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Pomembna varnostna navodila

Pred uporabo aparata natan¢no preberite navodila za uporabo.

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

embalazo.

Aparat je namenjen izklju¢no za zasebno uporabo!

Vedno izvlecite vtika€ iz vtiCnice kadar aparata ne uporabljate, ko name$cate

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

aparat izkljucite. Vedno povlecite vtikac in ne kabla.

4. Da bi otroke zaCitili pred nevarnostmi elektrinih 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 kakréno
koli poSkodbo, aparata ne uporabljajte

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

7

8

@

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

. Aparata in kabla ne namescajte v blizino toplote, neposredne sonéne svetlobe,
vlage, ostrih robov ali podobno. Kabel naj ne pride v stik z vroim 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 teko€ino, nii
ne sme priti v stik s teko€ino. 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 vtika¢ iz vtinice. Ne dotikajte se
vode.

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

15. Ne uporabljajte aparata s poskodovanim priklju¢kom.

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

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

18. Pri €is€enju ne uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev.

19. Nastavek za gnetenje oCistite takoj po uporabi.

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

21. Otroci stari osem let in ve¢ ter osebe z zmanjSanimi fiziCnimi, senzoriénimi in
umskimi zmoznostmi ali s pomanjkljivim znanjem ter izkuSnjami lahko
uporabljajo ta aparat pod ustreznim nadzorom ali e so prejele ustrezna
navodila glede varne uporabe aparata in e razumejo nevarnosti, ki so
povezane z uporabo aparata.
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22. Otroke nadzorujte pri uporabi aparata in pazite, da se z njim ne bodo igrali.

23. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrZevati naprave razen ¢e so stari 8 letin ve€ in so
nadzorovani.

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

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

26. Naprave nikoli ne pokrivajte s krpo ali 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. OPOZORILO! Med uporabno postane gospodinjski aparat in njegovi deli vroci.
Paziti moramo, da se ne dotikamo vrocCih povrSin. Otroci stari manj kot 8 let naj
se ne zadrzujejo v blizini naprave, razen Ce jih vseskozi nadzorujete.

29. Elektricna vtiCnica mora biti zlahka dostopna, da lahko aparat v sili hitro in
enostavno odklopimo. Lahko pa pecico skladno z navodili za elektricno
napeljavo poveZete s stikalom s katerim lahko v trenutku izklopite napajanje.
Napravo prikljucite na pravilno names¢eno ozemljeno enofazno vticnico z
izmeni¢nim tokom 230V/50Hz. OPOZORILO! APARAT MORA BITI
OZEMLJEN! Proizvajalec zavraca vsakrsno odgovornost, ¢e ne upostevate
tega varnostnega ukrepa.

30. Pazite, da kabel ne bo visel preko roba mize ali delovne povrSine.

31. POZOR: Za CiSCenje aparata ne uporabljajte Cistil za peCice, parnih Cistilnikov,
jednih in grobih Cistil, Cistil, ki vsebujejo natrijev hidroksid ali zicnatih gobic.

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

Prva uporaba aparata

1. Prosimo preverite, ¢e so vsi deli in vsi pripomocki priloZeni in neposkodovani.

2. Ogistite vse dele aparata, upo$tevajo& navodila v poglavju "Ci$éenje in vzdrzevanje".

3. Aparat za peko kruha nastavite na nacin delovanja "BAKE" (peka) in pustite, da program deluje
priblizno 10 minut, brez sestavin v posodi. Nato po¢akajte, da se aparat ohladi in ponovno ocistite
vse snemljive dele.

4. Temeljito posusite vse dele in jih sestavite. Aparat je tako pripravljen za uporabo.




Funkcije in delovanje

Nadzorna plosca

Pokrov

Rocaj

Kontrolno okence

Posoda za kruh

Lopatke za me$anje
Nadzorna plos¢a

Ohisje

Merilna skodelica

Merilna Zlicka

10. Kavelj

11. Dozator za sadje in oreScke
12. Gumb za sprostitev dozirnika

©CENOTRWN=

OPIS NADZORNE PLOSCE

(Izgled ekrana se lahko spremeni brez predhodnega opozorila.)

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH 1 MIX
2QuIck 5WHOLE WHEAT 8 BAKE 12 GLUTEN FREE
IFRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT

10 JAM 14 HOME MADE

900g 1150g 13508

Meni = @ < () Zagon/
‘ zaustavite
Barva @ @ @ % Hlebec
color > o < loaf /
Cas +/-



Meni

Zeleni program izberete s tipko meni. Na zaslonu se prikaZe ustrezna $tevilka programa. Cas peke je
odvisen od izbranih kombinacij programov.

1.

2,

3.

10.

1.
12.

13.

14.

Osnovni program: Ta program je primeren za peko belega kruha, ki je ve€inoma iz pSeni¢ne
moke. Nastal kruh bo kompakten.

Hitri program: Ta program je sestavljen iz gnetenja, vzhajanja in peke hlebcev v krajSem ¢asu kot
pri osnovnem programu. Kruh, pecen s to nastavitvijo, je obi¢ajno manjsi z gosto teksturo.
Francoski kruh: Ta program je primeren za peko penastega kruha iz fino mlete moke. Tak kruh
bo v glavnem penast s hrustljavo skorjo.

Super hitri program: Ta program je sestavljen iz gnetenja, vzhajanja in peke v najkrajSem
moznem C€asu. Tak kruh bo obi€ajno manjsi in bolj grob kot kruh, pe€en s hitrim programom.
Polnozrnati kruh: Ta program je primeren za predelavo mocnejSe moke, kot sta polnozrnata
pSeni¢na moka ali polnozrnata rzena moka. Tak kruh je tezji in kompakten.

Torte: S tem programom lahko pecete torte po lastnem receptu ali celo z mesSanicami za torte.
Testo: KvaSeno testo za pekovske izdelke, pico ali drugo pecivo lahko gnetete s tem programom.
Mozna je tudi nastavitev €asovnika. Tako bo vaSe testo kon€ano v to€no doloéenem ¢asu. Program
vklju€uje fazi gnetenja in vzhajanja.

Peka: Za dodatno peko kruha, ki je prevec lahek ali ni pec¢en. S tem programom lahko specete tudi
Ze pripravljeno testo. Kruh bo ostal topel skoraj eno uro po koncu peke. Tako ne bo postal preve¢
vlazen.

Sladki kruh: Ta program je zelo primeren, ¢e Zelite kruhu dodati ve¢ sladkorja ali sestavine, kot
so sadni sok, suho sadje, kokosovi kosmic€i, rozine ali Cokolada. Tak kruh bo penast in rahel.
Marmelada: Ta program se uporablja za delanje dzema, marmelade, Zeleja in drugih namazov na
osnovi sadja.

Mesanje: Ta program je namenjen gnetenju.

Brez glutena: Za kruh, narejen iz brezglutenske moke ali pecilnih meSanic. Brezglutenska moka
potrebuje ve¢ €asa za absorpcijo tekocin in drugace vzhaja.

Jogurt: Ta program omogoca izdelavo jogurta iz kravjega ali sojinega mleka. Podrobna navodila
najdete v priloZeni knjiZici receptov.

Domaci program: Ta program omogoc¢a popoln nadzor nad postopkom peke. Prilagodite lahko
&as gnetenja, vzhajanja, peke in ohranjanja toplote. Casovni razpon posameznega programaje
nasledniji:

Gnetenje 1: 5-13 minut;

Vzhajanje 1: 25-60 minut

Gnetenje 2: 5-20 minut (Ce izberete 5 minut, funkcija samodejnega dodajanja sadja ali oreS¢kov
ne bo delovala);

Vzhajanje 2: 0-40 minut;

Vzhajanje 3: 0-60 minut;

Peka: 0-80 minut

Ohranjanje toplote: 0-60 minut

V meniju Domaci program:

. Enkrat pritisnite gumb Hlebec, znak D bo zagel utripati, nato pritisnite gumb Cas +/-, da
prilagodite ¢as delovanja za Gnetenje 1;

. Pritisnite gumb Hlebec, da potrdite Cas za Gnetenje 1, znak 2] bo zacel utripati, nato
pritisnite gumb Cas +/-, da prilagodite ¢as za Vzhajanje 1.

. Enkrat pritisnite gumb Hlebec, znak " bo zadel utripati, nato pritisnite gumb Cas +/-, da
prilagodite ¢as delovanja za Gnetenje 2;

. Enkrat pritisnite gumb Hlebec, znak 1 bo zadel utripati, nato pritisnite gumb Cas +/-, da
prilagodite €as delovanja za Vzhajanje 2;

. Enkrat pritisnite gumb Hlebec, znak bo zadel utripati, nato pritisnite gumb Cas +/-, da
prilagodite ¢as delovanja za Vzhajanje 3;
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. Enkrat pritisnite gumb Hlebec, znak bo zadel utripati, nato pritisnite gumb Cas +/-, da

prilagodite ¢as delovanja za Peka;

. Enkrat pritisnite gumb Hlebec, znak ‘ bo zagel utripati, nato pritisnite gumb Cas +/-, da
prilagodite ¢as delovanja za Ohranjanje toplote;

e Enkrat pritisnite gumb Hlebec, nato pritisnite gumb Cas +/-, da prilagodite ¢as delovanja za
Zakasnitev;

. Enkrat pritisnite gumb Zagon/zaustavitev in aparat za peko kruha bo zacel delovati;

. Ponovno pritisnite tipko Zagon/zaustavitev in aparat za peko kruha bo prenehal delovati;

Opomba: nastavitev lahko shranite in uporabite naslednji¢.

Zagon/zaustavitev

Za zagon in zaustavitev delovanja ali brisanje nastavljenega ¢asovnika. Ce Zelite prekiniti delovanje,
na kratko pritisnite gumb Zagon/zaustavitev, dokler se ne zaslisi zvoc¢ni signal in ¢as utripa na zaslonu.
S ponovnim pritiskom na gumb Zagon/zaustavitev boste nadaljevali z delovanjem. Ce gumba
Zagon/zaustavitev ne pritisnete sami, bo naprava po 10 minutah samodejno nadaljevala program. Ce
Zelite koncati delovanije in izbrisati nastavitve, pritisnite gumb Zagon/zaustavitev za 3 sekunde, dokler
ne zasliSite dolgega zvo€nega signala.

Barva

Izberite stopnjo zapecenosti (srednje—mocno—manj). Veckrat pritisnite gumb Colour (Barva), dokler
se nad zeleno stopnjo zapecenosti ne prikaze oznaka. Cas peke se spremeni glede na izbrano stopnjo
zapecenosti. Pri programih 7, 10,11 in 13 funkcija zapec€enosti ni na voljo.

Hlebec

Izberite bruto tezo (900 g, 1150 g, 1350 g). Veckrat pritisnite gumb, dokler se pod Zeleno tezo ne prikaze
oznaka.

Nastavitev ¢casovnika

Funkcija ¢asovnika omogoca peko z zakasnitvijo. Z gumboma TIME+ in TIME- nastavite Zeleni kon¢ni
Cas peke. Izberite program. Na zaslonu je prikazan zahtevani ¢as peke. Z gumbom TIME+ lahko v 10-
minutnih korakih spremenite kon¢ni Cas peke na kasnejsi Cas. Za hitrejSe izvajanje te funkcije zadrzite
gumb. Na zaslonu bo prikazan skupni €as peke in ¢as zakasnitve. Ce med nastavitvijo prekoracite
¢as, ga lahko popravite z gumbom TIME-. Nastavitev ¢asovnika potrdite z gumbom
Zagon/zaustavitev. Dvopicje na zaslonu zacne utripati in nastavljeni ¢as zacne teci. Ko je postopek
peke koncan, se sprozi deset zvocnih signalov in na zaslonu se prikaze 0:00. Funkcija ¢asovnika ni na
voljo s programi 4,8,10,11 in 13.

Primer:

Ura je 8.00, svez kruh pa Zelite ob 15.15, torej €ez 7 ur in 15 minut. Najprej izberite program 1, nato
pritiskajte gumb €asovnika, dokler se na zaslonu ne prikaze 7:15, saj je to ¢as, ko bo kruh konéan.
Upostevaijte, da funkcija ¢asovnika morda ni na voljo s programom Marmelada.

Opomba: Najdaljsi Cas zakasnitve je 13 ur. S funkcijo zakasnitve ne uporabljajte pokvarljivih sestavin,
kot so jajca, sveze mleko, sadje in ¢ebula.



Ohranjanje toplote

Kruh se po kong&ani peki e eno uro samodejno segreva. Ce Zelite kruh vzeti iz naprave, ko je aktivna
funkcija Ohranjanje toplote, prekli¢ite program s pritiskom na gumb "ZAGON/ZAUSTAVITEV" .

OPOMBA: Faza "ohranjanja toplote" ne velja za programe 4,7,10 in 13.

SPOMIN

Ce se napajanje prekine med pripravo kruha, se bo postopek v 10 minutah samodejno nadaljeval, tudi
&e ne pritisnete gumba "ZAGON/ZAUSTAVITEV" . Ce &as prekinitve traja dlje kot 10 minut, je treba
postopek peke ponovno zagnati. V aparat za peko kruha vstavite nove sestavine. Ce je do prekinitve
priSlo pred vzhajanjem testa, pritisnite gumb "ZAGON/ZAUSTAVITEV" za ponovni zagon.

OKOLICA

Ta naprava se dobro obnese v Sirokem temperaturnem obmoc¢ju, vendar lahko pride do razlike v
velikosti hlebca. Hlebec bo vedji, ¢e napravo uporabljate v zelo toplem prostoru, in manjsi, ¢e jo
uporabljate v zelo hladni sobi. Sobna temperatura naj bo od 15 °C do 34 °C.

OPOZORILNI ZASLON

Aparata za peko kruha ne uporabljajte, dokler se ustrezno ne ohladi ali segreje. Ce se na zaslonu po
zagonu programa prikaze "HHH", to pomeni, da je temperatura v posodi za kruh previsoka. Program
morate ustaviti in napravo takoj odklopiti iz vti¢nice. Nato odprite pokrov in pustite, da se naprava
popolnoma ohladi, preden jo ponovno uporabite. Ce se na zaslonu po pritisku na gumb
Zagon/zaustavitev prikaze "EEQ", izklopite glavno stikalo in izkljucite omrezni vti¢, nato ponovno
vstavite omreZni vti¢ in vklopite glavno stikalo. Ce se sporog&ilo o napaki nadaljuje, se obrnite na sluzbo
za pomoc strankam.

KAKO SPECI KRUH

Upostevajte varnostna navodila v tem priro€niku. Aparat za peko kruha postavite na enakomerno in
trdno podlago.

1. Posodo izvlecite navzgor iz naprave.

2. Patisnite lopatice za gnetenje na pogonske gredi v posodi. Prepri€ajte se, da so trdno na svojem
mestu.

3. Sestavine za vas recept v navedenem vrstnem redu polozite v posodo. Najprej dodajte tekocCine,
sladkor in sol, nato moko in na koncu Se kvas. Prepricajte se, da kvas ne pride v stik s soljo ali
tekoCinami. Za najvecje dovoljene koli€¢ine moke in kvasa glejte recept.

- —
| el ——

Kvas ali soda

Suhe sestavine

Voda ali teko€ina

Posodo za peko postavite nazaj v napravo. Prepricajte se, da je pravilno names¢ena.

Zaprite pokrov naprave.

Prikljucite vti¢ v vti€nico. Oglasi se zvoc€ni signal in na zaslonu se prikaze Stevilka programa ter
trajanje obicajnega programa 1.

7. S tipko meni izberite svoj program. Vsak vnos je potrjen z zvo€nim signalom.

8. Izberite stopnjo zapecenosti kruha. Oznaka na zaslonu prikazuje, ali ste izbrali mo¢no, srednjo ali
manj zapeceno stopnjo. Za programe 7, 10, 11 in 13 funkcija "stopnja zapeéenosti" ni na voljo.

oo s
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10.

12.

13.

14.

Zdaj imate moznost nastavitve konénega ¢asa peke s pomocjo €asovnika. Vnesete lahko
zakasnitev do najve¢ 13 ur. Funkcija zakasnitve ni na voljo za programe 4, 8, 10, 11 in 13.
Zdaj zazenite program z gumbom Zagon/zaustavitev.

Program bo samodejno izvedel razli¢ne operacije. Zaporedje programov si lahko ogledate prek
okenca na aparatu za peko kruha. Med peko lahko ob&asno pride do kondenzacije na okencu.
Med gnetenjem lahko odprete pokrov aparata. Med peko ne odpirajte pokrova aparata. Kruh se
zaradi tega lahko sesede. Nasvet: Po 5 minutah gnetenja preverite konsistenco testa. Testo
mora biti mehko in lepljivo. Ce je presuho, mu dodajte nekaj tekocine. Ce je preves vlazno,
dodajte malo moke (pol do ene ¢ajne Zlicke enkrat ali veckrat po potrebi).

Ko je postopek peke konéan, se sprozi deset zvocnih signalov in na zaslonu se prikaze 0:00. Na
koncu programa naprava samodejno preklopi na nacin ohranjanja toplote do 60 minut. V tem
nacinu v napravi krozi topel zrak. Funkcijo ohranjanja toplote lahko pred€asno prekinete s
pritiskom na gumb Zagon/zaustavitev, dokler ne zaslisSite dveh zvo€nih signalov. Faza
"ohranjanja toplote" ni na voljo za programe 4, 7, 10 in 13.

Pred odpiranjem pokrova naprave izvlecite vti€ iz stenske vti€nice. Ko naprave ne uporabljate,
mora biti vedno odklopljena!

Pri odstranjevanju posode za peko vedno uporabljajte drzala za lonce ali rokavice za pecico.
Posodo drzite nagnjeno nad resetko in jo rahlo stresajte, dokler kruh ne zdrsne iz posode. Ce
kruh ne zdrsne z lopatic za gnetenje, previdno odstranite lopatice za gnetenje s prilozenim
odstranjevalcem lopatic za gnetenje. Opomba: Ne uporabljajte kovinskih predmetov, ki lahko
povzrocijo praske na premazu proti sprijemanju. Po tem ko ste kruh vzeli iz posode, jo takoj
sperite s toplo vodo. To preprecuje, da bi se lopatice za gnetenje prilepile na pogonsko gred.
Pocakajte 15-30 minut, da se kruh ohladi, preden ga zauzijete. Pred rezanjem kruha se
prepriCajte, da v posodi ni lopatic za gnetenje.

Odpravljanje tezav

RESITEV

» ZmanijSajte koli¢ino vode ali
mleka za 1-2 Zlici, uporabite
hladnejSo tekocino.

*» Dodajte V4 Zlicke soli.

» Dodaijte 1-2 Zlici moke,
uporabite svezo moko,
uporabite pravo vrsto moke.
* ZmanijSajte koli¢ino kvasa
za Y&-Ya Cajne Zlicke,
uporabite svez kvas,
uporabite pravo vrsto kvasa
ob pravilni nastavitvi.

» ZmanijSajte koli€ino vode ali
mleka za 1-2 Zlici, uporabite
hladnej$o tekoc€ino.

TEZAVA VZROK

Hlebec se dvigne in
nato sesede.

Kruh se dvigne
previsoko.

» Dodali ste preve¢ kvasa.
 Preve¢ moke ali nepravilna
vrsta moke.

» Premalo soli ali ste pa jo
pozabili dodati.

» Kvas je pred gnetenjem
priSel v stik s tekocino.

* Dodajte V4 Zlicke soli.

* ZmanijSajte koli¢ino
sladkorja ali medu za %2
Zlicke.

* ZmanijSajte koli¢ino moke za
1-2 Zlici.

» ZmanijSajte koli¢ino kvasa
za Y&-Ya Cajne Zlicke,
uporabite pravo vrsto kvasa
ob pravilni nastavitvi.

Kruh se ne dvigne
dovolj.

* Premalo kvasa.
» Kvas je prestar ali pa ste

» Povecaijte koli¢ino vode ali
mleka za 1-2 Zlici.
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uporabili napaéno vrsto.

* Prevec¢/premalo
vode/tekocine.

* Med programom vzhajanja
je bil odprt pokrov.

» Uporabili ste napacno vrsto
moke ali staro moko.

« Tekoc€ina je bila premrzla ali
prevroca.

* Niste dodali sladkorja.

* ZmanijSajte koli¢ino soli za
Ya ZliCke.

» Povecaijte koli¢ino sladkorja
ali medu za %% Zlicke.

« Uporabite bolj svezo moko,
uporabite pravo vrsto moke.
» Povecaijte koli¢ino kvasa za
Ye-Ya Cajne ZliCke, uporabite
pravo vrsto kvasa ob pravilni
nastavitvi.

Hlebec je kratek in
tezek.

* Uporabite bolj svezo moko,
uporabite pravo vrsto moke.
 Dodajte kvas, uporabite
svez kvas, uporabite pravo
vrsto kvasa ob pravilni
nastavitvi.

Skorja je prevec
lahka.

*» Povecajte koli¢ino sladkorja
ali medu za % Zlicke.

Hlebec ni pecen.

« Preverite napajanje, izberite
pravilne nastavitve.

Hlebec je prevec
pecen.

* ZmanijSajte koli¢ino
sladkorja ali medu za %2
Zlicke.

« Izberite pravilne nastavitve.

MeSanica za kruh ni
zmeSana.

* Pravilno postavite posodo
za kruh, rezilo za gnetenje
namestite potisnite na gred v
posodi za kruh.

Nastavitev za visoko
nadmorsko visino.

* ZmanijSajte koli¢ino vode ali
mleka za 1-2 Zlici.

» ZmanijSajte koli¢ino
sladkorja ali medu za V2
Zlicke.

» ZmanijSajte koli¢ino kvasa
za Ys-Ya Cajne Zlicke.

Kruh sploh ne
vzhaja.

« Pozabili ste dodati kvas ali
pa je kvas star.

* Kvas je bil uni¢en zaradi
stika s soljo ali dodajanja
prevroCe sestavine.

» Kvas je pred gnetenjem
priSel v stik s tekocino.

* Kvas je treba zavreci 48 ur
po odprtju in mu ne sme
preteci rok uporabnosti.

« Sestavine vedno dodajte v
vrstnem redu, navedenem v
receptu, tako da najprej
dodate tekocino in nazadnje
kvas.

* Uporabljajte samo mlacne
sestavine.

Polnozrnati kruh
manj vzhaja.

» Normalno je, da kruh,
narejen iz polnozrnate moke,
manj vzhaja in ima gostejSo
teksturo.

« Za bolj rahlo teksturo
uporabite recept za 50-
odstotni polnozrnati kruh.

Polnozrnati kruh ima
v€asih naguban ali
rahlo potopljen vrh.

» To je znacilno za peko
polnozrnatega kruha, saj se
gluten prevec raztegne pri
gnetenju, vzhajanju in peki.

» Morda raje uporabite
ustrezni program za hitro
pecen polnozrnat kruh, ki ima
krajSi ¢as vzhajanja.

* Rustikalen videz ne vpliva
na okus in kakovost kruha.
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Hlebec je imel v
notranjosti veliko
zragno luknjo ali pa
se je zgornja skorja
razcepila/pocila.

« Kvas je pred gnetenjem
priSel v stik s tekocino.

« Sestavine vedno dodajte v
vrstnem redu, navedenem v
receptu, tako da najprej
dodate tekocino.

» Ko uporabite funkcijo
zakasnitev peke,

se prepri€ajte, da je kvas na
sredini posode.

Tezek, grudast kruh.

* Prevec tekocine.

* Premalo kvasa.

* Preve¢ moke.

« Stare sestavine ali napacna
vrsta moke.

» ZmanijSajte koli¢ino tekocine
za 1-2 Zlici naenkrat.
Uporabite natanéne meritve.
» Povecaijte koli¢ino kvasa za
1/4 Zli¢ke naenkrat.

* ZmanijSajte koli¢ino moke.

» Uporabite sveze sestavine.

Odprt, vlazen/preveé
porozen kruh.

* Prevec tekocine.
« Sol ni bila dodana.

 Uporabite natan&ne meritve.
* Pri visoki vlaznosti
uporabite malo manj vode.

» Razli¢ne serije moke lahko
zahtevajo manj tekocine.

Zraéni mehuréek
pod skorjo.

« Testo je bilo slabo
premesano.

« Zal se to lahko pripeti vsake
toliko &asa. Ce $e tezava $e
najprej pojavlja, dodajte Zlico
tekoc€ine.

Po pritisku na gumb
"Zagon/zaustavitev"
se na zaslonu
prikaze "H:HH".

» Temperatura v aparatu za
peko kruha je previsoka za
peko kruha.

* Pritisnite gumb
"Zagon/zaustavitev" in
odklopite aparat za peko
kruha, nato vzemite ven
posodo za peko in odprite
pokrov, dokler se aparat za
peko kruha ne ohladi.

v

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

Ciséenje in vzdrzevanje:
Pr
1.

Posoda za peko kruha: odstranite posodo iz apraata s potegom za ro¢aj. Notranji in zunanji del
posode odistite z vlazno krpo. Ne uporabljajte grobih ali agresivnih €istil. Preden posodo ponovno
uporabite, jo popolnoma osusite.

Obvestilo: Vstavite posodo za peko kruha in potisnite navzdol, ko je v pravem poloZaju. Ce posode ni
mogoce vstaviti, jo rahlo poravnajte v pravi polozaj in nato potisnite navzdol.

2. Nastavek za gnetenje: Ce je nastavek za gnetenje tezko odstraniti iz osi, posodo za peko kruha
prej napolnite z vodo.

3. OhiSje: Nezno obriSite zunanjo povrsino vaSega aparata z vlazno krpo. Ne uporabljajte grobih ali
agresivnih Cistil. Nikoli ne Cistite aparata tako, da ga potopite v vodo.

Nasvet: Ne razstavite pokrova, ko Cistite vas aparat.

4. Preden aparat zapakirate in ga hranite, se prepriajte, da je popolnoma ohlajen, €ist, suh in da je
pokrov zaprt.

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

Aparata po preteku zivljenjske dobe ne zavrzite skupaj z obicajnimi gospodinjskimi odpadki, temveé
ga odlozite na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. Tako pripomorete k ohranitvi okolja.

GARANCIJA IN SERVIS

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

Samo za osebno uporabo!

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

Pridrzujemo si pravico do sprememb!

12



Vazne sigurnosne upute

Prije uporabe aparata pozorno procitajte upute za uporabu.

1.

Sacuvajte upute, jamstveni list, raun i prema moguénosti ambalazu.

2. Uredaj je namijenjen isklju¢ivo za osobnu uporabul!
3. Uvijek iskljucite utika¢ iz uticnice ukoliko ne upotrebljavate uredaj, dok

postavljate dodatne dijelove, dok Cistite uredaj te prilikom bilo kakvih drugih
smetnji. Prije toga uredaj iskljucite. Uvijek povlacite za utika¢, a ne povlacite
kabel.

Da bi dijecu zastitili od opasnosti elektricnih uredaja, nikada im ne dozvolite
pristup k uredaju bez nadzora. Stoga uredaj odlozite tako, da dijeca nemaju
pristupa. Osigurajte se, da niti kabel ne visi.

Redovito provjerite uredaj i kabel, da nisu osteceni. Ukoliko otkrijete bilo kakvo
oStecenje, uredaj ne upotrebljavajte.

6. Uredaj ne popravljajte sami, nego ga odnestite u ovlasteni servis.
7. Radi sigurnost, pokvaren ili oSteen utika¢ ¢e zamijeniti ovlasteni serviser ili

10.
1.
12.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

druga strucna osoba s jednakim, odnosno odgovarajuéim utikacem.

Uredaj i kabel ne ostavljajte u blizini izvora topline, neposredne sun¢ane
svijetlosti, vlage, ostrih rubova ili tomu sli¢no. Neka kabel nikada ne dode u
doticaj s vru¢im uredajem.

Uredaj nikada ne upotrebljavajte bez nadzora. Ako uredaj ne upotrebljavate,
iskljuCite ga, pa i kada se radi o trenutku.

Upotrebljavajte samo originalne dodatne dijelove.

Uredaj ne upotrebljavajte vani, izvan domacinstva.

Niti u kojem slucaju, uredaj ne smijete stavljati u vodu ili neku drugu tekuéinu,
niti smije do¢i u dodir s nekom teku¢inom. Uredaj ne postavljajte na viaznu
podlogu! Uredaj ne dodirujte vlaznim rukamal!

Ukoliko uredaj dode u doticaj s vodom, odmah izvucite utika€ iz uti¢nice. Ne
dodirujte vodu.

Uredaj upotrebljavajte samo u svrhu, oznaCene na uredaju.

Ne upotrebljavajte uredaj s oStecenim prikljuckom.

Ne dodirujte dijelove koji se mi€u ili se okrecu.

Uredaj postavite na ravnu podlogu. Neka bude udaljen od zida min 5 cm.
Pri ¢is¢enju ne upotrebljavajte agresivna sredstva za Ciscenje.

Nastavak za mijesenje oCistite nakon uporabe.

Ne dodirujte vru¢e povrsine, za to koristite iskljucivo rucke ili gumbe.
UPOZORENJE! Tijekom uporabe dolazi do pregrijavanja pecnice i njezinih
dostupnih dijelova. Budite oprezni kako ne biste dodirivali vru¢e elemente.
Djecu mladu od 8 godina treba drZati podalje od pecnice, osim kada su pod
neprestanim nadzorom.

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

fiziCkim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima te nedostatnim iskustvom i
13



znanjem u vezi sa sigurnom uporabom pecnice. U tom im slucaju treba
omoguciti razumijevanje potencijalnih opasnosti. Nadzirite djecu kako biste
osigurali da se ne igraju sa aparatom.

23. CiS¢enje i korisniCko odrzavanje ne smiju provoditi djeca, osim ako imaju

24.

25.

26.

27.

28.

29.
30.

najmanje 8 godina te su pod strogim nadzorom..
Posudu za pecenje ne udarajte po vrhu ili po rubovima kako bi je izvadili, jer
time mozete oStetiti posudu.
U uredaj ne stavljajte metalne folije i slicne materijale, jer moze docCi do pozara
ili kratkog spoja.
Uredaj ne smijete prekrivati krpom ili sliénim materijalima: vru¢ina i para moraju
slobodno izlaziti iz uredaja. Dodir sa zapaljivim materijalom moze na ovaj nacin
uzrokovati pozar.
Kako biste izbjegli opasne situacije, aparat nikada nemojte spajati na vanjski
prekidac kojim upravlja mjeraC vremena ili sustav daljinskog upravijanja.
OPREZ: Ne upotrebljavajte komercijalna sredstva za CiS¢enje pecnice, parne
Cistace, abrazivna ili intenzivna sredstva, sredstva koja sadrze natrij-hidroksid ili
spuzvice za ribanje za bilo koji dio ove mikrovalne pecnice.
Ne dopustite da mrezni kabel visi preko ruba stola ili radne povrsine.
ElektriCna utiCnica uvijek mora imati slobodan pristup kako biste u hithom
sluCaju mogli jednostavno iskopcati utikac. Trebate biti u moguénosti odvojiti
pecnicu od izvora napajanja ugradnjom sklopke u fiksnom ozi¢enju u skladu s
odgovarajucim pravilima struke. Pecnicu spojite na jednofazni prikljucak (230
V/50 Hz) izmjeni¢ne struje preko pravilno ugradene uticnice s uzemljenjem.
UPOZORENJE! OVAJ UREDAJ MORA BITI UZEMLJEN! Proizvodac ne snosi
nikakvu odgovornost u slucaju nepridrzavanja navedenih sigurnosnih mjera.

Prva uporaba aparata

1. Provjerite jesu li svi dijelovi i sva pomagala cjeloviti te nisu li osteceni.
2. Ocistite sve dijelove uredaja i pritom se pridrzavajte uputa u poglavlju ,CiSéenje i odrzavanje*.
3. Aparat za pecenje kruha postavite u nacin rada ,,BAKE“ (pe€enje) i pecite priblizno 10 minuta s

praznom posudom. Zatim pri¢ekajte da se aparat ohladi pa ponovno operite sve uklonjive dijelove.

4. Temeljito osusite sve dijelove i sastavite ih. Aparat je zatim spreman za uporabu.
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Funkcije i rad

Upravljacka ploca

Pokrov

Rucka

Kontrolni prozor¢i¢

Posuda za kruh

Lopatica za mijeSanje
Upravljacka plo¢a

Kugiste

Posuda za mjerenje

Zli¢ica za mjerenje

10. Kuka

11. Dozator za voée i oraSaste plodove
12. Gumb za otpustanje dozatora

©CENOTRWN=

OPIS UPRAVLJACKE PLOCE

(Izgled zaslona moze se promijeniti bez prethodnog upozorenja.)
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Vrijeme +/-
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Izbornik

Zeljeni program moZete odabrati pritiskom tipke "izbornik". Na zaslonu se prikazuje odgovarajuéi broj
programa. Vrijeme pecenja ovisi o0 odabranim kombinacijama programa.

1.

2,

3.

10.

1.
12.

13.

14.

Osnovno: Ovaj je program prikladan za pecenje bijelog kruha, koji se uglavnom sastoji od
pSeni¢nog brasna. Dobiveni kruh bit ¢e kompaktan.

Brzo: Ovaj se program sastoji od mijeSenja, dizanja i peenja kruha u kracem vremenu nego s
osnovnim programom. Kruh pecen na ovoj postavci obi¢no je manji i guste teksture.

Francuski: Ovaj je program prikladan za pe€enje mekSeg kruha od fino mljevenog brasna. Veéinu
vremena rezultat ¢e biti meksi kruh s hrskavom koricom.

Ultra brzo: Ovaj se program sastoji od mijeSenja, dizanja i pe€enja u najkratem mogucem roku.
Kruh ¢&e obicno biti maniji i grublji od kruha pe€enog na programu Brzo.

Integralna psenica: Ovaj je program prikladan za preradu brasna s visokim udjelom glutena kao
$to je integralno pSeni¢no brasno ili integralno razeno brasno. To rezultira teSkim i kompaktnim
kruhom.

Kolaé: Koristite ovaj program za pecéenje kolaéa prema vlastitim receptima ili ¢ak mjeSavine za
kolace.

Tijesto: Dizano tijesto za peciva, pizzu ili druga peciva mozZe se mijesiti pomocéu ovog programa.
Moguée je programiranje tajmera. To vam omoguéuje da izradite tijesto u to¢no odredenom
vremenu. Program ukljuCuje faze mijeSenja i dizanja.

Pecenje: Za dodatno pecenje kruha koji je previSe lagan ili nije pe¢en. Pomo¢u ovog progrmama
mozete ispeci i gotova tijesta. Kruh ée zadrzati toplinu gotovo sat vremena nakon zavrSetka
pecenja. To sprjeCava da kruh postane previSe vlazan.

Slatki kruh: Ovaj program je vrlo prikladan ako Zelite dodati dodatni Secer ili sastojke poput voénog
soka, suSenog voca, kokosovih pahuljica, grozdica ili Cokolade u kruh. Pomoc¢u ovog programa
dobivate mekani, pahuljasti kruh.

Dzem: Ovaj se program Koristi za proizvodnju dzema, marmelade, Zelea i drugih namaza na bazi
voca.

Mijesanje: Ovaj program je za mijeSenje.

Bez glutena: Za kruh s bezglutenskim brasnom ili mjeSavinama za pecenje. Bezglutensko brasno
zahtijeva viSe vremena za upijanje tekucina i ima razli¢ita svojstva dizanja.

Jogurt: Ovaj program omoguéuje izradu jogurta od kravljeg ili sojinog mlijeka. Detaljne upute
potrazite u priloZzenoj knjizici recepata.

Domaca izrada: Ovaj program omoguéuje preuzimanje potpune kontrole nad postupkom pecenja.
Mozete podesiti vrijeme mijeSenja,dizanja, pecenja i odrzavanja topline. Vremenski raspon svakog
programaje sljedeci:

MijeSenje 1:5-13 minuta;

Dizanje 1:25-60 minuta

MijeSenje 2: 5-20 minuta (ako odaberete 5 minuta, funkcija automatskog dodavanja voc¢a ili
oraSastihplodova tijekom rada bit ¢e neucinkovita);

Dizanje 2:0-40 minuta;

Dizanje 3:0-60 minuta;

Pecenje: 0- 80 minuta

Odrzavanje topline: 0-60 minuta

U izborniku Domaca izrada:

. Pritisnite tipku Struca jednom, treperit ée - , a zatim pritisnite tipku Vrijeme +/- za
podeSavanje vremena rada za MijeSenje 1;

. Pritisnite tipku Struca za potvrdu vremena za MijeSenje 1, treperit ¢e o] , a zatim pritisnite
tipku Vrijeme +/- za podeSavanje vremena za Dizanje 1.

. Pritisnite tipku Struca jednom, treperit ¢e . , a zatim pritisnite tipku Vrijeme +/- za
podeSavanje vremena rada za MijeSenje 2;

. Pritisnite tipku Struca jednom, treperit ¢e 1 , a zatim pritisnite tipku Vrijeme +/- za
podeSavanje vremena rada za Dizanje 2;
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. Pritisnite tipku Struca jednom, treperit ¢e , a zatim pritisnite tipku Vrijeme +/- za
podeSavanje vremena rada za Dizanje 3;

. Pritisnite tipku Struca jednom, treperit ée a zatim pritisnite tipku Vrijeme +/- za

podeSavanje vremena rada za Pecenje;

. Pritisnite tipku Struca jednom, treperit ¢e ‘ , a zatim pritisnite tipku Vrijeme +/- za
podeSavanje vremena rada za Odrzavanje topline;

. Pritisnite tipku Struca jednom, a zatim pritisnite tipku Vrijeme +/- za pode$avanje vremena
rada za Vrijeme odgode;

. Pritisnite tipku Start/Stop jednom, pekac¢ kruha ée poceti raditi;

. Ponovno pritisnite tipku Start/Stop, peka¢ kruha ¢e prestati raditi;

Napomena: postavka se moze memorirati i bit ¢e u€inkovita tijekom sljedece uporabe.

Start/Stop (Pokretanje/Zaustavljanje)

Za pokretanje i zaustavljanje rada ili brisanje podeSenog tajmera. Za prekid rada kratko pritisnite tipku
Start/Stop dok se ne za€uje zvucni signal i dok vrijeme ne pocne treperiti na zaslonu. Ponovnim
pritiskom tipke Start/Stop nastavit ¢ete s radom. Ako ru¢no ne pritisnete tipku Start/Stop, uredaj ¢ce
automatski nastaviti program nakon 10 minuta. Za zavrSetak rada i brisanje postavki pritisnite tipku
Start/Stop na 3 sekunde dok ne Cujete jedan dugi zvucni signal.

Boja
Odaberite stupanj zapec€enosti (Srednje—Jako—Manje). Pritisnite tipku Boja viSe puta dok se ne pojavi

oznaka iznad Zeljenog stupnja zapecenosti. Vrijeme pe€enja mijenja se ovisno o odabranoj razini
zapecenosti. Kod programa 7, 10, 11 i 13 nije dostupna postavka boje.

Struca

Odaberite bruto tezinu (900 g, 1150 g, 1350 g). Pritisnite tipku viSe puta dok se ispod Zeljene tezine ne
pojavi oznaka.

Podesavanje tajmera

Funkcija tajmera omoguéuje odgodu pecenja. Pomocu tipki sa strelicama VRIJEME+ i VRIJEME-
podesite zZeljeno vrijeme zavrSetka pe€enja. Odaberite program. Na zaslonu se prikazuje zeljeno
vrijeme pecenja. Pomocu tipke sa strelicom VRIJEME+ mozete promijeniti vrijeme zavrSetka pecenja
u koracima od 10 minuta na kasnije vrijeme. Drzite pritisnutom tipku sa strelicom kako biste brze
izvrsili ovu funkciju. Na zaslonu se prikazuje ukupno vrijeme pecenja i vrijeme odgode. Ako
prekoracite vrijednost dok mijenjate vrijeme, mozete to ispraviti pomocu tipke sa strelicom VRIJEME-.
Potvrdite postavku tajmera tipkom Start/Stop. Dvotocka na zaslonu treperi i programirano vrijeme
pocinje teci. Po zavrSetku pecenja oglaSava se deset zvuénih signala i na zaslonu se prikazuje 0:00.
Funkcija tajmera nije dostupna za programe 4, 8, 10, 11 13.

Primjer:

Sada je 8 sati ujutro i Zelite svjezi kruh za 7 sati i 15 minuta u 15:15. Prvo odaberite program 1, a
zatim pritisnite tipku tajmera dok se na zaslonu ne prikaze 7:15, jer je vrijeme do zavr$etka kruha 7
sati i 15 minuta. Imajte na umu da funkcija tajmera mozda nece biti dostupna s programom Dzem.

Napomena: Maksimalno vrijeme odgode je 13 sati. Nemojte koristiti kvarljive sastojke kao $to su jaja,
svjeze mlijeko, voce i luk s izbornikom za odgodu.
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ODRZAVANJE TOPLINE

Kruh se automatski odrzava toplim 1 sat nakon pe€enja. Ako Zelite izvaditi kruh iz uredaja dok je
aktivna funkcija odrzavanja topline, ponistite program pritiskom tipke "START/STOP" .

NAPOMENA: Faza "odrzavanja topline" ne odnosi se na programe 4, 7, 10 i 13.

MEMORIJA

Ako se napajanje prekine tijekom pecenja kruha, postupak ¢e se automatski nastaviti u roku od 10
minuta, ¢ak i ako ne pritisnete tipku "START/STOP" . Ako vrijeme prekida traje dulje od 10 minuta,
postupak pecenja mora se ponovno pokrenuti. Stavite nove sastojke u pekac kruha. Ako se prekid
dogodio prije dizanja tijesta, pritisnite tipku "START/STOP" za ponovno pokretanje.

OKRUZENJE

Ovaj uredaj dobro radi u Sirokom temperaturnom rasponu, ali moze postojati razlika u veli€ini Struce.
Kruh ¢&e biti veci u vrlo toploj prostoriji, a manji u vrlo hladnoj prostoriji. Temperatura u prostoriji treba
biti od 15 °C do 34 °C.

PRIKAZ UPOZORENJA

Nemoijte ukljucivati pekac¢ kruha prije nego Sto se ohladi ili zagrije. Ako se na zaslonu prikaze "HHH"
nakon pokretanja programa, to znaci da je temperatura unutar posude za kruh previsoka. Odmah
zaustavite program i odspojite uredaj iz utiCnice. Zatim otvorite poklopac i pustite da se uredaj potpuno
ohladi prije ponovne uporabe. Ako se na zaslonu prikaze "EEQ" nakon Sto pritisnete tipku Start/Stop,
iskljucite glavni prekidac i odspojite mrezni utika¢, zatim ponovno umetnite mrezni utikac i ukljucite
glavni prekidac. Ako se poruka o pogresci nastavi, obratite se sluzbi za korisnike.

KAKO ISPECI KRUH

Pridrzavajte se sigurnosnih uputa u ovom priru¢niku. Stavite peka€ kruha na ravnu i ¢vrstu podlogu.

1. lzvucite posudu za pec€enje prema gore iz uredaja.

2. Gurnite lopatice za mijeSenje na pogonske osovine u posudi za pe€enje. Provjerite jesu li vrsto
na mjestu.

4. Stavite sastojke za svoj recept navedenim redoslijedom u posudu za pecenje. Prvo dodajte
tekucinu, Secer i sol, a zatim brasno, dodajuci kvasac kao posljednji sastojak. Pazite da kvasac
ne dode u kontakt sa soli ili teku¢éinama. Maksimalne dopustene koli¢ine brasna i kvasca

potrazite u receptu.
F

Kvasac ili soda

| el —

Suhi sastojci

Voda ili tekuéina

Vratite posudu za pecenje natrag u uredaj. Provjerite je li pravilno postavljena.

Zatvorite poklopac uredaja.

Prikljucite utika¢ u uti¢nicu. Oglasava se zvucni signal i na zaslonu se prikazuje broj programa i

trajanje uobiCajenog programa 1.

7. Odaberite svoj program tipkom izbornika. Svaki unos potvrduje zvuéni signal.

8. Odaberite boju kruha. Oznaka na zaslonu pokazuje jeste li odabrali svijetlu, srednju ili tamnu
boju. Za programe 7, 10, 11 i 13 funkcija "stupanj zapec€enosti" nije dostupna.

9. Sada imate mogucnost podeSavanja vremena zavrSetka programa putem funkcije tajmera.
Mozete unijeti maksimalno vrijeme odgode do 13 sati. Ova funkcija odgode nije dostupna za
programe 4, 8, 10, 11 13.

10. Sada pokrenite program pomocu tipke Start/Stop.
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12.

13.

14.

Program ¢e automatski pokrenuti razlicite operacije. Slijed programa mozete pratiti pomoc¢u
prozora na pekacu kruha. Povremeno se tijekom pecenja na prozoru moze pojaviti kondenzacija.
Poklopac uredaja moze se otvoriti tijekom mijeSenja. Ne otvarajte poklopac uredaja tijekom
pecenja. Kruh se moze spustiti. Savjet: Nakon 5 minuta mijeSenja, provjerite konzistenciju tijesta.
Trebala bi biti mekana, ljepljiva gruda. Ako je tijesto previSe suho, dodajte malo tekuéine. Ako je
previSe vlazno, dodajte malo brasna (1/2 do 1 Zli€icu jednom ili viSe puta, po potrebi).

Kada je postupak pecenja zavrsen, oglasit ¢e se deset zvuénih signala i na zaslonu ¢e se
prikazati 0:00. Na kraju programa, uredaj se automatski prebacuje na nacin rada odrzavanja
topline do 60 minuta. U ovom nacinu rada topao zrak cirkulira unutar uredaja. Funkciju
odrzavanja topline mozete prijevremeno prekinuti pritiskom tipke Start/Stop dok se ne zacuju dva
zvuéna signala. Faza "odrzavanja topline" ne odnosi se na programe 4, 7, 101 13.

Prije otvaranja poklopca uredaja izvucite utikac iz zidne uti¢nice. Kada se ne koristi, uredaj
nikada ne smije biti priklju¢en na napajanje!

Prilikom vadenja posude za pecenje uvijek koristite drzace za lonce ili rukavice za pecnicu. Drzite
posudu za pec€enje nagnutu preko reSetke i lagano protresite dok kruh ne ispadne iz posude za
pecenje. Ako kruh ne ispadne s lopatica za mijeSenje, pazljivo uklonite lopatice za mijeSenje
pomocu priloZzenog sredstva za uklanjanje lopatica za mijeSenje. Napomena: Nemojte koristiti
metalne predmete koji mogu dovesti do ogrebotina na neljepljivom premazu. Nakon uklanjanja
kruha, odmah isperite posudu za pecenje toplom vodom. To sprijeCava da se lopatice za
mijeSenje zalijepe za pogonsku osovinu. Ostavite kruh da se hladi 15-30 minuta prije
konzumiranja. Prije rezanja kruha, provjerite je li u posudi za pecenje jo$ uvijek lopatica za
mijeSenje.

Rjesavanje problema

RJESENJE

» Smanjite koli¢inu vode ili
mlijeka za 1-2 Zlice, koristite
hladniju tekucinu.

» Povecajte sol za Y ZliCice.

*» Povecajte koli¢inu brasna za
1-2 Zlice, koristite svjezije
brasno, koristite pravu vrstu
brasna.

* Smanjite koli¢inu kvasca za
Ye-Ya Zli€ice, upotrijebite svjeZi
kvasac, upotrijebite pravu
vrstu kvasca u pravoj postavci.
* Smanijite koli¢inu vode ili
mlijeka za 1-2 Zlice, koristite
hladniju tekucinu.

PROBLEM RAZLOG

Struca se dize, a
zatim pada.

Kruh se previse
dize.

* Dodano je previSe kvasca.
* PreviSe brasna ili pogresna
vrsta bradna.

* Nedovoljno soli ili ste je
zaboravili dodati.

* Tekucina je dosSla u dodir s
kvascem prije mijeSenja.

* Povecajte koli€inu soli za V4
Zlicice.

* Smanjite koli¢inu Secera ili
meda za ' Zliice.

* Smanijite koli€¢inu brasna za
1-2 Zlice.

* Smanijite koli¢inu kvasca za
Ye-Y4 ZliCice, upotrijebite pravu
vrstu kvasca u pravoj postavci.

Kruh se ne dize
dovoljno.

» Nema dovoljno kvasca.

» Kvasac je prestar ili se koristi
pogreSna vrsta.

* Previ§e/premalo

* Povecajte koli€inu vode ili
mlijeka za 1-2 Zlice.

» Smanijite koli¢inu soli za %4
Zlicice.
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vode/tekucine.

* Poklopac je otvoren tijekom
programa dizanja.

*Pogresna vrsta koriStenog
brasna ili ustajalo brasno.

» Tekucina je bila prehladna ili
prevruca.

* Niste dodali Secer.

» Povecajte koli€inu Secera ili
meda za 2 ZliCice.

+ Koristite svjezije brasno,
koristite pravu vrstu brasna.

» Povecajte koli€inu kvasca za
Ye-Y4 ZliCice, upotrijebite pravu
vrstu kvasca u pravoj postavci.

Struca je kratka i
teSka.

+ Koristite svjezije brasno,
koristite pravu vrstu brasna.

+ Dodajte kvasac, koristite
svjezi kvasac, koristite pravu
vrstu kvasca u pravoj postavci.

Korica je * Povecajte koli¢inu Secera ili
premekana. meda za V% ZliCice.

uca j . vjeri janje,
Struca je Provjerite napajanje
nepecena. odaberite ispravne postavke.
Struca ie * Smanjite koli¢inu Secera ili
prepeéjena meda za % Zlicice.

» Odaberite ispravne postavke.

Smjesa za kruh
nije izmijeSana.

* Pravilno postavite posudu za
kruh, pravilno gurnite oStricu
za mijeSenje na osovinu u
posudi za kruh.

Prilagodba visine.

* Smanjite koli¢inu vode ili
mlijeka za 1-2 Zlice.

* Smanjite koli¢inu Secera ili
meda za ' Zli€ice.

* Smanjite koli¢inu kvasca za
Ve-Ya Zli€ice.

Kruh se uopée ne
dize.

* Zaboravili ste dodati kvasac
ili je kvasac bio ustajao.

» Kvasac je unisten dodirom sa
soli ili dodavanjem prevruéeg
sastojka.

* Tekucina je dosSla u dodir s
kvascem prije mijeSenja.

» Kvasac treba baciti 48 sati
nakon otvaranja i ne smije
isteci rok valjanosti.

+ Sastojke uvijek stavite prema
redoslijedu navedenom u
receptu, dodavajuéi prvo
tekuce sastojke i na kraju
kvasac.

* Koristite samo mlake
sastojke.

Integralni kruh
manje se dize.

* Normalno je da se kruh od
integralnog brasna manje dize
i da ima gu$éu teksturu.

* Za rjedu teksturu upotrijebite
50 % -tni recept za integralno
brasno.

Integralni kruh
ponekad ima
naborani vrh ili
blago udubljeni
vrh.

* To je tipi¢no za integralni
kruh u vaSem aparatu za
pripremu domaceg kruha, jer
se gluten prekomjerno rasteze
tijekom mijeSenja, dizanja i
pecenja.

* Mozda Cete preferirati
rezultate koristeci ispravni
program za Brzo peceni
integralni kruh koji ima krace
vrijeme dizanja.

* Rustikalni izgled ne utje€e na
okus i kvalitetu kruha.

Struca je imala
veliku zraénu rupu
unutar ili je gornja
kora pukla.

* Tekucina je doSla u dodir s
kvascem prije mijeSenja.

+ Sastojke uvijek stavite prema
redoslijedu navedenom u
receptu, dodavajuci prvo
tekuce sastojke.

