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

1.

2.
3.

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 name$cate
dodatne dele, ko aparat Cistite ter pri kakrdnih koli drugih motnjah. Pred tem
aparat izkljucite. Vedno povlecite vtikac in ne kabla.

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

Redno preverjajte aparat in kabel, da nista poskodovana. Ce odkrijete kakr$no
koli posSkodbo, aparata ne uporabljajte

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

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

Aparata in kabla ne names$cajte v bliZino toplote, neposredne son¢ne svetlobe,
vlage, ostrih robov ali podobno. Kabel naj ne pride v stik z vro¢im aparatom.
Aparata nikoli ne uporabljajte nenadzorovano. Ko aparata ne uporabljate, ga
vedno izkljuCite, Ceprav samo za trenutek.

. Uporabljajte samo originalne dodatne dele.
. Aparata ne uporabljajte zunaj.
.V nobenem primeru aparata ne smete postaviti v vodo ali drugo tekocino, niti

ne sme priti v stik s teko€ino. Aparata ne postavljajte na mokro podlago!
Aparata se ne dotikajte z vlaznimi ali mokrimi rokami!

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

vode.

. Aparat uporabljajte le za namene, oznaCene na aparatu.

. Ne uporabljajte aparata s poSkodovanim prikljuckom.

. Ne dotikajte se premikajocih ali vrteCih delov aparata.

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

. Pri CiSCenju ne uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev.

. Nastavek za gnetenje o€istite takoj po uporabi.

. Ne dotikajte se vroCih povrsin. Uporabite rocaje ali drzaje.

. Otroci stari osem let in veC ter osebe z zmanj$animi fiziCnimi, senzoriénimi in

umskimi zmoznostmi ali s pomanjkljivim znanjem ter izkusnjami lahko
uporabljajo ta aparat pod ustreznim nadzorom ali e so prejele ustrezna
navodila glede varne uporabe aparata in ¢e razumejo nevarnosti, ki so
povezane z uporabo aparata.

" v
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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 podobhnimi materiali, saj s tem toploti in
pari onemogocite prost prehod iz naprave. Ce je naprava pokrita ali pride v stik
z vnetljivim materialom, lahko pride do pozara.

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

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

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

Prva uporaba aparata

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

Elektriéni prikljucek:

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

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

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 1350G  1600G
258 3.01B 3.518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 IRl RISE3 sTop

[}
RISE1 1200 BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF

SIZE (=

HOME
ez + 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, dvopi¢je na
prikazovalniku bo zacelo utripati in program se bo zacel izvajati. Ko se program zacne izvajati, bo
onemogoceno delovanje vseh gumbov, razen gumbov START/STOP.

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

Pavza

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

Izbira programa

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

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

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

3. Polnozrnati: mesenje, vzhajanje in peka polnozrnatega kruha. Nastavitev ¢asovnega zamika
peke ni priporo€ljiva, saj lahko tako dosezete 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 $truce se zakljuci zelo hitro. Obi€ajno je kruh manjsi in bolj
hrapav kot kruh, narejen s programom “QUICK”.

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

7. Hitri: pri tem programu funkciji dolo¢anja velikosti Struce in €asovnega zamika nista primerni.
Mesenje, vzhajanje in peka $truce so krajsi kot pri osnovnem programu. Kruh, pecen po tem
programu, je navadno manjsi in ima gostejSo teksturo.
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8. Torte: mesenje, vzhajanje in peka tort. Testo naj vzhaja s pomocjo sode bikarbone ali pecilnega
praska.

9. Mesenje: mesenje moke in sestavin.

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

11. Testo za testenine: mesenje

12. Jogurt: izdelava jogurta

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

14. Peka: samo peka, brez mesenja in vzhajanja. Uporablja se tudi za dalj$i Cas 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: omogoc¢a uporabnikovo osebno programiranje: uporabnik lahko spremeni
tovarniSke nastavitve mesenja, vzhajanja, peke in ohranjanja toplote za vsak posamezni korak.

V programu Domaci kruh

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

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

c) Na ta nacin nastavite Se preostale korake. Ko ste koncali 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 Struce kruha. Celoten ¢as delovanja se lahko spreminja glede
na razli¢ne velikosti Struc.

ZAMIK ("+, -")

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

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

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

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

6
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OHRANJANJE NA TOPLEM

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

SPOMIN

Ce med izvajanjem programa peke kruha pride do motenj v elektri¢ni napeljavi, se bo program
avtomatsko zadel izvajati naprej po 10 minutah, tudi ée 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 truc, ¢e so pecene v zelo hladni ali zelo topli sobi. Priporo¢amo
sobno temperaturo med 15 in 34°C.

OPOZORILO NA ZASLONU:

1. Ce po pritisku na gumb START/STOP na prikazovalniku 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 pi$e “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 pige “E E0” 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 me$anje 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 peCenega kruha.

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

- —

el —— E?%S”&g Kvas ali pecilni prasek
—3—— DPryiing Suhe sestavine (moka, sladkor...)

——— Watgtk  Voda ali druga tekogina

Obvestilo: najvecja dovoljena koli¢ina moke ali kvasa je zapisana v receptu.
3. Na vrhu 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.
7
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1.

12.

13.

14.

15.

16.

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, 1350g in 1600g).
Pritisnite na gumb "+, -" in nastavite ¢asovni zamik. Ce Zelite, da se kruh zaéne peéi takoj,
izpustite ta korak.

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

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

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

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

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

Posodo za kruh obrnite navzdol na kovinski zi€nati podstavek ali pa o€istite kuhalno povrsino in
nezno pretresite posodo, da kruh sam skoci ven.

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

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 e priblizno eno uro. Ko se €as ohranjanja na toplem
kon¢a, boste zaslisali 10 zaporednih piskov.

Po kon¢&ani peki oziroma ko aparat za peko kruha ni v uporabi, ga izkljucite iz elektricne
napeljave.

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

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

RECEPTI
Legenda:
jz = jedilna Zlica Suhi kvas (1 zavojcek - 7g) = Kvas (1 zavojcek - 25g)
€z = Cajna Zlicka
1. OSNOVNI 1125g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Sladkor 2jz 4ijz 4ijz
Olje 3jz 4z 4ijz
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 59 6g 79
8
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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 4z
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 59 69 79
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 4|z 4z
Moka 700 g 8409 980 g
Kvas 59 69 79
4. SLADKI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 410 ml 460 ml 540 ml
Sol 1¢z 1,5¢z 2¢z
Sladkor 5jz 6jz 7ijz
Olje 3jz 4jz 4z
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 59 649 79
5. ULTRA HITRI 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 520 ml / /
Sol 2¢z / /
Sladkor 2z / /
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 4iz
Olje 3jz 3jz 4ijz
Moka 700 g 800 g 900 g
Kvas 59 649 749
7. HITRI 1125g 1350 g 1600 g
Voda 430 ml 520 ml 610 ml
Sol 2¢z 2¢z 3¢z
Sladkor 3jz 3jz 4iz
Olje 3jz 3jz 4ijz
Moka 700 g 840 g 980 g
Kvas 79 849 949
8. TORTE 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 30 ml 30 ml 30 ml
Jajce 7 8 10
Sladkor 8jz 9jz 10jz
Olje 3jz 3jz 4ijz
Moka 4209 560 g 700 g
Kvas 69 79 8¢
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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 16z / /
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
- 12 ¢&ajni  zlicki  manj

M ONLINE STORE

Struca vzhaja in
se nato posede.

vode/mleka, uporabite hladnej$o
vodo

- V4 Zlice vec soli

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

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

- preve€ dodanega kvasa

- 1-2 €ajni Zlicki manj vode ali

- preve¢ moke ali | mleka, uporabite hladnej$So vodo
Struca preved nepravilen tip moke -Ya %I!ce veC §0Ii o
vzhaja - premglo so_ll -% zllc_e_manj_sladkorja ali medu
’ - tekocina pride v kontakt | - 1-2 Zlici manj moke
s kvasom pred | - %% Zlice manj kvasa,
gnetenjem uporabite pravo vrsto pri pravi
10
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nastavitvi

Struca
vzhaja.

premalo

- premalo kvasa

- kvas je prestar ali ste
uporabili napacen tipa

- prevec ali premalo vode
oz. tekoCine

- pokrov je bil odprt med
programom Vzhajanje

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

- tekoCina je
premrzla ali prevro¢a

bila

- 1-2 Zlici ve€ vode ali mleka

- V4 Cajne zlicke manj soli

- % Zlice ve¢ sladkorja ali medu

- uporabite svezo  moko,
uporabite pravo vrsto moke

- 8- Zlice ve€ kvasa, uporabite
svez kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi

- pozabili ste dodati
sladkor
- uporabite svezo  moko,
& . . uporabite pravo vrsto moke
Struca je majhna - dodaite k bit .
in tezka. odajte kvas, uporabite sveZ
kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi
Skorja je - %2 Zlice ve¢ sladkorja ali medu
presvetla. - izberite ustrezne nastavitve
Stry 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 - Y2 Zlice manj sladkorja ali medu
nadmorsko visino - Y&-V4 Cajne Zlicke manj kvasa
-morda ste pozabili | - kvas naj bi bil porablien v 48

Struca sploh ne
vzhaja.

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

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

- teko€ina pride v kontakt
S kvasom pred
gnetenjem

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

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

- uporabljajte
sestavine

samo mlacne

Polnozrnati kruh je

- za kruh iz polnozrnate
moke je to normalno in

- za laZjo strukturo uporabite 50%

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

https://tm.by
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Struca ima veliko

- vedno dodajajte sestavine v
pravilnem vrstnem redu kot piSe

zratno luknjo v | -tekoc€ina pride v kontakt
L . v receptu ter kvas na koncu
sredini ali pa je | s kvasom pred | _ ko uporabljate opcijo Zapozneli
skorja gnetenjem o up ! pclo ~ap -
. zacCetek, se prepriCajte, da je
razcepljena. e x
kvas v srediS§€u posode
- zmanjSajte tekoc€ino naenkrat
- prevec tekoCine za 1-2 jedilni Zlicki, uporabljajte
. - premalo kvasa to¢ne merice
Obilen,  grudast . o \
kruh - preve€ moke . |- povecgjte kvas naenkrat za Y4
' - stare sestavine ali | Cajne zlicke
napacni tip moke - zmanjSajte koli¢ino moke
- uporabite sveze sestavine
- uporabite to¢ne merice
Vlazen, preve€ | - prevec tekoCine - pri visoki viagi uporabite manj

luknji¢ast kruh.

- premalo dodane soli.

vode
- razliéni tipi moke
zahtevajo manj tekocine

lahko

- na zalost se to dogaja pri

Zraéni mehurek | - testo je bilo slabo | enkratnih priloznostih; e se to

pod skorjo. zmes$ano ponavlja, dodajte dodatno jedilno
Zlicko tekocine.

Po priisku na - pritisnite gumb "start/stop” in

gumb "start/stop"

- temperatura v vasem

izklopite vas aparat iz elektrike;
nato posodo za peko kruha

;S)‘raikazovalniku na 22%3&%2 previsoka za izvlecite iz aparata in pustite
pokaze "H:HH". pokroy odprt dokler se aparat ne
ohladi
POSEBNA PRIPOROCILA

1. Za hitre kruhke

Hitre kruhke zamesimo s pecilnim praskom ali sodo bikarbono, ki ju aktivirata vliaga 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 zaCetnim meSanjem sestavin za hitre kruhke se
lahko ob robovih posode zberejo moénate grudice. Ce se Zelite temu izogniti, napravi pomagajte, da
bo te grudice dobro premesala.

Cisc¢enje in shranjevanje:

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

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

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

prej napolnite z vodo.
3. pokrov in okno: Z vlazno krpo ocistite notranji in zunanji del aparata za peko kruha in pokrov.

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

OKOLJE
Aparata po preteku Zivljenjske dobe ne zavrzite skupaj z obi¢ajnimi gospodinjskimi odpadki, temve¢
ga odlozite na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. Tako pripomorete k ohranitvi okolja.
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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 $tevilko najdete v mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi drzavi takdnega 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 procitajte sve upute za uporabu.

1. Sacuvajte upute za uporabu, garancijsku potvrdu, potvrdu o pla¢anju, te po
moguénosti ambalaZu uredaja.

2. Aparat je namijenjen iskljuCivo za zasebnu uporabul!

3. Kad uredaj ne koristite, te prije namjestanja dodatnih priklju¢aka i nastavaka,
odnosno svaki put prije CiS¢enja ili u slucaju 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 elektri¢nih uredaja, nemojte ih ostavljati u
blizini uredaja bez nadzora. Provjerite dali prikljucni kabel sluajno ne visi
nadolje, i da inaCe ne bude na dohvat ruke djeci.

5. Redovito provjeravajte stanje uredaja i prikljucnog kabela zbog ostecenja.
Ukoliko otkrijete bilo kakvo o$tecenje, uredaj nemojte koristiti.

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

7. Ostecen prikljucni kabel ili njegov utika¢ smije zamijeniti iskljucivo proizvodac ili
njegov ovlasteni serviser, odnosno neka druga strucno 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
sliénih povrsina. Kabel ne smije doci u dodir s vru¢im aparatom.

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

10. Koristite isklju¢ivo originalne rezervne dijelove.

11. Uredaj nemojte nikad koristiti vani na otvorenom.

13
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12.

22.
23.
24.
25.

26.
27.

Ni u kom slucaju 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 rukama!

. Ukoliko uredaj usprkos oprezu dode u dodir s vodom, smjesta izvucite utika€ iz

uticnice. Ne dodirujte vodu!

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

. Nemojte koristiti uredaj s oStecenim prikljuénim kabelom.

. Ne dodirujte pomicne ili okretne dijelove aparata.

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

5cm.

. Za CiS¢enje nemoijte koristiti agresivna sredstva za Cis¢enje.

. Nastavak za mijeSenje o€istite odmah nakon uporabe.

. Nemojte dodirivati vruée povrsine. Koristite rucke ili drzace.

. Aparat smiju upotrebljavati djeca starija od 8 godina i osobe s ogranienim

fiziCkim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima te nedostatnim iskustvom i
znanjem u vezi sa sigurnom uporabom pecnice. U tom im sluaju treba
omoguciti razumijevanje potencijalnih opasnosti. Nadzirite djecu kako biste
osigurali da se ne igraju sa aparatom.

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

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

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

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 do¢i do
pozara.

Uredaj nemojte prikopCavati na vanjske vremenske prekidace (timer) ili na
sustave za daljinsko upravljanje, jer bi time mogli prouzrokovati opasnost.
Razina Sumova: Lc < 68 dB (A)

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

reciklazu otpadne elektricne i elektronske opreme.

Prva uporaba uredaja

Provjerite posudu za pecenje kruha i o€istite predio namijenjen pecenju. Nemoijte koristiti oStre
predmete, i ne struzite po posudi! Posuda za pec€enje kruha prevucena je premazom protiv prianjanja.
Posudu za pec€enje 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 o istite. Na osovinu koja se nalazi na dnu posude namjestite nastavak za mijeSenje tijesta.
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Elektriéni prikljuéak:

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 (uobi¢ajeni polozZaj
za pecenje), ali jo$ nije zapoceo s radom.

Funkcije i djelovanje uredaja

Plo¢a za upravljanje

Pokrov

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

Mjerna ZliCica

Mjerna Salica

Kuka za izvlacenje

CONOORWN =

OPIS PLOCE ZA UPRAVLJANJE

(Izgled ekrana moze se izmijeniti bez prethodnog upozorenja.)

11256 13506 16006
2518 308 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISEZ START
KNEAD1 Al RISE3 sTOP

(1)
RISE1 ] |} BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIzE EOI8

X HOME 4
< DOUGH + MADE 7

Start/stop

Pritiskom na ovaj gumb ukljucite ili zaustavite izabrani program pecenja.

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

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

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

Izbor programa

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

1.

2.

11.
12.
13.
14.
15.

16.

Osnovni: mijeSenje, dizanje i pe€enje obi€nog kruha. Za bolji okus mozete mu dodati i druge
sastojke.

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

Integralni: mijeSenje, dizanje i pecenje kruha od integralnog brasna. PodeSavanje odlozenog
pokretanja, odnosno pocetka pecenja nije preporucljivo, jer time mozete postici loSije rezultate.
Sladak: mijeSenje, dizanje i pecenje slatkog kruha. Za bolji okus mozete mu dodati i druge
sastojke.

Ultra brzi: mijeSenje, dizanje i peCenje Struce zavrSava vrlo brzo. Kruh je obi€no maniji i hrapaviji
od kruha pec¢enog na programu ,QUICK".

Bezglutenski: mijeSenje, dizanje i pe€enje bezglutenskog kruha.

Brzi (skrac¢eni): na ovom programu veli€ina $truce i podeSavanje odloZzenog pokretanja nisu
primjereni. Mije$enje, dizanje i pecenje $truce krace je nego na Osnovnom programu. Kruh pecen
ovim programom obi¢no je maniji i ima gu$cu teksturu.

Torte: mijeSenje, dizanje i peCenje torti. Tijesto neka se dize pomo¢u dodane sode bikarbone ili
praska za pecivo.

MijeSenje: mijeSenje brasna i sastojaka.

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

kiflice, picu, i sl.

Tijesto za tjestenine: mijeSenje.

Jogurt: izrada jogurta

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

Pecenje: samo pecenje, bez mijeSenja i dizanja. Koristi se i za produzeno vrijeme pec€enja na
odredenim odabranim postavkama.

Domaci kruh 1: omogucuje korisnikovo osobno programiranje, izmijene se tvorni¢ke postavke
mijesenja, dizanja, peCenja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

Domaci kruh 2: omogucuje korisnikovo osobno programiranje, izmijene se tvorniCke postavke
mije$enja, dizanja, pe€enja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka

Programski postupak kod izbora "Domaci kruh"

a)

b)

d)

Pritisnite jednom gumb "HOME MADE" (pritisak neka bude dug najmanje 2 sekunde). Na
zaslonu ¢e 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;

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

Na isti nacin ugodite i preostale korake. Kada zavrSite s programiranjem, pritisnite gumb
"START/STOP", ¢ime izlazite iz izbornika za ugadanje postavki.

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

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

VELICINA STRUCE ('loaf size')

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

ODLOZEN POCETAK RADA ("+, -")

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

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

Primjer: Sada je 20.30, a vi Zelite pecen 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 podeSenog zakasnjenja
upucivanja u rad. Dvotocke bljeskaju, a na pokazivacu- zaslonu zapo¢ne odbrojavanje vremena. U
7.00 ujutro ¢e vas Cekati svjeze pecen kruh. Ukoliko ga ne Zelite odmah izvuci iz posude, ostaje na
toplom jo$ 1 sat vremena nakon zavrSenog pecenja.

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

ODRZAVANJE NA TOPLOM

Kruh mozete automatski odrzavati na toplom jo$ sat vremena nakon zavrsSetka pec€enja. 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 reZzima 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 pe€enje kruha u rad. Ukoliko se
prekid napajanja dogodi prije no $to se je tijesto pocelo dizati, jednostavno ponovno pritisnite gumb
“START/STOP” i program ¢e se poceti izvoditi ponovno od pocetka.

SOBNA TEMPERATURA

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

1.

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

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

Ukoliko se nakon pritiska na gumb START/STOP na pokazivacu ispiSe “E E0” ili “E E1”, to znadi
da senzor za temperaturu ne djeluje pravino. U tom slu€aju preporu¢ujemo da senzor za
temperaturu pregleda ovlasteni serviser.

POSTUPAK PECENJA KRUHA

1.

Posudu za kruh postavite na svoje mjesto. Lopaticu za mijeSenije fiksirajte na osovinu.
Preporucujemo da lopaticu prije uévrdcivanja na osovinu namazete margarinom otpornim na
vruéinu, da se na lopaticu ne hvata tijesto, a istovremeno cete lopaticu mnogo lakSe izvuci 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 tekuc¢inu, zatim dodajemo Secer, sol i brasno, a
uvijek tek na kraju dodajemo kvasac ili prasak za pecivo.

—

a1

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 oA

1.

12.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Prije no Sto kruh izvadite iz posude za kruh, ostavite da se posuda ohladi. Lopaticama njezno
odmaknite kruh od rubova posude.
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13. Posudu za kruh preokrenite naopacke na metalno zi¢ano podnozje, ili o€istite radnu povrsinu i
njezno protresite posudu da kruh sam iskoci van.

14. Prije no $to ga poc€nete rezati, neka se kruh hladi priblizno 20 minuta. Preporu¢ujemo vam da
kruh narezete koristeci elektri¢ni noz ili nazup€ani ruéni noz za kruh; nozem za voce ili obi¢nim
kuhinjskim noZzem radije nemojte rezati kruh, jer ga mozete narezati na neravnomjerne komade ili
rastrgane Snite.

15. Ako vas nakon zavrSetka pe€enja nema u blizini uredaja da bi ga iskljucili pritiskom na gumb
START/STOP, uredaj ¢e automatski drzati kruh na toplom jos priblizno sat vremena. Kad se
vrijeme odrzavanja na toplom zavrsi, zacuje se 10 uzastopnih pisaka.

16. Nakon zavrSenog pec€enja, odnosno kad aparat za pecenje kruha nije u uporabi, isklju€ite ga iz
elektricne instalacije.

Obavijest: Prije no Sto razrezete netom pecenu Strucu, uzmite kuku i njom odstranite lopaticu za
mijesSenje, sakrivenu na dnu $truce. Struca je vrlo vru¢a, stoga nemojte vaditi lopaticu golom rukom,
nego koristite kuhinjske rukavice ili neku drugu zastitu za ruke.

Savjet: Ukoliko kruh ne pojedete do kraja, savjetujemo vam da preostali kruh drzite u nepropusnoj
plasti¢noj vrecici ili u posudi za drzanje kruha. Tako mozete kruh drzati jo$ 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 moci 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 Zlicica

1. OSNOVNI 1125¢g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 2 ¢z 3¢z 3¢z
Secer 2z 4ijz 4ijz
Ulje 3jz 4jz 4z
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
2. FRANCUSKI 1125¢g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 2¢z 3¢z 3¢z
Secer 2jz 2jz 2jz
Ulje 3jz 4z 4z
Brasno 7009 8409 9809
Kvasac 5g 69 79
3. INTEGRALNI 1125¢g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
Sol 2¢&z 3¢z 3¢z
Secer 2jz 2jz 2jz
Ulje 3jz 4jz 4jz
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 59 69 79
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4. SLADAK 1125g 1350g 1600g
Voda 410ml 460ml 540ml
Sol 1¢z 1,5 ¢z 2¢z
Seder 5ijz 6jz 7ijz
Ulje 3jz 4z 4z
Brasno 7009 840g 980g
Kvasac 5g 69 79
5. ULTRA BRZI 1125g 13509 1600g
Voda 520ml / /
Sol 2¢z / /
Seder 2jz / /
Ulje 3jz / /
Brasno 840g / /
Kvasac 79 / /
6. BEZGLUTENSKI 1125¢g 1350g 1600g
Voda 500ml 560ml 640ml
Sol 2¢&z 2¢z 3¢z
Secer 3jz 3jz 4ijz
Ulje 3jz 3jz 4jz
Brasno 700g 800g 900g
Kvasac 59 69 79
7. BRZI 1125g 1350g 1600g
Voda 430ml 520ml 610ml
Sol 2¢z 2¢z 3¢z
Seder 3jz 3jz 4ijz
Ulje 3jz 3jz 4|z
Brasno 7009 840g 980g
Kvasac 79 8g 99
8. TORTE 1125g 1350g 1600g
Voda 30ml 30ml 30ml
Jaja 7 8 10
Seder 8jz 9jz 10jz
Ulje 3jz 3jz 4|z
Brasno 4209 560g 700g
Kvasac 6g 79 8g
9. MIJESENJE / / /
Voda 330ml / /
Sol 1¢z / /
Ulje 3jz / /
Brasno 5609 / /
10. TIJESTO / / /
Voda 610ml / /
Sol 3¢z / /
Secer 2z / /
Ulje 3jz / /
Brasno 890g / /
Kvasac 59 / /
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11. TIJESTO ZA / / /
TJESTENINE
Voda 30ml / /
Jaje 10 / /
Sol 16z / /
Ulje 3jz / /
Brasno 1000g / /
12. JOGURT /
Punomasno mlijeko 1800ml / /
Jogurt 180ml / /
13. MARMELADA / / /
_ Voce 900g / /
2:1 Zelirni Secer 500g / /
Rjesavanje problema
PROBLEM UZROK RJESENJE
- 1-2 cCajne ZliCice manje
vode/mlijeka, koristite hladniju
vodu
- Ya Zlice vise soli
& s - 1-2 Zlice vise brasna, koristite
Struca se dize i - - "
zatim splasne svjeze brasno, 3 koristite
primjerenu vrstu brasna
- %% Zlice manje kvasca,
koristite svjeZi kvasac, Koristite
pravu vrstu kvasca uz pravilno
podeSavanije
- previSe  dodanog | - 1-2 €ajne zlicGice manje vode ili
kvasca mlijeka, koristite hladniju vodu
- previSe brasna ili | - Y4 Zlice viSe soli
Struca se previse | pogresan tip brasna - ¥4 Zlice manje Secera ili meda
dize. - premalo soli - 1-2 Zlici manje bradna
- tekucina dode u doticaj | - %% Zlice manje kvasca,
s kvascem prije | koristite pravu vrstu kvasca uz
mijeSanja pravilno podeSavanje

Struca se premalo
dize.

- premalo kvasca

- kvasac je prestar ili ste
koristili pogresnu vrstu

- previse ili premalo vode
odn. tekuéine

- poklopac je tijekom
programa Dizanje bio
otvoren

- koristili ste pogresan tip

- 1-2 Zlici viSe vode ili mlijeka

- Ya €ajne Zliice manije soli

- ¥ Zlicice viSe Secera ili meda

- koristite svjeze brasno, koristite
primjerenu vrstu brasna,

- Y&-Va Zlice viSe kvasca, koristite

brasna ili staro odn. | svjezi kvasac, koristite pravu
pliesnivo brasno vrstu  kvasca uz pravilno
- teku¢ina je Dbila | podeSavanje

prehladna ili prevru¢a
- zaboravili ste dodati
Secer

M ONLINE STORE
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Struca je mala i
teSka.

- koristite svjeze brasno, koristite
pravu vrstu brasna

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

- ¥ Zlice vise Secera ili meda

Kora je presvijetla - izaberite odgovarajuée
podesavanje
Struca je premalo - izberite odgovarajuée

pecena.

pode$avanje

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
- Y2 Zlice manje Secera ili meda
- Y- Cajne ZliGice manje kvasca

Kruh se uopce ne
dize.

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

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

- tekucina dode u doticaj
s kvascem prije
mijeSanja

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

- uvijek dodajte sve sastojke
redoslijedom  navedenim u
receptu, tekuéina na pocCetku 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
guscu strukturu

- za laks$u strukturu koristite 50 %
recepta za integralni kruh

- to je tipi€no za integralni

- koristite program za Brzo pecen

Integralni k.ruh kruvh u vasem aparat.u za integralni kruh koji ima krace
ponekad ima | peCenje kruha, utjecaj " o
P vrijeme dizanja
naboran fli| glutena u procesu jednostavan vanijski izgled ne
ispucan vrh. mijeSanja, dizanja i jec vans g
pecenja utje€e na okus i kvalitetu kruha

Struca ima veliku
zranu rupu u

- tekucina dode u doticaj

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

sredini ili je kora S kyascem prije | na kraju . .. .
raspucana mijeSanja - kada koristite opciju Zakasnjeli
’ pocetak, morate se uvijeriti da je
kvasac na sredini posude.
- smanjite tekucinu odjednom za
- previSe tekucine 1-2 judne Zlice, koristite tocne
Obilan. kruh s |~ premalo kvasca mjerice
L - previSe brasna - povecajte kvasac odjednom za
grudicama

- stari sastojci li
pogresan tip brasna

Y4 Cajne ZliCice
- smanijite koli¢inu brasna
- koristite svieze sastojke

https://tm.by
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- koristite to€ne mjerice
- u slucaju visoke vlage koristite

Vlazan, previSe | - previSe tekucine .
manje vode

rupi€av kruh. - premalo dodane soli. . " «

- razlicite serije brasna mogu

zahtijevati manje tekuéine

- na zalost to se dogada u
Zraéni  mijehuri¢ | - 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 vliaga i vrucina.
Za pripremu najboljih brzih krus¢i¢a savjetujemo, da svu tekucinu izlijete na dno posude za kruh i na vrh
nasipate sve suhe sastojke (brasno, Secer, sol). Tijekom po€etnog mijeSanja sastojaka za brze krus¢ice
mozda ¢e se uz rubove posude nakupiti grudice brasna. Ukoliko Zelite to izbjeci, pomognite napravi da
te grudice dobro promijesa.

Cisc¢enje i odlaganje:

Prije CiS¢enja morate aparat za pe€enje kruha iskopcati iz elektricne instalacije i ostaviti ga da se ohladi.
Posuda za pecenje kruha: unutrasniji i vanjski dio posude ogistite vlaznom krpom. Nemoijte koristiti
gruba ili agresivna sredstva za CiS¢enje. Posudu za kruh nemojte prati u perilici posuda.

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

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

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

ZASTITA OKOLINE

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

GARANCIJA | SERVIS

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

Uredaj je namijenjen iskljucivo za osobnu uporabu!
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. . GORENJE .
VAM ZELI MNOGO UZITAKA PRILIKOM UPORABE VASEG NOVOG
UREDAJA

Pridrzavamo pravo na izmjene!

Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte sva uputstva za upotrebu.

1. Sacuvajte uputstva za upotrebu, garantnu potvrdu, potvrdu o placanju, te po
mogucnosti ambalazu aparata.

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

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

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

5. Redovito proveravajte stanje aparata i prikljucnog kabla zbog ostecenja.
Ukoliko otkrijete bilo kakvo oStecCenje, aparat nemojte koristiti.

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

7. OStecen prikljucni kabl ili njegov utika¢ sme zameniti isklju¢ivo proizvodac ili
njegov ovlasceni serviser, odnosno neko drugo stru¢no osposobljeno lice, inace
je takav zahvat potencijalno opasan.

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

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

10. Koristite iskljuCivo originalne rezervne delove.

11. Aparat nemojte nikad koristiti vani na otvorenom.

12. Niu kom slu¢aju aparat ne smete uranjati u vodu niti bilo koju drugu te¢nost, a
aparat ne sme ni doCi u dodir s teCnosti. Aparat nemojte stavljati na mokru
podlogu! Aparat ne dodirujte vlaznim ili mokrim rukama!

13. Ukoliko aparat uprkos oprezu dode u dodir s vodom, smesta izvucite utika¢ iz
utinice. Ne dodirujte vodu!

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

15. Nemoijte koristiti aparat s oStecenim prikljuénim 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
sScm.

18. Za CiS¢enje nemoijte koristiti agresivna sredstva za CiS¢enje.

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

reciklazu otpadne elektricne i elektronske opreme.

Prva upotreba aparata

Proverite posudu za pecenje hleba i o€istite deo namenjen pe€enju. Nemojte koristiti oStre predmete, i
ne struZite po posudi! Posuda za pec€enje 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 (uobicajeni poloZaj
za pecenje), ali jo$ nije zapoceo 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 izvlaCenje

CoNOOOR~WON =

OPIS KONTROLNE TABLE

(Izgled ekrana moze se promeniti bez prethodnog upozorenja.)

11256  1350G  1600G
2518 3.0LB 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START

KNEAD1 (D RISE3 STOP
RISE1 (ImE

192020 Bake
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COIOR

A HOME 4
A poueH + MADE >

Start/stop

Pritiskom na ovaj taster ukljucite ili zaustavite izabrani program pecenja.

Program pecenja ukljucite pritiskom na taster “START/STOP”. Zacuje se kratak pisak, dvotacka na
indikatoru (ekranu) zapo€ne treptati, i program poéne 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 zacujete pisak, program je zaustavljen.

Prekid-pauza

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

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

1.

2.

10.
11.
12.
13.
14.

15.

16.

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

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

Integralni: mesSenje, dizanje i pecenje hleba od integralnog brasna. Regulisanje odloZzenog
vremena upuéivanja u rad ovde nije preporucljivo, jer time mozete postici loSije rezultate.

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

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

Bezglutenski: mesenje, dizanje i pe€enje bezglutenskog hleba.

Brzi (skrac¢eni): na ovom programu veli¢ina vekne i podeSavanje odlozenog upucivanja u rad nisu
primereni. MeSenje, dizanje i peenje vekne krace je nego na Osnovnom programu. Hleb pecen
po ovom programu, obi¢no je maniji, i ima gus¢u teksturu.

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

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

Mesenje: meSenje brasSna 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 pec¢enja na
odredenim izabranim regulacijama.

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

Domaci hleb 2: omogucéuje korisnikovo li€éno programiranje, izmenjene su fabri¢ke regulacije
mesanja, dizanja, pe€enja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

Programski postupak kod izbora "Domaci hleb"

a)

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

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

Na isti nacin uradite podeSavanja i za preostale korake. Kada zavrSite sa programiranjem,
pritisnite dugme "START/STOP", Cime 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 pocetak delovanja.

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

Primer: Sada je 20.30, a vi zelite pe€en hleb u 7.00 izjutra narednog dana. Vremenski odlozen
pocetak upuéivanja 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
zakas$njenja upucivanja u rad. Dvotacke trepcu, a na indikatoru- ekranu zapo€ne odbrojavanje
vremena. U 7.00 ¢asova izjutra Cekace vas sveze pecen hleb. Ukoliko ga ne Zelite odmah izvudéi iz
posude, ostaje na toplom jo$ 1 sat vremena nakon zavrSenog pecenja.

Upozoravamo vas da u sluc¢aju izbora duzeg vremena odloZzenog 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 pe€enja. Ukoliko
Zelite hleb izvaditi iz aparata tokom odvijanja programa odrzavanja na toplom, pre toga morate
iskljuciti odvijanje programa pritiskom na taster START/STOP.

MEMORIJA

Ukoliko tokom odvijanja programa pecenja hleba dode do smetnji u opskrbi elektriénom energijom,
program ¢e automatski nastaviti s radom 10 minuta nakon uspostave normalnog rezima napajanja,
¢ak i ako ne pritisnete taster “START/STOP”. Ukoliko smetnja s opskrbom traje duze od 10 minuta,
izabrani program nece se sacuvati u memoriji. U tom slu€aju iz posude za hleb morate baciti stare
sastojke, u nju ubacite nove sastojke, i ponovno ukljucite aparat za pecenje 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 razlicitih veli¢ina vekni ukoliko su npr. peCene 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 slucaju 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 EOQ” ili “E E1”, to znadi
da senzor za temperaturu ne deluje ispravno. U tom slu¢aju preporucujemo da senzor za
temperaturu pregleda ovlasceni serviser.

POSTUPAK PECENJA HLEBA

1.

Posudu za hleb postavite na svoje mesto. Lopaticu za meSenje fiksirajte na osovinu.
Preporu€ujemo da lopaticu pre u€vrd¢ivanja na osovinu namazete margarinom otpornim na
vruéinu, da se na lopaticu ne hvata testo, a istovremeno ¢ete lopaticu mnogo lak$e 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 $ecer, so i brasno, a
uvek tek na kraju dodajemo kvasac ili prasak za pecivo.

F
Kvasac ili pradak 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 oA~

®

1.

12.

13.

14.

15.

16.

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

Pazljivo zatvorite poklopac aparata i utika¢ ukop€ajte u utiCnicu.

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

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

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

Pritisnite na taster "+, -" (zakaSnjenje) i reguliSite vreme odlozenog 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 zavr§enog pecenja zacuje se 10 uzastopnih pisaka. Tada mozete pritisnuti taster
START/STOP (2 sekunde), da zaustavite pe€enje i iz aparata izvadite pe€eni hleb. Otvorite
poklopac, koristeéi 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 vru¢a! Budite narocito oprezni, i zastitite se od
mogucih opekotina.

Pre no Sto 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 podnozje, ili o€istite radnu povrsinu i
nezno prodrmajte posudu da hleb sam iskoci van.

Pre no $to ga poc¢nete rezati, neka se hleb hladi priblizno 20 minuta. Preporu¢ujemo vam da hleb
narezete koristeci elektrini 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 neravhomerne komade ili
iskidanu par¢ad.

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

Nakon zavrS§enog pecenja, odnosno kad aparat za pec€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
mesenije, sakrivenu na dnu vekne. Vekna je veoma vruéa, zato lopaticu nemojte vaditi golom rukom,
nego Koristite kuhinjske rukavice ili neku drugu zastitu za ruke.

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

u radnji.

RECEPTI

Legenda:

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

1. OSNOVNI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
So 2 kk 3 kk 3 kk
Secer 2 sk 4 sk 4 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 5g 69 79
2. FRANCUSKI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
So 2 kk 3 kk 3 kk
Seder 2 sk 2 sk 2 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 8409 980g
Kvasac 5g 69 79
3. INTEGRALNI 1125g 1350g 1600g
Voda 420ml 480ml 560ml
So 2 kk 3 kk 3 kk
Secer 2 sk 2 sk 2 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 5g 69 79
4. SLADAK 1125g 1350g 1600g
Voda 410ml 460ml 540ml
So 1 kk 1,5 kk 2 kk
Secer 5 sk 6 sk 7 sk
Ulje 3 sk 4 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 5g 6g 79
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5. ULTRA BRZI 1125g 1350g 1600g
Voda 520ml / /
So 2 kk / /
Seder 2 sk / /
Ulje 3 sk / /
Brasno 840g / /
Kvasac 79 / /
6. BEZGLUTENSKI 1125g 1350g 1600g
Voda 500ml 560ml 640ml
So 2 kk 2 kk 3 kk
Seder 3 sk 3 sk 4 sk
Ulje 3 sk 3 sk 4 sk
Brasno 700g 800g 900g
Kvasac 59 69 79
7. BRZI 1125g 1350g 1600g
Voda 430ml 520ml 610ml
So 2 kk 2 kk 3 kk
Seder 3 sk 3 sk 4 sk
Ulje 3 sk 3 sk 4 sk
Brasno 700g 840g 980g
Kvasac 79 8g 9g
8. TORTE 1125g 1350g 1600g
Voda 30ml 30ml 30ml
Jaja 7 8 10
Secer 8 sk 9 sk 10 sk
Ulje 3 sk 3 sk 4 sk
Brasno 4209 5609 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 $ecer 5009 / /

Resavanje problema

PROBLEM UZROK RESENJE

Vekna nadode i
zatim spadne.

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

- Ya kasicice viSe soli

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

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

- previSe dodatog kvasca
- previSse brasna ili

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

- Ya kasicice viSe soli

- % kaSitice manje Secera ili

tip brasna ili staro odn.
budavo brasno

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

bila

Vekna previSe | pogresan tip brasna d
nadolazi - premalo soli meda . . «
) M . - 1-2 kasic¢ice manje brasna
- teCnost dolazi u kontakt | /"y - cicice manje kvasca
sa kvascem pre me$enja koristite pravu vrstu sa pravim
parametrima
- premalo kvasca
- kvasac je prestar ili ste
upotrebili pogresan tip
- previse Il premalovode | _ 1. kasicice vise vode li mieka
N o.klo ac ie bio otvoren | - s kafene kasi¢ice manje soli
oo e 8 o | - V4 kasigice vide Secera ili meda
. prog - koristite sveZe brasno, Koristite
Vekna premalo | NadolaZenje =
. i « pravu vrstu brasna
nadolazi. - upotrebili ste pogresan

- Y%-V4 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.

- ¥4 kasicice vise Secera ili meda
- izaberite odgovarajuc¢a
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podeSavanja

Vekna je
nedovoljno
pecena.

- izaberite
podesavanja

odgovarajuéa

Vekna je previSe
pecena.

- % kaSi¢ice manje 3ecera |ili
meda

- izaberite
pode$avanja

odgovaraju¢a

MesSavina 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
- % kaSiCice manje Secera ili
meda
- %% kafene kaSiCice manje
kvasca

Vekna uopste ne
nadolazi.

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

- kvasac se unistio, kad
je doSao u kontakt sa

soliju ili sa dodatim
sastojkom Kkoji je bio
prevruc

- te€nost dolazi u kontakt
sa kvascem pre mesenja

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

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

- koristite samo mlake sastojke

Hleb od brasna od
celog zrna je nizi.

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

- za 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 pe¢en
hleb od brasna od celog zrna koji
ima kra¢e vreme nadolazenja

- jednostavna spoljaSnjost ne
utiCe na ukus i kvalitet hleba

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

- te€nost dolazi u kontakt
sa kvascem pre mesSenja

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

- kad koristite opciju Pocetak sa
kasSnjenjem, uverite se da je
kvasac u centru posude

- previse te¢nosti
- premalo kvasca

- smanijite te¢nost odjednom za
1-2 kasiCice, koristite tacne
merice

Obilan, grudvasti i < s .
hieb. - previse brasna R povecajte If\./va!sac odjednom za
- stari sastojci ili | Y kafene kaSi€ice
pogresan tip brasna - smanijite koli¢inu brasna
- koristite sveze sastojke
- koristite tacne merice
Vlazan, previSe | - previSe teCnosti - kod velike vlage koristite manje
buskast hleb. - premalo dodate soli. vode

- razliCite serije braSna mogu da
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traze manje te¢nosti

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

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

Vazdu$ni mehuri¢

. . - testo je loSe umeseno
ispod korice. ]

Posle pritiska na

dugme - temperatura u vaSem : d %enie hleb
"start/stop” na | uredaju je previsoka za .zatlm. posudu za pecenje hieba

. izvucite iz uredaja i ostavite
ekranu se | pecenje hleba

otvoren poklopac, dok se uredaj

prikazuje "H:HH". ne ohladi

POSEBNI SAVETI

1. Za brzo napravljene hlepéice

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 hlepci¢e
mozda ¢e se uz ivice posude nakupiti grudice brasna. Ukoliko Zelite ovo izbeci, pomozite napravi da te
grudice dobro promesa.

CiScenje i odlaganje:

Aparat za pecenje hleba morate pre €iS¢enja obavezno iskop¢ati iz elektri¢ne instalacije i ostaviti ga

da se ohladi.

1. Posuda za pecenje hleba: unutrasnji 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¢: viaznom krpom ocistite unutrasnji i spoljasnji deo aparata za pecenje hleba
i poklopac.

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

ZASTITA OKOLINE

Nakon isteka njegovog zivotnog veka aparat nemojte odbaciti zajedno s obi¢nim domaéim otpadom,
nego ga odlozite na zvani¢no mesto za sabiranje takvog otpada za recikliranje. Pravilnim odlaganjem
doprinosite ka o€uvanju zZivotne 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 va$oj 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 licnu 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 AeTanHo NPoyYMUTajTe M ynaTcTeara 3a
ynotpeba.

1. YysajTe ru ynaTcTBaTa, NOTBpAATAa 3a rapaHumja, NnoTBpAaTa 3a ynnarata u
ako e MOXHo, 1 ambanaxara.

2. AnapatoT e HaMEHET MCKITy4MBO 3a NpuBaTHa ynotpeba!

3. Cexkorall 13BaguTe ro BTakHyBa4oT Of NPUKNyYHULATa Kora anapaTtoT He ro
ynoTpebysare, kora HameCTyBaTe [O4ATHW eN0BU, Kora anapaToT ro
4nCTUTE W NPY Kaksm Buno apyru npeyku. Mpeg Toa UCKTy4uUTe ro anaparor.
Cekorall noBreyeTe ro BTakHyBayoT, a He kabenor.

4. [a 6w rv 3awTuTuna gelara of onacHOCTY Of eNeKTPUYHI anapaTil, HUKoraLl
He ocTaBajTe rv 6e3 Hag3op Bo 6nn3KHa Ha anapaToT. 3aToa anapaToT
HaMeCTuTe ro Taka Aa gela Hemaat gocrtan. Cekoral yBepuTe ce aeka
kabenoT He BUCK HaZony.

5. PenoBHO npoBepyBajTe ro anapatoT 1 kKabenoT Ja He ce oLwTeTeHn. AKo
OTKpUeETe KakBo Buro owTeTyBake, anapaToT He ynoTpebysajTe ro.

6. AnapatoT He nonpaeajTe ro camu, TyKy OfHECETE ro Kaj OBMNaCTeH CTPYYHaK.

7. 3apapgu 6e3begHOCT MOpa pacunaH Unm OLWTETEH BTakHyBaY OfaeneHue 3a
CEPBWC UMK APYro OBNACTEHO NWLE Aa ro 3aMEHU CO €AHAKOB BTaKHyBau.

8. Anapatot 1 kKabenoT He HamecTyBajTe r1 BO BriM3nHa Ha TONNKUHA, AMPEKTHA
COHYeBa CBETNMHA, BNara, 0CcTpu pabosw 1 cnnyHo. Kabenot aa He gojae BO
KOHTaKT CO XeXOK anapar.

9. AnapatoT HuKoraL He ynoTpebyBajTe ro HeHaa3upaHo. Kora anapatoT He ro
ynoTtpebyBarte, Cekorall UCKMy4mTe ro, hako camo 3a MOMEHT.

10. YnotpebyBajTe camo OpuriHanHu 4o4aTHU LEeroBMU.

11. AnapaTtoT He ynoTpebyBajTe ro Ha OTBOPEHO.

12. Bo HWKOj Cryyaj anapaTtoT He CMeeTe Aa ro CTaBuTe BO BOfa Unu apyra
TEYHOCT, HUTY He CMee [a [0jAe BO KOHTAKT CO TeYHOCT. AnapaToT He
CcTaBajTe ro Ha Mokpa nogrora! AnapaTtoT He JonupajTe ro CO BNaXHW Unu
BOA€eHM paue!
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13. Ako anapaToT [ojae BO KOHTaKT CO BoAa, BeHaLU U3BIeYeTero BTakHyBa4yoT
o4 Npukny4YHuUaTa. He gonupajte ja Boaara.

