drozdie je v strede
panvice.
* Pridajte menej tekutiny o 1 —
* Prilis vela tekutiny. 2 polievkové lyzice naraz.
.. .. | *Malo drozdia. Pouzivajte primeranu davku.
Tazky, hrudkovity | | i vera maky. - Pridajte viac drozdia o %
chlieb . Starsi ! .
arSie  prisady, alebo | lyzice naraz.

nespravny typ muky.

* Znizte mnozstvo muky.
» Pouzite Cerstvé prisady.

Otvoreny,
navihnuty /
porovity chlieb.

* Prili§ vela vody.
* Nepridali ste sol.

» Pouzivajte primerané davky.
» Pri vySSej vlhkosti pouzite
o tro8ku menej vody.

* Rbézne davky muky, moézu
vyzadovat menej tekutiny.

. Nanestastie sa to

Vzduchova jednorazovo prihodi. Ak

bublina pod [ ¢ Cesto bolo slabo premiesené. | problém pretrvava, pridajte

kérkou. o polievkovu lyZicu tekutiny
viac.

Zobrazenie » Stlacte tlacidlo "start/stop

"H:HH" po stlaceni
tlacidla
"start/stop".

* Teplota v pekarnicke je prilis
vysoka na pecenie chleba.

a odpojte pekarnic¢ku, potom
vyberte panvicu von a otvorte
kryt, kym sa pekarni¢ka
nevychladi.

SPECIALNY UVOD

1. Pre rychle chleby

Rychle chleby su vyrobené s praSkom do peciva alebo sdédou bikarbonou, ktoré sa aktivuji vihkostou
a teplom. Pre dokonalé rychle chleby odpord¢ame, aby bola tekutina umiestnena v dolnej Casti
nadoby na pecenie a suché prisady v hornej ¢asti. Po¢as pociato€nej fazy mieSania sa mézu suché
prisady ukladat v rohoch nadoby. Preto treba spotrebi¢u poméct, aby sa zabranilo tvorte hrudiek
muky.
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CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim spotrebi¢ odpojte od napdajania a nechajte vychladnut.

1. panvica (nadoba) na chlieb: Utrite vihkou handri¢kou. Nepouzivajte ostré alebo brusne
prostriedky. Neumyvajte plech v umyvacke riadu.

2. haky na miesenie: ak je problém pri vybrati, najskér namocte.

3. kryt a okno: Cistite s mierne vihkou handri¢kou.

Spotrebi€ je vyrobeny v sulade so smernicami CE pre ruSenie a bezpe€né nizke napétie a bol
navrhnuty tak, aby vyhovoval su¢asnym bezpec¢nostnym poziadavkam.

Zivotné prostredie

Po ukonéeni zivotnosti spotrebi¢ nelikvidujte spolu s domovym odpadom, ale ho odovzdajte do
zberného dvora za U€elom recyklacie. Tym pomézete chranit Zivotné prostredie.

Zaruka & servis

Ak potrebujete informacie, alebo ak mate problém, obratte sa prosim na zakaznicke centrum Gorenje
vo vasej krajine (telefénne Cislo najdete na zaru¢nom liste). Ak sa vo vaSej krajine nenachadza
zakaznicke centrum Gorenje, obratte sa na predajcu Gorenje alebo na servis domacich spotrebic¢ov
Gorenje.

Len pre osobné pouzitie!

, GORENJE )
VAM PRAJE VEL'A RADOSTI PRI POUZIVANi SPOTREBICA

Vyhradzujeme si pravo na akékol'vek upravy!

Dulezité bezpecnostni pokyny:
Pfed uvedenim tohoto zafizeni do provozu si pozorné prectéte navod k obsluze.

1. Pred pouZitim elektrického spotrebice je tfeba vZdy dodrzovat tato zakladni
bezpecnostni opatieni:

2. Uschoveijte si tento navod, zarucni list, uctenku a pokud mozno i krabici s
vnitfnim balenim!

3. Zafizeni je urCeno vyhradné pro soukromé a nikoli pro komer¢ni pouziti!

4. Pred pouZitim zkontrolujte, jestli Udaj napéti zasuvky odpovida Udaiji
uvedenému na vykonovém §titku.

5. Pokud zafizeni nepouZzivate nebo pfipojujete pfislusenstvi, probiha ¢isténi,
popf. doslo k poruse, vZdy vytahnéte zastréku ze zasuvky. Nejdfive zafizeni
vypnéte. Zatahnéte za zastrcku, ne za kabel.

6. Abyste chranili déti pfed nebezpecim, které elektrospotrebiCe predstavuii,
nikdy je nenechéavejte u zafizeni bez dozoru. Také pfi vybéru umisténi
zafizeni volte takové misto, ke kteremu déti nemaji pfistup. Zajistéte, aby
kabel nevisel dolu.
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7.

8.
9.

10.
1.
12.

13.
14.

20.
21.

22.
23.
24,

25.
26.

Pravidelné kontrolujte, jestli zafizeni a kabel nejsou poskozené. Pokud doslo k
jakémukoliv poSkozeni, nesmite zafizeni pouzivat.

Neopravuijte zafizeni sami, ale poZadejte o radu autorizovaného odbornika.

Z davodu vasi bezpecnosti je tfeba, aby nefunkéni nebo poskozenou zastrcku
vymeénil pracovnik naseho zakaznického servisu nebo osoba s obdobnou
kvalifikaci za odpovidajici zastrcku od vyrobce.

UdrZuijte zafizeni a kabel mimo zdroje tepla a chrante je pfed pfimym
slunecnim zafenim, vihkosti, kontaktem s ostrymi hranami apod.

Nikdy nenechéavejte zafizeni pusténé bez dozoru! Pokud stroj nepouzivate,
vzdy ho odpojte od napéjeni, i kdyby to bylo jen na chvili.

Pouzivejte pouze originélni pfisluSenstvi.

NepouZivejte zafizeni venku.

Zafizeni nesmi byt za Zadnych okolnosti umisténo do vody nebo jiné kapaliny
ani s nimi nesmi pfijit do kontaktu. Zafizeni neobsluhujte, pokud mate vihké
nebo mokré ruce.

. Pokud se zafizeni namoCi nebo navihne, okamzité vytahnéte zastrcku ze

zasuvky. Nesahejte do vody.

. Pouzivejte zafizeni pouze pro zamysleny ucel uvedeny na vykonovém Stitku

zarizeni.

. Zafizeni nepfipojujte k poSkozené zasuvce.
. Nedotykejte se zadnych Casti zafizeni, které jsou v pohybu nebo se toci.
. Nedotykejte se horkych povrchu. Pouzivejte madla a Gchyty.

Déti ve veku do 8 let je tfeba udrZzovat mimo dosah, nejsou-li pod trvalym
dohledem.
Toto zafizeni mohou pouzivat deti od 8 let a osoby s omezenou fyzickou,
smyslovou ci mentalni schopnosti ci osoby bez dostatecnych zkusenosti a
znalosti, jsou-li pod dohledem, nebo pokud jim byly poskytnuty pokyny ohledne
bezpecneho pouzivani zarizeni a pokud znaji souvisejici rizika. Deti by mely
byt pod dohledem, aby si nemohly s'timto spotrebicem hrat. Citeni a
uZivatelskou (drzbu nesmi provadet deti do 8 let a bez dozoru.

Nikdy se nesnazte pecici formu uvolnit udery na horni stranu nebo hranu této
formy —mohlo by dojit k poskozeni pecici formy.

Do spotfebiCe se nesméji vkladat kovové folie nebo podobné materialy,
protoze hrozi riziko pozaru nebo zkratu.

Nikdy spotfebiC nezakryvejte utérkou ani jakymkoli jinym materialem — teplo a
para museji volné unikat. Pokud zakryjete spotfebiC nebo pokud spotfebi¢
pfijde do styku s hoflavym materidlem, mize dojit ke vzniku pozaru.

Tento spotiebi¢ nikdy nepfipojujte k externimu Casovému spinaci nebo k
systému dalkového ovladani, hrozi nebezpedi.

Hladina hluku: Lc <68 dB (A)

Tento spotrebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich
elektrickych a elektronickych zarizenich (WEEE/OEEZ).
Tato smérnice je ramcem s celoevropskou platnosti pro sbér a recyklaci odpadu z
elektrickych a elektronickych zafrizeni.
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Prvni pouziti zarizeni:
Zkontrolujte pecici formu a vycistéte zbyly prostor pecici komory. Nepouzivejte ostré pfedméty a
neskrabejte povrch! Pecici forma je opatfena nepfilnavym povrchem. Vymazte pecici formu a nechte ji

prazdnou péci zhruba 10 minut. Jesté jednou pekarnu vycistéte. Umistéte hnétaci hak na osu v
pecicim prostoru. Pokud zaznamenate nezadouci zapach, vyvétrejte mistnost.

Elektricka pripojka:

Zafizeni se smi pfipojit pouze k fadné nainstalované bezpecnostni zasuvce 230 V, 50 Hz.

Kdyz je stroj pfipojen k napajeni, ozve se zvukové znameni a po chvili se na displeji zobrazi udaj
,3:00“. Dvojte¢ka mezi Eislicemi 3 a 00 nesviti trvale.

Zafizeni je nyni pfipraveno k provozu a automaticky se nastavi na program 1 (vychozi pozice), ale
nespousti se.

FUNKCE A PROVOZ

Seznamte se s vasi pekarnou

1. Poklice
2. Prazor
3. Pedici forma
4. Hnétaci naz
5. Ovladaci panel
6. Objimka
! 2 7. Odmérka — Izice
8. Odmeérka — Salek
9. Hacek
UVOD K OVLADACIMU PANELU
(Potisk se mtize ménit bez predchoziho upozornéni.)
1125G  1350G  1600G ‘\I‘
2.518 3.018 3.518 |
MENU DELAY TIME RISE2 SI:F:SRET
KNEAD1 ||:|,|: |: RISE3 STOP
RISE1 (Ol BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID
"S?;E" COLOR
DOUGH + —_ :ﬂ’s:

Start/stop (Spustit/zastavit)

Pro spusténi a zastaveni zvoleného peciciho programu.

Pro spusténi programu stisknéte jednou tlacitko ,START/STOP“. Ozve se kratké zvukové znameni,
dvojtecka na ¢asovém displeji za¢ne blikat a spusti se program. Po spusténi programu zUstavaji
v8echna ostatni tlacitka vypnuta, kromé tlacitka START/STOP.
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Pro zastaveni programu stisknéte tlaCitko ,START/STOP* a podrzte ho asi 3 sekundy. Ozve se
zvukové znameni, coOZ znamena, Ze se program vypnul.

Funkce ,,Pauza“

Poté, co je spustén proces, mlzete stisknout jednou tlacitko START/STOP a kdykoli tak proces prerusit;
proces se prerusi, ale nastaveni je ulozeno do paméti a pracovni doba blika na displeji. Stisknéte znovu
tla¢itko START/STOP; program bude jakéhokoli.

Menu

Pouziva se pro nastaveni jednotlivych programt. Po kazdém stisknuti (doprovazeném kratkym
zvukovym signalem) dojde ke zméné programu. Opakované tisknéte tla€itko a na displeji se v cyklu
zobrazi 16 nabidek. Zvolte pozadovany program. Funkce 16 nabidek jsou vysvétleny nize.

1. Zakladni: hnéteni, kynuti a peeni bézného chleba. Pro zvyraznéni chuti Ize pfidat dalSi slozky.

2. Francouzsky: hnéteni, kynuti a pe€eni s prodlouzenou dobou kynuti. Chléb pe€eny v tomto
programu bude mit kfupavéjsi kirku a jemnéjsi konzistenci.

3. Celozrnny psenicny chléb: hnéteni, kynuti a pe€eni celozrnného pseni¢ného chleba.
Nastaveni odloZeného startu se nedoporucuje, protoze by vysledek nemusel byt podle
ocekéavani.

4. Sladké pecivo: hnéteni, kynuti a peceni sladkého chleba. Pro zvyraznéni chuti Ize pfidat dalsi
slozky.

5. Superrychlé peceni: hnéteni, kynuti a pe€eni bochniku probéhne velmi rychle. Bochnik bude
vétSinou mensi a bude mit hrubsi strukturu nez chléb, ktery se pfipravuje tak, Ze se pouzije
rychly (,QUICK") program.

6. Bezlepkové pecivo: hnéteni, kynuti a pe€eni bezlepkového chleba.

7. Rychlé peceni: v tomto programu se nedoporucuje pouzivat velikost bochniku a nastavovat
odloZeny start. Hnéteni, kynuti a peeni bochniku probé&hne rychleji nez v zakladnim programu.
Bochniky pecené v tomto programu jsou obvykle mens$i a maji hrubsi strukturu.

8. Kolace/dorty: hnéteni, kynuti a pe€eni kolacu/dortll. Jako kypfici prasek pouzijte
hydrogenuhli€itan sodny nebo prasek do peciva.

9. Hnéteni: hnéteni mouky a dal$ich slozek

10. Tésto: hnéteni a kynuti bez peceni. Vezméte tésto z nadoby na peceni chleba a tvofte rohliky,
housky, pizzu atd.

11. Téstovinové tésto: hnéteni

12. Jogurt: vyroba jogurtu

13. Zavarenina: vaieni dZzemu (Zelé, marmelada atd.) Ovoce nakrajejte pred vliozenim do pedici
nadoby na kosticky.

14. Peceni: pouze peceni, bez hnéteni a kynuti. Tento program Ize pouzit také pro prodlouzenou
dobu peceni s vlastnimi nastavenimi.

15. Domaci chléb 1: umoziiuje programovani uzivatelem: uzivatel mGze zménit vychozi nastaveni
pro hnéteni, kynuti, pe€eni a udrZeni teploty, a to u kazdého kroku.

16. Domaci chléb 2: umoziiuje programovani uzivatelem: uzivatel mGze zménit vychozi nastaveni
pro hnéteni, kynuti, peeni a udrzeni teploty, a to u kazdého kroku.

Program Home Made (domaci)

e)  Stisknéte jednou (a pfidrzte 2 vtefiny) tiagitko ,HOME MADE* (DOMACI VYROBA). Na displeji
se objevi text ,KNEAD1*“ (HNETENI1). Stisknéte tlagitko ,+“ nebo ,-“ a nastavte &as v minutach.
Poté znovu stisknéte tlagitko ,HOME MADE* (DOMACI VYROBA) pro potvrzeni nastaveného
Casu pro tento postup.
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f) Na displeji se objevi text ,RISE1“ (KYNUTI1). Stisknéte tlagitko ,+* nebo ,-* k nastaveni asu v
minutach. Pocet minut se zvySi v rychlejSim tempu, jestlize tlacitko stisknete a pridrzite.
Stisknéte tlasitko ,HOME MADE* (DOMACI VYROBA) pro potvrzeni nastaveni.

g)  Stejnym zpusobem nastavte zbyvajici kroky. Po programovani stisknéte tlacitko
+START/STOP* k ukonéeni nabidky nastaveni.

h)  Stisknéte znovu tlacitko ,START/STOP* pro zahajeni provozu.