» Kada Kkoristite opciju
odgodenog pocetka rada
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provijerite je li kvasac u
srediStu posude.
* Smanijite tekucinu za 1-2

* PreviSe tekucine. Zlice zaredom. Koristite toc¢ne
. * Nema dovoljno kvasca. mjere.
Tezak, kvrgav .. M - -
K * PreviSe brasna. *» Povecajte koli¢inu kvasca za
ruh. ’ P, « ot xs
« Stari sastojci ili pogresna 1/4 Zli¢ice zaredom.
vrsta brasna. * Smanjite koli€¢inu brasna.
« Koristite svieze sastojke.
« Koristite to€ne mjere.
Spuzvast, * Pri visokoj vlaznosti koristite

* PreviSe tekucine.

* Nije dodana sol. malo manje vode.

« Razliite serije braSna mogu
zahtijevati manje tekucine.
* Nazalost, to se dogada

vlazan/previse
Supljikav kruh.

Mijehuri¢ zraka * Tijesto je bilo slabo svake toliko. Ako se problem
ispod kore. izmijeSano. nastavi, dodajte dodatnu Zlicu
tekucine.

* Pritisnite tipku "start/stop" i
odspojite pekac¢ kruha, zatim
izvadite posudu za kruh i
otvorite poklopac dok se
pekac ne ohladi.

Na zaslonu se
prikazuje "H:HH" » Temperatura u pekacu kruha
nakon pritiska je previsoka za izradu kruha.

tipke "start/stop".

Ciséenje i odrzavanje:
Prije ¢iS¢enja aparat za pecenje iskljucite uz elektricne mreze te pustite da se ohladi.
1. Posuda za pecenje kruha: uklonite posudu iz aparata povlaéenjem za rucicu. Unutarnji i vanjski dio

posude ocistite vlaznom krpom. Ne upotrebljavajte gruba ili agresivna sredstva za CiS¢enje. Prije
ponovne uporabe posudu potpuno posusite.

Napomena: Umetnite posudu za pecenje kruha i pritisnite je prema dolje kada se nalazi u pravom
polozaju. Ako posudu ne mozete umetnuti u aparat, neznatno je poravnajte u pravi polozaj te zatim
pritisnite prema dolje.

2. Nastavak za gnjecenje: Ako se nastavak za gnje€enje teSko skida s osovine, posudu za pecenje
kruha napunite vodom.

3. Kuciste: Vanjsku povrSinu svojega aparata lagano obriSite vlaznom krpom. Ne upotrebljavajte
gruba ili agresivna sredstva za €iS¢enje. Aparat nikada ne Cistite uranjanjem u vodu.

Savjet: Prilikom ¢iS¢éenja aparata ne rastavljajte pokrov.

4. Prije nego $to aparat zapakirate i spremite, uvjerite se je li potpuno ohladen, Gist, suh i je li pokrov
zatvoren.

Aparat je napravljen sukladno smjernicama CE u svezi s uklanjanjem radijskih smetnji i niskonaponskom
sigurnoScu te ispunjava vazece sigurnosne zahtjeve.

Okolina

Simbol na proizvodu ili na njegovoj ambalazi oznacuje, da se s tim proizvodom ne smije ﬁ
postupiti kao s otpadom iz domacinstva. Umjesto toga treba biti uru€en prikladnim sabirnim

tockama za recikliranje elektronickih i elektrickih aparata. Ispravnim odvozenjem ovog —

proizvoda sprijecit Cete potencijalne negativne posljedice na okoli$ i zdravlje ljudi, koje bi inae mogli
ugroziti neodgovaraju¢im rukovanjem otpada ovog proizvoda. Za detaljnije informacije o recikliranju
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ovog proizvoda molimo Vas da kontaktirate Vas lokalni gradski ured, uslugu za odvozenje otpada iz
domacinstva ili trgovinu u kojoj ste kupili proizvod.

JAMSTVO | SERVIS

Za informacije ili u sluaju problema obratite se Centru tvrtke Gorenje za pomo¢ korisnicima u svojoj
drzavi (telefonski broj naci cete u medunarodnom jamstvenom listu). Ako u Va$oj drzavi nema takvoga
centra, obratite se lokalnom prodavacu tvrtke Gorenje ili odjelu tvrtke Gorenje za male ku¢anske
aparate.

Samo za osobnu uporabu!

) GORENJE )
VAM ZELI PUNO ZADOVOLJSTVA U RADU S VASIM APARATOM!

Zadrzavamo Eravo na iromlene!

Vazna uputstva za bezbednu upotrebu

Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte uputstva za upotrebu.

1. SacCuvajte uputstva, potvrdu o garanciji, racun i, po moguc¢stvu, ambalazu.

2. Aparat je namenjen iskljuivo za upotrebu u domacinstvu!

3. Uvek izvucite utika€ iz utiCnice kada ne koristite aparat, kada montirate
rezervne delove, kada Cistite aparat, kao i u slucaju bilo kakvih drugih smetniji.
Prethodno iskljuCite aparat. Uvek vucite utikac, a ne kabl.

4. Da biste zastitili decu od opasnosti koje kriju elCektricni aparati, nemojte ih

nikada ostaviti bez nadzora pored aparata. Zato aparat Cuvajte van domaSaja

dece. Uvek proverite da kabl ne visi nadole.

Redovno proveravajte aparat i kabl da nisu osteceni. Ako otkrijete bilo kakvo

oStecenje, aparat nemojte koristiti.

Aparat ne popravljajte sami, ve¢ ga odnesite ovlas¢enom stru¢nom licu.

Radi bezbednosti, pokvaren ili oste¢en utika¢ mora se zameniti u ovlaS¢enom

servisu il od strane ovlaS¢enog lica istim takvim utikaCem.

Ne ostavljajte aparat ni kabl u blizini izvora toplote, na neposrednoj suncevoj

svetlosti, na vlazi, u blizini otrih ivica i sl. Kabl ne treba da dode u dodir sa

vrelim aparatom.

9. Aparat nemojte nikada koristiti bez nadzora. Kada ne koristite aparat, uvek ga
iskljucite, makar to bilo samo za trenutak.

10. Koristite samo originalne rezervne delove.

11. Nemojte koristiti aparat na otvorenom prostoru.

12. Nikada ne smete stavljati aparat u vodu ili drugu tecnost, niti sme doci u dodir
sa te€noScu. Aparat ne stavljajte na mokru podlogu! Aparat ne dodirujte
vlaznim ili mokrim rukama!

13. Ako aparat dode u dodir sa vodom, odmah izvucite utika€ iz uti¢nice. Ne
dodirujte vodu.

© No o
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24.
25.

26.

27.
28.
29.

30.

31.
32.

33.

. Aparat koristite samo u svrhe oznaCene na aparatu.

. Nemojte koristiti aparat sa oSte¢enim prikljuckom.

. Nemojte dirati pokretne ili rotirajuce delove aparata.

. Aparat stavite na ravnu podlogu. Od zidova treba da je udaljen bar 5 cm.

. Prilikom CiS¢enja ne smete koristiti agresivna sredstva za CiS¢enje.

. Dodatak za meSenje ocistite odmah po upotrebi.

. Pre poCetka upotrebe proverite, dali napon vaSe kucne instalacije odgovara

naponu, navedenom na natpisnoj plo€ici aparata.

. Ne dodirujte vruce povrsine, za to koristite iskljucivo rucke ili dugmad.
. Deca mlada od 8 godina moraju se udaljiti, osim ako su pod stalnim nadzorom.
. Ovaj uredaj mogu koristiti deca koja su napunila najmanje 8 godina i osobe sa

smanjenim fizickim, culnim ili mentalnim sposobnostima, kao i osobe koje
nemaju dovoljno iskustva i znanja ukoliko su pod nadzorom ili su dobili uputstva
koja se odnose na upotrebu ovog uredaja na bezbedan nacin i razumeju
povezane opasnosti.

Deca se moraju nadgledati da biste bili sigurni da se ne igraju uredajem.
Ciscenje | korisni¢ko odrzavanje ne smeju obavljati deca koja nisu napunila
najmanje 8 godina i koja nisu pod nadzorom.

UPOZORENJE! Uredaj | njegovi dostupni delovi postaju vreli tokom upotrebe.
Treba voditi racuna da se izbegne dodirivanje grejnih elemenata. Deca mlada
od 8 godina moraju se udaljiti, osim ako su pod stalnim nadzorom.

Posudu za pecenje ne udarajte po vrhu ili po ivicama kako bi je izvadili, jer time
moZzete posudu ostetiti.

U aparat ne stavljajte metalne folije i slicne materijale, jer moZe do¢i do pozara
ili kratkog spoja.

Aparat ne smete prekrivati krpom ili sliChim materijalima: vrucina i para moraju
slobodno izlaziti iz aparata. Dodir sa zapaljivim materijalom moze na ovaj nacin
uzrokovati poZzar.

Da se ne biste izlagali opasnosti, aparat nikada ne prikljucujte na spoljni
prekidac kontrolisan tajmerom niti na sistem sa daljinskom kontrolom.

Nemojte dozvoliti da kabl za napajanje visi preko ivice stola ili radne povrsine.
Elektricna uticnica mora biti lako dostupna, tako da se uredaj moze jednostavno
iskljuciti u slucaju opasnosti. lli mora postojati mogucnost da se pecnica izoluje
od napajanje ugradnjom prekidaca u fiksne instalacije u skladu sa pravilima
mreze. Prikljucite uredaj na monofaznu naizmenicnu struju 230 V/50 Hz preko
pravilno instalirane uzemljene uticnice. UPOZORENJE! OVAJ UREDAJ MORA
BITI UZEMLJEN! Proizvodac porice svaku odgovornost u slucaju da se ova
mera predostroznosti ne poStuje.

OPREZ: Nemojte koristiti komercijalne cistace za pecnice, parocistace,
abrazivna, gruba sredstava za ciScenje, niSta Sto sadrzi natrijum hidroksid niti
Zice za ribanje na bilo kom delu vaSe mikrotalasne pecnice.
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Prva upotreba aparata

1. Proverite da li su svi delovi i pomagala kompletni i neoStecéeni.

2. Ogistite sve delove aparata uzimajuéi u obzir uputstva u poglaviju ,Ci$éenje i odrzavanje*.

3. Aparat za pecenje hleba podesite na nacin rada ,BAKE" (peCenje) i ostavite da program radi
priblizno 10 minuta bez sastojaka u posudi. Zatim saCekajte da se aparat ohladi i ponovo operite sve
delove koji se skidaju.

4. Temeljito osusite sve delove i sastavite ih. Sada je aparat spreman za upotrebu.

Funkcije i rad

Kontrolna tabla

Poklopac

Rugica

Kontrolni prozor¢ic¢
Posuda za hleb
Lopatice za meSanje
Kontrolna tabla
Kuciste

Soljica za merenje
Kasicica za merenje
10. Kuka

11. Dozer za voce i povrée
12. Dugme za otpustanje dozera

CoNOOAWON =~

10

OPIS KONTROLNE TABLE

(Izgled ekrana moze da bude izmenjen bez prethodnog upozorenja.)

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH 1 MIX
2Quick 5WHOLE WHEAT 8 BAKE 12 GLUTEN FREE

i 3FRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT
i 10)AM 14 HOME MADE
=

900g 1150 13508

Meni = @ () Taster
! Start/Stop/

Boja korice Q;‘ Q}) @ @ Vekna
o <

loaf

color >
Vreme +/-
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Meni

Izaberite Zeljeni program pritiskom na taster meni. Na ekranu se prikazuje odgovarajuci broj programa.
Vreme pecenja zavisi od izabrane kombinacije programa.

10.

1.

13.

14.

Osnovni program: program pogodan za pecenje belog hleba koji se u velikoj meri sastoji od
pSeni¢nog brasna. Dobijeni hleb ¢e biti celovit.

Brzi program: program se sastoji od meSenja, narastanja i peCenja vekne u kracem vremenu
nego sa osnovnim programom. Hleb pe¢en na ovom podeSavanju je obi€no manji sa gustom
teksturom.

Francuski hleb: program je pogodan za pecéenje vazdusastog hleba od fino mlevenog brasna.
Rezultat ¢e uglavnom biti vazduSasti hleb sa hrskavom koricom.

Ultra brzi program: program se sastoji od meSenja, narastanja i pe€enja u najkratem mogucem
roku. Hleb ¢e obic¢no biti manje veli€ine i grublji od hleba pec¢enog pomocu brzog programa.
Integralni hleb: program je pogodan za preradu jakog brasna kao $to je integralno p$eni¢no
brasno ili integralno razeno brasno. Rezultat je tezak i kompaktan hleb.

Kolaé: program sluzi za pecenje kolaa po sopstvenim receptima ili €ak za smes$e za kolace.
Testo: program za testo sa kvascem za kiflice, picu ili druga peciva moze se mesiti ovim
programom. Programiranje tajmera je moguc¢e. To vam omogucéava da zavrSite testo u tacno
odredenom vremenu. Program obuhvata faze mesenja i narastanja.

Pecenje: program za dodatno pecenje hlebova koji su previse lagani ili nisu ispeceni. Uz pomo¢
ovog programa mozete ispeci i gotovo testo. Hleb ée se grejati skoro sat vremena nakon zavrSetka
pecenja. Ovo sprecava da hleb postane previse vlazan.

Slatki hleb: program je pogodan ako Zelite da u hleb dodate dodatni Secer ili sastojke kao $to su
vocni sok, suseno voce, kokosove pahuljice, suvo grozde ili okoladu. Program sluzi za pripremu
prozracnijeg, vazduSastijeg hleba.

Dzem: Ovaj program se koristi za pripremu dzema, marmelade, Zelea i drugih namaza na bazi
voca.

Mesanje: program za mesSenje.

Bez glutena: za hleb od bezglutenskog brasna ili meSavina za pecenje. Brasnu bez glutena
potrebno je vise vremena za upijanje te€nosti i ima razli€ita svojstva narastanja.

Jogurt: program vam omogucava da napravite jogurt od kravljeg ili sojinog mleka. Detaljna
uputstva potrazite u prilozenoj knjizici recepata.

Ruéna priprema: Ovaj programvam omoguc¢ava da preuzmete potpunu kontrolu nad procesom
pec€enja. MoZete podesiti vreme za meSenje,narastanje, pe€enje i odrZzavanje toplote. Vremenski
opseg svakog programaje sledeci:

Mesenje 1: 5-13 minuta;

Narastanje 1 : 25-60 minuta

Mesenje 2: 5-20 minuta (ako izaberete 5 minuta, funkcija automatskog dodavanja voca ili
oraSastihplodova tokom rada ¢e biti neefikasna);

Narastanje 2 :0-40 minuta;

Narastanje 3: 0-60 minuta;

Pecenje: 0-80 minuta

Odrzavanije toplote: 0-60 minuta

U meniju Ruéna prirema:

. Pritisnite taster Vekna jednom, zatreperice 2 , a zatim pritisnite taster Vreme +/- da biste
podesili vreme rada za program MeSenje 1;

. Pritisnite taster Vekna da biste potvrdili vreme za program Mesenje 1, 2] zatreperice, a
zatim pritisnite taster Vreme +/- da biste podesili vreme za program Narastanje 1.

e  Pritisnite taster Vekna jednom, zatreperi¢e : , a zatim pritisnite taster Vreme +/- da biste
podesili vreme rada za program MeSenje 2;

e  Pritisnite taster Vekna jednom, zatreperic¢e 2 , a zatim pritisnite taster Vreme +/- da biste
podesili vreme rada za program Narastanje 2;
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. Pritisnite taster Vekna jednom, zatreperic¢e , a zatim pritisnite taster Vreme +/- da biste
podesili vreme rada za program Narastanje 3;

. Pritisnite taster Vekna jednom, zatreperiée |/ , a zatim pritisnite taster Vreme +/- da biste

podesili vreme rada za program Pecenje;

. Pritisnite taster Vekna jednom, zatreperice ‘ , a zatim pritisnite taster Vreme +/- da biste
podesili vreme rada za program Odrzavanje toplote;

. Pritisnite taster Vekna jednom, a zatim pritisnite taster Vreme +/- da biste podesili vieme rada
za vreme odlaganja;

. Pritisnite taster Start/Stop jednom, pekac¢ hleba ¢e poceti da radi;

. Ponovo pritisnite taster Start/Stop, pekac hleba ¢e prestati da radi;

Napomena: podeSavanje se moze memorisati i bice delotvorno tokom sledece upotrebe.

Taster Start/Stop

Za pokretanje i zaustavljanje rada ili za brisanje podeSenog tajmera. Da biste prekinuli rad, kratko
pritisnite taster Start/Stop dok se ne €uje zvuéni signal i vreme ne zatreperi na ekranu. Ponovnim
pritiskom na taster Start/Stop uredaj nastavlja sa radom. Ako ru€no ne pritisnete taster Start/Stop,
uredaj ¢e automatski nastaviti program nakon 10 minuta. Da biste zavrsili rad i izbrisali podeSavanja,
pritisnite taster Start/Stop na 3 sekunde dok ne Cujete dugi zvuéni signal.

Boja korice

Izaberite stepen zapecenosti (srednje—viSe—manje). Pritisnite taster Boja korice viSe puta dok se ne
pojavi oznaka iznad Zeljenog stepena zapecenosti. Vreme pecenja se menja u zavisnosti od izabranog
stepena zapecenosti. Sa programima 7, 10, 11 i 13, podeSavanje boje korice nije dostupno.

Vekna

Izaberite bruto tezinu (900 g, 1150 g, 1350 g). Pritisnite taster viSe puta dok se ne pojavi oznaka ispod
Zeljene tezine.

Podesavanje tajmera

Funkcija tajmera omoguéava odlozeno pecenje. Pomocu tastera sa strelicama VREME+ i VREME-
podesite vreme zavrSetka pe€enja. Izaberite program. Na ekranu se prikazuje potrebno vreme
pecenja. Pomocu tastera sa strelicom VREME+ mozete da promenite vreme zavrSetka pe€enja u
koracima od po 10 minuta kasnije. Drzite pritisnut taster sa strelicom da biste brze izvrsili ovu funkciju.
Na ekranu se prikazuje ukupno vreme trajanja pe€enja i odlozeno vreme. Ako prekoracite vreme dok
ga menjate, mozete ga ispraviti pomocu tastera sa strelicom VREME-. Potvrdite podeSavanje tajmera
pritiskom na taster Start/Stop. Dvotacka na ekranu treperi i programirano vreme pocinje da tece. Kada
je proces pecenja zavrSen, emituje se deset zvuénih signala i na ekranu se prikazuje 0:00. Funkcija
tajmera nije dostupna za programe 4, 8, 10, 11 13.

Primer:

Sada je 8:00 i zeleli biste svez hleb za 7 sati i 15 minuta u 15:15. Prvo izaberite program 1, a zatim
pritisnite taster tajmera dok se na ekranu ne prikaze 7:15, jer je vreme do zavrSetka hleba 7 sati i 15
minuta. Imajte na umu da funkcija tajmera mozda nece biti dostupna sa programom Dzem.

Napomena: Maksimalno vreme odlaganja je 13 sati. Nemoijte koristiti kvarljive sastojke kao $to su
jaja, sveze mleko, voce i luk sa programima sa odlaganjem.
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ODRZAVANJE TOPLOTE

Hleb se automatski odrzava toplim 1 sat nakon pecenja. Ako Zelite da izvadite hleb iz pekaca za
vreme funkcije odrzavanja toplote, otkazite program pritiskom na taster "START/STOP".

NAPOMENA: Faza "odrzavanje toplote" nije primenjiva na programe 4, 7, 10 13.

MEMORIJA

Ako se napajanje prekine tokom pravljenja hleba, proces ¢e se automatski nastaviti u roku od 10
minuta, ¢ak i ako ne pritisnete taster "START/STOP" . Ako vreme prekida traje duze od 10 minuta,
proces pecenja mora biti ponovo pokrenut. Stavite nove sastojke u peka¢ hleba. Ako se prekid
dogodio pre narastanja testa, pritisnite taster "START/STOP" za ponovno pokretanje.

PROSTOR

Ovaj uredaj dobro funkcioniSe u Sirokom temperaturnom opsegu, ali moze postojati razlika u veli€ini
vekne. Vekna ¢e viSe nadoci u toploj, a manje u hladnoj prostoriji. Sobna temperatura treba da bude
od 15 °C do 34 °C.

PRIKAZ UPOZORENJA

Ne koristite peka¢ hleba pre nego $to se ohladi ili zagreje. Ako se na ekranu prikazuje "HHH" nakon
pokretanja programa, temperatura unutar posude za hleb je previsoka. Zaustavite program i odmah
izvucite uredaj iz uti€nice. Zatim otvorite poklopac i ostavite uredaj da se potpuno ohladi pre ponovnog
koris¢enja. Ako se na ekranu prikazuje "EEQ" nakon pritiska na taster Start/Stop, iskljucite glavni
prekidac i izvucite utika¢ iz uti€nice, zatim ponovo ukljucite utikac i ukljucite glavni prekidac. Ako se
poruka o gresci nastavi, obratite se korisni¢koj sluzbi.

KAKO SE PRAVI HLEB

Pridrzavajte se bezbednosnih smernica u ovom uputstvu. Stavite pekac hleba na ravnu i Evrstu
podlogu.

1. lzvucite posudu za pecenje iz uredaja.
2. Gurnite lopatice za meSenje na pogonske osovine u posudi za pecenje. Proverite da li su évrsto
na mestu.
3. Stavite sastojke za recept koji ste odabrali navedenim redosledom u posudu. Prvo dodajte
tecnosti, Secer i so, zatim brasno, a kvasac neka bude posledniji sastojak. Uverite se da kvasac ne
dolazi u kontakt sa solju ili te€nostima. Za maksimalne dozvoljene koli¢ine brasna i kvasca

pogledajte recept.
F

el Kvasac ili soda

— &  Suvisastojci

Voda ili teénost

Vratite posudu nazad u uredaj. Uverite se da je pravilno postavljena.

Zatvorite poklopac uredaja.

Prikljucite utika€ u uti¢nicu. Emituje se zvu€ni signal i na ekranu se prikazuje broj programa i

trajanje normalnog programa 1.

7. lzaberite Zeljeni program pomocu tastera meni. Svaki unos se potvrduje zvucnim signalom.

8. lzaberite boju korice hleba. Oznaka na ekranu pokazuje da li ste izabrali manje, srednje ili vise
zapecen hleb. Za programe 7, 10, 11 i 13, funkcija "stepen zapecenosti" nije dostupna.

9. Sada imate mogucnost da podesite vreme zavrSetka programa pomocu funkcije tajmera. Mozete

da unesete maksimalno vreme odlaganja do 13 sati. Ova funkcija odlaganja nije dostupna za

programe 4, 8, 10, 11 13.

ook~
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10.

12.

13.

14.

Sada pokrenite program pomocu tastera Start/Stop.

Program ¢e automatski pokrenuti razlicite operacije. Redosled faza mozete nadgledati preko
poklopca sa staklom za posmatranje. Povremeno moze doc¢i do kondenzacije na poklopcu sa
staklom tokom pecenja. Poklopac uredaja se moze otvoriti tokom mesenja. Ne otvarajte poklopac
uredaja tokom pecenja. Hleb moze da se slegne. Savet: Nakon 5 minuta mesenja, proverite
konzistenciju testa. Trebalo bi da bude mekana, lepljiva kugla. Ako je previSe suva, dodajte malo
te€nosti. Ako je previSe vlazna, dodajte malo brasna (1/2 do 1 kasi¢ica jednom ili viSe puta, po
potrebi).

Kada je proces pecenja zavrSen, emituje se deset zvucnih signala i na ekranu se prikazuje 0:00.
Na kraju programa, uredaj se automatski prebacuje na rezim odrzavanja toplote u trajanju do 60
minuta. U ovom rezimu, topao vazduh cirkuliSe unutar uredaja. Funkciju odrzavanja toplote
mozete prevremeno prekinuti pritiskom na taster Start/Stop dok se ne zacuju dva zvuéna signala.
Faza "odrzavanje toplote" se ne odnosi na programe 4, 7, 10i 13.

Pre otvaranja poklopca uredaja, izvucite utikac iz zidne uti¢nice. Kada nije u upotrebi, uredaj
nikada ne treba biti ukljuéen u napajanje!

Kada vadite posudu za pecenje, uvek koristite drzace za lonce ili rukavice za rernu. Drzite
posudu za pecenje nagnutu preko reSetke i lagano protresite dok hleb ne ispadne iz posude. Ako
hleb ne spadne sa lopatica za meSenje, paZzljivo uklonite lopatice za meSenje pomocu priloZzenih
kuka za skidanje lopatica za meSenje. Napomena: Nemojte koristiti metalne predmete koji mogu
ostetiti premaz. Nakon vadenja hleba, odmah isperite posudu toplom vodom. Ovo spre¢ava da
se lopatice za mesenje zalepe za pogonsko vratilo. Ostavite da se hleb ohladi 15-30 minuta pre
jela. Pre se€enja hleba, uverite se da u posudi za pecenje jo§ uvek nema lopatica za meSenje.

Resavanje problema

RESENJE

» Smanjite koli¢inu vode ili
mleka za 1-2 kaSike, koristite
hladniju te¢nost.

* Povecajte koli€inu soli za V4
kasicice.

» Povecajte koli¢inu brasna za
1-2 kaSike, koristite svezije
brasno, koristite odgovarajucu
vrstu bradna.

* Smanjite koli¢inu kvasca za
Ye-Ya kasicicu, koristite svezi
kvasac, koristite odgovarajucu
vrstu kvasca.

* Smanjite koli¢inu vode ili
mleka za 1-2 kaSike, koristite
hladniju te¢nost.

* Povecajte koli€inu soli za V4

PROBLEM RAZLOG

Vekna se dize, a
zatim pada.

+ Upotrebljeno je previse
kvasca.

Hleb se previse
dize.

* PreviSe brasna ili
neodgovarajucéa vrsta brasna.
* Nedovoljno soli ili ste
zaboravili da je dodate.

*» Te¢nost se pomesSala sa
kvascem pre meSenja.

kasicice.

» Smanijite koli¢inu Secera ili
meda za % kasiCice.

* Smanjite koli¢inu bradna za
1-2 kasike.

* Smanijite koli¢inu kvasca za
Ys-a kaSicicu, koristite
odgovarajucu vrstu kvasca.

Hleb se ne dize
dovoljno.

» Nema dovoljno kvasca.
» Kvasac je prestar ili se koristi
pogresan tip.

* Povecajte koli€inu vode ili
mleka za 1-2 kaSike.
» Smanjite koli¢inu soli za V4
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* PreviSe/nedovoljno
vode/te€nosti.

* Poklopac je otvoren tokom
programa narastanja testa.

« Kori$¢ena je pogresna vrsta
brasna ili bajato brasno.

* Te€nost je bila previSe
hladna ili prevruéa.

* Niste dodali Secer.

kasicice.

» Povecajte koli€inu Secera ili
meda za % kaSiCice.

« Koristite sveze brasno,
koristite odgovarajucu vrstu
brasna.

* Smanjite koli¢inu kvasca za
Ys-a kaSicCicu, koristite
odgovarajucu vrstu kvasca.

Vekna je kratka i
teska.

« Koristite svezije brasno,
koristite odgovaraju¢u vrstu
brasna.

* Dodajte kvasac, Koristite
svez kvasac, koristite
odgovarajuéi tip kvasca.

Kora je * Povecajte koli€inu Secera ili
premekana. meda za 'z kasicice.
Vekna je * Proverite napajanje, izaberite
nepecena. ispravna podeSavanja.
» Smanijite koli¢inu Secera ili
Vekna je meda za %2 kaSiCice.
prepecena. * |zaberite ispravna
pode$avanja.
- * Pravilno postavite posudu za
Sastojci su h : .
hleb, pravilno gurnite secivo
neravnomerno o -
. za meSenje na osovinu u
pomesani.

posudi za hleb.

Podesavanje
visine.

* Smanijite koli¢inu vode ili
mleka za 1-2 kasSike.

* Smanjite koli¢inu Secera ili
meda za 2 kaSicice.

* Smanjite koli¢inu kvasca za
Ye-Ya kaSicice.

Hleb se uopste ne
dize.

* Zaboravili ste da dodate
kvasac ili je kvasac ustajao.
*» Kvasac se unistava
kontaktom sa solju ili
dodavanjem sastojka koji je
prevruc.

* Te€nost se pomesSala sa
kvascem pre meSenja.

» Kvasac treba baciti 48 sati
nakon otvaranja i ne sme mu
isteci rok trajanja.

+ Sastojke uvek stavite po
redosledu navedenom u
receptu sa te€no$cu na prvom
mestu i kvascem na
poslednjem mestu.

* Koristite samo mlake
sastojke.

Integralni hleb
manje nadolazi.

* Normalno je da hleb od
integralnog brasna manje
nadode i ima gu$céu teksturu.

* Za laksSu teksturu koristite
recept od 50 % integralnog
brasna.

Integralni hleb
ponekad ima
smezuran gornji
deo ili blago
udubljen gorniji
deo.

+» Ovo je normalno za integralni
hleb iz vaSeg pekaca za
pravljenje domaceg hleba jer
se gluten prekomerno rasteze
u procesima mesenja,
narastanja i pe€enja.

» Mozda ¢e vam se viSe svideti
hleb dobijen koris¢enjem
prilagodenog programa za
hleb od integralnog brasna sa
brzim pecenjem i kra¢im
vremenom narastanja.

* Rustikalni izgled ne uti¢e na
ukus i kvalitet hleba.

Vekna je imala
veliku vazdusnu

* Te€nost se pomesSala sa
kvascem pre meSenija.

» Sastojke uvek stavite po
redosledu navedenom u
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rupu u sredini ili je
kora pukla/izbila.

receptu sa te€no$cu na prvom
mestu.

» Kada koristite opciju
odlozenog starta

uverite se da je kvasac u
sredini posude.

Tezak, kvrgav
hleb.

* PreviSe te¢nosti.

» Nema dovoljno kvasca.

* PreviSe brasna.

« Stari sastojci ili pogresna
vrsta bradna.

* Smanjite koli¢inu te€nosti za
1-2 kaSike odjednom. Koristite
precizne mere.

» Povecajte koli€inu kvasca za
1/4 kasicice.

* Smanijite koli¢inu brasna.

« Koristite sveze sastojke.

Sunderast,
vlazan/previse
rupi¢ast hleb.

* Previse te¢nosti.
* Nije dodata so.

Koristite precizne mere.

* Pri visokoj vlaznosti koristite
malo manje vode.

* Razli¢itim serijama brasna
moze biti potrebno manje
te€nosti.

Mehuri¢ vazduha
ispod kore.

* Testo je bilo nedovoljno
izmeSano.

* Nazalost, to se deSava samo
jednom. Ako se problem
nastavi, dodajte dodatnu
kasiku te¢nosti.

Na ekranu se
prikazuje "H:HH"
nakon pritiska na
taster
"START/STOP".

» Temperatura u pekacu hleba
je previsoka za pravljenje
hleba.

* Pritisnite taster "start/stop" i
iskljucite peka¢ hleba, zatim
izvadite posudu za hleb i
otvorite poklopac dok se
pekac hleba ne ohladi.

Zascita okoline

Simbol na proizvodu ili na njegovoj ambalazi oznacava, da se sa tim proizvodom ne sme
postupati kao sa otpadom iz domacinstva. Umesto toga, proizvod treba predati odgovaraju¢im
sabirnim centrima za reciklazu elektronskih | elektri¢nih aparata. Ispravnim odvozenjem ovog
proizvoda spreci¢ete potencijalne negativne posledice na zZivotnu sredine | zdravlje ljudi, koji bi inace
mogli biti ugrozeni neodgovarajuc¢im rukovanjem otpadom ovog proizvoda. Za dobijanje detaljnih
informacija o tretmanu, odbacivanju | ponovnom koriS¢enju ovog proizvoda, stupite u kontakt sa
prikladnim lokalnim ustanovama, sluzbom za sakupljanje kuénog otpada ili sa prodavnicom u kojoj ste
kupili ovaj proizvod.

GARANCIJA | SERVIS

Za informacije ili u slu€aju problema obratite se Centru Gorenja za pomo¢ korisnicima u Va$oj drzavi
(telefonski broj ¢ete nac¢i u medunarodnom garantnom listu). Ukoliko u VasSoj drzavi nema takvog
centra, obratite se lokalnom prodavcu Gorenja ili odeljenju za male ku¢ne aparate Gorenje.

Samo za liénu upotrebu!

VAM ZELI MNOGO ZADOVOLJSTVA PRI KORISCENJU VASEG

GORENJE

APARATA!

Zadrzavamo pravo na izmene!
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Important safeguards:

Before first use, please read the instruction manual carefully.

1.

2
3.
4.
5

©

10.
1.
12.

. Do not use the machine outdoors.
14.

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

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

The machine is intended exclusively for private and not for commercial use!
Before use, check that the voltage of wall outlet corresponds to the one shown
on the rating plate.

. 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.

In order to protect children from the dangers of electrical appliances, never
leave them unsupervised with the machine. Consequently, when selecting the
location for your machine, do so in such a way that children do not have
access to the machine. take care to ensure that the cable does not hang down.
Check the machine and the cable regularly for damage. If there is damage of
any kind, the machine should not be used.

Do not repair the machine by yourself, but rather consult an authorized expert.
In order to ensure you safe, a broken or damaged plug must be replaced with
an equivalent plug from the manufacturer, our customer service department or
a similar qualified person.

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

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

Use only original accessories.

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

. Should the machine become moist or wet, remove the plug off the socket

immediately. Do not reach into the water.

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

machine.

. Do not use the machine with a damaged outlet.

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

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

. This appliance can be used by children aged from 8 years and above and

persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
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21.
22.

23.
24,
25.

26.
27.

28.
29.

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

Children shall not play with the appliance.

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

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

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

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

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

WARNING! The appliance and its accessible parts become hot during use.
Care should be taken to avoid touching heating elements.

Do not let the cord hang over the edge of the table or worktop.

Make sure that the AC outlet is easily accessible so that the plug can be removed
quickly in an emergency. Otherwise, it should be possible to disconnect the
device using a switch from the circuit. In this case, the existing provisions of the
electrical safety standards are considered.
The product has to be correctly installed on earthed socket with a single-phase
AC (230 V/50 Hz). WARNING! THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED!

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 baking pan and clean the rest of the baking chamber. Pan is non-stick coated. Do not use
sharp objects and do not rub! Grease it and bake empty for about 10 minutes. Clean it again. Place
the kneading bar on the axle in the baking area. Air the room if any unwanted smell appears.

FUNCTIONS & OPERATION

Know your bread maker
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Lid

Lid Lug

Viewing Winow

Baking Pan

Kneading Blade
Control Planel

Housing

Measuring Cup
Measuring Spoon

10. Hook

11.  Fruit and nut dispenser
12. Dispenser release button

©CENOTRAWN=

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

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

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH 1 MIX
2Quick 5WHOLE WHEAT 8 BAKE 12 GLUTEN FREE
3FRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT
10JAM 14 HOME MADE

900g 1150 13508

Menu = @ @ ) Start/Stop/

Color 5! Q,Q) @ % Loaf
color > o) < loaf -
Time +/-

Menu

You select the desired program by pressing the button menu. The corresponding program number is
showed on the display. The baking time depends on the selected Program combinations.

1.

2.

3.

Basic: This program is suitable for baking white breads, which largely consist of wheat flour.You
obtain bread which has a compact consistency.

Quick: This program is 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.

French: This program is suitable for baking fluffy breads made from finely ground flours.You
usually obtain fluffy breads with a crispy crust.

Ultra Fast: This program is kneading, rise and baking in a shortest time.Usually the bread made
is smaller and rougher than that made with Quick program.
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10.

12.

13.

14.

Whole Wheat: This program is suitable for processing strong flours such as wholemeal wheat flour
or wholemeal rye flour.This results in a heavy and compact bread.

Cake: Use this program to bake your cake according to your own recipes or even cake mixes.
Dough: Yeast dough for bread rolls, pizza or other pastries can be kneaded this program.Timer
programming is possible. This enables you to finish your dough within a precise time. The program
includes kneading and rising phases.

Bake: For additional baking of breads that are too light or not baked through. You can also bake
ready-made dough with this program. The bread will be kept warm for nearly an hour after the end
of the baking operation. This prevents the bread from becoming too moist.

Sweet bread: This program is very suitable if you would like to add additional sugar or ingredients
such as fruit juice, dried fruit, coconut flakes, raisins or chocolate to your bread. The program
provides a fluffy, airier bread.

Jam: This program is used to produce jam,marmalade,jelly and other fruit-based spreads.

Mix: This program is kneading .

Gluten free: For breads of gluten-free flours and baking mixtures. Gluten-free flours require longer
for the uptake of liquids and have different rising properties.

Yogurt: This program lets you make yoghurt from cow’s milk or soy milk. See the enclosed recipe
booklet for detailed instructions.

Home made: The program allows you to take over full control of the baking process. You can
adjust the times for knead, rise, bake, and keep warm. The time range of each program as
following :

Knead 1 : 5-13minutes;

Rise 1 : 25-60 minutes

Knead 2 : 5-20 minutes (if select 5 minutes, during operation, the function of automatically add
fruit or nut ingredient is ineffective));

Rise 2 : 0-40 minutes;

Rise 3 : 0-60 minutes;

Bake : 0-80 minutes

KEEP WARM:0-60 minutes

Under the menu of Home Made:

. Press Loaf button once, < wil flash, then press Time +/- button to adjust the operation time
for knead 1;

. Press Loaf button to confirm the time for knead 1, 2] will flash, then press Time +/- button
to adjust the time for rise 1.

. Press Loaf button once, T will flash, then press Time +/- button to adjust the operation
time for knead 2;

e  Press Loaf button once, 2 will flash, then press Time +/- button to adjust the operation
time for rise 2;

. Press Loaf button once, will flash, then press Time +/-  button to adjust the operation
time for rise 3;

. Press Loaf button once, Cwill flash, then press Time +/- button to adjust the operation
time for bake;

. Press Loaf button once,
time for warm;

. Press Loaf button once, then press Time +/- button to adjust the operation time for delay
time;

e  Press Start/Stop button once,the breadmaker start working;

e  Press Start/Stop again, the breadmaker stop working;

will flash, then press Time +/- button to adjust the operation
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Note: the setting can be memorized and is effective in next use.

Start/Stop

To start and stop the operation or to delete a set timer. To interrupt operation, briefly press the
Start/Stop button, until an acoustic signal is heard and the time flashes on the display. By pressing the
Start/Stop button again operation can be resumed. If you do not pressing the Start/Stop manually, the
machine will resume to process program automatically after 10 minutes. To finish operation and delete
the settings, press the Start/Stop button for 3 seconds until one long acoustic signals are audible.

Color

Select the degree of browning (Medium—Dark—Lower). Press the button of Color enough times until a
marking appears above the desired degree of browning. The baking time changes depending on the
selected level of browning. The program 7, 10,11and 13 can not select the color setting.

Loaf

Select the gross weight (900g, 1150g, 1350g). Press the button enough times until the marking appears
beneath the desired weight.

Setting the Timer

The timer function enables delayed baking. Using the arrow keys TIME+ and TIME-, set the desired
end time for the baking operation. Select a program. The display indicates the required baking time.
Using the arrow key TIME+ you can change the end time of baking operation in steps of 10 minutes to
a later point of time. Keep the arrow key pressed to carry out this function faster. The display shows
the total duration of baking time and the delayed time. If you overshoot while changing the time, you
can correct it using the arrow key TIME-. Confirm the timer setting by means of the Start/Stop button.
The colon on the display flashes and the programmed time starts to run. When the baking process has
been completed, ten acoustic signals are issued and the display indicates 0:00.The timer function is
not available for program 4,8,10,11 or 13.

Example:

It is 8 a.m. and you would like fresh bread in 7 hours 15 minutes at 3.15 p.m. First select program 1,
then press the timer button until 7:15 appears on the display, as the time until the bread is finished is 7
hours 15 minutes. Note that the Timer function may not be available in jam program.

Note: the maximum delay time is 13 hours. Do not use any perishable ingredients such as eggs, fresh
milk, fruits, and onions in the delay menu.

KEEP WARM

Bread is automatically kept warm for 1 hour after baking. If you would like to take the bread out during
keep warm, cancel the program by pressing "START/STOP" button.

NOTE: The “keep warm” phase does not apply to program 4,7,10 or 13.

MEMORY

If the power supply is interrupted during the course of making bread, the process of making bread will
continue automatically within 10 minutes, even without pressing "START/STOP" button. If the
interruption time takes longer than 10 minutes, baking process must be restarted. Put new ingredients
into the bread maker. If the interruption happened before dough rising, press "START/STOP" button
for new beginning.

35



ENVIRONMENT

The machine works well in a wide range of temperature change, but there might be a difference in loaf
size. The loaf will be bigger in a very warm and smaller in a very cold room. The room temperature
should be from 15 °C to 34 °C.

WARNING DISPLAY:

Do not attempt to start operating the bread maker, before it has either cooled down or warmed up. If
the display shows “HHH” after the program has been started, it means that the temperature inside of
bread pan is too high. You should stop the program and unplugged the power outlet immediately.
Then open the lid and let the machine cool down completely before using again . If the display shows
“EEOQ” after you have pressed Start/Stop button,Switch off the main switch and disconnect the mains
plug, then insert the mains plug again and switch on the main switch ,if the error message is still
displayed,please contact Customer service.

HOW TO MAKE BREAD

Observe the safety instructions in this manual. Place the bread machine on an even and firm base.

1. Pull the baking pan upward out of the appliance.

2. Push the kneading paddles onto the drive shafts in the baking pan. Make sure they are firmly in
place.

4. Put the ingredients for your recipe in the stated order into the baking pan. First add the liquids,
sugar and salt, then the flour, adding the yeast as the last ingredient. Make certain that yeast
does not come into contact with salt or liquids.The maximum quantities of the flour and yeast
which may be used refertgthe recipe.

Yeast orsoda

| Bl —

Dryingredients

Water orliquid

Place the baking pan back in the appliance. Make sure that it is positioned properly.

Close the appliance lid.

Plug the power plug into the socket. An acoustic signal sounds and the display indicates the

program number and the duration of the normal program 1.

7. Select your program with the menu button. Each input is confirmed by an acoustic signal.

8. Select the color of your bread. The marking on the display shows whether you have chosen light,
medium or dark. For programs 7,10,11,or 13, the functions "browning degree" is not available.

9. You now have the possibility of setting the finish time of your program via the timer function. You
can enter a maximum delay of up to 13 hours. This delayed function is not available for program
4,8,10,11 or 13.

10. Now start the program using the Start/Stop button.

The program will automatically run various operations. You can watch the program sequence via
the window of your bread baking machine. Occasionally, condensation may occur during baking
in the window. The appliance lid can be opened during kneading. Do not open the appliance lid
during baking. The bread can collapse. Tip: After 5 minutes of kneading, check the consistency of
the dough. It should be a soft, sticky lump. If it is too dry, add some liquid to it. If it is too moist,
add some flour (1/2 to 1 teaspoon one or more times, as needed).

12. When the baking process has been completed, ten acoustic signals are issued and the display
indicates 0:00. At the end of the program the appliance automatically changes to a warming
mode for up to 60 minutes. In this mode, warm air circulates inside the appliance. You can
prematurely terminate the warming function by keeping the Start/Stop button pressed until two
acousitc signals are heard. The “keep warm” phase does not apply to program 4,7,10 or 13.

13. Before opening the appliance lid, pull the power plug out of the wall socket. When not in use, the

appliance should never be plugged in!

ook~
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14. When taking out the baking pan, always use pot holders or oven gloves. Hold the baking pan
tilted over a grid and shake lightly until the bread slides out of the baking pan. If the bread does
not slip off the kneading paddles, carefully remove the kneading paddles using the enclosed
kneading paddle remover. Note:Do not use any metal objects that may lead to scratches on the
non-stick coating. After removing the bread, immediately rinse the baking pan with warm water.
This prevents the kneading paddles from sticking to the driving shaft. Let the bread cool for 15-30
minutes before eating. Before cutting bread, make sure that no kneading paddle is still in the

add it.
* Liquid touched yeast before
kneading.

baking pan.
Troubleshooting
PROBLEM REASON SOLUTION
* Decrease water or milk for 1-
2tbsp, use colder liquid.
* Increase salt for Yatsp.
L . * Increase flour for 1-2tbsp, use
oaf rises, then .
falls. fresher flour, use right type of
flour.
» Decrease yeast for Ys-Yitsp,
use fresh yeast, use right type
of yeast at right setting.
* Decrease water or milk for 1-
*» Too much yeast added. 2tbs, use colder liquid.
» Too much flour or incorrect | *Increase sald for Yatsp.
Bread rises too type of flour. +» Decrease sugar or honey for
high » Not enough salt or forgot to | Ytsp.

* Decrease flour for 1-2tbsp.

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

Bread does not
rise enough.

* Not enough yeast.

* Yeast is too old or wrong type
used.

+ Too much/not
water/liquid.

* Lid has been opened during
the rising program.

*Wrong type of flour used or
stale flour.

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

enough

* Increase water or milk for 1-
2tbsp.

* Decrease salt for Vatsp.

* Increase sugar or honey for
Vatsp.

* Use fresherflour, use right
type of flour.

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

Loaf is short and
heavy.

* Use fresher flour, use right
type of flour.

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

Crust too light.

* Increase sugar or honey for
Vatsp.

Loaf is uncooked.

* Check power supply, select
correct settings.

Loaf is
overcooked.

+» Decrease sugar or honey for
Vatsp.
* Select correct settings.

Bread mixture is
unmixed.

* Place bread pan properly,
push kneading blade correctly
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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 Vs-Yitsp.

Bread does not
rise at all.

* Forgot to add yeast or yeast
was stale.

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

» Liquid touched yeast before
kneading.

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

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

* Only use tepid ingredients.

Wholemeal bread
has less rise.

* It is normal for bread made
with

wholemeal flour to have less
rise and a denser texture.

 For a lighter texture use the
50% wholemeal recipe.

Wholemeal bread
sometimes has a

wrinkled top or
slightly sunken
top.

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

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

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

Loaf had a big air
hole inside or top

* Liquid touched yeast before

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

» When using the delayed start

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

porous bread.

* No salt added.

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

Air bubble under
the crust.

*» The dough was poorly mixed.

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

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

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

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

Disconnect the machine from the power and let it cool down before you start to clean it.
1. Baking pan: Rub inside and outside with a wet cloth. Do not use any sharp or abrasive cleaners.

NOTE: Insert the bread pan in correct position, then press it down. If it cannot be inserted, adjust the
pan lightly to make it is on the correct position, then press it down.

2. Kneading blade: If the kneading bar is difficult to remove from the axle, soak the baking pan in
water.

3. Housing: Gently wipe the outer surface of housing with a wet cloth. Do not use any abrasive
cleaner for cleaning, as this would degrade the high polish of the surface. Never immerse the
housing into water for cleaning.

NOTE: It is suggested not to disassembe the lid for cleaning.

4. Before the bread maker is packed for storage, ensure that it has completely cooled down, clean
and dry, and the lid is closed.

This machine 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 machine with the normal household waste at the end of its life. 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 machines.

For personal use only!

GORENJE
WISHES YOU A LOT OF PLEASURE WHEN USING YOUR APPLIANCE

We reserve the right to any modifications!
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Precautii importante:

Tnainte de a pune in functiune aceasti masina, va rugdm sa cititi cu atentie manualul de instructiuni.

1. Inainte de a utiliza aparatul electric, trebuie urmate intotdeauna urmatoarele
precautii de baza:

2. Varugam sa pastrat aceste instructiuni, certificatul de garantie, bonul fiscal si,
daca este posibil, cutia de carton cu ambalajul interior!

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

4. Inainte de utilizare, verificati daca tensiunea prizei de perete corespunde cu
cea indicata pe placuta indicatoare a caracteristicilor tehnice.

5. Deconectati stecherul din priza de fiecare data cand nu folosiii masina, atunci
cand atasati componentele accesorii, cand curatati masina sau de fiecare data
cand apare o defectiune. Opriti masina in prealabil. Scoateti stecherul, nu
cablul.

6. Pentru a proteja copiii de pericolele aparatelor electrice, nu ii lasafi
nesupravegheati in preajma masinii. In consecinta, atunci cand selectatj locatia
pentru masina dumneavoastra, faceti in asa fel incat copiii sa nu aiba acces la
masina. Asigurati-va ca acel cablu nu atérna.

7. Verificati in mod regulat ca magina si cablul sa nu fie avariate. Daca exista

vreo avarie de orice fel, nu trebuie sa utilizati masina.

Nu reparati singur masina, ci consultati mai degraba un expert autorizat.

Pentru a va asigura ca suntefi in siguranta, in cazul unui stecher rupt sau

avariat acesta trebuie inlocuit cu un stecher echivalent de la acelasi

producator, de la departamentul nostru de service clienti sau de la o alta
persoana calificata.

10. Tineti masina si cablul departe de caldura, razele directe ale soarelui,
umezeala, margini ascutite i orice alte obiecte asemanatoare.

11. Nu utilizati magina nesupravegheata! Deconectati masina de la sursa de
alimentare cu curent electric de fiecare data cand nu o utilizatj, chiar daca
acest lucru se intdmpla chiar si pentru un moment scurt.

12. Folositi doar accesoriile originale.

13. Nu folositi magina in aer liber.

14. Nu introduceti masina in niciun caz in apa ori in alt lichid, nici nu o puneti in
contact cu apa sau alt lichid. Nu folositi masina daca aveti mainile ude sau
umede.

15. In cazul in care masina se umezeste sau se uda, scoateti imediat stecherul din
priza. Evitati contactul cu apa.

16. Folositi masina doar in scopul pentru care a fost conceputa, mentionat pe
eticheta indicatoare a caracteristicilor tehnice ale masginii.

17. Nu folositi masina la o priza avariata.

18. Nu atingeti nicio componenta mobila ori rotitoare a maginii.

19. Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi ménere sau butoane.
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20.

21.
22.
23.

24,
25.
26.

27.
28.

29.
30.

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.

Nu batetj tava pentru paine pe partea superioara ori pe margini pentru a scoate
tava, aceasta ar putea-o avaria.

Foliile din metal ori din alte materiale nu trebuie introduse in aparat, intrucat
aceasta ar putea cauza riscul unui incendiu ori scurtcircuit.

Nu acoperiti aparatul cu un prosop ori alt material, intrucat caldura si aburii
trebuie sa poata iesi usor. Puteti cauza un incendiu daca aparatul este
acoperit, sau vine in contact cu un material combustibil.

Nu conectati niciodata acest aparat la un ceas electronic extern sau un sistem
de comanda de la distanta pentru a evita situatjile periculoase.

Nu conectati niciodata acest aparat la un ceas electronic extern sau un sistem
de comanda de la distanta pentru a evita situatjile periculoase.

AVERTIZARE: Pentru curatarea oricarei parti a cuptorului cu microunde nu
folositi detergenti comerciali de curatat cuptorul, curatator cu aburi, produse
abrazive dure, respectiv nicio substanta cu continut de hidroxid de sodiu sau
produse de curatare din sarma.

Nu lasatj cablul de alimentare sa atérne peste marginea mesei sau suportului.
Priza electrica trebuie sa fie intr-un loc accesibil, astfel in caz de urgenta
stecherul aparatului sa poata sa fie scos usor. Sau se poate izola cuptorul de
la reteaua electrica prin montarea unui intrerupator in cablul fix, conform
normelor de cablare. Racordati aparatul la un curent alternativ monofazic, 230
V/50 Hz, printr-o priza montata corect si legaté la pamant.

AVERTIZARE! ACEST APARAT TREBUIE LEGAT LA PAMANT! Producatorul
nu isi asuma responsabilitatea daca masurile de siguranta nu sunt respectate.
Nu conectati niciodata acest aparat la un ceas electronic extern sau un sistem
de comanda la distanta pentru a evita situatiile periculoase.