14. AnapatoT ynoTpebyBajTe ro camo 3a HaMeHU, O3HaYeHN Ha anaparor.

15. He ynotpebyBajTe ro anapatoT CO OLITETEH NPUKITYYOK.

16. He pgonupajte fenosu Ha anapaToT KoM ce ABWXaT Uiu BpTar.

17. AnapaToT HamecTuTe ro Ha pamHa nognora. Og sugoT aa buge opaaneyeH
Hajmasnky 5 cm.

18. Mpwu uncTerbe He ynoTpebyBajTe arpeciBHU CPELCTBA 3a YNCTEHE.

19. MpUKTYYOKOT 3a rHeTee UCUUCTUTE o BegHal no ynotpeba.

20. He ponupajte rv eLuk1Te NOBPLUMHKA. YNoTpebute paduku unm QpLuKM.

21. OBOj anapat MoXaT fa ro kopuctaT fela kov Beke HanonHune 8 roguuu, nuua
CO HaManeHn U3NYKK, CETUIHW UM MEHTaMHM CNOCOBHOCTY Kako 1 nnua Kou
HemaaT JOBOMHO UCKYCTBO U 3HaeHe ako ce nof Hagsop unu 6une obyyeru
Kako Aa ro kopuctar anapatoT Ha 6e3beaeH HaumH u v pasbpane
OMacHOCTUTE KoM MOXaT Aa ce nojasart. [leLata Mopa nocTojaHo Aa ce nog
Ha/A30p 3a Aa ce ocurypate feka TWe He C1 urpaat Co anaparor.

22. YuCTeHETO M KOPUCHNYKOTO OAPXYBakeTO He Tpeba Aa ro u3sedysaat Aela
KOW He HanosnHune 8 roauHM 1 Ko He ce Nog Haa3op.

23. Ako cakaTe cafoT 3a neyerbe [a ro u3BaguTe of anapartoT, He yaupajTe no
Hero unn no HeroeuTe pabosu, Braejkn Toa MOXe Aa ro oWTeTw.

24. Bo anapaTtoT He CTaBajTe anyMUH1yMCKu (honnm uiv apyru matepujanu,
Buaejkv Toa MOXe [a ro NoBMLUM PU3NKOT O HAaCTaHyBak-€e Noxap Uin KpaTok
cnoj.

25. AnapatoT HUKOraLl He MOKpUBajTe ro CO Kpra Uiu CIIMYHK MaTepujani,
Buaejku co Toa Ha ToNNKMHaTa M napaTa UM OHEBO3MOXyBaTe criobofeH
NpeMuH o anapatoT. AKO € anapaToT NOKPUEH UNnK [ojae A0 KOHTaKT Co
3ananvs Matepujarn, MoXe fa fojae 4o noxap.

26. AnapaToT He NpUKITyvyBajTe ro Ha HaABOPELLEH BPEMEHCKM NPEKUHYBaY UIu
CUCTEM 3a [JaNeymHCKO ynpaByBarbe, ja He Npeau3BrkaTe OnacHoCT.

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

OBaa onpemMa e o3Ha4yeHa cornacHo eBponckarta gupektuBa 2012/19/EU 3a otnagHa
eneKTpUYHa u enieKTpoHcka onpema (waste electrical and electronic equipment - WEEE).
[upekTBaTa onpegernyBa 6apara 3a cobupame 1 nocTanyBake CO OTNagHa efleKTpuYHa u
erNleKTPOHCKa onpema, Kkou Baxart Bo Lenata EBponcka YHuja.

MNMpBa ynoTtpeb6a Ha anapaTtoTrva uporaba aparata

MpoBepuTe ro cagoT 3a nevere Ned 1 UCUUCTUTE ro NpPeaenoT 3a neveke. He ynotpebysajTe ocTpu
npeameTum u He Tpujte! CagoT 3a neyerse neb e obnoxeH co matepuja NpPoTMB nenerwe. CagoT 3a
nevere ned Hamaukajte ro co macHotuja u 10 MUHYTK NneynTe NpaseH. MpuToa ce pa3suBa
HenpwjaTHa Mupu3ba no HOBO, 3aToa OTBOPUTE NPO30pPeL, Aa ja NpoBeTpuUTe nNpocTopujaTta. [oToa
MOBTOPHO McuncTuTe ro. Ha ockata Ha AHOTO oA CafloT HAMECTUTE NPUKIYYOK 3a FTHETEeHE TECTO.
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EnekTpuyeH NnpuKny4oK:

AnapaToT Moxe Aa 6uae npuknyyeH camo Ha npaBunHo HamecTeHa 230V ~ 50Hz npuknyyHuua.
Kora ro npukny4mTe anapaToT, ke CrnyLUHeTe KpaTok NUCOK 1 Ha eKpaHOT Mo KpaTKo BpeMme ke ce
nojasu "3:00". ABeTe Touku Mery 3 n 00 He ce ceTo BpemMe 3anarneHmu.

AnapaToT e noaroTBeH 3a ynotpeba n aBTomaTcku JoTepaH Ha nporpama 1 (BoobuyaeHa nonox6a),
MeryToa yLiTe He noyHan aa pabotu.

®DYyHKUUM N paboTere

HapsopHa nnova

Kanak

KoHTponHo npo3sopuye
Cap 3a ne6

JlonaTka 3a mMeware
HapsopHa nnova
Kykuwre

MepHa naxwvua
MepHa vawa

Kyka

°
©CoNoOoO~WN =

Oornuc HA HAAISOPHATA MJIOYA

(U3rnepoT Ha ekpaHOT MOXe Aa ce NPoMeHu 6e3 NpeTxoaHOo npeaynpeayBamse.)

11256 1350G  1600G |
2518  3.00B 3.5LB I\‘
PAUSE |

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 |: A0 RISE3 sTOP

[}
RISEL 100 BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE (el

HOME
DOUGH + MADE

Start/stop

Co npuTUCHYBake Ha OBa Kom4e Ke BKIy4MTe unu 3anpeTte n3bpaHa nporpaMa 3a neverse

Mporpama 3a neyekse ke BKIy4uUTe CO NPUTUCHYBake Ha konyeTo “START/STOP”. Ke cnyluHeTe
KpaToK MUCOK, ABETE TOYKM Ha MOKaXyBa4oT Ke NoYHaT Aa TpenkaaT v nporpamata ke noyHe ga ce
n3BepyBsa. Kora nporpamara noyHe aa ce usBegyBa, ke 61ae OHeBO3MOXEHO paboTeHweTo Ha cute
Konymkea, ocBeH konyeto START/STOP.

Ako cakaTe Aa ja 3anpete nporpamara, nputucHute ro konyeto “START/STOP” (nputucokoT fa Tpae
3 cekyHam). Kora ke cnyluHeTe NUCOK, MporpamaTa e 3anpeHa.

May3sa

Kora nporpamara noyHe Aa ce n3segyBa, MoxeTe Aa ro nputucHute konyeto START/STOP u
nporpamara ke buae npMBpeMeHo 3anpeHa, ama AoTepyBaHeTO Ke OCTaHe BO CMIOMEHOT, a BpEMETO
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Ha nporpamara ke Tpenka Ha LCD nokaxysa4oT. Co NOBTOPHO NPUTUCHYBaHE Ha KOMYeTo
START/STOP vnu nporpamaTta ke npogosHKu.

M3bupamwe nporpama

Bo meHuTo (Menu) nsbepete cakaHa nporpama 3a neyewse. Co cekoe NpuUTUCHyBaHe, koe ro npaTtu
KpaTOK MUCOK, Ke ja NPOMeHUTe nporpamaTa 3a neyere. AKO Ha KONYeTo NpUTUCKaTe eaAHONOAPYro,
Ha nokaxysa4yoT LCD ke ce Hapegat cuTe 16 pacnonoxnveu nporpamu 3a nedvewse. N3bepute cakaHa
nporpama. ®PyHKUMMTE Ha cuTe Nnporpamun ce objacHeTV BO MPOAOIHKEHNETO.

1.

2.

11.
12.
13.
14,

15.

16.

OcHOBeH: Mecehe, CTacyBame 1 Nnevere ctaHaapaeH neb. Moxe aa ce gogagar apyrv
COCTOjKM, 3a Aa ce nofobpw BKycOT.

®paHLyCKKN: Mecere, CTacyBahe 1 Nevere Co NpPoJoINKEHO BpeMe 3a cTacyBakse. JleboTt
ncneyeH co oBaa nporpama uMa nokpLikaea Kopka n nogenukaTtHa TekcTypa.

MyeHKapeH: Mecetse, CTacyBake 1 Nevere nueHkapeH ne6. He ce npenopavysa Aa ce fafe
KOMaHAa 3a OANoXeH NMoYeTOK Ha NPOLLECOT, 3aLUTO Toa MOXe Aa AoBeae [0 Mooy pesynTaTy.
Cnapok: Mecerbe, cTacyBake 1 neyewe cnagok neb. Moxe aa ce gogagar Apyrv CoCTojku, 3a
Aa ce nofobpu BKYCOT.

YnTpa 6p3: Meceke, cTacyBare 1 Nevere Ha eaHa BekHa neb ce 3aspLuyBa MHory 6p3o.
HopmanHo, BekHaTa e nomana u uma norpyba Tekctypa o nebot ucneveH co nporpamara
,BP30 (QUICK)".

Be3 rnyTeH: Mecene, CTacyBame 1 nevere Ha neb 6es rmyTeH.

Bp3: co oBaa nporpama, He ce npenopayyBa AOTepyBare Ha ronemvHarta Ha BekHaTta neb un
OANOXyBake Ha NOYETOKOT Ha NpoLecoT. MecekeTo, CTacyBaH-eTO U NeveHeTo neb 3aBpLuyBa
no6p30 ofoLTO CO OCHOBHaTa nporpama. BekHute neb ncnevenmn co osaa nporpama obuyHo ce
nomanu n umaart norpyba TekcTypa.

Konauu: meceme, ctacyBatbe 1 nevere konaun. Kopucrtete coga brkapboHa mnu npaLlok 3a
neyvBa Kako areHc 3a Tectoto Aa buae nucHaro.

Meceme: Mecetbe Ha BpalLHOTO U Ha APYrUTe COCTOjKM.

TecTto: Mecere 1 cTacyBame, 6e3 neyere. 3emeTe ro TeCTOTO Of TerncujaTta 3a nedewe neb n
HanpaseTe 3eMUYKM, kKudnu, nuua, UTH.

TecTo 3a TECTEHUHU: MeCeHe

JorypT: npaseme jorypt

Cnarko: Bapewe cnatka (llem, mapmanag, utH.). lNpeg ga ro ctaBute OBOLUJETO BO Tencujata 3a
neyetse, NceykajTe ro.

Meyvere: camo never-e, 63 Mecene 1 ctacyBare. OBa MOXe a ce KOPUCTU 1 3a npoLiecuTe
CO NPOAJOITIKEHO BpeMe Ha nevete, 6e3 fotepyBare Ha NpoLEecoT.

DOomaweH ne6 1: 0Bo3MOXyBa nporpammpare of CTpaHa Ha KOPUCHUKOT: KOPUCHMKOT MOXe Aa
v MeHyBa pabpuykunTe JOTepyBaka 3a Mecete, CTacyBahe, NeYere 1 ToNnewe, 3a Cexkoj of
YekopuTe.

HomalueH ne6 2: 0BO3MOXyBa Nporpammnparse o cTpaHa Ha KOPUCHUKOT: KOPUCHUKOT MOXe Aa
™ meHyBa habpuukute foTepyBatba 3a Mecere, CTacyBake, Neyere 1 Tonnekwe, 3a CeKoj o
YekopuTe.

Bo nporpamara [lomaweH ne6

a)

b)

MpuTncHete ro konyero ,JAOMALLEH (HOME MADE)" eqHaw (v ApxeTe ro nputucHaTo 2
cekyHam). Ha ekpaHoTt ce nojasysa "MECEHE1 (KNEAD1)". MpuTtucHeTe ro konyerto ,+" nnm ,—
" 1 pgoTepajTe ro BpeMeTo Bo MUHYTU. 1oToa, nputmucHeTe ro noeBTopHO konyeto ,JOMALLEH
(HOME MADE)", 3a oa ro NnoTBpAMTE JOTEPAHOTO BPEME 3a OBOj YEKOP.

Ha ekpaHoT ce nojaBysa ,CTACYBAHE1 (RISE1)“. MNputucHeTe ro kon4yeto ,+" nunu ,—" n
[oTepajTe ro BpemeTo BO MUHYTU. BpojoT Ha MUHYTK ce 3ronemyBa nobpry AOKOMKy ro
NpUTWUCHETE U Fo APXKWTE KOMYETO NpUTUCHaTo. MNoToa, NPUTUCHETE ro NMOBTOPHO KOMYETO
AOMALUEH (HOME MADE)", 3a ga ro notepa1Te AOTEPaHOTO BpemMe
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c) [loBTopeTe rM ocTaHaTUTE YeKOpW Ha UCTMOT HayMH. Kora ke 3aBpLuMTE CO NMpOorpammnpar-eTo,
nputucHete ro konyeto ,CTAPT/CTON (START/STOP)" 3a fa ro 3aTBOpUTE MEHUTO 3a
[oTepyBatse.

d) MputucHete ro noeTopHo kon4yeto ,CTAPT/CTOINN (START/STOP)" 3a fa ja noyHeTe
nocTarkara.

Boja (colour)

Co nputucHyBak€ Ha oBa kon4ye moxeTe Aa gotepate CBETNA, CPEAHA vnu TEMHA 6oja Ha kopaTa.
Co potepyBaweto ,6P30(RAPID)" nporpamara ke Tpae nokpaTtko.

FOJIEMUHA HA BEKHATA (loaf size)

Co npuTncHyBaH€e Ha oBa kon4e ke ogpeavTe rorieMuHa Ha BekHaTta. LienocHoto Bpeme Ha
paboTere MoXe Aa ce MPOMeHyBa CO Orfief Ha PasfMyHN roNeMNHN Ha BEKHUTE.

3AO0OUHYBAKE ("+, -")

Ako cakaTe anapaTtoT Aa He NoyHe BegHall Aa paboTu, TyKy NodoLHa, Co NPUTUCHYBake Ha OBa
KOmM4Ye ke foTepaTe BPEMEHCKO 3aA0LHYBaHe Ha BKIy4yBaHEeTO.

Co npuTuCHYBaHe Ha konyeTo "+, -" ke n3bepete yac, kora cakarte aa e nebot neyeH. Bpemeto Ha
3afloUHyBake Mopa Aa ro BkIyyyBa U BpEMETO 3a NeYere Ha NoeayHeyHa nporpama. Toa 3Hauu,
Kora BpeMeTo Ha 3afoLHyBare 3aBpLun, ke umare neyeH neb Ha maca. HajnpsuH n3bepute nporpama
n 6oja Ha kopaTa, noToa NpUTUCHUTE "+, -, fa ro NPoJOIKMTE BPEeMEHCKOTO 3afoLHyBane. Co cekoe
NpUTUCHYBak-e ro Npofoskysate BpemeTo 3a 10 MMHYTU. Hajoonro MoXHO BpeMeHCKO 3af0LHyBaHe
e 15 yaca.

Mpumep: Yacot ee 20.30, a Bre cakate neveH neb Bo 7.00 HayTpo HapeaHWoT aeH. BpemeHcko
3aflouHyBake MopaTe Taka Aa ro gotepate Ha 10 yacot n 30 muHyTu. M36epuTe nporpama,
roneMvHa Ha BekHaTa, a NoToa eqHoNoApYro NPUTUCKajTE Ha Ha konyeTo "+, -" fgoaeka Ha
nokaxysadyoT He ce ncnuwe 10:30. MoTtoa nputucHute ro kondyeto STOP/START, na aktusupare
nporpama Ha BpeMEHCKO 3a0LHyBake. [IBeTe TOUKkM TpenkaaT, a Ha NnokaxxyBadoT ce oabpojysa
BpemeTo. Bo 7.00 HayTpo Ha Bac ke Yeka cBex neb. Ako He cakaTe BegHall Aa ro u3Bagute, Ha Tommo
Ke ocTaHe ywTe 1 4ac No 3aBpLUEHOTO NeYeHE.

Be npedynpedyeame 0a 80 crlyyaj Ha usbupaHe nodos120 8PeMeHCKO 3a0OyHye8aH-e He
ynompebysajme kakeu 6usio pacunsiueu cocmojKu, Kako Wmo ce jajya, ceexo Msieko, ogoulje,
Kpomud u cn.

OAPXYBAHKE HA TOIJ10

Ne6 moxeTe aBTOMATCKM Aa YyBaTe Ha TOMNIO e[eH Yac Mo 3aBpLUEHOTO neYerse. Ako cakaTe nebot
3a Bpeme YyBakbe Ha TOMMo Aa ro u3BaguTe of anaparoT, npej Toa UCKyYuTe ja nporpamara co
npuTUcHyBawe Ha konyeto START/STOP.

CMOMEH

Ako 3a Bpeme n3BeyBame Ha nporpamaTa 3a nevetwe neb Aojae A0 NPeYkun BO enekTpuyHaTa
MHCTanaumja, nporpamara aBToMaTCKu1 Ke NMoYHe Aa ce nssedysa HajnpsuH no 10 MUHYTH, 1 ako
konyeTo “START/STOP” He ro nputucHume. Ako npeykarta Tpae noponro og 10 MuHyTn, nsbpaHata
nporpama Hema fja ce 3a4yyBa BO CMOMeHOT. Bo 0BOj cnyyaj oTcTpaHuTe rm cocTojknTe oA cafoT 3a
neb, Bo HEro cuneTe HOBU U NMOBTOPHO BKITy4MTE O anapaToT 3a nedexse neb. Ako npedykarta ce cnyym
npea Aa novyHe TeCTOTO Aa HapacHyBa, e4HOCTaBHO MOBTOPHO MPUTUCHWUTE ro KOMYeTo
“START/STOP” n nporpamata ke NoyHe fa ce u3BedyBa NOBTOPHO O MOYETOKOT.
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COBHA TEMIMEPATYPA

AnapaTtoT Moxe a paboTy HopManHo BO rofeM TeMrnepaTypeH pacrnoH Ha OKonMHaTa BO koja ce
Haora, MeryToa Moxe [a [ojae [0 pasfuyHu rofieMUHM Ha BEKHUTE, ako ce NeYeHn BO MHOTY nafHa
unun MHory Tonna coba. MNMpenopavyBame cobHa Temnepatypa mery 15 n 34°C.

NPEAYMNPEAOYBAHE HA EKPAHOT:

1.

Ako no nputucHyBake Ha konvyeto START/STOP Ha nokaxysayoT nuwe “H HH”, cobHaTta
Temneparypara e npeBucoka. Bo oBoj cnyyaj 3anpete ja nporpamata. OTBOpUTE ro KanakoT u
noyekajte 10 go 20 MUHYTKU, anapaToT Aa ce onagu.

Ako no nputucHyBare Ha konyeto “START/STOP” Ha nokaxysadoT nuwe “L LL”, (ocBeH npu
nporpamara lMeyere), Temnepatyparta Bo anapaToT € npeHucka ( 5 nucoum). OTBOPUTE O
KanakoT u nyLTuTe ro anapatoT Aa noymsa 10 go 20 MuHyTH, Aa ce 3arpee Ha cobHa
Temnepartypa.

Ako no nputucHysawe Ha konvyeto START/STOP Ha nokaxysadot nuwe “E E0” unu “E E1”, Toa
3Ha4M Jeka CeH30poT 3a TemnepaTtypa He pabotn fobpo. Bo oBoj cnyyaj Be Monvme ceH3opoT
3a TemnepaaTypa fa ro nperneaa oBrnacTeH cepaucep.

NMOCTAIKA 3A MNEYEHE JIEB

1.

Caport 3a neb crtaBuTe ro Ha cBoe MecTo. JlonaTkaTta 3a melare hukcupajte ja Ha ockaTta.
[MpenopayvyBame nonatkaTa npej ukcMparme Ha ockata Aa ja HaMadkaTe CO MaprapuH,
OTMOPEH Ha TeMnepaTypa, Aa Ha Hea He 61 ce Nenuno TecToTo, a UCTOBPEMEHO MHOTY NMONECHO
ke ja nsBaguTe nonatkarta o neveHunoT neb.

CocTojk1Te cuneTe rm Bo cafoT 3a neb. BHMMaTenHo cnefgeTe ro pefocnenoT Ha ynaTcTeata Bo
peuenTtoT. OBUYHO HajNPBMH Typame Bofa WUnu Apyra TeHHOCT, NoToa AofaBamMe Luekep, con u
OpallHo, a cekorall oypv Ha KpajoT Ke godageme KBacel, Unv npailok 3a nevmBo

F
el — | Yea: Ksaceu unm npaiuok 3a neunso

—f4—— Dryi Cysu cocTtojku (bpaLuHo, wekep...)

Wate Boaa vnu apyra Te4HocT

U3BecTue: Hajronema Jo3BONEHA KONMYMHA BpaLlHO MnKn KBacel, € 3anviiaHa Bo peLenToT

3.

No oM

©

10.

1.

Ha BpBOT 0f 6palLHOTO CO MPCT HanpaBWTe Maro Ayn4ye, BO HEro CTaBUTE KBacel, 1 BHUMaBajTe
[a He [0jae BO KOHTaKT CO TeYHOCTa MNn ConTa.

MpeTnasnunBo 3aTBOpMTE ro KanakoT Ha anapaToT U CTaBMTe ro BTakHyBa4oT BO NPUKIyYHMLaTa
MpuTncHWTE Ha konyeTo »Menu« 1 n3bepuTe cakaHa Nporpama 3a nevekse.

MputucHuTe ro konyeto COLOR 1 nsbepute cakaHa 6oja Ha kopaTa.

MpuTnchHuTe ro konueto LOAF SIZE (BekHa) n n3bepute cakaHa ronemmHa Ha BekHata (1125g.
1350g nnn 1600g).

MputucHuTe Ha konyeTo "+, -" 1 JOTepajTe BpeMeHCKO 3a4oLHyBate. AKO cakaTe BegHall Aa
noYHe Aa ce neye neboT, NPOnyLUTUTE O OBOj YEKOP.

MputuchHute ro knyeto START/STOP, ga anapatoT no4yHe aa paboTu.

Kaj nporpamute 1-7 3a Bpeme paboTeme ke ce CryLUHe MUCOK, LUTO € 3HaK Aa Mopare Torawl Aa
nopapete coctojku. OTBOpUTE rO KanakoT U cuneTe cakaHu cocTojku. Moxebu Hus
BEHTMNALMCKMOT OTBOP 3a BpeMe neyet-e Ke 1a3nese HewwTo napa, a Toa € CocemMa HopMarHo.
Mo 3aBpLueHo neyvetrbe ke cnywHete 10 egHonogpyro nucoum. Toraw MoxeTe Aa ro NpUTUCHUTE
konyeto “START/STOP” (2 cekyHau), Aa ro 3anpeTe nevyeHeTo U o4 anapaToT ro u3BaguTe
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neyeHunoT ne6. OTBOpUTE ro KanakoT, CO KYjHCKU pakaBuLM 3aBpTUTE ro cagoT 3a neb Bo
CMpPOTMBHA Hacoka of CTpernkaTa Ha YaCoBHWKOT U M3BaauTe ro cafdoT 3a neb o anapartorT.
lpedynpedyesar-e: cadom 3a s1eb6 moxe da 6ude MHoz2y xexok! Budeme npemnasnueu u
3awmumume ce 00 U32opeHuyu.

12. MMpepg pa ro n3sagute nebot of cagoT 3a neb, Heka ce onaau cagoT. Co nonaTkMTe HeXHO
oaBowuTe ro neboT og paboBute Ha cagoT.

13. Caport 3a ne6 obpHeTe ro HaAoMNy Ha MeTarnHa XudeHa pelleTka unm na ncuucture ja paborHara
NoBpLUMHATA W HEXHO 3aTpeceTe ro cafoT, Aa neboT cam ncnagHe.

14. MMpepg pa ro HapexeTe neboT, Heka ce nagu NpubnmxHo 20 MuHyTU. By npenopadysame ne6ot
[a ro HapexeTe CO eNeKTPUYHa pesayka Unu 3anyecT payeH Hox 3a neb, a He Co HOX 3a OBoLLje
VNN KYjHCKM HOX, Buaejkn moxeme fa Hapexeme HEpaMHOMEPHN U UCKUHATY Napyunksa.

15. Ako no 3aBpLUEHO neyere He cTe Bo BnnsuHa Ha anapatoT Aa 6u ro uckny4une co
nputucHyBatse Ha konveto “START/STOP”, anapaToT aBTOMaTCKM ke ro oapxyBsa neboT Ha
TOMIO yLwTe NpMbnmkHO efeH Yac. Kora ke 3aBpLUn BpEMETO Ha oApXKyBaHe Ha TOMmo, ke
cnywHete 10 egHONOAPYro NUCOLN.

16. Mo 3aBpLUEHOTO Neyvere, OAHOCHO Kora anapaTtoT 3a nevere nebd He e Bo ynoTpeba, ucknyuute
ro oA eneKkTpMyHaTa uHctanauuja.

U3BecTue: MNpepa fa ja HapexeTe BekHaTa , ynoTpebuTe ja KykaTa co Koja Ke ja oTCTpaHuTe
nonaTkaTa 3a MelLake, CKpMeHa Ha AHOTO of BekHaTa. BekHaTta e xellka, 3aTtoa nonatkata He
OTCTpHayBajTe ja co rona paka, ynotpebuTe KyjHCKV pakaBuLM MW HeKoja Apyra 3aliTuTta 3a paue.

CoseT: Ako He ro nsegete nebot 4OKpaj, BM COBETYyBaMe YyBah-€ Ha nNpeocTaHaTunoT neb Bo
HemnponycTnnea nNnacTuyHa kecuyka unm cag 3a vysawe neb. Jlebot moxeTe fa ro yyeaTe ywte Tpu
AeHa Ha cobHa Temneparypa. AKo ro yysaTte noBeke of Tpu AeHa, CTaBuUTe ro BO 3aTBOPeHa
nnacTU4YHa Kecu4ka unm cag v ctaBuTe BO NagunHuk. Tamy ke ce 3adyBa ywte Hajmanky 10 geHa.
Bupejkn goma HanpaseH neb He coapXu KOH3epBaHCU, He MOXe @ OCTaHe CBEX MoJoNro Of OHOj 04
npopasHMLa.

PELIEMTU

Jlerenpa:

tbsp = cyneHa naxuua Cys kBacel, (1nakyBame of 7 g) = cBex kBacel (1 nakysare of 25 g)
tsp = kadbeHa naxuuka

1. OCHOBEH 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 420 ml 480 ml 560 ml
con 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Lllekep 2 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Macno 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 6g 79
2. ®PAHUYCKH 1125 g 1350 g 1600 g
Booda 420 ml 480 ml 560 ml
con 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Lllekep 2 tbsp 2 tbsp 2 tbsp
Macno 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 69 79
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3. MYEHKAPEH 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 420 ml 480 ml 560 ml
con 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Lllekep 2 tbsp 2 tbsp 2 tbsp
Macno 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 69 79
4. CIIAQOK 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 410 ml 460 ml 540 ml
con 1 tsp 1.5tsp 2 tsp
Lllekep 5 tbsp 6 tbsp 7 tbsp
Macno 3 tbsp 4 thsp 4 thsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 59 69 79
5. YIITPA 6P3 1125 g 1350 g 1600 g
Boda 520 ml / /
con 2 tsp / /
Lllekep 2 tbsp / /
Macno 3 tbsp / /
BpawHo 840 g / /
Keacey 79 / /
6. BE3 INMYTEH 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 1125g 1350 g 1600 g
Boda 430 ml 520 ml 610 ml
con 2 tsp 2 tsp 3 tsp
Llekep 3 tbsp 3 thsp 4 thsp
Macno 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
BpawHo 700 g 840 g 980 g
Keacey 79 849 99
8. KOJIA4YHn 1125¢g 1350 g 1600 g
Booda 30 mi 30 mi 30 ml
Jjajue 7 8 10
Lllekep 8 tbsp 9 tbsp 10 tbsp
Macno 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
BpawHo 420 g 560 g 700 g
Keacey 69 79 849
9. MECEWE / / /
Boda 330 ml / /
con 1tsp / /
Macno 3 tbsp / /
bpawHo 560 g / /

https://tm.by
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10. TECTO / / /
Boda 610ml / /
con 3 tsp / /
Llekep 2 thsp / /
Macrno 3 tbsp / /
BpawHo 890 g / /
Ksacey 59 / /
11. TECTO 3A / / /
TECTEHUHU
Boda 30 ml / /
Jjajua 10 / /
con 1tsp / /
Macno 3 tbsp / /
bpawHo 1000 g / /
12. JOI'YPT / / /
lMonHomacHo meko 1800 ml / /
Joeypm 180 ml / /
13. MAPMAJIALQ / /
Osouwje 900 g / /
LLlekep 3a yem, 80 500 g / /
coodHoc 2:1
CmeHa Ha npob6nemum
NMPOBINEM NMPUYUHA PELLEHUE
- 1-2 naxuuukwa nomarky
Boga/mneko, ynotpebute
nonagHa Boaa
BeknaTa - Ya naxviua noseke con
HapacHyBa " - 1-2 naxuum noeeke GpallHO,
notoa ce ynotpebute cBexo 6GpallHo,
cnneckysa ynopebute npas Bug 6pallHo
’ - Y&-Y4 naxuua nomarnky ksacel,
ynotpebute  cBex  KBacel,
ynotpebute npaB BWA KBacew,
npu NpaBuUIHO 4OTEPYBakE
- npemkory mopapeH | - 1-2 naxuunwa nomanky Boga
keaceLl unm MIeKo, ynotpebute
nonagHa Boga
- MpemHory GpatuHo unv | _ Ya Naxuua noBeke con
BekHaTa HenpaBuneH TuUM  Ha 1/“ H .
npemHory 6paLLiHo - Y2 naxwuya nomarsky Lekep unu
HapacHyBa. - npemarnky con M?‘qz 6
- TeuHocta poafa Bo | 1 1J'Ia>Kl/1Ll,VI nomarnky 6paluHo
KOHTaKT Co  kBaceuot | - Ye-Ya Naxuua nomarnky ksace,
NPEA Mecerbe ynotpebute npaB Bug npu
npaBuUiHO AOTepYBaHe
Beknara - Mpemarnky ksacel - 1-2 naxuvum noseke Boga wnu
- KBaceuOT € MnpecTap | MNeko
npemarky )
HapacHyBa. unu cte ynoTtpebune | - V4 naxwuye nomanky con

norpeLweH Tun

- Y2 naxviua noseke Liekep wunu
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nnm
BoAa,

- npemHory
npemanky
OHOCHO TEYHOCT
- kanakot 6un oTBopeH
3a Bpeme nporpamara
HapacHyBare

- cTe ynoTtpebune
norpeweH Tun 6palHo
WM cTapo, OOHOCHO
MyBrocaHo GpaluHo

- TeYyHocTa 6una
npenagHa nnm
npexeLuka

- CcTe 3abopaBune pAa
nopapnete wekep

men

- ynotpebute cBexo 6pallHo,
ynotpebuTe npas BuA GpallHo

- Y%-Ya naxuua noBeke KBacel,
ynotpebure CcBeX KBaced,
yrnotpebute npaB BWAa KBacew,
npu NpaBuUIHO 4OTEPYBaHE

BekHaTa e mana u
Teluka.

- ynotpebute cBexo 6paluHo,
ynotpebuTe npas Bua GpallHo

- pogjapgete kBacel, ynotpebute
cBexX kBacel, yrnoTpebute npas
BMA KBacey Mpu MpaBWUnHO
[0TepyBake

- % naxuua noeke we4yep mnun

Kopata e mea

npecseTna. - n3bepute COOABETHMU
OoTepyBaa

BekHaTa e - n3bepute COOABETHU

npemarky neyeHa. [oTepyBaa

BekHaTa e
npeMHory neyeHa.

- Y2 naxwuya nomarsky Lekep unu
men

- n3bepute
JoTepyBama

CooaBETHU

MewaBnHata 3a

- NpaBMNHO HamMecCcTuUTe ro cagort
3a neb, monatkata 3a Meceke

ne6 He e -
NpaBuUMHO MPUTUCHWUTE ja Ha
cMellaHa.
BpaTMUIOTO BO CafoT 3a neb
- 1-2 naxvum nomarky Boga unu
MIEKO
Mpucnocobysare

Ha rofniemMmo H.B.

- Y2 naxknuya nomarsky Lekep unm
men
- Y&-Ya Naknye nomanky keacew

BekHaTta Boonwto
He HapacHyBa.

-MOXebu cTe
3abopasurne na
nonajete Ksaceu, Unv

na 1oj 6un ctap, oAHOCHO
MyBrocaH

- KBacCeLoT Oun yHULUITEH
LUTOM [JOLLUOS BO KOHTAKT
co conta wunM - CO
[ofageHata npexeluka

- KkBacewuoT 6u Tpebano aoa 6uge
ynotpebeH BOo 48 wuvaca no
oTBOpate Ha ambanaxarta u ga
He ©O6um 6un ynotpebeH no
UCTEYYBake Ha HErOBUOT POK Ha
Tpaere

- ceKkoraw pgogaBsajte rm cute
COCTOjKM MO PefoCrnefoT Kako
WTO MuwyBa BO peLENTOT W

cocTojka TEYHOCT BO MOYETOKOT, a KBaccel,
- TeyHocTa pJoara BO | Ha kpajoT
KOHTaKT CO KBaceuoT | - ynoTpebyBajre camo MnayHu
npeg rHetewe COCTOjKM

MonHo3pHeCTHOT - 3a ne6 oa | - 3a nonecHa  CTpyKTypa
nonHospHecto ©6pawHo | ynorpebute 50% on

neb e NoHN30K.

TOa € HOpMalnHo U TakoB

MNOJSTHO3PHECT peuenTt
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ne6 wma wu norycta

CTPYKTYpa

- Toa e TuWNM4YHO 3a | - ynoTpebyBajTe nporpama 3a

nonHospHect ne6 BO | Bp3o neyeH nomnHo3pHecT neo,
[MonHo3pHecTmoT p P P

BalMOT  anapaT  3a | koj uMa noKpaTko Bpeme Ha
ne6  noHekoraw

vma 6GpuykaB wnum
pacnykaH BpB.

neyewe neb, BnvjaHve
Ha rnyTeHOT BO npoLle-
COT Ha rHeTewe, Hapa-
CHYBah-€ 1 NeYeHe.

HapacHyBaH-e
- eHOCTaBHa Ha[BOPELLHOCT He
BNvjae Ha BKYCOT W KBanuTeTOT
Ha ne6oT

- cekorall JoaaBajTe COCTOjKM BO

BekHaTa uma npaBuneH pegocnen Kako LUTO
rorema Bo3gyLuHa i nvLle BO PeLEnTOT M KBacel Ha
nynka go | - Tednocta poafa Bo KpajoT
KOHTakT CcO KBaceLoT .
cpeauvHaTa unu na - kora ynoTtpebyBaTe onuuja
npea mecewe
e Kopata 3adouUHeT NoYeToK, yBepute ce
pacueneHa. [anu e KBaceLoT BO cpeguHaTa
Ha cagoT
- CManuTe ja Te4YHOCTa HaegHall
3a 1-2 naxwuuwn, ynotpebysajte
- MPEMHOry Te4YHOCT
TOYHW MEPKU
- npemMarnky Ksacew
lonem, rpytyect - 3ronemMuTe o  KBaceuoT
- NpemHory 6paluHo \
neb. : HaefHaw 3a Y4 naxuye
- cTapu COCTOjKM unu
- CManuTe ro KonuM4yecTBOTO Ha
norpeLueH Tun GpalHo
6pawHo
- yNnoTpebuTe CBEXU COCTOjKM
- ynoTpebunTe TOYHN MepKN
- Npu BUCOKa Bnara ynotpebute
BnaxeH, - NPEMHOrY TeYHOCT
npemHory aynyect npemanky paopageHa riomarky Boaa
ne6 ryay con y - pasnuMyHM cepuu Ha OpaluHO

Moxart
TEYHOCT

fa Gapar  nomarnky

BosgywHo meypue
nop kopara.

- Tectoto Guno cnabo
cMeLlaHo

- Ha arocT Toa ce crnydysa npu
©[IMHCTBEHW NPUIMKK; ako Toa ce
noeTopyBa, AodadeTe AoAaTHO
naxuua TEYHOCT.

Mo nputucHyBare
Ha Kon4yeTo
"start/stop” Ha
nokaxkxyBadot ke
ce nokaxe
"H:HH".

- Temnepartypata BO
BaWwwWoT  anapat e
npeBMcoka 3a neverbe
neb

- MPWTUCHUTE TO  KOMYeTo
"start/stop” wu wucknyuute ro
BalLUMOT anapat oA CTpyjaTa;
notoa cagoT 3a neyewe ned
n3BaguMTe ro of anaparotr u
OCTaBMTE O KanakoT OTBOPEH
[of€eKa He ce onagu anapartor

NMOCEBHU NPEMNOPAKU

1. 3a 6p3u nenunma

Bp3aun nenuntba ke 3aMecume Co NpaLLoK 3a neunBo unu coga bukapboHa, kou M akTuBMpaart Brnara u
TonnuHa. 3a NpUroTByBakE NOTMNOMHO BP3n NenyuHa BM COBETYBaMe [ia ceTa TEYHOCT ja TypuTte Ha
[OHOTO of canoT 3a neb 1 Ha BpBOT M cuneTe cuTe CyBM COCTOjKM (GpaluHo, wekep, con). 3a Bpeme
MOYETHOTO MELLaHkEe Ha COCTOjKMTE 3a Bp3um nenymra no paboBuTe Ha cafoT MOXe Aa ce Hacobepar
OpaluHeHn rpyTunka. AKo cakate Toa Aa ro n3berHete, nomarajte My Ha anaparoT Aa Tue rpyTinkba

no6po v nsmelua.
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Yucterwe n ogpxyBame:

Mpen YnicTere anapaToT 3a NeYere UCKITyYuTe ro of eneKkTpuyHaTa Mpexa U ocTaBuTe ro ga ce
onaau.

1. capa 3a nedewe ne6: BHATPELHNOT ¥ HAaABOPELUHWUOT Aen Ha CafoT UCYMCTUTE O CO BrakHa
kpna. He ynoTtpebyBajTe rpy6u unu arpecvBHi CpeAcTBa 3a uncTere. He MujTe ro cagoT 3a
neverse BO MalLMHA 3a CaoBMU.

2. NpUKIY4YoK 3a Mecere: AKO NMPUKINYYOKOT 3a Mecetbe TELLKO Ce OTCTpaHyBa Of, ockaTa, cafoT 3a
nedetse ne6 HajnpBKH HAMOMHUTE 0 CO BOAA.

3. kanak v nposopye: Co BnaxHa Kpna UCYUCTUTE r0 BHATPELUHWUOT U HAABOPELUHWUOT AN Of
anapartoT 3a neyerse neb v kanakor.

AnapaToT e Bo cornacHocT co agupektusute CE co obnep Ha oTCTpaHyBake pagucku npeykn u
HUCKOHaMNoHcka 6e36eqHOCT U1 MM UCNonHyBa Baxe4vkute 6apara co ornef Ha 6e36eaHoCT.

XUBOTHA CPEANHA

AnapaToT No UCTeKyBar€e Ha BEKOT Ha Tpaeke He prajTe ro 3aegHo co BooGM4aeHn oTnagoLm og
[OMaKMHCTBO, TyKy OCTaBuTe ro Bo oduLmjanHo cobnpHo MecTo 3a peuymknupane. Co Toa ke
npugoHeceTe Aa ce 3a4yBa XMBOTHaTa cpeauvHa.

FrAPAHUUWJA N CEPBUC

3a MHdopMaLmMK Unu Bo CMyYaj Ha TELKOTMM obpaTtute ce 4o LeHTapoT Ha Gorenje 3a MOMOLU Ha
KOpPUCHMUM BO BallaTa apxasa (TenedoHcku 6poj ke HajaeTe Bo MefyHapOAHWMOT rapaHTeH nucT). Ako
BO BallaTa ApXaBa HeMa TakoB LieHTap, obpaTuTe ce [0 NokanHuoT npodasay Ha Gorenje unu o
opJeneHve 3a Manuv anapaTtu 3a AJoMakMHCTBO Ha Gorenje.

Camo 3a nnu4yHa ynompeb6a!

GORENJE
BU MOCAKYBA TOJIEMO 3A0OBOJICTBO NPU YNOTPEBA HA
BALUMNOT ANAPAT!
Cu npuapxxyBame npaBo A0 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.
11.
12.

. Do not use the machine outdoors.
14.

21.
22.

23.
24,
25.

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

CoeNoO~LN=

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

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

11256 1350G 16006
2518  3.0L8 3.5L8
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
W20 RISE3 STOP
RISE1 ([
KNEAD2 KEEP WARM

KNEAD1 N N
b B ] BAKE

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF

SIZE COLOR

HOME
- + — vowe
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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.

. 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 "HOME 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 "HOME 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)  Setthe 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 (ll+, -II)

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 E0” 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 shaft. It is recommended to
fill hole with heat-resisting margarine prior to place the kneading blade to avoid the dough
sticking the kneading blade, also this would make the kneading blade be removed from bread
easily.

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.

- F
alh—— Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

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

3.

© NGO A

= ©

1.

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 16009g)

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:

Ths = table spoon

Tsp = tea spoon

Dry yeast (1 packet — 7g) = Yeast (1 packet — 25g)

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 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Flour 700 g 840 ¢ 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 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
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 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Flour 700 g 840 g 980 g
Yeast 59 69 79
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5. ULTRA QUICK 1125 g 1350 g 1600 g
Water 520 ml / /
salt 2 tsp / /
Sugar 2 tbsp / /
Oil 3 tbsp / /
Flour 840 g / /
Yeast 79 / /
6. GLUTEN-FREE 1125 g 1350 g 1600 g
Water 500 ml 560 ml 640 ml
salt 2 tsp 2 tsp 3 tsp
Sugar 3 thsp 3 thbsp 4 tbsp
Oil 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
Flour 7009 800 g 900 g
Yeast 59 69 79
7. QUICK 1125g 1350 g 1600 g
Water 430 ml 520 ml 610 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 840 g 980 g
Yeast 79 849 9g
8. CAKE 1125g 1350 g 1600 g
Water 30 mi 30 ml 30 ml
egg 7 8 10
Sugar 8 tbsp 9 tbsp 10 tbsp
Oil 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
Flour 420 g 560 g 700 g
Yeast 649 749 8¢
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 thbsp / /
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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12. YOGHURT / / /
Whole milk 1800 ml / /
Yoghurt 180 ml / /
13. MARMALADE / / /
Fruit 900 g / /
gelling sugar at a 500 g / /
ratio of 2:1
Troubleshooting
PROBLEM REASON SOLUTION
* Decrease water or milk for 1-
2tbsp, use colder liquid.
* Increase salt for Vatsp.
L . * Increase flour for 1-2tbsp, use
oaf rises, then fresher flour, use right type of
falls. fres er ’ gnht typ
lour.
» Decrease yeast for “s-atsp,
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 Vatsp.
Bread rises too type of flour. » Decrease sugar or honey for
high. * Not enough salt or forgot to | Yatsp.

add it.
« Liquid touched yeast before
kneading.

* Decrease flour for 1-2tbsp.

» Decrease yeast for Ys-atsp,
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
Yatsp.

* Use fresherflour, use right
type of flour.

* Increase yeast for s-Vatsp,
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
Yatsp.

Loaf is uncooked.

» Check power supply, select
correct settings.

Loaf is
overcooked.

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

Bread mixture is
unmixed.

* Place bread pan properly,
push kneading blade correctly

LV:by

54

https://tm.by
NHTepHeT-marasuH




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 “6-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

crust has | kneading. .
split/erupted option -
’ 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.
b ’ * Too much flour. * Increase yeast by 1/4 tsp at a
read. : . )
» Older ingredients or wrong | time.
type of flour. * Reduce quantity of flour.
* Use fresh ingredients.
+ Use accurate measures.
Open, moist/too | * Too much liquid. * In high humidity use a little

porous bread.

* No salt added.

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

Air bubble under
the crust.

* The dough was poorly mixed.

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

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

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

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

1. For Quick breads

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

CLEANING AND MAINTENNANCE

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

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

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

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

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

Environment

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

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

For personal use only!

GORENJE
WISHES YOU A LOT OF PLEASURE WHEN USING YOUR APPLIANCE

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

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

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 scoatefj stecarul din priza atunci cand masina nu se afla in
functiune, cand atasatj accesorii, cand 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 i lasati nesupravegheati in apropierea masinii. In consecinta,
atunci cand alegeti locul unde veti aseza masina, procedat; astfel incat
copiii sa nu aiba acces la magina. Asigurati-va ca cablul masinii nu va
atarna.

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

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

mai folositi masina.

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

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

stecare echivalente furnizate de producator, de departamentul nostru de

servicii pentru clienti sau de o persoana similara calificata.

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

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

12. Folositi numai accesorii originale.

13. Nu folositi 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 avénd mainile ude sau umede.

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

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

17. Nu folositi masina cu o priza defecta.

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

19. Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi manerele sau manetele.
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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 s4 fie efectuate de copii daca acestia nu au cel
putin 8 ani si daca nu sunt supravegheati.

21. Niciodata nu loviti tava de péine la partea superioara sau de margini
pentru a o scoate, deoarece acest lucru poate avaria tava de 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 acoperita, sau daca intra in contact cu un material inflamabil
este posibil sa se provoace un incendiu.

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

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

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

Folosirea pentru prima data a masinii:

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

Conexiunea electrica:

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

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

Familiarizati-va cu masina de facut paine

Capac

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

Lingura de masurare
Cupa de masurare
Carlig

CoNOORWN =

INTRODUCEREA PANOULUI DE COMANA

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

11256 13506  1600G
2.518 3.0.8 3.5LB
PAUSE
MENU DELAY TIME o RISE2 START
KNEAD1 h_l. RISE3 STOP
RISEL (DR e} BAKE

KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE G2

A HOME 4
N DOUGH + MADE v

Start/stop

Pentru a porni si opri programul de coacere selectat.

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

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

Functia de pauza

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

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

1.

