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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.

2. Aparat je namenjen izkljuéno za zasebno uporabo!

3. Vedno izvlecite vtikac iz vtiCnice kadar aparata ne uporabljate, ko namescate dodatne dele, ko
aparat Cistite ter pri kakrnih koli drugih motnjah. Pred tem aparat izkljucite. Vedno povlecite
vtika¢ in ne kabla.

4. Da bi otroke za&¢itili pred nevarnostmi elektri¢nih 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 kakrsno koli pogkodbo,
aparata ne uporabljajte.

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

7.  Zaradi varnosti mora pokvarjen ali poSkodovan vtika¢ oddelek za servis ali druga pooblas¢ena
oseba zamenjati z enakim vtikacem.

8. Aparata in kabla ne nameS$¢ajte v blizino toplote, neposredne sonéne svetlobe, vlage, ostrih
robov ali podobno. Kabel naj ne pride v stik z vro€im aparatom.

9. Aparata nikoli ne uporabljajte nenadzorovano. Ko aparata ne uporabljate, ga vedno izkljudite,
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 tekoc€ino, niti ne sme priti v stik s
tekocino. 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 vtikag iz vtiénice. Ne dotikajte se vode.

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

15. Ne uporabljajte aparata s poskodovanim priklju¢kom.

16. Ne dotikajte se premikajocih 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 &istilnih sredstev.

19. Nastavek za gnetenje ocistite takoj po uporabi.

20. Ne dotikajte se vrocih povrSin. Uporabite ro€aje ali drzaje.

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

22. Otroke nadzorujte pri uporabi aparata in pazite, da se z njim ne bodo igrali.

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
poskoduje.

25. V napravo ne vstavljajte aluminijastih folij ali drugih materialov, saj lahko to zvi$a 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 elektri¢ni 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 pecenje. 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 o€istite. Na os na dnu posode namestite
nastavek za gnetenje testa.

Elektri€ni prikljucek:

Aparat je lahko prikljuéen samo na pravilno namesceno 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 ¢as 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 plo$¢a
Ohisje

Merilna Zlica
Merilna skodelica
Kavelj
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(Izgled ekrana se lahko spremeni brez predhodnega opozorila.)
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Start/stop

S pritiskom na ta gumb vkljucite 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 zac¢ne 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, pec¢en po tem
programu, bo imel bolj hrustljavo skorjo in rahlo teksturo.

3. Polnozrnati: mesenje, vzhajanje in peka polnozrnatega kruha. Nastavitev €asovnega 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 havadno 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 za testenine: 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 dalj$i ¢as peke pri izbranih
nastavitvah.

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

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



V programu Domaci 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 naras¢alo, 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.

Obvestilo: vase nastavitve se shranijo v spomin aparata in se lahko uporabljajo tudi v
prihodnje.

Barva (colour)

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

VELIKOST S$TRUCE (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 zaéne delovati takoj, marveg kasneje, s pritiskom na ta gumb nastavite
¢asovni zamik vkljuCitve. .

S pritiskom na gumb "+, -" izberete uro, ko Zelite, da je kruh pe€en. Cas zamika mora vklju€evati tudi
Cas peke posameznega programa. Se pravi, ko se ¢as zamika zakljuci, boste imeli pe¢en 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 cas. 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, sveze mleko, sadje, ¢ebula ipd.

OHRANJANJE NA TOPLEM

Kruh lahko avtomatsko ohranite na toplem eno uro po kon&ani 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 elektriéni 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 za¢ne 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 razliénih velikosti $truc, ¢e so pe¢ene v zelo hladni ali zelo topli sobi. Priporoéamo
sobno temperaturo med 15 in 34°C.

OPOZORILO NA ZASLONU:

1.

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

Ce po pritisku na gumb START/STOP na prikazovalniku piSe “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.

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 pooblasceni serviser.

POSTOPEK PEKE KRUHA

1.

Posodo za kruh postavite na svoje mesto, jo zasukajte v smeri urinega kazalca, da z zaskokom
skoci v pravilni polozaj. Lopatko za meSanije 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.

Sestavine vsujte v posodo za kruh. Pozorno sledite vrstnemu redu navodil v receptu. Ponavadi
najprej vlijemo vodo ali drugo tekocino, 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.

©No oA

=

11.

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

Previdno zaprite pokrov aparata in vstavite vti¢ v vticnico.

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

Pritisnite gumb COLOR in izberite Zeleno barvo skorje.

Pritisnite gumb LOAF SIZE ($truca) in izberite Zeleno velikost Struce (1125g, 1350g in 1600g).
Pritisnite na gumb "+, -" in nastavite Sasovni zamik. Ce Zelite, da se kruh za&ne pegi 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 konc&ani 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 vroc¢a! Bodite pazljivi in se zascitite pred
opeklinami.

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

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

14. 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 nozem za sadje ali
kuhinjskim nozem, saj lahko narezemo neenakomerne in natrgane kose.

15. Ce vas po kongani peki ni blizu aparata, da bi ga izkljugili s pritiskom na gumb START/STOP, bo
aparat avtomatsko hranil kruh na toplem Se priblizno eno uro. Ko se ¢as ohranjanja na toplem
kon¢a, boste zasli$ali 10 zaporednih piskov.

16. Po koncani peki oziroma ko aparat za peko kruha ni v uporabi, ga izklju€ite iz elektricne
napeljave.

Obvestilo: Preden Struco nareZete, uporabite kavelj, s katerim odstranite lopatko za mesanje, skrito
na dnu Struce. Struca je vro€a, zato lopatke ne odstranjujte s prosto roko, pa¢ pa uporabite kuhinjske
rokavice ali kakSno drugo za3¢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 ve¢ kot tri dni, ga dajte v zaprto plasti¢no vrecko 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 zavojéek - 7g) = Kvas (1 zavojcek - 25g)

€z = ¢ajna zlicka

1. OSNOVNI 1125g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 26z 3¢z 3¢z
Sladkor 2jz 4jz 4ijz
Olje 3jz 4jz 4ijz
Moka 7009 840 g 980 g
Kvas 59 69 79
2. FRANCOSKI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 26z 3¢z 3¢z
Sladkor 2jz 2jz 2jz
Olje 3jz 4jz 4ijz
Moka 7009 840 g 980 g
Kvas 59 6g 79
3. POLNOZRNATI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 26z 3¢z 3¢z
Sladkor 2jz 2jz 2jz
Olje 3jz 4jz 4jz
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 59 69 749




4. SLADKI 1125g 1350 g 1600 g
Voda 410 ml 460 ml 540 ml
Sol 1¢z 1,5 ¢z 268z
Sladkor 5jz 6jz 7ijz
Olje 3jz 4ijz 4ijz
Moka 700 g 840 ¢g 980 g
Kvas 59 69 79
5. ULTRA HITRI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 520 ml / /
Sol 268z / /
Sladkor 2jz / /
Olje 3jz / /
Moka 840 g / /
Kvas 79 / /
6. BREZGLUTENSKI 1125g 1350 g 1600 g
Voda 500 ml 560 ml 640 ml
Sol 2¢z 268z 3¢z
Sladkor 3jz 3jz 4jz
Olje 3jz 3jz 4z
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 2¢z 268z 3¢z
Sladkor 3jz 3jz 4jz
Olje 3jz 3jz 4z
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 79 8¢ 949
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 4z
Moka 420 g 560 g 700 g
Kvas 69 79 849
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 / /




Struca vzhaja in
se nato posede.

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 ¢€ajni  zlicki  manj

vode/mleka, uporabite hladnejSo
vodo

- Va Zlice vec soli

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

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

- preve¢ dodanega kvasa

- 1-2 Cajni zlicki manj vode ali
mleka, uporabite hladnej$o vodo

- preve¢ moke ali v 3l & soll
, . | nepravilen tip moke - 74 zlce vec sol o
Struca prevec . - ¥4 Zlice manj sladkorja ali medu
: - premalo soli ore .
vzhaja. - ) - 1-2 Zlici manj moke
- tekocina pride v kontakt A o .
- Y% Zlice manj kvasa,
S !<vasom pred uporabite pravo vrsto pri pravi
gnetenjem L
nastavitvi
- premalo kvasa
- kvas je prestar ali ste
uporabili napacen tipa
- prevec ali premalo vode | - 1-2 Zlici ve€ vode ali mleka
oz. tekoCine - Y €ajne zlicke man;j soli
- pokrov je bil odprt med | - % Zlice ve¢ sladkorja ali medu
Struca  premalo | programom Vzhajanje - uporabite svezo  moko,
vzhaja. - uporabili ste napacen | uporabite pravo vrsto moke

tip moke ali staro oz.
plesnivo moko

- tekoCina je
premrzla ali prevro¢a
- pozabili ste dodati
sladkor

bila

- Y- Zlice ve¢ kvasa, uporabite
svez kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi
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Struca je majhna
in tezka.

- uporabite svezo  moko,
uporabite pravo vrsto moke

- dodajte kvas, uporabite svez
kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi

Skorja je
presvetla.

- % Zlice vec¢ sladkorja ali medu
- izberite ustrezne nastavitve

Struca je premalo
pecena.

- izberite ustrezne nastavitve

Struca je prevec
pecena.

- Y. Zlice manj sladkorja ali medu
- izberite ustrezne nastavitve

MeS$anica za kruh

- pravilno namestite posodo za
kruh, lopatico za gnetenje

ni zmes$ana. pravilno potisnite na gred v
posodi za kruh
Nastavitev - 1-2 Zlici manj vode ali mleka

aparata glede na
nadmorsko visino

- ¥4 Zlice manj sladkorja ali medu
- Ye-Y4 Cajne ZliCke manj kvasa

Struca sploh ne
vzhaja.

-morda ste  pozabili
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  prevroc¢o
sestavino

- tekocina pride v kontakt
s kvasom pred
gnetenjem

- kvas naj bi bil porabljen v 48
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.
gostejs$o 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

Struca ima veliko
zraéno luknjo v

- tekocina pride v kontakt

- vedno dodajajte sestavine v
pravilnem vrstnem redu kot pise
v receptu ter kvas na koncu

sredini ali pa je | s kvasom pred . " .
: . - ko uporabljate opcijo Zapozneli
skorja gnetenjem Sotek . :
razcepliena zacetek, se vpreprlcajte, da je
) kvas v srediS¢u posode
- zmanjSajte tekocino naenkrat
- prevec tekoCine za 1-2 jedilni Zli¢ki, uporabljajte
. - premalo kvasa to€ne merice
Obilen,  grudast " s :
kruh - preve¢ moke . - p.ovevc‘avjte kvas naenkrat za Y4
' - stare sestavine ali | ¢ajne Zlicke
napachni tip moke - zmanjSajte koli¢ino moke
- uporabite sveZe sestavine
. N . . - uporabite to¢ne merice
Vlazen, prevec | - prevec tekoCine

luknji¢ast kruh.

- premalo dodane soli.

- pri visoki vlagi uporabite manj
vode
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- razliéni tipi moke lahko
zahtevajo manj tekocine

- na zalost se to dogaja pri
ZraCni mehuréek | - testo je bilo slabo | enkratnih priloznostih; Ce se to
pod skorjo. zmeS$ano ponavlja, dodajte dodatno jedilno
Zlicko tekocine.

- pritisnite gumb "start/stop"” in
izklopite vas$ aparat iz elektrike;

Po pritisku na

gumb "start/stop” | - temperatura v vasem nato posodo za peko kruha
se na | aparatu je previsoka za | . | .tp ; tp . tit
rikazovalniku peko kruha lzviectte |z aparala In pustite
pokaie "H-HH" pokrov odprt dokler se aparat ne
P ) ) 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 tekoc€ino zlijete na dno posode za kruh in na vrh
vsujete vse suhe sestavine (moka, sladkor, sol). Med zacetnim meSanjem sestavin za hitre kruhke se
lahko ob robovih posode zberejo moénate grudice. Ce se Zelite temu izogniti, napravi pomagajte, 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 zunanji del posode ocistite 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 ocistite notranji in zunanji 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.

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!
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Vazna sigurnosna upozorenja

Prije uporabe uredaja pazljivo procitajte sve upute za uporabu.

1. Sacuvajte upute za uporabu, garancijsku potvrdu, potvrdu o plac¢anju, 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 CiS¢enja ili u slu€aju bilo kakvih smetniji, izvucite utika¢ iz uti¢nice, a prije toga iskljucite
uredaj. Kod iskop&avanja uhvatite za utika¢ i nemojte vuéi kabel.

4. Da bi zaétitili djecu od opasnosti od elektriCnih uredaja, nemojte ih ostavljati u blizini uredaja bez
nadzora. Provjerite dali priklju¢ni 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 ostecenje, uredaj nemojte koristiti.

6. Uredaj nikad nemojte popravljati sami, nego ga odnesite k ovladtenom stru¢njaku.

7.  OStecen prikljucni kabel ili njegov utika¢ smije zamijeniti isklju€ivo proizvodag ili njegov ovlasteni
serviser, odnosno neka druga struéno osposobljena osoba, inace je takav zahvat potencijalno
opasan.

8. Uredaj i prikljuéni 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 do¢i
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 isklju€ivo originalne rezervne dijelove.

11. Uredaj nemojte nikad koristiti vani na otvorenom.

12. Niu kom slu¢aju uredaj ne smijete uranjati u vodu niti bilo koju drugu tekuc¢inu, 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 uti¢nice. Ne
dodirujte vodu!

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

15. Nemojte koristiti uredaj s oSte¢enim priklju¢nim kabelom.

16. Ne dodirujte pomicne ili okretne dijelove aparata.

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

18. Za cCiScenje nemojte koristiti agresivna sredstva za CiScenje.

19. Nastavak za mijeSenje oCistite odmah nakon uporabe.

20. Nemojte dodirivati vruée povrSine. Koristite ru¢ke ili drzace.

21. Aparat smiju upotrebljavati djeca starija od 8 godina i osobe s ograni¢enim
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.
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25. Napravu nemoijte nikad prekrivati krpom ili sli€énim 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 elektricne i
elektronske opreme (engl. skra¢enica 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 pecenju. Nemojte koristiti oStre
predmete, i ne struzite po posudi! Posuda za pecenje kruha prevucena je premazom protiv prianjanja.
Posudu za pecenje kruha namazite izabranom masnoc¢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.

Elektri¢ni 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 kraceg 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
Kuciste

Mjerna ZliCica

Mjerna Salica

Kuka za izvlagenje

CoNoA~ALWNE
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OPIS PLOCE ZA UPRAVLJANJE

(Izgled ekrana moze se izmijeniti bez prethodnog upozorenja.)

11256 13506  1600G
2518 3.0l 35L8
PAUSE

MENU DELAY TIME RISEZ START
KNEADL 0o RISES sToP

RISEL ImE | BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF

SIZE COLOR

HOME
o + — Howe

Start/stop

Pritiskom na ovaj gumb ukljucite ili zaustavite izabrani program pecenja.

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

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

Prekid

Kada se program pocne odvijati, mozete pritisnuti gumb START/STOP i program ¢e se privremeno
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 popraéen kratkim
piskom, mijenjate program pecenja. Ukoliko pritiS¢ete gumb uzastopce, na LCD pokazivacu zareda se
svih 16 raspolozivih programa pecenja. Izaberite program koji vam najvi§e 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 pe¢en po ovom
programu, ima hrskaviju koricu i rastresitu teksturu.

3. Integralni: mije$enje, dizanje i pecenje kruha od integralnog brasna. PodeSavanje odloZzenog
pokretanja, odnosno pocetka pec€enja nije preporucljivo, jer time moZete postic¢i 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 peCenje Struce zavrSava vrlo brzo. Kruh je obi¢éno maniji i hrapaviji
od kruha pe¢enog na programu ,QUICK*.

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

7. Brzi (skraceni): na ovom programu veli¢ina Struce i podeSavanje odlozenog pokretanja nisu
primjereni. MijeSenje, dizanje i pe¢enje Struce kraée je nego na Osnovnom programu. Kruh pecen
ovim programom obi¢no je manji i ima gu$céu teksturu.

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

10. Tijesto: mijeSenje i dizanje, ali bez pecenja. Tijesto izvadite iz posude za kruh i oblikujte Zzemicke,
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. Domaci kruh 1: omogucuje korisnikovo osobno programiranje, izmijene se tvorni¢ke postavke
mijeSenja, dizanja, peCenja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

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

Programski postupak kod izbora "Domagi 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 pove¢ava 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".

Napomena: ovo podesavanje moze se spremiti u memoriju i koristiti ponovno kasnije.

Boja (‘colour")

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

VELIGINA STRUCE ('loaf size')

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

ODLOZEN POCETAK RADA ("+, -")

Ukoliko Zelite da naprava ne pocne 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 pec¢en. Vrijeme odlozenog
pocetka mora ubrajati i vrijeme potrebno za pecenje, odnosno odvijanje pojedinog izabranog
programa. Dakle, kad se vrijeme odloZzenog pocetka zavrsi, vi ¢ete imati ispeen 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 zakasnjenja upucivanja programa je 15 sati.
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Primjer: Sada je 20.30, a vi zelite pe€en kruh u 7.00 ujutro slijedeci dan. Vremenski odlozen pocCetak
upucivanja u rad naprave morate podesiti na 10 sati i 30 minuta. |zaberite program i veliinu Struce, a
zatim uzastopce pritiS¢ite na gumb "+, -", sve dok se na pokazivacu 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 ¢e vas Cekati svjeze pecen kruh. Ukoliko ga ne Zelite odmah izvuéi iz posude, ostaje na
toplom jos 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, svjeze mlijeko, voce, luk, i sl.

ODRZAVANJE NA TOPLOM

Kruh mozete automatski odrzavati 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 uklju€ite uredaj za pe€enje kruha u rad. Ukoliko se
prekid napajanja dogodi prije no Sto 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¢éno 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.

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 priekajte 10 do 20
minuta da se uredaj ohladi.

2. Ukoliko se nakon pritiska na gumb START/STOP na pokaziva¢u ispi§e “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.

3. Ukoaliko 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 slu€aju 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 zakvadi
u pravilan polozaj. Lopaticu za mijeSenje fiksirajte na osovinu. Preporu¢ujemo da lopaticu prije
ucvrséivanja na osovinu namazete margarinom otpornim na vrucinu, da se na lopaticu ne hvata
tijesto, a istovremeno ¢éete lopaticu mnogo lakSe izvuci iz pe€enog kruha.

17



2.

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
Kvasac ili praSak za pecivo
al———

Subhi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga tekucina

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

3.

Nooa

©

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 tekucinom ili solju.

Pazljivo zatvorite pokrov uredaja i utika¢ ukopc€ajte u uticnicu.

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 (1125¢g, 1350qg ili
1600g).

Pritisnite na gumb "+, -" (zakaSnjenje) i podesite vrijeme odlozenog uklju¢enja. 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, Sto 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 vrué¢a! Budite narocito oprezni, i zastitite se od
mogucih opeklina.

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

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

Prije no Sto ga pocnete rezati, neka se kruh hladi priblizno 20 minuta. Preporu¢ujemo vam da
kruh narezete koristec¢i elektrini noz ili nazup&ani ruéni noz za kruh; nozem za voce ili obi€nim
kuhinjskim noZem radije nemojte rezati kruh, jer ga mozete narezati na neravhomjerne komade ili
rastrgane $nite.

Ako vas nakon zavrSetka pe¢enja 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, zaCuje se 10 uzastopnih pisaka.

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

Obavijest: Prije no Sto razrezete netom pecenu Strucu, uzmite kuku i njom odstranite lopaticu za
mije$enje, sakrivenu na dnu $truce. 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
plasti¢noj vrecici ili u posudi za drzanje kruha. Tako mozZete kruh drzati joS tri dana na sobnoj
temperaturi. Ukoliko za ¢uvanje kruha trebate duze od tri dana, stavite ga u zatvorenu plasti¢nu vrecicu
ili posudu, i stavite u hladnjak. Tamo ¢e moc¢i biti sa¢uvan jo§ najmanje 10 dana. Obzirom da doma
napravljen kruh ne sadrzi nikakve konzervanse, ne moze ostati svjez duze nego onaj kupljen u trgovini.
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RECEPTI

Legenda:

jz =judna Zlica
€z = Gajna ZliCica

Suhi kvasac (1 paketi¢ - 7g) = Kvasac (1 paketi¢ - 25g)

1. OSNOVNI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 268z 3¢z 3¢z
Secer 2jz 4jz 4ijz
Ulje 3jz 4ijz 4jz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 5g 69 79
2. FRANCUSKI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Seder 2jz 2j2 2ijz
Ulje 3jz 4ijz 4ijz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
3. INTEGRALNI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 26z 3¢z 3¢z
Seder 2jz 2j2 2ijz
Ulje 3jz 4ijz 4ijz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
4. SLADAK 1125g 1350g 1600g
Voda 410ml 460ml 540ml
Sol 1¢z 1,5 ¢z 28z
Secer 5jz 6j2 7z
Ulje 3jz 4jz 4ijz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
5. ULTRA BRZI 1125g 1350g 1600g
Voda 520ml / /
Sol 26z / /
Seder 2jz / /
Ulje 3jz / /
Brasno 840g / /
Kvasac 79 / /
6. BEZGLUTENSKI 11259 1350g 1600g
Voda 500ml 560ml 640ml
Sol 2 ¢z 26z 3¢z
Seder 3jz 3jz 4jz
Ulje 3jz 3jz 4jz
Brasno 700g 800g 900g
Kvasac 59 6g 79
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7. BRZI 1125g 1350g 1600g
Voda 430ml 520ml 610ml
Sol 26z 268z 3¢z
Seder 3jz 3jz 4jz
Ulje 3jz 3jz 4jz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 79 8g 99
8. TORTE 1125g 1350g 1600g
Voda 30ml 30ml 30ml
Jaja 7 8 10
Seder 8jz 9jz 10jz
Ulje 3jz 3jz 4jz
Brasno 420g 560g 700g
Kvasac 69 79 89
9. MIJESENJE / / /
Voda 330ml / /
Sol 1¢z / /
Ulje 3jz / /
Brasno 560g / /
10. TIVESTO / / /
Voda 610ml / /
Sol 3¢z / /
Secer 2jz / /
Ulje 3jz / /
Brasno 890g / /
Kvasac 5g / /
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 500g / /
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Rjesavanje problema

PROBLEM

UZROK

RJESENJE

Struca se dize i
zatim splasne

- 12 c¢cajne
vode/mlijeka,
vodu

- Ya Zlice viSe soli

- 1-2 Zlice viSe brasna, koristite
svjeze brasno, koristite
primjerenu vrstu brasna

- Y-V Zzlice manje kvasca,
koristite svjezi kvasac, Koristite
pravu vrstu kvasca uz pravilno
podeSavanje

Zlicice manje
koristite hladniju

Struca se previse
dize.

- previse
kvasca

- previse brasna ili
pogresan tip brasdna

- premalo soli

- tekuc¢ina dode u doticaj
S kvascem prije
mijeSanja

dodanog

- 1-2 ¢ajne zli¢ice manje vode ili
mlijeka, koristite hladniju vodu

- Ya Zlice viSe soli

- % zlice manje Secera ilimeda

- 1-2 Zlici manje bradna

- %% Zlice manje kvasca,
koristite pravu vrstu kvasca uz
pravilno podeSavanje

Struca se premalo
dize.

- 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
prehladna ili prevru¢a
- zaboravili ste dodati
Secer

bila

- 1-2 Zlici vise vode ili mlijeka

- Y4 Cajne zliCice manje soli

- Y. Zli€ice viSe Secera ili meda

- koristite svjeze brasno, koristite
primjerenu vrstu bradna,

- Y&-Y4 Zlice viSe kvasca, koristite

svjezi kvasac, koristite pravu
vrstu kvasca uz  pravilno
podeSavanje

Struca je mala i
teSka.

- koristite svjeZe bradno, koristite
pravu vrstu brasna

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

- % Zlice viSe Secera ili meda

Kora je presvijetla - izaberite odgovarajuce
podeSavanje
ruca je premalo - izberite odgovarajuce
St j | izberit d juc
pecena. podeSavanje
Struca ie previe - ¥ Zlice manje Secera ili meda
ecena lep - izaberite odgovarajuce
P ) podeSavanje
Miegavina za kruh - pravilno namjestite posudu za
] kruh, lopaticu za mijeSanje

nije umijeSena.

pravilno pritisnite na vratilo u
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posudi za kruh

Prilagodavanje na
veliko n.v.

- 1-2 Zlici manje vode ili mlijeka
- Y. Zlice manje Secera ili meda
- /s-Ya €ajne zliCice manje kvasca

Kruh se uopée 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 prevruéim
sastojkom

- teku¢ina 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 mlacne sastojke

Integralni kruh je
nizi.

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

- za lak$u 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

- uvijek dodajte sastojke
Struca ima veliku pravilnim redoslijedom
< - tekucina dode u doticaj [ navedenim u receptu, te kvasac
zraénu rupu u k " krai
sredini ili je kora s~ Kvascem prije | nakraju " P
mijeSanja - kada koristite opciju Zakasnjeli
raspucana. N -, :
pocetak, morate se uvjeriti da je
kvasac na sredini posude.
- smanjite tekuéinu odjednom za
- previse tekucine 1-2 judne Zlice, Koristite tocne
Obilan, kruh s | - Premalo kvasca mierice _
- - previe brasna - povecajte kvasac odjednom za
grudicama : T VA
- stari  sastojci ili | Y4 Cajne ZliCice
pogresan tip brasna - smanijite koli¢inu brasna
- koristite svjeZe sastojke
- koristite tocne mjerice
< - - " - u slu€aju visoke vlage koristite
Vlazan, previSe | - previSe tekuCine

rupi¢av kruh.

- premalo dodane soli.

manje vode
- razliCite serije braSna mogu
zahtijevati manje tekucine

Zra¢ni  mjehuri¢
ispod kore.

- tijesto je bilo slabo
izmijeSano

- na Zalost to se dogada u
jedinstvenim prilikama; ako se to
ponavlja dodajte jo$ jednu jusnu
Zlicu tekucine.

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

- temperatura u vaSem
aparatu je previsoka za
pecenje kruha

- 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
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POSEBNI SAVJETI

1. Za brzo napravljene kruscice

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

Ciséenje i odlaganje:

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

1. Posuda za pe€enje kruha: unutrasnji i vanjski dio posude ocistite viaznom 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 teze vadi sa osovine, posudu za pecenje
kruha prethodno napunite vodom.

3. Pokrov i prozorgi¢: vlaznom krpom o istite unutradnji 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 vazece 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 Zivotne 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 vasoj 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 iskljucivo za osobnu uporabu!

) . GORENJE )
VAM ZELI MNOGO UZITAKA PRILIKOM UPORABE VASEG NOVOG
UREDAJA

Pridrzavamo pravo na izmjene!

23



SRB, MNE

Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte sva uputstva za upotrebu.

1. Sacuvajte uputstva za upotrebu, garantnu potvrdu, potvrdu o plac¢anju, te po mogucnosti
ambalazu aparata.

2. Aparat je namenjen iskljucivo za li¢nu upotrebu!

3. Kad aparat ne koristite, te pre stavljanja dodatnih priklju¢aka i nastavaka, odnosno svaki puta pre
¢iS¢enja ili u slucaju bilo kakvih smetnji, izvucite utikac iz utiCnice, a pre toga iskljucite aparat. Kod
iskop&avanja uhvatite za utika¢ i nemojte vuéi kabl.

4. Da bi zastitili decu od opasnosti od elektricnih aparata, nemojte ih ostavljati u blizini aparata bez
nadzora. Proverite dali prikljucni kabl slu¢ajno ne visi nadole, i da inace ne bude na dohvat ruke
deci.

5. Redovito proveravajte stanje aparata i prikljucnog kabla zbog oStec¢enja. Ukoliko otkrijete bilo
kakvo ostecenje, aparat nemojte Koristiti.

6. Aparat nikad nemojte popravljati sami, nego ga odnesite ovlas¢enom stru¢njaku.

7. OStecen prikljucni kabl ili njegov utikat sme zameniti isklju€ivo proizvodac ili njegov ovlasceni
serviser, odnosno neko drugo struéno osposobljeno lice, inaCe je takav zahvat potencijalno
opasan.

8. Aparat i prikljuéni kabl nemojte stavljati u blizinu izvora toplote, niti ga izlagati neposrednim
zrakama sunca, vlazi, a drzite ga i podalje od ostrih ivica i sli¢nih povrSina. Kabl ne sme doci u
dodir s vrué¢im aparatom.

9. Aparat nikad nemoijte koristiti bez nadzora. Kad aparat nije u upotrebi, uvek ga iskljucite, ¢ak 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 slu€aju aparat ne smete uranjati u vodu niti bilo koju drugu te¢nost, a aparat ne sme ni
dodi 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 utika¢ iz uti¢nice. Ne
dodirujte vodu!

14. Aparat koristite samo u svrhu za koju je ozna¢en natpisom na aparatu.

15. Nemojte koristiti aparat s o$tecenim prikljuénim kablom.

16. Ne dodirujte pomicne ili okretne delove aparata.

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

18. Za cCiScenje nemojte koristiti agresivna sredstva za CiScenje.

19. Nastavak za meSenje ocistite odmah nakon upotrebe.

20. Nemoijte dodirivati vru¢e 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 odrZzavanje 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.
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27. Napravu nemojte nikad prekrivati krpom ili sli€énim 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.

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 elektricne i
elektronske opreme (engl. skracenica WEEE za otpadnu elektricnu i elektronsku opremu). Te
smernice opredeljuju zahteve koji se primenjuju u celokupnoj Evropskoj Uniji za sakupljanje i

reciklazu otpadne elektri¢ne i elektronske opreme.

Prva upotreba aparata

Proverite posudu za pecenje hleba i oCistite deo namenjen pecenju. Nemoijte koristiti oStre predmete, i
ne struzite po posudi! Posuda za pecenje hleba prevucena je premazom protiv prianjanja. Posudu za
pec€enje hleba namaZite izabranom masnoc¢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 prikljucak:

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 kra¢eg vremena pojavi "3:00". Tatke
izmedu 3 i 00 nisu upaljene stalno.

Aparat je pripremljen za upotrebu, i automatski je podesen na regulaciju programa 1 (uobic¢ajeni polozaj
za pecenje), ali jo$ nije zapo¢eo s radom.

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 izvlacenje

©CoNoOl~ONE
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OPIS KONTROLNE TABLE

(Izgled ekrana moze se promeniti bez prethodnog upozorenja.)

11256 1350G 16006
258 3.01B 3.518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 Lz RISE3 sTOP

[}
RISE1 (0 R ] BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE (=)

HOME
poueH + MADE

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 po¢ne 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 zaCujete pisak, program je zaustavljen.

Prekid-pauza

Kada program zapo¢ne s radom, mozete pritisnuti taster START/STOP i program ¢ée se privremeno
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.

Izbor programa

U meniju ('menu’) izaberite Zeljeni program pecenja. 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. Osnovni: meSenje, dizanje i pe¢enje obi¢nog hleba. Za bolji okus mozete mu dodati i druge
sastojke.

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

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

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

5. Ultra brzi: meSenje, dizanje i pecenje vekni zavrSava veoma brzo. Hleb je obi€éno maniji i grublji od
hleba peéenog na programu ,QUICK".

6. Bezglutenski: meSenje, dizanje i peenje bezglutenskog hleba.

7. Brzi (skraceni): na ovom programu veli¢ina vekne i podesavanje odloZzenog upuéivanja u rad nisu
primereni. MeSenje, dizanje i peCenje vekne krace je nego na Osnovnom programu. Hleb pecen
po ovom programu, obi¢no je maniji, i ima guscu teksturu.

8. Torte: meSenje, dizanje i pecenje torti. Testo neka se dize pomoéu dodatka sode bikarbone ili
praska za pecivo.
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9. Testo: meSenje i dizanje, ali bez peCenja. Testo izvadite iz posude za hleb i oblikujte Zzemicke,
kiflice, picu, i sl.

10. MeSenje: meSenje brasna i sastojaka.

11. Testo za makarone: meSenje.

12. Jogurt: izrada jogurta

13. Marmelade: kuvanje pekmeza i marmelada. Voce iseckajte pre nego ga stavite u posudu za hleb.

14. Pecenje: samo pecenje, bez meSanja i dizanja. Koristi se i za produzeno vreme pecenja na
odredenim izabranim regulacijama.

15. Domacdi hleb 1: omogucuje korisnikovo li€no programiranje, izmenjene su fabriCke regulacije
mesanja, dizanja, pecenja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

16. Domaci hleb 2: omogucuje korisnikovo li€no programiranje, izmenjene su fabriCke regulacije
mesanja, dizanja, pecenja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

Programski postupak kod izbora "Domagi hleb"

a) Pritisnite jednom dugme "HOME MADE" (pritisak neka bude dug najmanje 2 sekunde). Na

ekranu prikazace 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;

b) Na ekranu pojaviée 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.

c) Naiisti nacin uradite podeSavanja i za preostale korake. Kada zavrsite sa programiranjem,
pritisnite dugme "START/STOP", ¢ime izlazite iz menija za podeSavanje.

d) Uredaj upuéujete u rad pritiskom na dugme "START/STOP".

Napomena: ova regulacija moze da se spremi u memoriju i koristi ponovno kasnije.

Boja (‘colour’)

Pritiskom na ovaj taster mozete birati opcije: SVETLIJA, SREDNJA ili TAMNIJA boja kore (stepen
zapecenosti). Funkcija "RAPID" skracuje izabrani program.

VELICINA VEKNE ('loaf size")

Pritiskom na ovaj taster odredujete veli¢inu vekne hleba. Celokupno vreme delovanja moze se menjati
obzirom na izabrane razlicite 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 vr.emenski odloZzen pocetak delovanja.

Pritiskom na taster "+, -" izaberete sat kada Zelite da hleb bude pe€en. Vreme odloZenog pocetka
mora ubrojati i vreme potrebno za pe€enje, odnosno odvijanje pojedinog izabranog programa. Dakle,
kad se vreme odlozenog pocetka zavrsi, vi Cete imati ispeen 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 zaka$njenja upucivanja programa je 15 ¢asova.

Primer: Sada je 20.30, a vi zZelite pe€en hleb u 7.00 izjutra narednog dana. Vremenski odloZzen
pocetak upucivanja u rad naprave morate regulisati na 10 sati i 30 minuta. Izaberite 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 trep¢u, a na indikatoru- ekranu zapo¢ne odbrojavanje
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vremena. U 7.00 ¢asova 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 duZzeg vremena odloZenog upucéivanja 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 pec¢enja. 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 smetniji u opskrbi elektricnom energijom,
program ¢e automatski nastaviti s radom 10 minuta nakon uspostave normalnog rezima 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 veli¢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 priekajte 10 do 20 minuta da
se aparat ohladi.

2. Ukoliko se nakon pritiska na taster START/STOP na indikatoru ispiSe “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.

3. Ukoliko se nakon pritiska na taster START/STOP na indikatoru ispiSe “E EO0” ili “E E1”, to znadi
da senzor za temperaturu ne deluje ispravno. U tom slu¢aju preporucujemo da senzor za
temperaturu pregleda ovlaséeni 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. Preporuéujemo da lopaticu pre
ucvrséivanja na osovinu namazete margarinom otpornim na vruéinu, da se na lopaticu ne hvata
testo, a istovremeno ¢Eete lopaticu mnogo lakSe izvuéi iz pe€enog hleba.

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

28



~

. S

Kvasac ili prasak za pecivo

Suvi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga te¢nost

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

3.

No ok

©

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.

Pazljivo zatvorite poklopac aparata i utika¢ ukopcajte u uti€nicu.

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 (1125g, 1350g ili
1600g).

Pritisnite na taster "+, -" (zakaSnjenje) 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 zaCucete 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 mozZete pritisnuti taster
START/STOP (2 sekunde), da zaustavite pecenje i iz aparata izvadite peceni hleb. Otvorite
poklopac, koriste¢i 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 vrio vruéa! Budite narocCito 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 zZi¢ano podnozje, ili o€istite radnu povrsinu i
nezno prodrmaijte posudu da hleb sam iskoci van.

Pre no $to ga po€nete rezati, neka se hleb hladi priblizno 20 minuta. Preporu¢ujemo vam da hleb
narezete koristeci elektri¢ni noz ili nazupc&ani ruéni noz za hleb; nozem za voce ili obi¢nim
kuhinjskim noZem radije nemojte rezati hleb, jer ga mozZete narezati na neravnhomerne 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 jos priblizno jedan ¢as. Kad se vreme
odrzavanja na toplom zavrsi, zaCuje se 10 uzastopnih pisaka.

Nakon zavr§enog pecenja, odnosno kad aparat za pecenje hleba nije u upotrebi, iskljucite ga iz
elektrine instalacije.

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 sauvan jo$ najmanje 10 dana. Obzirom da
kod kucée napravljen hleb ne sadrzi nikakve konzervanse, ne moze ostati svez duze nego onaj kupljen
u radniji.
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RECEPTI

Legenda:

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

1. OSNOVNI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
So 2 kk 3 kk 3 kk
Seder 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 69 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 5g 69 79
4. SLADAK 1125g 1350g 1600g
Voda 410ml 460ml 540ml
So 1 kk 1,5 kk 2 kk
Secer 5 sk 6 sk 7 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
5. ULTRA BRZI 1125g 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 59 69 79
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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 8g 99
8. TORTE 1125g 1350g 1600g
Voda 30ml 30ml 30ml
Jaja 7 8 10
Seder 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 5g / /
11. TESTO ZA / / /
MAKARONE
Voda 30ml / /
Jaje 10 / /
So 1 kk / /
Ulje 3 sk / /
Brasno 1000g / /
12. JOGURT / / /
Punomasno mleko 1800ml / /
Jogurt 180ml / /
13. PEKMEZ / / /
Voce 900g / /
2:1 Zelirni $ecer 500g / /
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Resavanje problema

PROBLEM

UZROK

RESENJE

Vekna nadode i
zatim spadne.