Acest aparat este marcat corespunzator directivei europene 2012/19/EU in privinta
aparatelor electrice si electronice vechi (waste electrical and electronic equipment - WEEE).
Directiva prescrie cadrul pentru returnare si reciclare, valabil in intreaga UE, si valorificarea

aparatelor vechi.

Utilizarea masinii pentru prima data:

Verificati tava pentru paine si curatati restul camerei de copt. Nu folositi obiecte ascutite si nu razuitj!
Tava pentru paine este acoperita cu material antiaderent. Ungeti tava pentru paine cu grasime si coaceti
cu tava goala timp de aproximativ 10 minute. Curatati-o inca o data. Asezati masura pentru framantat
pe axa din zona de copt. Aerisiti camera daca apar mirosuri neplacute.

41




FUNCTII & PUNEREA iN FUNCTIUNE

Cum sa va cunoasteti masina de facut paine

5 Capac

6. Maner

7. Fereastra de vizualizare

8 Tava patrata pentru paine

9. Lama de framantare

10. Tablou de comanda

11. Carcasa

12. Ceasca pentru masurare

13. Lingura pentru masurare

14. Accesoriu ,carlig” pentru
extragerea lamelor pentru framéantare
15. Dozator pentru fructe si nuci
16. Buton de eliberare a dozatorului

INTRODUCEREA TABLOULUI DE COMANDA

(Decorarea prin sita se supune schimbarii fara nicio notificare in prealabil.)

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH

2Quick 5WHOLE WHEAT 8 BAKE

3 FRENCH CAKE 9 SWEET BREAD
10 JAM

1 MIX

12 GLUTEN FREE
13 YOGURT

14 HOME MADE

900g 1150g 13508

|
i
|
|

® @
> e <

Time +/-
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Meniu

Selectati programul dorit apasand butonul Meniu. Numarul de program corespunzator este afisat pe
ecran. Timpul de coacere depinde de combinatiile de programe selectate.

1.

2.

10.

1.

13.

14.

Basic (Principal): Acest program este potrivit pentru coacerea painii albe, care consta in mare
parte din faina de grau. Painea obtinuta va fi compacta.

Quick (Rapid): Acest program consta in framéantarea, ridicarea si coacerea painii intr-un timp mai
scurt decéat cu programul principal. Painea coapta cu aceasta setare este de obicei mai mica, cu o
textura densa.

French: Acest program este potrivit pentru coacerea painii pufoase din faina macinata fin. De cele
mai multe ori, rezultatul va fi o paine pufoasa cu o coaja crocanta.

Ultra Fast (Ultra rapid): Acest program consta in frdmantare, crestere si coacere in cel mai scurt
timp posibil. Painea va fi, de obicei, mai mica si mai grosiera decat painea coapta cu programul
Quick (Rapid).

Whole Wheat (Grau integral): Acest program este potrivit pentru prelucrarea fainii cu gluten, cum
ar fi faina de grau integral sau faina de secara integrald. Acest lucru are ca rezultat o paine grea si
compacta.

Cake (Prajitura): Utilizati acest program pentru a coace prajituri conform propriilor retete sau chiar
cu amestecuri de prajituri.

Dough (Aluat): Cu ajutorul acestui program puteti framanta aluatul de drojdie pentru chifle, pizza
sau alte produse de patiserie. Programarea cu temporizatorul este posibila. Acest lucru va permite
sa terminati framantarea aluatului intr-un timp precis. Programul include faze de framéantare si de
crestere.

Bake (Coacere): Pentru coacerea suplimentara a painilor care sunt prea usoare sau nu sunt
coapte. De asemenea, puteti coace aluatul gata preparat cu acest program. Painea va fi pastrata
calda timp de aproape o ora dupa terminarea operatiunii de coacere. Acest lucru impiedica painea
sa devina prea umeda.

Sweet Bread (Paine dulce): Acest program este foarte potrivit daca doriti sa adaugati in paine
zahar sau ingrediente suplimentare, cum ar fi suc de fructe, fructe uscate, fulgi de nuca de cocos,
stafide sau ciocolata. Programul ofera o paine pufoasa, mai aerisita.

Jam (Gem): Acest program este utilizat pentru a produce gem, marmelada, jeleu si alte paste
tartinabile pe baza de fructe.

Mix (Amestecare): Acest program este pentru framantare.

Gluten Free (Fara gluten): Pentru painea facuta cu faina fara gluten sau amestecuri de copt.
Faina fara gluten necesitd mai mult timp pentru absorbtia lichidelor si are proprietati diferite de
crestere.

Yogurt (laurt): Acest program va permite sa faceti iaurt din lapte de vaca sau lapte de soia.
Consultati brosura de retete anexata pentru instructiuni detaliate.

Home-made (Facut in casa): Acest program va permite sa preluati controlul complet asupra
procesului de coacere. Puteti regla timpii pentru framantare, crestere, coacere si mentinere la cald.
Intervalul de timp al fiecarui program este dupa cum urmeaza:

Framantare 1:5-13 minute;

Crestere 1:25-60 de minute

Framéntare 2:5-20 de minute (daca selectati 5 minute, functia de adaugare automata a fructelor

sau nucilor Tn timpul functionarii va fi ineficienta);

Crestere 2:0-40 de minute;

Crestere 3:0-60 minute;

Coacere:0-80 minute

Pastrare la cald: 0-60 de minute

Tn meniul Home-made:

e Apasati o data butonul Loaf (Franzela), simbolul < va ilumina intermitent, apoi apasati
butonul Time +/- pentru a regla timpul de functionare pentru Framantare 1;

e  Apasati butonul Loaf (Franzeld) pentru a confirma ora pentru Framéntare 1, simbolul 2] va
ilumina intermitent, apoi apasati butonul Time +/- pentru a regla ora pentru Crestere 1.
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e Apasati o data butonul Loaf (Franzela), simbolul " va ilumina intermitent, apoi apasati
butonul Time +/- pentru a regla timpul de functionare pentru Framantare 2;

e Apasati o data butonul Loaf (Franzela), simbolul 2 va ilumina intermitent, apoi apasati
butonul Time +/- pentru a regla timpul de functionare pentru Crestere 2;

e Apasati o data butonul Loaf (Franzela), simbolul va ilumina intermitent, apoi apasati
butonul Time +/- pentru a regla timpul de functionare pentru Crestere 3;

e Apasati o data butonul Loaf (Franzela), simbolul va ilumina intermitent, apoi apasati
butonul Time +/- pentru a regla timpul de functionare pentru Coacere;

e Apasati o data butonul Loaf (Franzeld), simbolul ‘ va ilumina intermitent, apoi apasati
butonul Time +/- pentru a regla timpul de functionare pentru Pastrare la cald;

e  Apasati o data butonul Loaf, apoi apasati butonul Time +/- pentru a regla timpul de functionare
pentru timpul de Amanare;

e  Apasati o datd butonul Start/Stop, masina de facut paine va incepe sa functioneze;

e  Apasati din nou Start/Stop, masina de facut paine nu va mai functiona;

Nota: setarea poate fi memorata si va fi eficienta in timpul urmatoarei utilizari.

Pornire/Oprire

Pentru a porni si opri operatiunea sau pentru a sterge un temporizator setat. Pentru a intrerupe
functionarea, apasati scurt butonul Start/Stop pana cand se aude un semnal sonor si timpul
ilumineaza intermitent pe afisaj. Daca apasati din nou butonul Start/Stop, operatiunea va reincepe.
Daca nu apasati manual butonul Start/Stop, masina va relua automat programul dupa 10 minute.
Pentru a finaliza operatiunea si a sterge setarile, apasati butonul Start/Stop timp de 3 secunde pana
cand auziti un semnal sonor lung.

Culoare

Selectati gradul de rumenire (Medie—~Rumenita—Alba). Apasati butonul Color in mod repetat pana
cand apare un semn deasupra gradului dorit de rumenire. Timpul de coacere se modifica in functie de
nivelul de rumenire selectat. Cu programele 7, 10,11 si 13, setarea de culoare nu este disponibila.

Franzela

Selectati greutatea bruta (900g, 1150g, 1350g). Apasati butonul ih mod repetat pana cand apare un
marcaj sub greutatea dorita.

Setarea temporizatorului

Functia de temporizare permite coacerea intarziata. Folosind tastele sageata TIME+ si TIME-, setati
ora de incheiere dorita pentru operatiunea de coacere. Selectati un program. Afisajul indica timpul de
coacere necesar. Cu ajutorul tastei sageata TIME+, puteti schimba ora de incheiere a operatiunii de
coacere Tn pasi de 10 minute la o ora ulterioara. Tineti apasata tasta sdgeata pentru a efectua aceasta
functie mai rapid. Afisajul arata durata totala a timpului de coacere si timpul de intarziere. Daca
depasiti timpul cadnd modificati ora, o puteti corecta folosind tasta sageata TIME. Confirmati setarea
temporizatorului cu butonul Start/Stop. Punctul de pe afisaj ilumineaza intermitent si timpul programat
incepe sa curga. Cand procesul de coacere este complet, sunt emise zece semnale sonore, iar
afisajul indica 0:00. Functia timer nu este disponibila pentru programele 4,8,10,11 si 13.

Exemplu:
Este ora 8:00 si doriti paine proaspata in 7 ore si 15 minute la ora 15:15. Mai intai selectati programul
1, apoi apasati butonul timer pana cand 7:15 apare pe afisaj, deoarece timpul pana cand painea va fi
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coapta este de 7 ore si 15 minute. Retineti ca este posibil ca functia Timer sa nu fie disponibila cu
programul Jam.

Nota: Timpul maxim de intarziere este de 13 ore. Nu utilizati ingrediente perisabile, cum ar fi oua,
lapte proaspat, fructe si ceapa in meniul de intarziere.

PASTRARE LA CALD

Painea este pastrata automat calda timp de 1 ora dupa coacere. Daca doriti sa scoateti painea din
masina in timp ce functia Keep warm este activa, anulati programul apasand butonul ,START/STOP” .

NOTA: Functia ,pé&strare la cald” nu se aplica programelor 4,7,10 si 13.

MEMORIE

Daca alimentarea cu energie electrica este intrerupta in timpul procesului de preparare a painii,
procesul va continua automat in decurs de 10 minute, chiar daca nu apasati butonul ,START/STOP” .
Daca timpul de intrerupere dureaza mai mult de 10 minute, procesul de coacere trebuie repornit.
Puneti ingrediente noi Tn masina de facut paine. Daca intreruperea a avut loc inainte ca aluatul sa
creasca, apasati butonul ,START/STOP” pentru a reporni.

MEDIU

Acest aparat functioneaza bine la diverse temperaturi, dar ar putea exista o diferenta de dimensiune a
painii. Painea va fi mai mare intr-o camera foarte calda si mai mica intr-o camera foarte rece.
Temperatura camerei trebuie s fie cuprinsa intre 15 °C si 34 °C.

ECRAN DE AVERTIZARE

Nu utilizati masina de facut péine inainte de a se raci sau de a se incéalzi. Daca pe ecran apare ,HHH”
dupa pornirea programului, inseamna ca temperatura din interiorul tavii de paine este prea mare.
Trebuie sa opriti programul si sa deconectati imediat dispozitivul de la priza. Apoi deschideti capacul si
lasati aparatul sa se raceasca complet inainte de a il utiliza din nou. Daca pe afisaj apare ,EEQ” dupa
ce ati apasat butonul Start/Stop, opriti intrerupatorul principal si scoateti stecherul din priza, apoi
introduceti din nou stecherul in priza si porniti intrerupatorul principal. Daca mesajul de eroare
persista, va rugam sa contactati Serviciul Clienti.

MODUL DE REPARARE A PAINII

Respectati instructiunile de siguranta din acest manual. Asezati masina de facut paine pe o baza
uniforma si solida.

1. Scoateti tava de copt din aparat, tragand in sus..

2. Impingeti padelele de framantare pe axul de antrenare din tava de copt. Asigurati-va ca sunt bine
fixate.

5. Puneti ingredientele pentru reteta dvs. in ordinea indicata in tava de copt. Mai intai adaugati
lichidele, zaharul si sarea, apoi faina, adaugand drojdia ca ultim ingredient. Asigurati-va ca
drojdia nu intr& Tn contact cu sarea sau lichidele. Pentru cantitatile maxime admise de faina si

drojdie, consultati reteta.
F

Yeast orsoda

| Bl —

Dryingredients

—3— Water orliquid

4. Asezati tava de copt inapoi in aparat. Asigurati-va ca este pozitionata corect.

45



10.

12.

13.

14.

Tnchideti capacul masinii de paine.

Conectati stecherul la priza. Se aude un semnal sonor, iar ecranul indica numarul programului si
durata programului normal 1.

Selectati programul cu ajutorul butonului meniu. Fiecare intrare este confirmata de un semnal
sonor.

Selectati culoarea péinii. Marcajul de pe afisaj aratd daca ati ales culoarea deschisa, medie sau
inchisa. Pentru programele 7,10,11 si 13, functia ,grad de rumenire” nu este disponibila.

Acum aveti posibilitatea de a seta ora de terminare a programului dvs. prin intermediul functiei
timer. Puteti introduce o intarziere maxima de pana la 13 ore. Aceasta functie de intarziere nu
este disponibila pentru programele 4,8,10,11 si 13.

Acum porniti programul folosind butonul Start/Stop.

Programul va executa automat diverse operatiuni. Puteti urmari secventa programului prin
geamul masinii de facut paine. Ocazional, poate aparea condens pe geam in timpul coacerii.
Este posibil ca aparatul sa fie deschis in timpul framantarii. Nu deschideti capacul aparatului in
timpul coacerii. Este posibil ca painea sa cada. Sfat: Dupa 5 minute de framantare, verificati
consistenta aluatului. Ar trebui sa fie o bucata moale, lipicioasa. Daca este prea uscata, adaugati
lichid. Daca este prea umeda, adaugati putina faina (1/2 pana la 1 lingurita o data sau de mai
multe ori, dupa cum este necesar).

Céand procesul de coacere a fost finalizat, veti auzi zece semnale sonore, iar afigajul indica 0:00.
La sfarsitul programului, aparatul trece automat in modul de pastrare la cald timp de pana la 60
de minute. In acest mod, aerul cald circuld in interiorul aparatului. Puteti intrerupe prematur
functia de pastrare la cald apasand butonul Start/Stop pana cand se aud doua semnale sonore.
Functia ,pastrare la cald” nu se aplica programelor 4,7,10 si 13.

Tnainte de a deschide capacul aparatului, scoateti stecherul din priza de perete. Cand nu este
utilizat, aparatul nu trebuie niciodata conectat la priza!

Cand scoateti tava de copt, utilizati intotdeauna suporturi pentru oale sau manusi pentru cuptor.
Tineti tava de copt inclinata peste un gratar si agitati usor pana cand péinea aluneca din tava de
copt. Daca péinea nu aluneca de pe paletele de framantat, scoateti cu atentie paletele de
framantat folosind dispozitivul inclus de indepartare a aluatului de pe palete. Nota: Nu utilizati
obiecte metalice care pot zgéria stratul antiaderent. Dupa scoaterea péinii, clatiti imediat tava de
copt cu apa calda. Acest lucru impiedica lipirea paletelor de framantare de axul de actionare.
Lasati pdinea sa se raceasca timp de 15-30 de minute Tnainte de a o manca. Inainte de a felia
painea, asigurati-va ca in tava de copt nu mai exista nicio paleta de framantat.

Depanare

PROBLEMA MOTIV SOLUTIE

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

* Cresteti cantitatea de sare cu
Yade lingurita.

» Cresteti cantitatea de faina cu

Painea creste, 1-2 linguri, utilizati faina mai
apoi se lasa. proaspata, utilizati tipul corect
de faina.

* Reduceti cantitatea de drojdie
cu 1/8 -4 de lingurita, utilizati
drojdie proaspata, utilizati tipul
potrivit de drojdie la setarea
corecta.
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Painea
prea mult.

creste

* Prea multa drojdie adaugata.
* Prea multa faina sau un tip de
faina necorespunzator.

+ Cantitatea de sare este
insuficientd sau ati uitat sa o
adaugati.

* Drojdia a intrat in contact cu
lichidul Tnainte de framantare.

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

* Cresteti cantitatea de sare cu
Yade lingurita.

* Reduceti cantitatea de zahar
sau miere cu “zlingurita.

» Reduceti cantitatea de faina
cu 1-2 linguri.

» Reduceti cantitatea de drojdie
cu 1/8 -4 de lingurita, utilizati
drojdie proaspata, utilizati tipul
potrivit de drojdie la setarea
corecta.

Painea nu creste
suficient.

* Nu ati adaugat suficienta
drojdie.

* Drojdia este prea veche sau
ati adaugat un tip de drojdie
gresit.

* Lichid prea mult sau prea
putin

* Capacul a fost deschis in
timpul programului de crestere.
» Tipul de faina utilizata este
necorespunzator sau faina
este veche.

* Lichidul este prea rece sau
prea fierbinte.

* Nu ati adaugat zahar.

» Cresteti cantitatea de apa sau
lapte cu 1-2 linguri.

* Reduceti cantitatea de sare
cu Y4 de lingurita.

+ Cresteti cantitatea de zahar
sau miere cu 2 de lingurita.

» Folositi faina proaspata,
folositi tipul potrivit de faina.

+ Cresteti cantitatea de drojdie
cu 1/8-% de linguritad, utilizati
tipul corect de drojdie la
setarea corecta.

Painea este scurta
si grea.

* Folositi faina mai proaspata,
folositi tipul corect de faina.

+ Adaugati drojdie, utilizati
drojdie proaspata, utilizati tipul
potrivit de drojdie la setarea
corecta.

Coaja este prea
alba.

* Cresteti cantitatea de zahar
sau miere cu Yz de lingurita.

Painea este

necoapta.

« Verificati sursa de alimentare,
selectati setarile corecte.

Painea este prea
coapta.

* Reduceti cantitatea de zahar
sau miere cu 2 de lingurita.
* Selectati setarile corecte.

Amestecul pentru
paine este
neomogen.

* Asezati tava de paine in mod
corespunzator, impingeti
corect lama de framantat pe
axul din tava de paine.

Reglarea inaltimii.

* Reduceti cantitatea de apa
sau lapte cu 1-2 linguri.

* Reduceti cantitatea de zahar
sau miere cu 2 de lingurita.

» Scadeti cantitatea de drojdie
cu ¥-Ya de lingurita.

Painea nu creste
deloc.

» Ati uitat sa adaugati drojdie
sau drojdia era veche.

* Drojdie neactivata din cauza
contactului cu sarea sau din

* Drojdia trebuie aruncata la 48
de ore dupa deschidere si nu
trebuie sa depaseasca data de
expirare.
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cauzd ca ati adaugat un
ingredient prea fierbinte.

* Drojdia a intrat in contact cu
lichidul Tnainte de framantare.

. Asezati intotdeauna
ingredientele in ordinea
indicata in reteta, lichidul mai
intéi si drojdia ultima data.

» Utilizati numai ingrediente
caldute.

Painea integrala
creste mai putin.

+ Este normal pentru péainea
facuta cu faina integrala sa
aiba o crestere mai mica si o
texturd mai densa.

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

Painea integrala
are uneori
suprafata Tncretita
sau usor adancita.

» Acest lucru este tipic pentru
painea integrald din masina
dvs. de facut paine, deoarece
glutenul devine supraincarcat
in procesele de framantare,
crestere si coacere.

+ Este posibil sa preferati
rezultatele obtinute prin
utilizarea programului corect

pentru paine integrala Rapid
Baked Wholemeal, care are un
timp de crestere mai scurt.

* Aspectul rustic nu afecteaza
gustul si calitatea painii.

Painea a avut o
gaura mare de aer
in interior sau
crusta superioara
s-a crapat/s-a
umflat.

* Drojdia a intrat in contact cu
lichidul Tnainte de framantare.

. Asezati intotdeauna
ingredientele  in ordinea
indicata in retetd, lichidul mai
intéi si drojdia ultima data.

+ Cand utilizati optiunea de
pornire intarziata, asigurati-va
ca drojdia se afla in centrul
tavii.

Paine grea, cu
cocoloase.

* Prea mult lichid.

* Nu este suficienta drojdie.

* Prea multa faina.

* Ingrediente vechi sau un tip
de faina necorespunzator.

* Reduceti lichidul cu cate 1-2
linguri.. Utilizati masuri precise.
* Cresteti drojdia cu cate 1/4
lingurita.

* Reduceti cantitatea de faina.
. Utilizati ingrediente
proaspete.

Paine desfacuta,
umeda/prea
poroasa.

* Prea mult lichid.
* Nu ati adaugat sare.

» Utilizati masuri precise.
* In conditi de umiditate
ridicata, utilizati mai putina apa.
« Diferitele loturi de faina pot
necesita mai putin lichid.

Bule de aer sub
coaja.

* Aluatul
framantat.

nu a fost bine

* Din pacate, acest lucru se
intmpla din cand in cand.
Daca problema persista,
adaugati o] lingura
suplimentara de lichid.

LH:HH” se
afiseaza dupa
apasarea
butonului
Jstart/stop”.

» Temperatura din masina de
facut paine este prea mare
pentru a coace paine.

* Apasati butonul ,start/stop” si
deconectati masina de facut
paine, apoi scoateti tava de
paine si deschideti capacul
pana céand masina de facut
paine se raceste.
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Curatare si depozitare:

Deconectati masina de la sursa de alimentare cu curent electric si lasati-o sa se raceasca inainte de a

incepe sa o curatati.

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

Observatie: Introduceti tava de paine in pozitia corecta, apoi apasati-o. Daca nu se poate introduce,
ajustati putin tava pentru a o aseza in pozitia corecta, apoi apasati-o.

2. lama pentru framantare Daca lama pentru framéantare este greu de scos din ax, inmuiati Tn prealabil
tava pentru paine in apa.

3. capac sifereastra: Curatati usor capacul si masina in interior si in exterior cu o carpa usor umezita.
Nu folositi produse abrazive de curatare pentru ca aceastea pot duce la deteriorarea suprafetei
masinii. Nu scufundati niciodata carcasa pentru a o curata.

Observatie: Este recomandat sa nu dezasamblati capacul pentru curatare.

4.  Tnainte ca masina de paine sé fie impachetaté pentru a fi depozitata, asigurati-va ca aceasta s-a
racit complet, ca este curatata si uscata, iar capacul este inchis.

Acest aparat se conformeaza directivelor CE pentru suprimarea interferentei radio si siguranta tensiunii
joase si a fost conceput pentru a respecta cerintele actuale de siguranta.

Mediul inconjurator

Nu aruncati aparatul impreuna cu deseurile casnice atunci cand nu mai este utilizabil, duceti-l la un
punct de colectare a deseurilor pentru reciclare. Astfel ajutati la conservarea mediului.

Garantie & service

Daca aveti nevoie de informatii sau aveti o problema, contactati Centrul Relatii Clienti Gorenje din tara
dumneavoastra (veti gasi numarul de telefon in brosura de garantie tradusa in mai multe limbi). Daca

nu exista niciun Centru de Relatii Clienti in fara dumneavoastra, mergeti la dealer-ul local Gorenje sau
contactati Departamentul de Service al Aparatelor Domestice Gorenje

Numai pentru uz personal!

) ) GORENJE o
VA DORESTE SA FOLOSITI PRODUSELE NOASTRE CU MULTA PLACERE

Ne rezervam dreptul oricaror modificari!
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Fontos biztonsagi utasitasok:

Uzembe helyezés elétt kérjiik, alaposan olvassa el a hasznalati utasitast.

1. Az elektromos késztlék hasznalata el6tt a kovetkezé alapvetd

ovintézkedéseket mindig be kell tartani:

Kérjlk, tartsa meg ezt a hasznalati utmutatot, a garancialevelet, a pénztari

bizonylatot, és ha lehetséges, a termék dobozat és a bels6 csomagolast.

A gép kizarélag magancell felhasznélasra szantak, nem kereskedelmi

hasznalatra!

Hasznalat el6tt ellen6rizze, hogy a fali konnektor feszultsége megfelelé-e a

készulék miszaki tablajan jelzettekkel.

Mindig huzza ki a csatlakozodugaszt a konnektorbol, amikor a késziléket nem

hasznélja, ha kiegészitd tartozékot csatlakoztat, tisztitja a gépet, vagy amikor

uzemzavar keletkezik. Kapcsolja le a gépet elétte. A csatlakozddugoénal fogva
huzza ki, ne a kabelt.

6. Hogy a gyermekeket megovjuk az elektromos készulékek veszélyeitl, soha ne
hagyja ket fellgyelet nélkil a géppel. Kovetkezésképpen, amikor kivalasztja a
gép helyét, ugy tegye, hogy gyerekek ne férhessenek hozza a géphez.
Ugyeljen ra, hogy a kabel ne logjon le.

7. Rendszeresen ellendrizze, hogy a készulék nem rongalddott-e meg. Ha
barmilyen karosodas tortént, a gépet ne hasznalja!

8. Ne javitsa a gépet sajat kezlileg, hanem kérjen szakvéleményt egy arra jogosult
szakembertdl.

9. Biztonsaga érdekében a torott vagy megrongalodott dugaszt a gyartétol, a
veviszolgalatunktdl vagy hasonld szakembert6l szarmazo megfelelé dugaszra
kell lecserélni.

10.A kabelt tartsa tavol h6tél, kozvetlen napfénytdl, nedvességtdl, éles targyaktol
és hasonloktol.

11.Sose hagyja a gépet feltgyelet nélkul! Kapcsolja le a gépet a halozatrél, amikor
nem hasznalja, még ha csak egy percre is.

12.Csak eredeti tartozeékokat hasznéljon.

13.Ne hasznalja a gépet szabadtéren.

14.Semmi esetre se helyezze a gépet vizbe vagy folyadékba, vagy keruljon
ilyennel érintkezésbe. Ne hasznélja a gépet vizes vagy nedves kézzel.

15.Amennyiben a gép nedves vagy vizes lesz, azonnal huzza ki a konnektorbdl.
Ne nyuljon bele a vizbe.

16.Csak rendeltetésszerlien hasznalja a gépet, a készilék muszaki tablajan
jelzettek szerint.

17.Ne hasznélja a gépet sérllt csatlakozoval.

18.Ne érintse meg a gép egyetlen mozgd vagy forgo alkatrészét sem.

19.Ne érintse meg a forrd fellleteket. Hasznélja a fogantyukat és a gombokat.

o &~ N
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20.A 8 évnél fiatalabb gyermekeket tartsa tavol a készuléktél, vagy biztositsa
folyamatos felligyeletuket. 8 évnél idésebb gyerekek, csokkent fizikai-, értelmi-,
vagy mentalis képességi személyek, illetve megfelel6 tapasztalatokkal és
ismeretekkel nem rendelkezé személyek feligyelet mellett, vagy akkor
hasznéalhatjak a készlléket, ha annak biztonsagos tzemeltetésérél Utmutatast
kaptak, és a kapcsolddd kockazatokat megértették.

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

22.A készilék tisztitasat és felnasznaloi karbantartasat 8 évnél idosebb gyerekek
vegezhetik, de csak felligyelet mellett.

23.So0se Utogess a kenyérsuté edenyt a tetején vagy a szeélein, ez megrongalhatja
az edényt.

24 Alufdliat vagy més anyagokat ne helyezzen a készUlékbe, mert emeli a tliz vagy
a rovidzarlat kockazatat.

25.S0se takarja le a készuléket konyharuhaval vagy mas anyaggal, a hének és a
gbznek szabadon kell tavoznia. T(iz keletkezhet, ha le van takarva vagy
érintkezik gyulékony anyaggal.

26.A veszélyes helyzetek elkerulése érdekében a késziiléket ne csatlakoztassa
kulsé idozitbkapcsolora, vagy tavvezérlérendszerre.

27.FIGYELMEZTETES! Akészulék, és annak hozzaférhet6 részei a hasznalat soran
felforrosodhatnak, Ugyeljen, hogy a készulék flitbelemeit ne érintse meg.

28.FIGYELMEZTETES: Ne hasznaljon altalanos forgalomban 1évé tisztitdszereket,
gbztisztito berendezést, éles eszkozoOket, durva tisztitdszereket, semmiféle
natriumhidroxid tartalmu szert vagy surol6 eszkézt a mikrohullamu sutd egyetlen
részének tisztitasahoz sem.

29.Ne hagyja a hélozati kabelt az asztal vagy a munkalap széle ala logni.

30.A konnektor mindig legyen konnyen hozzaférheté azért, hogy a dugd veszély
esetén konnyen kihuzhaté legyen.

31.Méasik lehetdségként az elektromos halézatba szabalyszerlen beépitett
kapcsoldval lehet6vé kell tenni a sutd lekapcsolasat a héldzatrl.

32.A berendezest egy megfelelden telepitett, foldelt dugéval csatlakoztassa
egyfazisu 230V/50 Hz valtakozo aramra.

33.FIGYELMEZTETES! A KESZULEKET VEDOFOLDELESSEL KELL ELLATNI! A
gyarté semmilyen feleldsséget nem vallal, ha ezt a biztonsagi eléirast nem tartjak
be.

34.A veszélyes helyzetek elkerulése érdekében a készlléket ne csatlakoztassa
kuls6 idézitOkapcsoldra, vagy tavvezérlbrendszerre.

Ez a késziilék az elhasznalt villamossagi és elektronikai késziilékekrél sz616 2012/19/EU
iranyelvnek megfelel6 jelolést kapott. Ez az iranyelv a mar nem hasznalt késziilékek
visszavételének és hasznositasanak EU-szerte érvényes kereteit hatarozza meg.
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A gép els6 hasznalata:

Ellenérizze a kenyérsutd edényt és tisztitsa meg a sitékamra tébbi részét is. Az edény
tapadasmentes bevonattal van ellatva. Ne hasznaljon éles targyakat és ne surolja! A sttéedény
tapadas gatlé anyaggal boritott. Olajozza be és siisse Uresen a sitéedényt kb. 10 percen keresztiil.
Tisztitsa meg Ujbol. Helyezze a dagaszt6 rudat a tengelyre a sutétérben. Szelléztesse ki a helyiséget,
ha kellemetlen szagot érez.

FUNKCIOK & MUKODTETES

Ismerje meg kenyérsiitéjét!

1. Fedél
2. Fedél fogantyu
3. Betekint6 ablak
4. Kenyérsité edény
5. Dagaszt6 lapat
6. Vezérl6 panel
7. Készilékhaz
8. Mérépohar
9. Mérékanal
10. Kiemel6 horog
11. Gylmolcs és mag adagolo
12. Adagol6 kioldogomb
A VEZERLO PANEL BEMUTATASA
(A kijelzé valtozhat el6zetes bejelentés nélkiil.)
i 00K SWHOLEWHEAT sBAKE  1zGwTeNRREE

IFRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT
i 10 JAM 14 HOME MADE

900g 1150g 13508

Meni ;;@ @@ Start/Stop
szin %9 &% /

L M
color > o)

1d6 +/-

D

&5 &5 cipo
<

loaf
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Menii

A kivant programot a meni gomb megnyomasaval valaszthatja ki. A megfeleld programszam
megjelenik a kijelzén. A sutési id6 a kivalasztott programkombinaciotél figg.

10.

1.

13.

14.

Alap: Ez a program nagyrészt buzalisztbél allé fehér kenyerek sltésére alkalmas. A kapott kenyér
tomor lesz.

Gyors: Ez a program a cipok dagasztasabol, kelesztésébdl és kistutésébdl all, rovidebb id6 alatt,
mint az alapprogramnal. Az ezzel a beallitassal siitott kenyér altalaban kisebb, siri texturaju.
Francia: Ez a program finomra &rolt lisztbdl készilt puha kenyerek sitésére alkalmas. Az
eredmény legtdbbszdr puha kenyér lesz, ropogos héjjal.

Ultra gyors: Ez a program a lehet6 legrévidebb id6 alatt torténé dagasztasbol, kelesztésbél és
stésbdl all. A kenyér altalaban kisebb méretli és durvabb, mint a Gyors programmal siitott kenyér.
Teljes kiérlésti: Ez a program erés lisztek, példaul teljes kiérlést buzaliszt vagy teljes ki6érliési
rozsliszt feldolgozasara alkalmas. Ez nehéz és tomor kenyeret eredményez.

Siutemény: Ezzel a programmal siteményeket siithet sajat receptje szerint, vagy akar
suteménykeverékekbdl is.

Tészta: Ezzel a programmal zsemléhez, pizzahoz vagy mas pékslteményekhez vald kelt tészta
dagaszthato. |d6zités beallitasa lehetséges. Ez lehetévé teszi, hogy a tészta pontos idére
készuljon el. A program dagasztasi és kelesztési fazisokat tartalmaz.

Siutés: Tul vilagos vagy at nem st kenyerek tovabbi sitésére. Ezzel a programmal kész tésztat
is siUthet. A kenyeret a sités befejezése utan a késziilék kozel egy 6raig melegen tartja. Ez
megakadalyozza, hogy a kenyér tul nedves legyen.

Kalacs: Ez a program kiilésen idealis akkor, ha tovabbi cukrot vagy olyan dsszetevéket szeretne
hozzaadni a kalacshoz, mint a gylimodlcslé, aszalt gyimodlics, kékuszpehely, mazsola vagy
csokoladé. A programmal puha, levegés kalacs készithetd.

Dzsem: Ezzel a programmal dzsemet, lekvart, zselét és mas gyimolcsalapu kenheté krémet
készithet.

Mix: Ez a program dagasztasra szolgal.

Gluténmentes: Gluténmentes lisztbdl vagy lisztkeverékbdl készult kenyerekhez. A gluténmentes
liszt lassabban veszi fel a folyadékot és eltérd kelési tulajdonsagokkal rendelkezik.

Joghurt: Ezzel a programmal tehéntejbdl vagy szodjatejbdl készithet joghurtot. Részletes
utmutatasért lasd a mellékelt receptfiizetet

Hazi készitési: Ez a program lehetévé teszi a sutési folyamat teljes iranyitasat. Beallithatja a
dagasztés, kelesztés, sutés és melegen tartas idejét. Az egyes programok lehetséges idétartama
a koévetkezd

1. dagasztas : 5-13 perc;

1. kelesztés : 25-60 perc

2. dagasztas : 5-20 perc (ha 5 percet valaszt, a gyimdlcsok vagy diéfélék automatikus
hozzaadasanak funkcidja mikddés kdzben inaktiv lesz);

2. kelesztés : 0-40 perc;

3. kelesztés : 0-60 perc;

Sités : 0-80 perc;

Melegen tartas : 0-60 perc.

A Hazi készitési mentben:

. Nyomja meg egyszer a Cipé gombot, a - villogni kezd, majd nyomja meg az 1d6 +/- gombot
az 1. dagasztas id6tartamanak beallitasahoz;

. Nyomja meg a Cip6 gombot az 1. dagasztas id6tartamanak jévahagyasahoz, a 2] villogni
fog, majd nyomja meg az Id6 +/- gombot az 1. kelesztési id beallitdsahoz.

. Nyomja meg egyszer a Cipé gombot, a . villogni fog, majd nyomja meg az Idé +/- gombot
a 2. dagasztas id6tartamanak beallitasahoz;

. Nyomja meg egyszer a Cipé gombot, a 2 villogni fog, majd nyomja meg az 1d6 +/- gombot
a 2. kelesztési id6 beallitdsahoz;
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. Nyomja meg egyszer a Cip6 gombot, a villogni fog, majd nyomja meg az 1d6 +/- gombot
a 3. kelesztési id6 bedllitaésahoz;

. Nyomja meg egyszer a Cip6 gombot, a s villogni fog, majd nyomja meg az Id6 +/- gombot

a sutés idétartamanak beallitasahoz;

e  Nyomja meg egyszer a Cip6é gombot, a ‘ villogni fog, majd nyomja meg az 1dé +/- gombot
a melegen tartas idétartamanak beallitasahoz;

e Nyomja meg egyszer a Cipé gombot, villogni fog, majd nyomja meg az 1d6 +/- gombot a
késleltetési id6 bedllitasahoz;

e  Nyomja meg egyszer a Start/Stop gombot, a kenyérsiité miikédésbe Iép;

e A Start/Stop gomb ismételt megnyomasara a kenyérsité mikodése leall.

Megjegyzés: a bedllitas elmenthetd és a kdvetkezé hasznalat soran is alkalmazhaté.

Start/Stop

A mikodés elinditasa vagy leallitasa, vagy egy beallitott id6zités torlése. A miikddés
megszakitasahoz nyomja meg rdviden a Start/Stop gombot, amig hangjelzést nem hall, és az id6é
villogni nem kezd a kijelzén. A Start/Stop gomb Ujbdli megnyomasara a mikodés folytatodik. Ha a
Start/Stop gomb nem keriil manualisan megnyomasra, a készilék 10 perc elteltével automatikusan
folytatja a programot. A miikodés leallitasahoz és a beallitasok torléséhez tartsa 3 masodpercig
nyomja a Start/Stop gombot, amig egy hosszu hangjelzést nem hall.

Szin

Valassza ki a piritottsag szintjét (K6zepes—Sotét—Alacsonyabb). Nyomja meg tébbszér egymas utan
a Szin gombot, amig egy jel meg nem jelenik a kivant piritottsagi szint felett. A sitési id6 a kivalasztott
piritottsagi szint figgvényében valtozik. A 7-es, 10-es, 11-es és 13-as programoknal a szinbeallitas nem
elérhetd.

Cipo

Valassza ki a brutté témeget (900g, 1150g, 1350g). Nyomja meg tdbbszér egymas utan a gombot, amig
egy jel meg nem jelenik a kivant tdmeg alatt.

Az id6zités beallitasa

Az id6zités funkcio lehetévé teszi a sutés késleltetését. Az Id6+ és az 1d6- nyilak segitségével allitsa
be a sutés kivant befejezési idejét. Valasszon ki egy programot. A kijelz6n megjelenik a sziikséges
sutési id6. Az Id6+ nyil segitségével 10 perces lépésekben médosithatja a sités befejezési idejét egy
kés6bbi idépontra. A funkcié gyorsabb végrehajtasahoz tartsa lenyomva a nyilat. A kijelz6n megjelenik
a teljes sUtési id6 és a késleltetett id6. Ha az id6 mddositasa kdzben tullép a kivant értéken, azt az
1d6- nyil segitségével javithatja. A beallitott idézités jovahagyasahoz nyomja meg a Start/Stop
gombot. A kijelzdn a kettéspont villogni kezd és a beallitott idé futni kezd. Ha a sutési folyamat

befejez6ddtt, tiz hangjelzés lesz hallhato és a kijelzén a 0:00 jelenik meg. Az id6zités funkcié nem
elérhetd a 4, 8, 10, 11 és 13 programoknal.

Példa:

Reggel 8 éra van és 7 éra 15 perc mulva, 15 6ra 15 perckor szeretne friss kenyeret. El6szor vélassza
ki az 1. programot, majd nyomja meg tébbszér az idézités gombot, amig a 7:15 meg nem jelenik a
kijelzén, mivel a kenyér elkésziiltéig hatralévé id6 7 éra 15 perc. Jegyezze meg, hogy az idézités
funkcié nem biztos, hogy elérhet6 a Dzsem programnal.
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Megjegyzés: A maximalis késleltetési id6 13 dra. Késleltetés esetén ne hasznaljon romlandé
hozzavalokat, példaul tojast, friss tejet, gyimdlcsot és hagymat.

MELEGEN TARTAS

A kenyér a sUtés utan 1 éran keresztll automatikusan melegen marad. Ha ki szeretné venni a
kenyeret a gépbdl, mikézben a melegen tartas funkcié be van kapcsolva, torélje a programot a
"START/STOP" gomb megnyomasaval.

MEGJEGYZES: A ,melegen tartas” fazis nem vonatkozik a 4, 7, 10 és a 13 programokra.

MEMORIA

Ha az aramellatas megszakad a kenyérsiités kozben, a folyamat 10 percen beliil automatikusan
folytatédik, még akkor is, ha nem nyomja meg a "START/STOP" gombot. Ha az aramkimaradas 10
percnél hosszabb, a sitési folyamatot Ujra el kell inditani. Helyezzen be Uj hozzavalokat a
kenyérsiitébe. Ha az aramkimaradas a tészta kelesztése el6tt tortént, nyomja meg a "START/STOP"
gombot az Ujrainditashoz.

KORNYEZETVEDELEM

Ez a gép széles h6mérsékleti tartomanyban is jol teljesit, de eltérések lehetnek a kenyér méretében. A
cipd nagyobb lesz egy nagyon meleg szobaban, és kisebb egy nagyon hideg szobaban. A
szobahdmérsékletnek 15 °C és 34 °C kozoétt kell lennie.

FIGYELMEZTETES KIJELZO

Ne miikodtesse a kenyérsitét, amig az ki nem hilt vagy fel nem melegedett. Ha a kijelzé6n a ,HHH”
felirat jelenik meg a program elinditasa utan, az azt jelenti, hogy a siitéedény belsejében tul magas a
hémeérséklet. Azonnal allitsa le a programot, és huzza ki a készlléket a konnektorbdl. Ezutan nyissa ki
a fedelet, és hagyja teljesen lehiilni a gépet, mielétt Gjra hasznalna. Ha a Start/Stop gomb
megnyomasa utan a kijelzén az ,EEQ” lathato, kapcsolja ki a fékapcsolot és huzza ki a halézati
csatlakozét, majd dugja vissza a halozati csatlakozét és kapcsolja be a f6kapcsolét. Ha a hibauzenet
tovabbra is megjelenik, forduljon az Ugyfélszolgalathoz.

KENYERKESZITES

Tartsa be az Utmutatéban talalhaté biztonsagi el6irasokat. A kenyérsiitét egyenletes és szilard
fellleten helyezze el.

1. Huzza ki felfelé a stUt6edényt a készilékbdl.
2. lllessze a dagasztdlapatokat a siitéedényben lévé hajtotengelyekre. Ugyeljen ra, hogy szilardan
a helyukon legyenek.

3. Helyezze a recept szerinti hozzavaldkat a sitéedénybe a megadott sorrendben. El6szor adja
hozza a folyadékot, a cukrot és a sét, majd a lisztet, végiil pedig az élesztét. Ugyeljen arra, hogy
az élesztd ne érintkezzen soéval vagy folyadékokkal. A liszt és éleszté maximalis megengedett
mennyiségét a receptben talalja.

= -

Yeast orsoda

| el —

Dryingredients

Water orliquid

4. Helyezze vissza a siitéedényt a késziilékbe. Ugyeljen ra, hogy megfeleléen legyen elhelyezve.
5. Zarja le a készulék fedelét
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10.

12.

13.

14.

Dugja be a tapkabelt a konnektorba. Hangjelzés lesz hallhato, és a kijelz6n megjelenik a program
szama és a normal 1 program idétartama.

Valassza ki a programot a menl gombbal. Minden bevitelt hangjelzés erésit meg.

Valassza ki a kenyér szinét. A kijelzén lathaté jel mutatja, hogy vilagos, k6zepes vagy sétét szint
valasztott. A 7-es, 10-es, 11-es és 13-as programoknal a piritottsagi szint funkcié nem érhet6 el.
Most lehetésége van beallitani a program befejezési idejét az id6zités funkcion keresztl.
Maximum 13 éras késleltetés allithatd be. A késleltetés funkcio nem érhetd el a 4, 8, 10, 11 és 13
programoknal

Most inditsa el a programot a Start/Stop gombbal.

A program automatikusan végrehajtja a kiilénb6zé miveleteket. A programsorozatot a
kenyérsuté ablakan keresztil tekintheti meg. Alkalmanként sutés kézben paralecsapédas léphet
fel az ablakon. A készUlék fedele dagasztas kdzben kinyithatd. Sttés kdzben ne nyissa fel a
készllék fedelét. A kenyér 6sszeeshet. Tipp: 5 perc dagasztas utan ellenérizze a tészta allagat.
Puha és ragacsos gombac kell, hogy legyen. Ha tul szaraz, adjon hozza egy kevés folyadékot.
Ha tul nedves, adjon hozza egy kis lisztet (1/2-1 teaskanal szlikség szerint egyszer vagy
tébbszor).

Amikor a sitési folyamat befejez6détt, tiz hangjelzés hallhatd, és a kijelz6n 0:00 lathaté. A
program végén a készulék automatikusan melegen tartasi tzemmaédba kapcsol, akar 60 percre.
Ebben az izemmaodban meleg leveg6 kering a késziilék belsejében. A melegen tartas funkciot
id6 elétt leallithatja a Start/Stop gomb nyomva tartasaval, amig két hangjelzést nem hall. A
.melegen tartds” fazis nem vonatkozik a 4, 7, 10 és 13 programokra.

A készulék fedelének kinyitasa el6tt hlizza ki a haldzati csatlakozét a fali aljzatbol. Ha nincs
hasznalatban, a készlilék soha ne legyen csatlakoztatva a konnektorbal!

A sltéedény kivételekor mindig hasznaljon edényfogét vagy védékeszty(it. Tartsa a siitéedényt
egy racs folé ferdén, és enyhén razza meg, amig a kenyér ki nem csuszik beléle. Ha a kenyér
nem csuszik le a dagasztolapatokroél, dvatosan tavolitsa el a dagasztélapatokat a mellékelt
dagasztélapat-eltavolitéval. Megjegyzés: Ne hasznaljon fémtargyakat, amelyek megkarcolhatjak
a tapadasmentes bevonatot. A kenyér kivétele utan azonnal dblitse ki a stitéedényt meleg vizzel.
Ezzel megel6zhetd, hogy a dagasztélapatok a hajtétengelyhez tapadjanak. Fogyasztas el6tt
hagyja hlni a kenyeret 15-30 percig. A kenyér felszeletelése el6tt gyéz6djon meg arrél, hogy a
dagasztélapat nincs-e még a sutéedényben.

Hibaelharitas

MEGOLDAS

» Csokkentse a vizet vagy a
tejet 1-2 ev6kanallal,
hasznaljon hidegebb
folyadékot.

* Novelie a
teaskanallal.

* Novelje a lisztet 1-2
evbkanallal, hasznaljon
frissebb lisztet, hasznaljon
megfeleld tipusu lisztet.

» CsOkkentse az éleszt6t Ve-Va
teaskanallal, hasznaljon friss
éleszt6t, hasznaljon
megfeleld tipusu élesztét
megfeleld beallitassal.

» CsoOkkentse a vizet vagy a

PROBLEMA OK

st  Va

A cip6 megkel, majd
Osszeesik.

* Tul sok az élesztd.

A kenyér tul magasra
kel.

* Tul sok liszt vagy nem
megfeleld tipusu liszt.

* A s6 mennyisége nem elég,
vagy elfelejtett sét hozzaadni.

tejet 1-2 evékanallal,
hasznaljon hidegebb
folyadékot.

+ Novele a soét Y
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* A dagasztas el6tt folyadék
érte az élesztét.

teaskanallal.

» Csokkentse a cukrot vagy a
mézet 2 teaskanallal.

* CsoOkkentse a lisztet 1-2
evékanallal.

» CsOkkentse az éleszt6t V-
a teaskanallal, hasznaljon
megfeleld tipusu élesztot
megfeleld beallitassal.

A kenyér nem kel
meg eléggé.

* Az élesztd nem elegendé.

* Az éleszt6 tul régi vagy nem
megfeleld tipusu.

* Tul sok / nem elég viz /
folyadék.

* Kelesztés kdzben a fedél
kinyitasra kerult.

* Nem megfeleld tipusu liszt,
vagy régi liszt.

« A folyadék tul hideg vagy tul
forré volt.

* A hozzavalok kozil kimaradt
a cukor.

* Novelje a vizet vagy a tejet
1-2 evékanallal.

+ CsOkkentse a sot V4
teaskanallal.

* Novelje a cukrot vagy a
mézet %2 tedskanallal.

* Hasznadljon frissebb lisztet,
hasznaljon megfeleld tipusu
lisztet.

* Novelje az élesztdt Ve-a
teaskanallal, hasznaljon
megfeleld tipusu élesztét
megfeleld beallitassal.

A cip6 kicsi és nehéz

* Hasznaljon frissebb lisztet,
hasznaljon megfelel6 tipusu
lisztet.

+» Adjon hozza élesztét,
hasznaljon friss éleszt6t,
hasznaljon megfeleld tipusu
éleszt6t, megfeleld
beallitassal.

A kéreg tul vilagos.

* Novelje a cukrot vagy a
mézet %2 teaskanallal.

A cip6 nem siilt meg.

* Ellenérizze a tapellatast,
valassza a megfeleld
beallitasokat.

A cip6 tulsuilt.

» Csokkentse a cukrot vagy a
mézet %2 tedskanallal.

+ Valassza a megfeleld
beallitasokat.

A kenyérkeverék
nem keveredik

* Helyezze el megfeleléen a
sutéedényt, és nyomja a
dagasztélapatot megfeleléen

Ossze. P 7

a sitéedény tengelyére.

* Csokkentse a vizet vagy a

tejet 1-2 ev6kanallal.
Magassag » Csokkentse a cukrot vagy a
modositasa mézet 2 teaskanallal.

» CsOkkentse az élesztét Vs-Va
teaskanallal.

A kenyér egyaltalan
nem kel meg.

* Elfelejtette hozzaadni az
éleszt6t vagy az élesztd régi
volt.

* Az éleszt6 tonkrement a
séval valo érintkezés vagy tul
forro Osszetevd
hozzaadasaval.

* Az élesztét felnyitas utan
48 oraval ki kell dobni, és
nem lehet lejart élesztét
hasznaini.

* A hozzavaldkat mindig a
receptben megadott
sorrendben adagolja ugy,
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* A dagasztas el6tt folyadék
érte az élesztét.

hogy a folyadék az elsé, az
éleszt6 pedig az utolso.

» Csak langyos hozzavalokat
hasznaljon.

A telles  kicriesq | | Jeles  Kibrles liszOSI |, s allag érdekeében
. .. | készilt kenéyr esetén L 2 .
kenyér kevésbé . ... | haszndlja az 50%-os teljes
természetes, hogy kevésbé A
magas. Pt . kiérlésl receptet.
magas és sliriibb az allaga.
* Lehet, hogy jobban tetszik
majd az eredmény a gyorsan
. . . | *Ezjellemzd a teljes kiérlést | siilt teljes kiérlést kenyér
A telies  kibrlési

kenyér teteje néha
rancos vagy kissé
beesett.

kenyérre az otthoni
kenyérsitében, mivel a
glutén tulnyulik a dagasztas,
kelesztés és sutés soran.

megfeleld programjaval,
amelynél a kelesztési id6
révidebb.

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

A cipon belil nagy
léglyuk volt, vagy a
felsd kéreg
megrepedt/széttorott.

* A dagasztas el6tt folyadék
érte az élesztét.

* A hozzavalokat mindig a
receptben megadott
sorrendben adagolja, el6szor
a folyadékot.

* A késleltetett inditas opcio
hasznalatakor gy6z6djon
meg réla, hogy az éleszt6 az
edény kézepén van.

Nehéz, csomos

kenyér.

* Tul sok folyadék.

» Kevés élesztd.

* Tul sok liszt.

* Régi hozzavaldk vagy nem
megfeleld tipusu liszt.

» Csokkentse a folyadék
mennyiségét 1-2 evékanallal
egyszerre. Hasznaljon
pontos méréeszkozoket.

* Novelje az élesztd
mennyiségét egyszerre V4
teaskanallal.

» Csokkentse a liszt
mennyiségét.

* Hasznaljon friss
hozzavaldkat.

Nyitott, nedves/tul
pordzus kenyér.

* Tul sok folyadék.
* Elfelejtett s6t hozzaadni.

* Hasznaljon pontos
méréeszkdzoket.

* Magas paratartalom esetén
kevesebb vizet hasznaljon.

