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Pomembna varnostna navodila

Pred uporabo aparata natanéno preberite navodila za uporabo.

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

2. Aparat je namenjen izkljuéno za zasebno uporabo!

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

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

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

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

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

8. Aparata in kabla ne nameS$¢ajte v blizino toplote, neposredne son&ne svetlobe, viage, 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 tekoc€ino, niti ne sme priti v stik s
tekocino. Aparata ne postavljajte na mokro podlago! Aparata se ne dotikajte z vlaznimi ali
mokrimi rokami!

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

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

15. Ne uporabljajte aparata s poskodovanim prikljuckom.

16. Ne dotikajte se premikajocih ali vrte€ih delov aparata.

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

18. Pri ¢iS€enju ne uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev.

19. Nastavek za gnetenje ocistite takoj po uporabi.

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

21. Naprave naj ne uporabljajo otroci in osebe z omejenimi fizi€nimi, Eutilnimi ali mentalnimi
sposobnostmi ali osebe brez znanja in izkuSenj, razen pod nadzorom izkuSene osebe, zadolZzene
za njihovo varnost, ki jim je natanéno razlozila delovanje in uporabo naprave.

22. Otroci naj se ne igrajo z aparatom.

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

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

25. 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 poZzara.

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

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

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




Prva uporaba aparata

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

Elektri€ni prikljucek:

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

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

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

Funkcije in delovanje

Nadzorna plos¢a

Pokrov

Kontrolno okence
Posoda za kruh
Lopatka za meSanje
Nadzorna plo$¢a
Ohisje

Merilna Zlica
Merilna skodelica
Kavelj
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OPIS NADZORNE PLOSCE

(Izgled ekrana se lahko spremeni brez predhodnega opozorila.)

1. BASIC 4. QUIck T.OOOGE  10.SANDIWICH 13, YOGURT
2. FRENCH 5. SWEET 8. KNEADING 11. SPECIALITY 14. BAKE
3. WHOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9. CAKE 12. Jud 15. HOME MADE
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1. Oznaka izbranega programa
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Start/stop

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

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

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

Pavza

Ko se program zacne izvajati, lahko pritisnete START/STOP gumb in program bo za¢asno ustavljen,
ampak nastavitev bo ostala v spominu, ¢as programa pa bo utripal na LCD prikazovalniku. S
ponovnim pritiskom na START/STOP gumb ali po 10 min se bo program nadaljeval.

Izbira programa

V meniju (menu) izberite Zeleni program peke. Z vsakim pritiskom, ki ga pospremi kratek pisk,
spremenite program peke. Ce na gumb pritiskate zaporedoma, se bo na LCD prikazovalniku zvrstilo
vseh 15 razpolozljivih programov peke. |zberite Zeleni program. Funkcije vseh programov so
obrazlozene v nadaljevanju.

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

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

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

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

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

roglji¢ke, pizzo ipd.

Mesenje: mesenje moke in sestavin.

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

praska.

10. Sendvici: mesenje, vzhajanje in peka sendvi¢ev. Za peko kruha z rahlo teksturo in tanj$o skorjo.

11. Specialni: velikost $truce 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 dalj$i ¢as peke pri izbranih
nastavitvah.

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

©m

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
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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 naraséalo, e gumb neprekinjeno drzite dalj ¢asa. S pritiskom na gumb
"CYCLE" potrdite izbiro.

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

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

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

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

VELIKOST S$TRUCE (loaf size)

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

ZAMIK (TIME)

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

S pritiskom na gumb TIME izberete uro, ko Zelite, da je kruh pe¢en. Cas zamika mora vkljuevati tudi
Cas peke posameznega programa. Se pravi, ko se ¢as zamika zakljuci, boste imeli pe¢en kruh na
mizi. Najprej izberite program in barvo skorje, nato pritisnite TIME, da podalj$ate ¢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 peen kruh ob 7.00 zjutraj naslednjega dne. Casovni zamik morate
tako nastaviti na 10 ur in 30 minut. Izberite program, velikost Struce, nato pa zaporedoma pritiskajte na
gumb TIME dokler se na prikazovalniku ne izpiSe 10:30. Nato pritisnite gumb STOP/START, da
aktivirate program ¢asovnega zamika. Piki utripata, na prikazovalniku pa se odsteva cas. Ob 7.00
zjutraj bo na vas ¢akal svez kruh. Ce ga ne boste Zeleli vzeti ven takoj, bo na toplem ostal $e 1 uro po
konc&ani peki.

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

OHRANJANJE NA TOPLEM

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

SPOMIN

Ce med izvajanjem programa peke kruha pride do motenj v elektriéni napeljavi, se bo program

avtomatsko zadel izvajati naprej po 10 minutah, tudi &e gumba “START/STOP” ne pritisnemo. Ce
motnja traja dlje kot 10 minut, se izbrani program ne bo ohranil v spominu. V tem primeru odvrzite
sestavine iz posode za kruh, vajo vsuijte nove in ponovno vkljugite aparat za peko kruha. Ce pa se
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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 razliénih velikosti $truc, ¢e so pecene v zelo hladni ali zelo topli sobi. Priporoéamo
sobno temperaturo med 15 in 34°C.

OPOZORILO NA ZASLONU:

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

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

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

POSTOPEK PEKE KRUHA

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

2. Sestavine vsujte v posodo za kruh. Pozorno sledite vrstnemu redu navodil v receptu. Ponavadi

najprej vlijemo vodo ali drugo tekocino, nato dodamo sladkor, sol in moko, vedno pa $ele na

koncu dodamc;_kvas ali pecilni prasek.

ald— 11— Kvas ali pecilni praSek

— 3 Suhe sestavine (moka, sladkor...)

—f)— Voda ali druga tekocina

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

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

tekocino ali soljo.

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 (750g ali 900g).

Pritisnite na gumb TIME in nastavite asovni zamik. Ce Zelite, da se kruh zaéne pedi takoj,

izpustite ta korak.

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

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

11. Po koncani peki boste zasliSali 10 zaporednih piskov. Takrat lahko pritisnete gumb START/STOP

(2 sekunde), da zaustavite peko in iz aparata vzamete pecen kruh. Odprite pokrov, s kuhinjskimi
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12.

13.

14.

15.

16.

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 narezete z
elektri¢nim rezalnikom ali nazob&anim ro¢nim nozem za kruh, raje pa ne z nozem za sadje ali
kuhinjskim nozem, saj lahko narezemo neenakomerne in natrgane kose.

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

Po koncani peki oziroma ko aparat za peko kruha ni v uporabi, ga izkljuCite iz elektri¢ne
napeljave.

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

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

RECEPTI

Legenda:

jz = jedilna zlica Suhi kvas (1 zavojéek - 7g) = Kvas (1 zavojcek - 25g)
€z = Gajna zlicka

1. Osnovni
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Olje 2jz 24g 3jz 36g
Sol 1¢z 79 1,5¢z 10g
Sladkor 2jz 24g 3jz 36g
Moka 3 merice | 420g 3,5 merice 490g
Kvas 1862 39 1862 3g
2. Francoski
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Olje 2jz 24g 3jz 369
Sol 1,5 ¢z 10g 28z 149
Sladkor 1,5z 189 2jz 249
Moka 3 merice | 420g 3,5 merice | 490g
Kvas 1862 3g 162 3g
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3. Polnozrnati

VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Olje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,5¢z 10g 28z 149
Polnozrnata moka 1 merica | 110g 2 merica | 220g
Moka 2 merice | 280g 2 merice | 280g
Rjav sladkor 2jz 18g 25jz 23g
Mleko v prahu 2jz 14g 3jz 21g
Kvas 1¢z 39 1¢z 3g
4. Hitri
VELIKOST STRUCE 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Olje 2jz 249
Sol 1,6¢z 10g
Sladkor 2jz 249
Moka 3,5 merice | 490g
Kvas 1,5¢z 4,59
5. Sladki
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340mi 340g
Olje 2jz 249 3jz 36g
Sol 1,6¢z 10g 268z 149
Sladkor 3jz 369 3jz 48g
Moka 3 merice | 420g | 3,5 merice | 490g
Mileko v prahu 2z 149 2j2 149
Kvas 1¢z 39 1¢z 3g
6. Brezglutenski
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340mi 340g
Olje 2jz 249 3jz 369
Sol 1¢z 79 1,56 ¢z 10g
Sladkor 2jz 24g 2jz 24g
Brezglutenska moka 3 merice | 420g | 4 merice | 560g
Kvas 1,5 ¢z 4,59 | 15¢z 4,59
7. Testo
KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Olje 2jz 249
Sol 1,5 ¢z 10g
Sladkor 2jz 249




Moka 4 merice | 560g
Kvas 0,5¢z 1,59
8. Mesenje
KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Olje 2jz 249
Sol 1,6 ¢z 10g
Moka 4 merice | 560g
Sladkor 2jz 249
9. Torte
KOLICINA TESTA /
Olje 2jz 249
Sladkor 8jz 96g
Jajce 6 270g
Moka 250g
Ekstrakt arome 1¢z 2g
Limonin sok 1,32 109
Pecilni pradek ali | 2¢Z 69
soda bikarbona
10. Sendvici
VELIKOST STRUCE 7009 900g
Voda 270ml 270g 340ml 340g
Margarina ali maslo 1,5jz 2jz
Sol 1,5 ¢z 10g 2¢z 14g
Sladkor 1,5jz 18g 2jz 24g
Mleko v prahu 1,5jz 10g 2jz 14g
Moka 3 merice | 420g 3,5 merice | 490g
Kvas 1682 3g 1¢z 3g
11. Specialni
VELIKOST STRUCE 900g
Voda 340ml 340g
Olje 3jz 369
Sol 182 79
Sladilo 3jz 369
Moka 3,5 merice | 490g
Rjav sladkor 25jz 23g
Rozine 0,5 merice | 75g
Kvas 1862 39
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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
- 1-2  ¢ajni  zlicki  manj
vode/mleka, uporabite hladnejSo
vodo
- Va Zlice vec soli
Struca vzhaja in - 1-? Zlici i:/ec“; mokei).tuporabite
svezo moko, uporabite pravo
se nato posede. vrsto moke
- Y% Zlice manj kvasa,
uporabite svez kvas, uporabite
pravo vrsto kvasa pri pravi
nastavitvi
- preve¢ dodanega | - 1-2 &ajni zlicki manj vode ali
kvasa mleka, uporabite hladnejSo vodo
- preve¢ moke ali | - VaZlice ved soli
Struca prevec | nepravilen tip moke - Y. Zlice manj sladkorja ali medu
vzhaja. - premalo soli - 1-2 Zlici manj moke
- tekoCina pride v |- %% Zlice manj kvasa,
kontakt s kvasom pred | uporabite pravo vrsto pri pravi
gnetenjem nastavitvi
- premalo kvasa
- kvas je prestar ali ste
uporabili napacen tipa
vode o tekating | - 1-2 2lic ve€ vode ali micka
s - Va €ajne zlicke manj soli
- pokrov je bil odprt med | 3l & sladkoria ali med
) roaramom Vzhaianie 2 Zlice vec sladkorja ali medu
Struca  premalo prog il janje - uporabite svezo  moko,
vzhaja. - uporabili ste napacen uporabite pravo vrsto moke

tip moke ali staro oz.
plesnivo moko

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

bila

- Y- Zlice ve¢ kvasa, uporabite
svez kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi

Struca je majhna
in tezka.

- uporabite svezo  moko,
uporabite pravo vrsto moke

- dodajte kvas, uporabite svez
kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi
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Skorja je
presvetla.

- Y2 Zlice ve¢ sladkorja ali medu
- izberite ustrezne nastavitve

Struca je premalo
pecena.

- izberite ustrezne nastavitve

Struca je preved
pecena.

- % zlice manj sladkorja ali medu
- izberite ustrezne nastavitve

Mes$anica za kruh

- pravilno namestite posodo za
kruh, lopatico za gnetenje

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

aparata glede na
nadmorsko vi§ino

- Y. Zlice manj sladkorja ali medu
- Ya-Ya €ajne Zlicke manj kvasa

Struca sploh ne
vzhaja.

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

- kvas je bil uni€en, ko je
priSel v kontakt s soljo
ali z dodano prevro¢o
sestavino

- tekoCina pride v
kontakt s kvasom pred
gnetenjem

- kvas naj bi bil porablien v 48
urah po odprtju embalaze in naj
ne bi bil uporablien izven
njegovega roka trajanja

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

samo mlacne

- za kruh iz polnozrnate

Polnozrnati  kruh | moke je to normalno in | - za lazjo strukturo uporabite
je nizji. tak kruh ima tudi [ 50% polnozrnate moke.

gostejSo strukturo

- to je tipino za L .
Polnozrnati  kruh | polnozrnati kruh v elépe%rabgmgig::?fﬂh zaki Hilr:g
ima v€asih | vaSem aparatu za peko pecen p L ’
naguban ali | kruha, vpliv glutena v krajsi cas vzhajanjg .
razpokan vrh. proceéu gnetenja | ~ preprosta zunanjost ne vpliva

vzhajanja in pecenja.

na okus in kvaliteto kruha

Struca ima veliko
zratno luknjo v
sredini ali pa je
skorja

- tekoCina pride v
kontakt s kvasom pred
gnetenjem

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

- ko uporabljate opcijo Zapozneli
zaCetek, se prepriajte, da je

razcepljena. kvas v srediS¢u posode
- zmanjSajte tekocino naenkrat
- prevec tekoc€ine za 1-2 jedilni Zlicki, uporabljajte
Obilen grudast | - premello kvasa toCne njerice
kruh ’ - preve¢ moke _ - povec_ajte kvas naenkrat za V4
’ - stare sestavine ali | Cajne Zlicke
napachni tip moke - zmanj$ajte koli¢ino moke
- uporabite sveZe sestavine
- uporabite to¢ne merice
Vlazen, preveC | - prevec tekoCine - pri visoki viagi uporabite manj

luknji¢ast kruh.

- premalo dodane soli.

vode
- razliéni tipi moke
zahtevajo manj teko€ine

lahko

Zraéni mehuréek
pod skorjo.

- testo je bilo slabo
zmeSano

- na zalost se to dogaja pri
enkratnih priloznostih; ¢e se to
ponavlja, dodajte dodatno
jedilno Zlicko tekocine.
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Po pritisku na - pritisnite gumb "start/stop" in
gumb "start/stop" | - temperatura v vasem :]Z:tlgplteogggoap;arat I:kglekktrrijkhe;
se na | aparatu je previsoka za | . | 'tp . tp ) tit
rikazovalniku peko kruha lzvieclte "1z aparata in pustite
pokaie "H:HH" pokrov odprt dokler se aparat ne
P i ohladi

POSEBNA PRIPOROCILA

1. Za hitre kruhke

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

Ciscenje in shranjevanje:

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

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

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

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

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

OKOLJE

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

GARANCIJA IN SERVIS

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

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

Pridrzujemo si pravico do sprememb!
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Vazna sigurnosna upozorenja

Prije uporabe uredaja pazljivo procitajte sve upute za uporabu.

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

2. Aparat je namijenjen iskljucivo za zasebnu uporabu!

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

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

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

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

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

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

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

10. Koristite isklju€ivo originalne rezervne dijelove.

11. Uredaj nemojte nikad koristiti vani na otvorenom.

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

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

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

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

16. Ne dodirujte pomicne ili okretne dijelove aparata.

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

18. Za cCiScenje nemojte koristiti agresivna sredstva za CiScenje.

19. Nastavak za mijeSenje oCistite odmah nakon uporabe.

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

21. Uredaj nije namijenjen tome da ga koriste osobe smanjenih fizickih, osjetilnih ili umnih
sposobnosti, ili nedovoljnog znanja i iskustava, osim ako ih nadzire osoba, zaduzena za njihovu
sigurnost i ako su dobili odgovarajuée upute glede sigurne uporabe uredaja, i ako razumiju
opasnosti povezane s njegovim koristenjem.

22. Djecu morate nadzirati i ne dozvoliti im da uredaj koriste kao igracku.

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

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

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

26. Uredaj nemojte prikop€avati na vanjske vremenske prekidace (timer) ili na sustave za daljinsko
upravljanje, jer bi time mogli prouzrokovati opasnost.

27. Razina Sumova: Lc <68 dB (A)
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Ovaj uredaj oznacen je sukladno europskoj Direktivi 2012/19/EU glede otpadne elektricne i
elektronske opreme (engl. skracenica WEEE za otpadnu elektricnu i elektronsku opremu). Te
smjernice opredjeljuju zahtjeve koji se primjenjuju u ¢itavoj Europskoj Uniji za zbrinjavanje i

reciklazu otpadne elektri¢ne i elektronske opreme.

Prva uporaba uredaja

Provjerite posudu za pecenje kruha i ocistite predio namijenjen pec€enju. Nemojte koristiti oStre
predmete, i ne struzite po posudi! Posuda za pecenje kruha prevucena je premazom protiv prianjanja.
Posudu za pecenje kruha namazite izabranom masnoc¢om, i 10 minuta pecite praznu posudu. Pri tome
se razvija neprijatan vonj po novom, stoga otvorite prozor i dobro provjetrite prostoriju. Zatim posudu
ponovno ocistite. Na osovinu koja se nalazi na dnu posude namjestite nastavak za mijesenije 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 podeSen na postavke programa 1 (uobicajeni polozaj
za pecenije), ali jos nije zapoceo s radom.

Funkcije i djelovanje uredaja

Plo¢a za upravljanje

Pokrov

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

Mjerna ZliCica

Mjerna Salica

Kuka za izvlacenje

PoOoNOGOA~WNE
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OPIS PLOCE ZA UPRAVLJANJE

(Izgled ekrana moze se izmijeniti bez prethodnog upozorenja.)

1. BASIC 4. QuIcK T.D0UGH 0. SANDIWICH 13, YOGURT
2. FRENCH 5. STEET 8. KNEADING 11. SPECTALITY 14, BAKE
3. WHOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9. CAXE 12 Jau 15, HOME WADE

1. Oznaka izabranog programa

ME-\'L‘D GQ—\? 2. Vrijeme djelovanja za pojedini izabrani

program
TIME D DUIILE
LOAF G DCU'LL’!R

Start/stop

Pritiskom na ovaj gumb ukljucite ili zaustavite izabrani program pecenja.

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

Ukoliko zZelite 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 poprac¢en kratkim
piskom, mijenjate program pecenja. Ukoliko pritiS¢ete gumb uzastopce, na LCD pokazivacu zareda se
svih 15 raspoloZivih programa pecenja. |zaberite program koji vam najviSe odgovara. Funkcije svih
programa obrazloZene su u nastavku:

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

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

3. Integralni: mijeSenje, dizanje i peCenje kruha od integralnog brasna. PodeSavanje vremenskog
zakasnjenja uklju€enja, odnosno pocetka pecenja nije preporucljivo, jer time mozete postici loSije
rezultate.

4. Brzi (skraceni): mijeSenje, dizanje i peCenje Struce s kra¢im vremenom pecenja nego kod
Osnovnog programa. Kruh pecen po ovom programu, obi¢no je maniji, i ima gu$éu teksturu.

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

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

8. MijeSenje: mijeSenje brasna i sastojaka.

9. Torte: mijeSenje, dizanje i peCenje torti. Tijesto neka se dize pomocu sode bikarbone ili prasSka
za pecivo.

10. Sendyvici: mijeSenje, dizanje i pe€enje sendvia. Za pec€enje kruha s mekom teksturom i tanjom
korom.

11. Specijalni: veli¢inu Struce nije mogucée podeSavati, prikaze se samo dodijeljena veli¢ina 900g.
Ova postavka koristi se za vrste kruha koje iziskuju kraée vrijeme pecenja. Kruh peen po ovom
programu obi¢no je manji i ima guscu (zbijenu) teksturu.

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

13. Jogurt: izrada jogurta

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

15. Domaci kruh: omogucuje korisnikovo osobno programiranje, izmijene se tvornicke postavke
mijeSenja, dizanja, pe€enja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

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

DIZANJE 1: 20-60 minuta

MIJESENJE 2: 0-15 minuta

DIZANJE 2: 0-35 minuta

DIZANJE 3: 0-60 minuta

PECENJE: 0-80 minuta

ODRZAVANJE NA TOPLOM: 0-60 minuta

Programski postupak kod izbora "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 $to ste zavrsili s programiranjem, pritisnite gumb
Start/stop, ¢ime izlazite iz tog izbornika.

d) Pritiskom gumba Start/stop aktivirate po¢etak programa.

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

Boja (‘colour’)

Pritiskom na ovaj gumb mozete birati opcije: SVJETLIJA, SREDNJA ili TAMNIJA boja kore (stupan;j
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.
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ODLOZEN POCETAK RADA ('TIME')

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

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

Primjer: Sada je 20.30, a vi zelite pe€en kruh u 7.00 ujutro slijedeci dan. Vremenski odlozen pocetak
upucivanja u rad naprave morate podesiti na 10 sati i 30 minuta. Izaberite program i veli¢inu Struce, a
zatim uzastopce pritiS¢ite na gumb TIME, sve dok se na 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 Ce vas Cekati svjeze pecen kruh. Ukoliko ga ne Zelite odmah izvudi iz posude, ostaje na
toplom jo$ 1 sat vremena nakon zavr§enog pecenja.

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

ODRZAVANJE NA TOPLOM

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

MEMORIJA

Ukoliko tijekom odvijanja programa pecenja kruha dode do smetnji u opskrbi elektricnom energijom,
program ¢e se automatski nastaviti odvijati 10 minuta nakon uspostave normalnog reZzima napajanja,
€ak i ako ne pritisnete gumb “START/STOP”. Ukoliko smetnja s opskrbom traje duze od 10 minuta,
izabrani program nece se saCuvati u memoriji. U tom 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. peene u vrlo hladngj ili vrlo
toploj sobi. Preporuéujemo sobnu temperaturu izmedu 15 i 34°C.

UPOZORENJE NA ZASLONU:

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

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

3. Ukoliko 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.
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POSTUPAK PECENJA KRUHA

1.

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

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

F
“_—

Kvasac ili praSak za pecivo

Subhi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga tekucina

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

3.

© N oA

= ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

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

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

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

Pritisnite gumb LOAF SIZE (veli€ina $truce) i izaberite traZzenu veli¢inu $truce (750g ili 900g).
Pritisnite na gumb TIME (zaka$njenje) i podesite vrijeme odlozenog ukljuéenja. Ukoliko Zelite da
se kruh po€ne peci odmah, preskocite taj korak.

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

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

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

Upozorenje: posuda za kruh moze biti vrlo vruéa! Budite narocito oprezni, i zaStitite se od
mogucdih opeklina.

Prije no Sto 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 isko€i van.

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

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

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

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

19



Savjet: Ukoliko kruh ne pojedete do kraja, savjetujemo vam da preostali kruh drzite u nepropusnoj
plastiénoj vrecici ili u posudi za drzanje kruha. Tako mozete kruh drzati jo$ tri dana na sobnoj
temperaturi. Ukoliko za €uvanje kruha trebate duze od tri dana, stavite ga u zatvorenu plasti¢nu
vre€icu ili posudu, i stavite u hladnjak. Tamo ée moci biti saCuvan jo$ najmanje 10 dana. Obzirom da
doma napravljen kruh ne sadrzi nikakve konzervanse, ne moze ostati svjez duze nego onaj kupljen u
trgovini.

RECEPTI

Legenda:

jz =judna Zlica

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

1. Osnovni
VELICINA STRUCE 7009 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2jz 2449 3jz 369
Sol 4 79 1,5 ¢z 10g
Secer 2jz 249 3jz 369
Brasno 3 mjerice 4209 3,5 mjerice 490g
Kvasac 182 39 182 39
2. Francuski
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 3409
Ulje 2jz 24g 3jz 369
Sol 1,6¢z 10g 268z 149
Secer 1,5jz 18g 2jz 249
Bra$no 3 mjerice 4209 3,5 mjerice 4909
Kvasac 1¢2 3g 16z 3g
3. Integralni
VELICINA STRUCE 7009 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Ulje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,5 ¢z 10g 26z 149
Integralno brasno 1 mjerica 1109 2 mjerica 220g
Brasno 2 mjerice 280g 2 mjerice 280g
Smedi Secer 22 189 25jz 23g
Mlijeko u prahu 2jz 14g 3jz 21g
Kvasac 1862 39 162 39
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4. Brzi

VELICINA STRUCE 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Ulje 2jz 249
Sol 1,5 ¢z 10g
Secer 2j2 249
Brasno 3,5 mjerice 490g
Kvasac 1,5 ¢z 4,59
5. Slatki
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,5 ¢z 10g 28z 149
Secer 3jz 36g 3jz 48g
Brasno 3 mjerice 420g | 3,5 mjerice 490g
Milijeko u prahu 2z 149 2z 149
Kvasac 1¢z 3g 1¢z 3g
6. Bezglutenski
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2jz 249 3jz 369
Sol 4 79 1,56 ¢z 10g
Secer 2jz 249 2jz 249
Bezglutensko brasno 3 mjerice 420g | 4 mjerice 560g
Kvasac 1,56 ¢z 4,59 | 1,5¢2 4,59
7. Tijesto
KOLICINA TIJESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2jz 249
Sol 1,5 ¢z 10g
Seder 2j7 249
Brasno 4 mjerice 560g
Kvasac 0,5¢z 1,59
8. MijesSenje
KOLICINA TIJESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2jz 24g
Sol 1,562 10g
Brasno 4 mjerice 560g
Seéer 2j2 249
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9. Torte

KOLICINA TIJESTA /
Ulje 2jz 249
Secer 8jz 969
Jaje 6 270g
Brasno 2509
Ekstrakt arome 1¢z 29
Limunov sok 1,3jz 10g
PraSak za pecivo ili soda bikarbona 2¢z 69
10. Sendvici
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 340g
Margarin ili maslac 1,52 2jz
Sol 1,5 ¢z 10g 282 149
Secer 15jz 18g 2jz 249
Milijeko u prahu 1,5jz 10g 2jz 14g
Brasno 3 mjerice 420g 3,5 mjerice 490g
Kvasac 1¢2 39 16z 39
11. Specijalni
VELICINA STRUCE 900g
Voda 340ml 340g
Ulje 3j2 369
Sol 1¢z 79
Sladilo 3jz 36g
Brasno 3,5 mjerice 490g
Smedi Secer 25jz 23g
Grozdice 0,5 mjerice 759
Kvasac 16z 39
12. Pekmez
Vocée 900g
2:1 Zelirni Secer 5009
Limunov sok 1jz
13. Jogurt
Punomasno mlijeko | 1000ml
Jogurt 100ml
Limunov sok 1jz

22




Rjesavanje problema

PROBLEM

UZROK

RJESENJE

Struca se dize i
zatim splasne

- 12 c¢ajne
vode/mlijeka,
vodu

- Ya Zlice viSe soli

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

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

Zlicice manje
koristite hladniju

Struca se previse
dize.

- previse
kvasca

- previSe brasna ili
pogresan tip brasdna

- premalo soli

- tekuéina dode u doticaj
S kvascem prije
mijeSanja

dodanog

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

- Ya Zlice viSe soli

- % zlice manje Secera ili meda

- 1-2 Zlici manje bradna

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

Struca se premalo
dize.

- premalo kvasca

- kvasac je prestar ili ste
koristili pogresnu vrstu

- previse ili premalo
vode odn. tekucine

- poklopac je tijekom
programa Dizanje bio
otvoren

- koristili ste pogre$an
tip brasna ili staro odn.
pljesnivo brasno

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

bila

- 1-2 Zlici viSe vode ili mlijeka

- Y4 Cajne zliice manje soli

- Y. ZliCice viSe Secera ili meda

- koristite svjeze brasno, koristite
primjerenu vrstu bradna,

- Y&-Va Zlice viSe kvasca, koristite

svjezi kvasac, koristite pravu
vrstu  kvasca uz  pravilno
podeSavanje

Struca je mala i
teSka.

- koristite svjeZe bradno, koristite
pravu vrstu brasna

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

- % Zlice viSe Secera ili meda

Kora je presvijetla - izaberite odgovarajuce
podeSavanje
ruca je premalo - izberite odgovarajuce
St j | izberit d juc
pecena. podeSavanje
Struca ie previse - ¥4 Zlice manje Secera ili meda
edena lep - izaberite odgovarajuce
P ) podeSavanje
Miegavina za kruh - pravilno namjestite posudu za
/ kruh, lopaticu za mijeSanje

nije umijeSena.

pravilno pritisnite na vratilo u
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posudi za kruh

Prilagodavanje
na veliko n.v.

- 1-2 Zlici manje vode ili mlijeka

- Y. Zlice manje Secera ili meda

- Y%V cajne ZlicGice 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 prevru¢im
sastojkom

- tekuc¢ina dode u doticaj
s kvascem prije
mijeSanja

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

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

- koristite samo mla¢ne sastojke

Integralni kruh je
nizi.

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

- za lakSu 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 pe€enja.

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

- jednostavan vanjski izgled ne
utjeCe na okus i kvalitetu kruha

Struca ima veliku
zranu rupu u

- tekuéina dode u doticaj

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

sredini ili ie kora | S kvascem prije | na kraju
] mijeSanja - kada koristite opciju Zakasnjeli
raspucana. - -, ;
pocetak, morate se uvjeriti da je
kvasac na sredini posude.
- smanjite tekuéinu odjednom za
- previse tekucine 1-2 jusSne Zlice, koristite tocne
. - premalo kvasca mjerice
Obilan, kruh s i%e bras aite k died
rudicama -previSe brasna | - pS)v.ecaJvt.ev. vasac odjednom za
9 - stari sastojci ili | Y4 Cajne ZliCice
pogreSan tip bradna - smanijite koli€inu brasna
- koristite svjeze sastojke
- koristite tocne mjerice
< - . o - u slu€aju visoke vlage koristite
Vlazan, previde | - previSe tekucine

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 vasem
aparatu je previsoka za
pecenje kruha

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

24




POSEBNI SAVJETI

1. Za brzo napravljene kruscice

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

Ciséenje i odlaganje:

Prije €iS¢enja morate aparat za pecenje kruha iskopcCati iz elektricne instalacije i ostaviti ga da se

ohladi.

1. Posuda za pecenje kruha: unutrasnji i vanjski dio posude ocistite vlaznom krpom. Nemojte
koristiti gruba ili agresivna sredstva za cCiScenje.

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

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

Uredaj je napravljen u skladu s direktivama CE glede otklanjanja radijskih smetnji i niskonaponske
zastite, i ispunjava 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 vasoj drzavi (telefonski broj takvog centra
naveden je u globalnom garancijskom listu koji vazi u ¢itavom svijetu). Ukoliko u va$oj drzavi nema
Centra za korisnike Gorenje, obratite se vaSem lokalnom prodavacu Gorenje, ili pozovite Servisni odjel
Gorenje kuc¢anskih uredaja.

Uredaj je namijenjen iskljuc¢ivo za osobnu uporabu!

GORENJE
VAM ZELI MNOGO UZITAKA PRILIKOM UPORABE VASEG NOVOG
UREDAJA

Pridrzavamo pravo na izmjene!
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SRB, MNE

Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte sva uputstva za upotrebu.

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

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

3. Kad aparat ne koristite, te pre stavljanja dodatnih priklju¢aka i nastavaka, odnosno svaki puta
pre CiS¢enja ili u slu€aju bilo kakvih smetnji, izvucite utika¢ iz uti€nice, a pre toga iskljucite
aparat. Kod iskop€avanja uhvatite za utika¢ i nemojte vucéi 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 priklju€nog kabla zbog oStec¢enja. Ukoliko otkrijete bilo
kakvo ostecenje, aparat nemojte koristiti.

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

7. OStecen prikljucni kabl ili njegov utikat sme zameniti iskljucivo proizvodac ili njegov ovlasc¢eni
serviser, odnosno neko drugo struéno osposobljeno lice, inace je takav zahvat potencijalno
opasan.

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

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

10. Kaoristite iskljuivo originalne rezervne delove.

11. Aparat nemojte nikad Koristiti vani na otvorenom.

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

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

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

15. Nemojte koristiti aparat s o$tecenim priklju¢nim kablom.

16. Ne dodirujte pomicne ili okretne delove aparata.

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

18. Za cCiScenje nemojte koristiti agresivna sredstva za CiScenje.

19. Nastavak za me$enje ocistite odmah nakon upotrebe.

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

21. Aparat nije namenjen tome da ga koriste lica smanjenih fizickih, osetilnih ili mentalnih
sposobnosti, ili nedovoljnog znanja i iskustava, izuzev ukoliko ih kontroliSe lice, zaduZeno za
njihovu bezbednost i ako su dobili odgovaraju¢a uputstva u vezi s bezbednim kori§éenjem
aparata, i ako razumeju opasnosti povezane s njegovim koris¢enjem.

22. Decu morate kontrolisati i ne dozvoliti im da aparat koriste kao igracku.

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

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

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

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

27. Nivo buke: Lc < 68 dB (A)
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Ovaj aparat oznacen je u skladu s evropskom Direktivom 2012/19/EU u vezi otpadne elektricne i
elektronske opreme (engl. skracenica WEEE za otpadnu elektricnu i elektronsku opremu). Te
smernice opredeljuju zahteve koji se primenjuju u celokupnoj Evropskoj Uniji za sakupljanje i

reciklazu otpadne elektri¢ne i elektronske opreme.

Prva upotreba aparata

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

Elektriéni prikljucak:

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

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

Aparat je pripremlien za upotrebu, i automatski je pode$en na regulaciju programa 1 (uobi¢ajeni
polozaj za pecenje), ali jo$ nije zapo€eo s radom.

Funkcije i delovanje aparata

Kontrolna tabla

Poklopac

Kontrolni prozor¢i¢
Posuda za hleb

Lopatica za meSenje
Kontrolna tabla upravljanje
Kuciste

Merna kasicica

Merna Soljica

Kuka za izvlagenje

CoNouA~AWNE
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OPIS KONTROLNE TABLE

(Izgled ekrana moze se promeniti bez prethodnog upozorenja.)

1. BASIC 4. QuIcK T.D00GH 0. SANDIWICH 13 YOGURT
2. FRENCH 5. STEET 8. KNEADING 11. SPECTALITY 14, BAKE
3. WHOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9. CAXE 12 Jau 15. HOME WADE

sor 1. Oznaka izabranog programa

D 2. Vreme delovanja za pojedini izabrani
CYCLE

TIME D

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 po¢ne da se odvija. Kad je program zapoceo s
izvodenjem, onemoguceno je delovanje svih tastera, izuzev tastera START/STOP.

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

Prekid-pauza

Kada program zapo¢ne s radom, mozete pritisnuti taster START/STOP i program ¢ée se privremeno
zaustaviti, ali ¢e prethodno podeSene regulacije ostati spremljene u memoriji, a na LCD indikatoru ¢e
treptati vreme programa. Ponovnim pritiskom na taster START/STOP , ili nakon 10 minuta program ¢e
nastaviti s radom.

Izbor programa

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

1. Osnovni: me$enje, dizanje i pecenje obi¢nog hleba. Za bolji okus mozete mu dodati i druge
sastojke.

2. Francuski: meSenje, dizanje i peenje 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 ukljucenja, odnosno pocetka pe€enja nije preporucljivo, jer time mozete postici loSije
rezultate.

4. Brzi (skraceni): mesenje, dizanje i pecenje vekne s kracim vremenom pecenja nego kod
Osnovnog programa. Hleb peen 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 pe€enje bezglutenskog hleba.

7. Testo: meSenje i dizanje, ali bez pe€enja. Testo izvadite iz posude za hleb i oblikujte zemicke,
kiflice, picu, i sl.
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8. Mesenje: meSenje brasna i sastojaka.

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

10. Sendvici: meSenje, dizanje i peCenje sendvia. Za pecenje 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 krace vreme pecenja. Hleb pec¢en po ovom
programu obi¢no je manji i ima guscu (zbijenu) teksturu.

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

13. Jogurt: izrada jogurta

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

15. Domaé¢i hleb: omogucuje korisnikovo li€no programiranje, izmenjene su fabri¢ke regulacije
mesanja, dizanja, pecenja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

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

DIZANJE 1: 20-60 minuta

MESENJE 2: 0-15 minuta

DIZANJE 2: 0-35 minuta

DIZANJE 3: 0-60 minuta

PECENJE: 0-80 minuta

ODRZAVANJE NA TOPLOM: 0-60 minuta

Programski postupak kod izbora "Domagi hieb"

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.

¢) 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 veliine vekni.

ODLOZEN POCETAK RADA ('TIME')

Ukoliko Zelite da naprava ne otpocne s radom smesta nakon uklju¢enja nego nesto kasnije, pritiskom
na ovaj taster mozete izabrati i regulisati vremenski odloZzen pocetak delovanja.
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Pritiskom na taster TIME izaberete sat kada Zelite da hleb bude pe€en. Vreme odlozenog pocetka
mora ubrojati i vreme potrebno za pecenje, odnosno odvijanje pojedinog izabranog programa. Dakle,
kad se vreme odloZzenog pocetka zavrsi, vi ¢ete imati ispe€en hleb na stolu. Najpre odaberite program
i boju kore (zapeCenost), zatim pritisnite taster TIME, ¢ime birate, odnosno produzujete vremensko
zakasnjenje uklju¢enja. Svakim pritiskom vreme se produzuje za 10 minuta. Najduzi mogu¢ period
vremenskog zakasnjenja upucivanja programa je 13 ¢asova.