Barva

Pomoci tohoto tladitka mizete zvolit LIGHT (SVETLE), MEDIUM (STREDNI) nebo DARK (TMAVE)
zabarveni klrky. Je-li nastavena volba ,RAPID* (RYCHLE), bude program kratsi.

Bochnik

Stisknutim tohoto tlacitka volite velikost chleba. Pamatujte, Ze celkovy €as pfipravy se u rGznych
velikosti bochniku maze lisit.

Odlozeni ("+, -")

Pokud chcete, aby spotfebi¢ nezacal pracovat ihned, mizete pouzit toto tlacitko pro nastaveni délky
zpozdéni.

Musite se rozhodnout a nastavit, kdy ma byt chléb upeceny, pomoci tlacitka "+, -". Nezapominejte, ze
Cas zpozdéni by mél obsahovat ¢as pec€eni zvoleného programu. Po uplynuti tohoto ¢asu odlozeni
bude mozno podavat teply chléb k jidlu. Nejdfive je potfeba zvolit program a barvu kurky a poté
pomoci tlaitka "+, -" zvySovat délku odloZzeni po 10 minutach. Maximalni délka odlozeni je 15 hodin.
Priklad: Aktuaini €as je 20:30 a vy chcete, aby byl chléb pfipraveny ke konzumaci v 7 hodin pfisti den
rano, tzn. za 10 hodin a 30 minut. Zvolte program z nabidky, karku, velikost bochniku a pak stisknéte
tlagitko "+, -" pro nastaveni ¢asu 10:30 na displeji. Poté stisknéte tlacitko STOP/START
(ZASTAVIT/SPUSTIT) pro aktivaci programu odlozeného spusténi. Tecka zacne blikat a displej zacne
odpogitavat a zobrazovat zbyvajici ¢as. V 7:00 rano budete mit Cerstvy chléb. Pokud chleba ihned
nevyjmete, spusti se funkce udrzovani teploty po dobu 1 hodiny.

Poznamka: Pri vyuziti funkce odloZzeného spusténi nepouzivejte Zadné netrvanlivé pfisady, napr.
vejce, cerstvé mléko, ovoce, cibuli atd.

UDRZOVANI TEPLOTY

Chléb je mozné automaticky udrzovat teply 1 hodinu po ukonéeni peceni. Pokud chcete chléb vyjmout
v okamziku, kdy je zahfivan, vypnéte program tak, Ze stisknete tlacitko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT).

PAMET

Pokud doslo k vypadku napajeni v priibéhu pfipravy chleba, proces vyroby chleba bude automaticky
pokracovat i bez stisknuti tlacitka START/STOP (SPUSTIT/ZASTAVIT) za pfedpokladu, Ze vypadek
neni delSi nez 10 minut. Pokud je vypadek del$i nez 10 minut, udaje se neuchovaji. Musite proto
vyjmout pfisady z pecici formy, opét je do formy vloZit a pekarnu znovu spustit. Pokud tésto jesté
nebylo v okamziku vypadku ve fazi kynuti, mdzete rovnou stisknout tlacitko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT), a tim spustite program od zacatku.
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ZIVOTNi PROSTREDI

Pekarna na chleba pracuje skvéle pfi riznych teplotach, ale ve velmi teplé nebo velmi chladné
mistnosti mize byt rozdil ve velikosti upec¢eného bochniku. Doporu€ujeme pekarnu pouzivat v
mistnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.

ZOBRAZENi VAROVAN:I:

1.

Pokud se na displeji objevi ,HHH" poté, co jste stiskli tlacitko START/STOP, znamena to, ze
teplota uvnitf pecici formy je stéle pfili§ vysoka. Pak je nutné program zastavit. Oteviete viko a
nechte pekarnu 10 az 20 minut vychladnout.

Pokud se na displeji objevi,LLL"“po stisknuti tlacitka START/STOP (kromé programu BAKE —
PECENI), znamena to, Ze teplota uvnitf je pfili§ nizka (doprovazeno 5 pipnutimi). Pipani
zastavite stisknutim tlacitka START/STOP, otevrete viko a nechte pfistroj 10 az 20 minut v klidu,
aby se dostal na pokojovou teplotu.

Pokud displej zobrazuje ,E EQ* nebo ,E E1" poté, co jste stiskli tlac¢itko START/STOP, znamena
to, Ze teplotni €idlo nefunguje spravné. Nechte Cidlo zkontrolovat autorizovanym odbornikem.

JAK PECI CHLEB

1.

Umistéte pecici formu na misto a otacejte ji po sméru hodinovych ruci¢ek, dokud neuslysite
zacvaknuti. Forma je nyni ve spravné poloze. Upevnéte hnétaci ndz na pohonnou hfidel. Pfed
umisténim hnétaciho noze doporucujeme otvor vyplnit margarinem odolnym v(ci teplu, aby se
tésto k nozi nepfichytilo. Také tim usnadnite vyjmuti hnétaciho noze z chleba.

Vlozte pfisady do pecici formy. Dodrzujte poradi uvedené v receptu. Nejdfive se zpravidla vklada
voda nebo tekutina, poté pridejte cukr, stl a mouku. Kvasnice nebo kypfici prasek vzdy
pfidavejte az nakonec.

— ~
alh——— Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

Poznamka: Maximalni mnozstvi mouky a kvasnic, které Ize pouzit, najdete v receptu.

3.

O NG A

5 ©

11.

12.

13.

V mouce udélejte prstem malou prohluber a do ni vlozZte kvasnice. Ujistéte se, ze kvasnice
nejsou v kontaktu s tekutinou nebo soli.

Viko zvolna zaviete a zapojte napdjeci kabel do zasuvky.

Stisknutim tlacitka Menu (Nabidka) zvolte pozadovany program.

Stisknutim tlacitka COLOR zvolte poZzadovanou barvu kurky.

Stisknutim tlagitka LOAF SIZE zvolte pozadovanou velikost (1125g, 1350g nebo 1600 g).
Nastavte ¢as odlozeného spusténi stisknutim tlacitka "+, -". Tento krok mlzete vynechat, jestlize
chcete pekarnu zapnout ihned.

Pekarnu spustte stiskem tlaCitka START/STOP.

U programut 1-7 uslysite v pribéhu provozu zvukova znameni. To jsou upozornéni, abyste pfidali
pfisady. Oteviete viko a pfidejte pfisady. Ventilaénim otvorem ve viku maze v pribéhu peceni
uchéazet para. To je normaini.

Jakmile proces skonci, ozve se 10 pipnuti. Pokud tladitko START/STOP podrzite stisknuté asi 2
sekundy, proces se zastavi a muzete chléb vyjmout. Otevrete viko, pomoci kuchyriskych
chnapek otocte pecici formou proti sméru hodinovych rucic¢ek a formu vyjméte.

Pozor: Pecici forma a chléb mohou byt velmi horké! Vzdy postupujte opatrné.

PFed vyklopenim chleba nechte pecici formu vychladnout. Pak pomoci nepfilnavé stérky jemné
uvolnéte okraje chleba od formy.

Otocte pecici formu dnem vzhuru na draténou podlozku nebo Gistou kuchyriskou desku a
jemnym potfasanim chléb vyklopte.
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14. Nez chléb zaénete krajet, nechte ho asi 20 minut vychladnout. Doporu€ujeme chléb krajet
elektrickym kraje¢em nebo zubatym nozem, nikoli nozem na ovoce nebo kuchyrfiskym nozem,
aby se chléb nezdeformoval.

15. Jestlize nejste v mistnosti, kde se pekarna nachazi, nebo tlacitko START/STOP po skonéeni
peceni nestisknete, chléb bude automaticky udrzovan teply po dobu 1 hodiny, kdy se funkce
udrzeni teploty ukonéi a ozve se 10 pipnuti.

16. Pokud zafizeni nepouzivate nebo jste dokongili operaci, odpojte pfivodni kabel ze zasuvky.

Poznamka: Nez zacnete chléb krajet, vyjméte hnétaci n(iz vespod chleba pomoci hacku. Bochnik je
horky — nikdy hnétaci n(iz nevyjimejte rukou.

Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporuujeme zbytek vlozit do plastového saCku nebo plastové
nadoby. Chléb Ize skladovat pfi pokojové teploté pfiblizné po dobu tfi dnli. Pokud ho chcete uchovavat
déle, zabalte ho do plastového sacku nebo ho vlozte do plastové nadoby a dejte do lednicky, kde
vydrzi az deset dnu. ProtoZe se do doma pec¢enych chlebl vétSinou nepfidavaji konzervanty, obvykla
doba trvanlivosti nepfekracuje trvanlivost chlebd z obchodu.

RECEPTY
Zkratky:

pl = polévkova Izice Susené drozdi (1 baleni po 7 g) = Cerstvé drozdi (1 baleni po 25 g)
¢l = Cajova IZicka

1. ZAKLADNI 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
sal 2¢l 3¢l 3¢l
Cukr 2pl 4 pl 4 pl
Olej 3pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 59 69 79
2. FRANCOUZSKE 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
sul 2¢l 3¢l 3¢l
Cukr 2pl 2pl 2pl
Olej 3pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 59 69 79
3. CELOZRNNY 1125¢g 13509 1600g
PSENICNY
CHLEB
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
sul 2¢l 3¢l 3¢l
Cukr 2pl 2pl 2pl
Olej 3pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 59 69 749
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4. SLADKE 1125¢g 13509 1600g
PECIVO
Voda 410 ml 460 ml 540 ml
sal 1¢l 1,5¢l 2¢l
Cukr 5 pl 6 pl 7 pl
Olej 3pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 59 6g 79
5. SUPERRYCHLE 1125¢g 13509 1600g
PECENI
Voda 520 ml / /
sal 2¢l / /
Cukr 2 pl / /
Olej 3 pl / /
Mouka 840 g / /
Drozdi 79 / /
6. BEZLEPKOVE 1125¢g 13509 16009
PECIVO
Voda 500 ml 560 ml 640 ml
sal 2¢l 2¢l 3¢l
Cukr 3pl 3pl 4 pl
Olej 3 pl 3 pl 4 pl
Mouka 700 g 800 g 900 g
Drozdi 59 69 79
7. RYCHLE PECENI 1125¢g 13509 1600g
Voda 430 ml 520 ml 610 ml
sal 2¢l 2¢l 3¢l
Cukr 3pl 3pl 4 pl
Olej 3pl 3pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 79 8¢ 99
8. KOLAC/DORT 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 30 ml 30 ml 30 ml
vejce 7 8 10
Cukr 8 pl 9 pl 10 pl
Olej 3pl 3pl 4 pl
Mouka 420 g 560 g 700 g
Drozdi 69 79 849
9. HNETENI / / /
Voda 330 ml / /
sal 1¢l / /
Olej 3pl / /
Mouka 560 g / /
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10. TESTO / / /

Voda 610 ml / /

sul 3¢l / /

Cukr 2pl / /

Olej 3pl / /

Mouka 890 g / /

Drozdi 59 / /

11. / / /
TESTOVINOVE

TESTO

Voda 30 ml / /

vejce 10 / /

sal 1¢l / /

Olej 3pl / /

Mouka 1000 g / /

12. JOGURT / / /

Pinotu¢né mléko 1800 ml / /

Jogurt 180 ml / /

13. DZEM/MARMELADA / / /

Ovoce 900 g / /

Zelirujici cukr v poméru 2 :1 | 500 g / /

Odstranovani problému

PROBLEM

pUvVoOD

RESENI

Bochnik nakyne,
potom spadne.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka, pouzijte
chladnéjsi tekutinu.

« Pridejte ¥4 €ajové Iziky soli.
« Pridejte 1-2 polévkové Izice
mouky, pouzijte  Cerstvéjsi
mouku, pouzijte spravny typ
mouky.

* Uberte %-"4 Cajové Izicky
kvasnic, pouzijte  Cerstvé
kvasnice, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Chléb
vykyne.

pFili&

* PFili§ mnoho kvasnic.

» P¥ili§ mnoho mouky nebo
nespravny typ mouky.

* Nedostatek soli nebo jste
Uplné zapomnéli pfidat sul.

» Tekutina pfiSla do styku s
kvasnicemi jesté pred
hnétenim.

* Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo miéka, pouzijte
chladnégjsi tekutinu.

* Pridejte Y4 Cajové Izicky soli.

* Uberte % Cajové IZicky cukru
nebo medu.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
mouky.

* Uberte ¥-Ya Cajové IziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.
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Chléb dostatecné
nevykyne.

» Nedostatek kvasnic.

» Kvasnice jsou prili§ staré
nebo byl pouzit nespravny typ.
* PFili§ mnoho nebo pfili§ malo
vody nebo tekutiny.

» Bé&hem programu kynuti bylo
otevieno viko.

* Byl pouzit nespravny typ
mouky nebo byla mouka stara.
» Tekutina byla prilis studena
nebo pfili§ horka.

» Nebyl pfidan zadny cukr.

 Pridejte 1-2 polévkové lzice
vody nebo mléka.

» Uberte %4 €ajové Izicky soli.

« Pridejte 2 €ajové I1ziCky cukru
nebo medu.

» Pouzijte cCerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.

» Pridejte "s-"4 Cajové lziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Bochnik je maly a
tuhy.

* Pouzijte cerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.

» Pridejte kvasnice, pouZijte
Cerstvé  kvasnice, pouzijte
spravny typ kvasnic ve
spravnych podminkach.

Karka je prilis « Pridejte ¥z Cajové Izicky cukru
svétla. nebo medu.
Bochnik je » Zkontrolujte pfivod proudu,
nedopeceny. zvolte spravné nastaveni.
Bochnik je * Uberte %2 Cajové Izicky cukru
pfepeceny. nebo medu.' . .

« Zvolte spravné nastaveni.

» Usadte spravné chlebovy
Chlebova smeés pekac, zatlacte hnétaci metly

neni umichana.

spravné do unasSeCu v
chlebovém pekadi.

Pfizplisobeni pro

* Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka.

vysokou * Uberte %2 Cajové Izicky cukru

nadmorskou nebo medu.

vySku. « Uberte %-"4 Cajové IziCky

kvasnic.

* Zapomnéli jste prfidat |  Kvasnice se maji 48 hodin po
kvasnice nebo jsou kvasnice | otevieni vyhodit a nemaji
staré. prekroCit datum pouzitelnosti.