* A kulénb6z6 tipusu
lisztekhez kevesebb
folyadékra lehet sziikség.

Légbuborék a kéreg
alatt.

* A tészta rosszul volt

Osszekeverve.

* Sajnos ez néha alkalommal
eléfordul. Ha a probléma
tovabbra is fennall, adjon
hozza egy evékanal
folyadékot.

A"H:HH" jelenik meg
a "start/stop™ gomb
megnyomasa utan.

* A kenyérsitdé hdmérséklete
tul magas a
kenyérkészitéséhez.

* Nyomja meg a "start/stop"
gombot, huzza ki a
kenyérsitét, majd vegye ki a
sutéedényt és hagyja nyitva
a fedelet, amig a kenyérsiit6é
lehl.
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Tisztitas és karbantartas:

A tisztitas el6tt huzza ki a gépet a konnektorbdl és hagyja lehdlni.

1. Kenyérsiutd edény: Tordlje le nedves ronggyal kivil és belul. Ne hasznaljon éles vagy dérzsol6
anyagot.
MEGJEGYZES: Helyezze be a kenyérsiité edényt és nyomja lefelé, amikor mar a helyén van. Ha
az edény nem helyezhetd be, allitsunk rajta egy kicsi, hogy a megfelelé helyre keriljon, majd
nyomjuk le.

2. Dagaszto lapat: Ha a dagaszto lapatot nehéz eltavolitani a tengelyrdl, 4ztassa be vizbe a
kenyérsuté edényt elétte.

3. Késziilékhaz: A készilékhaz kiilsé felliletét toroljik at dvatosan nedves ruhaval. Ne hasznaljunk
erds tisztitoszereket. Soha ne meritsiik a készllékhazat vizbe tisztitas céljabol
MEGJEGYZES: A fedél eltavolitasa tisztitas céljabol nem javasolt.

4. Szell6z6: A készulék megfeleld szell6zése érdekében a szell6z6 fedelét idénként tavolitsa el és
tisztitsa meg.

5. Miel6tt késziléket elpakolnank, gy6zédjink meg rola, hogy teljesen lehllt, tiszta és szaraz, illetve
a fedele zarva van.

Ezt a késziiléket az Eurépai Tanacs minden vonatkozé aktudlis iranyelve szerint (Ggymint az

elektromagnesesség-tlrd vagy a kisfeszliltség-tiré képesség) ellendriztiik, és a legujabb

biztonsagtechnikai elirasok szerint készlilt.

Kornyezetvédelem

A feleslegessé valt készulék szelektiv hulladékként kezelendd. Kérjiik, hivatalos Ujrahasznosité
gylijtéhelyen adja le, igy hozzajarul a kdrnyezet védelméhez.

Jotallas és szerviz

Ha informaciora van sziiksége, vagy problémaja merlt fel a készulékkel kapcsolatban, forduljon az
adott orszag Gorenje vevdszolgalatahoz (a telefonszamot megtalalja a vilagszerte érvényes
garancialevélen). Ha orszagaban nem mikodik vevészolgalat, forduljon a Gorenje helyi szakiizletéhez
vagy a Gorenje haztartasi kisgépek helyi szakszervizéhez.

Csak személyes hasznalatra!

_ AGORENJE .
SOK OROMET KiVAN A KESZULEK HASZNALATAHOZ
A médositas jogat fenntartjuk!
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Baxnui 3acTtepexeHHs:

Mepen TUM, SIK KOPUCTYBATUCS AaHUM Npunagom, 6yab nacka, yBaXkHO NpouuTanTe HacTyrHi
iHCTpyKUii.

1.

Mpyn KOPUCTYBaHHI eNeKTPUYHUM NpUnaaom, Tpeba JOTPUMYBATUCS TaKNX

OCHOBHWX npasun.

2.

Byab nacka, 3bepirante AaHi iIHCTPYKLi, rapaHTINHWN TanoH, (ickanbHin Yek i,
SKLLO Lie MOXNNBO, KOpPOOKY 3 Ti BMiCTOM!

Llen npunag npusHaveHWin BUKNKOYHO NS KOPUCTYBAHHS Y JOMALLIHLOMY
rocrnogapcTBi, a He AN KoMepLUinHuX Uinein!

[Nepen KOpUCTYBaHHAM NepeKkoHanTeCs, WO PiBEHb HAMPYTU Y enekTpOMepexi
BaLworo nomeLuLkaHHs cniBnagae i3 piBHEM Hanpyru, 3a3Ha4eHoOMy Ha ipMOBIiK
Tabnuui.

3aBxay BigKnoYanTe npunag Big enekTpomepexi, konu Bu HuM He
KopucTyeTecs, po3bupaeTe Noro, nig Yac YNLLEHHS, abo, B pasi BUSBIIEHHS
HecnpaBHoCTi. CnovaTtky BUMKHITb Npunag, a NoTiM BUTAMHITH LWTENCenb 3
PO3ETKW, TPUMAIOUM PyKOH LUTenceNb. He TArHITh 3a LHYP XWUBMEHHS.

3 meToto H6e3neku, He 3anuwaiTe aitei 63 Harnsgay Nopyd i3 eNeKTPUYHUM
npunagom. OTxe, micue, sike Bu obpanu ans Baworo npunagy, mae 6yTu
HeJOCTYMHAM AN AiTEN, TaKOX CTEXTE, OO LUHYP XMBNEHHS He 3BMCaB i OyB
HEJOCSKHUM ANS AiTen.

PerynspHo ornsaanTe WHyp XUBMEHHS, LWOB CBOEYACHO BUSIBUTU MOXITUBI
MOLLKOZKEHHS. FKLLO LIHYP XWUBMEHHS NOLKOMKEHO, MPUIALOM HE MOXHA
KopuCTyBaTuCS.

He pemoHTyITe npunag camocCTiHO, 3BEPHITLCS 40 YNOBHOBAXEHOTO (haxiBLS.
LL{o6 kopucTyBaHHs npunagom 6yno 6eaneyHuM, NOLLKOMKEHU abo
HecrnpaBHMI LWTencenb HeobXigHO 3aMiHUTW Ha aHANOTIYHMI LWUTENCENb Big
BMPOBHMKa, 3p06MTY Lie NOBMHEH NPEACTABHUK CEPBICHOTO LieHTpY abo
kBanicpikoBaHui dhaxiseLb.

LLIHyp xwvBneHHs mae ByTv nogani Big axepena Tenna abo Bonoru, NpsMmx
COHSIYHMX NPOMEHIB, FOCTPUX KpaiB, TOLLO.

. Hikonu He 3anuwainTe npunag 6e3 Harnsagy! 3aBxau Biakniovante npunag sig

enekTpomepexi, Ko B HUIM He KOPUCTYETECS , HaBITb, Ha Kiflbka XBUIMWH.
Kopuctyintecs Tinbki opuriHanbHAMK akcecyapamu.
Kopuctyntecs npunagom Tifbku Y NPUMILLEHHI.

. 3@ XOZHWX YMOB He 3aHyproiTe npunag y Bogy abo iHLy piguHy, yHuKkante

KOHTaKTY 3 BOSIOroK. He kopucTyiTecs npunagom, skwo y Bac mokpi abo
BOJIONi PYKM.

FAKLWO panTom npunag BONOMi, HeranHo BUTATHITL LUTENCENb 3 PO3ETKM. AKLLO
npunag OnNvHUBCA Y BOAI, He HAMarauTecs Aictati Moro 4o TOro, SiK BUTArHeTe
LUTENcenb 3 PO3ETKM.
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7.
8.
9.
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BukopucToBymTe npunag 3a npusHaveHHsaM, BignosigHo 4o iHopMauii Ha
(hipMOBIN HaKnewnLi.

He KopucTyiTecs npunagom, KO po3eTka HecnpasHa.

He TopkaiTecs 6yab-KiuX pyXoMIUX YacTUH npunagy.

He TopkanTecs rapsuux noBepxoHb. Kopuctyintecs pydkamu.

20. [liteit, monoaLwmx 8 pokis, He BapTo JONyckaTh A0 npubopy, nuile 3a yMoBM

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

NOCTINHOTO Harnsgy gopocnoro. CtexTe, Wb ATy He rpanucs 3 NpunagoM.
3a yMOBM YiTKUX iHCTPYKLi, PO3'ACHEHb 3 NpUBOAY 6E3NeYHOro BUKOPUCTaHHS
abo nig HarnsaoM 4opoCoi 3A0POBOI NIOANHK , AaHUM NPUNALOM MOXYTb
KOPUCTYBATUCb AiTV CTapLLi 3a 8 pokis, Ntoaun 3 nocnabneHumm gisniHumm,
YYTAMBUMU Ta NCUXIYHUMM 30i6HOCTAMM, 0COBM Be3 JOoCBiQY BUKOPUCTAHHS
npunaga.

OumLLeHHs | 06¢nyroByBaHHS npunagy He LO3BONSETHCA MPOBOAUTY AiTAM
MOIOALMM 3a BIiCIM POKIB | NULLE Nif, HArnsi4oM JOPOCHMX.

Hikonu He cTykaiTe hopmoto Ans BunikaHHs xniba no noBepxHi abo kpato, o6
pictati xni6, e Moxe NoLwKoanTH hopmy.

He MOXxHa po3miLLyBaTh BcepeauHi npunagy metanesi ponbry abo iHwi
MaTepianu, Le MOXe CIPUYMHUTY NOXeEXY abo KOPOTKE 3aMMKaHHS.

Hikonu He HakpuBanTe Npunag pyLUHUKOM abo iHWUMKM MaTepianamu, Tenno i
napa MOBWHHI BiNbHO BUXOAUTM Ha30BHI. B pasi, AKwwo npunag HakpuTtui, abo
PO3MILLEHWUI NOPYM i3 NErko3anM1CTUMK MaTtepianamu, MOXe BUHUKHYTH
noxexa.

[ns yHUKHEHHS HeBe3nekm HIKONM He nig'eaHynTe Lei NpucTpin go
30BHILLHBOrO TanMepa abo CUCTEMM ANCTAHLINHOTO KepyBaHHS.

TpumainTe Npunag Ta WHYp XWBMNEHHS nogani Big AiTeln MOOALUMX BOCbMM
pokiB. [ns gornsay 3a NpunagoM He BUKOPUCTOBYMTE NapoOYMLLyBadi,
OYMLLyBaui BUCOKOTO TUCKY, FOCTPi NpeameTy, abpa3nsHi Mutodi 3acobu Ta
MaTepianu 4ns YnLeHHs, 3acobm Ans BuganeHHs nnam. LHyp XuBneHHs He
MOBWHEH 3BUCATW HaZ KPaeM CTONY 4u poboYOoi NOBEPXHI.

YNEBHITLCA B TOMY, L0 BU MAeTe 3py4HWUA JOCTYN 4O PO3ETKM, Y pasi
BMHUKHEHHSs HenepebayeHnx cuTyauin Bam HeobxigHo Byae WBKNAKo
BiA'eQHATV Npunag Big enexkTponocTayaHHs. B iHwomy Bunagky, notpibHo
BUMKHYTW CTPYM y BCbOMY NpuMiLLeHHi. O60B’A3K0BO NpUTPUMYIATECH
cTaHpapTis enektpobesneku. Mpunag mae ByTn BCTAHOBNEHWIA HANEXHAM
YMHOM i NIOKIIOYEHMN O 3a3eMNeHol ogHodasHoi po3eTku (230 V/50 Hz)
Yearal! Lien npunag mae 6ytn 3azemneHni!

[ns yHUKHEHHS HeBe3nekm HIKONM He nig'eaHynTe Lei NpucTpin go
30BHILUHBLOrO Tanmepa abo

CUCTEMU AMUCTAHLINHOIO KEPYBaHHS.

Ller npunaa mapkipoBaHO 3rigHO nosnoxeHb eBponencbkoi Aupektueu 2012/19/EU
CTOCOBHO eNfleKTPOHHUX Ta eneKkTponpunagis, Wwo 6ynu y BUkopuctaHHi (waste electrical
and electronic equipment - WEEE). [lupekTBO0 BU3HA4alOTLCA MOXITUBOCTI, 5iKi €
AiNCHMMU Y Mexax EBpONenCcLKOro colo3y, WoA0 NPUNHATTA Ha3aA Ta yTunisauii 6yBLumx y
BUKOPUCTaHHI npunagis.

61




Meple KOpUCTYBaHHA NPUNaaoOM:

MepesipTe Tauto ans xniba i NOYNCTITb Kamepy Npunagy. He kopucTyinTecs rocTpumn npeaMeTamu, i
He muiiTe ii! Taus ana xni6a mae cneuianbHe NOKPUTTSA. 3maxTe Ti Xupom, i Bnpogosx 10 XxBuUnuH
BuWMiyKa 3BiNbHWUTLCA BiA Taui. MoyncTiTh ile oanH pas. BcTaHoBITh TicToMilLanky Ha Ban NpuBoay y
Kamepi 4N BUMiKaHHS.

POBOTA TA ®YHKLIII

MosHanomTecs i3 Bawoto xni6oniukoro

Kpuwka

Pyuka

OrnsaoBe BiKOHLE

Binepue gns xniba
BawmiwwyBayi ans Ticta
MaHenb ynpaeniHHA

Kopnyc

MipHa yawa

MipHa noxka

10. Tlavok

11.  [Jo3satop Ansa pykTiB i ropixis
12.  KHonka po3bnokyBaHHsi Jo3aTopa

©CEeNoOORrWN=

NO3HAWUOMTECH 13 NAHENNIO YNPABNIHHA

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH 1 MIX

2QuicK 5WHOLE WHEAT 8 BAKE 12 GLUTEN FREE

IFRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT
10JAM 14 HOME MADE

900g 1150g 13508

MeHio = @ @ ) nyCK/CTOI')

Konip i@ Qs) @ @ ByxaHka
‘ color > o <
Yac +/-

y/
loaf y/

B
>
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MeHio

Bubupaete noTpibHy nporpamy kHonkow MeHw. Ha aucnnei BigoGpaxaeTbcsi HoMep BiAnoBigHOT
nporpamu. TpuBanicTb BUMNiKaHHS 3anexuTb Big o6paHux kombiHauiin nporpam.

10.

1.
12.

13.

14

OcHoBHa: Lisa nporpama nigxoguTe Ans BunikaHHsA 6inoro xniba, sSkuii nepeBaXHO CKagaeTbcs 3
rneHn4Horo 6opoluHa. BuneueHuii xni6 byae winsHUM.

LWeuaka: Lis nporpama cknagaetbcsi 3 3aMillyBaHHs, MigiiMaHHst Ta BunikaHHS OyxaHuiB 3a
MEHLLINIA Yac, HixXX y 6a30Bil nporpami. Xnib, Lo B1NiKaeTbCA NPY LibOMY pPeXxuMi, 3a3Buyai MeHLLWIA
i WiNbHUA.

®dpaHuy3bka: Lis nporpama nigxoauTe Ans BunikaHHs nyxkoro xniba 3 6opoluHa apibHoro nomeny.
Y BinbLUOCTi BUNagKiB pe3ynbTaTtoM 6yae nyxkuid xnib i3 XpycTKOH CKOPUHKOHO.

Hapweupgka: Lia nporpama cknagaetbCcsd 3 3amillyBaHHs, MidiiMaHHA Ta BWMikaHHA 3a
HalkopoTLUMIA Yac. Xnib, sik NpaBuno, MeHLWWn 3a po3MipoM i BinbLu rpy6uia, Hix i, BUNeYeHui
3a nporpamoto «LLBnakar.

LinbHo3epHoBa nweHuusa: Lls nporpama nigxogutb Anst nepepobku TBepgoro GopoluHa,
Hanpuknag LinbHO3EpPHOBOrO MWEHUYHOro abo UiflbHO3epPHOBOIO XUTHbOrO 6GopolwHa. Y
pe3ynbTati BUXOAUTb BAXKKWN i LLiNbHUIA XNi6.

TopT: BukopucTtoByiTe L0 NporpamMy Ansi BUNiKaHHS TOPTIB 3@ BMlacHMMU peLentammn abo HaBiTb
i3 cymillamun Ans TopTiB.

TicTo: 3a goNoMOoro Ljiei nporpamm MoXXHa 3aMiCUTK APiKOXKOBE TICTO Anst OyNoYvoK, MLy Yy iHWOoi
BuNivkM. Moxnvee nporpamyBaHHs Tammepa. Lle gae 3mory 3akiH4MTU MpurotTyBaHHSA TicTa
NPOTAroM TOYHOro Yacy. [Nporpama Bkniovae hasu 3amillyBaHHA Ta NigiiMaHHs.

Buniuka: [na gogaTtkoBOro BuMikaHHA HaAToO CBiTnoro abo HenponeyeHoro xniba. 3a uieto
NPOrpamMor MOXHa TakoX BMMNiKaT roToBe TiCTO. Xnib 3anvwaTnMeTbCsa TEMMM NPOTArOM Mabke
rOAVHM Micns 3aBepLUeHHs BUnikaHHs. Lle 3anoGirae yTBOpeHHI0 HaaTo Bonororo xniba.
Conopkum xni6: Lia nporpama rogutbesl, sSKwo Bu HGaxaete goaatu go xniba uykop abo Taki
iHrpedieHTn, AK PYKTOBUIA CiK, CyXOMPYyKTW, KOKOCOBa CTpYXKa, poA3vHKM abo Liokonapg.
Mporpama 3abe3neyye NpUroTyBaHHsi MyXKOro, NoBiTPsiHOro xniba.

M>xem: LI nporpama BUKOPUCTOBYETBLCA ANt BUPOOHULTBA [MHKeMy, Mapmenaay, Xerne Ta iHLuX
dpyKTOBUX MacTonoAdibHnx npoaykKTiB.

3mMiwyBaHHA: Lis nporpama npusHayeHa ans 3amicy.

Be3 rntoteHy: [ina xniba, BurotoBneHoro 3 6e3rnoTeHoBoro 6opoLuHa abo cymilen Ans BUMiYKu.
BesarntoteHoBe 6opolHo noTpebye BinbLue Yacy Ans NOrMMHaHHSA PiAMHM Ta Mae Pi3Hi BMacTUBOCTI
niginmaHHs.

WorypT: List nporpama [03BOrIsiE rOTyBaTy OrypT i3 KOpPOB'A40ro abo coesoro mMoroka. foknaaHi
iHCTPYKUIT AnBITECA Y BpoLypi peLenTis, WO A0AAETLCS.

. JlomamHe npurotyBanHs: Ll nmporpama 103BoJIsi€ TOBHICTIO KOHTPOJIIOBATH MpoIiec BuMiuku. Bu Moxere

HaJIAIITYBAaTH 4ac 3aMilllyBaHHs, MifiliMaHHs, BUIIKaHHS Ta 30epexxeHHs Tema. /liama3oH dacy KOXKHOL
MpOrpamMu TaKuii:

3amic 1:5-13 xBuinH;

TTimitimanns 1:25-60 xBuauH

3amic 2:5-20 XBHINH (SKIIO BUOpATH 5 XBHJIMH, QyHKIIisS aBTOMAaTHYHOTO T0JaBaHHs (PYKTiB ab0 ropixiB
iz yac poboTH Oyae Hee(eKTHBHOIO);

ITimiimanns 2:0-40 XBUIKH;

ITigisimanns 3:0-60 XBUIMH;

Bunikanssi:0-80 xBriInH

30epiranns temna: 0-60 XBUIMH

Y OOMallHbOMY MEHHK:

. HaTtucHiTb kHOMKy «ByxaHka» oauH pas, < noYHEeTbCst BrIMMaHHs!, NOTIM HATUCHITL KHOMKY
«Yac +/-», wob MoxHa 6yno HanawTyBaTh Yac pobotu aAns «3amicy 1»;

. HaTtucHiTe kHomky «ByxaHka», Wwob nigTBepautn yac ansa «3amicy 1», JJ NoYHeTbCS
GnvMMaHHs, NOTIM HATUCHITb KHOMKY «Yac +/-», Wo6 HanawTyBaTy Yac ana «MigiitManHs 1».

. HaTtucHiTb kHonky «ByxaHka» oguH pas, ' NoYHeTbCs GnMMaHHs, NoTiM HATUCHITb KHOTKY
«Yac +/-», wob MoxHa B6yno HanawTyBaTu Yac poboTu Ans «3amicy 2»;

63



e HaTtucHiTb kHoMnKy «ByxaHka» oauH pas, 3 ,MOYHETbCHA BNMMaHHS, NOTIM HATUCHITb KHOMKY
«Yac +/-», wob MoxHa 6yno HanawTyBaTu Yac poboTu ans «lliginvaHHs 2»;

. HaTucHiTb kHonky «ByxaHka» oauH pas, NMOYHETLCS GNMMaHHS, NOTIM HATUCHITbL KHOMKY
«Yac +/-», wob MoxHa 6yno HanawTyBaTh Yac poboTtn ans «lliginmaHHs 3»;

. HatucHitb kHonky «ByxaHka» oauH pa3, - nouHeTbcs GMMaHHS, NOTiM HATUCHITL KHOMKY
«Yac +/-», wob MoxHa 6yno HanawTyBaTu Yac poboTn ans «BunikaHHsA»;

. HaTucHiTb kHOMNKy «ByxaHka» oguH pas, NOYHETLCS BMMaHHS!, NOTIM HAaTUCHITL KHOMKY
«Yac +/-», wob MoxHa 6yno HanawTyBaTu Yac poboTu anst «36epiraHHst Tennay;

e HatucHitb kHOMNKy «ByxaHka» oauH pas, MOTiM HAaTUCHITb KHOMKY «4Yac +/-», wob moxHa Oyrno
HanawTyBaTn «4ac 3aTpumkny;

e  HatucHitb ognH pas kHonky «[yck/CTony», xniboniyka NoyHe npawoBaTy;

. 3HOBY HaTUCHITb kHOMKY «[Iyck/Ctony, xniGonivyka NpUNUHUTL poboTy;

MpuMiTKa: HanawTyBaHHS MOXHa 36epertv B nam’siTi, i BOHM OyayTb 3aCTOCOBaHi nig 4Yac HacTyrnHOro
BUKOPUCTaHHS.

Myck/Cton

LLlo6 noyaTtn Ta 3ynuHuTK onepauito abo BuaanuTu BcTaHoBneHui Tanmvep. LLlo6 nepepsatn poboTy,
KOPOTKO HaTUCHITb kHONKY «[ITyck/CTon», AOKN He NpOofnyHae 3BYKOBUI CUrHan i Ha gucnnei He novHe
6numaty vac. NMoBTOPHUM HaTUCKaHHSAM KHOMKK «IMyck/CTon» BM BidHOBUTE poGOTY. FAKLLO BU HE
HaTucHeTe KHorky «[Tyck/CTon» Bpy4Hy, MaluMHa aBTOMaTUYHO BigHOBUTbL Nporpamy Yyepes 10
XBUNUWH. LLlo6 3aBepLunTh poboTy Ta BUAANWTM HanalwTyBaHHs, HaTucKanTe kHorky «[Tyck/Cton»
NpoTArom 3 CekyHA, MoKv He NoYvyeTe OAWH AOBrUiA 3BYKOBUIA CUrHan.

Konip

Bubepitb cTyniHb nigpym’sHioBaHHa (CepepHii—TemHnn—Caitnnin). Hatuckainte kHonky «Konip»
KinbKa pasiB, AOKM He 3'9BUTbCHA Mo3Hayka Hag baxkaHum cTyrneHeMm nigpyM’siHloBaHHS. TpuBanicTb
BUNiKaHHS 3MIHIOETBCS 3amnexHo BiA BUOpaHOro piBHsi Migpym’sHOBaHHS. Y nporpamax 7, 10, 11 i 13
HanaluTyBaHHS KONMbopy BiACYTHE.

ByxaHka

Bubepitb Bary 6pyTTo (900 r, 1150 r, 1350 r). HaTuckanTe KHOMKy Kinlbka pasiB, AOKW nig NOTpibHO
Baroo He 3'BUTLCS NO3HaykKa.

HanawTtyBaHHA Tanmepa

PDyHKLiA Taimepa A03BONSAE BiAKNacTX BUNiYKy. 3a AONOMOrot KHonok 3i ctpinkamu YAC+ i HAC-
BCTaHOBITb OaxaHUIi Yac 3akiH4EHHs BUMNikaHHs. Bubepitb nporpamy. Ha aucnnei BigoGpaxaetbes
HeoOXiaHWI Yac BUMikaHHSA. 3a ONOMOTOK KHOMKM 3i cTpinkoto YAC+ BM MOXKeTe 3MiHUTK Yac
3aKiHYEHHS BUMiKaHHSA 3 KpokoM Y 10 XBUMNKWH Ha ni3Hiwmi Yac. LWo6 wemaLe BUKoHaTH Lo dyHKLio,
yTpUMyITe Knasilly 3i cTpinkot. Ha gucnnei BinobpaxaeTbcs 3aranbHa TpyMBanicTb BUMiKaHHS Ta Yac
3aTpUMKN. AKLLO Nif Yac 3MiHWM Yacy BU NepeBULLIMTE 3HAYEHHS, BU MOXETe BUNPaBuTy Lie 3a
Aonomoroto knaiwi 3i cTpinkoto YAC-. lMigTBepapTe HanawTyBaHHSA Taimepa kHomnkoto «[Iyck/Crony.
[Bokpanka Ha gucnnei 6nvmae, i 3anporpamMoBaHuWii Yac NovnHae BigpaxoByBaTucs. [Micns
3aBEpLUEHHS NpoLiecy BUNikaHHS NyHae AecsiTb 3BYKOBWX CUrHaniB i Ha aucnnei Bigobpaxaetbes 0:00.
PDyHKLiA Talimepa BigcyTHS B nporpamax 4,8,10,11i 13.
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Hanpuknag;

3apas 8 paHky, a B Xo4eTe oTpuMaTm CBixuii xnib yepes 7 roguH 15 xBunuH o 15:15. Cnovatky
BMGepiTb Nporpamy 1, NOTIM HATUCHITL KHOMKY TaliMepa, NOKU Ha Aucnnei He 3'aBuTbes 7:15, ockinbku
Yyac [0 3aKiHYeHHs MPUroTyBaHHA xniba cTaHoBUTL 7 roanH 15 xBunuH. 3ayBaxTe, Lo dyHKLUisA
TariMepa MOXe He NpaLoBaT 3 NPOrpaMolo BapeHHs.

Mpumitka. MakcumaneHui Yac 3aTpumMkn - 13 roamH. He BUKOPUCTOBYIMTE B MEHIO 3aTPUMKM XXOOHUX
LLIBUAKOMCYBHUX iHIPELIEHTIB, TakUX SIK SIALS, CBiXXe MONOKO, (OPYKTM Ta LmMbyns.

3BEPIFAHHA TEMJA

Xni6 aBTOMaTU4YHO 36epiraeTbcst TENNUM NPOTsroM 1 roguHW Nicns BUMikaHHs. SAKLio BM BaxaeTe
BUIHATK XNi6 i3 MalwmHm, konu dyHKuUis «306epiraHHsa Tennay» akTuBHa, CkacynTe nporpamy,
HaTucHyBLwM kHonky «MYCK/CTOM» .

NMPUMITKA: ®asa 36epiraHHs Tenna He NoLwmploeTbes Ha nporpamn 4,7,10 i 13.

NAM 'ATb

Akwio nig yac npurotyBaHHA xniba 6yae nepepBaHo nodadvy eneKkTpoeHeprii, Mpouec aBTOMaTUYHO
NpPOAOBXUTbCS NPOTArom 10 XBUNWH, HaBITb SKLWO BM He HaTucHeTe kHomky «MYCK/CTOMM» . Akwo
yac nepepsu 3aiiMae binbie 10 XBUNWH, NpoLec BUNikaHHS NOTPiIGHO po3noyvaTy 3HoBy. [MomicTiTh
HOBI iHrpeAieHTM B xNniboniyky. FKWo nepepsa cTtanacs Ao TOro, SiK TiCTO MiAHSANOCS, HAaTUCHITb KHOMKY
«MYCK/CTOIM» , wob nepesanyctutu.

3AXUCT HABKOJIULLHBbOIO CEPE[JOBULLIA

Lis mawwuHa nobpe npautoe B LLMPOKOMY Aiana3oHi TemnepaTtyp, ane po3Mip byxaHku Moxe
BiApi3HaTUCA. ByxaHelpb Gyae GinbluM y ayxKe TENNOMY NPUMILLEHHI Ta MEHLLUM Y Oy>e XONOAHOMY.
TemnepaTypa B npuMileHHi Mae 6yTtu Big 15 °C go 34 °C.

NONEPEOXXEHHA HA OAUCNNET

He BmukanTe xniboniuky, NOKM BoHa He OXOnoHe abo He HarpieTbcs. AKLLO MicnsA 3anycKy nporpamm
Ha aucnnei BinobpaxaeTeca «HHH», Le o3Havae, Wo TemnepaTtypa BcepeaunHi dopmu ans xnida
3aHaaTo BUCOKA. BM NOBWMHHI HEraHoO 3ynUHWUTKU NporpaMy Ta BUMKHYTU NPUCTPI 3 po3eTku. MoTim
BiKPVINTE KPWLLIKY | AaiTe MalUuHi MOBHICTIO OXONOHYTM, MEPLL HiXX BUKOPUCTOBYBATH ii 3HOBY. FAKLLO
Ha aucnnei BinobpaxaeTbca «EEO» nicns Toro, ik BU HATUCHYNMU KHOMKY «[Tyck/CTon», BUMKHITb
rofioBHWIN BMMUKaM i Bif'egHanTe BUNKY Big Mepexi, MOTiM BCTaBTe BUNKY 3HOBY Ta YBIMKHITb
rONOBHUIN BUMMKaY. AKLLO NOBIJOMIIEHHS MPO MOMUIIKY HE 3HWKAE, 3BEPHITLCA A0 CryX6u niaTpumkm
KMIiEHTIB.

NMPUITOTYBAHHSA XIIBA

[oTpumyWiTecs BKa3iBOK 3 TeXHikv 6e3neku B LiboMy MocibHuKy. MNocTaBTe xniboniuky Ha piBHY | TBepAy
OCHOBY.

1. ButarditTe doopmy Ans BUNiKaHHA 3 npunagy Bropy.
2. HacyHbTe nonaTku Ans 3amicy Ha NpMBOAHI Banv hopmMu Anst BUnikaHHs. MNepesipTe, 4 BOHU
HadivHO 3aKpinneHi.

3. TMomicTiTb iHrpeaieHTu BigNOBIAHO OO CBOrO peLenTy Y BkasaHOMYy nopsiaky y hopmy anst
BunikaHHs. CnovaTky AoaanTe pianHy, LyKop i Cinb, NOTiM GOPOLLUHO, @ OCTaHHIM iHrpeaieHToM
popavite apikmxi. CTexTe, WOO6 ApiXAXKI He KOHTaKTyBanm 3 cinnto abo pignHoto. MakcumansHo
[OMNyCTMMY KinbKiCTb GOpOLLUHa i ApiKOXKIB AVBITHCS B peLenTi.
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10.

12.

13.

14.

— r—
Badfl— | Apixaxi abo copa

—8——— Cyxi iHrpegieHTn

—2—— Bopaab6o piguHa

MocTtaBTe hopmy AN BMMiYKKM Hasag y npunag. MNepesipTe, Yv NpaBuIbHO BOHAa PO3MiLLeHa.
3akpuiiTe KpULKY npunagy.

BcraBTe BUnKy B po3eTky. [ponyHae 3ByKOBUWI curHan, i Ha gucnnei Bigobpasuntbcs Homep
nporpamu Ta TpmBanicTb 3BU4anHoOi nporpamu 1.

BnbepiTb nporpamy KHOMKOK MeHIo. KoxHe BBeAEHHS NiATBEPAKYETbCA 3BYKOBUM CUrHANOM.
O6epiTb konip xni6a. Mo3Hayka Ha gucnnei nokasye, Y1 BU BUGpanu CBITNUiA, cepeaHin abo
TeMHu konip. Y nporpamax 7,10,11 i 13 dpyHKUIS «CTyniHb NiAPYM'SIHIOBAHHSI» BiACYTHS.
Tenep y Bac € MOXIUBICTb BCTAHOBWTW Yac 3aKiHYEeHHS Mporpamu 3a [OMOMOroo TaMepa. Bu
MOXeTe BBECTU MakCMmarnbHy 3aTpMMKy A0 13 roamH. PyHKUIS 3aTPUMKK BiACYTHS Y Nporpamax
4,8,10,11i13.

3anycTiTe nporpamy 3a A0noMorot KHonku «ITyck/Ctony.

[Mporpama aBTOMaTUYHO BMKOHYE PidHi onepadii. Bu moxeTe cnocTepiratv 3a BUKOHaHHAM
nporpamu Yyepes BikHO xniboniuku. [HoAi nia Yac BMNikaHHS Ha BikHI MOXe yTBOpPHOBaTUCS
KoHAeHcaT. Kpuika npunagy Moxe BigkpuBaTuCA Mg Yac 3amillyBaHHA TicTa. He BigkpviBante
KpULLKY Npunagy nig Yac BunikaHHsi. Xni6 moxe 3sincyBatucs. MNopaga: Yepes 5 xBunuH
3aMillyBaHHs NepeBipTe KOHCUCTEHLO TicTa. BOHO NOBUHHO BYTW M'SKUM, NIUMKUM, FPYA04KOH.
£KLL0 BOHO 3aHaATO Cyxe, AoAanTe OO HbOro TPOXM PiAnHU. AKLLO BOHO 3aHaATo Borore,
nopavite Tpoxu 6opoluHa (Big 1/2 oo 1 YalHoi NoXkM oamH abo kinbka pasis, 3a noTpeboto).
Konwu npouec BunikaHHsA 3aBepLUMTBLCS, MPONYHAE AecsATb 3BYKOBUX CUrHaniB, a Ha aucnnei
BigobpasnTbca yac 0:00. HanpukiHui nporpamu npunag aBTOMaTUYHO NEPEXOANTDL Y PEXUM
36epiraHHst Tenna Ha nepiog Ao 60 XBUNMUH. Y LbOMY pexuMi BCEpeauHi npunagy LUMpKyIoe
Tenne nosiTps. Bu MoXeTe AOCTPOKOBO BUMKHYTU OYHKLIit0 36epiraHHs Tenna, HaTuckatum
kHonKy «[Myck/Cton» Ao TUX nip, MOKM HE MPONyHaloTh ABa 3BYKOBi curHanu. ®asa 36epiraHHA
Tenna He NoWnpETbLCA Ha nporpamu 4,7,101 13.

Mepea TUM, SIK BIGKPUTY KPULLKY Npunagy, BUTAMHITb WTENCcenbHy BUMKY 3 po3eTku. AKLO
npunag He BUKOPUCTOBYETLCH, HE 3anuvLuanTe Noro YBiMKHEHUM B PO3eTKy!

Mpy BUAMaHHI hopmm Ans BUNikaHHS 060rB’sI3KOBO BUKOPUCTOBYIWATE NPUXBATKM ab0 KyXOHHI
pykaBuykun. Tpumante dopmy AN BUNIKAHHSA HAXUMEHOK HaA PELUITKOI i 3nerka noTpsiCiTb, NOKU
xni6 He 3ickoB3He 3 Hel. AKLLO xnib He 3iCKOB3ye 3 MiLLanok, 06epexHo 3HIMITb Millanku 3a
[0MOMOroH0 creLjianbHOro iHCTPYMEHTY AN 3HATTA MilLarnok, Wo goaaetbes. Mpumitka: He
BUKOPWCTOBYITE MeTanesi NpeaMeTH, SiKi MOXyTb NOAPSANATU aHTUNPUrapHe NOKPUTTS.
BuinHaBLum xnib, HeranHo npomuiite opmy AN BUMIYKM Tennot Bogoto. Lie 3anobirae
NPUNMNaHHIo TONaToK AN 3amicy A0 npuBoAHoro Bany. lNepen BxuBaHHAM Aante xniby
oxonoHyTu npotarom 15-30 xBunuH. MepLu HiX HapisaTu xnib, nepekoHanTecs, Wo y dopmi Ans
BUMNIKaHHS HEMae nonarku.
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MowykK i ycyHeHHs HecnpaBHOCTEN

NPOBJIEMA

NPUYMNHA

PILLEHHA

ByxaHka To nigHimMaeTbCS,
TO Nagae.

* 3MEeHLUITb KinbKiCTb
Boau abo mornoka Ha 1-2
CTOIOBI FTOXKW,
BVIKOPWCTOBYITE BinbLu
XOMNOoAHY piaunHy.

» NopawnTe we Y yanHoi
TIOXKM cori.

» opanTte we 1-2
CTOSOBI NOXKM GOPOLLHA,
BVIKOPWCTOBYITE BinbLu
cBixxe 6GopOLUHO,
BVIKOPWUCTOBYITE
NpaBUMbLHUA TVN
6opoLLHa.

* 3MeHLLITb KinbKiCTb
OpbKoXiB Ha Y6-Ya YanHoi
TNOXKWN, BUKOPUCTOBYINTE
CBiXI ApiKIKi,
BVIKOPWCTOBYITE
nNpaBuUbHUIA TWN
OpbKOXIB i3 NpaBUbHUM
HanawTyBaHHAM.

Xni6 nigHimMaeTbCst
3aHaaTO BUCOKO.

» logaHo 3aHaaTo Garato
OpbKOXIB.

* 3abaraTo 6opoluHa abo
HenpaBUNbHUA TUN
6opoLuHa.

* HegocTtaTHbO coni abo Bu
3abynu i gpopatw.

* PignHa TopkHynacs
apxaxis nepeq
3aMillyBaHHAM.

* 3MEHLLITb KinbKiCTb
Boaun abo monoka Ha 1-2
CTOSOBI NTOXKM,
BMKOPUCTOBYITE GinbLu
XONOAHY PiAVHY.

» NopawnTe we % yanHoi
TIOXKW Cconi.

* 3MeHWiTb LyKkop abo
Men Ha Y2 YaliHOI NOXKM.
* 3MEHLNTK KinbKiCTb
6opoLwHa Ha 1-2 CT.

* 3MeHLWITb KiNbKiCTb
OpKOXIB Ha Y6-Ya YalHOI
TIOXKM, BUKOPUCTOBYWTE
npaBuUibHUIA TUN
OpbKOXIB i3 NpaBUbHUM
HanawTyBaHHSAM.

Xni6 HegocTaTHLO
nigHiMaeTbcs.

* He BucTavae apixmxis.
« Opixaxi 3aHaaTo cTapi
abo HenpaBUIbLHOTO TUIMY.
« 3abaraTo/HegocTaTHbLO
BOAW/pianHN.

* MNig yac nporpamu
niginvanHs 6yno BiakpuTo
KPULLIKY.

* HenpaBunbHun tun
6opoluHa abo HecBixe
60opoLLHO.

» PignHa 6yna 3aHagto

* lopante we 1-2 cT
Boau abo moroka.

* 3MeHLWITb cinb Ha V4
YaNHOI NOXKM.

» [lopanTte we %2 4.n
Lykop abo meq.

* BukopucToBywTe cBixe
60opoLLHO,
BUKOPUCTOBYINTE
npaBUNbLHUIA TN
6opoLLHa.

» NopanTte we Ys-Va
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XornoaHot abo 3aHaaTo
rapsi4oto.
» Be3 nogaBaHHs LyKpy.

YariHOI NOXKW OPdKOXIB,
BUKOPUCTOBYNTE
npaBuUibHUIA TUN
OpbKOXIB i3 NpaBUbHUM
HanawTyBaHHAM.

ByxaHka kopoTka Ta
BaXKa.

* BukopucTosyinte
cBixille 6opoLUHO,
BMKOPUCTOBYNTE
npaBuUibHUIA TUN
6opoLLHa.

» Dopante pgpixoxi,
BVIKOPWUCTOBYITE CBiXi
OpbKOXi, BUKOPUCTOBYNTE
nNpaBuUibHUIA TWN
OpbKOXIB i3 NpaBUbHUM
HanaluTyBaHHSIM.

CkopviHKa 3aHagTo cBiTna.

» NopawnTte we %2 4.n
Lykop abo meg.

ByxaHka cupa.

* MNepesipTe XMBMNEHHS,
BNbEpiTh NpaBuIbHi
HanalwTyBaHHs!.

ByxaHka nepecmaxeHa.

* 3MeHWiTb LyKop abo
Mef Ha Y2 YalHOi NOXKK.
* BubepiTb npaBunbHi
HanawTyBaHHS.

XnibHa cymill He3miwaHa.

* MpaBunbHO po3TaluyinTe
dopmMy Anst BUNiKaHHA
xniba, NpaBunbLHO
BCTaBTe nonaTtky Ans
3amiwyBaHHA Ha Ban
dopmMu AN BUMIKAHHSA
xniba.

PeryntoBaHHS BUCOTW.

* 3MEHLLITb KinbKiCTb
Boaun abo monoka Ha 1-2
CT.

* 3MeHLWiTb Lykop abo
Men Ha %2 YaliHOI NOXKM.
* 3MeHWiTb apixaxi Ha Va
YaNHOIT NOXKMW.

Xni6 He nigHiMaeTbcs
30BCiM.

» 3abynu gopatv Apikaxi
abo apxaxi HecBixi.
 Opixaxi 3incyBanucsa
yepes KOHTAKT i3 Cinno
abo gogasaHHA 3aHaATo
rapsi4oro iHrpegieHTa.

* PigvHa TopkHynacs
Opxoxis nepeq
3aMillyBaHHAM.

* [OpixopKi cnig BUKUHYTH
Yyepes 48 rogvH nicns
BiAKPUTTS i He
BMKOPUCTOBYBATUCSA
nicns 3aBepLUeHHS
TepMiHy NpUaaTHOCTI He
MOBUHEH 3aKIHYNTUCS.

* PoamilyiiTte iHrpegieHTu
TiNbKW B NOpPAAKY,
3a3HayYeHoMy B peLenTi,
crnovatky piguHy, a
OpKOXKI — OCTaHHi.

» BukopucToBynte nuiie
Tenni iHrpeaieHTu.

LlinbHo3epHoBMI xnib
niginMaeTbCst MEHLLE.

* Lle HopmanbHo, Ko
XNi6, BUFOTOBMNEHW i3
6opoLLHa rpy6oro nomeny,

* [Ins GinbLu nerkoi
KOHCUCTEHLT
BUKOPUCTOBYWNTE peLent
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BiH MeHLUe niginMaeTbes i
Ma€ LUINbHiLLY CTPYKTYPY.

3 50% uinbHoro
6opoLLHa.

LlinbHo3epHoBMI xnib
iHOZi Mae 3MOpLLKyBaTWI
Bepx abo 3nerka
BTOMMEHNI BEPX.

* Lle Tvnoso ans
LinbHo3epHoBoOro xniba y
BaLLin OMaLLHIn
Xniboniyui, ockinbku
KNenKoBuHa
nepeTaAryeTbes nig Yac
3amiwyBaHHS, NigiitMaHHs
Ta BUMIKaHHSA.

* Bu moxeTe Bigoatn
nepesary nporpami gns
LLIBUAKOTrO BUMiKaHHS
LinbHO3epHOBOroO xniba,
npu sikin xni6 mae
MEHLUWI Yac nigiiMaHHs.
* [py6uin BUrnsg He
BMNIMBAE Ha CMaKk i SIKICTb
xniba.

ByxaHeub Mae BenuKuia
OTBip ANs NOBITPS
BCepeauHi abo BepxHs
CKOpPUWHKa

po3kononacs/posipeanacsi.

* PiguHa TopkHynacs
apixaxis nepeq
3aMilLyBaHHAM.

* PoawmilLyiTe iHrpegieHTu
TiNbKW B NOpAAKY,
3a3Ha4yeHoMy B peLenTi,
croyaTky BBOASYM
pigunHy.

* Mpwn BUKOpUCTaHHI onuii
BiJKnageHoro crapTy
nepekoHanTecs, Lo
OPPKOXKI 3HAaXoaaTbCsA B
LleHTpi dhopmu.

Baxkuin xni6 3 rpyakamu.

» 3aHaaTo Garato piguHu.
* He BucTavae gpixmxis.
» 3aHagTo Garato
6opoLuHa.

« Crapi iHrpegieHTn abo
HenpaBUbHUA TUM
6opoLLHa.

* 3MeHWiTb pignHy Ha 1-2
ct.n. TovHo
[oTpumynTech
IHCTPYKLUIN.

* 36inbLyWiTe KiNnbKicTb
apixaxis Ha 1/4 vanHoi
TIOXKW 32 pas.

* 3MEeHLLITb KinbKiCTb
6opoLLHa.

* BukopucToBywTe cBixi
iHrpegieHTn.

BigkpuTtuia, BOnorvn/HagTo
nopucTui xni6.

» 3aHaaTo Garato piguHu.
» bes popaeaHHs coni.

* TouyHO 4OTPUMYMNTECH
IHCTPYKLIN.

* Mpw BUCOKIA BONOrOCTi
BUKOPUCTOBYNTE TPOXMN
MEHLLE BoaM.

* [Insi pi3HMx naprin
6opoLLHa Moxe
3Hago6uTUCA MeHLe
PigVHN.

Bynbbaluka nosiTps nig
KipKOI0.

* MoraHo BUMiLLAHe TiCTO.

* Ha »xanb, ue iHoai
TpannseTbes. AKWwo
npobrnemMa He 3HUKaE,
gopante We ogHy
CTOJOBY JIOXKKY PiaNHN.

BigobpaxeHHs «H:HH»
nicns HaTUCKaHHS KHOMKK
«nyck/cTon».

» Temnepatypa B
xniboniyui 3aHaaTo BMCOKA
NS NpUroTyBaHHs xniba.

* HaTuCHiTb KHOMKY
«cTapTt/cTOn» | BUMKHITH
xniboniyky, NoTiM BUAMITb
dopmy ana xniba Ta
BiAKPUITE KPULLIKY, MOKM
xniboniyka He OXOmoHe.
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YuweHHA Ta 36epiraHHsA:

BigkntouviTe Nnpunag Bia enekrpoMepexi, 4anTe MoMy OXOMNOHYTU nepes TUM, SIK NoYaTh YNCTUTHU.
Taus ans xni6a: NpoTpiTb ycepeauHi Ta 30BHI M’'SIKOK BOJIOrOH raHuipkoto. He kopucTyiitecs
rocTpumu npeameTamm i abpasmBHUMK 3acobamMm oS YNLLEHHS.

2. TicTomiwanka: SKLWo TiCTOMILarnkKy BaXKO 3HATW 3 MPUBIAHOrO Bany, nonepeaHb0 3amMoMiTh TaLo
ans xniba y Boai.

3. Kpuwka Ta ornsgoBe BiKOHLE: MPOTPITh KPULLIKY, BHYTPILLHIO Ta 30BHILLHIO YacTUHY npunagy
TPOXU BOJIOrO0 raHYipKoio.

Oanui npunap Bignosigae BuMoram ampektus CE, wwono pagionepelukon Ta 6e3neku HU3bKoi

Hanpyry, i po3pobneHo BiANOBIAHO A0 HOPM Ge3neku Woao enekTponpunaais.

FapaHTii:

TepmiH rapaHTii cknagae 24 micsui, noynHaoum 3 AaTu NoKynku (pickanbHui Yek). HecnpasHi
npunagu 6yayTb BigpeMoHTOBaHi abo 3aMiHeHi GE3KOLLTOBHO, SIKLLO HECMPaBHOCTI BUHMKMN Yepes
HesiKicHI maTepianu abo Yyepes BUPOOHMKa.

[apaHTii 6yayTb ckacoBaHi, KO BUSBNIEHO 03HAKW BTPyYaHHs y poboTy npunagy, abo
HEeCaHKLiOHOBaHOro PEMOHTY.

LLlo6 BigpemoHTyBaTV Npunaau y nepiof Aji rapaxTiii, Tpeba NpMHeCTY iX y NOBHiM KoMmMnekTauii
pa3oM i3 chickanbHUM Yekom y micue, ae Bu ix npugbanu.

HaBkonuwHe cepegoBuLe

He Bukupavite NnpucTpint pas3om i3 3Bu4anHMMy NobyTOBUMM Bigxodamu, a 3gaBaiite 1oro B
OiLliiHWIA NYHKT NpUInOMY Asi NOBTOPHOI Nepepobkun. Takum yvHom By gonomaraete
3aXUCTUTU OOBKINMSA.

MapaHTia Ta 06cnyroByBaHHA

Akwo Bam HeobxigHa iHbopmaLis abo y Bac BuHMKNa npobnema, 3BepHiTbest Ao LieHTpy
obcnyroByBaHHS KnieHTiB koMnaHii Gorenje y Bawin kpaiHi (TenedoH MoxHa 3HaWTK Ha rapaHTiiHOMY
TanoHi). Akwo y Bawin kpaiHi Hemae LieHTpy o6cnyroByBaHHs KIiEHTIB, 3BEPHITLCA A0 MiCLIEBOrO
aunepa abo y Biaain TexHiyHoro obcnyroByBaHHs komnaHii Gorenje Domestic Appliances.

[ns BUKOPUCTaHHA TiNbKU B AOMaLHLOMY rocnopapcTsi!

GORENJE
BAXXAE BAM OTPUMATU MAKCUMAJIbHE 3AAOBOJIEHHA BIf
KOPUCTYBAHHA LUM NPUNALOM

Mwu 3anuwaemo 3a co6010 NpaBo BHOCUTU ByAb-AKi 3MiHU
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Doélezité bezpe€nostné pokyny:

Pred uvedenim tohto spotrebi€a do prevadzky si prosim pozorne precitajte navod na obsluhu.

1. Pred pouzitim elektrického spotrebica by ste mali vzdy dodrZiavat nasledujuce
zakladné opatrenia.

2. Uschovajte si prosim tento navod na obsluhu, zaruény list doklad o zakupeni a,
ak je to mozné aj krabicu s vnutornymi obalovymi materialmi!

3. Pristroj je urCeny vyluCne na sukromné a nie komercné vyuZitie!

4. Pred pouzitim skontrolujte, ¢i sa napatie v zasuvke zhoduje s napatim
uvedenym na typovom §titku.

5. Vzdy odpojte zastrCku zo zasuvky, ked pristroj nepouzivate, ked pripajate
sucasti a prislusenstvo, Cistite pristroj alebo vzdy, ked nastane porucha.
Predtym pristroj vypnite. Tahajte za zastrcku, nie za kabel.

6. Na ochranu deti pred nebezpecCenstvom elektrickych spotrebicov ich nikdy
nenechavajte bez dozoru s pristrojom. Takisto pri volbe umiestnenia vasho
pristroja sa rozhoduijte tak, aby deti nemali pristup ku pristroju a zabezpecte,
aby kabel nevisel.

7. Kontrolujte pristroj a kabel pravidelne z hladiska poSkodenia. Ak sa objavi
akékolvek poSkodenie, pristroj by ste nemali pouzivat.

8. Neopravuijte pristroj svojpomocne, ale radSej sa spojte s opravnenym
odbornikom.

9. Na zaistenie vaSej bezpeCnosti musite pokazenu alebo poskodenu zastréku
vymenit za rovnaky typ od vyrobcu alebo zakaznickeho servisu alebo
podobného odbornika.

10.UdrZuijte pristroj a kabel mimo dosah tepla, priameho slne¢ného Ziarenia,
vihkosti, ostrych hran a pod.

11.Nikdy nenechajte pristroj bez dozoru! Pristroj vypnite vzdy, ked ho nepouZzivate,
aj ked je to iba okamih.

12.Pouzivajte iba originalne prislusenstvo.

13.Nepouzivajte pristroj vonku.

14.Za ziadnych okolnosti nesmiete pristroj umiestnit do vody alebo inej kvapaliny
a pod. NepouZivajte pristroj s mokrymi alebo vihkymi rukami.

