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Pomembna varnostna navodila

Pred uporabo aparata natan¢no preberite navodila za uporabo.

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

embalazo.

Aparat je namenjen izkljuéno za zasebno uporabo!

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

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

aparat izkljucite. Vedno povlecite vtikac in ne kabla.

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

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

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

7

8

W

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

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

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

10. Uporabljajte samo originalne dodatne dele.

11. Aparata ne uporabljajte zunaj.

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

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

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

15. Ne uporabljajte aparata s poskodovanim prikljuCkom.

16. Ne dotikajte se premikajocCih ali vrteCih delov aparata.

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

18. Pri ¢isCenju ne uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev.

19. Nastavek za gnetenje oCistite takoj po uporabi.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Prva uporaba aparata

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

Elektriéni prikljucek:

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

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

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

Funkcije in delovanje

Nadzorna plosc¢a

Pokrov

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

Merilna Zlica
Merilna skodelica
Kavelj

[+
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OPIS NADZORNE PLOSCE

(Izgled ekrana se lahko spremeni brez predhodnega opozorila.)

1. Oznaka izbranega programa
2. Cas peke za posamezni program

Start/stop

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

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

Ce Zelite ustaviti program, pritisnite gumb “START/STOP” (pritisk naj traja 2 sekunde). Ko zaslisite
pisk, je program ustavljen.

Pavza

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

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

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

4. Hitri: mesenje, vzhajanje in peka $truce s kraj$im ¢asom peke kot pri Osnovnem programu. Kruh,
pecen po tem programu, je navadno man;jsi in ima gostejSo teksturo.

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

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

7. 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.
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10. Sendvici: mesenje, vzhajanje in peka. Za peko kruha z rahlo teksturo in tanjSo skorjo.

11. 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.

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

13. Jogurt: izdelava jogurta

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

15. Domac¢i kruh: omogoca uporabnikovo osebno programiranje, spremeni tovarniske 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
VZHAJANJE 3: 0-60 minut
PEKA: 0-80 minut
OHRANJANJE NA TOPLEM: 0-60 minut

V programu Domagi 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 naragéalo, e gumb neprekinjeno drzite dalj ¢asa. S pritiskom na gumb
"CYCLE" potrdite izbiro.

¢) Nata nacin nastavite Se preostale korake. Ko ste koncali s programiranjem, pritisnite gumb
"START/STOP", s ¢imer 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 skorje.

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 zagne delovati takoj, marveé kasneje, s pritiskom na ta gumb nastavite
€asovni zamik vkljucitve.

S pritiskom na gumb TIME izberete uro, ko Zelite, da je kruh pegen. Cas zamika mora vkljugevati tudi
Cas peke posameznega programa. Se pravi, ko se ¢as zamika zakljuci, boste imeli 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 pe&en kruh ob 7.00 zjutraj naslednjega dne. Casovni zamik morate
tako nastaviti na 10 ur in 30 minut. Izberite program, velikost Struce, nato pa zaporedoma pritiskajte na
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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
konc&ani peki.

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

OHRANJANJE NA TOPLEM

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

SPOMIN

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

SOBNA TEMPERATURA

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

OPOZORILO NA ZASLONU:

1. Ce po pritisku na gumb START/STOP na prikazovalniku pi§e “H HH”, je sobna temperatura
previsoka. V tem primeru ustavite program. Odprite pokrov in poc¢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 tekoc€ino, nato dodamo sladkor, sol in moko, vedno pa Sele na
koncu dodamo kvas ali pecilni prasek.



el ———— Kvas ali pecilni praSek

R — Suhe sestavine (moka, sladkor...)

ny E— Voda ali druga tekocina

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

3.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

Previdno zaprite pokrov aparata in vstavite vti¢ v 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 pegi takoj,
izpustite ta korak.

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

Pri programih Osnovni, Francoski, Polnozrnati , Hitri, Sladki, Brezglutenski, Torte, Sendvi¢i
boste med delovanjem zaslisali pisk, kar je znak, da morate takrat dodati sestavine. Odprite
pokrov in vsujte Zelene sestavine. Morda bo skozi ventilacijsko odprtino med peko uslo nekaj
pare, kar pa je povsem normalno.

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

Opozorilo: posoda za kruh je lahko zelo 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 o€istite kuhalno povrsino in
nezno pretresite posodo, da kruh sam skoci ven.

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

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

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

Obvestilo: Preden Struco narezZete, uporabite kavelj, s katerim odstranite lopatko za meSanje, skrito
na dnu truce. Struca je vroda, zato lopatke ne odstranjujte s prosto roko, pa& pa uporabite kuhinjske
rokavice ali kakSno drugo za$¢ito za roke.

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



RECEPTI

Legenda:

jz = jedilna Zlica Subhi kvas (1 zavojcek - 7g) = Kvas (1 zavojcek - 25g)
€z = ¢ajna zlicka

1. Osnovni
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 3409
Olje 2jz 24g 3jz 369
Sol 1¢z 79 1,6¢z 10g
Sladkor 2jz 24g 3jz 36g
Moka 3 merice | 420g 3,5 merice 490g
Kvas 1¢z 3g 1¢z 3g
2. Francoski
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 3409
Olje 2jz 24g 3jz 369
Sol 1,5 ¢z 10g 2¢z 14g
Sladkor 1,5jz 189 2jz 249
Moka 3 merice | 420g 3,5 merice | 490g
Kvas 1¢z 3g 1¢z 3g

3. Polnozrnati

VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Olje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,562 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
Mleko v prahu 2jz 14g 3jz 21g
Kvas 162 39 162 39

4. Hitri

VELIKOST STRUCE 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Olje 2jz 249
Sol 1,5 ¢z 10g
Sladkor 2z 249
Moka 3,5 merice | 490g
Kvas 1,52 4,59




5. Sladki

6. Brezglutenski

7. Testo

8. Mesenje

9. Torte

VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 3409
Olje 2jz 249 3jz 36g
Sol 1,5 ¢z 10g 2¢z 149
Sladkor 3jz 369 3jz 48g
Moka 3 merice | 420g | 3,5 merice | 490g
Mleko v prahu 2jz 14g 2jz 14g
Kvas 1862 3g 162 39

VELIKOST STRUCE 700g 900g

Voda 280ml 280g | 340ml 340g

Olje 2jz 249 3jz 369

Sol 1¢z 79 1,5 ¢z 10g

Sladkor 2jz 249 2jz 249

Brezglutenska moka 3 merice | 420g | 4 merice | 560g

Kvas 1,5 ¢z 459 | 1,5¢z 4,59

KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Olje 2jz 249
Sol 1,562 10g
Sladkor 2jz 249
Moka 4 merice | 560g
Kvas 0,5¢z 1,59
KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Olje 2jz 249
Sol 1,5¢z 10g
Moka 4 merice | 560g
Sladkor 2jz 249
KOLICINATESTA /
Olje 2jz 249
Sladkor 8jz 969
Jajce 6 270g
Moka 250g
Ekstrakt arome 1862 29
Limonin sok 1,3z 109
Pecilni prasek ali | 2¢z 6g
soda bikarbona
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10. Sendvicéi

VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 3409
Margarina ali maslo 1,5z 2z
Sol 1,5¢z 10g 28z 14g
Sladkor 1,5z 18g 2z 249
Mleko v prahu 1,5jz 10g 2jz 149
Moka 3 merice | 420g 3,5 merice | 490g
Kvas 162 3g 1862 39
11. Specialni
VELIKOST STRUCE 900g
Voda 340ml 3409
Olje 3jz 369
Sol 182 79
Sladilo 3jz 369
Moka 3,5 merice | 490g
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
vode/mleka, uporabite hladnej$o
vodo

Struca vzhaja
se nato posede.

in

svezo moko,
vrsto moke

- Va Zlice ve¢ soli
- 1-2 Zlici ve€ moke, uporabite
uporabite pravo

Ye-Ya Zlice man;j

uporabite svez kvas, uporabite
pravo vrsto kvasa pri
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nastavitvi

- preve¢ dodanega kvasa

- 1-2 ¢ajni zlicki manj vode ali
mleka, uporabite hladnejSo vodo

- prevec moke ali |y 500 et sol
Struca preve¢ ?zfémlgﬁ)nsg?i moke - % zlice manj sladkorja ali medu
vzhaja. o ) - 1-2 Zlici manj moke

y - tekoCina pride v kontakt | N ZlicJe manj kvasa

S kvasom pred uporabite pravo vrsto pri pravi

gnetenjem nastavitvi

- premalo kvasa

- kvas je prestar ali ste

uporabili napacen tipa

;gr(tegsgé?rl]lepremalo vode | 1-2 Zlici ve¢ vode ali mleka

) p.okrov e bil odprt med | Ya Cajne zliCke manj soli

o - ¥4 Zlice vec sladkorja ali medu

Struca  premalo ?rﬁgz)ar?;;}n égh?:nja%en - uporabite svezo  moko,
vzhaja. P P uporabite pravo vrsto moke

tip moke ali staro oz.
plesnivo moko

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

- tekoCina je bila K . : b
. Y vasa pri pravi nastavitvi
premrzla ali prevro¢a
- pozabili ste dodati
sladkor
- uporabite svezo  moko,
Struca je majhna uporabite pravo vrsto mqke
. - dodajte kvas, uporabite svez
in tezka. i
kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi
Skorja je - Y. Zlice ve€ sladkorja ali medu
presvetla. - izberite ustrezne nastavitve
Struca je premalo . . .
pedena. - 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 zmeS$ana. 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 - Y&-Ya €ajne Zlicke manj kvasa
-morda ste pozabili | - kvas naj bi bil porabljen v 48

Struca sploh ne

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

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

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

- vedno dodajte vse sestavine po

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

Polnozrnati kruh je
niZji.

- za kruh iz polnozrnate
moke je to normalno in
tak kruh ima tudi

- za laZjo strukturo uporabite 50%
polnozrnate moke.
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gostejSo strukturo

Polnozrnati  kruh
ima v€asih
naguban ali

razpokan vrh.

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

- uporabljajte program za Hitro
pe€en polnozrnati kruh, ki ima
krajSi ¢as vzhajanja

- preprosta zunanjost ne vpliva
na okus in kvaliteto kruha

Struca ima veliko

- vedno dodajajte sestavine v
pravilnem vrstnem redu kot piSe

luknji¢ast kruh.

- premalo dodane soli.

zratno luknjo v | -tekocina pride v kontakt
L . v receptu ter kvas na koncu
sredini ali pa je | s kvasom pred ; " .
. . - ko uporabljate opcijo Zapozneli
skorja gnetenjem " L :
. zacCetek, se prepriCajte, da je
razcepljena. e x
kvas v srediS€u posode
- zmanjSajte tekocino naenkrat
- prevec¢ tekocine za 1-2 jedilni zlicki, uporabljajte
. - premalo kvasa to€ne merice
Obilen,  grudast . s '
kruh - preve¢ moke ' e povevclavjte kvas naenkrat za 4
' - stare sestavine ali | Cajne zZlicke
napacni tip moke - zmanj8ajte koli¢ino moke
- uporabite sveze sestavine
- uporabite to€ne merice
Vlazen, prevecC | - prevec tekocCine - pri visoki vlagi uporabite manj

vode
- razliéni tipi moke
zahtevajo manj tekocine

lahko

Zracéni  mehuréek
pod skorjo.

- testo je bilo slabo
zmes$ano

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

Po pritisku na
gumb "start/stop"

- temperatura v vasem

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

S?ikazovalniku na agi;alt(l:u#; previsoka za izvlecite iz aparata in pustite
prixaz e P pokrov odprt dokler se aparat ne
pokaze "H:HH". .
ohladi
POSEBNA PRIPOROCILA

1. Za hitre kruhke

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

Ciséenje in shranjevanije:

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

1.

2.

3.

posoda za peko kruha: Notranji in zunanji del posode ogistite z vlazno krpo. Ne uporabljajte
grobih ali agresivnih Cistil.
nastavek za gnetenje: Ce je nastavek za gnetenje tezko odstraniti iz osi, posodo za peko kruha

prej napolnite z vodo.

pokrov in okno: Z vlazno krpo ocistite notranji in zunanji del aparata za peko kruha in pokrov.

13




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 obicajnimi gospodinjskimi odpadki, temve¢
ga odlozite na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. Tako pripomorete k ohranitvi okolja.

GARANCIJA IN SERVIS

Za informacije ali v primeru teZzav se obrnite na Gorenjev center za pomo¢ uporabnikom v vasi drzavi
(telefonsko Stevilko najdete v mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi drzavi takénega 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!

Pridriuiemo si pravico do sprememb!

Vazna sigurnosna upozorenja

Prije uporabe uredaja pazljivo prodcitajte sve upute za uporabu.

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

2. Aparat je namijenjen iskljuCivo za zasebnu uporabu!

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

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

5. Redovito provjeravajte stanje uredaja i prikljuénog kabela zbog oStecenja.
Ukoliko otkrijete bilo kakvo oStecenje, uredaj nemojte koristiti.

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

7. OStecen prikljuéni kabel ili njegov utika¢ smije zamijeniti iskljuCivo proizvodad ili
njegov ovlasteni serviser, odnosno neka druga stru¢no osposobljena osoba,
inaCe je takav zahvat potencijalno opasan.

8. Uredaj i prikljucni kabel nemojte stavljati u blizinu izvora toplote, niti ga izlagati
neposrednim zrakama sunca, vlazi, a drZite ga i podalje od ostrih rubova i
slicnih povrsina. Kabel ne smije doci u dodir s vru¢im aparatom.
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22.
23.
24,
25.

26.
27.

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

. Koristite iskljucivo originalne rezervne dijelove.
. Uredaj nemojte nikad koristiti vani na otvorenom.
. Ni u kom slucaju uredaj ne smijete uranjati u vodu niti bilo koju drugu tekucinu,

a uredaj ne smije ni doCi u dodir s teku¢inom. Uredaj nemojte stavljati na
mokru podlogu! Uredaj ne dodirujte vlaznim ili mokrim rukamal!

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

uticnice. Ne dodirujte vodu!

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

. Nemojte koristiti uredaj s oSte¢enim prikljunim kabelom.

. Ne dodirujte pomic¢ne ili okretne dijelove aparata.

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

5cm.

. Za Cis¢enje nemojte koristiti agresivna sredstva za CiScenje.

. Nastavak za mijeSenje oCistite odmah nakon uporabe.

. Nemojte dodirivati vruée 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.

Cidcenje i korisnicko odrzavanje ne smiju provoditi djeca, osim ako imaju
najmanje 8 godina te su pod strogim nadzorom..

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

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

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

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

Ovaj uredaj oznacen je sukladno europskoj Direktivi 2012/19/EU glede otpadne elektri¢ne 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.
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Prva uporaba uredaja

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

Elektri€ni priklju¢ak:

Uredaj je dozvoljeno prikop€ati samo na pravilno namjestenu utiénicu 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 pode$en na postavke programa 1 (uobicajeni polozaj

za pecenje), ali joS nije zapo¢eo s radom.

Funkcije i djelovanje uredaja

Plo¢a za upravljanje

OPIS PLOCE ZA UPRAVLJANJE

(Izgled ekrana moze se izmijeniti bez prethodnog upozorenja.)

2 FRENCH

4Quick
5 SWEET
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1.
2.

CoNoGOMWNE

Pokrov

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

Mjerna ZliCica

Mjerna Salica

Kuka za izvlaCenje

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

Ukoliko Zelite zaustaviti program, pritisnite gumb “START/STOP” (pritisak neka bude dug najmanje 2
sekunde). Kad zalujete 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 popraéen kratkim
piskom, mijenjate program pecenja. Ukoliko pritiS¢ete gumb uzastopce, na LCD pokazivacu zareda se
svih 15 raspolozivih programa pecenja. Izaberite program koji vam najviSe odgovara. Funkcije svih
programa obrazloZene su u nastavku:

1.

2.

©w

10.
11.

12.

13.

15.

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

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

Integralni: mijeSenje, dizanje i peenje kruha od integralnog brasna. PodeSavanje vremenskog
zaka$njenja uklju¢enja, odnosno pocetka pecenja nije preporudljivo, jer time moZete postici loSije
rezultate.

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

Bezglutenski: mijeSenje, dizanje i peenje bezglutenskog kruha.

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

MijeSenje: mijeSenje brasna i sastojaka.

Torte: mijeSenje, dizanje i peCenje torti. Tijesto neka se dize pomocéu sode bikarbone ili praska
Za pecivo.

Sendvici: mijeSenje, dizanje i pe¢enje. Za pecenje kruha s mekom teksturom i tanjom korom.
Specijalni: veli€¢inu Struce nije moguée podeSavati, prikaze se samo dodijeljena velic¢ina 900g.
Ova postavka koristi se za vrste kruha koje iziskuju kraée vrijeme pecenja. Kruh peéen po ovom
programu obi¢no je manji i ima gus$¢u (zbijenu) teksturu.

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

Jogurt: izrada jogurta

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

Domaci kruh: omogucuje korisnikovo osobno programiranje, izmijene se tvorni¢ke postavke
mijeSenja, dizanja, pecenja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.
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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 "Domagi 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 Sto ste zavrSili s programiranjem, pritisnite gumb
Start/stop, ¢ime izlazite iz tog izbornika.

d) Pritiskom gumba Start/stop aktivirate pocetak programa.

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

Boja (‘colour")
Pritiskom na ovaj gumb moZzete birati opcije: SVJETLIJA, SREDNJA ili TAMNIJA boja kore (stupanj
zapecenosti).

VELICINA STRUCE ('loaf size')

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

ODLOZEN POGETAK RADA ('TIME')

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

Pritiskom na gumb 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 ispeCen kruh na stolu. Najprije odaberite
program i boju kore (zapecenost), zatim pritisnite gumb TIME, €ime birate, odnosno produzujete
vremensko zaka$njenje 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 pecen 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 pritiScite na gumb TIME, sve dok se na pokazivacu ne ispiSe 10:30. Nakon toga
pritisnite gumb STOP/START, ¢ime aktivirate program, odnosno odbrojavanje podeSenog zakasnjenja
upucivanja u rad. Dvotocke bljeskaju, a na pokazivacu- zaslonu zapo€ne odbrojavanje vremena. U
7.00 ujutro ¢e vas Cekati svjeze pecen kruh. Ukoliko ga ne Zelite odmah izvudi iz posude, ostaje na
toplom jo$ 1 sat vremena nakon zavrSenog pecenja.

Upozoravamo vas da u slu¢aju izbora duzeg vremena odloZenog upucivanja u rad ne koristite
nikakve pokvarljive namirnice, kao $to su jaja, svjeze mlijeko, voce, luk, i sl.
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ODRZAVANJE NA TOPLOM

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

MEMORIJA

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

SOBNA TEMPERATURA

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

UPOZORENJE NA ZASLONU:

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

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

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

POSTUPAK PECENJA KRUHA

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

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

] (

ad— 11—

Kvasac ili prasak za pecivo

Subhi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga tekucina

Obavijest: najve¢a dozvoljena koli¢ina brasna ili kvasca zapisana je u receptu.
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Na vrhu brasna prstom napravite manju rupicu, i u nju stavite kvasac te pazite da ne dode u dodir
s tekuc¢inom ili solju.

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

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

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

Pritisnite gumb LOAF SIZE (veli€ina Struce) i izaberite trazenu veli¢inu Struce (700g ili 900g).
Pritisnite na gumb TIME (zaka$njenje) i podesite vrijeme odlozenog uklju€enja. Ukoliko Zelite da
se kruh pocne peci 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, Sto je znak da tada morate dodati sastojke. Otvorite pokrov i
usipajte trazene sastojke. Mozda ¢e kroz ventilacijski otvor tijekom pecenja izaéi neSto pare, Sto
je potpuno normalno.

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

Upozorenje: posuda za kruh moze biti vrio vrué¢a! 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 o€istite radnu povrSinu i
njezno protresite posudu da kruh sam iskoci van.

Prije no Sto ga pocnete rezati, neka se kruh hladi priblizno 20 minuta. Preporu¢ujemo vam da
kruh narezete koristeci elektri¢ni noz ili nazup&ani ruéni noz za kruh; nozem za voce ili obi¢nim
kuhinjskim nozem radije nemojte rezati kruh, jer ga mozete narezati na neravnomjerne komade ili
rastrgane $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 $to razrezete netom pecenu Strucu, uzmite kuku i njom odstranite lopaticu za
mijeSenje, sakrivenu na dnu Struce. Struca je vrlo vruéa, stoga nemojte vaditi lopaticu golom rukom,
nego koristite kuhinjske rukavice ili neku drugu zastitu za ruke.

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

Legenda:

jz =jusna Zlica

Suhi kvasac (1 paketi¢ - 7g) = Kvasac (1 paketi¢ - 25g)
€z = ¢ajna zli¢ica

1. Osnovni
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Ulie 2z 249 3jz 36g
Sol 182 79 1,5 ¢z 10g
Secer 2z 249 3jz 36g
Brasno 3 mjerice 420g 3,5 mjerice 490g
Kvasac 1¢&2 39 1¢2 39
2. Francuski
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Ulje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,5 ¢z 10g 2¢z 14g
Secer 1,52 18g 2z 249
Bra$no 3 mjerice 420g 3,5 mjerice 4909
Kvasac 1¢2 3g 16z 3g
3. Integralni
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Ulje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,5¢z 10g 26z 149
Integralno brasno 1 mjerica 110g 2 mjerica 220g
Brasno 2 mjerice 280g 2 mjerice 280g
Smedi Secer 2z 189 25jz 23g
Mlijeko u prahu 2z 149 3jz 21g
Kvasac 1862 3g 162 3g
4. Brzi
VELICINA STRUCE 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Ulje 2jz 249
Sol 1,5¢z 10g
Secer 2z 249
Brasno 3,5 mjerice 490g
Kvasac 1,6 ¢z 4,59
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5. Slatki

VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulie 2z 249 3jz 36g
Sol 1,5 ¢z 10g 2¢z 14g
Secer 3jz 369 3jz 489
Brasno 3 mjerice 420g | 3,5 mjerice 490g
Mlijeko u prahu 2jz 149 2jz 14g
Kvasac 1862 39 1862 3g
6. Bezglutenski
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340mi 340g
Ulje 2jz 249 3jz 36g
Sol 1¢z 79 1,568z 10g
Secer 2jz 249 | 2jz 24g
Bezglutensko brasno 3 mjerice 420g | 4 mjerice 560g
Kvasac 1,5 ¢z 459 | 1,5¢z 4,59
7. Tijesto
KOLICINA TIJESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2jz 249
Sol 1,5 ¢z 10g
Seéer 2jz 24g
Brasno 4 mjerice 560g
Kvasac 0,5¢z 1,59
8. Mijesenje
KOLICINA TIJESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2ijz 249
Sol 1,5 ¢z 10g
I:%raéno 4 mjerice 560g
Secer 2jz 249
9. Torte
KOLICINA TIJESTA /
Ulje 2z 249
Seéer 8jz 96g
Jaje 6 270g
Brasno 250g
Ekstrakt arome 1862 29
Limunov sok 1,3z 10g
Pra$ak za pecivo ili soda bikarbona 2¢&z 69
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10. Sendvicéi

VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 3409
Margarin ili maslac 1,5z 2z
Sol 1,5 ¢z 10g 2¢z 14g
Secer 1,5j2 18g 2jz 249
Mlijeko u prahu 1,5jz 10g 2jz 14g
Brasno 3 mjerice 420g 3,5 mjerice 490g
Kvasac 1862 39 162 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 239
Grozdice 0,5 mjerice 759
Kvasac 16z 3g
12. Pekmez
Vocée 900g
2:1 Zelirni Secer 500g
Limunov sok 1jz
13. Jogurt
Punomasno mlijeko 1000ml
Jogurt 100ml
Limunov sok 1jz
Rjesavanje problema
PROBLEM UZROK RJESENJE
- 1-2 cZajne ZliCice manje
vode/mlijeka, koristite hladniju
vodu

Struca se dize i
zatim splasne

- V4 Zlice vise soli

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

- Y-Ya Zlice manje kvasca,
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koristite svjezi kvasac, Koristite
pravu vrstu kvasca uz pravilno
pode$avanje

Struca se previse
dize.

- previse
kvasca

- previse brasna ili
pogresan tip brasna

- premalo soli

- teku¢ina dode u doticaj
S kvascem prije
mijeSanja

dodanog

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

- Y4 Zlice viSe soli

- Y2 Zlice manje Secera ili meda

- 1-2 Zlici manje brasna

- Y% Zlice manje kvasca,
koristite pravu vrstu kvasca uz
pravilno pode$avanje

Struca se premalo
dize.

- premalo kvasca

- kvasac je prestar ili ste
koristili pogre$nu vrstu

- previse ili premalo vode
odn. tekucine

- poklopac je tijekom
programa Dizanje bio
otvoren

- koristili ste pogresan tip
bradna ili staro odn.
pliesnivo brasno

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

bila

- 1-2 Zlici viSe vode ili mlijeka

- Ya €ajne ZzliCice manje soli

- V. Zli¢ice viSe Secera ili meda

- koristite svjeze brasno, koristite
primjerenu vrstu brasna,

- Y&-Y4 Zlice viSe kvasca, koristite

svjezi kvasac, Kkoristite pravu
vrstu  kvasca uz pravilno
podeSavanje

Struca je mala i
teska.

- koristite svjeze brasno, koristite
pravu vrstu brasna

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

- % Zlice viSe Secera ili meda

Kora je presvijetla - izaberite odgovarajuce
podeSavanje

Struca je premalo - izberite odgovarajuce

pecena. podeSavanje

Struca je previse

- ¥4 Zlice manje Secera ili meda

. - izaberite odgovarajuce
pecena. « ;
podeSavanje

- pravilno namjestite posudu za

MjeSavina za kruh kruh, lopaticu za mijeSanje

nije umijeSena.

pravilno pritisnite na vratilo u
posudi za kruh

Prilagodavanje na
veliko n.v.

- 1-2 Zlici manje vode ili mlijeka
- % Zlice manje Secera ili meda
- ¥-Ya Cajne ZliCice manje kvasca

Kruh se uopée ne
dize.

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

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

- teku¢ina dode u doticaj
S kvascem prije

- 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
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mijeSanja

Integralni kruh je
nizi.

- za kruh iz integralnog
brasna to je normalno, a
takav kruh takoder ima
guscu 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
- - tekuc¢ina dode u doticaj | navedenim u receptu, te kvasac
zraénu rupu u " :
sredini ili je kora S kyascem prije | na kraju . . .
mijeSanja - kada koristite opciju Zakasnjeli
raspucana. N -, -
pocetak, morate se uvjeriti da je
kvasac na sredini posude.
- smanjite teku¢inu odjednom za
- previse tekucine 1-2 judne Zlice, Koristite tocne
. - premalo kvasca mjerice
Ob|le_m, kruh s | previSe brasna - povecajte kvasac odjednom za
grudicama . T VA
- stari  sastojci ili | Y Cajne ZliCice
pogresan tip brasna - smanijite koli¢inu brasna
- koristite svjeZze sastojke
- koristite tocne mjerice
Vlazan, previSe | - previSe tekucine - U slucaju visoke viage koristite

rupi¢av kruh.

- premalo dodane soli.

manje vode
- razliCite serije braSna mogu
zahtijevati manje tekucine

ZraCni  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 vasSem
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

POSEBNI SAVJETI

1. Za brzo napravljene kruscéice

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

Prije ¢iS¢enja morate aparat za pec€enje kruha iskopc€ati iz elektriCne instalacije i ostaviti ga da se ohladi.

1. Posuda za pe€enje kruha: unutrasnji i vanjski dio posude ocistite vlaznom 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 prozor€ié: vlaznom krpom ocistite unutrasnji i vanjski dio aparata za pecenje kruha i
pokrov.

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

ZASTITA OKOLINE

Nakon isteka njegovog Zivotnog vijeka uredaj nemojte odbaciti zajedno s obi¢nim otpadom iz kucanstva,
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 va$oj drzavi (telefonski broj takvog centra
naveden je u globalnom garancijskom listu koji vazi u ¢itavom svijetu). Ukoliko u vasoj drzavi nema
Centra za korisnike Gorenje, obratite se vaSem lokalnom prodavacu Gorenje, ili pozovite Servisni odjel
Gorenje kuc¢anskih uredaja.

Uredaj je namijenjen iskljucivo za osobnu uporabu!

GORENJE
VAM ZELI MNOGO UZITAKA PRILIKOM UPORABE VASEG NOVOG
UREPAJA

Pridrzavamo pravo na izmjene!
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SRB, MNE

Pre upotrebe aparata pazljivo proc€itajte sva uputstva za upotrebu.

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

2. Aparat je namenjen iskljuCivo za licnu upotrebu!

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

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

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

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

7. Ostecen prikljucni kabl ili njegov utika¢ sme zameniti iskljuCivo proizvodac ili
njegov ovlasceni serviser, odnosno neko drugo stru¢no osposobljeno lice, inaCe
je takav zahvat potencijalno opasan.

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

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

10. Koristite isklju¢ivo originalne rezervne delove.

11. Aparat nemojte nikad koristiti vani na otvorenom.

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

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

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

15. Nemojte koristiti aparat s oStecenim prikljunim kablom.

16. Ne dodirujte pomicne ili okretne delove aparata.

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

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

19. Nastavak za meSenje oCistite odmah nakon upotrebe.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

reciklazu otpadne elektri¢ne i elektronske opreme.

Prva upotreba aparata

Proverite posudu za pecenje hleba i o€istite deo namenjen pecenju. Nemojte koristiti oStre predmete, i
ne struzite po posudi! Posuda za pecenje hleba prevucena je premazom protiv prianjanja. Posudu za
pecenje hleba namazite izabranom 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.

Elektriéni prikljucak:

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

Aparat je pripremljen za upotrebu, i automatski je podesen na regulaciju programa 1 (uobicajeni polozaj
za pecenije), ali jos nije zapoceo s radom.
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Funkcije i delovanje aparata

Kontrolna tabla

Poklopac

Kontrolni prozor¢i¢
Posuda za hleb

Lopatica za meSenje
Kontrolna tabla upravljanje
Kuciste

Merna kasicica

Merna Soljica

Kuka za izvlacenje

CoNoUAWNE

OPIS KONTROLNE TABLE

(Izgled ekrana moze se promeniti bez prethodnog upozorenja.)

1 8ASIC 4 Quicx 7 DOUGH 10 SANDWICH 13 YOGHURT .
SO WHEAT TN TREE SCARE ST 18 NOME MaE 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 pocne da se odvija. Kad je program zapocéeo s
izvodenjem, onemoguceno je delovanje svih tastera, izuzev tastera START/STOP.

Ukoliko Zelite zaustaviti program, pritisnite taster “START/STOP” (pritisak neka bude dug najmanje 2
sekunde). Kad zalujete pisak, program je zaustavljen.
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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 ¢e
nastaviti s radom.

Izbor programa

U meniju ('menu’) izaberite Zeljeni program pecenja. Svakim pritiskom kog prati kratak pisak, menjate
program pecenja. Ukoliko pritiskate taster uzastopce, na LCD indikatoru redom se prikazuje svih 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 pecenje s duzim vremenom dizanja. Hleb pe¢en po ovom
programu, ima hrskavu koricu i meksu strukturu.

3. Integralni: meSenje, dizanje i peCenje hleba od integralnog brasna. Regulisanje vremenskog
zaka$njenja uklju€enja, odnosno pocetka pe€enja nije preporucljivo, jer time mozete postiéi loSije
rezultate.

4. Brzi (skraéeni): mesenje, dizanje i pecenje vekne s kracim vremenom pecenja nego kod
Osnovnog programa. Hleb pe¢en po ovom programu, obi¢no je manji, i ima guscu (zbijeniju)
teksturu.

5. Sladak: meSenje, dizanje i pe€enje slatkog hleba. Za bolji okus mozete mu dodati i druge
sastojke.

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

7. Testo: meSenje i dizanje, ali bez pe€enja. Testo izvadite iz posude za hleb i oblikujte Zemicke,
kiflice, picu, i sl.

8. Mesenje: mesSenje 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, prikaze se samo dodeljena veli¢ina 900g. Ova
regulacija koristi se za vrste hleba koje zahtevaju kra¢e vreme pecenja. Hleb peen po ovom
programu obi¢no je maniji i ima guscu (zbijenu) teksturu.

12. Marmelade: kuvanje pekmeza i marmelada. Voce 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. Domaci hleb: omogucuje korisnikovo li€éno programiranje, izmenjene su fabri¢ke regulacije
mesanja, dizanja, pe€enja 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
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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.

d) Pritiskom dugmeta Start/stop aktivirate pocetak programa.

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 razlicite veli¢ine vekni.

ODLOZEN POCETAK RADA ('TIME)

Ukoliko Zelite da naprava ne otpo¢ne s radom smesta nakon uklju¢enja nego nesto kasnije, pritiskom
na ovaj taster mozZete izabrati i regulisati vremenski odloZzen po&etak delovanja.

Pritiskom na taster TIME izaberete sat kada Zelite da hleb bude peéen. Vreme odloZenog pocetka
mora ubrojati i vreme potrebno za pecenje, odnosno odvijanje pojedinog izabranog programa. Dakle,
kad se vreme odloZzenog pocCetka zavrsi, vi Cete imati ispeen 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 zaka$njenja upucivanja programa je 13 ¢asova.

Primer: Sada je 20.30, a vi Zelite pec¢en hleb u 7.00 izjutra narednog dana. Vremenski odlozen
pocetak upucivanja u rad naprave morate regulisati na 10 sati i 30 minuta. Izaberite program i veliinu
vekne, a zatim uzastopce pritiskajte na taster TIME, sve dok se na indikatoru ne ispiSe 10:30. Nakon
toga pritisnite taster STOP/START, Cime aktivirate program, odnosno odbrojavanje podeSenog
zakasnjenja upucivanja u rad. Dvotacke trepéu, a na indikatoru- ekranu zapo¢ne odbrojavanje
vremena. U 7.00 ¢asova izjutra ekace vas sveze pecen hleb. Ukoliko ga ne Zelite odmah izvuéi iz
posude, ostaje na toplom jo$ 1 sat vremena nakon zavrSenog 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.
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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 saCuvati u memoriji. U tom slu€aju iz posude za hleb morate baciti stare
sastojke, u nju ubacite nove sastojke, i ponovno ukljucite aparat za pe€enje hleba u rad. Ukoliko se
prekid napajanja dogodi pre no §to se je testo pocelo dizati, jednostavno ponovno pritisnite taster
“START/STOP” i program ¢e otpoCeti s radom ponovno od pocetka.

SOBNA TEMPERATURA

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

UPOZORENJE NA EKRANU:

1. Ukoliko se nakon pritiska na taster START/STOP na indikatoru ispiSe “H HH”, sobna temperatura
je previsoka. U tom slu€aju zaustavite program. Otvorite poklopac i pri€ekajte 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. Ukoaliko se nakon pritiska na taster START/STOP na indikatoru ispiSe “E EQ” ili “E E1”, to znadi
da senzor za temperaturu ne deluje ispravno. U tom sluéaju preporu€ujemo da senzor za
temperaturu pregleda ovlaséeni serviser.

POSTUPAK PECENJA HLEBA

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

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

— ~
Kvasac ili praSak za pecivo
al———

Suvi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga te€nost

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

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

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

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

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

Pritisnite taster LOAF SIZE (veliCina vekne) i izaberite trazenu veli€inu vekne (700g ili 900g).

No ok
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

Pritisnite na taster TIME (zaka$njenje) i reguliSite vreme odloZzenog 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 zaCucete pistanje, koje vas upozorava da tada morate dodati sastojke. Otvorite
poklopac i sipajte trazene sastojke. Mozda ¢e kroz ventilacioni otvor tokom pecenja izaci nesto
pare, ali to je sasvim normalno.

Nakon zavrSenog pecenja zaCuje se 10 uzastopnih pisaka. Tada mozete pritisnuti taster
START/STOP (2 sekunde), da zaustavite peCenje i iz aparata izvadite pe€eni hleb. Otvorite
poklopac, koriste¢i kuhinjske rukavice zaokrenite posudu za hleb u suprotnom smeru od kazaljki
na satu, i izvadite posudu za hleb iz aparata.

Upozorenje: posuda za hleb moze biti vrio vruéa! Budite 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 prodrmaijte posudu da hleb sam iskoci van.

Pre no $to ga poc€nete rezati, neka se hleb hladi priblizno 20 minuta. Preporu¢ujemo vam da hleb
narezete koristeci elektriCni noz ili nazupc€ani ruéni noz za hleb; nozem za voce ili obi¢nim
kuhinjskim noZem radije nemojte rezati hleb, jer ga mozZete narezati na neravnomerne komade ili
iskidanu par¢ad.

Ako vas nakon zavr3etka pecenja 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 pe€enje hleba nije u upotrebi, iskljucite ga iz
elektrine instalacije.

Obavest: Pre no $to 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.

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

u radniji.

RECEPTI

Legenda:

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

¢k = ¢ajna kasicica

1. Osnovni

VELICINA VEKNE 700g 900g

Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulie 2 sk 249 3 sk 36g
So 1 ¢k 79 1,5 ¢k 10g
Secer 2 sk 249 3 sk 369
Brasno 3 merice 420g 3,5 merice 490g
Kvasac 1 ¢k 3g 1 ¢k 3g
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2. Francuski

VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 3409
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1,5 ¢k 10g 2 ¢k 14g
Secer 1,5 sk 18g 2 sk 249
Brasno 3 merice 420g 3,5 merice 490g
Kvasac 1 ¢k 39 1 ¢k 3g
3. Integralni
VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1,5 ¢k 10g 2 ¢k 14g
Integralno brasno 1 merica 110g 2 merica 220g
Brasno 2 merice 280g 2 merice 280g
Braon Secer 2 sk 18g 2,5sk 23g
Mieko u prahu 2 sk 149 3 sk 21g
Kvasac 1 ¢k 3g 1 ¢k 3g
4. Brzi
VELICINA VEKNE 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Ulje 2 sk 249
So 1,5 ¢k 10g
Seder 2 sk 249
Brasno 3,5 merice 490g
Kvasac 1,5 ¢k 4,59
5. Sladak
VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1,5 ¢k 10g 2 ¢k 14g
Secer 3 sk 369 3 sk 48g
Brasno 3 merice 420g | 3,5 merice 490g
Mleko u prahu 2 sk 149 2 sk 14g
Kvasac 1 ¢k 39 1 ¢k 3g
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6. Bezglutenski

VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulie 2 sk 249 3 sk 36g
So 1 ¢k 79 1,5 ¢k 10g
Secer 2 sk 24g | 2sk 249
Bezglutensko brasno 3 merice 420g | 4 merice 560g
Kvasac 1,5 ¢k 459 | 1,5¢k 4,59
7. Testo
KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2 sk 249
So 1,5 ¢k 10g
Secer 2 sk 249
Brasno 4 merice 560g
Kvasac 0,5 ¢k 1,59
8. MeSenje
KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2 sk 249
So 1,5 ¢k 10g
Brasno 4 merice 560g
Seéer 2 sk 24g
9. Torte
KOLICINA TESTA /
Ulje 2 sk 249
Seder 8 sk 969
Jaje 6 270g
Brasno 250g
Ekstrakt arome 1¢k 29
Limunov sok 1,3 sk 10g
Pra$ak za pecivo ili soda bikarbona 2 ¢k 69
10. Sendvidi
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
Secer 1,5 sk 18g 2 sk 249
Mileko u prahu 1,5 sk 109 2 sk 14g
Brasno 3 merice 420g 3,5 merice 490g
Kvasac 1 ¢k 3g 1¢k 39

35




11. Specijalni

VELICINA VEKNE 900g
Voda 340ml 340g
Ulie 3 sk 369
So 1 ¢k 79
Sladilo 3 sk 369
Brasno 3,5 merice 490g
Braon Secer 2,5 sk 23g
Suvo grozde 0,5 merice 759
Kvasac 1 ¢k 3g
12. Pekmez
Voée 900g
2:1 Zelirni Secer 5009
Limunov sok 1 sk
13. Jogurt
Punomasno mleko 1000ml
Jogurt 100ml
Limunov sok 1 sk
Resavanje problema
PROBLEM UZROK RESENJE

Vekna nadode i
zatim spadne.

- 1-2 kafene kaSiCice manje
vode/mleka, koristite hladniju
vodu

- Va kaSicice vise soli

- 1-2 kaSiCice vise brasna,
koristite sveZze brasno, Koristite
pravu vrstu brasna

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

- previSe dodatog kvasca

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

- previse brasna ili | e L -
- e ~ - % kasicice manje Secera ili
Vekna previSe | pogresan tip braSna meda
nadolazi. - premalo soli - . «
N . - 1-2 kaSi¢ice manje brasna
- te€nost dolazi u kontakt 11 e )
P - Y%-Y4 kaSiCice manje kvasca,
sa kvascem pre meSenja e ’
koristite pravu vrstu sa pravim
parametrima
Vekna premalo | - premalo kvasca - 1-2 kasicice vise vode ili mleka
nadolazi. - kvasac je prestar ili ste | - ¥4 kafene kaSiCice manje soli
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upotrebili pogresan tip

- previse ili premalo vode
odn. te€nosti

- poklopac je bio otvoren
tokom programa
Nadolazenje

- upotrebili ste pogresan
tip brasna ili staro odn.
budavo brasno

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

bila

- ¥ kasSicice visSe Secera ili meda
- koristite sveze brasno, koristite
pravu vrstu brasna

- %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

svetla - izaberite odgovarajuc¢a
) podeSavanja
Vekna je . . .
. - izaberite odgovarajuca
negovoljno podeSavanja
pecena.
- % kaSi¢ice manje Secera |li
Vekna je previse meda
pecena. - izaberite odgovarajuca
pode$avanja
- ispravno montirajte posudu za
MeSavina za hleb hleb, lopaticu za meSenje

nije promesana.

pravilno gurnite na gredu u
posudi za hleb

Prilagodavanje na
veliko n.v.

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

Vekna uopste ne
nadolazi.

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

- kvasac se unistio, kad
je doSao u kontakt sa

solju 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 koristi posle
isteka roka trajanja

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

- koristite samo mlake sastojke

Hleb od brasna od
celog zrna je nizi.

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

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

Hleb od brasna od

- to je tipi€no za hleb od

- koristite program za Brzo pe¢en

celog zrna | brasna od celog zrna u | hleb od brasna od celog zrna koji
ponekad ima | vasem uredaju za | ima krace vreme nadolazenja
naboran ili | peCenje hleba, uticaj | - jednostavna spoljaSnjost ne
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ispucao vrh.

glutena u procesu
meSenja nadolazenja i
pecenja.

utiCe na ukus i kvalitet hleba

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

- te€nost dolazi u kontakt
sa kvascem pre meSenja

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

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

- previse te€nosti
- premalo kvasca

- smanjite tecnost odjednom za
1-2 kaSiCice, koristite tacne
merice

buskast hleb.

- premalo dodate soli.

ﬁggan’ grudvasti | previSe braSna - povecajte kvasac odjednom za
' - stari sastojci ili | Y kafene kaSiCice
pogresan tip brasna - smanijite koli€inu brasna
- koristite sveze sastojke
- koristite tatne merice
Vlazan, previSe | - previSe te€nosti - kod velike viage koristite manje

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

Vazdusni 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 vasem
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

POSEBNI SAVETI

1. Za brzo napravljene hlepdiée

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

Ciscenje 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: unutradniji i spoljni deo posude ocistite vlaznom krpom. Nemojte
koristiti gruba ili agresivna sredstva za cis¢enje.

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

3. Poklopac i prozorci¢: vlaznom krpom ocistite unutrasnji i spoljasnji deo aparata za pecenje hleba
i poklopac.
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Aparat je napravljen u skladu s direktivama CE u vezi otklanjanja radio smetnji i nisko-naponske
zastite, i ispunjava vazeée zahteve u smislu bezbednosti.

ZASTITA OKOLINE

Nakon isteka njegovog Zivotnog veka aparat nemojte odbaciti zajedno s obiénim domacim otpadom,
nego ga odlozite na zvani€no mesto za sabiranje takvog otpada za recikliranje. Pravilnim odlaganjem
doprinosite ka ocuvanju zZivotne sredine.

GARANCIJA | SERVIS

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

Aparat je namenjen iskljucivo za liénu upotrebu!

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

Pridrzavamo pravo na promene!

BaxHu 6e36egHOCHM ynaTcTBa

Mpen yn0Tpe6a Ha anapaTtoT AeTanHo ﬂpO‘-IVITajTe ru ynatctBaTta 3a ynOTpeGa.

1. YysajTe rv ynatcTBaTa, NoTBpAaTa 3a rapaHumja, notepaarta 3a ynnararta 1
ako € MOXHo, 1 ambanaxara.

2. AnapatoT e HaMEeHET UCKNY4MBO 3a NpuBaTHa ynotpeba!

3. Cekorall n3BaguTe ro BTakHyBa4oT 0 NPUKIyYHMLATa Kora anapaTtoT He ro
ynotpebysaTe, kora HaMeCTyBaTe 4odaTHU 4EeN0BY, Kora anapaToT ro
4nUCTMTE U NpU Kakem Buno apyrv npedku. MNpeg Toa UcknyvnTe ro anapartor.
Cekorall noBneyeTe ro BTakHyBayoT, a He kabenor.

4. [la 61 v 3awTuTUna geuata o4 OnacHOCTY O eNEKTPUYHN anapaTit, HUKoralLw
He ocTaBajTe r1 6e3 Haa3op Bo 6nM3nHa Ha anapaToT. 3aToa anapaToT
HaMecCTuTe ro Taka Aa gela Hemaart gocran. Cekorall yBepuTe ce aeka
kabenoT He BUCK Hagony.

5. PepnoBHO npoBepyBajTe ro anapaToT v kabenoT Aa He ce owTeTeHN. AKo
OTKpUETE KakBO BUNO OLITETYBakE, anapaToT He ynoTpebyBajTe ro.

6. AnapaToT He nonpasajTe ro camu, TyKy OfHeCeTe ro Kaj OBMAaCTEH CTPYyYHaK.
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10.
. Anapatot He ynotpebyBajTe ro Ha OTBOPEHO.
12.

21

22.

23.
24,

25.

26.
27.

3apaau 6e36eaHOCT MOpa pacunaH unu OLUTETEH BTakHyBay OaaeneHue 3a
CEPBMC VNV APYro OBACTEHO NLE A ro 3aMEHM CO €HAKOB BTaKHyBau.
AnapatoT 1 kabernoT He HamecTyBajTe rv Bo 6i3uHa Ha TONMMHa, ANPEKTHa
COH4YeBa CBETNWHA, Brara, ocTpu pabosm v cnnyHo. KabenoT aa He gojae Bo
KOHTaKT CO JXEXOK anapar.

AnapaToT HuKorall He ynoTpebyBajTe ro HeHaaaupaHo. Kora anapaToT He ro
ynoTpebyBaTe, cekorall UCKNYy4MTe o, ako Camo 3a MOMEHT.
YnotpebyBajTe camo OpuUr1HanHW SoAaTHW AEMOBH.

Bo HUKOj Cryyaj anapatoT He CMeeTe Jja ro CTaBuTe BO BoZa Unum apyra
TEYHOCT, HUTY He CMee [a [0jae BO KOHTAKT CO TEYHOCT. AnapaToT He
CTaBajTe ro Ha Mokpa nognora! AnapartoT He JONMpajTe ro CO BMaxHW Uiu
BOZEHM paLe!

. Ako anaparot nojne BO KOHTaKT CO BOAa, BEAHALU U3BJIEHETEr0 BTAKHYBA4O0T

of npukIyyHuuaTta. He gonupajte ja Bogarta.

. Anapartot ynoTpebyBajTe ro camo 3a HaMeHu, 03Ha4eHn Ha anapaTor.

. He ynoTpebyBajte ro anapatoT co OWTETEH NPUKMYYOK.

. He ponupajTe genoswu Ha anapaTtoT KoW ce ABWXaT Uin BpTar.

. AnapatoT HamecTuTe ro Ha pamHa noanora. Og sugoT Aa buae opaaneyeH

Hajmarky 5 cm.

. Mpu uncTere He ynotpebyBajTe arpecBHN CPEACTBA 3a YNCTEHE.

. MpUKNy4OKOT 3a rHeTere UCHUCTUTE O BEAHALL MO ynoTpeba.

. He gonwupajte rv xeLwwkuTe NOBPLUMHL. YNOTPebUTe payuky unm SpLUKA.

. OBoj anapat mMoxaT fa ro kopucrar geLa kou Beke HanonHune 8 roauHu, nuua

CO HaManeHn U3anYK1, CETUMHN MU MEHTANTHU COCOBHOCTH Kako 1 nLa Kom
HemaaT JOBOSHO UCKYCTBO M 3HaeHE aKo ce nof Haasop unm bune obyyexn
Kako A4a ro kopuctat anapaToT Ha 6e3beaeH HauuH v rv pasbpane
OMacHOCTUTE KOM MOXaT Aa ce nojasar. [lelata mopa nocTojaHo Aa ce nog
HaZ30p 3a da ce ocurypate Aeka Te He C1 urpaaT Cco anaparor.

UucTereTo 1 KOPUCHUYKOTO OAPXKYBakeTo He Tpeba Aa ro n3BeayBaat Aeua
KOW He HanonHune 8 roauHK U Kom He ce Nog Haa3op.

Axo cakaTe cafoT 3a neyere Aa ro u3BaguTe o4 anapatoT, He yaupajTe no
Hero unu no HeroeuTe pabosu, buaejkn Toa MOXe Aa ro OLTETH.

Bo anapatoT He cTaBajTe anyMUMHUYMCKM (oK v gpyru matepujani,
Buaejkn Toa MoXe fa ro NoBULLIKM PU3MKOT O HaCcTaHyBak€ Noxap Unn KpaTok
cnoj.

AnapaToT HMKOraLl He NOKPMBAjTE ro CO Kpna UK CAIKYHU MaTepujani,
Buaejku co Toa Ha TonnMHaTa 1 napaTa UM OHEBO3MOXYBaTe cnobogeH
NPeMWH of anapatoT. AKO e anapaToT NOKPWUEH UMK Joj4e A0 KOHTaKT Co
3ananve matepujarn, Moxe Aa Aojae 4o noxap.

AnapaToT He NpUKIy4yBajTe ro Ha HaABOPELLUEH BPEMEHCKM NPEKUHYBaY 1nu
CUCTEM 3a [JaneymnHCKO yrpaByBak-e, Aa He NPean3BmMKkaTe OnacHoCT.

HuBo Ha Byka: Lc < 68 dB (A)

40



OBaa onpema e o3Ha4yeHa cornacHo eBponckarta gupektuBa 2012/19/EU 3a otnagHa
eneKTpuYHa 1 enieKTpoHcKa onpema (waste electrical and electronic equipment - WEEE).
OvpekTnBaTta onpenenyBa 6apata 3a cobupare 1 noctanyBake CO OTNafHa enekTpuyHa u
erieKTPOHCKa onpeMa, Kou Baxart Bo Lienarta EBponcka YHuja.

MpBa ynoTpe6a Ha anapaToTrva uporaba aparata

MpoBepuTe ro cagoT 3a neyere ned n ncuncTuTe ro NpeaernoT 3a neverwe. He ynotpebyBajte octpu
npegmeTuu n He TpujTe! CapoT 3a neverse neb e o6noxeH co matepuja NpoTuB nenerse. CapoT 3a
nevyere ne6 Hamaukajte ro co macHoTuja u 10 MUHYTU NeunTe npaseH. MNpuToa ce passuBa
HenpujatHa Mupusba no HOBO, 3aToa OTBOPUTE NPO30peL Aa ja NpoBeTpUTE npoctopujaTta. MNoToa
MOBTOPHO UcuMcTUTe ro. Ha ockata Ha AHOTO Of, cagoT HaMECTUTE MPUKIYYOK 3a FTHeTeHe TeCTO.