2.

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 si coacerea cu dospire prelungita. Painea coapta cu
acest program va avea o coaja mai crocanta si o textura mai delicata.

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

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

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

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 decat cu
programul initial. Calupurile coapte cu acest program sunt de obicei mai mici si au o textura mai
grunjoasa.

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

Framantare: Framantarea fainii si a altor ingrediente

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

Aluat de paste: framantarea

laurt: prepararea iaurtului

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

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

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

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

in cadrul Programului Paine ficuta in casa,

a)

b)

c)

Apésati butonul ,DE CASA” o singura daté (si mentineti apasat timp de 2 secunde). Se va afisa
pe ecran ,FRAMANTARE1”. Apasati tasta ,+” sau ,—” si reglati durata in minute. Apoi, apasati
din nou tasta ,DE CASA” pentru a confirma durata setata pentru 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 Tn 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 painii apasati acest buton. Va rugam sa retineti ca timpul total de functionare
poate varia in functie de marimea franzelei selectata.

"+, -") de améanare

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 aménare trebuie sa includa durata de coacere a programului. Mai exact, la expirarea
timpului de aménare, painea fierbinte poate fi servita. Mai intai, trebuie sa selectati programul si gradul
de rumenire, apoi, apasati butonul "+, -" pentru a creste timpul de améanare cu trepte de cate 10
minute. Timpul maxim de amanare 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 adduga 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 afisdnd timpul ramas. Veti avea paine proaspata la ora 7:00 dimineata. Daca nu
vreti sa scoateti painea imediat, va incepe intervalul de timp de pastrare la cald de 1 ora.

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

PASTRARE LA CALD

Painea poate fi pastrat la cald in mod automat timp de 1 ora dupé coacere. In timpul p&strérii 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 péaine. Adaugati ingrediente din nou n 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 iINCONJURATOR

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 I&sati 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 inainte de a pozitiona paleta de
framantat pentru a evita lipirea aluatului de paleta de framantat. De asemenea, in acest fel veti
putea indeparta mai usor paleta de framantat de pe paine.

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

— r—
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.

No ok~

1.

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.

Tnchideti capacul usor si introduceti stecarul intr-o prizéd 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 dorita. (1125g, 1350g sau
1600g)

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

Apasati butonul START/STOP pentru a incepe.

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

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

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

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

Tntoarceti tava de copt cu fundul in sus pe suportul de ricit din sarma sau curatati suprafata de
gatit si scuturati usor pana ce péinea 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 cutjt electric sau un cutit cu dinti, nu cu un cutit de fructe sau un
cutit de bucatarie, in caz contrar, painea se poate deforma.

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

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

Nota: Inainte de a taia franzela in felii, folositi carligul pentru a scoate paleta de framantat ascunsa in
partea de jos a painii. Painea este fierbinte astfel ca nu folositi niciodata mana pentru a scoate paleta
de framantat.

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

RETETE
Legenda:
Ig = lingura Drojdie uscata (1 pachet de 7 g) = drojdie proaspata (1 pachet de 25 g)
Igt = lingurita
1. PAINE SIMPLA 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
Apé 420 ml 480 ml 560 ml
sare 2 Igt 3 Igt 3 Igt
Zahar 21g 419 419
Ulei 3lg 41g 41g
Faina 700 g 840 g 980 g
Drojdie 5g 6g 79
2. PAINE 5 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
FRANTUZEASCA
Apéa 420 ml 480 ml 560 ml
sare 2 Igt 3 Igt 3 Igt
Zahar 21g 21g 21g
Ulei 3lg 41g 419
Faina 7009 8409 980 g
Drojdie 59 6g 79
3. PAINE cU 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
GRAU INTEGRAL
Apéd 420 ml 480 ml 560 ml
sare 2 Igt 3 Igt 3 Igt
Zahar 21g 21g 21g
Ulei 31g 41g 419
Faina 700 g 840 g 980 g
Drojdie 59 69 749
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4. COZONAC 1.125g 1.350 g 1.600 g
Apé 410 ml 460 ml 540 ml
sare 1 Igt 1,5 Igt 2 Igt

Zahar 51g 619 719
Ulei 3lg 41g 41g
Faina 700 g 840 g 980 g
Drojdie 59 69 79
5. FUNCTIE 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
ULTRARAPIDA
Apé 520 ml / /
sare 2 Igt / /
Zahér 21g / /
Ulei 3lg / /
Faina 840 g / /
Drojdie 79 / /
6. PAINE FARA 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
GLUTEN
Apéa 500 ml 560 ml 640 ml
sare 2 Igt 2 Igt 3 Igt
Zahar 3lg 3lg 41g
Ulei 31g 31g 41g
Faina 700 g 800 g 900 g
Drojdie 59 69 79
7. FUNCTIE 1.125¢g 1.350 g 1.600 g
RAPIDA
Apéa 430 ml 520 ml 610 ml
sare 2 Igt 2 Igt 3 Igt
Zahér 3lg 3lg 41g
Ulei 31g 31g 41g
Faina 700 g 840 ¢ 980 g
Drojdie 79 849 949

8. PRAJITURI 1.125g 1.350 g 1.600 g
Apa 30 ml 30 ml 30 ml
oud 7 8 10
Zahar 8lg 9lg 101g
Ulei 31g 3lg 41g
Faina 420 g 560 g 700 g

Drojdie 649 749 849
9. FRAMANTARE / / /
Apé 330 ml / /
sare 1 Igt / /
Ulei 3lg / /
Faina 560 g / /
10. ALUAT / / /
Apa 610ml / /
sare 3 Igt / /
Zahar 21g / /
Ulei 31g / /
Féina 890 g / /
Drojdie 59 / /
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11. ALUAT DE / / /
PASTE

Apa 30 ml / /

oud 10 / /

sare 1 Igt / /

Ulei 3lg / /

Faina 1000 g / /

12. IAURT / / /

Lapte integral 1.800 ml / /

laurt 180 ml / /

13. MARMELADA / / /

Fructe 900 g / /

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

Depanare
PROBLEMA MOTIV SOLUTIE

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

e  Adaugati ¥4 de lingura de sare.

Franzela se e  Adaugati 1-2 linguri de faina,
umfla apoi utilizati faina mai proaspata,
scadé. utilizati tipul potrivit de faina.

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

. S-a addugat prea . Reduceti cantitatea de apa
1t5 droidi sau lapte cu 1-2 linguri, utilizati
gw a rg){ Ie.t lichid mai rece.
¢ m-L?Ité aféianuégaori F:ifj e Adéaugati ¥ de lingura de sare.
nepotrivit de faina. . Redugeti can1titatea. de %ahér
Painea creste | o Nu s-a adaugat sau miere cu /2 de Ilngura.w «
prea mult. suficienta sare ori nu | * Sf?ugitr:gﬁﬂm'tatea de faina
:;e_ addugat  deloc . Reduceti cantitatea de drojdie
o Lichidul a atins drojdia cu %% de lingurd, utilizai
inainte de framantare drojdie proaspata, utilizati tipul
’ potrivit  de drojdie, in
amestecul potrivit.
. Nu s-a adaugat | ¢  Adaugati 1-2 linguri de lapte
Painea nu creste suficienta drojdie. sau apa.
suficient. . Drojdia este prea | e Reduceti cantitatea de sare cu
veche sau a fost 4 de lingura.
65

Vb

M ONLINE STORE

v https://tm.by

NHTepHeT-marasuH




Vb

M ONLINE STORE

utilizat tipul nepotrivit
de drojdie.

Prea mult/insuficient
lichid (apa).

Capacul a fost ridicat
in timpul programului
de dospire

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

Nu s-a adaugat zahar.

Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

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

Franzela este
scurta si grea.

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

Compozitia de
paine nu este

Asezati tava Tn mod corect,
impingeti lama de dospire pe

amestecata. ax, in tava de péine.
Reduceti cantitatea de apa
sau lapte cu 1-2 linguri.
Ajustare pentru Reduceti cantitatea de zahar
nivel inalt. sau miere cu Yz de lingura.

Reduceti cantitatea de drojdie
cu Y- de lingura.

Painea nu creste
deloc.

Atli 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
Tnainte de dospire.

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

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

Utilizati doar ingrediente
caldute.

Painea din faina
integrala creste

mai putin.

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

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

Aceasta situatie este
frecventa in cazul

procesele de dospire,
crestere si coacere.

Putefi  selecta  programul

painii din faina corect pentru paine din faina
Uneori, péainea integrala, produsa in integrala coapta rapid, care
din faina integrala masina are un program de crestere
are capacul dumneavoastra de mai scurt.
increfit si usor paine, deoarece Aspectul rustic nu afecteaza
infundat. glutenul este calitatea si gustul painii.
suprasolicitat in

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

Lichidul a atins drojdia
Tnainte de dospire.

Asezati ingredientele  in
ordinea mentionata in reteta,
fncepand 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 % de lingura de
drojdie o data.

Reduceti cantitatea de faina.
Utilizati ingrediente proaspete.

Paine deschisa,
umeda/prea
poroasa

Prea mult lichid.
Nu a fost adaugata
sare.

Utilizati masuri corecte.

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

Din pacate, aceasta situatie

Bule de aer sub | * Aluatul a fost apare uneori. Daca problema
x amestecat Tn  mod s = RS =
crusta necorespunzator persista, adaugati o lingura de

lichid in plus.
Se afiseaz _ Apasati butonul "_startlstop_” Si
mesajul “H:HH" . Tem_peratura - din decgnectat,l masina de Ppaine,
dups  apasarea masina de paine este apoi scoa_xtetl tavg de_ péaine din
butonului prea mare pentru a cuptf)r Si quChldet,l qapacul
start/stop’. coace paine. 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 paini preparate rapid perfecte, va recomandam ca toate lichidele sa fie agsezate la
partea inferioara a tévii de copt paine, iar ingredientele uscate la partea superioars 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 lasati-o sa se raceasca inainte de a incepe

curatarea ei.

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

2. paleta de framantat: Daca paleta de framantat este dificil de indepartat de pe ax, 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 transmitefi-I
unui punct oficial de colectare deseuri in scopul reciclarii. Facand asta, ajutati la conservarea mediului
fnconjurator.

Garantie si service

Daca aveti nevoie de informatii sau aveti o problema, va rugadm sa contactati Centrul de Servicii pentru
Clienti Gorenje din tara dumneavoastra (veti gasi numarul de telefon in brosura de garantie la nivel
mondial). Daca nu exista un Centru de Servicii pentru Clienti in 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 készllék hasznalatdnak megkezdése el6tt olvassa at figyelmesen a hasznélati
utasitast!

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

2. Orizze meg a hasznalati utasitast, a garanciat, a fizetés bizonylatat, és

lehetbség szerint a csomagolast is!

A készulék kizarolag személyes hasznélatra készult!

A készilék hasznélata el6tt ellendrizze, hogy a fali konnektor fesziltsége

megfelel-e az adattablan feltintetett fesziltségnek.

5. Ha a készlléket nem hasznélja, ha valamilyen tartozékot cserél, tisztitaskor,
illetve barmilyen miikddési zavar esetén mindig hiizza ki a villasdugét a
konnektorbdl. Ezt megel6z6en kapcsolja ki a készlléket. Mindig a
villasdugonal és ne a kabelnél fogva huzza ki.

6. Annak érdekében, hogy a gyerekeket megovja az elektromos készllékek
veszeélyeitdl, soha ne engedije Oket feligyelet nélkil a készulek kdzelébe.
Ezért a készlléket ugy helyezze el, hogy a gyerekek ne férhessenek hozza.
Mindig Ugyeljen ra, hogy a kabel ne 16gjon le.

7. Ellendrizze rendszeresen a készilléket és a kabelt, nincsenek-e megsérilve.
Ha béarmilyen sérllést fedez fel, ne hasznélja a készuléket.

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

9. Biztonséagi okokbol a torott vagy serult villasdugot csak a gyartd, az
ugyfélszolgalat vagy mas, megfelel6en képzett szakember cserélheti ki — a
régivel egyenérték villasdugoéra.

10. Tartsa tavol a késziiléket és a kabelt a h6tél, kozvetlen napfénytdl,
nedvességtodl, éles szélektdl €s hasonldktdl.

11. Soha ne hagyja a kész(iléket mikddés kdzben feligyelet nélkil! Ha a
készlléket nem hasznalja, mindig kapcsolja ki, akkor is, ha csak egy
pillanatrol van szd.

12. Csak eredeti kiegészitbket hasznaljon.

13. Ne hasznélja a készuléket kultéren.

14. Semmilyen korliimények kdzétt ne tegye a készliléket vizbe vagy mas
folyadékba, és ne is érintkezzék ilyenekkel. Ne hasznalja a készlleket nedves
kézzel.

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

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

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

18. Ne érintse meg a késziilék mozgd vagy forgo részeit.
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19. Ne érintse meg a forr6 fellleteket. Hasznéljon védbkeszty(it vagy edényfogot.

20. A 8 évnél fiatalabb gyermekeket tartsa tavol a készlléktdl, vagy biztositsa
folyamatos felligyeletliket. 8 évnél idésebb gyerekek, csokkent fizikai-, értelmi-,
vagy mentalis képességl személyek, illetve megfelel6 tapasztalatokkal és
ismeretekkel nem rendelkezd személyek fellgyelet mellett, vagy akkor
hasznalhatjak a késziléket, ha annak biztonsagos lizemeltetésérdl utmutatast
kaptak, és a kapcsolddd kockazatokat megeértették.

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

22. A készUlék tisztitasat és felhasznaldi karbantartasat 8 évnél idosebb gyerekek
végezhetik, de csak feliigyelet mellett.

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

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

25. Soha ne takarja le a késziléket torolkozével vagy massal, mert a g6z
szabadon kell, hogy tavozzék beléle. Ha a készuléket letakarja, vagy ha
gyulékony anyaggal érintkezik, tliz tthet ki.

26. A veszélyek elkertlése érdekében soha ne csatlakoztassa a készuléket kils6
id6zit6re vagy taviranyitora.

27. Zajszint: Lc < 68 dB(A)

A késziilékk a hulladék elektromos és elektronikus berendezésekrél sz6l6 (WEEE),
2012/19/EU Euroépai Unios iranyelvnek megfeleléen van jeldlve.
Ez az iranyelv a kerete a a hulladék elektromos és elektronikus berendezések EU-szerte
érvényes begyiijtésének és ujrahasznositasanak.

A késziilék els6 alkalommal tortén6é hasznalata:

Ellendrizze a sutéedényt és tisztitsa meg a sutdteret. Ne hasznaljon éles targyakat és ne dorzsolje! A
sutéedény tapadasmentes bevonattal rendelkezik. Olajozza be a siitéedényt és slissdn vele lresen
korilbelul 10 percig. Ezutan tisztitsa meg ismét. Helyezze a keverdlapatot a sutéedény aljan lévé
tengelyre. Szell6ztesse ki a helyiséget, ha kellemetlen szagot érez.

Elektromos csatlakoztatas:

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

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

A készllék ezzel miikddésre 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
Betekintd ablak
Sitéedény
Kever6lapat
Vezérl6 panel
Burkolat
Adagolé kanal
Adagol6 pohar
Kampo

CoNOOORrWN =

A VEZERLO PANEL BEMUTATASA

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

11256  1350G  1600G
2518  3.0B 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 ) ) RISE3 sTOP
)

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

LOAF
SIZE (=i

HOME
poueH + MADE

Start/stop

A kivalasztott sutési program elinditasa vagy leallitasa.

Egy program elinditasahoz nyomja meg egyszer a “START/STOP” gombot. Révid sipolas lesz
hallhato, az id6 kijelzésében a két pont villogni kezd és a program elindul. Ha a program
megkezd6dott, minden gomb inaktiv lesz, kivéve a START/STOP gombot.

A program ledllitdsahoz 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 elindulasat kdvetéen barmikor megnyomhatja a START/STOP gombot egyszer, ezzel a
miikddés megszakad, de a bedllitasok elmentésre kerlinek. A miikédési id6 villogni fog a kijelz6n.
Erintse meg ismét a START/STOP gombot, a program folytatasahoz.

Meni

A kivant sutési program a menl gomb segitségével valaszthato ki. A gomb minden egyes érintésére
(amit rovid sipolas kisér) valtozik a program. Ha a gombot tobbszér egymas utan megnyomja, a
kijelzén sorban megjelenik a 16 valaszthat6é program. Véalassza ki a kivant programot. A 16 lehetséges
program leirasa az alabbiakban talalhaté.

71

https://tm.by
—uuLlM.:srunE MHTepHeT-MaFa3I/IH



1.
12.
13.
14.
15.

16.

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

Francia: dagasztas, kelesztés és siités hosszabb kelesztési id6ével. Az igy készlilt kenyér héja
ropogosabb, allaga finomabb.

Teljes kidrlésii: teljes kiérliésl 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: cip6 dagasztasa, kelesztése és sutése rendkivil gyorsan. A cipé altalaban kisebb
lesz, allaga pedig durvabb lesz, mint a “Gyors” programon késziilt kenyéré.

Gluténmentes: gluténmentes kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése.

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

Sutemények: slitemények dagasztasa, kelesztése és sutése. Keleszté anyagként hasznaljon
szbdabikarbonat vagy sutéport.

Dagasztas: liszt és mas hozzavaldk dagasztasa

Tészta: dagasztas és kelesztés sités nélkiil. 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 gyimdolcsét, mielétt a sitéedénybe
helyezné.

Siités: csak sltés, dagasztas és kelesztés nélkiil. A sutési id6 meghosszabbitasara is
hasznalhato, a szokasos beallitasok mellett.

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

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

A Hazi Készitésii meniipont alatt,

a) Nyomja meg egyszer a "HAZI KENYER" gombot (és tartsa benyomva 2 masodpercig). A
kijelz6n ekkor megjelenik a "DAGASZTAS1" felirat. A "+" vagy a "-" gomb segitségével allitsa
be az id6t percekben. Ezutan nyomja meg ismét a "HAZI KENYER" gombot, ezzel jovahagyasra
kerll az ehhez a lépéshez beallitott id6.

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

c) Ugyanigy allitsa be a kdvetkez6 l1épéseket. Ha elkészilt a programozassal, nyomja meg a
"START/STOP" gombot.

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

Szin

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

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

Késleltetés ("+, -")

Ha azt szeretné, hogy a késziilék ne I1épjen azonnal miikddésbe, 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 sitési idejét is kell, hogy tartalmazza. Ez azt jelenti, hogy
amikor a késleltetés idétartama letelik, rendelkezésre all a megstult kenyér. Elészor valassza ki a
programot és a szint, majd nyomja meg a "+, -" gombot, a késleltetési id6 beallitasara. A késleltetés
idétartama a gomb minden egyes megnyomasara 10 perccel n6. A maximalis késleltetési id6 15 ora.
Példa: Jelenleg 20:30 van és reggel 7:00 érara szeretné elkésziteni a kenyeret — tehat 10 6ra 30 perc
mulva. Valassza ki a programot, a szint, a cipé6 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 kijelz6n pedig megkezddédik az idé
visszaszamlalasa. Reggel 7:00 6rakor pedig mar varni fogja Ont a frissen megsiilt kenyér. Ha nem
szeretné azonnal kivenni a kenyeret a sutéedénybdl, az a sités befejezése utan még 1 éran at meleg
marad.

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

MELEGEN TARTAS

A kenyér a siitést kdvetéen 1 6ran at automatikusan melegen tarthat6. Ha a melegen tartas
idétartama alatt szeretné kivenni a kenyeret a késziilékbdl, allitsa le programot a a START/STOP
gomb segitségével.

MEMORIA

Ha kenyérsutés kdzben zavar Iép fel az elektromos aram-ellatasban, a program 10 percen belil
automatikusan folytatédik, a “START/STOP” gomb megnyomasa nélkil is. Ha a zavar 10 percnél

dobni a hozzavaldkat a sitéedénybdl és ujra kell kezdenie a sltést, a hozzavalok ujbdli betdltésével.
Ha a zavar akkor torténik, amikor a tészta kelesztése még nem kezd6dott meg, elegendd egyszerlien
ismét megnyomni a “START/STOP” gombot és a program azonnal Gjraindul.

KORNYEZETI HOMERSEKLET

A késziilék nagy hémérséklet-tartomanyban képes miikddni, de kiilénbség lehet a cipd méretében
attol figgéen, hogy nagyon hideg vagy nagyon meleg helyiségben késziil. A javasolt kdrnyezeti
hémérséklet 15 °C és 34 °C kozott kell hogy legyen.

FIGYELMEZTETESEK A KIJELZON:

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

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

Sités / 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 szobahdmérsékletre melegedjék.
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3.

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

A KENYERSUTES FOLYAMATA

1.

Tegye a helyére a sutéedényt. Helyezze fel a keverélapatot a tengelyre. A keverélapatot javasolt
a tengelyre helyezés el6tt héalld margarinnal bekenni, hogy a tészta ne ragadjon ra — illetve igy a
megslult kenyérbdl is kdnnyebb lesz eltavolitani.

Tegye a hozzavaldkat a sutéedénybe. Tartsa be a receptben szerepld sorrendet. EI&szor
altalaban a vizet vagy mas folyadékot kell az edénybe tolteni, majd a cukrot, a sét és a lisztet —
végul pedig az élesztét vagy a szdédabikarbonat.

- —

el — | ¢élesztd vagy szodabikarbona

1 szaraz hozzavalok

I viz vaev folvadék

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

3.

® N oA

= ©

1.

12.

13.

14.

15.

16.

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

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

A “MeniU” 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 1épés atugorhatd, ha azonnal meg
szeretné kezdeni a kenyérsiités folyamatat.

A miikddési megkezdéséhez nyomja meg a START/STOP gombot.

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

Ha a sutés befejez6détt, 10 sipolas lesz hallhatoé. Ekkor megnyomhatja a START/STOP gombot
(tartsa benyomva koriilbelll 2 masodpercig) a sités befejezéséhez és kiveheti a készlilékbdl az
elkészult kenyeret. Védodkeszty segitségével nyissa ki a kenyérsiité fedelét, fogja meg a
sutéedényt, forditsa el az éramutaté jarasaval ellentétes iranyba és vegye ki a kenyérsutd
edényt.

Figyelem: a siitéedény és a kenyér is igen forr6 lehet. Legyen el6vigyazatos.

Mielétt a kenyeret kivenné, hagyja lehdini a sit6edényt. Ezutan egy tapadasmentes fakanal
segitségével valassza el a kenyér oldalait a siitéedénytél.

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

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

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

Ha a készlléket nem hasznalja, vagy ha mar befejezte a kenyérsutést, huzza ki a villasdugét a
konnektorbal.

Megjegyzés: A cipd szeletelése el6tt a kampo segitségével tavolitsa el a keverdlapatot a cip6 aljabdl.
A kever6lapat forro, ezért soha ne probalja meg kézzel kivenni.

Megjegyzés: Ha a kenyér nem keril teljes egészében elfogyasztasra, a maradékot javasolt lezart
mUanyag zacskéban vagy edényben tarolni. A kenyér kdrllbelul harom napig all el
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szobah6mérsékleten. Ha hosszabb tarolasi idére van sziikséges, tegye a kenyeret miianyag zacskoba
vagy edénybe és helyezze a hiitészekrénybe. A tarolas idétartama igy maximum 10 nap lehet. Mivel a
sajat kezlileg készitett kenyér nem tartalmaz tartésitoszert, az altalanos tarolhatésagi ideje nem
hosszabb, mint az lzletben kaphaté kenyéré.

RECEPTEK
Réviditések:
ek = evékanal Szaritott éleszt6 (1 csomag — 7g) = Eleszt6 (1 csomag — 25g)
tk = teaskanal
1. ALAP 1125 g 1350 g 1600 g
viz 420 ml 480 ml 560 ml
so 2 tk 3tk 3tk
cukor 2 ek 4 ek 4 ek
olaj 3 ek 4 ek 4 ek
liszt 700 g 840 g 980 g
éleszté 59 6g 79
2. FRANCIA 1125 g 1350 g 1600 g
viz 420 ml 480 ml 560 ml
Ke) 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 6g 79
3. TELJES 1125g 1350 g 1600 g
KIORLESU
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 1125g 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 3ek 4 ek 4 ek
liszt 700 g 840 g 980 g
éleszté 59 69 79
5. ULTRAGYORS 1125g 1350 g 1600 g
viz 520 ml / /
K] 2 tk / /
cukor 2 ek / /
olaj 3 ek / /
liszt 840 g / /
éleszté 79 / /
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6. GLUTENMENTES 1259 13509 16009
viz 500 ml 560 ml 640 ml
s6 2 tk 2 tk 3tk

cukor 3 ek 3 ek 4 ek

olaj 3 ek 3 ek 4 ek
liszt 700 g 800 g 900 g
éleszté 59 69 79
7. GYORS 1125 g 1350 g 1600 g
viz 430 ml 520 ml 610 ml
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 79 849 949
8. SUTEMENY 1125 g 1350 g 1600 g

viz 30 ml 30 ml 30 ml

s6 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 / /

) 1tk / /
olaj 3 ek / /
liszt 560 g / /

. / / /

10. TESZTA
viz 610ml / /
s6 3tk / /
cukor 2 ek / /
olaj 3ek / /
liszt 890 g / /
éleszté 59 / /
. / / /
11. SZARAZ
TESZTA

viz 30 ml / /

tojas 10 / /

s6 1tk / /
olaj 3ek / /
liszt 1000 g / /

12. JOGHURT / / /
Teljes tej 1800 ml / /
Joghurt 180 ml / /

https://tm.by
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13. LEKVAR / /
gylmélcs 900 g /
zselésité cukor 2:1 500 g /
aranyban
Hibaelharitas
PROBLEMA OK MEGOLDAS
» Csokkentslk a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evBkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

A cipd megkel,
majd Osszeesik.

* Noveljik Y2 teaskanalnyival a
s6 mennyiségét.

* Noveljik a liszt mennyiségét
1-2 evOkanalnyival,
hasznaljunk megfelel tipusu
lisztet.

+ Csokkentsik az élesztd
mennyiségét Ye-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  élesztét, hasznaljunk

megfeleld tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A kenyér tul

magasra kel.

 Tul sok éleszté.

e Tul sok liszt vagy nem
medfeleld tipusu liszt.

* Nem elegendd mennyiségi
sO.

« A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

» CsokkentsUk a viz vagy a tej

mennyiségét 1-2
evOkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

* Noveljuk 4 tedskanalnyival a
s6 mennyiségét.
» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét VZ
teaskanalnyival.

*  Csokkentsik a liszt
mennyiségét 1-2
evOkanalnyival.

+ Csokkentsik az élesztd
mennyiségét Ya-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  élesztét, hasznaljunk

megfeleld tipusu élesztét és
megfelel beallitast.

A kenyér nem kel
meg eléggé.

« Tul kevés éleszté.

* A élesztd tul régi vagy nem
megfelel tipusu.

e Tal sok/nem
viz/folyadék.

* A keleszt6 program alatt
kinyitottuk a készulék fedelét.

* Nem megfelel6 tipusu vagy
régi liszt.

« A folyadék tul hideg vagy tul
meleg.

elegendd

* Noveljuk a viz vagy a tej

mennyiségét 1-2
evOkanalnyival.
. Csokkentsik a so

mennyiségét Ya
teaskanalnyival.

* Noveljuk a cukor vagy méz
mennyiségét V2
teaskanalnyival.

* Hasznaljunk friss, megfelel6
tipusu lisztet.

Lby
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* Nem adunk hozza cukrot.

. Noveljuk az  éleszt6
mennyiségét Yo-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk

megfeleld tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A cip6 lapos és
nehéz.

» Hasznaljunk friss, megfeleld
tipusu lisztet.

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

A héj tul vilagos.

» Noveljuk a cukor vagy méz
mennyiségét Ve
teaskanalnyival.

A cipé nem siilt
meg.

* Ellen6rizziik az aram-ellatast,
valasszunk megfeleld
beallitasokat.

A cip6 tulsult.

» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét Ya
teaskanalnyival.
. Valasszunk
beallitdsokat.

megfeleld

A kenyér keverék
nem  keveredett
Ossze.

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

A kenyér tul
magas.

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

» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét V]
teaskanalnyival.

* Csokkentsik az
mennyiségét
teaskanalnyival.

élesztd
Yo-Ya

A kenyér
egyaltalan  nem
kel meg.

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

* A folyadék még a dagasztas
elétt érintkezett az élesztével.

kevés vagy tul régi

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

szabad lejart élesztét
hasznalni.

* A hozzavalékat mindig a
receptben meghatarozott

sorrendben adagoljuk: el6szor
a folyadékot, és utolséként az
élesztot.

» Csak langyos hozzavalokat

hasznaljunk.
A telies Kioriésii | + Ateljes kicriésiiliszt esetében | 5  bazabb  allag — elérese
h Ry b P érdekében hasznaljuk az 50%-
kenyér keveésbé | természetes, hogy kevésbé kel . AN
P . ban teljes ki6rlést lisztet
kel meg. meg és slirlibb az allaga.

tartalmazd receptet.

A teljes ki6rlési

kenyér teteje
idénként rancos,
vagy enyhén
behorpadt.

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

» Lehet, hogy elégedettebbek
leszink a Gyorsan silt teljes

kiérlési  kenyér  program
eredményével, amelynél
révidebb a kelesztés
id6tartama.

* A rusztikus megjelenés nem
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befolyasolja a kenyér izét és
mindségeét.

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

* A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztdével.

* A hozzavalékat mindig a

receptben meghatarozott
sorrendben  adagoljuk  és
elészér a folyadékot adjuk

hozza.

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

* Tul sok folyadék.
* Nem elegendd éleszté.

. Csokkentsuk 1-2
ev6kanalnyival a folyadék
mennyiségét. Hasznaljunk

megbizhaté méréeszkozoket.
. Noveljuk az  éleszt6

Nehéz, csomos ; ; o .
kenvé * Tul sok liszt. mennyiségét Ya
enyeér. L o . o
* Régi hozzavaldk vagy nem | teaskanalnyival.
megfeleld tipusu liszt. . Csokkentsik  a liszt
mennyiségét.
. Hasznaljunk friss
hozzavaldkat.
* Hasznadljunk megbizhaté

Szétnyilt, nedves /
tal porézus
kenyér.

* Tul sok folyadék.
* Nem adtunk hozza sét.

mérbeszkozoket.

* Nagy paratartalom esetén
hasznaljunk  egy  kicsivel
kevesebb vizet.

» Bizonyos tipusu lisztekhez
kevesebb folyadék is elegendd
lehet.

Levegbbuborék a
héj alatt.

* Az éleszt6 rosszul volt

Osszekeverve.

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

A "start/stop”

* Nyomjuk meg a "start/stop"

omb gombot és huzzuk ki a
%e nvomasa * A kenyérsité héfoka tal | kenyérsitét, majd vegyik ki a
utégaya Kijelz6n a magas a kenyérkészitéshez. kenyérsité edényt és nyissuk
"H:HH" lathaté fel a készllék fedelét, hogy a
) ) kenyérsité lehdljon.
SPECIALIS JAVASLATOK

1. Gyors cipokhoz

A gyors cipdkat sutdéporral vagy szédabikarbonaval javasolt késziteni, mert ezek a nedvesség és a hd
hatasara aktivalédnak. A tokéletes gyors cip6 készitéséhez javasolt az 6sszes folyadékot a stitbedény

aljara onteni, a tetejére pedig a szaraz hozzavalokat szorni (liszt, cukor, so). A gyors cipok

hozzavaldinak elsé 0sszekeverésekor az edény szélein lerakddhatnak a szaraz hozzavaldk. Ha ezt el

szeretné kerulni, segitsen a készlléknek a lerakddott hozzavaldk keverésében.

™

N ONLINE srunsv

79

https://tm.by
NHTepHeT-marasuH




TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitas megkezdése el6tt aramtalanitsa a készlléket és hagyja kihdini.

1. kenyérsiité edény: az edény belsd és kiilsé feluletét is nedves ruhaval tisztithatja meg. Ne
hasznaljon durva vagy surolé hatasu tisztitészereket. A siitéedényt ne tisztitsa mosogatégépben.

2. kever6lapat: ha a keverélapatot nehéz a tengelyrél leemelni, toltse meg elébb a siitéedényt
vizzel.

3. fedél és ablak: a kenyérsut6gép kulsé és belsé fellletét, valamint fedelét enyhén nedves rongy
segitségével tisztithatja meg.

A késziilék megfelel a radio-interferencia elharitasara és az alacsony feszliltségi biztonsagra
vonatkozo CE iranyelveknek, illetve az érvényes biztonsagi kdvetelményeknek.

Koérnyezetvédelem

A késziiléket hasznos élettartama elteltével ne helyezze a hagyomanyos haztartasi hulladékok kozé,
hanem adja le egy, a haztartasi késziilékek Ujrahasznositasaért felelés gyjtéhelyen. Ezzel
hozzajarulhat kérnyezetiink védelméhez.

Garancia & szerviz

Ha tovabbi informacidkra van sziiksége, vagy problémaja merdlt fel, vegye fel a kapcsolatot az
orszagaban miikédé Gorenje Ugyfélszolgalattal (ennek telefonszamat a garancialevélen talalhatja
meg). Amennyiben az On orszagaban nem miikédik Gorenje ligyfélszolgalat, forduljon a helyi Gorenje
markakeresked6hdz, vagy a Gorenje haztartasi készllékek markaszervizéhez.

Csak személyes hasznalatra!

- o AGORENJE , ,
SOK OROMET KiVAN ONNEK KESZULEKE HASZNALATA SORAN!

A moédositasok jogat fenntartjuk!

BaxHu mepku 3a 6e3onacHocCT:

Mpeaw oa u3nonseate TO3U ypea, NPOYETETE BHUMATENHO MHCTPYKLMUTE 3
ynotpeba.

1. Mpeau n3non3ssaHe Ha ypeaa Tpsibsa Ja ce cnassaT CreaHUTe OCHOBHU
npeanasHn MepKu:

2. 3anaseTe Te3W MHCTPYKLMM, YAOCTOBEPEHWETO 3a rapaHLys, kacoaTta
Benexka 1, ako e Bb3MOXHO, KapTOHBT C BbTPELLHATa OnakoBKa!

3. YpeabT e npefHa3HayeH camo 3a NMYHa, a He 3a ThproBcka ynoTpebal

4. Tlpeau ynoTpeba NpoBepeTe Janu HANPEXEHUETO Ha eNnekTpuYeckaTa Mpexa
CbOTBETCTBA Ha HANPEXEHNETO, Yka3aHo Ha TabenkaTta ¢ NpoKU3BOACTBEHMU
[aHHN.

5. BuHarv nskntouBaiTe Lencena oT KOHTaKTa, koraTo ypeabT He Ce W3Monaea,
KOraTo ro novucTeare, f06aBsTe aKCECOAPUMNM KOraTo HACTbLMM
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10.
11.
12.

. He n3nonsgaite ypesa Ha OTKpUTO.
14.

20.

Hem3npaBHOCT. lNpeau ToBa u3knoyeTe ypeada. Maabpnante wencena, a He
kabena.

3a ga npegnasute geyata OT ONacHOCTY, CBbP3aHu C eNekTpoypeanTe,
HWKOra He rn ocTassmTe 6e3 Hag3op okono ypeaa. CbOTBETHO, KOraTo
n3buparte MECTONONOXEHNETO HA BaLLMA ypes, HanpaBeTe ro Taka, Ye aeuata
Aa HaMart JocTbn Ao Hero. MorpuxeTe ce kabenmbT Aa He BUCK Hagony.
PenoBHO npoBepsiBaiiTe ypeda v kabena 3a eBeHTyanHu nospeaun. Ako uma
HsIkakBa noBpeaa, YpeabT He Tpsibea Aa ce m3nonasa.

He peMoHTWpaiTe ypesa camu, a Ce KOHCYNnTUpanTe ¢ 0TOpU3MpaH
cneumanuct.

3a fa ce ocurypu Ballata 6e30MacHOCT, C4yneH unu NoBpegeH Lencen
TpsibBa fa 6bae 3aMeHeH C eKBUBArIEHTEH TakbB OT NPOM3BOAUTENS, HALLMS
oTaen 3a 0bcnyxsaHe Ha KNWEeHTU UK Apyro nuue ¢ nogobHa
KBanuukaLms.

Ma3seTe ypena v kabena ganeye OT TONNMHA, AMPEKTHA CITbHYEBA CBETIMHA,
Bnara, octpu pvboBe 1 ap.

Hwukora He non3eaiiTe ypeaa 6e3 Haasop! MskntouBanTe ypeaa ot
3axpaHBaHETO, KOraTo He ro non3eare, 4OPU ako € Camo 3a MOMEHT.
/3non3gaiiTe caMo OpUriHariHK akcecoapu.

Mpwn HUKakBM 0b6CTOSATENCTBA YPeabT He TpsibBa Aa Bbae NocTaBsH BbB BoAa
WK apyra TEYHOCT UMK fa BK13a B KOHTaKT ¢ nogobHa cybetaHums. He
paboTeTe C ypeaa, Korato pbLETE BI Ca MOKPU UM BIAXHMW.

. Ako ypeabT C€ HAaMOKPWU UITN HaBIaXHH, He3abaBHO U3KIKOYeTe OT KOHTaKTa.

He 6bpkaiiTe BbB BogaTa.

. 3nonsBaite ypeda camo no npegHasHaueHne KakTo e yka3aHo Ha eTuKeTa.
. He u3nonaeaiTe ypeaa ¢ noBpegeH KOHTAKT.

. He nokoceanTe gsuxella ce unu BbpTALLA Ce YacT Ha ypeaa.

. He pokocsaiiTe ropeLyute noBbPXHOCTU. 3non3sante ApbxKATE UK

ByToHuTE.

To3u yped MOXe Aa ce u3nonsea oT nuua Hag 8 roanHU 1 xopa ¢ HamarneHu
(hU3N4ECK, MCUXNYECKN NN CETUBHM CMOCOBHOCTM, UK TaknBa 6e3 onuT 1
Mo3HaHms, ako Te ca nog HabnoaeHne unu ca GunM MHCTPYKTUPaHW No NOBOA
pUCKOBETE, KOUTO HOCK ynoTpebaTta Ha ypeaa.

21. [leua He buBa fa cv urpasT ¢ ypeaa.

22.

23.
24,
25.

lMouyncTBaHETO M NoaapbLKKaTa Ha ypeaa He GuBa Aa ce M3BLPLLBAT OT el
nog 8 roauHu 1 He ca nog Haasop.

He ygpsiTe cbaa 3a xnsb oTrope unm no kpauwara, 3a fa ussaaute xnisba,
Tbil KaTo TOBA MOXE Aa NOBpeay Chaa.

MeTanHo onmo unu apyri matepuani He TpsioBa Aa ce NOCTaBAT B ypeaa,
Tbi KaTO TOBA YBENNYABA pUCKa OT NOXap UI KbCO CbeaNHEHNE.

Hwkora He nokpuvBaiiTe ypeaa ¢ Kbpna Uim HeLo Apyro - TONN1HaTa 1 napara
TpsibBa fa morart fa uanu3at ceobogHo. Moxe fa ce nonmyuu noxap, ako
ypeabT 6bae NOKPUT MK BNese B KOHTAKT CbC 3ananum mMatepuarn.
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26. Hukora He cBbp3BaiiTe ypeaa KbM BbHLLEH TalMep uiv cucTema 3a
OMCTaHLMOHHO YrpaBreHxue, 3a Aa u3berHete onacHu cutyauum.
27. HuBo Ha wyma: Lc < 68 dB(A)

To3u ypea nma MapKMpoBKa CbrnacHo eBponencka gaupektmea 2012/19/EC oTHOCHO
U3XBBPIISHETO Ha M3NOMN3BaHO eNeKTPUYECKO U eneKTPoHHO o6opyaBaHe (WEEE).
Tas3n mapkupoBKa npeAcTaBnsisa 0603HavyeHve 3a BanvaHocT B usana EBpona Ha
Bb3MOXHOCTTA 3a BpbllUaHe U peLuKIIMpaHe Ha U3MNON3BaHO eNeKTPMYECKO U eNeKTPOHHO
obopyaBaHe.

M3nonsBaHe Ha ypeaa 3a NbPBU NbT

MpoBepeTe cbha 3a xns\6 1 NoYMUCTETE KamepaTa 3a neveHe. He nsnonseanTte ocTpy NpeameTy U He
TbpkarnTe! CbabT 3a xNs6 UMa Hesaneneallo NokpuTre. HamaxeTe cbaa 3a xns6 ¢ MasHWHa U
neyeTe ¢ NpaseH cba 3a okorno 10 MuHyTW. MouncTeTe olle BeaHbX. [ocTaBeTe NnpucTaekarta 3a
MeCeHe Ha oCTa B 30HaTa 3a neveHe. [poBeTpeTe cTasnTa, ako UMa HexenaHa Mupusma.

EnekTpuyecko cBbp3BaHe:

YpenbT moxe Aa 6be CBbp3aH camo C MPaBUITHO U 6e30MacHO MOHTUPAH KOHTaKT C XapakTepuUCTUKN
230V, 50Hz.

KoraTo ypeabT ce CBbpXKe KbM 3axpaHBaHETO, Ce YyBa 3BYKOB CUrHanm 1 Ha AUCNNEes crnep Kpatko
Bpeme ce nosiesiea nHankaumsa "3:00". [isyetouneto mexay "3" n "00" He cBETU MNOCTOSHHO.

YpenbT e rotoB 3a paboTta v e 3agafeHa aBTomatuyHo nporpama "1" (ctaHgapTHa nosuums), HO He e
cTapTtupana.

®YHKUMN U HAYUH HA PABOTA

Ono3HaniTe Bawarta xjiebonekapHa 1 MalluHa
3a koHduUTIOP

Kanak

Mpo3sopey,

Cba 3a xnsb
MpucTaBka 3a MeceHe
KoHTponeH naHen
Kopnyc

MeputenHa nbxuua
MeputenHa vawa
Kyka

©CoNoORWN=
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BBbBEOEHUE B KOHTPOJIHUA NMAHEN

(CuToneyaTsbT Nnoanexu Ha NpoMmsiHa 6e3 npeaBapUTENHO yBeAOMIEeHMe.)

\ 11256 1350G 16006
| 2518 3018 358 |
DELAY TIME RISE2 g i
MENU START

KNEADL Tl RISE3 sTOP

RISEL (D R ] BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COLOR

A HOME 4
b poucH + MADE >

Havano/Kpan

3a Hayarno v kpaw Ha n3bpaHa nporpama 3a neyeHe.

3a ga craptuparte nporpama, gokocHete "START/STOP" BegHbx. YyBa ce kpaTbK 3ByKOB CUrHan,
[OBYETOUMETO Ha AMUCNIIEs Ha YaCOoBHMKa 3anoYBa fia Mura u nporpamara ctaptupa. Cnep kaTto
[afieHa nporpama e crapTupana, Bcuuku 6yToHn ¢ usknioveHne Ha START/STOP ca HeakTUBHW.
3a pa cnpeTte nporpama, gokocHete START/STOP 3a okono 3 cekyHau. Crneq ToBa ce YyBa 3BYKOB
CcurHan, KoeTo o3HayaBa, Ye nporpamaTa e uskrnodeHa.

dyHkuua MNaysa

Crieq kaTo npoueaypaTta e 3anoyHana, moxete aa HatucHete START/STOP BegHbX, 3a 4a NpEKbCHeTE
no BCSIKO Bpeme; paboTtaTa crnupa, HO HacTpolkaTa ce 3anameTtsiBa, a BpemMeTo 3a pabota mura Ha LCD
ekpaHa. [JokocHeTe 6yToHa START/STOP oTHOBO nporpamara npogbsikaea pabota.

Menu (MeH1o)

M3nonsBa ce 3a 3agaBaHe Ha pa3nuyHu nporpamu. Crepf BCSIKO AOKOCBaHE (NpUAPYXKEHO OT KpaTbK
3BYKOB CUrHar) nporpamara ce cMeHsi. 3aapwxre 6yToHa HaTucHaT n Ha LCD ekpaHa Lue ce nspegsit
16 nporpamu. N36epeTe xenaHaTta nporpama. PyHkunmTe Ha 16-Te nporpamm ca obsicHeHU no-gony.

1. OcHOBHa: MeceHe, HabyxBaHe 1 NeyeHe Ha cTaHgapTeH Xns6. JONbAHUTENHU CbCTaBKM MoraT
fa 6baat gobassHK 3a oboraTsiBaHe Ha BKyca.

2. ®peHcKkU: MeceHe, HabyxBaHe 1 NeYeHe C yabImkeHo HabyxBaHe. XnabbT, U3neyveH c Tasu
nporpama uma no-xpynkasa Kopuyka 1 no-genvakrtHa TekcTypa.

3. MbnHo3bpHecT: MeceHe, HabyxBaHe U NeYeHe Ha MbHO3bPHECT xnsA6. HacTpoliBaHeTo Ha
OTIIOXKEH CTapT He Ce MpenopbyBa, Thbil KaTo MOXe Aa AoBefe A0 MO-NoLW pesynTaTy.

4. Cnapbk: MeceHe, HabyxBaHe U neveHe Ha crnaabk xns6. JonbaHUTENHU CbCTaBkU MoraT Ja
6baat nobaesHM 3a oboraTsiBaHe Ha BKyca.

5. YnTpa 6bp3: MeceHe, HabyxBaHe 1 NeYeHe, 3aBbpLUEHN U3KMoYMTENHO 6bp3o. EcTecTBeHo,
Xna6bT We 6bae no-Manbk U ¢ no-rpy6a TekcTypa oT xns6 u3nedyeH Ha Bbpaa nporpama.

6. Bes3 rnyTeH: meceHe, HabyxBaHe 1 neveHe Ha 6e3rnyTeHoB x6.

7. Bbp3a: c Tasu nporpaMa He ce NpenopbYBaT HACTPOWMKM Ha pasmepa Ha xnsiba 1 OTNOoXeH CTapT.
MeceHeTo, HabyxBaHETO U NEYEHETO Ce 3aBbpLUBAT No-6bp30 oT OcHoBHaTa nporpama. XnaowT,
M3MeYeH C Ta3n nporpama o6UKHOBEHO € Mo-MasbK U ¢ no-rpyba TekcTypa.
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8. Cnapkuwm: meceHe, HabyxBaHe 1 nedeHe Ha cragkuwin. Mianonaeavite coga bukapboHar nnm
baknynsep.