15.Ked pristroj vlhne alebo je mokry, ihned odpojte zastrCku zo zasuvky.
Nesiahajte do vody.

16.Pristroj pouZivajte iba na jeho urené ucely na typovom Stitku pristroja.

17 Nepouzivajte pristroj s poSkodenou zasuvkou.

18.Nedotykajte sa Ziadnych pohybujucich sa alebo rotujucich sucasti pristroja.

19.Nedotykajte sa horucich povrchov. Pouzivajte drzadla alebo ovladace.

20.Toto zariadenie mdzu pouzivat deti od 8 rokov a osoby s obmedzenou fyzickou,
zmyslovou ¢i mentalnou schopnostou ¢i osoby bez dostatoénych skusenosti a
znalosti, pokial st pod dozorom, alebo pokial im boli poskytnuté pokyny o
bezpe¢nom pouzivani zariadenia a pokial poznaju suvisiace rizika.
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21.Dbajte na to, aby sa deti nehrali so zariadenim. Cistenie a uzivatel'sku udrzbu
nesmu robit deti do 8 rokov a deti bez dozoru.

22.Nikdy neudierajte panvicu po vrchu alebo po hranach, aby ste ju odobrali, mohli
by ste poskodit’ panvicu.

23.Kovové fdlie alebo iné materialy nesmiete vkladat do spotrebica, pretoze mézu
zvysit riziko poziaru alebo skratu.

24.Nikdy nezakryvajte spotrebiC uterakom alebo akymkolvek inym materialom,
teplo a para musia volne unikat. Ak spotrebiC prikryjete, alebo sa dostane do
kontaktu s horfavym materidlom, mdZze to sposobit poziar.

25.Aby nedoslo k nebezpecnym situaciam, nikdy nepripajajte zariadenie k
externému casovému spinacu ani dialkovému ovladaciemu systému.

26.VYSTRAHA! Zariadenie a jeho dostupné &asti sa v priebehu pouzivania
zahreju. Je treba sa vyhnut styku s hortcimi Castami.

27.UPOZORNENIE: Ziadnu Cast mikrovinnej rury necistite Cistiacimi prostriedkami
na tradi¢né rury, parnymi Cistimi, abrazivnymi ani agresivnymi Cistiacimi
prostriedkami, prostriedkami s obsahom hydroxidu sodného ani drotenkami.

28.Nenechajte kabel previsat cez okraj stola alebo pracovnej dosky.

29.Elektricka zasuvka musi byt lahko dostupna, aby sa zariadenie dalo v nudzovej
situacii jednoducho odpojit. Druhou moznostou je odpoijit ruru od napéjania
pomocou vypinaca v pevnom vedeni v sulade s elektrickymi predpismi. Pripojte
zariadenie k jednofazovému napajaniu striedaveho pradu 230 V/50 Hz
prostrednictvom spravne nainstalovanej uzemnenej sietovej zasuvky.
VYSTRAHA! TOTO ZARIADENIE MUSI BYT UZEMNENE! Vyrobca odmieta
akukolvek zodpovednost v pripade, Ze nedodrzite tieto bezpecnostné
opatrenia.

30.Aby nedoslo k nebezpeénym situaciam, nikdy nepripajajte zariadenie k
externému casovému spinacu ani dialkovému ovladaciemu systému.

Tento spotrebic je oznaceny v sulade s eurépskou smernicou 2012/19/EU o nakladani s
pouzitymi elektrickymi a elektronickymi zariadeniami (waste electrical and electronic
equipment - WEEE). Tato smernica stanovi jednotny eurépsky (EU) ramec pre spatny odber
a recyklovanie pouzitych zariadeni.

Prvé pouzitie pristroja:

Skontrolujte panvicu na pecenie a vycistite.priestor na pecenie. Panvica ma teflénovy povrch.
Nepouzivajte ostré predmety a nedrhnite! Potrite ju tukom a pecte prazdnu asi 10 minut. Polozte ty€
na miesenie do hriadel'a v zone pecenia. Vetrajte miestnost, ak sa objavi akykolvek nezelany zapach.
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FUNKCIE & OBSLUHA

Spoznajte vas pristroj na pecenie chleba

Veko

Rukovat

Kontrolné okienko (priezor)
Forma na pecenie chleba
Lopatka na miesenie
Ovladaci panel

Telo spotrebica

Odmerka

LyZica odmerky

10. Hacik na vyberanie

11. Davkovac ovocia a orechov
12. Tlacidlo na uvolnenie davkovaca

CoNOOAWN =~

PREDSTAVENIE OVLADACIEHO PANELA

(Sabléna ovladacieho panela sa mdze menit bez predchadzajiceho upozornenia.)

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH 1 MIX
2QuIck 5WHOLE WHEAT 8 BAKE 12 GLUTEN FREE
IFRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT

10 JAM 14 HOME MADE

900g 1150g 13508

Menu := @ ! % () Start/Stop
Farba @ 65) @ % Bochnik
o < /

loaf

color >
Cas +/-
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Menu

Vyberte pozadovany program stlatenim tlaCidla Menu. Prislusné Cislo programu sa zobrazi na displeji.
Dlizka pecenia zavisi od vybranych kombinacii programov.

1.

2,

3.

10.
1.

12.

13.

14.

Zakladny: Tento program je vhodny na pecenie bieleho chleba, ktory sa vacSinou sklada
z pSeni¢nej muky. Vysledny chlieb bude hutny.

Rychly: Tento program sa sklada z hnetenia, kysnutia a peCenia chleba v kratSom Case nez
v zakladnom programe. Chlieb upeceny s tymto nastavenim je obvykle mensi s hutnou Strukturou.
Francuzsky: Tento program je vhodny na pecenie nadychaného chleba vyrobeného z jemne
mletej muky. Vacsinou bude vysledkom nadychany chlieb s chrumkavou kérkou.

Ultrarychly: Tento program sa sklada z hnetenia, kysnutia a pecenia v najkratSom moznom Case.
Chlieb obvykle bude mensi a hrubsi nez chlieb upeéeny pri rychlom programe.

Celozrnny: Tento program je vhodny na spracovanie hrubych muk, ako je celozrnna pS$eni¢na
muka alebo celozrnna zitna muka. Vysledkom je tazky a hutny chlieb.

Torta: Pouzite tento program na pecenie tort podla vlastnych receptov alebo dokonca s hotovymi
zmesami na torty.

Cesto: S tymto programom je mozné hniest kysnuté cesto na rozky, pizzu alebo iné pecivo.
Programovanie €asovaca je mozné. To vam umozni dokoncit cesto v presnom ¢ase. Program
zahffia fazy hnetenia a kysnutia.

Pecenie: Na dopecenie prili$ svetlého alebo neprepeceného chleba. S tymto programom mozete
taktiez piect hotové cesto. Chlieb zostane teply takmer hodinu po ukon&eni pecenia. To zabrani
priliSnému navlhnutiu chleba.

Sladky chlieb: Tento program je velmi vhodny, ak chcete do chleba pridat dalSi cukor alebo
prisady, ako je ovocna Stava, suSené ovocie, kokosové vlocky, hrozienka alebo ¢okolada. Program
poskytuje nadychany, vzdudnejsi chlieb.

Dzem: Tento program sa pouziva na vyrobu dzemov, marmelad, zelé a dalSich natierok z ovocia.
Mix: Tento program je ur€eny na hnetenie.

Bezlepkovy: Pre chleby vyrobené z bezlepkovej muky alebo zmesi na pecenie. Bezlepkova muka
vyzaduje viac ¢asu na nasavanie tekutin a ma odlisné vlastnosti kysnutia.

Jogurt: Tento program vam umoznuje pripravit jogurt z kravského mlieka alebo séjového mlieka.
Podrobné pokyny najdete v prilozenom receptari.

Domaci: Tento program vam umozni prevziat pinu kontrolu nad procesom pecenia. Casy pre
hnetenie, kysnutie, pe€enie audrzovanie tepla si modzete upravit. Casovy rozsah kazdého
programu je nasledujuci:

Hnetenie 1: 5 — 13 minut;

Kysnutie 1: 25 — 60 minut

Hnetenie 2: 5 — 20 minut (ak zvolite 5 mindt, funkcia automatického pridania ovocia alebo
orechov pocas prevadzky nebude G¢inna);

Kysnutie 2: 0 — 40 minut;

Kysnutie 3: 0 — 60 minut;

Pecenie: 0 — 80 minut

Udrzovanie tepla: 0 — 60 minat

V ponuke Domaci:

. Stlaéte raz tlagidlo Bochnik, < zaéne blikat, potom stlacte tla¢idlo Time +/- na nastavenie
Casu prevadzky pre Hnetenie 1.;

. Stlacte tla¢idlo Bochnik na potvrdenie Casu pre Hnetenie 1, 2] bude blikat, potom stlacte
tla¢idlo Cas +/- na nastavenie ¢asu pre Kysnutie 1.

. Stlacte tlacidlo Bochnik raz, " bude blikat, potom stladte tlagidlo Cas +/- na nastavenie asu
prevadzky pre Hnetenie 2.;

. Stlacte tlacidlo Bochnik raz, 2 bude blikat, potom stladte tlagidlo Cas +/- na nastavenie
Casu prevadzky pre Kysnutie 2.;
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. Stlacte tlacidlo Bochnik raz, bude blikat, potom stlacte tla€idlo Cas +/- na nastavenie
Casu prevadzky pre Kysnutie 3.;

. Stlacte tlacidlo Bochnik raz, 1 bude blikat, potom stlacte tlaCidlo Cas +/- na nastavenie
Casu prevadzky pre Pecenie.;

. Stlacte tlacidlo Bochnik raz, ‘ bude blikat, potom stlaéte tlagidlo Cas +/- na nastavenie ¢asu
prevadzky pre Udrzovanie tepla.;

. Stlagte tlagidlo Bochnik raz, potom stlaéte tlagidlo Cas +/- na nastavenie ¢asu prevadzky pre
Cas oneskorenia;

. Stladte tlagidlo Start/Stop raz a pekareri sa spusti;

. Stlagte tlagidlo Start/Stop znovu a pekareii sa zastavi.

Poznamka: Nastavenie je mozné ulozit do pamate a bude uc¢inné pri pouziti v buducnosti.

Start/Stop

Spustenie a zastavenie operacie alebo vymazanie nastaveného ¢asovaca. Na preruSenie
prevadzky kratko stlacte tladidlo Start/Stop, pokym nezaznie akusticky signal a na displeji
nezadéne blikat ¢as. Stlagenim tlagidla Start/Stop znovu obnovite prevadzku. Ak tlagidlo
Start/Stop nestlagite ruéne, spotrebié program automaticky obnovi po 10 minutach. Na
ukoncenie prevadzky a zmazanie nastavenia stlacte tlacidlo Start/Stop na 3 sekundy, pokym
nezacujete jeden dlhy zvukovy signal.

Farba

Vyberte stupen sfarbenia (Stredné — Tmavé — Svetlé). Stlacte opakovane tlagidlo Farba, pokym sa
nad pozadovanym stuprfiom sfarbenia neobjavi znacka. Dlzka pelenia sa meni v zavislosti od
vybraného stupna sfarbenia. V programoch 7, 10, 11 a 13 nie je nastavenie farby k dispozicii.

Bochnik

Vyberte hrubd hmotnost (900 g, 1150 g, 1350 g). Stlacte tladidlo opakovane, pokym sa pod
pozadovanou hmotnostou neobjavi znacka.

Nastavenie ¢asovaca

Funkcia ¢asovaca umozruje odlozené pecenie. Pomocou tlacidiel so Sipkami TIME+ a TIME- nastavte
poZadovany &as ukon&enia peéenia. Vyberte program. Na displeji sa zobrazi poZadovana dizka
pecenia. Pomocou tlacidla so Sipkou TIME+ moZete zmenit ¢as ukoncéenia pec¢enia v krokoch po 10
minutach na neskorsi €as. Ak chcete tuto funkciu zrychlit, podrzte stlacené tlacidlo so Sipkou. Na
displeji sa zobrazi celkova diZka peéenia a &as odloZenia. Ak pri zmene &asu prekro&ite poZadovanu
hranicu, mozete to opravit pomocou tlacidla so Sipkou TIME-. Potvrdte nastavenie ¢asovaca tlaCidlom
Start/Stop. Dvojbodka na displeji blika a naprogramovany &as zagina plynat. Po dokoné&eni procesu
pecenia zaznie desat akustickych signalov a na displeji sa zobrazi 0:00. Funkcia ¢asovaca nie je

k dispozicii pre programy 4, 8, 10, 11 a 13.

Priklad:

Je 8.00 hod. rano a radi by ste mali ¢erstvy chlieb za 7 hodin a 15 minat o 15.15 hod. Najprv zvolte
program 1, potom stlacte tla€idlo ¢asovaca, pokym sa na displeji nezobrazi 7:15, pretoze €as do
dokoncenia chleba je 7 hodin a 15 minut. VSimnite si, Ze funkcia ¢asovaca nemusi byt k dispozicii pre
program na marmeladu.

Poznamka: Maximalny ¢as oneskorenia je 13 hodin. V pripade oneskorenia nepouZivajte Ziadne
suroviny podliehajuce skaze, ako su vajcia, ¢erstvé mlieko, ovocie a cibule.
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UDRZOVANIE TEPLA

Chlieb je automaticky udrziavany teply poCas 1 hodiny po upeceni. Ak by ste chceli chlieb vybrat zo
spotrebica, ked je aktivna funkcia udrzovania teploty, zruste program stlacenim tlacidla ,Start/Stop®.

POZNAMKA: Faza ,udrZovanie teploty” sa nevztahuje na programy 4, 7, 10 a 13.
PAMAT

Ak sa pocCas pecenia chleba prerusi napajanie, proces bude automaticky pokracovat do 10 minut, aj
ked nestlagite tlagidlo ,Start/Stop“. Ak prerusenie trva dihsie neZ 10 min(t, treba proces pedenia
znovu spustit. Do pekarne vlozte nové suroviny. Ak k preruseniu do$lo pred kysnutim cesta,
reStartujte ho stlagenim tlagidla ,Start/Stop*“.

PROSTREDIE

Tento spotrebi€ funguje dobre v Sirokom teplotnom rozsahu, ale mbze existovat rozdiel vo velkosti
bochnika. Vo velmi teplej miestnosti bude bochnik vacsi a vo velmi chladnej miestnosti mensi.
Teplota v miestnosti by mala byt od 15 °C do 34 °C.

VYSTRAZNY DISPLEJ

Pekaren nezapinajte, pokym nevychladne alebo sa nezahreje. Ak sa na displeji po spusteni programu
zobrazi ,HHH®, znamena to, zZe teplota vo vnutri nadoby na chlieb je prili§ vysoka. Mali by ste zastavit
program a okamzite odpojit’ spotrebi¢ od zasuvky. Potom otvorte veko a pred dalSim pouZzitim
nechaijte spotrebi¢ plne vychladnit. Ak sa po stladeni tlagidla Start/Stop na displeji zobrazi ,EE0*,
vypnite hlavny vypina¢ a odpojte sietovu zastréku, potom sietovu zastréku znovu zasurite a zapnite
hlavny vypinag. Ak chybova sprava pretrvava, kontaktujte zakaznicky servis.

AKO UPIECT CHLIEB

Dodrzujte bezpe€nostné pokyny v tomto navode. Pekareri postavte na rovny a pevny podklad.

1. Vytiahnite pekac zo spotrebi¢a smerom nahor.

2. Nasurnite hnetacie haky na hnacie hriadele v pekaci. Uistite sa, Ze su pevne na svojom mieste.

3. Suroviny pre svoj recept vlozte v uvedenom poradi do pekaca. Najprv pridajte tekutiny, cukor
a sol, potom muku a ako poslednu ingredienciu pridajte drozdie. Dbajte na to, aby drozdie neprislo
do styku so solou alebo tekutinami. Maximalne pripustné mnozstvo muky a drozdia najdete

Vv recepte.
— o

| el —

Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

Vlozte pekac spat do spotrebica. Uistite sa, Ze je spravne umiestnena.

Zatvorte veko spotrebica.

Zapojte napajaciu zastrcku do zasuvky. Zaznie akusticky signal a na displeji sa zobrazi ¢islo

programu a diZka trvania normalneho programu 1.

7. Vyberte svoj program pomocou tlagidla ponuky. Kazdy vstup je potvrdeny akustickym signalom.

8. Vyberte farbu chleba. Znacka na displeji ukazuje, ¢i ste zvolili svetld, strednu alebo tmavu farbu.
V programoch 7, 10, 11 a 13 nie je funkcia ,stuperi zhnednutia“ dostupna.

9. Teraz mate mozZnost nastavit ¢as ukoncenia programu pomocou funkcie ¢asovaca. Mozete
zadat maximalne oneskorenie az 13 hodin. Tato funkcia oneskorenia nie je dostupna pre
programy 4, 8, 10, 11 a 13.

10. Teraz spustite program pomocou tlagidla Start/Stop.

o o~
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Program automaticky spusti rozne operacie. Priebeh programu mézete sledovat
prostrednictvom okienka pekarne. ObCas sa mOze stat, Ze sa na okienku poc¢as pecenia objavi
kondenzat. Veko spotrebica je mozné po€as hnetenia otvorit. Po¢as pe€enia neotvarajte veko
spotrebica. Chlieb sa mbze zrazit. Tip: Po 5 minutach hnetenia skontrolujte konzistenciu cesta.
Mala by to byt makka, lepkava hrudka. Ak je prili§ sucha, pridajte do nej trochu tekutiny. Ak je
prili§ vihka, pridajte trochu muky (1/2 az 1 lyzicku raz alebo viackrat, podla potreby).

12. Po dokonceni pecenia zaznie desat akustickych signalov a na displeji sa zobrazi 0:00. Na konci
programu sa spotrebi¢ automaticky prepne do rezimu udrzovania teploty az na 60 minut. V tomto
rezime vnutri spotrebica cirkuluje teply vzduch. Funkciu udrzovania teploty mézete pred¢asne
ukongit stlagenim tlagidla Start/Stop, pokym nezaznejl dva zvukové signaly. Faza ,udrZovanie
teploty“ sa nevztahuje na programy 4, 7, 10 a 13.

13. Pred otvorenim veka spotrebi€a vytiahnite zastréku zo zasuvky. Ak spotrebi¢ nepouzivate, nikdy
ho nezapdjajte do zasuvky!

14. Pri vyberani pekaca vzdy pouzivajte drziaky na hrnce alebo chiapky. Podrzte pekac nakloneny
nad mriezkou a zlahka zatraste, pokym chlieb z pekaéa nevykizne. Ak chlieb z hnetacich hakov
neskizne, opatrne hnetaci hak odstrarite pomocou prilozeného vytahovaéa hnetacich hakov.
Poznamka: Nepouzivajte ziadne kovové predmety, kioré by mohli viest k poskrabaniu
neprilnavej vrstvy. Po vybrati chleba ihned vyplachnite pekac teplou vodou. Tym sa zabrani
prilepeniu hnetacich hacikov k hnaciemu hriadelu. Pred konzumaciou nechajte chlieb vychladnut
15 — 30 minut. Pred krajanim chleba sa uistite, ze uz v pekaci nie je hnetaci hak.

Odstranovanie problémov

PROBLEM DOVOD RIESENIE
* Znizte mnozstvo vody alebo
mlieka o 1 — 2 lyzice, pouzite
studensiu tekutinu.
» ZvySte mnozstvo soli 0%
lyzicky.
Chlieb kysol a potom » ZvySte mnozstvo muky o 1 —
klesol. 2 lyzice, pouzite CerstvejSiu
muku a spravny typ muky.
* Znizte mnozstvo drozdia o ¥
— Y lyzicky, pouzite Cerstvé
drozdie a spravny typ drozdia
pri spravnom nastaveni.
* Znizte mnozstvo vody alebo
mlieka o 1 — 2 lyzice, pouzite
. Pridali ste prili vela | Studensiutekutinu.
.5 » Zvyste mnozstvo soli o %
drozdia. oox
o e . lyzicky.
« Pridali ste prili§ vela muky s 5
. - . . * Znizte mnozstvo cukru alebo
Chlieb kysol prili§ | alebo nespravny typ muky. P
. . . | medu o Yz lyzicky.
vysoko. » Nedostato¢né mnozstvo soli p . .
. RS * Znizte mnozstvo muky o 1 —
alebo ste ju zabudli pridat. -
h . 2 lyzice.
» Tekutina sa dotkla drozdia - . -
red hnetenim » Znizte mnovgfztvo droz&ha
P ’ o%— Va lyzitky, pouzite
spravny typ drozdia na
spravnom nastaveni.
* Nedostato€né mnozstvo | ¢ Zvysit mnozstvo vody alebo
drozdia. mlieka o 1 — 2 lyzice.
Chlieb  dostatocne | * Drozdie je prili$ staré alebo | « Znizit mnozstvo soli o
nevykysne. bol pouzity nespravny typ. lyzicky.
« Prili§ vela alebo nedostatok | ¢ Zvysit mnozstvo cukru alebo
vody/tekutiny. medu o ¥ lyZiCky.
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» Poklop bol otvoreny pocas
programu kysnutia.

» Bol pouzity nespravny typ
muky alebo stara muka.

« Tekutina bola prili§ studena
alebo prilis tepla.

 Nepridali ste cukor.

* Pouzit CerstvejSiu muku,
spravny typ muky.

* ZvySit mnozstvo drozdia
o%— Y lyzicky, pouzit
spravny typ drozdia na
spravnom nastaveni.

Chlieb je
a tazky.

nizky

» Pouzite cerstvejSiu muku,
pouzite spravny typ muky.

« Pridajte drozdie, pouzite
Cerstvé  drozdie, pouzite
spravny typ drozdia na

spravnom nastaveni.

Kbrka je prilis svetla.

* Zvysit mnozstvo cukru alebo
medu o ¥ lyZicky.

Chlieb nie je
upeceny.

» Skontrolujte napajaci zdroj
a vyberte spravne nastavenia.

Chlieb je prepeceny.

« Uberte cukor alebo med o %2
lyzicky.
* \lyberte spravne nastavenia.

Zmes na chlieb nie je
premiesana.

» Nadobu na chlieb umiestnite
spravne, hnetaci hak spravne
zatlaéte na hriadel v pekaci.

Prispdsobenie
vysokej vyske

* Znizit mnozstvo vody alebo
mlieka o 1 — 2 lyzZice.

* Znizit mnozstvo cukru alebo
medu o %2 lyZicky.

e Znizit mnozstvo drozdia
0 Y& — Ya lyZicky.

» ,Zabudli ste pridat drozdie
alebo drozdie bolo pokazené.
* Drozdie zni¢ené kontaktom

» ,Drozdie by ste mali
zlikvidovat do 48 hodin po
otvoreni anesmie prekroCit
svoj datum spotreby.

Chlieb vbbec . S p Y Vzdy umiestnujte
so solou alebo pridanim prili§ | . Lo .
nevykysol. teplei inarediencie ingrediencie v poradi
. Qrejkutigna riéla- do stvku uvedenom v recepte, najskor
o P Sy tekutinu a nakoniec drozdie.
s drozdim pred hnetenim. . Pousivajte iba viazné
ingrediencie.

. | Je nomdine, Ze chlieb | - cpcete rahsiu textaru,
Celozrnné pecivo | vyrobeny z celozrnnej muky ousite recent s 50 %
menej kysne. menej kysne a ma hustejSiu gelozrnne' muk P ¢

Strukturu. : Y
« Mobzete dat prednost
To je typické pre celozrnny vysledkom pri pouziti
Celozrnny chlieb ma Je yp pre nny spravneho  programu  pre
8 . . | chlieb vo vaSej domacej . o .
niekedy  vraskavy ekami oretoze lepok sa ori rychle upe€eny celozrnny
alebo mierne | P P P P 1 chiieb, ktory kysne rychlejSie.

prepadnuty vrsok.

hneteni, kysnuti
prili§ napina.

a peceni

. Rustikalny vzhlad
neovplyviuje chut a kvalitu
chleba.

Chlieb mal vnatri
velku vzduchovu
dieru alebo vrchna
kérka sa

roztrhla/vyfukla.

» Tekutina prisla do styku
s drozdim pred hnetenim.

. Vzdy umiestriujte
ingrediencie v poradi
uvedenom v recepte, najskor
tekutinu.
s Pri

pouziti  moznosti
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oneskoreného  Startu sa
uistite, Ze je drozdie uprostred
nadoby.

Tazky,
chlieb.

hrudkovity

« Prili§ vela tekutiny.

» Nedostatok drozdia.

* Prili§ vela muky.

Prili§ vela tekutiny.

» Nedostatok drozdia.

* Prili§ vela muky.

« Staré ingrediencie alebo
nespravny typ muky.

» Postupne znizujte mnozstvo
tekutiny o1- 2 lyzZice.
Pouzivajte presné miery.
 Postupne zvySujte mnozstvo
drozdia o 1/4 lyzicky.

* Znizte mnozstvo muky.

. Pouzivajte Cerstvé
ingrediencie.

Chlieb je otvoreny,
vlhky/prili§ porovity.

« Prili§ vela tekutiny.
* Bez pridane;j soli.

* Pouzivajte presné miery.
* Pri vysokej vlhkosti vzduchu
pouzite trochu menej vody.
* Rbézne davky muky moézu
vyzadovat menej tekutiny.

Vzduchova bublina

« Cesto bolo zle premieSané.

» Bohuzial, ojedinele sa to
stava. Ak problém pretrvava,

pod korkou., pridajte dalsiu lyzicu tekutiny.
. Stlacte tlacidlo

Po stlageni tlacidla .| -StartStop”a odpojte pekareii

& « » Teplota v pekarni je prili§ | od zasuvky, potom vyberte

LStart/Stop“ zobrazte ka genie chleb 2dob hieb

“HHH, vysoka na pecenie chleba. nadobu na chleba a otvorte

kryt, pokym
nevychladne.

pekaren

Cistenie a uskladnenie:

Odpoijte pristroj od elektrickej energie a nechajte ho vychladnut pred za€atim Cistenia.

1. Panvica na pecenie: Vydrhnite ju zvonku aj zvnutra s navihéenou handrikou. Nepouzivajte
Ziadne ostré predmety alebo drhnuce Cistiace prostriedky.

POZNAMKA: VloZte panvicu na chlieb do spravnej polohy, potom ju stlaéte dole. Ak sa nedé vioZit,
jemne upravte panvicu, aby bola v spravnej pozicii, potom ju stlacte nadol.

2. Cepel na miesenie: Ak sa tyé na miesenie tazko vybera z osi, namoéte panvicu na peéenie do
vody.

3. Teleso pristroja: Zlahka utrite vonkajSi povrch telesa navlhéenou handrickou. Nepouzivajte
drhnuce Cistiace prostriedky na Cistenie, pretoze by mohli poskodit leskly povrch. Nikdy
neponarajte teleso spotrebi¢a do vody kvdli Eisteniu.

POZNAMKA: Navrhujeme neodpajat’ vrchnak kvéli Eisteniu.

5. Skor nez pekarni¢ku zabalite a uskladnite, uistite sa, Ze je Uplne vychladend, vygistena a sucha a
vrchnak je zatvoreny.

Tento pristroj spifia smernice CD pre radiové odruenie a nizko-napatovi bezpeénost a bol vyrobeny
podla aktualnych bezpe&nostnych predpisov.
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Zivotné prostredie

Nevyhadzujte spotrebi€ po ukon&eni zivotnosti s beznym domacim odpadom, ale odovzdajte ho
v oficialnej miestnej zberni na recyklaciu. Tymto konanim pomozete chranit zZivotné prostredie.

Zaruka & servis

Ak potrebujete informacie, alebo ak mate problém, spojte sa so strediskom pre starostlivost

o zakaznikov Gorenje vo vasej krajine (Cislo telefénu najdete na zaruénom liste). Ak sa vo vasej
krajine nenachadza stredisko pre starostlivost o zakaznikov, navstivte miestneho predajcu Gorenje,
alebo sa spojte so servisnym oddelenim spolo€nosti Gorenje Service Department of Gorenje
Domestic Appliances.

Len pre pouzitie vdomacnosti!

] i} SPOLOCNOST GORENJE o
VAM PRAJE MNOZSTVO PRIJEMNYCH ZAZITKOV PRI POUZIVANI TOHTO
SPOTREBICA

Dulezité bezpecnostni pokyny:

Pfred uvedenim tohoto zafizeni do provozu si pozorné prectéte navod k obsluze.

1. Pfed pouZitim elektrického spotfebice je tfeba vzdy dodrzovat tato zakladni
bezpecnostni opatfeni:

2. Uschoveijte si tento navod, zarucni list, uctenku a pokud mozno i krabici s
vnitfnim balenim!

3. Zafizeni je ur€eno vyhradné pro soukromé a nikoli pro komer¢ni pouZiti!

4. Pred pouZitim zkontrolujte, jestli udaj napéti zasuvky odpovida udaji
uvedenému na vykonovem Stitku.

5. Pokud zafizeni nepouzivate nebo pfipojujete pfislusenstvi, probiha Cisténi,
popf. doslo k porude, vzdy vytahnéte zastrCku ze zasuvky. Nejdfive zafizeni
vypnéte. Zatahnéte za zéastrcku, ne za kabel.

6. Abyste chranili déti pfed nebezpecim, které elektrospotrebice predstavuii,
nikdy je nenechéavejte u zafizeni bez dozoru. Také pfi vybéru umisténi zafizeni
volte takové misto, ke kterému déti nemaji pfistup. Zajistéte, aby kabel nevisel
dold.

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 davodu vasi bezpeénosti je tieba, aby nefunkéni nebo poskozenou zastréku

vymeénil pracovnik naseho zakaznického servisu nebo osoba s obdobnou

kvalifikaci za odpovidajici zastrcku od vyrobce.

10. UdrZujte zafizeni a kabel mimo zdroje tepla a chrarite je pfed pfimym
slunecnim zafenim, vihkosti, kontaktem s ostrymi hranami apod.

©x©
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1.
12.

. Nepouzivejte zafizeni venku.
14.

22.
23.

24.
25.

26.

27.

28.
29.

Nikdy nenechéavejte zafizeni pusténé bez dozoru! Pokud stroj nepouzivate,
vzdy ho odpojte od napajeni, i kdyby to bylo jen na chvili.
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi.

Zafizeni nesmi byt za Zadnych okolnosti umisténo do vody nebo jiné kapaliny
ani s nimi nesmi pfijit do kontaktu. Zafizeni neobsluhuijte, pokud mate vihké
nebo mokré ruce.

. Pokud se zafizeni namoCi nebo navlhne, 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 udrzovat 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. CiSteni a
uzivatelskou udrzbu nesmi provadet deti do 8 let a bez dozoru.

Je tfeba dohliZet na to, aby si déti s timto spotfebi¢em nehraly.

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 kovové folie nebo podobné materialy,
protoZe hrozi riziko poZaru nebo zkratu.

Nikdy spotfebiC nezakryvejte utérkou ani jakymkoli jinym materialem — teplo a
para museji volné unikat. Pokud zakryjete spotfebiC nebo pokud spotfebi¢
pfijde do styku s hoflavym materialem, mize dojit ke vzniku poZaru.
Nevystavujte se nebezpecnym situacim a nikdy nepfipojujte tento pristroj k
externimu Casovému spinaci ani systému dalkového ovladani.

UPOZORNENI: Na Zadnou z &asti mikrovinné trouby nepouZivejte komercni
cistici prostredky pro trouby, parni cistice, drsné a hrubé cistice, jakékoli Cistici
prostfedky obsahujici hydroxid sodny nebo dratenky. Troubu Gistéte v
pravidelnych intervalech a odstranujte veSkeré zbytky jidla.

Nenechavejte téz viset pfivodni kabel pfes hranu stolu €i pracovni plochy.
Elektricka zasuvka musi byt pristupna tak, aby bylo mozné spotrebic v'pripade
nouze snadno odpojit. Nebo by melo byt mozné izolovat troubu od napajeni
zaclenenim vypinace odpovidajiciho pravidlum pro kabelaz. Pripojte spotrebic
ke zdroji jednofazového napeti 230 V/50 Hz stridavého proudu prostrednictvim
spravne nainstalované zasuvky s'uzemnenim. UPOZORNENI! TOTO ZARIZENI
MUSI BYT UZEMNENO! Vyrobce nenese zadnou odpovednost za pripady, kdy
nejsou tato bezpecnostni opatreni dodrZzena.
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30. Nevystavujte se nebezpecnym situacim a nikdy nepfipojujte tento pfistroj k
externimu
¢asovému spinaci ani systému dalkového ovladani.

Tento spotrebic je znacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich
elektrickych a elektronickych zafrizenich (OEEZ). Tato smérnice je zakladem pro
celoevropské zhodnocovani a recyklaci odpadnich elektrickych a elektronickych zafizeni.

Prvni pouziti zafrizeni:
Zkontrolujte pecici formu a vycistéte zbyly prostor pecici komory. Pe€ici forma je opatfena
neprilnavym povrchem. Nepouzivejte ostré pfedméty a nedrhnéte povrch! Vymazte pecici formu a

nechte ji prazdnou péci zhruba 10 minut. Potom ji znovu vycistéte. Umistéte hnétaci hak na osu v
pecicim prostoru. Pokud se vyvine nezadouci pach, vyvétrejte mistnost.

FUNKCE A PROVOZ

Seznamte se s vasi pekarnou

1.  Viko

2. Madlo

3. Prizor

4. Dvojité pecici forma
5. Hnétaci ntz

6.  Ovladaci panel

7. Pecici forma

8. Odmeérka — Salek

9. Odmeérka — Izice

10. Hak
11. Davkova¢ ovoce a ofecht
12. Tlacitko pro uvolnéni davkovace
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UVOD K OVLADACIMU PANELU

(Potisk se mtize ménit bez predchoziho upozornéni.)

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH 1 MIX

2Quick 5WHOLE WHEAT 8 BAKE 12 GLUTEN FREE

3FRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT
10JAM 14 HOME MADE

900g 1150 13508

@ () Start/Stop
Barva ?9 Q/Q @ % Bochnik /
o <

color >
Cas +/-

loaf

Menu

Vyberte pozadovany program stisknutim tlaCitka Menu. PfisluSné Cislo programu je zobrazeno na
displeji. Doba peceni zavisi na vybranych kombinacich programa.

1.

2.

3.

10.
1.
12

13.

14.

Zakladni: Tento program je vhodny pro pec€eni bilého chleba, ktery se vétSinou sklada z pSeni¢né
mouky. Vysledny chléb bude hutny.

Rychly: Tento program se sklada z hnéteni, kynuti a pe€eni chlebl v krat§im Case nez s
programem Zakladni. Chléb upeceny s timto nastavenim je obvykle menSi s hutnou strukturou.
Francouzsky: Tento program je vhodny pro peceni nadychaného chleba vyrobeného z jemné
mleté mouky. VétSinou bude vysledkem nadychany chléb s kfupavou kdrkou.

Ultra rychly: Tento program se sklada z hnéteni, kynuti a peceni v nejkrat§im mozném ¢&ase.
Chléb obvykle bude mensi a hrubsi nez chléb upeceny s programem Rychly.

Celozrnny: Tento program je vhodny pro zpracovani silnych mouk, jako je celozrnna pSeni¢na
mouka nebo celozrnna zitna mouka. Vysledkem je tézky a hutny chléb.

Dort: Pouzijte tento program k peceni dortll podle vlastnich receptd nebo dokonce s hotovymi
smésmi na dorty.

Tésto: S timto programem Ize hnist kynuté tésto na rohliky, pizzu nebo jiné pecivo. Programovani
¢asovace je mozné. To vam umozni dokongit tésto v pfesném ¢ase. Program zahrnuje faze hnéteni
a kynuti.

Peceni: Pro dopeceni prili§ svétlého nebo nepropeceného chleba. S timto programem muzete
také péct hotové tésto. Chléb zustane teply téméf hodinu po ukonéeni peceni. To zabrani
priliSnému navihnuti chleba.

Sladky chléb: Tento program je velmi vhodny, pokud chcete do chleba pfidat dalSi cukr nebo
pfisady, jako je ovocna Stava, susené ovoce, kokosové vlo€ky, rozinky nebo cokolada. Program
Dzem: Tento program se pouziva k vyrobé dzem(, marmelad, Zelé a dal$ich pomazanek z ovoce.
Mix: Tento program je ur€en pro hnéteni.

Bezlepkovy: Pro chleby vyrobené z bezlepkové mouky nebo smési na peéeni. Bezlepkova mouka
vyzaduje delSi dobu pro nasavani tekutin a ma odlisné vlastnosti kynuti.

Jogurt: Tento program vam umoznuje pfipravit jogurt z kravského mléka nebo séjového mléka.
Podrobné pokyny naleznete v pfilozeném receptafi. ;
Domaci: Tento program vam umozni prevzit plnou kontrolu nad procesem peceni. Casy pro
hnéteni, kynuti, peeni a udrzovani tepla si miiZete upravit. Casovy rozsah kazdého programu je
nasledujici:

Hnéteni 1:5-13 minut;
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Kynuti 1: 25-60 minut

Hnéteni 2: 5-20 minut (pokud zvolite 5 minut, funkce automatického pfidani ovoce nebo ofechl
béhem provozu nebude u¢inna);

Kynuti 2: 0-40 minut;

Kynuti 3: 0-60 minut;

Peceni: 0-80 minut

Udrzovani tepla: 0-60 minut

V nabidce Domaci:

. Stisknéte jednou tlagitko Bochnik, < zaéne blikat, poté stisknéte tlaCitko Time +/- pro
nastaveni doby provozu pro Hnéteni 1.;

. Stisknéte tlacitko Bochnik pro potvrzeni ¢asu pro Hnéteni 1, o] bude blikat, poté stisknéte
tlagitko Cas +/- pro nastaveni asu pro Kynuti 1.

. Stisknéte tlacitko Bochnik jednou, " bude blikat, poté stisknéte tlagitko Cas +/- pro nastaveni
Gasu provozu pro Hnéteni 2.;

e  Stisknéte tlacitko Bochnik jednou, H bude blikat, poté stisknéte tlagitko Cas +/- pro
nastaveni ¢asu provozu pro Kynuti 2.;

e  Stisknéte tlacitko Bochnik jednou, bude blikat, poté stisknéte tlagitko Cas +/- pro
nastaveni ¢asu provozu pro Kynuti 3.;

e  Stisknéte tlacitko Bochnik jednou, bude blikat, poté stisknéte tladitko Cas +/- pro
nastaveni ¢asu provozu pro Peceni.;

e  Stisknéte tlacitko Bochnik jednou, ‘ bude blikat, poté stisknéte tlagitko Cas +/- pro
nastaveni ¢asu provozu pro Udrzovani tepla.;

e  Stisknéte tlagitko Bochnik jednou, poté stisknéte tlagitko Cas +/- pro nastaveni &asu provozu
pro Cas zpozdéni;

e  Stisknéte tlacitko Start/Stop jednou a pekarna za¢ne pracovat;

e  Stisknéte tlacitko Start/Stop znovu a pekarna prestane pracovat.

Poznamka: Nastaveni Ize ulozit do paméti a bude ucinné pfi pfiStim pouziti.
Start/Stop

Spusténi a zastaveni operace nebo vymazani nastaveného ¢asovace. Pro pferuSeni provozu kratce
stisknéte tlaCitko Start/Stop, dokud nezazni akusticky signal a na displeji nezacne blikat ¢as.
Stisknutim tlacitka Start/Stop znovu obnovite provoz. Pokud tlagitko Start/Stop nezmacknete ru¢né,
stroj program automaticky obnovi po 10 minutach. Pro ukon&eni provozu a smazani nastaveni
stisknéte tlacitko Start/Stop po dobu 3 sekund, dokud neslySite jeden dlouhy zvukovy signal.

Barva

Vyberte stupen zbarveni (Stfedni — Tmavé — Svétlé). Stisknéte opakované tlacitko Barva, dokud se
nad pozadovanym stupném zbarveni neobjevi znacka. Doba peceni se méni v zavislosti na vybraném
stupni zbarveni. U programt 7, 10, 11 a 13 neni nastaveni barvy k dispozici.

Bochnik

Vyberte hrubou hmotnost (900 g, 1150 g, 1350 g). Stisknéte tlaCitko opakované, dokud se pod
pozadovanou hmotnosti neobjevi znacka.
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Nastaveni casovace

Funkce €asovace umoznuje odlozené peceni. Pomoci tlaitek se Sipkami TIME+ a TIME- nastavte
pozadovany €as ukoncéeni peceni. Vyberte program. Na displeji se zobrazi pozadovana doba peceni.
Pomoci tla¢itka se Sipkou TIME+ mGzete zménit ¢as ukonceni peceni v krocich po 10 minutach na
pozdéjSi €as. Chcete-li tuto funkci provést rychleji, podrzte stisknuté tlaitko se Sipkou. Na displeji se
zobrazi celkova doba peceni a doba odlozeni. Pokud pfi zméné €asu prekrocite pozadovanou hranici,
muzete to opravit pomoci tlagitka se Sipkou TIME-. Potvrdte nastaveni ¢asovace tlaitkem Start/Stop.
Dvojtecka na displeji blika a naprogramovany ¢as zacina bézet. Po dokoné&eni procesu pe€eni zazni
deset akustickych signall a na displeji se zobrazi 0:00. Funkce ¢asovace neni k dispozici pro
programy 4, 8, 10, 11 a 13.

Priklad:

Je 8:00 rano a radi byste méli €erstvy chléb za 7 hodin a 15 minut v 15:15. Nejprve zvolte program 1,
poté stisknéte tlacitko Casovace, dokud se na displeji nezobrazi 7:15, protoZe doba do dokonceni
chleba je 7 hodin a 15 minut. V§imnéte si, Ze funkce ¢asovace nemusi byt k dispozici u programu na
marmeladu.

Poznamka: Maximalni doba zpozdéni je 13 hodin. V nabidce zpoZzdéni nepouzivejte Zadné suroviny
podléhajici zkaze, jako jsou vejce, Cerstvé mléko, ovoce a cibule.

UDRZOVANI TEPLA

Chléb je automaticky udrzovan teply po dobu 1 hodiny po upeceni. Pokud byste chtéli chléb vyjmout
ze stroje, kdyz je aktivni funkce udrzovani teploty, zruste program stisknutim tlacitka ,START/STOP*.

POZNAMKA: Faze ,udrZovani teploty“ se nevztahuje na programy 4, 7, 10 a 13.
PAMET

Pokud se béhem peceni chleba pferusi napajeni, proces bude automaticky pokracovat do 10 minut, i
kdyz nestisknete tlacitko ,START/STOP*. Pokud doba pferuseni trva déle nez 10 minut, je tfeba
proces peceni znovu spustit. Do pekarny vlozte nové suroviny. Pokud k pferuseni doslo pfed kynutim
tésta, restartujte jej stisknutim tlacitka ,START/STOP*.

PROSTREDI

Tento stroj funguje dobfe v Sirokém teplotnim rozsahu, ale mize existovat rozdil ve velikosti bochniku.
Ve velmi teplé mistnosti bude bochnik vétsi a ve velmi chladné mistnosti mensi. Teplota v mistnosti by
méla byt od 15 °C do 34 °C.

VYSTRAZNY DISPLEJ

Pekarnu nezapinejte, dokud nevychladne nebo se nezahfeje. Pokud se na displeji po spusténi
programu zobrazi ,HHH", znamena to, Ze teplota uvnitf nadoby na chléb je pfili§ vysoka. Méli byste
zastavit program a okamzité odpoijit zafizeni ze zasuvky. Poté otevrete viko a pfed dalSim pouzitim
nechte stroj zcela vychladnout. Pokud se po stisknuti tlacitka Start/Stop na displeji zobrazi ,EEQ*,
vypnéte hlavni vypina¢ a odpojte sitovou zastréku, poté sitovou zastréku znovu zasunte a zapnéte
hlavni vypina€. Pokud chybova zprava pretrvava, kontaktujte zakaznicky servis.
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JAK UDELAT CHLEB

Dodrzujte bezpe€nostni pokyny v tomto navodu. Pekarnu postavte na rovny a pevny podklad.

1.
2.
4.

o okr

10.

12.

13.

14.

Vytahnéte pekac ze spotfebice smérem nahoru.

Nasurite hnétaci haky na hnaci hfidele v pekaci. Ujistéte se, Ze jsou pevné na svém misté.
Suroviny pro vas recept vlozte v uvedeném poradi do pekace. Nejprve pridejte tekutiny, cukr a
sul, poté mouku a jako posledni ingredience pfidejte drozdi. Dbejte na to, aby drozdi nepfiSlo do
styku se soli nebo tekutini’ni. Maximalni pfipustné mnozstvi mouky a drozdi naleznete v receptu.

Yeast orsoda

| el —

Dryingredients

Water orliquid

Vlozte pekac zpét do spotiebiCe. Ujistéte se, Ze je spravné umistén.
Zavrete viko spotfebice.
Zapojte napajeci zastréku do zasuvky. Zazni akusticky signal a na displeji se zobrazi &islo

programu a doba trvani normalniho programu 1.

Vyberte svlj program pomoci tlaCitka nabidky. Kazdy vstup je potvrzen akustickym signalem.
Vyberte barvu chleba. Znacka na displeji ukazuje, zda jste zvolili svétlou, stfedni nebo tmavou
barvu. U programt 7,10,11 a 13 neni funkce "stuperi zhnédnuti" dostupna.

Nyni mate moznost nastavit ¢as ukonéeni vaSeho programu pomoci funkce ¢asovace. Muzete
zadat maximalni zpozdéni az 13 hodin. Tato funkce zpoZzdéni neni dostupna pro programy 4, 8,
10, 11 a 13.

Nyni spustte program pomoci tlacitka Start/Stop.

Program automaticky spusti rizné operace. Priibéh programu mGzete sledovat prostfednictvim
okna vasi pekarny. Obgas se muize stat, Ze se na okné béhem peceni objevi kondenzat. Viko
pfistroje Ize b&éhem hnéteni otevfit. BEhem peceni neotevirejte viko spotfebi¢e. Chléb se muze
srazit. Tip: Po 5 minutach hnéteni zkontrolujte konzistenci tésta. Méla by to byt mékka, lepkava
hrudka. Pokud je pfili§ sucha, pfidejte do ni trochu tekutiny. Pokud je pfili§ vlhka, pfidejte trochu
mouky (1/2 az 1 1zi€ku jednou nebo vicekrat, podle potfeby).

Po dokonéeni peceni zazni deset akustickych signal( a na displeji se zobrazi 0:00. Na konci
programu se spotiebi¢ automaticky pfepne do rezimu udrzovani teploty po dobu az 60 minut. V
tomto rezimu uvniti spotiebice cirkuluje teply vzduch. Funkci udrzovani teploty muzete pred¢asné
ukongit stisknutim tlagitka Start/Stop, dokud nezazni dva zvukové signaly. Faze ,udrzovani
teploty“ se nevztahuje na programy 4, 7, 10 a 13.

PFed otevienim vika spotfebice vytahnéte zastréku ze zasuvky. Pokud spotfebi¢ nepouzivate,
nikdy jej nezapojujte do zasuvky!

PFi vyjimani pekace vZzdy pouZivejte drzaky na hrnce nebo chiiapky. Podrzte pekac naklonény
nad mfizkou a lehce zatfeste, dokud chléb z pekace nevyklouzne. Pokud chléb z hnétacich haku
nesklouzne, opatrné hnétaci hak sejméte pomoci pfilozeného vytahovaku hnétacich haku.
Poznamka: NepouZivejte Zadné kovové pfedméty, které by mohly vést k poSkrabani nepfilnavé
vrstvy. Po vyjmuti chleba ihned vyplachnéte pekac teplou vodou. Tim se zabrani pfilepeni
hnétacich hacku k hnaci hiideli. Pfed konzumaci nechte chléb vychladnout 15-30 minut. Pfed
krajenim chleba se ujistéte, Ze v pekaci neni jedté hnétaci hak.
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Odstranovani problému

PROBLEM

DUVOD

RESENI

Bochnik kynul a
poté klesl.

» Snizte mnozstvi vody nebo
mléka o 1-2 lzice, pouzijte
studenéjsi tekutinu.

+ ZvySte mnozstvi soli o
1ZiCky.

* ZvySte mnozstvi mouky o 1-2
IZice, pouzijte CerstvéjSi mouku
a spravny typ mouky.

* Snizte mnozstvi drozdi o Ys-a
1Zicky, pouzijte Cerstvy drozdi a
spravny  typ  drozdi  pfi
spravném nastaveni.

Chléb kynul prili§
vysoko.

* Pfidano pfili§ mnoho drozdi.
* Pfidano pfili§ mnoho mouky
nebo nespravny typ mouky.

* Nedostate¢né mnozstvi soli
nebo jeji zapomenuté pfidani.

« Tekutina se dotkla drozdi pred
hnétenim.

* Snizte mnozstvi vody nebo
mléka o 1-2 lzice, pouzijte
studenéjsi tekutinu.

+ ZvySte mnozstvi soli o
1ZiCky.

» Snizte mnozZstvi cukru nebo
medu o %2 Izicky.

* Snizte mnozstvi mouky o 1-2
1Zice.

* Snizte mnozZstvi drozdi o Ys-Y4
Izicky, pouzijte spravny typ
drozdi na spravném nastaveni.

Chléb dostate¢né
nevykyne.

* Nedostate€né  mnozstvi
drozdi.

* Drozdi je prili§ staré nebo byl
pouzit nespravny typ.

« PFili§ mnoho/nebo nedostatek
vody/tekutiny.

» Poklop byl otevien bé&hem
programu kynuti.

* Byl pouzit nespravny typ
mouky nebo zastarala mouka.
» Tekutina byla pfili§ studena
nebo pfili§ horka.

* Nebyl pfidan cukr.

* ZvySit mnozstvi vody nebo
mléka o 1-2 Izice.

* Snizit mnozstvi soli o ¥4 IZiCky.
» Zvysit mnozstvi cukru nebo
medu o %2 Izicky.

+ Pouzit Ccerstvéjsi
spravny typ mouky.

* Zvysit mnozstvi drozdi o Vs-Y4
Izicky, pouzit spravny typ
drozdi na spravném nastaveni.

mouku,

* Pouzijte cCerstvéjSi mouku,
pouzijte spravny typ mouky.

Bochnik je nizky a + Pridejte drozdi, pouzijte

tézky. Cerstve drozdi, pouzijte
spravny  typ drozdi na
spravném nastaveni.

Karka je pfilis » Zvysit mnozstvi cukru nebo

svétla. medu o ¥ IZiCky.

Bochnik neni » Zkontrolujte napajeci zdroj a

upeceny. vyberte spravna nastaveni.

B . . * Snizte cukr nebo med o Y2

ochnik e Izicky.

prepeceny. * Vlyberte spravna nastaveni.

Smés na chléb * Nadobu na chléb umistéte
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neni promichana.

spravné, hnétaci hak spravné
zatlacte na htidel v pekaci.

PFizpusobeni
vysoké vysce.

» Snizit mnozstvi vody nebo
mléka o 1-2 Izice.

* Snizit mnozstvi cukru nebo
medu o %2 Izicky.

* Snizit mnozstvi drozdi o -
1Zicky.

Chléb
nevykynul.

vibec

« Zapomnéli jste pfidat drozdi
nebo drozdi bylo zkazené.

* Drozdi zni¢eno kontaktem se
soli nebo pfidanim prili§ horké
ingredience.

» Tekutina pfisla do styku s
drozdim pfed hnétenim."

*+ "Drozdi by mélo byt
zlikvidovano 48 hodin po
otevieni a nesmi prekrocit své
datum spotreby.

* Vzdy umistujte ingredience v
pofadi uvedeném v receptu,
nejdfive tekutinu a nakonec
drozdi.

