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Pomembna varnostna navodila

Pred uporabo aparata natanéno preberite navodila za uporabo.

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

embalazo.

Aparat je namenjen izkljuéno za zasebno uporabo!

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

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

aparat izkljucite. Vedno povlecite vtika€ in ne kabla.

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

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

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

7

8

W

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

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

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

10. Uporabljajte samo originalne dodatne dele.

11. Aparata ne uporabljajte zunaj.

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

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

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

15. Ne uporabljajte aparata s poskodovanim prikljuCkom.

16. Ne dotikajte se premikajocCih ali vrteCih delov aparata.

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

18. Pri ¢isCenju ne uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev.

19. Nastavek za gnetenje oCistite takoj po uporabi.

20. Ne dotikajte se vrocih povrsin. Uporabite roCaje ali drzaje.

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

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

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

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

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

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

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

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

Prva uporaba aparata

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

Elektriéni prikljucek:

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

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

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

Funkcije in delovanje

Nadzorna plosc¢a

Pokrov

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

Merilna Zlica
Merilna skodelica
Kavelj

[+
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OPIS NADZORNE PLOSCE

(Izgled ekrana se lahko spremeni brez predhodnega opozorila.)

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

Start/stop

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

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

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

Pavza

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

Izbira programa

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

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

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

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

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

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

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

7. Testo: mesenje in vzhajanje, a brez peke. Testo vzemite iz posode za kruh in oblikujte Zemljice,

rogljicke, pizzo ipd.

Mesenje: mesenje moke in sestavin.

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

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

11. Specialni: velikost Struce ni mogoce nastavljati, prikaze se samo privzeta velikost 900g. Ta
nastavitev se uporablja za vrste kruha, ki zahtevajo krajsi ¢as pecenja. Kruh, pecen po tem
programu, je navadno manjsi in ima gostejSo teksturo.

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

13. Jogurt: izdelava jogurta

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

15. Domac¢i kruh: omogoca uporabnikovo osebno programiranje, spremeni tovarniSke nastavitve
mesenja, vzhajanja, peke in hranjenja na toplem vsakega posameznega koraka.

Casovni obsegi posameznih programov so nasledniji:

MESENJE 1: 0-25 minut
VZHAJANJE 1: 0-40 minut
MESENJE 2: 0-25 minut
VZHAJANJE 2: 0-35 minut
VZHAJANJE 3: 0-60 minut
PEKA: 0-80 minut
OHRANJANJE NA TOPLEM: 0-60 minut

V programu Domagi kruh

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

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

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

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

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

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

VELIKOST STRUCE (loaf size)

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

ZAMIK (TIME)

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

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

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

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

OHRANJANJE NA TOPLEM

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

SPOMIN

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

SOBNA TEMPERATURA

Aparat lahko deluje normalno v velikem temperaturnem obsegu okolja, v katerem se nahaja, vendar
pa lahko pride do razli¢nih velikosti Struc, 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 pi§e “H HH”, je sobna temperatura
previsoka. V tem primeru ustavite program. Odprite pokrov in po¢akajte 10 do 20 minut, da se
aparat ohladi.

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

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

POSTOPEK PEKE KRUHA

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

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



el ———— Kvas ali pecilni prasek

R — Suhe sestavine (moka, sladkor...)

ny E— Voda ali druga tekocina

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

3.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

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

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

Pritisnite gumb COLOR in izberite Zeleno barvo skorje.

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

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

Pritisnite gumb START/STOP da aparat zacne delovati.

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

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

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

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

Posodo za kruh obrnite navzdol na kovinski Zi€nati podstavek ali pa oc€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 noZzem za kruh, raje pa ne z nozem za sadje ali
kuhinjskim nozem, saj lahko narezemo neenakomerne in natrgane kose.

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

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

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

Nasvet: Ce kruha ne pojeste do konca, vam svetujemo hrambo preostalega kruha v nepropustni
plastiéni vre&ki ali posodi za hrambo kruha. Kruh lahko hranite $e tri dni na sobni temperaturi. Ce za
hrambo potrebujete vec kot tri dni, ga dajte v zaprto plasti¢no 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 zavojcek - 7g) = Kvas (1 zavojcek - 25g)
€z = €ajna zlicka

1. Osnovni
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Olje 2jz 24g 3jz 369
Sol 1¢z 79 1,56¢z 10g
Sladkor 2jz 24g 3jz 369
Moka 3 merice | 420g 3,5 merice 490g
Kvas 1¢2 3g 1¢z 3g
2. Francoski
VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Olje 2jz 24g 3jz 36g
Sol 1,5 ¢z 10g 2¢z 14g
Sladkor 1,5jz 189 2jz 24g
Moka 3 merice | 420g 3,5 merice | 490g
Kvas 1¢z 3g 1¢z 3g

3. Polnozrnati

VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Olje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,562 10g 28z 14g
Polnozrnata moka 1 merica | 110g 2 merica | 220g
Moka 2 merice | 280g 2 merice | 280g
Rjav sladkor 2z 18g 25jz 23g
Mleko v prahu 2jz 14g 3jz 21g
Kvas 182 39 182 39

4. Hitri

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




5. Sladki

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

6. Brezglutenski
VELIKOST STRUCE 7009 900g

Voda 280ml 280g | 340ml 340g

Olje 2jz 249 3jz 369

Sol 1¢z 79 1,562 10g

Sladkor 2jz 249 2jz 249

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

Kvas 1,5 ¢z 4,59 | 1,5¢z 4,59

7. Testo
KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Olje 2jz 249
Sol 1,562 10g
Sladkor 2jz 249
Moka 4 merice | 560g
Kvas 0,5¢z 1,59
8. Mesenje
KOLICINA TESTA /
Voda 360ml 360g
Olje 2jz 249
Sol 1,5 ¢ 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 186z 29
Limonin sok 1,3z 109
Pecilni prasek ali | 2¢z 6g
soda bikarbona
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10. Sendvicéi

VELIKOST STRUCE 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 340g
Margarina ali maslo 1,5z 2z
Sol 1,5 ¢z 10g 282 14g
Sladkor 1,5z 18g 2z 249
Mleko v prahu 1,5jz 10g 2jz 14g
Moka 3 merice | 420g 3,5 merice | 490g
Kvas 182 3g 182 3g
11. Specialni
VELIKOST STRUCE 900g
Voda 340ml 3409
Olje 3jz 369
Sol 1¢2 79
Sladilo 3jz 369
Moka 3,5 merice | 490g
Rjav sladkor 25jz 23g
Rozine 0,5 merice | 75g
Kvas 1¢2 3g
12. Marmelada
Sadje 900g
2:1 Zelirni sladkor 500g
Limonin sok 1jz
13. Jogurt
Polnomastno mleko | 1000ml
Jogurt 100ml
Limonin sok 1jz
Odpravljanje tezav
PROBLEM VZROK RESITEV
- 12 ¢&ajni Zlicki
vode/mleka, uporabite hladnej$o
vodo

Struca vzhaja
se nato posede.

in

svezo moko,
vrsto moke

- V4 Zlice vec€ soli
- 1-2 Zlici ve€¢ moke, uporabite
uporabite pravo

Ye-Ya Zlice manj

uporabite svez kvas, uporabite
pravo vrsto kvasa pri
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nastavitvi

- preve¢ dodanega kvasa

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

- prevec moke ali | 500 et sol
Struca preve¢ ?E%?’gﬁ)nstéﬁ)i moke - % Zlice manj sladkorja ali medu
vzhaja. o ) - 1-2 Zlici manj moke
I - tekoCina pride v kontakt | Yot ZlicJe manj kvasa
S !(vasom pred uporabite pravo vrsto pri pravi
gnetenjem o
nastavitvi
- premalo kvasa
- kvas je prestar ali ste
uporabili napacen tipa
prevecal premalovode | 1.3 zici vet vode ali mieka
) p.okrov i bil odprt med | Ya Cajne zliCke manj soli
A - ¥4 Zlice vec sladkorja ali medu
Struca  premalo ?raggarr;tglrin gizh?:nja%en - uporabite svezo  moko,
vzhaja. P P uporabite pravo vrsto moke

tip moke ali staro oz.
plesnivo moko

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

- tekoCina je bila K . - t
) . vasa pri pravi nastavitvi
premrzla ali prevro¢a
- pozabili ste dodati
sladkor
- uporabite svezo  moko,
Struca je majhna uporabite pravo vrsto mqke
s - dodajte kvas, uporabite svez
in tezka. i
kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi
Skorja je - Y. Zlice ve¢ sladkorja ali medu
presvetla. - izberite ustrezne nastavitve
Struca je premalo . . .
pedena. - izberite ustrezne nastavitve
Struca je preved - % Zlice manj sladkorja ali medu
pecena. - izberite ustrezne nastavitve
- pravilno namestite posodo za
MeSanica za kruh kruh, lopatico za gnetenje
ni zmeSana. pravilno potisnite na gred v
posodi za kruh
Nastavitev - 1-2 Zlici manj vode ali mleka
aparata glede na - ¥ Zlice manj sladkorja ali medu
nadmorsko visino - Y&-Ya €ajne Zlicke manj kvasa
-morda ste pozabili | - kvas naj bi bil porabljen v 48

Struca sploh ne

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

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

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

- vedno dodajte vse sestavine po

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

Polnozrnati kruh je
nizZji.

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

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

Polnozrnati  kruh
ima v€asih
naguban ali

razpokan vrh.

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

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

- preprosta zunanjost ne vpliva
na okus in kvaliteto kruha

Struca ima veliko

- vedno dodajajte sestavine v
pravilnem vrstnem redu kot piSe

luknji¢ast kruh.

- premalo dodane soli.

zratno luknjo v | -tekocina pride v kontakt
L . v receptu ter kvas na koncu
sredini ali pa je | s kvasom pred ; " .
. . - ko uporabljate opcijo Zapozneli
skorja gnetenjem - L .
. zacCetek, se prepricajte, da je
razcepljena. e x
kvas v srediS€u posode
- zmanjSajte tekoCino naenkrat
- prevec tekoCine za 1-2 jedilni zli¢ki, uporabljajte
. - premalo kvasa to€ne merice
Obilen,  grudast " e '
kruh - preve¢ moke . - povevclaljte kvas naenkrat za Y4
' - stare sestavine ali | Cajne zlicke
napachni tip moke - zmanj$ajte koli¢ino moke
- uporabite sveZe sestavine
- uporabite to¢ne merice
Vlazen, preve€ | - prevec tekoCine - pri visoki viagi uporabite manj

vode
- razliéni tipi  moke
zahtevajo manj tekoCine

lahko

Zracni mehuréek
pod skorjo.

- testo je bilo slabo
zmes$ano

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

Po pritisku na
gumb "start/stop"

- temperatura v vasSem

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

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

1. Za hitre kruhke

Hitre kruhke zamesimo s pecilnim praskom ali sodo bikarbono, ki ju aktivirata vlaga in vro€ina. Za
pripravo popolnih hitrih kruhkov svetujemo, da vso 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 mo&nate grudice. Ce se Zelite temu izogniti, napravi pomagaijte, da
bo te grudice dobro premesSala.

Ciséenje in shranjevanje:

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

1.

2.

3.

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

prej napolnite z vodo.

pokrov in okno: Z vlazno krpo ogistite notranji in zunanji del aparata za peko kruha in pokrov.
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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 obic¢ajnimi gospodinjskimi odpadki, temvec¢
ga odlozite na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. Tako pripomorete k ohranitvi okolja.

GARANCIJA IN SERVIS

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

Pridriuiemo si pravico do sprememb!

Vazna sigurnosna upozorenja

Prije uporabe uredaja pazljivo prodcitajte sve upute za uporabu.

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

2. Aparat je namijenjen isklju€ivo za zasebnu uporabu!

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

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

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

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

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

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

26.
27.

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

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

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

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

uticnice. Ne dodirujte vodu!

. Uredaj koristite samo u svrhu za koju je ozna¢en natpisom na uredaju.

. Nemojte koristiti uredaj s oste¢enim prikljucnim kabelom.

. Ne dodirujte pomi¢ne ili okretne dijelove aparata.

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

5cm.

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

. Nastavak za mijeSenje oCistite odmah nakon uporabe.

. Nemojte dodirivati vruée povrsine. Koristite rucke ili drzace.

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

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

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

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

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

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

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

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

reciklazu otpadne elektricne i elektronske opreme.
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Prva uporaba uredaja

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

Elektri€ni prikljucak:

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 kraceg vremena pojavi "3:00".

Tocke izmedu 3 i 00 nisu upaljene stalno.

Uredaj je pripremljen za uporabu, i automatski je pode$en na postavke programa 1 (uobicajeni polozaj

za pecenije), ali jo$ nije zapo€eo s radom.

Funkcije i djelovanje uredaja

Plo¢a za upravljanje

OPIS PLOCE ZA UPRAVLJANJE

(Izgled ekrana moze se izmijeniti bez prethodnog upozorenja.)

2 FRENCH

4Quick
5 SWEET
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1.
2.

CoNoOMWNE

Pokrov

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

Mjerna Zliica

Mjerna Salica

Kuka za izvlaCenje

Oznaka izabranog programa
Vrijeme djelovanja za pojedini izabrani
program



Start/stop

Pritiskom na ovaj gumb ukljucite ili zaustavite izabrani program pecenja.

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

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

Prekid

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

Izbor programa

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

1.

2.

©w

10.

11.

12.

13.
14.

15.

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

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

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

Brzi (skraceni): mijeSenje, dizanje i pecenje Struce s kra¢im vremenom pecenja nego kod
Osnovnog programa. Kruh pe¢en po ovom programu, obi¢no je maniji, i ima gu$éu teksturu.
Sladak: mijeSenje, dizanje i pe€enje slatkog kruha. Za bolji okus mozete mu dodati i druge
sastojke.

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

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

MijesSenje: mijeSenje brasna i sastojaka.

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

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

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

Jogurt: izrada jogurta

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

Domaci kruh: omogucuje korisnikovo osobno programiranje, izmijene se tvorni¢ke postavke
mijeSenja, dizanja, pecenja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.
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Vremenski opseg pojedinih programa je slijedeci:
MIJESENJE 1: 0-25 minuta

DIZANJE 1: 0-40 minuta

MIJESENJE 2: 0-25 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 pocetak 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 (stupanj
zapecenosti).

VELICINA STRUCE ('loaf size')

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

ODLOZEN POGETAK RADA ('TIME')

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

Pritiskom na gumb TIME izaberete sat u kojem Zelite da kruh bude pecen. Vrijeme odloZenog pocetka
mora ubrajati i vrijeme potrebno za pecenje, odnosno odvijanje pojedinog izabranog programa. Dakle,
kad se vrijeme odloZenog pocetka zavrsi, vi ¢ete imati ispe€en kruh na stolu. Najprije odaberite
program i boju kore (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 slijedeéi 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 ée vas Cekati svjeze pecen kruh. Ukoliko ga ne zelite odmah izvudi iz posude, ostaje na
toplom jos 1 sat vremena nakon zavrSenog pecenja.

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

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

MEMORIJA

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

SOBNA TEMPERATURA

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

UPOZORENJE NA ZASLONU:

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

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

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

POSTUPAK PECENJA KRUHA

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

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

] (

ad— 11—

Kvasac ili prasak za pecivo

Suhi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga tekucina

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

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

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

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

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

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

Na programima Osnovni, Francuski, Integralni, Brzi, Slatki, Bezglutenski, Torte, Sendvici,
tijekom djelovanja cete zacuti pisak, Sto je znak da tada morate dodati sastojke. Otvorite pokrov i
usipajte trazene sastojke. Mozda ¢e kroz ventilacijski otvor tijekom pecenja izaéi neSto pare, $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 vrué¢a! Budite narocito oprezni, i zastitite se od
mogucdih opeklina.

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

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

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

Ako vas nakon zavr3etka peenja nema u blizini uredaja da bi ga iskljucili pritiskom na gumb
START/STOP, uredaj ¢e automatski drzati kruh na toplom jo$ priblizno sat vremena. Kad se
vrijeme odrZavanja na toplom zavrsi, zaCuje se 10 uzastopnih pisaka.

Nakon zavr8enog pecenja, odnosno kad aparat za pecenje kruha nije u uporabi, iskljucite ga iz
elektri¢ne instalacije.

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

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

Legenda:

jz =jusna Zlica

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

1. Osnovni
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Ulie 2z 249 3jz 36g
Sol 1¢z 79 1,5 ¢z 10g
Secer 2z 249 3jz 36g
Brasno 3 mjerice 420g 3,5 mjerice 490g
Kvasac 1¢z 3g 1¢z 3g
2. Francuski
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Ulje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,5 ¢z 10g 28z 149
Secer 1,5jz 18g 2z 249
Bra$no 3 mjerice 420g 3,5 mjerice 490g
Kvasac 1¢2 3g 1862 3g
3. Integralni
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Ulje 2jz 249 3jz 369
Sol 1,5¢2 10g 2¢z 14g
Integralno brasno 1 mjerica 110g 2 mjerica 220g
Brasno 2 mjerice 280g 2 mjerice 280g
Smedi Secer 2z 18g 25jz 23g
Mlijeko u prahu 2z 149 3jz 21g
Kvasac 1¢2 3g 162 3g
4. Brzi
VELICINA STRUCE 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Ulje 2jz 249
Sol 1,5 ¢z 10g
Secer 2z 249
Brasno 3,5 mjerice 490g
Kvasac 1,56 ¢z 4,59
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5. Slatki

VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulie 2z 249 3jz 36g
Sol 1,5 ¢z 10g 2¢z 14g
Secer 3jz 369 3jz 489
Brasno 3 mjerice 420g | 3,5 mjerice 490g
Mlijeko u prahu 2jz 149 2jz 149
Kvasac 1862 39 1862 3g
6. Bezglutenski
VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2jz 249 3jz 36g
Sol 1¢z 79 1,562 10g
Secer 2jz 249 [ 2jz 24g
Bezglutensko brasno 3 mjerice 420g | 4 mjerice 560g
Kvasac 1,5 ¢z 459 | 1,5¢ 4,59
7. Tijesto
KOLICINA TIJESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2jz 249
Sol 1,5 ¢z 10g
Seéer 2jz 24g
Brasno 4 mijerice 560g
Kvasac 0,5¢z 1,59
8. Mijesenje
KOLICINA TIJESTA /
Voda 360ml 360g
Ulje 2ijz 249
Sol 1,5 ¢ 10g
I:%raéno 4 mijerice 560g
Secer 2jz 249
9. Torte
KOLICINA TIJESTA /
Ulje 2jz 249
Seéer 8j2 96g
Jaje 6 270g
Brasno 250g
Ekstrakt arome 1862 29
Limunov sok 1,3z 10g
PraSak za pecivo ili soda bikarbona 2¢&z 69
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10. Sendvicéi

VELICINA STRUCE 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 3409
Margarin ili maslac 1,5jz 2z
Sol 1,5 ¢z 10g 2¢z 14g
Secer 15j2 18g 2jz 249
Milijeko u prahu 1,5j2 10g 2jz 14g
Brasno 3 mjerice 420g 3,5 mjerice 490g
Kvasac 1862 39 182 3g
11. Specijalni
VELICINA STRUCE 900g
Voda 340ml 340g
Ulje 3jz 36g
Sol 1¢z 79
Sladilo 3jz 36g
Brasno 3,5 mjerice 490g
Smedi Secer 25z 239
Grozdice 0,5 mjerice 759
Kvasac 162 3g
12. Pekmez
Vocée 900g
2:1 Zelirni Secer 500g
Limunov sok 1jz
13. Jogurt
Punomasno mlijeko 1000ml
Jogurt 100ml
Limunov sok 1jz
Rjesavanje problema
PROBLEM UZROK RJESENJE
- 12 ¢Zajne zZlicice manje
vode/mlijeka, koristite hladniju
vodu

Struca se dize i
zatim splasne

- V4 Zlice vise soli

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

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

Struca se previse
dize.

- previSe
kvasca

- previse brasna ili
pogresan tip brasna

- premalo soli

- teku¢ina dode u doticaj
s kvascem prije
mijeSanja

dodanog

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

- Y4 Zlice viSe soli

- Y. Zlice manje Secera ili meda

- 1-2 Zlici manje brasna

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

Struca se premalo
dize.

- premalo kvasca

- kvasac je prestar ili ste
koristili pogre$nu vrstu

- previse ili premalo vode
odn. tekucine

- poklopac je tijekom
programa Dizanje bio
otvoren

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

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

bila

- 1-2 Zlici viSe vode ili mlijeka

- Ya €ajne zlicice manje soli

- V. Zli¢ice viSe Secera ili meda

- koristite svjeze brasno, koristite
primjerenu vrstu brasna,

- Y&-Y4 Zlice viSe kvasca, koristite
svjezi kvasac, koristite pravu
vrstu kvasca uz pravilno
podeSavanje

Struca je mala i
teska.

- koristite svjeze brasno, koristite
pravu vrstu bradna

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

- % Zlice viSe Secera ili meda

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

pecena.

podeSavanje

Struca je previse
pecena.

- ¥ Zlice manje Secera ili meda
- izaberite odgovarajuée
podeSavanje

MjeSavina za kruh
nije umijeSena.

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

Prilagodavanje na
veliko n.v.

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

Kruh se uopée ne
dize.

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

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

- tekucina dode u doticaj
S kvascem prije

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

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

- koristite samo mla¢ne sastojke
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mijeSanja

Integralni kruh je
nizi.

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

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

Integralni kruh
ponekad ima
naboran ili
ispucan vrh.

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

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

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

- jednostavan vanjski izgled ne
utjeCe na okus i kvalitetu kruha

- uvijek dodajte sastojke
Struca ima veliku . . | pravilnim redoslijedom
- - tekucina dode u doticaj [ navedenim u receptu, te kvasac
zraénu rupu u " :
sredini ili je kora S kyascem prije | na kraju . . .
mijeSanja - kada koristite opciju Zakasnjeli
raspucana. N -, -
pocCetak, morate se uvjeriti da je
kvasac na sredini posude.
- smanjite teku¢inu odjednom za
- previde tekucine 1-2 judne Zlice, Koristite tocne
. - premalo kvasca mjerice
Ob|le_m, kruh s f previSe brasna - povecajte kvasac odjednom za
grudicama . T Vi
- stari  sastojci ili | Y4 Cajne ZliCice
pogresan tip braSna - smanijite koli¢inu brasna
- koristite svjeze sastojke
- koristite tocne mjerice
Vlazan, previSe | - previSe tekucine - U slucaju visoke viage koristite

rupi¢av kruh.

- premalo dodane soli.

manje vode
- razliite serije braSna mogu
zahtijevati manje tekuéine

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

POSEBNI SAVJETI

1. Za brzo napravljene kruscéice

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

Prije €iS¢enja morate aparat za pec€enje kruha iskopcati iz elektri¢ne instalacije i ostaviti ga da se ohladi.

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

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

3. Pokrov i prozor€ié: vlaznom krpom ocistite unutrasnji i vanjski dio aparata za pecenje kruha i
pokrov.

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

ZASTITA OKOLINE

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

GARANCIJA | SERVIS

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

Uredaj je namijenjen iskljucivo za osobnu uporabu!

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

Pridrzavamo pravo na izmjene!
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SRB, MNE

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

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

2. Aparat je namenjen iskljuCivo za licnu upotrebu!

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

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

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

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

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

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

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

10. Koristite isklju¢ivo originalne rezervne delove.

11. Aparat nemojte nikad koristiti vani na otvorenom.

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

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

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

15. Nemojte koristiti aparat s oStecenim prikljunim kablom.

16. Ne dodirujte pomicne ili okretne delove aparata.

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

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

19. Nastavak za meSenje oCistite odmah nakon upotrebe.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

reciklazu otpadne elektri¢ne i elektronske opreme.

Prva upotreba aparata

Proverite posudu za pecenje hleba i o€istite deo namenjen pecenju. Nemojte koristiti oStre predmete, i
ne struzite po posudi! Posuda za pecenje hleba prevucena je premazom protiv prianjanja. Posudu za
pecenje hleba namazite izabranom 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 prikopcati samo na pravilno namestenu uti¢nicu sa specifikacijama: 230V ~ 50Hz.
Kad aparat prikljucite, zaCuje se kratak pisak i na ekranu se nakon kraceg vremena pojavi "3:00". Tacke
izmedu 3 i 00 nisu upaljene stalno.

Aparat je pripremljen za upotrebu, i automatski je podesSen na regulaciju programa 1 (uobicajeni polozaj
za pecenije), ali joS nije zapo€eo s radom.
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Funkcije i delovanje aparata

Kontrolna tabla

Poklopac

Kontrolni prozor¢i¢
Posuda za hleb

Lopatica za meSenje
Kontrolna tabla upravljanje
Kuciste

Merna kaSicica

Merna Soljica

Kuka za izvlacenje

CoNoUAWNE

OPIS KONTROLNE TABLE

(Izgled ekrana moze se promeniti bez prethodnog upozorenja.)

1 8ASIC 4 Quicx 7 DOUGH 10 SANDWICH 13 YOGHURT .
SO WHEAT TN TREE SCARE ST 18 NOME MaE 1. Oznaka izabranog programa_ )
2. Vreme delovanja za pojedini izabrani

program

Start/stop

Pritiskom na ovaj taster ukljucite ili zaustavite izabrani program pecenja.

Program pecenja ukljucite pritiskom na taster “START/STOP”. Zacuje se kratak pisak, dvotacka na
indikatoru (ekranu) zapoc¢ne treptati, i program po¢ne da se odvija. Kad je program zapoc¢eo 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 zadlujete pisak, program je zaustavljen.
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Prekid-pauza

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

Izbor programa

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

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

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

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

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

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

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

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

8. Mesenje: mesenje brasna i sastojaka.

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

10. Sendvici: meSenje, dizanje i peCenje. Za 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 kra¢e vreme pecenja. Hleb pe€en po ovom
programu obi¢no je maniji 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. Domac¢i hleb: omogucuje korisnikovo li€éno programiranje, izmenjene su fabri¢ke regulacije
mesanja, dizanja, pe€enja i Cuvanja na toplom svakog pojedinog koraka.

Vremenski opseg pojedinih programa je slijedeci:
MESENJE 1: 0-25 minuta

DIZANJE 1: 0-40 minuta

MESENJE 2: 0-25 minuta

DIZANJE 2: 0-35 minuta

DIZANJE 3: 0-60 minuta

PECENJE: 0-80 minuta

ODRZAVANJE NA TOPLOM: 0-60 minuta

30



Programski postupak kod izbora "Domaci hleb"

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

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

c) Na taj nacin reguliSite sve ostale korake. Nakon $to ste zavrsili s programiranjem, pritisnite
dugme Start/stop, ¢ime izlazite iz tog menija.

d) Pritiskom dugmeta Start/stop aktivirate pocetak programa.

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

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

VELICINA VEKNE ('loaf size')

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

ODLOZEN POCETAK RADA ('TIME')

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

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

Primer: Sada je 20.30, a vi zZelite pe€en hleb u 7.00 izjutra narednog dana. Vremenski odloZzen
pocetak upuéivanja 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, Cime aktivirate program, odnosno odbrojavanje podesenog
zakasnjenja upuéivanja 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 izvuci iz
posude, ostaje na toplom jo$ 1 sat vremena nakon zavrSenog pecenja.

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

ODRZAVANJE NA TOPLOM

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

Ukoliko tokom odvijanja programa pecenja hleba dode do smetniji u opskrbi elektricnom energijom,
program ¢e automatski nastaviti s radom 10 minuta nakon uspostave normalnog rezima napajanja,
Cak i ako ne pritisnete taster “START/STOP”. Ukoliko smetnja s opskrbom traje duze od 10 minuta,
izabrani program nece se sa€uvati u memoriji. U tom 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. Preporu¢ujemo sobnu temperaturu izmedu 15 i 34°C.

UPOZORENJE NA EKRANU:

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

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

3. Ukaliko se nakon pritiska na taster START/STOP na indikatoru ispiSe “E EQ” ili “E E1”, to znadi
da senzor za temperaturu ne deluje ispravno. U tom 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
uévrscivanja na osovinu namazete margarinom otpornim na vrucinu, da se na lopaticu ne hvata
testo, a istovremeno ¢ete lopaticu mnogo lakSe izvucéi iz pe€enog hleba.

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

— ~
Kvasac ili praSak za pecivo
al———

Suvi sastojci (brasno, Secer...)

Voda ili druga te€nost

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

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

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

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

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

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

No ok

32



11.

12.

13.

14.

15.

16.

Pritisnite na taster TIME (zaka$njenje) i reguliSite vreme odloZzenog uklju€enja. Ukoliko Zelite da
se hleb otpo€ne peci odmah, preskocite ovaj korak.

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

Na programima Osnovni, Francuski, Integralni, Brzi, Slatki, Bezglutenski, Torte, Sendvi¢i,
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 pe€eni hleb. Otvorite
poklopac, koriste¢i kuhinjske rukavice zaokrenite posudu za hleb u suprotnom smeru od kazaljki
na satu, i izvadite posudu za hleb iz aparata.

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

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

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

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

Ako vas nakon zavr3etka 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 zavr8enog pecenja, odnosno kad aparat za pecenje hleba nije u upotrebi, iskljucite ga iz
elektrine 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 nepropusno;j
plastiénoj kesi ili u posudi za drzanje hleba. Tako mozete hleb drzati jo$ tri dana na sobnoj
temperaturi. Ukoliko za Cuvanje hleba trebate duZe od tri dana, stavite ga u zatvorenu plastiénu kesu
ili posudu koju stavite u frizider. Tamo ¢e hleb mo¢i ostati saCuvan jo$ najmanje 10 dana. Obzirom da
kod kuée napravljen hleb ne sadrzi nikakve konzervanse, ne moze ostati svez duze nego onaj kupljen

u radniji.

RECEPTI

Legenda:

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

¢k = ¢ajna kasicica

1. Osnovni

VELICINA VEKNE 700g 900g

Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulie 2 sk 249 3 sk 36g
So 1 ¢k 79 1,5 ¢k 10g
Secer 2 sk 249 3 sk 369
Brasno 3 merice 4209 3,5 merice 490g
Kvasac 1 ¢k 3g 1 ¢k 3g
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2. Francuski

VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 3409
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1,5 ¢k 10g 2 ¢k 14g
Secer 1,5 sk 18g 2 sk 249
Brasno 3 merice 420g 3,5 merice 490g
Kvasac 1 ¢k 39 1 ¢k 3g
3. Integralni
VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 36g
So 1,5 ¢k 10g 2 ¢k 14g
Integralno brasno 1 merica 110g 2 merica 220g
Brasno 2 merice 280g 2 merice 280g
Braon Secer 2 sk 18g 2,5sk 23g
Mieko u prahu 2 sk 149 3 sk 21g
Kvasac 1 ¢k 3g 1 ¢k 3g
4. Brzi
VELICINA VEKNE 900g
Voda (40-50°C) 320ml 320g
Ulje 2 sk 249
So 1,5 ¢k 10g
Seder 2 sk 249
Brasno 3,5 merice 490g
Kvasac 1,5 ¢k 4,59
5. Sladak
VELICINA VEKNE 700g 900g
Voda 280ml 280g | 340ml 340g
Ulje 2 sk 249 3 sk 369
So 1,5 ¢k 10g 2 ¢k 149
Secer 3 sk 369 3 sk 48g
Brasno 3 merice 420g | 3,5 merice 490g
Mleko u prahu 2 sk 14g 2 sk 149
Kvasac 1 ¢k 39 1 ¢k 3g
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6. Bezglutenski

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

VELICINA VEKNE 900g
Voda 340ml 340g
Ulie 3 sk 369
So 1 ¢k 79
Sladilo 3 sk 369
Brasno 3,5 merice 490g
Braon Secer 2,5 sk 23g
Suvo grozde 0,5 merice 759
Kvasac 16k 3g
12. Pekmez
Voce 900g
2:1 Zelirni Secer 5009
Limunov sok 1 sk
13. Jogurt
Punomasno mleko 1000ml
Jogurt 100ml
Limunov sok 1 sk
Resavanje problema
PROBLEM UZROK RESENJE

Vekna nadode i
zatim spadne.

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

- Va kaSicice vise soli

- 1-2 kasiCice viSe brasna,
koristite sveZe brasno, Koristite
pravu vrstu braSna

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

- previSe dodatog kvasca

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

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

- previse ili premalo vode
odn. te€nosti

- poklopac je bio otvoren
tokom programa
Nadolazenje

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

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

bila

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

- %Y. kasSiCice vise kvasca,
koristite svezi kvasac, Koristite
pravu vrstu kvasca sa pravim
parametrima

Vekna je mala i
teSka.

- koristite sveZe brasno, koristite
pravu vrstu brasna

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

Korica je previSe

- ¥ kaSicice vise Secera ili meda

svetla - izaberite odgovarajuc¢a
’ pode$avanja
Vekna je . . o
. - izaberite odgovarajuca
nedovolino odeSavanja
pecena. P .

Vekna je previse
pecena.

- % kaSi¢ice manje Secera ili
meda

- izaberite
pode$avanja

odgovarajuc¢a

MeSavina za hleb
nije promesana.

- ispravno montirajte posudu za
hleb, lopaticu za meSenje
pravilno gurnite na gredu u
posudi za hleb

Prilagodavanje na
veliko n.v.

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

Vekna uopste ne
nadolazi.

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

- kvasac se unistio, kad
je doSao u kontakt sa

solju ili sa dodatim
sastojkom koji je bio
prevru¢

- te€nost dolazi u kontakt
sa kvascem pre meSenja

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

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

- koristite samo mlake sastojke

Hleb od brasna od
celog zrna je nizi.

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

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

Hleb od brasna od

- to je tipi€no za hleb od

- koristite program za Brzo pe€en

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

glutena u procesu
mesSenja nadolazenja i
pecenja.

utiCe na ukus i kvalitet hleba

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

- te€nost dolazi u kontakt
sa kvascem pre meSenja

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

- kad koristite opciju Pocetak sa

buskast hleb.

- premalo dodate soli.

pukla. kasSnjenjem, uverite se da je
kvasac u centru posude
- smanjite tecnost odjednom za
- previse te€nosti 1-2 kaSiCice, koristite tacne
Obilan, grudvasti | ~ pre”??'o kvgsca mericer . .
hieb ’ - previse brasna N povecajte k\_/a_sac odjednom za
' - stari sastojci ili | % kafene kaSicice
pogreSan tip brasdna - smanijite koli€inu brasna
- koristite sveze sastojke
- koristite tatne merice
Vlazan, previSe | - previSe te€nosti - kod velike viage koristite manje

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

Vazdusni mehuri¢
ispod korice.

- testo je loSe umeSeno

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

Posle pritiska na

dugme
"start/stop"” na
ekranu se

prikazuje "H:HH".

- temperatura u vasem
uredaju je previsoka za
pecenje hleba

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

POSEBNI SAVETI

1. Za brzo napravljene hlepdiée

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

Ciscenje i odlaganje:

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

da se ohladi.

1. Posuda za pecenje hleba: unutrasniji i spoljni deo posude ocistite vlaznom krpom. Nemojte
koristiti gruba ili agresivna sredstva za cCis¢enje.

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

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

ZASTITA OKOLINE

Nakon isteka njegovog Zivotnog veka aparat nemojte odbaciti zajedno s obi€nim domacim otpadom,
nego ga odlozite na zvaniéno mesto za sabiranje takvog otpada za recikliranje. Pravilnim odlaganjem
doprinosite ka ocuvanju zivotne sredine.

GARANCIJA | SERVIS

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

Aparat je namenjen iskljucivo za liénu upotrebu!

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

Pridrzavamo pravo na promene!

BaxHu 6e36eaHOCHM ynaTcTBa

Mpen ynOTpe6a Ha anapaToT AeTanHo npoquTajTe rm ynartcrBaTta 3a ynOTpeGa.

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

2. AnapatoT e HaMEeHET UCKNY4MBO 3a NpuBaTHa ynotpeba!

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

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

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

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

21

22.

23.
24,

25.

26.
27.

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

AnapaToT HuKorall He ynoTpebyBajTe ro HeHaaaupaHo. Kora anapaToT He ro
ynoTpebyBaTe, cekoral UCKNYy4mMTe o, 1ako Camo 3a MOMEHT.
YnotpebyBajTe camo OpuUr1HanHW SoAaTHW AEMOBH.

Bo HUKOj Cryyaj anapatoT He CMeeTe Jja ro CTaBuTe BO BoZa Unum apyra
TEYHOCT, HUTY He CMee [1a [ojae BO KOHTAKT CO TEYHOCT. AnapaToT He
CTaBajTe ro Ha Mokpa nognora! AnapartoT He JONMpajTe ro CO BMaxHW Uiu
BOZEHM paLe!

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

of npukIyyHuuaTta. He gonupajte ja Bogarta.

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

. He ynoTpebyBajte ro anapatoT co OWTETEH NPUKMYYOK.

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

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

Hajmarky 5 cm.

. Mpu uncTere He ynotpebyBajTe arpecBHN CPEACTBA 3a YNCTEHE.

. MpUKNy4OKOT 3a rHeTere UCHUCTUTE O BEAHALL MO ynoTpeba.

. He gonwupajte rv xeLwkuTe NOBPLUMHL. YNOTPebUTe payuky Unm SpLIKM.

. OBoj anapat Moxar fa ro kopucrar geLa kou Beke HanosnHune 8 roauHu, nuya

CO HamaneHu hu3nyKkn, CETUIMHN U MEHTaNHK CNOCOBHOCTY Kako M N1Lia Kow
HeMaar [JOBOSHO UCKYCTBO W 3Haek-e ako ce noa Hagaop unu bune obyuyexn
KaKo Aa ro KopuctaT anapaToT Ha 6e36eaeH HaumH 1 rv pasbpane
OMacHOCTUTE KO MOXaT Aa ce nojasart. [leLarta Mopa nocTojaHo Aa ce nog
HaA30p 3a Aa ce ocuryparte Aeka TUe He C1 urpaart co anapaTor.

UnCTEHETO M KOPUCHUYKOTO OAPXKYBareTO He Tpeba Aa ro u3segyBaat Aela
KOW He HanomnHune 8 roanHU U Kou He ce noa Haa3op.

Ao cakaTe cafioT 3a neyere Aa ro M3BaguTe Of anapaTtoT, He yaupajTe no
Hero unu no HerosuTe pabosu, Guaejkn Toa MoXe fa ro oLwTeTy.

Bo anapatoT He cTaBajTe anyMuHyMckn onuu unm apyru Matepujan,
Buaejkv Toa MOXe Aa ro NOBMLLM PU3NKOT O HAacTaHyBaHE NoXap Ui KpaTok
cnoj.

AnapaToT HMKOralLL He NOKPMBajTe o CO KpMa UM CIIMYHM MaTepujani,
Buaejku co Toa Ha TonnMHaTa 1 napaTa UM OHEBO3MOXYBaTe crnobogeH
NPEeMWH of anapatoT. AKO € anapaToT NOKPWUEH UMK J0j4e A0 KOHTaKT CO
3ananve matepujarn, Moxe Aa Aojae 4o noxap.

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

HuBo Ha Byka: Lc < 68 dB (A)
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OBaa onpema e o3Ha4yeHa cornacHo eBponckarta gupektuBa 2012/19/EU 3a otnagHa
eneKkTp1M4YHa 1 enekTpoHcka onpema (waste electrical and electronic equipment - WEEE).
OvpekTuBaTta onpegenyBa 6apara 3a cobupare 1 nocTanyBake CO OTNagHa enekTpuyHa u
erieKTPOoHCKa onpemMa, Kou Baxart Bo Lenara EBponcka YHuja.

MpBa ynoTtpe6a Ha anapaToTrva uporaba aparata

MpoBepuTe ro cagoT 3a neyere ned n ncuncTuTe ro NpeaernoT 3a neverwe. He ynotpebyBajte octpu
npeameTum n He TpujTe! CapoT 3a nevere neb e o6noxeH co matepuja NpoTuB nenere. CapoT 3a
nevere ne6 Hamaukajte ro co macHoTuja u 10 MUHYTV NeynTe npaseH. MpuToa ce passuBa
HenpujatHa Mupusba no HOBO, 3aToa OTBOPUTE NPO30peL Aa ja NpoBeTpUTE npoctopujaTta. MNoToa
MOBTOPHO UcuMcTUTe ro. Ha ockata Ha AHOTO Of, cafaoT HaMECTUTE MPUKIYYOK 3a FTHeTeHe TECTO.

EﬂeKTpVI YeH NPUKITy4o0K:

AnapatoT Moxe Aa buae npukny4eH camo Ha npaBunHo HamecteHa 230V ~ 50Hz npuknyyHuua.
Kora ro npukny4ute anaparoT, ke CryLUHeTe KpaToK MUCOK 1 Ha eKpaHOT Mo KpaTKo BpeMe Ke ce
nojaeu "3:00". [iBeTe Toukn mery 3 n 00 He ce ceTo BpeMe 3anarneHu.

AnapatoT e noaroTeeH 3a ynorpeba n aBTomaTtcku gotepaH Ha nporpama 1 (BoobuyaeHa nonoxoba),
MeryToa yLTe He noyHan aa pabotw.

®DYHKUMU U paboTere

Hap3opHa nnoya

Kanak

KoHTponHo nposopue
Cap 3a neb

JlonaTtka 3a mewwatse
HapsopHa nnova
Kyknwte

MepHa naxwuua
MepHa yawa

Kyka

©CoNoGOA~WNE

Oonuc HA HAA3OPHATA MJIOYA

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

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

Co nputUCHYBaH-e Ha OBa Kor4ye ke BKIy4uTe unum s3anpete nsbpaHa nporpama 3a neyere

Mporpama 3a neuetse ke BKITy4nTe CO NPUTUCHYBake Ha konueTo “START/STOP”. Ke cnywHeTe
KpaToK MMUCOK, ABETE TOYKW Ha MoKaXyBayoT Ke NoyHaT Aa TpenkaaT v nporpamaTta ke noyHe Aa ce
n3BegyBa. Kora nporpamarta noyHe ga ce n3BepyBa, ke 6uae oHeBO3MOXEHO paboTereTo Ha cute
KOMYnHa, ocBeH konyeTo START/STOP.

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

May3sa

Kora nporpamara noyHe fga ce nsseayBa, Moxete Aa ro nputncHute konyeto START/STOP un
nporpamara ke 6uae npMBpeMeHo 3anpeHa, ama JoTepyBaH-eTo ke OCTaHe BO CMOMEHOT, a BpeMeTo
Ha nporpamata ke Tpenka Ha LCD nokaxysayoT. Co NOBTOPHO NPUTUCHYBak-E Ha KON4eTo
START/STOP unun no 10 MMHYTV Nporpamara ke NpofoImiku. .

N36upame nporpama

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

1. OcHoOBEeH: Mecete, HapacHyBare 1 nevere obuyeH ned. 3a nogobap BKyC MOXeTe Aa foaete
ywiTe Apyryu COCTOjKM.

2. ®paHUyCKU: Mecete, HapacHyBake 1 NeYyere Co NoJosro BpeMe Ha HapacHyBakse. J1eb,
neyeH rno oBaa nporpama, ke nma no'pckaBa Kopa 1 HeXHa TEKCTypa.

3. TonHo3pHecT: Mecere, HapacHyBawe ¥ neyere nonHospHecT neb. [lotepysare Ha
BPEMEHCKO 3a[j0LiHyBaH-e Ha NeYereTo He e npenopaynueo, buaejkn Taka moxerte fga
nocTurHeTe nocnabu pesynrartu.

4. Bp3: Mecetbe, HapacHyBake 1 Nevere BEKHa CO NMOKPaTKO BPeMe 3a Nnevere OTKOMNKY npu
OcHosHata nporpama. Jle6, neveH no oBaa nporpama, 06M4YHO € Noman u nma norycTa TekcTypa.

5. Cnapok: Mecere, HapacHyBare 1 neyvene crnafgok ned. 3a nogobap BKyc MoxeTe Aa foaeTe
ywiTe Apyryu COCTOjKM.

6. BesrnyTeHcku: Mecere, HapacHyBahe 1 nevewe bearnyTeHcku neb.

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

obnukyBajTe 3emuykm, kudpnu, nuua v cn.

Meceme: Mecere BpallHO U COCTOjKU.

TopTu: Mecere, HapacHyBake 1 nevere TopTu. TecToTo fa HapacHyBa Co NMOMOLL Ha coaa

GukapboHa unu npaLliok 3a neyrso.

10. CeHABMYM: MeceHe, HapacHyBake 1 neverbe. 3a nevere neb co HexHa TeKCTypa U NoTeHKa
Kopa..

11. CneuujaneH: ronemvHa Ha BekHaTa He e MOXHO Aa ce JOoTepyBa, ce Npukaxysa camo
npe3emeHata ronemvHa 900g. OBa foTepyBamne ce ynoTpebysa 3a Bugosu neb, kon 6apaat
noKpaTKo BpeMe 3a neyeme. Jleb, neyeH no oBaa nporpma, € 06n4yHO noMan v UM norycra
TeKcTypa.

12. Mapwmenagm: Bapere LleMoBy U mapmenaan. OBoLUjeTo HaceukajTe ro npej a ro ctaBute BO
capor 3a neb.

13. JorypT: npaBeH-€ jorypT.

14. Neyvemnse: camo nevetrse, 6e3 Mecere 1 HapacHyBane. Ce ynotpebysa 1 3a Nogonro Bpeme
neyere Npu n3bpaHn JoTepyBak-a.

15. [AomauieH ne6: oBO3MOXyBa NINYHO NpOrpamuparse Ha KOPUCHUKOT, MM NpoMeHyBa dabpuykute
fAoTepyBaha 3a Mecewse, HapacHyBake, Neyere 1 YyBake Ha TOMNMo Ha Cekoj noeanHeYeH
Yyekop.

©w
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BpemeHcku o6emmn Ha noeAMHEYHN NPOrpamm ce crieaHuBe:
MECEHGE 1: 0-25 MuHyTn

HAPACHYBAHSE 1: 0-40 MyHYTH

MECEHE 2: 0-25 MuHyTH

HAPACHYBAHE 2: 0-35 MUHYTK

HAPACHYBAHE 3: 0-60 MUHYTK

MEYEHSE: 0-80 MuHYTH

YYBAHE HA TOTIO: 0-60 MuHyTH

Bo nporpamarta [lomaweH ne6

a) egHaw npuTucHUTe Ha konyeTo "CYCLE". Ha nokaxysa4oT Ke ce nojasu Hanuc "KNEAD 1"
(MECEHE 1), notoa nputucHute ro konyeto "TIME" (BPEME) 1 n36epute Bpeme BO MUHYTH,
noToa co NputucHyBake Ha konyeto "CYCLE" (LUMKINYC) notBpauTe ro ogpegeHoTo Bpeme 3a
OBOj YeKop;

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

c) Ha oBOj HauuH ke rv goTepaTe u npeocTaHaTute Yekopu. Kora cte 3aBpLumne co
nporpamupame, NpuTucHUTE ro konyeto "START/STOP", co wTo Ke n3nesete og
[oTepyBaykmoT usbupau..

d) TMputucHute ro konyeto "START/STOP", oa akTuempaTe paboTtemse.

W3BecTue: BawmTe AoTepyBaka ce YyBaaT BO ClIOMEHOT Ha anapaToT M MoXarT Aa ce
ynotpebyBaaT u BO MOHWHA.

Boja (colour)

Co npuTucHyBare Ha oBa konye MoxeTe aa gotepate CBETIIA, CPEOHA vnv TEMHA 60ja Ha
KopaTa.

FONIEMMUHA HA BEKHATA (loaf size)

Co npuTUCHyBatLe Ha OBa Kornye ke oApeauTe rofieMuHa Ha BekHara. LiernocHoTo BpemMe Ha
paGoTetbe MOXe Aa ce NPOMeHyBa CO Orfiefl Ha PasnuyHK rofeMuHU Ha BEKHUTE.

3ANOLHYBAHE (TIME)

Ako cakaTe anapaToT [a He NoYHe BeAHaw Aa paboTu, Tyky nogouHa, Co NPUTUCHYBakE Ha OBa
Konye ke goteparte BpEMEHCKO 3af0LUHyBake Ha BKNy4yBaHETO.

Co nputucHyBatrbe Ha konyeto TIME ke nsbepete yac, kora cakaTe Aa e neboT neyeH. BpemeTo Ha
3agouUHyBake Mopa Aa ro BKiydyBa 1 BpeMeTo 3a neyere Ha noeauMHeyHa nporpama. Toa 3Hauu,
Kora BpEMETO Ha 3af0LHyBaHe 3aBpLUK, ke maTe neyveH neb Ha maca. HajnpeuH n3bepute nporpama
n 6oja Ha koparta, notoa npuTtucHute TIME, oa ro npogomknTe BpEMEHCKOTO 3afoLuHyBake. Co cekoe
NPUTUCHYBakE ro NpoaorkKysaTe BpemeTo 3a 10 MUHyTW. Hajoonro MoXHO BPEMEHCKO 3a40LHYyBaHe
e 13 vaca.

Mpumep: Yacot ee 20.30, a Bue cakaTe neyveH neb Bo 7.00 HayTpo HapedHWOT AeH. BpemeHcko
3a/l0UHYyBake MopaTe Taka fa ro gotepate Ha 10 yacoT 1 30 MuHyTu. N36epute nporpama,
rorieMvHa Ha BeKkHaTa, a NoTtoa egHoNoApyro nNpuTuckajTe Ha Ha kondeTto TIME gogeka Ha
nokaxxysa4oT He ce ucrmwe 10:30. MNMoTtoa nputucHute ro konvyeto STOP/START, aa aktvBmpaTe
nporpaMa Ha BPEMEHCKO 3a0LHyBan€. [IBeTe TOUKU TpernkaarT, a Ha Nnokaxysa4oT ce oabpojysa
BpemeTo. Bo 7.00 HayTpo Ha Bac ke Yeka cBex 1neb. Ako He cakaTe BeHall a ro U3BaguTe, Ha TOMmMo
Ke ocTaHe ywTe 1 4yac no 3aBpLUEHOTO NeYeHse.
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Be npedynpedysame da 8o cryyaj Ha usbupar-e nodos120 8PeMEHCKO 3a00yHy8aHe He
ynompe6yeajme kakeu 6usio pacuniueu cocmojku, Kako Wwmo ce jajya, ceexo Msieko, ogoulje,
Kpomud u ci.

OOPXYBAHE HA TOMJO

Jle6 moxeTe aBTOMaTCKV 4@ YyBaTe Ha TONIO edeH Yac No 3aBpLUEHOTO neyerse. AKo cakaTte nebot
3a Bpeme 4yBae Ha TOMMo Aa ro n3saguTe o anapaTtoT, Npef Toa UCKIy4uTe ja nporpamara co
nNpuUTUCHYBane Ha kon4eto START/STOP.

CMOMEH

Ako 3a BpeMe 13BeayBame Ha nporpamara 3a neyete neb fojae 4o Npeyky BO enekTpuyHaTa
MHCTanauwja, nporpamaTta aBTOMaTCKku ke MoYHe Aa ce n3seaysa HajnpBuH no 10 MUHYTH, 1 ako
konyeto “START/STOP” He ro nputucHuMe. Ako npedkata Tpae nogonro og 10 MMHyTU, n3bpaHata
nporpama Hema ga ce 3ayyBa Bo crioMeHoT. Bo 0Boj cryyaj oTcTpaHuTe rv cocTojkute of cagoT 3a
neb, BO HEro cuneTe HOBU 1 MOBTOPHO BKITy4MTE O anapartoT 3a nevere neb. Ako npeykata ce cryum
npeg Aa noyHe TecToTo Aa HapacHyBa, e4HOCTaBHO NMOBTOPHO MPUTUCHUTE FO KOMYETO
“START/STOP” n nporpamata ke no4yHe Aa ce u3BeayBa NOBTOPHO Of MOYETOKOT.

COBHA TEMIEPATYPA

AnapaTtoT MoXxe Aa paboTn HOpMarnHo BO rofiem TemrnepaTypeH pacnoH Ha OKonnHaTa BO Koja ce
Haora, MefyToa MOXe [a [ojae A0 pa3nNnyHy rofieMUHN Ha BEKHUTE, ako Ce NeYeHn BO MHOTy nagHa
unu MHory Tonna coba. NpenopavyBame cobHa Temnepatypa mery 15 n 34°C.

NPEAYMNPEOYBAHE HA EKPAHOT:

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

2. Ako no nputucHyBane Ha kon4yeto “START/STOP” Ha nokaxysayoT nuwe “L LL”, (ocBeH npwu
nporpamarta lNeyere), Temnepartyparta Bo anapartoT e npexucka ( 5 nucoum). OTBOPUTE TO
KanakoT 1 nywTtute ro anaparot Aa nouusa 10 o 20 MyuHyTW, Aa ce 3arpee Ha cobHa
Temneparypa.

3. Ako no nputucHyBare Ha konvyeto START/STOP Ha nokaxysayoT nuwe “E EQ” unmn “E E1”, Toa
3HauM Jeka CeH30poT 3a TemnepaTtypa He paboTu Aobpo. Bo 0Boj cnyyaj Be Monume CeH30poT
3a TemnepaaTypa Aa ro nperrnega oBnacTeH cepsucep.

NOCTAIKA 3A NEYEHE JIEB

1. Caport 3a neb cTtaBuTe ro Ha CBOe MECTO, 3aBPTUTE 0 BO HAcOKa Ha CTpenkarta Ha YaCOBHUKOT,
Aa cefHe BO npaBwurHa nonoxba. JlonaTkarta 3a Meluane ukcupajTe ja Ha ockaTa.
MpenopayyBame nonatkaTa npea uUKcMpare Ha ockaTta Aa ja HamaukaTe Co MaprapuH,
OTMOpeH Ha TeMnepaTypa, Aa Ha Hea He 61 ce Nenuro TECTOTO, a UCTOBPEMEHO MHOTY MOSIECHO
Ke ja u3BaguTe nonarkarta oA neyeHuor neb.

2. CocTojknTe cuneTe r Bo cafoT 3a neb. BHumaTtenHo cnepete ro pegocnefoT Ha ynatcTeata BO
peuenToT. OBMYHO HajNpBUH Typame BoAa UK Apyra TeYHOCT, NoToa fodaBame Luekep, Con u
GpallHo, a cekorall Jypuy Ha KpajoT ke AodaemMe KBacel, Uiv NpaLlok 3a NeYmBo

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

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

Bopa unu gpyra Te4HocT
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U3BecTune: Hajronema 003BOJIeHa KONnnynHa 6anJHO nnu KBaceu e sanuvilaHa Bo peuenTtoTt

3.

No ok~

®

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Ha BpBOT 0A 6pallHOTO CO NPCT HanpaBUTe Marno Ayn4ye, BO HEro CTaBWTe KBacel, U BHUMaBajTe
Aa He [0jAe BO KOHTaKT CO TEYHOCTa unu conra.