Chlé | » Kvasnice byly zni¢eny stykem | < Vzdy pfidavejte pfisady v

éb vibec . vy 0 B X

nevykyne. se S’()|I neb(v)' .pvrldanlr”n pfisady, pora(.1| uvedengm v receptu,
ktera byla prili§ horka. tekutinu prvni a kvasnice
» Tekutina pfiSla do styku s | naposled.

kvasnicemi
hnétenim.

jesté pred

* Pouzivejte pouze vlazné
prisady.

Chléb z celozrnné

» U chleba z
celozrnné mouky je normalni,

* Chcete-li kyprejsi strukturu,

mouky nakyne | - oy . ..., | pouzite recept s 50%

o Ze méné vykyne a ma hutnégjsi .
méngé. celozrnné mouky.

strukturu.
* Mulzete upfednostriovat

Celozrnny chléb | « To je typické pro celozrnny vySI'edk'y dosazene pomoci

. . . o - . | spravného programu rychlého
ma nékdy | chléb ve vasi domaci pekarné P .

- < peceni celozrnného chleba
svrastély nebo | Home Bread Maker, protoze se Rapid Baked Wholemeal)
mirné propadly | lepek pfi hnéteni, kynuti a ktep' ma kratéi dobu kvnuti ’
vriek. peceni pfilis prepne. ry ynutl,

* Hruby vzhled neovliviiuje
chut a kvalitu chleba.
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Bochnik ma * Vzdy pridavejte pfisady v
velkou pofadi uvedeném v receptu,
vzduchovou . Tekl_Jtina_ pFiéI_a vdf) stykL{ s tekutinujako prvp’i.,
bublinu uvnitf kvavsmc'eml jesté pred | - Ifdyg pouzivate  volbu
nebo kirka hnétenim. o_c_ilozeneho startu, o
praskla ujistéte se, Ze kvasnice jsou ve
’ stfedu pekace.
 SouCasné uberte 1-2
« Pilis mnoho tekutiny. polevkove | Zice  lekutny
. ouZijte prfesné odméfena
Hutny slehly » Nedostatek kvasnic. mnosstvi
. * PFili5s mnoho mouky. R R
chléb. . Starsi DFi « .| * Soucasné pridejte 1/4 ¢ajové
arSi pfisady nebo Spatny sicky k .
typ mouky. “ICKy Kvasnic.
y * Snizte mnozstvi mouky.
» Pouzivejte Cerstvé prisady.
» Pouzijte pfesné odméfena
Otevieny, vlhky, — . mnozstvl. . .
Pl porovity . Pl’l|l§ mqqho t?lfutlny. . Vv pvr.ostred| S vysolfog vlhkosti
chiéb * Nepfidali jste zadnou sul. pouzijte o trochu méné vody.
’ * RGzné Sarze mouky mohou
vyzadovat méné tekutiny.
Vzduchové § o -“'_I'otov se bohuiel stane ve
bubliny pod . T'esto nebylo dostate¢né vyjlm’ecnychvprlp'ad'ech. liokpd
kiirkou uhnéteno. problém pfetrvava, pridejte
) polévkovou Izici tekutiny navic.
Po stisknuti . Stis‘l‘(néte _ tlag":l'tko
tlagitka - Teplota v pekamé je piilis "Stl‘("'tls.m‘?t 2 Vypojte pekamtt
.start/stop“  se | vysoka na peéeni chleba. E?yt ;yjrr:;ir?tep?ejact:éko ?(I)Tuﬁ
zobrazi ,H:HH". pekarna nevychladne.
SPECIALNI UVOD

1. Rychly chléb

Rychly chléb se pfipravuje pomoci kypficiho prasku nebo jedlé sody, které jsou aktivovany vihkosti a
teplotou. Abyste dosahli co mozna nejlepsiho vysledku pfi pe€eni rychlého chleba, doporuduje se, aby
byly veskeré tekutiny umistény na dno pecici formy a suché pfisady navrch. B€hem poc¢ate¢niho
promichani se mohou suché pfisady nahromadit v rozich nadoby. Musite pomoci zafizeni v michani,
abyste predesli vytvareni nerozmichanych shlukd.

CISTENI A UDRZBA

Odpoijte zafizeni od zdroje napajeni a nechte ho pred ¢isténim vychladnout.

1. Pecici forma: Otfete zevnitf a zvenci vihkym hadfikem. Nepouzivejte Z&dné ostré nebo abrazivni
pfipravky. Nemyjte plech v my€ce nadobi.

2. Hnétaci hak: Pokud nelze hnétaci hak sejmout z osy, namocte pecici formu nejdfive do vody.

3. Viko a okénko: Ocistéte viko a zafizeni zevnitf i zven&i vihkym hadfikem.

Tento spotfebi¢ odpovida smérnicim CE o potlaceni vysokofrekvenéniho ruseni a bezpeénosti
nizkého napéti a byl zkonstruovan tak, aby splinil stavajici bezpe¢nostni pozadavky.
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Zivotni prostredi

Spotfebi€ na konci jeho zivotnosti nevyhazujte do bézného domovniho odpadu, ale predejte ho k
recyklaci na oficialnim sbérném misté. Timto zplisobem pomUzete chranit Zivotni prostredi.

Zaruka a servis

S pfipadnymi zadostmi o informace nebo v pfipadé problému se prosim obracejte na centrum péce o
zékazniky spole¢nosti Gorenje ve své zemi (telefonni Eislo na centrum péce o zakazniky najdete na
univerzalnim zaruénim listé). Jestlize se ve vasi zemi zadné centrum péce o zadkazniky nenachazi,
obratte se na svého mistniho obchodniho zastupce spole¢nosti Gorenje nebo na servisni oddéleni
spole¢nosti Gorenje pro domaci spotfebice.

Pouze pro osobni pouziti!

o SPOLECNOST GORENJE o
VAM PREJE MNOHO PRIJEMNYCH ZAZITKU PRI POUZIVANi TOHOTO
SPOTREBICE

Vyhrazujeme si pravo na jakékoli upravy!

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przed uzytkowaniem urzadzenia nalezy dokladnie zapozna¢ sie z instrukcja
obstugi.

1. Instrukcje obstugi, umowe gwarancyjna, rachunek i, o ile to mozliwe,
rowniez opakowanie, nalezy zachowac.

2. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego!

3. Wityczke nalezy zawsze wyciggna¢ z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest w
uzyciu, gdy montowane sg cze$ci dodatkowego wyposazenia, przed
czyszczeniem urzadzenia oraz gdy pojawiq sie jakiekolwiek zaktcenia.
Przed tym urzadzenie nalezy wytaczy¢. Wytaczajac urzadzenie, nie nalezy
ciggnac za kabel, lecz za wtyczke.

4. Aby chroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem, jakie mogg stwarza¢
urzadzenia elektryczne, dzieci nie powinno pozostawia¢ sie w poblizu
urzadzenia bez nadzoru. Urzadzenie nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Nie nalezy pozwoli¢, aby kabel przytaczeniowy
zwisat z urzadzenia.

5. Nalezy regularnie sprawdza¢, czy urzadzenie badz kabel nie zostaty
uszkodzone. Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli stwierdzi sie
jakiekolwiek uszkodzenie.

6. W razie uszkodzenia, urzadzenia nie nalezy prébowac naprawi¢ samemu,
lecz zwréciC sie 0 pomoc do autoryzowanego serwisu.
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10.
. Urzadzenia nie nalezy uzytkowac na wolnym powietrzu.
12.

13.

14.
15.

16.
17.

18.
. Koncowke do wyrabiania nalezy umy¢ zaraz po uzyciu.
20.

21.

22.

23.
24,

Ze wzgledu na bezpieczenstwo, w przypadku zepsucia sie lub
uszkodzenia wtyczki, powinna ona zosta¢ wymieniona przez autoryzowany
serwis lub osobe do tego upowazniong na wtyczke o takich samych
papametrach.

Urzadzenia oraz kabla przytaczeniowego nie nalezy stawia¢ w poblizu
zrodet ciepta, wystawia¢ na bezpo$rednie dziatanie promieni stonecznych,
wilgoci, stawiaC na ostrych krawedziach itp. Nalezy uwaza¢, aby kabel
przytaczeniowy nie dotykat goracych powierzchni.

Urzadzenia nie nalezy nigdy pozostawia¢ bez nadzoru. Po uzytkowaniu
urzadzenie nalezy wytaczy¢, nawet jezeli miatoby to by¢ tylko na chwile.
Uzywac nalezy wytacznie oryginalne czesci wyposazenia.

W Zadnym wypadku urzadzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie czy innej
cieczy, jak tez nie powinno sie ono znalez¢ w poblizu jakiejkolwiek cieczy.
Urzadzenia nie nalezy stawia¢ na mokrym podfozu! Urzadzenia nie nalezy
dotykac¢ wilgotnymi lub mokrymi rekami!

Jezeli urzadzenie wejdzie w kontakt z woda, nalezy odfgczy¢ doptyw
energii elektrycznej do gniazdka i natychmiast wyciagna¢ wtyczke. Nie
dotyka¢ wody.

Urzadzenie nalezy stosowac jedynie zgodnie z jego przeznaczeniem,
0znaczonym na urzadzeniu.

Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli uszkodzona zostata wtyczka badz
kabel przytaczeniowy.

Nie nalezy dotykac ruchomych lub obrotowych elementéw urzadzenia.
Urzadzenie nalezy postawi¢ na rownym podtozu. Powinno by¢
przynajmniej 5 cm oddalone od Scian.

Do czyszczenia nie nalezy stosowac zracych $rodkdw czyszczacych.

Nie nalezy dotyka¢ goracych powierzchni. Nalezy zastosowac uchwyty
badz rekawice kuchenne.

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci powyzej 8 roku zycia oraz
osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych lub umystowych, przez
osoby niedo$wiadczone lub o niewystarczajacej wiedzy pod warunkiem, ze
korzystajg z urzadzenia pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w
zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i znajg niebezpieczenstwa
zwigzane

z uzytkowaniem urzadzenia. Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie
urzagdzeniem. Dzieci powyzej 8 roku zycia nie moga czyScic i
przeprowadza¢ konserwacji urzadzenia bez nadzoru.

Chcac wyjac z urzadzenia forme do pieczenia, nie nalezy uderzac w jej
Scianki ani krawedzie, poniewaz mozna jg w ten sposéb uszkodzic.

Do urzadzenia nie nalezy wktadac folii aluminiowej ani innych materiatow,
poniewaz zwieksza to niebezpieczenstwo pozaru lub spiecia
elektrycznego.
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25. Urzadzenia nigdy nie nalezy pokrywac recznikiem czy kocem, poniewaz w
ten sposdb ciepto i para nie mogg swobodnie wydostawac sie z
urzadzenia. Jesli urzadzenie jest pokryte lub wejdzie w kontakt z
materiatem tatwozapalnym, moze to spowodowac pozar.

26. W celu unikniecia niebezpieczenstwa, urzadzenia nie nalezy podigcza¢ do
zewnetrznego

27. wigcznika czasowego czy tez systemu zdalnego sterowania.

28. Poziom emisji hatasu: Lc < 68 dB (A)

Urzadzenie oznakowane jest zgodnie z europejska dyrektywa 2012/19/UE w sprawie zuzytego
sprzetu elektrotechnicznego i elektronicznego (waste electrical and electronic equipment -
WEEE). Dyrektywa ta okresla wymagania dotyczace zbierania i zagospodarowania zuzytego
sprzetu elektrotechnicznego i elektronicznego, obowigzujace w catej Unii Europejskie;j.

Pierwsze uzytkowanie urzadzenia

Sprawdzi¢ nalezy forme do pieczenia chleba i oczy$ci¢ cze$¢ urzadzenia, przeznaczong do pieczenia.
Nie nalezy przy tym stosowac ostrych przedmiotéw ani czymkolwiek szorowac powierzchni! Forma do
pieczenia chleba zabezpieczona jest specjalng powtokg przeciwko przywieraniu. Forme do pieczenia
chleba nalezy posmarowac tluszczem i przez 10 minut wigczyé, by dziatata pusta. Podczas tego
unosic sig bedzie nieprzyjemny zapach nowosci, dlatego nalezy otworzy¢ okno i przewietrzy¢
pomieszczenie. Forme nalezy ponownie wyczysci¢. Na wale obrotowym na dnie naczynia nalezy
umiescic¢ koncoéwke do wyrabiania masy.

Podtaczenie do sieci elektrycznej:

Urzgdzenie mozna podtgczy¢ tylko do prawidtowo zainstalowanego gniazdka sieciowego 230V ~
50Hz.

Po podtaczeniu stycha¢ bedzie krotki sygnat dzwiekowy, a po chwili na wySwietlaczu pojawi sie napis,
"3:00". Dwukropek pomiedzy 3 i 00 nie bedzie widoczny caty czas.

Urzadzenie gotowe jest do uzytkowania i automatycznie nastawione jest na program 1 (pozycja
standardowa), jednak nie zostato jeszcze uruchomione.

Funkcje i sposéb dziatania

Panel sterujacy

Pokrywa

Okienko kontrolne

Forma do pieczenia chleba
topatka mieszajgca

Panel sterujacy

Obudowa

tyzka do odmierzania
Pojemnik do odmierzania
Hak

©COoNOTOA~WONE
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OPIS PANELU STERUJACEGO

(Wyglad wyswietlacza moze ulec zmianie bez uprzedniego ostrzezenia.)

11256 13506 16006
2.5L8 3.08 3.518
PAUSE
MENU DELAY TIME o RISE2 START
KNEADL TaR) RISE3 sToP
RISEL (D R | BAKE
KNEADZ KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COLOR

HOME
o + — Howe

Start/ stop

Uzywajac tego przycisku, mozna uruchomié lub wytgczy¢ wybrany program pieczenia.

Program pieczenia nalezy uruchomi¢ za pomoca przycisku “START/ STOP”. Stychaé bedzie krotki
sygnat dzwiekowy, po czym dwukropek na wyswietlaczu zacznie pulsowacé i nastgpi uruchomienie
programu. Po uruchomieniu programu przestang dziata¢ wszystkie przyciski za wyjatkiem przycisku
“START/ STOP”.

Chcac przerwaé dziatanie programu, nalezy przycisng¢ przycisk “START/ STOP” (przytrzymac nalezy
go na czas okoto 3 sekund). Zatrzymanie programu zasygnalizowane zostanie przez sygnat
dzwiekowy.

Pauza

Gdy program zostanie uruchomiony, mozna przycisng¢ przycisk “START/ STOP” i wéwczas program
zostanie chwilowo zatrzymany, ustawienie pozostanie jednak w pamigci, a czas programu bedzie
pulsowat na wyswietlaczu LCD. Ponownie przyciskajac przycisk “START/ STOP”, program bedzie
kontynuowany.

