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Pomembna varnostna navodila

Pred uporabo aparata natan¢no preberite navodila za uporabo.

1.
2.
3.

24.

25.

26.

27.

28.

Shranite navodila, potrdilo o garanciji, potrdilo o plailu in po moznosti tudi embalazo.

Aparat je namenjen izkljuéno za zasebno uporabo!

Vedno izvlecite vtika¢ iz vticnice kadar aparata ne uporabljate, ko names$¢ate dodatne dele, ko
aparat Cistite ter pri kakrnih koli drugih motnjah. Pred tem aparat izkljucite. Vedno povlecite
vtika¢ in ne kabla.

Da bi otroke za$¢itili pred nevarnostmi elektri¢nih aparatov, jih nikoli ne pustite nenadzorovane
pri aparatu. Zato aparat namestite tako, da otroci nimajo dostopa. Vedno se prepricajte, da kabel
ne visi navzdol.

Redno preverjajte aparat in kabel, da nista poskodovana. Ce odkrijete kakréno koli poskodbo,
aparata ne uporabljajte.

Aparata ne popravljajte sami, ampak ga odnesite poobla§éenemu strokovnjaku.

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

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

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

Ce aparat pride v stik z vodo, takoj izvlecite vtikag iz vti¢nice. Ne dotikajte se vode.

Aparat uporabljajte le za namene, oznaene na aparatu.

Ne uporabljajte aparata s poSkodovanim priklju¢kom.

Ne dotikajte se premikajocih ali vrtecih delov aparata.

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

Pri €iS€enju ne uporabljajte agresivnih Eistilnih sredstev.

Nastavek za gnetenje ocistite takoj po uporabi.

Ne dotikajte se vrocih povrsin. Uporabite roCaje ali drzaje.

. Otroci stari osem let in ve€ ter osebe z zmanj$animi fizi€nimi, senzoriCnimi in

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

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

nadzorovani.

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

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

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

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

Raven hrupa: Lc < 68 dB (A)



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

Prva uporaba aparata

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

Elektri€ni prikljucek:

Aparat je lahko prikljuéen samo na pravilno 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 (obicajni polozaj), vendar Se
ni zacel delovati.

Funkcije in delovanje

Nadzorna plos¢a

Pokrov

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

Merilna Zlica
Merilna skodelica
Kavelj

©CONOOR WM~

OPIS NADZORNE PLOSCE
(Izgled ekrana se lahko spremeni brez predhodnega opozorila.)

1.Basic 4.Quick 7.Dough ~ 10.8andwich  13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8.Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake
3Whole wheat 6.Glutenfree 9.Cake  12.Jam 15.Home made

1
TIME CYCLE

COLOR’
7 Q D 1. Oznaka izbranega programa
2. Cas peke za posamezni program
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Start/stop

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

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

Ce zelite ustaviti program, pritisnite gumb “START/STOP” (pritisk naj traja 2 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 ali po 10 min 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 15 razpolozljivih programov peke. Izberite Zeleni program. Funkcije vseh programov so
obrazlozene v nadaljevanju.

1.

2.

10.

11.

12.

13.
14.

15.

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

Francoski: mesenje, vzhajanje in peka z daljSim ¢asom vzhajanja. Kruh, pe¢en po tem
programu, bo imel bolj hrustljavo skorjo in rahlo teksturo.

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

Hitri: mesenje, vzhajanje in peka Struce s krajsim ¢asom peke kot pri Osnovnem programu. Kruh,
pecen po tem programu, je navadno manjsi in ima gostejSo teksturo.

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

Brezglutenski: mesenje, vzhajanje in peka brezglutenskega kruha.

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

Mesenje: mesenje moke in sestavin.

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

Sendvici: mesenje, vzhajanje in peka. Za peko kruha z rahlo teksturo in tanjSo skorjo.
Specialni: velikost Struce ni mogoce nastavljati, prikaze se samo privzeta velikost 900g. Ta
nastavitev se uporablja za vrste kruha, ki zahtevajo krajsi ¢as pecenja. Kruh, pe¢en po tem
programu, je navadno manjsi in ima gostejSo teksturo.

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

Jogurt: izdelava jogurta

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

Domaci kruh: omogoca uporabnikovo osebno programiranje, spremeni tovarnike nastavitve
mesenja, vzhajanja, peke in hranjenja na toplem vsakega posameznega koraka.

Casovni obsegi posameznih programov so nasledniji:

MESENJE 1: 0-8 minut
VZHAJANJE 1: 20-60 minut
MESENJE 2: 0-15 minut
VZHAJANJE 2: 0-35 minut
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VZHAJANJE 3: 0-60 minut
PEKA: 0-80 minut
OHRANJANJE NA TOPLEM: 0-60 minut

V programu Domaci kruh

a) pritisnite enkrat na gumb "CYCLE". Na prikazovalniku se bo pojavil napis "KNEAD 1"
(MESENJE 1), nato pritisnite gumb "TIME" (CAS) in izberite ¢as v minutah, nato s pritiskom na
gumb "CYCLE" (CIKEL) potrdite odrejeni ¢as za ta korak;

b) Za nadaljevanje na naslednji korak pritisnite gumb "CYCLE". Na prikazovalniku se bo pojavil
napis "RISE1" (VZHAJANJE 1), nato pritisnite gumb "TIME", s ¢imer nastavite ¢as v minutah.
Stevilo minut bo hitreje nara$galo, e gumb neprekinjeno drzite dalj €asa. S pritiskom na gumb
"CYCLE" potrdite izbiro.

c) Nata nacin nastavite Se preostale korake. Ko ste koncali s programiranjem, pritisnite gumb
"START/STOP", s Cimer odidete iz nastavitvenega izbirnika.

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

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

Barva (colour)
S pritiskom na ta gumb lahko nastavite SVETLO, SREDNJO ali TEMNO barvo skorije.

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 (TIME)

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

S pritiskom na gumb TIME izberete uro, ko Zelite, da je kruh pecen. Cas zamika mora vkljuevati tudi
Cas peke posameznega programa. Se pravi, ko se ¢as zamika zakljuci, boste imeli pe¢en kruh na
mizi. Najprej izberite program in barvo skorje, nato pritisnite TIME, da podaljSate ¢asovni zamik. Z
vsakim pritiskom podaljSate €as za 10 minut. NajdaljSi mozen €asovni zamik je 13 ur.

Primer: Ura je 20.30, vi pa Zelite pecen 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 TIME 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.

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 izklju€ite program s pritiskom na gumb START/STOP.

SPOMIN

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

SOBNA TEMPERATURA

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

OPOZORILO NA ZASLONU:

1. Ce po pritisku ha 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 piSe “LLL” (razen pri programu Peka), je
temperature v aparatu prenizka (5 piskov). Odprite pokrov in pustite aparat pocivati 10 do 20
minut, da se ogreje na sobno temperature.

3. Ce po pritisku na gumb START/STOP na prikazovalniku pise “E E0” ali “E E1”, to pomeni, da
senzor za temperaturo ne deluje dobro. V tem primeru prosimo, da senzor za temperaturo
pregleda pooblas¢eni serviser.

POSTOPEK PEKE KRUHA

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

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

— ~
el —— Kvas ali pecilni praSek

B — Suhe sestavine (moka, sladkor...)

—— Voda ali druga tekoc€ina

Obvestilo: najvecja dovoljena koli¢éina 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

tekoc€ino ali soljo.

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

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

Pritisnite gumb COLOR in izberite Zeleno barvo skorje.

Pritisnite gumb LOAF SIZE (Struca) in izberite Zeleno velikost Struce (700g ali 900g).

Pritisnite na gumb TIME in nastavite ¢asovni zamik. Ce Zelite, da se kruh za&ne pedi takoj,

izpustite ta korak.

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

0. Pri programih Osnovni, Francoski, Polnozrnati , Hitri, Sladki, Brezglutenski, Torte, Sendvici
boste med delovanjem zaslisali pisk, kar je znak, da morate takrat dodati sestavine. Odprite

O N oA
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

pokrov in vsujte Zelene sestavine. Morda bo skozi ventilacijsko odprtino med peko uslo nekaj
pare, kar pa je povsem normalno.

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

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

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

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

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

Ce vas po kongani peki ni blizu aparata, da bi ga izkljugili s pritiskom na gumb START/STOP, bo
aparat avtomatsko hranil kruh na toplem Se priblizno eno uro. Ko se ¢as ohranjanja na toplem
konca, 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 $truco narezete, uporabite kavelj, s katerim odstranite lopatko za mesanje, skrito
na dnu $truce. Struca je vroc€a, zato lopatke ne odstranjujte s prosto roko, pa¢ pa uporabite kuhinjske
rokavice ali kakSno drugo zasc€ito za roke.

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

RECEPTI

Legenda:

jz = jedilna Zlica Suhi kvas (1 zavojéek - 7g) = Kvas (1 zavojcek - 25g)
¢z = ¢ajna Zlicka

1. Osnovni
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Olje 2jz 24g 3jz 36g
Sol 1¢z 79 1,5¢z 10g
Sladkor 2jz 249 3jz 369
Moka 3 merice | 420g 3,5 merice 490g
Kvas 1¢z 39 1¢z 3g




2. Francoski

VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Olje 2jz 24g 3jz 369
Sol 1,5 ¢z 10g 2682 14g
Sladkor 1,5jz 18g 2jz 249
Moka 3 merice | 420g 3,5 merice | 490g
Kvas 1¢z 39 1¢z 3g
3. Polnozrnati
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Olje 2jz 249 3jz 36g
Sol 1,5¢z 10g 2¢z 14g
Polnozrnata moka 1 merica | 110g 2 merica | 220g
Moka 2 merice | 280g 2 merice | 280g
Rjav sladkor 2z 18g 25jz 23g
Mileko v prahu 22 14g 3jz 21g
Kvas 1¢z 39 1¢z 3g
4. Hitri
VELIKOST STRUCE 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Olje 2jz 249
Sol 1,5 ¢z 10g
Sladkor 2jz 249
Moka 3,5 merice | 490g
Kvas 1,568z 4,59
5. Sladki
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Olje 2jz 24g 3jz 369
Sol 1,5 62 10g 2¢z 14g
Sladkor 3jz 369 3jz 48g
Moka 3 merice | 420g | 3,5 merice | 490g
Mileko v prahu 2jz 149 22 149
Kvas 1¢z 39 1¢z 3g
6. Brezglutenski
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Olje 2jz 249 3jz 369
Sol 162 79 1,5 ¢z 10g
Sladkor 2jz 249 2jz 249
Brezglutenska moka 3 merice | 420g | 4 merice | 560g
Kvas 1,562 459 | 1,5¢z 4,59
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7. Testo

KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Olje 2jz 249
Sol 1,56 ¢z 10g
Sladkor 2jz 249
Moka 4 merice | 560g
Kvas 0,5¢z 1,59
8. Mesenje
KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Olje 2jz 249
Sol 1,5¢z 10g
Moka 4 merice | 560g
Sladkor 2jz 249
9. Torte
KOLICINA TESTA /
Olje 2jz 249g
Sladkor 8jz 96g
Jajce 6 270g
Moka 250g
Ekstrakt arome 1¢z 2g
Limonin sok 1,3z 109
Pecilni pradek ali | 2¢Z 69
soda bikarbona
10. Sendvici
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 340g
Margarina ali maslo 1,5jz 2jz
Sol 1,5 ¢z 10g 28z 14g
Sladkor 1,5jz 189 2jz 249
Mleko v prahu 1,5jz 10g 2jz 14g
Moka 3 merice | 4209 3,5 merice | 4909
Kvas 1¢z 3g 1¢2 3g
11. Specialni
VELIKOST STRUCE 900g
Voda 340ml 340g
Olje 3jz 369
Sol 1¢2 79
Sladilo 3jz 369
Moka 3,5 merice | 490g
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Rjav sladkor 25jz 23g
Rozine 0,5 merice | 75g
Kvas 1¢z 3g
12. Marmelada
Sadje 900g
2:1 zelirni sladkor 500g
Limonin sok 1jz
13. Jogurt
Polnomastno mleko | 1000ml
Jogurt 100ml
Limonin sok 1jz
Odpravljanje tezav
PROBLEM VZROK RESITEV
- 12 ¢ajni  Zlicki  manj

Struca vzhaja in
se nato posede.

vode/mleka, uporabite hladnejSo
vodo

- Va Zlice vec soli

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

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

- preve¢ dodanega kvasa

- 1-2 C&ajni Zlicki manj vode ali
mleka, uporabite hladnejSo vodo

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

- tekoCina je Dbila

premrzla ali prevroca

- prevec moke all | e vet soli
Struca prevel ??)Fr)eri:/gﬁ)nstclfl)i moke - % zlice manj sladkorja ali medu
vzhaja. ] v ) - 1-2 Zlici manj moke
tekoCina pride v kontakt | _ %Y Zlice manj kvasa,
S kvasom pred . . :
. uporabite pravo vrsto pri pravi
gnetenjem L
nastavitvi
- premalo kvasa
- kvas je prestar ali ste
uporabili napacen tipa - 1-2 Zlici ve€ vode ali mleka
- prevec ali premalo vode | - %4 €ajne Zlicke manj soli
; oz. tekoCine - % Zlice ve¢ sladkorja ali medu
Struca  premalo | - pokrov je bil odprt med | - uporabite svezo  moko,
vzhaja. programom Vzhajanje uporabite pravo vrsto moke

- Y- Zlice ve¢ kvasa, uporabite
svez kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi
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- pozabili ste dodati
sladkor
- uporabite svezo  moko,
&t . . uporabite pravo vrsto moke
ruca je majhna - dodaite k rabite sves
in tezka. odajte kvas, uporabite svez
kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi
Skorja je - Y2 Zlice ve¢ sladkorja ali medu
presvetla. - izberite ustrezne nastavitve
Struca je premalo . . .
pecena. - izberite ustrezne nastavitve
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 - ¥4 Zlice manj sladkorja ali medu
nadmorsko visino - Ya-Ya €ajne Zlicke manj kvasa
-morda ste  pozabili [ - kvas naj bi bil porabljen v 48

Struca sploh ne
vzhaja.

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

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

- tekocina pride v kontakt
S kvasom pred
gnetenjem

urah po odprtju embalaze in naj
ne bi bil uporabljen 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.
gostejsSo strukturo
- to je tipino za

Polnozrnati  kruh
ima v€asih
naguban ali

razpokan vrh.

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

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

- preprosta zunanjost ne vpliva
na okus in kvaliteto kruha

Struca ima veliko
zratno luknjo v

- tekocina pride v kontakt

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

sredini ali pa je | s kvasom pred | ko uporabljate opcijo Zapozneli
skorja gnetenjem 0 up ! PCljo ~apozne
) zacCetek, se prepriCajte, da je
razcepljena. e x
kvas v srediS€u posode
- zmanjSajte tekocino naenkrat
- preve¢ tekocine za 1-2 jedilni zli¢ki, uporabljajte
. - premalo kvasa to€ne merice
Obilen,  grudast . . .
kruh - preve¢ moke _ - povevc‘eljte kvas naenkrat za V4
' - stare sestavine ali | ¢ajne Zlicke
napachni tip moke - zmanjSajte koli¢ino moke
- uporabite sveZe sestavine
Vlazen, preveC | - preveC tekocCine - uporabite tone merice

luknji€ast kruh.

- premalo dodane soli.

- pri visoki vlagi uporabite manj
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vode

- razliéni tipi moke lahko
zahtevajo manj tekocine

- na zalost se to dogaja pri
Zraéni mehuréek | - testo je bilo slabo | enkratnih priloZznostih; ¢e se to
pod skorjo. zmeSano ponavlja, dodajte dodatno jedilno
Zlicko tekocine.

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

Po pritisku na

gumb "start/stop” | - temperatura v vasem

S(raikazovalniku na azs(r)alt(l:uﬁaa previsoka za izvlecite iz aparata in pustite
pokaie "H-HH" P pokrov odprt dokler se aparat ne
P ) ’ ohladi

POSEBNA PRIPOROCILA

1. Za hitre kruhke

Hitre kruhke zamesimo s pecilnim praskom ali sodo bikarbono, ki ju aktivirata vlaga in vro€ina. Za
pripravo popolnih hitrih kruhkov svetujemo, da vso tekocCino zlijete na dno posode za kruh in na vrh
vsujete vse suhe sestavine (moka, sladkor, sol). Med zaéetnim 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.

Clscenje in shranjevanje:

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

1. posoda za peko kruha: Notranji in zunanji del posode ogistite z vlazno krpo. Ne uporabljajte
grobih ali agresivnih Cistil.

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 ogistite notranji in zunanji del aparata za peko kruha in pokrov.

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

OKOLJE

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

GARANCIJA IN SERVIS

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

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

Pridrzujemo si pravico do sprememb!
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Vazna sigurnosna upozorenja

Prije uporabe uredaja pazljivo procitajte sve upute za uporabu.

1.

22.

23.

24,

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

Aparat je namijenjen iskljucivo za zasebnu uporabu!

Kad uredaj ne koristite, te prije namjestanja dodatnih priklju¢aka i nastavaka, odnosno svaki put
prije CiS¢enja ili u slu€aju bilo kakvih smetniji, izvucite utika¢ iz uti€nice, a prije toga iskljucite
uredaj. Kod iskop&avanja uhvatite za utika¢ i nemojte vuéi kabel.

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

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

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

Ostecen priklju¢ni kabel ili njegov utika¢ smije zamijeniti iskljucivo proizvodac ili njegov ovlasteni
serviser, odnosno neka druga struéno osposobljena osoba, inace je takav zahvat potencijalno
opasan.

Uredaj i priklju¢ni kabel nemojte stavljati u blizinu izvora toplote, niti ga izlagati neposrednim
zrakama sunca, vlazi, a drzite ga i podalje od ostrih rubova i sli¢nih povrsina. Kabel ne smije do¢i
u dodir s vru¢im aparatom.

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

Koristite isklju€ivo originalne rezervne dijelove.

Uredaj nemojte nikad Koristiti vani na otvorenom.

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

Ukoliko uredaj usprkos oprezu dode u dodir s vodom, smjesta izvucite utika¢ iz utiénice. Ne
dodirujte vodul!

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

Nemoijte 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 5 cm.

Za ¢iS¢enje nemojte koristiti agresivna sredstva za ¢iSéenje.

Nastavak za mijeSenje ocistite odmah nakon uporabe.

Nemoijte dodirivati vruce povrsine. Koristite rucke ili drzace.

. Aparat smiju upotrebljavati djeca starija od 8 godina i osobe s ograni¢enim

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

CiS¢enje i korisniCko odrZavanje ne smiju provoditi djeca, osim ako imaju
najmanje 8 godina te su pod strogim nadzorom..

Kad Zelite izvaditi posudu za pec¢enje 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.
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25. Napravu nemojte nikad prekrivati krpom ili sli¢nim materijalima, jer time onemoguéujete pari
slobodno strujanje i izlazenje iz naprave. Ukoliko je naprava pokrivena ili ako dode u dodir sa
zapaljivim materijalom, moze doéi do pozara.

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

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

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

reciklazu otpadne elektri¢ne i elektronske opreme.

Prva uporaba uredaja

Provjerite posudu za pecenje kruha i ocistite predio namijenjen pecenju. Nemojte koristiti oStre
predmete, i ne struzite po posudi! Posuda za pecenje kruha prevucena je premazom protiv prianjanja.
Posudu za pecenje kruha namazite izabranom masnocom, i 10 minuta pecite praznu posudu. Pri tome
se razvija neprijatan vonj po novom, stoga otvorite prozor i dobro provijetrite prostoriju. Zatim posudu
ponovno ocistite. Na osovinu koja se nalazi na dnu posude namjestite nastavak za mijeSenje tijesta.

Elektri¢ni prikljucak:

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

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

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

Funkcije i djelovanje uredaja

Plo¢a za upravljanje

Pokrov

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

Mjerna ZliCica

Mjerna Salica

Kuka za izvlacenje

LoONOOTAWND~
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OPIS PLOCE ZA UPRAVLJANJE

(Izgled ekrana moze se izmijeniti bez prethodnog upozorenja.)

1.Basic 4.Quick 7.Dough  10.Sandwich  13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8.Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake
3.Whole wheat 6.Gluten free  9.Cake  12.Jam 15.Home made

1.  Oznaka izabranog programa
2. Vrijeme djelovanja za pojedini izabrani
program

Start/stop

Pritiskom na ovaj gumb ukljucite ili zaustavite izabrani program pecenja.

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

Ukoliko Zelite zaustaviti program, pritisnite gumb “START/STOP” (pritisak neka bude dug najmanje 2
sekunde). Kad zadujete pisak, program je zaustavljen.

Prekid

Kada se program pocne odvijati, mozete pritisnuti gumb START/STOP i program ¢e se privremeno
zaustaviti, ali ¢e prethodno podeSene postavke ostati pohranjene u memoriji, a na LCD pokazivacu ¢e
bljeskati vrijeme programa. Ponovnim pritiskom na gumb START/STOP , ili nakon 10 minuta program
¢e se nastaviti odvijati.

Izbor programa

U izborniku (menu) izaberite Zeljeni program pecenja. Svakim pritiskom koji je poprac¢en kratkim
piskom, mijenjate program pecenja. Ukoliko pritiS¢ete gumb uzastopce, na LCD pokazivacu zareda se
svih 15 raspoloZivih programa pecenja. |zaberite program koji vam najviSe odgovara. Funkcije svih
programa obrazloZene su u nastavku:

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

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

3. Integralni: mijeSenje, dizanje i pe€enje kruha od integralnog brasna. PodeSavanje vremenskog
zaka$njenja uklju¢enja, odnosno pocetka pecenja nije preporucljivo, jer time mozete postici loSije
rezultate.

4. Brzi (skraceni): mijeSenje, dizanje i pecenje Struce s kra¢im vremenom pecenja nego kod
Osnovnog programa. Kruh pe¢en po ovom programu, obiéno je maniji, i ima gu$éu teksturu.

5. Sladak: mijeSenje, dizanje i pecenje slatkog kruha. Za bolji okus mozete mu dodati i druge
sastojke.

6. Bezglutenski: mijeSenje, dizanje i pecenje bezglutenskog kruha.
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7. Tijesto: mijeSenje i dizanje, ali bez pecenja. Tijesto izvadite iz posude za kruh i oblikujte
zemicke, kiflice, picu, i sl.

8. MijeSenje: mijeSenje brasna i sastojaka.

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

10. Sendvici: mijeSenje, dizanje i pe€enje. Za pecenje kruha s mekom teksturom i tanjom korom.

11. Specijalni: veli¢inu $truce nije moguce podesSavati, prikaze se samo dodijeljena veli¢ina 900g.
Ova postavka koristi se za vrste kruha koje iziskuju kraée vrijeme pecenja. Kruh pe€en po ovom
programu obi¢no je manji i ima guscu (zbijenu) teksturu.

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

13. Jogurt: izrada jogurta

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

15. Domac¢i kruh: omogucuje korisnikovo osobno programiranje, izmijene se tvornicke postavke
mijeSenja, dizanja, pecenja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

Vremenski opseg pojedinih programa je slijedeci:
MIJESENJE 1: 0-8 minuta

DIZANJE 1: 20-60 minuta

MIJESENJE 2: 0-15 minuta

DIZANJE 2: 0-35 minuta

DIZANJE 3: 0-60 minuta

PECENJE: 0-80 minuta

ODRZAVANJE NA TOPLOM: 0-60 minuta

Programski postupak kod izbora "Domac¢i kruh"

a) Pritisnite gumb CYCLE jednom. Na zaslonu se pojavi MIJESENJE 1, nakon toga pritisnite gumb
TIME i izaberite minute, i na kraju pritisnite gumb CYCLE ¢ime potvrdujete izbor vremena za
ovaj korak;

b)  Pritisnite gumb CYCLE i udite u slijedeéu fazu: na zaslonu se pojavi DIZANJE 1. pritisnite gumb
TIME i izaberite minute (ako gumb drzite stalno pritisnut, minute se mijenjaju brze). Potvrdite
izbor pritiskom gumba CYCLE.

¢) Na taj nacin podesite sve ostale korake. Nakon $to ste zavrsili s programiranjem, pritisnite gumb

Start/stop, ¢ime izlazite iz tog izbornika.
)  Pritiskom gumba Start/stop aktivirate pocetak programa.

o

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

Boja ('colour’)

Pritiskom na ovaj gumb moZete birati opcije: SVJETLIJA, SREDNJA ili TAMNIJA boja kore (stupanj
zapecenosti).

VELIGINA STRUCE ('loaf size')

Pritiskom na ovaj gumb odredujete veli€inu Struce kruha. Cjelokupno vrijeme djelovanja moze se
promijeniti obzirom na izabrane razli¢ite veli€ine Struca.
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ODLOZEN POCETAK RADA ('TIME')

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

Pritiskom na gumb TIME izaberete sat u kojem Zelite da kruh bude pecen. Vrijeme odloZzenog pocetka
mora ubrajati i vrijeme potrebno za pecenje, odnosno odvijanje pojedinog izabranog programa. Dakle,
kad se vrijeme odlozenog pocetka zavrsi, vi ¢ete imati ispeen kruh na stolu. Najprije odaberite
program i boju kore (zapecenost), zatim pritisnite gumb TIME, ¢ime birate, odnosno produzujete
vremensko zakasnjenje ukljuenja. Svakim pritiskom vrijeme se produzuje za 10 minuta. Najduze
moguce razdoblje vremenskog zakasnjenja upucivanja programa je 13 sati.

Primjer: Sada je 20.30, a vi Zelite peen kruh u 7.00 ujutro slijedeci dan. Vremenski odloZen 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 TIME, sve dok se na pokazivac¢u ne ispiSe 10:30. Nakon toga
pritisnite gumb STOP/START, ¢ime aktivirate program, odnosno odbrojavanje podeSenog zakasnjenja
upucivanja u rad. Dvotocke bljeskaju, a na pokazivacu- zaslonu zapo€ne odbrojavanje vremena. U
7.00 ujutro Ce vas Cekati svjeze pecen kruh. Ukoliko ga ne zelite odmah izvuéi iz posude, ostaje na
toplom jos 1 sat vremena nakon zavrSenog pecenja.

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

ODRZAVANJE NA TOPLOM

Kruh mozete automatski odrzavati na toplom joS sat vremena nakon zavrSetka pecenja. Ukoliko Zelite
kruh izvaditi iz uredaja tijekom odvijanja programa odrZavanja na toplom, prije toga morate iskljuciti
odvijanje programa pritiskom na gumb START/STOP.

MEMORIJA

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

SOBNA TEMPERATURA

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

UPOZORENJE NA ZASLONU:

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

2. Ukoliko se nakon pritiska na gumb START/STOP na 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.

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

18



POSTUPAK PECENJA KRUHA

1.

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

Sastojke ubacite u posudu za kruh. PaZljivo ispostujte redoslijed dodavanja sastojaka iz uputa u
receptu. Obicno najprije ulijemo vodu ili drugu tekuéinu, zatim dodajemo Secer, sol i brasno, a
uvijek tek na kraju dodajemo kvasac ili prasak za pecivo.

F
Kvasac ili praSak za pecivo

g

Subhi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga tekucina

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

3.

© N oA

= ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

PazZljivo zatvorite pokrov uredaja i utikaC ukop€ajte u utinicu.

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

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

Pritisnite gumb LOAF SIZE (veli¢ina Struce) i izaberite trazenu veli¢inu $truce (700g ili 900g).
Pritisnite na gumb TIME (zakaSnjenje) i podesite vrijeme odlozenog uklju¢enja. Ukoliko Zelite da
se kruh po€ne pec¢i odmah, preskocite taj korak.

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

Na programima Osnovni, Francuski, Integralni, Brzi, Slatki, Bezglutenski, Torte, Sendvici,
tijekom djelovanja cete zacuti pisak, $to je znak da tada morate dodati sastojke. Otvorite pokrov i
usipajte traZzene sastojke. Mozda Ce kroz ventilacijski otvor tijekom pecenja izaéi nesto pare, Sto
je potpuno normalno.

Nakon zavr§enog pecenja zacuje se 10 uzastopnih pisaka. Tada mozete pritisnuti gumb
START/STOP (2 sekunde), da zaustavite pecenje i iz uredaja izvadite peceni kruh. Otvorite
pokrov, koriste¢i kuhinjske rukavice zaokrenite posudu za kruh u suprotnom 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
mogucdih opeklina.

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

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

Prije no Sto ga pocnete rezati, neka se kruh hladi priblizno 20 minuta. Preporu¢ujemo vam da
kruh narezete koristeci elektriCni noz ili nazup€ani ru€ni noz za kruh; nozem za voce ili obi¢nim
kuhinjskim nozem radije nemojte rezati kruh, jer ga mozete narezati na neravnomjerne komade ili
rastrgane $nite.

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

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

Obavijest: Prije no Sto razreZete netom pecenu $trucu, uzmite kuku i njom odstranite lopaticu za
mijesenje, sakrivenu na dnu Struce. Struca je vrlo vruéa, stoga nemojte vaditi lopaticu golom rukom,
nego koristite kuhinjske rukavice ili neku drugu zastitu za ruke.
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Savjet: Ukoliko kruh ne pojedete do kraja, savjetujemo vam da preostali kruh drzite u nepropusnoj
plastiénoj vrecici ili u posudi za drzanje kruha. Tako mozete kruh drzati jo$ 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¢ - 259)
€z = ¢ajna Zlicica

1. Osnovni
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2jz 24g 3jz 369
Sol 1¢z 79 1,5 ¢z 10g
Secer 2z 249 3jz 369
Bradno 3 mjerice 4209 3,5 mjerice 4909
Kvasac 1¢&2 39 1¢&2 3g
2. Francuski
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Ulje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,6¢z 10g 268z 149
Secer 1,5jz 18g 2jz 24g
Brasno 3 mjerice 420g 3,5 mjerice 490g
Kvasac 182 39 1862 39
3. Integralni
VELICINA STRUCE 7009 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Ulje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,5 ¢z 10g 262 149
Integralno brasno 1 mjerica 110g 2 mjerica 220g
Brasno 2 mjerice 280g 2 mjerice 280g
Smedi Secer 2jz 18g 25jz 23g
Mlijeko u prahu 2jz 149 3jz 21g
Kvasac 1¢2 3g 162 3g
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4. Brzi

VELICINA STRUCE 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Ulje 2jz 249
Sol 1,56 ¢z 10g
Secer 2jz 249
Brasno 3,5 mjerice 490g
Kvasac 1,5¢z 4,59
5. Slatki
VELICINA STRUCE 7009 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,5 ¢z 10g | 2¢z 149
Secer 3jz 36g 3jz 48g
Brasno 3 mjerice 420g | 3,5 mjerice 490g
Milijeko u prahu 2z 149 2z 149
Kvasac 1¢2 39 1¢2 39
6. Bezglutenski
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2jz 24g 3jz 369
Sol 4 79 1,5 ¢z 10g
Secer 2jz 249 2jz 249
Bezglutensko brasno 3 mjerice 420g | 4 mjerice 560g
Kvasac 1,56 ¢z 4,59 | 1,5¢2 4,59
7. Tijesto
KOLICINA TIJESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2jz 24g
Sol 1,5¢z 10g
Secer 2z 249
Brasno 4 mjerice 560g
Kvasac 0,5¢&z 1,59
8. MijeSenje
KOLICINA TIJESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2jz 249
Sol 1,56¢z 10g
Brasno 4 mjerice 560g
Seéer 2jz 24g
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9. Torte

KOLICINA TIJESTA /
Ulje 2j2 249
Secer 8jz 969
Jaje 6 270g
Brasno 2509
Ekstrakt arome 1¢z 29
Limunov sok 1,3jz 10g
Pra$ak za pecivo ili soda bikarbona 2¢z 69
10. Sendvici
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 340g
Margarin ili maslac 1,52 2j2
Sol 1,5 ¢z 10g 262 14g
Secéer 152 18g 2jz 249
Milijeko u prahu 1,5jz 109 2z 14g
Brasno 3 mjerice 420g 3,5 mjerice 490g
Kvasac 1¢z 3g 1¢z 3g
11. Specijalni
VELICINA STRUCE 900g
Voda 340ml 340g
Ulje 3jz 36g
Sol 1¢z 79
Sladilo 3jz 36g
Brasno 3,5 mjerice 490g
Smedi Secer 25jz 23g
Grozdice 0,5 mjerice 759
Kvasac 186z 39
12. Pekmez
Vocée 900g
2:1 Zelirni Secer 5009
Limunov sok 1jz
13. Jogurt
Punomasno mlijeko | 1000ml
Jogurt 100ml
Limunov sok 1jz
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Rjesavanje problema

PROBLEM

UZROK

RJESENJE

Struca se dize i
zatim splasne

- 12 c¢Zajne
vode/mlijeka,
vodu

- Ya Zlice viSe soli

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

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

Zlicice manje
koristite hladniju

Struca se previse
dize.

- previse
kvasca

- previse brasna ili
pogreSan tip brasdna

- premalo soli

- tekuc¢ina dode u doticaj
S kvascem prije
mijeSanja

dodanog

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

- Ya Zlice viSe soli

- % zlice manje Secera ili meda

- 1-2 Zlici manje bradna

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

Struca se premalo
dize.

- premalo kvasca

- kvasac je prestar ili ste
koristili pogresnu vrstu

- previse ili premalo vode
odn. tekucine

- poklopac je tijekom
programa Dizanje bio
otvoren

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

- teku¢ina je
prehladna ili prevru¢a
- zaboravili ste dodati
Secer

bila

- 1-2 Zlici viSe vode ili mlijeka

- Y4 Cajne zliice manje soli

- Y. Zli€ice viSe Secera ili meda

- koristite svjeze brasno, koristite
primjerenu vrstu bradna,

- Y&-Y4 Zlice viSe kvasca, koristite

svjezi kvasac, koristite pravu
vrstu  kvasca uz pravilno
podeSavanje

Struca je mala i
teSka.

- koristite svjeZe bradno, koristite
pravu vrstu brasna

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

- % Zlice viSe Secera ili meda

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

nije umijeSena.

pravilno pritisnite na vratilo u
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posudi za kruh

Prilagodavanje na
veliko n.v.

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

Kruh se uopée ne
dize.

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

- kvasac je unisten kada
je doSao u doticaj sa soli
ili dodanim prevruéim
sastojkom

- tekucina dode u doticaj
S kvascem prije
mijeSanja

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

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

- koristite samo mla¢ne sastojke

Integralni kruh je
nizi.

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

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

Integralni kruh
ponekad ima
naboran ili
ispucan vrh.

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

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

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

- jednostavan vanjski izgled ne
utjeCe na okus i kvalitetu kruha

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

rupi¢av kruh.

- premalo dodane soli.

manje vode
- razliCite serije braSna mogu
zahtijevati manje tekucine

Zraéni  mjehuri¢
ispod kore.

- tijesto je bilo slabo
izmijeSano

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

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

- temperatura u vaSem
aparatu je previsoka za
pecenje kruha

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

1. Za brzo napravljene krusc¢ice

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

Ciséenje i odlaganje:

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

1. Posuda za pe€enje kruha: unutrasnji i vanjski dio posude ocistite viaznom krpom. Nemojte koristiti
gruba ili agresivna sredstva za ¢iS¢enje.

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

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

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

ZASTITA OKOLINE

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

GARANCIJA | SERVIS

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

Uredaj je namijenjen iskljucivo za osobnu uporabu!

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

Pridrzavamo pravo na izmjene!
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Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte sva uputstva za upotrebu.

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

2. Aparat je namenjen isklju€ivo za li¢nu upotrebu!

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

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

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

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

7. Ostecen prikljucni kabl ili njegov utikaé sme zameniti iskljucivo proizvodac ili njegov ovlasceni
serviser, odnosno neko drugo struéno osposobljeno lice, inace je takav zahvat potencijalno
opasan.

8. Aparat i prikljuéni kabl nemojte stavljati u blizinu izvora toplote, niti ga izlagati neposrednim
zrakama sunca, vlazi, a drzite ga i podalje od oStrih ivica i sli¢nih povrSina. Kabl ne sme doci u
dodir s 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 isklju€ivo originalne rezervne delove.

11. Aparat nemojte nikad Kkoristiti vani na otvorenom.

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

13. Ukoliko aparat uprkos oprezu dode u dodir s vodom, smesta izvucite utika€ iz uti¢nice. Ne
dodirujte vodul!

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

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

16. Ne dodirujte pomi¢ne ili okretne delove aparata.

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

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

19. Nastavak za me3enje oCistite odmah nakon upotrebe.

20. Nemojte dodirivati vru¢e povrsine. Koristite rucke ili drzace.

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

22. Ovaj uredaj mogu koristiti deca koja su napunila najmanje 8 godina i osobe sa
smanjenim fizickim, culnim ili mentalnim sposobnostima, kao i osobe koje
nemaju dovoljno iskustva i znanja ukoliko su pod nadzorom ili su dobili uputstva
koja se odnose na upotrebu ovog uredaja na bezbedan nacin i razumeju
povezane opasnosti.

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

24. CisCenje | korisniCko odrZzavanje ne smeju obavljati deca koja nisu napunila

najmanje 8 godina i koja nisu pod nadzorom.

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

26. U napravu nemoijte stavljati aluminijumsku foliju ili bilo kakve druge materijale, jer to mozZe povecati
rizik za nastanak pozara ili kratkog spoja.
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27. Napravu nemojte nikad prekrivati krpom ili sliénim materijalima, jer time onemoguéujete pari
slobodno strujanje i izlaZzenje iz naprave. Ukoliko je naprava pokrivena ili ako dode u dodir sa
zapaljivim materijalom, moze doéi do pozara.

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

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

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

reciklazu otpadne elektri¢ne i elektronske opreme.

Prva upotreba aparata

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

Elektri¢ni prikljucak:

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

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

Funkcije i delovanje aparata

Kontrolna tabla

Poklopac

Kontrolni prozor¢i¢
Posuda za hleb

Lopatica za meSenje
Kontrolna tabla upravljanje
Kuciste

Merna kasicica

Merna Soljica

Kuka za izvlacenje

\J
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OPIS KONTROLNE TABLE
(Izgled ekrana moze se promeniti bez prethodnog upozorenja.)

1.Basic 4.Quick 7Dough  10.Sandwich  13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8 Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake

3Whole wheat 6.Glutenfree 9Cake  12.Jam 15 Home made 1. Oznaka izabranog programa
2. Vreme delovanja za pojedini izabrani
program

Start/stop

Pritiskom na ovaj taster ukljucite ili zaustavite izabrani program pecenja.

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

Ukoliko Zelite zaustaviti program, pritisnite taster “START/STOP” (pritisak neka bude dug najmanje 2
sekunde). Kad zadujete 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 , ili nakon 10 minuta program ¢ée
nastaviti s radom.

Izbor programa

U meniju ('menu’) izaberite Zeljeni program pecenja. Svakim pritiskom kog prati kratak pisak, menjate
program pecenja. Ukoliko pritiskate taster uzastopce, na LCD indikatoru redom se prikazuje svih 15
raspolozivih programa pecenja. Izaberite program koji vam najviSe odgovara. Funkcije svih programa
obrazloZene su u nastavku:

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

2. Francuski: meSenje, dizanje i pe€enje s duzim vremenom dizanja. Hleb pe¢en po ovom
programu, ima hrskavu koricu i meksu strukturu.

3. Integralni: meSenje, dizanje i pe€enje hleba od integralnog brasna. Regulisanje vremenskog
zakasnjenja uklju€enja, odnosno pocetka pec€enja nije preporucljivo, jer time mozete postici loSije
rezultate.

4. Brzi (skraceni): meSenje, dizanje i pecenje vekne s kra¢im vremenom pecenja nego kod
Osnovnog programa. Hleb pe¢en po ovom programu, obi¢no je maniji, i ima guséu (zbijeniju)
teksturu.

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

6. Bezglutenski: meSenje, dizanje i pe€enje bezglutenskog hleba.
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7. Testo: meSenje i dizanje, ali bez pecenja. Testo izvadite iz posude za hleb i oblikujte Zemicke,
kiflice, picu, i sl.

8. Mesenje: meSenje brasna i sastojaka.

9. Torte: meSenje, dizanje i pecenje torti. Testo neka se dize pomocu sode bikarbone ili praska za
pecivo.

10. Sendvici: meSenje, dizanje i peCenje. Za pe€enje hleba s mekom strukturom i tanjom korom.

11. Specijalni: veli¢inu vekne nije moguce regulisati, prikaZze se samo dodeljena veli¢ina 900g. Ova
regulacija koristi se za vrste hleba koje zahtevaju kra¢e vreme pecenja. Hleb pe€en po ovom
programu obi¢no je manji i ima guscu (zbijenu) teksturu.

12. Marmelade: kuvanje pekmeza i marmelada. Voée iseckajte pre no $to ga stavite u posudu za
hleb.

13. Jogurt: izrada jogurta

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

15. Domaé¢i hleb: omogucuje korisnikovo li€éno programiranje, izmenjene su fabri¢ke regulacije
mesanja, dizanja, pecenja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

Vremenski opseg pojedinih programa je slijedeci:
MESENJE 1: 0-8 minuta

DIZANJE 1: 20-60 minuta

MESENJE 2: 0-15 minuta

DIZANJE 2: 0-35 minuta

DIZANJE 3: 0-60 minuta

PECENJE: 0-80 minuta

ODRZAVANJE NA TOPLOM: 0-60 minuta

Programski postupak kod izbora "Domaci hleb"

a) Pritisnite dugme CYCLE jednom. Na ekranu se pojavi MESENJE 1, nakon toga pritisnite dugme
TIME i izaberite minute, i na kraju pritisnite dugme CYCLE &ime potvrdujete izbor vremena za
ovaj korak;

b)  Pritisnite dugme CYCLE i udite u slede¢u fazu: na ekranu se pojavi DIZANJE 1. pritisnite dugme
TIME i izaberite minute (ako dugme drzite stalno pritisnuto, minute se menjaju brze). Potvrdite
izbor pritiskom dugmeta CYCLE.

c) Na taj nacin reguliSite sve ostale korake. Nakon §to ste zavrsili s programiranjem, pritisnite

dugme Start/stop, ¢ime izlazite iz tog menija.

)  Pritiskom dugmeta Start/stop aktivirate pocetak programa.

o

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

Boja (‘colour’)

Pritiskom na ovaj taster mozete birati opcije: SVETLIJA, SREDNJA ili TAMNIJA boja kore (stepen
zapecenosti).

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 POGETAK RADA (‘TIME')

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.
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Pritiskom na taster TIME izaberete sat kada Zelite da hleb bude pe¢en. Vreme odloZenog pocetka
mora ubrojati i vreme potrebno za pe€enje, odnosno odvijanje pojedinog izabranog programa. Dakle,
kad se vreme odloZzenog pocetka zavrsi, vi ¢ete imati ispe€en hleb na stolu. Najpre odaberite program
i boju kore (zapeCenost), zatim pritisnite taster TIME, ¢ime birate, odnosno produzujete vremensko
zakasnjenje uklju¢enja. Svakim pritiskom vreme se produzuje za 10 minuta. Najduzi mogu¢ period
vremenskog zakasnjenja upucivanja programa je 13 ¢asova.

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

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

ODRZAVANJE NA TOPLOM

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

MEMORIJA

Ukoliko tokom odvijanja programa pecenja hleba dode do smetnji u opskrbi elektricnom energijom,
program ¢e automatski nastaviti s radom 10 minuta nakon uspostave normalnog reZima napajanja,
Cak i ako ne pritisnete taster “START/STOP”. Ukoliko smetnja s opskrbom traje duze od 10 minuta,
izabrani program nece se sa€uvati u memoriji. U tom slucaju iz posude za hleb morate baciti stare
sastojke, u nju ubacite nove sastojke, i ponovno ukljucite aparat za pe€enje hleba u rad. Ukoliko se
prekid napajanja dogodi pre no Sto 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 razliitih veli¢ina vekni ukoliko su npr. pe€ene u veoma hladnoj ili veoma
toploj sobi. Preporu¢ujemo sobnu temperaturu izmedu 15 i 34°C.

UPOZORENJE NA EKRANU:

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

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

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 ovlaséeni serviser.
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POSTUPAK PECENJA HLEBA

1.

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

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

F
“_—

Kvasac ili prasak za pecivo

Suvi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga te¢nost

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

3.

© N oA

= ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

PaZljivo zatvorite poklopac aparata i utikac ukopCajte u utinicu.

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

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

Pritisnite taster LOAF SIZE (veli¢ina vekne) i izaberite trazenu veli€inu vekne (700g ili 900g).
Pritisnite na taster TIME (zakaSnjenje) i reguliSite vreme odlozenog uklju¢enja. Ukoliko Zelite da
se hleb otpo€ne peci odmah, preskocite ovaj korak.

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

Na programima Osnovni, Francuski, Integralni, Brzi, Slatki, Bezglutenski, Torte, Sendvici,
tokom delovanja za€ucete pistanje, koje vas upozorava da tada morate dodati sastojke. Otvorite
poklopac i sipajte traZzene sastojke. Mozda ¢e kroz ventilacioni otvor tokom pecenja izaéi nesto
pare, ali to je sasvim normalno.

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

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

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

Posudu za hleb preokrenite naopacke na metalno Zi¢ano podnoZje, ili ocistite radnu povrsinu i
nezno prodrmajte posudu da hleb sam iskoci van.

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

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

Nakon zavrSenog pecenja, odnosno kad aparat za pecenje hleba nije u upotrebi, iskljucite ga iz
elektri¢ne instalacije.

Obavest: Pre no Sto razrezete netom pecenu veknu, uzmite kuku i njome odstranite lopaticu za
mesenje, sakrivenu na dnu vekne. Vekna je veoma vruca, zato lopaticu nemojte vaditi golom rukom,
nego koristite kuhinjske rukavice ili neku drugu zastitu za ruke.
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Savet: Ukoliko hleb niste pojeli do kraja, savetujemo vam da preostali hleb drzite u nepropusnoj
plasti¢noj kesi ili u posudi za drzanje hleba. Tako mozete hleb drzati jo$ tri dana na sobnoj
temperaturi. Ukoliko za €uvanje hleba trebate duze od tri dana, stavite ga u zatvorenu plasti¢nu kesu
ili posudu koju stavite u frizider. Tamo ¢e hleb moc¢i ostati sauvan jo$ najmanje 10 dana. Obzirom da
kod kuc¢e napravljen hleb ne sadrzi nikakve konzervanse, ne moze ostati svez duze nego onaj kupljen
u radniji.