- 1-2 kafene kaSic¢ice manje
vode/mleka, koristite hladniju
vodu

- Va kaSicice vise soli

- 1-2 kaSicice vise brasna,
koristite sveze brasno, Koristite
pravu vrstu braSna

- %-Y4 kaSiCice manje kvasca,
koristite pravu vrstu kvasca sa
pravim parametrima

- previSe dodatog kvasca

- 1-2 kafene kasic¢ice manje vode
ili mleka, koristite hladniju vodu
- Va kaSicice vise soli

- previse brasna ili | v L e .
Vekna previSe | pogresan tip brasna ;ne/éakasmlce manje Secera il
nadolazi. - premalo soli i . .
- teGnost dolazi u kontakt | = 172 kasicice manje brasna
sa kvascem pre mesenja | | %-% kasiice manje kvasca,
koristite pravu vrstu sa pravim
parametrima
- premalo kvasca
- kvasac je prestar ili ste
upotrebili pogresan tip
;)g;‘?‘;'j;n'(')'s’t’irema'o vode | 4.2 kasicice vise vode ili mieka
- poklopac je bio otvoren | ~ % kateﬂe ka§JC|(3e manje soli
tokom programa | - Ve Igaspce viSe Secera ili m.ed.a
Vekna premalo | Nadolazenje - koristite sveze brasno, koristite
nadolazi. - upotrebili ste pogreSan pravu vrstu brasna

tip brasna ili staro odn.
budavo brasno

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

bila

- %Y 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

- % kasicice visSe Secera ili meda

- izaberite odgovarajuca
svetla. - .
podeSavanja
Vekna je . . s
. - izaberite odgovarajuca
nedovoljno . .
< podeSavanja
pecena.
- % kaSi¢ice manje Secera ili
Vekna je previse meda
pecena. - izaberite odgovarajuc¢a

podeSavanja

MeSavina za hleb
nije promesana.

- ispravno montirajte posudu za
hleb, lopaticu za meSenje
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pravilno gurnite na gredu u
posudi za hleb

Prilagodavanje na
veliko n.v.

- 1-2 kasiCice manje vode ili
mleka
- % kaSi¢ice manje Secera |li
meda
- Y-V kafene kasSiCice 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
prevru¢

- 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 Kkoristi 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 spoljasSnjost ne
uti¢e na ukus i kvalitet hleba

Vekna ima veliku
vazdusastu 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 Ify?_sac odjednom za
- stari sastojci ili | ¥ kafene kaSi¢ice
pogresan tip brasna - smanijite koli¢inu brasna
- koristite sveZe sastojke
- koristite tatne merice
Vlazan, previ§e | - previSe te¢nosti - kod velike viage koristite manje

buskast hleb.

- premalo dodate soli.

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

Vazdu$ni mehuri¢
ispod korice.

- testo je loSe umeSeno

- na zalost, to se dogada
ponekad; ukoliko se to ponavlja,
dodajte dodatnu kasicicu
te€nosti.

Posle pritiska na

dugme
"start/stop” na
ekranu se

prikazuje "H:HH".

- temperatura u vasSem
uredaju je previsoka za
pecenje hleba

- pritisnite dugme "start/stop” i
iskljucite va$ uredaj iz struje;
zatim posudu za pecenje hleba
izvucite iz uredaja i ostavite
otvoren poklopac, dok se uredaj
ne ohladi
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POSEBNI SAVETI

1. Za brzo napravljene hlepdiée

Brze hlepCi¢e umesimo s praskom za pecivo ili sodom bikarbonom, koje e aktivirati vlaga i vrucina. Za
pripremu najboljih brzih hlepéi¢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 hlepcic¢e
mozda ¢e se uz ivice posude nakupiti grudice brasna. Ukoliko Zelite ovo izbeci, pomozite napravi da te
grudice dobro promesa.

CiS¢enje i odlaganje:

Aparat za pec€enje hleba morate pre ¢iS¢enja obavezno iskopcati iz elektri¢ne instalacije i ostaviti ga

da se ohladi.

1. Posuda za pecenje hleba: unutrasniji i spoljni deo posude ocistite viaznom krpom. Nemojte
koristiti gruba ili agresivna sredstva za ¢is¢enje. 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 unutrasnji i spoljasnji deo aparata za pecenje hleba
i poklopac.

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

ZASTITA OKOLINE

Nakon isteka njegovog zZivotnog veka aparat nemojte odbaciti zajedno s obi¢nim domacéim otpadom,
nego ga odloZite na zvanino mesto za sabiranje takvog otpada za recikliranje. Pravilnim odlaganjem
doprinosite ka o¢uvanju 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!

. . GORENJE )
VAM ZELI MNOGO UZITAKA PRILIKOM UPOTREBE VASEG NOVOG
APARATA

Pridrzavamo pravo na promene!
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BaxHun 6e36eaHOCHM ynaTcTBa

Mpea ynotpe6a Ha anapaToT AeTariHO NPOYMTajTe I ynaTcTearta 3a ynorpeba.

1. Yysajte v ynaTcTBaTa, NOTBpAATA 3a rapaHuuja, noTepAarta 3a ynnartara U ako € MOXHO, 1
ambanaxara.

2. AnapaToT e HaMeHeT MCKIy4MBO 3a nNpuBaTHa ynoTtpebal

3.  Cekoraw nsBagumTe ro BTakHyBayoT Of NpUKIyYHULAaTa Kora anapaTtoT He ro ynotpebysaTe, Kora
HamecTyBaTe A40AaTHV AenoBK, Kora anapaTtoT ro YNCTUTE U NPU Kaksu BUno Apyrv Npeyxu.
Mpen Toa ncknyymTe ro anapatoT. Cekorall noBneyeTe ro BTakHyBa4oT, a He kabenorT.

4. [a 6wv rv 3awTuTUnNa AeuaTta o ONacHOCTW Of, eNEKTPUYHM anapaTty, HUKOorall He ocTaBajTe v
6e3 Haa3op BO 6nM3nHa Ha anapaToT. 3aToa anapaToT HamecTuTe ro Taka Aa Aeua Hemaar
pocran. Cekorall yBepute ce Aeka kabenoT He BUCW Hagony.

5. PepnoHo npoBepyBajTe ro anapaTtoT 1 kabenoT Aa He ce owTeTeHW. AKO OTKpuUeTe Kakso buno
owiTeTyBane, anapaTtoT He ynoTpebysajTe ro.

6. AnapaToT He nonpasajTe ro camu, TyKy OAHeceTe ro Kaj OBNacTeH CTpy4Hbak.

7. 3apagu 6e30egHOCT MOpa pacvnaH unm oLTEeTEH BTakHyBaYy ogdeneHve 3a cepBuc unv gpyro
OBMAaCcTEHO NuLe Aa ro 3aMeHn Co eHaKoB BTakHyBau.

8. Anapartort v kabenoT He HamecTyBajTe v Bo 6M3nHa Ha TONNWHa, AVPEKTHa COHYeBa
cBeTnuHa, Bnara, octpu pabosu n cnnyHo. KabenoT Aa He Aojae BO KOHTaKT CO XeXOK anapar.

9. AnapatoT HuKoraw He ynoTpebyBajTe ro HeHaasupaHo. Kora anapatoT He ro ynotpebysarTe,
cekoraLl UCKy4uTe ro, nako caMmo 3a MOMEHT.

10. YnotpebyBajTe camo OpurMHanHyu 4oAaTHU AENOoBMK.

11. AnapatoT He ynoTpebyBajTe ro Ha OTBOPEHO.

12. Bo HuKOj cnyyaj anapaToT He CMeeTe [ja ro cTaBuTe BO BOAA UNW Apyra TEYHOCT, HATY He cMee
[a [0jae BO KOHTaKT CO TeYHOCT. AnapaToT He CTaBajTe ro Ha Mokpa nognora! AnapatoT He
Aonvipajte ro co BraxHu unv sogeHu paue!

13. Ako anapaTtoT [0jAae BO KOHTAKT CO BOAa, BeAHaLL U3BfleveTero BTakHyBavoT o,
npuknyyHuuaTa. He gonvpajte ja Bogara.

14. AnapaTtoT ynotpebyBajTe ro camo 3a HameHW, 03Ha4YeHW Ha anapaTor.

15. He ynotpebyBajTe ro anapartoT CO OLUTETEH NPUKITYYOK.

16. He ponupajTe genoBu Ha anapaToT KOW ce ABWXaT unuv Bprar.

17. AnapaToT HamecTuTe ro Ha paMmHa nognora. Of suaoT Aa buae ogaaneyeH Hajmanky 5 cm.

18. MMpwu yncTerse He ynoTpebyBajTe arpecyBHY CPeacTBa 3a YNCTEHE.

19. TlpuKnNy4oKOT 3a rHeTeHe NCYMCTUTE ro BedHaLl no ynoTtpeba.

20. He pgonwupajTe rv eLkuTe NOBPLUMHU. YNOTPebuTe payukn Unm ApLUKu.

21. OBOj anapar MoxXaTt [a ro KopuctaTt AeLa Kou Beke HanomnHune 8 rognHn, nuua
CO HamMmarneHu (bM3I/I‘~IKM, CETUITHM UM MEHTAIHW CNOCOBHOCTM Kako U nuua Kou
HEMaaT [JOBOSTHO UCKYCTBO U 3HaEHE ako Ce nof Haa3op unu bune 06yquV|
KaKo Aa ro Kopuctat anapartoT Ha 6e36eueH Ha4yuH N TN p336pane
ONacHOCTUTE KO MOXaT Aa ce nojasar. ,Eleu,aTa MOpa NocCTOjaHo Aa ce nof
HaA30p 3a [ja ce ocuryparte Aeka The He CK urpaat Co anapaTtoT.

22. Y1CTeHETO 1 KOPUCHUYKOTO OAPXYBameTO He Tpeba fga ro u3sedysaar gela
KOW He HanonHune 8 roanH 1 KOu He ce nod HaAa3op.

23. Ao cakaTe cafoT 3a neyere Aa ro U3BaauTe Of anapaTtoT, He yaupajTe Mo Hero Unn no
HerosuTe paboBu, Ouaejkm Toa MoXxe fa ro owTeTu.

24. Bo anapatoT He cTaBajTe anyMMHUyMcku honum unu apyri matepujanu, buaejiu Toa moxe ga
ro NMOBWLLW PU3WKOT Of, HacTaHyBak-e NoXxap Unu KpaTok croj.

25. AnapatoT HMKOraLl He NMOoKpuBajTe ro CO Kpra WUnn CrinyHu martepujanu, buaejkvm co Toa Ha
ToMnuHaTa v napaTa UM OHeBO3MOXyBaTe criobodeH NpeMuH of anapartoT. Ako e anapaTtoT
NMOKPWEH MNW A0jAe A0 KOHTaKT CO 3ananve maTtepujan, Moxe Aa Aojae Ao noxap.

26. AnapartoT He NpuKIy4yBajTe ro Ha HaJBOpPELLEH BPEMEHCKM MPEKVHYBay 1nm cUcTem 3a

AaneynHCKo ynpaByBake, [a He Npean3BMKaTe onacHoCT.
27. HuBo Ha Gyka: Lc < 68 dB (A)
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Ogaa onpema e 03Ha4YeHa corfnacHo eBponckara gaupekrtuea 2012/19/EU 3a oTnagHa
erneKTpu4Ha n enekTpoHcka onpema (waste electrical and electronic equipment - WEEE).
AvpekTnBaTta onpeaenysa 6apama 3a cobmpare U noctanyBate CO OTnagHa enekTpuyHa n
erieKTPOHCKa onpeMa, Kou Baxart Bo LienaTta EBponcka YHuja.

Mpea ynotpe6a Ha anapaToTrva uporaba aparata

MposepwuTe ro cagoT 3a neyerbe Neb n ncuncTUTe ro NpeaenoT 3a nevewe. He ynotpebysajte ocTpu
npeameTuu n He TpujTe! CapoT 3a nevere neb e obnoxeH co matepuja NpoTue nenewe. CapoT 3a
nevexe neb Hamaukajte ro co macHoTurja u 10 MUHYTV NeunTe npaseH. MNputoa ce pa3sBuBa
HenpuvjaTHa Mypunaba No HOBO, 3aToa OTBOPUTE NPO30peL, Aa ja NpoBeTpuTe npocTopujata. MNMotoa
NMOBTOPHO ncuncTuTe ro. Ha ockara Ha AHOTO oA CaAoT HaMeCTUTe MPUKIYYOK 3a FTHeTeHe TecTo.

EﬂeKTqueH NMPUKNYYOK:

AnapaTtoT Moxe Aa buae npuknyyYeH camo Ha npaBunHo HamecteHa 230V ~ 50Hz npuknyyHuua.
Kora ro npukny4ute anaparoT, ke CryLUHeTe KpaToK NUCOK 1 Ha eKPaHOT MO KpaTKo BpeMe ke ce
nojaesu "3:00". [iBeTe To4kn mery 3 n 00 He ce ceTo BpeMe 3anarneHu.

AnapatoT e NoAroTeeH 3a ynotpeba n aBToMaTckn JoTepaH Ha nporpama 1 (BoobuyaeHa nonoxba),
MeryToa ywTe He novHan ga paboru.

PYyHKUMM N paboTere

Hap3opHa nnoya

Kanak

KoHTponHo nposopye
Cap 3a neb6

Jlonatka 3a melame
HapsopHa nnova
Kykunwte

MepHa naxwvua
MepHa yawa

Kyka

m
<
°
©COoNOTOA~WONE

Oonuc HA HAOA3OPHATA MJIOYA

(M3rnenoT Ha eKpaHOT MOXe Aa ce NpoMeHu 6e3 NpeTxo4HO NpeaynpeayBak-e.)

11256 13506 1600G
2518 3.0l8 358
PAUSE

MENU DELAY TIME - RISE2 START
KNEAD1 I

i ez sTOP
RISEL N0 BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COLOR

HOME
poueH + MADE
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Start/stop

Co npuTUCHYBaH-€e Ha OBa Kor4ye ke BKIy4uTe Unum 3anpeTte n3bpaHa nporpama 3a neyerse

Mporpama 3a neyekse ke BKMNy4MTE CO NPUTUCHYBakHe Ha konueTo “START/STOP”. Ke crnyliHeTte
KpaToK NMCOK, ABETe TOYKN Ha MOKaXyBayoT ke NoYHaT Aa TpenkaaT v nporpamara Ke noyHe Aa ce
n3BegyBa. Kora nporpamarta noyHe Aa ce n3BeayBa, ke 6uae oHeBO3MOXEHO paboTereTo Ha cute
KOMYUHa, ocBEH konyeTo START/STOP.

Ako cakaTte Aa ja 3anpeTe nporpamara, nputucHute ro konyeto “START/STOP” (nputucokoT Aa Tpae
3 cekyHam). Kora ke cnywHeTe nncok, nporpamata e 3anpexa.

Maysa

Kora nporpamata no4He ga ce nssegysa, Moxete Aa ro nputucHute konyeto START/STOP n
nporpamara ke 6uae npuBpeMeHo 3anpeHa, ama JOoTepyBakeTo ke OCTaHe BO CMOMEHOT, a BpeMeTo
Ha nporpamara ke Tpenka Ha LCD nokaxxysa4yoT. CO NOBTOPHO NPUTUCHYBaHE Ha KOMYETO
START/STOP vnu nporpamara ke npogosiku.

N36upame nporpama

Bo meHuTO (Menu) n3bepeTte cakaHa nporpamMa 3a neyewe. Co cekoe NpUTUCHYBakE, KOe ro npaTu
KpaToOK MUCOK, Ke ja NpoOMeHWTe nporpaMaTta 3a nedene. AKO Ha KOn4eTo npuTuckaTe eaHoMNoapyro,
Ha nokaxxyBadoT LCD ke ce HapefaT cute 16 pacnonoxnvmeu nporpamu 3a nevewe. N3bepute cakaHa
nporpama. PyHKUMMTE Ha cuTe nporpamu ce objacHeTN BO NPOAOIIKEHMETO.

1. OCHOBeH: Mecere, CTacyBake 1 nevere ctaHgapgeH neb. Moxe ga ce gogagar opyru
COCTOjKM, 3a Aa ce nogobpu BKyCOT.

2. ®dpaHLyCKU: Mecene, CTacyBahE U Nevere Co NPOAOIMKEHO BpeMe 3a ctacyBame. JleboT
MCreYeH Co oBaa Nporpama uma nokpLikaBa Kopka 1 nogenvikaTHa TekcTypa.

3. MyeHkapeH: Mecere, cTacyBake U nevere nueHkapeH neb. He ce npenopadvysa aa ce aaae
KOMaHza 3a OAJIoKeH NOYETOK Ha MPOLIECOT, 3aLTo Toa MOXe Aa AoBede A0 NOMNoLn pesynTtaTy.

4. Cnapok: mecene, CTacyBawe 1 nevere cragok ned. Moxe aa ce goganar opyru cocTojku, 3a
Aa ce nogobpu BKYCOT.

5.  Yntpa 6p3: Mecetse, CTacyBake U NeYere Ha eHa BekHa neb ce 3aBpLuyBa MHory 6p3o.
HopmanHo, BekHaTa e nomana u nma norpy6a Tekctypa of neboT ncneveH co nporpamara
,BP30 (QUICK)".

6. Bes rnyTeH: Mmecene, cTacyBame U nevere Ha ned 6es rnyTeH.

7. Bp3: co oBaa nporpama, He ce npenopavyBa fOTEPyBake Ha ronemMuHaTa Ha BekHaTa neb u
OANOXYBaHe Ha NOYETOKOT Ha NpoLecoT. MeceweTo, CTacyBakeTO M NeveHeTo Nned 3aBpLuyBa
no6p30 ofoLLTO CO OCHOBHaTa nporpama. BekHute neb vcneyeHu co oBaa nporpama 06UYHO ce
nomanu n umaar norpyba TekcTypa.

8. Konauum: mecemnse, ctacyBane 1 nevene konavun. Kopucrere coga 6rukapboHa unu npaluok 3a
neuymBa Kako areHc 3a TecTtoTo Aa buae nucHaro.

9. Mecemse: Mmecere Ha BPaLLHOTO 1 Ha OpyrUTe COCTOjKN.

10. TecTo: Mecere 1 cTacyBake, 6e3 nevere. 3emMere ro TECTOTO Of TencujaTta 3a nevere nebd un
HanpaBeTe 3eMUYKU, KUnu, Nuua, UTH.

11. TecTo 3a TECTEHMHU: Mecere

12. JorypT: npaBekse jorypt

13. Cnartko: Bapete crnaTtka (Lem, mapmanag, utH.). MNpea Aa ro ctaBuTe OBOLLETO BO TercujaTta 3a
neyere, UCEeYKajTe ro.

14. TMeyvemwe: caMo neverse, 6e3 Mecere 1 ctacyBare. OBa MOXe [a ce KOpUCTU 1 3a npoLecuTe
CO MPOAOMKEHO BpEME Ha neyete, 6e3 foTepyBare Ha NPOLECOT.

15. [OomaweH ne6 1: 0Bo3MOXyBa Nporpamvpare of cTpaHa Ha KOPUCHUKOT: KOPUCHUKOT MOXe Aa
M meHyBa abpuyknTe OTEPYBara 3a MECEHE, CTacyBake, NeYeHE U TOMNNEHE, 3a CEKOj Of
YyeKkopuTe.
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16. [OomalueH ne6 2: 0BO3MOXYBa Nporpamupame of, CTpaHa Ha KOPUCHUKOT: KOPUCHUKOT MOXe Aa
M MeHyBa habpuyKkMTE OOTEPYBaHa 32 MECEHE, CTacyBae, NEYEHE U TONNEHE, 3a CEKOj 04
yekopuTe.

Bo nporpamara JomalueH ne6

a) MputucHete ro konyeto ,JJOMALUEH (HOME MADE)" egHaw (v gpxeTe ro nputucHato 2
cekyHan). Ha ekpaHot ce nojasysa "MECEHE1 (KNEAD1)". NputucHeTe ro konyeto ,+" nnm ,—
" 1 poTepajTe ro BpemMeTo Bo MUHYTK. [oToa, npuTrcHeTe ro noBTopHo konyerto ,JJOMALLEH
(HOME MADE)", 3a ga ro noTsBpaute 4OTEPaAHOTO BPeMe 3a OBOj YEKop.

b) Ha ekpaHoT ce nojasysa ,CTACYBAHE1 (RISE1)*. MNMpuTtuncHete ro konyeto ,+" unm ,—" n
fAoTepajTe ro BpeMeTo BO MUHYTU. BpojoT Ha MUHYTU ce 3ronemysa nobpry JOKOSKY ro
NPUTUCHETE 1 ro ApXUTE KONYETOo NpUTMCHaTO. oToa, NPUTUCHETE ro MOBTOPHO KOMYETO
LAOMALLEH (HOME MADE)", 3a oa ro notBpgvTe JOTEpaHOTO BpeMe

c) [MoBTOpeTe M ocTaHaTUTEe YeKOpU Ha UCTUOT HavmH. Kora ke 3aBpLunTe CO MporpammnpaneTo,
nputucHete ro konyeto ,CTAPT/CTOIN (START/STOP)" 3a ga ro 3aTBopuTe MEHUTO 3a
[oTepyBame.

d) MputncHete ro noeTopHo konyeTo ,CTAPT/CTOIN (START/STOP)" 3a ga ja novHeTe
nocrankara.

U3BecTue: BawmTe AoTepyBaka ce YyBaaT BO CMOMEHOT Ha anapaToT U MoXaT Aa ce
yn0Tpe6yBaaT U BO UOHUHA.

Boja (colour)

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

FONEMUHA HA BEKHATA (loaf size)

Co npuTUCHyBak€ Ha OBa Konye Ke oApeanTe roneMmHa Ha BekHarta. LienocHoTo Bpeme Ha
paboTerwe MOXe Aa ce NPOMeHyBa CO Orfnef Ha pa3nuyHu rofieMyUHU Ha BEKHUTE.

3ANOLHYBAHE (" +, -*)

Ako cakaTe anapaToT Aa He NoYHe BegHaw fAa paboTu, TyKy NofoLHa, Co NPUTUCHYBaHe Ha oBa
Konye ke goteparte BPEMEHCKO 3af0LHyBare Ha BKNy4yBaHETO.

Co npuTtucHyBare Ha KonyeTo "+, -" ke nsbepete yac, kora cakarte Aa e nebot neveH. Bpemeto Ha
3aJ0uUHyBake Mopa Aa ro BKy4yyBa M BPEMETO 3a Neyere Ha NoeanHeyHa nporpama. Toa 3Hauu,
Kora BpEMETO Ha 3afoLHyBaHe 3aBpLUK, ke nmaTe neveH neb Ha maca. HajnpeuH n3bepute nporpama
n 60ja Ha kopaTa, noToa NpUTUCHWUTE "+, -", Aa ro NPOAOIKUTE BPEMEHCKOTO 3aA0LUHyBane. Co cekoe
NPUTUCHYBaH€e ro NpofoskyeaTe BpemeTo 3a 10 MuHyTW. Hajoonro MoXXHO BPEMEHCKO 3a[0LHyBaHe
e 15 vyaca.

Mpumep: Yacot ee 20.30, a Bue cakaTe neyveH neb Bo 7.00 HayTpo HapedHWOT AeH. BpemeHcko
3a40LUHyBake MopaTe Taka fa ro gortepare Ha 10 yacot n 30 muHyTu. N3bepute nporpama,
rorieMvHa Ha BeKkHaTa, a NoTtoa egHONoApyro NpuUTHUCKajTe Ha Ha kon4eTo "+, -" nogeka Ha
nokaxkyea4yot He ce ucnuwe 10:30. MoToa nputucHute ro konyeto STOP/START, oa aktusuparte
nporpaMa Ha BpeMeHCKO 3a0LHyBake. [IBeTe TOUKU TpernkaarT, a Ha NoKaxKyBayoT ce oabpojysa
BpemeTo. Bo 7.00 HayTpo Ha Bac ke Yeka cBex 1neb. Ako He cakaTe BeAHall a ro u3BaguTe, Ha TOMmMo
Ke ocTaHe ywTe 1 4yac no 3aBpLUEHOTO NeYeHse.
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Be npedynpedysame da eo cryyaj Ha usbupare nodos1i20 8peMeHCKO 3a00yHy8aH€ He
ynompebyeajme kakeu 6usio pacuniueu cocmojku, Kako wmo ce jajya, ceexo Mmjieko, ogoulje,
KpoMud u cn.

OOPXYBAHE HA TOMJO

Jle6 moxeTe aBTOMaTCKM Aa YyBaTe Ha TONIO eAeH Yac no 3aBpLUEHOTO neyerse. AKO cakaTte nebot
3a Bpeme 4YyBawe Ha TOMMo [a ro u3saauTe of anapaTtoT, npes Toa UCKIy4uTe ja nporpamara co
npuUTUCHYBane Ha kon4eto START/STOP.

CMOMEH

AKo 3a BpeMe n3BefyBake Ha nporpamarta 3a nevene neb Aojae A0 Npeykn Bo enekTpuyHaTa
MHCTanauuja, nporpaMara aBToMaTCKku ke NnoyHe Aa ce nssedysa HajnpeuH No 10 MUHYTK, 1 ako
konyeTo “START/STOP” He ro nputucHuMe. Ako npedkata Tpae nogonro og 10 MuHyTu, nsbpaHara
nporpama Hema ga ce 3advyBa BO CrloMeHOT. Bo 0BOj criy4aj oTCcTpaHuTe rm cocTojkute o capoT 3a
neb, BO HEro cuneTe HOBM M MOBTOPHO BKIy4YMTE ro anapaToT 3a neyewse nebd. Ako npeykara ce crnyym
npea Aa NnoyHe TecToTO Aa HapacHyBa, €4HOCTABHO NMOBTOPHO MPUTUCHUTE FO KOMYeTo
“START/STOP” n nporpamata ke no4yHe ga ce n3seaysa MOBTOPHO Of MOYETOKOT.

COBHA TEMMNEPATYPA

AnapartoT moxe Aa paboTn HOpmanHo BO rofiem TemnepaTypeH pacroH Ha OKONvMHaTa BO Koja ce
Haora, MefyToa MOXe [a [ojae A0 pa3nNnyHy rofieMyUHN Ha BEKHUTE, ako Ce NeYeHn BO MHOTy nagHa
unu MHory Tonna coba. NpenopavyBame cobHa Temnepatypa mery 15 n 34°C.

NMPEAYMNPEOYBAHE HA EKPAHOT:

1. Ako no npuTucHyBame Ha kon4yeTo START/STOP Ha nokaxysadoT nuwe “H HH”, cobHaTa
TemnepaTtypaTa e npeBucoka. Bo oBoj cnyyaj 3anpete ja nporpamarta. OTBOpUTE ro KanakoT u
noyekajte 10 go 20 MMHYTW, anapaToT Aa ce onau.

2. Ako no nputucHyBane Ha kon4yeto “START/STOP” Ha nokaxysayoT nuwe “L LL”, (ocBeH npwu
nporpamara lNeyere), TeMnepartyparta Bo anapartoT e npeHucka ( 5 nucoumn). OTBOPUTE TO
KanakoT W nywTuTte ro anaparot Aa nouusa 10 4o 20 MuHyTH, Aa ce 3arpee Ha cobHa
Temneparypa.

3. Ako no nputucHyBare Ha konyeto START/STOP Ha nokaxysayoT nuwe “E EQ” unu “E E1”, Toa
3HauM geka CeH30poT 3a TemnepaTtypa He paboTu Aobpo. Bo 0Boj cnyyaj Be Monume ceH3opoT
3a TemnepaaTypa Aa ro nperfniefa oBracTeH cepBucep.

NMOCTAIKA 3A NEYEHE JIEB

1. Capor 3a neb cTaBuTe ro Ha CBoe MeCTO, 3aBPTUTE IO BO HACOKa Ha CTpesikaTta Ha YaCOBHMKOT,
[a cefHe BO npaBwurHa nomnoxoba. Jlonatkarta 3a meluawe PUKCMpajTe ja Ha ockaTa.
MpenopayyBame nonatkata npef uUKcUpame Ha ockaTta [ia ja HamadkaTe Co MaprapwH,
OTMNOPEH Ha Temneparypa, Aa Ha Hea He 6u ce Nenuro TeCTOTO, a UICTOBPEMEHO MHOTY MOJIECHO
Ke ja u3BaguTe nonarkarta oA neyeHuor neb.

2. CocTtojkuTe cuneTe rv Bo cafoT 3a neb. BHumaTenHo cnepete ro pefocnenoT Ha ynaTcTeaTa BO
peuentoT. O6MYHO HajNPBUH Typame BOAA WK Apyra TEYHOCT, NOToa AoAaBaMe LueKkep, Con 1
OpallHo, a cekorall Aypu Ha KpajoT Ke AoAademe KBacel, Unu npaLlok 3a neyvBo

q r
-_ I KBaceu nnu npaLlokK 3a ne4meo

— CyBu cocTojku (bpaluHo, wekep...)

— Boga vnu apyra Te4HocT
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U3BecTue: Hajronema [03BOMEHa KONMYMHA GpaLlHO UnW KBaceL, e 3anuLiaHa Bo peLenToT

3.

Nooa

®

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Ha BpBOT 0A 6GpallHOTO CO NPCT HanpaBuUTe Marno Aynye, BO HEro CTaBuTe KBacel, U BHUMaBajTe
[a He [0jae BO KOHTaKT CO TeYHOCTa uUnu conra.

[MpeTnasnmBo 3aTBOPUTE ro KanakoT Ha anapaToT U CTaBMTE o BTakHyBa4oT BO MPUKMyYHULATa
MpuTucHUTE Ha konyeTo »Menu« 1 n3bepute cakaHa nporpama 3a neyerse.

MpuTucHuTe ro konyeto COLOR v usbepute cakaHa 6oja Ha kopaTa.

MputucHuTe ro konueto LOAF SIZE (BekHa) 1 n3bepute cakaHa ronemMmHa Ha BekHaTta (1125g.
13509 wnmn 1600g).

MputucHuTE Ha KonyeTo "+, -" 1 AoTepajTe BPEMEHCKO 3aA0LHyBame. AKO cakaTe BeAHal ga
noYHe Aa ce neyve neboT, NponyLITUTE O OBOj YEKOP.

MputncHute ro knyeto START/STOP, ga anapatoT noyHe ga paboTu.

Kaj nporpamute 1-7 3a Bpeme paboTete ke ce CryLUHe NMUCOK, LITO € 3HaK Aa MmopaTte Torawl Aa
popagete cocTojku. OTBOpUTE FO KanakoT U CUMeTe cakaHu cocTojku. Moxebu Hu3
BEHTMNALMCKMOT OTBOP 3a BpeMe Nnevet-e ke usnese HELTO napa, a Toa € cocemMa HopMariHo.
Mo 3aBpLueHO neyvetrbe ke cnywwHete 10 egHonoapyro nucouw. Toraw MoXeTe Aa ro NPUTUCHUTE
konyeto “START/STOP” (2 cekyHam), Aa ro 3anpeTe NeYeHeTo 1 o4 anapaToT ro u3BaguTe
neyeHunoT ne6. OTBOpUTE ro KanakoT, CO KYjHCKU pakaBuuM 3aBpTUTE ro cagoT 3a neb Bo
CNpOTVBHA HacoKa Of CTperkaTta Ha YacOBHMKOT U U3BaauMTe ro cafoT 3a neb of anapator.
lpedynpedyeam-e: cadom 3a s1e6 Moxe Aa 6ude MHozy xexok! Budeme npemnasnueu u
3awmumume ce 00 u320peHuyuU.

Mpen pa ro n3sagute ne6oT of cagot 3a neb, Heka ce onagu cagoT. Co NnonaTkUTe HEXHO
onBouTe ro neboT o paboBuTe Ha cagoT.

Caport 3a neb obpHeTe ro HagoNy Ha MeTarnHa XXu4eHa peLleTka unm na UcYncTuTe ja pabortHara
noBpLUMHATA M HEXHO 3aTpeceTe ro cafoT, Aa neboTt cam ucnagHe.

Mpen pa ro HapexeTe nNeboT, Heka ce nagw NpubnukHo 20 MuHyTU. By npenopavysame ne6ot
[a ro HapexeTe CO efleKTpuyHa pe3ayka Uy 3anyecT payeH HoX 3a neb, a He Co HOX 3a OBOLLje
WIK KYjHCKM HOX, Buaejkm Moxeme Aa Hapexxeme HepaMHOMEPHMW Y UCKMHATU Nap4unkba.

AKO Mo 3aBpLUEHO Neyere He cTe Bo 6rnm3nHa Ha anapartoT Aa bu ro nucknyyune co
nputucHyBake Ha konyeto “START/STOP”, anapaTtoT aBToMaTCku Ke ro ogpxxysa neboT Ha
TONMO yLwTe NpUBNMKHO efeH Yac. Kora ke 3aBpLuv BpEMETO Ha OApXKyBake Ha TOMno, ke
cnywHete 10 egHonoApyro NMCoLM.

Mo 3aBpLUEHOTO Neyvere, OAHOCHO Kora anapaToT 3a neyekse neb He e BO ynoTpeba, ncknyunte
ro of enekTpuyHaTa nHctanauuja.

UzBecTue: MNpea ga ja HapexeTe BekHaTa , ynoTpebuTe ja KykaTa co Koja ke ja oTcTpaHuTe
rionartkaTta 3a Mellane, CKpYeHa Ha AHOTO of BekHaTa. BekHaTa e xeluka, 3aToa nonatkaTta He
OTCTpHayBajTe ja Co rona paka, ynotpebute KyjHCKM pakaBuLM UK HEKoja Apyra 3awituta 3a paue.

CoBeT: AKO He ro nsegete nedoT AOKPaj, BU COBETyBamMe YyBake Ha NpeocTaHaThoT neb Bo
HEeMpomnycTnMBa NnacTu4Ha Kecuyka unm cag 3a vyBame neb. Jlebot MmoxeTe Aa ro yysate ywite Tpu
[eHa Ha cobHa TemnepaTypa. AKO ro YyBaTe noBeke Oof, Tpu AeHa, CTaBuTe ro BO 3aTBOpPeEHa
nnacTuyHa Kecuyka unu cag v ctaBuTe BO NagunHuk. Tamy ke ce 3avyBa ywte Hajmanky 10 geHa.
Bupejkv noma HanpaseH Nneb He COAPXKM KOH3EPBaHCKU, HE MOXe Aa OCTaHe CBEX MOAONTO Of OHOj Of
npogasHuuUa.
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PELENTH

Nerenpa:

tbsp = cyneHa naxwuua Cys kBacel, (1nakyBate of 7 g) = cBex kBacel (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
LLlekep 2 thsp 4 tbsp 4 tbsp
Macrno 3 thsp 4 thsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 6g 79
2. ®PAHLIYCKU 1125 g 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
Macno 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 69 79
3. MYEHKAPEH 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 420 ml 480 ml 560 ml
con 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Llekep 2 tbsp 2 thsp 2 thsp
Macno 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 69 749
4. C/IAQOK 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 410 ml 460 ml 540 ml
con 1 tsp 1.5 tsp 2 tsp
Lllekep 5 thsp 6 thsp 7 tbsp
Macro 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 5g 69 74
5. YIITPA BP3 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 520 ml / /
con 2 tsp / /
Llekep 2 thsp / /
Macno 3 tbsp / /
BpawHo 840 g / /
Keacey 79 / /
6. BE3 IN1YTEH 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 500 ml 560 ml 640 ml
con 2 tsp 2 tsp 3 tsp
Lllekep 3 tbsp 3 thsp 4 tbsp
Macno 3 tbsp 3 thsp 4 thsp
BpawHo 700 g 800 g 900 g
Keacey 59 6g 79
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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
Macrno 3 thsp 3 thsp 4 thsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 79 8¢ 99
8. KOJIAYU 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 30 ml 30 ml 30 ml
Jjajue 7 8 10
Lllekep 8 tbsp 9 tbsp 10 tbsp
Macrno 3 thsp 3 thsp 4 thsp
BpawHo 420 g 560 g 700 g
Keacey 69 79 8g
9. MECEHE / / /
Boda 330 ml / /
con 1 tsp / /
Macno 3 tbsp / /
BbpawHo 560 g / /
10. TECTO / / /
Boda 610ml / /
con 3 tsp / /
Llekep 2 tbsp / /
Macno 3 thsp / /
BpawHo 890 g / /
Keacey 5g / /
11. TECTO 3A / / /
TECTEHUHN
Boda 30 ml / /
Jjajua 10 / /
con 1tsp / /
Macno 3 tbsp / /
BpawHo 1000 g / /
12. JOr'YPT / / /
lNonHomacHo meko 1800 ml / /
Joeypm 180 ml / /
13. MAPMAJTIAQ / / /
Osouwje 900 g / /
Lllekep 3a yem, 80 500 g / /
coodHoc 2:1
CmeHa Ha npo6nemu
NMPOBJEM NMPUYUHA PELLUEHUE
BekHaTa - 1-2  nakuunka  nomarnky
HapacHyBa " BOJa/Mneko, ynotpebute
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notoa ce

nonagHa soaa

cnnecHysa. - Y4 naxvua noseke con
- 1-2 naxuum noeeke OpallHo,
ynotpebute cBexo 6paliHo,
ynopebute npas BuA GpaluHo
- %Y naxuua nomarky Ksaceu,
ynotpebute cBeX KBaceLl,
ynotpebute npaB BuA KBacel,
npw NpaBuUITHO OTEpYBaHe
- npemuor onaneH | 1-2 naxuunkba nomManky Boga
KBacgu, y Aonan nnm Mrieko, ynoTtpebute
nonagHa Boga
- npemHory Gpalliko unm | | 4 naxuua noseke con
BekHata HenpasuneH  TAN  Ha | . nEXMLA NOMAnKy Wekep unm
npemHory OpaluHo mMen
HapacHyBa. - npemarky corn
pacHy ] 2quoc¥a noafa o | - 1-2 naxuum nomarky 6paluHo
KOHTaKT co  kaceuoT | Ye-Ya Naxuua nomarky Ksacedl,
DG MECerbe ynotpebute npaB Bug npu
pen NpaBUIHO [OTEPYBaHE
- Mpemariky kBaceL|
- KBaceuoT e npecrTap
wnun cte ynotpebune
norpeLueH Tun
- NnpemH unm .
PEMHOTY - 1-2 naxvum noseke Boga unu
npemarky BOAA,
O[HOCHO TEYHOCT MneKo
- KanaKoT 6vn OTBODEH - Ya naxwuye nomanky con
P - Y2 naxuua noseke Luekep wunm
3a BpeMe mporpamara
BekHaTa HapacHyBarbe meq
npemarnky ) CTg notoe6une | ynotpebute ceexo 6paluHo,
HapacHyBa. norpewweH Tﬁn 6ppaLUHO ynotpebuTe npase Bung 6pallHo
P R Ye-Y4 Naxuua noeeke Keacel,
M BnocaHgé alHo ynotpebute cBexX KBaceLl,
_y TeHHOCTF; 6una ynotpebuTe npaB BuA KBacel,
npu NPaBuUITHO JOTepyBake
npenagHa mnm
npexeLuka

- cTe 3abopaBune ga
nopapete wekep

BekHaTa e mana u
Telka.