Wybér programu

V menu (menu) nalezy wybraé zgdany program pieczenia. Kazde nacis$niecie, ktéremu towarzyszyé
bedzie krotki sygnat dzwiekowy, oznacza zmiane programu pieczenia. Nastepujace po sobie
nacisniecia przycisku spowoduja, ze na wyswietlaczu LCD wyswietli si¢ 16 dostepnych programéw
pieczenia. Wybra¢ nalezy zgdany program. Funkcje wszystkich programow zostaty przedstawione
ponizej.

1. Podstawowy: wyrabianie, rosniecie i pieczenie standardowego chleba. Dla poprawy smaku
mozna dodac¢ jeszcze inne skfadniki.

2. Francuskie: wyrabianie, ros$nigcie i pieczenie z wydtuzonym czasem rosniecia. Pieczywo
wypiekane przy uzyciu tego programu bedzie miato bardziej chrupigca skérke i delikatniejszg
teksture.

3. Razowe: wyrabianie, rosnigcie i pieczenie pieczywa razowego. Ustawienia opéznionego czasu
uruchomienia nie zaleca sie, poniewaz mogtoby ono doprowadzi¢ do pogorszenia rezultatow.

4. Stodkie: wyrabianie, ro$niecie i pieczenie stodkiego pieczywa. Dla poprawy smaku mozna doda¢
jeszcze inne skfadniki.
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11.
12.
13.
14.

15.

16.

Ultraszybki: wyrabianie, rosniecie i pieczenie bochenka nastepuje bardzo szybko. Zazwyczaj
bochenek bedzie mniejszy i bedzie miat bardziej chropowatg teksture niz pieczywo upieczone
przy uzyciu programu ,QUICK".

Bezglutenowe: wyrabianie, rosniecie i pieczenie pieczywa bezglutenowego.

Szybki: w tym programie korzystanie z ustawien wielkosci bochenka i op6znionego
uruchomienia nie jest zalecane. Wyrabianie, ro$nigcie i pieczenie bochenka nastepuje szybciej
niz w przypadku podstawowego programu. Bochenki pieczone przy uzyciu tego programu sg
zazwyczaj mniejsze i majg bardziej chropowatg teksture.

Ciastka: wyrabianie, rosniecie i pieczenie ciastek. Jako zakwasu uzywa¢ wodoroweglanu sodu
lub proszka do pieczenia.

Wyrabianie: wyrabianie maki i innych sktadnikow.

Ciasto: wyrabianie i rosniecie bez pieczenia. Wyja¢ z blachy ciasto chlebowe i uformowac z
niego butki, pizze, itp.

Ciasto makaronowe: wyrabianie

Jogurt: robienie jogurtu

Dzem: gotowanie dzemow (galaretki, marmolady, itp.). Przed wlozeniem owocoéw do blachy
posiekac je w drobne kostki.

Wypieki: samo pieczenie bez wyrabiania i roSniecia. Programu mozna uzy¢ takze przy
wydtuzonym czasie pieczenia i indywidualnych ustawieniach.

Chleb domowej roboty 1: umozliwia programowanie przez uzytkownika: uzytkownik posiada
mozliwo$¢ zmiany fabrycznych ustawien na kazdym etapie wyrabiania, rosniecia, pieczenia i
utrzymywania temperatury.

Chleb domowej roboty 2: umozliwia programowanie przez uzytkownika: uzytkownik posiada
mozliwo$¢ zmiany fabrycznych ustawien na kazdym etapie wyrabiania, rosniecia, pieczenia i
utrzymywania temperatury.

Uzycie programu Chleb Swojski

a)

b)

c)

d)

Nacisng¢ jednokrotnie przycisk ,HOME MADE" (i przytrzymac¢ go w pozycji wcisnietej przez 2
sekundy). Na wyswietlaczu pojawi sie¢ komunikat ,KNEAD1". Przy pomocy przyciskéw ,+" i ,—"
ustawi¢ czas w minutach. Nastepnie ponownie nacisna¢ przycisk ,HOME MADE", by potwierdzi¢
ustawiony dla tej czynnosci czas.

Na wyswietlaczu pojawi si¢ komunikat ,RISE1". Przy pomocy przyciskéw ,+" i ,—" ustawi¢ czas w
minutach. Przytrzymanie wcisnietego przycisku spowoduje przys$pieszenie zmienianych cyfr.
Nacisng¢ przycisk ,HOME MADE", aby potwierdzi¢ ustawienie.

Pozostate czynnosci ustawi¢ w ten sam sposob. Po zakonczeniu programowania nacisngé
przycisk ,START/STOP", aby zamkng¢ menu ustawien.

Ponowne nacisniecie przycisku ,START/STOP" spowoduje uruchomienie dziatania.

KOLOR (COLOUR)

Przy pomocy tego przycisku mozna wybra¢ JASNY, SREDNI lub CIEMNY kolor skérki. Program mozna
skroci¢ ustawiajgc opcje ,RAPID".

WIELKOSC BOCHENKA (LOAF SIZE)

Przy pomocy tego przycisku nalezy wybra¢ wielko$¢ bochenka. Catkowity czas dziatania si¢ zmienia i
jest uzalezniony od wybranej wielkosci bochenka.
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OPOZNIENIE WLACZENIA ("+, -")

Jesli urzadzenie zamierza sie uruchomié za jakis czas, przyciskajgc przycisk mozna nastawic
opdznione wigczenie programu.

Przyciskajac przycisk "+, -" nalezy wybrac czas, kiedy chce sie, aby chleb byt upieczony. Czas
opdznienia powinien zawiera¢ w sobie rowniez czas pieczenia w poszczegolnym programie. Oznacza
to, ze gdy uptynie czas opdznienia, chleb bedzie juz upieczony i gotowy do spozycia. Najpierw nalezy
wybra¢ program i kolor skorki, a nastepnie przycisng¢ przycisk "+, -", aby przedtuzy¢ czas o
opdznienie wigczenia. Kazde przycisnigcie przycisku przedtuza czas o 10 minut. Najdtuzszy mozliwy
do ustawienia czas opdznienia to 15 godzin.

Przyktad: Zat6zmy, ze jest godzina 20.30, a zamierza sie mie¢ swiezo upieczony chleb o 7.00 rano
nastepnego dnia. Op6znienie czasowe nalezy wiec nastawi¢ na 10 godzin i 30 minut. Wybra¢ nalezy
program, wielko$¢ bochenka, a nastepnie wielokrotnie przycisngé przycisk "+, -", dopoki na
wyswietlaczu nie ukaze sie 10:30. Przyciskajgc przycisk “START/ STOP”, uruchomi sie pieczenie z
opdznieniem czasowym. Dwukropek pulsuje, a ha wyswietlaczu odliczany jest czas. O 7.00 rano w
urzadzeniu bedzie czekat Swiezo upieczony chleb. Jesli nie wyjmie si¢ go od razu, pozostanie w cieple
jeszcze 1 godzine po zakonczeniu pieczenia.

Ostrzegamy, ze ustawienia diuzszego opoznienia czasowego nie zaleca sie w przypadku
stosowania fatwo psujgcych sie sktadnikéw takich, jak jaja, Swieze mleko, owoce, cebula itd.

UTRZYMANIE CIEPLA

Chleb mozna automatycznie utrzymac w cieple przez 1 godzine po zakonczeniu pieczenia. Jezeli w
czasie trwania programu utrzymania ciepta chleb zamierza sie wyjg¢ z urzadzenia, nalezy najpierw
wytgczyé program, przyciskajgc przycisk “START/ STOP”.

ZAPISYWANIE W PAMIECI

Jezeli podczas programu pieczenia chleba nastgpi chwilowa przerwa w dostawie energii elektrycznej,
program automatycznie zostanie wznowiony po uptywie 10 minut, nawet jezeli nie zostanie
przycisniety przycisk “START/ STOP”. Jezeli przerwa w dostawie energii elektrycznej bedzie trwata
dtuzej niz 10 minut, wybrany program nie zostanie zachowany w pamigci. W takim wypadku nalezy
usung¢ wszystkie sktadniki z formy do pieczenia chleba, wtozy¢ do niej nowe sktadniki i ponownie
wigczyé wypiekacz do chleba. Jezeli przerwa w dostawie energii nastapi jeszcze zanim chleb zacznie
wyrasta¢, wystarczy jedynie ponownie przycisng¢ przycisk “START/ STOP”, a program od razu sie
rozpocznie.

TEMPERATURA POKOJOWA

Wypiekacz do chleba dziata normalnie w szerokim zakresie temperatur otoczenia, moze jednak doj$¢
do réznicy w zwigzku z wielkoscig bochenka, jezeli pieczenie przebiega w bardzo cieptym lub bardzo
chtodnym pomieszczeniu. Zaleca sie, aby temperatura pokojowa wynosita od 15 °C do 34 °C.

OSTRZEZENIE NA WYSWIETLACZU:

1. Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/ STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “H HH”, w
pomieszczeniu panuje zbyt wysoka temperatura. W takim przypadku nalezy zatrzymaé program,
otworzy¢ pokrywe i odczekac od 10 do 20 minut, az urzgdzenie sie ochtodzi.

2. Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “LLL” (za
wyjatkiem programu Pieczenie), temperatura w urzgdzeniu jest zbyt niska (5 sygnatéw
dzwiekowych). W takim przypadku nalezy otworzy¢ pokrywe i odczeka¢ od 10 do 20 minut, az
urzadzenie ogrzeje sie do temperatury pokojowej.

3. Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “E EQ” lub “E
E1”, oznacza to, ze czujnik temperatury nie dziata prawidtowo. W takim wypadku nalezy zwréci¢
sie do autoryzowanego serwisu w celu sprawdzenia czujnika temperatury.
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PROCEDURA PIECZENIA CHLEBA

1.

Forme na chleb nalezy umiesci¢ we wtasciwym miejscu, obréci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara tak, aby zaskoczyta we wiasciwej pozycji. Lopatke mieszajgca nalezy
zamocowac na wale obrotowym. topatke zaleca sie wcze$niej posmarowa¢ margaryna, odporng
na dziatanie wysokich temperatur, aby nie przywierato do niej ciasto, o wiele tatwiej bedzie tez
topatke mozna wyciagna¢ z upieczonego chleba.

Sktadniki nalezy wtozy¢ do formy do pieczenia chleba. Doktadnie nalezy przestrzega¢ podanej w
przepisie kolejnosci. Zazwyczaj najpierw nalezy wla¢ wode lub inny ptyn, nastepnie dodac¢ cukier,
s6l i make, a dopiero na samym koncu drozdze lub proszek do pieczenia.

F
ad drozdze lub proszek do pieczenia

duche sktadniki (maka, cukier...)

4 woda lub inny ptyn

Ostrzezenie: najwieksza dopuszczalna ilos¢ maki lub drozdzy podana jest w przepisie.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Na wierzchu kupki maki nalezy palcem zrobi¢ niewielkie wgtebienie, wlozy¢ w nie drozdze i
uwazacé, aby nie zetknety sie z wodg ani solg.

Ostroznie nalezy zamkng¢ pokrywe urzadzenia i wtyczke kabla przytgczeniowego umiesci¢ w
gniazdku.

Przycisna¢ nalezy przycisk “MENU" i wybra¢ zgdany program pieczenia.

Przycisna¢ nalezy przycisk “COLOR" i wybra¢ zgdang barwe skorki.

Przycisna¢ nalezy przycisk “LOAF SIZE" (wielko$¢ bochenka) i wybraé zgdang wielkos$¢
bochenka (1125g, 1350g lub 1600 g).

Przycisna¢ nalezy przycisk "+, -" i wybra¢ ustawienie opéznienia czasowego. Zamierzajac chleb
upiec od razu, nalezy ten krok programowania pomingc.

W celu uruchomienia urzgdzenia, nalezy przycisng¢ przycisk “START/STOP*.

W przypadku programéw 1-7 bedzie w trakcie dziatania stycha¢ sygnat dzwiekowy, co bedzie
oznaczato, ze nalezy wéwczas dodaé sktadniki. Otworzy¢ nalezy pokrywe i wsypac zadane
sktadniki. By¢ moze przez otwdr wentylacyjny w czasie pieczenia wydostanie sie nieco pary, jest
to zupetnie normalnym zjawiskiem.

Po zakonczeniu pieczenia stychaé bedzie 10 kolejnych sygnatéw dzwiekowych. Mozna wtedy
przycisnag¢ przycisk “START/STOP* (3 sekundy), aby zatrzymac¢ pieczenie i wyjg¢ z wypiekacza
upieczony chleb. Otworzy¢ nalezy pokrywe i przy uzyciu rekawic kuchennych, wyja¢ forme do
pieczenia chleba z urzgdzenia, obracajac jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.

Ostrzezenie: forma do pieczenia chleba moze by¢ bardzo goraca! Nalezy zachowa¢
ostroznos¢ i zabezpieczy¢ sie przed oparzeniem.

Zanim chleb wyjmie sie z formy do pieczenia chleba , nalezy poczeka¢, az forma ostygnie. Przy
pomocy fopatek nalezy chleb delikatnie odsuna¢ od $cianek formy.

Forme na chleb nalezy obré¢ do géry dnem na metalowg druciang podstawkg lub oczyszczony
blat kuchenny i delikatnie potrzgsa¢ forma, aby chleb wysunat sie ze $rodka.

Przed pokrojeniem, chleb nalezy pozostawi¢ na okoto 20 minut, aby ostygt. Do krojenia chleba
zaleca sie uzywac elektrycznej krojarki lub specjalnego zgbkowanego noza do chleba, uzywanie
noza do owocdéw czy zwyktego noza kuchennego da w efekcie nieréwne i postrzepione kromki.
Jezeli bezposrednio po zakonczeniu pieczenia urzgdzenie nie zostanie wytgczone za pomoca
przycisku “START/STOP”, bedzie automatycznie utrzymywato ciepfo jeszcze przez okoto 1
godzine. Kiedy czas utrzymywania ciepfa sie zakonczy, stycha¢ bedzie 10 kolejnych sygnatow
dzwiekowych.

Po zakonczeniu pieczenia, gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je odtaczyc¢ z sieci
elektrycznej.
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Ostrzezenie: Przed pokrojeniem bochenka nalezy przy pomocy haka usung¢ topatke mieszajgca
ukryta w dnie bochenka. Poniewaz chleb jest gorgcy, topatki nie nalezy usuwaé gotymi rekami, lecz
podczas wykonywania tych czynnosci korzysta¢ z rekawic kuchennych lub innej ochrony rak.

Wskazoéwka: Jezeli chleb nie zostanie zjedzony od razu, zaleca sie pozostaty chleb wtozy¢ do
szczelnej foliowej torebki lub do pojemnika na chleb. W ten sposéb chleb mozna przechowywaé w
temperaturze pokojowej jeszcze przez 3 dni. Jesli zamierza sie przechowywac go dtuzej niz 3 dni,
chleb nalezy wiozy¢ do szczelnego worka foliowego lub naczynia i schowa¢ do lodéwki. W lodéwce
chleb poczeka jeszcze okoto 10 dni. Poniewaz chleb upieczony w domu nie zawiera konserwantow,
nie moze pozostac¢ swiezy dtuzej niz ten kupiony w sklepie.