RECEPTI

Legenda:

sk = supena kasika

Suvi kvasac (1 paketi¢ - 7g) = Kvasac (1 paketi¢ - 25g)
¢k = ¢ajna kasicica

1. Osnovni
VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1 ¢k 79 1,5 ¢k 10g
Secer 2 sk 249 3 sk 369
Bradno 3 merice 4209 3,5 merice 4909
Kvasac 1 ¢k 39 1 ¢k 39
2. Francuski
VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1,5¢k 10g 2 ¢k 149
Seéer 1,5 sk 18g 2 sk 24g
Brasno 3 merice 420g 3,5 merice 490g
Kvasac 1 ¢k 39 18k 39
3. Integralni
VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1,6 ¢k 10g 2 ¢k 149
Integralno brasno 1 merica 110g 2 merica 220g
Brasno 2 merice 280g 2 merice 280g
Braon Secer 2 sk 18g 2,5 sk 23g
Mleko u prahu 2 sk 14g 3 sk 21g
Kvasac 1 ¢k 39 1¢k 39

32




4. Brzi

VELICINA VEKNE 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Ulje 2 sk 249
So 1,5 ¢k 10g
Secer 2 sk 249
Brasno 3,5 merice 490g
Kvasac 1,5 ¢k 4,59
5. Sladak
VELICINA VEKNE 7009 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1,5 ¢k 10g | 2¢k 149
Secer 3 sk 36g 3 sk 48g
Brasno 3 merice 420g | 3,5 merice 490g
Mleko u prahu 2 sk 149 2 sk 149
Kvasac 1 ¢k 39 1 ¢k 39
6. Bezglutenski
VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1 ¢k 79 1,5 ¢k 10g
Secer 2 sk 249 2 sk 249
Bezglutensko brasno 3 merice 420g | 4 merice 560g
Kvasac 1,5 ¢k 4,59 | 1,5¢k 4,59
7. Testo
KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2 sk 249
So 1,5 ¢k 10g
Seder 2 sk 249
Brasno 4 merice 560g
Kvasac 0,5 ¢k 1,59
8. MeSenje
KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2 sk 2449
So 1,5 ¢k 10g
Brasno 4 merice 560g
Seéer 2 sk 24g
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9. Torte

KOLICINA TESTA /
Ulje 2 sk 249
Seder 8 sk 969
Jaje 6 270g
Brasno 2509
Ekstrakt arome 1¢k 29
Limunov sok 1,3 sk 10g
PraSak za pecivo ili soda bikarbona 2¢k 69
10. Sendvici
VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 340g
Margarin ili puter 1,5 sk 2 sk
So 1,5 ¢k 10g 2 ¢k 14g
Seéer 1,5 sk 18g 2 sk 249
Mleko u prahu 1,5 sk 10g 2 sk 14g
Brasno 3 merice 420g 3,5 merice 490g
Kvasac 1 ¢k 39 1 ¢k 39
11. Specijalni
VELICINA VEKNE 900g
Voda 340ml 340g
Ulje 3 sk 369
So 1 ¢k 79
Sladilo 3 sk 36g
Brasno 3,5 merice 490g
Braon Secer 2,5sk 23g
Suvo grozde 0,5 merice 759
Kvasac 1 ¢k 39
12. Pekmez
Vocée 900g
2:1 Zelirni Secer 5009
Limunov sok 1sk
13. Jogurt
Punomasno mleko 1000ml
Jogurt 100ml
Limunov sok 1sk
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Resavanje problema

PROBLEM

UZROK

RESENJE

Vekna nadode i
zatim spadne.

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

- Va kaSicice vise soli

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

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

- previSe dodatog kvasca

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

- previse brasna ili . < L .
Vekna previSe | pogresan tip brasna ;ne/éakasmlce manje Secera il
nadolazi. - premalo soli i . .
- teGnost dolazi u kontakt | = 172 kasicice manje brasna
sa kvascem pre mesenja | | %-% kasiice manje kvasca,
koristite pravu vrstu sa pravim
parametrima
- premalo kvasca
- kvasac je prestar ili ste
upotrebili pogresan tip
;)grr“?‘;'jéen'(')'s’t’irema'o vode | _ 4.5 kasicice vie vode li mieka
- poklopac je bio otvoren | ~ % kateﬂe ka.svm(ze manje soli
tokom programa | - V] Igaspce viSe Secera ili m.eqa
Vekna premalo | Nadolazenje - koristite sveze brasno, koristite
nadolazi. - upotrebili ste pogreSan pravu vrstu brasna

tip brasna ili staro odn.
budavo brasno

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

bila

- %Y kasiCice viSe kvasca,
koristite svezi kvasac, koristite
pravu vrstu kvasca sa pravim
parametrima

Vekna je mala i
teSka.

- koristite sveZe brasno, koristite
pravu vrstu brasna

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

Korica je previSe

- % kasicice viSe Secera ili meda

- izaberite odgovarajuca
svetla. < .
podeSavanja
Vekna je . . s
. - izaberite odgovarajuca
nedovoljno - .
< pode$avanja
pecena.
- % kaSi¢ice manje Secera ili
Vekna je previse meda
pecena. - izaberite odgovarajuc¢a
podeSavanja
MeSavina za hleb - ispravno montirajte posudu za
nije promesana. hleb, lopaticu za meSenje
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pravilno gurnite na gredu u
posudi za hleb

Prilagodavanje na
veliko n.v.

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

Vekna uop$te ne
nadolazi.

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

- kvasac se unistio, kad
je doSao u kontakt sa

soliju ili sa dodatim
sastojkom koji je bio
prevru¢

- te€nost dolazi u kontakt
sa kvascem pre meSenja

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

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

- koristite samo mlake sastojke

Hleb od brasna od
celog zrna je nizi.

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

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

Hleb od brasna od

celog zrna
ponekad ima
naboran ili
ispucao vrh.

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

vasem uredaju za
pecenje hleba, uticaj
glutena u procesu

meSenja nadolazenja i
pecenja.

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

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

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

- te€nost dolazi u kontakt
sa kvascem pre meSenja

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

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

- previse te€nosti
- premalo kvasca

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

Obilan, grudvasti v < - .
hieb. - previse brasna - povecajte Ify?_sac odjednom za
- stari  sastojci ili | ¥ kafene kaSi¢ice
pogresan tip brasna - smanijite koli¢inu brasna
- koristite sveZe sastojke
- koristite tatne merice
Vlazan, previ§e | - previSe te¢nosti - kod velike viage koristite manje

buskast hleb.

- premalo dodate soli.

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

Vazdu$ni mehuri¢
ispod korice.

- testo je loSe umeSeno

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

Posle pritiska na

dugme
"start/stop” na
ekranu se

prikazuje "H:HH".

- temperatura u vasSem
uredaju je previsoka za
pecenje hleba

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

1. Za brzo napravljene hlepdiée

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

CiSéenje i odlaganje:

Aparat za pec€enje hleba morate pre ¢iSéenja obavezno iskopcati iz elektricne instalacije i ostaviti ga

da se ohladi.

1. Posuda za pecenje hleba: unutrasniji i spoljni deo posude ocistite viaznom krpom. Nemojte
koristiti gruba ili agresivna sredstva za CiSéenje.

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

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

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

ZASTITA OKOLINE

Nakon isteka njegovog zZivotnog veka aparat nemojte odbaciti zajedno s obiénim domacim otpadom,
nego ga odloZite na zvani¢no mesto za sabiranje takvog otpada za recikliranje. Pravilnim odlaganjem
doprinosite ka oCuvanju zivotne sredine.

GARANCIJA | SERVIS

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

Aparat je namenjen iskljucivo za li¢nu upotrebu!

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

Pridrzavamo pravo na promene!
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BaxHun 6e36eaHOCHM ynaTcTBa

Mpea ynotpe6a Ha anapaToT AeTarHO NPoYMTajTe rM ynaTcTeara 3a ynortpe6a.

1. Yysajte v ynaTcTBaTa, NOTBpAATA 3a rapaHuuja, notepAarta 3a ynnartara u ako € MOXHO, 1
ambanaxara.

2. AnaparoT e HaMeHEeT WCKNy4MBO 3a npueaTHa ynotpebal

3.  Cekorawl nsBagumTe ro BTakHyBayoT Of NPUKIyYHULaTa Kora anapaTtoT He ro ynotpebysaTe, kora
HamecTyBaTe J40AaTHW AenoBK, Kora anapaTtoT ro YNCTUTE U NPU Kaksu BUNo Apyrv Npeyxu.
Mpen Toa ncknyymte ro anapaTtoT. Cekorall noBneyeTe ro BTakHyBaYoT, a He kabenoT.

4. [a 6wv rv 3awTuTUna AeuaTta of ONacHOCTW Of eNEKTPUYHM anapaTty, HUKorall He ocTaBajTe
6e3 Haa3op Bo 6nM3nHa Ha anapaToT. 3aToa anapaToT HamecTuTe ro Taka ga Aeua Hemaar
pocran. Cekorall yBepute ce Aeka kabenoT He BUCW Hagony.

5. PepnoBHo npoBepyBajTe ro anapaTtoT W kabenoT Aa He ce oLuTeTeHn. AKO OTKpUeTe KakBo 6uno
owiTeTyBane, anapartoT He ynoTpebysajTe ro.

6. AnaparoT He nonpasajTe ro camu, TyKy OAHeCeTe ro Kaj OBNacTeH CTPyYH-akK.

7. 3apagwn 6e30egHOCT MOpa pacunaH Unun oLTeTEH BTakHyBaYy ogaerneHne 3a CepB1C Unn Apyro
OBMAacTeHO NuLe Aa ro 3amMmeHn Co eAHaKoB BTakHyBau.

8. Anapartort 1 kabenoT He HamecTyBajTe v Bo 6IM3nHa Ha TOMNWHa, ANPEKTHa CoOHYeBa
cBeTNuHa, Bnara, octpu pabosu n cnnyHo. KabenoT Aa He Aojae BO KOHTaKT CO XEXOK anapar.

9. AnapatoT Hukoraw He ynoTpebyBajTe ro HeHaasupaHo. Kora anapartoT He ro ynotpebysarTe,
cekoraLu UCKy4uTe ro, nako caMmo 3a MOMEHT.

10. YnotpebyBajTe camo opurmHanHyu 4oAaTHU AENOoBMU.

11. AnapatoT He ynoTpebyBajTe ro Ha OTBOPEHO.

12. Bo HUKOj cnyyaj anapaTtoT He cMeeTe [ia ro CTaBuTe BO BOAA UMW Apyra TEYHOCT, HUTY He cMee
[a [0jae BO KOHTaKT CO TeYHOCT. AnapaToT He CTaBajTe ro Ha Mokpa nognora!l AnapaToT He
Aonvpajte ro co BriaxHu unv sogeHu paue!

13. Ako anapaTtoT [0jAae BO KOHTAKT CO BOAa, BeAHAaLL U3BfleYeTero BTakHyBaYvoT o,
npuknyyHuuaTa. He gonvpajte ja Bogara.

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

15. He ynotpebyBajTe ro anapartoT CO OLUTETEH MPUKITYYOK.

16. He ponupajte genosu Ha anapaTtoT KOu ce ABWXaT unu Bprar.

17. AnapaToT HamecTuTe ro Ha pamHa nognora. Of suaoT Aa Guae ogaaneyeH Hajmanky 5 cm.

18. MMpu yncTerse He ynoTpebyBajTe arpecyBHN CPeacTBa 3a YNCTEHE.

19. TlpuKNy4oKOT 3a rHeTeHe MCYMCTUTE O BedHaLl no ynoTtpeba.

20. He ponupajte r xeLwknTe NOBPLUMHW. YNOTPebuTe pavkvu unm ApLuKu.

21. OBO] anapar MoxXaTt [a ro Kopuctat AeLa Kon Beke HanonHune 8 roguHun, nuua
CO HamMmarneHu (bM3I/I‘~IKVI, CETUITHN UM MEHTAaIHM CNOCOBHOCTM Kako U nuua Kou
HEMaaT [JOBOJSIHO UCKYCTBO U 3HaEHE ako Ce nof Haa3op unu bune o6yquV|
KaKo Aa ro Kopucrtat anaparoT Ha 6e36e;1eH Ha4yuH N tn pa36pane
OnMacHOCTUTE KO MOXaT Aa ce nojasar. ,Eleu,aTa MOpa MNoCTOjaHo fa ce nog
HaA30p 3a [ia ce ocurypare Aeka The He CK urpaat Co anapaTtoT.

22. Y1CTeHETO 1 KOPUCHUYKOTO OAPXKYBareTO He Tpeba Aa ro u3sedysaar gela
KoM He HanonHune 8 roAnHN N KOU He ce Noa Haa30p.

23. Axo cakaTe cafoT 3a Nnevene [a ro u3BaguTe of anapatoT, He YAUpajTe No Hero unu no
HerosuTe paboBu, buaejkm Toa Moxe fa ro owTeTu.

24. Bo anapaTtoT He cTaBajTe anymMmvHUyMcKM honum unu Apyrn matepujanu, buaejkm Toa Moxe aa
ro MOBWLUW PU3VKOT Of, HacTaHyBak-e NoXxap Unu KpaTok croj.

25. AnapaTtoT HuKorall He NMOKpPUBAjTE o CO Kpna Uin CnM4HKU matepujanu, buaejkn co Toa Ha
TonnuHaTa v napaTa UM OHeBO3MOXyBaTe crnoboaeH NpeMuH oA anapatoT. AKO e anapaTtoT
MOKPWEH MNW A0jAe A0 KOHTaKT COo 3ananve maTtepujan, Moxe Aa Aojae Ao noxap.

26. AnapaToT He NpuKIy4yBajTe ro Ha HaABOPELLEH BPEMEHCKN NPEKNHYBaY Unm cUcTem 3a

JarneyvHCKo ynpaByBate, Aa He Npeau3BuKaTe OnacHoCT.
27. HuBo Ha byka: Lc < 68 dB (A)
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Ogaa onpema e o3Ha4yeHa corfnacHo eBponckara gaupektuea 2012/19/EU 3a otnagHa
eneKkTpUYHa U eneKTpoHcka onpema (waste electrical and electronic equipment - WEEE).
AvpekTuBaTa onpegenyBa 6apama 3a cobupame U nocTanyBak€e CO OTNaAHa enieKTpuyHa n
erieKTPOHCKa onpeMa, Kou Baxart Bo Lienarta EBponcka YHuja.

MNpBa ynoTtpe6a Ha anapaTtoTrva uporaba aparata

MposepwuTe ro cafoT 3a neyerbe Neb n ncuncTuTe ro NpeaenoT 3a nevewe. He ynotpebysajte ocTpu
npeameTuu n He TpujTe! CapoT 3a nevetre neb e obnoxeH co matepuja NpoTue nenewe. CapoT 3a
nevexe neb Hamaukajte ro co macHoTuja 1 10 MUHYTV NeunTe npaseH. MNputoa ce pa3sBuBa
HenpwvjaTHa Mypunaba nNo HOBO, 3aToa OTBOPUTE NPO30peL, Aa ja NpoBeTpuTe NnpocTopujata. MNMotoa
NMOBTOPHO UcuMcTUTe ro. Ha ockata Ha AHOTO Of, CaAoT HaMECTUTE MPUKITYHOK 3a rHeTeke TecTo.

EﬂeKTqueH NMPUKNY4OK:

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

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

PYHKUMM N paboTere

Hap3opHa nnoya

Kanak

KoHTponHo npo3opue
Cap 3a neb6

JlonaTtka 3a mewatrse
Hap3opHa nnova
Kyknwite

MepHa naxwvua
MepHa yawa

Kyka

OCoONOOOTPA~,WN =
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onnc HA HAA3OPHATA MNJIO4YA
(M3rnepoT Ha eKpaHOT MOXe Aa ce NPoMeHU 6e3 NpeTxoA4HO NpeaynpeayBamse.)
1.Basic 4.Quick 7.Dough  10.Sandwich  13.Yoghurt

2.French 5.Sweet 8.Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake
3.Whole wheat 6.Gluten free  9.Cake  12.Jam 15.Home made

1. O3Haka 3a n3bpaHuoT nporpam
2. Bpeme Ha genyBamne 3a u3bpaHunoT
nporpam

Start/stop

Co npuTUCHyBak€ Ha OBa Komn4e Ke BKIy4nTe unu 3anpete n3bpaHa nporpama 3a nevewe

Mporpama 3a nevekse ke BKMy4MTe CO NPUTUCHYBakHe Ha konueTo “START/STOP”. Ke crnywiHeTte
KpaToOK NMCOK, ABETE TOYKM Ha MOKaXyBaYvoT ke NovHaT Aa Tpenkaar v nporpamara Ke noyHe Aa ce
n3senysa. Kora nporpamarta noyHe ga ce n3seayBsa, ke 6uae OHeBO3MOXEHO paboTeHEeTO Ha cuTe
Konyuka, oceeH konyeto START/STOP.

Ako cakaTte ga ja 3anpete nporpamara, nputucHute ro kondeto “START/STOP” (nputucokoT fa Tpae
2 cekyHau). Kora Ke cnywHeTe nuCok, nporpamata e 3anpexa.

Maysa

Kora nporpamata no4He ga ce nsseayBa, MoxeTe Aa ro nputucHute konyeto START/STOP un
nporpamara ke 6uae npMBpemMeHo 3anpeHa, ama JoTepyBakeTo ke OCTaHe BO CMOMEHOT, a BpeMeTo
Ha nporpamMara ke Tpenka Ha LCD nokaxxyBa4yoT. CoO NOBTOPHO NPUTUCHYBaHe Ha KOMYeTo
START/STOP vnu no 10 MUHYTU NporpamMara Ke NpodoImiKku. .

N36upame nporpama

Bo mMeHuTO (Menu) n3bepeTte cakaHa nporpamMa 3a neyexe. Co cekoe NpUTUCHYBakE, KOe ro npaTu
KpaToK MWCOK, ke ja NpOMeHWTe nNporpamara 3a neyere. AKO Ha KOMYeTo NpUTUCKaTe e4HOMOApPYro,
Ha nokaxysadoT LCD ke ce HapenaT cute 15 pacnonoxnueu nporpamu 3a nevewe. N3bepute cakaHa
nporpama. ®PyHKUMMTE Ha cuTe nNporpamu ce objacHETU BO NPOAOIHKEHNETO.

1. OcCHOBeH: Mecete, HapacHyBat€e 1 Nevetse obnyeH Ne6. 3a nogobap BKyc MoxeTe Aa godeTte
yLUTE APYrv COCTOjKM.

2. ®paHUYCKMW: Mecehse, HapacHyBae U Neverse Co NoJonro BpeMe Ha HapacHyBarse. J1e6,
neyeH Mo oBaa nporpama, ke nva no'pckasa Kopa v HeXHa TekCTypa.

3. onHo3pHecCT: Mecetse, HapacHyBaHE 1 NeYerse NonHo3pHecT neb. [JoTepyBame Ha
BPEMEHCKO 3a0LHyBate Ha NeYer-eTo He e Npenopaynveo, Guaejku Taka MoxeTe Aa
nocturHeTe nocnabu pesynratu.

4. Bp3: Mecetbe, HapacHyBaHe 1 Never-e BeKHa CO MOKPaTKO Bpeme 3a NeYetbe OTKOMKY Mpu
OcHoBHata nporpama. J1e6, neyeH no oeaa nporpama, 06MYHO € NoMan v UMa norycTa TekcTypa.

5. Cnapok: Mecetse, HapacHyBatkse 1 neverbe crnagok ne6. 3a nogobap Bkyc MoxeTe a AofeTe
yLuTe ApYrv COCTOjKM.

6. Be3rnyTeHCKU: Mecete, HapacHyBatEe U neyerse GesrnyTeHcku neo.
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7. TecTo: Mecere 1 HapacHyBame, a 6e3 nevere. TecToTo U3BaguTe ro og cagoT 3a neb u
06nurKyBajTe 3emMmuyku, kudnu, niua u cn.

8. Meceme: Mecetse BpallHO 1 COCTOjKU.

9. TopTu: Mecene, HapacHyBahe 1 nevere TopTN. TeCTOTO Aa HapacHyBa CO NOMOLL Ha CoAa
6uKapboHa 1N NpaLLok 3a NeYmBo.

10. CeHABMYM: MeceHe, HapacHyBaHe 1 neyerbe. 3a nevere ned co HexHa TeKCTypa M NoTeHKa
Kopa..

11. CneumjaneH: ronemMvHa Ha BekHaTa He € MOXHO Aa ce AoTepyBa, Ce NpuKaKyBa camo
npe3emeHaTa ronemvHa 900g. OBa foTepyBamne ce ynotpebysa 3a Bugosu neb, kon 6apaat
nokpaTKko Bpeme 3a nevemne. Jleb, neveH no oBaa nporpma, e obn4YHO Noman 1 um norycta
TekcTypa.

12. Mapmenagm: Bapene Liemosu n Mapmenaan. OBOLLjeTO HaceykajTe ro npeq Aa ro ctaBuTe BO
cafort 3a neo.

13. JorypT: npasetse joryprT.

14. Meyvemnse: camo nevete, 6e3 Mecere 1 HapacHyBane. Ce ynotpebysa 1 3a NoAONro Bpeme
nevere Npu n3bpaHn JoTepyBaksa.

15. [AomalueH ne6: oBO3MOXyBa NNYHO Nporpamuparee Ha KOPUCHUKOT, MM NpoMeHyBa dabpuykmute
AoTepyBama 3a Mecere, HapacHyBake, NeYere 1 YyBare Ha TOMMO Ha CeKoj noeanHeYeH
Yekop.

BpemeHcku o6emmn Ha NnoeaMHEYHU Nporpamm ce criegHuUBe:
MECEHSE 1: 0-8 MuHyTH

HAPACHYBAHSE 1: 20-60 MuHyTK

MECEHE 2: 0-15 MuHyTH

HAPACHYBAHE 2: 0-35 MuHyTH

HAPACHYBAHE 3: 0-60 MyHYTK

MEYEHSE: 0-80 MUHYTK

YYBAHE HA TOIO: 0-60 MuHyTH

Bo nporpamara [lomalueH ne6

a) epHaw npuTucHUTe Ha konyeTo "CYCLE". Ha nokaxyBauoTt ke ce nojasu Hanuc "KNEAD 1"
(MECEHSE 1), notoa nputucHute ro konyeto "TIME™ (BPEME) 1 n3bepute Bpeme BO MUHYTH,
notoa co npuTucHyBame Ha konyeto "CYCLE" (LMKITYC) noTBpanTe ro ogpeneHoTo Bpeme 3a
OBOj YeKop;

b) 3a npogomkyBare Ha HapeaeH Yekop npuTtucHuTe ro konyeto "CYCLE". Ha nokaxysayoT Ke ce
nojasu Hanuc "RISE1" (HAPACHYBAHSE 1), notoa nputucHute ro konveto "TIME", co koe ke
poTepaTte BpeMe BO MUHYTW. BpojoT Ha MUHYTK NOBpP30 Ke pacTe, ako KOMYeTo HeNpeKknHaTo ro
apxuTe nogonro Bpeme. Co nputucHysane Ha konyeto "CYCLE" ke ro notepauTe
n3bnpareTo.

c) Ha oBoj HauuH ke rv goTepaTte u npeocTaHaTuTe Yekopu. Kora cte 3aBpLumne co
nporpammpamse, nputucHute ro konyeto "START/STOP", co wTo ke n3nesete oa
AoTepyBaykmoT nsbnpau..

d) MpwutnchHute ro konyeto "START/STOP", na aktnBmpate paboTerse.

W3BecTue: BawmTe foTepyBakba ce YyBaaT BO COMEHOT Ha anapaToT M MoXar Ja ce
ynoTpe6yBaaT 1 BO MAHUHA.

Boja (colour)

Co npuTucHyBake Ha oBa konye MoxeTe aa gotepate CBETIIA, CPEOHA vnu TEMHA 6oja Ha
KoparTa.
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FrONEMUHA HA BEKHATA (loaf size)

Co npuTucHyBare Ha OBa Kon4ye Ke ogpeauTe roneMyHa Ha BekHata. LienocHoTto Bpeme Ha
paboTete MOXe a ce NPOMeHyBa CO Orfes Ha pasfMyHN roNeMUHN Ha BEKHUTE.

3ANOLIHYBAHE (TIME)

AKo cakaTe anapaToT [ja He NoyHe BeAHall Aa paboTu, TyKy NoAoLHa, Co NPUTUCHYBake Ha OBa
Komn4e Ke AoTepaTe BPEMEHCKO 3a40LHyBaHe Ha BKITy4yBaHeTO.

Co nputucHyBare Ha konyeTto TIME ke n3bepeTte yac, kora cakaTe ga e nebot neyeH. BpemeTo Ha
3aJ0uUHyBake Mopa Aa ro Bky4ysa M BPEMETO 3a NeYere Ha NoeanHeyHa nporpama. Toa 3Hauu,
Kora BpemeTo Ha 3a[0LHyBaHe 3aBpLuu, ke nmare neveH neb Ha maca. HajnpeuH n3bepute nporpama
1 60ja Ha kopaTa, notoa nputucHute TIME, aa ro npogomxute BpeMeHCKOTO 3afoLHyBake. Co cekoe
NPUTUCHYBaH€e ro NpofoskyeaTe BpemeTo 3a 10 MuHyTW. Hajoonro MoXHO BPEeMEHCKO 3a40LHYBaHe
e 13 vaca.

Mpumep: Yacort ee 20.30, a Bue cakaTe neyeH ned Bo 7.00 HayTpo HapeaHWoT AeH. BpemeHcko
3aJ0UHYyBake MopaTe Taka ga ro gotepate Ha 10 yacoT u 30 MuHyTH. N36Gepute nporpama,
roriemMvHa Ha BeKkHaTa, a notoa efHonoApyro npuTuckajte Ha Ha konyeTto TIME gogeka Ha
nokaxysayoT He ce ncnuvwe 10:30. MNMoToa nputncHute ro konyeto STOP/START, ga aktusmparte
nporpamMa Ha BPEMEHCKO 3afoLHyBare. [IBeTe TOUKM TpenkaaT, a Ha NokaxyBa4voT ce oabpojyBa
BpemeTo. Bo 7.00 HayTpo Ha Bac Ke Yeka cBex 1neb. Ako He cakaTe BedHall Aa ro u3BaguTe, Ha TOMmMo
ke ocTaHe ywwTe 1 Yac No 3aBpLUEHOTO NeYeHse.

Be npedynpedyeame da 80 csiy4yaj Ha usbupame nodos1i20 8PEMEHCKO 3a0oyHyB8aHe He
ynompebyeajme kakeu 6uso pacuniueu cocmojku, Kako wmo ce jajya, ceexo Miieko, ogoulje,
Kpomud u cn.

OAPXYBAHE HA TOIJ1O

Ile6 MoxeTe aBTOMATCKM Aa YyBaTe Ha TOMMO efeH Yac Mo 3aBpLUEHOTO rneyewse. Ako cakaTe ne6oT
3a BpeMe YyBakbe Ha TONMo Aa ro usBaguTe o anapaToT, Npeq Toa UCKy4uTe ja nporpamaTa co
npuTucHyBane Ha konyeto START/STOP.

CMOMEH

AKo 3a Bpeme n3BefyBake Ha nporpamata 3a nevexe neb Aojae A0 NPeYkn BO enekTpuyHaTta
MHCTanauuja, nporpaMarta aBToMaTCku ke NnoyHe Aa ce ussedyBa HajnpeuH no 10 MUHYTH, 1 ako
konyeto “START/STOP” He ro nputucHume. Ako npeydkarta Tpae nogonro og 10 MMHyTH, n3bpaHata
nporpama Hema Aa ce 3avyBa BO CoMeHOT. Bo oBoj cryyaj oTCTpaHuTe v cocTojkuTe of capoT 3a
neb, BO Hero cuneTe HOBM M MOBTOPHO BKIyYMTE ro anapaToT 3a neverbe neb. Ako npeykaTa ce cryym
npea Aa noyHe TECTOTO @ HapacHyBa, e4HOCTABHO NMOBTOPHO NPUTUCHUTE FO KOMYETO
“START/STOP” n nporpamata ke no4yHe Aa ce u3BeayBa NOBTOPHO Of MOYETOKOT.

COBHA TEMIMEPATYPA

AnapaToT Moxe fa paboTy HopMarnHo BO rofieM TeMrepaTypeH pachoH Ha OKonunHaTa Bo Koja ce
Haora, mefyToa MoXe Aa Aojae A0 pa3nUyHU roNeMUHN Ha BEKHWUTE, ako ce NeYeHn Bo MHOry nagHa
unu MHory Tonna coba. MNpenopavyBame cobHa Temnepatypa mery 15 n 34°C.

NPEOYNPEOYBAHWE HA EKPAHOT:

1. Ako no nputucHyBake Ha konyeto START/STOP Ha nokaxysayoT nuwe “H HH”, cobHaTa
TemnepaTtypaTa e npesucoka. Bo oBoj criyyaj 3anpeTte ja nporpamarta. OTBOpUTE o KanakoT u
noyekajte 10 go 20 MMHYTK, anapaToT Aa ce onaaw.

2. Ako no nputucHyBane Ha kon4yeto “START/STOP” Ha nokaxysayoT nuwwe “L LL”, (ocBeH npwu
nporpamara lNevere), Temnepartypara BO anapatoT e npeHucka ( 5 nucoun). OTBOpUTE O
KanakoT 1 nywTuTe ro anaparoT Aa noyvsa 10 go 20 MyHyTK, Aa ce 3arpee Ha cobHa
Temneparypa.
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3. Ako no nputucHyBamne Ha kon4yeto START/STOP Ha nokaxysayoT nuwe “E EQ” unu “E E1”, Toa
3HauM Jeka CeH30poT 3a TemnepaTtypa He paboTu fobpo. Bo 0Boj cnyyaj Be Monume CeH30poT
3a TemnepaaTypa Aa ro npernega oBnacTeH cepsucep.

NMOCTANMKA 3A NEYEHE NEB

1. Caport 3a neb cTaBuTe ro Ha cBOe MeCTO, 3aBPTUTE IO BO HAacOKa Ha CTpenkarta Ha YaCOBHUKOT,
Aa cegHe BO npaswnHa nonoxba. Jlonatkata 3a Melwane dyKcupajTe ja Ha ockaTa.
[Mpenopayysame nonatkata npea dukcnpamwe Ha ockarta [a ja Hamadkate Co MaprapviH,
OTMOPeH Ha TemnepaTypa, Aa Ha Hea He 61 ce Nenuno TeCTOTO, a UCTOBPEMEHO MHOTY MOSIECHO
ke ja nsBaguTe nonatkata of neveHunoT neod.

2. Cocrtojk1Te cuneTe rm Bo cafoT 3a neb. BHumaTtenHo cnepete ro pegocnefoT Ha ynatcTBaTta Bo
peuenToT. OBUYHO HajNpBUH Typame BOAA UMK Apyra TeYHOCT, NoToa AodaBame Luekep, Con u
6paluHo, a cekorall Aypuw Ha KpajoT ke fgodademe KBacel, Ui npaLlok 3a Ne4nBo

q

-

ald—1—— KsaceL, nnm npawuok 3a ne4vnso

— CyBu cocTojku (bpaluHo, wekep...)

Y Bopa unu gpyra Te4HocT

U3BecTne: Hajronema 403BONIEHA KONMYMHA BpallHO MK KBacew, e 3anviiaHa Bo peuenToT

3.

No ok~

©

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Ha BpBOT 0A 6paLLHOTO CO NPCT HanpaBUTe Marno Ayn4ye, BO HEro CTaBuTe KBacel, U BHUMaBajTe
[a He [0jae BO KOHTaKT CO TEYHOCTa Mu conTa.

MpeTna3nuBo 3aTBOpMTE rO KanakoT Ha anapaToT 1 CTaBuTe ro BTakHyBavoT BO MpUKMyYHMLaTa
MpuTncHUTe Ha konyeTo »Menu« 1 nsbepute cakaHa Nporpama 3a neyerse.

MputucHute ro konyeto COLOR v n3Gepute cakaHa 6oja Ha koparta.

MputucHute ro konueto LOAF SIZE (BekHa) n n3bepute cakaHa ronemmHa Ha BekHata (700g
unun 900g).

MputucHute Ha konyeto TIME v goTepajTe BpemeHcko 3aAoLHyBane. AKO cakaTe BedHall Aa
noyHe fa ce neyve neboT, NPoNyLUTATE O OBOj YEKOP.

MputucHute ro knyeto START/STOP, na anapaToT noyHe Aa paboTu.

Kaj nporpamute OcHoBeH, ®paHuycku, MonHo3pHecT, Bp3, Cnapok, BearnyreHckn, TopTy,
CeHABUYM 32 BpeMe paboTere Ke ce CryLUHe MUCOK, LITO € 3HaK Aa MopaTe Toraw Aa
popapete cocTojkn. OTBOpUTE FO KanakoT U CUMeTe cakaHu cocTojku. Moxebu Hu3
BEHTMNALMCKNOT OTBOP 3a BPeMe Mneyere Ke n3nese HewwTo napa, a Toa € cocema HopMarsHo.
Mo 3aBpLueHo neyerbe ke cnywHete 10 egHonoApyro nucoun. Toraw MoxeTe Aa ro NPUTUCHUTE
konyeto “START/STOP” (2 cekyHau), 4a ro 3anpeTe NevYeweTo U o4 anapaTtoT ro ussaguTe
neyeHunoT neb. OTBOpUTE ro KanakoT, CO KYjHCKU pakaBuuUy 3aBpTUTE ro cagoT 3a neb Bo
CMpOTVBHA HacoKa Of CTpernkaTta Ha YacOBHMKOT U U3BaauMTe ro cafoT 3a neb of anaparor.
lpedynpedyeame: cadom 3a s1e6 moxe Oa 6ude MHozy xexok! bBudeme npemna3snueu u
3awmumume ce 00 U320peHuyU.

Mpen pa ro n3sagute neboT o capoT 3a ned, Heka ce onagm cagoT. Co nonaTkuTe HEeXHO
oasouTe ro nebot og paboBute Ha cagoT.

Caport 3a neb obpHeTe ro Hagony Ha MeTarnHa Xv4eHa peLueTka Ui na ucuucTuTe ja pabotHara
noBpLUMHATA M HEXHO 3aTpeceTe ro cafoT, Aa nebot cam ncnagHe.

Mpen poa ro HapexeTe nNe6oT, Heka ce nagu NpubnukHo 20 MuHyTU. By npenopavysame ne6ot
[a ro HapexeTe CO ereKTpUYHa pesayka uUnm 3anyecT payeH HOX 3a ned, a He Co HOX 3a OBOLLje
UK KYjHCKM HOX, B1aejkm moxeme Aa Hapexxeme HepaMHOMEPHMW Y UCKUHATMW napyvba.

AKO No 3aBpLLEHO NeYere He CTe BO Bnm3nHa Ha anapaTtoT Aa 6u ro uckny4une co
nputucHyBake Ha konyeto “START/STOP”, anapaTtoT aBTOMaTCKu Ke ro oapxxysa neboT Ha
TOMMO yLwiTe NpMbNMKHO efeH Yac. Kora ke 3aBpLuM BpeMeTO Ha 0ApXKyBae Ha TomMro, ke
cnywHete 10 egHonoApyro nucoum.
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16. [Mo 3aBpLUEHOTO Meyere, OAHOCHO Kora anapaToT 3a nevetse eb He e Bo ynoTpeba, ncknyyute
ro ofl eneKkTpU4HaTa uHcTanaumja.

UzBectue: MNpea fa ja HapexeTe BekHaTa , ynoTpebuTe ja KykaTa co Koja ke ja oTCTpaHuTe
nonaTkaTta 3a Mellawe, CKpreHa Ha AHOTO Of BekHaTa. BekHaTa e xeluka, 3aTtoa nonartkara He
OTCTpHayBajTe ja Co rona paka, ynoTpebuTe KyjHCKV pakaBuLM UK Hekoja Apyra 3alTuTa 3a paue.

CoBeT: AKo He ro n3egete neboT AOKpaj, BU COBETYBaMe YyBake Ha npeoctaHaTuoT neb Bo
HenponycTnv“Ba NnacTu4Ha Kecuyka unu cap 3a JyBatwe neb. Jlebot moxeTe Aa ro vyyBaTe ywwiTe Tpu
AeHa Ha cobHa TemnepaTypa. AKO ro yyBaTe NoBeke of TPy AeHa, CTaBuTe ro BO 3aTBOPEHa
nnacTu4Ha Kecuyka unm cag u ctaevTe Bo NagunHuk. Tamy ke ce 3adyBa ywTe Hajmanky 10 geHa.
Buaejkv noma HanpaseH Nneb He CoapXXM KOH3epBaHCU, HE MOXe [a OCTaHe CBEX MOAONTO Of OHOj Of,
npogasHuLa.

PELENTH

TNereHpa:

jz = naxvua 3a jagere Cys kBacey (1 naketye - 7g) = kBacel (1 naketye - 25g)
€z = naxwu4e 3a 4aj

1. OcHoBeH
FTONNEMVHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Macno 22 249 3jz 369
Con 1¢z 79 1,5¢z 10g
LLekep 2z 249 3jz 369
BpaluHo 3 mepkn | 4209 3,5 mepkun 490g
KBacey 16z 39 186z 39
2. ®paHuyckm
FTONEMWHA HA
BEKHATA 700g 9009
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Macno 2j2 249 3jz 369
Con 1,5 ¢z 10g 26z 14g
Lekep 1,5jz 189 2jz 24g
BpawHo 3 mepku | 420g 3,5 mepkn | 490g
KBacey 162 39 1862 39
3. NonHo3pHecT
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Bopa 260ml 260g 340ml 340g
Macno 2z 249 3jz 369
Con 1,5 ¢z 10g 28z 149




4. bp3

5. Cnapok

6. bearnyTeHckn

7. Tecto

8. Mecemne

MonHo3pHecTo 1 mepka | 110g 2 mepkn | 220g
6pallHo
BpaluHo 2 mepkn | 280g 2 mepkn | 280g
KadpeaB wwekep 2z 18g 25jz 23g
Mneko Bo npaBs 2jz 14g 3jz 21g
KeaceL 1¢z 3g 1¢z 3g
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 900g
Bopa (40-50°C) 320ml 320g
Macno 2jz 249
Con 1,5 ¢z 10g
Lekep 2jz 249
BpawHo 3,5 mepkn | 490g
Keacel 1,562 4,59
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g | 340ml 340g
Macno 2jz 249 3jz 36g
Con 1,6¢z 10g 268z 149
LLekep 3jz 369 3jz 48g
BpawHo 3 mepku | 420g | 3,5 mepkn | 490g
Mneko Bo npas 2jz 14g 2j2 149
KBacey 1¢&2 39 186z 39
FONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Bopa 280ml 280g | 340ml 340g
Macno 2z 249 3jz 369
Con 1¢z 79 1,568z 10g
Lekep 2jz 249 2jz 24g
BesrnyteHcko 6pawHo | 3 mepkun | 420g | 4 mepkm | 560g
Keacel, 1,5 ¢z 459 | 15¢2 4,59
KONMNYMHA HA /
TECTO
Boga 360ml 360g
Macno 2jz 249
Con 1,58z 10g
LLlekep 2jz 249
BpawHo 4 mepkn | 560g
Keaceu 0,5¢z 1,59
KONMMYMHA HA /
TECTO
Bopa 360ml 360g
Macno 2jz 249
Con 1,668z 10g
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BpawHo 4 mepkn | 560g
LLekep 2jz 249
9. Toptn
KONUYMHA HA /
TECTO
Macno 2jz 249
Lllekep 8jz 969
Jajue 6 270g
BpawHo 250g
EkcTpakT 3a apoma 162 2g
JIumoHoB cok 1,3jz 10g
Mpawok 3a neunso unn | 2 ¢z 69
copa bukapboHa
10. CeHgBuum
FTONEMUHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 270ml 270g 340ml 340g
MaprapuH nnm nytep 1,5jz 2jz
Con 1,5¢z 10g 2¢z 14g
Lekep 1,5jz 18g 2jz 249
Mneko Bo npas 1,5j2 10g 2z 149
BpalHo 3 mepkn | 4209 3,5 mepkun 490g
Keacey 16z 39 1¢2 39
11. CneumjanHun
FTONNEMUHA HA 900g
BEKHATA
Boga 340ml 340g
Macno 3jz 369
Con 1¢2 79
Cnaguno 3jz 369
BpawHo 3,5 mepkn | 490g
Kadpeas wwekep 25jz 23g
CyBo rposje 0,5 mepkn | 75g
Keaceu 1¢z 3g
12. Mapmenag
OBolwje 900g
2:1 wekep 3a xene 5009
JInmoHOoB ok 1jz

13. Jorypt

MNonHomacHo mneko | 1000ml
Jorypt 100ml
JIumoHoB cok 1jz
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CmeHa Ha npobnemu

NMPOBJEM NMPUYUHA PELWWEHUE
- 1-2  naxuwunktba nomarky
BOAa/MnekKo, ynoTpebute
nonagHa soga
Beknara - V4 naxvua noseke con
HapacHvea " - 1-2 naxvun noseke GpallHo,
nofoa y ce ynotpebute cBexo OpaluHo,
chnechvea ynopebute npas BuA GpaliHo
yBa. - Ye-V4 naxvua nomarnky kesaced,
ynoTtpebute cBeX KBaced,
notpebute npaB BuA KBacel
o]
npw NPaBuITHO OTEPYBaHE
- npemHory gomameH | 1-2 naxuuukwa nomarnky BoAa
KBanLl y nnm Mrieko, ynoTtpebute
nonagHa Bogda
= MPeMHOTY BpalHo | _ Y4 Naxkuua no.eke con
BekHata HenpasuneH  TAN  Ha | . nEXMUA NOManKy wekep um
npemHory 6paluHo Men
HapacHyBa. - Mpemariky cor
pacHy ] 2equc¥a noafa Bo - 1-2 naxuum nomanky 6pallHo
KOHTaKT co  KkmaceuoT | Ye-Y4 Naxuua nomarky Keacedl,
Aped Mecetbe Y ynotpebute npaB Bug npu
p npaBuUIHO JOTEpPYBaH-E
- MpeMariky kBaceL|
- KBaceuoT e npecrTap
wnu cte ynotpebune
norpeLueH Tun
- NnpemH unm .
PEeMHOTY - 1-2 naxvum noseke Boga wnu
npemarky BOAa,
O[HOCHO TEYHOCT MneKo
- KanakoT Oun oTBOpEeH - 4 naKu4e nomarky con
P - Y2 Naxuua noeeke Llekep unu
3a BpeMe nporpamara
BekHaTa HapacHVBare meq
npemarnky ) pCTey notpebune | - ynotpebuTte cBexo OpallHo,
HapacHyBa. norpeLeH Tﬁl‘l GoaLLIHO ynotpebuTe npas Bug 6paluHo
Mnmp cTano O,EFl)HOCHO - Y%-Y2 naxuua noeeke KkBacel,
M BnocaHgé alHO ynotpebute CcBeX KBaced,
_y Tequch; 6una ynotpebuTe npaeB BuA KBacel,
npuv NPaBuWITHO AOTepyBaHe
npenagHa unm
npexeLuka

- cre 3abopaBune paa
nopapete wekep

BekHaTta e mana u
Teluka.

- ynotpebuTte cBexo 6pallHo,
yrnotpebuTe npas BuA OpaLlHo

- Aofjagete Kkeacel, ynorpebute
cBexX KBacel, ynortpebute npas
BM4 KBacew nNpuv  NpaBUITHO
JoTepyBake

- % naxwvua noeeke wedep mnu

Kopara e mMes

npecsetna. - n3bepute CO0ABETHM
foTepyBaka

BekHata e - n3bepute COOABETHU
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npemariky neyeHa.

foTepyBarba

BekHaTa e
NpemMHory nevyeHa.

- Y2 naxuua nomarky wekep unm
men

- n3bepute
JoTepyBana

cooaBeTHU

MewasuHata 3a

- NpaBUJTHO HaMecTuTe ro caaor
3a neb, nonatkata 3a mecewe

ne6 He e NpaBuUMHO MPUTUCHUTE ja Ha

cMelLaHa. p p J
BpaTUIIOTO BO cadoT 3a 1eb
- 1-2 naxvum nomarnky Boga unu
MIEKo

MpucnocobyBake

Ha ronemo H.B.

- Y2 naxuua nomarky wekep unm
men
- Ve-Ya naxunye nomarky Ksacew

BekHaTta BoonwTo
He HapacHyBa.

-MOoXebu cTe
3abopasune na
nofjagete Keacel, wnv

na Toj 6un cTap, ogHOCHO
MyBrocaH

- KBaceuoT 6un yHuwTeH
LUTOM [OLLON BO KOHTaKT
co comta uwnM  CO
AopafdeHata npexeluka
cocTojka

- TeyHocTa pfoara BO

- kBaceUoT 6y Tpebano na Guae
ynotpebeH Bo 48 wyaca no
oTBOpake Ha ambanaxarta u aa
He ©6u 6un ynotpebeH no
MCTeYyBaHe Ha HEFOBUOT POK Ha
Tpaere

- ceKkoraw [fopasajte M cuTe
COCTOjKM MO pPEefocnenoT Kako
WTO MuWyBa BO pPeuentotr u
TEYHOCT BO NMOYETOKOT, a KBaccel,
Ha KpajoT

MonHo3pHecTMoT
neb6 e NoHM3OK.

KOHTAKT CO KBaceuoT | - ynoTpebyBajTe camMO MIlayHu
npeg rHetewe COCTOjKM
- 3a neb6 oa

NONHO3pHECTO  GpallHO
TOa € HOpPMarnHo 1 TakoB

- 3a nonecHa
ynotpebute

CTPYKTYypa
50% on

ne6 wma UM norycta | MOMHO3PHECT peuent

CTPYKTYpa

- Toa e TunNu4Ho 3a | - ynoTpebyBajTe nporpama 3a
n nonHo3pHect ne6 Bo | Bp3o nmeuyeH nonHo3pHecT neb,
OJTHO3PHECTUOT .

BalMOT  amapaT 3a | Koj MMa nokpaTKo BpeMe Ha
ne6  noHekoraw

uma 6GpukaB wnm
pacnykaH BpB.

nevetbe ned, BNUjaHue
Ha rMyTeHOT BO Mpoue-
COT Ha rHeTewe, Hapa-
CHyBaH-€ U NeveHse.

HapacHyBahe
- eHOCTaBHa HaJBOPELLUHOCT He
BNvjae Ha BKYCOT W KBanuTeToT
Ha ne6ot

- cekorall [oaBajTe COCTOjKM BO

BekHaTa nva npaBuieH peaocrnen Kako LWTo
rorneMa Bo3gyLUHa , nvwe BO peLenToT U KBacel Ha
Ay - TeuHocTa poafa BO ; peu u
aynka BO KpajoT
KOHTaKT Cco KBaceuoT .
cpegvHaTta unu na - kora ynoTpeGyeaTe onuuja
npen mMecetse
e kopata 3agouHeT MoYeTok, yBepute ce
pacueneHa. Janu e KBaceLoT BO cpeavHara
Ha cagoT
- CManwuTe ja Te4HOCTa HaefHall
3a 1-2 naxuun, ynoTtpebyBsajTe
- NPEeMHOry Te4YHOCT
TOYHU MEPKU
- Nnpemariky ksaceL
lonem, rpyTyecT - 3rofemMMTe O  KBaceuoT
- MpemMHory 6paliHo 1
neo. ; HaepgHaw 3a V4 naxuye
- CTapu COCTOjKM unn
- cMmanuTe ro KoSiM4yecTBOTO Ha
norpeLueH Tun GpaluHo
OpaluHo
- ynoTpebnTe CBEXM COCTOjKM
BnaxeH, - NPEeMHOry Te4YHOCT - ynoTpebuTe TOUYHU Mepku
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npemMHory gynyect
neo.

- npemarnky popageHa
con.

- Npy BUCOKa Bnara ynotpedure
nomMarky Boga

- pasnuyHu cepun Ha 6GpaluHo
MoxaT pga GapaTr nomanky
TEYHOCT

BosayliHo meypye
noA kopara.

- TecToTo 6Guno cna6o
cMeLlaHo

- Ha arocT Toa ce Cry4yea npu
€[VHCTBEHM MPUIIMKK; aKo Toa ce
noBTopyBa, AOAajeTe [0AaTHO
Naxunua TEYHOCT.

Mo nputncHyBake
Ha Konyerto
"start/stop” Ha
noKaxyBayoT  Ke
ce nokaxe
"H:HH".