Primer: Sada je 20.30, a vi zelite pecen hleb u 7.00 izjutra narednog dana. Vremenski odlozen
pocetak upucivanja u rad naprave morate regulisati na 10 sati i 30 minuta. |zaberite program i veli€inu
vekne, a zatim uzastopce pritiskajte na taster TIME, sve dok se na indikatoru ne ispiSe 10:30. Nakon
toga pritisnite taster STOP/START, ¢ime aktivirate program, odnosno odbrojavanje podesenog
zakasnjenja upucivanja u rad. Dvotacke trepéu, a na indikatoru- ekranu zapo¢ne odbrojavanje
vremena. U 7.00 ¢asova izjutra ¢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.

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

UPOZORENJE NA EKRANU:

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

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

3. Ukoliko se nakon pritiska na taster START/STOP na indikatoru ispiSe “E EO0” ili “E E1”, to znaCi
da senzor za temperaturu ne deluje ispravno. U tom slu€aju preporu€ujemo da senzor za
temperaturu pregleda ovlaséeni serviser.

POSTUPAK PECENJA HLEBA

1. Posudu za hleb postavite na svoje mesto, 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
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uévrscivanja na osovinu namazete margarinom otpornim na vrucinu, da se na lopaticu ne hvata
testo, a istovremeno ¢ete lopaticu mnogo lakSe izvuéi iz pe€enog hleba.

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

F
Kvasac ili prasak za pecivo
ald———

Suvi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga te¢nost

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

3.

© N oA

= ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

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

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

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

Pritisnite taster LOAF SIZE (veli€ina vekne) i izaberite trazenu veli¢inu vekne (750g ili 900g).
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 iza¢i nesto
pare, ali to je sasvim normalno.

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

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

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

Posudu za hleb preokrenite naopacke na metalno Zi¢ano podnoZzje, ili ogistite radnu povrsinu i
nezno prodrmaijte posudu da hleb sam iskoci van.

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

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

Nakon zavr§enog pec€enja, odnosno kad aparat za pecenje hleba nije u upotrebi, iskljucite ga iz
elektri¢ne instalacije.

Obavest: Pre no $to razrezete netom pecenu veknu, uzmite kuku i njome odstranite lopaticu za
mesSenje, sakrivenu na dnu vekne. Vekna je veoma vruca, zato lopaticu nemojte vaditi golom rukom,
nego koristite kuhinjske rukavice ili neku drugu zastitu za ruke.

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

u radniji.

RECEPTI

Legenda:

sk = supena kasika
¢k = ¢ajna kasicica

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

1. Osnovni
VELICINA VEKNE 7009 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1¢k 79 1,5 ¢k 10g
Secer 2 sk 249 3 sk 369
Brasno 3 merice 4209 3,5 merice 490g
Kvasac 1 ¢k 39 1 ¢k 39
2. Francuski
VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1,5 ¢k 10g 2 ¢k 149
Secer 1,5 sk 18g 2 sk 249
Brasno 3 merice 4209 3,5 merice 4909
Kvasac 1 ¢k 3g 1 ¢k 3g
3. Integralni
VELICINA VEKNE 7009 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1,6 ¢k 10g 2 ¢k 149
Integralno brasno 1 merica 110g 2 merica 220g
Brasno 2 merice 280g 2 merice 280g
Braon Secer 2 sk 189 2,5sk 23g
Mleko u prahu 2sk 14g 3 sk 21g
Kvasac 1 ¢k 39 1 ¢k 39
4. Brzi
VELICINA VEKNE 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Ulje 2 sk 249
So 1,6 ¢k 10g
Secer 2 sk 24g
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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 149
Secer 3 sk 36g 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
6. Bezglutenski
VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1 ¢k 79 1,5 ¢k 10g
Secer 2 sk 249 2 sk 249
Bezglutensko brasno 3 merice 420g | 4 merice 560g
Kvasac 1,5 ¢k 4,59 | 1,5¢k 4,59
7. Testo
KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2 sk 249
So 1,5 ¢k 10g
Seéer 2 sk 24g
Brasno 4 merice 560g
Kvasac 0,5 ¢k 1,59
8. MesSenje
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 2g
Limunov sok 1,3 sk 109
Pra$ak za pecivo ili soda bikarbona 2 ¢k 69
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10. Sendvici

VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 340g
Margarin ili puter 1,5 sk 2sk
So 1,5 ¢k 10g 2 ¢k 149
Secer 1,5 sk 18g 2sk 249
Mleko u prahu 1,5 sk 10g 2 sk 14g
Brasno 3 merice 420g 3,5 merice 490g
Kvasac 1 ¢k 39 1 ¢k 39
11. Specijalni
VELICINA VEKNE 900g
Voda 340ml 340g
Ulje 3 sk 369
So 1¢k 79
Sladilo 3 sk 369
Bradno 3,5 merice 490g
Braon Secer 2,5sk 23g
Suvo grozde 0,5 merice 759
Kvasac 18k 39
12. Pekmez
Vocée 900g
2:1 zelirni Secer 500g
Limunov sok 1sk
13. Jogurt
Punomasno mleko 1000ml
Jogurt 100ml
Limunov sok 1sk
Resavanje problema
PROBLEM UZROK RESENJE
- 1-2 kafene kaSiCice manje
vode/mleka, koristite hladniju
vodu
- Ya kaSicice vise soli
Vekna nadode i - 1-2 kasSiCice viSe brasna,
zatim spadne. koristite sveze brasno, koristite
pravu vrstu braSna
- Y%-Y kaSiCice manje kvasca,
koristite pravu vrstu kvasca sa
pravim parametrima
- previse dodatog | - 1-2 kafene kaSic¢ice manje
v - kvasca vode ili mleka, koristite hladniju
ekna previse . « -
nadolazi. - previse bravsna ili | vodu L B _
pogresan tip brasna - Y4 kasicice vise soli
- premalo soli - Y kaSiCice manje Secera ili
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- te€nost dolazi u
kontakt sa kvascem pre
mesenja

meda

- 1-2 kaSi¢ice manje brasna

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

Vekna
nadolazi.

premalo

- premalo kvasca

- kvasac je prestar ili ste
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

- te€nost je
prehladna ili pretopla
- zaboravili ste da
dodate Secer

bila

- 1-2 kasicice vise vode ili mleka
- Y4 kafene kaSicice manje soli

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

- Y'Y kaSiCice vise kvasca,
koristite svezi kvasac, Koristite
pravu vrstu kvasca sa pravim
parametrima

Vekna je mala i
teska.

- koristite sveze brasno, koristite
pravu vrstu brasna

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

Korica je previse

- ¥ kasicice visSe Secera ili meda

- izaberite odgovarajuc¢a
svetla. « )
podesavanja
Vekna . le - izaberite odgovarajuca
nedovoljno « )
- pode$avanja
pecena.

Vekna je previse

- % kaSi¢ice manje Secera ili
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 kaSi¢ice manje vode ili
mleka
- % kaSi¢ice manje Secera ili
meda
- %" kafene kaSi¢ice 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
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Hleb od brasna od
celog zrna je nizi.

- za hleb od brasna od
celog zma to je
normalno i takav hleb
ima i guScéu strukturu

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

Hleb od brasna od

celog zrna
ponekad ima
naboran ili
ispucao vrh.

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

vasem uredaju za
pecenje hleba, uticaj
glutena u procesu

mesenja nadolazenja i
pecenja.

- koristite program za Brzo
pecen hleb od brasna od celog
zrna  koji ima kraée vreme
nadolazenja

- jednostavna spoljasnjost ne
utiCe na ukus i kvalitet hleba

Vekna ima veliku
vazdusastu rupu u
sredini ili je korica
pukla.

- teCnost dolazi u
kontakt sa kvascem pre
mesenja

- uvek dodajte sastojke po
pravilnom redosledu kao Sto
piSe u receptu i kvasac na kraju
- kad koristite opciju Pocetak sa
kasnjenjem, uverite se da je
kvasac u centru posude

- previSe te¢nosti
- premalo kvasca

- smanjite tecnost odjednom za
1-2 kasiCice, Kkoristite tacne
merice

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

buskast hleb.

- premalo dodate soli.

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

Vazdus$ni mehuri¢
ispod korice.

- testo je loSe umeseno

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

Posle pritiska na

dugme
"start/stop” na
ekranu se

prikazuje "H:HH".

- temperatura u 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 hlepcice umesimo s praskom za pecivo ili sodom bikarbonom, koje ¢e aktivirati viaga i vrucina.
Za pripremu najboljih brzih hlep¢i¢a savetujemo, da svu te€nost sipate na dno posude za hleb i na vrh
naspete sve suve sastojke (brasno, Secer, so). Tokom po€etnog meSanja sastojaka za brze hlepci¢e
mozda ¢e se uz ivice posude nakupiti grudice brasna. Ukoliko Zelite ovo izbe¢i, pomozite napravi da
te grudice dobro promesa.
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Ciséenje i odlaganje:

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

da se ohladi.

1. Posuda za pecenje hleba: unutrasnji i spoljni deo posude ocistite vlaznom krpom. Nemojte
koristiti gruba ili agresivna sredstva za cCiScenje.

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

3. Poklopac i prozorgi¢: vlaznom krpom ocistite unutrasnji i spoljasnji deo aparata za pec€enje hleba
i poklopac.

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

ZASTITA OKOLINE

Nakon isteka njegovog Zivotnog veka aparat nemojte odbaciti zajedno s obi¢nim domaéim otpadom,
nego ga odlozite na zvani€no mesto za sabiranje takvog otpada za recikliranje. Pravilnim odlaganjem
doprinosite ka o€uvanju zivotne sredine.

GARANCIJA | SERVIS

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

Aparat je namenjen iskljucivo za liénu upotrebu!

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

Pridrzavamo pravo na promene!
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BaxxHu 6e36eaHOCHM ynaTcTBa

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

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

2. AnapaToT e HaMeHeT MCKIy4MBO 3a NpyMBaTHa ynoTtpebal

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

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

5. PepnoBHo npoBepyBajTe ro anapaTtoT 1 kabenoT Aa He ce oLTeTeHn. AKO OTKpUeTe KakBo 6uno
owiTeTyBane, anapaTtoT He ynoTpebysajTe ro.

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

7. 3apagu 6e30egHOCT MOpa pacvnaH unm OLTEeTEH BTakHyBaYy ogdeneHne 3a CepBmC Unmn apyro
OBMAaCcTEHO NuLe Aa ro 3aMeHn Co eHaKoB BTakHyBau.

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

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

10. YnotpebyBajTe camo OpurMHanHyu 4oAaTHU AENOoBMK.

11. AnapatoT He ynoTpebyBajTe ro Ha OTBOPEHO.

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

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

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

15. He ynotpebyBajTe ro anapartoT CO OLUTETEH NPUKITYYOK.

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

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

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

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

20. He pgonupajTe rv eLKkuTe NOBPLUMHK. YNOTPebuTe payukn Unm ApLuKu.

21. AnapaToT Aa He ro ynotpebysaat Aeua v nvua co orpaHnyeHn MU3nYKn, CETUMHN Unn
MeHTanHun cnocobHocTu unu nuua 6e3 3Haexe 1 CKYCTBa, OCBEH MO HaA30p Ha NCKYCEHO
nue, oAroBOpHO 3a HUBHaTa 6e36eaHOCT, koe NPeLunsHO ke MM ro o6jacHn paboTereTo u
ynoTtpebara Ha anapatorT.

22. [eua ga He ce urpaart co anapaTor.

23. Ako cakaTe cafioT 3a nevewe Aa ro n3BaguTe of anaparoT, He YAMpajTe No HEro unu no
HeroBuTe pabosu, Graejkv Toa MoXe Aa ro owTeTH.

24. Bo anapatoT He cTaBajTe anyMMHUyMcku onuv unu apyri matepujanu, buaejkn Toa moxe ga
ro NMOBULLN PU3NKOT O HacTaHyBake NoXxap Unm KpaTok Croj.

25. AnapaToT HuKOraLl He NMOoKpUBajTe ro CO Kpra MUnun CrnYHK maTtepujanu, uaejkm co Toa Ha
ToMnuHaTa v napaTa UM OHeBO3MOXyBaTe criobodeH NpeMuH of anapaTtoT. Ako e anapaTtoT
NOKPUEH WUNu fojae A0 KOHTaKT Co 3ananue maTepwjar, MoXe Aa Aojae Ao noxap.

26. AnapaToT He NpWKy4YyBajTe ro Ha HaaBOpELLEH BPEMEHCKW NPeKnHyBay Unm cucteM 3a
[areyrHcKo yrnpaByBame, Aa He NpeansBMKaTe onacHoCT.

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

OBaa onpema e o3Ha4yeHa cornacHo eBponckarta gupektuBa 2012/19/EU 3a oTnagHa
erleKTpuYHa 1 enekTpoHcka onpema (waste electrical and electronic equipment - WEEE).
[vpekTnBaTa onpenenyBa 6apata 3a cobupare 1 noctanyBaHe CO OTNaAHAa enekTpUYHa U
erieKTPOHCKa onpeMa, Kou Baxart Bo Lenarta EBponcka YHuja.
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MNpBa ynoTpeba Ha anapaToTrva uporaba aparata

MpoBepuTe ro cafoT 3a neyene ned 1 ncuncTuTe ro NpeaenoT 3a neverwe. He ynotpebyBajTe octpu
npeameTuu u He Tpujte!l CapoT 3a nevere neb e o6rnoxeH co matepuja NnpoTus nenewe. CapoT 3a
neyetbe neb Hamaukajte ro co macHoTuja n 10 MuHyTV neuuTe npaseH. NpuToa ce passuBa
HenpujaTHa Mupu3ba no HOBO, 3aToa OTBOPUTE NPO30peL, Aa ja NpoBeTpuUTe NpocTtopujaTa. MNoToa
NMOBTOPHO McuncTute ro. Ha ockarta Ha AHOTO oA cadoT HaMeCTUTE MPUKIYYOK 3a FTHeTEHE TECTO.

EnekTpuyeH NpUKNy4oK:

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

AnapatoT e noaroTeeH 3a ynotpeba 1 aBTomaTtcku JoTepaH Ha nporpama 1 (BoobuyaeHa nonoxba),
MeryToa yLiTe He noyHan ga paboTw.

®DyHKUMU U paboTere

HapsopHa nnoua

Kanak

KoHTponHo npo3opue
Cap 3a neb

Jlonatka 3a mewware
Hap3opHa nnova
Kyknwte

MepHa naxuua
MepHa yawa

Kyka

©CoOoNOOA~AWNE

Ornunuc HA HAA3OPHATA MJIOYA

(U3rnepoT Ha eKpaHOT MoOXe Ala ce NPpoMeHu 6e3 npeTxoAHO NpeaynpeayBame.)

1. BASIC LU T.000G  10.SANDIWICH 13 YOGURT
2. FRENCH 5. SWEET 8 KNEADING 10. SPECIALITY 14. BAKE
3. VHOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9. CAKE 12 JAN 15. BOME MADE

MENU C] G STOP 1. O3Haka 3a n3bpaH1oT nporpam
2. Bpeme Ha genyBare 3a u3bpaHvoT

TIME D Dm‘c:.r. nporpam
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Start/stop

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

Mporpama 3a neyekse ke BKNy4MTe CO NPUTUCHYBaHe Ha konueTo “START/STOP”. Ke crnyliHeTte
KpaToOK NMCOK, ABETe TOYKN Ha MOKaXyBayoT ke MoYHaT Aa TpenkaaT u nporpamata ke novHe ga ce
n3BegyBa. Kora nporpamarta noyHe Aa ce n3BeayBa, ke 6uae oHeBO3MOXEHO paboTereTo Ha cute
KOMYUHa, ocBEH konyeTo START/STOP.

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

Maysa

Kora nporpamata no4He ga ce nssegysa, Moxete Aa ro nputucHute konyeto START/STOP n
nporpamara ke 6uae npuBpeMeHo 3anpeHa, ama JOoTepyBakeTo ke OCTaHe BO CMOMEHOT, a BpeMeTo
Ha nporpamara ke Tpenka Ha LCD nokaxxysa4yoT. CoO NOBTOPHO NPUTUCHYBaHE Ha KOMYETO
START/STOP vnun no 10 MMHYTU NporpamMara ke NpofoIiKku. .

N36upame nporpama

Bo meHuTO (Menu) n3bepeTte cakaHa nporpamMa 3a neyewe. Co cekoe NpUTUCHYBakE, KOe ro npaTu
KpaToOK MUCOK, Ke ja NpoOMeHWTe nporpaMaTta 3a nevere. AKO Ha KON4YeTo nputuckaTe eaHoMNoApYro,
Ha nokaxxyBadoT LCD ke ce HapeaaT cute 15 pacnonoxnvem nporpamu 3a nevewe. N3bepute cakaHa
nporpama. PyHKUMMTE Ha cuTe nporpamu ce objacHeTN BO NPOAOIIKEHMETO.

1. OcHOBeH: Mecete, HapacHyBake 1 nevere obuyeH ned. 3a nogobap BKyc MoxeTe aa goaete
yLiTe ApYru COCTOjKU.

2. ®paHuycKu: Mecetse, HapacHyBah€e U NeYere Co Nogonro Bpeme Ha HapacHyBame. J1eb,
neyeH no oBaa nporpama, ke nma no'pckaBa Kopa 1 HeXXHa TEKCTypa.

3. TMonHo3pHecCT: Mecewe, HapacHyBake 1 Nevere NonHo3pHecT ned. [lotepyBare Ha
BPEMEHCKO 3a0LHYBaH-€ Ha NeYeHEeTo He e Npenopaynuneo, buaejkm Taka moxeTe ga
nocTurHeTe nocnabuv pesynrartu.

4. Bp3: Mecere, HapacHyBakEe U NeYere BeKHa CO MOKpaTKo BPEME 3a NeYeHe OTKOJKY npu
OcHoBHaTta nporpama. J1e6, neveH no oBaa nporpama, 06U4HO € NoMan 1 uma norycta TeKCTypa.

5. Cnapok: Mecere, HapacHyBae U nevere cnagok neb. 3a nogobap BKyC MoxeTe Aa goaere
ywiTe Apyru COCTOjKM.

6. Be3rnyTeHCKU: Mecere, HapacHyBake 1 nevewe 6esrnyTeHckm neb.

7. TecTto: Meceke U HapacHyBare, a 6e3 neyewe. TecToTo U3BaguTe ro of cafoT 3a neb u
06nuvKyBajTe 3emMmuykn, kudnu, nuua u cn.

8. Meceme: mecere BpallHO 1 COCTOjKU.

9. TopTu: Mecere, HapacHyBake 1 Nevere TopTU. TeCTOTO Aa HapacHyBa Co NOMOLL Ha coaa
GukapboHa unu npaLliok 3a neymeo.

10. CeHABWYM: Meceke, HapacHyBahe U NedYere ceHaBuyn. 3a neyere nNeb co HexHa TekcTypa u
NOTEeHKa Kopa..

11. CneumjaneH: ronemMvHa Ha BekHaTa He € MOXHO Aa ce JOTepyBa, Ce NpUKaxysa camo
npe3emeHara ronemuHa 900g. OBa goTtepyBamne ce ynotpebysa 3a BuaoBu ned, kon 6apaar
nokpaTko Bpeme 3a neveme. Jle6, neyeH no oBaa nporpma, € o614HO nomarsn 1 UM norycta
TekcTypa.

12. Mapmenagm: Bapeme LiemoBu U Mapmenaau. OBOLLjeTO HaceukajTe ro npes Aa ro cTaBuTe BO
caport 3a neb.

13. JorypT: npaBeme jorypT.

14. TMeyvewse: caMo neyere, 6e3 Mecerse U HapacHyBane. Ce ynoTpebysa 1 3a nogonro Bpeme
neyewe nNpu n3bpaHu [oTepyBam-a.

15. [OomalueH ne6: 0BO3MOXYBa JINYHO NporpamMmmupare Ha KOPUCHUKOT, MM NpoOMeHyBa habpuykute
[oTepyBara 32 MeCere, HapacHyBatke, NeYere U YyBake Ha TOMNMO Ha Cekoj NoeanHeYeH
yekop.

40



BpemeHcku o6emMmn Ha NnoeAMHEYHU NPorpamm ce criegHuUBe:
MECEHSE 1: 0-8 MUHyTH

HAPACHYBAHSE 1: 20-60 MuHyTH

MECEHE 2: 0-15 MuHyTH

HAPACHYBAHE 2: 0-35 MUHYTK

HAPACHYBAHE 3: 0-60 MWHYTK

MEYEHSE: 0-80 MuHYTH

YYBAHE HA TOTIO: 0-60 MuHyTH

Bo nporpamarta [lomaweH ne6

a) epHaw npuTucHWTe Ha konyeTo "CYCLE". Ha nokaxysayoT Ke ce nojasu Hamuc "KNEAD 1"
(MECEHSE 1), notoa nputucHute ro konyeto "TIME" (BPEME) 1 n36epute Bpeme BO MUHYTH,
noToa co nputucHyeare Ha konyeto "CYCLE" (LUMKITYC) noTBpauTe ro ogpeaeHoTo Bpeme 3a
0BOj 4YeKOop;

b) 3a npogomnxysane Ha HapeaeH Yekop nputucHute ro konveto "CYCLE". Ha nokaxysayoT 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 npuTncHyBawe Ha konyeTo "CYCLE" ke ro notBpaute
n3bupareTo.

c) Ha oBOj HauuH Ke v goTepaTe 1 npeocTaHaTute Yekopu. Kora cte 3aBpimne co
nporpamupamne, NpuTucHUTE ro konyeto "START/STOP", co wTo Ke n3neserte og
[OTepyBaykMoT n3bupay..

d) TlMputucHute ro konyeto "START/STOP", na akTuBMpaTe paboTtekse.

U3BecTne: BawmTe AoTepyBaka ce YyBaaT BO CMOMEHOT Ha anapaTtoT U MOXaT Aa ce
yn0Tpe6yBaaT U BO UOAHUHA.

Boja (colour)

Co npuTtucHyBake Ha oBa kon4ye MoxeTe aa gotepate CBETINA, CPEAHA vnu TEMHA 60ja Ha
kopaTa.

FONNIEMMUHA HA BEKHATA (loaf size)

Co NpUTUCHyBawe€ Ha OBa Kon4ye Ke ogpenuTe ronemMnHa Ha BekHarta. U,e]'IOCHOTO Bpeme Ha
pa60Terbe MOXe [ia ce NpoMeHyBa CO ornej Ha pasfin4Hu rofieMnHN Ha BEKHUTE.

3ANOLHYBAHKE (TIME)

AKo cakaTe anapaToT [ja He MoyHe BedHal Aa paboTu, TyKy NoAoLHa, CO MPUTUCHYBaHe Ha OBa
Komnye Ke goTeparte BPeMEHCKO 3a[0LHyBakkbe Ha BKITy4yBaHEeTO.

Co nputucHyBake Ha konyeTto TIME ke n3bepeTte yac, kora cakaTe ga e nebot neyeH. BpemeTo Ha
3af0LHyBake Mopa Aa ro BKIydyBa U BPeMeTO 3a Neyere Ha noeguHeyHa nporpama. Toa 3Hauu,
Kora BpeMeTO Ha 3afoLHyBane 3aBpLun, ke nmate neyeH neb Ha maca. HajnpeuH 13bepuTe nporpama
1 6oja Ha KopaTa, notoa nputucHute TIME, Aa ro npogomxuTe BpeMeHCKOTO 3af0LHyBake. Co cekoe
NpUTUCHYBak-e ro npodorkysate BpemeTo 3a 10 MUHYTH. Hajaonro MoxHO BpeMEHCKO 3aA0LHYyBaHe
e 13 vaca.

Mpumep: Yacot ee 20.30, a Bue cakaTe neveH neb Bo 7.00 HayTpo HapeaHUOT AeH. BpemeHcko
3af0LHyBake MopaTe Taka Aa ro gotepate Ha 10 yacoT u 30 muHyTU. N36epuTe nporpama,
ronemMuHa Ha BekHaTa, a moToa egHoNoApyro NpuTuckajTe Ha Ha konveto TIME goaeka Ha
nokaxysa4oT He ce ucnuwe 10:30. MoToa nputucHute ro konvyeto STOP/START, oa aktusupate
nporpama Ha BpeMeHCKO 3a[oLHyBate. [IBeTe TOUKM TpenkaaT, a Ha NokaxyBa4voT ce oabpojysa
BpemeTo. Bo 7.00 HayTpo Ha Bac Ke Yeka cBex 1neb. Ako He cakaTe BegHall [a ro u3BagvTe, Ha TOMmo
Ke ocTaHe ywiTe 1 4yac no 3aBpLUEHOTO MeYeH-e.
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Be npedynpedysame da eo criyyaj Ha usbuparse nodos1i20 8peMeHCKO 3a00yHys8aH-e He
ynompebyeajme kakeu 6usio pacuniueu cocmojku, Kako wmo ce jajya, ceexo Mmjieko, ogoulje,
KpoMud u cn.

OOPXYBAHE HA TOMJO

Jle6 moxeTe aBTOMaTCKM 4@ YyBaTe Ha TONO €AeH Yac No 3aBpLUEHOTO neyere. AKo cakaTe nebot
3a Bpeme 4yBare Ha TOMMo [a ro u3saauTe of anapartoT, Npe[ Toa UCKIy4uTe ja nporpamara co
npuUTUCHYBane Ha kon4eto START/STOP.

CMOMEH

AKo 3a Bpeme n3BefyBake Ha nporpamata 3a nevexe neb ojae A0 Npeykn Bo enekTpuyHaTa
MHCTanauuja, nporpaMara aBToMaTCKku ke NnoYHe Aa ce ussedysa HajnpsuH no 10 MUHYTH, 1 ako
konyeTo “START/STOP” He ro nputucHuMe. Ako npedkata Tpae nogonro og 10 MuHyTu, nsbpaHara
nporpama Hema ga ce 3adyBa BO CrloMeHOT. Bo 0BOj criyyaj oTCcTpaHuTe rm cocTojkMTe oA cadoT 3a
neb, BO HEro cuneTe HOBM M MOBTOPHO BKIy4YMTE ro anapaToT 3a neverbe neb. Ako npeykaTa ce cryum
npea Aa NnoyHe TecToTO Aa HapacHyBa, €4HOCTABHO NMOBTOPHO MPUTUCHUTE FO KOMYeTo
“START/STOP” n nporpamata ke no4yHe ga ce n3seaysa MOBTOPHO Of MOYETOKOT.

COBHA TEMMNEPATYPA

AnapatoT moxe Aa paboTn HopmanHo BO rofiem TemnepaTypeH pacrnoH Ha OKOnMHaTa BO Koja ce
Haora, MefyToa MOXe [a [ojae A0 pa3nNnyHy rofieMyMHN Ha BEKHUTE, ako Ce NeYeHn BO MHOTy nagHa
unn MHory Tonna coba. Mpenopadysame cobHa TemnepaTtypa mery 15 u 34°C.

NMPEAYNPEOYBAHE HA EKPAHOT:

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

2. Ako no nputucHyBane Ha kon4yeto “START/STOP” Ha nokaxysayoT nuwe “L LL”, (ocBeH npwu
nporpamara lNeyere), TeMnepartyparta Bo anapartoT e npeHucka ( 5 nucoumn). OTBOPUTE TO
KanakoT 1 nywtute ro anaparot Aa nounsa 10 o 20 MyvHYTH, Aa ce 3arpee Ha cobHa
Temneparypa.

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

NMOCTAIKA 3A NEYEHE JIEB

1. Capor 3a neb cTaBuTe ro Ha CBoe MeCTO, 3aBPTUTE r0 BO HAaCOKa Ha CTpenkaTa Ha YaCOBHUKOT,
[a cefHe BO npaBwurHa nomnoxoba. Jlonatkarta 3a meluawe PUKCMpajTe ja Ha ockaTa.
MpenopayyBame nonatkata npef uUKcUpame Ha ockarta [a ja HaMaykaTe co MaprapwH,
OTMNOPEH Ha TemnepaTypa, Aa Ha Hea He 6u ce Nenuro TeCToTo, @ UCTOBPEMEHO MHOTY NOMIECHO
Ke ja u3BaguTe nonarkarta oA neyeHuor neb.

2. CocTtojkute cuneTe rv Bo cafoT 3a neb. BHumaTenHo cnegete ro pegocnenoT Ha ynaTcreaTa Bo

peuentoT. O6MYHO HajNPBUH Typame BOAA WK Apyra TEYHOCT, NOToa AoAaBaMe LueKkep, Con 1

OpaluHo, a ce'gram OypW Ha KpajoT ke AoAafdeme KBacel, Unu npailok 3a neyvso.

\

al—— KBaceL, nnv npaLlok 3a neyneo

—F—— | CyBu cocTojku (6paluHo, Lwekep...)

——

Bopa unu gpyra TevHocT
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UzBecTune: Hajronema [03BOJIEHA KONMUYnNHa 6paLLIHO nnu KBaceu, e 3anvilaHa Bo peuenTtoTt

3.

No ok

©

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Ha BpBOT 0f GpallHOTO Co NPCT HanpaBuTe Mano Aynye, BO HEro CTaBuTe KBaceL U BHUMaBajTe
[a He Jojae BO KOHTaKT CO TeYHOCTa Wnu conTa.

[MpeTna3nvBo 3aTBOpUTE O KanakoT Ha anapaToT M CTaBMTE o BTakHyBa4yoT BO MpMKMyYHULATa
MputucHuTe Ha konyeTo »Menu« 1 n3bepuTe cakaHa nNporpama 3a neyverse.

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

MputucHuTe ro konyeto LOAF SIZE (BekHa) 1 n3bepute cakaHa ronemMmHa Ha BekHata (7509
unu 900g).

MpuTtncHuTe Ha konyeTto TIME 1 goTepajTe BpeMeHCKO 3afoLUHyBare. AKO cakaTe BeaHal aa
noyHe Aa ce neye neboT, NPONyLUTUTE rO OBOj YEKOP.

MputucHuTe ro knyeto START/STOP, ga anapaToT noyHe Aa paboTu.

Kaj nporpamute OcHoBeH, ®paHuycku, NMonHo3pHecT, Bp3, Cnapok, BearnyreHcku, TopTy,
CeHABUYM 32 BpeMe paboTere Ke ce CryLUHe MUCOK, LITO € 3HaK Aa MopaTe Torawl Aa
fopjageTte coctojkn. OTBOpUTE O KanakoT U cuneTe cakaHu cocTojkn. Moxebu Hu3
BEHTUNALMCKNOT OTBOP 32 BPEME MNevere Ke U3rese HEWTOo napa, a Toa € CoceMa HopMarHo.
Mo 3aBpLueHO neyvetrbe ke cnywwHete 10 egHonoapyro nucouw. Toraw MoXeTe Aa ro NPUTUCHUTE
konyeto “START/STOP” (2 cekyHam), Aa ro 3anpeTe NeYeHeTo 1 Of anapaToT ro u3Bagute
neyeHunoT ne6. OTBOpUTE ro KanakoT, CO KYjHCKU pakaBuuM 3aBpTUTE ro cagoT 3a nebd Bo
CNpOTVBHA HacoKa Of CTperkaTta Ha YacOBHMKOT U U3BaauMTe ro cafoT 3a neb of anapator.
lpedynpedyear-e: cadom 3a s1e6 Moxe Aa 6ude MHozy xexok! Budeme npemnasnueu u
3awmumume ce 00 u320peHuyuU.

Mpen pa ro n3sagute neboT of cagoT 3a nebd, Heka ce onagu cagoT. Co nonaTkuTe HEXHO
onBouTe ro neboT o paboBuTe Ha cagoT.

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

Mpen pa ro HapexeTe nNeboT, Heka ce nagn npubnmkHo 20 MuHyTU. By npenopavysame ne6ot
[a ro HapexeTe CO efleKTpuyHa pe3ayka Uy 3anyecT payeH HoX 3a neb, a He Co HOX 3a OBOLLje
WK KYjHCKM HOX, Buaejkm moxeme Aa Hapexxeme HepaMHOMEPHMW Y UCKMHATU Napyunkba.

AKO Mo 3aBpLLEHO NeYere He CTe BO GM3nHa Ha anapaTtoT ga 6u ro uckny4dmne co
nputucHyBake Ha konyeto “START/STOP”, anapaTtoT aBToMaTCku Ke ro ogpxxysa neboT Ha
TONMO yLwTe NpUBNMKHO efeH Yac. Kora ke 3aBpLuM BpEMETO Ha 0apKyBake Ha TOMIO, ke
cnywHete 10 egHonoApyro NMCoLM.

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

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

CoBeT: AKO He ro nsegete nedoT A0KPaj, B COBETyBaMe YyBak€e Ha NpeocTaHaTuoT neb Bo
HenponycTnMBa NnacTUyHa Kecuyka unu cag 3a vysame neb. llebot moxeTe Aa ro YyBaTte yLiTe Tpu
[eHa Ha cobHa TemnepaTypa. AKO ro YyBaTe noBeke Oof, Tpu AeHa, CTaBuTe ro BO 3aTBOpPeEHa
nnacTnyHa Kecuyka unum caj v cTaBuTe Bo nagunHuk. Tamy ke ce 3avyBa ywte Hajmanky 10 geHa.
Buaejkv noma HanpaseH Nneb He COAPXM KOH3EPBaHCU, HE MOXe [a OCTaHe CBEX NOAONIo 04 OHOj OA
npoaasHULA.
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PELENTH

Nerenpa:

jz = naxuua 3a jagewse Cys kBacel, (1 naketue - 7g) = kBacey, (1 naketue - 25g)
€z = naxwu4e 3a Yaj

1. OcHoBeH
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Macno 2jz 249 3jz 36g
Con 1¢z 79 1,5¢z 10g
LLlekep 2jz 249 3jz 36g
BpalHo 3 mepkn | 420g 3,5 mepku 490g
KBacey 16z 39 16z 39
2. ®paHuycku
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Macno 2j2 249 3j2 369
Con 1,6 ¢z 10g 262 14g
Lllekep 1,5jz 18g 2jz 24g
BpawHo 3 mepkn | 420g 3,5 mepkn | 490g
KBacey 162 39 1862 39
3. NonHo3pHecT
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 260ml 260g 340ml 340g
Macno 2jz 249 3jz 369
Con 1,56¢z 10g 268z 149
MonHospHecTo 1 mepka | 110g 2 mepkn | 220g
OpaluHo
BpalHo 2 mepkn | 280g 2 mepkn | 280g
Kadeas wekep 2jz 189 25jz 23g
Mneko Bo npas 22 14g 3j2 21g
Keaceu 1¢z 39 1¢z 3g
4. bp3
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 900g
Bopa (40-50°C) 320ml 320g
Macno 2jz 249
Con 1,562 10g
Lllekep 2jz 249
BpalwwHo 3,5 mepkn | 490g
Ksacel, 1,5 ¢z 4,59
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5. Cnapgok

6. bearnyTeHckn

7. Tecto

8. Mecemne

9. Toptn

FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g | 340ml 340g
Macno 2jz 249 3jz 369
Con 1,5 ¢z 10g 2¢z 14g
LLlekep 3jz 369 3jz 48g
BpaiHo 3 mepkn | 420g | 3,5 mepkn | 490g
Mneko Bo npaBs 2jz 14g 2z 14g
KBacey 1¢&2 39 16z 39
FTONEMUHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g | 340ml 340g
Macno 2jz 249 3jz 369
Con 182 79 1,6 ¢z 10g
LLlekep 2z 249 22 249
BesrnyteHcko 3 mepkn | 420g | 4 mepkn | 560g
OpawHo
KBaceL, 1,5 €2 459 | 1,5¢2 4,59
KONMUYUMHA HA /
TECTO
Boga 360ml 360g
Macno 2jz 249
Con 1,56¢&2 10g
LLekep 2j2 249
BpawHo 4 mepkn | 560g
Keacey, 0,5 ¢z 1,59
KONMUYUMHA HA /
TECTO
Boga 360ml 360g
Macno 2jz 249
Con 1,56¢&2 109
BpawHo 4 mepkn | 560g
LLlekep 2jz 249
KONUYMHA HA /
TECTO
Macno 2z 249
LLlekep 8z 969
Jajue 6 270g
BpawHo 250g
EkcTpakT 3a apoma 162 29
JInMOHOB coK 1,3j2 10g
Mpawok 3a neunso unn | 2 ¢z 69
copa 6ukapboHa
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10. CeHpgBuumn

FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 270ml 270g 340ml 340g
MaprapuH unu nytep 1,5jz 2jz
Con 1,5 ¢z 10g 2¢z 14g
LLlekep 1,5jz 18g 2jz 249
Mneko Bo npas 1,5jz 10g 2jz 14g
BpalHo 3 mepkn | 420g 3,5 mepkn | 490g
KBacey 1¢&2 39 1862 39
11. CneuujanHu
FTONNIEMUHA HA 900g
BEKHATA
Boga 340ml 340g
Macno 3jz 369
Con 1¢z 79
Cnaguno 3jz 369
BpawHo 3,5 mepkn | 490g
Kadpeas wekep 25]jz 23g
CyBo rposje 0,5 mepkn | 75¢g
Keacel, 18z 39
12. Mapmenag
OBolwje 900g
2:1 wekep 3a xene 5009
JIUMOHOB LLOK 1jz
13. Jorypt
MonHomacHo mneko | 1000ml
Jorypt 100ml
JInmoHoB cok 1jz
CmeHa Ha npobnemu
MPOBJEM NMPUYUHA PELUEHUE
- 1-2  naxuvunkba nomarky
BOAa/MIneko, ynotpebute
ronagHa Bofa
B - Va naxwvua noseke con
ekHaTa i
HapacHysa " - 1-2 naxwuun noseke GpaluHo,
notoa ce ynoTtpebute cBexo 6paluHo,
cnneckysa. yrnopebuTte npas Bug 6paluHo
- Y- naxuua nomarky kesacel,
ynotpebute CcBexX KBaceL,
ynotpebute npaB BuA Keacel
npuv NPaBUITHO AOTEPYBaH-E

46




- npemHory [JopageH
KBaceL|
- NnpemHory 6palluHo unm

- 1-2 naxuyura nomarnky Boga
nnm Mrieko, ynoTtpebute
nonagHa Boga

- Ya naxuua noseke con

BekHaTa HenpasuneH Tun  Ha 1 .
- Y2 naxuua nomarky Lwekep unm
npemHory OpaluHo mMen
H HyBa. - Ipemarky con
apacHysa pe Y X - 1-2 naxuum nomanky 6pallHo
- TeuyHocTa pJoara BO v
- Y- naxuua nomarky Ksace,
KOHTAKT CO KBaceuoT
ynotpebute npaB Bug npu
npeg mecewe
NpaBuUITHO JOTEPYBaH-E
- npemariky ksacel,
- KBaceuUOT e mnpecTtap
unu cte ynorpebune
norpeLueH Tun
- NPeMHO| nnm .
n emanF|)< y soma. | - 1-2 naxvum noseke Boga wnu
p Y Aa, MIieKo
O[HOCHO TEYHOCT )
- Y4 naxunye nomarnky con
- KanakoT 6un oTBopeH y . .
- Y2 naxuua noseke Luekep unm
B 3a BpemMe nporpamarta
ekHaTa Men
HapacHyBane
npemarky - ynotpebuTte cBexo 6OpallHo,
HapacHyBa - cre ynorpebune ynotpebuTe npas Bug 6pallHo
’ norpeweH Tun 6pawHo .
P P - Y-Ya naxuua noseke Keacel,
Wnn  ctapo, OOHOCHO
ynotpebute cBexX KBaceLl,
MyBrocaro 6pauHo notpedbute npaB Bug KBace
- TeyHocTa 6una | YMOTP P A a
npv NPaBuITHO AOTEPYBake
npenagHa mnm
npexeLuka

- cTe 3abopaBune pa
nopaperte wekep

BekHaTa e mana u
Telka.