PRZEPISY

Legenda:
ts = tyZzka stotowa
th = tyzeczka do herbaty

Suche drozdze (1 opakowanie 7 g) = $wieze drozdze (1 opakowanie 25 g)

1. 1125 g 1350 g 1600 g
PODSTAWOWY
Woda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2+th 3th 3th
Cukier 21s 41s 41s
Olej 3ts 41s 4is
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 5g 69 749
2. FRANCUSKIE 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2+th 3th 3th
Cukier 21s 21s 21s
Olej 3ts 41is 4is
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 59 69 74
3. RAZOWE 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2+th 3th 3th
Cukier 21s 21s 21s
Olej 3is 41s 41s
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 59 6g 79
4. StODKIE 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 410 ml 460 ml 540 ml
Sol 1+th 1.5th 2th
Cukier 51s 61s Tis
Olej 3is 41s 41s
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 59 69 79
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5. ULTRASZYBKI 1125g 1350 g 1600 g
Woda 520 ml / /
Sol 2th / /
Cukier 2ts / /
Olej 31s / /
Maka 840 g / /
Drozdze 79 / /
6. BEZGLUTENOWE 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 500 ml 560 ml 640 ml
Sol 2th 2th 3th
Cukier 3is 3ts 41s
Olej 3ts 3ts 41s
Maka 700 g 800 g 900 g
Drozdze 59 6g 79
7. SZYBKI 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 430 ml 520 ml 610 ml
Sol 2th 2th 3th
Cukier 3ts 3ts 41s
Olej 3is 3is 41s
Maka 7009 8409 980 g
Drozdze 79 849 99
8. CIASTKA 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 30 ml 30 ml 30 ml
Jajka 7 8 10
Cukier 81is 9its 10ts
Olej 3is 3is 41s
Maka 420 g 560 g 700 g
Drozdze 69 79 849
9. WYRABIANIE / / /
Woda 330 ml / /
Sol 1th / /
Olej 3ts / /
Maka 560 g / /
10. CIASTO / / /
Woda 610ml / /
Sol 3th / /
Cukier 21s / /
Olej 31s / /
Maka 890 g / /
Drozdze 5g / /
11. PASTA / / /
MAKARONOWE
Woda 30 ml / /
Jajka 10 / /
Sol 1th / /
Olej 3is / /
Maka 1000 g / /

133




12. JOGURT / / /
Mieko petne 1800 ml / /
Jogurt 180 ml / /
13. MARMOLADA / / /
Owoce 900 g / /
cukier zelujgcy w 500 g / /
stosunku 2:1
Rozwigzywanie probleméw
PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
- 1-2 tyzeczki do herbaty mniej
wody/ mleka, uzy¢ chtodniejszej
wody
- Va tyzki wiecej soli
Bochenek - 1-2 tyzki wiecej maki, uzyc
wyrasta, a Swiezej maki, uzy¢
nastepnie sie odpowiedniego gatunku maki
zapada. - Y&-a tyzki mniej drozdzy, uzy¢
Swiezych drozdzy, uzy¢
odpowiedniego typu drozdzy
przy  wilasciwym  ustawieniu
programu
- zbyt duzo dodanych | ~ 1('12 ’fyiel‘CEki do Tekrbaty mniej
drozdzy wody ~ lub mieka, - uzyc
. . chtodniejszej wody
- Zbyt .gt“ZO tmak' l'(‘.Jb - Y4 lyzki wiecej soll
Bochenek zbyt nieprawigiowy typ maxi - % tyzki mniej cukru lub miodu

mocno wyrasta.

- za mato soli

- sktadniki ptynne
wymieszaty sie z
drozdzami przed
wyrabianiem

- 1-2 tyzki mniej maki
- Ye-Ya tyzki mniej drozdzy, uzy¢

odpowiedniego typu drozdzy
przy  wilasciwym  ustawieniu
programu

- za mafo drozdzy

- drozdze s3g nieswieze
lub uzyto niewtasciwego
typu

- zbyt duzo lub za mato
wody badz sktadnikow

- 1-2 tyzki wiecej wody lub mleka
- Ya tyzeczki do herbaty mniej soli
- Y5 tyzki wigcej cukru lub miodu

E)%yr;r:(ycha bvia otwarta | uzy¢ Swiezej maki, uzyc
Bochenek zbyt poxrywa by odpowiedniego gatunku maki
podczas programu A e 2 o e ..
mato wyrasta. wyrastania - Y6-Ya tyzki wiecej drozdzy, uzy¢
yra . - Swiezych drozdzy, uzy¢
- uzyto niewlasciwego o o
. . odpowiedniego typu drozdzy
typu maki lub starej czy i -
. 1 . przy  whlasciwym  ustawieniu
tez zaplesniatej maki roaramu
- sktadniki ptynne byty za prog
zimne lub za gorace
- nie zostat dodany
cukier
Bochenek jest - uzyc swieze maki, uzyc
S odpowiedniego gatunku maki
maty i ciezki.

- doda¢ drozdzy, uzy¢é Swiezych
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drozdzy, uzy¢ odpowiedniego
typu drozdzy przy wiasciwym
ustawieniu programu

Skoérka jest zbyt
jasna.

- Y2 tyzki wigcej cukru lub miodu —
wybra¢ wtasciwe ustawienia

Bochenek jest za
mato zapieczony.

- wybra¢ wiasciwe ustawienia

Bochenek jest - Y yzki mniej cukru lub miodu
zbyt mocno ! s -

. - wybra¢ wiasciwe ustawienia
zapieczony.
Mieszanka do - pravilno namestite posodo za
wypieku  chleba kruh, lopatico za gnetenje
nie zostata pravilno potisnite na gred v
wymieszana. posodi za kruh

Dostosowanie do
duzego n.v.

- 1-2 tyzki mniej wody lub mleka
- %2 tyzki mniej cukru lub miodu

- Ye-Ya tyzeczki do herbaty mniej
drozdzy

Bochenek wecale

-byé moze nie zostaty
dodane drozdze, lub byty
one nieswieze czy tez
splesniate

- drozdze zostaty
zniszczone, wchodza¢ w

- drozdze powinny by¢ zuzyte w
ciggu 48 godzin po otwarciu
opakowania i nie powinny byc¢
uzyte po uptywie ich okresu
przydatnosci do spozycia

nie chce | kontakt z solg lub ze zbyt -zawwsszfayStkledo ds:\ila:énlkl v:::é?jg
wyrosnac. glc(’*ra;w; dodanym kolejnosci, zalecanej w przepisie,
_S a Qlldlaedmniki plynne sktadniki ptynne na poczatku i
wymieszaly sie 5 drozdze na koncu .
drozdzami przed | uzywa¢ nalezy tylko letnich
S sktadnikéw
wyrabianiem
- w przypadku chleba z
Chleb g]rgzlmiatuz to pr’ir:'ﬂg - ab otrzymac lzejszg strukture

petnoziarnisty jest
nizszy.

normalne, taki chleb ma
rébwniez bardziej zwartg
strukture

chleba, nalezy zastosowac¢ 50 %
maki z petnego przemiatu

Chleb
petnoziarnisty ma
czasem
pofatdowany lub

- to typowe dla chleba
petnoziarnistego,

upieczonego w tym
wypiekaczu do chleba,
wplyw glutenu w czasie

- stosowac program szybki, do
szybkiego upieczenia chleba
petnoziarnistego, w  ktérym
krotszy jest czas wyrastania

popekany [ - zwyczajny wyglad nie wptywa
wierzch. \E’Vry‘i‘;if:ma i p‘l"éycrj:;?;'a na smak i jakosé chleba
- wszystkie sktadniki nalezy
zawsze dodawac wedtug
Bochenek ma | - skfadniki ptynne | kolejnosci, zalecanej w przepisie,

duzg dziure w
srodku lub skoérka
jest peknieta.

wymieszaty sie z
drozdzami przed
wyrabianiem

drozdze na koncu

- stosujgc funkcje opodznienia
czasowego, nalezy sprawdzic,
czy drozdze sg w $rodku formy
na chleb

Duzy, grudkowaty
chleb.

- zbyt duzo ptynu

- za mato drozdzy

- zbyt duzo maki

- niedwieze sktadniki lub
zty typ maki

- zmniejszy¢
dodawanego na
tyzeczki, uzywac
miarek

- zwiekszy¢

ilos¢  ptynu
raz o 1-2
doktadnych

ilos¢  drozdzy
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jednorazowo o Vi tyzeczki do
herbaty

- zmniejszy¢ ilos¢ maki

- uzywac swiezych sktadnikow

- uzywac doktadnych miarek

- w przypadku duzej wilgotnosci
zastosowac mniej wody

Wilgotny, zbyt | - zbyt duzo ptynu

puszysty chleb. - za matfo dodanej soli. - : .
- rézne typy maki mogg wymagac
mniej ptynu
- niestety, moze do tego dojs¢ w

Pecherzyk pojedynczych przypadkach;

- masa chlebowa zostata

owietrza od . jezeli sytuacja si owtarza,
gkc’)rka. P za malo wymieszana Jnalezy Y doéaé ¢ dgdatkowa

tyzeczke ptynu.

- przycisng¢ nalezy przycisk
Po przycisnigciu "Start/Stop" i odtaczy¢
przycisku - temperatura w | urzadzenie z sieci elektrycznej;
"Start/Stop" na | urzadzerniu jest zbyt | forme do pieczenia chleba nalezy
wys$wietlaczu wysoka, aby piec w nim | nastepnie wyciggnacé z
ukazuje sie napis | chleb urzadzenia i pozostawi¢ otwartg
"H:HH". pokrywe, dopoki urzgdzenie sie

nie ochtodzi

SPECJALNE ZALECENIA

1. Chleb na szybko

Chleb na szybko mozna wyrobi¢, dodajagc do niego proszku do pieczenia lub sody oczyszczonej, ktdre
uaktywni wilgoc i ciepto. Aby przygotowa¢ smaczny chleb na szybko, zaleca sie, aby caty ptyn wlaé na
dno formy do pieczenia chleba i na wierzchu wsypa¢ wszystkie suche sktadniki (make, cukier, sdl).
Przed wstepnym wyrabianiem sktadnikéw na chleb na szybko, przy brzegach formy mogg sie zebra¢
grudki maki. Chcac temu zapobiec, nalezy urzgdzeniu poméc dobrze te grudki wymieszacé.

Czyszczenie i przechowywanie:

Przed przystgpieniem do czyszczenia wypiekacz do chleba nalezy odigczyc¢ z sieci elektrycznej i

poczekacé, az sie ochtodzi.

1. forma do pieczenia chleba: Wewnetrzne i zewnetrzne czesci formy nalezy wyczys$ci¢ wilgotng
$ciereczka. Nie nalezy stosowac zrgcych lub szorujgcych srodkéw czyszczacych. Nie my¢ formy
do pieczenia w zmywarce.

2. koncowka do wyrabiania: Jezeli nastang trudnosci ze zdjeciem koncowki do wyrabiania z watu
obrotowego, forme do pieczenia chleba nalezy najpierw namoczyé w wodzie.

3. pokrywa i okienko kontrolne: Przy pomocy wilgotnej $ciereczki nalezy oczysci¢ wewnetrzne i
zewnetrzne powierzchnie wypiekacza do chleba oraz jego pokrywe.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy CE, dotyczacej kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz
dyrektywy o bezpieczenstwie niskonapieciowym, a takze spetnia obowigzujgce wymagania w zakresie
bezpieczenstwa uzytkowania.

SRODOWISKO

Po uptywie okresu eksploatacyjnego urzadzenia nie nalezy sktadowa¢ wraz z innymi odpadami
komunalnymi, lecz odda¢ go do upowaznionego centrum zbiérki materiatow do recyklingu. W ten
spos6b pomaga sie chroni¢ srodowisko naturalne.
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GWARANCJA | SERWIS

W celu uzyskania informacji lub w razie probleméw nalezy zwrécic¢ sie o pomoc do Biura Obstugi
Klienta firmy Gorenje w Panstwa kraju (numer telefonu znajdg Panstwo na miedzynarodowej umowie
gwarancyjnej). Jezeli w Panstwa kraju nie ma takiego biura, nalezy zwréci¢ sie o pomoc do lokalnego
sprzedawcy produktéw firmy Gorenje lub do Dziatu Matych Urzgdzen AGD firmy Gorenje.

Tylko do uzytku domowego!

_ GORENJE
ZYCZY WIELE SATYSFAKCJI Z UZYTKOWANIA WYBRANEGO PRZEZ
PANSTWA URZADZENIA!

Zastrzegamy sobie prawo do zmian!

BaxHble npeaynpexaeHus

Mepen BBOAOM NpubOpa B 3KCNyaTaUWI0 BHUMATENIbHO U3y4uTe
MHCTPYKLMIO.

1. CoxpaHamnTe UHCTPYKLMIO, rapaHTUAHBIN JIUCT, YK, a TaKKe No BO3MOXHOCTM
KOpOOKY C BHYTPEHHe! ynakoskom!

2. [pubop npeaHasHaYeH UCKIIOYMTENBHO A1 NNYHOTO, a HE KOMMEPYECKOro
ncnosb3oBaHus!

3. Bcerga BblHUMaTE BUNKY U3 PO3ETKU, KOraa npubop He UCnonbayeTcs, Ha
Hero yCTaHaBnMBalOTCS JONOMHUTENbHbIE AeTaN, BbIMOMHAETCS 10 OYMCTKa,
a TakKe npy BO3HWKHOBEHMM HencnpaBHoCcTeN. [peaBapuTensHO BbIKIYanTe
npubop. TaHWUTE 3a BUSIKY, a He 3a LWHYP.

4. Ytobbl 3aLMTUTL AETEN OT ONACHOCTE 3NEKTPONPUBOPOB, HUKOrAa He
octaenanTe geten 6e3 npucMoTtpa psgom ¢ npubopom. Moatomy npu Beibope
MecTa [ns yCTaHOBKM Npubopa no3aboTbTeck 0 TOM, 4TOBbI AETU HE UMENN K
HeMmy goctyn. Y6eautech, YTo LUHYp He CBUCAET ¢ npubopa.

5. PerynspHo nposepsinTe npubop 1 LWHYp Ha OTCYTCTBUE NOBPEXAEHNN.
3anpelyaeTcs nonb30BaTbCs NPMHOPOM NMPK HANMYUU MOBPEXAEHUIA.

6. 3anpellaeTcs peMoHTUpOBaTbL Npubop camocTosTensHo! ObpaTuTtecs B
aBTOPW30BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

7. He ucnonb3ayiTe npubop ¢ nospexaeHHom Bunkon. Obpatutecs B
aBTOPW30BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP, CNELManiCT KOTOPOro JOIMKEH 3aMEHNUTb
NOBPEXAEHHYHO BUNKY HA PABHOLLEHHYIO HOBYHO.