- Temnepatypata BO
BaLWMOT anapat e
npeBUcOKa 3a neyere
ne6

- MNPUTUCHWTE TO  KOM4YeTo
"start/stop” wun wucknyumute ro
BalLMOT anapar o4 cTpyjara;
notoa cafgoT 3a rneyere ned
usBaguTe ro of anapartor u
OCTaBWTE TO KamnakoT OTBOPEH

gofeka He ce onaau anapartor

NOCEBHU NPENMOPAKH

1. 3a 6p3K nenuuma

Bp3an nenuuma ke 3amecrme Co NpaLlok 3a NeYnBo unu coga bukapboHa, Kou M akTueBMpaaT Bnara u
TonnuHa. 3a NpUroTByBake NOTNONHO O6pP3n Nnenyuka BM COBETYBaMe [a ceTa TEYHOCT ja TypuTe Ha
OHOTO of cafoT 3a neb u Ha BpBOT MM cuneTe cuTe CyBu COCTOjkM (ObpaluHo, Lwekep, con). 3a Bpeme
NOYETHOTO MeLLae Ha COCTOjKUTE 3a Bp3m nenymwa nNo paboBuTe Ha CagoT MOXe Aa ce Hacobepar
OpaluHeHu rpyTumkba. AKo cakaTe Toa Ada ro usberHete, momarajte My Ha anapaToT Aa Tue rpyTymba
no6po rm nsmeLla.

Yucrewe n oapXxyBake:

I'Ipe,q HYUCTEeH:E anapaToT 3a NnevYewe UCKNy4nTe ro o4 enekTpu4yHatTa mMpexa n octaBuTe ro aa ce
onagu.

1. cap 3a neyemwe neb6: BHAaTpeLHMOT U HAABOPELLHUOT Aen Ha cafoT UCHUCTUTE O CO BraxHa
kpna. He ynotpebyBajte rpybu unu arpecnBHv CpeacTBa 3a YUCTEHE.

2. MpUKIYYOK 3a Mecerse: AKO NMPUKIYYOKOT 3a MeceHe TELLKO Ce OTCTpaHyBa Of ockaTa, CafoT 3a
neyverse neb HajnpBUH HaNOMNHUTE ro CO BOAa.

3. kanak u npo3opye: Co BnaxHa Kpna UCYMCTUTE rO BHATPELLUHUOT U HAa4BOPELUHMOT Aen o4
anapaToT 3a neyere nebd u Kanakor.

AnapartoT e Bo cornacHocT co ampektnsute CE co obnen Ha oTcTpaHyBame pagucku NpeYky n
HUCKOHanoHcka 6e36eHOCT M MM UCNoMHyBa Baxeuvkute 6apama co ornef Ha 6e3begHoCT.

XUBOTHA CPEOVHA

AnapaTtoT no UcTeKyBake Ha BEKOT Ha Tpaeke He dpnajTe ro 3aefHoO co BoobuyaeHn oTnagoum of
[OMaKUHCTBO, TYKY OCTaBuTe ro Bo oduLimjanHo cobrnpHo MecTo 3a peumknuparse. Co Toa ke
npuaoHeceTe Aa ce 3avyBa XVBOTHaTa CpeanHa.

FrAPAHLUWJA U CEPBUC

3a uHopmaLmm nnu Bo cryyaj Ha TeluKkoTuM obpatute ce A0 LeHTapoT Ha Gorenje 3a MOMoLL Ha
KOPVCHWULM BO BallaTa Apxasa (TernedoHcku b6poj ke HajoeTe BO MefyHapoOHUOT rapaHTeH nucT). Ako
BO BallaTa Ap)KaBa Hema TakoB LieHTap, obpaTtuTte ce 4o nokanHuoT npogasay Ha Gorenje unu ao
opJeneHne 3a Manu anapaTu 3a JOMaknHCTBO Ha Gorenje.
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Camo 3a nuyHa ynompeba!

GORENJE
BU NOCAKYBA INOJIEMO 3A0OBOJICTBO MNPU YNOTPEBA HA
BALUNOT AMAPAT!

Cwu npugpxxyBame npaBo Ao uameHu!

Important safeguards:

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

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

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

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

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

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

6. Inorder 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
S0 in such a way that children do not have access to the machine. take care to ensure that the
cable does not hang down.

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

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

9. Inorder to ensure you safe, a broken or damaged plug must be replaced with an equivalent plug
from the manufacturer, our customer service department or a similar qualified person.

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

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

12. Use only original accessories.

13. Do not use the machine outdoors.

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

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

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

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

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

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

20. This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruction

50



concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

21. Children shall not play with the appliance.

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

than 8 and supervised.

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

24. Metal foils or other materials must not be inserted into the appliance as this can give rise to the
risk of a fire or short circuit.

25. Never cover the appliance with a towel or any other material, heat and steam must be able to
escape freely. A fire can be caused if it is covered by, or comes into contact with combustible
material.

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

27. Noise level: Lc < 68 dB(A)

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

P
©CONOGOR~WN -
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INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

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

1.Basic 4.Quick 7.Dough  10.Sandwich ~ 13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8.Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake
3Whole wheat 6.Gluten free  9.Cake 12.Jam 15.Home made

vew (] 300 ()9

1 I

TIVE CYCLE 1. This indicates the program you have
— chosen
LOA @ COLOR 2. The operation time for each program
1 2
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. 2 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 again or within 10 min without touching any button, 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 15 menus will be cycled to show on the LCD
display. Select your desired program. The functions of 15 menus will be explained below.

1. Basic: kneading, rise and baking normal bread. You may also add ingredients to increase flavor.

2. French: kneading, rise and baking with a longer rise time. The bread baked in this menu will
have a crisper crust and loose texture.

3. Whole wheat: kneading, rise and baking of whole wheat bread. It is not advised to use the delay
function as this can produce poor results.

4. Quick: kneading, rise and baking loaf within the time less than Basic bread. But the bread baked
on this setting is usually smaller with a dense texture.

5. Sweet: kneading, rise and baking sweet bread. You may also add ingredients to add flavor.

6. Gluten free: kneading, rise and baking gluten free bread. You may also add ingredients to add
flavor.

7. Dough: kneading and rise, but without baking. Remove the dough and use for making bread
rolls, pizza, steamed bread, etc.

8. Kneading: kneading flour and ingredients.

9. Cake: kneading, rise and baking, but rise with soda or baking powder.

10. Sandwich: kneading, rise and baking. For baking light texture bread with a thinner crust.
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11. Speciality: (the loaf size can not be adjusted, only display the default loaf size of 900g)
The speciality setting is used for bread types that are required in a shorter time.
The bread baked in this setting is smaller with a dense texture.
12. Jam: boiling jams and marmalades. Fruit must be chopped before putting it into the bread pan.
13. Yoghurt: make yogurt
14. Bake: only baking, no kneading and rise. Also used for increasing the baking time on selected
settings.
15. Home made: this program allows you to set programs manually (kneading, rising, baking, keep
warm).

The time range of each program as following:

KNEAD1: 0-8 minutes
RISE1: 20-60 minutes
KNEAD2: 0-15 minutes
RISE2: 0-35 minutes
RISES: 0-60 minutes
BAKE: 0-80 minutes
KEEP WARM: 0-60 minutes

Under the menu of Home Made

a) Press "CYCLE" button once, KNEAD1 will appear on LCD, then press "TIME" button to adjust
the time, and press "CYCLE" button again to confirm.

b) Press "CYCLE" button for the next step, RISE1 will appear on LCD, then press "TIME" button to
adjust the time. By holding "TIME" button, the number will increase rapidly. Press "CYCLE"
button to confirm.

c) Insuch way set the remaining steps. When you set all steps, press "START/STOP" button to
exit the settings.

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

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

Color
With the button you can select LIGHT, MEDIUM or DARK color for the crust.

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 (time)

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 TIME. 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 TIME to increase the delay time at the increment of 10 minutes. The maximum delay is 13
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 TIME 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.
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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.

ENVIRONMENT

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

WARNING DISPLAY:

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

2.  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.

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

HOW TO MAKE BREAD

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

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

- —

Yeast orsoda

| el —

Dryingredients

Water orliquid

Note: the maximum quantities of the flour and yeast which may be used refer to the recipe.
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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. (700 or 900g)

Set the delay time by touching TIME button. This step may be skipped if you want the bread

maker to start working immediately.

Touch the START/STOP button to start working.

0. For the program of, BASIC,FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET, GLUTEN FREE,
CAKE, SANDWICH beeps sound will be heard during operation. This is to prompt you to add
ingredients. Open the Lid and put in some ingredients. It is possible that steam will escape
through the vent in the lid during baking. This is normal.

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

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

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

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.

© N> oA

- ©

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

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

RECIPES
Legend:
Tbs = table spoon Dry yeast (1 packet — 7g) = Yeast (1 packet — 259)
Tsp = tea spoon
1. Basic
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml | 280g 340ml 340g
Qil 2Tbs | 249 3 Tbs 36g
Salt 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Sugar 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Flour 3 cups | 420g 3,5cups | 490g
Yeast 1 Tsp 39 1 Tsp 39
2. French
[ SIZE MATERIAL | 700g [ 900g |
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Water 280ml 280g 340ml 340g
Qil 2 Tbs 24g 3 Tbs 369
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Sugar 1,5 Tbs 18g 2Tbs 249
Flour 3 cups 420g 3,5 cups | 490g
Yeast 1 Tsp 39 1 Tsp 39
3. Whole wheat
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 260ml 260g 340ml 340g
Qil 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Whole wheat 1 cup 110g 2 cups 220g
Flour 2 cups 280g 2 cups 280g
Brown Sugar 2 Tbs 18g 2,5 Tbs 23g
Milk powder 2 Tbs 14g 3 Tbs 21g
Yeast 1 Tsp 39 1 Tsp 39
4. Quick
SIZE MATERIAL 900g
Water (40-50°C) 320ml 320g
Qil 2 Tbs 249
Salt 1,5 Tsp 109
Sugar 2 Tbs 249
Flour 3,5 cups | 490g
Yeast 1,5 Tsp 4,59
5. Sweet
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml 280g 340ml 340g
Qil 2 Tbs 24g 3 Tbs 369
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Sugar 3 Tbs 369 3 Tbs 48g
Flour 3 cups 4209 3,5 cups | 490g
Milk powder 2 Tbs 14g 2 Tbs 149
Yeast 1 Tsp 39 1 Tsp 39
6. Gluten free
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml 280g 340ml 340g
Oil 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Salt 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Sugar 2 Tbs 249 2 Tbs 249
Gluten free flour 3 cups 420g 4 cups 560g
Yeast 1,5 Tsp 4,59 1,5 Tsp 4,59
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7. Dough

SIZE MATERIAL
Water 360ml 360g
Qil 2 Tbs 249
Salt 1,5 Tsp 10g
Sugar 2 Tbs 249
Flour 4 cups 560g
Yeast 0,5 Tsp 1,59
8. Kneading
SIZE MATERIAL
Water 360ml 360g
Qil 2 Tbs 249
Salt 1,5 Tsp 109
Flour 4 cups 560g
Sugar 2 Tbs 249
9. Cake
SIZE MATERIAL
Qil 2 Tbs 249
Sugar 8 Tbs 96g
Egg 6 270g
Self-raising flour 2509
Flavouring essence 1 Tsp 29
Lemon juice 1,3 Tbs 109
Soda or baking | 2Tsp 6g
powder
10. Sandwich
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 270ml 270g 340ml 340g
Butter or margarine 1,5 Tbs 2Tbs
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Sugar 1,5 Tbs 189 2 Tbs 249
Dry milk 1,5 Tbs 10g 2 Tbs 149
Flour 3 cups 4209 3,5 cups | 490g
Yeast 1 Tsp 39 1 Tsp 39
11. Speciality
SIZE MATERIAL 900g
Water 340ml 340g
Qil 3 Tbs 36g
Salt 1 Tsp 79
Malt extract 3 Tbs 369
Flour 3,5 cups | 490g
Brown sugar 2,5 Tbs 239
Sultanas 0,5 cup 759
Yeast 1 Tsp 39
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12. Jam

add it.
* Liquid touched yeast before
kneading.

SIZE MATERIAL /
Fruit 900g
2:1 jellifying sugar 5009
Lemon juice 1 Tbs
13. Yoghurt
Whole milk 1000ml
Yogurt 100ml
Lemon juice 1 Tbs
Troubleshooting
PROBLEM REASON SOLUTION
* Decrease water or milk for 1-
2tbsp, use colder liquid.
* Increase salt for Vatsp.
Loaf rises, then * Increase flour for 1-2tbsp, use
fresher flour, use right type of
falls.
flour.
» Decrease yeast for Ys-Yitsp,
use fresh yeast, use right type
of yeast at right setting.
» Decrease water or milk for 1-
» Too much yeast added. 2tbs, use colder liquid.
» Too much flour or incorrect | < Increase sald for atsp.
. type of flour. » Decrease sugar or honey for
Ei;er?d rises too | | Not enough salt or forgot to | Yatsp.

* Decrease flour for 1-2tbsp.

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

Bread does not
rise enough.

* Not enough yeast.

* Yeast is too old or wrong type
used.

« Too much/not
water/liquid.

* Lid has been opened during
the rising program.

*Wrong type of flour used or
stale flour.

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

enough

* Increase water or milk for 1-
2tbsp.

* Decrease salt for Yatsp.

* Increase sugar or honey for
Vatsp.

* Use fresherflour, use right
type of flour.

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

Loaf is short and
heavy.

» Use fresher flour, use right
type of flour.

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

Crust too light.

* Increase sugar or honey for
Yotsp.

Loaf is uncooked.

» Check power supply, select
correct settings.

Loaf is
overcooked.

» Decrease sugar or honey for
atsp.
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« Select correct settings.

Bread mixture is
unmixed.

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

High altitude
adjustment.

* Decrease water or milk for for
1-2tbsp.

» Decrease sugar or honey for
Yatsp.

* Decrease yeast for Ys-Yatsp.

Bread does not
rise at all.

» Forgot to add yeast or yeast
was stale.

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

* Liquid touched yeast before
kneading.

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

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

* Only use tepid ingredients.

Wholemeal bread
has less rise.

« It is normal for bread made
with

wholemeal flour to have less
rise and a denser texture.

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

Wholemeal bread
sometimes has a

wrinkled top or
slightly sunken
top.

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

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

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

Loaf had a big air
hole inside or top

* Liquid touched yeast before

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

* When using the delayed start

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

porous bread.

* No salt added.

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

Air bubble under
the crust.

» The dough was poorly mixed.

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

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

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

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

1. For Quick breads

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

CLEANING AND MAINTENNANCE

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

1. bread pan: Rub inside and outside with a damp cloth. Do not use any sharp or abrasive agents.

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!

Masuri de siguranta importante:

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

1. Tnainte 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!
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16.

18.
19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

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

Intotdeauna scoateti stecarul din priz& atunci cand masina nu se afla in functiune, cand
atasati accesorii, cand curatati masina sau oricand survine o defectiune. Inainte, inchideti
masina. Trageti de stecar, nu de cablu.

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

Verificati masina si cablul la intervale regulate ca acestea sa nu fie avariate. Daca detectati
o defectiune de orice fel, este recomandat s& nu mai folositi magina.

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.

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

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

Folositi numai accesorii originale.

Nu folositi masina in aer liber.

. In niciun caz, masina nu va fi asezaté in apa sau alt lichid, si nu va intra in contact cu

acestea. Nu folositi masina avand mainile ude sau umede.

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

Folositi masina numai pentru scopul avut in vedere pe placuta cu date tehnice a masinii.
Nu folositi masina cu o priza defecta.

Nu atingeti vreo piesa mobila sau rotativa a masinii.

Nu atingeti suprafetele figrbirllgli. Folositi mér].erele sau manetele. ) o

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 s fie efectuate de copii dacé acestia nu au cel
putin 8 ani si daca nu sunt supravegheati.

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

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

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.

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

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.
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Folosirea pentru prima data a masinii:

Verificati tava de péine 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 afigsat in scurt timp “3:00”. Cele doua puncte dintre cifra “3” si cifrele “00” nu sunt aprinse constant.
Masina este acum pregatita de functionare si este setata automat pe programul “1” (pozitie normala),
dar nu a inceput inca sa functioneze.

FUNCTII S| OPERARE

Familiarizati-va cu masgina 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

®
©CoeNoGRrWN -

INTRODUCEREA PANOULUI DE COMANA

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

1.Basic 4.Quick 7.Dough  10.Sandwich  13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8.Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake
3Whole wheat 6.Gluten free  9.Cake 12.Jam 15.Home made
. START
HENY @ 300 @ STOP
! ‘ 1. Aceasta indica programul ales
TIME | cYCcLE : prog

2. Timpul de functionare pentru fiecare

LOAF, @ COLOR program

N
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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. 2 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 sau, daca in decurs de 10 minute nu se atinge niciun buton,
programul va continua.

Meniu

Este folosit pentru a configura diferite programe. De fiecare data cand este atins (acompaniat de un
semnal sonor scurt), programul va fi schimbat. Daca atingeti butonul intermitent, cele 15 pagini de
meniu vor fi afigate ciclic pe ecranul LCD. Selectati programul dorit. Functiile celor 15 pagini de meniu
sunt explicate mai jos.

1. De baza: framanta, dospeste si coace paine obignuita. Puteti adauga si alte ingrediente pentru a
spori aroma.

2. Francez: framanta, dospeste si coace cu o durata de dospire mai indelungata. Painea coapta
folosind aceasta pagina de meniu va avea o crusta crocanta si o textura mai lejera.

3. Grau integral: framanta, dospeste si coace paine din grau integral. Nu se recomanda folosirea
functiei de amanare deoarece rezultatele obfinute pot fi slabe.

4. Rapid: framanta, dospeste si coace franzele intr-un interval de timp mai scurt decat in cazul
painii coapte cu meniul de baza. Dar painea coapta folosind aceasta setare este de obicei mai
mica si cu o textura mai densa.

5. Dulce: framanta, dospeste si coace paine dulce. Puteti adduga si alte ingrediente pentru a spori
aroma.

6. Fara gluten: framanta, dospeste si coace paine fara gluten. Puteti adauga si alte ingrediente
pentru a spori aroma.

7. Aluat: framanta si dospeste, dar fara coacere. Scoateti aluatul si folositi-l pentru a face chifle,
pizza, paine la abuiri, etc.

8. Framantare: framanta faina si ingredientele.

9. Prajitura: framanta, dospeste si coace, dar dospeste cu bicarbonat de sodiu sau praf de copt.

10. Sandwich: framanta, dospeste si coace. Pentru coacerea unei paini cu o textura mai usoara, cu
o crusta fina.

11. Specialitate: (marimea franzelei nu poate fi ajustatd, se afiseaza numai marimea implicita de

franzela de 9009)

Setarea Specialitate este folosita pentru tipuri de paine care sunt necesare intr-un interval de timp
mai scurt.
Painea coapta cu aceasta setare este mai mica si are o textura mai densa.

12. Gem: fierbe gemuri si marmelade. Fructele trebuie sa fie maruntite inainte de a le introduce in
tava de paine.

13. laurt: prepara iaurt.

14. Coacere: numai coacere, fara framantare si dospire. Este folosita si pentru a creste timpul de
coacere la setarile selectate.

15. Facut in casa: acest program va permite sa setati programe manual (framantare, dospire,

coacere, pastrare la cald).

Intervalul de timp pentru fiecare program in parte este urmatorul:
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FRAMANTARE1: 0-8 minute
DOSPIRE1: 20-60 minute
FRAMANTARE2: 0-15 minute
DOSPIRE2: 0-35 minute
DOSPIRE3: 0-60 minute
COACERE: 0-80 minute
PASTRARE LA CALD: 0-60 minute

in cadrul Programului Paine facuti in casa,

a) Atingeti butonul CICLU o singurd dat#, pe ecranul LCD va apdrea FRAMANTARE1, apoi
atingeti butonul TIMP pentru a regla minutele, si atingeti butonul CICLU pentru a confirma timpul
pentru acest pas;

b)  Atingeti butonul CICLU pentru a trece la pasul urmator, pe ecranul LCD va aparea
CRESTERE1, apoi atingeti butonul TIMP pentru a regla minutele, numarul va creste rapid daca
butonul TIMP este apasat in continuu. Atingeti apoi butonul CICLU pentru a confirma.

c) In acest fel veti seta pasii rdmasi. La finalizarea setérii tuturor pasilor, atingeti butonul Start/stop
pentru a iesi din setare.

d) In continuare atingeti butonul Start/stop pentru a activa functionarea.

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.

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.

(Timp) de aménare

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

Trebuie sa decideti intervalul de timp pana ce painea va fi gata apasand butonul TIMP. Retineti ca
timpul de amanare trebuie sa includa durata de coacere a programului. Mai exact, la expirarea
timpului de amanare, painea fierbinte poate fi servita. Mai intai, trebuie sa selectati programul si gradul
de rumenire, apoi, apasati butonul TIMP pentru a creste timpul de amanare cu trepte de cate 10
minute. Timpul maxim de améanare este de 13 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 TIMP pentru a adauga minute pana ce 10:30 apare pe LCD. Apoi apasati butonul
STOP/START pentru a activa acest program amanat. Veti vedea punctele intermitente si ecranul va
numara descrescator afigand timpul ramas. Veti avea paine proaspata la ora 7:00 dimineata. Daca nu
vreti sa scoateti painea imediat, va incepe intervalul de timp de pastrare la cald de 1 ora.

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

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

MEMORIE

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

MEDIUL INCONJURATOR

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

AVERTISMENTE PE ECRAN:

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

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

3. Daca ecranul aratd 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, apoi rotiti-o in sensul acelor de ceas pana se fixeaza in
pozitia corecta. Fixati paleta de framantat pe axul de transmisie. Se recomanda sa umpleti gaura
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.

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

- —

| Bl —

Drojdie sau praf de copt

Ingrediente uscate

Apa sau lichid

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

3. Faceti o adancitura mica in varful gramezii de faina cu degetul, asezati drojdia in adancitura,
asigurati-va ca nu intra Tn contact cu lichidul sau sarea.
4. Inchideti capacul usor si introduceti stecarul intr-o priza de perete.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

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. (700 sau 900g)

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

Apasati butonul START/STOP pentru a incepe.

Pentru programele DE BAZA, FRANCEZ, GRAU INTEGRAL, RAPID, DULCE, FARA GLUTEN,
PRAJITURA, SANDWICH se vor auzi semnale sonore in timpul functiondrii, pentru a va avertiza
ca trebuie sa adaugati ingrediente. Deschideti capacul si introduceti ingredientele. Este posibil ca
n timpul coacerii prin gura de ventilatie sa fie evacuat abur. Acest lucru e normal.

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

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

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

Intoarceti tava de copt cu fundul in sus pe suportul de r&cit din sarméa sau curétati suprafata de
gatit si scuturati ugor pana ce péinea cade.

Lasati painea sa se raceasca timp de aproximativ 20 minute inainte de a o felia. Se recomanda
sa taiafi painea in felii folosind un cutit electric sau un cutit cu dinti, nu cu un cutit de fructe sau un
cutit de bucatarie, in caz contrar, painea se poate deforma.

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

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

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

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

comert.

RETETE

Legenda:

Tbs = lingura Drojdie uscata (1 pachet — 7g) = Drojdie (1 pachet — 259)

Tsp = linqurita

1. De baza
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apad 280ml | 280g 340ml 340g
Ulei 2Tbs | 24g 3 Tbs 36g
Sare 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Zahar 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Faina 3 cupe | 420g 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
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2. Francez

MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 280ml 280g 340ml 340g
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Zahar 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Faina 3 cupe 420g 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
3. Grau integral
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 260ml 260g 340ml 340g
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Gréau integral 1 cupa 1109 2 cupe 220g
Faina 2 cupe 280g 2 cupe 280g
Zahar brun 2 Tbs 18g 2,5 Tbs 23g
Lapte praf 2 Tbs 14g 3 Tbs 21g
Drojdie 1 Tsp 39 1 Tsp 3g
4. Rapid
MATERIAL
CANTITATE 900g
Apa (40-50°C) 320ml 320g
Ulei 2 Tbs 24g
Sare 1,5 Tsp 10g
Zahar 2 Ths 249
Faina 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1,5 Tsp 4,59
5. Dulce
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 280ml 280g 340ml 3409
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Zahar 3 Tbs 369 3 Tbs 489
Faina 3 cupe 420g 3,5 cupe | 490g
Lapte praf 2 Tbs 14g 2 Tbs 149
Drojdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
6. Fara gluten
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apé 280ml [ 280g | 340ml [ 340g
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Ulei 2 Tbs 24g 3 Tbs 369
Sare 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Zahar 2 Tbs 249 2 Tbs 249
Faina fara gluten 3 cupe 4209 4 cupe 560g
Drojdie 1,5 Tsp 4,59 1,5 Tsp 4,59
7. Aluat
MATERIAL /
CANTITATE
Apa 360ml 360g
Ulei 2 Tbs 249
Sare 1,5 Tsp 109
Zahar 2 Tbs 249
Faina 4 cupe 560g
Drojdie 0,5 Tsp 1,59
8. Framéantare
MATERIAL /
CANTITATE
Apa 360ml 360g
Ulei 2 Tbs 249
Sare 1,5 Tsp 109
Faina 4 cupe 5609
Zahar 2 Tbs 249
9. Prajitura
MATERIAL /
CANTITATE
Ulei 2 Tbs 249
Zahar 8 Tbs 969
Ou 6 270g
Faina cu agent de 250g
crestere
Esenta 1 Tsp 29
aromatizanta
Suc de lamaie 1,3 Tbs 10g
Bicarbonat de sodiu | 2Tsp 69
sau praf de copt
11. Sandwich
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 270ml 270g 340ml 340g
Unt sau margarina 1,5 Tbs 2 Tbs
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Zahar 1,5 Ths 18g 2 Tbs 249
Lapte praf 1,5 Tbs 10g 2 Tbs 149
Faina 3 cupe 420g 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
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11. Specialitate

MATERIAL
CANTITATE 900g
Apa 340ml 3409
Ulei 3 Tbs 369
Sare 1 Tsp 79
Extract de malt 3 Tbs 369
Faina 3,5 cupe | 490g
Zahar brun 2,5 Tbs 239
Stafide 0,5 cupa | 759
Drojdie 1 Tsp 3g
12. Gem
MATERIAL /
CANTITATE
Fructe 900g
2:1 zahar gelifiant 500g
Suc de lamaie 1Tbs
13. laurt
Lapte integral 1000ml
laurt 100ml
Suc de lamaie 1Tbs
Depanare
PROBLEMA MOTIV SOLUTIE

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

e  Adaugati ¥ de lingura de sare.

Franzela se * Adaugati 1-2 linguri de fdina,
umfia,  apoi utiizali faina mai proaspata,
scade. 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 adaugat prea
multa drojdie. ° Reduceti cantitatea de apa
. S-a adaugat prea sau lapte cu 1-2 linguri, utilizati
A multéd faina ori tipul lichid mai rece.
Eraelgerzult creste nepotrivit de faina. e  Adaugati ¥4 de lingura de sare.
’ e Nu s-a addugat | ¢ Reduceti cantitatea de zahar
suficienta sare ori nu sau miere cu %z de lingura.
s-a addugat deloc | ¢ Reduceti cantitatea de faina
sare. cu 1-2 linguri.
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Lichidul a atins drojdia
fnainte de framantare.

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

Painea nu creste
suficient.

Nu s-a adaugat
suficienta drojdie.
Drojdia este prea
veche sau a fost
utilizat tipul nepotrivit
de drojdie.

Prea mult/insuficient
lichid (apa).

Capacul a fost ridicat
in timpul programului
de dospire

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

Nu s-a adaugat zahar.

Adaugati 1-2 linguri de lapte
sau apa.

Reduceti cantitatea de sare cu
Ya de lingura.

Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

Utilizati faina mai proaspata,
utilizati tipul potrivit de faina.
Adaugati Y- de lingura de
drojdie, utilizati tipul potrivit de
drojdie, Tn amestecul potrivit.

Franzela este
scurta si grea.

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

Crusta este prea
usoara.

Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

Franzela este
necoapta.

Verificati sursa de alimentare
electrica, selectati setarile
potrivite.

Franzela este
prea coapta.

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

Compozitia de
paine nu este
amestecata.

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

Ajustare  pentru
nivel Tnalt.

Reduceti cantitatea de apa
sau lapte cu 1-2 linguri.
Reduceti cantitatea de zahar
sau miere cu 2z de lingura.
Reduceti cantitatea de drojdie
cu Y-%a de lingura.

Painea nu creste
deloc.

Ati uitat sa adaugati
drojdie sau drojdia era
ranceda.

Drojdia a fost
compromisa in
contactul cu sarea sau

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,
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prin adaugarea unui
ingredient care este
prea fierbinte.

Lichidul a atins drojdia
inainte de dospire.

incepand cu lichidul si
terminand cu drojdia,

Utilizati  doar  ingrediente
caldute.

Painea din faina

Este normal ca péainea
din faina integrala sa

Pentru o textura mai usoara,

integrala creste LYY utilizati o reteta cu 50% faina
mai putin. creascamal pu;ln sisa integrala.

aiba o textura mai

densa.

. Aceasta situatie este

frecventa in  cazul Puteti  selecta  programul

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

suprasolicitat in

procesele de dospire,
crestere si coacere.

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

Lichidul a atins drojdia
fnainte de dospire.

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

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

Paine grea, plina
de cocoloase

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

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

Adaugati %4 de lingura de
drojdie o data.

Reduceti cantitatea de faina.
Utilizati ingrediente proaspete.

Paine deschisa,
umeda/prea
poroasa

Prea mult lichid.
Nu a fost adaugata
sare.

Utilizati masuri corecte.

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

Din pacate, aceasta situatie

Bule de aer sub | * ’:rlszztjécat am r;%sé apare uneori. Daca problema

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

Se afiseaza T t di Apasati butonul "start/stop” si

mesajul  “H:HH" | ° emperatura n deconectati masina de paéine,

dupa apdasarea

masina de paine este

apoi scoateti tava de péine din
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butonului prea mare pentru a cuptor si deschideti capacul
~start/stop”. coace paine. pana se raceste masina de
paine.
INTRODUCERE SPECIALA

1. Pentru paini preparate in meniul Rapid

Painile preparate in meniul Rapid se fac cu praf de copt sau bicarbonat de sodiu activat de umezeala
si caldura. Pentru paini preparate rapid perfecte, va recomandam ca toate lichidele sa fie asezate la
partea inferioara a tavii de copt paine, iar ingredientele uscate la partea superioara a acesteia. in
timpul amestecarii 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 magina de la sursa de electricitate si I1asati-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.

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

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

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

Mediul inconjurator

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

Garantie si service

Daca aveti nevoie de informatii sau aveti o problema, va rugam sa contactati Centrul de Servicii pentru
Clienti Gorenje din tara dumneavoastra (veti gasi numarul de telefon in 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!

72



Fontos biztonsagi utasitasok:

A készilék hasznalatdnak megkezdése el6tt olvassa at figyelmesen a hasznalati utasitast!

1. Az elektromos készllék hasznalata soran fontos az alabbi alapvet6 szabalyok betartasa:
Orizze meg a hasznalati utasitast, a garanciat, a fizetés bizonylatat, és lehetéség szerint a
csomagolast is!

3. AKkészilék kizarolag személyes hasznalatra készult!

4. Akészllék hasznalata elétt ellendrizze, hogy a fali konnektor fesziltsége megfelel-e az
adattablan feltiintetett feszlltségnek.

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

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

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

8. Akésziléket ne prébalja sajat keziileg megjavitani, hanem vigye el megfeleléen képzett
szakemberhez.

9. Biztonsagi okokbdl a torétt vagy sérilt villasdugot csak a gyartd, az ugyfélszolgalat vagy mas,
megfeleléen képzett szakember cserélheti ki — a régivel egyenértéki villasdugéra.

10. Tartsa tavol a késziiléket és a kabelt a hétdl, kozvetlen napfénytdl, nedvességtél, éles szélektdl
és hasonloktol.

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

12. Csak eredeti kiegészitéket hasznaljon.

13. Ne hasznélja a készuléket kiltéren.

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

15. Ha a készilék nedves lesz, azonnal huzza ki a villdsdugét a konnektorbdl. Ne nyuljon a vizhez.

16. A készlléket csak rendeltetésszerlien haszndlja, az adattablan megjel6lt célokra.

17. Ne hasznadlja a készuléket, ha a csatlakozo kabele sértilt.

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

19. Ne érintse meg a forro felileteket. Hasznaljon véd&keszty(it vagy edényfogét.

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

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

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

végezhetik, de csak felligyelet mellett.

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

24. Aluféliat vagy mas anyagokat nem szabad a készilékbe tenni, mert tizveszélyes, illetve
révidzarlatot okozhat.

25. Soha ne takarja le a készlléket torolkozével vagy massal, mert a g6z szabadon kell, hogy
tavozzék bel6le. Ha a késziiléket letakarja, vagy ha gyulékony anyaggal érintkezik, t(iz Gthet ki.

26. A veszélyek elkerlilése érdekében soha ne csatlakoztassa a készlléket kiilsé id6zitére vagy
taviranyitora.
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27. Zajszint: Lc < 68 dB(A)

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

A késziilék elso6 alkalommal torténo hasznalata:

Ellendrizze a sUt6edényt és tisztitsa meg a slt6teret. Ne hasznaljon éles targyakat és ne dérzsdlje! A
sutéedény tapadasmentes bevonattal rendelkezik. Olajozza be a sutéedényt és siuissén vele tresen
korulbelll 10 percig. Ezutan tisztitsa meg ismét. Helyezze a keverdlapatot a siitéedény aljan Iévé
tengelyre. Szell6ztesse ki a helyiséget, ha kellemetlen szagot érez.

Elektromos csatlakoztatas:

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

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

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

FUNKCIOK & MUKODES

Ismerje meg a kenyérsiité gépet

Fedél
Betekint6 ablak
Siutéedény
Keverélapat
Vezérl6 panel
Burkolat
Adagolé kanal
Adagol6 pohar
Kampo

co
CoOoNOGO AWM~
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A VEZERLO PANEL BEMUTATASA

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

1.Basic 4.Quick 7.Dough  10.Sandwich ~ 13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8.Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake
3Whole wheat 6.Gluten free  9.Cake 12.Jam 15.Home made

MENU

] 300 | ()9

1

TIME 7/] CYCLE 1. Ezjeldli a kivalasztott programot

2. Minden program mikodési ideje

o) [ ot

N

Start/stop

A kivalasztott sttési program elinditasa vagy leallitasa.

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

A program ledllitasahoz érintse meg legalabb 2 masodpercre a “START/STOP” gombot. Ezutan
sipolas lesz hallhato, ami azt jelenti, hogy a program kikapcsolasra kertilt.

Megszakitas funkcié

A program elindulasat kévetéen barmikor megnyomhatja a START/STOP gombot egyszer, ezzel a
mikodés megszakad, de a beallitdsok elmentésre keriilnek. A mikédési idé villogni fog a kijelzén.
Erintse meg ismét a START/STOP gombot, vagy 10 percen beliill barmely gombot, a program
folytatéasahoz.

Meni

A kivant sttési program a menl gomb segitségével valaszthatd ki. A gomb minden egyes érintésére
(amit rovid sipolas kisér) valtozik a program. Ha a gombot tébbszér egymas utan megnyomija, a
kijelz6n sorban megjelenik a 15 valaszthaté program. Valassza ki a kivant programot. A 15 lehetséges
program leirasa az alabbiakban talalhato.

1.

2.

Alap: normal kenyér dagasztasa, kelesztése, siitése. A jobb iz érdekében hozzaadhat egyéb
hozzavaldkat is.

Francia: dagasztas, kelesztés és siités hosszabb kelesztési id6vel. Az e program szerint stott
kenyér héja ropogos lesz, belll pedig laza szerkezet.

Teljes kidrlésii: teljes kidrlési kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése. Nem javasolt a
késleltetés funkcié hasznalata, mert az eredmény gyengébb lehet.

Gyors: cipé dagasztasa, kelesztése és sltése kevesebb id6 alatt, mint az alap programban. Ez e
programmal készilt kenyér altalaban kisebb és slirlibb szerkezeti.

Edes: édes kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése. A jobb iz érdekében hozzaadhat egyéb
hozzavaldkat is.

Gluténmentes: gluténmentes kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése. A jobb iz érdekében
hozzaadhat egyéb hozzavalokat is.

Tészta: dagasztas és kelesztés, sités nélkil. Vegye ki a tésztat a sitéedénybdl és formaljon
bel6le zsemléket, kifliket, pizzat, stb.
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8. Dagasztas: a liszt és a hozzavalok dagasztasa

9. Torta: tortak dagasztasa, kelesztése és siitése, de a kelesztést szdédabikarbénaval vagy
sutéporral javasolt elvégezni.

10. Szendvics: dagasztasa, kelesztése és sutése. Konnyl texturaju, vékony kérgl cipok sltéséhez.

11. Specialis: (a cipd mérete nem mddosithatd, a kijelzén csak egyetlen lehetséges méret jelenik
meg: 900g) Ez az program olyan tipusu kenyerek készitésére szolgal, amelyek rovidebb sutési id6t
igényelnek. Az ezzel a programmal elkészitett kenyér altalaban kisebb és siirlibb szerkezet.

12. Lekvarok: dzsemek és lekvarok f6zése. A gyimolcsoket a sitéedénybe helyezés elétt fel kell
darabolni.

13. Joghurt: joghurt készitése

14. Siités: csak sités, dagasztas és kelesztés nélkul. Hasznalhato a siités meghosszabbitasara is, a
kivalasztott beallitasok mellett.

15. Hazi kenyér: ez a program lehetévé teszi a program egyes |lépéseinek manualis beallitasat
(dagasztas, kelesztés, sutés, melegen tartas).

A programok idéigénye:

DAGASZTAS 1: 0-8 perc
KELESZTES 1: 20-60 perc
DAGASZTAS 2: 0-15 perc
KELESZTES 2: 0-35 perc
KELESZTES 3: 0-60 perc
SUTES: 0-80 perc

MELEGEN TARTAS: 0-60 perc

A Hazi Készitésii meniipont alatt,

a) Nyomja meg a CYCLE gombot egyszer, a KNEAD1 (DAGASZTAS1) felirat megjelenik az LCD
kijelz6n, aztan nyomja meg a TIME (IDG) gombot a perc beallitasahoz és nyomja meg a CYCLE
gombot, hogy rogzitse a beallitast;

b) Nyomja meg a CYCLE gombot a kdvetkezé lépéshez, a RISE1 (KELESZTES1) jelenik meg az
LCD kijelzén, aztan nyomja meg a TIME (IDO) gombot a perc beallitdsahoz, a szam
folyamatosan névekszik, amig a gombot nyomva tartja. Aztan nyomja meg a CYCLE gombot a
beallitas rogzitéséhez;

c) Ugyanigy allitsa be a tovabbi Iépéseket. A bedllitdsok végeztével nyomja meg a Start/stop
gombot a meniibél valo kilépéshez.

d) Nyomja meg a Start/stop gombot, hogy aktivalja a miikddést.

Megjegyzés: a beadllitasok rogzitésre keriilhetnek, a kovetkezé hasznalatnal miikodésbe Iépnek.

Szin
A gomb segitségével valaszthat a VILAGOS, KOZEPES, SOTET opciok kdziil a kéreg szinét illetsen.

A cip6 mérete (loaf size)

E gomb érintésével valaszthato ki a cipd mérete. A teljes miikédési id6 a cipd méretének fliggvényében
valtozik.
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Késleltetés (time)

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

A TIME gomb megnyomasaval valaszthatja ki az érat, amikorra szeretné, hogy a kenyér elkészljon.
A késleltetés id6tartama az adott program sutési idejét is kell, hogy tartalmazza. Ez azt jelenti, hogy
amikor a késleltetés id6tartama letelik, rendelkezésre all a megsiilt kenyér. El6szor valassza ki a
programot és a szint, majd nyomja meg a TIME gombot, a késleltetési id6 beallitasara. A késleltetés
idétartama a gomb minden egyes megnyomasara 10 perccel né. A maximalis késleltetési id6 13 éra.
Példa: Jelenleg 20:30 van és reggel 7:00 orara szeretné elkésziteni a kenyeret — tehat 10 6ra 30 perc
mulva. Valassza ki a programot, a szint, a cipé méretét, majd nyomja meg a TIME gombot annyiszor
egymas utan, amig a kijelz6n meg nem jelenik a 10:30. Ezutdn nyomja meg a STOP/START gombot a
késleltetett program elinditasahoz. A kettéspont villogni kezd, a kijelzén pedig megkezdédik az id6
visszaszamlalasa. Reggel 7:00 6rakor pedig mar varni fogja Ont a frissen megsiilt kenyér. Ha nem
szeretné azonnal kivenni a kenyeret a sitéedénybdl, az a sltés befejezése utan még 1 éran at meleg
marad.

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

MELEGEN TARTAS

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

MEMORIA

Ha kenyérsutés kozben zavar Iép fel az elektromos aram-ellatasban, a program 10 percen beliil
automatikusan folytatodik, a “START/STOP” gomb megnyomasa nélkiil is. Ha a zavar 10 percnél
tovabb tart, a valasztott program nem marad meg a készulék memoriajaban. Ebben az esetben ki kell
dobni a hozzavaldkat a sutéedénybdl és Ujra kell kezdenie a sutést, a hozzavaldk ujbdli betdltésével.
Ha a zavar akkor torténik, amikor a tészta kelesztése még nem kezd6doétt meg, elegendd egyszeriien
ismét megnyomni a “START/STOP” gombot és a program azonnal Gjraindul.

KORNYEZETI HOMERSEKLET

A készulék nagy hdmeérséklet-tartomanyban képes mikddni, de kildnbség lehet a cipd méretében
attol figgéen, hogy nagyon hideg vagy nagyon meleg helyiségben késziil. A javasolt kérnyezeti
hémérséklet 15 °C és 34 °C kozott kell hogy legyen.

FIGYELMEZTETESEK A KIJELZON:

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

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

Sutés / BAKE programot), a készulék héfoka tul alacsony ( 5 sipolas). A START/STOP gomb
megnyomasaval kapcsolja ki a sipolast, majd nyissa ki a készulék fedelét és pihentesse a gépet

10-20 percig, hogy szobahémérsékletre melegedjék.
3. Haa START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelz6n az “E EQ” vagy “E E1” hibalizenet jelenik
meg, a héfok-érzékel6 meghibasodott. llyen esetben nézesse meg a h6érzékel6t szakemberrel.

A KENYERSUTES FOLYAMATA

1. Tegye a helyére a siitéedényt és forgassa el az ramutaté jarasaval megegyez6 iranyba, amig a
helyére nem ugrik. Helyezze fel a kever6lapatot a tengelyre. A keverdlapatot javasolt a tengelyre
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helyezés el6tt héallé margarinnal bekenni, hogy a tészta ne ragadjon ra — illetve igy a megstilt
kenyérbdl is kdnnyebb lesz eltavolitani.

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

- —

| el ———— éleszté vagy szodabikarbona

— szaraz hozzavalok

1 viz vagy folvadék

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

3.

O N oA

- ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

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. (700 vagy 900g)

A TIME gomb segitségével allitsa be a késleltetési id6t. Ez a Iépés atugorhatd, ha azonnal meg
szeretné kezdeni a kenyérsiités folyamatat.

A mikédési megkezdéséhez nyomja meg a START/STOP gombot.

Az ALAP, FRANCIA, TELJES KIORLESU, GYORS, EDES, GLUTENMENTES, TORTA, és
SZENDVICS programok esetében miikodés kézben sipolas lesz hallhatd, ami arra figyelmeztet,
hogy hozzavaldkat lehet a készllékbe tolteni. Nyissa ki a késziilék fedelét és toltse be a kivant
hozzavaldkat. Lehetséges, hogy a szell6z6nyilason keresztil g6z aramlik ki a kenyérsutébdl, ami
természetes jelenség.

Ha a slités befejez6dott, 10 sipolas lesz hallhatd. Ekkor megnyomhatja a START/STOP gombot
(tartsa benyomva korulbelll 2 masodpercig) a sltés befejezéséhez és kiveheti a készulékbdl az
elkésziilt kenyeret. Védékesztyl segitségével nyissa ki a kenyérsiit6 fedelét, fogja meg a
sutéedényt, forditsa el az dramutaté jarasaval ellentétes irdnyba és vegye ki a kenyérsiitd
edényt.

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

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

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

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

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

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

Megjegyzés: A cipd szeletelése el6tt a kampd segitségével tavolitsa el a keverdlapatot a cip6 aljabdl.
A keverélapat forrd, ezért soha ne prébalja meg kézzel kivenni.

Megjegyzés: Ha a kenyér nem kerlil teljes egészében elfogyasztasra, a maradékot javasolt lezart
miianyag zacskéban vagy edényben tarolni. A kenyér korilbelll harom napig all el
szobah&mérsékleten. Ha hosszabb tarolasi idére van szukséges, tegye a kenyeret miianyag zacskéba
vagy edénybe és helyezze a hiitészekrénybe. A tarolas id6tartama igy maximum 10 nap lehet. Mivel a
sajat kezlleg készitett kenyér nem tartalmaz tartésitoszert, az altalanos tarolhatésagi ideje nem
hosszabb, mint az tzletben kaphato6 kenyére.
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RECEPTEK
Réviditések:

ek = ev6kanal Szaritott éleszté (1 csomag — 7g) = Eleszté (1 csomag — 259)
tk = teaskanal

1. Alap
CIPO MERETE 700g 900g
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3ek 369
Sé 1tk 79 1,5 tk 10g
Cukor 2 ek 249 3 ek 36g
Liszt 3 4209 3,5 490g
mérdpohar mérdpohar
Eleszt6 1tk 3g 1tk 3g
2. Francia
CIPO MERETE 7009 9009
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
Sé 1,5tk 10g 2 tk 14g
Cukor 1,5 ek 18g 2 ek 249
Liszt 3 4209 3,5 4909
mérdpohar mérdpohar
Elesztd 1tk 39 1tk 39

3. Teljes ki6rlésl

CIPO MERETE 7009 9009
Viz 260ml 260g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
Sé 1,5 tk 10g 2 tk 149
Teljes kidrlésu liszt 1 1109 2 220g
mérdépohar mérdépohar
Liszt 2 280g 2 280g
mérdpohar mérdpohar
Barna cukor 2 ek 18g 2,5 ek 23g
Tejpor 2ek 149 3 ek 21g
Eleszt6é 1tk 39 1tk 3g
4. Gyors

CIPO MERETE 9009

Viz (40-50°C) 320ml 320g

Olaj 2ek 24g

Sé 1,5tk 10g

Cukor 2 ek 249

Liszt 3,5 490g

mérdpohar
Elesztd 1,5tk 4,59
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5. Edes

CIPO MERETE 700g 900g
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
Sé 1,5 tk 10g 2 tk 149
Cukor 3 ek 36g 3 ek 48g
Liszt 3 4209 3,5 490g
mérépohar mérépohar
Tejpor 2 ek 14g 2 ek 14g
Eleszt6 11tk 39 1tk 39
6. Gluténmentes
CIPO MERETE 7009 900g
Viz 280ml 280g 340ml 3409
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
So 1tk 79 1,5 tk 10g
Cukor 2 ek 249 2 ek 249
Gluténmentes liszt 3 4209 4 560g
mérépohar mérépohar
Eleszt6 1,5 tk 4,59 1,5 tk 4,59
7. Tészta
TESZTA /
MENNYISEGE
Viz 360ml 360g
Olaj 2 ek 249
Sé 1,5 tk 10g
Cukor 2 ek 249
Liszt 4 560g
mérdpohar
Eleszté 0,5tk 1,59
8. Dagasztas
TESZTA /
MENNYISEGE
Viz 360ml 3609
Olaj 2 ek 249
Sé 1,5 tk 10g
Liszt 4 5609
mérdpohar
Cukor 2 ek 249
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9. Torta

TESZTA /
MENNYISEGE
Olaj 2 ek 249
Cukor 8 ek 969
Tojas 6 270g
Sutéporos liszt 250g
Aroma 1tk 2g
Citromlé 1,3 ek 109
Szédabikarbona 21tk 69
vagy sutépor
12. Szendvics
CIPO MERETE 700g 900g
Viz 270ml 2709 340ml 3409
Vaj vagy margarin 1,5 ek 2 ek
So 1,5 ek 10g 2 tk 149
Cukor 1,5 ek 18g 2 ek 249
Tejpor 1,5 ek 10g 2 ek 14g
Liszt 3 4209 3,5 4909
mérépohar mérépohar
Eleszté 1tk 3g 1tk 3g
11. Specialis
CIPO MERETE 900g
Viz 340ml 340g
Olaj 3ek 369
So 1tk 79
Malata kivonat 3 ek 369
Liszt 3,5 4909
mérdpohar
Barna cukor 2,5 ek 23g
Mazsola 0,5 759
mérdpohar
Eleszté 1tk 3g
12. Lekvar
R /
CIPO MERETE
Gylmdlcs 900g
2:1 zselésit6 cukor 500g
Citromlé 1 ek
13. Joghurt
Teljes tej 1000ml
Joghurt 100ml
Citromlé 1 ek
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Hibaelharitas

PROBLEMA

OK

MEGOLDAS

A cip6 megkel,
majd 6sszeesik.