- ynoTtpebute cBexo OpallHo,
ynoTtpebuTe npas Bug 6pallHo

- Aopapete kBacel, ynotpebure
cBeX KBacel, ynotpebute npas
BMA KBacew npu  NpaBWIHO
[0TepyBake

- ¥ naxwuua noeeke wedvep mnu

KopaTta e men

npeceeTna. - n3bepute COOABETHU
JoTepyBaa

BekHaTa e - n3bepute COOABETHU

npemarky ne4yeHa. JoTepyBara

BekHaTa e
npemMHory neveHa.

- Y2 naxuua nomarnky Lekep unu
men

- n3bepute
JoTepyBarsa

cooaBETHU

MewasuHata 3a
ne6 He e

- NpaBUIHO HamMmecTuTe ro caaot
3a neb, nonartkata 3a Mecewe
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CcMellaHa.

MpaBUMHO MPUTUCHUTE ja Ha
BPaTUIOTO BO CAAOT 3a neb

Mpucnocobysare
Ha rornemo H.B.

- 1-2 naxvum nomarky Boga wnu
MIeko

- Y2 naxuua nomarky Lekep unm
meq

- Ye-Ya naxunye nomarky Kksacew

BekHaTta BoonwTo
He HapacHyBa.

-MOoXebu cte
3abopasune na
nofjagete Keacel, wnu

na Toj 6un cTap, ogHOCHO
MyBrocaH

- KBacewuoT 6un yHuLTeH
LUTOM [OLLION BO KOHTaKT
co conmta unM  CoO
nopafneHata npexeLlka
cocTojka

- TeyHoCTa pjoara BO

- kBaceUoT 6u Tpebano na Guae
ynotpebeH Bo 48 w4aca no
OoTBOpake Ha ambanaxarta u aa
He ©6u 6un ynotpebeH no
MCTeYyBaHEe Ha HEFOBUOT POK Ha
Tpaete

- ceKkoraw [fopaeajte M cuTe
COCTOjKM MO PEeAocnenoT Kako
WITO MuWyBa BO pPeuentotr u
TEYHOCT BO MOYETOKOT, a KBacceL
Ha KpajoT

KOHTaKT CO KBaceuoT | - ynoTpebyBajTe camMO MIlayHu
npeg rHetewe COCTOjKM
- 3a ne6 oa

MosfIHO3pHeCTo OpalHo | - 32  nonecHa  CTPykTypa
MonHo3pHecTMoT o
166 & NOHN3OK TOa e HoOpMariHo 1 TakoB | ynoTpebute 50% on
’ ne6 wvma UM norycta | MOMHO3PHECT peuent
CTpyKTYypa
- Toa e TunuyHo 3a | - ynoTpebyBajte nporpama 3a
nNoJH HEeCT n B B ne4yeH noJiH HEeCT 1
MonHo3pHeCTHOT ONTHO3pHEC e6 BO P30 MeyeH MomnHo3pHec €06,
BaWMOT  amapaT 3a | Koj MMa nokpaTKo BpeMe Ha
ne6  noHekoraw

uma OpukaB wnm
pacnykaH BpB.

nevetbe ned, BNVjaHve
Ha rMyTeHOT BO Mpoue-
COT Ha rHeTewe, Hapa-
CHYBaH-€e 1 Nevetse.

HapacHyBahe
- e4HOCTaBHa HaJBOPELLUHOCT He
Bnvjae Ha BKYCOT W KBanuTeToT
Ha ne6ot

- cekorall [oaaBajTe COCTOjKMN BO

BekHaTa nma npaBuieH peaocrnen Kako LUTo
roneMa BO3gyLUHa ! nvie BO peLenToT U KBacel, Ha
Ay - TeyHocTa pfoara BO - peu .
aynka BO KpajoT
KOHTaKT Cco KBaceLoT .
cpegvHaTta unu na - kora ynoTpebyeaTe onuuja
npep mMecewe
e KopaTa 3apouHeT MoYeToK, yBepute ce
pacueneHa. Aanu e KeaceLoT BO cpeavHara
Ha cagot
- CManuTe ja TeYHOCTa HaegHall
3a 1-2 naxwuu, ynotpebyBajTe
- NPeMHOry Te4HOCT
- Mpemarky keacet| TOUHY MEpKiA
lonem, rpyTyect - 3romemniTe o  KBaceuoT
- MpemHory 6paliHo 1
neo6. ) HaepgHaw 3a V4 naxuye
- CTapu COCTOjkM unn
- CManuTe ro KonuM4ecTBOTO Ha
norpeLueH Tun 6patuHo
OpaluHo
- ynotpebuTe CBeXMn COCTOjKU
- ynotpebute TO4HW MepKn
B - NMpu BUCOKa Bnara ynotpebure
TIaXEH, - MPEMHOry TEYHOCT
npemMHory aynyect | - npemanky [gogaaeHa riomariky Bofia
ne6 con - pasnuyHuM cepum Ha OpaluHo

MoXxat aa
TEYHOCT

Gapat  nomarnky

BosgyiHo meypye
nog kopara.

- TectoTo 6mno cnabo
cmellaHo

- Ha arocT Toa ce Cryyysa npu
©[INHCTBEHW MPUIMKA; aKo Toa ce
MoBTOpPYBa, AOAAAETE A0AATHO
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naxuua Te4YHOCT.

- MPUTUCHUTE TO  KOMYETO
"start/stop” wu wucknyuute ro
BalUMOT anapaT oA CcTpyjaTa;
notoa cafgoT 3a rneyere ned
u3BaguTe ro of anapartor u
OCTaBUTE O KanakoT OTBOPEH
fofeka He ce onaav anaparot

Mo nputncHyBane
Ha KonyeTto | - TemnepaTypata BO
"start/stop” Ha | BawwuoT anapart e
MoKaxxyBayoT Ke | NpeBUCOKa 3a MeyeHe
ce nokaxe | ne6

"H:HH".

NOCEBHU NPEMNOPAKU

1. 3a 6p3n nenyumwa

Bp3an nenuuma ke 3amecrme co nNpaLlok 3a NeYnBo unu coga bukapboHa, Ko rm akTuBMpaaT Bnara u
TonnuHa. 3a NpuUroTeyBake NoTrnonHo 6p3n nenuuka BM COBETyBaMe [a ceTa TEYHOCT ja TypuTe Ha
[OHOTO of, cafoT 3a neb 1 Ha BPBOT MM cuneTe cuTe CyBu cocTojkM (BpaluHo, wekep, con). 3a Bpeme
NOYETHOTO MeLLae Ha COCTOjKUTE 3a Bp3um nenymwa nNo paboBuTe Ha CafoT MOXe Aa ce HacobepaT
OpaluHeHu rpyTumkba. AKo cakaTe Toa Aa ro usberHete, nomarajte My Ha anaparoT Aa Tue rpyTymba
[o6po M nsmeLua.

Yucrewe u oapXxyBahe:

I'Ipen YNCTEeH:E anapaToT 3a NeYeHe UCKINy4nTe ro o4 enekTpu4yHata mMpexa n octaBuTe ro aa ce
onagun.

1. caj 3a neyvyexwe neo: BHaneUJHVIOT M HaOBOPELWHWOT Aen Ha cagoT UCHUCTUTE ro CO BnaxHa
kpna. He ynotpebyBajte rpybu unu arpecvBHu cpecTBa 3a uncterwe. He mujte ro cagot 3a
neyer-e BO MallMHa 3a CafoBMU.

2. MPUVKIY4OK 3a Mecene: AKO MPUKITyHOKOT 3a MeCeH€e TELLKO ce OTCTpaHyBa o/ ockaTa, cafoT 3a
neyewe neb HajnpPBMH HAaNOHWUTE o CO BoAa.

3. kanak u npo3op4ye: Co BnaxHa Kprna UCHUCTUTE rO BHATPELLUHWOT U HaBOPELLUHUOT Aen of
anapaToT 3a neyere 1nebd 1 Kanakor.

AnapaToT e Bo cornacHocT co aupektnemte CE co o6ren Ha oTcTpaHyBake paaucku Npeyky un
HUCKOHanoHcka 6e36e4HOCT M MM UCNOMHyBa Baxeuvkute 6apara co ornef Ha 6e36enHoOCT.

XUBOTHA CPEAUHA

AnaparoT no UCcTeKyBare Ha BEKOT Ha Tpaeke He opnajTe ro 3aefHoO Co BOObGUYaeHn oTnagoum og
[OMaKMHCTBO, TyKy OCTaBuUTe ro BO ocpmumjanHo cobnpHo mecTo 3a peumknuparse. Co 1oa ke
npuaoHeceTe Aa ce 3avyBa XWBOTHaTa CpeauHa.

rAPAHUUJA U CEPBUC

3a nHdopMaLmmn nnu Bo Cnyyaj Ha TelwkoTumn obpaTuTe ce Ao LeHTapoT Ha Gorenje 3a NomoLL Ha
KOPVCHMLM BO BallaTa Apxasa (TernedoHcku bpoj ke HajoeTe BO MeryHapOAHUOT rapaHTeH nncT). Ako
BO BalliaTa Ap>aBa Hema TakoB LieHTap, obpaTtuTe ce A0 NokanHWOT npodasay Ha Gorenje unu 4o
opferneHne 3a Manu anapaTtu 3a AJoMakuHCTBO Ha Gorenje.

Camo 3a nuyHa ynompe6a!

GORENJE
B NMOCAKYBA NOJIEMO 3A0OBOJICTBO NPU YNOTPEBA HA
BALUUNOT AMAPAT!
Cwu npugpxyBame npaso Ao uameHu!
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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.

6. 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.

7. Check the machine and the cable regularly for damage. If there is damage of any kind, the
machine should not be used.

8. Do not repair the machine by yourself, but rather consult an authorized expert.

9. Inorder 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.

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

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

12. Use only original accessories.

13. Do not use the machine outdoors.

14. 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.

15. Should the machine become moist or wet, remove the plug off the socket immediately. Do not
reach into the water.

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

17. Do not use the machine with a damaged outlet.

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

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

20. 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.

21. Children shall not play with the appliance.

22. Cleaning and maintenance shall not be made by children unless they are older

than 8 and supervised.

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

24. 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.

25. 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.

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

27. 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

CoNoMONE

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

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

11256 1350G  1600G
2518 3018 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 (o RISE3 STOP

|
RISEL (N BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE (el

X HOME 4
_ 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.

Note: the setting can be memorized and can be used for next baking.

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 (||+, _ll)

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.

— ~
alh——— 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.

©NoOA

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 / /

52




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:

Tnainte de a pune in functiune aceastd masina, va rugam s cititi cu atentie acest manual cu
instructiuni.

1. Tnainte de a folosi aparatul electric, vor fi respectate intotdeauna urmatoarele méasuri 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 si nu pentru uz comercial!

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

5. intotdeauna scoateti stecarul din prizé atunci cand masina nu se afla in functiune, cand
atasati accesorii, cand curitati masina sau oricand survine o defectiune. inainte, inchideti
magina. Trageti de stecar, nu de cablu.

6. Pentru a proteja copiii de pericolele prezentate de aparatele electrice, niciodata nu fi 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 detectatj
o defectiune de orice fel, este recomandat s& nu mai folositi magina.

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

9. 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 folositi, chiar daca este vorba de o perioada foarte scurta.

12. Folositi numai accesorii originale.

13. Nu folositi masina in aer liber.

14. 1n niciun caz, masina nu va fi asezata in ap sau alt lichid, si nu va intra in contact cu
acestea. Nu folositi magina avand mainile ude sau umede.

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

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

17. Nu folositi masina cu o priza defecta.

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

19. Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi manerele sau manetele.

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 loviti tava de péine la partea superioara sau de margini pentru a o scoate,
deoarece acest lucru poate avaria tava de paine.

22. Tn masina nu trebuie inserate folii metalice sau alte materiale deoarece astfel poate rezulta
riscul unui incendiu sau al unui scurtcircuit.
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23. Niciodata nu acoperiti magina cu un prosop sau orice alt material, deoarece caldura si
aburul trebuie s& poaté 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.

FUNCTII $1 OPERARE

Familiarizati-va cu masina de facut paine

Capac

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

Lingura de masurare
Cupa de masurare
Carlig

CoNoALONE
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INTRODUCEREA PANOULUI DE COMANA

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

11256 1350G  1600G
2518 3.0l 3.5L8
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 D RISE3 sTOP

[}
RISE1 1200 BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COLOR

HOME
o + — vowe

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.

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

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

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

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

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

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

7. 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 decét cu
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11.
12.
13.
14.

15.

16.

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 in 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 facuta in casa,

a)

b)

c)

d)

Apasati butonul ,DE CASA” o singurd dat3 (si mentineti apasat timp de 2 secunde). Se va afisa
pe ecran ,FRAMANTARE1”. Apasati tasta ,+” sau ,—” si reglati durata in minute. Apoi, apasati
din nou tasta ,DE CASA” pentru a confirma durata setata pentru aceasta etapa.

Se va afisa pe ecran ,DOSPIRE1”. Apasatj 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.

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 painii apasati acest buton. Va rugam sa retineti ca timpul total de functionare
poate varia in functie de marimea franzelei selectata.
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"+, -") de amanare

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

Trebuie sa decideti intervalul de timp pana ce painea va fi gata apasand butonul "+, -". Retineti ca
timpul de aménare trebuie sa includa durata de coacere a programului. Mai exact, la expirarea
timpului de améanare, painea fierbinte poate fi servita. Mai intai, 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 afisand 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.

Noté&: Pentru coacerea améanata, nu folositi ingrediente usor perisabile cum ar fi: oud, lapte proaspét,
fructe, cepe, etc.

PASTRARE LA CALD

Painea poate fi pastraté la cald in mod automat timp de 1 oré 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
intreruperii 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 péine, 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.

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 l&sati masina
sa se raceasca timp de 10 — 20 minute.

2. 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.

3. 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 framantat pe axul de transmisie. Se recomanda sa umpleti gaura
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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 usor 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.

No ok

©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Faceti o adancitura mica in varful gramezii de faina cu degetul, agezati 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 dorit. (1125g, 1350g sau
1600g)

Setati timpul de amanare 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, folositi spatula
non-aderenta pentru a separa usor marginile laterale ale painii de pe tava.

Intoarceti 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.

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.

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.

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

Nota: Tnainte de a taia franzela in felii, folositi carligul pentru a scoate paleta de framantat ascunsa in
partea de jos a painii. Painea este fierbinte astfel ca nu folositi niciodatda 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, ambalati-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 decat in cazul painii din
comert.
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RETETE

Legenda:
Ig = lingura Drojdie uscata (1 pachet de 7 g) = drojdie proaspata (1 pachet de 25 g)
Igt = lingurita
1. PAINE SIMPLA 1.125g 1.350 g 1.600 g
Apa 420 ml 480 ml 560 ml
sare 2 Igt 3 Igt 3 Igt
Zahar 21g 41g 41g
Ulei 3lg 41g 41g
Féing 700 g 840 ¢g 980 g
Drojdie 59 6g 79
2. PAINE 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
FRANTUZEASCA
Apé 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 79
3. PAINE CU 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
GRAU INTEGRAL
Apé 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 5g 69 74
4. COZONAC 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
Apé 410 ml 460 ml 540 ml
sare 1 Igt 1,5 Igt 2 Igt
Zahar 51g 6lg 7lg
Ulei 3lg 41g 41g
Féina 700 g 840 ¢ 980 g
Drojdie 59 69 79
5. FUNCTIE 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
ULTRARAPIDA
Apéa 520 ml / /
sare 2 Igt / /
Zahar 21lg / /
Ulei 3lg / /
Fain& 840 g / /
Drojdie 74 / /
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6. PAINE FARA 1.125g 1.350 g 1.600 g
GLUTEN
Apéa 500 ml 560 ml 640 ml
sare 2 Igt 2 Igt 3Igt
Zahar 3lg 3lg 41g
Ulei 3lg 3lg 4 1g
Féind 700 g 800 g 900 g
Drojdie 59 6g 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 gt
Zahar 3lg 3lg 41g
Ulei 3lg 3lg 4 1g
Féina 700 g 840 g 980 g
Drojdie 79 8g 9g
8. PRAJITURI 1.125g 1.350 g 1.600 g
Apé 30 ml 30 ml 30 ml
oud 7 8 10
Zahar 8lg 91g 101g
Ulei 3lg 3lg 4 1g
Féinag 420 g 560 g 700 g
Drojdie 69 79 849
9. FRAMANTARE / / /
Apé 330 ml / /
sare 1 Igt / /
Ulei 3lg / /
Féind 560 g / /
10. ALUAT / / /
Apé 610ml / /
sare 3 Igt / /
Zahar 21g / /
Ulei 3lg / /
Féina 890 g / /
Drojdie 5g / /
11. ALUAT DE / / /
PASTE
Apé 30 ml / /
oud 10 / /
sare 1 Igt / /
Ulei 3lg / /
Féina 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
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Depanare

PROBLEMA MOTIV SOLUTIE
e Reduceti cantitatea de apa
sau lapte cu 1-2 linguri, utilizati
lichid mai rece.
e  Adaugati ¥4 de lingura de sare.
Franzela se * Ac.iéug'agi‘j-g Iingyri de féi,n?‘
umfia,  apoi utiizalf faina mai proaspats,
scadé. utilizati tipul potrivit de faina.

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

Painea creste
prea mult.

. S-a adaugat prea
multa drojdie.

. S-a adaugat prea
multa faina ori tipul
nepotrivit de faina.

° Nu s-a adaugat
suficienta sare ori nu
s-a adaugat deloc
sare.

. Lichidul a atins drojdia
fnainte de framantare.

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

e  Adaugati 4 de lingura de sare.
. Reduceti cantitatea de zahar
sau miere cu 2 de lingura.

e Reduceti cantitatea de faina
cu 1-2 linguri.

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

Painea nu creste
suficient.

. Nu s-a adaugat
suficienta drojdie.

. Drojdia este prea
veche sau a fost
utilizat tipul nepotrivit
de drojdie.

. Prea mult/insuficient
lichid (apa).

. Capacul a fost ridicat
in timpul programului
de dospire

e A fost utilizat tipul
nepotrivit de faina sau
faina ranceda.

o Lichidul a fost prea
rece sau prea
fierbinte.

e Nu s-a adaugat zahar.

e  Adaugati 1-2 linguri de lapte
sau apa.

e  Reduceti cantitatea de sare cu
Ya de lingura.

e Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

e Utilizati faina mai proaspata,
utilizati tipul potrivit de faina.

e Adaugati ¥-% de lingura de
drojdie, utilizati tipul potrivit de
drojdie, in amestecul potrivit.

Franzela este
scurta si grea.

e Utilizati faina mai proaspata,
utilizati tipul potrivit de faina.
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Adaugati  drojdie, utilizati
drojdie proaspata, utilizati 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 ¥z 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-¥a de lingura.

Painea nu creste
deloc.

Afi 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
inainte de dospire.

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

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

Utilizati doar  ingrediente
caldute.

Péainea din faina
integrala creste
mai putin.

Este normal ca painea
din faina integrala sa
creasca mai putin sisa
aiba o textura mai
densa.

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

Uneori, painea
din faina integrala
are capacul
incretit si  usor
infundat.

Aceasta situatie este
frecventd in  cazul

painii din faina
integrala, 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

Lichidul a atins drojdia
inainte de dospire.
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sau crusta din
capac este
crapata/a erupt.

Asezati ingredientele in
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 cocoloage

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 ¥4 de lingura de
drojdie o data.

Reduceti cantitatea de faina.
Utilizati ingrediente proaspete.

Paine deschisa, | e
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
apare uneori. Daca problema
persista, adaugati o lingura de
lichid n plus.

Apasati butonul "start/stop” si
deconectati masina de péine,
apoi scoateti tava de péaine din
cuptor si deschideti capacul
pana se raceste masina de
paine.

Bule de aer sub | *  Alatul a fost
crusta amestecat in  mod
necorespunzétor
i?asa'ul aft'ﬁ?ﬁiﬁ e  Temperatura din
dupél apés'area masina de paine este
butonului prea mare pentru a
start/stop” coace paine.
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 paini 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 iniiale 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 lIasati-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 spélati tava de coacere in masina de spalat.

2. paleta de framantat: Daca paleta de framantat este dificil de indepartat de pe ax, inmuiati tava de
copt paine in apa Tnainte.
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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 sfargitul duratei de viata, ci transmiteti-|

unui punct oficial de colectare deseuri in scopul reciclarii. Facand asta, ajutati la conservarea mediului
fnconjurator.

Garantie si service

Daca aveti nevoie de informatii sau aveti o problema, va rugam sa contactati Centrul de Servicii pentru
Clienti Gorenje din tara dumneavoastra (veti gasi numarul de telefon in brogura de garantje 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 készilék hasznalatdnak megkezdése elétt olvassa at figyelmesen a hasznalati utasitast!

1. Az elektromos készllék hasznalata soran fontos az alabbi alapvet6 szabalyok betartasa:

2. Orizze meg a hasznalati utasitast, a garanciat, a fizetés bizonylatat, és lehetéség szerint a
csomagolast is!

3. Akészilék kizarolag személyes hasznalatra készult!

4. A készllék hasznalata el6tt ellendrizze, hogy a fali konnektor fesziltsége megfelel-e az
adattablan feltiintetett fesziltségnek.

5. Ha a késziléket nem hasznalja, ha valamilyen tartozékot cserél, tisztitaskor, illetve barmilyen
mikodési zavar esetén mindig huzza ki a villasdugét a konnektorbdl. Ezt megel6zéen kapcsolja
ki a készlléket. Mindig a villasdugénal és ne a kabelnél fogva hizza ki.

6. Annak érdekében, hogy a gyerekeket megdvja az elektromos késziilékek veszélyeitdl, soha ne
engedje 6ket fellgyelet nélkil a készllék kdzelébe. Ezért a készuléket ugy helyezze el, hogy a
gyerekek ne férhessenek hozza. Mindig tigyeljen ra, hogy a kabel ne Idgjon le.

7. Ellen6rizze rendszeresen a készuléket és a kabelt, nincsenek-e megsérulve. Ha barmilyen
sérilést fedez fel, ne hasznalja a késziiléket.

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

9. Biztonsagi okokbdl a torétt vagy sérdlt villasdugoét csak a gyartd, az tgyfélszolgalat vagy mas,
megfeleléen képzett szakember cserélheti ki — a régivel egyenértéki villasdugéra.

10. Tartsa tavol a késziiléket és a kabelt a hétdl, kdzvetlen napfénytdl, nedvességtol, éles szélektdl
és hasonloktdl.

11. Soha ne hagyja a készuléket mikodés kozben feliigyelet nélkil! Ha a késziiléket nem
hasznalja, mindig kapcsolja ki, akkor is, ha csak egy pillanatrél van szo6.

12. Csak eredeti kiegészitéket hasznaljon.

13. Ne hasznalja a készuléket kiltéren.

14. Semmilyen korulmények kdzott ne tegye a késziiléket vizbe vagy mas folyadékba, és ne is
érintkezzék ilyenekkel. Ne hasznélja a készuléket nedves kézzel.

15. Ha a készulék nedves lesz, azonnal huzza ki a villasdugét a konnektorbdl. Ne nyuljon a vizhez.

16. A készuléket csak rendeltetésszerlien haszndlja, az adattablan megjelélt célokra.

17. Ne hasznadlja a készlléket, ha a csatlakoz6 kabele sértilt.

18. Ne érintse meg a készilék mozgé vagy forgd részeit.

19. Ne érintse meg a forro felileteket. Hasznaljon véddkeszty(it vagy edényfogot.

20. A 8 évnél fiatalabb gyermekeket tartsa tavol a készUléktél, vagy biztositsa
folyamatos felligyeletliket. 8 évnél idésebb gyerekek, csokkent fizikai-, értelmi-,
vagy mentalis képességii személyek, illetve megfeleld tapasztalatokkal és
ismeretekkel nem rendelkezé személyek feliigyelet mellett, vagy akkor
hasznalhatjék a készuléket, ha annak biztonsagos uzemeltetésérdl utmutatast
kaptak, és a kapcsolodo kockazatokat megertették.

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

22. A készUlék tisztitasat és felhasznaloi karbantartasat 8 évnél idosebb gyerekek

végezhetik, de csak felligyelet mellett.

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

24. Alufoliat vagy mas anyagokat nem szabad a késziilékbe tenni, mert tizveszélyes, illetve
révidzarlatot okozhat.

25. Soha ne takarja le a készuléket torolkdz6vel vagy massal, mert a géz szabadon kell, hogy
tavozzék bel6le. Ha a késziiléket letakarja, vagy ha gyulékony anyaggal érintkezik, t(iz Gthet ki.

26. A veszélyek elkerllése érdekében soha ne csatlakoztassa a késziiléket kiilsé id6zitére vagy
taviranyitora.
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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 begyiijtésének és ujrahasznositasanak.

A késziilék elso6 alkalommal torténo hasznalata:

Ellendrizze a sUt6edényt és tisztitsa meg a sit6teret. Ne hasznaljon éles targyakat és ne dérzsdlje! A
sutéedény tapadasmentes bevonattal rendelkezik. Olajozza be a sutéedényt és suissdn vele lresen
korulbelil 10 percig. Ezutan tisztitsa meg ismét. Helyezze a keverdlapatot a siitéedény aljan Iévé
tengelyre. Szell6ztesse ki a helyiséget, ha kellemetlen szagot érez.

Elektromos csatlakoztatas:

A készuléket csak egy megfelel6en felszerelt 230V-o0s, 50Hz-es biztonsagi konnektorba szabad
csatlakoztatni.

A készulék csatlakoztatasat kdvetden sipolas lesz hallhato, a kijelzén pedig révid idé megjelenik a
»3:00«. A »3« és a »00« kozbtti pontok nem vilagitanak folyamatosan.

A készulék ezzel mikodésre kész, az automatikusan beallitott program az »1«-es, de még nem indul
el.

FUNKCIOK & MUKODES

Ismerje meg a kenyérsiité gépet

Fedél
Betekint6 ablak
Siutéedény
Kever6lapat
Vezérld panel
Burkolat
Adagol6 kanal
Adagol6 pohar
Kampo

CoNouA~WNE

A VEZERLO PANEL BEMUTATASA

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

11256 1350G 16006
2.5LB 3.08 3.5L8
PAUSE
MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 D RISE3 sTOP
RISE1 (R ] BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF

SIZE COLOR

HOME
o + — vowe
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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 leallitasahoz érintse meg legalabb 3 masodpercre a “START/STOP” gombot. Ezutan
sipolas lesz hallhato, ami azt jelenti, hogy a program kikapcsolasra kertiilt.

Megszakitas funkcio

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

Meni

A kivant sutési program a menu gomb segitségével valaszthaté ki. A gomb minden egyes érintésére
(amit rovid sipolas kisér) valtozik a program. Ha a gombot tébbszér egymas utan megnyomija, a
kijelz6n sorban megjelenik a 16 valaszthato program. Vélassza ki a kivant programot. A 16 lehetséges
program leirasa az aldbbiakban talalhato.

1. Alap: standard kenyér dagasztasa, kelesztése és sitése. Tovabbi hozzavalok az iz fokozasa
érdekében hozzaadhatok.

2. Francia: dagasztas, kelesztés és sités hosszabb kelesztési id6vel. Az igy készult kenyér héja
ropogésabb, allaga finomabb.

3. Teljes kiorlésii: teljes kirlés(i kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése. Késleltetett inditas
beallitdsa nem javasolt, mert az eredmény gyengébb lehet.

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

5. Ultragyors: cip6 dagasztasa, kelesztése és sutése rendkivul gyorsan. A cip6 altalaban kisebb
lesz, allaga pedig durvabb lesz, mint a “Gyors” programon késziilt kenyéré.

6. Gluténmentes: gluténmentes kenyér dagasztasa, kelesztése és sitése.

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

8. Sutemények: sitemények dagasztasa, kelesztése és siitése. Keleszté anyagként hasznaljon
szbdabikarbonat vagy siutéport.

9. Dagasztas: liszt és mas hozzavaldk dagasztasa

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

11. Szaraztésztanak valé tészta: dagasztas

12. Joghurt: joghurt készitése

13. Dzsem: dzsem készitése (zselé, lekvar, stb.). Apritsa fel a gylimolcsot, mielétt a siitéedénybe
helyezné.

14. Siités: csak slités, dagasztas és kelesztés nélkiil. A siitési idé6 meghosszabbitasara is
hasznalhatd, a szokasos beallitasok mellett.

15. Hazi kenyér 1: lehetévé teszi az egyéni programozast: a felhasznalé megvaltoztathatja a gyari
beallitasokat minden egyes Iépésnél: dagasztas, kelesztés, sités, melegen tartas.

16. Hazi kenyér 2: lehetévé teszi az egyéni programozast: a felhasznalé megvaltoztathatja a gyari
beallitasokat minden egyes Iépésnél: dagasztas, kelesztés, sités, melegen tartas.
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A Hazi Készitésii meniipont alatt,

a)  Nyomja meg egyszer a "HAZI KENYER" gombot (és tartsa benyomva 2 masodpercig). A
kijelzén ekkor megjelenik a "DAGASZTAS1" felirat. A "+" vagy a "-" gomb segitségével allitsa
be az idét percekben. Ezutan nyomja meg ismét a "HAZI KENYER" gombot, ezzel jévahagyasra
kerll az ehhez a Iépéshez 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 kdvetkez Iépéseket. Ha elkésziilt a programozassal, nyomja meg a
"START/STOP" gombot.

d)  Amikddés elinditdasdhoz nyomja meg ismét a "START/STOP" gombot.

Megjegyzés: a bedllitasok rogzitésre keriilhetnek, a kovetkezé hasznalatnal miikédésbe lépnek.

Szin
A gomb segitségével valaszthat a VILAGOS, KOZEPES, SOTET opcidk kdziil a kéreg szinét illetden.
A "GYORS" beallitassal a program rovidebb lesz.

A cip6 mérete (loaf size)

E gomb érintésével valaszthato ki a cipd mérete. A teljes miikddési idd a cipé méretének fliggvényében
valtozik.

Késleltetés ("+, -")

Ha azt szeretné, hogy a készllék ne Iépjen azonnal mikédésbe, hanem csak késébb, e gomb
segitségével allithatja be a késleltetés id6tartamat.

A"+, -" gomb megnyomasaval valaszthatja ki az orat, amikorra szeretné, hogy a kenyér elkésziljon.
A késleltetés id6tartama az adott program sitési idejét is kell, hogy tartalmazza. Ez azt jelenti, hogy
amikor a késleltetés id6tartama letelik, rendelkezésre all a megsult kenyér. El6szor valassza ki a
programot és a szint, majd nyomja meg a "+, -* gombot, a késleltetési id6 beallitasara. A késleltetés
id6tartama a gomb minden egyes megnyomasara 10 perccel né. A maximalis késleltetési id6 15 ora.
Példa: Jelenleg 20:30 van és reggel 7:00 6rara szeretné elkésziteni a kenyeret — tehat 10 éra 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 megkezd&dik 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 siités befejezése utdn még 1 éran at meleg
marad.

Megjegyzés: Hosszabb késleltetési idé beéllitasa esetén ne hasznaljon olyan romlékony
hozzavalbkat, mint a tojas, friss tej, gyiimélics, hagyma, stb.

MELEGEN TARTAS

A kenyér a sutést kovetéen 1 6ran at automatikusan melegen tarthatd. Ha a melegen tartas
idétartama alatt szeretné kivenni a kenyeret a készUlékbdl, allitsa le programot a a START/STOP
gomb segitségével.
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MEMORIA

Ha kenyérsités kézben zavar lép fel az elektromos aram-ellatasban, a program 10 percen belll
automatikusan folytatodik, a “START/STOP” gomb megnyomasa nélkiil is. Ha a zavar 10 percnél
dobni a hozzavaldkat a sutéedénybdl és Ujra kell kezdenie a sutést, a hozzavaldk ujbdli betdltésével.
Ha a zavar akkor torténik, amikor a tészta kelesztése még nem kezdédétt meg, elegendé egyszeriien
ismét megnyomni a “START/STOP” gombot és a program azonnal Gjraindul.

KORNYEZETI HOMERSEKLET

A készilék nagy hémérséklet-tartomanyban képes miikddni, de kilénbség lehet a cipé méretében
attol figgden, 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 allitsa 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

Sités / BAKE programot), a készilék 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.

3. HaaSTART/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén az “E EQ” vagy “E E1” hibalizenet jelenik
meg, a héfok-érzékel6 meghibasodott. llyen esetben nézesse meg a h6érzékel6t szakemberrel.

A KENYERSUTES FOLYAMATA

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

2. Tegye a hozzavaldkat a sutéedénybe. Tartsa be a receptben szerepld sorrendet. Elészor
altalaban a vizet vagy mas folyadékot kell az edénybe télteni, majd a cukrot, a sét és a lisztet —
végll pedig az élesztét vagy a szédabikarbonat.

- —

alh—— ¢élesztd vagy szodabikarbona

S szaraz hozzavalok

N viz vagy folvadék

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

3. Aliszt tetején ujjaval alakitson ki egy kis mélyedést — ebbe tegye az élesztét és Ugyeljen ra, hogy
ne érintkezzen a folyadékkal vagy a séval.

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

5. A *“Menl” gomb segitségével valassza ki a kivant programot.

6. A COLOR gomb segitségével valassza ki a kivant kéregszint.

7. A LOAF SIZE gomb segitségével valassza ki a kivant méretet. (1125g, 1350g vagy 16009)

8. A"+ -" gomb segitségével allitsa be a késleltetési idét. Ez a Iépés atugorhato, ha azonnal meg
szeretné kezdeni a kenyérsiités folyamatat.

9. A mikodési megkezdéséhez nyomja meg a START/STOP gombot.

10. Az 1-7 programok esetében miikddés kdzben sipolas lesz hallhatd, ami arra figyelmeztet, hogy

hozzavaldkat lehet a késziilékbe tolteni. Nyissa ki a készlilék fedelét és tdlise be a kivant
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

hozzavaldkat. Lehetséges, hogy a szell6zényilason keresztil géz aramlik ki a kenyérsiitébél, ami
természetes jelenség.

Ha a sutés befejez6dott, 10 sipolas lesz hallhaté. Ekkor megnyomhatja a START/STOP gombot
(tartsa benyomva korilbelll 2 masodpercig) a sités befejezéséhez és kiveheti a késziilékbdl az
elkészult kenyeret. Védbkesztyl segitségével nyissa ki a kenyérsiité fedelét, fogja meg a
sutéedényt, forditsa el az dramutaté jarasaval ellentétes iranyba és vegye ki a kenyérsité
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 sitéedénytél.

Forditsa fejjel lefelé a sut6edényt egy racsra vagy a tiszta munkalapra és finoman razza meg a
sutéedényt, hogy a kenyér kiessen beléle.

Szeletelés el6tt hagyja a kenyeret korilbelil 20 percig hiilni. A kenyeret javasolt elektromos
szeletel6vel vagy fogazott késsel felvagni, gyimolcsds kés vagy konyhakés helyett — ellenkezé
esetben deformalodhat.

Ha nem tartézkodik a helyiségben, vagy ha nem nyomta meg a START/STOP gombot a
mikddés végén, a kenyér még 1 6ran at automatikusan meleg marad. Ha a melegen tartas
befejez6d6tt, 10 sipolas lesz hallhaté.

Ha a készuléket nem hasznalja, vagy ha mar befejezte a kenyérsitést, hizza ki a villasdugét a
konnektorbdl.

Megjegyzés: A cipo szeletelése el6tt a kampd segitségével tavolitsa el a keverélapatot a cipo aljabol.
A keverélapat forro, ezért soha ne probalja meg kézzel kivenni.

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 zacskéba
vagy edénybe és helyezze a hltészekrénybe. A tarolas idétartama igy maximum 10 nap lehet. Mivel a
sajat kezlleg készitett kenyér nem tartalmaz tartésitoszert, az altalanos tarolhatdsagi ideje nem
hosszabb, mint az tzletben kaphato kenyéré.

RECEPTEK

Roviditések:

ek =

evékanal Szaritott éleszté (1 csomag — 7g) = Eleszté (1 csomag — 25g)

tk = teaskanal

1. ALAP 1125g 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
so 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
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3. TELJES 1125 g 1350 g 1600 g
KIORLESU
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
4 EDES 1125 g 1350 g 1600 g
viz 410 ml 460 ml 540 ml
sé 1tk 1.5 tk 2 tk
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 / /
6. GLUTENMENTES 1209 13509 16009
viz 500 ml 560 ml 640 ml
SO 2tk 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 6g 79
7. GYORS 1125 g 1350 g 1600 g
viz 430 ml 520 ml 610 ml
sé 2tk 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 79 849 99
8. SUTEMENY 1125 g 1350 g 1600 g
viz 30 ml 30 ml 30 ml
sé 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 69 79 849
9. DAGASZTAS / / /
viz 330 ml / /
so 1tk / /
olaj 3 ek / /
liszt 560 g / /
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. / / /
10. TESZTA
viz 610ml / /
so 3tk / /
cukor 2¢ek / /
olaj 3 ek / /
liszt 890 g / /
éleszté 59 / /
11. SZARAZ / / /
TESZTA
viz 30 ml / /
tojas 10 / /
s6 1tk / /
olaj 3ek / /
liszt 1000 g / /
12. JOGHURT / / /
Teljes tej 1800 ml / /
Joghurt 180 ml / /
. / / /
13. LEKVAR
gylmélcs 900 g / /
zselésité cukor 2:1 500 g / /
aranyban
Hibaelharitas
PROBLEMA OK MEGOLDAS
» Csokkentsik a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
ev6kanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.
» Noveljuk V4 teaskanalnyival a
s6 mennyiségét.
* Noveljuk a liszt mennyiségét
A cip6 megkel, 1-2 evékanalnyival,
majd 6sszeesik. hasznaljunk megfelel6é tipusu
lisztet.
» CsoOkkentsik az élesztd
mennyiségét Ye-Ya

teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  éleszt6t, hasznaljunk
megfelelé tipusu élesztét és
megfelel6 beallitast.