8. XpaHute npubop 1 LWHYp BAANK OT UCTOYHWUKOB TEMNA, MPSAMOrO COSTHEYHOMO
CBETA, Braru, 0CTpbIx NpeameTos v T. 4. Cnegute, 4tobbl Kabenb npubopa He
conpukacancs ¢ ropsuMmm npegmeTamu.

9. Hw B KoeM cnyyae He ocTaBnsanTe npubop 6e3 npucmoTpa! Kaxabli pas, korga
Bbl He 1crnonb3yete Npubop, BbIKNKOYaNTE €ro, 4axe COBCEM HEHAAOMIO.

10. Wcnonb3yiiTe TONbKO OpUriHasbHbIe MPUHALNEXHOCTMW.
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1.
12.

22.
23.

24,
25.
26.

27.
28.

He nonbayiitech NprbopoM BHE MOMELLEHUS.

3anpewyaetcs nomeLatb NpubOp B BOAY M APYTYHO XWAKOCTb, a TakKe CTaBUTb
Ha BMaxHyt0 MOBEPXHOCTb. 3anpeLLaeTcs nonb30BaTbCs NPUOOPOM MOKPbIMY
WNK BNaXHbIMK pyKamu.

. B Chy4ae nonagaHua B anl6op KUOKOCTU Unu Bnarun cnegyet HemeaneHHo

OTCOEMNHUTb €ro OT PO3ETKHN. He ﬂpMKaCHIZTer K BOAE Ha an6ope.

. |-|pl/l60p AOITKEH UCNoNb3oBaTbCA TOJTbKO NO HA3HAYEHUIO, YKa3aHHOMY Ha

npubope.

. 3anpeLLaeTcs BKMoYaTh NpuGop B NOBPEXAEHHYO PO3ETKY.
. 3anpeLaeTcs kacaTbcs NIOObLIX NOABKHBIX UMK BPALLAKLLIMXCS AeTanei

npubopa.

. CtaBbTe I'IpVI60p Ha POBHYIO TBEPAYH NOBEPXHOCTb. PaccTosiHue Mexay

CTEHOI 1 I'IpVI60pOM [OJKHO COCTaBNAThL He MeHee 5 CaHTUMETPOB.

. He ncnonb3yire arpeccusHble YMCTALLME CpeaCTBa.

. MecunbHyto nionactb MoTe cpasy nocre 1ecnorb30BaHus.

. He kacanTecb ropsumx noepxHocTeit. icnonb3yinTe pyyku 1 aepxartenu.
. ATUM npnbopom MOryT NoIb30BaTLCA AETH, CTapLue 8 NeT; nuua ¢

OrpaHUYEHHbBIMM (DU3NYECKUMM, YYBCTBUTESBHBIMW W YMCTBEHHbBIMM
CNoCcoBbHOCTAMM; NuLa, He UMetoLMe OnbiTa paboThbl C YCTPONCTBOM U He
3HaloLLME KaK 1M NONb30BaTLCS TOMBbKO N0 KOHTPOMEM W PYKOBOACTBOM L,
obecneymnBatoLx Be3onacHoe NCnonb30BaHWe U CBA3AHHBIX C HUM PUCKOB.
Cnegute, 4tobbl AETW HE Urpanu ¢ NpubopoMm.

UncTka 1 06cnyxmBaHue He JOMKHbLI MPOBOAUTLCA AETbMU MnagLwe 8 ner,
nmbo Nog KOHTPONEM B3POCHbIX.

He cTyuuTe no BEpXHEN YaCTV UnK Kpato (OpMbI 47151 BbINeYKM, 4ToBbI
n3Bneyb xneb, Tak kak 9TO MOXKET NOBPEAUTL (hOpMY.

3anpelyaeTcs nomeLatb B npubop MeTannmnyeckyto onbry u gpyrve
MaTepuasnbl. OnacHOCTb NoXapa U KOPOTKOro 3amblkaHus!

3anpeLlaeTcs HakpblBaTb NPMOOP NOOTEHLEM W NKOBLIM APYTUM
MaTepuasniom, Tak kak To npensaTcTByeT cBOOOAHOMY BbIXOAY Tenna 1 napa u3
npubopa. HakpbITbIN UK KOHTAKTUPYIOLWIA C FOPHYMMU MaTepuanamu
Npnbop MOXET NPUBECTY K NOXapy.

Mpubop He NpegHa3HayveH AN NOAKIHYEHMS K BHELUHEMY TalMepy 1
BHELLHeMY 610Ky AUCTaHLMOHHOIO YNpaBneHus.

YpoBeHb Wwyma: Lc < 68 b (A)

[aHHbLIM Npu6op MapkupoBaH B cooTBeTCcTBUM ¢ EBponenckon gupektnson 2012/19/EU no
06palleH o C 0OTXOAAMU OT INIEKTPUYHECKOro U 3neKTPoHHoro o6opyaoBaHus (WEEE). laHHas
AVpPeKTUBa onpeaenseT Tpe6oBaHMA NO CO60pPY U yTUNM3aL MM OTXOA0B 31IEKTPMYECKOro U
3NEeKTPOHHOro o6opyAoBaHus, AeNCTBYoOLMe BO Beex cTpaHax EC.
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I'Iepep, nepBbIM UcnoJjib3oBaHnem

lMpoBepbTe POpMy AN BbINEYKM U OYUCTUTE € BHYTpU. He ncnonb3ymte ocTpble npeameTbl U He
ckobnute! dopma Ans BbINEYKM MMEeT aHTUnpurapHoe nokpbiTe. CmaxbTe opMy MacrnoMm u
rnomecTuTe B neyb nporpeTbcst Ha 10 MuHyT. NpoBeTpuTE NOMELLEHVe NpY MOABMEHUN HENMPUATHOTO
3anaxa. CHoBa o4ncTUTE (HOPMY. YCTAHOBUTE MECUIBHYIO NTONACcTb Ha OCb B (hOpMe AN BbINEYKU.

MoakniovyeHne K aNneKTpoceTn

Mpubop noaknioyaloT TOMbKO K Haanexawym obpa3oMm ycTaHOBMNEHHoW 6esonacHow poseTke,
paccumTaHHom Ha 230 B ~ 50 Nu.

Mocne nopkntoveHns npubopa K 3NeKTpUYecKon po3eTke MPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHar, U Ha aKpaHe
avcnnest nosisutcs Hagnuck «3:00». [BoeToune mexay uucnamm «3» m «00» He GyaeT muratb
NMOCTOSIHHO.

Mpnbop roToB kK paboTe, NO yMOMNYaHWIO yCTaHOBIEHa NporpaMmMa 1, HO BbIMOSIHEHME NPOrpaMMbl eLle
He Hayarnochb.

®YHKLMM K IKcNnyaTaumsa

OnucaHue npubopa

1. Kpblwka
2. CMoTpOBOE OKHO
3. ®dopma ans Bbineykn
4. MecunbHas nonacTb
5. MaHenb ynpasnexnus
7 s 6. Kopnyc
7. MepHas noxka
8. MepHbIln cTakaH
9. Kptok

NMaHenb ynpaBneHus

(Bo3MOXHbI MU3MEHEHUSA B copepaHuun TpadapeTHbIX Haanucen 6e3 npeaBapuTenbLHOro
yBefoMIIeHUs.)

\ 11256 13506  1600G [
\ 2518 3018 3518 |
PAUSE |
DELAY TIME RISEZ START
KNEAD1 N RISE3 STOP

| _
RISEL ]

MENU .

11200 eake

KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE E2I

~ HOME 4
< DOUGH -|— Home Y,
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CrapTt/cTton (Start/stop)

CnyXuT ans 3anycka n oCTaHOBKW BbIGpaHHON Nporpamml.

YT06bI 3anycTutb nporpaMmmy, Haxmute kHornky START/STOP. Mpo3By4nT KOPOTKUIA 3BYKOBOK CUrHaT,
M Ha4YHYT MuraTtb ABe TOYKM Ha AucCniiee BPeMEHW, Nnocre 3Toro Ha4yHeTCs BbIMOSIHEHME MPorpamMmbl.
Mocne 3anycka nporpaMmMbl Bce kHomku, kpome START/STOP, 6yayT HeakTVBHBbI.

YT0Obl OCTAHOBWUTL BLINOMHEHWE MPOrPaMMbl, HaXxmMuTe W yaepxwuBanTe kHonky START/STOP
npumMepHo 3 cekyHAbl. [locne Toro Kak NPo3ByYUT 3BYKOBOW CUrHAn, NPorpaMMa BbIKITOUNTCS.

Maysa

Ecnn nocne Havyana nporpammbl Haxatb kHonky START/STOP, BbinonHeHvne nporpaMmbl
NpUOCTaAHOBUTCS, HO HacTpOKa COXpaHUTCS B NamsTu npubopa, 1 Ha aucnnee byaet murate Bpemst
nporpaMmbl. YTo6bl BO306GHOBUTL BBINOMHEHWE NporpaMmMa, Haxkmute Ha kHonky START/STOP.

MeHio (Menu)

MpepHasHayeHo Ansi Bblbopa nporpamm. [lporpaMma  MeHsSieTCs  MpyU Kax4oM  HaxaTum
(conpoBoxaaeTca KOPOTKUM 3BYKOBbIM CUrHamnom). lMpy MpepbIBUCTbIX HaxatTusax KHomnku Ha XK-
avcnnee OyayT umMknuyecku otobpaxartecs 16 nporpamm. Beibepute nporpammy. Hwpke onncaHbl 16
nporpaMm MeHIo.

1. OG6bI4HbIN xneb (Basic) 3amelunBaHue 1 nogbLeM TecTa, BbinekaHue obblivHoro xneba. [Ans
oboralleHusi Bkyca fobaBbTe AONONHUTENBHBIE UHTPEANEHTBI.

2. ®paHuysckas Bbineyka (French) 3amelwvBaHve n nogbem TecTa, BoinekaHne xneba npu 6onee
NpOJOIMKMTENBHOM Noagbeme. Xneb, UCNeveHHbIN B 3TOM pexnme, byaet MMeTb bonee XpycTALLyo
KOPOUYKY Y MbILLHBLIA MSKALL.

3. LUenbHo3epHoBou xne6 (Whole wheat) 3ameluBaHue n nogbem TecTa, BbinekaHue xneba s
LieNIbHO3ePHOBOW MykWU. He pekomeHAayeTcst UCnornb3oBaTh OyHKLMIO OTCPOYKM CTapTa, Tak Kak 3To
MOXET YXyALNTb KAaYeCTBO BbINEYKU.

4. Cnapkas Bbineyka (Sweet) 3amelumBaHne n nogbeM TecTa, BbinekaHne coobbl. Ans
oboraLleHusi Bkyca fobaBbTe AONONHUTENBHBIE UHTPEANEHTBI.

5. 3Jkcnpecc-Bbineyka (Ultra Quick) 3ameluvBaHne 1 nogbem TecTa, BbinekaHve xneba 3a o4eHb
KopoTKoe BpeMsi. Xneb, nCneyeHHbI B 9TOM pexume, 00bIMHO MeHbLLE MO pasmepy U umeet
rpy6bin MskuLL, Yem xneb NpUroToBMEeHHbIN Ha NporpamMme «BbiCTpasi Bbineyka.

6. Bbineuka 6e3 rntoreHa (Gluten free) 3amelunBaHve 1 Nnogbem TecTa, BbiNeKaHne
6e3rnoTeHoBOro xneba.

7. BbicTpas Bbineyka (Quick) Ans gaHHoM nporpaMMbl He peKOMeHAYeTCA MCMonb3oBaTb GyHKLUM
LOAF (ByxaHka) n TIME (OTcpouyka cTtapTa). 3amelumBaHue 1 nogbeM TecTa, BbinekaHune xrneba
3a bonee KopoTkoe BpeMmsi, YeM Ha nporpamme «OBbIYHbI X1eb». Xneb, UCNeYeHHbI B 3TOM
pexume, 06bIMHO MEHbLLE MO Pa3Mepy U MMEET NIOTHbIA MSKULL.

8. Topt (Cake) 3amelunBaHue, NogbeM TeCcTa U BbiNekaHUe C UCMONb30BaHWEM COAbl UK
paspbIXnuTens.

9. 3amewwuBaHue (Kneading) CmelunBaHne MyKu 1 OCTanbHbIX MHIPEANEHTOB.

10. Tecto (Dough) 3amelunBaHue n nogbem 6e3 BbinekaHus. BeiHETE TECTO 1 Ucnonb3yiiTe Ans
BbinekaHusi bynovek, pyneTmkos, NuuLpb! U T. M.

11. Tecto ansa nacTbl (Pasta dough) 3amelumBaHue.

12. WorypT (Yoghurt) MpurotoeneHue iiorypra.

13. Axem (Jam) MNpurotoBneHue BapeHbs 1 KoHdUTIopa. [Nepen TeM Kak NonoxuTb OpyKTbl B hopMy
NS BbINEYKU, NMOPEXLTE UX Ha KyBUKH.

14. BoinekaHue (Bake) Tonbko BbinekaHve 6e3 3amelunBaHusi 1 nogbema. Talkke 1cnonb3yercst Ans
NPOACIKMTENBHOTO BbINEKaHWs C BalLVMKU HAaCTPONKaMu.

15. JomawHum xne6 1 (Home made 1) Mo3BonsieT nonb3oBaTento 3agatb COBCTBEHHbIE NapaMeTpbl
NS 3TanoB 3aMeLLIMBaHVs, NoabEMa, BbiNeKaHus 1 nogorpesa.

16. AomawHum xneb 2 (Home made 2) [MNo3Bonser nonb3oBarento 3agatb COBCTBEHHbIE NapaMeTpbl
NS 3TanoB 3aMeLIMBaHVs, NoAbEMa, BbiNeKaHWs 1 nogorpesa.
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OOMALLHWUA XNEB (HOME MADE)

a) Haxmute Ha akpaHe n yaepxwuante 2 cekyHabl kHonky HOME MADE (domawHui xne6). Ha
akpaHe nosisutca Hagnucs KNEAD 1 (3amewumBaHue 1). 3atem + n — yctaHOBUTE BpEMS B
MUHYTax, HaxaTnem Ha kHonky HOME MADE (Oomalunui xne6) noareepante 3agaHHoe Bpemst
ANs AaHHOro aTana.

b) Ha akpaHe nosiButca Hagnucb RISE 1 (Moabem 1). 3atem + n — yctaHoBUTE BpeMSt B MUHYTaXx.
Bpewms 6ynet yBennumBaTbesi GbICTpee, ecrnm KHOMKY yaepxuBaTb. HaxaTtnem Ha kHonky HOME
MADE (JomalwuHui xne6) noarsepanTe 3agaHHoe BPeMS.

c) Take yctaHOBWTe Apyrve aTansl. [locne 3aBepLueHns MPOrpaMmMMpOBaHNSA HXKMUTE KHOMKY
START/STOP, 4T06bI BEINTU U3 MEHIO YCTAHOBOK.

d) HaxmuTte kHonky START/STOP, 4T0o6bI 3anycTute paboTy.