» Csokkentsik a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evBkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

» Noveljuk V4 teaskanalnyival a
sO mennyiségeét.

» Noveljuk a liszt mennyiségét
1-2 evBkanalnyival,
hasznaljunk megfelel6 tipusu
lisztet.

* Csokkentsik az élesztd
mennyiségét Va-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  élesztét, hasznaljunk

megfeleld tipusu élesztét és
megfelel6 beallitast.

A kenyér tul
magasra kel.

* Tul sok éleszté.

* Tul sok liszt vagy nem
megfeleld tipusu liszt.

*» Nem elegend6 mennyiségl
s0.

A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

» Csokkentsik a viz vagy a tej

mennyiségét 1-2
evOkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

» Noveljuk V4 teaskanalnyival a
s6 mennyiségét.
» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét Yz
teaskanalnyival.
*  Csokkentsik a liszt
mennyiségét 1-2
evBkanalnyival.

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

megfelel6 beallitast.

A kenyér nem kel
meg eléggé.

 Tul kevés élesztd.

» A éleszt6 tul régi vagy nem
megfeleld tipusu.

* Tdl sok/nem
viz/folyadék.

* A kelesztd program alatt
kinyitottuk a készllék fedelét.

* Nem megfelel§ tipusu vagy
régi liszt.

A folyadék tul hideg vagy tul
meleg.

* Nem adunk hozza cukrot.

elegendd

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

. Csokkentsuk a SO
mennyiségét Va
teaskanalnyival.

» Noveljik a cukor vagy méz
mennyiségét V2
teaskanalnyival.

» Haszndljunk friss, megfelel®
tipusu lisztet.

. Noveljuk az  éleszt6
mennyiségét Ye-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk

megfelel6 tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A cip6 lapos és
nehéz.

* Hasznaljunk friss, megfeleld
tipusu lisztet.
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» Hasznaljunk tébb / frissebb /
megfeleld tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A héj tul vilagos.

» Noveljik a cukor vagy méz
mennyiségét V2
teaskanalnyival.

A cip6 nem siilt
meg.

* Ellen6rizziik az aram-ellatast,
valasszunk megfeleld
beallitasokat.

A cip6 tulsult.

» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét V2
teaskanalnyival.
. Valasszunk
beallitasokat.

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 Yz
teaskanalnyival.

» CsoOkkentsik az
mennyiségét
teaskanalnyival.

élesztd
Yo-Ya

A kenyér
egyaltalan  nem
kel meg.

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

» A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

kevés vagy tul régi

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

szabad lejart éleszt6t
hasznalni.

* A hozzavalokat mindig a
receptben meghatarozott

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

» Csak langyos hozzavaldkat
hasznaljunk.

A telies ki6rlési
kenyér  kevésbé
kel meg.

* Ateljes kidrlésd liszt esetében
természetes, hogy kevésbé kel
meg és sirlbb az allaga.

e Lazabb dllag elérése
érdekében hasznaljuk az 50%-
ban teljes ki6rlést lisztet

tartalmazo receptet.

A telies ki6rlési

kenyér teteje
idénként rancos,
vagy enyhén
behorpadt.

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

» Lehet, hogy elégedettebbek
leszliink a Gyorsan siilt teljes

kiérlési kenyér  program
eredményével, amelynél
révidebb a kelesztés
idétartama.

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

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

» A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

* A hozzavalokat mindig a

receptben meghatarozott
sorrendben  adagoljuk  és
el6szor a folyadékot adjuk

hozza.
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* A késleltetett inditas opcio
hasznalatakor (gyeljink ra,
hogy az éleszt6 az edény
kdzepén legyen.

. Csokkentsuk 1-2
evOkanalnyival a folyadék
mennyiségeét. Hasznaljunk
* Tul sok folyadék. megbizhatoé mérbéeszkdzoket.
Nehéz csomes | Nem elegendd éleszt6. . Noveljuk az  éleszt6
- * Tul sok liszt. mennyiségét Ya
kenyeér. . Réai P X P
égi hozzavaldk vagy nem | teaskanalnyival.
megfeleld tipusu liszt. . Csokkentsuk  a liszt
mennyiségeét.
. Hasznaljunk friss

hozzavalokat.
* Hasznaljunk megbizhato

méréeszkozoket.
AP * Nagy paratartalom esetén
tSuTetnyllt, nici\éizs/ * Tul sok folyadék. hasznaljunk  egy  kicsivel
kenyér. P * Nem adtunk hozza sét. kevesebb vizet.

» Bizonyos tipusu lisztekhez
kevesebb folyadék is elegendd
lehet.

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

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

Levegbbuborék a | = Az éleszt6 rosszul volt
héj alatt. Osszekeverve.

A "start/stop"”

?n°em2 omésa . A kenyérsits hofoka tul | kenyérsiitst, majd vegyik ki a
utégaya Kielzén a | Mag9as @ kenyérkészitéshez. kenyérsitd edényt és nyissuk
T H" 1Athats fel a késziilék fedelét, hogy a
' ' kenyérsutd lehdljon.
SPECIALIS JAVASLATOK

1. Gyors cipékhoz

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

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitds megkezdése el6tt aramtalanitsa a készuléket és hagyja kihdini.

1. kenyérsiité edény: az edény belsd és kiilsé fellletét is nedves ruhaval tisztithatja meg. Ne
hasznaljon durva vagy surol6 hatasu tisztitészereket.

2. kever6lapat: ha a kever6lapatot nehéz a tengelyrdl leemelni, toltse meg elébb a sutéedenyt
vizzel.

3. fedél és ablak: a kenyérsiitégép kulsé és belsé fellletét, valamint fedelét enyhén nedves rongy
segitségével tisztithatja meg.
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A készilék megfelel a radié-interferencia elharitasara és az alacsony fesziltségi biztonsagra
vonatkozé CE iranyelveknek, illetve az érvényes biztonsagi kdvetelményeknek.

Koérnyezetvédelem

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

Garancia & szerviz

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

Csak személyes hasznalatra!

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

A moédositasok jogat fenntartjuk!

BaxHM MepKu 3a 6e30nacHOCT:

Mpeau fa nanonseate To3u ypen, NpoveTeTe BHUMATENHO MHCTPYKUMMTE 3a ynoTpeba.

1. lNpeaun nanonssaHe Ha ypeda Tpsbsa Aa ce cna3saT CreAHUTE OCHOBHU NpeAnasHu MepKu:
3anaseTe Te3n UHCTPYKLUMK, YAOCTOBEPEHMETO 3a rapaHums, kacosarta benexka v, ako e
Bb3MOXHO, KAPTOHBLT C BbTpeluHaTa onakoskal

3. YpeawT e npegHa3HayYeH caMo 3a NMYHa, a He 3a Tbproecka ynotpebal

4. Tlpeaun ynotpeba npoBepeTe Aanu HaNPeXeHNeTo Ha eneKkTpuyeckaTa Mpexa CboTBETCTBa Ha
HanpexeHneTo, ykasaHo Ha Tabenkara ¢ NPON3BOACTBEHN AAHHW.

5. BwHaru usknioyBaiTe Lencena oT KOHTaKTa, Korato ypeabT He Ce U3Mnonaea, koraTo ro
noyucTeare, fobaBaTe akcecoapumnu Korato HacTbnu HemsnpasHOCT. [pean ToBa n3knoyeTe
ypena. N3pgbpnante wencena, a He kabena.

6. 3a pga npegnasuTe geuara OT ONacHOCTW, CBbP3aHW C eNeKTpoypeanTe, HUKora He T
ocTaBsnTe 6e3 Haa3op okono ypeaa. CbOTBETHO, KoraTo U3bnpare MecTOMNONOXEHNETO Ha
BalLMS ypen, HanpaBeTe ro Taka, Ye Aeuarta Aa HAmaT JocTbn A0 Hero. [MorpuxeTte ce KabenbT
fa He BUCW Hagony.

7. PeposHo npoBepsiBaiiTe ypefa v kabena 3a eBeHTyanHu nospeamn. AKO MMa Hskaksa noepepa,
ypeabT He TpsbBa Aa ce u3nonasea.

8. He pemoHTuWpaiiTe ypeaa camu, a ce KOHCynTMpanTe C OTOpU3NpaH cneumanuct.

9. 3a pa ce ocurypu Bawlata 6e3onacHoCT, cHyneH Unu NoBpeAeH Liencen TpsioBa Aa 6bae
3aMeHeH C eKB/BarneHTeH TakbB OT NPOU3BOAUTENS, HALLMS OTAEN 3a OOCMyXXBaHe Ha KIMEHTH
Unn apyro nuue ¢ nogobHa ksanudvkaums.

10. MaseTe ypena u kabena ganede ot TONMWHA, AMPEKTHA CITbHYEBA CBETNMHA, Bnara, ocTpu
pvboBe u ap.

11. Hwkora He non3BaiiTe ypeaa 6e3 Haasop! U3kniouBaliTe ypega oT 3axpaHBaHETO, KoraTo He ro
nonseate, AOPY ako € Camo 3a MOMEHT.
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12. M3non3BaiiTe camo OpUrMHamnHu akcecoapu.

13. He usnonssavite ypeaa Ha oTKpuUTO.

14. Tlpu HuKakBM obCcTOATENCTBA ypeabT He TpsibBa Aa Obae NocTaBsH BbB BoAa UNnu gpyra
TEYHOCT MNn Aa BN13a B KOHTAKT ¢ nofobHa cybeTtaHuus. He paboTeTe ¢ ypeaa, korato pbLeTe
BY Ca MOKPY UK BRaXXHW.

15. AKO ypeObT Ce HaMOKpU Unu HaBNaXHW, HeaabaBHO M3kIoYeTe OT KOHTakTa. He 6GbpkaiiTe BbB
BoAara.

16. WsnonaeawTe ypeaa camo rno npegHasHavyeHme KakTo € ykasaHo Ha eTukeTa.

17. He usnonsBsavite ypeaa Cc NoBpeaeH KOHTaKT.

18. He pgokocsanTe ABuxella ce Unv BbpTALLA Ce YacT Ha ypeaa.
He pokocBaiiTe ropelumte noBbpXHOCTU. 3nonssaiite ApbXKUTE Unn GyToHUTE.

19.

20. Tosu yper MOxe da ce W3non3sa OT Nuua Hag 8 roauHn 1 xopa ¢ HamaneHu
hU3NYECKN, MCUXNYECKN UK CETUBHM CNOCOBHOCTH, UNK Takuea 6e3 onnT 1
NO3HaHWs, aKo Te ca Noa HabntoaeHue unm ca GUnK MHCTPYKTUPaHN Mo NOBOA
puUCKOBeTE, KOUTO HOCW ynoTpebaTta Ha ypeaa.

21. [leua He 6uBa aa cu urpadT ¢ ypeaa.

22. TMouncTBaHeTO M NOAAPBXKKATA HA ypeda He 6uBa Aa ce M3BbpLUBAT OT Aela

nog 8 roauHu 1 He ca nog Haasop.

23. He ygpsiiTe cbaa 3a xns6 oTrope unv no kpauviiara, 3a ga u3saagurte xnsba, Tbi kKaTo ToBa
MOXe Ja NoBpeau Cbaa.

24. MertanHo convo unu apyrn matepvanu He TpsAbBa Aa ce NoCTaBAT B ypeaa, Tbil KaTo ToBa
yBenuyaBa pvcka oT noxap Unm KbCo CbeQUHEHNE.

25. Hukora He nokpvBaWnTe ypefa c Kbpra Unu HeLlo Apyro - TonnuHaTta v napata Tpsiéea Aa morat
na nanusat ceoboaHo. Moxe fa ce nonyym noxap, ako ypeabT 6bae NokpuT unv Bnese B
KOHTaKT CbC 3ananum matepuarn.

26. Hukora He cBbp3BanTe ypeda KbM BbHLUEH TaMep Unn cuctema 3a AUCTaHUUOHHO
ynpaBrieHve, 3a aa n3berHete onacHu cuTyaumu.

27. Hwueo Ha wyma: Lc < 68 dB(A)

To3u ypea nMa MapkupoBKa cbriacHo eBponencka aupektuBa 2012/19/EC oTHOCHO
U3XBbPNIAHETO Ha U3MNON3BaHO eNeKTPUYECKO U eneKTPoHHOo o6opyaBaHe (WEEE).
Ta3u mapkvMpoBKa npeAcTaBnsiBa 0603HaYeHue 3a BanupaHoOCT B usina EBpona Ha
Bb3MOXHOCTTa 3a BpbLUaHe U peLKnMpaHe Ha U3Non3BaHO eNeKTPUYECKO M eNeKTPOHHO
obBopyaBaHe.

M3nonsBaHe Ha ypeaa 3a NbpBU NbT

MpoBepeTe cbaa 3a xns6 1 nouncTeTe kamepaTa 3a neyeHe. He n3nonssante ocTpu NPeaMeTU U He
TbpkanTe! CbabT 3a xN56 Ma Hesanensallo nokputue. Hamaxere cbaa 3a xnsb ¢ MasHVHa U
neveTe c NpaseH cbA 3a okono 10 MuHyTw. MouncTeTe oLe BeaHBX. MNocTaBeTe nNpucTaskaTa 3a
MeceHe Ha ocTa B 30HaTa 3a neveHe. [poBeTpeTe cTasATa, ako MMa HexenaHa Mupusma.

EneKTquecxo CBbp3BaHe:

YpenbT Moxe Aa 6bae cBbp3aH camo C MPaBUITHO 1 6e30MacHO MOHTUPAH KOHTAKT C XapakTepuUCTUKK
230V, 50Hz.

KoraTo ypeabT ce CBBLpXKe KbM 3axpaHBaHETO, Ce 4YyBa 3BYKOB CMrHan v Ha Aucnnes cnep KpaTko
BpemMe ce nosesaea uHavkauus "3:00". Isyetouneto mexay "3" n "00" He cBETU NOCTOSIHHO.

YpenbT e roToB 3a paboTta v e 3agafeHa aBToMaTnyHO nporpama "1" (ctaHgapTHa no3uumsi), HO He e
cTapTupana.

®YHKUUUN U HAYMUH HA PABOTA
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Ono3HanTe BalaTa xyiebonekapHa U MallMHa
3a KOHuTIOp

Kanak

Mpo3sopewy,

Cba 3a xnsib
MpucTaska 3a meceHe
KoHTponeH naxen
Kopnyc

MepuTenHa nbxuua
MepuTenHa vawa
Kyka

‘\
©COoNoOG AWM~

BbBEAEHWUE B KOHTPOJIHUA NMAHEJ

(CvTtoneyaTbT Noanexu Ha NpomsiHa 6e3 NnpeaBapuTENIHO yBeAOMIIEHME.)

1.Basic 4.Quick 7.Dough  10.Sandwich  13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8.Kneading 11.Speciality ~14.Bake
3Whole wheat 6.Gluten free  9.Cake 12.Jam 15.Home made

VENU . START
@ 3:00 [j STOP 1. WHaukauma 3a usbpaHata nporpama

e @ 1 2. Bpewmerto 3a paboTa Ha KOHKpeTHaTa

nporpama
LOAR @ D COLOR

CYCLE

g

L

Hauano/Kpawn

3a Havano v kpal Ha n3bpaHa nporpama 3a neveHe.

3a pa ctaptuparte nporpama, gokocHete "START/STOP" BegHbx. YyBa ce KpaTbk 3BYKOB curHar,
[ABYeTOYMeTO Ha AWCnres Ha YacoBHMKA 3amnoysa Aa Mura u nporpamara ctaptupa. Cnep kato
[ajeHa nporpama e crapTupana, BCU4ku 6yToHu ¢ nskntodeHne Ha START/STOP ca HeakTuBHM.
3a pa cnpete nporpama, gokocHete START/STOP 3a okono 2 cekyHan. Cnep ToBa ce YyBa 3BYKOB
CUrHan, KoeTo 03HayaBa, Ye nporpamaTta e usknioveHa.
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PyHKUuuA MNaysa

Cnep kaTo npoueaypara e 3anovHana, moxerte aa HatucHete START/STOP BegHbX, 3a Aa NpeKkbCHeTe
no BCsIKO Bpeme; paboTaTa cnupa, HO HacTpolkaTa ce 3anameTsiBa, a BpeMeTo 3a pabota mura Ha LCD
ekpaHa. [lokocHeTe 6yToHa START/STOP oTtHOBO unm B pamkute Ha 10 MuH. 6e3 aa fokoceaTte Apyr
ByTOH - Nporpamata npogbikaea pabora.

Menu (MeHto)

M3non3sBa ce 3a 3agaBaHe Ha pasnuyHu nporpamu. Cnep BCSKO AOKOCBaHE (MPUAPYXEHO OT KpaTbk
3BYKOB CWrHam) nporpamara ce cMeHs. 3agpwxre 6yToHa HaTucHat n Ha LCD ekpaHa Lie ce napegdar
15 nporpamu. M3bepeTe xenaHaTa nporpama. ®yHkumuTe Ha 15-Te nporpamu ca ob6sicHeHn no-Aony.

1. OcHosHa nporpama (Basic): meceHe, BTacBaHe 1 neveHe Ha 0bmkHoBeH xnsi6. MoxeTe aa
nobaBuTe CbCTaBKM 3a No-Ao06bP apomar.

2. Nporpama ®peHckn xnsa6 (French): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe ¢ NO-AbMAMO BpeMe 3a BTacBaHe.
Xna6bT, oneyeH Npu Ta3u HacCTPOKKa, LWe Mma Nno-xpynkaBa Kopuyka U Meka CTpykTypa.

3. Mporpama MbnHo3bpHecT xns6 (Whole wheat): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe Ha MbIIHO3bPHECT
xna6. He e npenopbunTenHo Aa nonasarte MyHKUMSATa OTNOXEH CTapT, Thbi KaTo TOBa MOXe Aa
JoBefe [0 He3aJ0BONUTENHN pesynTaTy.

4. bBbpsa nporpama (Quick): meceHe, BTacBaHe 1 nNeveHe 3a No-KpaTKo BPeEME B CpaBHEHMWE C
ocHoBHaTa nporpama Basic. Xns6bT, oneueH ¢ Ta3u nporpama, € 06MKHOBEHO NO-Marbk, C
NMbTHa CTPYKTYypa.

5. Mporpama Cnagbk xnsi6 (Sweet): meceHe, BTacBaHe 1 nedyeHe Ha cnagbk xns6. MoxeTe cbLuo
Aa nobasuTe cbCTaBkM 3a apomar.

6. [Mporpama Xns6 6e3 rmyteH (Gluten free): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe Ha 6e3rnyTeHoB xnsb6.
MoxeTe cbLlo Aa gobaBuTe cbCTaBku 3a apomar.

7. Tporpama Tecto (Dough): meceHe n BTacBaHe, Ho 6e3 neyeHe. V13BageTe TECTOTO U MO
usnonaeavTe 3a xnebyerta, nuua, xnAb Ha napa v ap.

8. [porpama MeceHe (Kneading): 3amMecBaHe Ha TECTO CbC CbCTaBKMU.

9. Pexum Kekc (Cake): meceHe, BTacBaHe v NneveHe, kaTo BTAaCBaAHETO € CbC cofa bukapboHaT nnm
Gaknyneep.

10. Pexwum CaHgsud (Sandwich): meceHe, BTacBaHe 1 neveHe Ha. 3a neyeHe Ha xnsA6 ¢ neka
TEKCTYpa U MO-TbHKa KOpUYKa.

11. Mporpama CneumnanuteT (Speciality): (paamepbT Ha xnsba He MOXe [ia ce HacTpoiBa, Ha aucnnes
ce nsBexpga pasmepbT no nogpasdupaxe 900 r.)
Mporpamata CneunanuteT ce 1M3non3ea 3a TMNoBe xnsb, KOUTO TpsAbBa Aa CTaHaT 3a No-KPaTKo
Bpeme. Xns0bT, oneyeH ¢ Ta3u nporpama, e No-Manbk 1 ¢ NbTHa CTPYKTypa.

12. TMporpama KoHduTiop (Jam): BapeHe Ha koHUTIOpKU 1 Mapmanagu. NnogoseTe Tpsbaa Aa
6baaT Hapsi3aHW Ha CUTHO NPeau Aa ce NOCTaBsT B CbAa 3a xnsi6.

13. MMporpama Vorypt (Yogurt): npaseHe Ha iiorypT

14. TMporpama lMNMeyeHe (Bake): camo neyeHe 6e3 meceHe 1 BTacsaHe. anonaea ce cbLuo 3a
yBenuyaBaHe BPemMeTOo 3a neveHe npu n3bpaHu HacTPOWiKK.

15. Tporpama JomalueH xns6 (Home made): Tasn nporpama Bu No3BofsiBa Aa 3agagerte
nporpamMuTe pbyHO (MeceHe, BTacBaHe, NeyeHe, NogabpkaHe Ha TonnuHaTa).

BpemeTo 3a BCsAKa nporpama e Kakto cnegpa:

MECEHE1: 0-8 MuHyTH

BTACBAHE1: 20-60 MWHYTK

MECEHEZ2: 0-15 muHyTH

BTACBAHE2: 0-35 MyHYyT!

BTACBAHES: 0-60 MuHyT®

MEYEHE: 0-80 MuHyTH

NOJABPXXAHE HA TOMNUHATA: 0-60 MUHYTH
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MeHI0 fJomalueH xnso,

a) [HokocHete 6yToH LIMKBIT (CYCLE), KNEAD1 ce nosiBsiBa Ha aucnres, crneg KoeTo JOKOCHETe
6yToHa BPEME (TIME) 3a HacTpoiika Ha BpeMeTO 1 OTHOBO AokocHeTe byToHa LINKbBJT 3a
NOTBbPXAEHUE;

b) [HokocHeTe LINKDBI1 3a BbBEXXAAHE Ha cneapalla cTbrnka, RISE1 ce nosBsiBa Ha gvcnnes crneq
KoeTo AgokocHeTe 6yToHa BPEME (TIME) 3a HacTpoiika Ha BpemeTo, CToMHOCTUTE Le ce
yBenuuar no-6up3o, ako 3agbpxute 6yToHa TIME. Cnep ToBa gokocHeTe LMK 3a
NOTBbPXAEHME.

c) o T03n HauuH HanpaBeTe 1 cneABalymTe CThIKU 3@ HacTporika. Crnen KaTo NpuknYnTe,
pokocHete CTAPT/CTOIN 6yToHa, 3a fa n3ne3eTe OT MEHIOTO 3@ HAaCTpoWkKa.

d) [HokocHete CTAPT/CTOIN 6yToHa, 3a Aa akTuBupaTte nporpamara.

3abenexka: HaCTpPOMKUTe MoraT Aa 6'bAaT 3anaseHun u Aa 6bLAAT akTMBMpPaHU Npu crefeaiwa
ynoTtpeb6a.

LUesaT (Color)

C T1o3u 6yToH MoxeTe aa usbepete LIGHT (Ceetbn), MEDIUM (CpegeH) unv DARK (TbMeH) uBAT Ha
Kopuukara.

NonemuHa Ha xna6a (Loaf)

[okocHeTe T03n B6yTOH, 3a Aa n3bepeTe ronemmHarta Ha xnsba. O6bpHeTe BHMMaHue, Ye 00LLOoTO Bpeme
3a pabota MoXe [a ce pasfnvyaea B 3aBUCUMOCT OT pasfnuyHaTa ronemuHa Ha xnsiba.

OtnoxeH cTapt (Delay time)

Ako xxenaeTe ypeabT Aa He 3ano4sa paboTa BegHara, MOXeTe [a u3nonssate 103u 6yToH, 3a Aa
3ajageTe BPeMETO Ha OTMOXEHWs cTapT.

TpsbBa ga pelumTe 3a KOMNKO BpeMe Aa CTaHe roToB xnaAbwuT , kato HaTucHete TIME. O6bpHeTe
BHUMaHVe, Ye BPeMEeTO Ha OTIIOKEHNS CTapT BKIMIOYBA BPEMETO 3a NneveHe Ha nporpamarta. Tosa
03HavaBa, Ye crep NpvKoYBaHe Ha OTIIOXKEHOTO BpeMe, Lie MOXeTe Aa NofHeceTe Tombi XNnsib.
MbpBo TpsibBa Aa n3bepete nporpamarta v cTeneHTa Ha nokadeHsiBaHe, crej ToBa HaTUCKanTe
TIME, 3a oa yBenuyasaTe BpeMeTo Ha OTNoXeHns ctapT ¢ no 10 MuHyTM. MakcumanHoTo BpemMe Ha
OTNoXeH cTapT e 13 yaca.

Mpumep: Cera e 8,30 yaca BeuepTa. Bue xenaete BawmaT xnsb ga 6bae rotos criegsallara CyTpuH
B 7 Yaca, T.e. cneq 10 yaca n 30 muHyTK. M36epeTe nporpamaTa, UBeTa, roreMmmHarta Ha xnsba u
HatucHeTe TIME, 3a na nobasute Bpeme, gokato Ha LCD gucnnes ce nosisu 10:30. Cneg ToBa
HaTucHeTe 6yToHa STOP/START, 3a Aa aktuBMpare nporpamara c OTnoXxeH crapT. e BuwkaaTte
Murawarta Toyka n LCD gucnnesT we otbposiBa B 06paTeH pea octasalloTo Bpeme. e nvwarte
npeceH xna6 B 7:00 yaca cyTpuHTa. AKo He xenaeTe ga u3saaute xnsba BegHara, 3anoysa BpemMeTo
3a nogabpXKaHe Ha TonnuMHaTa B NPOAbIMKeHne Ha 1 yac.

Babenexka: 3a neyeHe ¢ omnoxeH cmapm He u3ronsgaltme HuKkakeu rnpodykmu, Koumo ce
pa3searnsm f1ecHo kamo sidya, rpsicHO MIsKo, nnodose, fyK u op.

NOoAABbPXAHE HA TOMJIMHATA

Xns6bT MOXe Aa ce noaabpka Tomb aBTOMaTUYHO 1 yac crnef npuvknoyBaHe Ha nedveHeTo. Mo
BpeMe Ha rnpoueca Ha nogabpxaHe Ha TOnnMHaTa, ako noxenaeTe Aa u3Bagute xnsba, nsknoyere
nporpamMarTa, kato gokocHeTe 6ytoHa START/STOP.

NAMET

AKo enekTpo3axpaHBaHeTo NpekbCcHe, foKaTo xrebonekapHaTa npasu X156, NPOLECHT LLe NPOABLITKA
aBTOMaTu4HO B pamkuTe Ha 10 MuHyTH, Aopu u 6e3 aa ce gokocsa bytoHa START/STOP. Ako
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NnpekbLCBAHETO Ha eNneKkTpo3axpaHBaHETO NPOAbMKM noBeye oT 10 MUHYTH, 3anaMeTsBaHETO He MOXe
[a ce 3anasu u Lwe TpsibBa Aa CroXuTe HOBW CbCTaBKM Ha MSICTO Ha CTapuTe U aa pectaptupare
ypena. Ho ako TectoTo He e BNsiano BbB ha3ata Ha BTacBaHe, Korato crpe efieKTpo3axpaHBaHeTo,
MoXe Aa gokocHeTe aupekTHo B6ytoHa START/STOP, 3a ga npoabmku NnporpamMaTta oT HavarnoTo.

OKOJTHA CPEOA

YpeabT Moxe Aa paboTu fobpe npu LWMPOK TemMnepaTypeH AnanasoH, HO MOXe Ja ce Monyym
pasnvka B pasmepa Ha xnsi6a B 3aBMCMMOCT OT ToBa Aanu xnebonekapHata paboTv B MHOro Tonna
1nn B MHOro ctygdeHa ctas. lNpenopbyBame cTanHaTta TemnepaTypa Aa 6bae ot 15 °C go 34 °C.

NPEAYNPEXOEHUE

1. Axo Ha gucnnes ce n3sefe HHH cnep kato cte HaTucHanu 6ytoHa START/STOP,
TemnepaTtyparta BbTpe B ypefa e BCe oLle TBbpae BUcoka. [pu ToBa nonoxeHune Tpsbea aa
cnpeTe nporpamarta. OTBopeTe kanaka u octaBeTe ypeaa Aa ce oxnaaum 3a 10 go 20 MuHyTK.

2. Axo gucnnesT nokassa“LLL’cneg kato cte HatucHanu 6ytoHa START/STOP (c uskntoueHue Ha
nporpama BAKE), ToBa 03Ha4aBa, Ye TemnepaTtyparta B ypeaa 1 TBbpAe HUcka (d4yBaT ce u 5
3BYyKOBU curHana). Cnpete 3Byka, kato HaTtucHeTe bytoHa START/STOP, oTBOpeTe kanaka u
ocTaBeTe ypeaa fa noyvsa 10 go 20 MyHyTK, 3a Aa ce BbpHe KbM CTaliHa TemnepaTtypa.

3.  Ako gucnnesT nokassa “E EQ” unu “E E1” cnepg kato cte HatucHanu 6ytoHa START/STOP,
Bb3HMKHANa e HEM3NPaBHOCT CbC CEH30pa 3a TemnepaTypa. CeH3opbT TpsAbBa Aa ce NnpoBepu OT
oTOpU3NpaH creumanuct.

KAK CE NMPUIroTBA XIsAb

1. TocTaBeTe cbaa 3a xns6 B ypeaa 1 ro 3aBbpTeTe N0 NOCOKa Ha YacOBHMKOBATA CTperka, 4oKaTo
LpakHe Ha MsCTOTO cu. PuKcupariTe NpMcTaBkaTa 3a MeceHe Ha 3aABuxBallaTa oc.
[MpenopbynTENHO € Aa HaMaXeTe 0TBOpa C YCTOMYMB Ha TONMNMHA MaprapuH npeauv aa
nocTaBuTe NpucTaBkaTa, 3a Aa NpefoTBpaTuUTe 3anensaHe Ha TeCTOTo Mo npuctaekaTa. Tosa
CbLLO LLe MOMOrHe Aa OTAENuTe NecHo npucTaekaTa oT xnsba.

2. MocrtaseTe npoaykTute B cbAa 3a xnab. CnassanTte peaa, nocoveH B peuentata. ObMKHOBEHO
BOJaTa UNu TeYHUTE CbCTaBKM Ce NOCTaBAT MbpPBW, Nocne ce Aobassa 3axap, con u bpaLlHo;
BuHaru nobassinTe masta unv Gaknynesepa Hakpas.

- —

el — 11— Mas unn coga

N S Cyxu cbCTaBKu

Boga unu Te4Hu cbeTaBku

3abenexka: MakCMMarnHuTe Konu4yecTsa 6paLLIHO n Mad, KOMTo MoraTt fa ce n3nonaeart, 3aBUCAT OT
peuenTtaTta.

3. HanpaBeTe marko knageHye ¢ NpbCT Ha Bbpxa Ha GpallHoTo 1 fo6aBeTe MasTa B KNageH4YeTo.
YBepeTe ce, Ye He Bn3a B KOHTaKT ¢ TeYHOCTTa Unn conTa.

BHumMaTenHo 3aTBoOpeTe Kanaka 1 BKIoYeTe 3axpaHBaluus kaben B KOHTakTa Ha enekTpuyeckara
mMpexa.

HokocHeTe 6yToHa Menu, 3a na n3bepeTe xenaHarta nporpama.

HokocHeTe 6yToHa COLOR, 3a na n3bepete xxenaHus LUBST 3a KopuykaTa Ha xnsiba.

[HokocHeTe B6yToHa LOAF SIZE, 3a na n3bepeTte xenaHarta ronemuHa Ha xnsba. (700 unm 900g)
M3bepeTe oTnoxeHus ctapT, kato gokocHeTe 6yToHa TIME. Ta3u ctbnka Moxe aa 6bae
nponycHaTa, ako Xenaete xneGonekapHaTta Ja 3anoyHe paboTta BeaHara.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

HokocHeTe 6yToHa START/STOP, 3a fa 3anoyHe ypeabT paboTa.

Mpwn n3bop Ha nporpama BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET, GLUTEN FREE,
CAKE, SANDWICH no Bpeme Ha paboTa Lie ce YyBa 3BYKOB curHan. ToBa BM NoAckassa Aa
nobasute npopykTn. OTBOpETE Kanaka un gobaseTe cbecTaBkuTe. BL3MOXHO e no Bpeme Ha
neyeHe OT BEHTUMALMOHHMS OTBOP Ha Kanaka Aa usnvaa napa. Tosa € HopmarsHo.

BepHara oM npouecsT npukiiouu, we ce 4ysT 10 3BykoBu curHana. MoxeTe aa AokocHeTe
6yToHa START/STOP 3a okono 2 cekyHam, 3a Aa cnpeTe npoueca 1 Aa usBaaute xnsoa.
OTBoOpeTe kanaka u, KaTo M3nonaeaTe KyXHEHCKV pbkaBuLM, 3aBbpTeTe Cbaa 3a xnsb B Nocoka
obpaTHa Ha YacoBHUKOBaTa CTpeska v ro n3sageTe.

BHumaHue: cbabT 3a xn186 1 camuat xnab moraT ga 6vaaT mHoro ropeymn! BuHarn pabotete ¢
BHUMaHue.

OcrTaBeTe cbAa Aa ce oxnaav npeav Aa nssagute xnaba. Cnep Tosa nsnonssanTte wnatyna c
Hesaneneallo NokpuTHe, 3a Aa ocBoboaMTe BHMMAaTENHO KpauliaTa Ha xnsba oT cbaa.
O6bpHeTe cbaa 0bpaTHO BbPXY TeneHa NocTaBka 3a oxnaxagaHe Unm YucTa NoBbPXHOCT 3a
roTBeHe 1 BHMMAaTEeNHo TpbCKawTe, AoKaTo XNAbbT nanese.

OcrtaBeTe xns6a ga ce oxnaaun okono 20 MuHYTU Npean Aa ro HapexeTe. [NpenopbynTenHo e Aa
HapexeTe xnsiba c enekTpMYeckn U HasbbeH HOX BMECTO C HOX 3a NIMOAOBE UMW KyXHEHCKU
HOX. B npoTuBeH cnyyar xns6bsT Moxe Aa ce gecdopmupa.

AKO CTe 13nesnu oT NoMeLLEHNETO UNn He cTe AokocHanu 6ytoHa START/STOP B kpasi Ha
npoueca, xns6bT Wwe ce noaabpKa ToMb/1 aBTOMaTUYHO B NpoabivkeHne Ha 1 yac. Korato
noAAbpXKaHETO Ha TeMnepaTtypaTta NpukIoYw, we ce YysT 10 3ByKoBM curHana.

KoraTo He nonssaTte ypeAa unu cTe NpuKNio4mnm paboTa ¢ Hero, usknoveTe 3axpaHBallys
kabern oT KOHTakTa.

3abenexka: MNMpeaun ga HapexeTe xnaba, nsnonssanTe KykaTa, 3a Aa U3BaguTe npucrtaskaTa, cKputa
B Al0NIHaTa YacT Ha xnsba. XnabbT e ropeLy, H1Kora He ce onvTBanTe Aa M3BaauTe npycTaekara ¢
pbKa.

3abenexka: Ako XNAGbT He e HaMbIHO U3SIAEH, MPENOPBYUTENIHO € Aa CbXpaHsiBaTe ocTaTbka B
3aneyartaH nnacTMacoB NNMK Unu cba. XnNA0bT Moxe Aa 6bAe CbXpaHsiBaH Ha CTaviHa Temneparypa
3a 0KOIo Tpu AHU. AKO € HeobXoaMMO Aa ro CbxpaHsiBaTe 3a NoBeYe AHW, OMakoBaWiTe ro B 3aneyaTaH
nnacTmMacoB MUK UK Cbf U IO MocTaBeTe B xnaaunHyka. BpemeTo Ha cbxpaHeHne e Hain-MHOro
aecet gHW. Tbi KaTo xNA0bT, HaNpPaBeH OT Hac, He CbAbpXa KOHCEPBaHTW, 0BMKHOBEHO BPEMETO Ha
CbXpaHeHWe He e No-4bMro OT ToBa Ha xnsiba B TbproBckata Mpexa.

PELENTH

INereHpa:

C.MN. = cyneHa nbxuua Cyxa mas (1 naketye — 7g) = Mas (1 naketye — 25¢)
Y.1. = YaeHa nbXxuua

1.

OcHoBHa nporpama

FTONEMWHA 700g 900g
Boga 280ml 280g | 340ml 340g
Onwvo 2c.n. 249 3c.n. 36g
Con 14.n. 79 1,54.n. 10g
3axap 2c.n. 249 3c.n. 36g
BpalHo 3 vawm 420g | 3,54vawmn | 490g
Mas 14.n. 39 14.n. 39
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2. ®dpeHcku xnsb

FONEMUHA 700g 900
Bopa 280ml 280g 340ml 340g
Onwvo 2c.n. 249 3c.n. 369
Con 1,54.n. 10g 24.0. 14g
3axap 1,5 c.n. 18g 2c.n. 249
BpawHo 3 vawm 420g 3,54awmn | 490g
Mas 14.m. 39 14.0. 3g
3. MbnHO3bPHECT XNs0
FONEMUHA 700g 900g
Boga 260ml 260g 340ml 340g
Onwvo 2c.n. 249 3c.n. 36g
Con 1,54.n. 10g 24.0. 14g
MbnHo3bpHecCTa 1 vyawa 110g 2 vawm 220g
nwexHnua
BpawHo 2 yawm 280g 2 yawm 280g
Kadssa 3axap 2c.n. 18g 2,5c.n. 23g
Mnsiko Ha npax 2c.n. 14g 3c.n. 21g
Mas 14.m. 39 14.m. 39
4. bbp3aa nporpama
FTONEMUHA 900g
Boga (40-50°C) 320ml 320g
Onwuo 2c.n. 249
Con 1,54.n. 10g
3axap 2c.n. 249
BpawHo 3,5 yawm 4909
Masg 1,54.n. 4,59
5. Cnagbk xnso
FONEMUHA 700g 900g
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Onwvo 2c.. 249 3cn. 36g
Con 1,54.n. 10g 24.n. 14g
3axap 3c. 369 3cn. 48g
BpalwwHo 3 vawm 4209 3,5vawm | 490g
Mnsko Ha npax 2c.n. 14g 2c.n. 149
Mas 14.n. 3g 14.n. 3g
6. bearnyteHoB xns6
FONEMUHA 700g 900g
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Onwvo 2c.a. 249 3c.a. 369
Con 14.n. 79 1,54.n. 10g
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3axap 2c.n. 249 2c.n. 249
BesrnyteHoBo 3 vawm 4209 4 yawn 560g
OpalHo
Mas 1,5 4.n. 4,59 1,5 4.n. 4,59
7. Tecto
FTONEMUHA
Bopa 360ml 360g
Onwvo 2c.n. 249
Con 1,54.n. 109
3axap 2c.n. 249
BpawHo 4 vawm 560g
Mas 0,5 v.m. 1,59
8. MeceHe
TONEMUHA
Boga 360ml 360g
Onwvo 2c.n. 249
Con 1,54.n. 109
BpawHo 4 yawu 560g
3axap 2c.n. 249
9. Kerik
FTONEMUHA
Onwvo 2c.n. 249
3axap 8 c.n. 96g
Alue 6 270g
CamoHabyxBaLLo 2509
OpaluHo
EceHuus 3a apomatr | 14.n. 29
JIUMOHOB COK 1,3 c.n. 109
Copa ©OwukapboHat | 2 4.m. 69
unu Gaknyneep
10. CaHgBwy
FONEMUHA 700g 900g
Boga 270ml 270g 340ml 340g
Macno wm | 1,5c.n. 2c.n.
MaprapvH
Con 1,54.n. 10g 24.0. 14g
3axap 1,5c.n. 18g 2c.n. 249
Cyxo mMnsko 1,5 c.n. 10g 2c.n. 14g
BpalHo 3 yawm 4209 3,5vawm | 490g
Mas 14.n. 3g 14.n. 3g
11. Cneunanurtet
TONEMUWHA 900g
Boga 340ml 340g
Onwvo 3c.n. 369
Con 14.m. 79
EkcTpakT oT many 3c.n. 369
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BpaiHo 3,5 yawm 490g
KadpsiBa 3axap 2,5c.n. 23g
Cradwmam 0,5 yawa 759
Mas 14.n. 39
12. KoHduTiop
TONEMWHA /
Mnogose 900g
2:1 xenupalua 3axap 500g
JIumoHoB cok 1c.n.
13. VorypT
MbnHomacneHo 1000ml
MISIKO
Morypt 100ml
JInmoHoB cok 1c.n.
OTCTpaHﬂBaHe Ha HEN3NpaBHOCTU
Mpo6nem MpuunHa PeweHue

Xnsa0bT ce Hagura
n cneg ToBa
crnaga.

* Hamanete KoOnM4ecTBOTO
Boga wunu wmnsako ¢ 1-2cn,
n3nonssanTe no-ctyaeHa
TEYHOCT.

» CrnoxeTe Y4crn. noBeye con.

¢ Cnoxete 1-2cn  noBe4ve
OpallHo, n3nonseanTe
npaBuneH TWM U MNPSICHO
OpaluHo

» Cnoxete Ys-Yatsp no-manko
Masl, u3non3sante npaBuIieH
TIN W NpsicHa Masi.

Xnsa0bT ce Hagura
TBbPAE MHOIO.

* TBbpae MHOro mas.

» TBbpae MHOro GpaluHo unm
rpewleH Bug 6patuHo.

* HepoctaTtbyHO Unv HUKakBa
con..

+ TeyHoCcTTa € [oKocHana
MasiTa Npean OMecBaHEeTo.

* Hamanere Konu4yecTBOTO
Boga wunu Mngko ¢ 1-2cn,
n3nonssavte no-ctyaeHa
TEYHOCT.

» CrnoxeTe Y4crn. noseye con.

* Hamanete 3axapta unu mega
c Y4cn.

¢ Cnoxete 1-2cn no-marnko
OpaluHo.

* Cnoxerte Vs-Yatsp no-manko
Masi, M3nonsBanTe npaBuieH
TUM U NpsicHa Mast
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XnabbT He ce
Hagura
[oCTaTbyHO.

* HegoctaTb4yHO Mas.

* Maara e crapa wm e
M3MON3BaH rpeLUeH Tun Masi.

. Tebpae MHOro/marnko
BOAa/TEYHOCT.

» KanakbT € 6un oTBOpeH no

BpeMe Ha nporpamarta 3a
HaguraHe.
*/lsnon3BaH e rpelweH BuUA
OpaLuHo.

* TeyHocTTa e Ouna TBbpAE
cTygeHa unv TBbpae ropeLua.
» He e gobaBeHa 3axap.

» Cunete 1-2cn noee4ve Boga
WNN MNSIKO.

» Cnoxete Y4Crn no-Manko cor..
* YBenuyete 3axapTa unv mega
c Yecn.

* /lanonsgante npaBunieH Tmn un
npsicHo 6palluHo

* Cnoxete Y-Yitsp noseye
Masi, K3non3eBanTe npaBureH
TUN 1 NpsicHa Mas

XnabbT € manbk u
TEXbK

* /I3nonasarite npaBuneH Tmn un
npsicHo 6palluHo

» [obaBeTe mas, nanonasante
npaBuUiIeH TN 1 NpsiCHa Masi.

Kopuykata e * YBenuyeTe 3axapTa unv mega
TBbPAE ThHKA. c Yacn.
Xna6bT e * [lpoBepeTe 3axpaHBaHETO M
HEeAoneYeH. HacTpoWKWNTE Ha ypeaa.

» Hamanerte 3axapTa unu mega
Xnabbt e ¢ Yacn.
npeneyeH. . N3bepete nNpaBunHu

HaCTONKM.

Tectoto He e
nobpe omeceHo.

*[loctaBege cbpa 3a xnsba
npaBuiHo, BKapanTe OCTPUeTo
3a OMecBaHe B 0TBOpa B CbAa.

HacTtporika Ha
rornsima BUCOYMHA.

* Hamanete Kkonu4ecTBoTO
BOAda uUnv Mnsiko ¢ 1-2cn

» Hamanete 3axapta unu mega
c vscn

* Cnoxete Ys-Yatsp no-manko
Masi.

Xnsa6bT He ce
Baura.

* He e noGaeeHa masi unu 7a e
6una HerogHa.

* Masta e HeyTpanuaupaHa
npy KOHTaKT CbC conta , npwu
pobaBsiHe Ha TBbpAe Tomna
TEYHOCT.

* TeyHocTTa e [JokocHana
MasiTa npeay oMecBaHeTo

* Masata TpsbBa pa ce
m3non3ea [no 484. cneg
OTBapsiHE N Aa He € C U3TEKbI
CPOK.

BuHaru poragsmnTe cbCcTaBkuTe
B pefa, NMocoYeH B peuenTaTa,
KaTo MbpBa € TeYHOCTTa.

* Ianonasante camo npoaykTu
C nogxopfsiLia Temneparypa.

MbNHO3bPHECTUSAT
xns6 ce Baura no-
Marko.

* HopmanHo e xna6bT,
HanpaBeH C MbIIHO3bPHECTO
OpalLHo fga ce BAvra no-manko
1 Ja e No-NMTbTEH.

* 3a no-HUCKa MIBTHOCT Ha

[opHWAT kpan Ha
MbMHO3bPHECT
xns6 noHsikora e
HabpbykaH  wnm
1NeKo XnbTHan.

+ ToBa e xapakTepHO 3a
MbAHO3bPHECTUA XNSI6  BbB
BallaTta xnebonekapHa, Tbi
KaTo OMECBaHeTo, HaiuraHeTo
N MeYyeHeTo ce oTpassBaT Ha
rnyTeHa.

xnsba, nsnonssante
peuenTata 3a 50%
MbJIHO3bPHECT.

» Cnopep npegnoynTaHusTa Bu
MOXe na n3nornasare
nporpamarta 3a Bbp3o

M3nnyaHe Ha [MbnHo3bpHecT
Xnab, KoSATO uMma no KpaTko
BpemMe Ha HabyxBaHe.

* pybuat Buag He Browara
BKyca W KayecTBaTa Ha xJisiba.

Xna6bT e wuman
Bb3ayLlleH ko6,

 TeyHoCTTa € [JoOKOcHana
MasiTa Npeay OMecBaHeTo

. BuHaru noraesinte
CbCTaBKMTE B pefa, MOCOYEH B
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KOWTO Ce e cnykarn.

peuenTtarta, Karto
TeYyHoCcTTa.

» Korato nsnonseate onuusaTta
OTMOXEH CTapT Ce yBepeTe, ye
MasiTa € B cpearta Ha cbza 3a
xnsi6.

nbpea €

BesdopmeH xnsb
Ha ByuyKu.

» TBbpAEe MHOrO TEYHOCT.

* HegoctaTb4yHO Mas.