* Tul sok élesztd. » CsoOkkentsiik a viz vagy a tej

 Tul sok liszt vagy nem | mennyiségét 1-2
A kenyér tul | megfelel6 tipusu liszt. ev6kanalnyival,  hasznaljunk
magasra kel. * Nem elegendé mennyiségl | hidegebb folyadékot.

so. » Noveljuk V4 tedskanalnyival a

» A folyadék még a dagasztas | s6 mennyiségét.
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el6tt érintkezett az élesztével.

» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét Ve
teaskanalnyival.
. Csokkentsik  a liszt
mennyiségét 1-2
evékanalnyival.

» CsoOkkentsik az élesztd
mennyiségét Ye-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  élesztét, hasznaljunk
megfelelé tipusu élesztét és

megfeleld beallitast.

A kenyér nem kel
meg elégge.

* Tul kevés élesztd.

* A éleszt6 tul régi vagy nem
megfeleld tipusu.

* Tdl sok/nem
viz/folyadék.

* A kelesztd program alatt
kinyitottuk a készilék fedelét.

* Nem megfeleld tipusu vagy
régi liszt.

* A folyadék tul hideg vagy tul
meleg.

* Nem adunk hozzé cukrot.

elegendd

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

. Csokkentsuk a s6
mennyiségét Ya
teaskanalnyival.

» Noveljik a cukor vagy méz
mennyiségét V2
teaskanalnyival.

» Hasznaljunk friss, megfelelé
tipusu lisztet.

. Noveljuk az  éleszt6
mennyiségét Ve-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk

megfelelé tipusu élesztét és
megfelel6 beallitast.

A cipdé lapos és
nehéz.

» Hasznaljunk friss, megfeleld
tipusu lisztet.

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

A héj tul vilagos.

» Noveljik a cukor vagy méz
mennyiségét V2
teaskanalnyival.

A cip6 nem silt
meg.

* Ellenérizzik az aram-ellatast,
valasszunk megfeleld
beallitasokat.

A cip6 tulsuilt.

» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét Vs
teaskanalnyival.
. Valasszunk
beallitasokat.

megfeleld

A kenyér keverék
nem  keveredett
oOssze.

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

A  kenyér tul
magas.

» Csokkentslk a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evlkanalnyival.

» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét V2
teaskanalnyival.

» CsoOkkentsik az
mennyiségét

élesztd
Ya-Ya
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teaskanalnyival.

A kenyér
egyaltalan  nem
kel meg.

o Tul
éleszt6.
» Az élesztét hatastalanitotta,
hogy érintkezett a séval vagy
valamelyik hozzavalé tul meleg
volt.

» A folyadék még a dagasztas
elétt érintkezett az élesztével.

kevés vagy tul régi

* Az éleszt6t kinyitas utan 48
oraval el kell dobni, illetve nem

szabad lejart éleszt6t
hasznalni.

* A hozzavalokat mindig a
receptben meghatarozott

sorrendben adagoljuk: elészor
a folyadékot, és utolsoként az
éleszt6t.

» Csak langyos hozzavaldkat
hasznaljunk.

A telijes ki6rlési
kenyér  kevésbé
kel meg.

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

e Lazabb dllag elérése
érdekében hasznaljuk az 50%-
ban teljes ki6rliést lisztet

tartalmazo receptet.

A teljes ki6rlést

kenyér teteje
idénként rancos,
vagy enyhén
behorpadt.

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

» Lehet, hogy elégedettebbek
leszliink a Gyorsan siilt teljes

kiérlési kenyér  program
eredményével, amelynél
révidebb a kelesztés
idétartama.

A rusztikus megjelenés nem
befolyasolja a kenyér izét és
minéségét.

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
elészor a folyadékot adjuk

hozza.

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

Nehéz, csomos

kenyér.

* Tul sok folyadék.

* Nem elegendd éleszt6.

* Tul sok liszt.

* Régi hozzavalok vagy nem

. Csokkentsuk 1-2
ev6kanalnyival a folyadék
mennyiségét. Hasznaljunk

megbizhatd mérbéeszkdzoket.
*+ Noveljtk az élesztd
mennyiségét Va
teaskanalnyival.

Szétnyilt, nedves /
tal porozus
kenyér.

megfeleld tipusu liszt. . Csokkentsuk a liszt
mennyiségét.
. Hasznaljunk friss
hozzavalokat.
* Haszndljunk megbizhato

* Tul sok folyadék.
* Nem adtunk hozza sét.

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,
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hasznaljunk egy evokanallal
tobbi folyadékot.

* Nyomjuk meg a "start/stop"
gombot és huzzuk ki a

A "start/stop"

?noemg omésa * A kenyérsuté héfoka tul | kenyérsitét, majd vegyik ki a
utégaya Kiielzén a | Magas a kenyérkészitéshez. kenyérsité edényt és nyissuk
" 14t fel a készillék fedelét, hogy a
’ ’ kenyérsité lehiljon.
SPECIALIS JAVASLATOK

1. Gyors cipokhoz

A gyors cipokat sutéporral vagy szoédabikarbonaval javasolt késziteni, mert ezek a nedvesség és a h6
hatasara aktivalodnak. A tokéletes gyors cip6 készitéséhez javasolt az 6sszes folyadékot a siitéedény
aljara onteni, a tetejére pedig a szaraz hozzavaldkat szérni (liszt, cukor, s6). A gyors cipdk
hozzavaldinak els6 6sszekeverésekor az edény szélein lerakdédhatnak a szaraz hozzavaldk. Ha ezt el
szeretné kerulni, segitsen a készlléknek a lerakddott hozzavaldk keverésében.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitds megkezdése el6tt aramtalanitsa a készuléket és hagyja kihdlni.

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 mosogatogépben.

2. keverGlapat: ha a keverélapatot nehéz a tengelyrdl leemelni, téltse meg elébb a stutéedényt
vizzel.

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

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

Kornyezetvédelem

A készuléket hasznos élettartama elteltével ne helyezze a hagyomanyos haztartasi hulladékok kézé,
hanem adja le egy, a haztartasi készilékek Ujrahasznositasaért felelés gyijtéhelyen. Ezzel
hozzajarulhat kérnyezetiink védelméhez.

Garancia & szerviz

Ha tovabbi informacidkra van sziiksége, vagy problémaja merllt fel, vegye fel a kapcsolatot az
orszagaban miikédé Gorenje ligyfélszolgalattal (ennek telefonszamat a garancialevélen talalhatja
meg). Amennyiben az On orszagaban nem miikddik Gorenje ligyfélszolgalat, forduljon a helyi Gorenje
markakeresked6hoz, vagy a Gorenje haztartasi készllékek markaszervizéhez.

Csak személyes hasznalatra!

o A GORENJE , ,
SOK OROMET KiVAN ONNEK KESZULEKE HASZNALATA SORAN!

A médositasok jogat fenntartjuk!
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BaxHu MepKU 3a 6e3onacHoCT:

Mpeau fa u3nonseate TO3M ypea, NpoveTeTe BHAMATENHO UHCTPYKUMKTE 3a ynoTpeba.

=

Mpeaw n3nonasaHe Ha ypeada TpsibBa Aa ce cna3saT CrnefHUTE OCHOBHM NPeanasHn MepKu:

2. 3anaseTe Te3n MHCTPYKLMW, YAOCTOBEPEHMETO 3a rapaHumsi, kacoBaTa benexka u, ako e
Bb3MOXHO, KAPTOHBLT C BbTPeLLHaTa onakoBka!l

3. YpeabT e npedHa3HayeH camo 3a NMYHa, a He 3a Tbproscka yrnotpebal

4. Tpeam ynotpeba npoBepeTe Aanu HanpexeHeTo Ha enekTpuyeckaTa Mpexa CbOoTBETCTBa Ha
HanpexeHWneTo, ykaszaHo Ha Tabernkara c NPON3BOACTBEHN AAHHW.

5. BwHaru nskntoysanTe Lencena oT KOHTakTa, korato ypeabT He ce M3Mona3ea, KoraTto ro
nouncteare, o6aBsATE akcecoapuMny Korato HacTbNW Heu3npasHOCT. MNpeamn ToBa M3kIYeTe
ypena. N3gbpnanTe wencena, a He kabena.

6. 3apanpegnasuTe Aeuara OT OMACHOCTMW, CBbP3aHN C €NeKTPoypeanTe, HUKora He
ocTaBsinTe 6e3 Haa3op okono ypeaa. CbOTBETHO, KoraTo n3bupare MecTOMnorNoXeHNETO Ha
BalLMs ypen, HanpaBeTe ro Taka, Ye geuarta Aa HAmaT JocTbn Ao Hero. MorpuxeTte ce kabenbT
Aa He BUCK Hagony.

7. PeposHo nposepsiBaiTe ypefa v kabena 3a eBeHTyanHu nospeamn. AKO MMa Hsikaksa nospepaa,
ypeabT He TpsibBa Aa ce u3nonasa.

8. He pemoHTupanTe ypeaa camu, a ce KOHCynTupanTe C OTOpU3MpaH Cneumnanmnct.

9. 3a pa ce ocurypu BawwaTa 6e3onacHoCT, cHyneH unm noBpeaeH Lencen Tpsabea aa 6bae
3aMEHEH C eKBVBArNeHTEH TakbB OT NPOU3BOAUTENS, HALLUS OTAEN 3a OBCNyXXBaHEe Ha KIMEHTH
unu apyro nuue ¢ nogobHa keanvdukaums.

10. [Masete ypena v kabena ganedye OT TOMMUHA, AUPEKTHA CbHYEBA CBETNMHA, Briara, OcTpu
pbboBe 1 ap.

11. Hwukora He non3BanTte ypeaa 6e3 Haasop! M3kniouBante ypeaa oT 3axpaHBaHETO, KOraTo He ro
nornasare, OPW aKo € camo 3a MOMEHT.

12. WsnonssanTe camo opurMHanHm akcecoapu.

13. He usnonsBavite ypeaa Ha OTKpUTO.

14. Tlpu HukakBm obcTosATENCcTBa ypeabT He Tpsbea Aa 6bae nocTaBsH BbB BOAA MNv Apyra
TEYHOCT UNW Aa BN13a B KOHTAaKT ¢ nogobHa cyberaHuusi. He paboTteTe ¢ ypeaa, korato pbLeTe
BV Ca MOKPY UMK BNaXHW.

15. AKO ypeabT ce HaMOKpY UNn HaBraXHW, He3abaBHO U3KIOYETE OT KOHTakTa. He ObpkanTe BbB
BoAaara.

16. WsnonasaviTe ypeaa camo no npefHasHavyeHme KakTo € ykasaHo Ha eTukeTa.

17. He usnonasavite ypeaa C noBpeaeH KOHTaKT.

18. He pgokocBaiTe ABuXeLLa ce UKW BbPTsLLa ce YacT Ha ypeaa.

19. He pokocBanTe ropeLumTe NOBLPXHOCTW. N3nonssanTte Apbxkute nnn 6yToHnTe.

20. To3un ypeq MOXe fa ce u3non3ea OT finua Hag 8 roauHu 1 xopa ¢ HamaneHu
(hU3NYECKN, MCUXNYECKN U CETUBHU CNOCOBHOCTH, UNK Takuea 6e3 onnT 1
NO3HaHWs, ako Te ca Noa HabntoaeHue unm ca UK MHCTPYKTUPaHK N NOBOA
puCKoBETE, KOUTO HOcK ynoTpebata Ha ypeaa.

21. [eua He 6uBa fa cu urpasT ¢ ypeaa.

22. TMouncTBaHeTO U NOAAPBXKKATA HA ypeda He 6uBa Aa ce M3BbPLLBAT OT Jeua
nog 8 roguH1 1 He ca nog Haasop.

23. He ynpsiite cbha 3a xns6 oTrope v no kpauiiata, 3a Aa u3BaguTe xnsba, Tbi kaTo ToBa
MoXe [a NnoBpeau cbaa.

24. MeTanHo ¢onuo unu apyru matepuany He TpsibBa Aia ce NOCTaBAT B ypeaa, Tbil KaTo ToBa
yBenu4aBa pucka oT noxap WM KbCo CbeaUHEHMe.

25. Hukora He nokpwvBaiiTe ypeaa ¢ Kbpna Uiu HeLwo Apyro - TonnuHaTa 1 naparta TpsibBa aa mMorat
Ja uanuaat csoboaHo. Moxe fa ce nonyyu noxap, ako ypeabT 6bae NOKPUT UMK Briese B
KOHTaKT CbC 3ananvMm matepuar.
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26. Hukora He cBbp3BaliTe ypea KbM BbHLUEH TaUMep UK cUCTeMa 3a ANCTaHLMOHHO
yrnpasrneHue, 3a fa U3berHeTe onacHu CUTyauuu.
27. HwuBo Ha wyma: Lc < 68 dB(A)

To3u ypen MMa MapKMpoBKa CbrniacHO eBponeicka aupektuea 2012/19/EC oTHOoCHO
U3XBbPNAHETO Ha U3MNON3BaHO eNeKTPUYECKO U eneKTPoHHo o6opyaBaHe (WEEE).
Ta3un mapkvMpoBKa npeacTaBnsBa 0603HayeHMe 3a BanmaHOCT B usina EBpona Ha
Bb3MOXHOCTTa 3a BPbLUaHe U peLnKnpaHe Ha U3Non3BaHO eNeKTPUYECKO M eNeKTPOHHO
obopynBaHe.

M3non3BaHe Ha ypeaa 3a NbpBU NBT

MpoBepeTe cbaa 3a xns6 U noyucTeTe KamepaTa 3a neveHe. He n3nonaeainte octTpu NpeaMeT 1 He
TbpkanTe! CbabT 3a xnA6 Ma He3aneneallo NokpuTue. HamaxeTe cbaa 3a xns6 ¢ Mas3HuHa u
neveTe c npaseH cbA 3a okono 10 MuHyTw. MouncTeTe owe BegHbX. [locTaBeTe npucTaskaTta 3a
MeCeHe Ha ocTa B 30HaTa 3a neyeHe. [TpoBeTpeTe cTasATa, ako MMa HexenaHa Mmypusma.

Enektpuyecko cBbp3BaHe:

YpenbT Moxe ga 6bae CBbp3aH camo € NPaBuiHO 1 6e30nacHO MOHTUPAH KOHTAKT C XapaKTepUCTUKN
230V, 50Hz.

KoraTto ypeabT ce cBbpxe KbM 3axpaHBaHeETO, Ce YyBa 3BYKOB CUrHarn U Ha AWCMNes cried KpaTko
BpeMe ce nosisea nHamkaums "3:00". [Asyetoumeto mexay "3" 1 "00" He cBETM NOCTOSAHHO.

YpennT e roToB 3a paboTta n e 3agageHa aBToMaTU4YHO nporpama "1" (cTaHgapTHa No3unumsl), HO He e
cTapTupana.

®YHKUUUN U HAYMNH HA PABOTA

OnosHanTe BawaTa xnebonekapHa U MalimMHa
3a KoHdUTIOP

Kanak

Mpo3sopewy

Cbpa 3a xnsab
Mpuctaska 3a meceHe
KoHTponeH naHen
Kopnyc

MepuTenHa nexuua
MepuTtenHa yawa
Kyka

CoNoA~LNE
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BBbBEAEHUE B KOHTPOJIHUA NMAHEN

(CuToneyaTbT Noanexu Ha NpomsiHa 6e3 NpeaBapuTENIHO yBeAOMIIEHUE.)

11256 13506 16006
L} 2518 3.0 3.518 |
\ DELAY TIME RISE2 i [
\ MENU - START
\ KNEAD1 n_l. RISE3 sTOP
e BAKE

RISEL ~
KNEADZ 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 3anameTsiBa, 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 cMeHsi. 3agpbxTe B6yToHa HaTucHaT 1 Ha LCD ekpaHa e ce uspeasat
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 gobassiHn 3a oboraTsBaHe Ha BKyca.

2. ®peHcKU: MeceHe, HabyxBaHe 1 NeYeHe C yabImKEHO HabyxBaHe. XnabbT, U3neyeH ¢ 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 MPenopbYyBa, Thid KaTo MOXe Aa AoBeAe A0 NO-Nowu pe3ynTaTy.

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 U3KIIOUMTENHO 6bp30. EcTecTBeHO,
Xxna6bT 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 Apyr CbCTaBKM

10. TecTto: omecBaHe 1 HabyxBaHee, 6e3 neyeHe. BaemeTte TecToTO OT ChAA Ha xnebonekapHaTa u
HanpaBseTe pyrno, NUTKK, N1ua 1 ap.

11. Tecto 3a nacra: MeceHe

12. WorypT: npaseHe Ha iiorypT

13. Cnapgko: 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 NporpaMmupaHe: NoTpebuTensT Moxe Aa NPOMeHn
habpuyHNTE HACTPOMKN 3a MeceHe, HabyxBaHe, NeyeHe 1 3agbpXaHe Ha TONnuHaTa 3a Bcsaka
CTbIKa.

16. OomaweH xnA6 2: No3Bonsiza MHAMBMAYaNHO NporpaMmupaHe: NoTpebuTensT Moxe Aa NPOMeHn
habpuyHNTE HACTPOMKN 3a MeceHe, HabyxBaHe, NeYeHe 1 3aabpXaHe Ha TonnvHaTa 3a Bcska
CTbIKa.

MeHIo fomalleH xnso,

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) HacTpowite cTbnkuTe No Cblumsa HaumH. Cnea KkaTto NporpaMmpaHeTo e roToBo, HaTUCHeTe OyTOH
"START/STOP", 3a na 3aTBOpUTE MEHIOTO C HACTPOMKUTE.

d) HatucHete 6yTtoH "START/STOP", 3a oa 3ano4yHe paborta.

3abenexka: HaCTpPoWKMTe MoraT Aa 6bAaT 3anaseHu U Aa 6baaT akTMBMpPaHU NpU creaBalia
ynoTpe6a.

LUsaT (Color)

C T1o3n byToH MoxeTe aa nsdepete LIGHT (Ceetbn), MEDIUM (CpepneH) unu DARK (TbmeH) uBAT Ha
kopuykata. C HacTpoiika "RAPID", nporpamara e 6bae no-kpatka.

FonemuHa Ha xna6a (Loaf)

[okocHeTe T03m ByTOH, 3a Aa n3bepeTe ronemuHara Ha xnsiba. O6bpHeTe BHMMaHWe, Ye 06LL0TO Bpeme
3a pabota Moxe [a ce pasnvyasa B 3aBUCUMOCT OT pasfnuyHaTa rornemvHa Ha xnsiba.

OTtnoxeH ctaprt ("+, -")

Ako xxenaeTe ypeAbT Aa He 3ano4sa paboTta BegHara, MoXeTe [ia u3nonssarte To3u OyToH, 3a Aa
3agajeTe BpeMeTO Ha OTIIOXEeHUs CTapT.

TpsibBa foa pelumnTe 3a KOJIKO BPpEME [a CTaHe roToB XnsbbT , kaTo HaTUCHeTe "+, -". O6bpHeTe
BHMMaHWe, Ye BPEMETO Ha OTIOXEHUsI CTAPT BKIIOYBA BPEMETO 3a NeveHe Ha nporpamara. Tosa
03HavaBa, Ye crep NpuKYBaHe Ha OTIIOXKEHOTO BpeMe, Liie MOXeTe Aa nogHeceTe Tonbn Xnsib.
MbpBo TpsibBa Aa n3bepeTe nporpamMaTta U CTENEHTa Ha NokadeHsiBaHe, cref ToBa HaTUcKanTe
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"+, -", 3a Aa yBenu4aBaTe BPEMETO Ha OTnoXeHusi ctapT ¢ no 10 MuHyTK. MakcmanHoTo Bpeme Ha
OTNoXeH cTapT e 15 vaca.

Mpumep: Cera e 8,30 yaca BevepTa. Bue xenaete Bawuat xns6 Aa 6bae rotoB cneppaiyara CyTpyH
B 7 yaca, T.e. cneq 10 yaca u 30 MuHyTW. M36epeTe nporpamata, LBeTa, roneMmHaTa Ha xrnsba un
HaTuCcHeTe "+, -", 3a Aa gobasute Bpeme, gokaTto Ha LCD gucnnes ce nosisu 10:30. Cnep ToBa
HatucHeTe byToHa STOP/START, 3a ga aktuBupate nporpamara ¢ oTroxeH ctapT. LLle Bwkaarte
mMurawarta Touka n LCD gucnnesT we otbposiBa B obpaTeH pef octaBaloTto Bpeme. e umare
npeceH xns6 B 7:00 Yaca cyTpuHTa. AKO He XenaeTte Aa usBagute xnsiba BefHara, 3anovsa BpeMeTo
3a nogabpXKaHe Ha TonnuMHaTa B NPOAbIMKeHUe Ha 1 yac.

Babenexka: 3a neyeHe c omroxeH cmapm He u3rnon3salime HUKakeu rpodyKmu, Koumo ce
pa3searnsam f1ecHO Kamo slya, rMpscHO MIsKo, rnnodose, fiyK u op.

NOAABbPXAHE HA TOMJIMHATA

Xns6bT MOXe Aa ce noaabpa ToMbS aBTOMaTUYHO 1 Yac cref npuknioyBaHe Ha nedeHeTo. Mo
BPEME Ha npoLeca Ha NoaabpKaHe Ha TOMNMHATA, ako NoXenaeTe Aa u3BaauTe xisba, usknodvete
nporpamara, kato gokocHeTe bytoHa START/STOP.

NAMET

Ako enekTposaxpaHBaHETO NPeKbCHE, AoKaTo xniebonekapHaTa npasu xnsd, NPOLECHT Lie NPOABLITKU
aBTOMaTWYHO B pamkute Ha 10 MuHyTH, fopu 1 6e3 ga ce gokocea bytoHa START/STOP. Ako
NPEeKbCBAHETO Ha eneKkTpo3axpaHBaHETO NpoAbIhKM noBe4ve oT 10 MUWHYTW, 3anaMmeTaBaHEeTO He MOXe
[a ce 3anasu 1 we Tpsabea ga CnoXuTe HOBM CbCTaBKM Ha MSICTO Ha CTapuTe 1 Aa pectaptuparte
ypeaa. Ho ako TecToTo He e Brisi3no BbB (hazaTa Ha BTacBaHe, KOraTo Crpe eneKkTpo3axpaHBaHeTo,
MOXe Aa foKocHeTe anpekTHo 6ytoHa START/STOP, 3a ga npoabimku nporpamara OT HayanoTo.

OKOJIHA CPEOA

YpeabT Moxe aa paboTtn 4obpe npu WMPOK TeMnepaTypeH Avana3oH, HO MOXe [a ce Mony4un
pasnuka B pa3Mepa Ha xnsiba B 3aBUCMMOCT OT ToBa Aanu xnebonekapHaTta paboTu B MHOro Tonna
Unu B MHOro cTyaeHa ctasi. [penopbyBame ctariHaTa Temnepatypa ga 6bae ot 15 °C go 34 °C.

NPEAYNPEXAEHUE

1. Axo Ha gucnnes ce ussege HHH cnep kato cte HatucHanu 6ytoHa START/STOP,
TemnepaTtyparta BbTpe B ypeaa e BCe oLle TBbpAe Bucoka. pu ToBa nonoxeHve Tpsbsa aa
cnpeTe nporpamarta. OTBopeTe Kanaka n octaBeTe ypeaa aa ce oxnagum 3a 10 go 20 MuHyTu.

2. Axo gucnnesT nokasea“‘LLL"cnen kato cte HatucHanu 6ytoHa START/STOP (c uskntoyeHue Ha
nporpama BAKE), ToBa o3Ha4aBa, Ye Temnepartypara B ypea 1 TBbpAe HUcka (d4yBaT ce u 5
3ByKoBU curHana). Crnipete 3Byka, kato HatucHeTe bytoHa START/STOP, oTBopeTe kanaka n
octaseTe ypefa ga novmsa 10 4o 20 MUMHYTK, 3a Aa Cce BbPHE KbM CTanHa Temneparypa.

3. Ako gucnnesT nokasea “E EQ” unu “E E1” cnep kato cTe HatucHanu 6ytoHa START/STOP,
Bb3HMKHANa e HeM3npaBHOCT CbC CeH30pa 3a TemnepaTtypa. CeH3opbT TpAbBa Aa ce nposepu OT
oTOopM3NpaH crneuuanmct.

KAK CE NMPUIrOTBA XNABb

1. MocTtaBeTe cbaa 3a xnsb6 B ypena n ro 3aBbpTeTe No NOCOKa Ha YaCOBHUKOBATA CTpesika, AoKaTo
pakHe Ha MACTOTO CWU. q)VIKCVIpaIZTe npuctaBkaTta 3a MeCeHe Ha 3aaBWXKBallaTta ocC.
ﬂpenopquTenHo € [ja HaMaxeTe 0TBopa C YCTOW'IVIB Ha TonnnHa MaprapuH npeau ga
nocTaBuUTe NpuUcTaBKaTa, 3a Aa NpeaoTBpaTuTe 3anensaHe Ha TeCTOTO No npuctaBkaTta. ToBa
CbLUO Lle NnoMorHe ga otaennte NecHo npuctaBskata oT xnsba.
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2. ToctaBeTe npogykTuTe B cbAa 3a xnsb. Cna3savite pefa, nocoveH B peuentata. OBUKHOBEHO
BoZaTa WUy TeYHUTE CbCTaBKM Ce NOCTaBAT MbpBU, Nocne ce AobaBs 3axap, Con U GpallHo;
BMHaru gobassanTe masita unu baknynsepa Hakpas.

- —

el —— Mas vnu coga

1 Cyxu cbCTaBKu

Boga unu TeyHn cbCTaBku

3abenexka: MakCMMarnHuTe Konu4yecTea 6anJHO N Mad, KOMTO MoraTt Aa ce u3nosnseart, 3aBUCAT OT
peuenTtaTta.

3. HanpaBeTe manko knageHye ¢ NpbCT Ha Bbpxa Ha bpallHoTo 1 JobaBeTe MasTa B KNnageH4YeTo.
YBepeTe ce, 4Ye He BNu3a B KOHTaKT C TEYHOCTTa UMW conTa.

4. BHumaTernHo 3aTBOpeTe Kanaka 1 BKIoYeTe 3axpaHBalumsi kaben B KOHTaKTa Ha enekTpuyeckara

mpexa.

[okocHeTe 6yToHa Menu, 3a ga n3bepeTe xxenaHata nporpama.

HokocHeTe 6yToHa COLOR, 3a ga n3bepeTe xenaHusi UBAT 3a KopuykaTta Ha xnsba.

HokocHeTe 6yToHa LOAF SIZE, 3a na nsbepeTte xxenaHaTa ronemMuHa Ha xnsiba. (1125g, 1350g

unm 16009)

8. WU3bepeTe oTnoxeHus cTapT, KaTo AoKOcHeTe ByToHa "+, -". Ta3u cTbnka Moxe Aa 6bae
nponycHaTa, ako xxenaeTe xnebonekapHaTta Aa 3anoyHe paboTa BegHara.

9. [okocHeTe byToHa START/STOP, 3a aa 3anoyHe ypeabT paboTa.

10. TMpwu n3bop Ha nporpama 1-7 no Bpeme Ha paboTa Lie ce YyBa 3BYKOB CurHasn. ToBa Bu
noackasea aa gobasmte npogyktn. OTBOpeTe kanaka n fobaseTe cbCTaBkuTe. Bb3MOXHO € no
BpEME Ha NeyeHe OT BEHTUMNALMOHHUSI OTBOP Ha Kanaka Aa u3nusa napa. ToBa e HopMarHo.

11. BepgHara oM NpouechT NPUKoYK, e ce Yyat 10 3BykoBu curHana. MoxeTte Aa AOKOCHeTe
6yToHa START/STOP 3a okono 2 cekyHau, 3a Aa cnpeTe npoueca v Aa ussagute xnsiba.
OTBOpeTe Kanaka U, kaTo M3non3BaTe KyXHEeHCKN pbkaBuuy, 3aBbpTeTe cbaa 3a xnsb B nocoka
obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa CTpernka v ro nsBagere.

BHuMaHue: cbabT 3a xns16 n camuaTt xnab morat Aa 6vaat mHoro ropelum! BuHarm pabotete ¢
BHUMaHue.

12. OcrtaBeTe cbha Aa ce oxnaav npeav Aa ussagute xnsba. Cnep ToBa M3nonssanTe wnartyna ¢
He3anensallo NMoKpuTKe, 3a Aa ocBoboaunTe BHMMATENHO KpavLiaTa Ha xnsba oT cbaa.

13. O6bpHeTe cbaa 0bpaTHO BbpXy TeneHa NocTaBka 3a oxnaxaaHe Unu 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 MIOA0BE UMK KyXHEHCKN
HOX. B npoTuBeH crniydan xnab6bT Moxe aa ce aedopmMumpa.

15. AKO cTe n3nesnu oT NoMeLLEHNETO UK He cTe gokocHanu 6ytoHa START/STOP B kpasi Ha
npoueca, xns6bT We ce noaabpXka ToMb/1 aBTOMaTUYHO B NpoabinkeHue Ha 1 yac. Korato
nogabpXXaHeTo Ha TemnepaTtyparta NpuKIioyy, e ce 4yat 10 3BykoBM curHana.

16. Korato He monssaTe ypeaa unv cte NpuKnoYuny paboTa ¢ Hero, UsknoyeTe 3axpaHBalLms
kaben oT KOHTakTa.

Noon

3abenexka: MNpeay aa HapexeTe xnsba, usnonssanTe KykaTta, 3a Aa U3BaguTe NpuUcTaBkaTa, ckputa
B JofiHaTa YacT Ha xnsiba. XnsabbT e ropeLl, HUKora He ce onuTBaiTe Aa U3BaaMTeE NpucTaBkaTta ¢
pbka.

3abenexka: Ako xNA0bT He e HaMbITHO U3SAEH, MPENOPBYUTENTHO € Aa CbXpaHsaBaTe ocTaTbka B
3anevartaH nNnacTMacoB NIVK UNn cbA. XnadbT Moxe Aa 6bAe CbxpaHsiBaH Ha CTalHa TemnepaTtypa
3a OKOmo Tpu AHKU. Ako e HeobXoAMMO Aa ro CbXpaHsiBaTe 3a NoBeYe JHW, ONaKoBaWTe ro B 3anevartaH
nnacTMacoB NIWK UNK CbA 1 ro NocTaBeTe B XnaauHuka. BpemeTo Ha cbxpaHeHue e Hali-MHOro
aeceT AHu. Tbi kaTo xNa6bT, HanNpaBeH OT Hac, He CbabpXa KOHCEPBAHTW, 0BUKHOBEHO BPEMETO Ha
CbXpaHeHVe He e Mo-AbIro 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.

» TeyHocTTa e 6una TBBLPAE
cTyaeHa unv TBbpae ropeLua.
* He e go6aBeHa 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 mnu 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 Npean 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
MbIHO3bPHECT
xns6 noHskora e
HabpbykaH  wnm
1neKo 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 peaa, NOCOYEH 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.

* /I3anonasante TO4YHN MEPKMU.
 T[lpy BMCOKA BRAXHOCT

Tebpae MOKbp | * TBbpAEe MHOrO TEYHOCT n3nonseanTe 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 ¢
OTBOPEH Kanak.

CNEUNANHA NPOIrPAMA

1. Bbp30 NpUroTBsiHe Ha xnNA6

Tesn xns6ose ce npaBsT ¢ 6aknyneep unu coga GrkapboHaT, KOUTO Ce akTMBMPAT OT Bnararta u
TonnuHata. 3a Hai-go6bp pesynTaTt e NPenopbYUTENTHO BCUYKM TEYHM CbCTaBku Aa 6baaT Ha ABHOTO
Ha cbaa, a CyxuTe CbCTaBku Aa ca otrope. Npu MbpBoHa4YanHoTo 3amMmecBaHe Ha 6bp3aus xnsb 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 n3vakaiTe aa ce oxraau npeau ga 3anoyHeTe

noyncTBaHeTo.

1. cba 3a xnA6: 3abbplueTe OTBBLTPE U OTBLH C BNaxHa Kbpra. He nanonssante HUKaAKBM OCTpu
unu abpasuexu npegmeTn. dopmara 3a neyYeHe He e NoAxXoAsLla 3a CbAOMUSAIHA.

2. npucTaBka 3a MECEHeE: ako MpucTaBkaTa 3a MeceHe TPyAHO Ce U3Baxaa 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 noaTtnckaHe 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 npegaiTte B crieuManuavpaH NyHKT 3a peLuKnupaHe Ha 13non3saHqu
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 ypegfa, Moss, 06bpHETe ce KbM LieHTbpa 3a obcnyxBaHe Ha krmeHTW Ha Gorenje BbB BallaTa
cTpaHa (Le HamepuTe CbOTBETHUS TerledhOHEH HOMEP B rapaHLMOHHaTa KHUXKa 3a MexayHapoaHa
rapaHums Ha ypefa). Ako BbB BalllaTa CTpaHa HsiMa LieHTbP 3@ 06CnyKBaHe Ha KIMEHTU, oTUAEeTe nNpu
MeCTHWsi npeacTaBuTen Ha Gorenje UMK ce CBBPXKETE CbC CeLManu3MpaHnsl Cepeu3 Ha JOMaKUHCKN
ypeau Gorenje.

Camo 3a nuyHa ynotpeb6a!

GORENJE
BU NOXEJNABA NMPUATHO NON3BAHE HA BALLUUA YPEL.
3anassame ¢y NpPaBOTO Ha BCSIKAKBYA NMPOMEHM.
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Baxnusi 3actepexeHHA

Mepen BBEAEHHAM Npunagy B eKkcrinyaTawiio HeoOXiAHO peTenbHO BUBUUTH iIHCTPYKLHO.

1. Tlepen BMKOPUCTaHHSIM enekTponpunagy HeobXigHO BUKOHaTU HaBedeHi HUXK4Ye OCHOBHI 3axoau
Gesneku.

2. 3bepiranTe iHCTPYKLlO, rapaHTIiHWN TaroH, YeK, a TaKoX, 3a MOXIMBOCTI, KOPOOKY i3
BHYTPILLHBLOIO YNaKOBKOHO.

3. [punag npu3HavyeHUid BUKIMHOYHO Anst 0COBMCTOro, a He KOMEPLNHOrO BUKOPUCTAHHS.

4. Tlepep ekcnnyaTtauieto npunagy cnig nepesipuTy, Y BiANOBIAaE Hanpyra B enekTpoMepexi
BKa3aHili Ha NacrnopTHIl Tabnnyui.

5. 3aexau BuiMavite BUNKy 3 pO3€TKW, KON Npunaj He BUKOPUCTOBYETLCS, HA HBOrO
BCTaHOBIMIETLCA A0AATKOBE 06nagHaHHs, BUKOHYETLCS 0T YULLEHHS, @ TaKoX y pasi
BWHUKHEHHS HecrnpaBHOCTeW. 3asganerigb BUMKHITb npunag. TArHyTv cnig 3a BUIKy, a He 3a
LLHYP.

6. LUWo6 3axucTuTn Aiten Big Hebe3neku, y XogHOMY pasi He 3anuvwanTe ix 6e3 Harnsgy nopsg i3
npunapom. lMig yac Bubopy mMicusa Ans npunagy HeobXigHO 3HaWTK Take, y SKOMy npunag
HE[OCTYNHWI ANA AiTeN, a TaKoX NPOCTEXNTH, LLIOD He 3BUCaB MOro LUHYP.

7. PerynspHo nepesipsinTe npunag i WWHYp Ha HasiBHICTb NOLUKOAKEHb. 3a HasiBHOCTI NOLLKOOXEHb
nNpurnagomM KOpMCTYBaTUCH HE MOXHA.

8. He peMoHTyIiTe npunag camocCTiiHO, HAaTOMICTb 3BEPHITLCSA 40 BMNOBHOBAXEHOIO creLiarnicra.

9. 3 mipkyBaHb 6e3nekn HecrnpaBHi Y1 NOLUKOMKEHI BUIKN MOBWUHHI 3aMiHIOBATUCS PIBHOLHHUMU
BUIKaMW, siKi HaAaHO BUPOOHMKOM, HaLLUM Bigainom obcnyroByBaHHs KrlieHTIB abo iHLLO
KBanigikoBaHo 0coboto.

10. 36epiravite npunag, i WHyp nodani Big mxepen Tenna, NPsiMMX COHSYHUX NPOMEHIB | Bororu, a
Takox GepexiTb Noro Bif rocTpyx NPeAMETIB TOLLO.

11. Y xogHoMy pasi He 3anuwanTte npunag 6e3 Harnagy! BumukanTe XuBneHHs npunagy, Konu BiH
He BUMKOPUCTOBYETbLCS, HaBITh SIKLLO Nepiof NPOCTOBaHHS TPMBa€E HEAOBIO.

12. BUWKOpPUCTOBYITE NULLE OPUriHAmNbHI akcecyapu.

13. He kopucTyiiTecs npunagom nosa NpUMILLEHHSM.

14. 3axopgHux 06CTaBMH HE MOXHA 3aHyproBaTV Npunag y BOAy YU iHLLY piavHy, a Takox
3ab0pOHSIETBECA X KOHTAKT i3 Npunagom. He TopkanTecs npunagy Mokpumu abo Bonormm
pykamu.

