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

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

embalazo.

Aparat je namenjen izkljuéno za zasebno uporabo!

Vedno izvlecite vtikac iz vtiCnice kadar aparata ne uporabljate, ko nameScate

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

aparat izkljucite. Vedno povlecite vtikac in ne kabla.

4. Da bi otroke zascitili 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 kakrdno
koli poSkodbo, aparata ne uporabljajte

6. Aparata ne popravljajte sami, ampak ga odnesite pooblas¢enemu
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strokovnjaku.
Zaradi varnosti mora pokvarjen ali poskodovan vtikaC oddelek za servis ali
druga pooblasc¢ena oseba zamenjati z enakim vtikacem.

. Aparata in kabla ne namescajte v blizino toplote, neposredne soncne svetlobe,
vlage, ostrih robov ali podobno. Kabel naj ne pride v stik z vroCim aparatom.

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

10. Uporabljajte samo originalne dodatne dele.

11. Aparata ne uporabljajte zunaj.

12. V nobenem primeru aparata ne smete postaviti v vodo ali drugo tekocino, niti
ne sme priti v stik s 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 vtika€ iz vticnice. Ne dotikajte se
vode.

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

15. Ne uporabljajte aparata s poskodovanim prikljuCkom.

16. Ne dotikajte se premikajocih ali vrteCih delov aparata.

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

18. Pri ¢iSCenju ne uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev.

19. Nastavek za gnetenje oCistite takoj po uporabi.

20. Ne dotikajte se vro€ih povrsin. Uporabite rocaje ali drzaje.

21. Otroci stari osem let in veC 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 ¢e 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 poskoduije.

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

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

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

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

Ta oprema je oznacena v skladu z evropsko smernico 2012/19/EU o odpadni elektri¢ni in
elektronski opremi (waste electrical and electronic equipment - WEEE). Smernica opredeljuje
zahteve za zbiranje in ravnanje z odpadno elektriéno in elektronsko opremo, ki veljajo v celotni
Evropski Uniji.

Prva uporaba aparata

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

Elektriéni prikljucek:

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

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

Pokrov

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

Merilna Zlica
Merilna skodelica
Kavelj
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OPIS NADZORNE PLOSCE

(Izgled ekrana se lahko spremeni brez predhodnega opozorila.)

11256 13506  1600G
258 3.0l8B 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME _ _ RISE2 START
KNEAD1 l_ RISE3 STOP

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

LOAF

SIZE e

HOME
boueH + MADE

Start/stop

S pritiskom na ta gumb 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 zacne izvajati, bo
onemogoceno delovanje vseh gumbov, razen gumbov START/STOP.

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

Pavza

Ko se program zacne izvajati, lahko pritisnete START/STOP gumb in program bo zagasno 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 daljSim ¢asom vzhajanja. Kruh, pecen 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 dosezZete slabSe rezultate.

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

5. Ultra hitri: mesenje, vzhajanje in peka Struce 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 Struce in €asovnega zamika nista primerni.
Mesenje, vzhajanje in peka Struce so krajsi kot pri osnovnem programu. Kruh, pecen po tem
programu, je navadno manjsi in ima gostejSo teksturo.



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

9. Mesenje: mesenje moke in sestavin.

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

11. Testo zatestenine: mesenje

12. Jogurt: izdelava jogurta

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

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

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

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

V programu Domagi kruh

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

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

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

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

Barva (colour)

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

VELIKOST STRUCE (loaf size)

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

ZAMIK ("+, -")

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

S pritiskom na gumb "+, -" izberete uro, ko Zelite, da je kruh pesen. Cas zamika mora vkljugevati 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 ¢as. Ob 7.00
zjutraj bo na vas &akal svez kruh. Ce ga ne boste Zeleli vzeti ven takoj, bo na toplem ostal e 1 uro po
konc&ani peki.

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

6



OHRANJANJE NA TOPLEM

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

SPOMIN

Ce med izvajanjem programa peke kruha pride do motenj v 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 zaCne vzhajati, preprosto ponovno pritisnete gumb “START/STOP” in
program se bo takoj zacel izvajati spet od zaCetka.

SOBNA TEMPERATURA

Aparat lahko deluje normalno v velikem temperaturnem obsegu okolja, v katerem se nahaja, vendar
pa lahko pride do razli¢nih velikosti Struc, €e so pe€ene v zelo hladni ali zelo topli sobi. 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 po€akajte 10 do 20 minut, da se
aparat ohladi.

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

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

POSTOPEK PEKE KRUHA

1. Posodo za kruh postavite na svoje mesto. Lopatko za mesanje fiksirajte na os. Priporo¢amo, da
lopatko pred fiksiranjem na os namazete z margarino, odporno proti vro€ini, da se nanjo ne bi
prijemalo testo, hkrati pa boste lopatko veliko lazje izvlekli iz pe¢enega kruha.

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

el —— Kvas ali pecilni praSek

— Suhe sestavine (moka, sladkor...)

— Voda ali druga tekoc€ina

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

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

4.  Previdno zaprite pokrov aparata in vstavite vti¢ v vti¢nico.
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Pritisnite na gumb »Menu in izberite Zeleni program peke.

Pritisnite gumb COLOR in izberite Zeleno barvo skorje.

Pritisnite gumb LOAF SIZE (Struca) in izberite Zeleno velikost Struce (1125g, 13509 in 1600g).

Pritisnite na gumb "+, -" in nastavite dasovni zamik. Ce Zelite, da se kruh zaéne pegi takoj,

izpustite ta korak.

Pritisnite gumb START/STOP da aparat zacne delovati.

0. 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.

11. Po koncani peki boste zaslisali 10 zaporednih piskov. Takrat lahko pritisnete gumb START/STOP
(2 sekunde), da zaustavite peko in iz aparata vzamete pe€en 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 skodi ven.

14. Preden kruh narezete, naj se ohlaja priblizno 20 minut. Priporoéamo 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 kon&ani 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 izkljuite iz elektriCne

napeljave.
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Obvestilo: Preden Struco nareZete, uporabite kavelj, s katerim odstranite lopatko za mesanje, skrito
na dnu $truce. Struca je vroc¢a, zato lopatke ne odstranjujte s prosto roko, pa¢ pa uporabite kuhinjske
rokavice ali kak8no drugo zas¢€ito za roke.

Nasvet: Ce kruha ne pojeste do konca, vam svetujemo hrambo preostalega kruha v nepropustni
plastiéni vregki 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
¢z = Gajna zlicka

Suhi kvas (1 zavojéek - 7g) = Kvas (1 zavojcek - 25¢)

1. OSNOVNI 1125 g 1350 g 1600 g

Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Sladkor 2jz 4jz 4jz
Olje 3jz 4jz 4jz

Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 59 69 79




2. FRANCOSKI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Sladkor 2jz 2jz 2jz
Olje 3jz 4jz 4|z
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 59 69 749
3. POLNOZRNATI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Sladkor 2jz 2jz 2jz
Olje 3jz 4jz 4|z
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 5g 6g 749
4. SLADKI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 410 ml 460 ml 540 ml
Sol 1¢z 1,6 ¢z 2¢z
Sladkor 5jz 6jz 7ijz
Olje 3jz 4jz 4jz
Moka 7009 840 g 980 g
Kvas 5g 6g 749
5. ULTRA HITRI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 520 ml / /
Sol 2¢z / /
Sladkor 2jz / /
Olje 3jz / /
Moka 840 g / /
Kvas 79 / /
6. BREZGLUTENSKI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 500 ml 560 ml 640 ml
Sol 2¢z 2¢z 3¢z
Sladkor 3jz 3jz 4z
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 2¢&z 3¢z
Sladkor 3jz 3jz 4z
Olje 3jz 3jz 4z
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 79 849 99
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 6g 749 849




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 / /

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

Struca vzhaja in
se nato posede.

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

- Va Zlice ve¢ soli

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

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

- preveC dodanega kvasa

- preve¢ moke
& . | nepravilen tip moke
Struca preveé p P
: - premalo soli
vzhaja.

- tekocina pride v kontakt
s
gnetenjem

kvasom

- 1-2 C&ajni Zlicki manj vode ali
mleka, uporabite hladnejSo vodo
- Y4 zlice vec soli

- Y. Zlice manj sladkorja ali medu
- 1-2 Zlici manj moke

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




nastavitvi

Struca
vzhaja.

premalo

- premalo kvasa

- kvas je prestar ali ste
uporabili napacen tipa

- preve¢ ali premalo vode
oz. teko€ine

- pokrov je bil odprt med
programom Vzhajanje

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

- 1-2 Zlici ve€ vode ali mleka

- Y4 Cajne zlicke manj soli

- % Zlice vec¢ sladkorja ali medu

- uporabite svezo moko,
uporabite pravo vrsto moke

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

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

Struca sploh ne

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

- kvas je bil uni€en, ko je
priSel v kontakt s soljo ali

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

- vedno dodajte vse sestavine po

vzhaja. z dodano prevro¢o | vrstnem redu kot piSe v receptu
sestavino ter tekoCina na zacetku in kvas
- tekocina pride v kontakt | na koncu
s kvasom pred | - uporabljajte samo mlacne
gnetenjem sestavine

Polnozrnati kruh je

- za kruh iz polnozrnate
moke je to normalno in

- za laZjo strukturo uporabite 50%

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

Polnozrnati  kruh
ima v€asih
naguban ali

razpokan vrh.

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

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

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

- vedno dodajajte sestavine v
pravilnem vrstnem redu kot piSe

luknji¢ast kruh.

- premalo dodane soli.

zraéno luknjo v | -tekocina pride v kontakt
L . v receptu ter kvas na koncu
sredini ali pa je | s kvasom pred ; " .
. . - ko uporabljate opcijo Zapozneli
skorja gnetenjem - L -
. zacCetek, se prepricajte, da je
razcepljena. e x
kvas v srediS€u posode
- zmanjSajte tekocino naenkrat
- prevec tekoCine za 1-2 jedilni zli¢ki, uporabljajte
Obilen rudast | premalo kvasa to¢ne merice
kruh -9 - preve¢ moke - povecajte kvas naenkrat za
' - stare sestavine ali | ¢ajne Zlicke
napacni tip moke - zmanijSajte koli¢ino moke
- uporabite sveze sestavine
- uporabite to¢ne merice
Vlazen, prevec | - prevec tekoCine = pri visoki viagi uporabite manj

vode
- razliéni tipi moke
zahtevajo manj tekocine

lahko

Zracni mehurcek
pod skorjo.

- testo je bilo slabo
zmeSano

- na zalost se to dogaja pri
enkratnih priloznostih; ¢e se to
ponavlja, dodajte dodatno jedilno
Zlicko tekocine.

Po pritisku na
gumb "start/stop"

- temperatura v vasSem

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

sﬁkazovalniku na azscr)aliLrjqu\ea previsoka za izvlecite iz aparata in pustite
prixaz g P pokrov odprt dokler se aparat ne
pokaze "H:HH". .
ohladi
POSEBNA PRIPOROCILA

1. Za hitre kruhke

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

Ciscéenje in shranjevanje:

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

1. posoda za peko kruha: Notranji in zunanji del posode o€istite 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, temvec
ga odlozite na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. Tako pripomorete k ohranitvi okolja.
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GARANCIJA IN SERVIS

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

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

Pridriu'iemo si pravico do sprememb!

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

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

2. Aparat je namijenjen iskljucivo za zasebnu uporabu!

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

4. Da bi zastitili djecu od opasnosti od elektricnih uredaja, nemojte ih ostavljati u
blizini uredaja bez nadzora. Provjerite dali prikljucni kabel slucajno 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 ovlastenom
struénjaku.

7. Ostecen prikljucni kabel ili njegov utikaC smije zamijeniti iskljuivo proizvodac 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 iskljuCivo originalne rezervne dijelove.

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

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

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

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

16. Ne dodirujte pomicne ili okretne dijelove aparata.

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

18. Za CiScenje nemojte koristiti agresivna sredstva za CiScenje.

19. Nastavak za mijeSenje o€istite odmah nakon uporabe.

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

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

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

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

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

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

26. Uredaj nemojte prikop€avati 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. skraéenica 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 o€istite predio namijenjen pecenju. Nemojte Kkoristiti oStre
predmete, i ne struzite po posudi! Posuda za pe€enje kruha prevucena je premazom protiv prianjanja.
Posudu za pecenje kruha namazite izabranom masno¢om, i 10 minuta pecite praznu posudu. Pri tome
se razvija neprijatan vonj po novom, stoga otvorite prozor i dobro provjetrite prostoriju. Zatim posudu
ponovno ocistite. Na osovinu koja se nalazi na dnu posude namjestite nastavak za mijeSenije tijesta.
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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 kra¢eg vremena pojavi "3:00".
Tocke izmedu 3 i 00 nisu upaljene stalno.

Uredaj je pripremljen za uporabu, i automatski je podeSen na postavke programa 1 (uobic¢ajeni polozaj
za pecenije), ali jo$ nije zapo€eo s radom.

Funkcije i djelovanje uredaja

Plo¢a za upravljanje

Pokrov

Kontrolni prozorci¢
Posuda za kruh
Lopatica za mijeSanje
Plo¢a za upravljanje
Kuéiste

Mjerna Zli¢ica

Mjerna Salica

Kuka za izvlaCenje

CoNoOMWNE

OPIS PLOCE ZA UPRAVLJANJE

(Izgled ekrana moze se izmijeniti bez prethodnog upozorenja.)

11256 13506 16006
25L8  3.0L8 3.5l

DELAY TIME
KNEAD1
RISEL
KNEAD2

MENU

LOAF
SIZE

~ DOUGH

Start/stop

LIGHT MED. DARK RAPID

_|_

RISE2

PAUSE

START

RISE3 STOP
BAKE

KEEP WARM

COLOR

HOME 4
MADE i

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) zapocne bljeskati, i program se po¢ne odvijati. Kad je program zapoc¢eo s
izvodenjem, onemoguceno je djelovanje svih gumba, osim gumba START/STOP.

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

Kada se program pocne odvijati, mozete pritisnuti gumb START/STOP i program ¢Ce 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 popracen kratkim
piskom, mijenjate program pecenja. Ukoliko pritiS¢ete gumb uzastopce, na LCD pokazivacu zareda se
svih 16 raspolozivih programa pecenja. Izaberite program koji vam najviSe odgovara. Funkcije svih
programa obrazlozene su u nastavku:

1. Osnovni: mijeSenje, dizanje i pe€enje 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: mijeSenje, dizanje i peCenje kruha od integralnog brasna. PodeSavanje odlozenog
pokretanja, odnosno pocetka pecenja nije preporuéljivo, jer time moZete posti¢i losije rezultate.

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

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

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

7. Brzi (skraceni): na ovom programu veli¢ina Struce i podeSavanje odloZzenog 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 peCenje torti. Tijesto neka se dize pomoc¢u dodane sode bikarbone ili
praska za pecivo.

9. MijeSenje: mijeSenje brasna i sastojaka.

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

11. Tijesto zatjestenine: mijeSenje.

12. Jogurt: izrada jogurta

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

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

15. Domacéi kruh 1: omogucuje korisnikovo osobno programiranje, izmijene se tvorni¢ke postavke
mijeSenja, dizanja, pe€enja i uvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

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

Programski postupak kod izbora "Domaci kruh"

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

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

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

d) Rad uredaja pokrecete pritiskom na gumb "START/STOP".

16



Boja (‘colour")

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

VELICINA STRUCE ('loaf size')

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

ODLOZEN POCETAK RADA ("+, -")

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

Pritiskom na gumb "+, -" izaberete sat u kojem Zelite da kruh bude pecen. Vrijeme odloZzenog
pocetka mora ubrajati i vrijeme potrebno za pecenje, odnosno odvijanje pojedinog izabranog
programa. Dakle, kad se vrijeme odlozenog pocetka zavrsi, vi ¢ete imati ispecen 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.

Primjer: Sada je 20.30, a vi zelite pe€en kruh u 7.00 ujutro slijedeéi dan. Vremenski odloZzen pocetak
upucivanja u rad naprave morate podesiti na 10 sati i 30 minuta. Izaberite program i veli€inu 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 pode$enog zaka$njenja
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 zZelite odmah izvuéi iz posude, ostaje na
toplom jo$ 1 sat vremena nakon zavrdenog pecenja.

Upozoravamo vas da u slucaju izbora duzeg vremena odloZenog upucivanja u rad ne koristite
nikakve pokvarljive namirnice, kao $to 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 ukljucite uredaj za pecenje 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 veli¢ina Struca ukoliko su npr. peene u vrlo hladnoj ili vrio toploj
sobi. Preporuc¢ujemo sobnu temperaturu izmedu 15 i 34°C.
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UPOZORENJE NA ZASLONU:

1.

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

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

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

POSTUPAK PECENJA KRUHA

1.

Posudu za kruh postavite na svoje mjesto. Lopaticu za mijeSenje fiksirajte na osovinu.
Preporuéujemo da lopaticu prije uévr§éivanja na osovinu namazete margarinom otpornim na
vruéinu, da se na lopaticu ne hvata tijesto, a istovremeno ¢ete lopaticu mnogo lakse izvuéi iz
pecenog kruha.

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

F

ad—

Kvasac ili prasak za pecivo

Suhi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga tekucina

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

3.

No ok

©

11.

12.

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

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

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

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

Pritisnite gumb LOAF SIZE (veli¢ina $truce) i izaberite trazenu veli¢inu $truce (1125g, 1350g 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 cete zacuti pisak, $to je znak da tada morate dodati
sastojke. Otvorite pokrov i usipajte traZzene sastojke. Mozda ¢e kroz ventilacijski otvor tijekom
pecenja izaci nesto pare, $to je potpuno normalno.

Nakon zavrSenog pecenja zacuje se 10 uzastopnih pisaka. Tada mozete pritisnuti gumb
START/STOP (2 sekunde), da zaustavite pecenje i iz uredaja izvadite pe¢eni 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 vrio vruéa! 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.
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13.

14.

15.

16.

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

Prije no Sto ga pocnete rezati, neka se kruh hladi priblizno 20 minuta. Preporu¢ujemo vam da
kruh narezete koristeci elektriéni 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 neravnomjerne komade ili
rastrgane Snite.

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

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

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

Savjet: Ukoliko kruh ne pojedete do kraja, savjetujemo vam da preostali kruh drzite u nepropusnoj
plastiénoj vrecici ili u posudi za drzanje kruha. Tako mozete kruh drzati joS tri dana na sobnoj
temperaturi. Ukoliko za €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 saCuvan jo$ najmanje 10 dana. Obzirom da doma
napravljen kruh ne sadrzi nikakve konzervanse, ne moze ostati svjez duze nego onaj kupljen u trgovini.

RECEPTI
Legenda:
jz =jusna Zlica Suhi kvasac (1 paketi¢ - 7g) = Kvasac (1 paketi¢ - 25g)
€z = ¢ajna Zli¢ica
1. OSNOVNI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Seder 2jz 4ijz 4ijz
Ulje 3jz 4ijz 4ijz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
2. FRANCUSKI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Seder 2jz 2jz 2jz
Ulje 3jz 4jz 4jz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
3. INTEGRALNI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Seder 2jz 2jz 2jz
Ulje 3jz 4ijz 4ijz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 5g 6g 79
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4. SLADAK 1125g 1350g 1600g
Voda 410ml 460ml 540ml
Sol 1¢z 1,5 ¢z 2¢z
Secer 5jz 6z 7jz
Ulje 3jz 4jz 4ijz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 5g 6g 79
5. ULTRA BRZI 1125g 1350g 1600g
Voda 520ml / /
Sol 2¢z / /
Secer 2jz / /
Ulje 3jz / /
Brasno 840g / /
Kvasac 79 / /
6. BEZGLUTENSKI 1125g 1350g 1600g
Voda 500ml 560ml 640ml
Sol 2¢z 2¢z 3¢z
Secer 3jz 3jz 4z
Ulje 3jz 3jz 4z
Brasno 700g 800g 900g
Kvasac 5g 69 79
7. BRZI 1125¢g 1350g 1600g
Voda 430ml 520ml 610ml
Sol 2 ¢z 2 ¢z 3¢z
Secer 3jz 3jz 4z
Ulje 3jz 3jz 4jz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 79 8g 99
8. TORTE 1125¢g 1350g 1600g
Voda 30ml 30ml 30ml
Jaja 7 8 10
Secer 8jz 9ijz 10 jz
Ulje 3jz 3jz 4jz
Brasno 4209 5609 700g
Kvasac 6g 79 8g
9. MIJESENJE / / /
Voda 330ml / /
Sol 1¢2 / /
Ulje 3jz / /
Brasno 560g / /
10. TIJESTO / / /
Voda 610ml / /
Sol 3¢z / /
Secer 2ijz / /
Ulje 3jz / /
Brasno 890g / /
Kvasac 5g / /
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11. TIJESTO ZA / / /
TJESTENINE
Voda 30ml / /
Jaje 10 / /
Sol 1¢z / /
Ulje 3jz / /
Brasno 1000g / /
12. JOGURT / / /
Punomasno mlijeko 1800ml / /
Jogurt 180ml / /
13. MARMELADA / / /
Voce 900g / /
2:1 Zelirni $eder 5009 / /
Rjesavanje problema
PROBLEM UZROK RJESENJE
- 1-2 ¢ajne ZliCice manje
vode/mlijeka, Kkoristite hladniju
vodu
- Y4 Zlice viSe soli
Struca se dive i - 12 Zlice viéev brasna, korist?te
zatim splasne svjeze brasno, i koristite
primjerenu vrstu brasna
- %% ZzZlice manje kvasca,
koristite svjeZi kvasac, Koristite
pravu vrstu kvasca uz pravilno
pode$avanje
- previSe  dodanog | - 1-2 €ajne ZliCice manje vode ili
kvasca mlijeka, koristite hladniju vodu
- previse braSna ili [ - V4 Zlice viSe soli
Struca se previse | pogresan tip brasna - % zlice manje Secera ili meda
dize. - premalo soli - 1-2 Zlici manje brasna

- teku¢ina dode u doticaj | - - Zlice manje kvasca,
s kvascem prije | Koristite pravu vrstu kvasca uz
mijeSanja pravilno pode$avanje

dize.

Struca se premalo

- premalo kvasca

- kvasac je prestar ili ste
koristili pogresnu vrstu

- previse ili premalo vode
odn. tekucine

- poklopac je tijekom
programa Dizanje bio
otvoren

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

- teku¢ina je
prehladna ili prevruca
- zaboravili ste dodati
Secer

bila

- 1-2 Zlici vise vode ili mlijeka

- Y4 Cajne Zzli¢ice manje soli

- Y. Zliice viSe Secera ili meda

- koristite svjeze brasno, koristite
primjerenu vrstu brasna,

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

- koristite svjeze brasno, koristite
pravu vrstu braSna

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

- Y% Zlice viSe Secera ili meda

Kora je presvijetla - izaberite odgovarajuce
podeSavanje
Struca je premalo - izberite odgovarajuce

pecena.

podeSavanje

Struca je previse
pecena.

- % zlice manje Secera ili meda
- izaberite odgovarajuce
podeSavanje

MjeSavina za kruh
nije umijeSena.

- pravilno namjestite posudu za
kruh, lopaticu za mijeSanje
pravilno pritisnite na vratilo u
posudi za kruh

Prilagodavanje na
veliko n.v.

- 1-2 Zlici manje vode ili mlijeka
- % zlice manje Secera ili meda
- ¥-Ya €ajne Zli¢ice manje kvasca

Kruh se uopte 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

- tekucina dode u doticaj
S kvascem prije
mijeSanja

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

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

- koristite samo mla¢ne sastojke

Integralni kruh je
nizi.

- za kruh iz integralnog
brasna to je normalno, a
takav kruh takoder ima
gusScu strukturu

- za laksu strukturu koristite 50 %
recepta za integralni kruh

- to je tipi€no za integralni

- koristite program za Brzo pecen

Integralni kruh | kruh u vasem aparatu za | . . o ,
) . .. | integralni kruh koji ima krace
ponekad ima | peCenje kruha, utjecaj . o
e vrijeme dizanja
naboran ili | glutena u procesu ; e
. N o . | - jednostavan vanjski izgled ne
ispucan vrh. mijeSanja, dizanja i S . ;
e utjeCe na okus i kvalitetu kruha
pecenja.

- uvijek dodajte sastojke
Struca ima veliku pravilnim redoslijedom
. - tekuc¢ina dode u doticaj | navedenim u receptu, te kvasac
zranu rupu u ; :
P S kvascem prije | na kraju
sredini ili je kora Lo e . I
mijeSanja - kada koristite opciju Zakasnjeli
raspucana. M . -
pocCetak, morate se uvjeriti da je
kvasac na sredini posude.
- smanjite tekuéinu odjednom za
- previSe tekuéine 1-2 jusne Zlice, koristite to¢ne
. - premalo kvasca mjerice
Obilan, kruh s i < s .
- - previSe brasna - povecajte kvasac odjednom za
grudicama

- stari sastojci ili
pogresan tip brasna

Ya Cajne ZliCice
- smanjite koli€inu brasna
- koristite svjeze sastojke
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- koristite to€ne mjerice
- u sluéaju visoke vlage koristite

Vlazan, previSe | - previSe tekucine .
manje vode

rupi¢av kruh. - premalo dodane soli. Lo " «

- razliite serije brasna mogu

zahtijevati manje tekucine

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

Zlicu tekucine.

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

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

- temperatura u vaSem
aparatu je previsoka za
pecenje kruha

POSEBNI SAVJETI

1. Za brzo napravljene kruscice

Brze krus€i¢e 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 mije$anja sastojaka za brze krus¢ice
mozda ¢e se uz rubove posude nakupiti grudice brasna. Ukoliko Zelite to izbjeci, pomognite napravi da
te grudice dobro promijesa.

Ciséenje i odlaganje:

Prije ¢iS¢enja morate aparat za pecenje kruha iskopc¢ati iz elektri¢ne instalacije i ostaviti ga da se ohladi.

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

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

3. Pokrov i prozorgi¢: vlaznom krpom o istite unutrasnji i vanjski dio aparata za pecenje kruha i
pokrov.

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

ZASTITA OKOLINE

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

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

Pridrzavamo pravo na izmjene!
SRB, MNE

Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte sva uputstva za upotrebu.

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

2. Aparat je namenjen iskljuCivo za liénu upotrebu!

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

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

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

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

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

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

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

10. Koristite iskljuCivo originalne rezervne delove.

11. Aparat nemojte nikad koristiti vani na otvorenom.

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

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

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

15. Nemojte koristiti aparat s oSte¢enim prikljucnim kablom.

16. Ne dodirujte pomicne ili okretne delove aparata.
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17. Aparat stavite na ravnu podlogu. Od najblizih zidova neka bude udaljen barem
5cm.
18. Za CiS¢enje nemojte koristiti agresivna sredstva za Ciscenje.
19. Nastavak za meSenje oCistite odmah nakon upotrebe.
20. Nemojte dodirivati vruce povrSine. Koristite rucke ili drzace.
21. Deca mlada od 8 godina moraju se udaljiti, osim ako su pod stalnim nadzorom.
22. Ovaj uredaj mogu koristiti deca koja su napunila najmanje 8 godina i osobe sa
smanjenim fizickim, culnim ili mentalnim sposobnostima, kao i osobe koje
nemaju dovoljno iskustva i znanja ukoliko su pod nadzorom ili su dobili uputstva
koja se odnose na upotrebu ovog uredaja na bezbedan nacin i razumeju
povezane opasnosti.

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

24. CisCenje | korisnicko odrZavanje ne smeju obavljati deca koja nisu napunila
najmanje 8 godina i koja nisu pod nadzorom.

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

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

27. Napravu nemojte nikad prekrivati krpom ili slicnim materijalima, jer time
onemogucujete pari slobodno strujanje i izlazenje iz naprave. Ukoliko je
naprava pokrivena ili ako dode u dodir sa zapaljivim materijalom, moze doCi 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 elektri¢nu 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 o€istite deo namenjen pecenju. Nemojte koristiti oStre predmete, i
ne struzite po posudi! Posuda za pecenje hleba prevucena je premazom protiv prianjanja. Posudu za
pecenje hleba namazite izabranom masno¢om, i 10 minuta pecite praznu posudu. Pri tome se razvija
neprijatan vonj po novom, stoga otvorite prozor i dobro provetrite prostoriju. Zatim posudu ponovno
ocistite. Na osovinu koja se nalazi na dnu posude namestite nastavak za meSenje testa.

Elektriéni 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". Tacke
izmedu 3 i 00 nisu upaljene stalno.

Aparat je pripremljen za upotrebu, i automatski je podesen na regulaciju programa 1 (uobi¢ajeni polozaj
za pecenije), ali jo$ nije zapo€eo s radom.
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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 izvlac¢enje

CoNoUAWNE

OPIS KONTROLNE TABLE

(Izgled ekrana moze se promeniti bez prethodnog upozorenja.)

11256 1350G  1600G
258 3.0B 3.518
PAUSE

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

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

LOAF
SIZE =

~ HOME 4
< DOUGH —|— _— e /

Start/stop

Pritiskom na ovaj taster ukljucite ili zaustavite izabrani program pecenja.

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

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

Prekid-pauza

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

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

1.

2.

10.
11.
12.
13.
14.

15.

16.

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

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

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.

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

Ultra brzi: meSenje, dizanje i pecenje vekni zavr§ava veoma brzo. Hleb je obi¢no maniji i grublji od
hleba pe¢enog na programu ,,QUICK®.

Bezglutenski: mesenje, dizanje i pecenje bezglutenskog hleba.

Brzi (skraceni): na ovom programu veli€ina vekne i podeSavanje odlozenog upucivanja 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.

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

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

Mesenje: mesSenje brasna i sastojaka.

Testo za makarone: meSenje.

Jogurt: izrada jogurta

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

Domaci hleb 1: omogucuje korisnikovo li€no programiranje, izmenjene su fabricke regulacije
mesanja, dizanja, pe€enja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

Domaci hleb 2: omogucuje korisnikovo liéno programiranje, izmenjene su fabricke regulacije
mesanja, dizanja, pe€enja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

Programski postupak kod izbora "Domagi hleb"

a)

b)

<)

d)

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

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

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

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

Boja (‘colour’)

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

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

ODLOZEN POCETAK RADA ("+, -")

Ukoliko zelite da naprava ne otpo¢ne s radom smesta nakon uklju¢enja nego nesto kasnije, pritiskom
na ovaj taster mozete izabrati i regulisati vremenski odloZen poc¢etak delovanja.

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

Primer: Sada je 20.30, a vi zelite pecen hleb u 7.00 izjutra narednog dana. Vremenski 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 trepéu, a na indikatoru- ekranu zapo¢ne odbrojavanje
vremena. U 7.00 ¢asova izjutra ¢ekace vas sveze pecen hleb. Ukoliko ga ne Zelite odmah izvuéi iz
posude, ostaje na toplom jo$ 1 sat vremena nakon zavr§enog pecenja.

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

ODRZAVANJE NA TOPLOM

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

MEMORIJA

Ukoliko tokom odvijanja programa pecenja hleba dode do smetnji u opskrbi elektricnom energijom,
program ¢e automatski nastaviti s radom 10 minuta nakon uspostave normalnog reZzima napajanja,
Cak 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 slu€aju 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¢no 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 pricekajte 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.
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3.

Ukoliko se nakon pritiska na taster START/STOP na indikatoru ispiSe “E E0” ili “E E1”, to znadi
da senzor za temperaturu ne deluje ispravno. U tom slu€aju preporu€ujemo da senzor za
temperaturu pregleda ovlaséeni serviser.

POSTUPAK PECENJA HLEBA

1.

Posudu za hleb postavite na svoje mesto. Lopaticu za meSenje fiksirajte na osovinu.
Preporucujemo da lopaticu pre uévrs¢ivanja na osovinu namazete margarinom otpornim na
vruéinu, da se na lopaticu ne hvata testo, a istovremeno ¢éete lopaticu mnogo lakse izvuéi iz
pecenog hleba.

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 bradno, a
uvek tek na kraju dodajemo kvasac ili prasak za pecivo.

F
u_—

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¢ ukop¢ajte 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 velic¢inu vekne (1125g, 1350g ili
1600g).

Pritisnite na taster "+, -" (zakaSnjenje) i reguliSite vreme odlozenog ukljuéenja. 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 zavrSenog pecenja zacuje se 10 uzastopnih pisaka. Tada mozete pritisnuti taster
START/STOP (2 sekunde), da zaustavite peCenje i iz aparata izvadite peceni hleb. Otvorite
poklopac, koristeci kuhinjske rukavice zaokrenite posudu za hleb u suprotnom smeru od kazaljki
na satu, i izvadite posudu za hleb iz aparata.

Upozorenje: posuda za hleb moze biti vrlo vruéa! Budite narocito oprezni, i zaStitite se od
mogucih opekotina.

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

Posudu za hleb preokrenite naopacke na metalno Zi¢ano podnoZzje, ili o€istite radnu povrsinu i
nezno prodrmajte posudu da hleb sam iskoci van.

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

Ako vas nakon zavrSetka pecenja 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 pe€enje hleba nije u upotrebi, iskljucite ga iz
elektricne instalacije.
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Obavest: Pre no sto razrezete netom pe€enu veknu, uzmite kuku i njome odstranite lopaticu za
mesSenje, sakrivenu na dnu vekne. Vekna je veoma vruca, zato lopaticu nemoijte 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
plastiénoj 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 mocéi ostati saCuvan jo§ najmanje 10 dana. Obzirom da
kod kuée napravljen hleb ne sadrzi nikakve konzervanse, ne moze ostati svez duze nego onaj kupljen

u radniji.

RECEPTI
Legenda:

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

1. OSNOVNI 1125g 1350g 1600g
Voda 420m| 480ml 560ml
So 2 kk 3 kk 3 kk
Secer 2 sk 4 sk 4 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 5g 69 79
2. FRANCUSKI 1125¢g 1350g 1600g
Voda 420ml| 480ml 560ml
So 2 kk 3 kk 3 kk
Secer 2 sk 2 sk 2 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 5g 6g 79
3. INTEGRALNI 11259 1350g 1600g
Voda 420ml| 480ml 560ml
So 2 kk 3 kk 3 kk
Secer 2 sk 2 sk 2 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 5g 6g 79
4. SLADAK 1125¢g 1350g 1600g
Voda 410ml 460m| 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 5g 6g 79
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5. ULTRA BRZI 1125g 1350g 1600g
Voda 520ml / /
So 2 kk / /
Secer 2 sk / /
Ulje 3 sk / /
Brasno 8409 / /
Kvasac 79 / /
6. BEZGLUTENSKI 1125g 1350g 1600g
Voda 500ml 560ml 640ml
So 2 kk 2 kk 3 kk
Secer 3 sk 3 sk 4 sk
Ulje 3 sk 3 sk 4 sk
Brasno 700g 800g 900g
Kvasac 5g 69 79
7. BRZI 1125¢g 1350g 1600g
Voda 430ml 520ml 610ml
So 2 kk 2 kk 3 kk
Secer 3 sk 3 sk 4 sk
Ulje 3 sk 3 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 79 8g 99
8. TORTE 1125¢g 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 7009
Kvasac 69 79 8g
9. MESENJE / / /
Voda 330ml / /
So 1 kk / /
Ulje 3 sk / /
Brasno 560g / /
10. TESTO / / /
Voda 610ml / /
So 3 kk / /
Secer 2 sk / /
Ulje 3 sk / /
Brasno 890g / /
Kvasac 59 / /
11. TESTO ZA / / /
MAKARONE
Voda 30ml / /
Jaje 10 / /
So 1 kk / /
Ulje 3 sk / /
Brasno 1000g / /
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12. JOGURT / / /
Punomasno mleko 1800ml / /
Jogurt 180ml / /
13. PEKMEZ / / /
. Voce 900g / /
2:1 Zelirni Secer 500g / /
Resavanje problema
PROBLEM UZROK RESENJE
- 1-2 kafene kaSiCice manje
vode/mleka, koristite hladniju
vodu

Vekna nadode i
zatim spadne.

- Ya kasicice vise soli

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

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

- previSe dodatog kvasca

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

tip brasna ili staro odn.
budavo brasno

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

bila

- previse braSna ili | Ty "\ ikice manje 3ecera ili
Vekna previSe | pogresan tip brasna meda
nadolazi. - premalo soli o . =
- Feénost dolazi u kontakt | ~ 11'2 1kaS|C|f:g_manJe brasna
sa kvascem pre mesenja | | %e-Ya kaSiCice manje kvasca,
koristite pravu vrstu sa pravim
parametrima
- premalo kvasca
- kvasac je prestar ili ste
upotrebili pogresan tip
;)grr]e.\:;séenlcl)lspt)iremalo vode | _ 1'1-2 kasicice y.ivé.e vode i.Ii mlgka
- poklopac je bio otvoren | ~ / katt_ep_e ka_svlcufe manje soli
tokom programa | ~ Y2 k‘asllmce vise secera ili mgqa
Vekna  premalo | NadolaZenje - koristite sveze brasno, koristite
nadolazi. - upotrebili ste pogreSan pravu vrstu braSna

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

Vekna je mala i
teska.

- koristite sveze brasno, koristite
pravu vrstu brasna

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

Korica je previSe
svetla.

- ¥ kasSicice viSe Secera ili meda
- izaberite odgovarajuc¢a
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podeSavanja

Vekna le - izaberite odgovarajuca
nedovoljno < h 9 J

< podeSavanja
pecena.

Vekna je previse
pecena.

- % kaSic¢ice manje Secera ili
meda

- izaberite
podeSavanja

odgovaraju¢a

MeSavina za hleb
nije promesana.

- ispravno montirajte posudu za
hleb, lopaticu za meSenje
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%-Ys 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 Sto 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 lakSu strukturu upotrebite
50% recepta za hleb od celog
zrna

Hleb od brasna od

celog zrna
ponekad ima
naboran ili
ispucao vrh.

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

vasem uredaju za
peCenje hleba, uticaj
glutena u procesu

meSenja nadolazenja i
pecenja.

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

- jednostavna spoljasnjost ne
utie 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
kaSnjenjem, 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 < - .
- previSe brasna - povecajte kvasac odjednom za
hleb. . T i
- stari sastojci ili [ Y4 kafene kaSi€ice
pogresan tip brasna - smanjite koli€inu brasna
- koristite sveZze sastojke
- koristite tatne merice
Vlazan, previSe | - previSe te€nosti - kod velike vlage koristite manje

buskast hleb.

- premalo dodate soli.

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

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

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

Vazdusni mehurié¢

. . - testo je loSe umeseno
ispod korice. esto Je lose umes

Posle pritiska na

dugme - temperatura u vasem : Y
"start/stop” na | uredaju je previsoka za zatim posudu za pecenje hleba
ekiant P s | pote rfje Jhlega izvucite iz uredaja i ostavite

otvoren poklopac, dok se uredaj

prikazuje "H:HH". ne ohladi

POSEBNI SAVETI

1. Za brzo napravljene hlepdiée

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

Ciséenje i odlaganje:

Aparat za pecenje hleba morate pre CiS¢enja obavezno iskopcati iz elektriCne instalacije i ostaviti ga

da se ohladi.

1. Posuda za pecenje hleba: unutrasniji i spoljni deo posude ocistite vlaznom 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 pecenje
hleba prethodno napunite vodom.

3. Poklopac i prozor€i¢: vlaznom krpom ocistite unutrasnji i spoljasnji deo aparata za pe€enje 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 zivotnog veka aparat nemojte odbaciti zajedno s obi¢nim domac¢im otpadom,
nego ga odlozite na zvaniéno mesto za sabiranje takvog otpada za recikliranje. Pravilnim odlaganjem
doprinosite ka oCuvanju Zivotne sredine.

GARANCIJA | SERVIS

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

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

Pridrzavamo pravo na promene!

BaxHu 6e36eaHOCHM ynaTcTBa

Mpen ynotpeba Ha anapaToT AeTanHoO NPOYMTajTe M ynaTcTBaTta 3a
ynotpeoa.

1. YyBajTe rv ynaTcTBaTta, NoTBpAATA 3a rapaHuuja, notepaara 3a ynnarara u
ako € MOXHo, 1 ambanaxara.

2. AnapatoT e HameHeT 1CKNYy4MBO 3a NpuBaTHa ynotpebal

3. Cekorall n3saguTe ro BTakHyBa4oT 0f NPUKIyYHWLATA Kora anaparoT He ro
ynoTpebyBaTe, kora HamecTyBaTe AOAATHM JEeN0BM, KOra anapaTtoT ro
4ncTUTE M NpU KakBu Guno apyru npeyku. MNpea Toa ucknyyute ro anapator.
Cekoralu noBneyeTe ro BTakHyBayoT, a He kabenor.

4. [a 6w rv 3awTtntMna gelarta o onacHOCTY Of €NEeKTPUYHM anapaTh, H1KoraLw
He ocTaBajTe r1 6e3 Haa3op Bo 6nm3nHa Ha anapaToT. 3aToa anapaToT
HaMeCTWTe ro Taka fa Aela Hemaat gocrtan. Cekorall yBepuTe ce feka
kabenoT He BUCK Hagony.

5. PepnoBHO npoBepyBajTe ro anapaToT v kabenoT aa He ce owTeTeHN. Ako
OTKpUeTE Kakeo BUI0 OLUTETYBakE, anapaToT He ynoTpebysajTe ro.

6. AnapatoT He nonpagajTe ro Camu, TyKy O4HeCceTe ro Kaj OBMaCTeH CTPyuHbaK.

7. 3apagu 6e36eaHOCT MOpa pacunaH Unu OLUTETEH BTakHyBay oafeneHue 3a
CEPBWC UMW OPYro 0BNaCTeHO NNLe Aa ro 3aMeH CO eHAKOB BTaKHyBau.

8. AnapatoT u kabenot He HamecTyBajTe rv Bo Brn3nHa Ha TONNUHA, AYPEKTHa
COHYEeBA CBETMMHA, Bnara, ocTpu pabosm 1 cnuyHo. KabenoT ga He gojae Bo
KOHTaKT CO XXEXOK anapar.

9. AnapaTtoT HuKoraw He ynoTpebyBajTe ro HeHaaaupaHo. Kora anapaToT He ro
ynoTpebyBaTe, cekoral UCKNy4nTe ro, hako camo 3a MOMEHT.

10. YnotpebyBajTe camo OpuriHanHu 4oAaTHW AENOBMU.

11. AnapatoT He ynotpebyBajTe ro Ha OTBOPEHO.

12. Bo HuKoj cryyaj anapatoT He CMeeTe [a ro CTaBuTe BO Boga Uiv apyra
TEYHOCT, HUTY HE CMee Aa A0jae BO KOHTAKT CO TEYHOCT. AnapatoT He
CTaBajTe ro Ha Mokpa nognora! AnapatoT He JonupajTe ro Co BNaxHW Uinu
BOZEeHM paue!
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13. Ako anapaTtoT [ojae BO KOHTaKT CO BOZa, BeJHaLl U3BMEYETEro BTakHyBayoT
oA npuknyyHuuaTa. He gonupajre ja sogata.

14. Anapatot ynotpebyBajTe ro camo 3a HaMeHW, 03HaYEHN Ha anapaToT.

15. He ynoTpebyBajTe ro anapatoT CO OLUTETEH NPUKITYYOK.

16. He ponupajte fenosum Ha anapaTtoT Kow Ce ABWxaT Unu BpTar.

17. AnapaTtoT HamecTuTe ro Ha pamHa nognora. Og sugot aa buge ogaaneyeH
Hajmarky 5 cm.

18. Mpu uncTere He ynoTpebyBajTe arpecBHI CPEACTBA 3a YNCTEHE.

19. TpYKNy4OKOT 3a rHETEHE MCYMCTUTE FO BegHAL no ynoTtpeba.

20. He ponumpajte r1 xeLwknuTe NOBPLUKMHKA. YNOTPeOuTe payuku unm SpLuKi.

21. OBoj anapat MoXaT Aa ro KopucTar geLa kou Beke HanonHune 8 roauHu, nuua
CO HamarneHu u3ndKn, CETUITHN U MEeHTasHK CNOCOBHOCTYM Kako W nnua Kou
HemaaT [JOBOSHO UCKYCTBO M 3HaeHE aKo ce nof Haasop unu bune obyyexn
kKako Ja ro kopuctat anapaToT Ha 6e36eaeH HaumH v rv pasbpane
ONacHOCTUTE KO MOXaT Ja ce nojasat. [leLiata Mopa nocTojaHo fa ce nog
HaA30p 3a Aa ce ocurypare Aeka TUe He Cu urpaar co anaparor.

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

23. AKo cakaTe cafoT 3a neyerbe Aa ro U3BaauTe 0f anapatoT, He yaupajTe no
Hero unwu no Heroeute pabosu, buaejku Toa MOXe Aa ro OWTETH.

24. Bo anapatoT He CTaBajTe anyMUHUYMCKN DOSIUK UK Opyrn MaTepujanu,
Buaejkn Toa MoXe fa ro NOBULLIKM PU3MKOT O HacTaHyBak-€e NoXxap UInu KpaTok
cnoj.

25. AnapaToT HUKOraLLl He MOKpMBajTE ro CO Kpra Uiu CrIMYHU MaTepujany,
Buaejkv co Toa Ha TONMMHATA U Napata UM OHEBO3MOXYBaTe crnoboaeH
NPEMUH 04 anapaToT. AKO e anapaTtoT NOKPUEH MK 0jae A0 KOHTaKT Co
3ananve matepujarn, Moxe Aa Aojae 4o noxap.

26. AnapaToT He NpUKIyYyBajTe ro Ha HaBOPELLEH BPEMEHCKW NPEKUHYBAY UMK
CUCTEM 3a [aneynHCKO yrpaByBake, Aa He Npeau3BuKaTe OnacHoCT.

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

OBaa onpema e o3Ha4yeHa cornacHo eBponckara gupektuBa 2012/19/EU 3a otnagHa
eneKTpUYHa U enekKTpoHcka onpema (waste electrical and electronic equipment - WEEE).
[OunpekTuBaTa onpegenyBa 6apara 3a co6upare U noctanyBake CO OTNagHa eNieKTpudHa u
eneKTpoHCKa onpema, Kou BaxaT Bo Lenarta EBponcka YHuja.

MNpBa ynotpeba Ha anapaTtoTrva uporaba aparata

MpoBepuTe ro cagoT 3a neyene neb 1 ucuncTuTe ro NpeaenoT 3a nevewe. He ynotpebysajte octpu
npeameTuu u He Tpujte! CapoT 3a nevere neb e 06rnoxeH co matepuja NnpoTus nenewe. CapoT 3a
neyerbe neb Hamaukajte ro co macHoTuja n 10 MuHyTH neuunTte npaseH. lNputoa ce passvBa
HenpujaTHa Mupu3ba no HOBO, 3aToa OTBOPUTE NPO30peEL, Aa ja NpoBeTpuTe npocTopujaTa. MNotoa
NMOBTOPHO McuncTuTe ro. Ha ockarta Ha AHOTO oA caAoT HaMeCTUTE MPUKIYYOK 3a FTHeTEHE TeCTO.
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EnekTpu4yeH NpUKNy4oK:

AnapatoT Moxe Aa buae npuknyyeH camo Ha npaBuHO HamecTteHa 230V ~ 50Hz npuknyvHuLa.
Kora ro npukny4ute anaparoT, ke CryLUHeTe KpaToK MUCOK 1 Ha eKpaHOT Mo KpaTKo BpeMe Ke ce
nojasu "3:00". [iBeTe Toukn mery 3 n 00 He ce ceTo BpeMe 3anarneHu.

AnapaToT e noaroTeeH 3a ynortpeba n aBToMmaTcku oTepaH Ha nporpama 1 (BoobuyaeHa nonoxoba),
MefyToa ywTe He noyHan aga pabotw.

®dyHKUMK N paboTere

HapsopHa nnoua

Kanak

KoHTponHo nposopye
Cap 3a neb6

Jlonatka 3a melame
Hap3sopHa nnova
Kyknwe

MepHa naxuua
MepHa vawa

Kyka

m
<
°
©COoONOTOA~WNE

Oonuc HA HAA3OPHATA MJIOYA

(U3rnepoT Ha eKpaHOT MOXe [la ce NPOMeHM 6e3 NpeTXoAHO NpeaynpeayBatse.)

11256 13506  1600G {
| 25lB  3.0L8 3518 I\‘
PAUSE I

\ MENU DELAY TIME RISE2 START
\ KNEAD1 P RISE3 sTOP

]
RISE1 D R | BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE Cerd

~ HOME 4
S DOUGH -|- s Y

Start/stop

Co npuTUCHyBak€ Ha OBa Konye Ke BKIy4nTe unu 3anpete n3bpaHa nporpama 3a nevewe
Mporpama 3a neyekse ke BKNYYUTE CO NPUTUCHYBake Ha konyeTo “START/STOP”. Ke cryluHeTe
KpaToK MWUCOK, ABETE TOYKU Ha MoKaxyBa4oT ke NoYHaT Aa TpernkaaT U nporpamaTta Ke novHe ga ce
n3senysa. Kora nporpamata noyHe Aa ce u3BeayBa, ke 61ae OHEBO3MOXEHO paboTEeHETO Ha cUTe

KOMYUHea, ocBeH konyeTo START/STOP.
Ako cakaTe ga ja 3anpete nporpamarta, nputucHute ro kon4eto “START/STOP” (nputucokoT ga Tpae

3 cekyHau). Kora ke cnyliHeTe N1COK, Mporpamara e 3anpeHa.