* TBbpAe MHoro 6paLuHo.
*HenpecHn cbcTaBkM  unu
rpeweH Bug 6paLuHo.

*Hamanete
TeyHocT ¢ 1-2cn.
V3anonseante TOYHU MEpPKU.

* NanonseawTte 1/4cn. MNMoBe4ve
Masi.

¢ Hamanete
OpaluHo.

. M3nonseante
CbCTaBKM.

KOJIM4eCTBOTO

KOnMn4yecTBoTO

npecHu

Tebpae
xns6.

MOKBP

» TBbpAEe MHOro TEYHOCT
* He e gobaBeHa corn.

* /ianonaeavite TOYHN MEPKU.

* [llpn BUCOKa BRAKHOCT
M3non3BanTe no-Manko Boaa.

» Pasnuuynu naptuam 6GpatuHo
MOXe [da M3MCKBAT PasnnyHo
KONM4ecTBO BOAA

Bb3ayx nog
Kopuykara.

* TeCcToTO € HeJOOMECEHO.

+ 3a xarnocT ToBa ce cryysa B
onpepeneHn  cnyyau.  Ako
npobnemMbT He ce onpasu,
pobaseTe [OMbIHUTENHA
CyneHa MbXuua TEYHOCT..

Ouncrnen  "H:HH"
crneg  HaTucKkaHe
Ha ‘“ctapT/cTon"
byToHa.

+ Temnepatypata B ypega e
TBbpPAE BWCOKa, 3a fJa ce
npasu xns6.

* HatucHetre ‘"crapt/cTon"
OyToHa ¥  u3KNK4YeTE  OT
MmpexaTta, usBagere TaBuykata
1 ocTaBeTe ypeaa Aa U3TUHE C
OTBOpPEH Kanak.

CNEUNAINIHA NMPOIrPAMA

1. BbpP30 NPUroTBsiHe Ha XNA06
Tesun xnaboBe ce nNpaBAT ¢ 6aknyneep nnu coga dukapboHaT, KOMTO ce akTUBUpaT OT BMararta u

TonnuHata. 3a Han-4o6bp pesynTaT € NPenopbUYUTENHO BCUYKM TEYHU CbCTaBku Aa 6baaT Ha ABHOTO
Ha CbAa, a CyxuTe CbCTaBkM Aa ca oTrope. [pn mbpBOHAYanNHOTO 3amMmecBaHe Ha Obp3aus xnsb cyxute
CbCTaBK/ MOXe [la Ce HaTpynaT no CTeHnTe Ha cbaa. Heobxoanmo e Aa nognomMorHeTe 3aMecBaHeTo,

3a Jda ce usberHe obpasyBaHeTo Ha By4dku GpaLLHo.

NOYNCTBAHE U NOAAPBXKKA

MskntoveTe ypeaa o1 enekTtpunyeckata Mmpexa u ro n3vyakanTe aa ce oxnagu npegun ga 3ano4yHete

NO4YNCTBAHETO.

1.

2.
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cbf 3a xnsb: 3a6prueTe OTBbTPE N OTBBLH C BNaXHa Kbpna. He usnonssanTe HUKakBu OCTpU
unu a6p83VIBHVI npegmeTun.
NpucTaBka 3a MeCeHe: aKo NpucTtaBkaTa 3a MeCeHe TpyaHO Ce U3Baxkga OT OCTa, npeaBapUTesiHo
HakMcHeTe cbaa 3a xnsib BbB BoAa.
Kanak 1 nposopeL: Nno4YncTeTe Kanaka u ypeaa BbTpe U OTBBH C JIEKO BllaXXHa Kbpna.




YpeabT cboTBETCTBA Ha AvpekTuBuTe CE 3a noaTncKkaHe Ha paavo cMylieHusiTa n 6esonacHocTTa
NPy HACKO HanpeXeHue 1 e NPou3BeAeH Taka, Ye Ja OTroBapsi Ha CbOTBETHUTE U3UCKBAHWSA 3a
6e3onacHocT.

OkonHa cpepa

He naxsbpnsvite ypena 3aeqHo C 06ukHOBEHUTE BUTOBK OTNAabLM, KoraTo NPUKIK4nTe C
yn0Tpe63Ta My, aro npegavite B cneunanvanpaH NYHKT 3a peuuknmpaHe Ha nsnonssaHu
enieKTpuyeckn ypeau. 1o TO31 Hau4mMH e NoOMOrHeTe 3a ona3BaHe Ha OKomnHaTta cpena.

FapaHuua n cepBus

AKO rmaTe Hyxxaa oT AoMbIHUTENHA HOPMaLMS UMK Bb3HWKHE HsKakbB npobnem npu ynotpebata
Ha ypefa, Monsi, 06bpHeTe ce KbM LieHTbpa 3a obcnyxBaHe Ha knueHTn Ha Gorenje BbB BallaTa
cTpaHa (e HamepuTe CbOTBETHUSA TenlehOHEH HOMEP B rapaHLMOHHATa KHUXKKa 3a MexayHapoaHa
rapaHums Ha ypena). Ako BbB BalllaTa CTpaHa HsiMa LieHTbP 3a 06Ccny)KBaHe Ha KNMeHTU, oTuaeTe npu
MeCTHUsi npeacTaBuTen Ha Gorenje nnu ce CBbPXKeTe ChC CreuuanvampaHns cepBmus Ha JOMaKUHCKM
ypeau Gorenje.

Camo 3a nuyHa ynotpeb6a!

GORENJE
BU NOXEJNABA NMPUATHO NON3BAHE HA BALLUUA YPEL.

3anasBame cu npaBoOTO Ha BCAKAaKBU MPOMEHMN.

BaxxnuBi 3acTepexeHHs

Mepen BBeAeHHAM Npunapy B ekcrinyaradito HeobXiAHO peTenbHO BUBYUTH iHCTPYKLIHO.

1. [Nepen BMKOpUCTaHHSM enekTponpunagy HeobXxigHO BUKOHaTW HaBedeHi HUXK4Ye OCHOBHI 3axoam
6esneku.

2. 3bepiraiTe iIHCTPYKLiIO, rAPaHTINHWIA TarnoH, YeK, a TakoX, 3a MOXITMBOCTI, KOPOOKY i3
BHYTPILLHBOIO YNaKOBKOHO.

3. lpwnag npu3HadYeHnii BUKIIOYHO 11 0COBUCTOro, a He KOMEPLINHOIO BUKOPUCTAHHSI.

4. Tlepepn ekcnnyatauieto npunagy Crif NnepesipuTy, Yv BiANOBIAAE Hanpyra B enekTpomMepexi
BKa3saHili Ha NacnopTHIl Tabnnyui.

5. 3aBxgu BUiManTe BUMKY 3 PO3ETKU, KONW Npunag He BUKOPUCTOBYETLCS, HA HbOTO
BCTaHOBIMIOETLCA A0AATKOBE 06nagHaHHSA, BUKOHYETLCS IOT0O YULLEHHS, @ TakoX y pasi
BUHWUKHEHHSI HecrnpaBHocTen. 3a3faneriab BUMKHITL npunag. TarHyTu chig 3a BUIKy, a He 3a
LLUHYP.

6. LUo6 3axuctutu giten Big Hebesneku, y )KOQHOMY pasi He 3anuvwanTe ix 6e3 Harnagy nopsag is
npunagom. MMig yac Bubopy Micus Ans npunagy HeobXxigHO 3HaWTK Take, y SIKoMy npunaz
HELOCTYNHUIA ANs OiTEN, a TakoX NPOCTEXUTH, LWOO He 3BUCAB MOrO LLUHYP.

7.  PerynapHo nepesipsnTe npunag i WWHYp Ha HAsBHICTb NOLUKOMKEHb. 3a HAsiBHOCTI MOLLKOAXXEHb
npunagomM KOpuUcTyBaTUCs HE MOXHa.

8. He pemoHTyinTe nNpunaj caMocCTiNHO, HAaTOMICTb 3BEPHITLCSA A0 BMNOBHOBaXEHOro crnewjanicra.

9. 3 mipkyBaHb be3nekv HecrpaBHi UM MOLLKOAXKEHi BUMKW NMOBUHHI 3aMiHIOBATUCS PIBHOLIHHUMMA
BUnKamu, siki HaaHo BUPOGHMKOM, HaLLIMM Bigginom obcnyroByBaHHs KNiEHTIB abo iHLLOK
kBanidgikoBaHo 0coboto.
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10. 30epiravite npunag i WHyp nodani Big Axepen Tenna, NPSIMMX COHAYHUX NPOMEHIB | Bororu, a
Takox GepexiTb Moro Bi rocTpux NpeaMETIB TOLLO.

11. Y xogHomy pasi He 3anuwanTte npunag 6e3 Harnagy! BuMukaiiTe XuUBNeHHs npunagy, Konv BiH
He BMKOPUCTOBYETbLCS, HaBIiTh SIKLLO Nepiof, NPOCTOBaHHS TPMBaE HeOOBro.

12. BUKOpPUCTOBYMTE NULLE OPUriHanbHi akcecyapu.

13. He kopuctynTecs npunagom nosa NpUMILLEHHSM.

14. 3a xopHux 06CTaBMH HE MOXHA 3aHyproBaTV Npunag y BoAy YU iHLLY piavHY, a Takox
3ab60POHSIETLCA iX KOHTAKT i3 NpunagoM. He TopkanTecs npunagy Mokpyummn abo Bonormmm
pykamu.

15. Y pasi noTpannsiHHs B npunag piavHn abo BONoru crig HeranHo Big'eqHaT MOro Big pO3eTKU.
3ab0poHSIETLCS 3aHyproBaTK Npunag y Boay.

16. Tpunag mae BUKOPUCTOBYBATUCA TifbKW 3@ NPU3HAYEHHAM, 3a3Ha4YeHM Ha 3aBOACHKIN
eTuKeTLUi.

17. 3abopoHSAETbCA KOPUCTYBATUCA NPUMAAOM i3 MOLLKOAXEHUM LUTENCenem.

18. 3abopoHseTbecs TopkaTUcs Byab-aKkux pyxoMux aetanen npunagy abo getanen, Wo
obepTaloThes.

He TopkanTecs rapsiumx nosepxoHb. Kopuctyintecs pyykamu abo pykostkamu.

19.

20. [iten, monogwux 8 pokis, He BapTO AOMyckaTh 40 Npubopy, nuLle 3a yMOBU
nocTinHoro Harnsgy gopocnoro. CtexTte, Wob AiTv He rpanucs 3 npunagom.
3a yMOBM UiTKUX IHCTPYKLiN, pO3'ACHEHb 3 NPKUBOAY BE3MNEYHOro BUKOPUCTAHHS
abo nig HarnsaoM JOPOCNOT 340POBOI NIOANHN , AAHAM NPUNAZOM MOXYTb
KopuCTyBaTMCL AiTK CTapLLi 3a 8 pokis, Mtoay 3 nocrnabneHnMm isndHUMK,
YYTAMBUMM Ta NCUXIYHUMM 3aIBHOCTAMM, 0cobK 6e3 JOCBIAY BUKOPUCTAHHS

npunapga.

21. LWo6 BUMHATK AEKO, He CTyKanTe Mo MOro BEPXHil YaCTUHI UM Kpato, OCKINbKM Lie MOXe
NPU3BECTUN 0 MO0 MOLUKOMXEHHS.

22. 3abopoHsETbCA BCTABNATY Y Npunag MmeTaneBy OOnbry UM iHLWi Matepianu, OCKinbK/ Lie Moxe
CMPUYUHUTU HeBe3neky noxexi abo KOPOTKOro 3aMUKaHHS.

23. Y xogHoMy pasi He HakpvBanTe npunaz pywHUKOM abo 6yab-akuM iHWUMM MaTepianom: Tensno i
napa marTb BUXOAUTHK 3 HbOro 6e3nepeLukogHo. Akwo npunag 6yae Hakputum abo
TOpKaTUMETbCS 3aNMUCTUX MaTepianis, Lie MOXe NPM3BECTUN A0 MOXEXI.

24. Y xogHoMy pasi He migkntovarTe uern npunag Ao 30BHILWHLOro Tanmepa abo cuctemm
OVCTaHUINHOTO KepyBaHHS, LLOD YHUKHYTU HebGe3neyHoi cutyaldlii.

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

Llen npunag no3Ha4veHo BignoBigHo Ao Oupektueu €C 2012/19/EU wopo Bigxoais
€NeKTPMYHOro Ta eneKkTpoHHoro obnanHaHHa (WEEE).
Lis AvpekTMBa — OCHOBA 3aKOHOA4ABCTBa LLOA0 NOBEPHEHHS Ta BTOPUHHOI Nepepo6ku
BiAXOA4iB eNeKTPUYHOro 1 eNneKTPOHHOro obnagHaHHA B KpaiHax €sponu.

I'Iepme BUKOPUCTAHHA npunany

MepeBipTe A4eKO M OYUCTITb iHLLI YaCTUHW NeKkapHOi kamepu. He MOXHa KopuUCTyBaTUCS rOCTPUMMA
npegmeTamu abo ounLlyBaTu npunag ckobniHHAM. Ha noBepxHI0 feka HaHeCeHo aHTUNpurapHe
noKpuTTHA. 3MacTiTb AEKO OMi€to N YBIMKHITb NOPOXHIO My Ha 10 xB. BrkoHanTe YnLeHHs MOBTOPHO.
YCTaHOBITb MICUIbHY fonaTh Ha BiCb Y NeKapHin 30Hi. MpoBiTPiTh NPUMILLIEHHS, SKLLO 3'SBUTLCS
HEenpueMHWIA 3anax.

MigknoyeHHA JoO enekTpomMepexi

Mpunaa HeobXxiAHO NigknYaTU TiNbKKM 4O NPaBUIILHO BCTaHOBMNEHOT 6e3neYHoi po3eTky,
po3paxoBaHoi Ha 230 B, 50 'y,

lMicnsa nigknodeHHs npunagy Ao enekTpomMepexi NporyHae 3ByKOBUI cUrHan, i Yepes Aeskun Yyac Ha
ekpaHi gucnnes 3'autbes « 3:00». [iBokpanka Mk yncnamm «3» i «00» He CBITUTLCA NOCTINHO.
Tenep npunag roToBMin 4O BUKOPUCTAHHA 1 aBTOMaTUYHO HanaliToBaHWIA Ha nporpamy «1»
(3BMYaiiHE NONOXEHHS), ane nporpamy Lue He 3anyLleHo.
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®YHKUIT TA EKCMNITYATALIA

3aranbHui BUrnsg xniéonivyku

Kpuika

OrnsigoBe BikOHUE
Tausa ans xniba
MicvnbHa nonatb
MaHenb kepyBaHHA
Kopnyc

MipHa noxka
MipHa cknsHka
ayok

“-J
©COoNoOG AWM~

BIAOMOCTI NMPO MNAHEJIb KEPYBAHHA

(30BHiWHIN BUrnsg Moxe 6yTy 3miHeHO 6e3 nonepeAHbLOro NOBIAOMIEHHS.

1.Basic 4.Quick 7.Dough  10.Sandwich  13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8.Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake
3Whole wheat 6.Gluten free  9.Cake 12.Jam 15.Home made

vew (] 300 | ()uw

TIME ! CYCLE 1. Tyt noka3aHo obpaHy nporpamy

2. Yac poboTtu onsa KoXHOI nporpamu
LOAR, @ D cow\

1, 2.

®yHkuia «Ctapt/Cton» (START/STOP)

Cnyrye ans 3anycky 1 NpunuHeHHst BUbpaHoi nporpaMm BUMiKaHHS.

LLlo6 3anycTuTn nporpamy, oAuH pa3 HaTuCHITb kHonky CtapTt/Cton (START/STOP). MponyHae
KOPOTKMIA 3BYKOBMWI CUrHamM i NoYHyTb 6rnvumaTy ABi TOYKM Ha gucnnei yacy, nicnst Yoro NoYHeTbCst
BMKOHaHHs nporpamu. lMicns 3anycky nporpamu Bei iHWi kHormku, okpim CtapT/Cton (START/STOP),
CTaloTb HEaKTUBHUMMU.

LLlo6 3ynMHWUTK BMKOHaHHSA nporpamu, HaTucHiTb kHorky CtapTt/Cton (START/STOP) npubnuaHo Ha 2
C, NiCNS YOro NporlyHae 3BYKOBUI CUrHar, SKWI CBIiQYUTb NPO BUMKHEHHSI MPOrpamu.
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PyHKUiA nay3un

Micnsa Toro sk Npouec 3anyLeHo, Moro MoXHa B Oyab-skuii MOMEHT nepepBaTh kHomkow Ctapt/CTon
(START/STOP): onepauito 6yae npusynuHeHo, ane HamnawTyBaHHs 36epexyTbes, a Ha LCD-gucnnei
6numatume yac, WO nuwmuBCA. [ns NpoAOBXKEHHS! BMKOHAHHS MpPOrpamMu 3HOBY HATUCHITH KHOMKY
Crapt/Cton (START/STOP) abo 3ayekavite, JOKM Nporpama 3anycTuTbecs cama vyepes 10 xs.

MeHio

Lis kHonka npusHayeHa Ans HanawTyBaHHs pisHWX nporpam. MNporpama 3MiHIETCS Mif Yac KOXHOro
HaTUCKaHHS (CYnpOBOXYETHCS KOPOTKMM 3BYKOBMM CUrHanom). AKLIO HaTuckatu i ogpasy
BianyckaTu kHonky, Ha LCD-gucnnei 6yayTb umknivyHo Bigobpaxatucs 15 meHto. BubepiTb noTpibHy
nporpamy. ani avB. goknagHiwe npo dyHkuii 15 meHto.

1. OcHoBHa (Basic): 3amic, nigHimaHHs TicTa i BUNikaHHs 3BM4anHoro xniba. LLo6 nigcunuty cmak,
y TiICTO AOMILLYIOTb AOAATKOBI IHFpedieHTH.

2. ®paHuysbka Bunivka (French): 3amic, nigHimaHHs Ticta i BunikaHHsa xni6a 3 GinbLoto
TPUBAnICTIO MiAHIMaHHsA. Xnib, BUNe4YeHnin y ubomy MeHo, byae MaTu XpyCTKilly CKOPUHKY Ta
NyXKiLly M’ SKYLUKY.

3. 3 uinbHoro 6opowHa (Whole wheat): 3amic, nigHimaHHs TicTa 11 BunikaHHs xniba 3
HeMnpOoCiAHOro NLIEeHNYHOro 6opoLuHa. He pekoMeHAYETbCA KOPUCTYBATUCHA (DYHKLIEID 3aTPUMKN
3anycKy, OCKiNlbky Yepes Le MOoXe MOripLUmnTUCS SKICTb BUMIYKA.

4. LBsuaka (Quick): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BUNiKaHHS XNiGUHW NPOTSIrOM MEHLLIOTO Yacy, HiX Yy
nporpami «Basic bread». Ane xni6, cne4eHuin 3a BUKOPUCTaHHA L€l nporpamu, 3a3su4ai
MEHLLNIA 33 PO3MIPOM i Ma€ LLiMbHY CTPYKTYpY.

5. Conogake (Sweet): 3amic, nigHiMaHHs TicTa i BUnikaHHa 3006m. LLo6 nigcunuTy cmak, y Ticto
OOMILLYIOTb AOAATKOBI iHFpeaieHTu.

6. bBe3 knenkoBuHM (Gluten free): 3amic, nigHiMaHHa TicTa 11 BUNikaHHsA xrniba 6e3 KNenkoBUHN.
o6 nigcunmTn cmak, y TiCTO AOMILLYOTb 4OAATKOBI iHrpeaieHTw.

7. Ticto (Dough): 3amic i nigHiMaHHs TicTa, ane 6e3 BunikaHHA. TiCTO BUMMaETbLCA 1
BMKOPVCTOBYETLCS ANS BUNikaHHA Bynoyok, nium, nponapeHoro xmiba Ta iH.

8. 3awmic (Kneading): 3amic 60poLuHa 1 iHrpeaieHTiB.

9. TicTteuko (Cake): 3amic, nigHiMaHHA TicTa 11 BUNikaHHA xniba, ane 3a ymoBu, WO NigHIMaHHS
TicTa BigOyBa€eTbCs 3aBASKN BUKOPUCTaHHIO coam abo posnyLuyBaya.

10. CeHaBiu (Sandwich): 3amic i nigHiMaHHs TicTa i BUnikaHHs. BUKOPMCTOBYETBLCS AN BUMiIKaHHS
xniba 3 NyXKoK M’SKYLLKOK Ta TOHLLUOK CKOPUHKOIO.

11. Ocob6nuBe BunikaHHA (Speciality): (yHKUis BUOOPY po3mipy xnibuHU HedoCTynHa; Ha aucnnel

BiOOpaXKaeTbCA 3HaYEHHS Macu xNibuHu 3a ymosyaHHsaM — 900 r)

HanawTyBaHHs dyHKLii 0cO6nmMBOro B1NikaHHA BUKOPUCTOBYHOTLCS AS1S LLBUAKOTO NMPUrOTYBaHHS
xniba.
Xni6, cneyeHnit 3a BUKOPUCTaHHS LiET Nporpamm, MEHLLUUIA 32 PO3MIPOM i Ma€ LWinbHYy CTPYKTYpY.

12. xem (Jam): roTyBaHHA noBuana Ta KoHiTiopy. MNepLu Hix noknacTn pyKTH B AeKO, iX
HeobxiaHO nopisatun Ha Kybuku.

13. MorypT (Yogurt): roTyBaHHs HOrypTy

14. BwunikaHHs (Bake): nuwe BunikaHHsA 6e3 3amicy Ta nigHiMaHHs TicTa. Takox Aae amory
36iNbLUNTY TPUBAMICTb BMMIKAHHS 3 BUOpaHMMWN HanawTyBaHHAMMU.

15.[lomawHa Buniyka (Home made): 3a gonomoroto Liei nporpamu MoXHa BCTaHOBMIOBATU

nporpamm Bpy4Hy (3amic, nigHiMaHHs TicTa, BUMiKaHHSA Ta PeXum
nigirpisy).

[ns KOXHOI i3 NporpamM ycTaHoOBNeHa Taka TpMBanicTb BUKOHaHHSI:

3awmic1 (KNEAD1): 0-8 xs.
NigHimanHa1 (RISE1): 20-60 xB.
3amic2 (KNEAD2): 0-15 xB.
NigHimanHa2 (RISE2): 0-35 xB.
NigHimanHa3 (RISE3): 0-60 xB.
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BwunikanHsa (BAKE): 0-80 xB.
Pexwum nigirpisy (KEEP WARM): 0—60 xs.

B npoueci meHto flomawHa Buniyka (Home Made),

a) OpwH pa3 TopkHiTbes kHonku « LWMKI» (CYCLE), Ha LCD aucnnei 3'asutbcs BUMILLYBAHHA
(KNEAD) 1, notim TopkHiTbcs kHonkvn YAC (TIME), wo6 BigperyntoBaTi XBUNMHW, MOTIM
TopkHiTbCa LIMKIT (CYCLE), wo6 ninTBepanTM YCTaHOBMNEHMWI Yac Ans LbOro KPOKY;

b) TopkHiTbesa kHonku LLUKI (CYCLE), wo6 nepeitn o HacTynHoro kpoky, Ha LCD aucnnei
3'asuTbes MIANOM (RISE)1, noTim TopkHiTbes kHonku YAC (TIME), o6 sigperyniosatin
XBUMUHK, SKLWo yTpumysaTtn kHonky YAC (TIME), yac amiHIOETbCA AyXe WBNAKO. TOPKHITLCA
LUK (CYCLE), wo6 ninTBepAMTM BCTAHOBMNEHWI Yac.

c) [inte Tak camo y noganbLlUnx Kpokax. B KiHLI BUKOHAHHS yCTaHOBOK ANS KOXHOIO KPOKY
HaTWCHITb kHonKy CtapT/cTon (Start/stop), W06 3aBepLwNTM YyCTAHOBKY.

d) Lo6 noyatn poboTy, TOpKHITbCA KHONkM CTapT/cTon (Start/stop).

3ayBaXkeHHA: ycTaHOBKa Moxe OyTu 36epexeHa y nam’sTi, o6 Heto MoXHa 6yno
cKopucTaTUCs Y noAanbLIoMmy.

Konip (Color)

Llieto kHonkoto BUBMpaeTbes konip ckopuHku: Ceitnum (LIGHT), CepeaHin (MEDIUM) a6o TemHui
(DARK).

XniobuHa (Loaf)

HaTtuckaHHAM uiei KHomku BUbmpaeTbesa po3mip xnibuHu. 3ayBaxTe, WO 3aranbHa TpuBanicTe pobo4oro
LMKINY MOXe 3MiHIOBaTUCS 3aNeXHO Big po3Mipy XmibuHu.

dyHKUiA BigknaaeHoro ctapTta (Delay time)

Akwio noTpibHo, Wob6 Npunas yBiMKHYBCS Yepes AesKUI Yac, Lieto KHOMKO BCTAHOBITIOETLCS
TPMBaniCTb 3aTPUMKW.

HeobxigHo obpaTu Yac roTyBaHHs xniba, HaTucHyBLK kHomnKy «Yac» (TIME). 3aysaxTe, Lo
TPVBanICTb 3aTPUMMKM TaKOX BKIMOYAE Yac BUKOHAHHS Nporpamu BUNikaHHs. Takum YMHOM, nicns
3aBepLUEHHS Yacy 3aTPUMKM MOXHa nofdasaTtu rapsumi xni6. CnovaTtky HeobxigHo obpaTtu nporpamy
Ta CTyniHb NiApyM siHeHHSA. MoTiM 36inbwnT TpMBanicTb 3aTpnMky Ha 10 roAuH., HATUCHYBLUW KHOMKY
«Yac» (TIME). MakcmanbHa TpuBanicTe 3aTpUMKK cknapae 13 roguH.

Mpuknag: 3apa3 20:30, i xni6 HeobxiaHo npurotyBaTh Ao 7:00 HacTynHOro paHky, To6To Yepes 10
roguH i 30 xB. Bubepitb MeHto, konip, po3mip xnibuHKM 1 HaTUCHITL KHonKy «Yac» (TIME), wob aoaatu
yac, goku Ha LCD-gucnnei He 3'aBuTbea 3HaveHHs 10:30. LLlo6 akTmByBaTyh Lo nporpamy 3aTpuMKH,
HaTUCHITb kHonky «Cton/CtapT» (STOP/START). MoyHe 6GrniumaTn Touka, a Ha LCD-aucnnei 6yae
BigobpakaTucs Bignik yacy, wo nuwmecs. Ceixun xni6 6yae rotosun o 7:00 paHky. Akwo xnib He
ficTaBaTy ofpasy, MOYHETLCS BUKOHAHHS Mporpamum nigirpiBy NpOTAroM rogvHu.

lMpumimka. Ons sunikaHHs i3 3ampuMKor He 8ukopucmosylime iHepedieHmu, wo weuoKO rcyrmbCsi:
A0us, ceixke MOI0KO, (hpyKkmu, Yubysio mowo.

NiAIrPIBAHHA

MpoTarom rogvHu Nicns BUNiKaHHS xnié MoXe aBToMaTMYHO nigirpiBatucs, wob BiH He oxonoB.. o6
BUIHATK XNib Nif Yac BUKOHaHHA Nporpamu nigirpisaHHs, Ans ii BAMKHEHHS HATUCHITb KHOMKY
«CTtapt/Cton» (START/STOP).
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NAM’ATb

Ao nig Yac BuUnikaHHS xniba BUMKHETLCS XXUBIEHHS!, MPOLEC BUTOTOBIIEHHS XNiba aBTOMaTUYHO
NPOAOBXUTLCS NPOTAroM 10 XBUIWH, HaBITb SKLLO HE HAaTUCHYTK KHOMKy «CtapT/CTon»
(START/STOP). Akwio xunBneHHs BiacyTHE GinbLue Hixk 10 XBUNuH, AaHi B nam’aTi He 36epiraTbcs,
YHacrnigoK Yoro oBeAeTbCsl BUKUHYTY iHFPedieHTn 3 AeKa, 3aMiCuTU TICTO NOBTOPHO 1 nepe3anyctutm
xniGoniyky. YTim, SIKLLO TiCTO He novano nigHiMaTUCA B MOMEHT BUMKHEHHS XXUBIEHHS!, MOXHa
3anycTUTU BUKOHaHHS Nporpamu i3 caMoro noyaTky, MPOCTO HAaTUCHYBLUM KHOMKy «CtapT/CTon»
(START/STOP).

AOBKIA

Mpunan po3paxoBaHuit Ha poboTy B LUMPOKOMY Aiana3oHi Temnepartyp, ane xnid, cneveHwn y ayxe
Tennin i Ayxe XonoAHiv KiMHaTax, MoXe BiApi3HATUCA 3a po3mipoM. PekomeHaoBaHa KiMHaTHa
Temnepartypa mae 6yt B Mexax Big 15 °C go 34 °C.

NONEPEOXXEHHSA HA OAUCNNET

1. Axwo Ha aucnnei Binobpaxaetbes Hanne HHH nicna HaTtuckaHHst kHonku CtapT/CTon
(START/STOP), TemnepaTypa BcepeavHi npunady Aoci 3aHaATo BUCOKa. Y TakoMy pasi cnig
3YMUHWUTY BUKOHaHHS! Nporpamu. Bigkpuiite KpULLKY Ta 3anuwiTe Npuag OXoso4KyBaTCs Ha
10—-20 xB.

2. Axkwo Ha gucnnei BigobpaxaeTbes Hanme LLL nicns HaTuckaHHs kHonku « Ctapt/Cton»
(START/STOP) (3a BuHATKOM nporpamu BunikaHHa (BAKE)), To Temnepatypa BcepeauHi
npunagy 3aHagTo HU3bKa (CynpOoBOOXKYETLCS M'ATbMa 3BYKOBUMM curHanamu). BUMKHITb
3BYKOBWI CUrHan, HaTucHysLuK kHorky Ctapt/Cton (START/STOP), BiakpuiiTe Kpuky Ta
3anvwiTe npunag HarpisaTucs Ao KimHaTHoi TemnepaTtypm Ha 10-20 xB.

3. Axwo Ha aucnnei BigobpaxaeTbcsa Hanuc E EQ abo E E1 nicnst HatuckaHHsa kHonkv Ctapt/CTton
(START/STOP), ue Bkasye Ha HeCrpaBHICTb TeMnepaTypHOro AaTyuka, i AaTymk notpebye
nepeBipK1 B KOMMNETEHTHOrO crevjanicTa.

NPOLIEAYPA BUMIKAHHA XNIBA

1. YCTaHOBITb 4€KO B pOOOYE MOMOXEHHS!, @ NOTIM MOBEPHITb Oro 3a roANHHUKOBOIO CTPINKOK A0
KnauaHHs B NpaBuIibHOMY MonoxeHHi. 3adikcyiiTe MicunbHy nonatb Ha npuBogHoMy Bany. LLlo6
TICTO He NpunMNano 4o MiCUNbHKUX fonaTen i Byno nerko BiJOKPEMIOBATK B HUX xnib, nepeq
YCTaHOBMEHHSIM NlonaTen peKOMeHAY€ETbCS 3anOBHUTY LUINMHWA TEPMOCTINKUM MaprapyHoM.

2. ToknagiTb iHrpeaieHT B Aeko. [loTpuMymnTecs 3a3Ha4veHol B peLenTi NoCcnigoBHOCTI Ail.
3asBunyar BOAA YK PiAMHM 3anNmnBalTbCsl NEPLUMMK, NOTIM A0AAETHCS LYKOP, Cinb i 6opoLuHo, a
APDKOXI 1 pO3MyLLyBaY 3acunaloTbCA B OCTaHHIO Yepry.

- —

e E— Opixopxi abo copa

_ 3 0 Cyxi iHrpegieHTn

Bopa abo PiguHa

MpumiTka. MakcumanbHa KineKicTe 60poLLHa Ta APPKIXKIB YKa3ylTbCA B peLienTi.

3. 3pobiTb Ha NoBepxHi bOpOLLHA HEBEMMWKY sIMKY, @ NOTIM 3acunTe B HET AphKOXI, CTexaun 3a TUM,
06 BOHW He 3Millanucs 3 piguHO YK cinnto.

ObepexXHO 3aKpuiiTe KPULLKY Ta BCTaBTE LUTENCENb LUHYPa XUBMEHHS B PO3ETKY eNleKTpoOMepeXxi.
HaTtunckaHHaMu kHonku «MeHto» (Menu) BubepiTb noTpibHy nporpamy.

LLlo6 BubpaTtun noTpibHMIA KoNip CKOPWHKK, HAaTUCHITE kHoMnKy Konip (COLOR).

LLlo6 BubpaTtu noTpibHMIA po3mip xNnibuHWM, HAaTUCHITL kHOMKy Po3mip xni6uum (LOAF SIZE). (700
rabo 900 )

No ok
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

YCTaHOoBITb TPMBAniCTb 3aTpUMKK, HaTUCHYBLUKW kHomnKy Yac (TIME). Lie kpok MoxHa
NponycTUTH, SIKLLO XNiGoniy noTpibHO 3anycTuTh oapasy.

HatucHitb kHonky Ctapt/CTon (START/STOP) ansa 3anycky xni6onivku.

BuvikoHaHHs nporpam OcHoBHa (BASIC), ®paHuy3bka Buniyka (FRENCH), LlinbHe 6opoluHo
(WHOLE WHEAT), LWWBuaka (QUICK), Conoake (SWEET), Be3 knenkosuun (GLUTEN FREE),
Ticteuko (CAKE), CenaBiy (SANDWICH)cynpoBoaxyeTbcsi 3B8ykoBUM curHanom. BiH ykasye,
konu noTpibHo goaaTw iHrpedieHTW. Biokpunte kpuywwKy 1 3acunTe iHrpegieHTu. i yac BunikaHHS
Yyepes OTBOPM Y KPULLLI MOXe BUXoAMTK napa. Lle HopmanbHe siBuLe.

Konwu npouec 3aBepwmntbes, nponyHae 10 3BykoBux curHanis. LLIo6 3ynnHWTK npouec i BURHATH
xni6, noTpi6Ho noTpumatu kHonky Ctapt/Cton (START/STOP) npubnusto 2 c. Bigkpuiite
KPULLIKY Ta KYXOHHUMW PYKaBULIAMW NPOBEPHITb AEKO NMPOTN FOAVNHHWKOBOI CTPINKKM, a NoTiM
BUIMITb NOrO.

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

MepL HixX BUAMaTK xNib, AanTe aeky oxonoHyTu. MoTim 3a fonoMoroto nonaTku 3
aHTWUMNpUrapHUM NOKPUTTSIM 0BepexxHo BigokpeMTe xnib Big Aeka no Kpasix.

[epeBepHiTb AEKO AOropu AHOM Haj OXONOAXKYBamNbHOK CiTKOK abo YMCTOK KyXOHHOIO
noBepXxHeto, a NOTiM 06epexHO CTPYLLYATE oro, AoKK XMNib He BUNaae.

MepL Hixx nopizaty xnib Ha cknbku, 3anuLuTe KOro OXoNoAXyBaTUCA NpUGNM3HO Ha 20 xB.
PekomeHayeTbCs pisaTy XNnib enekTpuyHoto xnibopiskoto abo 3ybyaTM HOXEM, @ HE HOXEM ANsi
DPYKTIB YN KYXOHHUM HOXEM, iHaKwe xnib moxe gedopmyBaTUCS.

Akwo He BUMKHYTU Npunag abo He HaTUCHYTH kHonky CtapT/Cton START/STOP y MmomeHT
3aBepLUEHHsI BUMiKaHHSA, xni6 6yae aBTomaTnYHO nigirpisaTMcst NPpoOTAroM roguHKn, a noTiM
nponyHae 10 3ByKOBUX curHanis.

BuiimaiTe WHyp XMBNEHHS 3 PO3ETKW, KONW Npunaj He BUKOPUCTOBYETLCS abo nicns
3aBepLUEHHS BUMiKaHHS.

Mpumitka. MepLu Hix pisaT GyxaHKy Ha CKMOKW, BUTSITHITE Fa4KOM MICUMbHY NonaTtb, sika 3aneknacs y
aHo ByxaHku. XnibuHa rapsiya, TOMy He BUMMaNTe MiCUrbHY rionaTb pyKamu.

Mpumitka. 3anuwkm xniba pekomeHayeTbCsi 36epiratv B repMeTU4HOMY MiacTMKOBOMY NakeTi un
nocyauHi. 3a kimHaTHOI TeMnepaTypu xnib 36epiraeTbcsa NPOTAromM TpbOX AHIB. [Ansa 6inbw TpMBanoro
36epiraHHsi MOro ynakoBYOTb Y FEPMETUYHO 3aKPUTUI MIAcTUKOBUIA NakeT abo EMHICTb, a NOTiM
KNagyTb y XONoAunbHWK, Ae BiH MoXxe 36epiratnuca oo aecatv gHie. OCKinbku B JOMALLHIN xNi6 He
[o[alTbCs KOHCEpBaHTW, 3a3BUYal Koro TepMiH 36epiraHHst He JOBLUMIA, HiX y xniba 3aBOACHKOro
BUrOTOBJIEHHS.

PELENTH

YMOBHi NO3HAYEHHS:

CT. n. = cTonoBa noxka Cyxi apixgxi (1 nakeTuk — 7 r) = gpixgxi (1 naketnk — 257r)
Y. n. = yanHa noxka

1. OcHoBHe (Basic):

BUMIPKOBAHHA

IHTPELIEHTIB 700" 900~

Bopa 280 2801 340 mn 340r
MI

Onis 2cr.n. | 24r 3cCT n. 36T

Cinb 14. 1. 7r 1,54. n. 10r

Llykop 2ct.n. | 24r 3ctn. 361

BopoluHo 3 mipHi | 420 3,5 MmipHi | 4901
YaLku SENI

Opixgxi 14.n. 3r 14.n. 3r
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2. ®paHuysbka Buniyka (French)

BAMIPOBAHHA
IHTPELIEHTIB roor 00T
Boga 280 mn 280 r 340 mn 340 r
Onis 2ct.n. 24r1 3crn. 36r
Cinb 1,54.n. | 10r 24.n. 14r
Llykop 1,5ct.n. | 18r 2ct.n. 241
BopoLuHo 3 MipHi | 4201 3,5 MipHi | 490 r
YaLuku YaLuku
Opixoxi 14.n. 3r 14. 1. 3r
3. uinbHoro 6opowHa (Whole wheat)
BUMIPIOBAHHA
IHFPEZIEHTIB 7007 900
Bopa 260 mn 260 T. 340 mn 340 r
Onis 2CT. N 24r1 3ctn. 361
Cinb 1,54. n. 10r 24. 1. 14r
LlinbHe 6opoliHo 1 mipHa | 110r 2 MipHi | 220 1
Yaluka yawku
BopowHo 2 MipHi | 2801 2 280r
Yalukn MIpHi YaLLKK
KopuyHeBuii Lykop 2crn. 18 r 2,5cT . 23r
Cyxe Monoko 2cCT. N 14r 3ctn. 21r
Opixoxi 14.n. 3r 14.n. 3r
4. Wsunake (Quick)
BUMIPIOBAHHA 900
IHFPEOIEHTIB
Bopga (40-50 °C) 320 mn 320r
Onis 2cT.n. 24T
Cinb 1,54. n. 10r
Llykop 2CT. N 24r
BopoluHo 3,5 mipHi | 4901
yawku
Opixaxi 1,54. n. 45r1
5. Conopgke (Sweet)
BUMIPIOBAHHA
IHTPEQIEHTIB roor s0or
Bopa 280 mn 280 r 340 mn 340 r
Onis 2ct.n. 24r 3crn. 36T
Cinb 1,54. n. 10T 24.n. 14r
Llykop 3cTn. 361 3ctn. 48 r
BopowHo 3 4201 3,5 MipHi | 4901
MipHi YaLlku YaLukm
Cyxe Monoko 2CT. N 14r 2ct.n. 14r
Opixoxi 14.n. 3r 14. 1. 3r
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6. bes knenkosuHu (Gluten free)

BUMIPKOBAHHA
IHTPELIEHTIB 70or 900
Boga 280 mn 280 r 340 mn 340 r
Onis 2CT. n. 241 3ctn. 36T
Cinb 14. 1. 7r 1,54. n. 10r
Llykop 2ct.n. 24r1 2ct.n. 24r1
Mporpama «bes | 3 MipHi | 4201 4  wmipHi | 560
KNENKOBUHMNY YaLuku YaLuku
Opixoxi 1,54.n. | 45r 1,54u.n. | 45r
7. Ticto (Dough)
BMMIPHOBAHHA /
IHFPELIEHTIB
Bopa 360 mn 360 r
Onis 2 CT. n. 24 r
Cinb 1,54. n. 10r
Llykop 2 CT. n. 24r1
BopoluHo 4 wmipHi | 560
YaLlukm
Opixpxi 0,54. n. 1,51
8. 3awmic (Kneading)
BVMIPHOBAHHA /
IHFPELIEHTIB
Boga 360 mn 3601
Onis 2 CT. n. 241
Cinb 1,54. n. 10r
BopoluHo 4 560 r
MipHi YaLLKu
Llykop 2CT. N 241
9. Ticteuko (Cake)
BMMIPHOBAHHA /
IHFTPELIEHTIB
Onis 2 CT. N. 241
Llykop 8crn. 96 r
Anua 6 2701
BopowwHo 3 250r
po3nyLyBayem
ApomaTtHa eceHuis 14.n. 21
Cik numoHa 1,3ct.n. | 10r
Copa abo | 24.n. 6r
po3snyLuyBay
10. CeHagiy (Sandwich)
BUMIPKOBAHHA
IHTPEQIEHTIB roor 900 r
Bopa 270 mn 270 r 340 mn 340 r
Macno abo | 1,5ct n. 2ct.n.
MaprapwH
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Cinb 1,54.n. [ 10r 24.n. 14r

Llykop 1,5ct.n. | 18r 2ct.n. 24r1

Cyxe Monoko 1,5ctn. | 10r 2ct.n. 14r

BopowHo 3 MipHi | 4201 3,5 MipHi | 4901
YaLlKu YaLlKu

Opixoxi 14. 1. 3r 14. 1. 3r

11. Ocobnuee BunikaHHs (Speciality)

BMMIPFOBAHHA

IHTPEQIEHTIB 900
Boga 340 mn 340 r
Onis 3ctn. 36r
Cinb 14.n. 7r
EkcTpakT conogy 3crn. 36r
BopowwHo 3,5 MipHi | 4901
YaLuku
KopuyHeBun Lykop 2,5cT n. 23r
Poa3auHkm 0,5 mipHOi | 75T
Yaluku
Opixoxi 1y4.n. 3r
12. Ixem (Jam)
BMMIPHOBAHHA /
IHFPEOIEHTIB
PpyKTH 900 r
JKentotounin - Lykop 'y 500r
CniBBiAHOLIEHHI 2:1
Cik nMMoHa 1ctn.
13. NorypT (Yogurt)
LlinbHe monoko 1000 mn
Kegip 100 mn
Cik nMMoHa 1ctn.
ycyHeHHﬂ HeCI'IpaBHOCTeVI
NMPOBJIEMA NMPU4YNHA CNOCIB YCYHEHHSA

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

Xni6 . .
S BUKOPVCTOBYMTE XONOAHILY
nigHiMaeTbCA, .
. pianHy.
noTim . L .
* 36inbLuTe KinbKicTb coni Ha
OMyCKAETbCS. Yiu n
4 . .

* 36inbLuTe KinbkicTb GopoLuHa
Ha 1-2 CT. 1., BUKOPUCTOBYWTE
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cBixile GopoLUHO,
BUKOPUCTOBYINTE HaNEXHUN
Tvn 6opoLuHa.

» 3MeHWTe KiNbKICTb APIKIXIB
Ha Y&—"4 4. N., BUKOPUCTOBYNTE
CBDXi APKOXKi, BUKOPUCTOBYWTE
HanNeXHWi Tun ApPDKDXKIB 3a
BiNOBIgHNX NapaMEeTPIB.

Xni6 HaaTo
CUNBbHO
nigHimaeTbCs.

» ogaHo 3abarato gpikaxis.
» 3abarato 6opoLuHa abo
HenpuaaTHUiA TN GopoLuHa.
» 3amano abo 30BCiM He
[00aHo coni.

* PignHa noegHanace i3
apixmxkamn nepeq
3aMilLyBaHHAM.

» 3MeHLTE KinbKicTb Boan abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.,
BUKOPUCTOBYMTE XONOAHILLY
pianHy.

« 36inbLUTE KiNbKiCTb coni Ha
Yau. n.

* 3MeHLUTe KinbKiCTb LyKpy
abo meay Ha Y2 4. n.
*3MeHLUTE KinbKicTb 6GopoLuHa
Ha 1-2 cT. n.

» 3MeHLWTE KiNnbKiCTb ApKOXKIB
Ha Y4 4. Nn., BUKOPUCTOBYWTE
HanNeXHUN TUN gpixaxis 3a
BiNOBIgHNX NapameTpiB.

Xni6 HegocTaTHLO
nigHiMaeTbCs.

* HepoctaTHbO Apikaxis.

* BukopuctaHo HaaTo HecBixi
Opixoxi abo HenpuaaTHUM TUN
OpiKaXiB.

» 3abaraTo abo HeaoCTaTHLO
BOAM YM PignHM.

* Byno BigKpuTO KpULLIKY Mig
yac BMKOHaAHHS nporpammu
nigHiMaHHs TicTa.

* BukopucrtaHo HenpugatHumn
Tvn 6opolHa abo HecBixe
6opoLuHo.

* PiguHa 6yna HagTo
xonofgHoto abo rapsyoto.

» He nogaHo uykop.

« 36inbLTe KinbkKicTb BoAn abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.

» 3mMeHwWTe KinbkKicTb coni Ha V4
4. n.

* 36inbLUTe KinbKIiCTb LyKpY
abo megy Ha Y2 4. n.
*BukopucToByiTe cBixe
60pOoLLUHO, BUKOPUCTOBYITE
HanexHui Tun 6opoLuHa.

* 36inbLuTe KiNbKicTb ApKaXIB
Ha Y4 4. N., BUKOPUCTOBYWTE
HanNeXHU TUN ApbKoKiB 3a
BiANOBIgHWX NapameTpiB.

Xni6 KopoTKWA i

* BukopucTtosynte cBixilue
6OpOLLUHO, BUKOPUCTOBYWTE
HanexHu Tun 6opoLuHa.

BaXKMI. : Aopaiite Apixmpii,
BMKOPUCTOBYITE CBiXi APIXOXI,
BUKOPUCTOBYINTE HanexHum
TMN ApDKOXIB 3a BiANOBIAHMX
napamMeTpis.

3aToHka * 36inbLUTE KINbKICTb LyKPY

CKOPUHKa. abo meny Ha Y2 u. n.

Xni6 « MepesipTe mxepeno

3anuwaeTbes XMBIEHHS, BUbepiTb

CUpUM. npasunbHi napameTpu.

Xni6 npuropae.

* 3MeHLUTE KinbKiCTb LyKpy
abo megy Ha Y2 u. n.
*Bubepitb
napamMeTpu.

HanexHi
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XnibHa cymill He

« BcTaHoBiTb Aeko ans xniba
HaNeXHUM YMHOM,
BCTaHOBITbMICUITBHY NonacTb

SMILLYETBCA. Ha Ban ycepeauHi aeka ans
xni6a HaneXH1Um YMHOM.
» 3MeHLWTe KinbkicTb Boan abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.
3MeHLUEeHHS i
» 3MEHLUTE KiNbKICTb LyKpY
BUCOTMW.

abo meay Ha Y2 4. n.
* 3MEHLUTE KinbKiCTb coni HaVe—
Yad. n.

Xni6 30BciM He
nigHiMaeTbCs.