15. Y pasi noTpannsHHS B npunag piavuHu abo Bonoru cnig HeranHo Bif’eAHaTU AOro Bif pO3ETKH.
3abopoHsiETECA 3aHyproBaTH NpUnag y Boay.

16. Tpunag mae BUKOPUCTOBYBATUCS TifbKU 3@ MPU3HAYEHHAM, 3a3HA4Y€HM Ha 3aBOACHKIN
eTuKeTUi.

17. 3abopOoHSIETLCS KOPUCTYBATUCS NPUNALAOM i3 MOLLKOKEHUM LUTENCENEM.

18. 3abopoHseTbesa TopKaTUca Byab-aKMX pyxoMux AeTanen npunapy abo getanen, wo
obepTatoTbes.

19. He TopkaviTecs rapsunx noBepxoHb. KopucTyitecs pydkamu abo pykosTkamu.

20. [iten, monogwwux 8 pokie, He BapTO gonyckatu 4o npubopy, nuiie 3a yMOBM
nocTinHoro Harnsgy gopocnoro. CtexTte, Wwob AiTv He rpanncs 3 npunagom.
3a yMOBM UiTKMX IHCTPYKLIN, pO3'ACHEHb 3 NPKUBOAY BE3MNEYHOro BUKOPUCTAHHS
abo nig HarnsaoM Lopocnol 340POBOI NIOAUHN , AaHUM NPUIaLOM MOXYTb
KOPMCTYBaTUCh AT CTapLLi 3a 8 pokis, Mtoaun 3 nocnabneHumm gisnyHumu,
YYTNMBUMM Ta NCUXIYHUMMU 3aiBHOCTAMM, 0CoBK 6e3 JOCBIAY BUKOPUCTAHHS
npunaga.

21. Wo6 BuMHATK OeKo, He CTyKawTe No NOro BEPXHiln YaCTUHI YM KPato, OCKIMbKK Lie MoXe
npusesectu oo noro NOLUKOMKEHHSA.

22. 3abopoHsETbCst BCTABNATM y Npunag Metanesy donbry Y iHLWi MaTepianu, OCKifbku Lie MoXxe
CMPUYMHNTY Hebe3neKy noxexi abo KOPOTKOro 3aMUKaHHS.
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23. Y xopHoOMy pasi He HakpuBawiTe npunag pyLUHNKOM abo Byab-SKuM iHWKMM MaTepianom: Tenmno 1
napa MarTb BUXOAUTU 3 HbOro GeanepeLukoaHo. Ao npunag 6yae HakpuTum abo
TOpKaTUMETbCS 3aMMUCTUX MaTepianis, Lie MOXe NPU3BECTUN 0 MOXEXI.

24. Y xopHoMmy pasi He nigknioyanTe uel npunag 4o 30BHILWHBOro TaiMepa abo cuctemu
OVCTaHLINHOro KepyBaHHS, Wo6 YHUKHYTW HebGe3neyHoi cutyadlii.

25. PiBeHb wymy: Lc < 68 ob(A)

Lies npunaa no3HavyeHo BianoeigHo ao Oupektueu €C 2012/19/EU wopo Bigxonis
eNeKTPMYHOro Ta eneKkTpoHHoro obnapHaHHsa (WEEE).
Lis AvpekTMBa — OCHOBa 3aKOHOA,ABCTBa LLOAO0 NOBEPHEHHS Ta BTOPMHHOI Nepepo6ku
BiAX0AiB eNeKTPUYHOro 1 enekTPoOHHOro obnagHaHHA B KpaiHax EBponu.

Meple BUKOpUcCTaHHSA npunagy

MepeBipTe OEKO N OYUCTITb iHLLI YaCTMHW NekapHoi kamepu. He MoXxHa KopucTyBaTUCs rocTprMm
npegmeTamu abo ounLlyBaTn npunazg ckobniHHAM. Ha noBepxHi0 ieka HAaHECEHO aHTUNpPUrapHe
noKpuTTA. 3MacTiTb AEKO Ofi€to N YBIMKHITL NOPOXHtO Miv Ha 10 xB. BUkoHanTe YnLeHHs MOBTOPHO.
YCTaHOoBITb MiCMINbHY fonaTth Ha BiCb y NeKapHili 30Hi. [poBITPiITb NPUMILLEHHS, SKLLIO 3'SIBUTLCS
HEMPUEMHUI 3anax.

MiaknoyeHHA Jo enekTpomMepexi

Mpvnaa HeobXxiaHO NiAKMYaTH TiNbKY A0 NPaBUIILHO BCTaHOBMNEHOI 6e3neyHoi po3eTky,
po3paxoBaHoi Ha 230 B, 50 INu.

lMicna nigknodeHHs npunagdy Ao enekTpomMepexi NporiyHae 3ByKOBUIN CcUrHan, i Yepes Aeskun vyac Ha
ekpaHi gucnnes 3'sButbes « 3:00». [iBokpanka mix uncnamm «3» i «00» He CBITUTBCA NOCTINHO.
Tenep npunagd rotoBuii 40 BUKOPUCTaHHSA 1 aBTOMATUYHO HanawiToBaHWIM Ha nporpamy «1»
(3BMYaiiHE NOMOXEHHS), ane nporpamy Lie He 3anyLeHo.

®YHKUIT TA EKCMNITYATALIA

3aranbHun Burnag xniéoniukn

Kpuwika

Ornspose BikoHLE
Taua ans xnida
MicunbHa nonatb
MaHenb kepyBaHHSA
Kopnyc

MipHa noxka
MipHa cknsiHka
ayok

©CoNoOA~WNE
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BIAOMOCTI NPO NAHEJIb KEPYBAHHA

(30BHiWHIN BUrNAQ Moxe 6yTy 3mMmiHeHO 6e3 NnonepeAHbLOro NOBIJOMIIEHHS.

11256 1350G  1600G
2518 3.0lL8 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 RISE3 sTOP |

RISEL BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COLOR

A HOME 4
. DOUGH + - MADE 4

PyHKuia «Ctapt/Cton» (START/STOP)

Cnyrye ans 3anycky  npunuHeHHst BUbpaHoi nporpaMu BUMiKaHHS.

LLlo6 3anycTuTn nporpamy, oAuH pa3 HaTUCHITL kHonky CtapT/Cton (START/STOP). MponyHae
KOPOTKM 3BYKOBWI CUrHanM i NOYHYTb BnumaTy ABi TOYKM Ha Ancnnei yacy, nicns 4oro NoYHeTbLCH
BVIKOHaHHS nporpamu. lNicnsa 3anycky nporpamu Bei iHWi kHomku, okpim CtapT/Cton (START/STOP),
CTalTb HEAKTUBHUMMU.

LLlo6 3ynMHWUTK BUKOHaHHS Nporpamu, HaTucHiTb kHonky CtapT/Cton (START/STOP) npubnuaHo Ha 3
C, MiCNs YOro NponyHae 3BYKOBWI CUrHan, SKUM CBiAYUTL NPO BUMKHEHHS NporpamMu.

DyHKUiIA nay3u

Micnsa Toro sk Npouec 3anyLueHo, oro MoxHa B Byab-sikuin MOMEHT nepepBaTty kHorkoto Ctapt/Cton
(START/STOP): onepauito byae npusynuHeHo, ane HanawTyBaHHs 36epexyTbes, a Ha LCD-gucnnei
6numaTuMe Yac, Wo nuwmBes. Ons NPOAOBXKEHHS! BUKOHAHHSI MPOrpaMu 3HOBY HATMCHITb KHOMKY
Crapt/Cton (START/STOP).

MeHio

Lls kHomnka npusHayeHa Ans HanawTyBaHHS PisHUX nporpam. MNporpama 3miHIOETECA Nif Yac KOXHOro
HaTUCKaHHS1 (CYNpPOBOXKYETLCSA KOPOTKUM 3BYKOBMM CUTrHaNoM). SKLo HaTuckatu 1 ogpasy
BignyckaTu kHonky, Ha LCD-aucnnei 6yayTe uukniyHo Bigobpaxartuca 16 meHto. Bubepitb noTpibHy
nporpamy. [ani guB. goknagHille npo QyHKUii 16 MeHto.

1. OcHoBHa (Basic): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BUNikaHHS 3BUYaiHoro xniba. LLo6 nigcunutu
CMak, y TICTO AOMILLYIOTb AOAATKOBI iHFPegiEHT.

2. ®paHuy3bka Bunivka (French): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BunikaHHs xniba 3 GinbLuoto
TpUBAnIcTIO NigHIMaHHs. Xnib, Wo BMNikaeTbCsA 3a UMM MeHto, Byae MaTh XpYyCTKillly CKOPMHKY Ta
NyXKiLly M’SIKYLLKY.

3. LinbHe 60opowHo (Whole wheat): 3amic, nigHimaHHs TicTa i BUnikaHHsA xniba 3 HeNpoCisHOro
neHn4yHoro 6opotuHa. He pekomeHO0BaHO 3aCcTOCOBYBaTU (DYHKLIO BiAKIag4eHoro 3anycky,
OCKINbKU Lie MOXe BMNIMHYTU Ha sKicTb xniba.

4. Conopke (Sweet): 3amic, nigHiMaHHA TicTa i BUNikaHHA conogkoro xnida. o6 nigcunuTn cmak,
y TICTO JOMILLYOTbL JOAATKOBI iHIpeaieHTU.

5. Oyxe weupaka (Ultra-quick): 3amic, nigHimaHHA TicTa 1 BUnikaHHA xniba BiabyBaeTbca ayLue
LWBKAKO. Xib, L0 BUNIKAETLCA 3a AaHOI YCTAHOBKU, MEHLLWIA 32 PO3MIPOM i Mag€ Tyrilly TEKCTYpy
NMOPIBHSIHO 3 XNiGoM, Lo BUMikaeTbCcsa 3a nporpamoto "Lsnaka”.
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10.
11.
12.
13.
14.

15.

16.

Bes knenkoBuHu (Gluten-free): 3amic, niaHiMaHHs TicTa i BunikaHHs xriba 6e3 KnekoBUHU.
LBunaka (Quick): B win nporpami He peKkOMeHAOBaHO BUKOPUCTOBYBATW HanalTyBaHHSA po3mipy
xniba 1 BiaknageHoro 3anycky. 3amic, nigHiMaHHA TicTa i BUNikaHHS xniba weunaLe, Hix 3a
OCHOBHOI0 Mporpamoto. Xnib, Lo BUMiKaeTbCA 3a AaHOT yCTaHOBKM, MEHLUWI 3a PO3MipoM i Mae
TYrily TEKCTYpY.

Toptu (Cakes): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BUNikaHHS TopTiB. [ns nigHiMaHHA TicTa 4odaeTbes
copa abo nekapCbKuin MOPOLLIOK.

3awmic (Kneading): 3amic 6opoLuHa i iHrpeaieHTIB.

Ticto (Dough): 3amic i nigHiMaHHA TicTa, ane 6e3 BunikaHHs. TiCTO BUAMAETBCS 1
BMKOPUCTOBYETLCA AN BUNiKaHHA Gynoyok, nponapeHoro xniba, niuy Towo.

TicTto ana makapoHiB (Pasta dough): 3amic.

Worypt (Pasta dough): npuroTysaHHs iiorypry.

Dxem (Jam): roTyBaHHs mxeMy (MoBuana, KoHdiTiopy Towo). PpykTn Tpeba nopizatv ApiGHNUMMK
LIMaTOYKaMK, NepLU HiX NoKnacTu ixX y Bigepue.

BunikaHHsa (Baking): nuwe BunikaHHs 6e3 3amicy Ta nigHiMaHHA TicTa. Takox 4o3Bonsie
36inbLMTY TPUBANICTb BUMiKaHHS 3 BUGpaHMMK HanawTyBaHHAMM.

HOomawHin xni6 1 (Homemade bread 1): gae kopuctyBayeBi 3Mory camocTiiHO
BCTAHOBIIOBATN NPOrpaMu Ans HanawTyBaHHS Yacy BUMILLYBaHHS, NiAVOMY, BUNIKaHHSA Ta
pexvuMy nigirpisy Ha KOXHOMY eTarni.

DomauHin xni6 2 (Homemade bread 2): nae kopucTyBa4eBi 3MOry CamoCTiiHO
BCTAHOBIIOBATN NPOrpaMu A5 HanawTyBaHHSA Yacy BUMILLYBaHHS, NiQOMY, BUMiKaHHSA Ta
pexumy nigirpisy Ha KOXHOMY KpoLi.

B npoueci meHto [JomawHa Buniuka (Home Made),

a)

b)

c)

d)

HaTtucHitb kHonky «[omauHin xni6» (HOME MADE) i ytpumyiiTe ii npoTsirom 2 cekyHa. Ha
avcnnei Bigobpasntscs «3AMIC1» (KNEAD1). 3a 1O0NOMOroto KHOMOK «+» abo «-» yCTaHOBITb
NOTPiIGHWI Yac y XBUMMHAX i MOBTOPHO HATUCHITL KHOMKY «AomawHin xni6» (HOME MADE),
o6 niaTBEpAMTM HanawTyBaHHS Yacy Ans Lporo etany.

Ha gucnnei Binobpasutbcsa «MIAHIMAHHA1» (RISE1). Hatuckatoum kHomkm «+» abo «-»,
YCTaHOBITb Yac y xBunuHax. KinbkicTe xBunuH 6yae 36inbLyBaTucs WenALe, SKLWo HaTUCHYTU 1
yTpUMyBaTH KHOMKY. MigTBEpALTE HanaLTyBaHHS, HATUCHYBLUW KHOMKY «[JOMaluHini xni6»
(HOME MADE).

PeluTa KpoKiB HaNaLITOBYOTLCS @aHANOrYHMM YMHOM. Tenep HaTUCHITb kHomnky « CTAPT/CTOIM»
(START/STOP), w06 BUNTM 3 MEHIO HaNaLLTyBaHb.

HaTtucHitb kHonky « CTAPT/CTONM» (START/STOP) ans 3anycky xniGonivku.

3ayBaXeHHs: ycTaHOBKa MoXe 6yTu 36epexeHa y nam’sATi, o6 Hel MoxHa 6yrno
cKopUucTaTUCs Y noAanbLiomy.

Konip (Color)

Llieto kHonkoto BUBMpaeTbes konip ckopuHku: Ceitnumn (LIGHT), CepeaHin (MEDIUM) a6o TemHuii
(DARK). Axwo Bubpatu HanawtyBaHHsA «[TPUUCKOPEHE» (RAPID), nporpama 3aBepLunTbCS WBMALLE.

Xni6uHa (Loaf)

HaTnckaHHAM i€ kHoMkn BUBrpaeTbea po3Mip xnibuHu. 3ayBaxTe, LU0 3aranbHa TpuBanicTb poboyoro
LMKIY MOXe 3MiHIOBaTUCS 3aNexHO Bif pO3Mipy XNiGuHW.
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dyHKUiA BigknageHoro ctapTta ("+, -")

Akwio noTpibHO, LWo6 Npunag yBIMKHYBCS Yepe3 AesiKUIN Yac, Lieto KHOMKOW BCTAHOBHOETLCS
TPUBANICTb 3aTPUMKM.

HeobxigHo obpaTtu yac rotyBaHHs xniba, HaTUCHYBLUM KHOMKY «Yac»"+, -". 3ayBaxTe, L0 TpUBanicTb
3aTPMMKM TaKOX BKIIOYAE Yac BUKOHAHHS Nporpamu BUNiKaHHs. Takvm YMHOM, Nicns 3aBepLUEHHS
Yyacy 3aTpPUMKV MOXHa nofasaTu rapsumnin xnié. CnovaTtky HeobxigHo obpaTu nporpamy Ta CTyniHb
nigpym’'siHeHHs. MoTim 36inbwnTn TpMBanicTe 3aTpuMky Ha 10 roguH., HAaTUCHYBLUK KHOMKY «Yacy

"+, -". MakcumarnbHa TpmBanicTb 3aTpMMKM ckrnagae 15 roguH.

Mpuknaa;: 3apa3 20:30, i xni6 HeobxiaHo npurotyBaTh Ao 7:00 HacTynHoro paHky, TobTo Yepes 10
rogvH i 30 xB. BubepiTb MeHt0, konip, po3mip xNibuHWU 14 HATUCHITL KHOMKY «Yac»"+, -", Wwob goaaTn
yac, foku Ha LCD-gucnnei He 3'aBuTbcst 3HaveHHs 10:30. LLo6 akTuByBaTy Lo nporpamy 3aTpuMKm,
HaTWCHITb kHoMKy «CTton/CtapTt» (STOP/START). MoyHe 6nvmaTy Todka, a Ha LCD-gucnnei 6yane
BigobpaxkaTtucs Bignik yacy, wo nuwmscs. Cixui xnid 6yae rotosui o 7:00 paHky. Akwo xnib He
AicTaBaTy ogpasy, MOYHETLCS BUKOHAHHS Mporpamu nNigirpisy NPOTAroM rognHu.

lMpumimka. [ns surnikaHHs i3 3amMpUMKOI0 He 8uKopucmosytme iHepedieHmu, Wo weudKOo rCymbCs:
AYSA, ceixe MOMOKO, hpyKmu, yubyrsio mouwio.

niaIrPIBAHHA

MpoTarom roavHun Nicns BUNikaHHS XNniG MoXe aBToMaTM4YHO nigirpieatucs, wob BiH He oxonos. o6
BUNHATK xNib NiA Yac BUKOHaAHHA Nporpamu NigirpisaHHs, Ans ii BAMKHEHHSA HAaTUCHITb KHOMKY
«Ctapt/Cton» (START/STOP).

NAM’ATb

AKwo nig Yac BMNiKaHHS xrida BUMKHETLCS XXMBMEHHS!, MPOLLEC BUTOTOBIEHHS xriba aBToMaTU4HO
NPOAOBXUTbCSt NPOTAroM 10 XBUIWH, HaBITb SIKLLO HE HAaTUCHYTKM KHOMKy «CtapT/CTon»
(START/STOP). Akwo xuBneHHs BiacyTHE GinbLue Hix 10 XxBUNUH, AaHi B nam’aTi He 36epiraloTbes,
yHacnigoK Yoro AOBEAETbCS BUKUHYTU iHTPEAieHTV 3 Aeka, 3aMiCUTK TiCTO MOBTOPHO 1 nepe3anycTuTu
xniGoniyky. YTim, SIKLLO TiICTO He novano niaHIMaTUCH B MOMEHT BUMKHEHHS XXUBIEHHS!, MOXHa
3anycTUTU BUKOHAHHS Nporpamu i3 caMoro noyaTky, MPOCTO HATUCHYBLUM KHOMKy «CtapT/CTon»
(START/STOP).

AOBKIIA

Mpunaa pospaxoBaHuii Ha poGOTY B LUIMPOKOMY Aiana3oHi Temneparyp, ane xnid, cnedyenun y gyxe
Tennin i Ayke XonoAHiv KiMHaTax, MoXe BiApi3HATUCA 3a po3MipoM. PekomeHgoBaHa KiMHaTHa
Temnepatypa mae 6yt B Mexax Big 15 °C go 34 °C.

NONEPEOXXEHHA HA OAUCNNET

1. Axwo Ha gucnnei BinobpaxaeTbcst Hanuc HHH nicnsa HaTuckaHHs kHonku CtapT/CTon
(START/STOP), TemnepaTtypa BcepeauHi npunaay Aoci 3aHafaTo BUCOKa. Y TakoMy pasi crig
3YNMUHUTY BUKOHAHHS nporpamMu. BigkpuinTe KpuLLKy Ta 3anuviute npunag oxonoaxysaTucs Ha
10-20 xs.

2. Akwo Ha aucnnei Bigobpaxaetbcs Hanuc LLL nicna HaTtuckaHHst kHomku « Ctapt/Cton»
(START/STOP) (3a BUHsAITKOM nporpamu BunikaHHst (BAKE)), To TeMnepaTypa BcepeauHi
npunaay 3aHafTo HU3bKa (CynpoBOAXKYETHCS M'ATbMa 3BYKOBUMMW CUrHanamu). BUmkHiTe
3BYKOBWI CUrHan, HaTucHyBLUW kHorky CtapTt/Cton (START/STOP), BigkpuiTe KpULLKY Ta
3anuwTe npunag Harpisatuca oo KiMHaTHoi Temnepatypu Ha 10—20 xB.

3. Axwo Ha gucnnei BigobpaxaeTbcs Hanme E EOQ abo E E1 nicnst HaTuckaHHsA kHonkvu Ctapt/CTton
(START/STOP), ue Bka3ye Ha HECNpaBHICTb TEMMEPATYPHOro AaTuuka, i AaTymk notpedye
nepeBipKku B KOMMNETEHTHOrO cneujanicTa.
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NPOLIEAYPA BUMIKAHHA XNIBA

1.

YcTaHoBITb ieko B poboye NOMoXeHHs!, a NOTiM NOBEPHITb MOro 3a rOAMHHUKOBOK CTPINKo A0
KnauaHHs B MpaBuIibHOMY MonoxeHHi. 3adikcyniTe MicunbHy ronaTtb Ha NpuBogHoMy Bany. LLlo6
TiCTO He npununano Ao MiCUMbHUX ronaTtew i 6yno nerko Bi4OKPeMoBaTH Bi HUX XNi6, nepen
YCTaHOBMEHHSM NlonaTen peKkoOMeHAYETbCS 3anOBHUTY LLIMMHW TEPMOCTIVKUM MaprapyHOM.
Moknagitb iHrpedieHTn B Aeko. [loTpuMyinTecs 3asHa4yeHol B peLenTi NoCcnigoBHOCTI Ail.
3a3Buyart Boga un pignHn 3anvBaloTbCsa NEPLUNMM, NOTIM AOAAETLCS LyKOp, Ciflb i BOpoLUHO, a
APDKOXI 1 po3nyLLyBaY 3acunaloTbCsA B OCTAHHIO Yepry.

- —

[ e E— Opixoxi abo cona

_ Cyxi iHrpegieHTn

Bopa abo PiguHa

Mpumitka. MakcumanbHa KinbKicTe 60poLLHa Ta APKIXIB YKa3ylTbCA B peLenTi.

3.

No ok

©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

3pobiTb Ha NoBepxHi 6opoLLHa HEBENUKY sIMKY, a NOTIM 3acunTe B Hel ApiKaXi, cTexaun 3a Tum,
LLI06 BOHM He 3Millanucs 3 PiAVHOI0 YK CiNmio.

O6epexHO 3aKpuiTe KPULLKY Ta BCTABTE LUTENCENb LWHYPA XMNBMEHHSA B PO3ETKY €NeKTPOMEepexi.
HaTtunckaHHAMM kHonku «MeHto» (Menu) Bubepitb noTpibHy nporpamy.

LLlo6 BubpaTtun noTpibHMIA KoNip CKOPUHKK, HATUCHITE kHOMNKy Konip (COLOR).

LLlo6 BubpaTtun noTpibHMIA po3mip xNibuHWN, HATUCHITL kHOMKy Po3mip xni6unmn (LOAF SIZE).
(1125g, 1350g r a6o 1600 r)

YCTaHOoBITb TPMBANICTb 3aTPUMKW, HATUCHYBLUW KHOMKY Yac ("+, -"). Liei kpok MoxHa
NponycTUTH, AKLWO XNniGoniy NoTpibHO 3anycTuTh ofpasy.

HaTucHiTb kHOMKy 1-7 CynpOBOAXYETLCS 3BYKOBUM CUrHANoMm. BiH ykasye, konv noTpibHo gogatu
iHrpedieHTU. BigkpuinTe KpuLKy 1 3acunTe iHrpeaieHTw. g yac BunikaHHS Yepes oTBopu y
KpuLiLi MOXe BUXoauTu napa. Lie HopmanbeHe sBuLue.

Konu npouec 3aBepLuntbes, nponyHae 10 3BykoBux curHanis. LLlo6 3ynMHUTY npouec i BUAHSATH
xni6, noTpi6Ho noTpumaTn kHonky CtapT/Cton (START/STOP) npubnusHo 2 c. Bigkpuiite
KPULLIKY Ta KYXOHHUMW PYKaBULIAMW NPOBEPHIiTb AEKO NMPOTN FOAVUHHWKOBOI CTPINKKM, a noTiMm
BUIMITb MOrO.

O6epexHo: aeko Ta xnib MoxyTb 6yTh Ayxe rapsuumun! 3aexaun byapte obepexxHMn.

MepL HixX BUNMaTK xnib, gante geky oxonoHyTu. MNoTim 3a 4ONOMOro nonaTky 3
aHTUNpUrapHUM NOKPUTTSIM 0BepexHo BigokpeMTe xnib Big Aeka no Kpasix.

[MepeBepHiTb AeKO JOropy AHOM Haf, OXONOAXKYBarbHOK CiTKOK abo YMCTOK KYXOHHOH
NMoBepXHeto, a NoTiM 06epexHO CTPYyLLYNTe oro, AOKM xnib He Bunage.

Mepw Hix nopisatu xni6 Ha cknubkK, 3anULITE AOro OXonoaXyBaTucs NpuénmnaHo Ha 20 xs.
PekomeHayeTbcs pisatv xNnib enekTpuyHoto xnibopiskoro abo 3ybyaTtum HOXEM, a He HOXeM Ans
DPYKTIB YN KYXOHHUM HOXEM, iHaKwwe xnib Mmoxe AedopmyBaTUCS.

AKLLIO He BUMKHYTU npunag abo He HaTtucHyTu kHonky Ctapt/Cton START/STOP y MOMeEHT
3aBepLUEHHS BUMiKaHHSA, xIid Byae aBToMaTUyHO nigirpiBaTncst NPOTAroM roaunHu, a noTiM
nponyHae 10 3ByKOBUX cUrHanis.

BumaiiTe WHYpP XMBNEHHS 3 PO3ETKW, KONW Npunag He BUKOPUCTOBYETLCS abo micns
3aBEpPLUEHHS BUMIKaHHS.

Mpwumitka. MepLu Hix pidaTn 6GyxaHKy Ha CKMOKKU, BUTATHITb ra4KOM MICUIbHY Nonath, sika 3aneknacs y
AHo ByxaHku. XnibuHa rapsiya, TOMy He BUMManTe MiCUIbHY rionaTb pyKamu.

Mpumitka. 3anuwkm xniba pekomeHayeTbCs 30epiratm B repMeTU4HOMY MITacTUKOBOMY NakeTi un
nocyavHi. 3a KiMHaTHOI TemnepaTypu xNnib 36epiraeTbCst NPOTAroM TPbOX AHIB. [ns GinbLl TpuBanoro
30epiraHHsi NOro ynakoBYOTb Y FePMETUYHO 3aKPUTUI MIACTUKOBUIA NakeT abo EMHICTb, a NOTiM
KnagyTb y XOornoaunbHUK, Ae BiH Moxe 3bepiraTuca Ao aecatu aHiB. Ockinbky B JOMaLUHil xni6 He
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[O[alTbCA KOHCEpPBaHTW, 3a3BUYal Koro TepMiH 36epiraHHs He JOBLUMIA, HiX y xriba 3aBOACHLKOro
BUIOTOBIEHHS.

PELENTH

YMOBHi NO3HaYeHHS:

CT. J1. — CTONI0Ba NoXKa Cyxi apixgxi (1 naketuk — 7 r) = gpbkaxi (1 naketmk — 25r)
4. M. — YarHa noxka

1. OCHOBHA 11252 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cinb 24. 1. 34.n. 3y4.n.

Llykop 2ct n. 4ct. n. 4cr n.
Onis 3ctn. 4ct n. 4ct. n.
BopowHo 700 r 840 r 980 r
Lpixoxi 5r 6r 7r
2. ®paHuy3bKa 1125 2 1350 2 1600 2
sunivyka
(FRENCH)
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cinb 24. 1. 34.n. 34.n.
Llykop 2ct n. 2ct n. 2cr n.
Onisi 3cCT . 4 ct. n. 4 ct. n.
BopowHo 700 r 840 r 980 r
Lpixoxi 5r 6r 7r
3. UNIbHE 11252 1350 2 1600 2
BOPOLIHO
(WHOLE WHEAT)
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cinb 24. 1. 34. . 3y4.n.
Llykop 2cT n. 2cT n. 2cT. n.
Onisi 3ctn. 4cT n. 4cT. n.
bopowHo 700 r 840 r 980 r
Apixoxi 5r 6r 7r
4. COJIOQKE 1125 2 1350 2 1600 2
(SWEET)
Booda 410 mn 460 mn 540 mn
Cinb 14.n. 1,54. n. 24. 1.
Llykop 5ctn. 6 ct. n. 7ctn.
Onisi 3ctn. 4cT n. 4cT. n.
bopowHo 700 r 840 r 980 r
Jpixoxi 5r 6r 7r
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5. OYXKE 1125 2 1350 2 1600 2
LIBUOKA (ULTRA
QUICK)
Booa 520 mn / /
Cinb 24. 1. / /
Llykop 2ct n. / /
Onis 3ctn. / /
BopowHo 840 r / /
Lpixoxi 7r / /
6. BE3 1125 2 1350 2 1600 2
KIIEUKOBUHU
(GLUTEN-FREE)
Boda 500 mn 560 mn 640 mn
Cinb 24. 1. 24. 1. 3y4. 1.
Llyxop 3ctn. 3ctn. 4 ct. n.
Onisi 3cCTn. 3cCTn. 4 ct. n.
BopowHo 700 r 800 r 900 r
Hpixdxi 5r 6r 7r
7. LUBUOKA 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.
Onisi 3ctn. 3cCT . 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
Atus 7 8 10
Llykop 8cr n. 9ct n. 10 cr. n.
Onisi 3ctn. 3cT . 4 ct. n.
BopowHo 420 r 560 r 700 r
Hpixoxi 61 7r 8r
9. 3AMIC / / /
(KNEADING)
Booda 330 mn / /
Cinb 14. 1. / /
Onisi 3ctn. / /
GopowHo 560 r / /
10. TICTO / / /
(DOUGH)
Boda 610 mn / /
Cinb 34.n. / /
Llykop 2ct n. / /
Onist 3cTn. / /
BopowHo 890 r / /
Lpixoxi 5r / /
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11. TICTO 4Jis / / /
MAKAPOHIB
(PASTA DOUGH)
Booa 30 mn / /
Atus 10 / /
Cinb 14. . / /
Onis 3ctn. / /
GopowHo 1000 r / /
12. NOIr'YPT / / /
(YOGHURT)
LlinbHe mornoko 1800 mn / /
Woaypm 180 mn / /
13.0)XKEM / / /
@®pykmu 900 r / /
Llykop y 500 r / /
cniggiOHoweHHI 2:1

YcyHeHHS1 HecnpaBHOCTeN

NMPOBJIEMA

NPUYUHA

CMNoOCIB YCYHEHHA

Xni6
nigHimaeTbCs,
notim
OMNyCKaeTbCs.

* 3MeHLTe KinbKicTb Boan abo
moroka Ha 1-2 cT. .,
BUKOPUCTOBYMTE XONOAHILLY
piguHy.

* 36inbLUTe KifnbKIiCTb CoMi Ha
Yau. n.

* 36inbLUTe KinbKicTb 6opoLuHa
Ha 1-2 cT. ., BUKOPUCTOBYWTE
cBixiwe 6opoLlHo,
BVKOPVCTOBYWTE HaneXHUn
Tun GopoLuHa.

* 3MeHWTE KiNbKICTb APIKIXKIB
Ha Ye—"4 4. N., BUKOPUCTOBYNTE
CBDXi APiXOKi, BUKOPUCTOBYWTE
HanNexXHWi Tun JpPDKDKIB 32
BiJMOBIAHNX NapameTpiB.

Xni6 HaaTo
CUNBbHO
nigHimaeTbCs.

» llonaHo 3abarato Apixaxis.

» 3abararto 6opoLuHa abo
HenpuaaTHUM Tun 6opoLuHa.
» 3amano abo 30BCiM He
[oaaHo coni.

* PigMHa noegHanace i3
apixgxamu nepeq
3aMilLyBaHHAM.

« 3MeHLWTE KinbkicTb Boan abo
Mornoka Ha 1-2 cT. n.,
BUKOPUCTOBYMNTE XONOAHILLY
pianHy.

* 36inbLuTe KinbKicTb coni Ha
Yau. n.

» 3MeHLUTe KinbKiCTb LLyKpy
abo meny Ha Y2 u. n.
*3MeHLUTE KinbkicTb 6opoluHa
Ha 1-2 cT. n.

» 3MeHLWTE KiNbKiCTb ApbKOXKIB
Ha Y4 4. N., BUKOPUCTOBYWTE
HanexHW TMn ApbKoXXie 3a
BiJMOBIAHVX NapameTpiB.
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Xni6 HegocTaTHLO
nigHiMaeTbCs.

* HepgoctaTHbO ApikaXiB.

* BukopucTtaHo HagTo HecBixXi
apixoxi abo HenpuaaTHUIA TUN
OpKOXiB.

» 3abarato abo HegocTaTHBO
BOOM YU PignHM.

» Byno BigKpuTO KpULLIKY Mig
yac BMKOHaHHS! nporpamu
nigHiMaHHA TicTa.

* BukopucrtaHo HenpuaaTtHun
T1n 6opoluHa abo HecBixe
BGopoLLHO.

* PignHa 6yna HagTo
XONOAHO abo rapsiyoto.

* He gogaHo uykop.

« 36inbLUTE KinbKicTb Boan abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.

» 3MeHLWTE KinbKicTb coni Ha Y
4. n.

* 36inbLUTe KiNbKICTb LyKpY
abo meay Ha Y2 4. n.
*BukopucTtoByiTe cBixe
60OpPOLLHO, BUKOPUCTOBYNTE
HanexHu Tun 6opoLuHa.

* 36inbLuTe KinbKicTb ApiKaXiB
Ha Y&—"4 4. Nn., BUKOPUCTOBYWTE
HaneXxXHUn TN gpixaxise 3a
BiANOBIOHUX NapamMeTpiB.

Xni6 KOpOTKUWA i

» BukopucrosyiiTe cBixiwe
60pOLLHO, BUKOPUCTOBYMTE
HanexxHui Tun 6opoLuHa.

BaXKKWIA. : Hopaiite  npbkaxi,
BUKOPWUCTOBYWTE CBiXi APiKOXI,
BUKOPUCTOBYINTE HanexHun
TMN ApPDKIXKIB 32 BiANOBIAHMX
napameTpis.

3aToHka * 36inbLUTE KINbKICTb LyKPY

CKOPVIHKa. abo megy Ha Y2 4. n.

Xni6 * MepesipTe pxepeno

3anuwaeTbes XMBIEHHS, BUbepiThb

cYpUM. npaBuIbHi napameTpu.

Xni6 npuropae.

* 3MeHLUTe KinbKiCTb LyKpy
abo meny Ha Y2 4. n.
*Bubepitb
napamMeTpu.

HanexHi

XnibHa cymiw He

« BcTaHoBiTb Aeko ans xniba
HanNeXHUM YUHOM,
BCTAHOBITbMICUIBHY floNacTb

SMILLYETBCA. Ha Ban ycepeauHi aeka ans
XNnida HaneXXHNUM YNHOM.
* 3MeHLTe KinbKicTb Boau abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.
3MeHLLEeHHS i
* 3MeHLUTE KinbKiCTb LyKpy
BUCOTMU.

abo meny Ha Y2 4. n.
* BMEHLUTE KinbKiCTb coni HaVe—
Yau. n.

Xni6 30BCiM He
nigHiMaeTbCs.

» OpixoxiB 30BCiM HE AoAaHO
abo fodaHO HecBiXi APDKXI.
« Oia apixmxkis
HenTpanizoBaHa BHacnigoK
CTUKaHHS i3 cinnto abo
[oAaBaHHs HaaTo
rapsyoroiHrpegieHra.

* PigvHa noegHanace i3
apixgxamu nepeg
3aMiLLyBaHHAM.

* [pi>xxapki NOTPIBHO BUKMHYTK
yepes 48 roauH nicns
BiAKpUTTS iX NakyBaHHS. Kpim
TOro, CTPOK iX MPUAATHOCTI He
mae OyTv BM4epnaHo.

« 3aBxau gonasanTe
iHrpedieHTn B mopsaky,
3a3HayeHoMy B peLenTi, —
crnovaTtky piguHy, a apbkaxi
OCTaHHIMU.
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* BukopucToByinte nuiie
NOMIPHO Tenni iHrpegieHTu.

Xni6 i3 HecisiHOrO
HopoLuHa He Tak
CUNbHO
nigHiMaeTbCs.

* Te, wWo xni6 i3 HecigHoro
BopoLuHa MeHLle
nigHiMaeTbCcA Ta Mae
LWiNbHIWY CTPYKTYpY, €
HOpMasbHUM SIBULLEM.

* Ulo6 oTpumatm GinbLu
posnyLleHy CTpykTypy,
cnpobyiiTe peuenT i3
BUKopucTaHHsM 50 %
HecisiHoro 6opoluHa

Xni6 i3 HecisiHOrO
BopoluHa iHogi
Mae 3MOpLLEHY

abo pello

OMyLLEHY BEPXHIO

CKOPUHKY.

* Lle TvnoBe siBnLe gns xniba
3 HecisiHoro 6opoLuHa,
BUMEYEHOro B AOMaLLHIN
Xnidoniyui, ockKinbkx
KNenkoBmHa HagMipHO
po3TAryeTbCA Nig 4ac
NpoLEeCiB 3MilLyBaHHS,
nigHiMaHHA Ta BUMiKaHHS.

* MoXHanokpawmTm
pesynbTar, BUKOPUCTOBYOYN
BiAMNOBIAHY Nporpamy Ans
LUBMAKOrO BUMiKaHHA xniba 3
HecisiHoro 6opoluHa, sika Mae
KOPOTLLY TpUBanicTb
nigHiMaHHa 6opoLuHa.

« [lelo HegoCKoHanun BUrnsa
He BM/IMBAE Ha CMaKk i SIKiCTb
xniba.