Maysa

Kora nporpamata noyHe fa ce n3sefyBsa, MoxeTe Aa ro nputucHute konyeto START/STOP un
nporpamara ke 6uze npMBpemMeHo 3anpeHa, ama 4oTepyBaH-eTo ke 0CTaHe BO CMOMEHOT, a BpEMETO
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Ha nporpamMara ke Tpenka Ha LCD nokaxysayoT. Co NOBTOPHO NPUTUCHYBaHe Ha KOMYeTo
START/STOP vnu nporpamata ke Npogosiku.

U3bupame nporpama

Bo meHnTO (Menu) nsbepete cakaHa nporpama 3a nevewse. Co cekoe NpUTUCHYBakE, Koe ro npaTtu
KpaToK NMCOK, Ke ja NpoMeHnTe nporpamara 3a nevexe. AKO Ha Kon4yeTo NpuTUCKaTe eqHONoApPYro,
Ha nokaxysa4oT LCD Ke ce Hapegat cute 16 pacnonoxnuem nporpamu 3a neverse. N3bepute cakaHa
nporpama. PyHKUMMTE Ha cuTe nNporpamu ce objacHeTU BO NPOAOITHKEHNETO.

1.

2.

10.
11.
12.
13.
14.

15.

16.

OCHOBEH: MeceHe, CTacyBake 1 neyere cTaHgapaeH neb. Moxe ga ce gogagar gpyru
COCTOjKW, 3a 4a ce Nogobpwu BKYCOT.

®DpaHLyCKKN: Mecene, CTacyBah€e U Nevere Co NPOAOIMKEHO BpeMe 3a ctacyBame. Jlebot
MCMEYEH CO OBaa Nporpama uma nokpLikaeBa Kopka v nogenvkarHa TekcTypa.

MueHKapeH: Mecene, cTacyBame U Neverse nueHkapeH neb. He ce npenopadyysa aa ce gage
KOMaHa 3a OAJIoKeH NOYETOK Ha MPOLIECOT, 3aLTo Toa MoXe Aa AoBede A0 NOMoLWn peynTtaTy.
Cnapok: mecene, CTacyBake 1 nevere crnagok ned. Moxe aa ce goganar opyrv cocTojku, 3a
Aa ce nogobpu BKyCOT.

Yntpa 6p3: Mecewe, cTacyBame 1 Nevere Ha eaHa BekHa neb ce 3aBpluyBa MHory 6p3o.
HopmanHo, BekHaTta e nomana u nma norpy6a Tekctypa og neboT ncneveH co nporpamara
,BP30 (QUICK)*.

Be3 rnyTeH: Mecerse, cTacyBarbe 1 neyere Ha neb 6e3 rmyTeH.

Bp3: co oBaa nporpama, He ce npenopayyBa 4OTEpPyBake Ha rorneMuHarta Ha BekHaTa neb u
0ArIoXKyBaHe Ha MOYETOKOT Ha npouecoT. MecereTo, cTacyBareTO U NevereTo neb 3aBpLuyBa
nobp30 0JoLITO CO OCHOBHATa nporpamMa. BekHuTte neb ncneyeHmn co oBaa nporpama o6uyHo ce
nomanu u umaar norpyba TekcTypa.

Konauu: mecetrbse, cTacyBame 1 neverse konadn. Kopucrete coga bmukapboHa unm npaliok 3a
neynBa Kako areHc 3a TecToTo Aa buae nucHaro.

Mecemse: Mmecere Ha BPaLLHOTO 1 Ha OpyrUTe COCTOjKN.

TecTo: Meceke U cTacyBake, 6e3 neyerwe. 3eMeTe ro TeCTOTO o TencujaTa 3a neyene ned n
HanpaBeTe 3eMUYKM, Kucru, nuua, UTH.

TecTo 3a TECTEHUHUN: MECEHE

Joryprt: npaBeme jorypt

Cnartko: Bapetse cratka (Liem, mapmanag, utH.). MNpea aa ro ctaByTe OBOLLJETO BO TencujaTta 3a
nevyere, UCeYKajTe ro.

Meyense: camo neverse, 6e3 Mecere 1 ctacyBarwe. OBa MOXe 4a Ce KOpUCTU 1 3a npouecute
CO NPOAOMKEHO BpEME Ha neyetne, 6e3 foTepyBaHe Ha NPOLECOT.

ﬂomameﬂ neo6 1: OBO3MOXYyBa nporpamMmmpame o CtpaHa Ha KOPUCHUKOT: KOPUCHUKOT MOXe Aa
rM MeHyBa habpuykiTe JOTEPYBaka 3a Mecere, CTacyBame, Nevere U TONNewe, 3a CEKOj of
yekopuTe.

ﬂomameﬂ neo 2: OBO3MOXYyBa nporpamMmmpame o CtpaHa Ha KOPUCHUKOT. KOPUCHUKOT MOXKe Aa
rM MeHyBa habpuykiTe JOTEPYBaka 3a Meceke, CTacyBake, NEYEHE U TONNEHE, 3a CEKOj Of,
yekopuTe.

Bo nporpamarta [lomalueH ne6

a)

b)

MputucHete ro konyeto ,JJOMALUEH (HOME MADE)" egHawu (v gpxeTe ro nputucHarto 2
cekyHam). Ha ekpaHot ce nojaBysa "MECEHE1 (KNEAD1)". MNpuTncHeTe ro konyeTo ,+" nnm ,—
" 1 goTepajTe ro BpemeTo Bo MUHYTW. [oToa, nputucHeTe ro nosTopHo konyeto ,JOMALLUEH
(HOME MADE)", 3a ga ro noTBpaute 40TepaHOTO BPeMe 3a OBOj YeKop.

Ha ekpaHot ce nojasysa ,CTACYBAHE1 (RISE1)“. lMputucHeTe ro konyeto ,+" unu ,—" n
[oTepajTe ro BpEMETO BO MUHYTU. BpojoT Ha MUHYTK ce 3ronemyBa Nobpry JOKOMKY ro
NPUTWUCHETE 1 ro ApXUTE KONYETO NpUTMCHaTO. oToa, NPUTUCHETE ro MOBTOPHO KOMYETO
LAOMALLEH (HOME MADE)", 3a aa ro notBpaute gOoTepaHOTO Bpeme
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c) [loBTOpeTe rn ocTaHaTUTE YeKOpM Ha UCTUOT HaumMH. Kora ke 3aBpLuMTe CO NporpaMmpan-eTo,
nputucHete ro konyeto ,CTAPT/CTOIN (START/STOP)" 3a ga ro 3aTBopuTe MEHUTO 3a
AoTepyBatbe.

d)  TlMpwutucHete ro nosTopHo kon4yeto ,CTAPT/CTOIMN (START/STOP)" 3a aa ja noyHeTe
nocrankara.

Boja (colour)

Co npuTucHyBahe Ha oBa konye moxeTe Aa gotepate CBETNA, CPEAHA vinu TEMHA 60ja Ha kopara.
Co potepysaweto ,BP30(RAPID)" nporpamara ke Tpae nokparko.

FOJIEMMUHA HA BEKHATA (loaf size)

Co NpUTUCHyBaw€ Ha OBa Kon4ye Ke ogpeauTe roneMuHa Ha BekHata. LienocHoTo Bpeme Ha
pa60Terbe MOXe [ia ce NpoMeHyBa CO ornej Ha pasfin4Hun rofieMnHn Ha BEKHUTE.

3ALOLIHYBAHSE ("+, -")

Ako cakaTe anapaToT Aa He NoYHe BegHaw Aa paboTu, TyKy nofgoLuHa, Co NpUTUCHYBake Ha 0Ba
Komn4e Ke JoTepaTe BPEMEHCKO 3a0LHYBaHe Ha BKIy4yBaHETO.

Co npuTtucHyBatre Ha KonyeTo "+, -" ke nsbepete yac, kora cakarte ga e nebot neveH. Bpemeto Ha
3afl0UHyBake Mopa Aa ro BkiyyyBa M BpEMETO 3a NeYere Ha NoeanHeyHa nporpama. Toa 3Hauu,
Kora BpeMeTO Ha 3af0LUHyBake 3aBpLuUM, ke nmare neyeH neb Ha maca. HajnpBuH n3bepute nporpama
n 60ja Ha kopaTa, noToa NpPUTUCHUTE "+, -", Aa ro NPOAOIMKUTE BPEMEHCKOTO 3aa0LUHyBane. Co cekoe
NPUTUCHYBaH€e ro NpofosKyBaTe BpemeTo 3a 10 MuHyTU. Hajoonro MoxHO BpEMEHCKO 3af0LHyBaHe
e 15 vaca.

Mpumep: Yacor ee 20.30, a Bue cakate neveH nebd Bo 7.00 HayTpo HapeaHWOT aeH. BpemeHcko
3afl0UHyBake MopaTe Taka aa ro goteparte Ha 10 yacoT u 30 MuHyTu. N36epute nporpama,
roriemMviHa Ha BeKHaTa, a NoToa eHOMNOAPYro NPUTUCKajTEe Ha Ha konyeTo "+, -" fgoaeka Ha
nokaxxyBa4ot He ce ucnuwe 10:30. MoToa nputucHute ro konvyeto STOP/START, oa aktueuparte
nporpama Ha BpeMEHCKO 3a0LHyBane. [IBeTe TOUKM TpernkaaT, a Ha NokaxyBayoT ce oabpojysa
BpemeTo. Bo 7.00 HayTpo Ha Bac Ke Yeka cBex neb. AKo He cakaTe BedHall Aa ro u3saguTe, Ha Tonno
Ke ocTaHe ywTe 1 4yac no 3aBpLUEHOTO NeYeHse.

Be npedynpedyeame 0a 80 cny4aj Ha uzbupaH-e Nodosi2o0 epeMeHCKO 3a00yHy8aH-e He
ynompe6yeajme kakeu 6uJsio pacuniueu cocmMojKu, Kako Wwmo ce jajya, ceexo MsieKko, ogoulje,
Kpomud u cn.

OOPXYBAHE HA TOMJO

Jle6 moxeTe aBTOMaTCKM Aa YyBaTe Ha TOMMO eeH Yac No 3aBpLIEHOTO nevere. AKo cakarte nebot
3a BpeMe YyBar-e Ha TOMMo Aa ro u3saguTe of, anapatoT, Npe/ Toa UCKIy4uTe ja nporpamara co
NpUTUCHYBake Ha konyeto START/STOP.

CMOMEH

AKo 32 Bpeme 13Be[yBat-e Ha nporpamaTta 3a nevewe neb aojae A0 Npeykn BO enekTpuyHaTa
MHCTanauwja, nporpamaTta aBTOMaTCKku Ke MoYHe Aa ce n3BefyBa HajnpBuH No 10 MUHYTK, 1 ako
konyeTo “START/STOP” He ro nputucHuMe. Ako npedkata Tpae nogonro o 10 MMHyTU, n3bpaHata
nporpama Hema fia ce 3avyBa BO CoMeHOT. Bo 0Boj cnyyaj oTcTpaHuTe v cocTojkMTe o4 CafoT 3a
neb, BO Hero cvneTe HOBM 1 MOBTOPHO BKIy4YMTE ro anapaToT 3a neverbe neb. AKo npeykaTa ce cryymn
npea Aa noyHe TeCTOTO Aa@ HapacHyBa, €4HOCTABHO NMOBTOPHO MPUTUCHUTE TO KOMYETO
“START/STOP” n nporpamata ke noyHe Aa ce n3BeAyBa MOBTOPHO Of MOYETOKOT.
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COBHA TEMIMNEPATYPA

AnapaTtoT MoXxe Aa paboTu HopMarnHo BO rofiem TeMrnepaTypeH pacroH Ha OKonunHaTa BO Koja ce
Haora, MefyToa MoXe Aa Aojae A0 pasnuyHy rofieMVMHN Ha BEKHWUTE, ako Ce MeYeHn BO MHOry nagHa
unu MHory Tonna coba. NpenopavyBame cobHa Temnepatypa mery 15 n 34°C.

NPEAOYNPEOYBAHE HA EKPAHOT:

1. Axo no npuTtucHyBake Ha konyeto START/STOP Ha nokaxysayoT nuwe “H HH”, cobHaTa
Temnepartypara e npesucoka. Bo oBoj cnyyaj 3anpeTe ja nporpamara. OTBOpuTE ro KanakoT n
noyekajte 10 go 20 MMHYTK, anapaToT Aa ce onaau.

2. Axo no nputucHyBane Ha kon4yeto “START/STOP” Ha nokaxysayoT nuwe “L LL”, (ocseH npwu
nporpamara [levene), Temneparypara Bo anaparoT e npeHucka ( 5 nucouu). OTBOpUTE rO
KanakoT 1 nywtuTte ro anaparot Aa noymsa 10 go 20 MuHYTH, Aa ce 3arpee Ha cobHa
Temneparypa.

3. Ako no nputucHyBame Ha konyeto START/STOP Ha nokaxysayoT nuwe “E EQ” nnm “E E1”, Toa
3Hayu Aeka CeH30pOoT 3a TemnepaTypa He pabotn fobpo. Bo oBoj criyyaj Be MonvMme ceHsopoT
3a TemnepaaTypa fa ro nperneaa oBnacTeH cepeucep.

NMOCTATIKA 3A NEYEHE JIEB

1. Caport 3a neb cTaBuTe ro Ha cBoe MecTo. JlonaTkaTa 3a Mellare rKeupajTe ja Ha ockara.
Mpenopadysame nonaTkarta npeg uKcMpare Ha ockaTta Aa ja Hamadkare Co MaprapuH,
OTNOpEH Ha TemnepaTypa, Aa Ha Hea He 61 ce Nenuno TecToTo, a UCTOBPEMEHO MHOTY MONIECHO
ke ja u3BagwuTe nonartkaTa of neyeHVoT ne6.

2. CocrojkuTe cuneTe rv Bo cafoT 3a neb. BHumarernHo criegeTe ro pefocrnefoT Ha ynatcreara Bo
peuenToT. OGMYHO HajNpPBKUH Typame BOAA UM Apyra TeYHOCT, NoToa AodaBamMe LweKkep, con u
GpallHo, a cekorall Aypy Ha KpajoT ke foaadeMe KBaceL, Uy NpaLloK 3a NeYnBo

H r
-_ —— KBacev, nnm npaLlokK 3a ne4nso

— CyBwu cocTojku (bpaluHo, wekep...)

Bopa unu gpyra TedHocT

U3BecTue: Hajronema 003BOJIEeHa KONn4ynHa 6paLLIHO nnu KBaceu, e sanuvwaHa Bo peuenTtoTt

3. Ha BpBoT of 6GpallHOTO CO NPCT HanpaBuTe Marno Ayn4ye, BO HEro CTaBuTe KBacel, U BHUMaBajTe
[a He [ojae BO KOHTaKT CO TeYHOCTa MNu conTa.

[MpeTna3nvBo 3aTBOpWTE ro KanakoT Ha anapaToT U CTaBUTe o BTAaKHyBa4voT BO MPUKIyYHMLATa
MpuTucHUTE Ha konyeTo »Menu« 1 nsbepute cakaHa nNporpama 3a neyetse.

MputucHute ro konyeto COLOR n n3bepute cakaHa 60ja Ha koparta.

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

MpuTUCHUTE Ha KonyeTo "+, -" 1 foTepajTe BPEMEHCKO 3a0LHyBaHe. AKO cakaTe BeAHall Aa
noYHe Aa ce neve neboT, NPoNyLITATE O OBOj YEKOP.

9. Mpwutuchute ro knuyeto START/STOP, aa anapatoT no4He aa pabotu.

Nooas

®

10. Kaj nporpamute 1-7 3a Bpeme paboTere Ke ce CryLUHe MUCOK, LUTO € 3HaK Aa Mopare Torawl aa
nopagete coctojkn. OTBOPUTE rO KaMakoT U CUMeTe cakaHu cocTojku. Moxebu Hu3
BEHTUNALMCKNOT OTBOP 32 BpPeME Mnevere Ke U3rese HeWTo napa, a Toa € CoceMa HopMariHo.

11. Tlo 3aBpLleHO nevetrse ke criywHete 10 eAHoNoApyro nucoun. Toraw MoxeTe Aa ro NPUTUCHUTE
konyeto “START/STOP” (2 cekyHau), 4a ro 3anpeTe nevyeweTo 1 o4 anapaTtoT ro ussaguTe
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neyeHvoT neb. OTBOPUTE ro KanakoT, CO KYjHCKM pakaBuLy 3aBpTUTE ro cafoT 3a neb Bo
CNpOTMBHA Hacoka of CTpernkaTa Ha YacoBHWKOT 1 U3BaauTe ro cagoT 3a neb oa anaparor.
lpedynpedyear-e. cadom 3a s1e6 moxe Ga 6ude MHo2y xexok! bBuGeme npemnasnueu u
3awmumume ce 00 U320peHuyuU.

12. Tpen pa ro n3saguTe nebot oa capoT 3a neb, Heka ce onaau cagoT. Co NonaTkUTE HEXHO
oaBowuTe ro ne6oT oa pabosuTte Ha cagoT.

13. Caport 3a neb obpHeTe ro HaJony Ha MeTasnHa Xv4eHa pelueTka Unm na ncumctute ja paboTHara
NoBPLUMHATA U HEXHO 3aTpeceTe ro cagoT, Aa NeboT cam ncnagHe.

14. Tpen pa ro HapexeTe NeboT, Heka ce naau NpudnmkHo 20 MuHYTK. B npenopavyBame ne6ot
[ia ro HapexeTe CO enekTpMYHa pesayka Unm 3anyect paveH HoX 3a Neb, a He Co HOX 3a OBOLLje
UMK KyjHCKM HOX, Bruaejku moxeme Aa Hapexeme HepaMHOMEPHMW U UCKMHATU Napyunksa.

15. AKo no 3aBpLUEHO Nneyere He CcTe Bo 6rmanHa Ha anapatoT Aa 6u ro nucknyyune co
nputucHyBake Ha kondeto “START/STOP”, anapaTtoT aBTOoMaTCcku Ke ro ogpxyBa neboT Ha
TONSO ywTe NpUbnMkKHO efeH Yac. Kora ke 3aBpLun BPeMeTO Ha OApXyBake Ha ToMnmno, ke
cnywHete 10 egHONOAPYro NUCOLM.

16. o 3aBpLUEHOTO Neyere, OQHOCHO KOora anaparoT 3a nevexe neb He e Bo ynotpeba, ucknyunte
ro op enekTpuyHaTa MHcTanauuja.

UzBecTume: MNpen ga ja HapexeTe BekHaTa , ynoTpebuTe ja KykaTa co Koja ke ja oTCTpaHuTe
fionartkaTta 3a Mellane, CKpreHa Ha AHOTO of BekHaTa. BekHaTta e xeluka, 3aToa nonaTkaTta He
OTCTpHayBajTe ja Co rona paka, ynotpebute KyjHCKM pakaBuLM UK HEKoja Apyra 3awituta 3a paue.

CoBeT: AKo He ro nsegete neboT AOKpaj, BU COBETYBaMe YyBake Ha NpeocTaHaTuoT neb Bo
HEeMpomnycTnMBa NnacTu4YHa Kecuyka unm cag 3a vyBame neb. Jlebot moxeTe Aa ro yysare ywite Tpu
AeHa Ha cobHa TemnepaTypa. AKo ro YyBaTe noBeke of Tpu AeHa, CTaBuUTe ro BO 3aTBOpEHa
nnacTuyHa Kecuyka unum cag v ctaBuTe Bo NagunHuk. Tamy ke ce 3auyBa ywTte Hajmanky 10 geHa.
Buaejkn noma HanpaseH Nneb He COAPXKM KOH3EPBaHCH, HE MOXE Aa OCTaHe CBEX MOAONTO Of OHOj Of
npogasHuLa.

PELENTH

Nerenpa:

tbsp = cyneHa naxwuua Cys kBacel, (1nakyBare of 7 g) = cBex kBacel, (1 nakysare of 25 g)
tsp = kacbeHa naxuuka

1. OCHOBEH 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 420 ml 480 ml 560 ml
con 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Llekep 2 thsp 4 tbsp 4 tbsp
Macno 3 thsp 4 tbsp 4 thsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 69 79
2. PPAHLYCKHN 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 420 ml 480 ml 560 ml
con 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Llekep 2 tbsp 2 tbsp 2 tbsp
Macrno 3 thsp 4 thsp 4 thsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 69 79
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3. MMEHKAPEH 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 420 ml 480 ml 560 ml
con 2 tsp 3 tsp 3 tsp
LLlekep 2 thsp 2 thsp 2 thsp
Macrno 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 69 749
4. CIIAQOK 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
Macrno 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 5g 6g 749
5. YIITPA BP3 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 520 ml / /
con 2 tsp / /
Llekep 2 thsp / /
Macrno 3 thsp / /
BpawHo 840 g / /
Keacey 749 / /
6. BE3 INYTEH 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 500 ml 560 ml 640 ml
con 2 tsp 2 tsp 3 tsp
Lllekep 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
Macno 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 800 g 900 g
Keacey 59 69 79
7. BP3 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 430 ml 520 ml 610 ml
con 2 tsp 2 tsp 3 tsp
Lllekep 3 thsp 3 thsp 4 tbsp
Macro 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 79 849 99
8. KOJIA4YU 1125¢g 1350 g 1600 g
Boda 30 ml 30 ml 30 ml
Jajue 7 8 10
Llekep 8 thsp 9 thsp 10 tbsp
Macro 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
BpawHo 420 g 560 g 700 g
Keacey 6g 79 849
9. MECEHE / / /
Boda 330 ml / /
con 1 tsp / /
Macrno 3 thsp / /
bpawHo 560 g / /
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10. TECTO / / /
Boda 610ml / /
con 3 tsp / /
LLlekep 2 thsp / /
Macno 3 tbsp / /
BpawHo 890 g / /
Keacey 59 / /
11. TECTO 3A / / /
TECTEHUHU
Boda 30 ml / /
Jjajya 10 / /
con 1tsp / /
Macno 3 tbsp / /
BbpawHo 1000 g / /
12. JOI'YPT / / /
lNonHomacHo meko 1800 ml / /
Joeypm 180 ml / /
13. MAPMAJIAL / / /
Osouwije 900 g / /
Lllekep 3a yem, 80 500 g / /
coodHoc 2:1
CmeHa Ha npobnemu
NMPOBINEM NMPUYUHA PELUEHUE
- 1-2  naxuvuvka nomanky
BOAa/Mnexo, ynoTtpebute
nonagHa sogda
Beknata - Y4 naxwviua noseke con
HADACHYBA " - 1-2 naxwuun noseke GpaluHo,
no?o 2 y ce ynotpebute cBexo  OpaluHo,
CINECHYBA ynopebuTte npas BvA GpallHo
yBa. - Y-Ya naxuua nomarnky keacel,
ynoTtpebute CcBeX KBaceL,
ynotpebute npaB BuA KBacel,
npu NpaBuUITHO OTepyBaHe
- npemHo onameH | 1-2 naxuumka nomManky Boga
KBacg vy Aonan unu MIEeKo, ynotpebute
u nonagHa sogda
- MpemHory BpauiHo unu | _ Y4 Naxuua noeeke con
BekHaTa HenpaBuiieH Tun  Ha 7 H .,
MpeMHory EpauwHo - Y2 naxuua nomarnky Liekep unu
HapacHyBa. - npemariky con M?'qz 6
- TeuHocra pmoafa so |~V Naxuum nomarnky GpaluHo
KOMTAKT co  Kkeaceuor | - Ye-Ya Naxuua nomarky keacel,
DM MECEHE H ynotpebute npaB Bug npu
pen npaBuUINHO JOTEpPyBake
BekHara - Npemarky ksaceL, - 1-2 naxuum noseke Boga unu
- KBaceuoT e npectap | mneko
npemarky !
HAaDACHVBaE unu cte ynotpebune | - Y4 naxwye nomarnky con
pacHysa. norpeLueH Tun - Y2 naxuua noseke LUekep unu
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- npemHory
npemarnky
OOHOCHO TEYHOCT
- Kkanakot 6un oTBopeH
3a Bpeme nporpamara
HapacHyBame

- cTe ynotpebune
norpeweH Tun GpalHo
WM cTapo, OAHOCHO
MyBriocaHo 6paLuHo

- TeyHocTa 6una
npenagHa unm
npexeLuka

- cte 3abopaBune paa
popaferte wekep

unm
BoAa,

men

- ynoTpebuTte cBexo 6GpaluHo,
ynotpebuTe npas Bug 6pallHo

- Y&-Y4 naxuua noBeke KBacel,
ynotpebute  cBex  kBaceu,
ynotpebute npaeB Bug KBacel,
npv NpaBuIIHO AOTepyBah-e

BekHaTta e mana u
Tewka.

- ynoTtpebute cBexo 6OpallHo,
ynoTtpebuTe npas Bug GpallHo

- nojagete keacel, ynotpebute
cBex KkBacel, ynotpebute npas
BMO KBacey npu  npaBWITHO
[oTepyBake

- ¥ naxwuua noseke wedep nnu

Kopata e men

npecsetna. - n3bepute COOABETHN
JotepyBaka

BekHaTa e - n3bepurte COOABETHU

npemarky neyeHa. JotepyBaka

BekHaTa e
npemMHory neyeHa.

- Y2 naxuua nomarky Lekep unu
men

- n3bepute
JoTepyBara

COOOBETHU

MewaBuHata 3a

- NpaBUIMHO HamMeCcTuTe ro caaot
3a neb, nonatkata 3a Mecewe

ne6 He e )
npaBUMHO MPUTUCHUTE ja Ha
cMellaHa.
BpPaTUIIOTO BO cafdoT 3a neb
- 1-2 naxvum nomarnky soga wnu
MIieKko
MpucnocobyBane

Ha ronemo H.B.

- Y2 naxuua nomarky Lekep unm
mes
- Y- naxvye nomarnky Ksacel

BekHaTa BOOMLWITO
He HapacHyBa.

-MOXebu cTe
3abopasune na
nopafete Keacel, Mnu

na Toj 6un cTap, 0oQHOCHO
MyBriocaH

- KBaceLoT 6un yHuwTeH
LUTOM [OLUIOS BO KOHTaKT
co conta MM cO
pofajeHata npexeluka
cocTojka

- kBaceUoT 6y Tpebano aa 6uge
ynotpebeH Bo 48 w4aca no
oTBOpame Ha ambanaxata u aa
He ©Om ©6un ynotpebGeH no
MCTeYyBaHE Ha HEFOBUOT POK Ha
Tpaewe

- ceKkoraw [jopaeajte M cute
COCTOjKM MO peanocnenoT Kako
WTO NWWyBa BO pPELENTOT WU
TEYHOCT BO NMOYETOKOT, a KBaccel,

- TeyHoCTa pfoara BO | Ha KpajoT

KOHTaKT CcO KBaceuOT | - ynoTpebyBajte camo MrayHu

npes rHetexe COCTOjKM

- 3a ne6 o, - 3a MorfecHa CTpykTypa
MonHospHecTnoT A o PYKTYP

nornHo3pHecTo GpaluHo | ynotpebute 50% on

neb e NOHN30oK.

TOa € HOpMasriHo U TakoB

MOMHO3PHECT peLenT
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ne6 wma un norycta

CTPYKTYpa

- Toa e TunMYHo 3a | - ynoTpebyBajTe nporpama 3a

nonHo3pHecT ne6 Bo | Bp3o neyeH nonHo3pHecT neo,
MonHospHecTnoT P P P

BalUMOT  anapaT 3a | KOj MMa MoKpaTKko BpeMe Ha
ne6  noHekoraw

uMa OpykaB unu
pacnykaH BpB.

nevete ned, BnvjaHue
Ha rMyTeHOT BO Mpoue-
COT Ha rHeTewe, Hapa-
CHyBaH€ 1 NeYeHe.

HapacHyBahe

- eHOCTaBHa HaJBOPELLHOCT He
Bnvjae Ha BKYCOT W KBanuTeToT
Ha nebot

- cekorall JoaaBajTe COCTOjKu BO

BekHaTa mma npaBuneH pegocref Kako LUTO
roneMa Bo3gyLUHa i nve BO peLenToT U KBacel Ha
- TeyHocTa pJoara BO -
aynka BO KpajoT
KOHTaKT CO KBaceuoT .
cpeauHarta unu na - Kora ynoTpebyBaTe onuuja
npeg Mecewe
e KopaTa 3agouHeT MoYeToK, yBepute ce
pacueneHa. fJanu e KBaceLoOT BO cpeavHata
Ha cagot
- CManuTe ja Te4HOCTa HaegHall
3a 1-2 naxwuun, ynotpebyBajte
- MPEMHOryY TeYHOCT
TOYHU MEPKU
- Mpemariky KeaceL|
Fonem, rpyTtyect | MPEMHOTY BpaLLIHO - 3ronemute o  KBacewuoT
ne6. v - HaegHaw 3a Y4 naxude
- CcTapu COCTOjKM unu
- CManuTe ro KOnM4yecTBOTO Ha
norpeLueH Tun 6paLuHo
OpaLuHo
- ynoTpebute CBEXM COCTOjKN
- ynoTpebnTe TOHHN MEPKM
- Mpu BUCOKa Bnara ynoTpeout
BnaxeH, - MPEMHOryY TEYHOCT P coka snara ynotpebute
npemHory oynyect | - npemarnky QgogaaeHa riomariky Bofa
P ryay P y - pasnu4Hn cepum Ha 6GpaluHo
ne6. con.
Moxatr pfga Gapar  nomarnky
TEeYHOCT

BosgyliHo meypye
nog kopara.

- TecTtoTo ©Ouno cnabo
cmMellaHo

- Ha aslocT Toa ce CryyyBa npu
©[INHCTBEHM MPUIIMKA; aKo Toa ce
noeTopyBa, AOAAAeTe [0AAaTHO
na)mLia TEYHOCT.

Mo npuTUCcHYBake
Ha Konyeto
"start/stop” Ha
noKaxxyBavotr  Ke
ce nokaxe
"H:HH".

- Temnepatypata BO
BaLINOT anapart e
npeBucoka 3a nevere
ne6

- MPUTUCHUTE TO  KOMYEeTo
"start/stop” u ucknyuute ro
BalIMOT anapaTt opf CTpyjaTa;
notoa cagoT 3a nedvewe nebd
usBaguTe ro opf anapartor u
OCTaBWTEe O KanakoT OTBOPEH
Jofeka He ce onaguv anaparort

1. 3a 6p3u nenunmwa

Bp3u nenuntba ke 3aMecumMe Co NpaLLok 3a NevnBo unu coda GukapboHa, kou rm akTMBMpaarT Brara u
TonnuHa. 3a NpuroTByBak-e NOTNONHO 6p3n Nenunk-a BY CoBETYBaMeE [a ceTa TEYHOCT ja TypuTe Ha
OHOTO of, cafoT 3a neb n Ha BPBOT MM cuneTe cute CyBu COCTOjKM (GpaluHo, Wwekep, con). 3a Bpeme
MOYETHOTO MeLLiake Ha COCTOjKMTE 3a 6p3un nenynma no paboBuTe Ha cafoT MOXe Aa ce HacobepaTt
GpaluHeHn rpyTunkba. AKo cakaTe Toa Aa ro usberHete, nomarajte My Ha anapaTtoT Aa TUe rpyTunHa
no6po rm usmeLla.

NOCEBHU NPENMOPAKU
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UucTtewe n oapxyBame:

lMpen uncTerse anapaToT 3a Neyetse UCKIYYUTE o Of eNeKTpuYHaTa Mpexa v oCTaBuTe ro Aa ce
onagm.

1. cap 3a nevyene neb: BHaTpELWHWOT 1 HAABOPELLHUOT AeN Ha CafoT UCHUCTUTE O CO BNaxHa
kpna. He ynotpebyBajte rpybu unu arpecmBHu CpeacTBa 3a umctene. He mujte ro cagot 3a
neyere BO MallvHa 3a CafoBM.

2. MpUKIyYOK 3a Mecene: AKO NMPUKIYHOKOT 3a MeCeHe TELLKO ce OTCTpaHyBa o/ ockaTta, cagoT 3a
neyerse neb HajnPBMH HaNOMNHWUTE ro CO BoAA.

3. kanak v nposopye: Co BnaxHa Kpna nc4ymcTuTe ro BHaTPeLLIHNOT U HaABOPELLHWNOT Aen oA
anapaToT 3a neyere neb v kanakor.

AnapaToT e BO COrnacHOCT CO AUPEKTMBUTE CE co obnepg Ha OTCTpaHyBak€ pagnUCKU NPeykn n
HMCKOHanoHcka 6e36eHOCT 1 MCNOJTHyBa BaXXe4knute 6apaH>a co ornep Ha 6e3begHocT.

XUBOTHA CPEAMHA

AnapaToT no UCTeKyBae Ha BEKOT Ha Tpaewe He dprajTe ro 3aefHO co BoobuYaeHn oTnagoum of
[OMaKMHCTBO, TYKy OCTaBuTe ro Bo ocmunjanHo cobrnpHo mecTo 3a peumknuparse. Co 1oa ke
npuaoHeceTe Aa ce 3avyBa XMWBOTHaTa CpeauHa.

rAPAHUNJA N CEPBUC

3a uHdopmaumm nnu Bo crnyyaj Ha TewwkoTumn obpatute ce o LeHTapoT Ha Gorenje 3a MOMOLL Ha
KOPWCHWULM BO BallaTa Apxasa (TenedoHcku b6poj ke HajoeTe BO MefyHapoOHUOT rapaHTeH nucT). Ako
BO BallaTa ApxaBa HeMa TakoB LieHTap, obpatuTe ce 4o NokanHUoT npogasay Ha Gorenje nnu oo
openeHue 3a Manv anapaTtu 3a JoOMakMHCTBO Ha Gorenje.

Camo 3a nnuyHa ynompeba!
GORENJE
BU NMOCAKYBA INOJIEMO 3AA0O0BOJICTBO NPU YNOTPEBA HA
BALUUNOT AMAPAT!
Cwu npugpxyBame npaso Ao uameHu!

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

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

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

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

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

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

. Do not use the machine outdoors.
14,

26.
27.

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

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

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

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

Use only original accessories.

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

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

immediately. Do not reach into the water.

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

machine.

. Do not use the machine with a damaged outlet.

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

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

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

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

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

than 8 and supervised.

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

damage the bread pan.

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

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

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

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

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

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

Using the machine for the first time:

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

Electrical connection:

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

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

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

FUNCTIONS & OPERATION

Know your bread maker

Lid

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

©CONO U A~WNE

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

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

11256 1350G  1600G
2518 3.0lB 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 1 ) RISE3 STOP

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

LoaF
size el )

HOME
DoUGH + MADE
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Start/stop

For starting and stopping the selected baking program.

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

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

Pause function

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

Menu

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

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Kneading: kneading of flour and other ingredients

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

11. Pasta dough: kneading

12.  Yoghurt: making yoghurt

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

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

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

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

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

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

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

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

Color

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

Loaf

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

Delay ("+, -")

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

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

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

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

KEEP WARM

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

MEMORY

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

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

WARNING DISPLAY:

1.

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

If the 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.

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. Fix the kneading blade onto the drive shatft. 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.

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

- —

| Bl —

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

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

3.

©NoGA

=

11.

12.

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.

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.

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.

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.
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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:
Tbs = table spoon Dry yeast (1 packet — 7g) = Yeast (1 packet — 25g)
Tsp = tea spoon

1. BASIC 1125 g 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 thsp 4 thsp 4 tbsp
Flour 7009 840 g 980 g
Yeast 59 69 79
2. FRENCH 1125 g 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 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Flour 700 g 840 g 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 tbsp 2 tbsp 2 tbsp
Oil 3 thsp 4 tbsp 4 thsp
Flour 700 g 840 g 980 g
Yeast 59 69 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 thsp
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 ¢ / /
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 tbsp 4 tbsp
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 thsp 3 thsp 4 tbsp
Oil 3 thsp 3 thsp 4 tbsp
Flour 700 g 840 g 980 g
Yeast 79 849 99
8. CAKE 1125 g 1350 g 1600 g
Water 30 ml 30 ml 30 ml
egg 7 8 10
Sugar 8 tbsp 9 tbsp 10 tbsp
Oil 3 thsp 3 thsp 4 thsp
Flour 420 g 560 g 700 g
Yeast 69 79 849
9. KNEADING / / /
Water 330 ml / /
salt 1 tsp / /
Oil 3 tbsp / /
Flour 560 g / /
10. DOUGH / / /
Water 610ml / /
salt 3 tsp / /
Sugar 2 tbsp / /
Oil 3 tbsp / /
Flour 890 g / /
Yeast 59 / /
11. PASTA / / /
DOUGH
Water 30 ml / /
eggs 10 / /
salt 1tsp / /
Oil 3 tbsp / /
Flour 1000 g / /
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add it.
* Liquid touched yeast before
kneading.

12. YOGHURT / / /
Whole milk 1800 ml / /
Yoghurt 180 ml / /
13. MARMALADE / / /
Fruit 900 g / /
gelling sugar at a 500 g / /
ratio of 2:1
Troubleshooting
PROBLEM REASON SOLUTION
* Decrease water or milk for 1-
2tbsp, use colder liquid.
* Increase salt for Vatsp.
Loaf rises, then * Increase flour for 1-2tbsp, use
fresher flour, use right type of
falls.
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
Eir;r?d rises too | | Not enough salt or forgot to | Yatsp.

* Decrease flour for 1-2tbsp.

» Decrease yeast for “s-Yatsp,
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 Vatsp.

* 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
split/erupted. 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!

56



Masuri de siguranta importante:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

mai folositi masina.

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

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

stecare echivalente furnizate de producator, de departamentul nostru de

servicii pentru clienti sau de o persoana similara calificata.

10. Protejati masina si cablul impotriva caldurii, luminii directe a soarelui,
umezelii, muchiilor ascutjte 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. In niciun caz, masina nu va fi agezata in apa sau alt lichid, si nu va intra in
contact cu acestea. Nu folositi masina avand mainile ude sau umede.

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

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

17. Nu folositi masina cu o priza defecta.

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

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

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

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

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

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

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

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

Folosirea pentru prima data a masinii:

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

Conexiunea electrica:

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

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

Familiarizati-va cu masina de facut paine

Capac

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

Lingura de masurare
Cupa de masurare
Carlig

©COoNOOA~WNE

INTRODUCEREA PANOULUI DE COMANA

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

11256 13506 16006
2518 3018 358
PAUSE
MENU DELAY TIME o RISE2 START
KNEAD1 Nl RISE3 sTOP

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

LOAF
SIZE £oLOR

X HOME 4
N DOUGH -|- MADE v

Start/stop

Pentru a porni si opri programul de coacere selectat.

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

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

Functia de pauza

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

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

1.

2.

10.
11.
12.
13.
14.

15.

16.

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

Paine frantuzeasca: framéantarea, dospirea i coacerea cu dospire prelungita. Painea coapté cu
acest program va avea o coaja mai crocanta si o textura mai delicata.

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

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

Ultrarapid: 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 decéat painea coapta cu
programul ,RAPID”

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

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

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

Framantare: Framantarea fainii si a altor ingrediente

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

Aluat de paste: framantarea

laurt: prepararea iaurtului

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

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

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

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

in cadrul Programului Paine facuta in casa,

a)

b)

c)

d)

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

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

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

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

Rumenire

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

Franzela

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

"+, -") de amanare

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

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

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

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

PASTRARE LA CALD

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

MEMORIE

Daca alimentarea cu curent a fost intrerupta in timpul prepararii painii, procesul de coacere paine va fi
continuat automat in decurs de 10 minute, chiar si fara a atinge butonul “START/STOP”. Daca durata
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 paine, si reporniti
masina de facut paine. Dar, daca aluatul nu a ajuns in etapa de dospire cand a survenit intreruperea
alimentarii cu curent, puteti apasa direct butonul “START/STOP” pentru a continua programul de la
inceput.

MEDIUL iNCONJURATOR

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

1.

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

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

Daca ecranul arata mesajul “E E0” 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. Fixati paleta de framantat pe axul de transmisie. Se
recomanda sa umpleti gaura cu margarina rezistenta la caldura Tnainte 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.

— -
el — | 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.

Nooaks

®

11.

12.

13.

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

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

Apasati butonul Meniu pana la selectarea programului dorit.

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

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

Setati timpul de 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 fierbintj! 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.

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

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

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

Not&: Tnainte de a taia franzela in felii, folositi carligul pentru a scoate paleta de framantat ascunsé in
partea de jos a painii. Painea este fierbinte astfel ca nu folositi niciodatd mana pentru a scoate paleta
de framantat.

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

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

Zahar 5Ig 6lg 7lg
Ulei 3lg 41g 41g
Faina 700 g 840 g 980 g
Drojdie 59 69 749
5. FUNCTIE 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
ULTRARAPIDA
Apa 520 ml / /
sare 2 Igt / /
Zahéar 21g / /
Ulei 3lg / /
Faina 840 g / /
Drojdie 79 / /
6. PAINE FARA 1.125g 1.350 g 1.600 g
GLUTEN
Apé 500 ml 560 ml 640 ml
sare 2 Igt 2 Igt 3 gt
Zahar 3lg 3lg 41g
Ulei 31g 31g 41g
Féina 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 Igt
Zahar 3lg 3lg 41g
Ulei 3lg 3lg 41g
Féina 700 g 840 g 980 g
Drojdie 79 849 99

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

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

Apé 30 ml / /

oud 10 / /

sare 1 Igt / /

Ulei 3lg / /

Féind 1000 g / /

12. IAURT / / /

Lapte integral 1.800 ml / /

laurt 180 ml / /

13. MARMELADA / / /

Fructe 900 g / /

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

Depanare
PROBLEMA MOTIV SOLUTIE

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

e  Adaugati ¥4 de lingura de sare.

Franzela se * Addugali 1-2 linguri de fé[n?’
umfla, apoi ut!l!zat! _fama mal proavs_p?ta,
scade. utilizati tipul potrivit de faina.

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

R S-a adiugat prea ° Reduceti cantitqtea .de ‘ ‘apé!
mults drojdie sau Iapte_cu 1-2 linguri, utilizatj
. Sa  adau ét lichid mai rece.

_ adaugat —prea | Adaugati ¥ de lingura de sare.
multa fdind ori tipul ° Reduceti cantitatea de zahar
nepotrivit de faina. sau miere cu %2 de lingura

Painea creste | o Nu s-a adaugat . Red . t'ztatea ge fé'né
prea mult. suficienta sare ori nu cj1l-120?i§rllg(lj?im :
zaare. addugat  deloc ° Red1uc?§i cantit_atea gie dl’_qjdiq
o Lichidul a atins drojdia o d/.""‘ de 'J??“rf?l'. “t.";.zati
inainte de framantare. Jdie proaspata, ul '.Zat' Ipu
potrivit  de  drojdie, in
amestecul potrivit.
. Nu s-a adaugat | ¢  Adaugati 1-2 linguri de lapte
Painea nu creste suficienta drojdie. sau apa.
suficient. e Drojdia este prea | e Reduceticantitatea de sare cu
veche sau a fost Y4 de lingura.
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utilizat tipul nepotrivit
de drojdie.

Prea mult/insuficient
lichid (apa).

Capacul a fost ridicat
in timpul programului
de dospire

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

Nu s-a adaugat zahar.

Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

Utilizati faina mai proaspata,
utilizati tipul potrivit de faina.
Adaugati “s-Y4 de lingura de
drojdie, utilizati tipul potrivit de
drojdie, in amestecul potrivit.

Franzela este
scurta si grea.

Utilizati faina mai proaspata,
utilizati tipul potrivit de faina.
Adaugati  drojdie, utilizafi
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 2 de lingura.
Selectati setarile potrivite.

Compozitia de
paine nu este
amestecata.

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

Ajustare  pentru
nivel Tnalt.

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

Painea nu creste
deloc.

Ati uitat sa adaugati
drojdie sau drojdia era
ranceda.

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

Lichidul a atins drojdia
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,
incepdnd 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

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

Uneori, painea
din faina integrala
are capacul

incretit si  usor
infundat.

Aceasta situafie este
frecventda 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
sau crusta din
capac este
crapata/a erupt.

Lichidul a atins drojdia
inainte de dospire.

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

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

Paine grea, plina
de cocoloase

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

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

Adaugati %4 de lingura de
drojdie o data.

Reduceti cantitatea de faina.
Utilizati ingrediente proaspete.

Paine deschisa,
umeda/prea
poroasa

Prea mult lichid.
Nu a fost adaugata
sare.

Utilizati masuri corecte.

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

Din pacate, aceasta situatie

Bule vde aer sub | * errf:;l:écat ain n];czjsé apare uneori. Daca problema
crusta = persista, adaugati o lingura de
necorespunzator I
lichid in plus.
Se afiseaza Apasati butonul "start/stop” si
mesajul “EI'HH” e  Temperatura din deconectati masina de paéine,

dupa apasarea
butonului
,start/stop”.

masina de paine este
prea mare pentru a
coace paine.

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

1. Pentru paini preparate in meniul Rapid

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

CURATARE S| MENTENANTA

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

curatarea ei.

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

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

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

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

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

Garantie si service

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

Numai pentru uz personal!

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

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

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

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

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

3. Akészulék kizarolag személyes hasznélatra készult!

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

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

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

7. Ellenérizze rendszeresen a késztléket es a kabelt, nincsenek-e megseérilve.
Ha barmilyen sérlilést fedez fel, ne hasznalja a készlléket.

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

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

10. Tartsa tavol a késziiléket és a kabelt a hétél, kozvetlen napfénytdl,
nedvességtdl, éles szélektdl és hasonloktl.

11. Soha ne hagyja a késztiléket miikddés kdzben felligyelet nélkil! Ha a
készlléket nem hasznalja, mindig kapcsolja ki, akkor is, ha csak egy
pillanatrél van szo.

12. Csak eredeti kiegészitbket hasznéljon.

13. Ne hasznalja a késziiléket klltéren.

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

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

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

17. Ne hasznalja a késziléket, ha a csatlakozd kabele sérillt.

18. Ne érintse meg a készulék mozgd vagy forgo részeit.
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19. Ne érintse meg a forr¢ fellleteket. Hasznaljon véddkesztyit 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 képességi szemelyek, illetve megfeleld tapasztalatokkal és
ismeretekkel nem rendelkezé személyek felligyelet mellett, vagy akkor
hasznalhatjak a készulléket, ha annak biztonsagos lizemeltetésérdl Utmutatast
kaptak, és a kapcsolddd kockazatokat megértettek.

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

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

végezhetik, de csak felugyelet mellett.

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

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

25. Soha ne takarja le a készuléket torolkozével vagy massal, mert a géz
szabadon kell, hogy tavozzék belble. Ha a késztléket letakarja, vagy ha
gyulékony anyaggal érintkezik, tiz uthet ki.

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

27. Zajszint: Lc < 68 dB(A)

A késziilékk a hulladék elektromos és elektronikus berendezésekrdl szol6 (WEEE),
2012/19/EU Eurépai Unids iranyelvnek megfelel6en van jelolve.
Ez az iranyelv a kerete a a hulladék elektromos és elektronikus berendezések EU-szerte
érvényes begyiijtésének és ujrahasznositasanak.

A késziilék els6 alkalommal torténo hasznalata:

Ellendrizze a sutéedényt és tisztitsa meg a sutéteret. Ne hasznaljon éles targyakat és ne dorzsolje! A
sutéedény tapadasmentes bevonattal rendelkezik. Olajozza be a siitéedényt és siisson vele liresen
korulbelll 10 percig. Ezutan tisztitsa meg ismét. Helyezze a kever6lapatot a siitéedény aljan [évd
tengelyre. Szell6ztesse ki a helyiséget, ha kellemetlen szagot érez.

Elektromos csatlakoztatas:

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

A késziilék csatlakoztatasat kdvetben sipolas lesz hallhato, a kijelzén pedig révid idé megjelenik a
»3:00«. A »3« és a »00« kozotti pontok nem vilagitanak folyamatosan.

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

Ismerje meg a kenyérsiité gépet

Fedél
Betekint6 ablak
Sutéedény
Keverdlapat
Vezérlé panel
Burkolat
Adagol6 kanal
Adagolo pohar
Kampo

©COoNOOA~WNE

A VEZERLO PANEL BEMUTATASA

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

11256 1350G  1600G
2518 3o 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 |:| . |: 1~ RISE3 STOP

I -
RISEL (R BAKE

KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID
LOAF
SIZE EDLOR

HOME
DouGH + MADE

Start/stop

A kivalasztott sttési program elinditasa vagy leallitasa.

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

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

Megszakitas funkcié

A program elindulaséat kévetéen barmikor megnyomhatja a START/STOP gombot egyszer, ezzel a
miikodés megszakad, de a beallitasok elmentésre kerliinek. A mikodési id6 villogni fog a kijelz6n.
Erintse meg ismét a START/STOP gombot, a program folytatasahoz.

Meni

A kivant sutési program a meni gomb segitségével valaszthaté ki. A gomb minden egyes érintésére
(amit révid sipolas kisér) valtozik a program. Ha a gombot tdbbszdr egymas utan megnyomja, a
kijelz6n sorban megjelenik a 16 valaszthatd program. Vélassza ki a kivant programot. A 16 lehetséges
program leirasa az alabbiakban talalhaté.
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11.
12.
13.
14.
15.