EnekTpuyeH NpUKNy4oK:

AnapatoT Moxe Aa buae npuknyyeH camo Ha npaBunHo HamecteHa 230V ~ 50Hz npukny4Huua.
Kora ro npukny4ute anaparoT, ke CryLUHeTe KpaToK MUCOK 1 Ha eKpaHOT Mo KpaTKo BpeMe Ke ce
nojaeu "3:00". [iBeTe Toukn mery 3 n 00 He ce ceTo BpeMe 3anarneHu.

AnapatoT e noaroTeeH 3a ynotpeba n aBToMaTtcku gotepaH Ha nporpama 1 (BoobuyaeHa nonoxoba),
MeryToa yLiTe He noYHan ga paboTw.

®DYHKUMU U paboTere

Hap3opHa nnoya

Kanak

KoHTponHo npo3opue
Cap 3a neb

JlonaTtka 3a mewwatse
HapsopHa nnova
Kyknwte

MepHa naxwvua
MepHa yawa

Kyka

©CoNoGOA~WNE

Onnuc HA HAOA3OPHATA MJIOYA

(M3rnepoT Ha eKpaHOT MOXe Aa ce NpoMeHu 6e3 NpeTXxo4HO NpeaynpeayBatse.)

1. O3Haka 3a n3bpaHuoT nporpam
2. Bpeme Ha genyBate 3a U3bpaHmoT
nporpam
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Start/stop

Co npuTUCHYBake Ha OBa KoMnye Ke BKIy4nTe Unu 3anpete nsbpaHa nporpama 3a nevere

Mporpama 3a neuetse ke BKIy4nTe CO NPUTUCHYBake Ha konueTo “START/STOP”. Ke cnywHeTe
KpaToK MMUCOK, ABETE TOYKW Ha MoKaXyBayoT Ke NoyHaT Aa TpenkaaT v nporpamaTta ke noyHe Aa ce
n3BegyBa. Kora nporpamarta noyHe ga ce n3BepyBa, ke 6uae oHeBO3MOXEHO paboTereTo Ha cute
KOMYUHa, ocBeH konyeTo START/STOP.

Ako cakaTe Aa ja 3anpeTe nporpamara, nputucHuTe ro konyeto “START/STOP” (nputucokoT Aa Tpae
2 cexyHam). Kora ke crnyluHeTe NUCOK, mporpamara e 3anpeHa.

Maysa

Kora nporpamara noyHe fga ce nssegysa, Moxete Aa ro nputncHute konyeto START/STOP un
nporpamara ke 6uae npuBpemMeHo 3anpeHa, ama JoTepyBakeTo ke OCTaHe BO CMOMEHOT, a BpeMeTo
Ha nporpamata ke Tpenka Ha LCD nokaxysayoT. Co NOBTOPHO NPUTUCHYBak-E Ha KON4eTo
START/STOP wnun no 10 MMHYTU Nporpamara ke NpoformiKku. .

N36upame nporpama

Bo meHuTO (Menu) n3bepeTte cakaHa nporpamMa 3a neyexe. Co cekoe NpUTUCHYBakE, KOe ro npaTu
KpaToK MUCOK, Ke ja NpPOMEeHUTe nporpamarta 3a nedere. AKO Ha KONYeTO NpUTUCKaTe eAHOMOAPYro,
Ha nokaxxyBadoT LCD ke ce HapeaaT cute 15 pacnonoxnvem nporpamu 3a nevewe. N3bepute cakaHa
nporpama. PyHKUMMTE Ha cuTe nporpamu ce objacHeTU BO NPOAOIIKEHMETO.

1. OcHOBEeH: Mecetwe, HapacHyBare 1 nevere obuyeH ned. 3a nogobap BKyC MoxeTe Aa goaete
yLiTe ApYru COCTOjKM.

2. ®paHUYyCKUW: Mecete, HapacHyBae 1 NeYere Co NoJosro BpeMe Ha HapacHyBake. J1eb,
neyeH no oBaa nporpama, ke nma no'pckaBa Kopa 1 HeXHa TEKCTypa.

3. TonHo3pHecT: Mecehe, HapacHyBawe ¥ nevere nonHospHecT neb. [lotepysBare Ha
BPEMEHCKO 3a/]0LiHyBaH-e Ha NeYer-eTo He e npenopaynueo, buaejkn Taka moxerte fga
nocTurHeTe nocnabuv pesynraru.

4. Bp3: Mecetbe, HapacHyBak-e 1 Nevere BEKHa CO NMOKPaTKO BPeMe 3a Nnevere OTKOMKY npu
OcHosHata nporpama. Jle6, neveH no oBaa nporpama, 06M4YHO € Noman u ma norycta TekcTypa.

5. Cnapok: Mecere, HapacHyBake 1 neyene crnafgok ned. 3a nogobap Bkyc MoxeTe Aa fgoaeTe
yLiTe Apyru COCTOjKM.

6. BesrnyTreHcku: Mecetwe, HapacHyBawe 1 nevewe b6earnyTeHcku neb.

7. TecTto: Meceke 1 HapacHyBare, a 6e3 neyewe. TecToTo n3BaguTe ro of cafoT 3a neb u

obnukyBajTe 3emuykm, kudpnu, nuua u cn.

Mecemse: Mecere GpallHO 1 COCTOjKM.

TopTu: Mecetse, HapacHyBake U Nnevere TopTu. TecToTo Aa HapacHyBa Co MOMOLL Ha coaa

GukapboHa unu npaLluok 3a neymeo.

10. CeHABMYM: MeceHe, HapacHyBae 1 neyerbe. 3a nevere neb co HexHa TeKcTypa U NoTeHka
Kopa..

11. CneumjaneH: ronemMvHa Ha BekHaTa He e MOXHO Aa ce JoTepyBa, Ce Npukaxysa camo
npe3emeHaTa ronemvHa 900g. OBa foTepyBamne ce ynoTpebysa 3a BugoBu neb, kon 6apaat
nokpaTko Bpeme 3a neveme. J1e6, neyeH no oBaa nporpma, € o614HO Nomars 1 um rnorycta
TeKcTypa.

12. Mapmenagm: Bapehe LieMoB/ 1 mapmenaaun. OBoLLjeTo HaceykajTe ro npea Aa ro ctaBute BO
caport 3a neb.

13. JorypT: npaBetbe joryprT.

14. MNeyvemnse: camo nevetnse, 6e3 Mecere 1 HapacHyBane. Ce ynotpebysa 1 3a Nofonro Bpeme
neyere Npu n3bpaHun JoTepyBar-a.

15. [JomaleH ne6: oBO3MOXyBa NUYHO NporpaMmupare Ha KOPUCHUKOT, M1 NpoMeHyBa dabpuykuTe
[oTepyBaka 3a Mecere, HapacHyBake, NeYere U YyBake Ha TOMSO Ha CeKoj NoeanHeYeH
Yyekop.

©w
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BpemeHcku o6emmn Ha noeaMHEYHU NPOrpamm ce crieaHuBe:
MECEHSE 1: 0-8 MUHyTH

HAPACHYBAHSE 1: 20-60 MuHyTH

MECEHE 2: 0-15 MuHyTH

HAPACHYBAHE 2: 0-35 MUHYTK

HAPACHYBAHE 3: 0-60 MUHYTK

MEYEHSE: 0-80 MUHYTH

YYBAHE HA TOTIO: 0-60 MnHyTH

Bo nporpamarta [lomaweH ne6

a) egHaw npuTucHWTe Ha konyeTo "CYCLE". Ha nokaxysa4oT Ke ce nojasu Hanuc "KNEAD 1"
(MECEHSE 1), notoa nputucHute ro konyeto "TIME" (BPEME) 1 n36epute Bpeme BO MUHYTH,
noToa co nNputucHyBake Ha konyeto "CYCLE" (LUWMKINYC) noTBpauTte ro ogpeneHoTo Bpeme 3a
OBOj YeKop;

b) 3a npogomnxkyBare Ha HapedeH Yekop nputucHute ro kondeto "CYCLE". Ha nokaxyBa4oT ke ce
nojasu Hanuc "RISE1" (HAPACHYBAHSE 1), notoa nputucHute ro konyeto "TIME", co koe ke
nortepare Bpeme BO MUHYTU. BpojoT Ha MnHYTU NOBpP30 ke pacTe, ako KONYeTo HEMPEKUHATO ro
apxute nogonro Bpeme. Co nputncHyBake Ha konyeTto "CYCLE" ke ro notBpaute
n3bupareTo.

c) Ha oBOj HauuH ke rv goTepaTe u npeocTaHaTute Yekopu. Kora cte 3aBpLumne co
nporpamupamne, NpuTucHUTE ro konyeto "START/STOP", co wTo Ke n3neserte og
[oTepyBaykmoT usbnpau..

d) TlMputucHute ro konyeto "START/STOP", oa aktuempaTe paboTtemse.

W3BecTue: BawmnTe AoTepyBaka ce YyBaaT BO CMIOMEHOT Ha anapaToT U MoXarT Aa ce
ynotpebyBaaT u BO UAHWHA.

Boja (colour)

Co npuTucHyBake Ha oBa konye MoxeTe aa gotepate CBETIIA, CPEOHA vnu TEMHA 6oja Ha
KopaTa.

FOJNIEMMUHA HA BEKHATA (loaf size)

Co npuTUCHyBak€ Ha OBa Konye Ke oApeanTe roneMmHa Ha BekHarta. LienocHoTo Bpeme Ha
paboTetse MOXe a ce NPOMeHyBa CO Orfes Ha pasfiMyHN roNeMUHN Ha BEKHUTE.

3ANOLHYBAHKE (TIME)

Ako cakaTe anapaToT [a He NoYHe BeAHaw Aa paboTu, Tyky nodouHa, Co NPUTUCHYBakE Ha OBa
Konye ke gotepare BpEMEHCKO 3af0LUHyBare Ha BKNy4yBaHETO.

Co nputucHyBatrbe Ha konyeto TIME ke nsbepete yac, kora cakaTe Aa e neboT neyeH. BpemeTo Ha
3agouUHyBake Mopa Aa ro BKiydyBa 1 BpeMeTo 3a neyere Ha noeanHeyHa nporpama. Toa 3Hauu,
Kora BPEMETO Ha 3af0LHyBaHe 3aBpLUK, ke uMaTe neveH neb Ha maca. HajnpeuH n3bepute nporpama
n 6oja Ha koparta, notoa npuTtucHute TIME, oa ro npogomknTe BpeMeHCKOTO 3afoLHyBake. Co cekoe
NPUTUCHYBakE ro NpogosrkysaTe BpemeTo 3a 10 MUHYTW. Hajaonro MoXXHO BPeMEHCKO 3a40LHYyBaHe
e 13 vaca.

Mpumep: Yacot ee 20.30, a Bue cakaTe neyveH neb Bo 7.00 HayTpo HapeaHWOT AeH. BpemeHcko
3a/l0UHYyBake MopaTe Taka Aa ro gotepate Ha 10 yacoT 1 30 MuHyTu. N36Gepute nporpama,
rorieMvHa Ha BeKkHaTa, a NoToa egHoONoApyro nputuckajTe Ha Ha kondeTto TIME gogeka Ha
nokaxxysayoT He ce ucnvwe 10:30. MNoTtoa nputucHute ro konvyeto STOP/START, aa aktuBmpaTte
nporpaMa Ha BPEMEHCKO 3a0LHyBan€. [IBeTe TOUKU TpernkaarT, a Ha NnokaxyBa4oT ce oabpojysa
BpemeTo. Bo 7.00 HayTpo Ha Bac ke Yeka cBex 1neb. Ako He cakaTe BeHall a ro U3BaguTe, Ha TOMmMo
Ke ocTaHe ywTe 1 4yac no 3aBpLUEHOTO NeYeHse.
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Be npedynpedysame da eo criyyaj Ha usbupar-e nodos1i20 8peMeHCKO 3a00yHy8aHe He
ynompebyeajme kakeu 6usio pacuniueu cocmojku, Kako wmo ce jajya, ceexo Msieko, ogoulje,
Kpomud u ch.

OOPXYBAHE HA TOMJO

Jle6 moxeTe aBTOMaTCKV 4@ YyBaTe Ha TONIO edeH Yac No 3aBpLUEHOTO neyerse. AKo cakaTte nebot
3a Bpeme 4yBawe Ha TOMMo [a ro u3saguTe o anapaTtoT, npef Toa UCKIy4uTe ja nporpamara co
nNpuUTUCHYBane Ha kon4eto START/STOP.

CMOMEH

Ako 3a BpeMe 13BeayBame Ha nporpamara 3a neyete rneb fojae 4o Npevky BO enekTpuyHaTa
MHCTanauwja, nporpamaTta aBToMaTCKku ke NoYHe Aa ce n3seaysa HajnpsuH no 10 MUHYTH, 1 ako
konyeTo “START/STOP” He ro nputucHuMe. Ako npedykata Tpae nogonro og 10 MMHyTU, n3bpaHata
nporpama Hema ga ce 3ayyBa Bo crioMeHoT. Bo 0Boj cryyaj oTcTpaHuTe rv cocTojkute of cagoT 3a
neb, BO HEro cuneTe HOBU 1 MOBTOPHO BKIy4MTE O anapartoT 3a nevere neb. Ako npeykata ce criyum
npea Aa noyHe TecToTo Aa HapacHyBa, e4HOCTaBHO NMOBTOPHO MPUTUCHUTE FO KOMYETO
“START/STOP” n nporpamata ke no4yHe Aa ce u3BeayBa NOBTOPHO Of MOYETOKOT.

COBHA TEMNEPATYPA

AnapaTtoT MoXxe Aa paboTn HOpMarnHo BO rofiem TemrnepaTypeH pacnoH Ha OKOnMHaTa BO Koja ce
Haora, MefyToa MOXe [a [ojae A0 pa3nnyHy rofieMUHN Ha BEKHUTE, ako Ce NeYeHn BO MHOry nagHa
unu MHory Tonna coba. NpenopavyBame cobHa Temnepartypa mery 15 n 34°C.

NMPEAYMNPEOYBAHE HA EKPAHOT:

1. Ako no npuTuUcHyBame Ha kon4eTo START/STOP Ha nokaxysadoT nuwe “H HH”, cobHaTa
TemnepartypaTa e npesucoka. Bo oBoj crnyyaj 3anpete ja nporpamarta. OTBOpUTE ro KanakoT u
noyekajte 10 go 20 MMHYTK, anapaToT Aa ce onau.

2. Ako no nputucHyBane Ha kon4yeto “START/STOP” Ha nokaxysayoT nuwe “L LL”, (ocBeH npu
nporpamara lNeyere), Temneparyparta Bo anapartoT e npeHucka ( 5 nucoum). OTBOPUTE TO
KanmakoT 1 nywtute ro anapatot Aa nounsa 10 o 20 MyuHYTW, fa ce 3arpee Ha cobHa
Temneparypa.

3. Ako no nputucHyBare Ha konyeto START/STOP Ha nokaxysayoT nuwe “E EQ” unm “E E1”, Toa
3Hauu Aeka CeH30poT 3a TemnepaTypa He pabotn 4obpo. Bo oBoj criyyaj Be MonvMme ceHsopoT
3a TemnepaaTypa fa ro nperneaa oBnacTeH cepeucep.

NOCTAIKA 3A MNEYEHE JIEB

1. Capot 3a neb cTtaBuTe ro Ha CBOE MECTO, 3aBPTUTE 0 BO HACOKa Ha CTpenkarta Ha YaCOBHUKOT,
[a cefHe Bo npasunHa nonox6a. Jlonatkata 3a Meluakwe PUKCMpajTe ja Ha ockaTa.
MpenopadyBame nonatkaTa npea duUKcMpate Ha ockaTta Aa ja HamaukaTe Co MaprapuH,
OTMOpeH Ha TeMnepaTypa, Aa Ha Hea He 61 ce Nenurno TeCTOTo, a UCTOBPEMEHO MHOTY MOSIECHO
Ke ja u3BaguTe nonarkarta of neyeHuor neb.

2. CocTojknTe cuneTe i Bo cafoT 3a neb. BHumaTenHo cnepete ro pefocnefoT Ha ynatcTeaTta Bo
peuenToT. OBMYHO HajNpBUH Typame BoAa UK Apyra TeYHOCT, NoToa fodaBame Luekep, Con u
GpallHo, a cekorall fypuy Ha KpajoT ke AoAajeMe KBacel, Uiv NpaLlok 3a NeYmBo

.- r
-_ L Keacev, nnm npaLlok 3a ne4nBo

R —— CyBwu cocTojku (bpaluHo, wekep...)

Bopa unu gpyra Te4HocT

44



U3BecTue: Hajronema [03BOMEHa KONMYMHaA GpaLlHO UnW KBaceL, € 3anuLiaHa Bo peLenToT

3.

No ok~

®

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Ha BpBOT 0A 6palLHOTO CO NPCT HanpaBUTe Marno Ayn4ye, BO HEr0 CTaBWTe KBacel, U BHUMaBajTe
Aa He [ojae BO KOHTaKT CO TeYHOCTa Unu conta.

[MpeTnasnmBo 3aTBOPUTE o KanakoT Ha anapaToT U CTaBUTE o BTakHyBa4yoT BO MPUKIyYHULATa
MpuTucHUTE Ha konyeTo »Menu« 1 n3bepute cakaHa nNporpama 3a neyerse.

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

MputucHute ro konyeto LOAF SIZE (BekHa) 1 usbepute cakaHa ronemmHa Ha BekHaTta (7009
unn 900g).

MputucHute Ha konyeto TIME n goTepajTe BpemeHcko 3aAoLHyBane. AKO cakaTe BegHall Aa
noyHe Aa ce neve neboT, NponyLITUTE O OBOj YEKOP.

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

Kaj nporpamute OcHoBeH, ®paHuycku, MNonHo3pHecT, Bp3, Cnapok, BearnyreHcku, TopTy,
CeHpaBNYM 3a Bpeme paboTere ke ce CrnyLlHe MUCOK, LITO e 3HaK Aa MopaTe Torawl Aa
nopagete coctojkn. OTBOpUTE rO KanakoT U cuneTe cakaHun cocTojku. Moxebun Hu3
BEHTMNALMCKMOT OTBOP 3a BpeMe Nnevet-e ke nsnese HeLWTO napa, a Toa € cocemMa HopmarsHo.
Mo 3aBpLueHo neyvetse ke cnywHeTe 10 egHonoapyro nucoum. Toraww MoxeTe Aa ro NPUTUCHUTE
konyeto “START/STOP” (2 cekyHau), 4a ro 3anpeTe NevyeweTo U o4 anapaTtoT ro usBaguTe
neyeHvoT neb. OTBOPUTE ro KanNakoT, CO KYjHCKM pakaBuLm 3aBpTUTE ro cafoT 3a neb Bo
CNPOTMBHA Hacoka of CTpenkaTa Ha YacoBHUKOT W U3BaguTe ro cagoT 3a neb oa anapaTor.
lMpedynpedyeam-e: cadom 3a s1e6 moxe Aa 6ude MHozy xexok! Budeme npemnasnueu u
3awmumume ce 00 u32opeHuyuU.

Mpen paa ro nssagute ne6ot oa cafgot 3a neb, Heka ce onagun cagot. Co NonaTkUTe HEXHO
onBouTe ro nebot o paboBuTe Ha cagoT.

Caport 3a neb obpHeTe ro Hagony Ha MeTarnHa XuyeHa pelueTka Unu na ncuucTuTe ja pabotHata
NoBPLUMHATA U HEXHO 3aTpeceTe ro cafoT, Aa NeboT cam ncnagHe.

Mpen pa ro HapexeTe nNeboT, Heka ce nagw NpubnukHo 20 MuHyTU. By npenopavysame ne6ot
[ia ro HapexeTe CO enekTpMYHa pesayka Unm 3anyect payeH HOX 3a neb, a He Co HOX 3a OBOLLje
UMK KyYjHCKN HOX, Buaejkn moxxeme Aa Hapexeme HepaMHOMEPHMW U UCKMHATU Napynksa.

AKO MO 3aBPLLUEHO Neyere He cTe Bo 6rm3uHa Ha anapatoT Aa 6u ro ncknyuune co
nputucHyBake Ha konyeto “START/STOP”, anapaTtoT aBTOMaTCKM Ke ro ogpxxyBa neboT Ha
TONSO ywTe NpubnmxkHO eaeH Yac. Kora ke 3aBpLUn BpeMeTO Ha OApXKyBake Ha Tonmno, ke
cnywHete 10 egHONOAPYro NMCOLM.

Mo 3aBpLUEHOTO Neyvere, OAHOCHO Kora anapaTtoT 3a neyekse neb He e BO ynoTpeba, ucknyunte
ro op enekTpuyHaTa MHcTanauuja.

UzBectue: MNpen fa ja HapexeTe BekHaTa , ynoTpebuTe ja KykaTa co Koja ke ja oTCTpaHuTe
rionaTtkaTta 3a Mellahe, CKpUeHa Ha AHOTO of BekHaTa. BekHaTa e xeluka, 3aToa nonatkaTa He
OTCTpHayBajTe ja Co rorna paka, ynotpeburte KyjHCKM pakaBULM UMW HEKOja Apyra 3awituTta 3a pade.

CoBeT: Ako He ro usefete neboT AOKPaj, BU COBETYBaMe YyBare Ha NpeocTaHaTuoT neb Bo
HEeMponycTNMBa niacTMyHa Kecuuka uUnm cag 3a yysarse neb. le6oT MoxeTe Aa ro yysare yluTe Tpu
[eHa Ha cobHa Temnepatypa. Ako ro YyyBaTe noBeke of Tpu AeHa, CTaBUTe ro BO 3aTBOpeHa
nracTuyHa Kecuuka unu cag v CTaBuTe BO NagunHuk. Tamy ke ce 3adyBa ywite Hajmanky 10 geHa.
Bupejivn goma HanpaseH ne6 He CoapPXU KOH3EPBAHCH, He MOXe [a OCTaHe CBEX MOLOIro Of OHOj Of,
npoaasHuLa.
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PELENTH

Nerenpa:

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

1. OcHoBeH
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Macno 2z 249 3jz 369
Con 162 79 1,6¢z 10g
LLlekep 2jz 249 3jz 36g
BpalHo 3 mepkn | 420g 3,5 mepkun 490g
KBacey 16z 3g 16z 3g
2. ®paHuycku
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 9009
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Macno 2jz 249 3jz 369
Con 1,5 ¢z 10g 26z 14g
LLlekep 1,5jz 18g 2jz 249
BpaiwHo 3 mepku | 420g 3,5 mepkn | 490g
KBacey 162 39 162 39
3. NonHo3pHecT
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 260ml 260g 340ml 340g
Macno 2z 249 3jz 36g
Con 1,562 10g 2¢z 14g
MonHo3pHecTo 1 mepka | 110g 2 mepkn | 220g
6paluHo
BpauHo 2 mepkn | 280g 2 mepkn | 280g
Kadeas wwekep 2jz 18g 25jz 23g
Mneko Bo npas 2z 14g 3jz 21g
KBacey 162 3g 162 3g
4. bp3
FTONEMUHA HA
BEKHATA 900g
Bopga (40-50°C) 320ml 320g
Macno 2z 249
Con 1,562 10g
LLlekep 2z 249
BpawHo 3,5 mepkn | 490g
Keacey 1,56 ¢z 4,59
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5. Cnapgok

6. bearnyTeHckn

7. Tecto

8. Mecemwe

9. Toptn

FTONEMUVHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g | 340ml 340g
Macno 2jz 249 3jz 369
Con 1,56 ¢z 10g 28z 14g
LLiekep 3jz 369 3jz 489
BpaiwHo 3 mepkn | 420g | 3,5 mepku | 490g
Mneko Bo npas 2z 14g 2z 14g
KBacey 1¢&2 39 16z 3g
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g | 340ml 3409
Macno 2z 249 3jz 369
Con 182 79 1,5¢z 10g
Lekep 2jz 249 2z 249
BesrnyteHcko 6pawHo | 3 mepkn | 420g | 4 mepkn | 560g
Keacel 1,5 ¢z 459 | 1,5¢z 4,59
KONMMYMHA HA /
TECTO
Boga 360ml 360g
Macno 22 249
Con 1,562 10g
LLlekep 2jz 249
BpalHo 4 mepkn | 560g
KBacey 0,5¢z 1,59
KONMMYMHA HA /
TECTO
Boga 360ml 360g
Macno 22 249
Con 1,562 10g
BpalHo 4 mepkn | 560g
Lliekep 2z 249
KONWUYMHA HA /
TECTO
Macno 2jz 249
LLlekep 8jz 969
Jajue 6 270g
BpawHo 250g
EkcTpakT 3a apoma 1¢&2 29
JIMMOHOB COK 1,3z 10g
Mpalok 3a neunBo unun | 2 6z 69
coga bukapboHa
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10. CengBuun

FTONEMUHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 270ml 270g 340ml 340g
MaprapuH unu nytep 1,5z 2z
Con 1,6¢2 10g 26z 14g
Lekep 1,5jz 18g 2jz 249
Mneko Bo npas 1,5z 10g 2z 14g
BpawHo 3 mepku | 420g 3,5 mepkn | 490g
Keacey 162 3g 1862 39
11. CneuujanHu
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 900g
Boga 340ml 3409
Macno 3jz 369
Con 1862 79
Cnagwuno 3jz 369
BpauHo 3,5 mepkn | 490g
Kadbeas wekep 25jz 23g
CyBo rposje 0,5 mepkn | 75g
Keacely 18z 3g
12. Mapmenag
OBowwje 900g
2:1 wekep 3a xene 5009
JIUMOHOB LLOK 1j2
13. Jorypt
MonHomacHo mneko | 1000ml
Jorypt 100ml
JIUMOHOB CcOK 1j2
CmeHa Ha npo6nemu
NMPOBJEM NMPUYUHA PELUEHUE
- 1-2 naxuvuvka nomarnky
BOAa/Mneko, ynotpebute
ronagHa Bofa
B - Y4 naxwviua noseke con
ekHaTa i
HapacHyBa " - 1-2 naxvum noseke GpallHo,
notoa ce ynoTtpebute cBexo 6paluHo,
cnnecHyea. ynope6ute npas BuA GpaluHo
- Ye-Va naxvua nomarnky ksaced,
ynotpebute  cBex  KBacel,
ynotpebute npaB Bua KBaceLl,
npu NpaBuUITHO JOTEPYBaHe
BekHaTa - npemHory pgopgapgeH | - 1-2 naxuuumwa nomarnky BoAaa
npemHory KBacey unu MIIEKO, ynoTtpebute
HapacHyBa. - MpemMHory 6palHo unv | nonagHa Boaa
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HenpasuIeH
GpaluHo

- mpemariky corn
- TeyHocTa pJoara BO
KOHTaKT CO KBaceuoT
npeg Mecewe

T™n Ha

- Ya naxwvua noseke con

- Y2 naxuua nomarky Lekep unm
men

- 1-2 naxuum nomanky 6paluHo

- Ye-V4 naxvua nomarnky ksaced,
ynotpebute npae Bug npu
npaBuIIHO AOTepyBaHe

BekHaTa
npemarnky
HapacHyBa.

- npemarky ksacet|
- KBaceLOT e npecTap
unum cte ynorpebune
rorpeLueH Tun

- npemHory
npemarnky
OOHOCHO TEYHOCT
- KanakoT 6un oTBopeH
3a Bpeme nporpamara
HapacHyBamne

- cTe ynoTtpebune
norpeweH Tun GpalHo
WM  cTapo, OOHOCHO
MyBriocaHo 6paLuHo

- TeyHocTa 6una
npenagHa unm
npexeLuka

- cTe 3abopaBune ga
nopapete wekep

nnm
BOJa,

- 1-2 naxuum noeeke Boda wnu
MIIEKO

- V4 naxwunye nomanky con

- Y% naxwuua noseke Llekep unu
men

- ynotpebuTte cBexo 6OpaliHo,
ynotpebuTe npas Bug G6pallHo

- Y&-Y4 naxuua noseke KBacel,
ynotpebute cBex KBaceLl,
ynotpebute npaB Bua KBacel,
npu NPaBuWITHO AOTepyBake

BekHaTa e mana u
Telka.

- ynoTtpebute cBexo OpallHo,
ynoTtpebuTe npas Bug 6pallHo

- Aofjapfete Keacel, ynotpebute
cBeX KBacel, ynotpebute npas

BMA KBacew npu  NpaBWIHO
foTepyBarbe
- Y2 naxuuya noeeke Llevep unm
KopaTta e men
npecsetna. - n3bepute cooaBeTHU
JoTepyBaka
BekHaTa e - n3bepute coopBeTHU
npemarky nevyeHa. JoTepyBaka

BekHaTa e
NpemMHory neyeHa.

- Y2 naxuua nomarnky Lekep unu
men

- n3bepute
JoTepyBarsa

cooABETHU

MewasuHata 3a

- NpaBUIHO HamMmecTuTe ro caaot
3a neb, nonarkara 3a Mecee

ne6 He e ;
npaBUMHO MPUTUCHUTE ja Ha
cMellaHa.
BpaTUIOTO BO CaAOT 3a neb
- 1-2 naxuum nomarky Boga unm
MIeko
MpucnocobyBame

Ha ronemo H.B.

- Y2 naxuua nomarky Lekep unm
men
- Ve-Va naxunde nomarky Kksacew

BekHaTta BooOMwTO
He HapacHyBa.

-MOoXebu cTe
3abopasune na
noganete Keacel, Mnu

na Toj 6un cTap, 0oQHOCHO
MYBOCaH

- kBaceUoT 6y Tpebano na Guae
ynotpebeH Bo 48 wu4aca no
oTBOpake Ha ambanaxarta u aa
He ©6u 6un ynotpebeH no
MNCTeYyBaHk-€ Ha HEroBMOT POK Ha
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- KBacewuoT 6un yHuLITeH
LUTOM [OLLIOSM BO KOHTaKT
co conta WM co
nonafeHata npexellka
cocTojka

- TeyHocTa poara BO

Tpaere
- cekoraw pJogasajTe ™ cute
COCTOjKM MO pepocnenoT Kako
WTO MuWyBa BO peuenToT u
TEYHOCT BO MOYETOKOT, a kBaccel,
Ha KpajoT

KOHTaKT Cco KBaceuoT | - ynoTpebyBajte camo MnavyHu
npeg rHetewe COCTOjKM
- 3a ne6 on

MOJSIHO3PHECTO LUH - nonecH CTPyKTYypa
MonHo3pHecTnoT OIHO3PHEC SpatuHo 3a oneca o PyKTYP

TOa € HOpMarHo 1 TakoB | ynoTpebuTe 50% on
neb e NOHU3OK.

ne6 wmMa u norycta | NOMHO3pHECT peuenTt

CTPYKTYpa

- Toa e TUnNW4Ho 3a | - ynoTpebyBajTe nporpama 3a

nosiHo3pHect ne6 Bo | Bp3o neyeH nonHo3pHecT ned,
MonHosprectuor BalUMOT  anapaT 3a | KOj MMa TMOKpaTko BpeMe Ha
ne6  noHekoraw P ) p P

mma OpykaB wnm
pacnykaH BpB.

nevete ned, BnvjaHue
Ha rMyTeHOT BO MpoLe-
COT Ha THeTetbe, Hapa-
CHYBaH-€e 1 NeveHe.

HapacHyBahe
- eHOCTaBHa HaABOPELLUHOCT He
Bfvjae Ha BKYCOT W KBanuTeETOT
Ha nebot

- cekorall [oaaBajTe COCTOjKM BO

BekHaTta mma npaBuneH pegocrnes Kako LTo
roneMa Bo3gyLUHa B} nvwe BO peLenToT U KBacel Ha
aynka go | -~ TedHocta poara BO KPBJOT
KOHTaKT CO KBaceuoT .
cpepvHataummna | o el Mecerbe - kora ynotpebyeate onuuja
e KopaTa P 3agouHeT MoYeToK, yBepute ce
pacueneHa. [anv e KBaceLoT BO cpeavHara
Ha cagoT
- CManuTe ja Te4HOCTa HaedHaLl
1-2 naxuumn, ynor| BajT
- IpeMHory Te4HoCT 3a @xauy, ynotpedysajre
TOYHU MEPKU
- NpeMariky kBaceL|
lonem, rpyTyect - 3ronemMuiTe o  KBaceuoT
- NpeMHory 6paLuHo Y
neo. . HaegHaw 3a V4 naxuye
- CTapu COCTOjKM unu
- CManuTe ro KOMMYecTBOTO Ha
norpeLueH Tun 6paLuHo
6paluHo
- ynoTpebuTe CBEXM COCTOjKM
- ynoTpebuTe TOHHN MEPKM
- Npu BUCOKa Bnara ynotpebute
BnaxeH, - MPEMHOryY TEYHOCT
npemHory iynyect | - mnpemarnky [AoAafeHa riomarky Boaa
- pasnuuyHu cepum Ha 6GpaluHo
neo6. con.
MoxaT pAda ©GapaTr nomanky
TEYHOCT

BosgyiHo meypye
nog kopara.

- TectoTo 6Mno cnabo
CMellaHo

- Ha XarnocCT Toa ce cry4vyBa npu
€ONHCTBEHN NPUNMKK; ako Toa ce
noBTOpYyBa, pAopaaete aOoaaTtHo
Jlaxuua TeYHOCT.

Mo npuTucHyBane
Ha KonyeTto
"start/stop” Ha
noKaxxyBayoT  Ke
ce nokaxe
"H:HH".

- TemnepaTtypata BO
BawWwWoT  anapar e
npeBucoka 3a neyere
ne6

- NpUTUCHWTE O  KOM4YeTo
"start/stop” wun wucknyunute ro
BalUMOT amapaT oA CTpyjaTa;
notoa cafgoT 3a neyewe neb
usBaguTe ro opf anapator u
OCTaBUTE O KanakoT OTBOPEH
[oAeka He ce onaay anapaToT
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NOCEBHU NPENMOPAKH

1. 3a 6p3u nenynmwa

Bp3n nenunta ke 3amecrme CoO NPALLOK 3a NeYnBO UNu coaa brukapboHa, Kou rv akTuBMpaar Bnara u
TonnuHa. 3a NpuroTByBaH-e NOTMNONHO 6p3n nenyMa BM COBETYBaMe Aa ceTa TeYHOCT ja TypuTe Ha
[OHOTO o7, cafoT 3a neb 1 Ha BPBOT MM cuneTe cuTe CyBu CoCTOjkM (BpaluHo, Wwekep, con). 3a Bpeme
MOYETHOTO MeLLake Ha COCTOjKMTe 3a Bp3n Nnenymka No paboBuTe Ha CagoT MOXe Aa ce HacobepaT
GpaluHeHn rpyTumkba. AKo cakaTte Toa Aa ro usberHete, nomarajte My Ha anapaTtoT Aa TUe rpyTynHa
[o6po v nsmeLla.

UucTtewe n oapxyBame:

Mpea uncTere anapaToT 3a Nevere UCKIYyYnTe ro O eNieKTpuYHaTa Mpexa 1 ocTaBuTe ro Aa ce
onagw.

1. cap 3a nedvemwe neb: BHATpELHNOT 1 HAABOPELLUHUOT Aen Ha CaAoT UCYUCTUTE To CO BNaxHa
kpna. He ynoTtpebyBajte rpybu nnu arpecnBHu cpecTBa 3a YUCTEHE.

2. MpUWKY4OK 3a Mecene: AKO NMPUKITyHOKOT 3a MeCere TELLKO ce OTCTpaHyBa of ockaTta, cagoT 3a
neyene nebd HajnpPBMH HANOHWUTE ro CO BoAa.

3. kanak u npo3op4ye: Co BnaxHa Kprna UCHUCTUTE O BHATPELUHWMOT U HaABOPELLHWOT Aen o4
anaparoT 3a neyemne neb un kanakor.

AnapaToT e Bo cornacHocT co aupektnemte CE co o6ren Ha oTcTpaHyBake paaucku Npeyky un
HUCKOHanoHcka 6e36e4HOCT M MM UCNoNHyBa Baxeukute 6apama co ornef Ha 6e3benHoCT.

XUBOTHA CPEAVHA

AnapaTtoT no UCTeKyBak€e Ha BEKOT Ha Tpaewe He dpnajTe ro 3aefHO co BoobuyaeHn oTnagoum of
[OMaK1HCTBO, TyKy OCTaBuUTe ro BO ocpmumjanHo cobnpHo MecTo 3a peumknuparse. Co 1oa ke
npuaoHeceTe Aa ce 3avyBa XWBOTHaTa CpeauHa.

rAPAHUUJA U CEPBUC

3a nHdopMaLmmn nnu Bo Cnyyaj Ha TeLwKoTMKn obpaTuTe ce Ao LeHTapoT Ha Gorenje 3a NMomoLl Ha
KOPWCHULM BO BallaTa ApxaBa (TenedoHcku bpoj ke HajoeTe BO MefyHapoAHUOT rapaHTeH nucT). Ako
BO BallaTa ApXaBa Hema TakoB LieHTap, obpatute ce 4o NokanHWoT npoAasady Ha Gorenje unu o
opaferneHne 3a Manu anapaTtu 3a JoOMaknHCTBO Ha Gorenje.

Camo 3a nu4Ha ynompeba!

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

Cwu npugpxyBame npaBo Ao uameHu!
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Important safeguards:

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

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

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

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

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

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

6. In order to protect children from the dangers of electrical appliances, never
leave them unsupervised with the machine. Consequently, when selecting the
location for your machine, do so in such a way that children do not have
access to the machine. take care to ensure that the cable does not hang down.

7. Check the machine and the cable regularly for damage. If there is damage of

any kind, the machine should not be used.

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

In order to ensure you safe, a broken or damaged plug must be replaced with

an equivalent plug from the manufacturer, our customer service department or

a similar qualified person.

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

©
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experience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

21. Children shall not play with the appliance.

22. Cleaning and maintenance shall not be made by children unless they are older
than 8 and supervised.

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

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

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

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

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

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.
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FUNCTIONS & OPERATION

Know your bread maker

Lid

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

\
\
=]
CoNoUA~ONE

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

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

;:TQ' lﬂlﬂ lm nmnnm llllll
SO WHAT GGUTINTREE SCAKE LM 15 OME MADE 1. This indicates the program you have

chosen
2. The operation time for each program

StarUstop

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.
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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.
2.

3.

8.
9.
10.
11.

12.
13.
14.

15.

Basic: kneading, rise and baking normal bread. You may also add ingredients to increase flavor.
French: kneading, rise and baking with a longer rise time. The bread baked in this menu will
have a crisper crust and loose texture.

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.

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.

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

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

Kneading: kneading flour and ingredients.

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

Sandwich: kneading, rise and baking. For baking light texture bread with a thinner crust.
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.

Jam: boiling jams and marmalades. Fruit must be chopped before putting it into the bread pan.
Yoghurt: make yogurt

Bake: only baking, no kneading and rise. Also used for increasing the baking time on selected
settings.

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
RISE1L: 20-60 minutes
KNEAD?2: 0-15 minutes
RISE2: 0-35 minutes
RISE3: 0-60 minutes
BAKE: 0-80 minutes
KEEP WARM: 0-60 minutes

Under the menu of Home Made

a)

b)

<)

d)

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

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.

In such way set the remaining steps. When you set all steps, press "START/STOP" button to
exit the settings.

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.
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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.

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

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

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.

- —
| el —

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

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

3.

© N oA

B ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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.

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.

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

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

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

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

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.

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.

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

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

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

Legend:
Thbs = table spoon Dry yeast (1 packet — 7g) = Yeast (1 packet — 25g)
Tsp = tea spoon
1. Basic
SIZE MATERIAL 700g 900
Water 280ml | 280g 340ml 340g
Oil 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Salt 1 Tsp 79 1,5 Tsp 109
Sugar 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Flour 3 cups | 420g 3,5cups | 490g
Yeast 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
2. French
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml 280g 340ml 3409
Qil 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Sugar 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Flour 3 cups 4209 3,5cups | 490g
Yeast 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g

3. Whole wheat

SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 260ml 260g 340ml 3409
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 10g

Sugar 2 Tbs 249

Flour 3,5 cups | 490g

Yeast 1,5 Tsp 4,59
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5. Sweet

SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml 280g 340ml 3409
Qil 2 Ths 249 3 Ths 36g
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Sugar 3 Ths 36g 3 Ths 48g
Flour 3 cups 420g 3,5 cups | 490g
Milk powder 2 Ths 14g 2 Ths 14g
Yeast 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
6. Gluten free
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml 280g 340ml 3409
Oil 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
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
7. Dough
SIZE MATERIAL
Water 360ml 3609
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 10g
Flour 4 cups 560g
Sugar 2 Tbs 249
9. Cake
SIZE MATERIAL
Qil 2 Tbs 249
Sugar 8 Tbhs 969
Egg 6 270g
Self-raising flour 2509
Flavouring essence 1 Tsp 29
Lemon juice 1,3 Tbs 109
Soda baking | 2Tsp 6g
powder
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10. Sandwich

SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 270ml 270g 340ml 3409
Butter or margarine 1,5 Tbs 2 Tbs
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Sugar 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Dry milk 1,5 Tbs 10g 2 Tbs 149
Flour 3 cups 420g 3,5 cups | 490g
Yeast 1 Tsp 39 1 Tsp 39
11. Speciality
SIZE MATERIAL 900g
Water 340ml 3409
Qil 3 Tbs 369
Salt 1 Tsp 79
Malt extract 3 Tbs 369
Flour 3,5 cups | 4909
Brown sugar 2,5 Tbs 239
Sultanas 0,5 cup 759
Yeast 1 Tsp 39
12. Jam
SIZE MATERIAL /
Fruit 900g
2:1 jellifying sugar 500g
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.
. * Increase flour for 1-2tbsp, use
Loaf rises, then .
fresher flour, use right type of
falls.
flour.
» Decrease yeast for Ys-Yatsp,
use fresh yeast, use right type
of yeast at right setting.
« Too much yeast added. » Decrease water. or‘mllk for 1-
. 2tbs, use colder liquid.
* Too much flour or incorrect ,
* Increase sald for Vatsp.
. type of flour.
Bread rises too » Decrease sugar or honey for
. » Not enough salt or forgot to | ,
high. . Yatsp.
add it.
L * Decrease flour for 1-2tbsp.
* Liquid touched yeast before W1
. » Decrease yeast for Ya-Yatsp,
kneading. : .
use right type of yeast at right
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setting.

Bread does not
rise enough.

* Not enough yeast.

* Yeast is too old or wrong type
used.

+ Too much/not
water/liquid.

* Lid has been opened during
the rising program.

*Wrong type of flour used or
stale flour.

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

enough

* Increase water or milk for 1-
2tbsp.

* Decrease salt for Vatsp.

* Increase sugar or honey for
Yatsp.

* Use fresherflour, use right
type of flour.

* Increase yeast for Ys-Yitsp,
use right type of yeast at right
setting.

Loaf is short and
heavy.

» Use fresher flour, use right
type of flour.

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

Crust too light.

* Increase sugar or honey for
Yatsp.

Loaf is uncooked.

» Check power supply, select
correct settings.

Loaf is
overcooked.

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

Bread mixture is
unmixed.

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

High altitude
adjustment.

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

 Decrease sugar or honey for
Vatsp.

* Decrease yeast for ¥s-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
crust has
split/erupted.

* Liquid touched yeast before
kneading.

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

* When using the delayed start
option
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make sure the yeast is in the
centre of the pan.

» Reduce the liquid by 1-2 tbsp

» Too much liquid. at a time. Use accurate
Heavy, lumpy * Not enough yeast. measures.
bread ’ *» Too muc_:h rou_r. . 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.

* Press "start/stop" button and

al:f)tlzflay ré—'s:: * The temperature in bread | unplug bread maker, then take
"start/stop" 9 | maker is too high to make | bread pan out and open cover
button P bread. until the bread maker cools

down.

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.
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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 aceasta masina, va rugdm sa cititi cu atentie acest manual cu
instructiuni.

1.

2
3.
4.
5

©

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

Va rugam sa pastrati aceste instructiuni, certificatul de garantie, bonul de
cumparare si, daca e posibil, cutia cu ambalajul interior!

Masina este destinata exclusiv pentru uz privat si nu pentru uz comercial!
Inainte de utilizare, verificati daca tensiunea din priza de perete
corespunde tensiunii indicate pe placuta cu date tehnice.

Intotdeauna scoateti stecarul din priza atunci cand masina nu se afla in
functiune, cand atasatj accesorii, cand curatati masina sau oricand survine
o defectiune. Inainte, inchideti ma§ina. Trageti de stecar, nu de cablu.
Pentru a proteja copiii de pericolele prezentate de aparatele electrice,
niciodata nu ii Iasati nesupravegheati in apropierea masinii. In consecinta,
atunci cand alegeti locul unde veti aseza masina, procedatj astfel incat
copiii sa nu aiba acces la masina. Asiguratj-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 sa nu
mai folositi masina.

Nu reparati masina singuri, ci apelati la un expert autorizat in cest sens.
Pentru a garanta siguranta, stecarele defect sau rupte se vor inlocui cu un
stecare echivalente furnizate de producator, de departamentul nostru de
servicii pentru clienti sau de o persoana similara calificata.

. Protejati masina si cablul impotriva caldurii, luminii directe a soarelui,

umezelii, muchiilor ascutite si altor circumstante asemanatoare.

. Niciodata nu lasatji masina nesupravegheata! Opriti alimentarea cu curent

a masinii atunci cand nu o folositj, 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 asezata in apa sau alt lichid, si nu va intra in

contact cu acestea. Nu folositi masina avand mainile ude sau umede.
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15. Daca masina se uda sau umezeste, scoateti stecarul din priza imediat. Nu
introduceti ména in apa.

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

17. Nu folositi masina cu o priza defecta.

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

19. Nu atingeti suprafetele fierbintj. Folositi ménerele sau manetele.

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

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

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

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

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

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

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

Folosirea pentru prima data a masinii:

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

Conexiunea electrica:

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

Atunci cand masina este conectata la sursa de electricitate, se va auzi un semnal sonor si pe ecran va
fi 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
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Familiarizati-va cu masina de facut paine

Capac

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

Lingura de masurare
Cupa de masurare
Carlig

<
\
®
CoNourwhE

INTRODUCEREA PANOULUI DE COMANA

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

1. Aceasta indica programul ales
2. Timpul de functionare pentru fiecare
program

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.
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Meniu

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

1. De baza: framanta, dospeste si coace paine obisnuita. 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: framéanta, dospeste si coace paine din grau integral. Nu se recomanda folosirea
functiei de améanare deoarece rezultatele obfinute pot fi slabe.

4. Rapid: framanta, dospeste si coace franzele intr-un interval de timp mai scurt decéat 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 adauga 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 aburi, 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: framéanta, dospeste si coace. Pentru coacerea unei paini cu o textura mai usoara, cu
o crusta fina.

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

franzela de 900g)

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:

FRAMANTARE1: 0-8 minute
DOSPIRE1: 20-60 minute
FRAMANTARE2: 0-15 minute
DOSPIREZ2: 0-35 minute
DOSPIRE3: 0-60 minute
COACERE: 0-80 minute
PASTRARE LA CALD: 0-60 minute

in cadrul Programului Paine facuta 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;
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b)  Atingeti butonul CICLU pentru a trece la pasul urmator, pe ecranul LCD va aparea
CRESTEREN1, 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 améanare

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

Trebuie sa decideti intervalul de timp pana ce painea va fi gata apasand butonul 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 amanare 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.

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

PASTRARE LA CALD

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

MEMORIE

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

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

AVERTISMENTE PE ECRAN:

1.

Daca ecranul arata mesajul “HHH” dupa ce ati apasat butonul START/STOP, temperatura din
interior este prea mare. In acest caz, programul trebuie oprit. Deschideti capacul si l4sati masina
sa se raceasca timp de 10 — 20 minute.

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

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

CUM PREPARAM PAINEA

1.

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

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

— —
| el — ] Drojdie sau praf de copt

Ingrediente uscate

Apa sau lichid

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

3.

©NoGA

=

11.

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

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

Apasati butonul Meniu pana la selectarea programului dorit.

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

Apasati butonul MARIME FRANZELA pentru a selecta marimea doritd. (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 fierbintj! Intotdeauna manipulati-le cu grija.
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12. Lasati tava de copt paine sa se raceasca inainte de a scoate painea din ea. Apoi, folosi{i spatula
non-aderenta pentru a separa usor marginile laterale ale painii de pe tava.

13. Intoarceti tava de copt cu fundul in sus pe suportul de racit din sarma sau curétati suprafata de
gatit si scuturati usor pana ce painea cade.

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

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

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

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

Nota: Daca péainea 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 — 25g)
Tsp = lingurita
1. De baza
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 280ml | 280g 340ml 3409
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 369
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
2. Francez
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 280ml 280g 340ml 340g
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Zahar 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Faina 3 cupe 4209 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
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3. Grau integral

4. Rapid

5. Dulce

6. Fara gluten

7. Aluat

MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 260ml 260g 340ml 340g
Ulei 2 Ths 249 3 Ths 36g
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Grau integral 1 cupa 110g 2 cupe 220g
Faina 2 cupe 280g 2 cupe 280g
Zahar brun 2 Tbs 18g 2,5 Tbs 23g
Lapte praf 2 Ths 14g 3 Ths 21g
Drojdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39

MATERIAL

CANTITATE 900g

Apa (40-50°C) 320ml 320g

Ulei 2 Tbs 249

Sare 1,5 Tsp 10g

Zahar 2 Tbs 249

Faina 3,5 cupe | 4909

Drojdie 1,5 Tsp 4,59
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 3 Tbs 36g 3 Tbs 48g
Faina 3 cupe 4209 3,5 cupe | 490g
Lapte praf 2 Tbs 14g 2 Tbs 14g
Drojdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 280ml 280g 340ml 340g
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sare 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Zahar 2 Tbs 249 2 Tbs 249
Faina fara gluten 3 cupe 420g 4 cupe 560g
Drojdie 1,5 Tsp 4,59 1,5 Tsp 4,59

MATERIAL

CANTITATE

Apa 360ml 360g

Ulei 2 Tbs 249

Sare 1,5 Tsp 10g

Zahar 2 Tbs 249

Faina 4 cupe 560g

Drojdie 0,5 Tsp 1,59
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8. Framantare

MATERIAL
CANTITATE
Apa 360ml 360g
Ulei 2 Tbs 249
Sare 1,5 Tsp 10g
Faina 4 cupe 560g
Zahar 2 Tbs 249
9. Prajitura
MATERIAL
CANTITATE
Ulei 2 Ths 249
Zahar 8 Tbs 969
Ou 6 270g
Faina cu agent de 250g
crestere
Esenta 1 Tsp 29
aromatizanta
Suc de laméie 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 14g
Zahar 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Lapte praf 1,5 Tbs 10g 2 Tbs 14g
Faina 3 cupe 4209 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
11. Specialitate
MATERIAL
CANTITATE 900g
Apa 340ml 340g
Ulei 3 Tbs 36g
Sare 1 Tsp 79
Extract de mal{ 3 Tbs 369
Faina 3,5 cupe | 490g
Zahar brun 2,5 Tbs 239
Stafide 0,5 cupa | 75g
Drojdie 1 Tsp 39
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12. Gem

MATERIAL /
CANTITATE
Fructe 900g
2:1 zahar gelifiant 500g
Suc de lamaie 1 Tbs
13. laurt
Lapte integral 1000ml
laurt 100ml
Suc de lamaie 1 Tbs
Depanare
PROBLEMA MOTIV SOLUTIE
e Reduceti cantitatea de apa
sau lapte cu 1-2 linguri, utilizati
lichid mai rece.
e Adaugati ¥4 de lingura de sare.
Franzela se * Adaugafi 1-2 linguri de faing,
< . utilizati faina mai proaspata,
umfla, apoi AN L s
scade. utilizati tipul potrivit de faina.