. MeceHe: omecBaHe Ha BpalLHO 1 APy CbCTaBKW

10. Tecto: omecBaHe u HabyxBaHee, 6e3 neyeHe. B3emeTe TeCTOTO OT cbAa Ha xnebonekapHarta u
HanpaseTe pyrno, MUTKK, Nuua u ap.

11. TecTo 3a nacTa: meceHe

12. WorypT: npaseHe Ha iorypT

13. Cnapko: npuroTBsiHe Ha cnagko (Mapmanag, xene v ap.). HapexeTe nnogosete Ha kybuyeta
npeaw 4a rv crnoxuTe B CbAa 3a nevyeHe.

14. TleyeHe: camo neveHe, 6e3 MmeceHe 1 HabyxBaHe. Moxe CbLLUO Aa GbAe M3non3eaHa KkaTo
yObIKEHO BPEMe 3a NeYeHe Npu NePCOHaNHN HAaCTPOKM.

15. [OomaweH xnA6 1: No3BonsBa UHAMBMAYaNHO NporpaMmpaHe: NoTpebuTenaT Moxe Aa NPOMEHU
abpuyHMTE HacCTpPOIKK 3a MeceHe, HabyxBaHe, NeYeHe 1 3agbpxaHe Ha TonnuHaTa 3a Beska
CcTbrKa.

16. [domallueH xns6 2: no3BonsiBa UHANBUAYaNHO NporpaMupaHe: noTpebuTensaT Moxe Aa NPoOMeHU
abpuyHNTE HACTPONKM 3a MeceHe, HabyxBaHe, NeYeHe 1 3aabpXKaHe Ha ToMnuHaTa 3a BCska
CcTbrKa.

MeHIo gomalueH xnso,

a) HatucHerte 6ytoH "HOME MADE" BegHbX (M 3agpbxTe 3a 2 cekyHau). "KNEAD1" we ce nosisu
Ha gucnnes. HatucHeTe ByToH "+" nnun "=" 1 HacTponTe BpemeTo B MuHyTU. Crneg ToBa
HatucHete 6ytoH "HOME MADE" oTHOBO, 3a fja NOTBbPAUTE BPEMETO, HACTPOEHO 3a Tasun
CTbIKa.

b) "RISE1" we ce nosiBu Ha gucnnes. HatucHerte "+" unu "-", 3a ga HacTpouTe BPEMETO B MUHYTU.
BpoaT MUHYTK e HapacTHe No-6bp30 ako HaTucHeTe U 3aabpxuTe. HatucHete "HOME
MADE", 3a ga noTBbpauTE HacTorkara.

c) HacTpoinTte cTbnkuTe No cblumust Ha4mH. Crep KaTo NporpaMmMpaHeTo € roToBO, HaTUCHeTe By TOH
"START/STOP", 3a na 3aTBOPUTE MEHIOTO C HACTPOMKUTE.

d)  HartucHete 6ytoH "START/STOP", 3a ga 3ano4He pabota.

LeaT (Color)

C 1031 6yTOH MoxeTe aa usbepete LIGHT (Ceetbn), MEDIUM (CpegeH) unu DARK (TbmeH) UBAT Ha
kopuukata. C HacTpovika "RAPID", nporpamara e 6bae no-kparka.

FonemuHa Ha xnsb6a (Loaf)

[okocHeTe To3u ByTOH, 3a Aa n3bepeTe ronemmHara Ha xnsba. O6bpHeTe BHUMaHMe, Ye 06LLOTO Bpeme
3a paboTta MOXe [a ce pa3nuyaBa B 3aBUCUMOCT OT pasnuyHaTa roreMuHa Ha xnsba.

OTtnoxeH ctapt ("+, -")

Ako xenaeTe ypeabT Aa He 3anoyBa paboTa BegHara, MOXeTe Aa usnonssare To3um OyToH, 3a aa
3agajeTe BPEMETO Ha OTIIOXKEHUs CTapT.

TpsibBa Aa pewunTe 3a KOSKo BpeMe [a CTaHe rotoB XnsibbT , kaTo HaTucHeTe "+, -". O6bpHeTe
BHUMaHMWe, Ye BPEMETO Ha OTNOXEHUsI CTapT BKMOYBA BPEMETO 3a NeveHe Ha nporpamata. Tosa
03HayaBa, Ye crnej npuKYBaHe Ha OTIIOXKEHOTO BPEME, Lie MOXETe [a NoAHECETE TOMb XIsi6.
[MbpBo TpsibBa Aa n3bepeTe nporpamarta u cTeneHTa Ha nokadeHsiBaHe, cried ToBa HaTUcKanTe

"+, ", 3a ga yBenuyaBsaTe BPEMETO Ha OTNOXeHus ctapT ¢ no 10 MuHyTU. MakcumanHoTo Bpeme Ha
OTNnoXeH cTapT e 15 yaca.
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Mpumep: Cera e 8,30 yaca BeyepTa. Bue xenaete Bawmat xnab ga 6bae rotos crnegsaiyara CyTpuH
B 7 yaca, T.e. crnieq 10 vaca u 30 muHyTU. M36epeTe nporpamara, LBeTa, ronemmHaTa Ha xnsiba u
HaTucHeTe "+, -, 3a aa nobasuTe Bpeme, gokaTto Ha LCD gucnnes ce nosisu 10:30. Cnep ToBa
HaTucHeTe byToHa STOP/START, 3a ga aktuBmpare nporpamata c oTroXeH ctapT. e BwkaaTte
Murawata Touka u LCD gucnneaT we otbposia B obpaTeH pef octaBalloTo Bpeme. e nmwate
npeceH xna6 B 7:00 yaca cyTpuHTa. AKO He xenaeTe aa u3Bagute xnsba BegHara, 3anovsa BpemMeTo
3a nogabpkaHe Ha TonnuHaTa B NpoabiikeHue Ha 1 vac.

Babenexka: 3a neyeHe ¢ omiioxeH cmapm He u3ron3salme HUKakeu rnpodykmu, Koumo ce
pasgarnsim ;1ecHo Kamo Auya, rnpsiCHo MsKo, nnodoese, syK u op.

noaaAbPXAHE HA TOMJIMHATA

XnabbT MOXe fa ce noaabpka ToMbS1 aBTOMATUYHO 1 yac crep npuknioyBaHe Ha nedeHeTo. o
BpeMe Ha npoleca Ha noaabpXKaHe Ha ToMnuHaTa, ako noxenaete Aa u3Baaute xnsiba, usknovete
nporpamara, kaTto gokocHete 6ytoHa START/STOP.

NAMET

Ako enekTposaxpaHBaHeTO NpekbCcHe, AokaTo xnebonekapHaTta npaeu Xnsb, NPoUecHT LWe NPOoabIKN
aBTOMaTW4YHO B pamkuTe Ha 10 MUHYTU, fopu 1 6e3 aa ce gokocsa 6ytoHa START/STOP. Ako
NPEKbCBaAHETO Ha eNekTpo3axpaHBaHETO NPoAbmkM noseye oT 10 MUHYTH, 3anamMeTsIBAHETO HE MOXe
na ce 3anasu u Wwe TpsibBa fa CrnoXxuTe HOBM CbCTaBKM Ha MSICTO Ha CTapuTe U Aa pectapTupare
ypena. Ho ako TecToTo He e Bnsiano BbB (ha3aTa Ha BTacBaHe, KOrato Crpe enekTpo3axpaHBaHeTo,
MoXe [a AokocHeTe aupekTHo 6yToHa START/STOP, 3a ga npoabimku nporpamata oT HayarnoTo.

OKOJIHA CPEQOA

YpeabT moxe Aa paboTu gobpe npu LWNPOK TemMnepaTypeH AManasoH, HO MOXe Aa ce nonyyu
pasnvika B pa3Mepa Ha xnsiba B 3aBMCUMOCT OT TOBa Aanu xnebonekapHarta paboTu B MHOro Tonna
1N B MHOro ctygeHa ctas. lNMpenopbyBame ctanHaTta Temnepatypa ga 6vae ot 15 °C go 34 °C.

NPEAYNPEXAOEHUE

1. Axo Ha gucnnes ce ussege HHH cnep kato cte HatucHanu 6ytoHa START/STOP,
TemnepaTypaTta BbTpe B ype[a e Bce oLle TBbpAe Bucoka. [pu ToBa nonoxeHve Tpsbea aa
cnpete nporpamata. OTBOpeTe kanaka u octaBeTe ypeaa aa ce oxnagu 3a 10 oo 20 MUHyTW.

2. Axo gucnnesT nokassa“LLL"cnepn kato cte HaTucHany 6ytoHa START/STOP (c uskntodeHune Ha
nporpama BAKE), ToBa 03Ha4aBa, 4Ye TemnepaTypaTta B ypefa v TBbpAe Hucka (YyBat ce u 5
3BYKOBM curHana). Cnpete 3Byka, kaTo HaTucHeTe ByToHa START/STOP, oTBOpeTe kanaka u
ocTaBeTe ypefa Aa nouvsa 10 go 20 MuHyTH, 3a Aa ce BbpHE KbM CTalHa Temneparypa.

3. Axo gucnnest nokasea “E E0” unu “E E1” cnep kaTo cTe HatucHanu 6ytoHa START/STOP,
Bb3HMKHaNa e Hen3npaBHOCT CbC CeH3opa 3a TemnepaTtypa. CeH3opbT TpsibBa Aa ce npoBepu oT
OTOpU3NPaH creuuanmcr.

KAK CE NMPUIOTBA XINAb

1. TlocTtaBeTe cbaa 3a xn56 B ypeaa. dukcuparite npucTaBkaTa 3a MeceHe Ha 3aABuKBallaTa oc.
MpenopbuuTenHo e fJa HamMaxeTe OTBOpa C YCTOMYMB Ha TOMMUHA MaprapvH npeau aa
noctaBuTe NpuUcTaBkaTa, 3a Aa npegoTspaTuTe 3arenesaHe Ha TeCTOTo Mo npucTaekaTa. ToBa
CbLUO LLie MOMOrHe Aa OTAENUTE NEeCHO NpucTaBkaTa oT xnsiba.

2. TNocTaBeTe NpoayKkTUTE B CbAa 3a xnsA6. Cnassavite peaa, nocoyeH B peuentata. O6MKHOBEHO
BOZaTa UM TEYHUTE CbCTaBKM Ce NOCTaBSAT MbpBM, Nocne ce Aobass 3axap, con 1 GpaluHo;
BWHaru gobaesnte masita unu Gaknynsepa Hakpasi.
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el —— Mas unu copa

1 Cyxu cbCTaBku

— Bopa unu Te4Hn cbeTaBkn

3abenexka: MakcuMarnHuTe KonuyecTaa 6paLIJHO 1N Magd, KOUTO MoraT a ce n3nonaeart, 3aBUCAT OT
peuenTaTta.

3. HanpaBeTe manko knageH4ye ¢ NpbCT Ha Bbpxa Ha GpallHOTO 1 fobaBeTe MasiTa B KrnafeH4YeTo.
YBepeTe ce, Ye He BN13a B KOHTAKT C TEYHOCTTa UNu conTa.

4. BHumaTenHo 3aTBOpeTe Kanaka v BKoYeTe 3axpaHBalLusi kaben B KOHTaKTa Ha enekTpuyeckara

Mpexa.

[HokocHeTe byToHa Menu, 3a oa usbepeTe xenaHata nporpama.

HokocHeTe 6yToHa COLOR, 3a fa nsbeperte xxenaHusi UBAT 3a kopudkaTta Ha xnsiba.

HokocHeTe 6yToHa LOAF SIZE, 3a na n3bepete xxenaHata ronemuHa Ha xnsba. (1125g, 1350g

unn 1600g)

8. W3bepeTe oTnoxeHus cTapT, KaTo AOKOCHeTe ByToHa "+, -". Ta3n cTbnka Moxe aa 6bae
nponycHaTta, ako xenaete xnebonekapHaTa fa 3ano4yHe paboTa BegHara.

9. [JokocHete byToHa START/STOP, 3a oa 3anoyHe ypeabT paboTa.

10. TMpwu n3bop Ha nporpama 1-7 no BpemMe Ha paboTa Le ce YyBa 3ByKOB curHasn. Tosa Bu
nopackasea aa gobaeute npoayktv. OTBOpeTe Kanaka u gobaBeTe cbCTaBkuMTe. Bb3MOXHO € no
BpPEME Ha NeYeHe OT BEHTUMALMOHHMS OTBOP Ha Karaka Aa u3nusa napa. ToBa e HopmarHo.

11. BepHara oM NpoLechT NpuKouK, e ce Yyt 10 3BykoBuM curHana. MoxeTe fa fokocHeTe
6yToHa START/STOP 3a okono 2 cekyHau, 3a Aa cnpeTe npoueca u fa u3saaute xnsba.
OTBOpeTe Kanaka u, kKaTo U3rnonasaTe KyXHEHCKM pbKaBuLW, 3aBbpTeTe cbaa 3a xns\b B nocoka
obpaTHa Ha YacoBHUKOBaTa CTperska U ro u3sagere.

BHuMaHue: cbabT 3a xns6 n camusT xnsab moraT Aa 6vaat mHoro ropewu! BuHaru pabotete
BHUMaHMe.

12. OcraBeTe cbAa Aa ce oxnagu npeau aa u3sagute xnsba. Cneg ToBa M3nonasavite wnatyna c
He3anensallo NoKpUTKE, 3a Aa 0CBOOOAMTE BHUMATESHO KpavLiaTa Ha xnsba oT cbaa.

13. Ob6bpHeTe cbaa 06paTHO BbPXY TerieHa NnocTaBka 3a oxnaxaaHe Unm YucTa NoBbPXHOCT 3a
roTBEHEe 1 BHUMaTESIHO TpbCKanTe, AokaTo XNsiobT nanese.

14. OcraBeTte xnsiba ga ce oxnagu okono 20 M1HYTU Npeaun Aa ro Hapexete. MNpenopbynTenHo e aa
HapexeTe xnsiba ¢ enekTpuYeckn unm HasbbeH HOXX BMECTO C HOX 3@ NIOA0BE UMM KyXHEHCKU
HOX. B npoTuBeH cnyyanm xnabbT Mmoxe Aa ce aedopmupa.

15. Ako cTe 1M3nesnu oT NoMeLLEHNETo nnu He cTe gokocHanu bytoHa START/STOP B kpas Ha
npoueca, xnNs6bT e ce NoaabpKa ToMb aBTOMaTUYHO B NpoabiikeHue Ha 1 yac. KoraTto
nogabpXXaHeTo Ha TemMneparyparta npuknoyun, e ce 4yat 10 3BykoBM curHana.

16. KoraTto He nomnseaTe ypeaa unv cte NpuKIioYnnM paboTa ¢ Hero, U3KIveTe 3axpaHBaluusi
Kkaben oT KoHTakTa.

Noo

3abenexka: MNpean fa HapexeTe xns6a, M3non3sanTe KykaTa, 3a Aa U3BaauTe NpUcTaBkaTa, ckputa
B [lONHaTa yacT Ha xns6a. XnabbT e ropell, HUKora He ce onuTBanTe aa ussaauTe npuctaskara ¢
pbka.

3abenexka: Ako XNsiGbT He € HaNMbITHO U3sIAEH, NPENOPBUYNTENHO € Aa CbXpaHsiBaTe ocTaTbka B
3anevaTaH nnacTMacoB MUK Unn cba. XnsabbT Moxe Aa Obae CbxpaHsBaH Ha CTaliHa TeMnepartypa
3a oKono Tpu AHW. AKo e HeobxoaMMOo [a ro CbxpaHsiBaTe 3a Nnoseve AHW, orakoBainTe ro B 3aneyaraH
nnacTMacoB MWK UMK CbA, U T MOCTaBeTe B XNafaumHnka. BpemeTo Ha cbxpaHeHue e Hai-MHOro
aeceT oHuW. TbiA KaTo xNabbT, HanNpaBeH OT Hac, He CbAbpXa KOHCEPBAHTWN, OGUKHOBEHO BPEMETO Ha
CbXpaHeHne He e No-AbMAro oT ToBa Ha xnsiba B TbproBckata Mpexa.
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PELIEMNTU

Jlerenpa:

Cn = cyneHa nbxuua Cyxa mas (1 naket oT 7 rp) = npsicHa mas (1 naket 25 rp)
4N = YyaeHa Nbxuua

1. OCHOBHA 1125 2p 1350 ep 1600 2p
Boda 420 mn 480 mn 560 mn
Con 24n 3un 3un
3axap 2cn 4cn 4cn
Onuo 3cn 4cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 5rmp 6 rp 7rmp
2. ®PEHCKH 1125 2p 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 5r1p 6 rp 7r1p
3. MBbJIHO- 1125 2p 1350 2p 1600 2p
3bPHECT
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Con 24n 3un 3un
Baxap 2cn 2cn 2cn
Onuo 3cn 4cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 5rmp 6 rp 7rmp
4. CIIAOBK 1125 2p 1350 ep 1600 2p
Booda 410 mn 460 mn 540 mn
Con 1u4n 1.54n 24n
Baxap 5cn 6cn 7cn
Onuo 3cn 4cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 5r1p 6 rp 7r1p
5. YIITPA 6BP3A 1125 2p 1350 2p 1600 2p
Booda 520 mn / /
Con 24n / /
3axap 2cn / /
Onuo 3cn / /
BpawHo 840 rp / /
Mas 7r1p / /
6. BE3 INMYTEH 1125 2p 1350 ep 1600 ep
Boda 500 mn 560 mn 640 mn
Con 24n 24n 3un
3axap 3cn 3cn 4cn
Onuo 3cn 3cn 4 cn
BpawHo 700 rp 800 rp 900 rp
Mas 5r1p 6 p 7r1p
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7. BbP3A 1125 2p 1350 ep 1600 2p
Booa 430 mn 520 mn 610 mn
Con 24n 24n 3un
3axap 3cn 3cn 4cn
Onuo 3cn 3cn 4cn
BpawHo 700 rp 840 rp 980 rp
Mas 7rp 8rp 9rp
8. CIIAOKuLL 1125 2p 1350 2p 1600 2p
Booda 30 mn 30 mn 30 mn
eepep 7 8 10
B3axap 8cn 9cn 10 cn
Onuo 3cn 3cn 4cn
BpawHo 420 rp 560 rp 700 rp
Mas 6 rp 7rp 8rmp
9. MECEHE / / /
Booa 330 mn / /
Con 1un / /
Onuo 3cn / /
BbpawHo 560 rp / /
10. TECTO / / /
Booda 610mn / /
Con 3un / /
B3axap 2cn / /
Onuo 3cn / /
BpawHo 890 rp / /
Mas 5rp / /
11. TECTO 3A / / /
MACTA
Boda 30 mn / /
HAliua 10 / /
Con 1un / /
Onuo 3cn / /
BpawHo 1000 rp / /
12. AOr'YPT / / /
[MwvrnHomacneHo 1800 mn / /
MIISIKO
Wozypm 180 Mn / /
13. MAPMAJIALQ / / /
I1nod 900 rp / /
XKenamuH e 500 rp / /
omHoweHue 2:1
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OTcTpaHsABaHe Ha HeM3NpPaBHOCTH

Mpo6nem

MpuunHa

XnaobT ce Hagura
n crneg ToBa
cnaga.

PeweHune
* Hamanete konunyectBoTO
Boga unu Mnsko ¢ 1-2cn,
n3nonasanTte no-ctyaeHa
TEYHOCT.

* Cnoxerte acn. noBe4e con.

« Cnoxete 1-2cn noseve
OpaLuHo, n3nonasante
npaBuneH TuM U MPSICHO
6paluHo

* Cnoxete Ys-Yatsp mo-manko
Masi, M3non3BawTe MpaBuneH
TUM U NpsiCHa Masi.

XnsabbT ce Hagura
TBbPAE MHOIO.

» TBbpAe MHOro masi.

* TBbpAe MHOro 6paliHo mnu
rpelueH Bug 6pallHo.

* HegocTtaTbyHO MM HUKakea
corn..

 TeyHoCcTTa € [JoKocHana
MasiTa npeay OMeCBaHETO.

* Hamanete Konn4yectBOTO
Boga wnn Mnsiko ¢ 1-2cn,
nsnonasamnTte no-cTyaeHa
TEYHOCT.

* Cnoxete 4cn. noBe4ye corn.

» HamaneTte 3axapta unu mMega
c Yscn.

* Cnoxete 1-2cn no-manko
OpaLuHo.

* Cnoxete Vs-Yatsp mo-manko
Masi, M3non3sawiTe npaBuneH
TUMN M NpsicHa Masi

Xna6bT He ce
Hagura
[OCTaTbyHO.

* HepocTtaTbyHO Mas.

* Magra e crapa wim e
M3MNON3BaH rpeLUeH Tun mas.

. Tebpae MHoro/marko
BOAA/TEYHOCT.

» KanakbT e 6un oTBOpeH no

BpeMe Ha nporpamata 3a
HaguraHe.
*Msnon3saH e rpeweH BuUg
6paLuHo.

* TeyHocTTa e 6una TBbpAE
cTyZAeHa unu TBbpae ropeLya.
* He e gobaBeHa 3axap.

» Cunere 1-2cn noeye Boaa
VNN MNSIKO.

* Cnoxete Y4cn no-marnko cof..
* YBenu4yeTe 3axaprta unu mega
c Yaen.

* Vianonaeaiite npaBuneH Tmn n
npsicHo 6paluHo

* Cnoxete Y-Yatsp noseve
Masi, M3non3BawTe MpaBuneH
TUM U NpsiCHa Mast

XnsabbT € Manbk un
TEXbK

* VIanonagawTte npaBuneH Tun u
npsicHo 6paLuHo

» lobaBeTe mas, n3nonasante
npaBwmeH TWN 1 NpsicHa masi.

Kopuukata e * YBenu4yete 3axapTa unu mega
TBbpAe TbHKa. c Yacn.
Xnabbvt e  MpoBepeTe 3axpaHBaHETO U
HeJoMNeYeH. HaCTPOWKMTE Ha ypeaa.
* Hamanerte 3axapTta nnv mega
Xnabbvt e c Yaen.
npeneyeH. . MN3bepeTe npaBunHu
HaCTOWKMN.
*[NoctaBege cbaa 3a xnsiba
TectoTo He e

nobpe omeceHo.

npaBuWIHO, BKapaliTe oCTPUETO
33 OMecBaHe B OTBOpA B Cba.
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Hactponka Ha
ronsima BUCOYMHA.

* Hamanete konmM4ecTBOTO
BOAa Unv Mnsiko ¢ 1-2cn

* Hamanete 3axapTa nnv mega
csen

» Cnoxete Vs-Yatsp mo-manko
Masi.

Xnsa6bT He ce
Baura.

* He e pobaseHa mast unn 15 e
6una HerogHa.

* MasAta e HeyTpanusupaHa
npy KOHTaKT CbC conTa , Mpu
nobaesHe Ha TBBpAe TOMMa
TEYHOCT.

+ TeyHocTTa e [JokocHana
mMasTa npeav OMecBaHeTo

* MasiTa TpsibBa pJga ce
n3non3ea [Oo 484. cneg
OoTBapsiHe M [a He e C U3TeKbIl
CpOK.

BuHaru goraesiite cbCTaBkute
B pefa, NMOoCOYeH B peLenTara,
KaTo MbpBa € TeYHOCTTa.

* N3nonasante camo npoaykTu
C nogxogsilia TemnepaTypa.

 HopmanHo e  xns6wbr,

* 3a no-HMCKa NABTHOCT Ha

MbnHO3bPHECTUAT .
HanpaBeH C MbIHO3bPHECTO | xnsiba, nanonseanTe
xna6 ce Baura no- o
MarKo OpallHo Aa ce Baura no-manko | peuentaTa 3a 50%
) v 0a e NO-NiTbTEH. MbIIHO3bPHECT.

[OpHMAT Kpan Ha
MbIIHO3bPHECT
xns6 noHsikora e
HabpbykaH  unu
NeKo XJTbTHan.

- ToBa e xapakTepHo 3a
MbMAHO3bPHECTUS  XN6  BbB
Bawara xne6onekapHa, Tbi
KaTo OMECBaHETO, HaaMraHeTo
1 ne4yeHeTo ce OTpassiBar Ha
rmyTeHa.

» Crnopep npegnovmMTaHusita Bu
MOXe na nanonasarte
nporpamara 3a Bbp3o
M3nuyaHe Ha [MbnHO3bpHECT
Xnab, KoATO MMa Mno KpaTko
BpemMe Ha HabyxBaHe.

* pybuatr Bug He Browasa
BKyCa M kayecTBaTa Ha xnsiba.

Xnsa6bT e wuman
Bb3OyLUEeH [AX00,
KOMTO ce e crykan.

* TeyHocTTa € [okocHana
MaaTa npegn oMmecBaHeTo

. BuHarun noraesiTe
CbCTaBKMTE B peaa, NOCOYEH B
peuentata, kaTo MbpBa €
TEeYHOCTTa.

« KoraTto m3nonaearte onuusata
OTNOXEH CTApT Ce yBepeTe, Ye
MasiTa e B cpefaTa Ha cbAa 3a
xns6.

Be3sgopmeH xnsb
Ha ByyKku.

* TBbpE MHOMO TEYHOCT.
* HegoctaTb4yHO Mas.

* TBbpAE MHOro 6palLlHo.
*HenpecHn  cbcTaBku
rpeLueH Bug 6pallHo.

nnn

*Hamanete
TeYHocT ¢ 1-2cn.
V3nonssante TOYHU MEPKU.

* N3nonseante 1/4cn. MNMoeeye

KOJIN4eCTBOTO

Masi.
* Hamanete konuM4ecTBOTO
GpaLuHo.

. M3nonsgawnTte npecHu
CbCTaBKM.

* /13anonseawTte TO4HU MEPKU.
 [lpu Bucoka BRAKHOCT

Tebpae MOKbp | * TBbpAE MHOIO TEHYHOCT 13non3BanTe No-marnko Boaa.
xnsi6. * He e pobaBeHa con. * Pas3nuynu naptuam 6paliHo
MOXe [a W3WCKBaT pasfnuyHo
KONMYeCcTBO BoAa
+ 3a xanocT ToBa ce crnyysa B
B onpegeneHn  cnyyvan.  Ako
b3ayX nog
KopuuKaTa. » TecToTO € He[OOMECEHO. npobnemMbT He ce Oonpasu,
nobaseTte [OMbIHUTENHA
CyneHa bXuua TEYHOCT..
Ovcnnen "H:HH" | < Temnepatypata B ypega e | « HartucHete ‘“"crapt/cTton"
cnej  HatuckaHe | TBbpae Bucoka, 3a ga ce | ByToHa M U3KMYeTe  OT
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Ha ‘"crtapT/cTon" | npasu xns6. Mpexara, u3Bagere TaBuykata
ByToHa. 1 ocTaBeTe ypefa Aa U3TuHe ¢
OTBOPEH Kanak.

CMELUWMAITHA NMPOrPAMA

1. Bbp30 NpuUroTBsiHe Ha xnA6

Tesn xna6ose ce npassAT ¢ Baknynsep unn coga GukapboHaT, KOUTO ce akTUBMPAT OT BRarata u
TonnuHaTa. 3a Hal-go6bp pesynTaT e NPEnoPbYUTENTHO BCUYKM TEYHM CbCTaBkM Aa 6baaT Ha AbHOTO
Ha cba, a CyxuTe CbCTaBky Aa ca oTrope. [py MbpBOHAYanHOTO 3amecBaHe Ha 6bp3ns xnsid cyxuTe
CbCTaBKM MOXeE [a Ce HaTpynaT no CTEHUTE Ha cbia. HeobGxoammo e Aa noanomMorHeTe 3aMecBaHeTo,
3a fa ce usberHe obpasyBaHeTo Ha Byyku BpalLHo.

NMOYUCTBAHE U NOAAOPBXKA

W3kntoyeTe ypeaa oT enekTpuyeckaTta Mpexa 1 ro n3yakanTe fa ce oxnaaum npeau Aa sanoyHeTe

noYncTBaHeTo.

1. cbpa 3a xna6: 3ab6bpLueTe OTBBLTPE Y OTBBH C BRaxHa kKbpra. He n3nonseante HUKaKsu ocTpu
nnu abpasuneHu npegmeTtn. Popmarta 3a neyeHe He e NOAXoAsLLa 3a CbAOMUSANHA.

2. npwucTaBKa 3a MeceHe: ako NnpucTaBkaTa 3a MeceHe TPYAHO ce M3Baxaa OT ocTa, NpeaBapuTenHo
HakvCHeTe cbAa 3a xnsb BbB BOAA.

3. Kanak u npo3opeL: NOYNCTeTe Kanaka 1 ypeaa BbTpe 1 OTBbH C KO BNaxHa Kbprna.

YpenbT cboTBETCTBa Ha anpekTuBute CE 3a noaTvckaHe Ha paguno cMyLleHusiTa n 6esonacHocTTa
NpY HUCKO HanpexeHue 1 e NPOU3BEAEH Taka, Ye Ja OTroBaps Ha CbOTBETHUTE U3UCKBAHWSA 3a
Ge3onacHocT.

OkonHa cpega

He usxsbpnsiTe ypeaa 3aefHo ¢ 06MKHOBEHWUTE BUTOBM OTNaabLM, KOraTo NpUKYmTe C
yrnotpe6ata My, a ro npeaaiTe B creumanuavpaH NyHKT 3a peuyKnupaHe Ha U3non3BaHu
enekTpuyecku ypeau. Mo To3n HaumMH e NOMOTHETe 3a ona3BaHe Ha okonHara cpea.

MapaHuma u cepBus

AKO MMaTe Hyxaa OT JOMbIHUTENTHA MHOPMaLMs UMM Bb3HUKHE HsikakbB npobrnem npu ynotpe6aTta
Ha ypepfa, Monsi, o6bpHeTe ce KbM LieHTbpa 3a obcnykBaHe Ha KnveHTu Ha Gorenje BbB BallaTa
cTpaHa (e HamepuTe CbOTBETHUS TenedOoHEH HOMED B rapaHLMOHHaTa KHIKKa 3a MexayHapoaHa
rapaHuusl Ha ypeaa). Ako BbB BallaTa CTpaHa HsiMa LieHTbp 3a obcnyxBaHe Ha KNWEHTU, OTUAETE Npu
MECTHUs NpeAcTaBuTen Ha Gorenje Unu ce CBbPXKETE CbC CreLnanmsnpaHns CEpPBU3 Ha JOMaKWUHCKY
ypeou Gorenje.

Camo 3a nuyHa ynortpe6a!

GORENJE
BU NOXENABA NMPUATHO NON3BAHE HA BALLUUA YPEQ.
3ana3Bame cu NpaBOTO Ha BCAKaKBU NPOMEHM.
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BaxnuBi 3acTtepexeHHsA

Mepep BBeAEHHAM Npunagy B ekcnyaTallito He0bXigHO peTenbHO BUBUMTM
IHCTPYKLLtO.

1. Tepen BUKOPUCTAHHAM enekTponpunagy HeobXigHO BUKOHATU HaBeLEH

HWXX4YEe OCHOBHI 3axoau 6e3neku.

36epiraiTe IHCTPYKLt0, rapaHTINHUI TaNOH, YeK, a TaKOX, 3a MOXIMBOCTI,

KOPOOKY i3 BHYTPILLHBOI0 YNAKOBKOH).

Mpunag Npu3HaYeHuMin BUKIHOYHO 4115 0COBUCTOrO, @ He KOMEPLIHOM

BUKOPUCTaHHS.

Mepen exkcnnyaTalieto npunagy Crig nepesipuTy, Y Bignosigae Hanpyra B

eneKTPOMepeXxi BkasaHili Ha NacnopTHiN Tabauniui.

5. 3aBxau BUMaNTE BATIKY 3 PO3ETKM, KOMW Npurag He BUKOPUCTOBYETLCS, Ha
HbOrO BCTAHOBMIETLCA A0AATKOBE 0BnagHaHHs, BUKOHYETBCA MOMO YMLLEHHS,
a TakoX Yy pasi BUHUKHEHHS HecnpaBHOCTEN. 3a3ganerigb BUMKHITb npunag,.
TArHyTV Ccnig 3a BUNKY, @ He 3a LWHYP.

6. Lo6 3axuctutyn piten Big Hebe3neku, y XogHOMY pasi He 3anuwaiTe ix 6e3
Harnsagy nopsg i3 npunagom. ig vac sBubopy micus ans npunagy HeobxigHo
3HaWNTVN Take, y SKOMY npunag HeZOCTYNHUMA AN1S AiTei, a TaKOX MPOCTEXUTH,
106 He 3BMCaB 1OTO LLHYP.

7. PerynspHo nepesipsinTe Npunag i LWHyp Ha HasBHICTb NOLLKOAKEHb. 3a
HasIBHOCTi NOLLKOKEHb NpuUiagom KOpUCTYBATUCS HE MOXHa.

8. He pemoHTyiTeE Npunag camocCTiHO, HATOMICTb 3BEPHITLCA 40
BMOBHOBAXEHOrO crewianicTa.

9. 3 mipkyBaHb 6e3nekn HecrpaBHi Yy NOLUKOMKEHI BUNKY NMOBUHHI
3aMiHIOBATICS PIBHOLHHUMI BUSIKaMW, SKi Ha4aHO BUPOOHMKOM, HaLMM
Biaginom 06cnyroByBaHHs KnieHTIB abo iHLWOK kBanigikoBaHOW 0co6010.

10. 36epiranTe npunag i LWHyp noAani Big mKepen Tenna, NPSMUX COHAYHUX
NMPOMEHIB | BOMOTK, a Takox GepexiTb NOro Big rocTpuX NpeaMETIB TOLLO.

11. Y xogHomy pasi He 3anuwaiite npunag 6e3 Harnagy! BumukaiiTe XuBneHHs
npunagy, Konu BiH He BUKOPUCTOBYETLCS, HABITb SKLLO NEPiog NPOCTOKBAHHS
TpUBae HeLoBro.

12. BukopucToByiTE NnLLIE OpUriHanbHi akcecyapy.

13. He kopuctyitecs npunagomM no3a npUMILLEHHSM.

14. 3a xopHuXx 06CTaBMH HE MOXHA 3aHYpPIOBATU NpUNag y BOAY UM iHLLY PiduHy,
a TaKoX 3abOPOHSETLCA X KOHTAKT i3 Npunagom. He TopkanTtecs npunagy
MOKpUMU abo BOMOMMMM pyKamu.

15. Y pasi noTpannsHHS B Npunag pignHn abo Bonoru cnig HeranHo Big'egHaTt
1oro Big po3eTk1. 3a60POHAETLCS 3aHyproBaTH Npunag y Body.

16. Mpwunag Mae BUKOPUCTOBYBATUCS TiNbKK 32 NPU3HAYEHHSAM, 3a3HAYEHUM Ha
3aBOCHKIN eTUKETL.

17. 3ab0OpoHAETLCS KOPUCTYBATUCA NPUNALOM i3 MOLLKOKEHUM LUTENCENEM.
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18. 3abopoHseTbes TopkaTUcs Byab-akuX pyxomux eTanen npunagy abo
Aetanen, Wo obepTarTbes.
19. He TopkaiTecs rapsumx noBepxoHb. Kopuctyitecs pydkamu abo pykositkamu.
20. [liten, monoawwmx 8 pokis, He BapTO fONycKaTh 40 Npubopy, NnLle 3a yMOoBM
MOCTiNHOro Harnady [opocroro. CrexTe, WODO AiTV He rpanucst 3 NpuUnagom.
3a yMOBMU YiTKUX IHCTPYKL|il1, pO3'iCHEHb 3 NPUBOAY DE3NEeYHOro BUKOPUCTAHHS
abo nig HarnsAoM AoPOCTOi 30POBOT NIOANHY , JaHUM NPUNALOM MOXYTb
KOPUCTyBaTWCh AiTU CTapLui 3a 8 pokis, noau 3 nocriabneHnmy i3n4HUMK,
YYTIIMBUMI Ta NCUXiYHUMK 3LiBHOCTSMYM, 0cOBM 6€3 JOCBILY BUKOPUCTAHHS
npunaga.
21. Lo6 BUIAHATK 4eKo, He CTyKalTe MO Oro BEPXHI YaCTUHI UM Kpato, OCKINbKM
Lie MOXe Npu3BeCTH 40 MO0 NOLIKOZKEHHS.
22. 3ab60pOoHSETLCA BCTABNATY Y NpUnag MeTanesy ¢honbry Yu iHLWi MaTepiany,
OCKiNbKM Lie MOXe CMpUYMHITY Hebesneky noxexi abo KOPOTKOro 3aMUKaHHS.
23. Y X0OHOMY pasi He HakpuBamTe npunag pyLUHUKOM abo 6yab-SKUM iHLLINM
MaTepianom: Tenso 1 napa MakTb BUXOAUTU 3 HbOro BeanepeLukoaHo. AKLo
npunag Byae HakpuTuM abo TopKaTUMETLCS 3aUMUCTIX MaTepianis, Le MoXe
NPU3BECTU 0 NOXKEXI.
24. Y xogHOMY pasi He MigknoyainTe Len npunag 40 30BHILLHBOro Tanmepa abo
CUCTEMM OUCTAHLINHOIO KepyBaHHs, o6 YHUKHYTK HebesneyHol cuTyaLlii.
25. PiBeHb Wwymy: Lc < 68 ob(A)

Lle npunag no3HavyeHo BignoBiaHo Ao OupektuBu €C 2012/19/EU wopo BigxoaiB
eNleKTPUYHOro Ta efieKTPOHHOro o6nagHaHHa (WEEE).
Lla ampekTMBa — OCHOBa 3aKOHOAABCTBA LOAO0 NOBEPHEHHSA Ta BTOPUHHOI Nepepo6ku
BiAXoAiB eNieKTPUYHOro 1 eNeKTPOHHOro obnagHaHHA B KpaiHax €Bponu.

MNMeplie BUKOpMUCTaHHA npunaay

[MepeBipTe AeKO 1 OYUCTITb iHLLII YaCTUHWU NekapHoi kKamepu. He MoXHa KOpuCTyBaTUCH rocTPUMMU
npeameTamu abo oumyBaT Npunag ckobniHHAM. Ha noBepxHIo Aeka HaHeCeHo aHTunpurapHe
nokpuTTA. 3MacTiTb AEKO OMi€to N YBIMKHITE MOPOXHIO Miv Ha 10 xB. BUKOHaNTe YmLLIEHHS NOBTOPHO.
YCTaHOBITb MiCUINbHY NONaTh Ha BICb Y NeKapHi 30Hi. MpoBiTPiTb NPUMILLEHHS, SKLLO 3'AIBUTbLCS
HenpueEMHWI 3anax.

Miakno4YeHHA 00 eneKTpomepexi

Mpunag HeobxigHO MigkMNoYaTH TiNbKM 4O NPaBUIIbHO BCTAHOBIEHOI 6€3neYHOoT po3eTKu,
po3paxoBaHoi Ha 230 B, 50 I'u.

[Micns nigknioyeHHs npunagy Ao enekTpoMepexi NporyHae 3ByKOBUIA CUrHan, | Yepes AesKuii Yac Ha
ekpaHi gucnnes 3'aButbes « 3:00». [iBokpanka Mix yicnamu «3» i «00» He CBITUTLCS MOCTINHO.
Tenep npunag roToBui 40O BUKOPUCTaHHSA 1 aBTOMATUYHO HamnaluToBaHUi Ha nporpamy «1»
(3BMYaNHe NONOXEHHS), ane nporpamMy Lie He 3anyLLeHo.
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®YHKUII TA EKCMNYATALIA

3aranbHui BUrnsag xniéoniyku

Kpuika

OrnsnoBe BiKOHLE
Taus ans xniba
MicunbHa nonatb
[MaHenb KepyBaHHS
Kopnyc

MipHa noxka

P MipHa cknsiHka

a

= N\ ) . Tavok

CoOoNOOAWN =

BIAOMOCTI NMPO NAHEJIb KEPYBAHHA

(30BHiWHIN BUrnap moxe 6yTy 3amiHeHo 6e3 nonepeaHbLOro NOBiJOMITEHHS.

11256 13506  1600G
2518 3.0L8 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START

KNEADL TRl RISE3 sTOP
RISEL e BAKE
KNEADZ KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE CooE

HOME
poueH + MADE

PyHkuUia «Ctapt/Cton» (START/STOP)

Cnyrye ons 3anycky “ NpUnMHEHHs BUOpaHoi nporpamu BUMiKaHHS.

LLlo6 3anycTuTy nporpamy, oguH pa3 HaTuUCHITb kHonky CtapTt/Cton (START/STOP). MponyHae
KOPOTKMI 3BYKOBUWI CUrHan i NOYHyTb GBnvMmaTty ABi TOYKM Ha Aucnnei vyacy, nicnsi YHoro NoYHeTbCs
BMKOHaHHsi nporpamu. [icns 3anycky nporpamu Bei iHLWi kHonku, okpim Ctapt/Cton (START/STOP),
CTaloTb HEAKTUBHUMM.

o6 3ynnHUTN BUKOHaHHSI MporpaMu, HaTUCHiTb kHonky Ctapt/Cton (START/STOP) npn6nuaHo Ha 3
¢, Micnsi Yoro NporyHae 3BYKOBUIA CUrHas, SKUiA CBIAYMTb NPO BUMKHEHHS NpOrpamu.

PyHKLiA nay3un

Micnsa Toro siK NpoLec 3anyLleHo, oro MoxHa B Oyab-AkuiA MOMEHT nepepBaTtu kHonkoto Ctapt/Cton
(START/STOP): onepauijto 6yae npusynuHeHo, ane HanawTyBaHHS 36epexyTbes, a Ha LCD-gucnnei
6numaTtmMe 4Yac, Wo NuWMBCH. [ANs NPOAOBXEHHS BWMKOHAHHSI NMpOrpamMy 3HOBY HATWUCHITH KHOMKY
Crapt/Cton (START/STOP).
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MeHio

List kKHonka npusHayeHa Ana HanawTyBaHHSA pPisHMX nporpam. MNMporpaMa 3MiHIETLCS Nifg, Yac KOXKHOro
HaTUCKaHHS (CynpoOBOAXYETLCS KOPOTKMM 3BYKOBMM CUrHANom). AKLLO HAaTUCKaTu 1 oapasy
BignyckaTu kHonky, Ha LCD-gucnnei 6yayTb umknivyHo Binobpaxartucs 16 meHto. Bubepitb noTpibHy
nporpamy. [lani Ave. fgoknagriwe npo dyHkuii 16 MeHto.

1.

2.

N o

11.
12.
13.

OcHoBHa (Basic): 3awmic, nigHimaHHs TicTa 11 BunikaHHsi 3Bu4aiiHoro xniba. LLlo6 nigcunutu
CMak, Yy TiCTO JOMILLYIOTb AOAATKOBI iHFPeaieHTH.

®dpaHuy3bka Bunivka (French): 3amic, nigHimaHHs TicTa 11 BunikaHHs xniba 3 6inbLuoto
TpuBanicTio nigHiMaHHsA. Xni6, Wo BMNikaeTbCs 3a UMM MeHto, Byae MaTu XpyCTKilly CKOPUHKY Ta
NyXKiLy M’SIKYLLKY.

LinbHe 6opolwHo (Whole wheat): 3amic, nigHiMaHHs TicTa ¥ BuMikaHHSA xniba 3 HenpocisHOro
nweHnyHoro 6opoluHa. He pekoMeraoBaHO 3acTOCOBYBaTU PYHKLIKO BiAKIaAeHOoro 3amnycky,
OCKiNbKM Lie MOXe BMAUHYTK Ha SIKICTb Xniba.

Conogke (Sweet): 3amic, nigHimMaHHs TicTa 1 BUnikaHHsA conogkoro xniba. LWo6 nigcunutu cmak,
y TICTO AOMILLYIOTb AOOATKOBI IHIPediEHTH.

Lyxe weuaka (Ultra-quick): 3amic, nigHimaHHs TicTa 1 BUNikaHHs xniba BiabyBaeTbCs AyLue
WBMAKO. Xnib, Lo BMNIKAETLCA 3a AaHOI YCTAHOBKM, MEHLUNIA 32 PO3MIPOM i Ma€e Tyrilly TEKCTypy
NOPIBHSAHO 3 XMiboM, Lo BMNiKaeTbCcsa 3a nporpamoto "LUsnaka".

Be3 knenikoBuHM (Gluten-free): 3amic, nigHimaHHs TicTa 1 BunikaHHa xniba 6e3 KNenkoBUHM.
LWBuaka (Quick): B Lin nporpami He pekoMeH40BaHO BUKOPUCTOBYBATW HanalUTyBaHHSA PO3Mipy
xniba 1 BigknageHoro 3anycky. 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BUNikaHHA xniba wenaLwe, Hix 3a
OCHOBHOI0 nporpamoto. Xnib, Lo BUMiKaeTbCA 3a AaHOI YCTaHOBKW, MEHLUMWIA 3a PO3MipoM i Mae
TYTiLLY TEKCTYpY.

TopTtu (Cakes): 3amic, nigHiMaHHSA TicTa 1 BUMiKaHHS TOpTiB. [N nigHiMaHHA TicTa 4OAAETLCSA
cofa abo nekapcbKuii MOPOLLIOK.

3awmic (Kneading): 3amic 6opoLuHa 1 iHrpegieHTiB.

Ticto (Dough): 3amic i nigHimMaHHA TicTa, ane 6e3 BunikaHHA. TiCTO BUUMaETbCS 1
BMKOPUCTOBYETLCS ANs BUMikaHHA GyrnoYvok, nponapeHoro xniba, niuy Towo.

Ticto ansa makapoHiB (Pasta dough): 3awmic.