16.

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

Francia: dagasztas, kelesztés és siités hosszabb kelesztési idével. Az igy késziilt kenyér héja
ropogosabb, allaga finomabb.

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

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

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

Gluténmentes: gluténmentes kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése.

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

Siitemények: sitemények dagasztasa, kelesztése és sitése. Keleszté anyagként hasznaljon
szbdabikarbdnat vagy siutéport.

Dagasztas: liszt és mas hozzavalok dagasztasa

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

Szaraztésztanak val6 tészta: dagasztas

Joghurt: joghurt készitése

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

Siités: csak sutés, dagasztas és kelesztés nélkil. A sttési id6 meghosszabbitasara is
hasznalhatd, a szokasos beadllitdsok mellett.

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

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

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 jovahagyasra
kerlil az ehhez a lIépéshez beallitott id6.

b)  Akijelz6n 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 kdvetkez6 Iépéseket. Ha elkészilt a programozassal, nyomja meg a
"START/STOP" gombot.

d) A mikodés elinditasdhoz nyomja meg ismét a "START/STOP" gombot.

Szin

A gomb segitségével valaszthat a VILAGOS, KOZEPES, SOTET opciok kozill a kéreg szinét illetéen.
A "GYORS" bedllitassal a program rovidebb lesz.
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A cip6 mérete (loaf size)

E gomb érintésével valaszthato ki a cipé mérete. A teljes mikodési id6 a cipd méretének fliggvényében
valtozik.

Késleltetés ("+, -")

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

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

Megjegyzés: Hosszabb késleltetési id6 beallitasa esetén ne hasznéaljon olyan romlékony
hozzavalbkat, mint a tojas, friss tej, gytiimélcs, hagyma, stb.

MELEGEN TARTAS

A kenyeér a sutést kdvetéen 1 6ran at automatikusan melegen tarthaté. Ha a melegen tartas
id6étartama alatt szeretné kivenni a kenyeret a készulékbdl, allitsa le programot a a START/STOP
gomb segitségével.

MEMORIA

Ha kenyérsutés kozben zavar 1ép fel az elektromos aram-ellatasban, a program 10 percen belil
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 Ujboli betdltésével.
Ha a zavar akkor torténik, amikor a tészta kelesztése még nem kezd6dott meg, elegendé egyszeriien
ismét megnyomni a “START/STOP” gombot és a program azonnal Gjraindul.

KORNYEZETI HOMERSEKLET

A készilék nagy hémérséklet-tartomanyban képes mikédni, de kilénbség lehet a cipd méretében
attol figgéen, hogy nagyon hideg vagy nagyon meleg helyiségben késziil. A javasolt kornyezeti
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 késziilék fedelét és varjon 10-
20 percet, amig a kenyérsuté gép lehl.

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

Sutés / BAKE programot), a készulék 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.

73



3.

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

A KENYERSUTES FOLYAMATA

1.

Tegye a helyére a sutéedényt. Helyezze fel a keverdlapatot a tengelyre. A keverdlapatot javasolt
a tengelyre helyezés elétt héallé margarinnal bekenni, hogy a tészta ne ragadjon ra — illetve igy a
megstilt kenyérbél is konnyebb lesz eltavolitani.

Tegye a hozzavaldkat a sitéedénybe. Tartsa be a receptben szerepl6 sorrendet. EI&szor
altalaban a vizet vagy mas folyadékot kell az edénybe télteni, majd a cukrot, a sét és a lisztet —
végil pedig az élesztét vagy a szédabikarbonat.

- —

aadlh— | —— ¢élesztd vagy szodabikarbona

—r szaraz hozzavalok

N viz vagv folvadék

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

3.

O N oA

5 ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

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

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

A COLOR gomb segitségével valassza ki a kivant kéregszint.

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

A mikodési megkezdéséhez nyomja meg a START/STOP gombot.

Az 1-7 programok esetében miikddés kdzben sipolas lesz hallhatd, ami arra figyelmeztet, hogy
hozzavaldkat lehet a késziilékbe tolteni. Nyissa ki a készilék fedelét és toltse be a kivant
hozzavaldkat. Lehetséges, hogy a szell6z6nyilason keresztll géz aramlik ki a kenyérsutébél, ami
természetes jelenség.

Ha a slités befejez6détt, 10 sipolas lesz hallhaté. Ekkor megnyomhatja a START/STOP gombot
(tartsa benyomva kértilbelll 2 masodpercig) a siités befejezéséhez és kiveheti a késziilékbol az
elkészilt kenyeret. Védbkesztyl segitségével nyissa ki a kenyérsiité fedelét, fogja meg a
sutéedényt, forditsa el az dramutaté jarasaval ellentétes iranyba és vegye ki a kenyérsuté
edényt.

Figyelem: a sut6edény és a kenyér is igen forrd lehet. Legyen elévigyazatos.

Miel6tt a kenyeret kivenné, hagyja leh(lni a stitéedényt. Ezutan egy tapadasmentes fakanal
segitségével valassza el a kenyér oldalait a sutéedéenytél.

Forditsa fejjel lefelé a sUt6edényt egy racsra vagy a tiszta munkalapra és finoman razza meg a
sutéedényt, hogy a kenyér kiessen belble.

Szeletelés el6tt hagyja a kenyeret koriilbeliil 20 percig hilni. A kenyeret javasolt elektromos
szeletel6vel vagy fogazott késsel felvagni, gyimolcsos kés vagy konyhakés helyett — ellenkezé
esetben deformalédhat.

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

Ha a készuléket nem hasznalja, vagy ha mar befejezte a kenyérsiitést, huzza ki a villasdugét a
konnektorbal.

Megjegyzés: A cipo szeletelése el6tt a kampé segitségével tavolitsa el a keverdlapatot a cip6 aljabal.
A keverélapat forrd, 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 korilbelil harom napig all el
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szobah&mérsékleten. Ha hosszabb tarolasi idére van sziikséges, tegye a kenyeret miianyag zacskdba
vagy edénybe és helyezze a hiitészekrénybe. A tarolas idétartama igy maximum 10 nap lehet. Mivel a
sajat kezlleg készitett kenyér nem tartalmaz tartdsitoszert, az altalanos tarolhatdséagi ideje nem
hosszabb, mint az tUzletben kaphato kenyéré.

RECEPTEK
Roéviditések:
ek = ev6kanal Szaritott élesztd (1 csomag — 7g) = Elesztd (1 csomag — 25g)
tk = teaskanal
1. ALAP 1125 g 1350 g 1600 g
viz 420 ml 480 ml 560 ml
s6 2 tk 3tk 3tk
cukor 2 ek 4 ek 4 ek
olaj 3 ek 4 ek 4 ek
liszt 7009 840 g 980 g
éleszté 5g 6g 749
2. FRANCIA 1125 g 1350 g 1600 g
viz 420 ml 480 ml 560 ml
s6 2 tk 3tk 3tk
cukor 2 ek 2 ek 2 ek
olaj 3 ek 4 ek 4 ek
liszt 7009 840 g 980 g
éleszté 59 69 79
3. TELJES 1125 g 1350 g 1600 g
KIGRLESU
viz 420 ml 480 ml 560 ml
s6 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
s6 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 2 tk / /
cukor 2 ek / /
olaj 3ek / /
liszt 840 g / /
éleszté 79 / /
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6. GLUTENMENTES | 12°9 13509 16009
viz 500 ml 560 ml 640 ml
o) 2 tk 2 tk 3tk
cukor 3 ek 3 ek 4 ek
olaj 3 ek 3 ek 4 ek
liszt 700 g 800 g 900 g
éleszté 59 69 749
7. GYORS 1125 g 1350 g 1600 g
viz 430 ml 520 ml 610 ml
s6 2 tk 2 tk 3tk
cukor 3 ek 3 ek 4 ek
olaj 3 ek 3 ek 4 ek
liszt 700 g 840 g 980 g
éleszté 79 849 99
8. SUTEMENY 1125 g 1350 g 1600 g
viz 30 ml 30 ml 30 ml
) 7 8 10
cukor 8 ek 9 ek 10 ek
olaj 3 ek 3 ek 4 ek
liszt 420 g 560 g 700 g
éleszté 649 749 849
9. DAGASZTAS / / /
viz 330 ml / /
so 1tk / /
olaj 3 ek / /
liszt 560 g / /
. / / /
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 3 ek / /
liszt 1000 g / /
12. JOGHURT / / /
Teljes tej 1800 ml / /
Joghurt 180 ml / /
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. / /
13. LEKVAR
gylimélcs 900 g /
zselésité cukor 2:1 500 g /
aranyban
Hibaelharitas
PROBLEMA OK MEGOLDAS
» CsOkkentsuk a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evOkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

A cip6 megkel,
majd 6sszeesik.

» Noveljuk V4 teaskanalnyival a
s6 mennyiségét.

» Noveljuk a liszt mennyiségét
1-2 ev6kanalnyival,
hasznaljunk megfelel6é tipusu
lisztet.

» CsoOkkentsik az éleszt6
mennyiségét Ye-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  élesztét, hasznaljunk

megfelelé tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A kenyér tul

magasra kel.

* Tul sok éleszt6.

e Tul sok liszt vagy nem
megfeleld tipusu liszt.

* Nem elegenddé mennyiségl
s6.

* A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztbvel.

» Csokkentslk a viz vagy a tej

mennyiségét 1-2
evBkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

» Noveljik %a teaskanalnyival a
sé mennyiségét.
» CsoOkkentslk a cukor vagy
méz mennyiségét V2
teaskanalnyival.

+  Csokkentsik a liszt
mennyiségét 1-2
evékanalnyival.

» CsoOkkentsik az élesztd
mennyiségét Ye-Ya
tedskanalnyival, hasznaljunk
friss  éleszt6t, hasznaljunk
megfelelé tipusu élesztét és

megfeleld beallitast.

A kenyér nem kel
meg eléggeé.

* Tul kevés élesztd.

* A élesztd tul régi vagy nem
megfeleld tipusu.

* Tul sok/nem
viz/folyadék.

* A keleszt6 program alatt
kinyitottuk a készulék fedelét.

* Nem megfelelé tipusu vagy
régi liszt.

« A folyadék tul hideg vagy tul
meleg.

elegendd

* Noveljuk a viz vagy a tej

mennyiségét 1-2
evékanalnyival.
. Csokkentsik a s6

mennyiségét Ya
teaskanalnyival.

» Noveljuk a cukor vagy méz
mennyiségét VZ
teaskanalnyival.

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

. Noveljuk az  éleszté
mennyiségét Va-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk

megfeleld tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A cip6é lapos és
nehéz.

» Hasznaljunk friss, megfelelé
tipusu lisztet.

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

A héj tul vilagos.

» Noveljuk a cukor vagy méz
mennyiségét V2
teaskanalnyival.

A cip6 nem siilt
meg.

* Ellen6rizzik az aram-ellatast,
valasszunk megfeleld
beallitasokat.

A cip6 tulsdlt.

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

megfeleld

A kenyér keverék
nem  keveredett
oOssze.

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

A kenyér tul
magas.

» Csokkentslk a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
ev6kanalnyival.

» Csokkentsik a cukor vagy

méz mennyiségét V2
teaskanalnyival.

» CsoOkkentsik az éleszt6
mennyiségét Ye-Ya

teaskanalnyival.

A kenyér
egyaltalan  nem
kel meg.

< Tul
élesztd.
* Az éleszt6t hatastalanitotta,
hogy érintkezett a séval vagy
valamelyik hozzaval6 tul meleg
volt.

* A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

kevés vagy tul régi

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

szabad lejart éleszt6t
hasznalni.

* A hozzavaldkat mindig a
receptben meghatarozott

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

» Csak langyos hozzavaldkat

hasznaljunk.
A telies kioriésii | - Atelies kidriésiiliszt esetében | , L-3zabb  dllag — elérése
. ey b P érdekében hasznaljuk az 50%-
kenyér kevésbé | természetes, hogy kevésbé kel . A AR
P . ban teljes ki6rliést lisztet
kel meg. meg és slrlbb az allaga.

tartalmazé receptet.

A telies ki6rlési

kenyér teteje
idénként rancos,
vagy enyhén
behorpadt.

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

» Lehet, hogy elégedettebbek
lesziink a Gyorsan siilt teljes

ki6rlési kenyér program
eredményével, amelynél
révidebb a kelesztés
idétartama.

» A rusztikus megjelenés nem
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befolyasolja a kenyér izét és
minéségeét.

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

* A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztbvel.

* A hozzavalékat mindig a
receptben meghatarozott
sorrendben  adagoljuk  és
elészor a folyadékot adjuk
hozza.

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

* Tul sok folyadék.
* Nem elegendd éleszt6.

. Csokkentsuk 1-2
evOkanalnyival a folyadék
mennyiségét. Hasznaljunk

megbizhat6 mérdeszkdzoket.
« Noveljitk az éleszt6

Nehéz, csomos . ; P p
K . * Tl sok liszt. mennyisegeét Ya
enyeér. s S . o
* Régi hozzavalok vagy nem | teaskanalnyival.
megfeleld tipusu liszt. . Csokkentsik a liszt
mennyiségét.
. Hasznaljunk friss
hozzavaldkat.
* Haszndljunk megbizhato
mérbeszkozoket.

o * Nagy paratartalom esetén
S;etnyllt, ned\{es/ * Tul sok folyadék. hasznéljunk  egy kicsivel
tul porézus C . .
kenyér. * Nem adtunk hozza sot. kevesebb vizet.

» Bizonyos tipusu lisztekhez
kevesebb folyadék is elegend6
lehet.

Leveg6buborék a
héj alatt.

e Az éleszt6 rosszul volt

Osszekeverve.

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

A "start/stop”

» Nyomjuk meg a "start/stop"

omb gombot és huzzuk ki a
gn]q nvomasa * A kenyérsutd héfoka tul | kenyérsitét, majd vegyik ki a
utggaya Kijelz6n a magas a kenyérkészitéshez. kenyérsité edényt és nyissuk
"H-HH" lathato fel a készllék fedelét, hogy a
' ' kenyérsiutd lehlljon.
SPECIALIS JAVASLATOK

1. Gyors cipékhoz

A gyors cipokat sUtéporral vagy szoédabikarbonaval javasolt késziteni, mert ezek a nedvesség és a hé
hatasara aktivalodnak. A tokéletes gyors cip6 készitéséhez javasolt az 6sszes folyadékot a siitéedény
aljara onteni, a tetejére pedig a szaraz hozzavaldkat szérni (liszt, cukor, s6). A gyors cipok
hozzavaldinak elsé 6sszekeverésekor az edény szélein lerakédhatnak a szaraz hozzavaldk. Ha ezt el
szeretné kerllni, segitsen a készuléknek a lerakodott hozzavalok keverésében.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitds megkezdése el6tt aramtalanitsa a készuléket és hagyja kihdlni.

1. kenyérsité edény: az edény belsé és kiilsé fellletét is nedves ruhaval tisztithatja meg. Ne
hasznaljon durva vagy surol6 hatasu tisztitdszereket. A sitéedényt ne tisztitsa mosogatdégépben.

2. keverdlapat: ha a keverélapatot nehéz a tengelyrél leemelni, téltse meg elébb a sutéedényt
vizzel.

3. fedél és ablak: a kenyérsutégép kilsé és belsé felliletét, valamint fedelét enyhén nedves rongy
segitségével tisztithatja meg.

A készilék megfelel a radié-interferencia elharitasara és az alacsony fesziiltségi biztonsagra
vonatkozé CE iranyelveknek, illetve az érvényes biztonsagi kdvetelményeknek.

Koérnyezetvédelem

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

Garancia & szerviz

Ha tovabbi informaciokra van sziiksége, vagy problémaja mertilt fel, vegye fel a kapcsolatot az
orszagaban miikodé Gorenje lgyfélszolgalattal (ennek telefonszamat a garancialevélen talalhatja
meg). Amennyiben az On orszagaban nem miikddik Gorenje tigyfélszolgalat, forduljon a helyi Gorenje
markakeresked6hoz, vagy a Gorenje haztartasi készllékek markaszervizéhez.

Csak személyes hasznalatra!

N A GORENJE , ,
SOK OROMET KIVAN ONNEK KESZULEKE HASZNALATA SORAN!

A moédositasok jogat fenntartjuk!

BaxHu mepku 3a 6e3onacHocCT:

Mpeay aa nanonseate TO3M ypes, NPOYETETe BHUMATENHO MHCTPYKUMNTE 33
ynotpeba.

1. [pepwn n3nonasaHe Ha ypeaa TpsibBa Aa ce cnasBaT CNeaHUTE OCHOBHY

npeanasHyn Mepku:

3anasete Te3u MHCTPYKLMM, YAOCTOBEPEHUETO 3@ rapaHLus, kacosaTa

Benexka 1, ako e Bb3MOXHO, KapTOHBT C BbTPeLLHaTa onakoskal

YpeabT e npeaHa3HaveH camo 3a fINYHA, a He 3a Tbproscka ynotpebal

Mpeau ynotpeba npoBepeTe fanu HanpexeHNeTo Ha enexkTpuieckata Mpexa

CbOTBETCTBA Ha HaNPEXEHNETO, ykasaHo Ha TabenkaTta ¢ NPOM3BOACTBEHM

AaHHMW.

5. BuHaru usknioyBanTe Liencena oT KOHTaKTa, Korato ypeabT He Ce M3Mon3Ba,
KoraTo ro nouncTBate, 406aBATE aKCECOAPUUIM KOraTo HaCTbu
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HensnpaBHoCT. Npeau ToBa u3knoyeTe ypeda. ViagbpnanTe wwencena, a He
kabena.

6. 3a pa npennasuTe geuata OT ONACHOCTMW, CBbP3aHU C eNEKTPOypeauTe,
HUKOra He 1 ocTaBsiTe 6e3 Haa3op okono ypeaa. CbOTBETHO, KoraTo
n3bupaTte MeCTOMONOXEHUETO Ha BaLUUS YPeA, HanpaBeTe ro Taka, Ye Aeuata
Aa HAMaT JOocTbN 40 Hero. lMorpukeTe ce kabenbT Aa He BUCK Hagony.

7. PepoBHo npoBepsBaiiTe ypeaa v kabena 3a eBeHTyanHu nospeaun. Ako uma
HsIkakBa noBpeaa, ypeabT He TpsbBa Aa ce u3nonaea.

8. He pemoHTUpaliTe ypeaa camu, a ce KOHCYNTUpainTe ¢ 0TOpU3npaH
cneumanmcr.

9. 3a pga ce ocurypm Ballata 6e30nacHOCT, CHyMeH UK NOBPEAEH Lyencen
TpsioBa Aa Ob/ie 3aMeHeH C eKBUBANEHTEH TakbB OT MPOWU3BOANTENS, HALLKS
oTAen 3a 0bcnyxsaHe Ha KMEHTU Unn Apyro nuue ¢ nogobHa
KBanuukauus.

10. MaseTe ypena v kabena ganeye OT TONMMHA, AMPEKTHA CITbHYEBA CBETIIMHA,
Bnara, ocTpu pvbose v ap.

11. Hukora He nonseaite ypeaa 6e3 Haasop! MsknousanTe ypeaa ot
3axpaHBaHETO, KoraTo He ro nonseare, 40P ako € caMo 3a MOMEHT.

12. V3nonseanTe camo opuruHanHu akcecoapu.

13. He n3nonagaiTe ypeaa Ha OTKPUTO.

14. MMpu HKKakBM 0BCTOATENCTBA YpeabT He Tpsibea fa 6bae NocTaBsH BbB BOAA
WNK apyra TEYHOCT UMK Aa BNW3a B KOHTAKT ¢ nofobHa cybeTaHums. He
paboTeTe C ypeda, KoraTo pbLETE BU Ca MOKPU UK BRAXHMU.

15. AKO ypeqbT Ce HaMOKPY MM HaBNaXHW, He3abaBHO U3KMIOYETE OT KOHTaKTa.
He BbpkailTe BbB BoaaTa.

16. V3non3sanTe ypeaa camo no npegHasHaveHre KakTo e yka3aHo Ha eTUKETa.

17. He n3nonsgaiTe ypeaa ¢ NOBPeeH KOHTaKT.

18. He gokoceaiiTe aBuxeLLa Ce U BbpTSLLA Ce YacT Ha ypeaa.

19. He nokocsaiiTe ropeLute NOBBLPXHOCTY. /3non3eaiTe ApbXKUTE Unn
ByTOHUTE.

20. Tosu yped Moxe da ce U3non3sa oT nuua Hag 8 roguHn 1 xopa ¢ HamaneHu
(OM3NYECKN, NCUXMYECKM UMK CETUBHW CNOCOBHOCTM, UNK Tak1Ba 6€3 onnT 1
NO3HaHMs, ako Te ca nog HabngeHe unm ca Bunn MHCTPYKTUPaHM Mo NOBOZ,
PUCKOBETE, KOUTO HOCK ynoTpebaTa Ha ypeaa.

21. Oeua He 6uBa fa cu urpasT ¢ ypeaa.

22. MoumncTBaHeTO M NoAAPbLXKKATA Ha ypeda He buBa da ce M3BbpLIBAT OT Jela
noa 8 roauHu 1 He ca nog Haasop.

23. He yaopsinTe cbaa 3a xns6 oTrope unv no kpavwiaTa, 3a Aa ussagute xnsoa,
Thil KAaTO TOBa MOXE [a NOBpeau Cbfa.

24. MeTarnHo ¢onuo unu apyru Mmatepuani He TpsibBa Aa ce NocTaBsT B ypeaa,
Tbil KATO TOBA YBENMYaBa puUCKa OT NOXap UM KbCO CbeaUHEHNE.

25. Hukora He nokpuBanTe ypefa ¢ Kbpra unu HeLwlo Apyro - TonuHaTa 1 napara
TpsibBa Aa morart ga nanuaat csobogHo. Moxe fa ce nonyyn noxap, ako
ypeabT Obae NOKPUT UK Brie3e B KOHTAKT CbC 3ananvumM matepuann.
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26. Huvikora He cBbp3BanTe ypeaa KbM BbHLLUEH TaMep Unn cuctema 3a
OVUCTaHLUMOHHO YnpaBneHue, 3a Aa n3berHeTe onacHu cUTyauum.
27. HuBo Ha wyma: Lc < 68 dB(A)

To3u ypen Mma MapKMpoBKa CbrnacHo eBponeicka gupektuBa 2012/19/EC oTHOCHO
U3XBBLPJISHETO Ha U3MOM3BaHO eNeKTPUYeCKO U efleKTPoHHO obopyaBaHe (WEEE).
Ta3u mapkMpoBKa npeAcTaBrnisiBa 0603Ha4YeHue 3a BanumaHocT B usna EBpona Ha
Bb3MOXHOCTTA 3a BpbliaHe M peLuKrMpaHe Ha U3Mon3BaHO eNeKTPUYECKO U eNeKTPOHHO
obopyaBaHe.

M3non3BaHe Ha ypeaa 3a NbpBU NbT

MposepeTe cbAa 3a xnA6 M NoyncTeTe KamepaTa 3a neveHe. He nanonasante ocTpu NpeaMeT n He
TbpkanTe! CbabT 3a xnA6 ma Hesanensallo nokputne. Hamaxete cbaa 3a xns6 ¢ MasHMHa K1
neveTe c npaseH cbf 3a okono 10 MuHyTw. MouncTeTe owe BeaHbX. [ocTaBeTe npucTaskaTta 3a
MeceHe Ha ocTa B 30HaTa 3a neveHe. [poBeTpeTe cTasATa, ako MMa HexenaHa Mupuama.

EﬂeKTpM YeCKO CBbp3BaHe.

YpeawT Moxe Aa 6bae CBbp3aH caMo C NpaBUTHO 1 6e30MacHO MOHTMpPaH KOHTAKT C XapaKTepUCTUKM
230V, 50Hz.

KoraTto ypeabT ce CBbpXe KbM 3axpaHBaHETO, Ce YyBa 3BYKOB CUrHan 1 Ha AMCNnes cnep KpaTko
BpeMe ce nosisea nHamkaums "3:00". [esyetoumeto mexay "3" 1 "00" He cBEeTU NOCTOSAHHO.

YpeabT e rotoB 3a paboTta v e 3agageHa aBToMaTuyHo nporpama "1" (ctaHgapTHa no3unumst), HO He e
cTapTupana.

®YHKUUUN U HAYMNH HA PABOTA

OnosHaunTe BawaTa xnebonekapHa n MawumHa
3a KoHdUTIOp

Kanak

Mpo3sopewy

Cba 3a xna6
Mpuctaeka 3a meceHe
KoHTponeH naHen
Kopnyc

MepuTtenHa nexuua
MeputenHa vawa
Kyka

©CONOGOA~WNE
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BBbBEAEHUE B KOHTPOJIHUA NMAHET

(CVITOI'Ie‘-IaTbT noanexu Ha npomMsiHa 6e3 npeaBapuTenHo yBep.omneHMe.)

\ 11256 13506 16006
| 25l8 3.0l8 358 f
\ PAUSE /

MENU DELAY TIME RISEZ START |
KNEAD1 1 RISE3 STOP /

]
RISEL ] BAKE
KNEADZ KEEP WARM
UGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COLOR

A HOME 4
N DOUGH —|— — MADE >

Havano/Kpawn

3a Hauano u kpai Ha n3bpaHa nporpama 3a neyeHe.

3a pa craptupare nporpama, gokocHeTe "START/STOP" BeaHbX. YyBa ce kpaTbk 3BYKOB CUrHan,
[OBYETOYMETO Ha AMCNIes Ha YacoBHMKa 3anoyBa Aa Mura U nporpamara ctaptupa. Cneg kaTto
[ajeHa nporpama e crapTupana, BCU4ku 6yToHu ¢ naknodeHne Ha START/STOP ca HeakTUBHM.
3a ga cnpete nporpama, gokocHete START/STOP 3a okono 3 cekyHamn. Crnep ToBa ce YyBa 3BYKOB
curHan, koeTo o3HavaBa, 4Ye nporpamara e U3KroyeHa.

PyHKuus MNaysa

Cnep kaTto npoueaypata e 3arnovHana, moxerte aa HatucHete START/STOP BegHbX, 3a Aa NpeKkbCHeTe
o BCSKO Bpeme; paboTaTta crnupa, HoO HacTpoikaTa ce 3anameTsiBa, a BpeMeTo 3a pabota mura Ha LCD
ekpaHa. [lokocHeTe 6yToHa START/STOP oTHOBO nporpamata npogbiikasa paboTa.

Menu (MeHto0)

M3nonsBa ce 3a 3agaBaHe Ha pa3nuyHu nporpamu. Cnep BCAKO AOKOCBaHe (MPUAPYXKEHO OT KpaThK
3BYKOB CUrHan) nporpamara ce cMeHsi. 3aapbxre 6yToHa HaTtucHaTt u Ha LCD ekpaHa e ce uspegsat
16 nporpamu. N3bepeTe xxenaHata nporpama. OyHkumMmTe Ha 16-Te nporpamu ca 0b6sicHeHW No-Jony.

1. OcHoBHa: MeceHe, HabyxBaHe 1 neyeHe Ha cTaHaapTeH Xn\6. JoMbAHUTENHN CbCTaBKU MoraT
na 6eaar nobassHu 3a oboraTsiBaHe Ha BKyca.

2. ®peHCcKU: MeceHe, HabyxBaHe U NeYeHe ¢ yObimKeHo HabyxBaHe. XNabbT, u3neyeH c Tasu
nporpaMa uma no-xpynkasa Kopuyka 1 no-aenmaktHa TekcTypa.

3. MMbnHO3BbpPHECT: MeceHe, HabyxBaHe M NeYeHe Ha MbIHO3bPHeCT XIs6. HacTpoliBaHeTo Ha
OT/IOXKEH CTapT He ce NpenopbYBa, Thii KaTo MoXe Ja AoBefe A0 NO-Nowy pesynTaTu.

4. Cnapbk: MeceHe, HabyxBaHe 1 neveHe Ha crnaabk xna6. JonbnHUTENHM CbCTaBKkW MoraT fa
6baar nobaBsHM 3a oboraTsBaHe Ha BKyca.

5. Yntpa 6bp3: MeceHe, HabyxBaHe ¥ neveHe, 3aBbpLLIEHN U3KMUNTENHO 6bP30. EcTecTBEHO,
XNs6bT We 6bae no-manbk 1 ¢ no-rpyba TekcTypa oT xnsb naneveH Ha bbp3a nporpama.

6. bBe3 rnyTeH: MeceHe, HabyxBaHe 1 neveHe Ha Ge3rnyTeHoB Xxnsib.

7. Bbp3a: c Tasu nporpaMa He ce NpPenopbyYBaT HAaCTPOKM Ha pa3Mepa Ha Xnsiba 1 OTNOXEH CTapT.
MeceHeTo, HabyxBaHETO 1 NeYeHeTo ce 3aBbpLuBaT No-6bp30 oT OcHoBHaTa nporpama. XnabbT,
n3neyeH c Tasu nporpama obUKHOBEHO € NO-Manbk U ¢ no-rpy6a TekcTypa.
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8. Cnapkuwum: meceHe, HabyxBaHe v NMeyeHe Ha cnagkvwn. Misnonseante coga GukapboHat nnm
Gaknynsep.

9. MeceHe: omecBaHe Ha bpalluHO 1 Apyry CbCTaBKM

10. Tecto: omecBaHe 1 HabyxBaHee, 6e3 neyeHe. BaemeTte TecTOTO OT ChAA Ha xnebonekapHaTa n
HanpaBseTe pyrno, NUTKK, N1ua 1 ap.

11. Tecto 3a nacTa: meceHe

12. WorypT: npaseHe Ha iorypT

13. Cnapko: NnpuroTBsiHe Ha cragko (Mapmanag, xene v ap.). Hapexete nnogosete Ha kybyeTa
npeau Aa rv CrnoxuTte B CbAa 3a NeyeHe.

14. MeyeHe: camo neveHe, 6e3 meceHe 1 HabyxsaHe. Moxe cbLuo Aa 6bae n3nonasaHa kaTo
YOBIMKEHO BpeMe 3a NeYeHe npu NepcoHanHmn HacTPOMKW.

15. OomaweH xnsA6 1: no3Bonsiza MHAMBMAYaNHO NporpaMmpaHe: noTpedbuTensaT Moxe Aa NPOMeHU
(habpuyHNTE HACTPOMKK 3a MeCeHe, HabyxBaHe, NeYeHe 1 3adbpXXaHe Ha ToMnnMHaTa 3a Besika
CTbIKa.

16. [OomaweH xnA6 2: Nno3Bonsiza MHAMBMAYaNHO NporpaMmpaHe: NoTpebuTensT Moxe Aa NPOMeHn
(pabpuyHNTE HaCTPOIKM 3a MeceHe, HabyxBaHe, NeyeHe 1 3aabpXKaHe Ha TonnMHaTa 3a BCsKa
CTbIKa.

MeHro gomalueH xnso,

a) HaTtuncHete 6ytoH "HOME MADE" BegHbx (1 3agpbxTe 3a 2 cekyHam). "KNEAD1" we ce nosisu
Ha gucnnes. HatucHete ByToH "+" unu "-" 1 HacTpoiiTe BpemeTo B MuHyTU. Cneg ToBa
HaTucHeTe 6yToH "HOME MADE" oTHOBO, 3a 4a NOTBbpAUTE BPEMETO, HACTPOEHO 3a Tasu
CTbIKa.

b)  "RISE1" we ce nosBu Ha gucnnesi. HatucHete "+" nnu "-", 3a oa HacTpouTe BPEMETO B MUHYTHU.
BposT MUHYTH We HapacTHe No-6bp30 ako HaTUcHeTe u 3agbpxuTe. HatucHete "HOME
MADE", 3a na noTBbpauTe HacTonkaTa.

c) HacTpoiite cTbnknTe Mo cblyms Ha4ymH. Cnea kaTto NporpamMmmMpaHeTo e roToBo, HaTucHeTe ByToH
"START/STOP", 3a na 3aTBOpUTE MEHIOTO C HACTPOMKUTE.

d)  HatucHete 6yToH "START/STOP", 3a fa 3anoyHe paborta.

UsaT (Color)

C T031n ByTOH MOXeTe fa nsbepete LIGHT (Ceetbn), MEDIUM (CpegeH) unm DARK (TbMmeH) uBaT Ha
kopuykata. C HacTporika "RAPID", nporpamara e 6bae no-kparka.

FonemuHa Ha xnab6a (Loaf)

[okocHeTe To3u ByTOH, 3a fa usbepeTte ronemmHarta Ha xnsiba. O6bpHeTe BHYUMaHMWeE, Ye 06LLO0TO BpemMe
3a paboTa MOXe [a ce pasnnyaBa B 3aBUCUMOCT OT pasnuyHaTa rofiemMmmnHa Ha xnsba.

OtnoxeH cTtaprt ("+, -")

Ako xenaeTe ypeabT Aa He 3ano4vsa paboTa BegHara, MOXeTe [a u3nonssaTe To3v OyToH, 3a Aa
3ajapeTe BPeMeTO Ha OTOXEeHWS CTapT.

TpsibBa foa pelumnTe 3a KOJIKO BPEME Aa CTaHe roToB XnsbbT , kaTo HaTUCHeTe "+, -". O6bpHeTe
BHUMaHue, Ye BPEMETO Ha OTIIOKEHUS CTapPT BKMHOYBa BPEMETO 3a NeveHe Ha nporpamara. Tosa
03HayaBa, Ye crnep NpvKMoYBaHe Ha OTIIOXKEHOTO BpeMe, Liie MOXeTe Aa NogHeceTe Tombn Xns6.
MbpBo TpsibBa Aa n3bepeTe nporpamata v cTeneHTa Ha nokadeHsABaHe, cref ToBa HaTUCKanTe

"+, -", 3a Aa yBenu4aBaTe BPEMETO Ha OTnoXeHusi ctapT ¢ no 10 MuHyTW. MakcumanHoTo Bpeme Ha
oTnoxeH crapt e 15 yaca.
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Mpumep: Cera e 8,30 yaca BeyepTa. Bue xenaete BawmaTt xns6 ga 6bae rotos cneppaiyara CyTpyH
B 7 yaca, T.e. cneq 10 yaca u 30 MuHyTu. MI36epeTe nporpamata, UBeTa, rorfeMmHaTa Ha xnsiba u
HaTucHeTe "+, -, 3a fla nobaBuTe Bpeme, AokaTo Ha LCD gucnnes ce nosisn 10:30. Cnep ToBa
HatucHeTe byToHa STOP/START, 3a ga aktuBupate nporpamara c oTnoxeH crapr. e suxaate
murawiata Todka n LCD aucnnesT we otbposiBa B o6paTeH pea octaBalloTo Bpeme. Llie nmate
npeceH xna6 B 7:00 yaca cyTpuHTa. AKO He xenaeTte fa u3Baaute xnsba BegHara, 3ano4sa BpeEMeTo
3a nogabpXKaHe Ha TonnuMHaTa B NPOAbIKEHUe Ha 1 yac.

Babenexka: 3a neyeHe ¢ omoxeH cmapm He u3non3sealime HUKakeu npodykmu, Koumo ce
pa3searnsam f1ecHO Kamo sliya, rMpscHO MAsKo, rnnodose, fyK u op.

NnoAAbPXAHE HA TOMJIMHATA

Xns6bT MOXe Aa ce noaabpa ToMbS aBTOMaTUYHO 1 yac cref npuknioyBaHe Ha nedeHeTo. Mo
BpeMe Ha npoLeca Ha nogabp)XaHe Ha TonnMHaTa, ako noXxernaeTe ga nsBaguTe xnsba, usknoyete
nporpamara, kato gokocHeTe bytoHa START/STOP.

NAMET

AKO enekTposaxpaHBaHeTO NpeKkbCHe, AokaTo xnebonekapHaTa npaeu Xns6, NPoLechT Lie NPOABbITKM
aBTOMaTWUYHO B pamkuTe Ha 10 MuHyTK, fopw 1 6e3 aa ce gokocea 6yToHa START/STOP. Ako
NpekbCBaHETO Ha enekTpo3axpaHBaHeTO NPoAbMKM noBeye oT 10 MUHYTU, 3anaMeTsIBaHETO He MOXe
[a ce 3anasu 1 Wwe TpsbBa Ja CNoXuUTe HOBM CbCTaBKW Ha MSICTO Ha CTapuTe 1 Aa pecTapTuparte
ypeaa. Ho ako TecToTo He e Brisi3no BbB haszaTa Ha BTacBaHe, KOrato Crpe ernekTposaxpaHBaHeTo,
MoXe Aa gokocHeTe aupekTHo B6yToHa START/STOP, 3a aa npoagbmku NnporpamMaTa oT Ha4anoTo.

OKOJTHA CPEOA

YpeabT Moxe aa paboTtu gobpe npy LUMPOK TeMnepaTypeH AnanasoH, HO MOXe Aa ce nony4dn
pasnvka B pasmepa Ha xnsba B 3aBUCMMOCT OT ToBa Aanu xnebonekapHaTa pabot B MHOro Tonna
Unu B MHOro cTyfeHa ctasi. [penopbyBame cTaiHaTa Temnepatypa aa 6bvae ot 15 °C go 34 °C.

NPEAYNPEXAEHUE

1. Axo Ha gucnnes ce ussege HHH cnep kaTo cte HaTucHanu 6yToHa START/STOP,
TemnepaTtypaTa BbTpe B ypeaa € BCe oOlLe TBbpAe BMcoka. pu ToBa nonoxeHue Tpsibea ga
cnpete nporpamarta. OTBopeTe kanaka u octaBeTe ypefa Aa ce oxnaau 3a 10 go 20 MuHyTu.

2. Ako gucnnesT nokasea“LLL"cneq kato cte HatucHanu 6ytoHa START/STOP (c uskntoyeHue Ha
nporpama BAKE), ToBa 03HayaBa, Ye TeMnepaTypaTta B ypeaa 1 TBbpAe HUcka (YyBart ce u 5
3BYKOBW curHana). Cnpete 3Byka, kaTo HaTucHeTe ByToHa START/STOP, oTBOpeTe kanaka u
octaseTe ypefa ga noumsa 10 o 20 MUHYTK, 3a Aa Ce BbPHE KbM CTanHa Temneparypa.

3. Ako gucnnesT nokassa “E EQ” unu “E E1” cnep kato cTe HatucHanu 6ytoHa START/STOP,
Bb3HMKHaNa e HEU3NPaBHOCT CbC CeH3opa 3a TeMnepaTypa. CeH3opbT TpsibBa Aa ce npoBepu oT
oTOopU3NpaH crneuuanmct.

KAK CE NMPUIOTBA XNAb

1. TlMoctaBeTe cbaa 3a xnsb B ypena. Pukcupaiite npuctaBkaTa 3a MECEHe Ha 3a[BWXKBaLLaTa ocC.
MpenopbunTEnHO € fa HaMaxeTe 0TBOPA C YCTONYMB Ha TONMMHA MaprapvH npeav aa
noctaBuTe NpuUcTaBkaTa, 3a a NPefoTBpaTUTE 3arenBaHe Ha TECTOTO Mo NpucTaekata. ToBa
CbLLO Llle NOMOrHe a OTAENUTE NIECHO NpucTaBkaTta oT xnsiba.

2. lNoctaBeTe npoaykTuTe B cbAa 3a xns6. Cna3saiite pefa, nocoyveH B peuentata. O6UKHOBEHO
BOZaTa MM TeYHUTE CbCTaBKM Ce NOCTaBAT MbpBM, Nocne ce fobaes 3axap, con n 6pallHo;
BMHaru nobassiite Masita unu Gaknyneepa Hakpasi.
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hd— 11— Mas vnu coga

— 1 Cyxu cbCTaBku

Boga unu TeyHn cbCTaBku

3abenexka: MakcMMarnHuTe konuiectsa GpallHo 1 Masi, KOUTO MOraT [a Cce M3Mos3Bar, 3aBuCsT OT
peuenTara.

3. HanpaBeTe marnko krnageHye ¢ NpbCT Ha Bbpxa Ha bpaluHoTo 1 fobaBeTe masiTa B KnageH4eTo.
YBepeTe ce, 4e He BNu3a B KOHTaKT C TEYHOCTTa unu conra.

4. BHumaTernHo 3aTBOpeTe Kanaka 1 BKIoYeTe 3axpaHBallysa kaben B KOHTaKTa Ha enekTpuyeckarta

mpexa.

HokocHeTe ByToHa Menu, 3a Aa usbepete xenaHaTta nporpamMa.

NokocHeTe 6yToHa COLOR, 3a Aa nsbepete xxenaHus LUBAT 3a KopuykaTta Ha xnsba.

LokocHeTe 6yToHa LOAF SIZE, 3a oa n3bepeTe xenaHata roneMuHa Ha xnsiba. (1125g, 1350g

unn 16009)

8. V3bepeTe OTNOXeEHWA CTapT, KaTo JOKOCHeTe ByToHa "+, -". Taau cTbnka Moxe Aa 6bvae
nponycHaTa, ako xxenaeTe xrnebonekapHaTta ga 3anoyHe paboTta BegHara.

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

10. MMpw n3bop Ha nporpama 1-7 no Bpeme Ha paboTa Lie ce YyBa 3BYyKOB curHan. Toea Bu
noackasea aa gobasute npogyktn. OTBOpeTe kanaka n gobasete cbCTaBkuTe. Bb3MOXHO € no
BPEME Ha MeyeHe OT BEHTUNAaUMOHHUS OTBOP Ha Kanaka Aa u3nusa napa. ToBa e HopMarHo.

11. BepgHara LWOM NpOLECHT NpUKOYK, Lie ce YyaT 10 3BykoBu curHana. MoxeTe aa AokocHeTe
b6yToHa START/STOP 3a okono 2 cekyHaw, 3a Aa crnpeTe npoweca v aa nssagure xnsba.
OTBOpeTe Kanaka 1, kKaTo U3rnonsBaTe KyXHEeHCKU pbKaBuLW, 3aBbpTeTe Cbaa 3a xnsb B nocoka
obpaTHa Ha YacoBHUKOBaTa CTpesika v ro u3BageTe.

BHuMaHue: cbabT 3a xna6 u camuat xnab morat Aa 6vaat mHoro ropelum! BuHarm pabotete ¢
BHUMaHue.

12. OctaBeTe Cbaa Aa ce oxnaau npeau Aa nssagute xnsba. Cnen Toea uanonasavite WwnaTtyna ¢
He3arnensallo MoKpuTKe, 3a Aa ocBOboAUTE BHMMATENHO KpauvliaTa Ha xnaba ot cbaa.

13. OO6bpHeTe cbaa obpaTHO BbPXY TenieHa NoCTaBka 3a OXNaxaaHe Uy YucTa NoBbPXHOCT 3a
roTBeHe ¥ BHMMAaTeNHo TpbCKawiTe, AoKaTo XNAbbT nanese.

14. OcrtaBeTte xnsiba ga ce oxnagu okono 20 MUHYTU Npean Aa ro HapexeTe. MNpenopbynTenHo e ga
HapexeTe xnsba ¢ enekTpuyeckun unm HasbbeH HOX BMECTO C HOX 3a NNoAO0BE UMW KyXHEHCKM
HoX. B npoTuBeH cnyyar xns6bT Moxe Aa ce gedopmupa.

15. Ako cTe n3nesnu oT NOMeLLEHNETO Unun He cTe AokocHanu 6ytoHa START/STOP B kpas Ha
npoteca, XnaAobT Wwe ce noaabpka ToMb/ aBTOMaTUYHO B NpoAbikeHve Ha 1 vac. Korato
noAAbpXXaHeTo Ha TeMnepaTtyparta NpukIoyw, wWwe ce 4yaT 10 3BykoBM curHana.

16. KoraTo He monssaTe ypeaa unv cTe Npukno4mnm paboTa c Hero, M3kr4veTe 3axpaHBaLlms
kabern oT KOHTakTa.

Noon

3abenexka: Npeaun oa HapexeTe xnsba, usnonseanTe KykaTa, 3a Aa U3BaguTe NpUcTaBkarta, ckputa
B ZlOfIHaTa YyacT Ha xrsiba. XnsbbT e ropell, HUKora He ce onuTBaiTe Aa M3BaauTe npucTaBkaTa ¢
pbka.

3abenexka: AKO XNsaObT He € HaMbJTHO U3siAEH, NPENOPBUYUTENTHO € Aa CbXpaHsiBaTe ocTaTbka B
3anevyartaH nnacTMacoB MWK UK cbA,. XnsaobT Moxe Aa 6bae CbxpaHsiBaH Ha cTaliHa Temneparypa
3a OKOJI0 Tpy AHU. AKO € HeoBXxoaMMO [ja ro CbXpaHsiBaTe 3a NOBeYe AHM, ONakoBauTe ro B 3anevyartaH
nnacTMacoB MUK UMK Cbf U o MOCTaBeTe B XNaaunHunka. BpemeTo Ha cbxpaHeHue e Hali-MHOro
aeceT gHW. Tbii kaTo XNA6bT, HanpaBeH OT Hac, He CbabpXa KOHCEpPBAHTU, 0BMKHOBEHO BPEMETO Ha
CbXpaHeHue He e Mo-Abro oT ToBa Ha XxNsiba 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 2p 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 6rp 7rp
2. DPEHCKHU 1125 ep 1350 ep 1600 2p
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Con 24n 3un 3un
3axap 2cn 2cn 2cn
Onuo 3cn 4cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 5rp 6rp 7rp
3. MBbJIHO- 1125 ep 1350 ep 1600 2p
3BbPHECT
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Con 2u4n 3un 3un
Baxap 2cn 2cn 2cn
Onuo 3cn 4cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 5rp 6rp 7rp
4. CIIAQBK 1125 ep 1350 ep 1600 2p
Booda 410 mn 460 mn 540 mn
Con 1un 1.5un 2u4n
Baxap 5cn 6cn 7cn
Onuo 3cn 4cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 5rp 6rp 7rp
5. YIITPA BbP3A 1125 ep 1350 ep 1600 2p
Booda 520 mn / /
Con 2u4n / /
3axap 2cn / /
Onuo 3cn / /
BpawHo 840 rp / /
Mas 7r1p / /
6. BE3 NYTEH 1125 ep 1350 ep 1600 2p
Boda 500 mn 560 mn 640 mn
Con 2u4n 2u4n 3un
3axap 3cn 3cn 4cn
Onuo 3cn 3cn 4cn
BpawHo 700 rp 800 rp 900 rp
Mas 5rp 6rp 7rp

87



7. BbP3A 1125 ep 1350 2p 1600 2p
Boda 430 mn 520 mn 610 mn
Con 2u4n 2u4n 3un
Baxap 3cn 3cn 4cn
Onuo 3cn 3cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 7r1p 8rp 9rp
8. CIIAQKuLL 1125 2p 1350 2p 1600 2p
Boda 30 mn 30 mn 30 mn
eapap 7 8 10
Baxap 8cn 9cn 10 cn
Onuo 3cn 3cn 4cn
BpawHo 420 rp 560 rp 700 rp
Mas 6rp 7rp 8rmp
9. MECEHE / / /
Boda 330 mn / /
Con 1un / /
Onuo 3cn / /
BpawHo 560 rp / /
10. TECTO / / /
Boda 610mMn / /
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. AOT'YPT / / /
lMbnHomacneHo 1800 mn / /
MJISIKO
Nozypm 180 Mn / /
13. MAPMAJIAL / / /
nod 900 rp / /
XenamuH e 500 rp / /

omHoweHue 2:1




OTCTpaHﬂBaHe Ha HEN3npaBHOCTU

Mpo6nem

MpuunHa

PelwweHue

Xna6bT ce Hagura
n cneg ToBa
crnaga.

* Hamanete KoOnMM4YecTBOTO
Boga wnu mngko ¢ 1-2cn,
n3nonasante no-ctygeHa
TEYHOCT.

» CnoxeTe Y4crn. noseye con.

¢ Cnoxete 1-2cn  noBe4ve
OpalulHo, n3nonseanTe
npaBuneH TWM W MNPSICHO
OpalHo

» Cnoxete Y-Yatsp no-marnko
masl, U3non3eante npasBusieH
TUM U NpsicHa Masi.

Xna6bT ce Hagura
TBbPAE MHOrO.

» TBbpAE MHOTO Masi.

* TBbpae MHoro GpallHo unu
rpeweH Bug 6patuHo.

* HegoctaTbyHO MM HUKaKBa
corn..

¢ TeyHOoCTTa € [goKocHana
MasTa Npeay OMecBaHETo.

* Hamanere Konu4yecTBOTO
Boga wunu wmnsgko ¢ 1-2cn,
n3nonseanTe no-ctyaeHa
TEYHOCT.

» CnoxeTe Y4cn. noseye con.

* Hamanete 3axapta unu mega
c Ysen.

» Cnoxete 1-2cn no-marko
OpaluHo.

* Cnoxete Ys-Yatsp no-manko
Masi, WU3nons3sanTe npaBuUeH
TUM U NpsicHa Mast

XnabbT He ce
Hagwura
[OCTaTb4HO.

* HegoctatbyHo Masi.

* Magra e crapa wm e
M3MOM3BaH rpeLleH Tun Masi.