YcepeawnHi xniba
Benuka
NnopoXxHuHa abo
BEPXHS CKOPUHKa
posnamManacs 4u

* PignHa noegHanace i3
apixgpxamu nepeq
3aMilyBaHHAM.

» 3aBxau gonasanTe
iHrpedieHTn B mopsaky,
3a3HayveHoMy B peuenTi, —
crnovarky piguHy.

* Y pasi BUKopucTaHHs pyHKuii
BiKNaAeHoro 3anycky 3aexaun

TpicHyna. posTalloBymnTe
apxgxinocepeavHi geka.
» 3abarato piguHu. * 3MeHLWwTE KiNbKiCTb pianHn
* HepgoctaTHbO ApikmxiB. Ha 1-2 cT. n. 3a pa3.To4yHo
» 3abarato 6opoLuHa. BUMIPIOITE KiNbKICTb
* Hecsixi iHrpegieHTn abo iHrpegieHTiB.
Baxkui, HenpuaaTHUiA T1N GopoLuHa. * 36inbLuTe KiNbKiCTb OpKAXKIB

rpyakyBaTtui xnib.

Ha 1/4 4. n. 3a pas.

» 3MeHLWTE KiNnbKiCTb
bopoluHa.

* BukopucTtoByinTe cBixi
iHrpegieHTw.

Bonorui xni6 6e3
CKOPWHKW/HaATO
nopucTui xnib.

» 3abarato piguHu.
* He gogaHo cinb.

* TOYHO BUMIpIONTE KiNbKIiCTb
iHrpedieHTiB.

+ 3a BMCOKOI BONOrocCTi
BVKOPVCTOBYWTE TPOXV MEHLLIE
BOAM.

* [ins pisHWX napTin 6bopoLuHa
Moxe notpebyBaTnca MeHLIe
pianHN.

* Ticto B6yno HegocTaTHLO

* Ha xanb, Take iHoaj

MosiTpsiHa ;
. 3amilwaHo. TpannsieTbcsA. AKWo npobnema
6ynbbaluka nig "
He 3HUKae, JoaanTe e oaHY
CKOPVIHKOH. h
CTOJIOBY JTOXKKY PigVHW.
» Temnepartypa y xniboniyui * HaTuCHITb KHONKY
. 3aBucoKa ANs BUMIKaHHSA «nyck/cTon» i Big'eaHanTe
BinobpaxeHHs A y Aen

iHoukauii «H:HH»
nicns HaTUCKaHHS
KHOMKN
«nyck/cTon».

xniba.

xniboniyky Big
enekTpomepexi, NoTiMm
BUIMITb Aeko Ans xniba Ta
3anvanTe KpULLKY
BiKPWTOLO, AOKM xniboniyka
He OXOJIOHE.
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CNEUIAJIbHI BKA3IBKU

1. BesgpixaxoBun xnio6

BesapixokoBui xni6 BUroTOBNAETLCS 3 AOAaBaHHSAM po3nyLlyBaya (MekapcbKoro nopoLuky) abo
nekapcbKoi coau, SKki akTMBYHOTLCS Nifg gieto Tenna abo piguHu. LLo6 goMortucst BUCOKOT SIKOCTi
6e3apixaxoBoro xniba, pekoMeHAyeTbCSA CnoYaTKy HanMBaTK PiAYHY Ha AHO Aeka, a NOoTiM Knactu
cyxi iHrpegieHTn. Ha noyaTtkoBin cTagii 3amicy Ticta ans 6esapixgxosoro xniba cyxi iHrpegieHTn
MOXYTb 3bmpaTuncs B KyTax Aeka. LLlo6 6opoliHo He 3bvBanocs B rpyaku, HeobxigHO gonomaratu
npunagy po3milyBaTtu TiCTO.

YULLEHHA TA oornan

MepLu HiXX noYaTy YnLeHHs npunagy, HeobxiaHo Big'eaHaTV NOTO BiA eNeKTPoOMepeXi.

1. [eko: NpOTVMPaETLCA BCepeamnHi Ta 30BHi BOMOrok TKaHWHO. He BUKOpUCTOBYITE rocTpi
npeameTy Ta abpasusHi 3acobu. He muiiTe dhopmy Ans BUNIYKM B NOCYAOMUIAHIN MaLLUUHI.

2. MiCUMBHUIA CTPUXKEHD: SKLLO MICUIBHWUI CTPUXKEHb HE BAAETLCS 3HATU 3 OCi, NONepeAHbO 3anuiTe
B AEKO BOAY.

3. KpwLKa Ta OrfsAoBe BIKHO: KPULLIKY Ta MPUNaj O4uLLaloTb yCepeaunHi Ta 30BHi 3rerka 3aMo4eHot
TKaHWHOMO.

Llen npunag sBignosigae aupektveam CE woao npurnylieHHs pagionepeLukos i TexHikv 6e3neku nig,
yac pob0oTH 3 HU3bKOBOMBTHUMM NpUagaMy Ta BUTOTOBIIEHWI BiAMNOBIAHO A0 YMHHUX BUMOT TEXHIKN
6eanekun.

DoBkinns

lMicnsa 3aBepLUeHHs TePMiHY ekcnnyaTauii He BUKnaanTe npunag y KOHTenHep i3 nobyToBUM CMITTAM.
HaTtomicTb nepeganTe 1ioro B ogilliiHWin LieHTp 360py Ans ytunisadii. Lium Bu nocnpusiete
306epexxeHHI0 JOBKINNs.

MapaHTis Ta 06cnyroByBaHHs

AKLLIO y BaC BUHVKHYTb 3anuTaHHA abo npobnemu, 3BepHiTbcs B LieHTp 06cnyroByBaHHSA cnoxunsadis
Gorenje y CBOili kpaiHi (MOoro Homep TenedgoHy MOXHa 3HAWTU Ha TarnoHi BCECBITHLOI rapaHTii). AKLWo
y BalUii kpaiHi Hemae LleHTpy o6cnyroByBaHHS CnoxwmBadiB, 3BepHITLCA 40 MiCLIEBOro aunepa
komMmnaHii Gorenje abo cepBicHOro LeHTpy, Ae obcnyroByoTbCst NOOyTOBI Npunagu Gorenje.

JNuwe ans ocobucToro BUKOPUCTaHHA!

KOMIMAHIAA GORENJE
BAXA€E BAM OTPUMATU MAKCUMAIBbHE 3AOOBOJEHHSA BIO
KOPUCTYBAHHA LUM BUPOBOM

Mwu 3anuwaemo 3a co60t0 NpaBo BHOCUTU OyAb-siKi 3MiHWN.
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Délezité bezpecnostné opatrenia:

Pred pouzitim spotrebica si pozorne prec€itajte navod na obsluhu.

Pred pouzitim spotrebi¢a dodrziavajte tieto zékladné upozornenia:

Navod na obsluhu, zarucny list, doklad o zakupeni a obal si odlozte.

Spotrebi€ je uréeny vyhradne na domace pouzitie, nie na komeréné pouzitie!

Pred pouzitim skontrolujte, ¢i napétie v zasuvke je zhodné s uvedenym napatim na typovom

Stitku.

Ak nie je spotrebi€ v prevadzke, pocas pripajania prisluSenstva, pri €isteni spotrebica a pri

poruche odpojte spotrebié od elektrickej zasuvky. Tahaijte za zastréku, nie za kabel.

6. Kvoli bezpec€nosti deti, nikdy nenechavajte spotrebi¢ bez dozoru. Spotrebi¢ umiestnite mimo
dosahu deti. Dbajte na to, aby deti nemali pristup ku napajaciemu kablu.

7. Pravidelne kontrolujte spotrebi¢ a napajaci kabel. Ak je poSkodeny napajaci kabel alebo
spotrebi¢, nepouzivajte spotrebic.

8. Nepoku$ajte sa sami opravovat spotrebic. 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 sine€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¢ nepouzivajte v exteriéri.

14. V ziadnom pripade neumiestiujte spotrebi¢ do vody alebo inej kvapaliny. Zabrarnte styku
spotrebica s vodou alebo inou kvapalinou. Spotrebi¢ nepouzivajte mokrymi rukami.

15. Ak je spotrebi¢ vlhky alebo mokry, ihned odpojte zastréku od elektrickej zasuvky. Nedotknite sa
vody.

16. Spotrebi¢ pouzivajte iba na u€el uvedeny na typovom stitku.

17. Nepouzivajte spotrebi¢ s poSkodenou zastrckou.

18. Nedotykajte sa pohyblivych alebo mieSacich €asti spotrebica.

19. Nedotykajte sa hortcich povrchov. Pouzite madla alebo ovladace.

20. Toto zariadenie mdéZu pouzivat deti od 8 rokov a osoby s obmedzenou
fyzickou, zmyslovou ¢i mentélnou schopnostou ¢i osoby bez dostatocnych
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.

22. Okraj panvice necistite ostrymi predmetmi, pretoze moze déjst k poSkodeniu panvice.

23. Kovové félie 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 nepripajajte k elektrickym ¢asovym spinacom alebo dialkovému ovladaniu.
Hrozi riziko nebezpecnej situacie.

26. Hladina hluku: Lc < 68 dB(A)

PR

o

Tento spotrebic je oznaceny v sulade s europskou smernicou 2012/19/EU o odpade
elektrickych a elektronickych spotrebi¢ov (WEEE).
Tato smernica stanovuje jednotny europsky ramec pre spatny odber a recyklaciu
elektrickych a elektronickych spotrebicov.
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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 vygisitite. Do priestoru na pecenie 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

CoNouAWNE

OVLADACI PANEL

(Siet'otla¢ sa moze zmenit’ bez upozornenia.)

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 COLOR

X HOME 4
< DOUGH + _— e S
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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 tladidla START/STOP.

Ak chcete zastavit program, stlaéte priblizne na 3 sekundy tla¢idlo “START/STOP”. Zaznie kratky
zvukovy signal, ktory oznami ukonéenie 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
stlaceni 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 poZzadovany program.
Funkcia 16 menu bude vysvetlena nizSie.

1.

2.

11.
12.
13.
14.
15.

16.

Zakladny: miesenie, kysnutie a pecenie klasického chleba. Pre zlepSenie chuti mézete pridat
iné ingrediencie.

Francuzsky: miesenie, kysnutie a pe€enie s dlh§im ¢asom kysnutia. Chlieb pe€eny pri tomto
programe bude mat chrumkavejSiu korku a jemnu Strukturu.

Celozrnny: miesenie, kysnutie a pecenie celozrnného chleba. Nastavenie oneskoreného Startu
sa neodporuca, pretoze méze viest k horSim vysledkom.

Sladky: miesenie, kysnutie a pecenie sladkého chleba. Pre zlepSenie chuti mbzete pridat iné
ingrediencie.

Ultra rychly: miesenie, kysnutie a pe€enie bochnika je dokon&ené velmi rychlo. Bochnik je
zvy€ajne mensi a ma hrubSiu Strukturu ako chlieb peceny pri programe ,QUICK®.

Bezlepkovy: miesenie, kysnutie a pe¢enie bezlepkového chleba.

Rychly: pri tomto programe sa neodporucéa pouzit velkost bochnika a nastavenie
oneskoreného zaciatku. Miesenie, kysnutie a pe€enie bochnika sa dokon¢i rychlejSie ako pri
zakladnom programe. Bochniky pecené pri tomto programe su zvy€ajne mensie a maju hrubsSiu
Struktaru.

Kolace: miesenie, kysnutie a pecenie kolacov. Na kysnutie pouzite sddu bikarbénu alebo prasok
do pediva.

Miesenie: miesenie muky a dalSich ingrediencii

Cesto: miesenie a kysnutie bez pecenia. Cesto vyberte z formy na chlieb a vytvarujte z neho
rozky, buchty, pizzu a pod.

Cesto na cestoviny: miesenie

Jogurt: priprava jogurtu

Lekvar: varenie lekvarov (dzemu, marmelady a pod.). Ovocie nakrajajte na kocky a polozte do
formy na pecenie.

Pecenie: len peCenie bez miesenia a kysnutia. Tento program mézete pouzit pre dlhSi ¢as
pecenia s vlastnymi nastaveniami.

Domaci chlieb 1: umoziiuje naprogramovanie uzivatelom: uzivatel méze pri kazdom kroku
zmenit vyrobné nastavenia pre miesenie, kysnutie, peenie a udrzanie teploty.

Domaci chlieb 2: umoziiuje naprogramovanie uzivatelom: uzivatel méze pri kazdom kroku
zmenit vyrobné nastavenia pre miesenie, kysnutie, pe€enie a udrzanie teploty.
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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 minitach. Potom opét stlacte tlacidlo
,LHOME MADE", aby ste potvrdili €as nastaveny pre tento krok.

b)  Na displeji sa objavi ,RISE1“. Stlacte tlacidlo ,+" alebo ,~" a nastavte ¢as v minutach. Minuty sa
budu zvySovat rychlejsie, ak tlacidlo stlacite a podrzite. Stlacte tlacidlo ,HOME MADE" pre
potvrdenie nastavenia.

c) Dalsie kroky nastavte rovnakym spésobom. Ked ste s programovanim skongili, stlacte tlagidlo
LSTART/STOP", ¢im zavriete ponuku nastaveni.

d)  Opat stlacte tlacidlo ,START/STOP", ¢im sa program zacne.

Poznamka: nastavenie mozete ulozit’ a pouzit’ pri d'alSej prevadzke.

Farba

Pomocou tlagidla méZzete zvolit SVETLU, STREDNU alebo TMAVU farbu kérky. Pri nastaveni
+,RAPID" bude program trvat kratSie.

Bochnik

Stlacte toto tlacidlo pre vyber velkosti chleba. Celkovy €as pripravy sa méze menit v zavislosti od
velkosti bochnika.

Oneskorenie ("+, -")

Ak chcete, aby spotrebi¢ nezacal hned pracovat, pouzite toto tlacidlo pre nastavenie ¢asu
oneskorenia. ;

Musite sa rozhodnut, ako diho bude trva priprava chleba po stlaceni tlacidla "+, -". Cas oneskorenia
by mal zahfnat' €as pecenia. To znamen4, Ze po ukon€eni 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 upeceny na druhy den rano o 7:00, teda o 10 hodin a 30
minut. Vyberte menu, farbu, velkost chleba a stlacenim tlacidla "+, -" 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 okamzZite, nastavte funkciu udrziavania tepla na 1 hodinu.

Poznéamka: V pripade pouZitia funkcie oneskorenia nepouzivajte 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 po€as pecenia prerusené na kratSiu dobu ako 10 minut, po obnoveni
napajania bude program automaticky pokracovat’ a to aj bez dotyku tlacidla “START/STOP”. Ak bola
doba preru$enia napajania dlhsia ako 10 minat, 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.
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ZIVOTNE PROSTREDIE

Spotrebi€ mbéze 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 odpord¢ame medzi 15
°C az 34 °C.

VAROVNE ZOBRAZENIA:

1. Ak sanadispleji zobrazi “HHH” po stlageni tlacidla START/STOP, vo vnutri spotrebica je prilis
vysoka teplota. Zastavte program. Otvorte kryt a nechajte spotrebi¢ vychladnut priblizne 10 az 20
minut.

2. Ak sa na displeji zobrazi “LLL” po stlaCeni tlacidla 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 E0” alebo “E E1” po dotknuti tlacidla START/STOP, je poskodeny
snimac teploty. Obratte sa na autorizovany servis.

PRIPRAVA CHLEBA

1. Vlozte nadobu na pecenia a potom ju otoCte v smere hodinovych ruci€iek, az kym nezacvakne
v spravnej polohe. Pripevnite hak na miesenie na hnaci hriadel. Odporu¢ame zaplnit’ dieru
margarinom pred umiestnenim haku na miesenie, aby sa zabranilo nalepeniu cesta a aby sa dal
fahko vybrat.

2. Pridajte prisady v poradi podla receptu. Voda alebo kvapalina by mala byt prva, potom cukor, sol
a muka, kvasnice a prasok na pecenie pridajte ako posledny.

- —

Drozdie alebo soda

| el —

Suché prisady

Voda alebo kvapalina

Poznamka: maximalne mnozstvo muky a drozdia, ktoré mézu byt pouzité su uvedené v recepte.

3. Do muky urobte prstom malu jamku, viozte do nej drozdie a dajte pozor, aby sa nedostalo do

styku s kvapalinou alebo solou.

Jemne zatvorte kryt a pripojte zastr¢ku k elektrickej zasuvke.

Stlacajte tlacidlo Menu, pokial sa nezobrazi pozadovany program.

Dotykom COLOR vyberte pozadovanu farbu korky.

Dotykom LOAF SIZE vyberte pozadovanu velkost. (1125g, 1350g 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 signdl. To znamena, aby ste pridali prisady. Otvorte kryt

a vliozte prisady. PoCas pecenia mbze cez vetracie otvory unikat para. To je normalne.

11. Po dokonceni 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 horuce! Budte opatrni.

12. Pred vybratim chleba nechajte panvicu na chlieb vychladnut. Potom pouzitim nelepivej varesSky
jemne uvolnite strany chleba z panvice.

13. Potom otocte panvicu naopak a jemnym zatrasenim vyberte chlieb.

14. Pred krajanim nechajte chlieb vychladnut priblizne 20 minut. Chlieb odpora€ame krajat
elektrickym nozom alebo krajaom. Nekrajajte noZzom na ovocie alebo kuchynskym nozom,
pretoze moze dojst k deformacii chleba.

O NGO

5 ©
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15. Ak nie ste pri spotrebi€i 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.

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 dlhSia ako zakupeného chleba v obchode.

RECEPTY

Legenda:
PL = polievkova lyzica Susené drozdie (1 balenie — 7g) = Drozdie (1 balenie — 25g)

CL = &ajova lyzitka

1. ZAKLADNY 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sof 2CL 3CL 3CL
Cukor 2 PL 4 PL 4 PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
DroZzdie 59 69 749
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
Muika 700 g 840 g 980 g
DroZdie 59 69 79
3. CELOZRNNY 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sof 2CL 3CL 3CL
Cukor 2 PL 2 PL 2PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muika 700 g 840 g 980 g
DroZdie 59 69 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
DroZzdie 59 69 749
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5. ULTRA 1125g 1350 g 1600 g
RYCHLY

Voda 520 ml / /
Sof 2CL / /
Cukor 2 PL / /
Olej 3PL / /
Muika 840 g / /
Drozdie 79 / /
6. BEZLEPKOVY 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 500 ml 560 ml 640 ml
Sof 2CL 2CL 3CL
Cukor 3PL 3PL 4 PL
Olej 3PL 3PL 4 PL
Muka 700 g 800 g 900 g
Drozdie 59 6g 79
7. RYCHLY 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 430 ml 520 ml 610 ml
Sof 2CL 2CL 3CL
Cukor 3 PL 3PL 4 PL
Olej 3PL 3PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
DroZdie 79 849 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
Muka 420 g 560 g 700 g
DroZdie 69 79 849
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 / /
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potom klesne.

11. CESTO NA / / /
CESTOVINY
Voda 30 ml / /
Vajcia 10 / /
Sof 1CL / /
Olej 3PL / /
Muika 1000 g / /
12. JOGURT / / /
Plnotucné 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 o 1 — 2 polievkové
lyZice, pouzite chladnejSiu
vodu.
e Pridajte viac soli,
polievkovej lyZice.
Bochnik stapa, » Pridajte viac muky o 1-2

polievkové lyzice, pouzite
CerstvejSiu  muku spravneho
typu

* Pridajte viac kvasku (drozdia)
Ys-Ya polievkovej lyZice, pouzite
Cerstvy kvasok, pouzite
spravny typ drozdia, spravne
upraveny.

Chlieb
nakysol.

prilis

* Prili§ vela drozdia.

* Prilis vela muky alebo
nespravny druh muky.

» Malo soli, alebo ziadna sol.

* Vela vody v drozdi pred
miesenim.

» Pridajte viac vody alebo
mlieka, 1 —2 pol. lyZice, pouzite
chladnejSiu vodu.

* Pridajte viac soli o
polievkovu lyzicu.

* Pridajte cukor alebo med o 2
polievkovu lyzicu.

* Pridajte miuku o 1 - 2
polievkove lyzice.

» Pridajte drozdie o & - Y
polievkovej lyzice, pouzite
spravny typ drozdia v spravnej
Uprave.

Ya

Chlieb dostato¢ne
nenakysne.

» Mélo drozdia.

» Drozdie je prili§ staré alebo
nespravny typ drozdia.

e Prili§ vela / malo vody /
tekutiny.

» Pridajte viac vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
 Znizte davku soli o Y4 lyZice.

» Pridajte viac cukru alebo
medu o ¥ lyZicu.
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* Vrchnak bol
kysnutia otvoreny.
*Nespravny typ muky alebo
stara muka.

» Tekutina bola prili§ chladna
alebo prili§ horuca.

» Nepridali ste cukor.

v priebehu

. Pouzite cerstviu muku,
pouzite spravny typ muky.
* Pridajte viac drozdia o Y&-Ya
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.

Kérka je prilis * 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
Vv 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

e 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 v drozdi 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 prva, drozdie
posledné.

» PouZivajte iba vlazné prisady.

* To je normalne pre chlieb

Celozrnny chlieb | vyrobeny z hrubej muky, ze .ou;trg SEZ/etI??\?ku zrlg(z;zn;(j
nemej nakysol. menej nakysne a ma hustejSiu ﬁrube' muk 0 P
konzistenciu. ) Y.
. Mozno uprednostnite
Celozrnny chlieb | < Toto je typické pre celozrnny V{Zledkyz P;:T;?gu progéaerrrl}:
ma niekedy | chlieb vo vasej domacej | P 4 P >
. . A K celozrnného chleba, ktory
vraskavy vrch | pekarni¢ke, pretoze Skrob sa " )
. P . . | skrati dobu kysnutia.
alebo jemne | hromadi pri mieseni, kysnuti [ Jednoduchy vzhlad
vpadnuty vrch. apecent. neovplyvni chut a kvalitu
chleba.

Bochnik ma velku
vzdusnu dieru vo
vnutri alebo na
povrchu kory.

* Vela vody v drozdi pred
miesenim.

* Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom v recepte,
vodu prva.

» Ked vyuzivate odlozeny Start,
uistite sa drozdie je v strede
panvice.
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Tazky, hrudkovity
chlieb

* Prilis vela tekutiny.

» Malo drozdia.

* Prili§ vela muky.

» StarSie prisady,
nespravny typ muky.

alebo

* Pridajte menej tekutiny o 1 —
2 polievkové lyzice naraz.
Pouzivajte primeranu davku.

» Pridajte viac drozdia o "
lyZice naraz.

» ZniZte mnozstvo muky.

» Pouzite Cerstvé prisady.

Otvoreny,
navihnuty /
pérovity chlieb.

* Prili§ vela vody.
* Nepridali ste sol.

» Pouzivajte primerané davky.
» Pri vysSej vlhkosti pouzite
o troSku menej vody.

* Rézne davky muky, moézu
vyzadovat menej tekutiny.

. Nanestastie sa to

Vzduchova jednorazovo prihodi. Ak

bublina pod | « Cesto bolo slabo premiesené. | problém pretrvava, pridajte

korkou. 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 pekarni¢ku, potom
vyberte panvicu von a otvorte
kryt, kym sa pekarnicka
nevychladi.

SPECIALNY UVOD

1. Pre rychle chleby

Rychle chleby su vyrobené s praSkom do peciva alebo sédou bikarbonou, ktoré sa aktivuju vihkostou
a teplom. Pre dokonalé rychle chleby odporia¢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 spotrebiCu poméct, aby sa zabranilo tvorte hrudiek
muky.

CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim spotrebi¢ odpojte od napajania a nechajte vychladnut.

1. panvica (nadoba) na chlieb: Utrite vihkou handri¢kou. Nepouzivajte ostré alebo brasne
prostriedky. Neumyvaijte 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 bezpeéné nizke napatie a bol
navrhnuty tak, aby vyhovoval su¢asnym bezpecnostnym poziadavkam.

Zivotné prostredie

Po ukonéeni Zivotnosti spotrebi¢ nelikvidujte spolu s domovym odpadom, ale ho odovzdajte do
zberného dvora za Uc¢elom recyklacie. Tym pomdzete chranit Zivotné prostredie.

Zaruka & servis

Ak potrebujete informacie, alebo ak mate problém, obratte sa prosim na zakaznicke centrum Gorenje
vo va$ej krajine (telefénne Cislo najdete na zarué¢nom liste). Ak sa vo vasej krajine nenachadza
zékaznicke centrum Gorenje, obratte sa na predajcu Gorenje alebo na servis domacich spotrebi¢ov
Gorenje.
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Len pre osobné pouzitie!

, GORENJE )
VAM PRAJE VELA RADOSTI PRI POUZIVANi SPOTREBICA

Vyhradzujeme si pravo na akékolvek tUpravy!

Dulezité bezpecnostni pokyny:

Pfed uvedenim tohoto zafizeni do provozu si pozorné prectéte navod k obsluze.

1. Pred pouzitim elektrického spotfebice je tfeba vzdy dodrzovat tato zakladni bezpecnostni
opatreni:

2. Uschovejte si tento navod, zaruéni list, utenku a pokud mozno i krabici s vnitfnim balenim!

3. Zafizeni je ur€eno vyhradné pro soukromé a nikoli pro komeréni pouziti!

4.  Pred pouzitim zkontrolujte, jestli udaj napéti zasuvky odpovida udaji uvedenému na vykonovém
Stitku.

5. Pokud zafizeni nepouzivate nebo pfipojujete prisluSenstvi, probiha Cisténi, popf. doslo k poruse,
vzdy vytahnéte zastrcku ze zasuvky. Nejdfive zafizeni vypnéte. Zatahnéte za zastrcku, ne za
kabel.

6. Abyste chranili déti pfed nebezpecim, které elektrospotrebice predstavuji, nikdy je nenechavejte
u zafizeni bez dozoru. Také pfi vybéru umisténi zafizeni volte takové misto, ke kterému déti
nemaji pfistup. Zajistéte, aby kabel nevisel dolu.

7. Pravidelné kontrolujte, jestli zafizeni a kabel nejsou poSkozené. Pokud doslo k jakémukoliv
poskozeni, nesmite zafizeni pouzivat.

8. Neopravujte zafizeni sami, ale pozadejte o radu autorizovaného odbornika.

9. Zdlvodu vasi bezpecnosti je tfeba, aby nefunkéni nebo poskozenou zastréku vymeénil
pracovnik naseho zakaznického servisu nebo osoba s obdobnou kvalifikaci za odpovidajici
zastréku od vyrobce.

10. Udrzujte zafizeni a kabel mimo zdroje tepla a chrarite je pfed pfimym slune€nim zafenim,
vlhkosti, kontaktem s ostrymi hranami apod.

11. Nikdy nenechavejte zafizeni pusténé bez dozoru! Pokud stroj nepouzivate, vzdy ho odpojte od
napajeni, i kdyby to bylo jen na chvili.

12. Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi.

13. Nepouzivejte zafizeni venku.

14. 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.

15. Pokud se zafizeni namoci nebo navlhne, okamzité vytahnéte zastr¢ku ze zasuvky. Nesahejte do
vody.

16. PouzZivejte zafizeni pouze pro zamySleny u€el uvedeny na vykonovém S&titku zafizeni.

17. Zafizeni nepfipojujte k poSkozené zasuvce.

18. Nedotykejte se Zadnych &asti zafizeni, které jsou v pohybu nebo se todi.

19. Nedotykejte se horkych povrchl. Pouzivejte madla a uchyty.

20. Déti ve veku do 8 let je tfeba udrzovat mimo dosah, nejsou-li pod trvalym
dohledem.

21. 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
bezpecného pouZzivani zarizeni a pokud znaji souvisejici rizika. Deti by mely
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byt pod dohledem, aby si nemohly s'timto spotrebicem hrat. Cisteni a
uzivatelskou udrzbu nesmi provadet deti do 8 let a bez dozoru.

22. Nikdy se nesnazte pecici formu uvolnit idery na horni stranu nebo hranu této formy —mohlo by
dojit k poskozeni pecici formy.

23. Do spotiebice se nesméji vkladat kovové folie nebo podobné materialy, protoze hrozi riziko
pozaru nebo zkratu.

24. Nikdy spotiebi¢ nezakryvejte utérkou ani jakymkoli jinym materidlem — teplo a para museji volné
unikat. Pokud zakryjete spotfebi¢ nebo pokud spotfebi¢ pfijde do styku s hoflavym materialem,
muze dojit ke vzniku pozaru.

25. Tento spotfebi€ nikdy nepfipojujte k externimu ¢asovému spinaci nebo k systému dalkového
ovladani, hrozi nebezpedi.

26. 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 odpadti z
elektrickych a elektronickych zarizeni.

Prvni pouziti zarizeni:
Zkontrolujte pecici formu a vycistéte zbyly prostor pecici komory. Nepouzivejte ostré predméty 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%. DvojteCka mezi Cislicemi 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

Poklice

Pruzor

Pecici forma
Hnétaci ntz
Ovladaci panel
Objimka
Odmeérka — Izice
Odmeérka — Salek
Hacek

CoNouALONE
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UVOD K OVLADACIMU PANELU

(Potisk se mtize ménit bez predchoziho upozornéni.)

11256 13506 1600G
2.5L8 3.0L8 3.518
DELAY TIME RISE2 s
MENU o START
KNEADL TRl RISE3 sTOP
RISEL (D R B | BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF

SIZE COLOR

HOME
boueH + MADE

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 zacne blikat a spusti se program. Po spusténi programu zGstavaji
vSechna ostatni tlacitka vypnuta, kromé tlaCitka START/STOP.

Pro zastaveni programu stisknéte tlacitko ,START/STOP* a podrzte ho asi 3 sekundy. Ozve se
zvukoveé znameni, co0Zz 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
tlacitko 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 tlacitko 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 peéivo: hnéteni, kynuti a peceni sladkého chleba. Pro zvyraznéni chuti Ize pfidat dalsi
slozky.

5. Superrychlé peceni: hnéteni, kynuti a peceni 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 peCeni bezlepkového chleba.

7. Rychlé peceni: v tomto programu se nedoporuéuje pouzivat velikost bochniku a nastavovat
odlozeny start. Hnéteni, kynuti a peeni bochniku probé&hne rychleji nez v zakladnim programu.
Bochniky pe€ené v tomto programu jsou obvykle mensi a maji hrubsi strukturu.
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8. Kolacée/dorty: hnéteni, kynuti a peceni kolacu/dortli. Jako kypfici prasek pouzijte
hydrogenuhli¢itan sodny nebo prasek do peciva.

9. Hnéteni: hnéteni mouky a dalSich slozek

10. Tésto: hnéteni a kynuti bez pe€eni. Vezméte tésto z nadoby na pec€eni chleba a tvorte rohliky,
housky, pizzu atd.

11. Téstovinové tésto: hnéteni

12.  Jogurt: vyroba jogurtu

13. Zavarenina: vafeni dzemu (Zelé, marmelada atd.) Ovoce nakrajejte pfed vloZzenim do pecici
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 mize zménit vychozi nastaveni
pro hnéteni, kynuti, pe€eni a udrzeni teploty, a to u kazdého kroku.

16. Domaci chléb 2: umoziiuje programovani uzivatelem: uzivatel mize zménit vychozi nastaveni
pro hnéteni, kynuti, peCeni 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.

f) Na displeji se objevi text ,RISE1* (KYNUTI1). Stisknéte tlagitko ,+“ nebo ,-“ k nastaveni gasu v
minutach. Po€et minut se zvysi v rychlejSim tempu, jestlize tlaitko stisknete a pfidrzite.
Stisknéte tlagitko ,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.

Poznamka: Nastaveni Ize ulozit do paméti a je k dispozici pri dalSim peceni.

Barva

Pomoci tohoto tladitka mizete zvolit LIGHT (SVETLE), MEDIUM (STREDNI) nebo DARK (TMAVE)
zabarveni karky. Je-li nastavena volba ,RAPID* (RYCHLE), bude program kratsi.

Bochnik

Stisknutim tohoto tlacitka volite velikost chleba. Pamatujte, Ze celkovy €as pfipravy se u rdznych
velikosti bochniku muaze liSit.

Odlozeni ("+, -")

Pokud chcete, aby spotfebi¢ nezacal pracovat ihned, mlzete pouzit toto tlacitko pro nastaveni délky
zpozdéni.

Musite se rozhodnout a nastavit, kdy ma byt chléb upe€eny, pomoci tlacitka "+, -". Nezapominejte, Zze
Cas zpozdéni by mél obsahovat €as pe€eni zvoleného programu. Po uplynuti tohoto ¢asu odlozeni
bude mozno podavat teply chléb k jidlu. Nejdfive je potfeba zvolit program a barvu karky a poté
pomoci tlagitka "+, -" zvySovat délku odloZeni po 10 minutach. Maximalni délka odloZeni je 15 hodin.
Priklad: Aktualni ¢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, klrku, velikost bochniku a pak stisknéte
tlag¢itko "+, -" pro nastaveni ¢asu 10:30 na displeji. Poté stisknéte tlacitko STOP/START
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(ZASTAVIT/SPUSTIT) pro aktivaci programu odlozeného spusténi. Te¢ka zacne blikat a displej zacne
odpocitavat a zobrazovat zbyvajici €as. V 7:00 rano budete mit €erstvy chléb. Pokud chleba ihned
nevyjmete, spusti se funkce udrzovani teploty po dobu 1 hodiny.

Poznéamka: Pri vyuziti funkce odlozeného spusténi nepouZivejte Zadné netrvanlivé pfisady, napf.
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, ddaje 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, midzete rovnou stisknout tlacitko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT), a tim spustite program od zacatku.

ZIVOTNi PROSTREDI

Pekarna na chleba pracuje skvéle pfi riznych teplotach, ale ve velmi teplé nebo velmi chladné
mistnosti miZze 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 stale pfili§ vysoka. Pak je nutné program zastavit. Otevrete viko a
nechte pekarnu 10 az 20 minut vychladnout.

2. 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, oteviete viko a nechte pfistroj 10 az 20 minut v klidu,
aby se dostal na pokojovou teplotu.

3. Pokud displej zobrazuje ,E EO* nebo ,E E1" poté, co jste stiskli tlacitko START/STOP, znamena
to, ze teplotni ¢idlo nefunguje spravné. Nechte €idlo 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 doporuc¢ujeme otvor vyplnit margarinem odolnym v(ci teplu, aby se
tésto k nozi nepfichytilo. Také tim usnadnite vyjmuti hnétaciho noze z chleba.

2. Vlozte pfisady do pecici formy. Dodrzujte pofadi uvedené v receptu. Nejdfive se zpravidla vklada
voda nebo tekutina, poté pfidejte cukr, stl a mouku. Kvasnice nebo kypfici prasek vzdy
pfidavejte az nakonec.

- —
| el —

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid
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Poznamka: Maximalni mnozstvi mouky a kvasnic, které Ize pouzit, najdete v receptu.

3.V mouce udélejte prstem malou prohluben a do ni vlozte kvasnice. Ujistéte se, Ze kvasnice

nejsou v kontaktu s tekutinou nebo soli.

Viko zvolna zaviete a zapojte napajeci kabel do zasuvky.

Stisknutim tlacitka Menu (Nabidka) zvolte pozadovany program.

Stisknutim tlac¢itka COLOR zvolte poZzadovanou barvu kurky.

Stisknutim tlacitka LOAF SIZE zvolte pozadovanou velikost (1125g, 1350g nebo 1600 g).

Nastavte ¢as odlozeného spusténi stisknutim tlacitka "+, -". Tento krok mizZete vynechat, jestlize

chcete pekarnu zapnout ihned.

Pekarnu spustte stiskem tlacitka START/STOP.

0. U programt 1-7 uslySite v prabéhu provozu zvukova znameni. To jsou upozornéni, abyste pfidali
pfisady. Oteviete viko a pfidejte pfisady. Ventilaénim otvorem ve viku mdze v pribéhu peceni
uchazet para. To je normaini.

11. Jakmile proces skonéi, ozve se 10 pipnuti. Pokud tla¢itko START/STOP podrzite stisknuté asi 2
sekundy, proces se zastavi a muzete chléb vyjmout. Otevrete viko, pomoci kuchynskych
chnapek otocte pecici formou proti sméru hodinovych rucicek a formu vyjméte.

Pozor: Pecici forma a chléb mohou byt velmi horké! Vzdy postupujte opatrné.

12. Pred vyklopenim chleba nechte pegici formu vychladnout. Pak pomoci nepfilnavé stérky jemné
uvolnéte okraje chleba od formy.

13. Otocte pecici formu dnem vzhlru na draténou podlozku nebo ¢istou kuchyriskou desku a
jemnym potfasanim chléb vyklopte.

14. Nez chléb zacnete krajet, nechte ho asi 20 minut vychladnout. Doporu€ujeme chléb krajet
elektrickym kraje¢em nebo zubatym nozem, nikoli nozem na ovoce nebo kuchyriskym 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 ukon¢i a ozve se 10 pipnuti.

16. Pokud zafizeni nepouzivate nebo jste dokongili operaci, odpojte pfivodni kabel ze zasuvky.

©No oA

= ©

Poznamka: Nez zacnete chléb krajet, vyjméte hnétaci ntiz vespod chleba pomoci hacku. Bochnik je
horky — nikdy hnétaci nuz nevyjimejte rukou.

Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporu€ujeme zbytek vlozit do plastového sacku nebo plastové
nadoby. Chléb Ize skladovat pfi pokojové teploté priblizné 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 pecenych chlebll vétsinou nepfidavaji konzervanty, obvykla
doba trvanlivosti neprekracuje trvanlivost chlebt z obchodu.