MorypT (Pasta dough): npurotysaHHs iorypTy.

xem (Jam): roTyBaHHA mkeMy (MoBuana, KOHQITiopy Towo). dpykTu Tpeda nopisatu ApibHMMK
LUMaToYKaMu, NepLU HiX MOKMacTu ixX y Bigepue.

BunikanHs (Baking): nuwe BunikaHHa 6e3 3amicy Ta nigHiMaHHS TicTa. Takox A03BONsAE
36inbWNTY TPUBANICTb BUMIKaHHS 3 BUOPaHNMMM HanawTyBaHHAMMU.

DomawHin xni6 1 (Homemade bread 1): fae kopucTyBayeBi 3Mory camocTiiHO
BCTaHOBMIOBATU NPOrpaMu Ans HanalTyBaHHS Yacy BUMILLYBaHHS, Nigfomy, BUMNiKaHHs Ta
pexumy nigirpisy Ha KOXXHOMY eTani.

DomawHin xni6 2 (Homemade bread 2): nae kopucTyBayeBi 3Mory camocTiiHO
BCTAHOBMIOBATU NPOrpamMu AN HanalTyBaHHSA Yacy BUMILLYBaHHS, NiANOMY, BUMNIKaHHS Ta
pexvMy MigirpiBy Ha KOXXHOMY KpoLji.

B npoueci meHio [lomawHsa Bunivuka (Home Made),

a)

HaTtucHiTb kHonky «omawHin xni6» (HOME MADE) i yTpumywiTe ii npotarom 2 cekyHa. Ha
avcnnei Bigobpasutbcst «3AMIC1» (KNEAD1). 3a 1onoMoroto KHOMOK «+» abo «-» yCTaHOBITb
NoTpiObHUIA Yac y XBUNMHAX i MOBTOPHO HATUCHITb KHOMKY «omawHin xni6» (HOME MADE),
Wo6 niATBEPAUTY HanaLWTyBaHHA Yacy ANns Lboro etany.

Ha gucnnei Bigo6pasutbest «MIAHIMAHHAT» (RISE1). Hatuckatoum KHonku «+» abo «-»,
YCTaHOBITb Yac y xBUnuHax. KinbkicTe XBUnuH 6yae 36inbluyBaTucs WBuALLe, SKWO HAaTUCHYTU
yTpumyBaTu KHOMKy. [MiaTBepAbTe HanawTyBaHHS, HAaTUCHYBLUM KHOMKY «[JoMaluHin xni6»
(HOME MADE).
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c) PeluTta KpokiB HanalTOBYOTbCA aHaNOM4YHUM YHOM. Tenep HaTUCHITb kHomky « CTAPT/CTOIM»
(START/STOP), w06 BUINTK 3 MEHIO HanaLUTyBaHb.
d)  HatucHitb kHonky « CTAPT/CTONM» (START/STOP) ans 3anycky xniGoniyku.

Konip (Color)

Llieto kHonkoto BMOMpaeTbes konip ckopuHku: Ceitnun (LIGHT), Cepeaninn (MEDIUM) a6o TemHui
(DARK). Akwo Bnbpatn HanawTysaHHs «[MTPUCKOPEHE» (RAPID), nporpama 3aBepLunTbCS WBUALLE.

Xni6uHa (Loaf)

HaTtuckaHHsM Liel KHOMKM BUBUpaeTbCa po3mip xnibuHu. 3ayBaxTe, Lo 3aranbHa TpuBanicte poboyoro
LMKy MOXe 3MIHIOBaTMCA 3aneXHOo Big po3Mipy XnibuHW.

dyHKuUifa BigknageHoro crtapta ("+, -")

Akwio noTpibHo, Wob6 npunag yBiMKHYBCS Yepes AesKuiA Yac, LiEt0 KHOMKOK BCTAHOBMIOETLCA
TpMBanicTb 3aTPUMKW.

HeobxigHo obpaTtu yac rotyBaHHsl xniba, HaTUCHYBLUM KHOMKY «Yac»"+, -". 3ayBaxTe, O TpMBanicTb
3aTPUMKMN TaKOX BKIMHOYAE Yac BUKOHAHHS Nporpamu BUMikaHHS. Takvum YMHOM, Nicns 3aBepLUeHHs!
Yacy 3aTpUMKM MOXHa nogasaTy rapsuui xni6. CnovaTtky HeobxigHO obpaTt nporpamy Ta cTyniHb
nigpym’siHeHHs. MoTim 36inbwnTY TpUBanicTb 3aTPMMKKM Ha 10 roAUH., HATUCHYBLLN KHOMKY «4Yacy

"+, -". MakcumanbHa TpuBanicTb 3aTpumMku ckrnagae 15 roaumH.

Mpwvknaa: 3apa3s 20:30, i xni6 HeobxigHO npuroTyBaTty Ao 7:00 HacTynHoro paHky, To6To Yyepes 10
roauH i 30 xB. Bubepitb MeHto, komip, po3mip XnibuHW 1 HaTUCHITb KHOMKY «Yac»"+, =", wob gogatn
yac, Aoku Ha LCD-gucnnei He 3'aButbes 3HaveHHs 10:30. LLo6 akTuByBaTy Lito nporpamMy 3aTpuMKy,
HaTUCHITb kHoMKy «Cton/CTapT» (STOP/START). MNoyHe 6nvmatn Touka, a Ha LCD-gucnnei 6yae
BigobpaaTucs Bianik yacy, wo nuwmnscs. Ceixuin xni6 6yae rotosuin o 7:00 paHky. Ako xni6 He
fictaBaTi ogpasy, MOYHETLCS BUKOHAHHS Nporpamu nigirpisy NPOTAroM roavHu.

lMpumimka. Ans eunikaHHs i3 3ampuMKoOI0 He 8UKopucmosylme iHepedieHmu, wWo WeudKO rCyombCs:
A0ys, ceixe MOSIOKo, hpykmu, yubyro mowo.

niairPIBAHHA

[MpoTarom roguHu nicns BUNikaHHNA xnib MoXxxe aBToOMaTUYHO nigirpiBaTucs, Wob BiH He oxoroB. LLo6
BUWHATK XNi6 Mig Yac BUKOHaHHSI MporpamMu nigirpisaHHs, Ans ii BAMKHEHHS HAaTWUCHITb KHOMKY
«Crapt/Cton» (START/STOP).

NAM’ATb

Akwo nig vyac BunikaHHs xniba BUMKHETBCS XXMBMEHHS, NPOLEC BUrOTOBMEHHS XNiba aBTOMaTtnyHo
NpoJoOBXUTLCS NPOTAroM 10 XBWUMWH, HABIThb SIKLLO HE HATUCHYTK KHOMKY «CTtapT/CTon»
(START/STOP). AKwWO XUBNEHHS BiACYTHE GinbLue Hix 10 XBUINWH, AaHi B nam’'sTi He 36epiratoTbes,
yHacnifoK 4Yoro A0BEAETLCA BUKUHYTU IHTPEAiEHTY 3 AeKa, 3aMiCUTK TICTO MOBTOPHO 11 Nepe3anyctutu
xniboniyky. YTiM, SIKLLIO TiICTO He No4arno NigHIMaTUCs B MOMEHT BUMKHEHHS! XUBMEHHS, MOXHa
3anyCcTUTW BUKOHAHHS NpOrpamMm i3 caMoro noyaTky, NPOCTO HAaTUCHYBLUW KHOMKY « CTapT/CTon»
(START/STOP).
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AOBKINA

Mpunag po3paxoBaHuii Ha poboTY B LUMPOKOMY Aiana3oHi Temnepatyp, ane xnid, cneyeHuni y gyxe
Tennin i Ay>Ke XONoAHil KiMHaTax, MoXe BiApPi3HATUCS 3a po3MipoM. PekomeHaoBaHa KiMHaTHa
Temnepatypa mae 6yt B mexax Big 15 °C go 34 °C.

MNONEPEMXEHHA HA OUCNNEI

1.

Akwo Ha gucnnei Bigobpaxaetbca Hanue HHH nicnst HaTuckaHHs kHonku CtapT/CTon
(START/STOP), Temnepatypa BcepeavHi Nnpunagy 4OCi 3aHaATo BUCOKA. Y Takomy pasi cnif
3YMNUHWUTM BUKOHAHHS Nporpamu. Bigkpuiite KpuLLKy Ta 3anuwite npunag oxonogxysaTucst Ha
10-20 xs.

Axwo Ha ancnnei BinobpaxaeTbcs Hanue LLL nicns HaTuckaHHA kHonkm «CtapT/Cton»
(START/STOP) (3a BuHsATKOM nporpamu BunikaHHsA (BAKE)), To TemnepaTypa BcepeauHi
npunagy 3aHafTo HU3bka (CYynpoBOAXYETLCA MSTbMa 3BYKOBUMW CUrHanamu). BUMKHITb
3BYKOBMI curHan, HatucHysLum kHonky Ctapt/Cton (START/STOP), BiakpuiiTe KpuLLKy Ta
3anuLiTe Npunag Harpisatucs Ao kiMHaTHoOI TemnepaTtypu Ha 10—20 xs.

Axwo Ha gucnnei BigobpaxaeTtbca Hanue E EO abo E E1 nicna HaTuckaHHsA kHonku Ctapt/CTon
(START/STOP), ue BKa3dye Ha HecrnpaBHICTb TEMNEPATYpPHOro AaTyuka, i AaTymk noTpebye
nepeBipk/M B KOMNETEHTHOrO cnewjianicra.

NMPOLEOYPA BUNIKAHHA XINIBA

1.

YcTaHoBITb AeKk0 B poboye nonoxeHHs. 3adikcynTe MiCUnbHy nonartb Ha NPMBOSHOMY Bany.
LLlo6 TicTo He Npununano 4o MicMnNbHUX nonaTen i byno nerko BigokpemnioBaTH Big HUX XNib,
nepes yCTaHOBMEHHAM nonaten pekoMeHAYETbCA 3aNOBHUTY LUINMHWU TEPMOCTINKUM
MaprapvHOM.

MoknagiTk iHrpeaieHT B Aeko. [JoTpumMynTeCca 3a3HayeHoi B peLenTi NoCNiAOBHOCTI Ai.
3a3Buyaii Bo4a UM pignHM 3anmBaloTbCs NepLUMMK, NOTiIM 40AAETLCA LKOp, Cinb i 60pOoLLHO, a
OpbKOXi 1 po3nyLlyBay 3acUMaloTbCs B OCTAHHIO Yepry.

- —

ld—— Opixoxi abo cona

1 Cyxi iHrpegieHTn

Bopga abo PiguHa

MpumiTka. MakcumanbHa KinbkicTe 6opoLLHa Ta APiKAXKIB YKa3yTbCH B peLenTi.

3.

No ok~

®

1.

3pobiTb Ha noBepxHi BopoLLHa HEBENUKY sIMKY, a MOTIM 3acunTe B HEl ApiKAXI, CTexaun 3a TUMm,
W06 BOHM He 3Millanumcs 3 piaMHOIO YK Cinnito.

O6epexxHO 3aKpuiiTe KPULLIKY Ta BCTaBTE LUTENCEeSb LLUHYpa XUBIEHHSA B PO3ETKy enekTpoMepexi.
HaTtuckaHHamu kHomnku «MeHto» (Menu) BUGepiTb NOTpibHy nporpamy.

LLlo6 BMGpaTn NoTpiGHMI Konip CKOPUHKK, HaTUCHITL kHorky Konip (COLOR).

LLlo6 BuBpaTy NOTPiGHUIA pO3Mip XNiBUHKW, HATUCHITL KHONKY Po3mip xniouHu (LOAF SIZE).
(1125g, 13509 r abo 1600 r)

YCTaHOBITb TPUBaNiCTb 3aTPUMKW, HAaTUCHYBLUM KHOMKy Yac ("+, -"). Llei kpok MoxHa
NpOoNycTUTK, AKLLO XMiGoniy NoTpibHO 3anycTutn ogpasy.

HaTtucHiTe kHOMKy 1-7 CynpoBOKY€ETLCSA 3BYKOBUM curHanoM. BiH ykasye, konu noTpidbHo goaatu
iHrpenieHTW. BigkpuiiTe kpuLKy 1 3acunTe iHrpeaieHTw. Iig yac BunikaHHA Yepes oTBOpU y
KpuLLi MOXe BMXoaMTu napa. Lle HopmanbHe sBuLle.

Konu npouec 3aBepwmntbes, nponyHae 10 3BykoBux curHanis. o6 3ynuHntu npouec i BUAHATH
xni6, noTpibHo noTpumaTtun kHonky Ctapt/Cton (START/STOP) npnbnusHo 2 c. BigkpuiTte
KPULLIKY Ta KyXOHHUMM pyKaBULIIMU NPOBEPHITb AEKO NPOTU FOAUHHMKOBOI CTPINKKW, a NoTiM
BUAMITb OTO.

Ob6epexHo: Aeko Ta xnib MoxyTb 6yTn ayxe rapsuumum! 3asxam byapte obepexxHnmMu.
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12. TMepw HiX BUAMaTK XNib, AanTe AeKy oxonoHyTu. [oTim 3a gonomoroto nonaTtkuy 3
aHTUNpPUrapH1M NOKpPUTTAM obepexHo BigokpemTe Xnib Big Aeka Nno Kpasix.

13. TlepeBepHiTb 4EKO AOrOPU AHOM HaZ OXONOMKYBAIbHO CITKOK abo YMCTOI KyXOHHOK
NoBepXHeto, a NoTiM 06epexHO CTPYLUYINTE WOro, AOKN XMib He BUNage.

14. TepL HixX nopi3aTy xni6 Ha ckMbku, 3anuLUTe NOro oxonoaxyBsaTucs NpubnusHo Ha 20 xB.
PekomeHayeTbca pisatv xnib enekTpnyHo0 xnibopiskoto abo 3ybyatum HOXeM, a He HOXEM Ans
PPYKTIB 4N KyXOHHUM HOXEM, iHaKLLe xMib Moxe AedopMyBaThCS.

15. AKwo He BUMKHYTK npunag abo He HaTucHyTH kHonky Ctapt/Cton START/STOP y momeHT
3aBepLUEHHS BUMikaHHSA, xni6 Byae aBToMaTUYHO nigirpiBaTMcs NPOTAroM roguHu, a noTim
nponyHae 10 3ByKOBUX CUrHanis.

16. BuimaiiTe LHYpP XMBMEHHS 3 PO3ETKW, KOMKW NpUaj He BUKOPUCTOBYETLCA abo nicns
3aBepLUEHHS BUMNIKaHHS.

MpumiTtka. MepL Hix pizaT ByxaHKy Ha CKMOKW, BUTSAMHITL ra4koM MiCUIbHY nonaTth, sika 3aneknacs y
AHO ByxaHkun. XnibuHa rapsiya, TOMy He BUIAManTe MiCUIbHY nonaTb pykamu.

Mpumitka. 3anuwkn xniba pekomeHayeTbCst 36epiraT B repMeTUYHOMY MIacTUKOBOMY NakeTi un
nocyauHi. 3a kiMHaTHOI TemnepaTypw xnib 36epiraeTbCcst NPOTSAroM TpbOX AHIB. [ns GinbLw Tpueanoro
36epiraHHs MOro yNakoByOTb Y rEpMETUYHO 3aKPUTUIA NNAcTUKOBUIA NakeT abo EMHICTb, a NoTiM
KNagyTb Y XONOAMUNbHUK, e BiH MOxe 30epiraTncs 4o gecsatu aHie. Ockinbkv B AOMaLUHI xNi6 He
[0[al0TbCs KOHCEPBAHTM, 3a3BUYali MOro TepMiH 36epiraHHs He JOBLUMI, HiX y xniba 3aBoACHKOro
BUrOTOBMEHHS.

PELENTH

YMOBHi NO3HAYEHHS:

CT. N. — CTOMOBa NoXkKa Cyxi apixmxi (1 naketuk — 7 1) = gpixmxi (1 naketnk — 257r)
Y. M. — YanHa fnoxka

1. OCHOBHA 11252 1350 2 1600 2
Boda 420 mn 480 mn 560 mn
Cinb 24.n. 34.n. 34.n.

Liykop 2ctn. 4ctn. 4ctn.
Onisi 3ctn. 4ctn. 4ct. n.
BopowHo 700 r 840r 980 r
Hpixoxi 5r 61 7r
2. PpaHyy3bka 1125 2 1350 e 1600 2
eurnivyka
(FRENCH)
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cinb 24. . 3u4.n. 3u4.n.
Llykop 2cT n. 2cT n. 2cT n.
Onisi 3ctn. 4.ct. n. 4. ct. n.
BopowHo 700 r 840r 980 r
Lpixoxi 5r 61 7r
3. YINIbHE 1125 2 1350 2 1600 2
BOPOLLHO
(WHOLE WHEAT)
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cinb 24.n. 34.n. 34.n.
Llykop 2cT n. 2cT n. 2cT n.
Onisi 3ctn. 4cTn. 4cTn.
BopowHo 700 r 840 r 980 r
Hpixoxi 5r 61 7r
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4. COJIOQKE 1125 2 1350 2 1600 2
(SWEET)
Boda 410 mn 460 mn 540 mn
Cinb 14.n. 1,54. n. 24. 1.
Llykop 5ctn. 6 cT. . 7 cT. .
Onisi 3ctn. 4 cT. n. 4ctn.
BopowHo 700 r 840 r 980 r
Hpixdxi 5r 6r 7r
5. AYXKE 11252 1350 2 1600 2
WIBUOKA (ULTRA
QUICK)
Booda 520 mn / /
Cinb 24.n. / /
Llykop 2ct n. / /
Onis 3ctn. / /
BopowHo 8401 / /
Apixoxi 7r / /
6. BE3 11252 1350 2 1600 2
KIEMKOBUWHU
(GLUTEN-FREE)
Booda 500 mn 560 mn 640 mn
Cinb 24. 1. 24. 1. 34.n.
Llykop 3ctn. 3ctn. 4.ct. n.
Onisi 3cT n. 3cTn. 4 cT. n.
BopowHo 700 r 800 r 900 r
Lpix0xi 5r 6r 7r
7. LUBUOKA 11252 1350 2 1600 2
(QUICK)
Boda 430 mn 520 mn 610 mn
Cinb 24. 1. 24.n. 34.n.
Llykop 3ctn. 3ctn. 4 ct. n.
Onisi 3ctn. 3cT n. 4 cT. n.
BopowHo 700 r 840 r 980 r
Hpixdxi 7r 8r 9r
8. TOPTU (CAKE) 11252 1350 2 1600 2
Boda 30 mn 30 mn 30 mn
Atus 7 8 10
Llykop 8ct . 9ct n. 10 cT. .
Onisi 3ctn. 3cT n. 4 cT. n.
BopowHo 420 r 560 r 700 r
Hpixdxi 61 7r 8r
9. 3AMIC / / /
(KNEADING)
Boda 330 mn / /
Cinb 14. 0. / /
Onisi 3ctn. / /
BopowHo 560 r / /
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10. TICTO / / /
(DOUGH)
Booda 610 mn / /
Cinb 3y4.n. / /
Liykop 2ctn. / /
Onisi 3ctn. / /
BopowHo 890 r / /
Hpixoxi 5r / /
11. TICTO 4115 / / /
MAKAPOHIB
(PASTA DOUGH)
Boda 30 mn / /
Atius 10 / /
Cinb 14. . / /
Onisi 3ctn. / /
bopowHo 1000 r / /
12. IOr'YPT / / /
(YOGHURT)
LinbHe monoko 1800 mn / /
Nozypm 180 mMn / /
13.KEM / / /
®pykmu 900 r / /
Llykop y 500r / /
criiggiOHoWeHHI 2:1

YCcyHeHHs HecnpaBHOCTEWN

NPOBJIEMA

NPUYHUHA

CMNocCIb YCYHEHHA

Xni6
nigHimaeTbes,
notim
OrMyCKaeTbCsl.

» 3MeHLUTE KinbKicTb Boan abo
Mornoka Ha 1-2 cT. n.,
BMKOPVCTOBYINTE XOMOAHiLLY
piguHy.

* 36inbLUTE KiNbKICTb CONi Ha
Yau. n.

* 36inbLUTe KinbkKicTb 6opoLLHa
Ha 1-2 CT. n., BUKOPUCTOBYWTE
cBixiwe 6opoLLHO,
BUKOPUCTOBYWNTE HamnexHun
Tmn GopoLuHa.

» 3MeHLUTE KiNbKiCTb OpiXaXiB
Ha Y—"4 4. N., BUKOPUCTOBYWTE
CBIXiI APPKOKI, BUKOPUCTOBYNTE
HanNexHun Tun Apikaxis 3a
BiANOBIAHMX NapaMeTpiB.

Xni6 HaaTo
CUNBbHO
nigaHiMaeTbCs.

» logaHo 3abarato apikakis.

» 3abarato 6opoluHa abo
HenpuaaTHUIA TMN GopoLUHa.
» 3amano abo 30BciM He
[oaaHo coni.

» 3MeHLLTE KinbKicTb Boan abo
Mornoka Ha 1-2 cT. n.,
BUKOPUCTOBYWTE XOMOAHILLY
pignHy.

+ 36inbluTe KinbKicTb coni Ha
Yad. n.
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* PignHa noegHanace i3

Opixmpxkamu nepeg
3aMillyBaHHSAM.

* 3MeHLUTE KiNbKICTb LyKpY
abo meay Ha Y2 4. n.
*3MeHLUTE KinbKicTb 6opoLuHa
Ha 1-2 cT. n.

* 3MeHLUTE KiNbKiCTb APDKAXKIB
Ha Ye—"4 4. 1., BUKOPUCTOBYWTE
HaneXxHW TN OpbKaXiB 3a
BifNoBiAHWX NapameTpiB.

Xni6 HegocTaTHLO
nigHimaeTbCA.

* HepoctaTHbO AOpiKaXiB.

* BukopucTaHo HagTo HECBIXi
apbkaxi abo HenpuaaTHWUIA TvN
OpbKOXIB.

« 3abaraTo abo HeaocTaTHBO
BOAM YU PiAVHN.

« Byno BigKpUTO KpULLIKY Nig
Yyac BUKOHaHHSA nporpammu
nigHiMaHHs TicTa.

* BukopuctaHo HenpugaTtHui
Tmn 6opoluHa abo HecBixe
6opoLuHo.

« Piguna 6yna Hagto
XorogHow abo rapsyoto.

* He gogaHo uykop.

» 36inbLUTE KiNbKicTb BOAM abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.

* 3MeHLUTE KinbKiCTb coni Ha Ya
Y. n.

* 36inbLuTe KiNbKiCTb LYyKpPY
abo meay Ha Y2 4. n.
*BukopucToByiTte cBixe
GOpPOLLUHO, BUKOPUCTOBYITE
HanexHui Tun 6opoluHa.

* 36inbLTe KiNbKICTb ApiXOXIB
Ha Y6~ 4. Nn., BAKOPUCTOBYWTE
HanexHW TN OpbKaXiB 3a
BiAMOBIAHMX MapameTpiB.

Xni6 KOpOTKWN i
BaXKUI.

* BukopuctoBywTe cBixiwe
6GOpOLLHO, BUKOPUCTOBYITE
HanexHuin Tmn 6opoLuHa.

. Hopavite Opxaxi,
BUKOPUCTOBYWTE CBiXXi APIKIDKI,
BUKOPUCTOBYWTE HanexHun

TAN OPDKOXIB 3a BiONOBIAHUX
napameTpis.

3aToHka * 36inbLUTe KinNbKICTb LyKpY
CKOpUHKa. abo meay Ha Y2 4. n.

Xni6 * MNepe.ipTe axepeno
3anuaeTbcs XVBMEHHS, BUGEpITh
CUpUM. npaBuIbHI napameTpu.

Xni6 npuropae.

* 3MeHLUTE KiNbKICTb LyKpY
abo meay Ha Y2 4. n.
*Bnbepitb
napameTpu.

HanexHi

XnibHa cymiw He

» BcTaHoBiTb Aeko ans xnida
HaneXHUM YMHOM,
BCTaHOBITbMICUIbHY flonacTb

SMILLYETLCA. Ha Ban ycepeavHi Jeka Ans
xniGa HanexHMM YMNHOM.
* 3MeHLUTe KinbKicTb Boan abo
Monoka Ha 1-2 cT. n.
3MeHLLEHHS Lo
* 3MeHLUTE KiNbKIiCTb LyKpY
BUCOTWU.

abo meay Ha Y2 4. n.
» 3MEeHLUTE KinbKiCTb cori HaVs—
Yaud. N,

Xni6 30BCiM He
nigHiMaeTbCs.

« OpixaxiB 30BCiM He JoAaHo
abo fofgaHo HeCBiXi ApiKAXKi.

* Opixaxi noTpiGHO BUKNHYTH
yepes 48 roguH nicns

https://tm.by
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« [is opixmkis
HenTpanizoBaHa BHacnigok
CTMKaHHs i3 cinnto abo
[ogaBaHHA HaaTo
rapsi4oroiHrpeieHTa.

* PigMHa noegHanacs i3
apbkaxamu nepeg
3aMiLLlyBaHHAM.

BiAKPWTTSA iX nakyBaHHA. Kpim
TOro, CTPOK iX NPUAATHOCTI He
Mae 6yTv Bu4epnaHo.

« 3aBxau noaasaiite
iHrpeaieHTn B NOpSAKy,
3a3HayeHoMy B peuenTi, —
crnovaTky piguHy, a AppKoKi
OCTaHHIMU.

* BukopucroBynte nuiie
NOMIpPHO Tenni iHrpeaieHTw.

Xni6 i3 HecisiHOro
GopoLUHa He Tak
CUIbHO
niaHimaeTbCs.

« Te, Wo xnib i3 HecisHOro
bopoluHa MeHLe
nigHiMaeTbcsa Ta Mae
LUiMbHILLY CTPYKTYpPY, €
HOpMasbHUM SIBULLIEM.

* Ulo6 oTpumaTy GinbLu
po3nyLIeHy CTPyKTypy,
cnpobyviTe peuenT i3
ByKOprCTaHHAM 50 %
HecisiHoro 6opoLHa

Xni6 i3 HecisiHOro
bopoluHa iHoai
Mag 3MopLLEHY

abo gello

OnyLLEeHY BEpXHIO

CKOPWHKY.

* Lle Tvnoee sBu1Le ans xni6a
3 HecistHoro 6opoLLUHa,
BUMNEYEHOro B AOMALLHIN
xniboniyui, ocKinbkn
KNenKoBMHa HagMipHO
pO3TAryeThCs Nig Yac
npoLeciB 3MiLLyBaHHS,
nigHiMaHHSA Ta BUMIKaHHS.

* MoxxHanokpaLmT
pesynbTaT, BAKOPUCTOBYHOUN
BigNoBigHy nporpamy Ans
LUBMAKOrO BUMIKaHHSA xniba 3
HecisiHoro 6opoLuHa, sika mae
KOpOTLUY TpUBanictb
nigHiMaHHsA 6opoLuHa.

« [leLlio HegocKoHanunm BUrNSa
He BMMMBae Ha CMaK i SKICTb
xni6a.

YcepeaunHi xnida
Benvika
nopoxxHuHa abo
BEpPXHA CKOPUHKa
posnamanacsi 4u

« PigMHa noegHanacs i3
apbkaxamu nepeq
3aMillyBaHHAM.

« 3aBxau noaaeavite
iHrpeaieHTn B NOpsiaky,
3a3HayeHoMy B peuenTi, —
CroyaTKy piavHy.

* Y pasi BUKOpUCTaHHSA yHKLiT
BiKNafeHoro 3anycky 3aBxau

TpicHyna. posTalloBynTe
OpikoxinocepeauHi geka.
» 3abarato pigunHu. * 3MEHLUTE KiNbKICTb PiguHu
* HepoctaTHbO ApiKOXiB. Ha 1-2 cT. n. 3a pa3.To4Ho
» 3abarato 6opoluHa. BVIMIPIOMTE KiNbKiCTb
» Hecsixi iHrpeaieHTn abo iHrpegieHTIB.
Baxknn, HenpuaaTHWI TMn GopoLuHa. * 36inbLUTe KiNbKiCTb APKOXKIB

rpyakysatui xni6.

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

* 3MeHLUTE KiNbKiCTb
bopoLuHa.

* BukopucrtoByiTe cBixi
iHrpegieHTW.

Bonoruii xni6 6e3
CKOPUHKU/HAATO
nopucTuin xni6.

» 3abarato piguHu.
* He gogaHo cinb.

* TOYHO BMMIpIONTE KiNbKiCTb
iHrpegieHTIB.

+ 3a BMCOKOI BOMOrOCTI
BWKOPWCTOBYWTE TPOXW MEHLLIE
BOAM.

* [inq pi3Hux napTi 6opoluHa
MoXe noTpebyBaTncs MeHLe
pigvHu.

MoBiTpsiHa
6ynbbaluka nig
CKOPWHKOHO.

« TicTo 6yno HegocTaTHLO
3aMillaHo.

* Ha »xanb, Take iHoAj
TpannseTbea.Akwo npobnema
He 3HVKae, JoAanTe e OfHY
CTOMOBY NOXKY PiAVHW.
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» TemnepaTtypa y xniboniyui * HaTucHiTb kHOMKY
3aBMCOKa ANS BUMiKaHHSA «nyck/cTony i Bin'egHaiTe
xniba. xniboniyky Bif
enekTpoMmepexi, NoTim
BUWMITb Aieko Ans xniba ta
3anuwanTe KpULKy
BiJKPUTOIO, AOKM XTlibonivka
HE OXOJIOHE.

BigobpaxeHHs
iHankauii «H:HH»
nicns HaTUCKaHHs!

KHONMKK

«nyck/cTony.

CMNELUIANbHI BKA3IBKU

1. Be3gpixaxoBun xnid

BesgpixakoBuii xnib BUroTOBMSAETLCA 3 AOAABAHHAM po3nyLUyBaya (MekapCbKoro nopoLuky) abo
nekapcbKoi coau, SiKi akTUBYIOTbCS Mif Aieto Tenna abo piagnHu. LLlob gomorTucs BUCOKOT SKOCTi
6e3apixmkoBoro xniba, pekoMeHAyeTbCS CnoYaTKy HanveaTy piAMHY Ha OHO Aeka, a NOoTiM KracTu
cyxi iHrpegieHTU. Ha noyaTkoBin cTagii 3amicy Ticta ans 6e3gpixgxoBoro xniba cyxi iHrpegieHTu
MOXYTb 36upartucs B KyTax geka. LLlob 6opoLuHo He 36uBanocs B rpyaku, HeobxigHo gonomaraTu
npunagy po3millyBaTu TiCTo.

YULLEHHA TA gorndan

MepLu HiXX noYaTh YMLLEeHHN Npunagy, HeobxigHo BiA'€4HATM KOO Big eNeKTpoMepexi.

1.  [eKo: NpoTMpaeTbCsA BCEpPEAVHI Ta 30BHi BOJIOrol TKAHUHOK. He BUKOpPUCTOBYWTE rOCTpi
npeameTn Ta abpasvsHi 3acobu. He munte dopmy AN BUNIYKU B NOCYAOMUNHIA MaLLVHI.

2. MiCUMbHWI CTPUXKEHD: AKLLO MICUIIBHUIA CTPUXKEHb HE BOAETLCH 3HATU 3 OCi, NonepeaHbo 3anuinTe
B [1eKo BoAy.

3. KpuvLLKa Ta ornsaoBe BiKHO: KPULLIKY Ta NpuUnaj ouuMLwaloTb ycepeauHi Ta 30BHI 3rerka 3Mo4eHoto
TKaHUHOO.

Llen npunap Bignosinae avpektusam CE woao npuriyLueHHs pagionepeLukos i TexHiku 6e3neku nig
yac poboTU 3 HU3LKOBOMNBLTHUMU NpUagaMy Ta BUTOTOBINEHWUI BIAMOBIAHO A0 YMHHUX BUMOT TEXHIKM
6esneku.

DoBkinns

[Micnsa 3aBepLUeHHs TepMiHy ekcniyaTtalii He BUKuaanTe npunag y KOHTEnHep i3 nobyToBMM CMITTAM.
HartomicTb nepepavite 1oro B odiliiHui LieHTp 36opy Ans yTunisauii. Lium Bu nocnpusiete
36epexXeHHI0 AOBKINms.

MapaHTia Ta o6cnyroByBaHHs

Ko y Bac BUHUKHYTb 3anuTaHHs abo npobnemu, 3BepHiTbes B LieHTp 06cnyroByBaHHS CnoxuvBadis
Gorenje y cBOii4 KpaiHi (10ro Homep TenedoHy MOXHa 3HaWTW Ha TaroHi BCECBITHBOI rapaHTii). AkLwo
y BaLLin kpaiHi Hemae LieHTpy o6cnyroByBaHHSA CnoXuBaYiB, 3BEPHITLCA A0 MiCLIEBOro avnepa
KoMnaHii Gorenje abo cepBiCHOro LeHTpy, Ae obcnyroBytoTbes NobyToBi npunagn Gorenje.

JNuwe ans ocobucToro BUKOPUCTaHHsA!

KOMMNAHISAA GORENJE
BAXA€ BAM OTPMMATU MAKCUMAIbHE 3AOOBOJNEHHA BIf,
KOPUCTYBAHHA LIMM BUPOBOM

Mwu 3anuwaemo 3a co6010 NpaBoO BHOCUTU ByAb-AKi 3MiHM.
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Délezité bezpe€nostné opatrenia:
Pred pouZitim spotrebiCa si pozorne precitajte navod na obsluhu.

Pred pouZitim spotrebica dodrziavajte tieto zakladné upozornenia:

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

Spotrebi€ je ur€eny vyhradne na doméace pouzitie, nie na komer¢né pouzitie!

Pred pouZitim skontrolujte, ¢i napatie v zasuvke je zhodné s uvedenym

napatim na typovom §titku.

Ak nie je spotrebiC v prevadzke, pocas pripajania prislusenstva, pri Cisteni

spotrebiCa a pri poruche odpojte spotrebi¢ od elektrickej zasuvky. Tahajte za

zastrcku, nie za kabel.

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

7. Pravidelne kontrolujte spotrebiC a napéajaci kabel. Ak je poSkodeny napajaci
kabel alebo spotrebiC, nepouzivajte spotrebiC.

8. Nepokusajte sa sami opravovat spotrebic. V pripade potreby sa obratte na
autorizovany servis.

9. Zbezpecnostnych dévodov musi byt poskodenéa zastrcka vymenena
autorizovanym servisom.

10. Spotrebi¢ a napajaci kabel chrarite pred vysokou teplotou, priamym slneénym
Ziarenim, vihkostou a ostrymi predmetmi.

11. Nikdy nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru! Ak nepouZivate spotrebi¢
vypnite ho.

12. PouZivajte iba originalne prislusenstvo.

13. Spotrebi¢ nepouzivajte v exteriéri.

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

15. Ak je spotrebic¢ vihky alebo mokry, ihned odpojte zastrcku od elektrickej
zasuvky. Nedotknite sa vody.

16. Spotrebi¢ pouzivajte iba na Ucel uvedeny na typovom Stitku.

17. NepouZivajte spotrebi¢ s poSkodenou zastrékou.

18. Nedotykajte sa pohyblivych alebo mieSacich Casti spotrebica.

19. Nedotykajte sa horucich povrchov. PouZite madla alebo ovladace.

20. Toto zariadenie mozu pouZivat deti od 8 rokov a osoby s obmedzenou
fyzickou, zmyslovou ¢i mentalnou schopnostou ¢i osoby bez dostatocnych
skusenosti a znalosti, pokial s pod dozorom, alebo pokial im boli poskytnuté
pokyny o bezpenom pouzivani zariadenia a pokial poznaju suvisiace rizika.

21. Dbajte na to, aby sa deti nehrali so zariadenim. Cistenie a uZivatel'skd udrzbu

nesmu robit deti do 8 rokov a deti bez dozoru.

AN S
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22. Okraj panvice necistite ostrymi predmetmi, pretoZze moze dojst k poSkodeniu
panvice.

23. Kovové folie alebo podobné materialy nevkladajte do spotrebi¢a, 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 spinatom alebo
dialkovému ovladaniu. Hrozi riziko nebezpecnej situacie.

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

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

Prvé pouzitie spotrebica:

Skontrolujte nadoby na pec€enie a vycistite komoru na pe€enie. Nepouzivajte ostré predmety a
nedrhnite! Panvica na chlieb ma nelepivu vrstvu. Namazte nadoby na pecenie a pecte naprazdno
priblizne 10 minut. Znova vydisitite. Do priestoru na pecenie umiestnite prisluSenstvo. V pripade
neprijemného zapachu vyvetrajte miestnost.

Elektrické pripojenie:

Spotrebi¢ pripojte k spravne instalovanej zasuvke 230V, 50Hz.

Po pripojeni spotrebi¢a zaznie kratky zvukovy signal a po kratkej dobe sa na displeji zobrazi “ 3:00”.
Dve bodky medzi “3” a “00” blikaju.

Spotrebic je pripraveny na pouzitie a je automaticky nastaveny program “1” (zakladna pozicia), ale
program sa nespusti.

FUNKCIE & PREVADZKA

Popis spotrebica

Kryt

Okno

Panvica na chlieb
Metlicka
Ovladaci panel
Zakladna

Mala odmerka
Velka odmerka
Hacik

©CoOoNOOR~WN =
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OVLADACI PANEL

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

11256 13506  1600G
258 3.0L8 3.5L8
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 W RISE3 STOP

i
RISEL 1200 BAKE

KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COLoR

HOME
DOUGH + MADE

Start/stop

Pre spustenie a zastavenie zvoleného programu pecenia.

Ak chcete spustit program, stlacte jedenkrat tlacidlo “START/STOP”. Zaznie kratky zvukovy signal,
zacénu blikat na displeji dve bodky a program sa spusti. Po spusteni program su vSetky tlacidla
deaktivované okrem tlacidla START/STOP.

Ak chcete zastavit’ program, stlacte priblizne na 3 sekundy tlacidlo “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 pecenie klasického chleba. Pre zlepSenie chuti mézete pridat
iné ingrediencie.

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

3. Celozrnny: miesenie, kysnutie a pe€enie celozrnného chleba. Nastavenie oneskoreného Startu
sa neodporuca, pretoze méze viest k hor§im vysledkom.

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

5. Ultra rychly: miesenie, kysnutie a pe€enie bochnika je dokon¢ené velmi rychlo. Bochnik je
zvy€ajne mensi a ma hrubSiu Struktaru ako chlieb pe€eny pri programe ,QUICK".

6. Bezlepkovy: miesenie, kysnutie a peCenie bezlepkového chleba.

7. Rychly: pri tomto programe sa neodporucéa pouzit velkost bochnika a nastavenie
oneskoreného zaciatku. Miesenie, kysnutie a pecenie bochnika sa dokonéi rychlejSie ako pri
zakladnom programe. Bochniky pec¢ené pri tomto programe su zvy€ajne mensie a maju hrubsiu
Struktuaru.
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8. Kolace: miesenie, kysnutie a pe€enie kolacov. Na kysnutie pouzite s6du bikarbénu alebo prasok

do peciva.
. Miesenie: miesenie muky a dalSich ingrediencii

10. Cesto: miesenie a kysnutie bez pec€enia. Cesto vyberte z formy na chlieb a vytvarujte z neho
rozky, buchty, pizzu a pod.

11. Cesto na cestoviny: miesenie

12.  Jogurt: priprava jogurtu

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

14. Pecenie: len pe€enie bez miesenia a kysnutia. Tento program mézete pouzit pre dlhsi ¢as
pecenia s vlastnymi nastaveniami.

15.  Domaci chlieb 1: umozfiuje naprogramovanie uzivatefom: uzivatel méze pri kazdom kroku
zmenit vyrobné nastavenia pre miesenie, kysnutie, pe€enie a udrzanie teploty.

16. Domaci chlieb 2: umoZzfiuje naprogramovanie uzivatefom: uzivatel méze pri kazdom kroku
zmenit vyrobné nastavenia pre miesenie, kysnutie, pe€enie a udrzanie teploty.

Pod ponukou Home Made,

a)  Stlacte tlacidlo HOME MADE" jedenkrat (a 2 sekundy podrzte). Na displeji sa objavi
JKNEAD1“. Stlacte tlacidlo ,+" alebo ,—" a nastavte ¢as v mindtach. Potom opét stlacte tlacidlo
+HOME MADE", aby ste potvrdili €as nastaveny pre tento krok.

b)  Nadispleji sa objavi ,RISE1*. Stlacte tlacidlo ,+" alebo ,—" a nastavte ¢as v minutach. Minuty sa
budu zvySovat rychlejsie, ak tlacidlo stlacite a podrzite. Stlate tlacidlo ,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 tla¢idlo ,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 mdze menit v zavislosti od
velkosti bochnika.

Oneskorenie ("+, -")

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

Musite sa rozhodn(it, ako dlho bude trva priprava chleba po stlageni tlagidla "+, -". Cas oneskorenia
by mal zahfiiat' ¢as pecenia. To znamena, Ze po ukoneni oneskorenia je mozné servirovat teply
chlieb. Najskor vyberte program a stupen zhednutia, stlacenim tlacidla "+, -" zvySte ¢as oneskorenia v
10 minutovych intervaloch. Maximalny ¢as oneskorenia je 15 hodin.

Priklad: Teraz je 20:30. Chlieb chcete mat upe€eny na druhy den rano o 7:00, teda o 10 hodin a 30
minut. Vyberte menu, farbu, velkost chleba a stlaéenim 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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Poznéamka: V pripade pouZitia funkcie oneskorenia nepouzivajte Ziadne prisady, ktoré fahko
podliehaju skaze, ako su naprikald vajcia, Cerstvé mlieko, ovocie, cibula, atd.

UDRZIAVANIE TEPLA

Chlieb m6ze byt po upeceni automaticky udrziavany teply 1 hodinu. Ak chcete pocas funkcie
udrziavania tepla vybrat’ chlieb, vypnite program dotykom tladidla START/STOP.

PAMAT

V pripade, Ze napajanie bolo po€as pec€enia 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 minat, musite vybrat vSetky prisady, znova ich vlozit a
nastavit’ program. Ak cesto eSte nezacalo fazu kysnutia, mézete dotykom tlacidla “START/STOP”
priamo pokracovat v program od zaciatku.

ZIVOTNE PROSTREDIE

Spotrebi¢ moze 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 sa na 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 nadispleji zobrazi “LLL” po stlaceni tlacidla START/STOP (okrem program piect),
znamena to, Ze vnutri spotrebica je prili§ nizka teplota (zaznie 5 zvukovych signalov) , vypnite
zvuk stlaGenim tlacidla START/STOP, otvorte kryt a nechajte spotrebi¢ 10 az 20 minut, aby sa
vratil na teplotu okolia.

3. Ak sa nadispleji zobrazi “E EQ” alebo “E E1” po dotknuti tlacidla START/STOP, je poskodeny
snimac teploty. Obratte sa na autorizovany servis.

PRIPRAVA CHLEBA

1. VlozZte 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 lahko vybrat.

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

- —

| el —

Drozdie alebo soda

Suché prisady

Voda alebo kvapalina

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

3. Do muky urobte prstom mali jamku, vloZte 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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11.

12.

13.

14.

15.

16.

Stlacajte tlacidlo Menu, pokial' sa nezobrazi pozadovany program.

Dotykom COLOR vyberte poZzadovanu farbu korky.

Dotykom LOAF SIZE vyberte pozadovanu velkost. (1125g, 13509 alebo 1600g)

Dotykom "+, -" nastavte ¢as oneskorenia. Tento krok mézete vynechat, ak chcete zacat ihned
piect.

Dotykom START/STOP spustite proces.

Pocas programu 1-7 zaznie zvukovy signdl. To znamena, aby ste pridali prisady. Otvorte kryt
a vlozte prisady. Po¢as pe€enia mbze cez vetracie otvory unikat para. To je normalne.

Po dokonc&eni pe€enia zaznie 10-krat zvukovy signal. Dotykom START/STOP priblizne na 2
sekundy zastavite proces a vyberiete chlieb. Otvorte kryt a pomocou kuchynskych rukavic otocte
panvicu na chlieb proti smere hodinovych ruci€iek a vyberte panvicu na chlieb.

Pozor: Panvica a chlieb mézu byt velmi horuce! Budte opatrni.

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

Potom otocte panvicu naopak a jemnym zatrasenim vyberte chlieb.

Pred krajanim nechajte chlieb vychladnudt priblizne 20 minut. Chlieb odporid€ame krajat
elektrickym nozom alebo krajacom. Nekrajajte nozom na ovocie alebo kuchynskym nozom,
pretoze moze dojst k deformacii chleba.

Ak nie ste pri spotrebici alebo ste sa nedotkli START/STOP, chlieb bude udrziavany teply
pomocou funkcie udrziavania tepla 1 hodinu. Po ukon€eni funkcie udrziavania tepla zaznie 10-
krat zvukovy signal.

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
dihsSie, vlozte ho v plastovom vrecku alebo nadobe do chladni¢ky. Takto ho mézete skladovat
maximalne desat dni. Doba skladovania tohto chleba je dlhSia ako zakipeného chleba v obchode.