- ynoTpebute cBexo OpallHo,
ynotpebuTe npas Bug G6pallHo

- nopapete Keacel, ynotpebute
cBeX KBacel, ynotpebute npas
BMO KBacey npu  npaBWUIHO
[0TepyBake

- ¥ naxwuua noeeke wedvep mnu

KopaTta e men
npeceetna. - n3bepute COOABETHU
[oTepyBama
BekHaTa e
- n3bepute COOABETHU
npemarky [oTepyBamba
neyeHa.
- Y2 naxuua nomarky Lekep unm
BekHaTa e men
NpemHory neveHa. - n3bepute COOABETHMU
JoTepyBaka

MewasnHaTa 3a

- NpaBUITHO HaMeCcTuTe ro caaot
3a neb, nonatkata 3a Mecewe

ne6 He e )
NpaBWiHO MPUTUCHUTE ja Ha
cMmellaHa.
BpaTUIIOTO BO cadoT 3a neb
- 1-2 naxvum nomarnky soga wnu
MIeKko
MpucnocobyBane

Ha ronemo H.B.

- %2 naxuua nomarnky Luekep unm
mes
- Ye-/a naxvye nomarky Kksacew,
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BekHaTa BOOMWTO
He HapacHyBa.

-MoXebu cTe
3abopasune na
nopagete Kkeacel, WUnu
na TOj 6un cTap,

OAHOCHO MyBMOCaH
- KBaceUoT 61N yHuLTeH
LUTOM AOLLOM BO KOHTaKT
co conta MM CO
fofageHata npexeLuka
cocTojka

- TeyHocTa pJoarfa BO

- kBaceLOT 6u Tpebano aa buae
ynotpebeH Bo 48 wyaca no
oTBOpawe Ha ambanaxata u ga
He ©Ou 6un ynotpebeH no
ncTevyBaHe Ha HEroBMOT POK Ha
Tpaewe

- cekoraw pJopasajTe ™ cute
COCTOjKM MO PefocnefoT Kako
WTO nuWyBa BO peuenToT wu
TEYHOCT BO  MOYETOKOT, a
KBacceL, Ha KpajoT

KOHTaKT CcO KBaceuOT | - ynoTpebyBajte camo MmayHu

npej rHeter-e COCTOjKM

- 3a ne6 oa

nonHo3pHecTto OpalwHo | - 3a  MorecHa  CTPyKTypa
Monrosprectuor TOa € HOpPMariHO U TakoB notpebute 50% o)
neb e NOHM3OK. P ynorp ° A

ne6 wma U norycta | MOMHO3PHECT peuent

CTpYyKTYypa

- Toa € TunNnyHo 3a | - ynoTpebyBajTe nporpama 3a

nonHospHect ne6 Bo | bp3o neyeH nonHo3pHecT neo,
MonHosprectuor BalUMOT  anapaT 3a | KOj MMa TMOKpaTko BpeMe Ha
ne6  noHekorai P ) p P

mma 6puykaB wunu
pacnykaH BpB.

nedyerwe ned, BnujaHue
Ha rnyTeHOT BO npoLe-
COT Ha rHeTewe, Hapa-
CHYBaH-€ U NeYeH-e.

HapacHyBat€e
- eHOCTaBHa HaABOPELLUHOCT He
BMvjae Ha BKYCOT W KBanuTeToT
Ha nebot

- cekoraw pgogasajTe COCTOjKU

BekHaTa uva BO MpaBwneH pedocnen Kako
ronema Bo3gyLUHa i lWTO nMuWwe BO peuenToT W
- TeyHocTa pJoarfa BO .
aynka BO KBaceL, Ha KpajoT
KOHTaKT CcO KBaceuoT :
cpeavHarta unu na NPEM MeCerbe - Kora ymoTpebyeBate onuuja
e Kopata 3agouHeT Mo4YeToK, yBepute ce
pacueneHa. Janu e KBaceLoT BO cpeavHata
Ha cagoT
- CManwuTe ja TeYHOCTa HaefHaLl
3a 1-2 naxwuuu, ynotpebyBajTe
- NPEeMHOry Te4YHOCT
TOYHU MEPKU
- Nnpemarky ksacel,
lonem, rpytyect - 3ronemMute o  KBaceuoT
- NpeMHory 6patuHo ;
neb. . HaepgHaw 3a ¥4 naxuye
- CcTapu COCTOjKA Wnmn
- CManuTe ro KOnM4yecTBOTO Ha
norpeLueH Tvn 6patuHo
6paluHo
- ynoTpebuTe CBEXM COCTOjKU
- ynotpebuTe TO4HN Mepkn
- MpV BUCOKa Bnara ynorpedure
BnaxeH, - NPEMHOry Te4HOCT
npemHory - npemanky pAopageHa riomariky Bofa
- pasnuyHn cepum Ha OpaluHo
ayn4ect neb. con.
mMoxaT pga Gapar  momarnky
TEYHOCT
- Ha XanocT Toa ce crnyvyBsa npu
BosgywwHo .

Meypue nog | TectoTo 6uno cnabo | eauMHCTBEHWM NPUNUKKW; ako Toa
kopaTa CcMeLlaHo ce noBTOpyBa, nopagere
) [04aTHO Naxuua TEYHOCT.

Mo - NpUTUCHWTE O  KOM4YeTo

NPUTUCHYBake Ha
KonyeTto

"start/stop"” Ha
NnoKaxxyBayoT  Ke
ce rokaxe

- TemnepaTypata BO
BalLNOT anapar e
npeBucoka 3a neverse
ne6

"start/stop” u ucknyuute ro
BalIMOT anapat of cTpyjaTa;
notoa cafgoT 3a feyere ned
usBaguTe ro of anapartor u
OCTaBWTE [0 KanakoT OTBOPEH
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"H:HH". [odeka He ce onaauv anapaToT

NOCEBHU NPEMNOPAKHU

1. 3a 6p3u nenynmwa

Bp3n nenunka ke 3amecrme Co MPaLLOK 3a NeYVBO UK coaa GrukapboHa, Kou rv akTuempaar Bnara u
TonnuHa. 3a NpuroTByBaH-e NOTMNONHO 6p3n nenyMa BM COBETYBaMe Aa ceTa TeYHOCT ja TypuTe Ha
[OHOTO o7, capoT 3a neb 1 Ha BPBOT ' cuneTe cuTe CyBM COCTOjkM (BpaluHo, wekep, con). 3a Bpeme
MOYETHOTO MeLLake Ha COCTOjKMTe 3a Bp3n nenymkea No pabosuTe Ha CafoT MOXe Aa ce HacobepaT
GpaluHeHn rpyTumkba. AKo cakaTte Toa Aa ro usberHete, nomarajte My Ha anapaTtoT Aa TUe rpyTynHa
[o6po v nsmeLla.

Yucterwse u oapxyBame:

Mpen YncTere anapaTtoT 3a NeYere UCKIyYUTe ro Of erieKTpyuYHaTa Mpeka u OCTaBuTe ro Aa ce
onagw.

1. cap 3a nedvemwe neb: BHAaTpeLHNOT 1 HAABOPELLUHUOT AeNn Ha CaaoT UCYUCTUTE To CO BnaxHa
kpna. He ynoTtpebyBajte rpybu nnu arpecuBHu cpecTBa 3a YNCTEHE.

2. MPUVKIY4OK 3a Mecene: AKO NMPUKITYHOKOT 3a MeCere TELLKO Ce OTCTpaHyBa of ockaTa, CafoT 3a
neyexe neb HajnpPBMH HAaNOMHWUTE o CO BoAA.

3. kanak u npo3opye: Co BnaxHa Kprna UCYUCTUTE O BHATPELUHWMOT U HaABOPELLHWNOT Aen o4
anaparoT 3a neyene neb un kanakor.

AnapaToT e Bo cornacHocT co aupektnemte CE co o6ren Ha oTcTpaHyBate paancku Npeyku n
HUCKOHanoHcka 6e36e4HOCT M MM UCNonHyBa Baxeuvkute 6apama co ornef Ha 6e3benHoCT.

XUBOTHA CPEAVHA

AnapaToT No UCTeKyBake Ha BEKOT Ha Tpaeke He dprajTe ro 3aeHO co BOOOMYaeHn oTnagoum of
[OMaKMHCTBO, TyKy OCTaBuUTE ro BO ocpmumjanHo cobnpHo MecTo 3a peuuknupare. Co Toa ke
npuaoHeceTe Aa ce 3avyBa XWBOTHaTa CpeauHa.

FAPAHLUWJA U CEPBUC

3a nHdopMaLmmn 1Ny Bo Cnyyaj Ha TeLKoTMKn obpaTuTe ce Ao LeHTapoT Ha Gorenje 3a NomoLl Ha
KOPWCHWLM BO BalLaTa ApxaBa (TenedoHcku 6poj ke HajoeTe BO MefyHapoAHUOT rapaHTeH nucT). Ako
BO BallaTa ApXaBa Hema TakoB LeHTap, obpatute ce 4o NokanHWoT npoAasady Ha Gorenje unu Ao
opaferneHne 3a Manu anapaTtu 3a JOMakuHCTBO Ha Gorenje.

Camo 3a nu4Ha ynompeba!

GORENJE
BU NOCAKYBA INOJIEMO 3AA0BOJICTBO MNPU YNOTPEBA HA
BALWNOT ANAPAT!

Cu npmpapxyBamMe npaBo A0 U3mMeHu!
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Important safeguards:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

12. Use only original accessories.

13. Do not use the machine outdoors.

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

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

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

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

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

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

20. This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliances by a person responsible for
their safety.

21. Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

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

23. 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.

24. 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.

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

26. 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.
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Using the machine for the first time:

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

Electrical connection:

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

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

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

FUNCTIONS & OPERATION

Know your bread maker

i . Lid

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

©COoONOTOAMWNE

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

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

1. BASIC 4. QUIck T.OOOGE  10.SANDIWICH 13, YOGURT
2. FRENCH 5. SWEET 8. KNEADING 11. SPECIALITY 14, BAKE
3. THOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9. CAKE 12, Jau 15, HOME MADE

1. This indicates the program you have
chosen
2. The operation time for each program
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Start/stop

For starting and stopping the selected baking program.

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

To stop the program, touch the “START/STOP” button for approx. 2 seconds, then a beep will be
heard, it means that the program has been switched off.

Pause function

After procedure starts up, you can press START/STOP button once to interrupt at any time, the
operation will be paused but the setting will be memorized, the working time will be flashed on the
LCD. Touch START/STOP button again or within 10 min without touching any button, the program will
continue.

Menu

It is used to set different programs. Each time it is touched (accompanied by a short beep) the
program will vary. Touch the button discontinuously, the 15 menus will be cycled to show on the LCD
display. Select your desired program. The functions of 15 menus will be explained below.

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

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

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

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

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

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

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

rolls, pizza, steamed bread, etc.

Kneading: kneading flour and ingredients.

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

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

crust.

11. Speciality: (the loaf size can not be adjusted, only display the default loaf size of 900g)
The speciality setting is used for bread types that are required in a shorter time.
The bread baked in this setting is smaller with a dense texture.

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

13. Yogurt: make yogurt

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

15. Home made: this program allows you to set programs manually (kneading, rising, baking, keep
warm).

B o

The time range of each program as following:

KNEAD1: 0-8 minutes
RISE1: 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
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Under the menu of Home Made

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

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

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

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

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

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

Loaf

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

Delay (time)

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

You must decide how long it will be before your bread is ready by pressing the TIME. Please note the
delay time should include the baking time of program. That is, at the completion of delay time, there is
hot bread can be serviced. At first the program and degree of browning must be selected, then
pressing TIME to increase the delay time at the increment of 10 minutes. The maximum delay is 13
hours.

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

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

KEEP WARM

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

MEMORY

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

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

WARNING DISPLAY:

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

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

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

HOW TO MAKE BREAD

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

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

— ~
ad—— Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

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

3. Make a small indentation on the top of flour with finger, add yeast into the indentation, make sure

it does not come into contact with the liquid or salt.

Close the lid gently and plug the power cord into a wall outlet.

Touch the Menu button until your desired program is selected.

Touch the COLOR button to select the desired crust color.

Touch the LOAF SIZE button to select the desired size. (750 or 900g)

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

maker to start working immediately.

Touch the START/STOP button to start working.

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

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

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

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

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

O NG A

5 ©
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14. Let the bread cool for about 20 minutes before slicing. It is recommended slicing bread with
electric cutter or dentate cutter, had better not with fruit knife or kitchen knife, otherwise the bread
may be subject to deformation.

15. If you are out of the room or have not touched START/STOP button at the end of operation, the
bread will be kept warm automatically for 1 hour, when keep warm is finished, 10 beeps will be
heard.

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

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

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

RECIPES

Legend:

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

1. Basic
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml | 280g 340ml 340g
Qil 2 Tbhs 249 3 Tbs 36g
Salt 1 Tsp 79 1,5 Tsp 109
Sugar 2 Tbhs 249 3 Tbs 36g
Flour 3 cups | 420g 3,5 cups 490g
Yeast 1 Tsp 39 1 Tsp 39
2. French
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml 280g 340ml 3409
Qil 2 Tbs 249 3 Ths 369
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Sugar 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Flour 3 cups 4209 3,5 cups | 490g
Yeast 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g

3. Whole wheat

SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 260ml 260g 340ml 340g
Oil 2 Tbs 24g 3 Tbs 369
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
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 3g 1 Tsp 3g
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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 3,5cups | 490g
Yeast 1,5 Tsp 4,59
5. Sweet
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml 280g 340ml 340g
Qil 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Sugar 3 Tbs 36g 3 Tbs 48g
Flour 3 cups 4209 3,5 cups | 490g
Milk powder 2 Tbs 14g 2 Tbs 149
Yeast 1 Tsp 39 1 Tsp 3g
6. Gluten free
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml 280g 340ml 3409
Qil 2 Tbs 24g 3 Tbs 369
Salt 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Sugar 2 Tbs 249 2 Tbs 249
Gluten free flour 3 cups 420g 4 cups 560g
Yeast 1,5 Tsp 4,59 1,5 Tsp 4,59
7. Dough
SIZE MATERIAL
Water 360ml 360g
Qil 2 Tbs 249
Salt 1,5 Tsp 10g
Sugar 2 Tbs 249
Flour 4 cups 560g
Yeast 0,5 Tsp 1,59
8. Kneading
SIZE MATERIAL
Water 360ml 360g
Qil 2 Tbs 249
Salt 1,5 Tsp 10g
Flour 4 cups 560g
Sugar 2 Tbs 249
9. Cake
SIZE MATERIAL
Qil 2 Tbs 249
Sugar 8 Tbs 96g
Egg 6 270g
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Self-raising flour 2509
Flavouring essence 1 Tsp 29
Lemon juice 1,3 Tbs 10g
Soda or baking | 2Tsp 69
powder
10. Sandwich
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 270ml 270g 340ml 340g
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 1Tsp 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 | 490g
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 1Tbs
13. Yogurt
Whole milk 1000ml
Yogurt 100ml
Lemon juice 1Tbs
Troubleshooting
PROBLEM REASON SOLUTION
* Decrease water or milk for
1-2tbsp, use colder liquid.
* Increase salt for Yatsp.
Loaf rises, then * Increase flour for 1-2tbsp,
falls. use fresher flour, use right
type of flour.
» Decrease yeast for V&-Yitsp,
use fresh yeast, use right type

57




of yeast at right setting.

Bread
high.

rises too

» Too much yeast added.

* Too much flour or incorrect
type of flour.

* Not enough salt or forgot to
add it.

* Liquid touched yeast before
kneading.

* Decrease water or milk for 1-
2tbs, use colder liquid.

* Increase sald for Vatsp.

* Decrease sugar or honey for
Yatsp.

* Decrease flour for 1-2tbsp.

» Decrease yeast for V&-Yatsp,
use right type of yeast at right
setting.

Bread does not
rise enough.

* Not enough yeast.

* Yeast is too old or wrong type
used.

+ Too much/not
water/liquid.

* Lid has been opened during
the rising program.

*Wrong type of flour used or
stale flour.

 Liquid was too cold or too
hot.

» No sugar added.

enough

* Increase water or milk for 1-
2tbsp.

* Decrease salt for Vatsp.

* Increase sugar or honey for
Yatsp.

» Use fresherflour, use right
type of flour.

* Increase yeast for Y&-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
Yatsp.

* Decrease yeast for Y6-atsp.

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

* This is typical for wholemeal
bread in your Home Bread

* You may prefer results using
correct program for Rapid
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wrinkled top or
slightly sunken
top.

Maker as the gluten gets
overstretched in the kneading,
rising and baking processes.

Baked = Wholemeal
which has a shorter
time.

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

bread
rising

Loaf had a big air
hole inside or top

* Liquid touched yeast before

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

» When using the delayed start

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

less water.

« Different batches of flour may
require less liquid.

* Unfortunately this does
happen on one-off occasions.

porous bread. * No salt added.

Air bubble under | | The dough was poorly mixed.

the crust. If the problem persists add an
extra tablespoon of liquid.

: e * Press ‘"start/stop" button
al:f)tlzflay pr}e_iéls—:rg * The temperature in bread | and unplug bread maker, then
"start/stop” maker is too high to make | take breaq pan out and open
button. bread. cover 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.
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Environment

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

Guarantee & service

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

For personal use only!

GORENJE
WISHES YOU A LOT OF PLEASURE WHEN USING YOUR APPLIANCE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Pentru a garanta siguranta, stecarele defect sau rupte se vor inlocui cu un stecare
echivalente furnizate de producator, de departamentul nostru de servicii pentru clienti sau
de o persoana similara calificata.

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

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

12. Folositi numai accesorii originale.

13. Nu folositi masina in aer liber.

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

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

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

17. Nu folositi masina cu o priza defecta.

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

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

20. Aceasta masina nu a fost proiectata spre a fi folosita de persoane (inclusiv copii) cu abilitati
fizice, senzoriale sau mentale reduse, sau lipsite de experienta si cunostinte, cu exceptia
cazului in care sunt supravegheate sau au primit instructiuni privind utilizarea masinii de la
persoana responsabila de siguranta acestora.

21. Copiii trebuie sa fie supravegheati pentru a-i impiedica sa se joaca cu masina.

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

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

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

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

26. Nivel de zgomot: Lc < 68 dB(A)
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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 afigat in scurt timp “3:00”. Cele doua puncte dintre cifra “3” si cifrele “00” nu sunt aprinse constant.
Masina este acum pregatita de functionare si este setata automat pe programul “1” (pozitie normala),
dar nu a inceput inca sa functioneze.

FUNCTII S| OPERARE

Familiarizati-va cu masina de facut paine

1. Capac

2. Geam de inspectie
3. Tava de copt paine
4. Paleta de framantat
5.  Panou de comanda
6. Carcasa

7. Lingura de masurare
8. Cupa de masurare

9. Carlig
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INTRODUCEREA PANOULUI DE COMANA

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

1. BASIC 4. QUIck T.D00GE 10, SANDIWICH 13, YOGURT
2. FRENCH 5. SWEET 8. KNEADING 11. SPECIALITY 14. BAKE
3. WHOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9, CAKE 12, Jae 15, HOME MADE

MENU e [T
o STOP 1. Aceasta indica programul ales
2. Timpul de functionare pentru fiecare
TIME D D{‘.‘l'CLE 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.

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 afisate ciclic pe ecranul LCD. Selectati programul dorit. Funcitiile celor 15 pagini de meniu
sunt explicate mai jos.

1.

2.

De baza: framanta, dospeste si coace paine obisnuita. Puteti adduga si alte ingrediente pentru a
spori aroma.

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.

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

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

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

Fara gluten: framanta, dospeste si coace paine fara gluten. Puteti adauga si alte ingrediente
pentru a spori aroma.
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7. Aluat: framanta si dospeste, dar fara coacere. Scoateti aluatul si folositi-| 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: framanta, dospeste si coace sandwitch-uri. Pentru coacerea unei paini cu o textura
mai ugoara, cu o crusta fina.
11. Specialitate: (marimea franzelei nu poate fi ajustata, se afigeaza 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. Facutin 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
DOSPIRE1L: 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 facuti in casa,

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

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

c) In acest fel veti seta pasii rdmasi. La finalizarea setarii 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.
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(Timp) de amanare

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

Trebuie sa decideti intervalul de timp pana ce painea va fi gata apasand butonul TIMP. Retineti ca
timpul de aménare trebuie sa includa durata de coacere a programului. Mai exact, la expirarea
timpului de améanare, painea fierbinte poate fi servita. Mai intai, trebuie sa selectati programul si gradul
de rumenire, apoi, apasati butonul TIMP pentru a creste timpul de amanare cu trepte de cate 10
minute. Timpul maxim de améanare este de 13 ore.

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

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

PASTRARE LA CALD

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

MEMORIE

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

MEDIUL iNCONJURATOR

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

AVERTISMENTE PE ECRAN:

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

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

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

CUM PREPARAM PAINEA

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

O NG

5 ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

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

Apasati butonul Meniu pana la selectarea programului dorit.

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

Apasati butonul MARIME FRANZELA pentru a selecta marimea dorita. (750 sau 9009)

Setati timpul de améanare 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 functionarii, pentru a va avertiza
ca trebuie sa adaugati ingrediente. Deschideti capacul si introduceti ingredientele. Este posibil ca
n timpul coacerii prin gura de ventilatie sa fie evacuat abur. Acest lucru e normal.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Legenda:
Tbs = lingura Drojdie uscata (1 pachet — 7g) = Drojdie (1 pachet — 259)
Tsp = linqurita
1. De baza
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 3 Tbs 369
Faina 3 cupe | 420g 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
2. Francez
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 280ml 280g 340ml 340g
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Zahar 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Faina 3 cupe 4209 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
3. Grau integral
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 260ml 260g 340ml 340g
Ulei 2 Tbs 24g 3 Tbs 369
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
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 Tbs 14g 3 Tbs 21g
Drojdie 1Tsp 39 1 Tsp 3g
4. Rapid
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 | 490g
Drojdie 1,5 Tsp 4,59
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5. Dulce

6. Fara gluten

7. Aluat

8. Framantare

9. Prajitura

MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 280ml 280g 340ml 3409
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Zahar 3 Tbs 369 3 Tbs 489
Faina 3 cupe 420g 3,5 cupe | 490g
Lapte praf 2 Tbs 14g 2 Tbs 14g
Drojdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
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 2 Tbs 249
Faina fara gluten 3 cupe 4209 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

MATERIAL

CANTITATE

Apa 360ml 360g

Ulei 2 Tbs 249

Sare 1,5 Tsp 10g

Faina 4 cupe 560g

Zahar 2 Tbs 249

MATERIAL

CANTITATE

Ulei 2 Tbs 249

Zahar 8 Tbs 969

Ou 6 270g

Faina cu agent de 250g

crestere

Esenta 1 Tsp 29

aromatizanta

Suc de lamaie 1,3 Tbs 10g

Bicarbonat de sodiu | 2Tsp 69
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| 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 149
Faina 3 cupe 420g 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1Tsp 39 1 Tsp 39
11. Specialitate
MATERIAL
CANTITATE 900g
Apad 340ml 340g
Ulei 3 Tbs 36g
Sare 1 Tsp 79
Extract de malt 3 Tbs 36g
Faina 3,5 cupe | 490g
Zahar brun 2,5 Tbhs 239
Stafide 0,5 cupa | 75g
Drojdie 1 Tsp 39
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
Depan are
PROBLEMA MOTIV SOLUTIE
. Reduceti cantitatea de apa
Franzela se sau I_apte_ cu- 1-2  linguri,
umfla, apoi ut|I[2a§| Il_chld mai rece. §
scade. e Adaugati % de lingura de
sare.
e  Adaugati 1-2 linguri de faina,
utilizati faind mai proaspata,
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utilizati tipul potrivit de faina.
Reduceti cantitatea de drojdie
cu Y-Y de lingura, utilizati
drojdie proaspata, utilizati
tipul potrivit de drojdie, in
amestecul potrivit.

Painea creste
prea mult.

S-a adaugat prea
multa drojdie.

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

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

Lichidul a atins drojdia
fnainte de framantare.

Reduceti cantitatea de apa
sau lapte cu 1-2 linguri,
utilizati lichid mai rece.
Adaugati ¥4 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, utilizafi
drojdie proaspata, utilizati
tipul potrivit de drojdie, in
amestecul potrivit.

Painea nu creste
suficient.

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

Prea mult/insuficient
lichid (apa).

Capacul a fost ridicat
in timpul programului
de dospire

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

Nu s-a adaugat zahar.

Adaugati 1-2 linguri de lapte
sau apa.

Reduceti cantitatea de sare
cu Y4 de lingura.

Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

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

Franzela este
scurta si grea.

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

Crusta este prea
usoara.

Adaugati 2 de lingurda 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.
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Compozitia de
paine nu este

Asezati tava in mod corect,
impingeti lama de dospire pe

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

Reduceti cantitatea de drojdie
cu Y%-% de lingura.

Painea nu creste
deloc.

Afi uitat sa adaugati
drojdie sau drojdia era
ranceda.

Drojdia a fost
compromisa in
contactul cu sarea
sau prin adaugarea
unui ingredient care
este prea fierbinte.
Lichidul a atins drojdia
fnainte de dospire.

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

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

Utilizati  doar  ingrediente
caldute.

Painea din faina

Este normal ca
painea din faina

Pentru o textura mai usoara,

integrald creste ; 15 s5 < utilizati o reteta cu 50% faina
mai pun. integrala sa_creascd | jyioqrals

mai putin si sa aiba o

texturéd mai densa.

e Aceasta situatie este

frecventa in  cazul Puteti selecta  programul

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

suprasolicitat in

procesele de dospire,
crestere si coacere.

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

Lichidul a atins drojdia
fnainte de dospire.

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

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

Paine grea, plina
de cocoloase

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

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

Adaugati ¥4 de lingura de
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faina.

drojdie o data.

Reduceti cantitatea de faina.
Utilizati ingrediente
proaspete.

Paine deschisa,
umeda/prea
poroasa

Prea mult lichid.
Nu a fost adaugata
sare.

Utilizati masuri corecte.

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

Din pacate, aceasta situatie

mesajul  “H:HH”
dupa apasarea

masina de paine este
prea mare pentru a

Bule de aer sub Aluatul a fost apare uneori. Daca problema
< amestecat in  mod s - RS -
crusta = persista, adaugati o lingura de
necorespunzator AR

lichid n plus.
Se afigeazs _ Apésati butonul _start/stoP Si
Temperatura din deconectati masina de paine,

apoi scoateti tava de paine
din  cuptor si deschideti

butonului g - M

start/stop”. coace paine. capgcul pana se raceste

i masina de paine.
INTRODUCERE SPECIALA

1. Pentru paini preparate in meniul Rapid

Painile preparate in meniul Rapid se fac cu praf de copt sau bicarbonat de sodiu activat de umezeala
si caldura. Pentru péini preparate rapid perfecte, va recomandam ca toate lichidele sa fie asezate la
partea inferioara a tévii de copt paine, iar ingredientele uscate la partea superioara a acesteia. in
timpul amestecarii initiale a painii preparate rapid, ingredientele uscate se pot aduna in colturile 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 Tnainte.

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

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

Mediul inconjurator

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

Daca aveti nevoie de informatii sau aveti o problema, va rugam sa contactati Centrul de Servicii pentru
Clienti Gorenje din tara dumneavoastra (veti gasi numarul de telefon in brosura de garantje 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 késziilék hasznalata soran fontos az alabbi alapvetd szabalyok betartasa:

2. Orizze meg a hasznalati utasitast, a garanciat, a fizetés bizonylatat, és lehet6ség szerint a
csomagolast is!

3. Akészilék kizarolag személyes hasznalatra készult!

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

5. Ha a késziléket nem hasznalja, ha valamilyen tartozékot cserél, tisztitaskor, illetve barmilyen
mikodési zavar esetén mindig huzza ki a villasdugot a konnektorbdl. Ezt megel6z&en kapcsolja
ki a készlléket. Mindig a villasdugénal és ne a kabelnél fogva hizza ki.

6. Annak érdekében, hogy a gyerekeket megdvja az elektromos késziilékek veszélyeitdl, soha ne
engedije 6ket felligyelet nélkul a készulék kdzelébe. Ezért a készuléket Ugy helyezze el, hogy a
gyerekek ne férhessenek hozza. Mindig tigyeljen ra, hogy a kabel ne Idgjon le.

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

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

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

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

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

12. Csak eredeti kiegészitéket hasznaljon.

13. Ne hasznalja a készuléket kiltéren.

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

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

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

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

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

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

20. A késziléket nem hasznalhatjak olyan személyek (beleértve a gyerekeket is), akik csokkent
fizikalis, érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkeznek, vagy nincs meg a sziikséges
tudasuk és tapasztalatuk — kivéve, ha a biztonsagukért felelés személy felligyeli 6ket, vagy ha
megfelel6 utasitasokat kaptak téle a készllék biztonsagos hasznalatat illetéen.

21. A gyerekeket felligyelni sziikséges, hogy ne jatszhassanak a késziilékkel.

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

23. Aluféliat vagy mas anyagokat nem szabad a késziilékbe tenni, mert tlizveszélyes, illetve
révidzérlatot okozhat.

24. Soha ne takarja le a készuléket torolk6z6vel vagy massal, mert a géz szabadon kell, hogy
tavozzeék bel6le. Ha a készuléket letakarja, vagy ha gyulékony anyaggal érintkezik, tliz Gthet ki.

25. A veszélyek elkerllése érdekében soha ne csatlakoztassa a késziiléket kilsé idézitére vagy
taviranyitora.

26. Zajszint: Lc < 68 dB(A)

A késziilékk a hulladék elektromos és elektronikus berendezésekrdl szol6 (WEEE),
2012/19/EU Europai Uniés iranyelvnek megfeleléen van jeldlve.
Ez az iranyelv a kerete a a hulladék elektromos és elektronikus berendezések EU-szerte
érvényes begyiijtésének és Ujrahasznositasanak.
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A készilék els6 alkalommal torténoé hasznalata:

Ellenérizze a sutéedényt és tisztitsa meg a sutéteret. Ne hasznaljon éles targyakat és ne dorzsdlje! A
sutéedény tapadasmentes bevonattal rendelkezik. Olajozza be a siitéedényt és siisson vele Uresen
korulbelll 10 percig. Ezutan tisztitsa meg ismét. Helyezze a kever6lapatot a sitéedény aljan Iévé
tengelyre. Szell6ztesse ki a helyiséget, ha kellemetlen szagot érez.

Elektromos csatlakoztatas:

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

A készlilék csatlakoztatasat kovetéen sipolas lesz hallhatd, a kijelzén pedig rovid id6 megjelenik a
»3:00«. A »3« és a »00« kozbtti pontok nem viladgitanak folyamatosan.

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

FUNKCIOK & MUKODES

Ismerje meg a kenyérsiité gépet

Fedél
Betekint6 ablak
Sutéedény
Kever6lapat
Vezérl6 panel
Burkolat
Adagol6 kanal
Adagol6 pohar
Kampo

©CoNoGOAWNE

A VEZERLO PANEL BEMUTATASA

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

1. BASIC 4. QUIck T.OOOGE  10.SANDIWICH 13, YOGURT
2. FRENCH 5. SWEET 8. KNEADING 11. SPECIALITY 14, BAKE
3. WHOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9, CAKE 12, Jae 15, HOME MADE

TIME D

. START
1 3:00 Dmv 1. Ezjeldli a kivalasztott programot

D 2. Minden program miikodési ideje
CYCLE
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Start/stop

A kivalasztott sutési program elinditasa vagy leallitasa.

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

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

Megszakitas funkcio

A program elindulaséat kévetéen barmikor megnyomhatja a START/STOP gombot egyszer, ezzel a
mikodés megszakad, de a beallitasok elmentésre kertilnek. A miikddési id6 villogni fog a kijelzdn.
Erintse meg ismét a START/STOP gombot, vagy 10 percen beliill barmely gombot, a program
folytatasahoz.

Menu

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

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

2. Francia: dagasztas, kelesztés és sités hosszabb kelesztési idével. Az e program szerint sitott
kenyér héja ropogos lesz, belll pedig laza szerkezet.

3. Teljes kidrlésii: teljes ki6rlésl kenyér dagasztasa, kelesztése és slitése. Nem javasolt a
késleltetés funkcioé 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 siirlibb szerkezetd.

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

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

7. Tészta: dagasztas és kelesztés, sutés nélkil. Vegye ki a tésztat a sitéedénybdl és formaljon

belble zsemléket, kifliket, pizzat, stb.

Dagasztas: a liszt és a hozzavalok dagasztasa

Torta: tortak dagasztasa, kelesztése és siitése, de a kelesztést szodabikarbonaval vagy

sutéporral javasolt elvégezni.

10. Szendvics: szendvicsek dagasztasa, kelesztése és siutése. Konnyi texturaju, vékony kérgi
cipdk sutéséhez.

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 gyiimdlcsoket a sitéedénybe helyezés elétt fel kell
darabolni.

13. Joghurt: joghurt készitése

14. Siités: csak sutés, dagasztas és kelesztés nélkiil. Hasznalhaté a siités meghosszabbitasara is, a
kivalasztott bedllitasok mellett.

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

© o
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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 Készitésili 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 beéllitasdhoz és nyomja meg a CYCLE
gombot, hogy rogzitse a beallitast; .

b) Nyomja meg a CYCLE gombot a kdvetkez6 |épéshez, a RISE1 (KELESZTES1) jelenik meg az
LCD kijelzén, aztan nyomja meg a TIME (IDO) gombot a perc beallitasahoz, a szam
folyamatosan névekszik, amig a gombot nyomva tartja. Aztan nyomja meg a CYCLE gombot a
beallitas rogzitéséhez;

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

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

Megjegyzés: a beallitasok rogzitésre keriilhetnek, a kovetkez6 hasznalatnal miikodésbe Iépnek.

Szin
A gomb segitségével valaszthat a VILAGOS, KOZEPES, SOTET opciok kozill a kéreg szinét illetéen.

A cip6 mérete (loaf size)

E gomb érintésével valaszthaté ki a cipd mérete. A teljes mikddési id6 a cipd méretének
fuggvényében valtozik.