[MpeTnasnmBo 3aTBOPUTE o KanakoT Ha anapaToT U CTaBUTE ro BTakHyBa4oT BO MPUKIyYHULATa
MpuTucHUTE Ha konyeTo »Menu« 1 n3bepute cakaHa nporpama 3a neyetrse.

MpuTucHuTe ro konyeto COLOR v usbepute cakaHa 6oja Ha kopaTta.

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

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

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

Kaj nporpamute OcHoBeH, ®paHuycku, NMonHo3pHecT, Bp3, Cnapok, BearnyreHcku, TopTy,
CeHpBMYM 3a Bpeme paboTere ke ce CrnyLlHe MUCOK, LITO e 3HaK Aa mopaTe Torawl Aa
popapete coctojkn. OTBOpUTE rO KanakoT 1 CMMeTe cakaHun cocTojku. Moxebun Hu3
BEHTVNALMCKMOT OTBOP 3a BpeMe Nnevet-e ke nsnese HeLWTO napa, a Toa € cocemMa HopMarsiHo.
Mo 3aBpLueHo neyetse ke cnywHeTe 10 egHonoapyro nucoum. Toraww MoxeTe Aa ro NPUTUCHUTE
konyeto “START/STOP” (2 cekyHau), 4a ro 3anpeTe NevyeweTo 1 o4 anapaTtoT ro ussaguTe
neyeHvoT ne6. OTBOPUTE rO KaNakoT, CO KYjHCKW pakaBuLu 3aBpTUTE ro cafoT 3a neb Bo
CNpOTMBHA Hacoka of CTpernkaTa Ha YacoBHUKOT U U3BaauTe ro cagoT 3a neb of anapaTor.
lpedynpedyesam-e: cadom 3a s1e6 Moxe Aa 6ude MHozy xexok! Budeme npemnasnueu u
3awmumume ce 00 U320peHuyU.

Mpen ga ro nssapgute nebot of cafgot 3a neb, Heka ce onaaun cagot. Co nonaTkMTe HEXHO
onBouTe ro neboT of paboBuTe Ha cagoT.

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

Mpen pa ro HapexeTe nNeboT, Heka ce nagw NpubnukHo 20 MuHyTU. By npenopavysame ne6ot
[a ro HapexeTe CO efleKTpuyHa pe3ayka Uy 3an4yecT payeH HOX 3a 1neb, a He Co HOX 3a OBOLLje
UMK KYjHCKN HOX, Buaejkn moxxeme Aa Hapexeme HepaMHOMEPHMW U UCKMHATU Napynksa.

AKO MO 3aBpLLUEHO Neyere He cTe Bo 6rnm3nHa Ha anaparoT Aa bu ro nucknyyune co
nputucHyBane Ha konyeto “START/STOP”, anapaTtoT aBTOMaTCKM Ke ro ogpxxyBa nebot Ha
TONSO ywTe NpubnmkHo efeH Yac. Kora ke 3aBpLUn BpeMeTO Ha oApXyBake Ha Tonmno, ke
cnywHete 10 egHonoApyro NMCcoLM.

Mo 3aBpLUEHOTO Neyvere, OAHOCHO Kora anapaToT 3a neyekse neb He e BO ynoTpeba, ncknyunTe
ro oA enekTpuMyHaTa MHcTanauuja.

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

CoBeT: Ako He ro usefete neboT JOKPaj, BM COBETYBame YyBake Ha NpeocTaHaTuoT neb Bo
HEeMponycTNMBa NniacTMyHa Kecuuka uUnw cag 3a yysarse neb. Nle6oT MoxeTe Aa ro yysate yluTe Tpu
[eHa Ha cobHa Temnepatypa. Ako ro YyyBaTte noBeke of Tpu AeHa, CTaBUTe ro BO 3aTBOpeHa
nracTuyHa Kecuuka Unu cag v CTaBuTe BO NagunHuk. Tamy ke ce 3adyBa ywite Hajmanky 10 geHa.
Bupejivn goma HanpaseH ne6 He CoapPXU KOH3EPBAHCH, He MOXe [a OCTaHe CBEX MOLOIro Of OHOj Of,
npoaasHuLa.
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PELENTH

TNereHpa:

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

1. OcHoBeH
FTONNIEMUHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Macno 2z 249 3jz 369
Con 1862 79 1,56¢z 10g
LLlekep 2jz 249 3jz 369
BpalHo 3 mepkn | 420g 3,5 mepkun 490g
KBacey 162 3g 1862 39
2. ®paHuycku
FTONEMUHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Macno 22 249 3jz 369
Con 1,5 ¢z 10g 2¢z 14g
LLlekep 1,5j2 18g 2jz 249
BpaiwHo 3 mepku | 420g 3,5 mepkn | 490g
KBacey 1862 39 182 39
3. NonHo3pHecT
FTONIEMUHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 260ml 260g 340ml 340g
Macno 2z 249 3jz 369
Con 1,562 10g 28z 14g
MonHo3pHecTo 1 mepka | 110g 2 mepkun | 220g
6paluHo
BpauHo 2 mepkn | 280g 2 mepkn | 280g
Kadeas wwekep 2jz 18g 25jz 23g
Mneko Bo npaBs 2z 14g 3jz 21g
KBacey 162 3g 162 3g
4. bp3
FTONEMUHA HA
BEKHATA 900g
Bopga (40-50°C) 320ml 320g
Macno 2z 249
Con 1,5 ¢z 10g
LLlekep 2z 249
BpawHo 3,5 mepkn | 490g
Keacey 1,56 ¢z 4,59
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5. Cnapgok

6. bearnyTeHckn

7. Tecto

8. Mecemwe

9. Toptn

FTONNIEMUHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g | 340ml 340g
Macno 2jz 249 3jz 369
Con 1,56¢z 10g 2¢z 14g
LLiekep 3jz 369 3jz 489
BpaiwHo 3 mepkn | 420g | 3,5 mepku | 490g
Mneko Bo npaB 2z 14g 2z 14g
KBacey 1¢&2 39 162 39
FTONEMUWHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 280ml 280g | 340ml 340g
Macno 2z 249 3jz 36g
Con 182 79 1,56 ¢z 10g
Lekep 2jz 249 2z 249
BesrnyteHcko 6pawHo | 3 mepkn | 420g | 4 mepkn | 560g
Keacel 1,5 ¢z 459 | 15¢2 4,59
KONMMYMHA HA /
TECTO
Boaa 360ml 360g
Macno 22 249
Con 1,562 10g
LLlekep 2jz 249
BpawHo 4 mepkn | 560g
KBacey 0,5¢z 1,59
KONMMYMHA HA /
TECTO
Boga 360ml 360g
Macno 2z 249
Con 1,682 10g
BpawHo 4 mepkn | 560g
LLlekep 2z 249
KONUYMHA HA /
TECTO
Macno 2z 249
LLiekep 8jz 969
Jajue 6 270g
BpawHo 250g
EkcTpakT 3a apoma 162 29
JIUMOHOB COK 1,32 10g
Mpaluok 3a neunBo unun | 2 €z 69
cofa bukapboHa

47




10. CengBunun

FTONNIEMUHA HA
BEKHATA 700g 900g
Boga 270ml 270g 340ml 3409
MaprapuH unu nytep 1,5z 2z
Con 1,6 ¢z 10g 2 ¢z 14g
Lekep 1,5jz 18g 2jz 249
Mneko Bo npas 1,5z 10g 2z 14g
BpawHo 3 mepkn | 420g 3,5 mepkn_ | 490g
Keacey 1862 3g 1862 39
11. CneuujanHu
FTONIEMUHA HA
BEKHATA 900g
Boga 340ml 3409
Macno 3jz 369
Con 1862 79
Cnagwuno 3jz 369
BpauHo 3,5 mepkn | 490g
Kadbeas wekep 25jz 23g
CyBo rposje 0,5 mepkn | 75g
Keacely 18z 3g
12. Mapmenag
OBolwje 900g
2:1 wekep 3a xene 5009
JIUMOHOB LLOK 1j2
13. Jorypt
[MonHomacHo mneko | 1000ml
Jorypt 100ml
JIUMOHOB coK 1j2
CmeHa Ha npobnemum
NMPOBJEM NMPUYUHA PELUEHUE
- 1-2 naxuvuvka nomarnky
BOAa/Mneko, ynoTtpebute
ronagHa Bofa
B - V4 naxwviua noseke con
ekHaTa g
HapacHyBa " - 1-2 naxvum noseke GpallHo,
notoa ce ynotpebute cBexo 6paliHo,
ynopebute npas BuA GpaluHo
crnnecHysa. o
- Ye-Va naxvua nomarnky ksaced,
ynotpebute  cBex  KBacel,
ynotpebute npaB Bua KBacel,
npu NpaBuITHO JOTEpYBaHe
BekHaTa - npemHory podajeH | - 1-2 naxuuumwa nomarnky BoAaa
npemHory KBacew unu MIIEKO, ynotpebute
HapacHyBa. - MpemHory 6palwHo unv | nonagHa Boga
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HenpasuIeH
GpaluHo

- mpemariky corn
- Te4yHocTa pJoara BO
KOHTaKT CO KBaceuoT
npen Mecewe

T™Tn Ha

- Ya naxwviua noseke con

- Y2 naxuua nomarky Lekep unm
men

- 1-2 naxuum nomanky 6paluHo

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

BekHaTa
npemarnky
HapacHyBa.

- npemarky ksace|
- KBaceLOT e npecTap
unu crte ynotpebune
norpeLueH Tun

- npemHory
npemarky
OHOCHO TEYHOCT
- KanakoT 6un oTBOpeH
3a Bpeme nporpamara
HapacHyBame

- cTe ynoTtpebune
norpeweH Tun GpaluHo
WM cTapo, OOHOCHO
MyBriocaHo 6paLlHo

- TeyHocTa 6una
npenagHa unm
npexeLuka

- cTe 3abopaBune ga
nopapere Lwekep

unm
BoAa,

- 1-2 naxuum noeeke Boda wnu
MIIEKO

- Y4 naxwye nomanky con

- Y% naxwuua noseke Llekep unu
men

- ynoTpebute cBexo 6OpallHo,
ynotpebuTe npas Bug GpallHo

- Y&-Y4 naxuua noseke KBacel,
ynotpebute cBex KBaceLl,
ynotpebute npaB BuA KBacel
npu NpaBuWITHO AOTepyBake

BekHaTa e mana u
Telka.

- ynoTtpebute cBexo OpallHo,
ynoTtpebuTe npas Bug GpallHo

- Aofjapfete Keacel, ynotpebute
cBex KBacel, ynorpebute npas

BMA KBacew npu  NpaBWIHO
foTepyBare
- Y2 naxuuya noeeke Llevep unm
KopaTta e men
npecsetna. - n3bepute COO[BETHU
AoTepyBaha
BekHaTa e - n3bepute COOABETHN
npemarky nevyeHa. AoTepyBaha

BekHaTa e
NpemMHory neveHa.

- Y2 naxuua nomarnky Liekep unu
men

- n3bepute
JoTepyBara

COOABETHU

MewasuHata 3a

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

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

Ha ronemo H.B.

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

BekHaTta BooOMwTO
He HapacHyBa.

-MOXebun cTe
3abopasune na
noganete Keacel, Wnu

na Toj 6un cTap, oQHOCHO
MYBOCaH

- kBaceUoT 6y Tpebano na Guae
ynotpebeH Bo 48 w4aca no
oTBOpake Ha ambanaxarta u aa
He ©6u 6un ynotpebeH no
MNCTeYyBaH-€ Ha HErOBMOT POK Ha
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- KBacewuoT 6un yHuTeH
LUTOM [IOLLIOMN BO KOHTaKT
co conTta unM  Cco
nopafeHata npexeluka
cocTojka

- TeyHocTa pJoara BO

Tpaere
- cekoraw pJogasajTe ™ cute
COCTOjKM MO pefpocnenoT Kako
LWTO MuWyBa BO peuenToT U
TEYHOCT BO MOYETOKOT, a KBacceL,
Ha KpajoT

KOHTaKT CO KBaceuoT | - ynoTpebyBajTe camo MnaqHu

npeg rHetew-e COCTOjKM

- 3a ne6 oA

NMONTHO3PHECTO LWHO | - nornecH CTPyKTYypa
MonHo3pHecTnoT OMHO3pHEC Gpa 3a oneca o PyKTYP

TOa e HOpMariHo 1 TakoB | ynoTpebute 50% on
neb e NOHM3OK.

ne6 wma U1 norycta | MOMHO3PHECT peuent

CTPYKTypa

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

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

uma ©OpykaB wnu
pacnykaH BpB.

nevetbe ned, BnNvjaHue
Ha rnyTeHOT BO Mpoue-
COT Ha THeTetbe, Hapa-
CHyBaH€e 1 Nevetse.

HapacHyBahe
- eHOCTaBHa HaABOPELLUHOCT He
Bfvjae Ha BKYCOT W KBanuUTeTOT
Ha neboT

- cekorall [oaBajTe COCTOjKMN BO

BekHaTta mma npaBuneH pegocrne Kako LTo
roneMa Bo3gyLUHa B} nvwe BO peLenToT U KBacel Ha
aynka Bo | - TedHocta poara BO KPBJOT
KOHTaKT CO KBaceuoT .
cpepvHatammmMna | o e/ Mecerbe - kora ynotpebyeate onuuja
e KopaTa P 3agouHeT MoYeTok, yBepute ce
pacueneHa. [anv e KBaceLoT BO cpeavHara
Ha cagoT
- CManuTe ja Te4HOCTa HaedHaLl
1-2 naxuun, ynor| BajT
- NpeMHory Te4HoCT 3a @xauy, ynotpebysajre
TOYHU MEPKU
- MpeMariky KeaceL|
lonem, rpyTyecT - 3ronemMuiTe o  KBaceLoT
- npemMHory 6paluHo Y
neb. . HaegHaw 3a V4 naxuye
- CTapu COCTOjKM W
- CManuTe ro KOMMYecTBOTO Ha
norpeLueH Tun 6paLuHo
6paluHo
- yNnoTpebute CBEXM COCTOjKN
- ynoTpeduTe TOHHN MEPKM
- Npu BUCOKa Bnara ynotpebute
BnaxeH, - MPEMHOTY TEYHOCT
npeMHory fynyect | - npemarnky [AoAafeHa riomarky Boaa
ne6 con - pasnuyHn cepum Ha 6GpaluHo

MoXaT ga
TEYHOCT

GapaTr nomarky

BosgyLiHo meypye
nog kopara.

- TecToTo 6GMno cnabo
CMelLaHo

- Ha XarnocCT Toa ce cny4vyBa npu
€ONHCTBEHN NPUNMKK; ako Toa ce
noBTOpyBa, pAopanete aoaaTtHo
Jaxkuua TeYHOCT.

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

- TemnepaTtypata BO
BaWMoT  anapar e
npesucoka 3a nevere
ne6

- NpUTUCHWTE O  KOM4YeTo
"start/stop” wun wucknyunute ro
BalIMOT anapaTt opf CTpyjaTta;
notoa cafoT 3a rfeyerwe ned
usBaguTe ro o anapartor u
OCTaBWTE TO KanakoT OTBOPEH
JoJeka He ce onaau anapaTor
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NOCEBHU NPENMOPAKU

1. 3a 6p3u nenynmwa

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

UucTtere n oapxyBame:

Mpen uncTere anapaToT 3a NeYere UCKIYyYUTe ro O[] erieKTpuYHaTa Mpexa 1 oCTaBuTe ro Aa ce
onagw.

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

2. MpUVKIyYOK 3a Mecene: AKO MPUKITYHOKOT 3a MeCeH€e TELLKO ce OTCTpaHyBa o/ ockaTa, cagoT 3a
neyewe neb HajnpPBMH HAaNOHWUTE o CO BoAa.

3. kanak u npo3op4ye: Co BnaxHa Kpra UCHUCTUTE 0 BHATPELUHWUOT U HaABOPELLHWOT Aen o4
anapartoT 3a neyene neb un kanakor.

AnapaToT e Bo cornacHocT co aupektnemte CE co o6nen Ha oTcTpaHyBate paaucku Npeyky n
HUCKOHanoHcka 6e36e4HOCT M MM UCNoNHyBa Baxeukute 6apama co ornef Ha 6e3benHoCT.

XUBOTHA CPEOUHA

AnapaTtoT no UCTeKyBak€e Ha BEKOT Ha Tpaewe He dpnajTe ro 3aefHO co BoobuyaeHn oTnagoum of
[OMaKNHCTBO, TYKy OCTaBuTe ro Bo ocmumjanHo cobnpHo mecTo 3a peuumknuparse. Co Toa ke
npuaoHeceTe Aa ce 3avyBa XWBOTHaTa CpeauHa.

rAPAHUNJA N CEPBUC

3a nHdopMaLmm 1nu Bo Cnyyaj Ha TeLKoTMKn obpaTuTe ce Ao LeHTapoT Ha Gorenje 3a NMomoLl Ha
KOPWCHULM BO BallaTa ApxaBa (TenedoHcku 6poj ke HajoeTe BO MefyHapoOHUOT rapaHTeH nucT). Ako
BO BallaTa ApXaBa Hema TakoB LieHTap, obpatute ce 4o NokanHWoT npoAasady Ha Gorenje unu o
offerneHne 3a Manu anapaTtu 3a JOMakuHCTBO Ha Gorenje.

Camo 3a nu4Ha ynompe6a!

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

Cwu npugpxyBame npaBso o uameHu!
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Important safeguards:

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

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

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

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

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

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

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

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

any kind, the machine should not be used.

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

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

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

a similar qualified person.

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

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

12. Use only original accessories.

13. Do not use the machine outdoors.

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

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

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

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

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

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

20. This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of

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

21. Children shall not play with the appliance.

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

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

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

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

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

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

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

Using the machine for the first time:

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

Electrical connection:

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

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

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

Know your bread maker

Lid

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

\
\
=]
CoNoU~ONE

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

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

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

chosen
2. The operation time for each program

StarUstop

For starting and stopping the selected baking program.

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

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

Pause function

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

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

1.
2.

3.

8.
9.
10.
11.

12.
13.
14.

15.

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

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

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

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

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

Kneading: kneading flour and ingredients.

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

Sandwich: kneading, rise and baking. For baking light texture bread with a thinner crust.
Speciality: (the loaf size can not be adjusted, only display the default loaf size of 900g)

The speciality setting is used for bread types that are required in a shorter time.

The bread baked in this setting is smaller with a dense texture.

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

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

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

The time range of each program as following:

KNEAD1: 0-25 minutes
RISE1L: 0-40 minutes
KNEAD?2: 0-25 minutes
RISE2: 0-35 minutes
RISE3: 0-60 minutes
BAKE: 0-80 minutes
KEEP WARM: 0-60 minutes

Under the menu of Home Made

a)

b)

<)

d)

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

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

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

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

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

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

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

Delay (time)

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

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

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

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

KEEP WARM

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

MEMORY

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

ENVIRONMENT

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

WARNING DISPLAY:

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

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

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

1.

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

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

- —
| el —

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

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

3.

O N oA

B ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Make a small indentation on the top of flour with finger, add yeast into the indentation, make sure
it does not come into contact with the liquid or salt.

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

Touch the Menu button until your desired program is selected.

Touch the COLOR button to select the desired crust color.

Touch the LOAF SIZE button to select the desired size. (700 or 900g)

Set the delay time by touching TIME button. This step may be skipped if you want the bread
maker to start working immediately.

Touch the START/STOP button to start working.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Legend:
Tbs = table spoon Dry yeast (1 packet — 7g) = Yeast (1 packet — 25g)
Tsp = tea spoon
1. Basic
SIZE MATERIAL 700g 900
Water 280ml | 280g 340ml 340g
Oil 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Salt 1 Tsp 79 1,5 Tsp 109
Sugar 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Flour 3 cups | 420g 3,5cups | 490g
Yeast 1 Tsp 3g 1Tsp 39
2. French
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 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Flour 3 cups 4209 3,5cups | 490g
Yeast 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g

3. Whole wheat

SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 260ml 260g 340ml 340g
Qil 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
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 39 1 Tsp 39
4. Quick

SIZE MATERIAL 900g

Water (40-50°C) 320ml 320g

Qil 2 Tbs 249

Salt 1,5 Tsp 10g

Sugar 2 Tbs 249

Flour 3,5 cups | 490g

Yeast 1,5 Tsp 4,59
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5. Sweet

SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml 280g 340ml 3409
Qil 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Sugar 3 Tbs 36g 3 Tbs 48g
Flour 3 cups 420g 3,5 cups | 490g
Milk powder 2 Tbs 14g 2 Tbs 149
Yeast 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
6. Gluten free
SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 280ml 280g 340ml 340g
Oil 2Tbs 249 3 Tbs 36g
Salt 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Sugar 2 Tbs 249 2 Tbs 249
Gluten free flour 3 cups 4209 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 969
Egg 6 270g
Self-raising flour 2509
Flavouring essence 1 Tsp 29
Lemon juice 1,3 Tbs 109
Soda baking | 2Tsp 69
powder
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10. Sandwich

SIZE MATERIAL 700g 900g
Water 270ml 270g 340ml 3409
Butter or margarine 1,5 Tbs 2Tbs
Salt 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Sugar 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Dry milk 1,5 Tbs 10g 2Tbs 14g
Flour 3 cups 420g 3,5 cups | 490g
Yeast 1Tsp 39 1Tsp 39
11. Speciality
SIZE MATERIAL 900g
Water 340ml 3409
Qil 3 Tbs 369
Salt 1 Tsp 79
Malt extract 3 Tbs 369
Flour 3,5 cups | 4909
Brown sugar 2,5Tbs 239
Sultanas 0,5 cup 759
Yeast 1 Tsp 39
12. Jam
SIZE MATERIAL /
Fruit 900g
2:1 jellifying sugar 500g
Lemon juice 1 Tbs
13. Yoghurt
Whole milk 1000ml
Yogurt 100ml
Lemon juice 1Tbs
Troubleshooting
PROBLEM REASON SOLUTION
* Decrease water or milk for 1-
2tbsp, use colder liquid.
* Increase salt for Vatsp.
. * Increase flour for 1-2tbsp, use
Loaf rises, then .
fresher flour, use right type of
falls.
flour.
» Decrease yeast for Y&-Yatsp,
use fresh yeast, use right type
of yeast at right setting.
- Too much yeast added. » Decrease water. or‘mllk for 1-
i 2tbs, use colder liquid.
* Too much flour or incorrect ,
* Increase sald for Vatsp.
. type of flour.
Bread rises too » Decrease sugar or honey for
. » Not enough salt or forgot to | ,
high. . Yatsp.
add it.
L * Decrease flour for 1-2tbsp.
» Liquid touched yeast before V1
. » Decrease yeast for Ys-Yatsp,
kneading. : .
use right type of yeast at right
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setting.

Bread does not
rise enough.

* Not enough yeast.

* Yeast is too old or wrong type
used.

*+ Too much/not
water/liquid.

* Lid has been opened during
the rising program.

*Wrong type of flour used or
stale flour.

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

enough

* Increase water or milk for 1-
2tbsp.

* Decrease salt for Vatsp.

* Increase sugar or honey for
Yatsp.

* Use fresherflour, use right
type of flour.

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

Loaf is short and
heavy.

» Use fresher flour, use right
type of flour.

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

Crust too light.

* Increase sugar or honey for
Yatsp.

Loaf is uncooked.

» Check power supply, select
correct settings.

Loaf is
overcooked.

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

Bread mixture is
unmixed.

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

High altitude
adjustment.

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

» Decrease sugar or honey for
Vatsp.

* Decrease yeast for Ys-Yatsp.

Bread does not
rise at all.

» Forgot to add yeast or yeast
was stale.

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

* Liquid touched yeast before
kneading.

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

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

» Only use tepid ingredients.

Wholemeal bread
has less rise.

« It is normal for bread made
with

wholemeal flour to have less
rise and a denser texture.

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

Wholemeal bread
sometimes has a

wrinkled top or
slightly sunken
top.

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

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

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

Loaf had a big air
hole inside or top
crust has
split/erupted.

* Liquid touched yeast before
kneading.

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

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

» Reduce the liquid by 1-2 tbsp

» Too much liquid. at a time. Use accurate
Heavy, lumpy * Not enough yeast. measures.
bread ’ * Too muc_:h ﬂou_r. . Increase yeast by 1/4 tsp at a
’ » Older ingredients or wrong | time.
type of flour. » Reduce quantity of flour.
» Use fresh ingredients.
» Use accurate measures.
Open, moist/too | « Too much liquid. * In high humidity use a little

porous bread.

* No salt added.

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

Air bubble under
the crust.

» The dough was poorly mixed.

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

* Press "start/stop" button and

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

down.

SPECIAL INTRODUCTION

1. For Quick breads

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

CLEANING AND MAINTENNANCE

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

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

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

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

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

Environment

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

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

GORENJE

WISHES YOU A LOT OF PLEASURE WHEN USING YOUR APPLIANCE

We reserve the right to any modifications!

Masuri de siguranta importante:

Tnainte de a pune in functiune aceasta masina, v& rugdm sa cititi cu atentie acest manual cu
instructiuni.

1.

2
3.
4
5

©

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

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

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

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

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

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

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

umezelii, muchiilor ascutite si altor circumstante asemanatoare.

. Niciodata nu lasati masina nesupravegheata! Opriti alimentarea cu curent

a masinii atunci cand nu o folositj, chiar daca este vorba de o perioada
foarte scurta.

. Folositi numai accesorii originale.
. Nu folositi masina in aer liber.
. In niciun caz, masina nu va fi asezata in apa sau alt lichid, si nu va intra in

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

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

17. Nu folositi masina cu o priza defecta.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Folosirea pentru prima data a masinii:

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

Conexiunea electrica:

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

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

FUNCTII S| OPERARE
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Familiarizati-va cu masina de facut paine

Capac

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

Lingura de masurare
Cupa de masurare
Carlig

<
\
®
CoNourwWNE

INTRODUCEREA PANOULUI DE COMANA

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

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

Start/stop

Pentru a porni si opri programul de coacere selectat.

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

Pentru a opri un program, apasati tasta “START/STOP” timp de aprox. 2 secunde, apoi veti auzi un
semnal sonor, ceea ce inseamna ca programul a fost oprit.

Functia de pauza

Dupa startul unei proceduri, puteti apasa butonul START/STOP o data pentru a intrerupe programul
oricand, programul va fi pus pe pauza, dar setarea va fi memorata, timpul de lucru va clipi pe LCD.
Apasati butonul START/STOP din nou sau, daca in decurs de 10 minute nu se atinge niciun buton,
programul va continua.
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Meniu

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

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

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

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

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

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

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

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

8. Framantare: framanta faina si ingredientele.

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

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

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

franzela de 900g)

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

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

13. laurt: prepara iaurt.

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

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

coacere, pastrare la cald).

Intervalul de timp pentru fiecare program in parte este urmatorul:

FRAMANTARE1: 0-25 minute
DOSPIRE1: 0-40 minute
FRAMANTARE2: 0-25 minute
DOSPIREZ2: 0-35 minute
DOSPIRE3: 0-60 minute
COACERE: 0-80 minute
PASTRARE LA CALD: 0-60 minute

in cadrul Programului Paine facuta in casa,

a) Atingeti butonul CICLU o singurd dat#, pe ecranul LCD va apdrea FRAMANTARE1, apoi
atingeti butonul TIMP pentru a regla minutele, si atingeti butonul CICLU pentru a confirma timpul
pentru acest pas;
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b)  Atingeti butonul CICLU pentru a trece la pasul urmator, pe ecranul LCD va aparea
CRESTEREN1, apoi atingeti butonul TIMP pentru a regla minutele, numarul va creste rapid daca
butonul TIMP este apasat in continuu. Atingeti apoi butonul CICLU pentru a confirma.

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

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

Observatie: setarea poate fi memorizata si este eficienta la utilizarea urmatoare.

Rumenire
Cu acest buton, puteti selecta gradul de rumenire al crustei: SLAB, MEDIU sau INTUNECAT.

Franzela

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

(Timp) de améanare

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

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

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

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

PASTRARE LA CALD

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

MEMORIE

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

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

AVERTISMENTE PE ECRAN:

1.

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

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

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

CUM PREPARAM PAINEA

1.

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

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

— —
| el — ] Drojdie sau praf de copt

Ingrediente uscate

Apa sau lichid

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

3.

©NoGA

=5 ©

11.

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

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

Apasati butonul Meniu pana la selectarea programului dorit.

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

Apasati butonul MARIME FRANZELA pentru a selecta marimea doritd. (700 sau 900g)

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

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

Atentie: tava de paine si painea pot fi foarte fierbinti! intotdeauna manipulati-le cu grija.
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12. Lasati tava de copt paine sa se raceasca inainte de a scoate painea din ea. Apoi, folosi{i spatula
non-aderenta pentru a separa usor marginile laterale ale painii de pe tava.

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

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

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

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

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

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

RETETE
Legenda:
Tbs = lingura Drojdie uscata (1 pachet — 7g) = Drojdie (1 pachet — 25g)
Tsp = lingurita
1. De baza
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 280ml | 280g 340ml 340g
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Sare 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Zahar 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Faina 3 cupe | 420g 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
2. Francez
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 280ml 280g 340ml 3409
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Zahar 1,5 Tbhs 18g 2 Tbs 249
Faina 3 cupe 4209 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
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3. Grau integral

4. Rapid

5. Dulce

6. Fara gluten

7. Aluat

MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 260ml 260g 340ml 340g
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
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 1 Tsp 39 1 Tsp 3g

MATERIAL

CANTITATE 900g

Apa (40-50°C) 320ml 320g

Ulei 2 Tbs 249

Sare 1,5 Tsp 10g

Zahar 2 Tbs 249

Faina 3,5 cupe | 4909

Drojdie 1,5 Tsp 4,59
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 280ml 280g 340ml 340g
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Zahar 3 Tbs 369 3 Tbs 48g
Faina 3 cupe 4209 3,5 cupe | 490g
Lapte praf 2 Tbs 14g 2 Tbs 149
Drojdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 280ml 280g 340ml 340g
Ulei 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sare 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Zahar 2 Tbs 249 2 Tbs 249
Faina fara gluten 3 cupe 420g 4 cupe 560g
Drojdie 1,5 Tsp 4,59 1,5 Tsp 4,59

MATERIAL

CANTITATE

Apa 360ml 360g

Ulei 2 Tbs 249

Sare 1,5 Tsp 10g

Zahar 2 Tbs 249

Faina 4 cupe 560g

Drojdie 0,5 Tsp 1,59
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8. Framantare

MATERIAL
CANTITATE
Apa 360ml 360g
Ulei 2 Tbs 249
Sare 1,5 Tsp 10g
Faina 4 cupe 560g
Zahar 2 Tbs 249
9. Prajitura
MATERIAL
CANTITATE
Ulei 2 Tbs 249
Zahar 8 Tbs 969
Ou 6 270g
Faina cu agent de 250g
crestere
Esenta 1Tsp 29
aromatizanta
Suc de laméaie 1,3 Tbs 10g
Bicarbonat de sodiu | 2Tsp 69
sau praf de copt
11. Sandwich
MATERIAL
CANTITATE 700g 900g
Apa 270ml 270g 340ml 340g
Unt sau margarina 1,5 Tbs 2 Tbs
Sare 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Zahar 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Lapte praf 1,5 Tbs 10g 2 Tbs 149
Faina 3 cupe 4209 3,5 cupe | 490g
Drojdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
11. Specialitate
MATERIAL
CANTITATE 900g
Apa 340ml 340g
Ulei 3 Tbs 36g
Sare 1 Tsp 79
Extract de mal{ 3 Tbs 369
Faina 3,5 cupe | 490g
Zahar brun 2,5 Ths 239
Stafide 0,5 cupa | 75g
Drojdie 1Tsp 39
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12. Gem

MATERIAL /
CANTITATE
Fructe 900g
2:1 zahar gelifiant 500g
Suc de lamaie 1Tbs
13. laurt
Lapte integral 1000ml
laurt 100ml
Suc de lamaie 1Tbs
Depanare
PROBLEMA MOTIV SOLUTIE

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

e  Adaugati ¥4 de lingura de sare.

Franzela se * Adaugafi 1-2 linguri de féing,
umfla apoi ut!l!zat! _fama mal proavs_p?ta,
scadé. utilizati tipul potrivit de faina.

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

R S-a adiugat prea . Reduceti cantitqtea .de . .apé.
multd drojdie. sau Iapte_cu 1-2 linguri, utilizatj
. S-a adaugat prea lichid mai rece.
mults f3ina ori tipul e  Adaugati ¥4 de lingura de sare.
nepotrivit de faina. ° Redugegi can1titatea‘ de %ahér
Painea creste | o Nu s-a adaugat sau miere cu /2 de Ilngura.w N
prea mult. suficienta sare ori nu | ° Sj?ugi%giﬂnt'tatea de fding
2:re. adaugat  deloc e  Reduceti cantit_atea gie dr_o_jdig
e Lichidul a atins drojdia cu 7-% de lingurd, utilizati
fnainte de framantare. droj(.j'.e proaspata, Ut.'“.zat' tlpyl
potrivit  de  drojdie, in
amestecul potrivit.
. Nu s-a adaugat | ¢  Adaugati 1-2 linguri de lapte
suficienta drojdie. sau apa.
. Drojdia este prea | e Reduceti cantitatea de sare cu
Painea nu creste veche sau a fost Ya de lingura.
suficient. utilizat tipul nepotrivit [ ¢  Adaugati 2 de lingura de
de drojdie. zahar sau miere.
. Prea mult/insuficient | e Utilizati faina mai proaspata,
lichid (apa). utilizati tipul potrivit de faina.
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Capacul a fost ridicat
in timpul programului
de dospire

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

Nu s-a adaugat zahar.

Adaugati “s-Y4 de lingura de
drojdie, utilizati tipul potrivit de
drojdie, in amestecul potrivit.

Franzela este
scurta si grea.

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

Crusta este prea
usoara.

Adaugati 2 de lingura de
zahar sau miere.

Franzela este
necoapta.

Verificati sursa de alimentare
electrica, selectati setarile
potrivite.

Franzela este
prea coapta.

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

Compozitia de
paine nu este
amestecata.

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

Ajustare  pentru
nivel Tnalt.

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

Painea nu creste
deloc.

Ati uitat sa adaugati
drojdie sau drojdia era
ranceda.

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

Lichidul a atins drojdia
inainte de dospire.

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

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

Utilizati  doar  ingrediente
caldute.

Painea din faina
integrala creste
mai putin.

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

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

Uneori, péainea

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

Aceasta situafie este
frecventa 1n  cazul

painii din faina
integrala, produsa in
masina

dumneavoastra de
paine, deoarece
glutenul este
suprasolicitat in

procesele de dospire,
crestere si coacere.

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

Aspectul rustic nu afecteaza
calitatea si gustul painii.

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

Lichidul a atins drojdia
inainte de dospire.

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

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

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

Adaugati 2 de lingura de
drojdie o data.

Reduceti cantitatea de faina.
Utilizati ingrediente proaspete.

Utilizati masuri corecte.

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

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

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

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

1. Pentru paini preparate in meniul Rapid

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

CURATARE S| MENTENANTA

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

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

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 transmiteti-I
unui punct oficial de colectare deseuri in scopul reciclarii. Facand asta, ajutati la conservarea mediului
fnconjurator.

Garantie si service

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

Numai pentru uz personal!

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

Ne rezervam dreptul de a face orice modificari!

75



Fontos biztonsagi utasitasok:

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

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

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

3. Akészulék kizarolag személyes hasznélatra készult!

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

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

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

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

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

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

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

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

12. Csak eredeti kiegészitbket hasznéljon.

13. Ne hasznalja a készilléket kultéren.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

27. Zajszint: Lc < 68 dB(A)

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

A késziilék els6 alkalommal torténo hasznalata:

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

Elektromos csatlakoztatas:

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

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

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

Ismerje meg a kenyérsiité gépet

Fedél
Betekint6 ablak
Sitéedény
Keverdlapat
Vezérl6 panel
Burkolat
Adagol6 kanal
Adagol6 pohar
Kampo

CoNouA~LONE

A VEZERLO PANEL BEMUTATASA

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

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

1. Ezjeldli a kivalasztott programot
2. Minden program miikédési ideje

Start/stop

A kivalasztott sttési program elinditasa vagy leallitasa.

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

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

Megszakitas funkcio

A program elindulasat kévetéen barmikor megnyomhatja a START/STOP gombot egyszer, ezzel a
miikddés megszakad, de a beadllitdsok elmentésre kerililnek. A mikodési id6 villogni fog a kijelzén.
Erintse meg ismét a START/STOP gombot, vagy 10 percen beliill barmely gombot, a program
folytatasahoz.
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Menii

A kivant sutési program a menu gomb segitségével valaszthaté ki. A gomb minden egyes érintésére
(amit rovid sipolas kisér) valtozik a program. Ha a gombot tébbszor egymés 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 sutés hosszabb kelesztési idével. Az e program szerint sutétt
kenyér héja ropogos lesz, bellil pedig laza szerkezetd.
3. Teljes kidrlésii: teljes ki6rlésl kenyér dagasztasa, kelesztése és sitése. Nem javasolt a
késleltetés 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 siirlbb szerkezetl.
5. Edes: édes kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése. A jobb iz érdekében hozzaadhat egyéb
hozzavaldkat is.
6. Gluténmentes: gluténmentes kenyér dagasztasa, kelesztése és sitése. A jobb iz érdekében
hozzaadhat egyéb hozzavaldkat is.
7. Tészta: dagasztas és kelesztés, sltés nélkil. Vegye ki a tésztat a siitéedénybdl és formaljon
bel6le zsemléket, kifliket, pizzat, stb.
Dagasztas: a liszt és a hozzavaldk dagasztasa
Torta: tortdk dagasztasa, kelesztése és sutése, de a kelesztést szodabikarbonaval vagy
sutdporral javasolt elvégezni.
10. Szendvics: dagasztasa, kelesztése és siitése. Konny( texturaju, vékony kérgl cipok siitéséhez.
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 siitési id6t
igényelnek. Az ezzel a programmal elkészitett kenyér altalaban kisebb és siirlibb szerkezet(.
12. Lekvarok: dzsemek és lekvarok fézése. A gyimolcsoket a siitéedénybe helyezés elétt fel kell
darabolni.
13. Joghurt: joghurt készitése
14. Siités: csak sutés, dagasztas és kelesztés nélkiil. Hasznalhaté a siités meghosszabbitasara is, a
kivalasztott beallitasok mellett.
15. Hazi kenyér: ez a program lehetévé teszi a program egyes Iépéseinek manudlis beallitasat
(dagasztas, kelesztés, sités, melegen tartas).

© o

A programok idéigénye:
DAGASZTAS 1: 0-25 perc
KELESZTES 1: 0-40 perc
DAGASZTAS 2: 0-25 perc
KELESZTES 2: 0-35 perc
KELESZTES 3: 0-60 perc
SUTES: 0-80 perc

MELEGEN TARTAS: 0-60 perc

A Hazi Készitésii meniipont alatt,

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

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

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

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

Megjegyzés: a beallitasok rogzitésre keriilhetnek, a kovetkez6 hasznalatnal miikédésbe lépnek.
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Szin
A gomb segitségével valaszthat a VILAGOS, KOZEPES, SOTET opciok koziil a kéreg szinét illetsen.

A cip6 mérete (loaf size)

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

Késleltetés (time)

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

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

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

MELEGEN TARTAS

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

MEMORIA

Ha kenyérsités kozben zavar 1ép fel az elektromos aram-ellatasban, a program 10 percen beliil
automatikusan folytatodik, a “START/STOP” gomb megnyomasa nélkiil is. Ha a zavar 10 percnél
tovabb tart, a valasztott program nem marad meg a késziilék memdridjaban. Ebben az esetben ki kell
dobni a hozzavaldkat a sutdedénybdl és Ujra kell kezdenie a sutést, a hozzavalok ujbdli betéltésével.
Ha a zavar akkor torténik, amikor a tészta kelesztése még nem kezd6détt meg, elegendd egyszeriien
ismét megnyomni a “START/STOP” gombot és a program azonnal Gjraindul.

KORNYEZETI HOMERSEKLET

A készilék nagy h6mérséklet-tartomanyban képes mikodni, de kilénbség lehet a cipé méretében
attél figgéen, hogy nagyon hideg vagy nagyon meleg helyiségben késziil. A javasolt kdrnyezeti
hémeérséklet 15 °C és 34 °C kdzott kell hogy legyen.

FIGYELMEZTETESEK A KIJELZON:

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

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

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

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

A KENYERSUTES FOLYAMATA

1.

Tegye a helyére a sutéedényt és forgassa el az 6ramutato jarasaval megegyezd iranyba, amig a
helyére nem ugrik. Helyezze fel a keverdlapatot a tengelyre. A keverélapatot javasolt a tengelyre
helyezés el6tt héallé margarinnal bekenni, hogy a tészta ne ragadjon ra — illetve igy a megsult
kenyérbdl is kdnnyebb lesz eltavolitani.

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

- —

| el —— élesztd vagy szodabikarbona

B T— szaraz hozzavalok

I viz vagv folvadék

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

3.

© N OA

= ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

Csukja le dvatosan a készllék tetejét és dugja ve a villasdugét a fali konnektorba.

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

A COLOR gomb segitségével valassza ki a kivant kéregszint.

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

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

A mikddési megkezdéséhez nyomja meg a START/STOP gombot.

Az ALAP, FRANCIA, TELJES KIORLESU, GYORS, EDES, GLUTENMENTES, TORTA, és
SZENDVICS programok esetében miikddés kdzben sipolas lesz hallhato, ami arra figyelmeztet,
hogy hozzavalodkat lehet a készulékbe tolteni. Nyissa ki a készulék fedelét és toltse be a kivant
hozzavaldkat. Lehetséges, hogy a szelléz6nyilason keresztll g6z aramlik ki a kenyérsutébdl, ami
természetes jelenség.

Ha a sltés befejez6do6tt, 10 sipolas lesz hallhat6. Ekkor megnyomhatja a START/STOP gombot
(tartsa benyomva kértilbelll 2 masodpercig) a siités befejezéséhez és kiveheti a késziilékbol az
elkésziilt kenyeret. Véd&kesztyl segitségével nyissa ki a kenyérsiité fedelét, fogja meg a
sutéedényt, forditsa el az dramutato jarasaval ellentétes irdnyba és vegye ki a kenyérsiitd
edényt.

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

Mielétt a kenyeret kivenné, hagyja leh(ini a sit6edényt. Ezutan egy tapadasmentes fakanal
segitségével valassza el a kenyér oldalait a sutéedenytél.

Forditsa fejjel lefelé a stt6edényt egy racsra vagy a tiszta munkalapra és finoman réazza meg a
sutéedényt, hogy a kenyér kiessen bel6le.

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

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

Ha a készuléket nem hasznalja, vagy ha mar befejezte a kenyérsiitést, huzza ki a villasdugét a
konnektorbal.
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Megjegyzés: A cipo szeletelése el6tt a kampo segitségével tavolitsa el a keverdlapatot a cip6 aljabdl.
A keverélapat forro, ezért soha ne probalja meg kézzel kivenni.

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

RECEPTEK
Roviditések:

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

1. Alap
CIPO MERETE 700g 900g
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
So 1tk 79 1,5 tk 10g
Cukor 2 ek 249 3 ek 369
Liszt 3 420g 3,5 4909
mérépohar mérdpohar
Eleszt6 1tk 3g 1tk 3g
2. Francia
CIPO MERETE 700g 900g
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2ek 24g 3ek 369
Sé 1,5 tk 10g 2 tk 14g
Cukor 1,5 ek 189 2 ek 249
Liszt 3 420g 3,5 490g
mérépohar mérépohar
Elesztd 1tk 3g 1tk 3g

3. Teljes ki6rlési

CIPO MERETE 7009 900g

Viz 260ml 260g 340ml 340g

Olaj 2 ek 249 3 ek 36g

Sé 1,5tk 10g 2tk 149

Teljes kiorlésd 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 3ek 21g

Eleszté 1tk 3g 1tk 3g
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4. Gyors

5. Edes

6. Gluténmentes

7. Tészta

CIPO MERETE 900g

Viz (40-50°C) 320ml 320g

Olaj 2 ek 249

Sé 1,5tk 10g

Cukor 2 ek 249

Liszt 3,5 490g

mérépohar

Elesztd 1,5tk 4,59
CIPO MERETE 700g 9009
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
Sé 1,5 tk 10g 2 tk 149
Cukor 3 ek 369 3 ek 48g
Liszt 3 420g 3,5 490g

mérépohar mérépohar
Tejpor 2 ek 14g 2 ek 14g
Eleszt6 1tk 3g 1tk 3g
CIPO MERETE 700g 9009
Viz 280ml 280g 340ml 340g
Olaj 2 ek 249 3 ek 369
So 1tk 79 1,5tk 10g
Cukor 2 ek 249 2 ek 249
Gluténmentes liszt 3 4209 4 560g
mérépohar mérépohar

Eleszté 1,5tk 4,59 1,5tk 4,59

TESZTA /

MENNYISEGE

Viz 360ml 360g

Olaj 2 ek 249

Sé 1,5 tk 10g

Cukor 2 ek 249

Liszt 4 5609

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

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

12. Szendvics

CIPO MERETE 700g 900g
Viz 270ml 270g 340ml 340g
Vaj vagy margarin 1,5 ek 2 ek
Sé 1,5 ek 10g 2 tk 149
Cukor 1,5 ek 18g 2 ek 249
Tejpor 1,5 ek 10g 2 ek 14g
Liszt 3 420g 3,5 490g
mérépohar mérépohar
Eleszté 1tk 3g 1tk 3g
11. Specialis

CIPO MERETE 9009

Viz 340ml 340g

Olaj 3 ek 369

Sé 1tk 79

Malata kivonat 3 ek 369

Liszt 3,5 490g

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

A cip6 megkel,
majd 6sszeesik.

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

* Noveljuk % teaskanalnyival a
sé mennyiségét.

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

* Csokkentsik az élesztd

mennyiségét Ye-Ya
teaskanalnyival, hasznaljunk
friss  éleszt6t, hasznaljunk

megfelelé tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A  kenyér tul
magasra kel.

* Tul sok éleszté.

* Tal sok liszt vagy nem
megfeleld tipusu liszt.

* Nem elegendd mennyiségl
so.

* A folyadék még a dagasztas
el6tt érintkezett az élesztével.

» Csokkentslk a viz vagy a tej

mennyiségét 1-2
evOkanalnyival,  hasznaljunk
hidegebb folyadékot.

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

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

megfelelé tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A kenyér nem kel
meg eléggé.

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

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

85




 Tul sok/nem
viz/folyadék.

* A Kkeleszt6 program alatt
kinyitottuk a készulék fedelét.

* Nem megfeleld tipusu vagy
régi liszt.

« A folyadék tul hideg vagy tul
meleg.

* Nem adunk hozzé cukrot.

elegendd

. Csokkentsik a s6
mennyiségét Ya
teaskanalnyival.

» Noveljuk a cukor vagy méz
mennyiségét VZ
teaskanalnyival.

» Hasznaljunk friss, megfelelé
tipusu lisztet.

. Noveljuk az  éleszt6
mennyiségét Ya-Ya
teaskandlnyival, hasznéljunk

megfeleld tipusu élesztét és
megfeleld beallitast.

A cip6 lapos és
nehéz.

* Hasznaljunk friss, megfeleld
tipusu lisztet.

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

A héj tul vilagos.

» Noveljuk a cukor vagy méz
mennyiségét V2
teaskanalnyival.

A cip6 nem silt
meg.

* Ellen6rizzik az aram-ellatast,
valasszunk megfeleld
beallitasokat.

A cip6 tulsuilt.

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

megfeleld

A kenyér keverék
nem  keveredett
Ossze.

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

A kenyér tul
magas.

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

» Csokkentsik a cukor vagy
méz mennyiségét Ya
teaskanalnyival.

» CsoOkkentsik az
mennyiségét
teaskanalnyival.

élesztd
Yo-Ya

A kenyér
egyaltalan  nem
kel meg.

< Tul
éleszt6.
* Az éleszt6t hatastalanitotta,
hogy érintkezett a séval vagy
valamelyik hozzavalé tal meleg
volt.

* A folyadék még a dagasztas
elétt érintkezett az élesztével.

kevés vagy tul régi

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

szabad lejart éleszt6t
hasznalni.

* A hozzavalékat mindig a
receptben meghatarozott

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

» Csak langyos hozzavaldkat

hasznaljunk.
A teljes ki6rlés | <Ateljes ki6rlésU liszt esetében | = Lazabb  allag elérése
kenyér kevésbé | természetes, hogy kevésbé kel | érdekében hasznaljuk az 50%-
kel meg. meg és slribb az allaga. ban telies ki6rlést lisztet
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tartalmazo receptet.

A telies kibrlési

kenyér teteje
idénként rancos,
vagy enyhén
behorpadt.

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

» Lehet, hogy elégedettebbek
leszliink a Gyorsan siilt teljes

kiérlesi kenyér  program
eredmeényével, amelynél
révidebb a kelesztés
idétartama.

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

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

* A folyadék még a dagasztas
elétt érintkezett az élesztével.

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

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

* Tul sok folyadék.
* Nem elegendd éleszt6.

. CsoOkkentsuk 1-2
ev6kanalnyival a folyadék
mennyiségeét. Hasznaljunk

megbizhat6 mérdeszkdzoket.
* Noveljtk az éleszt6

Nehéz, csomos ; ; P p
. * Tul sok liszt. mennyiségét Ya
kenyér. L Y X R
* Régi hozzavalok vagy nem | teaskanalnyival.
megfeleld tipusu liszt. . Csokkentsik a liszt
mennyiségét.
. Hasznaljunk friss
hozzavaldkat.
* Hasznaljunk megbizhato
méréeszkozoket.
S * Nagy paratartalom esetén
tSuTetnyllt, nez)dr\c{);SJS/ * Tul sok folyadék. hasznaljunk  egy  kicsivel
kenyér P * Nem adtunk hozz4 sét. kevesebb vizet.

» Bizonyos tipusu lisztekhez
kevesebb folyadék is elegendd
lehet.

Leveg6buborék a
héj alatt.

e Az éleszt6 rosszul volt

Osszekeverve.

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

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

« A kenyérsité hofoka tul
magas a kenyérkészitéshez.

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

1. Gyors cipékhoz

A gyors cipokat sUtéporral vagy szoédabikarbonaval javasolt késziteni, mert ezek a nedvesség és a hé
hatasara aktivalodnak. A tokéletes gyors cip6 készitéséhez javasolt az 6sszes folyadékot a sitéedény
aljara onteni, a tetejére pedig a szaraz hozzavaldkat szémi (liszt, cukor, so). A gyors cipok
hozzavaldinak elsé 6sszekeverésekor az edény szélein lerakddhatnak a szaraz hozzavaldk. Ha ezt el
szeretné kertlni, segitsen a késziléknek a lerakddott hozzavalok keverésében.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitas megkezdése el6tt aramtalanitsa a késziiléket és hagyja kihdlni.

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

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

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

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

Koérnyezetvédelem

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

Garancia & szerviz

Ha tovabbi informacidkra van sziiksége, vagy problémaja merdilt fel, vegye fel a kapcsolatot az
orszagaban miik6dé Gorenje ugyfélszolgalattal (ennek telefonszamat a garancialevélen talalhatja
meg). Amennyiben az On orszagaban nem miikddik Gorenje ligyfélszolgalat, forduljon a helyi Gorenje
markakeresked6hoz, vagy a Gorenje haztartasi készllékek markaszervizéhez.

Csak személyes hasznalatra!

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

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

Mpeau fa u3nonseaTte TO3M ype[, NpoveTeTe BHUMATENHO UHCTPYKLMUTE 3a ynoTpeba.

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

npeanasHn Mepku:

3anaseTe Te3u UHCTPYKLMKM, YAOCTOBEPEHUETO 3a rapaHLus, kacosaTa

Benexka u, ako e Bb3MOXHO, KapTOHbBT C BbTpeLLHaTa onakoskal

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

Mpeau ynotpeba npoBepeTe fanu HaNpPeXeHUETO Ha enekTpuyeckaTa Mpexa

CbOTBETCTBA Ha HaNpEXeHNeTO, yka3aHo Ha TabenkaTa ¢ NpOM3BOACTBEHM

[aHH.

5. BwHaru usknioyBaiiTe Liencena OT KOHTaKTa, Korato ypeabT He Ce M3Non3ga,
KoraTo ro noyucTBare, 06aBATe akCecoapumin Korato HacTbMu
HeusnpaBHoCT. [peau ToBa U3KNtoYeTe ypeda. MsgbpnaiTe wencena, a He
kabena.

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

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

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

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

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

11. Hukora He non3eanTe ypeaa 6e3 Haasop! M3knousaiTe ypeaa ot
3axpaHBaHETO, KOraTo He ro nosi3earte, JOpU ako e Camo 32 MOMEHT.

12. V3nonseanTe camo opuriuHanHu akcecoapu.

13. He n3nonagaiTe ypesa Ha OTKpUTO.

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

15. AKO ypeabT ce HaMOKPY UM HaBNaXHW, He3abaBHO U3KMKOYETe OT KOHTaKTa.
He 6bpkaiTe BbB BOAATA.

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

17. He n3nonasaiTe ypena ¢ NOBPeLeH KOHTaKT.

18. He mokoceaiTe gBuxeLLa ce Unu BbpTALLA Ce YacT Ha ypeaa.

oo o™N
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19. He nokocsanTe ropeLyute NOBBLPXHOCTU. /13non3sanTe ApbxKuTe Unu
ByTOHUTE.

20. Toau yped MOxe da ce W3non3sa OT Nnua Hag 8 roauHK 1 Xxopa ¢ HamaneHu
(hU3NYECKN, MCUXNYECKN UM CETUBHU CNOCOBHOCTY, Unn Takvea 6e3 onnT 1
NO3HaHWs, aKo Te ca Noa HabntoaeHre unm ca Gunn MHCTPYKTUPaHK NO NOBOA
puUCKOBETE, KOUTO HOCK ynoTpebaTa Ha ypeaa.

21. [leua He 6uBa aa cu urpasT ¢ ypeda.

22. TMouncTBaHeTO M NOAAPBXKKATA HA ypeda He 6uBa Aa ce M3BbPLLBAT OT Aela
nog 8 roguH1 1 He ca nog Haasop.

23. He yapsiTe cbaa 3a xnsb otrope unv no KpauwiaTta, 3a Aa useagute xnsba,
Tbil KATO TOBa MOXeE [a NoBpean Cbaa.

24. MeTarnHo ¢onuo unu apyru matepuani He Tpsibea Aa ce NocTasaT B ypeaa,
Tbil KATO TOBA YBEMNMYaBa pucka OT NoXap UM KbCO CbeUHEHE.