RECEPTY

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

1. ZAKLADNY 1125g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2CL 3CL 3CL
Cukor 2 PL 4 PL 4 PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muika 7009 840 g 980 g
Drozdie 59 69 79
2. FRANCUZSKY 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2CL 3CL 3CL
Cukor 2PL 2 PL 2 PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
Drozdie 59 69 79
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3. CELOZRNNY 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
Sof 2CL 3CL 3CL
Cukor 2PL 2 PL 2 PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
Drozdie 59 69 79
4. SLADKY 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 410 ml 460 ml 540 ml
Sofl 1CL 1,5 CL 2CL
Cukor 5PL 6 PL 7 PL
Olej 3PL 4 PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
Drozdie 59 69 79
5. ULTRA 1125 g 1350 g 1600 g
RYCHLY
Voda 520 ml / /
Sof 2CL / /
Cukor 2 PL / /
Olej 3PL / /
Muka 840 g / /
Drozdie 79 / /
6. BEZLEPKOVY 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 500 ml 560 ml 640 ml
Sol 2CL 2CL 3CL
Cukor 3 PL 3PL 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
Sof 2CL 2CL 3CL
Cukor 3 PL 3 PL 4 PL
Olej 3PL 3PL 4 PL
Muka 700 g 840 g 980 g
Drozdie 79 849 99
8. KOLAC 1125 g 1350 g 1600 g
Voda 30 ml 30 ml 30 ml
Vajcia 7 8 10
Cukor 8 PL 9 PL 10 PL
Olej 3PL 3PL 4 PL
Muka 4209 560 g 700 g
Drozdie 69 79 849
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9. MIESENIE / / /
Voda 330 ml / /
Sof 1CL / /
Olej 3 PL / /
Muka 560 g / /
10. CESTO / / /
Voda 610ml / /
Sof 3CL / /
Cukor 2 PL / /
Olej 3PL / /
Muka 890 g / /
Drozdie 59 / /
11. CESTO NA / / /
CESTOVINY
Voda 30 ml / /
Vajcia 10 / /
Sof 1CL / /
Olej 3PL / /
Muka 1000 g / /
12. JOGURT / / /
Plnotuéné mlieko 1800 ml / /
Jogurt 180 ml / /
13. MARMELADA / / /
Ovocie 900 g / /
Konzervacny cukor 500 g / /
v pomere 2:1
RiesSenie problémov
PROBLEM PRICINA RIESENIE
* Dajte menej vody alebo
mlieka o1 — 2 polievkové
lyzice, pouzite chladnejSiu
vodu.
* Pridajte viac soli, Y
polievkovej lyzice.
Bochnik stupa, . Erldajtg wacv.muky 0 j‘-2
potom klesne. ;v)ollevkc_)vv_e I¥2|ce, pouzﬁe
CerstvejSiu  muku spravneho
typu

* Pridajte viac kvasku (drozdia)
Ye-Ya polievkovej lyzZice, pouzite
Cerstvy kvasok, pouzite
spravny typ drozdia, spravne
upraveny.
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Chlieb
nakysol.

prilis

* Prili§ vela drozdia.

« Prilis vela muky alebo
nespravny druh muky.

» Malo soli, alebo Ziadna sol.

* Vela vody vdrozdi pred
miesenim.

» Pridajte viac vody alebo
mlieka, 1 -2 pol. lyZice, pouzite
chladnejsiu vodu.

* Pridajte viac soli o Y
polievkovu lyzicu.

* Pridajte cukor alebo med o %2
polievkovu lyZicu.

* Pridajte miku o1 - 2
polievkové lyZice.

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

Chlieb dostato¢ne

» Mélo drozdia.
* Drozdie je prili§ staré alebo
nespravny typ drozdia.

* Prilis vela / malo vody /
tekutiny.

*  Vrchnak

bol v priebehu

» Pridajte viac vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
* Znizte davku soli o 4 lyZice.

» Pridajte viac cukru alebo
medu o " lyzZicu.

nenakysne. kysnutia otvoreny. . Pouzite cerstvd muku,
*Nespravny typ muky alebo | pouzite spravny typ muky.
stara muka. * Pridajte viac drozdia o Y-
» Tekutina bola prili§ chladna | lyzice, pouzite spravny typ
alebo prili$ horuca. drozdia v spravnej uprave.
* Nepridali ste cukor.
* Pouzite cerstvejSiu muku,

. . . pouzite spravny ty muky.
Ch,“(?b, Je kratky * Pridajte drozdie, Cerstvé
a tazky . . . :

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.

Chlieb e . Prldajt1e menej cu'kruwalebo
. medu o % polievkovu lyzZicu.
prepeceny.

» Zvolte spravne nastavenia.

» Polozte panvicu na chlieb

nastavenie vysky.

Zmes nie je dobre spravne, tlatte  miesiacu
premiesena. lopatku spravne na rukovat
V panvici.
» Pridajte menej vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyzice.
Vysokeé » Pridajte menej cukru alebo

medu o ¥ polievkovej lyzice.
» Pridajte menej kvasku %-%
polievkovej lyzice.

Chlieb
nenakysol.

uplne

e Zabudli ste pridat drozdie
(kvasok) alebo bolo drozdie
staré.

* Drozdie sa znicilo kontaktom
so solou alebo pridanim
prisady, ktora je prili$ hortca.
* 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 Vv recepte,
tekutinu prva, drozdie
posledné.

» Pouzivajte iba vlazné prisady.

https://tm.by
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Celozrnny chlieb
nemej nakysol.

* To je normalne pre chlieb
vyrobeny z hrubej muky, Ze
menej nakysne a ma hustejsiu
konzistenciu.

« Pre svetlejSie zloZenie
pouzite 50% davku receptu
hrubej muky.

Celozrnny chlieb

« Toto je typické pre celozrnny

. Mozno uprednostnite
vysledky pomocou programu

ma niekedy | chlieb vo vaSej domacej pre ;wchlene pecenie
A . A K- celozrnného  chleba,  ktory
vraskavy vrch | pekarnicke, pretoze Skrob sa " A
. PN . . | skrati dobu kysnutia.
alebo jemne | hromadi pri mieseni, kysnuti . .
. . . Jednoduchy vzhlad
vpadnuty vrch. a peceni. . , )
neovplyvni  chut  akvalitu
chleba.

Bochnik ma velku

e Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom vV recepte,

vzdus$nu dieru vo | « Vela vody vdrozdi pred | vodu prva.
vnutri alebo na | miesenim. » Ked vyuzivate odlozeny Start,
povrchu kory. uistite sa drozdie je v strede
panvice.
* Pridajte menej tekutiny o 1 —
* Prili$ vela tekutiny. 2 polievkové lyzice naraz.
Tazky, hrudkovity . Mél_o drozdia. PouZ_l’va_jte pri_meranl] dg’vku.
chlieb’ * Prili§ vela muky. * Pridajte viac drozdia o %
« StarSie prisady, alebo | lyzice naraz.

nespravny typ muky.

* Znizte mnozstvo muky.
 Pouzite Cerstvé prisady.

Otvoreny,
navihnuty /
poérovity chlieb.

* Prili$ vela vody.
* Nepridali ste sol.

» Pouzivajte primerané davky.
* Pri vyS88ej vihkosti pouzite
o troSku menej vody.

* ROzne davky muky, mézu
vyzadovat menej tekutiny.

. Nanestastie sa to

Vzduchova jednorazovo prihodi. Ak

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

kérkou. o polievkovu lyzicu tekutiny
viac.

Zobrazenie » Stlacte tlacidlo "start/stop

"H:HH" po stlaceni
tlacidla
"start/stop"”.

* Teplota v pekarnicke je prili§
vysoka na pecenie chleba.

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

SPECIALNY UVOD

1. Pre rychle chleby

Rychle chleby su vyrobené s praSkom do peciva alebo sédou bikarbdnou, ktoré sa aktivuju vihkostou
a teplom. Pre dokonalé rychle chleby odporu€ame, aby bola tekutina umiestnena v dolnej €asti
nadoby na pecenie a suché prisady v hornej ¢asti. PoCas 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 napajania 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 handrigkou.

Spotrebic je vyrobeny v sulade so smernicami CE pre ruSenie a bezpecné nizke napétie a bol
navrhnuty tak, aby vyhovoval si¢asnym bezpe€nostnym poziadavkam.

Zivotné prostredie

Po ukong&eni Zivotnosti spotrebi¢ nelikvidujte spolu s domovym odpadom, ale ho odovzdajte do
zberného dvora za ucelom recyklacie. Tym pomdzete chranit Zivotné prostredie.

Zaruka & servis

Ak potrebujete informacie, alebo ak mate problém, obratte sa prosim na zakaznicke centrum Gorenje
vo vasej krajine (telefénne Cislo najdete na zaruénom 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 akékol'vek tpravy!

Dulezité bezpecnostni pokyny:
Pfed uvedenim tohoto zafizeni do provozu si pozorné prectéte navod k obsluze.

1. Pred pouzitim elektrického spotfebice je tfeba vzdy dodrzovat tato zakladni
bezpecénostni opatfeni:

2. Uschoveijte si tento navod, zarucni list, uctenku a pokud mozno i krabici s
vnitfnim balenim!

3. Zafizeni je urCeno vyhradné pro soukromé a nikoli pro komercni pouZiti!

4. Pred pouZitim zkontrolujte, jestli idaj napéti zasuvky odpovida udaji

uvedenému na vykonovém Stitku.

5. Pokud zafizeni nepouZivate nebo pfipojujete pfisluSenstvi, probiha Cisténi,
popf. doSlo k poruse, vzdy vytahnéte zastrCku ze zasuvky. Nejdfive zafizeni
vypnéte. Zatahnéte za zastrcku, ne za kabel.

6. Abyste chranili déti pfed nebezpedim, které elektrospotiebie pfedstavuii,
nikdy je nenechavejte u zafizeni bez dozoru. Také pfi vybéru umisténi
zafizeni volte takové misto, ke kterému déti nemaji pfistup. Zajistéte, aby
kabel nevisel dolu.
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7. Pravidelné kontrolujte, jestli zafizeni a kabel nejsou poSkozené. Pokud doslo k
jakémukoliv poSkozeni, nesmite zafizeni pouzivat.

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

9. Zduvodu vasi bezpeénosti je tfeba, aby nefunkéni nebo poskozenou zastréku
vymeénil pracovnik naSeho zékaznického servisu nebo osoba s obdobnou

kvalifikaci za odpovidajici zastr¢ku od vyrobce.

10. Udrzujte zafizeni a kabel mimo zdroje tepla a chrante je pfed pfimym
slunecnim zafenim, vihkosti, kontaktem s ostrymi hranami apod.

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

12. PouZivejte pouze originalni pfislusenstvi.

13. Nepouzivejte zafizeni venku.

14. Zafizeni nesmi byt za zadnych okolnosti umisténo do vody nebo jiné kapaliny
ani s nimi nesmi pfijit do kontaktu. Zafizeni neobsluhujte, pokud mate vihké
nebo mokré ruce.

15. Pokud se zafizeni namoci nebo navihne, okamzité vytahnéte zastrcku ze
zasuvky. Nesahejte do vody.

16. PouZivejte zafizeni pouze pro zamysleny Ucel uvedeny na vykonovém Stitku
zafizeni.

17. Zafizeni nepfipojujte k poSkozené zasuvce.

18. Nedotykejte se zadnych &asti zafizeni, které jsou v pohybu nebo se toci.

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

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

21. Toto zafizeni mohou pouZivat deti od 8 let a osoby s omezenou fyzickou,
smyslovou ci mentalni schopnosti ci osoby bez dostatecnych zkuSenosti a
znalosti, jsou-li pod dohledem, nebo pokud jim byly poskytnuty pokyny ohledne
bezpecného pouZzivani zarizeni a pokud znaji souvisejici rizika. Deti by mely
byt pod dohledem, aby si nemonhly s'timto spotrebicem hrat. Citeni a
uzivatelskou udrzbu nesmi provadet deti do 8 let a bez dozoru.

22. Nikdy se nesnaZzte pecici formu uvolnit udery na horni stranu nebo hranu této
formy —mohlo by dojit k poSkozeni pecici formy.

23. Do spotrebiCe se nesméji vkladat kovové folie nebo podobné materialy,
protoZe hrozi riziko poZaru nebo zkratu.

24. Nikdy spotfebi¢ nezakryvejte utérkou ani jakymkoli jinym materialem - teplo a
para museji volné unikat. Pokud zakryjete spotfebi¢ nebo pokud spotrebi¢
pfijde do styku s hoflavym materidlem, mize dojit ke vzniku poZaru.

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

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

Tento spotiebic 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 odpadt z
elektrickych a elektronickych zafizeni.
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Prvni pouziti zafizeni:
Zkontrolujte pecici formu a vycistéte zbyly prostor pecici komory. Nepouzivejte ostré predméty a
neskrabejte povrch! Pedici 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 bezpecénostni zasuvce 230 V, 50 Hz.

Kdyz je stroj pfipojen k napajeni, ozve se zvukové znameni a po chvili se na displeji zobrazi udaj
,3:00". Dvojtecka mezi Cislicemi 3 a 00 nesviti trvale.

Zafizeni je nyni pfipraveno k provozu a automaticky se nastavi na program 1 (vychozi pozice), ale
nespousti se.

FUNKCE A PROVOZ

Seznamte se s vasi pekarnou

1. Poklice
2.  Pruzor
3. Pecici forma
4. Hnétaci naz
5. Ovladaci panel
6. Objimka
’ ¢ 7. Odmérka — Izice
8. Odmérka — Salek
9. Hacek
UVOD K OVLADACIMU PANELU
(Potisk se miize ménit bez predchoziho upozornéni.)
]
11256 1350G  1600G ‘|“
2518 3.0L8 3.518
MENU DELAY TIME RISE2 SI:AUEET
KNEAD1 ||:|_|: |: RISE3 STOP
RISEL | R | BAKE
KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID
Lo COLOR
DOUGH -|— - 'r:&';:

Start/stop (Spustit/zastavit)

Pro spusténi a zastaveni zvoleného peciciho programu.

Pro spusténi programu stisknéte jednou tlacitko ,START/STOP*. Ozve se kratké zvukové znameni,
dvojtecka na ¢asovém displeji za¢ne blikat a spusti se program. Po spusténi programu zustavaji
v§echna ostatni tlacitka vypnuta, krome 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, muzete stisknout jednou tlacitko START/STOP a kdykoli tak proces prerusit;
proces se prerusi, ale nastaveni je uloZzeno do paméti a pracovni doba blika na displeji. Stisknéte znovu
tla¢itko START/STOP; program bude jakéhokoli.

Menu

Pouziva se pro nastaveni jednotlivych programu. Po kazdém stisknuti (doprovazeném kratkym
zvukovym signalem) dojde ke zméné programu. Opakovang tisknéte tlacitko a na displeji se v cyklu
zobrazi 16 nabidek. Zvolte poZadovany program. Funkce 16 nabidek jsou vysvétleny niZe.

1. Zakladni: hnéteni, kynuti a peCeni bézného chleba. Pro zvyraznéni chuti Ize pfidat dalSi slozky.
Francouzsky: hnéteni, kynuti a pe€eni s prodlouzenou dobou kynuti. Chléb pe€eny v tomto
programu bude mit kfupavéjsi kirku a jemnéjsi konzistenci.

3. Celozrnny pseniény chléb: hnéteni, kynuti a peceni celozrnného p$eni¢ného chleba.
Nastaveni odloZzeného startu se nedoporuCuje, protoZe by vysledek nemusel byt podle
ocekavani.

4. Sladké pecivo: hnéteni, kynuti a peceni sladkého chleba. Pro zvyraznéni chuti Ize pfidat dalsi
slozky.

5. Superrychlé peéeni: hnéteni, kynuti a peceni bochniku probéhne velmi rychle. Bochnik bude
vétdinou mensi a bude mit hrubsi strukturu nez chléb, ktery se pfipravuje tak, Ze se pouZije
rychly (,QUICK®) program.

6. Bezlepkové pecivo: hnéteni, kynuti a pe€eni bezlepkového chleba.

7. Rychlé peceni: v tomto programu se nedoporucuje pouzivat velikost bochniku a nastavovat
odlozeny start. Hnéteni, kynuti a pe€eni bochniku probé&hne rychleji nez v zakladnim programu.
Bochniky pecené v tomto programu jsou obvykle mensi a maji hrubsi strukturu.

8. Kolace/dorty: hnéteni, kynuti a peceni kolact/dortl. 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 pecéeni chleba a tvoite rohliky,
housky, pizzu atd.

11. Téstovinové tésto: hnéteni

12.  Jogurt: vyroba jogurtu

13. Zavarenina: vafeni dzemU (Zelé, marmelada atd.) Ovoce nakrajejte pfed vlozenim do pegici
nadoby na kosticky.

14. Peceni: pouze pec€eni, bez hnéteni a kynuti. Tento program Ize pouzit také pro prodlouzenou
dobu peceni s vlastnimi nastavenimi.

15. Domaci chléb 1: umozriiuje programovani uzivatelem: uzivatel miize zménit vychozi nastaveni
pro hnéteni, kynuti, peCeni a udrZeni teploty, a to u kazdého kroku.

16. Domaci chléb 2: umozriuje programovani uzivatelem: uzivatel miize zménit vychozi nastaveni
pro hnéteni, kynuti, pe€eni a udrzeni teploty, a to u kazdého kroku.

Program Home Made (domaci)

e) Stisknéte jednou (a pfidrzte 2 vtefiny) tlagitko ,HOME MADE* (DOMACI VYROBA). Na displeji
se objevi text ,KNEAD1“ (HNETENI1). Stisknéte tlagitko ,+* nebo ,-“ a nastavte &as v minutach.
Poté znovu stisknéte tlagitko ,HOME MADE* (DOMACI VYROBA) pro potvrzeni nastaveného
Casu pro tento postup.
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f) Na displeji se objevi text ,RISE1* (KYNUTi1). Stisknéte tlac¢itko ,+“ nebo ,-“ k nastaveni ¢asu v
minutach. Pocet minut se zvysi v rychlejSim tempu, jestlize tlacitko stisknete a pridrzite.
Stisknéte tlagitko ,HOME MADE* (DOMACIi VYROBA) pro potvrzeni nastaveni.

g)  Stejnym zpusobem nastavte zbyvajici kroky. Po programovani stisknéte tlacitko
+START/STOP* k ukon€eni nabidky nastaveni.

h)  Stisknéte znovu tlagitko ,START/STOP* pro zahajeni provozu.

Barva

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

Bochnik

Stisknutim tohoto tlacitka volite velikost chleba. Pamatujte, Zze celkovy ¢as pfipravy se u rdznych
velikosti bochniku maze lisit.

Odlozeni ("+, -")

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

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

Poznamka: Pri vyuZiti funkce odloZeného spusténi nepouzivejte Zadné netrvanlivé prisady, napr.
vejce, Cerstvé mléko, ovoce, cibuli atd.

UDRZOVANI TEPLOTY

Chléb je mozné automaticky udrZovat teply 1 hodinu po ukonéeni peceni. Pokud chcete chléb vyjmout
v okamziku, kdy je zahfivan, vypnéte program tak, ze stisknete tlacitko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT).

PAMET

Pokud doslo k vypadku napajeni v pribéhu 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 pecici formy, opét je do formy vlozit a pekarnu znovu spustit. Pokud tésto jesté
nebylo v okamziku vypadku ve fazi kynuti, mizete rovnou stisknout tlacitko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT), a tim spustite program od za¢atku.
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ZIVOTNi PROSTREDI

Pekarna na chleba pracuje skveéle pfi riznych teplotach, ale ve velmi teplé nebo velmi chladné
mistnosti mdze byt rozdil ve velikosti upe€eného bochniku. Doporu€ujeme pekarnu pouzivat v
mistnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.

ZOBRAZENi VAROVANI:

1.

Pokud se na displeji objevi ,HHH" poté, co jste stiskli tlacitko START/STOP, znamena to, ze
teplota uvnitf pecici formy je stale pfili§ vysoka. Pak je nutné program zastavit. Otevfete 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 tla¢itka START/STOP, otevrete viko a nechte pfistroj 10 az 20 minut v klidu,
aby se dostal na pokojovou teplotu.

Pokud displej zobrazuje ,E E0“ nebo ,E E1* poté, co jste stiskli tlacitko START/STOP, znamena
to, ze teplotni ¢€idlo nefunguje spravné. Nechte €idlo zkontrolovat autorizovanym odbornikem.

JAK PECI CHLEB

1.

Umistéte pecici formu na misto. Upevnéte hnétaci niz na pohonnou htidel. Pfed umisténim
hnétaciho noze doporucujeme otvor vyplnit margarinem odolnym vigi teplu, aby se tésto k nozi
nepfichytilo. Také tim usnadnite vyjmuti hnétaciho noze z chleba.

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

— =

| el —

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

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

3.

©NO O A

= ©

1.

12.

13.

V mouce udélejte prstem malou prohluberi a do ni vlozZte kvasnice. Ujistéte se, Ze kvasnice
nejsou v kontaktu s tekutinou nebo soli.

Viko zvolna zaviete a zapojte napajeci kabel do zasuvky.

Stisknutim tlacitka Menu (Nabidka) zvolte pozadovany program.

Stisknutim tlacitka COLOR zvolte pozadovanou barvu kurky.

Stisknutim tlacitka LOAF SIZE zvolte poZzadovanou velikost (1125g, 1350g nebo 1600 g).
Nastavte ¢as odlozeného spusténi stisknutim tlacitka "+, -". Tento krok mlzete vynechat, jestlize
chcete pekarnu zapnout ihned.

Pekarnu spustte stiskem tlacitka START/STOP.

U programu 1-7 uslysite v prabé&hu provozu zvukova znameni. To jsou upozornéni, abyste pfidali
pfisady. Otevrete viko a pfidejte pfisady. Ventilaénim otvorem ve viku maze v pribéhu peceni
uchéazet para. To je normaini.

Jakmile proces skonci, ozve se 10 pipnuti. Pokud tlagitko START/STOP podrzite stisknuté asi 2
sekundy, proces se zastavi a mGzete chléb vyjmout. Oteviete viko, pomoci kuchynskych
chnapek otocte pecici formou proti sméru hodinovych ruci¢ek a formu vyjméte.

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

Pfed 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 ¢Cistou kuchyriskou desku a
jemnym potfasanim chléb vyklopte.
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14. Nez chléb zagnete krajet, nechte ho asi 20 minut vychladnout. Doporu¢ujeme chléb krajet
elektrickym kraje€em nebo zubatym nozem, nikoli nozem na ovoce nebo kuchyriskym nozem,
aby se chléb nezdeformoval.

15. Jestlize nejste v mistnosti, kde se pekarna nachazi, nebo tlacitko START/STOP po skonceni
peceni nestisknete, chléb bude automaticky udrzovan teply po dobu 1 hodiny, kdy se funkce
udrzeni teploty ukonéi a ozve se 10 pipnuti.

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

Poznamka: Nez zacnete chléb krdjet, vyjméte hnétaci niz vespod chleba pomoci hacku. Bochnik je
horky — nikdy hnétaci niiz nevyjimejte rukou.

Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporuéujeme 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 dnl. ProtoZe se do doma pecenych chlebl vétSinou nepfidavaji konzervanty, obvykla
doba trvanlivosti neprekracuje 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 13509 16009
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
sal 2¢l 3¢l 3¢l
Cukr 2pl 4 pl 4 pl
Olej 3 pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 5g 69 79
2. FRANCOUZSKE 1125¢g 13509 1600 g
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
sal 2¢l 3¢l 3¢l
Cukr 2 pl 2 pl 2 pl
Olej 3 pl 4 pl 4 pl
Mouka 7009 840 g 980 g
Drozdi 59 69 79
3. CELOZRNNY 1125¢g 13509 16009
PSENICNY
CHLEB
Voda 420 ml 480 ml 560 ml
sal 2¢l 3¢l 3¢l
Cukr 2 pl 2 pl 2 pl
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 3pl 4 pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 59 69 79
5. SUPERRYCHLE 1125¢g 13509 16009
PECENI
Voda 520 ml / /
sal 2¢l / /
Cukr 2 pl / /
Olej 3pl / /
Mouka 840 g / /
Drozdi 79 / /
6. BEZLEPKOVE 1125¢g 13509 1600 g
PECIVO
Voda 500 ml 560 ml 640 ml
sul 2¢l 2¢l 3¢l
Cukr 3pl 3pl 4 pl
Olej 3pl 3pl 4 pl
Mouka 700 g 800 g 900 g
Drozdi 59 69 79
7. RYCHLE PECENI 1125¢g 13509 1600g
Voda 430 ml 520 ml 610 ml
sul 2¢l 2¢l 3¢l
Cukr 3pl 3pl 4 pl
Olej 3 pl 3pl 4 pl
Mouka 700 g 840 g 980 g
Drozdi 79 8¢ 9g
8. KOLAC/DORT 1125¢g 1350 g 1600 g
Voda 30 ml 30 ml 30 ml
vejce 7 8 10
Cukr 8 pl 9pl 10 pl
Olej 3pl 3pl 4 pl
Mouka 420 g 560 g 700 g
Drozdi 69 79 849
9. HNETEN/ / / /
Voda 330 ml / /
sal 1¢l / /
Olej 3pl / /
Mouka 560 g / /

https://tm.by
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10. TESTO / / /
Voda 610 ml / /
sul 3¢l / /
Cukr 2 pl / /
Olej 3 pl / /
Mouka 890 g / /
Drozdi 59 / /
11. / / /
TESTOVINOVE
TESTO
Voda 30 ml / /
vejce 10 / /
sul 1¢l / /
Olej 3 pl / /
Mouka 1000 g / /
12. JOGURT / / /
Plnotu¢né mléko 1800 ml / /
Jogurt 180 ml / /
13. DZEM/MARMELADA / / /
Ovoce 900 g / /
Zelirujici cukr v poméru2:1 | 500g / /

Odstranovani problém

PROBLEM

pUvVoD

RESENI

Bochnik nakyne,
potom spadne.

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

* Pridejte V4 Cajové IZicky soli.
* Pridejte 1-2 polévkové Izice
mouky, pouzijte  Cerstvéjsi
mouku, pouZzijte spravny typ
mouky.

» Uberte %-" CcCajové IziCky
kvasnic,  pouzijte  Cerstvé
kvasnice, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Chléb
vykyne.

* PFili§ mnoho kvasnic.

» Pfili§ mnoho mouky nebo
nespravny typ mouky.

* Nedostatek soli nebo jste
Uplné zapomnéli pfidat sal.

» Tekutina pfisla do styku s

* Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka, pouzijte
chladné;si tekutinu.

* Pfidejte V4 Gajové I1zicky soli.

* Uberte %2 Cajové Izicky cukru
nebo medu.

* Uberte 1-2 polévkové Izice
mouky.

https://tm.by
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kvasnicemi jesté pred | = Uberte - Cajové Izicky
hnétenim. kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.
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Chléb dostatecné
nevykyne.

* Nedostatek kvasnic.

* Kvasnice jsou pfili§ staré
nebo byl pouzit nespravny typ.
* Pfili§ mnoho nebo pfili§ malo
vody nebo tekutiny.

» Béhem programu kynuti bylo
otevreno viko.

* Byl pouzit nespravny typ
mouky nebo byla mouka stara.
» Tekutina byla pfili§ studena
nebo pfilis horka.

* Nebyl pfidan Zadny cukr.

« Pridejte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka.

 Uberte 4 Cajové IZicky soli.

« Pridejte V% €ajové Izicky cukru
nebo medu.

* Pouzijte CerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.

» Pridejte -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 % Cajové Izi¢ky cukru
svetla. nebo medu.
Bochnik je » Zkontrolujte pfivod proudu,
nedopedeny. zvolte spravné nastaveni.
Bochnik je « Uberte % Cajové Izicky cukru
prepeceny. nebo medu., . .

» Zvolte spravné nastaveni.

» Usadte spravné chlebovy
Chlebova smés pekac, zatlacte hnétaci metly

neni umichana.

spravné do unasSeCu v
chlebovém pekaci.

» Uberte 1-2 polévkové Izice

Pfizptsobeni pro vody nebo mléka.
vysokou  Uberte %2 Cajové IZicky cukru
nadmofrskou nebo medu.
vysku. » Uberte %-Ya cajové Izicky
kvasnic.
* Zapomnéli jste pfidat | « Kvasnice se maji 48 hodin po
kvasnice nebo jsou kvasnice | otevieni vyhodit a nemaji
staré. prekrocit datum pouzitelnosti.
Chléb vibec °Kvaspice bylywzn’iégnysvt’ykem . yzqy pl"idévgjte pfisady v
nevykyne. se S’0|I nebg’ erdanlm prisady, poragil uveden,em v receptu,
ktera byla pfilis horka. tekutinu prvni a kvasnice
» Tekutina pfiSla do styku s | naposled.

kvasnicemi
hnétenim.

jesté pred

* PouZivejte pouze vlazné
prisady.

Chléb z celozrnné

» U chleba z
celozrnné mouky je normaini,

* Chcete-li kyprejSi strukturu,

mouky nakyne | . Ly . ..«; | pouzite recept s 50 %
o Ze méne vykyne a ma hutngjsi .
méné. strukturu. celozrnné mouky.
» Muzete upfednostriovat
Celozrnny chléb | « To je typické pro celozrnny vys[edky dosazené pomoc
i " . o - . > | spravného programu rychlého
ma nékdy | chléb ve vasi domaci pekarné edeni  celozmneého  chleba
svrastély nebo | Home Bread Maker, protoze se pece
S . o o : Rapid Baked Wholemeal),
mirné propadly | lepek pfi hnéteni, kynuti a o . ;
vrsek e&eni pfili& pieone ktery ma kratSi dobu kynuti.
' P P prepne. * Hruby vzhled neovliviuje
chut’ a kvalitu chleba.
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. . » Vzdy pridavejte pfisady v
\Ijﬁigzlk ma _ n poFadl’ L_Jvedenérrll v receptu,
vzduchovou . Tekt_Jtlna_ prlslg do styku s | tekutinu jako prvni.
bublinu uvnite kvasnicemi jesté pfed | « Kdyz pouzivate volbu
nebo Kiirka hnétenim. o_c_iloieného startu, o
raskla ujistéte se, Ze kvasnice jsou ve
P ) stfedu pekace.

* Soucasné uberte 1-2
« PFilis mnoho tekutiny. poleykove _ Wico  tekutiny
3 ouzijte pfesné odméfena
Hutny slehly » Nedostatek kvasnic. mnosstyi
. * PFili§ mnoho mouky. ey U
chléb. . Starsi pfi < .| * Soucasné pridejte 1/4 Cajové
arSi pfisady nebo Spatny sicky k .
typ mouky. Zicky kvasnic.
yp * Snizte mnozstvi mouky.
» Pouzivejte Cerstvé prisady.
* Pouzijte pfesné odméfena
Otevieny, vihky, | . oo . mnozstvi. .
DFlis pérovity} . Prllli mqqho t(valfutlny. ) Vv pvrpstredl s vysoI§0LvJ vlhkosti
chiéb * Nepfidali jste zadnou sul. pouzijte o trochu méné vody.

’ * Razné $arze mouky mohou

vyzadovat méné tekutiny.
Vzduchové i o -’:Fotov se bobuiel stane ve
bubliny pod . 'I:esto nebylo dostatecné vyjlmgcnychvprlpgd’ech. I?okl_Jd
kiirkou uhnéteno. problém pretrvava, pfidejte

) polévkovou Izici tekutiny navic.
Po stisknuti . Stis‘I‘(néte . tlag":l'tko
tlagitka - Teplota v pekamé je pfilis "Stﬁ‘"t’s.m'?t avypojte petkaf”f'
,start/stop“  se | vysoka na pedeni chleba. E?yt ;yjr?;e(:fftepjeeja?éko ?:I\(l)rl?uz
zobrazi ,HHH". pekarna nevychladne.

SPECIALNI UVOD

1. Rychly chléb

Rychly chléb se pfipravuje pomoci kypficiho prasku nebo jedlé sody, které jsou aktivovany vihkosti a
teplotou. Abyste dosahli co mozna nejlepsiho vysledku pfi pe€eni rychlého chleba, doporuduje se, aby
byly veskeré tekutiny umistény na dno pecici formy a suché pfisady navrch. BEhem pocatec¢niho
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 pfed Cisténim 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: O¢istéte viko a zafizeni zevnitf i zvenéi vihkym hadfikem.

Tento spotfebi¢ odpovida smérnicim CE o potlaceni vysokofrekvencniho ruseni a bezpecnosti
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 pfedejte ho k
recyklaci na oficialnim sbérném misté. Timto zpdsobem pomuzete chranit Zivotni prostredi.

Zaruka a servis

S pfipadnymi zadostmi o informace nebo v pfipadé problém0 se prosim obracejte na centrum péce o
zakazniky spolecnosti Gorenje ve své zemi (telefonni islo na centrum péce o zakazniky najdete na
univerzalnim zaruénim listé). Jestlize se ve vasi zemi zadné centrum péce o zakazniky nenachazi,
obratte se na svého mistniho obchodniho zastupce spole€nosti Gorenje nebo na servisni oddéleni
spole€nosti Gorenje pro domaci spotfebice.

Pouze pro osobni pouziti!

’ } §POLECNOST GORENJE L
VAM PREJE MNOHO PRIJEMNYCH ZAZITKU PRI POUZIVANI TOHOTO
SPOTREBICE

Vyhrazujeme si pravo na jakékoli Gpravy!

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przed uzytkowaniem urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcja
obstugi.

1. Instrukcje obstugi, umowe gwarancyjng, rachunek i, o ile to mozliwe,
rowniez opakowanie, nalezy zachowac.

2. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego!

3. Wtyczke nalezy zawsze wyciggna¢ z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest w
uzyciu, gdy montowane sg czesci dodatkowego wyposazenia, przed
czyszczeniem urzadzenia oraz gdy pojawig si¢ jakiekolwiek zaktocenia.
Przed tym urzadzenie nalezy wytaczy¢. Wytaczajac urzadzenie, nie nalezy
ciggnac za kabel, lecz za wtyczke.

4. Aby chroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem, jakie mogq stwarzac
urzadzenia elektryczne, dzieci nie powinno pozostawiac sie w poblizu
urzadzenia bez nadzoru. Urzadzenie nalezy przechowywa¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Nie nalezy pozwoli¢, aby kabel przytaczeniowy
zwisat z urzadzenia.

5. Nalezy regularnie sprawdzac, czy urzadzenie badz kabel nie zostaty
uszkodzone. Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli stwierdzi sie
jakiekolwiek uszkodzenie.

6. W razie uszkodzenia, urzadzenia nie nalezy prébowac naprawi¢ samemu,
lecz zwrécic sie 0 pomoc do autoryzowanego serwisu.
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13.

14.
15.

16.
. Urzadzenie nalezy postawi¢ na rbwnym podtozu. Powinno byé

18.
. Koricowke do wyrabiania nalezy umy¢ zaraz po uzyciu.
20.

21.

22.

23.
24,

Ze wzgledu na bezpieczenstwo, w przypadku zepsucia sie lub
uszkodzenia wtyczki, powinna ona zosta¢ wymieniona przez autoryzowany
serwis lub osobe do tego upowazniong na wtyczke o takich samych
papametrach.

Urzadzenia oraz kabla przytaczeniowego nie nalezy stawiaC w poblizu
zrodet ciepta, wystawia¢ na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych,
wilgoci, stawia¢ na ostrych krawedziach itp. Nalezy uwazaé, 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 cze$ci wyposazenia.
. Urzadzenia nie nalezy uzytkowa¢ na wolnym powietrzu.
. W zadnym wypadku urzadzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie czy innej

cieczy, jak tez nie powinno sie ono znalez¢ w poblizu jakiejkolwiek cieczy.
Urzadzenia nie nalezy stawia¢ na mokrym podtozu! Urzadzenia nie nalezy
dotyka¢ wilgotnymi lub mokrymi rekami!

Jezeli urzadzenie wejdzie w kontakt z wodg, nalezy odtaczy¢ doptyw
energii elektrycznej do gniazdka i natychmiast wyciagna¢ wtyczke. Nie
dotykac¢ wody.

Urzadzenie nalezy stosowac jedynie zgodnie z jego przeznaczeniem,
0znaczonym na urzgdzeniu.

Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli uszkodzona zostata wtyczka badz
kabel przytaczeniowy.

Nie nalezy dotykac¢ ruchomych lub obrotowych elementoéw urzadzenia.

przynajmniej 5 cm oddalone od Scian.
Do czyszczenia nie nalezy stosowac zracych Srodkow czyszczacych.

Nie nalezy dotykaC gorgcych powierzchni. Nalezy zastosowac¢ uchwyty
badz rekawice kuchenne.

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci powyzej 8 roku zycia oraz
osoby o ograniczonych mozliwo$ciach fizycznych lub umystowych, przez
osoby niedo$wiadczone lub o niewystarczajgcej wiedzy pod warunkiem, ze
korzystajg z urzadzenia pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w
zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i znajg niebezpieczenstwa
zwigzane

z uzytkowaniem urzadzenia. Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity si¢
urzadzeniem. Dzieci powyzej 8 roku zycia nie mogg czyscic i
przeprowadza¢ konserwacji urzadzenia bez nadzoru.

Chcac wyjaé z urzadzenia forme do pieczenia, nie nalezy uderzac w je;
Scianki ani krawedzie, poniewaz mozna jg w ten sposob uszkodzic.

Do urzadzenia nie nalezy wktada¢ folii aluminiowej ani innych materiatéw,
poniewaz zwigksza to niebezpieczenstwo pozaru lub spiecia
elektrycznego.
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25. Urzadzenia nigdy nie nalezy pokrywac recznikiem czy kocem, poniewaz w
ten sposob 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 podtaczac do
zewnetrznego

27. wigcznika czasowego czy tez systemu zdalnego sterowania.

28. Poziom emisji hatasu: Lc < 68 dB (A)

Urzadzenie oznakowane jest zgodnie z europejska dyrektywa 2012/19/UE w sprawie zuzytego
sprzetu elektrotechnicznego i elektronicznego (waste electrical and electronic equipment -
WEEE). Dyrektywa ta okresla wymagania dotyczace zbierania i zagospodarowania zuzytego
sprzetu elektrotechnicznego i elektronicznego, obowigzujace w catej Unii Europejskiej.

Pierwsze uzytkowanie urzadzenia

Sprawdzi¢ nalezy forme do pieczenia chleba i oczysci¢ cze$¢ urzadzenia, przeznaczong do pieczenia.
Nie nalezy przy tym stosowac ostrych przedmiotéw ani czymkolwiek szorowaé powierzchni! Forma do
pieczenia chleba zabezpieczona jest specjalng powtoka przeciwko przywieraniu. Forme do pieczenia
chleba nalezy posmarowac¢ ttuszczem i przez 10 minut wigczy¢, by dziatata pusta. Podczas tego
unosi¢ sie bedzie nieprzyjemny zapach nowosci, dlatego nalezy otworzy¢ okno i przewietrzy¢
pomieszczenie. Forme nalezy ponownie wyczysci¢. Na wale obrotowym na dnie naczynia nalezy
umiesci¢ koncdéwke do wyrabiania masy.

Podiaczenie do sieci elektrycznej:

Urzadzenie mozna podigczy¢ tylko do prawidtowo zainstalowanego gniazdka sieciowego 230V ~
50Hz.

Po podtgczeniu stychac bedzie krotki sygnat dzwiekowy, a po chwili na wyswietlaczu pojawi sie napis,
"3:00". Dwukropek pomiedzy 3 i 00 nie bedzie widoczny caly czas.

Urzadzenie gotowe jest do uzytkowania i automatycznie nastawione jest na program 1 (pozycja
standardowa), jednak nie zostato jeszcze uruchomione.

Funkcje i sposob dziatania

Panel sterujacy

Pokrywa

Okienko kontrolne

Forma do pieczenia chleba
topatka mieszajaca

Panel sterujacy

Obudowa

tyzka do odmierzania
Pojemnik do odmierzania
Hak

CoOoNOOR~WN =
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OPIS PANELU STERUJACEGO

(Wyglad wyswietlacza moze ulec zmianie bez uprzedniego ostrzezenia.)

11256 13506 16006
2.5L8 3.08 3.5LB
PAUSE
MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 0 RISE3 STOP
RISE1 0

] BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

=
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE COLOR

HOME
o + — vowe

Start/ stop

Uzywajac tego przycisku, mozna uruchomié¢ lub wytgczy¢ wybrany program pieczenia.

Program pieczenia nalezy uruchomi¢ za pomoca przycisku “START/ STOP”. Stycha¢ bedzie krotki
sygnat dzwiekowy, po czym dwukropek na wyswietlaczu zacznie pulsowa¢ i nastgpi uruchomienie
programu. Po uruchomieniu programu przestang dziata¢ wszystkie przyciski za wyjgtkiem przycisku
“START/ STOP”.

Chcac przerwaé dziatanie programu, nalezy przycisng¢ przycisk “START/ STOP” (przytrzymac nalezy
go na czas okoto 3 sekund). Zatrzymanie programu zasygnalizowane zostanie przez sygnat
dzwigkowy.

Pauza

Gdy program zostanie uruchomiony, mozna przycisng¢ przycisk “START/ STOP” i wéwczas 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.

Wybér programu

V menu (menu) nalezy wybra¢ zgdany program pieczenia. Kazde nacisnigcie, ktéremu towarzyszyc¢
bedzie krétki sygnat dzwiekowy, oznacza zmiane programu pieczenia. Nastepujace po sobie
nacisniecia przycisku spowoduja, ze na wyswietlaczu LCD wyswietli sie 16 dostepnych programoéw
pieczenia. Wybra¢ nalezy zgdany program. Funkcje wszystkich programoéw zostaty przedstawione
ponize;.

1. Podstawowy: wyrabianie, rosniecie i pieczenie standardowego chleba. Dla poprawy smaku
mozna dodac jeszcze inne skfadniki.

2. Francuskie: wyrabianie, ro$nigcie i pieczenie z wydtuzonym czasem rosniecia. Pieczywo
wypiekane przy uzyciu tego programu bedzie miato bardziej chrupigca skérke i delikatniejsza
teksture.

3. Razowe: wyrabianie, rosniecie i pieczenie pieczywa razowego. Ustawienia op6znionego czasu
uruchomienia nie zaleca sig, poniewaz mogtoby ono doprowadzi¢ do pogorszenia rezultatow.

4. Stodkie: wyrabianie, rosniecie i pieczenie stodkiego pieczywa. Dla poprawy smaku mozna doda¢
jeszcze inne sktadniki.
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1.
12.
13.
14.

15.

16.

Ultraszybki: wyrabianie, rosniecie i pieczenie bochenka nastepuje bardzo szybko. Zazwyczaj
bochenek bedzie mniejszy i bedzie miat bardziej chropowata teksture niz pieczywo upieczone
przy uzyciu programu ,QUICK".

Bezglutenowe: wyrabianie, rosnigcie i pieczenie pieczywa bezglutenowego.

Szybki: w tym programie korzystanie z ustawien wielkosci bochenka i opéznionego
uruchomienia nie jest zalecane. Wyrabianie, rosnigcie i pieczenie bochenka nastepuje szybciej
niz w przypadku podstawowego programu. Bochenki pieczone przy uzyciu tego programu sa
zazwyczaj mniejsze i majg bardziej chropowatg teksture.

Ciastka: wyrabianie, rosnigcie i pieczenie ciastek. Jako zakwasu uzywa¢ wodoroweglanu sodu
lub proszka do pieczenia.

Wyrabianie: wyrabianie maki i innych skfadnikéw.

Ciasto: wyrabianie i ro$nigcie bez pieczenia. Wyjaé z blachy ciasto chlebowe i uformowac¢ z
niego buiki, pizze, itp.

Ciasto makaronowe: wyrabianie

Jogurt: robienie jogurtu

Dzem: gotowanie dzemoéw (galaretki, marmolady, itp.). Przed wtozeniem owocéw do blachy
posiekac je w drobne kostki.

Wypieki: samo pieczenie bez wyrabiania i rosniecia. Programu mozna uzy¢ takze przy
wydluzonym czasie pieczenia i indywidualnych ustawieniach.

Chleb domowej roboty 1: umozliwia programowanie przez uzytkownika: uzytkownik posiada
mozliwo$¢ zmiany fabrycznych ustawien na kazdym etapie wyrabiania, ro$niecia, pieczenia i
utrzymywania temperatury.

Chleb domowej roboty 2: umozliwia programowanie przez uzytkownika: uzytkownik posiada
mozliwo$¢ zmiany fabrycznych ustawien na kazdym etapie wyrabiania, ro$niecia, pieczenia i
utrzymywania temperatury.

Uzycie programu Chleb Swojski

a)

b)

c)

d)

Nacisna¢ jednokrotnie przycisk ,HOME MADE" (i przytrzyma¢ go w pozycji wcisnietej przez 2
sekundy). Na wyswietlaczu pojawi sie¢ komunikat ,KNEAD1". Przy pomocy przyciskéw ,+" i ,—
ustawi¢ czas w minutach. Nastepnie ponownie nacisng¢ 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 przyspieszenie zmienianych cyfr.
Nacisna¢ przycisk ,HOME MADE", aby potwierdzi¢ ustawienie.

Pozostate czynnosci ustawi¢ w ten sam sposob. Po zakonczeniu programowania nacisng¢
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 urzgdzenie zamierza sie uruchomic¢ za jaki$ czas, przyciskajgc przycisk mozna nastawi¢
opo6znione wigczenie programu.

Przyciskajac przycisk "+, -" nalezy wybra¢ czas, kiedy chce sie, aby chleb byt upieczony. Czas
opdznienia powinien zawiera¢ w sobie réwniez czas pieczenia w poszczegdlnym programie. Oznacza
to, ze gdy uplynie czas opdznienia, chleb bedzie juz upieczony i gotowy do spozycia. Najpierw nalezy
wybraé program i kolor skorki, a nastepnie przycisng¢ przycisk "+, -", aby przedtuzy¢ czas o
opodznienie wigczenia. Kazde przycisniecie przycisku przediuza czas o 10 minut. Najdiuzszy mozliwy
do ustawienia czas op6znienia to 15 godzin.

Przyktad: Zatézmy, ze jest godzina 20.30, a zamierza si¢ mie¢ $wiezo upieczony chleb o 7.00 rano
nastepnego dnia. Opdznienie czasowe nalezy wiec nastawi¢ na 10 godzin i 30 minut. Wybra¢ nalezy
program, wielko$¢ bochenka, a nastepnie wielokrotnie przycisng¢ przycisk "+, -", dopoéki 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 S$wiezo 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 psujacych sie skfadnikow takich, jak jaja, Swieze mleko, owoce, cebula itd.

UTRZYMANIE CIEPLA

Chleb mozna automatycznie utrzymac w cieple przez 1 godzing po zakonczeniu pieczenia. Jezeli w
czasie trwania programu utrzymania ciepta chleb zamierza sie wyja¢ z urzadzenia, nalezy najpierw
wytgczy¢ program, przyciskajac 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
wyrastaé, wystarczy jedynie ponownie przycisna¢ przycisk “START/ STOP”, a program od razu sie
rozpocznie.