Késleltetés (time)

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

A TIME gomb megnyomasaval valaszthatja ki az 6rat, amikorra szeretné, hogy a kenyér elkésziiljon.
A késleltetés id6tartama az adott program sutési idejét is kell, hogy tartalmazza. Ez azt jelenti, hogy
amikor a késleltetés id6tartama letelik, rendelkezésre all a megsiilt kenyér. El6szor valassza ki a
programot és a szint, majd nyomja meg a TIME gombot, a késleltetési id6 beallitasara. A késleltetés
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 elinditasahoz. A kettéspont villogni kezd, a kijelzén pedig megkezdédik az id6é
visszaszamlalasa. Reggel 7:00 6rakor pedig mar varni fogja Ont a frissen megsiilt kenyér. Ha nem
szeretné azonnal kivenni a kenyeret a slitéedénybdl, az a sltés befejezése utdn 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.
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MELEGEN TARTAS

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

MEMORIA

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

KORNYEZETI HOMERSEKLET

A készulék nagy hdmérséklet-tartomanyban képes miikoédni, de kilénbség lehet a cipé méretében
attdl figgden, hogy nagyon hideg vagy nagyon meleg helyiségben késziil. A javasolt kdrnyezeti
hémérséklet 15 °C és 34 °C kozott kell hogy legyen.

FIGYELMEZTETESEK A KIJELZON:

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

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

Sutés / BAKE programot), a késziilék héfoka tul alacsony ( 5 sipolas). A START/STOP gomb

megnyomasaval kapcsolja ki a sipolast, majd nyissa ki a készulék fedelét és pihentesse a gépet
10-20 percig, hogy szobahémérsékletre melegedjék.

3. HaaSTART/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén az “E E0” vagy “E E1” hibalzenet jelenik
meg, a héfok-érzékel6 meghibasodott. llyen esetben nézesse meg a h6érzékel6t szakemberrel.

A KENYERSUTES FOLYAMATA

1. Tegye a helyére a siitéedényt és forgassa el az 6ramutaté jarasaval megegyez6 iranyba, amig a
helyére nem ugrik. Helyezze fel a kever6lapatot a tengelyre. A keverélapatot javasolt a tengelyre
helyezés el6tt héallé margarinnal bekenni, hogy a tészta ne ragadjon ra — illetve igy a megsdilt
kenyérbdl is kbnnyebb lesz eltavolitani.

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

- —

hadh— | — ¢élesztd vagy szodabikarbona

S S szaraz hozzavalok

| B viz vagv folvadék

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

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

4. Csukja le évatosan a készlilék tetejét és dugja ve a villasdugét a fali konnektorba.

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

6. A COLOR gomb segitségével valassza ki a kivant kéregszint.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

A LOAF SIZE gomb segitségével valassza ki a kivant méretet. (750 vagy 900g)

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

A miikddési megkezdéséhez nyomja meg a START/STOP gombot.

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

Ha a sltés befejez6détt, 10 sipolas lesz hallhat6. Ekkor megnyomhatja a START/STOP gombot
(tartsa benyomva korulbelll 2 masodpercig) a sltés befejezéséhez és kiveheti a készulékbdl az
elkészilt kenyeret. Védbkesztyl segitségével nyissa ki a kenyérsiit6 fedelét, fogja meg a
sutéedényt, forditsa el az dramutato jarasaval ellentétes iranyba és vegye ki a kenyérsuté
edényt.

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

Miel6tt a kenyeret kivenné, hagyja lehini a sitéedényt. Ezutan egy tapadasmentes fakanal
segitségével valassza el a kenyér oldalait a stutéedénytdl.

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

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

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

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

Megjegyzés: A cipd szeletelése el6tt a kampd segitségével tavolitsa el a keverdlapatot a cipé 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 zacskoban vagy edényben tarolni. A kenyér kortlbelil harom napig all el
szobah&mérsékleten. Ha hosszabb tarolasi idére van szukséges, tegye a kenyeret miianyag zacskéba
vagy edénybe és helyezze a hiitészekrénybe. A tarolas id6tartama igy maximum 10 nap lehet. Mivel a
sajat kezlleg készitett kenyér nem tartalmaz tartdsitoszert, az altalanos tarolhatésagi ideje nem
hosszabb, mint az Gzletben kaphat6 kenyéré.

RECEPTEK

Roviditések:

ek =

ev6kanal Szaritott éleszté (1 csomag — 7g) = Eleszté (1 csomag — 250)

tk = teaskanal

1. Alap

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 3 ek 369
Liszt 3 4209 35 4909
mérépohar mérépohar
Elesztd 1tk 3g 1tk 3g
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2. Francia

3. Teljes kiorlési

4. Gyors

5. Edes

o 7009 900g
CIPO MERETE
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
Sé 1,5tk 10g 2tk 149
Cukor 1,5 ek 18g 2 ek 249
Liszt 3 420g 3,5 4909
mérépohar mérépohar
Eleszté 1tk 3g 1tk 3g
CIPO MERETE 700g 900g
Viz 260ml 260g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
Sé 1,5tk 10g 2tk 149
Teljes kidrlésd liszt 1 110g 2 220g
mérépohar mérépohar
Liszt 2 280g 2 280g
mérépohar mérépohar
Barna cukor 2 ek 18g 2,5 ek 23g
Tejpor 2 ek 14g 3 ek 21g
Elesztd 1tk 39 1tk 3g
CIPO MERETE 9009
Viz (40-50°C) 320ml 320g
Olaj 2 ek 24g
Sé 1,5tk 10g
Cukor 2 ek 249
Liszt 3,5 4909
mérdpohar
Eleszt6 1,5 tk 4,59
CIPO MERETE 7009 900g
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
Sé 1,5 tk 10g 2 tk 149
Cukor 3 ek 36g 3 ek 48g
Liszt 3 420g 3,5 490g
mérdépohar mérépohar
Tejpor 2 ek 14g 2 ek 149
Elesztd 1tk 3g 1tk 3g
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6. Gluténmentes

7. Tészta

8. Dagasztas

9. Torta

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 2 ek 249
Gluténmentes liszt 3 4209 4 560g
mérépohar mérépohar
Eleszt6 1,5 tk 4,59 1,5 tk 4,59
TESZTA /
MENNYISEGE
Viz 360ml 360g
Olaj 2 ek 249
Sé 1,5 tk 10g
Cukor 2 ek 249
Liszt 4 560g
mérdpohar
Elesztd 0,5 tk 1,59
TESZTA /
MENNYISEGE
Viz 360ml 3609
Olaj 2 ek 249
S6 1,5 tk 10g
Liszt 4 560g
mérdpohar
Cukor 2 ek 249
TESZTA /
MENNYISEGE
Olaj 2 ek 24g
Cukor 8 ek 96g
Tojas 6 270g
Sitéporos liszt 2509
Aroma 1tk 2g
Citromlé 1,3 ek 10g
Szédabikarbdna 2 tk 6g
vagy sutépor
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12. Szendvics

CIPO MERETE 700g 900g
Viz 270ml 270g 340ml 340g
Vaj vagy margarin 1,5 ek 2 ek
So 1,5 ek 10g 2 tk 14g
Cukor 1,5 ek 18g 2 ek 249
Tejpor 1,5 ek 10g 2 ek 14g
Liszt 3 420g 3,5 490g
mérépohar mérépohar
Eleszt6 1tk 39 1tk 3g
11. Specidlis
CIPO MERETE 900g
Viz 340ml 340g
Olaj 3 ek 369
Sé 1tk 79
Malata kivonat 3 ek 369
Liszt 3,5 490g
mérdpohar
Barna cukor 2,5 ek 23g
Mazsola 0,5 759
mérdpohar
Elesztd 1tk 39
12. Lekvar
CIPO MERETE !
Gyumolcs 900g
2:1 zselésit6 cukor 500g
Citromlé 1 ek
13. Joghurt
Teljes tej 1000ml
Joghurt 100ml
Citromlé 1 ek
Hibaelharitas
PROBLEMA OK MEGOLDAS
» CsOkkentsiik a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evOkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

majd dsszeesik.

A cip6 megkel,

» Noveljuk %4 teaskanalnyival a
s6 mennyiségeét.

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

* CsoOkkentsik az éleszt6
mennyiségét Ye-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  élesztét, hasznaljunk
megfeleld tipusu élesztét és

megfeleld beallitast.

A kenyér tual
magasra kel.

* Tul sok éleszté.

* Tul sok liszt vagy nem
megfeleld tipusu liszt.

* Nem elegendd mennyiségl
s0.

* A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

» CsoOkkentsuk a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evOkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

» Noveljuk Y4 teaskanalnyival a
s6 mennyiségét.

» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét V4
teaskanalnyival.

+  Csokkentsik a liszt
mennyiségét 1-2
evbBkanalnyival.

+ Csokkentsik az éleszt6
mennyiségét Yo-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  élesztét, hasznaljunk
megfeleld tipusu élesztét és

megfeleld beallitast.

A kenyér nem kel
meg eléggé.

* Tul kevés élesztd.

* A élesztd tul régi vagy nem
megfeleld tipusu.
 Tul sok/nem
viz/folyadék.

* A kelesztd program alatt
kinyitottuk a készllék fedelét.

* Nem megfeleld tipusu vagy
régi liszt.

* A folyadék tul hideg vagy tul
meleg.

* Nem adunk hozza cukrot.

elegendd

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

. Csokkentsuik a sO
mennyiségét Ya
teaskanalnyival.

* Noveljuk a cukor vagy méz
mennyiségét V2
teaskanalnyival.

» Hasznaljunk friss, megfeleld
tipusu lisztet.

. Noveljuk az  élesztb
mennyiségét Yo-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk

megfeleld tipusu élesztét és
megfeleld bedllitast.

A cip6 lapos és
nehéz.

» Hasznaljunk friss, megfelel
tipusu lisztet.

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

A héj tal vilagos.

* Noveljuk a cukor vagy méz
mennyiségét V4
teaskanalnyival.

A cip6 nem sult
meg.

* Ellenérizzlik az aram-ellatast,
valasszunk megfeleld
beallitasokat.

A cip6 tulsult.

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

megfeleldé
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A kenyér keverék
nem keveredett
Ossze.

* Helyezzik el megfelel6en a
kenyértartd edényt, nyomjuk a
dagasztd pengét megfeleléen
a tartérudra a kenyértartd
edényben.

A kenyér tul
magas.

» Csokkentsik a viz vagy a tej
mennyiségét 1-2
evOkanalnyival.
» Csokkentsiik a cukor vagy
méz mennyiségét VA
teaskanalnyival.
» Csokkentsik az élesztd
mennyiségét Yo-Va
teaskanalnyival.

A kenyér
egyaltalan  nem
kel meg.

< Tul
élesztd.
* Az éleszt6t hatastalanitotta,
hogy érintkezett a soval vagy
valamelyik ~ hozzavalé  tul
meleg volt.

* A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztbvel.

kevés vagy tul régi

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

szabad lejart éleszt6t
hasznalni.

* A hozzavalékat mindig a
receptben meghatarozott

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

» Csak langyos hozzavalokat

hasznaljunk.
A telies kiGriesa | ° A teliles ki6rlési liszt | = Lazdbb allag elérése
) .. . | esetében természetes, hogy | érdekében hasznaljuk az 50%-
kenyér kevésbé kevésbé kel s sGiribb b ¢ Kidresd i
kel meg. evésbé kel meg és silribb az an teljes i6rlest  lisztet

allaga.

tartalmazo receptet.

A teljes kibrlést

kenyér teteje
idénként rancos,
vagy enyhén
behorpadt.

* A hazi kenyérsutd gépben ez
természetes a teljes ki6rlési
liszt esetében, mivel a glutén
tulsagosan megnyulik a
dagasztasi, kelesztési és
sutési folyamatok soran.

* Lehet, hogy elégedettebbek
leszlink a Gyorsan siilt teljes

kiérlési kenyér  program
eredményeével, amelynél
révidebb a kelesztés
idétartama.

* A rusztikus megjelenés nem
befolyasolja a kenyér izét és
min&ségét.

A cip6 belsejében
egy nagy lyuk
van, vagy a
tetején szétrepedt
| szé&ttorott a héja.

* A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

* A hozzavaldékat mindig a

receptben meghatarozott
sorrendben  adagoljuk  és
elészér a folyadékot adjuk

hozza.

* A késleltetett inditas opcio
hasznalatakor Ugyeljink ra,
hogy az éleszt6 az edény
kdzepén legyen.

Nehéz, csomoés

kenyér.

* Tul sok folyadék.

* Nem elegendé élesztd.

* Tul sok liszt.

* Régi hozzavaldk vagy nem
megfeleld tipusu liszt.

. Csokkentsuk 1-2
evOkanalnyival a folyadék
mennyiségét. Hasznaljunk

megbizhaté méréeszkdzoket.
. Noveljuk az  élesztd
mennyiségét Va
teaskanalnyival.

» Csokkentsik a liszt
mennyiségét.
. Hasznaljunk friss
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hozzavaldkat.

* Haszndljunk megbizhaté

méréeszkozoket.
o * Nagy paratartalom esetén
tSuzletnyllt, neodr\éizsl * Tul sok folyadék. hasznaljunk  egy  kicsivel
kenyér. P * Nem adtunk hozza sét. kevesebb vizet.

» Bizonyos tipusu lisztekhez
kevesebb folyadék is elegendd
lehet.

» Ez sajnos egyedi esetekben
torténik igy. Ha a probléma
tovabbra is fennall,
hasznaljunk egy ev6kanallal
tobbi folyadékot.

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

Levegbbuborék a | « Az élesztd rosszul volt
héj alatt. Osszekeverve.

A "start/stop"”

%oemg omasa * A kenyérsutd héfoka tul | kenyérsitét, majd vegylk ki a
utégaya Kilelzén a | Magas a kenyérkészitéshez. kenyérsité edényt és nyissuk
L 1Athat fel a kesziilék fedelét, hogy a
' ) kenyérsutd lehdljon.
SPECIALIS JAVASLATOK

1. Gyors cipokhoz

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

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitds megkezdése el6tt aramtalanitsa a késziléket és hagyja kihdlni.

1. kenyérsiité edény: az edény belsé és kiilsé felliletét is nedves ruhaval tisztithatia meg. Ne
hasznaljon durva vagy surol6 hatasu tisztitészereket.

2. kever6lapat: ha a keverélapatot nehéz a tengelyrdl leemelni, téltse meg elébb a stutéedényt
vizzel.

3. fedél és ablak: a kenyérsiitégép kiilsé és belsé felliletét, valamint fedelét enyhén nedves rongy
segitségevel tisztithatja meg.

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

Koérnyezetvédelem

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

Garancia & szerviz

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

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

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

Mpeaw fa n3nonaeate TO3W ypend, NpoveTeTe BHUMATENHO MHCTPYKUMKUTE 3a ynoTpeba.

=

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

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

3. YpeabT e npedHa3HayeH camo 3a NM4Ha, a He 3a Tbproecka yrnotpeba!l

4. Tpeam ynotpeba npoBepeTe Aanu HanpexeHeTo Ha enekTpuyeckaTa Mpexa CbOoTBETCTBa Ha
HanpexeHWneTo, ykazaHo Ha Tabernkarta c NPON3BOACTBEHN AaHHW.

5. BwHaru nskntoysanTe Lencena oT KOHTakTa, korato ypeabT He ce M3Mona3ea, KoraTto ro
nouncrteare, JobaBsATe akcecoapumny Korato HacTbNy HensnpasHOCT. [Npeaun ToBa n3knyeTe
ypena. N3gbpnanTe wencena, a He kabena.

6. 3apanpegnasute Ageuara OT OMACHOCTU, CBbP3aHN C €NEeKTPOypeanTe, HUKora He
ocTaBsinTe 6e3 Haa3op okono ypeaa. CbOTBETHO, KoraTo u3buparte MeCTOMNONOXEHNETO Ha
BalLMs ypen, HanpaBeTe ro Taka, Ye geuarta Aa HAmaT JocTbn Ao Hero. MorpuxeTte ce kabenbT
Aa He BUCK Hagorny.

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

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

9. 3a pa ce ocurypu BawwaTa 6e3onacHoCT, CHyneH unm noBpeaeH Lwencen Tpsibea ga 6bae
3aMEHEH C eKBVBArNeHTEH TakbB OT NPOU3BOAUTENS, HALLUS OTAEN 3a OBCNyXXBaHEe Ha KIMEHTH
unu apyro nuue ¢ nogobHa keanvdukaums.

10. [MMasete ypena v kabena ganedye OT TOMMUHA, AUPEKTHA CMbHYEBA CBETNVMHA, Briara, OcTpu
pbboBe 1 ap.

11. Hwukora He non3BanTte ypeaa 6e3 Haasop! U3knouBanTe ypeaa OT 3axpaHBaHETO, KOraTo He ro
nornasare, OPW aKo € camo 3a MOMEHT.

12. WsnonssanTe camo opurMHanHm akcecoapu.

13. He usnonsBavite ypeaa Ha OTKpUTO.

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

15. AKO ypeabT ce HaMOKpUY UNn HaBraXHW, He3abaBHO M3KIYeTe OT KOHTakTa. He 6bpkanTe BbB
BoAaara.

16. WsnonasaviTe ypeaa camo Mo npefHasHavyeHne KakTo € ykasaHo Ha eTukeTa.

17. He usnonasavite ypeaa C noBpeaeH KOHTaKT.

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

19. He pokocBainTe ropeLymte NOBbPXHOCTW. N3nonssavite ApbxXKUTe Unu GyToHUTE.

20. Tosu ypeq He e npegHa3HayeH 3a ynotpeba oT xopa (BKMOYUTENHO Aela) C HaManeHn
PU3NYECKN, CEH30PHU UMM YMCTBEHU CMOCOBHOCTM 1N OT xopa 6e3 onNuT 1 No3HaHUs!, OCBEH
ako n3nonseart ypeaa nog HabnoaeHWeTo 1 Nog MHCTPYKUMMTE 3a ynoTtpeba oT nuue, KoeTo e
OTrOBOPHO 3a TAxHaTa 6esonacHocCT.

21. He nosBonsiBanTe Ha Aeua Aa cu UrpasT ¢ ypeaa.

22. He ygpsinte cbaa 3a xnsi6 oTrope unu no kpauwiara, 3a aa ussagute xnsba, Tbil kaTto ToBa
MOXe [a NoBpeau cbaa.

23. MeTanHo donuo unv apyrm Matepuanu He TpsibBa Aa ce NocTaBsaT B ypeaa, Tbil KaTo ToBa
yBenuuyaBa pucka oT noxap W KbCo CbeANHEHME.

24. Hukora He nokpuBaviTe ypeda C Kbprna MUnu HeLwo Apyro - TonnuHaTta v naparta Tpsbsa Aa morat
Oa usnusat ceobogHo. Moxe Aa ce nony4yu noxap, ako ypeabT 6be NOKpUT 1nu Briese B
KOHTaKT CbC 3ananvm martepuar.

25. Hukora He cBbp3BaiTe ypeaa KbM BbHLUEH TalMep Uiu cuctema 3a AUCTaHLUOHHO
ynpasneHue, 3a Aa u3berHete onacHu cutyauuu.

26. HwuBo Ha wyma: Lc < 68 dB(A)
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To3u ypea MMma MapkupoBKa cbriacHo eBponencka ampektusa 2012/19/EC oTHocHO
U3XBBHPNAHETO Ha U3MONI3BaHO ENIEKTPUYECKO U eneKTpoHHO o6opyaBaHe (WEEE).
Ta3u mapkupoBKa npeacTtaBnsiBa 0603HayeHne 3a BanugHocT B usana EBpona Ha
Bb3MOXHOCTTA 3a BpbLUaHe M peLuKivMpaHe Ha U3MNOM3BaHO eNleKTPUYECKO M eNleKTPOHHO
obopynBaHe.

M3non3BaHe Ha ypeaa 3a NbpPBU NbT

MposepeTe cbAa 3a xnNs6 M noyncTeTe KamepaTa 3a neveHe. He nanonasante ocTpu NpeaMeT n He
Tbpkante! CbabT 3a xn6 Ma He3zaneneallyo nokpuTue. HamaxeTe cbaa 3a xnsib ¢ Ma3HuHa un
neyeTe c npaseH cbA 3a okono 10 muHyTwW. MouncTteTe owle BeaHbX. [TocTaBeTe npucTaskaTa 3a
MeceHe Ha oCTa B 30HaTa 3a neveHe. [poBeTpeTe cTasATa, ako MMa HexenaHa Mupuama.

Enektpuyecko cBbp3BaHe:

YpeabT Moxe Aa 6bae CBbp3aH caMo C NpaBuITHO M 6e30MacHO MOHTMPaH KOHTAKT C XapakTepUCTUKN
230V, 50Hz.

KoraTo ypeabT ce CBbpXe KbM 3axpaHBaHETO, Ce YyBa 3BYKOB CUrHamn v Ha gucnnes cne KkpaTko
BpeMe ce nosisiBa nHamkaums "3:00". [syetoumeto mexay "3" 1 "00" He cBETU NOCTOSAHHO.

YpennT e roToB 3a paboTa u e 3agageHa aBTomatuyHo nporpama "1" (ctaHgapTHa no3uumst), HO He e
cTapTupana.

®YHKUUUN U HAYMNH HA PABOTA

OnosHanTe BawaTa xnebonekapHa U MalimMHa
3a KoHdUTIOP

Kanak

Mpo3sopeL

CbA 3a xnsb6
MpucTtaBka 3a meceHe
KoHTponeH naxen
Kopnyc

MepuTtenHa nbxuua
MepwuTtenHa yawa
Kyka

‘
|
©CoNoOGOA~WNE
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BBbBEAEHUE B KOHTPOJIHUA NMAHEN

(CuToneyaTbT Noanexu Ha NpomsiHa 6e3 NpeaBapuTENIHO yBeAOMIIEHUE.)

1. BASIC 4. QuIcx T.D00GH 10, SANDIWICH 13, YOGURT
2. FRENCH 5. SWEET 8. KNEADING 11. SPECIALITY 14. BAKE
3. WHOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9. CAKE 12, Jau 15, HOME MADE

p— START
D 1. WHavkaums 3a nsbpaHarta nporpama
CYCLE

TIME D 2. Bpemerto 3a paboTa Ha KOHKpeTHaTa

o D

Ha4yano/Kpan

3a Havano u kpai Ha usbpaHa nporpama 3a neyeHe.

3a pa craptupare nporpama, gokocHete "START/STOP" BeaHbX. YyBa ce kpaTbk 3BYKOB CUrHar,
ABYETOuYMETO Ha AMCNIes Ha YacoBHMKa 3anoyBa Aa Mura u nporpamara ctaptupa. Cneq kato
[ajeHa nporpama e crapTupana, BCU4ku 6yToHu ¢ naknodeHne Ha START/STOP ca HeakTUBHM.
3a pga cnpete nporpama, gokocHete START/STOP 3a okono 2 cekyHaun. Crnep ToBa ce YyBa 3BYKOB
curHan, KoeTo o3HavaBsa, 4Ye nporpamara e U3KoYeHa.

PyHKUuua MNaysa

Cnen kato npouedypaTta e 3anovHana, moxete ga HatucHete START/STOP BegHbx, 3a ga
rpeKkbCHETE NO BCSIKO BpeMe; paboTaTa cnvpa, HO HacTpolrkaTa ce 3anameTsiBa, a BpemeTo 3a paboTa
mura Ha LCD ekpaHa. [okocHeTe 6yToHa START/STOP otHoBo unu B pamkute Ha 10 muH. 6e3 ga
fokocsarte Apyr 6yToH - nporpamata npoabikasa paboTa.

Menu (MeHto)

M3nonaBa ce 3a 3apaBaHe Ha pasnuyHu nporpamu. Cnep BCsIKO AoKocBaHe (MPUAPYXEHO OT KpaTbk
3BYKOB CUrHan) nporpamara ce cMeHs. 3agpbxre 6yToHa HatucHaT 1 Ha LCD ekpaHa e ce uspegar
15 nporpamu. U3bepeTe xenaHata nporpama. PyHkumnTe Ha 15-Te nporpamu ca 06siCHeEHN no-Jony.

1. OcHoBHa nporpama (Basic): meceHe, BTacBaHe 1 ne4eHe Ha obukHoBeH xnsi6. MoxeTte aa
fobaBuTe CbCTaBKM 3a No-A06bP apomar.

2. MMporpama ®peHckn xns6 (French): meceHe, BTacBaHe 1 NeyeHe C Nno-Abro Bpeme 3a BTacBaHe.
XnsbbT, oneveH Npu Ta3u HacTPoOiiKa, Lie MMa No-xpynkaBa Kopuyka U Meka CTpyKTypa.

3. Mporpama MbnHo3bpHecT xnsb (Whole wheat): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe Ha MbIHO3bPHECT
xns16. He e npenopbynTenHo Aa nonasate yHKUMATa OTNOXEH CTapT, TbI KaTo TOBa MOXe Aa
Aosefie A0 He3a40BOMUTENHN pesynTaTu.

4. Bwbpsa nporpama (Quick): meceHe, BTacBaHe 1 nNeyveHe 3a No-KpaTKo BPeMe B CPaBHEHMWE C
OCHOBHaTa nporpama Basic. Xns6bT, oneyeH ¢ Ta3u nporpama, € 061KHOBEHO NMO-ManbkK, ¢
nAbTHA CTPYKTYpa.

5. MMporpama Cnagbk xnsb (Sweet): meceHe, BTacBaHe v neveHe Ha cragbk xnsb. MoxeTe cbLuo
Aa nobasuTe cbCTaBKM 3a apomar.

6. [Mporpama Xna6 6e3 rnyteH (Gluten free): MeceHe, BTacBaHe u neyeHe Ha 6e3rnyTeHoB xnsib.
MoxeTe cbLUo fa Aob6aBUTe CLCTaBKK 3a apomar.

89



7. Mporpama Tecto (Dough): meceHe u BTacBaHe, HO 6e3 neveHe. 3BageTe TecToTo M ro
usnonaeaiTe 3a xnebuyerta, nuua, xnsb Ha napa v ap.

8. [lporpama MeceHe (Kneading): 3aMecBaHe Ha TeCTO CbC CbCTaBKW.

9. Pexum Kekc (Cake): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe, KaTo BTAacBaHeTO e CbC copa bukapboHaT nnm
Gaknyneep.

10. Pexum CaHgeud (Sandwich): meceHe, BTacBaHe 1 neveHe Ha caHaBuy. 3a neyveHe Ha xnsib ¢
neka TekcTypa 1 No-TbHKa Kopuyka.

11. nMporpama CneunanuteT (Speciality): (pasmepbT Ha xnsba He MoXe ga ce HacTpouBa, Ha
Avcnnes ce U3Bexaa pasmepsT Mo nogpasbupade 900 r.)
Mporpamata CneunanuteT ce M3non3ea 3a TMnose xnsb, koMTo TpsbBa Aa CTaHaT 3a No-KpaTko
Bpeme. XnsbbT, oneyeH ¢ Ta3v nporpama, € No-mManbk U ¢ NIbTHa CTPYKTypa.

12. TMporpama KoHduTiop (Jam): BapeHe Ha koHduTiopy 1 Mapmanaau. [Nnogosete Tpsibea aa
6baaT Hapsi3aHU Ha CUTHO MNpeaM Aa ce NOCTaBAT B CbAa 3a XNsi6.

13. MMporpama MorypT (Yogurt): npaseHe Ha iiorypT

14. TMMporpama MNeyexe (Bake): camo neyeHe 6e3 meceHe v BTacBaHe. /3nonssa ce CbLLo 3a
yBenuyasaHe BPeMeTO 3a neveHe npu n3bpaHu HacTpoViKu.

15. [Mporpama [JomaiueH xns6 (Home made): Ta3u nporpama Bu No3BossiBa Aa 3agagerte
nporpaMute pbyHO (MeceHe, BTacBaHe, NeyeHe, nogabpxaHe Ha TonnuHara).

BpemeTo 3a Bcsika nporpama e KakTto crieaBa:

MECEHE1: 0-8 MuHyTK

BTACBAHE1: 20-60 MuHYyTK

MECEHEZ2: 0-15 muHyTH

BTACBAHEZ2: 0-35 muHyTn

BTACBAHE3: 0-60 muHyTn

MEYEHE: 0-80 MuHyTH

NOAOBPXAHE HA TOMNMUHATA: 0-60 MuHyTH

MeHio gomalueH xnso,

a) [HokocHete 6yToH LUMKBIT (CYCLE), KNEAD1 ce nosiBsiBa Ha aucnresi, crieg KoeTo JOKOCHETE
6yToHa BPEME (TIME) 3a HacTpoiika Ha BpEMETO 1 OTHOBO AokocHeTe 6yToHa LIMKDBI 3a
NoTBbPXKAEHUE;

b) [HokocHeTe LINKDBI 3a BbBEXAAHE Ha cneapalla cTbrnka, RISE1 ce nosiBsiBa Ha aucnnes crnen
KoeTo AokocHeTe 6yToHa BPEME (TIME) 3a HacTpoiika Ha BpemeTo, CToMHOCTUTE Lie ce
yBenuyar no-6up3o, ako 3agbpxute 6ytoHa TIME. Cnep ToBa gokocHeTe LIMKbBIT 3a
NoTBBbPXAEHME.

c) [lo T03u HauuH HanpaBeTe U cnefBalmTe CThIKU 32 HacTporika. Cnen KaTo NpUKIYnUTE,
pokocHete CTAPT/CTOIN 6yToHa, 3a Aa uanesete OT MEHIOTO 3a HacTpOMKa.

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

3abenexka: HacTPOMKUTe MoraT Aa 6bAaTt 3anaseHn U Aa 6bLAAT aKTMBMPaHU Npu criegBalya
ynoTpe6a.

LUsaT (Color)

C T031 ByTOH MOXeTe fAa nsbepete LIGHT (Ceetbn), MEDIUM (CpegeH) unm DARK (TbMeH) uBaT Ha
Kopuykara.

NonemuHa Ha xnfa6a (Loaf)

[okocHeTe To3n OyTOH, 3a Oa m3bepete ronemuHarta Ha xnsiéa. O6bpHETE BHUMaHUE, Ye 06LLOTO
BpeMe 3a paboTta Moxe Ja ce pasnuyasa B 3aBUCMMOCT OT pa3fiyHaTta ronemMuHa Ha xnsiba.
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OtnoxeH ctapt (Delay time)

Ako xenaeTe ypeabT Aa He 3ano4vsa paboTta BegHara, MoxeTe Aa usnonseaTe To3u 6yToH, 3a Aa
3aafeTe BPEMETO Ha OTMOXKEHWs! CTapT.

TpsibBa ga pelunTe 3a KOJSKO BPEME [a CTaHe roToB XnabbT , kaTo HaTucHeTe TIME. O6bpHeTe
BHMMaHVe, Ye BPEMETO Ha OTNOXEHUsI CTapT BKINOYBa BPEMETO 3a NeveHe Ha nporpamara. Tosa
03HavaBa, Ye crieq NpUKIYBaHe Ha OTIIOXKEHOTO BPEME, LLie MOXETE Aa NogHeceTe Tombi XNsi6.
MbpBo TpsibBa Aa n3bepeTe nporpamata v cTeneHTa Ha nokadeHsiBaHe, creg ToBa HaTUCKanTe
TIME, 3a oa yBenunyasaTe BpeMeTO Ha OTNOXeHUs ctapT ¢ no 10 MuHyTHM. MakcumanHoTo BpemMe Ha
oTnoxeH crapt e 13 yaca.

Mpumep: Cera e 8,30 yaca BevepTa. Bue xenaete Bawmat xns6 Aa 6bae rotos cneppaiyara CyTpyH
B 7 yaca, T.e. cnep 10 yaca u 30 MuHyTU. M36epeTe nporpamata, LBeTa, rofieMMHaTa Ha xrsiba u
HatucHeTe TIME, 3a na nob6asute Bpeme, gokato Ha LCD gucnnes ce nosieu 10:30. Cnep toBa
HaTucHeTe byToHa STOP/START, 3a ga aktuBuparte nporpamara c oTnoxeH crapr. e Buxaate
murawiata Todka n LCD aucnnesT we otbposiBa B obpaTeH pea octaBalloTo Bpeme. Llle nmate
npeceH xnsa6 B 7:00 yaca cyTpuHTa. AKO He XenaeTte fa usBaguTe xnsiba BegHara, 3ano4sa BpemeTo
3a nogabpXKaHe Ha TonnuMHaTa B NPOAbIKeHUe Ha 1 yac.

Babenexka: 3a neyeHe ¢ omoxeH cmapm He u3sronsgalme HUKakeu rnpodykmu, Koumo ce
pa3searnsam f1ecHO kamo slya, rMpscHO MIsKo, rnnodose, fiyK u op.

NOoAAbPXAHE HA TOMJIMHATA

XnabbT MoXe Aa ce noaabpxa TombSl aBTOMAaTUYHO 1 Yac crnepj npuknioyBaHe Ha nedeHeto. Mo
BpeMe Ha npoLieca Ha nogabpXaHe Ha TONNMHaTa, ako noxenaeTe Aa u3sagute xnaba, nsknoyeTe
nporpamarTa, kato gokocHeTe 6ytoHa START/STOP.

NAMET

Ako enekTposaxpaHBaHETO NPeKbCHe, AokaTo xrebonekapHaTa npasu xnsib, NpoLechHT e NpoabITKM
aBTOMaTWYHO B pamkute Ha 10 MuHyTH, gopw 1 6e3 aa ce gokocea 6ytoHa START/STOP. Ako
NpekbCBaHETO Ha enekTpo3axpaHBaHeTo NPoAbMkM noBeye oT 10 MUHYTK, 3anaMeTsIBaHETO He MOXe
[a ce 3anasu 1 Wwe TpsAbBa 4a CNoXWUTe HOBM CbCTaBKN HA MSCTO Ha CTapuTe U Aa pecTapTupaTe
ypeaa. Ho ako TecToTo He e Brisi3fno BbB hasaTa Ha BTacBaHe, KOrato Crpe enekTpo3axpaHBaHeTo,
MoXe Aa gokocHeTe aupekTHo 6ytoHa START/STOP, 3a Aa npoagbmku NnporpamMaTta oT HavarnoTo.

OKOJTHA CPEOA

YpeabT Moxe fa paboTu fobpe npu LWMPOK TeMNepaTypeH AnanasoH, HO MOXe Aa ce Nonyyu
pa3snvka B pasmepa Ha xrsiba B 3aBUCMMOCT OT TOBa Aanu xnebonekapHata paboTv B MHOro Tonna
Unu B MHOTo CTyAeHa ctas. [penopbyBame cTariHaTa Temnepatypa ga 6buae ot 15 °C go 34 °C.

NPEAYNPEXAEHUE

1. Axo Ha gucnnes ce ussefe HHH cnep kaTo cte HaTucHanu 6yToHa START/STOP,
TemnepaTtypaTa BbTpe B ypeaa e Bce olle TBbpAe Bucoka. [py ToBa nonoxexue Tpsibea Aa
cnpete nporpamata. OTBOpeTe Kanaka n octaBeTe ypeaa Aa ce oxnaan 3a 10 4o 20 MuHyTw.

2. Axo gucnnesT nokassa“LLL"cnepn kato cTe HaTucHanu 6ytoHa START/STOP (c nskntoyeHve Ha
nporpama BAKE), ToBa 03Ha4aBa, Ye TemnepaTypaTta B ypeaa 1 TBbpae Hucka (dyeat ce u 5
3BYKOBU curHana). CnpeTe 3Byka, kato HaTtucHeTe 6ytoHa START/STOP, oTBOpeTe kanaka u
ocTaBeTe ypeaa fa nouvsa 10 go 20 MyHyTK, 3a ja Ce BbPHE KbM CTaliHa Temrnepartypa.

3. Ako gucnnesT nokassa “E EQ” unu “E E1” cnep kato cTe HatucHanu 6ytoHa START/STOP,
BBb3HMKHaNa e Hen3npPaBHOCT CbC CeH3opa 3a TemnepaTtypa. CeH3opbT TpsibBa Aa ce npoBepu oT
oTOpM3NpaH crneuuanmct.

KAK CE NMPUIrOTBA XNAb

1. MocTtaBeTe cbaa 3a xnsb6 B ypena n ro 3aBbpTeTe No NoCOKa Ha YaCoOBHUKOBATa CTpersika, AoKaTo
pakHe Ha MACTOTO CWU. q)VIKCVIpaIZTe npuctaBkaTta 3a MeCeHe Ha 3aaBWXKBallaTta ocC.
I'IpenopquTenHo € [la HaMaxeTe 0TBopa C yCTOIZ‘-IMB Ha TonnnHa MaprapuH npegu ga
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nocTaBuTe NpucTaBkaTa, 3a Aa NPefoTBpaTUTe 3arenBaHe Ha TeCTOTO Mo NpucTaBkaTa. Tosa
CbLLO LLe MOMOrHe Ja OTAENUTE NecHo NpucTaekaTta ot xnsba.

MocTaBeTe npoaykTuTe B cbaa 3a xns6. CnassaiTe pena, nocoyeH B peuenTtara. O6uKHOBEHO
BOAaTa W TeYHUTE CbCTaBKK Ce MOCTaBAT MbpBU, Nocre ce fobassa 3axap, con v GpallHo;
BMHaru nobassiite Masita unu Gaknyneepa Hakpasi.

- —

el —— Mas nnn coga

— 1 Cyxu cbCTaBKu

Boga unu TeyHn cbCTaBku

3abenexka: MakcCMmarnHviTe Konu4yecTsa 6paLLIHO n Mad, KOMTo MoraTt fa ce usnonseart, 3aBUCAT OT
peuenTtaTta.

3.