. Tebpae MHoro/marnko
BOAa/TEYHOCT.

* KanakbT e 6un oTBOpeH no

BpeMe Ha nporpamata 3a
HaguraHe.
*M3non3saH e rpeweH BuA
GpallHo.

* TeuHocTTa e Ouna TBbpAE
CTyAeHa unu TBbpAe ropeLua.
» He e nobaBeHa 3axap.

» Cunete 1-2cn noBseve Boga
WNn MASIKO.

» Crnioxete Y4cn no-manko cor..
* YBenuueTe 3axapTa unv mega
c Ysen.

* /I3nonaBarite npaBunieH Tmn n
npscHo GpallHo

+ Cnoxete Y-"tsp noseve
Masi, WU3non3BanTe npaBuIeH
TUM U NpsicHa Mast

Xna6bT € Manbk u

* /I3anonsgaiiTe npaBuneH Tvn n
npscHo 6pallHo

TeXbK « [loGaBeTe Mas, nsnonssamnte
NpaBWiIeH TN 1 NpsiCHa Mas.
Kopuukata e * YBenuuete 3axapTta unv mega
TBbpAE ThHKA. c Yscn.
Xns6uT e * [NpoBepeTe 3axpaHBaHETO U
HegoneyeH. HacTpoWKu1Te Ha ypeaa.
» Hamanere 3axapta unv mega
Xns6bT e C YeCn.
npeneyeH. . M3bepete npaBuUHU
HaCTOVIKM.

Tectoto He e
nobpe omeceHo.

e[loctaBege cbaa 3a xnsba
npaBuWIHO, BKapawmTe oCTpueTo
3a OMecBaHe B 0TBOpPa B CbAa.
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Hactporka Ha
rornsima BUCOYMHA.

¢ Hamanete KonmM4yecTBOTO
BOAa uUnv Mnsiko ¢ 1-2cn

» Hamanete 3axapta unu mega
c 2cn

» Cnoxete Ys-Yatsp no-manko
Masi.

XnabbT He ce
Baura.

* He e pobaBeHa masi unu 74 e
6una HerogHa.

* Maata e HeyTpanusupaHa
MpU KOHTaKT CbC conTa , npu
nobaBsHe Ha TBbpae Tomna
TEYHOCT.

¢ TeyHocTTa € [doKocHana
MasiTa Npean oMecBaHeTo

* Maara Tpabsa pga ce
m3nonsea Ao 484. cneg
OTBapsiHe 1 Aa He e C U3TeKbI
CpOK.

BuHarn poragsnTe cbCcTaBkute
B pefa, NMocoYeH B peuenTaTta,
KaTo MbpBa € TEYHOCTTA.

* lanon3sante camo npoayKkTu
C noaxopsilia Temneparypa.

¢ HopmanHo e xnsa6bT, | © 3a MNo-HMUCKA MABTHOCT Ha
MbnHO3bPHECTUAT -
HanpaBeH C MbIHO3bPHECTO | xnsiba, n3nonseanTe
xns6 ce Baura no- o
MarnKo OpallHo fa ce Baura no-manko | peuentata 3a 50%
1 0a e No-NiTbTeH. MbJIHO3bPHECT.

FopHWAT Kkpan Ha
MbIHO3bPHECT
xns6 noHsikora e
HabpbykaH  wunm
1eKo XMmbTHan.

- ToBa e xapakTepHo 3a
MbIHO3bPHECTUA XNS6  BbB
BawaTa xnebonekapHa, Tbii
KaTo OMECBaHEeTO, HaauraHeTo
U MEeYeHeTo ce oTpassiBar Ha
rnyTeHa.

» Cnopep npegnoynTaHunsTa Bu
MOXe na n3nonseare
nporpamara 3a Bbp3o
MannyaHe Ha [MbrAHO3bpHECT
Xns6, KOSATO uMma no KpaTko
Bpeme Ha HabyxBaHe.

* pybuat Bug He Browasa
BKyCa 1 KayecTBaTa Ha xnsiba.

Xna6bT e wuman
Bb3adyLlleH o6,
KOWTO ce e cnykarn.

*« TeyHOoCTTa € [JoKocHana
MasiTa Npeay oMecBaHeTo

. BuHaru noraesute
CbCTaBKMTE B peaa, MOCOYEH B
peuenTtara, Kkarto MbpBa €
TeYyHoCcTTa.

» Korato u3nonseate onuusita
OTIIOXEH CTapT ce yBepeTe, Ye
MasiTa € B cpeaara Ha cbza 3a
XNs10.

Be3adopmeH xnsi6
Ha ByuKu.

» TBbpAE MHOMO TEYHOCT.
* HepoctaTbyHO Masi.

» TBbpae MHOro GpaLLHo.
*HenpecHn cbCcTaBku
rpeLueH Buzg 6pallHo.

nnn

*Hamanete
TeyHocT ¢ 1-2cn.
M3nonasante TO4YHU MEPKU.

* N3nonseavite 1/4cn. MNMoBe4ve

KOJNIM4eCcTBOTO

masi.
¢ Hamanete KonmMyecTBOTO
OpaluHo.

. WM3nonasante npecHu
CbCTaBKM.

* 3non3BanTe TOYHU MEPKU.
 [lpy BMCOKa BRaXHOCT

Tebpae MOKbP | * TBbpAE MHOrO TEYHOCT M3ronaeanTe No-manko Boga.
xnsi6. * He e nobaeeHa con. * PasnuuHn naptugn GpaliHo
MOXe [a W3WUCKBAaT pasnnyHoO
KOIMYECTBO BoAa
+ 3a xanocT ToBa ce crny4sa B
B onpegeneHn  cnyvan.  Ako
b3ayX nog
KOpMUKATA. *» TecToTO € HeJoOMeCeHo. npobnemMbT He ce onpasu,
nobasete [onbrHuTeNHa
cyrneHa NbXuLla TEYHOCT..
Oucnnen "H:HH" | < Temnepatypata B ypega e | « HatucHetre ‘“"crtapt/cton"
crief, HaTtuckaHe | TBbpae Bucoka, 3a ga ce | 6ytoHa M u3KIYeTe  OT
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Ha "ctapt/cTton" | npaBu xns6. MpexaTta, u3Bagere TaBuykaTa
ByToHa. 1 ocTaBeTe ypeaa Aa U3TWHe ¢
OTBOPEH Kanak.

CNEUNANHA NPOIrPAMA

1. Bbp30 NpUroTBsiHe Ha xnNA6

Tesun xns6oBe ce npassAT ¢ 6aknyneep unu coga 6ukapboHaT, KOUTO ce akTUBMPAT OT BnaraTa u
TonnuHata. 3a Hal-go6bp pesynTaTt e NPenopbYMTENHO BCUYKM TEYHW CbCTaBkn Aa 6baaT Ha ABHOTO
Ha cbaa, a CyxuTe CbCTaBku fa ca otrope. [Npyn MbpBOHa4anHoToO 3aMecBaHe Ha 6bp3ns xnsb cyxute
CbCTaBKM MOXe [a Cce HaTpynaT no CTeHuTe Ha cbaa. Heobxoaumo e Aa nognomorHeTe 3amMmecBaHeTo,
3a Aa ce usberHe obpasyBaHeTo Ha Byyku BpaLuHo.

NOYUCTBAHE U NOAAPBXKA

W3kntoyeTe ypeaa oT enekTpuyeckaTa Mpexa 1 ro nadyakaiTe [a ce oxnagu npeau aa sanoyHeTe

NMOYMCTBAHETO.

1. cbpa 3a xns6: 3abbplueTe OTBLTPE M OTBLH C BliaXHa Kbpna. He usnonssainte HUKakeu ocTpu
unu abpasvsHy npegmeTn. dopmara 3a neyeHe He e Noaxoaslla 3a CbAOMUSANHA.

2. npucTaBKa 3a MECeHe: ako MpucTaBkaTa 3a MeceHe TPYAHO Ce M3Baxda OT 0cTa, npeaBapuTesnHo
HaKuCcHeTe cbha 3a xns6 BbB Boga.

3. Kanak v nNpo3opeL: NoYMCTeTe Kanaka 1 ypeaa BbTpe M OTBbH C NEKO BnaxHa Kbpra.

YpeabT cboTBETCTBA Ha AvpekTuBuTe CE 3a noaTtnckaHe Ha paamo cMmylleHusiTa n 6esonacHocTTa
NMpU HUCKO HamnpeXeHne 1 e NPOu3BeAeH Taka, Ye Aa OTroBapsl Ha CbOTBETHUTE U3UCKBaHWSA 33
6e3onacHocT.

OkonHa cpega

He I/I3XB'pr'IFIl7ITe ypeaa 3aefHo C 0OMKHOBEHWTE BUTOBM OTNagbLWY, KOraTto NpUKnN4nTe C
yn0Tpe6aTa My, aro npe,qal?ﬁe B cneynanusnpaH NyHKT 3a peunknmpaHe Ha n3non3saHu
enieKTpuyeckun ypeau. Mo TO31 HaumMH e NOMOrHeTe 3a ona3BaHe Ha OKomnHaTta cpena.

MapaHuua v cepsus

AKO MMaTe Hyxxaa oT AOMbIIHUTENHA MHOPMaLMS UMK Bb3HWKHE HsikakbB Npobnem npu ynotpebata
Ha ypepfa, mons, o6bpHeTe ce KbM LieHTbpa 3a o6cnyxBaHe Ha kKnmeHTW Ha Gorenje BbB BallaTa
cTpaHa (e HamepuTe CbOTBETHUS Tened)OHEH HOMEp B rapaHLUMOHHaTa KHUKKa 3a MexayHapoaHa
rapaHuus Ha ypefa). AKo BbB BalllaTa CTpaHa HsiMa LieHTbP 3a 06CnyXBaHe Ha KIMEHTU, oTuaeTe npu
MeCTHUsI npeacTaBuTen Ha Gorenje UNu ce CBBbPXKETE CbC CNeLnanu3vpaHmnsi CepBrU3 Ha JOMaKUHCKM
ypeau Gorenje.

Camo 3a nuyHa ynorpeb6a!

GORENJE
BU NMNOXEJNABA NPUATHO NMNON3BAHE HA BALLUNA YPEQ.
3anasBame cu NPaBOTO HAa BCAKAKBU NPOMEHM.
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Baxnuei 3actepexeHHA

lNepen BBEAEHHAM Npunagy B ekcnnyaTaLilo HeobXigHO peTensHO BUBYUTY
IHCTPYKLtO.

1. Tepen BUKOPUCTaHHSM enekTponpunagy HeobXigHO BUKOHATU HaBEAEHI

HUX4e OCHOBHI 3ax0am Beaneku.

36epiranTe iHCTPYKLLit0, rapaHTIHWIA TANOH, YK, a TaKoX, 32 MOXIMBOCTI,

KOPOOKY i3 BHYTPILLHBOK YNAKOBKOIO.

Mpunag NpU3HaveHNn BUKMOYHO 451 0COBKUCTOro, a He KOMEPLNHOIO

BMKOPUCTaHHS.

lNepen ekcnnyaTalieto npunagy cnig nepesipuTy, Yu BigNOBILaE Hanpyra B

eneKTPOMEPEXi BKa3aHiit Ha NacnopTHi Tabaunyy.

3aBxan BUAManTe BUMKY 3 PO3ETKM, KONW NpuUnag He BUKOPUCTOBYETLCS, Ha

HbOTO BCTAHOBIOETLCS A0AATKOBE 0BagHaHHs, BUKOHYETLCS MOTO YMLLEHHS,

a TaKoX Y pasi BUHUKHEHHS HecnpaBHOCTEN. 3a3ganeriab BUMKHITb npunag,.

TarHyTv cnig 3a BUSIKY, @ He 3a LHYP.

6. Lo6 3axuctuty giten Big HeGe3neku, y XoaHOMY pasi He 3anuiianTe ix 6e3
Harnsgy nopsig i3 npunagom. Mig yac Bubopy micua ans npunagy HeobxigHo
3HaNTW TaKe, y AKOMY NpuUnazg HeJOCTYNHUA 4NS AITEN, a TaKOX NPOCTEXMUTH,
106 He 3BKCAB MOrO LUHYP.

7. PerynspHo nepesipsnTe Npunag i LWHYP Ha HAsiBHICTb MOLIKOMKEHb. 3a
HasiBHOCTi NOLUKOKEHb NPUNagoM KOPUCTYBATUCS HE MOXHA.

8. He pemoHTyWTE NpUnag caMoCTiHO, HATOMICTb 3BEPHITLCA 0
BMOBHOBAXXEHOrO crevianicra.

9. 3 MipKkyBaHb 6e3neku HecnpasHi Y¥ NOLUKOMKEHI BUMKW NOBUHHI
3aMiHIOBATHCS PIBHOLHHUMM BUNKaMW, SiKi HaAaHO BUPOOHMKOM, HaLUMM
Bia4inom obcnyroByBaHHs KNieHTiB ab0 iHLLIOK KBaNichikoBaHOK 0CO60H.

10. 36epirainTe npunag i LWHyp nogani Big mKepen Tenna, npsiMmMx COHAYHMX
NMPOMEHIB i BONOTW, a TakoX 6epexiTb NOro Big roCTPUX NPEAMETIB TOLLO.

11. Y xoaHOMy pasi He 3anuwwainTe npunag 6e3 Harnsagy! Bumvkante XuBneHHs
npunagy, Konu BiH He BUKOPUCTOBYETLCS, HABITb AKLLO Nepiog NpOCTOHBAHHS
TpUBa€ HedoBro.

12. BukopucToBymMTe nuLle opuriHanbHi akcecyapu.

13. He kopucTyinTecs npunagom no3a npuMILLeHHAM.

14. 3a xogHuX 06CTaBMH He MOXHA 3aHyptoBaTK NPUNag y BOAY UM iHLLY PiguHY,
a Takox 3ab0POHAETLCS IX KOHTAKT i3 Npunagom. He TopkaiTecs npunagy
MOKpUMM abo BONOMMMW pyKamu.

15. Y pasi notpannsHHA B Npunag pignHn abo BoNor Cnig HeramHo Big'egHaTty
1oro Big, po3eTkn. 3abOpOHAETLCA 3aHypOBaTH NpuUnag y Bogy.

16. MNpunapg Mae BUKOPUCTOBYBATUCS TiNbKKM 3@ NPU3HAYEHHSAM, 3a3Ha4YEHUM Ha
3aBO[CHKIN eTUKeTL|.

17. 3abOpOHSAETLCA KOPUCTYBATUCS MPUALOM i3 MOLLKOAKEHUM LUTENCENEM.
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18. 3abopoHseTbea TopKaTucsa byab-aKuX pyxoMux aetanen npunagy abo
Aetarneit, o obepTatThbCes.
19. He TopkanTecs rapsumx noBepxoHb. Kopuctyinrecs pyykamm abo pykosiTkamu.
20. [liteit, monogLwmx 8 pokis, He BapTo JONyckaTh 40 npubopy, nuLle 3a yMoBM
NOCTIMHOrO Harnszy Aopocrioro. CrexTe, Wob AiTM He rpanucsa 3 NpunagoM.
38 yMOBM YiTKUX IHCTPYKLIii, PO3'ACHEHb 3 NPUBOAY HE3MNEYHOro BUKOPUCTaHHS
abo nia HarnsAoM A0POCTIO 3,0POBOT MIOANHM , JaHUM NPUNALOM MOXYTb
KopucTyBaTUCh AiTW cTapLi 3a 8 pokis, Moau 3 nocnabneHmy i3nyHUMMK,
YYTIIMBAMM Ta NCUXiIYHUMK 3RIBHOCTAMM, 0CObM Be3 AOCBIAY BUKOPUCTaHHS
npunaga.
21. Wo6 BuiHATK AEKO, HE CTyKanTe MO MOro BEPXHIi YaCTUHI UM Kpato, OCKINbKM
Lie MOXXe NPU3BECTU [0 MOT0 NOLLKOZKEHHS.
22. 3abopoHSETLCA BCTABNATH Y Npunag MeTanesy qosibry Yu iHWi MaTepiany,
OCKINbKM Lie MOXe CpUYMHNTK Hebe3neky noxexi abo KOPOTKOro 3aMUKaHHS.
23. Y XofHOMY pasi He HakpuBaiTe npunag pyLHUKOM abo Byab-SKUM iHLIUM
MaTtepianom: Tenso W napa MarTb BUXOANUTU 3 HbOro 6e3nepeLlkoaHo. AKLLo
npunag 6yae HakpuTM abo TopkaTUMETLCS 3aMMUCTUX MaTepianis, Lie MOXe
NPU3BECTU [0 NOXEXI.
24. Y xogHomy pasi He nigkmoyanTe Lei npunaj 4o 30BHILLHBOrO TaMepa abo
CUCTEMM JUCTaHLIMHOMO KepyBaHHs, L0 YHUKHYTU HebeaneyHol cuTyalii.
25. PiBeHb Wwymy: Lc < 68 gb(A)

Lien npunag no3Ha4veHo BignoBigHo Ao OupektuBu €C 2012/19/EU wopo Bigxoais
erNeKTPUYHOro Ta enekTpoHHoro obnagHaHHa (WEEE).
Lis AvpekTMBa — OCHOBa 3aKOHOA,ABCTBA LOA0 NOBEPHEHHS Ta BTOPUHHOI Nepepo6ku
BiAXOAiIB eNEeKTPUYHOro 1 eNneKTPOHHOro obnagHaHHA B KpaiHax €sponu.

Meplwe BUKOpUCTaHHSA Nnpunaay

MepeBipTe A4eKO M OYUCTITb iHLUI YaCTUHW NeKkapHOi kamepu. He MoxHa KOpUCTyBaTUCH rOCTPUMM
npeameTamu abo ouuLLyBaTU Npunag, ckobniHHAM. Ha noBepxHI0 Aeka HaHeCEHO aHTUNpUrapHe
NoKpUTTHA. 3MacTiTb AeKO Ofi€to N YBIMKHITb NOPOXHEO Mid Ha 10 xB. BvkoHanTe YnieHHs MOBTOPHO.
YCTaHOoBITb MICUIbHY fonaTh Ha BiCb Y NeKapHin 30Hi. MpoBiTPiTe NPUMILLLEHHS], SIKLLO 3'ABUTLCS
HenpuveMHUIA 3anax.

MiaknoyeHHA [O enekTpomepexi

Mpunaa HeobXigHO MigkMYaTK TiNbKM 4O NPaBUIIbLHO BCTAaHOBMNEHO! 6e3neyYHoi po3eTky,
po3paxoBaHoi Ha 230 B, 50 Ny,

lMicnsa nigknodeHHs npunagy Ao enekTpomMepexi NporyHae 3ByKOBUIA CUrHarn, i Yepes Aesikni vyac Ha
ekpaHi gucnnes 3'autbes « 3:00». [iBokpanka Mk yncnamum «3» i «00» He CBITUTLCA NOCTINHO.
Tenep npunag roToBMin 4O BUKOPUCTAHHA 1 aBTOMaTUYHO HanalTOBaHMI Ha nporpamMy «1»
(3BMYaiiHE NOMOXEHHS), ane nporpamy Lie He 3anyLLeHo.
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®YHKUII TA EKCMNYATALISA

3aranbHui Burnag xniéoniukn

Kpuwka

OrnsigoBe BikOHUE
Tausa ans xniba
MicunbHa nonatb
MaHenb kepyBaHHA
Kopnyc

MipHa noxka
MipHa cknsHka
[avok

©COoNoOTOA~WONE

BIAOMOCTI NMPO NAHEJIb KEPYBAHHA

(30BHiWHIK BUrNAQ Moxe 6yT 3miHeHO 6e3 NnonepeAHbLOro NOBiAOMIEHHS.

11256 13506  1600G
258 3.0l8B 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME _ _ RISE2 START
KNEAD1 l_ RISE3 STOP

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

LOAF
SIZE e

HOME
boueH + MADE

PyHKuUia «CtapTt/CTon» (START/STOP)

Cnyrye ans 3anycky / npunuHeHHst BUBpaHoi NporpaMu BUMIKaHHS.

LLlo6 3anycTuTn nporpamy, oAuH pa3 HaTucHiTb kHonky Ctapt/Cton (START/STOP). MNponyHae
KOPOTKMIA 3BYKOBUWI CUrHamM i NOYHyTb 6nMmaTi ABi TOYKM Ha Aucnnei Yacy, nicns Yoro NoYHeTbCs
BMKOHaHHs1 nporpamu. lMicns 3anycky nporpamu Bei iHWi kHormku, okpim CtapT/Cton (START/STOP),
CTalTb HEaKTUBHUMMU.

o6 3ynMHWUTK BUKOHaHHS NporpamMu, HaTUCHiTL kHonky CtapTt/Cton (START/STOP) npu6nusHo Ha 3
C, MiCNs 4Oro NporyHae 3BYKOBWIA CUrHan, SIKUA CBiAYMTb NPO BUMKHEHHS NMporpamMu.

PyHKLUiA nay3u

Micnsa Toro sik Npouec 3anyLLeHo, Koro MoXHa B OyaAb-AkuiA MOMEHT nepepsaTtyh kHonkoto Ctapt/Cton
(START/STOP): onepauito byae npusynuHeHo, ane HanawTyBaHHs 36epexyTbcsi, a Ha LCD-gucnnei
6numatume Yac, WO nuWKMBCH. [nsi NpoAOBXKEHHS BMKOHAHHS MPOrpamMu 3HOBY HATUCHITH KHOMKY
Crapt/Cton (START/STOP).
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MeHio

List kHoMKka npu3HayeHa AN HanawTyBaHHS PidHMX nporpam. MNporpama 3MiHIETLCSA Mg Yac KOXHOro
HaTUCKaHHS (CYNPOBOMKYETLCA KOPOTKUM 3BYKOBMM CUrHanNoMm). AKLWO HaTuckaTtu 1 ogpasy
BignyckaTu kHonky, Ha LCD-gucnnei 6yayTe LuuknivyHo Bigobpaxatucsa 16 meHto. Bubepitb noTpibHy
nporpamy. flani avB. goknagHiwe npo gyHKuii 16 meHto.

1.

2.

10.
11.
12.
13.
14.

15.

16.

OcHoBHa (Basic): 3amic, nigHimaHHs TicTa ¥ BUNikaHHS 3BuYaiHoro xniba. LWo6 niacunutu
CMak, y TICTO AOMILLYIOTb AOAATKOBI iHFpegiEHTH.

®paHuy3bka Buniyka (French): 3amic, nigHiMmaHHs TicTa # BunikaHHs xniba 3 GinbLuoto
TpuBanicTio nigHiMaHHA. Xnib, LWo BUNiKaeTbCA 3a UMM MeHI0, Bye MaTu XpyCTKiLLy CKOPUHKY Ta
NyXKiLLy M’ SIKYLLKY.

LinbHe 6opowHo (Whole wheat): 3amic, nigHimaHHs TicTa 11 BunikaHHs xniba 3 HenpocisiHoro
nweHnyHoro 6opoliHa. He pekomeH0BaHO 3acTOCOBYBaTV (PYHKLO BiAKMaAeHoro 3amnycky,
OCKINbKW Lie MOXe BMIIMHYTU Ha AKICTb Xxniba.

Conopke (Sweet): 3amic, nigHiMaHHSA TicTa 1 BUnikaHHsA conogkoro xniba. o6 nigcunuTn cmak,
y TICTO JOMILLYOTb JOAATKOBI iHIpedieHTU.

Lyxe wsunpka (Ultra-quick): 3amic, nigHimaHHA TicTa 1 BUnikaHHA xniba BiabyBaeTbca AyLue
LWBMAKO. XNi6, WO BUNIKAETbCS 32 AaHOI YCTaHOBKM, MEHLLWI 3a pO3MipOoM i Mae TyTilly TEKCTypY
MOPIBHSAHO 3 XMiboMm, Lo BUNiKaeTbCs 3a nporpamoto "Lsmaka”.

Bes knenkoBuHu (Gluten-free): 3amic, nigHiMaHHs TicTa i BunikaHHs xniba 6e3 KnenkoBuHU.
LBuaka (Quick): B win nporpami He pekOMeHAoBaHO BUKOPUCTOBYBATW HamnaluTyBaHHS po3Mmipy
xniba 1 BigknageHoro 3anycky. 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BUnikaHHsa xniba weunaLle, Hix 3a
OCHOBHOI0 Mporpamoto. Xni6, Lo BUMiKaeTbCs 3a AaHOT yCTaHOBKM, MEHLLMWIA 3a PO3MipoM i Mae
TYTilLY TEKCTYPY.

Toptu (Cakes): 3amic, nigHiMaHHs TicTa i BUNiKaHHA TopTiB. [ns nigHiMaHHs TicTa 4oJaeTbest
cofa abo nekapcbKuin MOPOLLIOK.

3awmic (Kneading): 3amic 6opoLuHa 11 iHrpegieHTIB.

TicTo (Dough): 3amic i nigHiMaHHs TicTa, ane 6e3 BunikaHHs. TicTo BUAMaETbCA 1
BMKOPUCTOBYETLCA ANSA BUNiKaHHS Byno4ok, nponapeHoro xniba, niuy ToLwo.

Ticto gnsa makapoHiB (Pasta dough): 3amic.

Morypt (Pasta dough): npuroTysaHHs iorypTy.

Ixem (Jam): roTyBaHHs mxeMy (MoBuana, KoHdiTiopy Towwo). PpykTn Tpeba nopizatu ApiGHUMK
LUMaToyKamu, NepLU HiX NoknacTu ix y sigepue.

BunikaHHs (Baking): nuwe BunikaHHa 6e3 3amicy Ta nigHiMaHHs Ticta. Takox 403Bonsie
36iNbLLNTY TPMBANICTb BUNIKAHHSA 3 BUOpaHUMM HanawwTyBaHHAMU.

HDomawHin xni6 1 (Homemade bread 1): fae kopuctyBayesi 3mMory camocCTiiHO
BCTaHOBIIIOBATW Nporpamu Ans HanalTyBaHHS Yacy BUMILLYBaHHS, MigAOMY, BUMiKaHHS Ta
pexumy nigirpiBy Ha KOXHOMY eTani.

OomauHin xni6 2 (Homemade bread 2): nae kopucTyBayesi 3Mory camocTilHO
BCTaHOBIIIOBATW Nporpamu Ans HanalTyBaHHS Yacy BUMILLYBaHHS, MigAOMY, BUMiKaHHS Ta
pexumMy nigirpiBy Ha KOXXHOMY KpOLIi.

B npoueci meHto [lomawHa Buniuka (Home Made),

a)

b)

HaTtucHitb kHonky «[omaluHin xni6» (HOME MADE) i yTpumyiiTe ii npoTsirom 2 cekyHa. Ha
avicnnei Bigobpasntscs «3AMIC1» (KNEAD1). 3a 1onomoroto KHOMOK «+» abo «-» ycTaHOBITb
NOTPIGHUI Yac y XBUMNMHAX i MOBTOPHO HATUCHITL KHOMKY «domawHin xni6» (HOME MADE),
o6 niaTBEpAMTY HanawTyBaHHS Yacy ANs Lboro eTany.

Ha aucnnei Bigobpasntecsa «MIAHIMAHHAT» (RISE1). HaTtuckatoum kHOMku «+» abo «-»,
YCTaHOBITb Yac y xBunuHax. KinbkicTb XxBunuH byae 36inbLlyBaTucs LUBUALLE, SIKLLO HATUCHYTU 1
yTpUMyBaTu KHonky. MigTBEpALTE HanalTyBaHHSA, HATUCHYBLUW KHOMKY «[JoMallHii Xni6»
(HOME MADE).
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c) PeluTa KpoKiB HanaLITOBYOTbLCS @aHaNoriYH1M YMHOM. Tenep HaTUCHiTb kHonky « CTAPT/CTOIM»
(START/STOP), 1106 BUINTM 3 MEHIO HaNALLTYBaHb.
d)  HaTtucHitb kHonky « CTAPT/CTOM» (START/STOP) ans 3anycky xniGoniyku.

Konip (Color)

Liieto kHonkoto BMBMpaeTbes konip ckopuHku: Ceitnui (LIGHT), Cepeaninn (MEDIUM) a6o Temuumin
(DARK). Ao BubpaTn HanawTyeaHHs «[TPUCKOPEHE» (RAPID), nporpama 3aBepLunTbCS LWBMALLE.

Xni6uHa (Loaf)

HaTtuckaHHsM uiei KHoMkW BUBUpaeTbes po3Mip xnibuHu. 3ayBaxTe, Lo 3aranbHa Tpusanicte poboyoro
LMKIY MOXe 3MiHIOBATUCS 3aNeXHO Bif pO3Mipy XNibUHN.

dPyHKUiA BigknageHoro ctapTa ("+, -")

Akwo noTpibHo, Wob npunag yBiMKHYBCA Yepesa AesKWI Yac, Lieto KHOMKOK BCTaHOBIIOETLCA
TPVBanicTb 3aTPUMKH.

HeobxigHo obpaTtu Yyac rotyBaHHA xniba, HaTUCHYBLUM KHOMKy «Yac»"+, -". 3ayBaxTe, L0 TpUBanictb
3aTPUMKV TaKoX BKITIOYAE Yac BUKOHAHHSA Nporpamu BUNikaHHSA. TakvM YMHOM, Nicns 3aBepLUEHHS
Yyacy 3aTpMMKM MOXHa nodasaTtu rapsyui xni6. Cnovatky HeobxigHo obpaTu nporpamy Ta CTyniHb
nigpym’siHeHHs1. MoTim 36inbwnTK TpMBanicTe 3aTpuMkv Ha 10 roguH., HAaTUCHYBLUW KHOMKY «Yac»

"+, -". MakcumaneHa TpuBanicTb 3aTpUMKK cknagae 15 roguH.

Mpuknag: 3apas 20:30, i xni6 HeobxigHo npurotyBaTtu Ao 7:00 HacTynHOro paHky, To6To Yyepes 10
roauH i 30 xB. Bubepitb MeHto, konip, po3mip XnibuHU 1 HAaTUCHITb KHOMKY «Yac»"+, -", wob gogatn
yac, ooku Ha LCD-gucnnei He 3'aBuTbcs 3HaveHHs 10:30. LLlo6 akTuByBaTh L0 Nporpamy 3aTpuUMKH,
HaTUcHiTb kHonky «Cton/Ctapt» (STOP/START). MNoyHe 6riumaTy Touka, a Ha LCD-aucnnei byae
BigoGpaxaTtucs Bignik Yacy, wo nuwmscs. Ceixuit xni6 6yae rotouin o 7:00 paHky. Akwo xni6 He
pictaBaTv ogpasy, NOYHETLCS BUKOHAHHSA Nporpamu nigirpisy NPOTAroM rogvHu.

lMpumimka. [ns eunikaHHS i3 3amMpuMKO0 He 8ukopucmosytime iHepedieHmu, Wo WeUOKO MCyroMbCS:
A0ysi, ceixxe MOJIOKO, ¢hpyKmu, yubyro mouwo.

niAaIrPIBAHHA

MpoTsarom roguHW nicns BuNikaHHS X6 Moxe aBToMaTUM4YHO nigirpisaTucs, WwWob BiH He oxonos. LLlo6
BUIHATK XNi6 nig Yyac BUKOHaHHS Nporpamu nigirpisaHHsi, Ans il BAMKHEHHS! HATUCHITb KHOMKY
«Ctapt/Cton» (START/STOP).

NAM’'ATb

AKwo nig Yac BuNikaHHs xniba BUMKHETLCS XXMBMEHHS!, MPOLIEC BUTOTOBIIEHHSA XIiba aBTOMATU4HO
NPOAOBXUTLCSI NPOTAroM 10 XBUINWH, HaBIiTh SIKLLO HE HATUCHYTU KHOMKy «CTapT/CTon»
(START/STOP). AkLL0 XMBNEHHs BiacyTHE GinbLue Hixx 10 XBUNUH, AaHi B nam’sTi He 3GepiratTbes,
yHacnioK Yoro A0BeAEeTbCS BUKUHYTY iHTPeAieHTH 3 Aeka, 3aMiCUTW TICTO NMOBTOPHO 1 nepe3anycTuTu
xniboniyky. YTim, SIKLLO TiICTO HE noYano niaHIMaTUCH B MOMEHT BUMKHEHHS XXUBINEHHS!, MOXHa
3anyCcTUTU BUKOHaHHSI NpOrpamu i3 caMoro noyarky, MPoCTO HaTUCHYBLUM kKHoMKy « CtapT/CTon»
(START/STOP).
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AOBKIIA

Mpunan pospaxoBaHUii Ha PoGOTY B LLIMPOKOMY Aiana3oHi TemnepaTyp, ane xnid, cneyeHnin y ayxe
Tennin i Ayke XonoAHiv KiMHaTax, MoXe BiApi3HATUCA 3a po3mipoM. PekomeHgoBaHa KiMHaTHa
Temnepartypa mae byt B Mexax Big 15 °C go 34 °C.

NONEPEOXEHHA HA OAUCNNET

1. Axwo Ha gucnnei Binobpaxaetbes Hannc HHH nicns HaTtuckaHHs kHonkn CtapT/CTon
(START/STOP), TemnepaTtypa BcepeauHi npunaay Aoci 3aHaATo BUCOKA. Y Takomy pasi crig
3YMWUHUTU BUKOHAHHSA Nporpamu. BigkpuiiTe KpuLLKy Ta 3anuiuTe npunag oxXonomKyBaTucs Ha
10-20 xs.

2. Axwo Ha aucnnei Bigobpaxaetbes Hanue LLL nicna HaTtuckaHHst kHorku «Ctapt/Cton»
(START/STOP) (3a BuHsATKOM nporpamu eunikaHHs (BAKE)), To TemnepaTypa BcepeanHi
npvnaay 3aHafTo HU3bKa (CynpoBOAXKYETLCS N'ATbMa 3BYKOBUMM CUrHanamu). BUMKHITL
3BYKOBWIA CUrHan, HaTtucHyBLwu kHonky CtapT/Cton (START/STOP), BiokpuiTe KpULLKY Ta
3anvwiTe npunag HarpisaTucs Ao KimHaTHoOI TemnepaTypm Ha 10-20 xB.

3.  Axwo Ha gucnnei BigobpaxaeTbes Hanue E EO abo E E1 nicnst HaTuckaHHs kHonku Ctapt/CTon
(START/STOP), ue BKa3ye Ha HecnpaBHICTb TemnepaTypHOro Aatyuka, i gatymk notpedbye
nepeBipKyn B KOMMNETEHTHOIO crevjanicTa.

NPOLIEAYPA BUNMIKAHHA XNIBA

1. YcraHOBITb AeKOo B poboye NonoxeHHs. 3adikcynTe MicunbHy nonaTte Ha NPYBOAHOMY Bary.
LLlo6 TicTo He npununano Ao MicunbHKUX nonarew | Byno nerko BigoKpemnoBaTH Big HUX XNib,
nepepn ycTaHOBMEHHSAM nionaTtelnt peKOMEHAYETbCS 3aNOBHUTY LUINIMHW TEPMOCTINKUM
MaprapvHomMm.

2. Toknagitb iHrpedieHTV B Aeko. JoTpumymnTecsa 3asHadyeHoi B peLenTi NoCniAOBHOCTI AiN.
3a3Buyait Boga un piguHu 3anvBatoTbCsa NEPLUNMK, NOTIM AOAAETLCS LyKOp, Cifnb i 6BopoLLHo, a
OPDKIDKI 1 po3nyLUIyBaYy 3aCMNaloTbCA B OCTaHHIO Yepry.

- —

al——— Opixgxi abo cona

1 Cyxi iHrpegieHTn

Bopa abo PiguHa

MpumiTka. MakcMmanbHa KineKicTe 6opoLLHa Ta APPKIKIB YKa3yloTbCA B peLienTi.

3.  3pobiTb Ha NoBepxHi GOpOLLHa HEBEMNWKY MKy, a MOTiM 3acunTe B Hel APiKAXI, CTexXauu 3a TUM,

06 BOHW HEe 3MiLLanucs 3 PiAMHOK YM Cinnto.

ObepexHO 3aKpuiiTe KPWLLKY Ta BCTaBTE LUTENCENb LWHYPa XUBMNEHHS B PO3ETKY efleKTpoMepexi.

HaTtnckaHHAMYM kHonku «MeHo» (Menu) BubepiTb NnoTpibHy nporpamy.

LLlo6 B1ubpaTtun noTpibHMIA KoNip CKOPUHKK, HAaTUCHITE kKHOMKy Konip (COLOR).

LLlo6 BuGpaTtun NoTpibHMIA po3mip XxNiGUHU, HATUCHITL kHOMKy Po3mip xni6uHmn (LOAF SIZE).

(1125g, 1350g r abo 1600 r)

8.  YcTaHOBITb TpMBanicTb 3aTPUMKU, HATUCHYBLLUM KHOMKy Yac ("+, -"). Liet kpok MoxHa
NponyCcTUTW, SKLLO XNiboniy NoTpibHO 3anycTuTh ogpasy.

9. HatucHiTb KHOMKy 1-7 CynpoBOAXYETHCSA 3BYKOBUM curHanom. BiH ykasye, konu noTtpidbHo gogatun
iHrpedieHTU. BigkpuinTe KpuLKy 1 3acunTe iHrpeaieHTw. i yac BunikaHHS Yepe3 oTBopH Y
KpULLILL MOXe BUXoauTu napa. Lle HopmanbHe siBuLLe.

11. Konu npouec 3aBeplumntbes, nponyHae 10 3BykoBuUx curHanis. LLlo6 3ynuHuTK npouec i BUMHATK
xni6, noTpi6Ho noTpumaTy kHonky CtapTt/Cton (START/STOP) npmubnusHo 2 c. Bigkpuiite
KPULLIKY Ta KYXOHHUMW pyKaBULSIMU NPOBEPHITb A4EKO NPOTU rOAMHHMKOBOI CTPINkK, a NOTiM
BUNMITb MOrO.

O6epexHo: aeko Ta xnib MoxyTb 6yTn gyxe rapsuumu! 3aexaun byapte obepexxHMN.

No ok

97



12. Tepw Hix BUAMaTK xnib, Aante Aeky oxonoHyTu. MoTim 3a gonomoroto nonatku 3
aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM 06epexHo BinokpemMTe xnib Bif Aeka no kpasix.

13. [lepeBepHiTb AEKO AOrOpU AHOM Haf, OXONOKYBarbHOK CITKOK abo YMCTOK KyXOHHOH
NMoBepXHelo, a NoTiM 06epexHo CTPyLLYUTe Aoro, AOoKKM X1ib He Bunage.

14. TMepw Hix nopi3aTu xni6 Ha CkMBKKW, 3anuLITe NOro OXONOMKYBaTUCS NPMONM3HO Ha 20 XB.
PekomeHayeTbes pizaTi xnib enekTpuyHoto xnibopiakoto abo 3y6uaTiM HOXEM, @ HE HOXEM Ans
PYKTIB YN KYXOHHUM HOXeEM, iHakwwe xnib moxe gedopmyBaTuCS.

15. SAKkwo He BUMKHYTU Npunag abo He HaTUCHYTU kHonky CtapT/Cton START/STOP y MOMeHT
3aBepLUEHHs BUMikaHHs1, XNib 6yae aBToMaTMYHO MigirpiBaTMCs NPOTArOM roauHW, a NnoTim
nponyHae 10 3BYKOBMX CUrHaniB.

16. BwuiimanTe LIHYpP XUBMEHHS 3 PO3ETKM, KONW Npunag He BUKOPUCTOBYETLCS abo nicns
3aBepLUEHHS BUMIKAHHS.

Mpumitka. MepLu Hix pisaTn 6yxaHKy Ha CKMOKWU, BUTSTHITE ra4KOM MICUIbHY NonaTb, sika 3aneknacs y
[OHo ByxaHku. XnibuHa rapsiya, TOMy He BUAMalTe MiCUnbHY nonaTtb pykamu.

MpumiTka. 3anuwwkun xniba pekomenayeTbcsa 36epiraTv B repMeTU4HOMY NNacTUKOBOMY MakeTi Yn
nocyauHi. 3a kimHaTHOI TemnepaTypm xnib 36epiraeTbca NPOTArom Tpbox AHiB. [Ans 6inbw Tpueanoro
36epiraHHs Oro ynakoBytTb Y FepMETUYHO 3aKpUTUIA MNacTUKOBUIA NakeT abo EMHICTb, a NoTiM
KnagyTb Yy XONoAunbHUK, Ae BiH Moxe 3bepiraTnca fo aecatu axiB. Ockinbky B JOMaLUHiN x1Nib He
[04alTbCA KOHCEPBaHTK, 3a3BMYal MOro TepMiH 30epiraHHst He JOBLUMIA, HiX y xniba 3aBoaCbKOro
BUIOTOBIEHHS.

PELENTH

YMOBHi NO3HaYEHHS:

CT. . — CTON0Ba NoXKa Cyxi apixgpki (1 naketuk — 7 1) = gpbkaxi (1 naketmk — 25r)
Y. M. — YarnHa noxka

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

Llykop 2ctn. 4 cT. n. 4 ct. n.
Onisi 3cT . 4ct n. 4ct n.
bopowHo 700 r 840 r 980 r
Hpixoxi 5r 6r 7r
2. ®paHuy3bKa 11252 1350 2 1600 2
eunivka
(FRENCH)
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cinb 24. 1. 34. . 34. .
Llykop 2cCT n. 2cCT n. 2cT n.
Onist 3ctn. 4 ct. n. 4cT n.
bopowHo 700 r 840 r 980 r
HApixoxi 5r 6r 7r
3. YNIbHE 11252 1350 2 1600 2
BOPOLIHO
(WHOLE WHEAT)
Boda 420 mn 480 mn 560 mn
Cinb 24. 1. 3y4.n. 34.n.
Llykop 2cTn. 2cTn. 2cTn.
Onis 3ctn. 4ct n. 4cT n.
bopowHo 700 r 840 r 980 r
Apixoxi 5r 61 7r

98



4. COJIOOQKE 1125 2 1350 2 1600 2
(SWEET)
Booda 410 mn 460 mn 540 mn
Cinb 14.1. 1,54. n. 24. 1.
Llykop 5ct n. 6 cT. n. 7 ct. n.
Onisi 3cTn. 4 ct. n. 4ct. n.
BopowHo 700 r 840 r 980 r
Hpixoxi 5r 61 7r
5. QYXKE 11252 1350 2 1600 2
WIBUOKA (ULTRA
QUICK)
Boda 520 mn / /
Cinb 24. . / /
Llykop 2crtn. / /
Onis 3ctn. / /
bopowHo 8401 / /
HApixoxi 7r / /
6. BE3 1125 2 1350 2 1600 2
KITEUKOBUHN
(GLUTEN-FREE)
Boda 500 mn 560 mn 640 mn
Cinb 24. 1. 24. 1. 3y4.n.
Llykop 3ctn. 3ctn. 4 cT. n.
Onisi 3cT . 3cT . 4 cT. n.
BopowHo 700 r 800 r 900 r
Hpixxdxi 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 3ctn. 3ctn. 4 ct. n.
Onis 3ctn. 3ctn. 4 cT. n.
bopowHo 700 r 840 r 980 r
Apixoxi 7r 8r 9r
8. TOPTU (CAKE) 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 30 mn 30 mn 30 mn
Adys 7 8 10
Llykop 8ctn. 9ct n. 10 ct. n.
Onist 3ctn. 3ctn. 4 cT. n.
bopowHo 4201 560 r 700 r
Apixoxi 6r 7r 8r
9. 3AMIC / / /
(KNEADING)
Booda 330 mn / /
Cinb 14.1n. / /
Onisi 3crn. / /
bopowHo 560 r / /




10. TICTO / / /
(DOUGH)
Booda 610 mn / /
Cinb 34.m. / /
Llykop 2ctn. / /
Onisi 3cTn. / /
bopowHo 890 r / /
Hpixoxi 5r / /
11. TICTO 4J15 / / /
MAKAPOHIB
(PASTA DOUGH)
Boda 30 mn / /
Stius 10 / /
Cinb 14.n. / /
Onis 3ctn. / /
GopowHo 1000 r / /
12. IOT'YPT / / /
(YOGHURT)
LlinbHe mMornoko 1800 mn / /
Noaypm 180 mn / /
13.)KEM / / /
®pykmu 900 r / /
Llykop y 500r / /
cniegiOHoweHHi 2.1

YCyHeHHs1 HecnpaBHOCTeN

NMPOBJIEMA

NMPUYUHA

CMNocCIb YCYHEHHA

Xni6
nigHimaeTbcs,
notim
OnycKaeTbCsl.

* 3MeHLTe KinbKicTb Boau abo
Mornoka Ha 1-2 cT. n.,
BUKOPVCTOBYWTE XOMNOAHILLY
piguHy.

* 36inbLUTE KinbKicTb coni Ha
Yad. n.

* 36inbLUTe KinbKiCTb 6opoLuHa
Ha 1-2 CT. ., BUKOPUCTOBYWTE
CBiXile 6opOoLLHO,
BVKOPVCTOBYWTE HanexXHum
Tun GopoLuHa.

* 3MeHWTe KiNbKICTb APIKIXKIB
Ha Y64 4. N., BAKOPUCTOBYWTE
CBDXi AP, BUKOPUCTOBYINTE
HaneXHui Tun JpDKDKIB 3a
Bi4NOBIgHWX NapaMeTpiB.

Xni6 HagTo
CUIbHO
nigHimaeTbcs.

» logaHo 3abarato opikaxis.

» 3abarato 6opoLHa abo
HenpuaaTHUA Tun 6opoLuHa.
» 3amano abo 30BCiM He
[ofaHo coni.

» 3MeHLWwTE KinbkicTe Boan abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.,
BUKOPUCTOBYMTE XONMOAHILLY
piavHy.

* 36inbLuTe KinbKicTb coni Ha
Yad. n.
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* PiguHa noegHanace i3
apixgxamu nepeq
3aMillyBaHHAM.

* 3MeHLUTE KinbKiCTb LyKpy
abo meny Ha Y2 4. n.
*3MeHLLUTE KinbkicTb 6opoLuHa
Ha 1-2 cT. n.

» 3MeHLWTe KinbKiCTb AphKAXIB
Ha Y&—"4 4. Nn., BUKOPUCTOBYWTE
HaneXxXHUn TN gpixaxise 3a
Bi4NOBIgHWNX NapameTpiB.

Xni6 HegocTaTHLO
nigHiMaeTbCs.

* HegoctaTHbO Apikaxis.

* BukopuctaHo HaaTo HecBixi
Opibkmki abo HenpuaaTHWUIA TUN
OpiKOXIB.

» 3abaraTo abo HegocTaTHLO
BOAM YM PianHN.

 Byno BigKkpuTO KpULLIKY Nig
Yyac BMKOHaAHHS nporpamu
nigHiMaHHs TicTa.

* BukopucrtaHo HenpuaaTtHun
Tmn 6opoliHa abo HecBixe
HopoLuHo.

* PignHa 6yna HagTo
XoriogHoto abo rapsiyoto.

* He gogaHo uykop.

« 36inbLTe KinbkKicTb Boan abo
Mosoka Ha 1-2 cT. n.

» 3MeHwWwTe KiNbKicTb coni Ha Y4
4. n.

* 36inbLUTe KinbKIiCTb LyKpY
abo meny Ha Y2 4. n.
*BukopucToByiTe cBixe
60OpOLLUHO, BUKOPUCTOBYWATE
HanexHui Tun 6opoLuHa.

* 36inbLUTe KiNbKicTb ApKaXIB
Ha Y4 4. N., BUKOPUCTOBYWTE
HanNeXHU TUN ApbKOKIB 3a
BiANOBIgHUX NapaMeTpiB.

Xni6 KOPOTKMUNA i

* BukopucTtosynTte cBixilue
60OpOLLHO, BUKOPUCTOBYWTE
HanexHui Tun 6opoLuHa.

BaKKMIA. : Ropavite Apbxmpi,
BMKOPUCTOBYITE CBIXi APiXOXI,
BVKOPWUCTOBYITE HamnexHun
TMN ApDKOXIB 3a BiANOBIAHMX
napamMeTpiB.

3aTtoHka * 36inbLUTE KINbKICTb LyKpY

CKOPUHKa. abo meny Ha Y2 4. n.

Xni6 « MepesipTe mxepeno

3anuwaeTbes XMBIEHHS, BUbepiTb

cUpuM. npaBunbHi napameTpu.

Xni6 npuropae.

* 3MeHLUTE KiNbKICTb LyKpY
abo megy Ha Y2 4. n.
*Bubepitb
napametpm.

HanexHi

XnibHa cymil He

« BcTaHoBiTb Aeko ans xniba
HaNeXHUM YMHOM,
BCTaHOBITbMICUITBHY NlONacTb

SMILLYETLCA. Ha Ban ycepeavHi aeka ans
Xni6a HanexHUM YUHOM.
« 3MeHLTE KinbkKicTb Boan abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.
3MeHLUEeHHS i
* 3MEHLUTE KiNbKICTb LyKpY
BUCOTMW.

abo meny Ha Y2 4. n.
* 3MeHLUTE KiNbKiCTb coni HaVs—
Yad. n.

Xni6 30BciM He
nigHimaeTbCs.

« Opixaxis 30BCiM He AogaHo
abo 404aHO HECBIXI OPiKDXI.