« OpixaxiB 30BCiM HEe AoAaHO
abo JofaHO HeCBIXI ApiKDKI.
* [lis gpixoxis
HeWTpanizoBaHa BHaCNigokK
CTUKaHHS i3 cinnto abo
[ofdaBaHHS HaATo
rapsyoroiHrpegieHTa.

* PignHa noegHanace i3
apixmxamn nepeq
3aMilLyBaHHAM.

* Opixaxi NOTPiGHO BUKUHYTW
yepe3s 48 roauH nicns
BiOKPUTTS iX nakyBaHHs. Kpim
TOrO, CTPOK iX MPUAATHOCTI He
mae OyTv BM4epnaHo.

» 3aBxau gonasanTe
iHrpeaieHTn B nopaaky,
3a3Ha4YeHoMy B peuenTi, —
crnovaTky piguHy, a apbkaxi
OCTaHHIMW.

» Bukopucrosyite nuwe
NOMIPHO Tenni iHrpeaieHTn.

Xnib i3 HecisHOro
BGopoluHa He Tak
CUINbHO
nigHiMaeTbCs.

* Te, wo xnib i3 HecigHoOro
OopoLuHa MeHLe
nigHimaeTbcs Ta mae
LWiNbHIWY CTPYKTYpPY, €
HOPMasibHUM SIBULLEM.

* o6 otpumatm GinbLu
po3nyLUeHy CTPYKTYpY,
cnpobyiTe peuenT i3
BUKopucTaHHsaM 50 %
HecisiHoro 6opolHa

Xni6 i3 HecisiHOrO
BopoluHa iHogi
Ma€e 3MOpLLEeHY

abo geulo

OnyLLeHy BEPXHIO

CKOPUHKY.

* Lle Tnose sBuwwe ans xniba
3 HecisiHOro 6opoLuHa,
BUNEYEHOro B AOMAaLLHIN
xnidoniyui, ockKinbkx
KINenKkoBMHa HagMipHO
po3TAryeTbcsi nig vyac
NpPOLECIB 3MilLlyBaHHS,
niaHIMaHHS Ta BUNiKaHHS.

* MoxHanokpawmTmn
pes3ynbTar, BUKOPUCTOBYOUN
BiA4NOBIgHY Nporpamy ans
LUBMAKOrO BUMiKaHHSA xniba 3
HecisiHoro 6opoluHa, ska Mae
KOPOTLLY TpUBanicTb
nigHiMaHHa 6opoLuHa.

« [lelo HegoCcKoHaNW BUrNSAa
He BM/IMBAE Ha CMaKk i AKICTb
xnida.

YcepeauHi xniba
Benuka
NopoXHWHa abo
BEPXHS1 CKOPUHKa
po3namManacs 4v

* PigpvHa noegHanace i3
ApbkoxaMmu nepen
3aMilLyBaHHAM.

» 3aBxau gogasanTe
iHrpedieHTn B nopaaky,
3a3HayeHoMy B peLenTi, —
cnoyaTKy piauHy.

* Y pasi BUKOpPUCTaHHA DYHKLT
BifKINazgeHoro 3anycky 3aBxau

TpicHyna. posTalloBynTE
apxoxinocepeauvHi geka.
» 3abarato piguHu. » 3MeHLUTE KinbKiCTb pignHn
* HegoctaTHbO ApiKaXiB. Ha 1-2 cT. n. 3a pa3.To4Ho
» 3abarato bopoLuHa. BVMIpIONTE KiMnbKiCTb
Baxkkni, * Hecsixi iHrpegieHTn abo iHrpeaieHTiB.

rpyakyBaTtui xnib.

HenpuaaTHWA TN GopoLuHa.

* 36inbLUTe KinbKICTb ApiKAXKIB
Ha 1/4 4. n. 3a pas.

* 3MeHLWTE KinbKicTb
GopoLuHa.
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* BukopucToByinTe CBixi

iHrpeaieHTu.
» 3abarato piguHu. * TOYHO BUMIPIOTE KiNbKiCTb
* He gopaHo cinb. iHrpeaieHTiB.

» 3a BMCOKOI BONOrocCTi
BMKOPUCTOBYINTE TPOXW MEHLLIE
BOAM.

* [insi pisHnx napTin 6opoLuHa
MOXe noTpebyBaTncs MeHLue

Bonorun xni6 6e3
CKOPUHKW/HaATO
nopucTui xni6.

pignHN.
. » TicTo 6yno HegocTaTHLO * Ha xanb, Take iHogj
MoBiTpsaHa ;
. 3amilaHo. TpannseTbea. Akwo npobnema
Gyne6auka nin He 3HUKae, joJanTe we oaH
CKOPVHKOH0. » AoRanTe LIE Oy
CTOMOBY JNIOXKY PigVHN.
» Temnepartypa y xniboniyui * HaTuCHITb KHONKY
. BUCOKa AnNsl BUMIKAHHS «nyck/cTon» i Big'eaHanTe
BinobpaxeHHs sak an a yeK/t > | BIA€A
xnida. xniboniyky Big

iHavkauii «H:HH»
nicns HaTUCKaHHSA
KHOMKM
«nyck/cTon».

ernekTpomepexi, NoTiM
BUNMITb Aeko ans xniba ta
3anvwanTe KpULLKY
BiKPUTOLO, AOKK Xriboniyka
HE OXOJIOHE.

CNEUIANIbHI BKA3IBKU

1. Be3gpixaxoBun xniod

BespgpixmpKkoBui xnid BUrOTOBNSETLCA 3 AOAABaHHSIM po3nyLuyBaya (MekapcbKoro NopoLuky) abo
nekapcbKol coau, siki aKTUBYHOTLCSA Mia Aieto Tenna abo pignHu. o6 gomortucs BUCOKOI SKOCTI
6e3apixaxoBoro xniba, pekoMeHAyeTbCA CNoYaTKy HanMBaTK PiANHY Ha AHO Aeka, a NOoTiM KnacTu
cyxi iHrpegieHTn. Ha noyaTtkoBin cTagii 3amicy Ticta ans 6esapixaxosoro xniba cyxi iHrpegieHTn
MOXYTb 3bmpaTuncs B kyTax aeka. LLlob 6opolHo He 36uBanocs B rpyaku, HeobxiaHO gonomaraTtu
npunagy po3miwysaTtu TiCTO.

YULWLEHHA TA gornan

MepLu Hixk NoYaTy YMLEHHs Npunagy, HeobxiaHo Big'eqHaTV NOTO BiA eNeKTpoMepeXi.

1. [eKko: NpoTMpaEeTbCA BCepeanHi Ta 30BHI BOJIOTO TKaHWHOW. He BUKOpUCTOBYITE rocTpi
npeameTy Ta abpasusHi 3acobu.

2. MiCUNbHWUIA CTPWKEHB: SKLLO MICUINbHWUIA CTPWKEHb He BAAETLCS 3HATU 3 OCi, NoNepeHbO 3anunte
B [IEKO BOAYy.

3.  KpwKa Ta OrnsaoBe BiKHO: KPULLIKY Ta Mpuriaj ovuLLaTb yCepeanHi Ta 30BHi 3rerka 3Mo4YeHoH
TKaHWHOIO.

Llen npunap sBignosigae aupektveam CE woao npurnylieHHs pagionepeLukos i TexHikv 6e3neku nig

Yyac po60oTU 3 HU3bKOBOMBLTHUMU NPUNaaaMmn Ta BUrOTOBNEHUI BiAMOBIAHO 40 YMHHUX BUMOT TEXHIKM
6eanekun.
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HdoBkinns

Micnsa 3aBepLUEHHSI TEpPMiHY ekcnnyaTauii He BUKMaanTe npunag y KoHTeMHep i3 NoGyToBUM CMITTSM.
HaTtomicTb nepeganTe 1ioro B ogilliiHWi LieHTp 360py Ansa ytunisadii. Lium Bu nocnpusiete
36epexxeHHI0 AOBKINMS.

MapaHTis Ta 06cnyroByBaHHs

AKLWO y BaC BUHWKHYTL 3anuTaHHa abo npobnemu, 3BepHiTbes B LieHTp o6cnyroByBaHHA cnoxveadis
Gorenje y cBoil kpaiHi (Moro Homep TenedoHy MOXHa 3HalTK Ha TanoHi BCECBITHBOI rapaHTii). AKLLO
y Ballii kpaiHi Hemae LleHTpy ob6cnyroByBaHHS CNoXmBadiB, 3BepHITbCA A0 MiCLIEBOro avnepa
KomnaHii Gorenje abo cepsicHOro LEHTpY, Ae obcnyroBytoTbest NobyToBi Nnpunagu Gorenje.

Nuwe ans ocobuctoro BUKOpUcTaHHA!

KOMMAHIA GORENJE
BAXAE BAM OTPUMATU MAKCUMAJIbHE 3AAOBOJIEHHA BIA
KOPUCTYBAHHA UMM BUPOBOM

Mu 3anuwaemo 3a co60t0 NpaBo BHOCUTU OyAb-siKi 3MiHW.

Dolezité bezpe€nostné opatrenia:

Pred pouzitim spotrebi€a si pozorne precitajte navod na obsluhu.

Pred pouzitim spotrebi¢a dodrziavajte tieto zakladné upozornenia:

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

Spotrebi€ je ur€eny vyhradne na domace pouzitie, nie na komeréné pouzitie!

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

Stitku.

AK nie je spotrebi€ v prevadzke, pocas pripajania prisludenstva, pri Cisteni spotrebi€a a pri

poruche odpojte spotrebi& od elektrickej zasuvky. Tahajte za zastréku, nie za kabel.

6. Kvoli 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 spotrebi¢ a napajaci kabel. Ak je poSkodeny napajaci kabel alebo

spotrebi¢, nepouZzivajte spotrebic.

NepokuSajte sa sami opravovat spotrebi€. V pripade potreby sa obratte na autorizovany servis.

Z bezpec¢nostnych dovodov musi byt poSkodena zastréka vymenena autorizovanym servisom.

0. Spotrebi¢ a napajaci kabel chrarite pred vysokou teplotou, priamym slneénym Ziarenim,
vlhkostou a ostrymi predmetmi.

11. Nikdy nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru! Ak nepouzivate spotrebi¢ vypnite ho.

12. Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo.

13. Spotrebi¢ nepouzivajte v exteriéri.
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14.
15.
16.

18.
19.

20.

21.

22.
23.

24,
25.

26.

V Ziadnom pripade neumiestnujte spotrebi¢ do vody alebo inej kvapaliny. Zabrarite styku
spotrebica s vodou alebo inou kvapalinou. Spotrebi¢ nepouzivajte mokrymi rukami.

Ak je spotrebi€ vihky alebo mokry, ihned odpojte zastréku od elektrickej zasuvky. Nedotknite sa
vody.

Spotrebi€ pouzivajte iba na ucel uvedeny na typovom Stitku.

Nepouzivajte spotrebi¢ s poSkodenou zastrékou.

Nedotykajte sa pohyblivych alebo mieSacich ¢asti spotrebica.

Nedotykajte sa horucich povrchov. Pouzite madla alebo ovladace.

Toto zariadenie m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby s obmedzenou
fyzickou, zmyslovou ¢i mentalnou schopnostou ¢i osoby bez dostatocnych
skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom, alebo pokial im boli poskytnuté
pokyny o bezpe€nom pouZivani zariadenia a pokial poznaju suvisiace rizika.
Dbajte na to, aby sa deti nehrali so zariadenim. Cistenie a uzivatel'sku udrzbu

nesmu robit deti do 8 rokov a deti bez dozoru.
Okraj panvice necistite ostrymi predmetmi, pretoze méze déjst k poSkodeniu panvice.
Kovové folie alebo podobné materialy nevkladajte do spotrebi¢a, pretoze hrozi riziko vzniku
poziaru alebo skratu.
Spotrebi¢ nikdy nezakryvajte utierkou. Hrozi riziko poziaru. Teplo a para musia mat moznost
unikat.
Spotrebi€ nikdy nepripajajte k elektrickym ¢asovym spinacom alebo dialkovému ovladaniu.
Hrozi riziko nebezpecnej situacie.
Hladina hluku: Lc < 68 dB(A)

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

Prvé pouzitie spotrebica:

Skontrolujte nadoby na pecenie a vycistite komoru na pec¢enie. Nepouzivajte ostré predmety a
nedrhnite! Panvica na chlieb ma nelepivu vrstvu. Namazte nadoby na pecenie a pecte naprazdno
priblizne 10 minut. Znova vycisitite. Do priestoru na pe€enie umiestnite prislusenstvo. V pripade
neprijemného zapachu vyvetrajte miestnost.

Elektrické pripojenie:

Spotrebi€ pripojte k spravne inStalovanej zasuvke 230V, 50Hz.

Po pripojeni spotrebi¢a zaznie kratky zvukovy signal a po kratkej dobe sa na displeji zobrazi “ 3:00”.
Dve bodky medzi “3” a “00” blikaju.

Spotrebi€ je pripraveny na pouZzitie a je automaticky nastaveny program “1” (zakladna pozicia), ale
program sa nespusti.
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FUNKCIE & PREVADZKA

Popis spotrebica

Kryt

Okno

Panvica na chlieb
Metlicka
Ovladaci panel
Zakladna

Mala odmerka
Velka odmerka
Hacik

©CoeNoGrON =

OVLADACI PANEL

(Siet'otlac sa moéze zmenit’ bez upozornenia.)

1.Basic 4.Quick 7Dough  10.Sandwich  13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8 Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake
3.Whole wheat 6.Clutenfree  9.Cake  12.Jam 15.Home made

1. Toto signalizuje zvoleny program
2. Doba prevadzky jednotlivych programov

Start/stop

Pre spustenie a zastavenie zvoleného programu pecenia.

Ak chcete spustit program, stlacte jedenkrat tlacidlo “START/STOP”. Zaznie kratky zvukovy signal,
zacnu blikat na displeji dve bodky a program sa spusti. Po spusteni program su vSetky tlacidla
deaktivované okrem tla¢idla START/STOP.

Ak chcete zastavit program, stlaéte priblizne na dve 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 do 10 minut bez stlacenia iného tlacidla bude program pokracovat.

112



Menu

Sluzi na nastavenie réznych programov. Po kazdom dotyku (zaznie kratky zvukovy signal) zmenite
program. Dotknutim sa tlacidla bude 15 menu cyklovat na displeji. Zvolte pozadovany program.
Funkcia 15 menu bude vysvetlena nizSie.

1. Zakladny: miesenie, kysnutie a pecenie chleba. Mézete pridat ingrediencie na dochutenie.

2. Francuzsky: miesenie, kysnutie a pecenie s dlhou dobou kysnutia. Chlieb bude mat
chrumkavejSiu korku.

3. Celozrnny: miesenie, kysnutie a pecenie celozrnného chleba. Neodporu€¢ame pouzit’ funkciu
oneskorenia, pretoze méze mat neziaduci vplyv na vysledky.

4. Rychly: miesenie, kysnutie a pecenie kratSie ako v zakladnom programe. Ale chlieb pripraveny
tymto programom je zvy€ajne menSi a hustejSou texturou.

5. Sladky: miesenie, kysnutie a peCenie sladkého chleba. Mbzete pridat’ prisady na dochutenie.

6. Bezlepkovy: miesenie, kysnutie a pecenie bezlepkového chleba. MoZete pridat prisady na
dochutenie.

7. Cesto: miesenie a kysnutie ale bez pecenia. Cesto vyberte a pouzite na pripravu peciva, pizze,
atd.

8. Miesenie: miesenie muky a prisad.

9. Kolace: miesenie, kysnutie a pecenie, ale kysnutie so sédou alebo s praSkom do peciva.

10. Sendvié: miesenie, kysnutie a peCenie. PecCenie chleba s riedkou textirou a s tenSou kérkou.

11. Speciality: (velkost sa neda nastavit, zobrazi sa len predvolena hmotnost 9009g)
Tento program sa pouZziva na pripravu chleba za kratSi ¢as.
Chlieb pe€eny tymto programom je menSi a s hustou texturou.

12. Dzem: varenie dZemu a marmelady. Ovocie musi byt pred vloZzenim do nadoby nakrajané.

13. Jogurt: vyroba jogurtu

14. Peéenie: iba pedenie bez miesenia a kysnutia. TieZ sa pouziva na prediZenie doby peéenia na
zvolenych nastaveniach.

15. Domaci: tento program umoznuje nastavit manualne programy (miesenie, kysnutie, pecenie,
varenie).

Casovy rozsah kazdého programu je nasledovny:

MIESIT1: 0 - 8 minut
KYSNUTIE1: 20 - 60 minGt
MIESIT 2: 0 - 15 minut
KYSNUTIE 2: 0 - 35 minut
KYSNUTIE 3: 0 - 60 minat
PECENIE: 0 - 80 minut
VARENIE: 0 - 60 minGt

Pod ponukou Home Made,

a) Jedenkrat sa dotknite tlacidla CYCLE, na LCD displeji sa objavi KNEAD1, potom sa dotknite
tla¢idla TIME na nastavenie minut, a dotknite sa tla¢idla CYCLE na potvrdenie ¢asu pre tento
krok;

b) Dotykom tlacidla CYCLE vstupite do dalSieho kroku, na LCD displeji sa objavi RISE1, potom sa
dotknite TIME na nastavenie minut, islo sa zvySuje rychlejsie, ak tlacidlo TIME drzite stlacené.
Dalej sa dotknite tlagidla CYCLE pre potvrdenie.

c) Tymto spésobom nastavte zvySné kroky. Po ukon&eni nastavenie vSetkych krokov sa dotknite
tlaCidla Start/stop na opustenie nastavenia.

d) DalSim dotykom tlacidla Start/stop aktivujete prevadzku.

Poznamka: nastavenie moézete ulozit’ a pouzit’ pri d'alSej prevadzke.
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Farba
Pomocou tlagidla moZete zvolit SVETLU, STREDNU alebo TMAVU farbu kérky.

Bochnik

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

Oneskorenie (¢as)

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

Musite sa rozhodn(t, ako diho bude trva priprava chleba po stlageni tlagidla CAS. Cas oneskorenia by
mal zahffiat ¢as pe€enia. To znamena, ze po ukonceni oneskorenia je mozné servirovat teply chlieb.
Najskor vyberte program a stupefi zhednutia, stlagenim tlacidla CAS zvyste &as oneskorenia v 10
minutovych intervaloch. Maximalny ¢as oneskorenia je 13 hodin.

Priklad: Teraz je 20:30. Chlieb chcete mat upe€eny na druhy defi rano o 7:00, teda o 10 hodin a 30
minat. Vyberte menu, farbu, velkost chleba a stladenim tlagidla CAS 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.

Poznéamka: V pripade pouZitia funkcie oneskorenia nepouZivajte Ziadne prisady, ktoré lahko
podliehaju skaze, ako su naprikald vajcia, Cerstvé mlieko, ovocie, cibula, atd’.

UDRZIAVANIE TEPLA

Chlieb méze byt po upeceni automaticky udrziavany teply 1 hodinu. Ak chcete po€as funkcie
udrziavania tepla vybrat chlieb, vypnite program dotykom tlacidla START/STOP.

PAMAT

V pripade, ze napajanie bolo po¢as pecenia prerusené na kratSiu dobu ako 10 minut, po obnoveni
napajania bude program automaticky pokracovat a to aj bez dotyku tla¢idla “START/STOP”. Ak bola
doba prerusenia napdjania dlhSia ako 10 minat, musite vybrat vSetky prisady, znova ich vilozit a
nastavit program. Ak cesto eSte nezacalo fazu kysnutia, mozete dotykom tlacidla “START/STOP”
priamo pokracovat v program od zaciatku.

ZIVOTNE PROSTREDIE

Spotrebi€ mbdze pracovat aj v rozdielnych rozsahoch teploty okolia, ale méze to mat vplyv na velkost
bochnika pri priprave vo velmi teplej alebo studenej miestnosti. Teplotu okolia odpori¢ame medzi 15
°C az 34 °C.

VAROVNE ZOBRAZENIA:

1. Ak sa na displeji zobrazi “HHH” po stlaceni tlacidla START/STOP, vo vnutri spotrebi¢a je prili§
vysoka teplota. Zastavte program. Otvorte kryt a nechajte spotrebi¢ vychladnut priblizne 10 az 20
minut.

2. Ak sa na displeji zobrazi “LLL” po stlaceni tlacidla START/STOP (okrem program piect),
znamena to, Ze vnutri spotrebica je prili§ nizka teplota (zaznie 5 zvukovych signalov) , vypnite
zvuk stlacenim tlacidla START/STOP, otvorte kryt a nechajte spotrebi¢ 10 az 20 minut, aby sa
vratil na teplotu okolia.

3. Ak sa na displeji zobrazi “E E0Q” alebo “E E1” po dotknuti tlacidla START/STOP, je poskodeny
snimac teploty. Obratte sa na autorizovany servis.
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PRIPRAVA CHLEBA

1.

Vlozte nadobu na pecenia a potom ju oto€te v smere hodinovych ruci€iek, az kym nezacvakne

v spravnej polohe. Pripevnite hak na miesenie na hnaci hriadel. Odporu¢ame zaplnit dieru
margarinom pred umiestnenim haku na miesenie, aby sa zabranilo nalepeniu cesta a aby sa dal
lahko vybrat.

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

- —

| Bl —

Drozdie alebo soda

Suché prisady

Voda alebo kvapalina

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

3.

O N> oA

= ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Do muky urobte prstom malu jamku, viozte do nej drozdie a dajte pozor, aby sa nedostalo do
styku s kvapalinou alebo solou.

Jemne zatvorte kryt a pripojte zastrcku k elektrickej zasuvke.

Stlacajte tlacidlo Menu, pokial sa nezobrazi pozadovany program.

Dotykom COLOR vyberte pozadovanu farbu korky.

Dotykom LOAF SIZE vyberte pozadovanu velkost. (700 alebo 900g)

Dotykom TIME nastavte ¢as oneskorenia. Tento krok mdzete vynechat, ak chcete zac¢at ihned
piect.

Dotykom START/STOP spustite proces.

Pocas programu ZAKLADNY, FRANCUZSKY, CELOZRNNY, RYCHLY, SLADKY,
BEZLEPKOVY, KOLACE, SENDVIC zaznie zvukovy signal. To znamena, aby ste pridali
prisady. Otvorte kryt a vlozte prisady. PoCas pecenia mbze cez vetracie otvory unikat para. To je
normalne.

Po dokonceni pe€enia zaznie 10-krat zvukovy signal. Dotykom START/STOP priblizne na 2
sekundy zastavite proces a vyberiete chlieb. Otvorte kryt a pomocou kuchynskych rukavic otocte
panvicu na chlieb proti smere hodinovych ruciciek a vyberte panvicu na chlieb.

Pozor: Panvica a chlieb mézu byt velmi horuce! Budte opatrni.

Pred vybratim chleba nechajte panvicu na chlieb vychladnit. Potom pouzitim nelepivej varesky
jemne uvolnite strany chleba z panvice.

Potom otocte panvicu naopak a jemnym zatrasenim vyberte chlieb.

Pred krajanim nechajte chlieb vychladnut priblizne 20 minudt. Chlieb odporu¢ame krajat
elektrickym noZzom alebo krajaom. Nekrajajte noZzom na ovocie alebo kuchynskym nozom,
pretoze méze doéjst 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 ukonéeni funkcie udrziavania tepla zaznie 10-
krat zvukovy signal.

Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte zastr¢ku od elektrickej zasuvky.

Poznamka: Pred krajanim chleba pouzite hacik na vybratie haku na miesenie skryty v spodnej Casti
chleba. Chlieb je horuci, nikdy nevyberajte hak na miesenie rukami.

Poznamka: Ak chlieb nebol cely skonzumovany, skladujte ho v uzatvorenom plastovom vrecku alebo
nadobe. Chlieb mézete skladovat pri izbovej teplote priblizne tri dni. Ak potrebujete skladovat chlieb
dihSie, vlozte ho v plastovom vrecku alebo nadobe do chladni€ky. Takto ho mbzZete skladovat
maximalne desat dni. Doba skladovania tohto chleba je dihSia ako zakupeného chleba v obchode.

115



RECEPTY

Legenda:

Tbs = polievkova lyzica Susené drozdie (1 balenie — 7g) = Drozdie (1 balenie — 25¢)
Tsp = Cajova lyzicka

1. Zakladny
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml | 280g 340ml 340g
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sol 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Cukor 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Muka 3 8alky | 420g 3,5 8alky | 490g
Drozdie 1Tsp 3g 1 Tsp 3g
2. Francuzsky
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 3409
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Cukor 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Muka 3 Salky 420g 3,5 8alky | 490g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
3. Whole wheat
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 3409
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Cela pSenica 1 Salka 110g 2 Salky 220g
Muka 2 salky 280g 2 salky 280g
Hnedy cukor 2 Tbs 18g 2,5 Tbs 23g
SuSené mlieko 2 Tbs 14g 3 Tbs 21g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
4. Rychly
MNOZSTVO
SUROVIN 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Olgj 2 Tbs 249
Sol 1,5 Tsp 10g
Cukor 2 Tbs 249
Muka 3,5 Salky | 490g
Drozdie 1,5Tsp | 4,59
5. Sladky
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml [ 280g | 340ml [ 340g
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Olej 2 Tbs 24g 3 Tbs 369
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Cukor 3 Tbs 369 3 Tbs 48g
Mudka 3 Salky 420g 3,5 Salky | 490g
Su$ené mlieko 2 Tbs 14g 2 Tbs 14g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
6. Bezlepkovy
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sol 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Cukor 2 Tbs 249 2 Tbs 249
Bezlepkova muka 3 Salky 420g 4 Salky 560g
Drozdie 1,5 Tsp 4,59 1,5 Tsp 4,59
7. Cesto
MNOZSTVO
SUROVIN
Voda 360ml 360g
Olej 2 Tbs 249
Sofl 1,5 Tsp 109
Cukor 2 Tbs 249
Muka 4 Salky 5609
Drozdie 0,5 Tsp 1,59
8. Miesenie
MNOZSTVO
SUROVIN
Voda 360ml 360g
Olej 2 Tbs 249
Sol 1,5 Tsp 109
Muka 4 Salky 5609
Cukor 2 Tbs 249
9. Kolace
MNOZSTVO
SUROVIN
Olej 2 Tbs 249
Cukor 8 Tbs 969
Vajcia 6 270g
Muka s kypriacim 2509
praskom
Aromaticka esencia | 1 Tsp 29
Citrénova Stava 1,3 Ths 10g
Soéda alebo prasok | 2Tsp 6g
do peciva
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10. Sendvi¢

MNOZSTVO

SUROVIN 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 340g
Maslo alebo | 1,5 Tbs 2 Tbs
margarin
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Cukor 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Susené mlieko 1,5 Tbs 10g 2 Tbs 149
Muka 3 Salky 420g 3,5 8alky | 490g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
11. Speciality
MNOZSTVO
SUROVIN 900g
Voda 340ml 340g
Olej 3 Tbs 369
Sol 1 Tsp 79
Slad 3 Tbs 369
Muka 3,5 8alky | 490g
Hnedy cukor 2,5 Tbhs 23g
Hrozienka 0,5 Salky | 759
DrozZdie 1 Tsp 39
12. Dzem
MNOZSTVO /
SUROVIN
Ovocie 900g
2:1 kryStalovy cukor 5009
Citrénova Stava 1 Tbs
13. Jogurt
PInotuéné mlieko 1000ml
Jogurt 100ml
Citrénova Stava 1 Tbs
Riesenie problémov
PROBLEM PRICINA RIESENIE
* Dajte menej vody alebo
mlieka o 1 — 2 polievkové

Bochnik stupa,
potom klesne.

lyzice, pouzite chladnejSiu
vodu.

* Pridajte viac soli, Y
polievkovej lyzice.

* Pridajte viac muky o 1-2
polievkové lyzice, pouzite
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CerstvejSiu  muku spravneho
typu

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

Chlieb
nakysol.

prili§

* Prili§ vela drozdia.

» Prilis vela muky alebo
nespravny druh muky.

» Malo soli, alebo Ziadna sol.

* Vela vody v drozdi pred
miesenim.

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

* Pridajte viac soli o Y
polievkovu lyZicu.

* Pridajte cukor alebo med o 2
polievkovu lyzicu.

* Pridajte muku o 1 - 2
polievkové lyZice.

» Pridajte drozdie o % - V4
polievkovej lyzice, pouzite
spravny typ drozdia v spravnej
uprave.

Chlieb dostato¢ne
nenakysne.

» Malo drozdia.

» Drozdie je prili§ staré alebo
nespravny typ drozdia.

* Prili§ vela / malo vody /
tekutiny.

» Vrchnak bol
kysnutia otvoreny.
*Nespravny typ muky alebo
stara muka.

» Tekutina bola prili§ chladna
alebo prili$ hortca.

» Nepridali ste cukor.

v priebehu

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

» Pridajte viac cukru alebo
medu o Y lyZicu.

. Pouzite cerstvu muku,
pouzite spravny typ muky.

* Pridajte viac drozdia o Y&-Ya
lyzice, pouzite spravny typ
drozdia v spravnej Uprave.

Chlieb je kratky
a tazky

» Pouzite cerstvejSiu muku,
pouzite spravny ty muky.

* Pridajte drozdie, Cerstvé
drozdie, spravny typ v spravnej
Uprave.

Korka je prili§ * Pridajte cukor alebo med o 2
svetla. polievk. lyzice.
Chlieb je . Skontrolujte elektrické
R napdjanie, zvolte spravne

nedopeceny. nagtejlvenia. i

. . » Pridajte menej cukru alebo
Chlieb je 1 : s
prepedeny. medu o ¥z polievkovu lyZicu.

» Zvolte spravne nastavenia.

* Polozte panvicu na chlieb

Zmes nie je dobre spravne, tlaCte  miesiacu
premiesena. lopatku spravne na rukovat
V panvici.
» Pridajte menej vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
Vysoké » Pridajte menej cukru alebo

nastavenie vysky.

medu o %z polievkovej lyZice.
* Pridajte menej kvasku Y-
polievkovej lyzice.

Chlieb
nenakysol.

uplne

e Zabudli ste pridat drozdie
(kvasok) alebo bolo drozdie

» Drozdie by sa mala
spotrebovat do 48 hodin po
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staré.

* Drozdie sa znicilo kontaktom
so solou alebo pridanim
prisady, ktora je prili$ horuca.

* Vela vody v drozdi pred
miesenim.

otvoreni nemala by sa
presiahnut’ jeho trvanlivost.

* Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom v recepte,
tekutinu prvu, drozdie
posledné.

» Pouzivajte iba vlazné prisady.

* To je normalne pre chlieb

Celozrnny chlieb | vyrobeny z hrubej muky, ze : Rre svetlejsie  zlozenie

; : . . pouzite 50% davku receptu
nemej nakysol. menej nakysne a ma hustejSiu hrubej muky
konzistenciu. )

. Mozno uprednostnite

Celozrnny chlieb

ma niekedy
vraskavy vrch
alebo jemne

vpadnuty vrch.

« Toto je typické pre celozrnny
chlieb vo vaSej domacej
pekarnicke, pretoze Skrob sa
hromadi pri mieseni, kysnuti
a peceni.

vysledky pomocou programu

pre zrychlené pecenie
celozrnného chleba, ktory
skrati dobu kysnutia.

. Jednoduchy vzhlad
neovplyvni chut a kvalitu
chleba.

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

* Vela vody v drozdi pred
miesenim.

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

» Ked vyuzivate odloZeny Start,
uistite sa drozdie je v strede
panvice.

Tazky, hrudkovity
chlieb

* Prilis vefa tekutiny.

» Mélo drozdia.

* Prili vela muky.

» StarSie prisady,
nespravny typ muky.

alebo

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

* Pridajte viac drozdia o Y
lyzice naraz.

* ZniZzte mnozstvo muky.

» Pouzite Cerstvé prisady.

Otvoreny,
navihnuty /
porovity chlieb.

* Prili§ vela vody.
* Nepridali ste sol.

» Pouzivajte primerané davky.
* Pri vy$3ej vlhkosti pouzite
o troSku menej vody.

* Rozne davky muky, moézu
vyzadovat menej tekutiny.

. Nanestastie sa to

Vzduchova jednorazovo prihodi. Ak

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

kérkou. o polievkovu lyzicu tekutiny
viac.

Zobrazenie » Stlacte tlacidlo "start/stop

"H:HH" po stlaceni
tlacidla
"start/stop".

* Teplota v pekarnicke je prilis
vysoka na pecenie chleba.

a odpojte pekarnicku, potom
vyberte panvicu von a otvorte
kryt, kym sa pekarnicka
nevychladi.

SPECIALNY UVOD

1. Pre rychle chleby

Rychle chleby su vyrobené s praSkom do peciva alebo sédou bikarbonou, ktoré sa aktivuju vihkostou
a teplom. Pre dokonalé rychle chleby odpori¢ame, aby bola tekutina umiestnena v dolnej Casti
nadoby na pecenie a suché prisady v hornej ¢asti. Po¢as pociato¢nej fazy mieSania sa moézu suché
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prisady ukladat v rohoch nadoby. Preto treba spotrebi¢u poméct, aby sa zabranilo tvorte hrudiek
muky.

CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim spotrebi¢ odpojte od napajania a nechajte vychladnut.

1. panvica (nadoba) na chlieb: Utrite vihkou handri¢kou. Nepouzivajte ostré alebo brusne
prostriedky.

2. haky na miesenie: ak je problém pri vybrati, najskér namocte.

3. kryt a okno: Cistite s mierne vihkou handri¢kou.

Spotrebi€ je vyrobeny v sulade so smernicami CE pre ruSenie a bezpeéné nizke napatie a bol
navrhnuty tak, aby vyhovoval su€asnym bezpecnostnym poziadavkam.

Zivotné prostredie

Po ukonéeni zivotnosti spotrebi¢ nelikvidujte spolu s domovym odpadom, ale ho odovzdajte do
zberného dvora za u€elom recyklacie. Tym pomézete chranit Zivotné prostredie.

Zaruka & servis

Ak potrebujete informacie, alebo ak mate problém, obratte sa prosim na zakaznicke centrum Gorenje
vo vasej krajine (telefénne Cislo najdete na zaru¢nom liste). Ak sa vo vaSej krajine nenachadza
zékaznicke 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 upravy!

Dulezité bezpecnostni pokyny:

Pfed uvedenim tohoto zafizeni do provozu si pozorné prec¢téte navod k obsluze.

1. Pred pouzitim elektrického spotfebice je tfeba vzdy dodrzovat tato zakladni bezpe¢nostni
opatfeni:

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

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

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

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

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

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

8. Neopravujte zafizeni sami, ale poZadejte o radu autorizovaného odbornika.
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9. Z duvodl vasi bezpecnosti je tfeba, aby nefunkéni nebo poskozenou zastréku vyménil
pracovnik naseho zakaznického servisu nebo osoba s obdobnou kvalifikaci za odpovidajici
zastréku od vyrobce.

10. Udrzujte zafizeni a kabel mimo zdroje tepla a chrarite je pfed pfimym sluneénim zarenim,
vlhkosti, kontaktem s ostrymi hranami apod.

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

12. Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi.

13. Nepouzivejte zafizeni venku.

14. Zafizeni nesmi byt za zadnych okolnosti umisténo do vody nebo jiné kapaliny ani s nimi nesmi
pfijit do kontaktu. Zafizeni neobsluhujte, pokud mate vihké nebo mokré ruce.

15. Pokud se zafizeni namoci nebo navlhne, okamzité vytahnéte zastréku 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 toéi.

19. Nedotykejte se horkych povrchll. 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 nemohly s'timto spotrebicem hrat. Citeni a

uzivatelskou udrzbu nesmi provadet deti do 8 let a bez dozoru.

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

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

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

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

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

Tento spotrebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich
elektrickych a elektronickych zafizenich (WEEE/OEEZ).
Tato smérnice je ramcem s celoevropskou platnosti pro sbér a recyklaci odpadti z
elektrickych a elektronickych zarizeni.

Prvni pouziti zarizeni:
Zkontrolujte pecici formu a vycistéte zbyly prostor pecici komory. Nepouzivejte ostré pfedméty a
neskrabejte povrch! Pecici forma je opatfena nepfilnavym povrchem. Vymazte pecici formu a nechte ji

prazdnou péci zhruba 10 minut. Je$té jednou pekarnu vycistéte. Umistéte hnétaci hak na osu v
pecicim prostoru. Pokud zaznamenate nezadouci zapach, vyvétrejte mistnost.

Elektricka pripojka:

Zafizeni se smi pfipojit pouze k Fadné nainstalované bezpecnostni zasuvce 230 V, 50 Hz.

Kdyz je stroj pfipojen k napajeni, ozve se zvukové znameni a po chvili se na displeji zobrazi udaj
»3:00%. Dvojtec¢ka 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.
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FUNKCE A PROVOZ

Seznamte se s vasi pekarnou

Poklice

Pruzor

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

CoNOGOA~OND~

UVOD K OVLADACIMU PANELU

(Potisk se miize ménit bez predchoziho upozornéni.)
1.Basic 4.Quick 7.Dough  10.Sandwich  13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8.Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake
3.Whole wheat 6.Gluten free  9.Cake 12.Jam 15.Home made

@ START
SToP 1. Zobrazeni zvoleného programu
2. Délka trvani jednotlivych program(

[ cveLe

1 2

Start/stop (Spustit/zastavit)

Pro spusténi a zastaveni zvoleného peciciho programu.

Pro spusténi programu stisknéte jednou tlacitko ,START/STOP“. Ozve se kratké zvukové znameni,
dvojtecka na ¢asovém displeji zacne blikat a spusti se program. Po spusténi programu zUstavaji
vSechna ostatni tlacitka vypnuta, kromé tlacitka START/STOP.

Pro zastaveni programu stisknéte tlacitko ,START/STOP* a podrzte ho asi 2 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 ulozeno do paméti a pracovni doba blika na displeji. Stisknéte znovu
tla¢itko START/STOP; program bude jinak do 10 minut pokracovat i bez stisknuti jakéhokoli tlacitka.
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Menu

Pouziva se pro nastaveni jednotlivych programt. Po kazdém stisknuti (doprovazeném kratkym
zvukovym signalem) dojde ke zméné programu. Opakované tisknéte tlaCitko a na displeji se v cyklu
zobrazi 15 nabidek. Zvolte pozadovany program. Funkce 15 nabidek jsou vysvétleny nize.

1. Zakladni: Hnéteni, kynuti a pe¢eni standardniho chleba. Také muzete pfidat pfisady pro
zvyraznéni chuti.

2. Francouzsky: Hnéteni, kynuti a peceni s delSim ¢asem kynuti. Chléb peceny podle tohoto
programu bude mit kfupavéjsi kirku a volné&;jsi strukturu.

3. Celozrnny: Hnéteni, kynuti a pe€eni celozrnného chleba. Nedoporu€uje se pouzivat funkci
odloZeného spusténi, protoze to mize mit za nasledek horsi kvalitu vysledného produktu.

4. Rychly: Hnéteni, kynuti a pe€eni bochniku v €ase kratSim nez u zakladniho chleba. Chléb
peceny podle tohoto nastaveni je obvykle mensi a ma hustSi strukturu.

5. Sladky: Hnéteni, kynuti a pe€eni sladkého chleba. Také mlzete pfidat pfisady pro doplnéni
chuti.

6. Bezlepkovy: Hnéteni, kynuti a peceni bezlepkového chleba. Také muzete pfidat pfisady pro
doplnéni chuti.

7. Tésto: Hnéteni a kynuti bez peceni. Tésto vyjméte a pouzijte ho na rohliky, pizzu, chléb peceny
v pare atd.

8. Hnéteni: Hnéteni mouky a pfisad.

9. Dort: Hnéteni, kynuti a peceni. Kynuti pomoci sody nebo kypficiho prasku.

10. Sendvié: Hnéteni, kynuti a pe€eni. Pro peceni chleba s lehkou strukturou a tenéi kdrkou.

11. Specialita: (velikost bochniku nelze nastavit, zobrazi se pouze vychozi velikost bochniku 900 g)
Specialni nastaveni se pouziva pro typy chleba, které se vyzaduji v kratSi dobé.
Chléb peceny podle tohoto nastaveni je obvykle mensi a ma hustsi strukturu.

12. Zavarenina: Varfeni zavafenin a marmelad. Ovoce musite nakrajet na drobno, nez je vlozite do
pecici formy.

13. Jogurt: Pfiprava jogurtu

14. Peceni: Pouze peceni bez hnéteni a kynuti. Také se pouziva pro prodlouzeni ¢asu peceni u
zvolenych nastaveni.

15. Domaci: tento program umoziuje ruéni nastaveni programt (hnéteni, kynuti, pec¢eni, udrzovani
teploty).

Casové rozsahy jednotlivych programi:

KNEAD1: 0-8 minut

RISE1: 20-60 minut

KNEAD2: 0—15 minut

RISE2: 0-35 minut

RISES3: 0—60 minut

PECENI: 0-80 minut

UDRZOVANIi TEPLOTY: 0-60 minut

Program Home Made (domaci)

a) Stisknéte jednou tlagitko CYCLE (CYKLUS), na displeji se zobrazi KNEAD1 (HNETENI1), pak
stisknéte tlagitko TIME (CAS) pro nastaveni minut a tlagitko CYCLE (CYKLUS) pro potvrzeni
Casu tohoto kroku.

b) Stisknéte tlacitko CYCLE (CYKLUS) pro zadani dalSiho kroku, na obrazovce se objevi RISE1
(KYNUTI1), pak stisknéte tlagitko TIME (CAS) pro nastaveni minut; pokud tla&itko TIME (CAS)
podrzite stisknuté, ¢islo zacne rychle narGstat. Déle stisknéte tlacitko CYCLE (CYKLUS) pro
potvrzeni.

c) Stejnym zpusobem nastavte zbyvajici kroky. Poté, co nastavite vSechny kroky, stisknéte tlacitko
Start/stop (Spustit/zastavit), tim opustite nastaveni.

d) Znovu stisknéte tladitko Start/stop (Spustit/zastavit), tim spustite provoz.

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

Pomoci tohoto tladitka mizete zvolit LIGHT (SVETLE), MEDIUM (STREDNI) nebo DARK (TMAVE)
zabarveni karky.

Bochnik

Stisknutim tohoto tlacitka volite velikost chleba. Pamatujte, Ze celkovy Cas pfipravy se u rlznych
velikosti bochniku muaze liSit.

Odlozeni (€as)

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

Musite se rozhodnout a nastavit, kdy ma byt chléb upeceny, pomoci tlacitka TIME. Nezapominejte, ze
&as zpozdéni by mél obsahovat €as pe€eni zvoleného programu. Po uplynuti tohoto €asu odlozeni
bude mozno podavat teply chléb k jidlu. Nejdfive je potfeba zvolit program a barvu karky a poté
pomoci tladitka TIME zvySovat délku odlozeni po 10 minutach. Maximalni délka odlozeni je 13 hodin.
Priklad: Aktuaini €as je 20:30 a vy chcete, aby byl chléb pfipraveny ke konzumaci v 7 hodin pfisti den
rano, tzn. za 10 hodin a 30 minut. Zvolte program z nabidky, klrku, velikost bochniku a pak stisknéte
tlacitko TIME pro nastaveni ¢asu 10:30 na displeji. Poté stisknéte tlacitko STOP/START
(ZASTAVIT/SPUSTIT) pro aktivaci programu odlozeného spusténi. Te¢ka zacne blikat a displej zacne
odpocitavat a zobrazovat zbyvajici ¢as. V 7:00 rano budete mit Cerstvy chléb. Pokud chleba ihned
nevyjmete, spusti se funkce udrzovani teploty po dobu 1 hodiny.

Poznamka: Pri vyuziti funkce odlozeného spusténi nepouZzivejte Zadné netrvanlivé prisady, napr.
vejce, Cerstvé mléko, ovoce, cibuli atd.

UDRZOVANIi TEPLOTY

Chléb je mozné automaticky udrzovat teply 1 hodinu po ukonéeni peceni. Pokud chcete chléb vyjmout
v okamziku, kdy je zahfivan, vypnéte program tak, Ze stisknete tlacitko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT).

PAMET

Pokud doslo k vypadku napajeni v priibéhu pfipravy chleba, proces vyroby chleba bude automaticky
pokracovat i bez stisknuti tlacitka START/STOP (SPUSTIT/ZASTAVIT) za pfedpokladu, Ze vypadek
neni delSi nez 10 minut. Pokud je vypadek 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, mdZete rovnou stisknout tlacitko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT), a tim spustite program od zacatku.

ZIVOTNi PROSTREDI

Pekarna na chleba pracuje skvéle pfi riznych teplotach, ale ve velmi teplé nebo velmi chladné
mistnosti maze byt rozdil ve velikosti upeéeného bochniku. Doporucujeme pekarnu pouzivat v
mistnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.

ZOBRAZENi VAROVAN:I:

1. Pokud se na displeji objevi ,HHH" poté, co jste stiskli tla¢itko START/STOP, znamena to, ze
teplota uvnitf pecici formy je stale pfili§ vysoka. Pak je nutné program zastavit. Otevrete viko a
nechte pekarnu 10 az 20 minut vychladnout.

2. Pokud se na displeji objevi,LLL“po stisknuti tlac¢itka START/STOP (kromé programu BAKE —
PECENI), znamena to, Ze teplota uvnitf je pFili§ nizka (doprovazeno 5 pipnutimi). Pipani

125



zastavite stisknutim tlacitka START/STOP, otevrete viko a nechte pfistroj 10 az 20 minut v klidu,
aby se dostal na pokojovou teplotu.

Pokud displej zobrazuje ,E 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 a otacejte ji po sméru hodinovych rucicek, dokud neuslysite
zacvaknuti. Forma je nyni ve spravné poloze. Upevnéte hnétaci niiz na pohonnou hfidel. Pred
umisténim hnétaciho noze doporucujeme otvor vyplnit margarinem odolnym vici teplu, aby se
tésto k nozi nepfichytilo. Také tim usnadnite vyjmuti hnétaciho noze z chleba.

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

- —

| el —

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

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

3.

O N oA

= ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

V mouce udélejte prstem malou prohluberi a do ni vloZte kvasnice. Ujistéte se, Ze kvasnice
nejsou v kontaktu s tekutinou nebo soli.

Viko zvolna zaviete a zapojte napajeci kabel do zasuvky.

Stisknutim tlacitka Menu (Nabidka) zvolte pozadovany program.

Stisknutim tlacitka COLOR zvolte poZzadovanou barvu kurky.

Stisknutim tla¢itka LOAF SIZE zvolte pozadovanou velikost (700 nebo 900 g).

Nastavte ¢as odlozeného spusténi stisknutim tlacitka TIME. Tento krok mGzete vynechat, jestlize
chcete pekarnu zapnout ihned.

Pekarnu spustte stiskem tlacitka START/STOP.

U programt BASIC (ZAKLADNI), FRENCH (FRANCOUZSKY), WHOLE WHEAT
(CELOZRNNY), QUICK (RYCHLY), SWEET (SLADKY), GLUTEN FREE (BEZLEPKOVY),
CAKE (DORT), SANDWICH (SENDVIC) uslysite v prib&hu provozu zvukova znameni. To jsou
upozornéni, abyste pfidali pfisady. Otevrete viko a pfidejte pfisady. Ventilaénim otvorem ve viku
muze v pribéhu peéeni uchazet para. To je normaini.

Jakmile proces skong€i, ozve se 10 pipnuti. Pokud tlacitko START/STOP podrzite stisknuté asi 2
sekundy, proces se zastavi a mGzete chléb vyjmout. Otevrete viko, pomoci kuchyriskych
chnapek otocte pecici formou proti sméru hodinovych rucic¢ek a formu vyjméte.