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

Painea creste
prea mult.

. S-a adaugat prea
multa drojdie.

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

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

. Lichidul a atins drojdia
fnainte de framantare.

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

Adaugati ¥ de lingura de sare.
Reduceti cantitatea de zahar
sau miere cu %z de lingura.
Reduceti cantitatea de faina
cu 1-2 linguri.

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

Painea nu creste
suficient.

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

Adaugati 1-2 linguri de lapte
sau apa.

Reduceti cantitatea de sare cu
Ya de lingura.

Adaugati 2 de lingura de

de drojdie. zahar sau miere.
. Prea mult/insuficient | e Utilizati faina mai proaspata,
lichid (apa). utilizati tipul potrivit de faina.
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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 addugat zahar.

Adaugati “s-Ya de lingura de
drojdie, utilizati tipul potrivit de
drojdie, in amestecul potrivit.

Franzela este
scurta si grea.

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

Crusta este prea
usoara.

Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

Franzela este
necoapta.

Verificati sursa de alimentare
electrica, selectati setarile
potrivite.

Franzela este
prea coapta.

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

Compozitia de
paine nu este
amestecata.

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

Ajustare  pentru
nivel Tnalt.

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

Painea nu creste
deloc.

Ati uitat sa adaugati
drojdie sau drojdia era
ranceda.

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

Lichidul a atins drojdia
fnainte de dospire.

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

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

Utilizati  doar  ingrediente
caldute.

Painea din faina
integrala creste
mai putin.

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

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

Uneori, péainea

Puteti selecta  programul
corect pentru paine din faina
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din faina integrala
are capacul
incretit si usor
infundat.

Aceasta situafie este
frecventda in  cazul

painii din faina
integrala, produsa in
masina

dumneavoastra de
paine, deoarece
glutenul este
suprasolicitat in

procesele de dospire,
crestere si coacere.

integrala coapta rapid, care
are un program de crestere
mai scurt.

Aspectul rustic nu afecteaza
calitatea si gustul painii.

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

Lichidul a atins drojdia
inainte 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.

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

Adaugati 2 de lingura de
drojdie o data.

Reduceti cantitatea de faina.
Utilizati ingrediente proaspete.

Utilizati masuri corecte.

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

Din pacate, aceasta situatie
apare uneori. Daca problema
persista, adaugati o lingura de
lichid in plus.

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

° Prea mult lichid.
. Insuficienta drojdie.
Paine grea, plina | o Prea multa faina.
de cocoloase e Ingrediente vechi sau
tipul  nepotrivit de
faina.
Paine deschisa, | o Prea mult lichid.
umeda/prea ° Nu a fost adaugata
poroasa sare.
Bule de aer sub | ¢  Alatul a  fost
crusta amestecat in mod
necorespunzator
Se afiseaza .
mesajul  “H:HH" . Tem_peraéura“ d{n
dups  apasarea masina de paine este
butonului prea mare pentru a
start/stop” coace paine.
INTRODUCERE SPECIALA

1. Pentru paini preparate in meniul Rapid

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

CURATARE S| MENTENANTA

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

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

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

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

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

Mediul inconjurator

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

Garantie si service

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

Numai pentru uz personal!

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

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

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

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

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

3. Akészulék kizarolag személyes hasznélatra készult!

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

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

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

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

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

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

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

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

12. Csak eredeti kiegészitbket hasznéljon.

13. Ne hasznalja a készilléket kultéren.

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

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

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

17. Ne hasznalja a készilléket, ha a csatlakozd kabele sérdlt.

18. Ne érintse meg a készulék mozgd vagy forgo részeit.

19. Ne érintse meg a forr¢ feliileteket. Hasznéljon vedokesztyit vagy edényfogot.
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20. A 8 évnél fiatalabb gyermekeket tartsa tavol a készuléktél, vagy biztositsa
folyamatos felligyeletiiket. 8 évnél id6sebb gyerekek, csokkent fizikai-, értelmi-,
vagy mentalis képességil szemelyek, illetve megfeleld tapasztalatokkal és
ismeretekkel nem rendelkezé személyek felligyelet mellett, vagy akkor
hasznalhatjak a készuléket, ha annak biztonsagos tzemeltetésérél Utmutatast
kaptak, és a kapcsolddd kockazatokat megértettek.

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

22. A készllék tisztitasat és felhasznal6i karbantartasat 8 évnél idosebb gyerekek
végezhetik, de csak felugyelet mellett.

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

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

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

26. A veszélyek elkerilése érdekében soha ne csatlakoztassa a készlléket kilsé
id6zitére vagy taviranyitora.

27. Zajszint: Lc < 68 dB(A)

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

A késziilék els6 alkalommal torténo hasznalata:

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

Elektromos csatlakoztatas:

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

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

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

Ismerje meg a kenyérsiité gépet

Fedél
Betekint6 ablak
Sitéedény
Keverdlapat
Vezérlé panel
Burkolat
Adagol6 kanal
Adagol6 pohar
Kampo

CoNouA~LONE

A VEZERLO PANEL BEMUTATASA

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

18ASIC 4 quick 7DOUGH 10 SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH 5 SWEET BKNEADING 11 SPECIALITY 14 BAKE
3 WHOLE WHEAT 6 GLUTEN FREE 9 CAKE 12JAM 15 HOME MADE

1. Ezjeldli a kivalasztott programot
2. Minden program mikd&dési ideje

Start/stop

A kivalasztott sutési program elinditasa vagy leallitasa.

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

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

Megszakitas funkcio

A program elindulasat kévetéen barmikor megnyomhatja a START/STOP gombot egyszer, ezzel a
mikoddés megszakad, de a beadllitdsok elmentésre kerlilnek. A mikoédési id6 villogni fog a kijelzon.
Erintse meg ismét a START/STOP gombot, vagy 10 percen belill barmely gombot, a program
folytatasahoz.
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Menii

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

1. Alap: normal kenyér dagasztasa, kelesztése, sitése. A jobb iz érdekében hozzaadhat egyéb
hozzavaldkat is.
2. Francia: dagasztas, kelesztés és sutés hosszabb kelesztési id6vel. Az e program szerint sutétt
kenyér héja ropogos lesz, bellil pedig laza szerkezetd.
3. Teljes kidrlésii: teljes ki6rlésl kenyér dagasztasa, kelesztése és sitése. Nem javasolt a
késleltetés funkcio hasznalata, mert az eredmény gyengébb lehet.
4. Gyors: cip6 dagasztasa, kelesztése és sutése kevesebb id6 alatt, mint az alap programban. Ez e
programmal készilt kenyér altalaban kisebb és sirlibb szerkezet.
5. Edes: édes kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése. A jobb iz érdekében hozzaadhat egyéb
hozzavalokat is.
6. Gluténmentes: gluténmentes kenyér dagasztasa, kelesztése és sitése. A jobb iz érdekében
hozzaadhat egyéb hozzavalokat is.
7. Tészta: dagasztas és kelesztés, sltés nélkil. Vegye ki a tésztat a siitéedénybdl és formaljon
bel6le zsemléket, kifliket, pizzat, stb.
Dagasztas: a liszt és a hozzavalok dagasztasa
Torta: tortdk dagasztasa, kelesztése és sutése, de a kelesztést szodabikarbonaval vagy
sutéporral javasolt elvégezni.
10. Szendvics: dagasztasa, kelesztése és siitése. Konny( texturaju, vékony kérgl cipok sitéséhez.
11. Specialis: (a cipé 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 sirlibb szerkezet(.
12. Lekvarok: dzsemek és lekvarok fézése. A gyimdlcsoket a siitéedénybe helyezés el6tt fel kell
darabolni.
13. Joghurt: joghurt készitése
14. Siités: csak sutés, dagasztas és kelesztés nélkiil. Hasznalhaté a siités meghosszabbitasara is, a
kivalasztott beallitasok mellett.
15. Hazi kenyér: ez a program lehetévé teszi a program egyes Iépéseinek manudlis beallitasat
(dagasztas, kelesztés, sités, melegen tartas).

© o

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 (IDO) gombot a perc beallitasahoz és nyomja meg a CYCLE
gombot, hogy rogzitse a beallitast;

b) Nyomja meg a CYCLE gombot a kévetkezd lépéshez, a RISE1 (KELESZTES1) jelenik meg az
LCD kijelzén, aztan nyomja meg a TIME (IDG) gombot a perc beallitasahoz, a szam
folyamatosan névekszik, amig a gombot nyomva tartja. Aztan nyomja meg a CYCLE gombot a
beadllitas rogzitéséhez;

c) Ugyanigy allitsa be a tovabbi Iépéseket. A beallitasok végeztével nyomja meg a Start/stop
gombot a menibél valé kilépéshez.

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

Megjegyzés: a beadllitasok rogzitésre keriilhetnek, a kovetkezé hasznalatnal miikédésbe lépnek.
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Szin
A gomb segitségével valaszthat a VILAGOS, KOZEPES, SOTET opciok kéziil a kéreg szinét illetsen.

A cip6 mérete (loaf size)

E gomb érintésével valaszthato ki a cipé mérete. A teljes miikodési idé a cipd méretének fliggvényében
valtozik.

Késleltetés (time)

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

A TIME gomb megnyomasaval valaszthatja ki az 6rat, amikorra szeretné, hogy a kenyér elkésziljon.
A késleltetés id6tartama az adott program sutési idejét is kell, hogy tartalmazza. Ez azt jelenti, hogy
amikor a késleltetés id6étartama letelik, rendelkezésre all a megstult kenyér. El6szor valassza ki a
programot és a szint, majd nyomja meg a TIME gombot, a késleltetési id6 beallitasara. A késleltetés
id6tartama a gomb minden egyes megnyomasara 10 perccel né. A maximalis késleltetési idé 13 ora.
Példa: Jelenleg 20:30 van és reggel 7:00 6rara szeretné elkésziteni a kenyeret — tehat 10 éra 30 perc
mulva. Valassza ki a programot, a szint, a cipd méretét, majd nyomja meg a TIME gombot annyiszor
egymas utan, amig a kijelz6n meg nem jelenik a 10:30. Ezutan nyomja meg a STOP/START gombot a
késleltetett program elinditdsahoz. A kettéspont villogni kezd, a kijelzén pedig megkezdédik az id6
visszaszamlalasa. Reggel 7:00 drakor pedig mar varni fogja Ont a frissen megsiilt kenyér. Ha nem
szeretné azonnal kivenni a kenyeret a siitéedénybdl, az a sltés befejezése utan még 1 éran at meleg
marad.

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

MELEGEN TARTAS

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

MEMORIA

Ha kenyérsités kozben zavar Iép fel az elektromos aram-ellatasban, a program 10 percen beliil
automatikusan folytatodik, a “START/STOP” gomb megnyomasa nélkiil is. Ha a zavar 10 percnél
dobni a hozzavaldkat a sutéedénybdl és Ujra kell kezdenie a sutést, a hozzavaldk ujbdli betdltésével.
Ha a zavar akkor torténik, amikor a tészta kelesztése még nem kezd6dott meg, elegendd egyszeriien
ismét megnyomni a “START/STOP” gombot és a program azonnal Gjraindul.

KORNYEZETI HOMERSEKLET

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

FIGYELMEZTETESEK A KIJELZON:

1. Haa START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelz6n a “HHH” jelzés jelenik meg, a h6fok még
mindig tul magas. llyen esetben dllitsa le a programot. Nyissa ki a készulék fedelét és varjon 10-
20 percet, amig a kenyérsité gép lehdil.

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

Sutés / BAKE programot), a készulék héfoka tul alacsony ( 5 sipolas). A START/STOP gomb
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megnyomasaval kapcsolja ki a sipolast, majd nyissa ki a készulék fedelét és pihentesse a gépet
10-20 percig, hogy szobahémérsékletre melegedjék.

Ha a START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén az “E EO” vagy “E E1” hibalzenet jelenik
meg, a héfok-érzékeld meghibasodott. llyen esetben nézesse meg a h6éérzékelét szakemberrel.

A KENYERSUTES FOLYAMATA

1.

Tegye a helyére a sut6edényt és forgassa el az 6ramutaté jarasaval megegyezd iranyba, amig a
helyére nem ugrik. Helyezze fel a kever6lapatot a tengelyre. A keverélapatot javasolt a tengelyre
helyezés el6tt héalléo margarinnal bekenni, hogy a tészta ne ragadjon ra — illetve igy a megsuilt
kenyérbdl is kdnnyebb lesz eltavolitani.

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

- —

| el —— élesztd vagy szodabikarbona

B T— szaraz hozzavalok

— viz vagv folvadék

Megjegyzés: a liszt és az éleszt6 megengedett legnagyobb mennyisége a receptben van feltiintetve.

3.

© 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 készlilék tetejét és dugja ve a villasdugét a fali konnektorba.

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

A COLOR gomb segitségével valassza ki a kivant kéregszint.

A LOAF SIZE gomb segitségével valassza ki a kivant méretet. (700 vagy 900g)

A TIME gomb segitségével éllitsa be a késleltetési idét. Ez a 1épés atugorhatd, ha azonnal meg
szeretné kezdeni a kenyérsités folyamatat.

A mikddési megkezdéséhez nyomja meg a START/STOP gombot.

Az ALAP, FRANCIA, TELJES KIORLESU, GYORS, EDES, GLUTENMENTES, TORTA, és
SZENDVICS programok esetében miikddés kézben sipolas lesz hallhatd, ami arra figyelmeztet,
hogy hozzavaldkat lehet a készulékbe tolteni. Nyissa ki a készlilék fedelét és tdltse be a kivant
hozzavaldkat. Lehetséges, hogy a szell6zényilason keresztil géz aramlik ki a kenyérsutébdl, ami
természetes jelenség.

Ha a stés befejez6do6tt, 10 sipolas lesz hallhat6. Ekkor megnyomhatja a START/STOP gombot
(tartsa benyomva koriilbellil 2 masodpercig) a siités befejezéséhez és kiveheti a készllékbdl az
elkészilt kenyeret. Véd&kesztyl segitségével nyissa ki a kenyérsiit6 fedelét, fogja meg a
sutéedényt, forditsa el az 6ramutato jarasaval ellentétes iranyba és vegye ki a kenyérsiitd
edényt.

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

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

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

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

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

Ha a készuléket nem hasznalja, vagy ha mar befejezte a kenyérsiitést, huzza ki a villasdugét a
konnektorbal.
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Megjegyzés: A cipo szeletelése el6tt a kampo segitségével tavolitsa el a keverdlapatot a cipd aljabol.
A keverélapat forro, ezért soha ne probalja meg kézzel kivenni.

Megjegyzés: Ha a kenyér nem kerlil teljes egészében elfogyasztasra, a maradékot javasolt lezart
mianyag zacskéban vagy edényben tarolni. A kenyér kértlbelil harom napig all el
szobah&mérsékleten. Ha hosszabb tarolasi idére van szikséges, tegye a kenyeret milanyag zacskéba
vagy edénybe és helyezze a hltészekrénybe. A tarolas idétartama igy maximum 10 nap lehet. Mivel a
sajat kezlleg készitett kenyér nem tartalmaz tartésitoszert, az altalanos tarolhatésagi ideje nem
hosszabb, mint az tzletben kaphato kenyéré.

RECEPTEK
Roviditések:

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

1. Alap
CIPO MERETE 700g 900g
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
So 1tk 79 1,5 tk 10g
Cukor 2 ek 249 3 ek 369
Liszt 3 420g 3,5 490g
mérdpohar mérdpohar
Eleszt6 1tk 3g 1tk 3g
2. Francia
CIPO MERETE 700g 900g
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2ek 24g 3ek 36g
Sé 1,5 tk 10g 2 tk 14g
Cukor 1,5 ek 18g 2 ek 249
Liszt 3 420g 3,5 490g
mér8pohar mérdpohar
Elesztd 1tk 3g 1tk 3g

3. Teljes ki6rlésl

CIPO MERETE 7009 900g

Viz 260ml 260g 340ml 340g

Olaj 2 ek 249 3 ek 369

Sé 1,5tk 10g 2tk 14g

Teljes kiérlésd liszt 1 110g 2 220g
mér8pohar mérdpohar

Liszt 2 280g 2 280g
mérépohar mérépohar

Barna cukor 2 ek 18g 2,5 ek 23g

Tejpor 2 ek 14g 3ek 21g

Eleszté 1tk 3g 1tk 3g
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4. Gyors

5. Edes

6. Gluténmentes

7. Tészta

- 900g

CIPO MERETE

Viz (40-50°C) 320ml 320g

Olaj 2 ek 249

Sé 1,5 tk 10g

Cukor 2 ek 249

Liszt 3,5 490g

mérépohar

Elesztd 1,5tk 4,59
CIPO MERETE 700g 9009
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 489
Liszt 3 420g 3,5 490g

mérépohar mérépohar
Tejpor 2 ek 14g 2 ek 14g
Eleszt 1tk 3g 1tk 3g
CIPO MERETE 700g 900g
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
So 1tk 79 1,5tk 10g
Cukor 2 ek 249 2 ek 249
Gluténmentes liszt 3 420g 4 5609
mérépohar mérépohar

Eleszté 1,5tk 4,59 1,5tk 4,59

TESZTA /

MENNYISEGE

Viz 360ml 360g

Olaj 2 ek 249

Sé 1,5 tk 10g

Cukor 2 ek 249

Liszt 4 5609

mérdpohar
Elesztd 0,5tk 1,59
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8. Dagasztas

TESZTA /
MENNYISEGE
Viz 360ml 360g
Olaj 2 ek 249
So 1,5 tk 10g
Liszt 4 5609
mérdpohar
Cukor 2 ek 249
9. Torta
TESZTA /
MENNYISEGE
Olaj 2 ek 249
Cukor 8 ek 969
Tojas 6 270g
Sitéporos liszt 250g
Aroma 1tk 29
Citromlé 1,3 ek 10g
Szédabikarbdna 2 tk 6g
vagy sutépor

12. Szendvics

CIPO MERETE 700g 900g
Viz 270ml 270g 340ml 340g
Vaj vagy margarin 1,5 ek 2 ek
Sé 1,5 ek 10g 2 tk 149
Cukor 1,5 ek 18g 2 ek 249
Tejpor 1,5 ek 10g 2ek 149
Liszt 3 420g 3,5 490g
mérépohar mérépohar
Eleszté 1tk 3g 1tk 3g
11. Specialis

CIPO MERETE 9009

Viz 340ml 340g

Olaj 3ek 369

Sé 1tk 79

Malata kivonat 3ek 369

Liszt 3,5 4909

mérdpohar
Barna cukor 2,5 ek 23g
Mazsola 0,5 759
mérépohar
Eleszté 1tk 3g
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12. Lekvar

A cip6 megkel,
majd dsszeesik.

CIPO MERETE !
Gylmolcs 900g
2:1 zselésit6é cukor 500g
Citromlé 1 ek
13. Joghurt
Teljes tej 1000ml
Joghurt 100ml
Citromlé 1 ek
Hibaelharitas
PROBLEMA OK MEGOLDAS
» Csokkentsik a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
ev6kanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

* Noveljik ¥a teaskanalnyival a
s6 mennyiségét.

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

* Csokkentsik az élesztd

mennyiségét Ye-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  éleszt6t, hasznaljunk

megfelelé tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A kenyér tul
magasra kel.

* Tul sok éleszté.

* Tul sok liszt vagy nem
megfeleld tipusu liszt.

* Nem elegend6 mennyiségl
so.

» A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

» Csokkentslk a viz vagy a tej

mennyiségét 1-2
evOkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

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

» CsoOkkentsik az élesztd
mennyiségét Ye-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss élesztdét, hasznaljunk

megfelelé tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A kenyér nem kel
meg eléggé.

* Tul kevés éleszto.
* A éleszt6 tul régi vagy nem
megfeleld tipusu.

* Noveljik a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evOkanalnyival.
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« Tul sok/nem
viz/folyadék.

* A kelesztd program alatt
kinyitottuk a készilék fedelét.

* Nem megfeleld tipusu vagy
régi liszt.

« A folyadék tul hideg vagy tul
meleg.

» Nem adunk hozza cukrot.

elegendd

. Csokkentsik a s6
mennyiségét Ya
teaskanalnyival.

» Noveljik a cukor vagy méz
mennyiségét VZ
teaskanalnyival.

» Hasznaljunk friss, megfelelé
tipusu lisztet.

. Noveljuk  az  éleszt6
mennyiségét Ya-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk

megfelelé tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A cip6 lapos és
nehéz.

* Hasznaljunk friss, megfeleld
tipusu lisztet.

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

A héj tul vilagos.

» Noveljik a cukor vagy méz
mennyiségét V2
teaskanalnyival.

A cip6 nem silt
meg.

* Ellen6rizziik az aram-ellatast,
valasszunk megfeleld
beallitasokat.

A cip6 tulsuilt.

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

megfeleld

A kenyér keverék
nem  keveredett
Ossze.

» Helyezzik el megfeleléen a
kenyértarté edényt, nyomjuk a
dagaszté pengét megfelel6en
a ftartérudra a kenyértarto
edényben.

A kenyér tul
magas.

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

» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét Ya
teaskanalnyival.

» CsoOkkentsik az
mennyiségét
teaskanalnyival.

élesztd
Yo-Ya

A kenyér
egyaltalan  nem
kel meg.

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

A folyadék még a dagasztas
elétt érintkezett az élesztével.

kevés vagy tul régi

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

szabad lejart élesztot
hasznalni.

* A hozzavalokat mindig a
receptben meghatarozott

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

» Csak langyos hozzavaldkat
hasznaljunk.

A teljes ki6rlésl | < Ateljes ki6rlés liszt esetében | « Lazabb allag elérése
kenyér kevésbé | természetes, hogy kevésbé kel | érdekében hasznaljuk az 50%-
kel meg. meg és siribb az allaga. ban telies ki6rlést lisztet
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tartalmazo receptet.

A telies kibrlési

kenyér teteje
idénként rancos,
vagy enyhén
behorpadt.

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

» Lehet, hogy elégedettebbek
leszlink a Gyorsan siilt teljes

kiérlesi kenyér  program
eredményével, amelynél
révidebb a kelesztés
idétartama.

A rusztikus megjelenés nem
befolyasolja a kenyér izét és
minéségeét.

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

* A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

* A hozzavalokat mindig a

receptben meghatarozott
sorrendben  adagoljuk  és
elészér a folyadékot adjuk

hozza.

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

* Tul sok folyadék.
* Nem elegendd éleszt6.

. Csokkentsuk 1-2
ev6kanalnyival a folyadék
mennyiségeét. Hasznaljunk

megbizhatoé mérbéeszkdzoket.
*  Novelijtk az élesztd

Nehéz, csomos - : . \
. * Tul sok liszt. mennyiségét Ya
kenyér. L . X P
* Régi hozzavalok vagy nem | teaskanalnyival.
megfeleld tipusu liszt. . Csokkentsik a liszt
mennyiségét.
. Hasznaljunk friss
hozzavalokat.
* Haszndljunk megbizhato

Szétnyilt, nedves /
tul pordzus
kenyér.

* Tul sok folyadék.
* Nem adtunk hozza sot.

mérbeszkozoket.

* Nagy paratartalom esetén
hasznaljunk  egy  kicsivel
kevesebb vizet.

» Bizonyos tipusu lisztekhez
kevesebb folyadék is elegendd
lehet.

Leveg6buborék a
héj alatt.

e Az éleszt6 rosszul volt

Osszekeverve.

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

A "start/stop”
gomb
megnyomasa
utana a kijelzén a
"H:HH" |athaté.

* A kenyérsuté héfoka tul
magas a kenyérkészitéshez.

* Nyomjuk meg a "start/stop"
gombot és huzzuk ki a
kenyérsitét, majd vegyuk ki a
kenyérsité edényt és nyissuk
fel a készllék fedelét, hogy a
kenyérsiutd lehlljon.
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SPECIALIS JAVASLATOK

1. Gyors cipékhoz

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

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitds megkezdése el6tt aramtalanitsa a késziiléket és hagyja kihdini.

1. kenyérsité edény: az edény bels6 és kiilsd fellletét is nedves ruhaval tisztithatja meg. Ne
hasznaljon durva vagy surol6 hatasu tisztitészereket.

2. kever6lapat: ha a kever6lapatot nehéz a tengelyrél leemelni, téltse meg elébb a stutéedényt
vizzel.

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

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

Koérnyezetvédelem

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

Garancia & szerviz

Ha tovabbi informaciokra van szliksége, vagy problémaja meriilt fel, vegye fel a kapcsolatot az
orszagaban miik6dd Gorenje ugyfélszolgalattal (ennek telefonszamat a garancialevélen talalhatja
meg). Amennyiben az On orszagaban nem miikddik Gorenje ligyfélszolgalat, forduljon a helyi Gorenje
markakeresked6hdz, vagy a Gorenje haztartasi készllékek markaszervizéhez.

Csak személyes hasznalatra!

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

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

Mpeau fa u3nonseaTte TO3M ypea, NpoveTeTe BHAMATENHO UHCTPYKUMKTE 3a ynoTpeba.

1. Tpeaw u3nonssaHe Ha ypesa TpsibBa fa ce cnassaT CegHUTe OCHOBHM

npeanasHn Mepku:

3anaseTe Te3u UHCTPYKLMKM, YAOCTOBEPEHUETO 3a rapaHLus, kacosaTa

Benexka u, ako e Bb3MOXHO, KapTOHbBT C BbTpeLLHaTa onakoskal

YpeabT e npefHa3HaveH camo 3a IMYHa, a He 3a Tbproecka ynotpebal

Mpeau ynotpeba npoBepeTe fanu HaNPeXeHNEeTO Ha enekTpuyeckata Mpexa

CbOTBETCTBA Ha HaNPEXEHNETO, yka3aHo Ha TabenkaTa ¢ NpOU3BOACTBEHM

[aHH.

5. BwHaru usknioyBaiiTe Liencena OT KOHTaKTa, Korato ypeabT He Ce M3Non3ga,
KoraTo ro noyucTBare, 06aBATe akCecoapumin Korato HacTbMu
HeusnpaBHoCT. [peau ToBa U3KNYeTe ypeda. MsgbpnaiTe wencena, a He
kabena.

6. 3a[fa npegnasvTe feuata OT ONACHOCTM, CBBbP3aHM C eNeKTPOypeauTe,
HWKOra He 1 ocTaBsnTe 6e3 Hagaop okono ypeaa. CbOTBETHO, KOraTo
n3buparte MeCTONONOXEHUETO Ha BaLKS Ypea, HanpaBeTe ro Taka, Ye aeuara
[a HAMaT JOocTbN [0 Hero. MNorpukeTe ce kabenbT Aa He BUCK Hagony.

7. PepoBHO npoBepsiBanTe ypeaa 1 kabena 3a eBeHTyanHu nospeau. Ako nva
HsIkakBa noBpeaa, ypeabT He TpsibBa Aa ce u3nonssa.

8. He pemoHTMpaiTe ypeaa camu, a ce KOHCYNTMpanTe ¢ 0TopU3MpaH
cneuuanucr.

9. 3a ga ce ocurypm Ballata 6e30nacHOCT, CHYMeH UK NOBPEAEH Lyencern
TpsibBa fa 6bae 3aMeHeH C eKBUBANIEHTEH TakbB OT NPOU3BOAUTENS, HALINS
oTAen 3a 0bcnyxsaHe Ha KIMEHTU UK Apyro nuue ¢ nogobHa
KBanuukaums.

10. Masete ypena v kabena ganeye oT TONMHA, ANPEKTHA CITbHYEBA CBETIINHA,
Bnara, 0CTpu pbboBe 1 ap.

11. Hukora He non3eaiTe ypeaa 6e3 Haasop! M3kntousaiTe ypena ot
3axpaHBaHETO, KOraTo He ro nosi3earte, JOpU ako e Camo 32 MOMEHT.

12. V3nonseanTe camo opuriuHanHu akcecoapu.

13. He n3nonagaiTe ypesa Ha OTKpUTO.

14. Mpwn H1kakBM 06CTOATENCTBA ypeabT He TpsbBa fa 6bae NocTaBsH BbB BOAaA
WNW apyra TEYHOCT UMK Aa BNW3a B KOHTAKT ¢ nofobHa cybeTaHums. He
paboTeTe ¢ ypeaa, Korato pbLETE Bi Ca MOKPW UM BAXHMW.

15. AKO ypegbT ce HaMOKPY UM HaBNaXHW, He3abaBHO U3KMKOYEeTe OT KOHTaKTa.
He 6bpkaiTe BbB BOAATA.

16. V3nonseante ypeaa camo no npegHasHaveHre KakTo e yka3aHo Ha eTUKeTa.

17. He n3nonasaiTe ypena ¢ NOBPeLeH KOHTaKT.

18. He mokoceaiTe gBuxeLLa Ce Unu BbPTALLA Ce YacT Ha ypeaa.

howo™N
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19. He nokocsanTe ropeLute NOBBbPXHOCTU. /13non3sanTe ApbxKuTe Unu
ByTOHMTE.

20. Toau yped MOxe Aa ce W3non3sa OT NnLa Hag 8 roauHK 1 Xxopa ¢ HamaneHu
(hU3NYECKN, MCUXNYECKN UM CETUBHU CNOCOBHOCTY, Unn Takvea 6e3 onnT 1
NO3HaHWS, ako Te ca Noa HabntoaeHue unm ca Gunn MHCTPYKTUPaHK N NOBOA
pUCKOBETE, KOUTO HOCK ynoTpebaTa Ha ypeaa.

21. [leua He 61Ba aa cu urpasT ¢ ypeda.

22. lMouncTBaHeTO M NOAAPHXKKATA HA ypeda He 6uBa Aa ce M3BbPLUBAT OT Aela
nog 8 roguH1 n He ca nog Haasop.

23. He yapsiTe cbaa 3a xnab otrope unv nNo KpauwaTta, 3a Aa useagute xnsba,
Tbil KATO TOBa MOXeE [a NoBpean Cbaa.

24. MetarnHo ¢onuo unu apyru matepuani He Tpsibea Aa ce nocTaBsaT B ypeaa,
Tbil KATO TOBA YBEMNMYaBa pucka OT NoXap UM KbCO CheUHEHE.

25. Huikora He nokpuBanTe ypeaa ¢ Kbprna Uiu HeLo Apyro - TonnuHaTa v napata
TpsibBa Aa morart da nsnuaat csobogHo. Moxe fa ce nomnyym noxap, ako
ypeabT Obae NOKpUT UK Brie3e B KOHTAKT CbC 3ananum matepuarn.

26. Hvikora He cBbp3BanTe ypeaa KbM BbHLLEH TalMep Uin cuctema 3a
AVCTaHLMOHHO ynpaBneHue, 3a Aa u3berHeTe onacHu cutyauuu.

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

To3u ypen nMa MapkupoBKa CbriiacHo eBponencka aupektuBa 2012/19/EC oTHOCHO
U3XBbPMIAHETO Ha U3NON3BaHO eNeKTPUYECKO U eneKTPOHHO o6opyaBaHe (WEEE).
Tasu mapkuMpoBKa npeAcTaBnisiBa 0603HauYeHuMe 3a BanuMaHoOCT B usna EBpona Ha
Bb3MOXHOCTTA 3a BpbLUaHe M peLKnvMpaHe Ha U3NOM3BaHO eNeKTPUYECKO M eNeKTPOHHO
obGopyaBaHe.

M3nonsBaHe Ha ypeaa 3a NbpBU NbT

MposepeTe cbAa 3a xnNs6 U NoyncTeTe KamepaTa 3a neveHe. He n3nonasainte ocTpu NpeaMeT n He
TbpkanTe! CbabT 3a xN56 Ma Hesanensalo nokputue. Hamaxere cbaa 3a xnsb ¢ MasHVHa U
neveTe c NpaseH cbA 3a okono 10 MuHyTU. MouncTeTe owe BeaHbX. MNocTaBeTe nNpucTaskaTa 3a
MeceHe Ha ocTa B 30HaTa 3a neveHe. MNpoBeTpeTe cTasATa, ako MMa HexenaHa Mupuama.

EneKTquecxo CBbp3BaHe:

YpenobT Moxe fa 6bae cBbp3aH camo C NPaBUITHO U 6e30MacHO MOHTUPAaH KOHTAKT C XapakTepUcTUKu
230V, 50Hz.

KoraTto ypeabT ce cBbpxke KbM 3axpaHBaHETO, Ce YyBa 3BYKOB CUrHan v Ha AWUCNnes cres KpaTko
BpeMe ce nosisiBa nHamkaums "3:00". [syetoumeto mexay "3" 1 "00" He cBeTU NOCTOSAHHO.

YpenbT e roToB 3a paboTta 1 e 3agafeHa aBToMaTU4HO nporpama "1" (ctaHgapTHa no3vuums), HO He e
cTapTtupana.

®YHKUUN U HAYUH HA PABOTA

OnosHanTe Bawarta xnebéonekapHa U MmalumHa
3a KOHduTIOp
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Kanak

MNposopey,

Cbpa 3a xnsb
Mpuctaska 3a meceHe
KoHTponeH naHen
Kopnyc

MepwTenHa nexuua
MepuTtenHa 4Yawa
Kyka

<
A\
]
CoNoA~LONE

BBbBEAEHUE B KOHTPOJIHUA NMAHEN

(CuToneyaTbT Noanexu Ha NpomsiHa 6e3 npeaBapuTENTHO yBeOMIIEHME.)

18ASIC 4 quick 7DOUGH  10SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH 5 SWEET BKNEADING 11 SPECIALITY 14 BAKE
3 WHOLE WHEAT 6 GLUTEN FREE 9 CAKE 12JAM 15 HOME MADE

1. WHavkaums 3a uabpaHaTta nporpaMa
2. BpewmeTo 3a paboTa Ha KOHKpeTHaTa
nporpama

Hauano/Kpawn

3a Havano v Kpa Ha n3bpaHa nporpama 3a neyeHe.

3a pa ctaptupate nporpama, gokocHete "START/STOP" BegHbx. YyBa ce kpaTbk 3BYKOB CUrHan,
[ABYeTOYMETO Ha AVCMIes Ha YacoBHMKA 3amnoysa Aa Mmura u nporpamara ctaptupa. Cnep kato
hafeHa nporpama e ctapTupana, BCudkun 6yToHu ¢ nsknoveHne Ha START/STOP ca HeakTUBHM.
3a pa cnpete nporpama, gokocHeTe START/STOP 3a okono 2 cekyHau. Cnep ToBa ce YyBa 3BYKOB
CUrHan, KoeTo 03Ha4yaBa, Ye nporpamaTa e usknioveHa.

PyHKuunA MNaysa

Cnep kaTo npoueaypaTa e 3arnovHana, moxete aa HatucHete START/STOP BeHbX, 3a ia NpeKbCHETE
no BCsIKO Bpeme; paboTaTa cnupa, HO HacTpolkaTa ce 3anameTsiBa, a BpeMeTo 3a pabota mura Ha LCD
ekpaHa. [lokocHeTe 6yToHa START/STOP oTHOBO mnu B pamkute Ha 10 MuH. 6e3 aa gokocBate apyr
ByTOH - Nporpamata npogbkasa pabora.
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Menu (MeHto)

M3nonsea ce 3a 3agaBaHe Ha pas3nuyHu nporpamu. Cnea BCSKO AOKOCBaHE (MPUAPYKEHO OT KpaTbK
3BYKOB CWrHarm) nporpamara ce cMeHsi. 3agpbxre 6yToHa HaTucHaT u Ha LCD ekpaHa Lie ce n3pegsr
15 nporpamu. M3bepeTe xxenaHaTa nporpama. ®yHkumnTe Ha 15-Te nporpamm ca 06siCHeHU No-Aony.

1. OcHoBHa nporpama (Basic): meceHe, BTacBaHe U1 neveHe Ha obukHoBeH xnsi6. MoxeTe aa
pobaBute cbCTaBku 3a No-Ao6bP apomar.

2. Nporpama ®peHckn xns6 (French): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe € No-AbMArO BpeMe 3a BTacBaHe.
XnsbbT, oneveH Npu Ta3v HacTPoOWiKa, Lie MMa No-XpynkaBa Kopuyka 1 Meka CTPyKTypa.

3. Mporpama MbnHo3bpHecT xnsb (Whole wheat): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe Ha MbIHO3bPHECT
xns16. He e npenopbunTenHo Aa nonasaTe yHKUMATa OTIOXEH CTapT, Thii KaTo TOBa MOXe Aa
nosefie [0 He3a[0BONUTENHN pe3ynTaTu.

4. bBbpsa nporpama (Quick): meceHe, BTacBaHe 1 NeveHe 3a No-KpaTKo BpeMe B CpaBHEHMWE C
OCHOBHaTa nporpama Basic. Xns6bT, oneyeH c Ta3u nporpama, € 06MKHOBEHO NO-Marbk, C
nnbTHa CTPYKTYypa.

5. Tlporpama Cnagbk xnsb (Sweet): MmeceHe, BTacBaHe 1 nNeyeHe Ha crnaabk xisb. MoxeTe cbLyo
na pobaBuTe cbCTaBku 3a apomar.

6. Tporpama Xna6 6e3 rnyteH (Gluten free): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe Ha 6e3rnyTeHoB xrisib.
MoxeTe cbLlo ga gobaBuTe cbCTaBku 3a apomar.

7. Mporpama Tecto (Dough): meceHe u BTacBaHe, HO 6e3 neveHe. N3BageTe TecToTo v ro
usnonasavTe 3a xnebyerta, nuua, xnab Ha napa v ap.

8. [porpama MeceHe (Kneading): 3aMecBaHe Ha TeCTO CbC CbCTaBKY.

9. Pexnm Kekc (Cake): meceHe, BTacBaHe 1 NeyeHe, Kato BTaCBaHETO € CbC coaa bukapboHaTt mnm
6aknyneep.

10. Pexum Cangeud (Sandwich): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe Ha. 3a nedeHe Ha xnsib ¢ neka
TEKCTypa M No-TbHKa KOpUYKa.

11. MNporpama CneuunanuteT (Speciality): (pasmepbT Ha xnsaba He MOXe Aa ce HacTponBa, Ha gucnnes
ce nsBexga pa3MmepbT no nogpasdupaxe 900 r.)
Mporpamarta CneunanuTeT ce U3nonssa 3a Tunose xnAb, komTo Tpsabea Aa cTaHaT 3a No-KpaTko
BpemMe. XnAbbT, OneyveH ¢ Ta3u nporpama, € no-ManbK U C NiTbTHa CTPYKTypa.

12. TMporpama KoHduTiop (Jam): BapeHe Ha KoHUTIOpKU U Mapmanaau. [nogoseTe Tpsibea Aa
6bAaT HapsA3aHM Ha CMTHO Npeauy Aa ce NocTaBAT B CbAa 3a xns6.

13. Mporpama MorypT (Yogurt): npaBeHe Ha iiorypT

14. Tporpama MNeyeHe (Bake): camo neyeHe 6e3 meceHe u BTacBaHe. anonaea ce cbLuo 3a
yBenuyaBaHe BPeMETO 3a neyeHe npun n3bpaHn HaCTPOMK.

15. [lMporpama [JomalueH xns6 (Home made): Tasn nporpama Bu No3BoMsiBa Aa 3agagerte
nporpaMmute pbyHO (MeceHe, BTacBaHe, neveHe, NoaabpXKaHe Ha TonnuHaTa).

BpemeTo 3a BCsAKa nporpama e Kakto cnegBa:

MECEHEL: 0-8 MuHyTn

BTACBAHE1L: 20-60 MUHYTK

MECEHEZ2: 0-15 MuHyTn

BTACBAHEZ2: 0-35 MuHyTH

BTACBAHE3: 0-60 MuHyT®

MEYEHE: 0-80 MuHyTH

NOAABPXXAHE HA TOMNTMHATA: 0-60 MuHyTH

MeHro gomallueH xnso,

a) [HokocHeTe 6yToH LUMKBIT (CYCLE), KNEAD1 ce nosiBsiBa Ha aucnnesi, crieq KOeTo JOKOCHETE
6yToHa BPEME (TIME) 3a HacTpoiika Ha BpEMETO 1 OTHOBO AokocHeTe 6yToHa LINKBI 3a
NOTBBbPXAEHME;

b) OokocHeTe LUMKbJ1 3a BbBeXaaHe Ha cneaBalla ctbhka, RISE1 ce nosiesiBa Ha avucnnes cneq
KoeTo AokocHeTe 6yToHa BPEME (TIME) 3a HacTpoiika Ha BpemeTo, CToMHOCTUTE Le ce
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yBenuuar no-6up3o, ako 3agbpxute 6ytoHa TIME. Cnep ToBa gokocHeTe LIMKbBIT 3a
NoTBbPXAEHME.

c) o T03n HauuH HanpaBeTe U cnedBalmTe CThMKU 3@ HacTporika. Crnen KaTo NpuknYnTe,
pokocHete CTAPT/CTOIN 6yToHa, 3a Aa n3ne3eTe OT MEHIOTO 3@ HAaCTpoWKa.

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

3abenexka: HaCTPoWKMTe MoraT Aa 6bAaT 3anaseHu U Aa 6baaT akTUBMPaHU NpU criegBalia
ynoTtpeb6a.

LUBsaT (Color)

C 7031 ByTOH MOXeTe fa n3bepete LIGHT (Cetbn), MEDIUM (CpeneH) unvu DARK (TbmeH) uBaT Ha
Kopuukara.

FonemunHa Ha xnaba (Loaf)

[okocHeTe T03n ByTOH, 3a Aa n3bepeTe ronemyHara Ha xnsiba. O6bpHeTe BHMMaHWe, Ye 06LLO0TO Bpeme
3a paboTa MoXe [a ce pasfnvyaea B 3aBUCUMOCT OT pasfnuyHaTa ronemvHa Ha xnsiba.

OtnoxeH ctapT (Delay time)

AKo xenaeTe ypeabT Aa He 3anoysa paboTa BegHara, MOXeTe Aa u3nonasaTe To3n OyToH, 3a Aa
3afafeTe BPEMETO Ha OTNOXEHNS CTapT.

TpsbBa ga pelumTe 3a KOMNKO BpeMe Aa CTaHe roToB xnaAbwuT , kato HaTucHeTe TIME. O6bpHeTe
BHMMaHWe, 4e BPEMETO Ha OTNOXEHWSA CTapT BKMNOYBa BPEMETO 3a NeyeHe Ha nporpamara. Tosa
03HayaBa, Ye crnepj NpukIoYBaHe Ha OTMNOXEHOTO BpeMe, e MoXeTe Aa nogHeceTe Tonbn xns6.
MbpBo TpsibBa Aa n3bepete nporpamarta v cTeneHTa Ha nokadeHsiBaHe, crej ToBa HaTUCKanTe
TIME, 3a ga yBenuuyasaTte BpeMeTOo Ha oTrnoxeHus ctapT ¢ no 10 MuHyTn. MakcumanHoTo Bpeme Ha
OTNoXeH cTapT e 13 yaca.

Mpumep: Cera e 8,30 yaca BeuepTa. Bue xxenaete BawmaT xna6 ga 6bae rotos cnegsailata CyTpuH
B 7 yaca, T.e. cnep 10 yaca u 30 MuHyTU. M36epeTe nporpamata, LBeTa, roneMmHaTa Ha xrsba u
HatucHeTe TIME, 3a na nobasute Bpeme, gokato Ha LCD gucnnes ce nosiu 10:30. Cnep ToBa
HaTucHeTe 6yToHa STOP/START, 3a Aa aktuBMpare nporpamara c OTNoXeH crapT. e BuwkaoaTe
murawiata Todka n LCD aucnnest we otbposiBa B obpaTeH ped octaBalloTo Bpeme. Llle nmate
npeceH xnsa6 B 7:00 Yaca cyTpuHTa. AKO He XenaeTte Aa usBagute xnsba BegHara, 3ano4sa BpemeTo
3a NogabpXKaHe Ha TonnuMHaTa B NPOAbIMKEHne Ha 1 yac.

Babenexka: 3a neyeHe ¢ omoxeH cmapm He u3rnonssalime HuKkakeu rpodyKmu, KoUumo ce
paseansm fiecHo kamo stiya, NPsICHO MITSIKO, ninodose, JyK u op.

NnOoAAbPXAHE HA TOMJIMHATA

Xns6bT MoXe Aa ce noaabpkKa TOMbN aBTOMaTUYHO 1 Yac crnep npukniodBaHe Ha neyeHeTo. Mo
BpeMe Ha npoueca Ha noaAbpXkaHe Ha TONMHaTa, ako noxenaete Aa u3BaguTe xnsba, usknoyere
nporpamara, kato fgokocHeTe bytoHa START/STOP.

NAMET

AKO enekTpo3axpaHBaHETO NpekbCHe, AokaTo xnebonekapHaTta npaeu xns6, NPOLECHT Le NPOABITKM
aBTOMaTW4HO B pamkuTe Ha 10 MuHYTH, Aopu u 6e3 aa ce gokocsa bytoHa START/STOP. Ako
NpeKkbLCBAHETO Ha enekTpo3axpaHBaHeTO NPOAbMKM noBeye oT 10 MUHYTH, 3anamMeTsBaHETO He MOXe
[a ce 3anasu u Lwe Tpsibea Aa CroXuTe HOBU CbCTaBKM Ha MSICTO Ha CTapuTe U Aa pectapTupate
ypeaa. Ho ako TecToTo He e BNs3no BbB ha3ata Ha BTacBaHe, KoraTto Crpe efiekTpo3axpaHBaHeTo,
MoXe Aa gokocHeTe aupekTHo 6ytoHa START/STOP, 3a ga npoabmku NnporpamMaTta oT HavarnoTo.
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OKOJIHA CPEOA

YpenbT Moxe Aa pabotn obpe Npu LWNPOK TemnepaTypeH aAvanasoH, HO MOXe Aa ce Nosny4un
pasnvika B pasmepa Ha xyisiba B 3aBUCMMOCT OT TOBa Janu xnebonekapHaTta paboTu B MHOro Tonna
Unu B MHOTo cTyfeHa ctasi. [penopbyBame cTariHaTa Temnepatypa ga 6bae ot 15 °C go 34 °C.

NPEAYNPEXAEHUE

1. Axo Ha gucnnes ce ussege HHH cnep kaTo cte HaTucHanu 6yToHa START/STOP,
TemnepaTtypaTta BbTpe B ypefia e BCe OLle TBbpae BUcoka. [pu ToBa nonoxeHue Tpsibea aa
cnpeTe nporpamarta. OTBopeTe Kanaka 1 octaBeTe ypeda aa ce oxnaaum 3a 10 go 20 MuHyTu.

2. Axo gucnnesT nokassa“LLL’cnepn kato cTe HaTucHanu 6ytoHa START/STOP (c n3knioyeHue Ha
nporpama BAKE), ToBa o3Ha4aBa, 4e TemnepaTyparta B ypeda 1 TBbpAae Hucka (dysat ce n 5
3BYKOBM curHana). Cnipete 3Byka, kaTto HaTucHeTe 6yToHa START/STOP, oTBOpeTe kanaka v
ocTaBeTe ypeaa fa noyvsa 10 go 20 MyHyTK, 3a la Ce BbpPHE KbM CTaliHa Temneparypa.

3. Ako gucnnesT nokasea “E EQ” unu “E E1” cnepg kato cTe HatucHanu 6ytoHa START/STOP,
Bb3HMKHANa € HeM3NpPaBHOCT CbC CeH3opa 3a TemnepaTypa. CeH3opbT TpsabBa Aa ce npoBepu OT
oTopu3upaH cneunanucrt.

KAK CE NMPUIrOTBA XNAb

1. TocTaBeTe cbaa 3a xnsA6 B ypeaa 1 ro 3aBbpTeTe Mo NOcoKa Ha YaCoBHMKOBATa CTperika, AoKaTo
LpakHe Ha MSACTOTO cu. duKcuparliTe NpUcTaBKkaTa 3a MeceHe Ha 3afBuxBallara oc.
MpenopbYmnTenHO e Aa HamaxkeTe OTBOpa C YCTOWYMB Ha TOMMMHA MaprapuH npeay aa
nocTaBuTe NpUCTaBKaTa, 3a [a NpeaoTBpaTUTe 3anernsaHe Ha TECTOTO Mo npucTaekaTa. Tosa
CbLUO LLe MOMOrHe Ja OTAeNUTe NIeCHO NpucTaekaTa oT xnsiba.

2. [ocTtaBeTe NpoAyKTUTE B CbAa 3a xnA6. CnassaiTe pega, nocoyeH B peuentata. O6UKHOBEHO
BOJ1aTa WM TEYHUTE CbCTABKM Ce MOCTaBAT MbPBM, Nocre ce A06aBs 3axap, con 1 6paLiHo;
BUHarn fobassiTe MasTa Unu Gaknyneepa Hakpasi.

— —

| el ——— Mas vnu coga

—— Cyxu cbCTaBKu

— Boga unu Te4Hu cbeTaBku

3abenexka: MakcMMarnHuUTe Konm4yecTsa 6paLIJHO 1 Mad, KOUTO MoraTt ja ce 1U3nons3eart, 3aBUCAT OT
peuenTtaTta.

3. HanpaBeTe Manko krnafeHuye ¢ NpbCT Ha Bbpxa Ha BpaluHoTo 1 fobaBeTe mMasita B KnageHyeTo.

YBepeTe ce, Ye He Bn3a B KOHTaKT C TEYHOCTTa Unu conTa.

BHumaTenHo 3aTBOpeTe Kanaka 1 BKIoYeTe 3axpaHBaluusi kaben B KOHTaKTa Ha enekTpuyeckara

Mpexa.

HokocHeTe 6yToHa Menu, 3a fa usbepeTe xenaHarta nporpama.

NokocHeTe 6yToHa COLOR, 3a aa usbepeTe xenaHnsa LBAT 3a KopuykaTta Ha xnsba.

HokocHeTe 6yToHa LOAF SIZE, 3a aa usbeperte xenaHara rornemvHa Ha xnsioa. (700 nnm 900g)

MN36epeTe oTnoxeHusi ctapT, kaTo AokocHeTe 6yToHa TIME. Tasu cTbnka Moxe Aa 6bae

nponycHaTa, ako xxenaete xnebonekapHaTta fa 3anovHe paboTta BegHara.

HokocHeTe 6yToHa START/STOP, 3a ga 3anoyHe ypeabT paboTa.

0. [Mpwu n3bop Ha nporpama BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET, GLUTEN FREE,
CAKE, SANDWICH no Bpeme Ha paboTa Le ce YyBa 3BYKOB curHarn. ToBa B/ noackasea Aa
nobasute npopykTu. OTBOpETe Kanaka n gobaseTe cbCcTaBkuTe. BH3MOXHO e no Bpeme Ha
neyeHe OT BEHTUNALMOHHMSA OTBOP Ha Kanaka Aa usnvaa napa. Tosa € HopmarsHo.

11. BepaHara oM npouechT Npuknoun, we ce Yysat 10 3BykoBu curHana. MoxeTte ga gokocHeTe

6yToHa START/STOP 3a okono 2 cekyHau, 3a Aa crnpeTe npoieca v Aa nssagure xnsba.