TEMPERATURA POKOJOWA

Wypiekacz do chleba dziata normalnie w szerokim zakresie temperatur otoczenia, moze jednak dojs¢
do réznicy w zwigzku z wielkoscig bochenka, jezeli pieczenie przebiega w bardzo cieptym lub bardzo
chfodnym pomieszczeniu. Zaleca sie, aby temperatura pokojowa wynosita od 15 °C do 34 °C.

OSTRZEZENIE NA WYSWIETLACZU:

1. Jezeli po przyci$nieciu przycisku “START/ STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “H HH”, w
pomieszczeniu panuje zbyt wysoka temperatura. W takim przypadku nalezy zatrzymac program,
otworzy¢ pokrywe i odczekaé od 10 do 20 minut, az urzadzenie si¢ ochtodzi.

2. Jezeli po przycisnigciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “LLL” (za
wyjatkiem programu Pieczenie), temperatura w urzgdzeniu jest zbyt niska (5 sygnatéw
dzwiekowych). W takim przypadku nalezy otworzy¢ pokrywe i odczekaé od 10 do 20 minut, az
urzadzenie ogrzeje sie do temperatury pokojowe;j.

3. Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “E E0” 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 wiasciwym miejscu. topatke mieszajgcg nalezy zamocowac
na wale obrotowym. topatke zaleca sig¢ wczesniej posmarowaé margaryng, odporng na dziatanie
wysokich temperatur, aby nie przywierato do niej ciasto, o wiele tatwiej bedzie tez topatke mozna
wyciggng¢ z upieczonego chleba.

Sktadniki nalezy wtozy¢ do formy do pieczenia chleba. Doktadnie nalezy przestrzegac¢ podanej w
przepisie kolejnosci. Zazwyczaj najpierw nalezy wla¢ wode lub inny ptyn, nastepnie dodac¢ cukier,
sél i magke, a dopiero na samym koncu drozdze lub proszek do pieczenia.

-

Bl — | —— Yeastc drozdze lub proszek do pieczenia

— 8 Drying duche sktadniki (maka, cukier...)

Water woda lub inny ptyn

Ostrzezenie: najwieksza dopuszczalna ilo$¢ maki lub drozdzy podana jest w przepisie.

3.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

Na wierzchu kupki maki nalezy palcem zrobi¢ niewielkie wgtebienie, wlozy¢ w nie drozdze i
uwazac, aby nie zetknetly sie z wodg ani solg.

Ostroznie nalezy zamkng¢ pokrywe urzadzenia i wtyczke kabla przytagczeniowego umiesci¢ w
gniazdku.

Przycisng¢ nalezy przycisk “MENU* i wybra¢ zadany program pieczenia.

Przycisng¢ nalezy przycisk “COLOR" i wybra¢ zgdang barwe skorki.

Przycisng¢ nalezy przycisk “LOAF SIZE" (wielko$¢ bochenka) i wybraé zagdang wielko$¢
bochenka (1125g, 13509 lub 1600 g).

Przycisng¢ nalezy przycisk "+, -" i wybra¢ ustawienie opdznienia czasowego. Zamierzajac chleb
upiec od razu, nalezy ten krok programowania pomingc¢.

W celu uruchomienia urzadzenia, nalezy przycisng¢ przycisk “START/STOP*.

W przypadku programéw 1-7 bedzie w trakcie dziatania stycha¢ sygnat dzwigkowy, 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 zatrzymaé pieczenie i wyja¢ z wypiekacza
upieczony chleb. Otworzy¢ nalezy pokrywe i przy uzyciu rekawic kuchennych, wyjg¢ forme do
pieczenia chleba z urzgdzenia, obracajgc jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.

Ostrzezenie: forma do pieczenia chleba moze by¢ bardzo goraca! Nalezy zachowaé
ostroznos¢ i zabezpieczy¢ sie przed oparzeniem.

Zanim chleb wyjmie sie z formy do pieczenia chleba , nalezy poczekac, az forma ostygnie. Przy
pomocy topatek nalezy chleb delikatnie odsung¢ od scianek formy.

Forme na chleb nalezy obr6é do géry dnem na metalowa druciang podstawka lub oczyszczony
blat kuchenny i delikatnie potrzgsac¢ forma, 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 zgbkowanego noza do chleba, uzywanie
noza do owocéw czy zwyktego noza kuchennego da w efekcie nieréwne i postrzepione kromki.
Jezeli bezposrednio po zakonczeniu pieczenia urzadzenie nie zostanie wytgczone za pomoca
przycisku “START/STOP”, bedzie automatycznie utrzymywato ciepto jeszcze przez okoto 1
godzine. Kiedy czas utrzymywania ciepta sie zakonczy, stycha¢ bedzie 10 kolejnych sygnatéw
dzwiekowych.

Po zakonczeniu pieczenia, gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je odtgczy¢ z sieci
elektryczne;j.
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Ostrzezenie: Przed pokrojeniem bochenka nalezy przy pomocy haka usungé topatke mieszajgca
ukrytg w dnie bochenka. Poniewaz chleb jest goracy, topatki nie nalezy usuwac 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 wiozy¢ do
szczelnej foliowej torebki lub do pojemnika na chleb. W ten sposdb chleb mozna przechowywac w
temperaturze pokojowej jeszcze przez 3 dni. Jesli zamierza sie przechowywac go dtuzej niz 3 dni,
chleb nalezy wlozy¢ do szczelnego worka foliowego lub naczynia i schowa¢ do lodéwki. W lodéwce
chleb poczeka jeszcze okoto 10 dni. Poniewaz chleb upieczony w domu nie zawiera konserwantow,
nie moze pozostac swiezy dtuzej niz ten kupiony w sklepie.

PRZEPISY

Legenda:
fs = lyzka stotowa Suche drozdze (1 opakowanie 7 g) = Swieze drozdze (1 opakowanie 25 g)
th = lyzeczka do herbaty

1. 1125¢g 1350 g 1600 g
PODSTAWOWY
Woda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2th 3th 3th
Cukier 21s 41s 41s
Olej 31s 41s 41s
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 59 649 749
2. FRANCUSKIE 1125g 1350 g 1600 g
Woda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2th 3th 3th
Cukier 21s 21s 21s
Olej 3is 41s 41s
Maka 7009 840 g 980 g
Drozdze 59 6g 749
3. RAZOWE 1125¢g 1350 g 1600 g
Woda 420 ml 480 ml 560 ml
Sol 2+th 3th 3th
Cukier 21s 21s 21s
Olej 3is 41s 41s
Maka 7009 840 g 980 g
Drozdze 59 69 79
4. SLODKIE 1125g 1350 g 1600 g
Woda 410 ml 460 ml 540 ml
Sol 1th 1.5th 2+th
Cukier 51ts 61s Tts
Olej 3is 41s 41s
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 59 649 749
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5. ULTRASZYBKI 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 520 ml / /
Sol 2th / /
Cukier 2is / /
Olej 3ts / /
Maka 840 g / /
Drozdze 79 / /
6. BEZGLUTENOWE 1125 g 1350 g 1600 g
Woda 500 ml 560 ml 640 ml
Sol 2th 2+th 3th
Cukier 3is 3is 41s
Olej 3its 3its 41ts
Maka 700 g 800 g 900 g
Drozdze 59 649 749
7. SZYBKI 1125g 1350 g 1600 g
Woda 430 ml 520 ml 610 ml
Sol 2+th 2+th 3th
Cukier 31s 3is 41s
Olej 31s 3is 41s
Maka 700 g 840 g 980 g
Drozdze 79 849 99
8. CIASTKA 1125g 1350 g 1600 g
Woda 30 mi 30 mi 30 mi
Jajka 7 8 10
Cukier 8is 9its 10ts
Olej 31s 3is 41s
Maka 420 g 560 g 7009
Drozdze 69 79 849
9. WYRABIANIE / / /
Woda 330 ml / /
Sol 1+th / /
Olej 31ts / /
Maka 560 g / /
10. CIASTO / / /
Woda 610ml / /
Sol 3th / /
Cukier 2is / /
Olej 31s / /
Maka 890 g / /
Drozdze 59 / /
11. PASTA / / /
MAKARONOWE
Woda 30 ml / /
Jajka 10 / /
Sol 1th / /
Olej 3is / /
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
- Ya tyzki wigcej soli
Bochenek - 1-2 tyzki wiecej maki, uzyc
wyrasta, a Swiezej maki, uzy¢
nastepnie sie odpowiedniego gatunku maki
zapada. - Ye-Va tyzki mniej drozdzy, uzyé
Swiezych drozdzy, uzy¢
odpowiedniego typu drozdzy
przy  wilasciwym  ustawieniu
programu
. - 1-2 lyzeczki do herbaty mniej
g Zbyt ‘duzo dodanych | \ o4 "up  mieka,  uzyé
rozdzy L
. . chtodniejszej wody
- zbyt duzo maki lub PN
nieprawidtowy typ maki - % *y?k! wigce) soli .
Bochenek zbyt - Y2 tyzki mniej cukru lub miodu

mocno wyrasta.

- za mato soli

- 1-2 tyzki mniej maki

;vymizz"zaa‘f‘;"k' sié’*y””‘: - % yzki mnie] drozdzy, uzyc

drozdzami przed odpowmdmggp typu dro.zdz.y

wyrabianiem przy  wfasciwym  ustawieniu
programu

- za mato drozdzy

- drozdze s3g nie$wieze
lub uzyto niewtasciwego
typu

- zbyt duzo lub za mato
wody badz skiadnikéw

- 1-2 tyzki wigcej wody lub mleka
- Yatyzeczki do herbaty mniej soli
- Y5 tyzki wiecej cukru lub miodu
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?{};Jr:)?();;t/]va byla otwarta | uzyé Swiezej maki, uzyé
Bochenek zbyt odczas roaramu odpowiedniego gatunku maki
mato wyrasta. \F/)v rastania prog - Y&-Ya tyzki wigcej drozdzy, uzy¢
- yuzyto niewtasciwego é\(/jviezyctzj drozdzy, d uzyé
. ) odpowiedniego typu rozdzy
ty;_)u mak] I.Ub _starej_ czy przy  wilasciwym  ustawieniu
tez zaplesniatej maki roaramu
- sktadniki ptynne byty za | P9
zimne lub za gorgce
- nie zostat dodany
cukier
. - uzyC Swiezej maki, uzyc
i%?hieziekzki Jest odpowiedniego gatunku maki
y | clezkl. - dodaé¢ drozdzy, uzy¢ $wiezych
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drozdzy, uzy¢ odpowiedniego
typu drozdzy przy wiasciwym
ustawieniu programu

Skorka jest zbyt
jasna.

- Y2 tyZki wiecej cukru lub miodu —
wybra¢ wiasciwe ustawienia

Bochenek jest za
mato zapieczony.

- wybra¢ wiasciwe ustawienia

Bochenek jest - Y2 tyzki mniej cukru lub miodu
zbyt mocno . o -

: - 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
- ¥4 tyzki mniej cukru lub miodu

- Y&-Ya tyzeczki do herbaty mniej
drozdzy

Bochenek wecale

-by¢ moze nie zostaly
dodane drozdze, lub byly
one nieswieze czy tez
splesniate

- drozdze zostaty
zniszczone, wchodzgé w

- drozdze powinny by¢ zuzyte w
ciaggu 48 godzin po otwarciu
opakowania i nie powinny byc¢
uzyte po uplywie ich okresu
przydatnosci do spozycia

- wszystkie skfadniki nalezy
nie ] chce | kontakt z solg lub ze zbyt zawsze dodawac wediug
wyrosngé. goragcym dodanym koleinosci. zal . .
skladnikiem olejnoéci, zalecanej w przepisie,
N skiadniki fynne sktadniki ptynne na poczatku i
wymieszat i P 7 drozdze na koncu
dr);)zdzamiy ¢ rzed | - uzywac¢ nalezy tylko letnich
carn P sktadnikow

wyrabianiem
- w przypadku chleba z

Chleb :Jnrgzln”lialuz to ;:;r;?r?ig - ab otrzymac Izejszg 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,
wptyw glutenu w czasie

- stosowa¢ program szybki, do
szybkiego upieczenia chleba
petnoziarnistego, w  ktérym
krétszy jest czas wyrastania

pqpekany procesu wyrabiania, | zwyczajny wyglad nie wptywa
wierzch. o . na smak i jakos¢ chleba
wyrastania i pieczenia.
- wszystkie skfadniki nalezy
zawsze dodawac wedtug
Bochenek ma | - sktadniki ptynne | kolejnosci, zalecanej w przepisie,

duzg dziure w
Srodku lub skorka

wymieszaty sie z
drozdzami przed

drozdze na koncu
- stosujgc funkcje opodznienia

jest peknieta. wyrabianiem czasowego, nalezy sprawdzic,
czy drozdze sg w $rodku formy
na chleb
- zbyt duzo ptynu - zmniejszy¢ ilos¢  plynu
Duzy, grudkowaty - za mato drozdzy dodawanego na raz o 1-2
’ - zbyt duzo maki tyzeczki, uzywa¢ doktadnych
chleb. SR - .
- nieswieze skfadniki lub | miarek
zty typ maki - zwiekszyé ilos¢ drozdzy

https://tm.by
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jednorazowo o % tyzeczki do
herbaty

- zmniejszy¢ ilos¢ maki

- uzywac swiezych sktadnikow

- uzywac doktadnych miarek

- w przypadku duzej wilgotnosci
zastosowa¢ mniej wody

Wilgotny, zbyt | - zbyt duzo ptynu

puszysty chleb. - za mato dodanej soli. e : i
- rézne typy maki mogg wymagacé
mniej ptynu
- niestety, moze do tego dojs¢ w

Pecherzyk pojedynczych przypadkach;

- masa chlebowa zostata

powietrza pod 7a malto wymieszana jezeli sytuacja sie powtarza,
skorka. wy nalezy dodac dodatkowg
tyzeczke ptynu.
- przycisngé nalezy przycisk
Po przycisnieciu "Start/Stop" i odtgczy¢
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 wyciggna¢ z
ukazuje sie napis | chleb urzadzenia i pozostawi¢ otwartg
"H:HH". pokrywe, dopoki urzgdzenie sie
nie ochtodzi
SPECJALNE ZALECENIA

1. Chleb na szybko

Chleb na szybko mozna wyrobi¢, dodajgc do niego proszku do pieczenia lub sody oczyszczonej, ktére
uaktywni wilgo¢ i ciepto. Aby przygotowa¢ smaczny chleb na szybko, zaleca sig, aby caty ptyn wla¢ na
dno formy do pieczenia chleba i na wierzchu wsypa¢ wszystkie suche sktadniki (make, cukier, sdl).
Przed wstepnym wyrabianiem skfadnikéw na chleb na szybko, przy brzegach formy moga sie zebra¢
grudki maki. Chcgc temu zapobiec, nalezy urzgdzeniu pomaéc dobrze te grudki wymieszac.

Czyszczenie i przechowywanie:

Przed przystapieniem do czyszczenia wypiekacz do chleba nalezy odtaczy¢ z sieci elektrycznej i

poczekaé, az sie ochtodzi.

1. forma do pieczenia chleba: Wewnetrzne i zewnetrzne czesci formy nalezy wyczysci¢ wilgotng
Sciereczka. Nie nalezy stosowaé zrgcych lub szorujgcych srodkéw czyszczacych. Nie my¢ formy
do pieczenia w zmywarce.

2. koncowka do wyrabiania: Jezeli nastang trudnosci ze zdjeciem koncéwki do wyrabiania z watu
obrotowego, forme do pieczenia chleba nalezy najpierw namoczyé 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 niskonapieciowym, a takze spetnia obowigzujgce wymagania w zakresie
bezpieczenstwa uzytkowania.

SRODOWISKO

Po uptywie okresu eksploatacyjnego urzgdzenia nie nalezy sktadowac wraz z innymi odpadami
komunalnymi, lecz odda¢ go do upowaznionego centrum zbiérki materiatéw do recyklingu. W ten
sposob pomaga sie chroni¢ srodowisko naturalne.
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GWARANCJA | SERWIS

W celu uzyskania informac;ji lub w razie problemoéw nalezy zwréci¢ sie o0 pomoc do Biura Obstugi
Klienta firmy Gorenje w Panstwa kraju (numer telefonu znajdg Painstwo na migdzynarodowej umowie
gwarancyjnej). Jezeli w Panstwa kraju nie ma takiego biura, nalezy zwrécié¢ sie o pomoc do lokalnego
sprzedawcy produktow 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!

BaxxHble npeaynpexneHus

Mepea BBOAOM Npubopa B 3KCNNyaTaLWio BHUMATENBLHO U3y4uTe
WHCTPYKLMIO.

1. CoxpaHsiTe MHCTPYKLMIO, FAPaHTUIHBIN JICT, YeK, a Takke N0 BOIMOXKHOCTH
KOpPOBKY C BHYTPEHHEN YnakoBKOM!

2. Tpubop npeaHasHayveH UCKITHYMTENBHO AN JIMYHOTO, a He KOMMEPYECKOro
ncnosnb3oBaHus!

3. Bcerga BblHMMaNTE BUTKY U3 PO3ETKU, Korga npubop He ucnonb3yetcs, Ha
Hero yCTaHaBnNWBalOTCS AOMOMHUTENbHbIE AETanM, BbINOMHAETCS €70 04MCTKA,
a TaKKe npy BO3HUKHOBEHUW HeucnpaBHOCTEN. [peaBapnTeNnbHO BbIKMOYanTe
npubop. TAHUTE 3a BUTKY, @ He 3a LUHYP.

4. YrtoObl 3aWMTUTL AETEN OT ONACHOCTEN ANEKTPONPUOOPOB, HKOrAA He
ocTaBnanTe aeten 6e3 npucmotpa psgom ¢ npubopom. MNoatomy npm Beibope
MecTa 4N yCTaHoBKM npubopa no3aboTbTeck 0 TOM, YTOObI AETU HE UMENU K
HeMy gocTyn. Ybeautecs, YTO LWHYP He CBUCAET ¢ npubopa.

5. PerynspHo npoepsiTte npubop v LUHYp Ha OTCYTCTBIE NOBPEXAEHMN.
3anpeLLaeTcs nonb3oBaTbCs NPUOGOPOM MPW HANMYUN NOBPEXAEHUIA.

6. 3anpeluaeTcs peMoHTMpOBaTh Npubop camoctosTensHo! ObpaTtutecs B
aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHBIN LEHTP.

7. He ncnonbayiite npubop ¢ noBpexaeHHo Bunkoir. Obpatutecs B
aBTOPM30BaHHbIN CEPBUCHBIN LEHTP, CNeLuanucT KOTOPOro AOMKEH 3aMEHNUTb
NOBPEXAEHHYIO BUNKY HA PABHOLIEHHYHO HOBY!O.

8. Xpanute npubop v LWHYp BOAMM OT UCTOYHWKOB TENMa, NPSIMOro COMHEYHOMO
CBETA, BNaru, OCTpbIX NpeameToB 1 T. 4. Creaute, 4tobbl kabenb npubopa He
conpukacarncs ¢ ropsyumm npegmeTamu.

9. Hwu B Koem cryyae He ocTaBnsanTe npubop 6e3 npucmotpal Kaxaein pas, koraa
Bbl HE UCMONb3yeTe Npubop, BbIKIOYANTE €ro, AaXe COBCEM HEHAZOITO.

10. Wcnonb3yiTe TOMbKO OpUrMHaNbHbIE MPUHALNEXHOCTH.
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11.
12.

22.
23.

24,
25.
26.

27.
28.

He nonb3yiTech NpubopoM BHE NOMELLEHMS.

3anpeLyaetcs nomeLlaTb Npubop B BOZY W APYryto XKUOKOCTb, @ TakKe CTaBUTb
Ha BMaxHYyt0 NOBEPXHOCTb. 3anpeLaeTcs Nonb3osaTbCs NPUOOPOM MOKPbIMY
WNN BNaXHbIMKA pyKamu.

. B cnyyae nonaganus B npubop XUOKOCTM UK Briarv crieayeT HemeaneHHo

OTCOEANHUTb €ro OT PO3ETKN. He I'IpVIKaCaVITer K BOAE Ha an6ope.

. |-|pl/l60p [OIMKEH NCNONb30BaTbCA TOJIbKO NO Ha3Ha4eHWto, yKa3aHHOMY Ha

npubope.

. 3anpeLLaeTcs BKoYaTh NpubOp B NOBPEXAEHHYIO PO3ETKY.
. 3anpeLyaeTcs kacaTbcs NObIX MOABWKHbIX I BPALLAIOWMXCA LeTanei

npubopa.

. CtaBbTe Npubop Ha poBHYHO TBEPYHD NOBEPXHOCTb. PaCccTOsIHNE MeXay

CTEHOIA 1 NPUBOPOM JOMKHO COCTABNATL HE MEHee 5 CaHTUMETPOB.

. He ncnonb3yite arpeccuBHble YUCTALLME CPeaCTBa.

. MecunbHyto nonactb MoMTe Cpasy nocre UCrornb30BaHus.

. He kacantecb ropsunx nosepxHocTen. Mcnonbaynte pyyku u gepxaren.
. OTMM NprbOpPOM MOryT Nonb30BaTLCS AETH, CTaplue 8 neT; nuua ¢

OrpaHNYEHHbIMM HU3NYECKNMM, YYBCTBUTENBHBIMU 1 YMCTBEHHLIMM
CnocobHOCTAMM; LA, He UMEtoLLMe OnbiTa paboTbl C YCTPONCTBOM U He
3HatoLLMe Kak MM NoMb30BaTbCs TOMbKO NOA KOHTPONEM M PYKOBOACTBOM UL,
obecneunBatoLyx besonacHoe UCMoNb30BaHNe U CBA3AHHbIX C HUM PUCKOB.
Cnegute, 4tobbl 4€TM He urpani ¢ npudopom.

UncTka n obcnyxmBaHne He AOMKHbI MPOBOAUTLCSA AETbMU MiaaLle 8 ner,
nmbo nog KOHTPONEM B3POCHbIX.

He cTyunTe no BepxHeit YacTu Mnm kparo PopMbl AN1S BbINEYKM, YTODbI
n3Bneyb xneb, Tak kak 3To MOXKET NOBPeAnTb hopmy.

3anpelyaetcs nomeLlaTb B npubop MeTannmyeckyo Qonbry u gpyrue
MaTepmanbl. OnacHOCTb Noxapa UM KOPOTKOro 3aMblkaHus!

3anpeLyaeTtcs HakpbIBaTb MPUOOP NOMNOTEHLEM W NHOBLIM ApYrM
MaTepmarnom, Tak kak 3T0 NpensTcTByeT CBOOOAHOMY BbIXOAY Tenna v napa u3
npubopa. HakpbITbINA UK KOHTAKTUPYHIOLLUIA C FOPHOYMMK MaTepuanamm
NpnBop MOXET NPUBECTM K NOXapy.

Mpubop He NpeaHa3HayYeH Ans NOAKMOYEHNS K BHELLHEMY TalMepy
BHELUHEMY B10Ky ANCTAHLMOHHOTO YNpaBEHUs.

YpoBeHb Wwyma: Lc < 68 a6 (A)

[aHHbIA Npu6op MapkupoBaH B cooTBeTCTBUM ¢ EBponeiickon aupektneoin 2012/19/EU no

o6palleHuto ¢ 0TXo4aMu OT NIEKTPUYECKOro U aneKTpoHHoro o6opyaoBaHus (WEEE). laHHas

OVpeKTMBa onpegensieT Tpe6oBaHUs No c60py U yTUNM3aLMMN OTXOA0B 3NIeKTPUYECKOro 1
3NEeKTPOHHOro 060pyAOBaHus, AeUCTBYIOLME BO BCeX cTpaHax EC.
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Mepen nepBbIM UCNONIb30OBaHUEM

MpoeepbTe hopMy ANs BbINEYKM U OUNCTUTE € BHYTpW. He ucnonb3ayitte ocTpble npeameTbl U He
ckobnute! dopma AN BbINEYKM MMEET aHTUMpurapHoe nokpbiTve. CMaxbTe ¢opMy Macriom u
NMOMECTUTE B NeYb NporpeTbest Ha 10 MuUHYT. MMpoBETPUTE MOMELLEHVE MPU MOSIBIIEHUU HEMPUATHOTO
3anaxa. CHoBa ouncTUTe hopMy. YCTaHOBUTE MECUITbHYIO NOMNacTb Ha OCb B (POPME A BLINEYKM.

MoAaknioYveHue K aneKTpoceTu

Mpubop nogknioyalT TONMbKO K Hagnexawum o6pa3oM YCTaHOBEHHOW OGe3onacHon po3eTke,
paccuutaHHon Ha 230 B ~ 50 I'u.

Mocne nogkntoveHns Npubopa K 3MEeKTPUYECKON pPo3eTKe NPO3BYYMT 3BYKOBOW CUrHarm, U Ha dKpaHe
avcnnes nosiButcs Hagnucek «3:00». [OBoetouve mexay umcnamm «3» n «00» He 6yneT muratb
MOCTOSIHHO.

Mpunbop rotos k paboTe, N0 yMONYaHWUIO YCTaHOBMEHa NporpamMmMa 1, HO BbINOMHEHWe NporpaMmel eLle
He Havanochb.

®DYHKUUM 1 IKCnyaTauus

OnucaHue npubopa

1. Kpblwka
2. CMOTpOBOE OKHO
3. dopma Ans BbINeyku
4. MecunbHas nonactb
5. MNaHenb ynpasnexus
s 7 s 6. Kopnyc
7. MepHas noxka
8. MepHbIin cTakaH
9. Kptok

MaHenb ynpaBneHus

(Bo3MOXHbI U3MeHeHUs B coaepXaHuu TpadapeTHbIX Haanucel 6e3 NpeaBapUTENbLHOrO
yBeaoMreHus.)

11256 13506 1600G |
25lB 3.0LB 3.5 ‘I‘
PAUSE |

MENU

DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 (T} ) RISE3 STOP
RISE1 (IR BAKE

KNEAD2 KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF
SIZE (el

A HOME 4
\ DOUGH -|- L 4
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Craprt/cTon (Start/stop)

CnyXuT Ansa 3anycka U 0OCTaHOBKW BbIGpaHHOWM Nporpammbi.

Yto6bl 3anycTuTL Nporpammy, Haxkmute kHonky START/STOP. Npo3ByunT KOPOTKUIA 3BYKOBOW CUrHan,
N HaYHYT MuraTb [ABe TOYKW Ha AUcnnee BPeMeHW, Nocne 3TOro Ha4YHeTCH BbIMOMHEHNe NporpaMmbl.
Mocne 3anycka nporpammel Bce kHorku, kpome START/STOP, 6yayT HeakTUBHbI.

YTto6bl OCTAHOBWUTHL BBIMOMHEHVWE MpOrpaMMmbl, Haxmute u yaepxvsante kHonky START/STOP
npumMmepHo 3 cekyHAbl. [Nocne Toro Kak Npo3By4MT 3BYKOBOW CUrHar, MPOrpaMmMa BbIKITHOYUTCS.

May3sa

Ecnn nocne Hayana nporpammbl  Haxatb kHonky START/STOP, BbimonHeHWe nporpammbl
NPUOCTaHOBUTCH, HO HAaCTpOWKa COXpPaHWUTCA B NamsTV npubopa, 1 Ha aucnnee byaeT muratb Bpems
nporpammel. YTo6bl BO30GHOBUTL BbINOMHEHWE NporpaMMma, Haxmute Ha kHonky START/STOP.

MeHto (Menu)

MpepHasHayeHo pans  Bbibopa nporpamm. [lporpamma MeHsieTCsi MpU KaKOOM  HaxaTuu
(conpoBoxxgaeTcss KOPOTKMM 3BYKOBbIM curHamnom). Mpu MpepbiBUCTbIX HaxaTusix KHomku Ha XKK-
avicnnee 6yayT uuknudeckn otobpaxatecst 16 nporpamm. BeibepuTte nporpammy. Hike onuncaHbl 16
nporpaMmm MeHto.

1. OObI4HbIN XN1e6 (Basic) 3amelunBaHne u nogbem TecTa, BbinekaHue obblyHOro xneba. Ans
oboraleHuns Bkyca fobaBsTe AOMONHUTENbHbIE UHIPEANEHTI.

2. ®paHuysckas Bbineyka (French) 3amelumBaHne 1 nogbem TecTa, BoinekaHue xneba npu 6onee
NpoJoIHKUTENBEHOM NogbemMe. Xneb, ncneyeHHbIN B 9TOM pexume, byaeT uMeTb 6onee XpycTsiLlyio
KOPOYKY W MbILLHbLIA MSKMLL.

3. UenbHo3epHoBo# xne6 (Whole wheat) 3amelunBaHue 1 nogbem TecTa, BbinekaHue xneba n3
LienbHO3epHOBOW MyKWU. He pekoMeHAyeTcs ncrnonb3oBaTh PyHKLMIO OTCPOYKM CTapTa, Tak Kak aTo
MOXET YXYALUMNTb Ka4eCTBO BbINEYKY.

4. Cnapkas Bbine4ka (Sweet) 3amelumBaHve 1 nogbLeM TecTa, BbinekaHne coobbl. OAns
oboralleHuns Bkyca gobassTe AOMOMHUTENbHbIE UHIPEANEHTbI.

5. Jkcnpecc-Bbineyka (Ultra Quick) 3amelunBaHue 1 nogbem TecTa, BbinekaHue xrneba 3a oveHb
KOpOTKOe BpeMsi. Xneb, nCneyveHHbIn B 3TOM pexrme, 06bI4HO MeHbLLE Mo pasMepy U nMeeT
rpy6bi MKULL, YeM X1neb NPUroToBMNEHHBI Ha NporpaMmmMe «bbicTpas Bbineyka.

6. Bbineuka 6e3 rnioteHa (Gluten free) 3amelunBaHne n nogbem Tecrta, BbinekaHue
6e3rntoTeHoBoro xneba.

7. bBbicTpas Bbineyka (Quick) [ns gaHHoON nporpaMMbl He pEKOMEHAYeTCS MCMOoMb3oBaTh PyHKLMK
LOAF (ByxaHka) u TIME (OTtcpodyka cTapTa). 3amelLumBaHue 1 nogbeM TecTa, BbinekaHue xneba
3a bonee KOpoTKkoe BpeMsi, YeM Ha nporpamme «OOblYHbI XNed». Xneb, ucnevyeHHbIn B 3TOM
pexume, 06bIYHO MeHbLLE N0 pasMepy U UMeeT NMOTHbIA MSAKULL.

8. Toprt (Cake) 3amelumBaHve, Nogbem TecTa 1 BbiNekaHne ¢ UCMOoMb3oBaHWEM COAbl UMK
paspbIXnuTens.

9. 3amewwnsaHue (Kneading) CmelunBaHne Mykv 1 oCTanbHbIX MHIPEAVEHTOB.

10. Tecto (Dough) 3amelumBaHve n nogbem 6e3 BbinekaHns. BblHbTE TECTO U UCnonb3ynTe Ans
BbINekaHusi bynovek, pyneTukos, NMULbl U T. M.

11. Tecto ansa nactbl (Pasta dough) 3amelmsaHue.

12. Morypt (Yoghurt) MpurotosneHue iorypra.

13. Oxem (Jam) MNpurotoBneHve BapeHbsi 1 koHdUTIOpa. [epea TeM Kak NonoxuTb pyKTbl B hopmy
Ons BbINEYKN, MOPEXBTE UX Ha KyOuKN.

14. BbinekaHue (Bake) Tonbko BbinekaHve 6e3 sameluvBaHusi 1 nogbema. Takke ncnonbayeTcs Ans
NPOAOMKUTENBHOTO BbINEKaHUS C BaLLIMMMN HAcTPOMKaMu.

15. DomawHun xne6 1 (Home made 1) [No3BonsieT nonb3oBaTento 3agaTb CO6CTBEHHbIE NapaMeTpbl
Ans 3TanoB 3ameLuMBaHuUs, Nogbema, BbinekaHus n nogorpesa.

16. DomawHun xneb 2 (Home made 2) [No3BonsieT nonb3oBaTento 3agaTb CO6CTBEHHbIE NapaMeTpbl
Ansa 3Tanos 3aMeLuMBaHus, nogbema, BbinekaHus u nogorpesa.
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AOOMALLUHWUW XNEB (HOME MADE)

a) HaxwmuTe Ha akpaHe n yaepxuBalite 2 cekyHabl kHonky HOME MADE (OomaluHuii xne6). Ha
akpaHe nosiButca Hagmuce KNEAD 1 (3amewmBaHnue 1). 3atem + 1 — ycTaHOBUTE BpEMS B
MUHYyTax, Haxxatmem Ha kHonky HOME MADE ([lomawHui xne6) noareepanTe 3agaHHoe Bpemsi
Ans JaHHoro aTana.

b) Ha akpaHe nosisutcs Hagnucb RISE 1 (Moabem 1). 3atem + 1 — ycTaHOBUTE BPEMSI B MUHYTaX.
Bpems Oyget yBenuumsatbcs ObiCTpee, ecnv KHOMKY yaepxuBaTtb. Haxartnem Ha kHonky HOME
MADE (OomawHumn xne6) nogreepaute 3agaHHoe Bpemsi.

c) Tak e ycTtaHoBWTe Apyrue aTanbl. MNocne 3aBepLueHns NPorpamMMMpoBaHNS HAXKMUTE KHOMKY
START/STOP, 4TOGbI BLIATU U3 MEHIO YCTAHOBOK.

d) Haxwmute kHonky START/STOP, utobbl 3anycTute pabory.

LIBET (COLOUR)

OTol KkHonkoW BblbupaeTcst UBeT kopouku: cBeTnbi (LIGHT), cpeanun (MEDIUM) nnu TeMHbin
(DARK). ®yHkumst RAPID (BbicTpasi) cokpallaeT nporpaMmmy.

BYXAHKA (LOAF SIZE)

Haxxatnem aton kHoMku BbibnpaeTcs pa3mep 6yxaHku. ObLas NpoaormKUTenbHOCTL paboyero umkna
MOXET MEHSTLCA B 3aBMCMMOCTU OT pa3mepa GyxaHKu.

OTCPOYKA CTAPTA ("+, -")

Ecnu HyxHO, 4ToObl MpVGOpP BKMIOYMICS MO34HEEe, 3TOW KHOMKOW yCTaHaBnuBaeTCs ANUTENbHOCTb
3aepPXKu.

Haxumas Ha kHomnky "+, -", ycTaHOBWTE Bpemsi, korga xneb gorkeH ObiTb roToB. Bpemsi oTcpoyku
AOJDKHO BKI0YaTb MPOAOCIDKUTENBHOCTE MPOrpamMmMbl MPUrOTOBMNEHUS!, TO €CTb, KOrAa BPEMS OTCPOYKM
uctevert, xrneb byaet rotoe. CHavana BbibepuTe Nporpammy 1 LBeT xneba, 3aTeM HaXXMUTE Ha KHOMKY
"+, =" 4TOObI YBENMUUTL BPEMSI OTCPOYKM cTapTa. Kaxaoe HaxaTue Ha kHonky Aobasnset 10 MuHyT.
MakcumanbsHoe Bpemsi OTCPOYKM cTapTa cocTasnseT 15 yacos.

Mpumep Tekyee Bpems 20.30, 1 Bbl XOTHTE, YTOGbI X1eb 6bin ucneydeH k 7.00 yTpa crneayroLero aHs.
Bpems oTcpouku ctapta gomkHo coctaBnate 10 yacoB 30 muHyT. BeiGepuTe nporpammy, pasmep
OyxaHKM 1 3aTeM HaXkumanmTe KHonky "+, =", noka He yctaHoBuTcs BpemMs 10:30. AKTUBMPYITE OTCPOYKY
cTapta Haxatvem Ha kHonky START/STOP. Ha gucnnee muraloT TOYKM U NMPOU3BOAMUTCST OTCYHET
BpemeHu. B 7.00 yTpa Bac 6yaeT xaatb cBexun ropsymn xneb. Ecnu Bbl He cpasy Bo3bmuTe xneb u3
xneboneykn, oH ByaeT nogorpeBaTthbes elle B TeveHve 1 vaca.

BHumaHue! lpu npoepaMmMupogaHuu omMcpoYKU cmapma He ucrnosib3ylime CKOpornopmsiujuecsi
npodykmbl, Hanpumep, slya, ceexee MOJIOKO, (hpyKmMbl, JTyK.

Moporpes

B TeueHuve Yaca nocrne Bbineykn xied MoXeT aBToMaTUYecku NoaorpeBaThesl, YTobbl He OcTbIN. YToObI
BblHYyTb X106 NpU BLINOMHEHUM NpOrpaMMbl NOAOrPeBa, CHavana OTKMoYMTE NporpaMMmy KHOMKOW
START/STOP.

MamaTtb

Ecnu npu Bbineuke xneba OTKMIOYMTCA MUTaHWE, Nporpamma NpodOIKMTCS aBTOMaTU4ecKu, ecnuv
nogaya anekTposHepruv BO306HOBUTCH B TeyeHne 10 MUHYT, Jaxe eCn He HaxXuMaTb KHOMKY
START/STOP. Ecnu nutanue otcyTtcTByeT 6onble 10 MUHYT, AaHHblE B MaMATM HE COXPaHSAOTCS,
No3aTOMy HeobXO0AMMO BbIKMHYTb CTapble U MOMOXWTb HOBbIE WHrPeAueHTbl B hopMy ANs BbINeYKM,
3aMecuTb TECTO MOBTOPHO M Nepe3anycTutb xneboneuky. OgHako B criyyae, ecnv TecTo He Havano
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NOAHVMMATBCS MPY OTKIMIOYEHUN MUTaHWSA, MOXHO 3anyCTUTb BbINONIHEHUE NPOrpaMMbl C Camoro Havana,
npocto Haxas kHornky START/STOP.

Okpyxatowas TeMmneparypa

[Mpubop paccuntaH Ha paboTy B LUMPOKOM Amana3oHe TemnepaTtyp, HO xneb, UCMeYeHHbI B OYeHb
TENnon 1 oYeHb XONMOAHOW KOMHAaTax, MOXeT OTNn4aTbCA No pa3Mepy. PekomeHayemblii gnanasoH
KOMHaTHoW TemnepaTtypbl — oT 15° go 34°C.

lNMpeaynpexaeHusa Ha gucnnee

Ecnu Ha aucnnee otobpaxaetcst «H HH» nocne Haxatus kHonkv START/STOP, Temnepatypa B
NMomelLLleHMn oYeHb Bbicokas. B aToM cnyyae ocTaHoBuTe BbinonHeHue nporpammbl. OTKkponTe
KPbILLKY 1 ocTaBbTe Npubop ocTbiBaTh Ha 10-20 MUHYT.

Ecnu Ha gucnnee otobpaxaeTtcs «LLL» (kpome nporpammel «Bbinekanve») nocne HaxaTus KHOMKW
START/STOP, TemnepaTtypa B noMeLleHun odeHb Hu3kas (5 3ByKOBbIX curHamnoB). OTkmouute
curHan kHonko START/STOP. OtkponTte KpbilKy u octaBbTe npumbop Ha 10-20 MUHYT, 4TOGbI
Harperncs 40 KOMHaTHOW TemnepaTtypsbl.

Ecnu Ha gucnnee otobpaxaetcs «E EO0» mnu «E E1» nocne HaxaTtua kHonku START/STOP,
TemnepaTtypHbI JaTunk HeucnpaseH. ObpaTuTech B CEPBUCHbBIN LIEHTP

Bbineyka xneba

1.

YcTtaHoBuTe chopMy Ansi Bbineyku B paboyee nonoxeHue. YtTobbl TECTO He NpuUnMnasno K
MecuIIbHOI NTonacTy 1 YToBbI Nocre Bbineyku GbiNo Nerko oTAeNuTb onacTk oT xneba, nepes
YCTaHOBKOV CMaXbTe NonacTb TEPMOCTONKUM MaprapMHOM.

MomecTuTe MHrpeaneHTbl B opMy A BbINEYKM B MOPSAKE, yKa3aHHOM B peLenTe.
PekomeHnayeTcs cHayana 3anuTb BOAY U Apyrvie XUAKoCTu, 3atem AobaBuTb caxap, Coflb U MyKY,
a APOXOKU 1 PaspbIXINTENb 3ackINaloTCs B MOCMEOHION oYepeab.

Opoxckn unu paspbIXnuTens
Cyxvie nHrpeaveHTbl (MyKka, caxap 1 T. n.)

Bopa nnu apyrasa XXuakoctb

ld——— Yeast orsoda

—f%—— Dryingredients

Water orliquid

npwmeqal-me MakcumarnbsHoe Konm4ecTBo MYKN U ,D.pO)K)KeVI YKa3aHo B peuenTte.

3.

® N oA

CpaenanTte Ha NOBEPXHOCTU MyKu HEBOMbLLYIO SIMKY U 3acCbiNbTe B Hee APOXOKU, cneas, YTobbl
APOXOKU HEe CMELLanuCh C XUAKOCTHIO U COMbHO.

OCTOPOXHO 3aKPOWTE KPbILLKY 1 MOAKNIOYMTE CETEBOW LLUHYP B PO3ETKY 3NEKTPOCETH.

Haxunmas kHonky MENU (MeHio), BbibepuTe HyxXHY0 nporpammy.

Haxunmas kHonky COLOR (LiBeT), BbiGepute HyXHbI LIBET KOPOYKU.

Haxumas kHonky LOAF (ByxaHka), Bbibepute HyxHbI pasmep ByxaHku (1125, 1350 vnm 900 ).
Haxunmas kHonky "+, -" (OTcpoyka cTapTa), ycTaHOBUTE OTCPOYKY cTapTa. OTOT Lwar MOXHO
NponycTUTb, ecnn xrneboneyky HyXHO 3anycTuTb cpasy.

[Ins 3anycka npubopa Haxmute kHonky START/STOP.
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10. BeinonHeHue nporpamm 1-7 conpoBOXaaeTcs 3ByKOBbIM curHanom. OH ykasbiBaeT Ha
HeobXxoAMMOCTb A06aBUTb MHrpeaneHTbl. OTKPOWMTE KPbILLKY U 3acbiNbTe MHIPeaneHTbl. B
npoLecce BbINeYku, BO3MOXHO, Yepe3 OTBEPCTUS B KpbILKe OyAeT BbIXoauTb nap. A1o
HOpMarbHOE SIBMEHME.

11. lMocne 3aBepLUEHNs BbINEYKM NOCneaoBaTeribHO NPO3ByYaT AECHATb 3BYKOBbIX CUrHanoB. YTobbl
3aBEPLUUTL NPOrpammy 1 BbiHYTb X1eb, HaXMUTE 1 yaepXuBaiiTe 2 CeKyHAbl KHOMKY
START/STOP. OTKpoWTe KPbILLKY U C MOMOLLIO MPUXBATOK NOBEPHUTE (hOPMY A5 BbINEYKM
NPOTMB YaCOBOWN CTPENKN U BblHbTE ee 13 npubopa.
lpumeyvaHue ®opma 0515 8birneyKU U xneb mogym bbimb o4yeHb 2opsiHuMu! byObme 0CmopoXHbI.

12. MNpexge Yem BbiHMMATb xNneb, Aante hopme ANs BbiNeYkM OCTbITb. 3aTEM C MOMOLLIbIO FTONATKM C
aHTUNPUrapHbIM MOKPBLITUEM OCTOPOXHO OTAEeNUTE Xreb oT hopMbl A1 BbINEYKM MO Kpasim.

13. MepeBepHUTE hopMy ANS BbINEYKN HA PeLLETKY U YUCTbIA KYXOHHBIV CTON U 3aTEM OCTOPOXHO
BCTpsIXvBaWiTe ee, noka xnebd He Bbinager.

14. Nepepn Hape3kon ocTaBbTe xneb ocTbiBaTh NpuMepHO Ha 20 MyHYT. PekomeHayeTcs pe3aTb xneb
NPV NMOMOLLIM 3NEKTPOPE3KN MIIN HOXKOM AnsA Xneba, a He HOXOM Ans PPYKTOB MM OBbIYHBIM
KYXOHHbBIM HOXOM, TaK Kak xnieb MoxeT noTepsitb hopmy.

15. Ecnv B MOMEHT 3aBepLUEHNsI TPOrpaMMbl HE BbIKITIOUYUTL NPUBOp 1 He HaxaTb KHOMKY
START/STOP, xneb 6yneT aBToMaTtMyeckn nogorpeBaThCsi B TeYEHNE vaca, a 3aTeM Npo3ByynT
10 3BYKOBbIX CUrHaroB.

16. BblHMMaliTe CETEBOM LUHYP M3 PO3ETKN, Korga npubop He MCNOoNb3yeTcst Uy nocrne 3aBepLueHnst
BbINEYKY.

MpumeuaHue Mepen Hape3kon xneba N3BNEKUTE N3 HEr0 MECUIbHYIO FTONACcTb G MOMOLLIO KPHOYKa.
Xneb ropsumii, NOITOMY He U3BMeKanTe MECUIbHYHO NONacTb rofbIMU PyKamu.

CoBet Ecnu Bbl He cbenu Becb xneb, pekoMeHAyeTCA XpaHUTb ero B repMeTUYHOM MNacTUKOBOM
nakete unu B xnebHuue. MNpn kKOMHaTHOW TeMnepaType xneb XxpaHUTcs B TeueHue Tpex AHen. [ns
6oree ANUTENBHOIO XPaHeHWs yrnakyinTe xneb B NNacTMKOBbLIN NakeT UMM eMKOCTb U NOCTaBbTe B
xonoaunbHuk. Mpu Takom xpaHeHun xneb roaeH B TedeHne 10 gHelt. Cpok xpaHeHus xneba,
MCMEYEHHOro JOMa, MeHbLLEe Cpoka XpaHeHus xneba, KynneHHoro B MarasuHe.