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

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

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

To3u ypea uma MapKupoBKa cbriacHo eBponencka aupektusa 2012/19/EC otHocHo
U3XBbPMIAHETO HA U3MNON3BaHO eNIeKTPUYECKO U eneKTpoHHo o6opyaBaHe (WEEE).
Tasu mapkuMpoBKa npeAcTaBnsiBa 0603Ha4YeHue 3a BanumaHocT B usna EBpona Ha
Bb3MOXHOCTTA 3a BpbliaHe M peLuKrMpaHe Ha U3MOoN3BaHO eNIeKTPMYECKO M eNIeKTPOHHO
obopynBaHe.

M3nonsBaHe Ha ypeaa 3a NbpBU NbT

MposepeTe cbAa 3a xnsA6 M NoyncTeTe KamepaTa 3a neveHe. He n3nonasainte ocTpu NpeaMeT n He
TbpkanTe! CbabT 3a xNa6 nMa Hesanensallo nokputne. Hamaxere cbaa 3a xnsb ¢ MasHWUHa U
neveTe c NpaseH cbA 3a okono 10 MuHyTU. MouncTeTe owe BeaHbX. MNocTaBeTe nNpucTaskaTa 3a
MeceHe Ha ocTa B 30HaTa 3a nedveHe. MNpoBeTpeTe cTasATa, ako MMa HexenaHa Mupu3ma.

EﬂeKTpVI YeCKO CBbp3BaHe:

YpeaobT Moxe fa 6bae cBbp3aH camo C NPaBUIHO U 6e30MacHO MOHTUPAH KOHTAKT C XapakTepUCTUKN
230V, 50Hz.

KoraTto ypeabT ce CBbpXke KbM 3axpaHBaHETO, Ce YyBa 3BYKOB CMrHamn W Ha AWUCNNes crnep KpaTko
BpeMe ce nosisiBa nHaukaums "3:00". [syetoumeto mexay "3" 1 "00" He cBeTU NOCTOSHHO.

YpenbT e roToB 3a paboTta 1 e 3agafeHa aBToMaTU4HO nporpama "1" (ctaHgapTHa no3vuums), HO He e
cTapTtupana.
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®YHKUUUN U HAYMNH HA PABOTA

Ono3HauiTe Bawarta xfeéonekapHa u malumHa
3a KOHUTIOp

Kanak

MNposopey,

CbA 3a xnsb
MpuctaBka 3a MeceHe
KoHTponeH naHen
Kopnyc

MepuTenHa nbxuua
MeputenHa vyawa
Kyka

CoNour~wWNE

BBbBEAEHUE B KOHTPOJIHUA NAHEN

(CvTtoneuyaTsbT Nnoanexu Ha NpomsiHa 6e3 NnpeaBapuTENHO yBeAOMIIEHME.)

18ASIC 4 quick 7D0UGH 10 SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH 5 SWEET BKNEADING
3 WHOLE WHEAT 6 GLUTEN FREE 9 CAKE 12JAM 15 HOME MADE

1. WHavkaums 3a usbpaHaTta nporpama
2. Bpewmerto 3a paboTta Ha KOHKpeTHaTa
nporpama

Hauano/Kpan

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

3a pa ctapTupaTe nporpama, gokocHeTe "START/STOP" BegHbx. YyBa ce kpaTbk 3BYKOB cuUrHarn,
[ABYeTOYMEeTO Ha AWCMIes Ha YacoBHMKA 3amnoysa Aa Mura v nporpamara ctaptupa. Cnep kato
AafeHa nporpama e ctapTupana, BCUdkun 6yToHu ¢ nsknoveHne Ha START/STOP ca HeakTUBHM.
3a pa cnpete nporpama, gokocHeTe START/STOP 3a okono 2 cekyHau. Cnep ToBa ce YyBa 3BYKOB
CUrHan, KoeTo 03Ha4yaBa, Ye nporpamaTa e usknioveHa.

PyHkumns lNaysa

Cnep kaTo npoueaypara e 3anoyHana, moxete ga HatucHeTe START/STOP BegHbX, 3a Aa NpeKkbCHETe
no BCsIKO Bpeme; paboTaTa cnupa, HO HacTpoikaTa ce 3anameTsiBa, a BpeMeTo 3a pabota mura Ha LCD
ekpaHa. [lokocHeTe 6yToHa START/STOP oTHOBO mnu B pamkute Ha 10 MuH. 6e3 aa gokocBate apyr
ByTOH - Nporpamata npogbkaea pabora.
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Menu (MeHto)

M3non3sBa ce 3a 3agaBaHe Ha pasnuyHu nporpamu. Cnep BCSKO AoKOcBaHe (MPUAPYXEHO OT KpaTbk
3BYKOB CWrHarm) nporpamara ce cMeHsi. 3agpbxre 6yToHa HaTucHaT n Ha LCD ekpaHa Lie ce n3peasr
15 nporpamu. M3bepeTe xenaHaTa nporpama. ®yHkumuTe Ha 15-Te nporpamu ca 0bsicHeHu nNo-Aony.

1. OcHoBHa nporpama (Basic): meceHe, BTacBaHe 1 neveHe Ha obmkHoBeH xns6. MoxeTte aa
nobaBuTe CbCTaBKM 3a No-A06bP apomar.

2. Nporpama ®peHckn xns6 (French): meceHe, BTacBaHe 1 NeyeHe C NO-AbMrO BpeMe 3a BTacBaHe.
Xns6bT, oneveH Npu Ta3w HacTPoOiiKa, Le MMa No-XpyrnkaBa Kopuyka 1 Meka CTPyKTypa.

3. [porpama MbnHo3bpHecT xNns6 (Whole wheat): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe Ha MbIHO3bPHECT
xns6. He e npenopbynTenHo Aa nonasate yHKUMATA OTNOXEH CTapT, Thii KaTo TOBa MOXe Aa
fAosefe A0 He3a40BONMUTENHW pe3ynTaTu.

4. bBbpsa nporpama (Quick): meceHe, BTacBaHe 1 NeveHe 3a No-KpaTKo BPeMe B CPaBHEHMWE C
ocHoBHaTa nporpama Basic. XnabbT, oneyeH ¢ Tasun nporpama, € 06MKHOBEHO NO-Manbk, C
nnbTHa CTPYKTYypa.

5. Tlporpama Cnagbk xnsb (Sweet): meceHe, BTacBaHe v neyeHe Ha criagbk xns6. MoxeTe cbLio
Aa pnobasuTe cbCTaBkM 3a apomar.

6. [porpama Xna6 6e3 rnyteH (Gluten free): MeceHe, BTacBaHe u neyeHe Ha 6e3rnyTeHoB xnsb.
MoxeTe cbLlo Aa gobaBuTe cbCTaBku 3a apomar.

7. Nporpama Tecto (Dough): meceHe u BTacBaHe, HO 6e3 neyeHe. V3aBageTe TecToTO U ro
nsnonssanTe 3a xnebyeta, nuua, xnab Ha napa v ap.

8. [lporpama MeceHe (Kneading): 3amMecBaHe Ha TECTO CbC CbCTaBKM.

9. Pexum Kekc (Cake): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe, KaTo BTAaCBaHETO € CbC cofa bukapboHaT nnu
6aknynsep.

10. Pexum Cangsuy (Sandwich): meceHe, BTacBaHe 1 neyeHe Ha. 3a nedyeHe Ha xns6 ¢ neka
TEKCTypa M MO-TbHKa KOpUYKa.

11. MNporpama CneuunanureT (Speciality): (pa3mepbT Ha xnsi6a He MOXe Aa ce HacTponBa, Ha aucnnes
ce nsBexga pasmepbT no nogpasdupaxe 900 r.)
Mporpamata CneunanuteT ce M3non3ea 3a TUNoBe xnsb, koUTo TpsAbBa Aa CTaHaT 3a Mo-KpaTKo
BpemMe. XnsbbT, oneyveH ¢ Ta3u nporpamMa, € no-ManbK U C NiTbTHa CTPYKTypa.

12. Tporpama KoHduTiop (Jam): BapeHe Ha kKoHMbUTIOpK 1 Mapmanazau. [nogoseTe Tpsbea Aa
6baaT Hapsi3aaHW Ha CUTHO NPeAu Aa ce NOCTaBST B CbAa 3a XnsA6.

13. Mporpama MorypT (Yogurt): npaeeHe Ha iiorypt

14. Tporpama lNeyeHe (Bake): camo neveHe 6e3 meceHe u BTacBaHe. /3non3sa ce CbLUO 3a
yBenuyaBaHe BpemMeTOo 3a neveHe npu n3bpaHu HacTPOWKK.

15. Tporpama JomalueH xnsi6 (Home made): Ta3u nporpama Bu No3BonsiBa Aa 3ajaferte
nporpamuTte pbyHO (MEceHe, BTacBaHe, NeyeHe, NoALbpXKaHe Ha TonnuHaTa).

BpemeTo 3a BCsKa nporpamMa e KakTto criegBa:

MECEHEL: 0-25 MuHyTH

BTACBAHE1L: 0-40 MuHyTH

MECEHEZ2: 0-25 MuHyTH

BTACBAHE2: 0-35 MuHyTU

BTACBAHE3: 0-60 MuHyTH

MEYEHE: 0-80 MuHyTM

NOJABPXXKAHE HA TOMNMHATA: 0-60 MuHyTH

MeHIo gomallueH xnso,
a) [HokocHeTe 6yToH LIMKBIT (CYCLE), KNEAD1 ce nosiBsiBa Ha Aucnnes:, crieq KOeTo JOKOCHETe

6yToHa BPEME (TIME) 3a HacTpoiika Ha BpEMETO U OTHOBO AokocHeTe GyToHa LIMKBI1 3a
NoTBbPXKAEHUE;
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b) [dokocHete LINKbI1 3a BbBEXAaHe Ha cneaBalla cTbnka, RISE1 ce nosiBsBa Ha gucnnes cneq
KoeTo AokocHeTe 6yToHa BPEME (TIME) 3a HacTpoiika Ha BpemeTo, CToMHOCTUTE Lie ce
yBenuyat no-6bp3o, ako 3agbpxute bytoHa TIME. Cnen ToBa gokocHeTe LIMKbBIT 3a
NoTBBbPXAEHME.

c) [lo To3n HaunH HanpaeeTe 1 cregBaluTe CThIKKN 3a HacTponka. Cned KkaTo NpuknoynTe,
nokocHete CTAPT/CTOIN 6yToHa, 3a Aa u3ne3eTe OT MEHIOTO 3a HAaCTpoWka.

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

3abenexka: HacTpoMKUTe MoraT Aa 6'bAaT 3ana3eHu U Aa 6bLAAT akTUBUPaHU Npu crefBalla
ynoTtpeb6a.

UBsaT (Color)

C 1031 6yTOH MoxeTe Aa usbepete LIGHT (Ceetbn), MEDIUM (CpegeH) unu DARK (TbMeH) uBsAT Ha
Kopuukara.

NonemuHa Ha xna6a (Loaf)

[okocHeTe T03n ByTOH, 3a fa n3bepeTe ronemyHara Ha xnsba. O6bpHeTe BHMMaHWe, Ye 06LL0TO Bpeme
3a paboTa MoXe [a ce pasnvyaea B 3aBUCUMOCT OT pasnuyHaTa ronemvHa Ha xnsioa.

OtnoxeH ctapt (Delay time)

Ako xxenaeTe ypeabT Aa He 3ano4sa paboTta BegHara, MOXeTe Aa usnonssaTe To3u 6yTOH, 3a Aa
3aafeTe BPEeMETO Ha OTMOXKEHMWs CTapT.

TpsbBa ga pelumTe 3a KOMKo BpeMe a CTaHe roToB XnsiébT , kato HaTucHete TIME. O6bpHeTe
BHUMaHVe, Ye BPEMEeTO Ha OTIIOKEHNS CTapT BKIMIOYBA BPEMETO 3a NneveHe Ha nporpamarta. Tosa
03HavaBa, Ye crep NpuKYBaHe Ha OTIIOXKEHOTO BPeEME, LLie MOXeTe Aa NogHeceTe Tonbi Xnsi6.
MbpBo TpsibBa Aa n3bepeTe nporpamaTta v cTeneHTa Ha nokadeHsiBaHe, crieg ToBa HaTUCKanTe
TIME, 3a na yBenuuyaBate BpeMETO Ha OTNoXeHus ctapT ¢ no 10 MuHyTn. MakcumanHoTo Bpeme Ha
OTNoXeH cTapT e 13 vyaca.

Mpumep: Cera e 8,30 yaca BevepTa. Bue xenaete Bawmat xnsb ga 6bae rotos cnefpaiyara CyTpyH
B 7 yaca, T.e. cneq 10 yaca n 30 muHyTK. M36epeTe nporpamata, uBeTa, ronemmHarta Ha xnsiba u
HatucHeTe TIME, 3a na nobasute Bpeme, gokato Ha LCD gucnnes ce nosisu 10:30. Cnep ToBa
HaTucHeTe byToHa STOP/START, 3a ga aktuBupate nporpamarta ¢ oTnoxeH crapT. e suxaate
Murawara Toyka n LCD gucnnesT we otbposiBa B 06paTeH pea octaBalloTo Bpeme. e nmate
npeceH xns6 B 7:00 yaca cyTpuHTa. AKo He XernaeTe ga u3Bagute xnsiba BegHara, 3anovsa BPEMETO
3a NoaabpXKaHe Ha TomnnuHaTa B NPOAbIMKEHUE Ha 1 Yac.

Babernexka: 3a neyeHe ¢ omioxeH cmapm He u3rnon3satime HUKakeu rpodyKmu, Koumo ce
pa3searnsm fiecHo kamo sidya, rpsicHO MIsIKo, nnodose, yK u op.

noaaAbPXAHE HA TOMJIMHATA

Xns6bT MOXe Aa ce noaabpa ToMb aBTOMaTUYHO 1 Yac crnep npuknioyBaHe Ha nedeHeTo. Mo
BpEMe Ha npoLeca Ha noaabpKaHe Ha TONNMHaTa, ako NoxenaeTe Aa u3BaauTe xnsiba, usknoyeTe
nporpamMarTa, kato gokocHeTe 6ytoHa START/STOP.

NAMET

AkO enekTpo3axpaHBaHETO NPeKbCHe, AoKaTo xnebonekapHaTa npaesu xNns0, NPoUechT LWe NPOALITKN
aBTOMaTun4HO B pamkuTe Ha 10 MuHyTW, Aopu u 6e3 aa ce gokocsa byToHa START/STOP. Ako
NPEKbCBAHETO Ha eNeKTpo3axpaHBaHETO NPOoAbMkU noBeyve oT 10 MUHYTU, 3anaMeTsBaHETO HE MOXe
[a ce 3anasu u we Tpsibea Aa CrioXuTe HOBM CbCTaBKM Ha MSICTO Ha cTapuTe U Aa pectapTuparte
ypeaa. Ho ako TecToTo He e Brisiano BbB hasaTa Ha BTacBaHe, Korato Crpe enekTpo3axpaHBaHeTo,
MoXe fa JokocHeTe aupekTHo 6yToHa START/STOP, 3a Aa npoabmku NnporpaMaTta oT HavaroTo.
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OKOIJIHA CPEQA

YpenbT Moxe fa paboTu Aobpe npuy LWMPOK TeMMepaTypeH AnanasoH, HO MoXe [a Ce Mony4u
pasnuika B pasmepa Ha xrnsiba B 3aBUCMMOCT OT ToBa Aanu xnebonekapHaTta paboTu B MHOro Tonna
Unu B MHOro cTyfeHa ctasi. [penopbyBame cTariHaTa Temnepatypa ga 6bae ot 15 °C go 34 °C.

NPEAYNPEXAOEHUE

1. Axo Ha gucnnes ce n3sege HHH cnep kaTo cte HaTucHanu 6yToHa START/STOP,
TemnepaTtyparta BbTpe B ypeia e BCe OLle TBbpAe BUcoka. [pu ToBa nonoxeHue Tpsibea aa
cnpete nporpamarta. OTBopeTe kanaka u octaeseTe ypeaa aa ce oxnaam 3a 10 go 20 MuHyTw.

2. Axo gucnnesT nokassa“LLL"cnepn kato cTe HaTucHanu 6ytoHa START/STOP (c nskntoyeHne Ha
nporpama BAKE), ToBa 03Ha4aBa, 4e TemnepaTyparta B ypeda 1 TBbpAae Hucka (dysat ce n 5
3BykoBW curHana). Cnpete 3Byka, kaTto HaTucHeTe 6yToHa START/STOP, oTBopeTe kanaka n
octaseTe ypefa ga novmsa 10 4o 20 MMHYTK, 3a Aa Cce BbPHE KbM CTanHa Temneparypa.

3. Ako gucnnesT noka3ea “E EQ” unu “E E1” cnepg kaTto cTe HatucHanu 6ytoHa START/STOP,
Bb3HMKHaNa € HEM3NpPaBHOCT CbC CeH30pa 3a TemnepaTtypa. CeH3opbT TpsbBa Aa ce npoBepu OT
oTOpM3MpaH cneunanuct.

KAK CE NMPUIrOTBA XNABb

1. TocTaBeTe cbaa 3a xna6 B ypeaa 1 ro 3aBbpTeTe Mo MOCoKa Ha YaCOBHMKOBATa CTPerika, AoKaTo
LpakHe Ha MACTOTO cu. PuKcupaiiTe NpUcTaBKkaTa 3a MeceHe Ha 3aABuxBallara oc.
MpenopbymnTenHO e Aa HamaxkeTe OTBOpa C YCTOWYMB Ha TOMMMHA MaprapuH npeau aa
nocTaBuTe NpUCTaBKaTa, 3a [a NpeaoTBpaTUTe 3anernsaHe Ha TeCTOTO Mo npucTaBkaTa. Tosa
CbLUO LUe MOMOrHe Ja OTAENUTE fIeCHO NpucTaekaTa ot xnsba.

2. [ocTtaBeTe NpodyKTUTE B CbAaa 3a xna6. CnassaiTe pefa, nocoyeH B peuentata. OGMKHOBEHO
BOJ1aTa UMM TEYHUTE CbCTABKM Ce MOCTaBAT MbpPBK, Nocre ce fo06aBs 3axap, Con 1 6paLiHo;
BUHarv fobassiTe MasTa unu Gaknyneepa Hakpas.

— —

| el ——— Mas unu coga

—— Cyxwu cbCTaBKK

— Boga unu Te4Hu cbeTaBku

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

3. HanpaBeTe manko knageHye ¢ NpbCT Ha Bbpxa Ha bpalHoTo 1 fobaBeTe MasATa B KNafgeH4YeTo.

YBepeTe ce, Ye He BnM3a B KOHTaKT C TEYHOCTTa Unn conTa.

BHumaTtenHo 3aTBOpeTe Kanaka 1 BKIoYeTe 3axpaHBalumsi kaben B KOHTaKTa Ha enekTpuyeckara

Mpexa.

[HokocHeTe ByToHa Menu, 3a aa usbepeTe xenaHaTta nporpamMa.

[HokocHeTe ByToHa COLOR, 3a Aa n3bepeTe xenaHus LUBST 3a kopuykaTa Ha xnsba.

[HokocHeTe 6yToHa LOAF SIZE, 3a ga n3bepete xxenaHata ronemumHa Ha xnsba. (700 nnmn 900g)

M3b6epeTe oTnoxeHus ctapT, kaTo gokocHeTe 6yToHa TIME. Tasu cTbnka Moxe Aa 6bae

nponycHaTta, ako xxenaete xnebonekapHaTta fa 3anoyHe paboTta BegHara.

[HokocHeTe 6yToHa START/STOP, 3a Aa 3ano4vHe ypeabT paboTa.

0. MMpwu n3bop Ha nporpama BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET, GLUTEN FREE,
CAKE, SANDWICH no Bpeme Ha paboTa Le ce YyBa 3BYKOB curHarn. ToBa B/ noackasea Aa
nobasute npopykTn. OTBOpETe kanaka u gobaseTe cbCTaBkuTe. BL3MOXHO e no Bpeme Ha
neyeHe OT BEHTUMALMOHHMSA OTBOP Ha Kanaka Aa usnvaa napa. Toea € HopmarsHo.

11. BepaHara wom npouechT Npuknoun, we ce Yyat 10 3BykoBu curHana. MoxeTte ga gokocHeTe

6yToHa START/STOP 3a okono 2 cekyHaw, 3a Aa crnpeTe npoieca v Aa ussagute xnsba.
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OTBOpeTe Kanaka 1, kaTo M3non3BaTe KyXHEHCKU pbKaBuLW, 3aBbpTeTe Cbaa 3a xnsb B nocoka
obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa CTpPenka 1 ro u3Bagere.

BHumaHue: cbabT 3a xnsi6 u camuaT xns6 morat Aa 6vaat mHoro ropelum! BuHarm paboTeTe ¢
BHUMaHue.

12. OctaBeTe cbha Aa ce oxNaau npeau aa ussagute xnsiba. Cnepq ToBa M3non3eanTe wnartyna ¢
He3aneneallo NokpuTHe, 3a Aa ocBoboauTe BHUMATENHO KpavliaTa Ha xnsiba oT cbaa.

13. OO6bpHeTe cbaa obpaTHO BbpXY TerieHa NocTaBka 3a oxNaxaaHe Unv YucTa NoBbPXHOCT 3a
roTBEHE ¥ BHUMATENHO TPbCKanTe, OKATO XNsA0bLT u3nese.

14. OcrtaBeTe xnsi6a ga ce oxnaau okorno 20 MMHYTU Npeaw aa ro HapexeTe. [NpenopbynTenHo e Aa
HapexeTe xnsba c enekTpMYeckun unm Ha3bbeH HOXX BMECTO C HOX 3a MIOA0BE UMK KyXHEHCKU
HOX. B npoTuBeH cnyyai xns6uT Moxe Aa ce gecdopmupa.

15. AKo cTe 13nesnu oT NoMeLLEHNeTOo Unn He cTe AokocHann 6ytoHa START/STOP B kpasi Ha
npoueca, XnA6bT Wwe ce noaabpXKa ToMb/1 aBTOMaTUYHO B NpoabibkeHue Ha 1 yac. Korato
nogabpaHeTo Ha TemnepaTtypara NpukIoyw, we ce Yyat 10 3BykoBM curHana.

16. KoraTo He nmon3eaTte ypeaa unm cte NpUKNioYunm paboTa ¢ Hero, U3KIYeTe 3axpaHBaLLms
kaben oT KOHTakTa.

3abenexka: MNpeaun ga HapexeTe xnsba, usnonasanTe KykaTa, 3a Aa U3BaguTe npucraskaTa, cKpuTa
B JofiHaTa YyacT Ha xnsiba. Xns6bT e ropeLl, HUKora He ce onuTBaiTe Aa U3BaguTe npucTaekata c
pbka.

3abenexka: Ako Xnsi6bT He € HambITHO U3SIAEH, npenopbYnUTENTHO € la CbXpaHABaTe OCTaTbka B
3anevyartaH nnacTMacoB NMvK unu cba. XnabbT moxe Aa 6bae CbXpaHsiBaH Ha cTanHa TemMnepartypa
3a OKOJo Tpu OHW. Ako e Heobxoaumo ga ro CbXpaHaBaTe 3a noseye OHu, onakoBaWnTe ro B 3anevaTaH
nnacTMacoB NWK UNx CbA U ro NocTaBeTe B XxNagurnHuka. BpemeTto Ha cbxpaHeHue e Han-MHOoro
aecet gHu. Tbii kKaTo XnAobT, HanpaBeH OT HaC, He CbAbpXXa KOHCEPBaHTW, 06VKHOBEHO BpeMeTo Ha
CbXpaHeHne He e No-AbNro OT ToBa Ha xnsiba B TbproBckata mMpexa.

PELENTH

Nerenpa:

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

1. OcHoBHa nporpama

TONEMUHA 700 900

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

2. ®dpeHckm xnsb

FTONEMUWHA 700g 900

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

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

BpawHo 2 yawm 280g 2 yawm 280g
Kadsia 3axap 2c.n. 18g 2,5c.. 23g
Mnsiko Ha npax 2c.n. 14g 3c.n. 21g
Masg 14.n. 3g 14.n. 3g

4. bbp3aa nporpama

FTONEMUHA 900g

Boga (40-50°C) 320ml 320g

Onuo 2c.. 249

Con 1,54.n. 10g

3axap 2c.. 249

BpawHo 3,5 yawm 490g

Mas 1,54.n. 4,59

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

FTONEMWHA 700g 900g
Boga 280ml 280g 340ml 340g
Onwvo 2c.a. 249 3ca. 369
Con 14.0. 79 1,5 4.n. 10g
3axap 2c.a. 249 2ca. 249
BearnyteHoBo 3 vawm 4209 4 yawm 5609
OpalHo
Mas 1,5 4.n. 4,59 1,5 4.n. 4,59
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7. Tecto

FTOJIEMUHA /
Bopa 360ml 360g
Onuo 2 c.. 249
Con 1,54.n. 109
3axap 2 c.. 249
BpaiwHo 4 vawm 560g
Mas 0,5 4.n. 1,59
8. MeceHe
FTOJIEMUHA /
Boga 360ml 360g
Onuo 2 c.. 249
Con 1,54.n. 10g
BpawHo 4 vawm 560g
3axap 2c.n. 249
9. Kenk
FTONNIEMUHA /
Onwo 2c.n. 249
3axap 8c.n. 969
Alue 6 270g
CamoHabyxBalLlo 2509
OpaluHo
EceHuus 3a apomar | 14.n. 29
JIuMOHOB coK 1,3 c.n. 109
Copa ©OwukapboHaTt | 2 4.m. 69
unn 6aknyneep
10. Canaswmu
FTONEMMHA 700g 900
Boaa 270ml 270g 340ml 340g
Macno wnm | 1,5 c.n. 2c.n.
MaprapuH
Con 1,54.n. 10g 24.n. 14g
3axap 1,5 c.n. 18g 2ca. 249
Cyxo mMnsiko 1,5 c.n. 10g 2c.n. 14g
BpalwwHo 3 yawm 4209 3,5vawm | 490g
Mas 14.m. 3g 14.m. 3g
11. Cneuuanutet
FTONIEMWHA 900g
Boga 340ml 3409
Onuo 3c.n. 369
Con 14.. 79
EKcTpakT oT many 3c.n. 369
BpawHo 3,5 yawm 490g
KadpsiBa 3axap 2,5c.a. 23g
Cradwmam 0,5 yawa 759
Mas 14.0. 3g
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12. KoHdpuTiOp

13. Norypt

TONEMUHA

[nogose

900g

2:1 xenupawa 3axap

500g

JIUMOHOB COK 1c.n.

[MbnHoMacneHo
MJ1AKO

1000ml

Worypt

100ml

JIMMOHOB COK 1c..

OTCTpaHﬂBaHe Ha Hen3npaBHOCTU

Mpo6nem

MpuunHa

PelweHue

n  cnen
cnaga.

Xnsa6bT ce Hagura

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

» CrnoxeTe Y4cn. noeeye con.

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

* Cnoxete Vs-Yatsp no-manko
mas, nanonasanTe npasuneH
TUN M NpsicHa Masi.

Xnsa6bT ce Hagura
TBbPAE MHOIO.

* TBbpAe MHOro masi.

» Tebpae MHOro GpaiuHo unm
rpeLueH Bua 6paluHo.

* HepoctaTb4HO Mnn HuUKaksa
con..

 TeyHoCcTTa € [oOKOocHana
MasiTa Mpean OMeCBaHeTo.

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

» CrnoxeTe Y4cn. noeeye conl.

* Hamanete 3axapta unu mega
c Yecn.

* Cnoxete 1-2cn no-marnko
GpaluHo.

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

Xna6bT  He
Hagura
[0CTaTbyHO.

* HegocTtatb4yHo Mas.

* Maata e crapa unm e
M3MON3BaH rpeLleH Tun Mas.

. Tebpae MHoro/marnko
BOAA/TEYHOCT.

+ KanakbT € 6un otBOpeH no
BpeMe Ha nporpamata 3a
HaguraHe.

*M3non3BaH e rpelweH Bug
OpaLuHo.

* TeyHocTTa e 6una TBBLPAE
CTy[leHa Uy TBbPAE ropeLLa.

« Cunete 1-2cn noseye Boaa
WU MIISIKO.

» Crnioxerte Yacrn no-masnko corl..
* YBenuuete 3axapTta unv mega
c Yecn.

* anonsgaiiTe npaBuiieH Tvn u
npsicHo 6palluHo

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

Xna6bT e Manbk u
TEXbK

* /I3nonaBsarite npaBuneH Tmn n
npsicHo GpaluHo

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

Kopwuykata e * YBenuyeTe 3axapTa unv mega
TBbPAE ThHKa. c Ysen.
XnsowuT e * [NpoBepeTe 3axpaHBaHETO U1
HegoneyeH. HacTpolkvTe Ha ypeda.
* Hamanerte 3axapta unv mega
XnsobuT e ¢ Yacn.
npeneYeH. . N3bepeTe npasuIiHN
HaCTOVIKM.

TectoTo He e
nobpe omeceHo.

*[loctaBege cbaa 3a xnsba
npaBuiHo, BKapaiTe oCTpUeTo
32 OMEecBaHe B 0TBOpa B CbAa.

Hactporika Ha
ronsiMa BUCOYMHa.

* Hamanete Kkonu4ecTBOTO
BOAda uUnv Mnsiko ¢ 1-2cn

* Hamanete 3axapta unu mega
c vscn

» Cnoxete Y-Yatsp no-marnko
masi.

XnabbT He ce
Baura.

* He e no6aseHa mas unu T e
6una HerogHa.

* Masata e HeyTpanusupaHa
NpU KOHTaKT CbC comTa , npu
pobaBsHe Ha TBbpae Tomnna
TEYHOCT.

» TeyHocTTa e [pOokocHana
MasiTa Npean OMecBaHeTo

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

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

* Ianonasante camo npoayKTu
C noaxofsiia Temneparypa.

 HopmanHo e xnsa6bT,

* 3a no-Hucka NIbTHOCT Ha

MbnHO3bPHECTUST .
HanpaBeH C MbIIHO3bPHECTO | xnsiba, n3nonseaTte
xns6 ce Baura no- o,
MAnKo OpalluHo fa ce BAvra no-manko | peuentara 3a 50%
’ 1 Aa e no-nibTeH. MbJIHO3bPHECT.

[opHuAT kpanm Ha
MbMHO3bPHECT
xns6 noHskora e
HabpbykaH  unu
1eKo XMbTHan.

« ToBa e XxapakTepHo 3a
MbAHO3bPHECTMA XNs6  BbB
Bawara xnebonekapHa, Tbii
KaTo OMEeCBaHETO, HaaWUraHeTo
M neyeHeTo ce OTpassBaT Ha
rnyTeHa.

» Cnopep npegnoyvTaHnsTa B1
MoXe na nanornasare
nporpamarta 3a Bbp3o
M3nnuane Ha [MbrHO3bPHECT
Xns6, KOSTO Mma Mno KpaTko
BpemMe Ha HabyxBaHe.

* pybuat Bupg He Briowasa
BKyCa W kayecTBaTa Ha xnsba.

Xna6bT e wuman
Bb3fylleH ko6,
KOWTO ce e cnykar.

 TeyHoCTTa € [oOKocHana
MasiTa Npeay oMecBaHeTo

. BuHaru noraesunte
CbCTaBKMTE B peaa, MOCOYEH B
peuentata, kaTto nbpBa €
TEeYHOCTTa.

» Korato nsnonseate onuusaTta
OTMOXEH CTapT Ce yBepeTe, ye
MasTa e B cpefara Ha cba 3a
xns6.

BesdopmeH xnab
Ha ByuKu.

* TBbpAEe MHOrO TEYHOCT.
* HegoctaTb4yHO Mas.
 TebpAe MHoOro 6patuHo.
*HenpecHn  cbCcTaBku
rpelieH Bug 6paLuHo.

nnn

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

* NanonsgavTte 1/4cn. NMoBe4ye
Masi.

KOJIM4eCcTBOTO
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¢ Hamanete KonmM4yecTBOTO
BpaluHo.

. M3nonaeante npecHu
CbCTaBKMu.

* /Isnon3sante TO4YHN MEPKMU.

* T[lpy BuMCOKA BRaXHoOCT
Tebpae MOKbp | * TBbpAEe MHOroO TEYHOCT M3non3BanTe no-manko Boaa.
xnsi6. * He e go6aBeHa corn. * PasnuyHn naptugn GpaluHo
MOXe [a WM3MCKBaT pasfinyHo
KONM4ecTBO BoAda

» 3a xarnocT ToBa ce crnyysa B
onpegeneHun  cnydam.  Ako
» TectoTo € HeJOOMECEHO. npobnembT He ce onpasw,
nobasete [onMbrHUTENHa
cyneHa NbXuua TEeYHOCT..

* HatncHetre ‘"crapt/cton"
» Temnepatypata B ypeda e | 6yToHa ©  u3kn4veTe  oOT
TBbpAE BUCOKA, 3a [Ja ce | mpexarta, usBagere TaBuykata
npasu xnso6. 1 OCTaBeTe ypeda Aa ustuHe ¢
OTBOPEH Kanak.

Bb3aayx nog
Kopuykara.

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

CNEUNANHA NPOIrPAMA

1. BbpP30 NPUroTBAHE Ha XNAO6

Tesun xnsboBe ce NpaBAT ¢ baknyneep nnv coga dbukapboHaT, KOMTO Ce aKTUBMpAT OT BMararta u
TonnuHata. 3a Hal-4o6bp pe3ynTaT € NPeEnopPbUYUTENHO BCUYKM TEYHM CbCTaBku Aa 6baaT Ha ABHOTO
Ha CbAa, a CyxuTe CbCTaBku Aa ca otrope. [pu mbpBOHAYanHOTO 3amecBaHe Ha Obp3us xnab cyxute
CbCTaBK/ MOXe [la Ce HaTpynaT no CTeHnTe Ha cbaa. Heobxoaumo e Aa nognomMorHeTe 3aMecBaHeTo,
3a Aa ce usberHe obpasyBaHeTo Ha Byyku GpallHo.

NOYUCTBAHE U NOAAPBXKA

MskntoveTe ypena oT enekrTpuyeckata Mmpexa un ro n3yakavite aa ce oxnagu npean na 3anovyHeTte

NO4YNCTBAHETO.

1. cbA 3a xnsi6: 3a6prueTe OTBbTPE N OTBBLH C BNaXxHa Kbpna. He usnonsBanTe HUKakBu OCTpU
unun a6pa3I/IBHVI npegmeTun.

2. NpuUcTaBKa 3a MeCeHe: ako NpucTaBkaTa 3a MeCeHe TPpyAHO ce U3Baxda OT OCTa, npeaBapuTenHo
HakMCcHeTe cba 3a xnsb BbB BoAa.

3. Kanak 1 nposopeL: Nno4YncTeTe Kanaka u ypeaa BbTpe U OTBBH C JIEKO BIlaXXHa Kbpna.

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

OkonHa cpepa

He n3xBbpnsinTe ypeaa 3aefHo ¢ 0GMKHOBEHUTE BUTOBM OTNaabLM, KOraTo NPUKNYNTE C
ynotpe6ata My, a ro npeganTe B creuuanuanpaH nyHKT 3a peLmKnMpaHe Ha U3nonssaxu
enekTpuyecku ypeau. Mo To3n HauWH e NoOMOrHeTe 3a onasBaHe Ha oKonHaTa cpeaa.
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MapaHuua n cepBus

AKO rmaTe Hyxxaa oT AoMbIHUTENHa MHOPMaLMS UMK Bb3HWKHE HsKakbB npobnem npuw ynotpebata
Ha ypena, mornsi, 06bpHeTe ce KbM LieHTbpa 3a 06cnyxBaHe Ha knueHTu Ha Gorenje BbB BallaTa
cTpaHa (e HamepuTe CbOTBETHUSA Terled)OHEH HOMEP B rapaHLIMOHHATa KHPKKa 3a MexayHapoaHa
rapaHums Ha ypeaa). AKo BbB BalllaTa CTpaHa HsiMa LieHTbP 3a 06CcnyXBaHe Ha KNMeHTU, oTuaeTe npu
MeCTHUsi npeacTaBuTen Ha Gorenje Unu ce CBbPXKETE CbC Cneunanu3vpaHmnsi CepBrn3 Ha JOMaKUHCKM
ypean Gorenje.

Cawmo 3a nuyHa ynotpe6a!

GORENJE
BU NOXEJTABA NMPUATHO NON3BAHE HA BALUUA YPEL.

3anasBame cu npaBoOTO Ha BCAKAaKBU MPOMEHMN.

BaxxnuBi 3acTepexxeHHs

Mepen BBEAeHHSM Npunagy B ekcrnyarauito HeobXiAHO peTenbHO BUBYUTH IHCTPYKLLO.

1. [Nepen BUKOpPUCTaHHAM enekTponpunagy HeobXigHO BUKOHATU HaBeLeHi

HWXX4Ye OCHOBHI 3axoau besneku.

36epiranTe iIHCTPYKLLit0, rapaHTIiHWIA TanoH, YeK, a TaKoX, 3a MOXIMBOCTI,

KOPOBKY i3 BHYTPILLHBOK YNaKOBKOHO.

[Mpunag NpU3HaYeHNn BUKMOYHO 4515 0COBKUCTOro, a He KOMEPLNHOro

BMKOPUCTaHHS.

lepen ekcnnyaTtayieto Npunagy cnig nepesipuTy, Yv BignoBiaae Hanpyra B

eneKTpOMEpEXi BKa3aHili Ha nacnopTHiN Tabauny.

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

HbOrO BCTAHOBIIOETLCA A0AATKOBE 06MagHaHHS, BUKOHYETLCS NOM0 YMLLEHHS,

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

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

6. Lo6 saxuctuty giten Big Hebe3neku, y XoaHOMY pasi He 3anuiianTe ix 6e3
Harnsgy nopsig i3 npunagom. Mig yac Bubopy micua ans npunagy HeobxigHo
3HaWTK Take, y IKOMY Npunag HeQOCTYNHUIA ANs AiTeN, a TaKoXK NPOCTEXNUTH,
06 He 3BKCaB MOTO LLHYP.

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

8. He pemoHTyWTE NpUnag camoCTiHO, HATOMICTb 3BEPHITLCA [0
BMNOBHOBAXXEHOrO crelianicra.

9. 3 MipKkyBaHb 6e3nekn HecnpasHi Yy NOLUKOMKEHI BUMKW MNOBMHHI
3aMiHI0BaTUCA PIBHOLLIHHUMM BUIKaMW, SKi HAAAHO BUPOOHWMKOM, HaLLMM
Bia4inom obcnyroByBaHHs KNieHTIB abo iHLLIOK KBanihikoBaHOK 0CO60H.

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

S
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15.
16.

17.
18.

19.

20.

21.
22.
23.

24,
25.

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

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

. BukopucToByiTe nuwe opuriHanbHi akcecyapy.
. He kopucTyitecs npunagom nosa npuMILLEHHAM.
. 3 XoAHWX 0BCTaBMH He MOXHa 3aHyproBaTy Npunaz y BoAy Yl iHLLY piauHy,

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

MOKpUMM abo BOMOMMMW pyKamu.

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

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

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

3aBOACHKIN eTUKETL.

3ab0pOHSETHCS KOPUCTYBATUCS NPUNALOM i3 NOLIKOMKEHUM LUTENCENEM.

3abopoHseTbCs TopKaTUCS Byab-AKUX pyxomux aeTanei npunagy abo

aetanen, Wwo obepTarTbes.

He TopkanTtecs rapsuux noBepxoHb. Kopuctyintecs pydkamm abo pykosiTkamu,
flireit, moroaLmx 8 pokis, He BapTo AOMyckaTh A0 NpubOpY, nuLLe 3a yMOBM
MocTiHoro Harnsay Aopocrioro. CrexTe, W06 AiTV He rpanuca 3 NpunagoM.
3a yMOBM YiTKUX IHCTPYKLIiA, PO3'siCHEHb 3 NPUBOAY DE3MneYHOro BUKOPUCTaHHS
abo nig HarnsaoM JOpOCNol 340POBOT IIOAUHY , AAHUM NPUIAZOM MOXYTb
KopuCTYyBaTUCh AiTH CTapLi 3a 8 pokis, Ntoau 3 nocrabneHnmu isnyHUMMK,
YYTAMBUMM Ta NCUXIYHUMU 3GiBHOCTAMM, 0COBK 6e3 JOCBIAY BUKOPUCTAHHS
npunaga.

LLlo6 BUIHATM eKO, He CTyKalTe MO Oro BEPXHIN YaCTUHI YK Kpato, OCKISbKM

Lie MOXXe NPU3BECTU [0 MOr0 NOLLKOZKEHHS.

3ab0pOHSETLCS BCTABNATM Y Npuag MeTanesy Ghorbry Y iHWi maTepian,

OCKINbKM Lie MOXe CrpUYnHUTK Hebeaneky noxexi abo KOPOTKOro 3aMUKaHHS.

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

MaTepianom: Tenso W napa MarTb BUXOANUTU 3 HbOro 6e3nepeLlKkoaHo. AKLLOo

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

NPU3BECTU 0 NOXEXI.

Y 0AHOMY pasi He NigknoyYainTe Len npunag 4o 30BHILUHLOMO TaiMepa abo

CUCTEMM JUCTaHLIMHOMO KepyBaHHs, 06 YHUKHYTU HebeaneyHol cuTyalii.

PiseHb Wwymy: Lc < 68 ab(A)

Llen npunag no3Ha4veHo BianoBiaHo Ao OupektuBu €C 2012/19/EU wopo Bigxoais
€erNeKTPUYHOro Ta enekKTpoHHoro o6naaHaHHa (WEEE).
Lis AMpeKkTMBa — OCHOBa 3aKOHOAABCTBA LOAO0 NOBEPHEHHS1 Ta BTOPUHHOI Nepepo6ku
BiAXoAiB eNeKTPUYHOro 1M efieKTPOHHOro o6nagHaHHsA B KpaiHax €Bponu.

Meplwe BUKOPUCTaAHHA Npunany

MepeBipTe 4eKO M OYUCTITb iHLUI YaCTUHW NeKapHOi kamepu. He MOxHa KOpUCTyBaTUCH rOCTPUMM
npeameTamu abo ouuLLyBaTU Npunag ckobniHHSAM. Ha noBepxHio Aeka HaHeCEHO aHTUNpUrapHe
noKpUTTHA. 3MacTiTe AeKO Ofieto 1 YBIMKHITb NOPOXHIO Miy Ha 10 xB. BKoHanTe YnLeHHs NOBTOPHO.
YCTaHOBITb MICUIbHY flonaTh Ha BiCb Y NeKapHin 30Hi. MpoBiTPiTe NPUMILLIEHHS], SKLLIO 3'ABUTLCS
HENPUEMHWI 3anax.
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MiaknoyeHHs OO enekTpomMepexi

Mpunag HeobxigHO nigkNoYaTH TiNbKW 40 NPaBUNbHO BCTAHOBNEHOI 6e3neyvHoi po3eTky,
po3paxoBaHoi Ha 230 B, 50 Nu.

lMicna nigknoYeHHs npunagy Ao enekTpomMepexi NPoryHae 3ByKOBUI cUrHan, i Yepes Aeskvuin vyac Ha
ekpaHi gucnnes 3'aButbes « 3:00». [iBokpanka mix uncnamm «3» i «00» He CBITUTBCA NOCTINHO.
Tenep npunag rotoBui 40 BUKOPUCTaHHSA 1 aBTOMAaTUYHO HanalToOBaHWA Ha nporpamy «1»
(3BMYaiiHe NOMOXeHHS), ane nNporpamy Lie He 3anyLieHo.

®YHKUII TA EKCMNYATALISA

3aranbHui BUrnNsg xniéonivyku

Kpuwka

Ornsgose BikKoHLE
Tausa ans xniba
MicunbHa nonatb
MaHenb kepyBaHHSA
Kopnyc

MipHa noxka
MipHa cknsHka
[avok

CoNoOA~ONE

BIAOMOCTI NMPO MNMAHEJIb KEPYBAHHA

(30BHiLlWHIN BUrnsag moxe 6yTy amiHeHo 6e3 nonepeaHLOro NOBIAOMITEHHS.

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

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

dyHkuia «Ctapt/Cton» (START/STOP)

Cnyrye ans 3anycky 1 npunuHeHHs BUbpaHoi nporpaMu BUMiKaHHS.

LLlo6 3anycTuTn nporpamy, oauH pa3 HaTucHiTb kHonky Ctapt/Cton (START/STOP). MNponyHae
KOPOTKUIA 3BYKOBMWI CUrHam i NOYHYyTb 6nMmaTi ABi TOYKU Ha Auchnei vacy, nicns 4oro NoYHeTbLCS
BVIKOHaHHS nporpamu. lNicnsa 3anycky nporpamu Bei iHWi kHomku, okpim Ctapt/Cton (START/STOP),
CTaloTb HEAaKTUBHUMM.

o6 3ynMHWUTK BUKOHaHHS NporpamMm, HaTUcHiTL kHonky CtapTt/Cton (START/STOP) npu6nusHo Ha 2
C, MiCNs YOro NponyHae 3BYKOBWI CUrHas, KN CBIAYUTL NPO BUMKHEHHS NporpamMu.
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DyHKLUiIA nay3um

Micnsa Toro sik Npouec 3anyLeHo, Koro MoXHa B Byab-skuii MOMEHT nepepsaTtu kHonkoto Ctapt/Cton
(START/STOP): onepauito byae npusynnHeHo, ane HanawTyBaHHs 36epexyTbes, a Ha LCD-gucnnei
6numatume Yac, Wo nuwmBcs. [nsi NpoAOBXKEHHSI BMKOHAHHS MPOrpamMu 3HOBY HATUCHITH KHOMKY
Crapt/Cton (START/STOP) a6o 3ayekanTe, JOKM NnporpaMa 3anycTuTbes cama vyepes 10 xB.

MeHio

Lis kHomnka npu3HayeHa Ans HanawTyBaHHS pisHUX nporpam. Mporpama 3miHIOETLCA Nif Yac KOXHOro
HaTUCKaHHS (CYNpPOBOMKYETLCA KOPOTKUM 3BYKOBMM CUTHANoM). AKLWO HaTUCKaT 1 oapasy
BignyckaTu kHonky, Ha LCD-gucnnei 6yayTe umknivyHo BigobpaxaTtucs 15 meHto. Bubepitb NoTpiGHy
nporpamy. [lani gue. goknagHiwe npo yHKUii 15 MeHto.

1. OcHoBHa (Basic): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 4 BUnikaHHs 3Bu4anHoro xniba. Wo6 nigcunutu cmak,
y TiICTO JOMILLYIOTb JOAATKOBI iHFpedieHTn.

2. ®paHuysbka Bunidka (French): 3amic, nigHimaHHs TicTa 11 BunikaHHsa xniba 3 GinbLuoto
TpuBanicTio nigHiMaHHsA. Xnib, BUNnevyeHut y uboMy MeHto, byae MaTu XpyCTKillly CKOPUHKY Ta
NYXKiLLY M’SIKYLLKY.

3. 3 uinbHoro 6opouwHa (Whole wheat): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BunikaHHs xniba 3
HenpocisHOro niueHn4yHoro 6opolHa. He pekoMeHayeTbCA KOPUCTYBATUCA OYHKLIIEID 3aTPUMKN
3anycky, OCKinbKu 4Yepes Lie MoXe MOripLnTUCS AKICTb BUNIYKK.

4. LWBuaka (Quick): 3amic, nigHiMaHHS TicTa 1 BUMiKaHHA XMiGMHM NPOTArOM MEHLLIOTO Yacy, HiX Yy
nporpami «Basic bread». Ane xni6, cneveHun 3a BUKOPUCTaHHSA Liei nporpamu, 3a3suyan
MEHLLUWI 3a PO3MIPOM i Ma€ LUiNbHY CTPYKTYpPY.

5. Conopke (Sweet): 3amic, nigHiMaHHA TicTa 1 BUNikaHHS 3p06u. o6 nigcunuTn cmak, y Ticto
OOMiLLYIOTb AOAATKOBI IHFpedieHT!.

6. bBe3 knerkoBuHM (Gluten free): 3amic, nigHiMaHHA TicTa 11 BUNikaHHS xni6a 6e3 KNekoBUHN.
LLlo6 nigcunutn cmak, y TiCTO AOMILLYOTb AOOATKOBI iHTpedieHTH.

7. Ticto (Dough): 3amic i nigHiMaHHs TicTa, ane 6e3 BunikaHHs. TicTo BUUMaeTbCS 1

BMKOPWUCTOBYETLCS ANs BUNiKaHHA BynoYok, niuun, nponapeHoro xnida Ta iH.

3awmic (Kneading): 3amic 60poLLHa 1 iHrpeaieHTiB.

TicTeuko (Cake): 3amic, nigHiMaHHs TicTa 1 BUNikaHHA xniba, ane 3a ymMoBM, WO NigHIMaHHS

TicTa BiabyBa€eTbCA 3aBASAKM BUKOPUCTaHHIO coau abo posnyLuyBava.

10. CengBiy (Sandwich): 3amic i nigHiMaHHs TicTa 11 BUNikaHHsA. BukopnctoByeTbCS ANS BUMiKaHHS
xniba 3 NyXKoK M’SKYLLIKOI Ta TOHLLIOK CKOPUHKOLO.

11. OcobGnuBe BunikaHHA (Speciality): (pyHKuUist BUGOPY po3mipy xnibuHW HegocTynHa; Ha avcnnel

BijoBpaKaeTbCa 3Ha4YeHHS Macu xnibuHu 3a ymoByaHHsaM — 900 r)

HanawtyBaHHsi oyHKLii 0cOGNMBOro BunikaHHs BUKOPUCTOBYHOTLCS Ar1sl LUBMAKOMO NMPUrOTYBaHHS
xni6a.
Xni6, cneyeHnit 3a BUKOPUCTaHHSA L€l Mporpamun, MeHLLUA 3a PO3MIPOM i Mae LinbHY CTPYKTYpY.

12. Oxem (Jam): roTyBaHHs noBuana Ta KoHdiTopy. MepLu Hixx noknact pykTu B Aeko, iX
HeobXxiaHO Mopi3aT Ha KyBuKu.

13. I7Ioryp1' (Yogurt): rotyBaHHs riorypty

14. BwunikaHHsa (Bake): nuwe BunikaHHa 6e3 3aMicy Ta nigHiMaHHs Ticta. Takox Aae 3Mory
36iNbWNTK TpMBaNiCTb BUMNIKaHHA 3 BUOPaAHNMWN HanalUTyBaHHSAMU.

15.[lomawiHsa Bunivka (Home made): 3a 4ONOMOroo Liei nporpaMmu MoXHa BCTaHOBMOBATU

nporpamMmu Bpy4YHy (3amic, nigHiMaHHA TicTa, BUMiKaHHS Ta peXum
nigirpisy).

© o
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[ns KOXHOI i3 Nporpam yctaHoBNeHa Taka TpuBanicTb BUKOHaHHSA:

3awmic1 (KNEAD1): 0-25 xs.

MigHimanHa1 (RISEL): 0-40 xB.

3awmic2 (KNEAD2): 0-25 xs.

MigHimarHa2 (RISE2): 0-35 xB.
MigHimanHa3 (RISE3): 0-60 xB.
BunikanHsa (BAKE): 0-80 xB.

Pexwum nigirpisy (KEEP WARM): 0—60 xs.

B npoueci meHto JomawHa Buniuka (Home Made),

a) OpwvH pas TopkHiTbes kHonku « WMKI» (CYCLE), Ha LCD gucnnei 3'asutbes BUMILLYBAHHA
(KNEAD) 1, notim TopkHiTbCst kHomkn YAC (TIME), wo6 BiaperynioBaTyt XBUMUHK, NOTIM
TopkHiTbCs LIMKIT (CYCLE), wo6 niaTBepAnTM YyCTaHOBMEHWI Yac Ans LbOro KPOKY;

b)  TopkHiTeca kHonkm LIUKIT (CYCLE), wo6 nepeitn 4o HacTynHoro kpoky, Ha LCD aucnnei
FasuTtbes MNIAMOM (RISE)1, noTiM TopkHiTbCs kHonkn YAC (TIME), WwWob sigperyniosaty
XBUMUWHK, siKWO yTpumyBaTu kHonky YAC (TIME), yac 3MiHIOETbCS OyXKe WBUAKO. TOPKHITLCA
LMK (CYCLE), wob nigTBEpANTM BCTAHOBMEHWI Yac.

c) [inte Tak camo y noganbLlUnX Kpokax. B KiHLi BUKOHAHHS yCTAHOBOK ANSi KOXHOIO KPOKY
HaTUCHITb kHonky CtapT/cTon (Start/stop), WwWo6 3aBepLINTH YCTAHOBKY.

d) LUWo6 novaTtn poboTy, TOpKHITLCS KHOMKM CTapT/cTon (Start/stop).

3ayBaxkeHHsi: ycTaHOBKa Moxe GyTu 36epexeHa y nam’siTi, o6 Heto MoxHa 6yno
cKopMucTaTuCS Y NofanbLIOMY.

Konip (Color)

Llieto kHomkoto BubmpaeTbes konip ckopuHku: Ceitnun (LIGHT), CepeaHin (MEDIUM) a6o TemHui
(DARK).

XniobuHa (Loaf)

HaTtuckaHHAM uiei KHoMKM BUbmpaeTbesa po3mip xnibuHu. 3ayBaxTe, WO 3aranbHa TpuBanicTe pobo4oro
LMKy MOXe 3MiHIOBaTUCS 3aNeXHO Bif po3Mipy XNiGuHM.

dPyHKUiA BigknageHoro ctapTa (Delay time)

Akwo noTpibHo, Wob npunag yBiMKHYBCSA Yepesa AesIKWI Yac, Lieto KHOMKOK BCTaHOBIIOETLCA
TPVBaniCTb 3aTPUMKW.

HeobxigHo obpatu Yac roTyBaHHs xniba, HaTucHyBLK kHonKy «Yac» (TIME). 3aysaxTe, Lo
TPMBanICTb 3aTPUMKM TaKoX BKIIOYAE Yac BUKOHAHHSA Nporpamu BUMikaHHA. Takum YMHOM, Micns
3aBepLUEHHS Yacy 3aTPUMKM MOXHa nofdasaTu rapsumin xni6. CnovaTtky HeobxigHo obpaTtu nporpamy
Ta CTyniHb NiapyM siHeHHS. MoTim 36inbwnTK TpMBanicTb 3aTpnMky Ha 10 roAuH., HATUCHYBLUW KHOMKY
«Yac» (TIME). MakcumanbHa TpuBanicTe 3aTpuMku cknagae 13 roguH.