94

P

©No g

= ©



12.

13.

14.

15.

16.

OTBOpeTe Kanaka U1, kaTo M3non3BaTe KyXHeHCKN pbKkaBuLy, 3aBbpTeTe cbaa 3a xnsb B nocoka
obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa CTPenka v ro u3Bagete.

BHuMaHue: cbabT 3a xns6 1 camuaT xns6 morat Aa 6vaat mHoro ropelu! BuHarm paboTeTe ¢
BHUMaHVe.

OcrTaBeTe cbAa Aa ce oxfaav npeau Aa ussaagute xnsba. Cnep ToBa usnonssainTte wnatyna c
He3aneneaLllo NoKpUTHE, 3a Aa ocBoboaMTe BHMMAaTENHO KpauliaTa Ha xnsba ot cbaa.
O6bpHeTe cbaa 0bpaTHO BbpXy TeneHa NocTaBka 3a oxnaxaaHe Unu YucTa NoBbPXHOCT 3a
roTBeHe 1 BHMMAaTENHO TpbCKawiTe, AoKaTo XNAbbT nanese.

OcraBeTe xns6a ga ce oxnaam okono 20 MUHYTU Npean Aa ro HapexeTe. [MNpenopbynTenHo e aa
HapexeTe xnsba c enekTpuyeckn unm Ha3bbeH HOXX BMECTO C HOX 3a MIOA0BE UMK KyXHEHCKN
HOX. B npoTuBeH cnyvait xns6bsT Moxe Aa ce gecdopmupa.

AKO CTe 13nesnu oT NoMeLLEHNETO UK He cTe AokocHanu 6ytoHa START/STOP B kpasi Ha
npoueca, xnNs6bT We ce noaabpXKa ToMb/1 aBTOMaTUYHO B NpoabikeHue Ha 1 yac. Korato
nogabpXaHeTo Ha TemnepaTypaTta NpuKIioyu, we ce Yyat 10 3BykoBM curHana.

KoraTo He nonseaTte ypeaa unu cTe NpuKNioYnnm paboTa ¢ Hero, U3knoveTe 3axpaHBaLlys
kaben oT KOHTakTa.

3abenexka: MNpeaun ga HapexeTe xnaba, nsnonasanTe KykaTa, 3a Aa U3BaguTe npucrtaskaTa, cKputa
B JoJfiHaTa YyacT Ha xnsiba. XnsabbT e ropeLl, HUKOra He ce onuTBaiTe Aa U3BaguTe npucTaekata c
pbka.

3abenexka: Ao XNAObT He € HaMbITHO U3SIAEH, npenopbYnUTENTHO € ja CbXpaHABaTe OCTaTbka B
3anevartaH nnacTMacoB NMvK unu cba. XnsaébT moxe Aa 6bae CbXpaHsiBaH Ha cTanHa TemMnepartypa
3a OKOJo Tpu OHW. Ako e Heobxoaumo ga ro CbXpaHaABaTe 3a nose4ye OHWU, onakoBaWnTe ro B 3anevaTaH
nnacTMacoB NMWK UK CbA U ro NocTaBeTe B XNaaunHuka. BpemeTto Ha cbxpaHeHne e Han-MHOro
aecet gHW. Tbih KaTo XnsAobT, HanpaBeH OT HaC, He CbAbpXXa KOHCEPBaHTW, 06VKHOBEHO BpeMeTo Ha
CbXpaHeHue He e No-AbNro OT ToBa Ha xnsiba B TbproBckata mMpexa.

PELENTH

Nerenpa:

C.MN. = cyneHa nbxuua Cyxa mas (1 naketye — 7g) = Mas (1 naketye — 250)
Y.11. = YaeHa nbXxuua

1. OcHoBHa nporpama

FTONEMVHA 700 900

Boga 280ml 280g | 340ml 340g
Onwvo 2c.n. 249 3c.n. 36g
Con 14.m. 79 1,54.n. 10g
3axap 2c.n. 249 3c.n. 36g
BpalHo 3 vawm 420g | 3,5yvawm | 490g
Mas 14.0. 39 14.0. 39

2. PpeHckm xnsb

TONEMUHA 700g 900

Boga 280ml 280g 340ml 340g
Onwuo 2c.a. 249 3c.a. 369
Con 1,5 u.n. 10g 24.. 14g
3axap 1,5c.n. 18g 2c.n. 249
BpawHo 3 yawm 420g 3,5vawn | 490g
Mas 14.n. 39 14.n. 39
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3. MbnHO3bPHECT XNs10

FONEMUWHA 700g 900g
Boga 260ml 260g 340ml 340g
Onwuo 2c.n. 249 3c.a. 36g
Con 1,54.n. 10g 24.0. 14g
MbnHo3bpHECTa 1 vawa 110g 2 yawm 220g
nwexHmua

BpawHo 2 yawm 280g 2 yawm 280g
Kadsiea 3axap 2c.n. 18g 2,5c.. 23g
Mnsiko Ha npax 2c.n. 14g 3c.n. 21g
Mas 14.0. 3g 14.0. 3g

4. bbp3aa nporpama

FTONEMWHA 900g

Boga (40-50°C) 320ml 320g

Onuo 2c.. 249

Con 1,54.n. 10g

3axap 2c.. 249

BpalHo 3,5 yawm 490g

Mag 1,54.n. 4,59

5. Cnagbk xns6
FONEMUHA 700g 900!
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Onwuo 2c.a. 249 3c.n. 369
Con 1,54.n. 10g 24.n. 14g
3axap 3c.n. 369 3c.n. 489
BpawHo 3 vawm 420g 3,5vawm | 490g
Mnsko Ha npax 2c.n. 14g 2c.n. 149
Mas 14.n. 3g 14.m. 3g
6. besrnyteHoB xna6

FONEMUHA 700g 900g
Boga 280ml 280g 340ml 3409
Onwvo 2c.a. 249 3ca. 369
Con 14.0. 79 1,5 4.n. 10g
3axap 2c.a. 249 2ca. 249
BearnyteHoBo 3 vawm 420g 4 yawm 5609
OpalHo
Mas 1,5 4.n. 4,59 1,5 4.n. 4,59
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7. Tecto

FTONEMUWHA /
Bopa 360ml 360g
Onuo 2 c.. 249
Con 1,54.n. 109
3axap 2 c.. 249
BpawHo 4 vawm 560g
Mas 0,5 4.n. 1,59
8. MeceHe
FTONEMUHA /
Boga 360ml 360g
Onuo 2 c.. 249
Con 1,54.n. 10g
BpawHo 4 vawm 560g
3axap 2c.n. 249
9. Kenk
FTONEMUWHA /
Onwo 2c.n. 249
3axap 8c.n. 969
Aviue 6 270g
CamoHabyxsalLo 2509
GpallHo
EceHuus 3a apomatr | 14.n. 29
JIUMOHOB cOK 1,3 c.n. 109
Copa OwukapboHaT | 2 4.m. 69
unn Gaknyneep
10. Canaswmu
TONEMUHA 700g 900
Boaa 270ml 270g 340ml 340g
Macno wnm | 1,5 c.n. 2c.n.
MaprapvH
Con 1,5 4.0. 10g 24.n. 14g
3axap 1,5 c.n. 18g 2ca. 249
Cyxo Mnsiko 1,5 c.n. 10g 2c.n. 14g
BpalwwHo 3 yawm 4209 3,5vawmn | 490g
Mas 14.m. 3g 14.m. 3g
11. Cneuuanutet
FTONEMUWHA 900g
Boga 340ml 3409
Onwo 3c.n. 369
Con 14.0. 79
EKcTpakT oT many, 3c.n. 369
BpauHo 3,5 yawm 490g
Kadpsia 3axap 2,5c.0. 23g
Cradumam 0,5 yawa 759
Mas 14.0. 3g
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12. KoHdpuTiOp

13. Norypt

FTONEMWHA

nogose

900g

2:1 xenupawa 3axap

500g

JIUMOHOB COK 1c.n.

[MbnHoMacneHo
MJ1AKO

1000ml

Worypt 100ml

JIMMOHOB CcOK 1c..

OTCTpaHHBaHe Ha Hen3npaBHOCTHU

Mpo6nem

MpuunHa

PelweHue

n  cnen
cnaga.

XnsabbT ce Hagura

* Hamanete KOnMM4YecTBOTO
Boga wunu wmnsgko ¢ 1-2cn,
n3nonseanTe no-ctygeHa
TEYHOCT.

» CnoxeTte Y4cn. noseye con.

 Cnoxete 1-2cn noseye
OpaluHo, n3nonseanTe
npaBuneH TUM U MPSICHO
OpaluHo

» Cnoxete Ys-Yatsp no-manko
mas, nanonasanTe npasuneH
TIN M NpsicHa Masi.

XnabbT ce Hagura
TBbPAE MHOTO.

» TBbpAE MHOMO Masi.

» TBbpAae MHoOro 6paluHo unu
rpeLleH Bua GpallHo.

* HepoctatbyHO unu Hukakea
con..

¢ TeyHocTTa € [JOoKocHana
MasiTa NpeAan OMecBaHeTo.

* Hamanete konuyecTBoTO
Boga wunu wmnsko ¢ 1-2cn,
nanonseanTe no-ctygeHa
TEYHOCT.

» CrnoxeTe Y4cn. noseye con.

* Hamanete 3axapta unu mega
c Yecn.

* Cnoxete 1-2cn no-marnko
GpaluHo.

» Cnoxete Ys-Yatsp no-manko
Masi, WU3non3BanTe npaBuIeH
TUM U NpsicHa Mast

Xna6bT  He
Hagura
[0CTaTbyHO.

* HepoctaTbyHO Mas.

e Masta e crapa uwm e
M3MOM3BaH rpeLleH Tun Mas.

. Tebpoe MHOro/marnko
BOAA/TEYHOCT.

» KanakbT e 6un oTBOpeH no
BpeMe Ha nporpamarta 3a
HaguraHe.

*Mi3non3saH e rpeweH BuA
OpaLuHo.

* TeuHocTTa e 6una TBbpAE
CTyAEeHa Unv TBbpAE ropeLla.

« Cunete 1-2cn noseye Boaa
WU MIISIKO.

» CnoxeTe 4crn no-marsko corl..
* YBenuuete 3axapTta unv mega
c Yecn.

* anonsgaiiTe npaBuiieH Tvn u
npsicHO BGpalluHo

* Cnoxete Vs-Yatsp noBeve
Masi, M3nonaeanTe npaBuneH
TUM U NpsicHa Mast
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* He e po6aseHa 3axap.

Xna6bT € manbk u
TEXDbK

* /I3anonaBanTe npaBunieH Tun un
npsicHO BGpallHO

» [loGaseTe Mas, nsnonssante
npaBuiIeH TUN 1 NpsicHa Masi.

KopuykaTta e * YBenuyeTe 3axapTa unv mega
TBbpAE ThHKa. c Ysen.
XnabwT e * [NpoBepeTe 3axpaHBaHETO 1
HegoneyeH. HacTpolkvTe Ha ypea.
* Hamanerte 3axapTa unv mega
XnabwT e ¢ Yacn.
npeneYeH. . N3bepete npasuIiHN
HaCTOVKM.

TectoTo He e
nobpe omeceHo.

*[loctaBege cbaa 3a xnsiba
npaBuiHo, BKapanTe OCTpUeTo
32 OMEecBaHe B 0TBOpa B CbAa.

Hactporika Ha
ronsiMa BUCOYMHa.

* Hamanete Kkonu4ecTBOTO
BOAda Unv Mnsiko ¢ 1-2cn

* Hamanete 3axapta unu mega
c vscn

» Cnoxete Y-Yatsp no-marnko
masi.

XnabbT He ce
Baura.

* He e pobaeeHa masi unm 79 e
6una HerogHa.

* MasTta e HeyTpanusvpaHa
NpU KOHTaKT CbC conTa , npu
pobaBsHe Ha TBbpae Tomnna
TEYHOCT.

e TeyHocTTa € [gokocHana
MasiTa Nnpeau OMecBaHeTo

* Masita TpsibBa pOa ce
m3non3ea [no 484. cneg
OTBapsiHE N Aa He e C U3TeKbI
CPOK.

BuHaru poragsnTe cbCcTaBkute
B pefa, NMOCOYEeH B peuenTara,
KaTo MbpBa € TeYHOoCTTa.

* Ianonasante camo npoaykTu
C noaxoAsilia Temneparypa.

¢ HopmanHo e xns6bT,

* 3a no-Hucka NIbTHOCT Ha

MbnHO3bpHECTUST .
HanpaBeH C MbJIHO3bPHECTO | xnsaba, n3nonssanTte
xna6 ce Baura no- o,
MAMKo OpallHo fa ce Bauvra no-manko | peuentata 3a 50%
’ 1 Aa e no-nibTeH. MbJIHO3bPHECT.

[opHuAT kpanm Ha
MbMHO3bPHECT
xns6 noHskora e
HabpbykaH  unm
1eKo XnbTHan.

« ToBa e xapakTepHo 3a
MbMHO3bPHECTUA XNSI6  BbB
Bawwara xnebornekapHa, Tbi
KaToO OMEeCBaHeTo, HaguraHeTo
N nevyeHeTo ce OTpassBaT Ha
rmyTeHa.

» Cnopep npegnoyvTaHnsTa B1
MOXe na nanonasare
nporpamarta 3a Bbp3o
M3nnuaHe Ha [MbrHO3BPHECT
Xnab, KoSTO uma no KpaTko
BpemMe Ha HabyxBaHe.

* pybuatr Bupg He Briowasa
BKyCa W kayecTBaTa Ha xnsiba.

Xnsa6bT e uman
Bb3gylleH ko6,
KOWTO ce e cnykar.

¢ TeyHocTTa € [JOoKocHana
MasiTa Npeay OMecBaHETO

. BuHaru noraesunte
CbCTaBKMTE B peaa, MOCOYEH B
peuenTtata, kaTo nbpBa €
TEeYHOCTTa.

» KoraTo m3nonsearte onuusata
OTMOXEH CTapT ce yBepeTe, ye
MasTa e B cpefara Ha cba 3a
xns16.

BesdopmeH xnsb
Ha Byuku.

* TBbpAE MHOMO TEYHOCT.
* HegoctaTtbyHo Masi.

» TBbpae MHOro GpatuHo.
*HenpecHn cbCcTaBku
rpelleH Bug 6paLuHo.

nnn

*Hamanete
TeyHocT ¢ 1-2cn.
V3anonsBante TOYHU MEpPKU.

* NanonsgavTte 1/4cn. NMoBe4ye
Masi.

KOJIM4eCcTBOTO

99




¢ Hamanete KonmM4yecTBOTO
BpaluHo.

. M3nonaeante npecHu
CbCTaBKMu.

* /Isnon3sante TO4YHN MEPKMU.

* T[lpy BMCOKA BRaXHOCT
Tebpae MOKbp | * TBbpAEe MHOro TEYHOCT M3non3BanTe no-Marnko Boaa.
xns6. * He e pobaeeHa corn. * PasnuyHn naptugn GpaluHo
MOXe [a M3McKBaT pasfinyHo
KONM4ecTBO BoAda

» 3a xarnocT ToBa ce crnyysa B
onpegdeneHn  cnyyaum.  Ako
* TeCcToTO € HeJOOMECEHO. npobnembT He ce onpasw,
nobasete [onMbrHUTENHa
CyneHa NbXuLa TEYHOCT..

* HatncHetre "crapt/cTon"
» TemnepaTypata B ypega e | 6yToHa u  u3knoyeTre  OT
TBbpPAE BUCOKa, 3a [a ce | mpexara, usBagere TaBuykata
npasu xnsb. 1 OCcTaBeTe ypeda Aa ustuHe ¢
OTBOPEH Kanak.

Bb3aayx nog
Kopuykara.

Oucnnen "H:HH"
crneg  HaTuckaHe
Ha "ctapt/cTon"
ByToHa.

CNEUNAINIHA NMPOIrPAMA

1. BbpP30 NPUroTBAHE Ha XNAO6

Tes3un xnaboBe ce NpaBAT ¢ baknyneep nnm coga bukapboHaT, KOMTO Ce aKTUBMpAT OT Brararta u
TonnuHata. 3a Han-4o6bp pe3ynTaT € NPenopbUYUTENHO BCUYKM TEYHM CbCTaBku Aa 6baaT Ha ABHOTO
Ha CbAa, a CyxuTe CbCTaBku Aa ca oTrope. [pu mbpBOHAYanNHOTO 3amMmecBaHe Ha Obp3us xnsb cyxute
CbCTaBK/ MOXe [ia Ce HaTpynaT no CTeHnTe Ha cbaa. Heobxoanmo e aa nognoMorHeTe 3aMecBaHeTo,
3a Aa ce usberHe obpasyBaHeTo Ha Byyku GpaluHo.

NOYUCTBAHE U NOAAOPBXKA

MsknoveTe ypeaa oOT eneKkrpnyeckaTta Mpexa u ro n3yakanTe aa ce oxnagu npean Aa 3ano4vHete

NO4YNCTBAHETO.

1. cbf 3a xnsb: 3a6prueTe OTBbTPE N OTBBLH C BNaXHa Kbpna. He nsnonssanTe HUKakBu OCTpu
unu aﬁpaSVIBHVI npegmeTun.

2. NpUCTaBKa 3a MeCeHe: ako NpucTaBkaTa 3a MeCceHe TPpyAHO Cce U3Baxkda OT OCTa, npeaBaputTenHo
HakMcHeTe cbaa 3a xnsib BbB BoAa.

3. Kanak 1 nposopeLl: Nno4YncTeTe Kanaka n ypeaa BbTpe U OTBBH C JIEKO BIlaXXHa Kbpna.

YpenwbT cboTBETCTBA Ha AnpekTuBuTe CE 3a noaTuckaHe Ha pagmo cMylleHusiTa u 6esonacHocTTa
MPU HUCKO HarnpeXeHne 1 e NPOu3BeAeH Taka, Ye [a OTroBapsl Ha CbOTBETHUTE U3NCKBAHUS 3a
6e3onacHocT.

OkonHa cpepa

He n3xsbpnsiite ypeaa 3aefHo ¢ 0GMKHOBEHUTE BUTOBM OTNaabLM, KOraTo NPUKNYNTE C
ynotpe6aTa My, a ro npeaainTe B creuuanuanpaH nyHKT 3a peLyKnvpaHe Ha U3nonssaxu
enekTpuyecku ypeau. Mo To3n HauWH e NOMOrHeTe 3a onasBaHe Ha OKomnHaTa cpeaa.
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FapaHuua n cepeus

AKO MMaTe HyXaa OT AOMbIIHATENHA MHOPMaLWS UNK Bb3HUKHE HsikakbB Npo6riem npu ynotpebaTa
Ha ypena, Mornsi, 06bpHeTe ce KbM LieHTbpa 3a 06cnyxBaHe Ha knueHT Ha Gorenje BbB BallaTa
cTpaHa (e HamepuTe CbOTBETHUSA Terled)OHEH HOMEP B rapaHLIMOHHATa KHIPKKa 3a MexayHapoaHa
rapaHums Ha ypefa). Ako BbB BalllaTa CTpaHa HsMa LieHTbP 3a 06cny)KBaHe Ha KNMeHTU, oTuaeTe npu
MeCTHUsi npeacTaBuTen Ha Gorenje Unu ce CBbPXKETE CbC Cneunanu3vpaHmnsi CepBrn3 Ha JOMaKUHCKM
ypeau Gorenje.

Cawmo 3a nuyHa ynotpe6a!

GORENJE
BU NOXEJTABA NMPUATHO NON3BAHE HA BALLUUA YPEL.

3anasBame cu npaBoOTO Ha BCAKAaKBU MPOMEHMN.

BaxxnuBi 3acTepexxeHHs

Mepen BBEAeHHAM Npunagy B ekcrnyaradito HeobXigHO peTenbHO BUBYUTH IHCTPYKLHO.

1. [Nepen BUKOpPUCTaHHAM enekTponpunagy HeobXigHO BUKOHATM HaBeeHi

HWXX4Ye OCHOBHI 3axoau besneku.

36epiranTe iIHCTPYKLLiKO, rapaHTIiHWIA TanoH, YeK, a TaKoX, 32 MOXIMBOCTI,

KOPOBKY i3 BHYTPILLHBO YNaKOBKOIO.

[Mpunag NpU3HaYeHNn BUKMOYHO A1 0COBUCTOro, a He KOMEPLNHOro

BMKOPUCTaHHS.

lepen ekcnnyaTtayieto Npunagy cnig nepesipuTy, Yv BignoBiaae Hanpyra B

eneKTpOMEpEXi BKa3aHilt Ha nacnopTHiN Tabaunyy.

3aBXaun BUAManTe BIUSIKY 3 PO3ETKM, KONW Npuiag He BUKOPUCTOBYETLCS, Ha

HbOrO BCTAHOBITHOETLCA A0AATKOBE 06MagHaHHS, BUKOHYETLCS NOMO YLLEHHS,

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

TArHyT Cnig 3a BUMKY, @ He 3a LUHYP.

6. Lo6 3axuctuty giten Big Hebe3neku, y XoaHOMY pasi He 3anuiianTe ix 6e3
Harnsgy nopsig i3 npunagom. Mig yac Bubopy micua ans npunagy HeobxigHo
3HaWTK Take, y IKOMY Npunag HeQOCTYNHUIA ANs AiTeN, a TaKoX NPOCTEXUTH,
o6 He 3BMCaB MOTO LLHYP.

7. PerynspHo nepesipsnTe Npunag i LWHYP Ha HasBHICTb NOLWKOMKEHb. 3a
HasIBHOCTI NOLUKOKEHb NPUNaaoM KOPUCTYBATUCS HE MOXHA.

8. He pemoHTyiTe Npunag caMoCTiHO, HATOMICTb 3BEPHITLCA 40
BMOBHOBAXXEHOrO crewianicra.

9. 3 MipKkyBaHb 6e3nekn HecnpasHi Yy NOLUKOMKEHI BUMKW MNOBMHHI
3aMiHIOBATUCA PIBHOLLIHHUMM BUIKaMW, ki HAAAHO BUPOOHMKOM, HaLLNM
Bia4inom obcnyroByBaHHs KNieHTiIB abo iHLLIOK KBanichikoBaHOW 0CO60H.

10. 36epirante npunag i LWHyp nogani Big mKepen Tenna, NPSMUX COHSYHNX
NMPOMEHIB i BONOrY, a Takox 6epexiTb MOro Bif roCTPUX NPeAMETIB TOLLO.

S
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15.
16.

17.
18.

19.

20.

21.
22.
23.

24,
25.

. Y XogHOMy pa3i He 3anuwanTe npunag 6e3 Harnagy! Bumukante XuBneHHs

npunagy, Konm BiH He BUKOPUCTOBYETLCS, HABITb AKLLO Nepiog NpOCTOBAHHS
TpUBa€E HeOoBrO.

. BukopucToByiTe nuwe opuriHanbHi akcecyapy.
. He kopucTyitecs npunagom nosa npuMILLEHHSM.
. 3 XoAHWX 0BCTaBMH He MOXHa 3aHyptoBaTy Npunaz y BoAy Yl iHLLy piauHy,

a Takox 3ab0POHAETLCSA IX KOHTAKT i3 Npunagom. He TopkainTecs npunagy

MOKpUMM abo BOMOMMMW pyKamu.

Y pasi noTpannsHHs B npunag pianHin abo Bonoru cnig HeraHo Big'eaHaTu

1oro Bif po3eTkn. 3a60POHAETLCS 3aHypioBaTH Npunag y Boay.

[Mpunap Mae BUKOPUCTOBYBATUCS TiNbKK 3a NPU3HAYEHHSAM, 3a3Ha4YEHUM Ha

3aBOACHKIN eTUKETL.

3ab0pOHSETHCS KOPUCTYBATUCS NPUNALOM i3 NOLIKOMKEHUM LUTENCENEM.

3abopoHseTbCs TopKaTUCS Byab-AKUX pyxomux aeTanei npunagy abo

aetanen, Wwo obepTarTbes.

He TopkanTecs rapsuux noBepxoHb. Kopuctyintecs pydkamm abo pykosiTkamu,
Rlitei, MornopLwmx 8 pokiB, He BApTO AomyckaTyh A0 MPUOOPY, NNLLE 38 YMOBY
nocTiHoro Harnsgy aopocrioro. CrexTe, W06 AiTW He rpanucsa 3 NpunagoM.
3a yMOBM YiTKUX IHCTPYKLIi, PO3'iCHEHb 3 NPUBOAY DE3NEeYHOro BUKOPUCTaHHS
abo nig HarnsaoM JOpOCOl 340POBOT IIOAUHY , AAHUM NPUIAZOM MOXYTb
KopuCTyBaTUCh AiTH CTapLi 3a 8 pokis, Ntoau 3 nocrabneHnmu isnyHUMMK,
YYTAMBUMM Ta NCUXIYHUMU 34iBHOCTAMM, 0COBK 6e3 JOCBIAY BUKOPUCTAHHS
npunaga.

LLlo6 BMIHATM eKo, He CTyKalTe MO Oro BEPXHIN YaCTUHI YK Kpato, OCKISTbKM

Lie MOXXe NPU3BECTU [0 MOr0 NOLLKOZKEHHS.

3ab0pOHSETLCS BCTABNATM Y Npuiag MeTanesy ¢horbry Y iHWi MaTepian,

OCKINbKM Lie MOXe CpUYnHNTK Hebe3neky noxexi abo KOPOTKOro 3aMUKaHHS.

Y OAHOMY pasi He HakpuBaiTe Npunag pPyLWwHUKOM abo Byab-aKUM iHLWIKM

MaTepianom: Tenso W napa MakTb BUXOAUTU 3 HbOrO 6e3nepeLLKoaHO. AKLWo

npunag 6yae HakpuTUM abo TopkaTUMETLCS 3aUMUCTUX MaTepianis, Lie MOXe

NPU3BECTU 0 NOXEXI.

Y X0AHOMY pasi He NigknoyainTe Len npunag 40 30BHILLHLOMO TaiMepa abo

CUCTEMM JUCTaHLIMHOMO KepyBaHHs, 06 YHUKHYTU Hebe3neyHol cuTyalii.

PiseHb Wwymy: Lc < 68 ab(A)

Llen npunag no3Ha4veHo BignoBiaHo Ao Oupektueu €C 2012/19/EU wopo Bigxoais
eNeKTPUYHOro Ta enekTpoHHoro o6naaHaHHs (WEEE).
Lis AMpeKkTMBa — OCHOBa 3aKOHOA4ABCTBA LOAO0 NOBEPHEHHS Ta BTOPMHHOT Nepepo6ku
BiAXoAiB eNeKTPUYHOro 1 erieKTPOHHOro o6nagHaHHsA B KpaiHax €Bponu.

Meplwe BUKOpUCTaAHHA Npunany

MepeBipTe 4eKO M OYUCTITb iHLUI YaCTUHW NeKapHOi kamepu. He MOoxHa KOpMCTYBaTUCH rOCTPUMM
npeameTamu abo ouuLLyBaTU Npunag ckobniHHSAM. Ha noBepxHio Aeka HaHeCEHO aHTUNpUrapHe
noKpuTTHA. 3MacTiTe AeKO Ofieto 1 YBIMKHITb NOPOXHIO Miy Ha 10 xB. BKoHanTe YnLeHHs NOBTOPHO.
YCTaHOBITb MICUIbHY flonaTh Ha BiCb Y NeKapHin 30Hi. MpoBITPiTe NPUMILLIEHHS], SKLLO 3'ABUTLCS
HENPUEMHUIN 3anax.
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MiaknoyeHHs Oo enekTpomMepexi

Mpunaa HeobxiaHO NigknYaTU TiNbKKM 4O NPaBUIILHO BCTAaHOBMNEHOT 6e3neYHOi po3eTky,
po3paxoBaHoi Ha 230 B, 50 I'u.

lMicna nigknoYeHHs npunagy Ao enekTpomMepexi NPoryHae 3BYKOBUI CUrHan, i Yepes Aesikuin vyac Ha
ekpaHi gucnnes 3'aButbes « 3:00». [iBokpanka mix uncnamm «3» i «00» He CBITUTBCA NOCTINHO.
Tenep npunagd rotoBuin 40 BUKOPUCTaHHSA 1 aBTOMAaTUYHO HanalToOBaHWA Ha nporpamy «1»
(3BMYaiiHe NOMOXeHHS), ane nNporpamy Lie He 3anyLLeHo.

®YHKUIT TA EKCMNITYATALIA

3aranbHui BUrnsg xniéonivyku

Kpuwka

Ornsgose BikKoHLE
Tausa ans xnida
MicvnbHa nonatb
MaHenb kepyBaHHSA
Kopnyc

MipHa noxka
MipHa cknsHka
[avok

CoNoUA~WONE

BIAOMOCTI NPO MNMAHEJIb KEPYBAHHSA

(30BHilWHIM BUrnag moxe 6yTn amiHeHO 6e3 nonepeaHLOro NOBIAOMITEHHS.

18AsIC 4 quick 7DOUGH 10 SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH 5 SWEET BKNEADING 11 SPECIALITY 14 BAKE
3 WHOLE WHEAT 6 GLUTEN FREE 9 CAKE 12JAM 15 HOME MADE

1. Tyt nokasaHo obpaHy nporpamy
2. Yac poboTtu ons KoXHOI nporpamu

®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
KOPOTKMUIA 3BYKOBMWI CUrHam i NOYHYyTb BnMmaTi ABi TOYKM Ha Auchnei vacy, nicns 4oro NoYHeTbLCs
BVIKOHaHHS nporpamu. lNicnsa 3anycky nporpamu Bei iHWi kHomku, okpim CtapT/Cton (START/STOP),
CTaloTb HEAaKTUBHUMM.

o6 3ynMHWUTK BUKOHaHHS Nporpamu, HaTuUcHiTL kHonky CtapT/Cton (START/STOP) npubnuaHo Ha 2
C, MiCNsA YOro NporyHae 3BYKOBWI CUrHan, KN CBIAYUTL MPO BUMKHEHHS NporpamMu.
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DyHKUiIA nay3u

Micnsa Toro sik Npouec 3anyLUeHo, Moro MoXHa B Oyab-skuii MOMEHT nepepBaTh kHormkoto Ctapt/Cton
(START/STOP): onepauito byne npusynuHeHo, ane HanawTyBaHHS 36epexyTbesi, a Ha LCD-gucnnei
6numatume Yac, Wo nuwmuBcs. [nsi NpoAOBXKEHHSI BMKOHAHHS MPOrpamMu 3HOBY HATUCHITH KHOMKY
Crapt/Cton (START/STOP) a6o 3adyekaiite, JOKM NporpaMa 3anycTuTbcs cama vepes 10 xs.

MeHio

Lis kHomnka npu3HayeHa Ans HanawTyBaHHS PisHUX nporpam. MNporpama 3miHIETLCA Nif Yac KOXHOro
HaTUCKaHHS (CYNPOBOMKYETLCA KOPOTKUM 3BYKOBMM CUrHaNoOM). SKLO HAaTUCKaTn N oapasy
BignyckaTu kHonky, Ha LCD-gucnnei 6yayTe umknivyHo Bigobpaxatucsa 15 meHto. Bubepitb NoTpiGHy
nporpamy. fani gus. goknagHiwe npo dyHKUii 15 MeHto.

1. OcHoBHa (Basic): 3amic, nigHiMaHHs TicTa i BUNikaHHs 3Bu4anHoro xniba. Wo6 nigcunutun cmak,
y TICTO AOMILLYIOTb [OAATKOBI iHFpedieHTn.

2. ®paHuysbka sunivka (French): 3amic, nigHimaHHs TicTa 11 BunikaHHs xniba 3 6inbLuoto
TpuBanicTio nigHiMaHHsA. Xnib, BUNe4yeHut y uboMy MeH0, byae MaTu XpyCTKillly CKOPUHKY Ta
MYXKiLLlY M’SIKYLLKY.

3. 3 uinbHoro 6opouwHa (Whole wheat): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BunikaHHs xriba 3
HenpocisHOro niueHn4yHoro 6opoliHa. He pekoMeHayeTbCA KOPUCTYBATUCA OYHKLIIEID 3aTPUMKN
3arnycky, OCKifbKu Yepes Lie MOXe MOoripLUMTUCS AKICTb BUMIYKA.

4. LWBuaka (Quick): 3amic, nigHiMaHHA TicTa 1 BUMiKaHHA XMiOUHW MPOTArOM MEHLLIOTO Yacy, HiX Yy
nporpami «Basic bread». Ane xni6, cneyeHuin 3a BUKOPUCTaHHS L€l nporpamu, 3a3suyan
MEHLLUWIA 3a PO3MIPOM i Ma€ LUiNbHY CTPYKTYpPY.

5. Conopke (Sweet): 3amic, nigHiMaHHA TicTa 1 BUNikaHHS 3g06u. o6 niacunuTy cmak, y Ticto
OOMILLYIOTb 40AATKOBI iHFpegieHTn.

6. bBe3 knenkoBuHM (Gluten free): 3amic, nigHiMaHHA TicTa 1 BUNikaHHS xniba 6e3 KNenkoBUHU.
LLlo6 nigcunutu cmak, y TiCTO AOMILLYOTh A0OATKOBI iHIpegieHTH.

7. TicTo (Dough): 3amic i nigHiMaHHs TicTa, ane 6e3 BunikaHHs. TicTo BUUMaETbCS 1

BMKOPWCTOBYETLCS AN BUNiKaHHA BynoYok, niuun, nponapeHoro xnida Ta iH.

3awmic (Kneading): 3amic 60poLLHa 1 iHrpeaieHTiB.

TicTeuko (Cake): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BUNikaHHS xniba, ane 3a ymoBy, WO NigHIMaHHS

TicTa BiAbyBaEeTbCA 3aBASAKM BUKOPUCTaHHIO coau abo posnyLuyBava.

10. CenpaBiy (Sandwich): 3amic i nigHiMaHHs TicTa 11 BUNikaHHSA. BukopnctoByeTbCS ANS BUMiKaHHS
xni6a 3 NyXKOK M’SIKYLLIKOK Ta TOHLLIOK CKOPUHKOLO.

11. OcobGnuBe BunikaHHA (Speciality): (yHKUis BUOOPY po3mipy xniGuHU HedoCTynHa; Ha aucnnel

BioBpaKaeTbCa 3Ha4YeHHS Macy xnibuHu 3a ymoBYaHHsaM — 900 r)

HanawwtyBaHHsi oyHKLiT 0cOGNMBOro BunikaHHs BUKOPUCTOBYHOTLCS Af1s1 LUBWUAKOMO NPUrOTYBaHHS
xni6a.
Xni6, cneyeHnit 3a BUKOPUCTaHHS L€l Nporpamu, MEHLLUNIA 32 PO3MIPOM i Mae LWinbHYy CTPYKTYpY.

12. Oxem (Jam): roTyBaHHs noBuana Ta KoHdiTopy. MepLu Hixx noknact pyKTU B AeKo, iX
HeobxiaHO nopisaTtn Ha KyBuKu.

13. WorypT (Yogurt): roTyaHHs iiorypTy

14. BwunikaHH#A (Bake): nuwe BunikaHHa 6e3 3amicy Ta nigHiMaHHs Ticta. Takox gae 3Mory
36iNbWNTW TPMBaNICTb BUMIKAHHA 3 BUOPaHUMWN HanalTyBaHHAMM.

15.[lomawiHa Buniyka (Home made): 3a 4ONOMOroo Liei nporpaMmu MoXHa BCTaHOBMIOBATH

nporpamu Bpy4Hy (3amic, nigHiMaHHs TicTa, BUMiKaHHSA Ta PEXUM
nigirpisy).

© o
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[ns KOXHOI i3 Nporpam yctaHOBNEeHa Taka TpUBanicTb BUKOHAHHA:

3amic1 (KNEAD1): 0-8 xB.

MigHimanHa1 (RISEL): 20-60 xs.

3amic2 (KNEAD2): 0-15 xs.

MigHimarHa2 (RISE2): 0-35 xB.
MigHimanHa3 (RISE3): 0-60 xB.
BunikanHsa (BAKE): 0-80 xB.

Pexwum nigirpisy (KEEP WARM): 0—60 xB.

B npoueci meHto JomawHa Buniuka (Home Made),

a) OpawuH pas TopkHiTbes kHonku « WUKIT» (CYCLE), Ha LCD gucnnei 3'seutbcs BUMILLYBAHHA
(KNEAD) 1, notim TopkHiTbCst kHonkn YAC (TIME), wo6 BiaperyntoBaTyi XBUNWHW, NOTIM
TopkHiTbCs LIMKIT (CYCLE), wo6 niaTBepanTy yCTaHOBMEHWI Yac Ans LbOoro KPoKy;

b)  TopkhiTeca kHonkm LIUKIT (CYCLE), wo6 nepeitn 4o HacTynHoro kpoky, Ha LCD aucnnei
3'asuTtbes MNIAMOM (RISE)1, noTiM TopkHiTbCs kHonkn YAC (TIME), Wwob sigperyniosaty
XBUMUHK, SIKLWO yTpumyBaTu kHonky YAC (TIME), yac 3MiHIOETbCS AyXKe LWBUAKO. TOPKHITLCA
LUK (CYCLE), wob nigTBEpAMTM BCTAHOBMNEHWI Yac.

c) [inte Tak camo y noganbLlUnxX Kpokax. B KiHLi BUKOHaHHS yCTaHOBOK ANSi KOXHOIO KPOKY
HaTUCHITb kHonky CtapT/cTon (Start/stop), WwWo6 3aBepLINTH YCTAaHOBKY.

d) LUWo6 noyaTtn poboTy, TOpKHITLCS KHOMKM CTapT/cTon (Start/stop).

3ayBaxeHHs: ycTaHOBKa MoXe GyTu 36epexeHa y nam’siTi, o6 Helo MoxHa 6yno
cKopucTaTUCs Y noAanbLIomy.

Konip (Color)

Llieto kHomkoto BubmpaeTbes konip ckopuHku: Ceitnun (LIGHT), CepeaHin (MEDIUM) a6o TemHuin
(DARK).

XniobuHa (Loaf)

HaTtuckaHHAM uiei KHoMKM BUbmpaeTbesa po3mip xnibuHu. 3ayBaxTe, WO 3aranbHa TpuBanicTe pobo4oro
LMKIY MOXe 3MiHIOBATUCS 3aNEXHO Bif po3Mipy XnibuHM.

dPyHKUiA BigknageHoro ctapTa (Delay time)

Akwo noTpibHo, Wob npunag yBiMKHYBCS Yepes AesikuI Yac, Liiet0 KHOMKOK BCTaHOBMIOETLCA
TPVBaniCTb 3aTPUMKW.

HeobxigHo obpaTu Yac roTyBaHHs xniba, HaTucHyBLK KHoMKy «Yac» (TIME). 3aysaxTe, LWo
TPMBAanICTb 3aTPMMKM TaKOX BKIMOYAE Yac BUKOHAHHSA Nporpamu BUNikaHHA. Takum YMHOM, nicns
3aBepLUEHHS Yacy 3aTPUMKM MOXHa nodasaTu rapsumi xni6. CnovaTtky HeobxigHo obpaTtu nporpamy
Ta CTyniHb NiapyM siHeHHS. MoTim 36inbwnT TpMBanicTb 3aTpnMky Ha 10 roAuH., HATUCHYBLUW KHOMKY
«Yac» (TIME). MakcumanbHa TpuBanicTe 3aTpuUMku cknagae 13 roguH.

Mpuknag: 3apas 20:30, i xni6 HeobxiaHo npuroTyBaTh Ao 7:00 HacTynHOro paHky, To6To Yyepes 10
roauvH i 30 xB. Bubepitb MeHto, konip, po3mip xnibuHM 1 HaTUCHITL KHonKy «Yacy (TIME), wob aoaatu
yac, ooku Ha LCD-gucnnei He 3'aBuTbes 3HaveHHs 10:30. LLlo6 akTuByBaTyK Lo Nporpamy 3aTpuUMKH,
HaTUCHITb kHonky «Cton/CtapT» (STOP/START). MNoyHe 6rnumaTn Touka, a Ha LCD-aucnnei 6yae
BigobpaxaTtucs Bianik yacy, wo nuwmecs. Ceixui xnid 6yae rotosuin o 7:00 paHky. Ao xni6 He
fictaBaTv ogpasy, NOYHETbLCHA BUKOHAHHSA Mporpamu nNigirpisy NpoTAroM roavHu.

lNMpumimka. Ons eunikaHHs i3 3ampuMKOI0 He sukopucmosgylme iHepedieHmu, wo weuoKo McymbCs:
A0Ys, ceixxe MOJIOKO, ¢hpyKmu, yubyrro mouwo.

105



niAIrPIBAHHA

MpoTsrom roguHW nicns BunNikaHHs xNnib Moxe aBTOMaTUYHO nNigirpisatucs, Wwob BiH He oxonos. o6
BUIHATM XNi6 Nig Yac BUKOHaHHS Nporpamu nigirpiBaHHs, Ans ii BAMKHEHHS HAaTUCHITb KHOMKY
«Ctapt/Cton» (START/STOP).

NAM’ATb

Ao nig Yac BuUNikaHHS xriGa BUMKHETLCS XXUBIEHHS!, MPOLLEC BUTOTOBIIEHHS XNiGa aBTOMaTUYHO
NPOAOBXMUTLCS NPOTAroM 10 XBUMNWH, HABITb SKLLO HE HATUCHYTU KHOMKY « CTtapT/CTon»
(START/STOP). Akwwyo xuBneHHs BiacyTHE GinbLue Hixx 10 XBUNUH, AaHi B nam’aTi He 36epiraloTbes,
YyHacrnigoK Yoro oBeAeTbCsl BUKUHYTY iHFPedieHTM 3 AeKa, 3aMiCuTL TiCTO NOBTOPHO 1 nepe3anyctutm
xniGoniyky. YTim, SIKLLO TiICTO He no4Yano niaHIMaTUCH B MOMEHT BUMKHEHHS! KMUBIEHHS, MOXHa
3arnycTUTU BUKOHAHHS Nporpamu i3 caMoro noyaTky, MPOCTO HAaTUCHYBLUM KHOMKY «CtapT/CTon»
(START/STOP).

AOBKIA

Mpunag po3paxoBaHuii Ha pobOTY B LUMPOKOMY Aiana3oHi Temneparyp, ane xnib, cneyeHun y gyxe
TENnin i Ayxxe XONOAHIN KiMHaTax, MOXe BiApi3HATMCS 3a po3MipoM. PekomeHpoBaHa KiMHaTHa
Temnepartypa mae 6yt B mexax Big 15 °C go 34 °C.

NMONEPEOXEHHSA HA OAUCNNET

1. Axwo Ha gucnnei Binobpaxaetbes Hannc HHH nicns HaTuckaHHs kHonku Ctapt/CTon
(START/STOP), TemnepaTtypa BcepeauHi npunaay Aoci 3aHaaTo BUCOKa. Y Takomy pasi cnig
3YNVHUTY BUKOHAHHSA Nporpamu. BigkpuinTte KpuyLiKy Ta 3anviute npunazg oxonomKyBaTucs Ha
10-20 xs.

2. Akwo Ha aucnnei Bigobpaxaetbca Hanue LLL nicna HaTtuckaHHst kHonku «Ctapt/Cton»
(START/STOP) (3a BuHATKOM nporpamu BunikaHHs (BAKE)), To TeMnepaTypa BcepeauHi
npunagy 3aHagTo HU3bkKa (CynpoBOOXKYETLCS M'ATbMa 3BYKOBUMM curHanamu). BUMKHiTb
3BYKOBWIA CUrHan, HaTtucHyBLK kHonky CtapT/Cton (START/STOP), BioKpuiTe KpULLKY Ta
3anvwiTe npunag HarpisaTucs Ao KimHaTHoi TemnepaTypm Ha 10-20 xB.

3. Axwo Ha gucnnei BigobpaxaeTbest Hanue E EO abo E E1 nicns HaTuckaHHs kHomku Ctapt/CTton
(START/STOP), ue BKa3ye Ha HeCnpaBHICTb TEMMNEPATYPHOro AaTyuka, i 4aTyuk notpebye
nepeBipkyn B KOMMNETEHTHOTrO crevjanicTa.

NPOLIEAYPA BUNMIKAHHA XNIBA

1. YcTaHOBITb AEKO B pOOOY€e MOMOXKEHHS!, @ NOTiIM NOBEPHITb MOro 3a rOAMHHUKOBOIO CTPINKOK OO0
KnavuaHHs! B NpaBuIlbHOMY MOMNoXeHHi. 3adikcyiTe MicunbHy nonatb Ha npuBogHoMy Bany. o6
TiCTO He npununano 4o MicUnbHUX nonaTew | 6yno nerko BigOKpPeMnoBaTH BiA HKUX XNib, nepen
YCTaHOBIEHHSIM NlonaTen peKOMeHAYETbCS 3aMOBHUTY LLIMMHW TEPMOCTIVIKMM MaprapvHOM.

2. Toknagitb iHrpedieHTV B Aeko. JoTpumyntecsa 3a3HadeHoi B peuenTi NoCnig0BHOCTI GiN.
3a3Buyart Boga un pignHn 3anvBatoTbCs NEPLUMMM, NOTIM AOAAETLCS LyKOp, Cifnb i 6BOpoLUHO, a
OPDKIKI M po3nyLIyBaYy 3acMnaloTbCA B OCTaHHIO Yepry.

— —

| el ———— Opixoxi abo coga

—_— Cyxi iHrpegieHTn

— Bopa abo PiguHa

Mpumitka. MakcumanbHa KinbkicTe 6opoLLHa Ta ApKIKIB YKa3yoTbCs B peLLenTi.
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13.

14.

15.

16.

3pobiTb Ha NoBepxHi 6opoLLHa HEBENUKY SMKY, a NOTIM 3acunTe B Hei ApiKOXKi, CTexaun 3a TUM,
11106 BOHW He 3Millanucs 3 PiguHO YK cinnmto.

ObepexHO 3aKpuiiTe KPULLKY Ta BCTABTE LUTENCENb LUHYPa XUBMEHHS B PO3ETKY eNleKTpoMepeXxi.
HaTtunckaHHaMYM kHonku «MeHto» (Menu) BubepiTb noTpibHy nporpamy.

LLlo6 BMGpaTy NOTPiGHMIA KOMIP CKOPWHKM, HAaTUCHITL kHoMKy Konip (COLOR).

LLlo6 BMBpaTy NOTPIGHMIA po3Mip XNiGWHW, HATUCHITL KHOMKY Po3mip xniounm (LOAF SIZE). (700
ra6o 900 )

YcTaHoBITb TPMBanicTb 3aTPUMKW, HAaTUCHYBLUK KHOMKY Yac (TIME). Lie kpok moxHa
nponycTUTW, SIKLLO xNiboniy NoTpibHo 3anycTuTK oppasy.

HaTtucHiTb kHonky CtapT/Cton (START/STOP) ansi 3anycky xniGoniyku.

BukoHaHHs nporpam OcHoBHa (BASIC), ®paHuy3bka Bunivyka (FRENCH), LlinbHe 6opoluHo
(WHOLE WHEAT), lWWeuaka (QUICK), Conoake (SWEET), Be3 knenkoBuHu (GLUTEN FREE),
TicTteuko (CAKE), CenaBiy (SANDWICH)cynpoBoaXXyeTbCs 3ByKOBMM curHanom. BiH ykasye,
konu noTpibHo goadaTw iHrpedieHTW. Biokpunte kpuywKy 1 3acunTe iHrpegieHTw. Mig yac BunikaHHS
Yyepes OTBOPM Y KpMLLLL MOXe BUXxoaMTW napa. Lie HopmanbHe siBuLe.

Konu npouec 3aBepLuntbes, nponyHae 10 3BykoBux curHanis. LLlo6 3ynMHWUTK npouec i BUAHSATH
xni6, noTpi6Ho noTpumaTu kHonky CtapTt/Cton (START/STOP) npmubnusHo 2 c. Bigkpuiite
KPULLKY Ta KYXOHHVMMW PyKaBULIAMW NPOBEPHITb AE€KO MPOTN FOAVNHHWMKOBOI CTPINKK, a noTiMm
BUNMITb MOrO.

O6epexHo: geko Ta xnib MoxyTb 6yTh Ayxe rapsuumun! 3aexaun byapte obepexxHUMN.

Mepw Hix BUMaTK xnib, Aante aeky oxonoHyTu. MNoTiMm 3a gonomoroto nonaTkv 3
aHTVUNpUrapHUM MOKPUTTAM 0BepexHo BigokpemTe xnib Big Aeka No Kpasix.

MepeBepHiTb AEKO AOrOpU HOM Haj OXONOAXYBalbHO CiTKOI abo YMCTOL0 KyXOHHOO
NMOBEpPXHeto, a NOTiM 06epexHO CTPYLLYNTE oro, AOKM xnib He Bunage.

Mepw Hix nopisatu xni6 Ha cknubkK, 3anULTe NOro oxonodyBaTucsi npudnmnsHo Ha 20 xs.
PekomeHayeTbCs pizaTu xNnib enekTpuyHoto xnibopiskoto abo 3y6uaTMm HOXEM, a He HOXEM Ans
DPYKTIB Y/ KYXOHHUM HOXEM, iHaKwwe xnib Mmoxe agedopmyBaTUCS.

SAKLLO He BUMKHYTU npunag abo He HaTUcHYTK kHonky CtapT/Cton START/STOP y MOMEHT
3aBepLUeHHs BUMikaHHs1, xnib 6yae aBToMaTUMyYHO MigirpiBaTUCs NPOTArOM roAuHuW, a noTim
nponyHae 10 3ByKOBUX curHanis.

BumaiiTe WHYp XMBNEHHS 3 PO3ETKW, KONW Npunag He BUKOPUCTOBYETLCS abo micnst
3aBepLUEHHs BUMNIKaHHS.

Mpumitka. MepLu Hix pisaT GyxaHKy Ha CKMOKK, BUTSITHITE ra4KOM MICUNbHY NonaTtb, sika 3aneknacs y
aHo ByxaHku. XnibuHa rapsiya, TOMy He BUMMaNTe MiCUIbHY rionaTb pyKamu.