PeuenTbl
NereHpa
CT. 1. = CTONOBas MoXKa Cyxve gpoxoku (1 nakeTuk — 7 1) = gpoxoku (1 ynakoska —
25r)
Y. . = YarHasa noxka
1. O6bIYHbIA XJIEE 11252 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Cornb 2y. 1. 3y. . 34. 1.
Caxap 2 CT. n. 4 ct. n. 4 cT. n.
PacmumernbHoe macrio 3ctn. 4ct.n. 4ctn.
Myka 700 r 8401 980 r
Lpoxxu 5r 6r 7r
2. PAHLY3CKAs
BbINEYKA 11252 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Corb 24. 1. 3y. . 34. 1.
Caxap 2ct n. 2ctn. 2ctn.
PacmumesnbHoe macrio 3ctn. 4cT.n. 4ctn.
Myka 700 r 8401 980 r
HApoxoku 5r 61 7r
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3 HEJIPHOSEPHOBOM 11252 1350 2 1600 2
Booda 420 mn 480 mn 560 mn
Conb 24. . 3u4.n. 3y4.n.
Caxap 2ctn. 2ctn. 2ctn.
PacmumernbHoe macio 3ctn. 4 cT. n. 4 cT. n.
Myka 700 r 840 r 980 r
Lpoxoku 5r 6r 7r
4. CIIAOKAS BbIMNEYKA 11252 1350 2 1600 2
Booa 410 mn 460 mn 540 mn
Cornb 1y4.n. 1,54. n. 24. 1.
Caxap 5ctn. 6 cT. n. 7 cT. n.
PacmumernbHoe macno 3ctn. 4.ct. n. 4 ct. n.
Myka 700 r 840 r 980 r
HApoxoku 5r 6r 7r
S e 11252 1350 2 1600 2
Booda 520 mn / /
Cornb 24. 1. / /
Caxap 2ctn. / /
PacmumernbHoe maciio 3ct . / /
Myka 840 r / /
Apoxoku 7r / /
ﬁ”B,é’;.gﬁZKA BE3 1125 2 1350 2 1600 2
Booda 500 mn 560 mn 640 mn
Cornb 24. 1. 24. 1. 34.n.
Caxap 3crn. 3ctn. 4cT n.
PacmumernbHoe macio 3ctn. 3ctn. 4 cT. n.
Myka 700 r 800 r 900 r
Lpoxoku 5r 6r 7r
7. BbICTPAS BbINIEYKA 11252 1350 2 1600 2
Booda 430 mn 520 mn 610 mn
Cornb 24. 1. 24. 1. 34.n.
Caxap 3ctn. 3ctn. 4ct n.
PacmumernbHoe macsio 3ctn. 3ctn. 4 cT n.
Myka 700 r 840 r 980 r
Apoxku 7r 8r 9r
8. TOPT 11252 1350 2 1600 2
Booda 30 mn 30 mn 30 mn
Jajce 7 8 10
Caxap 8 ct . 9ct . 10 ct. n.
PacmumernbHoe macso 3ctn. 3ctn. 4 cT. n.
Myka 420r 560 r 700 r
Apoxoxu 61 7r 8r
9. SAMELUNBAHUE / / /
Booda 330 mn / /
Conb 14.n. / /
PacmumernbHoe macrio 3ctn. / /
Myka 560 r / /
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asaremMm ocenaet.

10. TECTO / / /
Booa 610 mn / /
Corb 34.n. / /
Caxap 2cT n. / /
PacmumesnbHoe macrio 3cTn. / /
Myka 890 r / /
Apoxoku 5r / /
11. TECTO AJi5 NACTbI / / /
Booda 30 mn / /
Alyo 10 / /
Corb 14.n. / /
PacmumernbHoe macsio 3ctn. / /
Myka 1000 r / /
12. NOr'yPT / / /
Llenbf/oe MOJIOKO 1800 mn / /
Uoaypm 180 mn / /
13. JXKEM / / /
®pykmbi 900 r / /
2:1 xenupyrowut caxap 500 r / /
Mounck un yCTpaHeHue HeVICﬂpaBHOCTeﬁ
MPOBJIEMA NMPUYMHA PELUEHUE
— Ha 1-2 4. n. meHbLue
BOAbI/MOMOKa, MCMOmMb3ynTe
Horee npoxnagHyto
KWUAKOCTb.
Xne6 - :a 11AZCT n. 6(%HbLLIe conu.
—— - Ha 1-2 c1. n. 6onblue Myku,

Mcnosnb3ynTe CBEXYI0 MKy
npaBuIbHOro TUna.

— Ha %-%4 meHbLue gpoxoken,
NCMOMb3yWTe CBEXUE APOXOKN
npaBumnbLHOrO TWNa, BbibepuTe
NPaBUIbHYIO HACTPOWKY.

Xneb
nogHUMaeTcsd
CIMLLKOM BbICOKO.

— MHoro gpoxoken.

— MHoro myku unm myka
HenpaBWIbHOIo Tuna.

— Marno conu.

— YXngkocTb
cMeLunBaeTcs ¢
Apoxokamu nepeg
3aMelLnBaHNEM.

— Ha 1-2 4. n. meHbLue
BOAbI/MOSIOKa, UCMNONb3ynTe
Horee npoxnagHyto
XUOKOCTb.

— Ha %4 c1. n. 6onblue conu.

— Ha %2 cT. n. meHbLUEe caxapa
unn mepa.

— Ha 1-2 cT. n. MeHbLUEe MyKW.

— Ha %-"4 meHbLue gpoxoken,
BblbepuTe NpaBuUnbHYO
HaCTPOWIKY.

Xneb
HeaoCTaTo4YHO
nofaHUMaeTcs.

— Mano gpoxoken.

— Crapble gpoxoku unm
HenpaBWmbHbIA TN
OPOXKEN.

- Ha 1-2 cT. n. 6onbLue
BOAbI/MOIOKA.
— Ha %4 4. n. MmeHbLUe conu.
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— MHoro unu mano

XKMOKOCTK.

— Kpblwka 6bina

OTKpbITa BO BpeMsi
nogbema Tecra.

— Wcnonb3oBaH

HenpaBuIbHbIA TUM
MYKM U1K cTapasi
MyKa.

— Hob6aeneHHas

XNOKOCTb Obina
CMMLLKOM XornogHas
Unu ropsvas.

— He no6aeneH caxap.

— Ha % cT. n. 6onbLue caxapa
unu mega.

— Vicnonbayiite cBeXYyH0 MyKy
npaBuIIbHOrO TUNa.

— Ha Y-V 6onblue gpoxoken,
MCMONb3yNTE CBEXME APONOKM
npaBunbLHOro Tuna, BeibepuTe
NpaBuWIbHY0 HAaCTPONKY.

Xne6é Hu3kMn
TSDKENbIN.

— VcnonbayiTe cBexyro MyKy
npaBuUMbHOro TuNa.

— [obaBbTe ApoXoKK,
NCMONb3yNTe CBEXME APOXOKM
npaBunbLHOro Tuna, BbibepuTe
NpPaBUMbHYH HACTPOWKY.

Kopouka cnuiikom
cBeTnad.

— Ha %2 cT. n. 6onbLue caxapa
unu mega.

— Bbibepute npaBunbHbie
HaCTPOWVKMN.

Xneb HegoneyeH.

— Bbibepute npaBunbHbie
HaCTPOWKU.

Xneb6 nepeneyeH.

— Ha % cT. n. MeHbLUe caxapa
unu mepa.

— BbiGepuTe npaBunbHble
HaCTPOWKW.

Cmecb He
nepemeLlVBaeTcs.

— CnepyeT npaBusibHO
yCTaHOBUTb hopmy A4S
BbINEYKN N HOX ANs
3aMeLUMBaHWs Ha Ban.

Mpu 6onbLuoi
BbICOTE HAZ Y. M.

— Ha 1-2 cT. n. meHbLue
BOAbI/MOSOKa.

— Ha % cT. n. MeHbLUe caxapa
unu mega.

— Ha %-%4 4. n. meHbLe
OPOXOKEN.

— 3abbinn nobaBuTb
OPOXOKN UNn
nobasunu ctapble
WNW 3annecHeBenble
OPOXOKU.

[enctere gpoxoken

— [poxokun [OMKHBI BbITh
MCMomnb30BaHbl B TeyeHue 48
4YacoB rocne OTKPbIBaHWS
ynakoBku. He ncnonesynte
APOXOKN C UCTEKLLMM CPOKOM

Xneb He cnaboe n3-3a rOLHOCTMW.

nogoLuen. KOHTaKTa c conbto unu | — [lobaBnsawTe UHIPEANEHTHI B
ropsiymm nopsiake, ykasaHHoOM B
VHIPEANEHTOM. peuenTe, 1 XUAKOCTb B

- XnpkocTb Havarne, a JPOXCKU B KOHLIE.

CcMeLLnBaeTcs ¢ — WHrpegneHTbl JomkHbI ObITb
apoxokamu nepeg TENMbIMU.
3aMeLLnBaHNEM.

LlenbHo3epHOBOWM — OT0 HopManbHoO Ans — [Ins Gonee nerkon TeKCcTypbl

xne6 mony4uncs LiernbHO3epHOBOro ucnonbaynte 50%

HU3KUI. xneba; aTo xneb KONMYecTBa LenbHO3epHOBOW
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nmeeT bonee
NIIOTHYI TEKCTYPY.

MYKW, OT YKa3aHHOro B
peuenTte.

OTO HOpManbHO ANns

LienbHO3ePHOBOIO — Wcnonb3yiiTe nporpammy
Bepxywika xneba, «bbIcTpas Bbineyka
LienbHO3epHOBOIO NPUroTOBMEHHOrO B LienbHO3epHOBOrO Xxneba» ¢
xneba BalLel xnedoneyu; COKpaLleHHbIM BpEMEHEM
HepoBHasi 1 ¢ OelncTBue rnioTeHa B nogbemMa Tecta.
TpeLmHamu. xofe 3ameca, — BHelwHwuin BUA He BNusieT Ha
nogbemMa u BKYC M Ka4ecTBO xrneba.
BbINeKaHusl.
— [lo6aBnsanTe MHrpeaueHThI B
B cepeave fllopﬂp,Ke yKaaaHﬂoﬁn B
xneba 6Gonbwasa | — XXuakocTb !
peuenTe, 1 APOXOKN B KOHLLE.
ablpka  unm - Ha cMeLunBaeTcs C
— Mpwn ncnonb3oBaHUM PyHKLNUM
xnebe Opoxokamu nepes
«OTCcpouyka cTapTa»
noTpeckasLLascs 3amMeLLnBaHnEM. GEIATECH, YTO IDONOKA B
KOopouKa. yoeR i Ap

cepegnHe eMKOCTU.

Xneb nnotHbIR, C
KOMOYKaMW.

MHoro xuakocTtu.
Mano gpoxken.
MHoro myku.

Crapble HrpeaneHThbI
VNV HENpaBWIbHbIN
TMN MyKK.

— Ha 1-2 cT. n. meHbLle
XWOKOCTU, UCMONb3ynTe
TOYHbIE MEPHbIE EMKOCTH.

— Bonblue gpoxoket Ha Y4 . n.

— YMEeHbLUNTb KOMMYECTBO MYKW.

— Wcnonbayite ceexwve
VNHIPEANEHTDI.

Xneb6 BnaxHol, ¢

MHoro xungkocTtu.

— Wcnonbsyite TOYHblE MEPHble
E€MKOCTMU.

— lpwn BbICOKON BNAXHOCTH
[no6aBnsanTe MeHblLUe

Ablpkamu. - Mano conu. KUOKOCTW.
— B 3aBucumocTu ot cepumn
BbIMycKa MyKa MOXeT Mno-
pasHOMY BNUTLIBaTb BOAY.
Mon KOpOYKOMN
— 970 nHorga cny4vaetcs. Ecnn
obpa3soBarncs — TecTo nnoxo
" 3TO YacTo NoBTOPsiIETCS,
BO3AOYLUHbIV nepemeLlaHo.
nobasbTe 1 CT. 1. XXMOKOCTU.
ny3blpb.

Mpyn HaxaTvn Ha
KHomMky start/stop
aucnnen
nokasbiBaeT
«H:HH».

Temnepatypa B
xneboneyn CnuLKkom
BblcOoKas ons
NPUroTOBMNEHNS
xneba.

— Haxmute kHonky start/stop n
oTkno4uTe npmbop ot
anekTpoceTu. BbiHbTE hopmy
[Ons BbINEYKN U OCTaBbTe
KPbILLKY OTKPbITOMW, YTOObI
npubop oxnaguncs.

CneumnanbHble yKa3aHuA

1. BbicTpas Bbineyka

BesnpoxokeBoii xneb n3rotoensieTcs ¢ Ao6aBneHneM paspbIXMTENs UK COAbl, KOTOPble CTaHOBSITCA
aKTMBHbI MOA AENCTBUEM Tenna v XuakocTu. [na SOCTUXKEHWS BbICOKOTO kavyecTBa BbICTPOI BbINEYKU
peKoMeHAYyeTCsi CHavana HanuTb XWAKOCTb Ha AHO NPOTUBHS, @ 3aTeM MONOXUTb CyXWe UHIPEANEHTDI
(Myka, caxap, conb). Ha HayanbHOM cTagum 3ameca TecTa Al GbICTPON BbINEYKW CyXWe UHIPEANEHTbI
MOryT cobupaTbCsi KOMOYkamu B yrnax ¢opmbl. YUTobbl Myka He cOvBanachb B KOMKW, Heo6Xxoaumo

NOCTOAHHO NoMeLnBaTb TECTO.
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OuucTtka n xpaHeHue

Mepen ouncTKol Npubopa OTCOEANHUTE €ro OT JNeKTPOCETH.

1. ®opma 04 ebineyku MNpoTpuUTe BHYTPU 1 CHapYXW BMaXHON TKaHblo. He ncnonbayinte octpole
npeameTbl n abpasvBHble cpeacTa. Popma ANS BbINEYKV He NpeAHasHavyeHa AN MbiTbs B
NoCyZI0MOEYHOW MaLLVHE.

2. MecurnbHas nonacme Ecnv mecunbHyto NonacTb He yaaeTcs CHATb C ocK, HanenTe B popmy Ans
BbINEYKN BOAY.

3. Kpbiwka u cmompogoe okHO KpblLLka 1 Nprbop OYMLLAIOTCS BHYTPU U CHAPYXW BNAXHON TKaHbIO.

[anHbin npnbop cooTBeTcTBYET AupekTBam EC no nogaeneHuto paguonomex v 6e3onacHocTu
HU3KOBOMbLTHOrO 060OPYAOBaHNA M3roTOBMEH C cobnogeHneM AeincTByoLmx TpeboBaHuin B obnactu
6e3onacHocTu.

3awumTa oKpyxaruwen cpeabl

Mocne okoHYaHWs cpoka cnyxbbl He BblGpackiBaiiTe Npubop BMecTe C ObITOBBIMW OTXOAAMMU.
MepepaviTe ero B cneunannavpoBaHHbIN NYHKT ANS AanbHenwen ytunmsauum. 3TUM Bbl NOMOXETEe
3aLLMTUTB OKPYXKaIOLLYIO cpeay.

FapaHTHA n cepBUcHOe obcnyXxuBaHue

[nsi nony4eHns 4ONONHUTENBHON MHGOPMaLIMK MU B Cllyyae BO3HUMKHOBEHMS NpobrieM obpatutech B
LleHTp noanepxku nomnb3oBaTtenien (HoOMep TenegoHa ykasaH B rapaHTUMRHbIX 0bsi3aTenbcTBax).
Appeca u TenegoHbl aBTOPU30BaHHbLIX CEPBUCHLIX LIEHTPOB ykasaHbl B Gpolutope «lapaHTuiHble
obs3aTenbCcTBa» UNK B rapaHTUMHOM TaroHe.
Tonbko Ona domawHez20 ucnonb3oeaHus!

EAL

Nwmnoprep: OO0 «lopense BT»
119180, Mocksa, SlkumaHckas Hab., 4, cTp. 1

- KOMNAHNA GORENJE
- XENAET BAM NONYYUTb MAKCUMANBbHOE YOOBOJIbCTBUE
nPn
- NOJIb3OBAHUUN NMPUBOPOM!

MpousBoguTenb ocTaBnsAeT 3a cob60M NpaBo Ha BHeCeHne uameHeHum!
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Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor dem Anschluss des Gerats bitte aufmerksam die
Gebrauchsanleitung durch.

1. Bewabhren Sie die Gebrauchsanleitung, den Garantieschein, den
Zahlungsbeleg und wenn mdglich auch die Verpackung auf.

2. Das Gerat ist ausschlieBlich fiir 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 Gerats spielen. Stellen
Sie das Gerat so auf, dass Kinder keinen Zugang zum Gerat haben. Stellen
Sie sicher, dass das Kabel des Gerats nicht nach unten héangt.

5. Prifen Sie das Geréat und sein Anschlusskabel regelmalig 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 Sicherheitsgriinden darf ein defekter bzw. beschadigter Stecker nur vom
Kundendienst oder von einem autorisierten Fachmann ausgetauscht werden.

8. Stellen Sie das Geréat niemals in der Nahe von Heizkdrpern, 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 Geréat 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 Gerat auf keinen Fall in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen oder
mit Flussigkeiten in Berihrung 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 Berihrung kommt, ziehen Sie sofort den Stecker
des Anschlusskabels aus der Wandsteckdose. Berlhren Sie niemals
gleichzeitig das angeschlossene Gerat und Wasser.

14. Benutzen Sie das Geréat nur zu dem auf dem Gerat 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 heiRen 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 (ber 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 Geréat gebrauchen und achten Sie
darauf, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

23. Reinigung oder Benutzerwartung darf nicht von Kindern durchgefiihrt werden,
es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei von einem
Erwachsenen beaufsichtigt.

24. Falls Sie die Backform aus dem Geréat herausnehmen méchten, 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 erhéht 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 entziindlichen Materialien kommt,
kann dies zu einem Brand flihren.

27. Um Gefahren zu vermeiden, darf das Gerat nicht iber 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 liber elektrische und elektronische
Altgerate (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 Europaische Union giiltig sind.

Vor dem ersten Gebrauch

Priifen Sie die Backform und reinigen Sie das Innere des Geréts. 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 Gerat ca. 10
Minuten lang mit leerer Backform in Betrieb. Dabei kann es zur Rauchentwicklung kommen,
deswegen sollten Sie den Raum gut liften. Danach die Backform erneut reinigen. Stecken Sie den
Knethaken auf die Antriebswelle am Boden der Backform.

Anschluss an das Stromnetz
Das Gerét darf nur an eine ordnungsgemaf 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 Gerét ist betriebsbereit und vom Werk auf das Programm Nr. 1 eingestellt.

Funktionen und Betrieb
Bedienfeld

Deckel

Sichtfenster
Brotbackform
Knethaken
Bedienfeld
Gehause

Messloffel
Messbecher
Knethakenentferner

CONOIORWN =

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

(Das Aussehen des Displays kann sich ohne vorherige Warnung a@ndern.)

11256 13506  1600G
2518 308 3518
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEAD1 17 [} RISE3 STOP

[}
RISE1 ] ] BAKE
KNEAD2 KEEP WARM

LIGHT MED. DARK RAPID

LOAF

SIZE coton

HOME
DOUGH —|- AnE

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 ertdnt 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 ertont, 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.
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Programm wahlen

Wahlen Sie im Meni das gewiinschte 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 gewiinschte Programm aus. In der Folge werden die Funktionen der Programme
erklart.

1.

2.

16.

Grundprogramm: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Flr einen besseren Geschmack
kénnen Sie noch andere Zutaten hinzufligen.

Franzoésisches Brot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen (langeres Aufgehen). Das mit
diesem Programm gebackene Brot bietet eine knusprige Kruste und eine luftige Textur.
Vollkornbrot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Die Einstellung der Startzeitvorwahl wird
nicht empfohlen, da dadurch schlechtere Backergebnisse erzielt werden.

SiBbrot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Fir einen besseren Geschmack kénnen Sie
noch andere Zutaten hinzufiigen.

Ultraschnell: Kneten, sehr schnelles Aufgehen des Teiges und Backen. Das Brot ist etwas
kleiner und rauher als das mit dem ,QUICK*-Programm gebackene Brot”.

Glutenfrei: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen.

Schnell: bei diesem Programm ist die Verwendung der Funktionen der Bestimmung der
BrotgroRe und der Zeitschaltuhr nicht geeignet. Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen mit einer
kirzeren Backzeit als beim Grundprogramm. Das mit diesem Programm gebackene Brot ist
gewdhnlich kleiner und hat eine dichtere Textur.

Torte: Kneten, Aufgehen des Teiges, Torte backen. Dem Teig zum Aufgehen Speisesoda oder
Backpulver hinzufligen.

Kneten: Nur Kneten des Teiges mit Mehl und Zutaten.

Teig: Kneten und Aufgehen des Teiges, ohne Backen. Nehmen Sie den fertigen Teig aus der
Backform heraus und formen Sie daraus Brétchen, Croissants, Pizzas usw.

Teig fiir Nudeln: Kneten.

Joghurt: Zubereitung von Joghurt.

Marmelade: Konfitiire und Marmelade einkochen. Schneiden Sie das Obst, bevor Sie es in die
Backform fiillen.

Backen: Nur Backen, ohne Kneten und Aufgehen des Teiges. Dieses Programm wird auch flr
langere Backzeiten mit ausgewahlten Funktionen verwendet.

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.

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)

b)

c)

d)

Driicken Sie die Taste ,HOME MADE*“ und halten Sie sie 2 Sekunden lang gedriickt. Auf dem
Display erscheint die Meldung ,KNEAD 1 (Kneten 1). Dricken Sie die Taste ,+“ oder ,,-“ und
stellen Sie die Zeit in Minuten ein; bestatigen Sie danach durch Druicken der Taste ,HOME
MADE* die Zeit, die fur diesen Schritt eingestellt wurde.

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*“.
Stellen Sie auf diese Weise noch die anderen Schritte ein. Driicken Sie nach Beendigung der
Einstellungen die Taste ,,START/STOP“, um das Einstellungsmenu zu verlassen.

Driicken Sie die Taste ,,START/STOP“, um den Betrieb des Gerats zu starten.

Braunungsgrad (Colour)

Durch Driicken dieser Taste kdnnen Sie den Braunungsgrad der Kruste auf HELL, MITTEL oder
DUNKEL einstellen. Die Einstellung ,,RAPID* verkiirzt das ausgewahlte Programm.
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GROSSE DES BROTES (Loaf Size)

Durch Driicken dieser Taste kénnen Sie die GroRe des Brotlaibes auswahlen. Die Betriebszeit kann in
Abhangigkeit von den unterschiedlichen GréRen der Brote variieren.

EINSCHALTVERZOGERUNG (,,+ / -)

Wenn Sie mdchten, dass das Gerat nicht sofort startet, driicken Sie diese Taste, um die
Einschaltverzégerung einzustellen.

Durch Driicken der Taste ,+ / — konnen Sie den Zeitpunkt wahlen, 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. Wahlen 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 GroRe 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 mdéchten, 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 kdnnen das Brot automatisch eine Stunde lang nach der Beendigung des Backvorgangs
warmbhalten. Falls Sie das Brot wahrend der aktiven Warmhaltefunktion aus dem Gerat nehmen
mochten, 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, fillen 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 groRen Temperaturbereich betrieben werden, es kdnnen jedoch verschieden
grof3e 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 (aufer 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 priifen.

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. Beriicksichtigen Sie die Reihenfolge im Rezept.
Gewdhnlich fillt man zuerst Wasser oder eine andere Flussigkeit ein, gibt Zucker, Salz und Mehl
und am Ende noch Hefe oder Backpulver dazu.

el — | %3S Hefe oder Backpulver
—f4—— Pryiirg  Trockene Zutaten (Mehl, Zucker ...)

y Wartgth Wasser oder eine andere Flissigkeit

Hinweis: Die maximale zugelassene Menge von Mehl oder Hefe ist in jedem Rezept angefiihrt.

3.

No o

1.

12.

Machen Sie im Mehl eine kleine Mulde, geben Sie Hefe dazu und achten Sie darauf, dass diese
nicht mit FlUssigkeit oder Salz in Berihrung kommt.

Schlieflen Sie behutsam den Geratedeckel und stecken Sie den Stecker des Anschlusskabels in
die Wandsteckdose.

Driicken Sie die Taste ,MENU" und wahlen Sie das gewiinschte Backprogramm aus.

Driicken Sie die Taste ,,COLOR* und wahlen Sie den Braunungsgrad.

Drucken Sie die Taste ,,LOAF SIZE“ (Brotlaib) und stellen Sie die gewlinschte GroRe des Brotes
ein (1125 g, 1350 g oder 1600 g).

Wenn Sie méchten, 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 Entliftungséffnung 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
Gerat zu entnehmen. Offnen Sie den Deckel, drehen Sie die Backform mit Kiichenhandschuhen
gegen den Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie aus dem Geréat.

Vorsicht! Die Backform kann sehr heiB8 sein! Seien Sie vorsichtig und schiitzen Sie sich
vor Verbrennungen.

Bevor Sie das Brot aus der Backform nehmen, lassen Sie diese zuerst abkihlen. Trennen Sie
das Brot behutsam mit einer Kunststoffspachtel von der Kante der Backform.
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13. Drehen Sie die Backform nach unten auf den Drahtuntersatz oder schiitteln Sie sie sanft, bis das
Brot herausfallt.

14. Bevor Sie das Brot schneiden, sollten Sie es ca. 20. Minuten abkuhlen 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 unregelméaRige Scheiben
entstehen.

15. 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
Warmbhaltefunktion beendet ist, erténen 10 Pfeifténe.

16. 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 heiB, 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 Ihnen, 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 mochten, 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 Geschaft.
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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 2 EL 4 EL 4 EL
o)} 3 EL 4 EL 4 EL
Mehl 700 g 840 g 980 g
Hefe 59 69 79
2. 1125¢g 1350 g 1600 g
FRANZOSISCHES
BROT
Wasser 420 ml 480 ml 560 ml
Salz 2TL 3TL 3TL
Zucker 2EL 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)l 3EL 4 EL 4 EL
Mehl 700 g 840 g 980 g
Hefe 59 69 79
4. SUSSBROT 1125g 1350 g 1600 g
Wasser 410 ml 460 ml 540 ml
Salz 1TL 1,5TL 2TL
Zucker 5EL 6 EL 7 EL
o)l 3 EL 4 EL 4 EL
Mehl 700 g 840 g 980 g
Hefe 59 649 749
5. 1125g 1350 g 1600 g
ULTRASCHNELL
Wasser 520 ml / /
Salz 2TL / /
Zucker 2EL / /
o)] 3 EL / /
Mehl 840 g / /
Hefe 79 / /
156

https://tm.by
m—uLint srone NHTepHeT-marasuH



TViby

M ONLINE STORE

6. GLUTENFREI 1125 g 1350 g 1600 g
Wasser 500 ml 560 ml 640 ml
Salz 2TL 2TL 3TL
Zucker 3EL 3 EL 4 EL
(o)} 3EL 3 EL 4 EL
Mehl 700 g 800 g 900 g
Hefe 59 69 79
7. SCHNELL 11259 1350 g 1600 g
Wasser 430 ml 520 ml 610 ml
Salz 2TL 2TL 3TL
Zucker 3 EL 3 EL 4 EL
(o)} 3 EL 3 EL 4 EL
Mehl 700 g 840 g 980 g
Hefe 79 849 99
8. TORTE 1125g 1350 g 1600 g
Wasser 30 ml 30 ml 30 ml
Ei 7 8 10
Zucker 8 EL 9 EL 10 EL
(o)} 3 EL 3 EL 4 EL
Mehl 420 g 560 g 700 g
Hefe 6g 79 8g
9. KNETEN / / /
Wasser 330 ml / /
Salz 1TL / /
(o)} 3EL / /
Mehl 560 g / /
10. TEIG / / /
Wasser 610 ml / /
Salz 3TL / /
Zucker 2 EL / /
(o)} 3EL / /
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
Flissigkeit

- 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 heil}

- 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
umgertuhrt.

- stellen Sie die Backform
ordnungsgemal in das Gerat und
stecken Sie den Knethaken auf die
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Welle in der Backform auf

Einstellung des Gerats
hinsichtlich der
Meereshdhe

- 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 Beriihrung mit
dem Salz gekommen ist
oder die Flussigkeit war
zu heil

- die Flussigkeit 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 angefiihrt ist - Fliissigkeit
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 flr eine lockere
Struktur des Brotes nur 50%
Vollkornmehl

Die Kruste des
Vollkornbrotes hat oben
Falten oder Risse.

- das ist fur 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
benétigt

- das Aussehen der Kruste hat
keinen Einfluss auf den Geschmack
des Brotes

Der Laib hat ein groRRes
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
4Einschaltverzdgerung“ verwenden,
prifen Sie, ob sich die Hefe in der
Mitte der Backform befindet

Groldes 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 Léchern

- 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 umgeruhrt

- manchmal kann das geschehen;
falls sich das wiederholt, fligen Sie
noch 1 EL Flissigkeit hinzu

Nach Betatigung der
Taste

»Start/Stop“ erscheint
auf dem Display
SHHH®

- 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 abkiihlt
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TIPPS

1. Fur schnell gebackene Brotchen

Schnell gebackene Brétchen werden mit Backpulver oder Speisesoda, die durch Feuchtigkeit und
Hitze aktiviert werden, durchgeknetet. Fir eine Zubereitung von késtlichen schnell gebackenen
Brétchen wird empfohlen, die gesamte Flussigkeit in die Backform zu gieRen und danach alle
trockenen Zutaten hinzuzufligen (Mehl, Zucker, Salz). Wahrend des Knetens der Zutaten flr schnell
gebackene Brétchen kdnnen 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 abkiihlen.

1. Backform: Reinigen Sie den inneren und &ufReren 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 Iasst, fiillen Sie die
Backform mit Wasser.

3. Deckel und Sichtfenster: Reinigen Sie die inneren und duReren 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 Hausmdill entsorgen, sondern bei
einem Recyclingunternehmen abliefern. So tragen auch Sie zum Umweltschutz bei.

GARANTIE UND SERVICE

Wenden Sie sich fur weitere Informationen oder bei Problemen an das Kundendienstcenter von
Gorenje in lhrem 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 Gerdit 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 rendésishme:

Pérpara se té vini né funksionim kété pajisje, ju lutemi lexoni me kujdes manualin e
udhézimeve.

1.

2
3.
4.

Para pérdorimit té pajisjes elektrike, duhet té ndigen gjithmoné masat
paraprake themelore gé vijojné:

Ju lutemi ruani kéto udhézime, certifikatén e garancisé, faturén e shitjes dhe,
nése éshté e mundur, kartonin me paketimin e brendshém!

Pajisja synohet ekskluzivisht pér perdorim privat dhe jo pér pérdorim tregtar!
Para pérdorimit, kontrolloni gé voltazhi/tensioni i daljes né mur korrespondon
me até té dhéné né etiketén e vlerésimit.

Gjithmoné higni spinén nga foleja sa heré gqé 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.
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 ményre te tille gé fémijét t& mos kené akses tek pajisja. Kujdesuni gé
kablloja t& mos varet.

Kontrolloni rregullisht pajisjen dhe kabllon pér démtime. Nése ka démtime té
cfarédo lloji, pajisja nuk duhet té pérdoret.

Mos e riparoni pajisjen veté, por pérkundrazi konsultohuni me njé ekspert té
autorizuar.

Né ményré qé 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.

. Mbajeni pajisjen dhe kabllon larg nxehtésisé, rrezeve té diellit té drejtpérdrejta,

lagéshtisé, skajeve té€ mprehta dhe té tilla si kéto.

. 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.

. Pérdorni vetém aksesoré origjinalé.
. Mos e pérdorni pajisjen né ambjente té jashtme.
. Né asnjé rrethané pajisja nuk duhet té vendoset né ujé ose Iéng tjetér, ose té

vihet né kontakt me té tilla. Mos e pérdomi pajisjen me duar té lagura ose té
njoma.

. Nése pajisja laget ose njomet, higni menjéheré spinén nga priza. Mos e prekni

ujin.

. Pérdorni pajisjen vetém pér géllimin e synuar né etiketén e vlerésimit té

pajisjes.

. Mos e pérdorni pajisjen me njé dalje/prizé té€ démtuar.
. Mos prekni asnjé nga pjesét Iévizése ose rrotulluese té pajisjes.
. 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, shgisore ose mendore ose mungesé pérvoje dhe
njohurish nése ata mbikéqyren ose udhézohen né lidhje me pérdorimin e
pajisjes né ményreé té sigurt dhe i kuptojné rreziget e pérfshira.

21. Fémijét nuk duhet té luajné me pajisjen.

22. Pastrimi dhe mirémbajtja nuk duhet t€ béhet nga fémijét nése nuk jané mé té
médhenj se 8 vje¢ dhe nuk mbikéqgyren.

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 bukeés.

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. Asnjeéheré mos e mbuloni pajisjen me njé peshqir 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 t€ 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 vlefshmérie mbaré-evropiane pér kthimin dhe riciklimin e
mbetjeve té Pajisjeve Elektrike dhe Elektronike.

Pérdorimi i pajisjes pér heré té paré:

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 shfaget
“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 ka filluar ende.
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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

CoOoNOIOPrWN =

PREZANTIMI ME PANELIN E KONTROLLIT

(Ekrani mund té ndryshojé pa njoftim paraprak.)

11256 13506  1600G {
256 3018 3518 f
PAUSE

MENU DELAY TIME RISE2 START
KNEADL (D RISE3 STOP
RISEL I E :l :| BAKE
KNEADZ KEEP WARM
LIGHT MED. DARK RAPID
LOAF
Size s
N HOME 4
A poueH + MADE 4
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Start/stop (Ndezjalfikja)

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
pérve¢ 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 t€ dobéta.

4. E émbél: 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 mé té ashpér.

8. Kek: pérzierje, ardhje dhe pjekje e kekut. Pérdorni bikarbonat natriumi ose pluhur pjekjeje si
agjent majaje.

. 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 etj.). Frutat duhet té priten para se t'i vendosni né
tavén e bukeés.

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 mbaijtje ngrohté, pér ¢cdo 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 mbajtie ngrohté, pér ¢do hap.
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Nén menuné e Pérgatitjes né Shtépi

a)  Shtypni butonin "HOME 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 "THOME MADE" pér té konfirmuar modalitetin.

c) Pércaktoni hapat e mbetur né té njéjtén ményré. Kur té keni pérfunduar programimin, shtypni
butonin "START/STOP" pér t& 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 bukés.

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 mbrémijes, 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 té 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,
qumeésht té freskét, fruta, qepé, etj.

MBAJTJA NGROHTE

Buka mund té€ mbahet automatikisht e ngrohté pér 1 oré pas pjekjes. Gjaté mbajtjes ngrohté, nése
déshironi té higni bukén, fikni programin duke prekur butonin START/STOP.

MEMORJA

Nése furnizimi me energji €shté 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 t€ 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 qé temperatura e dhomés 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.

Nése ekrani tregon “LLL" pasi té keni shtypur butonin START/STOP (pérve¢ 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 léren pajisjen té pushojé
pér 10 deri né 20 minuta pér t'u kthyer né temperaturén e dhomés.

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& shmangur ngjitien e brumit né thikén e pérzierjes, gjithashtu kjo do té bénte
gé thika e pérzierjes té higet lehté nga buka.

Vendosni pérbérésit né tavén e bukés. Ju lutemi ruani rendin e pérmendur né receté. Zakonisht
uji ose substanca e Iéngshme duhet té€ vendosen sé pari, pastaj shtoni sheqer, kripé dhe miell,
gjithmoné shtoni maja ose pluhur pjekjeje si pérbérésin e fundit.

- -
el — | Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

Shénim: sasité maksimale té miellit dhe majasé gé mund té pérdoren i referohen recetés.

3.

No ok

©

Béni njé hapje té vogél né majé té miellit me gisht, shtoni maja né hapje, sigurohuni gqé 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.
(1125g, 13509 ose 1600g)

Vendosni kohén e vonesés duke prekur butonin "+, -". Ky hap mund té anashkalohet nése
déshironi gé makina e bukeés té fillojé t&€ punojé menjéheré.

Prekni butonin START/STOP pér té filluar punén.

Pér programet nga 1 deri né 7 do té dégjohen sinjale gjaté funksionimit. Kjo éshté pér t’ju nxitur
té shtoni pérbérés. Hapni Kapakun dhe vendosni disa pérbérés. Eshté e mundur gé avulli t& dalé
pérmes vrimés né kapak gjaté pjekjes. Kjo éshté normale.
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11. Pasi té keté pérfunduar procesi, do t€ 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 t& akrepave té orés
dhe nxirrni tavén e bukés.

Kujdes: Tava e bukés dhe buka mund té jené shumé té nxehta! Gjithmoné manovrojeni me
kujdes.

12. 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.

13. Kthejeni tavén e bukés me koké poshté né njé raft té ftohté me rrjeté teli ose sipérfage té pastér
gatimi dhe tundeni butésisht derisa té bjeré buka.

14. Léreni bukén té ftohet pér rreth 20 minuta para se ta presni né feta. Rekomandohet prerja e
bukés me prerés elektrik ose prerés té dhémbézuar, mé miré t& mos jeté me thiké frutash ose
thiké kuzhine, pérndryshe buka mund té deformohet.

15. 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 té& pérfundojé mbaijtja ngrohté, do té
dégjohen 10 sinjale.

16. 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 éshté mé e gjaté sesa ajo e bukés né treg.

RECETA
Legjenda:
Tbs = lugé gjelle Maja e thaté (1 pako — 7g) = Maja (1 pako — 25g)
Tsp = lugé caji
1. BAZE 1125g 1350 g 1600 g
ujé 420 ml 480 ml 560 ml
Kripé 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Sheqer 2 tbsp 4 thsp 4 thsp
Vaj 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Miell 700 g 840 g 980 g
Maja 59 649 79
2. FRANCEZE 1125 g 1350 g 1600 g
ujé 420 ml 480 ml 560 ml
Kripé 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Sheqer 2 tbsp 2 thsp 2 thsp
Vaj 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Miell 700 g 840 g 980 g
Maja 59 6g 79
3. GRURE | 1125g 1350 g 1600 g
PASITUR
ujé 420 ml 480 ml 560 ml
Kripé 2 tsp 3 tsp 3 tsp
Sheqer 2 thsp 2 thsp 2 thsp
Vaj 3 tbsp 4 thsp 4 tbsp
Miell 700 g 840 g 980 g
Maja 59 6g 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

Sheqer 5 thsp 6 tbsp 7 tbsp

Vaj 3 tbsp 4 tbsp 4 tbsp
Miell 700 g 840 g 980 g
Maja 59 6g 79

5. ULTRAE 1125¢g 1350 g 1600 g
SHPEJTE

ujé 520 ml / /

Kripé 2 tsp / /
Sheqer 2 tbsp / /

Vaj 3 tbsp / /
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 tbsp 4 tbsp

Vaj 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp

Miell 700 g 800 g 900 g

Maja 59 649 79

7. E SHPEJTE 1125 g 1350 g 1600 g

ujé 430 ml 520 ml 610 ml
Kripé 2 tsp 2 tsp 3 tsp

Sheqer 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp

Vaj 3 tbsp 3 tbsp 4 tbsp
Miell 700 g 840 g 980 g
Maja 79 849 99

8. KEK 1125 g 1350 g 1600 g

uje 30 ml 30 ml 30 ml

Vezé 7 8 10
Sheqer 8 tbsp 9 tbsp 10 tbsp

Vaj 3 thsp 3 thsp 4 tbsp
Miell 420 g 560 g 700 g
Maja 649 79 8¢9

9. / / /

PERZIERJE/PERGATITJE
BRUMI

ujé 330 ml / /

Kripé 1 tsp / /

Vaj 3 thsp / /

Miell 560 g / /
10. BRUME / / /
ujé 610ml / /
Kripé 3 tsp / /
Sheqer 2 tbsp / /
Vaj 3 tbsp / /
Miell 890 g / /
Maja 59 / /
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11. BRUME / / /
MAKARONASH

ujé 30 ml / /

Vezé 10 / /

Kripé 1tsp / /

Vaj 3 tbsp / /

Miell 1000 g / /

12. KOS / / /

Qumeésht integral 1800 ml / /

Kos 180 ml / /

13. MARMALATE / / /

Fruta 900 g / /

Shqger xhel né 500 g / /

raportin 2:1
Zgjidhja e difekteve
PROBLEMI ARSYEJA ZGJIDHJA
* Ulni sasiné e ujit ose

Buka vjen, pastaj
bie.

quméshtit me 1-2 lugé gjelle,
pérdorni IEng mé té ftohté.

* Rrisni kripén me V4 lugé caji.
« Shtoni miellin me 1-2 lugé
gjelle, pérdorni miell mé té
freskét, pérdorni llojin e duhur
té miellit.

» Zvogéloni majané me Y-V
lugé caji, 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 zémé.

* Ulni sasiné e ujit ose
quméshtit me 1-2 lugé gjelle,
pérdorni Iéng mé té ftohté.

* Rrisni kripén me Y4 lugé caji.
* Ulni sasiné e sheqerit ose
mjaltit me %% lugé caji.

* Ulni sasiné e miellit me 1-2
lugé gjelle.

* Ulni sasiné e majasé me -V
lugé ¢aji, pérdorni llojin e duhur
té majas€ né modalitetin e
duhur.

Buka nuk vjen sa
duhet.

* Maja e pamjaftueshme.

« Eshté pérdorur maja shumé e
vjetér ose e gabuar.

* Shumé/jo sa duhet ujé/léng.

« Kapaku éshté hapur gjaté
programit té ardhjes.

e Lloji i gabuar i miellit té&

* Rrisni sasiné e ujit ose
qumeéshtit me 1-2 lugé gjelle.

* Ulni sasiné e kripés me Y
lugé ¢aji.

+ Shtoni sasiné e shegerit ose
mjaltit me %% 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 sheger.

pérdorni llojin e duhur té miellit.
* Rritni sasiné e majasé me Y-
Ya lugé caji, 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
té majas€é né modalitetin e
duhur.

Korja éshté » Shtoni shegerin ose mjaltin
shumé e lehté. me Ystsp.
P » Kontrolloni furnizimin me
Buka éshté e . . o
) energji  elektrike,  zgjidhni
papjekur.

cilésimet e sakta.

Buka éshté gatuar
mé shumé sesa
duhet.

* Ulni sasiné e sheqgerit ose
mjaltit me %2 lugé c¢aji.
» Zgjidhni cilésimet e sakta.

Pérzierja e bukés

* Vendosni tavén e bukés sig
duhet, shtyjeni thikén e gatimit

ose njé majé pak
té zhytur.

shtrihet shumé gjaté proceseve
té pérzierjes sé brumit, ardhjes
dhe pjekjes.

ngk . eshte e né ményré té sakté mbi boshtin
pérzier. N "
né tavén e bukés.
* Ulni sasiné e ujit ose
. . éshtit me 1-2 lugé gjelle.
Rregullimi i ?ume.s s )
lartasisé & _Ulm sas1|ne e sh_t_eqent ose
madhe mialtt me %2 1ugé Gaii
’ * Ulni sasiné e majasé me Y&-'4
lugé caji.
» Majaja duhet té hidhet 48 oré
* Harruat té shtoni maja ose | pas hapjes dhe t& 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 Iéngun dhe né
* Léngu preku majané para se | fund majané.
ta zémé. * Pérdorni vetém pérbérés té
vakét.
. : __E§hte normalg per buke__n €. par njé strukturé meé té lehté
Buka integrale [ béré me miell integral qé té .. ) .. o
. . . : .. | pérdorni recetén me 50%
vjen mé pak. ket¢ mé pak fryrie dhe njé integrale
strukturé mé té dendur. grate.
. + Kjo &shté tipike pér bukén me | *2u Mund te preferon rezultate
Buka integrale S . o duke pérdorur njé program té
P .. | miell integral né Makinén e e . ; )
ndonjéheré ka njé e L . | sakté pér bukén e pjekur shpejt
L Bukés sé Shtépisé, kur gluteni . b
majé té rrudhur me miell integral, i cili ka njé

kohé mé té shkurtér né ardhje.
» Pamja e thjeshté nuk ndikon
né shijen dhe cilésiné e bukeés.

Buka kishte njé
vrimé té madhe
ajri brenda ose
lévorja e sipérme
éshté
caré/shpérthyer.

* Léngu preku majané para se
ta zéme.

* Gjithmoné vendosni
pérbérésit né rendin e
pércaktuar né receté duke
filluar me Iéngun.

* 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.

* Shumé léng.

» Maja e pamjaftueshme.

* Shumé miell.

» Pérbérésit mé té vjetér ose
lloji i gabuar i miellit.

* Ulni sasiné e léngut me 1-2
lugé ¢aji 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 freskeét.

Buké e hapur, e

» Shumé léng.

» Pérdorni masa té sakta.
* Né lagéshtiré té larté pérdorni

lagur/shumé « Nuk éshté shtuar kripé. pakmépakujs.
poroze. « Sasi té€ ndryshme mielli mund
té kérkojné mé pak léng.
» Fatkeqgésisht kjo ndodh né
Flluské ajri nén | Brumi ishte pérzier io miré raste té vecanta. Nése
kore. P ! ' problemi vazhdon, shtoni njé
lugé Iéng.
» Shtypni butonin "start/stop"
Shfagni  "H:HH" .. o dhe higeni makinén e bukés
pasi té keni | ° Temperatura né makinén e nga priza, mé pas nxirrni tavén
. bukés éshté shumé e larté pér o )
shtypur  butonin | . 2. . e bukés dhe hapeni kapakun
" " té béré bukeé. . : b ..
start/stop". derisa makina e bukés té

ftohet.

PREZANTIM | POSAGEM

1. Pér buké té shpejtée

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 t€ 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 té mblidhen né cepat e tavés. Eshté e nevojshme té ndihmohet pérzierja e
makinés pér t& shmangur grumbujt 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 t&€ 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 qé t& 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 &shté né fletushkén e garancisé gé jepet
kudo né boté). Nése nuk ka asnjé Qendér té Kujdesit pér Klientin né vendin tuaj, shkoni te shitési juaj
lokal i Gorenje-s ose kontaktoni departamentin e Shérbimit t€ pajisjeve shtépiake t€ 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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