Mpuknag: 3apa3 20:30, i xni6 HeobxiaHo npuroTyBatn Ao 7:00 HacTynHOro paHky, To6To Yyepes 10
roguvH i 30 xB. Bubepitb MeHto, konip, po3mip XnibuHM 11 HAaTUCHITL KHomnKy «Yacy (TIME), wob aoaatu
yac, ooku Ha LCD-gucnnei He 3'sBuTbes 3HaveHHs 10:30. LLlo6 akTuByBaTyh L0 Nporpamy 3aTpuUMKH,
HaTUCHITb kHonky «Cton/Ctapt» (STOP/START). MNoyHe 6GnumaTn Touka, a Ha LCD-aucnnei 6yae
BigobpakaTucs Bianik yacy, wo nuwmscs. Ceixui xnid 6yae rotoun o 7:00 paHky. AKLo xni6 He
fictaBaTv ogpasy, NOYHETbLCHA BUKOHAHHSA Mporpamu nigirpisy NpoTAroM roavHu.

lMpumimka. [ns eunikaHHs i3 3ampuMKOr He sukopucmosytme iHepedieHmu, Wo wWeuoKo McymbCs:
A0YS, ceixxe MOJIOKO, ¢hpyKmu, yubyro mouwo.
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NiAIrPIBAHHA

MpoTsrom roguHKW nicns BUNikaHHs Xnié MoXe aBToOMaTUMYHO nigirpisaTucs, WwWob BiH He oxornos. LLlo6
BUIHATM XNi6 NiA Yac BUKOHAHHS Nporpamu nigirpiBaHHst, Ans ii BAMKHEHHS! HaTUCHITb KHOMKY
«Ctapt/Cton» (START/STOP).

NAM’'ATb

Ao nig Yac BuUnikaHHS xniba BUMKHETLCS XXMBIEHHS!, MPOLEC BUrOTOBIIEHHS XTiba aBTOMaTUYHO
NPOAOBXUTLCS NPOTArom 10 XBUNWH, HaBITb AKLLO HE HAaTUCHYTK KHOMKy «CtapT/CTon»
(START/STOP). Akwo xuBneHHs BiacyTHE GinbLue Hixk 10 XBUNUH, AaHi B nam’aTi He 36epiraloTbes,
yHacnigoK Yoro AOBEAEeTbCS BUKUHYTY iHTPEAieHTV 3 Aeka, 3amiCuTK TiCTO MOBTOPHO 1 nepe3anycTuTu
xniboniyky. YTim, SIKLLO TiICTO He noyvarno niaHIMaTUCH B MOMEHT BUMKHEHHS! JXUBJIEHHS!, MOXHa
3anycTUTU BUKOHAHHS Nporpamu i3 caMoro noyaTky, MPOCTO HATUCHYBLUM KHOMKy «CtapT/CTon»
(START/STOP).

AOBKIA

Mpunag po3paxoBaHuiA Ha POBOTY B LLUIMPOKOMY Aiana3oHi Temneparyp, ane xnid, cneyeHnn y gyxe
TEnnin i Ayxxe XONOAHIN KiMHaTax, MOXe BiApi3HATMCH 3a po3MipoM. PekomeHaoBaHa KiMHaTHa
Temnepartypa mae 6yt B Mexax Big 15 °C go 34 °C.

NMONEPEOXEHHA HA OAUCNNEI

1. Axwo Ha gucnnei BinobpaxaeTbcst Hanuc HHH nicns HaTuckaHHs kHonkn CtapT/CTon
(START/STOP), TemnepaTtypa BcepeauHi npunaay 4oci 3aHafaTo BUCOKa. Y TakoMy pasi crig
3YMNVHWUTY BUKOHaHHSA nporpamu. Bigkpuiite KpuULLKy Ta 3anuiiTe Npunaj oXonomKyBaTucs Ha
10-20 xs.

2. Akwo Ha aucnnei BigobpaxaeTbcs Hanuc LLL nicns HaTtuckaHHst kHonku «Ctapt/Cton»
(START/STOP) (3a BuHsATKOM nporpamu BunikaHHs (BAKE)), To TeMnepaTypa BcepeauHi
npunagy 3aHafTo HU3bKa (CynpoBOAXKYETLCS N'ATbMa 3BYKOBUMM CUrHanamu). BUMKHITE
3BYKOBWI CUrHan, HaTUCHyBLUM kHorKy CtapT/Cton (START/STOP), BigkpuiiTe KpULLKy Ta
3anvwiTe Npunag HarpisaTucsa Ao KimHaTHoOI TemnepaTtypm Ha 10-20 xB.

3. Axwo Ha gucnnei BigobpaxaeTbest Hanue E EO abo E E1 nicns HaTuckaHHs kHonku Ctapt/CTon
(START/STOP), ue BKka3ye Ha HeCnpaBHICTb TEMMNEPATYPHOro AaTuuka, i AaTyumk notpebye
nepeBipku B KOMMNETEHTHOrO crevjanicTa.

NPOLIEAYPA BUNMIKAHHA XNIBA

1. YcTaHOoBITb A€KO B poOOY€e MOMOXEHHS!, @ NOTIM NOBEPHITb MOro 3a rOANHHWKOBOIO CTPINKOK OO0
KnavuaHHs B MpaBuIibHOMY MONoXeHHi. 3adpikcyiiTe MicunbHy nonatb Ha NpusoaHoMy Bany. LLlo6
TicTO He npununano Ao MicUnbHUX nonarew | 6yno nerko BigoKpemnoBaTH BiA HKUX XNib, nepea
YCTaHOBMEHHSIM NlonaTen peKOMeHAYETbCS 3anOBHUTY LLIMMHW TEPMOCTIVKMM MaprapyvHOM.

2. Tloknagitb iHrpedieHTn B Aeko. JoTpumymnTecsa 3asHadeHoi B peuenTi NoCcnigoBHOCTI AiN.
3a3Buyalt Boga 4u piguHn 3anvMBaloTbCsa NEPLUNMM, NOTIM AOAAETLCS LyKOp, Cifb i 6BOpoLLUHO, a
APDKOXKI 1 po3nyLLyBay 3acunalTbCs B OCTaHHIO Yepry.

— —

| el ———— Opixoxi abo coga

—_— Cyxi iHrpegieHTn

— Bopa abo PiguHa

Mpumitka. MakcMmanbHa KinbkicTe 6opoLLHa Ta ApKIKIB YKa3ytoTbCs B peLenTi.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

3pobiTb Ha NoBepxHi 6opoLLHa HEBENWKY SIMKY, a NOTIM 3acunTe B Hel ApiKOXi, CTexauu 3a TUMm,
1106 BOHW He 3Millanucs 3 PiguHO YU cinmto.

O6epexHO 3aKpuiTe KPULLKY Ta BCTABTE LUTENCENb LUHYPa XUBIEHHSI B PO3ETKY €neKTpoMepexi.
HaTtunckaHHAMM kHonku «MeHto» (Menu) BubepiTb noTpibHy nporpamy.

LLlo6 BMBpaTy NOTPiGHMIA KONIP CKOPWHKM, HAaTUCHITL kHoMKy Konip (COLOR).

LLlo6 BMBpaTy NOTPiGHMIA po3Mip XniBUHW, HATUCHITL KHOMKY Po3mip xniounm (LOAF SIZE). (700
ra6o 900 )

YcTaHoBITb TPMBanicTb 3aTPUMKN, HAaTUCHYBLUK KHOMKy Yac (TIME). Lien kpok moxHa
NponycTUTH, SIKLLO XNiboniy NoTpibHO 3anycTuTh oppasy.

HaTtucHiTb kHonky CtapT/CTon (START/STOP) ansi 3anycky xniGoniyku.

BuvikoHaHHs nporpam OcHoBHa (BASIC), ®paHuy3bka Bunivyka (FRENCH), LlinbHe 6opoluHo
(WHOLE WHEAT), Weuaka (QUICK), Conoake (SWEET), Be3 knenkoBuHu (GLUTEN FREE),
TicTeuko (CAKE), CenpBiy (SANDWICH)cynpoBoaXXyeTbCs 3ByKOBMM cuUrHanom. BiH ykasye,
konu noTpibHo goadaTw iHrpedieHTW. Biokpunte kpuywwKy 1 3acunTe iHrpegieHTw. i yac BunikaHHS
Yyepes OTBOPM Y KpULLILL MOXe BUX0oaMTM napa. Lie HopmanbHe siBuile.

Konu npouec 3aBepLuuntbes, nponyHae 10 3BykoBux curHanis. LLlo6 3ynuHUTH npouec i BUAHSATN
xni6, noTpi6bHo noTpumaTn kHonky CtapT/Cton (START/STOP) npmubnusHo 2 c. Bigkpuiite
KPULLIKY Ta KYXOHHUMM pyKaBULISIMW NPOBEPHITb AEKO MPOTN FOAVHHWMKOBOI CTPINKKM, a noTiMm
BUMMITb MOrO.

O6epexHo: geko Ta xnibé MoxyTb 6yTu gyxe rapsuumu! 3aexamn byapte o6epexHnMu.

Mepw Hix BUAMaTK xnib, Aante aeKky oxonoHyTw. MNoTiM 3a 4ONOMOroto fionaTkuy 3
aHTUNpUrapHUM NOKPUTTSIM 0BepexHo BigokpeMTe xnib Big Aeka no Kpasix.

MepeBepHiTb AeKo AOropu 4HOM Haf OXONMOMKYBarNbHOK CiTKOK ab0 YMCTOO KyXOHHOIO
NMOBEPXHEI0, a NoTiM 06epexHo CTPYLLYITe KOro, AOKM xib He BMNage.

Mepw Hix nopisatn xni6 Ha cknbku, 3anuLTe Oro oxonogxyeaTucst npudnusHo Ha 20 xs.
PekomeHayeTbeca pizaTn xnib enekTpuyHoto xnibopizkoto abo 3ybuaTtnM HoXeM, a He HoXeM Ans
DPYKTIB Y/ KYXOHHUM HOXeEM, iHakLwwe X6 moxe aedopmyBaTmCS.

FAKLO He BUMKHYTU npunag abo He HaTucHyTK kHonky CtapT/Cton START/STOP y MOMEHT
3aBepLUEHHSsI BUMiKaHHsA, xnib 6yae aBTomaTnyHO nigirpisaTmucst NpoTAroM roguHK, a notim
nponyHae 10 3ByKOBUX CUrHaniB.

BumaiiTe WHYp XMBNEHHS 3 pO3eTKW, KoMK Npunag He BUKOPUCTOBYETLCS abo micns
3aBepLUEHHS BUMiKaHHS.

Mpumitka. MepLu Hix pisaT GyxaHKy Ha CKMOKW, BUTSITHITE ra4KOM MICUMbHY NonaTtb, sika 3aneknacs y
aHo ByxaHku. XnibuHa rapsiya, TOMy He BUAMaWTe MiCUIbHY fonaTb pyKamu.

Mpumitka. 3anuwkm xniba pekomeHayeTbCsi 36epiratv B repMeTU4YHOMY NacTUKOBOMY NakeTi un
nocyauHi. 3a kimHaTHOI TeMnepaTypu xnib 36epiraeTbcst NPOTAroM TPbOX AHIB. [Ans GinbL TpMBanoro
36epiraHHs Oro ynakoBylTb Y FepMETUYHO 3aKpUTUIN NNacTUKOBUI NakeT abo EMHICTb, a MoTiM
KnagyTb Y XONoaunbHUK, Ae BiH Moxe 3bepiratuca fo aecsatu aHiB. Ockinbky B JOMaLUHi xNib He
[ofaTbCsl KOHCEpBaHTW, 3a3BUYal Koro TepMiH 36epiraHHst He JOBLUMIA, HiX Y XniGa 3aBOACLKOro
BUrOTOBJIEHHS.
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PELENTH

YMOBHi NO3HAYEHHS:

CT. n. = cTONOBa NOXKa Cyxi apixgxi (1 nakeTvk — 7 r) = gpixaxi (1 naketnk — 257r)
Y. n. = yanHa noxka

1. OcHoBHe (Basic):

B/MIPOBAHHA
IHTPELIEHTIB 7oor 900
Bopa 280 280r 340 mn 340r
M1
Onis 2ctn. | 24r 3ct . 36r
Cinb 14.1. 7r 1,54. n. 10r
Llykop 2ct.n. | 24r 3ctn. 36r
BopoluHo 3 mipHi | 4201 3,5 mipHi | 4901
Yaluku yawku
Opixaoxi 1y4.n. 3r 14.n. 3r
2. ®paHuy3sbka Buniyka (French)
B/MIPHOBAHHA
IHTPEQIEHTIB roor s0or
Boga 280 mn 280 r 340 mn 340r
Onig 2CT.n. 24r 3ctn. 36T
Cinb 1,54. n. 10r 24. 1. 14r
Llykop 1,5ct.n. | 18r 2ctn. 24r
BopoLHo 3 MipHi 4201 3,5 mipHi | 490 r
YaLuku YaLuku
Opixoxi 14. 1. 3r 14. 1. 3r

3. uinbHoro 6opowHa (Whole wheat)

BAMIPHOBAHHA

IHFPEZIEHTIB 700r 900 r

Bopa 260 mn 260 . 340 mn 3401

Onis 2ctn. 24T 3crn. 36T

Cinb 1,54. n. 10r 24. 1. 14r

LlineHe 6opoLuHo 1 mipHa 110r 2 MipHi 220r
yaiika YalLLKK

BopowHo 2 MipHi 280r 2 280r
YalLLKK MipHi_YaLuku

KopuyHeBuii Liykop 2ctn. 18r 2,5ct . 23r

Cyxe Mornoko 2cCT N 14r 3ctn. 21r

Opixaxi 14. 1. 3r 14. 1. 3r
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4. Wengke (Quick)

BMMIPHOBAHHA 900
IHFPEOIEHTIB
Boga (40-50 °C) 320 mn 320r
Onisi 2CT. n. 24r
Cinb 1,54. n. 10r
Llykop 2cTn. 24r
BopoluHo 3,5 MipHi | 4901
Yallukm
Opixaxi 1,54. n. 451
5. Conopgke (Sweet)
BUMIPOBAHHA
IHTPELIEHTIB 700r 900
Boga 280 mn 2801 340 mn 3401
Onis 2CT. Nn. 24r 3ctn. 36T
Cinb 1,54. n. 10r 24. 1. 14r
Llykop 3ctn. 361 3ctn. 481
BopoluHo 3 420r 3,5 MipHi | 4901
MipHi YaLluKn YaLukun
Cyxe MOrnoko 2CT. . 14r 2ctn. 14r
Opixoxi 14.n. 3r 1y4.n. 3r
6. bes knewnkosuHu (Gluten free)
BUMIPKOBAHHA
IHTPELIEHTIB 700r 900 ¢
Boga 280 mn 280r 340 mn 340r
Onis 2cTn. 24r1 3ctn. 361
Cinb 14. 1. 7r 1,54. n. 10r
Llykop 2ctn. 24r1 2ctn. 24r1
Mporpama «be3 | 3 MmipHi 420r 4 mipHi 560 r
KIENKOBUHMW» YaLku REI
Opixaxi 1,54. n. 45r 1,54. n. 45r
7. Ticto (Dough)
BMMIPHOBAHHA /
IHFPEOIEHTIB
Boga 360 mn 360r
Onisi 2 CT. . 24r
Cinb 1,54. n. 10r
Llykop 2cCT N 24r1
BopowHo 4 mipHi 560 r
Yalluku
Opixaxi 0,54. n. 1,51

109




8. 3amic (Kneading)

BMMIPHOBAHHA /
IHFPEOIEHTIB
Bopa 360 mn 360 r
Onisi 2CT. Nn. 24r
Cinb 1,54. n. 10r
BopowHo 4 560 r
MipHi YaLLKu
Llykop 2 CT. N. 24r1
9. Ticteuko (Cake)
BMMIPHOBAHHA /
IHFPEOIEHTIB
Onis 2CT. N 241
Llykop 8crtn. 96 r
Anua 6 2701
BopolHo 3 250r
po3nyLuyBayem
ApomartHa eceHuis 14.n. 21
Cik numoHa 1,3ct.n. | 10r
Copa abo | 2y.n. 6r
po3nyLuyBay
10. CeHggid (Sandwich)
BUMIPKOBAHHA
IHTPELIEHTIB 700r 900 ¢
Boga 270 mn 270r 340 mn 340r
Macno abo | 1,5cT n. 2cTn.
MaprapvH
Cinb 1,54. n. 10r 24. 1. 14r
Llykop 1,5ctn. | 181 2ctn. 24r
Cyxe MOnoko 1,5ctn. | 10r 2ctn. 14r
BopoLHo 3 MipHi 4201 3,5 mipHi | 4901
YaLuku REN
Opixaxi 14.n. 3r 14.n. 3r
11. Ocobnuse BunikaHHA (Speciality)
BUMIPKOBAHHA 900 r
IHFPEOIEHTIB
Bopa 340 mn 3401
Onis 3ctn. 36r
Cinb 14.n. 7r
EkcTpakT conoay 3ctn. 36r
BopowwHo 3,5 MipHi 4901
Yalukm
KopuyHeBui Lykop 2,5cT n. 23r1
PopaunHkn 0,5 mipHoi | 75T
Yalukm
Opixoxi 14. 1. 3r
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12. Dxem (Jam)

13. VorypT (Yogurt)

BUMIPHOBAHHA
IHTPEOIEHTIB

PpykTH

900 r

XKentotounii  uykop 'y
cniBBiAHOLWEHHI 2:1

500 r

Cik nMMoHa

1ctn.

LlineHe monoko

1000 mn

Kedbip

100 mn

Cik nMMoHa

1ctn.

YCcyHeHHs1 HecnpaBHOCTEN

NMPOBJIEMA

NPUYUHA

CMNoOCIBb YCYHEHHA

Xni6
nigHiMaeTbes,
notim
OnycKaeTbCsl.

* 3MeHLTE KinbkKicTb Boan abo
Mornoka Ha 1-2 cT. n.,
BUKOPUCTOBYMTE XOMOAHILLY
pianHy.

* 36inbLuTe KinbKiCTb Coni Ha
Yau. n.

* 36inbLuTe KinbKicTb GopoLuHa
Ha 1-2 cT. Nn., BUKOPUCTOBYITE
cBixiwe 6opoLlHo,
BUKOPUCTOBYINTE HaNEXHUN
Tmn 6opoluHa.

» 3MeHLWTe KiNbKICTb APKAXIB
Ha Y—"4 4. N., BUKOPUCTOBYNTE
CBiXi OPiXOKi, BUKOPUCTOBYNTE
HanexHui Tun ApDKAXKIB 3a
BigMOBIAHNX NapaMeTpiB.

Xni6 HagTo
CUMbHO
niaHIMaeTbCA.

» opaHo 3abarato opikaxiB.
+» 3abarato 6opoLuHa abo
HenpuaaTHUA TN 6opoLuHa.
» 3amano abo 30BCiM He
noaaHo coni.

* PiguHa noegHanace i3
apixopkamu nepeg
3aMillyBaHHAM.

* 3MeHLTe KinbKicTb Boau abo
Mornoka Ha 1-2 cT. n.,
BUKOPVCTOBYWTE XOMNOAHILLY
piguHy.

* 36inbLTe KiNbKicTb coni Ha
Yad. n.

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

» 3MeHLUTE KinbKiCTb APKAXIB
Ha Y&—"4 4. Nn., BUKOPVCTOBYITE
HanNeXHU TUnN ApbKoKiB 3a
Bi4NOBIigHWX NapameTpiB.

nigHimaeTbCs.

Xni6 HegocTaTHLO

* HepgoctaTHbO apixmxiB.

* BukopucTtaHo HagTo HecBixXi
apibxmxi abo HenpuaaTHWUIA TUN
OpbKOXiB.

« 3abarato abo HegocTaTHLO
BOAM YM pignHN.

* 36inbLuTe KinbKicTb BOAN abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.

* 3MeHLTE KiNbKiCTb coni Ha V4
u. n.

* 36inbLUTe KinbKICTb LyKpY
abo meay Ha 2 u. n.
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* Byro BigKpuUTO KpULLKY Mig
yac BMKOHaHHS! nporpamu
nigHiMaHHs TicTa.

* BukopucrtaHo HenpuaatHun
1N 6opoluHa abo HecBixe
GopoLuHo.

* PiguHa 6yna HagTo
xorogHot abo rapsiyoto.

» He gogaHo uykop.

*BukopucToByiiTe cBixe
6GOpOLLUHO, BUKOPUCTOBYIATE
HanexHuii Tn 6opoLuHa.

* 36inbLuTe KinbKicTb ApiKaXIB
Ha Y&—"4 4. Nn., BUKOPUCTOBYWTE
HanNeXHW TMN ApbKOoXiB 3a
BiANOBIOHUX NapaMeTpiB.

Xni6 KOPOTKMWA i

* BukopucTosynTte csixille
60OpOLLHO, BUKOPUCTOBYINTE
HanexxHui Tun 6opoLuHa.

BaXKWIA. : Hopaitte  npbra,
BUKOPWUCTOBYIMTE CBiXi APKOXI,
BUKOPUCTOBYNTE HanexHun
TMN OpPDKIXKIB 32 BiANOBIAHMX
napamMeTpis.

3atoHka * 36inbLUTE KINbKICTb LyKpY

CKOPVIHKa. abo megy Ha Y2 4. n.

Xni6 * MepesipTe pxeperno

3anuwaeTbes XMBIEHHS, BUbepiTb

cYpUM. npaBuIbHi napameTpu.

Xni6 npuropae.

* 3MEHLUTE KINbKICTb LyKpY
abo meny Ha Y2 4. n.
*Bubepitb
napametpm.

HanexHi

XnibHa cymiw He

« BcTaHoBiTb Aeko ans xniba
HaNeXHUM YMHOM,
BCTaHOBITbMICUITbHY FloNacTb

3MILLYeTbCA. Ha Ban ycepeavHi aeka ans
xniba HaneXHUM YMHOM.
« 3MeHLTe KinbkicTb Boan abo
Moroka Ha 1-2 cT. n.
3MeHLLEHHS i
* 3MEHLUTE KiNbKICTb LyKpY
BUCOTMW.

abo meny Ha Y2 4. n.
* 3MEHLLTE KiNnbKiCTb coni HaVs—
Yad. n.

Xni6 30BciM He
nigHiMaeTbCs.

« Opixaxis 30BCiM He AoaaHo
abo [oaaHo HecBiXi APDKIXI.
« Oia apixmxkis
HeWTpanizoBaHa BHacNigoK
CTUKaHHS i3 cinnto abo
[ofaBaHHsl HaATo
rapsiyoroiHrpegieHTa.

* PiguHa noegHanace i3
apxgxamu nepeq
3aMillyBaHHAM.

* [Opixxapki NOoTPiBHO BUKMHYTK
yepes 48 roavH nicns
BiAKpUTTS iX NakyBaHHSA. Kpim
TOro, CTPOK iX NpuAaTHOCTI He
mMae OyTu BM4epnaHo.

« 3aBxau gonasanTe
iHrpeaieHTV B nopaaky,
3a3HayeHoMy B peuenTi, —
crnovaTtky piguHy, a Apbkaxi
OCTaHHIMW.

* BukopuctoByiiTe nuie
NOMIpHO Tenni iHrpegieHTu.

Xni6 i3 HecisiHOrO
BopoluHa He Tak
CUNbHO
nigHimaeTbCs.

* Te, Wwo xni6 i3 HecisiHOrO
GopoluHa MeHLe
nigHimaeTbcs Ta Mae

* Ulo6 oTpumatm GinbLu

po3nyLUEHY CTPYKTYpY,
cnpobywite peuenT i3
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LWiNbHiWYy CTPYKTYpPY, €
HOPMaIbHUM SIBULLEM.

BUKopucTaHHAM 50 %
HecisiHoro 6opolHa

Xni6 i3 HecisiHOrO
BopoluHa iHoai
Mae 3MOpLLEHY

abo pello
onyLLEeHy BEPXHIO
CKOPUHKY.

* Lle Tunoee siBnLe gnsa xniba
3 HecisiHoro 6opoLuHa,
BUMEYEHOro B AOMaLLHIN
xniéoniyui, ockinbku
KNenkoBmHa HagMipHO
po3TAryeTbCs Mif vac
NpoLEeCiB 3MilLyBaHHS,
nigHiMaHHA Ta BUMiKaHHS.

* MoxxHanokpawuTm
pesynbTaT, BUKOPUCTOBYOYM
BiAMNOBIAHY Nporpamy Ans
LUBMAKOrO BUMiKaHHA xniba 3
HecisiHoro 6opoluHa, sika Mae
KOPOTLLY TpUBanicTb
nigHiMaHHa 6opoLuHa.

« [lelo HegoCcKoHanun BUrns4
He BM/IMBAE Ha CMaKk i SIKiCTb
xni6a.

YcepeauHi xniba
Benuka
NopoXxHWHa abo
BEPXHA CKOpUHKa
posnamaracs 4u

* PignHa noegHanace i3
apxgxamu nepeg
3aMillyBaHHAM.

» 3aBxau gogasante
iHrpedieHTn B mopsaky,
3a3HaveHoMy B peLenTi, —
cnoyaTky piavHy.

* Y pasi BUKopuctaHHs pyHKLii
BiKNaAeHoro 3anycky 3aBxau

TpicHyna. posTalioByinTe
apxoxinocepeavHi geka.
» 3abararo piguHu. » 3MeHLWTE KiNbKiCTb pianHn
* HepgoctaTHbO ApiXmxKiB. Ha 1-2 cT. n. 3a pa3.To4yHo
» 3abarato 6opoLuHa. BUMIPIOITE KiNbKICTb
* Hecsixi iHrpegieHTn abo iHrpegieHTiB.
Baxkkuin, HenpuaaTHUiA TN 6opoLuHa. * 36inbLuTe KiNbKiCTb ApKAXIB

rpyakysatui xni6.

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

* 3MeHLUTE KinbKiCTb
bopoluHa.

* BukopucTtoByinTe cBixi
iHrpefieHTn.

Bonoruwn xni6 6e3
CKOPUHKW/HaATo
nopucTui xnioé.

+ 3abaraTto piauHu.
* He gogaHo cinb.

* TOYHO BUMIpIONTE KiNbKIiCTb
iHrpedieHTiB.

+ 3a BMCOKOI BONOrocCTi
BMKOPUCTOBYINTE TPOXW MEHLLE
BOAM.

* [ins pisHWx napTin 6bopoLuHa
MoXe noTpebyBaTnCs MeHLUe
pignHN.

+ TicTo 6yno HegocTaTHLO

* Ha xanb, Take iHoai

MoBiTpsiHa ;
) 3amiwaHo. TpannsieTbes. AKWo npobnema
6ynbbaluka nig .
He 3HWKae, JoaanTe e oaHy
CKOPVIHKOH. h
CTOJIOBY JTOXKY PigVHW.
» Temnepatypa y xniboniyui * HaTucHITb KHONKyY
. 3aBucoKa ANs BUMIKaHHSA «nyck/cTon» i Big'eqHanTe
BinobpaxeHHs A y €A

inoukauii «H:HH»
nicns HaTUCKaHHS
KHOMKM
«nyck/cTon».

xniba.

xniboniyky Big
eneKkTpomepexi, NoTiM
BUNMITb Aeko ans xniba ta
3anvanTe KpuLLIKY
BiAKPWTOLO, AOKM xniboniyka
HE OXOIIOHE.
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CNEUIANBHI BKA3IBKA

1. Be3gpixaxoBun xnio6

BesppixmkoBuin xnib BUroTOBRSETLCA 3 AOAaBaAHHAM po3nyLLyBaya (MekapCbKoro nopoLuky) abo
nekapcbKoi coau, ki akTUBYHOTBCS MiA Aieto Tenna abo pianHu. LLo6 gomortycs BUCOKOI SIKOCTI
6e3apixaxoBoro xniba, pekoMeHAyeTbCA CnoYaTKy HanMBaTK PiAYHY Ha QHO Aeka, a NOoTiM Knactu
cyxi iHrpegieHTW. Ha noyaTtkoBin ctagii 3amicy Ticta ans 6e3apixaxosoro xniba cyxi iHrpegieHTu
MOXyTb 36upaTtncs B KyTax aeka. LLo6 6opoliHo He 36vBanocs B rpyaku, HeobxigHo gonomaraTu
npunagy po3milyBaTtu TiCTO.

YULLEHHA TA gornan

MepLu HiXX noYaTy YnLeHHs npunagy, HeobxiAHO Big'eAHaTV NOTO BiA eNeKTPOMepeXi.

1. [eko: NpOTMPaETLCA BCepeanHi Ta 30BHi BOMOrok TKaHWHO. He BUKOpUCTOBYITE rocTpi
npeameTy Ta abpasusHi 3acobu.

2. MiCUMBHUIA CTPUXKEHD: SKLLO MICUIBHWUI CTPUXKEHb HE BAAETLCS 3HATU 3 OCi, NONepeAHbO 3anuiTe
B EKO BOAY.

3. KpvKa Ta OrnsAoBe BiKHO: KPULLIKY Ta Mpuraj O4vLLalTb yCepeauHi Ta 30BHI 3nerka 3Mo4YeHo
TKaHWHOMO.

Llen npunap sBignosigae anpektveam CE Lwoao npurnylueHHs pagionepeLukos i TexHikv 6esneku nig
yac pob0oTH 3 HU3bKOBOMBTHUMM NpUagaMy Ta BUTOTOBIIEHWI BiAMNOBIAHO A0 YMHHMX BUMOT TEXHIKM
6eanekun.

DoBkinnsa

lMicnsa 3aBepLUeHHs TepMiHy ekcnnyaTauii He BUKMaanTe npunag y KOHTeHep i3 NnobyToBMM CMITTAM.
HaTtomicTb nepeganTe 1ioro B oQilliiHWi LieHTp 360py Ansa ytunisadii. Lium Bu nocnpusiete
30epexeHHIo JoBKInns.

MapaHTis Ta 06CcnyroByBaHHA

AKLWO Yy Bac BUHWKHYTb 3anuTaHHa abo npobnemu, 3BepHiTbcs B LieHTp o6cnyroByBaHHsi cnoxueavis
Gorenje y cBOIl kpaiHi (horo Homep TenegoHy MOXHa 3HaWTU Ha TanoHi BCECBITHBOI rapaHTii). Akwo
y Ballin kpaiHi Hemae LleHTpy ob6cnyroByBaHHS CNoXuBaYiB, 3BePHITLCA A0 MiCLIEBOro avnepa
KoMmnaHii Gorenje abo cepBicHOro LEHTpPY, Ae obcnyroByoTbest NobyToBi Npunagu Gorenje.

Jnwe pns oco6McTOro BUKOPMCTaHHSA!

KOMMAHIAA GORENJE
BAXA€E BAM OTPUMATU MAKCUMAIBbHE 3A0OBOJIEHHSA BIA
KOPUCTYBAHHA LUM BUPOBOM

Mu 3anuwaemo 3a co60t0 NpaBo BHOCUTU OyAb-AKi 3MiHW.
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Délezité bezpecnostné opatrenia:

Pred pouzitim spotrebica si pozorne precitajte navod na obsluhu.

Pred pouzitim spotrebic¢a dodrZiavajte tieto zakladné upozornenia:

Navod na obsluhu, zarucny list, doklad o zakupeni a obal si odloZte.

Spotrebi¢ je uréeny vyhradne na doméce pouZitie, nie na komercné pouZitie!

Pred pouzitim skontrolujte, i napatie v zasuvke je zhodné s uvedenym

napatim na typovom Stitku.

Ak nie je spotrebiC v prevadzke, poCas pripajania prislusenstva, pri Cisteni

spotrebiCa a pri poruche odpojte spotrebi€ od elektrickej zasuvky. Tahajte za

zastrcku, nie za kabel.

6. Kvéli bezpeénosti deti, nikdy nenechavaite spotrebi¢ bez dozoru. Spotrebi¢
umiestnite mimo dosahu deti. Dbajte na to, aby deti nemali pristup ku
napajaciemu kablu.

7. Pravidelne kontrolujte spotrebi¢ a napéajaci kabel. Ak je poSkodeny napéjaci
kabel alebo spotrebi€, nepouZivajte spotrebic.

8. NepokuSajte sa sami opravovat spotrebi€. V pripade potreby sa obratte na
autorizovany servis.

9. Z bezpecnostnych dovodov musi byt poSkodena zastrcka vymenena
autorizovanym servisom.

10. Spotrebi¢ a napajaci kabel chrante pred vysokou teplotou, priamym slne¢nym
Ziarenim, vlhkostou a ostrymi predmetmi.

11. Nikdy nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru! Ak nepouzivate spotrebi¢
vypnite ho.

12. Pouzivajte iba originalne prislusenstvo.

13. Spotrebi¢ nepouzivajte v exteriéri.

14. V Ziadnom pripade neumiestriujte spotrebi¢ do vody alebo inej kvapaliny.
Zabrante styku spotrebi¢a s vodou alebo inou kvapalinou. Spotrebi¢
nepouZzivajte mokrymi rukami.

15. Ak je spotrebi€ vihky alebo mokry, ihned odpojte zastrcku od elektricke;
zasuvky. Nedotknite sa vody.

16. Spotrebi¢ pouzivajte iba na uéel uvedeny na typovom Stitku.

17. NepouZzivajte spotrebiC s poSkodenou zastrékou.

18. Nedotykajte sa pohyblivych alebo mieSacich Casti spotrebica.

19. Nedotykajte sa horucich povrchov. PouZite madla alebo ovladace.

20. Toto zariadenie m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby s obmedzenou
fyzickou, zmyslovou ¢i mentalnou schopnostou ¢i osoby bez dostatoénych
skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom, alebo pokial im boli poskytnuté
pokyny o bezpeCnom pouzivani zariadenia a pokial poznaju suvisiace rizika.

21. Dbajte na to, aby sa deti nehrali so zariadenim. Cistenie a uZivatelsku udrzbu

nesmu robit deti do 8 rokov a deti bez dozoru.

A
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22. Okraj panvice necistite ostrymi predmetmi, pretoZze moze dojst k poskodeniu
panvice.

23. Kovove folie alebo podobné materialy nevkladajte do spotrebica, pretoze hrozi
riziko vzniku poZiaru alebo skratu.

24. Spotrebi¢ nikdy nezakryvajte utierkou. Hrozi riziko poziaru. Teplo a para
musia mat moznost unikat.

25. Spotrebi¢ nikdy nepripéjajte k elektrickym ¢asovym spinacom alebo
dialkovému ovladaniu. Hrozi riziko nebezpecnej situécie.

26. Hladina hluku: Lc < 68 dB(A)

Tento spotrebic je oznaceny v stlade s eurépskou smernicou 2012/19/EU o odpade
elektrickych a elektronickych spotrebicov (WEEE).
Tato smernica stanovuje jednotny europsky ramec pre spatny odber a recyklaciu
elektrickych a elektronickych spotrebicov.

Prvé pouzitie spotrebica:

Skontrolujte nadoby na pecenie a vygistite komoru na pecenie. Nepouzivajte ostré predmety a
nedrhnite! Panvica na chlieb ma nelepivu vrstvu. Namazte nadoby na pecenie a pecte naprazdno
priblizne 10 minut. Znova vycisitite. Do priestoru na pe€enie umiestnite prisluenstvo. V pripade
neprijemného zapachu vyvetrajte miestnost.

Elektrické pripojenie:

Spotrebi€ pripojte k spravne instalovanej zasuvke 230V, 50Hz.

Po pripojeni spotrebi¢a zaznie kratky zvukovy signal a po kratkej dobe sa na displeji zobrazi “ 3:00”.
Dve bodky medzi “3” a “00” blikaju.

Spotrebi€ je pripraveny na pouzitie a je automaticky nastaveny program “1” (zékladna pozicia), ale
program sa nespusti.

FUNKCIE & PREVADZKA

Popis spotrebi¢a

Kryt

Okno

Panvica na chlieb
Metlicka
Ovladaci panel
Zakladna

Mala odmerka
Velka odmerka
Hacik

CoNoALONE
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OVLADACI PANEL

(Siet'otla¢ sa moze zmenit’ bez upozornenia.)

1. Toto signalizuje zvoleny program
2. Doba prevadzky jednotlivych programov

-//4

Start/stop

Pre spustenie a zastavenie zvoleného programu pecenia.

Ak chcete spustit program, stlacte jedenkrat tlacidlo “START/STOP”. Zaznie kratky zvukovy signal,
zacénu blikat na displeji dve bodky a program sa spusti. Po spusteni program su vSetky tlaidla
deaktivované okrem tla¢idla START/STOP.

Ak chcete zastavit’ program, stlacte priblizne na dve sekundy tlacidlo “START/STOP”. Zaznie kratky
zvukovy signal, ktory oznami ukoncenie programu.

Funkcia prerusenia

Po spusteni programu mézete jednym stlacenim tlacidla START/STOP kedykolvek program prerusit.
Program sa prerusi, ale nastavenie sa ulozi do pamate a na displeji bude blikat pracovny ¢as. Po
stlaceni tlacidla START/STOP do 10 minut bez stlaenia iného tlacidla bude program pokracovat.

Menu

Sluzi na nastavenie réznych programov. Po kazdom dotyku (zaznie kratky zvukovy signal) zmenite
program. Dotknutim sa tlacidla bude 15 menu cyklovat na displeji. Zvolte poZzadovany program.
Funkcia 15 menu bude vysvetlena nizSie.

1. Zakladny: miesenie, kysnutie a pecenie chleba. MézZete pridat ingrediencie na dochutenie.

2. Francuzsky: miesenie, kysnutie a pecenie s dlhSou dobou kysnutia. Chlieb bude mat
chrumkavejSiu koérku.

3. Celozrnny: miesenie, kysnutie a pe¢enie celozrnného chleba. Neodporu¢ame pouzit' funkciu
oneskorenia, pretoze mdze mat neziaduci vplyv na vysledky.

4.  Rychly: miesenie, kysnutie a pecenie kratSie ako v zakladnom programe. Ale chlieb pripraveny
tymto programom je zvyC€ajne menSi a hustejSou texturou.

5. Sladky: miesenie, kysnutie a pe¢enie sladkého chleba. M6zZete pridat prisady na dochutenie.

6. Bezlepkovy: miesenie, kysnutie a pecenie bezlepkového chleba. Mézete pridat prisady na
dochutenie.

7. Cesto: miesenie a kysnutie ale bez pec¢enia. Cesto vyberte a pouzite na pripravu peciva, pizze,
atd.

8. Miesenie: miesenie muky a prisad.

9. Kolace: miesenie, kysnutie a peCenie, ale kysnutie so sédou alebo s praskom do peciva.

10. Sendvié: miesenie, kysnutie a pec¢enie. Pecenie chleba s riedkou texturou a s tenSou koérkou.

11. Speciality: (velkost sa neda nastavit, zobrazi sa len predvolena hmotnost 900g)
Tento program sa pouZziva na pripravu chleba za kratsi ¢as.
Chlieb peceny tymto programom je mensi a s hustou texturou.
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12. Dzem: varenie dZzemu a marmelady. Ovocie musi byt pred vloZzenim do nadoby nakrajané.

13. Jogurt: vyroba jogurtu

14. Peéenie: iba pedenie bez miesenia a kysnutia. TieZ sa pouZiva na prediZenie doby pe&enia na
zvolenych nastaveniach.

15. Domaci: tento program umoziuje nastavit manualne programy (miesenie, kysnutie, pecenie,
varenie).

Casovy rozsah kazdého programu je nasledovny:

MIESIT1: 0 - 25 minat
KYSNUTIEL: O - 40 minGt
MIESIT 2: 0 - 25 minut
KYSNUTIE 2: 0 - 35 mint
KYSNUTIE 3: 0 - 60 minut
PECENIE: 0 - 80 minut
VARENIE: 0 - 60 minat

Pod ponukou Home Made,

a) Jedenkrat sa dotknite tlacidla CYCLE, na LCD displeji sa objavi KNEAD1, potom sa dotknite
tlacidla TIME na nastavenie minut, a dotknite sa tlacidla CYCLE na potvrdenie ¢asu pre tento
krok;

b) Dotykom tlacidla CYCLE vstupite do dalSieho kroku, na LCD displeji sa objavi RISE1, potom sa
dotknite TIME na nastavenie minut, ¢islo sa zvySuje rychlejsie, ak tlacidlo TIME drzite stlacené.
Dalej sa dotknite tlagidla CYCLE pre potvrdenie.

c) Tymto spbésobom nastavte zvySné kroky. Po ukonceni nastavenie vSetkych krokov sa dotknite
tlac¢idla Start/stop na opustenie nastavenia.

d) Dal§im dotykom tlagidla Start/stop aktivujete prevadzku.

Poznamka: nastavenie mozete ulozit’ a pouzit' pri d’alSej prevadzke.

Farba
Pomocou tlagidla mézete zvolit SVETLU, STREDNU alebo TMAVU farbu kérky.

Bochnik

Stlacte toto tlacidlo pre vyber velkosti chleba. Celkovy ¢as pripravy sa méze menit v zavislosti od
velkosti bochnika.

Oneskorenie (¢as)

Ak chcete, aby spotrebi¢ nezacal hned pracovat, pouzite toto tla€idlo pre nastavenie asu
oneskorenia.

Musite sa rozhodn(t, ako diho bude trva priprava chleba po stladeni tlagidla CAS. Cas oneskorenia by
mal zahffat €as pecenia. To znamena, Ze po ukonceni oneskorenia je mozné servirovat teply chlieb.
Najskor vyberte program a stupefi zhednutia, stlagenim tlagidla CAS zvyste &as oneskorenia v 10
minuatovych intervaloch. Maximalny ¢as oneskorenia je 13 hodin.

Priklad: Teraz je 20:30. Chlieb chcete mat 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 odpogitavat nastaveny &as oneskorenia. Cerstvy chlieb bude pripraveny rano o 7:00.
Ak nechcete vybrat chlieb okamzite, nastavte funkciu udrziavania tepla na 1 hodinu.

Poznamka: V pripade pouZitia funkcie oneskorenia nepouZivajte Ziadne prisady, ktoré lahko
podliehaju skaze, ako st naprikald vajcia, cerstvé mlieko, ovocie, cibula, atd.
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UDRZIAVANIE TEPLA

Chlieb méze byt po upeceni automaticky udrziavany teply 1 hodinu. Ak chcete po€as funkcie
udrziavania tepla vybrat chlieb, vypnite program dotykom tlaCidla START/STOP.

PAMAT

V pripade, Ze napajanie bolo pocas pec€enia preruSené na kratSiu dobu ako 10 minut, po obnoveni
napajania bude program automaticky pokracovat’ a to aj bez dotyku tlacidla “START/STOP”. Ak bola
doba prerusenia napajania dlhSia ako 10 minut, musite vybrat v8etky prisady, znova ich vlozit a
nastavit program. Ak cesto eSte nezacalo fazu kysnutia, mézete dotykom tlacidla “START/STOP”
priamo pokracovat v program od zaciatku.

ZIVOTNE PROSTREDIE

Spotrebi¢ mbze pracovat aj v rozdielnych rozsahoch teploty okolia, ale méze to mat vplyv na velkost
bochnika pri priprave vo velmi teplej alebo studenej miestnosti. Teplotu okolia odpori¢ame medzi 15
°C az 34 °C.

VAROVNE ZOBRAZENIA:

1. Ak sanadispleji zobrazi “HHH” po stlageni tlac¢idla START/STOP, vo vnutri spotrebica je prili§
vysoka teplota. Zastavte program. Otvorte kryt a nechajte spotrebi¢ vychladnut priblizne 10 az 20
minut.

2. Ak sa na displeji zobrazi “LLL” po stlaceni tlacidla START/STOP (okrem program piect),
znamena to, Ze vnutri spotrebi¢a je prili$ nizka teplota (zaznie 5 zvukovych signalov) , vypnite
zvuk stlacenim tlacidla START/STOP, otvorte kryt a nechajte spotrebi¢ 10 az 20 minut, aby sa
vratil na teplotu okolia.

3. Ak sa na displeji zobrazi “E EQ” alebo “E E1” po dotknuti tlacidla START/STOP, je poskodeny
snimac teploty. Obratte sa na autorizovany servis.

PRIPRAVA CHLEBA

1. Vlozte nadobu na pecenia a potom ju otoCte v smere hodinovych ruci€iek, az kym nezacvakne
v spravnej polohe. Pripevnite hak na miesenie na hnaci hriadel. Odporu¢ame zaplnit dieru
margarinom pred umiestnenim haku na miesenie, aby sa zabranilo nalepeniu cesta a aby sa dal
fahko 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, viozte do nej drozdie a dajte pozor, aby sa nedostalo do
styku s kvapalinou alebo solou.

Jemne zatvorte kryt a pripojte zastrCku k elektrickej zasuvke.

Stlacajte tlacidlo Menu, pokial sa nezobrazi pozadovany program.

Dotykom COLOR vyberte pozadovanu farbu korky.

Dotykom LOAF SIZE vyberte pozadovanu velkost. (700 alebo 900g)

No ok
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

Dotykom TIME nastavte ¢as oneskorenia. Tento krok mdzete vynechat, ak chcete zac¢at ihned
piect.

Dotykom START/STOP spustite proces.

Podas programu ZAKLADNY, FRANCUZSKY, CELOZRNNY, RYCHLY, SLADKY,
BEZLEPKOVY, KOLACE, SENDVIC zaznie zvukovy signal. To znamena, aby ste pridali
prisady. Otvorte kryt a vlozte prisady. Po¢as pe€enia moze cez vetracie otvory unikat para. To je
normalne.

Po dokonceni pecenia zaznie 10-krat zvukovy signél. Dotykom START/STOP priblizne na 2
sekundy zastavite proces a vyberiete chlieb. Otvorte kryt a pomocou kuchynskych rukavic otocte
panvicu na chlieb proti smere hodinovych ruci€iek a vyberte panvicu na chlieb.

Pozor: Panvica a chlieb mézu byt vefmi hortuce! Budte opatrni.

Pred vybratim chleba nechajte panvicu na chlieb vychladnit. Potom pouZzitim nelepivej varesky
jemne uvolnite strany chleba z panvice.

Potom otocte panvicu naopak a jemnym zatrasenim vyberte chlieb.

Pred krajanim nechajte chlieb vychladnut priblizne 20 minadt. Chlieb odporu¢ame krajat
elektrickym noZzom alebo krajaom. Nekrajajte noZom na ovocie alebo kuchynskym nozom,
pretoze moze dojst k deformacii chleba.

Ak nie ste pri spotrebici alebo ste sa nedotkli START/STOP, chlieb bude udrziavany teply
pomocou funkcie udrziavania tepla 1 hodinu. Po ukonéeni funkcie udrziavania tepla zaznie 10-
krat zvukovy signal.

Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte zastréku od elektrickej zasuvky.

Poznamka: Pred krajanim chleba pouzite hacik na vybratie haku na miesenie skryty v spodnej ¢asti
chleba. Chlieb je horuci, nikdy nevyberajte hak na miesenie rukami.

Poznamka: Ak chlieb nebol cely skonzumovany, skladujte ho v uzatvorenom plastovom vrecku alebo
nadobe. Chlieb mézete skladovat pri izbovej teplote priblizne tri dni. Ak potrebujete skladovat chlieb
dihSie, vlozte ho v plastovom vrecku alebo nadobe do chladni€ky. Takto ho mézZete skladovat
maximalne desat dni. Doba skladovania tohto chleba je dihSia ako zakupeného chleba v obchode.

RECEPTY

Legenda:

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 3409
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sol 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Cukor 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Muka 3 Salky | 420g 3,56 8alky | 490g
Drozdie 1 Tsp 39 1Tsp 39
2. Francuzsk
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Olej 2Tbs 24g 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 3g
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3. Whole wheat

4. Rychly

5. Sladky

6. Bezlepkovy

MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 260ml 260g 340ml 340g
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Cela pSenica 1 Salka 110g 2 Salky 220g
Muka 2 salky 280g 2 salky 280g
Hnedy cukor 2 Tbs 18g 2,5 Tbs 23g
Susené mlieko 2 Tbs 14g 3 Tbs 21g
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 3g

MNOZSTVO

SUROVIN 900g

Voda (40-50°C) 320ml 320g

Olej 2 Tbs 249

Sol 1,5 Tsp 10g

Cukor 2 Tbs 249

Muka 3,5 8alky | 490g

Drozdie 1,5 Tsp 4,59
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Cukor 3 Tbs 369 3 Tbs 48g
Muka 3 Salky 420g 3,5 8alky | 490g
Susené mlieko 2 Tbs 14g 2 Tbs 149
Drozdie 1 Tsp 39 1 Tsp 39
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 280ml 280g 340ml 340g
Olej 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Sol 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Cukor 2 Tbs 249 2 Tbs 249
Bezlepkova muka 3 Salky 4209 4 Salky 560g
Drozdie 1,5 Tsp 4,59 1,5 Tsp 4,59
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7. Cesto

8. Miesenie

9. Kolace

10. Sendvi¢

MNOZSTVO

SUROVIN

Voda 360ml 360g

Olej 2 Tbs 249

Sol 1,5 Tsp 10g

Cukor 2 Tbs 249

Muka 4 Salky 5609

Drozdie 0,5 Tsp 1,59

MNOZSTVO

SUROVIN

Voda 360ml 360g

Olej 2 Tbs 249

Sol 1,5 Tsp 10g

Muka 4 Salky 5609

Cukor 2 Tbs 249

MNOZSTVO

SUROVIN

Olej 2 Tbs 249

Cukor 8 Tbhs 969

Vajcia 6 270g

Muka s kypriacim 250g

praskom

Aromaticka esencia | 1 Tsp 2g

Citrénova Stava 1,3 Tbs 10g

Soéda alebo prasok | 2Tsp 69

do peciva
MNOZSTVO
SUROVIN 700g 900g
Voda 270ml 270g 340ml 340g
Maslo alebo | 1,5 Tbs 2 Tbs
margarin
Sol 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Cukor 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Susené mlieko 1,5 Tbs 10g 2 Tbs 149
Muka 3 alky 420g 3,5 8alky | 490g
Drozdie 1 Tsp 3g 1 Tsp 3g
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11. Speciality

MNOZSTVO
SUROVIN 900g
Voda 340ml 340g
Olej 3 Tbs 369
Sol 1 Tsp 79
Slad 3 Tbs 36g
Muka 3,5 8alky | 490g
Hnedy cukor 2,5Tbs 23g
Hrozienka 0,5 Salky | 759
Drozdie 1 Tsp 3g
12. DZem
MNOZSTVO /
SUROVIN
Qvocie 900g
2:1 kryStalovy cukor 5009
Citrénova Stava 1 Tbs
13. Jogurt
PInotuéné mlieko 1000ml
Jogurt 100ml
Citrénova Stava 1Tbs
Riesenie problémov
PROBLEM PRICINA RIESENIE
» Dajte menej vody alebo
mlieka o1 — 2 polievkové
lyzice, pouzite chladnejSiu
vodu.
* Pridajte viac soli, Y
polievkovej lyZice.
Bochnik stipa, * Pridajte viac muky o 1-2

potom klesne.

polievkové lyzice, pouzite
CerstvejSiu  muku spravneho
typu

* Pridajte viac kvasku (drozdia)
Ye-Ya polievkovej lyZice, pouzite
Cerstvy kvasok, pouzite
spravny typ drozdia, spravne
upraveny.

Chlieb
nakysol.

prili§

« Prili§ vela drozdia.

* Prilis vela muky alebo

nespravny druh muky.

» Malo soli, alebo Ziadna sol.
* Vela vody vdrozdi pred

miesenim.

» Pridajte viac vody alebo
mlieka, 1 -2 pol. lyZice, pouzite
chladnejsiu vodu.
* Pridajte viac soli o Y
polievkovu lyzicu.
* Pridajte cukor alebo med o %
polievkovu lyzicu.
* Pridajte miku o1 - 2
polievkové lyzice.
* Pridajte drozdie o % - Y
polievkovej lyzZice, pouzite
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spravny typ drozdia v spravnej
uprave.

Chlieb dostato¢ne
nenakysne.

» Malo drozdia.

» Drozdie je prilis staré alebo
nespravny typ drozdia.

» Prili§ vela / malo vody /
tekutiny.

* Vrchnak bol
Kysnutia otvoreny.
*Nespravny typ muky alebo
stara muka.

* Tekutina bola prili§ chladna
alebo prili$ horuca.

* Nepridali ste cukor.

v priebehu

» Pridajte viac vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
* Znizte davku soli o %4 lyzice.

» Pridajte viac cukru alebo
medu o Y% lyZicu.

. Pouzite cCerstvd muku,
pouzite spravny typ muky.

* Pridajte viac drozdia o Y&-"a
lyzice, pouzite spravny typ
drozdia v spravnej Uprave.

Chlieb je kratky
a tazky

* Pouzite CerstvejSiu muku,
pouzite spravny ty muky.

* Pridajte drozdie, Cerstvé
drozdie, spravny typ v spravnej
Uprave.

Korka je prili§ * Pridajte cukor alebo med o 2

svetla. polievk. lyzice.

Chiieb e . Skontrolujte elektrické
. ] napajanie, zvolte spravne

nedopeceny. nastavenia.

Chlieb e » Pridajte menej cukru alebo

o ] medu o % polievkovu lyZicu.
prepeceny.

« Zvolte spravne nastavenia.

* Polozte panvicu na chlieb

Zmes nie je dobre spravne, tlaéte  miesiacu
premiesena. lopatku spravne na rukovat
V_panvici.
» Pridajte menej vody alebo
mlieka o 1-2 polievkové lyZice.
Vysoké » Pridajte menej cukru alebo

nastavenie vysky.

medu o %z polievkovej lyzZice.
* Pridajte menej kvasku Y-
polievkovej lyZice.

Chlieb
nenakysol.

uplne

» Zabudli ste pridat drozdie
(kvasok) alebo bolo drozdie
staré.

» Drozdie sa zni€ilo kontaktom
so sofou alebo pridanim
prisady, ktora je prili§ horuca.
* Vela vody vdrozdi pred
miesenim.

* Drozdie by sa mala
spotrebovat do 48 hodin po
otvoreni nemala by sa
presiahnut jeho trvanlivost.

e Vzdy pridavajte prisady
v poradi uvedenom v recepte,
tekutinu prvy, drozdie
posledné.

» Pouzivajte iba vlazné prisady.

* To je normalne pre chlieb

Celozrnny chlieb | vyrobeny z hrubej muky, Ze : P_re svellejsie ZloZenie
. ) . Ll pouzite 50% davku receptu
nemej nakysol. menej nakysne a ma hustejSiu S
- ; hrubej muky.
konzistenciu.
. Mozno uprednostnite

Celozrnny chlieb

ma niekedy
vraskavy vrch
alebo jemne

vpadnuty vrch.