P

ON O

= ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

HanpaBeTe manko knageH4ye ¢ NpbCT Ha Bbpxa Ha 6paluHoTo 1 fobaBeTe MasiTa B knageH4eTo.
YBepeTe ce, 4Ye He BNu3a B KOHTaKT C TEYHOCTTa UMW conTa.

BHumaTenHo 3aTBopeTe kanaka 1 BKIYeTe 3axpaHBaLLms kaben B KOHTaKTa Ha enekTpuyeckara
mpexa.

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

HokocHeTe 6yToHa COLOR, 3a ga n3bepete xxenaHus LBST 3a KopuykaTa Ha xnsiba.

HokocHeTe 6yToHa LOAF SIZE, 3a ga n3bepete xenaHata ronemuHa Ha xnsba. (750 unn 900g)
M3bepeTe oTnoxeHns ctapT, kaTo gokocHeTe byToHa TIME. Tasu cTbnka moxe Aa 6vae
nponycHaTa, ako xxenaeTe xnebonekapHaTa Aa 3anoyHe paboTa BegHara.

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

Mpn n3bop Ha nporpama BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET, GLUTEN FREE,
CAKE, SANDWICH no Bpeme Ha paboTa Lie ce YyBa 3BYKOB CurHasn. ToBa B/ nogckassa Aa
nobasute npoaykTn. OTBOpETE Kanaka u gobaBeTe CbCTaBkMTE. BB3MOXHO € Mo Bpeme Ha
nevyeHe OT BEHTWUMALMOHHMSA OTBOP Ha Kanaka fa u3nvaa napa. ToBa e HopmariHo.

BepHara wom npouechT npukntoym, we ce YysT 10 3BykoBu curHana. MoxeTe ga gokocHeTe
6yToHa START/STOP 3a okono 2 cekyHau, 3a Aa cnpeTe npoleca v Aa ussagute xnsba.
OTBOpeTe Kanaka U1, kaTo M3non3BaTe KyXHeHCKU pbkaBuuy, 3aBbpTeTe cbaa 3a xnsb B nocoka
obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa CTpPenka v ro u3sagere.

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

OcTtaBeTe cbaa Aa ce oxnaau npeav aa ussagute xnsba. Cnep ToBa M3non3BanTe wnartyna ¢
He3arnensallo NMoKpWTKe, 3a Aa ocBoboAUTE BHMMATENHO KpauvliaTa Ha xnsba ot cbaa.
O6bpHeTe cbaa 0bpaTHO BbpXy TeNeHa NocTaBka 3a oxnaxaaHe Unu YucTa NoBbPXHOCT 3a
roTBEHEe ¥ BHUMATENHO TpbCKanTe, AoKaTo XNsAbbT usnese.

OctaBete xnsba ga ce oxnagm okono 20 MUHYTK Npeau Aa ro HapexeTe. MNpenopbunTenHo e aa
HapexeTe xnsba c enekTpMYeckn Unm Ha3bbeH HOXX BMECTO C HOX 3a MIOA0BE UMK KyXHEHCKN
HoX. B npoTuBeH cnyvar xns6bsT Moxe Aa ce gecdopmupa.

AKO CTe 13nesnu oT NOMeLLEHNETO UNn He cTe AokocHanu 6ytoHa START/STOP B kpast Ha
npoueca, Xns6bT We ce noaabpXa ToMb aBTOMaTUYHO B NpoabikeHue Ha 1 vac. Korato
nogabpXaHeTo Ha TemnepaTtypara NpuKioyy, we ce YysaT 10 3BykoBM curHana.

Korato He nonssaTte ypeaa unuv cte NpyKnoYunm paboTa ¢ Hero, UsknoyeTe 3axpaHBalLms
kaben oT KOHTakTa.

3a6enexka: Mpeau fa HapexeTe xnsiba, U3NoN3BanTe KykaTa, 3a Aa U3BaguTe NpucTaskaTa, ckputa
B JonHaTa yacT Ha xns6a. XnsabbT e ropeLl, HMKora He ce OnNuTBaiiTe Aa U3BagMTe NpuUcTaBkaTa ¢
pbka.

3abenexka: Ako XNsiObT HE € HaMbITHO U3SIAEH, npenopbYnUTENHO € la CbXpaHABaTe OCTaTbKa B
3anevyartaH nnacTMacoB NMvK Unu cba. XnsaébT Moxe Aa 6bae CbXpaHaABaH Ha cTanHa TemMnepartypa
3a OKOJ10 Tpu OHN. Ako e Heobxoaumo fa ro CbXpaHaBaTe 3a nose4ye OHu, onakoBaWnTe ro B 3anevaTaH
nnacTtMacoB MK Unn cb4 U ro noctaBeTe B XNnagunHuka. BpemeTo Ha CbXpaHeHue e Haw-MHOro
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aecet AHW. Tbi KaTo XnAobT, HanpaBeH OT HaC, HE CbAbpXXa KOHCEPBaAHTW, 06vKHOBEHO BpemMeTo Ha
CbXpaHeHue He e No-AbNro OT ToBa Ha xnnba B TbproBcKkata mMpexa.

PELENTH

Nerenpa:

C.J1. = cyneHa nbxuua Cyxa mas (1 naketye — 7g) = Mas (1 nakeTtye — 25g)
Y.11. = YaeHa nbXxuua

1. OcHoBHa nporpama

FTONEMWHA 700g 900g
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
BpawHo 3 vawm 420g | 3,54awn | 490g
Mas 14.m. 3g 14.. 3g

2. ®peHcku xnsid

FONEMUHA 700g 900g

Boga 280ml 280g 340ml 340g
Onwvo 2c.. 249 3c.. 36g
Con 1,54.n. 10g 24.0. 14g
3axap 1,5 c.n. 18g 2c.n. 249
BpalwHo 3 yawm 4209 3,5vawmn | 490g
Mas 14.m. 39 14.m. 3g

3. MbnHo3bpHECT XNsA6

FONEMUHA 700g 900g
Boga 260ml 260g 340ml 340g
Onwvo 2c.a. 249 3c.a. 369
Con 1,54.n. 10g 24.n. 149
MbnHo3bpHECTa 1 vyawa 110g 2 yawm 220g
nwexHnua

BpawHo 2 yawm 280g 2 yawm 280g
Kadsisa 3axap 2c.n. 18g 2,5c.n. 23g
Mnsko Ha npax 2c.n. 149 3c.n. 21g
Mas 14.n. 39 14.n. 39

4. bbp3a nporpama

FTONEMUHA 900g

Boga (40-50°C) 320ml 320g
Onwvo 2c.n. 249
Con 1,54.n. 10g
3axap 2c.n. 249
BpawHo 3,5 yawm 4909
Mas 1,54.n. 4,59
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5. Cnagbk xnsa6

6. besrnyteHoB xna6

7. Tecto

8. MeceHe

9. Kenk

FONEMUHA 700g 900g
Bopa 280ml 280g 340ml 340g
Onvo 2c.n. 249 3c.n. 369
Con 1,54.n. 10g 24.0. 14g
3axap 3c.n. 36g 3c.n. 48g
BpawHo 3 vawm 4209 3,5vawm | 490g
Mnsiko Ha npax 2c.n. 14g 2c.n. 14g
Mas 14.0. 39 14.0. 3g
FONEMUHA 700g 900g
Boga 280ml 280g 340ml 3409
Onwvo 2c.. 249 3cn. 369
Con 14.m. 79 1,54.n. 10g
3axap 2c.. 249 2c.. 249
BesrnyteHoBo 3 yawm 4209 4 yawmn 560g
OpawHo
Mas 1,5 4.n. 4,59 1,5 4.n. 4,59

FTONEMUHA

Boga 360ml 360g

Onwvo 2c.n. 249

Con 1,5 4.n. 109

3axap 2c.n. 249

BpawHo 4 yawun 560g

Mas 0,5 y.n. 1,59

FTONEMUHA

Boga 360ml 360g

Onwuo 2c.n. 249

Con 1,54.n. 10g

BpaiHo 4 vawm 560g

3axap 2c.n. 249

FTONEMUHA

Onvo 2c.a. 249

3axap 8 c.n. 969

Anue 6 270g

CamoHabyxsaLLo 2509

GpaluHo

EceHuus 3a apomar | 14.0. 2g

JIumoHoB cok 1,3 c.n. 10g

Copa 6ukap6oHaTt | 2 4.m. 6g

unn Gaknyneep
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10. Canasuu

rONEMUHA 700g 900
Bopa 270ml 270g 340ml 340g
Macno wm | 1,5 c.n. 2c.n.
MaprapuH
Con 1,54.n. 10g 24.0. 14g
3axap 1,5 c.n. 18g 2c.n. 249
Cyxo Mnsiko 1,5 c.n. 10g 2c.n. 14g
BpawHo 3 vawm 4209 3,5vawm | 490g
Mas 14.n. 3g 14.n. 3g
11. Cneuyanutet
FONEMVHA 900g
Bopa 340ml 340g
Onuo 3c.n. 369
Con 14.n. 79
EkcTpakT ot many 3c.n. 369
BpawHo 3,5 yawm 4909
KadsiBa 3axap 2,5c.. 23g
Cradwmam 0,5 yawa 759
Mags 14.n. 39
12. KoHdpuTiop
FTONEMUHA /
Nnopose 900g
2:1 xenupalla 3axap 500g
JIUMOHOB cOK 1c.n.
13. Norypt
MbnHoMacneHo 1000ml
MIISIKO
Worypt 100m|
JInmoHoB cok 1c.n.
OTCTpaHﬂBaHe Ha HEN3NpPaBHOCTU
Mpo6nem MpuunHa PeweHune

XnabbT ce Hagura

* Hamanete KonvM4ecTBOTO
Boga wunu wmnsgko ¢ 1-2cn,
nanonasante no-ctygeHa
TEYHOCT.

m cneg ToBa » CrnioxeTe Y4crn. noseye cor.

cnaga. « Cnoxete 1-2cn noseye
OpaluHo, n3nonseanTe
npaBuieH TUM U MPSICHO
OpallHo
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» Cnoxete Ys-Yatsp no-manko
Masl, u3nona3sante npasuiieH
TIN 1 NpsicHa Mast.

Xna6bT ce Hagura
TBbPAE MHOTO.

* TBbpae MHOro mas.

» TBbpde MHOro 6pallHo unm
rpewleH Bug GpaLuHo.

* HepoctaTtb4yHO UNu HUKakBa
con..

+ TeyHocTTa € [oKocHana
MasiTa Nnpeau OMeCBaHeTo.

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

» CnoxeTe Y4cn. noeeye con.

* Hamanere 3axapta wunm
mMena c Yzcn.

» Cnoxete 1-2cn no-marnko
OpaluHo.

» Cnoxete Vs-Yatsp no-manko
Masi, u3nonssawTe npaBueH
TUM U NpsicHa Mas

XnabbT He ce
Hagura
OOCTaTbyHO.

* HegoctaTb4yHO Mas.

* Masata e crapa unm e
M3MOn3BaH rpeLleH T1n masi.

. Tebpoe MHOro/marnko
BO/Aa/TEYHOCT.

» KanakbT e 6un otBopeH no

BpeMe Ha nporpamarta 3a
Haguraxe.
*A3non3BaH e rpeweH BuA
OpaLuHo.

» TeyHocTTa e 6una TBbLPAE
CTyaeHa unu Tebpae ropeLua.
» He e gobaseHra 3axap.

* Cunete 1-2cn noseye Boaa
VNN MNSIKO.
* Cnoxete
con..

* YBenuyete 3axapTa wunm
mega c Yzcn.

* Vilsnonasante npasBuneH tun
1 npsicHo 6paLuHo

* Cnoxete Y-Yitsp noseye
Masi, M3ronasanTe npaBuneH
TUM U NpsicHa Mast

Yacn  no-marnko

XnabbT € Manbk u
TeXbK

* Visnonaeante npasBuneH tun
1 npsicHo 6paLlHo

» [loGaBeTe Mas, usnonssante
npaBuieH TN 1 NpsicHa Masi.

Kopuukarta e * YBenuyeTe 3axapta unm
TBbpAE ThHKA. mega c Yzcn.
XnaobT e * [poBepeTe 3axpaHBaHETO U
HEeOoMNeYeH. HaCTPOWKUTE Ha ypeaa.
* Hamanere 3axapta wunmu
XnaobT e mega c Yzcn.
npeneyeH. . M3bepete npaBunHU
HaCTONKM.

TectoTO He e
pobpe omeceHo.

*[loctaBege cbpa 3a xnsiba
npaBunHo, BKapaiTe OCTpUeTo
3a omMecBaHe B O0OTBOpa B
cbaa.

Hactporika Ha
ronsiMa B1COYMHA.

* Hamanete konu4ecTBOTO
BoJda UInv Mnsko ¢ 1-2cn
* Hamanetre 3axapTa
mMegna c Yzcn

» Cnoxete Vs-Yatsp no-manko
masi.

nnn

Xna6bT He ce
Baura.

* He e nobaBeHa masa unn 19 e
6una HerogHa.

* MasAta e HeyTpanuaupaHa
npy KOHTaKT CbC conta , npu
pobaBsHe Ha TBbpAe TOoMna
TEYHOCT.

* TeyHoCcTTa € [JoOKocHana

* MasiTa TpsibBa pOa ce
m3non3ea Ao 484. cnen
oTBapsiHe 1 [a He e C U3TeKbI
CpOK.

BuHaru noraesiiTe cbCTaBkuTe
B peda, Noco4YeH B peLenTaTa,
KaTo MbpBa & TeYHOCTTA.
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MadaTa npegn oMecBaHETO

* lanon3sante camo nNpoayktu
C noAxoAsiia Temneparypa.

[MbnHO3bpHECTUAT
xns6 ce Baura no-
Marko.

* HopmanHo e xna6bT,
HanpaBeH C MbIIHO3bPHECTO
ObpawHo pfa ce Bgura no-
Marko 1 Aa e no-nibTeH.

¢ 3a no-HMCKa NAbTHOCT Ha

xnsoa, nanonasanTe
peuenTata 3a 50%
MbJIHO3bPHECT.

[OpHMAT kpan Ha
MbIIHO3bPHECT
xns6 noHsikora e
HabpbykaH  wnn
neko xmbTHan.

+ ToBa e xapakTepHo 3a
MbIIHO3bPHECTUST X6 BbB
BawaTta xnebonekapHa, TbW
KaTo OMEeCcBaHeTO, HaAUraHeTo
N MeYeHEeTo ce OTpassiBaT Ha
rnyTeHa.

» Cnopeg npegnovvTaHusaTa
BW MOXe f[a wu3nonsearte
nporpamara 3a Bbp3o
MannyaHe Ha [MbAHO3bpHECT
Xnab, koATo MMa no KpaTko
Bpeme Ha HabyxBaHe.

* [pybuat Bug He Bnowasa
BKyCa M kayecTBaTa Ha xnsiba.

Xna6bT e wuman
Bb3AyleH [Oxo0,
KOWTO ce e
cnykan.

 TeyHoCcTTa € [JoKocHana
MasiTa npeay oMecBaHeTo

. BuHaru foraesnte
CbCTaBKMTE B peaa, MOCOYEH B
peuenTtata, KkaTto nbpeBa €
TEeYHOCTTa.

» Korato u3nonseate onuusita
OTMOXEH CTapT ce yBepeTe, e
MasiTa e B cpeaara Ha cba 3a
xnsi6.

Be3sdopmeH xns6
Ha Byu4Ku.

* TBbpAe MHOro TEYHOCT.
* HegocTtatb4yHO Mas.

* Tebpae MHOro 6patuHo.
*HenpecHn  cbCcTaBku
rpeLueH Bug bpaluHo.

nnum

*Hamanete
Te4yHocT ¢ 1-2cn.
M3nona3sante TO4YHN MEPKU.

* N3nonseavite 1/4cn. lNoBe4ve

KOJNM4ecTBOTO

mas.
* Hamanete «KonuuecTBoTO
OpallHo.

. M3nonsgavite npecHu
CBbCTaBKU.

* ianonaeavite To4HM MEPKN.
° I'IpM BUCOKa BIaXXHOCT

Tebpae MOKbp | * TBbpAEe MHOIO TEYHOCT n3nonaeanTe no-manko Boaa.
xnsi6. * He e gobaBeHa corn. * PasnuyHn naptugn GpaliHo
MOXe [a W3MCKBaT pasfinyHo
KONM4ecTBO BoAa
» 3a xarnocT ToBa ce crnyysa B
Bbaayx non onpegenenun  crnyyvau.  Ako
KopUIKaTa.  TecToTO € HELOOMECEHO. npobnembT He ce onpasu,
nobasete [onmbrHUTENHa
cyneHa NbXuLia TEYHOCT..
[ncnneit "H:HH" * HatncHetre "crapt/cTon”
cnel  HaTMCKaHe + Temnepatypata B ypeda e | bytoHa wu  wusknw4vetTe OT

Ha "cTtapt/cTon"
OyToHa.

TBbPAE BWCOKA,
npasu xnso6.

3a ga ce

Mpexara, n3BafeTe TaBuykarta
1 ocTaBeTe ypeaa Aa U3TUHe ¢
OTBOPEH Kanak.

CNEUUAIIHA NMPOIrPAMA

1. Bbp30 npuroTBsiHe Ha xnA6

Tesun xnsab6oBe ce NpaBAT ¢ baknyneep unm coga bukapboHaT, KOMTO Ce aKTUBMPAT OT Brarata u
TonnuHata. 3a Hai-4o6bp pesynTaT € NPenopPbYUTENHO BCUYKM TEYHM CbCTaBkUM Aa 6bAaT Ha ABHOTO
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Ha cbAa, a CyxuTe CbCTaBKkW fa ca oTrope. MNpu mbpBoHa4YanHoOTo 3aMecBaHe Ha 6bp3us xnsb cyxute
CbCTaBKM MOXE [a Ce HaTpynarT Mo CTEHUTE Ha cbAa. Heo6xoamMmo e aa noanoMorHeTe 3aMecBaHeTo,
3a fda ce usberHe obpasyBaHeTo Ha Oy4yku GpaLuHo.

NOYNCTBAHE U NOAAPBXKKA

Msknovete ypeaa oT enekrpuyeckarta Mpexa u ro n3vyakawnTe Aa ce oxnagum npean aa sanovHeTte

NOYNUCTBAHETO.

1. cbf 3a xns6: 3a6prueTe OTBBLTPE N OTBBLH C BNaXHa Kbpna. He nsnonssanTe HUKaKBU OCTpU
mnnu a6p33VIBHVI npegmeTun.

2. npucTaBKa 3a MeCeHe: ako NpuctaBkaTa 3a MeceHe TpyaAHO ce u3Baxada OT OCTa, npeaBapuTenHo
HakucHeTe cbaa 3a xnsib BbB BoAa.

3. Kanak 1 npo3opeLl: No4YncTeTe Kanaka n ypeaa BbTpe 1M OTBbH C JIEKO BlaXHa Kbpna.

YpenbT cboTBETCTBA Ha AnpekTuBuTe CE 3a nogTvckaHe Ha pagmo cMmylleHunsTa n 6esonacHocTTa
MpY HUCKO HarmpexeHue 1 e Npov3BedeH Taka, Ye Aja OTroBapsl Ha CbOTBETHUTE U3NCKBaHMS 3a
6e3onacHocT.

OkonHa cpeaa

He n3xsbpnsanTte ypeaa 3aegHo ¢ OOMKHOBEHWUTE BUTOBM OTNaAbLM, KOraTto NPUKIoYNTE C
ynotpebarta My, a ro npeganTte B cneynanuanmpaH NyHKT 3a peuyknvpaHe Ha u3nonasaHu
enekTpuyeckn ypeau. Mo T03n Ha4mMH e NoMorHeTe 3a onasBaHe Ha okonHaTa cpeja.

FapaHu,vm n cepBu3

AKO nmaTe Hyxaa OT AOMbIHUTENHA MHMOPMAaLMS UMW Bb3HUKHE HsikakbB Npobnem npu ynotpebaTa
Ha ypena, Mons, 06bpHeTe ce kbM LieHTbpa 3a obcnyxBaHe Ha KnneHTu Ha Gorenje BbB BallaTa
cTpaHa (e HamepuTe CbOTBETHUS TenedOHEH HOMEP B rapaHLMOHHATa KHIDKKA 3a MexayHapoaHa
rapaHuus Ha ypefa). Ako BbB BallaTta CTpaHa HaMa LeHTbp 3a obcnyxXBaHe Ha KINMEeHTW, oTuaeTe npu
MeCTHUS npeacTasuTen Ha Gorenje unu ce CBbPXETE CbC CNeLnanuanpaHnsa CepBmn3 Ha JOMaKVHCKM
ypeau Gorenje.

Camo 3a nuyHa ynotpeb6a!

GORENJE
BU NOXEJNABA NMPUATHO NON3BAHE HA BALLWA YPEQ.

3anasBame cu npaBoOTO Ha BCAKAaKBU NPOMEHU.
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Baxnusi 3actepexeHHA

Mepen BBeAEHHAM Npunagy B eKcrnyaTauito HeobXiAHO peTernbHO BUBYUTU iHCTPYKLHO.

1. Mepepn BUKOPUCTaHHAM enekTponpunaay HeobxigHO BUKOHATW HaBedEeHi HKYe OCHOBHI 3axoam
6e3neku.

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

3. Tpunag npu3HaYeHUin BUKIMHOYHO Ansi 0COBUCTOro, @ He KOMEPLNHOrO BUKOPUCTAHHS.

4. Tlepep ekcnnyaTtauieto npunagy cnig nepesipuTy, Y BiANOBIAAE HaNpyra B eneKkTpoMepexi
BKa3aHili Ha NacrnopTHIl Tabnnyui.

5. 3aexau BuiMavite BUNKy 3 pO3€TKW, KON Npunaj He BUKOPUCTOBYETLCS, HA HBOrO
BCTaHOBIMIETLCA AoAaTkoBe 06nagHaHHSA, BUKOHYETLCS OT0 YMLLEHHS, a TaKoX Y pasi
BWHUKHEHHS HecrnpaBHOCTeW. 3asganerigb BUMKHITL Mpunag. TArHyTu cnig 3a BUmKy, a He 3a
LLHYP.

6. LUWo6 3axucTuTn Aiten Big Hebe3neku, y XogHOMY pasi He 3anuvwanTe ix 6e3 Harnsgy nopsg i3
npunapom. lMig yac Bubopy mMicusa Ansg npunagy HeobXigHO 3HAWTW Take, y SKOMy npunag
HE[OCTYNHWI ANA AiTeN, a TaKoX NPOCTEXNTH, OO He 3BMCAB MOrO LLUHYP.

7. PerynspHo nepesipsinTe npunag i WWHYp Ha HasiBHICTb NOLUKOAKEHb. 3a HasiBHOCTI NOLLKOOXEHb
npunagoM KOpUCTyBaTUCH HE MOXHa.

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

9. 3 mipkyBaHb 6e3nekn HecrnpaBHi Y1 MOLUKOAXEH] BUNKM MOBUHHI 3aMiHIOBaATUCS PIBHOLIHHUMU
BUIKaMW, siKi HaAaHO BUPOOHMKOM, HaLLUM Bigainom obcnyroByBaHHs KrlieHTIB abo iHLLO
KBanigikoBaHo 0coboto.

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

11. Y xogHoMy pasi He 3anuwanTte npunag 6e3 Harnagy! BumukanTe XuBneHHs npunagy, Konu BiH
He BUMKOPUCTOBYETbLCS, HaBITb SIKLLO Nepiof NpOCTOBaHHS TpMBaE HEAOBIO.

12. BUWKOpPUCTOBYITE NULLE OPUriHAmNbHI akcecyapu.

13. He kopucTyiiTecs npunagom nosa NPpUMILLEHHSAM.

14. 3axopgHux 06CTaBMH HE MOXHA 3aHyproBaTV Npunag y BOAy YU iHLLY piavHy, a Takox
3ab0pOHSIETLCA IX KOHTAKT i3 Mpunagom. He Topkavitecs npvnagy Mokpumu abo Bonornmm
pykamu.

15. Y pasi noTpannsHHS B npunag piavuHu abo Bonoru cnig HeranHo Big'eQHaTW WOTO Bif PO3ETKU.
3abopoHsiETECA 3aHyproBaTH NpUnag y Boay.

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

17. 3abopOoHSAETLCA KOPUCTYBATUCS NPUIAAOM i3 MOLUKOKEHVM LUTEncenem.

18. 3abopoHsieTbCst TOpKaTUCA ByAb-SKUX pyxoMuX aetanen npunagy abo getanen, wo
obepTatoTbes.

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

20. Uew npunap He npu3HaveHuii AN BUKOPUCTaHHA ocobamu (3okpema, AiTbMu) 3 06MexxeHnMmn
i3NYHUMM, TAKTUMBHUMU abo PO3yMOBMMU MOXIMBOCTSIMU UM 6e3 HanexHUX 3HaHb i gocsiay,
OKpiM BMNaAKiB, Konu BoHW nepebyBatoTb nifg Harnsigom abo oTpumanu iHCTpyKLUii Big oci6,
BiAMOBiAanbHUX 3a ixHo 6e3neky.

21. HeobxigHo ctexwuTy, Wob AiTn He rpanucs 3 Nnpunagom.

22. LUWo6 BUNHATK OEeKo, HE CTyKaWTe MO MOro BEPXHi YaCTUHI UM KPato, OCKINbKU Lie MOXe
NPU3BECTUN [0 MO0 MOLUKOMKEHHS.

23. 3abopoHsieTbCsi BCTABNATM y Npunag MeTanesy donbry Y iHWi maTepianu, OCKifbku Lie MoXe
CMPUYMHUTY HeGe3mneKy noxexi abo KOPOTKOro 3aMUKaHHS.

24. Y xopHOMy pasi He HakpuBawiTe npunag pyLUHNKOM abo Byab-SKuM iHWKMM MaTepianoM: Tensno 1
napa MarTb BUXOOAUTU 3 HbOro Ge3nepeLukoaHo. AKwo npunag 6yae HakputTum abo
TOpKaTUMETbCSI 3aNMUCTUX MaTepianis, Lie MOXe NPU3BECTU A0 MOXEXI.

25. Y xopHoMmy pasi He nigknioyanTe uel npunag 4o 30BHILLHBOro Taimepa abo cuctemu
OWCTaHUINHOrO KepyBaHHS, W06 YHUKHYTU HeGe3neyHoi cuTyaldlii.

99



26. PiBeHb wymy: Lc < 68 gb(A)

Lien npunag no3Ha4veHo BignoBiaHo Ao Oupektueu €C 2012/19/EU wopo Bigxoais
€NeKTPMYHOro Ta efleKTpoHHoro obnaaHaHHs (WEEE).
Lis AMpeKkTMBa — OCHOBA 3aKOHOA4ABCTBA LLOAO0 NOBEPHEHHs1 Ta BTOPMHHOI Nepepo6Kku
BiAXoAiB eNeKTPUYHOro 1 efieKTPOHHOro o6nagHaHHsA B KpaiHax €EBponu.

Meple BUKOpUCTaHHSA npunagy

MepeBipTe AEKO N OYMCTITh iHLLI YACTMHW NeKapHOi kamepu. He MoXHa KopucTyBaTUCs rocTprMm
npeameTamu abo oyuLLyBaTU Npunag ckobniHHSAM. Ha noBepxHio Aeka HaHeCEeHO aHTUNpurapHe
noKpuTTHA. 3MacTiTe AeKO Onieto 1 YBIMKHITb NOPOXHIO Miy Ha 10 xB. BkoHanTe uneHHs NOBTOPHO.
YCcTaHoBITb MiCUMbHY 1onaTb Ha BiCb Y NEKapHil 30Hi. MNpOoBITPITL NPUMILLEHHS, SKLLO 3’ABUTLCH
HenpueMHUiA 3anax.

MiaknoyeHHsA Oo enekTpomMepexi

Mpunag HeobxigHO NiakmnoYaTH TiNbkv 40 NPaBUNbHO BCTAHOBEHOT 6e3neyvHol po3eTku,
po3spaxosaHoi Ha 230 B, 50 Iy,

Micnsa nigknioYeHHs npunagy Ao enekTpoMepexi MPonyHae 3BYKOBUIA CUrHar, i Yepes Aeskuii Yac Ha
ekpaHi gucnnes 3'sButbes « 3:00». [iBokpanka mixk uncnamm «3» i «00» He CBITUTLCS NOCTIAHO.
Tenep npvnag roToBMin 4O BUKOPUCTAHHA 1 aBTOMaTUYHO HanawToBaHWM Ha nporpamy «1»
(3BMYaliHE NOMOXEHHS), ane nporpamy e He 3anyLeHo.

®YHKUIT TA EKCMNITYATALIA

3aranbHui BUrnsg xniéonivyku

Kpwuwka

OrnapoBe BiKOHLE
Tausa ansa xnita
MicunbHa nonatb
MaHenb kepyBaHHSA
Kopnyc

MipHa noxka
MipHa cknsHka
[avok

©CoNoGOA~WNE
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BIAOMOCTI NMPO MNAHEJIb KEPYBAHHA

(30BHiWHIN BUrNAg Moxe 6yTy 3miHeHO 6e3 NonepegHbLOro NOBIAOMIIEHHS.)

1. BASIC 4. QuIcK T.D00GH 0. SANDIWICH 13, YOGURT
2. FRENCH 5 SWEET 8 KNEADING 11, SPECTALITY 14, BAKE
3. WHOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9. CAXE 12 Jau 15. HOME. WADE

HE D D o
L STOP
1. Tyt nokasaHo obpaHy nporpamy

TME G D{,W,F 2. Yac poboTu Ans KOXHOI nporpamu

PyHKuia «Ctapt/Cton» (START/STOP)

Cnyrye ans 3anycky  npunuHeHHst BUbpaHoi nporpaMu BUMiKaHHS1.

LLlo6 3anycTuTn nporpamy, oAuH pa3 HaTUCHITb kHonky CtapT/Cton (START/STOP). MponyHae
KOPOTKMWIA 3BYKOBWI CUrHan i NOYHyTb 6rimaTy ABi TOYKM Ha Aucninei Yacy, nicns Yoro NoYHeTbLCS
BVIKOHaHHS nporpamu. lNicnsa 3anycky nporpamu Bei iHWi kHomku, okpim CtapT/Cton (START/STOP),
CTaloTb HEAKTUBHUMM.

LLlo6 3ynMHWUTK BMKOHaHHA nporpamu, HaTucHiTb kHonky Ctapt/Cton (START/STOP) npubnuaHo Ha 2
C, MiCNs YOro NponyHae 3BYKOBWI CUrHan, K1 CBiAYMTL NPO BUMKHEHHS Nporpamu.

PyHKLiA nay3u

Micns Toro Sk Npouec 3anyLeHo, Moro MoXHa B OyAb-AKWUI MOMEHT nepepsaTth kHonkoto Ctapt/Cton
(START/STOP): onepauito 6yae npusynuHeHo, ane HanawTyBaHHSA 36epexyTbes, a Ha LCD-guennei
6nMmatume 4ac, WO nuwmnBCS. [NA NPOAOBXKEHHS BWKOHaHHA MPOrpaMu 3HOBY HATWCHITH KHOMKY
Crapt/Cton (START/STOP) a6o 3adyekaiite, JOKM Nporpama 3anycTuTbes cama vepes 10 xB.

MeHio

Lls kHomnka npusHayeHa Ans HanawTyBaHHS pi3HUX nporpaM. MNporpama 3miHIETECA MNif Yac KOXHOro
HaTWCKaHHS (CynpOBOAXYETHLCS KOPOTKUM 3BYKOBUM CUrHanom). AKLo HaTuckaTu i ogpasy
BignyckaTu kHonky, Ha LCD-aucnnei 6yayTe uukniyHo Bigobpaxartuca 15 meHio. Bubepitb noTpioHy
nporpamy. lani AvB. goknagHiwe npo dyHkuii 15 meHto.

1. OcHoBHa (Basic): 3amic, nigHiMaHHs TicTa ¥ BUnikaHHsi 3BuYanHoro xniba. LWo6 nincunutu cmak,
y TiCTO [OMILLYIOTb JOAATKOBI iHrpeaieHTu.

2. ®paHuysbka Buniuka (French): samic, nigHiMaHHs TicTa 1 BunikaHHa xniba 3 6inbLuoto
TPUBAnICTIO MiAHIMaHHs. Xnib, BUNe4YeHnin y uboMy MeH0, byae MaTu XpyCTKilLy CKOPUHKY Ta
NyXKiLly M’SKYLLKY.

3. 3 uinbHoro 6opouwHa (Whole wheat): 3amic, nigHiMmaHHs TicTa 11 BunikaHHs xrida 3
HeMNpOCiAHOro NieHNYHoro 6opoLuHa. He pekoMeHAyeETbCA KOPUCTYBATMCSA OYHKLIIEID 3aTPUMKHN
3anycKy, OCKiflbkv Yepes Le MOoXe NOripumnTUCs AKICTb BUMIYKN.

4. LWBuaka (Quick): 3amic, nigHiMaHHA TicTa 1 BUMiKaHHSA XMiOMHW MPOTArOM MEHLLIOTO Yacy, HiX Yy
nporpami «Basic bread». Ane xni6, cnevyeHuin 3a BUKOPVCTaHHS L€l nporpamMu, 3a3su4ai
MEHLLNIA 33 PO3MIPOM i Ma€ LLiNMbHY CTPYKTYpY.
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5. Conopgke (Sweet): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BunikaHHs 3p006u. LLo6 nigcunuTn cmak, y Ticto
OOMiLLYIOTb AOAATKOBI iHFpeaieHTu.
6. bBe3 kneikoBuHU (Gluten free): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 11 BUNikaHHS xniba 6e3 KNenKoBUHU.
o6 nigcunnTn cmak, y TiCTO AOMILLYIOTb AOAATKOBI iHFpeaieHTw.
7. TicTo (Dough): 3amic i nigHimMaHHs TicTa, ane 6e3 BunikaHHS. TicTo BUAMaETbCA 1
BMKOPWCTOBYETLCSA AN BUNIKaHHA BynoYok, niuun, nponapeHoro xniéa ta iH.
8. 3awmic (Kneading): 3amic 6opoluHa i1 iHrpeaieHTIB.
9. TicTeuko (Cake): 3amic, nigHiMaHHS TicTa i BUNikaHHs xniba, ane 3a yMoBM, WO NigHIMaHHS
TicTa BiAbYyBaETLCA 3aBAAKN BUKOPUCTaHHIO coau abo posnyLuysava.
10. CeHnggiy (Sandwich): 3amic i nigHiMaHHA TicTa 1 BUnNikaHHSA ceHAaBiYiB. BukopucTtoByeTbea Ans
BUMiKaHHs X7iGa 3 NyXKOK M’SIKYLLKOK Ta TOHLLIOK CKOPUHKOL.
11. Ocobnuse BunikaHHA (Speciality): (byHKUis BUOOPY po3mipy xnibuHn HegocTynHa; Ha aucnnel
BiJobpaxaeTbCa 3Ha4YeHHs Macu xnibuHu 3a ymoByaHHsM — 900 r)
HanawTyBaHHS (hyHKLii 0cOBNMBOro BUMikaHHS BUKOPUCTOBYIOTLCS ANS LUBWMAKOTO NPUrOTYBaHHS
xniba.
Xni6, cneyeHnit 3a BUKOPUCTaHHSA L€l Mporpamm, MEHLLUIA 32 PO3MIPOM i Ma€ LinbHY CTPYKTYpY.
12. Oxem (Jam): roTyBaHHs noBuAana Ta KoHdiTiopy. MNepLu Hixk noknact pyKTu B Aeko, ix
HeobXiAHO nopisaTty Ha KyBuku.
13. WorypT (Yogurt): roTyBaHHs iorypty
14. BwnikaHH#A (Bake): nuwe BunikaHHa 6e3 3amicy Ta nigHiMaHHs Ticta. Takox Aae 3mory
36iNbLUMTY TPUBAICTb BUMiIKAHHSA 3 BUOpaHUMK HanawTyBaHHAMM.
15.[lomawHa Buniyka (Home made): 3a 4ONOMOroH0 Liiei MporpaMmu MoXHa BCTaHOBMIOBATH
nporpamm Bpy4Hy (3amic, nigHiMaHHS TicTa, BUNIKaHHSA Ta pexum
nigirpisy).

[ns KoXHoi i3 nporpam ycTaHOBJeHa Taka TPMBanicCTb BUKOHaHHS:

3amic1 (KNEAD1): 0-8 xB.

MigHimanHa1 (RISEL): 20-60 xs.

3awmic2 (KNEAD2): 0-15 xs.

MigHimanHa2 (RISE2): 0-35 xB.
MigHimarHa3 (RISE3): 0-60 xs.
BunikanHsa (BAKE): 0-80 xB.

Pexwum nigirpisy (KEEP WARM): 0-60 xB.