* Pouzivejte pouze vlazné
ingredience.

Celozrnné pecivo

*+ Je normélni, Zze chléb
vyrobeny z celozrnné mouky

* Pro lehéi texturu pouzijte
recept s50 % celozrnné

méné kyne. méné Kkyne a ma hustsi
mouky.
strukturu.
*  Mduazete dat prednost
Celozrnny chléb | To je typické pro celozrnny vysl’edk’um pr pouziti
o i . o . .2 | spravného programu pro rychle
ma nékdy vrascity | chléb ve vasi domaci pekarnég, o . . .
A . ... | upeceny celozrnny chléb, ktery
nebo mirné | protoZe lepek se pfi hnéteni, B - .
B . TN o ma kratSi dobu kynuti.
propadly vrsek. kynuti a pe€eni pfili§ napina.

* Rustikalni vzhled neovliviiuje
chut a kvalitu chleba.

Bochnik mél uvnitf
velkou
vzduchovou diru
nebo vrchni kirka
se
roztrhla/vyfoukla.

» Tekutina pfiSla do styku s
drozdim pfed hnétenim.

* Vzdy umistujte ingredience v
pofadi uvedeném v receptu,
nejdfive tekutinu.

« Pfi pouziti  moznosti
zpozdéného startu se ujistéte,
Ze drozdi je uprostfed nadoby.

Tézky, hrudkovity
chléb.

« PFili§ mnoho tekutiny.
* Nedostatek drozdi.

« PFili§ mnoho mouky.
PFiliS mnoho tekutiny.
* Nedostatek drozdi.

« PFili§ mnoho mouky.

* Postupné snizujte mnozstvi
tekutiny o 1-2 Izice. Pouzivejte
presné miry.

* Postupné zvysSujte mnozstvi
drozdi o 1/4 |Zicky.

* Snizte mnozstvi mouky.

« Staré ingredience nebo | ¢ Pouzivejte Cerstvé
nespravny typ mouky. ingredience.
* Pouzivejte pfesné miry.
Chléb je otevieny, o . * PFi vysoké vlhkosti vzduchu
i « Pfili§ mnoho tekutiny. . .
vlhky/pFilis o o pouzijte trochu méné vody.
L * Bez pfidané soli. S -
porovity. * RGzné davky mouky mohou
vyzadovat méné tekutiny.
Vzduchova . Tésto bvlo spatné | ° Bohuzel se to stava ojedinéle.
bublina pod romichano Y P Pokud problém pretrvava,
kirkou. P ) pridejte dalSi 1Zici tekutiny.
. . « Stisknéte tlacitko "start/stop"
Po stisknuti . . .
. . . . ... | aodpojte pekarnu ze zasuvky,
tlacitka » Teplota v pekarné je prilis P .
" " . L poté vyjmeéte nadobu na chleba
start/stop vysoka na peceni chleba.

zobrazte "H:HH".

a otevrete kryt, dokud pekarna
nevychladne.
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CISTENI A UDRZBA
Odpojte zafizeni od zdroje napajeni a nechte ho pred ¢isténim vychladnout.

1. Pedici forma: Otfete zevnitf a zvenci mokrym hadfikem. Nepouzivejte zadné ostré nebo abrazivni
pfipravky.

POZNAMKA: Pegici formu umistéte do spravné polohy a zaméagknéte ji dolti. Pokud formu nelze
zasunout,
mirné ji pootocte, aby byla ve spravné poloze, a potom ji zamacknéte.

2. Hnétaci lopatka: Pokud hnétaci lopatku nelze sejmout z hfidele, namocte pecici formu do vody.

3. Kryt: Vnéjsi povrch krytu jemné otfete mokrym hadfikem. Pro ¢iSténi nepouzivejte abrazivni
pfipravky, mohlo by dojit k naruSeni vysokého lesku povrchu. Kryt pfi ¢iSténi nikdy neponofujte
do vody.

POZNAMKA: Pii &iténi se doporudéuje nedemontovat viko.

1. Pred zabalenim pekarny pro uskladnéni se pfesvédcte, Ze je zcela vychladla, Cista a sucha a
viko je zaviené.

Tento spotfebi¢ odpovida smérnicim ES o potlaceni vysokofrekvenéniho ruseni a o bezpecnosti
elektrickych zafizeni nizkého napéti a byl zkonstruovan tak, aby splfioval platné bezpe&nostni
pozadavky.

Zivotni prostredi

Az pfistroj doslouzi, nevyhazujte jej do bézného komunalniho odpadu, ale odevzdeijte jej do
sbérny uré¢ené pro recyklaci. Pomuzete tim chranit Zivotni prostredi

Zaruka a servis

Pokud byste méli jakykoliv problém nebo byste potfebovali néjakou informaci, kontaktujte Stfedisko
péce o zakazniky spole¢nosti Gorenje ve své zemi (telefonni Cislo stfediska najdete v letacku s
celosvétovou zarukou).

Pokud se ve vasi zemi Stredisko péce o zakazniky nenachazi, mizete kontaktovat mistniho
dodavatele vyrobkd Gorenje nebo oddéleni Service Department of Gorenje Domestic Appliances.

Jen pro osobni uziti!

o SPOLECNOST GORENJE o
VAM PREJE MNOHO PRIJEMNYCH ZAZITKU PRI POUZIVANi TOHOTO
SPOTREBICE
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Wazne wskazoéwki dotyczace bezpieczenstwa

Przed uzyciem urzgdzenia doktadnie przeczytaj instrukcje uzytkowania.

1. Zachowaj instrukcje, karte gwarancyjng, fakture lub rachunek i jesli to
mozliwe, rdwniez opakowanie.

2. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego!

3. Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia lub instalacji dodatkowych
akcesoriow wyciggnij przewdd zasilajacy z gniazdka sieciowego. Urzadzenie
nalezy wytaczyc€ z sieci elektrycznej rowniez wtedy, gdy nie jest ono uzywane.
Pamietaj, ze przewdd zasilajacy nalezy wyciagac z gniazdka trzymajac zawsze
za wtyczke, a nie za kabel.

4. Dzieci nigdy nie powinny pozostawa¢ w poblizu urzadzenia bez nadzoru.
Umie$¢ urzadzenie w takim miejscu, aby dzieci nie miaty do niego dostepu.
Sprawdz, czy przewod zasilajacy nie zwisa w powietrzu.

5. Regularnie sprawdzaj, czy urzadzenie lub kabel nie ulegty uszkodzeniu. Nie
wigczaj urzadzenia, jesli stwierdzisz jakiekolwiek uszkodzenie.

6. Urzadzenia nie naprawiaj samodzielnie, lecz zwrd¢ sie o pomoc do
autoryzowanego serwisu.

7. W przypadku uszkodzenia wtyczki musi by¢ ona ze wzgledow bezpieczenstwa
zastgpiona identycznym zamiennikiem, czego dokona¢ moze tylko
autoryzowany serwis lub osoba posiadajgca odpowiednie uprawnienia.

8. Urzadzenie i przewdd zasilajacy nie powinny by¢ umieszczane w poblizu
zrodta ciepta badz by¢ narazone na bezposrednie dziatanie promieni
stonecznych, wilgoci, ostrych krawedzi itp. Nalezy uwazac, aby przewod
zasilajacy nie dotykat goracej obudowy urzadzenia.

9. Urzadzenia nigdy nie nalezy pozostawiaC bez nadzoru. Nieuzywane
urzadzenie zawsze wytaczaj, nawet jesli nie uzywasz go tylko przez chwile.

10. Uzywaj wytacznie oryginalnych akcesoriow.

11. Urzadzenia uzywaj tylko w pomieszczeniach.

12. Urzadzenia nie wolno wstawia¢ do wody lub innych substanciji ptynnych, ani
tez dopuszcza¢ do kontaktu z ptynami. Urzadzenia nigdy nie stawiaj na
mokrym podfozu! Nie dotykaj urzadzenia wilgotnymi lub mokrymi rekami!

13. Jesli urzadzenie zetknie sie z woda, natychmiast wyciggnij przewod zasilajacy
z gniazdka sieciowego. Nie dotykaj wodly.

14. Urzadzenia uzywaj tylko zgodnie z przeznaczeniem.

15. Nie uzywaj urzadzenia, jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony.

16. Nie dotykaj ruchomych i obrotowych elementéw urzadzenia.

17. Urzadzenie umie$¢ na rbwnym podtozu, w odlegtosci przynajmniej 5 cm od
najblizszej sciany.

18. Do czyszczenia nie uzywaj agresywnych $rodkow czyszczacych.

19. Koncowke do wyrabiania umyj niezwtocznie po uzyciu.

20. Nie dotykaj goracych powierzchni. Uzywaj uchwytow lub raczek.
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21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.
30.

31.

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci powyzej 8 roku zycia oraz
osoby 0 ograniczonych mozliwo$ciach fizycznych lub umystowych, przez
osoby niedo$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

z uzytkowaniem urzgdzenia. Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie
urzadzeniem. Dzieci powyzej 8 roku zycia nie moga czyscic i przeprowadzac
konserwacji urzadzenia bez nadzoru.

Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.

Chcac wyjac z urzadzenia forme do pieczenia nie nalezy uderzac w jej Scianki
ani krawedzie, poniewaz mozna jg w ten sposéb uszkodzic.

Do urzadzenia nie nalezy wktadac folii aluminiowej ani innych materiatow
mogacych zwiekszy¢ niebezpieczenstwo pozaru lub spiecia.

Urzadzenia nigdy nie nakrywaj $cierkag lub podobnymi materiatami, poniewaz
uniemozliwia to swobodne wydobywanie si¢ na zewnatrz ciepta i pary.
Nakrycie urzadzenia $cierkq lub tatwopalnym materiatem moze spowodowac
pozar.

W celu uniknigcia niebezpiecznych sytuacji nie podtaczaj tego urzadzenia do
zewnetrznego

wiacznika czasowego lub uktadu zdalnego sterowania.

OSTRZEZENIE: Do czyszczenia kuchenki mikrofalowej nie nalezy uzywac
dostepnych w sprzedazy srodkow czyszczacych do kuchenek, urzadzen do
czyszczenia parowego, Srodkow Sciernych, druciakow, agresywnych Srodkow
czyszczacych, srodkow zawierajgcych wodorotlenek sodu.

Nie pozostawiaj przewodu sieciowego zwisajacego z krawedzi stotu lub blatu
kuchennego.

Gniazdko elektryczne powinno by¢ tatwo dostepne, aby w sytuacji awaryjnej
mozna byto szybko odtgczy¢ urzadzenie. Ewentualnie nalezy umozliwi¢
odfaczenie kuchenki od zrédfa zasilania, podtaczajac wytacznik do instalacii
zgodnie z odpowiednimi zaleceniami dotyczgcymi okablowania. Podtgcz
urzgdzenie do jednofazowego zrodta zasilania pradem zmiennym o napigciu
230 V/50 hz za posrednictwem prawidtowo zamontowanego i uziemionego
gniazdka. OSTRZEZENIE! URZADZENIE NALEZY BEZWZGLEDNIE
UZIEMIC! Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za nieprzestrzeganie tego
zalecenia dotyczacego bezpieczenstwa.

W celu uniknigcia niebezpiecznych sytuacji nie nalezy podigczac tego
urzadzenia do zewnetrznego wigcznika czasowego lub uktadu zdalnego
sterowania.

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane zgodnie z europejska dyrektywa 2012/19/EU 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, obowiazujace
w catej Unii Europejskie;j.
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Pierwsze uruchomienie urzadzenia

1. Prosimy sprawdzi¢, czy wszystkie czesci i cate wyposazenie zostato dostarczone oraz czy
wszystko jest w nienaruszonym stanie

2. Oczysci¢ nalezy wszystkie czesci urzadzenia, stosujgc sie do wskazowek, zawartych w rozdziale
"Czyszczenie i konserwacja".

3. Woypiekacz do chleba nalezy ustawic na tryb dziatania "BAKE" (pieczenie) i pozostawi¢, zeby
program dziatat przez okoto 10 minut, bez sktadnikéw w misie. Nastepnie nalezy odczekaé az
urzgdzenie sie ochtodzi i ponownie umy¢ wszystkie ruchome czesci.

4. Doktadnie nalezy wysuszy¢ wszystkie czesci i je ponownie umiesci¢ w urzadzeniu. Urzgdzenie
jest teraz gotowe do uzycia.

Funkcje i sposob dziatania

Panel sterujacy

Pokrywa

Uchwyt

Okienko kontrolne

Forma na chleb

topatki mieszajace

Panel sterujacy

Obudowa

Kubeczek do odmierzania
tyzeczka do odmierzania

10. Haczyk

11. 11. Dozownik owocow i orzechéw
12. 12. Przycisk zwalniajgcy dozownik

CoeNoO~WN~

OPIS PANELU STERUJACEGO

(Wyglad wyswietlacza moze ulec zmianie bez uprzedniego ostrzezenia.)

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH 1 MIX
2QuIcK 5WHOLE WHEAT 8 BAKE 12 GLUTEN FREE

IFRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT
! 1040

14 HOME MADE

i

Kolorowe %9 Qﬁ) Q@ Qﬁ) Bochenek _
. ° < // :

color > loaf ;
Czas +/- -
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Menu

Zadany program wybiera sie, naciskajgc przycisk menu. Na wy$wietlaczu pojawi sie odpowiedni numer
programu. Czas pieczenia zalezy od wybranej kombinacji programéw.

1.

2,

10.

1.
12.

13.

14.

Podstawowy: Ten program jest odpowiedni do pieczenia biatego chleba, ktory w wigkszosci
sktada sie z maki pszennej. Otrzymany chleb bedzie zwarty.

Szybki: Program ten polega na ugniataniu, wyrastaniu i pieczeniu bochenkéw w czasie krotszym
niz w przypadku programu Podstawowego. Chleb upieczony przy uzyciu tego ustawienia jest
zazwyczaj mniejszy i ma zwartg konsystencje.

Francuski: Ten program jest odpowiedni do pieczenia puszystych chlebéw z drobno zmielonej
maki. W wiekszosci przypadkow rezultatem bedzie puszysty chleb z chrupigcg skorka.

Ultra szybki: Program ten polega na ugniataniu, wyrastaniu i pieczeniu w najkrétszym mozliwym
czasie. Chleb bedzie zazwyczaj mniejszy i bardziej gruboziarnisty niz chleb upieczony w programie
Szybkim.

Petnoziarnisty: Ten program jest odpowiedni do przetwarzania mak z wysokg zawartoscig
glutenu, takich jak razowa maka pszenna lub razowa maka zytnia. Skutkuje to ciezkim i zwartym
chlebem.

Stodkie wypieki: Uzywaj tego programu do pieczenia ciast wedtug wtasnych przepiséw lub nawet
mieszanek ciast.

Ciasto: Za pomocg tego programu mozna wyrabia¢ ciasto drozdzowe na butki, pizze lub inne
wypieki. Mozliwe jest zaprogramowanie timera. Umozliwia to zakonczenie wyrabiania ciasta w
$cisle okreslonym czasie. Program obejmuje fazy wyrabiania i wyrastania.

Pieczenie: Stuzy do dodatkowego pieczenia zbyt lekkich lub niedopieczonych chlebow. Za
pomocg tego programu mozna réwniez upiec gotowe ciasto. Chleb bedzie utrzymywany w cieple
przez prawie godzine po zakonczeniu pieczenia. Zapobiega to nadmiernemu zawilgoceniu chleba.
Stodki chleb: Ten program jest odpowiedni, jesli chcesz dodac¢ do chleba dodatkowy cukier lub
skfadniki, takie jak sok owocowy, suszone owoce, ptatki kokosowe, rodzynki lub czekolade.
Program zapewnia puszysty, bardziej napowietrzony chleb.

Dzem: Ten program stuzy do produkcji dzemu, marmolady, galaretki i innych smarowidet na bazie
OWOCOW.

Mieszanie: Ten program stuzy do wyrabiania ciasta.

Bezglutenowy: Do wypieku chleba z maki bezglutenowej lub mieszanek do pieczenia. Maka
bezglutenowa wymaga dtuzszego czasu na wchtonigcie ptyndw i ma inne wtasciwosci wyrastania.
Jogurt: Ten program umozliwia przygotowanie jogurtu z mleka krowiego lub sojowego.
Szczegotowe instrukcje znajdujg sie w zatgczonej broszurze z przepisami.

Domowy: Ten program pozwala w petni kontrolowaé proces pieczenia. Mozna ustawi¢ czas
wyrabiania ciasta, wyrastania, pieczenia i utrzymywania ciepta. Zakres czasu kazdego programu
jest nastepujacy:

Ugniatanie 1: 5-13 minut;

Wyrastanie 1: 25-60 minut

Ugniatanie 2: 5-20 minut (jesli wybierzesz 5 minut, funkcja automatycznego dodawania owocow
lub orzechéw podczas pracy bedzie nieskuteczna);

Wyrastanie 2: 0-40 minut

Whyrastanie 3: 0-60 minut

Pieczenie: 0-80 minut

Utrzymywanie ciepta: 0-60 minut

W menu funkcji Domowe:

e  Nacisnij przycisk Bochenek jeden raz, < zacznie migac, a nastepnie nacisnij przycisk Czas
+/-, aby dostosowac czas dziatania dla Ugniatania 1;

. Nacisnij przycisk Bochenek, aby potwierdzi¢ czas dla Ugniatania 1, o] zacznie migac, a
nastepnie nacisnij przycisk Czas +/-, aby dostosowac czas dla Wyrastania 1.

e  Nacisnij przycisk Bochenek jeden raz, zacznie migac, a nastepnie nacisnij przycisk Czas
+/-, aby dostosowac¢ czas dziatania dla Ugniatania 2;
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e  Nacisnij przycisk Bochenek jeden raz, 2 zacznie migac¢, a nastepnie nacisnij przycisk Czas
+/-, aby dostosowa¢ czas dziatania dla Wyrastania 2;

. Nacisnij przycisk Bochenek jeden raz, zacznie migac, a nastepnie nacisnij przycisk Czas
+/-, aby dostosowac¢ czas dziatania dla Wyrastania 3;

. Nacisnij przycisk Bochenek jeden raz, " zacznie migac¢, a nastepnie nacisnij przycisk Czas
+/-, aby dostosowac¢ czas dziatania dla Pieczenia;

. Nacisnij przycisk Bochenek jeden raz, ‘ zacznie migac, a nastepnie nacisnij przycisk Czas
+/-, aby dostosowaé czas dziatania dla Utrzymywania ciepta;

e  Nacisnij przycisk Bochenek jeden raz, a nastepnie nacisnij przycisk Czas +/-, aby dostosowaé
czas dziatania dla Czasu opdznienia;

e Jednokrotne nacisniecie przycisku Start/Stop spowoduje rozpoczecie pracy wypiekacza do
chleba;

e  Ponowne naci$nigcie przycisku Start/Stop spowoduje zatrzymanie pracy wypiekacza do
chleba;

Uwaga: ustawienie mozna zapamietac i bedzie ono obowigzywa¢ podczas nastepnego uzycia.

Start/Stop

Rozpoczynanie i zatrzymywanie pracy lub usuwanie ustawionego timera. Aby przerwac prace,
nacisnij krétko przycisk Start/Stop, az rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
zacznie miga¢ godzina. Ponowne nacis$niecie przycisku Start/Stop spowoduje wznowienie
pracy. Jesli przycisk Start/Stop nie zostanie nacisniety recznie, urzgdzenie wznowi program
automatycznie po 10 minutach. Aby zakonczy¢ prace i usung¢ ustawienia, nacisnij przycisk
Start/Stop przez 3 sekundy, az ustyszysz jeden dtugi sygnat dzwiekowy.

Kolor

Wybierz stopief przyrumienienia (Sredni—Ciemny—Mniejszy). Naciskaj przycisk Kolor tyle razy, az nad
wybranym stopniem przyrumienienia pojawi sie symbol. Czas pieczenia zmienia sie w zaleznosci od
wybranego stopnia przyrumienienia. W przypadku programoéw 7, 10, 11 i 13 ustawienie koloru nie jest
dostepne.

Bochenek

Wybierz wage brutto (900 g, 1150 g, 1350 g). Naciskaj przycisk kilkakrotnie, az pod wybrang waga
pojawi sie symbol.

Ustawianie timera

Funkcja timera umozliwia opéznione pieczenie. Za pomocg przyciskow strzatek CZAS+ i CZAS- ustaw
zgdany czas zakonczenia pieczenia. Wybierz program. Na wyswietlaczu pojawi sie wymagany czas
pieczenia. Za pomocg przycisku strzatki CZAS+ mozna zmienia¢ czas zakonczenia pieczenia w 10-
minutowych odstepach. Przytrzymaj wcisniety przycisk strzatki, aby szybciej wykonac te funkcje. Na
wyswietlaczu pojawi sie catkowity czas trwania pieczenia oraz czas op6znienia. W przypadku
przekroczenia czasu mozna go skorygowac za pomocg przycisku strzatki CZAS-. Potwierdz
ustawienie timera za pomoca przycisku Start/Stop. Dwukropek na wyswietlaczu zacznie migag, a
zaprogramowany czas zacznie uptywaé. Po zakonczeniu procesu pieczenia wyemitowanych zostanie
dziesigé sygnatéw dzwigkowych, a na wyswietlaczu pojawi sig¢ 0:00. Funkcja timera nie jest dostgpna
dla programow 4, 8, 10, 11 13.
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Przykiad:

Jest godzina 8 rano i chcesz mie¢ swiezy chleb za 7 godzin i 15 minut o godzinie 15:15. Najpierw
wybierz program 1, a nastepnie naciskaj przycisk timera, az na wyswietlaczu pojawi sie 7:15,
poniewaz czas do zakonczenia pieczenia chleba wynosi 7 godzin i 15 minut. Nalezy pamietac, ze
funkcja timera moze nie by¢ dostepna w przypadku programu Dzem.

Uwaga: Maksymalny czas opdznienia wynosi 13 godzin. W menu opdznienia nie nalezy uzywac fatwo
psujacych sie skladnikow, takich jak jajka, Swieze mleko, owoce i cebula.

UTRZYMYWANIE CIEPLA

Chleb jest automatycznie utrzymywany w cieple przez 1 godzine po upieczeniu. Jesli chcesz wyjac
chleb z urzadzenia, gdy funkcja utrzymywania ciepta jest aktywna, anuluj program, naciskajgc przycisk
"START/STOP".

UWAGA: Faza utrzymywania ciepta nie dotyczy programéw 4,7,10 i 13.

PAMIEC

Jesli w trakcie pieczenia chleba nastagpi przerwa w zasilaniu, proces bedzie kontynuowany
automatycznie w ciggu 10 minut, nawet jesli nie zostanie nacisniety przycisk "START/STOP". Jesli
przerwa potrwa diuzej niz 10 minut, proces pieczenia nalezy rozpoczaé od nowa. Wi6z nowe sktadniki
do wypiekacza do chleba. Jesli przerwa nastgpita przed wyrastaniem ciasta, nacisnij przycisk
"START/STOP", aby ponownie uruchomi¢ urzgdzenie.

SRODOWISKO

To urzadzenie dziata dobrze w szerokim zakresie temperatur, ale moze wystapic¢ réznica w wielkosci
bochenka. Bochenek bedzie wiekszy w bardzo cieptym pomieszczeniu i mniejszy w bardzo zimnym
pomieszczeniu. Temperatura w pomieszczeniu powinna wynosi¢ od 15°C do 34°C.

WYSWIETLANIE OSTRZEZENIA

Nie uzywaj wypiekacza do chleba, zanim nie ostygnie lub nie rozgrzeje sie. Jesli po uruchomieniu
programu na wyswietlaczu pojawi sie komunikat "HHH", oznacza to, ze temperatura wewnatrz formy
do pieczenia chleba jest zbyt wysoka. Nalezy zatrzymac¢ program i natychmiast odtgczy¢ urzadzenie
od gniazdka elektrycznego. Nastepnie otworz pokrywe i pozwol urzgdzeniu catkowicie ostygna¢ przed
ponownym uzyciem. Jesli po nacisnieciu przycisku Start/Stop na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
"EEQ", nalezy wytaczy¢ gtowny wytgcznik i odtgczy¢ wtyczke sieciowg, a nastepnie ponownie wiozy¢
wtyczke sieciowg i wiaczy¢ gtowny wytgcznik. Jesli komunikat o btedzie nie zniknie, skontaktuj sie z
dziatem obstugi klienta.

JAK PIEC CHLEB

Nalezy przestrzega¢ wskazéwek bezpieczenstwa zawartych w niniejszej instrukcji. Umies¢ wypiekacz
do chleba na réwnej i stabilnej podstawie.

1. Wyciagnij blache do pieczenia w gore z urzadzenia.

2. Nasun fopatki ugniatajgce na watki napedowe w formie do pieczenia. Upewnij sie, ze sg one
mocno osadzone.

5. W podanej kolejnosci umiesc¢ sktadniki przepisu w formie do pieczenia. Najpierw dodaj ptyny,
cukier i sol, a nastepnie make, dodajgc drozdze jako ostatni sktadnik. Upewnij sie, ze drozdze nie
majg kontaktu z solg lub ptynami. Maksymalne dopuszczalne ilosci maki i drozdzy znajdujg sie w
przepisie.
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10.

12.

13.

14,

el ———— Yeast orsoda
Dryingredients

Water orliquid

Umies¢ forme do pieczenia z powrotem w urzadzeniu. Upewnij sig, Zze jest ona prawidtowo
ustawiona.

Zamknij pokrywe urzgdzenia.

Podtacz wtyczke zasilania do gniazdka. Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie numer programu i czas trwania normalnego programu 1.

Wybierz program za pomocg przycisku menu. Kazde wejscie jest potwierdzane sygnatem
dzwiekowym.

Wybierz kolor chleba. Oznaczenie na wyswietlaczu wskazuje, czy wybrano kolor jasny, $redni
czy ciemny. W przypadku programéw 7, 10, 11 i 13 funkcja "stopnia przyrumienienia" nie jest
dostepna.

Istnieje teraz mozliwo$é ustawienia czasu zakonczenia programu za pomocg funkcji timera.
Mozna wprowadzi¢ maksymalne opdznienie do 13 godzin. Funkcja opdznienia nie jest dostepna
dla programoéw 4, 8, 10, 11 13.

Teraz uruchom program za pomoca przycisku Start/Stop.

Program automatycznie wykona rézne operacje. Sekwencje programu mozna obserwowac¢ w
oknie wypiekacza do chleba. Czasami podczas pieczenia na szybie moze skrapla¢ sie para
wodna. Podczas wyrabiania ciasta mozna otworzy¢ pokrywe urzgdzenia. Nie otwieraj pokrywy
urzadzenia podczas pieczenia. Chleb moze sie zapas¢. Wskazéwka: Po 5 minutach wyrabiania
sprawdz konsystencje ciasta. Powinna to by¢ miekka, lepka grudka. Jesli jest zbyt suche, dodaj
troche ptynu. Jesli jest zbyt wilgotne, dodaj troche maki (1/2 do 1 tyzeczki raz lub kilka razy, w
zaleznosci od potrzeb).

Po zakonczeniu procesu pieczenia zostanie wyemitowanych dziesig¢ sygnatéw dzwiekowych, a
na wyswietlaczu pojawi sie 0:00. Po zakonczeniu programu urzadzenie automatycznie przetgczy
sie w tryb utrzymywania ciepta na maksymalnie 60 minut. W tym trybie ciepte powietrze krgzy
wewnatrz urzagdzenia. Funkcje utrzymywania ciepta mozna przedwczesnie zakonczy¢, naciskajac
przycisk Start/Stop do momentu ustyszenia dwéch sygnatéw dzwiekowych. Faza utrzymywania
ciepta nie dotyczy programéw 4,7,10 i 13.

Przed otwarciem pokrywy urzgdzenia nalezy wyja¢ wtyczke zasilania z gniazdka sciennego.
Nieuzywane urzadzenie nigdy nie powinno by¢ podtgczone do zasilania!

Podczas wyjmowania formy do pieczenia nalezy zawsze uzywac uchwytéw do garnkéw lub
rekawic kuchennych. Trzymaj forme do pieczenia przechylong nad kratka i lekko potrzasaj, az
chleb wysunie sie z formy do pieczenia. Jesli chleb nie zsunie sie z topatek do ugniatania, nalezy
ostroznie wyjg¢ topatki za pomocg dotgczonego narzedzia do wyjmowania topatek. Uwaga: Nie
uzywaj zadnych metalowych przedmiotéw, ktére moga doprowadzi¢ do zarysowania powtoki
nieprzywierajgcej. Po wyjeciu chleba nalezy natychmiast optucz forme do pieczenia cieptg woda.
Zapobiegnie to przywieraniu fopatek do watka. Przed spozyciem pozostaw chleb do ostygniecia
na 15-30 minut. Przed pokrojeniem chleba upewnij sie, ze w formie do pieczenia nie znajduje sie
zadna topatka ugniatajgca.

Rozwigzywanie probleméw

PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE

- Zmniejsz ilos¢ wody lub
mleka o 1-2 tyzki, uzy¢
zimniejszego ptynu.

- Zwigksz ilos¢ soli o Y
tyzeczki.

- Zwieksz ilos¢ maki o 1-2 tyzki,

Bochenek rosnie,
a nastepnie
opada.
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uzy¢ Swiezszej maki, uzyé
odpowiedniego rodzaju maki.

- Zmniejsz ilo$¢ drozdzy o Y6-Ya
tyzeczki, uzyj Swiezych
drozdzy, uzyj odpowiedniego
rodzaju drozdzy przy
wiasciwym ustawieniu.

Chleb rosnie zbyt
wysoko.

- Dodano zbyt duzo drozdzy.

- Za duzo maki lub niewtasciwy
typ maki.

- Za mato soli lub zapomniano
jej dodac.

- Plyn dotknagt drozdzy przed
wyrabianiem.

- Zmniejsz ilos¢ wody lub
mleka o 1-2 tyzki, uzy¢
zimniejszego ptynu.

- Zwigksz ilos¢ soli o Y
tyzeczki.
- Zmniejsz ilos¢ cukru lub

miodu o %2 tyzeczki.

- Zmniejsz ilos¢ maki o 1-2
tyzki.

- Zmniejsz ilos¢ drozdzy o Ye-Ya
tyzeczki, uzyj odpowiedniego
rodzaju drozdzy przy
wiasciwym ustawieniu.

Chleb nie wyrasta

- Za mato drozdzy.

- Uzyto zbyt starych drozdzy
lub niewtasciwego typu.

- Za duzo/za mato wody/ptynu.
- Pokrywka zostata otwarta
podczas programu wyrastania.

- Zwigksz ilos¢ wody lub mleka
o 1-2 tyzki.
- Zmniejsz
tyzeczki.

- Zwieksz ilos¢ cukru lub miodu
o Y5 tyzeczki.

ilos¢ soli o Y

wystarczajgco. Z Uzyto niewlasciwego typu | - Uzyj_ $wiezsze] m_ak|, uzyj

: N odpowiedniego rodzaju maki.

maki lub maki nieswieze;. . oS . S
A - Zwigksz ilos¢ drozdzy o Y6-Ya

- Plyn byt zbyt zimny lub zbyt Waecski. uzvi od iedni
goracy. yzeczki, uzyj odpowiedniego
- Nie dodano cukru rodzaju drozdzy przy
) odpowiednim ustawieniu.

- Uzyj Swiezszej maki, uzyj

odpowiedniego rodzaju maki.
Bochenek jest - Dodaj drozdze, uzyj $wiezych
krotki i ciezki. drozdzy, uzyj wtasciwego typu

drozdzy
ustawieniu.

przy  wiasciwym

Zbyt lekka skoérka.

- Zwieksz ilos¢ cukru lub miodu
0 Vs tyzeczki.

Bochenek
niedopieczony.

jest

- Sprawdz zasilanie, wybierz
wiasciwe ustawienia.

- Zmniejsz ilo§¢ cukru lub
Bochenek jest miodu o %2 tyzeczki.
przypieczony. - Wybierz prawidtowe
ustawienia.
- Prawidlowo umies¢ forme do
Ciasto nie jest pieczenia chleba, prawidtowo
wymieszane wsun ostrze ugniatajgce na
' watek w formie do pieczenia
chleba.
- Zmniejsz ilos¢ wody lub
Regulacia  duzej mleka o 1-2 tyzki.
. - Zmniejsz ilo§¢ cukru lub
wysoKoSci.

miodu o %2 tyzeczki.
- Zmniejsz ilos¢ drozdzy o Ye-Ya
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tyzeczki.

Chleb w ogdle nie
wyrasta.

- Zapomniano dodaé drozdzy
lub drozdze byly nieswieze.

- Drozdze zginety w kontakcie z
solg lub w wyniku dodania zbyt
gorgcego sktadnika.

- Plyn dotknat drozdzy przed
wyrabianiem.

- Drozdze powinny zostaé
wyrzucone 48 godzin po
otwarciu i nie powinny miec
przekroczonej daty waznosci.
- Skiadniki nalezy zawsze
umieszcza¢é w  kolejnosci
podanej w przepisie - najpierw
ptyn, a na koncu drozdze.

- Uzywaj tylko cieptych
sktadnikow.
- To normalne, ze chleb z maki
Chleb razowy petnoziarnistej jest mniej | - Aby uzyska¢ Izejsza
wyro$niety i ma gestszg | konsystencje, uzyj przepisu z

stabo wyrasta.

konsystencje.

50% maki razowe;j.

Chleb razowy ma
czasami
pomarszczony lub
lekko zapadniety
wierzch.

- Jest to typowe dla chleba
razowego wypiekanego w
domowym  wypiekaczu do
chleba, poniewaz gluten ulega
nadmiernemu rozciggnieciu
podczas wyrabiania,

- Lepsze rezultaty mozna
uzyskac, korzystajac z
odpowiedniego programu do
szybkiego pieczenia chleba
razowego, w ktérym czas
wyrastania jest krotszy.

- Rustykalny wyglad nie

Wewnatrz
bochenka
znajduje sie duza
dziura powietrzna
lub gérna skérka

wyrastania i pieczenia. wplywa na smak i jakos¢
chleba.
- Skiadniki nalezy zawsze

- Plyn dotknat drozdzy przed
wyrabianiem.

umieszcza¢é w  kolejnosci
podanej w przepisie - najpierw
ptyn.

- W przypadku korzystania z
opcji opoznionego startu

. : upewnij sie, ze drozdze
Jest peknigta. znajduqu sei’e; na Srodku
pojemnika.
- Zmniejsz ilo$¢ ptynu o 1-2
- Za duzo ptynu. tyzki na raz. Uzywaj
Ciezki - Za mato droz_dzy. dok%qdnych_ m,igrek.
rudkc;wat chieb. | - Za duzo maki. - Zwigksz ilos¢ drozdzy o 1/4
9 y - Stare sktadniki lub | tyzeczki na raz.
niewtasciwy typ maki. - Zmniejsz ilos¢ maki.
- Uzyj $wiezych sktadnikow.
- Uzywaj doktadnych miarek.
Otwarty, - Przy wysokiej wilgotnosci

wilgotny/zbyt

- Za duzo ptynu.

nalezy uzy¢ nieco mniej wody.

porowaty chleb. - Nie dodano soli. - Rozne’ partlg ‘mal.(l moga
wymaga¢ mniejszej ilosci
ptynu.
Pecherzyki - Niestety zdarz’a. sie to
. . . . jednorazowo. Jesli problem
powietrza pod | - Ciasto bylo zZle wymieszane. . . )
. nie ustgpi, dodaj dodatkowag
skorka. .
tyzke stotowg ptynu.
Wyswietlacz - Nacisnij przycisk "start/stop” i
"H:HH" po | - Temperatura w wypiekaczu | odigcz wypiekacz do chleba, a
nacisnieciu do chleba jest zbyt wysoka, | nastepnie wyjmij forme do
przycisku aby upiec chleb. pieczenia chleba i otwoérz
"start/stop". pokrywe, az wypiekacz do

98




chleba ostygnie.

Czyszczenie i przechowywanie:

Przed przystapieniem do czyszczenia wypiekacz do chleba nalezy odtgczyé z sieci elektrycznej i

pozostawi¢ do ostygniecia.

1. Forma do pieczenia chleba: za pomoca uchwytu usungc¢ forme z urzadzenia. Wewnetrzne i
zewnetrzne czesci formy oczys$ci¢ przy pomocy wilgotnej Sciereczki. Nie nalezy uzywaé
szorujacych czy tez zracych srodkéw czyszczgcych. Zanim forma zostanie uzyta ponownie,
powinna by¢ catkowicie sucha.

Ostrzezenie: Forme do pieczenia chleba nalezy wstawi¢ i wcisngé w kierunku do dotu, gdy znajdzie
sie we wtasciwej pozycji. Jezeli formy nie mozna wstawié, nalezy jg deliktanie wyréwnac,
ustawiajgc w prawidtowej pozycji, a nastepnie wcisngé.

2. Koncowka do wyrabiania: Jezeli nastang trudnosci ze zdjeciem koncowki do wyrabiania z osi,
forme do pieczenia chleba nalezy najpierw napetni¢ wodg.

3. Obudowa: Delikatnie, przy pomocy wilgotnej $ciereczki, nalezy oczysci¢ zewnetrzne
powierzchnie urzadzenia. Nie stosowa¢ szorujgcych czy tez zrgcych srodkéw czyszczgcych.
Urzadzenia nigdy nie nalezy czysci¢, zanurzajgc go w wodzie.

Wskazéwka: Pokrywy nie nalezy rozstawiaé podczas czyszczenia urzadzenia.

1. Zanim urzadzenie zostanie zapakowane i schowane, nalezy zadbac, aby byto catkowicie
schiodzone, czyste, suche i aby pokrywa byta zamknieta.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy CE, dotyczacej kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz
dyrektywy o bezpieczenstwie niskonapieciowym, a takze spetnia obowigzujgce wymagania w zakresie
bezpieczenstwa uzytkowania.

SRODOWISKO

Urzadzenia po uptywie okresu eksploatacyjnego nie nalezy usung¢ wraz ze zwyktymi odpadami
komunalnymi, lecz odda¢ do urzedowo wyznaczonego sktadowisko w celu recyklingu. Postepujac w
ten sposob, przyczyniajg sie¢ Panstwo do zachowania czystego srodowiska.

GWARANCJA | SERWIS NAPRAWCZY

W celu uzyskania informacji lub w razie probleméw z urzgdzeniem, nalezy zwréci¢ sie o pomoc do
centrum pomocy uzytkownikom Gorenja w danym panstwie (numer telefonu znajduje sie na
miedzynarodowej karcie gwarancyjnej). Jezeli w danym kraju nie ma takiego centrum, nalezy zwrécic
sie do lokalnego sprzedawcy Gorenja lub Dziatu matych urzadzen AGD firmy Gorenje.

Tylko do uzytku domowego!

GORENJE
ZYCZY PANSTWU WIELE SATYSFAKCJI PODCZAS KORZYSTANIA Z WYBRANEGO PRZEZ
PANSTWA URZADZENIA!
Zastrzegamy sobie prawo do zmian!
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BaxHble npegocTepexeHus:

Mepen BBOAOM NpuGopa B 3KCMyaTauuio HE0GX0AMMO TLLATENBHO U3YUNUTb UHCTPYKLMIO.

1.

o &~ N

10.
1.
12.
. He nonbayiiteck npubopom BHE NOMELLEHMIA.
14.
15.
16.

lMepen vcnonb3oBaHWeM anexkTponpubopa Heobxoaumo cobnoaatb
cnepytLLme OCHOBHbIE Mepbl 6e30MacHOCTH.

CoxpaHanTe UHCTPYKLMIO, rapaHTUIHBIN TarloH, Yek, a Takke, Mo
BO3MOXHOCTH, KOPOOKY C BHYTPEHHEN YnakoBKoM!

Mpubop npegHasHaYeH UCKIHOYUTENBHO ANS IMYHOTO, @ HE KOMMEPYECKOro
NCMONb30BaHNS.

Mepeg akcnnyaTauuei npubopa cneayet NpoBEpUTb, COOTBETCTBYET N
HanpsHKeHWe B 9NEKTPOCETU yKazaHHOMY Ha Tabnmyke TEXHUYECKNUX AaHHbIX.
Bcerna BbiHMMalTE BUIKY 13 PO3ETKM, KOraa npubop He Ucnonb3ayeTcs, Ha
HEro yCTaHaBMNMBAKOTCA NPUHAAMNEXHOCTH, BbINOMHAETCS €70 YUCTKA, @ TaKkkKe
NP1 BO3HUKHOBEHUW HEMCNPABHOCTEN. 3apaHee BbIKNunTe npubop. TaHyTb
HeoBX04MMO 3a BUTKY, a He 3a LLHYP.

UT0bbI 3aLMTUTL AETEN OT ONACHOCTEN ANEKTPONPMOOPOB, HU B KOEM Cny4ae
He ocTaBnsnTe 1x 6e3 npucmoTpa psgom ¢ npubopom. B cBsisn ¢ aTum npu
BbIOOpe MecTa ans npubopa HeobXoaNMO HalTK Takoe, B KOTOPOM OH
HEeAOCTYNEeH ANs AeTen, a Takke No3aboTuTbCs 0 TOM, YTODbI He cBucan ero
LUHYP.

PerynsapHo nposepsinTe npubop v LUHYp Ha Hann4ume NOBPEXAEHMN.
3anpeLyaetcs Nonb3oBaTbCs NPUBOPOM NPK HANMUMK NOBPEXAEHMIA.
3anpeLyaeTcs CaMOCTOATENbHO PEMOHTUPOBATL Npubop — crnegyeT
06paTnTbCA K YNOMHOMOYEHHOMY CrELManmcTy.

[ns obecneyeHns 6e30nacHOCTY BbILLEALLME U3 CTPOS MM NOBPEXAEHHBIE
BMIKM JOMKHbI 3aMEHATHCS PAaBHOLIEHHBIMM BUMKaMK, NPesoCcTaBfeHHbIMA
NPOU3BOANUTENIEM, HALLMM OTAENIOM OBCNYXKMBAHUS KIIMEHTOB UM APYTM
KBanMMULMPOBAHHBIM fIULIOM.

XpaHute npubop v LUHYP BAANN OT MCTOYHUKOB TeNna, NPSIMbIX COMHEYHbIX
nyyen, Bnaru, a Takxke bepernte ero 0T oCTpbIX NPEAMETOB U Ap.

Hw B Koem crnyyae He ocTaensiTe npubop 6e3 npucmotpa!l OTknovaiTe
nuTaHne npubopa, Koraa OH He UCMOMNb3YETCs, AaXe eCnv Nepuog
NPOCTanBaHNA ANUTCA HEAOMIO.

[Monb3ynTech TONbLKO (UPMEHHBIMW NPUHAANEXHOCTAMU.

Hu npu kakux obCTOATENBCTBAX HE pa3peLuaeTcs nomeLats npubop B Bogy
WNW PYryI0 KUOKOCTb, @ TakKe 3anpeLLaeTcs UX KOHTaKT ¢ npubopom.
3anpeLyaetcs Nonb3osaTbCcs NPUBOPOM MOKPBIMM UK BAAXHLIMU PyKaMu.
B cnyyae nonagaus B npubop XuakocTy unm Bnarv cneayet HeMeANeHHo
OTCOeAMHUTL ero 0T PO3eTKU. 3anpeLLaeTcs npukacaTbCs K Boge.

Mpubop SOmKEH MCMOMNb30BATLCA TOMBKO MO HA3HAYEHMIO, YKa3aHHOMY Ha
NacrnopTHON STUKETKE.
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17.
18.

19.
20.

21.
. YncTka 1 obenyxmBaHme He JOMKHbI NPOBOAMTLCA AETbMI MnafLe 8 ner,

23.
. Heobxogumo cneauthb, 4toBbl AETU He Urpamnu ¢ yCTPONCTBOM.
25.

26.

27.

28.

29.

30.
31.

32.

3anpeLyaetcs BKtoYaTh NPMOOP B NOBPEXKAEHHYIO PO3ETKY.

3anpeLyaetcs kacaTbes NoBbIX MOABWKHbIX UV BpaLLAOLMXCS AeTanen
npubopa.

He KkacanTech ropsunx noepxHocTein. Monb3yntech pyykamu unm
pyKosITKaMMu.

OTUM NprbOPOM MOryT NOMb30BaThCA AeTH, CTapLue 8 neT; nuua ¢
OrpaHNyYeHHbIMU (OU3NYECKUMM, YYBCTBUTENBHBIMIA 11 YMCTBEHHBIMM
cnocobHOCTAMM; NULa, He UMetoLLye onbiTa paboTbl C YCTPOACTBOM U He
3HatoLLMe KaK 1M Nonb3oBaThCs TOMbKO NOA KOHTPOSIEM U PYKOBOACTBOM SNL,
obecneumBatoLyx 6e30nacHoe MCMONb30BaHME W CBA3AHHBIX C HUM PUCKOB.
Cnepurte, 4ytobbl 4ETH HE Mrpanu ¢ NpubopoM.

nmbo NoAa KOHTPOMNEM B3pOCHbIX.
XpaHute npnbop v ero CeTeBOM LHYP B HEAOCTYMHOM N5 AETEN MeCTe.

He CTy4nTe no BepxHen YacTu Unu Kparo NPOTUBHS ANS ero U3BNEYEHUS,
MOCKOMbKY 9TO MOXET NPUBECTM K 70 MOBPEXIEHMIO.

3anpelyaetcs nomeLatb B Npubop MeTannmnyeckyto (onbry unu apyrue
MaTepmanbl, NOCKOMbKY 9TO MOXET CO3AaTb ONAacHOCTb NoXapa Ui KOPoTKOro
3aMblKaHus.

Hwu B KOEM cryyae He HakpbIBalTe Npubop NONoTeHLEeM unu NbbiM ApyrM
MaTepuanom — Tenso 1 Nap AOMKHbI BbIXOAWUTb U3 HEro 6eCnpensTCTBEHHO.
HaKpbITbIA U1 KOHTAKTUPYIOLLWA C rOPOYUMI MaTepuanamit npubop Moxet
NPUBECTU K NOXapy.

[ns 6e3onacHon akcnnyartauun npubopa 3anpeLaeTcs noaknoyats npubop K
[ONOINHUTENBHOMY PENE BPEMEHM.

He ucnonb3yinTe gns yncTku npubopa napoodmncTUTENM, OUMCTUTENN BbICOKOTO
[aBIEHNS, OCTPblE NpeaMEThI, abpa3nBHbIE YNCTSLLME CPEACTBA, a Takke
abpaswBHble rybkv 1 NSTHOBBLIBOAUTENMN.

Cnepute 3a Tem, 4tobbl CeTeBOM Kabenb He CBUCan € kpas cTona uim
paboyeil NOBEPXHOCTH, HA KOTOPOM YCTAHOBIEH YaNHUK.

Y6eauTech, YTo po3eTka NerkogocTymnHa, YTobbl NPy BO3HUKHOBEHNN
YpesBblYalHbIX CUTYaUuit Burka Mornia BbiTb BbICTPO yaaneHa. Jnbo, Ytobbl
Bblna BO3MOXHOCTb OTKMKOYMTb YCTPOCTBO C NOMOLLBH) Bblkntodatens. B
TaKuX criy4asx 4OMmkHbI 6bITb cobNoaeHb! npasuna 6e3onacHoCTy.
YCTPOWCTBO AOMKHO ObITb MPABUIBHO MOAKMOYEHO K 0OAHOMA3HOMY
NCTOYHUKY nepeMeHHoro Toka 230B/500 L ¢ noMoLLbHo NpaBUIbHO
yCTaHOBMEHHO 3a3emneHHon posetkn. BHUMAHWE! JanHbin npubop
LOMKeEH bbITb 3a3emneH!

[ns 6e3onacHon akcnnyatauun npubopa 3anpeLaeTcs noaknoyats npubop K
[ONOINHUTENBHOMY PENE BPEMEHM.
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10T Npnbop NnomMeyeH B cooTBeTcTBUM C [iupektBon 2012/19/EU 06 oTxogax
3NEeKTPUYECKOro U aneKTpoHHoro o6opyaoBaHusa (WEEE).
OTa AnpekTUBa siBNsieTcA 0OCHOBOW EBponeickoro 3akoHoaaTenLCcTBa 0 BO3BpaTe unu
BTOPUYHOW NnepepaboTKe OTXOA0B 3NEKTPUYECKOro U INEeKTPOHHOro o6opyAoBaHMs.

MepBas akcnnyarauusa npuéopa

lMpoBepbTe hopMy AMiS BbINEYKM U OYUCTUTE OCTanbHble YacTu NeKapHoW kamepbl. [loBepxXHOCTb
dopMbl Ans BbINeYky CHabXeHa aHTUNpurapHbIM NOKpbITUEM. He nonb3yiiTeb ocTpbiMu NpegMeTaMmm
Ons YUCTKM 1 He ckobnuTe! CmaxbTe dhopMy MacnomM, MOMeCTUTE B Neyb 1 BK4YuTe neyb Ha 10
MUHYT. [ocrne 3Toro BbINOMHWUTE OYUCTKY NMOBTOPHO. [TOMECTUTE MECUIBbHBIN CTEPXKEHb HA OCb B
nekapHow 3oHe. [poBeTpuTEe NOMELLEHNE, ECIN NOSIBUNCS HEMPUATHBIX 3anax.

®YHKUUU U SKCIIJTYATALUA

O6wui BuA xnedoneyvkun

Kpbiwwka

Pyuka KpbiLLkm

CMOTpOBOE OKOLLKO

dopma Ansa BbIneyku

MecunbHas nonacTtb

MaHenb ynpaBneHuns

Kopnyc

MepHbI cTakaH

MepHas noxka

Kptoyok

[vcneHcep Anst pyKTOB 1 OPEXOB
12. KHonka oTcoeguHeHus gucneHcepa

©COoONOOA~WN =

IR
)
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CBEOEHWUA O NAHENN YNPABJIEHUA

(Bo3MOXHbI MU3MEHEHUA B coaepaHuu TpadapeTHbIX Hagnucen 6e3 npegBapuTeNnsLHOro
yBeAOMIIeHuA.)

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH 1 MIX

2Quick 5WHOLE WHEAT 8 BAKE 12 GLUTEN FREE

3FRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT
10JAM 14 HOME MADE

900g 1150 13508

Start/Stop
(MeHt0)

w L\E‘}i Il \L",jﬂ‘ I
=<
D
5
c
Il

Color

s Loaf
(Liser) ?9 %9 %@ % (Ig)?xaHKa),

|

color loaf

Bpems +/-

Menu (MeH10)

KHonka BbiGopa nporpamm. [Mporpamma MeHsieTcs Mpu Kaxkaom Haxatun. Homep nporpammbl
oTobpaxaeTcs Ha gucnnee. Bpemsi Bbineykn 3aBUCUT OT BbIGPaHHbLIX HACTPOEK NPOrpammbl.

1.

2.

O6bI4HbIN x11e6 (Basic): Boineyka 6enoro xneba, KOTOpbIi B OCHOBHOM COCTOUT U3 MLUEHUYHOW
Myku. Xneb nonyvaeTcs 4OCTATOYHO MIOTHBIM.

BbicTpas Bbineyka (Quick): MNporpamma cocTouT M3 3ameluVBaHUSA, NOABEMA W BbiNEKaHUS
xneba 3a Gonee kopoTkoe BpeMsi, YeM npu nporpamme «OBbIYHbIA xeb». Xneb, ucneyYeHHbI B
3TOM pexunme, 06bIHHO MEHbLLE MO pa3Mepy U UMEET MIOTHBIA MSAKULL.

®paHuy3sckasa Bbineyka (French): Beineyka nbiwHoro xne6a M3 Myku TOHkoro nomona. Xneb,
1CneYeHHbIN B 3TOM pexnme, MMeeT 6ornee XpyCTALLY0 KOPOUKY U MbILLHBIA MAKULLL.