* Toto je typické pre celozrnny
chlieb vo vaSej domacej
pekarnicke, pretoze Skrob sa
hromadi pri mieseni, kysnuti
a peceni.

vysledky pomocou programu

pre zrychlené pecenie
celozrnného  chleba, ktory
skrati dobu kysnutia.

. Jednoduchy vzhlad
neovplyvni  chut  a kvalitu
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chleba.

Bochnik ma velku

* Vidy pridavajte prisady
v poradi uvedenom v recepte,

vzdusSnu dieru vo | *+ Vefa vody vdrozdi pred | vodu prvu.
vnutri alebo na [ miesenim. » Ked vyuzivate odloZeny $tart,
povrchu kory. uistite sa drozdie je v strede
panvice.
* Pridajte menej tekutiny o 1 —
* Prilis vela tekutiny. 2 polievkové lyZice naraz.
Tazky, hrudkovity » Malo drozdia. Pouzivajte primeranu davku.
o * Prili vela muky. * Pridajte viac drozdia o '
chlieb . Starsi ! oy
arSie  prisady, alebo | lyZice naraz.

nespravny typ muky.

* Znizte mnozstvo muky.
» Pouzite Cerstvé prisady.

Otvoreny,
navlhnuty /
porovity chlieb.

* Prili§ vela vody.
* Nepridali ste sol.

» Pouzivajte primerané davky.
* Pri vySSej vlhkosti pouzite
o tro8ku menej vody.

* Roézne davky muky, moézu
vyzadovat menej tekutiny.

. Nanestastie sa to

Vzduchova jednorazovo prihodi. Ak

bublina pod | * Cesto bolo slabo premiesené. | problém pretrvava, pridajte

koérkou. o polievkovu lyzicu tekutiny
viac.

Zobrazenie » Stlacte tlacidlo "start/stop

"H:HH" po stlaceni
tlacidla
"start/stop".

* Teplota v pekarnicke je prilis
vysoka na pecenie chleba.

a odpojte pekarnic¢ku, potom
vyberte panvicu von a otvorte
kryt, kym sa pekarni¢ka
nevychladi.

SPECIALNY UVOD

1. Pre rychle chleby

Rychle chleby su vyrobené s praskom do peciva alebo s6dou bikarbénou, ktoré sa aktivuju vihkostou
a teplom. Pre dokonalé rychle chleby odporu¢ame, aby bola tekutina umiestnena v dolnej Casti
nadoby na pecenie a suché prisady v hornej €asti. Po¢as pociato€nej fazy mieSania sa mézu suché
prisady ukladat v rohoch nadoby. Preto treba spotrebi¢u poméct, aby sa zabranilo tvorte hrudiek
muky.

CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim spotrebi¢ odpojte od napéajania a nechajte vychladnut.

1. panvica (nddoba) 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 handrigkou.

Spotrebi€ je vyrobeny v sulade so smernicami CE pre ruSenie a bezpe€né nizke napétie a bol
navrhnuty tak, aby vyhovoval si€asnym bezpecnostnym poziadavkam.
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Zivotné prostredie

Po ukonéeni zivotnosti spotrebi¢ nelikvidujte spolu s domovym odpadom, ale ho odovzdajte do
zberného dvora za ucelom recyklacie. Tym pomézete chranit Zivotné prostredie.

Zaruka & servis

Ak potrebujete informacie, alebo ak mate problém, obratte sa prosim na zakaznicke centrum Gorenje
vo va$ej krajine (telefénne Cislo najdete na zaru¢nom liste). Ak sa vo vasej krajine nenachadza
zakaznicke centrum Gorenje, obratte sa na predajcu Gorenje alebo na servis domacich spotrebicov
Gorenje.

Len pre osobné pouzitie!

, GORENJE )
VAM PRAJE VELA RADOSTI PRI POUZIVANi SPOTREBICA

Vyhradzujeme si pravo na akékolvek Upravy!

Dulezité bezpe€nostni pokyny:

Pfed uvedenim tohoto zafizeni do provozu si pozorné prectéte navod k obsluze.

1. Pfed pouZitim elektrického spotfebice je tfeba vZdy dodrzovat tato z&kladni
bezpecnostni opatfeni:

2. Uschoveijte si tento navod, zaruéni list, uctenku a pokud mozno i krabici s
vnitfnim balenim!

3. Zafizeni je ur€eno vyhradné pro soukromé a nikoli pro komeréni pouZiti!

4. Pred pouZitim zkontrolujte, jestli udaj napéti zasuvky odpovida udaji
uvedenému na vykonovém Stitku.

5. Pokud zafizeni nepouzivate nebo pfipojujete pfisluSenstvi, probiha ¢isténi,
popf. doSlo k poruse, vZdy vytahnéte zastrcku ze zasuvky. Nejdfive zafizeni
vypnéte. Zatahnéte za zastrcku, ne za kabel.

6. Abyste chranili déti pfed nebezpedim, které elektrospotrebice predstavuii,
nikdy je nenechavejte u zafizeni bez dozoru. Také pfi vybéru umisténi
zafizeni volte takové misto, ke kterému déti nemaji pfistup. Zajistéte, aby
kabel nevisel dolu.

7. Pravidelné kontrolujte, jestli zafizeni a kabel nejsou poSkozené. Pokud doslo k

jakémukoliv poSkozeni, nesmite zafizeni pouZivat.

Neopravuijte zafizeni sami, ale pozadejte o radu autorizovaného odbornika.

Z divodu vasi bezpecnosti je tfeba, aby nefunkéni nebo poskozenou zastréku

vyménil pracovnik nadeho zakaznického servisu nebo osoba s obdobnou

kvalifikaci za odpovidajici zastr¢ku od vyrobce.

10. Udrzuijte zafizeni a kabel mimo zdroje tepla a chrarite je pfed pfimym
sluneCnim zafenim, vihkosti, kontaktem s ostrymi hranami apod.

11. Nikdy nenechéavejte zafizeni pusténé bez dozoru! Pokud stroj nepouzivate,
vzdy ho odpojte od napajeni, i kdyby to bylo jen na chvili.
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20.
21.

22.
23.
24,

25.
26.

. Pouzivejte pouze originélni pfisluSenstvi.
. Nepouzivejte zafizeni venku.
. Zafizeni nesmi byt za zadnych okolnosti umisténo do vody nebo jiné kapaliny

ani s nimi nesmi pfijit do kontaktu. Zafizeni neobsluhujte, pokud mate vihké
nebo mokré ruce.

. Pokud se zafizeni namoCi nebo navihne, okamZité vytahnéte zastrcku ze

zasuvky. Nesahejte do vody.

. Pouzivejte zafizeni pouze pro zamysleny ucel uvedeny na vykonovém Stitku

zarizeni.

. Zafizeni nepfipojujte k poSkozené zasuvce.
. Nedotykejte se zadnych Casti zafizeni, které jsou v pohybu nebo se toci.
. Nedotykejte se horkych povrchu. Pouzivejte madla a Gchyty.

Déti ve veku do 8 let je tfeba udrZzovat mimo dosah, nejsou-li pod trvalym
dohledem.
Toto zafizeni mohou pouzivat deti od 8 let a osoby s omezenou fyzickou,
smyslovou ci mentalni schopnosti ci osoby bez dostatecnych zkuSenosti a
znalosti, jsou-li pod dohledem, nebo pokud jim byly poskytnuty pokyny ohledne
bezpecného pouzivani zarizeni a pokud znaji souvisejici rizika. Deti by mely
byt pod dohledem, aby si nemohly s'timto spotrebicem hrat. Citeni a
uzivatelskou udrzbu nesmi provadet deti do 8 let a bez dozoru.

Nikdy se nesnazte pecici formu uvolnit udery na horni stranu nebo hranu této
formy —mohlo by dojit k poskozeni pecici formy.

Do spotfebiCe se nesméji vkladat kovove folie nebo podobné materialy,
protoze hrozi riziko pozaru nebo zkratu.

Nikdy spotfebiC nezakryvejte utérkou ani jakymkoli jinym materidlem — teplo a
para museji volné unikat. Pokud zakryjete spotfebi€ nebo pokud spotfebi¢
pfijde do styku s hoflavym materialem, miZe dojit ke vzniku pozaru.

Tento spotiebi¢ nikdy nepfipojujte k externimu ¢asovému spinaci nebo k
systému dalkového ovladani, hrozi nebezpedi.

Hladina hluku: Lc <68 dB (A)

Tento spotrebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich
elektrickych a elektronickych zafizenich (WEEE/OEEZ).
Tato smérnice je ramcem s celoevropskou platnosti pro sbér a recyklaci odpadi z
elektrickych a elektronickych zafrizeni.

Prvni pouziti zarizeni:
Zkontrolujte pecici formu a vycistéte zbyly prostor pecici komory. Nepouzivejte ostré pfedméty a
neskrabejte povrch! Pecici forma je opatfena nepfilnavym povrchem. Vymazte pedici formu a nechte ji

prazdnou péci zhruba 10 minut. Jesté jednou pekarnu vycistéte. Umistéte hnétaci hak na osu v
pecicim prostoru. Pokud zaznamenate nezadouci zapach, vyvétrejte mistnost.

Elektricka pripojka:

Zafizeni se smi pfipojit pouze k Fadné nainstalované bezpecnostni zasuvce 230 V, 50 Hz.

Kdyz je stroj pfipojen k napajeni, ozve se zvukové znameni a po chvili se na displeji zobrazi udaj
,3:00%. Dvojte¢ka mezi &islicemi 3 a 00 nesviti trvale.
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Zafizeni je nyni pfipraveno k provozu a automaticky se nastavi na program 1 (vychozi pozice), ale
nespousti se.

FUNKCE A PROVOZ

Seznamte se s vasi pekarnou

Poklice

Pruzor

Pecici forma
Hnétaci ntz
Ovladaci panel
Objimka
Odmeérka — Izice
Odmeérka — Salek
Hacek

CoNoOA~MONE

UVOD K OVLADACIMU PANELU

(Potisk se miize ménit bez predchoziho upozornéni.)

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

1. Zobrazeni zvoleného programu
2. Délka trvani jednotlivych program

Start/stop (Spustit/zastavit)

Pro spusténi a zastaveni zvoleného peciciho programu.

Pro spusténi programu stisknéte jednou tlacitko ,START/STOP*. Ozve se kratké zvukové znameni,
dvojtec¢ka na asovém displeji zacne blikat a spusti se program. Po spusténi programu zGstavaji
vSechna ostatni tlacitka vypnuta, kromé tlaCitka START/STOP.

Pro zastaveni programu stisknéte tlacitko ,START/STOP* a podrzte ho asi 2 sekundy. Ozve se
zvukové znameni, coZ znamena, Ze se program vypnul.

Funkce ,,Pauza“

Poté, co je spustén proces, mizete stisknout jednou tlacitko START/STOP a kdykoli tak proces prerusit;
proces se prerusi, ale nastaveni je ulozeno do paméti a pracovni doba blika na displeji. Stisknéte znovu
tla¢itko START/STOP; program bude jinak do 10 minut pokracovat i bez stisknuti jakéhokoli tlacitka.
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Menu

Pouziva se pro nastaveni jednotlivych programu. Po kazdém stisknuti (doprovazeném kratkym
zvukovym signalem) dojde ke zméné programu. Opakované tisknéte tlacitko a na displeji se v cyklu
zobrazi 15 nabidek. Zvolte pozadovany program. Funkce 15 nabidek jsou vysvétleny nize.

1. Zakladni: Hnéteni, kynuti a pec¢eni standardniho chleba. Také mlzete pfidat ptisady pro
zvyraznéni chuti.

2. Francouzsky: Hnéteni, kynuti a pe€eni s delSim ¢asem kynuti. Chléb pe€eny podle tohoto
programu bude mit kfupaveéjsi 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 krat§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 muzete pfidat pfisady pro doplnéni
chuti.

6. Bezlepkovy: Hnéteni, kynuti a peeni bezlepkového chleba. Také miizete pfidat pfisady pro
doplnéni chuti.

7. Tésto: Hnéteni a kynuti bez peceni. Tésto vyjméte a pouzijte ho na rohliky, pizzu, chléb peceny
v pare atd.

8. Hnéteni: Hnéteni mouky a pfisad.

9. Dort: Hnéteni, kynuti a pe€eni. Kynuti pomoci sody nebo kypficiho prasku.

10. Sendvic: Hnéteni, kynuti a pe€eni. Pro peceni chleba s lehkou strukturou a tenéi klirkou.

11. Specialita: (velikost bochniku nelze nastavit, zobrazi se pouze vychozi velikost bochniku 900 g)
Specialni nastaveni se pouziva pro typy chleba, které se vyzaduji v kratSi dobé.
Chléb peceny podle tohoto nastaveni je obvykle mensi a ma hustsi strukturu.

12. Zavarenina: Vafeni zavafenin a marmelad. Ovoce musite nakrajet na drobno, nez je vlozite do
pecici formy.

13. Jogurt: Pfiprava jogurtu

14. Peceni: Pouze peceni bez hnéteni a kynuti. Také se pouziva pro prodlouzeni ¢asu peéeni u
zvolenych nastaveni.

15. Domaci: tento program umozriuje ruéni nastaveni programi (hnéteni, kynuti, pe€eni, udrzovani
teploty).

Casové rozsahy jednotlivych programi:

KNEAD1: 0-25 minut

RISE1: 0—40 minut

KNEAD2: 0-25 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 (EAS) pro nastaveni minut a tlagitko CYCLE (CYKLUS) pro potvrzeni
€asu tohoto kroku.

b)  Stisknéte tladitko 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 zacne rychle nartstat. Déle stisknéte tlacitko CYCLE (CYKLUS) pro
potvrzeni.

c) Stejnym zpusobem nastavte zbyvajici kroky. Poté, co nastavite vSechny kroky, stisknéte tlacitko
Start/stop (Spustit/zastavit), tim opustite nastaveni.

d) Znovu stisknéte tlacitko Start/stop (Spustit/zastavit), tim spustite provoz.

Poznamka: Nastaveni Ize ulozit do paméti a je k dispozici pfi dalSim peceni.
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Barva

Pomoci tohoto tladitka mizete zvolit LIGHT (SVETLE), MEDIUM (STREDNI) nebo DARK (TMAVE)
zabarveni klrky.

Bochnik

Stisknutim tohoto tlacitka volite velikost chleba. Pamatujte, Ze celkovy ¢as pfipravy se u rGznych
velikosti bochniku muaze liSit.

Odlozeni (€as)

Pokud chcete, aby spotfebi¢ nezacal pracovat ihned, mizete pouzit toto tlacitko pro nastaveni délky
zpozdéni.

Musite se rozhodnout a nastavit, kdy ma byt chléb upeceny, pomoci tlaitka TIME. Nezapominejte, Zze
Cas zpozdéni by mél obsahovat €¢as pec€eni zvoleného programu. Po uplynuti tohoto ¢asu odlozeni
bude mozno podavat teply chléb k jidlu. Nejdfive je potfeba zvolit program a barvu kdrky a poté
pomoci tlagitka TIME zvySovat délku odloZeni po 10 minutdch. 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. Tecka zacne blikat a displej zacne
odpocitavat a zobrazovat zbyvajici €as. V 7:00 rano budete mit Cerstvy chléb. Pokud chleba ihned
nevyjmete, spusti se funkce udrzovani teploty po dobu 1 hodiny.

Poznéamka: Pri vyuziti funkce odlozeného spusténi nepouzivejte Zadné netrvanlivé prisady, napr.
vejce, Cerstvé mléko, ovoce, cibuli atd.

UDRZOVANI TEPLOTY

Chléb je mozné automaticky udrzovat teply 1 hodinu po ukonéeni peceni. Pokud chcete chléb vyjmout
v okamziku, kdy je zahfivan, vypnéte program tak, Ze stisknete tlacitko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT).

PAMET

Pokud doslo k vypadku napajeni v priibéhu pfipravy chleba, proces vyroby chleba bude automaticky
pokracovat i bez stisknuti tlacitka START/STOP (SPUSTIT/ZASTAVIT) za pfedpokladu, Zze vypadek
neni delSi nez 10 minut. Pokud je vypadek delSi nez 10 minut, udaje se neuchovaji. Musite proto
vyjmout pfisady z pecici formy, opét je do formy vlozZit a pekarnu znovu spustit. Pokud tésto jesté
nebylo v okamziku vypadku ve fazi kynuti, mizete rovnou stisknout tlaéitko START/STOP
(SPUSTIT/ZASTAVIT), a tim spustite program od zac¢atku.

ZIVOTNi PROSTREDI

Pekarna na chleba pracuje skvéle pfi riznych teplotach, ale ve velmi teplé nebo velmi chladné
mistnosti mize byt rozdil ve velikosti upe¢eného bochniku. Doporu¢ujeme pekarnu pouzivat v
mistnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.

ZOBRAZENi VAROVAN:I:

1. Pokud se na displeji objevi ,HHH" poté, co jste stiskli 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
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zastavite stisknutim tlacitka START/STOP, otevrete viko a nechte pfistroj 10 az 20 minut v klidu,
aby se dostal na pokojovou teplotu.

Pokud displej zobrazuje ,E EQ* nebo ,E E1” poté, co jste stiskli tlacitko START/STOP, znamena
to, Ze teplotni ¢idlo nefunguje spravné. Nechte €idlo zkontrolovat autorizovanym odbornikem.

JAK PECI CHLEB

1.

Umistéte pecici formu na misto a otacejte ji po sméru hodinovych rucicek, dokud neuslysite
zacvaknuti. Forma je nyni ve spravné poloze. Upevnéte hnétaci n(izZ na pohonnou hfidel. Pfed
umisténim hnétaciho noze doporu¢ujeme otvor vyplnit margarinem odolnym viéi teplu, aby se
tésto k nozi nepfichytilo. Také tim usnadnite vyjmuti hnétaciho nozZe z chleba.

Vlozte prisady do pecici formy. Dodrzujte pofadi uvedené v receptu. Nejdfive se zpravidla vklada
voda nebo tekutina, poté pfidejte cukr, stl a mouku. Kvasnice nebo kypfici prasek vzdy
pfidavejte az nakonec.

— —

S

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

Poznamka: Maximalni mnozstvi mouky a kvasnic, které Ize pouzit, najdete v receptu.

3.

O N oA

5 ©

11.

12.

13.

14.

15.

16.

V mouce udélejte prstem malou prohluberi a do ni vlozZte kvasnice. Ujistéte se, ze kvasnice
nejsou v kontaktu s tekutinou nebo soli.

Viko zvolna zavfete a zapojte napajeci kabel do zasuvky.

Stisknutim tlacitka Menu (Nabidka) zvolte pozadovany program.

Stisknutim tla¢itka COLOR zvolte poZzadovanou barvu kurky.

Stisknutim tlacitka LOAF SIZE zvolte pozadovanou velikost (700 nebo 900 g).

Nastavte ¢as odlozeného spusténi stisknutim tlacitka TIME. Tento krok mizete vynechat, jestlize
chcete pekarnu zapnout ihned.

Pekarnu spustte stiskem tlacitka START/STOP.

U programd BASIC (ZAKLADNI), FRENCH (FRANCOUZSKY), WHOLE WHEAT
(CELOZRNNY), QUICK (RYCHLY), SWEET (SLADKY), GLUTEN FREE (BEZLEPKOVY),
CAKE (DORT), SANDWICH (SENDVIC) uslysite v pribéhu provozu zvukova znameni. To jsou
upozornéni, abyste pfidali pfisady. Otevrete viko a pfidejte pfisady. Ventilatnim otvorem ve viku
muze v prabéhu peceni uchazet para. To je normalni.

Jakmile proces skonci, ozve se 10 pipnuti. Pokud tladitko START/STOP podrzite stisknuté asi 2
sekundy, proces se zastavi a mizete chléb vyjmout. Otevfete 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 postupuijte opatrné.

PFed vyklopenim chleba nechte pecici formu vychladnout. Pak pomoci nepfilnavé stérky jemné
uvolnéte okraje chleba od formy.

Otocte pecici formu dnem vzhiru na draténou podlozku nebo &istou kuchyriskou desku a
jemnym potfasanim chléb vyklopte.

Nez chléb zacnete krajet, nechte ho asi 20 minut vychladnout. Doporu€ujeme chléb krajet
elektrickym krajeCem nebo zubatym noZem, nikoli nozem na ovoce nebo kuchyriskym nozem,
aby se chléb nezdeformoval.

Jestlize nejste v mistnosti, kde se pekarna nachazi, nebo tlacitko START/STOP po skonceni
peceni nestisknete, chléb bude automaticky udrzovan teply po dobu 1 hodiny, kdy se funkce
udrzeni teploty ukonc€i a ozve se 10 pipnuti.

Pokud zafizeni nepouzivate nebo jste dokongili operaci, odpojte pfivodni kabel ze zasuvky.

Poznamka: Nez zacnete chléb krajet, vyjméte hnétaci nliz vespod chleba pomoci ha¢ku. Bochnik je
horky — nikdy hnétaci niz nevyjimejte rukou.
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Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporuujeme zbytek vlozit do plastového sacku nebo plastové
nadoby. Chléb Ize skladovat pfi pokojové teploté pfiblizné po dobu tfi dnli. Pokud ho chcete uchovavat
déle, zabalte ho do plastového sacku nebo ho vlozte do plastové nadoby a dejte do lednicky, kde
vydrzi az deset dnu. ProtoZe se do doma pecenych chlebl vétSinou nepfidavaji konzervanty, obvykla
doba trvanlivosti nepfekracuje trvanlivost chlebd z obchodu.

RECEPTY
Zkratky:
PL = polévkova Izice Susené drozdi (1 bali¢ek — 7 g) = Drozdi (1 balicek — 25 g)
CL = ¢ajova Izicka
1. Z&kladni
VELIKOST
MATERIAL 700g 9004
Voda 280ml | 280g | 340 ml 340 g
Olej 2PL 249 3PL 36g
Sul 1CL 79 1,5 CL 109
Cukr 2PL 249 3PL 36g
Mouka 3 420g | 3,5hrnku | 490 g
hrnky
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
2. Francouzsky
VELIKOST
MATERIAL 7009 900g
Voda 280 ml 280g 340 ml 340g
Olej 2PL 24 g 3PL 36g
Sul 1,5 CL 10g 2CL 14 g
Cukr 1,5 PL 18g 2PL 24 g
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g
hrnku
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
3. Celozrnny
VELIKOST
MATERIAL 7009 900g
Voda 260 ml 260 g 340 ml 3409
Olej 2PL 24 g 3PL 36g
sul 1,5 CL 10g 2CL 14 g
Celozrnna mouka 1 hrnek 110 g 2 hrnky 220g
Mouka 2 hrnky 280 g 2 hrnky 280 g
Hnédy cukr 2 PL 189 2,5PL 23 g
Susené mléko 2 PL 14 g 3 PL 219
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
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4. Rychly

VELIKOST
MATERIAL 900g
Voda (40-50 °C) 320 ml 320g
Olgj 2 PL 249
Sul 1,5 CL 10g
Cukr 2 PL 24 g
Mouka 3,5 490 g
hrnku
Drozdi 1,5CL 459
5. Sladky
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 280 ml 280g 340 ml 340g
Olej 2PL 24 g 3PL 36g
Sul 1,5CL 1049 2CL 149
Cukr 3PL 36g 3PL 48 g
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g
hrnku
Susené mléko 2PL 149 2PL 149
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
6. Bezlepkovy
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 280 ml 280g 340 ml 340g
Olej 2PL 24 g 3PL 36g
Sul 1CL 79 1,5CL 10g
Cukr 2PL 24 g 2 PL 24 g
Bezlepkova mouka 3 hrnky 420 g 4 hrnky 560 g
Drozdi 1,5CL 459 1,5CL 459
7. Tésto
VELIKOST
MATERIAL
Voda 360 ml 360 g
Olgj 2 PL 249
Sul 1,5CL 109
Cukr 2 PL 24 g
Mouka 4 hrnky 560 g
Drozdi 0,5CL 1,59
8. Hnéteni
VELIKOST
MATERIAL
Voda 360 ml 360 g
Olgj 2PL 249
Sl 1,5 CL 10g
Mouka 4 hrnky 560 g
Cukr 2 PL 24 g
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9. Dort

VELIKOST /
MATERIAL
Olgj 2 PL 249
Cukr 8 PL 96 g
Vejce 6 270 g
Mouka s praskem do 250 g
peciva
Dochucovadlo 1CL 2g
Citronova $tava 1,3 PL 1049
Soda nebo prasek | 2 CL 6
do peciva
10. Sendvi¢
VELIKOST
MATERIAL 7009 9009
Voda 270 ml 270g 340 ml 340 g
Maslo nebo | 1,5PL 2PL
margarin
Sul 1,5 CL 109 2CL 149
Cukr 1,5 PL 189 2 PL 24 g
Su$ené mléko 1,5PL 109 2PL 14 g
Mouka 3 hrnky 420 g 3,5 490 g
hrnku
Drozdi 1CL 3g 1CL 3g
11. Specialita
VELIKOST
MATERIAL 900g
Voda 340 ml 340 g
Olgj 3PL 36g
Sul 1CL 79
Sladovy extrakt 3 PL 369
Mouka 3,5 490 g
hrnku
Hnédy cukr 2,5PL 239
Hrozinky 0,5 759
hrnku
Drozdi 1CL 3g
12. Zavarenina
VELIKOST /
MATERIAL
Ovoce 900 g
Zelirovaci cukr 2 : 1 500 g
Citronova Stava 1PL
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13. Jogurt

Plnotu¢né mléko 1000 ml
Jogurt 100 ml
Citronova $tava 1PL
Odstranovani problému
PROBLEM DUVOD RESENI

Bochnik nakyne,
potom spadne.

* Uberte 1-2 polévkové IZice
vody nebo mléka, pouzijte
chladnéjsi tekutinu.

* Pfidejte 4 Cajové Izicky soli.
« Pridejte 1-2 polévkové Izice
mouky, pouzijte  Cerstvéjsi
mouku, pouzijte spravny typ
mouky.

* Uberte %-" Cajové IziCky
kvasnic,  pouzijte  Cerstvé
kvasnice, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Chléb
vykyne.

pFilis

« Pfili§ mnoho kvasnic.

» P¥ili§ mnoho mouky nebo
nespravny typ mouky.

* Nedostatek soli nebo jste
Uplné zapomnéli pfidat sul.

» Tekutina pfisla do styku s
kvasnicemi jesté pred
hnétenim.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
vody nebo miéka, pouzZijte
chladnéjsi tekutinu.

* Pridejte Y4 Cajové Izicky soli.

* Uberte % Cajové Izicky cukru
nebo medu.

» Uberte 1-2 polévkové Izice
mouky.

* Uberte %-"4 Cajové IziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkéach.

nevykyne.

Chléb dostate¢né

* Nedostatek kvasnic.

» Kvasnice jsou prili§ staré
nebo byl pouzit nespravny typ.
* P¥ili§ mnoho nebo pfili§ malo
vody nebo tekutiny.

» Béhem programu kynuti bylo
otevieno viko.

* Byl pouzit nespravny typ
mouky nebo byla mouka stara.
» Tekutina byla pfili§ studena
nebo pfili§ horka.

* Nebyl pfidan zadny cukr.

» Pridejte 1-2 polévkové IZice
vody nebo mléka.

» Uberte %4 €ajové Izicky soli.

« Pfidejte 2 ¢ajové Izicky cukru
nebo medu.

» Pouzijte CerstvéjSi mouku,
pouZijte spravny typ mouky.

« Pridejte %-4 Cajové IziCky
kvasnic, pouzijte spravny typ
kvasnic ve spravnych
podminkach.

Bochnik je maly a

» Pouzijte cerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.
» Pridejte kvasnice, pouzijte

tuhy. Cerstvé  kvasnice, pouzijte
spravny typ kvasnic ve
spravnych podminkach.

Karka je prilis « Pridejte 2 Cajové IZiCky cukru

svétla. nebo medu.
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Bochnik je

» Zkontrolujte pfivod proudu,

nedopeceny. zvolte spravné nastaveni.
Bochnik je * Uberte % Cajové Izicky cukru
pfepeceny. nebo medu.r . .

» Zvolte spravné nastaveni.

» Usadte spravné chlebovy
Chlebova smés pekac, zatlacte hnétaci metly

neni umichana.

spravné do unasSeCl v
chlebovém pekadi.

» Uberte 1-2 polévkové Izice

Pfizpusobeni pro vody nebo mléka.
vysokou * Uberte %2 Cajové Izicky cukru
nadmorskou nebo medu.
vySku. » Uberte Ys-'4 Cajové IziCky
kvasnic.
 Zapomnéli jste pridat | * Kvasnice se maji 48 hodin po
kvasnice nebo jsou kvasnice | otevieni vyhodit a nemaji
staré. prekrocit datum pouzitelnosti.
Chié , » Kvasnice byly zni¢eny stykem | < Vzdy pfidavejte pfisady v
éb vibec . w0 o .
nevykyne. se S'0|I neb(l _pfldanlrp pfisady, pora(_il uveden'em v recep_tu,
ktera byla pfili§ horka. tekutinu  prvni a kvasnice
» Tekutina pfisla do styku s | naposled.

Chléb z celozrnné

kvasnicemi jesté pfed | = Pouzivejte pouze vlazné
hnétenim. prisady.
» U chlebaz

celozrnné mouky je normalni,

* Chcete-li kyprejsi strukturu,

mouky nakyne >6 méné vwkvne a ma hutn@isi pouziite recept s 50 %
méne. yey ! celozrnné mouky.
strukturu.
+ Mduzete uprednostriovat
Celozrnny chléb | « To je typické pro celozrnny gyfgi(rj‘gm dorcs)af:rrr:i p(?hrIT:éOhCol
ma nékdy | chiéb ve vasi doméoi pekamé | SPETRENO BOGETEC YOI
svrastély nebo | Home Bread Maker, protoze se pRa id Baked Wholemeal)
mirné propadly | lepek pfi hnéteni, kynuti a pa - P
« U ktery ma kratsi dobu kynuti.
vrek. peceni prilis pfepne. - Hruby vzhled neoviiviiuje
chut a kvalitu chleba.
Bochnik ma » Vzdy pfidavejte pfisady v
velkou pofadi uvedeném v receptu,
vzduchovou » Tekutina pfiSla do styku s | tekutinu jako prvni.
bublinu uvnitF kvasnicemi jesté pfed | = Kdyz pouzivate volbu
nebo kirka hnétenim. odlozeného startu,
raskla ujistéte se, Ze kvasnice jsou ve
P ) stfedu pekace.
* Soucasné uberte 1-2
« PHlis mnoho tekutiny. polevkové _ [zice tekutiny.
« Ned K k ) Pouzijte pfesné odméfena
Hutny slehly ve“?state vasnic. mnozstvi
. « Pfilis mnoho mouky. ey P
chléb. PP . . | * Soucasné pridejte 1/4 ¢ajové
» StarSi pfisady nebo Spatny sicky k .
typ mouky. Zicky kvasnic.
' * Snizte mnozstvi mouky.
» PouZivejte Cerstvé prisady.
» Pouzijte pfesné odméfena
Otevieny, vlhky mnoZstvi.
il Y. érovi%l" * PFili§ mnoho tekutiny. « V prostiedi s vysokou vihkosti
ghléb P Y. Nepfidali jste zadnou sul. pouzijte o trochu méné vody.

* RUzné Sarze mouky mohou
vyzadovat méneé tekutiny.
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Vzduchové » Toto se bohuzel stane ve
bublin od | ° Tésto nebylo dostatec¢né | vyjimeénych pfipadech. Pokud
kﬂrkog P uhnéteno. problém pretrvava, pridejte

) polévkovou IZici tekutiny navic.
Po stisknuti . Stisknéte tlacitko
tlagitka - Teplota v pekamé je piilis "Stf"tls.m'?t avypoffe pekamu.
.start/stop“  se | vysoka na peceni chleba. pak vyjmele pekac, olevrete
zobrazi . H:HH* kryt’a nechte jej tak, 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. B€hem pocate¢niho
promichani se mohou suché pfisady nahromadit v rozich nadoby. Musite pomoci zafizeni v michani,
abyste predesli vytvareni nerozmichanych shluku.

CISTENI A UDRZBA

Odpoijte zafizeni od zdroje napajeni a nechte ho pred ¢isténim vychladnout.

1. Pecici forma: Otfete zevnitf a zvenéi vihkym hadfikem. Nepouzivejte Zadné ostré nebo abrazivni
pFipravky.

2. Hnétaci hak: Pokud nelze hnétaci hak sejmout z osy, namocte pecici formu nejdfive do vody.

3. Viko a okénko: Ocistéte viko a zafizeni zevnitf i zvenéi vihkym hadfikem.

Tento spotrebi¢ odpovida smérnicim CE o potlaceni vysokofrekvenéniho ruseni a bezpe¢nosti
nizkého napéti a byl zkonstruovan tak, aby splinil 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
zakazniky spole¢nosti Gorenje ve své zemi (telefonni €islo na centrum péce o zakazniky najdete na
univerzalnim zaruénim listé). Jestlize se ve vasi zemi Zzadné centrum péce o zakazniky nenachazi,
obratte se na svého mistniho obchodniho zastupce spole¢nosti Gorenje nebo na servisni oddéleni
spole¢nosti Gorenje pro domaci spotfebice.

Pouze pro osobni pouziti!
SPOLECNOST GORENJE
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 zapoznac¢ sie¢ z instrukcja obstugi.

1. Instrukcje obstugi, umowe gwarancyjng, rachunek i, o ile to mozliwe,
rowniez opakowanie, nalezy zachowac.

2. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego!

3. Wityczke nalezy zawsze wyciggna¢ z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest w
uzyciu, gdy montowane sg czesci dodatkowego wyposazenia, przed
czyszczeniem urzadzenia oraz gdy pojawig sie jakiekolwiek zaktdcenia.
Przed tym urzadzenie nalezy wytaczy¢. Wytaczajac urzadzenie, nie nalezy
ciggnac za kabel, lecz za wtyczke.

4. Aby chroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem, jakie mogq stwarzac
urzadzenia elektryczne, dzieci nie powinno pozostawiac sie w poblizu
urzadzenia bez nadzoru. Urzadzenie nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Nie nalezy pozwoli¢, aby kabel przytaczeniowy
zwisat z urzadzenia.

5. Nalezy regularnie sprawdzac, czy urzadzenie badz kabel nie zostaty
uszkodzone. Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli stwierdzi sie
jakiekolwiek uszkodzenie.

6. W razie uszkodzenia, urzadzenia nie nalezy probowac naprawi¢ samemu,
lecz zwrdciC sie 0 pomoc do autoryzowanego serwisu.

7. Ze wzgledu na bezpieczenstwo, w przypadku zepsucia sie lub
uszkodzenia wtyczki, powinna ona zosta¢ wymieniona przez autoryzowany
serwis lub osobe do tego upowazniong na wtyczke o takich samych
papametrach.

8. Urzadzenia oraz kabla przytaczeniowego nie nalezy stawia¢ w poblizu
zrodet ciepta, wystawiaC na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych,
wilgoci, stawiaC na ostrych krawedziach itp. Nalezy uwazac, aby kabel
przytaczeniowy nie dotykat goracych powierzchni.

9. Urzadzenia nie nalezy nigdy pozostawia¢ bez nadzoru. Po uzytkowaniu
urzadzenie nalezy wytaczy¢, nawet jezeli miatoby to by¢ tylko na chwile.

10. Uzywac nalezy wytgcznie oryginalne czesci wyposazenia.

11. Urzadzenia nie nalezy uzytkowa¢ na wolnym powietrzu.

12. W zadnym wypadku urzadzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie czy innej
cieczy, jak tez nie powinno sie ono znalez¢ w poblizu jakiejkolwiek cieczy.
Urzadzenia nie nalezy stawiaC na mokrym podtozu! Urzadzenia nie nalezy
dotykac wilgotnymi lub mokrymi rekami!

13. Jezeli urzadzenie wejdzie w kontakt z wodg, nalezy odtaczy¢ doptyw
energii elektrycznej do gniazdka i natychmiast wyciggna¢ wtyczke. Nie
dotykac¢ wody.

14. Urzadzenie nalezy stosowac jedynie zgodnie z jego przeznaczeniem,
0znaczonym na urzadzeniu.
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15. Urzadzenia nie nalezy uzytkowac, jesli uszkodzona zostata wtyczka bgdz
kabel przytaczeniowy.

16. Nie nalezy dotykac ruchomych lub obrotowych elementéw urzadzenia.

17. Urzadzenie nalezy postawi¢ na rownym podtozu. Powinno by¢
przynajmniej 5 cm oddalone od scian.

18. Do czyszczenia nie nalezy stosowac zracych srodkdw czyszczacych.

19. Koncdwke do wyrabiania nalezy umy¢ zaraz po uzyciu.

20. Nie nalezy dotyka¢ goracych powierzchni. Nalezy zastosowac¢ uchwyty
badz rekawice kuchenne.

21. Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci powyzej 8 roku zycia oraz
osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych lub umystowych, przez
osoby niedo$wiadczone lub o niewystarczajacej wiedzy pod warunkiem, ze
korzystajq z urzadzenia pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w
zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i znajg niebezpieczenstwa
zwigzane

22. z uzytkowaniem urzadzenia. Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie
urzadzeniem. Dzieci powyzej 8 roku zycia nie moga czyScic |
przeprowadza¢ konserwacji urzadzenia bez nadzoru.

23. Chcac wyjac z urzadzenia forme do pieczenia, nie nalezy uderzac w jej
Scianki ani krawedzie, poniewaz mozna jg W ten sposob uszkodzic.

24. Do urzadzenia nie nalezy wktadac folii aluminiowej ani innych materiatow,
poniewaz zwieksza to niebezpieczenstwo pozaru lub spiecia
elektrycznego.

25. Urzadzenia nigdy nie nalezy pokrywac recznikiem czy kocem, poniewaz w
ten sposdb ciepto i para nie mogg swobodnie wydostawac sie z
urzadzenia. Jesli urzadzenie jest pokryte lub wejdzie w kontakt z
materiatem tatwozapalnym, moze to spowodowac pozar.

26. W celu uniknigcia niebezpieczenstwa, urzadzenia nie nalezy podtaczac¢ do
zewnetrznego

27. wigcznika czasowego czy tez systemu zdalnego sterowania.

28. Poziom emisji hatasu: Lc < 68 dB (A)

Urzadzenie oznakowane jest zgodnie z europejska dyrektywa 2012/19/UE w sprawie zuzytego
sprzetu elektrotechnicznego i elektronicznego (waste electrical and electronic equipment -
WEEE). Dyrektywa ta okresla wymagania dotyczace zbierania i zagospodarowania zuzytego
sprzetu elektrotechnicznego i elektronicznego, obowigzujace w catej Unii Europejskiej.

Pierwsze uzytkowanie urzadzenia

Sprawdzi¢ nalezy forme do pieczenia chleba i oczysci¢ czes¢ urzadzenia, przeznaczong do pieczenia.
Nie nalezy przy tym stosowac ostrych przedmiotéw ani czymkolwiek szorowaé powierzchni! Forma do
pieczenia chleba zabezpieczona jest specjalng powtokg przeciwko przywieraniu. Forme do pieczenia
chleba nalezy posmarowac tluszczem i przez 10 minut wigczyé, by dziatata pusta. Podczas tego
unosi¢ sie bedzie nieprzyjemny zapach nowosci, dlatego nalezy otworzy¢ okno i przewietrzy¢
pomieszczenie. Forme nalezy ponownie wyczysci¢. Na wale obrotowym na dnie naczynia nalezy
umiescic¢ koncowke do wyrabiania masy.

139




Podtaczenie do sieci elektrycznej:

Urzadzenie mozna podtgczy¢ tylko do prawidtowo zainstalowanego gniazdka sieciowego 230V ~
50Hz.

Po podtaczeniu stycha¢ bedzie krétki sygnat dzwiekowy, a po chwili na wyswietlaczu pojawi sie napis,
"3:00". Dwukropek pomiedzy 3 i 00 nie bedzie widoczny caly czas.

Urzadzenie gotowe jest do uzytkowania i automatycznie nastawione jest na program 1 (pozycja
standardowa), jednak nie zostato jeszcze uruchomione.

Funkcje i sposéb dziatania

Panel sterujacy

Pokrywa

Okienko kontrolne

Forma do pieczenia chleba
topatka mieszajgca

Panel sterujacy

Obudowa

tyzka do odmierzania
Pojemnik do odmierzania
Hak

_4
©CoNOGOA~WNE

OPIS PANELU STERUJACEGO

(Wyglad wyswietlacza moze ulec zmianie bez uprzedniego ostrzezenia.

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

1. Oznaczenie wybranego programu
2. Czas pieczenia dla poszczegodlnych
programoéw

Start/ stop

Uzywajac tego przycisku, mozna uruchomi¢ lub wytaczyé wybrany program pieczenia.

Program pieczenia nalezy uruchomi¢ za pomoca przycisku “START/ STOP”. Stychaé bedzie krotki
sygnat dzwiekowy, po czym dwukropek na wyswietlaczu zacznie pulsowaé i nastgpi uruchomienie
programu. Po uruchomieniu programu przestang dziata¢ wszystkie przyciski za wyjatkiem przycisku
“START/ STOP”.
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Chcac przerwac dziatanie programu, nalezy przycisngc¢ przycisk “START/ STOP” (przytrzymac nalezy
go na czas okoto 2 sekund). Zatrzymanie programu zasygnalizowane zostanie przez sygnat
dzwiekowy.

Pauza

Gdy program zostanie uruchomiony, mozna przycisng¢ przycisk “START/ STOP” i wéwczas program
zostanie chwilowo zatrzymany, ustawienie pozostanie jednak w pamieci, a czas programu bedzie
pulsowat na wyswietlaczu LCD. Ponownie przyciskajgc przycisk “START/ STOP” lub po uptywie 10
minut, program bedzie kontynuowany.

Wybor programu

V menu (menu) nalezy wybra¢ zgdany program pieczenia. Kazde nacis$niecie, ktéremu towarzyszy¢
bedzie krotki sygnat dzwiekowy, oznacza zmiane programu pieczenia. Nastepujace po sobie
nacisniecia przycisku spowoduja, ze na wyswietlaczu LCD wyswietli sie 15 12 dostepnych programéw
pieczenia. Wybra¢ nalezy zgdany program. Funkcje wszystkich programéw zostaty przedstawione
ponizej.

1. Podstawowy: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie zwyktego chleba. Aby urozmaici¢ smak, mozna
dodac jeszcze inne skiadniki.

2. Francuski: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie, z diuzszym czasem wyrastania. Chleb, upieczony
w tym programie, bedzie miat wspaniale chrupigcg skorka i delikatng strukture.

3. Petnoziarnisty: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba petnoziarnistego. Ustawienie
opdznienia czasu pieczenia nie jest zalecane, poniewaz daje gorsze rezultaty.

4.  Szybki: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie przebiega w czasie krétszym, niz w programie
Podstawowy. Chleb, pieczony przy uzyciu tego programu, jest zwykle mniejszy i ma bardziej
zwartg strukture.

5. Stodki: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie stodkiego chleba. Aby osiagna¢ lepszy smak, mozna
doda¢ jeszcze inne skiadniki.

6. Bezglutenowy: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba bezglutenowego.

7. Masa: wyrabianie, wyrastanie, ale bez pieczenia. Mase nalezy wyja¢ z formy do pieczenia chleba
i formowac buteczki, rogaliki, pizze itd.

8. Wyrabianie: wyrabianie maki i innych sktadnikéw.

9. Ciasta: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie ciast. Masa powinna wyrasta¢ dzieki dziataniu sody
oczyszczonej lub proszku do pieczenia.

10. Kanapki: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie. Do pieczenia chleba o delikatnej strukturze i
cienszej skoérce.

11. Specjalny: wielkosci bochenka nie mozna wybiera¢, wyswietli sie fabrycznie ustawiona wielko$é
900 g. Ustawienie to zalecane jest do wszystkich rodzajow chleba, wymagajgcych krétszego
czasu pieczenia. Chleb, pieczony w tym programie, jest zazwyczaj mniejszy i ma bardzej zwartg
strukture.

12. Marmolady: gotowanie marmolad i dzeméw. Owoce nalezy rozdrobni¢, zanim wiozy sie je do
formy do pieczenia chleba.

13. Jogurt: przygotowanie jogurtu

14. Pieczenie: tylko pieczenie, bez wyrabiania i wyrastania. Stosuje sie réwniez, chcac przedtuzy¢
czas pieczenia ha wybranych programach.

15. Chleb domowy: umozliwia uzytkownikowi osobiste programowanie, zmienia ustawienia
fabryczne wyrabiania, wyrastania, pieczenia i utrzymania w cieple kazdego poszczegdlnego
kroku.

Zakresy czasowe poszczegolnych programéw s3a nastepujace:
WYRABIANIE 1: 0-25 minut
WYRASTANIE 1: 0-40 minut
WYRABIANIE 2: 0-25 minut
WYRASTANIE 2: 0-35 minut
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WYRASTANIE 3: 0-60 minut
PIECZENIE: 0-80 minut
UTRZYMANIE W CIEPLE: 0-60 minut

Uzycie programu Chleb Swojski

a) nacisnij jeden raz na przycisk CYCLE. Na wyswietlaczu ukaze sie napis KNEAD 1
(WYRABIANIE 1), nastepnie nacisnij przycisk TIME (CZAS) i wybierz czas, nastepnie nacisnij
przycisk CYCLE (CYKL) i potwierdz wybor czasu dokonany dla tej fazy;

b) W celu kontynuacji nacisnij przycisk CYCLE. Po ukazaniu sie na ekranie napisu RISE1
(WYRASTANIE 1) nacisnij przycisk TIME i ustaw czas. Nastawianie czasu mozesz przyspieszy¢
przytrzymujgc dtuzej przycisk. Potwierdz wybdr naciskajgc na przycisk CYCLE.

c) W ten sam sposob zaprogramuj pozostate fazy. Po zakonczeniu programowania wyjdz z menu
ustawien naciskajgc na przycisk Start/stop.

d) Nacisnij przycisk Start/stop, aby uruchomi¢ urzgdzenie.

Uwaga: urzgdzenie zapamigta twoje ustawienia, dzieki czemu mozesz ich uzywaé w przysztosci.

KOLOR (COLOUR)
Przy pomocy tego przycisku mozna wybra¢ JASNY, SREDNI lub CIEMNY kolor skorki

WIELKOSC BOCHENKA (LOAF SIZE)

Przy pomocy tego przycisku nalezy wybra¢ wielko$¢ bochenka. Catkowity czas dziatania sie zmienia i
jest uzalezniony od wybranej wielkosci bochenka.

OPOZNIENIE WLACZENIA (TIME)

Jesli urzadzenie zamierza sie uruchomi¢ za jakis czas, przyciskajgc przycisk mozna nastawic
opdznione wigczenie programu.

Przyciskajac przycisk TIME nalezy wybra¢ czas, kiedy chce sie, aby chleb byt upieczony. Czas
opdznienia powinien zawiera¢ w sobie réwniez czas pieczenia w poszczegoélnym 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
opoznienie wigczenia. Kazde przycisniecie przycisku przedtuza czas o 10 minut. Najdtuzszy mozliwy
do ustawienia czas opdznienia to 13 godzin.

Przyktad: Zatézmy, Ze jest godzina 20.30, a zamierza sie mie¢ Swiezo upieczony chleb o 7.00 rano
nastepnego dnia. Opdznienie czasowe nalezy wiec nastawi¢ na 10 godzin i 30 minut. Wybra¢ nalezy
program, wielko$¢ bochenka, a nastepnie wielokrotnie przycisngé przycisk TIME, dopoki na
wys$wietlaczu nie ukaze sie 10:30. Przyciskajgc przycisk “START/ STOP”, uruchomi sie pieczenie z
opoznieniem czasowym. Dwukropek pulsuje, a na wyswietlaczu odliczany jest czas. O 7.00 rano w
urzadzeniu bedzie czekat $wiezo upieczony chleb. Jesli nie wyjmie sie go od razu, pozostanie w cieple
jeszcze 1 godzine po zakonczeniu pieczenia.

Ostrzegamy, ze ustawienia diuzszego op6znienia czasowego nie zaleca sie w przypadku
stosowania fatwo psujgcych sie skladnikéw takich, jak jaja, Swieze mleko, owoce, cebula itd.

UTRZYMANIE CIEPLA

Chleb mozna automatycznie utrzymaé w cieple przez 1 godzine po zakonczeniu pieczenia. Jezeli w
czasie trwania programu utrzymania ciepta chleb zamierza sie wyjg¢ z urzadzenia, nalezy najpierw
wytgczy¢ program, przyciskajgc przycisk “START/ STOP”.
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ZAPISYWANIE W PAMIECI

Jezeli podczas programu pieczenia chleba nastgpi chwilowa przerwa w dostawie energii elektrycznej,
program automatycznie zostanie wznowiony po uptywie 10 minut, nawet jezeli nie zostanie
przycisniety przycisk “START/ STOP”. Jezeli przerwa w dostawie energii elektrycznej bedzie trwata
dtuzej niz 10 minut, wybrany program nie zostanie zachowany w pamieci. W takim wypadku nalezy
usuna¢ wszystkie sktadniki z formy do pieczenia chleba, wtozy¢ do niej nowe sktadniki i ponownie
wigczy¢ wypiekacz do chleba. Jezeli przerwa w dostawie energii nastapi jeszcze zanim chleb zacznie
wyrastac, wystarczy jedynie ponownie przycisngé przycisk “START/ STOP”, a program od razu sie
rozpocznie.

TEMPERATURA POKOJOWA

Wypiekacz do chleba dziata normalnie w szerokim zakresie temperatur otoczenia, moze jednak dojs¢
do roéznicy w zwigzku z wielko$cig bochenka, jezeli pieczenie przebiega w bardzo cieptym lub bardzo
chtodnym pomieszczeniu. Zaleca sie, aby temperatura pokojowa wynosita od 15 °C do 34 °C.

OSTRZEZENIE NA WYSWIETLACZU:

1. Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/ STOP” na wyswietlaczu ukaze si¢ napis “H HH”, w
pomieszczeniu panuje zbyt wysoka temperatura. W takim przypadku nalezy zatrzymaé program,
otworzy¢ pokrywe i odczeka¢ od 10 do 20 minut, az urzadzenie si¢ ochtodzi.

2. Jezeli po przycisnieciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “LLL” (za
wyjatkiem programu Pieczenie), temperatura w urzadzeniu jest zbyt niska (5 sygnatow
dzwiekowych). W takim przypadku nalezy otworzy¢ pokrywe i odczeka¢ od 10 do 20 minut, az
urzgdzenie ogrzeje sie do temperatury pokojowej.

3. Jezeli po przyci$nieciu przycisku “START/STOP” na wyswietlaczu ukaze sie napis “E EO” lub “E
E1”, oznacza to, ze czujnik temperatury nie dziata prawidtowo. W takim wypadku nalezy zwrécié¢
sie do autoryzowanego serwisu w celu sprawdzenia czujnika temperatury.

PROCEDURA PIECZENIA CHLEBA

1. Forme na chleb nalezy umiesci¢ we wtasciwym miejscu, obroci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara tak, aby zaskoczyta we wtasciwej pozycji. topatke mieszajgca nalezy
zamocowaé na wale obrotowym. Lopatke zaleca sie wcze$niej posmarowaé margaryng, odporng
na dziatanie wysokich temperatur, aby nie przywierato do niej ciasto, o wiele tatwiej bedzie tez
topatke mozna wyciggngc¢ z upieczonego chleba.

2.  Skiadniki nalezy wiozy¢ do formy do pieczenia chleba. Doktadnie nalezy przestrzegaé podanej w
przepisie kolejnosci. Zazwyczaj najpierw nalezy wla¢ wode lub inny ptyn, nastepnie dodac¢ cukier,
s6l i make, a dopiero na samym koncu drozdze lub proszek do pieczenia.

— —
el drozdze lub proszek do pieczenia

duche sktadniki (maka, cukier...)

— woda lub inny ptyn

Ostrzezenie: najwigksza dopuszczalna ilos¢ maki lub drozdzy podana jest w przepisie.

3. Na wierzchu kupki maki nalezy palcem zrobi¢ niewielkie wgtebienie, wtozy¢ w nie drozdze i
uwazac, aby nie zetknely sie z wodg ani sola.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

Ostroznie nalezy zamknaé pokrywe urzadzenia i wtyczke kabla przylaczeniowego umiesci¢ w
gniazdku.

Przycisna¢ nalezy przycisk “MENU" i wybra¢ zgdany program pieczenia.

Przycisna¢ nalezy przycisk “COLOR" i wybra¢ zgdang barwe skorki.

Przycisna¢ nalezy przycisk “LOAF SIZE" (wielkos¢ bochenka) i wybraé zgdang wielko$¢
bochenka (700 g lub 900 g).

Przycisna¢ nalezy przycisk TIME i wybra¢ ustawienie op6znienia czasowego. Zamierzajac chleb
upiec od razu, nalezy ten krok programowania pomingc.

W celu uruchomienia urzadzenia, nalezy przycisngc przycisk “START/STOP*.

W przypadku programéw Podstawowy, Francuski, Petnoziarnisty, Szybki, Stodki,
Bezglutenowy, Ciasta, Kanapki bedzie w trakcie dziatania stycha¢ sygnat dzwiekowy, co
bedzie oznaczato, ze nalezy wowczas dodac¢ sktadniki. Otworzy¢ nalezy pokrywe i wsypaé
zgdane sktadniki. By¢ moze przez otwdr wentylacyjny w czasie pieczenia wydostanie sig nieco
pary, jest to zupetnie normalnym zjawiskiem.

Po zakonczeniu pieczenia stycha¢ bedzie 10 kolejnych sygnatéw dzwiekowych. Mozna wtedy
przycisng¢ przycisk “START/STOP* (3 sekundy), aby zatrzymac pieczenie i wyja¢ z wypiekacza
upieczony chleb. Otworzy¢ nalezy pokrywe i przy uzyciu rekawic kuchennych, wyja¢ forme do
pieczenia chleba z urzagdzenia, 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 scianek formy.

Forme na chleb nalezy obré¢ do géry dnem na metalowg druciang podstawkg lub oczyszczony
blat kuchenny i delikatnie potrzasa¢ formg, aby chleb wysunat sie ze srodka.