RECEPTY
Zkratky:

pl = polévkova Izice Susené drozdi (1 baleni po 7 g) = erstvé drozdi (1 baleni po 25 g)
¢l = Cajova zicka

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
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2. FRANCOUZSKE 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
sal 2¢l 3¢l 3¢l
Cukr 2 pl 2 pl 2 pl
Olej 3pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 59 69 79
3. CELOZRNNY 1125¢g 13509 1600 g
PSENICNY
CHLEB
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
sal 2¢l 3¢l 3¢l
Cukr 2 pl 2 pl 2 pl
Olej 3pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 59 69 79
4. SLADKE 1125¢g 13509 1600g
PECIVO
Voda 410 ml 460 ml 540 ml
sal 1¢l 1,5 ¢l 2¢l
Cukr 5pl 6 pl 7 pl
Olej 3 pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 59 69 79
5. SUPERRYCHLE 1125¢g 13509 1600g
PECENI
Voda 520 ml / /
sal 2¢l / /
Cukr 2pl / /
Olej 3pl / /
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 3pl 3pl 4 pl
Mouka 700 g 800 g 900 g
Drozdi 59 69 79
7. RYCHLE PECENI 1125¢g 13509 1600 g
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
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8. KOLAC/DORT 1125¢g 13509 1600 g
Voda 30 ml 30 ml 30 ml
vejce 7 8 10
Cukr 8 pl 9pl 10 pl
Olej 3 pl 3pl 4 pl
Mouka 420 g 560 g 700 g
Drozdi 69 79 8¢
9. HNETENI / / /
Voda 330 ml / /
sul 1¢l / /
Olej 3 pl / /
Mouka 560 g / /
10. TESTO / / /
Voda 610 ml / /
sal 3¢l / /
Cukr 2pl / /
Olej 3 pl / /
Mouka 890 g / /
Drozdi 5g / /
11. / / /
TESTOVINOVE
TESTO
Voda 30 ml / /
vejce 10 / /
sul 1¢l / /
Olej 3pl / /
Mouka 1000 g / /
12. JOGURT / / /
Pinotuéné mléko 1800 ml / /
Jogurt 180 ml / /
13. DZEM/MARMELADA / / /
Ovoce 900 g / /
Zelirujici cukr v poméru 2 :1 | 500 g / /
Odstranovani problému
PROBLEM DUVOD RESENI

Bochnik nakyne,
potom spadne.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka, pouzijte
chladnégjsi tekutinu.

« Pfidejte 4 Cajové Izicky soli.

» Pridejte 1-2 polévkove Izice

mouky, pouzijte  CerstvéjSi
mouku, pouzijte spravny typ
mouky.

» Uberte Ys-'4 Cajové IZiCky
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kvasnic,  pouzijte  Cerstvé
kvasnice, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Chléb
vykyne.

« Pfili§ mnoho kvasnic.

» Pfili§ mnoho mouky nebo
nespravny typ mouky.

* Nedostatek soli nebo jste
Uplné zapomnéli pridat sul.

» Tekutina pfiS§la do styku s
kvasnicemi jesté pred
hnétenim.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka, pouzijte
chladné;jsi tekutinu.

« Pfidejte 4 Cajové IZicky soli.
* Uberte %2 €ajové Izicky cukru
nebo medu.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
mouky.

* Uberte s-"4 Cajové IziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Chléb dostate¢né
nevykyne.

» Nedostatek kvasnic.

» Kvasnice jsou pfili§ staré
nebo byl pouzit nespravny typ.
« P¥ilis mnoho nebo pfili§ malo
vody nebo tekutiny.

» Béhem programu kynuti bylo
otevieno viko.

* Byl pouzit nespravny typ
mouky nebo byla mouka stara.
» Tekutina byla pfilis studena
nebo pfili§ horka.

* Nebyl pfidan zadny cukr.

« Pridejte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka.

 Uberte %4 €ajové Iziky soli.

« Pfidejte 2 Cajové Izicky cukru
nebo medu.

» Pouzijte cerstvéjSi mouku,
pouZijte spravny typ mouky.

» Pridejte ¥s-"a 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 « Pfidejte 2 Cajové IZicky cukru
svétla. nebo medu.
Bochnik je » Zkontrolujte pfivod proudu,
nedopeceny. zvolte spravné nastaveni.
Bochnik je » Uberte Y2 €ajové Izicky cukru
pfepeceny. nebo medu.r . .

« Zvolte spravné nastaveni.

* Usadte spravné chlebovy
Chlebova smés pekac, zatlatte hnétaci metly

neni umichana.

spravné do unaSeCl v
chlebovém pekacdi.

Prizpusobeni pro

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka.

vysokou * Uberte %2 Cajové IZicky cukru
nadmorskou nebo medu.
vySku. * Uberte Y-'4 Cajové IziCky
kvasnic.
« Zapomnéli jste pfidat | « Kvasnice se maji 48 hodin po
kvasnice nebo jsou kvasnice | otevfeni vyhodit a nemaji
Chléb vibec | staré. prekrocit datum pouzitelnosti.
nevykyne. » Kvasnice byly zni€eny stykem | < Vzdy pfidavejte pfisady v

se soli nebo pfidanim pfisady,
ktera byla pfili§ horka.

pofadi uvedeném v receptu,
tekutinu  prvni a kvasnice
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» Tekutina pfiSla do styku s
kvasnicemi jesté pred
hnétenim.

naposled.
* Pouzivejte pouze vlazné
prisady.

Chléb z celozrnné

» U chleba z
celozrnné mouky je normalni,

» Chcete-li kyprejSi strukturu,

mouky nakyne | . 4né vvk 4 hutnisi pouziite recept s 50 %
méne. € mene vykyne a ma Muineist | colozmné mouky.
strukturu.
* Mduazete upfednostriovat
Celozrnny chléb | < To je typické pro celozrnny gy?;evc:]g]o d?gafae;i p:hTé(;%
ma nékdy | chiéb ve vasi doméaci pekarng | SPTaV! lp 9 o ry hiob
svrastély nebo | Home Bread Maker, protoze se %ZC?S' é::kzzc;’nn?/vﬁolefneeal)a
mirné propadly | lepek pfi hnéteni, kynuti a kte':r)y ma krat$i dobu kynuti ’
vrsek. peceni pfili§ pfepne. - Hruby vzhled neovlivﬁuje
chut a kvalitu chleba.

. . » Vzdy pridavejte pfisady v
\?(:Ii};:lk ma _ _ poFa(_jl' qvedeném vV receptu,
vzduchovou . Tekl'Jtlna. pflélg do styku s | tekutinu jako prvni.
bublinu uvnitf kveismczeml jesté pred | l'(dy% pouzivate  volbu
nebo kiirka hnétenim. o_(_ilogenehovstartu, o
praskla ujistéte se, ze kvasnice jsou ve

) stfedu pekace.

* Soucasné uberte 1-2
o . polévkové  Izice  tekutiny.
* P¥ilis mnoho tekut_lny. Pouzijte pfesné odméfena

. .| * Nedostatek kvasnic. g
Hutny slehly | | P¥ili& mnoho mouky mnozstvi.
chléb. U, L .| * Soucasné pridejte 1/4 Cajové

» Star$i pfisady nebo Spatny Izicky kvasnic
typ mouky. * Snizte mnozstvi mouky.
» Pouzivejte Cerstvé prisady.
» Pouzijte pfesné odméfena
Otevieny, vihky, | . o s . mnozstvi. ,
Dl porovity . Pr|||§_ mn_qho t(val'(utlny. ) -V Qr_ostredl S vysolfog vlhkosti
chiéb * Nepfidali jste Zadnou sul. pouzijte o trochu méné vody.

’ * RGzné Sarze mouky mohou

vyzadovat méné tekutiny.
Vzduchové § o -“'!'otov se bohuiel stane ve
bubliny pod . Tvesto nebylo dostate¢né vyjlm’ecnychvprlpgad'ech. Ijokyd
kiirkou uhnéteno. problém pretrvava, pridejte

) polévkovou IZici tekutiny navic.
Po stisknuti . Stis‘l‘(néte _ tlag':itko
tlagitka - Teplota v pekamé je piilis "Stf"’s.m'?t 2 Vypolle pikafnt"
.start/stop“  se | vysoka na pecéeni chleba. Ea vyjmer? pekac, ko zv:(e g
zobrazi ,H:HH". ryt a nechte jej tak, doku

pekarna nevychladne.
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SPECIALNIi 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 peceni rychlého chleba, doporuCuje se, aby
byly veskeré tekutiny umistény na dno pecici formy a suché pfisady navrch. B€hem pocatecniho
promichani se mohou suché pfisady nahromadit v rozich nadoby. Musite pomoci zafizeni v michani,
abyste predesli vytvareni nerozmichanych shluku.

CISTENI A UDRZBA

Odpojte zafizeni od zdroje napajeni a nechte ho pred ¢isténim vychladnout.

1. Pecici forma: Otfete zevnitf a zvenéi vihkym hadfikem. Nepouzivejte zadné ostré nebo abrazivni
pripravky. 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 zvenéi vihkym hadfikem.

Tento spotfebi¢ odpovida smérnicim CE o potlaceni vysokofrekvenéniho ruseni a bezpeénosti
nizkého napéti a byl zkonstruovan tak, aby splnil stavajici bezpe&nostni poZzadavky.

Zivotni prostiedi

Spotrebi€ na konci jeho Zivotnosti nevyhazujte do bézného domovniho odpadu, ale pfedejte ho k
recyklaci na oficialnim sbérném misté. Timto zplsobem 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 zakazniky nenachazi,
obratte se na svého mistniho obchodniho zastupce spole¢nosti Gorenje nebo na servisni oddéleni
spolecnosti Gorenje pro domaci spotfebice.

Pouze pro osobni pouziti!

' ; SVI?OLEC’NOST GORENJE L
VAM PREJE MNOHO PRIJEMNYCH ZAZITKU PRI POUZIVANI TOHOTO
SPOTREBICE

Vyhrazujeme si pravo na jakékoli upravy!
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Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przed uzytkowaniem urzadzenia nalezy doktadnie zapozna¢ si¢ z instrukcjg obstugi.

1. Instrukcje obstugi, umowe gwarancyjng, rachunek i, o ile to mozliwe, rowniez opakowanie,
nalezy zachowac.

2. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego!

3. Wtyczke nalezy zawsze wyciggnac z gniazdka, gdy urzgdzenie nie jest w uzyciu, gdy
montowane sg czesci dodatkowego wyposazenia, przed czyszczeniem urzgdzenia oraz gdy
pojawig sie jakiekolwiek zaktdcenia. Przed tym urzadzenie nalezy wytaczy¢. Wytaczajgc
urzadzenie, nie nalezy ciggnac¢ za kabel, lecz za wtyczke.

4. Aby chroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem, jakie mogg stwarza¢ urzgdzenia elektryczne,
dzieci nie powinno pozostawiac¢ sie w poblizu urzgdzenia bez nadzoru. Urzgdzenie nalezy
przechowywaé¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci. Nie nalezy pozwoli¢, aby kabel
przytaczeniowy zwisat z urzgdzenia.

5. Nalezy regularnie sprawdza¢, czy urzadzenie badz kabel nie zostaty uszkodzone.
Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli stwierdzi sie jakiekolwiek uszkodzenie.

6. W razie uszkodzenia, urzgdzenia nie nalezy prébowaé¢ naprawi¢ samemu, lecz zwrécic sie o
pomoc do autoryzowanego Serwisu.

7. 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.

8. Urzadzenia oraz kabla przytagczeniowego nie nalezy stawia¢ w poblizu zrédet ciepta,
wystawiac¢ na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych, wilgoci, stawia¢ na ostrych
krawedziach itp. Nalezy uwazac¢, aby kabel przytaczeniowy nie dotykat gorgcych
powierzchni.

9. Urzadzenia nie nalezy nigdy pozostawia¢ bez nadzoru. Po uzytkowaniu urzgdzenie nalezy
wytgczy¢, nawet jezeli miatoby to byc¢ tylko na chwile.

10. Uzywac nalezy wylagcznie oryginalne czesci wyposazenia.

11. Urzadzenia nie nalezy uzytkowa¢ na wolnym powietrzu.

12. W Zzadnym wypadku urzgdzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie czy innej cieczy, jak tez nie
powinno sie ono znalez¢ w poblizu jakiejkolwiek cieczy. Urzagdzenia nie nalezy stawia¢ na
mokrym podtozu! Urzadzenia nie nalezy dotykac wilgotnymi lub mokrymi rekami!

13. Jezeli urzadzenie wejdzie w kontakt z woda, nalezy odtgczy¢ doptyw energii elektrycznej do
gniazdka i natychmiast wyciggna¢ wtyczke. Nie dotyka¢ wody.

14. Urzadzenie nalezy stosowac jedynie zgodnie z jego przeznaczeniem, oznaczonym na
urzgdzeniu.

15. Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli uszkodzona zostata wtyczka badz kabel
przytaczeniowy.

16. Nie nalezy dotykac ruchomych lub obrotowych elementéw urzadzenia.

17. Urzadzenie nalezy postawi¢ na rownym podtozu. Powinno by¢ przynajmniej 5 cm oddalone
od Scian.

18. Do czyszczenia nie nalezy stosowac zrgcych srodkow czyszczacych.

19. Koncéwke do wyrabiania nalezy umy¢ zaraz po uzyciu.

20. Nie nalezy dotyka¢ goracych powierzchni. Nalezy zastosowac uchwyty bgdz rekawice
kuchenne.

21. Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci powyzej 8 roku zycia oraz
osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych lub umystowych, przez
osoby niedo$wiadczone lub o niewystarczajgcej wiedzy pod warunkiem, ze
korzystajg z urzadzenia pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w
zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i znajg niebezpieczenstwa
Zwigzane
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22. z uzytkowaniem urzadzenia. Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie
urzadzeniem. Dzieci powyzej 8 roku zycia nie moga czyscic i
przeprowadza¢ konserwacji urzadzenia bez nadzoru.

23. Chcac wyjac z urzadzenia forme do pieczenia, nie nalezy uderzac¢ w jej $cianki ani
krawedzie, poniewaz mozna jg w ten sposob uszkodzi¢.

24. Do urzadzenia nie nalezy wktadaé folii aluminiowej ani innych materiatéw, poniewaz
zwieksza to niebezpieczenstwo pozaru lub spiecia elektrycznego.

25. Urzadzenia nigdy nie nalezy pokrywac recznikiem czy kocem, poniewaz w ten sposéb
ciepfo i para nie moga swobodnie wydostawac sie z urzadzenia. Jesli urzadzenie jest
pokryte lub wejdzie w kontakt z materiatem tatwozapalnym, moze to spowodowa¢ pozar.

26. W celu unikniecia niebezpieczenstwa, urzgdzenia nie nalezy podtacza¢ 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 Europejskiej.

Pierwsze uzytkowanie urzadzenia

Sprawdzi¢ nalezy forme do pieczenia chleba i oczy$ci¢ czgs¢ urzadzenia, przeznaczong do pieczenia.
Nie nalezy przy tym stosowac ostrych przedmiotéw ani czymkolwiek szorowa¢ 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
umiesci¢ koncowke do wyrabiania masy.

Podtaczenie do sieci elektrycznej:

Urzadzenie mozna podtgczy¢ tylko do prawidtowo zainstalowanego gniazdka sieciowego 230V ~
50Hz.

Po podtaczeniu stychac bedzie krétki 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 sposob dziatania

Panel sterujacy

Pokrywa

Okienko kontrolne

Forma do pieczenia chleba
topatka mieszajgca

Panel sterujacy

Obudowa

tyzka do odmierzania
Pojemnik do odmierzania
Hak

©CoNoGOA~AWNE
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OPIS PANELU STERUJACEGO

(Wyglad wyswietlacza moze ulec zmianie bez uprzedniego ostrzezenia.)

11256 13506 16006
258 3018 358
DELAY TIME RISE2 s
_ START
KNEAD1 RISE3 STOP

1.
RISEL (0 R P | BAKE

KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

MENU

LOAF
SIZE =

HOME
DOUGH —|— AAnE

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 dodaé
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 wtozeniem owocéw 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
mozliwos$¢ 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.

Uwaga: urzgdzenie zapamieta twoje ustawienia, dzieki czemu mozesz ich uzywac¢ w przysztosci.

KOLOR (COLOUR)

Przy pomocy tego przycisku mozna wybraé¢ JASNY, SREDNI lub CIEMNY kolor skérki. Program mozna
skroci¢ ustawiajgc opcje ,RAPID".
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WIELKOSC BOCHENKA (LOAF SIZE)

Przy pomocy tego przycisku nalezy wybrac wielko$¢ bochenka. Catkowity czas dziatania sie zmienia i
jest uzalezniony od wybranej wielkosci bochenka.

OPOZNIENIE WLACZENIA ("+, -")

Jesli urzadzenie zamierza sie uruchomic za jakis czas, przyciskajac przycisk mozna nastawi¢
opdznione wigczenie programu.

Przyciskajac przycisk "+, -" nalezy wybrac czas, kiedy chce sie, aby chleb byt upieczony. Czas
opdznienia powinien zawiera¢ w sobie réwniez 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 przycisngc 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 si¢ 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
opoznieniem czasowym. Dwukropek pulsuje, a na wyswietlaczu odliczany jest czas. O 7.00 rano w
urzadzeniu bedzie czekat Swiezo upieczony chleb. Jesli nie wyjmie sie 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 skladnikéw takich, jak jaja, Swieze mleko, owoce, cebula itd.

UTRZYMANIE CIEPLA

Chleb mozna automatycznie utrzymaé w cieple przez 1 godzine po zakonczeniu pieczenia. Jezeli w
czasie trwania programu utrzymania ciepta chleb zamierza sig wyja¢ 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
dituzej niz 10 minut, wybrany program nie zostanie zachowany w pamieci. W takim wypadku nalezy
usuna¢ wszystkie sktadniki z formy do pieczenia chleba, wiozy¢ do niej nowe sktadniki i ponownie
wigczyé wypiekacz do chleba. Jezeli przerwa w dostawie energii nastgpi jeszcze zanim chleb zacznie
wyrasta¢, wystarczy jedynie ponownie przycisngé przycisk “START/ STOP”, a program od razu sie
rozpocznie.

TEMPERATURA POKOJOWA

Woypiekacz do chleba dziata normalnie w szerokim zakresie temperatur otoczenia, moze jednak doj$é
do réznicy w zwigzku z wielko$cig 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 przyci$nieciu przycisku “START/ STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “H HH”, w
pomieszczeniu panuje zbyt wysoka temperatura. W takim przypadku nalezy zatrzymac program,
otworzy¢ pokrywe i odczekac od 10 do 20 minut, az urzgdzenie sie ochtodzi.

2. Jezeli po przyci$nieciu 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 odczekac od 10 do 20 minut, az
urzadzenie ogrzeje sie do temperatury pokojowej.
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3.

Jezeli po przycisnigciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “E EO” 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.

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 mieszajgcg nalezy
zamocowac na wale obrotowym. topatke zaleca sie wczes$niej posmarowa¢ margaryng, odporng
na dziatanie wysokich temperatur, aby nie przywierato do niej ciasto, o wiele tatwiej bedzie tez
topatke mozna wyciggngc¢ z upieczonego chleba.

Sktadniki nalezy wtozy¢ do formy do pieczenia chleba. Doktadnie nalezy przestrzegaé 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
el drozdze lub proszek do pieczenia

duche sktadniki (maka, cukier...)

N E— woda lub inny ptyn

Ostrzezenie: najwieksza dopuszczalna ilos¢ maki lub drozdzy podana jest w przepisie.

3.

11.

12.

13.

14.

Na wierzchu kupki maki nalezy palcem zrobi¢ niewielkie wgtebienie, wlozy¢ w nie drozdze i
uwazac, aby nie zetknely sie z wodg ani solg.

Ostroznie nalezy zamknaé pokrywe urzadzenia i wtyczke kabla przytgczeniowego umiesci¢ w
gniazdku.

Przycisna¢ nalezy przycisk “MENU" i wybra¢ zadany program pieczenia.

Przycisnagé nalezy przycisk “COLOR" i wybra¢ zgdang barwe skorki.

Przycisna¢ nalezy przycisk “LOAF SIZE" (wielko$¢ bochenka) i wybraé zgdang wielko$¢
bochenka (1125g, 1350g lub 1600 g).

Przycisngé nalezy przycisk "+, -" i wybra¢ ustawienie opdznienia czasowego. Zamierzajac chleb
upiec od razu, nalezy ten krok programowania pomingc.

W celu uruchomienia urzagdzenia, nalezy przycisng¢ przycisk “START/STOP*.

W przypadku programoéw 1-7 bedzie w trakcie dziatania stycha¢ sygnat dzwigkowy, co bedzie
oznaczato, ze nalezy wéwczas dodaé sktadniki. Otworzy¢ nalezy pokrywe i wsypaé zadane
sktadniki. By¢ moze przez otwor wentylacyjny w czasie pieczenia wydostanie sie nieco pary, jest
to zupetnie normalnym zjawiskiem.

Po zakonczeniu pieczenia stychaé bedzie 10 kolejnych sygnatéw dzwiekowych. Mozna wtedy
przycisng¢ 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 zachowac
ostroznos¢ i zabezpieczy¢ sie przed oparzeniem.

Zanim chleb wyjmie sie z formy do pieczenia chleba , nalezy poczekac¢, az forma ostygnie. Przy
pomocy fopatek nalezy chleb delikatnie odsung¢ od $cianek formy.

Forme na chleb nalezy obré¢ do géry dnem na metalowg druciang podstawka 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 zabkowanego noza do chleba, uzywanie
noza do owocow czy zwyktego noza kuchennego da w efekcie nieréwne i postrzepione kromki.
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15. Jezeli bezposrednio po zakonczeniu pieczenia urzagdzenie nie zostanie wytgczone za pomocg
przycisku “START/STOP”, bedzie automatycznie utrzymywato ciepto jeszcze przez okoto 1
godzine. Kiedy czas utrzymywania ciepta sie zakonczy, stycha¢ bedzie 10 kolejnych sygnatéow
dzwiekowych.

16. Po zakonczeniu pieczenia, gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je odigczy¢ z sieci
elektrycznej.

Ostrzezenie: Przed pokrojeniem bochenka nalezy przy pomocy haka usung¢ topatke mieszajgca
ukryta w dnie bochenka. Poniewaz chleb jest goracy, topatki nie nalezy usuwa¢ 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 przechowywac 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. 1125g 1350 g 1600 g
PODSTAWOWY
Woda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2th 3th 3th
Cukier 21s 41s 41s
Olej 3ts 41is 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 2th 3th 3th
Cukier 21s 21s 21s
Olej 3its 41s 4is
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 59 69 74
3. RAZOWE 1125g 1350 g 1600 g
Woda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2th 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 1th 1.5th 2+th
Cukier 5ts 6is 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 21s / /
Olej 3ts / /
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 3ts 3ts 41s
Olej 3is 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 700 g 840 g 980 g
Drozdze 79 8¢ 9g
8. CIASTKA 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 30 ml 30 ml 30 ml
Jajka 7 8 10
Cukier 81is 9ts 10ts
Olej 3is 3is 41s
Maka 420 g 560 g 700 g
Drozdze 649 79 8¢
9. WYRABIANIE / / /
Woda 330 ml / /
Sol 1th / /
Olej 3its / /
Maka 560 g / /
10. CIASTO / / /
Woda 610ml / /
Sol 3th / /
Cukier 21s / /
Olej 31s / /
Maka 890 g / /
Drozdze 59 / /
11. PASTA / / /
MAKARONOWE
Woda 30 ml / /
Jajka 10 / /
Sol 1th / /
Olej 3its / /
Maka 1000 g / /
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12. JOGURT / / /
Mieko petne 1800 ml / /
Jogurt 180 ml / /
13. MARMOLADA / / /
Owoce 900 g / /
cukier zelujgcy w 500 g / /
stosunku 2:1
Rozwigzywanie problemoéw
PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
- 1-2 tyzeczki do herbaty mniej
wody/ mleka, uzy¢ chtodniejszej
wody
- Ya tyzki wigcej 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, uzyc
odpowiedniego typu drozdzy
przy  wilasciwym  ustawieniu
programu
- zbyt duzo dodanych | - 1-2 tyzeczki do herbaty mqiej
. wody lub mleka, uzyc
drozdzy chtodniejszej wod
- zbyt duzo maki lub ) s J52€) Wody
nieprawidtowy typ maki - Y *y?k! wigce) soll .
Bochenek zbyt - % tyzki mniej cukru lub miodu

mocno wyrasta.

- za mato soli

- 1-2 tyzki mniej maki

.Sk*admk' _plynne - Ye-Va tyzki mniej drozdzy, uzy¢
wymieszaty sie z o .
drozdzami rzed odpowiedniego typu drozdzy

S P przy  wilasciwym  ustawieniu
wyrabianiem

programu

Bochenek
mato wyrasta.

zbyt

- za mato drozdzy

- drozdze s3g nieswieze
lub uzyto niewtasciwego
typu

- zbyt duzo lub za mato
wody bagdz skfadnikéw

ptynnych

- pokrywa byta otwarta
podczas programu
wyrastania

- uzyto niewlasciwego
typu maki lub starej czy
tez zaplesniatej maki
- sktadniki ptynne byty za
zimne lub za gorgce
- nie zostal dodany

- 1-2 tyzki wiecej wody lub mleka
- Yatyzeczki do herbaty mniej soli
- Y5 tyzki wigcej cukru lub miodu
- uzy¢ Swiezej maki, uzyc
odpowiedniego gatunku maki

- Y6-Ya tyzki wiecej drozdzy, uzy¢

Swiezych drozdzy, uzy¢
odpowiedniego typu drozdzy
przy  wilasciwym  ustawieniu
programu
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cukier

Bochenek
maly i ciezki.

jest

- uzy¢ Swiezej maki, uzyc
odpowiedniego gatunku maki

- doda¢ drozdzy, uzy¢ Swiezych
drozdzy, uzy¢ odpowiedniego
typu drozdzy przy wiasciwym
ustawieniu programu

Skorka jest zbyt
jasna.

- Y2 tyzki wigcej cukru lub miodu —
wybra¢ wtasciwe ustawienia

Bochenek jest za
mato zapieczony.

- wybra¢ wiasciwe ustawienia

Bochenek jest - %, tyzki mniej cukru lub miodu
zby? mocno - 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
- % 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 | ~ wszystkie ~skiadniki nalezy
wyrosnaé oracym dodanym | Z2wsze dodawac wedtug
Y ac ’;’Hj’dr{ikiem y kolejnosci, zalecanej w przepisie,
- skladniki  plynne | SKtadniki ptynne na poczatku i
mieszat si Py 2 drozdze na koncu
\(I’Vryozdzamiy ¢ rzed | ° uzywa¢ nalezy tylko letnich
o P sktadnikow
wyrabianiem
- w przypadku chleba z
Chleb :)nrgzlmia%uz o zpue;ir‘;ffﬂg - ab otrzyma¢ Izejszg 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
krétszy jest czas wyrastania

popekany o - zwyczajny wyglad nie wptywa
wierzch. procesu wyrablgnla, na smak i jako$c¢ chleba
wyrastania i pieczenia.
- 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 opoznienia
czasowego, nhalezy sprawdzic,
czy drozdze sg w $rodku formy
na chleb
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Duzy, grudkowaty
chleb.

- zbyt duzo ptynu

- za mato drozdzy

- zbyt duzo maki

- nieswieze skfadniki lub
zty typ maki

- zmniejszy¢
dodawanego na
tyzeczki, uzywac
miarek

- zwiekszy¢ ilos¢ drozdzy
jednorazowo o ' tyzeczki do
herbaty

- zmniejszy¢ ilos¢ maki

- uzywac swiezych sktadnikow

ilos¢  ptynu
raz o 1-2
doktadnych

- uzywac dokfadnych miarek
- w przypadku duzej wilgotnosci

Wilgotny, zbyt | - zbyt duzo ptynu zastosowac mniej wody
puszysty chleb. - za mato dodanej soli. - ré2ne typy maki moga wymagac
mniej ptynu
- niestety, moze do tego dojs¢ w
Pecherzyk - masa chlebowa zostata _pqet_jynczych_ _przypadkach;
powietrza pod za mato wymieszana jezeli sytuacja sie powtarza,
skorka. nalezy dodac¢ dodatkowa

tyzeczke ptynu.

Po przycisnieciu
przycisku
"Start/Stop" na
wyswietlaczu
ukazuje sie napis
"H:HH".

- temperatura w
urzgdzerniu jest zbyt
wysoka, aby piec w nim
chleb

- przycisngé nalezy przycisk
"Start/Stop" i odtaczy¢
urzadzenie z sieci elektrycznej;
forme do pieczenia chleba nalezy
nastepnie wyciggnac z
urzadzenia i pozostawi¢ otwartg
pokrywe, dopoki urzgdzenie sie
nie ochtodzi
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SPECJALNE ZALECENIA

1. Chleb na szybko

Chleb na szybko mozna wyrobi¢, dodajgc do niego proszku do pieczenia lub sody oczyszczonej, ktére
uaktywni wilgo¢ i ciepto. Aby przygotowac¢ smaczny chleb na szybko, zaleca sie, aby caty ptyn wla¢ na
dno formy do pieczenia chleba i na wierzchu wsypac¢ wszystkie suche sktadniki (make, cukier, sol).
Przed wstepnym wyrabianiem sktadnikéw na chleb na szybko, przy brzegach formy moga sie zebra¢
grudki maki. Chcac temu zapobiec, nalezy urzadzeniu pomaéc dobrze te grudki wymieszac.

Czyszczenie i przechowywanie:

Przed przystgpieniem do czyszczenia wypiekacz do chleba nalezy odtgczy¢ z sieci elektrycznej i

poczekaé, az sie ochtodzi.

1. forma do pieczenia chleba: Wewnetrzne i zewnetrzne czesci formy nalezy wyczysci¢ wilgotng
Sciereczka. Nie nalezy stosowac zracych lub szorujgcych srodkéw czyszczacych. Nie myc¢ formy
do pieczenia w zmywarce.

2. koncéwka do wyrabiania: Jezeli nastang trudnosci ze zdjeciem koncéwki do wyrabiania z watu
obrotowego, forme do pieczenia chleba nalezy najpierw namoczy¢ 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 niskonapigciowym, 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 zbidrki materiatow do recyklingu. W ten
sposOb pomaga sie chroni¢ Srodowisko naturalne.

GWARANCJA | SERWIS

W celu uzyskania informaciji lub w razie problemoéw nalezy zwrécié 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 zwrécic sie o pomoc do lokalnego
sprzedawcy produktéw firmy Gorenje lub do Dziatu Matych Urzadzen AGD firmy Gorenje.

Tylko do uzytku domowego!

_ GORENJE
ZYCZY WIELE SATYSFAKCJI Z UZYTKOWANIA WYBRANEGO PRZEZ
PANSTWA URZADZENIA!

Zastrzegamy sobie prawo do zmian!
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BaxHble npeaynpexaeHus

MNMepen BBOogoM npuGopa B aKCnnyaTauuio BHUMaATENbHO M3YYNTE UHCTPYKLMIO.

1. CoxpaHsaiTe MHCTPYKLIMIO, rapaHTUAHBIN MUCT, YeK, a Takke Mo BO3MOXHOCTH KOPODKy ¢
BHYTPEHHeWn yrnakoBkow!

2. Tpnbop npegHasHa4eH UCKMIOYMTENBHO ANSt MMYHOMO, @ HE KOMMEPYECKOro UCMonb3oBaHus!

3. Bcerga BbiHUMalTe BUIKY U3 PO3ETKM, KOraa Nnpubop He UCnonb3yeTcsl, Ha Hero
yCTaHaBMMBalOTCA AOMOMHUTENbHbBIE AeTanu, BbINOMHAETCS €ro O4MCTKa, a Takke npu
BO3HWKHOBEHUW HencnpaBHocTe. MNpeasaputensHO BbikMoYanTe npubop. TaHWUTe 3a BUIIKY, a
He 3a LUHYP.

4.  Y1oObl 3aWUTMTL OETEN OT ONAacHOCTEN aNeKTPonpubopoB, HAKOrga He ocTaBnsnTe geten 6e3
npucmMoTpa psAoM ¢ npubopom. MoaTomy npu BeiGope MecTa ANns ycTaHoBKW npubopa
no3aboTbTech 0 TOM, YTOObI AETU HE UMENW K HeMy AOCTYyN. Y6eauTech, YTo LIHYP HE CBUCAET C
npubopa.

5. PerynsipHo nposepsiiTe Npubop 1 LIHYp Ha OTCYTCTBME noBpexaeHuin. 3anpeLyaetcs
nonb30BaTbCA NPMBOPOM NP HANMMYNW NOBPEXAEHUN.

6. 3anpeliaeTtcs peMoHTUpoBaTh Npubop camocTonTensHo! ObpaTtutech B aBTOPU3OBAHHbIV
CEepBUCHbIN LIEHTP.

7.  He ncnoneayiite npubop ¢ nospexaeHHon Bunkon. ObpaTuTecs B aBTOPU3OBAHHbBIV CEPBUCHbIV
LIeHTP, CNeuunanucT KOTOporo AOMKEH 3aMeHNTb NOBPEXAEHHYIO BUINKY HA PaBHOLIEHHYIO HOBYIO.

8.  XpaHute npubop 1 LWHYp BAANKN OT UCTOYHMKOB TENsa, NPsSIMOro CONHEYHOro cBeTa, Bnarw,
OCTpbIX NpeaMeToB 1 T. 4. Cnegwnte, 4To6bI Kabenb Npubopa He conpukacancs ¢ ropsyYmMm
npegmeTamu.

9. Hu B koem cnyyae He ocTaBnsaTe Npubop 6e3 npucmotpa!l Kaxapin pas, koraa Bbl He
ncnonb3yeTe Npubop, BbIKIOYanTe ero, Aaxe COBCEM HEHaAOMIO.

10. Wcnonb3yiiTe TOMNbKO OpUrMHasnbHbIe NPUHAANEXHOCTY.

11. He nonb3yiTecs NpUGOPOM BHE MOMELLEHMS.

12. 3anpeliaetcs nomeluaTb NpMOOpP B BOAY M APYryHO XWUAKOCTb, a TakKe CTaBUTb Ha BNAXHYIO
noBepXHOCTb. 3anpeLyaeTcs Nonb3oBaTLCs NPMOOPOM MOKPLIMU UK BR@XHBIMU PyKaMu.

13. B cnyyae nonagaHus B npubop XUOKOCTW UNu Bnarv cnegyet HemeaneHHO OTCOeANHNUTL ero oT
poseTku. He npukacaitecs k Boae Ha npubope.

14. Mpunbop AomkeH NCNoNb30BaTbLCA TOMbKO MO HAa3HAYEHUIO, yKazaHHOMY Ha npubope.

15. 3anpelyaeTcs BkntovaTk NPMOOP B MOBPEXAEHHYHO PO3ETKY.

16. 3anpelyaeTtcs kacaTbCs MOObLIX NOABMKHBIX UMW BPaLL@OLWMXCA AeTanern npubopa.

17. CraBbTe npnbop Ha POBHYIO TBEPAYIO MOBEPXHOCTb. PaccTosiHne mexay cTeHol 1 npubopom
[OJKHO COCTaBNsATb He MeHee 5 CaHTUMETPOB.

18. He ucnonb3yinTe arpeccuBHble YUCTALLME CPeACcTBa.

19. MecunbHyto nonacTb MoWTe cpa3dy Nnocne UCNonb30BaHus.

20. He kacanTecb rops4nx NOBEPXHOCTEN. VICNONb3ynTe pyyku U aepxartenu.

21. 3tum npnmbopom MOryT Nonb30BaTbCs AETH, cTapLue 8 neT; nuua ¢
OrpaHNYEHHbIMM (HU3NYECKUMM, YYBCTBUTENBHBIMIA W1 YMCTBEHHBIMM
CnocoBHOCTAMM; NULA, He UMEtLLMe OnbiTa paboTbl C YCTPOUCTBOM U HE
3HaloLLMe Kak 1M Nonb3oBaThCs TOMbKO NO4 KOHTPOMEM U PYKOBOACTBOM ML,
obecneumaioLx 6e30nacHoe UCMONb30BaHME M CBA3AHHBIX C HUM PUCKOB.

22. Cnepute, 4toObI AETY HE Mrpanu ¢ Npubopom.

23. YucTka n obenyxmBaHne He JOMKHbI NPOBOAUTLCS AeTbMU MNaaLle 8 ner,
nnbo noA KOHTPOMEM B3pOCTbIX.

24. He cTyuuTe No BEpXHeit YacTu UK Kpato hopMbl A1 BbINEYKU, YToDbl M3BNeYb Xneb, Tak kak
3TO MOXET NOBpeauTb hopMmy.

25. 3anpelyaeTcs nomeLlatb B NpuGop MeTannmyeckyto gonbry 1 apyrue matepuarsl. OnacHocTb
noxapa W KopoTKOro 3amblkaHus!
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26. 3anpelyaeTcs HaKpblBaTb NPMGOP NonoTeHueM 1 nbbiM ApYriM MaTepuanoMm, Tak Kak 3To
npensiTcTByeT CBOGOAHOMY BbIXOoAy TENna v napa u3 npuéopa. HakpbITbi UM KOHTAKTUPYHOLLMIA
C roploynMu matepvanamv Npubop MoXeT NPUBECTU K Noxapy.

27. TMpubop He NpefHa3HaYeH Ans NOAKMIOYEHUS K BHELLHEMY TaiiMepy U BHELLUHEMY GIIoKy
OVCTaHLUMOHHOTO ynpaBneHust.

28. YpoBeHb wyma: Lc < 68 gb (A)

[aHHbLIM NpUGop MapKMpoBaH B cooTBeTCTBUM ¢ EBponeiickon aupektueon 2012/19/EU no
obpalleHnIo ¢ 0TXo4aMM OT NeKTPMYECKOro U 3neKTpoHHoro o6opyaosanus (WEEE). laHHas
AVPEeKTUBa onpeaensieT Tpe6o0BaHMA No c6opy U yTUNM3aLunM OTXOAO0B 3SIEKTPUYECKOTO U
3NEeKTPOHHOro o6opyaoBaHUsA, AeNCTBYOLME BO Beex cTpaHax EC.