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

PFed vyklopenim chleba nechte pecici formu vychladnout. Pak pomoci nepfilnavé stérky jemné
uvolnéte okraje chleba od formy.

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

Nez chléb zacnete krajet, nechte ho asi 20 minut vychladnout. Doporu€ujeme chléb krajet
elektrickym kraje¢em nebo zubatym nozem, nikoli noZzem na ovoce nebo kuchyriskym nozem,
aby se chléb nezdeformoval.

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 ukon€i a ozve se 10 pipnuti.

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

Poznamka: Nez zacnete chléb krajet, vyjméte hnétaci nliz vespod chleba pomoci hacku. Bochnik je
horky — nikdy hnétaci n(iz nevyjimejte rukou.
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Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporu€ujeme zbytek viozit do plastového sacku nebo plastové
nadoby. Chléb Ize skladovat pfi pokojové teploté priblizné po dobu tfi dnti. Pokud ho chcete uchovavat
déle, zabalte ho do plastového sacku nebo ho vlozte do plastové nadoby a dejte do lednicky, kde
vydrzi az deset dnud. ProtoZze se do doma pecenych chlebl vétsinou nepfidavaji konzervanty, obvykla
doba trvanlivosti neprekracuje trvanlivost chlebd z obchodu.

RECEPTY
Zkratky:
PL = polévkova IZice Susené drozdi (1 bali¢ek — 7 g) = Drozdi (1 balicek — 25 g)
CL = Cajova Izicka
1. Zakladni
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 280ml | 280g | 340 ml 340 g
Olej 2PL 249 3 PL 36g
Sul 1CL 79 1,5 CL 109
Cukr 2PL 249 3 PL 36g
Mouka 3 420g | 3,5hrnku | 490 g
hrnky
Drozdi 1CL 39 1CL 39
2. Francouzsky
VELIKOST
MATERIAL 700g 9004
Voda 280 ml 280 g 340 ml 340 g
Olej 2PL 24 g 3PL 3649
Sul 1,5 CL 109 2CL 149
Cukr 1,5 PL 189 2 PL 24 g
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g
hrnku
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
3. Celozrnny
VELIKOST
MATERIAL 7004 9004
Voda 260 ml 260 g 340 ml 340g
Olej 2PL 24 g 3PL 3649
Sul 1,5 CL 10g 2CL 149
Celozrnna mouka 1 hrnek 110 g 2 hrnky 220 g
Mouka 2 hrnky 280 g 2 hrnky 280 g
Hnédy cukr 2 PL 1849 2,5PL 23 g
Sudené mléko 2 PL 14 g 3 PL 219
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
4. Rychly
VELIKOST
MATERIAL 900g
Voda (40-50 °C) 320 ml 320 g
Olej 2 PL 24 g
Sul 1,5 CL 109
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5. Sladky

6. Bezlepkovy

7. Tésto

8. Hnéteni

Cukr 2 PL 24 g
Mouka 3,5 490 g
hrnku

Drozdi 1,5 CL 459
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 280 ml 280 g 340 ml 340 g
Olej 2PL 24 g 3PL 3649
Sul 1,5 CL 1049 2CL 149
Cukr 3PL 369 3PL 48 g
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g

hrnku

SuSené mléko 2PL 14 g 2PL 14 g
Drozdi 1CL 39 1CL 39
VELIKOST
MATERIAL 700g 9004
Voda 280 ml 280g 340 ml 340 g
Olej 2PL 24 g 3PL 36g
Sul 1CL 749 1,5 CL 109
Cukr 2PL 249 2PL 249
Bezlepkova mouka 3 hrnky 420 g 4 hrnky 560 g
Drozdi 1,5 CL 459 1,5 CL 4,59

VELIKOST

MATERIAL

Voda 360 ml 360 g

Olej 2 PL 249

Sal 1,5 CL 109

Cukr 2 PL 249

Mouka 4 hrnky 560 g

Drozdi 0,5CL 1,59

VELIKOST

MATERIAL

Voda 360 ml 360 g

Olej 2 PL 249

Sal 1,5 CL 109

Mouka 4 hrnky 560 g

Cukr 2 PL 24 g
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9. Dort

VELIKOST /
MATERIAL
Olgj 2PL 249
Cukr 8 PL 96 g
Vejce 6 2709
Mouka s praskem do 250 g
pediva
Dochucovadlo 1CL 29
Citronova Stava 1,3 PL 1049
Soda nebo prasek | 2 CL 6 g
do peciva
10. Sendvi¢
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 270 ml 270 g 340 ml 3409
Maslo nebo | 1,5PL 2PL
margarin
Sul 1,5 CL 109 2CL 149
Cukr 1,5 PL 18g 2PL 24 g
Su$ené mléko 1,5PL 109 2PL 14 g
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g
hrnku
Drozdi 1CL 39 1CL 39
11. Specialita
VELIKOST
MATERIAL 900g
Voda 340 ml 3409
Olgj 3PL 36g
Sul 1CL 79
Sladovy extrakt 3PL 369
Mouka 3,5 490 g
hrnku
Hnédy cukr 2,5PL 23g
Hrozinky 0,5 759
hrnku
Drozdi 1CL 39
12. Zavarenina
VELIKOST /
MATERIAL
Ovoce 900 g
Zelirovaci cukr 2 : 1 500 g
Citronova $tava 1PL
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13. Jogurt

PInotuéné mléko 1000 ml
Jogurt 100 ml
Citronova $tava 1PL
Odstranovani problému
PROBLEM DUVOD RESENI

Bochnik nakyne,
potom spadne.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo miléka, pouzijte
chladnéjsi tekutinu.

« Pridejte ¥4 €ajové IziCky soli.
» Pridejte 1-2 polévkové Izice
mouky, pouzijte  Cerstvéjsi
mouku, pouzijte spravny typ
mouky.

* Uberte %-"4 Cajové IzZiCky
kvasnic,  pouzijte  Cerstvé
kvasnice, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Chléb
vykyne.

pFili&

« PFili§ mnoho kvasnic.

» P¥ili§ mnoho mouky nebo
nespravny typ mouky.

» Nedostatek soli nebo jste
Uplné zapomnéli pridat sul.

» Tekutina pfiSla do styku s
kvasnicemi jesté pred
hnétenim.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo miléka, pouzZijte
chladné;jsi tekutinu.

« Pridejte Y4 Cajové IziCky soli.
* Uberte %2 Cajové Izicky cukru
nebo medu.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
mouky.

* Uberte -"42 Cajové IziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

nevykyne.

Chléb dostate¢né

» Nedostatek kvasnic.

» Kvasnice jsou prilis staré
nebo byl pouzit nespravny typ.
« P¥ili§ mnoho nebo pfili§ malo
vody nebo tekutiny.

» Béhem programu kynuti bylo
otevieno viko.

* Byl pouZit nespravny typ
mouky nebo byla mouka stara.
» Tekutina byla prili§ studena
nebo pfili§ horka.

* Nebyl pfidan zadny cukr.

» PFidejte 1-2 polévkové IzZice
vody nebo mléka.

» Uberte %4 €ajové Izicky soli.

« Pfidejte 2 Cajové 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

* Pouzijte CerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.
» Pridejte kvasnice, pouzijte

tuhy. Cerstvé  kvasnice, pouzijte
spravny typ Kkvasnic ve
spravnych podminkach.

Kdrka je prilis « Pfidejte 2 ¢ajové Izicky cukru

svetla. nebo medu.
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Bochnik je

» Zkontrolujte pfivod proudu,

nedopeceny. zvolte spravné nastaveni.
Bochnik je » Uberte V% ajové Izicky cukru
pfepeceny. nebo medu.' . .

« Zvolte spravné nastaveni.

» Usadte spravné chlebovy
Chlebova smés pekac, zatlacte hnétaci metly

neni umichana.

spravné do unasSeCu v
chlebovém pekadi.

Pfizplsobeni pro

* Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka.

vysokou » Uberte Y2 Cajové Izicky cukru

nadmorskou nebo medu.

vysku. * Uberte %-"4 Cajové IzZicky

kvasnic.

« Zapomnéli jste prfidat | * Kvasnice se maji 48 hodin po
kvasnice nebo jsou kvasnice | otevieni vyhodit a nemaji
staré. prekrocit datum pouzitelnosti.

Chlé . » Kvasnice byly zni¢eny stykem | < Vzdy pfidavejte pfisady v

éb vibec . v 0 o X

nevykyne. se S’O|I neb(l .pvrldanlr’n pfisady, poran uveden'em v receptu,
ktera byla prili§ horka. tekutinu prvni a kvasnice
» Tekutina pfiSla do styku s | naposled.

Chléb z celozrnné

kvasnicemi jesté pfed | = Pouzivejte pouze vlazné
hnétenim. prisady.
» U chleba z

celozrnné mouky je normalni,

* Chcete-li kyprejsi strukturu,

mouky nakyne e méné vkvne a ma hutn@isi pouzijte recept s 50 %
méne. ey ) celozrnné mouky.
strukturu.
*+ Mdizete upfednostiiovat
Celozrnny chléb | < To je typické pro celozrnny vySI'edk'y dosazené pomoc
. . . e - . | spravného programu rychlého
ma nékdy | chléb ve vasdi domaci pekarné P .

S < peCeni celozrnného chleba
svrastély nebo | Home Bread Maker, protoze se Rapid Baked Wholemeal)
mirné propadly | lepek pfi hnéteni, kynuti a . “ S

" T ktery ma kratSi dobu kynuti.
vrek. peceni pfilis pfepne. - Hruby vzhled neoviiviiuje
chut a kvalitu chleba.
Bochnik ma » Vzdy prfidavejte pfisady v
velkou porfadi uvedeném v receptu,
vzduchovou » Tekutina pfiSla do styku s | tekutinu jako prvni.
bublinu uvnite kvasnicemi jesté pfed | = Kdyz pouzivate volbu
nebo kirka hnétenim. odlozeného startu,
raskla ujistéte se, ze kvasnice jsou ve
p ) stfedu pekace.
* Soucasné uberte 1-2
- PFili& mnoho tekutiny. polevkové _ Iice  tekutiny.
N K k . Pouzijte pfesné odméfena
Hutny slehly | * Nedostatek kvasnic. mnoZstvi
. « Pfilis mnoho mouky. R .
chléb. v « . | * Soucasné pridejte 1/4 Cajoveé
» StarSi pfisady nebo Spatny sicky k )
typ mouky. Zicky kvasnic.
' * Snizte mnozstvi mouky.
» Pouzivejte Cerstve prisady.
» Pouzijte pfesné odméfena
Otevieny,  vihky MnoZstvi.
e Y, érovi%/" « PFili§ mnoho tekutiny. +V prostiedi s vysokou vihkosti
Ehléb P Y. Nepfidali jste Zadnou sul. pouzijte o trochu méné vody.

* RUzné Sarze mouky mohou
vyzadovat méné tekutiny.
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Vzduchové » Toto se bohuzel stane ve
bublin od | ° Tésto nebylo dostateéné | vyjimecnych pfipadech. Pokud
K y P uhnéteno. problém pfetrvava, pridejte
Grkou. . . . ’
polévkovou IZici tekutiny navic.
Po stisknuti .start/stsc:ls‘l‘(ge\}e ojte etzllfgr!:\kuo
tlagitka + Teplota v pekamné je prilis | = 2" .mgte ’é‘l’(éjé potevfeté
Start/stop“  se | vysoka na pegeni chleba. pak vy pekac,
L kryt a nechte jej tak, dokud
zobrazi ,H:HH". .
pekarna nevychladne.
SPECIALNI UVOD

1. Rychly chléb

Rychly chléb se pfipravuje pomoci kypficiho prasku nebo jedlé sody, které jsou aktivovany vihkosti a
teplotou. Abyste dosahli co mozna nejlepsiho vysledku pfi peceni rychlého chleba, doporucuje se, aby
byly veskeré tekutiny umistény na dno pecici formy a suché pfisady navrch. B€hem pocatecniho
promichani se mohou suché pfisady nahromadit v rozich nadoby. Musite pomoci zafizeni v michani,
abyste predesli vytvareni nerozmichanych shluku.

CISTENI A UDRZBA

Odpoijte zafizeni od zdroje napajeni a nechte ho pred ¢isténim vychladnout.

1. Pecici forma: Otfete zevnitf a zvenéi vihkym hadfikem. Nepouzivejte Zadné ostré nebo abrazivni
pFipravky.

2. Hnétaci hak: Pokud nelze hnétaci hak sejmout z osy, namocte pecici formu nejdfive do vody.

3. Viko a okénko: Ocistéte viko a zafizeni zevnitf i zvenéi vihkym hadfikem.

Tento spotfebi¢ odpovida smérnicim CE o potlaceni vysokofrekvenéniho ruseni a bezpeénosti
nizkého napéti a byl zkonstruovan tak, aby splnil stavajici bezpe€nostni poZadavky.

Zivotni prostredi

Spotrebi¢ na konci jeho Zivotnosti nevyhazujte do bézného domovniho odpadu, ale pfedejte ho k
recyklaci na oficialnim sbérném misté. Timto zplisobem pomuZete chranit Zivotni prostredi.
Zaruka a servis

S pfipadnymi Zadostmi o informace nebo v pfipadé problémU se prosim obracejte na centrum péce o
zakazniky spolecnosti Gorenje ve své zemi (telefonni Cislo na centrum péce o zakazniky najdete na
univerzalnim zaruénim listé). Jestlize se ve vasi zemi zadné centrum péce o zadkazniky nenachazi,
obratte se na svého mistniho obchodniho zastupce spole¢nosti Gorenje nebo na servisni oddéleni
spolecnosti Gorenje pro domaci spotfebice.

Pouze pro osobni pouziti!
SPOLECNOST GORENJE
VAM PREJE MNOHO PRIJEMNYCH ZAZITKU PRI POUZiIVANi TOHOTO
SPOTREBICE

Vyhrazujeme si pravo na jakékoli upravy!
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Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przed uzytkowaniem urzadzenia nalezy dokladnie zapozna¢ si¢ z instrukcjg obstugi.

1. Instrukcje obstugi, umowe gwarancyjng, rachunek i, o ile to mozliwe, rowniez opakowanie,
nalezy zachowac.

2. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego!

3. Wtyczke nalezy zawsze wyciggnac z gniazdka, gdy urzgdzenie nie jest w uzyciu, gdy
montowane sg czesci dodatkowego wyposazenia, przed czyszczeniem urzgdzenia oraz gdy
pojawig sig jakiekolwiek zaktdcenia. Przed tym urzadzenie nalezy wylaczy¢. Wylgczajgc
urzadzenie, nie nalezy ciggnac¢ za kabel, lecz za wtyczke.

4. Aby chroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem, jakie moga stwarzaé urzadzenia elektryczne,
dzieci nie powinno pozostawiac¢ sie w poblizu urzgdzenia bez nadzoru. Urzgdzenie nalezy
przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci. Nie nalezy pozwoli¢, aby kabel
przytaczeniowy zwisat z urzgdzenia.

5. Nalezy regularnie sprawdza¢, czy urzadzenie bgdz kabel nie zostaty uszkodzone.
Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli stwierdzi sie jakiekolwiek uszkodzenie.

6. W razie uszkodzenia, urzgdzenia nie nalezy prébowac naprawi¢ samemu, lecz zwrécic sie o
pomoc do autoryzowanego serwisu.

7. Ze wzgledu na bezpieczenstwo, w przypadku zepsucia sie lub uszkodzenia wtyczki,
powinna ona zosta¢ wymieniona przez autoryzowany serwis lub osobe do tego
upowazniong na wtyczke o takich samych papametrach.

8. Urzadzenia oraz kabla przytagczeniowego nie nalezy stawia¢ w poblizu zrodet ciepta,
wystawia¢ na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych, wilgoci, stawia¢ na ostrych
krawedziach itp. Nalezy uwazac¢, aby kabel przytaczeniowy nie dotykat gorgcych
powierzchni.

9. Urzadzenia nie nalezy nigdy pozostawia¢ bez nadzoru. Po uzytkowaniu urzgdzenie nalezy
wytgczy¢, nawet jezeli miatoby to by¢ tylko na chwile.

10. Uzywac nalezy wylacznie oryginalne czesci wyposazenia.

11. Urzadzenia nie nalezy uzytkowa¢ na wolnym powietrzu.

12. W Zzadnym wypadku urzgdzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie czy innej cieczy, jak tez nie
powinno sie ono znalez¢ w poblizu jakiejkolwiek cieczy. Urzgdzenia nie nalezy stawia¢ na
mokrym podtozu! Urzadzenia nie nalezy dotykac wilgotnymi lub mokrymi rekami!

13. Jezeli urzgdzenie wejdzie w kontakt z wodg, nalezy odtgczy¢ doptyw energii elektrycznej do
gniazdka i natychmiast wyciggna¢ wtyczke. Nie dotyka¢ wody.

14. Urzadzenie nalezy stosowac jedynie zgodnie z jego przeznaczeniem, oznaczonym na
urzgdzeniu.

15. Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli uszkodzona zostata wtyczka badz kabel
przytaczeniowy.

16. Nie nalezy dotyka¢ ruchomych lub obrotowych elementéw urzgdzenia.

17. Urzadzenie nalezy postawi¢ na rownym podtozu. Powinno by¢ przynajmniej 5 cm oddalone
od Scian.

18. Do czyszczenia nie nalezy stosowaé zracych srodkéw czyszczacych.

19. Koncoéwke do wyrabiania nalezy umy¢ zaraz po uzyciu.

20. Nie nalezy dotykac gorgcych powierzchni. Nalezy zastosowaé uchwyty badz rekawice
kuchenne.

21. Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci powyzej 8 roku zycia oraz
osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych lub umystowych, przez
osoby niedo$wiadczone lub o niewystarczajgcej wiedzy pod warunkiem, ze
korzystajg z urzadzenia pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w
zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i znajg niebezpieczenstwa
Zwigzane
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22. z uzytkowaniem urzadzenia. Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie
urzadzeniem. Dzieci powyzej 8 roku zycia nie moga czyscic€ i
przeprowadza¢ konserwacji urzadzenia bez nadzoru.

23. Chcac wyjac¢ z urzadzenia forme do pieczenia, nie nalezy uderzaé w jej $cianki ani
krawedzie, poniewaz mozna jg w ten sposéb uszkodzi¢.

24. Do urzadzenia nie nalezy wkiadac folii aluminiowej ani innych materiatéw, poniewaz
zwieksza to niebezpieczenstwo pozaru lub spiecia elektrycznego.

25. Urzadzenia nigdy nie nalezy pokrywac recznikiem czy kocem, poniewaz w ten sposéb
ciepfo i para nie moga swobodnie wydostawac sie z urzadzenia. Jesli urzadzenie jest
pokryte lub wejdzie w kontakt z materiatem tatwozapalnym, moze to spowodowa¢ pozar.

26. W celu unikniecia niebezpieczenstwa, urzadzenia nie nalezy podtgcza¢ do zewnetrznego

27. wiacznika 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¢ czes¢ urzgdzenia, przeznaczong do pieczenia.
Nie nalezy przy tym stosowac¢ ostrych przedmiotéw ani czymkolwiek szorowac¢ powierzchni! Forma do
pieczenia chleba zabezpieczona jest specjalng powtokg przeciwko przywieraniu. Forme do pieczenia
chleba nalezy posmarowac tluszczem i przez 10 minut wigczyé¢, by dziatata pusta. Podczas tego
unosic sig bedzie nieprzyjemny zapach nowosci, dlatego nalezy otworzy¢ okno i przewietrzy¢
pomieszczenie. Forme nalezy ponownie wyczysci¢. Na wale obrotowym na dnie naczynia nalezy
umiesci¢ koncowke do wyrabiania masy.

Podtaczenie do sieci elektryczne;j:

Urzadzenie mozna podtgczy¢ tylko do prawidtowo zainstalowanego gniazdka sieciowego 230V ~
50Hz.

Po podtgczeniu stychac bedzie krétki sygnat dzwigkowy, a po chwili na wyswietlaczu pojawi sie napis,
"3:00". Dwukropek pomiedzy 3 i 00 nie bedzie widoczny caty czas.

Urzadzenie gotowe jest do uzytkowania i automatycznie nastawione jest na program 1 (pozycja
standardowa), jednak nie zostato jeszcze uruchomione.
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Funkcje i sposéb dziatania

Panel sterujacy

Pokrywa

Okienko kontrolne

Forma do pieczenia chleba
topatka mieszajgca

Panel sterujacy

Obudowa

tyzka do odmierzania
Pojemnik do odmierzania
Hak

~
©COoONOOTRAWN~

OPIS PANELU STERUJACEGO
(Wyglad wyswietlacza moze ulec zmianie bez uprzedniego ostrzezenia.)

1.Basic 4.Quick 7.Dough  10.Sandwich ~ 13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8.Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake
3.Whole wheat 6.Gluten free 9.Cake  12.Jam 15.Home made

1. Oznaczenie wybranego programu
2. Czas pieczenia dla poszczegdlnych
programéw

Start/ stop

Uzywajac tego przycisku, mozna uruchomié¢ lub wytgczy¢ wybrany program pieczenia.

Program pieczenia nalezy uruchomi¢ za pomocg przycisku “START/ STOP”. Stycha¢ bedzie kroétki
sygnat dzwigkowy, po czym dwukropek na wyswietlaczu zacznie pulsowa¢ i nastgpi uruchomienie
programu. Po uruchomieniu programu przestang dziata¢ wszystkie przyciski za wyjatkiem przycisku

“START/ STOP”.

Chcac przerwaé dziatanie programu, nalezy przycisng¢ przycisk “START/ STOP” (przytrzyma¢ nalezy

go na czas okoto 2 sekund). Zatrzymanie programu zasygnalizowane zostanie przez sygnat
dzwigkowy.
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Pauza

Gdy program zostanie uruchomiony, mozna przycisng¢ przycisk “START/ STOP” i wéwczas program
zostanie chwilowo zatrzymany, ustawienie pozostanie jednak w pamigci, a czas programu bedzie
pulsowat na wyswietlaczu LCD. Ponownie przyciskajgc przycisk “START/ STOP” lub po uptywie 10
minut, program bedzie kontynuowany.

Wyboér programu

V menu (menu) nalezy wybra¢ zadany program pieczenia. Kazde nacisniecie, ktéremu towarzyszy¢
bedzie krétki sygnat dzwiekowy, oznacza zmiane programu pieczenia. Nastepujace po sobie
nacisniecia przycisku spowoduja, ze na wyswietlaczu LCD wyswietli sie¢ 15 12 dostepnych programéw
pieczenia. Wybrac¢ nalezy zgdany program. Funkcje wszystkich programéw zostaty przedstawione
ponize;.

1. Podstawowy: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie zwyktego chleba. Aby urozmaici¢ smak, mozna
dodac¢ jeszcze inne sktadniki.

2. Francuski: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie, z dluzszym czasem wyrastania. Chleb, upieczony
w tym programie, bedzie miat wspaniale chrupigcg skorkg i delikatng strukture.

3. Petnoziarnisty: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba petnoziarnistego. Ustawienie
opdznienia czasu pieczenia nie jest zalecane, poniewaz daje gorsze rezultaty.

4. Szybki: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie przebiega w czasie krétszym, niz w programie
Podstawowy. Chleb, pieczony przy uzyciu tego programu, jest zwykle mniejszy i ma bardziej
zwartg strukture.

5. Stodki: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie stodkiego chleba. Aby osiggna¢ lepszy smak, mozna
dodac jeszcze inne skfadniki.

6. Bezglutenowy: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba bezglutenowego.

7. Masa: wyrabianie, wyrastanie, ale bez pieczenia. Masg nalezy wyja¢ z formy do pieczenia chleba
i formowac buteczki, rogaliki, pizze itd.

8. Wyrabianie: wyrabianie maki i innych sktadnikow.

9. Ciasta: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie ciast. Masa powinna wyrasta¢ dzieki dziataniu sody
oczyszczonej lub proszku do pieczenia.

10. Kanapki: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie. Do pieczenia chleba o delikatnej strukturze i
cienszej skoérce.

11. Specjalny: wielkosci bochenka nie mozna wybiera¢, wyswietli sie fabrycznie ustawiona wielko$¢
900 g. Ustawienie to zalecane jest do wszystkich rodzajéw chleba, wymagajgcych krétszego
czasu pieczenia. Chleb, pieczony w tym programie, jest zazwyczaj mniejszy i ma bardzej zwartg
strukture.

12. Marmolady: gotowanie marmolad i dzeméw. Owoce nalezy rozdrobni¢, zanim wiozy sie je do
formy do pieczenia chleba.

13. Jogurt: przygotowanie jogurtu

14. Pieczenie: tylko pieczenie, bez wyrabiania i wyrastania. Stosuje sig réwniez, chcac przedtuzy¢
czas pieczenia na wybranych programach.

15. Chleb domowy: umozliwia uzytkownikowi osobiste programowanie, zmienia ustawienia
fabryczne wyrabiania, wyrastania, pieczenia i utrzymania w cieple kazdego poszczegolnego
kroku.

Zakresy czasowe poszczegolnych programéw sa nastepujace:
WYRABIANIE 1: 0-8 minut

WYRASTANIE 1: 20-60 minut

WYRABIANIE 2: 0-15 minut

WYRASTANIE 2: 0-35 minut

WYRASTANIE 3: 0-60 minut

PIECZENIE: 0-80 minut

UTRZYMANIE W CIEPLE: 0-60 minut
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Uzycie programu Chleb Swojski

a) nacis$nij jeden raz na przycisk CYCLE. Na wyswietlaczu ukaze sig napis KNEAD 1
(WYRABIANIE 1), nastepnie nacisnij przycisk TIME (CZAS) i wybierz czas, nastepnie nacisnij
przycisk CYCLE (CYKL) i potwierdz wybor czasu dokonany dla tej fazy;

b) W celu kontynuacji naci$nij przycisk CYCLE. Po ukazaniu sie na ekranie napisu RISE1
(WYRASTANIE 1) nacisnij przycisk TIME i ustaw czas. Nastawianie czasu mozesz przyspieszy¢
przytrzymujac dtuzej przycisk. Potwierdz wybér naciskajac na przycisk CYCLE.

c) W ten sam sposéb zaprogramuj pozostate fazy. Po zakonczeniu programowania wyjdz z menu
ustawien naciskajgc na przycisk Start/stop.

d) Nacisnij przycisk Start/stop, aby uruchomi¢ urzgdzenie.

Uwaga: urzadzenie zapamieta twoje ustawienia, dzieki czemu mozesz ich uzywac w przysztosci.

KOLOR (COLOUR)
Przy pomocy tego przycisku mozna wybraé JASNY, SREDNI lub CIEMNY kolor skorki

WIELKOSC BOCHENKA (LOAF SIZE)

Przy pomocy tego przycisku nalezy wybra¢ wielko$¢ bochenka. Catkowity czas dziatania si¢ zmienia i
jest uzalezniony od wybranej wielkosci bochenka.

OPOZNIENIE WLACZENIA (TIME)

Jesli urzadzenie zamierza sie uruchomi¢ za jaki$ czas, przyciskajgc przycisk mozna nastawic
opdznione wigczenie programu.

Przyciskajac przycisk TIME nalezy wybra¢ czas, kiedy chce sie, aby chleb byt upieczony. Czas
opdznienia powinien zawieraC w sobie réwniez czas pieczenia w poszczegolnym programie. Oznacza
to, ze gdy uptynie czas opdznienia, chleb bedzie juz upieczony i gotowy do spozycia. Najpierw nalezy
wybraé program i kolor skorki, a nastepnie przycisna¢ przycisk TIME, aby przedtuzy¢ czas o
opoznienie wigczenia. Kazde przycisniecie przycisku przedtuza czas o 10 minut. Najdtuzszy mozliwy
do ustawienia czas opdznienia to 13 godzin.

Przyktad: Zat6zmy, ze jest godzina 20.30, a zamierza sie 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 przycisnaé przycisk TIME, dopoki na
wyswietlaczu nie ukaze sig 10:30. Przyciskajac przycisk “START/ STOP”, uruchomi sie pieczenie z
opo6znieniem czasowym. Dwukropek pulsuje, a na wyswietlaczu odliczany jest czas. O 7.00 rano w
urzadzeniu bedzie czekat Swiezo upieczony chleb. Jesli nie wyjmie sie go od razu, pozostanie w cieple
jeszcze 1 godzing po zakonczeniu pieczenia.

Ostrzegamy, ze ustawienia diuzszego opoznienia czasowego nie zaleca sie w przypadku
stosowania fatwo psujgcych sie skladnikéw takich, jak jaja, $wieze mleko, owoce, cebula itd.

UTRZYMANIE CIEPLA

Chleb mozna automatycznie utrzymac w cieple przez 1 godzine po zakonczeniu pieczenia. Jezeli w
czasie trwania programu utrzymania ciepta chleb zamierza sig wyja¢ z urzagdzenia, nalezy najpierw
wytgczyé program, przyciskajgc przycisk “START/ STOP”.

ZAPISYWANIE W PAMIECI

Jezeli podczas programu pieczenia chleba nastgpi chwilowa przerwa w dostawie energii elektrycznej,
program automatycznie zostanie wznowiony po uptywie 10 minut, nawet jezeli nie zostanie
przycisnigty przycisk “START/ STOP”. Jezeli przerwa w dostawie energii elektrycznej bedzie trwata
dituzej niz 10 minut, wybrany program nie zostanie zachowany w pamieci. W takim wypadku nalezy
usuna¢ wszystkie sktadniki z formy do pieczenia chleba, wiozy¢ do niej nowe sktadniki i ponownie
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wigczyé wypiekacz do chleba. Jezeli przerwa w dostawie energii nastapi jeszcze zanim chleb zacznie
wyrastac, wystarczy jedynie ponownie przycisngé przycisk “START/ STOP”, a program od razu sie
rozpocznie.

TEMPERATURA POKOJOWA

Woypiekacz do chleba dziata normalnie w szerokim zakresie temperatur otoczenia, moze jednak dojsé
do réznicy w zwigzku z wielkoscig bochenka, jezeli pieczenie przebiega w bardzo cieptym lub bardzo
chtodnym pomieszczeniu. Zaleca sig, aby temperatura pokojowa wynosita od 15 °C do 34 °C.

OSTRZEZENIE NA WYSWIETLACZU:

1.

Jezeli po przyci$nieciu przycisku “START/ STOP” na wyswietlaczu ukaze si¢ napis “H HH”, w
pomieszczeniu panuje zbyt wysoka temperatura. W takim przypadku nalezy zatrzymac¢ program,
otworzy¢ pokrywe i odczeka¢ od 10 do 20 minut, az urzadzenie sie ochfodzi.

Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “LLL” (za
wyjatkiem programu Pieczenie), temperatura w urzagdzeniu jest zbyt niska (5 sygnatow
dzwiekowych). W takim przypadku nalezy otworzy¢ pokrywe i odczekac od 10 do 20 minut, az
urzadzenie ogrzeje sie do temperatury pokojowe;.

Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “E EQ” lub “E
E1”, oznacza to, ze czujnik temperatury nie dziata prawidtowo. W takim wypadku nalezy zwréci¢
sie do autoryzowanego serwisu w celu sprawdzenia czujnika temperatury.

PROCEDURA PIECZENIA CHLEBA

1.

Forme na chleb nalezy umie$ci¢ we wtasciwym miejscu, obréci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara tak, aby zaskoczyta we wiasciwej pozycji. Lopatke mieszajgcg nalezy
zamocowac na wale obrotowym. topatke zaleca si¢ wcze$niej posmarowa¢ margaryna, 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 przestrzega¢ podanej w
przepisie kolejnosci. Zazwyczaj najpierw nalezy wla¢ wode lub inny ptyn, nastepnie dodac¢ cukier,
s6l i make, a dopiero na samym koncu drozdze lub proszek do pieczenia.

F
e drozdze lub proszek do pieczenia

duche sktadniki (maka, cukier...)

— woda lub inny ptyn

Ostrzezenie: najwieksza dopuszczalna ilos¢ maki lub drozdzy podana jest w przepisie.

3.

Noo

Na wierzchu kupki maki nalezy palcem zrobi¢ niewielkie wgtebienie, wlozy¢ w nie drozdze i
uwazacé, aby nie zetknety sie z wodg ani sola.

Ostroznie nalezy zamkngé pokrywe urzadzenia i wtyczke kabla przytaczeniowego umiesci¢c w
gniazdku.

Przycisna¢ nalezy przycisk “MENU" i wybra¢ zadany program pieczenia.

Przycisna¢ nalezy przycisk “COLOR" i wybra¢ zgdang barwe skorki.

Przycisna¢ nalezy przycisk “LOAF SIZE* (wielko$¢ bochenka) i wybra¢ zgdang wielko$¢
bochenka (700 g lub 900 g).

Przycisna¢ nalezy przycisk TIME i wybra¢ ustawienie op6znienia czasowego. Zamierzajgc chleb
upiec od razu, nalezy ten krok programowania poming¢.
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9. W celu uruchomienia urzadzenia, nalezy przycisng¢ przycisk “START/STOP".

10. W przypadku programéw Podstawowy, Francuski, Pelnoziarnisty, Szybki, Stodki,
Bezglutenowy, Ciasta, Kanapki bedzie w trakcie dziatania stycha¢ sygnat dzwiekowy, co
bedzie oznaczato, ze nalezy wowczas dodac¢ sktadniki. Otworzyé nalezy pokrywe i wsypac
zgdane sktadniki. By¢ moze przez otwdr wentylacyjny w czasie pieczenia wydostanie si¢ nieco
pary, jest to zupetnie normalnym zjawiskiem.

11. Po zakoniczeniu pieczenia stycha¢ bedzie 10 kolejnych sygnatéw dzwigkowych. Mozna wtedy
przycisng¢ przycisk “START/STOP* (3 sekundy), aby zatrzymac pieczenie i wyja¢ z wypiekacza
upieczony chleb. Otworzy¢ nalezy pokrywe i przy uzyciu rekawic kuchennych, wyja¢ forme do
pieczenia chleba z urzadzenia, obracajac jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.

Ostrzezenie: forma do pieczenia chleba moze by¢ bardzo gorgca! Nalezy zachowaé
ostroznos¢ i zabezpieczy¢ sie przed oparzeniem.

12. Zanim chleb wyjmie si¢ z formy do pieczenia chleba , nalezy poczeka¢, az forma ostygnie. Przy
pomocy fopatek nalezy chleb delikatnie odsuna¢ od scianek formy.

13. Forme na chleb nalezy obré¢ do gory dnem na metalowag druciang podstawkg lub oczyszczony
blat kuchenny i delikatnie potrzgsac forma, aby chleb wysunat sie ze srodka.

14. 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 owocow czy zwyktego noza kuchennego da w efekcie nieréwne i postrzepione kromki.

15. Jezeli bezposrednio po zakonczeniu pieczenia urzadzenie nie zostanie wytaczone za pomocg
przycisku “START/STOP”, bedzie automatycznie utrzymywato ciepto jeszcze przez okoto 1
godzine. Kiedy czas utrzymywania ciepta sig¢ zakonczy, stycha¢ bedzie 10 kolejnych sygnatow
dzwigkowych.

16. Po zakonczeniu pieczenia, gdy urzgdzenie nie jest uzywane, nalezy je odtgczyc¢ z sieci
elektrycznej.

Ostrzezenie: Przed pokrojeniem bochenka nalezy przy pomocy haka usungc¢ topatke mieszajgca
ukryta w dnie bochenka. Poniewaz chleb jest goracy, topatki nie nalezy usuwa¢ gotymi rekami, lecz
podczas wykonywania tych czynnosci korzystaé z rekawic kuchennych lub innej ochrony rak.

Wskazéwka: Jezeli chleb nie zostanie zjedzony od razu, zaleca sie pozostaty chleb wiozy¢ do
szczelnej foliowej torebki lub do pojemnika na chleb. W ten sposéb chleb mozna przechowywaé w
temperaturze pokojowej jeszcze przez 3 dni. Je$li zamierza sie przechowywaé go dtuzej niz 3 dni,
chleb nalezy witozy¢ 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:

dt = duza tyzka suszone drozdze (1 paczka: 7 g) = drozdze $wieze (1 opakowanie: 25 g)
th = tyzeczka do herbaty

1. Podstawowy

WIELKOSC

BOCHENKA 7004 9004
Woda 280 ml 280g | 340ml 340¢g
Olgj 2dt 24 g 3dt 36g
Sél 1th 749 1,5th 1049
Cukier 2dt 24 g 3dt 364
Maka 3 miarki | 420g | 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1th 39 1th 39
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2. Francuski

3. Petnoziarnisty

4. Szybki

5. Stodki

WIELKOSC
BOCHENKA 700g 900g
Woda 280 ml 280g 340 ml 340 g
Olgj 2.dt 24 g 3dt 369
Sol 1,51h 109 2th 14 g
Cukier 1,5 dt 1849 2dt 24 g
Maka 3 miarki 420 g 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1th 3g 11th 3g
WIELKOSC
BOCHENKA 7004 9004
Woda 260 ml 260g 340 ml 340g
Olgj 2 dt 24 g 3dt 369
Sol 1,51h 109 2th 149
Maka z petnego 1 miarka | 110 g 2 miarki 220 g
przemiatu
Maka 2 miarki 280 g 2 miarki 280 g
Cukier brgzowy 2 dt 18 g 2,5dt 239
Mleko w proszku 2 dt 149 3 dt 219
Drozdze 11th 39 1th 34
WIELKOSC
BOCHENKA 9004
Woda (40-50 °C) 320 ml 320 g
Olej 2dt 249
Sol 1,5th 109
Cukier 2 dt 24 g
Maka 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1,5th 459
WIELKOSC
BOCHENKA 700g 9004
Woda 280 ml 280g 340 ml 340g
Olgj 2 dt 24 g 3dt 369
Sol 1,51h 1049 2th 14 g
Cukier 3dt 3649 3dt 48 g
Maka 3miarki | 420 g 3,5 miarki | 490 g
Mleko w proszku 2 dt 149 2 dt 14 g
Drozdze 11th 3g 11th 3g
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6. Bezglutenowy

WIELKOSC
BOCHENKA 7009 9009
Woda 280 ml 280g | 340 ml 340g
Olej 2 dt 24 g 3dt 369
Sol 1th 749 1,5t 109
Cukier 2 dt 24 g 2 dt 24 g
Maka bezglutenowa 3miarki | 420g | 4 miarki | 560 g
Drozdze 1,5th 459 1,5th 459
7. Masa
ILOSC MASY /
Woda 360 ml 360 g
Olej 2dt 24 g
Sol 1,5th 109
Cukier 2dt 24 g
Maka 4 miarki 560 g
Drozdze 0,5th 1,59
8. Wyrabianie
ILOSC MASY /
Woda 360 ml 360 g
Olej 2 dt 249
Sol 1,5th 1049
Maka 4 miarki 560 g
Cukier 2dt 24 g
9. Ciasta
ILOSC MASY /
Olej 2dt 249
Cukier 8 dt 96 g
Jajka 6 270 g
Maka 250 g
Esencja zapachowa | 1th 29
Sok cytrynowy 1,3 dt 1049
Proszek do | 2th 69
pieczenia lub soda
oczyszczona
10. Kanapki
WIELKOSC
BOCHENKA 7004 900g
Woda 270 ml 270 g 340 ml 340 g
Margaryna lub masto 1,5 dt 2 dt
Sal 1,51h 109 2th 14 g
Cukier 1,5 dt 1849 2dt 249
Mleko w proszku 1,5 dt 109 2 dt 14 g
Maka 3 miarki 420 g 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1th 39 1th 39
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11. Specjalny

WIELKOSC
BOCHENKA 9004
Woda 340 ml 340g
Olej 3dt 369
Sol 1th 79
Stodzik 3dt 3649
Maka 3,5 miarki 490 g
Cukier brazowy 2,5 dt 23 g
Rodzynki 0,5 miarki 759
Drozdze 1th 39
12. Marmolady
Owoce 900 g
2:1 cukier zelujgcy 500 g
Sok cytrynowy 1dt
13. Jogurt
Mieko petnottuste 1000 ml
Jogurt 100 ml
Sok cytrynowy 1dt
Rozwigzywanie problemoéw
PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
- 1-2 tyzeczki do herbaty mniej
wody/ mleka, uzy¢ chtodniejszej
wody
- Ya tyzki wiecej soli
Bochenek - 1-2 tyzki wiecej maki, uzyc
wyrasta, a Swiezej maki, uzyc
nastepnie sie odpowiedniego gatunku maki
zapada. - Ye-a tyzki mniej drozdzy, uzy¢
Swiezych drozdzy, uzyc
odpowiedniego typu drozdzy
przy  wilasciwym  ustawieniu
programu
- zbyt duzo dodanych |~ 1c-12 iyzelcEkl do Tekrbaty mnie}
drozdzy wody lub mleka, uzy¢
. . chtodniejszej wody
- zbyt duzo maki lub PN
nieprawidlowy typ maki | ~ 7+ Y2k wigcej soli
Bochenek  zbyt P yypma - Y2 tyzki mniej cukru lub miodu
- za mato soli s o .
mocno wyrasta. . - 1-2 tyzki mniej maki
- sktadniki ptynne 14 L . . s .
. . - Ye-Ya tyzki mniej drozdzy, uzy¢
wymieszaty sie z o .
AN odpowiedniego typu drozdzy
drozdzami przed i -
o przy  wiasciwym  ustawieniu
wyrabianiem
programu
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Bochenek zbyt

- za mafo drozdzy

- drozdze s3g nieswieze
lub uzyto niewtasciwego
typu

- zbyt duzo lub za mato
wody badz sktadnikow
ptynnych

- pokrywa byta otwarta

- 1-2 tyzki wiecej wody lub mleka
- Ya tyzeczki do herbaty mniej soli
- Y2 tyzki wiecej cukru lub miodu
- uzy¢ Swiezej maki, uzyc
odpowiedniego gatunku maki

mato wyrasta. pOdCZfS . programu | 4. v, tyzki wiecej drozdzy, uzy¢
WVL""ZS fomaniewias(;iwe o | swiezyeh  drozdzy,  uzye
typu ?Inqki lub starej cgzy odpowiedniego typu dro?d;y
tez zaplesnialej maki przy  wilasciwym  ustawieniu
- sktadniki ptynne byty za programu
zimne lub za gorace
- nie zostat dodany
cukier

- uzy¢ Swiezej maki, uzy¢

Bochenek
maty i ciezki.

jest

odpowiedniego gatunku maki

- doda¢ drozdzy, uzy¢ Swiezych
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¢ wtasciwe ustawienia

Bochenek jest - %2 tyzki mniej cukru lub miodu
zby? mocno - wybra¢ wtasciwe ustawienia
zapieczony.

Mieszanka do - pravilno namestite posodo za
wypieku  chleba kruh, lopatico za gnetenje
nie zostata pravilno potisnite na gred v
wymieszana. posodi za kruh

Dostosowanie do
duzego n.v.

- 1-2 tyzki mniej wody lub mleka
- %5 tyzki mniej cukru lub miodu

- Ya-Ya tyzeczki do herbaty mniej
drozdzy

Bochenek wecale

-byé moze nie zostaty
dodane drozdze, lub byty
one nieswieze czy tez
splesniate

- drozdze zostaty
zniszczone, wchodza¢ w

- drozdze powinny by¢ zuzyte w
ciggu 48 godzin po otwarciu
opakowania i nie powinny by¢
uzyte po uptywie ich okresu
przydatnosci do spozycia

nie chce | kontakt z solg lub ze zbyt | ~ wszystkie Sk*ad.mk' nalezy
Wyrosnaé oracym dodanvm | Z3wsze dodawac wedtug
y ac. gki:drzlikiem y kolejnosci, zalecanej w przepisie,
. sktadniki ptynne na poczatku i
- skladniki - plynne | 156 na koncu
wymieszaty sie z . X . .
drozdzami - uzywaé nalezy tylko letnich
rozdzami przed o
S sktadnikéw
wyrabianiem
- w przypadku chleba z
Chleb maki Lz pelneg_o - ab otrzymac lzejszg strukture
przemiatu to zupetnie

petnoziarnisty jest
nizszy.

normalne, taki chleb ma
réwniez bardziej zwartg
strukture

chleba, nalezy zastosowac 50 %
maki z petnego przemiatu
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Chleb
petnoziarnisty ma
czasem
pofatdowany lub

- to typowe dla chleba
petnoziarnistego,

upieczonego W tym
wypiekaczu do chleba,
wptyw glutenu w czasie

- stosowac program szybki, do
szybkiego upieczenia chleba
petnoziarnistego, w  ktérym
krétszy jest czas wyrastania

popekany o - zwyczajny wyglad nie wptywa
wierzch. \r/Jvryor(;z?;nia i p‘?gg;g::_'a‘ na smak i jakos¢ chleba
- wszystkie sktadniki nalezy
zawsze dodawac wedtug
Bochenek ma | - sktadniki ptynne | kolejnosci, zalecanej w przepisie,

duzg dziure w
Srodku lub skorka
jest peknieta.

wymieszaty sie z
drozdzami przed
wyrabianiem

drozdze na koncu

- stosujgc funkcje opodznienia
czasowego, nalezy sprawdzi¢,
czy drozdze sg w $rodku formy
na chleb

Duzy, grudkowaty
chleb.

- zbyt duzo ptynu

- za mafo drozdzy

- zbyt duzo maki

- nieswieze sktadniki lub
zty typ maki

- zmniejszy¢ ilo§¢  ptynu
dodawanego na raz o 1-2
tyzeczki, uzywac¢ doktadnych
miarek

- zwiekszy¢ ilos¢ drozdzy
jednorazowo o Vi tyzeczki do
herbaty

- zmniejszy¢ ilo$¢ maki

- uzywac swiezych sktadnikow

- uzywac doktadnych miarek
- w przypadku duzej wilgotnosci

Wilgotny, zbyt | - zbyt duzo ptynu P
puszysty chleb. - za mato dodanej soli. za'sgosowac mnie] wody .
- rézne typy maki mogg wymagac
mniej ptynu
- niestety, moze do tego doj$¢ w
P(-;c_herzyk - masa chlebowa zostata pQJernczych_ _przypadkach;
powietrza pod za malo wymieszana jezeli sytuacja sie powtarza,
skorka. nalezy dodaé dodatkowa

tyzeczke ptynu.

Po przycisnieciu
przycisku
"Start/Stop" na
wyswietlaczu
ukazuje sie napis
"H:HH".

- temperatura w
urzadzerniu jest zbyt
wysoka, aby piec w nim
chleb

- przycisng¢ nalezy przycisk
"Start/Stop" i odtaczy¢
urzadzenie z sieci elektrycznej;
forme do pieczenia chleba nalezy
nastepnie wyciagnaé z
urzadzenia i pozostawi¢ otwartg
pokrywe, dopoki urzgdzenie sie
nie ochtodzi
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SPECJALNE ZALECENIA

1. Chleb na szybko

Chleb na szybko mozna wyrobi¢, dodajgc do niego proszku do pieczenia lub sody oczyszczonej, ktére
uaktywni wilgo¢ i ciepto. Aby przygotowac¢ smaczny chleb na szybko, zaleca sie, aby caty ptyn wla¢ na
dno formy do pieczenia chleba i na wierzchu wsypac¢ wszystkie suche sktadniki (make, cukier, sdl).
Przed wstepnym wyrabianiem sktadnikéw na chleb na szybko, przy brzegach formy moga sie zebra¢
grudki maki. Chcac temu zapobiec, nalezy urzadzeniu pomaéc dobrze te grudki wymieszacé.

Czyszczenie i przechowywanie:

Przed przystgpieniem do czyszczenia wypiekacz do chleba nalezy odtgczyc z sieci elektrycznej i

poczekaé, az sie ochtodzi.