Przed pokrojeniem, chleb nalezy pozostawi¢ na okoto 20 minut, aby ostygt. Do krojenia chleba
zaleca sie uzywac elektrycznej krojarki lub specjalnego zgbkowanego noza do chleba, uzywanie
noza do owocdéw czy zwyklego noza kuchennego da w efekcie nieréwne i postrzepione kromki.
Jezeli bezposrednio po zakonczeniu pieczenia urzadzenie nie zostanie wylgczone za pomocg
przycisku “START/STOP”, bedzie automatycznie utrzymywato ciepto jeszcze przez okoto 1
godzine. Kiedy czas utrzymywania ciepta sie zakonczy, stycha¢ bedzie 10 kolejnych sygnatéw
dzwigkowych.

Po zakonczeniu pieczenia, gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je odtgczyc z sieci
elektrycznej.

Ostrzezenie: Przed pokrojeniem bochenka nalezy przy pomocy haka usung¢ topatke mieszajgca
ukrytg w dnie bochenka. Poniewaz chleb jest goracy, topatki nie nalezy usuwaé gotymi rekami, lecz
podczas wykonywania tych czynnosci korzystaé z rekawic kuchennych lub innej ochrony rak.

Wskazéwka: Jezeli chleb nie zostanie zjedzony od razu, zaleca sie pozostaty chleb wiozyé 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 wlozy¢ do szczelnego worka foliowego lub naczynia i schowa¢ do lodéwki. W lodéwce
chleb poczeka jeszcze okoto 10 dni. Poniewaz chleb upieczony w domu nie zawiera konserwantow,
nie moze pozostaé¢ swiezy dtuzej niz ten kupiony w sklepie.
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PRZEPISY

Legenda:

di = duza tyzka suszone drozdze (1 paczka: 7 g) = drozdze $wieze (1 opakowanie: 25 g)
th = tyzeczka do herbaty

1. Podstawowy

WIELKOSC
BOCHENKA 7009 90g
Woda 280 ml 280g | 340 ml 340g
Olej 2dt 24 g 3dt 36g
Sol 1t 749 1,51h 10g
Cukier 2 dt 249 3dt 369
Maka 3 miarki 420g | 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1th 349 1th 39
2. Francuski
WIELKOSC
BOCHENKA 700g 900g
Woda 280 ml 280g 340 ml 340g
Olgj 2dt 24 g 3dt 36g
Sol 1,51h 1049 2th 14 g
Cukier 1,5 dt 18 g 2dt 24 g
Maka 3 miarki 420 g 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1th 39 1th 39
3. Petnoziarnisty
WIELKOSC
BOCHENKA 7009 9009
Woda 260 ml 260 g 340 ml 340 g
Olej 2.dt 24 g 3dt 36g
Sol 1,51h 109 2th 149
Maka z petnego 1miarka | 110g 2 miarki | 220 g
przemiatu
Maka 2 miarki 280 g 2 miarki 280 g
Cukier brgzowy 2 dt 18 g 2,5 dt 239
Mleko w proszku 2 dt 149 3 dt 219
Drozdze 11th 3g 11th 3g
4. Szybki
WIELKOSC
BOCHENKA 9004
Woda (40-50 °C) 320 ml 320 g
Olej 2dt 249
Sal 1,5th 10g
Cukier 2dt 249
Maka 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1,5th 459
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5. Stodki

WIELKOSC
BOCHENKA 700g 900g
Woda 280 ml 280 g 340 ml 340 g
Olgj 2 dt 249 3 dt 369
Sol 1,5th 1049 2th 14 g
Cukier 3dt 36g 3dt 48g
Maka 3 miarki 420 g 3,5 miarki 490 g
Mleko w proszku 2dt 14 g 2dt 14 g
Drozdze 1th 39 1th 39
6. Bezglutenowy
WIELKOSC
BOCHENKA 7009 900g
Woda 280 ml 280g | 340ml 340 g
Olej 2dt 249 3dt 36g
Sol 1+th 79 1,5th 1049
Cukier 2dt 24 g 2 dt 24 g
Maka bezglutenowa 3 miarki 420g | 4 miarki 560 g
Drozdze 1,5th 459 1,5th 459
7. Masa
ILOSC MASY /
Woda 360 ml 360 g
Olej 2dt 24 g
Sol 1,5th 1049
Cukier 2dt 24 g
Maka 4 miarki 560 g
Drozdze 0,5 th 1,59
8. Wyrabianie
ILOSC MASY /
Woda 360 ml 360 g
Olej 2dt 24 g
Sol 1,51h 10g
Maka 4 miarki 560 g
Cukier 2dt 24 g
9. Ciasta
ILOSC MASY /
Olej 2 dt 24 g
Cukier 8 dt 9% g
Jajka 6 270 g
Maka 250 g
Esencja zapachowa | 1th 249
Sok cytrynowy 1,3 dt 1049
Proszek do | 2th 69
pieczenia lub soda
oczyszczona
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10. Kanapki

WIELKOSC
BOCHENKA 7009 9009
Woda 270 ml 270 g 340 ml 340g
Margaryna lub masto 1,5 dt 2 dt
Sol 1,51h 1049 2th 14 g
Cukier 1,5 dt 18 g 2 dt 249
Mleko w proszku 1,5 dt 10g9 2 dt 14 g
Maka 3 miarki 420 g 3,5 miarki 490 g
Drozdze 1th 34 1th 39
11. Specjalny
WIELKOSC
BOCHENKA 904
Woda 340 ml 340 g
Olej 3dt 369
Sél 1th 79
Stodzik 3dt 369
Maka 3,5 miarki 490 g
Cukier brgzowy 2,5dt 23 g
Rodzynki 0,5 miarki 759
Drozdze 11th 39
12. Marmolady
Owoce 900 g
2:1 cukier zelujacy 500 g
Sok cytrynowy 1dt
13. Jogurt
Mleko petnottuste 1000 ml
Jogurt 100 ml
Sok cytrynowy 1 dt
Rozwigzywanie problemoéw
PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
- 1-2 lyzeczki do herbaty mniej
wody/ mleka, uzy¢ chtodniejszej
wody
Ev°f:setgek . - Y4 lyzki wiecej soll
ngstepn‘ie sio - 12 tyzki wiecej maki, uzyé
zapada éwieie_j _ maki, L_Jiyé
’ odpowiedniego gatunku maki
- Y&-Va tyzki mniej drozdzy, uzyé
Swiezych drozdzy, uzycé
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odpowiedniego typu
przy  witasciwym
programu

drozdzy
ustawieniu

Bochenek zbyt
mocno wyrasta.

- zbyt duzo dodanych
drozdzy

- zbyt duzo maki lub
nieprawidfowy typ maki

- za mato soli

- 1-2 lyzeczki do herbaty mniej
wody lub mleka, uzyé
chtodniejszej wody

- Yatyzki wiecej soli

- %2 tyzki mniej cukru lub miodu

- 1-2 tyzki mniej maki

Skiadniki -~ pynne |y 1 Tiyzki mniej drozdzy, uzyé
wymieszaty sie z e ol
RN odpowiedniego typu drozdzy
drozdzami przed i I
- przy  wilasciwym  ustawieniu
wyrabianiem
programu

- za mato drozdzy

- drozdze sg nieswieze
lub uzyto niewtasciwego
typu

- zbyt duzo lub za mato
wody badz sktadnikow

- 1-2 tyzki wiecej wody lub mleka
- Ya tyzeczki do herbaty mniej soli
- ¥ tyzki wiecej cukru lub miodu

O e otwarta | - UZYC Swieze] maki, uzyc
Bochenek zbyt -o%(z:zgswa yarc()) vrv:ma odpowiedniego gatunku maki
mato wyrasta. \F/)v rastania programu | 4. v, tyzki wigcej drozdzy, uzy¢
- yuzyto niewtasciwego é\giezyp Z . drotZdZy, d usyc
. A odpowiedniego typu drozdzy
typu mak,' I_u b _stareJ_ czy przy  wilasciwym  ustawieniu
tez zaplesniatej maki
- sktadniki ptynne byly za programu
zimne lub za gorace
- nie zostat dodany
cukier
- uzy¢ Swiezej maki, uzyc

Bochenek
malty i ciezki.

jest

odpowiedniego gatunku maki

- doda¢ drozdzy, uzy¢ Swiezych
drozdzy, uzy¢ odpowiedniego
typu drozdzy przy wiasciwym
ustawieniu programu

Skoérka jest zbyt
jasna.

- Y2 tyzki wiecej cukru lub miodu —
wybra¢ wtasciwe ustawienia

Bochenek jest za
mato zapieczony.

- wybra¢ wtasciwe ustawienia

Bochenek jest - Y5 lyzki mniej cukru lub miodu
zbyt mocnho . o L

. - wybra¢ wtasciwe ustawienia
zapieczony.
Mieszanka do - pravilno namestite posodo za
wypieku  chleba kruh, lopatico za gnetenje
nie zostata pravilno potisnite na gred v

wymieszana.

posodi za kruh

Dostosowanie do
duzego n.v.

- 1-2 tyzki mniej wody lub mleka
- Y2 tyzki mniej cukru lub miodu

- Y&-Ya tyzeczki do herbaty mniej
drozdzy

Bochenek wcale
nie chce
wyrosngc.

-byé moze nie zostaty
dodane drozdze, lub byty
one nieswieze czy tez
splesniate

- drozdze zostaty
zniszczone, wchodzg¢ w

- drozdze powinny by¢ zuzyte w
ciggu 48 godzin po otwarciu
opakowania i nie powinny byc¢
uzyte po uptywie ich okresu
przydatnosci do spozycia

- wszystkie sktadniki nalezy
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kontakt z solg lub ze zbyt

gorgcym dodanym
sktadnikiem
- sktadniki ptynne

wymieszaty sie z

zawsze dodawac wedtug
kolejnosci, zalecanej w przepisie,
sktadniki ptynne na poczatku i
drozdze na koncu

- uzywa¢ nalezy tylko letnich

drozdzami przed | sktadnikéw
wyrabianiem
- w przypadku chleba z
maKki z petnego | _ e
Chleb przemialu to  zupehnie ab otrzymacé Izejszg strukture

petnoziarnisty jest
nizszy.

normalne, taki chleb ma
réwniez bardziej zwartg
strukture

chleba, nalezy zastosowac 50 %
maki z petnego przemiatu

Chleb
petnoziarnisty ma
czasem
pofatdowany lub

- to typowe dla chleba
petnoziarnistego,

upieczonego w tym
wypiekaczu do chleba,
wptyw glutenu w czasie

- stosowac program szybki, do
szybkiego upieczenia chleba
petnoziarnistego, w  ktorym
krétszy jest czas wyrastania

opekan o - zwyczajny wyglad nie wplywa
wierzch, procesu  wyrabiania, | ¢ P 8 R
wyrastania i pieczenia.
- wszystkie sktadniki nalezy
zawsze dodawac wedtug
Bochenek ma | - skfadniki ptynne | kolejnosci, zalecanej w przepisie,

duzg dziure w
Srodku lub skérka
jest peknieta.

wymieszaty sie z
drozdzami przed
wyrabianiem

drozdze na koncu

- stosujgc funkcje opoznienia
czasowego, halezy 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

- zwiekszy¢ ilos¢ drozdzy
jednorazowo o Y tyzeczki do
herbaty

- zmniejszy¢ ilos¢ maki
- uzywac Swiezych sktadnikow

- uzywac doktadnych miarek
- w przypadku duzej wilgotnosci

Wilgotny, zbyt | - zbyt duzo ptynu PR
L zastosowaé mniej wody
puszysty chleb. - za matfo dodanej soli. o : i
- rézne typy maki moga wymagac
mniej ptynu
- niestety, moze do tego doj$¢ w
Pecherzyk - masa chlebowa zostata .po_Je(EIynczych‘ _przypadkach;
powietrza pod : jezeli sytuacja sie powtarza,
. za mato wymieszana . .
skorka. nalezy dodac dodatkowg

tyzeczke ptynu.

Po przycisnieciu
przycisku
"Start/Stop" na
wyswietlaczu
ukazuje sie napis
"H:HH".

- temperatura w
urzadzerniu jest zbyt
wysoka, aby piec w nim
chleb

- przycisng¢ nalezy przycisk
"Start/Stop" i odigczy¢
urzadzenie z sieci elektrycznej;
forme do pieczenia chleba nalezy
nastepnie wyciagnacé z
urzadzenia i pozostawi¢ otwartg
pokrywe, dopoki urzgdzenie sie
nie ochtodzi
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SPECJALNE ZALECENIA

1. Chleb na szybko

Chleb na szybko mozna wyrobi¢, dodajgc do niego proszku do pieczenia lub sody oczyszczonej, ktére
uaktywni wilgo¢ i ciepto. Aby przygotowac¢ smaczny chleb na szybko, zaleca sie, aby caty ptyn wla¢ na
dno formy do pieczenia chleba i na wierzchu wsypa¢ wszystkie suche sktadniki (make, cukier, sdl).
Przed wstepnym wyrabianiem sktadnikéw na chleb na szybko, przy brzegach formy moga sie zebraé
grudki maki. Chcac temu zapobiec, nalezy urzgdzeniu poméc dobrze te grudki wymieszac.

Czyszczenie i przechowywanie:

Przed przystgpieniem do czyszczenia wypiekacz do chleba nalezy odtgczyc¢ z sieci elektrycznej i

poczekaé, az sie ochtodzi.

1. forma do pieczenia chleba: Wewnetrzne i zewnetrzne czesci formy nalezy wyczysci¢ wilgotng
Sciereczkg. Nie nalezy stosowac zrgcych lub szorujgcych srodkéw czyszczacych.

2. koncowka do wyrabiania: Jezeli nastang trudnosci ze zdjeciem koncowki do wyrabiania z watu
obrotowego, forme do pieczenia chleba nalezy najpierw namoczy¢ w wodzie.

3. pokrywa i okienko kontrolne: Przy pomocy wilgotnej Sciereczki nalezy oczysci¢ wewnetrzne i
zewnetrzne powierzchnie wypiekacza do chleba oraz jego pokrywe.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy CE, dotyczacej kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz
dyrektywy o bezpieczenstwie niskonapieciowym, a takze spetnia obowigzujgce wymagania w zakresie
bezpieczenstwa uzytkowania.

SRODOWISKO

Po uptywie okresu eksploatacyjnego urzgdzenia nie nalezy sktadowaé¢ wraz z innymi odpadami
komunalnymi, lecz odda¢ go do upowaznionego centrum zbidrki materiatow do recyklingu. W ten
spos6b pomaga sie chroni¢ srodowisko naturalne.

GWARANCJA | SERWIS

W celu uzyskania informacji lub w razie problemoéw nalezy zwrécié sie o pomoc do Biura Obstugi
Klienta firmy Gorenje w Panistwa kraju (numer telefonu znajdg Panstwo na miedzynarodowej umowie
gwarancyjnej). Jezeli w Panstwa kraju nie ma takiego biura, nalezy zwrdéci¢ sie o pomoc do lokalnego
sprzedawcy produktow firmy Gorenje lub do Dziatu Matych Urzgdzen AGD firmy Gorenje.

Tylko do uzytku domowego!

_ GORENJE
ZYCZY WIELE SATYSFAKCJI Z UZYTKOWANIA WYBRANEGO PRZEZ
PANSTWA URZADZENIA!

Zastrzegamy sobie prawo do zmian!
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BaxHble npeaynpexaeHus

Mepen BBOAOM npuﬁopa B 3KcnnyaTauuo BHUMATENTIbHO U3y4nTe UHCTPYKLMUIO.

1. CoxpaHsamnTe UHCTPYKLMIO, rapaHTUAHBIN JIUCT, YeK, a TaKkKe No BO3MOXHOCTM
KOpOOKy C BHYTPEHHeN ynakoBKom!

2. Tpubop npegHas3HaYeH UCKMKOYNTENBHO ANSt IMYHOTO, @ HE KOMMEPHYECKOro
“cnonb3oBaHus!

3. Bceraa BbiHUManTe BUMKY 13 PO3ETKM, Korga nprubop He 1cnonb3yeTcs, Ha
Hero yCTaHaBNMBaKOTCA JONONHATESbHbIE JeTarnu, BbINOMNHAETCS €ro O4NCTKa,
a TaKxke npu BO3HUKHOBEHWM HeucnpaBHocTen. [peaBapuTenbHO BbIKNYanTe
npubop. TaHUTE 3a BUIKY, a HE 3a LLHYP.

4. Y700bl 3aLMTUTL AETEN OT ONAaCHOCTEN 3NEKTPONPUOOPOB, HUKOrAa He
octaensaunte geten 6e3 npucMoTpa psgom ¢ npubopom. Moatomy npu Beibope
MecTa Ans ycTaHoBKM npubopa no3aboTbTeCh O TOM, YTOObI AeTH HE UMeSu K
Hemy goctyn. Ybeautech, 4To LUHYP He CBUCAET ¢ npubopa.

5. PerynsapHo nposepsnTe Npubop W WHYp Ha OTCYTCTBUE NOBPEXOEHUN.
3anpelyaeTcs nonb30BaTbCs NPMOOPOM MPK HANMYUN NOBPEXKAEHMIA.

6. 3anpelyaeTcs peMOHTUPOBaTL Npubop camocTosTensHo! ObpaTtutech B
aBTOPW30BAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

7. He ucnonb3yiTe npubop ¢ noBpexaeHHorn Bunkon. Obpatutecs B
aBTOPW30BAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP, CNEeLManucT KOTOPOro JOSMKEH 3aMEHUTb
NOBPEXAEHHYIO BUSKY Ha PABHOLLEHHYHO HOBYHO.

8. XpaHute npubop U LWHYP BAANW OT UCTOYHWUKOB TEMNA, MPSIMOTO COSTHEYHOTO
CBETa, Braru, OCTpbIx NpeameTos v T. 4. Cregute, 4t06bI Kabenb npubopa He
conpukacasncs ¢ ropsuMmMn npegmeTamu.

9. Hwu B KoeM cnyyae He ocTasnsnTe npubop 6e3 npucmotpa! Kaxaein pas, koraa
Bbl He 1cnonb3yete Npubop, BbIKMOYaNTE ero, Aaxe COBCEM HEHALONIO.

10. Vcnonb3yiTe TONbKO OpUrHanbHbIe NPUHAANIEXHOCTM.

11. He nonb3yiTech NpubOpoM BHE NOMELLEHMS.

12. 3anpelaeTcs nomeLlaTtb Npubop B BOAY 1 APYrYHO KUAKOCTb, @ Takke CTaBUTb
Ha BNaXHYK NOBEPXHOCTb. 3anpeLlaeTcs Nonb30BaTbCs NPMOGOPOM MOKPLIMM
U BRXHBIMKU pyKamu.

13. B cnyyae nonaganus B npubop X1AKOCTY UAW Baru crieayeT HeMeg1eHHO
OTCOEAMHWTb ero OT Po3eTKN. He npukacainTecs k Boge Ha npubope.

14. Mpnbop LOMKEH UCMONMBb30BATLCA TOMBKO MO HA3HAYEHWIO, YKAa3aHHOMY Ha
npubope.

15. 3anpeLaeTcs BKoYaTh NPMOOP B NOBPEXAEHHYIO PO3ETKY.

16. 3anpeLlaeTcs kacaTbCs NOObIX NOABMKHBIX UMK BPALLAIOLLMXCA AeTanein
npubopa.

17. CtaBbTe npubop Ha poBHYO TBEPAYHO NOBEPXHOCTb. PaccTosiHue mexay
CTEHOW 1 NpMOOPOM A0SMKHO COCTaBNATb HE MeHee 5 CaHTUMETPOB.

18. He ncnonb3ayinte arpeccuBHbIE YNCTALLME CPEACTBA.
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22.
23.

24.
25.
26.

27.
28.

. MecunbHyto nonactb MoWTE cpasy nocrne 1cnornb30BaHS.
. He kaca#nTecb ropsumnx noepxHocten. Micnonb3yinte pyyku n gepxaten.
. 9TM NpubopoM MOryT NONb30BaTLCA AETH, CTapLe 8 neT; nuua ¢

OrpaHNYeHHbIMM (DU3NYECKUMM, YYBCTBUTESBHBIMU W YMCTBEHHBIMM
CnocobHOCTAMM; NULa, He UMetoLLye onbiTa paboTbl C YCTPONCTBOM U He
3HaloLLMe KaK 1M Momnb30BaThCs TOMbKO NOZ KOHTPOMEM W PYKOBOACTBOM NN,
obecneumBatoLLnx 6e30nacHoe UCMoMb30BaHME M CBA3AHHDBIX C HUM PUCKOB.
Cnepute, 4Tobbl AETW HE urpanu ¢ npubopom.

UncTka n obcrnyxmBaHne He AOMKHbI NPOBOAUTLCA AeTbMU MNaaLue 8 ner,
nm60 NoA KOHTPOMEM B3POCTIbIX.

He cTyunTe no BepxHemn Yactv unu kpato hopMbl Ans Bbineyky, YTobbl
n3BreYb xrneb, Tak Kak 9TO MOXET NOBPEANTL hopMy.

3anpelyaeTcs nomeLatb B Npubop MeTannmyeckyto onbry u gpyrve
maTepuassl. OnacHOCTb Noxapa Uin KOPOTKOro 3aMblkaHus!

3anpelyaeTcs HakpblBaTb NPUMOOP NONOTEHLEM W NKOOLIM ApYTUM
MaTepuasnom, Tak Kak 9To npensaTcTByeT cBOOOAHOMY BbIXOAY Tenna 1 napa u3
npubopa. HakpbITbIN MY KOHTAKTUPYIOLLMIA C FOPHOYMMY MaTepuanamu
npnbop MOXET NPUBECTY K NOXapy.

[Mpubop He npegHa3HayveH Ans NOAKTIOYEHUS K BHELIHEMY TalMepy U
BHeLLHeMy 610Ky AMCTaHLMOHHOIO YnpaBneHus.

YpoBeHb Wwyma: Lc < 68 a6 (A)
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[aHHbLIM NpuGop MapkUpoBaH B cooTBeTCTBUM ¢ EBponeiickon aupektusomn 2012/19/EU no
0obpalleHnIo C 0OTXOAaMM OT INEKTPUYECKOro U 3neKTpoHHoro o6opyaoBaHus (WEEE). laHHas
AUpeKTUBa onpenensieT TpeboBaHUA NO CO0py U YTUNU3ALMM OTXOAOB 3NIEKTPUYECKOro U
3NEeKTPOHHOro o6opyaoBaHusA, AeNCTBYOLWME BO Bcex cTpaHax EC.

MNepen nepBbIM UCNONb30BaHUEM

MposepbTe hopMy AN BbINEYKW 1 OUUCTUTE € BHYTPU. He UcnonbayiiTe ocTpble NpeaMeThl 1 He ckobnuTe!
dopma Ans BbINEYKM UMEET aHTUNpurapHoe nokpbiTue. CMaxsTe hOpMy MacfioM M MoMecTuTe B nedb
nporpetbca Ha 10 MUHYT. MpoBeTpuUTE MOMeELLeHUe NPU NOSIBIIEHUM HEMPUATHOMO 3anaxa. CHoBa o4ucTUTe
popMy. YCTaHOBUTE MECUITBHYIO JIONACTb Ha OCh B hOpME NS BbINeYKM.

MoakntioyeHue K ANEeKTpoceTn

Mpunbop noaknoyatoT TOMBKO K Haanexalimm obpas3om ycTaHOBNEHHON 6e3onacHo po3eTKe, paccynTaHHOM
Ha 230 B ~ 50 Iy,

Mocne nogkntoyeHns npubopa K 3NeKTPUYECKo po3eTke NPO3BYUYNT 3BYKOBOW CUrHamM, 1 Ha aKkpaHe Aucrnes
nosisutcst Hagnueb «3:00». [iBoeToune mexay uncnamm «3» n «00» He ByaeT MuraTb NOCTOSIHHO.

Mpunbop rotoB k paboTe, N0 yMONYaHUIO yCTaHOBIEHa nporpamma 1, HO BbINOSIHEHWE MpPOrpammsbl ele He
Hayanochb.

DYHKUMU K IKcnyaTaums

OnucaHue npubopa

. Kpbiwwka

. CMOTpOBOE OKHO

. ®opma Ansa BbINeYkn
. MecunbHasa nonacte
. MaHenb ynpaBneHus
Kopnyc

. MepHas noxka

. MepHbIli cTakaH

. Kptok
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MaHenb ynpaBnexus

(Bo3MOXHbI M3MEHEHUA B coaepxaHun TpadapeTHbIX Hagnucen 6e3 npeaBapuUTENbHOTO
yBeAoOMIIeHHs.)

18ASIC Aquucx 7DOUGH 10 SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH BKNEADING 11 SPECIALITY 14 BAKE
3 WHOLE WHEAT u.umunn 9 cane 12JAM 15 HOME MADE

1. YkasaTtenb BbibpaHHON Nporpammbl
2. OnuTenbHOCTb BbIMONTHEHUST KaXKa0wm
nporpaMmbl.

Craprt/cTon (Start/stop)

CnyxuT Ans 3anycka n 0CTaHOBKM BbIGPaHHOM NporpaMmbI.

Ytob6bl 3anycTuTb nporpammy, HaxmuTe kHonky START/STOP. MNpo3ByuYnT KOPOTKUIA 3BYKOBOW CUrHan, u
HaYyHyT MuraTb [BE TOYKW Ha OuCrnee BPEMEHW, NOCre 3TOr0 HayHeTCs BbiNonHeHue nporpammebl. Mocne
3anycka nporpaMmbl Bce KHOMKM, kpome START/STOP, 6yayT HeaKTUBHbI.

YT06bl OCTAHOBUTL BLIMOMHEHNE NPOrpaMMbl, HAXMUTE 1 yaepxusaiiTe kHonky START/STOP npumepHo 2
cekyHAbl. [ocne Toro Kak Npo3By4MT 3BYKOBOW CUrHars, Nporpamma BbIKMIOHUTCS.

Maysa

Ecnu nocne Havana nporpammbl Haxatb kHonky START/STOP, BbinonHeHue nporpamMmbl NpUOCTaHOBMUTCS,
HO HacTpoWKa COXpaHuTCs B mamsiTu npubopa, u Ha Aucnnee Gydet muratb Bpemsi nporpammbl. Ytobbl
BO30OHOBWTbL BbINOMHEHWE Nporpamma, Haxmute Ha kHonky START/STOP vnu yepe3 10 MUHYT BbINONHEHNE
nporpaMmbl BO30GHOBUTCSI aBTOMATUYECKM.

MeHto (Menu)

MpepHasHayeHo ans Bbibopa nporpamm. MporpamMma MeHSIeTCst Mpy KaXaoM HaxaTuu (COnpoBOXAaeTcs
KOPOTKUM 3BYKOBbIM curHariom). Mpu npepbIBUCTBIX HaxaTusx kHonku Ha XKK-gucnnee GyayT UMKNUYECKW
oTobpaxaTtbesa 15 nporpamm. Beibepute nporpammy. Hke onucaHbl 15 nporpamm MeHio.

1. OG6bI4yHbLIM XNneb6 (Basic) 3amelumBaHne 1 nogbem TecTa, BbinekaHne obbliuHoro xneba. Ans
oboralleHus Bkyca 4o6aBbTe JOMONHUTESNbHbIE UHIPEAVEHTbI.

2. ®paHuy3ckas Bbine4ka (French) 3amelwBarne n nogbem TecTa, BoinekaHne xneba npu 6onee
npoaoMkMTENbHOM noaveme. Xneb, cneyeHHbl B 3TOM pexume, byaeTt nmeTtb 6onee xpycraLlyto
KOPOUKY U MbILLUHbIA MSKULL.

3. LUenbHo3epHoBo# xne6 (Whole wheat) 3amelunBanve n nogbem Tecta, BbinekaHme xneba us
LienbHO3epHOBOW MykW. He pekoMeHayeTcs Mcnonb3oBaTh yHKLMIO OTCPOUKM CTapTa, Tak Kak 3To
MOXeT YXyALUNTb Ka4eCTBO BbINEYKM.

4. BbicTpas Bbineyka (Quick) 3ameluBaHne 1 noabem TecTa, BbinekaHue xneba 3a 6onee kopoTkoe
Bpemsi, YeM Ha nporpamme « OB6bluHbIA xneb». Xneb, ncneveHHbI B 3TOM pexmme, 06bIMHO MEHbLLIE Mo
pasmepy 1 UMeeT MMOTHbIA MAKULL.

5. Cnapgkas Bbineuyka (Sweet) 3ameluvBaHue 1 NogbEM TecTa, BbinekaHne caobbl. [ns oboralleHus
BKyca [06aBbTe JOMNONHUTESbHbIE UHTPEAVNEHTBI.

6. Bbineyka 6e3 rnoteHa (Gluten free) 3amelwwmBaHne 1 nogbLeM TecTa, BbinekaHue 6e3rnoTeHOBOro
xneba.

7. Tecto (Dough) 3amelunBaHre n nogbem 6e3 BbinekaHus. BelHbTE TECTO U UCMONb3YNTE ANS
BbinekaHust 6yrnoyek, pyneTvkoB, NuLLbI U T. M.

8. 3amewwusaHue (Kneading) CmelumBaHue Myku 1 ocTanbHbIX UHIPEANEHTOB.

9. Topr (Cake) 3amelumBaHne, NoagbEM TeCTa U BbiNEKaHWE C UCMOMb30BaHWEM COfbl UMW Pa3pbIXNUTENs.
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10. Canpaeuy (Sandwich) 3ameluvBaHue 1 NnoabLeM TecTa, BeinekaHue. BeinekaHue xneba ¢ nblWHbIM
MSIKULLEM M TOHKON KOPOYKOM.

11. Ocob6bin xneb (Speciality) HeBo3amoxHO BbiGpaTh pa3mep xneba, BbiBoaMTCA pasmep xneba no
ymonyanuio — 900 rpammoB. Xneb6, ncneveHHbI B 3TOM pexunmMe, 06bIMHO MeHbLUE MO pasmepy U nmeeT
NNOTHBIN MSKMLL.

12. Oxem (Jam) MNpurotoBneHune BapeHbsi U KoHdUTIOPa. [MNepen TeM Kak NONoXuTb OPYKTbl B hopMy ANst
BbINEYKM, MOPEXbTE UX HA KYOUKU.

13. MorypT (Yogurt) MpuroTosneHue iorypra.

14. BbinekaHue (Bake) Tonbko BbinekaHne 6e3 3amelumBaHus 1 nogbema. Takke ucnonb3yeTcs Ans
NPOAOIMKMTENBHOIO BbINEKaHWsi C BallMMy HAaCTpoMKamu.

15. fomawHun xne6 (Home made) Mo3BonseT nonb3oBaTento 3agatb COGCTBEHHbIE NapaMeTpbl ANs
3TanoB 3aMeLLUBaHUs, Noabema, BbiNeKaHusi M NO4orpeBa.

NMPOAOIKUTENBbHOCTb OTAEJIbHbIX 3TANOB

SAMELWMBAHUE 1: ......cooviiiiiiiieiiiiien, 0-25 MuHyT
MOOBEM 1: .o 0-40 MuHyT
SAMELWMBAHUE 2: ..o, 0-25 MuHyT
NOOBEM 2:....... ... 0-35 MUHyT
NMOOBEM 3:. ... 0-60 MuHyT
BbINMEKAHUE.. ... 0-80 MuHyT
MOAOTPEB .....cveiiiieeeee e 0-60 MuHYT

Ona nporpammbl Home Made (domalwiHum xneo)

a) Haxmute kHonky CYCLE (LIMIKI) oguH pas, Ha aucnnee nosisutcst Hagnvucs KNEAD1
(BAMELWWMBAHUE 1). KHonkow TIME yctaHoBuTe Bpemsi n kHonkoi CYCLE noateepauTe ero.

6) Haxwmute kHonky CYCLE ons cnepytowero wara, Ha aucnnee nosisutcs Hagnucok RISE1 (MOOBEM 1).
KHonkon TIME yctaHoBuTe Bpemsi. Ecnu kHonky TIME yaepxvBatb, Bpemsi OyaeT MeHsATbCst BbicTpee.
KHonkon CYCLE noaTBepavTe Bpemsi.

B) Takum ke 06pa3oM yCcTaHOBMTE ocTasibHble waru. Mocne yCcTaHOBKM BCEX LUAroB HaXXMUTE KHOTKY
START/STOP ans Bbixoda U3 HAaCTPOEK.

r)  Haxmute kHonky START/STOP ewe pas, 4tobbl 3anycTuTb paboTy.

I'IpmmeanMe. HaCTp0I7IKI/I MOXHO COXpPaHUTb B NaMATU yCTpOVICTBa M ncnonb3oBaThb B CJ'Ie,EI.yIOLLl,VIIZ pas.

LIBET (COLOUR)

OToW KHOMKOW BbIOMpaeTcs LBeT Kopoyku: cBeTnbin (LIGHT), cpeaHun (MEDIUM) unu temubin (DARK).

BYXAHKA (LOAF SIZE)

HaxaTtvem aToi kHonkw BelibupaeTtcst paamep ByxaHku. ObLuasi npofomKUTebHOCTb paboyero Lukna MoXxeT
MEHSATLCS B 3aBMCUMOCTM OT pasmepa ByxaHKu.

OTCPOYKA CTAPTA (TIME)

Ecnu HyHO, 4TOObI NprBOpP BKMOYMINCS NO3AHEE, ATOWN KHOMKOW yCTaHaBNMBaETCS ANUTENbHOCTb 3aAEPXKKN.
Haxwumas Ha kHonky TIME, yctaHoBuTe BpeMms, koraa xneb fomxkeH ObiTb rotoB. Bpems oTcpoyku AOmKHO
BKIMIO4aTb NPOAOIKUTENBHOCTE MPOrPaMMbl MPUrOTOBIEHMS!, TO €CTb, KOTAa BPEMSl OTCPOYKM UCTeYeT, xNeb
6ynet rotoB. CHavana Bblbepute nporpammy u uBeT xneba, 3aTeM HaxmuTe Ha kHomky TIME, 4ToGbl
YBENMUYNTb BPeMs OTCPOYKM cTapTa. Kaxaoe Haxatue Ha kHonky fo6asnsieT 10 MuHyT. MakcumanbHoe Bpemst
OTCPOYKM cTapTa cocTaBnsieT 13 yacos.

Mpumep TekyLiee Bpems 20.30, 1 Bbl XOTUTE, 4TOBLI Xxneb Bbin ncneveH k 7.00 yTpa cnegytowlero aHs. Bpems
OTCPOYKM CTapTa AOMKHO cocTaBnaTk 10 yacoB 30 MuHYT. BeibepuTe nporpammy, pasmep GyxaHku n 3aTem
Haxkumawite kHonky TIME, noka He yctaHoButcs Bpemsi 10:30. AKTMBMPYWTE OTCPOYKY CTapTa HaxaTvem Ha
kHonky START/STOP. Ha gucnnee muratoT TOUKM U NPOM3BOAUTCH OTcYeT BpemeHu. B 7.00 yTpa Bac 6yaet
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xOaTb CBEXUN ropsumin xne6. Ecnu Bbl He cpasy BosbMuTe xneb us xne6oneyku, oH GyaeT nogorpesartbest
eLle B TeyeHue 1 vaca.

Bxumanue! [pu npozpaMMupoeaHuUuU OMCPOYKU cmapma He ucrosb3ylime CKOponopmsuuecs
npodykmbl, Hanpumep, siliya, ceexee MOJIOKO, (hPYKMbI, JIYK.

NMoporpes

B TeueHue yaca nocne Bbineyku xneb MoxeT aBTOMaTUYECKW NogorpeBaTbes, YToObl He OCTbIN. YToObI BbIHYTh
xneb npu BbINOMHEHUN NPOrpaMMbl MOAOrPEBA, CHaYana oTKNYUTe nporpammy kHonkoh START/STOP.

MamaTtb

Ecnu npu Bbineyke xneba OTKNIOYMTCS NUTaHWE, NporpaMma NPOAOIKMTCA aBTOMaTU4ecku, ecnv rnopada
3M1EeKTPO3HEPTM BO30OHOBUTCS B TeveHne 10 MUHYT, Aaxe ecnu He Haxkumatb kHonky START/STOP. Ecnu
nuTaHve otcyTcTByeT 6onblue 10 MUHYT, AaHHbIE B NAMATU HE COXPAHAIOTCH, NOSTOMY HEOBXOAMMO BbIKUHYTb
cTapble 1 NOMOXWUTb HOBbIE MHTPeANeHTbl B hOpMY AN BbINEYKW, 3aMeCUTb TECTO NOBTOPHO U Nepe3anycTuTb
xneboneuky. OgHako B cryyae, ecnu TeCTO He Hayano MNOAHWUMATBLCS MPU OTKIMHYEHUU NMUTAHWS, MOXHO
3anycTuTb BbIMOMHEHME NPOrpaMMbl C CamMoro Hayarna, NpocTo Haxas KHornky START/STOP.

Opr)KaIOLI.I.aSl TemMnepartypa

Mpubop paccunTaH Ha paboTy B LUMPOKOM AMana3oHe TemnepaTyp, HO xf1eb, ucCnevyeHHbIN B O4eHb TENSION U
OYeHb XONOAHOW KOMHAaTax, MOXET OTnM4aTbCsi Mo pas3mMepy. PekomeHayemblii AManasoH KOMHaTHOM
Temnepatypbl — oT 15° go 34°C.

MpeanynpexaeHua Ha gucnnee

1. Ecnu Ha gucnnee otobpaxaeTtca «H HH» nocne Haxatus kHonku START/STOP, TemnepaTtypa B
romeLLeHnn 04YeHb Bbicokasi. B aToM crniydae octaHoBMTE BbiNOMNHEHWE NporpaMmbl. OTKPOWATE KPbILLKY U
ocTaBbTe Npubop ocTbiBaTb Ha 10-20 MUHYT.

2. Ecnu Ha pucninee otobpaxaetcst «LLL» (kpome mporpammbl «BbinekaHue») nocrne HaxaTtusi KHOMKU
START/STOP, Temnepatypa B NOMeLLEeHUM O4eHb Hu3kas (5 3BYKOBbIX curHanos). OTkmouMTe curHan
kHonko START/STOP. OTKponTe KpblllKy M ocTaBbTe npubop Ha 10-20 MuHYT, 4TOGbI Harpencs Ao
KOMHaTHOWN Temneparypbl.

3. Ecnn Ha pgucnnee otobpaxaetrcs «E EO» wnu «E El» nocne Haxatua kHonku START/STOP,
TemnepaTypHbIi AaT4nk HemcnpaseH. OBpaTUTECh B CEPBUCHBIN LIEHTP.

Bbineuka xneba

1. YctaHoBuTe hopMy ANS BbiNeyku B paboyee NonoxeHMe 1 NOBEPHUTE NO YaCOBOW CTPernkKe A0 Luenyka.
3adukenpyiTe MecunbHyo nonacTb. YTobbl TECTO He NpUNMNano K MeCUIbHOW NnonacTu 1 4Tobbl nocne
BbINEYKK BbINo Nerko oTAenuTb nonacTb OT xneba, nepes yCTaHOBKON CMaXbTe NonacTs TEPMOCTONKUM
MaprapuHom.

2. TomecTtuTe MHrpeaneHTbl B hopMy Ansi BbINEYKM B NMOPsiAke, ykasaHHOM B pelienTe. PekomeHayeTcs
cHavyana 3anuTtb BOAY W Apyrue XuakocTu, 3atem fobaButb caxap, Conb U MyKy, a APOXKU U
paspbIXNUTENb 3acbiNaloTCs B NOCIEAHIO ovepeab.

— p—
| Bl — Lpod)oku unu paspbixnuTens

Cyxue nHrpeameHTbl (Myka, caxap u T. n.)

Bopga vunu apyrasi XXmakocTb

MpumeyaHne MakcrmanbHOe KONMMYECTBO MyKU U APOXOKEN yka3aHo B peLienTe.
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O No oA

11.

12.

13.

14.

15.

16.

CpenaiTte Ha MOBEPXHOCTW MyKM HEDOMbLLYIO IMKY M 3acbiNbTe B HEE APOXOKW, CNeAs, YTobbl ApOXOKN
He CMeLLanychb C XWAKOCTbIO U COMbIO.

OCTOPOXHO 3aKpONTE KPbILLKY ¥ NOAKMIOYNTE CETEBOWA LUHYP B PO3ETKY 3/1EKTPOCETU.

Haxumas kHonky MENU (MeHto), BbIGEPUTE HYXKHYHO NporpaMmy.

Haxxumas kHonky COLOR (LIBeT), BbIGEpUTE HYXXHbIN LIBET KOPOUKM.

Haxwumas kHonky LOAF (ByxaHka), BbibepuTe HyxHbIn pasmep H6yxaHku (700 unm 900 r).

Haxwumas kHonky TIME (OTcpouka cTapTa), yCTaHOBMTE OTCPOYKY CTapTa. OTOT Liar MOXHO MpOMyCTUTb,
ecnu xneboneyky Hy>XHO 3anycTuUTb cpasy.

[ns 3anycka npubopa HaxmuTe kHonky START/STOP.

. BeinonxeHnwne nporpamm O6bI4HbIN Xneb (Basic), ®paHuy3sckas Bbineyka (French),

LlenbHo3epHoBo# xne6 (Whole wheat), BoicTpas Bbineuka (Quick), Cnaakas Bbineuka (Sweet),
Bbineuka 6e3 rntoteHa (Gluten free), Topt (Cake) n CanaBuy (Sandwich) conposoxaaetcs
3BYKOBbIM curHanom. OH ykasbiBaeT Ha Heob6xoanMOoCTb 406aBUTb MHIpeaneHTbl. OTKPOMTE KPbILLKY U
3acbinbTe WHIpeaneHThl. B npolecce BbiNeykn, BO3MOXHO, Yepes OTBEPCTUS B KpbilLke OyAeT BbIXOANUTb
nap. 3To HopMarsbHOEe SIBMeHVe.

Mocne 3aBeplueHNs BbINEYKW NocneaoBaTenbHO Npo3ByYaT AeCATb 3BYKOBbIX CUrHanoB. Ytobsbl
3aBepLnNTb NPorpamMmmy M BblHYTb Xneb, HaxxMuTe u yaepxueante 2 cekyHabl kKHonky START/STOP.
OTKpONTE KPBILLKY ¥ C MOMOLLIbIO NPUXBATOK NOBEPHUTE (hOPMY A5 BbINEYKN NPOTUB YaCOBOW CTPENKN U
BbIHbTE ee 13 npubopa.

lMpumeyaHue ®opma 01151 8bineyKku U x1eb moaym bbimb o4eHb 2opsiHumu! Bydbme 0CmopOoXHbI.
Mpexae Yem BblHMMaTL Xx1eb, gavite chopme ANst BbINMEYKM OCTbITb. 3aTeM C NOMOLLbIO NOMaTku C
aHTUMPUrapHbIM MOKPLITUEM OCTOPOXHO OTAeNuUTe xneb oT PopMbl ANS BbINEYKW MO Kpasim.
MepeBepHuTe hOpMy AN BbINEYKM HA PELLETKY UM YACTbIN KYXOHHBIV CTON U 3aTeM OCTOPOXHO
BCTpsIXUBaiiTe ee, noka xneb He BbiNagerT.

Mepen Hapeskol ocTaBbTe x1eb ocTbiBaTh MPMMEPHO Ha 20 MUHYT. PekomeHayeTcs pesaTtb xneb npu
MOMOLLM 3MEKTPOPE3KM UMM HOXOM Ans x1neba, a He HOXOM ANs PPYKTOB UMK OBbIYHBIM KyXOHHBIM
HOXOM, TaK Kak xreb MoxeT noTepsATb gopmy.

Ecnu B MOMEHT 3aBepLUeHNs NporpaMMbl He BbIKMIOYMTb MPMBOp 1 He HaxaTb kHonky START/STOP,
xneb byaeT aBToMaTUYECKM NOJOrpeBaThCs B TEUEHNE Yaca, a 3aTeM npo3By4nT 10 3BYKOBbLIX CUrHAMOB.
BblHMManTe ceTeBom LIHYP M3 PO3ETKK, Korga Nnpubop He NCnonb3yeTcs Un nocre 3aBepLueHns
BbINEYKN.

MpumeyaHue MNepen Hapeskoi xneba N3BNEKUTE U3 HEF0 MECUITbHYHO NIOMNacTb C NMOMOLLBIO Kptodka. Xneb
ropsiumin, NO3TOMY He U3BIeKanTe MECUINbHYHO TONAcTb ronbIMU pyKamu.

CoseT Ecnv Bbl He cbenu Becb x11eb, pekoMeHyeTCs XpaHUTb ero B repMeTU4YHOM NacTMKOBOM nakeTe
unu B xnebHuue. Mpu koMHaTHO TemnepaType xneb xpaHuTcs B TeyeHue Tpex aHen. [ins Gonee
ANWUTENBbHOTO XpaHEeHUs ynakyiiTe xne6 B NnacTUKOBbIN NakeT UMW EMKOCTb U NOCTaBbTE B XONOAMITbHUK.
Mpu Takom xpaHeHun xneb rogeH B TeveHue 10 gHen. Cpok xpaHeHus xrneba, MCNeYeHHOro oMa, MeHbLLE
cpoka xpaHeHusi xneba, KyrnneHHOro B MarasuHe.

PeuenThbl

TNerenpa

CT. NN. = CTONOBas Noxka Cyxve gpoxokun (1 naketmk — 7 1) = gpoxoku (1 ynakoBka — 25

r

Y. N. = YanHas noxka

1. OcHOBHOWM

PA3MEP XNEBA 700r 900 r

Bopa 280 mn 280r 340 mn 340r
PactutensHoe macno 2ctn. 24r 3ctn. 36T
Conb 14.n. 7r 1,54. n. 10r
Caxap 2ctn. 24r 3ctn. 361
Myka 3 mepku 4201 3,5 mepku 490 r
Opoxoku 14. 1. 3r 14. 1. 3r
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2. ®paHuy3ckas Bbineyka

PA3SMEP XJIEBA 700r 900r

Bopa 280 mn 2801 340 mn 340r
PactutensHoe macno 2cTn. 241 3ctn. 36T
Conb 1,54.n. 10r 24.n. 14 r
Caxap 1,5cT. n. 18 r 2CT. . 24 1
Myka 3 Mepku 420 r 3,5 mepku 490 r
Opoxoku 14. 1. 3r 14. 1. 3r

3. LlenbHo3epHoBOM xneb

PA3SMEP XJIEBA 700r 900 r
Boga 260 mn 260r 340 mn 340r
PactuteneHoe macno 2cTn. 24r 3ctn. 36T
Conb 1,54. n. 10r 24. 1. 14r
Myka 13 uenbHoro 3epHa 1 mepka 110r 2 MepKu 220r
Myka 2 MepKku 280 r 2 MepKu 280 r
Kopu4HeBblii caxap 2cTn. 181 2,5cT.n. 23r
Cyxoe MOmnoko 2cCT . 14r 3ctn. 21r
Opoxoku 14.n. 3r 14.n. 3r
4. bbicTpas Bbine4yka
PA3SMEP XJIEBA 900 r
Boga (40-50°C) 320 mn 320r
PactutenbHoe macno 2CT. . 241
Conb 1,54. n. 10T
Caxap 2CT. . 241
Myka 3,5 mepku 490 r
Opoxoku 1,54. n. 45r1
5. Cnagkas Bbine4ka
PA3SMEP XJIEBA 700r 900 r
Boga 280 mn 280 r 340 mn 340r
PactutensHoe macno 2CT. . 241 3ctn. 361
Conb 1,54.n. 10r 24. 1. 14r
Caxap 3ctn. 36r 3ctn. 481
Myka 3 Mepku 420 r 3,5 mepku 490 r
Cyxoe Mornoko 2CT. . 14r 2 CT. M. 14r
Opoxoku 14. . 3r 14. 1. 3r
6. Bbineyka 6e3 rntoTeHa
‘ PA3MEP XJTIEBA 700r 900r
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Bopaa 280 mn 280r 340 mn 340r
PactutenbHoe macno 2ctn. 24r 3ctn. 36T
Conb 14.n. 7r 1,54. n. 10r
Caxap 2cTn. 24r 2cCT. . 241
BesrnioteHoBast Myka 3 Mepku 420r 4 mepku 560 r
Lpoxokn 1,54. n. 45r 1,54. n. 45r1
7. Tecto
KONMYECTBO TECTA
Bopa 360 mn 360r
PactutensHoe macno 2cCT. . 241
Conb 1,54. n. 10Tr
Caxap 2cCT. . 241
Myka 4 mepku 560 r
Opoxoku 0,54. n. 1,51
8. BbiMelumBaHue
KONWYECTBO TECTA
Bopa 360 mn 360r
PactutenbHoe macno 2CT. . 241
Conb 1,54. n. 10T
Myka 4 mepku 560 r
Caxap 2CT. . 241
9. Topt
KONMYECTBO TECTA
PactuteneHoe macno 2CT. . 24r
Caxap 8ctn. 96 r
Anua 6 270r
Myka 250r
Apomarunyeckas acceHuums 14. 1. 2T
Cok nMmoHa 1,3ct. n. 10r
Paspbixnutens unu coga 24. 1. 6r
10. CaHaBuy
PA3MEP XNEBA 700r 900 r
Boga 270 mn 270r 340 mn 340r
MaprapuH nnu cnmBovHoe 1.5cr 1. 21 n.
macno
Conb 1,54.n. 10r 24. 1. 14r
Caxap 1,5c¢T. n. 181 2CT. . 24r
Cyxoe Monoko 1,5ct.n. 10r 2cCT N 14r
Myka 3 mepku 4201 3,5 mepku 490 r
Opoxokn 14. 1. 3r 14. 1. 3r

11. OcoOblIV xnebd
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PA3MEP XJNEBA 900 r
Bopa 340 mn 340r
PactutensHoe macno 3ctn. 361
Conb 14. 1. 7r
3ameHuTenb caxapa 3ctn. 361
Myka 3,5 mepku 490r
KopuyHeBebIf caxap 2,5cTn. 23r
M3iom 0,5 mepku 75T
Opoxoku 14.n. 3r
12. [kem
PpyKThI 900 r
2:1 xenvpyoLmi caxap 500r
Cok numoHa 1ctn.
13. WNorypt
I:leanoe MOSI0KO 1000 mn
Worypt 100 mn
Cok numoHa 1ctn.
Mouck u yCcTpaHeHue HeI/ICI'IpaBHOCTeﬁ
NMPOBJIEMA NMPUYNHA PELLEHUE
— Ha 1-2 4. n. MmeHbLue
BOAbI/MOMOKa, MUCMosnb3ynTe
6onee npoxnagHyto
XWOKOCTb.
- 1
Xne6 B :a 1/‘20T n. 6cf;nb|_ue Conu.
MOJHMMAETCS, a 1-2 cT. n. 6onbLue MyKM,

a3arteM ocefaet.

MCMNOSb3YyNTe CBEXYH MYKY
npaBunbHOro Tuna.

— Ha -V meHblue apoxoken,
MCMONb3yNTE CBEXNE APONOKM
npaBuUIbHOIO TUNa, BeibepuTe
npaBUnbHY HACTPOUKY.

Xneb6
nogHMmaetcs
CMNULLKOM BbICOKO.

— MHoro gpoxokein.

— MHoro Myku nnm myka
HenpaBUIIbHOTO TUMa.

— Mano conu.

— XXngkocTtb
CMeLuMBaeTcs ¢
Apoxokamu nepef
3amellnBaHneM.

— Ha 1-2 4. n. MeHbLue
BOZbI/MONOKa, UCMONb3ynTe
Gonee npoxnagHyto
XUOKOCTb.

— Ha Y cT. n. 6onblue conw.

— Ha % cT. n. MeHbLUe caxapa
unu mega.

— Ha 1-2 cT. n. MeHbLUe MyKu.

— Ha %-Y4 meHblue apoxoken,
BblbepHTE NPaBUMbHYHO
HACTPONKY.

Xneb6
HeJ0CTaTouHO
nofHUMaeTCS.

— Mano gpoxoken.

— Crapble gpoxoku unm
HenpaBWNbHbIN TUN
OPOXOKEN.

— Ha 1-2 ct. n. 6onblwe
BOAbI/MOIOKa.
— Ha %4 4. n. meHbLue conu.

160




— MHoro unun mano

XNOKOCTU.

— Kpbiwka 6bina

OTKpbITa BO BpeM4A
nogbema Tecta.

— Wcnonb3oBaH

HenpasUIbHbIA TUN
MYKM Unu ctapas
MmyKa.

— [HobaeneHHas

XWAKOCTb Oblna
CIMLLKOM XorogHas
Unu ropsiyasi.

— He pno6asneH caxap.

— Ha 'z cT. n. 6onblue caxapa
unu mega.

— WcnonbayiTte cBexyo MyKy
NpaBUIbLHOMO TUMa.

— Ha Y-V GonbLue apoxoken,
MCMONb3yNTE CBEXUE [POXOKU
npaeunbLHOro TMNa, BbibepuTe
npaBUbHY HaCTPOWKY.

Xne6 Huskun un
TSKENbIN.

— Wcnonbayiite cBexyo MyKy
npasunbLHOro Tvna.

— NobaBkTe ApoXKM,
NCMNOMb3yNTE CBEXNE APOXOKN
npaBuUIbHOro Tuna, BolbepuTe
NpaBWNbHYO HACTPOMKY.

Kopouka cnuiikom
cBeTnas.

— Ha % cT. n. 6onblue caxapa
unu mega.

- BbiGepuTte npaBunbHble
HaCTPOMKU.

Xneb HegoneyeH.

— Bbibepute npaBunbHble
HaCTPOMKU.

Xneb nepeneveH.

— Ha % cT. n. MeHbLUEe caxapa
unu mega.

— Bbibepute npaBunbHble
HaCTPONKM.

Cmecb He
nepemMeLLBaeTCcs.

— CnepyeTt npaBunbHO
yCTaHOBUTb (hOpMY ASIS
BbINEYKN U HOX ANt
3aMeluVBaHVs Ha BaJl.

Mpu 6onbLuon
BbICOTE Had y. M.

— Ha 1-2 cT. n. MeHbLe
BOAbI/MOMNoOKa.

— Ha % cT1. n. MeHbLUe caxapa
unu mega.

- Ha %-%4 4. n. MeHbLLe
OPOXOKEN.

Xneb6 He
nogoLuen.

— 3abbinn pobaButb
OPOXOKN UK
nobasunu ctapble
UNu 3annecHeserble
OPOXOKM.

— [JewncTtBure apoxoken
cnaboe n3-3a
KOHTaKTa C COnblo uUnu
ropsiynm
VHIpeaneHToM.

— XXupkoctb
cMeLunBaeTcs ¢
apoxokamu nepeg
3aMeLLMBaHNEM.

— [poxckun [OMKHBI ObITh
MCNONb30BaHbI B TeYeHue 48
Y4acoB Mocne OTKPbIBAHMS
ynakoBku. He ucronb3ayiite
OPOXOKM C UCTEKLLMM CPOKOM
rOAHOCTW.