I'Iepep, nepBbIM NCnoJjib3oBaHNemM

MpoeepbTe hopMy ANs BbINEYKM U OYUCTUTE € BHYTPU. He ncnonb3yite ocTpble NpeaMeTtbl U He
ckobnute! dopma ANs BbINEYKM MMEeT aHTUNpurapHoe nokpbiTe. CMmaxbTe OpMy MacrnoMm u
rnomecTuTe B neyb nporpeTbcst Ha 10 MuHyT. MNpoBeTpuUTE NOMELLEHNE NPY MOABIEHUN HEMPUSITHOTO
3anaxa. CHoBa ouncTuTE (hOpPMY. YCTAHOBUTE MECUIBHYIO NTOMACTb Ha OCb B POPME ANS BbINEYKM.

Mopknio4vyeHue K AJIeKTpoceTn

Mpubop noaknoyalT TOMbKO K Haanexawumm obpa3om ycTaHOBNEHHoOW 6e3onacHom po3eTke,
paccumTaHHom Ha 230 B ~ 50 INu.

Mocne nopgkntoveHusi npubopa K 3NeKTPUYECKON po3eTKe MPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHarm, U Ha aKpaHe
aucnnes nosiButca Hagnucb «3:00». [1BoeToune mexay uucnamm «3» n «00» He OymeTr mwuratb
MOCTOSIHHO.

Mpnbop roToB k paboTe, N0 yMOMNYaHWIO yCTaHOBIEHA NporpaMMa 1, HO BbIMOSIHEHWE NPOrpaMMbl eLle
He Ha4anochb.

®YHKLMU K IKcnnyaTaumsa

OnucaHue npubopa

. Kpbiwka

CMOTpOBOE OKHO
dopma Ans BbINeYkn
MecunbHas nonactb
MaHenb ynpaBneHus
Kopnyc

. MepHas noxka

. MepHbIn cTakaH

. Kptok

CENOORWNE
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MaHenb ynpaBneHus

(Bo3MOXHbI MU3MEHEHUA B coaepxaHuu TpadapeTHbIX Hagnucen 6e3 npeaBapuTenbLHOro
yBeAOMIIeHUA.)

11256 13506 16006
2518 3.018 3.518
PAUSE
MENU DELAY TIME RISEZ START
KNEADT 1" RISE3 STOP
RISEL | ] BAKE

KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF

SIZE COLOR

~ HOME 4
< DOUGH + o >

Crapt/cton (Start/stop)

CnyxuT ans 3anycka n 0CTaHOBKM BbIGpaHHON Nporpammbi.

YT0o6bI 3anycTutb NnporpaMmmy, Haxmute kHornky START/STOP. [Mpo3By4YnT KOPOTKWIA 3BYKOBOW CUrHar,
N HaYyHYT Muratb ABe TOYKWM Ha AMCNnee BPeMeHW, Nocne 3TOro HayHeTCs BbIMOMHEHWE NporpamMmel.
Mocne 3anycka nporpamMmmMbl Bce KHoMku, kpome START/STOP, 6yayT HeakTVBHBI.

YTtobbl OCTAaHOBWUTHL BbIMOMHEHME MPOrpaMMbl, HaXMuTe W yaepxuBante kHonky START/STOP
npumMepHo 3 cekyHAbl. llocne Toro Kak Npo3ByYUT 3BYKOBOWM CUrHan, NporpaMmMa BbIKITHOUNUTCS.

Mays3a

Ecnn nocne Hayana nporpammbl HaxaTtb kHonky START/STOP, BbinonHeHvwe nporpaMmbl
NpUOCTaAHOBUTCS, HO HacTpOMKa COXpaHUTCS B NamsTu npubopa, 1 Ha aucnnee Byaet muratb BpeMmsi
nporpaMmMbl. YTo6bl BO306GHOBUTL BbINOMHEHME NporpaMMa, Haxmute Ha kHonky START/STOP.

MeHtio (Menu)

MNpepgHasHavyeHo pana  Bblbopa nporpamm. [porpamma  MeHSeTCs  Mpu  Kaxaom  HaxaTuu
(conpoBoxaaeTcs KOPOTKUM 3BYKOBbIM cUrHamnom). Mpy MpepbIBUCTbIX Haxatusx KHomnku Ha XK-
avcnnee OyayT umMknuyecku otobpaxartbcs 16 nporpamm. Beibepute nporpammy. Hipke onncaHbl 16
nporpaMMm MeHIo.

1. OG6bI4HbIN xneb (Basic) 3amelunBaHue 1 nogbLeM TecTa, BbinekaHue obblivHoro xneba. Ans
oboralleHusi Bkyca fob6aBbTe AONONHUTENBbHBIE UHTPEANEHTHI.

2. ®paHuy3sckas Bbineyka (French) 3amelwvBaHne n nogbem TecTa, BbinekaHne xneba npu bonee
NPOAOIHKMTENbHOM NoabemMe. Xneod, NCneveHHbIN B 3TOM pexnme, byaet umetb 6onee XpycTsLuyo
KOPOUKY Y MbILLHBLIA MSKALL.

3. UenbHo3epHoBow xne6 (Whole wheat) 3ameluvBaHne n nogbem Tecta, BbinekaHue xneba us
LieNIbHO3ePHOBO MykU. He pekomeHAayeTcst Ucnosb3oBaTh PyHKLMIO OTCPOYKM CTapTa, Tak Kak 3To
MOXET YXyALNTb KAaYeCTBO BbINEYKU.

4. Cnapkas Bbineyka (Sweet) 3ameluvBaHve 1 nogbem TecTa, BbinekaHue caobbl. [Ans
oboralleHusi Bkyca fo6aBbTe AOMNONHUTENbHBIE UHTPEANEHTHI.

5. 3kcnpecc-Bbineyka (Ultra Quick) 3ameluvBaHne 1 nogbem TecTa, BeinekaHue xrneba 3a o4eHb
KopoTKoe BpeMsi. XNneb, ncneyeHHbI B 9TOM pexume, 06bIHHO MeHbLLE MO pa3mepy U umeet
rpy6bin MsKULL, YeM xneb NpUroToBneHHbIN Ha NporpamMmMe «BbbiCcTpasi Bbineyka.

6. Bbineuka 6e3 rntoreHa (Gluten free) 3amelunBaHve 1 Nnogbem TecTa, BbiNEKaHWe
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6e3rntoTeHoBoOro xneba.

7. bBbicTpas Bbineyka (Quick) [ins gaHHow NnporpaMmbl HE peKOMEHAYETCSt UCNonb3oBaTb OYHKLUM
LOAF (ByxaHka) n TIME (OTcpouyka cTtapTa). 3amelLumBaHUe U NogbeM TecTa, BbinekaHue xrneba
3a bornee KOpoTKoe BpeMmsi, YeM Ha nporpamme «OBbIYHbIV X1e6». Xneb, UCNeYeHHbIV B 3TOM
pexume, 06bI4HO MEHbLLE MO pa3Mepy U UMEET MIOTHbIA MSKULL.

8. Toprt (Cake) 3amelwwmBaHue, nogbeM TecTa 1 BbiNekaHWe C UCMOMNb30BaHWEM Coabl Unu
paspbIXnuTens.

9. 3amewwuBaHune (Kneading) CmelunBaHne MyKku 1 OCTanbHbIX UHIPEAVEHTOB.

10. TecTto (Dough) 3amelunBaHre u nogbem 6e3 BbinekaHusi. BelHbTE TECTO M UCMONb3YINTE ANS
BbinekaHusi Bynovek, pyneTmkos, NuULbl U T. M.

11. Tecto pnsa nactbl (Pasta dough) 3amelumBaHue.

12. NorypT (Yoghurt) Mpurotosnenue iorypra.

13. Axem (Jam) lMNpurotosneHue BapeHbs 1 KoHduTIopa. [Nepea Tem Kak NonoxuTb OpPyKTbl B PopMy
NS BbINEYKU, NOPEXBTE UX Ha KyOUKu.

14. BbinekaHue (Bake) Tonbko BbinekaHue 6e3 3amelumBaHus 1 nogbemMa. Takke ucnonb3yercs Ans
NPOACIKNTENBHOTO BbINEKaHWs C BalLVMKU HAaCTPOMKaMM.

15. AomawHum xne6 1 (Home made 1) MNo3Bonsier nonb3oBaTento 3agaTb cOBCTBEHHbIE NAapaMeTpbl
NS 9TanoB 3aMeLLUMBaHWs, MOAbEMA, BbiNEKaHWs 1 nogorpesa.

16. AomalwHum xneb 2 (Home made 2) [MNo3sonseT nonb3osarento 3agatb CO6CTBEHHbIE NapaMeTpbl
NS 9TanoB 3aMeLUMBaHWs, NoAbEMA, BbiNEKaHWs 1 nogorpesa.

OOMALLHUMA XNEB (HOME MADE)

a) Haxmute Ha akpaHe n yaepxwusante 2 cekyHabl khonky HOME MADE (domawHui xne6). Ha
akpaHe nosisutcs Hagnvcs KNEAD 1 (3amewmBaHue 1). 3atem + 1 — yctaHOBUTE BpEMS B
MUHyTax, HaxkaTvem Ha kHonky HOME MADE (JomalwHui xne6) noarsepanTte 3agaHHoe BpeMsi
ANSA AaHHOro aTana.

b) Ha akpaHe nosiButcs Hagnuck RISE 1 (Mogbem 1). 3atem + u — yctaHOBUTE BpeMSsi B MUHYTaXx.
Bpewms 6yaet yBennumsaTbCsi ObICTpee, ecrnm KHOMKY yaepxueaTb. Haxatnem Ha kHonky HOME
MADE (AdomalwuHui xneb) noarsepanTe 3agaHHoe BPEMS.

c) Takxe yctaHoBMTe Apyrve aTanbl. [locne 3aBepLueHnst IPOrpaMmmMMpPOBaHNS HKMUTE KHOMKY
START/STOP, 4T0ObI BBINTU U3 MEHIO YCTAHOBOK.

d) Haxmute kHonky START/STOP, 4tobbl 3anycTuts paboTy.

LIBET (COLOUR)

3Ton kHoMkon BblbMpaeTca uBeT kopouku: cBetnbi (LIGHT), cpeanun (MEDIUM) unu TemMHbIn
(DARK). ®yHkumsa RAPID (bbicTpas) cokpalyaet nporpaMmmy.

BYXAHKA (LOAF SIZE)

HaxaTuem aToli kHonku BeibupaeTcs pasmep ByxaHku. O6Luas NpofomKUTENbHOCTb paBoyero Luukna
MOXET MEHSTLCS B 3aBUCKMOCTM OT pasmepa GyxaHku.

OTCPOUYKA CTAPTA ("+, -")

Ecnun HyxHO, 4ToObl Npubop BKMOYMICA NO34HEee, 3TON KHOMKOW yCcTaHaBnMBaeTCs ANUTENbHOCTb
3aepPXKKN.

Haxumas Ha kHonky "+, =", yctaHOoBuTe Bpewmsi, Korga xneb gomkeH ObiTb rotoB. Bpems oTcpouku
[OJDKHO BKIOYaTh MPOAOIMKMTENBHOCTE MPOrpaMmbl MPUrOTOBIEHNS, TO €CTb, KOrAa BPeMSt OTCPOYKM
ncteyer, xneb 6yaet rotoB. CHavana BbiIbepuTe nporpammy 1 LBeT xneba, 3aTeM HaXXMUTE Ha KHOMKY
"+, <", yTOOBI YBENMYMTL BpEMS OTCPOYKu cTapTa. Kaxxgoe HaxaTtue Ha KHonky gobasnset 10 MyHyT.
MakcrmanbHoe BpeMs OTCPOYKM cTapTa cocTaBnseT 15 yacos.

Mpumep Tekyiee Bpemsi 20.30, 1 Bbl XoTUTE, YTOGLI X116 GbIn ncnedeH k 7.00 yTpa cneayowero aHs.
Bpemsi oTcpouyku ctapta gomkHo coctaBnsaTb 10 yacoB 30 MuHyT. BbiGepute nporpammy, pasmep
OyxaHK/ 1 3aTeM HaxvmanTe KHonky "+, =", noka He yctaHoBuTcs Bpems 10:30. AKTUBUPYITE OTCPOYKY
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cTapTa Haxatuem Ha kHonky START/STOP. Ha gucnnee muraioT TOYKM M MPOM3BOAUTCS OTCHET
BpemeHu. B 7.00 yTpa Bac GyaeT xaaTtb cBexui ropsumin xneb. Ecnm Bbl He cpa3y Bo3bMmuTe Xneb u3
xneboneukun, oH ByaeT nogorpesaTthCs elle B TedeHune 1 vaca.

BrumaHue! lpu npozpaMmupoeaHuu omcpoYKu cmapma He Ucrnosib3ylime cKopornopmsujuecsi
npodyKmbI, Hanpumep, siliya, ceexee MOJIOKO, (hpyKmMbl, JTYK.

NMoporpes

B TeueHune yaca nocne Bbineyky xneb MoxeT aBTOMaTUYECKM NOAOrpeBaThCs, HTO6bI He OCTbIN. YTo6LI
BbIHYTb Xne6 npu BbINOSIHEHWUM MPOrpaMMbl MOAOrPeBa, CHavana OTKIYMTE MporpaMmy KHOMKOW
START/STOP.

MamaTtb

Ecnu npu Bbineyke xneba OTKNIOYUTCA NUTaHWe, NporpaMma NPOAOIMKUTCSH aBTOMAaTU4eCKW, ecru
nogava 3MeKTpo3Heprnn BO30OHOBUTCSA B TeuveHne 10 MWHYT, Jaxe ecnu He HaxumaTb KHOMKY
START/STOP. Ecnu nutaHne otcyTcTByeT Gomblie 10 MUHYT, AaHHblE B NaMSATU HE COXpaHSOTCS,
NMoaToOMy HEOBXOAUMO BbIKVHYTb CTapble U MOMOXUTb HOBble MHIPEAUEHTbI B (hOPMYy AN BbiMeYKy,
3aMecuTb TeCTO MOBTOPHO M nepe3anycTuTb xneboneuky. OaHako B criyyae, ecnv TeCcTo He Havarno
NOAHMMATBLCS NPU OTKMOYEHUN NMUTAHUS, MOXHO 3aMyCTUTb BbIMOSIHEHWE NPOrpaMMbl C Camoro Havana,
npocTo Haxas KHorky START/STOP.

OkpyxalwLwas Temneparypa

Mpubop paccuutaH Ha paboTy B LUMPOKOM Auana3oHe TemnepaTyp, HO xneb, UCMeYeHHbIN B OYeHb
TENJIO N OYEHb XONOAHOW KOMHaTax, MOXeT OTnMyaTbCsi Mo pas3Mepy. PekomeHayemblii AnanasoH
KOMHaTHOM TemnepaTtypbl — oT 15° go 34°C.

MNMpeanynpexaeHus Ha gucnnee

1. Ecnu Ha gucnnee otobpaxaetcs «H HH» nocne Haxatusi kHonkn START/STOP, TemnepaTypa B
MOMeLLEHNN OYeHb BbicOKasA. B aTom cnyyae octaHOBWTE BbIMOSHEHVE Nporpammbl. OTKponTe
KPbILLKY 1 ocTaBbTe npubop octbiBath Ha 10-20 MUHYT.

2. Ecnu Ha gucnnee otobpaxaetcs «LLL» (kpome nporpammbl «BbinekaHne») nocne HaxaTus KHOMKK
START/STOP, TemnepaTypa B MOMeLLEHUN OYeHb Hu3Kas (5 3BYKOBbIX curHamos). OTknouute
curHan kHorkon START/STOP. OTKpoinTe KpbIlWKy U ocTaBbTe npubop Ha 10-20 MUHYT, YTOObI
Harperncs Ao KOMHATHOW TeMnepaTypbl.

3. Ecnu Ha pucnnee otobpaxaetcsa «E EO» unn «E El» nocne Haxatus kHonku START/STOP,
TemMnepaTypHbI AaT4nK HencnpaseH. OBpaTUTECh B CEPBUCHBIV LIEHTP.

Bbineuka xneba

1. YcraHoBuTe hopMy Ans BbiNeyky B paGoyee NONoXeHWe 1 NOBEPHUTE MO YacOBON CTpernke A0
Wwenyka. 3advKCUpynTe MeCUIbHYH NonacTb. YTo6bl TECTO HE NPURUNANo K MeCUIIbHOM NonacTy
1 uTOGbI Mocne Bbineyky Gbino Nerko oTAenuTb nonacTb OT xneba, nepes yCTaHOBKON CMaXbTe
nonacTb TEPMOCTONKMM MaprapuHom.

2. TlomecTuTe VHrpeaueHTbl B hopMy AN BhINEYKM B MOpsiAKe, YkasaHHOM B peLenTe.
PekomeHayeTca cHavana 3anuTb Bogdy v ApYrue XUAKOCTY, 3aTeM fo6aBuTb caxap, Coflb U MyKy,
a OpO}OKM U paspbIXIIMTESb 3aChiNaloTcsi B NOCINEAHIO oYepesb.
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| Bl — OpoxcKkn Mnn paspbIXnnTenb

Cyxue nHrpegueHTbl (Myka, caxap U T. .)

Bopa vnu apyrasi XUakocTb

MpumeyaHmne MakcmmanbHOe KONMYECTBO MyKM 1 APOXOKEN yKa3aHo B peLenTe.

3.

N oA

B ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

CpenaiTe Ha NOBEPXHOCTU MYKV HEBOSbLLYIO AAMKY M 3aCbiNbTe B HEE APOXOKW, crneas, YToobl
OPOXOKN HE CMeLLanmnCh C XMAKOCTbIO U COSbO.

OCTOPOXHO 3aKPOWTE KPbILLKY U NMOAKIIOHYNTE CETEBOW LUHYP B PO3ETKY 3N1EKTPOCETH.

Haxwumas kHonky MENU (MeHto), BbibepuTe HyxHyH0 nporpammy.

Haxumas kHonky COLOR (LiBeT), BbIGeEpUTE HY>XHbIV LIBET KOPOYKM.

Haxwumas kHonky LOAF (ByxaHka), Beibepute HyxHbI pasmep 6yxaHku (1125, 1350 nnn 900 r).
Haxumas kHonky "+, =" (OTcpouyka cTtapTa), yCTaHOBUTE OTCPOYKY cTapTa. OTOT Luar MOXHO
NpomnycTUTb, ecnn xneboneyky Hy>KHO 3anyCTUTb cpasy.

[nsa 3anycka npubopa Haxmute kHonky START/STOP.

. BeinonHeHve nporpamm 1-7 conpoBoXaaeTcs 3ByKoBbIM curHanom. OH yka3blBaeT Ha

HeobxoanMocTb A06aBUTb MHIpeaneHTbl. OTKPOMTE KPbILLKY U 3acbinbTe UHrpeaneHTsl. B
npouecce Bbineyku, BO3MOXHO, Yepe3 OTBEPCTUS B KpblLLke OyaeT BbIxoauTb nap. 310
HOpMarbHOe siBMeHue.

Mocne 3aBepLUeHVs BbINeYKW NOcrie[oBaTeNnbHO NPO3ByYaT AECATb 3BYKOBbIX CUrHanoB. YTobbl
3aBepLUMTb NPOrpaMMy U BbiHYTb XNeb, HaXMUTe 1 yaepxvBanTe 2 CeKyHAbl KHOMKY
START/STOP. OTKpONTE KPbILKY ¥ C MOMOLLbIO MPUXBATOK MOBEPHUTE POPMY ANA BbIMNEYKM
NPOTMB YacoBOW CTPENKW U BblHbTE ee 13 npubopa.

MpumevaHue @opma Ons 8bineyKu U xneb mo2ym bbimb o4yeHb 20psHuMu! Bydbme ocmopoXHbI.
Mpexae Yem BblHMMATBL xneb, favite hopme AN BbINEYKN OCTbITb. 3aTeM C NOMOLLbIO flonaTku ¢
aHTUMPUrapHbIM NOKPLITUEM OCTOPOXHO oTAenuTe xreb ot opmMbl ANA BbINEYKM MO KpasM.
MepeBepHUTE hOpMyY AN BbIMNEYKN HA PELLETKY UMW YUCTbIN KYXOHHBIV CTOM U 3aTEM OCTOPOXHO
BCTpsAXMBaNTe ee, noka xneb He Bbinager.

Mepen Hapeskon ocTaBbTe xneb ocTeiBaTh NpUMeEpHO Ha 20 MUHYT. PekomeHayeTcs pe3atb xneb
Npy NOMOLLM SNEKTPOPE3KN NN HOXOM ANs xneba, a He HOXOM Ans PYKTOB UNK OObIYHLIM
KYXOHHbIM HOXOM, TaK Kak xne6 MoxeT notepsATe hopmy.

Ecnv B MOMEHT 3aBepLUeHMs NporpaMMbl He BbIKITIOUYUTb MPUGOP 1 HE HaxaTb KHOMKY
START/STOP, xneb OyneTt aBToMaTU4YeCKM NOAOrpeEBaTLCS B TEYEHUE Yaca, a 3aTeM NPO3BY4UT
10 3BYKOBbIX CUIHaroB.

BblHMMalTe ceTeBoM LUHYP 13 pO3eTKW, Koraa npubop He NCnonb3yeTcs Unm nocrne 3aBepLueHns
BbIMEYKM.

Mpumeuanue Mepen Hape3skol xneGa U3BMNEKUTE U3 HETO MECUITbHYIO NOMACTb C MOMOLLbIO KpoyKa.
Xne6 ropsuuii, NO3TOMY He U3BNEKanTe MECUIbHYHO NTONAcTb roNbIMU pyKaMu.

CoBeT Ecnu Bbl He cbenu Beck X1neb, pekoMeHayeTCst XpaHUTb ero B repMeTUYHOM MNacTUKOBOM
nakeTe unu B xnebHuue. Mpu kKoMHaTHOW TeMnepaType xneb XxpaHuTcs B TedeHue Tpex aHen. [Ana
6onee ANUTENbHOIO XpaHeHWs ynakywTe xneb B NNacTUKOBLIN NakeT UM €MKOCTb U NOCTaBbTe B
xonoauneHuk. Mpn TakoM xpaHeHun xneb rogeH B TeveHne 10 gHelt. Cpok xpaHeHus xneba,
MCNEYEHHOro oMa, MeHbLLE cpoka XpaHeHust xneba, KynneHHOoro B MarasvHe.
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PeuenTbl

Nerenpa
CT. NN. = CTONOBas NoxKa Cyxve gpoxoku (1 naketnk — 7 1) = gpoxoku (1 ynakoBka —
25r1
Y. N. = yaiiHas Noxka )
1. OBbI4YHbIN XJIEB 11252 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cornb 24. 1. 3y4. 1. 3y4.n.
Caxap 2ct n. 4 cT. n. 4 cT. n.
PacmumenbHoe macsio 3cCTn. 4 cT. n. 4ct n.
Myka 700 r 840 r 980 r
Jpoxoku 5r 6r 7r
Z ATy 3ckad 11252 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cornb 24. 1. 34.n. 3y4.n.
Caxap 2ct n. 2ctn. 2cT. n.
PacmumenbHoe macsio 3ctn. 4 cT. n. 4ct n.
Myka 700 r 8401 980 r
Jpoxoku 5r 6r 7r
3 HEJIPHOSEPHOBOH 11252 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cornb 24. 1. 34.n. 3y4.n.
Caxap 2CT. n. 2ctn. 2 CT. n.
PacmumernbHoe macrio 3ctn. 4 ct. n. 4 ct. n.
Myka 700 r 840 r 980 r
Jpoxoxu 5r 6r 7r
4. CJIAQKASI BbITIEYKA 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 410 mn 460 mn 540 mn
Conb 14. 1. 1,54. n. 24. 1.
Caxap 5cT n. 6 ct. n. 7ctn.
PacmumernbHoe macsio 3ctn. 4 cT. n. 4ct n.
Myka 700 r 840 r 980 r
Apoxoku 5r 6r 7r
5. 9KCIIPECC-
BBINEYKA 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 520 mn / /
Conb 24. 1. / /
Caxap 2ct n. / /
PacmumernbHoe macrio 3cTn. / /
Myka 840 r / /
Jpoxoxu 7r / /
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6. BbI[NIEYKA BE3

[IIOTEHA 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 500 mn 560 mn 640 mn
Cornb 24. 1. 24. 1. 34.n.
Caxap 3ctn. 3ctn. 4 ct. n.
PacmumernbHoe macsio 3cCTn. 3ctn. 4 ct. n.
Myka 700 r 800 r 900 r
Jpoxoku 5r 61 7r
7. BbICTPAS BbITNEYKA 11252 1350 2 1600 2
Booda 430 mn 520 mn 610 mn
Conb 24. 1. 294, 1. 3y4.n.
Caxap 3ctn. 3ctn. 4 ct. n.
PacmumernbHoe macrio 3cCTn. 3ctn. 4 ct. n.
Myka 700 r 840 r 980 r
HApoxoku 7r 8r 9r
8. TOPT 11252 1350 2 1600 2
Booda 30 mn 30 mn 30 mn
Jajce 7 8 10
Caxap 8ct n. 9ct n. 10 ct. n.
PacmumernbHoe macrio 3ctn. 3crn. 4 ct. n.
Myka 420 r 560 r 700 r
Jpoxoku 6r 7r 8r
9. SAMELUNBAHUNE / / /
Boda 330 mn / /
Cornb 14.n. / /
PacmumernbHoe macrio 3ctn. / /
Myka 560 r / /
10. TECTO / / /
Booda 610 mn / /
Cornb 34.n. / /
Caxap 2ct n. / /
PacmumernbHoe macrio 3cCT n. / /
Myka 890 r / /
Jpoxoku 5r / /
11. TECTO AJ151 NNACThI / / /
Boda 30 mn / /
Stiyo 10 / /
Conb 14.n. / /
PacmumernbHoe macrio 3ctn. / /
Myka 1000 r / /
12. NOr'YPT / / /
LlenbHoe Moroko 1800 mn / /
WNozypm 180 mni / /
13. JXKEM / / /
®OpyKkmbi 900 r / /
2:1 xenupyrowuli caxap 500 r / /
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Mouck n ycTpaHeHne HeucnpaBHOCTEN

NMPOBJIEMA NMPUYNHA PELWEHUE
— Ha 1-2 4. n. meHbLue
BOAbI/MOOKa, MCMNomnb3ynTe
6onee npoxnagHyto
XKWUOKOCTb.
Xne6 — Ha Y ct. n. 6onblue conu.
— Ha 1-2 cT. n. 6onblue mMyku,
nogHUmaetcs,

a3areM ocefaert.

MCMONb3YNTE CBEXYIO MYKY
NpaBUIbLHOMO TUMa.

— Ha Y&-'4 meHbLue opoxokent,
MCMONb3yNTE CBEXUE OPOXKU
npaBuUIbLHONO TUNa, BelibepuTe
npaBUNbHYH HACTPOMKY.

Xneb
noagHnMmMaeTcsd
CIMNLLKOM BbICOKO.

— MHoro gpoxoken.

— MHoro mykn nnm myka
HenpaBUIbHOIO TUMa.

— Mano conu.

— XugkocTb
cMeLumBaeTcs ¢
apoxokamu nepeg
3amMeLLnBaHMEM.

— Ha 1-2 4. n. meHbLue
BOAbI/MONOKa, UCNONb3ynTe
bonee npoxnagHyto
XNOKOCTb.

— Ha Y cT. n. 6onbLue conu.

Ha %2 cT. n. MeHbLUe caxapa

unu mega.

— Ha 1-2 cT. n. MeHbLue Mykn.

— Ha Y&-'4 meHbLue gpoxokent,
BblbeprTe NpaBUMbHYHO
HACTPOWNKY.

Xneb
HedoCTaTouHO
nogHMMaeTcA.

— Mano gpoxoken.
— Crapble opoXokm unm

HenpaBUNbHbINA TUMN
OPOXOKEN.

— MHoro unu mano

XNOKOCTW.

— Kpblwka 6bina

OTKpbITa BO BpEMS!
nogbema Tecra.

— Wcnonb3oBaH

HenpaBuIbHbIA TN
MYKW N1 cTapas
MykKa.

— HobaeneHHas

XWAKOCTb Gbina
CNULLKOM XorofHas
Unu ropsivasi.

— He gobasneH caxap.

- Ha 1-2 crt. n. 6onblwe
BOAbI/MOMOKa.

— Ha %2 4. n. meHbLUe conu.

— Ha %z cT. n. 6onblue caxapa
unu mega.

— Wcnonb3yiTe cBexyo Myky
npaBuUbLHOrO TUMa.

— Ha -V 6onblue apoxoken,
MCNOSb3YyNTE CBEXUE OPOXKU
npaBuUIbHOMO TUNa, BelibepuTe
NpaBUIbHYO HAaCTPOWKY.

Xne6é HuM3KUA U
TSXKENbIN.

— Wcnonb3ynte cBexyto MyKy
npaBuUIbLHOTO TUMa.

— NobaBbTe ApoXoKM,
MCMONb3yNTe CBEXNE APONOKU
npaBunbLHOro TUNa, BbibepuTe
NpaBUIbHYKO HACTPOWKY.

Kopouka cnuikom
cBetnasl.

— Ha Yz cT. n. 6onblue caxapa
unu mega.

— BbibepuTte npaBunbHble
HaCTPONKM.

Xneb HegoneyeH.

— BbibepuTte npaBunbHbIe
HaCTPOWKM.
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Xneb nepeneveH.

— Ha % cT. n. MeHbLUe caxapa
unu mega.

— Bbibepute npaBunbHble
HaCTPOWNKM.

Cwmecb He
nepemMeLlBaeTCcs.

CnepyeT npaBurnbHO
YCTaHOBUTb hopMy Anst
BbINEYKW M HOX ANst
3aMeLLVBaHuWs Ha Barl.

Mpun GonbLuon
BbICOTE Hag y. M.

— Ha 1-2 ct. n. meHbLe
BOAbI/MOroKa.

— Ha % cT. n. MeHbLue caxapa
unu mega.

— Ha %-'4 4. n. MmeHblue
LPOXOKEN.

— 3abbinu nobasuTb
OPOXOKN Unn
noGaBunu ctapble
WNK 3annecHeBserble
OPOXOKU.

— Oencteue gpoxoken

[poXokn JOMKHBI BbITh
NCMOMb30BaHbl B TeveHune 48
4acoB Nnocre OTKPbIBaHUS
ynakoBku. He ncrnonb3aynrte
OPOXOKN C UCTEKLLMM CPOKOM

Xneb He cnaboe n3-3a rOAHOCTW.
nogoLuen. KOHTaKTa ¢ conbto unun | — fobaBnsawTe NHrpeaneHThbl B
ropsiymm nopsigke, ykasaHHoOM B
VHIpeaneHToM. peuenTe, U XUAKOCTb B
- XwupgkocTb Havane, a ApOXOKM B KOHLIE.
cMelumBaeTcs ¢ — WHrpeguneHTbl OMKHbI ObITh
apoxokamu nepeg TennbIMM.
3aMeLLMBaHNEM.
— OT0 HOpMarnbHO Ans — [ns 6onee nerkom TeKCTypbl
LlensHo3epHoBOMN LieNibHO3epHOBOro ncnonb3aynte 50%
xneb nonyyuncs xneba; ato xneb KOnnyecTBa LieNbHO3EPHOBOW
HU3KWIA. nmeeT 6onee MYKM, OT yKa3aHHOro B
NIOTHYI TEKCTYPY. peuenTe.
— OT0 HOpMarnbHO Ans
LieNbHO3epHOBOroO — Wcnonbayiite nporpammy
Bepxywika xneba, «bbicTpas Bbineyka
LienbHO3epHOBOIO NPUroTOBINIEHHOTO B LienbHO3epHOBOro xneba» ¢
xneba BaLlen xnedoneuu; COKpaLLEeHHbIM BpeMeHeM
HEpOBHasA 1 C [OeNCTBUE MioTeHa B nogbema TecTa.
TpewuHamu. xofe 3ameca, — BHelwHWIn BUA He BNUSIET Ha
nogbema u BKYC 1 Ka4yecTBO xneba.
BblINEKaHusl.
— [NobGaBnsviTe NHrpeaneHThbl B
B cepegviHe A pea
nopsigke, ykasaHHoOM B
xneba 6Gonbwasn | — XuakocTb
peuenTte, 1 APOXOKM B KOHLLE.
Oblpka  unn  Ha CcMelumMBaeTcs ¢
— Mpu ncnonb3oBaHMM PyHKLUN
xnebe Opoxokamu nepeg
«OTCcpoyka cTapTa»
noTpeckasLLasicsl 3aMeLLMBaHNEM.
ybeaunTech, YTO OPOXKM B
Kopouka.

cepeanHe eMKOCTU.

Xneb nnoTHbIN, C
KOMOYKaMW.

— MHoro »xugkocTu.

— Mano gpoxoken.

— MHoro myku.

— Crapble UHrpeaneHThbl
UK HeNpaBUmbHbINA
TUM MYKM.

— Ha 1-2 cT. n. MeHbLue
XWUOKOCTHU, UCMONb3yNTe
TOYHbIE MEPHbIE EMKOCTW.

— Bonblwe gpoxoken Ha V4 u. n.

— YMEHbLUUTb KONMYECTBO MYKWU.

— Wcnonbayite cBexue
VHITPEONEHTHI.
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Xneb BnaxHbli, C
Ablpkamu.

— MHoro XungkocTu.
— Mano conu.

— Wcnonb3ynte ToYHble MEpHbIE
EMKOCTU.

— [Mpu BbICOKOW BNAXXHOCTU
nob6aBnanTe MeHbLUle
XUAKOCTW.

— B 3aBucumocTyn ot cepumn
BbIMycka MyKa MOXeET Mo-
pasHOMY BNUTbIBaTb BOAY.

Mopn KOpOYKOMn
obpasoBarncs
BO3AYLLHbI
ny3blpb.

— TecTo nnoxo

nepeMeLuaHo.

— 370 uHoraa cnyvaetcs. Ecnin
3TO YacTo NOBTOPSIETCS,
nobaskTe 1 CT. M. XXUOKOCTW.

Mpn Haxatum Ha
KHonky start/stop
avcnnen
rokasblBaeT
«H:HH».

— Temnepatypa B

xrnebone4n CrmwKom
Bblcokasi ons
NPUroTOBIEHNS
xneba.

— Haxwmute kHomky start/stop un
oTknounTe npmbop ot
anekTpoceTu. BbiHbTe chopmy
ANs BbINEYKM N OCTaBbTe
KPbILLKY OTKPBITON, 4TOObI

npu6op oxnaguncs.

CneumanbHble yKasaHusi

1. BbicTpas Bbine4ka

BesgpoxokeBor xneb nsrotosnsaeTcs ¢ fob6aBrneHneM paspbIXMTENA UM COAbl, KOTOPble CTAaHOBATCH
aKTVBHbI NOA AEWCTBMEM Tenmna v XUAKOCTU. [Ans JOCTMXKEHUS! BICOKOTO KavecTBa BbICTPON BbINeYkM
peKkoMeHAyeTCst cHayYana HanuTb XWAKOCTb Ha AHO NPOTUBHS, @ 3aTeM MOMNOXWUTb CyXMe UHIPeaneHTbI
(myka, caxap, conb). Ha HayanbHoW cTagmmn 3ameca TecTa Ans ObICTPOW BbINEYKN CyXue HrpeaneHTbI
MOryT cobupaTtbCa KOMo4kamu B yrnmax gopmbl. YTobbl Myka He cbuBanacb B KOMKW, HEOBXOAMMO
MOCTOSIHHO MOMeLUVBaTh TECTO.

OuucTka u xpaHeHue

Mepen ouncTkol Npubopa OTCOeAUHUTE ero OT 3NEKTPOCETH.

1. ®opma 0551 ebineyku MpoTpuUTE BHYTPU U CHAPYXM BNaXHOMN TkaHbto. He ucnonbayite octpble
npeameThl U abpasusHbie cpeacTea. Popma Anst BbINeYkM He NpeaHasHadeHa Ans MbiTbs B
NOCYyAOMOEYHON MaLLUHE.

2. MecunbHasi nonacmps ECnn MecunbHyto NonacTb He yAaeTcs CHSATb C OCW, Haneiite B hopMy Anst
BbINEYKU BOay.

3. Kpbiwka u cmomposoe okHo Kpbillka 1 MPUGOP OUMLLAITCA BHYTPU U CHapYXW BNaXHOW TKaHbH0.

HanHbIl Npubop cootBeTcTBYeT AvpektuBam EC no nogasneHuto paguonomex n 6e3onacHoOCcTv
HW3KOBONbTHOTO 0B6OPYAOBAHNSA M3rOTOBMEH C cobnoaeHnemM AeicTBytoWmMx TpeboBaHun B obnactu
6esonacHocTu.

3awumTa oKpyxarolien cpeabl

Mocne oKoHYaHUs cpoka crnyx6bl He BbiGpacbiBaiTe NpuGOp BMECTE C GbITOBLIMM OTXOZAMM.
MepepaiiTe ero B cneuvanuaMpoBaHHbIf NYHKT AN AanbHenWwen yTunusaumuu. 3TUM Bbl MOMOXETe
3aLUMTUTb OKPYXKaIOLLYIO Cpeay.
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FapaHTua U cepBUCHOE O6CNyXUBaHWe

[ns nonyyeHus 4ONOMHUTENbHOW MHGOPMaLMK UK B CriyYae BO3HUKHOBEHMS Npobnem o6paTutech B
LleHTp noppepxkn nonb3oBaTenen (Homep TeredoHa ykasaH B rapaHTUAHbIX 00s3aTenbcTBax).
Agpeca 1 TenedoHbl aBTOPU3OBaHHLIX CEPBUCHBLIX LIEHTPOB yka3aHbl B Gpollope «[apaHTuitHble

obszaTtenbcTBa» WY B rapaHTUIAHOM TaroHe.

Tonbko Ansi oMauiHe20 ucnosb308aHus!
Hmmnoprep: OO0 «l'openbe BT»

119180, Mockga, SIkumanckas Ha0., 4, ctp. 1
- KOMNAHUA GORENJE
XENAET BAM NONYYUTb MAKCUMAJIbHOE YAOBOJIbCTBUE
nPn
NOJIb3OBAHUUN NPUBOPOM!

MpousBoauTenb ocTaBnsieT 3a cCoO60M NpaBo Ha BHECEHUEe U3MeHeHumn!

1606001
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