Akcnpecc (Ultra fast): Mporpamma cocTtouMT M3 3ameluvBaHus, MoAbeMa W BbiNekaHWs 3a
KOpPOTKOE BpeMmsi. Xneb, ucneveHHbIN B 3TOM pexunmMe, 06bIMHO MeHbLLIE MO pa3Mepy 1 rpybee, yem
xneb, NpPMroToBNEHHbIN Ha Nporpamme «bbiCTpasi Bbineykax.

LlenbHo3epHoBon xne6 (Whole wheat): Mporpamma noaxoaut anst o6pabotku Myku rpy6oro
nomora, TakoW Kak LenbHO3epHOBas MLUEHUYHAs WNWM LenbHO3epHOBasi pxaHas Myka. B
pesynbTaTe nony4aetcs TsHKenbI 1 NNOTHbIN Xneb.

TopTt (Cake): Ans Bbine4kn TOPTOB MO COOCTBEHHLIM peLenTaM MM ¢ UCMnonb3oBaHNEM CMecein
Ons TOpPTOB.

Tecto (Dough): 3amelunBaHne OpOXOKEBOro Tecta Ans Oynoyek, nuuubl M APYro BbIMEYKK.
Bo3amoxHO nporpammupoBaHve Tanimepa. OTO NO3BONST rOTOBUTb TECTO B TEYEHWE TOYHOrO
BpeMeHu. Nporpamma BkIoYaeT aTanbl 3amMellnBaHus 1 nogbemMa.

Bbinekanue (Bake): [onekaHne HenponeyeHHoro xneba. C MOMOLLbIO 3TON Mporpammbl Takke
MOXHO BbINekaTb rOTOBOe TecTo. B TeyeHMe MoyTM Yaca mocne OKOHYaHWsA BbiMeyku xneb
nogorpesaeTcsi, 6narogapsi YemMy He OTChIpEBAET.

Cpoba (Sweet Bread): [llporpamma nogxoguT, ecnv Bbl XxoTuTe p[obaButb B xneb
[OMNONHUTENbBHBINA caxap UNW Takue MHrpeaneHThbl, Kak pyKTOBbLIN COK, CyXOpPYKTbl, KOKOCOBYHO
CTPY>KKY, U3tOM Unu wokonad. dta nporpaMmMa no3BosisieT NonyyYnTb Bbineyky ¢ 6onee nbiuHbIM 1
BO3AYLUHbIM MSIKALLEM.

D>xem (Jam): MNpurotoBrneHne BapeHbst, [p)kema, Xene 1 T. M.

MepemewnBaHue (Mix): Mporpamma npegHa3HayeHa Anst 3aMeLLMBaHuS.

BesrnioreHoBas Bbineyka (Gluten free): [1na xneba n3 6e3rnioTeHOBOM MyKM UK cMecen ans
Bbineykn. bearnoTeHoBas Myka TpebyeT Gonblue BpeMeHW Ans MOrMOLEeHUs XUOKOCTU U Mo-
Opyromy nofHUMaeTcs.

WorypT (Yogurt): lNporpamma no3sonsieT npurotoBMTb NOTYPT M3 KOPOBBLETO UM COEBOrO MOJTOKA.
MoapobHble MHCTPYKLMKU CMOTpUTE B NpunaraemMom bykneTe ¢ pelentamu.
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14. JomawHun xne6 (Home made): MNporpamma no3BonsieT NonHOCTbLIO KOHTPONMPOBaTL NpoLEecc
Bbineykun. Bbl MoxeTe perynuposaTtb BpeMs 3aMeLlurBaHus, Nogbema, BbinekaHust v noaaepxaHus
Tenna. MpoaomKUTENbHOCTL 3TANoB NPOrpaMMbl:

3amewmsaHune 1 (Knead1): 5-13 MUHYT;

Mogbem 1 (Rise 1): 25-60 MuHyT

3amewwvBaHve 2 (Knead2): 5-20 MuHyT (Npu BbIGope 5 MUHYT PyHKLNS aBTOMaTUYECKOro
nobaBneHns pykToB UM OPEXOB BO BpeMsi paboTbl HEAOCTYNHA)

Mogbem 2 (Rise 2): 0-40 MUHYT
Mogbem 3 (Rise 3): 0-60 MUHYT
BobinekaHue (Bake): 0-80 MuHyT
Moporpes (Keep warm): 0-60 MUHYT

[ns nporpammbi lomawHun xne6 (Home made)

. Haxmute kHonky Loaf (ByxaHwka) oguH pas, HayHeT muratb < . KHomkamu «Bpemsa +/-»
ycTaHoBuTe Bpems Ans 3ameluvsanus 1.
. Haxmute kHonky Loaf (ByxaHka) ansa noarBepxaeHust BpemeHu Ans 3amewmnsanus 1, Ha4HeT

Muratb 2] . KHonkamu «Bpewmsi +/-» yctaHoBuTe Bpems ans MNMogbema 1.

. Haxmute kHonky Loaf (ByxaHka) oguH pas, HayHeT muratb . KHonkamu «Bpemsi +/-»
ycTaHoBuTe BpemMs Ans 3ameluvsanHus 2.

. Haxmute kHonky Loaf (ByxaHka) ogmH pas, HayHeT mwuraTb 3 . KHonkamu «Bpemsi +/-»
yctaHoBuTe BpeMs Ans MNogbema 2.

e  Haxmute kHonky Loaf (ByxaHka) oguH pas, HayHeT mwuratb . KHonkamun «Bpems +/-»
yctaHosuTe Bpems Ans MNoavema 3.

e  Haxmwure kHonky Loaf (ByxaHka) oguH pas, HayHeT mwuraTtb . KHonkamn «Bpewmsi +/-»
yCTaHOBUTE BpeMs Ans BbinekaHus.

. Haxmute kHomky Loaf (ByxaHka) ogwH pas, HayHeT mwuraTb . KHonkamn «Bpemsa +/-»
ycTaHosuTe Bpems Ans MNogorpesa.

. Haxmute kHonky Loaf (ByxaHka) oguH pa3. KHonkamu «Bpewms +/-» yctaHoBuTe Bpems Anis
OTcpouykm okoHuyaHust (Delay).

e  Haxmute kHonky Start/Stop oguH pas, 4tobbl 3anycTuTb paboTy.

e  CHoBa HaxmMuTe kHonky Start/Stop, 4ToObl ocTaHOBUTL paboTy.

MpumMeyaHue. HaCTPOIMKM MOXHO COXpaHUTbL B NaMsITW YCTPOWCTBA U UCTNONb30BaTb B CrieflytoLLuii pas.

Start/Stop (Ctapt/CTon)

3anyck 1 octaHoBKa BbIGpaHHONM NporpaMMbl UNW yaarneHue yCTaHOBIEHHOMO Tanmepa. YTobbl
npepsaTb paboTy, KOPOTKO HaxMKUTe KHOMKy Start/Stop, noka He pasgacTcs 3ByKOBOWM CUrHan u Ha
aucnnee He HayHeT muratb Bpemsi. CHoBa HaxkmuTe kHornky Start/Stop, 4To6bl BO306HOBUTL paboTy.
Ecnu He HaxaTb kHorky Start/Stop, npu6op aBToMaTU4ecky BO30GHOBUT BbINOSIHEHWE NPOrpaMmbl
yepes 10 MuHYT. YTOObI 3aBEpLLUTL PaboTy 1 yaanuTb HACTPOMKKM, HaXXMUTe KHOMKy Start/Stop n
yaepxuBante 3 cekyHabl, MOKa He pa3gacTcs OOUH ANUHHbBIA 3BYKOBOW CUrHanm.

Colour (UBeT)

Bbibepute cteneHb noapymsiHmBaHusi (CpeaHuii—TemHbii—CBeTnbi). Haxumaiite kHonky Colour
HeCKOIMbKO pa3, Noka He NOoSIBUTCA OTMETKa Haf, Xenaemoli cTeneHbio NnoapyMsHuBaHus. Bpems
BbINeKaHUsi MeHAeTCS B 3aBUCMMOCTY OT BbIOpaHHOM CTeneHn nogpymsHuBaHus. [na nporpamm 7,
10,11 1 13 HacTpoWka cTeneHn NogpyMsHUBaHWUSA HegOCTyMHa.

104



ByxaHka (Loaf)

Bbibepute Bec 6pyTTo (900 1, 1150 r, 1350 r). HaxxumaiTe KHOMKY HECKONbKO pas, Nnoka He MosiBUTCS
OTMeTKa Nop, XenaemblM BECOM.

YcTaHOBKa TanMepa

DyHKUMA Tanmepa NO3BONSIET OTNOXUTL BbinekaHne. KHonkamu BPEMA+ n BPEMA- yctaHoBuTe
Xenaemoe BpeMst OKOHYaHWsA Bbineykn. Beibepute nporpammy. Ha ancnnee otobpaxaeTcs Bpems
Bbineykn. C nomoLbto kHonkn BPEMA+ Bbl MOXeTe M3MEHWUTL BPEMSI OKOHYaHMS BbIMEYKM C LLarom
10 MWHYT Ha BGonee no3aHee BpeMsi. YaepKUBaWTe KHOMKY HaXaTow, YToObl BpeMsi MEHSINOCH
beicTpee. Ha gucnnee otobpaxaeTcs CyMma NPOAOIHKNMTENBHOCTM BbINEYKN U BPEMEHWN OTCPOYKU.
Ecnu Bo Bpemsi yCTaHOBKU Bbl MPOCKOYUIM HEOBX0AMMOE BpeMS, HaxxmuTe kHorky BPEMSA-.
MoaTBepamTe HacTpoiky TaiMepa kHonkon Start/Stop. [1BoeToune Ha gucnnee Myuraet, U HaYMHaeTcs
oTcyeT BpeMeHu. [ocrne 3aBepLUeHNs BbINeYK pasfaeTcs AecATb 3BYKOBbIX CUTHANOB, U Ha gucnnee
oTobpaxaetcs «0:00». yHKUMs Taimepa HedocTynHa Ang nporpamm 4, 8, 10, 11 n 13.

Mpumep:

Cenyvac 8 yacoB yTpa, cBexuin xned Bam noHagobutcs yepes 7 yacos 15 MuHyT B 15:15. CHavana
BblbepuTe nporpamMmy 1, 3aTeM HaXunMaiTe KHOMKY TaiMepa A0 TeX Nop, Noka Ha AuChnee He
oTobpasnTca 7:15, Tak Kak BpeMsi 40 TOTOBHOCTU xneba coctaBnsieT 7 yacoB 15 muHyT. ObpaTtute
BHMMaHWeE, YTO (PYHKUMSI TaiMepa MOXET ObITb HEAOCTYNHA AN NporpaMmmbl «hxem».

MpumeyaHme. MakcumanbHoe BpeMsi OTCPOUKM cocTaBnsieT 13 yacoB. [Mpu ncnonb3oBaHUM yHKLMK
OTCPOYKM HE UCMOMb3YyWTE B peLenTe CKOPONOpTALLMECH NHIPEAMEHTDI, TaKUe Kak anua, ceexee
MOSI0KO, PPYKTbI U NyK.

NOAOrPEB

B TeueHue 1 Yaca nocrne 3aBepLUEHNs BbiNekaHUs xneb aBTomaTuyeckv nogorpesaetcs. Utobbl
BbIHYTb XJ1€6 NpK BbINOMHEHNM NPOrpamMMbl NOAOrPeBa, CHavana BbIKIIYMTE NPOrpamMMy KHOMKOW
START/STOP.

NMPUMEYAHME. Otan nogorpesa HegocTyneH ans nporpamm 4, 7, 10 n 13.

NAMATb

Ecnu Bo Bpems npurotoBneHns xneba npomnsoLlno oTKMYEHNE neKTPonNUTaHus, BbINONHeEHe
nporpaMMbl NPOAOIPKUTCA aBTOMAaTUYECKN, ECINW NMoAadva 3NeKTPO3HEPrMn BO30OHOBUTCH B TeYeHNe
10 MUHYT, Aaxe ecnu He Haxumatb kHonky START/STOP. Ecnu nutaHve oTcyTcTBYET GonbLue

10 MWHYT, HacTpoVKM B NamATu npubopa He coxpaHsaoTcs. [oaTomy HeobxoanMo n3BneYb cTapble
VHrpeaneHTbl 13 hopMbl A4S BbINEYKU, NOMOXWTb HOBbIE U Nepe3anyctutb xneboneys. OgHako, ecnu
TECTO He Ha4ano NoAHUMATLCS MPY OTKITKYEHUN NUTAHUS, MOXHO 3anyCTUTb BbINOMHEHNE
nporpaMMbl C camoro Havana, NnpocTo Haxas kHonky START/STOP.

YCINOBUA OKPYXAIOLLEN CPE[bI

Mpnbop paccumtaH Ha paboTy B LLMPOKOM Anana3oHe Temneparyp, HO Xneb, NCnevYeHHbIN B O4eHb
TEMMOM UM OYEHb XONMOAHOM MOMELLEHUM, MOXET OTNNYATBLCA No pa3mepy. PekomeHayembin
OmnanasoH TemnepaTtypbl B noMeLleHn — ot 15°C go 34°C.

NPEAYNPEXAEHUA HA OAUCIIJIEE

He BkntovaiiTe xneboneyb [0 TOro, Kak OHa OCTLIHET Unu HarpeeTcs. Ecnv nocne 3anycka
nporpaMMbl Ha aucrnnee otobpaxaetcs «HHH», aTo o3HavaeT, 4To TemnepaTypa BHYTpM hopMbl ANS
xneba cnuwkom Bbicokasd. OCTaHOBWTE BbINOMHEHWE NMPOrpamMmbl U OTKMOYUTE MPUBOP OT pO3eTKU.
OTkpoWTe KpbILLKY U faiiTe npubopy NOMHOCTLIO OCTLITL Nepes ucnonb3osaHeM. Ecnv nocne
HaxkaTusl kHonku Start/Stop Ha gucnnee otobpaxaeTtcs «EEQ», BbikntounTe Nnpubop KHOMKOW NUTaHWSA
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N OTCOEeaMHUTE BUMKY OT PO3ETKW, 3aTEM CHOBA BCTaBbTE BUIKY B PO3ETKY U BKITOUUTE KHOMKY
nutanus. Ecnu cooblueHre 06 owmnbke He UcHesHeT, obpaTuTeck B Cnyx0y noaaep>ku KIMeHTOB.

BbINEKAHUE XJTEBA

CobntopanTe ykasaHusi No TeXHWke 6Ge3onacHoOCTH, NPUBEAEHHbIe B AAHHOW MHCTPYKLUMK MO
aKcnnyataumn. YctaHoBuTe xreboneyb Ha pOBHOE U MPOYHOE OCHOBaHME.

1.
2.
3.

ook~

10.

1.

12.

13.

M3Bnekute dopmy Ans BeiNeyvky us npudopa.

YcTaHoBWUTE MecunbHble nonacTu B xneboneyb. Y6eauTech, YTo OHM XOPOLLO 3a(MKCUPOBaHbI.
MomecTute MHrpeaueHTbl B (hOpMy AMst BbiNeYkn B NOpAaKe, ykasaHHOM B pelenTe.
PekomeHayeTcsi cHavyana 4o6aBuTh XUOKOCTU, caxap U CoMb, 3aTeM MYKY, a OPOXOKU U
pa3pbIxMTesb 3achinatoTcs B nocnenHio ovepeab. Cneamte 3a Tem, YTobbl APOXOKU He
KOHTaKTUpOBasiM C COMbIO UIN XUAKoCTAMU. MakcmManbHO A0oMYyCTUMOE KOMTMYECTBO MKW U
OpOXOKeN CMOTpUTe B peLienTe.

aald— | [poxoku unu coga

— nywe NHIpegueHThbl

—)—— Bopga vnu agpyras xugkoctb

YcraHosuTe hopmMy Ans Bbineykn B Npubop 1 ybeanTecs B NPpaBUMbHOCTN YCTaHOBKN.
3akpoliTe KpbiLLKy npubopa.

BcTaBbTe BUNKY CeTeBOro LWHypa B po3eTKy. PazgacTtcsa 3ByKOBOW curHar, U Ha gucnnee
0T06pa3nNTCa HoMep NPOrpamMbl U NPOAOIMKUTENBHOCTL NPOrpaMmel 1.

BbibepuTte nporpamMmMy ¢ NOMOLLbIO KHOMKY MeHto. Kaxaoe HaxaTve noaTBepxaaeTcs 3ByKOBbIM
CUrHamnom.

BbibepuTe cTeneHb nogpymMsHmBaHus xneba. OTmeTka Ha gucniee nokasbiBaeT, Kakyto CTeneHb
noapyMsiHMBaHWS Bbl BblGpanu: CBETNYH, CPEAHIO Unn TeMHyto. [ina nporpamm 7, 10, 11 1 13
dyHkums «CTeneHb NoApyMSHUBaHWUA» HEAOCTYMHA.

Tenepb MOXHO YCTaHOBUTb BPEMS OKOHYaHWS NPorpaMMbl C MOMOLLbIO Tamepa. MakcumansHoe
BpeMs OTCPOYKM OKOHYaHUs cocTasnseT 13 yacoB. PyHKUMS HegocTynHa ans nporpamm 4, 8, 10,
11113

3anycTtute nporpammy ¢ NOMOLLbIO KHOMKM Start/Stop.

Mporpamma aBTOMaTU4ECKM BbINOMHAET onepaLyu No NPMroToBIeHWo 1 Bbineyke xneba. 3a
XO[0M MPOrpamMmmbl MOXHO CreAuTb Yepe3 OKOLLKO xneboneyn. Bo Bpemsi BbINEYKN Ha OKOLLKe
MoxeT obpasoBbiBaTbCA KOHAEHCaT. Bo Bpems 3ameca KpbILLKy Npubopa MOXHO OTKpbiBaTh. He
OTKpbIBaWTe KPbILLKY Npubopa BO BpeMsi Bbineykun. Xneb moxeTt onacTb.

CoseT. Yepe3 5 MMHYT nocne Havyana saamMeca NpoBepbTe KOHCUCTEHLMIO TecTa. [JomkeH
MONyYNTLCS MATKUIA NUNKUA KOMOK. Ecnn TecTo cnmwikom cyxoe, 4obaBbTe B HEFO HEMHOTO
xugkoctu. Ecnu oHo cnnwwikom BnaxHoe, Ao6aBbTe HEMHOrO Myku (0T 1/2 0o 1 YaliHOM NOXKN
OZVH UM HECKOIBKO pas, Mo HEOBXOANMOCTH).

Mocne 3aBepLueHNs BbINeYkn pa3gaeTcs AeCATb 3ByKOBbIX CUrHAroB, U Ha Avcnnee
oTtobpaxaeTtcs «0:00». Mo 0KOHYaHWUM NporpamMmmbl NPUGOP aBTOMATUYECKN NepeKnoYaeTcs B
pexum noporpesa NpPOACIKUTENBHOCTLI0 A0 60 MUHYT. B aToM pexume BHYTpu npubopa
LUMpPKYnMpyeT Tennblii BO3ayx. Bbl MoXeTe paHbLue BbIKMO4UTL OYHKLMIO Nogorpesa: Ans 3Toro
HaxxmuTe kHonKy Start/Stop n yaepxuvsanTe, noka He pa3gacTcs ABa 3BYKOBbIX CurHana. dtan
nogorpesa HegocTyneH Ansa nporpamm 4, 7, 10 n 13.

Mpexae Yyem OTKPbITb KPbILLKY NPUOopa, U3BNEKMTEe CETEBOW LLUHYP 13 po3eTku. OTknovanTe
npubop OT 3MEKTPOCETH, ECNV Bbl UM He nonb3yeTech!

BblHMMas dopMy Ans BbINeYkn, MCNONb3yNTe NPUXBATKV MU KyXOHHbIE pykaBuLbl. [lepxute
opMy Ans BbINEYKM NOA HAKIMOHOM HaJ PEeLLEeTKOM U crnerka BCTpsaxusanTe, noka xneb He
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BbiNageT u3 hopmbl ANns Beineykn. Ecnn xneb He cHUMaeTcs ¢ MeCUMbHbIX oNacTen, akkypaTHO
U3BreKWTEe NI0MacTy C MOMOLLbIO MpUiaraemMoro Kproka.
MpumevaHue. He ncnonb3ayiite MeTanmMyeckme NpucnocobneHns), Tak kak OHU MOryT
nouapanaTb aHTUNpurapHoe nokpbiTve. Mocne n3sneyeHns xneba cpasy BoiMoliTe hopmy ANs
BbINEYKN TENson Bogon. OTO NpeaoTBpalLaeT NpunmMnaHne MecuribHbIX nonacten K npuBogHoOMy
Bany. MNepen enow pavite xneby octbiTh B TedeHne 15-30 muHyT. Mpexae Yem HapesaTb xneb,
ybeautech, 4To B hopMe AN BbINEYKN He OCTanoCh MECUMNbHbIX NlonacTen.

YcTpaHeHue HeucnpaBHOCTEN

NPOBJIEMA

NMPUYUHA

PELLEHUE

Xneb nogHumaeTcs, a
3aTeM ocefaer.

* YMeHbLUNTE KOMMYECTBO BOAbI
unu momnoka Ha 1-2 ct. .,
ucrnonb3ynte bonee xonogHyo
XNOKOCTb.

* YBenuysTe KOnM4yecTBO COMM
Ha Y4 4. n.

* YBenuybre KOnn4yecTso MyKM
Ha 1-2 cT. n., UcnonbayinTe
CBEXYI0 MyKYy MOAXOAALLEro
TMna.

* YMeHbLUNTE KONNYeCTBO
opoxoken Ha Ye-Ya u. n.,
UCMONb3yNTE CBEXUE APOXOKN
noaxoAsLiero Tuna, BolbepuTe
NpaBWIIbHYH HAaCTPOWKY.

Xne6 nogHumaetcsa
CIIMLLKOM BbICOKO.

* MHoro gpoxcken.

* MHoro myku unm myka
HenpaBUIbHOMO TUNa.

* Mano conu nnu ee 3abbinu
nobaBuTb.

* JXngkocTb cMmelunBaeTcsi ¢
apoxokamu nepen
3aMelLBaHNEM.

* YMeHbLUUTE KONMUYECTBO BOAbI
unm moroka Ha 1-2 v. n.,
ucrnonb3ynte bonee xonogHyo
KMOKOCTb.

* YBenuybTe KONn4yecTBo Conuv
Ha Ya 4. n.

* YMeHbLUMTE KONM4ecTBO
caxapa unu Mega Ha %2 . n.

* YMEeHbLUUTE KONMUYECTBO MYKU
Ha 1-2 cT. n.

* YMeHbLUUTE KONMUYecTBO
apoxoken Ha Ye-Ya u. n.,
UCMONb3yNTE OPOXOKU
nogxopsLiero Tuna, BeibepuTe
NpaBUMbHYO HAaCTPOWKY.

Xneb6 HegocTaTouHO
rnogHUmaeTcs.

* Mano gpoxcken.

» Crapble opoxokm unm
HenoaxoAsALWMA TUM OPOXOKEN.

* MHOro unu mano XuakocTw.

* Kpbiwka 6bina oTkpbiTa BO
BpeMs nogbema TecTa.

* Wcnonb3oBaH HenpaBuUbHbIN
TUM MYKV UMK cTapasi Myka.

» [obGaBneHHas XMaKocTb Bbina
CIULLKOM XOJIoAHas unm
ropsiyasi.

* He pobasneH caxap.

* YBenuyste KONM4YecTBO BOAbI
U1 moroka Ha 1-2 ct. n.

* YMeHbLUMTE KONMYEeCTBO COMun
Ha Y4 4. n.

* YBenuusTe KONMMYEeCTBO
caxapa vunu mega Ha Y2 u. n.

* Vcnonb3ynte CBEXy MyKy
noaxopasiiero Tuna.

* YBenu4ybTe KoNM4ecTeo
apoxoken Ha Ye-Va u. n.,
UCMONb3yNTe APOXKN
noaxoasLiero Tuna, Bbibepute
NPaBUITbHY HACTPOWKY.

107



Xne6 HM3KWI 1
TSDKENbIN.

Vcnonb3ynte cBexylo MyKy
NOAXOASLLEro Tvna.

[obaBkTe ApOXOKM,
UCMNONb3yNTE CBEXUE APOXOKN
NoaxoAsLiero Tuna, BelbepuTe
NpaBWIIbHYH HACTPOWKY.

Kopouka cnukom
cBeTnas.

YBenu4ysTe KonmM4ecTBo
caxapa unu mega Ha ¥z u. 1.

Xneb He ncnekcs.

MpoBepbTe anekTponuTaHue,
BblGEpUTE NpaBUmbHbIE
HaCTPOWKMU.

Xneb nepeneyeH.

YMEHbLUNTE KONNYECTBO
caxapa unu mega Ha Y2 u. n.
BbiGepuTe npaBunbHble
HaCTPOWKMU.

Cwmech He
nepemeLuVBaeTcs.

MpaBunbHO ycTaHOBUTE
chopmMy Ans BbINEYKU U
MEeCWIbHYIO NlonacTb Ha Ban.

MonpaBku Ha GonbLuyo
BbICOTY Haj, ypPOBHEM
Mopsi.

YMeHbLUNTE KONNYECTBO BOAbI
Unun moroka Ha 1-2 ct. n.
YMEHbLUNTE KONNYECTBO
caxapa unu mega Ha Y2 u. n.
YMEHbLUNTE KONMYECTBO
OPOXOKEN Ha Ye-"4 Y. 1.

Xneb He nogoLuen.

3abbinu [obaBnUTb OPOXKM
unun gobaeunu ctapble Unn
3annecHeBesble OPOXOKN.
[Oenctue gpoxoker cnaboe
n3-3a KOHTaKTa C COMbo Unn
rOpPSYUMN MHFpeaNeHTaMM.
YKnokocTb cmelunBaeTcs ¢
Opoxokamu nepen
3ameLlnBaHneM.

Opoxokn cnegyet
MCMonb30BaTh B Te4eHne

48 yacoB nocne OTKPbIBaHUSI
ynakosku. He ucnonbsynre
OPOXOKM C UCTEKLLMM CPOKOM
rOQ4HOCTMW.

[obaenante NHrpeaneHTbI B
nopsiake, ykasaHHOM B
peuenTe, 1 XMAKOCTb B
Hayane, a APOXOKM B KOHLE.
WHrpeameHThbl AOoMmKHbI BbITb
TennbIMN.

LlensHo3epHoBo xneb
NOMYy4YNNCsa HU3KNNA.

370 HopMarnbHO Ans
LienbHO3epHOBOro xneba; aTo
xneb nmeet Gonee NMoTHyH
TEKCTYPY.

[ns 6onee nerkow TEKCTypbl
ucnonb3ynte 50% KonuyecTaa
LienbHO3epHOBOW MYKHM, OT
yKasaHHOro B peLienTe.

BepxyLuka
LienbHO3ePHOBOTO
xrneba HepoBHas 1 c
TpeLmHamu.

3TO HOpManbHO Ans
LienbHO3epHOBOrO xneba,
NPUroTOBMEHHOrO B Ballewn
xneboneyn; nencTene
rmnoTeHa B Xoae 3ameca,
nogbemMa v BbinekaHust.

VMcnonb3ynte nporpammy
«bbicTpas Bbineyka
LienbHO3epHOBOTO xneba» ¢
COKpaLLEeHHbIM BpEMEHEM
nogbema TecTa.

BHeluHWI BUA He BNnsieT Ha
BKYC U Ka4ecTBO xneba.

B cepenuHe xneba
Gornbluasn Ablpka Unm Ha
xnebe noTpeckasLuasics
KOpouKa.

XuakocTb cmelunBaeTcs ¢
ApoXoKkamu nepeq,
3aMelLVBaHVEM.

[obaenante NHrpeaneHTbl B
nopsiake, ykasaHHOM B
peuenTe, U XUOKOCTb B
Havane.

[Mpu ncnonb3oBaHun yHKUUM
«OTcpouyka cTapTa»
ybeauTtecs, 4TO APOXOKN B
cepeayHe eMKOCTHU.
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Xneb nNnoTHbIN, ¢
KOMOYKaMW.

MHOro XungkocTu.

Mano gpoxoken.

MHOro myku.

CTapble MHrpegueHTbl unm
HenoaxoasLMn TUM MyKK.

YMEHbLUNTE KONNYECTBO
XKUAKOCTU Ha 1-2 cT. n. To4HO
OTMEPSITE MHIPEONEHTHI.
YBenuumnBamTe Konm4ecTeo
apoxoken Ha 1/4 4. n. 3a oguH
pas.

YMEHbLUNTE KONUYECTBO MYKU.
Mcnonb3ywTte cBexue
WHIPEANEHTbI.

Xneb BNaxHblit, ¢ .
AblpKamu. .

MHoro »uakocTu.
He nobasunu coneb.

To4yHO oTmepsTe
VHIpeaneHThl.

Mpw BbICOKOW BNAXXHOCTM
no6aBnanTe MeHbLue
XKMOKOCTU.

B 3aBucumMocTu oT naptum
MyKa MOXET Mo-pasHOMy
BNUTLIBATb BOAY.

Mop kopoykon
obpa3soBancsi .
BO3AYLUHbIN Ny3bIpb.

TecTo NNoOXo nepemeLLaHo.

3970 nHoraa cnyyaetcs. Ecrin
3TO YacTo MOBTOPSIETCS,
pobaskTe 1 CT. N1. )KMOKOCTW.

Mpun HaxaTumn Ha
kHorky START/STOP
Ha gucnnee
oTtobpaxaetcst «H:HH».

Temnepatypa B xneboneun
CMULLIKOM BblCOKas Ans
npuroToBreHus xneba.

Haxxmute kHonky
START/STOP u oTkntounTe
npubop OT 3NeKTPoceTw.
BbIHbTE (hopmy ANns Bbineyku
M OCTaBbTE KPbILLKY OTKPbITON,
4T06bI NPMBOP OXIIAANIICS.

YNCTKA N yYXo[n

Mpexae Yem HavaTb O4MCTKY Npubopa, He0BXOAMMO OTCOEANHUTL Ero OT INEKTPOCETH.

1. ®dopma Ans BbiNeYku: NPOTUPAETCS BHYTPU U CHAPYXXU BraXKHOW TkaHblo. He ncnone3synte
oCTpble NpeaMeThl U abpasnBHble CpeacTBa.

2. MecwunbHasi nonacTb: ecrniv MeCUrbHYHo NonacTb He yaaeTcs CHSATb C OCU, NpeaBapuTensHO
3anenTte B OpMy Ans BbiNEYku BOAY.

3. Kopryc: akkypaTHO NpOTpUTE BHELLHIO MOBEPXHOCTbL KOpMyca BnaxHoW TkaHbto. He
ucnonb3yinte abpasvBHble CPeACcTBa, 3TO MOXET NOBPEAUTL MOMUPOBAHHYO MOBEPXHOCTb.
Hukorga He norpyxavite kopnyc B Bogy ANS O4YUCTKM.
MpumMeyaHne: He CHUMaNTE KPbILLKY N1 OYUCTKM.

4. Tepeq Tem, kak ynakoBaTtb xneboneyky Ans xpaHeHusi, ybeantecs, 4To npuGop oxnaauncs

nocne npuMeHeHusa, YUCT U CyX, a KpbillKa NJIOTHO 3aKpbITa.

OanHbIl npubop cooTBeTcTBYET AnpekTMBam CE kacaTenbHO nogaBneHust MoOMeEX U TEXHUKM
6e3onacHocTy Npu paboTe ¢ HU3KOBOMNbTHLIMU NPUGOPaMU 1 U3FOTOBMEH MpY cObnoaAeHUM
nencTByowmnx TpeboBaHUn TEXHUKN BGe3onacHoCcTu.

3awumTa oKkpyxaruien cpeabl

Mocne okoH4aHWs cpoka cnyx0bl He BbibpacbiBaliTe Npnbop BMecTe ¢ ObITOBLIMU OTXOA4AMM.
lMepepanTte ero B cneunanuanpoBaHHbIA NyHKT ANs AanbHenwen ytunusauun. 3tum Bel nomoxeTte

3aLUUTUTL OKPYXAIOLLYIO cpeay.

FapaHTua n o6ecnyxuBaHue

[ns nonyyeHnst 4ONOMHUTENBHON UHOPMAaLIMK UINK B CIyYae BO3HWKHOBEHUS Npobnem obpaTtutech
B LleHTp noaaepkv nokynatenen B Bawwen ctpaHe (Homep TenedpoHa LieHTpa ykasaH Ha
rapaHTUMHOM TanoHe). Ecnu nogo6HeIv LeHTp B Balen ctpaHe oTcyTcTByeT, obpatutech B Bally
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MECTHYIO TOProByto opraHu3aumio Gorenje nnu B oTAen noaaepxkv nokynartenemn komnaHum Gorenje
Domestic Appliances.

Apnpeca 1 TenedoHbl aBTOPU30BAHHBIX CEPBUCHBIX LIEHTPOB pasmelleHbl B 6poLutope «[apaHTuitHble
obszaTtenbcTBa» UNW B rapaHTUIAHOM TaroHe.

TonbKko ANA AOMalLHero Ucnosb3oBaHus!
MpounsBoauTenb ocTaBnsieT 3a co6o1 NpaBo Ha BHECEHNEe U3MeHeHuN!

EAL

GORENJE

XEINAET BAM NONY4UTb YOOBOJILCTBUE
OT UCMNOJIb3OBAHUA
BALLEIO NPUBOPA
MbI coxpaHsiem 3a cO601 NpaBo BHOCUTL NHOObLIE U3MeHeHuUs!
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BakHU mepKu 3a 6e3onacHoOCT:

Mpeav Aa n3nonsearte ypeaa 3a MbpBU MbT, NPOYETETE BHUMATENTHO MHCTPYKUMUTE 3a ynoTpeta.

1. TMpepm ynotpeba Ha enekTpuyeckn ypeaun, Mons cnegsante AonyonucaHnTe

MEpKW 3a CUTypHOCT.

Mons, 3anaseTe MHCTpyKUuaTa 3a ynoTpeba, rapaHumoHHaTa kapTa 1

[OKYMEHTA 3a MOKyMKa W ako € Bb3MOXHO, BbTpeLLHaTa onakoBskal

YpeabT e npeaHasHaveH camo 3a JoMakuHcKa ynoTpeba 1 He ce npenopbysa

W3NoM3BaHeTo My 3a NPodecuoHanHu Lenu!

Mpeau ynotpeba npoBepeTe fanu BONTaxa B NOMELLEHNETO OTroBaps Ha

BOMTaxa 0T6ens3aH Ha NPOM3BOACTBEHATA NacTUHa Ha ypeaa.

BuHaru nskntousainTe ypefa oOT LWencena, korato He ynoTpebssarte ypesa,

KoraTo ro pa3rnobsisate unu korato 3abenexmure Hewo HeobrnyaiHo B

pabotarta My. BHUMaTenHo nskntouete OT KOHTaKTa, 6e3 oa abpnate kabena.

6. 3a pa npeanasuTe geuara OT HapaHsiBaHe, He v ocTaBsTe 6e3 HagnaeHue
[0KaTo ypeaa e BkntoyeH. Korato nsbupate MACTo Ha ypeaa, umainTe B
npeaBua W TOBa fa € HeROCTbNEH 3a Aeua. BHumasanTe kabena fa He BuCK.

7. PepoBHo npoBepsiBanTe ypeda v kabena 3a nospeau. AKo OTKpUTE NoBpesa,
He 13nonaeanTe ypeaa.

8. He nonpassiTe ypeda camu, CBbPXeETE Ce C 0TOPU3MPaH CEpBU3.

9. CuyneH nnu noBpeAeH LWencen Tpsbea aa ce NOAMEHN CbC ChLYWS, KaTo TOBaA
Ce HanpaBsu OT OTOPM3NPaH CEPBU3EH TEXHUK.

10.Ma3eTe ypena u kabena oT TONAM NOBLPXHOCTM, NPsiKa CITbHYEBA CBETIIMHA,
Bnara, OCTpW NpeaMeT U T.H.

11.Hwukora He ocTaBsiTe ypena 6e3 HabnogeHne gokato pabotu. Bunaru
W3KNKOYBaNTE ypesa OT KOHTaKTa, Korato He paboTu, JOpM ako ToBa e 3a
MOMEHT.

12.M3non3BainTe camo OpUriHanHuTe akcecoapu.

13.He n3nonseainTe ypeaa HaBbH.

14.To HMKaKbB NOBOA He NoTansanTe ypeda nog Boda wnv apyra Te4HocT. He
nunanTe MalumHaTa C MOKPW 1N BRaXHU pbLe.

15.AK0 MalLMHaTa ce OBnaxHu, HezabaBHO A U3KMYeTe.

16./13non3BainTe MalMHaTa camo no npeaHasHaveHve.

17.He u3nonseaite ypeaa, ako e noBpegeH kopnyca.

18.He pokocBainTe HUKOS OT ABVXeLMTE UK pa3bbpKBaLLM Ce YacTu Ha
MallnHaTa.

19.He fokocBaiTe ropeLyata NoBbPXHOCT B3 KyXHEHCKN pbKaBULW.

20.To3u ypen MOXe [a ce u3rnonsea oT nuua Hag 8 roanHM 1 xopa ¢ HamaneHu
(hU3NYECKN, MCUXNYECKN UM CETUBHU CNOCOBHOCTH, Uk Takvea 6e3 onuT 1

o &~ N
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MO3HaHWS, ako Te ca Noa HabntoaeHre unm ca Gunn MHCTPYKTUPaHK N0 NOBOA
pUCKOBETE, KOUTO HOCK ynoTpebaTa Ha ypeaa.

21.0eua He 6uBa ga cu urpasT ¢ ypesa.

22.MMoyncTBaHETO M NoaapbKKaTa Ha ypeaa He G1Ba Aa ce M3BbPLUBAT OT Aela
nog 8 roguHu 1 He ca nog Haasop.

23.Huikora He yapsnTe cbia 3a xnsb 0Trope unw oTCTpaHu, 3a Aa u3eagute
CbObPXaHWeTO My, TOBa MOXe [a NoBpeau Cba.

24 He nocTaBsinTe MeTanHo onuno unv apyru Matepuany B ypega, Tosa Moxe aa
MPUYMHN KbCO CbeaVHEHME.

25.Hukora He nokpuBanTe ypeda ¢ Kbpra unu apyra Matepus, TonnuHarta 1
napata Tpsibsa cBOA0OHO Aa M3nM3aT OT MallmHaTa. AKO MoKpueTe ypeaa
MOXE [a NPUYMHUTE NOoXKap.

26.3a ga ce n3berHe eBeHTyanHa OnacHoCT, To3u ypeq He BuBa Hukora da ce
CBbP3Ba KbM BbHLUEH TANMEPEH KITHOY UK CUCTEMA 3@ ANCTAHLMOHHO
yrpasrexue.

27.BHUMAHWE! Toswn ypeq v HerosuTe akcecoapu CTaBaT ropeLyy no Bpeme Ha
ynoTpeba. Heobxoammo e BHUMaHue, n3bsreaiTe HarpeBaTeNIHATE eNEMEHTM!.

28.He nouucTBaiTe ypega C NapouyMcTauku, OCTpWU npeameTy, abpasnBHu
npenapaty, abpa3nBHW rbOW UNK NpenapaTty 3a NOYUCTBAHE Ha NeTHa.

29.He ocrassiiTe kabena Hag pbba Ha Maca unm nnor.

30.YBepeTe ce, Ye KOHTaKTa e IeCHO JOCTbMEH, Taka Ye Lencena a MoXe JTIECHO
Oa Obae w3TerneH B criyyail Ha Hyxpga. B npotuBeH cnyyam, Tpsibea gda e
Bb3MOXHO Aa NPEKbCHETE 3axpaHBaHETO C KoY. Taka ca CnaseHu CTaHaapTuTe
3a 6esonacHocT npw ynotpeba Ha enekTpu4ecTBo.
YpeabT TpsbBa ga Obae MHCTanMpaH NpaBUMHO KbM 3a3eMEH KOHTAKT C
enHodbaseH Tok AC (230 V/50 Hz). BHUMAHMUE! YPEOBT TPABBA A BbJE
3A3EMEH!

31.Hukora He cBbp3BaiiTe ypeda KbM KN4 C BLHLIEH TaWMep Unu cuctema ¢
AMCTaHLMOHHO yNpaBneHue, 3a fa u3berHeTe puckoBy CUTyaLIUN.

To3u ypes MMa MapKMpOBKa Cbr/lacHoO eBponeiicka aupektusa 2012/19/EU oTHOCcHO
M3XBbPNIAAHETO Ha U3MON3BAHO E/IEKTPUYECKO U eNleKTpoHHO obopyasare (WEEE).
Ta3su mapKupoBKa npeacTaBnssa 0603HaueHMe 32 BaIMAHOCT B uana EBpona Ha Bb3MOXXHOCTTa
3a BPbLUAHE W PeLMKAMpaHe Ha U3M0/I3BaHO eIEKTPUYECKO U eNeKTPOHHO 06opyaBaHe.

M3non3BaHe Ha ypeAa 3a NbpBU NbT:

MpoBepeTe cbaa 3a xnsAb 1 noyMcTeTe BbTPELLHOCTTa Ha ypeda. CbabT 3a xnsb uma
Hesanensallo nokpuTue. He nanonasante octpm NpeaMeT n He TbpkanTe! HamaxeTe cbaa 3a
xnsi6 ¢ Ma3HWHa W neyeTe ¢ npaseH cbA 3a okono 10 MuHyTw. MouucteTte ro oTHoBO. [MNocTaBeTe
npucTaBkaTa 3a MeceHe Ha ocTa B 30HaTa 3a neyeHe. MNpoBeTpeTe NOMELLEHNETO, ako ce MNosiBU
HexenaHa Mupusma.
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®YHKUUUN U HAYMUH HA PABOTA

Ono3HaliTe Bawata xnebonekapHa

Kanak

Bbpkanka

Mpo3opeL 3a HabrnoaeHVe Ha NeYeHeTo
Cba 3a xnsib

MpucTaBka 3a meceHe

KoHTponeH naHen

Kopnyc

MeputenHa vawa

MepuTtenHa nbxuua

10. Kyka

11.  [OucneHcbp 3a Nnogose v Sakn

12. ByToH 3a ocBoboOXAaBaHe Ha AucneHcbLpa

O©CRXNOTRWN =

KOHTPOJIEH NAHEN

(Cmoneqan;'r noanexu Ha npomsaHa 6e3 npeaBapuUTenHo yBermneHue.)

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH 1 MIX

2Quick 5WHOLE WHEAT 8 BAKE 12 GLUTEN FREE

3FRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT
10JAM 14 HOME MADE

Mporpama : @ () Hauano/
Kpan

Leat %9 ~ 69 lonemuHa
o XIs10a
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MNMporpama

M3bepeTe xenaHaTa nporpama, kato HaTuckate GyToHa 3a mporpama. HomepbT Ha cboTBeTHaTa
nporpama ce rnokassa Ha gucnnesi. BpemeTo 3a neyeHe 3aBucy oT u3bpaHata nporpama.

10.

1.

12.

13.

14.

Basic: Ta3n nporpama e noaxoasiia 3a nevyeHe Ha 6sn xns6, cbabpXKaLy, NPEAUMHO MLUEHNYEHO
6paluHo. Mony4yeHusT xnsb6 we 6bae KOMNAKTEH.

Quick: Tasn nporpama ce CbCTOM OT MeCceHe, BTacBaHe W neyeHe Ha xnsib 3a no-kpaTko Bpeme,
OTKOMKOTO NpW OCHOBHaTa nporpama Basic. Xna6bT, nsneyeH ¢ Tas3un nporpama, 06UKHOBEHO € Mo-
ManbK, C NITbTHA TEKCTYpa.

French: Tasu nporpama e nogxopfsiua 3a nevyeHe Ha nyxkaB xNnsib, cbabpXkall PUHO CMMSHO
6paluHo. Hai-yecTo pesynTaThT Lie e NyxkaB xnsb ¢ XxpynkaBa Kopuyka.

Ultra Fast: Ta3u nporpama ce cbCTOM OT MeCeHe, BTacBaHe U NeYeHe 3a Bb3MOXHO Hali-KpaTKo
Bpeme. Xnsi6bT OBMKHOBEHO € C no-mMamnbk pasmep M no-rpyb ot xnsiba, usneyeH c 6bp3ata
nporpamMa Quick.

Whole Wheat: Ta3n nporpama e nogxogsiia 3a paboTta cCbC CUMHU OpallHa KaTo MbITHO3bPHECTO
MweHNYHO BpallHO MNM MbIHO3bPHECTO PBbXEHO OpalluHo. Pe3yntaTbT € nnbTeH, KOMNakTeH
xns0.

Cake: V3nonseante 1asu nporpaMa 3a nevyeHe Ha CriagkuLim Mo Bawy COBCTBEHM peLenTu unm
[opu Ha cMecu 3a TOpPTU.

Dough: C Tasu nporpama Moxe [a ce 3amecy TECTO C Masi 3a xnebyeTa, nnua unu Apyrm TECTEHM
usgenus. BbamoxHo e nporpammpaHe Ha Taimepa. ToBa no3BossiBa 4a NpUMroTBuUTe TECTOTO CU B
TOYHO onpeaeneHo Bpeme. Mporpamara BkroYBa ha3n MECEHE U BTacBaHe.

Bake: 3a gonbnHUTENHO NeveHe Ha xnsib, KOMTO e TBbpAE CBETHLI U He e u3neyveH oTBbTpe. C
Taswn nporpaMa MoXeTe [a neyeTe M roToBO TecTo. XnsA6bT We ce nogabpxa Tonbn 61m3o vyac
cnep kpasi Ha neveHeTo. 1o To3n HauMH XNAGBT HAMAa Aa CTaHe TBbpAe BraXeH.

Sweet Bread: Tasu nporpama € MHOro mogxogsilia, ako uckate ga AobaBuTe OOMbIHUTENHO
3axap MM CbCTaBKU KaTo NMOAOB COK, CYLUEHW MIOAOBE, KOKOCOBW CTbProTWMHMW, cTaduan unm
Lwokonag kbM Bawwmsa xnsi6. Mporpamata ocurypsia nyxkaB, Bb3ayLUeH Xnsib.

Jam: Ta3u nporpama ce 13nonsea 3a Hanpaea Ha KOHPUTIOP, MapManag, xene n apyrv NpoayKTu
Ha NnoaoBa OCHOBA.

Mix: Ta3n nporpama e 3a MeceHe.

Gluten Free: 3a xnab, npurotBeH ¢ 0e3rmyTeHOBO OpallHO, UMM CMecuM 3a neyeHe.
BearnyteHoBOTO 6pallHO M3uCkBa MoOBeYe Bpeme 3a MoemMaHe Ha TEYHOCTUM U MMa pasfnyHm
CBOICTBa Ha HabyxBaHe.

Yogurt: Tasu nporpama BW MO3BOMSIBA Aa NPaBUTE KUCEMO MIISIKO OT KpaBe W COEBO MITSIKO.
BwxTe npunoxeHaTa KHUXKa C peLenTu 3a Noapo6HU UHCTPYKLMA.

Home-made: Ta3u nporpama Bu no3BonsiBa Aa MoeMeTe MbMeH KOHTPOI BbpXy mpoueca Ha
neveHe. MoxeTe fda perynupaTte BpeMeTO 3a MeceHe, BTacBaHe, NevyeHe W noaabpxaHe Ha
TonnuHata. BpemeTo 3a Bcsika nporpama e KakTo criefa:

MeceHe 1: 5-13 MUHyTH;

BtacBane 1: 25-60 MuHyTY;

MeceHe 2: 5-20 MuHyTH (aKko nsbepete 5 MUHYTH, DYHKLMSATA 3a aBTOMATUYHO AobaBsHe Ha
nrnoaoBe Unu sAKv No BpemMe Ha paboTa HAMa Aa 6bae akTuBHa);

BtacBaHe 2: 0-40 MuHyTY;

Btacsane 3: 0-60 MuHyTY;

MeueHe: 0-80 MuHyTH

MopabpxaHe Ha TonnuHara: 0-60 MuHyTH

B nporpama Home-made:

. HaTtucHeTe GyToHa Loaf BegHbX, <’ wwe mura, cnep ToBa HaTUCHeTe GyToHa Bpeme +/-, 3a
[a 3agageTte BPEMETO 3a MeceHe 1;

. HatucHete 6yTOHa Loaf, 3a ga noTBbpAnUTE BPEMETO 3a MECEHE 1, JJ e mura, cneg toea
HaTUcHeTe 6yTOHa Bpeme +/-, 3a fa 3agapete BPEMETO 3a BTaCBaHe 1;

e  HatucHete GyToHa Loaf BeaHBX, e mura, cries ToBa HaTuUcHeTe GyToHa Bpeme +/-, 3a
[a 3afaferte BPeMeTO 3a MeceHe 2;
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e  HartucHete 6yToHa Loaf BegHBX, 3 e mMura, cnep ToBa HaTucHeTe B6yToHa Bpeme +/-, 3a
[a 3ajafeTe BPeMeTO 3a BTacBaHe 2;

. HaTtucHeTe byToHa Loaf BegHbX, Lle Mura, crieq ToBa HaTucHeTe GyToHa Bpeme +/-, 3a
[a 3agageTe BpeMeTO 3a BTacBaHe 3;

. HatucHeTe 6yToHa Loaf Bearbx, |/ we mura, cnen ToBa HaTucHeTe GyToHa Bpeme +/-, 3a
[a 3agageTe BPEMETO 3a MeYeHe;

. HaTtucHeTe 6yToHa Loaf BeaHbX, e mMura, cnep ToBa HatucHeTe ByToHa Bpeme +/-, 3a
[a 3ajafeTe BpEMETO 3a NoAAbpXKaHe Ha ToMnnvHaTa;

. HaTtucHeTe OyToHa Loaf BegHbX, crnef ToBa HaTucHeTe ByToHa Bpewme +/-, 3a na 3agapete
BPEMETO 3a OTIIOXEH CTapT;

. HaTtucHete 6yToHa Ctapt/CTon, xnebonekapHara Lie 3anoyHe paboTa;

e  HatucHete 6ytoHa CtapTt/CTon 0THOBO, XnebonekapHarta Lue crnpe paboTa;

Benexka: Hactpoikata Moxe fa 6bae 3anameTeHa U edpekTUBHa 3a crefBalla ynoTpeba.

Crapt/CTon

3a cTapTupaHe n cnupaHe Ha paboTata unu 3a u3TpuBaHe Ha 3afjageH Tavmep. 3a ga
npekbcHeTe paboTaTa, HaTUCHeTe 3a kpaTko 6yToHa Ctapt/CTton, AoKaTo ce Yye 3BYKOB
CUrHan u YacbT 3anoyHe ga mura Ha aucnnesi. C NoBTOpPHO HaTUckaHe Ha 6yToHa Ctapt/CTon
e Bb306HOBUTE paboTata. AKO He HaTUCHeTe pbyHO ByToHa CtapTt/CTon, ypeanT Wwe
Bb300OHOBM nNporpamaTta aBTomatnyHo cned 10 muHyTu. 3a Aa npuknioynte pabortarta 1 aa
M3TpueTe HacTponknTe, HatucHeTe 6yToHa Ctapt/CTton 3a 3 cekyHaU, [OKaTo YyeTe AbNbr
3BYKOB CUrHan.

UsaT

N3bepere cteneH Ha wusnuyaHe (CpegHo—TbMHO—[lo-cnabo). HatucHete 6yToHa Colour
HEKOIMKOKpaTHO, 0KaTO Ce NOsBW CYMBOIN Haf, XenaHaTa cTeneH Ha nsnuyaHe. Bpemeto 3a neyexe ce
NPOMEHSI B 3aBUCUMOCT OT n3bpaHara cTeneH Ha usnudane. MNpu nporpamu 7, 10, 11 1 13 HacTpoikaTa
Ha LBeTa He e HannyHa.