— [o6GaBnsiiTe UHIrpeaMeHThI B
nopsiake, ykasaHHOM B
peLenTe, 1 XUAKOCTb B
Hauvarne, a ApOXckU B KOHLIE.

— WNHrpeaneHTbl OOMKHBI ObITh
TennbIMAN.
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— OT0 HOopManbHO AN — [ins Gonee nerkom TeKCTypbl
LlenbHo3epHOBOM LierlbHO3epHOBOIO ncnonbaynte 50%
xneb nonyyuncs xneba; aTo xnebd KOnunyecTBa LieNbHO3EPHOBOW
HU3KWIA. nmeeT 6onee MYKM, OT yKasaHHOro B
NIOTHYH TEKCTYPY. peuenTe.
— OT0 HopManbHO Ans
LenbHO3epHOBOIro — Wcnonbayite nporpammy
BepxyLuka xneba, «BbIcTpas BbInevka
LenbHO3epHOBOIO NPUroTOBIIEHHOTO B LenbHO3epHOBOro xnebax» ¢
xneba Baluew xneboneyu; COKpaLLeHHbIM BpEMEHeM
HepoBHasA U C OevcTBue rmioTeHa B nogbema TecTa.
TpewuHamu. xofe 3ameca, — BHelwHW BUA He BNKSIET Ha
nogbema u BKYC U Ka4ecTBo xreba.
BblNeKaHusl.
B cepenuHe — [lobaBnsAnTe NHrpeameHThbl B
P nopsiake, ykasaHHoM B
xneba 6Gonbwaa | — XuakocTb SLIITE, 1 APOAOKM B KOHLIE
Oblpka  unuM - Ha CMeLLmBaeTcs ¢ P i p )
xne6e [poOKaMIA nepen — [Mpu ncnonb3oBaHMM PyHKUUN
«OTcpoyka cTapTa»
noTpeckaBLLasicsl 3aMeLLMBaHnEM. P P
KopodKa ybeouTech, YTO OPOXCKN B
) cepegvHe eMKOCTU.
— MHOrO XMAKOCTH - Ha 1-2 cT. n. MeHbLe
— Mario aposokeit ’ XWUOKOCTHU, UCMONb3ynTe
o ) TOYHbIE MEPHbIE EMKOCTW.
Xneb nnotHe, ¢ | — MHOro Myku. EonbLie up%»oxelh Haviu n
- 4 4. .
KOMOYKaMM. — Crapble UHrpeaneHThbI
WM HEMPaBUNbHLIIA — YMEHbLUUTb KONMYECTBO MYKU.
U MVKW — Wcnonbayiite ceexue
ykn. VHTPEANEHTbI.
— Wcnonb3yiTe ToYHbIe MepHbIe
E€MKOCTU.
— [Npw BLICOKOW BNaXHOCTU
Xneb BnaxHbli, ¢ | — MHOro »ugkocTu. nob6asnanTe MeHbLLe
OblpKamu. — Mano conw. XMOKOCTK.
— B 3aBucumocTn ot cepum
BbIMycka MyKa MOXET Mo-
pa3HOMY BMUTLIBATb BOAY.
MNopg KOpouKomn E
o6pasoBancs — TecTo Nnoxo — 310 nHoraa cnyyaertcs. Ecnn
o 3TO YacTO NOBTOPSIETCS
BO3YLUHbIN nepemetuaHo. P '
Ny3bipb nob6asbTe 1 CT. M. XMUOKOCTW.
— Haxmute kHonky start/stop n
Mpn Haxatum Ha | — Temnepatypa B OTKMIOUMTE |/|6yo or P
kHonky start/stop xneboneyn crnvwKom pB P
qucnnet BbicoKast Anst anekTpoceTu. BeiHbTe hopmy
151 BbINEYKM U OCTaBbTE
rokasbiBaeT NPUroTOBMNEHNS A N
«H-HH» xne6a KPBILLKY OTKPbITON, YTOObI
) ) ) npubop oxnaguncs.

CneumanbHble YKa3aHusA

1. BbicTpas Bbine4ka

593,Elp0>K)KeBOI7I xneb nsrotoBnsieTcs ¢ JobaBneHvem paspbIXnuTena unn coibl, KOTOpble CTaHOBATCA
aKTVMBHbI NOA4 AENCTBMEM Tenna u Xnakoctu. [Ans AOCTUXEHUS BbICOKOrO KavyecTsa 6bICTpOIZ BbINe4ykn
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peKkoMeHAyeTCs cHavYana HanuTb XWAKOCTb Ha AHO NPOTVBHS, @ 3aTeM NONOXWUTb CyXe UHIPEANEHTbI
(myka, caxap, conb). Ha HavanbHol cTagum 3ameca TecTa Ans GbICTPON BbINEYKU CyXUe UHTPEAMNEHTHI
MOryT cobupaTbcsi kKoMoukamu B yrrax opmbl. YTo6bl Myka He cbuBanacb B KOMKW, HEOGXOAMMO
MOCTOSIHHO MOMeELUVBaTh TECTO.

OuucTtka u xpaHeHune

Mepep ouncTkoi Npubopa OTCOEANHNTE ero OT ANEKTPOCETH.

1. ®opma Ons ebineyku MNpoTpuUTE BHYTPU Y CHapYyXm BNaXHON TKaHbto. He ncnonbayinre octpble
npeameTsl U abpasuBHblE cpeacTBa.

2. MecunsHas nonacme Ecnn MecunbHyto NonacTb He YAAeTCA CHATb C OCW, HanenTe B hopMy Ans
BbINEYKM BOAY.

3. Kpbiwka u cMmomposoe okHO KpbllKka v NpMbop O4MLLAITCA BHYTPU U CHAPYXXKW BNaXXHOW TKaHbHO.

HaHHbIi Npubop cooTseTcTBYET AvpekTvBam EC no nopaeneHunto paguonomex u Ge3onacHocTv
HW3KOBOJSIbTHOrO OBOPYAOBAHNS U3rOTOBMIEH C COONIOAEHMEM AeCTBYOWMX TpeboBaHui B obnactum
6esonacHocTu.

3awmTa oKpyxarLleun cpeabl

Mocrne oOKoHYaHWs cpoka cryxbbl He BblGpacbiBaiTe NpuGop BMecTe C GbITOBBIMM OTXOZAMM.
Mepenaite ero B crneuManuaMpoBaHHbIN NYHKT ANA SanbHenwen yTunmsaumu. ITUM Bbl MOMOXeTe
3aLUMTUTL OKPYIXKAIOLLYIO cpeay.

FapaHTUsA U cepBUCHOE O6GCnNyXuBaHue

[ns nonyyeHns 4ONONHUTENbHON MHAOPMaUmW 1N B criy4ae BO3HMKHOBEHUS Npobnem obpaTuTech B
LleHTp noppepxku nonb3oBaTtenen (HoMep TenegoHa ykasaH B rapaHTUMMHbIX 00s3aTenbCcTBax).
Appeca n TenedoHbl aBTOPU3OBAHHbLIX CEPBUCHBLIX LIEHTPOB yKa3aHbl B Opolutope «[apaHTuiHble
06s13aTenbLCTBa» UNM B rapaHTUNHOM TarloHe.
Tonbko dns domawHez0 ucnosib3oeaHus!

EAL

Nmmoprep: OO0 «l'operse BT»
119180, Mockga, SIkumanckas Hao., 4, cTp. 1

- KOMMNAHUA GORENJE
- XENAET BAM NONYYNTb MAKCUMAINBHOE YOOBOJIbCTBUE
nPH
- NOoJIb3OBAHUU MPUBOPOM!

MpousBoauTenb ocTaBnsieT 3a CO60M NpaBoO Ha BHECEHUEe U3MeHeHuun!
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Wichtige Sicherheitshinweise

Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme des Gerits aufmerksam die Gebrauchsanleitung durch.

3. Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung, den Garantieschein, den
Zahlungsbeleg und wenn maglich auch die Verpackung auf.

4. Das Gerat ist ausschlielich fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt!

5. Ziehen Sie den Netzstecker des Anschlusskabels immer aus der Steckdose,
wenn Sie das Gerat nicht verwenden, wenn Sie es reinigen oder falls es zu
einer Stdrung kommt. Schalten Sie davor das Geréat aus. Ziehen Sie immer am
Stecker und nie am Kabel.

6. Um Kinder vor Gefahren, die von elektrischen Geraten ausgehen, zu schitzen,
lassen Sie Kinder nie unbeaufsichtigt in der Nahe des Gerats spielen. Stellen
Sie das Gerét so auf, dass Kinder keinen Zugang zum Gerat haben. Stellen
Sie sicher, dass das Kabel des Gerats nicht nach unten hangt.

7. Prlfen Sie das Gerat und sein Anschlusskabel regelmalig auf
Beschadigungen. Falls Sie eine Beschadigung feststellten, sollten Sie das
Gerat nicht verwenden.

8. Reparieren Sie das Gerét nicht selbst, sondern bringen Sie es zu einem
autorisierten Kundendienst.

9. Aus Sicherheitsgrinden darf ein defekter bzw. beschadigter Stecker nur vom
Kundendienst oder von einem autorisierten Fachmann ausgetauscht werden.

10. Stellen Sie das Gerat niemals in der Nahe von Heizkdrpern, scharfen Kanten
oder Ahnlichem auf und setzen Sie es nicht direkter Sonnenbestrahlung und
Feuchtigkeit aus. Das Kabel darf nicht mit dem heilen Gerat in Kontakt
kommen.

11. Das Geréat beim Betrieb niemals unbeaufsichtigt lassen. Schalten Sie das
Gerat immer aus, wenn es nicht verwendet wird, auch wenn es sich nur um
einen kurzen Zeitraum handelt.

12. Verwenden Sie flr Reparaturen nur Original-Ersatzteile.

13. Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

14. Das Geréat auf keinen Fall in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen oder
mit FlUssigkeiten in Berlihrung kommen lassen. Das Gerat darf nicht auf eine
feuchte Unterlage gestellt werden! Das Gerat nicht mit feuchten oder nassen
Hénden anfassen!

15. Falls das Gerat mit Wasser in Bertihrung kommt, ziehen Sie sofort den Stecker
des Anschlusskabels aus der Wandsteckdose. Berlhren Sie niemals
gleichzeitig das angeschlossene Gerat und Wasser.

16. Benutzen Sie das Gerat nur zu dem auf dem Geréat gekennzeichneten Zweck.

17. Benutzen Sie dieses Gerat nicht, wenn das Anschlusskabel oder der Stecker
beschadigt ist.

18. Fassen Sie bewegliche oder rotierende Teile des Geréts nicht an.
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19. Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Unterlage. Das Gerat so aufstellen, dass
es mindestens 5 cm von der Wand entfernt ist.

20. Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine aggressiven Reinigungsmittel.

21. Reinigen Sie den Knetaufsatz sofort nach dem Gebrauch.

22. Die heilten Oberflachen des Gerats nicht berthren. Benutzen Sie immer den
Handgriff.

23. Dieses Gerét darf von Kindern ab acht Jahren, wie auch von Personen mit
verminderten korperlichen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten oder
mangelhaften Erfahrungen und Wissen bedient werden, jedoch nur, wenn sie
das Gerat unter entsprechender Aufsicht bedienen oder entsprechende
Anweisungen Uber den sicheren Gebrauch des Gerats erhalten haben und die
mit dem Gebrauch des Gerats verbundenen Gefahren verstanden haben.

24. Beaufsichtigen Sie Kinder, wenn diese das Gerat bedienen und achten Sie
darauf, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

25. Reinigung oder Benutzerwartung darf von Kindern nicht durchgefuhrt werden,
es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei von einem
Erwachsenen beaufsichtigt.

26. Falls Sie die Backform aus dem Gerat herausnehmen mdchten, schlagen Sie
nicht an der Backform oder an ihrem Rand, weil diese dadurch beschadigt
werden kann.

27. Kleiden Sie die Backform nicht mit Alufolie oder anderen Materialien aus, weil
dadurch die Gefahr eines Kurzschlusses bzw. Brandes erhoht wird.

28. Bedecken Sie das Gerat nie mit einem Tuch oder ahnlichen Materialien, weil
dadurch das Ausstromen der Warme und des Dampfes behindert wird. Falls
das Gerat bedeckt ist oder in Kontakt mit entzindlichen Materialien kommt,
kann dies zu einem Brand flhren.

29. Um Gefahren zu vermeiden, darf das Gerat nicht Gber automatisch schaltende
Einrichtungen wie Zeitschaltuhren oder Fernbedienungen gesteuert werden.

30. Schallpegel: Lc < 68 dB (A)

Dieses Gerat wurde gemaR der EU-Richtlinie 2012/19/EU uiber elektrische und elektronische
Altgerite (Waste Electrical and Electronic Equipment - WEEE) gekennzeichnet. Diese Richtlinie
legt die Anforderungen fiir das Sammeln und den Umgang mit Elektro- und
Elektronikaltgeraten fest, die fiir die gesamte Europdische Union giiltig sind.

Vor dem ersten Gebrauch

Priifen Sie die Backform und reinigen Sie das Innere des Gerats. Keine scharfen Gegenstande dafir
verwenden und die Backform nicht schrubben! Die Backform ist mit einer Antihaftschicht versehen.
Fetten Sie beim ersten Gebrauch die Backform mit etwas Ol ein und lassen Sie das Gerét ca. 10
Minuten lang mit leerer Backform in Betrieb. Dabei kann es zur Rauchentwicklung kommen,
deswegen sollten Sie den Raum gut liften. Danach die Backform erneut reinigen. Stecken Sie den
Knethaken auf die Antriebswelle am Boden der Backform.
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Anschluss an das Stromnetz

Das Geréat darf nur an eine ordnungsgemaR installierte Steckdose (220 V ~ 50 Hz ) angeschlossen
werden.

Nachdem Sie das Gerat an das Stromnetz angeschlossen haben, ertont ein leiser Pfeifton und auf
dem Display erscheint ,3:00%. Der Doppelpunkt zwischen der Zahl 3 und 00 leuchtet nicht die ganze
Zeit.

Das Gerat ist betriebsbereit und vom Werk auf das Programm Nr. 1 eingestellt.

Funktionen und Betrieb
Bedienfeld

Deckel

Sichtfenster
Brotbackform
Knethaken
Bedienfeld
Gehause

Messloffel
Messbecher
Knethakenentferner

|
©COoONOTOA~WNE

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

(Das Aussehen des Displays kann sich ohne vorherige Warnung éndern.)

1BASIC 4QuIcK 7DOUGH 10 SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH 5 SWEET BKNEADING 11 SPECIALITY 14 BAKE
3 WHOLE WHEAT 6 GLUTEN FREE 9.

1. Symbol des ausgewahlten
Programms
2. Backzeit fur das einzelne Programm

LOAF | | COLOR J

Start/Stdpp

Durch Dricken dieser Taste wird das ausgewahlte Backprogramm ein- bzw. ausgeschaltet.

Schalten Sie das Backprogramm durch Driicken der Taste ,,START/STOPP*“ ein oder aus. Es ertént
ein kurzer Pfeifton, der Doppelpunkt auf dem Display beginnt zu blinken und das Programm startet.
Sobald das Programm gestartet ist, werden alle Tasten gesperrt, aulRer der Tasten ,,START/STOPP*.
Falls Sie das Programm unterbrechen mdchten, dricken Sie 2 Sekunden lang die Taste
»START/STOPP*. Wenn der Pfeifton ertdnt, wird das Programm unterbrochen.
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Pause

Sobald das Programm startet, kdnnen Sie die Taste START/STOPP driicken und das Programm wird
unterbrochen; die Einstellung bleibt gespeichert und die restliche Betriebszeit blinkt auf dem LCD-
Display. Durch erneute Betatigung der Taste START/STOPP bzw. nach 10 Minuten wird das Programm
automatisch fortgesetzt.

Programm wahlen

Wahlen Sie im Menl das gewiinschte Backprogramm aus. Mit jeder Betatigung der Taste, die von
einem Pfeifton begleitet wird, wird das Backprogramm geandert. Wenn Sie die Taste mehrere Male
hintereinander driicken, werden auf dem LCD-Display alle 15 verfligbaren Backprogramme angezeigt.
Wahlen Sie das gewuinschte Programm aus. In der Folge werden die Funktionen der Programme
erklart.

1. Alltagliches Brot (Grundrezept): Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Fir einen besseren
Geschmack kénnen Sie noch andere Zutaten hinzufiigen.

2. Franzosisches Brot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen (nach langerem Aufgehen). Das mit
diesem Programm gebackene Brot bietet eine knusprige Kruste und ein luftige Textur.

3. Vollkornbrot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Die Einstellung der Startzeitvorwahl wird
nicht empfohlen, da dadurch schlechtere Backergebnisse erzielt werden.

4. Schnell gebackenes Brot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen mit einer kiirzeren Backzeit
als im Grundprogramm. Das mit diesem Programm gebackene Brot ist gewohnlich kleiner und
hat eine dichtere Textur.

5. SiBes Brot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Fur einen besseren Geschmack kdnnen Sie
noch andere Zutaten hinzufligen.

6. Glutenfreies Brot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen.

7. Teig zubereiten: Kneten und Aufgehen des Teiges, ohne Backen. Nehmen Sie den fertigen Teig

aus der Backform heraus und formen Sie daraus Brétchen, Croissants, Pizzas usw.

Kneten: Mischen und Kneten der Zutaten fir die Erstellung des Teiges.

Torte: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Dem Teig zum Aufgehen Speisesoda oder

Backpulver hinzufligen.

10. Sandwichbrot: Kneten, Aufgehen des Teiges, Backen. Zum Backen von Brot mit leichter Textur
und diinner Kruste.

11. Spezialbrot: Die GroRe des Laibes kann nicht eingestellt werden; es wird nur die StandardgroRe
900 g angezeigt. Diese Einstellungen werden fiir alle Brotarten verwendet, die eine kurze
Backzeit bendtigen. Das mit diesem Programm gebackene Brot ist gewdhnlich kleiner und hat
eine dichtere Textur.

12. Marmelade: Konfitire und Marmelade einkochen. Schneiden Sie das Obst, bevor Sie es in die
Backform fullen.

13. Joghurt: Zubereitung von Joghurt

14. Backen: nur Backen, ohne Kneten und Aufgehen. Dieses Programm wird auch fiir langere
Backzeiten mit ausgewahlten Funktionen verwendet.

15. Hausgemachtes Brot: ermdglicht individuelle Einstellungen des Benutzers, die Anderung der
Werkseinstellungen fiir das Kneten, Aufgehens des Teiges, Backen und der Warmhaltefunktion
bei jeder einzelnen Phase.

©w

Dauer der einzelnen Programme:

KNETEN 1: 0-25 Minuten
AUFGEHEN 1: 0-40 Minuten
KNETEN 2: 0-25 Minuten
AUFGEHEN 2: 0-35 Minuten
AUFGEHEN 3: 0-60 Minuten
BACKEN: 0-80 Minuten
WARMHALTEFUNKTION: 0-60 Minuten
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Beim Programm ,,Hausgemachtes Brot*

a) Dricken Sie einmal die Taste ,,CYCLE®. Auf dem Display erscheint ,,KNEAD 1“ (KNETEN
1); dricken Sie die Taste ,,TIME“ (ZEIT) und stellen Sie die Zeit in Minuten ein. Bestatigen
Sie danach durch Betatigung der Taste ,,CYCLE" (ZYKLUS) die eingestellte Zeit fir diesen
Schritt;

b)  Um zum nachsten Schritt fortzufahren, driicken Sie die Taste ,,CYCLE®“. Auf dem Display
erscheint ,,RISE1“ (AUFGEHEN 1); betatigen Sie danach die Taste ,,TIME“ und stellen Sie
die Zeit in Minuten ein. Die Minuten werden schneller abgezahlt, wenn Sie die Taste
gedruckt halten. Bestatigen Sie Ihre Auswahl durch Driicken der Taste ,,CYCLE“.

c) Stellen Sie auf diese Weise noch die anderen Schritte ein. Nachdem Sie das
Programmieren beendet haben, driicken Sie die Taste ,,START/STOPP“, um das
Einstellungsmeni zu verlassen.

d) Dricken Sie die Taste ,,START/STOPP*, um das Programm zu starten.

lhre Einstellungen werden gespeichert und kénnen spater aufgerufen verwendet werden.

Braunungsgrad (Colour)

Durch Driicken dieser Taste konnen Sie eine HELLE, MITTLERE oder DUNKLE FARBE der Kruste
einstellen.

GROSSE DES BROTES (Loaf Size)

Durch Driicken dieser Taste kénnen Sie die GroRe des Brotlaibes auswahlen. Die Betriebszeit kann in
Abhangigkeit von den unterschiedlichen GroRRen der Brote variieren.

EINSCHALTVERZOGERUNG (TIME)

Wenn Sie méchten, dass das Gerat nicht sofort startet, driicken Sie diese Taste, um die
Einschaltverzdgerung einzustellen.

Durch Dricken der Taste TIME kdnnen Sie den Zeitpunkt wahlen, zu dem das Brot gebacken werden
soll. Die Einschaltverzogerung muss auch die Backzeit des einzelnen Programms enthalten. lhr Brot
wird bis zur eingestellten Zeit frisch gebacken. Wahlen Sie zuerst ein Programm und den
Braunungsgrad aus und driicken Sie danach die Taste TIME, um die Einschaltverzégerung zu
verlangern. Durch jede Betatigung der Taste wird die Zeit um 10 Minuten verlangert. Die maximale
Einstellung der Einschaltverzégerung betragt 13 Stunden.

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr; Sie mdchten das Brot frisch gebacken am nachsten Morgen um 7:00
haben. Die Startzeitvorwahl ist in diesem Fall auf 10 Stunden und 30 Minuten einzustellen. Wahlen
Sie das gewiinschte Programm, die Gréf3e des Brotes und driicken Sie danach hintereinander die
Taste TIME, bis auf dem Display die Zeitanzeige 10:30 erscheint. Driicken Sie danach die Taste
START/STOPP, um die Einschaltverzégerung zu aktivieren. Der Doppelpunkt blinkt und die Zeit wird
auf dem Display abgezahlt. Um 7.00 ist das frische Brot gebacken. Falls Sie es nicht herausnehmen
mochten, wird es automatisch noch eine Stunde lang nach dem Backen warmgehalten.

Bitte beachten Sie, dass bei Verwendung der Startzeitvorwahl keine verderblichen Zutaten wie
Eier, Milch, Obst, Zwiebeln usw. verwendet werden diirfen.

WARMHALTEFUNKTION

Sie kénnen das Brot automatisch eine Stunde lang nach der Beendigung des Backvorgangs
warmhalten. Falls Sie das Brot wahrend der aktiven Warmhaltefunktion aus dem Gerat nehmen
mochten, schalten Sie vorher das Programm durch Driicken der Taste START/STOPP aus.
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SPEICHER

Falls es wahrend des Backvorgangs zu einem Stromausfall kommen sollte, aktiviert sich das
Programm automatisch wieder 10 Minuten nach Beendigung des Stromausfalls, auch wenn die Taste
+START/STOPP* nicht erneut gedriickt wird. Falls der Stromausfall langer als 10 Minuten dauert, wird
das ausgewahlte Programm nicht gespeichert. Entleeren Sie in diesem Fall alle Zutaten aus der
Backform, fiillen Sie die Backform mit frischen Zutaten und schalten Sie den Brotbackautomaten
wieder ein. Falls es zu einem Stromausfall kommen sollte, bevor der Teig aufgegangen ist, driicken
Sie einfach noch einmal die Taste ,START/STOPP* und das Programm wird neu gestartet.

ZIMMERTEMPERATUR

Das Gerat kann in einem groRen Temperaturbereich betrieben werden, es kénnen jedoch verschieden
groRe Brote entstehen, je nachdem, ob der Teig in einem warmen oder in einem kalten Raum aufgeht.
Wir empfehlen eine Raumtemperatur zwischen 15° und 34°C.

HINWEISE AUF DEM DISPLAY

1. Falls nach der Betatigung der Taste START/STOPP auf dem Display ,,H HH* erscheint, ist die
Raumtemperatur zu hoch. Halten Sie in diesem Fall das Programm an. Offnen Sie den Deckel
und warten Sie 10 bis 20 Minuten ab, bis sich das Gerat abgekuhlt hat.

2. Falls nach Betatigung der Taste START/STOPP auf dem Display ,,LLL* erscheint (auer beim
Programm ,Backen®), ist die Temperatur im Gerat zu niedrig (5 Pfeifténe). Offnen Sie den Deckel
und lassen Sie das Gerat 10 bis 20 Minuten ruhen, bis es sich auf die Zimmertemperatur
erwarmt hat.

3. Falls nach der Betatigung der Taste START/STOPP auf dem Display ,,E E0* oder ,,E
E1“ erscheint, bedeutet dies, dass der Temperatursensor nicht richtig funktioniert. Lassen Sie in
diesem Fall den Temperatursensor von einem autorisierten Kundendienst reparieren.

BACKVORGANG

1. Stellen Sie die Backform auf ihren Platz, drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, bis der Dorn im Schlitz
einrastet. Stecken Sie den Knethaken auf die Antriebsachse. Es wird empfohlen, den Knethaken
vor der Befestigung an der Antriebsachse mit Margarine anzufetten, damit der Teig nicht klebt
und spater leichter aus dem gebackenen Brot herausgezogen werden kann.

2. Geben Sie die Zutaten in die Backform. Berticksichtigen Sie die Reihenfolge im Rezept.
Gewohnlich flllt man zuerst Wasser oder eine andere Flissigkeit ein, gibt Zucker, Salz und Mehl
und am Ende noch Hefe oder Backpulver dazu.

el —— Hefe oder Backpulver

— 1 Trockene Zutaten (Mehl, Zucker ...)

— Wasser oder eine andere Flussigkeit

169



Hinweis: Die maximale zugelassene Menge von Mehl oder Hefe ist in jedem Rezept angefihrt.

3.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Machen Sie im Mehl eine kleine Mulde, geben Sie Hefe dazu und achten Sie darauf, dass diese
nicht mit Flissigkeit oder Salz in Berlhrung kommt.

SchlieBen Sie behutsam den Geratedeckel und stecken Sie den Stecker des Anschlusskabels in
die Wandsteckdose.

Driicken Sie die Taste MENU und wahlen Sie das gewiinschte Backprogramm aus.

Driicken Sie die Taste ,,COLOR* und wahlen Sie den Braunungsgrad.

Driicken Sie die Taste ,,LOAF SIZE“ (Brotlaib) und stellen Sie die gewlinschte GrolRe des Brotes
(700g oder 900 g) ein.

Druicken Sie die Taste ,,TIME* und stellen Sie die Einschaltverzdégerung ein. Wenn Sie méchten,
dass das Brot sofort zubereitet wird, lassen Sie diesen Schritt aus.

Driicken Sie die Taste ,,START/STOPP“, das Programm wird gestartet.

Bei den Programmen Téagliches Brot, Franzésisches Brot, Vollkornbrot, Schnell gebackenes
Brot, SiiBes Brot, Sandwichbrot ertont wahrend des Betriebs ein Pfeifton, was bedeutet, dass
die Zutaten hinzugefiigt werden miissen. Offnen Sie den Deckel und geben Sie die gewiinschten
Zutaten dazu. Vielleicht wird wahrend des Backvorgangs durch die Entllftungsoffnung etwas
Dampf entweichen, dies ist jedoch véllig normal.

Nach Beendigung des Backvorgangs ertonen 10 Pfeiftone. Driicken Sie die Taste
»START/STOPP“ zwei Sekunden lang, um den Backvorgang zu beenden und das Brot aus dem
Gerét zu entnehmen. Offnen Sie den Deckel, drehen Sie die Backform mit Kiichenhandschuhen
gegen den Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie aus dem Gerat.

Vorsicht! Die Backform kann sehr heiB8 sein! Seien Sie vorsichtig und schiitzen Sie sich
vor Verbrennungen.

Bevor Sie das Brot aus der Backform nehmen, lassen Sie diese zuerst abkihlen. Trennen Sie
das Brot behutsam mit einer Kunststoffspachtel von der Kante der Backform.

Drehen Sie die Backform nach unten auf den Drahtuntersatz oder schiitteln Sie sie sanft, bis das
Brot herausfallt.

Bevor Sie das Brot schneiden, sollten Sie es ca. 20. Minuten abkuhlen lassen. Es wird
empfohlen, das Brot mit einem elektrischen Messer oder einem gezahnten Brotmesser zu
schneiden und nicht mit einem Obst- oder Kiichenmesser, weil dadurch unregelmafige Scheiben
entstehen.

Falls Sie den Brotbackautomaten nach Beendigung des Backvorgangs nicht durch Driicken der
Taste START/STOPP abschalten, wird das Brot noch ca. eine Stunde warmgehalten. Sobald die
Warmhaltefunktion beendet ist, erténen 10 Pfeiftone.

Trennen Sie das Gerat nach Beendigung des Backvorgangs bzw. wenn Sie es nicht mehr
bendtigen, vom Stromnetz.

Hinweis: Bevor Sie das Brot schneiden, benutzen Sie zum Entfernen des Knethakens den
Knethakenentferner, der versteckt unter dem Brot liegt. Das Brot ist heifl3, deswegen sol!_ten Sie den
Knethaken nicht mit bloRen Handen anfassen, sondern dazu Kiichenhandschuhe oder Ahnliches
benutzen.

Tipp: Falls Sie das Brot nicht zu Ende essen, empfehlen wir hnen, das restliche Brot in einem
Plastikbeutel oder in einer Brotbox zu lagern. Das Brot kdnnen Sie noch etwa drei Tage bei
Zimmertemperatur lagern. Falls Sie das Brot mehr als drei Tage lagern mdchten, geben Sie es in
einen Plastikbeutel oder in einen Behalter und stellen Sie es in den Kiihischrank. Dort kann das Brot
mindestens 10 Tage gelagert werden. Weil ein hausgemachtes Brot keine Konservierungsstoffe
enthalt, bleibt es nicht so lange frisch wie ein Brot aus dem Geschéaft.
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REZEPTE

Legende:

EL = Essloffel Trockenhefe (1 Packung - 7 g) = Hefe (1 Packung - 25 g)
TL = Teel6ffel

1. Grundrezept

GrofRe des Brotes 700 g 900 g
Wasser 280 ml 280g | 340 ml 340 g
[o]] 2 EL 24 g 3EL 3649
Salz 1TL 79 1,5TL 10g
Zucker 2 EL 249 3EL 3649
Mehl 3 4209 | 35 490 g

Messloffel Messloffel
Hefe 1TL 39 1TL 39

2. Franzosisches Brot

GrolRe des Brotes 700 g 900 g

Wasser 280 ml 280 g 340 ml 340 g

Ol 2 EL 24 g 3EL 369

Salz 1,5TL 1049 2TL 149

Zucker 1,5EL 189 2 EL 249

Mehl 3 420 g 3,5 490 g

Messloffel Messloffel
Hefe 1TL 3g 1TL 3g

3. Vollkornbrot

Grole des Brotes 700 g 900 g
Wasser 260 ml 260 g 340 ml 340 g
o] 2EL 24 g 3EL 36g
Salz 1,5TL 1049 2TL 14 g
Vollkornbrot 1 1109 2 220 g

Messloffel Messloffel
Mehl 2 280¢g 2 280 g
Messloffel Messloffel
brauner Zucker 2 EL 189 25EL 23 g
Milchpulver 2 EL 149 3 EL 219
Hefe 1TL 3g 1TL 3g

4. Express Backen

GrolRe des Brotes 900 g
Wasser (40-50°C) 320 ml 3209
Ol 2EL 249
Salz 1,56 TL 1049
Zucker 2 EL 249
Mehl 3,5 490 g

171



Messloffel

Hefe 1,5TL 459
5. Sulkes Brot
GroRe des Brotes 700 g 900 g
Wasser 280 ml 280g 340 ml 340g
Ol 2 EL 249 3EL 369
Salz 1,5TL 1049 2TL 149
Zucker 3EL 369 3EL 48 g
Mehl 3 4209 3,5 490 g
Messloffel Messloffel
Milchpulver 2 EL 14 g 2 EL 14 g
Hefe 1TL 39 1TL 39
6. Glutenfreies Brot
GrolRe des Brotes 700 g 900 g
Wasser 280 ml 280g | 340 ml 3409
Ol 2EL 249 3EL 36g
Salz 1TL 749 1,5TL 109
Zucker 2 EL 249 2 EL 24 g
Glutenfreies Mehl 3 420g | 4 560 g
Messloffel Messloffel
Hefe 1,5TL 4,59 1,5TL 459
7. Teig
Teigmenge /
Wasser 360 ml 360 g
Ol 2 EL 24 g
Salz 1,5TL 10g
Zucker 2 EL 249
Mehl 4 560 g
Messloffel
Hefe 0,5TL 159
8. Kneten
Teigmenge /
Wasser 360 ml 360 g
[o] 2EL 24 g
Salz 1,5TL 109
Mehl 4 560 g
Messloffel
Zucker 2 EL 24 g
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9. Torten

Teigmenge /
[¢] 2 EL 249
Zucker 8 EL 96 g
Ei 6 2709
Mehl 250 g
Aromaextrakt 1TL 29
Zitronensaft 1,3 EL 1049
Backpulver oder | 2TL 69
Speisesoda
10. Sandwichbrot
GroRe des Brotes 700 g 900 g
Wasser 270 ml 270g 340 ml 340 g
Margarine oder Butter 1,5 EL 2 EL
Salz 1,5TL 10g 2TL 14 g
Zucker 1,5 EL 18 g 2 EL 24 g
Milchpulver 1,5 EL 109 2 EL 14 g
Mehl 3 420 g 3,5 490 g
Messloff Messloffel
el
Hefe 1TL 39 1TL 3g
11. Spezialbrot
GrolRe des Brotes 900 g
Wasser 340 ml 340 g
[¢]] 3EL 36g
Salz 1TL 79
SuRmittel 3EL 369
Mehl 3,5 490 g
Messloffel
brauner Zucker 2,5 EL 239
Rosinen 0,5 759
Messloffel
Hefe 1TL 3g
12. Marmelade
Obst 900 g
2:1 Gelierzucker 500 g
Zitronensaft 1EL
13. Joghurt
Vollmilch 1000 ml
Joghurt 100 ml
Zitronensaft 1EL
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Beseitigung von Stérungen

PROBLEM

URSACHE

LOSUNG

Der Brotlaib geht auf
und sackt danach
zusammen.

- 1-2 TL weniger Wasser/Milch,
verwenden Sie kaltes Wasser

- 1/4 TL mehr Salz

- 1-2 EL mehr Mehl, verwenden Sie
frisches Mehl und den richtigen
Mehltyp

- 1/8-1/4 TL mehr Hefe, verwenden
Sie frische Hefe und den richtigen
Hefetyp mit den richtigen
Einstellungen

Der Laib geht zu stark
auf.

- zu viel Hefe

- zu viel Mehl
oder falscher
Mehltyp

- zu wenig Salz
- die Flussigkeit
ist vor dem
Kneten mit der
Hefe in Kontakt
gekommen

- 1-2 TL weniger Wasser/Milch,
verwenden Sie kaltes Wasser

- 1/4 TL mehr Salz

- 1/2 EL weniger Zucker oder
Honig

- 1-2 EL weniger Mehl

- 1/8-1/4 TL weniger Hefe,
verwenden Sie frische Hefe und
den richtigen Hefetyp mit den
richtigen Einstellungen

Der Laib geht zu wenig
auf.

- zu wenig Hefe
- die Hefe ist zu
alt oder nicht
geeigneter
Hefetyp

- zu viel oder zu
wenig
Flussigkeit

- wahrend des
Aufgehens des
Teiges war der
Deckel offen

- Sie haben
einen
ungeeigneten
Mehltyp oder
altes Mehl
verwendet

- die FlUssigkeit
war zu kalt oder
zu heif}

- Sie haben
vergessen,
Zucker
hinzuzufiigen

- 1-2 EL mehr Wasser oder Milch

- 1/4 TL weniger Salz

- 1/2 TL mehr Zucker oder Honig

- verwenden Sie frisches Mehl und
den richtigen Mehltyp

- 1/8-1/4 TL mehr Hefe, verwenden
Sie frische Hefe und den richtigen
Hefetyp mit den richtigen
Einstellungen

Der Laib ist klein und
schwer.

- verwenden Sie frisches Mehl und
den richtigen Mehltyp

mehr Hefe, verwenden Sie frische
Hefe und den richtigen Hefetyp mit
den richtigen Einstellungen

Die Kruste ist zu hell.

- 1/2 TL mehr Zucker oder Honig
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- wahlen Sie die entsprechenden
Einstellungen

Der Laib ist nicht
durchgebacken.

- wahlen Sie die entsprechenden
Einstellungen

Der Laib ist zu stark
gebacken.

- 1/2 EL weniger Zucker oder
Honig

- wahlen Sie die entsprechenden
Einstellungen

Die Brotmischung
wurde mangelhaft
umgeruhrt.

- stellen Sie den Behalter richtig in
das Gerat und stecken Sie den
Knethaken auf die Welle im
Behalter auf

Einstellung des Gerats
hinsichtlich der
Meereshohe

- 1-2 EL weniger Wasser oder
Milch

- 1/2 EL weniger Zucker oder
Honig

- 1/8-1/4 TL weniger Hefe

Der Laib geht
Uberhaupt nicht auf.

- vielleicht
haben Sie die
Hefe vergessen
oder die Hefe ist
zu alt

- die Hefe wurde
zerstort, als sie
in Berlhrung mit
dem Salz
gekommen ist
oder die
Flussigkeit war
zu heif}

- die Flussigkeit
ist vor dem
Kneten mit der
Hefe in Kontakt
gekommen

- die Hefe war nicht innerhalb von
48 Stunden nach dem Offnen der
Verpackung aufgebraucht oder die
Hefe ist zu alt

- geben Sie die Zutaten immer in
der Reihenfolge in den Behalter,
wie es im Rezept angefiihrt ist -
Flissigkeit am Anfang, Hefe am
Ende

- verwenden Sie nur lauwarme
Zutaten

Das Vollkornbrot ist
niedrig.

- flr
Vollkornbrote ist
das normal,
solche Brote
haben auch
eine dichtere
Struktur

- verwenden Sie fir eine lockere
Struktur des Brotes nur 50%
Vollkornmehl

Die Kruste des
Vollkornbrotes hat oben
Falten oder Risse.

- das ist fir
Vollkornbrot
typisch wegen

- verwenden Sie das Programm fir
schnelles Backen von Vollkornbrot,
das eine kirzere Zeit zum

des Glutens Aufgehen hat
beim Aufgehen - das Aussehen der Kruste hat
und Backen des | keinen Einfluss auf den
Teiges Geschmack des Brotes
Der Laib hat ein groRes | - die Flussigkeit | - geben Sie die Zutaten immer in
Loch in der Mitte oder ist vor dem der im Rezept angefuhrten

die Kruste hat einen
Sprung.

Kneten mit der
Hefe in Kontakt
gekommen

Reihenfolge und die Hefe am Ende
hinzu

- wenn Sie die Funktion
,Einschaltverzdégerung“ verwenden,
prifen Sie, ob sich die Hefe in der
Mitte des Behalters befindet
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Grolfdes Brot mit
Klumpen

- zu viel
Flussigkeit

- zu wenig Hefe
- zu viel Mehl

- alte Zutaten
oder falscher

- verringern Sie die Menge der
Flussigkeit um 1-2 EL, verwenden
Sie genaue Messbecher

- geben Sie um 1/4 TL mehr Hefe
hinzu

- verringern Sie die Mehlmenge

Mehltyp - verwenden Sie frische Zutaten
Feuchtes Brot mit - zu viel - verwenden Sie genaue
vielen Lochern Flissigkeit Messbecher

- zu wenig Salz - bei hoher Feuchtigkeit weniger
Flissigkeit verwenden

- verschiedene Mehltypen
erfordern manchmal weniger

Flussigkeit

Luftblasen unter der - das Mehl - manchmal kann das geschehen;

Kruste. wurde falls sich das wiederholt, figen Sie
mangelhaft noch 1 EL Flussigkeit hinzu
umgerihrt

- driicken Sie die Taste
»Start/Stopp*“ und trennen Sie das
Gerat vom Stromnetz. Nehmen Sie
den Behalter aus dem Gerat und
lassen Sie den Deckel des Gerats
offen, damit sich das Gerat abkuihlt

Nach Betatigung der
Taste

,»Start/Stopp“ erscheint
auf dem Display
SH:HH®

- die Temperatur
im Gerat ist zu
hoch

TIPPS

1. Fiir schnell gebackene Brétchen

Schnell gebackene Brétchen werden mit Backpulver oder Speisesoda, die durch Feuchtigkeit und
Hitze aktiviert wird, durchgeknetet. Fir eine Zubereitung von kdstlichen schnell gebackenen Brétchen
wird empfohlen, die gesamte Flussigkeit in die Backform zu gieRen und danach alle trockenen Zutaten
hinzuzufligen (Mehl, Zucker, Salz). Wahrend des Knetens der Zutaten flr schnell gebackene Brétchen
kénnen am Rand der Backform Mehlklimpchen entstehen. Wenn Sie das vermeiden méchten, helfen
Sie dem Gerat, diese Klimpchen gut durchzukneten.

Reinigung und Aufbewahrung

Trennen Sie vor dem Reinigen das Gerat vom Stromnetz und lassen Sie es abkuhlen.

1. Brotbehélter: Reinigen Sie den inneren und dulReren Teil der Backform mit einem feuchten Tuch.
Verwenden Sie zum Reinigen der Gerateteile keine groben oder scheuernden Reinigungsmittel.

2. Knetaufsatz: Falls sich der Knetaufsatz nur schwer von der Achse entfernen lasst, fiillen Sie die
Backform mit Wasser.

3. Deckel und Sichtfenster: Reinigen Sie die inneren und aufReren Teile sowie den Deckel des
Gerats mit einem feuchten Tuch.

Das Gerat erfillt die CE-Richtlinien Gber Funkentstérung und Niederspannungsschutz sowie alle
gultigen Sicherheitsanforderungen.

UMWELTSCHUTZ

Das ausgediente Gerat nicht zusammen mit gewdhnlichem Hausmiill entsorgen, sondern bei einem
Recyclingunternehmen abliefern. So tragen auch Sie zum Umweltschutz bei.
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GARANTIE UND SERVICE

Wenden Sie sich flr weitere Informationen oder bei Problemen bitte an das Kundendienstcenter von
Gorenje in Ihrem Land (die Telefonnummer finden Sie in der internationalen Garantiekarte). Falls es in
Ihrem Land kein solches Kundendienstcenter gibt, wenden Sie sich bitte an den lokalen Handler von
Gorenje oder an die Abteilung fir kleine Haushaltsgerate von Gorenje.

Das Gerit ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt!

GORENJE WUNSCHT IHNEN VIEL FREUDE BEIM GEBRAUCH IHRES
NEUEN GERATS!

Wir behalten uns das Recht zu Anderungen vor.

Mises en garde importantes

Avant de mettre cet appareil en service, veuillez lire attentivement la notice d'utilisation.

1. Avant d'utiliser cet appareil électrique, les précautions élémentaires suivantes

doivent toujours étre prises :

Veuillez conserver cette notice, le certificat de garantie, la facture et, si

possible, la boite contenant I'appareil.

L'appareil est destiné exclusivement a un usage domestique et non

commercial.

Avant utilisation, vérifiez que la tension de la prise murale correspond a celle

indiquée sur la plaque signalétique.

Quand vous n'utilisez pas l'appareil ou en cas de perturbation, retirez toujours

la fiche de la prise, fixez les accessoires et nettoyez la machine. Eteignez

toujours I'appareil au préalable. Pour le débrancher, tirez sur la fiche et non sur
le cable.

6. Afin de protéger les enfants des dangers présentés par un appareil électrique,
ne les laissez jamais sans surveillance a proximité de la machine. Par
conséquent, placez votre appareil a un endroit ou les enfants ne pourront pas
I'atteindre. Veillez a ce que le cable ne pende pas.

7. Vérifiez régulierement que la machine et le cable ne sont pas abimés. En cas
de dommages de quelque nature que ce soit, ne I'utilisez pas.

8. Ne réparez pas la machine vous-méme, mais confiez toute intervention a un
professionnel agréé.

9. Afin d'assurer votre sécurité, si la fiche est cassée ou endommagée, faites-la
remplacer par le fabricant, son service aprés-vente ou une personne de
qualification similaire qui montera une fiche équivalente.

10. Gardez la machine et son cable loin de la chaleur, de la lumiére directe du
soleil, de I'humidité, des angles vifs et similaires.

o B~ N
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26.
27.

. N'utilisez jamais la machine sans la surveiller. Eteignez-la lorsque vous ne

I'utilisez pas, méme pour un petit moment.

. Employez uniquement les accessoires d'origine.
. N'utilisez pas la machine a I'extérieur.
. En aucun cas, la machine ne doit entrer en contact avec un liquide ou étre

immergée dans |'eau. N'utilisez pas la machine avec les mains mouillées ou
moites.

. S'il arrive que la machine soit humide ou mouillée, retirez immédiatement la

fiche de la prise. Ne mettez pas les mains dans 'eau.

. Utilisez la machine uniquement pour l'usage prévu figurant sur sa plaque

signalétique.

. Ne branchez pas la machine a une prise endommagée.

. Ne touchez aucune de ses pieces mobiles ou en rotation.

. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les poignées ou les boutons.
. Les enfants a partir de 8 ans et les personnes disposant de capacités

physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'expérience et de
connaissances, peuvent utiliser cet appareil sous surveillance, a condition
d'avoir regu des instructions sur la maniére de s'en servir en toute sécurité et
d'avoir compris les risques auxquels ils s'exposent.

. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
. lls ne doivent pas non plus effectuer des taches de nettoyage et d'entretien,

sauf s'ils sont &gés de plus de 8 ans et restent sous surveillance.

. Ne tapez jamais sur le dessus ou sur le bord de la cuve a pain pour la retirer,

car cela pourrait 'endommager.

. N'insérez pas de feuilles métalliques ou tout autre matériau dans I'appareil, car

cela peut entrainer un risque d'incendie ou de court-circuit.

. Ne couvrez jamais |'appareil avec un torchon ou tout autre ustensile, car la

chaleur et la vapeur doivent pouvoir se dégager librement. Un incendie pourrait
se déclarer si la machine est recouverte par des matériaux combustibles ou
entre en contact avec eux.

Ne raccordez jamais cet appareil a un minuteur externe ou a un systéme de
commande a distance afin d'éviter une situation dangereuse.

Niveau sonore : Lc < 68 dB(A)

Le symbole de la poubelle barrée figure sur le produit ou sur son emballage en application
de la directive européenne 2012/19/EU sur les Déchets d’Equipement Electrique et
Electronique (DEEE). Cette directive sert de réglement cadre a la reprise, au recyclage et a
la valorisation des appareils ménagers usagés dans toute I’'Union européenne.

Premiére utilisation de la machine

Vérifiez la cuve a pain, nettoyez l'intérieur de la machine et lavez les accessoires. N'utilisez pas
d'objets pointus ni de produits abrasifs. La cuve comporte un revétement antiadhésif. Graissez la cuve
et faites-la fonctionner 10 minutes a vide avec le programme Cuisson. Nettoyez-la encore une fois.
Placez le mélangeur sur son axe d'entrainement. Aérez la piéce en cas d'odeur indésirable.
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Raccordement électrique

La machine doit étre raccordée exclusivement a une prise électrique de 230 V, 50 Hz correctement
installée et raccordée a la terre.

Lorsque la machine vient d'étre raccordée a I'alimentation électrique, un signal sonore retentit et
«3:00» apparait sur l'afficheur au bout d'un bref instant. Les deux points entre le «3» et le «00» ne
restent pas allumés en permanence.

La machine est maintenant préte a fonctionner et elle est réglée par défaut sur le programme «1»
(position normale), mais n'a pas encore démarré.

FONCTIONS & FONCTIONNEMENT

Description de la machine a pain

1. Couvercle

2. Hublot

3. Cuve a pain

4.  Mélangeur

5. Module de commandes
6. Coque

7. Cuillere doseuse

8. Gobelet doseur

9. Crochet

PRESENTATION DU MODULE DE COMMANDES

(La sérigraphie est sujette a modification sans préavis.)

151 4 quick 7DOUGH  10SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH 5 SWEET ° ..
3 WHOLE WHEAT 6 GLUTEN FREE 9 CAKE 12JAM 15 HOME MADE 1. N°du programme choisi

2. Durée du programme
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Start/Stop (Départ/Stop)

Pour faire démarrer et interrompre le programme sélectionné.

Pour faire démarrer un programme, appuyez une fois sur «<START/STOP». Un signal sonore bref
retentit, les deux points de l'affichage de I'heure commencent a clignoter et le programme démarre.
Lorsqu'un programme a commenceé, toutes les touches sont désactivées sauf la touche
START/STOP.

Pour arréter le programme, appuyez environ 2 secondes sur la touche «START /STOP» ; un signal
sonore retentit, signifiant que le programme a été désactivé.

Fonction Pause

Apres le démarrage, vous pouvez interrompre I'opération a tout moment en appuyant une fois sur la
touche START/STOP ; 'opération est alors interrompue mais le réglage est mémorisé, et le temps de
fonctionnement clignote a I'écran. Pour continuer le programme, appuyez a nouveau sur START/STOP
dans les 10 minutes qui suivent sans effleurer aucune autre touche.

Touche Menu

La touche Menu vous permet de choisir I'un des programmes. Chaque fois que vous appuyez sur
cette touche, un signal sonore bref retentit et le programme suivant s'affiche. Appuyez sur la touche
de maniére discontinue, et les 15 menus seront affichés en alternance sur I'écran LCD. Sélectionnez
le programme voulu. Les 15 programmes sont décrits ci-dessous.

1. Pain basique : pétrissage, levée et cuisson du pain classique. Vous pouvez ajouter des
ingrédients pour rehausser la saveur.

2. Pain frangais : pétrissage, levée et cuisson avec un temps de pousse plus long. Le pain cuit
avec ce programme aura une crolte plus croustillante et une texture aérée.

3. Pain complet : pétrissage, levée et cuisson du pain a la farine compléte. Il n'est pas conseillé
d'utiliser la fonction Fin différée car cela pourrait produire un résultat peu satisfaisant.

4. Pain rapide : pétrissage, levée et cuisson en moins de temps que pour le pain basique. Mais le
pain cuit avec ce programme est généralement plus petit et présente une texture dense.

5. Pain sucré : pétrissage, levée et cuisson du pain sucré. Vous pouvez ajouter des ingrédients
pour plus de saveur.

6. Pain sans gluten : pétrissage, levée et cuisson du pain sans gluten. Vous pouvez ajouter des
ingrédients pour améliorer la saveur.

7. Pate levée : pétrissage et pousse, mais sans cuisson. Retirez la pate et utilisez-la pour

confectionner des petits pains, une pizza, du pain cuit a la vapeur, etc.

Pétrissage : pétrissage de la farine et des ingrédients.

Gateau : pétrissage, levée et cuisson, mais utilisez de la levure chimique.

10. Pain de mie : pétrissage, levée et cuisson. Pour cuire du pain ayant une texture aérée avec une
crodte plus fine.

11. Spécialité : (la taille du pain ne peut pas étre réglée, seule la taille par défaut de 900 g est
affichée).
Choisissez le réglage «Spécialité» pour les pains qui doivent étre confectionnés rapidement.
Le pain cuit avec ce réglage est plus petit et sa texture est plus dense.

12. Confiture : cuisson des confitures et marmelades. Les fruits doivent étre coupés en petits
morceaux avant d'étre versés dans la cuve.

13. Yaourt : pour confectionner du yaourt.

14. Cuisson : cuisson seule, sans pétrissage ni levée. Sert aussi a prolonger le temps de cuisson
d'un programme sélectionné.

15. Fait maison : ce programme vous permet de régler manuellement la durée de chaque cycle
successif (pétrissage, levée, cuisson, maintien au chaud).

©m®
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Durée de chaque cycle :

PETRISSAGE 1 (KNEAD1) : 0-25 minutes
LEVEE 1 (RISE1) : 0-40 minutes
PETRISSAGE 2 (KNEAD2) : 0-25 minutes
LEVEE 2 (RISE2) : 0-35 minutes
LEVEE 3 (RISE3) : 0-60 minutes
CUISSON (BAKE) : 0-80 minutes
MAINTIEN AU CHAUD (KEEP WARM) : 0-60 minutes

Menu Fait maison (Home Made)

a)  Appuyez une fois sur la touche "CYCLE" : KNEAD1 (PETRISSAGE 1) apparait a I'écran ;
appuyez ensuite sur la touche "TIME" (TEMPS) pour régler la durée et appuyez a nouveau sur
la touche "CYCLE" pour valider.

b)  Appuyez sur la touche "CYCLE" pour accéder & I'étape suivante : RISE1 (LEVEE 1) s'affiche &
I'écran ; appuyez ensuite sur la touche "TIME" (TEMPS) pour régler la durée. Si vous maintenez
votre doigt sur cette la touche, les chiffres défilent rapidement. Appuyez sur la touche "CYCLE"
pour valider la durée voulue.

c) Réglez les étapes suivantes de la méme fagon. Lorsque vous avez défini toutes les étapes,
appuyez sur la touche "START/STOP" pour quitter le menu.

d)  Appuyez a nouveau sur la touche "START/STOP" pour lancer I'opération.

Remarque : vous pouvez enregistrer vos réglages pour les réutiliser une prochaine fois.

Dorage (Color)

Cette touche vous permet de choisir la couleur de la croute : CLAIR (LIGHT), MOYEN (MEDIUM) ou
FONCE (DARK).

Taille du pain (Loaf)

Appuyez sur cette touche pour sélectionner la taille du pain. Veuillez noter que la durée totale de
fonctionnement peut varier en fonction de la taille du pain.

Fin différée (Time)

Si vous souhaitez que l'appareil ne démarre pas immédiatement, vous pouvez appuyer sur cette
touche pour régler la fin différée.

Vous devez décider combien de temps il faudra avant que votre pain soit prét en appuyant sur
TEMPS (TIME). Veuillez noter que le délai doit inclure le temps de cuisson du programme. Autrement
dit, a la fin du temps réglé, vous aurez du pain chaud. Sélectionnez d'abord le programme et le degré
de dorage, puis appuyez sur TIME (TEMPS) pour régler la fin différée par incrément de 10 minutes.
Le délai maximum est de 13 heures.