* [pixxapki NOTPIBHO BUKMHYTK
yepe3s 48 rogvH nicns

101




« [is opixmkis
HeWTpanizoBaHa BHaCNigokK
CTUKaHHS i3 cinnto abo
[odaBaHHS HaaTo
rapsyoroiHrpegieHTa.

* PignHa noegHanace i3
Opixmxamn nepeq
3aMilLyBaHHAM.

BiOKPUTTS iX NakyBaHHs. Kpim
TOro, CTPOK iX NpuaaTHOCTI He
mae 6yTu Bu4epnaHo.

« 3aBxau gonasanTe
iHrpeaieHTy B nopaaky,
3a3HayeHoMy B peLenTi, —
crnovaTky piguHy, a Apbxaxi
OCTaHHIMW.

» Bukopucrosyinte nue
NOMIPHO Tenni iHrpeaieHTu.

Xni6 i3 HecisiHoro
fopoluHa He Tak
CUNbHO
nigHiMaeTbCs.

* Te, Wo xni6 i3 HecisiHOrO
BGopoluHa MeHLe
nigHimaeTbcs Ta Mae
LWiNbHIWY CTPYKTYpY, €
HOPMaribHUM SIBULLEM.

* LLlo6 oTpumaTy BinbLu
po3nyLUeHy CTPYKTYpy,
cnpobywiTe peuenT i3
BuKopucTaHHsam 50 %
HecisiHoro 6opoluHa

Xni6 i3 HecisiHOrO
bopoluHa iHogi
Ma€e 3MOpLLEHY

abo geuwo

OMyLLEHY BEPXHIO

CKOPUHKY.

* Lle TvnoBe siBMLe onsa xniba
3 HecisiHOro 6opoLLHa,
BUNEYEHOro B AOMAaLLHIN
xniboniyui, ockinbkm
KINenKkoBMHa HagMipHO
pO3TAryeTbCsi Mig vac
NpOoLECIB 3MiLLlyBaHHS,
nigHIMaHHS Ta BUNIKaHHS.

* MoxxHanokpawutm
pes3ynbTar, BUKOPUCTOBYOUN
BiA4NOBIgHY Nporpamy Ans
LLUBMAKOrO BUMiKaHHA xnida 3
HecisiHoro 6opoluHa, ska Mae
KOPOTLLY TpUBanicTb
nigHiMaHHsa 6opoLuHa.

« [lelwo HegockoHanNuii BUrNSa
He BMMBAE Ha CMaKk i AKiCTb
xniba.

YcepeguHi xniba
Benuka
NopoXHWHa abo
BEPXHS CKOpUHKa
po3namManacs Yu

* PignHa noegHanace i3
ApbkmxaMmu nepen
3aMilLyBaHHAM.

» 3aBxau gogasanTe
iHrpeaieHTn B nopaaky,
3a3HayeHoMy B peLenTi, —
cnoyaTky piavHy.

* Y pasi BUKOPUCTaHHSA DyHKLT
BiZKNazgeHoro 3anycky 3aBxau

TpicHyna. posTaLloBynTe
apkoxinocepeauvHi geka.
+ 3abaraTto piauHu. * 3MeHLUTE KinbKiCTb pignHn
* HegoctaTHbO ApiKAXIB. Ha 1-2 cT. n. 3a pa3.To4Ho
+ 3abarato 6opoLuHa. BVMIPIONTE KiMNbKIiCTb
* Hecsixi iHrpegieHTn abo iHrpedieHTiB.
Baxkkni, HenpuaaTHUM Tun 6opoLuHa. * 36inbLUTe KinNbKICTb ApiKAXKIB

rpyAKyBaTtui xni6.

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

» 3MeHLUTE KinbKicTb
GopoLuHa.

*» BukopucToByiiTe cBixi
iHrpeaieHTu.

Bonoruit xni6 6e3
CKOPUHKW/HagTO
nopucTui xnioé.

+ 3abaraTto piauHu.
* He nopaHo cinb.

* TOYHO BUMIpIONTE KiNbKIiCTb
iHrpeieHTiB.

* 3a BMCOKOI BOMNOrocTi
BMKOPUCTOBYINTE TPOXW MEHLLE
BOAM.

* [ins pisHmx napTi 6opoLuHa
MoXe noTpebyBaTnCs MeHLLE
PigVHN.

MoBiTpsiHa
6ynbbaluka nig
CKOPUHKOIO.

« TicTo 6yno HegocTaTHLO
3amilaHo.

« Ha xanb, Take iHoAi
TpannseTbea. Akwo npobnema
He 3HWKae, JoaanTe e oaHy
CTONOBY JTOXKY PigUHM.
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» Temnepatypa y xniéoniyui * HatucHitb KHOMNKyY
3aBucoKa Ansi BUNikaHHSA «nyck/cTon» i Big'egHante
xniba. xniboniyky Big
enekTpoMmepexi, NoTim
BUAMITb AeKo Ans xniba Ta
3anvanTe KpuLLIKY
BiKPUTOLO, AOKK Xniboniyka
HE OXOIOHE.

Bino6paxeHHs
iHaukauii «H:HH»
nicna HaTUCKaHHS

KHOMKKN

«nyck/cTony.

CNEUIAJNIbHI BKA3IBKU

1. Be3gpixaxoBun xnio6

BesgpixokoBuin xnib BUroTOBNSAETLCS 3 JOAaBaHHSAM po3nyLuyBaya (MekapcbKoro nopoLuky) abo
nekapcbKoi coau, ki akTMBYHOTLCA Mig gieto Tenna abo piamHu. LWo6 gomortucst BUCOKOI SKOCTi
6e3apikakoBoro xniba, pekoMeHAyeTbCs CoYaTKy HanMBaTKh PiAMHY Ha OHO Aeka, a MoTiM KnacTtu
cyxi iHrpegieHTW. Ha noyaTtkoBin cTagii 3amicy Ticta ans 6e3apixaxoBoro xniba cyxi iHrpegieHTn
MOXYTb 36upaTucs B kyTax Aeka. LLlob 6opoliHo He 36vBanocs B rpygku, HeobxigHo gonomaratu
npunagy po3millyBaTtu TiCTO.

YULLEHHA TA gornag

MepLu HiXX noYaTy YnLeHHs npunagy, HeobxiAHO Big'eAHaTV NOTO BiA eNeKTPOMepeXi.

1. [eko: NpoTMpPaETbCs BCepeauHi Ta 30BHI BOOrOK TKaHUHO. He BUKOPUCTOBYWTE rocTpi
npeameTy Ta abpasunsHi 3acobu. He muiite hopmy Ans BUNIYKM B NOCYAOMUIHIA MaLLWH.

2. MiCUMbHWI CTPWKEHD: SIKLLO MICUMBbHUI CTPUXKEHb HE BOAETHLCS 3HATU 3 OCi, NonepeaHLo 3anunTe
B EKO BOAY.

3. KpwlKa Ta OrnsifoBe BiKHO: KPULLKY Ta Npunaj o4uLLaTb yCepeauHi Ta 30BHI 3rerka 3Mo4YeHo
TKaHVHOIO.

Llen npunap Bignosigae aupektveam CE woao npurnylieHHs pagionepelukon i TexHiku 6esneku nig
yac poboTu 3 HU3bKOBOMBTHUMM NpUagaMy Ta BUTOTOBIIEHWI BiAMNOBIAHO 10 YMHHWUX BUMOT TEXHIKM
6e3nekn.

doBkinnsa

lMicnsa 3aBepLUEHHs TePMiHY ekcrnyaTauii He BUKnaanTe npunag y KoHTeHep i3 nobyToBMM CMITTAM.
HaTtomicTb nepegainTe 1ioro B ogilliiHui LieHTp 360py Ans ytunisadii. Lium Bu nocnpusiete
30epexxeHHIo JOBKINns.

FapaHTia Ta 06¢cnyroByBaHHs

AKLO y Bac BUHVKHYTb 3anuTaHHsA abo npobnemu, 3BepHiTbCcA B LieHTp o6cnyroByBaHHSA cnoxusadis
Gorenje y cBoil kpaiHi (horo Homep TenedoHy MOXHa 3HalTK Ha TanoHi BCECBITHBOI rapaHTii). AKLLo
y Balli kpaiHi Hemae LleHTpy o6cnyroByBaHHS CrioXmBadiB, 3BepHITLCS 40 MiCLLEBOro aunepa
komnaHii Gorenje abo cepBicHOro LeHTpy, Ae obcnyroByoTbCst NOOyTOBI Npunagn Gorenje.

Jnwe ans ocobucrtoro BMKOpucTaHHs!

KOMIMAHIA GORENJE
BAXAE BAM OTPUMATU MAKCUMAIIbHE 3AOBOJIEHHA BIA
KOPUCTYBAHHA LMM BUPOBOM

Mwu 3anuwaemo 3a co601o0 NpaBo BHOCUTU OyAb-siKi 3MiHK.
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Délezité bezpecnostné opatrenia:
Pred pouzitim spotrebica si pozorne precitajte navod na obsluhu.

Pred pouzitim spotrebi¢a dodrZiavajte tieto zakladné upozornenia:

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

Spotrebi¢ je uréeny vyhradne na doméace pouZzitie, nie na komercné pouZitie!

Pred pouzitim skontrolujte, ¢i napatie v zasuvke je zhodné s uvedenym

napatim na typovom Stitku.

Ak nie je spotrebiC v prevadzke, poCas pripajania prislusenstva, pri Cisteni

spotrebiCa a pri poruche odpojte spotrebiC od elektrickej zasuvky. Tahajte za

zastrcku, nie za kabel.

6. Kvéli bezpeénosti deti, nikdy nenechavaijte spotrebi€ bez dozoru. Spotrebié
umiestnite mimo dosahu deti. Dbajte na to, aby deti nemali pristup ku
napajaciemu kablu.

7. Pravidelne kontrolujte spotrebi¢ a napéajaci kabel. Ak je poSkodeny napéjaci
kabel alebo spotrebic, nepouZivajte spotrebic.

8. NepokuSajte sa sami opravovat spotrebi€. V pripade potreby sa obratte na
autorizovany servis.

9. Z bezpecnostnych dévodov musi byt poSkodena zastrcka vymenena
autorizovanym servisom.

10. Spotrebi¢ a napajaci kabel chrante pred vysokou teplotou, priamym slne¢nym
Ziarenim, vlhkostou a ostrymi predmetmi.

11. Nikdy nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru! Ak nepouzivate spotrebi¢
vypnite ho.

12. Pouzivajte iba originalne prislusenstvo.

13. Spotrebi¢ nepouzivaijte v exteriéri.

14. V ziadnom pripade neumiestiujte spotrebi¢ do vody alebo inej kvapaliny.
Zabrante styku spotrebi¢a s vodou alebo inou kvapalinou. Spotrebi¢
nepouZzivajte mokrymi rukami.

15. Ak je spotrebi€ vihky alebo mokry, ihned odpojte zastréku od elektricke;
zasuvky. Nedotknite sa vody.

16. Spotrebi¢ pouzivajte iba na Ucel uvedeny na typovom Stitku.

17. NepouZzivajte spotrebiC s poSkodenou zastrékou.

18. Nedotykajte sa pohyblivych alebo mieSacich Casti spotrebica.

19. Nedotykajte sa horucich povrchov. PouZite madla alebo ovladace.

20. Toto zariadenie m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby s obmedzenou
fyzickou, zmyslovou ¢i mentalnou schopnostou ¢i osoby bez dostatoénych
skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom, alebo pokial im boli poskytnuté
pokyny o bezpeCnom pouZivani zariadenia a pokial poznaju suvisiace rizika.

21. Dbajte na to, aby sa deti nehrali so zariadenim. Cistenie a uZivatelsku udrzbu

nesmu robit deti do 8 rokov a deti bez dozoru.

o ko=
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22. Okraj panvice necistite ostrymi predmetmi, pretoZze moze dojst k poskodeniu
panvice.

23. Kovove folie alebo podobné materialy nevkladajte do spotrebica, pretoZe hrozi
riziko vzniku poZiaru alebo skratu.

24. Spotrebi¢ nikdy nezakryvajte utierkou. Hrozi riziko poziaru. Teplo a para
musia mat moznost unikat.

25. Spotrebi¢ nikdy nepripéjajte k elektrickym ¢asovym spinacom alebo
dialkovému ovladaniu. Hrozi riziko nebezpecne;j situacie.

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

Tento spotrebic je oznaceny v stlade s eurépskou smernicou 2012/19/EU o odpade
elektrickych a elektronickych spotrebicov (WEEE).
Tato smernica stanovuje jednotny europsky ramec pre spatny odber a recyklaciu
elektrickych a elektronickych spotrebicov.

Prvé pouzitie spotrebica:

Skontrolujte nadoby na pecenie a vycistite komoru na pecenie. Nepouzivajte ostré predmety a
nedrhnite! Panvica na chlieb ma nelepivu vrstvu. Namazte nadoby na pecenie a pecte naprazdno
priblizne 10 minut. Znova vycisitite. Do priestoru na pe€enie umiestnite prisluSenstvo. V pripade
neprijemného zapachu vyvetrajte miestnost.

Elektrické pripojenie:

Spotrebi€ pripojte k spravne instalovanej zasuvke 230V, 50Hz.

Po pripojeni spotrebi¢a zaznie kratky zvukovy signal a po kratkej dobe sa na displeji zobrazi “ 3:00”.
Dve bodky medzi “3” a “00” blikaju.

Spotrebi€ je pripraveny na pouzitie a je automaticky nastaveny program “1” (zékladna pozicia), ale
program sa nespusti.

FUNKCIE & PREVADZKA

Popis spotrebi¢a

Kryt

Okno

Panvica na chlieb
Metlicka
Ovladaci panel
Zakladna

Mala odmerka
Velka odmerka
Hacik

©CONO U A~WNE
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OVLADACI PANEL

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

1125G  1350G  1600G
2518  3.0LB 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 |: i RISE3 STOP

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

LOAF
SIZE CErd

HOME
poucH + MADE

Start/stop

Pre spustenie a zastavenie zvoleného programu pecenia.

Ak chcete spustit program, stlacte jedenkrat tlacidlo “START/STOP”. Zaznie kratky zvukovy signal,
zacnu blikat na displeji dve bodky a program sa spusti. Po spusteni program su v8etky tlacidla
deaktivované okrem tlacidla START/STOP.

Ak chcete zastavit program, stlacte priblizne na 3 sekundy tladidlo “START/STOP”. Zaznie kratky
zvukovy signal, ktory oznami ukon&enie programu.

Funkcia prerusenia

Po spusteni programu mézete jednym stlacenim tlacidla START/STOP kedykolvek program prerusit.
Program sa prerusi, ale nastavenie sa ulozi do pamate a na displeji bude blikat pracovny ¢as. Po
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 pozadovany program.
Funkcia 16 menu bude vysvetlena nizSie.

1.  Zakladny: miesenie, kysnutie a pe€enie klasického chleba. Pre zlepSenie chuti mdZete pridat
iné ingrediencie.

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

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

4.  Sladky: miesenie, kysnutie a peCenie sladkého chleba. Pre zlepSenie chuti méZete pridat iné
ingrediencie.

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

6. Bezlepkovy: miesenie, kysnutie a pe€enie bezlepkového chleba.

7. Rychly: pri tomto programe sa neodportc¢a pouzit velkost bochnika a nastavenie
oneskoreného zaciatku. Miesenie, kysnutie a pecenie bochnika sa dokonéi rychlejSie ako pri
zakladnom programe. Bochniky pe€ené pri tomto programe su zvy€ajne mensie a maju hrubsSiu
Struktaru.
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8. Kolace: miesenie, kysnutie a pecenie kolacov. Na kysnutie pouzite s6du bikarbonu alebo prasok
do peciva.

9. Miesenie: miesenie muky a dalSich ingrediencii

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

11. Cesto na cestoviny: miesenie

12.  Jogurt: priprava jogurtu

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

14. Pecenie: len pecenie bez miesenia a kysnutia. Tento program mézete pouzit pre dihsi ¢as
pecenia s vlastnymi nastaveniami.

15. Domaci chlieb 1: umoznuje naprogramovanie uzivatefom: uzivatel méze pri kazdom kroku
zmenit' vyrobné nastavenia pre miesenie, kysnutie, pe€enie a udrzanie teploty.

16. Domaci chlieb 2: umoznuje naprogramovanie uzivatelom: uzivatel méze pri kazdom kroku
zmenit vyrobné nastavenia pre miesenie, kysnutie, peenie a udrZanie teploty.

Pod ponukou Home Made,

a)  Stlacte tlacidlo ,HOME MADE" jedenkrat (a 2 sekundy podrzte). Na displeji sa objavi
LKNEAD1“. Stlacte tlacidlo ,+" alebo ,—" a nastavte ¢as v minitach. Potom opat stlacte tlaidlo
,HOME 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 tla¢idlo ,HOME MADE" pre
potvrdenie nastavenia.

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

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

Farba

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

Bochnik

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 zahffiat’ €as pe€enia. To znamena, Ze po ukonceni oneskorenia je mozné servirovat teply
chlieb. Najskor vyberte program a stuperi zhednutia, stlaenim tlacidla "+, -" zvySte ¢as oneskorenia v
10 mindtovych 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 stla¢enim 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 okamzite, nastavte funkciu udrziavania tepla na 1 hodinu.
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Poznamka: V pripade pouZitia funkcie oneskorenia nepouZzivajte Ziadne prisady, ktoré lahko
podliehaju skaze, ako su naprikald vajcia, cerstvé mlieko, ovocie, cibula, atd.

UDRZIAVANIE TEPLA

Chlieb méze byt po upeceni automaticky udrziavany teply 1 hodinu. Ak chcete po€as funkcie
udrziavania tepla vybrat chlieb, vypnite program dotykom tlacidla START/STOP.

PAMAT

V pripade, Ze napajanie bolo poc¢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 prerusenia napajania dlhSia ako 10 minut, musite vybrat vSetky prisady, znova ich viozit' a
nastavit program. Ak cesto eSte nezacalo fazu kysnutia, mézete dotykom tlacidla “START/STOP”
priamo pokracovat v program od zaciatku.

ZIVOTNE PROSTREDIE

Spotrebi¢ mdze 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 sana displeji zobrazi “HHH” po stlaceni 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 tladidla START/STOP (okrem program piect),
znamena to, Ze vnutri spotrebica je prili§ nizka teplota (zaznie 5 zvukovych signalov) , vypnite
zvuk stlaéenim tla¢idla START/STOP, otvorte kryt a nechajte spotrebi¢ 10 az 20 minut, aby sa
vratil na teplotu okolia.

3. Ak sa na displeji zobrazi “E EQ” alebo “E E1” po dotknuti tla¢idla START/STOP, je poskodeny
snimac teploty. Obratte sa na autorizovany servis.

PRIPRAVA CHLEBA

1. Vlozte nadobu na pecenia. 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 l'ahko vybrat.

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

1 . [

Drozdie alebo soda

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.
4. Jemne zatvorte kryt a pripojte zastréku k elektrickej zasuvke.
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5. Stlacajte tlacidlo Menu, pokial sa nezobrazi pozadovany program.

6. Dotykom COLOR vyberte pozadovanu farbu korky.

7. Dotykom LOAF SIZE vyberte pozadovanu velkost. (1125g, 13509 alebo 1600g)

8. Dotykom "+, -" nastavte ¢as oneskorenia. Tento krok mdzete vynechat, ak chcete zac¢at ihned
piect.

9. Dotykom START/STOP spustite proces.

10. Pocas programu 1-7 zaznie zvukovy signal. To znamena, aby ste pridali prisady. Otvorte kryt

a vlozte prisady. Po€as pe€enia mdze cez vetracie otvory unikat para. To je normaine.

11. Po dokonéeni pec€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 vefmi horuce! Budte opatrni.

12. Pred vybratim chleba nechajte panvicu na chlieb vychladnut. Potom pouzitim nelepivej varesky
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 odpori¢ame krajat’
elektrickym noZzom alebo krajaom. Nekrajajte noZom na ovocie alebo kuchynskym noZzom,
pretoze méze doéjst k deformacii chleba.

15. Ak nie ste pri spotrebici alebo ste sa nedotkli START/STOP, chlieb bude udrziavany teply
pomocou funkcie udrziavania tepla 1 hodinu. Po ukonéeni funkcie udrziavania tepla zaznie 10-
krat zvukovy signal.

16. Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte zastréku od elektrickej zasuvky.

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, vlozZte ho v plastovom vrecku alebo nadobe do chladni€ky. Takto ho mdzZete skladovat’
maximalne desat dni. Doba skladovania tohto chleba je dihSia ako zakipeného chleba v obchode.

RECEPTY

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

1. ZAKLADNY 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sof 2CL 3CL 3CL
Cukor 2PL 4 PL 4 PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
Drozdie 59 6g 79
2. FRANCUZSKY 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sof 2CL 3CL 3CL
Cukor 2PL 2PL 2PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
Drozdie 59 69 749
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3. CELOZRNNY 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sor 2CL 3CL 3CL
Cukor 2 PL 2 PL 2 PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muika 700 g 840 g 980 g
Drozdie 59 6g 79
4. SLADKY 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 410 ml 460 ml 540 ml
Sof 1CL 1,5 CL 2CL
Cukor 5PL 6 PL 7PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Mika 700 g 840 g 980 g
Drozdie 5g 69 79
5. ULTRA 1125¢g 1350 g 1600 g
RYCHLY
Voda 520 ml / /
Sor 2CL / /
Cukor 2 PL / /
Olej 3PL / /
Mika 840 g / /
Drozdie 79 / /
6. BEZLEPKOVY 1125g 1350 g 1600 g
Voda 500 ml 560 ml 640 ml
Sol 2CL 2CL 3CL
Cukor 3PL 3 PL 4 PL
Olej 3PL 3PL 4 PL
Muka 700 g 800 g 900 g
Drozdie 59 69 79
7. RYCHLY 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 430 ml 520 ml 610 ml
Sor 2CL 2CL 3CL
Cukor 3PL 3 PL 4 PL
Olej 3PL 3PL 4 PL
Muka 7009 840 g 980 g
Drozdie 79 8g 99
8. KOLAC 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 30 ml 30 ml 30 ml
Vajcia 7 8 10
Cukor 8 PL 9 PL 10 PL
Olej 3PL 3PL 4 PL
Muka 420 g 560 g 700 g
Drozdie 6g 79 8¢
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9. MIESENIE / / /
Voda 330 ml / /
Sof 1CL / /
Olej 3PL / /
Muka 560 g / /
10. CESTO / / /
Voda 610ml / /
Sof 3CL / /
Cukor 2PL / /
Olej 3PL / /
Muka 890 g / /
Drozdie 59 / /
11. CESTO NA / / /
CESTOVINY
Voda 30 ml / /
Vajcia 10 / /
Sof 1CL / /
Olej 3PL / /
Muka 1000 g / /
12. JOGURT / / /
PInotuéné mlieko 1800 ml / /
Jogurt 180 ml / /
13. MARMELADA / / /
Ovocie 900 g / /
Konzervacny cukor 500 g / /
v pomere 2:1
Riesenie problémov
PROBLEM PRICINA RIESENIE
+ Dajte menej vody alebo
mlieka o1 - 2 polievkove
lyzice, pouzite chladnejSiu
vodu.
* Pridajte viac soli, Y
polievkovej lyZice.
Bochnik  stupa, » Pridajte viac maky o 1-2
potom Klesne. E)ollevkgvv_e |¥ZICB, pouzﬂe
CerstvejSiu  muku spravneho
typu

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

prili§

* Prili§ vela drozdia.

« Prilis vela muky alebo
nespravny druh muky.

» Malo soli, alebo Ziadna sol.

* Vela vody vdrozdi pred
miesenim.

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

* Pridajte viac soli o Y
polievkovu lyZicu.

* Pridajte cukor alebo med o 2
polievkovu lyZicu.

* Pridajte miuku o1 - 2
polievkové lyzice.

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

Chlieb dostato¢ne
nenakysne.

» Malo drozdia.

» Drozdie je prili§ staré alebo
nespravny typ drozdia.

* Prili§ vela / malo vody /
tekutiny.

*  Vrchnak bol
kysnutia otvoreny.
*Nespravny typ muky alebo
stara muka.

» Tekutina bola prili§ chladna
alebo prili§ horuca.

* Nepridali ste cukor.

v priebehu

» Pridajte viac vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyzZice.
» Znizte davku soli o ¥4 lyzice.

» Pridajte viac cukru alebo
medu o Yz lyZicu.

. Pouzite cCerstvi muku,
pouZzite spravny typ muky.

* Pridajte viac drozdia o Y&-Y
lyzice, pouzite spravny typ
droZdia v spravnej Uprave.

Chlieb je kratky
a tazky

» Pouzite Cerstvej§iu muku,
pouzite spravny ty muky.

* Pridajte drozdie, Ccerstvé
drozdie, spravny typ v spravnej
uprave.

Kérka je prilis * Pridajte cukor alebo med o 2
svetla. polievk. lyZice.

. . . Skontrolujte elektrické
Chlieb . le napdjanie, zvolte spravne
nedopeceny. nastavenia.

. . » Pridajte menej cukru alebo
Ch“eb, . le 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 Y&
polievkovej lyzZice.

Chlieb
nenakysol.

uplne

» Zabudli ste pridat drozdie
(kvasok) alebo bolo drozdie
staré.

* Drozdie sa zni€ilo kontaktom
so solou alebo pridanim
prisady, ktora je prili§ horuca.
* Vela vody vdrozdi pred
miesenim.

 Drozdie by sa mala
spotrebovat do 48 hodin po
otvoreni nemala by sa
presiahnut jeho trvanlivost.

* Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom v recepte,
tekutinu prvy, drozdie
posledné.

» Pouzivajte iba vlazné prisady.
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* To je normalne pre chlieb

Celozrnny chlieb | vyrobeny z hrubej muky, ze : Pre svefiefSie zlozenie

) ) . - pouzite 50% davku receptu
nemej nakysol. menej nakysne a ma hustejsiu hrubej muky:
konzistenciu. '

. Mozno uprednostnite

Celozrnny chlieb

« Toto je typické pre celozrnny

vysledky pomocou programu

ma niekedy | chlieb vo vaSej domacej pre z'rychlene pecenie
. . A o celozrnného  chleba, ktory
vraskavy vrch | pekarniCke, pretoze Skrob sa " )
alebo jemne | hromadi pri mieseni, kysnuti skrati dobu kysnutia.
vpadnuty vrch a peceni , : Jednoduchy vzhtad
P y ’ P ’ neovplyvni  chut  akvalitu
chleba.

Bochnik ma velku

e Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom v recepte,

vzdu$nu dieru vo | = Vela vody vdrozdi pred | vodu prvu.
vnutri alebo na | miesenim. » Ked vyuzivate odloZeny Start,
povrchu kory. uistite sa drozdie je v strede
panvice.
* Pridajte menej tekutiny o 1 —
* Prilis vela tekutiny. 2 polievkové lyZice naraz.
.. .. | * Malo drozdia. Pouzivajte primeranu davku.
;f“zgg hrudkovity | . prilis vera muky. + Pridajte viac drozdia o %
+ StarSie prisady, alebo | lyZice naraz.

nespravny typ muky.

* Znizte mnozstvo muky.
* Pouzite Cerstvé prisady.

Otvoreny,
navlhnuty /
porovity chlieb.

* Prili§ vela vody.
* Nepridali ste sol.

* Pouzivajte primerané davky.
* Pri vysSSej vlhkosti pouzite
o troSku menej vody.

* Rbézne davky muky, moézu
vyzadovat menej tekutiny.

. Nanestastie sa to

Vzduchova jednorazovo prihodi. Ak

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

kérkou. o polievkovu lyzicu tekutiny
viac.

Zobrazenie » Stlacte tlacidlo "start/stop

"H:HH" po stlageni
tlacidla
"start/stop".

 Teplota v pekarnicke je prilis
vysoka na pecenie chleba.

a odpojte pekarnic¢ku, potom
vyberte panvicu von a otvorte
kryt, kym sa pekéarnicka
nevychladi.

SPECIALNY UVOD

1. Pre rychle chleby

Rychle chleby su vyrobené s praSkom do peciva alebo sdédou bikarbonou, ktoré sa aktivuju vihkostou
a teplom. Pre dokonalé rychle chleby odporid€ame, aby bola tekutina umiestnena v dolnej Casti
nadoby na pecenie a suché prisady v hornej ¢asti. Po¢as pociato€nej fazy mieSania sa mézu suché
prisady ukladat' v rohoch nadoby. Preto treba spotrebi¢u poméct, aby sa zabranilo tvorte hrudiek
muky.
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CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim spotrebi¢ odpojte od napéajania a nechajte vychladnut.

1. panvica (nadoba) na chlieb: Utrite vihkou handrickou. Nepouzivajte ostré alebo brusne
prostriedky. Neumyvajte plech v umyvacke riadu.

2. haky na miesenie: ak je problém pri vybrati, najskér namocte.

3. kryt a okno: Cistite s mierne vihkou handri¢kou.

Spotrebi€ je vyrobeny v sulade so smernicami CE pre ruSenie a bezpe€né nizke napétie a bol
navrhnuty tak, aby vyhovoval su€asnym bezpecnostnym poziadavkam.

Zivotné prostredie

Po ukonéeni zivotnosti spotrebi¢ nelikvidujte spolu s domovym odpadom, ale ho odovzdajte do
zberného dvora za ucelom recyklacie. Tym pomézete chranit Zivotné prostredie.

Zaruka & servis

Ak potrebujete informacie, alebo ak mate problém, obratte sa prosim na zékaznicke centrum Gorenje
vo vasej krajine (telefénne Cislo najdete na zaru¢nom liste). Ak sa vo vasej krajine nenachadza
zakaznicke centrum Gorenje, obratte sa na predajcu Gorenje alebo na servis domacich spotrebi¢ov
Gorenje.

Len pre osobné pouzitie!

, GORENJE )
VAM PRAJE VEL'A RADOSTI PRI POUZIVANi SPOTREBICA

Vyhradzujeme si pravo na akékolvek upravy!

Dulezité bezpe€nostni pokyny:
Pfed uvedenim tohoto zafizeni do provozu si pozorné prectéte navod k obsluze.

1. Pred pouZitim elektrického spotrebice je tfeba vZdy dodrZovat tato zakladni
bezpecnostni opatfeni:

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

3. Zafizeni je urCeno vyhradné pro soukromé a nikoli pro komeréni pouziti!

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

5. Pokud zafizeni nepouZzivate nebo pfipojujete pfislusenstvi, probiha ¢isténi,
popf. doslo k poruse, vZzdy vytahnéte zastrCku ze zasuvky. Nejdfive zafizeni
vypnéte. Zatahnéte za zastrcku, ne za kabel.

6. Abyste chranili déti pfed nebezpecim, které elektrospotrebiCe predstavuii,
nikdy je nenechéavejte u zafizeni bez dozoru. Také pfi vybéru umisténi
zafizeni volte takové misto, ke kterému déti nemaji pfistup. Zajistéte, aby
kabel nevisel dolu.
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7.

8.
9.

10.
1.
12.

13.
14.

20.
21.

22.
23.
24,

25.
26.

Pravidelné kontrolujte, jestli zafizeni a kabel nejsou poskozené. Pokud doslo k
jakémukoliv poSkozeni, nesmite zafizeni pouzivat.

Neopravuijte zafizeni sami, ale poZadejte o radu autorizovaného odbornika.

Z davodu vasi bezpecnosti je tfeba, aby nefunkéni nebo poskozenou zastrcku
vymeénil pracovnik naseho zakaznického servisu nebo osoba s obdobnou
kvalifikaci za odpovidajici zastrcku od vyrobce.

UdrZuijte zafizeni a kabel mimo zdroje tepla a chrarite je pfed pfimym
slunecnim zafenim, vihkosti, kontaktem s ostrymi hranami apod.

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

Pouzivejte pouze originélni pfislusenstvi.

NepouZivejte zafizeni venku.

Zafizeni nesmi byt za Zadnych okolnosti umisténo do vody nebo jiné kapaliny
ani s nimi nesmi pfijit do kontaktu. Zafizeni neobsluhujte, pokud mate vinké
nebo mokré ruce.

. Pokud se zafizeni namoCi nebo navlhne, okamZité vytahnéte zastrcku ze

zasuvky. Nesahejte do vody.

. Pouzivejte zafizeni pouze pro zamysleny ucel uvedeny na vykonovém Stitku

zarizeni.

. Zafizeni nepfipojujte k poSkozené zasuvce.
. Nedotykejte se Zadnych Casti zafizeni, které jsou v pohybu nebo se toci.
. Nedotykejte se horkych povrchu. Pouzivejte madla a Gchyty.

Déti ve veku do 8 let je tfeba udrZzovat mimo dosah, nejsou-li pod trvalym
dohledem.
Toto zafizeni mohou pouzivat deti od 8 let a osoby s omezenou fyzickou,
smyslovou ci mentalni schopnosti ci osoby bez dostatecnych zkusenosti a
znalosti, jsou-li pod dohledem, nebo pokud jim byly poskytnuty pokyny ohledne
bezpecneho pouzivani zarizeni a pokud znaji souvisejici rizika. Deti by mely
byt pod dohledem, aby si nemohly s'timto spotrebicem hrét. CiSteni a
uzivatelskou (drzbu nesmi provadet deti do 8 let a bez dozoru.

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

Do spotfebiCe se nesméji vkladat kovové félie nebo podobné materialy,
protoze hrozi riziko pozaru nebo zkratu.

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

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

Hladina hluku: Lc <68 dB (A)

Tento spotrebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich
elektrickych a elektronickych zafizenich (WEEE/OEEZ).
Tato smérnice je ramcem s celoevropskou platnosti pro sbér a recyklaci odpadii z
elektrickych a elektronickych zarizeni.

115




Prvni pouziti zarizeni:
Zkontrolujte pecici formu a vycistéte zbyly prostor pecici komory. Nepouzivejte ostré pfedméty a
neskrabejte povrch! Pecici forma je opatfena nepfilnavym povrchem. Vymazte pecici formu a nechte ji

prazdnou péci zhruba 10 minut. Jesté jednou pekarnu vycistéte. Umistéte hnétaci hak na osu v
pecicim prostoru. Pokud zaznamenate nezadouci zapach, vyvétrejte mistnost.

Elektricka pripojka:

Zafizeni se smi pfipojit pouze k fadné nainstalované bezpecnostni zasuvce 230 V, 50 Hz.

Kdyz je stroj pfipojen k napajeni, ozve se zvukové znameni a po chvili se na displeji zobrazi udaj
,3:00%. Dvojte¢ka mezi Eislicemi 3 a 00 nesviti trvale.

Zafizeni je nyni pfipraveno k provozu a automaticky se nastavi na program 1 (vychozi pozice), ale
nespousti se.

FUNKCE A PROVOZ

Seznamte se s vasi pekarnou

1. Poklice
2. Prazor
3. Pedici forma
4. Hnétaci ntz
5. Ovladaci panel
6. Objimka
! 2 7.  Odmérka — IZice
8. Odmeérka — salek
9. Hacek
UVOD K OVLADACIMU PANELU
(Potisk se miize ménit bez predchoziho upozornéni.)
1125G  1350G  1600G ‘\I‘
2.518 3.018 3.518 |
MENU DELAY TIME RISE2 SI::SRET
KNEAD1 ||:|,|: |: RISE3 STOP
RISE1 (Ol BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID
"S?;E" COLOR
DOUGH + —_ :ﬂ’s:

Start/stop (Spustit/zastavit)

Pro spusténi a zastaveni zvoleného peciciho programu.

Pro spusténi programu stisknéte jednou tlacitko ,START/STOP®. Ozve se kratké zvukové znameni,
dvojtec¢ka na asovém displeji zacne blikat a spusti se program. Po spusténi programu zudstavaji
vSechna ostatni tlacitka vypnuta, kromé tlacitka START/STOP.
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Pro zastaveni programu stisknéte tlacitko ,START/STOP* a podrzte ho asi 3 sekundy. Ozve se
zvukové znameni, coz 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 pameéti a pracovni doba blika na displeji. Stisknéte znovu
tlaCitko START/STOP; program bude jakéhokoli.

Menu

Pouziva se pro nastaveni jednotlivych programu. Po kazdém stisknuti (doprovazeném kratkym
zvukovym signalem) dojde ke zméné programu. Opakované tisknéte tlacitko a na displeji se v cyklu
zobrazi 16 nabidek. Zvolte poZzadovany program. Funkce 16 nabidek jsou vysvétleny nizZe.

1. Zakladni: hnéteni, kynuti a peceni bézného chleba. Pro zvyraznéni chuti Ize pfidat dalSi slozky.

2. Francouzsky: hnéteni, kynuti a pe€eni s prodlouzenou dobou kynuti. Chléb peceny v tomto
programu bude mit kfupavéjsi kirku a jemnéjsi konzistenci.

3. Celozrnny pseni¢ny chléb: hnéteni, kynuti a peceni celozrnného pseni¢ného chleba.
Nastaveni odlozeného startu se nedoporucuje, protoze by vysledek nemusel byt podle
ocekavani.

4. Sladké pecivo: hnéteni, kynuti a pec€eni 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 nedoporucuje 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 men$i a maji hrubsi strukturu.

8. Kolace/dorty: hnéteni, kynuti a peceni kolacu/dorttl. Jako kypfici prasek pouzijte
hydrogenuhli¢itan sodny nebo prasek do peciva.

9. Hnéteni: hnéteni mouky a dalSich slozek

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

11. Téstovinové tésto: hnéteni

12. Jogurt: vyroba jogurtu

13. Zavarenina: vafeni dZzemu (Zelé, marmelada atd.) Ovoce nakrajejte pred vlioZenim do pedici
nadoby na kosticky.

14. Peceni: pouze peceni, bez hnéteni a kynuti. Tento program Ize pouzit také pro prodlouzenou
dobu peceni s vlastnimi nastavenimi.

15. Domaci chléb 1: umoznuje programovani uzivatelem: uzivatel maze zménit vychozi nastaveni
pro hnéteni, kynuti, pe€eni a udrzeni teploty, a to u kazdého kroku.

16. Domaci chléb 2: umoznuje programovani uzivatelem: uzivatel maze zménit vychozi nastaveni
pro hnéteni, kynuti, peCeni a udrzeni teploty, a to u kazdého kroku.

Program Home Made (domaci)

e)  Stisknéte jednou (a pridrte 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
Gasu pro tento postup.
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f) Na displeji se objevi text ,RISE1* (KYNUTI1). Stisknéte tlagitko ,+“ nebo ,-“ k nastaveni dasu v
minutach. Pocet minut se zvySi v rychlejSim tempu, jestlize tlaCitko 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 ukon€eni nabidky nastaveni.

h)  Stisknéte znovu tlacitko ,START/STOP* pro zahajeni provozu.

Barva

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

Bochnik

Stisknutim tohoto tlacitka volite velikost chleba. Pamatujte, Zze celkovy €as pfipravy se u rGznych
velikosti bochniku muaze lisit.

Odlozeni ("+, -")

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

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

Poznamka: Pri vyuziti funkce odloZzeného spusténi nepouzivejte Zadné netrvanlivé pfisady, napr.
vejce, cerstvé mléko, ovoce, cibuli atd.

UDRZOVANI TEPLOTY

Chléb je mozné automaticky udrzovat teply 1 hodinu po ukonceni 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 delSi nez 10 minut, udaje se neuchovaji. Musite proto
vyjmout pfisady z pec€ici formy, opét je do formy vlozit a pekarnu znovu spustit. Pokud tésto jesté
nebylo v okamziku vypadku ve fazi kynuti, muzete rovnou stisknout tla¢itko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT), a tim spustite program od zacatku.
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ZIVOTNi PROSTREDI

Pekarna na chleba pracuje skvéle pfi riznych teplotach, ale ve velmi teplé nebo velmi chladné
mistnosti mize byt rozdil ve velikosti upe¢eného bochniku. Doporu¢ujeme pekarnu pouzivat v
mistnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.

ZOBRAZENi VAROVAN:I:

1.

Pokud se na displeji objevi ,HHH" poté, co jste stiskli tlacitko START/STOP, znamena to, ze
teplota uvnitf pecici formy je stéle pfilis vysoka. Pak je nutné program zastavit. Otevrete viko a
nechte pekarnu 10 az 20 minut vychladnout.

Pokud se na displeji objevi,LLL“po stisknuti tlacitka START/STOP (kromé programu BAKE —
PECENI), znamena to, Ze teplota uvnitF je pfili§ nizka (doprovazeno 5 pipnutimi). Pipani
zastavite stisknutim tlagitka START/STOP, otevrete viko a nechte pfistroj 10 az 20 minut v klidu,
aby se dostal na pokojovou teplotu.

Pokud displej zobrazuje ,E EQ* nebo ,E E1" poté, co jste stiskli tlacitko START/STOP, znamena
to, Ze teplotni €idlo nefunguje spravné. Nechte Cidlo zkontrolovat autorizovanym odbornikem.

JAK PECI CHLEB

1.

Umistéte pecici formu na misto. Upevnéte hnétaci niz na pohonnou htidel. Pfed umisténim
hnétaciho noze doporu€ujeme otvor vyplnit margarinem odolnym vugci teplu, aby se tésto k nozi
nepfichytilo. Také tim usnadnite vyjmuti hnétaciho nozZe z chleba.

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

—_ —
.

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

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

3.

© N OA

B ©

11.

12.

13.

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 poZzadovany program.

Stisknutim tlacitka COLOR zvolte poZadovanou barvu kurky.

Stisknutim tlacitka LOAF SIZE zvolte pozadovanou velikost (1125g, 1350g nebo 1600 g).
Nastavte ¢as odlozeného spusténi stisknutim tlacitka "+, -". Tento krok mGzete vynechat, jestlize
chcete pekarnu zapnout ihned.

Pekarnu spustte stiskem tlaCitka START/STOP.

U program( 1-7 uslySite v pribéhu provozu zvukova znameni. To jsou upozornéni, abyste pridali
pfisady. Oteviete viko a pfidejte pfisady. Ventilaénim otvorem ve viku muze v pribéhu peéeni
uchazet para. To je normaini.

Jakmile proces skon¢i, ozve se 10 pipnuti. Pokud tlacitko START/STOP podrzite stisknuté asi 2
sekundy, proces se zastavi a muZzete chléb vyjmout. Otevrete viko, pomoci kuchyriskych
chiiapek otocte pedici formou proti sméru hodinovych ruci¢ek a formu vyjméte.

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

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

Otocte pecici formu dnem vzh(ru na draténou podlozku nebo &istou kuchyriskou desku a
jemnym potfasanim chléb vyklopte.
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14. Nez chléb zacnete krajet, nechte ho asi 20 minut vychladnout. Doporucujeme 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 ukonci a ozve se 10 pipnuti.

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

Poznamka: Nez zacnete chléb krajet, vyjméte hnétaci n(iz vespod chleba pomoci hacku. Bochnik je
horky — nikdy hnétaci niz nevyjimejte rukou.

Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporu¢ujeme zbytek vlozit do plastového sacku nebo plastové
nadoby. Chléb Ize skladovat pfi pokojové teploté pfiblizné po dobu tfi dnli. Pokud ho chcete uchovavat
déle, zabalte ho do plastového sacku nebo ho vlozte do plastové nadoby a dejte do lednicky, kde
vydrzi az deset dnu. ProtoZe se do doma pec¢enych chlebll vétSinou nepfidavaji konzervanty, obvykla
doba trvanlivosti nepfekracuje trvanlivost chlebd z obchodu.

RECEPTY
Zkratky:

pl = polévkova Izice Susené drozdi (1 baleni po 7 g) = Cerstvé drozdi (1 baleni po 25 g)

¢l = Cajova IZicka

1. ZAKLADNI 1125¢g 1350¢g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
sal 2¢l 3¢l 3¢l
Cukr 2pl 4 pl 4 pl
Olej 3pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 59 69 79
2. FRANCOUZSKE 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
sul 2¢l 3¢l 3¢l
Cukr 2 pl 2 pl 2 pl
Olej 3pl 4 pl 4 pl
Mouka 7009 840 g 980 g
Drozdi 59 69 74
3. CELOZRNNY 1125¢g 13509 16009
PSENICNY
CHLEB
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
sul 2¢l 3¢l 3¢l
Cukr 2pl 2pl 2pl
Olej 3 pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 59 69 79
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4. SLADKE 1125¢g 13509 16009
PECIVO
Voda 410 ml 460 ml 540 ml
sal 1¢l 1,5 ¢l 2¢l
Cukr 5 pl 6 pl 7 pl
Olej 3 pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 5g 6g 79
5. SUPERRYCHLE 1125¢g 13509 16009
PECENI
Voda 520 ml / /
sal 2¢l / /
Cukr 2pl / /
Olej 3pl / /
Mouka 840 g / /
Drozdi 79 / /
6. BEZLEPKOVE 1125¢g 13509 1600 g
PECIVO
Voda 500 ml 560 ml 640 ml
sal 2¢l 2¢l 3¢l
Cukr 3pl 3pl 4 pl
Olej 3 pl 3 pl 4 pl
Mouka 700 g 800 g 900 g
Drozdi 59 69 79
7. RYCHLE PECENI 1125¢g 1350 g 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
8. KOLAC/DORT 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 30 ml 30 ml 30 ml
vejce 7 8 10
Cukr 8 pl 9 pl 10 pl
Olej 3pl 3pl 4 pl
Mouka 420 g 560 g 700 g
Drozdi 69 74 849
9. HNETENI / / /
Voda 330 ml / /
sal 1¢l / /
Olej 3pl / /
Mouka 560 g / /
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10. TESTO / / /
Voda 610 ml / /
sal 3¢l / /
Cukr 2pl / /
Olej 3pl / /
Mouka 890 g / /
Drozdi 5¢g / /
11. / / /
TESTOVINOVE
TESTO
Voda 30 ml / /
vejce 10 / /
sul 1¢l / /
Olej 3 pl / /
Mouka 1000 g / /
12. JOGURT / / /
Pinotu¢né mléko 1800 ml / /
Jogurt 180 ml / /
13. DZEM/MARMELADA / / /
Ovoce 900 g / /
Zelirujici cukr v poméru 2 :1 | 500 g / /

Odstrannovani problému

PROBLEM

pUVOD

RESENi

Bochnik nakyne,
potom spadne.

* Uberte 1-2 polévkové IZice
vody nebo miléka, pouzijte
chladnéjsi tekutinu.

* Pfidejte 4 Cajové Izicky soli.
« Pridejte 1-2 polévkové Izice
mouky, pouzijte  Cerstvéjsi
mouku, pouzijte spravny typ
mouky.

« Uberte %-"4 Cajové IziCky
kvasnic,  pouzijte  Cerstvé
kvasnice, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Chléb
vykyne.

« Pfili§ mnoho kvasnic.

» P¥ili§ mnoho mouky nebo
nespravny typ mouky.

* Nedostatek soli nebo jste
Uplné zapomnéli pfidat sul.

» Tekutina pfisla do styku s

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo miéka, pouzijte
chladnéjsi tekutinu.

* Pridejte V4 Cajové I1zicky soli.

» Uberte %2 €ajové Izi€ky cukru
nebo medu.

» Uberte 1-2 polévkové IZice
mouky.

kvasnicemi jesté pred | < Uberte -4 Cajové IZicky

hnétenim. kvasnic, pouZijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.
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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 Cajové IziCky soli.

* Pfidejte 2 Cajové Izicky cukru
nebo medu.

» Pouzijte CerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.

» Pridejte "s-"4 Cajové IziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Bochnik je maly a
tuhy.

* Pouzijte CerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.

» Pridejte kvasnice, pouZijte
Cerstvé  kvasnice, pouZijte
spravny typ kvasnic ve
spravnych podminkach.

Karka je prilis « Pridejte ¥z Cajové Izicky cukru
svetla. nebo medu.
Bochnik je » Zkontrolujte pfivod proudu,
nedopeceny. zvolte spravné nastaveni.
Bochnik je * Uberte % Cajové Izicky cukru
pfepeceny. nebo medu.r . .

» Zvolte spravné nastaveni.

» Usadte spravné chlebovy
Chlebova smeés pekac, zatlacte hnétaci metly

neni umichana.

spravné do unaseCl v
chlebovém pekadi.

Prizpusobeni pro

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka.

vysokou * Uberte %2 Cajové Izicky cukru
nadmorskou nebo medu.
vysSku. » Uberte Y-'4 Cajové IziCky
kvasnic.
+ Zapomnéli jste pridat | ¢ Kvasnice se maji 48 hodin po
kvasnice nebo jsou kvasnice | otevieni vyhodit a nemaji
staré. prekrocit datum pouzitelnosti.
Chiéb vibec -Kvas'nice bylyv_zn'ié('any svt’ykem . E/Zd'y pFidévgjte pfisady v
nevykyne. se S'0|I nebg' Rndamr"n prisady, porac_h uveden'em v recep_tu,
ktera byla pfili§ horka. tekutinu prvni a kvasnice
» Tekutina pfisla do styku s | naposled.