B npoueci meHto [lomawHa Buniuka (Home Made),

a) OpwH pa3 TopkHiTbes kHonku « WUKI» (CYCLE), Ha LCD gucnnei 3'aButbest BUMILLYBAHHA
(KNEAD) 1, notim TopkHiTbCS KHOMkn YAC (TIME), Wwo6 BigperynoBaTv XBUNWMHW, MOTIM
TopkHiTeCa LIMKIT (CYCLE), wo6 niaTBepanTv yCTaHOBMEHWI Yac Ans LbOoro KPoKy;

b)  TopkHitecs kHonku LIUKI (CYCLE), wo6 nepeit 4o HacTynHoro kpoky, Ha LCD aucnnei
a’asuTbes MIANOM (RISE)1, noTim TopkHiThes kHonku YAC (TIME), o6 sigperyntosati
XBUMUHK, SIKLWO yTpumyBaTu kHorky YAC (TIME), yac 3MiHIOETbCS AyXKe LWBUAKO. TOPKHITLCS
LMK (CYCLE), wob ninTBEpAMTM BCTAHOBMNEHWI Yac.

c) [inte Tak camo y noganbLlUnx Kpokax. B KiHUi BUKOHaHHS yCTaHOBOK A4St KOXXHOTO KPOKY
HaTUCHITb kHonky CTapT/cTon (Start/stop), WwWo6 3aBepLINTH YCTAHOBKY.

d) LWo6 noyatn poboTy, TopkHiTLCA kHOMKM CTapT/cTon (Start/stop).

3ayBaxeHHs: yCTaHOBKa MoOXe OyTu 36epexeHa y naM’siTi, |06 Helo MoxHa 6yno
cKopucTaTUCA Y nofarnbLUoMY.

Konip (Color)

Llieto kHonkoto BMBMpaeTbes konip ckopuHkn: Ceitnun (LIGHT), Cepeanin (MEDIUM) a6o Temuui
(DARK).
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XniouHa (Loaf)

HaTtuckaHHsiM Uiei KHOMKM BWOUpaeTbcst po3Mip xmiGuHW. 3ayBaxTe, LIO 3aranbHa TpuBanicTb
po6oyOoro UMKy MoXe 3MiHIBaTUCS 3arexHo Big po3Mipy XniGuHM.

dPyHKUiA BigknageHoro ctapTa (Delay time)

Ao noTpibHo, W6 npunas yBiMKHYBCS Yepes AesiKMI Yac, Lieto KHOMKOK BCTAHOBIIOETHLCS
TpVBaniCTb 3aTPUMKW.

HeobxigHo obpatu Yyac rotyBaHHs xniba, HaTUCHYBLUK KHorMKy «Yac» (TIME). 3ayBaxTe, Lo
TPMBAaniCTb 3aTPUMKN TAKOX BKIMOYAE YaC BUKOHAHHA NporpaMm BuUMikaHHSA. Takum YMHoOM, micns
3aBepLUEHHS Yacy 3aTPUMKW MOXHa nodasaTtu rapsauni xnid. Cnovatky HeobxigHo obpatu nporpamy
Ta CTyniHb NiapyM’ siHeHHs. MoTim 36inbwnT TpMBanicTb 3aTpnMky Ha 10 roAuH., HATUCHYBLUW KHOMKY
«Yac» (TIME). MakcmanbHa TpuBanicTb 3aTpUMKN cknagae 13 roguH.

Mpuknag: 3apa3 20:30, i xni6 HeobxigHo npuroTyBaTh Ao 7:00 HacTynHOro paHky, To6To Yyepes 10
roguH i 30 xB. Bubepitb MeHto, konip, po3mip xnibuHM 1 HaTUCHITL kKHonKy «Yac» (TIME), wob goaatu
yac, foku Ha LCD-gucnnei He 3'aBuTbcst 3HaveHHs 10:30. LLo6 akTuByBaTy Lo nporpamy 3aTpuMKm,
HaTUcHITb kHonky «Cton/Ctapt» (STOP/START). MNoyHe 6brniumaTyn Touka, a Ha LCD-gucnnei 6yae
BigobpaxaTtucs Bignik Yacy, wo nuwmecs. Cixui xnid 6yae rotosuin o 7:00 paHky. Ao xnib He
AicTaBaTy oApasy, MOYHETLCS BUKOHAHHS Mporpamum nigirpiBy NpOTAroM rogvHM.

lMpumimka. Ons unikaHHs i3 3ampuMKOK He gukopucmosylime iHepedieHmu, wo wWeudoKO rCyrMmbCs:
AU, ceixe MOSOKO, hpyKmu, yubyso mowo.

niaIrPIBAHHA

MpoTarom roavHun Nicns BUNikaHHs xnié MoXke aBToMaTUYHO nigirpieatucs, wob BiH He oxonos.. LLlo6
BUNHATK xNib NiA Yac BUKOHaHHSA NporpamMu MigirpisaHHA, ANs ii BAMKHEHHS HATUCHITb KHOMKY
«Ctapt/Cton» (START/STOP).

NAM’ATb

AKwo nig Yac BuNikaHHS xniba BUMKHETLCS XKMBMEHHS!, MPOLIEC BUTOTOBINIEHHS XNiGa aBTOMaTU4YHO
NPOAOBXUTbCS NPOTAroM 10 XBUINWH, HaBIiTh SIKLLO HEe HAaTUCHYTU kHoMKy «CTapT/CTon»
(START/STOP). Akwwo xu1BneHHs BiacyTHe GinbLue Hixx 10 XBUNWH, AaHi B naMm’aTi He 36epiraioTbes,
yHacniok Yoro A4OBeAEeTbCSt BUKUHYTU iHFpedieHTH 3 Aeka, 3aMiCuUTK TiCTO MOBTOPHO # nepe3anycTuti
xniGoniyky. YTim, SIKLLO TiICTO He noYano niaHIMaTUCA B MOMEHT BUMKHEHHS! XKUBIEHHS, MOXHa
3anyCcTUTU BUKOHaHHSI NpPOrpamu i3 CaMmoro noyarky, MPOCTO HAaTUCHYBLUM KHOMKY «Ctapt/CTon»
(START/STOP).

AOBKIA

Mpunag po3paxoBaHuii Ha pobOTYy B LUMPOKOMY Aiana3oHi Temneparyp, ane xnib, cnedeHwn y gyxe
Tennin i Ayke XonoAHiv KiMHaTax, MoXe BiApi3HATUCA 3a po3mipoM. PekomeHaoBaHa KiMHaTHa
Temnepartypa mae 6yt B mexax Big 15 °C go 34 °C.

NONEPEOXEHHSA HA OAUCNNET

1. Axwo Ha gucnnei Bigobpaxaetbes Hanne HHH nicns HaTuckaHHst kHonku CtapT/CTon
(START/STOP), TemnepaTtypa BCcepeauvHi npunagy Aoci 3aHaaTo BUCOKa. Y TakoMmy pasi cnig
3YMUHUTY BUKOHAHHS nporpamMu. BigkpuinTe kpuLLKy Ta 3anuviute npunag oxonoaxysatucs Ha
10-20 xB.

2. Akwo Ha aucnnei BigobpaxaeTbcs Hanuc LLL nicna HaTtuckaHHst kHomku «Ctapt/Ctony
(START/STOP) (3a BuHsiTKOM nporpamu BunikaHHst (BAKE)), To TeMnepaTypa BcepeauHi
npunagy 3aHaaTo HU3bKa (CynpoBOAXKYETLCS M'ATbMa 3ByKOBUMM cUrHanamu). BUMKHITb
3BYKOBWI CUrHan, HaTUcHyBLUM kHorky CtapTt/Cton (START/STOP), BigkpuiTe KpULLKY Ta
3anuwTe npunag HarpisaTucsa oo kKiMHaTHoi Temnepatypu Ha 10—20 xB.
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3. fAkwo Ha gucnnei BinobpaxaeTbest Hanue E EQ abo E E1 nicnsi HaTuckaHHs kHomku CtapTt/CTton
(START/STOP), ue BKa3dye Ha HeCcnpaBHICTb TeMNepaTypHOro AaTyuka, i 4aTt4uk notpebye
nepeBipKky B KOMMNETEHTHOIO crewjanicTa.

NPOLIEAYPA BUMIKAHHA XNIBA

1. YcTaHOoBITb Aeko B poboye NOMOoXeHHs!, a NOTiM NOBEPHITb KOro 3a roANHHWKOBOIO CTPINKOK 40
KnauaHHs B NpaBuIibHOMY MonoxeHHi. 3adikcyiTe MicunbHy nonaTtb Ha NpuBogHoMy Bany. LLlo6
TiCTO He npunMnano Ao MiCUNbHUX fonaTtew i Gyno Nerko BifAOKpeMItoBaTH Bi HUX XNi6, nepea
YCTaHOBMEHHSIM NionaTten peKoOMeHAYETbCS 3aNOBHUTY LUIMWHW TEPMOCTIKUM MaprapyHOM.

2. TNoknapiTb iHrpedieHTV B geko. [loTpMmyiTecs 3a3HaveHoi B peLenTi NoCNiA0BHOCTI Gjl.
3a3Buyart Boga 4u pignHn 3anvBatoTbCs NEPLUNMM, NOTIM AOAAETLCS LyKOp, Ciflb i BOPOLLHO, a
OPDKOXI 1 po3nyLUyBay 3acunaroTbCs B OCTAHHIO Yepry.

- —

e E— Opixmpxi abo coaa

_ 1 Cyxi iHrpegieHTn

Bopga abo PiguHa

MpwumiTka. MakcumanbHa KinbkicTe 6opoLLHa Ta APKMKIB YKa3yloTbCA B peLenTi.

3. 3pobiTb Ha noBepxHi GopoLuHa HEBENWKY AMKY, a MOTiM 3aCunTe B HET APDKAXI, CTEXaun 3a TUM,

L0G BOHW He 3MilLanuncs 3 PiAMHO Yu Cinsto.

O6epexHO 3aKpuITe KPWLLKY Ta BCTABTE LUTENCENb LUHYPa XUBMEHHS B PO3ETKY eNeKTpoOMepexi.

HaTtnckaHHAaMu kHonku «MeHto» (Menu) BubepiTb noTpibHy nporpamy.

LLlo6 Bnubpatun noTpibHMI KoNip CKOPUHKN, HATUCHITL kKHOMNKy Konip (COLOR).

LLlo6 Bubpatun noTpibHMI po3mip xNibnHWM, HaTUCHITL kHOMKy Po3mip xniouum (LOAF SIZE). (750

rabo 900 r)

8.  YcTaHOBITb TPMUBAniCTb 3aTPUMKU, HaTUCHYBLUKM kHOMKy Yac (TIME). Liew kpok moxHa
NponycTUTW, SKLLO xNiGoniy NoTpibHO 3anycTuTK oapasy.

9. HatucHitb kHonky CtapT/Cton (START/STOP) ans 3anycky xnibonivku.

10. BwukoHaHHsi nporpam OcHoBHa (BASIC), ®paHuy3bka Bunivyka (FRENCH), LlinbHe 6opouiHo
(WHOLE WHEAT), lWWeuaka (QUICK), Conoake (SWEET), Be3s knenkosunu (GLUTEN FREE),
TicTteuko (CAKE), CeHaBiy (SANDWICH)cynpoBoaXyeTbCcs 3ByKOBMM cUrHanom. BiH yka3sye,
konu noTpibHo goaaTw iHrpedieHTW. Biokpuite kpuywky 1 3acunTe iHrpegieHTu. g yac BunikaHHs
Yepes OTBOPU Y KPULLILL MOXe BUXOAWTK napa. Lie HopmansHe sBuLe.

11. Konu npouec 3aBepLumntbes, nponyHae 10 3BykoBux curHanis. LWo6 3ynuHuTh npouec i BUMHATK
xni6, noTpi6Ho noTpumaTn kHornky Ctapt/Cton (START/STOP) npubnusHo 2 c. Bigkpuiite
KPWLLIKY Ta KyXOHHUMW pyKaBULIAMU NPOBEPHITb AEKO NPOTU FOANHHWUKOBOI CTPINKW, a MoTim
BUIAMITb 1OrO.

O6epexHo: aeko Ta xnib MoxyTb 6yTh Ayxe rapsummu! 3aexam byabte o6epexHuMu.

12. TMepw Hix BUAMaTK xnib, fanTe Aeky oxonoHyTu. MoTimM 3a gonomorowo nonatku 3
aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM 0BepexHOo BigoKkpeMTe xnib Bif Aeka no Kpasx.

13. TepeBepHiTb AeKO A4Oropy AHOM Haf OXOSO0[XKYBaNbHOI CITKOK abo YMCTOI KYXOHHO
NoBepXHeto, a NoTiM 06epexHo CTpYLLYNITe oro, AoKK xnib He BUNage.

14. Tlepw Hix nopisaTtu xnib Ha CKMOKK, 3anuLuTe KOro OXONoAXKyBaTUCA NpuonusHo Ha 20 xB.
PekomeHayeTbCs pizaTut XxNnib enekTpuyHoo xnibopiskoto abo 3ybuaTvm HOXEM, a He HOXEM Ansi
OPYKTIB UM KYXOHHUM HOXEM, iHaKWwe xnib Moxe gedopmyBaTuCS.

15. Akwo He BUMKHYTV nNpunag abo He HaTUCHYTU kHonky CtapT/Cton START/STOP y MOMeHT
3aBepLUeHHs BUMikaHHs1, xnib 6yae aBToMaTMuYHO MigirpiBaTMCs NPOTArOM roAuHW, a NnoTim
nponyHae 10 3ByKOBUX cUrHanis.

16. BwuiimaiiTe LUHYp XVBIEHHSA 3 PO3eTKW, KONu npunag He BUKOPUCTOBYETbCHA abo nicrns
3aBEpPLUEHHS BUMIKaHHS.

No ok

Mpumitka. MepLu Hix pisaT GyxaHKy Ha CKMOKW, BUTSITHITL ra4KOM MIiCUMbHY NonaTtb, sika 3aneknacs y
AHo ByxaHku. XnibuHa rapsiya, TOMy He BUMManTe MiCUIbHY rionaTb pyKamu.
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Mpumitka. 3anuwkm xniba pekomeHayeTbCst 30epiratv B repMeTU4HOMY MiacTUKOBOMY NakeTi un
nocyauHi. 3a kimHaTHOI TeMnepaTypu xnib 36epiraeTbCA NPOTAromM TPbOX AHIB. [Ans GinbLlw TpMBanoro
36epiraHHs Oro ynakoByloTb Y FepMEeTUYHO 3aKpUTUI NNaCTUKOBUI NakeT abo EMHICTb, a NoTiM
KrnagyTb y XOornoaunbHUK, Ae BiH Moxe 36epiratucs fo aecstu gHiB. Ockinbky B JOMaLUHIN xni6 He
[0[alnTbCs KOHCEpBaHTW, 3a3BUYail oro TepMiH 36epiraHHs He JOBLUMIA, HiX y xniba 3aBOACHKOro

BUITOTOBJIEHHA.

PELENTH

YMOBHi NO3HAYEHHS:

CT. n. = cTonoBa noxka
Y. n. = vaiHa noxka

1. OcHoBHe (Basic):

Cyxi apixgxi (1 naketnk — 7 r) = gpikaxi (1 naketnk — 257r)

BAMIPIOBAHHA
IHTPELIEHTIB roor 90or
Boaa 280 280r 340 mn 340r
M1
Onis 2ct 24r 3crn. 36T
n.
Cinb 14. 1. 7r 1,54. n. 10r
Llykop 2CT. 24r 3ctn. 36T
n.
BopoLHo 3 MipHi | 4201 3,5mipHi | 4901
YaLuku yaLiku
Opixoxi 1y.n. [ 3r 14.n. 3r
2. ®paHuysbka Bunidka (French)
BAMIPIOBAHHA
IHTPEQIEHTIB roor s0or
Bopga 280 mn 280 r 340 mn 340 r
Onist 2ct n. 24r 3crn. 36T
Cinb 1,54. n. 10r1 24. 1. 14r
Llykop 1,5ct.n. | 18r 2ct.n. 24r
BopoLHo 3 MipHi 4201 3,5 mipHi | 4901
Yaluku YaLuku
Opixaoxi 14.n. 3r 1y4.n. 3r
3. uinbHoro 6opowHa (Whole wheat)
BUMIPOBAHHA
IHFPEZIEHTIB 700T 900
Bopa 260 mn 260 T. 340 mn 340r
Onis 2 CT. N. 24r1 3ctn. 36T
Cinb 1,54. n. 10r 24. 1. 141
LlineHe 6opoLuHo 1 mipHa 110r 2 MipHi 220r
yauika Yyawlku
BopowHo 2 MipHi 280r 2 280r
Yyawku MipHi YaLUKu
KopuyHeBuin Lykop 2CT. N 18r 2,5cT n. 23r
Cyxe Monoko 2CT. N 14r 3ctn. 21r
Opixoxi 14.n. 3r 14.n. 3r
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4. Wengke (Quick)

BUMIPIOBAHHA 900
IHFPEOIEHTIB
Boga (40-50 °C) 320 mn 320r
Onis 2ct.n. 24r
Cinb 1,54. n. 10r
Llykop 2 CT. N. 24r
BopowwHo 3,5mipHi | 4901
yaliku
Opixaxi 1,54.n. | 45r
5. Conopgke (Sweet)
BAMIPIOBAHHA
IHTPEQIEHTIB oor 900
Boga 280 mn 280 r 340 mn 340 r
Onist 2ct n. 24r 3crn. 36T
Cinb 1,54. n. 10r1 2 4. 1. 14r
Llykop 3crn. 36r 3ctn. 48 r
BopoLHo 3 420r 3,5 MmipHi | 4901
MipHi YaLlKu YaLluku
Cyxe Monoko 2ct.n. 14r 2CT. N 14r
Opixoxi 14. 1. 3r 14.n. 3r
6. bes knenkosuHu (Gluten free)
BAMIPOBAHHA
IHFPELIEHTIB 7007 900
Bopa 280 mn 2801 340 mn 3401
Onisi 2ct n. 24r 3crn. 36T
Cinb 14. 1. 7r 1,54. n. 10r
Llykop 2ct.n. 24r1 2ct.n. 24r1
Mporpama «bes3 | 3 mipHi 420 r 4 MipHi 560 r
KINEeVKOBUHWY YaLlKu YaLuku
Opixoxi 1,54. n. 45r 1,54. n. 45r
7. Ticto (Dough)
BUMIPIOBAHHA /
IHFPEOIEHTIB
Boga 360 mn 360r
Onisi 2 CT. n. 241
Cinb 1,54. n. 10r
Llykop 2crT.n. 24T
BopowHo 4 MmipHi 560 r
yaLiku
Opixoxi 0,54. n. 1,51
8. 3awmic (Kneading)
BUMIPOBAHHA /
IHFPEOIEHTIB
Boaa 360 mn [ 360T
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Onisi 2 CT. N. 24r
Cinb 1,54. n. 10r
BopowHo 4 560 r
MipHi YaLLKu
Llykop 2 CT. N. 24r
9. Ticteuko (Cake)
BMMIPHOBAHHA /
IHTPELOIEHTIB
Onis 2 CT. n. 241
Llykop 8 CT. Nn. 96 1
Anus 6 270 r
BopowwHo 3 2501
po3nyLLyBayem
ApomaTHa eceHuis 14.n. 2T
Cik nMMoHa 1,3ct.n. | 101
Copa abo | 24.n. 6r
po3nyLuyBay
10. CeHgBidy (Sandwich)
BAMIPIOBAHHA
IHTPEQIEHTIB roor 900
Boga 270 mn 270 r 340 mn 340 r
Macno abo | 1,5ct n. 2ct.n.
MaprapvH
Cinb 1,54. n. 10r1 24. 1. 14r
Llykop 1,5ct.n | 18r 2CT.n. 24r
Cyxe MONoko 1,5ct.n. | 10r 2ct.n. 14r
BopoluHo 3 MipHi 420 r 3,5 MipHi | 490
Yalukm Yalukm
Opixoxi 14. 1. 3r 14. 1. 3r
11. Ocobnuee BunikaHHA (Speciality)
BUMIPIOBAHHA 900 r
IHTPELOIEHTIB
Boga 340 mn 340r
Onis 3ctn. 36T
Cinb 14. 1. 7r
EkcTpakT conoay 3ctn. 361
BopoluHo 3,5 MipHi 490 r
YaLuku
Kopu4HeBun Lykop 2,5ct n. 23r
PonasuHkm 0,5 mipHoi | 75T
Yallku
Opixaxi 14.n. 3r
12. Oxem (Jam)
BUMIPOBAHHA /
IHFPEOIEHTIB
PpyKTHN 900 r
YKenowounn  Lykop  y 500 r
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13. Worypt (Yogurt)

cniBBigHOLWEHHI 2:1
Cik numoHa 1ct
n.
LlinbHe mornoko 1000 mn
Kedgip 100 mn
Cik nMMoHa 1ctn.

YcyHeHHs HecnpaBHOCTEN

NMPOBJIEMA

NMPUYUHA

CMnoCIb YCYHEHHA

Xni6
nigHimaeTbCs,
notim
OMYCKaETHCS.

» 3MeHLTE KinbKicTb BoAn abo
Mosoka Ha 1-2 cT. 1.,
BMKOPUCTOBYWTE XONOAHILLY
piavHY.

+ 36inbLuTe KinbKicTb coni Ha
Yau. n.

* 36inbLTe KinbkicTe 6opoLlHa
Ha 1-2 CT. Nn., BUKOPUCTOBYINTE
cBixiwe 6opoLiHo,
BUKOPUCTOBYMTE HaNEXHWUN
Tmn 6opoLuHa.

» 3MeHWTe KiNbKICTb APDKDKIB
Ha %" 4. Nn., BAKOPUCTOBYWTE
CBiXi OpbKOXi,
BVKOPVCTOBYINTE HanexHun
TN APDKOXKIB 3a BiANOBIgHMX
napameTpis.

Xni6 HagTo
CUNbHO
nigHiMaeTbCs.

« lonaHo 3abarato ApiKoXiB.
» 3abarato 6opoLuHa abo
HenpuaaTHui TMn 6opoLuHa.
» 3amano abo 30BCiM He
nopaHo coni.

* PignHa noegHanace i3
apbkoxamu nepen
3aMmiLlyBaHHAM.

» 3MeHLUTe KinbkKicTb Boan abo
Monoka Ha 1-2 cT. n.,
BVIKOPVCTOBYWTE XONOAHILLY
piovHy.

+ 36inbLUTe KinbKicTb coni Ha
Yau. n.

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

» 3MeHLUTE KiNbKiCTb APiKIXIB
Ha Ye—"4 4. 1., BAKOPUCTOBYITE
HanNeXHU TUN OpKOXiB 3a
BigNoOBigHVX NapameTpiB.

Xni6 HegocTaTHLO
niaHIMaeTbCA.

* HepoctaTHbO ApikaxiB.

* BukopucrtaHo HagTo HecBixi
Apixoxi abo HenpuaaTHWA TUN
OPbKOXIB.

« 3abaraTo abo HegocTaTHLO
BOAM YM pianHU.

 Byro BigkpuTO KpULLKY Mig
Yac BMKOHaHHS1 nporpamu
nigHiMaHHA TicTa.

» BukopucTtaHo HenpuaaTHui
TMn 6opoliHa abo HecBixke

* 36inbLTe KinbKicTb BOAN abo
Monoka Ha 1-2 cT. n.

» 3MeHLWTe KinbkicTb coni Ha V4
Y. .

* 36inbLUTe KinNbKiCTb LyKpY
abo meny Ha Y2 4. n.
*BukopucToByiiTe cBixe
BGOpOLLHO, BUKOPUCTOBYWTE
HaneXxHui Tun GopoLuHa.

* 36inbLUTe KiNbKICTb ApKAXIB
Ha ¥—V4 4. 1., BUKOPUCTOBYWTE
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6OopOoLLHO.

« PignHa 6yna HagTo
xonopHoto abo rapsyolo.
» He gogaHo uykop.

HaneXHW\ TN apKaXiB 3a
BigNoBIgHMX NapameTpiB.

Xni6 KOpOTKMiA i
BaXXKWN.

» BukopuctoBynTe cBixilue
BOpPOLLHO, BUKOPUCTOBYINTE
HanexHui Tun 6opoLuHa.

. LNopante DpidKIXI,
BUKOPUCTOBYINTE CBiXi
apbxaxi, BUKOPUCTOBYNTE

HanexHui Tun JpKOXIB 3a
BiANOBIOHWX NapameTpiB.

3aToHka + 36inbLUTeE KiNbKICTb LIyKpY
CKOpUHKa. abo mepy Ha Y2 4. n.

Xni6 * MNepesipTe oxepeno
3anuwaeTbes XUBMNeHHs, BUGepiTb
cvpuMm. npaBunbHi napameTpu.

Xni6 npuropae.

» 3MeHLUTE KINbKICTb LyKpy
abo meay Ha Y2 4. .
*Bnbepitb
napameTpum.

HanexHi

XnibHa cymil He

* BcTaHoBiTb Aeko ons xnida
HanexHUM YMHOM,
BCTaHOBITbMICUIBbHY 110NacTb

SMILLYETBCA. Ha Barn ycepeauHi aeka ans
xni6a HanexHUm YMHOM.
» 3MeHLUTe KinbkicTb Boan abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.
SMEHLIEHHS * 3MeHLUTE KINbKICTb LyKpy
BMCOTMU.

abo meny Ha Y2 u. .
* 3MeHWTe KinbKicTb coni
HaYe—"4 Y. 1.

Xni6 30BCiM He
nigHiMaeTbCA.

« OpixaxiB 30BCiM He AofdaHo
abo [ofaHo HecBixi ApiKAXI.
« [ist opixoxis
HenTpanizoBaHa BHacnigoK
CTUKaHHS i3 cinnto abo
[O[aBaHHA HaaTo
rapsyoroiHrpegieHTa.

* PignHa noegHanace i3
apbkoxamu nepen
3aMillyBaHHAM.

* [pixxaxi NOTPiBHO BUKMHYTU
Yepes 48 roguH nicns
BiAKPUTTSA iX MakyBaHHSA. Kpim
TOro, CTPOK iX MPUAATHOCTI He
mae 6yt BUYepnaHo.

» 3aBxan gogasante
iHrpedieHTn B Mopsaky,
3a3HayeHoMmy B peLenTi, —
crnovaTKy piguHy, a opikaxi
OCTaHHIMK.

* BukopucToBynTte nuiie
NOMIpHO Tenni iHrpeaieHTn.

Xni6 i3 HecisiHoro
OopoLuHa He Tak
CUMNbHO
nigHimaeTbCs.

« Te, wo xnib i3 HecisHoro
6GopoLLHa MeHLLe
nigHiMaeTbCcsa Ta Mmae
LWiNbHILWY CTPYKTYpY, €
HOPMarnbHVM SIBULLIEM.

* LLlo6 oTpumaTm BinbLu
pO3MyLUEHY CTPYKTYpY,
cnpobyiTe peuenT i3
BUKopUcTaHHsaM 50 %
HecisiHoro 6opoLiuHa

Xni6 i3 HecisHOrO
6opoLuHa iHoai
Mae 3MOpLLEHY

abo geuwo

* Lle Tunose sBuwe ang xniba
3 HecisiHoro 6opoLUHa,
BUMNEYEHOro B OMaLLHIN
xniboniyui, OCKinbkn

» MoxHanokpawmtu
pe3ynbTaT, BUKOPUCTOBYHOUM
BiAMOBIAHY nporpamy Ans
LUBMAKOrO BUMiKaHHSA xnida 3
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OnyLLEHY BEPXHIO
CKOPWHKY.

KnenkoBmMHa HagMmipHO
po3TAryeTbcA nig vyac
NPOLIECIB 3MilLlyBaHHS,
nigHiMaHHA Ta BMNiKaHHS.

HecisiHoro 6opoluHa, sika Mae
KOpOTLUY TpUBanicTb
nigHiMaHHsa 6opoLuHa.

+ [lewlo HegoCKkoHaNUn BUrNAA,
He BMNMnMBae Ha CMaK i SIKiCTb
xniba.

YcepeauHi xniba
Benuka
NopoXxHuHa abo
BEPXHSA CKOPUHKa
posnamanacs uu

* PignHa noegHanace i3
apbxaxamu nepeq
3aMmillyBaHHAM.

» 3aBxan gogasante
iHrpedieHTn B Nopsaky,
3a3HayeHomy B peuenTi, —
crnoyatky piauHy.

* Y pasi BUKOpUCTaHHS PYHKLT
BiAKNageHoro 3anycky 3asxamn

rpyakyBaTtuii xni6.

TpicHyna. posTalioBynTe
apbxkaxinocepeauHi geka.
» 3abaraTto piauHu. * 3MeHLWTE KiNbKICTb pianHu
* HepoctaTHbO Apixaxis. Ha 1-2 cT. n. 3a pa3.To4yHo
» 3abarato 6opoLuHa. BUMIpIONTE KiNbKiCTb
» Hecsixi iHrpepieHTn abo iHrpeaieHTiB.
Baxknn, HenpuaaTHWUIA TN GopoLuHa. * 36inbLuTe KinbKicTb ApbKaXIB

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

* 3MeHLUTE KiNbKiCTb
6opoLuHa.

* BukopucToBynTte cBixi
iHrpegieHTw.

Bonorui xni6 6e3
CKOPWHKW/HaATO
nopucTui xni6.

» 3abaraTo piguHu.
* He pogaHo cinb.

* TOYHO BUMIPHONTE KiNbKICTb
iHrpegieHTiB.

+ 3a BUCOKOI BOMNOrocCTi
BVIKOPVCTOBYWTE TPOXW MEHLLIE
BOAOMN.

+ [inq pisHnx napTin 6opolwHa
MoXe noTpebyBaTncs MeHLle
pignHu.

« Ticto 6yno HegocTaTHLO

* Ha xanb, Take iHoaj

iHaukauii «H:HH»
nicns HaTUCKaHHS
KHOMKM
«nyck/cTon».

xniba.

MoBiTpsiHa ;
. 3amillaHo. TpannseTbes. AKWwo npobnema

bynebauuka nin He 3HUuKae, godanTe we oaH

CKOPUHKOHO. ’ . Y

CTOJI0BY JTOXKY PiAVHMU.
» Temnepartypa y xniboniyui * HaTuCHITb KHOMKY

. BMUCOKA A1 BUMiIKAHHSA «nyck/cTon» i Big'eaHaiTe

BinobpaxxeHHs saBmcoka A a A Aen

xniboniyky BiA
eneKkTpoMmepexi, NoTim
BUAMITb Aeko ans xniba ta
3anvwanTe KpULLIKY
BiAKpWTOLO, AOKM XMiBoniyka
HE OXOJIOHE.

CNEUIAIIbHI BKA3IBKU

1. Be3gpixaxoBun xniod

Be3apixokoBuii xni6 BUrOTOBNSETLCS 3 OAaBaHHSAM po3nyLlyBaya (MekapcbKoro nopoLuky) abo
nekapcbKoi coau, siki akTMBYHOTLCA Mig gieto Tenna abo piamHu. LWo6 gomortucst BUCOKOT SKOCTi

6e3apikaKoBOro xniba, peKOMeHOYETLCS CNoYaTKy HanMBaTK pPiguHy Ha OHO Aeka, a MoTiM KnacTu

cyxi iHrpegieHTn. Ha noyatkoBin ctagii 3amicy Ticta anst 6e3apixaxoBoro xniba cyxi iHrpegieHTn

MOXYyTb 36upaTtncs B KyTax fgeka. LLob 6opoliHo He 36vBanocs B rpyaku, HeobxigHo AonomaraTu
npunagy po3millyBaTu TiCTO.
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YULLEHHA TA oornan

MepLu Hixk NoYaTy YMLLEHHS Npunagy, HeobxiaHo Big'eqHaTV NOro BiA eNekTpoMepexi.

1. [eko: NpoTMpPaETbCA BCepeauHi Ta 30BHI BOJNOroK TKaHUHOK. He BUKOPUCTOBYWTE rocTpi
npegmMeTy Ta abpasumBHi 3acobu.

2. MiCUMbHWI CTPWKEHD: SIKLLO MICUMBbHUIN CTPUXKEHb HE BOAETHCS 3HATU 3 OCi, NonepeaHbLo 3anuinTe
B [1EKO BOAY.

3. KpvKa Ta ornsigoBe BiKHO: KPULLIKY Ta Npuraj ovulalTb yCepeauHi Ta 30BHi 3nerka 3Mo4YeHo
TKaHVHOIO.

Llen npunap Bignoeigae aupektveam CE wono npurnylwieHHs pagionepeLukos i TexHikv 6e3neku nig,
Yyac po6GOTU 3 HU3LKOBOSLTHUMM NpUNagamMy Ta BUrOTOBMEHWI BiAMOBIAHO 40 YMHHUX BUMOT TEXHIKM
6e3nekun.

DoBkinns

Micns 3aBepLUeHHst TepMiHY ekcniyaTauii He BUKuaawTe npunag y KoHTenHep i3 nobyToBUM CMITTAM.
HaTtomicTb nepeganTe 1ioro B ogilliiHWi LieHTp 360py Ansa ytunisadii. Lium Bu nocnpusiete
30epexxeHHIo JOBKINNs.

MapaHTis Ta 06cnyroByBaHHs

AKLLO y BaC BUHVKHYTb 3anuTaHHA abo npobnemu, 3BepHiTbcA B LIeHTp 06cnyroByBaHHsS CnoXuBadis
Gorenje y CBOili KpaiHi (M0ro Homep TenedoHy MOXHa 3HAWTU Ha TanoHi BCECBITHBOI rapaHTii). AKLWOo
y Balli kpaiHi Hemae LleHTpy o6cnyroByBaHHS CnoxmBadiB, 3BepHIiTbCA 40 MiCLIEBOro aunepa
KomnaHii Gorenje abo cepsicHOro LeHTpy, Ae obcnyroBytoTbest NobyTosi Npunagm Gorenje.

Jlnwe ans ocobucToro BUKOPUCTaHHSA!

KOMMAHIA GORENJE
BAXA€E BAM OTPUMATU MAKCUMAJIbHE 3AAOBOJIEHHSA BIA
KOPUCTYBAHHA LUM BUPOBOM

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

Pred pouzitim spotrebica si pozorne precitajte navod na obsluhu.

Pred pouzitim spotrebi¢a dodrziavajte tieto zékladné upozornenia:

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

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

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

Stitku.

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

poruche odpojte spotrebit od elektrickej zasuvky. Tahajte za zastréku, nie za kabel.

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

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

8. Nepoku$ajte sa sami opravovat spotrebic. V pripade potreby sa obratte na autorizovany servis.

9. Z bezpectnostnych dévodov musi byt poskodena zastrcka vymenena autorizovanym servisom.

10. Spotrebi¢ a napajaci kabel chrante pred vysokou teplotou, priamym sine€nym Ziarenim,
vlhkostou a ostrymi predmetmi.

11. Nikdy nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru! Ak nepouzivate spotrebi¢ vypnite ho.

12. Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo.

13. Spotrebi¢ nepouzivajte v exteriéri.

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

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

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

17. Nepouzivajte spotrebi¢ s poSkodenou zastrckou.

18. Nedotykajte sa pohyblivych alebo mieSacich €asti spotrebica.

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

20. Tento spotrebic nie je uréeny na pouzitie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami, alebo bez patri€nych skisenosti a znalosti, pokial
nie su pod dohladom a neboli pou¢ené osobou zodpovednou za ich bezpec¢nost.

21. Davaijte pozor na deti, aby sa nehrali so spotrebi¢om.

22. Okraj panvice nedistite ostrymi predmetmi, pretoze moze dojst k posSkodeniu panvice.

23. Kovové félie alebo podobné materialy nevkladajte do spotrebica, pretoze hrozi riziko vzniku
poZiaru alebo skratu.

24. Spotrebi¢ nikdy nezakryvajte utierkou. Hrozi riziko poziaru. Teplo a para musia mat moznost
unikat'.

25. Spotrebi¢ nikdy nepripajajte k elektrickym ¢asovym spinacom alebo dialkovému ovladaniu.
Hrozi riziko nebezpecnej situacie.

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

PR

o

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

Prvé pouzitie spotrebica:

Skontrolujte nadoby na 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 pecenie umiestnite prislusenstvo. V pripade
neprijemného zapachu vyvetrajte miestnost.
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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 spotrebic¢a

Kryt

Okno

Panvica na chlieb
Metlicka
Ovladaci panel
Zakladna

Mala odmerka
Velka odmerka
Hacik

©CONOTOMWNE

OVLADACI PANEL

(Siet'otla¢ sa m6ze zmenit’ bez upozornenia.)

1. BASIC 4. QuIck T.D00GE 10, SANDIVICH 13, YOGURT
2. FRENCH 5. SWEET 8. KNEADING 11. SPECTALITY 14. BAKE
3. WHOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9. CAE 12 Jae 15. HOME WADE

1. Toto signalizuje zvoleny program
2. Doba prevadzky jednotlivych programov

Start/stop

Pre spustenie a zastavenie zvoleného programu pecenia.

Ak chcete spustit’ program, stlacte jedenkrat tladidlo “START/STOP”. Zaznie kratky zvukovy signal,
zacnu blikat na displeji dve bodky a program sa spusti. Po spusteni program su vSetky tladidla
deaktivované okrem tlacidla START/STOP.

Ak chcete zastavit program, stlacte priblizne na dve sekundy tlacidlo “START/STOP”. Zaznie kratky
zvukovy signal, ktory oznami ukon&enie programu.
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Funkcia prerusenia

Po spusteni programu mézete jednym stlacenim tladidla START/STOP kedykolvek program prerusit.
Program sa prerusi, ale nastavenie sa ulozi do paméate 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 vysvetlena nizSie.