Mpumitka. 3anuwkm xniba pekomeHayeTbest 36epiratv B repMeTU4YHOMY MiacTUKOBOMY NakeTi Ym
nocyauHi. 3a kimHaTHOI TeMnepaTypu xnib 36epiraeTbcs NPOTAroM TPbOX AHIB. [Ansa GinbLw TpMBanoro
30epiraHHsi MOro ynakoBYOTb Y FEPMETUYHO 3aKPUTUI MIIACTUKOBUIA NakeT abo EMHICTb, a NOTiM
KnagyTb y XOornoaunbHUK, Ae BiH Moxe 3bepiraTuca Ao aecatu aHiB. Ockinbky B 4OMALLHIN XNi6 He
[o[anTbCs KOHCEpBaHTW, 3a3BUYal Koro TepMiH 36epiraHHsi He JOBLUMIA, HiX y xniGa 3aBOACLKOro
BUrOTOBJIEHHS.
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PELENTH

YMOBHi NO3HAYEHHS:

CT. n. = cTONnoBa Nnoxka Cyxi gpixgxi (1 nakeTuk — 7 r) = gpixgxi (1 naketnk — 257r)
Y. n. = yanHa noxka

1. OcHoBHe (Basic):

B/MIPOBAHHA
IHTPELIEHTIB 7oor 900
Bopa 280 280r 340 mn 340r
M1
Onis 2ctn. | 24r 3ctn. 36T
Cinb 14.1. 7r 1,54. n. 10r
Llykop 2cr.n. | 24r 3ctn. 36r
BopoluHo 3 mipHi | 420 3,5 mipHi | 4901
Yaluku yawku
Opixaoxi 1y4.n. 3r 14.n. 3r
2. ®paHuysbka Buniyka (French)
B/MIPHOBAHHA
IHTPEQIEHTIB roor s0or
Boga 280 mn 280r 340 mn 340r
Onig 2CT. . 24r 3ctn. 36r
Cinb 1,54. n. 10r 24. 1. 14r
Llykop 1,5ct.n. | 18r 2ct.n. 24r
BopoLHo 3 MipHi 4201 3,5 mipHi | 4901
YaLuku YaLuku
Opixoxi 14. 1. 3r 14. 1. 3r

3. uinbHoro 6opowHa (Whole wheat)

BAMIPHOBAHHA

IHFPEZIEHTIB 700r 900

Bopa 260 mn 260 T. 340 mn 340r

Onis 2cr.n. 24T 3crn. 36T

Cinb 1,54. n. 10r 24. 1. 14r

LlineHe 6opoLuHo 1 mipHa 110r 2 MipHi 220r
RENE] YaLku

BopowHo 2 MipHi 280r 2 280r
Yallku MipHi_YaLuku

KopuyHeBuii Liykop 2cr.n. 18r 2,5ct . 23r

Cyxe Monoko 2cCT. N 14r 3ctn. 21r

Opixoxi 14.n. 3r 14. 1. 3r
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4. Wengke (Quick)

BMMIPHOBAHHA 900
IHFPEOIEHTIB
Boga (40-50 °C) 320 mn 320r
Onis 2CT. Nn. 24r
Cinb 1,54. n. 10r
Llykop 2ctn. 24r
BopoluHo 3,5 MipHi | 4901
Yallukm
Opixaxi 1,54. n. 451
5. Conopgke (Sweet)
BUMIPOBAHHA
IHTPELIEHTIB 700r 900 ¢
Boga 280 mn 2801 340 mn 3401
Onis 2CT. Nn. 24r 3ctn. 36T
Cinb 1,54. n. 10r 24. 1. 14r
Llykop 3ctn. 36T 3ctn. 481
BopoluHo 3 420r 3,5 MipHi | 4901
MipHi YaLluKn YaLukun
Cyxe MOnoko 2CT. N 14r 2ct.n. 14r
Opixoxi 14.n. 3r 1y4.n. 3r
6. bes knenkosuHu (Gluten free)
BUMIPKOBAHHA
IHTPELIEHTIB 700r 900 ¢
Boga 280 mn 280r 340 mn 340r
Onis 2ctn. 241 3ctn. 36r
Cinb 14. 1. 7r 1,54. n. 10r
Llykop 2ct.n. 241 2ct.n. 24r
Mporpama «bes3 | 3 mipHi 420 r 4 MipHi 560 r
KIENKOBUHMW» YaLku REI
Opixaxi 1,54. n. 45r 1,54. n. 45r
7. Ticto (Dough)
BMMIPHOBAHHA /
IHFPEOIEHTIB
Bopa 360 mn 360r
Onis 2 CT. N. 24r
Cinb 1,54. n. 10r
Llykop 2cCT. N 24r1
BopoLuHo 4 mipHi 560 r
SEN
Opixaxi 0,54. n. 1,51
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8. 3amic (Kneading)

BMMIPHOBAHHA /
IHFPEOIEHTIB
Bopa 360 mn 360 r
Onis 2CT. Nn. 24r
Cinb 1,54. n. 10r
BopowHo 4 560 r
MipHi YaLlku
Llykop 2CT. N 24r1
9. Ticteuko (Cake)
BMMIPHOBAHHA /
IHFPEOIEHTIB
Onis 2CT. N 24r1
Llykop 8crn. 96 r
Anusa 6 2701
BopowHo 3 250r
po3nyLlyBayem
ApomartHa eceHuis 14.n. 21
Cik numoHa 1,3ct.n. | 10r
Copa abo | 2y.n. 6r
posnyLuyBay
10. CeHgBidy (Sandwich)
BUMIPKOBAHHA
IHTPELIEHTIB 700r 900 ¢
Boga 270 mn 270r 340 mn 340r
Macno abo | 1,5ct n. 2ct.n.
MaprapvH
Cinb 1,54. n. 10r 24. 1. 14r
Llykop 1,5ctn. | 18r 2ct.n. 24r
Cyxe MOnoko 1,5ctn. | 10r 2ct.n. 14r
BopoLHo 3 MipHi 4201 3,5 mipHi | 4901
YaLku YaLluku
Opixaxi 14.n. 3r 14.n. 3r
11. Ocobnuse BunikaHHA (Speciality)
BVMIPHOBAHHA 900 r
IHFPEOIEHTIB
Boga 340 mn 3401
Onis 3ctn. 36r
Cinb 14.n. 7r
EkcTpakT conoay 3ctn. 361
BopoluHo 3,5 MipHi 490 r
Yaluku
KopuyHeBui Lykop 2,5ct n. 23r1
PonauHkn 0,5 mipHoi | 75T
Yalukm
Opixoxi 14. 1. 3r
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12. Dxem (Jam)

13. Vorypt (Yogurt)

BNMIPHOBAHHA
IHTPEOIEHTIB

PpyKTH

900 r

XKentotouni  uykop 'y
cniBBiAHOLWEHHI 2:1

500 r

Cik nMMoHa

1crn.

LlineHe monoko

1000 mn

Kedbip

100 mn

Cik nMMoHa

1ctn.

YcyHeHHsA HecnpaBHOCTEN

NMPOBJIEMA

NMPUYUHA

CMNoOCIB YCYHEHHA

Xni6
nigHiMaeTbes,
notim
OnyCKaeTbCs.

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

* 36inbLuTe KiNbKicTb coni Ha
Yau. n.

* 36inbLuTe KinbKicTb GopoLuHa
Ha 1-2 cT. Nn., BUKOPUCTOBYINTE
cBixiwe 6opoLlHo,
BUKOPUCTOBYMTE HaNeXHUM
Tmn 6opoluHa.

» 3MeHLWTe KiNbKICTb APKAXIB
Ha Ye—"4 4. N., BUKOPUCTOBYWTE
CBiXi OPiXOKi, BUKOPUCTOBYWTE
HanexHui Tun ApDKAXIB 3a
BiJMOBIAHNX NapameTpiB.

Xni6 HagTo
CUMbHO
nigHiMaeTbCA.

» lopgaHo 3abarato opixaxis.
» 3abarato 6opoLuHa abo
HenpuaaTHUM Tun 6opolLuHa.
» 3amano abo 30BCiM He
noaaHo coni.

* PiguHa noegHanace i3
apxgkamu nepeq
3aMillyBaHHAM.

* 3MeHLTe KinbKicTb Boau abo
Mornoka Ha 1-2 cT. n.,
BUKOPVCTOBYWTE XOMNOAHILLY
piguHy.

* 36inbLUTe KinbKicTb coni Ha
Yad. n.

» 3MeHLUTE KinbKiCTb LIyKpY
abo meay Ha Y2 4. n.
*3MeHLUTe KinbKicTb 6opoLuHa
Ha 1-2 cT. n.

» 3MeHLUTE KinbKiCTb APKOXKIB
Ha Y&—"4 4. Nn., BUKOPVCTOBYWTE
HaNeXHU TN ApikoKiB 3a
Bi4NOBIgHWX NapameTpiB.

nigHimaeTbCs.

Xni6 HepgocTaTHLO

* HepgoctaTHbO ApikmxiB.

* BukopuctaHo HagTo HecBixi
Opixmxi abo HenpuaaTHWUIA TUN
OpbKOXIB.

« 3abarato abo HeJoCTaTHLO
BOAM YM pignHU.

* 36inbLuTe KinbKicTb BOAM abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.

* 3MeHLWTE KiNbKicTb coni Ha V4
u. n.

* 36inbLUTe KiNbKICTb LyKpY
abo meay Ha Y2 4. n.
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* Byno BigKpuUTO KPULLKY Mig
Yyac BMKOHaHHS nporpamu
nigHiMaHHSA TicTa.

* BukopucrtaHo HenpuaaTtHun
1N 6opoluHa abo HecBixke
GopoLuHo.

* PignHa 6yna HagTo
XONOAHOM abo rapsyoro.

* He gogaHo uykop.

*BukopucToByiiTe cBixe
6GOpOLLUHO, BUKOPUCTOBYIATE
HanexHuii Tn 6opoLLHa.

* 36inbLuTe KinbKicTb apiKaXIB
Ha Y&—"4 4. Nn., BUKOPUCTOBYWTE
HanNeXHW TMN ApbKOoXiB 3a
BiANOBIOHUX NapamMeTpiB.

Xni6 KOpOTKUWA i

* BukopucTosyinTte cBixilue
60OpOLLHO, BUKOPUCTOBYMTE
HanexxHui Tun 6opoLuHa.

BaXKWIA. : Hopaitte  npbra,
BUKOPWUCTOBYMTE CBiXi APiKOXKI,
BUKOPUCTOBYINTE HanexHun
TMN OpPDKIXKIB 32 BiANOBIAHMX
napamMeTpis.

3aToHka * 36inbLUTE KINbKICTb LyKPY

CKOPVIHKa. abo megy Ha Y2 4. n.

Xni6 * MepesipTe pxeperno

3anuwaeTbes XMBIEHHS, BUbepiTb

cYpUM. npaBuIbHi napameTpu.

Xni6 npuropae.

* 3MEHLUTE KINbKICTb LyKpY
abo meny Ha Y2 4. n.
*Bubepitb
napamerpu.

HanexHi

XnibHa cymiw He

« BcTaHoBiTb Aeko ans xniba
HaNeXHUM YMHOM,
BCTaHOBITbMICUITbHY FloNacTb

3MILLYeTbCA. Ha Ban ycepeavHi aeka ans
XNnida HaneXXHNUM YNHOM.
« 3MeHLWTE KinbkKicTb Boan abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.
3MEHLLEHHS i
* 3MEHLUTE KiNbKICTb LyKpY
BUCOTMW.

abo meny Ha Y2 4. n.
* 3MEHLLTE KiNnbKiCTb coni HaVe—
Yad. n.

Xni6 30BciM He
nigHiMaeTbCs.

« Opixaxis 30BCiM He AogaHo
abo [oAaHO HeCBiXi APDKIKI.
« Oia apixmxis
HeWTpanizoBaHa BHaCNigokK
CTUKaHHS i3 cinnto abo
[ofaBaHHsl HaATo
rapsivyoroiHrpegieHTa.

* PiguHa noegHanace i3
apixgxamu nepeg
3aMillyBaHHAM.

* [Opixxapki NOTPiIBHO BUKMHYTK
yepes 48 roavH nicns
BiAKpUTTS iX NakyBaHHS. Kpim
TOro, CTPOK iX MPUAATHOCTI He
mae 6yTv BuYepnaHo.

« 3aBxau gonasanTe
iHrpeaieHTV B nopaaky,
3a3HayeHoMy B peLenTi, —
crnovaTtky piguHy, a apbkaxi
OCTaHHIMW.

* BukopuctoByiiTe nuiie
NOMIpHO Tenni iHrpegieHTn.

Xni6 i3 HecisiHOrO
BopoluHa He Tak
CUNbHO
nigHimaeTbCs.

* Te, wo xni6 i3 HecisHOrO
BGopoLuHa MeHLe
nigHiMaeTbcs Ta Mae

* Ulo6 oTpumatm GinbLu

po3nyLLEHY CTPYKTYPY,
cnpobyiiTe peuenT i3
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LWiNbHIWYy CTPYKTYpPY, €
HOPMaIbHUM SIBULLEM.

BUKopucTaHHAM 50 %
HecisiHoro 6opoluHa

Xni6 i3 HecisiHOrO
BopoluHa iHoai
Mae 3MOpLLEHY

abo pello

OMyLLEHY BEPXHIO

CKOPUHKY.

* Lle Tvnoee siBuLe gns xniba
3 HecisiHoro 6opoLuHa,
BUMEYEHOro B AOMaLLHIN
xnidGoniyui, ockKinbku
KNenkoBmHa HagMipHO
pO3TAryeTbCs Mig vac
NpoLEeCiB 3MilLyBaHHS,
nigHiMaHHA Ta BUMiKaHHS.

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

« [lelo HegoCcKoHanun BUrns4
He BM/IMBAE Ha CMaKk i SIKiCTb
xniba.

YcepeauHi xniba
Benuka
NopoXxHWHa abo
BEPXHSA CKOpUHKa
posnamaracs 4u

* PignHa noegHanace i3
apixgxamu nepeq
3amilyBaHHAM.

» 3aBxAu gogasante
iHrpedieHTn B mopsaky,
3a3HaveHoMy B peLenTi, —
cnoyaTKy piauHy.

* Y pasi BUkopuctaHHs pyHKuii
BiKNaAeHoro 3anycky 3aexaun

TpicHyna. posTalioBynTe
apxoxinocepeavHi geka.
» 3abarato pigunHu. » 3MeHLWTE KiNbKiCTb pianHn
* HepgoctaTHbO ApiKmxKiB. Ha 1-2 cT. n. 3a pa3.To4yHo
» 3abarato 6opoLuHa. BUMIPIOITE KiNbKICTb
* Hecsixi iHrpegieHTn abo iHrpegieHTiB.
Baxkkui, HenpuaaTHWiA T1n 6opoLLHa. * 36inbLuTe KiNbKiCTb ApKAXIB

rpyakyBaTtui xnib.

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

* 3MeHLUTE KinbKiCTb
bopoluHa.

* BukopucToByinTe cBixi
iHrpefieHTn.

Bonorui xni6 6e3
CKOPWHKW/HaATO
nopucTuim xnio.

+» 3abarato piguHu.
* He gogaHo cinb.

* TOYHO BUMIpIONTE KiNbKIiCTb
iHrpedieHTiB.

+ 3a BMCOKOI BONOrocCTi
BMKOPUCTOBYINTE TPOXW MEHLLIE
BOAM.

* [Ins pisHWx napTin 6bopoLuHa
MOXe noTpebyBaTnCst MeHLue
pignHN.

* Ticto 6yno HegocTaTHLO

* Ha xanb, Take iHoai

MoBiTpsiHa ;
. 3amiwaHo. TpannsieTbes. AKWo npobnema
6ynbbaluka nig .
He 3HWKae, JoaanTe e oaHy
CKOPVIHKOH. h
CTOJIOBY JTOXKY PigVHW.
» Temnepatypa y xniboniyui * HaTuCHITb KHONKY
. 3aBucoKa ANS BUMIKaHHSA «nyck/cTony i Big'eqHanTe
BinobpaxeHHs A y Aen

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

xniba.

xniboniyky Big
eneKkTpomepexi, NoTiM
BUIMITb Aeko Ans xniba ta
3anuanTe KpULLIKY
BiKPWTOLO, AOKM xriGonivka
HE OXOJITOHe.
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CNEUIAIIbHI BKA3IBKU

1. Be3gpixaxoBun xnio6

BesppixmkoBuin xnib BUroTOBRSETLCA 3 AOAaBaAHHAM po3nyLlyBaya (NekapCbKoro rnopoLuky) abo
nekapcbKoi coau, ki akTUBYHOTBCS MiA Aieto Tenna abo pianHu. o6 gomortycs BUCOKOI SIKOCTI
6e3apixaxoBoro xniba, pekoMeHAyeTbCSA CnoYaTKy HanMBaTK PiAVHY Ha AHO Aeka, a MOoTiM KnacTu
cyxi iHrpegieHTn. Ha noyaTtkoBin cTagii 3amicy Ticta ans 6esapixagxosoro xniba cyxi iHrpegieHTn
MOXYyTb 36upaTtncs B KyTax faeka. o6 6opolHo He 36vBanocs B rpyaku, HeobxigHo gonomaraTm
npunagy po3milyBaTtu TiCTO.

YULLEHHA TA Aornan

MepLu Hixk NoYaTV YULLLEHHS Npunagy, HeobXiaHO Bif'€aHaTL OO Bif, enekTpoMepexi.

1. [eko: NpOTUPAaETLCA BCepeauHi Ta 30BHi BOMOrok TKaHWHO. He BUKOpUCTOBYITE rocTpi
npeameTy Ta abpasunsHi 3acobu.

2. MiCUMBHUIA CTPUXEHD: AKLLO MICUIBHWUI CTPWXKEHb HE BAAETHLCH 3HATU 3 OCi, NONepeaHbO 3anuiiTe
B AEKO BOAY.

3. KpvLKa Ta OrnsaoBe BiKHO: KPULLIKY Ta Mpuraj OuvLaTb yCepeanHi Ta 30BHi 3Merka 3Mo4YeHo
TKaHWHOLO.

Llen npunap sBignosigae anpektveam CE Lwoao npurnylueHHs pagionepeLukos i TexHikv 6e3neku nig
yac pob0oTM 3 HU3bKOBOMLTHUMM NpUagamMy Ta BUTOTOBIIEHWI BiANOBIAHO A0 YMHHMX BUMOT TEXHIKM
6eanekun.

doBkinns

lMicnsa 3aBepLUeHHsI TePMiHY ekcrnyaTauii He BUKMaanTe npunag y KoHTeHep i3 NnobyToBMM CMITTAM.
HaTtomicTb nepepganTe 1ioro B oilliiHWi LieHTp 360py Ans ytunisadii. Lium Bu nocnpusete
30epexeHHIo JoBKInns.

MapaHTis Ta 06cnyroByBaHHs

AKLWO Yy Bac BUHWKHYTb 3anuTaHHa abo npobnemu, 3BepHiTbes B LieHTp 06cnyroByBaHHsS cnoxvsadis
Gorenje y cBOil1 kpaiHi (horo Homep TenedgoHy MOXHa 3HalTU Ha TanoHi BCECBITHBOI rapaHTii). Ao
y Ballin KpaiHi Hemae LleHTpy o6cnyroByBaHHSA CNOXMBaYiB, 3BEPHITLCA A0 MICLIEBOro Aunepa
KoMmnaHii Gorenje abo cepsicHOro LEHTpY, Ae ob6cnyroBytoTbest NobyToBi Nnpunagu Gorenje.

INvuwe ans oco6ucToro BUKOPUCTaHHA!

KOMMAHIA GORENJE
BAXA€E BAM OTPUMATU MAKCUMAIIbHE 3AAOBOJIEHHA BI
KOPUCTYBAHHA LUM BUPOBOM

Mu 3anuwaemo 3a co6010 NpaBo BHOCUTU OyAb-AKi 3MiHWN.
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Délezité bezpecnostné opatrenia:

Pred pouzitim spotrebica si pozorne precitajte navod na obsluhu.

Pred pouzitim spotrebic¢a dodrziavajte tieto zakladné upozornenia:

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

Spotrebi¢ je uréeny vyhradne na doméce pouZzitie, nie na komercné pouZitie!

Pred pouzitim skontrolujte, i napatie v zasuvke je zhodné s uvedenym

napatim na typovom Stitku.

Ak nie je spotrebiC v prevadzke, poCas pripajania prislusenstva, pri Cisteni

spotrebiCa a pri poruche odpojte spotrebi¢ od elektrickej zasuvky. Tahajte za

zastrcku, nie za kabel.

6. Kvéli bezpeénosti 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 napéajaci kabel. Ak je poSkodeny napéjaci
kabel alebo spotrebic, nepouZivajte spotrebic.

8. NepokuSajte sa sami opravovat spotrebiC. V pripade potreby sa obratte na
autorizovany servis.

9. Z bezpecnostnych dévodov musi byt poSkodena zastrcka vymenena
autorizovanym servisom.

10. Spotrebi¢ a napajaci kabel chrante pred vysokou teplotou, priamym slne¢nym
Ziarenim, vlhkostou a ostrymi predmetmi.

11. Nikdy nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru! Ak nepouzivate spotrebi¢
vypnite ho.

12. Pouzivajte iba originalne prislusenstvo.

13. Spotrebi¢ nepouzivaijte v exteriéri.

14. V ziadnom pripade neumiestiujte spotrebi¢ do vody alebo inej kvapaliny.
Zabrante styku spotrebi¢a s vodou alebo inou kvapalinou. Spotrebi¢
nepouZzivajte mokrymi rukami.

15. Ak je spotrebi vihky alebo mokry, ihned odpojte zastréku od elektricke;
zasuvky. Nedotknite sa vody.

16. Spotrebi¢ pouzivajte iba na Ucel uvedeny na typovom $titku.

17. NepouZzivajte spotrebiC s poSkodenou zastrékou.

18. Nedotykajte sa pohyblivych alebo mieSacich Casti spotrebica.

19. Nedotykajte sa horucich povrchov. PouZite madla alebo ovladace.

20. Toto zariadenie m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby s obmedzenou
fyzickou, zmyslovou ¢i mentalnou schopnostou ¢i osoby bez dostatoénych
skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom, alebo pokial im boli poskytnuté
pokyny o bezpeCnom pouZivani zariadenia a pokial poznaju suvisiace rizika.

21. Dbajte na to, aby sa deti nehrali so zariadenim. Cistenie a uZivatelsku udrzbu

nesmu robit deti do 8 rokov a deti bez dozoru.

o ko=
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22. Okraj panvice necistite ostrymi predmetmi, pretoZze moze dojst k poskodeniu
panvice.

23. Kovove folie alebo podobné materialy nevkladajte do spotrebica, pretoZe hrozi
riziko vzniku poZiaru alebo skratu.

24. Spotrebi¢ nikdy nezakryvajte utierkou. Hrozi riziko poziaru. Teplo a para
musia mat moznost unikat.

25. Spotrebi¢ nikdy nepripéjajte k elektrickym ¢asovym spinacom alebo
dialkovému ovladaniu. Hrozi riziko nebezpecne;j situacie.

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

Tento spotrebic je oznaceny v stlade s eurépskou smernicou 2012/19/EU o odpade
elektrickych a elektronickych spotrebicov (WEEE).
Tato smernica stanovuje jednotny eurépsky ramec pre spatny odber a recyklaciu
elektrickych a elektronickych spotrebicov.

Prvé pouzitie spotrebica:

Skontrolujte nadoby na pecenie a vycistite komoru na pecenie. Nepouzivajte ostré predmety a
nedrhnite! Panvica na chlieb ma nelepivu vrstvu. Namazte nadoby na pecenie a pecte naprazdno
priblizne 10 minut. Znova vycisitite. Do priestoru na pe€enie umiestnite prisluSenstvo. V pripade
neprijemného zapachu vyvetrajte miestnost.

Elektrické pripojenie:

Spotrebi€ pripojte k spravne instalovanej zasuvke 230V, 50Hz.

Po pripojeni spotrebi¢a zaznie kratky zvukovy signal a po kratkej dobe sa na displeji zobrazi “ 3:00”".
Dve bodky medzi “3” a “00” blikaju.

Spotrebi€ je pripraveny na pouzitie a je automaticky nastaveny program “1” (zékladna pozicia), ale
program sa nespusti.

FUNKCIE & PREVADZKA

Popis spotrebi¢a

Kryt

Okno

Panvica na chlieb
Metlicka
Ovladaci panel
Zakladna

Mala odmerka
Velka odmerka
Hacik

©CONOOA~WNE
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OVLADACI PANEL

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

1. Toto signalizuje zvoleny program
2. Doba prevadzky jednotlivych programov

-//4

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, stlacte priblizne na dve sekundy tlacidlo “START/STOP”. Zaznie kratky
zvukovy signal, ktory oznami ukoncenie 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 stlaenia iného tlacidla bude program pokracovat.

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 vysvetlend nizSie.

1. Zakladny: miesenie, kysnutie a pecenie chleba. MbézZete pridat ingrediencie na dochutenie.

2. Francuzsky: miesenie, kysnutie a pecenie s dlhSou dobou kysnutia. Chlieb bude mat
chrumkavejSiu korku.

3. Celozrnny: miesenie, kysnutie a pe¢enie celozrnného chleba. Neodporu¢ame pouzit' funkciu
oneskorenia, pretoze mdze mat neziaduci vplyv na vysledky.

4.  Rychly: miesenie, kysnutie a pecenie kratSie ako v zakladnom programe. Ale chlieb pripraveny
tymto programom je zvyCajne menSi a hustejSou texturou.

5. Sladky: miesenie, kysnutie a pe¢enie sladkého chleba. MézZete pridat prisady na dochutenie.

6. Bezlepkovy: miesenie, kysnutie a pecenie bezlepkového chleba. Mézete pridat prisady na
dochutenie.

7. Cesto: miesenie a kysnutie ale bez pe€enia. 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 pec¢enie. Pecenie chleba s riedkou textirou a s tenSou korkou.

11. Speciality: (velkost sa neda nastavit, zobrazi sa len predvolena hmotnost 900g)
Tento program sa pouziva na pripravu chleba za kratSi ¢as.
Chlieb pe€eny tymto programom je mensi a s hustou texturou.
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12. Dzem: varenie dZzemu 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 pegenia na
zvolenych nastaveniach.

15. Domaci: tento program umoziuje nastavit manualne programy (miesenie, kysnutie, pecenie,
varenie).

Casovy rozsah kazdého programu je nasledovny:

MIESIT1: 0 - 8 minat
KYSNUTIE1: 20 - 60 minut
MIESIT 2: 0 - 15 minut
KYSNUTIE 2: 0 - 35 minut
KYSNUTIE 3: 0 - 60 minut
PECENIE: 0 - 80 minut
VARENIE: 0 - 60 minut

Pod ponukou Home Made,

a) Jedenkrat sa dotknite tlacidla CYCLE, na LCD displeji sa objavi KNEAD1, potom sa dotknite
tlacidla TIME na nastavenie minut, a dotknite sa tlacidla 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 stla¢ené.
Dalej sa dotknite tlagidla CYCLE pre potvrdenie.

c) Tymto spdsobom nastavte zvySné kroky. Po ukonceni nastavenie vSetkych krokov sa dotknite
tlac¢idla Start/stop na opustenie nastavenia.

d) Dal§im dotykom tlagidla Start/stop aktivujete prevadzku.

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

Farba
Pomocou tlagidla mézete 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 tlaCidlo pre nastavenie asu
oneskorenia.

Musite sa rozhodnut, ako diho bude trva priprava chleba po stlageni tlagidla CAS. Cas oneskorenia by
mal zahfiat ¢as pecenia. To znamena, Ze po ukonceni oneskorenia je mozné servirovat teply chlieb.
Najskor vyberte program a stupefi zhednutia, stlagenim tlagidla CAS zvyste &as oneskorenia v 10
minuatovych intervaloch. Maximalny ¢as oneskorenia je 13 hodin.

Priklad: Teraz je 20:30. Chlieb chcete mat upeéeny na druhy defi rano o 7:00, teda o 10 hodin a 30
minut. Vyberte menu, farbu, velkost chleba a 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.

Poznamka: V pripade pouZitia funkcie oneskorenia nepouZivajte Ziadne prisady, ktoré lahko
podliehaju skaze, ako su naprikald vajcia, cerstvé mlieko, ovocie, cibula, atd.

118



UDRZIAVANIE TEPLA

Chlieb méze byt po upeceni automaticky udrziavany teply 1 hodinu. Ak chcete pocas funkcie
udrziavania tepla vybrat chlieb, vypnite program dotykom tlaCidla START/STOP.

PAMAT

V pripade, Ze napajanie bolo poc¢as pec€enia prerusené na kratSiu dobu ako 10 minut, po obnoveni
napajania bude program automaticky pokracovat’ a to aj bez dotyku tlacidla “START/STOP”. Ak bola
doba prerusenia napajania dlhSia ako 10 minut, musite vybrat vSetky prisady, znova ich vlozit a
nastavit program. Ak cesto eSte nezacalo fazu kysnutia, mézete dotykom tlacidla “START/STOP”
priamo pokracovat v program od zaciatku.

ZIVOTNE PROSTREDIE

Spotrebi¢ mbze pracovat aj v rozdielnych rozsahoch teploty okolia, ale méze to mat vplyv na velkost
bochnika pri priprave vo velmi teplej alebo studenej miestnosti. Teplotu okolia odpori¢ame medzi 15
°C az 34 °C.

VAROVNE ZOBRAZENIA:

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

2. Ak sa na displeji zobrazi “LLL” po stlaceni tlagidla START/STOP (okrem program piect),
znamena to, ze vnutri spotrebica je prili§ nizka teplota (zaznie 5 zvukovych signalov) , vypnite
zvuk stlacenim tlac¢idla START/STOP, otvorte kryt a nechajte spotrebi¢ 10 az 20 minut, aby sa
vratil na teplotu okolia.

3. Ak sa na displeji zobrazi “E E0Q” alebo “E E1” po dotknuti tlacidla START/STOP, je poskodeny
snimac teploty. Obratte sa na autorizovany servis.

PRIPRAVA CHLEBA

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

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

1.0

Drozdie alebo soda

Suché prisady

Voda alebo kvapalina

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

3. Do muky urobte prstom malu jamku, vlozte 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 9009)

No ok
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

Dotykom TIME nastavte ¢as oneskorenia. Tento krok mdzete vynechat, ak chcete zac¢at ihned
piect.

Dotykom START/STOP spustite proces.

Pogas programu ZAKLADNY, FRANCUZSKY, CELOZRNNY, RYCHLY, SLADKY,
BEZLEPKOVY, KOLACE, SENDVIC zaznie zvukovy signal. To znamena, aby ste pridali
prisady. Otvorte kryt a vlozte prisady. PoCas pe€enia mdze cez vetracie otvory unikat para. To je
normailne.

Po dokonceni pecenia zaznie 10-krat zvukovy signal. Dotykom START/STOP priblizne na 2
sekundy zastavite proces a vyberiete chlieb. Otvorte kryt a pomocou kuchynskych rukavic otocte
panvicu na chlieb proti smere hodinovych ruci€iek a vyberte panvicu na chlieb.

Pozor: Panvica a chlieb mézu byt velmi horuce! Budte opatrni.

Pred vybratim chleba nechajte panvicu na chlieb 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 minut. Chlieb odporuc¢ame kréajat
elektrickym noZzom alebo krajacom. Nekrajajte noZom na ovocie alebo kuchynskym nozom,
pretoze moze dojst k deformacii chleba.

Ak nie ste pri spotrebici alebo ste sa nedotkli START/STOP, chlieb bude udrziavany teply
pomocou funkcie udrziavania tepla 1 hodinu. Po ukonéeni funkcie udrziavania tepla zaznie 10-
krat zvukovy signal.

Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte zastréku od elektrickej zasuvky.

Poznamka: Pred krajanim chleba pouzite hacik na vybratie haku na miesenie skryty v spodnej ¢asti
chleba. Chlieb je horuci, nikdy nevyberajte hak na miesenie rukami.

Poznamka: Ak chlieb nebol cely skonzumovany, skladujte ho v uzatvorenom plastovom vrecku alebo
nadobe. Chlieb mézete skladovat pri izbovej teplote priblizne tri dni. Ak potrebujete skladovat chlieb
dihSie, vlozte ho v plastovom vrecku alebo nadobe do chladni€ky. Takto ho mézZete skladovat
maximalne desat dni. Doba skladovania tohto chleba je dihSia ako zakupeného chleba v obchode.

RECEPTY

Legenda:

Thbs = polievkova lyZica Susené drozdie (1 balenie — 7g) = Drozdie (1 balenie — 25g)
Tsp = Cajova lyZicka

1. Zakladny

MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml_| 280g 340ml 3409
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sol 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Cukor 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Muka 3 Salky | 420g 3,56 8alky | 490g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
2. Francuzsk
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Olej 2 Tbs 24g 3 Tbs 369
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Cukor 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Mudka 3 Salky 420g 3,5 Salky | 490g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
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3. Whole wheat

4. Rychly

5. Sladky

6. Bezlepkovy

MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Olej 2 Ths 249 3 Ths 36g
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
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 Ths 14g 3 Ths 21g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39

MNOZSTVO

SUROVIN 900g

Voda (40-50°C) 320ml 320g

Olej 2 Tbs 249

Sol 1,5 Tsp 10g

Cukor 2 Tbs 249

Muka 3,5 8alky | 490g

Drozdie 1,5 Tsp 4,59
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Cukor 3 Tbs 36g 3 Tbs 489
Muka 3 Salky 420g 3,5 8alky | 490g
Susené mlieko 2 Tbs 14g 2 Tbs 14g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 3409
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 4209 4 Salky 560g
Drozdie 1,5 Tsp 4,59 1,5 Tsp 4,59
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7. Cesto

8. Miesenie

9. Kolace

10. Sendvi¢

MNOZSTVO

SUROVIN

Voda 360ml 360g

Olej 2 Tbs 249

Sol 1,5 Tsp 10g

Cukor 2 Tbs 249

Muka 4 Salky 5609

Drozdie 0,5 Tsp 1,59

MNOZSTVO

SUROVIN

Voda 360ml 360g

Olej 2 Tbs 249

Sol 1,5 Tsp 10g

Muka 4 Salky 5609

Cukor 2 Tbs 249

MNOZSTVO

SUROVIN

Olej 2 Tbs 249

Cukor 8 Tbhs 969

Vajcia 6 270g

Muka s kypriacim 250g

praskom

Aromaticka esencia | 1 Tsp 2g

Citrénova Stava 1,3 Tbs 10g

Soéda alebo prasok | 2Tsp 69

do peciva
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 340g
Maslo alebo | 1,5 Tbs 2 Tbs
margarin
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Cukor 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Susené mlieko 1,5 Ths 10g 2 Tbs 14g
Muka 3 alky 420g 3,5 8alky | 490g
Drozdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
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11. Speciality

MNOZSTVO
SUROVIN 900g
Voda 340ml 340g
Olgj 3 Tbs 36g
Sol 1 Tsp 79
Slad 3 Tbs 36g
Muka 3,5 8alky | 490g
Hnedy cukor 2,5 Tbhs 239
Hrozienka 0,5 Salky | 759
Drozdie 1 Tsp 39
12. DZem
MNOZSTVO /
SUROVIN
Qvocie 900g
2:1 kryStalovy cukor 5009
Citronova Stava 1 Tbs
13. Jogurt
PInotuéné mlieko 1000ml
Jogurt 100ml
Citronova Stava 1 Tbs
Riesenie problémov
PROBLEM PRICINA RIESENIE
+ Dajte menej vody alebo
mlieka o1 — 2 polievkové
lyzice, pouzite chladnejSiu
vodu.
* Pridajte viac soli, Y
polievkovej lyZice.
Bochnik stipa, » Pridajte viac muky o 1-2

potom klesne.

polievkové lyzice, pouzite
CerstvejSiu  muku spravneho
typu

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

Chlieb
nakysol.

prilis

* Prili§ vela drozdia.

* Prilis vela muky alebo

nespravny druh muky.

» Malo soli, alebo Ziadna sol.
* Vela vody vdrozdi pred

miesenim.

» Pridajte viac vody alebo
mlieka, 1 -2 pol. lyZice, pouzite
chladnejsiu vodu.
* Pridajte viac soli o Y
polievkovu lyzicu.
* Pridajte cukor alebo med o %
polievkovu lyzicu.
* Pridajte miku o1 - 2
polievkoveé lyzice.
* Pridajte drozdie o % - Y
polievkovej lyzice, pouzite

123




spravny typ drozdia v spravnej
uprave.

Chlieb dostato¢ne
nenakysne.

» Malo drozdia.

» Drozdie je prilis staré alebo
nespravny typ drozdia.

» Prili§ vela / malo vody /
tekutiny.

*  Vrchnak bol
kysnutia otvoreny.
*Nespravny typ muky alebo
stara muka.

» Tekutina bola prili§ chladna
alebo prili$ horuca.

* Nepridali ste cukor.

v priebehu

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

» Pridajte viac cukru alebo
medu o Y% lyZicu.

. Pouzite cCerstvd muku,
pouzite spravny typ muky.

* Pridajte viac drozdia o Y-
lyzice, pouzite spravny typ
drozdia v spravnej Uprave.

Chlieb je kratky
a tazky

» Pouzite Cerstvej§iu muku,
pouzite spravny ty muky.

* Pridajte drozdie, Cerstvé
drozdie, spravny typ v spravnej
Uprave.

Korka je prili§ * Pridajte cukor alebo med o 2

svetla. polievk. lyzice.

Chiieb e . Skontrolujte elektrické
. ] napajanie, zvolte spravne

nedopeceny. nastavenia.

Chlieb e » Pridajte menej cukru alebo

o ] medu o % polievkovu lyZicu.
prepeceny.

« Zvolte spravne nastavenia.

* Polozte panvicu na chlieb

Zmes nie je dobre spravne, tlaCte  miesiacu
premiesena. lopatku spravne na rukovat
Vv panvici.
» Pridajte menej vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
Vysoké » Pridajte menej cukru alebo

nastavenie vysky.

medu o %z polievkovej lyZice.
* Pridajte menej kvasku Y-
polievkovej lyZice.

Chlieb
nenakysol.

uplne

» Zabudli ste pridat drozdie
(kvasok) alebo bolo drozdie
staré.

* Drozdie sa zni€ilo kontaktom
so sofou alebo pridanim
prisady, ktora je prili§ horuca.
* Vela vody vdrozdi pred
miesenim.

» Drozdie by sa mala
spotrebovat do 48 hodin po
otvoreni nemala by sa
presiahnut jeho trvanlivost.

* Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom v recepte,
tekutinu prvy, drozdie
posledné.

» Pouzivajte iba vlazné prisady.

Celozrnny chlieb
nemej nakysol.

» To je normalne pre chlieb
vyrobeny z hrubej muky, Ze
menej nakysne a ma hustejSiu
konzistenciu.

» Pre svetlejSie zlozenie
pouzite 50% davku receptu
hrubej muky.

Celozrnny chlieb

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.

. Mozno uprednostnite
vysledky pomocou programu

pre zrychlené pecenie
celozrnného chleba, ktory
skrati dobu kysnutia.

. Jednoduchy vzhlad
neovplyvni  chut  a kvalitu
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chleba.

Bochnik ma velku

* Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom v recepte,

vzdusnu dieru vo | + Vefa vody vdrozdi pred | vodu prvu.
vnutri alebo na [ miesenim. » Ked vyuzivate odloZeny Start,
povrchu kory. uistite sa drozdie je v strede
panvice.
* Pridajte menej tekutiny o 1 —
* Prilis vela tekutiny. 2 polievkové lyZice naraz.
Tazky, hrudkovity » Malo drozdia. Pouzivajte primeranu davku.
o * Prili vela muky. * Pridajte viac drozdia o '
chlieb . Starsi ! .
arSie  prisady, alebo | lyZice naraz.

nespravny typ muky.

* Znizte mnozstvo muky.
» Pouzite Cerstvé prisady.

Otvoreny,
navihnuty /
porovity chlieb.

* Prili§ vela vody.
* Nepridali ste sol.

» Pouzivajte primerané davky.
* Pri vySSej vlhkosti pouzite
o tro8ku menej vody.

* Roézne davky muky, moézu
vyzadovat menej tekutiny.

. Nanestastie sa to

Vzduchova jednorazovo prihodi. Ak

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

koérkou. o polievkovu lyZicu tekutiny
viac.

Zobrazenie » Stlacte tlacidlo "start/stop

"H:HH" po stlaceni
tlacidla
"start/stop".

* Teplota v pekarnicke je prilis
vysoka na pecenie chleba.

a odpojte pekarnic¢ku, potom
vyberte panvicu von a otvorte
kryt, kym sa pekarnicka
nevychladi.

SPECIALNY UVOD

1. Pre rychle chleby

Rychle chleby su vyrobené s praSkom do peciva alebo s6dou bikarbénou, ktoré sa aktivuju vihkostou
a teplom. Pre dokonalé rychle chleby odporu€ame, aby bola tekutina umiestnenda v dolnej Casti
nadoby na pecenie a suché prisady v hornej €asti. Po¢as pociato€nej fazy mieSania sa mézu suché
prisady ukladat v rohoch nadoby. Preto treba spotrebi¢u poméct, aby sa zabranilo tvorte hrudiek
muky.

CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim spotrebi¢ odpojte od napéajania a nechajte vychladnut.

1. panvica (nddoba) na chlieb: Utrite vihkou handri¢kou. Nepouzivajte ostré alebo briusne
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 bezpe€né nizke napétie a bol
navrhnuty tak, aby vyhovoval su€asnym bezpe¢nostnym poziadavkam.
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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 zédkaznicke centrum Gorenje
vo va$ej krajine (telefénne Cislo najdete na zaru¢nom liste). Ak sa vo vasej krajine nenachadza
zakaznicke centrum Gorenje, obratte sa na predajcu Gorenje alebo na servis domacich spotrebicov
Gorenje.

Len pre osobné pouzitie!

, GORENJE )
VAM PRAJE VELA RADOSTI PRI POUZIVANi SPOTREBICA

Vyhradzujeme si pravo na akékolvek tupravy!

Dulezité bezpecnostni pokyny:

Pfed uvedenim tohoto zafizeni do provozu si pozorné prec¢téte navod k obsluze.

1. Pfed pouZitim elektrického spotfebice je tfeba vZdy dodrzovat tato z&kladni
bezpecnostni 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 nebezpedim, které elektrospotrebice predstavuii,
nikdy je nenechavejte u zafizeni bez dozoru. Také pfi vybéru umisténi
zafizeni volte takové misto, ke kterému déti nemaji pfistup. Zajistéte, aby
kabel nevisel dolu.

7. Pravidelné kontrolujte, jestli zafizeni a kabel nejsou poSkozené. Pokud doslo k

jakémukoliv poSkozeni, nesmite zafizeni pouZivat.

Neopravuijte zafizeni sami, ale pozadejte o radu autorizovaného odbornika.

Z divodu vasi bezpecnosti je tfeba, aby nefunkéni nebo poskozenou zastréku

vyménil pracovnik nadeho zakaznického servisu nebo osoba s obdobnou

kvalifikaci za odpovidajici zastr¢ku od vyrobce.

10. Udrzuijte zafizeni a kabel mimo zdroje tepla a chrarite je pfed pfimym
sluneCnim zafenim, vihkosti, kontaktem s ostrymi hranami apod.

11. Nikdy nenechéavejte zafizeni pusténé bez dozoru! Pokud stroj nepouzivate,
vzdy ho odpojte od napajeni, i kdyby to bylo jen na chvili.
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20.
21.

22.
23.
24,

25.
26.

. Pouzivejte pouze originélni pfisluSenstvi.
. Nepouzivejte zafizeni venku.
. Zafizeni nesmi byt za zadnych okolnosti umisténo do vody nebo jiné kapaliny

ani s nimi nesmi pfijit do kontaktu. Zafizeni neobsluhujte, pokud mate vihké
nebo mokré ruce.

. Pokud se zafizeni namoCi nebo navihne, okamZité vytahnéte zastrcku ze

zasuvky. Nesahejte do vody.

. Pouzivejte zafizeni pouze pro zamysleny ucel uvedeny na vykonovém Stitku

zarizeni.

. Zafizeni nepfipojujte k poSkozené zasuvce.
. Nedotykejte se zadnych Casti zafizeni, které jsou v pohybu nebo se toci.
. Nedotykejte se horkych povrchu. Pouzivejte madla a Gchyty.

Déti ve veku do 8 let je tfeba udrZzovat mimo dosah, nejsou-li pod trvalym
dohledem.
Toto zafizeni mohou pouzivat deti od 8 let a osoby s omezenou fyzickou,
smyslovou ci mentalni schopnosti ci osoby bez dostatecnych zkuSenosti a
znalosti, jsou-li pod dohledem, nebo pokud jim byly poskytnuty pokyny ohledne
bezpecného pouzivani 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.

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

Do spotfebiCe se nesméji vkladat kovove folie nebo podobné materialy,
protoze hrozi riziko pozaru nebo zkratu.

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

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

Hladina hluku: Lc <68 dB (A)

Tento spotrebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich
elektrickych a elektronickych zafizenich (WEEE/OEEZ).
Tato smérnice je ramcem s celoevropskou platnosti pro sbér a recyklaci odpadii z
elektrickych a elektronickych zafrizeni.

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“. Dvojte¢ka mezi &islicemi 3 a 00 nesviti trvale.
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Zafizeni je nyni pfipraveno k provozu a automaticky se nastavi na program 1 (vychozi pozice), ale
nespousti se.

FUNKCE A PROVOZ

Seznamte se s vasi pekarnou

Poklice

Pruzor

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

CoNoUA~ONE

UVOD K OVLADACIMU PANELU

(Potisk se miize ménit bez predchoziho upozornéni.)

18ASIC 4 quick 7DOUGH 10 SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH 5 SWEET BKNEADING 11 SPECIALITY 14 BAKE
3 WHOLE WHEAT 6 GLUTEN FREE 9 CAKE 12JAM 15 HOME MADE

1. Zobrazeni zvoleného programu
2. Délka trvani jednotlivych program

Start/stop (Spustit/zastavit)

Pro spusténi a zastaveni zvoleného peciciho programu.

Pro spusténi programu stisknéte jednou tlacitko ,START/STOP*. Ozve se kratké zvukové znameni,
dvojtecka na €asovém displeji zacne blikat a spusti se program. Po spusténi programu zGstavaji
vSechna ostatni tlacitka vypnuta, kromé tlaCitka START/STOP.

Pro zastaveni programu stisknéte tlaCitko ,START/STOP* a podrzte ho asi 2 sekundy. Ozve se
zvukové znameni, coz znamena, ze se program vypnul.

Funkce ,,Pauza“

Poté, co je spustén proces, mizete stisknout jednou tlacitko START/STOP a kdykoli tak proces prerusit;
proces se prerusi, ale nastaveni je ulozeno do paméti a pracovni doba blika na displeji. Stisknéte znovu
tlacitko START/STOP; program bude 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 muZzete pfidat pfisady pro
zvyraznéni chuti.

2. Francouzsky: Hnéteni, kynuti a pe€eni s delSim ¢asem kynuti. Chléb pe€eny podle tohoto
programu bude mit kfupavéjsi kirku a voln&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 peceni sladkého chleba. Také muizete pfidat pfisady pro doplnéni
chuti.

6. Bezlepkovy: Hnéteni, kynuti a peeni 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 pe€eni. Kynuti pomoci sody nebo kypficiho prasku.

10. Sendvié: Hnéteni, kynuti a pe€eni. Pro peceni chleba s lehkou strukturou a tenéi klirkou.

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: Vafeni 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 umozriuje ruéni nastaveni programt (hnéteni, kynuti, pe€eni, udrzovani
teploty).

Casové rozsahy jednotlivych programi:

KNEAD1: 0-8 minut

RISE1: 20-60 minut

KNEAD2: 0—15 minut

RISE2: 0—35 minut

RISE3: 0—60 minut

PECENI: 0-80 minut

UDRZOVANI 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
€asu tohoto kroku.

b) Stisknéte tladitko CYCLE (CYKLUS) pro zadani dal$iho kroku, na obrazovce se objevi RISE1
(KYNUTI1), pak stisknéte tlagitko TIME (CAS) pro nastaveni minut; pokud tlagitko TIME (CAS)
podrzite stisknuté, ¢islo zacne rychle nartstat. 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 tlacitko 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 tla¢itka volite velikost chleba. Pamatujte, Ze celkovy ¢as pfipravy se u ruznych
velikosti bochniku maze lisit.

Odlozeni (€as)

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

Musite se rozhodnout a nastavit, kdy ma byt chléb upeceny, pomoci tlacitka TIME. Nezapominejte, ze
Cas zpozdéni by mél obsahovat €¢as pec€eni zvoleného programu. Po uplynuti tohoto ¢asu odlozeni
bude mozno podavat teply chléb k jidlu. Nejdfive je potfeba zvolit program a barvu karky a poté
pomoci tlagitka 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, kurku, velikost bochniku a pak stisknéte
tla¢itko TIME pro nastaveni ¢asu 10:30 na displeji. Poté stisknéte tlacitko STOP/START
(ZASTAVIT/SPUSTIT) pro aktivaci programu odlozeného spusténi. Tecka zacne blikat a displej zacne
odpocitavat a zobrazovat zbyvajici €as. V 7:00 rano budete mit Cerstvy chléb. Pokud chleba ihned
nevyjmete, spusti se funkce udrzovani teploty po dobu 1 hodiny.

Poznamka: Pri vyuziti funkce odlozeného spusténi nepouZivejte Zadné netrvanlivé prisady, napr.
vejce, Cerstvé mléko, ovoce, cibuli atd.

UDRZOVANIi TEPLOTY

Chléb je mozné automaticky udrzovat teply 1 hodinu po ukonéeni peceni. Pokud chcete chléb vyjmout
v okamziku, kdy je zahfFivan, 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 zac¢atku.

ZIVOTNi PROSTREDI

Pekarna na chleba pracuje skvéle pfi riznych teplotach, ale ve velmi teplé nebo velmi chladné
mistnosti mize byt rozdil ve velikosti upe¢eného bochniku. Doporu¢ujeme pekarnu pouzivat v
mistnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.

ZOBRAZENi VAROVAN:I:

1. Pokud se na displeji objevi ,HHH" poté, co jste stiskli tlacitko START/STOP, znamena to, ze
teplota uvnitf pecici formy je stale pfiliS vysoka. Pak je nutné program zastavit. Otevrete viko a
nechte pekarnu 10 az 20 minut vychladnout.

2. Pokud se na displeji objevi,LLL“po stisknuti tlacitka START/STOP (kromé programu BAKE —
PECENI), znamena to, Ze teplota uvnitf je pFili§ nizka (doprovazeno 5 pipnutimi). Pipani
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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 EO“ nebo ,E E1" poté, co jste stiskli tlatitko 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. Pfed
umisténim hnétaciho noze doporu¢ujeme otvor vyplnit margarinem odolnym viéi 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
pridavejte az nakonec.

— —

S

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

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

3.

o N oA

5 ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

V mouce udélejte prstem malou prohluber a do ni viozte 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 tlacitka 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 tlagitka 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. Ventilatnim otvorem ve viku
muze v prabéhu peceni uchazet para. To je normalni.

Jakmile proces skonéi, ozve se 10 pipnuti. Pokud tlagitko START/STOP podrzite stisknuté asi 2
sekundy, proces se zastavi a muZete chléb vyjmout. Otevrete viko, pomoci kuchyriskych
chnapek otocte pecici formou proti sméru hodinovych rucic¢ek a formu vyjméte.

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

PFed vyklopenim chleba nechte pedici formu vychladnout. Pak pomoci nepfilnavé stérky jemné
uvolnéte okraje chleba od formy.

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

Nez chléb zacnete krajet, nechte ho asi 20 minut vychladnout. Doporu€ujeme chléb krajet
elektrickym krajeCem nebo zubatym noZem, nikoli noZem 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 dokongili operaci, odpojte pfivodni kabel ze zasuvky.

Poznamka: Nez zacnete chléb krajet, vyjméte hnétaci nliz vespod chleba pomoci hac¢ku. Bochnik je
horky — nikdy hnétaci niz nevyjimejte rukou.
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Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporuujeme zbytek vlozit do plastového sacku nebo plastové
nadoby. Chléb Ize skladovat pfi pokojové teploté pfiblizné po dobu tfi dnli. Pokud ho chcete uchovavat
déle, zabalte ho do plastového sacku nebo ho viozte do plastové nadoby a dejte do lednicky, kde
vydrzi az deset dnud. ProtoZe se do doma pecenych chlebll vétsinou nepfidavaji konzervanty, obvykla
doba trvanlivosti neprekracuje trvanlivost chlebd z obchodu.