Chléb z celozrnné

kvasnicemi jesté pred | = Pouzivejte pouze vlazné
hnétenim. pFisady.
» U chleba z

celozrnné mouky je normaini,

» Chcete-li kyprejsi strukturu,

mouky nakyne | . Ly . <.~ | pouzijte recept s 50%

o Ze méneé vykyne a ma hutné;si .
méné. celozrnné mouky.

strukturu.
*  Mulzete upfednostriovat

Celozrnny chléb | « To je typické pro celozrnny vys[edl(ly dosazene pomoct

i . . o . . | spravného programu rychlého
ma nékdy | chléb ve vasi domaci pekarné R .

Sax | N pe€eni celozrnného chleba
svrastély nebo | Home Bread Maker, protoze se Rapid Baked Wholemeal)
mirné propadly | lepek pfi hnéteni, kynuti a ktep’ ma kratsi dobu kvnuti ’
vrek. peceni prili§ pfepne. Y ynutl-

* Hruby vzhled neovliviuje
chut’ a kvalitu chleba.
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. . » Vzdy pfidavejte pfisady v
E;igﬂ'k ma _ _ pof’a(_jl' gvedeném v receptu,
vzduchovou » Tekutina prfisla do styku s | tekutinu jako prvni.
bublinu uvnite kvasnicemi jesté pfed | = Kdyz pouzivate volbu
nebo kirka hnétenim. o_c‘ilovienéhovstartu, o
praskla ujistéte se, ze kvasnice jsou ve

) stfedu pekace.

 SouCasné uberte 1-2
« Pilis mnoho tekutiny. poleykove  Zice  lekuiny
) ouzijte pfesné odméfena
Hutny slehly » Nedostatek kvasnic. mnosstvi
. « PFili§ mnoho mouky. SRR P
chléb. . Starsi Dfi < .| * Soucasné pridejte 1/4 ¢ajové
arSi pfisady nebo Spatny Zicky k .
typ mouky. ZIcky kvasnic.
Y * Snizte mnozstvi mouky.
» Pouzivejte Cerstvé prisady.
» Pouzijte prfesné odméfena
Otevieny, vihky, | ... . mnozstvi. ,
pliS porovity . Pr|||§. mqqho tvel’<ut|ny. ) Vv Qr“ostredl S vysolfog vlhkosti
chiéb * Nepfidali jste zadnou sul. pouzijte o trochu méné vody.

) * Razné Sarze mouky mohou

vyzadovat méné tekutiny.

. » Toto se bohuzel stane ve
ngllijr?;ove pod » Tésto nebylo dostate¢né | vyjimecnych pfipadech. Pokud
Kiirkou uhnéteno. problém pretrvava, pridejte

) polévkovou Izici tekutiny navic.
Po stisknuti . Stis‘lfnéte _ tlag“;itko
tlagitka - Teplota v pekamé je pfilis "Stf"’s.t°'3t 2 vvpolte pikaf”;"
,start/stop“  se | vysoka na peceni chleba. Ea vyjmete pekac, olevrete
Zobrazi . H:HH". ryt’a nechte jej tak, dokud

7 pekarna nevychladne.
SPECIALNI UVOD

1. Rychly chléb

Rychly chléb se pfipravuje pomoci kypficiho prasku nebo jedlé sody, které jsou aktivovany vihkosti a
teplotou. Abyste dosahli co mozna nejlepSiho vysledku pfi peceni rychlého chleba, doporucuje se, aby
byly veskeré tekutiny umistény na dno pecici formy a suché pfisady navrch. BEhem 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 zvenci vihkym hadfikem. Nepouzivejte Zadné ostré nebo abrazivni
pfipravky. Nemyjte plech v my€ce nadobi.

2. Hnétaci hak: Pokud nelze hnétaci hak sejmout z osy, namocte pecici formu nejdfive do vody.

3. Viko a okénko: Ocistéte viko a zafizeni zevnitf i zven&i vihkym hadfikem.

Tento spotfebi¢ odpovida smérnicim CE o potlaceni vysokofrekvencniho ruseni a bezpe€nosti
nizkého napéti a byl zkonstruovan tak, aby splnil stavajici bezpe¢nostni pozadavky.
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Zivotni prostiedi

Spotfebi€ na konci jeho zivotnosti nevyhazujte do bézného domovniho odpadu, ale predejte ho k
recyklaci na oficialnim sbérném misté. Timto zplisobem pomuzete chranit Zivotni prostredi.

Zaruka a servis

S pfipadnymi zadostmi o informace nebo v pfipadé problému se prosim obracejte na centrum péce o
zakazniky spole¢nosti Gorenje ve své zemi (telefonni Eislo na centrum péce o zakazniky najdete na
univerzalnim zarucnim 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
spole¢nosti Gorenje pro domaci spotfebice.

Pouze pro osobni pouziti!

] } SPOLECNOST GORENJE o
VAM PREJE MNOHO PRIJEMNYCH ZAZITKU PRI POUZiVANi TOHOTO
SPOTREBICE

Vyhrazujeme si pravo na jakékoli upravy!

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przed uzytkowaniem urzadzenia nalezy dokladnie zapozna¢ sie z instrukcja
obstugi.

1. Instrukcje obstugi, umowe gwarancyjna, rachunek i, o ile to mozliwe,
rowniez opakowanie, nalezy zachowac.

2. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego!

3. Wtyczke nalezy zawsze wyciggna¢ z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest w
uzyciu, gdy montowane sg czesci dodatkowego wyposazenia, przed
czyszczeniem urzadzenia oraz gdy pojawig sie jakiekolwiek zaktocenia.
Przed tym urzadzenie nalezy wytaczy¢. Wytaczajac urzadzenie, nie nalezy
ciggnac za kabel, lecz za wtyczke.

4. Aby chroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem, jakie mogg stwarza¢
urzadzenia elektryczne, dzieci nie powinno pozostawia¢ sie w poblizu
urzadzenia bez nadzoru. Urzadzenie nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Nie nalezy pozwoli¢, aby kabel przytaczeniowy
zwisat z urzadzenia.

5. Nalezy regularnie sprawdza¢, czy urzadzenie badz kabel nie zostaty
uszkodzone. Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli stwierdzi sie
jakiekolwiek uszkodzenie.

6. W razie uszkodzenia, urzadzenia nie nalezy prébowa¢ naprawi¢ samemu,
lecz zwréciC sie 0 pomoc do autoryzowanego serwisu.
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10.
. Urzadzenia nie nalezy uzytkowa¢ na wolnym powietrzu.
12.

13.

14.
15.

16.
17.

18.
. Koncowke do wyrabiania nalezy umy¢ zaraz po uzyciu.
20.

21.

22.

23.
24.

Ze wzgledu na bezpieczenstwo, w przypadku zepsucia sig lub
uszkodzenia wtyczki, powinna ona zosta¢ wymieniona przez autoryzowany
serwis lub osobe do tego upowazniong na wtyczke o takich samych
papametrach.

Urzadzenia oraz kabla przytaczeniowego nie nalezy stawia¢ w poblizu
zrodet ciepta, wystawia¢ na bezpo$rednie dziatanie promieni stonecznych,
wilgoci, stawia€ na ostrych krawedziach itp. Nalezy uwaza¢, aby kabel
przytaczeniowy nie dotykat goracych powierzchni.

Urzadzenia nie nalezy nigdy pozostawia¢ bez nadzoru. Po uzytkowaniu
urzadzenie nalezy wytaczy¢, nawet jezeli miatoby to by¢ tylko na chwile.
Uzywac nalezy wytacznie oryginalne czesci wyposazenia.

W Zadnym wypadku urzadzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie czy innej
cieczy, jak tez nie powinno sie ono znalez¢ w poblizu jakiejkolwiek cieczy.
Urzadzenia nie nalezy stawiaC na mokrym podfozu! Urzadzenia nie nalezy
dotykac¢ wilgotnymi lub mokrymi rekami!

Jezeli urzadzenie wejdzie w kontakt z woda, nalezy odfgczy¢ doptyw
energii elektrycznej do gniazdka i natychmiast wyciggna¢ wtyczke. Nie
dotyka¢ wody.

Urzadzenie nalezy stosowac jedynie zgodnie z jego przeznaczeniem,
0znaczonym na urzadzeniu.

Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli uszkodzona zostata wtyczka badz
kabel przytaczeniowy.

Nie nalezy dotyka¢ ruchomych lub obrotowych elementéw urzadzenia.
Urzadzenie nalezy postawi¢ na rownym podtozu. Powinno by¢
przynajmniej 5 cm oddalone od Scian.

Do czyszczenia nie nalezy stosowac zracych $rodkdw czyszczacych.

Nie nalezy dotyka¢ goracych powierzchni. Nalezy zastosowac uchwyty
badz rekawice kuchenne.

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci powyzej 8 roku zycia oraz
osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych lub umystowych, przez
osoby niedo$wiadczone lub o niewystarczajacej wiedzy pod warunkiem, ze
korzystajq z urzadzenia pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w
zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i znajg niebezpieczenstwa
zwigzane

z uzytkowaniem urzadzenia. Nalezy dopilnowa¢, aby dzieci nie bawity sie
urzagdzeniem. Dzieci powyzej 8 roku zycia nie moga czyScic i
przeprowadza¢ konserwacji urzadzenia bez nadzoru.

Chcac wyjac z urzadzenia forme do pieczenia, nie nalezy uderza¢ w jej
$cianki ani krawedzie, poniewaz mozna jg w ten sposéb uszkodzic.

Do urzadzenia nie nalezy wktadac folii aluminiowej ani innych materiatéw,
poniewaz zwieksza to niebezpieczenstwo pozaru lub spiecia
elektrycznego.
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25. Urzadzenia nigdy nie nalezy pokrywac recznikiem czy kocem, poniewaz w
ten sposdb ciepto i para nie mogg swobodnie wydostawac sie z
urzadzenia. Jesli urzadzenie jest pokryte lub wejdzie w kontakt z
materiatem tatwozapalnym, moze to spowodowac pozar.

26. W celu unikniecia niebezpieczenstwa, urzadzenia nie nalezy podtgcza¢ 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 calej Unii Europejskie;j.

Pierwsze uzytkowanie urzadzenia

Sprawdzi¢ nalezy forme do pieczenia chleba i oczysci¢ cze$¢ urzadzenia, przeznaczong do pieczenia.
Nie nalezy przy tym stosowa¢ ostrych przedmiotéw ani czymkolwiek szorowa¢ powierzchni! Forma do
pieczenia chleba zabezpieczona jest specjalng powtokg przeciwko przywieraniu. Forme do pieczenia
chleba nalezy posmarowac ttuszczem i przez 10 minut wiaczy¢, by dziatata pusta. Podczas tego
unosic¢ sie bedzie nieprzyjemny zapach nowosci, dlatego nalezy otworzy¢ okno i przewietrzy¢
pomieszczenie. Forme nalezy ponownie wyczysci¢. Na wale obrotowym na dnie naczynia nalezy
umiescic¢ koncoéwke do wyrabiania masy.

Podtaczenie do sieci elektrycznej:

Urzadzenie mozna podtgczy¢ tylko do prawidtowo zainstalowanego gniazdka sieciowego 230V ~
50Hz.

Po podtaczeniu stycha¢ 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 sposéb dziatania

Panel sterujacy

Pokrywa

Okienko kontrolne

Forma do pieczenia chleba
topatka mieszajgca

Panel sterujgcy

Obudowa

tyzka do odmierzania
Pojemnik do odmierzania
Hak

©COoNoOTOAWONE
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OPIS PANELU STERUJACEGO

(Wyglad wyswietlacza moze ulec zmianie bez uprzedniego ostrzezenia.)

11256 13506 16006
2.5L8 3.08 3.518
PAUSE
MENU DELAY TIME o RISE2 START
KNEADL TaR) RISE3 sToP
RISEL (D R | BAKE
KNEADZ KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COLOR

HOME
o + — Howe

Start/ stop

Uzywajac tego przycisku, mozna uruchomié¢ lub wytgczy¢ wybrany program pieczenia.

Program pieczenia nalezy uruchomi¢ za pomoca przycisku “START/ STOP”. Stychaé¢ bedzie krotki
sygnat dzwiekowy, po czym dwukropek na wyswietlaczu zacznie pulsowaé i nastgpi uruchomienie
programu. Po uruchomieniu programu przestang dziata¢ wszystkie przyciski za wyjgtkiem przycisku
“START/ STOP”.

Chcac przerwacé dziatanie programu, nalezy przycisng¢ przycisk “START/ STOP” (przytrzymaé nalezy
go na czas okoto 3 sekund). Zatrzymanie programu zasygnalizowane zostanie przez sygnat
dzwigkowy.

Pauza

Gdy program zostanie uruchomiony, mozna przycisng¢ przycisk “START/ STOP” i woéwczas program
zostanie chwilowo zatrzymany, ustawienie pozostanie jednak w pamieci, a czas programu bedzie
pulsowat na wyswietlaczu LCD. Ponownie przyciskajac przycisk “START/ STOP”, program bedzie
kontynuowany.

Wybor programu

V menu (menu) nalezy wybra¢ zgdany program pieczenia. Kazde nacisnigcie, ktéremu towarzyszy¢
bedzie krotki sygnat dzwiekowy, oznacza zmiane programu pieczenia. Nastepujgce po sobie
nacisniecia przycisku spowoduja, ze na wyswietlaczu LCD wyswietli sie¢ 16 dostepnych programéw
pieczenia. Wybra¢ nalezy zgdany program. Funkcje wszystkich programoéw zostaty przedstawione
ponize;j.

1. Podstawowy: wyrabianie, rosniecie i pieczenie standardowego chleba. Dla poprawy smaku
mozna dodac¢ jeszcze inne skfadniki.

2. Francuskie: wyrabianie, ro$niecie i pieczenie z wydiuzonym czasem rosniecia. Pieczywo
wypiekane przy uzyciu tego programu bedzie miato bardziej chrupigca skorke i delikatniejszg
teksture.

3. Razowe: wyrabianie, ro$niecie i pieczenie pieczywa razowego. Ustawienia op6znionego czasu
uruchomienia nie zaleca sig, poniewaz mogtoby ono doprowadzi¢ do pogorszenia rezultatow.

4. Stodkie: wyrabianie, rosnigcie i pieczenie stodkiego pieczywa. Dla poprawy smaku mozna doda¢
jeszcze inne skiadniki.
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11.
12.
13.
14.

15.

16.

Ultraszybki: wyrabianie, ro$nigcie 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, ro$nigcie 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 chropowatq 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 wiozeniem owocoéw do blachy
posiekac je w drobne kostki.

Wypieki: samo pieczenie bez wyrabiania i rosnigcia. Programu mozna uzy¢ takze przy
wydluzonym czasie pieczenia i indywidualnych ustawieniach.

Chleb domowej roboty 1: umozliwia programowanie przez uzytkownika: uzytkownik posiada
mozliwo$¢ zmiany fabrycznych ustawien na kazdym etapie wyrabiania, rosniecia, pieczenia i
utrzymywania temperatury.

Chleb domowej roboty 2: umozliwia programowanie przez uzytkownika: uzytkownik posiada
mozliwo$¢ zmiany fabrycznych ustawien na kazdym etapie wyrabiania, rosniecia, pieczenia i
utrzymywania temperatury.

Uzycie programu Chleb Swojski

a)

b)

<)

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 sie 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 sposéb. Po zakonczeniu programowania nacisngé
przycisk ,START/STOP", aby zamkng¢ menu ustawien.

Ponowne nacisniecie przycisku ,START/STOP" spowoduje uruchomienie dziatania.

KOLOR (COLOUR)

Przy pomocy tego przycisku mozna wybra¢ JASNY, SREDNI lub CIEMNY kolor skérki. Program mozna
skroci¢ ustawiajgc opcje ,RAPID".

WIELKOSC BOCHENKA (LOAF SIZE)

Przy pomocy tego przycisku nalezy wybra¢ wielko$¢ bochenka. Catkowity czas dziatania sie zmienia i
jest uzalezniony od wybranej wielkosci bochenka.
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OPOZNIENIE WLACZENIA ("+, -")

Jesli urzadzenie zamierza sie uruchomic za jakis czas, przyciskajac przycisk mozna nastawi¢
opdznione wigczenie programu.

Przyciskajac przycisk "+, -" nalezy wybraé 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 przycisna¢ przycisk "+, -", aby przedtuzy¢ czas o
opdznienie wigczenia. Kazde przycisnigcie przycisku przedtuza czas o 10 minut. Najdtuzszy mozliwy
do ustawienia czas opdznienia to 15 godzin.

Przyktad: Zat6zmy, ze jest godzina 20.30, a zamierza sie mie¢ $wiezo upieczony chleb o 7.00 rano
nastepnego dnia. Opdéznienie czasowe nalezy wigc nastawi¢ na 10 godzin i 30 minut. Wybra¢ nalezy
program, wielko$¢ bochenka, a nastepnie wielokrotnie przycisngé¢ przycisk "+, -, dopoki na
wyswietlaczu nie ukaze sie 10:30. Przyciskajgc przycisk “START/ STOP”, uruchomi sie pieczenie z
opdznieniem czasowym. Dwukropek pulsuje, a 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 op6znienia czasowego nie zaleca sie w przypadku
stosowania fatwo psujgcych sie sktadnikéw takich, jak jaja, Swieze mleko, owoce, cebula itd.

UTRZYMANIE CIEPLA

Chleb mozna automatycznie utrzymac¢ w cieple przez 1 godzine po zakonczeniu pieczenia. Jezeli w
czasie trwania programu utrzymania ciepta chleb zamierza sie wyjg¢ z urzadzenia, nalezy najpierw
wylgczy¢ program, przyciskajgc przycisk “START/ STOP”.

ZAPISYWANIE W PAMIECI

Jezeli podczas programu pieczenia chleba nastgpi chwilowa przerwa w dostawie energii elektrycznej,
program automatycznie zostanie wznowiony po uptywie 10 minut, nawet jezeli nie zostanie
przycisniety przycisk “START/ STOP”. Jezeli przerwa w dostawie energii elektrycznej bedzie trwata
dtuzej niz 10 minut, wybrany program nie zostanie zachowany w pamieci. W takim wypadku nalezy
usung¢ wszystkie sktadniki z formy do pieczenia chleba, wiozy¢ do niej nowe sktadniki i ponownie
wigczy¢ wypiekacz do chleba. Jezeli przerwa w dostawie energii nastapi jeszcze zanim chleb zacznie
wyrasta¢, wystarczy jedynie ponownie przycisngé przycisk “START/ STOP”, a program od razu sie
rozpocznie.

TEMPERATURA POKOJOWA

Wypiekacz do chleba dziata normalnie w szerokim zakresie temperatur otoczenia, moze jednak dojsé
do réznicy w zwigzku z wielkoscig bochenka, jezeli pieczenie przebiega w bardzo cieptym lub bardzo
chtodnym pomieszczeniu. Zaleca sie, aby temperatura pokojowa wynosita od 15 °C do 34 °C.

OSTRZEZENIE NA WYSWIETLACZU:

1. Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/ STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “H HH”, w
pomieszczeniu panuje zbyt wysoka temperatura. W takim przypadku nalezy zatrzymaé program,
otworzy¢ pokrywe i odczeka¢ od 10 do 20 minut, az urzadzenie sie ochtodzi.

2. Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sig napis “LLL” (za
wyjatkiem programu Pieczenie), temperatura w urzadzeniu jest zbyt niska (5 sygnatow
dzwigkowych). W takim przypadku nalezy otworzy¢ pokrywe i odczeka¢ od 10 do 20 minut, az
urzadzenie ogrzeje sie do temperatury pokojowe;.

3. Jezeli po przyci$nigciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sig 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.
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PROCEDURA PIECZENIA CHLEBA

1.

Forme na chleb nalezy umiesci¢ we wtasciwym miejscu. topatke mieszajgcg nalezy zamocowaé
na wale obrotowym. topatke zaleca sie wczesniej posmarowac¢ margaryng, odporng na dziatanie
wysokich temperatur, aby nie przywierato do niej ciasto, o wiele tatwiej bedzie tez topatke mozna
wyciggna¢ z upieczonego chleba.

Sktadniki nalezy wtozy¢ do formy do pieczenia chleba. Dokfadnie nalezy przestrzega¢ podanej w
przepisie kolejnosci. Zazwyczaj najpierw nalezy wla¢ wode lub inny ptyn, nastepnie dodac¢ cukier,
s6l i make, a dopiero na samym koncu drozdze lub proszek do pieczenia.

Py drozdze lub proszek do pieczenia

—r duche sktadniki (maka, cukier...)

—_— woda lub inny ptyn

Ostrzezenie: najwieksza dopuszczalna ilos¢ maki lub drozdzy podana jest w przepisie.

3.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Na wierzchu kupki mgki nalezy palcem zrobi¢ niewielkie wgtebienie, wiozy¢ w nie drozdze i
uwazac, aby nie zetknety sie z wodg ani solg.

Ostroznie nalezy zamkna¢ pokrywe urzadzenia i wtyczke kabla przytagczeniowego umiescic w
gniazdku.

Przycisna¢ nalezy przycisk “MENU" i wybra¢ zgdany program pieczenia.

Przycisnagé nalezy przycisk “COLOR" i wybra¢ zgdang barwe skorki.

Przycisna¢ nalezy przycisk “LOAF SIZE" (wielko$¢ bochenka) i wybraé zgdang wielkos$é
bochenka (1125g, 1350g lub 1600 g).

Przycisnagé¢ nalezy przycisk "+, -" i wybra¢ ustawienie opdznienia czasowego. Zamierzajac chleb
upiec od razu, nalezy ten krok programowania poming¢.

W celu uruchomienia urzadzenia, nalezy przycisng¢ przycisk “START/STOP*.

W przypadku programéw 1-7 bedzie w trakcie dziatania stycha¢ sygnat dzwiekowy, co bedzie
oznaczato, ze nalezy wéwczas doda¢ sktadniki. Otworzy¢ nalezy pokrywe i wsypaé zgdane
sktadniki. By¢ moze przez otwér wentylacyjny w czasie pieczenia wydostanie sie nieco pary, jest
to zupetnie normalnym zjawiskiem.

Po zakonczeniu pieczenia stychaé bedzie 10 kolejnych sygnatéw dzwigkowych. Mozna wtedy
przycisng¢ przycisk “START/STOP* (3 sekundy), aby zatrzymac pieczenie i wyja¢ z wypiekacza
upieczony chleb. Otworzy¢ nalezy pokrywe i przy uzyciu rekawic kuchennych, wyja¢ forme do
pieczenia chleba z urzgdzenia, obracajgc jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.

Ostrzezenie: forma do pieczenia chleba moze by¢ bardzo gorgca! Nalezy zachowaé
ostroznos$¢ i zabezpieczy¢ sie przed oparzeniem.

Zanim chleb wyjmie sie z formy do pieczenia chleba , nalezy poczeka¢, az forma ostygnie. Przy
pomocy fopatek nalezy chleb delikatnie odsung¢ od $cianek formy.

Forme na chleb nalezy obré¢ do géry dnem na metalowg druciang podstawka lub oczyszczony
blat kuchenny i delikatnie potrzasa¢ formg, aby chleb wysunat sie ze srodka.

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 owocdw czy zwyklego noza kuchennego da w efekcie nieréwne i postrzepione kromki.
Jezeli bezposrednio po zakonczeniu pieczenia urzgdzenie nie zostanie wytagczone za pomocg
przycisku “START/STOP”, bedzie automatycznie utrzymywato ciepto jeszcze przez okoto 1
godzine. Kiedy czas utrzymywania ciepta sie zakonczy, stycha¢ bedzie 10 kolejnych sygnatow
dzwiekowych.

Po zakonczeniu pieczenia, gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je odigczy¢ z sieci
elektrycznej.
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Ostrzezenie: Przed pokrojeniem bochenka nalezy przy pomocy haka usung¢ topatke mieszajgca
ukrytg w dnie bochenka. Poniewaz chleb jest goracy, topatki nie nalezy usuwaé gotymi rekami, lecz
podczas wykonywania tych czynnosci korzysta¢ z rekawic kuchennych lub innej ochrony rak.

Wskazoéwka: Jezeli chleb nie zostanie zjedzony od razu, zaleca sie pozostaty chleb wtozy¢ do
szczelnej foliowej torebki lub do pojemnika na chleb. W ten sposéb chleb mozna przechowywa¢ w
temperaturze pokojowej jeszcze przez 3 dni. Jesli zamierza sie przechowywac go dtuzej niz 3 dni,
chleb nalezy wtozy¢ do szczelnego worka foliowego lub naczynia i schowac¢ do lodéwki. W lodéwce
chleb poczeka jeszcze okoto 10 dni. Poniewaz chleb upieczony w domu nie zawiera konserwantow,
nie moze pozosta¢ swiezy dtuzej niz ten kupiony w sklepie.

PRZEPISY

Legenda:
ts = tyzka stotowa
th = tyzeczka do herbaty

Suche drozdze (1 opakowanie 7 g) = Swieze drozdze (1 opakowanie 25 g)

1. 1125g 1350 g 1600 g
PODSTAWOWY
Woda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2+th 3th 3th
Cukier 21s 41s 41s
Olej 3is 41s 41s
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 59 6g 749
2. FRANCUSKIE 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2+th 3th 3th
Cukier 21s 21s 21s
Olej 3is 41s 41s
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 59 69 79
3. RAZOWE 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2+th 3th 3th
Cukier 21s 21s 21s
Olej 3is 41is 4is
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 59 69 79
4. SLODKIE 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 410 ml 460 ml 540 ml
Sol 14th 1.5th 2+th
Cukier 5ts 61s Tts
Olej 3its 41is 4is
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 59 69 74
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5. ULTRASZYBKI 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 520 ml / /
Sol 2+th / /
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 2+th 2+th 3th
Cukier 31ts 3is 41s
Olej 3ts 3ts 41s
Maka 700 g 800 g 900 g
Drozdze 5g 6g 79
7. SZYBKI 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 430 ml 520 ml 610 ml
Sol 2th 2+th 3th
Cukier 3is 3is 41s
Olej 3is 3is 41s
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 79 849 99
8. CIASTKA 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 30 ml 30 ml 30 ml
Jajka 7 8 10
Cukier 81s 91ts 101s
Olej 3ts 3ts 41s
Maka 420 g 560 g 700 g
Drozdze 69 79 849
9. WYRABIANIE / / /
Woda 330 ml / /
Sol 1+th / /
Olej 3ts / /
Maka 560 g / /
10. CIASTO / / /
Woda 610ml / /
Sol 3th / /
Cukier 21s / /
Olej 3is / /
Maka 890 g / /
Drozdze 59 / /
11. PASTA / / /
MAKARONOWE
Woda 30 ml / /
Jajka 10 / /
Sol 1th / /
Olej 3ts / /
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 probleméw
PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
- 1-2 tyzeczki do herbaty mniej
wody/ mleka, uzy¢ chtodniejszej
wody
- Va tyzki wiecej soli
Bochenek - 1-2 fyzki wigcej maki, uzyé
wyrasta, a Swiezej maki, uzy¢
nastepnie sie odpowiedniego gatunku maki
zapada. - Ye-Va tyzki mniej drozdzy, uzyé
Swiezych drozdzy, uzyé
odpowiedniego typu drozdzy
przy  wilasciwym  ustawieniu
programu
. - 1-2 lyzeczki do herbaty mniej
;j Zbyt ‘duzo dodanych wody lub  mleka,  uzyé
rozdzy L
. . chtodniejszej wody
- zbyt duzo maki lub W b
nieprawidtowy typ maki - /4 tyZki wigcej soll
Bochenek zbyt - Y2 tyzki mniej cukru lub miodu

mocno wyrasta.

- za mato soli

- 1-2 tyzki mniej maki

Skiadniki -~ pynne |y 1 Tiyaki mniej drozdzy, uzyé
wymieszaty sie z I o
N odpowiedniego typu drozdzy
drozdzami przed i -
- przy  wilasciwym  ustawieniu
wyrabianiem
programu

- za mafo drozdzy

- drozdze sg nieswieze
lub uzyto niewtasciwego
typu

- zbyt duzo lub za mato
wody badz sktadnikow

- 1-2 tyzki wiecej wody lub mleka
- Ya tyzeczki do herbaty mniej soli
- ¥ tyzki wiecej cukru lub miodu

fJ’fyr:)rll(ycula bvia otwarta | - uzy¢ $Swiezej maki, uzy¢
Bochenek  zbyt POKry 4 odpowiedniego gatunku maki
podczas programu 1A bl e o s .
mato wyrasta. . - Ye-Va tyzki wiecej drozdzy, uzy¢
wyrastania P A L7
. . - Swiezych drozdzy, uzyc¢
- uzyto niewtasciwego . g
. A odpowiedniego typu drozdzy
typu maki lub starej czy Lo -
. PR . przy  wilasciwym  ustawieniu
tez zaplesniatej maki roaramu
- sktadniki ptynne byty za | P"°9
zimne lub za gorace
- nie zostal dodany
cukier
Bochenek jest - uzyc swiezel maki, uzyc
S odpowiedniego gatunku maki
maty i ciezki.

- dodac drozdzy, uzy¢ swiezych
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drozdzy, uzy¢ odpowiedniego
typu drozdzy przy wiasciwym
ustawieniu programu

Skorka jest zbyt
jasna.

- Y2 fyzki wiecej cukru lub miodu —
wybra¢ wtasciwe ustawienia

Bochenek jest za
mato zapieczony.

- wybra¢ wtasciwe ustawienia

Bochenek jest - %2 tyzki mniej cukru lub miodu
zbyt' mocno - wybra¢ wtasciwe ustawienia
zapieczony.

Mieszanka do - pravilno namestite posodo za
wypieku  chleba kruh, lopatico za gnetenje
nie zostata pravilno potisnite na gred v
wymieszana. posodi za kruh

Dostosowanie do
duzego n.v.

- 1-2 tyzki mniej wody lub mleka
- %2 tyzki mniej cukru lub miodu

- Ya-Ya tyzeczki do herbaty mniej
drozdzy

Bochenek wcale

-by¢é moze nie zostaty
dodane drozdze, lub byty
one nieswieze czy tez
splesniate

- drozdze zostaty
zniszczone, wchodzg¢ w

- drozdze powinny by¢ zuzyte w
ciggu 48 godzin po otwarciu
opakowania i nie powinny by¢
uzyte po uptywie ich okresu
przydatnosci do spozycia

nie chce | kontakt z solg lub ze zbyt | ~ wszystkie sk{adp|k| nalezy

wyrosngc. goracym dodanym Zawsze dodawap We‘.’*%‘g
skiadnikiem koIeJn(_)S_Cl, zalecanej w przepisie,
) skiadniki plynne Sk’{a_dn.lkl p’rynr)e na poczatku i
wymieszaty sie z dro;dze ha konc_u .
drozdzami przed | - uzywa¢ nalezy tylko letnich

S sktadnikéw

wyrabianiem
- w przypadku chleba z

Chleb glgzlmia’fuz to zpl?;r;?rﬂg - ab otrzymac lzejszg strukture

petnoziarnisty jest
nizszy.

normalne, taki chleb ma
réwniez 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

- stosowa¢ program szybki, do
szybkiego upieczenia chleba
petnoziarnistego, w  ktorym
krétszy jest czas wyrastania

pgpekany procesu wyrabiania, | ~ zwyczany wyglqd nie wptywa
wierzch. L : na smak i jakos¢ 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 opo6znienia
czasowego, halezy sprawdzic,
czy drozdze sa w $rodku formy
na chleb

- zbyt duzo ptynu - zmniejszy¢  ilos¢  plynu
Duz rudkowaty | ~ %2 mato drozdzy dodawanego na raz o 1-2
Y. 9 y - zbyt duzo maki tyzeczki, uzywac¢ doktadnych
chleb. PR . .
- nieswieze skfadniki lub | miarek
zty typ maki - zwiekszyé ilos¢ drozdzy
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jednorazowo o V. fyzeczki do
herbaty

- zmniejszy¢ ilo$¢ maki

- uzywac swiezych sktadnikow

- uzywac doktadnych miarek

- w przypadku duzej wilgotnosci
zastosowac mniej wody

Wilgotny, zbyt | - zbyt duzo ptynu

puszysty chleb. - za mafo dodanej soli. e : i
- rézne typy maki mogg wymagac
mniej ptynu
- niestety, moze do tego dojs¢ w

Pecherzyk pojedynczych przypadkach;

- masa chlebowa zostata

powietrza pod 2a malo wymieszana jezeli sytuacja sie powtarza,
skorka. y nalezy dodac¢ dodatkowg

tyzeczke pitynu.

- przycisng¢ nalezy przycisk
Po przycisnieciu "Start/Stop" i odigczy¢
przycisku - temperatura w | urzadzenie z sieci elektrycznej;
"Start/Stop" na | urzadzerniu jest zbyt | forme do pieczenia chleba nalezy
wyswietlaczu wysoka, aby piec w nim | nastepnie wyciagnacé z
ukazuje sie napis | chleb urzgdzenia i pozostawi¢ otwartg
"H:HH". pokrywe, dopoki urzadzenie sie

nie ochtodzi

SPECJALNE ZALECENIA

1. Chleb na szybko

Chleb na szybko mozna wyrobi¢, dodajagc do niego proszku do pieczenia lub sody oczyszczonej, ktore
uaktywni wilgo¢ i ciepto. Aby przygotowa¢ smaczny chleb na szybko, zaleca sie, aby caly ptyn wlaé na
dno formy do pieczenia chleba i na wierzchu wsypa¢ wszystkie suche sktadniki (make, cukier, sdl).
Przed wstepnym wyrabianiem sktadnikéw na chleb na szybko, przy brzegach formy mogg sie zebra¢
grudki maki. Chcac temu zapobiec, nalezy urzgdzeniu poméc dobrze te grudki wymieszac.

Czyszczenie i przechowywanie:

Przed przystagpieniem do czyszczenia wypiekacz do chleba nalezy odtgczyc¢ 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 my¢ formy
do pieczenia w zmywarce.

2. koncéwka do wyrabiania: Jezeli nastang trudnosci ze zdjgciem koncéwki do wyrabiania z watu
obrotowego, forme do pieczenia chleba nalezy najpierw namoczy¢ w wodzie.

3. pokrywa i okienko kontrolne: Przy pomocy wilgotnej Sciereczki 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 uplywie okresu eksploatacyjnego urzagdzenia nie nalezy sktadowac¢ wraz z innymi odpadami
komunalnymi, lecz odda¢ go do upowaznionego centrum zbiérki materiatéw do recyklingu. W ten
sposéb pomaga sie chroni¢ srodowisko naturalne.
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GWARANCJA | SERWIS

W celu uzyskania informacji lub w razie probleméw nalezy zwrdcic¢ 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 zwrdci¢ sie o pomoc do lokalnego
sprzedawcy produktéw firmy Gorenje lub do Dziatu Matych Urzgdzen AGD firmy Gorenje.

Tylko do uzytku domowego!

_ GORENJE
ZYCZY WIELE SATYSFAKCJI Z UZYTKOWANIA WYBRANEGO PRZEZ
PANSTWA URZADZENIA!

Zastrzegamy sobie prawo do zmian!

BaxHble npeaynpexaeHus

Mepen BBOAOM NpubOpa B 3KCNyaTaLWI0 BHUMATENLHO U3yyuTe
MHCTPYKLMIO.

1. CoxpaHsmTe UHCTPYKLMIO, FrapaHTUAHBIN JICT, YK, a TaKKe Mo BO3MOXHOCTH
KOpOOKY C BHYTPeHHel ynakoskom!

2. [pubop npeaHasHaYeH UCKITIOYUTENBHO A1 NMUYHOTO, a HE KOMMEPYECKOIO
ncnosb3oBaHus!

3. Bcerga BblHMMaNTE BUIKY U3 PO3ETKW, KOrda Npubop He UCMonb3yeTes, Ha
Hero yCTaHaBMBalOTCS JONONMHUTESbHbIE AeTanu, BbINOMHAETCS €ro 04NCTKa,
a TaKke npu BO3HUKHOBEHWM HeucnpaBHocTen. [peasapuTenbHO BbIKNYanTe
npubop. TaHWUTE 3a BUSIKY, a He 3a LWHYP.

4. Ytobbl 3aMTUTL AETEN OT ONACHOCTEN 3NEKTPONPUBOPOB, HUKOrAa He
octasnsamnTe geten 6e3 npucMoTtpa psgom ¢ npubopom. Moatomy npu Beibope
MecTa [ns yCTaHoBKM npubopa no3aboTbTeck 0 TOM, 4TOBLI AETU HE UMENN K
HeMmy goctyn. Y6eautech, YTo LUHYp He CBUCaeT ¢ npubopa.

5. PerynspHo nposepsinTe Npubop 1 WHYp Ha OTCYTCTBUE NOBPEXAEHNN.
3anpellaeTcs Nonb30BaTbCA NPMOOPOM MPK HANMYUN NOBPEKAEHMIA.

6. 3anpeLyaeTcs peMoHTUpOBaTL Npubop camocTosTensHo! ObpaTutech B
aBTOPM30BaHHbIN CEPBUCHbI LIEHTP.

7. He ucnonb3ayitte npubop ¢ nospexaeHHom Bunkon. Obpatutecs B
aBTOPU30BAHHBIN CEPBUCHDIN LIEHTP, CNELManmCT KOTOPOro JOSMKEH 3aMEHMUTb
NOBPEXAEHHYIO BUIKY HA PaBHOLLEHHYIO HOBYIHO.

8. XpaHute npubop 1 WHYp BAANK OT UCTOYHUKOB TENNA, MPSIMOTO COSTHEYHOMO
CBETa, Bnaru, OCTpbIX NnpeameToB u T. 4. Cneaute, 4tobbl kabenb npubopa He
conpukacancs ¢ rops4ummn npeameTamu.

9. Hw B KoeM cnyyae He ocTaBnsnTe npubop 6e3 npucmotpa! Kaxabii pas, korga
Bbl He 1cnonb3yeTte Npubop, BbIKMOYalTe ero, Jaxe COBCEM HEHAZOMIO.

10. Wcnonb3yiiTe TONbKO OpUrHasbHbIe MPUHAANEXHOCTM.
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1.
12.

22.
23.

24,
25.
26.

27.

28

He nonbayiTteck Nprbopom BHE MOMELLEHUS.

3anpeLyaetcs nomeLatb Npubop B BOAY 1 APYYHO XMAKOCTb, a TaKkKe CTaBUTb
Ha BMaxHyt0 NOBEPXHOCTb. 3anpeLLaeTcs Nonb3oBaTbCs MPUGOPOM MOKPLIMM
WNN BNaXHbIMKA pyKamu.

. B Cly4ae nonagaHusa B np|/|6op KUOKOCTU unu Bnarun cnegyet HemeaneHHo

OTCOEMNHUTb €ro OT PO3ETKN. He anKacaﬁTer K BOAE Ha anl60pe.

. I'IpM60p AOITKEH UCnonb3oBaTbCA TOJTbKO MO HAa3HAYEHUIO, YKa3aHHOMY Ha

npubope.

. 3anpeLLaeTcs BKItoYaTb NpUGop B NOBPEXKAEHHYIO PO3ETKY.
. 3anpetaeTcs kacaTbCs NMHOObIX NOABKHBIX UMK BPALLAKLLMXCA AeTanei

npubopa.

. CtaBbTe |'|pV|60p Ha POBHYIO TBEPAYH NOBEPXHOCTb. PaccTosiHue Mexay

CTEHOI 1 an60p0M [OJKHO COCTaBNATL He MeHee S CaHTUMETPOB.

. He ncnonb3yire arpeccusHble YACTSLLME CPEACTBa.

. MecunbHyto nonactb MoiTe cpasy nocre UCnorb30BaHuS.

. He kacanTecb ropsumx noBepxHocTei. Vicnonb3yinTe pyyku 1 aepxarenu.
. ATUM npnbopom MOryT NoSb30BaTLCA AETH, CTapLue 8 NeT; nuua ¢

OrPaHUYEHHBIMW (PU3NYECKUMI, HYBCTBUTESBHBIMIA 1 YMCTBEHHBIMY
CNocobHOCTAMM; NnLa, He UMetoLLMe OnblTa PaboTbl C YCTPONCTBOM U HE
3HaloLLME KaK 1M NONb30BaTLCS TOMBbKO N0 KOHTPOIEM U PYKOBOACTBOM iU,
obecneymBatoLmx BesonacHoe UCNob30BaHME 1 CBA3AHHBIX C HUM PUCKOB.
Cnegute, 4tobbl A€TY HE Urpanu ¢ Npubopom.

UncTka 1 06cnyxmBaHne He JOMKHbLI NPOBOAMTLCA AeTbMU MNaguwe 8 ner,
nmb0o Nog KOHTPONeM B3pOCTbIX.

He cTyuuTe no BEpXHEN YaCTV UnK Kpato hopMbl 4151 BbINEYKU, 4TOBbI
n3Bneyb xneb, Tak Kak 9TO MOXKET NOBPEAUTL (hOpMY.

3anpellaeTcs nomeLatb B npubop MeTannmyeckyto honbry u apyrie
MaTepuasnbl. OnacHOCTb NoXapa Uu KOPoTKOro 3amblkaHus!

3anpellaeTcs HakpblBaTb NPUMOOP NOIOTEHLEM W NHOBBLIM APYTUM
MaTepuasniom, Tak kak aTo npensaTcTByeT cBOOOAHOMY BbIXOAY Tenna 1 napa u3
npubopa. HakpbITbIN UK KOHTAKTUPYIOLLWIA C FOPHYMMIU MaTepuanamu
NpnBOp MOXET NPUBECTY K NOXapy.

Mpnbop He NpeaHa3HayveH Ans NOAKTIYEHUS K BHELIHEMY TalMepy 1
BHELLHeMY 6510Ky AUCTAHLMOHHOIO YNpaBeHus.

. YpoBeHb Wwyma: Lc <68 a6 (A)

[aHHbIM NpMGOp MapkKUpoBaH B cooTBeTCTBUM ¢ EBponerickon aupektuon 2012/19/EU no
o6pallieH1I0 C 0TXOAAMM OT 3NIeKTPUYECKOro U aneKTpoHHoro o6opyaoBaHusa (WEEE). [laHHas
AVpPeKTUBa onpeaenseT Tpe6oBaHMA NO C60pPYy U YTUNM3aLMM OTXOA0B 3N1IEKTPMYECKOrOo U
3NeKTPOHHOro o6opyAoBaHus, AelCTBYloLWMe BO Bcex cTpaHax EC.
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I'Iepep, nepBbIM UCNnoJib3oBaHNEM

MposepbTe hopMy AN BbINEYKM M OYUCTUTE € BHYTpWU. He mncnonbayinte octpble npeameTbl U He
ckobnute! dopma Ans BbINEYKM MMEeT aHTUnpurapHoe nokpbiThe. CmaxbTe opMy MacrnoMm u
nomecTuTe B neyb nporpeTbcst Ha 10 MuHyT. NpoBeTpuTE NOMELLEHVE NPY MOABEHUN HEMPUATHOTO
3anaxa. CHosa ouncTuTe hopmMy. YCTaHOBUTE MECUITBbHYIO NIONACcTb HA OCb B hOpME ANS BbINEYKM.

MoaknoyeHne K aneKTpoceTu

Mpubop nogkntoyaloT TOMbKO K Haanexawum obpasom ycTaHOBMEHHOW 6GesonacHow po3eTke,
paccunTaHHom Ha 230 B ~ 50 INu.

Mocne nopkntoveHusi Nnpubopa K 3NeKTPUYECKON po3eTke MPO3BYYUT 3BYKOBOW CWUrHam, U Ha akpaHe
avcnnes nosieutca Hagnuck «3:00». [BoeTouve Mexgy uucnamm «3» un «00» He GyaeT mwuratb
NOCTOSHHO.

Mpnbop roToB k paboTe, N0 yMONYaHWIO yCTaHOBIEHA NporpaMMa 1, HO BbIMOSIHEHWE NPOrpaMMbl eLle
He Hayanochb.

®DyYHKLMM 1 IKCnnyaTaums

OnucaHue npubopa

1. Kpblwka
2. CMOTpOBOE OKHO
3. ®opma ans Bbineykn
4. MecunbHas nonactb
5. MaHenb ynpaBnexHus
7 ° 6. Kopnyc
7. MepHas noxka
8. MepHbIt cTakaH
9. Kptok

NMaHenb ynpaBneHus

(Bo3MOXHbI MU3MEHEHUSA B coaepaHum TpadapeTHbIX Hagnucen 6e3 npeaBapuTenbHOro
yBefOoMIIeHUA.)

\ 11256 13506  1600G [
\ 2518 3018 3518 |
PAUSE |
DELAY TIME RISEZ START
KNEAD1 N RISE3 STOP

| _
RISEL ]

MENU .

11200 eake

KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE E2I

~ HOME 4
™. poucH + MADE v
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Craprt/cTon (Start/stop)

CnyxuT ans 3anycka n 0CTaHOBKW BbIGpaHHOW Nporpamml.

YT00bI 3anyCTWUTL NporpaMmy, Haxmute kHonky START/STOP. Npo3By4uT KOPOTKWIA 3BYKOBOW CUrHar,
M HaYHYT MUraTtb ABe TOYKWU Ha OuCniee BpeMeHW, nocne 3Toro Ha4HEeTCs BbIMOIHEHUE MPOrpamMmel.
Mocne 3anycka nporpammbl BCe KHOMku, kpome START/STOP, 6yayT HeakTUBHbI.

YT0Obl OCTaHOBUTHL BLINOMHEHWE MpOrpaMMbl, HaxmuTe W yaepxwusante kHonky START/STOP
npumMepHO 3 cekyHAbl. [locne Toro Kak NPo3ByYUT 3BYKOBOW CUrHas, NporpamMmMa BbIKITOUUTCS.

Maysa

Ecnn nocne Hayana nporpammbl Haxatb kHonky START/STOP, BbinonHeHve nporpammbl
NpUOCTaAHOBUTCS, HO HAacTpOIKa COXpPaHMTCS B NamsTu npubopa, 1 Ha aucnnee byaet murate Bpemst
nporpaMmbl. YTo6bl BO306GHOBUTL BBINOMHEHWE NporpaMma, HaxmuTe Ha kHornky START/STOP.

MeHio (Menu)

MpegHa3HayeHo pans Bblbopa nporpamMMm. [lporpamMma MeHsieTCsl Npy KaXOOM  HaxaTum
(conpoBoxaaeTcs KOPOTKUM 3BYKOBbIM curHamnom). lMpu npepbiBUCTBIX HaxaTusx kHomku Ha XKK-
avcnnee OyayT uMknuyecku otobpaxartbces 16 nporpamm. Beibepute nporpammy. Huke onucaHbl 16
nporpaMM MeHHo.

1. OG6bI4yHbIN xneb (Basic) 3amelunBaHne 1 nogbLeM TecTa, BbinekaHue obblivHoro xneba. Ons
oboraLleHusi BKyca fob6aBbTe AOMNONHUTENbHBIE UHTPEANEHTBI.

2. ®paHuysckas Bbineuka (French) 3amelumBaHve n nogbem TecTa, BbinekaHve xneba npu 6onee
NpPOACIKMTENBHOM Nnogbeme. Xneb, ncneyeHHbli B 3TOM pexume, byaet umeTb bonee xpycTsLuyto
KOPOUKY Y MbILLHbLIA MSIKULL.

3. LUenbHo3epHoBow xne6 (Whole wheat) 3amelumBaHune 1 nogbem TecTa, BbinekaHue xneba u3
LienbHO3epHOBOW MykKn. He pekomeHAayeTcs Ucnonb3oBaTth PyHKLMIO OTCPOYKM CTapTa, Tak Kak 9To
MOXET YXYALUNTb KAYeCTBO BbINEYKU.

4. Cnapkas Bbineyka (Sweet) 3ameluvBaHve 1 nogbem TecTa, BbinekaHue caobbl. Ons
oboralleHnsi BKyca fob6aBbTe AOMNONHUTENbHBIE UHTPEANEHTBI.

5. Jkcnpecc-Bbineyka (Ultra Quick) 3ameluvBaHne n nogbem Tecta, BbinekaHue xneba 3a oueHb
KOpoTKoe BpeMsi. Xneb, UCNEYEHHbI B 9TOM pexumMe, 0O6bIHHO MeHbLLE MO pasmepy U umeet
rpy6bii MsiKMLL, YeM Xneb NpUroTOBMEHHBIN Ha NporpamMmMe «BbicTpasi Bbineyka.

6. Bbineuka 6e3 rmorteHa (Gluten free) 3amelumBaHne n nogbLeM TecTa, BbiNeKaHNe
6esrntoTeHoBoro xneba.

7. BbicTpas Bbineyka (Quick) Ans gaHHo nporpaMMbl He peKOMeHAYEeTCS MCMonNb3oBaTb GyHKLUM
LOAF (ByxaHka) un TIME (OTcpouyka ctapTa). 3amelumBaHne u nogbemM TecTa, BbinekaHue xneba
3a bornee KopoTkoe BpeMmsi, YeM Ha nporpamme «OBblYHbIN Xneb». Xneb, ucneyeHHbln B 3ToOM
pexvme, 006bIYHO MEHbLLE MO pa3Mepy Y UMEET MIOTHbIA MSKULL.

8. Topr (Cake) 3amelunBaHue, NogbEM TECTA U BbiNeKaHWe C UCMONb30BaHUEM COAbI UMK
paspbIxnuTens.

9. 3amewwusaHue (Kneading) CmelunBaHne Myku 1 oCTanbHbIX UHTPEANEHTOB.