1. Zakladny: miesenie, kysnutie a peCenie chleba. Mbzete pridat ingrediencie na dochutenie.

2. Francuzsky: miesenie, kysnutie a pecenie s dlh§ou dobou kysnutia. Chlieb bude mat
chrumkavejsiu korku.

3. Celozrnny: miesenie, kysnutie a pecenie celozrnného chleba. Neodporu¢ame pouzit' funkciu
oneskorenia, pretoze méze mat neziaduci vplyv na vysledky.

4. Rychly: miesenie, kysnutie a pecenie kratSie ako v zadkladnom programe. Ale chlieb pripraveny
tymto programom je zvy€ajne menSi a hustejSou texturou.

5. Sladky: miesenie, kysnutie a pecenie sladkého chleba. Mézete pridat’ prisady na dochutenie.

6. Bezlepkovy: miesenie, kysnutie a pecenie bezlepkového chleba. Mézete pridat prisady na
dochutenie.

7. Cesto: miesenie a kysnutie ale bez pecenia. Cesto vyberte a pouzite na pripravu peciva, pizze,

atd.

Miesenie: miesenie muky a prisad.

Kolace: miesenie, kysnutie a pecenie, ale kysnutie so sédou alebo s praskom do pecdiva.

0. Sendvi€: miesenie, kysnutie a peCenie sendvi¢a. Pecenie chleba s riedkou texturou a s tenSou

korkou.

11. Speciality: (velkost sa neda nastavit, zobrazi sa len predvolena hmotnost 900g)
Tento program sa pouZziva na pripravu chleba za kratSi ¢as.
Chlieb pe€eny tymto programom je menSi a s hustou texturou.

12. Dzem: varenie dZemu a marmelady. Ovocie musi byt pred vloZzenim do nadoby nakrajané.

13. Jogurt: vyroba jogurtu

14. Peéenie: iba pedenie bez miesenia a kysnutia. TieZ sa pouZiva na prediZenie doby pegenia na
zvolenych nastaveniach.

15. Domaci: tento program umozfiuje nastavit manualne programy (miesenie, kysnutie, pecenie,
varenie).

B o

Casovy rozsah kazdého programu je nasledovny:

MIESIT1: 0 - 8 minat
KYSNUTIE1: 20 - 60 minGt
MIESIT 2: 0 - 15 minut
KYSNUTIE 2: 0 - 35 minut
KYSNUTIE 3: 0 - 60 minat
PECENIE: 0 - 80 minut
VARENIE: 0 - 60 minGt

Pod ponukou Home Made,
a) Jedenkrat sa dotknite tlacidla CYCLE, na LCD displeji sa objavi KNEAD1, potom sa dotknite

tla¢idla TIME na nastavenie minut, a dotknite sa tla¢idla CYCLE na potvrdenie ¢asu pre tento
krok;
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b) Dotykom tladidla 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 stlaené.
Dalej sa dotknite tlagidla CYCLE pre potvrdenie.

c) Tymto spésobom nastavte zvy$né kroky. Po ukonéeni nastavenie vSetkych krokov sa dotknite
tlac¢idla Start/stop na opustenie nastavenia.

d) Dalsim dotykom tlagidla Start/stop aktivujete prevadzku.

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

Farba
Pomocou tlagidla moZete zvolit SVETLU, STREDNU alebo TMAVU farbu kérky.

Bochnik

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

Oneskorenie (¢as)

Ak chcete, aby spotrebi¢ nezacal hned pracovat, pouzite toto 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, stladenim tlagidla CAS zvyste éas oneskorenia v 10
minutovych intervaloch. Maximalny ¢as oneskorenia je 13 hodin.

Priklad: Teraz je 20:30. Chlieb chcete mat upeceny na druhy den rano o 7:00, teda o 10 hodin a 30
minut. Vyberte menu, farbu, velkost chleba a stlagenim 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 odpocitavat 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’.

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 napdjanie bolo po€as pecenia prerusené na kratSiu dobu ako 10 minut, po obnoveni
napajania bude program automaticky pokracovat a to aj bez dotyku tlacidla “START/STOP”. Ak bola
doba prerusenia napajania dlhSia ako 10 minat, musite vybrat vSetky prisady, znova ich vilozit a
nastavit program. Ak cesto eSte nezacalo fazu kysnutia, mézete dotykom tlacidla “START/STOP”
priamo pokracovat v program od zaciatku.

ZIVOTNE PROSTREDIE

Spotrebi¢ mbdze pracovat aj v rozdielnych rozsahoch teploty okolia, ale méze to mat vplyv na velkost
bochnika pri priprave vo velmi teplej alebo studenej miestnosti. Teplotu okolia odporu¢ame medzi 15
°C az 34 °C.
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VAROVNE ZOBRAZENIA:

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

2. Ak sa na displeji zobrazi “LLL” po stlaceni tlacidla START/STOP (okrem program piect),
znamena to, Ze vnutri spotrebica je prili§ nizka teplota (zaznie 5 zvukovych signalov) , vypnite
zvuk stlaéenim tla¢idla START/STOP, otvorte kryt a nechajte spotrebi¢ 10 az 20 minut, aby sa
vratil na teplotu okolia.

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

PRIPRAVA CHLEBA

1. Vlozte nadobu na pecenia a potom ju otocte v smere hodinovych ruciciek, 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 zastr¢ku k elektrickej zasuvke.

Stlacajte tlacidlo Menu, pokial sa nezobrazi pozadovany program.

Dotykom COLOR vyberte pozadovanu farbu korky.

Dotykom LOAF SIZE vyberte poZzadovanu velkost. (750 alebo 900g)

Dotykom TIME nastavte ¢as oneskorenia. Tento krok mdZzete vynechat, ak chcete zac¢at ihned

piect.

Dotykom START/STOP spustite proces.

0. Pocas programu ZAKLADNY, FRANCUZSKY, CELOZRNNY, RYCHLY, SLADKY,
BEZLEPKOVY, KOLACE, SENDVIC zaznie zvukovy signal. To znamen4, aby ste pridali
prisady. Otvorte kryt a vlozte prisady. PoCas pecenia mbze cez vetracie otvory unikat para. To je
normailne.

11. Po dokonéeni pe€enia zaznie 10-krat zvukovy signal. Dotykom START/STOP priblizne na 2
sekundy zastavite proces a vyberiete chlieb. Otvorte kryt a pomocou kuchynskych rukavic otocte
panvicu na chlieb proti smere hodinovych rugiciek a vyberte panvicu na chlieb.

Pozor: Panvica a chlieb mézu byt velmi hortce! Budte opatrni.

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

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

14. Pred krajanim nechajte chlieb vychladnut priblizne 20 minut. Chlieb odpori¢ame krajat
elektrickym nozom alebo krajacom. Nekrajajte nozom na ovocie alebo kuchynskym nozom,
pretoze moéze dojst k deformacii chleba.

15. Ak nie ste pri spotrebici alebo ste sa nedotkli START/STOP, chlieb bude udrziavany teply
pomocou funkcie udrziavania tepla 1 hodinu. Po ukonéeni funkcie udrziavania tepla zaznie 10-
krat zvukovy signal.

16. Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte zastréku od elektrickej zasuvky.

O NG
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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 chladnicky. Takto ho mézete skladovat
maximalne desat dni. Doba skladovania tohto chleba je dihSia ako zakipeného chleba v obchode.

RECEPTY

Legenda:

Tbs = polievkova lyZica Susené drozdie (1 balenie — 7g) = Drozdie (1 balenie — 25g)
Tsp = Cajova lyzicka

1. Zakladny
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml | 280g 340ml 340g
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Sol 1 Tsp 79 1,5 Tsp 109
Cukor 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Mudka 3 4209 3,56 8alky | 490g
Salky
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
2. Francuzsky
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Cukor 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Muka 3 Salky 420g 3,5 Salky | 490g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
3. Whole wheat
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Cela pSenica 1 Salka 110g 2 salky 220g
Muka 2 Salky 280g 2 Salky 280g
Hnedy cukor 2Tbs 18g 2,5 Tbs 23g
Susené mlieko 2 Tbs 14g 3 Ths 21g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
4. Rychly
MNOZSTVO
SUROVIN 900g
Voda (40-50°C) 320ml [ 320g
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Olej 2 Tbs 24g
Sof 1,5 Tsp 109
Cukor 2 Tbs 249
Muka 3,5 8alky | 490g
Drozdie 1,5 Tsp 4,59
5. Sladky
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 369 3 Tbs 489
Mudka 3 Salky 420g 3,5 Salky | 490g
Su$ené mlieko 2 Tbs 14g 2 Tbs 14g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
6. Bezlepkovy
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 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
7. Cesto
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
8. Miesenie
MNOZSTVO /
SUROVIN
Voda 360ml 360g
Olgj 2 Tbs 249
Sol 1,5 Tsp 10g
Muka 4 salky 5609
Cukor 2 Tbs 249
9. Kolace
MNOZSTVO /
SUROVIN
Olej 2 Tbs 249
Cukor 8 Tbs 96g
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Vajcia 6 270g
Muka s kypriacim 250g
praskom
Aromaticka esencia | 1 Tsp 29
Citronova Stava 1,3 Tbs 10g
Soéda alebo prasok | 2Tsp 6g
do peciva
10. Sendvi¢
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 340g
Maslo alebo | 1,5 Tbs 2 Tbs
margarin
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Cukor 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Susené mlieko 1,5 Tbs 10g 2 Tbs 149
Muka 3 Salky 420g 3,5 8alky | 490g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 3g
11. Speciality
MNOZSTVO
SUROVIN 900g
Voda 340ml 340g
Olej 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 | 75g
Drozdie 1 Tsp 39
12. DZem
MNOZSTVO /
SUROVIN
Ovocie 900g
2:1 kryStalovy cukor 5009
Citronova Stava 1 Tbs
13. Jogurt
PInotuéné mlieko 1000ml
Jogurt 100ml
Citrénova Stava 1 Tbs
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Riesenie problémov

PROBLEM

PRICINA

RIESENIE

Bochnik

stupa,

potom klesne.

» Dajte menej vody alebo
mlieka o1 — 2 polievkové
lyzice, pouzite chladnejSiu
vodu.

* Pridajte  viac
polievkovej lyZice.
* Pridajte viac muky o 1-2
polievkové lyzice, pouzite
CerstvejSiu muku spravneho
typu

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

soli, Y

Chlieb
nakysol.

prilis

* Prilis 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
Y polievkovu lyZicu.

* Pridajte muku o1 - 2
polievkové lyzice.

* Pridajte drozdie o Y% - V4
polievkovej lyzice, pouzite
spravny typ drozdia v spravnej
Uprave.

Chlieb dostato¢ne

» Malo drozdia.

» Drozdie je prili§ staré alebo
nespravny typ drozdia.

» Prilis vela / malo vody /
tekutiny.

* Vrchnak bol v priebehu

» Pridajte viac vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
* Znizte davku soli o 7 lyZice.
» Pridajte viac cukru alebo
medu o " lyzZicu.

nenakysne. kysnutia otvoreny. . Pouzite ¢&erstvi muku,
*Nespravny typ muky alebo | pouZite spravny typ muky.
stara muka. * Pridajte viac drozdia o Y&-V4
» Tekutina bola prili§ chladna | lyzice, pouzite spravny typ
alebo prili$ horuca. drozdia v spravnej Uprave.
» Nepridali ste cukor.
» Pouzite CcerstvejSiu muku,
. . . pouzite spravny ty muky.
Chlieb je krétky - Pridaite dro3die, Cerstvé
a tazky drozdi .
rozdie, spravny typ
Vv spravnej Uprave.
Kérka je prilis * Pridajte cukor alebo med o 2
svetla. polievk. lyZice.
Chlieb je . “Skgntrolujte’ elekt(ické
.. napdjanie, zvolte spravne
nedopeceny. nastavenia.
Chlieb je * Pridajte menej cukru alebo
prepeceny. medu o % polievkovu lyzicu.
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« Zvolte spravne nastavenia.

» Polozte panvicu na chlieb

Zmes nie je dobre spravne, tlate  miesiacu
premiesena. lopatku spravne na rukovat
V panvici.
» Pridajte menej vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
Vysoké » Pridajte menej cukru alebo

nastavenie vysky.

medu o % polievkovej lyzice.
 Pridajte menej kvasku &'
polievkovej lyZice.

» Zabudli ste pridat drozdie
(kvasok) alebo bolo drozdie
staré.

+ Drozdie by sa mala
spotrebovat do 48 hodin po
otvoreni nemala by sa
presiahnut jeho trvanlivost.

Chlieb uplne | « Drozdie sa zni€ilo kontaktom | « Vzdy pridavajte prisady
nenakysol. so solou alebo pridanim | v poradi uvedenom v recepte,
prisady, ktora je prili§ horuca. tekutinu prva, drozdie

* Vela vody vdrozdi pred | posledné.
miesenim. * Pouzivajte iba vlazné

prisady.
* To je normalne pre chlieb - .
Celozrnny chlieb | vyrobeny zhrubej muky, Ze : P_re svetlejsie  zlozenie
’ pouzite 50% davku receptu

nemej nakysol.

menej nakysne a ma hustejSiu
konzistenciu.

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
chleba.

Bochnik ma velku

* Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom v recepte,

vzdu$nu dieru vo | « Vela vody vdrozdi pred | vodu prvu.
vnutri alebo na | miesenim.  Ked vyuzivate odlozeny
povrchu kory. Start, uistite sa droZzdie je
v strede panvice.
* Pridajte menej tekutiny o 1 —
« Prili§ vela tekutiny. 2 polievkové lyzice naraz.
Fasky. hrudkovity | Malo drozdia. Pouzivajte primeranu davku.
2Ky, Y | « Prili§ vera muky. - Pridajte viac drozdia o Y
chlieb - ? .
+ StarSie prisady, alebo | lyZice naraz.
nespravny typ muky. * Znizte mnozstvo muky.
» PouzZite Cerstvé prisady.
» Pouzivajte primerané davky.
Otvoreny, dee » Pri vys$Sej vlhkosti pouzite
; * Prili§ vela vody. . .
navihnuty . Nepridali ste sof o troSku menej vody.
pérovity chlieb. P ’ * Rbézne davky muky, mdzu
vyzadovat menej tekutiny.
. Nanestastie sa to
Vzduchova jednorazovo prihodi. Ak
: . Cesto bolo slabo . X o
bublina pod . i problém pretrvava, pridajte
- premiesené. ) . o ;
korkou. o polievkovu lyzicu tekutiny

viac.
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Zobrazenie » Stlacte tlacidlo "start/stop”
"H:HH" po | * Teplota v pekarnicke je prilis 3 %c;p;%te ar?\iléirryglr(]ué 0‘182?'{2
stlateni  tlacidla | vysoka na pecenie chleba. ky t kF’) karnick
"start/stop". yt, kym sa  pekamicka
nevychladi.
SPECIALNY UVOD

1. Pre rychle chleby

Rychle chleby su vyrobené s praskom do peciva alebo sédou bikarbdnou, ktoré sa aktivuju vihkostou
a teplom. Pre dokonalé rychle chleby odpori€ame, aby bola tekutina umiestnena v dolnej Casti
nadoby na pecenie a suché prisady v hornej Casti. 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 napajania a nechajte vychladnut.

1. panvica (nadoba) na chlieb: Utrite vihkou handri¢kou. Nepouzivajte ostré alebo brisne
prostriedky.

2. haky na miesenie: ak je problém pri vybrati, najskér namocte.

3. kryt a okno: Cistite s mierne vihkou handri¢kou.

Spotrebi€ je vyrobeny v sulade so smernicami CE pre ruSenie a bezpeéné nizke napatie a bol
navrhnuty tak, aby vyhovoval su¢asnym bezpecnostnym poZiadavkam.

Zivotné prostredie

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

Zaruka & servis

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

Len pre osobné pouzitie!

, GORENJE )
VAM PRAJE VEL'A RADOSTI PRI POUZIVANI SPOTREBICA

Vyhradzujeme si pravo na akékol'vek upravy!
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Dulezité bezpecnostni pokyny:

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

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

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

3. Zafizeni je ur€eno vyhradné pro soukromé a nikoli pro komer¢ni pouziti!

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

5. Pokud zafizeni nepouzivate nebo pfipojujete pfislusenstvi, probiha Cisténi, popf. doslo k poruse,
vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky. Nejdfive zafizeni vypnéte. Zatdhnéte za zastréku, ne za
kabel.

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

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

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

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

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

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

12. Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi.

13. Nepouzivejte zafizeni venku.

14. Zafizeni nesmi byt za Zadnych okolnosti umisténo do vody nebo jiné kapaliny ani s nimi nesmi
pfijit do kontaktu. Zafizeni neobsluhujte, pokud mate vihké nebo mokré ruce.

15. Pokud se zafizeni namoc€i nebo navlhne, okamzité vytahnéte zastrcku ze zasuvky. Nesahejte do
vody.

16. Pouzivejte zafizeni pouze pro zamysleny G€el uvedeny na vykonovém §titku zafizeni.

17. Zafizeni nepfipojujte k poSkozené zasuvce.

18. Nedotykejte se zadnych Casti zafizeni, které jsou v pohybu nebo se toéi.

19. Nedotykejte se horkych povrchll. Pouzivejte madla a Uchyty.

20. Tento spotfebi¢ neni uréen pro provozovani osobami (véetné déti) se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi ¢i s nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud
nejsou pod dozorem nebo pouceny o pouziti spotfebiCe osobou, ktera je zodpovédna za jejich
bezpedi.

21. Je nutné zabezpedit, aby si déti se spotfebi¢em nehraly.

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

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

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

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

26. Hladina hluku: Lc <68 dB (A)
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Tento spotrebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich
elektrickych a elektronickych zarizenich (WEEE/OEEZ).
Tato smérnice je ramcem s celoevropskou platnosti pro sbér a recyklaci odpadu z
elektrickych a elektronickych zafizeni.

Prvni pouziti zarizeni:
Zkontrolujte pecici formu a vycistéte zbyly prostor pecici komory. Nepouzivejte ostré pfedméty a
neskrabejte povrch! Pedici forma je opatfena nepfilnavym povrchem. Vymazte pecici formu a nechte ji

prazdnou péci zhruba 10 minut. JeSté jednou pekarnu vycCistéte. Umistéte hnétaci hak na osu v
pecicim prostoru. Pokud zaznamenate nezadouci zapach, vyvétrejte mistnost.

Elektricka pripojka:

Zafizeni se smi pfipojit pouze k Fadné nainstalované bezpecnostni zasuvce 230 V, 50 Hz.

Kdyz je stroj pfipojen k napajeni, ozve se zvukové znameni a po chvili se na displeji zobrazi udaj
,3:00%. Dvojte¢ka mezi Eislicemi 3 a 00 nesviti trvale.

Zafizeni je nyni pfipraveno k provozu a automaticky se nastavi na program 1 (vychozi pozice), ale
nespousti se.

FUNKCE A PROVOZ

Seznamte se s vasi pekarnou

Poklice

Prizor

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

©CoNoGOA~WNE

UVOD K OVLADACIMU PANELU

(Potisk se miize ménit bez predchoziho upozornéni.)

1. BASIC 4. QI T.D00GH 10, SANDIVICH 13, YOGURT
2. FRENCH 5. SWEET 8. KNEADING 11. SPECIALITY 14. BAKE
3. WHOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9. CAXE 12 Jau 15. HOME. WADE

MENU D D &L 1. Zobrazeni zvoleného programu

2. Délka trvani jednotlivych programt
TIME G Dm'm
LOAF G DCU'-.L‘!R
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Start/stop (Spustit/zastavit)

Pro spusténi a zastaveni zvoleného peciciho programu.

Pro spusténi programu stisknéte jednou tlacitko ,START/STOP*. Ozve se kratké zvukové znameni,
dvojtecka na asovém displeji zacne blikat a spusti se program. Po spusténi programu zUstavaji
vSechna ostatni tlacitka vypnuta, kromé tlaCitka START/STOP.

Pro zastaveni programu stisknéte tlacitko ,START/STOP* a podrzte ho asi 2 sekundy. Ozve se
zvukové znameni, coz znamena, Ze se program vypnul.

Funkce ,,Pauza“

Poté, co je spustén proces, muzete stisknout jednou tlagitko 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.

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 poZzadovany program. Funkce 15 nabidek jsou vysvétleny nizZe.

1. Zakladni: Hnéteni, kynuti a pec¢eni standardniho chleba. Také mUizete pfidat pfisady pro
zvyraznéni chuti.

2. Francouzsky: Hnéteni, kynuti a peceni s del§im ¢asem kynuti. Chléb peceny podle tohoto
programu bude mit kiupaveéjsi kirku a volné&jsi strukturu.

3. Celozrnny: Hnéteni, kynuti a peceni celozrnného chleba. Nedoporu€uje se pouzivat funkci
odloZeného spusténi, protoZe to mize mit za nasledek horsi kvalitu vysledného produktu.

4.  Rychly: Hnéteni, kynuti a peceni bochniku v €ase kratS§im 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 peceni bezlepkového chleba. Také muzete pfidat prisady pro
doplnéni chuti.

7. Tésto: Hnéteni a kynuti bez peceni. Tésto vyjméte a pouzijte ho na rohliky, pizzu, chléb pe¢eny
v pafe 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 sendvice. Pro peceni chleba s lehkou strukturou a tenci
karkou.

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 krat$i 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
pedici formy.

13. Jogurt: Pfiprava jogurtu

14. Peceni: Pouze peceni bez hnéteni a kynuti. Také se pouziva pro prodlouzeni asu peceni u
zvolenych nastaveni.

15. Domaci: tento program umoziuje rué¢ni nastaveni programt (hnéteni, kynuti, pe€eni, udrzovani
teploty).
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Casové rozsahy jednotlivych programui:

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 tlacitko CYCLE (CYKLUS) pro zadani dalSiho kroku, na obrazovce se objevi RISE1
(KYNUTI1), pak stisknéte tlagitko TIME (CAS) pro nastaveni minut; pokud tlagitko TIME (CAS)
podrzite stisknuté, ¢islo zaéne rychle narlistat. Dale 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 pri dalSim peceni.

Barva

Pomoci tohoto tladitka mizete zvolit LIGHT (SVETLE), MEDIUM (STREDNI) nebo DARK (TMAVE)
zabarveni karky.

Bochnik

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

Odlozeni (€as)

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

Musite se rozhodnout a nastavit, kdy ma byt chléb upe€eny, pomoci tlacitka TIME. Nezapominejte, ze
Gas zpozdéni by mél obsahovat ¢as pe€eni zvoleného programu. Po uplynuti tohoto ¢asu odlozeni
bude mozno podavat teply chléb k jidlu. Nejdfive je potfeba zvolit program a barvu kdrky a poté
pomoci tlacitka TIME zvySovat délku odlozeni po 10 minutach. Maximalni délka odlozeni je 13 hodin.
Priklad: Aktualni €as je 20:30 a vy chcete, aby byl chléb pfipraveny ke konzumaci v 7 hodin pfisti den
rano, tzn. za 10 hodin a 30 minut. Zvolte program z nabidky, kurku, velikost bochniku a pak stisknéte
tla¢itko TIME pro nastaveni ¢asu 10:30 na displeji. Poté stisknéte tlacitko STOP/START
(ZASTAVIT/SPUSTIT) pro aktivaci programu odlozeného spusténi. Te¢ka zacne blikat a displej zacne
odpocitavat a zobrazovat zbyvajici €as. V 7:00 rano budete mit Cerstvy chléb. Pokud chleba ihned
nevyjmete, spusti se funkce udrzovani teploty po dobu 1 hodiny.

Poznamka: Pri vyuZziti funkce odlozeného spusténi nepouzivejte Zadné netrvanlivé pfisady, napr.
vejce, Cerstvé mléko, ovoce, cibuli atd.
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UDRZOVANI TEPLOTY

Chléb je mozné automaticky udrzovat teply 1 hodinu po ukonéeni pec€eni. Pokud chcete chléb vyjmout
v okamziku, kdy je zahfivan, vypnéte program tak, Ze stisknete tlacitko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT).

PAMET

Pokud doslo k vypadku napajeni v priibéhu pfipravy chleba, proces vyroby chleba bude automaticky
pokracovat i bez stisknuti tlacitka START/STOP (SPUSTIT/ZASTAVIT) za pfedpokladu, Ze vypadek
neni delSi nez 10 minut. Pokud je vypadek del$i nez 10 minut, 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, midzete rovnou stisknout tlacitko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT), a tim spustite program od zacatku.

ZIVOTNi PROSTREDI

Pekarna na chleba pracuje skveéle pfi riznych teplotach, ale ve velmi teplé nebo velmi chladné
mistnosti miZze byt rozdil ve velikosti upe¢eného bochniku. Doporu¢ujeme pekarnu pouzivat v
mistnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.

ZOBRAZENIi VAROVAN:I:

1. Pokud se na displeji objevi ,HHH" poté, co jste stiskli tlac¢itko START/STOP, znamena to, Ze
teplota uvnitf pecici formy je stale pfili§ vysoka. Pak je nutné program zastavit. Otevrete viko a
nechte pekarnu 10 az 20 minut vychladnout.

2. Pokud se na displeji objevi,LLL“po stisknuti tlacitka START/STOP (kromé programu BAKE —
PECENI), znamena to, Ze teplota uvnitf je pFili§ nizka (doprovazeno 5 pipnutimi). Pipani
zastavite stisknutim tlacitka START/STOP, oteviete viko a nechte pfistroj 10 az 20 minut v klidu,
aby se dostal na pokojovou teplotu.

3. Pokud displej zobrazuje ,E EO* nebo ,E E1 poté, co jste stiskli tlacitko START/STOP, znamena
to, Ze teplotni €idlo nefunguje spravné. Nechte Cidlo zkontrolovat autorizovanym odbornikem.

JAK PECI CHLEB

1. Umistéte pecici formu na misto a otacejte ji po sméru hodinovych ruci¢ek, dokud neuslysite
zacvaknuti. Forma je nyni ve spravné poloze. Upevnéte hnétaci n(iz na pohonnou hridel. Pred
umisténim hnétaciho noze doporucujeme otvor vyplnit margarinem odolnym v(gi teplu, aby se
tésto k nozi nepfichytilo. Také tim usnadnite vyjmuti hnétaciho noze z chleba.

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

- —
| Bl —

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

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

3.V mouce udélejte prstem malou prohluberi a do ni viozZte kvasnice. Ujistéte se, Ze kvasnice
nejsou v kontaktu s tekutinou nebo soli.

4. Viko zvolna zaviete a zapojte napajeci kabel do zasuvky.

5.  Stisknutim tlacitka Menu (Nabidka) zvolte poZzadovany program.

6. Stisknutim tlacitka COLOR zvolte poZadovanou barvu karky.
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7.  Stisknutim tlaCitka LOAF SIZE zvolte pozadovanou velikost (750 nebo 900 g).

8. Nastavte €as odloZzeného spusténi stisknutim tlacitka TIME. Tento krok mizete vynechat, jestlize
chcete pekarnu zapnout ihned.

9. Pekarnu spustte stiskem tlaCitka START/STOP.

10. U program(i 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. Ventilacnim otvorem ve viku
muze v prabéhu peceni uchazet para. To je normalni.

11. Jakmile proces skonci, ozve se 10 pipnuti. Pokud tlacitko START/STOP podrzite stisknuté asi 2
sekundy, proces se zastavi a mGzete chléb vyjmout. Otevrete viko, pomoci kuchyriskych
chnapek otocte pecici formou proti sméru hodinovych ruci¢ek a formu vyjméte.

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

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

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

14. 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.

15. Jestlize nejste v mistnosti, kde se pekarna nachazi, nebo tlacitko START/STOP po skonéeni
peceni nestisknete, chléb bude automaticky udrzovan teply po dobu 1 hodiny, kdy se funkce
udrzeni teploty ukonci a ozve se 10 pipnuti.

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

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

Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporuéujeme zbytek vloZit do plastového sacku nebo plastové
nadoby. Chléb Ize skladovat pfi pokojové teploté pfiblizné po dobu tfi dnli. Pokud ho chcete uchovavat
déle, zabalte ho do plastového sacku nebo ho viozte do plastové nadoby a dejte do lednicky, kde
vydrzi az deset dnu. ProtoZe se do doma pecenych chlebl vétSinou nepfidavaji konzervanty, obvykla
doba trvanlivosti neprekracuje trvanlivost chlebt z obchodu.

RECEPTY
Zkratky:

PL = polévkova lzice Susené drozdi (1 bali¢ek — 7 g) = Drozdi (1 balicek — 25 g)
CL = Cajova Izicka

1. Zakladni
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 280ml | 280g | 340 ml 340 g
Olej 2PL | 24g [3PL 36g
Sl 1L | 749 1,5 CL 10g
Cukr 2PL | 24g [3PL 36g
Mouka 3 420g | 3,5hrmku | 490 g
hrnky
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
2. Francouzsky
VELIKOST
MATERIAL 700g 900g
Voda 280ml [ 280g [340ml [ 340g

128



3. Celozrnny

4. Rychly

5. Sladky

6. Bezlepkovy

Olej 2 PL 24 g 3 PL 36g
Sl 1,5 CL 10g 2 CL 149
Cukr 1,5 PL 189 2 PL 24 g
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g
hrnku

Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 260 ml 260 g 340 ml 340 g
Olej 2PL 24 g 3PL 3649
Sal 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 23g
Susené mléko 2 PL 149 3 PL 219
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g

VELIKOST

MATERIAL 9009

Voda (40-50 °C) 320 ml 320 g

Olgj 2 PL 249

Sal 1,5CL 10g

Cukr 2 PL 24 g

Mouka 3,5 490 g

hrnku

Drozdi 1,5 CL 459
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 280 ml 280 g 340 ml 340 g
Olej 2 PL 24 g 3 PL 36g
Sl 1,5 CL 10g 2 CL 149
Cukr 3PL 36 g 3PL 48 g
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g

hrnku

Susené mléko 2 PL 14 g 2 PL 149
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 280 ml 280g 340 ml 340g
Olej 2 PL 24 g 3 PL 36g
Sul 1CL 749 1,5 CL 109
Cukr 2 PL 24 g 2 PL 24 g
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7. Tésto

8. Hnéteni

9. Dort

10. Sendvi¢

Bezlepkova mouka 3 hrnky 420 g 4 hrnky 560 g
Drozdi 1,5 CL 459 1,5 CL 459
VELIKOST /
MATERIAL
Voda 360 ml 360 g
Olej 2 PL 24 g
Sul 1,5 CL 109
Cukr 2 PL 24 g
Mouka 4 hrnky 560 g
Drozdi 0,5CL 1,59
VELIKOST /
MATERIAL
Voda 360 ml 360 g
Olej 2PL 249
Sul 1,5 CL 109
Mouka 4 hrnky 560 g
Cukr 2 PL 24 g
VELIKOST /
MATERIAL
Olej 2PL 24 g
Cukr 8 PL 96 g
Vejce 6 270 g
Mouka s praskem 250g
do peciva
Dochucovadlo 1CL 2g
Citronova Stava 1,3 PL 1049
Soda nebo prasek | 2 CL 6 g
do pediva
VELIKOST
MATERIAL 7009 909
Voda 270 ml 270g 340 ml 340g
Maslo nebo | 1,5PL 2PL
margarin
Sul 1,5 CL 1049 2CL 149
Cukr 1,5 PL 1849 2PL 249
Susené mléko 1,5PL 109 2PL 149
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g
hrnku
Drozdi 1CL 39 1CL 39

130




11. Specialita

13. Jogurt

VELIKOST
MATERIAL 900g
Voda 340 ml 3409
Olej 3PL 364
Sul 1CL 79
Sladovy extrakt 3PL 369
Mouka 3,5 490 g
hrnku
Hnédy cukr 2,5PL 23¢9
Hrozinky 0,5 759
hrnku
Drozdi 1CL 3g
12. Zavafenina
VELIKOST /
MATERIAL
Ovoce 900 g
Zelirovaci cukr 2 : 1 500 g
Citronova Stava 1PL
PInotuéné miéko 1000 ml
Jogurt 100 ml
Citronova Stava 1PL
Odstranovani problému
PROBLEM DUvVOD RESENI

potom spadne.

Bochnik nakyne,

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo miléka, pouzijte
chladnéjsi tekutinu.

* Pridejte 74 Cajové IziCky soli.
* Pridejte 1-2 polévkové Izice
mouky, pouzijte  CerstvéjSi
mouku, pouzijte spravny typ
mouky.

* Uberte %' Cajové IziCky
kvasnic,  pouzijte  Cerstvé
kvasnice, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

vykyne.

Chiéb pFilis

* PFili§ mnoho kvasnic.

* PFilis§ mnoho mouky nebo
nespravny typ mouky.

* Nedostatek soli nebo jste
Uplné zapomnegli pridat sul.

» Tekutina pfisla do styku s
kvasnicemi jesté pred
hnétenim.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo miéka, pouzijte
chladngjsi tekutinu.

* Pfidejte ¥4 ¢ajové IZicky soli.
* Uberte %2 Cajové Izicky cukru
nebo medu.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
mouky.

* Uberte - Cajové IziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
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podminkach.

Chléb dostate¢né
nevykyne.

* Nedostatek kvasnic.

» Kvasnice jsou prili§ staré
nebo byl pouzit nespravny typ.
* Pfilis mnoho nebo pfilis§ malo
vody nebo tekutiny.

» B&hem programu kynuti bylo
otevieno viko.

* Byl pouzit nespravny typ
mouky nebo byla mouka stara.
» Tekutina byla pfilis studena
nebo pfili§ horka.

» Nebyl pridan zadny cukr.

« Pridejte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka.

* Uberte 4 Cajové IziCky soli.

+ Pridejte 2 Cajové IziCky
cukru nebo medu.

» Pouzijte CerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.

» Pridejte &Y Cajové IziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Bochnik je maly a
tuhy.

» Pouzijte CerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.

» PFidejte kvasnice, pouZzijte
Cerstvé  kvasnice, pouZijte
spravny typ kvasnic ve
spravnych podminkach.

Karka je prilis + Pridejte 2 Cajové IziCky
svétla. cukru nebo medu.
Bochnik je » Zkontrolujte pfivod proudu,
nedopeceny. zvolte spravné nastaveni.
Bochnik je * Uberte %2 Cajové Izicky cukru
pfepeceny. nebo medu., . .

* Zvolte spravné nastaveni.

* Usadte spravné chlebovy
Chlebova smés pekac, zatlate hnétaci metly

neni umichana.

spravné do unasecl v
chlebovém pekadi.

Prizptsobeni pro

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo mléka.

vysokou * Uberte %2 Cajové Izicky cukru
nadmorskou nebo medu.
vysku. + Uberte %%-%4 Cajové IziCky
kvasnic.
+ Zapomnéli jste prfidat | *« Kvasnice se maji 48 hodin po
kvasnice nebo jsou kvasnice | otevieni vyhodit a nemaji
staré. prekrocit datum pouzitelnosti.
Chléb vibec | Kvasnice 'byly Enig":elny . Yqu pFida’vcf:jte pfisady v
nevykyne. stvykem se S'Oll neb(i _erdanlm porac_il uveden’em \ recep_tu,
pfisady, ktera byla pfili§ horka. | tekutinu prvni a kvasnice
» Tekutina pfisla do styku s | naposled.

kvasnicemi jesté pfed | = Pouzivejte pouze vlazné

hnétenim. prisady.
Chléb z celozrnné °Uchleb§z . .. | * Chcete-li kyprejSi strukturu,

celozrnné mouky je normaini, i o
mouky nakyne | - Lo~ . ..~ | pouzite recept s 50%

o Ze méné vykyne a ma hutné;si .

méné. celozrnné mouky.

strukturu.

* Muzete uprednostriovat

Celozrnny chléb | » To je typické pro celozrnny | vysledky dosazené pomoci
ma neékdy | chléb ve vasi domaci pekarné | spravného programu rychlého
svrastély nebo | Home Bread Maker, protoze | pecCeni celozrnného chleba
mirné propadly | se lepek pfi hnéteni, kynuti a | Rapid Baked Wholemeal),
vriek. peceni pfili§ pfepne. ktery ma krat$i dobu kynuti.