1. forma do pieczenia chleba: Wewnetrzne i zewnetrzne czesci formy nalezy wyczysci¢ wilgotng
Sciereczka. Nie nalezy stosowac zrgcych lub szorujgcych srodkéw czyszczacych.

2. koncoéwka do wyrabiania: Jezeli nastang trudnosci ze zdjeciem koncéwki do wyrabiania z watu
obrotowego, forme do pieczenia chleba nalezy najpierw namoczy¢ w wodzie.

3. pokrywa i okienko kontrolne: Przy pomocy wilgotnej Sciereczki nalezy oczysci¢ wewnetrzne i
zewnetrzne powierzchnie wypiekacza do chleba oraz jego pokrywe.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy CE, dotyczgcej kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz
dyrektywy o bezpieczenstwie niskonapigciowym, a takze spetnia obowigzujgce wymagania w zakresie
bezpieczenstwa uzytkowania.

SRODOWISKO

Po uptywie okresu eksploatacyjnego urzadzenia nie nalezy sktadowa¢ wraz z innymi odpadami
komunalnymi, lecz odda¢ go do upowaznionego centrum zbiérki materiatéw do recyklingu. W ten
sposOb pomaga sie chroni¢ Srodowisko naturalne.

GWARANCJA | SERWIS

W celu uzyskania informaciji lub w razie problemoéw nalezy zwrdécié sie o pomoc do Biura Obstugi
Klienta firmy Gorenje w Panistwa kraju (numer telefonu znajdg Panstwo na miedzynarodowej umowie
gwarancyjnej). Jezeli w Panstwa kraju nie ma takiego biura, nalezy zwréci¢ sie o pomoc do lokalnego
sprzedawcy produktéw firmy Gorenje lub do Dziatu Matych Urzadzen AGD firmy Gorenje.

Tylko do uzytku domowego!

GORENJE
ZYCZY WIELE SATYSFAKCJI Z UZYTKOWANIA WYBRANEGO PRZEZ
PANSTWA URZADZENIA!

Zastrzegamy sobie prawo do zmian!
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BaxHble npeaynpexaeHus

MNepen BBOAOM Npubopa B aKCMryaTaLuio BHUMATENbLHO U3YYUTE MHCTPYKLUIO.

1. CoxpaHsiTe MHCTPYKLMIO, rAapaHTUIHBIN TUCT, Yek, a Takke No BO3MOXHOCTU KOPOBKY C BHYTPEHHEN
ynakoBkowu!

2. Tpubop npegHa3HayYeH UCKMYUTENBHO ANS NINYHOIO, @ HE KOMMEPYECKOro MCMONb30BaHus!

3.  Bcerga BblHMMaKTe BUMKY M3 PO3eTKW, KOraa Npubop He NCNonb3yeTcs, Ha HEro yCTaHaBnNuBaloTCA
OOMNONHUTENbHbIE AeTanu, BbIMOMHAETCA €ro O4MCTKA, a TakKe NPy BO3HUKHOBEHWUWN HEUCMPaBHOCTEN.
MpepBaputenbHO BbikNoYanTe npubop. TaHUTE 3a BUNKY, @ He 3a LUHYP.

4.  Y106bl 3alWMTUTL AETeln OT onacHOCTeln anekTponpnbopoBs, HUKOraa He ocTaBnsnTe aeten 6e3
npucmotpa psigoM ¢ npubopom. Moatomy npu Beibope mecTa Ans ycTaHoBkM npubopa no3aboTbTech 0
TOM, 4TOObI AETW HE UMENN K HeMy JocTyn. Y6eauTech, YTo LHYP He CBUCaeT ¢ npubopa.

5. PerynspHo npoBepsiiTe Npubop v LWHYp Ha OTCYTCTBMUE NOBPEeXAEeHWA. 3anpeLuaeTcs nonb30BaThCst
nprBopom Npy HanMUYMK NOBPEXAEHNA.

6. 3anpeliaeTcsi peMOHTUPOBATL NpMGOP camocTosiTeNbHO! OBGpaTUTECh B aBTOPU3OBAHHbIN CEPBUCHbIN
LEHTP.

7.  He ncnonbayiite npubop ¢ noBpexaeHHow Bunkon. ObpatuTtecb B aBTOPU3OBAHHbBIN CEPBUCHbIV LEHTP,
CcneumnanmncT KOTOporo AOMKEH 3aMEHUTb NMOBPEXAEHHYIO BUIIKY HA PABHOLIEHHYIO HOBYIO.

8.  XpaHuTe npmbop 1 LWWHYP BAANM OT UCTOYHMKOB Temnna, NPSIMOro COMHEYHOro ceeTa, Braru, OCTpbiX
npeameToB u T. 4. Cneaunte, 4tobbl kabenb Npubopa He conpuKacancs ¢ ropsYnMmn npegmeTamu.

9.  Hu B koem cnyyae He ocTaensiiTe npubop 6e3 npucmoTpa! Kaxabln pas, korga Bbl He Ucrnonb3yeTe
npubop, BbIKIOYaNTE ero, 4axe COBCEM HEHAZOIIO.

10. Wcnonb3yiTe TONbKO OpUrMHanbHble NPUHAOIEXHOCTU.

11. He nonk3yiTecb NprGopoM BHE NMOMELLEHMS.

12. 3anpewaetcs nomellatb Npubop B BOAY M APYrYH XUAKOCTb, @ TakKe CTaBUTb Ha BMaXHY0
NOBEPXHOCTb. 3anpeLLaeTcs Nonb30BaTbCH NPUGOPOM MOKPBIMU UM BNAXHBLIMU PyKaMu.

13. B cnyyae nonaganus B npubop XWAKOCTW UK BRaru cnefyet HEMEANEeHHO OTCOEANHUTb ero oT
po3seTku. He npukacavitecb k Boge Ha npubope.

14. Tlpubop JomkeH NCNonNb30BaTbCs TONbKO MO HAa3HaYeHWo, yka3aHHOMY Ha npubope.

15. 3anpelaeTcs BkrtovaTb NpUBOpP B NOBPEXOEHHYIO PO3ETKY.

16. 3anpelyaeTcs kacaTbcs NoObIX NOABMKHBIX MW BpaLlaloLmMxcsa geTtanen npubopa.

17. CraBbTe Npubop Ha POBHY TBEPAYO NOBEPXHOCTb. PaccTosiHne mMexay CTeHOM 1 NpubopoM JOMMKHO
COCTaBMnATb He MeHee 5 CaHTUMETPOB.

18. He ucnonb3ayiite arpeccuBHbIe YACTALLME CpeacTBa.

19. MecunbHyto nonacTtb MoWiTe cpasy nocne Ucnonb30BaHus.

20. He kacaWnTecb ropsiumx nosepxHocTen. Micnonb3ynTe pyykun u epxaTtenn.

21. 3Tum npmbopomM MOryT nonb30BaTbCA AETH, CTapLue 8 neT; nuua ¢
OrpPaHNYEHHBIMM OU3NYECKUMM, YYBCTBUTENBHBIMWA W YMCTBEHHbLIMM
CNOCOBHOCTAMM; NULA, HE UMEIOLLME OMbITa PaboThl C YCTPONCTBOM U HE
3HaKOLLME KaK M NOMb30BaTLCS TOMLKO MO KOHTPOMEM 1 PYKOBOACTBOM UL,
obecneynBatoLx 6e30nacHOe NCNONb30BaHME 1 CBA3AHHBIX C HM PUCKOB.

22. Cnepute, 4toObI AETY HE Mrpanm ¢ npubopom.

23. Yuctka n obenykuBaHe He AOMKHbI NPOBOANTLCS AETbMM MnajLLe 8 ner,
nmbo nog KOHTPONEM B3POCHIbIX.

24. He cTyunTe No BepxHen YacTu unu kpato hopMbl AN BbINeYkK, 4ToObl 13BMeYb xneb, Tak kak aTo
MOXeT NoBpeanTb hopmy.

25. 3anpelyaeTtca nomellaTtb B Npubop MeTannuyeckyto donbry u apyrve matepuansl. OnacHocTb noxapa
MM KOPOTKOrO 3amblkaHmsi!

26. 3anpelyaeTcs HakpbiBaTb NPUOOP NOMoTEHLEM M MOGLIM APYTMM MaTepuariom, Tak kak aTo
npenaTcTByeT cBOGOAHOMY BbIXOAY Tenna u napa us npubopa. HakpbITbI M KOHTaKTUPYIOLLMIA C
roprouMK MaTepuanamu Nnpubop MoXeT NPUBECTU K NoXapy.

27. Tlpnbop He npedHasHaveH AN NOAKMIOYEHNS K BHELLHEMY TaiMepy W BHeLLUHeMy 6noky
AMCTaHLMOHHOTO yrNpaBneHusi.

28. YposeHb Wwyma: Lc < 68 a6 (A)
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[aHHbLIM NpUGOpP MapKMpoBaH B cooTBeTCTBUM ¢ EBponelickon aupektueon 2012/19/EU no
obpalleH o C 0OTXOAAaMU OT INIEKTPUYECKOro U 3neKTPoHHoro o6opyaoBaHus (WEEE). laHHas
AVpeKTUBa onpeaenseT Tpe6oBaHMA NO C60pPY U YyTUNM3aL MM OTXOA0B 3/1IEKTPMYECKOro U
3NEeKTPOHHOro o6opyAoBaHUsA, AeNCTBYOLME BO BCex cTpaHax EC.

MNepen nepBbIM UcNofib3oBaHNEM

MposepbTe hopMy AN BbINEYKW 1 OUUCTUTE € BHYTPU. He ncrnonbayiite ocTpble NpeaMeThl 1 He ckobnuTe!
dopma Ans BbINEYKM UMEET aHTUNpurapHoe nokpbitTue. CMaxbTe hopMy MacrfioM M MoMecTuTe B Medb
nporpetbcs Ha 10 MUHYT. MpoBeTpuUTe NoMeLLeHne Npu NOsIBAIEHUN HEMPUATHOO 3anaxa. CHoBa o4YMCTUTe
popMy. YCTaHOBUTE MECUIIBHYIO JIONACTb HA OCh B hOpME OIS BbINEYKH.

NMoakntoyeHue K ANIeKTpoceTn

Mpunbop noagknoyatoT TOMBKO K Haanexalimm obpas3om ycTaHoOBNeHHoW 6e3onacHow po3eTke, paccyYMTaHHON
Ha 230 B ~ 50 Iu.

Mocne nogkntoyeHns npubopa K 3NeKTPUYECKo po3eTke NPO3BYYNT 3BYKOBOW CUrHaM, 1 Ha akpaHe Aucrnes
nosieuTcst Hagnueb «3:00». [iBoeToune mexay uncnamm «3» n «00» He ByaeT MuraTb NOCTOSIHHO.

Mpnbop rotoB k paboTe, NO yMOMYaHWNIO YCTAHOBMEHa MporpammMa 1, HO BbIMOMHEHUE NPorpaMMbl elle He
Hayanockb.

DYHKUMM U IKCNyaTaums

OnucaHue npubopa

. Kpblwwka

. CmMoTpoBOE OKHO

. ®opma Ans BbINeYku
. MecunbHas nonactb
. Nanenb ynpaenexHus
Kopnyc

. MepHas noxka

. MepHbIii cTakaH

. Kptok

\
©ONDUAWN =
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MaHenb ynpaBneHus

(Bo3mMOXHbI M3MEHEHUA B coaepxaHun TpadapeTHbIX Haanucen 6e3 npeaBapuTENIbHOrO
yBeaoMneHus.)

1.Basic 4.Quick 7.Dough  10.Sandwich  13.Yoghurt
2.French 5.Sweet 8.Kneading 11.Speciality ~ 14.Bake
3.Whole wheat 6.Gluten free  9.Cake 12.Jam 15.Home made

1. Ykasatenb BblGpaHHO nporpammel
2. AnnTenbHOCTb BbINONMHEHWS KaXXaoM
nporpaMmei.

CrapTt/cTton (Start/stop)

CnyxvT Ans 3anycka u 0CTaHOBKU BbIGpaHHOW Nporpammbl.

YTo6bl 3anycTuTb nporpammy, HaxmuTte kHonky START/STOP. MNMpo3By4nT KOPOTKMIA 3BYKOBOW CUrHan, u
HaYyHyT MUraTb ABE TOYKWM Ha AMCMNee BPEMEHW, NOCre 3TOr0 HayHeTCs BbINONHeHue nporpammebl. Mocne
3anycka nporpammbl Bce kHonku, kpome START/STOP, 6yayT HeakTUBHbI.

YT106bl OCTAaHOBUTbL BbIMNOMHEHWE NPOrpamMmel, HaxmuTe u yaepxusaiTte kHonky START/STOP npumepHo 2
cekyHabl. [Mocne Toro kak Npo3ByYMT 3BYKOBOW CUrHars, nporpamma BbIKMHOYUTCS.

Maysa

Ecnu nocne Havyana nporpammbl Haxatb kHornky START/STOP, BbinonHeHve nporpamMbl MPUOCTAHOBUTCS,
HO HacTponKa COXpaHMTCs B MamsATW npubopa, U Ha gucnnee GydeT muraTb Bpemsi nporpammbl. YTobbl
BO306HOBUTL BbINOMHEHWE nporpamMma, Haxmute Ha kHornky START/STOP vnu yepes 10 MUHYT BbINOMHEHWE
nporpaMmbl BO30GHOBUTCS @aBTOMATUYECKM.

MeHto (Menu)

MpepHasHaveHo AnsA Beibopa nporpamm. Mporpamma MeHsieTCcs Npy KaxaoM Haxatum (ConpoBOXAaeTcs
KOPOTKUM 3BYKOBbIM CUrHanom). [py npepbIBUCTbIX HaxaTusax kHomku Ha XKK-gucnnee 6yayT uUMKIMyecku
otobpaxatbcsi 15 nporpamm. Beibepute nporpammy. Himke onucaHbl 15 nporpamm mMeHio.

1. OGbI4HbIN xne6 (Basic) 3amelunBaHne 1 noabLeM TecTa, BbinekaHue obbiyHoro xneba. Ans
oboralleHus Bkyca obaBbTe JOMONMHUTESNbHbIE UHIPEANEHTDI.

2. ®paHuy3ckas Bbineyka (French) 3ameluvBaHvie n nogbem TecTa, BoinekaHue xneba npu 6onee
npoomkuTesnisHoM nogbeme. Xneb, ncrnedeHHbIn B 3ToM pexume, byaet umeTs 6onee xpycTsiuyto
KOPOUKY U MbILLUHbIA MSKULL.

3. UenbHo3epHoBou xneb (Whole wheat) 3amelunBaHune 1 nogbem Tecra, BbinekaHue xneba ns
LiefIbHO3epHOBOI MyKU. He pekomMeHayeTCst MCMorb30BaTh (YHKLMIO OTCPOYKM CTapTa, Tak Kak 3To
MOXeT YXyALUNTb Ka4eCTBO BbIMNEYKM.

4. BbicTpas Bbineuka (Quick) 3amewsaHne n nogbem Tecta, BbinekaHue xneba 3a 6onee kopoTkoe
Bpemsi, Yem Ha nporpamme «OB6bIYHbIN x11eb». Xneb, ncneveHHbl B 3TOM pexumMe, 06bIMHO MeHbLLEe Mo
pas3mMepy 1 MMeeT MNOTHbIA MSAKULL.

5. Cnapkas Bbineyka (Sweet) 3amelumBaHne u nogbeM TecTa, BbinekaHne caobbl. [ins oboralueHns
BKyca Ao6aBbTe JOMNOMHUTENbHbIE UHIPEANEHTHI.

6. Bbineuyka 6e3 rntoteHa (Gluten free) 3amelunBaHne 1 nogbem TecTa, BbinekaHne 6e3rnTeHOBOro
xneba.
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7. Tecto (Dough) 3amelunBaHue 1 noabem 6e3 BbinekaHWs. BeiHbTe TecTo 1 ncnonb3yinte Ans

BbINekaHus 6ynoyek, pyneTvkoB, MULLbI U T. M.

3amelwumBaHue (Kneading) CmelunBaHne Myku 1 OCTanbHbIX MHIPEANEHTOB.

TopTt (Cake) 3amelunBaHve, NoabLeM TecTa U BbiNekaHue C UCMoNb30BaHNEM COAbl UMW Pa3pbIXnNUTens.

0. CangBuy (Sandwich) 3amelunBaHue 1 noabem TecTa, BbinekaHve. BoinekaHne xneba ¢ NbiWHbIM

MSKULLIEM N TOHKOW KOPOYKOW.

11. Ocobbin xne6 (Speciality) HeBoamoxHo BbiGpaTh pasmep xneba, BbiBoaUTCS pasmep xneba no
ymonyaHuio — 900 rpammoB. Xneb, McneyeHHbIN B 3TOM pexunmMe, 0BbIYHO MeHbLLE MO pasmepy U nMeeT
NAOTHBIN MSAKWLL.

12. Oxem (Jam) MNpurotoBneHne BapeHbs 1 KoHuTopa. Mepen TeM Kak NonoXuTb PpykTbl B hopMy ANns
BbINEYKM, MOPEXbTE NX HA KYOUKU.

13. WorypT (Yogurt) MpurotosneHue iorypTa.

14. BbinekaHue (Bake) Torbko BbinekaHve 6e3 3amellnBaHus U nogbema. Takke ucnonb3yeTcs ans
NPOAOIMKMTENBHOIO BbiNEKaHWsi C BallMMW HACcTpOMKamu.

15. OomawHun xne6 (Home made) Mo3sonsieT nonb3oBaTento 3aaate COGCTBEHHbIE NapaMeTpbl ANst
3TanoB 3aMeLLnBaHus, NoAbema, BbiNekaHusi v NoAorpeBa.

S©o®

NPOOOINKUTENBHOCTb OTAEJNIbHbIX 3TANOB

SAMELWIMBAHVE 1:. ... 0-8 MuHyT
NOOBEM 1:............. .. 20-60 MuHYT
SAMELWIMBAHVE 2: ................ 0-15 MuHyT
NMOOBEM 2:.. 0-35 MuHYyT
NMOOBEM 3:.. ... 0-60 MuHYT
BbINEKAHNE .. 0-80 MuHyT

NnoaorrPeEB 0-60 MuHYyT

LIBET (COLOUR)

OToM KHOMKOW BbiGMpaeTcs uBeT kopouku: cBeTnbii (LIGHT), cpeanun (MEDIUM) nnu temHbin (DARK).

BYXAHKA (LOAF SIZE)

HaxaTtvnem aToi kHonkv BbibupaeTcs pasmep byxaHku. ObLas NPOJOMKUTENbHOCTL paboyero Lukna MoxeT
MEHATBLCS B 3aBMCUMOCTM OT pasmepa OGyxaHKu.

OTCPOYKA CTAPTA (TIME)

Ecnu HyHO, 4TOBbI NpUBOP BKMIOYMINCSA NO3AHEE, ATON KHOMKOW yCTaHaBNMBAETCS ANUTENbHOCTbL 3a0epXKu.
Haxunmasn Ha kHonky TIME, yctaHoBuTe Bpemsi, korga xneb fomkeH ObiTb rotoB. Bpems oTCpoyku AOMmKHO
BKIOYaTb NPOAOIMKUTENBHOCTL NPOrpaMMbl MPUrOTOBMNEHUS], TO €CTb, KOrAa BpeMs OTCPOYKM ucTeveT, xned
Oynet rotoB. CHayana BblbepuTe nporpammy v uBeT xneba, 3atem Haxmute Ha kHonky TIME, 4ToGbI
YBENUYUTL BPEMS OTCPOYKM cTapTa. Kaxgoe HaxaTtue Ha kHonky AobasnseT 10 MuHyT. MakcumanbHoe Bpemst
OTCPOYKM cTapTa coctasnseT 13 yacos.

Mpumep Tekywiee Bpems 20.30, 1 Bbl xoTUTE, 4TOOLI XN1€6 ObIN ucneveH k 7.00 yTpa cneaytowero oHs. Bpems
OTCPOYKU cTapTa AofmkHO coctasnaTb 10 yacos 30 MuHYT. Bbibepute nporpammy, pasmep ByxaHku 1 3aTem
Haxumarite kHonky TIME, noka He yctaHoButcs Bpemsi 10:30. AKTMBMPYWTE OTCPOYKY CTapTa HaxaTuem Ha
kHorky START/STOP. Ha gucnnee muratoT TOUKU 1 NMPOU3BOAMTCSA oTcHeT BpemeHu. B 7.00 yTtpa Bac 6yaet
XOaTb CBEXui ropsiumin xneb. Ecnu Bbl He cpady Bo3bMute xneb n3 xneboneyku, oH Byaet nogorpeBaTbest
ele B TeyeHue 1 vyaca.

BHumaHue! [pu npozpammupogaHuu OmMCPOYKU cmapma He ucrosb3ylime ckKopornopmsuwuecs
npodykmsl, Hanpumep, siiliya, ceexee MOJIOKO, ppyKMbl, JTYK.

NMoporpes

B TeueHue Yaca nocne BbiNeyku xrned MoXeT aBTOMaTUYECKW NoAorpeBaTthbest, YTo6bl He OCTbInN. YTo6bI BbIHYTb
xneb npu BbINONHEHWN NpOrpaMmbl NOAOrPEBa, CHaYana oTknyuTe nporpammy kHonkoi START/STOP.
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MamaTtb

Ecnu npu Bbineyke xneba OTKMIOUUTCS NUTaHWe, nporpaMma NPOAOIKMTCS aBTOMAaTUYecku, ecnv nogava
3MEeKTPO3HEPrM BO306HOBUTCS B TeueHne 10 MUHYT, aaxe ecnu He Haxumatb kHonky START/STOP. Ecnu
nuTaHue otcyTcTByeT Gonblue 10 MUHYT, AaHHbIe B NAMSITU HE COXPaHSIKOTCS, MO3TOMY HEOBXOANMO BbIKUHYTb
cTapble U MOMOXWUTb HOBbIE UHTPeaVEHTbI B (DOPMY AT BbINEYKW, 3aMeCUTb TECTO NOBTOPHO U Nepe3anycTuTb
xneboneuky. OgHako B cryyae, ecnu TeCTO He Hayano MOAHUMATBCS NPU OTKIMOYEHWUU MUTaHUS, MOXHO
3anycTuTb BbIMOMHEHME NPOrpaMMbl C CamMoro Hayarna, NnpocTo Haxas kHornky START/STOP.

Okpyxatowas Temneparypa

Mpunbop paccuntaH Ha paboTy B LUMPOKOM Anana3oHe Temnepartyp, HO xneb6, NCneveHHbI B O4eHb TENnow u
OYEHb XOMOAHOW KOMHaTax, MOXET OTnM4aTbCs Mo pasMepy. PekomeHAyemblii Auana3oH KOMHATHOM
Temnepatypbl — oT 15° go 34°C.

MNMpeaynpexaeHusa Ha gucnnee

Ecnn Ha gucnnee otobpaxaetcs «H HH» nocne Haxatmsa kHonku START/STOP, temnepatypa B
rnomeLLeHnn o4eHb Bbicokasi. B aToM crnyvae octaHoBUTE BbINONHEHWE NporpaMmbl. OTKPOMTE KPbILLIKY 1
ocTaBbTe Npubop ocTbiBaTb Ha 10-20 MUHYT.

2. Ecnu Ha pucnnee otobpaxaetcs «LLL» (kpome nporpammbl «BbinekaHne») nocrne HaxaTust KHOMKW
START/STOP, Temnepatypa B nomeLlleHn odeHb Huskas (5 3ByKoBbIX curHanos). OTkMoUMTe curHan
kHonkoi START/STOP. OtkpoiTe KpbillKy M ocTaBbTe npubop Ha 10-20 MuHyT, 4TOGbI Harpencs Ao
KOMHaTHOW TemnepaTypbl.

3. Ecnu Ha pucnnee otobpaxaetcs «E EO» unu «E E1» nocne HaxaTusi kHonkm START/STOP,

TemMnepaTypHbli AaT4nk HemcnpaeeH. OBpaTUTECh B CEPBUCHBIN LIEHTP.

Bbineuka xneba

1. YctaHoBuTte hopMy Ons BbiNeYkU B paboyee NonoxeHne 1 noBepHUTE Mo YacoBOW CTpesike A0 Lenyka.
B3admKkenpyinTe MecunbHyto nonacTe. YTobbl TECTO He NpunMnano K MECUNbLHOWM NonacTu U 4TobbI nocne
BbINeYku BbINo Nerko oTAenuTb nonacTb OT xneba, nepes yCTaHOBKOW CMaxbTe NonacTb TEPMOCTONKUM
MaprapvHoMm.

2. TlomecTuTe MHrpeamneHTsl B hopMy ANS BbINEYKU B NOPSAKE, yka3aHHOM B peuenTte. PekomeHayeTcs
CHavana 3anuTb BOAY W ApYyrne XnakocTn, 3atem fobaBuTb caxap, Conb U MyKy, a APOXOKU U
paspbIXUTENb 3acbiNaloTCA B NOCMNEAHIO ovepeab.

- —

| Bl — [Opookn unu paspbixnuTers

Cyxvie uHrpegmeHThbl (Myka, caxap U T. n.)

Bopa vnv fpyrasi XUOKocTb

I'IpumeanMe MakcnmanbHoe KonnyecTBo MYKU " ,D,pO)K)KeVI YKa3aHo B peuenTe.

3. Cpenaite Ha NOBEPXHOCTU MyKM HEDOMbLUYIO SIMKY U 3acbinbTe B HEe APOXOKMW, Creas, YTobbl APOXKM
He CMeLLanychb C XWUAKOCTbIO U COMbIO.

OCTOPOXHO 3aKPONTE KPbILLKY U NMOAKMIOYMTE CETEBOW LUHYP B PO3ETKY AMEKTPOCETH.

Haxumas kHonky MENU (MeHto), BbiGepuTe HyxHyto nporpammy.

Haxumas kHonky COLOR (LiBeT), BbibepuTe HyXHbIl LIBET KOPOUKU.

Haxumas kHonky LOAF (ByxaHka), BbibepuTe HyxHbIn pasmep 6yxaHku (700 unm 900 r).

Haxumas kHonky TIME (OTcpoyka cTapTa), ycTaHOBUTE OTCPOYKY cTapTa. OTOT Luar MOXHO NPonycTUTb,
ecnu xneboneyky Hy>XHO 3anyCTUTb Cpasy.

[ns 3anycka npubopa HaxmuTe kHornky START/STOP.

© N> oA

©
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10. BbinonHeHne nporpamm O6bI4HBIN XNeb (Basic), ®paHuy3ckasn Bbineyka (French),

11.

LlenbHo3epHoBon xne6 (Whole wheat), BoicTpas Bbineuyka (Quick), Cnagkas Bbineyka (Sweet),
Bbineuyka 6e3 rntoteHa (Gluten free), Topt (Cake) n CanaBuy (Sandwich) conposoxaaetcs
3BYKOBbIM curHanom. OH ykasbiBaeT Ha Heo6xoaMMocTb A06aBUTb MHIpeaneHTbl. OTKPONTE KPbILLKY U
3acbinbTe MHrpeaneHTbl. B npouecce Bbineykn, BO3MOXHO, Yepe3 OTBEPCTUSI B Kpbilke ByAeT BbIXOAUTb
nap. 3To HopMmarbHoe SIBMeHVe.

Mocne 3aBepLUEHS BbINEYKW NOCNeA0BaTENBHO NPO3BYYaT AECATb 3BYKOBbLIX CUrHanoB. Y1obbl
3aBEPLUNTL NPOrpaMMy U BbIHYTb XNeb, HaXXMUTE U yaepxusaiite 2 cekyHabl kHonky START/STOP.
OTKpOWTE KPbILLKY U C MOMOLLbIO NPUXBATOK NOBEPHUTE (hOPMY S BbINEYKU NPOTUB YAaCOBOW CTPENKMN U
BblHbTE €e 13 npubopa.

lMpumeyaHue ®opma Ons ebineyku U xrneb mo2ym 6bimb o4eHb 2opsHumu! Bydbme 0CmopOoXHbI.

12. Mpexae Yem BblHUMATL xNneb, aavite hopme Anist BbINeYKN OCTbITb. 3aTEM C NOMOLLbIO JTONaTkn ¢

aHTUMPUrapHbIM MOKPLITUEM OCTOPOXHO OTAENMUTE XNeG OT POPMbI AN BbINEYKM MO KPasim.

13. MNepeBepHuTEe hopMy ANS BbINEYKN HA PELLETKY UM YUCTbIA KyXOHHBIA CTOM U 3aTEM OCTOPOXHO

BCTpsSIXMBaWTE ee, noka xneb He BbiNageT.

14. MNepep Hapeskol ocTaBbTe x1eb ocTbiBaTb NPUMEPHO Ha 20 MUHYT. PekomeHayeTcs pesatb xneb npu

MOMOLLM 3NEKTPOPE3KM UMK HOXOM Af1st Xne6a, a He HOXOM Af1st (OPYKTOB UK OBbIYHBIM KyXOHHBIM
HOXOM, TaK Kak x1ie6 MoXeT noTepsite popmy.

15. Ecnu B MOMEHT 3aBepLUEeHMs NPorpammbl He BbIKIOUUTL Npubop 1 He HaxaTb kHonky START/STOP,

xne6 6y,u,eT aBTOMaTU4eCcku nogorpeBaTbCs B Te4eHMe Yaca, a 3atem npo3sy4dmT 10 3ByKOBbIX CUrHamNoB.

16. BblHUMaNTe ceTeBON LUHYP U3 PO3eTKM, Korga npubop He MCNoNb3yeTcst NN nocre 3aBepLUeHns

BbINEYKN.

MpumeyaHue MNepen Hapesko xneba N3BNeKNTE U3 HEr0 MECUITbHYHO NOMNAacTb C NMOMOLLbIO Kptoyka. Xneb
ropsiymin, NO3TOMY He U3BreKanTe MECUIbHYIO NMONAacTb ronbiMU pyKamMu.

CoBeT Ecnu Bbl He cbenu Beck xeb, pekoMeHOyeTCst XpaHWUTb ero B repMeTMHHOM MiacTUKOBOM nakeTe
nnu B xnebHuue. Mpn koMHaTHOM TemnepaType xneb XxpaHWTCs B TedeHue Tpex aHen. [ina 6onee
ANUTENbHOrO XpaHeHWs ynakynTe xneb B NNacTUKOBbIA NakeT UMW EMKOCTb M NOCTaBbTe B XONOAWITbHUK.

n

pv Takom xpaHeHumn xneb rogeH B TeveHne 10 gHer. Cpok xpaHeHus xrneba, McrneyYeHHoro Joma, MeHbLue

Ccpoka xpaHeHusi xreba, KynneHHoro B MarasuHe.

PeuenTsbl

Nerenpa

1

2. ®paHuy3ckas Bbineyka

CT. J1. = CTONOBas roxKa Cyxue gpoxokmn (1 naketuk — 7 1) = gpoxoku (1 ynakoBka — 25
r

Y. N. = yanHas noxka

. OcHoBHOM

PA3MEP XIEBA 700r 900 r

Bopa 280 mn 280r 340 mn 340r
PactutensHoe macno 2cT n. 24r1 3ctn. 36r
Conb 1y4.n. 7r 1,54. n. 10r
Caxap 2ctn. 24r 3cTn. 36T
Myka 3 Mepku 420r 3,5 mepku 490r
Opoxoku 14.n. 3r 14.n. 3r

PA3BMEP XINEBA 700r 900 r

Bopna 280 mn 280 r 340 mn 3401
PactutenbHoe macno 2cT n. 241 3ctn. 361
Conb 1,54.n. 10T 24.n. 14 r
Caxap 1,5cT. n. 18r 2CT. N. 24 r
Myka 3 mepku 420r 3,5 mepku 490 r
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[ Opoxokm [ 1un |

3. LlenbHo3epHoBOW X11eb

PA3MEP XIEBA 700r 900 r
Bopa 260 mn 2601 340 mn 340r
PactutensHoe macno 2cTn. 241 3ctn. 361
Conb 1,54.n. 10T 24.n. 14r
Myka 13 LenbHoro 3epHa 1 mepka 110r 2 Mepku 220r
Myka 2 mepku 280r 2 Mepku 280r
KopwnyHeBblIi caxap 2cTn. 181 2,5ctn. 23r
Cyxoe MOornoko 2cTn. 14r 3ctn. 21r
Opoxoku 14. 1. 3r 14. 1. 3r
4. bbicTpas Bbineyka
PA3SMEP XJINEBA 900 r
Boga (40-50°C) 320 mn 320r
PactutenbHoe macno 2cCT.n. 241
Conb 1,54. n. 10T
Caxap 2cCTn. 241
Myka 3,5 mepku 490 r
Lpoxoku 1,54. n. 45r
5. Cnagkas Bbineyka
PA3SMEP XINEBA 700r 900 r
Bopga 280 mn 280 r 340 mn 3401
PactutenbHoe macno 2CT . 24r1 3ctn. 361
Conb 1,54. n. 10r 24, 1. 141
Caxap 3crn. 36T 3crn. 481
Myka 3 mepku 420 r 3,5 mepku 490 r
Cyxoe MOnoko 2ctn. 14r 2cT n. 141
Opoxoku 14.n. 3r 14.n. 3r
6. Bbineuka 6e3 rntoTeHa
PA3MEP XJTIEBA 700r 900 r
Boga 280 mn 280r 340 mn 340r
PacTtutensHoe macno 2CT. . 24 r 3ctn. 36T
Conb 14.n. 7r 1,54. n. 10r
Caxap 2ctn. 241 2 CT. . 24
BesrntoteHoBas Myka 3 mepku 420r 4 mepku 560 r
[poxokn 1,54. n. 451 1,54. n. 45r
7. Tecto
KONWYECTBO TECTA /
Boga 360 mn 360r
PactutensHoe macno 2CT. . 241
Conb 1,54.n. 10r
Caxap 2CT. N 241
Myka 4 mMepku 560 r
Lpoxoku 0,54. n. 1,51
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8. BbimelumBaHue

KONWMYECTBO TECTA /
Bopa 360 mn 360r
PactutensHoe macno 2cCTn. 241
Conb 1,54. n. 10T
Myka 4 mepku 560 r
Caxap 2cCTn. 241
9. Topt
KOJITIMYECTBO TECTA /
PactutensHoe macno 2 CT. N. 241
Caxap 8ctn. 96r
Anua 6 2701
Myka 250r
Apomarunyeckas acceHums 14. 1. 2T
CoK NMoHa 1,3 cT. n. 10r
Paspbixnutens unu coga 24. 1. 6r
10. CaHaBny
PASMEP XNEBA 700r 900 r
Boga 270 mn 270r 340 mn 340r
MaprapuH unu cnusoyHoe 15cr 1. 26T .
macno
Conb 1,54.n. 10T 24.n. 14r
Caxap 1,5cT. n. 181 2CT. N. 241
Cyxoe Monoko 1,5cT. n. 10r 2CT. N. 14r
Myka 3 Mepku 420r 3,5 mepku 490 r
[poxoku 14.n. 3r 14.n. 3r
11. Ocobbin xnebd
PA3MEP XIEBA 900 r
Boga 340 mn 340r
PactutensHoe macno 3ctn. 36r
Conb 14. 1. 7r
3ameHuTenb caxapa 3ctn. 36r
Myka 3,5 mepku 490 r
Kopwn4yHeBbIli caxap 2,5ct n. 23r1
N3tom 0,5 mepku 751
Opoxoku 14. 1. 3r
12. xem
PpyKThI 900 r
2:1 xenupytowui caxap 500r
Cok numoHa 1ctn.
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13. Vorypt

a3aTteM ocefaert.

LlenbHoe mMonoko 1000 mn
Worypt 100 mn
Cok NnMoHa 1ctn.
Mowuck n yCTpaHeHue HeMCHPaBHOCTeﬁ
NMPOBJIEMA NMPUYUHA PELWEHUE
— Ha 1-2 4. n. meHbLue
BOAbI/MONOKa, MUCMNosb3ynTe
6onee npoxnagHyto
XNOKOCTb.
Xne6 — Ha Y ct. n. 6onblue conu.
— Ha 1-2 ct. n. 6onblue myku,
nogHumaeTcs,

MCMONb3YNTE CBEXYIO MYKY
NpaBUIIbHOMO TUMa.

— Ha V&4 meHblue opoxokent,
MCMNOSb3yNTe CBEXUE OPOXOKU
npaBuUbLHOro TUna, BolibepuTe
npaBUNbHYH HACTPOMKY.

Xneb
nogHnMmaeTcsa
CIMULLKOM BbICOKO.

— MHoro gpoxoken.

— MHoro mykn nnm myka
HenpaBUbHOIO TUNa.

— Mano conn.

— XugkocTb
CcMeLumMBaeTcs ¢
apoxokamu nepeg
3amMeLLnBaHMEM.

— Ha 1-2 4. n. meHbLue
BOAbI/MONOKa, UCMONb3ynTe
6onee npoxnagHyto
XKUOKOCTb.

— Ha Y cT. n. 6onblue conu.

— Ha %z cT. n. meHbLUe caxapa
unu mega.

— Ha 1-2 cT. n. MeHbLue MyKu.

— Ha Y&-'4 meHbLue gpoxokent,
BblGepuTE NPaBUMbHYO
HaCTPONKY.

— Mano gpoxoken.
— CrTapble gpoXoku nnm

HenpaBUIbHbIA TWN
OPOXOKEN.

— MHoro unu mano

XNOKOCTW.

— Kpblwka 6bina

OTKpbITa BO BpeEMS!

- Ha 1-2 ct. n. 6onblwe
BOAbI/MOMOKa.

- Ha % 4. n. meHbLUe conu.

— Ha %z cT. n. 6onblue caxapa

Xneb wnu mega.
nogbema TecTa. .
HeJoCTaToOuHO — Vcnonbayiite cBexyo MyKy
— Vcnonb3oBaH
noAHUMaETCs. . npasunbLHOro Tvna.
HenpasurbHeIn Tvn Ha "&-Y4 6onbLue apoxoken
MYKWU Unn cTapasi omse = Ap '
MyKa MCMONb3yNTE CBEXUE APOXOKU
' npaBunbLHOO TUNa, BbIGEpUTE
— [ob6aeneHHas b
npaBWnbHYH HACTPOMKY.
XWAKOCTb Gbina
CMULLIKOM XOnofHast
Unu ropsivas.
— He gobaeneH caxap.
— Vicnonbayiite cBexyo Myky
Xnebd HU3KUA n npaBurbLHOro Tuna.
TSKENbIN. — Nob6aBbTe ApoXoKM,

ncnon b3yI2Te CBEXWNe OpOXXKn
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npaBnnbHOro Tvna, Boibepute
NpaBWITbHYIO HACTPOVIKY.

Kopoq Ka CnuLiKomMm
cBeTnasa.

— Ha %2 ct. n. 6onblue caxapa
unu mega.

— BbibepuTte npaBunbHble
HaCTPONKM.

Xneb HegoneyeH.

— BbiGepuTte npasunbHble
HaCTPONKU.

Xneb nepeneyeH.

— Ha % c1. n. MeHbLue caxapa
unu mega.

— BbibepuTe npaBunbHble
HaCTPONKM.

Cwmecb He
nepemMeLlnBaeTCs.

— Cnepyet npaBunbHO
yCTaHOBUTL POPMY Ans
BbINEYKN 1 HOX ANSst
3aMeLlVBaHNs Ha Ba.

Mpn 6onbLuon
BbICOTE Hag y. M.

— Ha 1-2 ct. n. meHbLe
BOAbI/MOMOKa.

— Ha % cT. n. MeHbLUe caxapa
unu mega.

- Ha %-%. 4. n. MmeHbLLe
LPOXOKEN.

3abbinu 0o6asuTb
OPOXOKN UK
nobasunu ctapble
WNnu 3annecHeBserble
OPOXOKM.

LericTBrne gpoxoken

— Jpoxokn OMKHBI ObITh
Mcnonb3oBaHbl B Te4yeHne 48
4acoB nocre OTKpbIBaHUSA
ynakoBku. He ucnonb3ayiite
OPOXOKN C UCTEKLLIMM CPOKOM

Xneb He cnaboe n3-3a rogHOCTW.
nogotuern. KOHTaKTa ¢ conbto unn | — [lobaensante MHrpeaneHTsl B
ropsiyMm nopsifike, ykasaHHOM B
WHIPEANEHTOM. peuenTe, ¥ XMOKOCTb B
- XugkocTtb Havane, a APOXCKU B KOHLIE.
cMeluvBaeTcs ¢ — VIHrpeaveHTbl AOMKHbI 6bITb
Apoxokamu nepeg TennbIMu.
3aMeLlVBaHNEM.
— 370 HOpMarnbHO Ans — [ins 6onee nerkom TeKCTypbl
LlensHo3epHoBoM LienbHO3epHOBOIO ncnonb3ynte 50%
xne6 nonyuuncs xneba; ato xned Konu4yecTsa LieflbHO3epHOBOM
HU3KWIA. nmeeT 6onee MYKM, OT YKa3aHHOro B
NNOTHY TEKCTYPY. peuenTe.
— OT0 HOpManbHO Ans
LiefIbHO3ePHOBOTO - Vcnonbayiite nporpammy
Bepxywika xneba, «bBbIcTpas BbInevka
LienbHO3ePHOBOIO NPUroTOBINIEHHOTO B LienbHO3epHOBOrO Xneba» ¢
xreba Ballew xneboneyu; COKpaLleHHbIM BpEMEHEM
HEepOBHasi U C [OencTBue rnioTeHa B nogbema Tecta.
TpeLmHamMu. xofe 3ameca, — BHelwHuIn BUA He BNusieT Ha
nogbema v BKYC W ka4yecTBo xJeba.
BbINeKaHusl.
— fobaBnsnTe UHrpeaneHThl B
B cepeaviHe A pen
nopsifike, ykasaHHOM B
xneba 6Gonblasa | — Xuakoctb
peLenTe, 1 APOXOKN B KOHLIE.
Ablpka  unM Ha cMeluvBaeTcs C
— Mpw ncnonb3oBaHuK OyHKLMUMN
xnebe Apoxokamu nepepn
«OTCcpouyka cTapTa»
noTpeckasLuasics 3amMeLUVBaHNEM. BeaTECh, UTO ADONOKM B
KOpoYKa. y ’ P

cepeanHe eMKOCTU.
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Xneb nnoTHbIN, C

— MHoro xuakocTw.
— Mano gpoxoken.
— MHoro myku.

— Ha 1-2 cT. n. meHbLe
KNAKOCTW, UCMONb3ynTe
TOYHbIE MEPHbIE EMKOCTHU.

— Bonblwe gpoxoken Ha V4 u. n.

KOMOYKamm. — CTapble VHrpeameHThbI
P peavex — YMEHbLUNTb KONUYECTBO MYKU.
UNN HenpasWnbHbIN -
— Vcnonbayiite ceexve
™R MYKK.
VHTPEAMNEHTBI.
— Wcnonb3aynte To4YHbIE MEPHbIE
eMKOCTH.
— [Npu BLICOKOW BNAXHOCTU
Xne6 BnaxHbliA, ¢ | — MHOro XX1aKocTu. nobaensanTe MeHbLLe
AblpKamu. - Mano conw. XUOKOCTW.

- B 3aBucumocTm ot cepun
BbINycka Myka MOXET Mo-
pa3HOMYy BMUTHLIBATb BOAY.

Mo, KOpo4Komn
A P — 3710 nHorga cnyvaetcs. Ecnn

obpasoBarncs — TecTo nnoxo
P o 3TO YacTo MNOBTOPSIETCS,
BO3AYLUHBI nepemMeLlaHo.
no6asbTe 1 CT. 1. XUAKOCTW.
ny3blpb.

— Haxxmute kHomKy start/stop n
OTKnio4mTE Npnbop ot
anekTpoceTu. BeiHbTEe hopmy

Mpn HaxaTum Ha
kHonky start/stop

— Temnepatypa B
xrneboneuun CrnuKom

aucnnen BbICOKasi Ans

ONs1 BbINEYKN U OCTaBbTe
nokasbiBaeT NPUroTOBMNEHUS KPBILLIKY OTKPLITOM, YTOBHI
«H:HH». xneba. Y ’

npnbop oxnaguncs.

CneumanbHble yKasaHusi

1. BbicTpas Bbine4ka

BesgpoxokeBor xneb nsrotosnaeTcs ¢ fob6aBneHneM paspbIXUTENA UM COAbl, KOTOPble CTAHOBATCH
aKTUBHbI MOA, AeCTBUMEM TeNna W XUAKOCTW. [ns JOCTWKEHUS BICOKOrO KavyecTBa ObICTPOi BbiNeyku
peKkoMeHAayeTCsl cHavarna HanuTb XUOKOCTb Ha [HO NPOTUBHS, a 3aTEM MOMOXUTb CyX1e UHIPEANEHTbI
(myka, caxap, conb). Ha HayanbHol cTagmm 3ameca TecTa Anst 6bICTPO BbINEYKM Cyxue UHIpeanueHThI
MoOryT cobupaTtbcsi kKoModkamu B yrrax ¢opmbl. YTo6bl Myka He cbuBanacb B KOMKM, HEOGXOOMMO
MOCTOSIHHO NOMeLUMBaTb TECTO.

Ouncrka n XpaHeHue

Mepep ouncTkoi Npubopa OTCOEANHNTE ero OT ANEKTPOCETH.

1. ®opwma 0ns ebineyku NpoTpuUTE BHYTPU U CHapyXu BNaxHON TKaHblo. He ncnonb3ayiite ocTpble
npeameTsbl M abpasunBHblE cpeacTaa.

2. MecunbHas nonacme Ecnu mecunbHyo ionacTb He yaaeTcs CHATb C OCU, HanewTe B oopmy Ans
BbINEYKM BOAY.

3. Kpbiwka u cMmomposoe okHO KpbllKka v NpMbop O4MLLATCA BHYTPU U CHAapPYXW BNaXHOMN TKaHbIO.

HanHHbIl Npubop cootBeTCcTBYEeT AvpektuBam EC no nogasBneHuto paguonomex n ©6esonacHoOcTv

HM3KOBOSIbTHOTO OGOPYAOBaHWS M3rOTOBMEH C COOMoAeHneM OeiCTBYoWUX TpeGoBaHuii B obnactu
6e3onacHocTu.
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3awmTa oKpyxarowen cpeabl

Mocne okoH4aHusi cpoka crnyxbbl He BbibpackiBanTe npubop BMECTe C ObITOBbIMU OTXOOAMM.
Mepepante ero B cneuvanv3vpoBaHHbIA MYHKT ANS AanbHeWLen yTunusauum. OTUM Bbl MOMOXETE
3aLUMTUTb OKpYXaloLLyto cpeay.

FapaHTuA U cepBUCHOE OGCNyXMBaHue

[na nonyyeHns 4ONONHMTENBLHON MHAOPMaLMK MK B Criydae BO3HUKHOBEHWA Npobnem obpaTuTecs B
LileHTp noapepxku nonb3oBaTenen (Homep TenedoHa ykasaH B rapaHTUiHbIX 0bsizaTenbcTBax).
Appeca 1 TenedoHbl aBTOPU3OBaHHbLIX CEPBUCHBLIX LIEHTPOB YyKadaHbl B Opolutope «lapaHTuiHble
obazaTtenbCcTBa» UM B rapaHTUAHOM TarnoHe.
Tonbko dns domawHez20 ucnosib3osaHus!

Nmmnoprep: OO0 «l'opense BT»
119180, Mockga, SIkumanckas Hab., 4, cTp. 1

- KOMMAHUA GORENJE
- XENAET BAM NONY4YUTb MAKCUMAIIbHOE YOOBOJNIbCTBUE
nPH
- NOoJNIb3OBAHUU NMPUBOPOM!

I'Ipouseo.qmenb ocTaBnseT 3a cobon npaBo Ha BHeCeHue n3MeHeHum!

1604003
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