LIBET (COLOUR)

OTon kHoMkon BblbMpaeTcs uBeT kopouku: cBetnbi (LIGHT), cpeanun (MEDIUM) unu TeMHbIn
(DARK). ®yHkumsa RAPID (BbicTpast) cokpalyaet nporpaMmmy.

BYXAHKA (LOAF SIZE)

HaxaTvem aTow kHomnku BeibnpaeTcst pa3mep 6yxaHku. O6Lias npogomkMTensHOCTb paboyero umkna
MOXET MEHSATBLCS B 3aBUCUMOCTU OT pasmepa byxaHku.

OTCPOUYKA CTAPTA ("+, -")

Ecnu HyxHO, 4TOBbI MPMGOP BKMOYMNCHA NO3QHEE, STOM KHOMKOW yCTaHaBNMBAETCA ONUTENbHOCTb
3a0epXKKN.

Haxumas Ha kHonky "+, -", ycTaHoBMTE Bpemsi, korga xneb gomkeH ObiTb roToB. Bpems oTcpouykm
OOIMKHO BKIOYaTb NMPOAOIIKMTENBHOCTE NPOrpaMMbl MPUrOTOBIEHNS, TO €CTb, KOrAa BPEMS OTCPOYKM
ucreyert, xneb byaet rotoB. CHavana Bbibepute nporpammy 1 UBeT xneba, 3aTem HaXKMUTE Ha KHOMKY
"+, =" 4yTOObI YBENMYMTL BPEMS OTCPOYKU cTapTa. Kaxagoe HaxaTtne Ha kHomky fobasnseT 10 MUHYT.
MakcmmanbHoe Bpemst OTCpOYKM cTapTa coctaBnseT 15 yacos.

Mpumep Tekywee Bpems 20.30, 1 Bbl xoTUTE, YTOOHLI XN1€6 ObIN NcneveH k 7.00 yTpa crneayoLwero aHs.
Bpemsi oTtcpoukn ctapta gormkHo coctaenatb 10 yacoB 30 MuHyT. BbiGepuTte nporpammy, pasmep
OyxaHK/ 1 3aTeM HaxnmawTe KHorky "+, -", noka He yctaHoBuTcs Bpemsi 10:30. AKTUBUPYITE OTCPOYKY
cTapta HaxaTtvem Ha kHonky START/STOP. Ha gucnnee muraioT TOYKM M MPOU3BOAUTCA OTCHET
BpemeHn. B 7.00 yTpa Bac OyaeT xaaTtb cBexwui ropsyuin xneb. Ecnum Bbl He cpady Bo3bmuTe xneb u3
xrneboneykn, oH ByaeT nogorpesaTbes elle B TedeHne 1 vaca.

BHumaHue! lMpu npoezpaMMmupoeaHuu omcpoYKu cmapma He UcrnoJsib3ylime CKopornopmsujuecsi
npodyKmbI, Hanpumep, s1liya, ceexee MOJIOKO, (hpyKMbI, JTYK.

Moporpes

B TeyeHue yaca nocne Bbineyku xrned MoxeT aBTOMaTU4eCKm nogorpeBaTtbCA, 4YTOObI HE OCThIN. YTOObI
BblHYTb xneb npu BbINONMHEHUN NporpamMmMbl NoAorpeBa, CHadana OTKN4YuTe nporpammy KHOMKOW
START/STOP.

MamaTtb

Ecnu npu Bbineyke xneba OTKNIOYUTCH NUTaHWe, NporpaMma NPOAOIMKUTCS aBTOMAaTMYeCKW, ecnv
nogava 3MeKTpo3Heprnn BO30OHOBUTCS B TeuveHne 10 MWHYT, Jaxe ecnu He HaxumaTb KHOMKY
START/STOP. Ecnu nutaHne otcyTcTByeT Gonblie 10 MUHYT, AaHHbIE B MaMSTU HE COXpaHSITCS,
NMo3TOMy HEOOXOAMMO BbIKVHYTb CTapble U MOMOXUTb HOBblE MHIPEANEHTbl B (hOPMYy ANSi BbINEYKM,
3aMecuTb TeCTO MOBTOPHO M nepe3anycTuTb xneboneuky. OaHako B criyyae, ecrv TecTo He Havarno
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MOAHUMATBLCA NPU OTKIMIOYEHUN MUTAHWUSA, MOXHO 3aMnyCTUTb BbINOSIHEHWE NPOrpamMMbl C CaMoro Hayana,
npocTo Haxas KHorky START/STOP.

Okpyxatowas Temneparypa

Mpubop paccuutaH Ha paboTy B LUMPOKOM AManas3oHe TemnepaTyp, HO xneb, NCNeYeHHbIN B O4eHb
TENMON M OYeHb XOMNOAHOW KOMHAaTax, MOXeT OTNM4aTbCs Mo pa3mepy. PekomeHayemblit AnanasoH
KOMHaTHOW TeMnepatypbl — oT 15° go 34°C.

MNMpeaynpexaeHusa Ha gucnnee

1.

Ecnu Ha gucnnee otobpaxaetca «H HH» nocne Haxatusi kHonkn START/STOP, Temnepatypa B
NOMELLEHNN OYeHb BbICOKas. B aTom cnyyae octaHoBuTe BbinonHeHue nporpammbl. OTkponte
KPbILLKY 1 ocTaBbTe npubop octbiBath Ha 10-20 MUHYT.

Ecnu Ha aucnnee otobpaxaeTcs «LLL» (kpome nporpammbl «BeinekaHne») nocne HaxaTusi KHOMKu
START/STOP, TemnepaTypa B MOMeLLeHUN OYeHb HM3Kasi (5 3BYKOBbIX curHanos). OTknouute
curHan kHonkon START/STOP. OTKponTe KpbIWKy M ocTaBbTe npubop Ha 10-20 MUHYT, 4YTOObI
Harpencs 4o KOMHaTHON TeMneparypbl.

Ecnu Ha gucnnee otobpaxaetca «E EO» unu «E El» nocne HaxaTtusi kHonkn START/STOP,
TemnepaTypHbI AaT4uK HencnpaseH. ObpaTuTech B CEPBUCHBIV LEHTP

Bbineuka xneba

1.

YcTtaHoBuTe hopMy Ans BbiNeYkn B paboyee nonoxeHne 1 NoBEPHUTE MO YAaCOBOWM CTperke A0
Lenyka. 3admkecmpynTe MeCUnbHY nonacTb. YTobbl TECTO HE NpUnMNano K MECUIbHON onacTu
1 4yTobbl NOCe BbINeYky O6bINo Nerko oTAenuTh NonacTe oT xneba, nepen yCTaHOBKOW CMaXbTe
nonacTb TEPMOCTOMKMM MaprapvHoOM.

MomecTuTe MHrpeaueHTbl B hopMy Ars BbINEYKM B MOpsiAKe, yKa3aHHOM B peLenTe.
PekomeHayeTcs cHavana 3anuTb BOAY M OpYyrve XWAKOCTU, 3aTeM 4ob6aBuTb caxap, CoMnb U MyKy,
a OpOXOKM U paspbIXUTEenNb 3ackiNaroTcs B MOCNEAHIO0 ovepeab.

F
el — Opoxckn Unu paspbIXnuTens

Cyxue uHrpegueHTbl (Myka, caxap U T. .)

Bopa vnu apyras XuakocTb

ﬂpumeqauue MakcumarnbHoe Konm4ecTBo MYKU " D,pO)K)KeI7I yKasaHo B peuenTe.

3.

o No oA

B ©

11.

CpenaiiTe Ha NOBEPXHOCTU MKV HEBOSbLLYIO AAMKY M 3acbiNbTe B Hee APOXOKU, Creas, YTobbl
OPOXOKN HE CMeLLanuch C XXMOKOCTbIO U COSbiO.

OCTOPOXHO 3aKPOWTE KPbILLKY U NMOAKIIOYNTE CETEBOW LUHYP B PO3ETKY 3NEKTPOCeTU.

Haxumas kHonky MENU (MeHto), BbibepuTe HyXXHYI0 nporpaMmy.

Haxumas kHornky COLOR (LiBeT), BbIGEpUTE HY>KHBIV LIBET KOPOYKM.

Haxumas kHonky LOAF (ByxaHka), Bbibepute HyxHbI pa3mep 6yxaHkum (1125, 1350 unu 900 r).
Haxumas kHonky "+, =" (OTcpouyka cTtapTa), yCTaHOBUTE OTCPOYKY CTapTa. OTOT Lar MOXHO
NpomnycTuUTb, ecrn xneboneyky Hy>KHO 3anyCTUTb Cpasy.

[ns 3anycka npubopa Haxmute kHornky START/STOP.

. BeinonHexve nporpamMmm 1-7 conpoBoOXaaeTcAa 3ByKOBbIM CUTHAIIOM. OH YKa3blBaeT Ha

HeobxoanMocCTb A06aBUTb MHIpeaneHTbl. OTKPOMTE KPBILLKY U 3acbiNbTe UHIPeaneHTsl. B
npotiecce BbiNe4ku, BOSMOXHO, Yepe3 OTBEPCTUS B KpbiLLke OyAeT BbIXOAUTb nap. 310
HOpMarbHOE siBMeHue.

Mocne 3aBepLUeHVs BbINeYKW Nocrie[oBaTenbHO NPO3ByYaT AECATb 3BYKOBbIX CUrHanoB. YTobbl
3aBEepLUMTb NPOrpaMMy 1 BbiHYTb X11€6, HaXMUTE N yAepKXnBanTe 2 CeKyHbl KHOMKY
START/STOP. OTKpONTE KPbILLKY ¥ C MOMOLLbIO NMPUXBATOK MOBEPHUTE POPMY AN BbINEYKM
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12.

13.

14.

15.

16.

NPOTWB YacOBOW CTPESIKMN U BbiHbTE ee u3 npubopa.

lMpumeyvaHue ®opma s 8bineyku u xineb moaym bbimb o4eHb 2opsiyumu! ByObme O0CmMOpPOXHbI.
Mpexae Yem BbliHMMATL xneb, favite hopme AN BbINEYKN OCTbITb. 3aTeM C NOMOLLbIO TONATKN C
aHTUNPUrapHbLIM NOKPLITUEM OCTOPOXHO OTAeNnuTe Xneb oT hopMbl AN BbINEYKN MO KPasim.
MepesepHuTE hOpMyY ANS BbIMNEYKN HA PELLETKY UMW YUCTbIN KYXOHHBIV CTOM U 3aTEM OCTOPOXKHO
BCTpsAXMBaNTe ee, noka xneb He BbiNageT.

Mepep Hapeskol ocTaBbTe xneb ocTbiBaTh MPMMePHO Ha 20 MUHYT. PekomeHayeTcs pesatb xneb
Npy NOMOLLM 3NEKTPOPE3KM UM HOXOM ANs xneba, a He HOXOM Ans PPYKTOB UNK OBbIYHLIM
KYXOHHbIM HOXOM, TaK Kak xneb mMoxeT notepsATb hopmy.

Ecnu B MOMEHT 3aBepLUeHVs NporpaMMbl HE BbIKMIOUYUTL NPUOOP 1 He HaxaTb KHOMKY
START/STOP, xneb 6yaeT aBToMaTM4eCKM NOAOrPeBaThCS B TEHYEHUE Yaca, a 3aTeM Npo3ByYUT
10 3BYKOBbIX CUrHaroB.

BblHMMalTe ceTeBON LUHYP U3 PO3eTKu, koraa Npmbop He NCMonb3yeTcsa Unn nocne 3aBepLueHns
BbIMEYKM.

Mpumeyanue MNepen Hapeskon xneba U3BMEKUTE U3 HEFO MECUIbHYIO NTOMACTb C NMOMOLLbIO KPHOUKA.
Xneb ropsiuuii, NOSTOMY He U3BrekaTe MeCUnbHY NMonacTb ronbIMKU pyKamu.

Cosert Ecnu Bbl He cbenu Becb xrneb, pekoMeHOyeTCst XpPaHUTb ero B repMeTUYHOM NI1aCTUKOBOM
nakeTe unu B xnebHuue. MNMpy KOMHaTHOW TeMnepaType xneb XpaHMTCs B Te4eHne Tpex aHen. [ns
bornee ANVUTENbLHOrO XpaHeHUs1 ynakymte xied B MNacTUKOBbIA NAKET UM EMKOCTb M NOCTaBbTE B
xonoauneHuk. Mpn Takom xpaHeHumn xneb rogeH B TedeHne 10 gHelr. Cpok xpaHeHus xneba,
MCNEYEHHOro AoMa, MeHbLLE CpoKa XpaHeHust xrneba, KynneHHoro B MarasmHe.