* Hruby vzhled neovliviiuje
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chut a kvalitu chleba.
Bochnik méa . Yqu prldavgjte pfisady v
velkou _ B poradl u_vedenerr] Vv receptu,
» Tekutina pfisla do styku s | tekutinu jako prvni.
vzduchovou : . - - H o
. ... | kvasnicemi jesté pred | = Kdyz pouzivate volbu
bublinu uvnitf o L
. hnétenim. odloZeného startu,
nebo kdrka Goex " L
raskla upstevte se, ze kvasnice jsou
P ) ve stfedu pekace.
* Soucasné uberte 1-2
« Plis mnoho tekutiny polévkové  Izice  tekutiny.
. Nedostatek kvasnic ' PouZijte pfesné odméfena
Hutny slehly | . PFili& mnoho mouky' mnozstvi.
chléb. . Stari prisad net;o spatny | Soucasné pridejte 1/4 Cajové
X moukp Y Patny | \zigky kvasnic.
yp Y- * Snizte mnozstvi mouky.
» Pouzivejte Cerstvé prisady.
* PouzZijte pfesné odméfena
mnozstvi.
Otevieny, vihky, | | ...« . * V prostfedi s vysokou
prilis porovity -Eghii(rjgrllio':tc; t;gg;'gﬁ'sm vlhkosti pouZijte o trochu
chléb. pridatt] : méné vody.
* Razné $arze mouky mohou
vyZzadovat méngé tekutiny.
+ Toto se bohuzel stane ve
Vzduchové . Tésto nebvio dostatecné vyjimecnych pfipadech. Pokud
bubliny pod . y problém pfetrvava, pfidejte
N uhnéteno. . . :
kdrkou. polévkovou lzici  tekutiny
navic.
Po stisknuti . art tStls‘l‘mete tIamt_l;o
tlagitka . Teplota v pekamé je prili "‘Zlfér ns‘u°'° Ak v ."inéte "Veplgf
,start/stop“  se | vysoka na peceni chleba. pt ot ’kpt vl ht 'p't K
zobrazi ,H:HH". otevrete Kyl a nechte jej tak,
7 dokud pekarna nevychladne.
SPECIALNI UVOD

1. Rychly chléb

Rychly chléb se pfipravuje pomoci kypficiho prasku nebo jedlé sody, které jsou aktivovany vihkosti a
teplotou. Abyste dosahli co mozna nejlepSiho vysledku pfi peceni rychlého chleba, doporucuje se, aby
byly veskeré tekutiny umistény na dno pecici formy a suché pfisady navrch. BEhem pocatecniho
promichani se mohou suché pfisady nahromadit v rozich nadoby. Musite pomoci zafizeni v michani,
abyste predesli vytvareni nerozmichanych shluku.

CISTENI A UDRZBA

Odpojte zafizeni od zdroje napajeni a nechte ho pred ¢iténim vychladnout.
Pecici forma: Otfete zevnitf a zvenéi vihkym hadfikem. Nepouzivejte Zadné ostré nebo abrazivni
pfipravky.

2. Hnétaci hak: Pokud nelze hnétaci hak sejmout z osy, namoéte pecici formu nejdfive do vody.

3. Viko a okénko: Ocistéte viko a zafizeni zevnitf i zven&i vihkym hadfikem.

133



Tento spotrebi¢ odpovida smérnicim CE o potlaceni vysokofrekvenéniho ruseni a bezpe€nosti
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 predejte ho k
recyklaci na oficialnim sbérném misté. Timto zplisobem pomUzete chranit Zivotni prostredi.

Zaruka a servis

S pfipadnymi zadostmi o informace nebo v pfipadé problému se prosim obracejte na centrum péce o
zékazniky spole¢nosti Gorenje ve své zemi (telefonni Eislo na centrum péce o zakazniky najdete na
univerzalnim zaruénim listé). Jestlize se ve vasi zemi zadné centrum péce o zakazniky nenachazi,
obratte se na svého mistniho obchodniho zastupce spole¢nosti Gorenje nebo na servisni oddéleni
spole¢nosti Gorenje pro domaci spotfebice.

Pouze pro osobni pouziti!

o SPOLECNOST GORENJE o
VAM PREJE MNOHO PRIJEMNYCH ZAZITKU PRI POUZIVANi TOHOTO
SPOTREBICE

Vyhrazujeme si pravo na jakékoli upravy!
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Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przed uzytkowaniem urzadzenia nalezy doktadnie zapozna¢ si¢ z instrukcjg obstugi.

1. Instrukcje obstugi, umowe gwarancyjna, rachunek i, o ile to mozliwe, réwniez opakowanie,
nalezy zachowac.

2. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego!

3. Wtyczke nalezy zawsze wyciggnac z gniazdka, gdy urzgdzenie nie jest w uzyciu, gdy
montowane sg czesci dodatkowego wyposazenia, przed czyszczeniem urzadzenia oraz gdy
pojawig sie jakiekolwiek zaktdcenia. Przed tym urzadzenie nalezy wytaczy¢. Wytaczajgc
urzadzenie, nie nalezy ciggnac¢ za kabel, lecz za wtyczke.

4. Aby chroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem, jakie moga stwarza¢ urzadzenia elektryczne,
dzieci nie powinno pozostawiac¢ sie w poblizu urzgdzenia bez nadzoru. Urzgdzenie nalezy
przechowywaé¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci. Nie nalezy pozwoli¢, aby kabel
przytaczeniowy zwisat z urzgdzenia.

5. Nalezy regularnie sprawdzac, czy urzadzenie bgdz kabel nie zostaty uszkodzone.
Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli stwierdzi sie jakiekolwiek uszkodzenie.

6. W razie uszkodzenia, urzgdzenia nie nalezy prébowaé¢ naprawi¢ samemu, lecz zwrécic sie o
pomoc do autoryzowanego serwisu.

7. Ze wzgledu na bezpieczenstwo, w przypadku zepsucia sie lub uszkodzenia wtyczki,
powinna ona zosta¢ wymieniona przez autoryzowany serwis lub osobe do tego
upowazniong na wtyczke o takich samych papametrach.

8. Urzadzenia oraz kabla przytaczeniowego nie nalezy stawia¢ w poblizu zrédet ciepta,
wystawiac¢ na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych, wilgoci, stawia¢ na ostrych
krawedziach itp. Nalezy uwazac¢, aby kabel przytaczeniowy nie dotykat gorgcych
powierzchni.

9. Urzadzenia nie nalezy nigdy pozostawia¢ bez nadzoru. Po uzytkowaniu urzgdzenie nalezy
wytgczy¢, nawet jezeli miatoby to byc¢ tylko na chwile.

10. Uzywac nalezy wylagcznie oryginalne czesci wyposazenia.

11. Urzadzenia nie nalezy uzytkowa¢ na wolnym powietrzu.

12. W Zzadnym wypadku urzgdzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie czy innej cieczy, jak tez nie
powinno sie ono znalez¢ w poblizu jakiejkolwiek cieczy. Urzagdzenia nie nalezy stawia¢ na
mokrym podtozu! Urzadzenia nie nalezy dotykac wilgotnymi lub mokrymi rekami!

13. Jezeli urzadzenie wejdzie w kontakt z wodg, nalezy odtgczy¢ doptyw energii elektrycznej do
gniazdka i natychmiast wyciggna¢ wtyczke. Nie dotyka¢ wody.

14. Urzadzenie nalezy stosowac jedynie zgodnie z jego przeznaczeniem, oznaczonym na
urzgdzeniu.

15. Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli uszkodzona zostata wtyczka badz kabel
przytaczeniowy.

16. Nie nalezy dotykac ruchomych lub obrotowych elementéw urzadzenia.

17. Urzadzenie nalezy postawi¢ na rownym podtozu. Powinno by¢ przynajmniej 5 cm oddalone
od Scian.

18. Do czyszczenia nie nalezy stosowac zrgcych srodkéw czyszczacych.

19. Koncéwke do wyrabiania nalezy umy¢ zaraz po uzyciu.

20. Nie nalezy dotyka¢ goracych powierzchni. Nalezy zastosowac uchwyty bgdz rekawice
kuchenne.

21. Urzadzenia nie powinny uzytkowa¢ dzieci czy tez osoby o zmniejszonych mozliwosciach
ruchowych lub psychicznych, jak réwniez osoby bez wystarczajgcej wiedzy lub
doswiadczenia, chyba Ze znajduja sie pod opieka doswiadczonej osoby, odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo, ktéra powinna wczesniej doktadnie objasni¢ zasady dziatania i
uzytkowania urzgdzenia.

22. Dzieci nie powinny bawic sie urzgdzeniem.

23. Chcac wyjac¢ z urzadzenia forme do pieczenia, nie nalezy uderza¢ w jej Scianki ani
krawedzie, poniewaz mozna jg w ten sposob uszkodzic.
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24. Do urzadzenia nie nalezy wktada¢ folii aluminiowej ani innych materiatéw, poniewaz
zwigksza to niebezpieczenstwo pozaru lub spiecia elektrycznego.

25. Urzadzenia nigdy nie nalezy pokrywac recznikiem czy kocem, poniewaz w ten sposéb
ciepfo i para nie moga swobodnie wydostawac sie z urzadzenia. Jesli urzadzenie jest
pokryte lub wejdzie w kontakt z materiatem tatwozapalnym, moze to spowodowa¢ pozar.

26. W celu unikniecia niebezpieczenstwa, urzadzenia nie nalezy podtgcza¢ do zewnetrznego

27. wigcznika czasowego czy tez systemu zdalnego sterowania.

28. Poziom emisji hatasu: Lc < 68 dB (A)

Urzadzenie oznakowane jest zgodnie z europejska dyrektywa 2012/19/UE w sprawie zuzytego
sprzetu elektrotechnicznego i elektronicznego (waste electrical and electronic equipment -
WEEE). Dyrektywa ta okresla wymagania dotyczace zbierania i zagospodarowania zuzytego
sprzetu elektrotechnicznego i elektronicznego, obowigzujace w catej Unii Europejskiej.

Pierwsze uzytkowanie urzadzenia

Sprawdzi¢ nalezy forme do pieczenia chleba i oczy$ci¢ czgs¢ urzadzenia, przeznaczong do pieczenia.
Nie nalezy przy tym stosowac¢ ostrych przedmiotéw ani czymkolwiek szorowa¢ powierzchni! Forma do
pieczenia chleba zabezpieczona jest specjalng powtokg przeciwko przywieraniu. Forme do pieczenia
chleba nalezy posmarowac tluszczem i przez 10 minut wigczyé, by dziatata pusta. Podczas tego
unosic¢ sie bedzie nieprzyjemny zapach nowosci, dlatego nalezy otworzy¢ okno i przewietrzy¢
pomieszczenie. Forme nalezy ponownie wyczysci¢. Na wale obrotowym na dnie naczynia nalezy
umiesci¢ koncowke do wyrabiania masy.

Podtaczenie do sieci elektrycznej:

Urzadzenie mozna podtgczy¢ tylko do prawidtowo zainstalowanego gniazdka sieciowego 230V ~
50Hz.

Po podtaczeniu stycha¢ bedzie krotki sygnat dzwiekowy, a po chwili na wyswietlaczu pojawi sie napis,
"3:00". Dwukropek pomiedzy 3 i 00 nie bedzie widoczny caty czas.

Urzadzenie gotowe jest do uzytkowania i automatycznie nastawione jest na program 1 (pozycja
standardowa), jednak nie zostato jeszcze uruchomione.

Funkcje i sposob dziatania

Panel sterujacy

Pokrywa

Okienko kontrolne

Forma do pieczenia chleba
topatka mieszajgca

Panel sterujacy

Obudowa

tyzka do odmierzania
Pojemnik do odmierzania
Hak

©CoNOGOAWNE
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OPIS PANELU STERUJACEGO

(Wyglad wyswietlacza moze ulec zmianie bez uprzedniego ostrzezenia.)

1. BASIC 4. QuIck T.DOUGH 0. SANDIWICH 13, YOGURT
2. FRENCH 5. SWEET 8. KNEADING 11. SPECTALITY 14, BAKE
3. WHOLE WHEAT 6. GLUTEN FREE 9. CAXE 12 A 15, HOME WADE

1. Oznaczenie wybranego programu

MENU D D START 2. Czas pieczenia dla poszczegolnych
o STOP

programéw
TIME G D{‘,‘NILE
LOAF G DCU".DR

Start/ stop

Uzywaijac tego przycisku, mozna uruchomié¢ lub wytgczy¢ wybrany program pieczenia.

Program pieczenia nalezy uruchomi¢ za pomocg przycisku “START/ STOP”. Stycha¢ bedzie kroétki
sygnat dzwiekowy, po czym dwukropek na wyswietlaczu zacznie pulsowa¢ i nastgpi uruchomienie
programu. Po uruchomieniu programu przestang dziata¢ wszystkie przyciski za wyjgtkiem przycisku
“START/ STOP”.

Chcac przerwaé dziatanie programu, nalezy 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 przycisngé¢ przycisk “START/ STOP” i wéwczas program
zostanie chwilowo zatrzymany, ustawienie pozostanie jednak w pamieci, a czas programu bedzie
pulsowat na wyswietlaczu LCD. Ponownie przyciskajac przycisk “START/ STOP” lub po uptywie 10
minut, program bedzie kontynuowany.

Wybér programu

V menu (menu) nalezy wybra¢ zgdany program pieczenia. Kazde nacis$niecie, ktéremu towarzyszy¢
bedzie krotki sygnat dzwiekowy, oznacza zmiane programu pieczenia. Nastepujgce po sobie
nacisniecia przycisku spowoduja, ze na wyswietlaczu LCD wys$wietli sie 15 12 dostepnych programéw
pieczenia. Wybrac¢ nalezy zgdany program. Funkcje wszystkich programéw zostaty przedstawione
ponize;.

1. Podstawowy: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie zwyktego chleba. Aby urozmaici¢ smak, mozna
dodac jeszcze inne skfadniki.

2. Francuski: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie, z dluzszym czasem wyrastania. Chleb, upieczony
w tym programie, bedzie miat wspaniale chrupigca 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.
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5. Stodki: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie stodkiego chleba. Aby osiggna¢ lepszy smak, mozna
dodac jeszcze inne skfadniki.

6. Bezglutenowy: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba bezglutenowego.

7. Masa: wyrabianie, wyrastanie, ale bez pieczenia. Mase nalezy wyjg¢ z formy do pieczenia chleba

i formowac buteczki, rogaliki, pizze itd.

Wyrabianie: wyrabianie maki i innych sktadnikow.

Ciasta: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie ciast. Masa powinna wyrasta¢ dzieki dziataniu sody

oczyszczonej lub proszku do pieczenia.

10. Kanapki: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie kanapek. Do pieczenia chleba o delikatnej
strukturze i cienszej skorce.

11. Specjalny: wielkosci bochenka nie mozna wybiera¢, wyswietli sie fabrycznie ustawiona wielko$¢
900 g. Ustawienie to zalecane jest do wszystkich rodzajéw chleba, wymagajacych krotszego
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 przedtuzy¢
czas pieczenia na wybranych programach.

15. Chleb domowy: umozliwia uzytkownikowi osobiste programowanie, zmienia ustawienia
fabryczne wyrabiania, wyrastania, pieczenia i utrzymania w cieple kazdego poszczegdlnego
kroku.

©we

Zakresy czasowe poszczegolnych programéw sa nastepujace:
WYRABIANIE 1: 0-8 minut

WYRASTANIE 1: 20-60 minut

WYRABIANIE 2: 0-15 minut

WYRASTANIE 2: 0-35 minut

WYRASTANIE 3: 0-60 minut

PIECZENIE: 0-80 minut

UTRZYMANIE W CIEPLE: 0-60 minut

Uzycie programu Chleb Swojski

a) nacisnij jeden raz na przycisk CYCLE. Na wyswietlaczu ukaze sie napis KNEAD 1
(WYRABIANIE 1), nastepnie naci$nij przycisk TIME (CZAS) i wybierz czas, nastepnie nacisnij
przycisk CYCLE (CYKL) i potwierdz wybér czasu dokonany dla tej fazy;

b) W celu kontynuacji naci$nij przycisk CYCLE. Po ukazaniu sie na ekranie napisu RISE1
(WYRASTANIE 1) nacisnij przycisk TIME i ustaw czas. Nastawianie czasu mozesz przyspieszy¢
przytrzymujgc dtuzej przycisk. Potwierdz wybér naciskajgc na przycisk CYCLE.

c) W ten sam sposob zaprogramuj pozostate fazy. Po zakonczeniu programowania wyjdz z menu
ustawien naciskajac na przycisk Start/stop.

d) Nacisnij przycisk Start/stop, aby uruchomi¢ urzadzenie.

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 wybraé¢ wielko$¢ bochenka. Catkowity czas dziatania sie zmienia i
jest uzalezniony od wybranej wielkos$ci bochenka.
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OPOZNIENIE WLACZENIA (TIME)

Jesli urzadzenie zamierza sie uruchomié za jakis czas, przyciskajgc przycisk mozna nastawic
opdznione wigczenie programu.

Przyciskajac przycisk TIME nalezy wybrac¢ czas, kiedy chce sie, aby chleb byt upieczony. Czas
opdznienia powinien zawiera¢ w sobie rowniez czas pieczenia w poszczegolnym programie. Oznacza
to, ze gdy uptynie czas opdznienia, chleb bedzie juz upieczony i gotowy do spozycia. Najpierw nalezy
wybra¢ program i kolor skorki, a nastepnie przycisngc przycisk TIME, aby przedtuzy¢ czas o
opdznienie wigczenia. Kazde przycisnigcie przycisku przedtuza czas o 10 minut. Najdtuzszy mozliwy
do ustawienia czas opoznienia to 13 godzin.

Przyktad: Zat6zmy, ze jest godzina 20.30, a zamierza si¢ mie¢ Swiezo upieczony chleb o 7.00 rano
nastepnego dnia. Op6znienie czasowe nalezy wiec nastawi¢ na 10 godzin i 30 minut. Wybra¢ nalezy
program, wielko$¢ bochenka, a nastepnie wielokrotnie przycisng¢ przycisk TIME, dopdki na
wyswietlaczu nie ukaze sie 10:30. Przyciskajgc przycisk “START/ STOP”, uruchomi sie pieczenie z
opdznieniem czasowym. Dwukropek pulsuje, a ha wyswietlaczu odliczany jest czas. O 7.00 rano w
urzadzeniu bedzie czekat $wiezo upieczony chleb. Jesli nie wyjmie si¢ go od razu, pozostanie w cieple
jeszcze 1 godzine po zakonczeniu pieczenia.

Ostrzegamy, ze ustawienia diuzszego opoznienia czasowego nie zaleca sie w przypadku
stosowania fatwo psujgcych sie sktadnikow takich, jak jaja, Swieze mleko, owoce, cebula itd.

UTRZYMANIE CIEPLA

Chleb mozna automatycznie utrzymac w cieple przez 1 godzine po zakonczeniu pieczenia. Jezeli w
czasie trwania programu utrzymania ciepta chleb zamierza sie wyja¢ z urzadzenia, nalezy najpierw
wytgczyé program, przyciskajgc przycisk “START/ STOP”.

ZAPISYWANIE W PAMIECI

Jezeli podczas programu pieczenia chleba nastgpi chwilowa przerwa w dostawie energii elektrycznej,
program automatycznie zostanie wznowiony po uptywie 10 minut, nawet jezeli nie zostanie
przycisniety przycisk “START/ STOP”. Jezeli przerwa w dostawie energii elektrycznej bedzie trwata
dtuzej niz 10 minut, wybrany program nie zostanie zachowany w pamigci. W takim wypadku nalezy
usung¢ wszystkie sktadniki z formy do pieczenia chleba, wiozyé do niej nowe sktadniki i ponownie
wigczyé wypiekacz do chleba. Jezeli przerwa w dostawie energii nastapi jeszcze zanim chleb zacznie
wyrasta¢, wystarczy jedynie ponownie przycisng¢ przycisk “START/ STOP”, a program od razu sie
rozpocznie.

TEMPERATURA POKOJOWA

Wypiekacz do chleba dziata normalnie w szerokim zakresie temperatur otoczenia, moze jednak doj$¢
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 urzgdzenie sie ochtodzi.

2. Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “LLL” (za
wyjatkiem programu Pieczenie), temperatura w urzgdzeniu jest zbyt niska (5 sygnatow
dzwiekowych). W takim przypadku nalezy otworzy¢ pokrywe i odczeka¢ od 10 do 20 minut, az
urzadzenie ogrzeje sie do temperatury pokojowej.

3. Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “E EQ” lub “E
E1”, oznacza to, ze czujnik temperatury nie dziata prawidtowo. W takim wypadku nalezy zwréci¢
sie do autoryzowanego serwisu w celu sprawdzenia czujnika temperatury.
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PROCEDURA PIECZENIA CHLEBA

1.

Forme na chleb nalezy umiesci¢ we wtasciwym miejscu, obréci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara tak, aby zaskoczyta we wiasciwej pozycji. Lopatke mieszajgca nalezy
zamocowac na wale obrotowym. topatke zaleca sie wcze$niej posmarowa¢ margaryna, odporng
na dziatanie wysokich temperatur, aby nie przywierato do niej ciasto, o wiele tatwiej bedzie tez
topatke mozna wyciagna¢ z upieczonego chleba.

Sktadniki nalezy wtozy¢ do formy do pieczenia chleba. Doktadnie nalezy przestrzega¢ podanej w
przepisie kolejnosci. Zazwyczaj najpierw nalezy wla¢ wode lub inny ptyn, nastgepnie dodac cukier,
s6l i make, a d;piero na samym koncu drozdze lub proszek do pieczenia.

ald—— drozdze lub proszek do pieczenia

—f  duche skfadniki (maka, cukier...)

—3— woda lub inny ptyn

Ostrzezenie: najwieksza dopuszczalna ilos¢ maki lub drozdzy podana jest w przepisie.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Na wierzchu kupki maki nalezy palcem zrobi¢ niewielkie wgtebienie, wtozy¢ w nie drozdze i
uwazac, aby nie zetknely sie z wodg ani solg.

Ostroznie nalezy zamknaé pokrywe urzadzenia i wtyczke kabla przytgczeniowego umiesci¢ w
gniazdku.

Przycisna¢ nalezy przycisk “MENU" i wybra¢ zadany program pieczenia.

Przycisnaé nalezy przycisk “COLOR" i wybra¢ zgdang barwe skorki.

Przycisna¢ nalezy przycisk “LOAF SIZE" (wielko$¢ bochenka) i wybra¢ zgdang wielkos$é
bochenka (750 g lub 900 g).

Przycisna¢ nalezy przycisk TIME i wybrac ustawienie op6znienia czasowego. Zamierzajgc chleb
upiec od razu, nalezy ten krok programowania pomingc.

W celu uruchomienia urzadzenia, nalezy przycisng¢ przycisk “START/STOP*.

W przypadku programoéw Podstawowy, Francuski, Petnoziarnisty, Szybki, Stodki,
Bezglutenowy, Ciasta, Kanapki bedzie w trakcie dziatania stycha¢ sygnat dzwiekowy, co
bedzie oznaczato, ze nalezy wéwczas doda¢ sktadniki. Otwdrzy¢ nalezy pokrywe i wsypaé
zgdane sktadniki. By¢ moze przez otwor wentylacyjny w czasie pieczenia wydostanie sig nieco
pary, jest to zupetnie normalnym zjawiskiem.

Po zakonczeniu pieczenia stychaé bedzie 10 kolejnych sygnatéw dzwiekowych. Mozna wtedy
przycisng¢ przycisk “START/STOP* (3 sekundy), aby zatrzymac¢ pieczenie i wyjg¢ z wypiekacza
upieczony chleb. Otwoérzy¢ 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 gorgca! Nalezy zachowaé
ostroznos¢ i zabezpieczy¢ sie przed oparzeniem.

Zanim chleb wyjmie sie z formy do pieczenia chleba , nalezy poczeka¢, az forma ostygnie. Przy
pomocy fopatek nalezy chleb delikatnie odsung¢ od $cianek formy.

Forme na chleb nalezy obré¢ do géry dnem na metalowg druciang 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 kromki.
Jezeli bezposrednio po zakonczeniu pieczenia urzgdzenie nie zostanie wytgczone za pomocg
przycisku “START/STOP”, bedzie automatycznie utrzymywato ciepfo jeszcze przez okoto 1
godzine. Kiedy czas utrzymywania ciepfa sie zakonczy, stychac¢ bedzie 10 kolejnych sygnatéw
dzwiekowych.

Po zakonczeniu pieczenia, gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je odtaczyc¢ z sieci
elektryczne;j.
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Ostrzezenie: Przed pokrojeniem bochenka nalezy przy pomocy haka usung¢ topatke mieszajgca
ukrytg w dnie bochenka. Poniewaz chleb jest goracy, topatki nie nalezy usuwa¢ 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 przechowywac go dtuzej niz 3 dni,
chleb nalezy wiozy¢ do szczelnego worka foliowego lub naczynia i schowa¢ do lodéwki. W lodéwce
chleb poczeka jeszcze okoto 10 dni. Poniewaz chleb upieczony w domu nie zawiera konserwantow,
nie moze pozostaé swiezy dtuzej niz ten kupiony w sklepie.

PRZEPISY

Legenda:

dt = duza tyzka suszone drozdze (1 paczka: 7 g) = drozdze Swieze (1 opakowanie: 25 g)
th = tyZzeczka do herbaty

1. Podstawowy

WIELKOSC

BOCHENKA 7004 9004
Woda 280 ml 280g | 340 ml 340g
Olej 2dt 249 3 dt 36g
Sol 1th 749 1,51th 1049
Cukier 2dt 24 g 3dt 369
Maka 3 miarki 420 g | 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1th 39 1th 39

2. Francuski

WIELKOSC

BOCHENKA 700g 900g
Woda 280 ml 280g 340 ml 340g
Olgj 2 dt 24 g 3 dt 36g
Sol 1,51th 1049 2th 14 g
Cukier 1,5 dt 189 2dt 24 g
Maka 3 miarki 420 g 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1th 39 1th 39

3. Petnoziarnisty

WIELKOSC

BOCHENKA 7009 909
Woda 260 ml 260 g 340 ml 340 g
Olej 2 dt 24 g 3dt 36g
Sol 1,51h 109 2th 149
Maka z petnego 1 miarka | 110 g 2 miarki 220 g
przemiatu
Maka 2 miarki | 280 g 2miarki | 280 g
Cukier brgzowy 2 dt 18 g 2,5dt 239
Mleko w proszku 2 dt 149 3 dt 219
Drozdze 11th 3g 11th 3g
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4. Szybki

WIELKOSC
BOCHENKA 9004
Woda (40-50 °C) 320 ml 320 g
Olej 2dt 249
Sol 1,5th 1049
Cukier 2dt 249
Maka 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1,5th 459
5. Stodki
WIELKOSC
BOCHENKA 7004 900g
Woda 280 ml 280g 340 ml 340 g
Olgj 2.dt 24 g 3dt 36g
Sol 1,51th 10g 2th 14 g
Cukier 3dt 3649 3dt 48 g
Maka 3 miarki 420 g 3,5 miarki 490 g
Mleko w proszku 2 dt 149 2 dt 14 g
Drozdze 1th 39 1th 39
6. Bezglutenowy
WIELKOSC
BOCHENKA 700g 900g
Woda 280 ml 280g | 340 ml 340 g
Olej 2 dt 249 3 dt 36g
Sol 1th 749 1,5t 10g
Cukier 2 dt 24 g 2 dt 24 g
Maka bezglutenowa 3 miarki 420 g | 4 miarki 560 g
Drozdze 1,5th 459 1,51t 459
7. Masa
ILOSC MASY /
Woda 360 ml 360 g
Olej 2dt 249
Sol 1,51th 109
Cukier 2dt 24 g
Maka 4 miarki 560 g
Drozdze 0,5th 1,59
8. Wyrabianie
ILOSC MASY /
Woda 360 ml 360 g
Olej 2 dt 249
Sol 1,51th 109
Maka 4 miarki | 560 g
Cukier 2dt 24 g
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9. Ciasta

ILOSC MASY /
Olej 2 dt 24 g
Cukier 8 dt 96 g
Jajka 6 270 g
Maka 250 g
Esencja zapachowa | 1th 29
Sok cytrynowy 1,3 d 1049
Proszek do | 2th 69
pieczenia lub soda
oczyszczona
10. Kanapki
WIELKOSC
BOCHENKA 7009 900g
Woda 270 ml 270g 340 ml 340g
Margaryna lub masto 1,5 dt 2 dt
Sol 1,5th 1049 2th 14 g
Cukier 1,5 dt 189 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 11th 34 11th 39
11. Specjalny
WIELKOSC
BOCHENKA 9004
Woda 340 ml 340 g
Olgj 3dt 36 g
Sol 1th 749
Stodzik 3 dt 36g
Maka 3,5 miarki 490 g
Cukier bragzowy 2,5 dt 23 g
Rodzynki 0,5 miarki 759
Drozdze 11th 39
12. Marmolady
Owoce 900 g
2:1 cukier zelujgcy 500 g
Sok cytrynowy 1 dt
13. Jogurt
Mieko petnottuste 1000 ml
Jogurt 100 ml
Sok cytrynowy 1 dt
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Rozwigzywanie probleméw

PROBLEM

PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Bochenek
wyrasta, a
nastepnie sie
zapada.

- 1-2 tyzeczki do herbaty mniej
wody/ mleka, uzy¢ chtodniejszej
wody

- Ya tyzki wiecej soli

- 1-2 tyzki wiecej maki, uzyé
Swiezej maki, uzy¢
odpowiedniego gatunku maki

- Ye-a tyzki mniej drozdzy, uzy¢
Swiezych drozdzy, uzy¢
odpowiedniego typu drozdzy
przy  wilasciwym  ustawieniu
programu

Bochenek zbyt
mocno wyrasta.

- zbyt duzo dodanych
drozdzy

- zbyt duzo maki lub
nieprawidtowy typ maki
- za mato soli

- sktadniki ptynne
wymieszaty sie z

- 1-2 tyzeczki do herbaty mniej
wody lub mleka, uzy¢
chtodniejszej wody

- Va tyzki wiecej soli

- % tyzki mniej cukru lub miodu

- 1-2 tyzki mniej maki

- Ye-Va tyzki mniej drozdzy, uzy¢

drozdzami przed odpowiedniego typu drozdzy
o przy  wilasciwym  ustawieniu
wyrabianiem programu

Bochenek
mato wyrasta.

zbyt

- za mato drozdzy

- drozdze sg nieswieze
lub uzyto niewtasciwego
typu

- zbyt duzo lub za mato
wody bgdz skfadnikéw

ptynnych

- pokrywa byla otwarta
podczas programu
wyrastania

- 1-2 tyzki wiecej wody lub mleka
- Y. tyzeczki do herbaty mniej
soli

- Y5 tyzki wigcej cukru lub miodu
- uzy¢ Swiezej maki, uzy¢
odpowiedniego gatunku maki

- Y6-Ya tyzki wiecej drozdzy, uzy¢

Bochenek
maty i ciezki.

jest

- uzyto niewtasciwego | Swiezych drozdzy, uzyc
typu maki lub starej czy | odpowiedniego typu drozdzy
tez zaplesniatej maki przy  wilasciwym  ustawieniu
- sktadniki ptynne byly | programu
za zimne lub za gorgce
- nie zostat dodany
cukier

- uzy¢ Swiezej maki, uzyc

odpowiedniego gatunku maki

- doda¢ drozdzy, uzy¢ Swiezych
drozdzy, uzy¢ odpowiedniego
typu drozdzy przy witasciwym
ustawieniu programu

Skorka jest zbyt
jasna.

- ¥ tyzki wiecej cukru lub miodu
— wybra¢ wiasciwe ustawienia

Bochenek jest za
mato zapieczony.

- wybra¢ wtasciwe ustawienia

Bochenek  jest - 4 tyzki mniej cukru lub miodu
zbyt mocno A o S

. - wybra¢ wtasciwe ustawienia
zapieczony.
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Mieszanka do

wypieku  chleba
nie zostata
wymieszana.

- pravilno namestite posodo za
kruh, lopatico za gnetenje
pravilno potisnite na gred v
posodi za kruh

Dostosowanie do
duzego n.v.

- 1-2 tyzki mniej wody lub mleka
- Y2 tyzki mniej cukru lub miodu

- Ye-Ya tyzeczki do herbaty mniej
drozdzy

Bochenek wecale

-by¢ moze nie zostaty
dodane drozdze, Ilub
byty one nieswieze czy
tez splesniate

- drozdze zostaty
zniszczone, wchodzaé w

- drozdze powinny by¢ zuzyte w
ciggu 48 godzin po otwarciu
opakowania i nie powinny by¢
uzyte po uptywie ich okresu
przydatnosci do spozycia

nie chce | kontakt z solg Iub ze | - wszystkie skladpiki nalezy

wyrosnag. Zbyt goracym dodanym | Z2Wsze  dodawac  wediug
sktadnikiem kolejnosci,  zalecanej  w
- skladniki  plynne | PrZePisie, sktadniki plynne na

mieszat Sipy 2 poczatku i drozdze na konicu

\évx)zdzamiy ¢ zed | - uzywaé nalezy tylko letnich
wyrabianiem P sktadnikow
- w przypadku chleba z

cnled E)nrgzlmiatuz to ;ue’i';?rﬁg - ab otrzymac l|zejszg strukture

petnoziarnisty jest
nizszy.

normalne, taki chleb ma
rébwniez bardziej zwartg
strukture

chleba, nalezy zastosowac¢ 50 %
maki z petnego przemiatu

Chleb
petnoziarnisty ma
czasem
pofatdowany lub

- to typowe dla chleba
petnoziarnistego,

upieczonego w tym
wypiekaczu do chleba,
wplyw glutenu w czasie

- stosowac program szybki, do
szybkiego upieczenia chleba
petnoziarnistego, w  ktorym
krétszy jest czas wyrastania

opekan P - zwyczajny wyglad nie wptywa
\?vigrich.y procesu \_Nyrable_mla, na sri/wak{je)llkoéyc’?c?hleba i
wyrastania i pieczenia.
- wszystkie sktadniki nalezy
zawsze dodawac wedtug
Bochenek ma | - skfadniki ptynne | kolejnosci, zalecanej w

duzg dziure w
srodku lub skorka
jest peknieta.

wymieszaty sie z
drozdzami przed
wyrabianiem

przepisie, drozdze na koncu

- stosujgc funkcje opoznienia
czasowego, nalezy sprawdzic,
czy drozdze sa w $rodku formy
na chleb

Duzy, grudkowaty
chleb.

- zbyt duzo ptynu

- za mato 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 Y. tyzeczki do
herbaty

- zmniejszy¢ ilos¢ maki
- uzywac swiezych sktadnikow

Wilgotny, zbyt
puszysty chleb.

- zbyt duzo ptynu
- za mato dodanej soli.

- uzywac doktadnych miarek

- w przypadku duzej wilgotnosci
zastosowac mniej wody
- rozne typy maki
wymagac mniej ptynu

moga
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- niestety, moze do tego doj$¢ w
Pecherzyk - masa chlebowa zostata po_Je(‘:Iynczych. _przypadkach;
powietrza pod za malo wymieszana jezeli sytuacja si¢ powtarza,
skorka. nalezy dodac dodatkowa
tyzeczke ptynu.
5 -s pﬁ/ysctiané nalezy pdr*zycisk
0 przycisnieciu "Sta op" i odtaczy¢
przycisku - temperatura w | urzadzenie z sieci elektrycznej;
"Start/Stop" na | urzadzerniu jest zbyt | forme do pieczenia chleba
wyswietlaczu wysoka, aby piec w nim | nalezy nastepnie wyciggng¢ z
ukazuje sie napis | chleb urzadzenia i pozostawi¢ otwartg
"H:HH". pokrywe, dopdki urzadzenie sie
nie ochtodzi

SPECJALNE ZALECENIA

1. Chleb na szybko

Chleb na szybko mozna wyrobi¢, dodajgc do niego proszku do pieczenia lub sody oczyszczonej, ktére
uaktywni wilgo¢ i ciepto. Aby 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 mogg sie zebra¢
grudki maki. Chcac temu zapobiec, nalezy urzgdzeniu poméc dobrze te grudki wymieszac.

Czyszczenie i przechowywanie:

Przed przystapieniem do czyszczenia wypiekacz do chleba nalezy odigczy¢ z sieci elektrycznej i

poczekac, az sie ochtodzi.

1. forma do pieczenia chleba: Wewnetrzne i zewnetrzne czesci formy nalezy wyczysci¢ wilgotng
Sciereczkg. Nie nalezy stosowac zrgcych lub szorujgcych srodkéw czyszczgcych.

2. koncowka do wyrabiania: Jezeli nastang trudnosci ze zdjgciem koncéwki do wyrabiania z watu
obrotowego, forme do pieczenia chleba nalezy najpierw namoczy¢ w wodzie.

3. pokrywa i okienko kontrolne: Przy pomocy wilgotnej Sciereczki nalezy oczysci¢ wewnetrzne i
zewnetrzne powierzchnie wypiekacza do chleba oraz jego pokrywe.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy CE, dotyczacej kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz
dyrektywy o bezpieczenstwie niskonapieciowym, a takze spetnia obowigzujgce wymagania w zakresie
bezpieczenstwa uzytkowania.

SRODOWISKO

Po uptywie okresu eksploatacyjnego urzgdzenia nie nalezy sktadowac wraz z innymi odpadami
komunalnymi, lecz odda¢ go do upowaznionego centrum zbidrki materiatéw do recyklingu. W ten
sposOb pomaga sie chroni¢ srodowisko naturalne.

GWARANCJA | SERWIS

W celu uzyskania informacji lub w razie probleméw nalezy zwrdci¢ sie o pomoc do Biura Obstugi
Klienta firmy Gorenje w Panstwa kraju (numer telefonu znajdg Panstwo na miedzynarodowej umowie
gwarancyjnej). Jezeli w Panstwa kraju nie ma takiego biura, nalezy zwréci¢ sie o pomoc do lokalnego
sprzedawcy produktéw firmy Gorenje lub do Dziatu Matych Urzgdzen AGD firmy Gorenje.

Tylko do uzytku domowego!
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_ GORENJE
ZYCZY WIELE SATYSFAKCJI Z UZYTKOWANIA WYBRANEGO PRZEZ
PANSTWA URZADZENIA!

Zastrzegamy sobie prawo do zmian!

1214001
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