10. Tecto (Dough) 3amelunBaHune n nogbem 6e3 BbinekaHWs. BeiHETe TecTo 1 ucnone3ynte Ang
BbiNnekaHus bynovek, pyneTmkos, NUULb! U T. M.

11. Tecto ansa nactbl (Pasta dough) 3amelumBaHue.

12. MorypT (Yoghurt) MpurotoeneHue iorypra.

13. Oxem (Jam) MNpurotoBneHue BapeHbs 1 KoHdUTIopa. [epea TeM Kak NoNoXuTb OpyKTbl B hopmMy
NS BbINEYKU, NOPEXLTE UX Ha KyOuku.

14. BbinekaHue (Bake) Tonbko BbinekaHne 6e3 3amelLnBaHns 1 nogbema. Takke ncnonb3yercs Ans
NPOACIKMTENBHOTO BbINEKaHWs C BalLMMKU HAaCTPOMKaMu.

15. AomawHui xne6 1 (Home made 1) Mo3BonsieT nonb3oBaTento 3agatb COBCTBEHHbIE NApaMeTpbl
NS 3TanoB 3aMeLIMBaHVs, Nogbema, BbiNekaHna 1 nogorpesa.

16. JomawHui xne6 2 (Home made 2) MNo3BornsieT nonb3oBaTento 3agatb COBCTBEHHbIE NapaMeTpbl
NS 9TanoB 3aMeLLIMBaHWs, NoAbeMa, BbiNeKkaHUsa U nogorpesa.
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OOMALLUHWUA XNEB (HOME MADE)

a) Haxmute Ha akpaHe u yaepxwuBaiite 2 cekyHabl kHonky HOME MADE (OomawHui xne6). Ha
akpaHe nosisutca Hagnucs KNEAD 1 (3amelwumBanue 1). 3atem + 1 — yctaHoBUTE BpEMS B
MUHyTax, Haxxatmem Ha kHonky HOME MADE (JomalwHui xne6) nogrsepanTte 3agaHHoe Bpems
AN faHHoro arana.

b) Ha akpaHe nosiButca Hagnucb RISE 1 (Moabem 1). 3atem + n — yctaHoBUTE BpeMS B MUHYTaXx.
Bpewms 6yaet yBennumsaTbCs BbICTpee, ecnm KHOMKY yaepxusaTb. HaxaTtnem Ha kHonky HOME
MADE (OJomawHui xne6) noarsepaute 3agaHHoe BPEMSI.

c) Tak e yctaHoBMTe Apyrve aTanbl. [locne 3aBepLUeHUst IPOrpaMmmMMpPOBaHUS HXKMUTE KHOMKY
START/STOP, 4T06bl BBINTY N3 MEHIO YCTAHOBOK.

d) Haxwmute kHonky START/STOP, utobbl 3anyctute pabory.

LIBET (COLOUR)

OTon kHoMkow BblbMpaeTcs uBeT kopouku: cBetnbi (LIGHT), cpeanun (MEDIUM) vnu TeMHbIN
(DARK). ®yHkuma RAPID (Bbictpas) cokpalyaet nporpaMmmy.

BYXAHKA (LOAF SIZE)

Haxxatmem aToM KHOMKK BblOMpaeTcs pasmep byxaHkn. Ob6LLas NpoaomKNTENBHOCTL paboyero uukna
MOXET MEHSITbCS B 3aBUCMMOCTU OT pa3mepa byxaHKu.

OTCPOUYKA CTAPTA ("+, -")

Ecnu HyxHO, 4TOObI MpMbOp BKMOYMNCHA NO3QHEe, 3TOW KHOMKOW yCTaHaBnMBAeTCs ANUTENbHOCTb
3aepXxKu.

Haxumas Ha kHonky "+, -", ycTaHOBUTEe Bpems, korAa xneb AomkeH ObiTb rotoB. Bpems oTcpouyku
OOIMKHO BKIOYaTb NMPOAOIIKMTENBHOCTb NPOrpaMMbl MPUrOTOBIEHNS, TO €CTb, KOrAa BPEMS OTCPOYKM
ncreyert, xneb 6yaet rotoB. CHayana BbibepuTe nporpammy 1 LBeT xneba, 3aTemM HaXMUTE Ha KHOMKY
"+, =", 4yTOObI YBENMYMTL BPEMS OTCPOUKM cTapTa. Kaxagoe HaxaTtue Ha kHomnky fobasnseT 10 MUHYT.
MakcumanbHoe Bpemsi OTCpOYKM cTapTa cocTasnsieT 15 yacos.

Mpumep Tekyuiee Bpemsi 20.30, 1 Bbl X0TUTE, YTOGLI XNe6 ObIn ncnedeH k 7.00 yTpa crneayowero aHs.
Bpemsi oTcpouyku ctapta gomkHo cocTaBnatb 10 yacoe 30 MuHyT. BbiGepute nporpammy, pasmep
OyxaHKu 1 3aTeM HaxumanTe KHonky "+, =", noka He yctaHoBuTcs Bpems 10:30. AKTUBUPYITE OTCPOYKY
cTapTa HaxaTtuem Ha kHornky START/STOP. Ha gucnnee mwuraioT TOYKM M NpOM3BOAUTCS OTCYET
BpemeHu. B 7.00 yTpa Bac 6yaet xxaaTtb cBexui ropsiumin xneb. Ecnu Bbl He cpasy Bo3bMuTe xneb u3
xneboneyku, oH ByaeT nogorpeBaTbes elle B TeyeHne 1 vaca.

BrumaHue! lpu npoepammupoeaHuu omcpoYKu cmapma He ucrosib3ytime cKoporopmsiuuecsi
npodyKmbl, Hanpumep, siliya, ceexee MOJIOKO, (hpyKmMblI, JIYK.

Moporpes

B TeueHune yaca nocne Bbineyku xned MoxeT aBTOMaTUYECKN NOAOrPEBATLCS, YTOObI He OCTbIf. YTOObI
BbIHYTb Xre6 Mpu BbINOMIHEHUM MPOrpaMMbl MOAOrPeBa, CHavana OTKMYMTE Nporpammy KHOMKOW
START/STOP.

MamaTtb

Ecnn npu Bbineuke xne6a OTKMIOYMTCH NUTaHWe, MporpaMma MNpoAoIMKUTCA aBTOMAaTUYeCcKu, ecnu
nofjaya 3MeKTPO3HeprMn BO30GHOBUTCS B TeueHue 10 MUHYT, Jaxe €Cnu He HaxumaTb KHOMKY
START/STOP. Ecnu nutaHne otcyTcTByeT Gomblie 10 MUHYT, AaHHble B MaMSATN HE COXPaHSATCS,
No3aToMy Heob6XOAWMO BbIKMHYTb CTapble U MOMIOXUTb HOBbIE WHIPEAUEHTbI B (hOpMY ANS BbINEYKM,
3aMecuTb TeCTO MOBTOPHO M NepesanycTutb xnedoneyky. OgHako B criyvae, ecrnm TECTO He Havano
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MOAHUMATBLCA NPU OTKIIOYEHNN MUTAHWUSA, MOXHO 3aMnyCTUTb BbINOMTHEHWE NPOrpamMmMbl C CaMoro Havana,
nNpocTo HaxaB kHonky START/STOP.

Okpyxalowias Temnepartypa

Mpubop paccuutaH Ha paboTy B LUMPOKOM AManas3oHe Temnepatyp, HO xneb, UCNeYeHHbI B O4eHb
Tenmnomn M o4YeHb XONOAHOW KOMHATaX, MOXEeT OTnnyaTtbCsi Mo pas3Mmepy. PekomeHayembii AnanasoH
KOMHaTHOW TeMnepatypbl — oT 15° go 34°C.

MpeaynpexaeHna Ha gucnnee

1.

Ecnu Ha gncnnee otobpaxaetcsa «H HH» nocne Haxatusa kHonkn START/STOP, Temnepatypa B
NOMELLEHNN OYeHb BbiCOKasdA. B aTom crnyyae octaHoBWTe BbiMonHeHne nporpammbl. OTkponte
KpbILLKY 1 OocTaBbTe npubop ocTbiBaTh Ha 10-20 MUHYT.

Ecnu Ha gucnnee otobpaxaetcs «LLL» (kpome nporpammbl «BeinekaHne») nocne HaxaTnsi KHOMKu
START/STOP, TemnepaTtypa B MOMeLLEHUN OYEHb HM3Kasi (5 3BYKOBbIX curHanoB). OTknouuTe
curHan kHonkon START/STOP. OTKponTe KpbilwKy M ocTaBbTe npnbop Ha 10-20 MUHYT, 4TOOBI
Harpencst 4O KOMHaTHOW TeMnepaTypbl.

Ecnu Ha gucnnee otobpaxaetcs «E EO» unu «E El» nocne HaxaTtusi kHonkn START/STOP,
TemnepaTypHbI AaT4uK HencnpaseH. ObpaTuTech B CEPBUCHBIV LEHTP

Bbineuka xneba

1.

YcTaHoBuTte hopmy Ansi Bbineyvkn B paboyee nonoxeHve. Ytobbl TECTO HE Npununano K
MECWIbHOM NIonacTu 1 YTobbl Nocne Bbineyvky Gbino nerko oTAenuTb onacTtb oT xneba, nepen
yCTaHOBKOW CMaXKbTe 11onacTb TEPMOCTOWKMM MaprapvHOM.

lMomecTuTe nHrpegneHTbl B GOpMy Ansi BbIMEYKN B MOPSIAKE, YKa3aHHOM B peLienTe.
PekomeHayeTcs cHayana 3anuTb BOAy W ApYyrue XuaKocTu, 3aTeM JobaBuTb caxap, Cofb U MyKY,
a OpOXOKU 1 pa3pbIXNMTENb 3ackiNaloTcsl B NOCNEAHIO odepeap.

[poxokn nnu paspbIxnuTens
Cyxvie nHrpegueHTbl (Myka, caxap 1 T. n.)

Bopa vnu apyras xuakocTb

I'Ipumeqauue MakcumanbHoe Konnm4ecTBo MYKU U ﬂpO)K)KGVI YKa3aHo B peLenTte.

3.

© N O

Cpenaiite Ha NOBEPXHOCTU MK HEBOSbLLYIO AIMKY U 3acbiNbTe B HEE APOXOKU, Creast, YTobbl
OPOXOKW HE CMEeLLanuchb C XUAKOCTbIO U COSbHO.

OCTOpPOXHO 3aKPOWTE KPbILLKY 1 NOAKIIOYMTE CETEBOM LLHYP B PO3ETKY 3NEKTPOCETU.

Haxumas kHonky MENU (MeHto), BbIbepuTe HyXXHYI0 nporpaMmy.

Haxummas kHornky COLOR (LiBeT), BbIGEpPUTE HYXKHbIV LIBET KOPOUKM.

Haxumas kHornky LOAF (ByxaHka), BbiGepute HyxHbI pa3mep 6yxaHkum (1125, 1350 unu 900 r).
Haxumas kHonky "+, =" (OTcpouyka cTapTa), yCTaHOBUTE OTCPOYKY CTapTa. OTOT Luar MOXHO
nponycTUTb, ecrnun xneboneyky HyXHO 3anycTuTb cpasy.

[nsa 3anycka npubopa Haxmute kHorky START/STOP.

142



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

BbinonHeHve nporpamm 1-7 conpoBoXaaeTcs 3ByKOBbIM curHanom. OH yka3biBaeT Ha
HeobxoauMocTb 406aBUTb UHIpeaneHTbl. OTKPOMTE KPLILLKY U 3acbinbTe UHrpeaneHTsl. B
npoLiecce BbiNeYkn, BO3MOXHO, Yepe3 OTBEPCTUS B KpbiLLke OyAeT BbIxoauTb nap. 31o
HOpMarbHOe SBMeHue.

Mocne 3aBepLUeHVs BbINEYKM NocreqoBaTenbHO NPO3ByYaT AECATb 3BYKOBbIX CUrHaNoB. YTobbl
3aBEPLUMTb NPOrpaMMy U BbiHYTb X11e6, HAXKMUTE 1 yOePKUBANTE 2 CEKYHAbI KHOMKY
START/STOP. OTKpoONTE KPbILLKY ¥ C NMOMOLLbI0 NPUXBATOK NOBEPHUTE hOPMY AN BbINEYKM
NpOTVB YacoBOW CTPESKN U BbiHbTE ee U3 npubopa.

lMpumevarnue ®opma 0ris 8bineyKu U xineb mo2ym bbimb 04eHb 2opssqumu! Bydbme 0CmMOopPOXHbI.
Mpexage Yem BbIHMMATL xneb, AanTe dhopme AN BbINEYKN OCTbITb. 3aTeM C NOMOLLbIO NonaTku ¢
aHTUNPUrapHbIM MOKPLITUEM OCTOPOXHO OoTAenuTe Xneb ot popMbl ANS BbINEYKM MO Kpasim.
MepeBepHUTE hopMy AN BbINEYKN Ha PELLETKY UM YUCTbIN KyXOHHbIV CTON 1 3aTEM OCTOPOXHO
BCTpsiXMBaWTe ee, noka xneb He Bbinager.

Mepen Hapeskon ocTaBbTe x1neb ocTbiBaTh NpUMepHO Ha 20 MuHYT. PekomeHayeTcs pesatb xneb
NP1 NOMOLLLM 3NIEKTPOPE3KM UIMN HOXOM Ansi xneba, a He HOXOM Anst (PPYKTOB UMK OObIYHBIM
KYXOHHbIM HOXOM, Tak Kak xrneb MoxeT notepste hopmy.

Ecnv B MOMEHT 3aBepLueHMsl NporpaMMbl He BbIKITIOUYUTb NPUGOP 1 HE HaxaTb KHOMKY
START/STOP, xneb 6yaeTt aBToMaTU4YeCkn NO4OrpeBaTLCS B TEYEHNE Yaca, a 3aTeM NPO3BYYUT
10 3BYKOBbIX CUIHarIoB.

BbiHMMaliTe ceTeBoW LUHYP U3 po3eTku, Koraa npubop He UCMOMb3yeTCs UNK Nocne 3aBepLUEHUst
BbINeYKU.

MpumeyaHue lMepen Hapeskol xneba N3BNEKUTE 13 HEro MECUMbHYIO TONACTb C NMOMOLLBIO KptoYKa.
Xneb ropsymin, NO3TOMy He u3BnekanTe MECUIbHYIO NTONACTb rofbIMU PyKamu.

CoBeT Ecnu Bbl He cbenu BeCb xnebd, pekoMeHAyeTCst XpaHUTb €ro B repMeTUYHOM NNacTUKOBOM
nakeTe unu B xnebruue. Mpn KoMHaTHOM TeMnepaType xneb xpaHuTcs B TeyeHne Tpex agHen. [Ans
bonee ANUTENbHOrO XpaHeHWs ynakywTe xneb B NMacTUKOBbIA NaKeT U eMKOCTb U NocTaBbTe B
xonoawneHuk. Mpu Takom xpaHeHnn xneb roaeH B TeveHne 10 gHen. Cpok xpaHeHus xneba,
MCMEYeHHOro AoMa, MeHbLLe CpoKka XpaHeHus xneba, KynneHHoro B MarasvHe.

PeuenTbl
Nerenpa
CT. NN. = CTONOBasi NoXxka Cyxwe apoxoku (1 naketmk — 7 1) = gpoxoku (1 ynakoBka —
25r)
Y. N1. = yaiiHas Noxka
1. O6bIYHbIA XJIEB 11252 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Corb 24. 1. 3u4. . 3u4.m.
Caxap 2ctn. 4 ct. n. 4 ct. n.
PacmumernbHoe macro 3ctn. 4 cT. n. 4cT n.
Myka 700 r 840 r 980 r
Jpoxoku 5r 6r 7r
2. ®PAHLY3CKAS1
BbINEYKA 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cornb 24.n. 3u4.n. 3y4.n.
Caxap 2cTn. 2ctn. 2cT n.
PacmumernbHoe macsio 3cTn. 4 cT. n. 4 ct. n.
Myka 700 r 840 r 980 r
Apoxoku 5r 61 7r
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3. UENIbHO3EPHOBOM

XNEE 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cornb 24. 1. 3y4. 5. 34.n.
Caxap 2cTn. 2ctn. 2cT n.
PacmumenbHoe macro 3ctn. 4 cT. n. 4cT n.
Myka 700 r 840 r 980 r
JApoxoku 5r 6r 7r
4. CIIAKAS BbINEYKA 11252 1350 2 1600 2
Booda 410 mn 460 mn 540 mn
Cornb 14.n. 1,54. n. 24. 1.
Caxap 5ct n. 6 cT. n. 7ctn.
PacmumernbHoe macro 3ctn. 4 cT. n. 4cT n.
Myka 700 r 840 r 980 r
Jpoxoku 5r 6r 7r
5. SKCIIPECC-
BBINEYKA 11252 1350 2 1600 2
Booda 520 mn / /
Cornb 24. 1. / /
Caxap 2ctn. / /
PacmumernbHoe macrio 3cCT . / /
Myka 840r / /
Jpoxoku 7r / /
I();”%:TI_I;EIZKA BE3 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 500 mn 560 mn 640 mn
Cornb 24. 1. 24, 1. 34. .
Caxap 3ctn. 3ctn. 4 ct. n.
PacmumernbHoe macsio 3ctn. 3ctn. 4 ct. n.
Myka 700 r 800 r 900 r
Jpoxoku 5r 6r 7r
7. BbICTPAS BbINEYKA 11252 1350 2 1600 2
Booda 430 mn 520 mn 610 mn
Conb 24. 1. 24. 1. 3y4.n.
Caxap 3ctn. 3ctn. 4 ct. n.
PacmumernbHoe macsio 3ctn. 3ctn. 4 ct. n.
Myka 700 r 840 r 980 r
Jpoxoku 7r 8r or
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 macro 3ctn. 3ctn. 4cT n.
Myka 4201 560 r 700 r
Apoxoku 61 7r 8r
9. SAMELUNBAHUE / / /
Booa 330 mn / /
Cornb 14.n. / /
PacmumernbHoe mMacrio 3ctn. / /
Myka 560 r / /
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10. TECTO / / /
Booda 610 mn / /
Cornb 34.n. / /
Caxap 2cTn. / /
PacmumernbHoe macsio 3ctn. / /
Myka 890 r / /
JApoxoku 5r / /
11. TECTO AJi5 NACTbI / / /
Boda 30 mn / /
Aliyo 10 / /
Cornb 14.n. / /
PacmumernbHoe macro 3ctn. / /
Myka 1000 r / /
12. WO'YPT / / /
LensHoe monoko 1800 mn / /
UNoeaypm 180 mn / /
13. IXKEM / / /
DpyKkmbI 900 r / /
2:1 xenupyrouuli caxap 500r / /
Mowuck u yCcTpaHeHue HeVICI'IpaBHOCTeﬁ
NMPOBJIEMA NMPUYUHA PELUEHUE
— Ha 1-2 4. n. meHbLue
BOAbI/MOMOKa, MUCMomnb3ynTe
6onee npoxnagHyto
XKUAKOCTb.
Xne6 - :a 11A120T n. G%J'IbLLIe conu.
nogHUMaeTes, — Ha 1-2 cT. n. 6onblue Myku,

as3areM ocefaet.

MCMONb3YNTE CBEXYIO MYKY
NpaBUIIbHOMO TUMa.

— Ha Y-V meHblue apoxoken,
MCNOSb3yNTe CBEXUE OPOXKU
npaBunbLHOMO TUNa, BbIGepUTe
npaBUnbHY HACTPOUKY.

Xneb6
nogHumaeTtcs

CIMTULLKOM BbICOKO.

— MHoro gpoxokein.

— MHoro myku nnm myka
HenpaBUIbHOTO TUNa.

— Mano conu.

— XupgkocTb
CMeLUMBaeTCs ¢
Apoxokamu nepeq
3amMeLLnBaHVEM.

— Ha 1-2 4. n. meHblue
BOAbI/MOMOKa, UCMOonb3ynTe
Gonee npoxnagHyto
XMOKOCTb.

— Ha Y cT. n. 6onblue conw.

— Ha %2 cT. n. meHblue caxapa
unu mega.

— Ha 1-2 cT. n. MeHbLUe MyKu.

— Ha Y&-Y4 meHbLue opoxoKen,
BblbepHTE NPaBUMbHYHO
HACTPONKY.

Xneb6
HeJoCTaTouHO
noagHMMaeTcs.

— Mano gpoxoken.

— Crapble Apodoku unu
HenpaBWNbHbIN TUN
OPONOKEN.

— Ha 1-2 ct. n. 6onblwe
BOAbI/MOIOKa.
— Ha Y2 4. n. meHbLue conu.
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— MHoro unun mano
XUOKOCTWN.

— Kpbiwka 6bina
OTKpbITa BO BPEMSI
nogbemMa Tecra.

— Wcnonb3oBaH
HenpasUIbHbIA TUN
MYKW Unu ctapast
MyKa.

— [HobaeneHHas
XWAKOCTb Oblna
CNULLKOM XorogHas
Unn ropsivas.

— He gobaeneH caxap.

— Ha 'z cT. n. 6onblue caxapa
unu mega.

— WcnonbayiTte cBexyo MyKy
NpaBUIbLHOMO TUMa.

— Ha Y-V GonbLue apoxoken,
MCMONb3yNTE CBEXUE [POXOKU
npaeunbLHOro TMNa, BbibepuTe
npaBUIbHY HaCTPOWKY.

Xne6 Huskun un
TSKENbIN.

— Wcnonbayiite cBexyo MyKy
npasunbLHOro Tvna.

— NobaBkTe ApoXKM,
NCMNOMb3yNTE CBEXNE APOXOKN
npaBuUIbHOro Tuna, BolbepuTe
NpaBWNbHYO HACTPOMKY.

Kopouka cnuiikom
cBeTnas.

- Ha % cT. n. 6onblue caxapa
unu mega.

- BbiGepuTte npaBunbHble
HaCTPOMKU.

Xneb HegoneyeH.

— Bbibepute npaBunbHble
HaCTPOMKU.

Xneb nepeneveH.

— Ha % cT. n. MeHbLUEe caxapa
unu mega.

— Bbibepute npaBunbHble
HaCTPONKM.

Cmecb He
nepemMeLLBaeTCcs.

— CnepyeTt npaBunbHO
yCTaHOBUTb (hOpMY Afls
BbINEYKN U HOX ANst
3aMeluVBaHVs Ha Barl.

Mpun 6onbLion
BbICOTE Had y. M.

— Ha 1-2 cT. n. MeHbLe
BOAbI/MOMNoOKa.

— Ha % c1. n. MmeHbLUe caxapa
unu mega.

- Ha %-%4 4. n. MmeHbLle
OPOXOKEN.

— 3abbinu fobaBuTb
OPOXOKN UInn
nobasunu ctapble
WNW 3annecHesernble
OPOXOKM.

Henctene gpoxoken

— [poxckun [OMKHBI ObITh
MCNONb30BaHbI B TeYeHue 48
Y4acoB Mocne OTKPbIBAHMS
ynakoBku. He ucronb3ayiite
OPOXOKM C UCTEKLLMM CPOKOM

Xneb He cnaboe n3-3a rOAHOCTW.

nogoLuen. KOHTaKTa ¢ conbto unu | — NobaensaiiTe UHrpeaneHTbl B
ropsymm nopsiake, ykasaHHOM B
VHIpeaneHToM. peuenTe, 1 XUAKOCTb B

— XKugkocTtb Hauvarne, a ApOXckU B KOHLIE.

CMelLMBaeTcs ¢ — WNHrpeaneHTbl OOMKHBI ObITh
apoxokamu nepeg TennbIMU.
3aMeLLMBaHNEM.

LlenbHo3epHOBOM — OTO HOpMarbHO Anis — [ins Gonee nerkom TeKCTypbl

xne6 nonyunncs LiernbHO3epHOBOro ncnonbaynte 50%

HU3KUIA. xneba; aTo xneb KONMUYECTBA LIENbHO3EPHOBOW
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nmeeT Gonee
NIOTHYIO TEKCTYPY.

MYKM, OT YKa3aHHOrO B
peuenTe.

OTO HOpManbHO A4S

LernbHO3epHOBOIro — Wcnonbayiite nporpammy
BepxyLika xneba, «bbIcTpas BbIneyka
LenbHO3epHOBOIO NPUroTOBNEHHOIO B LenbHO3epHOBOro xrebax» c
xneba Bawen xneboneyu; COKpaLLeHHbIM BpeEMEHEM
HepoBHas U C OevicTBue rmioTeHa B nogbema Tecta.
TpeLmHamm. Xofe 3ameca, — BHelwHui Bua He BnnsieT Ha
nogbema u BKYC U Ka4yecTBo xneba.
BblNekaHus.
B cepeanHe — [NobaBnsanTe NHrpegueHThbl B
nopsiake, ykasaHHom B
xneba 6Gonbwasn | - Xugkoctb :ﬂeﬁTg’ >v/| Zaommm B KOHLIE
Oblpka  wvnn - Ha CcMeLumBaeTcs ¢ p i p )
xneGe S —— — MNpw ncnonb3oBaHUn yHKLUK
« »
noTpeckaBsLlasics 3amMelLnBaHmeM. Otcpouka cTapta
KOPOUKa ybeouTech, YTO OPOXCKN B

cepeavHe emMKoCTU.

Xne6 nnoTHbIA, C
KOMOYKaMW.

MHoro »ngkocTu.
Mano gpoxoken.
MHoro myku.

Crapble VHrpeaneHThbI
VNV HeMNpaBUmbHbIN
T™MN MyKK.

— Ha 1-2 cT. n. MeHbLue
KMOKOCTW, UCTMONb3ynTe
TOYHbI€ MEPHbIE EMKOCTW.

— Bonble gpoxoken Ha V4 u. n.

— YMEHbLUNTb KONNYECTBO MYKU.

— WNcnonbaynte ceexue
VHIPEaNEHThI.

Xneb BnaxHbli, C

MHoro »xugkocTu.

— Wcnonb3yiite ToYHblE MEPHble
EMKOCTU.

— [Mpu BbICOKOW BNAXXHOCTU
nobasnsavite MeHbLUe

AbIpKamu. — Marno conu. XNOKOCTK.
— B 3aBucumocTyn ot cepum
BbINycka MyKka MOXeT Mno-
pPa3HOMY BMUTbIBaTb BOAY.
Mogn KOpOYKoM
— OT0 nHoraa cnyyaetcs. Ecnn
obpa3sosarncs — TecTo nnoxo 570 YACTO NOBTODSIETCS
BO3AYLLUHbIV nepemetuaHo. P !
nob6asbTe 1 CT. M. XWUAKOCTY.
ny3bIpb.

Mpn Haxatum Ha
KHoMKy start/stop
avcnnen
nokasbiBaeT
«H:HH».

Temnepatypa B
xneboneyun CrmwKkom
BbICOKasi 4nis
NPUroTOBIEHUS
xneba.

— Haxmute kHonky start/stop u
oTknounTe npmbop ot
anekTpoceTu. BbiHbTE chopmy
ONs BbINEYKM U OCTaBbTe
KPbILLKY OTKPbITOR, 4TOObI
npubop oxnaguncs.

CneuunanbHble yKa3aHuA

1. BbicTpasa Bbine4yka

BesgpoxokeBoli xneb nrotoBnsieTcst ¢ 4o6aBneHNeEM pas3pbIXUTENS UK coabl, KOTOPbIE CTaHOBATCS
aKTMBHbI NOA AENCTBMEM Tenna u Xuakoctu. [Ana 4OCTUXEHNS BbICOKOTO KavyecTBa ObICTPOW BbINEYKn
peKoOMeHAYEeTCS cHavana HanuTb XUAKOCTb Ha OHO MPOTUBHS, @ 3aTEM MOSNOXUTb CYXWE UHIPEANEHTbI
(myka, caxap, conb). Ha HayanbHol cTagum 3ameca TecTa ansi GbICTPO BbINEYKM CyXUe UHTPEANEHTHI
MOryT cobupaTtbCs KOMoYkamu B yrrax ¢opmbl. YTobbl Myka He cbuBanacb B KOMKW, HEO6X0AMMO
NOCTOSIHHO MOMELUNBATL TECTO.
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Ouunctka m XpaHeHue

Mepen ouncTkol Nnpnbopa 0TCoeAMHNUTE Ero OT 3NEKTPOCETU.

1. ®opma Ona ebineyku MNpoTpuTE BHYTPU Y CHapYyXun BNaXHON TKaHbto. He ncnonbayinre octpble
npeameThbl 1 abpasnBHble cpeacTea. Popma ANS BbiNeYky He NpefHa3HayYeHa Ans MbiTbs B
NoCcy4OMOEYHOW MaLLMVHe.

2. MecurnbHas nonacms Ecnv mecunbHyto nonacTb He yAaeTcs CHATb C Ocu, HanewnTe B popmy Ans
BbINEeYKkn BOAY.

3. Kpbiwka u cMmomposoe okHO KpbllKka v MpMbop O4MLLAITCA BHYTPU U CHAPYXXKW BNaXHOW TKaHbHO.

JanHbli npubop cooTBeTcTBYET AupekTMBam EC no nopasneHunto pagvoriomMex U 6e3onacHocTu
HW3KOBONbTHOTO 0BGOPYAOBaHWSA M3rOTOBMEH C cobnoaeHnem aAeicTBytowmx TpeboBaHwi B obnactu
6e3onacHocTy.

3awmTa oKpyxarLieun cpeabl

lMocne okoH4YaHMsi cpoka CnyxObl He BblOpacbiBanTe nNpuMboOp BMECTE C ObITOBBIMM OTXOOAMW.
Mepepante ero B cneuManvavpoBaHHbIA MyHKT ANs AanbHeWLWen yTunusaumn. 3TUM Bbl NMOMOXETE
3alMUTUTb OKPYXKatoLLyto cpeay.

FapaHTUA U cepBUCHOE OGCNyXUBaHue

[na nonyyeHns 4oNonHUTENbHON HAOPMaUmn Unn B cry4ae BO3HMKHOBEHMS Npobnem obpaTuTech B
LleHTp noppepxku nonb3oBaTenen (HoMep TenedoHa ykasaH B rapaHTUMNHbBIX 00s3aTenbcTBax).
Agpeca 1 TenedoHbl aBTOPM30BaHHbIX CEPBUCHBIX LIEHTPOB YykasaHbl B Gpolutope «lapaHTuiiHble
ob6s13aTenbLCTBa» UNM B rapaHTUNHOM TarloHe.
Tonbko dns domawHezo ucnosb3oeaHus!

EAL

Nmmoprep: OO0 «l'operse BT»
119180, Mocksa, SkumaHnckas Hao., 4, ctp. 1

- KOMMNAHUA GORENJE
- XEJNAET BAM NONYYNTb MAKCUMANBbHOE YOOBOJIbCTBUE
nPH
- NOoJIb3OBAHUU MPUBOPOM!

MpounsBoauTenb octaBnseT 3a cO60M NpaBo Ha BHECEHNE U3MEHeHuM!
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Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor dem Anschluss des Gerats bitte aufmerksam die
Gebrauchsanleitung durch.

1. Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung, den Garantieschein, den
Zahlungsbeleg und wenn maglich auch die Verpackung auf.

2. Das Gerat ist ausschlieflich flr den Gebrauch im Haushalt bestimmt!

3. Ziehen Sie den Netzstecker des Anschlusskabels immer aus der Steckdose,
wenn Sie das Gerat nicht verwenden, wenn Sie es reinigen oder falls es zu
einer Storung kommt. Schalten Sie davor das Gerat aus. Ziehen Sie immer am
Stecker und nie am Kabel.

4. Um Kinder vor Gefahren, die von elektrischen Geraten ausgehen, zu schitzen,
lassen Sie Kinder nie unbeaufsichtigt in der Nahe des Geréts spielen. Stellen
Sie das Gerét so auf, dass Kinder keinen Zugang zum Gerat haben. Stellen
Sie sicher, dass das Kabel des Geréts nicht nach unten hangt.

5. Prlfen Sie das Gerat und sein Anschlusskabel regelmaRig auf
Beschadigungen. Falls Sie eine Beschadigung feststellten, sollten Sie das
Gerat nicht verwenden.

6. Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern bringen Sie es zu einem
autorisierten Kundendienst.

7. Aus Sicherheitsgrinden darf ein defekter bzw. beschadigter Stecker nur vom
Kundendienst oder von einem autorisierten Fachmann ausgetauscht werden.

8. Stellen Sie das Gerat niemals in der Nahe von Heizkorpern, scharfen Kanten
oder Ahnlichem auf und setzen Sie es nicht direkter Sonnenbestrahlung und
Feuchtigkeit aus. Das Kabel darf nicht mit dem heilen Gerat in Kontakt
kommen.

9. Das Gerat beim Betrieb niemals unbeaufsichtigt lassen. Schalten Sie das
Gerat immer aus, wenn es nicht verwendet wird, auch wenn es sich nur um
einen kurzen Zeitraum handelt.

10. Verwenden Sie fur Reparaturen nur Original-Ersatzteile.

11. Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

12. Das Geréat auf keinen Fall in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen oder
mit FlUssigkeiten in Berlihrung kommen lassen. Das Gerat darf nicht auf eine
feuchte Unterlage gestellt werden! Das Gerat nicht mit feuchten oder nassen
Handen anfassen!

13. Falls das Gerat mit Wasser in Beriihrung kommt, ziehen Sie sofort den Stecker
des Anschlusskabels aus der Wandsteckdose. Beriihren Sie niemals
gleichzeitig das angeschlossene Gerat und Wasser.

14. Benutzen Sie das Gerat nur zu dem auf dem Geréat gekennzeichneten Zweck.

15. Benutzen Sie dieses Gerat nicht, wenn das Anschlusskabel oder der Stecker
beschadigt ist.

16. Fassen Sie bewegliche oder rotierende Teile des Geréts nicht an.
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17. Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Unterlage. Das Gerat so aufstellen, dass
es mindestens 5 cm von der Wand entfernt ist.

18. Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine aggressiven Reinigungsmittel.

19. Reinigen Sie den Knetaufsatz sofort nach dem Gebrauch.

20. Berthren Sie nicht die heiBen Oberflachen des Gerats. Benutzen Sie immer
den Handgriff.

21. Dieses Gerét darf von Kindern ab acht Jahren, wie auch von Personen mit
verminderten korperlichen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten oder
mangelhaften Erfahrungen und Wissen bedient werden, jedoch nur, wenn sie
das Gerat unter entsprechender Aufsicht bedienen oder entsprechende
Anweisungen Uber den sicheren Gebrauch des Gerats erhalten haben und die
mit dem Gebrauch des Gerats verbundenen Gefahren verstanden haben.

22. Beaufsichtigen Sie Kinder, wenn diese das Gerat gebrauchen und achten Sie
darauf, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

23. Reinigung oder Benutzerwartung darf nicht von Kindern durchgeflhrt werden,
es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei von einem
Erwachsenen beaufsichtigt.

24. Falls Sie die Backform aus dem Gerat herausnehmen mdchten, schlagen Sie
nicht an der Backform oder an ihrem Rand, weil diese dadurch beschadigt
werden kann.

25. Kleiden Sie die Backform nicht mit Alufolie oder anderen Materialien aus, weil
dadurch die Gefahr eines Kurzschlusses bzw. Brandes erhoht wird.

26. Bedecken Sie das Gerat nie mit einem Tuch oder ahnlichen Materialien, weil
dadurch das Ausstromen der Warme und des Dampfes behindert wird. Falls
das Gerat bedeckt ist oder in Kontakt mit entzindlichen Materialien kommt,
kann dies zu einem Brand flhren.

27. Um Gefahren zu vermeiden, darf das Gerat nicht Gber automatisch schaltende
Einrichtungen wie Zeitschaltuhren oder Fernbedienungen gesteuert werden.

28. Schallpegel: Lc <68 dB (A)

Dieses Gerat wurde gemaR der EU-Richtlinie 2012/19/EU uiber elektrische und elektronische
Altgerite (Waste Electrical and Electronic Equipment - WEEE) gekennzeichnet. Diese Richtlinie
legt die Anforderungen fiir das Sammeln und den Umgang mit ausgedienten Elektro- und
Elektronikaltgeraten fest, die fiir die gesamte Europdische Union giiltig sind.

Vor dem ersten Gebrauch

Priifen Sie die Backform und reinigen Sie das Innere des Gerats. Keine scharfen Gegenstande dafiir
verwenden und die Backform nicht schrubben! Die Backform ist mit einer Antihaftschicht versehen.
Fetten Sie beim ersten Gebrauch die Backform mit etwas Ol ein und lassen Sie das Gerét ca. 10
Minuten lang mit leerer Backform in Betrieb. Dabei kann es zur Rauchentwicklung kommen,
deswegen sollten Sie den Raum gut liiften. Danach die Backform erneut reinigen. Stecken Sie den
Knethaken auf die Antriebswelle am Boden der Backform.

Anschluss an das Stromnetz

Das Gerat darf nur an eine ordnungsgemaR installierte Steckdose (220 V ~ 50 Hz ) angeschlossen
werden.
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Nachdem Sie das Gerat an das Stromnetz angeschlossen haben, ertdnt ein leiser Pfeifton und auf
dem Display erscheint ,03:00“. Der Doppelpunkt zwischen der Zahl 3 und 00 leuchtet nicht die ganze
Zeit.

Das Gerat ist betriebsbereit und vom Werk auf das Programm Nr. 1 eingestellt.

Funktionen und Betrieb
Bedienfeld

Deckel

Sichtfenster
Brotbackform
Knethaken
Bedienfeld
Gehause

Messloffel
Messbecher
Knethakenentferner

©CoNOGOA~AWNE

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

(Das Aussehen des Displays kann sich ohne vorherige Warnung éndern.)

11256 1350G  1600G
258 308 358
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START

KNEADL N RISE3 STOP

]
RISEL ez BAKE
KNEADZ KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF

SIZE e

N HOME 4
\\. DOUGH + MADE .//

Start/Stop

Durch Driicken dieser Taste wird das ausgewahlte Backprogramm ein- bzw. ausgeschaltet.

Schalten Sie das Backprogramm durch Driicken der Taste ,,START/STOP* ein. Es ertont ein kurzer
Pfeifton, der Doppelpunkt auf dem Display beginnt zu blinken und das Programm startet. Sobald das
Programm gestartet ist, werden alle Tasten gesperrt, auBer den Tasten ,START/STOP*.

Falls Sie das Programm unterbrechen mochten, driicken Sie 3 Sekunden lang die Taste
~START/STOP*. Wenn der Pfeifton ertdnt, wird das Programm unterbrochen.

Pause

Sobald das Programm startet, kdnnen Sie die Taste START/STOP driicken und das Programm wird
unterbrochen; die Einstellung bleibt gespeichert und die restliche Betriebszeit blinkt auf dem LCD-
Display. Durch erneute Betatigung der Taste START/STOP bzw. nach 10 Minuten wird das Programm
automatisch fortgesetzt.

151



Programm wahlen

Wahlen Sie im Menu das gewuinschte Programm aus. Mit jeder Betatigung der Taste, die von einem
Pfeifton begleitet wird, wird das Backprogramm geandert. Wenn Sie die Taste mehrere Male
hintereinander driicken, werden auf dem LCD-Display alle 16 verfligbaren Backprogramme angezeigt.
Wahlen Sie das gewunschte Programm aus. In der Folge werden die Funktionen der Programme
erklart.

1. Grundprogramm: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Fur einen besseren Geschmack
kénnen Sie noch andere Zutaten hinzufugen.

2. Franzosisches Brot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen (langeres Aufgehen). Das mit
diesem Programm gebackene Brot bietet eine knusprige Kruste und eine luftige Textur.

3. Vollkornbrot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Die Einstellung der Startzeitvorwahl wird
nicht empfohlen, da dadurch schlechtere Backergebnisse erzielt werden.

4. SuBbrot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Fiir einen besseren Geschmack kénnen Sie
noch andere Zutaten hinzufligen.

5. Ultraschnell: Kneten, sehr schnelles Aufgehen des Teiges und Backen. Das Brot ist etwas
kleiner und rauher als das mit dem ,QUICK"-Programm gebackene Brot”.

6. Glutenfrei: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen.

7. Schnell: bei diesem Programm ist die Verwendung der Funktionen der Bestimmung der
BrotgroRRe und der Zeitschaltuhr nicht geeignet. Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen mit einer
kirzeren Backzeit als beim Grundprogramm. Das mit diesem Programm gebackene Brot ist
gewodhnlich kleiner und hat eine dichtere Textur.

8. Torte: Kneten, Aufgehen des Teiges, Torte backen. Dem Teig zum Aufgehen Speisesoda oder
Backpulver hinzufligen.

9. Kneten: Nur Kneten des Teiges mit Mehl und Zutaten.

10. Teig: Kneten und Aufgehen des Teiges, ohne Backen. Nehmen Sie den fertigen Teig aus der
Backform heraus und formen Sie daraus Brotchen, Croissants, Pizzas usw.

11. Teig fiir Nudeln: Kneten.

12. Joghurt: Zubereitung von Joghurt.

13. Marmelade: Konfitlre und Marmelade einkochen. Schneiden Sie das Obst, bevor Sie es in die
Backform fiillen.

14. Backen: Nur Backen, ohne Kneten und Aufgehen des Teiges. Dieses Programm wird auch fiir
langere Backzeiten mit ausgewahlten Funktionen verwendet.

15. Hausgemachtes Brot 1: ermdglicht individuelle Einstellungen des Programms. Der Benutzer
kann bei jeder einzelnen Phase Anderungen der Werkseinstellungen fiir das Kneten, Aufgehen
des Teiges, Backen und die Warmhaltefunktion vornehmen.

16. Hausgemachtes Brot 2: ermdglicht individuelle Einstellungen des Programms. Der Benutzer
kann bei jeder einzelnen Phase Anderungen der Werkseinstellungen fiir das Kneten, Aufgehen
des Teiges, Backen und die Warmhaltefunktion vornehmen.

Im Programm ,,Hausgemachtes Brot*

a)  Dricken Sie die Taste ,HOME MADE* und halten Sie sie 2 Sekunden lang gedriickt. Auf dem
Display erscheint die Meldung ,KNEAD 1“ (Kneten 1). Driicken Sie die Taste ,+* oder ,,-* und
stellen Sie die Zeit in Minuten ein; bestatigen Sie danach durch Driicken der Taste ,HOME
MADE* die Zeit, die fiir diesen Schritt eingestellt wurde.

b)  Auf dem Display erscheint die Meldung ,RISE 1“ (Aufgehen 1). Driicken Sie die Taste ,+“ oder
»-, um die Zeit in Minuten einzustellen. Die Minuten werden schneller abgezahlt, wenn Sie die
Taste gedriickt halten. Bestatigen Sie Ihre Auswahl durch Driicken der Taste ,,HOME MADE*.

c) Stellen Sie auf diese Weise noch die anderen Schritte ein. Driicken Sie nach Beendigung der
Einstellungen die Taste ,,START/STOP*, um das Einstellungsmeni zu verlassen.

d) Driicken Sie die Taste ,,START/STOP“, um den Betrieb des Gerats zu starten.

Braunungsgrad (Colour)

Durch Driicken dieser Taste kénnen Sie den Braunungsgrad der Kruste auf HELL, MITTEL oder
DUNKEL einstellen. Die Einstellung ,,RAPID" verkiirzt das ausgewéhlte Programm.
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GROSSE DES BROTES (Loaf Size)

Durch Dricken dieser Taste kdnnen Sie die GrofRe des Brotlaibes auswahlen. Die Betriebszeit kann in
Abhangigkeit von den unterschiedlichen GréRRen der Brote variieren.

EINSCHALTVERZOGERUNG (,,+ / -%)

Wenn Sie méchten, dass das Gerat nicht sofort startet, driicken Sie diese Taste, um die
Einschaltverzégerung einzustellen.

Durch Driicken der Taste ,+ / — konnen Sie den Zeitpunkt wiahlen, zu dem das Brot gebacken
werden soll. Die Einschaltverzégerung muss auch die Backzeit des einzelnen Programms enthalten.
Ihr Brot wird bis zur eingestellten Zeit frisch gebacken. Wéahlen Sie zuerst ein Programm und den
Braunungsgrad aus und driicken Sie danach die Taste ,+ / -“, um die Einschaltverzégerung zu
verlangern. Durch jede Betatigung der Taste wird die Zeit um 10 Minuten verlangert. Die maximale
Einstellung der Einschaltverzégerung betragt 15 Stunden.

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr; Sie mdchten das Brot frisch gebacken am nachsten Morgen um 7:00
haben. Die Startzeitvorwahl ist in diesem Fall auf 10 Stunden und 30 Minuten einzustellen. Wahlen
Sie das gewiinschte Programm, die GroBe des Brotes und driicken Sie danach hintereinander
die Taste ,+ /-, bis auf dem Display die Zeitanzeige 10:30 erscheint. Driicken Sie danach die
Taste START/STOP, um die Einschaltverzégerung zu aktivieren. Der Doppelpunkt blinkt und die
Zeit wird auf dem Display abgezahlt. Um 7.00 ist das frische Brot gebacken. Falls Sie es nicht
herausnehmen maéchten, wird es automatisch noch eine Stunde lang nach dem Backen
warmgehalten.

Bitte beachten Sie, dass bei der Verwendung der Startzeitvorwahl keine verderblichen Zutaten
wie Eier, Milch, Obst, Zwiebeln usw. verwendet werden diirfen.

WARMHALTEFUNKTION

Sie kénnen das Brot automatisch eine Stunde lang nach der Beendigung des Backvorgangs
warmhalten. Falls Sie das Brot wahrend der aktiven Warmhaltefunktion aus dem Gerat nehmen
mdchten, schalten Sie vorher das Programm durch Driicken der Taste START/STOP aus.

MEMORY FUNKTION

Falls es wahrend des Backvorgangs zu einem Stromausfall kommen sollte, aktiviert sich das
Programm automatisch wieder 10 Minuten nach Beendigung des Stromausfalls, auch wenn die Taste
START/STOP nicht erneut gedriickt wird. Falls der Stromausfall langer als 10 Minuten dauert, wird
das ausgewahlte Programm nicht gespeichert. Entleeren Sie in diesem Fall alle Zutaten aus der
Backform, fiillen Sie die Backform mit frischen Zutaten und schalten Sie den Brotbackautomaten
wieder ein. Falls es zu einem Stromausfall kommen sollte, bevor der Teig aufgegangen ist, driicken
Sie einfach noch einmal die Taste START/STOP und das Programm wird neu gestartet.

ZIMMERTEMPERATUR

Das Gerat kann in einem gro3en Temperaturbereich betrieben werden, es konnen jedoch verschieden
groflRe Brote entstehen, je nachdem, ob der Teig in einem warmen oder in einem kalten Raum aufgeht.
Wir empfehlen eine Raumtemperatur zwischen 15° und 34°C.
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HINWEIS AUF DEM DISPLAY

1.

Falls nach der Betatigung der Taste START/STOP auf dem Display ,,H HH* erscheint, ist die
Raumtemperatur zu hoch. Halten Sie in diesem Fall das Programm an. Offnen Sie den Deckel
und warten Sie 10 bis 20 Minuten ab, bis sich das Gerat abgekuhlt hat.

Falls nach Betatigung der Taste START/STOP auf dem Display ,,LLL* erscheint (auRRer beim
Programm ,Backen*), ist die Temperatur im Gerét zu niedrig (5 Pfeifténe). Offnen Sie den Deckel
und lassen Sie das Gerat 10 bis 20 Minuten ruhen, bis es sich auf die Zimmertemperatur
erwarmt hat.

Falls nach der Betatigung der Taste START/STOP auf dem Display ,,E E0 oder ,,E

E1“ erscheint, bedeutet dies, dass der Temperatursensor nicht richtig funktioniert. Lassen Sie in
diesem Fall den Temperatursensor von einem autorisierten Kundendienst prifen.

BACKVORGANG

1.

Stellen Sie die Backform auf ihren Platz. Stecken Sie den Knethaken auf die Antriebsachse. Es
wird empfohlen, den Knethaken vor der Befestigung an der Antriebsachse mit Margarine
anzufetten, damit der Teig nicht klebt und spater leichter aus dem gebackenen Brot
herausgezogen werden kann.

Geben Sie die Zutaten in die Backform. Berlicksichtigen Sie die Reihenfolge im Rezept.
Gewodhnlich flllt man zuerst Wasser oder eine andere Flissigkeit ein, gibt Zucker, Salz und Mehl
und am Ende noch Hefe oder Backpulver dazu.

d— 11— Hefe oder Backpulver

— Trockene Zutaten (Mehl, Zucker ...)

Wasser oder eine andere Flussigkeit

Hinweis: Die maximale zugelassene Menge von Mehl oder Hefe ist in jedem Rezept angefiihrt.

3.

Noo

B o

11.

12.

Machen Sie im Mehl eine kleine Mulde, geben Sie Hefe dazu und achten Sie darauf, dass diese
nicht mit Flissigkeit oder Salz in Berlihrung kommt.

SchlieRen Sie behutsam den Geratedeckel und stecken Sie den Stecker des Anschlusskabels in
die Wandsteckdose.

Driicken Sie die Taste ,MENU" und wahlen Sie das gewtlinschte Backprogramm aus.

Driicken Sie die Taste ,,COLOR* und wahlen Sie den Braunungsgrad.