PeuenTbl
Nerenpa
CT. 1. = CTOfI0Bas NOXKa Cyxve gpoxoku (1 naketuk — 7 1) = gpoxoku (1 ynakoska —
257r)
Y. N1. = YaiiHas NoxkKa
1. OBbI4YHbIN XJIEB 1125 2 1350 2 1600 2
Booa 420 mn 480 mn 560 mn
Cornb 24. 1. 3y4.n. 34. .
Caxap 2ct n. 4 ct. n. 4 ct. n.
PacmumernbHoe macsio 3ctn. 4 cT. n. 4ct n.
Myka 700 r 8401 980 r
Jpoxoku 5r 6r 7r
2. ®PAHLIY3CKAS
BbINEYKA 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Conb 24. 1. 34.n. 34.n.
Caxap 2ct n. 2ctn. 2cT. n.
PacmumenbHoe macro 3ctn. 4 cT. n. 4ct n.
Myka 700 r 840 r 980 r
Jpoxoku 5r 6r 7r
3. UEJIbHO3EPHOBOU
XNEB 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cornb 24. 1. 3u4. . 34.n.
Caxap 2ct n. 2ctn. 2cT. n.
PacmumernbHoe macio 3ctn. 4 cT. n. 4cT n.
Myka 700 r 840 r 980 r
JApoxoku 5r 6r 7r
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4. CIIAOKAS BbINEYKA 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 410 mn 460 mn 540 mn
Conb 14.n. 1,54. n. 24.n.
Caxap 5ct n. 6 cT. n. 7ctn.
PacmumenbHoe macsio 3cCTn. 4 cT. n. 4ct n.
Myka 700 r 8401 980 r
Jpoxoku 5r 61 7r
5. 9KCIIPECC-
BBbIMEYKA 11252 1350 2 1600 2
Booda 520 mn / /
Cornb 24. 1. / /
Caxap 2CT. n. / /
PacmumernbHoe macrio 3cCTn. / /
Myka 8401 / /
Lpoxoku 7r / /
ﬁh%’;gﬁz’m BE3 11252 1350 2 1600 2
Booda 500 mn 560 mn 640 mn
Cornb 24. 1. 294, 1. 34.n.
Caxap 3ctn. 3crn. 4 ct. n.
PacmumernbHoe macrio 3ctn. 3crn. 4 ct. n.
Myka 700 r 800 r 900 r
Jpoxoku 5r 6r 7r
7. BbICTPASI BbITNEYKA 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 430 mn 520 mn 610 mn
Cornb 24. . 24. 1. 34.n.
Caxap 3ctn. 3ctn. 4 ct. n.
PacmumernbHoe macrio 3ctn. 3crn. 4 ct. n.
Myka 700 r 8401 980 r
Jpoxoku 7r 8r or
8. TOPT 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 30 mn 30 mn 30 mn
Jajce 7 8 10
Caxap 8ct n. 9ct n. 10 ct. n.
PacmumernbHoe macsio 3ctn. 3ctn. 4 ct. n.
Myka 420 r 560 r 700 r
Jpoxoxu 6r 7r 8r
9. SAMELUNBAHUE / / /
Boda 330 mn / /
Conb 14.n. / /
PacmumensHoe macio 3cCtn. / /
Myka 560 r / /
10. TECTO / / /
Booda 610 mn / /
Cornb 34. . / /
Caxap 2cT. n. / /
PacmumernbHoe macrio 3ctn. / /
Myka 890 r / /
Jpoxoku 5r / /
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11. TECTO AJiA NACTbI / / /
Booda 30 mn / /
Stiyo 10 / /
Cornb 14.n. / /
PacmumernbHoe macrio 3cCTn. / /
Myka 1000 r / /
12. NOI'YPT / / /
LlensHoe moroko 1800 mn / /
UNoeypm 180 mn / /
13. AXKEM / / /
®DpyKkmbi 900 r / /
2:1 xenupyrowuti caxap 500 r / /
Mowuck n yCTpaHeHue HEMCHpaBHOCTeﬁ
MPOBJIEMA NMPUYUHA PELWWEHUE
- Ha 1-2 4. n. meHbLue
BOAbI/MOOKa, MCMNosb3ynTe
6onee npoxnagHyto
XUOKOCTb.
Xne6 - :a 11A20T n. G(éj'lbLLle conu.
NOAHMMASTCR, — Ha 1-2 ct. n. 6onbLue mMyku,

as3ateM ocefaert.

MCMONb3YNTE CBEXYI0 MYKY
NpaBUIbHOMO TUMa.

— Ha Y&-'4 meHbLue gpoxokent,
MCMNOSb3yNTe CBEXUE OPOXOKU
npaBuUIbLHOro TUna, BolibepuTe
npaBUNbHYH HACTPOMKY.

Xneb
noagHnMMaeTcsa

CIIMLLKOM BbICOKO.

— MHoro gpoxoken.

— MHoro Myku nnu myka
HenpaBUIbHOTO TUNa.

- Mano conwu.

— XugkocTb
cMmeLunBaeTcs ¢
apoxokamu nepen

— Ha 1-2 4. n. meHbLue
BOAbI/MOMOKa, UCMosb3ynTe
6onee npoxnagHyo
XKUAKOCTb.

— Ha Y ct. n. 6onblue conu.

— Ha %2 cT. n. meHbLUe caxapa
unu mega.

— Ha 1-2 cT. n. MmeHbLe Myku.

— Ha Y&-Y4 meHbLue gpoxokent,

Xneb
HeJoCTaTouHO
nofHUMaeTCcs.

HenpaBUNbHbINA TUMN
OPOXOKEN.

— MHoro unu mano

XNOKOCTU.

— Kpblwka 6bina

OTKpbITa BO BpeMaA
nogbemMa TecTta.

— Wcnonb3oBaH

Hel'lpaBI/IJ'IbeIIZ T™]n

3aMelLnBaHUEM.
BbIGEpUTE MPaBUMbHYIO
HaCTPOWKY.
— Mano gposxoken. - Ha 1-2 ct. n. 6onblie
— CrTapble gpoXoku nnm BO/bI/MOMOKa.

— Ha %4 4. n. meHbLue conu.

— Ha %2 cT. n. 6onblue caxapa
unu mega.

— Wcnonb3yinte cBeXy MyKy
npaBUIbLHOrO TUNa.

- Ha -V 6onblue apoxoken,
UCMNOMb3YyNTE CBEXUE POXOKU
npaBuUIbHOIO TUNa, BbibepuTe
NpaBUIbHYK HACTPOWKY.
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MYKU Unn cTapas
MyKa.

[ob6aBneHHas
XMAKOCTb Obina
CMULLKOM XOrofHast
UK ropavas.

He go6asneH caxap.

Xnebé HuM3KMA U
TSOKENbIN.

— Wcnonb3ynte cBexyto MyKy
npaBuUbHOTO TUMa.

— [ob6aBbTe ApoXOKY,
MCMONb3yNTe CBEXNE APOXOKN
npaBunbLHOO TMNa, BbibepuTe
NpaBUIbHYKO HACTPOUKY.

Kopouka cnuiikom
cBetnasl.

— Ha % ct. n. 6onblue caxapa
unu mega.

— BbibepuTte npaBunbHble
HaCTPONKW.

Xneb HegoneyeH.

— BbibepuTte npaBunbHble
HaCTPONKM.

Xneb nepeneyeH.

— Ha % cT. n. MeHbLUe caxapa
unu mega.

— BbibepuTe npaBunbHble
HaCTPOMKU.

Cwmecb He
nepemMeLUBaeTCcs.

- CnegyeT npaBunbHO
YCTaHOBUTb hopMy Anst
BbINEYKW U HOX ANst
3ameLLMBaHus Ha Barl.

Mpn 6onbLion
BbICOTE Hag y. M.

— Ha 1-2 cT. n. meHbLue
BOAbI/MOoKa.

— Ha % cT. n. MmeHbLUe caxapa
wnu mega.

— Ha %-'4 4. n. MmeHblle
OPOXOKEN.

3abbinu 0o6aBuTb
OPOXOKN Unu
nobasunu ctapble
WNu 3annecHeBerble
OPOXKM.

Henictere gpoxoken

— ApoxoKkn AOMKHBI ObITh
MCMNONb30BaHbl B TeveHue 48
4acoB nocre OTKPbIBaHUSA
ynakoBku. He ncnonb3ayite
OPOXOKN C UCTEKLLMM CPOKOM

Xneb He cnaboe ns-3a rogHoCTWN.
nogowuen. KOHTaKTa ¢ conbto unu | — [obaBnsawTte NHrpeaneHThbl B
ropsiymm nopsigke, ykasaHHoOM B
VHIpeaneHToM. peuenTe, 1 XUAKOCTb B
— XXupgkoctb Havane, a ApOXOKM B KOHLLE.
cMelunBaeTcs ¢ — WHrpeguneHTbl OMmKHbI ObITh
apoxokamu nepeg TennbIMU.
3aMeLLMBaHNEM.
— OT0 HOpMarnbHO Ans — [ins 6onee nerkow TEKCTypbl
LlensHo3epHoBoM LienbHO3epHOBOIroO ncnonb3ynte 50%
xnebd nony4uncs xneba; aTo xneb KONMM4YeCTBa LieNbHO3epPHOBON
HU3KWIA. nmeeT Gonee MYKM, OT yKa3aHHOro B
NIOTHYI TEKCTYPY. peuenrte.
Bepxywika — 370 HOpMarnbHO Ans — Wcnonbaynte nporpammy
LienbHO3epHOBOIO LienbHO3epHOBOIO «BbicTpas Bbineyka
xneba xneba, LenbHO3epHOBOro xreba» ¢
HEpPOBHasA 1 C NPUroTOBIEHHOIO B COKpaLLEHHbIM BpEMEHEM
TpeLMHaMU. Bawel xneboneuu; nogbema TecTa.
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nencTBue rmiTeHa B — BHewHwui Bua He BNnsieT Ha
xofe 3ameca, BKYC U ka4yecTBo xneba.
nogbema u
BblNekaHus.
B cepenuHe — [loGaBnsinTe MHrpeaNEHTbI B
nopsigke, ykasaHHoM B
xneba 6Gonblias | — Xugkoctb SLSITS, M [DOHOKM B KOHLS
Oblpka  unu - Ha CMeLLnBaeTcs ¢ P 11 AD )
xneBe [PONOKAMIA Nepen] — Mpu ncnonb3oBaHMM PYHKLUN
«OTCpoyka cTapTa»
noTpeckaBsLUascs 3amMeLLMBaHneM. P P
KOPOUKa ybeanTech, YTO OPOXKM B
) cepeavHe eMKOCTH.
— MHOF0 XUAKOCTY — Ha 1-2 cT. n. meHbLe
_ Mano apoxoxesi ) XKMOKOCTW, UCMonb3ynTe
Xne6 nnotHbIn, ¢ [ — MHoro mykm . TOYHBIE MEPHLIE EMKOCTY.
’ ’ — bonbw OXOKEN Ha V4 u. n.
KOMOYKaMW. — CTtapble UHrpeaneHTbl 0 € Ap et Ha 7a
WM HENPaBUNbHIiA — YMEeHbLUNTb KONNYECTBO MYKU.
G- — WcnonbayiTe ceexue
yKu. VHIpeaueHTbI.
— Wcnonb3yiTte ToYHblE MepHble
EMKOCTW.
— [Npw BBLICOKOW BNAXHOCTU
Xneb BnaxHbii, ¢ [ — MHOro »xugkocTu. nobasnsnTe MeHbLUe
Oblpkamu. — Marno conw. XKUAKOCTW.
— B 3aBucumocTyn ot cepum
BbIMycka MyKa MOXET no-
pa3HOMY BMNUTLIBATb BOAY.
MNopg KOpO4YKOMN
06pasosancs — TecTo NAoXo — 310 MHorga cnyyaetcs. Ecnn
o TO 4acTO NOBTOPSIETCSA
BO3AYLUHbIN nepemMeLlaHo. 9T0 HacTo NnosTOpAeTCA,
ny3biDb nobasbTe 1 CT. M. XKNOKOCTW.
— Haxmute kHomk 7]
Mpn Haxatum Ha | — TemnepaTtypa B ofknroqmie no Mgostz:_tlstop
KHomMky start/stop xneboneyn crvwkom puoop
AMChNed BbICOKas ANA anekTpoceTu. BbiHbTE dhopmy
NS BbINEYKN U OCTaBLT
nokasbiBaeT NPUroTOBMNEHNS A © ocTaskre
«H:HH>» xne6a KPbILLKY OTKPbITON, YTOObI
' ) ) npnbop oxnaguncs.

CneumanbHble YKa3aHusA

1. BbicTpas BbiNne4ka

BesgpoxokeBon xneb nsrotoensieTcs ¢ 4ob6aBNeHNEM paspbIXIIUTENS UMK COAbl, KOTOPbIE CTAHOBATCS
aKTMBHbI NOA AENCTBMEM Tenna u Xuakoctu. [Ans JOCTUXEHNS BbICOKOTO KavyecTBa ObICTPON BbiNeykn
pEeKOMEHAYEeTCA cHavana HanuTb XWAKOCTb Ha AHO NMPOTUBHS, @ 3aTEM MOMNOXUTb CyXVe UHIPEANEHThI
(myka, caxap, conb). Ha HayanbHoM cTagum 3ameca Tecta Anst 6bICTPON BbINEYKN CyXue MHIpeaneHTbl
MOryT cobupaTtbcs KOMoYkamu B yrrax dopmbl. UTobbl Myka He cbuBanacb B KOMKM, Heobxoaumo
NOCTOSIHHO MOMELUNBATbL TECTO.

Ouuctka n XpaHeHue

Mepep ouncTkoi Npubopa OTCOEANHNTE ero OT ANEKTPOCETH.

1. ®opma 0ns ebineyku NpoTpuUTE BHYTPU U CHapyXu BNaxHON TKaHblo. He ncnonb3ayiite ocTpble
npeameTsl 1 abpasuBHble cpeacTBa. Popma Ans BbINEYkU He NpedHasHayYeHa Ang MbiTbs B
nocyA0MOEYHON MaLlvHe.

2. MecunsHas nonacme Ecnin MecunbHyto NonacTb He YAAeTCs CHATb C OCW, HanenTe B hopMy Ans
BbINEYKM BOAY.
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3. Kpbiwka u cmMompogoe okHo KpbiLlka U Npubop OYMULLAIOTCS BHYTPU U CHAPYXXW BIaXKHOW TKaHbIO.

HanHbIl Npubop cooTBeTCcTBYEeT AmpektuBam EC no nogaBneHuto paguonomex n 6esonacHocTv
HW3KOBONbTHOrO 0OOPYAOBAHUSI M3rOTOBMEH C COBMoAeHVEM AeNCcTByoLWmMX TpeboBaHuii B obnactu
6e3onacHocTy.

3awumTa oKpyarolien cpeabl

Mocne oOkoHYaHWsi cpoka cnyxObl He BblibpacbiBaliTe Npubop BMecTe C ObITOBBIMM OTXOZaMM.
Mepepante ero B cneuManv3vpoBaHHbIA MYHKT AMS AanbHEWLen yTunusauum. 3TUM Bbl MOMOXeETe
3aLMTUTL OKPYXaloLLyto cpeay.

FapaHTusA U cepBUCHOE OGCNyXMBaHNe

[na nonyyeHns 4ONONHMTENbLHON MHAOPMaLMK MK B Criyvae BO3HUKHOBEHWS Mpobnem obpaTutech B
LieHTp noppepxku nonb3oBaTtenen (Homep TenedoHa ykaszaH B rapaHTUiHbIX 00si3aTenbCTBax).
Agnpeca 1 TenedoHbl aBTOPU3OBaHHbLIX CEPBUCHBIX LIEHTPOB Yyka3aHbl B Opolltope «lapaHTuiHble
obazatenbcTBa» UM B rapaHTUAHOM TaroHe.
Tosibko Onsi domauwiHe20 ucnosb3o8aHus!

EAL

Hmmnoprep: OO0 «lopense BT»
119180, Mocksa, SIkumanckas Hab., 4, cTp. 1

- KOMMAHUA GORENJE
- XENAET BAM NONY4YUTb MAKCUMAIIbHOE YOOBOJNIbCTBUE
nPH
- NoJNIb3OBAHUU NMPUBOPOM!

npOM3BO,DMTeJ1b ocTaBnsieT 3a cobon npaBo Ha BHeCeHune M3MeHeHuwn!
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