RECEPTY
Zkratky:
PL = polévkova lzice Susené drozdi (1 bali¢ek — 7 g) = Drozdi (1 bali¢ek — 25 g)
CL = Cajova Izicka
1. Z&kladni
VELIKOST
MATERIAL 7004 9004
Voda 280ml | 280g | 340 ml 340¢g
Olej 2PL 249 3PL 36g
Sul 1CL 79 1,5 CL 109
Cukr 2PL 249 3PL 36g
Mouka 3 420g | 3,5hrnku | 490 g
hrnky
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
2. Francouzsky
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 280 ml 280g 340 ml 340g
Olej 2PL 24 g 3PL 36g
Sul 1,5 CL 10g 2CL 14 g
Cukr 1,5PL 189 2 PL 24 g
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g
hrnku
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
3. Celozrnny
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 260 ml 260 g 340 ml 340g
Olej 2PL 24 g 3PL 36g
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 18 g 2,5PL 239
SuSené mléko 2 PL 14 g 3 PL 21g
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
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4. Rychly

VELIKOST
MATERIAL 900g
Voda (40-50 °C) 320 ml 320g
Olgj 2 PL 249
Sul 1,5 CL 10g
Cukr 2 PL 24 g
Mouka 3,5 490 g
hrnku
Drozdi 1,5CL 459
5. Sladky
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 280 ml 280g 340 ml 340g
Olej 2PL 24 g 3PL 36g
Sul 1,5CL 1049 2CL 14 g
Cukr 3PL 36g 3PL 48 g
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g
hrnku
Susené mléko 2PL 149 2PL 149
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
6. Bezlepkovy
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 280 ml 280 g 340 ml 340g
Olej 2PL 24 g 3PL 36g
Sul 1CL 79 1,5CL 1049
Cukr 2PL 24 g 2 PL 24 g
Bezlepkova mouka 3 hrnky 420 g 4 hrnky 560 g
Drozdi 1,5CL 459 1,5CL 459
7. Tésto
VELIKOST
MATERIAL
Voda 360 ml 360 g
Olgj 2 PL 249
Sul 1,5CL 109
Cukr 2 PL 24 g
Mouka 4 hrnky 560 g
Drozdi 0,5CL 1,59
8. Hnéteni
VELIKOST
MATERIAL
Voda 360 ml 360 g
Olgj 2PL 249
Sul 1,5 CL 10g
Mouka 4 hrnky 560 g
Cukr 2 PL 24 g
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9. Dort

VELIKOST /
MATERIAL
Olgj 2 PL 249
Cukr 8 PL 96 g
Vejce 6 270 g
Mouka s praskem do 250 ¢
peciva
Dochucovadlo 1CL 2g
Citronova s$tava 1,3 PL 1049
Soda nebo prasek | 2 CL 6
do pediva
10. Sendvic
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 270 ml 270g 340 ml 340g
Maslo nebo | 1,5PL 2PL
margarin
Sul 1,5 CL 109 2CL 14 g
Cukr 1,5 PL 189 2 PL 24 g
Susené mléko 1,5 PL 109 2 PL 149
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g
hrnku
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
11. Specialita
VELIKOST
MATERIAL 900g
Voda 340 ml 340 g
Olgj 3PL 36g
Sal 1CL 79
Sladovy extrakt 3 PL 369
Mouka 3,5 490 g
hrnku
Hnédy cukr 2,5PL 239
Hrozinky 0,5 759
hrnku
Drozdi 1CL 3g
12. Zavarenina
VELIKOST /
MATERIAL
Ovoce 900 g
Zelirovaci cukr 2 : 1 500 g
Citronova Stava 1PL
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13. Jogurt

Plnotu¢né mléko 1000 ml
Jogurt 100 ml
Citronova $tava 1PL
Odstranovani problému
PROBLEM pUVOD RESENI

Bochnik nakyne,
potom spadne.

* Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka, pouzijte
chladnéjsi tekutinu.

* Pfidejte 4 Cajové Izicky soli.
« Pridejte 1-2 polévkové Izice
mouky, pouzijte  Cerstvéjsi
mouku, pouzijte spravny typ
mouky.

* Uberte %-"4 Cajové IziCky
kvasnic,  pouzijte  Cerstvé
kvasnice, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Chléb
vykyne.

pFilis

» Pfili§ mnoho kvasnic.

» P¥ili§ mnoho mouky nebo
nespravny typ mouky.

* Nedostatek soli nebo jste
Uplné zapomnéli pfidat sul.

» Tekutina pfiSla do styku s
kvasnicemi jesté pred
hnétenim.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo miléka, pouzZijte
chladnéjsi tekutinu.

* Pridejte Y4 Cajové Izicky soli.

* Uberte % Cajové Izicky cukru
nebo medu.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
mouky.

« Uberte %-"4 Cajové IziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

nevykyne.

Chléb dostate¢né

* Nedostatek kvasnic.

» Kvasnice jsou pfilis staré
nebo byl pouzit nespravny typ.
* P¥ili§ mnoho nebo pfili§ malo
vody nebo tekutiny.

» Béhem programu kynuti bylo
otevreno viko.

* Byl pouZit nespravny typ
mouky nebo byla mouka stara.
» Tekutina byla pfili§ studena
nebo pfili§ horka.

* Nebyl pfidan zadny cukr.

» PFidejte 1-2 polévkové IZice
vody nebo mléka.

* Uberte %4 Cajové IziCky soli.

« Pfidejte 2 ¢ajové IZicky cukru
nebo medu.

» Pouzijte cerstvéjSi mouku,
pouZijte spravny typ mouky.

+ Pridejte %-Y4 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 kvasnic ve
spravnych podminkach.

Karka je prilis « Pridejte 2 Cajové I1ZiCky cukru

svétla. nebo medu.
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Bochnik je

» Zkontrolujte pfivod proudu,

nedopeceny. zvolte spravné nastaveni.
Bochnik je * Uberte % Cajové Izicky cukru
pfepeceny. nebo medu.' . .

» Zvolte spravné nastaveni.

» Usadte spravné chlebovy
Chlebova smés pekac, zatlacte hnétaci metly

neni umichana.

spravné do unaseCl v
chlebovém pekadi.

Pfizplsobeni pro

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka.

vysokou * Uberte %2 Cajové Izicky cukru

nadmorskou nebo medu.

vySKu. » Uberte Ys-'4 Cajové IziCky

kvasnic.

« Zapomnéli jste pridat | * Kvasnice se maji 48 hodin po
kvasnice nebo jsou kvasnice | otevieni vyhodit a nemaji
staré. prekrocit datum pouzitelnosti.

Chié N » Kvasnice byly zni¢eny stykem | < Vzdy pfidavejte pfisady v

éb vibec . v T o .

nevykyne. se S'0|I nebgl _pfldanlm prisady, pora(_il uvedengm v recep_tu,
ktera byla pfili§ 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 normaini,

* Chcete-li kyprejsi strukturu,

mouky nakyne Je méné vkvne a ma hutndisi pouziite recept s 50 %
méne. YKy ! celozrnné mouky.
strukturu.
» Mduzete upfednostriovat
Celozrnny chléb | « To je typické pro celozrnny vysl'edk,y dosazene pomoci
. . . o - .3+ | spravného programu rychlého
ma nékdy | chléb ve vasi domaci pekarné P .
el N peceni celozrnného chleba
svrastély nebo | Home Bread Maker, protoze se -
L . o . ; Rapid Baked Wholemeal),
mirné propadly | lepek pfi hnéteni, kynuti a o < .
" T ktery ma kratsi dobu kynuti.
vrek. peceni pfilis pfepne. - Hruby vzhled neovliviiuje
chut a kvalitu chleba.
Bochnik ma » Vzdy prfidavejte pfisady v
velkou poradi uvedeném v receptu,
vzduchovou » Tekutina pfiSla do styku s | tekutinu jako prvni.
bublinu avnite 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
« PHlis mnoho tekutiny. polevkové _ [zice — tekutiny.
« Ned K k . Pouzijte pfesné odméfena
Hutny slehly 3.9State vasnic. mnozstvi
. * Pfili§ mnoho mouky. ey P
chléb. P . . | * Soucasné pridejte 1/4 ¢ajové
» StarSi pfisady nebo Spatny sicky k .
typ mouky. Zicky kvasnic.
' * Snizte mnozstvi mouky.
» PouZivejte Cerstvé prisady.
* Pouzijte pfesné odméfena
Oteveny, vihky mnozstvi.
Filis ’ érovit: * PFili§ mnoho tekutiny. « V prostiedi s vysokou vihkosti
ghléb 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
kﬂrkog P uhnéteno. problém pfetrvava, pridejte

) polévkovou IZici tekutiny navic.
Po stisknuti . Stisknéte tlacitko
tlagitka - Teplota v pekamé je piilis "Stf"tls.m'?t a vypolte pekamu,
.start/stop“  se | vysoka na peceni chleba. pak vyjmele pekac, olevrete
Zobrazi . H:HH* kryt’a nechte jej tak, dokud

v ) 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 spotrebi¢ 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 Eislo na centrum péce o zakazniky najdete na
univerzalnim zaruénim listé). Jestlize se ve vasi zemi zadné centrum péce o zadkazniky nenachazi,
obratte se na svého mistniho obchodniho zastupce spole¢nosti Gorenje nebo na servisni oddéleni
spole¢nosti Gorenje pro domaci spotfebice.

Pouze pro osobni pouziti!
SPOLECNOST GORENJE
VAM PREJE MNOHO PRIJEMNYCH ZAZITKU PRI POUZiVANi TOHOTO
SPOTREBICE

Vyhrazujeme si pravo na jakékoli upravy!
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Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przed uzytkowaniem urzadzenia nalezy dokladnie zapoznac¢ sie z instrukcja obstugi.

1. Instrukcje obstugi, umowe gwarancyjng, rachunek i, o ile to mozliwe,
rowniez opakowanie, nalezy zachowac.

2. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego!

3. Wiyczke nalezy zawsze wyciggna¢ z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest w
uzyciu, gdy montowane sg czesci dodatkowego wyposazenia, przed
czyszczeniem urzadzenia oraz gdy pojawig sie jakiekolwiek zaktdcenia.
Przed tym urzadzenie nalezy wytaczy¢. Wytaczajac urzadzenie, nie nalezy
ciggnac za kabel, lecz za wtyczke.

4. Aby chroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem, jakie mogq stwarzac
urzadzenia elektryczne, dzieci nie powinno pozostawiac sie w poblizu
urzadzenia bez nadzoru. Urzadzenie nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Nie nalezy pozwoli¢, aby kabel przytaczeniowy
zwisat z urzadzenia.

5. Nalezy regularnie sprawdzac, czy urzadzenie badz kabel nie zostaty
uszkodzone. Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli stwierdzi sie
jakiekolwiek uszkodzenie.

6. W razie uszkodzenia, urzadzenia nie nalezy probowac naprawi¢ samemu,
lecz zwrdciC sie 0 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 przytaczeniowego nie nalezy stawia¢ w poblizu
zrodet ciepta, wystawiaC na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych,
wilgoci, stawiaC na ostrych krawedziach itp. Nalezy uwazac, aby kabel
przytaczeniowy nie dotykat gorgcych powierzchni.

9. Urzadzenia nie nalezy nigdy pozostawia¢ bez nadzoru. Po uzytkowaniu
urzadzenie nalezy wytaczy¢, nawet jezeli miatoby to by¢ tylko na chwile.

10. Uzywac nalezy wytgcznie oryginalne czesci wyposazenia.

11. Urzadzenia nie nalezy uzytkowa¢ na wolnym powietrzu.

12. W zadnym wypadku urzadzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie czy innej
cieczy, jak tez nie powinno sie ono znalez¢ w poblizu jakiejkolwiek cieczy.
Urzadzenia nie nalezy stawia¢ na mokrym podtozu! Urzadzenia nie nalezy
dotykac wilgotnymi lub mokrymi rekami!

13. Jezeli urzadzenie wejdzie w kontakt z wodg, nalezy odtaczy¢ doptyw
energii elektrycznej do gniazdka i natychmiast wyciggna¢ wtyczke. Nie
dotykac¢ wody.

14. Urzadzenie nalezy stosowac jedynie zgodnie z jego przeznaczeniem,
0znaczonym na urzadzeniu.
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15. Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli uszkodzona zostata wtyczka bgdz
kabel przytaczeniowy.

16. Nie nalezy dotykac ruchomych lub obrotowych elementéw urzadzenia.

17. Urzadzenie nalezy postawi¢ na rownym podtozu. Powinno by¢
przynajmniej 5 cm oddalone od scian.

18. Do czyszczenia nie nalezy stosowac zracych srodkdw czyszczacych.

19. Koncdwke do wyrabiania nalezy umy¢ zaraz po uzyciu.

20. Nie nalezy dotykac¢ goracych powierzchni. Nalezy zastosowac¢ 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 niewystarczajacej wiedzy pod warunkiem, ze
korzystajq z urzadzenia pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w
zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i znajg niebezpieczenstwa
zwigzane

22. z uzytkowaniem urzadzenia. Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie
urzadzeniem. Dzieci powyzej 8 roku zycia nie moga czyScic |
przeprowadza¢ konserwacji urzadzenia bez nadzoru.

23. Chcac wyjac z urzadzenia forme do pieczenia, nie nalezy uderzac w jej
Scianki ani krawedzie, poniewaz mozna jg W ten sposob uszkodzic.

24. Do urzadzenia nie nalezy wktadac folii aluminiowej ani innych materiatow,
poniewaz zwieksza to niebezpieczenstwo pozaru lub spiecia
elektrycznego.

25. Urzadzenia nigdy nie nalezy pokrywac recznikiem czy kocem, poniewaz w
ten sposdb ciepto i para nie mogg swobodnie wydostawac sie z
urzadzenia. Jesli urzadzenie jest pokryte lub wejdzie w kontakt z
materiatem tatwozapalnym, moze to spowodowac pozar.

26. W celu uniknigcia niebezpieczenstwa, urzadzenia nie nalezy podtaczac¢ do
zewnetrznego

27. wigcznika czasowego czy tez systemu zdalnego sterowania.

28. Poziom emisji hatasu: Lc < 68 dB (A)

Urzadzenie oznakowane jest zgodnie z europejska dyrektywa 2012/19/UE w sprawie zuzytego
sprzetu elektrotechnicznego i elektronicznego (waste electrical and electronic equipment -
WEEE). Dyrektywa ta okresla wymagania dotyczace zbierania i zagospodarowania zuzytego
sprzetu elektrotechnicznego i elektronicznego, obowigzujace w catej Unii Europejskiej.

Pierwsze uzytkowanie urzadzenia

Sprawdzi¢ nalezy forme do pieczenia chleba i oczysci¢ cze$é urzadzenia, przeznaczong do pieczenia.
Nie nalezy przy tym stosowaé ostrych przedmiotdéw ani czymkolwiek szorowa¢ powierzchni! Forma do
pieczenia chleba zabezpieczona jest specjalng powtokg przeciwko przywieraniu. Forme do pieczenia
chleba nalezy posmarowac tluszczem i przez 10 minut wigczyé, by dziatata pusta. Podczas tego
unosi¢ sie bedzie nieprzyjemny zapach nowosci, dlatego nalezy otworzy¢ okno i przewietrzy¢
pomieszczenie. Forme nalezy ponownie wyczysci¢. Na wale obrotowym na dnie naczynia nalezy
umiescic¢ koncowke do wyrabiania masy.
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Podtaczenie do sieci elektrycznej:

Urzadzenie mozna podtgczy¢ tylko do prawidtowo zainstalowanego gniazdka sieciowego 230V ~
50Hz.

Po podtaczeniu stycha¢ bedzie krétki sygnat dzwiekowy, a po chwili na wyswietlaczu pojawi sie napis,
"3:00". Dwukropek pomiedzy 3 i 00 nie bedzie widoczny caty czas.

Urzadzenie gotowe jest do uzytkowania i automatycznie nastawione jest na program 1 (pozycja
standardowa), jednak nie zostato jeszcze uruchomione.

Funkcje i sposéb dziatania

Panel sterujacy

Pokrywa

Okienko kontrolne

Forma do pieczenia chleba
topatka mieszajgca

Panel sterujacy

Obudowa

tyzka do odmierzania
Pojemnik do odmierzania
Hak

_4
©CoNOGOA~WNE

OPIS PANELU STERUJACEGO

(Wyglad wyswietlacza moze ulec zmianie bez uprzedniego ostrzezenia.

18ASIC 4 quick 7DOUGH 10 SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH 5 SWEET BKNEADING 11 SPECIALITY 14 BAKE
3 WHOLE WHEAT 6 GLUTEN FREE 9 CAKE 12JAM 15 HOME MADE

1. Oznaczenie wybranego programu
2. Czas pieczenia dla poszczegdlnych
programoéw

Start/ stop

Uzywajac tego przycisku, mozna uruchomi¢ lub wytaczy¢ wybrany program pieczenia.

Program pieczenia nalezy uruchomi¢ za pomoca przycisku “START/ STOP”. Stychaé¢ bedzie krotki
sygnat dzwiekowy, po czym dwukropek na wyswietlaczu zacznie pulsowaé i nastgpi uruchomienie
programu. Po uruchomieniu programu przestang dziata¢ wszystkie przyciski za wyjatkiem przycisku
“START/ STOP”.
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Chcac przerwaé dziatanie programu, nalezy przycisngc¢ przycisk “START/ STOP” (przytrzymac nalezy
go na czas okoto 2 sekund). Zatrzymanie programu zasygnalizowane zostanie przez sygnat
dzwigkowy.

Pauza

Gdy program zostanie uruchomiony, mozna przycisng¢ przycisk “START/ STOP” i wéwczas program
zostanie chwilowo zatrzymany, ustawienie pozostanie jednak w pamigci, a czas programu bedzie
pulsowat na wyswietlaczu LCD. Ponownie przyciskajac przycisk “START/ STOP” lub po uptywie 10
minut, program bedzie kontynuowany.

Wyboér programu

V menu (menu) nalezy wybra¢ zgdany program pieczenia. Kazde nacis$niecie, ktéremu towarzyszyé
bedzie krotki sygnat dzwiekowy, oznacza zmiane programu pieczenia. Nastepujgce po sobie
nacisniecia przycisku spowoduja, ze na wyswietlaczu LCD wyswietli sie 15 12 dostepnych programoéw
pieczenia. Wybra¢ nalezy zgdany program. Funkcje wszystkich programoéw zostaty przedstawione
ponizej.

1. Podstawowy: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie zwyktego chleba. Aby urozmaici¢ smak, mozna
dodac jeszcze inne skiadniki.

2. Francuski: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie, z diuzszym czasem wyrastania. Chleb, upieczony
w tym programie, bedzie miat wspaniale chrupigcg skorka 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 osiagna¢ lepszy smak, mozna
dodac jeszcze inne skfadniki.

6. Bezglutenowy: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba bezglutenowego.

7. Masa: wyrabianie, wyrastanie, ale bez pieczenia. Mase nalezy wyja¢ z formy do pieczenia chleba
i formowac buteczki, rogaliki, pizze itd.

8. Woyrabianie: wyrabianie maki i innych sktadnikéw.

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 skorce.

11. Specjalny: wielkosci bochenka nie mozna wybiera¢, wyswietli sie fabrycznie ustawiona wielko$é
900 g. Ustawienie to zalecane jest do wszystkich rodzajow chleba, wymagajacych 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 sie réwniez, chcac przedtuzyé
czas pieczenia na wybranych programach.

15. Chleb domowy: umozliwia uzytkownikowi osobiste programowanie, zmienia ustawienia
fabryczne wyrabiania, wyrastania, pieczenia i utrzymania w cieple kazdego poszczegélnego
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
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WYRASTANIE 3: 0-60 minut
PIECZENIE: 0-80 minut
UTRZYMANIE W CIEPLE: 0-60 minut

Uzycie programu Chleb Swojski

a) nacisnij jeden raz na przycisk CYCLE. Na wy$wietlaczu ukaze sie 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 nacisnij przycisk CYCLE. Po ukazaniu sie na ekranie napisu RISE1
(WYRASTANIE 1) nacisnij przycisk TIME i ustaw czas. Nastawianie czasu mozesz przyspieszy¢
przytrzymujgc dtuzej przycisk. Potwierdz wybér naciskajgc na przycisk CYCLE.

c) W ten sam sposob zaprogramuj pozostate fazy. Po zakofnczeniu programowania wyjdz z menu
ustawien naciskajac na przycisk Start/stop.

d) Nacisnij przycisk Start/stop, aby uruchomi¢ urzgdzenie.

Uwaga: urzgdzenie zapamieta twoje ustawienia, dzieki czemu mozesz ich uzywac¢ w przysztosci.

KOLOR (COLOUR)
Przy pomocy tego przycisku mozna wybraé JASNY, SREDNI lub CIEMNY kolor skorki

WIELKOSC BOCHENKA (LOAF SIZE)

Przy pomocy tego przycisku nalezy wybra¢ wielko$¢ bochenka. Catkowity czas dziatania sie zmienia i
jest uzalezniony od wybranej wielkosci bochenka.

OPOZNIENIE WLACZENIA (TIME)

Jesli urzadzenie zamierza sie uruchomié za jakis czas, przyciskajgc przycisk mozna nastawic
opdznione wigczenie programu.

Przyciskajac przycisk TIME nalezy wybra¢ czas, kiedy chce sie, aby chleb byt upieczony. Czas
opdznienia powinien zawiera¢ w sobie réwniez czas pieczenia w poszczegdlnym programie. Oznacza
to, ze gdy uptynie czas opdznienia, chleb bedzie juz upieczony i gotowy do spozycia. Najpierw nalezy
wybrac program i kolor skorki, a nastepnie przycisng¢ przycisk TIME, aby przedtuzyé czas o
opoznienie wigczenia. Kazde przycisniecie przycisku przedtuza czas o 10 minut. Najdtuzszy mozliwy
do ustawienia czas opdznienia to 13 godzin.

Przyktad: Zatézmy, Ze jest godzina 20.30, a zamierza sie mie¢ Swiezo 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, dopdki na
wyswietlaczu nie ukaze sie 10:30. Przyciskajgc przycisk “START/ STOP”, uruchomi sie pieczenie z
opoznieniem czasowym. Dwukropek pulsuje, a na wyswietlaczu odliczany jest czas. O 7.00 rano w
urzadzeniu bedzie czekat $wiezo upieczony chleb. Jesli nie wyjmie sig¢ go od razu, pozostanie w cieple
jeszcze 1 godzine po zakonczeniu pieczenia.

Ostrzegamy, ze ustawienia diuzszego op6znienia czasowego nie zaleca sie w przypadku
stosowania fatwo psujgcych sie skladnikéw takich, jak jaja, Swieze mleko, owoce, cebula itd.

UTRZYMANIE CIEPLA

Chleb mozna automatycznie utrzymaé w cieple przez 1 godzine po zakonczeniu pieczenia. Jezeli w
czasie trwania programu utrzymania ciepta chleb zamierza sie wyja¢ z urzadzenia, nalezy najpierw
wytgczyé program, przyciskajgc przycisk “START/ STOP”.
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ZAPISYWANIE W PAMIECI

Jezeli podczas programu pieczenia chleba nastgpi chwilowa przerwa w dostawie energii elektrycznej,
program automatycznie zostanie wznowiony po uptywie 10 minut, nawet jezeli nie zostanie
przycisniety przycisk “START/ STOP”. Jezeli przerwa w dostawie energii elektrycznej bedzie trwata
dituzej niz 10 minut, wybrany program nie zostanie zachowany w pamieci. W takim wypadku nalezy
usuna¢ wszystkie sktadniki z formy do pieczenia chleba, wtozy¢ do niej nowe sktadniki i ponownie
wigczy¢ 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 dojs¢
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 przycisnieciu przycisku “START/ STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “H HH”, w
pomieszczeniu panuje zbyt wysoka temperatura. W takim przypadku nalezy zatrzymaé program,
otworzyé pokrywe i odczekac od 10 do 20 minut, az urzadzenie sie ochtodzi.

2. Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “LLL” (za
wyjatkiem programu Pieczenie), temperatura w urzagdzeniu jest zbyt niska (5 sygnatéw
dzwiekowych). W takim przypadku nalezy otworzy¢ pokrywe i odczeka¢ od 10 do 20 minut, az
urzadzenie ogrzeje sie do temperatury pokojowe;j.

3. Jezeli po przyci$nieciu przycisku “START/STOP” na wys$wietlaczu ukaze sie napis “E EO” lub “E
E1”, oznacza to, ze czujnik temperatury nie dziata prawidtowo. W takim wypadku nalezy zwrécié¢
sie do autoryzowanego serwisu w celu sprawdzenia czujnika temperatury.

PROCEDURA PIECZENIA CHLEBA

1. Forme na chleb nalezy umiesci¢ we wtasciwym miejscu, obroci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara tak, aby zaskoczyta we wiasciwej pozycji. topatke mieszajgca nalezy
zamocowac na wale obrotowym. Lopatke zaleca sie wczesniej posmarowaé margaryna, odporng
na dziatanie wysokich temperatur, aby nie przywierato do niej ciasto, o wiele tatwiej bedzie tez
topatke mozna wyciggna¢ z upieczonego chleba.

2.  Skiadniki nalezy wtozy¢ do formy do pieczenia chleba. Doktadnie nalezy przestrzegaé podanej w
przepisie kolejnosci. Zazwyczaj najpierw nalezy wla¢ wode lub inny ptyn, nastepnie dodac¢ cukier,
s6l i make, a dopiero na samym koncu drozdze lub proszek do pieczenia.

— —
el drozdze lub proszek do pieczenia

duche sktadniki (magka, cukier...)

— woda lub inny ptyn

Ostrzezenie: najwieksza dopuszczalna ilos¢ maki lub drozdzy podana jest w przepisie.

3. Na wierzchu kupki maki nalezy palcem zrobi¢ niewielkie wgtebienie, wtozyé w nie drozdze i
uwazac, aby nie zetknety sie z wodg ani sola.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

Ostroznie nalezy zamknagé pokrywe urzadzenia i wtyczke kabla przytgczeniowego umiescic w
gniazdku.

Przycisnaé nalezy przycisk “MENU*" i wybra¢ zgdany program pieczenia.

Przycisna¢ nalezy przycisk “COLOR" i wybra¢ zgdang barwe skorki.

Przycisna¢ nalezy przycisk “LOAF SIZE" (wielkos¢ bochenka) i wybraé 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 pomingc¢.

W celu uruchomienia urzgdzenia, nalezy przycisng¢ przycisk “START/STOP*.

W przypadku programéw Podstawowy, Francuski, Petnoziarnisty, Szybki, Stodki,
Bezglutenowy, Ciasta, Kanapki bedzie w trakcie dziatania stycha¢ sygnat dzwiekowy, co
bedzie oznaczato, ze nalezy wowczas dodac sktadniki. Otworzy¢ nalezy pokrywe i wsypac
zgdane sktadniki. By¢é moze przez otwdr wentylacyjny w czasie pieczenia wydostanie sig nieco
pary, jest to zupetnie normalnym zjawiskiem.

Po zakonczeniu pieczenia stycha¢ bedzie 10 kolejnych sygnatéw dzwiekowych. Mozna wtedy
przycisng¢ przycisk “START/STOP* (3 sekundy), aby zatrzymac pieczenie i wyja¢ z wypiekacza
upieczony chleb. Otworzy¢ nalezy pokrywe i przy uzyciu rekawic kuchennych, wyja¢ forme do
pieczenia chleba z urzgdzenia, obracajac jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.

Ostrzezenie: forma do pieczenia chleba moze by¢ bardzo goraca! Nalezy zachowaé
ostroznos¢ i zabezpieczy¢ sie przed oparzeniem.

Zanim chleb wyjmie sie z formy do pieczenia chleba , nalezy poczeka¢, az forma ostygnie. Przy
pomocy fopatek nalezy chleb delikatnie odsung¢ od Scianek formy.

Forme na chleb nalezy obré¢ do géry dnem na metalowg druciang podstawkg lub oczyszczony
blat kuchenny i delikatnie potrzgsa¢ forma, aby chleb wysunat sie ze $rodka.

Przed pokrojeniem, chleb nalezy pozostawi¢ na okoto 20 minut, aby ostygt. Do krojenia chleba
zaleca sie uzywac elektrycznej krojarki lub specjalnego zgbkowanego noza do chleba, uzywanie
noza do owocéw czy zwyktego noza kuchennego da w efekcie nieréwne i postrzepione kromeki.
Jezeli bezposrednio po zakonczeniu pieczenia urzgdzenie nie zostanie wytgczone za pomoca
przycisku “START/STOP”, bedzie automatycznie utrzymywato ciepto jeszcze przez okoto 1
godzine. Kiedy czas utrzymywania ciepfa sie zakonczy, stycha¢ bedzie 10 kolejnych sygnatéw
dzwiekowych.

Po zakonczeniu pieczenia, gdy urzgdzenie nie jest uzywane, nalezy je odtgczyc¢ z sieci
elektrycznej.

Ostrzezenie: Przed pokrojeniem bochenka nalezy przy pomocy haka usung¢ topatke mieszajgca
ukrytg w dnie bochenka. Poniewaz chleb jest goracy, topatki nie nalezy usuwaé gotymi rekami, lecz
podczas wykonywania tych czynnosci korzysta¢ z rekawic kuchennych lub innej ochrony rak.

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. Jesli zamierza sie przechowywa¢ go dtuzej niz 3 dni,
chleb nalezy wiozy¢ do szczelnego worka foliowego lub naczynia i schowa¢ do lodéwki. W lodéwce
chleb poczeka jeszcze okoto 10 dni. Poniewaz chleb upieczony w domu nie zawiera konserwantéw,
nie moze pozostaé¢ swiezy dtuzej niz ten kupiony w sklepie.
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PRZEPISY

Legenda:

di = duza tyzka suszone drozdze (1 paczka: 7 g) = drozdze $wieze (1 opakowanie: 25 g)
th = tyzeczka do herbaty

1. Podstawowy

WIELKOSC
BOCHENKA 7009 90g
Woda 280 ml 280g | 340 ml 340g
Olej 2 dt 249 3dt 369
Sol 1t 749 1,51h 10g
Cukier 2 dt 249 3dt 369
Maka 3 miarki 420g | 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1th 349 1th 39
2. Francuski
WIELKOSC
BOCHENKA 700g 900g
Woda 280 ml 280g 340 ml 340¢g
Olgj 2dt 24 g 3dt 36g
Sol 1,51h 109 2th 14 g
Cukier 1,5 dt 18 g 2dt 249
Maka 3 miarki 420 g 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1th 39 1th 39
3. Petnoziarnisty
WIELKOSC
BOCHENKA 7009 9009
Woda 260 ml 260 g 340 ml 340 g
Olej 2.dt 24 g 3dt 36g
Sol 1,51h 109 2th 14 g
Maka z petnego 1miarka | 110g 2 miarki | 220 g
przemiatu
Maka 2 miarki 280 g 2 miarki 280 g
Cukier brgzowy 2 dt 18 g 2,5 dt 239
Mleko w proszku 2 dt 149 3 dt 219
Drozdze 11th 3g 11th 3g
4. Szybki
WIELKOSC
BOCHENKA 9004
Woda (40-50 °C) 320 ml 320 g
Olej 2dt 249
Sal 1,5th 10g
Cukier 2dt 249
Maka 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1,5th 459
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5. Stodki

WIELKOSC
BOCHENKA 7009 900g
Woda 280 ml 280 g 340 ml 3409
Olgj 2 dt 24 g 3 dt 369
Sol 1,51h 109 2th 14 g
Cukier 3dt 36g 3dt 48g
Maka 3 miarki 420 g 3,5 miarki 490 g
Mleko w proszku 2dt 14 g 2dt 14 g
Drozdze 1th 39 1th 39
6. Bezglutenowy
WIELKOSC
BOCHENKA 7009 900g
Woda 280 ml 280g | 340 ml 3409
Olej 2dt 249 3dt 36g
Sol 1th 749 1,5th 10g
Cukier 2dt 24 g 2 dt 24 g
Maka bezglutenowa 3 miarki 420g | 4 miarki 560 g
Drozdze 1,54th 45¢9 1,5th 459
7. Masa
ILOSC MASY /
Woda 360 ml 360 g
Olej 2dt 24 g
Sol 1,5th 10g
Cukier 2dt 24 g
Maka 4 miarki 560 g
Drozdze 0,5 th 1,59
8. Wyrabianie
ILOSC MASY /
Woda 360 ml 360 g
Olgj 2 dt 249
Sol 1,51h 10g
Maka 4 miarki 560 g
Cukier 2dt 24 g
9. Ciasta
ILOSC MASY /
Olgj 2 dt 24 g
Cukier 8 dt 9% g
Jajka 6 270 g
Maka 250¢g
Esencja zapachowa | 1th 249
Sok cytrynowy 1,3 dt 1049
Proszek do | 2th 69
pieczenia lub soda
oczyszczona
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10. Kanapki

WIELKOSC
BOCHENKA 7009 9009
Woda 270 ml 270 g 340 ml 340g
Margaryna lub masto 1,5 dt 2 dt
Sol 1,51h 109 2th 14 g
Cukier 1,5 dt 18 g 2 dt 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
11. Specjalny
WIELKOSC
BOCHENKA 904
Woda 340 ml 340 g
Olej 3dt 369
Sél 1th 79
Stodzik 3dt 36g
Maka 3,5 miarki 490 g
Cukier brgzowy 2,5dt 23 g
Rodzynki 0,5 miarki 759
Drozdze 11th 39
12. Marmolady
Owoce 900 g
2:1 cukier zelujgcy 500 g
Sok cytrynowy 1dt
13. Jogurt
Mleko petnotiuste 1000 ml
Jogurt 100 ml
Sok cytrynowy 1 dt
Rozwigzywanie problemoéw
PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
- 1-2 tyzeczki do herbaty mniej
wody/ mleka, uzy¢ chtodniejszej
wod
B°°het”ek N ki wiece] sol
‘r’g;f‘s f}‘ie Sia - 12 tyzki wiecej maki, uzyé
Zapa%‘; ¢ $wiezej maki, uzyé
' odpowiedniego gatunku maki
- Y&-Va tyzki mniej drozdzy, uzy¢
Swiezych drozdzy, uzycé
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odpowiedniego  typu
przy  wlasciwym
programu

drozdzy
ustawieniu

Bochenek zbyt
mocno wyrasta.

- zbyt duzo dodanych
drozdzy

- zbyt duzo maki lub
nieprawidtowy typ maki

- za mato soli

- 1-2 tyzeczki do herbaty mniej
wody lub mleka, uzyé
chtodniejszej wody

- Ya tyzki wiecej soli

- %2 tyzki mniej cukru lub miodu

- 1-2 tyzki mniej maki

;vymiz';"zaa‘f‘;"k' Sig‘”””‘; - Ya-Ya lyzki mniej drozdzy, uzyé

drozdzami przed odpowiedniego typu drozdzy

wyrabianiem przy  wilasciwym  ustawieniu
programu

- za mafo drozdzy

- drozdze sg nieswieze
lub uzyto niewtasciwego
typu

- zbyt duzo lub za mato
wody badz sktadnikow

- 1-2 tyzki wiecej wody lub mleka
- Ya tyzeczki do herbaty mniej soli
- V5 tyzki wiecej cukru lub miodu

O i otwarta | - UZYC Swieze] maki, uzyc
Bochenek zbyt | ~ %O fywa byia olwarta odpowiedniego gatunku maki
mato wyrasta. po Cztas. programu |/ v/ tyzki wiecej drozdzy, uzy¢

‘_’VyLazs fon'aniew{aéciwe o | swiezyeh drozdzy,  uzye

¢ ym ki lub starei 9 odpowiedniego typu drozdzy

yPu maKl lub starej czy przy  wilasciwym  ustawieniu

tez zaplesniatej maki

- sktadniki ptynne byty za programu

zimne lub za gorace

- nie zostat dodany

cukier

- uzy¢ Swiezej maki, uzyc

Bochenek
malty i ciezki.

jest

odpowiedniego gatunku maki

- doda¢ drozdzy, uzy¢ Swiezych
drozdzy, uzy¢ odpowiedniego
typu drozdzy przy witasciwym
ustawieniu programu

Skoérka jest zbyt
jasna.

- Y2 tyzki wiecej cukru lub miodu —
wybra¢ wtasciwe ustawienia

Bochenek jest za
mato zapieczony.

- wybra¢ wtasciwe ustawienia

Bochenek  jest - Y5 yzki mniej cukru lub miodu
zbyt mocno i o I

: - 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

- Y&-Ya tyzeczki do herbaty mniej
drozdzy

Bochenek wecale
nie chce

wyrosngc.

-by¢é moze nie zostaly
dodane drozdze, lub byty
one nieswieze czy tez
splesniate

- drozdze zostaty
zniszczone, wchodza¢ w

- drozdze powinny byé zuzyte w
ciggu 48 godzin po otwarciu
opakowania i nie powinny byc¢
uzyte po uptywie ich okresu
przydatnosci do spozycia

- wszystkie sktadniki nalezy
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kontakt z solg lub ze zbyt

gorgcym dodanym
sktadnikiem
- sktadniki ptynne

wymieszaty sie z

zawsze dodawac wedtug
kolejnosci, zalecanej w przepisie,
sktadniki ptynne na poczatku i
drozdze na koncu

- uzywaé nalezy tylko letnich

drozdzami przed | sktadnikéw
wyrabianiem
- w przypadku chleba z
maki z petnego | _ e
Chleb przemialu to  zupehie ab otrzymacé Izejszg strukture

petnoziarnisty jest
nizszy.

normalne, taki chleb ma
réwniez bardziej zwartg
strukture

chleba, nalezy zastosowac 50 %
maki z petnego przemiatu

Chleb
petnoziarnisty ma
czasem
pofatdowany lub

- to typowe dla chleba
petnoziarnistego,

upieczonego w  tym
wypiekaczu do chleba,
wptyw glutenu w czasie

- stosowa¢ program szybki, do
szybkiego upieczenia chleba
petnoziarnistego, w  ktorym
krétszy jest czas wyrastania

opekan [ - zwyczajny wyglad nie wptywa
\?vie’z)éch.y procesu \_Nyrablgma, na srilwak{j;lkoéyc'?c?hleba i
wyrastania i pieczenia.
- wszystkie sktadniki nalezy
zawsze dodawac wedtug
Bochenek ma | - skfadniki ptynne | kolejnosci, zalecanej w przepisie,

duzg dziure w
Srodku lub skérka
jest peknieta.

wymieszaty sie z
drozdzami przed
wyrabianiem

drozdze na koncu

- stosujgc funkcje opoznienia
czasowego, nalezy sprawdzic,
czy drozdze sa w $rodku formy
na chleb

Duzy, grudkowaty
chleb.

- zbyt duzo ptynu

- za mafo drozdzy

- zbyt duzo maki

- nieswieze sktadniki lub
zty typ maki

- zmniejszy¢  ilos¢  ptynu
dodawanego na raz o 1-2
tyzeczki, uzywac¢ doktadnych
miarek

- zwigkszy¢ ilos¢ drozdzy
jednorazowo o Vi tyzeczki do
herbaty

- zmniejszy¢ ilos¢ maki
- uzywac Swiezych sktadnikow

- uzywac doktadnych miarek
- w przypadku duzej wilgotnosci

Wilgotny, zbyt | - zbyt duzo ptynu zastosowaé mniej wody
puszysty chleb. - za mato dodanej soli. o : i
- rézne typy maki mogg wymagac
mniej ptynu
- niestety, moze do tego doj$¢ w
Pecherzyk - masa chlebowa zostata po_Je(.:Iynczych‘ _przypadkach;
powietrza pod za mato wymieszana jezeli sytuacja sie powtarza,
skorka. nalezy dodac dodatkowg

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 odtgczy¢
urzadzenie z sieci elektrycznej;
forme do pieczenia chleba nalezy
nastepnie wyciggnacé z
urzadzenia i pozostawi¢ otwartg
pokrywe, dopdki urzadzenie 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 sktadnikdéw na chleb na szybko, przy brzegach formy moga sie zebra¢
grudki maki. Chcac temu zapobiec, nalezy urzadzeniu pomaéc dobrze te grudki wymieszac.

Czyszczenie i przechowywanie:

Przed przystgpieniem do czyszczenia wypiekacz do chleba nalezy 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 srodkdw czyszczacych.

2. koncowka do wyrabiania: Jezeli nastang trudnosci ze zdjeciem koncowki do wyrabiania z watu
obrotowego, forme do pieczenia chleba nalezy najpierw namoczy¢ w wodzie.

3. pokrywa i okienko kontrolne: Przy pomocy wilgotnej Sciereczki nalezy oczysci¢ wewnetrzne i
zewnetrzne powierzchnie wypiekacza do chleba oraz jego pokrywe.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy CE, dotyczacej kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz
dyrektywy o bezpieczenstwie niskonapieciowym, a takze spetnia obowigzujgce wymagania w zakresie
bezpieczenstwa uzytkowania.

SRODOWISKO

Po uptywie okresu eksploatacyjnego urzadzenia nie nalezy sktadowa¢ wraz z innymi odpadami
komunalnymi, lecz odda¢ go do upowaznionego centrum zbidrki materiatéw do recyklingu. W ten
spos6b 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 Urzgdzen 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

Mepen BBOAOM npu60pa B 3KcnnyaTtauno BHUMaTeNbHO U3y4nTe UHCTPYKLMUIO.

1. CoxpaHamnTe UHCTPYKLMIO, rapaHTUAHBIN JIUCT, YeK, a TaKkKe N0 BO3MOXHOCTH
KOpOOKY C BHYTPEHHe ynakoBKom!

2. [lpubop npegHas3Ha4YeH UCKMKOYNTENBHO ANS IMYHOTO, @ HE KOMMEPYECKOro
“cnonb3oBaHus!

3. Bceraa BbiHUManTe BUAKY 13 pO3ETKU, Korga nprubop He 1cnonb3ayeTcs, Ha
Hero yCTaHaBnMBAKOTCA JONONHUTESbHbIE JeTanu, BbINOMNHAETCS €ro O4NCTKa,
a TaKke npu BO3HUKHOBEHWM HeucnpaBHocTen. [peaBapuTenbHO BbIKNYanTe
npubop. TaHUTE 3a BUSIKY, a He 3a LHYP.

4. Y100bl 3aLMTUTL AETe OT ONacHOCTEN 3NeKTPonprubopoB, HUKOrAa He
octaensaunTe geten 6e3 npucMotpa psgom ¢ npubopom. Moatomy npu Beibope
MecTa Ans ycTaHoBKM npubopa no3aboTbTeCh O TOM, YTOObI AeTU HE UMeNu K
Hemy fgoctyn. Ybeautecs, YTo LUHYp He CBUCAET C npubopa.

5. PerynspHo nposepsinTe npubop u WHyp Ha OTCYTCTBUE NOBPEXAEHUN.
3anpelLyaeTcs nonb3oBaTbCs NPMHOPOM MPK HANMYUK NOBPEXKAEHMIA.

6. 3anpelyaeTcs peMOHTUPOBaThL Npubop camocTosTensHo! ObpaTtutech B
aBTOPW30BAHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

7. He ucnonb3yinTe npubop ¢ noBpexaeHHor Bunkon. Obpatutecs B
aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP, CNELManuCT KOTOPOro JOSMKEH 3aMEHUTb
NOBPEXAEHHYIO BUSKY HA PABHOLLEHHYHO HOBYH.

8. XpaHute npnbop ¥ LWHYP BAANW OT UCTOYHWUKOB TEMNA, MPSIMOTO COSTHEYHOTO
CBETa, Braru, OCTpbIx NpeameTos v T. 4. Cnegute, 4tobbl Kabenb npubopa He
conpukacarncs ¢ ropsuMmMn npegmeTamu.

9. Hwu B koeM cnyyae He ocTasnsanTe npudop 6e3 npucmotpa!l Kaxapin pas, koraa
Bbl He 1cnonb3yete Npubop, BbIKMOYaNTE ero, Aaxe COBCEM HEHALONIO.

10. Vicnonb3yiTe TONbKO OpUrMHasbHbIE NMPUHAANEXHOCTU.

11. He nonb3yiTech NpubopoM BHE NOMELLEHMS.

12. 3anpeLlaeTcs nomeLatb Npubop B BOAY U APYTYH0 KUAKOCTb, @ Takke CTaBUTb
Ha BNaXHYK NOBEPXHOCTb. 3anpeLlaeTcs Nomnb30BaThCs NPUOGOPOM MOKPLIMU
UV BRAXHBIMU pyKamu.

13. B cnyyae nonaganus B npubop KMOKOCTY UAW Bark crieayeT HeMea1eHHO
OTCOEAMHNTb ero OT Po3eTk. He npukacaiTecs k Boge Ha npubope.

14. Mpnbop LOIMKEH MCMOMb30BATLCA TOMBKO MO HA3HAYEHUIO, YKa3aHHOMY Ha
npubope.

15. 3anpeLlaeTcs BKIOYaTh NPMOOP B NOBPEXAEHHYIO PO3ETKY.

16. 3anpeLaeTcs kacaTbCa NOObIX NOABWKHBIX UMK BPaLLAIOLWMXCA AeTanen
npubopa.

17. CtaBbTe Npubop Ha poBHYO TBEPAYHO NOBEPXHOCTb. PaccTosHue mexay
CTEeHO 1 NpMbOPOM AOMKHO COCTaBNATb HE MeHee 5 CaHTUMETPOB.

18. He ncnonb3ayinTte arpeccuBHbIE YNCTSALLME CPEACTBA.
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22.
23.

24.
25.
26.

27.
28.

. MecunbHyto nionactb MOWTE Cpasy nocrne Ucnornb30BaHNS.
. He kacaiTecb ropsumnx noepxHocten. icnonb3yinte pyyku n gepxaten.
. 9TM NpubopoM MOryT NONb30BaTLCA AETH, CTapLUe 8 neT; nuua ¢

OrpaHUYeHHbIMU (DU3NYECKUMM, YYBCTBUTENTbHBIMU U YMCTBEHHBIMM
cnocobHoCTAMM; LA, He UMetoLLMe onbiTa paboTbl C YCTPONCTBOM U He
3HaloLLMe KaK 1M Nomnb30BaTbCs TOMbKO NOZ KOHTPOMEM W PYKOBOACTBOM MWL,
obecneumBatoLLmx 6e30nacHoe CMomnb30BaHME M CBA3AHHbBIX C HUM PUCKOB.
Cnepurte, 4tobbl AeTH He urpanu ¢ npubopom.

UncTka n obcrnyxmBaHne He AOMKHbI NPOBOAUTLCA AeTbMU MNaaLue 8 ner,
nmbo NoA KOHTPOMEM B3POCTIbIX.

He cTyunTte no BepxHemn Yactv unu kpato hopMbl Ans Bbineyky, YTobbl
n3BreYb xneb, Tak Kak 9TO MOXET NOBPEANTL hopMy.

3anpelyaeTcs nomeLatb B Npubop MeTannmyeckyto onbry u gpyrve
maTepuasbl. OnacHOCTb Noxapa Ui KOPOTKOro 3aMblkaHus!

3anpellaeTcs HakpblBaTb NPMOOP NOMOTEHLEM W NKOOLIM ApYTUM
MaTepuasnom, Tak kak 9To MpensaTcTByeT cBOOOAHOMY BbIXOAY Tenna 1 napa u3
npubopa. HakpbITbIN MY KOHTAKTUPYIOLLWIA C FOPHYUMY MaTepuanamu
npnbop MOXET NPUBECTY K NOXapy.

Mpubop He npegHa3HayveH AN NOAKTIOYEHUS K BHELIHEMY TaMepy 1
BHELLHeMy 610Ky AUCTaHLMOHHOIO YnpaBneHus.

YpoBeHb Wwyma: Lc < 68 a6 (A)
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[aHHbLIM NpMGOpP MapKUpoBaH B cooTBeTCTBMM ¢ EBponeickoin aupektueon 2012/19/EU no
obpalleH o C 0OTXOAAMU OT INIEKTPUYECKOro U 3neKTpoHHoro obopyaoBaHusa (WEEE). laHHas
OVpeKTUBa onpeaenseT Tpe6oBaHMA NO C60pPYy U yTUNM3aLMM OTXOAOB 3/1EKTPUMYECKOro U
3NEeKTPOHHOro o6opyAoBaHUsA, AeNCTBYOLWME BO Beex cTpaHax EC.

MNepen nepBbIM UCNONb30OBaHUEM

MposepbTe hopMy AN BbINEYKM 1 OUACTUTE € BHYTPU. He ncnonbayiite ocTpble NpeaMeThl 1 He ckobnuTe!
dopma Ans BbiNeYKM UMEET aHTUNpurapHoe nokpbitTue. CMaxsTe hopMy MacrioM M MoMecTuTe B Mnedb
nporpeteca Ha 10 MUHYT. MpoBeTpuUTe MoMeLLeHUe Npu NOSIBIIEHUM HEMPUATHOMO 3anaxa. CHoBa o4MCTUTE
dpopmy. YCTaHOBUTE MECUIIBHYIO IONACTb HA OCh B hOpPME OIS BbINEYKM.

NMoakntoyeHue K ANIeKTpoceTn

Mpunbop noaknoyatoT TOMBKO K Haanexalimm obpas3om ycTaHOBNEeHHOM 6e3onacHo po3eTke, paccyuTaHHoM
Ha 230 B ~ 50 Iy,

Mocne nogkntoyeHns npubopa K 3NeKTPUYECKo po3eTke NPO3BYYNT 3BYKOBOW CUrHaM, 1 Ha akpaHe aucrnes
nosisuTcst Hagnueb «3:00». [iBoeToune mexay uncnamm «3» n «00» He ByaeT MuraTb NOCTOSIHHO.

Mpunbop rotoB k paboTe, N0 yMONYaHUO yCTaHOBIEHa nporpamma 1, HO BbINOSIHEHWE MpOrpammsbl elle He
Hayanochb.

DYHKUMM U IKCNNyaTaums

OnucaHue npubopa

. Kpbiwwka

. CMOTpOBO€E OKHO

. dopma ans BbiNeykm
. MecunbHas nonactb
. Manenb ynpaeneHus
Kopnyc

. MepHas noxka

. MepHbIlt cTakaH

. Kptok
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MaHenb ynpaBneHus

(Bo3mMOXHbI M3MEHEHUSA B coaiepxaHuu TpadapeTHbIX Hagnucen 6e3 npeaBapuTENIbHOrO
yBeAOMNeHus.)

18ASIC Aquucx 7DOUGH 10 SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH BKNEADING 11 SPECIALITY 14 BAKE
3 WHOLE WHEAT u.umunn 9 cane 12JAM 15 HOME MADE

1. Ykasatenb BbIbpaHHON Nporpammbl
2. AnnTenbHOCTb BbINONMHEHWS KaXX 40N
nporpaMmei.

CrapTt/cTton (Start/stop)

CnyxuT Ans 3anycka n 0CTaHOBKM BbIGPaHHO NPOrpaMmbl.

Yto6bl 3anycTuTb nporpammy, HaxmuTe kHonky START/STOP. MNpo3By4YnT KOPOTKUIA 3BYKOBOW CUrHan, u
HaYyHyT MuraTb [BE TOYKW Ha OuCrnee BPEMEHW, NOCre 3TOro HayHeTCs BbiNonHeHue nporpammebl. Mocne
3anycka nporpaMmbl Bce KHOMKM, kpome START/STOP, 6yayT HeaKTUBHbI.

YT06bl OCTAHOBUTL BLIMOMHEHNE NPOrpaMMbl, HAXMUTE 1 yaepxusaiiTe kHonky START/STOP npumepHo 2
cekyHAbl. [Mocne Toro Kak Npo3ByYMT 3BYKOBOW CUrHars, nporpamma BbIKMHOYUTCS.