Driicken Sie die Taste ,,LOAF SIZE* (Brotlaib) und stellen Sie die gewlinschte GrolRe des Brotes
ein (1125 g, 1350 g oder 1600 g).

Wenn Sie mdchten, dass das Brot sofort gebacken werden soll, lassen Sie diesen Schritt aus.
Driicken Sie die Taste ,,START/STOP* und das Programm wird gestartet.

Bei den Programmen 1-7 ertont wahrend des Betriebs ein Pfeifton, was bedeutet, dass Sie die
Zutaten hinzufiigen miissen. Offnen Sie den Deckel und geben Sie die gewiinschten Zutaten
dazu. Vielleicht wird wahrend des Backvorgangs durch die Entliftungsoffnung etwas Dampf
entweichen, dies ist jedoch véllig normal.

Nach der Beendigung des Backvorgangs erténen 10 Pfeiftone. Driicken Sie die Taste
»START/STOP“ (2 Sekunden lang), um den Backvorgang zu beenden und das Brot aus dem
Gerét zu entnehmen. Offnen Sie den Deckel, drehen Sie die Backform mit Kiichenhandschuhen
gegen den Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie aus dem Gerat.

Vorsicht! Die Backform kann sehr heif8 sein! Seien Sie vorsichtig und schiitzen Sie sich
vor Verbrennungen.

Bevor Sie das Brot aus der Backform nehmen, lassen Sie diese zuerst abkiihlen. Trennen Sie
das Brot behutsam mit einer Kunststoffspachtel von der Kante der Backform.
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13.

14.

15.

16.

Drehen Sie die Backform nach unten auf den Drahtuntersatz oder schiitteln Sie sie sanft, bis das
Brot herausfallt.

Bevor Sie das Brot schneiden, sollten Sie es ca. 20. Minuten abkiihlen lassen. Es wird
empfohlen, das Brot mit einem elektrischen Messer oder einem gezahnten Brotmesser zu
schneiden und nicht mit einem Obst- oder Kiichenmesser, weil dadurch unregelmaflige Scheiben
entstehen.

Falls Sie den Brotbackautomaten nach Beendigung des Backvorgangs nicht durch Driicken der
Taste START/STOP abschalten, wird das Brot noch ca. eine Stunde warmgehalten. Sobald die
Warmhaltefunktion beendet ist, ertonen 10 Pfeiftone.

Trennen Sie das Gerat nach Beendigung des Backvorgangs bzw. wenn Sie es nicht mehr
bendtigen, vom Stromnetz.

Hinweis: Bevor Sie das Brot schneiden, benutzen Sie zum Entfernen des Knethakens den
Knethakenentferner, der versteckt unter dem Brot liegt. Das Brot ist heil3, deswegen sollten Sie den
Knethaken nicht mit bloRen Handen anfassen, sondern dazu Kiichenhandschuhe oder Ahnliches
benutzen.

Tipp: Falls Sie das Brot nicht zu Ende essen, empfehlen wir [hnen, das restliche Brot in einem
Plastikbeutel oder in einer Brotbox zu lagern. Das Brot kénnen Sie noch etwa drei Tage bei
Zimmertemperatur lagern. Falls Sie das Brot mehr als drei Tage lagern méchten, geben Sie es in
einen Plastikbeutel oder in einen Behalter und stellen Sie es in den Kiihischrank. Dort kann das Brot
mindestens 10 Tage gelagert werden. Weil ein hausgemachtes Brot keine Konservierungsstoffe
enthalt, bleibt es nicht so lange frisch wie ein Brot aus dem Geschéft.
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REZEPTE

Legende:
EL = Essloffel Trockenhefe (1 Packung - 7 g) = Hefe (1 Packung - 25 g)
TL = Teeloffel
1. 1125 g 1350 g 1600 g
GRUNDREZEPT
Wasser 420 ml 480 ml 560 ml
Salz 2TL 3TL 3TL
Zucker 2EL 4 EL 4 EL
(o)} 3 EL 4 EL 4 EL
Mehl 700 g 840 g 980 g
Hefe 59 69 749
2. 1125 g 1350 g 1600 g
FRANZOSISCHES
BROT
Wasser 420 ml 480 ml 560 ml
Salz 2TL 3TL 3TL
Zucker 2 EL 2 EL 2 EL
(o)} 3 EL 4 EL 4 EL
Mehl 700 g 840 g 980 g
Hefe 59 69 79
3. 1125 g 1350 g 1600 g
VOLLKORNBROT
Wasser 420 ml 480 ml 560 ml
Salz 2TL 3TL 3TL
Zucker 2 EL 2 EL 2 EL
(o)} 3EL 4 EL 4 EL
Mehl 700 g 840 g 980 g
Hefe 5¢g 6g 79
4. SUSSBROT 1125 g 1350 g 1600 g
Wasser 410 ml 460 ml 540 ml
Salz 1TL 1,5TL 2TL
Zucker 5EL 6 EL 7EL
(o)} 3 EL 4 EL 4 EL
Mehl 700 g 840 g 980 g
Hefe 59 6g 79
5. 1125 g 1350 g 1600 g
ULTRASCHNELL
Wasser 520 ml / /
Salz 2TL / /
Zucker 2 EL / /
o)} 3 EL / /
Mehl 840 g / /
Hefe 79 / /
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6. GLUTENFREI 1125 g 1350 g 1600 g

Wasser 500 ml 560 ml 640 ml

Salz 2TL 2TL 3TL

Zucker 3 EL 3 EL 4 EL

o]] 3 EL 3 EL 4 EL
Mehl 700 g 800 g 900 g
Hefe 59 69 79
7. SCHNELL 1125 g 1350 g 1600 g
Wasser 430 ml 520 ml 610 ml

Salz 2TL 2TL 3TL
Zucker 3EL 3 EL 4 EL
(o)} 3EL 3 EL 4 EL
Mehl 700 g 840 g 980 g

Hefe 79 84g 99

8. TORTE 1125 g 1350 g 1600 g
Wasser 30 ml 30 ml 30 ml
Ei 7 8 10
Zucker 8 EL 9 EL 10 EL

ol 3EL 3 EL 4 EL
Mehl 420 g 560 g 700 g

Hefe 6g 749 8¢

9. KNETEN / / /
Wasser 330 ml / /
Salz 1TL / /

(o)} 3 EL / /
Mehl 560 g / /
10. TEIG / / /
Wasser 610 ml / /
Salz 3TL / /
Zucker 2EL / /

(o)} 3 EL / /
Mehl 890 g / /
Hefe 59 / /

11. TEIG FUR / / /
NUDELN
Wasser 30 ml / /

Ei 10 / /

Salz 1TL / /

(o)} 3 EL / /
Mehl 1000 g / /

12. JOGHURT / / /
Vollmilch 1800 ml / /
Joghurt 180 ml / /

13. MARMELADE / / /

Obst 900 g / /

Gelierzucker im 500 g / /

Verhéltnis 2:1
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Beseitigung von Stérungen

PROBLEM

URSACHE

ABHILFE

Der Brotlaib geht auf
und sackt danach
zusammen.

- 1-2 TL weniger Wasser/Milch,
verwenden Sie kaltes Wasser

- 1/4 EL mehr Salz

- 1-2 EL mehr Mehl, verwenden Sie
frisches Mehl und den richtigen
Mehltyp

- 1/8-1/4 EL mehr Hefe, verwenden
Sie frische Hefe und den richtigen
Hefetyp mit den richtigen
Einstellungen

Der Laib geht zu stark
auf.

- zu viel Hefe

- zu viel Mehl oder
falscher Mehltyp

- zu wenig Salz

- die Flussigkeit ist vor
dem Kneten mit der Hefe
in Kontakt gekommen

- 1-2 TL weniger Wasser/Milch,
verwenden Sie kaltes Wasser

- 1/4 EL mehr Salz

- 1/2 EL weniger Zucker oder Honig
- 1-2 EL weniger Mehl

- 1/8-1/4 EL weniger Hefe,
verwenden Sie frische Hefe und den
richtigen Hefetyp mit den richtigen
Einstellungen

Der Laib geht zu wenig
auf.

- zu wenig Hefe

- die Hefe ist zu alt oder
nicht geeigneter Hefetyp
- zu viel oder zu wenig
Flussigkeit

- wahrend des Aufgehens
des Teiges war der
Deckel offen

- Sie haben einen
ungeeigneten Mehltyp
oder altes Mehl
verwendet

- die FlUssigkeit war zu
kalt oder zu heily

- Sie haben vergessen,
Zucker hinzuzufiigen

- 1-2 EL mehr Wasser oder Milch

- 1/4 TL weniger Salz

- 1/2 EL mehr Zucker oder Honig

- verwenden Sie frisches Mehl und
den richtigen Mehltyp

- 1/8-1/4 EL mehr Hefe, verwenden
Sie frische Hefe und den richtigen
Hefetyp mit den richtigen
Einstellungen

Der Laib ist klein und
schwer.

- verwenden Sie frisches Mehl und
den richtigen Mehltyp

mehr Hefe, verwenden Sie frische
Hefe und den richtigen Hefetyp mit
den richtigen Einstellungen

Die Kruste ist zu hell.

- 1/2 EL mehr Zucker oder Honig
- wahlen Sie die entsprechenden
Einstellungen

Der Laib ist nicht
durchgebacken.

- wahlen Sie die entsprechenden
Einstellungen

Der Laib ist zu stark
gebacken.

- 1/2 EL weniger Zucker oder Honig
- wahlen Sie die entsprechenden
Einstellungen

Die Brotmischung
wurde mangelhaft
umgerihrt.

- stellen Sie die Backform
ordnungsgemaR in das Gerat und
stecken Sie den Knethaken auf die
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Welle in der Backform auf

Einstellung des Gerats
hinsichtlich der
Meereshohe

- 1-2 EL weniger Wasser oder Milch
- 1/2 EL weniger Zucker oder Honig
- 1/8-1/4 TL weniger Hefe

Der Laib geht
Uberhaupt nicht auf.

- vielleicht haben Sie die
Hefe vergessen oder die
Hefe ist zu alt

- die Hefe wurde zerstort,
als sie in Bertihrung mit
dem Salz gekommen ist
oder die Flussigkeit war
zu heil}

- die Flissigkeit ist vor
dem Kneten mit der Hefe
in Kontakt gekommen

- die Hefe wurde nicht innerhalb von
48 Stunden nach dem Offnen der
Verpackung aufgebraucht oder die
Hefe ist zu alt

- geben Sie die Zutaten immer in der
Reihenfolge in die Backform, wie es
im Rezept angefuhrt ist - Flissigkeit
am Anfang, Hefe am Ende

- verwenden Sie nur lauwarme
Zutaten

Das Vollkornbrot ist
niedrig.

- fir Vollkornbrote ist das
normal, solche Brote
haben auch eine dichtere
Struktur

- verwenden Sie fir eine lockere
Struktur des Brotes nur 50%
Vollkornmehl

Die Kruste des
Vollkornbrotes hat oben
Falten oder Risse.

- das ist fir Vollkornbrot
typisch wegen des

Glutens beim Aufgehen
und Backen des Teiges

- verwenden Sie das Programm zum
schnellen Backen von Vollkornbrot,
das eine kirzere Zeit zum Aufgehen
bendtigt

- das Aussehen der Kruste hat
keinen Einfluss auf den Geschmack
des Brotes

Der Laib hat ein grofl3es
Loch in der Mitte oder
die Kruste hat einen
Sprung.

- die FlUssigkeit ist vor
dem Kneten mit der Hefe
in Kontakt gekommen

- geben Sie die Zutaten immer in der
im Rezept angefiihrten Reihenfolge
und die Hefe am Ende hinzu

- wenn Sie die Funktion
+Einschaltverzdégerung“ verwenden,
prifen Sie, ob sich die Hefe in der
Mitte der Backform befindet

GrofR3es Brot mit
Klumpen

- zu viel Flussigkeit
- zu wenig Hefe

- zu viel Mehl

- alte Zutaten oder
falscher Mehltyp

- verringern Sie die Menge der
Flussigkeit um 1-2 EL, verwenden
Sie genaue Messbecher

- geben Sie um 1/4 TL mehr Hefe
hinzu

- verringern Sie die Mehlmenge

- verwenden Sie frische Zutaten

Feuchtes Brot mit
vielen Lochern

- zu viel FlUssigkeit
- zu wenig Salz

- verwenden Sie genaue
Messbecher

- bei hoher Feuchtigkeit weniger
Flussigkeit verwenden

- verschiedene Mehltypen erfordern
manchmal weniger Flissigkeit

Luftblasen unter der
Kruste.

- das Mehl wurde
mangelhaft umgerthrt

- manchmal kann das geschehen;
falls sich das wiederholt, fiigen Sie
noch 1 EL Flussigkeit hinzu

Nach Betatigung der
Taste

»Start/Stop“ erscheint
auf dem Display
SH:HH®

- die Temperatur im Gerat
ist zu hoch

- driicken Sie die Taste
»Start/Stop“ und trennen Sie das
Gerat vom Stromnetz. Nehmen Sie
die Backform aus dem Gerat und
lassen Sie den Deckel des Gerats
offen, damit es sich abkihlt
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TIPPS

1. Fir schnell gebackene Brétchen

Schnell gebackene Brétchen werden mit Backpulver oder Speisesoda, die durch Feuchtigkeit und
Hitze aktiviert werden, durchgeknetet. Fir eine Zubereitung von kostlichen schnell gebackenen
Brétchen wird empfohlen, die gesamte Flissigkeit in die Backform zu gieflen und danach alle
trockenen Zutaten hinzuzufliigen (Mehl, Zucker, Salz). Wahrend des Knetens der Zutaten fir schnell
gebackene Brétchen kénnen am Rand der Backform Mehlklimpchen entstehen. Wenn Sie das
vermeiden mdchten, helfen Sie dem Gerat, diese Klimpchen gut durchzukneten.

Reinigung und Aufbewahrung des Gerats

Trennen Sie vor dem Reinigen das Gerat vom Stromnetz und lassen Sie es abkuhlen.

1. Backform: Reinigen Sie den inneren und duReren Teil der Backform mit einem feuchten Tuch.
Verwenden Sie zum Reinigen der Gerateteile keine groben oder scheuernden Reinigungsmittel.
Die Backform nicht in der Geschirrspiilmaschine reinigen.

2. Knetaufsatz: Falls sich der Knetaufsatz nur schwer von der Achse entfernen lasst, fiillen Sie die
Backform mit Wasser.

3. Deckel und Sichtfenster: Reinigen Sie die inneren und aufleren Teile sowie den Deckel des
Gerats mit einem feuchten Tuch.

Das Gerat erfullt die CE-Richtlinien Gber Funkentstérung und Niederspannungsschutz sowie alle
gultigen Sicherheitsanforderungen.

UMWELTSCHUTZ

Das ausgediente Gerat nicht zusammen mit dem gewdhnlichem Hausmiill entsorgen, sondern bei
einem Recyclingunternehmen abliefern. So tragen auch Sie zum Umweltschutz bei.

GARANTIE UND SERVICE

Wenden Sie sich fir weitere Informationen oder bei Problemen an das Kundendienstcenter von
Gorenje in Ihrem Land (die Telefonnummer finden Sie in der internationalen Garantiekarte). Falls es in
Ihrem Land kein solches Kundendienstcenter gibt, wenden Sie sich an den lokalen Handler von
Gorenje oder an die Abteilung fiir kleine Haushaltsgerate von Gorenje.

Das Gerit ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt!

GORENJE WUNSCHT IHNEN VIEL FREUDE BEIM
GEBRAUCH IHRES NEUEN GERATS!

Wir behalten uns das Recht zu Anderungen vor.
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Masa mbrojtése té réendésishme:

Pérpara se té vini né funksionim kété pajisje, ju lutemi lexoni me kujdes manualin e
udhézimeve.

1. Para pérdorimit té pajisjes elektrike, duhet té ndigen gjithmoné masat
paraprake themelore gé vijojné:

2. Ju lutemi ruani kéto udhézime, certifikatén e garancisé, faturén e shitjes dhe,
nése éshté e mundur, kartonin me paketimin e brendshém!

3. Pajisja synohet ekskluzivisht pér pérdorim privat dhe jo pér pérdorim tregtar!

4. Para pérdorimit, kontrolloni gé voltazhi/tensioni i daljes né mur korrespondon
me até té dhéné né etiketén e vlerésimit.

5. Gjithmoné higni spinén nga foleja sa heré qé makineria nuk éshté né pérdorim,
kur bashkéngjitni aksesoré, pastroni pajisjen ose sa heré gé ndodh ndonjé
problem. Fikeni pajisjen paraprakisht. Térhigeni nga spina, jo nga kablloja.

6. Pér té mbrojtur fémijét nga rreziget e pajisjeve elektrike, mos i lini kurré prané
pajisjes pa mbikéqyrje. Si pasojé, kur zgjidhni vendndodhjen pér pajisjen tuaj,
béjeni né ményré té tillé qé fémijét t& mos kené akses tek pajisja. Kujdesuni gé
kablloja té mos varet.

7. Kontrolloni rregullisht pajisjen dhe kabllon pér démtime. Nése ka démtime té
cfarédo lloji, pajisja nuk duhet té pérdoret.

8. Mos e riparoni pajisjen veté, por pérkundrazi konsultohuni me njé ekspert té
autorizuar.

9. Né ményreé geé té jeni té sigurt, njé prizé e prishur ose e démtuar duhet té
zévendésohet me njé prizé ekuivalente nga prodhuesi, departamenti yné i
shérbimit ndaj klientit ose njé person tjetér i kualifikuar.

10. Mbajeni pajisjen dhe kabllon larg nxehtésisé, rrezeve té diellit té drejtpérdrejta,
lagéshtisé, skajeve té mprehta dhe té tilla si kéto.

11. Mos e pérdorni kurré pajisjen pa mbikéqyrje! Fikeni pajisjen dhe higeni nga
priza sa heré gé nuk e pérdorni, edhe nése kjo éshté vetém pér njé moment.

12. Pérdorni vetém aksesoré origjinalé.

13. Mos e pérdorni pajisjen né ambjente té jashtme.

14. Né asnjé rrethané pajisja nuk duhet t€ vendoset né ujé ose Iéng tjetér, ose té
vihet né kontakt me té tilla. Mos e pérdorni pajisjen me duar t€ lagura ose té
njoma.

15. Nése pajisja laget ose njomet, higni menjéheré spinén nga priza. Mos e prekni
ujin.

16. Pérdorni pajisjen vetém pér géllimin e synuar né etiketén e vlerésimit té
pajisjes.

17. Mos e pérdorni pajisjen me njé dalje/prizé té démtuar.

18. Mos prekni asnjé nga pjesét lévizése ose rrotulluese té pajisjes.

19. Mos prekni sipérfaget e nxehta. Pérdorni dorezat ose butonat.
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20. Kjo pajisje mund té pérdoret nga fémijét e moshés 8 vjeg e lart dhe personat
me aftési té kufizuara fizike, shqisore ose mendore ose mungesé pérvoje dhe
njohurish nése ata mbikéqyren ose udhézohen né lidhje me pérdorimin e
pajisjes né ményré té sigurt dhe i kuptojné rreziget e pérfshira.

21. Fémijét nuk duhet té luajné me pajisjen.

22. Pastrimi dhe mirémbajtja nuk duhet té béhet nga fémijét nése nuk jané mé té
médhenj se 8 vje¢ dhe nuk mbikéqyren.

23. Asnjéheré mos e godisni makinén e bukés né pjesén e sipérme ose né skaje
pér té hequr tavén, kjo mund té démtojé tavén e bukés.

24. Fletét metalike ose materiale té tjera nuk duhet té futen né pajisje pasi kjo
mund té shkaktojé rrezikun e njé zjarri ose njé qarku té shkurtér.

25. Asnjéheré mos e mbuloni pajisjen me njé peshgqir ose ndonjé material tjetér,
nxehtésia dhe avulli duhet té dalin lirshém. Njé zjarr mund té shkaktohet nése
mbulohet ose bie né kontakt me material té djegshém.

26. Asnjéheré mos e lidhni kété pajisje me njé kohématés té jashtém ose sistem
telekomandimi pér té shmangur njé situaté té rrezikshme.

27. Niveli i zhurmés: Lc < 68 dB(A)

Kjo pajisje éshté etiketuar né pérputhje me Direktivén Evropiane 2012/19/EC pér mbetjet e
pajisjeve elektrike dhe elektronike (WEEE).
Ky udhézues éshté korniza e njé viefshmérie mbaré-evropiane pér kthimin dhe riciklimin e
mbetjeve té Pajisjeve Elektrike dhe Elektronike.

Péerdorimi i pajisjes pér heré té pareé:

Kontrolloni tavén e bukés dhe pastroni pjesén tjetér t& dhomés sé pjekjes. Mos pérdorni objekte té
mprehta dhe mos e gérryeni! Tava e bukés éshté e veshur dhe nuk ngjit. Lyeni tavén e bukés dhe
béni pjekje bosh pér rreth 10 minuta. Pastrojeni edhe njé heré. Vendosni shufrén e gatimit né bosht né
zonén e pjekjes. Ajrosni dhomén nése keni eré té padéshiruar.

Lidhja elektrike:

Pajisja duhet té jeté e lidhur vetém me njé prizé sigurie té instaluar sakté 230V, 50Hz.

Kur pajisja té jeté e lidhur, do té dégjohet njé sinjal dhe pas njé kohe té shkurtér né ekran shfaqget
“3:00”. Dy pikat midis “3” dhe “00” nuk jané vazhdimisht t& ndezura.

Pajisja tani éshté gati pér té funksionuar dhe éshté vendosur automatikisht né programin “1” (pozicion
normal), por nuk Kka filluar ende.

162



FUNKSIONET & FUNKSIONIMI

Njihuni me makinén e bukés

Kapaku

Dritare shikimi
Tava e bukés
Thika e pérzjerjes
Paneli i kontrollit
Pajisja bazé
Luga matése
Tasi matés

Grepi

CoNoUA~ONE

PREZANTIMI ME PANELIN E KONTROLLIT

(Ekrani mund té ndryshojé pa njoftim paraprak.)

11256 1350G  1600G
258 3.00B 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME o RISE2 START
KNEADL TRl RISE3 sTOP
RISE1 (D R ] BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID
LOAF
SIZE SoLos
A HOME 4
< DOUGH —|— e v
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Start/stop (Ndezja/fikja)

Pér fillimin dhe ndalimin e programit té€ pérzgjedhur té pjekjes.

Pér té filluar njé program, prekni butonin “START/STOP” njé heré. Do té dégjohet njé sinjal i shkurtér
dhe dy pikat né ekranin e kohés fillojné té pulsojné dhe programi fillon. Cdo buton tjetér ¢aktivizohet
pérveg butonave START/STOP pasi té keté filluar njé program.

Pér té ndaluar programin, prekni butonin “START/STOP” pér rreth 3 sekonda, mé pas do té dégjohet
njé sinjal, kjo do té thoté gé programi éshté fikur.

Funksioni i Pauzés

Pasi té fillojé procedura, mund té shtypni butonin START/STOP njé heré pér té€ béré ndérprerje né ¢do
kohé, funksionimi do té ndérpritet, por cilésimi do t&€ memorizohet, koha e punés do té pulsohet né ekran
LCD. Prekni butonin START/STOP dhe programi do té vazhdojé.

Menuja

Pérdoret pér té vendosur programe té€ ndryshme. Sa heré gé preket (shogéruar me njé sinjal té
shkurtér) programi do té& ndryshojé. Prekni butonin me ndérprerje, 16 menuté do té ciklohen pér t'u
shfaqur né ekranin LCD. Zgjidhni programin tuaj t€ déshiruar. Funksionet e 16 menuve do té
shpjegohen mé poshté.

1. Bazé: pérzierje, ardhje dhe pjekje e bukés standarte. Ju gjithashtu mund té shtoni pérbérés té
tjeré pér té pérmirésuar aromén.

2. Franceze: pérzierje, ardhje dhe pjekje me njé kohé mé té gjaté ardhjeje. Buka e pjekur né kété
menu do té keté njé kore mé krokante dhe strukturé mé delikate.

3. Gruré i pasitur: pérzierje, ardhje dhe pjekje e bukés prej gruri té pasitur. Nuk késhillohet té
pérdorni funksionin e vonesés pasi kjo mund té sjellé rezultate té dobéta.

4. E émbeél: pérzierje, ardhje dhe pjekje e bukés sé émbél Ju gjithashtu mund té shtoni pérbérés té
tjeré pér té pérmirésuar aromeén.

5. Ultra e shpejté: pérzierja, ardhja dhe pjekja e bukés realizohet shumé shpejté. Normalisht, buka
do té jeté mé e vogél dhe do té keté njé strukturé mé té ashpér sesa buka e pjekur me
programin "QUICK".

6. Pa gluten: pérzierje, ardhje dhe pjekje e bukés pa gluten.

7. E shpejté: me kété program, pérdorimi i madhésisé sé bukés dhe cilésimet e vonesés sé fillimit
nuk rekomandohen. Pjekja, ardhja dhe pjekja e njé buke realizohet mé shpejt sesa me
programin bazé. Bukét e pjekura me kété program jané zakonisht mé té vogla dhe kané njé
strukturé meé té ashpér.

8. Kek: pérzierje, ardhje dhe pjekje e kekut. Pérdorni bikarbonat natriumi ose pluhur pjekjeje si
agjent majaje.

9. Pérzierje: pérzierje e miellit dhe pérbérésve té tjeré.

10. Brumé: pérzierje dhe ardhje, por pa pjekje. Higeni brumin nga tava e pjekjes sé bukés dhe
pégatisni role, kulag, pica etj.

11. Brumé makaronash: pérzierje

12. Kos: pérgatitja e kosit

13. Regel: regel i gatuar (xhelatiné, marmalaté efj.). Frutat duhet té priten para se t'i vendosni né
tavén e bukés.

14. Pjekje: vetém pjekje, pa pérzierje dhe ardhje. Pérdoret gjithashtu pér rritien e kohés sé pjekjes
né cilésimet e zgjedhura.

15. Buka 1 e pérgatitiur né shtépi: lejon programimin e pérdoruesit: pérdoruesi mund té ndryshojé
cilésimet e fabrikés pér brumosje/pérzierje, ardhje, pjekje dhe mbajtje ngrohté, pér ¢do hap.

16. Buka 2 e pérgatitiur né shtépi: lejon programimin e pérdoruesit: pérdoruesi mund té ndryshojé
cilésimet e fabrikés pér brumosje/pérzierje, ardhje, pjekje dhe mbajtje ngrohté, pér ¢do hap.
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Nén menuné e Pérgatitjes né Shtépi

a)  Shtypni butonin "THOME MADE" njé heré (dhe mbajeni pér 2 sekonda). "KNEAD1" do té shfaget
né ekran. Shtypni butonin "+" ose "-" dhe vendosni kohén né minuta. Mé pas, shtypni butonin
"HOME MADE" pérséri pér té konfirmuar kohén e pércaktuar pér kété hap.

b)  "RISE1" do té shfaget né ekran. Shtypni butonin "+" ose "-" dhe vendosni kohén né minuta.
Numri i minutave do té rritet me njé rittm mé té shpejté nése e shtypni dhe embani shtypur
butonin. Shtypni butonin "HOME MADE" pér té konfirmuar modalitetin.

c) Pércaktoni hapat e mbetur né té njéjtén ményré. Kur té keni pérfunduar programimin, shtypni
butonin "START/STOP" pér té mbyllur menuné e modaliteteve .

d)  Shtypni butonin "START/STOP" pérséri pér té filluar funksionimin.

Ngjyra
Me butonin, ju mund t€ pérzgjidhni ngjyrén LIGHT (E LEHTE), MEDIUM (MESATARE) ose DARK (TE
ERRET) pér koren. Me modalitetin "RAPID", programi do té jeté mé i shkurtér.

Buka

Prekni kété buton pér té zgjedhur madhésiné e bukés. Ju lutemi vini re se koha totale e funksionimit
mund té ndryshojé sipas madhésisé sé ndryshme té bukeés.

Vonesa ("+, -")

Nése déshironi gé pajisja mos té fillojé té funksionojé menjéheré, mund ta pérdorni kété buton pér té
vendosur kohén e vonesés.

Ju duhet té vendosni se sa kohé do té kalojé para se buka juaj té jeté gati duke shtypur "+, -". Ju
lutemi vini re se koha e vonesés duhet té pérfshijé kohén e pjekjes sé programit. Kjo do té thoté se, né
pérfundim té kohés sé vonesés, mund té shérbehet buké e ngrohté. Né fillim duhet té zgjidhet
programi dhe shkalla e pjekjes, pastaj shtypni "+, -" pér té rritur ose ulur kohén e vonesés né rritje
prej 10 minutash. Vonesa maksimale éshté 15 oré.

Shembull: Tani éshté ora 8:30 e mbrémjes, nése déshironi qé buka juaj té jeté gati t& nesérmen né
méngjes né orén 7, pra, pas 10 orésh e 30 minutash. Zgjidhni menuné tuaj, ngjyrén, madhésiné e
bukés dhe shtypni "+, -* pér té shtuar kohén derisa té shfaget 10:30 né LCD. Pastaj shtypni butonin
STOP/START pér té aktivizuar kété program vonese. Ju mund té shihni se pika ka pulsuar dhe LCD
do té& numérojé mbrapsht pér té treguar kohén e mbetur. Ju do t& merrni buké té freskét né orén 7:00
té méngjesit, nése nuk doni ta higni bukén menjéheré, fillon koha e ngrohjes prej 1 ore.

Shénim: Pér pjekjen me vonesé né kohé, mos pérdorni pérbérés qé prishen lehtésisht si vezé,
qumésht té freskét, fruta, qepé, etj.

MBAJTJA NGROHTE

Buka mund té€ mbahet automatikisht e ngrohté pér 1 oré pas pjekjes. Gjaté mbaijtjes ngrohté, nése
déshironi té higni bukén, fikni programin duke prekur butonin START/STOP.

MEMORJA

Nése furnizimi me energji éshté ndérpreré gjaté bérjes sé bukés, procesi i bérjes sé bukés do té
vazhdojé automatikisht brenda 10 minutash, madje edhe pa prekur butonin “START/STOP”. Nése
koha e ndérprerjes tejkalon 10 minuta, kujtesa nuk mund té& mbahet, duhet té hidhni pérbérésit né
tavén e bukés dhe t'i shtoni pérséri pérbérésit né tavé pér bukén dhe makina e bukés duhet té rifillojé.
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Por, nése brumi nuk ka hyré né fazén e ardhjes, kur ndérpritet furnizimi me energji, mund té prekni
“START/STOP” direkt pér té vazhduar programin nga fillimi.

MJEDISI

Makina mund té funksionojé miré né njé gamé té gjeré temperaturash, por mund té keté ndonjé
ndryshim né madhésiné e bukés midis njé dhome shumé té ngrohté dhe njé dhome shumé té ftohté.
Ne sugjerojmé gé temperatura e dhomeés té jeté midis temperaturés nga 15 °C né 34 °C.

EKRANI | PARALAJMERIMIT:

1. Nése ekrani tregon “H HH” pasi té keni shtypur butonin START/STOP, temperatura brenda
éshté akoma shumé e larté. Pastaj programi duhet té ndalet. Hapni kapakun dhe Iéreni makinén
té ftohet pér 10 deri né 20 minuta.

2. Nése ekrani tregon “LLL” pasi té keni shtypur butonin START/STOP (pérveg programeve
BAKE/PJEKJE), kjo tregon se temperatura Brenda éshté tepér e ulét (shogérohet nga 5 sinjale,
ndaloni sinjalin duke shtypur butonin START/STOP, hapni kapakun dhe I€ren pajisjen té pushojé
pér 10 deri né 20 minuta pér t'u kthyer né temperaturén e dhomés.

3. Nése ekrani tregon “E EQ” ose “E E1” pasi té keni prekur butonin START/STOP dhe sensori i
temperaturés nuk funksionon, ju lutemi té lejoni ekspertin e autorizuar té kontrollojé me kujdes
sensorin.

SI TE BENI BUKE

1. Vendoseni tavén e bukés né pozicion. Fiksoni thikén e brumit né boshtin e makinés.
Rekomandohet t& mbushni vrimén me margariné rezistente ndaj nxehtésisé para se té€ vendosni
thikén e brumit pér t&é shmangur ngjitien e brumit né thikén e pérzierjes, gjithashtu kjo do té bénte
gé thika e pérzierjes té higet lehté nga buka.

2. Vendosni pérbérésit né tavén e bukés. Ju lutemi ruani rendin e pérmendur né receté. Zakonisht
uji ose substanca e léngshme duhet t€ vendosen sé pari, pastaj shtoni sheqer, kripé dhe miell,
gjithmoné shtoni maja ose pluhur pjekjeje si pérbérésin e fundit.

- —

| el —

Yeast orsoda

Dryingredients

—3——— Water orliquid

Shénim: sasité maksimale té miellit dhe majasé gé mund té pérdoren i referohen recetés.

3. Béni njé hapje té vogél né majé té miellit me gisht, shtoni maja né hapje, sigurohuni gé t& mos

bjeré né kontakt me I€ngun ose kripén.

Mbylini kapakun ngadalé dhe vendosni spinén né njé prizé muri.

Prekni butonin e Menusé derisa té zgjidhet programi juaj i déshiruar.

Prekni butonin COLOR (NGJYRA) pér té zgjedhur ngjyrén e déshiruar té kores.

Prekni butonin LOAF SIZE (PERMASAT E BUKES) pér té zgjedhur madhésiné e déshiruar.

(1125¢g, 13509 ose 1600g)

Vendosni kohén e vonesés duke prekur butonin "+, -". Ky hap mund té anashkalohet nése

déshironi gé makina e bukés té fillojé té punojé menjéheré.

9.  Prekni butonin START/STOP pér té filluar punén.

10. Pér programet nga 1 deri né 7 do té dégjohen sinjale gjaté funksionimit. Kjo &shté pér tju nxitur
té shtoni pérbérés. Hapni Kapakun dhe vendosni disa pérbérés. Eshté e mundur gé avulli té dalé
pérmes vrimés né kapak gjaté pjekjes. Kjo éshté normale.

No ok

®
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

Pasi té keté pérfunduar procesi, do té dégjohen 10 sinjale. Mund té prekni butonin START/STOP
pér aférsisht 2 sekonda pér té ndaluar procesin dhe pér té nxjerré bukén. Hapni Kapakun dhe
ndérsa pérdorni dorashka furre, ktheni tavén e bukés né drejtim té kundért té akrepave té orés
dhe nxirrni tavén e bukés.

Kujdes: Tava e bukés dhe buka mund té jené shumé té nxehta! Gjithmoné manovrojeni me
kujdes.

Léreni tavén e bukés té ftohet para se ta higni bukén. Pastaj pérdorni shpatull jo-ngjitése pér té
liruar butésisht anét e bukés nga tava.

Kthejeni tavén e bukés me koké poshté né njé raft té ftohté me rrjeté teli ose sipérfaqe té pastér
gatimi dhe tundeni butésisht derisa té bjeré buka.

Léreni bukén té ftohet pér rreth 20 minuta para se ta presni né feta. Rekomandohet prerja e
bukés me prerés elektrik ose prerés t& dhémbézuar, mé miré té& mos jeté me thiké frutash ose
thiké kuzhine, pérndryshe buka mund té deformohet.

Nése jeni jashté dhomés ose nuk e keni prekur butonin START/STOP né fund té funksionimit,
buka do t& mbahet e ngrohté automatikisht pér 1 oré, kur t& pérfundojé mbaijtja ngrohté, do té
dégjohen 10 sinjale.

Kur nuk e pérdorni pajisjen ose kur ka pérfunduar funksionimi, higeni spinén nga priza.

Shénim: Para se té prisni bukén, pérdorni grepin pér té€ hequr thikén e brumit té fshehur né pjesén e
poshtme té bukés. Buka éshté e nxehté, mos pérdorni asnjéheré dorén pér té hequr thikén e brumit.

Shénim: Nése buka nuk éshté ngréné plotésisht, ju késhillojmé ta ruani bukén e mbetur né gese ose
ené plastike t& mbyllur. Buka mund té ruhet pér rreth tre dité né temperaturén e dhomés, nése keni
nevojé pér mé shumé dité ruajtjeje, paketojeni até me gese plastike t€ mbyllur ose ené dhe mé pas
vendoseni né frigorifer, koha e ruajtjes éshté mé sé shumti dhjeté dité. Megenése buka e béré nga ne
nuk ka konservanté, zakonisht koha e ruajtjes nuk é&shté mé e gjaté sesa ajo e bukés né treg.

RECETA
Legjenda:
Tbs =lugé gjelle Maja e thaté (1 pako — 7g) = Maja (1 pako — 259)
Tsp = lugé caji
1. BAZE 1125 g 1350 g 1600 g
ujé 420 ml 480 ml 560 ml
Kripé 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Sheqger 2 thsp 4 tbsp 4 tbsp
Vaj 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Miell 700 g 840 g 980 g
Maja 59 69 79
2. FRANCEZE 1125g 1350 g 1600 g
ujé 420 ml 480 ml 560 ml
Kripé 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Sheqger 2 thsp 2 thsp 2 tbsp
Vaj 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Miell 700 g 840 g 980 g
Maja 59 69 79
3. GRURE | 1125 g 1350 g 1600 g
PASITUR
ujé 420 ml 480 ml 560 ml
Kripé 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Sheqer 2 tbsp 2 tbsp 2 tbsp
Vaj 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Miell 700 g 840 g 980 g
Maja 59 69 79
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4. E EMBEL 1125 g 1350 g 1600 g

ujé 410 ml 460 ml 540 ml
Kripé 1 tsp 1.5 tsp 2 tsp

Sheqger 5 tbsp 6 thsp 7 tbsp

Vaj 3 thsp 4 thsp 4 thsp
Miell 700 g 840 g 980 g
Maja 5g 6g 79

5. ULTRAE 1125¢g 1350 g 1600 g
SHPEJTE

ujé 520 ml / /

Kripé 2 tsp / /
Sheqger 2 tbsp / /

Vaj 3 thsp / /
Miell 840 g / /
Maja 79 / /

6. PA GLUTEN 1125 g 1350 g 1600 g
ujé 500 ml 560 ml 640 ml

Kripé 2 tsp 2 tsp 3 tsp
Sheqer 3 tbsp 3 thsp 4 tbsp

Vaj 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp

Miell 700 g 800 g 900 g

Maja 59 69 79

7. E SHPEJTE 1125 g 1350 g 1600 g

ujé 430 ml 520 ml 610 ml
Kripé 2 tsp 2 tsp 3 tsp

Sheqger 3 thsp 3 thsp 4 tbsp

Vaj 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
Miell 700 g 840 g 980 g
Maja 79 89 99

8. KEK 1125 g 1350 g 1600 g

ujé 30 ml 30 ml 30 ml

Vezé 7 8 10
Sheqger 8 thsp 9 thsp 10 tbsp

Vaj 3 thsp 3 thsp 4 tbsp
Miell 420 g 560 g 700 g
Maja 6g 79 849

9. / / /

PERZIERJE/PERGATITJE
BRUMI

ujé 330 ml / /

Kripé 1 tsp / /

Vaj 3 tbsp / /

Miell 560 g / /
10. BRUME / / /
ujé 610ml / /
Kripé 3 tsp / /
Sheger 2 tbsp / /

Vaj 3 thsp / /
Miell 890 g / /

Maja 59 / /
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Buka vjen, pastaj
bie.

11. BRUME / / /
MAKARONASH

ujé 30 ml / /

Vezé 10 / /

Kripé 1tsp / /

Vaj 3 thsp / /

Miell 1000 g / /

12. KOS / / /

Qumésht integral 1800 ml / /

Kos 180 ml / /

13. MARMALATE / / /

Fruta 900 g / /

Shqer xhel né 500 g / /

raportin 2:1
Zgjidhja e difekteve
PROBLEMI ARSYEJA ZGJIDHJA
* Ulni sasiné e ujit ose

qumeéshtit me 1-2 lugé gjelle,
pérdorni Iéng mé té ftohté.

* Rrisni kripén me %4 lugé ¢aji.
» Shtoni miellin me 1-2 lugé
gjelle, pérdorni miell mé té
freskét, pérdorni llojin e duhur
té miellit.

* Zvogéloni majané me Ys-'a
lugé c¢aji, pérdorni maja té
freskét, pérdorni llojin e duhur
té majave né modalitetin e
duhur.

Buka vjen shumé.

* Shtohet shumé maja.

» Shumé miell ose lloj i pasakté
i miellit.

* Nuk ka kripé té mjaftueshme
ose keni harruar ta shtoni.

» Léngu preku majané para se
ta zéme.

* Ulni sasiné e ujit ose
qumeéshtit me 1-2 lugé gjelle,
pérdorni Iéng mé té ftohté.

* Rrisni kripén me V4 lugé ¢aji.
» Ulni sasiné e sheqerit ose
mjaltit me %2 lugé ¢aji.

* Ulni sasiné e miellit me 1-2
lugé gjelle.

* Ulni sasiné e majasé me Y&-"4
lugé ¢aiji, pérdorni llojin e duhur
té majasé né modalitetin e
duhur.

Buka nuk vjen sa
duhet.

» Maja e pamjaftueshme.

+ Eshté pérdorur maja shumé e
vjetér ose e gabuar.

» Shumeé/jo sa duhet ujé/léng.

» Kapaku éshté hapur gjaté
programit té€ ardhjes.

* Lloji i gabuar i miellit té

* Rrisni sasiné e ujit ose
qumeéshtit me 1-2 lugé gjelle.

* Ulni sasiné e kripés me
lugé caiji.

» Shtoni sasiné e shegerit ose
mjaltit me Y2 lugé caiji.

» Pérdorni miell mé té freskét,
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pérdorur ose miell i ndenjur.

* Léngu ishte shumé i ftohté
ose shumé i nxehté.

* Nuk shtohet sheqger.

pérdorni llojin e duhur té miellit.
* Rritni sasiné e majasé me Y-
Ya lugé ¢aji, pérdorni llojin e
duhur té majasé né modalitetin
e duhur.

Buka éshté e
vogél dhe e réndé.

» Pérdorni miell mé té freskét,
pérdorni llojin e duhur té& miellit.
» Shtoni maja, pérdorni maja té
freskét, pérdorni llojin e duhur
t€ majasé né modalitetin e
duhur.

Korja éshté » Shtoni shegerin ose mjaltin
shumé e lehté. me Yatsp.
e « Kontrolloni furnizimin  me
Buka éshté e " . . .
: energji  elektrike,  zgjidhni
papjekur.

cilésimet e sakta.

Buka éshté gatuar
mé shumé sesa
duhet.

* Ulni sasiné e sheqerit ose
mijaltit me %z lugé ¢aji.
» Zgjidhni cilésimet e sakta.

Pérzierja e bukés

* Vendosni tavén e bukés si¢
duhet, shtyjeni thikén e gatimit

mfk . Sshts e né ményré té sakt€ mbi boshtin
pérzier. N "
né tavén e bukés.
* Ulni sasiné e ujit ose
Rregullimi i qume_shtlt me 1-2 lugé gj_elle.
o . . * Ulni sasiné e sheqerit ose
lartésisé sé e Y s
madhe mjalt!t me /2 lugé cajl.
’ * Ulni sasiné e majasé me Y-%
lugé caiji.
» Majaja duhet té hidhet 48 oré
* Harruat t& shtoni maja ose | pas hapjes dhe té mos kalojé
majaja ishte e ndenjur. datén e saj té skadimit.
» Majaja e prishur nga kontakti | ¢ Gjithmoné vendosni
Buka nuk vjen [ me kripén ose nga shtimi i njé | pérbérésit né rendin e
fare. pérbérési qé éshté shumé i | pércaktuar né receté, duke
nxehté. hedhur né fillim lIéngun dhe né
» Léngu preku majané para se | fund majané.
ta zémé. * Pérdorni vetém pérbérés té
_ vakét.
. * Eshté normale pér bukeén e | | by s irkturg mé 1 lehté
Buka integrale | béré me miell integral qé té .. ) .. o
. .. D : .. | pérdorni recetén me 50%
vjen mé pak. ket¢ mé pak fryrie dhe njé | :
PR integrale.
strukturé mé té dendur.
. + Kjo éshté tipike pér bukén me | +Ju mund te preferoni rezultate
Buka integrale . : . o duke pérdorur njé program té
A .. | miell integral né Makinén e o .. ! )
ndonjéheré ka njé . e o .| sakté pér bukén e pjekur shpejt
L Bukés sé Shtépisé, kur gluteni . A
majé té rrudhur me miell integral, i cili ka njé

ose njé majé pak
té zhytur.

shtrihet shumé gjaté proceseve
té pérzierjes sé brumit, ardhjes
dhe pjekjes.

kohé mé té shkurtér né ardhje.
* Pamja e thjeshté nuk ndikon
né shijen dhe cilésiné e bukés.

Buka kishte njé
vrimé té madhe
ajri brenda ose
lévorja e sipérme
éshté
caré/shpérthyer.

» Léngu preku majané para se
ta zémé.

* Gjithmoné vendosni
pérbérésit né rendin e
pércaktuar né receté duke
filluar me 1€ngun.

 Kur pérdorni opsionin e fillimit
té vonuar, sigurohuni gé majaja
té jeté né gendér té tavés.
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Buké e réndé dhe
me gunga.

* Shume Iéng.

» Maja e pamjaftueshme.

* Shumé miell.

» Pérbérésit mé té vjetér ose
lloji i gabuar i miellit.

» Ulni sasiné e Iéngut me 1-2
lugé caji né té njéjtén kohé.
Pérdorni masa té sakta.

* Rritni sasiné e majasé me 1/4
lugé caji né té njéjtén kohé.

¢ Ulni sasiné e miellit.

» Pérdorni pérbérés té freskét.

Buké e hapur, e

* Shumé Iéng.

* Pérdorni masa té sakta.
» Né lagéshtiré té larté pérdorni

lagur/shumé « Nuk &shté shtuar kripé. pak mépak ue.
poroze. « Sasi té ndryshme mielli mund
té kérkojné mé pak léng.
» Fatkegésisht kjo ndodh né
Flluské ajri nén . T raste t€ vecanta. Nése
* Brumi ishte pérzier jo miré. . A
kore. problemi vazhdon, shtoni njé
lugé Iéng.
» Shtypni butonin "start/stop”
Shfagni  "H:HH" . o dhe higeni makinén e bukés
. .. . | = Temperatura né makinén e . . L -
pasi té keni bukés &shté shumé e larté pér nga priza, mé pas nxirrni tavén
shtypur  butonin | . 2" . P e bukés dhe hapeni kapakun
" " té béré buké. . : b .
start/stop". derisa makina e bukés té

ftohet.

PREZANTIM | POSAGEM

1. Pér buké té shpejté

Bukét e shpejta béhen me pluhur pjekjeje ose sodé buke gé aktivizohet nga lagéshtia dhe nxehtésia.
Pér buké té pérsosura té shpejta, sugjerohet gé té gjitha Iéngjet té vendosen né fund té tavés sé
bukés dhe pérbérésit e thaté duhet té€ vendosen sipér. Gjaté pérzierjes fillestare té bukés sé shpejté,
pérbérésit e thaté mund t& mblidhen né cepat e tavés. Eshté e nevojshme té ndihmohet pérzierja e
makinés pér t&€ shmangur grumbuijt e miellit.

PASTRIMI DHE MIREMBAJTJA

Shképuteni makinén nga lidhja me energjiné dhe Iéreni té ftohet para se té filloni ta pastroni.

1. tavé buke: Férkojeni brenda dhe jashté me njé lecké té lagur. Mos pérdorni agjenté té mprehté ose
gérryes.

2. shufra e gatimit: Nése shufra e gatimit éshté e véshtiré té higet nga boshti, zhysni paraprakisht
tavén e bukés né ujé.

3. kapaku dhe dritarja: Kapaku mund té higet pér pastrim. Pastroni kapakun dhe makinén brenda dhe
jashté me njé lecké pak té lagur.

Kjo pajisje pérputhet me direktivat CE pér shuarjen e interferencave té radios dhe siguriné e tensionit
té ulét dhe éshté ndértuar e tillé gé té pérmbushé kriteret aktuale té sigurisé.

Mjedisi
Mos e hidhni pajisjen me mbeturinat normale shtépiake né fund té jetégjatésisé sé saj, por dorézojeni

até né njé piké zyrtare grumbullimi pér riciklim. Duke vepruar késhtu, ju ndihmoni né ruajtien e
mjedisit.
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Garancia & shérbimi

Nése keni nevojé pér informacione ose nése keni ndonjé problem, ju lutemi kontaktoni Qendrén e
Kujdesit pér Klientin Gorenje né vendin tuaj (numri i telefonit éshté né fletushkén e garancisé gé jepet
kudo né boté). Nése nuk ka asnjé Qendeér té Kujdesit pér Klientin né vendin tuaj, shkoni te shitési juaj
lokal i Gorenje-s ose kontaktoni departamentin e Shérbimit té pajisjeve shtépiake té Gorenje-s.
Vetém pér pérdorim personal!

GORENJE
JU URON SHUME KENAQESI NE PERDORIMIN E PAJISJES SUAJ!

Ne rezervojmé té drejtén pér té béré ¢farédo lloj ndryshimi!
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