Exemple : il est maintenant 20 h 30 et vous souhaitez que votre pain soit prét le lendemain matin a

7 heures, c'est-a-dire dans 10 heures et 30 minutes. Sélectionnez votre menu, le dorage, la taille du
pain, puis appuyez sur TIME (TEMPS) jusqu'a ce que 10:30 apparaisse a I'écran. Appuyez ensuite sur
la touche START/STOP pour activer la fin différée. Le point clignote alors et I'écran affiche le compte
a rebours indiquant le temps restant. Vous obtiendrez du pain frais a 7h00 du matin. Si vous ne
souhaitez pas retirer le pain immédiatement, le maintien au chaud commence et dure une heure.

Remarque : pour une cuisson différée, n'utilisez pas d'ingrédients facilement périssables tels que des
oeufs, du lait frais, des fruits, des oignons, efc.
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MAINTIEN AU CHAUD (KEEP WARM)

Le pain peut étre maintenu au chaud automatiquement pendant 1 heure aprés la cuisson. Si vous
souhaitez retirer le pain quand le Maintien au chaud est en cours, désactivez le programme en
appuyant sur la touche START/STOP.

MEMOIRE (MEMORY)

Si une panne d'électricité de 10 minutes au maximum se produit pendant la préparation du pain, le
processus de fabrication se poursuivra automatiquement quand le courant sera rétabli, méme si vous
n'appuyez pas sur la touche «<START/STOP». Si la panne de courant dépasse 10 minutes, la
mémoire est effacée et vous devrez jeter les ingrédients qui sont dans la machine ; versez alors de
nouveaux ingrédients dans la cuve et faites redémarrer I'appareil. Mais si la pate n'a pas encore
commenceé a lever lorsque la panne de courant s'est produit, vous pouvez appuyer directement sur
«START/STOP» pour reprendre le programme depuis le début.

TEMPERATURE AMBIANTE

La machine est capable de fonctionner correctement dans une large plage de températures, mais le
pain peut avoir une taille différente s'il est préparé dans une piéce trés chaude ou une piéce trés
froide. Nous conseillons une température ambiante comprise entre 15°C et 34°C.

AFFICHAGE D'AVERTISSEMENT

1. Sil'écran affiche «<HHH» aprés que vous avez appuyé sur la touche START/STOP, cela signifie
que la température est encore trop élevée a l'intérieur de la machine. Vous devez donc arréter le
programme. Ouvrez le couvercle et laissez la machine refroidir pendant 10 a 20 minutes.

2. Sil'écran affiche «LLL» aprés que vous avez appuyé sur la touche START/STOP (sauf pour le
programme CUISSON/BAKE), cela signifie que la température est trop basse a l'intérieur de la
machine (un signal sonore retentit 5 fois). Arrétez le signal sonore en appuyant sur la touche
START/STOP, ouvrez le couvercle et laissez la machine au repos pendant 10 a 20 minutes pour
gu'elle s'acclimate a la température ambiante.

3. Sil'écran affiche «E EO» ou «E E1» apres que vous avez appuyé sur la touche START/STOP, le
capteur de température est défectueux. Veuillez le faire vérifier soigneusement par un technicien
agréeé.

COMMENT PREPARER LE PAIN

1. Positionnez la cuve a pain, puis tournez-la dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a ce
qu'elle s'encliquette. Fixez le mélangeur sur son axe d'entrainement. Il est recommandé de remplir
le trou avec de la margarine destinée a la cuisson avant d'insérer le mélangeur pour éviter que la
pate n'adhére a ce dernier ; cela permet également de le retirer facilement du pain aprés la cuisson.

2. \Versez les ingrédients dans la cuve. Veuillez respecter scrupuleusement I'ordre indiqué dans la
recette. Versez d'abord I'eau ou le liquide, puis ajoutez le sucre, le sel et la farine, et terminez
toujours par la levure boulangére ou la levure chimique.

— —
Py Levure boulangére ou chimique

Ingrédients secs

Eau ou autre liquide

Remarque : les quantités maximales de farine et de levure a utiliser dépendent de chaque recette.

3. Faites avec le doigt un petit puits a la surface de la farine, placez-y la levure en veillant a ce
gu'elle n'entre pas en contact avec le liquide ou le sel.
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Fermez doucement le couvercle et branchez le cordon secteur a une prise murale.

Appuyez sur la touche Menu jusqu'a ce que le programme souhaité soit sélectionné.

Appuyez sur la touche COLOR (DORAGE) pour sélectionner la couleur de crolte souhaitée.

Appuyez sur la touche LOAF SIZE (TAILLE DU PAIN) pour sélectionner la taille souhaitée

(700 g ou 900 g).

Si vous voulez régler la fin différée, appuyez sur la touche TIME (TEMPS). Ignorez cette étape si

vous souhaitez que la machine a pain commence immédiatement a fonctionner.

9. Appuyez sur la touche START/STOP pour faire démarrer la machine.

10. Pour les programmes PAIN BASIQUE, PAIN FRANCAIS, PAIN COMPLET, PAIN RAPIDE,
PAIN SUCRE, PAIN SANS GLUTEN, GATEAU, PAIN DE MIE, un signal sonore retentit pendant
le fonctionnement ; il vous invite & ajouter des ingrédients. Ouvrez le couvercle et versez
éventuellement quelques ingrédients complémentaires. Il est possible que de la vapeur se
dégage par I'évent du couvercle pendant la cuisson. C'est normal.

11. Une fois la cuisson terminée, un signal sonore retentit 10 fois. Vous pouvez appuyer environ
2 secondes sur la touche START/STOP pour arréter I'opération et sortir le pain. Ouvrez le
couvercle, mettez des gants de cuisine, tournez la cuve a pain dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre et retirez-la.

Attention : la cuve et le pain peuvent étre trés chauds ! Manipulez-les toujours avec précaution.

12. Laissez refroidir la cuve avant de démouler le pain. Ensuite, utilisez une spatule antiadhésive
pour décoller doucement le pain des parois de la cuve.

13. Retournez la cuve sur une grille ou sur une surface propre et secouez-la doucement jusqu'a ce
que le pain se démoule.

14. Laissez le pain refroidir 20 minutes environ avant de le trancher. Il est recommandé de couper le
pain avec un couteau électrique ou un couteau-scie ; il est préférable ne pas utiliser un couteau a
fruits ou un couteau de cuisine ordinaire, car le pain pourrait se déformer.

15. Sivous n'étes pas dans la cuisine ou si vous n'avez pas appuyé sur la touche START/STOP a la
fin de la cuisson, le pain sera automatiquement maintenu au chaud pendant 1 heure. Lorsque le
maintien au chaud est terminé, un signal sonore retentit 10 fois.

16. Lorsque vous n'utilisez pas I'appareil ou que I'opération est terminée, débranchez le cordon

secteur.

No ok~

®

Remarque : avant de trancher le pain, servez-vous du crochet pour retirer le mélangeur qui adhére a
la face inférieure du pain. Le pain est chaud, n'enlevez jamais le mélangeur a la main.

Remarque : si tout le pain n'a pas été consommé, nous vous conseillons de conserver le reste dans
un sac ou un récipient en plastique fermé. Le pain se conserve environ trois jours a température
ambiante. Si vous voulez le garder plus longtemps, emballez-le dans un sac ou un récipient en
plastique fermé, puis placez-le au réfrigérateur ol vous pourrez le conserver dix jours au maximum.
Comme le pain maison ne contient pas de conservateur, il ne se garde pas plus longtemps que celui
que vous achetez.

RECETTES

Légende :

c. s. = cuillére a soupe Levure seche (1 sachet de 7g) = Levure fraiche (1 paquet de 25g)
c. c. = cuilléere a café

1. Pain basique

TAILLE /

INGREDIENTS 700g 900g

Eau 280ml 280g 340ml 340g
Huile 2c.s. 249 3c.s. 369
Sel 1c.c. 79 1,5c.c. 10g
Sucre 2c.s. 249 3c.s. 369
Farine 3 gobelets | 420g 3,5 gobelets | 490g
Levure 1c.c. 3g 1c.c. 3g
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2. Pain frangais
TAILLE /
INGREDIENTS 700g 900g
Eau 280ml 280g 340ml 3409
Huile 2c.s. 249 3c.s. 369
Sel 1,5c.c. 10g 2c.cC. 149
Sucre 1,5¢.s. 18g 2c.s. 249
Farine 3 gobelets | 420g 3,5 gobelets | 490g
Levure 1c.c. 39 1c.c. 3g
3. Pain complet
TAILLE
INGREDIENTS 700g 900g
Eau 260ml 260g 340ml 340g
Huile 2c.s. 249 3c.s. 369
Sel 1,5¢c.c. 10g 2c.c. 14g
Farine compléte 1 gobelet 110g 2 gobelets 220g
Farine blanche 2 gobelets | 280g 2 gobelets 280g
Sucre roux 2c.s. 18g 2,5¢c.s. 23g
Lait en poudre 2c.s. 14g 3c.s. 21g
Levure 1c.c. 3g 1c.c. 39
4. Pain rapide
TAILLE /
INGREDIENTS 900g
Eau (40-50°C) 320ml 320g
Huile 2c.s. 249
Sel 1,5¢c.c. 10g
Sucre 2c.s. 249
Farine 3,5 gobelets 4909
Levure 1,5c.c. 4,59
5. Pain sucré
TAILLE /
INGREDIENTS 700g 900g
Eau 280ml 280g 340ml 340g
Huile 2c.s. 249 3c.s. 369
Sel 1,5c.c. 10g 2c.c. 14g
Sucre 3c.s. 36g 3c.s. 48g
Farine 3 gobelets | 420g 3,5 gobelets 490g
Lait en poudre 2c.s. 14g 2c.s. 14g
Levure 1c.c. 39 1c.c. 39
6. Pain sans gluten
TAILLE /
INGREDIENTS 700g 900g
Eau 280ml 280g 340ml 340g
Huile 2C.S. 249 3c.s. 369
Sel 1c.c. 79 1,5c.c. 109
Sucre 2c.s. 249 2c.s. 244
Farine sans gluten 3 gobelets 420g 4 gobelets 560g
Levure 1,5c.c. 4,59 1,5c¢.c. 4,59
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7. Pate levée

TAILLE / /
INGREDIENTS
Eau 360ml 360g
Huile 2c.s. 249
Sel 1,5c.c. 10g
Sucre 2c.s. 249
Farine 4 gobelets 560g
Levure 0,5c.c. 1,59
8. Pétrissage
TAILLE / /
INGREDIENTS
Eau 360ml 360g
Huile 2¢C.s. 249
Sel 1,5c.c. 10g
Farine 4 gobelets 560g
Sucre 2c.s. 249
9. Gateau
TAILLE / /
INGREDIENTS
Huile 2cC.s. 249
Sucre 8c.s. 969
CEufs 6 270g
Farine autolevante 250g
Essence aromatique 1c.c. 29
Jus de citron 1,3¢c.s. 10g
Levure chimique 2c.c. 69
10. Pain de mie
TAILLE /
INGREDIENTS 700g 900g
Eau 270ml 270g 340ml 340g
Beurre ou margarine 1,5¢.s. 2cC.s.
Sel 1,5c.c. 10g 2c.c. 149
Sucre 1,5¢c.s. 18g 2c.s. 249
Lait en poudre 1,5¢.s. 10g 2cC.s. 149
Farine 3 gobelets 420g 3,5 gobelets 490g
Levure 1c.c. 39 1c.c. 39
11. Spécialité
TAILLE /
INGREDIENTS 900g
Eau 340ml 340g
Huile 3c.s. 369
Sel 1c.c. 79
Extrait de malt 3c.s. 369
Farine 3,5 gobelets | 490g
Sucre roux 2,5c. s. 239
Raisins secs 0,5 gobelet 759
Levure 1c.c. 39
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12. Confiture

13. Yaourt

TAILLE / /
INGREDIENTS
Fruit 900g
Sucre gélifiant 500g
Jus de citron 1c.s.
Lait entier 1000ml
Yaourt 100ml
Jus de citron 1c.s.
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Dépannage

PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

Le pain gonfle puis
s'affaisse.

* Versez 1 a 2 c. s. d'eau ou de lait
en moins, utilisez du liquide plus
froid.

Mettez ¥4 c. c. de sel en plus.
Mettez 1 a 2 c. s.de farine en
plus, utilisez de la farine plus
fraiche et du type convenable.
Mettez ¥ a ¥4 c. c. de levure en
moins, utilisez de la levure
fraiche et du type convenable
avec un programme adéquat.

Le pain gonfle trop.

» Trop de levure.

* Trop de farine ou d'un type
incorrect.

» Pas assez ou pas du tout de
sel.

* Le liquide a touché la levure
avant le pétrissage.

Versez 1 a 2 c. s. d'eau ou de lait
en moins, utilisez du liquide plus
froid.

Mettez V4 c. c. de sel en plus.
Mettez %z c. s. de sucre ou de
miel en moins.

Mettez 1 a 2 c. s.de farine en
moins.

Mettez Y6 a V4 c. c. de levure en
moins, utilisez de la levure du
type convenable avec un
programme adéquat.

Le pain ne gonfle pas
assez.

» Pas assez de levure.

* La levure est périmée ou de
type incorrect.

 Trop/pas assez d'eau/de
liquide.

* Le couvercle a été ouvert
pendant le cycle de pousse.

« Farine trop vieille ou de type
incorrect.

* Le liquide était trop froid ou trop
chaud.

» Pas de sucre.

Versez 1 a 2 ¢. s. d'eau ou de lait
en plus.

Mettez V4 c. c. de sel en moins.
Mettez ¥ c. c. de sucre ou de
miel en plus.

Utilisez de la farine plus fraiche et
du type convenable.

» Mettez Y6 a Y4 c. c. de levure en
plus, utilisez de la levure du type
convenable avec un programme
adéquat.

Le pain est petit et
lourd.

Utilisez de la farine plus fraiche et
du type convenable.

Ajoutez de la levure, utilisez de la
levure plus fraiche et du type
convenable avec le programme

adéquat.
La crodte est trop * Mettez 2 c. c. de sucre ou de
claire. miel en plus.

Le pain n'est pas cuit.

Vérifiez I'alimentation électrique,
choisissez des réglages corrects.

Le pain est trop cuit.

Mettez %z c. c. de sucre ou de
miel en plus.

Sélectionnez des réglages
corrects.

Les ingrédients ne sont
pas mélangés.

Positionnez correctement la cuve
a pain, poussez le mélangeur a
fond sur son axe d'entrainement.
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Trop grande hauteur.

Mettez 1 a 2 c. s. d'eau ou de lait
en moins.

Mettez %z c. c. de suce ou de miel
en moins.

Mettez %6 a V4 c. c. de levure en
moins.

Le pain ne gonfle pas
du tout.

» Pas de levure ou levure
périmée.

* La levure a été "tuée" au
contact du sel ou d'un
ingrédient trop chaud.

* Le liquide a touché la levure
avant le pétrissage.

La levure doit étre jetée 48
heures apres ouverture et ne pas
dépasser sa date de péremption.
Placez toujours les ingrédients
dans l'ordre indiqué dans la
recette, le liquide en premier et la
levure en dernier.

Utilisez uniqguement des
ingrédients tiedes.

Le pain a la farine
compléte gonfle moins.

* Il est normal que le pain a la
farine complete gonfle moins et
qu'il soit plus dense.

Pour une texture plus aérée,
choisissez la recette avec 50%
de farine compléte.

Le pain a la farine
compléte est parfois
irrégulier ou lIégérement
creusé sur le dessus.

« Ceci est typique pour le pain a
la farine compléte préparé dans
votre machine a pain, car le
gluten développe exagérément
ses propriétés au cours du
pétrissage, de la pousse et de
la cuisson.

Le résultat vous convienda peut-
étre mieux si vous choisissez le
programme pour le pain complet
rapide qui comporte un temps de
pousse plus court.

L'aspect rustique n'affecte pas le
godt et la qualité du pain.

Le pain avait une
grosse bulle d'air a
I'intérieur, ou la crolte
supérieure s'est fendue
/ a éclaté.

* Le liquide a touché la levure
avant le pétrissage.

Placez toujours les ingrédients
dans l'ordre indiqué dans la
recette, en versant le liquide en
premier.

Quand vous choisissez I'option
Fin différée, veillez a placez la
levure au centre de la couche
d'ingrédients secs.

Pain lourd et
grumeleux.

* Trop de liquide.

» Pas assez de levure.

* Trop de farine.

* Ingrédients trop vieux ou type
de farine incorrect.

Réduisez progressivement le
liquide en enlevant chaque fois 1
a 2 c. s. Dosez précisément les
ingrédients.

Augmentez progressivement la
dose de levure en ajoutant %4 c. c.
chaque fois.

Réduisez la quantité de farine.
Utilisez des ingrédients frais.

Pain fendu, humide /
trop poreux.

* Trop de liquide.
» Pas de sel.

Dosez précisément les
ingrédients.

Dans une atmosphére humide,
utilisez moins d'eau.

Certaines farines peuvent
nécessiter moins de liquide.

Bulles d'air sous la
crodte

 La pate n'a pas été assez
mélangée.

Malheureusement, cela arrive
parfois. Si le probleme persiste,
ajoutez 1 c. s. supplémentaire de
liquide.

"H:HH" s'affiche apres
appui sur la touche
"start/stop".

* La température de la machine
est trop élevée pour faire du
pain.

Appuyez sur "Start/Stop" et
débranchez la machine a pain,
puis retirez la cuve et laissez le
couvercle ouvert jusqu'a ce que
la machine ait refroidi.
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INFORMATIONS COMPLEMENTAIRES

1. Pains rapides

Les pains rapides sont confectionnés avec de la levure boulangére ou du bicarbonate de soude qui
est activé par I'humidité et la chaleur. Pour obtenir des pains rapides parfaits, il est conseillé de verser
tous les liquides au fond de la cuve a pain et de placer les ingrédients secs sur le dessus. Pendant le
mélange initial du pain rapide, des ingrédients secs peuvent s'accumuler dans les coins de la cuve. Il
est nécessaire d'aider la machine a effectuer le mélange pour éviter les grumeaux.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez la machine et laissez-la refroidir avant de commencer a la nettoyer.

1. Cuve a pain : frottez l'intérieur et I'extérieur avec un linge humide. N'utilisez aucun produit abrasif
ni d'objet tranchant.

2. Mélangeur : si le mélangeur est difficile a retirer de son axe d'entrainement, trempez au préalable
la cuve dans l'eau.

3. Couvercle et hublot : nettoyez le couvercle, l'intérieur et I'extérieur de la machine avec un lige
légérement humide.

Cet appareil est conforme aux directives CE concernant la suppression des interférences radio et la
sécurité a basse tension ; sa construction répond aux exigences de sécurité actuelles.

Environnement

Ne jetez pas ce produit avec les ordures ménageéres ; il doit faire I'objet d’'une collecte sélective.
Lorsque vous ne l'utiliserez plus, remettez-le a une décheterie qui traite les DEEE. En mettant ce
produit au rebut conformément aux recommandations, vous contribuerez a éviter des conséquences
néfastes pour la santé et I'environnement.

Garantie & service aprés-vente

Si vous avez besoin d'informations ou si vous rencontrez un probléme, veuillez contacter le service
Clients Gorenje de votre pays (vous trouverez son numéro de téléphone sur la carte de garantie
internationale). S'il N’y a pas de service Clients Gorenje dans votre pays, contactez votre revendeur
Gorenje local ou le Service Electroménager Gorenje.

Réservé a un usage domestique !

GORENJE
VOUS SOUHAITE BEAUCOUP DE PLAISIR LORS DE L'UTILISATION DE
CET APPAREIL.

Nous nous réservons le droit de procéder a toute modification utile.
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Masa mbrojtése té réendésishme:

Pérpara se té vini né funksionim kété pajisje, ju lutemi lexoni me kujdes manualin e udhézimeve.

1. Para pérdorimit té pajisjes elektrike, duhet té ndigen gjithmoné masat
paraprake themelore gé vijojné:

2. Ju lutemi ruani kéto udhézime, certifikatén e garancisé, faturén e shitjes dhe,
nése éshté e mundur, kartonin me paketimin e brendshém!

3. Pajisja synohet ekskluzivisht pér pérdorim privat dhe jo pér pérdorim tregtar!

4. Para pérdorimit, kontrolloni qé voltazhi/tensioni i daljes né mur korrespondon
me até té dhéné né etiketén e vlerésimit.

5. Gjithmoné higni spinén nga foleja sa heré qé makineria nuk éshté né pérdorim,
kur bashkéngjitni aksesoré, pastroni pajisjen ose sa heré qé ndodh ndonjé
problem. Fikeni pajisjen paraprakisht. Térhigeni nga spina, jo nga kablloja.

6. Pér té mbrojtur fémijét nga rreziget e pajisjeve elektrike, mos i lini kurré prané
pajisjes pa mbikéqyrje. Si pasojé, kur zgjidhni vendndodhjen pér pajisjen tuaj,
béjeni né ményré té tillé qé fémijét t& mos kené akses tek pajisja. Kujdesuni qé
kablloja té mos varet.

7. Kontrolloni rregullisht pajisjen dhe kabllon pér démtime. Nése ka démtime té
cfarédo lloji, pajisja nuk duhet té pérdoret.

8. Mos e riparoni pajisjen veté, por pérkundrazi konsultohuni me njé ekspert té
autorizuar.

9. Né ményré gé té jeni té sigurt, njé prizé e prishur ose e démtuar duhet té
zévendésohet me njé prizé ekuivalente nga prodhuesi, departamenti yné i
shérbimit ndaj klientit ose njé person tjetér i kualifikuar.

10. Mbajeni pajisjen dhe kabllon larg nxehtésisé, rrezeve té diellit té drejtpérdrejta,
lagéshtisé, skajeve té mprehta dhe té tilla si kéto.

11. Mos e pérdorni kurré pajisjen pa mbikéqyrje! Fikeni pajisjen dhe higeni nga
priza sa heré gé nuk e pérdorni, edhe nése kjo éshté vetém pér njé moment.

12. Pérdorni vetém aksesoré origjinalé.

13. Mos e pérdorni pajisjen né ambjente té jashtme.

14. Né asnjé rrethané pajisja nuk duhet t€ vendoset né ujé ose Iéng tjetér, ose té
vihet né kontakt me té tilla. Mos e pérdorni pajisjen me duar té lagura ose té
njoma.

15. Nése pajisja laget ose njomet, higni menjéheré spinén nga priza. Mos e prekni
ujin.

16. Pérdorni pajisjen vetém pér géllimin e synuar né etiketén e vlerésimit té
pajisjes.

17. Mos e pérdorni pajisjen me njé dalje/prizé té démtuar.

18. Mos prekni asnjé nga pjesét lévizése ose rrotulluese té pajisjes.

19. Mos prekni sipérfaget e nxehta. Pérdorni dorezat ose butonat.

20. Kjo pajisje mund té pérdoret nga fémijét e moshés 8 vjeg e lart dhe personat
me aftési té kufizuara fizike, shqisore ose mendore ose mungesé pérvoje dhe
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njohurish nése ata mbikéqyren ose udhézohen né lidhje me pérdorimin e
pajisjes né ményré té sigurt dhe i kuptojné rreziget e pérfshira.

21. Fémijét nuk duhet té luajné me pajisjen.

22. Pastrimi dhe mirémbajtja nuk duhet té béhet nga fémijét nése nuk jané mé té
médhenj se 8 vje¢ dhe nuk mbikéqyren.

23. Asnjéheré mos e godisni makinén e bukés né pjesén e sipérme ose né skaje
pér té hequr tavén, kjo mund té démtojé tavén e bukés.

24. Fletét metalike ose materiale té tjera nuk duhet té futen né pajisje pasi kjo
mund té shkaktojé rrezikun e njé zjarri ose njé qarku té shkurtér.

25. Asnjéheré mos e mbuloni pajisjen me njé peshgqir ose ndonjé material tjetér,
nxehtésia dhe avulli duhet té dalin lirshém. Njé zjarr mund té shkaktohet nése
mbulohet ose bie né kontakt me material té djegshém.

26. Asnjéheré mos e lidhni kété pajisje me njé kohématés té jashtém ose sistem
telekomandimi pér té shmangur njé situaté té rrezikshme.

27. Niveli i zhurmés: Lc < 68 dB(A)

Kjo pajisje éshté etiketuar né pérputhje me Direktivén Evropiane 2012/19/EC pér mbetjet e
pajisjeve elektrike dhe elektronike (WEEE).
Ky udhézues éshté korniza e njé vlefshmérie mbaré-evropiane pér kthimin dhe riciklimin e
mbetjeve té Pajisjeve Elektrike dhe Elektronike.

Péerdorimi i pajisjes pér heré té pareé:

Kontrolloni tavén e bukés dhe pastroni pjesén tjetér t&é dhomés sé pjekjes. Mos pérdorni objekte té
mprehta dhe mos e gérryeni!l Tava e bukés éshté e veshur dhe nuk ngjit. Lyeni tavén e bukés dhe
béni pjekje bosh pér rreth 10 minuta. Pastrojeni edhe njé heré. Vendosni shufrén e gatimit né bosht né
zonén e pjekjes. Ajrosni dhomén nése keni eré té padéshiruar.

Lidhja elektrike:

Pajisja duhet té jeté e lidhur vetém me njé prizé sigurie té instaluar sakté 230V, 50Hz.

Kur pajisja té jeté e lidhur, do té dégjohet njé sinjal dhe pas njé kohe té€ shkurtér né ekran shfaget
“3:00”. Dy pikat midis “3” dhe “00” nuk jané vazhdimisht t& ndezura.

Pajisja tani éshté gati pér té funksionuar dhe éshté vendosur automatikisht né programin “1” (pozicion
normal), por nuk Kka filluar ende.
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FUNKSIONET & FUNKSIONIMI

Njihuni me makinén e bukés

Kapaku

Dritare shikimi
Tava e bukés
Thika e pérzjerjes
Paneli i kontrollit
Paijisja bazé
Luga matése
Tasi matés

Grepi

CoNoU~ONE

PREZANTIMI ME PANELIN E KONTROLLIT

(Ekrani mund té ndryshojé pa njoftim paraprak.)

18ASIC 4quick 7D0UGH  10SANDWICH 13 YOGHURT
2 FRENCH 5 SWEET 8 KNEADING 18
3 WHOLE WHEAT 6 GLUTEN FREC 9 CAKE 12 Jam 15 HOME MADE

1. Kjo tregon programin gé keni zgjedhur
2. Koha e funksionimit pér secilin program
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Start/stop (Ndezja/fikja)

Pér fillimin dhe ndalimin e programit té€ pérzgjedhur té pjekjes.

Pér té filluar njé program, prekni butonin “START/STOP” njé heré. Do té dégjohet njé sinjal i shkurtér
dhe dy pikat né ekranin e kohés fillojné té pulsojné dhe programi fillon. Cdo buton tjetér ¢aktivizohet
pérveg butonave START/STOP pasi té keté filluar njé program.

Pér té ndaluar programin, prekni butonin “START/STOP” pér rreth 2 sekonda, mé pas do té dégjohet
njé sinjal, kjo do té thoté gé programi éshté fikur.

Funksioni i Pauzés

Pasi té fillojé procedura, mund té shtypni butonin START/STOP njé heré pér té béré ndérprerje né ¢do
kohé, funksionimi do té ndérpritet, por cilésimi do t&€ memorizohet, koha e punés do té pulsohet né ekran
LCD. Prekni pérséri butonin START/STOP ose brenda 10 minutash pa prekur asnjé buton, programi do
té vazhdojé.

Menuja

Pérdoret pér té vendosur programe té ndryshme. Sa heré qé preket (shogéruar me njé sinjal té
shkurtér) programi do t€ ndryshojé. Prekni butonin me ndérprerje, 15 menuté do té ciklohen pér t'u
shfaqur né ekranin LCD. Zgjidhni programin tuaj té€ déshiruar. Funksionet e 15 menuve do té
shpjegohen mé poshté.

1. Bazé: pérzierje, ardhje dhe pjekje e bukés normale. Ju gjithashtu mund té shtoni pérbérés pér té
rritur aromén.

2. Franceze: pérzierje, ardhje dhe pjekje me njé kohé mé té gjaté ardhjeje. Buka e pjekur né kété
menu do té keté njé kore mé krokante dhe strukturé té lirshme.

3. Gruré i pasitur: pérzierje, ardhje dhe pjekje e bukés prej gruri t€ pasitur. Nuk késhillohet té
pérdorni funksionin e vonesés pasi kjo mund té sjellé rezultate t€ dobéta.

4. E shpejté: pérzierje, ardhje dhe pjekje e bukés brenda njé kohe mé té shkurtér sesa buka bazeé.
Por, buka e pjekur né kété modalitet €shté zakonisht mé e vogél me njé strukturé té dendur.

5. E émbél: pérzierje, ardhje dhe pjekje e bukés sé émbél. Mund té shtoni gjithashtu pérbérés pér
té shtuar aromén.

6. Pagluten: pérzierje, ardhje dhe pjekje e bukés pa gluten. Mund té shtoni gjithashtu pérbérés pér
té shtuar aromén.

7. Brumé: pérzierje dhe ardhje, por pa pjekje. Higeni brumin dhe pérdoreni pér té béré kulag, pica,

buké né avull, etj.

Pérzierje: pérzierje e miellit dhe pérbérésve.

Embélsiré: pérzierje, ardhje dhe pjekje, por ardhje me sodé ose pluhur pjekjeje.

0. Sanduig: pérzierje, ardhje dhe pjekje sanduici. Pér pjekjen e bukés me strukturé té lehté me njé

kore mé té hollé.

11. Specialitete: (madhésia e bukés nuk mund té rregullohet, vetém shfagja e madhésisé sé
paracaktuar té bukés prej 900g) Cilésimi i specialitetit pérdoret pér llojet e bukés qé kérkohen né
njé kohé mé té shkurtér.

Buka e pjekur né kété cilésim éshté mé e vogél me njé strukturé té dendur.

12. Regel: recel dhe marmelaté té zier. Frutat ose perimet duhet té priten para se t'i vendosni né
tavén e bukés.

13. Kosi: pérgatitja e kosit

14. Pjekje: vetém pjekje, pa pérzierje dhe ardhje. Pérdoret gjithashtu pér rritjen e kohés sé pjekjes
né cilésimet e zgjedhura.

15. E pérgatitiur né shtépi: ky program ju lejon té& vendosni programe manualisht (pérzierjen,
ardhjen, pjekjen, mbajtjen ngrohté).

5 ©
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Kohézgjatja e ¢do programi éshté si vijon:

KNEAD1 (PERZIERJE 1): 0-25 minuta
RISE1 (ARDHJE 1): 0-40 minuta
KNEAD2 (PERZIERJE 2): 0-25 minuta
RISE2 (ARDHJE 2): 0-35 minuta
RISE3 (ARDHJE 3): 0-60 minuta
BAKE (PJEKJE): 0-80 minuta
KEEP WARM (MBAJTJE NGROHTE): 0-60 minuta

Nén menuné e Pérgatitjes né Shtépi

a) Shtypni butonin "CYCLE" njé heré, KNEADL do té shfaget né ekranin LCD, mé pas shtypni
butonin "TIME" pér té rregulluar orén dhe shtypni pérséri butonin "CYCLE" pér té béré
konfirmimin.

b)  Shtypni butonin "CYCLE" pér hapin tjetér, RISE1 do té shfaget né ekranin LCD, mé pas shtypni
butonin "TIME" pér té rregulluar orén. Duke mbaijtur shtypur butonin "TIME", numri do té rritet
me shpejtési. Shtypni butonin "CYCLE" pér té konfirmuar.

c) Né kété ményré vendosni hapat e mbetur. Kur vendosni té gjitha hapat, shtypni butonin
"START/STOP" pér té dalé nga cilésimet.

d) Shtypni pérséri butonin "START/STOP" pér té aktivizuar funksionimin.

Shénim: cilésimi mund t& mbahet mend dhe mund té pérdoret pér pjekjen e radhés.

Ngjyra
Me butonin, ju mund t€ pérzgjidhni ngjyrén LIGHT (E LEHTE), MEDIUM (MESATARE) ose DARK (TE
ERRET) pér koren.

Buka

Prekni kété buton pér té zgjedhur madhésiné e bukés. Ju lutemi vini re se koha totale e funksionimit
mund té ndryshojé sipas madhésisé sé ndryshme té bukés.

Vonesa (koha)

Nése déshironi gé pajisja mos té fillojé té funksionojé menjéheré, mund ta pérdorni kété buton pér té
vendosur kohén e vonesés.

Ju duhet té vendosni se sa kohé do té kalojé para se buka juaj té jeté gati duke shtypur TIME. Ju
lutemi vini re se koha e vonesés duhet té pérfshijé kohén e pjekjes sé programit. Kjo do té thoté se, né
pérfundim té kohés sé vonesés, mund té shérbehet buké e ngrohté. Né fillim duhet té zgjidhet
programi dhe shkalla e pjekjes, pastaj shtypni TIME pér té rritur ose ulur kohén e vonesés né rritje prej
10 minutash. Vonesa maksimale éshté 13 oré.

Shembull: Tani éshté ora 8:30 e mbrémjes, nése déshironi qé buka juaj té jeté gati t& nesérmen né
méngjes né orén 7, pra, pas 10 orésh e 30 minutash. Zgjidhni menuné tuaj, ngjyrén, madhésiné e
bukés dhe shtypni TIME pér té shtuar kohén derisa té shfaget 10:30 né LCD. Pastaj shtypni butonin
STOP/START pér té aktivizuar kété program vonese. Ju mund té shihni se pika ka pulsuar dhe LCD
do té numérojé mbrapsht pér té treguar kohén e mbetur. Ju do t€ merrni buké té freskét né orén 7:00
té méngjesit, nése nuk doni ta higni bukén menjéheré, fillon koha e ngrohjes prej 1 ore.

Shénim: Pér pjekjen me vonesé né kohé, mos pérdorni pérbérés qé prishen lehtésisht si vezé,
qumésht té freskét, fruta, qepé, etj.

MBAJTJA NGROHTE

Buka mund té mbahet automatikisht e ngrohté pér 1 oré pas pjekjes. Gjaté mbajtjes ngrohté, nése
déshironi té higni bukén, fikni programin duke prekur butonin START/STOP.
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MEMORJA

Nése furnizimi me energji €shté ndérpreré gjaté bérjes sé bukés, procesi i bérjes sé bukés do té
vazhdojé automatikisht brenda 10 minutash, madje edhe pa prekur butonin “START/STOP”. Nése
koha e ndérprerjes tejkalon 10 minuta, kujtesa nuk mund té mbahet, duhet té hidhni pérbérésit né
tavén e bukés dhe t'i shtoni pérséri pérbérésit né tavé pér bukén dhe makina e bukés duhet té rifillojé.
Por, nése brumi nuk ka hyré né fazén e ardhjes, kur ndérpritet furnizimi me energji, mund té prekni
“START/STOP” direkt pér té vazhduar programin nga fillimi.

MJEDISI

Makina mund té funksionojé miré né njé gamé té gjeré temperaturash, por mund té keté ndonjé
ndryshim né madhésiné e bukés midis njé dhome shumé té ngrohté dhe njé dhome shumé té ftohté.
Ne sugjerojmé gé temperatura e dhomés té jeté midis temperaturés nga 15 °C né 34 °C.

EKRANI | PARALAJMERIMIT:

1. Nése ekrani tregon “H HH” pasi té keni shtypur butonin START/STOP, temperatura brenda éshté
akoma shumé e larté. Pastaj programi duhet té ndalet. Hapni kapakun dhe |éreni makinén té
ftohet pér 10 deri né 20 minuta.

2. Nése ekrani tregon “LLL”" pasi té keni shtypur butonin START/STOP (pérveg programeve
BAKE/PJEKJE), kjo tregon se temperatura Brenda éshté tepér e ulét (shogérohet nga 5 sinjale,
ndaloni sinjalin duke shtypur butonin START/STOP, hapni kapakun dhe |€ren pajisjen té pushojé
pér 10 deri né 20 minuta pér tu kthyer né temperaturén e dhomés.

3. Nése ekrani tregon “E EQ” ose “E E1” pasi té keni prekur butonin START/STOP dhe sensori i
temperaturés nuk funksionon, ju lutemi té lejoni ekspertin e autorizuar té kontrollojé me kujdes
sensorin.

SI TE BENI BUKE

1. Vendoseni tavén e bukés né pozicion, pastaj kthejeni até né drejtim té akrepave té orés derisa té
klikojné né pozicionin e duhur. Fiksoni thikén e brumit né boshtin e makinés. Rekomandohet té
mbushni vrimén me margariné rezistente ndaj nxehtésisé para se té vendosni thikén e brumit pér
té shmangur ngjitien e brumit né thikén e pérzierjes, gjithashtu kjo do té bénte qé thika e
pérzierjes té higet lehté nga buka.

2. Vendosni pérbérésit né tavén e bukés. Ju lutemi ruani rendin e pérmendur né receté. Zakonisht
uji ose substanca e Iéngshme duhet té€ vendosen sé pari, pastaj shtoni sheqer, kripé dhe miell,
gjithmoné shtoni maja ose pluhur pjekjeje si pérbérésin e fundit.

- —
| Bad)—

Yeast orsoda

Dryingredients

—38——— Water orliquid

Shénim: sasité maksimale té miellit dhe majasé gé mund té pérdoren i referohen recetés.

3. Béni njé hapje té vogél né majé té miellit me gisht, shtoni maja né hapje, sigurohuni gé t& mos
bjeré né kontakt me I€ngun ose kripén.

4.  Mbylini kapakun ngadalé dhe vendosni spinén né njé priz€ muri.

5. Prekni butonin e Menusé derisa té zgjidhet programi juaj i déshiruar.

6. Prekni butonin COLOR (NGJYRA) pér té zgjedhur ngjyrén e déshiruar té kores.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Prekni butonin LOAF SIZE (PERMASAT E BUKES) pér té zgjedhur madhésiné e déshiruar. (700
ose 900g)

Vendosni kohén e vonesés duke prekur butonin TIME. Ky hap mund té anashkalohet nése
déshironi gé makina e bukeés té fillojé té punojé menjéheré.

Prekni butonin START/STOP pér té filluar punén.

Pér programin BASIC (BAZE), FRENCH (Francez), WHOLE WHEAT (Gruré i pasitur), QUICK
(I shpejté), SWEET (I @émbél), GLUTEN FREE (Pa gluten), CAKE (émbélsiré), SANDWICH
(sanduig), do té dégjohen sinjale gjaté funksionimit. Kjo éshté pér t’ju nxitur té€ shtoni pérbérés.
Hapni Kapakun dhe vendosni disa pérbérés. Eshté e mundur qé avulli t& dalé pérmes vrimés né
kapak gjaté pjekjes. Kjo éshté normale.

Pasi té keté pérfunduar procesi, do té dégjohet njé sinjal. Mund té prekni butonin START/STOP
pér aférsisht 2 pér té ndaluar procesin dhe pér té nxjerré bukén. Hapni Kapakun dhe ndérsa
pérdorni dorashka furre, ktheni tavén e bukés né drejtim té kundér té akrepave té orés dhe nxirrni
tavén e bukés.

Kujdes: Tava e bukés dhe buka mund té jené shumé té nxehta! Gjithmoné manovrojeni me
kujdes.

Léreni tavén e bukés té ftohet para se ta higni bukén. Pastaj pérdorni shpatull jo-ngjitése pér té
liruar butésisht anét e bukés nga tava.

Kthejeni tavén e bukés me koké poshté né njé raft té ftohté me rrjeté teli ose sipérfaqe té pastér
gatimi dhe tundeni butésisht derisa té bjeré buka.

Léreni bukén té ftohet pér rreth 20 minuta para se ta presni né feta. Rekomandohet prerja e
bukés me prerés elektrik ose prerés t& dhémbézuar, mé miré t€ mos jeté me thiké frutash ose
thiké kuzhine, pérndryshe buka mund té deformohet.

Nése jeni jashté dhomés ose nuk e keni prekur butonin START/STOP né fund té funksionimit,
buka do té mbahet e ngrohté automatikisht pér 1 oré, kur té pérfundojé mbaijtja ngrohté, do té
dégjohen 10 sinjale.

Kur nuk e pérdorni pajisjen ose kur ka pérfunduar funksionimi, higeni spinén nga priza.

Shénim: Para se té prisni bukén, pérdorni grepin pér té€ hequr thikén e brumit té fshehur né pjesén e
poshtme té bukés. Buka éshté e nxehté, mos pérdorni asnjéheré dorén pér té hequr thikén e brumit.

Shénim: Nése buka nuk éshté ngréné plotésisht, ju késhillojmé ta ruani bukén e mbetur né gese ose
ené plastike t& mbyllur. Buka mund té ruhet pér rreth tre dité né temperaturén e dhomés, nése keni
nevojé pér mé shumé dité ruajtjeje, paketojeni até me gese plastike t&€ mbyllur ose ené dhe mé pas
vendoseni né frigorifer, koha e ruajtjes éshté mé sé shumti dhjeté dité. Megenése buka e béré nga ne
nuk ka konservanté€, zakonisht koha e ruajtjes nuk éshté mé e gjaté sesa ajo e bukés né treg.

RECETA
Legjenda:
Tbs = lugé gjelle Maja e thaté (1 pako — 7g) = Maja (1 pako — 25g)
Tsp = lugé caji
1. Bazé
SASIAE
MATERIALIT 700g 900g
ujé 280ml 280g 340ml 340g
Vaj 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Kripé 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Sheqer 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Miell 3 420g 3,5 490g
filxhané filxhané
Maja 1 Tsp 39 1Tsp 39
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2. Franceze

3. Gruré i pasitur (Integral)

4. E shpejté

5. E émbél

SASIAE
MATERIALIT 700g 900g
Ujé 280ml 280g 340ml 340g
Vaj 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Kripé 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Sheger 1,5 Tbs 18g 2 Tbs 249
Miell 3 420g 3,5 490g
filxhané filxhané
Maja 1 Tsp 39 1 Tsp 3g
SASIAE
MATERIALIT 700g 900g
Ujé 260ml 260g 340ml 340g
Vaj 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Kripé 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 14g
Gruré i pasitur 1 filxhan | 110g 2 220g
(integral) filxhané
Miell 2 280g 2 280g
filxhané filxhané
Sheger kaf 2 Tbs 18g 2,5 Tbs 23g
Qumeésht pluhur 2 Tbs 149 3 Tbs 21g
Maja 1 Tsp 39 1 Tsp 39
SASIAE
MATERIALIT 900g
Ujé (40-50°C) 320ml 320g
Vaj 2 Tbs 249
Kripé 1,5 Tsp 109
Sheger 2 Tbs 249
Miell 3,5 490g
filxhané
Maja 1,5 Tsp 4,59
SASIAE
MATERIALIT 700g 900g
Ujé 280ml 280g 340ml 340g
Vaj 2 Tbs 249 3 Tbs 369
Kripé 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Sheger 3 Tbs 369 3 Tbs 48g
Miell 3 420g 3,5 490g
filxhané filxhané
Qumésht pluhur 2 Tbs 14g 2 Tbs 149
Maja 1 Tsp 39 1Tsp 3g
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6. Pa Gluten

7. Brumé

8. Pérzierje

9. Embélsiré

10. Sandui¢

SASIAE
MATERIALIT 700g 900g
ujé 280ml 280g 340ml 340g
Vaj 2 Tbs 249 3 Tbs 36g
Kripé 1 Tsp 79 1,5 Tsp 10g
Sheger 2Tbs 249 2Tbs 249
Miell pa gluten 3 4209 4 560g
filxhané filxhané

Maja 1,5 Tsp 4,59 1,5 Tsp 4,59

SASIAE

MATERIALIT

ujé 360ml 360g

Vaj 2 Tbs 249

Kripé 1,5 Tsp 10g

Sheqger 2 Tbs 249

Miell 4 560g

filxhané

Maja 0,5 Tsp 1,59

SASIAE

MATERIALIT

uje 360ml 360g

Vaj 2 Tbs 249

Kripé 1,5 Tsp 109

Miell 4 560g

filxhané

Sheger 2 Tbs 249

SASIAE

MATERIALIT

Vaj 2 Tbs 249

Sheger 8 Tbs 96g

Vezé 6 270g

Miell gé vjen veté 250g

Esencé 1 Tsp 29

aromatizuese

Léng limoni 1,3 Tbs 109

Sodé ose pluhur 2Tsp 69

pjekjeje

[ SASIAE 700g 900g
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MATERIALIT
Ujé 270ml 270g 340ml 340g
Gjalpé ose 1,5 Tbs 2 Tbs
margariné
Kripé 1,5 Tsp 10g 2 Tsp 149
Sheger 1,5 Tbhs 18g 2 Tbs 249
Qumésht pluhur 1,5 Tbs 10g 2 Tbs 149
Miell 3 4209 3,5 490g
filxhané filxhané
Maja 1Tsp 39 1Tsp 39
11. Specialiteti
SASIAE
MATERIALIT 900g
ujé 340ml 3409
Vaj 3 Ths 369
Kripé 1 Tsp 79
Ekstrakt malti 3 Tbs 369
Miell 3,5 490g
filxhané
Shegqer kaf 2,5 Tbs 239
Sultanas 0,5 cup 759
Maja 1 Tsp 39
12. Recel
SASIAE /
MATERIALIT
Fruta 900g
2:1 sheqger xhel 500g
Léng limoni 1 Tbs
13. Kos
Qumeésht integral 1000ml
Kos 100ml
Léng limoni 1Tbs
Zgjidhja e difekteve
PROBLEMI ARSYEJA ZGJIDHJA
* Ulni sasiné e ujit ose

Buka vjen, pastaj
bie.

gumeéshtit me 1-2 lugé gjelle,
pérdorni Iéng mé té ftohté.

* Rrisni kripén me V4 lugé ¢aji.
* Shtoni miellin me 1-2 lugé
gjelle, pérdorni miell mé té
freskét, pérdorni llojin e duhur
té miellit.

* Zvogéloni majané me Y-Y
lugé c¢aji, pérdorni maja té
freskét, pérdorni llojin e duhur
t€ majave né modalitetin e
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duhur.

Buka vjen shumé.

» Shtohet shumé maja.

» Shumé miell ose lloj i pasakté
i miellit.

* Nuk ka kripé té mjaftueshme
ose keni harruar ta shtoni.

» Léngu preku majané para se
ta zémeé.

e Ulni sasiné e ujit ose
quméshtit me 1-2 lugé gjelle,
pérdorni léng mé té ftohté.

* Rrisni kripén me V4 lugé ¢aji.
* Ulni sasiné e sheqerit ose
mjaltit me %z lugé ¢aji.

* Ulni sasiné e miellit me 1-2
lugé gjelle.

* Ulni sasiné e majasé me %"
lugé ¢aji, pérdorni llojin e duhur
té majasé né modalitetin e
duhur.

Buka nuk vjen sa
duhet.

» Maja e pamjaftueshme.

« Eshté pérdorur maja shumé e
vjetér ose e gabuar.

» Shumé/jo sa duhet ujé/léng.

» Kapaku éshté hapur gjaté
programit t€ ardhjes.

* Lloji i gabuar i miellit té
pérdorur ose miell i ndenjur.

* Léngu ishte shumé i ftohté
ose shumé i nxehté.

* Nuk shtohet sheqer.

* Rrisni sasiné e ujit ose
qumeéshtit me 1-2 lugé gjelle.

* Ulni sasiné e kripés me %
lugé caiji.

» Shtoni sasiné e shegerit ose
mjaltit me %2 lugé ¢aji.

» Pérdorni miell mé té freskét,
pérdorni llojin e duhur té miellit.
* Rritni sasiné e majasé me V&-
Ya lugé ¢aji, pérdorni llojin e
duhur té majasé né modalitetin
e duhur.

Buka éshté e
vogél dhe e réndé.

« Pérdorni miell mé té freskét,
pérdorni llojin e duhur té miellit.
» Shtoni maja, pérdorni maja té
freskét, pérdorni llojin e duhur
té majasé né modalitetin e
duhur.

Korja éshté

» Shtoni shegerin ose mjaltin

shumé e lehté. me Yatsp.
. s » Kontrolloni furnizimin me
Buka éshté e " . o
) energji  elektrike,  zgjidhni
papjekur.

cilésimet e sakta.

Buka éshté gatuar
mé shumé sesa
duhet.

* Ulni sasiné e sheqerit ose
mjaltit me %z lugé ¢aji.
« Zgjidhni cilésimet e sakta.

Pérzierja e bukés

* Vendosni tavén e bukés si¢
duhet, shtyjeni thikén e gatimit

nuk ~ éshte e né ményré té sakté mbi boshtin
pérzier. PN "
né tavén e bukés.
* Ulni sasiné e ujit ose
Rregullimi i qume_shtlt me 1-2 lugé gj_elle.
T . * Ulni sasiné e sheqerit ose
lartésisé sé ialti o lugd caii
madhe. mjat!t me 72 luge cajl.
* Ulni sasiné e majasé me Y-
lugé caiji.
» Harruat té shtoni maja ose | * Majaja duhet té& hidhet 48 oré
majaja ishte e ndenjur. pas hapjes dhe té mos kalojé
. » Majaja e prishur nga kontakti | datén e saj té skadimit.
Buka nuk vjen iy P - h .
f me kripén ose nga shtimi i njé | ¢ Gjithmoné vendosni
are. PSR o s N .
pérbérési qé éshté shumé i | pérbérésit né rendin e

nxehté.
» Léngu preku majané para se

pércaktuar né receté, duke
hedhur né fillim léngun dhe né
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ta zémé.

fund majané.
» Pérdorni vetém pérbérés té
vakét.

+ Eshté normale pér bukén e

» Pér njé strukturé mé té lehté

B_uka ) integrale ber_t_e me miell mtggral qgé te pérdomni recetén me  50%
vjen mé pak. ket¢ mé pak fryrie dhe njé | :
PR integrale.
strukturé mé té dendur.
PP .. .. » Ju mund té preferoni rezultate
Buka integrale Kjo éshté tipike pér buken me duke pérdorur njé program té

ndonjéheré ka njé
majé té rrudhur
ose njé majé pak
té zhytur.

miell integral né Makinén e
Bukés sé Shtépisé, kur gluteni
shtrihet shumé gjaté proceseve
té pérzierjes sé brumit, ardhjes
dhe pjekjes.

sakté pér bukén e pjekur shpejt
me miell integral, i cili ka njé
kohé mé té shkurtér né ardhje.
» Pamja e thjeshté nuk ndikon
né shijen dhe cilésiné e bukés.

Buka kishte njé
vrimé té madhe
ajri brenda ose
|Iévorja e sipérme
éshté
caré/shpérthyer.

* Léngu preku majané para se
ta zémé.

* Gjithmoné vendosni
pérbérésit né rendin e
pércaktuar né receté duke
filluar me Iéngun.

 Kur pérdorni opsionin e fillimit
té vonuar, sigurohuni gé majaja
té jeté né gendér té tavés.

Buké e réndé dhe
me gunga.

* Shumé Iéng.

» Maja e pamjaftueshme.

* Shumé miell.

» Pérbérésit mé té vjetér ose
lloji i gabuar i miellit.

» Ulni sasiné e Iéngut me 1-2
lugé caji né té njéjtén kohé.
Pérdorni masa té sakta.

* Rritni sasiné e majasé me 1/4
lugé c¢aji né té njéjtén kohé.

* Ulni sasiné e miellit.

» Pérdorni pérbérés té freskét.

Buké e hapur, e

* Shumé Iéng.

* Pérdorni masa té sakta.
» Né lagéshtiré té larté pérdorni

lagur/shumé « Nuk 8shté shtuar kripé. pak mépak ue.
poroze. * Sasi té ndryshme mielli mund
té kérkojné mé pak Iéng.
» Fatkegésisht kjo ndodh né
Flluské ajri nén . e raste t€ veganta. Nése
* Brumi ishte pérzier jo miré. . A
kore. problemi vazhdon, shtoni njé
lugé Iéng.
» Shtypni butonin "start/stop"
Shfagni  "H:HH" . o dhe higeni makinén e bukés
. .. . | * Temperatura né makinén e ) .. T
pasi té keni e e . P nga priza, mé pas nxirrni tavén
. bukés éshté shumé e larté pér .. .
shtypur  butonin | .7 . . e bukés dhe hapeni kapakun
" " té béré buke. . - b .
start/stop". derisa makina e bukés té

ftohet.

PREZANTIM | POSAGEM

1. Pér buké té shpejté

Bukét e shpejta béhen me pluhur pjekjeje ose sodé buke qé aktivizohet nga lagéshtia dhe nxehtésia.
Pér buké té pérsosura té shpejta, sugjerohet gé té gjitha Iéngjet t& vendosen né fund té tavés sé
bukés dhe pérbérésit e thaté duhet té vendosen sipér. Gjaté pérzierjes fillestare té bukés sé shpejté,
pérbérésit e thaté mund t& mblidhen né cepat e tavés. Eshté e nevojshme t& ndihmohet pérzierja e
makinés pér té& shmangur grumbuijt e miellit.
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PASTRIMI DHE MIREMBAJTJA

Shképuteni makinén nga lidhja me energjiné dhe Iéreni té ftohet para se té filloni ta pastroni.

1. tavé buke: Férkojeni brenda dhe jashté me njé lecké té lagur. Mos pérdorni agjenté t& mprehté
ose gérryes.

2. shufra e gatimit: Nése shufra e gatimit éshté e véshtiré té higet nga boshti, zhysni paraprakisht
tavén e bukés né ujé.

3. kapaku dhe dritarja: Kapaku mund té higet pér pastrim. Pastroni kapakun dhe makinén brenda
dhe jashté me njé lecké pak té lagur.

Kjo paijisje pérputhet me direktivat CE pér shuarjen e interferencave té radios dhe siguriné e tensionit
té ulét dhe éshté ndértuar e tillé gé té pérmbushé kriteret aktuale té sigurisé.

Mjedisi

Mos e hidhni pajisjen me mbeturinat normale shtépiake né fund té jetégjatésisé sé saj, por dorézojeni
até né njé piké zyrtare grumbullimi pér riciklim. Duke vepruar késhtu, ju ndihmoni né ruajtien e
mjedisit.

Garancia & shérbimi

Nése keni nevojé pér informacione ose nése keni ndonjé problem, ju lutemi kontaktoni Qendrén e
Kujdesit pér Klientin Gorenje né vendin tuaj (numri i telefonit éshté né fletushkén e garancisé qé jepet
kudo né boté). Nése nuk ka asnjé Qendér té Kujdesit pér Klientin né vendin tuaj, shkoni te shitési juaj
lokal i Gorenje-s ose kontaktoni departamentin e Shérbimit té pajisjeve shtépiake té€ Gorenje-s.
Vetém pér pérdorim personal!

GORENJE
JU URON SHUME KENAQESI NE PERDORIMIN E PAJISJES SUAJ!

Ne rezervojmé té drejtén pér té béré ¢farédo lloj ndryshimi!
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