Maysa

Ecnu nocne Havana nporpammbl Haxatb kHonky START/STOP, BbinonHeHue nporpamMmbl MpUOCTAHOBMUTCS,
HO HacTpoWKa COXpaHUTCs B mamsiTu npubopa, U Ha Aucnnee Gyder muratb Bpemsi nporpammbl. Ytobbl
BO306HOBWTbL BbINOSHEHWE Nporpamma, Haxmute Ha kHonky START/STOP vnu yepe3 10 MUHYT BbINONHEHE
nporpaMmbl BO30GHOBUTCSI aBTOMAaTUYECKM.

MeHto (Menu)

MpepHasHayeHo ans Bbibopa nporpamm. MporpamMma MeHSIeTCs Mpu KaXaoM HaxaTuu (COonpoBOXAaeTcs
KOPOTKUM 3BYKOBbIM curHamniom). Mpy npepbIBUCTBIX HaxaTusx kHonku Ha XKK-gucnnee GyayT UMKNUYECKM
oTobpaxaTtbesa 15 nporpamm. Beibepute nporpammy. Hke onucaHbl 15 nporpamm MeHto.

1. O6bI4yHbLIN XNne6 (Basic) 3amelumBaHne n nogbem TecTa, BbinekaHne obblyHoro xneba. Ans
oboralleHus Bkyca o6aBbTe JOMOMHUTESNbHbIE UHIPEANEHTbI.

2. ®paHuy3ckas Bbine4ka (French) 3amelwunsarne n nogbem TecTa, BoinekaHne xneba npu Gonee
nNpoaoMKMTENBEHOM NoAbeme. Xneb, cneyeHHbl B 3TOM pexume, byaeTt nmeTtb 6onee xpycraLlyto
KOPOUKY U MbILLUHbIA MSKULL.

3. LUenbHo3epHoBo# xne6 (Whole wheat) 3amelunBaHve n nogbem Tecta, BbinekaHme xneba us
LienbHO3epPHOBOW MyKW. He pekoMeHayeTcs Mcnonb3oBaTh (PYHKLMIO OTCPOUKM CTapTa, Tak Kak aTo
MOXeT YXYALUINTb Ka4eCTBO BbINEYKN.

4. BbicTpas Bbineuka (Quick) 3ameluvBaHne 1 noabem TecTa, BbinekaHue xneba 3a 6onee kopoTkoe
Bpemsi, 4eM Ha nporpamme «OB6bIYHbIN x11eb». Xneb, ncneveHHbl B 3ToOM pexume, 06bIYHO MeHbLUe Mo
pasmMepy 1 MMeeT MNOTHbIA MSKWLL.

5. Cnapgkas Bbineuyka (Sweet) 3amelumBaHne 1 NogbeM TecTa, BbinekaHne caobbl. [ns oboralueHus
BKyca fo6aBbTe JOMNONMHUTESIbHbIE UHTPEAVEHTBI.

6. Bbineyka 6e3 rnoTeHa (Gluten free) 3amelwumBaHne n nogbem TecTa, BbinekaHue 6e3rnoTeHoBOro
xneba.

7. Tecto (Dough) 3amelunBaHme n nogbem 6e3 BbinekaHus. BolHbTE TECTO U UCMONb3YNTE ANS
BbinekaHust 6yrnoyek, pyneTvkoB, NuLLbI U T. M.

8. 3amewwusaHue (Kneading) CmeLumBaHue Myku 1 OCTanbHbIX UHTPEANEHTOB.

9. Toprt (Cake) 3amelumBaHune, NoagbEM TECTa U BbiNEKAHWE C UCMOMb30BaHWEM COAbI UMW pa3pbIXNUTEns.
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10. Canpaeuy (Sandwich) 3ameluvBaHune 1 noabLeM TecTa, BbinekaHue. BeinekaHue xneba ¢ nbllHbIM
MSIKULLEM M TOHKON KOPOYKOM.

11. Oco6bin xneb (Speciality) HeBo3moxHo BbibGpaTh pasmep xneba, BbiBoaMTCa pasmep xneba no
ymonyaHuio — 900 rpammoB. Xneb6, ncneveHHbIN B 3TOM pexumMe, 06bIMHO MeHbLLE Mo pasmepy 1 umeeT
NAOTHBIN MAKMLL.

12. Oxem (Jam) MNpurotoBneHune BapeHbsi U KoHGUTIOPa. MNepen TeM Kak NONoXuTb OPYKTbl B hopMy ANst
BbINEYKM, MOPEXbTe NX Ha KyOMKU.

13. WMorypT (Yogurt) MpuroTosneHue iorypra.

14. BbinekaHue (Bake) Tonbko BbinekaHune 6e3 3amelumBaHus 1 nogbema. Takke ucnonb3yeTcs Ans
NPOAOIKUTENBHOIO BbiNEKaHWs C BalMMW HAaCTponKamu.

15. OomawHun xne6 (Home made) Mo3BonseT nonb3oBaTento 3agatb COGCTBEHHbIE NapaMeTpbl ANs
3TanoB 3aMeLLUBaHUs, NoAbema, BbiNeKaHusi M NOAorpeBa.

NPOAOOITKUTENBbHOCTb OTAEJIbHbIX 3TAMNOB

SAMELWMBAHUE 1:....cooovviiiiiiieeiiiiieee, 0-8 MUHYT
MOOBEM 1: .o 20-60 MUHYT
SAMELWMBAHUE 2: ......cooviiiiiieiiiiiieen, 0-15 MuHyT
NOOBEM 2:....... ... 0-35 MUHyYT
NMOOBEM 3:. ... 0-60 MUHyT
BbINMEKAHVE.. ... 0-80 MuHyT
MOAOTPEB ... 0-60 MuHYyT

Ona nporpammbl Home Made (domalwiHum xneo)

a) Haxmute kHonky CYCLE (LIVIKI) oguH pas, Ha aucnnee nosisutcst Hagnvucs KNEAD1
(BAMELWMBAHUE 1). KHonkow TIME yctaHoBuTe Bpems n kHonko CYCLE noateepauTe ero.

6) Haxwmute kHonky CYCLE gnsa cnegytowero wara, Ha gvucnnee nosisutcs Hagnuce RISE1 (MOOBEM 1).
KHonkon TIME yctaHoBuTe Bpemsi. Ecnu kHonky TIME yaepxwvBatb, Bpemsi byaeT MeHsATbCst BbicTpee.
KHonkon CYCLE noaTBepavTe Bpewmsi.

B) Takum ke 06pasom ycTaHOBUTE ocTasibHble waru. Mocne ycTaHOBKM BCEX LUAroB HaXXMUTE KHOTKY
START/STOP ans Bbixoda U3 HAaCTPOEK.

r)  Haxmwute kHonky START/STOP ewe pas, 4tobbl 3anycTuTb paboTy.

I'IpmmeanMe. HaCTp0I7IKI/I MOXHO COXpPaHUTb B NaMATU yCTpOVICTBa 1 ncnonb3oBaTtb B CJ'Ie,EI.yIOLLl,VIIZ pas.

LIBET (COLOUR)

OToW KHOMKOW BblbMpaeTcs LBeT kopoyku: cBeTnbin (LIGHT), cpeaHun (MEDIUM) unu temubin (DARK).

BYXAHKA (LOAF SIZE)

Haxatvnem aTol kHonkwu BelibupaeTtcs paamep ByxaHku. ObLas NpoJomKUTENIbHOCTb paboyero Lukna MoXeT
MEHSATLCS B 3aBMCUMOCTMN OT pasmepa ByxaHKu.

OTCPOYKA CTAPTA (TIME)

Ecnu HyHO, 4TOBbI NprBOp BKMIOYMNCS NO3AHEE, ATON KHOMKOW yCTaHaBNMBaETCS ANUTENbHOCTb 3aAePXKKN.
Haxuvmas Ha kHonky TIME, yctaHoBuTe Bpems, koraa xneb fomxeH ObiTb rotoB. Bpems oTCpoyku AOMKHO
BKIOYATb NPOAOIMKUTENBHOCTb NPOrpaMMbl MPUrOTOBMNEHUS], TO €CTb, KOTrAa BPEMSI OTCPOYKM UCTEYET, X11eb
6ynet rotoB. CHavana Bblbepute nporpammy u uBeT xneba, 3aTeM HaxmuTe Ha KHomky TIME, 4ToGbl
YBENMUYNTb BPeMs OTCPOYKM cTapTa. Kaxaoe HaxaTune Ha kHonky fo6aensieT 10 MuHyT. MakcumaneHoe Bpemst
OTCPOYKM cTapTa cocTaBnsieT 13 yacos.

Mpumep TekyLiee Bpems 20.30, 1 Bbl XOTUTE, 4TOBLI Xxneb Bbin ncneveH k 7.00 yTpa cnegytowlero aHs. Bpems
OTCPOYKM CTapTa AOMKHO cocTaBnaTk 10 yacos 30 MuHYT. BeibepuTe nporpammy, pasmep GyxaHku n 3aTem
Haxkumawite kHonky TIME, noka He yctaHoButcs Bpems 10:30. AKTMBMPYWTE OTCPOYKY CTapTa HaxaTvem Ha
kHonky START/STOP. Ha gucnnee muratoT TOUKM U NPOM3BOAUTCH OTCYeT BpemeHu. B 7.00 yTpa Bac 6yaet
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xOaTb CBEXUN ropsumin xne6. Ecnu Bbl He cpasy BosbMuTe xneb us xneboneuku, oH ByaeT nogorpesartbest
eLle B TeyeHue 1 vaca.

BHumanue! [Mpu npozpaMMupoeaHuu OMCPOYKU cmapma He ucrosnb3ylime cKopornopmsuuecs
npodykmbl, Hanpumep, siliya, ceexee MOIOKO, hPYKMbI, JIYK.

NMoporpes

B TeueHue yaca nocne Bbineyku xneb MoxeT aBTOMaTUYECKW NogorpeBaThbes, YToObl He OCTbIN. YToObI BbIHYTh
xneb npu BbINOMHEHWUN NPOrpaMMbl MOAOrPEBA, CHaYana oTKMYnTe nporpammy kHonkoh START/STOP.

MamaTtb

Ecnu npu Bbineyke xneba OTKNIOYMTCS NUTaHWe, NporpaMma NPOAOIKMTCA aBTOMaTU4ecku, ecnv rnopada
3M1EeKTPO3HEPTM BO30OHOBUTCS B TeveHne 10 MUHYT, Aaxe ecnu He Haxkumatb kHonky START/STOP. Ecnu
nuTaHwe otcyTcTByeT 6onblue 10 MUHYT, AaHHbIE B NAMATU HE COXPAHSIOTCH, NO3TOMY HEO6XOAMMO BbIKUHYTb
cTapble 1 NOMOXWUTb HOBbIE MHTPeANeHTbl B hOpMy AN BbINEYKW, 3aMeCUTb TECTO NOBTOPHO 1 Nepe3anycTuTb
xneboneuky. OgHako B cryyae, ecnv TeCTO He Hayano NOAHWUMATBCS MPU OTKIMHYEHUU NMUTAHWS, MOXHO
3anycTuTb BbIMOMHEHME NPOrpaMMbl C CamMoro Hayarna, NpocTo Haxas KHornky START/STOP.

OkpyxatoLwas Temneparypa

Mpunbop paccunTaH Ha paboTy B LUMPOKOM Anana3oHe TemnepaTyp, HO Xf1eb, UCneYeHHbIN B O4eHb TENSION U
OYeHb XONOAHOW KOMHaTax, MOXEeT OTnMnyaTbCsi Mo pas3mMepy. PekomeHAyemblii AvanasoH KOMHaTHOM
Temnepatypbl — oT 15° go 34°C.

MNMpeanynpexaeHus Ha gucnnee

1. Ecmu Ha gucnnee otobpaxaeTtca «H HH» nocne Haxatus kHonku START/STOP, TemnepaTtypa B
romeLLeHNn 0YeHb Bbicokasi. B aTom crnyvae octaHoBUTE BbiNOMHEHWE NporpaMmbl. OTKPOWTE KPBILLKY U
ocTaBbTe Npubop ocTbiBaTh Ha 10-20 MUHYT.

2. Ecnu Ha pucnnee otobpaxaetcst «LLL» (kpome mporpammbl «BbinekaHue») nocrne HakaTtusi KHOMKU
START/STOP, Temnepatypa B NOMeLLEeHUM oveHb Hu3kas (5 3BYKOBbIX curHanos). OTkmouMTe curHan
kHonko START/STOP. OTKponTe KpbllKy M ocTaBbTe npubop Ha 10-20 MuHyT, 4TOGLI Harpencs Ao
KOMHaTHOWN Temneparypbl.

3. Ecnu Ha pucnnee otobpaxaetcsa «E EO» wunm «E El» nocne Haxatusi kHonkn START/STOP,
TemnepaTypHbI AaT4nk HeucnpaseH. OBpaTUTECh B CEPBUCHBIN LIEHTP.

Bbineuka xneba

1. YctaHoBuTe hopmy ANS BbiNeykn B paboyee NONoXeHMe 1 NoBEPHUTE NO YaCOBOW CTPerkKe A0 Luenyka.
3adukenpyite MecunbHyto nonacte. YTo6bl TECTO HE NPUMUNANO K MECUNBHOM NonacTu 1 YTobbl nocne
BbINeYku BbINo Nerko oTAenuTb nonacTb OT xneba, nepes yCTaHOBKON CMaXbTe NonacTs TEPMOCTONKUM
MaprapuHom.

2. TMomecTtuTe MHrpeaneHTbl B hopMy Ansi BbINEYKM B NMOPsiake, ykasaHHOM B pelienTe. PekomeHayeTcs
CcHayana 3anuTb BOAY W Apyrue XuakocTu, 3aTem fobaBuTb caxap, Conb U MyKy, a APOXOKU U
pPaspbIXNUTENb 3acbiNatoTCs B NOCNEAHIO ovepeab.

— 7~
| el — LpOoXoKn unu paspbixnutens

Cyxve nHrpegmeHTbl (Myka, caxap u T. n.)

Bopga vunu apyrasi )XmakocTb

MpumeyaHne MakcrmanbHOe KOMMYECTBO MYKU U APOXOKEN yka3aHo B peLienTe.
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O No oA

11.

12.

13.

14.

15.

16.

CpenaiTte Ha NOBEPXHOCTW MyKM HEBOMbLLYIO IMKY M 3acbiNbTe B HEE APOXOKW, CNEAs, YToObl APOXOKU
He CMeLLanychb C XWAKOCTLIO U COMbIO.

OCTOPOXHO 3aKpOWTE KPbILLKY 1 MOAKIIOYMTE CETEBOW LUHYP B PO3ETKY 3IIEKTPOCETH.

Haxunmas kHonky MENU (MeHto), BblGepuTe HY>KHYIO Mporpammy.

Haxunmas kHonky COLOR (LiBeT), BbIGEPUTE HYXHbIV LIBET KOPOYKU.

Haxwumas kHonky LOAF (ByxaHka), BblibepuTe HyxHbIln paamep byxaHkum (700 vnnu 900 r).

Haxwumas kHonky TIME (OTcpouka cTapTa), ycTaHOBUTE OTCPOUKY CTapTa. STOT Lar MOXHO NponyCcTuTb,
ecnu xneborneyky Hy>HO 3anycTuUTb cpasy.

[nsa 3anycka npubopa HaxmuTe kHonky START/STOP.

. BeinonHeHnwne nporpamm O6bI4HbIN Xneb (Basic), ®paHuy3sckas Bbineyka (French),

LlenbHo3epHoBoi xne6 (Whole wheat), BoicTpas Bbineuka (Quick), Cnaakas Bbineuka (Sweet),
Bbineuka 6e3 rnioteHa (Gluten free), TopT (Cake) n Canasuy (Sandwich) conposoxagaetcs
3BYKOBbIM curHanom. OH ykasbiBaeT Ha Heob6XxoanMOoCTb 406aBUTb MHIpeaneHTbl. OTKPOMTE KPbILLKY U
3acbinbTe MHrpeaneHThl. B npolecce Bbineykn, BO3MOXHO, Yepes OTBEPCTUS B KpbiLLke OyAeT BbIXOAWUTb
nap. 3To HopMarbHOE siBfieHue.

Mocne 3aBepLUeHNs BbiNeYKK NocneaoBaTenbHO NPo3ByYaT AECATb 3BYKOBbIX CUrHANoB. YTobbl
3aBepLnTb NPorpamMmmy v BblHYTb Xneb, HaxxMuTe u yaepxueante 2 cekyHabl kKHonky START/STOP.
OTKpONTE KPbILLKY 1 C MOMOLLbIO MPUXBATOK NOBEPHUTE POPMY Ansi BLINEYKM NPOTUB YACOBOWN CTPESIKU U
BbIHbTE ee 13 npubopa.

TMpumeyaHue ®opma 01151 8bineyKku U x1eb moaym 6bimb o4eHb 2opsisumu! Bydbme 0CmopoXHbI.
Mpexae yem BbIHMMATL xNneb, Aalite dopme Ans BbINEYKN OCTbITb. 3aTeM C MOMOLLIO JIONAaTKu ¢
aHTUMPUrapHbIM MNOKPbITUEM OCTOPOXHO OTAEeNuTe xneb oT PopMbl AN BbINEYKM MO Kpasim.
[MepeBepHuTE hopMy AN BbINEYKM HA PELLETKY UM YUCTbIN KyXOHHbLIN CTOM 1 3aTEM OCTOPOXHO
BCTpsIXUBaiTe ee, noka xneb He BbiNagerT.

Mepep Hapeskoli ocTaBbTe xneb ocTbiBaTb NpMepHO Ha 20 MUHYT. PekomeHayeTcs pesaTb xneb npu
MOMOLLV 3MEKTPOPE3KN UMK HOXOM Ans xreba, a He HOXOM Ans PPYKTOB UMK OBbIYHBIM KyXOHHBIM
HOXOM, TaK Kak xreb MoxeT noTepsAtb gopmy.

Ecnu B MOMEHT 3aBepLUeHUs NporpaMmbl He BbIKIOUYNUTL NPUBOp 1 He HaxaTb kHonky START/STOP,
xneb byaeT aBToMaTUHECKU NOJOrpeBaThCs B TEHEHNE Yaca, a 3aTeM npo3By4nT 10 3BYKOBbIX CUrHAmMOB.
BblHMManTe ceTeBOM LIHYP M3 PO3ETKK, Korga Nnpubop He MCNonb3yeTcs Un nocre 3aBepLlueHns
BbINEYKN.

MpumeyaHue MNepen Hapeskow xneba U3BNEKUTE U3 HEFO MECUITbHYHO NIOMNAacTb C NMOMOLLBIO Kptodka. Xneb
ropsiuuii, NO3TOMY He U3BeKaTe MECUITbHYHO NONacTb FONbIMUA PyKaMu.

CoseT Ecnv Bbl He cbenu Becb x11eb, pekoMeHayeTCs XpaHUTb ero B repMeTUYHOM NNacTMKOBOM nakeTe
unu B xnebHuue. Mpu koMHaTHO TemnepaType xneb xpaHuTcs B TeveHue Tpex aHen. [ins Gonee
ANUTENBbHOTO XpaHEeHUs ynakyiTe x1e6 B NnacTUKOBbIA NakeT UMW EMKOCTb U NOCTaBbTe B XONOAMITbHUK.
Mpu Takom xpaHeHun xneb rogeH B TeveHne 10 gHen. Cpok xpaHeHus xneba, MCneYeHHOro oMa, MEHbLLE
cpoka xpaHeHusi xneba, KyrnneHHOro B MarasuHe.

PeuenTbl

TNerenpa

CT. NN. = CTONOBas fnoxka Cyxue gpoxokun (1 naketnk — 7 1) = gpoxoku (1 ynakoBka — 25

r

Y. N. = YanHas noxka

1. OcHOBHOWM

PA3MEP XJEBA 700r 900 r

Bopa 280 mn 280r 340 mn 340r
PactutensHoe macno 2ctn. 24r 3ctn. 36T
Conb 14.n. 7r 1,54. n. 10r
Caxap 2ctn. 24r 3ctn. 36T
Myka 3 mepku 420r 3,5 mepku 490 r
Opoxoku 14. 1. 3r 14. 1. 3r
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2. ®paHuy3ckas Bbineyka

PA3SMEP XNEBA 700r 900 r

Bopa 280 mn 2801 340 mn 340r
PactutensHoe macno 2cTn. 241 3ctn. 361
Conb 1,54.n. 10r 24.n. 14 r
Caxap 1,5cT. n. 18 r 2CT. . 241
Myka 3 Mepku 420 r 3,5 mepku 490 r
Opoxoku 14. 1. 3r 14. 1. 3r

3. LlenbHo3epHoBOW Xx1eb

PA3MEP XIEBA 700r 900 r
Bopa 260 mn 2601 340 mn 340r
PactutenbHoe macno 2cTn. 241 3ctn. 361
Conb 1,54. 1. 10r 24. 1. 14r
Myka 13 LenbHoro 3epHa 1 mepka 110r 2 Mepku 220r
Myka 2 mepku 280r 2 Mepku 280r
Kopu4HeBblI caxap 2cTn. 181 2,5ct.n. 23r1
Cyxoe Monoko 2ctn. 14r 3crn. 21r
Opoxoku 14.n. 3r 14.n. 3r
4. bbicTpas Bbine4yka
PA3MEP XNEBA 900 r
Boga (40-50°C) 320 mn 320r
PactutenbHoe macno 2ctn. 24r
Conb 1,54. n. 10T
Caxap 2cCT. . 241
Myka 3,5 mepku 490 r
Opoxoku 1,54. n. 45r
5. Cnagkas Bbineyka
PA3MEP XIEBA 700r 900 r
Bopna 280 mn 280 r 340 mn 340r
PactutenbHoe macno 2ctn. 24r 3crn. 36T
Conb 1,54. n. 10T 24.n. 14 r
Caxap 3ctn. 36r 3ctn. 481
Myka 3 Mepku 420 r 3,5 mepku 490 r
Cyxoe Moroko 2CT. . 14r 2 CT. . 14r
Opoxoku 14. . 3r 14. . 3r
6. Bbineyka 6e3 rntoTeHa
‘ PA3MEP XITEBA 700 r 900 r
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Bopaa 280 mn 280r 340 mn 340r
PactutenbHoe macno 2ctn. 24r 3ctn. 36T
Conb 1y4.n. 7r 1,54. n. 10r
Caxap 2cTn. 24r 2cCT. . 241
BesrnioteHoBast Myka 3 Mepku 4201 4 mepku 560 r
Lpoxokn 1,54. n. 45r 1,54. n. 45r1
7. Tecto
KOJIMYECTBO TECTA
Bopa 360 mn 360r
PactutensHoe macno 2cCTn. 241
Conb 1,54. n. 10Tr
Caxap 2cCT.n. 241
Myka 4 mepku 560 r
Opoxoku 0,54. n. 1,51
8. BbiMelumBaHue
KOJNTIMYECTBO TECTA
Bopa 360 mn 360r
PactutensHoe macno 2CT. . 241
Conb 1,54. n. 10T
Myka 4 mepku 560 r
Caxap 2cCT. . 241
9. Topt
KOJNTIMYECTBO TECTA
PactuteneHoe macno 2CT. . 24r
Caxap 8crtn. 96 r
Anua 6 270r
Myka 250r
Apomarunyeckas acceHuums 14. 1. 2T
Cok numoHa 1,3ct. n. 10r
Paspbixnutens unu coga 24.n. 6r
10. CaHaBuy
PA3SMEP XJTIEBA 700r 900 r
Boga 270 mn 270r 340 mn 340r
MaprapuH unu cnmBovHoe 1.5cr 1. 21 n.
macno
Conb 1,54.n. 10r 24. 1. 14r
Caxap 1,5c¢T. n. 181 2CT. . 24r
Cyxoe Monoko 1,5c¢T. n. 10r 2CT. . 14r1
Myka 3 Mepkun 4201 3,5 mepku 490 r
Opoxokn 14. 1. 3r 14. 1. 3r

11. OcoObIV x1ebd
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PA3MEP XJEBA 900 r
Bopa 340 mn 340r
PactutensHoe macno 3ctn. 361
Conb 14. 1. 7r
3ameHuTenb caxapa 3ctn. 361
Myka 3,5 mepku 490r
KopuyHeBebIf caxap 25cTn. 23r
W3iom 0,5 mepku 75T
Opoxoku 14.n. 3r
12. [kem
PpyKThI 900 r
2:1 xenvpyoLwumi caxap 500r
Cok numoHa 1ctn.
13. WNorypt
I:leanoe MOIOKO 1000 mn
Worypt 100 mn
Cok numoHa 1ctn.
Mouck un yCTpaHeHue HeMCHpaBHOCTeﬁ
MPOBJIEMA NMPUYNHA PELLEHUE
— Ha 1-2 4. n. meHbLUe
BOAbI/MOMOKa, MCMomb3ynTe
6onee npoxnagHyto
XWOKOCTb.
- 1
Xne6 B :a 1/‘20T n. ngbl_ue Conu.
MOJHMMAETCS, a 1-2 cT. n. 6onbLue MyKu,

as3areM ocefaert.

MCMNOSb3YyNTe CBEXYH MYKY
npaBunbHOro Tuna.

— Ha Y-V meHbLue apoxoken,
MCMONb3YNTE CBEXUE APOXOKM
npaBuUIbHOMO TUNa, BelibepuTe
npaBUNbHYH HACTPOMKY.

Xneb
noaHUMaeTcs
CITALLKOM BbICOKO.

— MHoro gpoxoken.

— MHoro myku nnu myka
HenpaBUIIbHOTO TUMa.

— Mano conu.

— XXngkocTtb
CMeLuMBaeTcs ¢
Apoxokamu nepef
3amellnBaHneMm.

— Ha 1-2 4. n. MeHbLue
BOZbI/MONOKa, UCMONb3ynTe
bonee npoxnagHyo
XUOKOCTb.

— Ha Y cT. n. 6onblue conu.

— Ha % c1. n. MeHbLUe caxapa
unu mega.

— Ha 1-2 cT. n. MeHbLUe MyKu.

— Ha Y-V MeHbLue apoxoken,
BblGeprTE NPaBUMbHYH
HACTPONKY.

Xne6
HeJ0CTaTouHO
nofHUMaeTCS.

— Mano gpoxoken.

— CTapble ApoXoku nnm
HenpaBWNbHbIN TUN
OPONOKEN.

— Ha 1-2 ct. n. 6onblwe
BOAbI/MOIOKa.
— Ha %4 4. n. meHbLue conu.
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— MHoro unu mano

XNOKOCTU.

— Kpbiwka 6bina

OTKpbITa BO BpeM4A
nogbema Tecta.

— Wcnonb3oBaH

HenpasUIbHbIA TUN
MYKU Unn ctapas
MyKa.

— [HobaeneHHas

XWAKOCTb Oblna
CIMLLKOM XoriogHast
Unu ropsiyas.

— He pobasneH caxap.

— Ha Y2 cT. n. 6onblue caxapa
unu mega.

— WcnonbayiTe cBexyo MyKy
NpaBUIbLHOMO TUMa.

— Ha Y-V GonbLue apoxoken,
MCMONb3yNTe CBEXUE APOXOKU
npaBunbLHOro TMNa, BbIbepuTe
npaBUIbHYO HAaCTPOWKY.

Xneb HuMskun wu
TSKENbIN.

— WcnonbayiTte cBexyo MyKky
npasunbLHOro Tvna.

— Nob6aBbTe ApoXKM,
NCMNOMb3yNTE CBEXNE APOXOKU
npaBuUbHOro Tuna, Bolbepute
NpaBWNbHYH HACTPOMKY.

Kopouka cnuiikom
cBeTnas.

— Ha % cT. n. 6onblue caxapa
unu mega.

- BbiGepuTte npaBunbHble
HaCTPOMKU.

Xneb HegoneyeH.

— Bbibepute npaBunbHble
HaCTPOMKU.

Xneb nepeneveH.

— Ha % cT. n. MeHbLUe caxapa
unu mega.

— Bbibepute npaBunbHble
HaCTPONKM.

Cmecb He
nepemMeLLBaeTCcs.

— CnepyeT npaBunbHO
YCTaHOBUTb hOpPMY ATls
BbINEYKN U HOX Anst
3aMeluVBaHVs Ha Barl.

Mpun 6onbLuon
BbICOTE Had Y. M.

— Ha 1-2 cT. n. meHbLue
BO/bI/MOMOKa.

— Ha % cT1. n. MeHbLUe caxapa
unu mega.

- Ha %-%4 4. n. MmeHbLLe
OPOXOKEN.

Xneb He
nogoLuen.

— 3abbinu fobaBuTb
OPOXOKN UK
nobaBunu ctapble
UNu 3annecHeserble
OPOXKM.

— [encteue gpoxoken
cnaboe n3-3a
KOHTaKTa C COMnblo uUnu
ropsiunm
VHIpeaneHToM.

— XungkocTb
cMeLunBaeTcs ¢
apoxokamu nepeg
3aMeLLMBaHNEM.

— Opoxokn [OMKHBI ObITh
MCNONb30BaHbI B TeYeHue 48
Y4acoB Mocne OTKPbIBAHMS
ynakoBku. He ucronb3ayiite
OPOXOKU C UCTEKLLIMM CPOKOM
rOAHOCTW.

— [o6GaBnsinTe MHrpeaneHThI B
nopsigke, ykasaHHoM B
peuenTe, 1 XUAKOCTb B
Hauvarne, a ApOXckU B KOHLE.

— WNHrpeaneHTbl OOMKHBI ObITh
TennbIMAN.

161




— OTO HopMarbHO Anis — [ins Gonee nerkom TeKCTypbl
LlenbHo3epHOBOM LieNbHO3epPHOBOIO ncnonbaynte 50%
xrneb nonyuuncs xneba; ato xnebd KOnmnyecTsa LIeNbHO3EPHOBOW
HU3KWIA. nmeeT 6onee MYKM, OT yKa3aHHOro B
NIOTHYI TEKCTYPY. peuente.
— OT0 HOpManbHO Ans
LenbHO3epHOBOroO — Wcnonbaynte nporpammy
BepxyLuka xneba, «BbICTpast Bbineyka
LienbHO3epHOBOIO NPUroTOBIIEHHOTO B LenbHo3epHOBOro xneba» ¢
xneba BalLew xnedoneyu; COKpaLleHHbIM BpEMEHEM
HepoBHasA U C OevcTBue rmioTeHa B nogbema Tecra.
TpewuHamu. xofe 3ameca, — BHelwHW BUA He BNKSIET Ha
nogbema u BKYC U ka4yecTBo xneba.
BbINEKaHWs.
B cepenuHe — [lobaBnsanTe NHrpeaneHTbl B
P nopsigke, ykasaHHoOM B
xneba OGonbwasn | — XuakocTb SLISNTS, N APOAOKM B KOHLIS
Oblpka  unu - Ha CMeLLmBaeTcs ¢ P ’ p )
xnebe [PONOKAMIA NEepen — [Mpu ncnonb3oBaHMM PyHKUUN
«OTCcpoyka cTapTa»
noTpeckaBLLasicsl 3aMeLLMBaHnEM. P P
KopodKa ybeoutech, YTO OPOXCKN B
) cepegvHe eMKOCTU.
— MHOrO XMaKOCTH - Ha 1-2 cT. n. MeHbLe
— Maro aposokeli ’ XVUOKOCTH, UCMONb3ynhTe
Xneb nnoTHei, ¢ | — MHOro Myku . TOYHbIE MEPHBIE EMKOCTH.
’ ’ — Bonbwe gpoxoken Ha V4 u. n.
KOMOYKaMW. — Crapble VHrpeaneHTbl Ap ‘
WM HENPABUNLHI — YMEHbLUUTb KONNYECTBO MYKU.
YN MVKW — Wcnonb3yiTe ceexue
ykn. VHTPEANEHTbI.
— Wcnonb3ynte ToYHbIe MepHbIe
E€MKOCTU.
— [Npw BbLICOKOW BNAXHOCTU
Xneb BnaxHbii, ¢ [ — MHOro »nagkocTu. nob6aenanTe MeHbLUe
AblpKkamu. — Mano conw. XMOKOCTK.
— B 3aBucumocTn ot cepum
BbIMycka MyKa MOXET Mo-
pa3HOMY BMUTLIBATb BOAY.
MNopg KOpouKomn E
obpasoBancsi — TecTto nnoxo ~ 310 uHorpa cyaercs. Ecnm
o 3TO YacTo NOBTOPSIETCSI
BO3YLUHbIN nepemetuaHo. P '
Ny3biDb no6asbTe 1 CT. M. XWUAKOCTW.
— Haxmute kHonky start/stop n
Mpn Haxatum Ha | — Temnepatypa B OTKMIOUMTE |/|6yo or P
KHorky start/stop xrneboneun CrimwKkom pB P
qucnnet BblcOKas ANst anekTpoceTu. BeiHbTe hopmy
151 BbINEYKM U OCTaBbTE
rokasblBaeT NPUroTOBMNEHNS A N
«H-HH» xne6a KPbILLKY OTKPbITON, YTOGbI
) i ) npubop oxnaanncs.

CneumnanbHble YKa3aHuA

1. BbicTpas Bbine4ka

593,Elp0>K)KeBOI7I xreb narotoBnsieTcsa ¢ AobaBneHnem paspbIXnuTena unn coabl, KOTOpble CTaHOBATCA
aKTVMBHbI NOA4 AENCTBMEM Tenna u Xnakoctu. [Ans AOCTUXEHUS BbICOKOrO KavyecTsa 6bICTpOIZ BbINe4ykn
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peKkoMeHAyeTCs cHavYana HanuTb XUAKOCTb Ha AHO NPOTUBHS, @ 3aTeM MOMOXUTb CyXne NHIPeaneHTbI
(myka, caxap, conb). Ha HavanbHol cTagum 3ameca TecTa Ans GbICTPON BbINEYKN CyXME UHIPEANEHTHI
MOryT cobupaTtbcsi KOMoYkamu B yrnax ¢opmbl. UTobbl Myka He cOuBanachk B KOMKW, HEOBGXOAMMO
MOCTOSIHHO MOMeELUVBaTh TECTO.

OuucTtka un xpaHeHue

Mepep ouncTkoi Npubopa OTCOEANHNTE ero OT ANEKTPOCETH.

1. ®opma Ona ebineyku NpoTpuUTE BHYTPU N CHapyXm BNaXHON TKaHbto. He ncnonbayiTe octpble
npeameTsl M abpasuBHble cpeacTBa.

2. MecurnsHas nonacme Ecnn MecunbHyto NnonacTb He YAAeTCsA CHATb C OCW, HanewnTe B hopMy Ans
BbIMEYKM BOAY.

3. Kpbiwka u cMmomposoe okHO KpbllKka v MpMbop O4MLLAITCA BHYTPU U CHAPYXXU BNaXXHOW TKaHbHO.

HaHHbIi Npubop cooTseTcTBYET AvpekTvBam EC no nopgaeneHunto paguonomex uM He3onacHocTv
HW3KOBOSIbTHOr0 06OPYAOBAHNS U3TOTOBMIEH C COOMNIOAEHMEM AeNCTBYOWMX TpeboBaHui B obnactu
6esonacHocTu.

3awmTa oKpyxaroweun cpeabl

Mocne okoHYaHMs cpoka crnyx6bl He BbiGpacbiBanTe NpuGOp BMECTE C GbITOBLIMM OTXOZaMM.
MepepaiiTe ero B cneuvanuaMpoBaHHbIf NYHKT ANs AanbHEWWen yTunusauum. STUM Bbl MOMOXETE
3aLMTUTb OKPYXKaIOLLYIO Cpeay.

FapaHTUA U cepBUCHOE 0GCNyXuBaHue

[Ins nonyyeHns 4ONONHUTENBHON MHOPMaLUMK UK B cry4ae BO3HUKHOBEHWS Npobrnem obpaTuTech B
LleHTp noppepxku nonb3oBaTtenen (HoMep TenedoHa ykasaH B rapaHTUMHbIX 06si3aTenbCcTBax).
Appeca n TenedoHbl aBTOPU3OBAHHbLIX CEPBUCHBLIX LIEHTPOB yKa3aHbl B Opolutope «lapaHTuiHble
06s13aTenbLCTBa» UNM B rapaHTUNHOM TarloHe.

Tonbko Ansi domawHez0 ucnonb3oeaHus!

Wmmoprep: OO0 «Toperse BT»
119180, Mocksa, Slkumanckas Hao., 4, cTp. 1

- KOMMAHUA GORENJE
- XENAET BAM NONYYNTb MAKCUMANBbHOE YOOBOJIbCTBUE
nPH
- NOoJNIb3OBAHUU NMPUBOPOM!

MpounsBoauTenb ocTaBnsAeT 3a cO60M NpaBo Ha BHeCEHUe u3MeHeHun!
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Wichtige Sicherheitshinweise

Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme des Gerits aufmerksam die Gebrauchsanleitung durch.

3. Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung, den Garantieschein, den
Zahlungsbeleg und wenn maglich auch die Verpackung auf.

4. Das Gerat ist ausschlielich fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt!

5. Ziehen Sie den Netzstecker des Anschlusskabels immer aus der Steckdose,
wenn Sie das Gerat nicht verwenden, wenn Sie es reinigen oder falls es zu
einer Storung kommt. Schalten Sie davor das Gerat aus. Ziehen Sie immer am
Stecker und nie am Kabel.

6. Um Kinder vor Gefahren, die von elektrischen Geraten ausgehen, zu schitzen,
lassen Sie Kinder nie unbeaufsichtigt in der Nahe des Geréts spielen. Stellen
Sie das Gerét so auf, dass Kinder keinen Zugang zum Gerat haben. Stellen
Sie sicher, dass das Kabel des Gerats nicht nach unten hangt.

7. Prifen Sie das Gerat und sein Anschlusskabel regelmaRig auf
Beschadigungen. Falls Sie eine Beschadigung feststellten, sollten Sie das
Gerat nicht verwenden.

8. Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern bringen Sie es zu einem
autorisierten Kundendienst.

9. Aus Sicherheitsgrinden darf ein defekter bzw. beschadigter Stecker nur vom
Kundendienst oder von einem autorisierten Fachmann ausgetauscht werden.

10. Stellen Sie das Gerat niemals in der Nahe von Heizkorpern, scharfen Kanten
oder Ahnlichem auf und setzen Sie es nicht direkter Sonnenbestrahlung und
Feuchtigkeit aus. Das Kabel darf nicht mit dem heilen Gerat in Kontakt
kommen.

11. Das Geréat beim Betrieb niemals unbeaufsichtigt lassen. Schalten Sie das
Gerat immer aus, wenn es nicht verwendet wird, auch wenn es sich nur um
einen kurzen Zeitraum handelt.

12. Verwenden Sie flr Reparaturen nur Original-Ersatzteile.

13. Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

14. Das Geréat auf keinen Fall in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen oder
mit FlUssigkeiten in Berlihrung kommen lassen. Das Geréat darf nicht auf eine
feuchte Unterlage gestellt werden! Das Gerat nicht mit feuchten oder nassen
Handen anfassen!

15. Falls das Gerat mit Wasser in Bertihrung kommt, ziehen Sie sofort den Stecker
des Anschlusskabels aus der Wandsteckdose. Beriihren Sie niemals
gleichzeitig das angeschlossene Gerat und Wasser.

16. Benutzen Sie das Gerat nur zu dem auf dem Geréat gekennzeichneten Zweck.

17. Benutzen Sie dieses Gerat nicht, wenn das Anschlusskabel oder der Stecker
beschadigt ist.

18. Fassen Sie bewegliche oder rotierende Teile des Geréts nicht an.
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19. Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Unterlage. Das Gerat so aufstellen, dass
es mindestens 5 cm von der Wand entfernt ist.

20. Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine aggressiven Reinigungsmittel.

21. Reinigen Sie den Knetaufsatz sofort nach dem Gebrauch.

22. Die heilken Oberflachen des Gerats nicht berthren. Benutzen Sie immer den
Handgriff.

23. Dieses Geréat darf von Kindern ab acht Jahren, wie auch von Personen mit
verminderten korperlichen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten oder
mangelhaften Erfahrungen und Wissen bedient werden, jedoch nur, wenn sie
das Gerat unter entsprechender Aufsicht bedienen oder entsprechende
Anweisungen Uber den sicheren Gebrauch des Gerats erhalten haben und die
mit dem Gebrauch des Gerats verbundenen Gefahren verstanden haben.

24. Beaufsichtigen Sie Kinder, wenn diese das Gerat bedienen und achten Sie
darauf, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

25. Reinigung oder Benutzerwartung darf von Kindern nicht durchgefihrt werden,
es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei von einem
Erwachsenen beaufsichtigt.

26. Falls Sie die Backform aus dem Gerat herausnehmen mdchten, schlagen Sie
nicht an der Backform oder an ihrem Rand, weil diese dadurch beschadigt
werden kann.

27. Kleiden Sie die Backform nicht mit Alufolie oder anderen Materialien aus, weil
dadurch die Gefahr eines Kurzschlusses bzw. Brandes erhoht wird.

28. Bedecken Sie das Gerat nie mit einem Tuch oder ahnlichen Materialien, weil
dadurch das Ausstromen der Warme und des Dampfes behindert wird. Falls
das Gerat bedeckt ist oder in Kontakt mit entzindlichen Materialien kommt,
kann dies zu einem Brand flhren.

29. Um Gefahren zu vermeiden, darf das Gerat nicht Gber automatisch schaltende
Einrichtungen wie Zeitschaltuhren oder Fernbedienungen gesteuert werden.

30. Schallpegel: Lc < 68 dB (A)

Dieses Gerat wurde gemaR der EU-Richtlinie 2012/19/EU uiber elektrische und elektronische
Altgerite (Waste Electrical and Electronic Equipment - WEEE) gekennzeichnet. Diese Richtlinie
legt die Anforderungen fiir das Sammeln und den Umgang mit Elektro- und
Elektronikaltgeraten fest, die fiir die gesamte Europdische Union giiltig sind.

Vor dem ersten Gebrauch

Priifen Sie die Backform und reinigen Sie das Innere des Gerats. Keine scharfen Gegenstande dafir
verwenden und die Backform nicht schrubben! Die Backform ist mit einer Antihaftschicht versehen.
Fetten Sie beim ersten Gebrauch die Backform mit etwas Ol ein und lassen Sie das Gerét ca. 10
Minuten lang mit leerer Backform in Betrieb. Dabei kann es zur Rauchentwicklung kommen,
deswegen sollten Sie den Raum gut liiften. Danach die Backform erneut reinigen. Stecken Sie den
Knethaken auf die Antriebswelle am Boden der Backform.
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Anschluss an das Stromnetz

Das Gerat darf nur an eine ordnungsgemaR installierte Steckdose (220 V ~ 50 Hz ) angeschlossen

werden.

Nachdem Sie das Gerat an das Stromnetz angeschlossen haben, ertont ein leiser Pfeifton und auf

dem Display erscheint ,3:00%. Der Doppelpunkt zwischen der Zahl 3 und 00 leuchtet nicht die ganze
Zeit.

Das Gerat ist betriebsbereit und vom Werk auf das Programm Nr. 1 eingestellt.
Funktionen und Betrieb
Bedienfeld

10. Deckel
11. Sichtfenster
12. Brotbackform

o 13. Knethaken
S 14. Bedienfeld

C— 15. Gehause
16. Messloffel

_— 17. Messbecher
18. Knethakenentferner

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

(Das Aussehen des Displays kann sich ohne vorherige Warnung éndern.)

1BASIC 4QuIcK 7DOUGH 10 SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH 5 SWEET BKNEADING 11 SPECIALITY 14 BAKE
3 WHOLE WHEAT 6 GLUTEN FREE 9.

19. Symbol des ausgewahlten
Programms
20. Backzeit fur das einzelne Programm

LOAF | | COLOR J

Start/Stdpp

Durch Dricken dieser Taste wird das ausgewahlte Backprogramm ein- bzw. ausgeschaltet.

Schalten Sie das Backprogramm durch Driicken der Taste ,,START/STOPP* ein oder aus. Es ertont
ein kurzer Pfeifton, der Doppelpunkt auf dem Display beginnt zu blinken und das Programm startet.
Sobald das Programm gestartet ist, werden alle Tasten gesperrt, aulRer der Tasten ,,START/STOPP*.
Falls Sie das Programm unterbrechen méchten, driicken Sie 2 Sekunden lang die Taste
»START/STOPP“. Wenn der Pfeifton ertdnt, wird das Programm unterbrochen.
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Pause

Sobald das Programm startet, kdnnen Sie die Taste START/STOPP driicken und das Programm wird
unterbrochen; die Einstellung bleibt gespeichert und die restliche Betriebszeit blinkt auf dem LCD-
Display. Durch erneute Betatigung der Taste START/STOPP bzw. nach 10 Minuten wird das Programm
automatisch fortgesetzt.

Programm wahlen

Wabhlen Sie im MenU das gewiinschte Backprogramm aus. Mit jeder Betétigung der Taste, die von
einem Pfeifton begleitet wird, wird das Backprogramm geandert. Wenn Sie die Taste mehrere Male
hintereinander dricken, werden auf dem LCD-Display alle 15 verfligbaren Backprogramme angezeigt.
Wabhlen Sie das gewlinschte Programm aus. In der Folge werden die Funktionen der Programme
erklart.

1. Alltagliches Brot (Grundrezept): Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Fir einen besseren
Geschmack kénnen Sie noch andere Zutaten hinzufiigen.

2. Franzosisches Brot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen (nach langerem Aufgehen). Das mit
diesem Programm gebackene Brot bietet eine knusprige Kruste und ein luftige Textur.

3. Vollkornbrot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Die Einstellung der Startzeitvorwahl wird
nicht empfohlen, da dadurch schlechtere Backergebnisse erzielt werden.

4. Schnell gebackenes Brot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen mit einer kiirzeren Backzeit
als im Grundprogramm. Das mit diesem Programm gebackene Brot ist gewohnlich kleiner und
hat eine dichtere Textur.

5. SiBes Brot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Fur einen besseren Geschmack kdnnen Sie
noch andere Zutaten hinzufligen.

6. Glutenfreies Brot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen.

7. Teig zubereiten: Kneten und Aufgehen des Teiges, ohne Backen. Nehmen Sie den fertigen Teig

aus der Backform heraus und formen Sie daraus Brotchen, Croissants, Pizzas usw.

Kneten: Mischen und Kneten der Zutaten fir die Erstellung des Teiges.

Torte: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Dem Teig zum Aufgehen Speisesoda oder

Backpulver hinzufligen.

10. Sandwichbrot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Zum Backen von Brot mit leichter Textur
und diinner Kruste.

11. Spezialbrot: Die GroRe des Laibes kann nicht eingestellt werden; es wird nur die Standardgrole
900 g angezeigt. Diese Einstellungen werden fir alle Brotarten verwendet, die eine kurze
Backzeit benétigen. Das mit diesem Programm gebackene Brot ist gewdhnlich kleiner und hat
eine dichtere Textur.

12. Marmelade: Konfitire und Marmelade einkochen. Schneiden Sie das Obst, bevor Sie es in die
Backform flllen.

13. Joghurt: Zubereitung von Joghurt

14. Backen: nur Backen, ohne Kneten und Aufgehen. Dieses Programm wird auch fiir langere
Backzeiten mit ausgewahlten Funktionen verwendet.

15. Hausgemachtes Brot: erméglicht individuelle Einstellungen des Benutzers, die Anderung der
Werkseinstellungen fiir das Kneten, Aufgehens des Teiges, Backen und der Warmhaltefunktion
bei jeder einzelnen Phase.

©w

Dauer der einzelnen Programme:

KNETEN 1: 0-8 Minuten
AUFGEHEN 1: 20-60 Minuten
KNETEN 2: 0-15 Minuten
AUFGEHEN 2: 0-35 Minuten
AUFGEHEN 3: 0-60 Minuten
BACKEN: 0-80 Minuten
WARMHALTEFUNKTION: 0-60 Minuten
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Beim Programm ,,Hausgemachtes Brot*

e) Drucken Sie einmal die Taste ,,CYCLE". Auf dem Display erscheint ,, KNEAD 1“ (KNETEN 1);
driicken Sie die Taste ,,TIME*“ (ZEIT) und stellen Sie die Zeit in Minuten ein. Bestéatigen Sie
danach durch Betatigung der Taste ,,CYCLE* (ZYKLUS) die eingestellte Zeit fiir diesen Schritt;

f)  Um zum n&chsten Schritt fortzufahren, driicken Sie die Taste ,,CYCLE“. Auf dem Display
erscheint ,,RISE1“ (AUFGEHEN 1); betatigen Sie danach die Taste ,,TIME*“ und stellen Sie die
Zeit in Minuten ein. Die Minuten werden schneller abgezahlt, wenn Sie die Taste gedriickt
halten. Bestatigen Sie lhre Auswahl durch Drucken der Taste ,,CYCLE*.

g) Stellen Sie auf diese Weise noch die anderen Schritte ein. Nachdem Sie das Programmieren
beendet haben, driicken Sie die Taste ,,START/STOPP*, um das Einstellungsmeni zu
verlassen.

h)  Dricken Sie die Taste ,,START/STOPP*, um das Programm zu starten.

lhre Einstellungen werden gespeichert und kénnen spater aufgerufen verwendet werden.

Braunungsgrad (Colour)

Durch Dricken dieser Taste kdnnen Sie eine HELLE, MITTLERE oder DUNKLE FARBE der Kruste
einstellen.

GROSSE DES BROTES (Loaf Size)

Durch Dricken dieser Taste konnen Sie die GroRe des Brotlaibes auswahlen. Die Betriebszeit kann in
Abhangigkeit von den unterschiedlichen Grofien der Brote variieren.

EINSCHALTVERZOGERUNG (TIME)

Wenn Sie mochten, dass das Geréat nicht sofort startet, driicken Sie diese Taste, um die
Einschaltverzdgerung einzustellen.

Durch Driicken der Taste TIME kénnen Sie den Zeitpunkt wahlen, zu dem das Brot gebacken werden
soll. Die Einschaltverzégerung muss auch die Backzeit des einzelnen Programms enthalten. lhr Brot
wird bis zur eingestellten Zeit frisch gebacken. Wahlen Sie zuerst ein Programm und den
Braunungsgrad aus und driicken Sie danach die Taste TIME, um die Einschaltverzégerung zu
verlangern. Durch jede Betatigung der Taste wird die Zeit um 10 Minuten verlangert. Die maximale
Einstellung der Einschaltverzogerung betragt 13 Stunden.

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr; Sie mdchten das Brot frisch gebacken am nachsten Morgen um 7:00
haben. Die Startzeitvorwahl ist in diesem Fall auf 10 Stunden und 30 Minuten einzustellen. Wahlen
Sie das gewiinschte Programm, die Gré3e des Brotes und driicken Sie danach hintereinander die
Taste TIME, bis auf dem Display die Zeitanzeige 10:30 erscheint. Driicken Sie danach die Taste
START/STOPP, um die Einschaltverzégerung zu aktivieren. Der Doppelpunkt blinkt und die Zeit wird
auf dem Display abgezahlt. Um 7.00 ist das frische Brot gebacken. Falls Sie es nicht herausnehmen
mdochten, wird es automatisch noch eine Stunde lang nach dem Backen warmgehalten.

Bitte beachten Sie, dass bei Verwendung der Startzeitvorwahl keine verderblichen Zutaten wie
Eier, Milch, Obst, Zwiebeln usw. verwendet werden diirfen.

WARMHALTEFUNKTION

Sie kénnen das Brot automatisch eine Stunde lang nach der Beendigung des Backvorgangs
warmhalten. Falls Sie das Brot wahrend der aktiven Warmhaltefunktion aus dem Gerat nehmen
mochten, schalten Sie vorher das Programm durch Driicken der Taste START/STOPP aus.
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SPEICHER

Falls es wahrend des Backvorgangs zu einem Stromausfall kommen sollte, aktiviert sich das
Programm automatisch wieder 10 Minuten nach Beendigung des Stromausfalls, auch wenn die Taste
+START/STOPP* nicht erneut gedriickt wird. Falls der Stromausfall langer als 10 Minuten dauert, wird
das ausgewahlte Programm nicht gespeichert. Entleeren Sie in diesem Fall alle Zutaten aus der
Backform, fiillen Sie die Backform mit frischen Zutaten und schalten Sie den Brotbackautomaten
wieder ein. Falls es zu einem Stromausfall kommen sollte, bevor der Teig aufgegangen ist, driicken
Sie einfach noch einmal die Taste ,START/STOPP* und das Programm wird neu gestartet.

ZIMMERTEMPERATUR

Das Gerat kann in einem groRen Temperaturbereich betrieben werden, es kénnen jedoch verschieden
groRe Brote entstehen, je nachdem, ob der Teig in einem warmen oder in einem kalten Raum aufgeht.
Wir empfehlen eine Raumtemperatur zwischen 15° und 34°C.

HINWEISE AUF DEM DISPLAY

1. Falls nach der Betatigung der Taste START/STOPP auf dem Display ,,H HH* erscheint, ist die
Raumtemperatur zu hoch. Halten Sie in diesem Fall das Programm an. Offnen Sie den Deckel
und warten Sie 10 bis 20 Minuten ab, bis sich das Gerat abgekuhlt hat.

2. Falls nach Betatigung der Taste START/STOPP auf dem Display ,,LLL* erscheint (auRer beim
Programm ,Backen®), ist die Temperatur im Gerét zu niedrig (5 Pfeifténe). Offnen Sie den Deckel
und lassen Sie das Gerat 10 bis 20 Minuten ruhen, bis es sich auf die Zimmertemperatur
erwarmt hat.

3. Falls nach der Betatigung der Taste START/STOPP auf dem Display ,,E E0* oder ,,E
E1“ erscheint, bedeutet dies, dass der Temperatursensor nicht richtig funktioniert. Lassen Sie in
diesem Fall den Temperatursensor von einem autorisierten Kundendienst reparieren.

BACKVORGANG

1. Stellen Sie die Backform auf ihren Platz, drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, bis der Dorn im Schlitz
einrastet. Stecken Sie den Knethaken auf die Antriebsachse. Es wird empfohlen, den Knethaken
vor der Befestigung an der Antriebsachse mit Margarine anzufetten, damit der Teig nicht klebt
und spéter leichter aus dem gebackenen Brot herausgezogen werden kann.

2. Geben Sie die Zutaten in die Backform. Berticksichtigen Sie die Reihenfolge im Rezept.
Gewohnlich flllt man zuerst Wasser oder eine andere Flissigkeit ein, gibt Zucker, Salz und Mehl
und am Ende noch Hefe oder Backpulver dazu.

el —— Hefe oder Backpulver

— 1 Trockene Zutaten (Mehl, Zucker ...)

— Wasser oder eine andere Flussigkeit
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Hinweis: Die maximale zugelassene Menge von Mehl oder Hefe ist in jedem Rezept angefihrt.

3.

Noon

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Machen Sie im Mehl eine kleine Mulde, geben Sie Hefe dazu und achten Sie darauf, dass diese
nicht mit Flissigkeit oder Salz in Berlhrung kommt.

SchlieBen Sie behutsam den Geratedeckel und stecken Sie den Stecker des Anschlusskabels in
die Wandsteckdose.

Driicken Sie die Taste MENU und wahlen Sie das gewiinschte Backprogramm aus.

Driicken Sie die Taste ,,COLOR* und wahlen Sie den Brdunungsgrad.

Driicken Sie die Taste ,,LOAF SIZE* (Brotlaib) und stellen Sie die gewlinschte Grof3e des Brotes
(700g oder 900 g) ein.

Driicken Sie die Taste ,,TIME* und stellen Sie die Einschaltverzégerung ein. Wenn Sie méchten,
dass das Brot sofort zubereitet wird, lassen Sie diesen Schritt aus.

Driicken Sie die Taste ,,START/STOPP*, das Programm wird gestartet.

Bei den Programmen Téagliches Brot, Franzésisches Brot, Vollkornbrot, Schnell gebackenes
Brot, SiiBes Brot, Sandwichbrot ertont wahrend des Betriebs ein Pfeifton, was bedeutet, dass
die Zutaten hinzugefiigt werden miissen. Offnen Sie den Deckel und geben Sie die gewiinschten
Zutaten dazu. Vielleicht wird wahrend des Backvorgangs durch die Entliftungs6ffnung etwas
Dampf entweichen, dies ist jedoch vollig normal.

Nach Beendigung des Backvorgangs ertonen 10 Pfeiftone. Driicken Sie die Taste
»START/STOPP“ zwei Sekunden lang, um den Backvorgang zu beenden und das Brot aus dem
Gerét zu entnehmen. Offnen Sie den Deckel, drehen Sie die Backform mit Kiichenhandschuhen
gegen den Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie aus dem Gerat.

Vorsicht! Die Backform kann sehr heif8 sein! Seien Sie vorsichtig und schiitzen Sie sich
vor Verbrennungen.

Bevor Sie das Brot aus der Backform nehmen, lassen Sie diese zuerst abkihlen. Trennen Sie
das Brot behutsam mit einer Kunststoffspachtel von der Kante der Backform.

Drehen Sie die Backform nach unten auf den Drahtuntersatz oder schiitteln Sie sie sanft, bis das
Brot herausfallt.

Bevor Sie das Brot schneiden, sollten Sie es ca. 20. Minuten abkihlen lassen. Es wird
empfohlen, das Brot mit einem elektrischen Messer oder einem gezahnten Brotmesser zu
schneiden und nicht mit einem Obst- oder Kiichenmesser, weil dadurch unregelmagige Scheiben
entstehen.

Falls Sie den Brotbackautomaten nach Beendigung des Backvorgangs nicht durch Driicken der
Taste START/STOPP abschalten, wird das Brot noch ca. eine Stunde warmgehalten. Sobald die
Warmhaltefunktion beendet ist, erténen 10 Pfeifténe.

Trennen Sie das Gerat nach Beendigung des Backvorgangs bzw. wenn Sie es nicht mehr
bendtigen, vom Stromnetz.

Hinweis: Bevor Sie das Brot schneiden, benutzen Sie zum Entfernen des Knethakens den
Knethakenentferner, der versteckt unter dem Brot liegt. Das Brot ist heil3, deswegen sol!_ten Sie den
Knethaken nicht mit bloRen Handen anfassen, sondern dazu Kiichenhandschuhe oder Ahnliches
benutzen.

Tipp: Falls Sie das Brot nicht zu Ende essen, empfehlen wir Ihnen, das restliche Brot in einem
Plastikbeutel oder in einer Brotbox zu lagern. Das Brot kdnnen Sie noch etwa drei Tage bei
Zimmertemperatur lagern. Falls Sie das Brot mehr als drei Tage lagern mochten, geben Sie es in
einen Plastikbeutel oder in einen Behalter und stellen Sie es in den Kiihischrank. Dort kann das Brot
mindestens 10 Tage gelagert werden. Weil ein hausgemachtes Brot keine Konservierungsstoffe
enthalt, bleibt es nicht so lange frisch wie ein Brot aus dem Geschaft.
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REZEPTE

Legende:

EL = Essloffel Trockenhefe (1 Packung - 7 g) = Hefe (1 Packung - 25 g)
TL = Teeloffel

1. Grundrezept

GrofRe des Brotes 700 g 900 g
Wasser 280 ml 280g | 340 ml 340 g
[o]] 2 EL 24 g 3EL 3649
Salz 1TL 79 1,5TL 10g
Zucker 2 EL 249 3EL 369
Mehl 3 4209 | 35 490 g

Messloffel Messloffel
Hefe 1TL 39 1TL 39

2. Franzosisches Brot

GrolRe des Brotes 700 g 900 g

Wasser 280 ml 280 g 340 ml 340 g

Ol 2 EL 24 g 3EL 369

Salz 1,5TL 1049 2TL 14 g

Zucker 1,5EL 189 2 EL 249

Mehl 3 420 g 3,5 490 g

Messloffel Messloffel
Hefe 1TL 3g 1TL 3g

3. Vollkornbrot

Grole des Brotes 700 g 900 g
Wasser 260 ml 260 g 340 ml 340 g
o] 2EL 24 g 3EL 36g
Salz 1,5TL 109 2TL 14 g
Vollkornbrot 1 1109 2 220 g

Messloffel Messloffel
Mehl 2 280g 2 280 g
Messloffel Messloffel
brauner Zucker 2 EL 189 25EL 23g
Milchpulver 2 EL 149 3 EL 219
Hefe 1TL 3g 1TL 3g

4. Express Backen

GrolRe des Brotes 900 g
Wasser (40-50°C) 320 ml 3209
Ol 2EL 249
Salz 1,5TL 1049
Zucker 2 EL 249
Mehl 3,5 490 g
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Messloffel

Hefe 1,5TL 459
5. Sulkes Brot
GroRe des Brotes 700 g 900 g
Wasser 280 ml 280g 340 ml 340g
Ol 2EL 24 g 3EL 369
Salz 1,5TL 1049 2TL 149
Zucker 3EL 369 3EL 48 g
Mehl 3 420 g 3,5 490 g
Messloffel Messloffel
Milchpulver 2 EL 14 g 2 EL 14 g
Hefe 1TL 39 1TL 3g
6. Glutenfreies Brot
GrolRe des Brotes 700 g 900 g
Wasser 280 ml 280g | 340ml 3409
Ol 2EL 249 3EL 36g
Salz 1TL 79 1,5TL 109
Zucker 2 EL 249 2 EL 249
Glutenfreies Mehl 3 420g | 4 560 g
Messloffel Messloffel
Hefe 1,5TL 4,59 1,5TL 459
7. Teig
Teigmenge /
Wasser 360 ml 360 g
Ol 2 EL 24 g
Salz 1,5TL 10g
Zucker 2 EL 249
Mehl 4 560 g
Messloffel
Hefe 0,5TL 1,59
8. Kneten
Teigmenge /
Wasser 360 ml 360 g
o] 2 EL 24 g
Salz 1,5TL 109
Mehl 4 560 g
Messloffel
Zucker 2 EL 24 g
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9. Torten

Teigmenge /
[e]] 2 EL 249
Zucker 8 EL 96 g
Ei 6 2709
Mehl 250 g
Aromaextrakt 1TL 29
Zitronensaft 1,3 EL 1049
Backpulver oder | 2TL 69
Speisesoda
10. Sandwichbrot
GroRe des Brotes 700 g 900 g
Wasser 270 ml 270g 340 ml 340 g
Margarine oder Butter 1,5 EL 2 EL
Salz 1,5TL 10g 2TL 14 g
Zucker 1,5 EL 189 2 EL 24 g
Milchpulver 1,5 EL 109 2 EL 14 g
Mehl 3 420 g 3,5 490 g
MessIoff Messloffel
el
Hefe 1TL 39 1TL 3g
11. Spezialbrot
Grole des Brotes 900 g
Wasser 340 ml 340 g
[¢]] 3EL 36g
Salz 1TL 79
SiuRmittel 3EL 369
Mehl 3,5 490 g
Messloffel
brauner Zucker 2,5EL 239
Rosinen 0,5 759
Messloffel
Hefe 1TL 3g
12. Marmelade
Obst 900 g
2:1 Gelierzucker 500 g
Zitronensaft 1EL
13. Joghurt
Vollmilch 1000 ml
Joghurt 100 ml
Zitronensaft 1EL
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Beseitigung von Stérungen

PROBLEM

URSACHE

LOSUNG

Der Brotlaib geht auf
und sackt danach
zusammen.

- 1-2 TL weniger Wasser/Milch,
verwenden Sie kaltes Wasser

- 1/4 TL mehr Salz

- 1-2 EL mehr Mehl, verwenden Sie
frisches Mehl und den richtigen
Mehltyp

- 1/8-1/4 TL mehr Hefe, verwenden
Sie frische Hefe und den richtigen
Hefetyp mit den richtigen
Einstellungen

Der Laib geht zu stark
auf.

- zu viel Hefe

- zu viel Mehl
oder falscher
Mehltyp

- zu wenig Salz
- die Flussigkeit
ist vor dem
Kneten mit der
Hefe in Kontakt
gekommen

- 1-2 TL weniger Wasser/Milch,
verwenden Sie kaltes Wasser

- 1/4 TL mehr Salz

- 1/2 EL weniger Zucker oder
Honig

- 1-2 EL weniger Mehl

- 1/8-1/4 TL weniger Hefe,
verwenden Sie frische Hefe und
den richtigen Hefetyp mit den
richtigen Einstellungen

Der Laib geht zu wenig
auf.

- zu wenig Hefe
- die Hefe ist zu
alt oder nicht
geeigneter
Hefetyp

- zu viel oder zu
wenig
Flussigkeit

- wahrend des
Aufgehens des
Teiges war der
Deckel offen

- Sie haben
einen
ungeeigneten
Mehltyp oder
altes Mehl
verwendet

- die FlUssigkeit
war zu kalt oder
zu heil}

- Sie haben
vergessen,
Zucker
hinzuzufiigen

- 1-2 EL mehr Wasser oder Milch

- 1/4 TL weniger Salz

- 1/2 TL mehr Zucker oder Honig

- verwenden Sie frisches Mehl und
den richtigen Mehltyp

- 1/8-1/4 TL mehr Hefe, verwenden
Sie frische Hefe und den richtigen
Hefetyp mit den richtigen
Einstellungen

Der Laib ist klein und
schwer.

- verwenden Sie frisches Mehl und
den richtigen Mehltyp

mehr Hefe, verwenden Sie frische
Hefe und den richtigen Hefetyp mit
den richtigen Einstellungen

Die Kruste ist zu hell.

- 1/2 TL mehr Zucker oder Honig
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- wahlen Sie die entsprechenden
Einstellungen

Der Laib ist nicht
durchgebacken.

- wahlen Sie die entsprechenden
Einstellungen

Der Laib ist zu stark
gebacken.

- 1/2 EL weniger Zucker oder
Honig

- wahlen Sie die entsprechenden
Einstellungen

Die Brotmischung
wurde mangelhaft
umgeruhrt.

- stellen Sie den Behalter richtig in
das Gerat und stecken Sie den
Knethaken auf die Welle im
Behalter auf

Einstellung des Gerats
hinsichtlich der
Meereshdhe

- 1-2 EL weniger Wasser oder
Milch

- 1/2 EL weniger Zucker oder
Honig

- 1/8-1/4 TL weniger Hefe

Der Laib geht
Uberhaupt nicht auf.

- vielleicht
haben Sie die
Hefe vergessen
oder die Hefe ist
zu alt

- die Hefe wurde
zerstort, als sie
in Berlhrung mit
dem Salz
gekommen ist
oder die
Flussigkeit war
zu heil}

- die Flussigkeit
ist vor dem
Kneten mit der
Hefe in Kontakt
gekommen

- die Hefe war nicht innerhalb von
48 Stunden nach dem Offnen der
Verpackung aufgebraucht oder die
Hefe ist zu alt

- geben Sie die Zutaten immer in
der Reihenfolge in den Behélter,
wie es im Rezept angefihrt ist -
Flissigkeit am Anfang, Hefe am
Ende

- verwenden Sie nur lauwarme
Zutaten

Das Vollkornbrot ist
niedrig.

- flr
Vollkornbrote ist
das normal,
solche Brote
haben auch
eine dichtere
Struktur

- verwenden Sie fiir eine lockere
Struktur des Brotes nur 50%
Vollkornmehl

Die Kruste des
Vollkornbrotes hat oben
Falten oder Risse.

- das ist fir
Vollkornbrot
typisch wegen

- verwenden Sie das Programm fiir
schnelles Backen von Vollkornbrot,
das eine kirzere Zeit zum

des Glutens Aufgehen hat
beim Aufgehen - das Aussehen der Kruste hat
und Backen des | keinen Einfluss auf den
Teiges Geschmack des Brotes
Der Laib hat ein groRes | - die Flussigkeit | - geben Sie die Zutaten immer in
Loch in der Mitte oder ist vor dem der im Rezept angefuhrten

die Kruste hat einen
Sprung.

Kneten mit der
Hefe in Kontakt
gekommen

Reihenfolge und die Hefe am Ende
hinzu

- wenn Sie die Funktion
,Einschaltverzégerung“ verwenden,
prifen Sie, ob sich die Hefe in der
Mitte des Behalters befindet
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Grolfdes Brot mit
Klumpen

- zu viel
Flussigkeit

- zu wenig Hefe
- zu viel Mehl

- alte Zutaten
oder falscher

- verringern Sie die Menge der
Flussigkeit um 1-2 EL, verwenden
Sie genaue Messbecher

- geben Sie um 1/4 TL mehr Hefe
hinzu

- verringern Sie die Mehimenge

Mehltyp - verwenden Sie frische Zutaten
Feuchtes Brot mit - zu viel - verwenden Sie genaue
vielen Lochern Flissigkeit Messbecher

- zu wenig Salz - bei hoher Feuchtigkeit weniger
Flissigkeit verwenden

- verschiedene Mehltypen
erfordern manchmal weniger

Flissigkeit

Luftblasen unter der - das Mehl - manchmal kann das geschehen;

Kruste. wurde falls sich das wiederholt, fiigen Sie
mangelhaft noch 1 EL Flussigkeit hinzu
umgeruhrt

- driicken Sie die Taste
»Start/Stopp*“ und trennen Sie das
Gerat vom Stromnetz. Nehmen Sie
den Behalter aus dem Gerat und
lassen Sie den Deckel des Gerats
offen, damit sich das Gerat abkuihlt

Nach Betatigung der
Taste

,»Start/Stopp“ erscheint
auf dem Display
SH:HH®

- die Temperatur
im Gerat ist zu
hoch

TIPPS

1. Fiir schnell gebackene Brétchen

Schnell gebackene Brétchen werden mit Backpulver oder Speisesoda, die durch Feuchtigkeit und
Hitze aktiviert wird, durchgeknetet. Fur eine Zubereitung von kdstlichen schnell gebackenen Brétchen
wird empfohlen, die gesamte Flussigkeit in die Backform zu gieRen und danach alle trockenen Zutaten
hinzuzufiigen (Mehl, Zucker, Salz). Wahrend des Knetens der Zutaten fir schnell gebackene Brétchen
kénnen am Rand der Backform Mehlklimpchen entstehen. Wenn Sie das vermeiden méchten, helfen
Sie dem Gerat, diese Klimpchen gut durchzukneten.

Reinigung und Aufbewahrung

Trennen Sie vor dem Reinigen das Gerat vom Stromnetz und lassen Sie es abkiihlen.

1. Brotbehélter: Reinigen Sie den inneren und duBeren Teil der Backform mit einem feuchten Tuch.
Verwenden Sie zum Reinigen der Gerateteile keine groben oder scheuernden Reinigungsmittel.

2. Knetaufsatz: Falls sich der Knetaufsatz nur schwer von der Achse entfernen lasst, fillen Sie die
Backform mit Wasser.

3. Deckel und Sichtfenster: Reinigen Sie die inneren und aufReren Teile sowie den Deckel des
Gerats mit einem feuchten Tuch.

Das Gerat erflllt die CE-Richtlinien Gber Funkentstérung und Niederspannungsschutz sowie alle
gultigen Sicherheitsanforderungen.

UMWELTSCHUTZ

Das ausgediente Gerat nicht zusammen mit gewdhnlichem Hausmiill entsorgen, sondern bei einem
Recyclingunternehmen abliefern. So tragen auch Sie zum Umweltschutz bei.
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GARANTIE UND SERVICE

Wenden Sie sich flr weitere Informationen oder bei Problemen bitte an das Kundendienstcenter von
Gorenje in Ihrem Land (die Telefonnummer finden Sie in der internationalen Garantiekarte). Falls es in
Ihrem Land kein solches Kundendienstcenter gibt, wenden Sie sich bitte an den lokalen Handler von
Gorenje oder an die Abteilung fir kleine Haushaltsgerate von Gorenje.

Das Gerit ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt!

GORENJE WUNSCHT IHNEN VIEL FREUDE BEIM GEBRAUCH IHRES
NEUEN GERATS!

Wir behalten uns das Recht zu Anderungen vor.

Mises en garde importantes

Avant de mettre cet appareil en service, veuillez lire attentivement la notice d'utilisation.

1. Avant d'utiliser cet appareil électrique, les précautions élémentaires suivantes

doivent toujours étre prises :

Veuillez conserver cette notice, le certificat de garantie, la facture e, si

possible, la boite contenant 'appareil.

L'appareil est destiné exclusivement a un usage domestique et non

commercial.

Avant utilisation, vérifiez que la tension de la prise murale correspond a celle

indiquée sur la plaque signalétique.

Quand vous n'utilisez pas I'appareil ou en cas de perturbation, retirez toujours

la fiche de la prise, fixez les accessoires et nettoyez la machine. Eteignez

toujours I'appareil au préalable. Pour le débrancher, tirez sur la fiche et non sur
le cable.

6. Afin de protéger les enfants des dangers présentés par un appareil électrique,
ne les laissez jamais sans surveillance a proximité de la machine. Par
conséquent, placez votre appareil a un endroit ou les enfants ne pourront pas
I'atteindre. Veillez a ce que le cable ne pende pas.

7. Vérifiez réguliérement que la machine et le cable ne sont pas abimés. En cas
de dommages de quelque nature que ce soit, ne I'utilisez pas.

8. Ne réparez pas la machine vous-méme, mais confiez toute intervention a un
professionnel agréé.

9. Afin d'assurer votre sécurité, si la fiche est cassée ou endommagée, faites-la
remplacer par le fabricant, son service aprés-vente ou une personne de
qualification similaire qui montera une fiche équivalente.

10. Gardez la machine et son cable loin de la chaleur, de la lumiére directe du
soleil, de 'humidité, des angles vifs et similaires.

o B~ N

177



26.
27.

. N'utilisez jamais la machine sans la surveiller. Eteignez-la lorsque vous ne

I'utilisez pas, méme pour un petit moment.

. Employez uniquement les accessoires d'origine.
. N'utilisez pas la machine a I'extérieur.
. En aucun cas, la machine ne doit entrer en contact avec un liquide ou étre

immergée dans |'eau. N'utilisez pas la machine avec les mains mouillées ou
moites.

. S'il arrive que la machine soit humide ou mouillée, retirez immédiatement la

fiche de la prise. Ne mettez pas les mains dans 'eau.

. Utilisez la machine uniquement pour l'usage prévu figurant sur sa plaque

signalétique.

. Ne branchez pas la machine a une prise endommagée.

. Ne touchez aucune de ses piéces mobiles ou en rotation.

. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les poignées ou les boutons.
. Les enfants a partir de 8 ans et les personnes disposant de capacités

physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'expérience et de
connaissances, peuvent utiliser cet appareil sous surveillance, a condition
d'avoir regu des instructions sur la maniére de s'en servir en toute sécurité et
d'avoir compris les risques auxquels ils s'exposent.

. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
. lls ne doivent pas non plus effectuer des taches de nettoyage et d'entretien,

sauf s'ils sont &gés de plus de 8 ans et restent sous surveillance.

. Ne tapez jamais sur le dessus ou sur le bord de la cuve a pain pour la retirer,

car cela pourrait 'endommager.

. N'insérez pas de feuilles métalliques ou tout autre matériau dans I'appareil, car

cela peut entrainer un risque d'incendie ou de court-circuit.

. Ne couvrez jamais l'appareil avec un torchon ou tout autre ustensile, car la

chaleur et la vapeur doivent pouvoir se dégager librement. Un incendie pourrait
se déclarer si la machine est recouverte par des matériaux combustibles ou
entre en contact avec eux.

Ne raccordez jamais cet appareil a un minuteur externe ou a un systéme de
commande a distance afin d'éviter une situation dangereuse.

Niveau sonore : Lc < 68 dB(A)

Le symbole de la poubelle barrée figure sur le produit ou sur son emballage en application
de la directive européenne 2012/19/EU sur les Déchets d’Equipement Electrique et
Electronique (DEEE). Cette directive sert de réglement cadre a la reprise, au recyclage et a
la valorisation des appareils ménagers usagés dans toute I’'Union européenne.

Premiére utilisation de la machine

Vérifiez la cuve a pain, nettoyez l'intérieur de la machine et lavez les accessoires. N'utilisez pas
d'objets pointus ni de produits abrasifs. La cuve comporte un revétement antiadhésif. Graissez la cuve
et faites-la fonctionner 10 minutes a vide avec le programme Cuisson. Nettoyez-la encore une fois.
Placez le mélangeur sur son axe d'entrainement. Aérez la piéce en cas d'odeur indésirable.
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Raccordement électrique

La machine doit étre raccordée exclusivement a une prise électrique de 230 V, 50 Hz correctement
installée et raccordée a la terre.

Lorsque la machine vient d'étre raccordée a I'alimentation électrique, un signal sonore retentit et
«3:00» apparait sur l'afficheur au bout d'un bref instant. Les deux points entre le «3» et le «00» ne
restent pas allumés en permanence.

La machine est maintenant préte a fonctionner et elle est réglée par défaut sur le programme «1»
(position normale), mais n'a pas encore démarré.

FONCTIONS & FONCTIONNEMENT

Description de la machine a pain

1. Couvercle

2. Hublot

3.  Cuve a pain

4.  Meélangeur

5.  Module de commandes
6. Coque

7. Cuillere doseuse

8. Gobelet doseur

9. Crochet

PRESENTATION DU MODULE DE COMMANDES

(La sérigraphie est sujette a modification sans préavis.)

151 4 quick 7DOUGH  10SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH 5 SWEET ° ..
3 WHOLE WHEAT 6 GLUTEN FREE 9 CAKE 12JAM 15 HOME MADE 1. N°du programme choisi

2. Durée du programme
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Start/Stop (Départ/Stop)

Pour faire démarrer et interrompre le programme sélectionné.

Pour faire démarrer un programme, appuyez une fois sur «<START/STOP». Un signal sonore bref
retentit, les deux points de l'affichage de I'heure commencent a clignoter et le programme démarre.
Lorsqu'un programme a commenceé, toutes les touches sont désactivées sauf la touche
START/STOP.

Pour arréter le programme, appuyez environ 2 secondes sur la touche «START /STOP» ; un signal
sonore retentit, signifiant que le programme a été désactivé.

Fonction Pause

Apres le démarrage, vous pouvez interrompre I'opération a tout moment en appuyant une fois sur la
touche START/STOP ; 'opération est alors interrompue mais le réglage est mémorisé, et le temps de
fonctionnement clignote a I'écran. Pour continuer le programme, appuyez a nouveau sur START/STOP
dans les 10 minutes qui suivent sans effleurer aucune autre touche.

Touche Menu

La touche Menu vous permet de choisir I'un des programmes. Chaque fois que vous appuyez sur
cette touche, un signal sonore bref retentit et le programme suivant s'affiche. Appuyez sur la touche
de maniére discontinue, et les 15 menus seront affichés en alternance sur I'écran LCD. Sélectionnez
le programme voulu. Les 15 programmes sont décrits ci-dessous.

1. Pain basique : pétrissage, levée et cuisson du pain classique. Vous pouvez ajouter des
ingrédients pour rehausser la saveur.

2. Pain frangais : pétrissage, levée et cuisson avec un temps de pousse plus long. Le pain cuit
avec ce programme aura une crolte plus croustillante et une texture aérée.

3. Pain complet : pétrissage, levée et cuisson du pain a la farine compléte. Il n'est pas conseillé
d'utiliser la fonction Fin différée car cela pourrait produire un résultat peu satisfaisant.

4. Pain rapide : pétrissage, levée et cuisson en moins de temps que pour le pain basique. Mais le
pain cuit avec ce programme est généralement plus petit et présente une texture dense.

5. Pain sucré : pétrissage, levée et cuisson du pain sucré. Vous pouvez ajouter des ingrédients
pour plus de saveur.

6. Pain sans gluten : pétrissage, levée et cuisson du pain sans gluten. Vous pouvez ajouter des
ingrédients pour améliorer la saveur.

7. Pate levée : pétrissage et pousse, mais sans cuisson. Retirez la pate et utilisez-la pour

confectionner des petits pains, une pizza, du pain cuit a la vapeur, etc.

Pétrissage : pétrissage de la farine et des ingrédients.

Gateau : pétrissage, levée et cuisson, mais utilisez de la levure chimique.

10. Pain de mie : pétrissage, levée et cuisson. Pour cuire du pain ayant une texture aérée avec une
croGte plus fine.

11. Spécialité : (la taille du pain ne peut pas étre réglée, seule la taille par défaut de 900 g est
affichée).
Choisissez le réglage «Spécialité» pour les pains qui doivent étre confectionnés rapidement.
Le pain cuit avec ce réglage est plus petit et sa texture est plus dense.

12. Confiture : cuisson des confitures et marmelades. Les fruits doivent étre coupés en petits
morceaux avant d'étre versés dans la cuve.

13. Yaourt : pour confectionner du yaourt.

14. Cuisson : cuisson seule, sans pétrissage ni levée. Sert aussi a prolonger le temps de cuisson
d'un programme sélectionné.

15. Fait maison : ce programme vous permet de régler manuellement la durée de chaque cycle
successif (pétrissage, levée, cuisson, maintien au chaud).

©m®
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Durée de chaque cycle :

PETRISSAGE 1 (KNEAD1) : 0-8 minutes
LEVEE 1 (RISEL) : 20-60 minutes
PETRISSAGE 2 (KNEAD2) : 0-15 minutes
LEVEE 2 (RISE2) : 0-35 minutes
LEVEE 3 (RISE3) : 0-60 minutes
CUISSON (BAKE) : 0-80 minutes
MAINTIEN AU CHAUD (KEEP WARM) : 0-60 minutes

Menu Fait maison (Home Made)

a)  Appuyez une fois sur la touche "CYCLE" : KNEAD1 (PETRISSAGE 1) apparait a I'écran ;
appuyez ensuite sur la touche "TIME" (TEMPS) pour régler la durée et appuyez a nouveau sur
la touche "CYCLE" pour valider.

b)  Appuyez sur la touche "CYCLE" pour accéder & I'étape suivante : RISE1 (LEVEE 1) s'affiche &
I'écran ; appuyez ensuite sur la touche "TIME" (TEMPS) pour régler la durée. Si vous maintenez
votre doigt sur cette la touche, les chiffres défilent rapidement. Appuyez sur la touche "CYCLE"
pour valider la durée voulue.

c) Réglez les étapes suivantes de la méme fagon. Lorsque vous avez défini toutes les étapes,
appuyez sur la touche "START/STOP" pour quitter le menu.

d)  Appuyez a nouveau sur la touche "START/STOP" pour lancer I'opération.

Remarque : vous pouvez enregistrer vos réglages pour les réutiliser une prochaine fois.

Dorage (Color)

Cette touche vous permet de choisir la couleur de la croute : CLAIR (LIGHT), MOYEN (MEDIUM) ou
FONCE (DARK).

Taille du pain (Loaf)

Appuyez sur cette touche pour sélectionner la taille du pain. Veuillez noter que la durée totale de
fonctionnement peut varier en fonction de la taille du pain.

Fin différée (Time)

Si vous souhaitez que I'appareil ne démarre pas immédiatement, vous pouvez appuyer sur cette
touche pour régler la fin différée.

Vous devez décider combien de temps il faudra avant que votre pain soit prét en appuyant sur
TEMPS (TIME). Veuillez noter que le délai doit inclure le temps de cuisson du programme. Autrement
dit, a la fin du temps réglé, vous aurez du pain chaud. Sélectionnez d'abord le programme et le degré
de dorage, puis appuyez sur TIME (TEMPS) pour régler la fin différée par incrément de 10 minutes.
Le délai maximum est de 13 heures.

Exemple : il est maintenant 20 h 30 et vous souhaitez que votre pain soit prét le lendemain matin a

7 heures, c'est-a-dire dans 10 heures et 30 minutes. Sélectionnez votre menu, le dorage, la taille du
pain, puis appuyez sur TIME (TEMPS) jusqu'a ce que 10:30 apparaisse a I'écran. Appuyez ensuite sur
la touche START/STOP pour activer la fin différée. Le point clignote alors et I'écran affiche le compte
a rebours indiquant le temps restant. Vous obtiendrez du pain frais a 7h00 du matin. Si vous ne
souhaitez pas retirer le pain immédiatement, le maintien au chaud commence et dure une heure.

Remarque : pour une cuisson différée, n'utilisez pas d'ingrédients facilement périssables tels que des
oeufs, du lait frais, des fruits, des oignons, efc.
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MAINTIEN AU CHAUD (KEEP WARM)

Le pain peut étre maintenu au chaud automatiquement pendant 1 heure apres la cuisson. Si vous
souhaitez retirer le pain quand le Maintien au chaud est en cours, désactivez le programme en
appuyant sur la touche START/STOP.

MEMOIRE (MEMORY)

Si une panne d'électricité de 10 minutes au maximum se produit pendant la préparation du pain, le
processus de fabrication se poursuivra automatiquement quand le courant sera rétabli, méme si vous
n'appuyez pas sur la touche «<START/STOP». Si la panne de courant dépasse 10 minutes, la
mémoire est effacée et vous devrez jeter les ingrédients qui sont dans la machine ; versez alors de
nouveaux ingrédients dans la cuve et faites redémarrer I'appareil. Mais si la pate n'a pas encore
commenceé a lever lorsque la panne de courant s'est produit, vous pouvez appuyer directement sur
«START/STOP» pour reprendre le programme depuis le début.

TEMPERATURE AMBIANTE

La machine est capable de fonctionner correctement dans une large plage de températures, mais le
pain peut avoir une taille différente s'il est préparé dans une piéce trés chaude ou une piéce trés
froide. Nous conseillons une température ambiante comprise entre 15°C et 34°C.

AFFICHAGE D'AVERTISSEMENT

1. Sil'écran affiche «<HHH» aprés que vous avez appuyé sur la touche START/STOP, cela signifie
que la température est encore trop élevée a l'intérieur de la machine. Vous devez donc arréter le
programme. Ouvrez le couvercle et laissez la machine refroidir pendant 10 a 20 minutes.

2. Sil'écran affiche «LLL» aprés que vous avez appuyé sur la touche START/STOP (sauf pour le
programme CUISSON/BAKE), cela signifie que la température est trop basse a l'intérieur de la
machine (un signal sonore retentit 5 fois). Arrétez le signal sonore en appuyant sur la touche
START/STOP, ouvrez le couvercle et laissez la machine au repos pendant 10 a 20 minutes pour
gu'elle s'acclimate a la température ambiante.

3. Sil'écran affiche «E EO» ou «E E1» aprés que vous avez appuyeé sur la touche START/STOP, le
capteur de température est défectueux. Veuillez le faire vérifier soigneusement par un technicien
agréeé.

COMMENT PREPARER LE PAIN

1. Positionnez la cuve a pain, puis tournez-la dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a ce
qu'elle s'encliquette. Fixez le mélangeur sur son axe d'entrainement. Il est recommandé de remplir
le trou avec de la margarine destinée a la cuisson avant d'insérer le mélangeur pour éviter que la
pate n'adhére a ce dernier ; cela permet également de le retirer facilement du pain aprés la cuisson.

2. \Versez les ingrédients dans la cuve. Veuillez respecter scrupuleusement I'ordre indiqué dans la
recette. Versez d'abord I'eau ou le liquide, puis ajoutez le sucre, le sel et la farine, et terminez
toujours par la levure boulangére ou la levure chimique.

— —
Py Levure boulangére ou chimique

Ingrédients secs

Eau ou autre liquide

Remarque : les quantités maximales de farine et de levure a utiliser dépendent de chaque recette.

3. Faites avec le doigt un petit puits a la surface de la farine, placez-y la levure en veillant a ce
gu'elle n'entre pas en contact avec le liquide ou le sel.

182



Fermez doucement le couvercle et branchez le cordon secteur a une prise murale.

Appuyez sur la touche Menu jusqu'a ce que le programme souhaité soit sélectionné.

Appuyez sur la touche COLOR (DORAGE) pour sélectionner la couleur de crolte souhaitée.

Appuyez sur la touche LOAF SIZE (TAILLE DU PAIN) pour sélectionner la taille souhaitée

(700 g ou 900 g).

Si vous voulez régler la fin différée, appuyez sur la touche TIME (TEMPS). Ignorez cette étape si

vous souhaitez que la machine a pain commence immédiatement a fonctionner.

9. Appuyez sur la touche START/STOP pour faire démarrer la machine.

10. Pour les programmes PAIN BASIQUE, PAIN FRANCAIS, PAIN COMPLET, PAIN RAPIDE,
PAIN SUCRE, PAIN SANS GLUTEN, GATEAU, PAIN DE MIE, un signal sonore retentit pendant
le fonctionnement ; il vous invite & ajouter des ingrédients. Ouvrez le couvercle et versez
éventuellement quelques ingrédients complémentaires. Il est possible que de la vapeur se
dégage par I'évent du couvercle pendant la cuisson. C'est normal.

11. Une fois la cuisson terminée, un signal sonore retentit 10 fois. Vous pouvez appuyer environ
2 secondes sur la touche START/STOP pour arréter I'opération et sortir le pain. Ouvrez le
couvercle, mettez des gants de cuisine, tournez la cuve a pain dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre et retirez-la.

Attention : la cuve et le pain peuvent étre trés chauds ! Manipulez-les toujours avec précaution.

12. Laissez refroidir la cuve avant de démouler le pain. Ensuite, utilisez une spatule antiadhésive
pour décoller doucement le pain des parois de la cuve.

13. Retournez la cuve sur une grille ou sur une surface propre et secouez-la doucement jusqu'a ce
que le pain se démoule.

14. Laissez le pain refroidir 20 minutes environ avant de le trancher. Il est recommandé de couper le
pain avec un couteau électrique ou un couteau-scie ; il est préférable ne pas utiliser un couteau a
fruits ou un couteau de cuisine ordinaire, car le pain pourrait se déformer.

15. Sivous n'étes pas dans la cuisine ou si vous n'avez pas appuyé sur la touche START/STOP a la
fin de la cuisson, le pain sera automatiquement maintenu au chaud pendant 1 heure. Lorsque le
maintien au chaud est terminé, un signal sonore retentit 10 fois.

16. Lorsque vous n'utilisez pas I'appareil ou que I'opération est terminée, débranchez le cordon

secteur.

No ok~

®

Remarque : avant de trancher le pain, servez-vous du crochet pour retirer le mélangeur qui adhére a
la face inférieure du pain. Le pain est chaud, n'enlevez jamais le mélangeur a la main.

Remarque : si tout le pain n'a pas été consommé, nous vous conseillons de conserver le reste dans
un sac ou un récipient en plastique fermé. Le pain se conserve environ trois jours a température
ambiante. Si vous voulez le garder plus longtemps, emballez-le dans un sac ou un récipient en
plastique fermé, puis placez-le au réfrigérateur ol vous pourrez le conserver dix jours au maximum.
Comme le pain maison ne contient pas de conservateur, il ne se garde pas plus longtemps que celui
que vous achetez.

RECETTES

Légende :

c. s. = cuillére a soupe Levure séche (1 sachet de 7g) = Levure fraiche (1 paquet de 25g)
c. c. = cuillere a café

1. Pain basique

TAILLE /

INGREDIENTS 700g 900g

Eau 280ml 280g 340ml 340g
Huile 2c.s. 249 3c.s. 369
Sel 1c.c. 79 1,5c.c. 10g
Sucre 2c.s. 249 3c.s. 369
Farine 3 gobelets | 420g 3,5 gobelets | 490g
Levure 1c.c. 3g 1c.c. 39
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2. Pain frangais
TAILLE /
INGREDIENTS 700g 900g
Eau 280ml 280g 340ml 3409
Huile 2c.s. 249 3c.s. 369
Sel 1,5c.c. 10g 2c.cC. 14g
Sucre 1,5¢.s. 18g 2c.s. 249
Farine 3 gobelets | 420g 3,5 gobelets | 490g
Levure 1c.c. 39 1c.c. 3g
3. Pain complet
TAILLE
INGREDIENTS 700g 900g
Eau 260ml 260g 340ml 340g
Huile 2c.s. 249 3c.s. 36g
Sel 1,5¢c.c. 10g 2c.c. 14g
Farine compléte 1 gobelet 110g 2 gobelets 220g
Farine blanche 2 gobelets | 280g 2 gobelets 280g
Sucre roux 2c.s. 18g 2,5¢c.s. 23g
Lait en poudre 2c.s. 14g 3c.s. 21g
Levure 1c.c. 39 1c.c. 3g
4. Pain rapide
TAILLE /
INGREDIENTS 900g
Eau (40-50°C) 320ml 320g
Huile 2c.s. 249
Sel 1,5¢c.c. 10g
Sucre 2c.s. 249
Farine 3,5 gobelets 4909
Levure 1,5c.c. 4,59
5. Pain sucré
TAILLE /
INGREDIENTS 700g 900g
Eau 280ml 280g 340ml 340g
Huile 2c.s. 249 3c.s. 369
Sel 1,5c.c. 10g 2c.c. 14g
Sucre 3c.s. 36g 3c.s. 48g
Farine 3 gobelets | 420g 3,5 gobelets 490g
Lait en poudre 2c.s. 149 2c.s. 14g
Levure 1c.c. 39 1c.c. 39
6. Pain sans gluten
TAILLE /
INGREDIENTS 700g 900g
Eau 280ml 280g 340ml 340g
Huile 2C.S. 249 3c.s. 369
Sel 1c.c. 79 1,5c.c. 109
Sucre 2c.s. 249 2c.s. 249
Farine sans gluten 3 gobelets 420g 4 gobelets 560g
Levure 1,5c.c. 4,59 1,5c¢.c. 4,59
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7. Pate levée

TAILLE / /
INGREDIENTS
Eau 360ml 360g
Huile 2c.s. 249
Sel 1,5c.c. 10g
Sucre 2c.s. 249
Farine 4 gobelets 560g
Levure 0,5c.c. 1,59
8. Pétrissage
TAILLE / /
INGREDIENTS
Eau 360ml 360g
Huile 2¢C.s. 249
Sel 1,5c.c. 10g
Farine 4 gobelets 5609
Sucre 2c.s. 249
9. Gateau
TAILLE / /
INGREDIENTS
Huile 2cC.s. 249
Sucre 8c.s. 969
CEufs 6 270g
Farine autolevante 250g
Essence aromatique 1c.c. 29
Jus de citron 1,3c.s. 10g
Levure chimique 2c.c. 69
10. Pain de mie
TAILLE /
INGREDIENTS 700g 900g
Eau 270ml 270g 340ml 340g
Beurre ou margarine 1,5¢.s. 2cC.s.
Sel 1,5c.c. 10g 2c.c. 14g
Sucre 1,5¢c.s. 18g 2c.s. 249
Lait en poudre 1,5¢.s. 10g 2cC.s. 14g
Farine 3 gobelets 420g 3,5 gobelets 490g
Levure 1c.c. 39 1c.c. 39
11. Spécialité
TAILLE /
INGREDIENTS 900g
Eau 340ml 340g
Huile 3c.s. 369
Sel 1c.c. 79
Extrait de malt 3c.s. 369
Farine 3,5 gobelets | 490g
Sucre roux 2,5c. s. 239
Raisins secs 0,5 gobelet 759
Levure 1c.c. 39
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12. Confiture

13. Yaourt

TAILLE / /
INGREDIENTS
Fruit 900g
Sucre gélifiant 500g
Jus de citron 1c.s.
Lait entier 1000ml
Yaourt 100ml
Jus de citron 1c.s.
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Dépannage

PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

Le pain gonfle puis
s'affaisse.

* Versez 1 a 2 c. s. d'eau ou de lait
en moins, utilisez du liquide plus
froid.

Mettez ¥4 c. c. de sel en plus.
Mettez 1 a 2 c. s.de farine en
plus, utilisez de la farine plus
fraiche et du type convenable.
Mettez ¥ a ¥4 c. c. de levure en
moins, utilisez de la levure
fraiche et du type convenable
avec un programme adéquat.

Le pain gonfle trop.

* Trop de levure.

* Trop de farine ou d'un type
incorrect.

» Pas assez ou pas du tout de
sel.

* Le liquide a touché la levure
avant le pétrissage.

Versez 1 a 2 c. s. d'eau ou de lait
en moins, utilisez du liquide plus
froid.

Mettez V4 c. c. de sel en plus.
Mettez %2 c. s. de sucre ou de
miel en moins.

Mettez 1 a 2 c. s.de farine en
moins.

Mettez Y6 a V4 c. c. de levure en
moins, utilisez de la levure du
type convenable avec un
programme adéquat.

Le pain ne gonfle pas
assez.

» Pas assez de levure.

* La levure est périmée ou de
type incorrect.

» Trop/pas assez d'eau/de
liquide.

* Le couvercle a été ouvert
pendant le cycle de pousse.

* Farine trop vieille ou de type
incorrect.

* Le liquide était trop froid ou trop
chaud.

» Pas de sucre.

Versez 1 a 2 c. s. d'eau ou de lait
en plus.

Mettez V4 c. c. de sel en moins.
Mettez %z c. c. de sucre ou de
miel en plus.

Utilisez de la farine plus fraiche et
du type convenable.

* Mettez ¥s a Y4 c. c. de levure en
plus, utilisez de la levure du type
convenable avec un programme
adéquat.

Le pain est petit et
lourd.

Utilisez de la farine plus fraiche et
du type convenable.

Ajoutez de la levure, utilisez de la
levure plus fraiche et du type
convenable avec le programme

adéquat.
La crodte est trop * Mettez 2 c. c. de sucre ou de
claire. miel en plus.

Le pain n'est pas cuit.

Vérifiez I'alimentation électrique,
choisissez des réglages corrects.

Le pain est trop cuit.

Mettez ¥z c. c. de sucre ou de
miel en plus.

Sélectionnez des réglages
corrects.

Les ingrédients ne sont
pas mélangés.

Positionnez correctement la cuve
a pain, poussez le mélangeur a
fond sur son axe d'entrainement.
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Trop grande hauteur.

Mettez 1 a 2 c. s. d'eau ou de lait
en moins.

Mettez %z c. c. de suce ou de miel
en moins.

Mettez %6 a V4 c. c. de levure en
moins.

Le pain ne gonfle pas
du tout.

» Pas de levure ou levure
périmée.

* La levure a été "tuée" au
contact du sel ou d'un
ingrédient trop chaud.

* Le liquide a touché la levure
avant le pétrissage.

La levure doit étre jetée 48
heures apres ouverture et ne pas
dépasser sa date de péremption.
Placez toujours les ingrédients
dans l'ordre indiqué dans la
recette, le liquide en premier et la
levure en dernier.

Utilisez uniquement des
ingrédients tiedes.

Le pain a la farine
compléte gonfle moins.

* Il est normal que le pain a la
farine compléete gonfle moins et
qu'il soit plus dense.

Pour une texture plus aérée,
choisissez la recette avec 50%
de farine compléte.

Le pain a la farine
compléte est parfois
irrégulier ou légérement
creusé sur le dessus.

» Ceci est typique pour le pain a
la farine compléte préparé dans
votre machine a pain, car le
gluten développe exagérément
ses propriétés au cours du
pétrissage, de la pousse et de
la cuisson.

Le résultat vous convienda peut-
étre mieux si vous choisissez le
programme pour le pain complet
rapide qui comporte un temps de
pousse plus court.

L'aspect rustique n'affecte pas le
godt et la qualité du pain.

Le pain avait une
grosse bulle d'air a
I'intérieur, ou la crolte
supérieure s'est fendue
/ a éclaté.

* Le liquide a touché la levure
avant le pétrissage.

Placez toujours les ingrédients
dans l'ordre indiqué dans la
recette, en versant le liquide en
premier.

Quand vous choisissez I'option
Fin différée, veillez a placez la
levure au centre de la couche
d'ingrédients secs.

Pain lourd et
grumeleux.

* Trop de liquide.

» Pas assez de levure.

* Trop de farine.

* Ingrédients trop vieux ou type
de farine incorrect.

Réduisez progressivement le
liquide en enlevant chaque fois 1
a 2 c. s. Dosez précisément les
ingrédients.

Augmentez progressivement la
dose de levure en ajoutant %4 c. c.
chaque fois.

Réduisez la quantité de farine.
Utilisez des ingrédients frais.

Pain fendu, humide /
trop poreux.

* Trop de liquide.
* Pas de sel.

Dosez précisément les
ingrédients.

Dans une atmosphére humide,
utilisez moins d'eau.

Certaines farines peuvent
nécessiter moins de liquide.

Bulles d'air sous la
crodte

 La pate n'a pas été assez
mélangée.

Malheureusement, cela arrive
parfois. Si le probleme persiste,
ajoutez 1 c. s. supplémentaire de
liquide.

"H:HH" s'affiche apres
appui sur la touche
"start/stop".

* La température de la machine
est trop élevée pour faire du
pain.

Appuyez sur "Start/Stop" et
débranchez la machine a pain,
puis retirez la cuve et laissez le
couvercle ouvert jusqu'a ce que
la machine ait refroidi.
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INFORMATIONS COMPLEMENTAIRES

1. Pains rapides

Les pains rapides sont confectionnés avec de la levure boulangere ou du bicarbonate de soude qui
est activé par I'humidité et la chaleur. Pour obtenir des pains rapides parfaits, il est conseillé de verser
tous les liquides au fond de la cuve a pain et de placer les ingrédients secs sur le dessus. Pendant le
mélange initial du pain rapide, des ingrédients secs peuvent s'accumuler dans les coins de la cuve. Il
est nécessaire d'aider la machine a effectuer le mélange pour éviter les grumeaux.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez la machine et laissez-la refroidir avant de commencer a la nettoyer.

1. Cuve a pain : frottez I'intérieur et I'extérieur avec un linge humide. N'utilisez aucun produit abrasif
ni d'objet tranchant.

2. Mélangeur : si le mélangeur est difficile a retirer de son axe d'entrainement, trempez au préalable
la cuve dans l'eau.

3. Couvercle et hublot : nettoyez le couvercle, l'intérieur et I'extérieur de la machine avec un lige
légérement humide.

Cet appareil est conforme aux directives CE concernant la suppression des interférences radio et la
sécurité a basse tension ; sa construction répond aux exigences de sécurité actuelles.

Environnement

Ne jetez pas ce produit avec les ordures ménageéres ; il doit faire I'objet d’'une collecte sélective.
Lorsque vous ne l'utiliserez plus, remettez-le a une décheterie qui traite les DEEE. En mettant ce
produit au rebut conformément aux recommandations, vous contribuerez a éviter des conséquences
néfastes pour la santé et I'environnement.

Garantie & service aprés-vente

Si vous avez besoin d’informations ou si vous rencontrez un probléme, veuillez contacter le service
Clients Gorenje de votre pays (vous trouverez son numéro de téléphone sur la carte de garantie
internationale). S'il N’y a pas de service Clients Gorenje dans votre pays, contactez votre revendeur
Gorenje local ou le Service Electroménager Gorenje.

Réservé a un usage domestique !

GORENJE
VOUS SOUHAITE BEAUCOUP DE PLAISIR LORS DE L'UTILISATION DE
CET APPAREIL.

Nous nous réservons le droit de procéder a toute modification utile.

2001
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