FonemuHa Ha xnsa6a

MN3bepeTe 6pyTHOTO Termo (900 g, 1150 g, 1350 g). HatucHeTe GyTOHa HEKONKOKpaTHO, AOKATO ce
NOSIBY CUMBOJ NOJ, XXENaHoTO Terno.

HacTtpouka Ha Tanmepa

PyHKUMATa Talimep No3BossiBa OTNOXeHO neyeHe. C nomoluTta Ha 6yToHWTe cbe cTpenku BPEME+ u
BPEME- 3apaiiTe xenaHoTo BpeMe 3a kpall Ha nedeHeTo. U3bepeTe nporpama. QucnneaTt nokassa
HeobxoaumoTo BpeMe 3a neyeHe. C nomoluta Ha byToHa cbe cTpenka BPEME+ moxeTte aa
NPOMEHUTE KPalHWA Yac Ha NeyveHe Ha CTbMKM OT 10 MUHYTW KbM NO-KbCEH Yac. 3aapbxTe HaTucHaT
ByTOHa CbC CTpernka, 3a Aa U3NMbMHWUTE Ta3u yHKUMS No-6bp30. [lucnnesT nokassa obLiata
NPOABIMKNTENHOCT Ha BPEMETO 3a NeYeHe 1 OTNOKEHWS Yac. AKO NpeBuLLnTe, JOKaTo NPOMEHsATe
BpPEMETO, MOXeTe Ja ro kopurmpaTe ¢ nomoLuTa Ha OyToHa cbe cTpenka BPEME-. MNoTtBbpaeTe
HacTpolkaTta Ha TaiMepa ¢ 6yToHa CtapT/Cton. [1BOeTo4MeTO Ha AMUCnes M1ura u NporpaMmpaHoTo
BpeMe 3anoyBa Aa Teve. KoraTto npouechT Ha neveHe NpuKmioym, Le Npo3ByyaT AeceT 3ByKOBU
cvrHana v guennest we nokassa 0:00. PyHkumATa Taimep He e HannyHa 3a nporpamu 4,8,10,11 n 13.
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Mpumep:

YacoT e 8 cyTpuHTa, a Bue nckaTe npeceH xnsb cnen 7 yaca n 15 muHyTu B 15:15. MbpBo M3bepete
nporpama 1, crneq ToBa HaTMckanTe ByToHa Ha Talmepa, 4oKaTo Ha Aucnnes ce nosieu 7:15, Taka ve
BpeMeTO A0 m3nnyaHe Ha xnsba ga e 7 yaca u 15 muHyTn. O6bpHETE BHUMaHUE, Ye PyHKUusTa
Tanmep MOXe [a He e HanuyHa ¢ nporpamata Jam.

Benexka: MakcumanHoTo Bpeme Ha OTNOXeH cTapT € 13 Yaca. He na3nonssante HeTpamHu CbCTaBKu
KaTo aila, NPSCHO MISIKO, NIOAOBE M NyK C Nporpamata OTMOXEH CTapT.

NnoAAbPXAHE HA TOMJIMHATA

XnabbT ce noaabpka ToMb aBTOMATMYHO 1 Yac cnef npukitodBaHe Ha neveHeTo. AKo XkenaeTe aa
n3BaguTe xnsiba gokato hyHKUUSITa 3a NnogabpKaHe Ha ToMnMHaTa e BKIYeHa, oTMeHeTe
nporpamata 4pe3 HaTuckaHe Ha 6ytoHa "CTAPT/CTOMN".

BEJIEXKA: ®asara “nogabpkaHe Ha TonnvMHaTta” He ce npunara 3a nporpamu 4,7,10 n 13.

NAMET

AKO enekTpo3axpaHBaHEeTO MNpekbCHe, AokaTo xnebonekapHaTta npaeu xs6, NPOLECHT Le NPOABIKM
aBToMaTunyHO B pamkuTe Ha 10 MuHyTH, Aopu 1 6e3 aa ce HaTucka ByToHbT "CTAPT/CTOIM". Ako
npekbCBaHETO Ha enekTpo3axpaHBaHeTO NPOAbMKM noBeye oT 10 MUHYTU, NPOLIECHT Ha neyeHe
TpabBa fa ce pectaptupa. MNocTaBeTe HOBM CbCTaBky B xnebonekapHaTa. AKO NPeKbCBAHETO Ha
enekTpo3axpaHBaHeTO CTaHe No BpeMe Ha BTacBaHe, HaTtucHete bytoHa "CTAPT/CTOIM" 3a
cTapTMpaHe OTHOBO.

OKOJIHA CPEQA

YpenbT pabotun 4obpe B LUMPOK TEMMNEPATYPEH AMana3oH, HO pa3MepbT Ha xrsiba Moxe fa Bapupa.
Xna6bT We e no-ronsM B TONo NnomeLLeHne 1 no-Manbk B CTyAeHo nomelleHve. CtaHaTa
Temnepartypa Tpsbsa aa e mexay 15 °C n 34 °C.

NPEAYNPEXAEHUE HA OUCIIIEA

He paboteTe ¢ xnebonekapHata, npeav Aa ce e oxnaguna unu 3atonnuna. AKo AUCNNeNT nokassa
+,HHH" cnen ctaptupaHe Ha nporpamaTta, ToBa 03Ha4aBa, 4Ye TemnepaTtyparta BbTpe B cbAa 3a xJ1sib e
TBBbpAE BNUCOKa. Tpsbaa He3abaBHO fa cnpeTe nporpamarta 1 fa U3KMiYMTe ypeaa oT KOHTaKTa.
Cnep ToBa OTBOpETE Kanaka 1 ocTaBeTe ypeaa Aa ce OXNaan HambHo, Npeau Aa ro u3nonasare
oTHOBO. Ako aucnnesiT nokassa ,EEQ", cnepn kato cte HaTucHanm 6yToHa Ctapt/CTon, nsknioyeTe
rnaBHWS NPEBKMOYBATEN M U3BaAETe Luencena oT eneKkTpuyeckara mpexa, cnej ToBa nbxHete
OTHOBO LLiencena n BKNoYeTe rnaBHWS NpeskoysaTen. Ako CbobLLEHNETO 3a rpeLlka NpoabIKaBa,
CBBbpXeTe ce C OTAena 3a 0b6cnyXBaHe Ha KIMeHTU.

KAK CE NMPUIrOTBA XNAB

CnasBalite HCTpYyKUMMTe 3a 6e3onacHOCT B ToBa pbKOBOACTBO. [ocTaBeTe xrnebonekapHata Bbpxy
paBHa 1 TBbpAA NOBbLPXHOCT.

1. W3Tternete cbaa 3a neveHe OT ypeaa.

2. lNocrtaBeTe nonaTkute 3a MeceHe BbPXy 3a[B/PKBALLUTE BanoBe B CbAa 3a neveHe. YBepeTe ce,
Yye ca 34paBo NOCTaBEHW.

4. CnoxeTe CbCTaBKuUTe 3a BallaTa peLenta B NocoyYeHus peq B cbaa 3a neyeHe. [bpBo ce
nobaBAT TeYHOCTUTE, 3axapTa U conTa, cref ToBa OpallHOTO, kKaTo Hakpas ce fobaBs masTa.
YBepeTe ce, Ye MasTa He BNn3a B KOHTAKT CbC COJ1 UM TEYHOCTU. 3a MaKkCMMarnHo JonycTummnTe
konuyecTtBa BpallHO U Mas BUXTe peuenTtaTa.
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10.

12.

13.

14.

el ———— Yeast orsoda

—4— Dryingredients

—3— Water orliquid

MocTtaBeTe cbaa 3a neyeHe ob6paTHO B ypeaa. YBepeTe ce, Ye e pasrnonoXeH NpaBumHo.
3arBopeTe Kanaka.

BknioueTe 3axpaHBalys kaben B enekTpuieckuns KoHTakT. MNpo3ByyaBa 3BYKOB CUrHanm u
AVCNneaT nokassa HomMepa Ha nporpaMara u NpoAbLIMKUTENIHOCTTa Ha HopmanHaTta nporpama 1.
M3bepeTe BawaTa nporpama c byToHa 3a nporpama. Besiko BbBeXAaHe ce NnoTBbpXx/aaBa oT
3BYKOB CUrHar.

M3bepeTe LBeTa Ha Bawmsa xns6. CMMBOMBLT Ha AVCNnes nokasea Aanu cte n3bpanv ceetb,
cpegeH unu TbmeH uBAT. 3a nporpamu 7,10,11 1 13 dyHKUMSATa 3a CTENEH Ha 3anuM4aHe He e
HanuuHa.

Beye nmate Bb3MOXHOCT Aa 3aAafeTe KpanHOTO BpeMe Ha Baluarta nporpama ypes dyHKumaTa
Tarimep. MoxeTe Aa BbBeeTe MakcumanHo 3abassiHe fo 13 yaca. PyHkUMsATa 3a oTnaraHe He e
HanuyHa 3a nporpamu 4,8,10,11 n 13.

Cera cTapTupanTe nporpamarta c nomoLlta Ha 6ytoHa Ctapt/Cton.

MporpamaTta aBTOMaTUYHO LLie U3NbIHSABA pa3nuMyHuTe onepauun. MoxeTe ga cneaute
nocrnegoBaTeniHoCTTa Ha nporpamaTa npe3 npo3opeLa Ha BaluaTta xnebonekapHa. MNMoHsikora
MOXe [a ce NosiBu KOHAEH3 Mo npo3opela no Bpeme Ha neveHe. KanakbT Ha ypeda moxe Aa ce
oTBaps Mo Bpeme Ha MeceHe. He oTBapsiTe kanaka no Bpeme Ha neveHe. XnsobT moxe Aa
cnagHe. CoBeT: Cnea 5 MUHYTU MeceHe NpoBepeTe KOHCUCTeHUMATa Ha TecToTo. Tpsbea aa e
Meka, nenkasa byua. Ako e npekaneHo cyxo, AobaBeTe KbM HEro Masnko TeYHOCT. AKo e TBbpAe
BnaxHo, fobaseTe Manko 6paluHo (1/2 o 1 YaeHa MbXuyka BeAHBX UK NnoBeye MbTu, ako e
HeobxoaMmo).

Korato npouechT Ha neveHe NpUKIToYH, Lie NPOo3ByYaT AeCeT 3BYKOBW CUrHana v AUCNNesT e
nokassa 0:00. B kpas Ha nporpamata ypeAbT aBTOMaTUYHO NPEBKIMIOYBA B PEXUM Ha
nogabpXaHe Ha TonnuHaTa Ao 60 MuHYTU. B TO3M pexum BbTpe B ypeaa LMpKynnpa Tombri
Bb3ayx. MoxeTe Aa npekpaTuTe npexaeBpeMeHHO PYHKUUSTa 3a nogabpxaHe Ha TonnuHara,
KaTo HaTucHeTe byToHa Ctapt/CTon, AOKaTO He YyeTe ABa 3BYKOBU curHana. dPasara
“nopgabpXKaHe Ha TonnuHaTa” He ce npunara 3a nporpamu 4,7,10 n 13.

lMpeaun poa otBOpUTE Kanaka Ha ypeda, u3BafeTe Lwencena oT KoHTakTa. KoraTto He ce n3nonasa,
ypeabT HuKora He TpsibBa Aa Obae BkMoYeH B KoHTakTal

KoraTo nsBaxgate cbha 3a neyeHe, BUHaru U3nonasante AbpXayu 3a CbA0BE MW PbKaBULM 33
roteeHe. [IpbXTe CbAa 3a NeYeHe HaKIMoOHEH BbpXY peLueTka u pasknaTeTe neko, AoKaTo XnaobT
ce M3nb3He OT Hero. Ako XNSA0BLT He Ce M3NMBb3Ba OT NONaTKUTE 338 MeceHe, BHUMAaTENHoO M
oTCTpaHeTe C MOMOLLTa Ha MPUIIOXeHUst UHCTPYMeHT. benexka: He nsnonssavite metanHu
npeameTy, KOUTO MoraT Aa AosedaT A0 APackoTMHM BbPXy HesanensawoTto nokputue. Creq
KaTo n3saguTe xnaba, BegHara usnnakHeTe cbAa 3a NeveHe ¢ Tonna Boga. Toea NpefoTBpaTsBa
3anenBaHeTo Ha NonaTk1Te 3a MeceHe KbM 3aasmkBalyusa Ban. OctaseTe xnsba ga ce oxnaam
okono 15-30 muHyTK Npeau koHcymauums. MNpean Aa HapexeTe xnsba, ysepeTe ce, Ye B CbAa 3a
reyveHe He e ocTaHana fnonarka 3a MeceHe.

OTtcTpaHsABaHe Ha npo6nemu

NPOBNEM NMPUYNHA PELLEHUE

* Hamanete konuuyecTBOTO
BOga wvnu mnsiko ¢ 1-2 c.n.,
XnabbT BTacea Mu nanonasanTe no-ctyaeHa
nocne cnaga. TEYHOCT.

* YBenuyete conta ¢ ¥4 4.n.

* YBenuyete 6paliHoTo ¢ 1-2
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C.n., U3nonseavite No-npPsiCHO
6palLHo, n3nonssanTte
noaxoaswms Bug 6patlHo.

* HamaneTte KonmMyecTBOTO
Mas ¢ Y-V 4.n., n3nonssanTte
npsicHa Masi, M3nonseanTe
nogxodswms Bug Masi U
noaxogsiiara HacTpowka.

+ [JobGaBunu cte TBbpAE
MHOro Masi.

» Tebpae MHOro 6paLluHo unu
Henoaxoas, Bua GpatuHo.

* Hamanete Kkonu4yecTBOTO
Boga unu mnsko ¢ 1-2 c.n.,
n3nonsganTe no-ctygeHa
TEYHOCT.

* YBenu4yete conta c V4 u.n.

* HamaneTte KonnyecTBOTO

XnaouT BTacea )
npeKaneHo * Hama gocTtatbyHO comn unu | 3axap unu meg ¢ ¥z 4.n.
’ cte 3abpaBunm  ga s | © Hamanete KonuyecTtBOTO
nobasuTe. 6paluHo ¢ 1-2 c.n.
* TeyHocTTa e pokocHana | « Hamanere KonmMyectBOTO
MasTa npegu MeceHe. Mas ¢ Y-V Y.n., n3nonssanTte
nogxodswms Bug Masi u
nogxoAsiiara HacTpowika.
* Hama goctatbyHO Mas.
» Masita e TBbpAE cTapa unm
cTe n3nonseanu
HENOAXOMALL BUZ, Mas * YBenu4yete KONMUYecTBOTO
; BOAa Mnu Mnsiko ¢ 1-2 c.n.
. Tebpae B
» Hamanete conta ¢ %4 u.n.
MHOro/He[oCTaTb4yHO
* YBenuyete KOnMYecTBOTO
KONMYECTBO BOAA/TEYHOCT. A
3axap wnu meg ¢ ¥z Y.n.
* KanakbT e oTBapsiH no L
XnabbT He BTacea . ManonasanTte NpsiCHO
BpeMe Ha  nporpamMara 2
[0CTaTbYHO. 6paluHo, n3nonseanTe
Bracsare. noaxoaswms sua GpaHo
. Manonssanu cTe )
HENOAXOAAll BW 6palIHO * YBenuyeTe KONMYEeCTBOTO
Masi ¢ Ye-V4 U.n., M3nonaeanTe
unu ctapo 6paluHo.
nogxodswms Bug Masi u
» TeyHocTTa e Guna TBbpAE -
noaxopsiiara HacTpoKika.
cTyneHa unm TBbpAE
ropetuia.
» He cTte go6aBunu 3axap.
*  Wsnonseante  npsicHO
6pallHo, nanonssanTte
noaxoaswms Bug 6patlHo.
XnabbT € KbC M . [obGaeeTte Mmasi,
TEXbK. usnonseante npsicHa Mas,

nsnonssante  NOAXOAALLMS
BMA Mas W noaxogswara
HacTpoWKa.

Kopuukata e TBbpae
ceeTna.

* YBenuuyete KONMM4eCcTBOTO
3axap uwiu meg ¢ 2 Y.n.

. MposepeTe

eneKTpo3axpaHBaHETo,
XnaobT e HegoneyeH.

nsbepete npaBuNHUTe

HaCTPOWKMU.

XnabbT e npeneyeH.

* Hamanerte KonuyecTBOTO
3axap wnu mea ¢ V2 Y.n.

*  WN3bepeTe npaBunHUTE
HACTPOWKM.
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CwmecrTa 3a xnsi6 He e
cMmeceHa.

« MocTaBete cbaa 3a xnsab
npaBuIHO, HaTucHeTe
npuctaBkaTa 3a MeCeHe
NpaBuIIHO BbPXy BWHTa B
CbAa 3a neyeHe.

KopurupaHe npv
ronama  HagMopcka
BMCOYMHA.

* Hamanete konuyecTBOTO
BoAa Unv Mnsiko ¢ 1-2 c.n.

* Hamanete konuyecTBOTO
3axap unu meg ¢ Y2 4.n.

* Hamanerte masita c Ve-4 4.n.

XnaobT BbLOOLWE He
BTacsa.

» 3abpaBunu cTe fa cnoxute
mas unu masita e crapa.

* Masita e yHuLOXeHa OT
KOHTaKT CbC conTa Wnu
nopaau nobGasaHe Ha
CbCTaBka, KOSITO e TBbpae
ropeia.

» TeyHOCTTa € [JoOKocHana
MasiTa Npean MeceHe.

* Maata TpsibBa pa ce
n3xebpnn 48 wuvaca cneg
oTBapsHe M fa He e ¢
M3TEKbI CPOK Ha FOAHOCT.

. BuHaru nocTaesiiTe
CbCTaBKkuTe B peaa, onucaH B

peuenTtaTta, Kato NMbpBO €
TEYHOCTTa, a nocnegHo
MasaTa.

* VianonsBante camo xnagku
CbCTaBKW.

* HopmanHo e 3a xnsb,

MbnHO3bpHECTUST » 3a no-neka TekcTypa
HanpaseH oT o
xns6 He ce e usnonseante peuentata c
MbIIHO3bPHECTO GpallHo Aa o
HagurHan 50% MbIHO3bPHECTO
ce HagurHe Marnko u aa uva
[OCTaTb4HO. 6paluHo.
no-nibTHA TEKCTypa.
« Moxe pa npeanoyuTate
pesyntatute,  KouTO  Cce
+ ToBa e xapakTepHO 3a | mocTurat C W3non3BaHe Ha
MbnHO3bPHECTUST MbIIHO3bPHECTUS xns6, | npaBunHaTta nporpama 3a
xns6 rnoHsikora mma | mpurotBeH BbB  Bawata | Bbpso nsneveH
HabpbykaHa Kopuuka | xnebonekapHa, TbW KaTo | MbHO3bPHECT Xnsb, KOMTO
UNM neko XmnbTHana | rmyTeHbT ce pa3Tara | uMa Mo-kpaTko Bpeme 3a

KOpuYKa oTrope.

npekaneHo B npouecute Ha
MeceHe, BTacBaHe 1 nevyeHe.

BTacBaHe.
* BugbT Ha cencku xnab He
BNnysie Ha BKyca 1 Ka4ecTBOTO
Ha xnsiba.

XnabbT uma ronsima
Bb3yLUHa KyxuHa
OTBbTPE unm
KopuukaTa oTrope ce
e

Hanykana/pasuenuna.

+ TeyHOCTTa € [JoOKOcHana
MaaTa npean MmeceHe.

. BuHaru nocraesiTe
CbCTaBKWTE B pefa, onuncaH B
peuenTtata, KaTo MNbpBO €
TEeYHOCTTa.

« Korato nsnonseate onuusta
OTNOXEH CTapT,

ce yBepeTe, Ye MasdATa € B
LEeHTbpa Ha cbaa.

* TBbpAEe MHOIO TEYHOCT.
* Hama goctatbyHo mas.

* Hamanete Te4HocTTa C 1-2
C.N. HaBegHbX. M3nons3eaiiTte
npaBUMHUTE U3MEPBaHUS.

* YBenuyete masaTta ¢ 1/4 u.n.

Texbk, Knucas xnsao. » Tebpae MHOro GpatuHo. HaBeOHbBbX.
« Crapun cbctaBkm unum | « Hamanere KonvMyectBOTO
HenoaxogsLy Bz 6pallHo. OpaluHo.
. Manonaeante CBEXM
CbCTaBKMu.
. Pa3snykaH, | ¢ TBbpae MHOro Te4HOCT. * N3non3gaiTe npaBunHUTE
BNaXeH/TBbpae * Hama gobaseHa con. n3mMepBaHus.
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wynnue xnso.

e T[lpu Bucoka BRaXHOCT
n3nonsgaMte Manko  no-
Marnko Boaa.

. PasnuyHute napTuam

OGpallHo moraT ga u3uckeat
No-Masko TEYHOCT.

* 3a cbxaneHue ToBa ce
cnyyBa B eOVHWUYHW, peaku

xns6.

Bb3gyweH mexyp nog | « Tectoto He e cmeceHo | cnydan. Ako  npobrnemMbT
Kopuykara. nobpe. npogbmkasa, obaBeTe oLle
egHa cyneHa nbx1ua
TEYHOCT.
. HaTtucHete ByToHa
"start/stop” un u3knoyeTe
Cnepn HaTucKaHe Ha
" vl Temnepatypata B | xnebonekapHaTa oT
6yToHa "start/stop
ha nvcnnes ce xnebonekapHata e TBbpAe | enekTpuyeckarta mpexa,
BMCOKa 3a HanpaBaTa Ha | crieq ToBa M3BageTe Cbha 3a
n3Bexna

xns6 un OTBOpETE Kanaka,

vHankaumata "H:HH".
nokarto xnebonekapHaTta ce

oxJyiagn.

NMouncrBaHe 1 noaapbLXKKa

M3knioyeTe ypefa OT enekTpuyeckaTa Mpexa 1 ro n3yakamTe Aa ce oxnagu npegu a 3anoyHete

NoYMCTBaHETO.

1. Coba 3a xnsA6: 3abbpluete OTBBLTPE M OTBBH C BniakHa kbpna. He nanonssanTe HUKaAKBU OCTpU
unv abpasunBHW NpegmeTn.

3ABENEXKA: CnoxeTe cbaa 3a xnsib B NpaBUIHOTO MOMOXEHWE 1 cref ToBa ro HaTUCHeTe

Hagony. AKO He LLpaKHe Ha MSICTOTO CU, Fo 3aBbpPTETE N1EKO JOKATO 3aeMe NpaBUHOTO

MOroXXeHWe 1 crnep ToBa ro HaTUCHeTe Haaony.

2. TlpucTaBka 3a MeceHe: AKO MpuUCTaBkaTa 3a MeceHe Ce u3Baxga TPyAHO OT ocCTa,
npeaBapuUTESIHO HAKUCHETe CbAa 3a XI1s16 BbB BoJa.

3. Kopnyc: M36bpLueTe BHUMATENHO BbHLIHATa NOBBPXHOCT Ha Kopnyca C BaxHa Kbpna.
He n3nonseaiite Hukaksy abpa3nBHK NOYMCTBALLM NpenapaTy, Tbi KaTo TOBA LLe BIIOLWM
nonvpoBkaTta Ha MoBbpxHOCTTa. Hukora Te moTansiiTe koprnyca BbB BoAa, 3a Ada ro
noymcTute.

3ABEJNEXKA: MpenopbunTtenHo e fa He pasrnobsisate kanaka, 3a 4a ro no4mcture.

4. Tpeaw pa npuGepeTte ypeaa 3a CbXpaHeHue, ce YBEpeTe, Ye e HarmbIHO OXMafeH, YACT 1
CyX, M Ye KanakbT € 3aTBOPEH.

YpenbT cboTBETCTBa Ha Anpektusute CE 3a nogTtvuckaHe Ha pagvo CMyLLeHnaTa u
6e3onacHOCTTa NpY HUCKO HanpexeHue 1 e NPon3BEeAEH Taka, Ye A4a OTroBapsl Ha NpUoXumMuTe
n3nckBaHus 3a 6esonacHocT.

OkonHa cpega

He n3xsbpnsante ypeaa c obuyanHuTe GUTOBM OTNAAbLM B KPas Ha KU3HEHWS MY LIMKbBI.
Mpepnavite ro B cbbupaTeneH NyHKT 3a peuuknupaHe. 1o To3u HauuH e NoMorHeTe 3a
onasBaHe Ha OkoJfiHaTa cpefa.
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MapaHuusa n cepsus

AKO nmaTe Hyxaa OT AoMbIIHUTENHA MHPOPMAaLMA UMK Bb3HWKHE HAKaKbB npobnem npu
ynotpebara Ha ypefia, Mossi, OObpHETE Ce KbM LiEHTbpa 3a 06CnyXBaHe Ha KnMeHTu Ha Gorenje
BbB BalllaTa CTpaHa (Lie HamepuTe CbOTBETHUSA TenedoHeH HOMEpP B rapaHLMOHHATA KHIXKKa 3a
MexayHapoAHa rapaHumus Ha ypeaa). AKO BbB BallaTta CTpaHa HAMa LieHTbp 3a obcnyxsaHe Ha
KNMeHTH, o6bpHeTe ce KbM MeCTHUS NpeacTaBuTen Ha Gorenje NNy ce CBbpPXETE CbC
crneumnanuanpaHus cepBn3 Ha JOMaknHCkn ypeaun Gorenje.

Camo 3a nuyHa ynotpeba!

GORENE
BU NOXENABA NPUATHO NMNON3BAHE HA BALLWUA YPEA.

3ana3Bame cv NPaBOTO Ha BCAKAKBM
npomeHu!

MAK

BaxxHu 6e36egHOCHM ynaTcTBa

I'Ipe.q yn0Tpe6a Ha anapaTtoT AeTanHo ﬂpO‘iMTajTe r'm ynatcTBaTta 3a yn0Tpe6a.

1. YyBajTe rv ynaTcTBaTta, NoTBpAATa 3a rapaHuuja, NoTBpAaTta 3a ynnarara 1 no
MOXHOCT 1 ambanaxara.

2. AnapatoT e HaMeHeT UCKNY4MBO 3a NYHa ynoTpebal

3. Cekorall n3BaguTe ro BTakHyBa4oT 0 NPUKNyYHULATa KOra anapatoT He ro
ynotpebysaTe, kora HaMecTyBaTe 4OAATHM LEN0BU, KOra ro YUCTUTe anapatoT
W Npu Kakeu 61no apyru npeyku. Mpeg toa ncknyumte ro anapatot. Cekoralu
noBneyeTe ro BTakHyBa4oT, a He kabesnoT.

4. [la 61 v 3awTuTUne geuaTa og onacHOCTY O NeKTPUYHM anapaTy, HUKOoraLl

He 0CTaBajTe M HeHaa3upaHw kaj anapaToT. 3aToa anapaToT HaMecTuTe ro

Taka, Aa feua Hemart gocrtan. Cekorall yBepuTe ce geka kabenoT He Bucu

Hagony.

PefoBHO npoBepyBajTe ro anapatoT M kabenoT 4a He ce OWwTeTeHN. AKo

OTKpUETE KakBO BKUNO OLTeTyBakE, He ynoTpebyBajTe ro anapartor.

AnapaToT fa He ro nonpasarte camu, TYKy OGHECeTe My ro Ha OBMacTeH

CTPYYHbaK.

lMopaam 6e3beHOCT pacunaH Unu oLWTETEH BTakHyBay Mopa OAAeneHue 3a

CEPBUC UMM LPYro OBNACTEHO NULE a ro 3aMeHM CO eHaKOB BTakHyBau.

AnapatoT v kKabenoT He HaMecTyBajTe 1 BO 613MHa Ha TOMAUHA, AMPEKTHA

COHYeBa CBETNWHA, Bnara, ocTpu pabosu unu cnuyHo. Kabenot aa He gojae

BO KOHTaKT CO XXEXOK anapar.

9. AnapaTtoT HuKoral He ynoTpebyBajTe ro HeHaaaupaHo. Kora anapatoT He ro
ynotpebyBaTe, Cekorall UCKMy4uTe ro, Makap Camo 3a MOMEHT.

10. YnotpebyBajTe camo OpuriHanHn 4OAaTHW AENOBM.

© N o o
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1.
12.

22.

23.
24,

25.

26.

27.
28.

29.
30.

AnapatoTt He ynoTtpebyBajTe ro Hagsop.

Bo HuKoj cryyaj anapatoT He cmeeTe [a ro CTaBuTe BO Boda Wiu apyra
TEYHOCT, HUTY He CMee [1a [0jae BO KOHTAKT CO TeYHOCT. AnapaTtoT He
HaMecTyBajTe ro Ha Mokpa noasiora! AnapaToT He JOMMUPajTe ro CO BIAXHM
U BogeHu pae!

. Ako anapartot nojne BO KOHTaKT CO BOAa, BeAHall N3BaauUTe ro BTakHyBa4o0T

of npukryyHuuaTta. He gonupajTe ja Bogarta.

. AnapartoT ynotpebyBajTe ro camo 3a HamMeHM, 03Ha4YeHM Ha anaparor.

. He ynotpebyBaje anapat Co OWTETEH NPUKMYYOK.

. He ponupajte genoswu Ha anapatoT LWTO Ce ABWMXaT Unu BpTaT.

. AnapatoT HamecTuTe ro Ha pamHa nognora. Of suaoaT aa buae ogaaneyeH

Bapem 5 cm.

. Mpw uncTere He ynoTpebyBajTe arpecnBHN CPEACTBA 3a YNCTEHE.

. MpUKy4OKOT 3@ MECEHE UCHUCTUTE O BeAHalL o ynoTpeba.

. He ponupajte rv xeLukuTe NOBPLUKMHW. YNOTPeOUTE M paykuTe Unn ApKavmTe.
. OBoj anapat Moxar [a ro kopuctat Aela ko Beke HarnomnHune 8 roguHu, nuua

CO HamaneHu U3NYKW, CETUIHWU UMK MEHTANHM CNOCOBHOCTM Kako 1 nuLa Ko
HemaaT JOBOMHO MCKYCTBO W 3Haeke ako Ce NoA Haa3op unu bune obyyeHn
KaKo fa ro kopuctat anapatoT Ha 6e3befeH HaumH u rn pasbpane
OMacHOCTUTE KOM MOXaT Aia ce nojasart. [eyata Mopa nocTojaHo fa ce noj
HaA30p 3a Aa ce ocurypare Aeka TUe He Cu urpaaTt Co anapator.

UncTereTo U KOPUCHUYKOTO OPXYBaKETO He Tpeba fa ro u3sedysaaT Aela
KOM He HanonHure 8 roauH1 1 Kou He Ce Noa Haa3op.

[eua pa He ce urpaat co anapator..

Ako cakaTe cagoT 3a nevere Aa ro u3BaguTe of anapaToT, He yaupajTe no
cafoT unu no Herosute pabosu, Braejkn Toa MOXe 4a ro OLTETH.

Bo Hanpasata He cTaBsajTe anyMuHUyMCK UMM Unu apyrn Matepujan,
Buaejkn Toa MOXe da ro MOBMLLM PU3MKOT 3@ HACTaHyBak-€ NoXap WK KpaTok
cnoj.

HanpasaTa HukoraLl He NOKPUBA|TE ja CO Kpna Uiu CrIMYHK1 MaTtepujani,
Buaejikun co Toa Ha TonnMHaTa 1 NapaTa UM OHEBO3MOXyBaTe croboaeH
NpeMuH o Hanpasarta. AKO e HanpaBaTa NoKpUeHa Unu 4ojae BO KOHTaKT co
3ananvB MaTtepujan, MOXe Aa Jojae 4o noxap.

AnapaTtoT He NpuKny4yBajTe ro Ha HaABOPELLEH BPEMEHCKM NPEeKUHYBaY 1
CUCTEM Ha [aneymHCKO ynpaByBatbe, 3a Aa He NpeansBukaTe OnacHoCTU.
BHUMAHWE : He kopucTeTe komepLmjanHu CpeAcTBa 3a YNCTEHE PEPHU,
yucTauM Ha napea, abpasvsHu 1 rpybu CPEACTBA 3a YNCTEHE, HUKAKBY
CpeLCTBa LUTO COAPXaT HAaTPUyM XUAPOKCUA UMW KWLM 3a rpeberse Ha HUTY
efleH fen Ha MukpobpaHoBaTa neyka.

He no3BonyBajTe npuky4HUOT kaben aa Bucu npeky paboT Ha macata un
paboTHaTa NOBPLLUMHA UIK Aa AONUPa BPEMNM NOBPLUMHW.

[MPUKNY4OKOT 3a ENEKTPUYHO HaNojyBake Mopa Aa buae necHo JoctaneH, 3a
[a MOXe YpedoT BO CNyyaj Ha ONacHOCT NecHo Aa ce uckmyyu. Knn notpebHo
€ neykata Ja ce 04BOV Of U3BOPOT Ha eNeKTpUYHA eHepruja npeky
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BrpagyBatbe Ha NpekuHyBay BO (OMKCHOTO MOBP3yBak-e BO COrMacHOCT CO
npaBunaTta 3a NoBp3yBatbe Ha ENEKTPUYHUTE MHCTanaumm. MNpuknyyeTe ro
ypenot Ha MmoHoasHa 230 V/50 Hz HamsmeHnyHa CcTpyja npeky npaBuiHo
noctaseH 3asemjeH npuknyyok. MPEOYMNPEAYBAHE ! OBOJ AMNAPAT MOPA
CE 3A3EMJW ! TMpomussoguTenoT ja oTdpna cekoja OAroBOPHOCT aKo He ce
nounTyBa oBaa be3beaHoCcHa Mepka.

31. 3a ga He Ce U3NOXMTE Ha ONACHOCT, anapaToT HUKOraLl He ro NpuKNyYyBajTe
Ha HaBOPELLEH NPEKMHyBaY KOHTPONMPaH Npeky TajMep Unu CUCTEM CO
[arneymHcKo ynpaByBare.

Ogaa onpema e 03Ha4yeHa BO COFIacHOCT co eBponckaTta aupektuBa 2012/19/EU 3a otnagHa
eneKkTp1M4YHa 1 enieKTpoHcka onpema (waste electrical and electronic equipment - WEEE).
[upekTuBaTa onpepenyBa 6apara 3a cobvMpate U nocTanyBake COo OTNagHa eneKkTpuiHa u
erieKTPpoHCKa onpemMa, Kom Baxart Bo Lenata EBponcka YHuja.

MNpBa ynoTtpeba Ha anapaToT

1. Be monvnmMe npoBepuTe Aanu ce cute AeNoBU U CUTE Nomarana NpUIoXeHn 1 HEOLITETEHN.

2. VicuncTtute v cuTe OernoBu Ha anapartoT, 3eMajku rm Bo obsmp ynaTcTBaTta BoO 3arnaBueto
"Yucrewe n ogpxyBame".

3. AnapatoT 3a neyetbe neb gotepajTe ro Ha HaumH Ha paboTtere "BAKE" (nevere) v nywtute ga
nporpamata pabotun npubnmkHo 10 MmHyTH, 6€3 cocTojku Bo cagoT. [ToToa noyekajTe anapaToT Aa ce
onaau 1 NoBTOPHO UCHUCTUTE TN CUTE OTCTPaHMUBU AENOBU.

4. TeMernHo UCYMCTUTE M CUTEe AeNOBM U cocTaBuTe M. AnapaTtoT e Taka NogroTBeH 3a ynotpeba.

®DyHKUMU 1 paboTere

Kanak

Pauka

KoHTponHo npo3opye

Cap 3a neb6

JlonaTkn 3a mewwatrbe
Hap3opHa nnova

Kyknwite

MepHa yawa

MepHo naxuye

10. Kyka

11. [OucneH3ep 3a OBOLLKM U jaTKn
12. Konue 3a ocrnoboayBare Ha
ancneH3epoT

CONOOAWN =
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Oonuc HA HAI3OPHATA MJIOYA

(U3rnepoT Ha eKpaHOT MOXe Aa ce NpoMeHu 6e3 NpeTxoAHO NpeaynpeayBakse.)

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH 1 MIX
| 2Quick 5WHOLE WHEAT 8 BAKE 12 GLUTEN FREE
3FRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT
10JAM 14 HOME MADE

900g 1150 13508

Menun

. 3ane4veHocT ?9 Q/Q @ % BekHa
;% > o <

Boeme +/-

(%5

MeHu

Ja n3bupate cakaHaTa nporpama co NpuTHUcKare Ha Kon4yeto 3a MeHu. CooaBeTHMOT 6poj Ha nporpama

1.

2.

€ NpuKaxxaH Ha ekpaHoT. BpemeTo Ha neyere 3aBucy of n3bpaHuTe KoMOMHaLMM Ha nporpamm.
OcHoBHa: OBaa nporpama e rnorogHa 3a neyewe 6en neb, koj Bo rornema mMepa ce coCcTou oA
nyeHnyHo 6paluHo. [obueHnot neb ke Guae KOMNaKTeH.
Bp3a noagrotoBka: OBaa nporpama ce COCTOM Of, Mecewe, HapacHyBare 1 nevyere nebosn 3a
NoKpaTKO BpeMe OTKOMKY CO OCHOBHaTa nporpama. JleboT neyeH co oBaa noctaBka € OBWMYHO
noman co rycra TekcTtypa.

. deaHu,chM: OBaa nporpama € norogHa 3a nedewe BO3gyLlecT neb og cUTHO MeneHo 6paLIJHO.

HajuecTo, peaynratort ke 6uae Bo3ayLecTt neb co kpukasa kopa.

. Yntpa 6p30: OBaa nporpama ce COCTOM Off MECEH-E, HapacHyBatbe 1 NeYeH-Ee BO HAjKyC MOXEH POK.

JleboT 06myHO ke Buae noman no ronemuHa M NOTBpA o4 NeboT neveH co nporpamara 3a bpsa
noaroToBka.

. UHTerpanHo 6pawHo: Oaa nporpama e norogHa 3a obpa6oTka Ha noTepam GpallHa Kako LUTO ce

MHTErpanHo MYyeHW4yHo GpallHO MM MHTerpanHo 'pkaHo GpawHo. OBa pes3ynTupa Co TEXOK U
KoMnakTeH neo.

. Konau: KOpVICTeTe ja OBaa nporpama 3a ia nevyeTe Konayu cnopen sallnTe ConcreseHn peuentmn unum

Aypu 1 CO roToBM MeLlaBUHU 3a Konayu.

. Tecto: TecToTO OA KBacey 3a J'Iaj6I/1LWI, nuua vnu gpyrn Konadn moxe ga ce 3amecu Cco oBaa

nporpama. MoxHo e nporpamupatse Ha TajmepoT. OBa BM OBO3MOXYBa [a ro 3aBpLUMTE TECTOTO
BO TOYHOTO BpeMe. [porpamarta BknyyyBa asu Ha Mecerse 1 HapacHyBate.

. Meyense: 3a pononHuTenHo neyvexe nebosu kou ce NPeMHOry fnieCHM nnu He ce UcnevYeHun. Co oBaa

nporpamMa MoXeTe Aa neyete U rotoBo TecTo. JIeGoT ke ce 4yyBa TOMoS CKOPO efdeH 4ac no
3aBpLUYBaETO Ha neverseto. OBa ro cnpedysa nNeGoT 4a CTaHe NPEMHOTY BIaXKeH.

. Cnapok ne6: OBaa nporpama € MHOry MOrofHa ako cakate Aa AoAafeTe LOMNONMHUTENEH LWeKep unm

COCTOJKM KaKo LUTO CE OBOLLEH COK, CyBO OBOLLje, KOKOCOBW CHETYIIKM, CYBO FpO3je UM YoKonaao
BO nebor. NporpamaTa 06e3benysa mek, noBo3ayLuecT neb.

10. Llem: OBaa nporpama ce KOp1CT¥ 3a NPOU3BOACTBO Ha LiIeM, MapMarnag, Xene v Apyrm Hamasu Ha

6a3a Ha oBoLuje.

11. Mewasre: OBaa nporpama € 3a 3aMecyBaH-e€.
12. Be3 rnyTteH: 3a neb HanpaseH co bpalwHo 6e3 rmyTeH unu melasnHX 3a neyere. bpalwHoTo 6e3

rnyTeH Gapa MOJONTO BPeMe 3a BMMBAKbE Ha TEYHOCTUTE M MMa pasfMyHM CBOjCTBA Ha
HapacHyBarbe.

13. JorypT: OBaa nporpama B1 OBO3MOXXyBa [ia HanpaBuTe jorypT O KPaBjo MIIEKO NN MITEKO Of coja.

Bugete ja npunoXxeHata KHULWKa CO peuenTn 3a AeTaliHu ynaTcTea.
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14. [lomaweH peuent: OBaa nporpama BW OBO3MOXYyBa Aa fpe3emeTe LieriocHa KOHTpona Bp3
npouecoT Ha neyeke. MoxeTe Aa rv npunarogute BpeMuhaTa 3a Meceke, HapacHyBae,
neyere 1 3aTonsnysake. BpeMeHCKMOT oncer Ha cekoja Mporpama e Kako LUTO crneaysa :
3amecyBame 1 : 5-13 MuHyTY;

HapacHyBame 1 : 25-60 MuHyTH

3amecyBame 2 : 5-20 MUHYTU (OOKOIKY U3bpaBTe 5 MUHYTU, hyHKUMjaTa 32 aBTOMATCKO
[o[laBare OBOLLKU UNK jaTku ke Buae HeakTUBHA);

HapacHyBame 2 : 0-40 MUHYTY;

HapacHyBamne 3 : 0-60 MUHyTH;

Mevere : 0-80 MuHyTH

OppxxyBane TonnuHa: 0-60 MUHyTH

Bo meHuTO 32 [lomalleH peuent:

e [puTuCHETE ro KONMYETO 3a BEKHA efHar, Ke 3aTpenka <, Notoa NPUTUCHETE O KOMYETO
Bpewme +/- 3a ga ro npunarogute BpemeTo Ha paboTa 3a 3amecyBatrbe 1;
. MputucHeTo ro konyeTo BekHa 3a ga ro noTBpauTe BpemeTo 3a 3amecyBate 1, ke 3aTpenka

o] , MoToa nputucHeTe ro konyeto Bpeme +/- 3a ga ro npunaroguTe BpemeTo 3a
HapacHyBame 1.

. MputncHeTe ro konyeTo BekHa egHall, ke 3aTpenka ', NOToa NPUTUCHETE ro konyeTo Bpeme
+/- 3a Aa ro npunaroguTe BpeMeTo 3a 3amecyBare2;

e [lpuTucHeTe ro konyeto BekHa egHaw, ke 3aTpenka E , MoToa NPUTUCHETE ro KOoM4yeTo
Bpewme +/- 3a ga ro npunaroauTe BpeMmeTo 3a HapacHyBame 2;

e [lpuTucHeTe ro konyeto BekHa efHall, ke 3aTpenka , NOTOa NPUTUCHETE ro KoM4yeTo
Bpewme +/- 3a ga ro npunaroauTe BpemeTo 3a HapacHyBame 3;

. MputucHeTe ro konyeto BekHa egHall, ke 3aTpenka , NoToa MPUTUCHETE O KOMYEeTOo
Bpewme +/- 3a ga ro npunarogute BpemeTo 3a [Neyemne;

e [lpuTucHeTe ro konyeto BekHa egHaw, Ke 3aTpenka =~ , MOTOa MPUTUCHETE O KOMYETO
Bpewme +/- 3a ga ro npunarogute BpemeTo 3a OapxyBare TONNnHa;

e [lpuTucHeTe ro konyeTo BekHa egHall notoa nputucHeTe ro konyeTo Bpeme +/- 3a aa ro
npunarogute BpemeTo 3a OanoxeH crapT;

. MputucHete ro konyeto CtapT/CTon egHall, anapatoT 3a nedvewse Nneb Ke 3anoyHe Aa
paboTy;

. MpuTtncHete ro konyeto Ctapt/CToOn egHall, anapaToT 3a neyewe Nneb ke npecTtaHe aa
paboTy;

Babeneluka: nocTaBkata MOXe Aa ce 3anamMeTy 1 [a ce akTuBMpa co criegHaTa ynotpeba.

Crapt/CTton

3a pa ro 3anoyHeTe U npeknHeTe paboTeweTo unu Aa m3bpuwleTe noctaBeH TajMep. 3a da ro
npekvHeTe paboTereTo, KpaTko nputucHeTe ro konyeto CtapT/CTon gofeka He ce CrnyllHe 3ByYeH
CUrHan v BpeMeTo He Tpernka Ha ekpaHoT. Co MOBTOPHO MpuTuckake Ha konyeto Crapt/Cton, ke
NPOAOIMKNTE CO paboTereTo. AKO He ro NPUTUCHETE payvHo konyeTo CtapT/CTon, anapaToT aBTOMaTCKn
ke ja npogorku nporpamata no 10 muHyTU. 3a Aa 3aBpwmTe co paboTerweTo U Aa rm usbpuwete
noctaskuTe, nputucHeTe ro konyeto Ctapt/Cton 3 cekyHan AoAeKa He CryluHeTe eAeH JONMr 3ByYeH
curHan.
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3aneyeHocT

M3bepeTe ro HUBOTO Ha 3aneveHocT (CpegHo — TemHo — [NoTemHo). Mputuckajte ro konyeto bBoja
noeekenaTu fofieKa He ce MojaBu 03HaKa Haf CaKaHWOT CTEMEH Ha 3aneyeHocT. BpemeTo Ha neyerse
Ce MeHyBa BO 3aBMCHOCT Of M36paHOTO HUBO Ha 3aneyeHocT. Kaj nporpamuTte 7, 10,11 n 13, noctaBkata
3a 6oja He e gocTanHa.

BekHa

MN3bepeTe ja 6pyTo TexuHaTa (900g, 1150g, 1350g). MpuTrckajTe ro KonyeTo noBekenaTu Aodeka He
ce rojaBu 03HaKa Nnoj cakaHaTa TexuHa.

NocTtaByBakwe Tajmep

dyHKUWjaTa TajMep OBO3MOXYBa 04J0XKeHO neyere. KopucTejkm ri konuukwata co ctpenkm BPEME+ n
BPEME-, nocTaBeTe ro cakaHOTO Bpeme Ha 3aBpLuyBahe Ha nevereTo. M3bepeTe nporpama. EkpaHoT
ro nokaxxysa notpebHoTo Bpeme 3a neyerse. Kopuctejku ro konyeto co crpenka BPEME+, moxeTe aa
ro NPOMEHUTE BPEMETO Ha 3aBpLLYyBak-E Ha NeYereTo Bo cTanky o 10 MUHYTU Ha NOAOLIHEXHO BpEME.
[p>xeTe ro KONYeTO CO CTPerika NPMTMUCHATO 3a Aa ja M3BpLUMTE oBaa dyHKUmMja nobp3o. Ha ekpaHoT ce
NpuKaxkyBa BKYNHOTO BpeMeTpaeHe Ha NevYereTo U OANI0KEHOTO BpeMe. AKO ro HagMUHETE BpeMeTo
Jojeka ro MeHyBaTte BpeMeTo, MOXeTe Aa ro Kopurmparte KOpUCTejku ro konyeto co crpenka BPEME-.
MoTBpaeTe ro NocTaByBakETO Ha TajmepoT co konyeTo CtapT/CTon. [BeTe TOYKU Ha eKpaHOT TpenkaaT
1 NporpammpaHoTo Bpeme NoyvHyBa Aa Teuye. Kora ke 3aBpLuM MpOLECOT Ha neyere, ce emuTyBaat
[eceT 3ByYHU cuUrHanum un ekpaHoT nokaxysa 0:00. dyHkumjaTa TajMep He e JocTanHa 3a nporpamute
4,8,10,11 1 13.

Mpumep:

8 yacoT e 1 Bue bu cakane ceex ne6 3a 7 yaca n 15 muHyti Bo 15.15 vacor. MpBo n3bepete
nporpamMa 1, a noToa NPUTUCHETE o KOMYETO 3a TajMep JoJAeKa Ha eKpaHOT He ce nojasu 7:15,
buaejkv BpemeTo [0 3aBpLUyBakeTo Ha neboT e 7 Yaca n 15 muHyTu. Mimajte npeasug aeka
dyHkumjaTa Tajmep Moxe fa He e focTanHa co nporpamMaTa 3a Llem.

3a6eneluka: MakcManHOTO BpeMe Ha oafoxyBatbe e 13 yaca. He kopucTeTe HUKaKkBM pacuniivemn
COCTOjKM KaKO LUTO Ce jajua, CBEXO MIIEKO, OBOLLjE M KPOMUA CO MEHWUTO 3a OASIOKEH CTapT.

OOPXYBAHE TOMJIMHA

JleboT aBTOMaTCKM Ce YyBa Tonon 1 yac no nevexeto. Ako cakaTe da ro ussagute nebor og
MalumHaTa JoJeka e akTvBHa pyHkumjaTa 3a OgpxKyBare TOMMMHa, OTKaXKeTe ja nporpamaTa co
npuTtuckawe Ha konyeto ,CTAPT/CTOIN".

3ABEJELLKA: OgpxxyBareTo TONMMHa He Baxu 3a nporpamute 4,7,10 n 13.

MEMOPUCKA ®YHKLILJA

AKO HarojyBaH€eTO Ce NpeknMHe BO TEKOT Ha NpaBeHETO Ned, NPoLecoT Ke NPOAOITIKM aBTOMATCK/U BO
pok og 10 MuHYyTWU, Aypu 1 ako He ro nputucHete konyeto ,CTAPT/CTOIN. Ako BpemMeTo Ha MpekuH
Tpae nogonro oa 10 MUHYTK, NPOLLECOT Ha NeYewe Mopa Aa ce pectapTupa. CTaBeTe HOBM COCTOjKU
BO anapaToT 3a NPOM3BOACTBO Ha N1e6. AKO MPEKUHOT ce Cryuun Npea Aa HapacHe TecToTo, NPUTUCHeTe
ro konyeto ,CTAPT/CTOIN" 3a ga ce pectapTupa.

OKPYXYBAHE

OBaa MawwvHa paboTv Oobpo BO LUMPOK Oncer Ha TemnepaTypw, HO MOXe Ja uMMa pasfnvka BO
ronemuHaTa Ha nebot. BekHata ke 6uge noronema Bo MHOry Tomna NpocTopwja, a moMano BO MHOry
napHa npoctopuja. TemnepaTtypara Bo npoctopujata Tpeba ga 6uge og 15 °C no 34 °C.
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NOPAKA 3A MNMPEAYMNPEAYBAHE

He pakyBajTe co anapaTtoT 3a Npou3BoACTBO Ha nNeb npea Aa ce na3naaum unu 3arpee. AKo Ha ekpaHoT
ce npukaxysa ,HHH* oTkako ke ce cTrapTyBa nporpamara, Toa 3Hauu Aeka Temrnepartypata BO cagoT
3a neb e npesucoka. Tpeba fa ja npeknHeTe nporpamara 1 BegHall [a ro UCKNyYnTe ypeaoT of
LiTekepoT. [oToa oTBOpETE ro KanakoT 1 OCTaBeTe ja MalunHaTa LenocHo Aa ce u3naguv npeg
NOBTOPHO Aa ja kopuctuTe. AKO Ha ekpaHOT ce nojasu ,EEQ” oTkako cTe ro nputucHane kon4eto
Crapt/CTon, UCKNy4eTe ro rMaBHMOT MPEKNHYBay 1 UCKIyYeTe ro NPUKIYYoKOoT 3a CTpyja, a notoa
NMOBTOPHO BMETHETE IO NPWKITYYOKOT 3a CTPyja 1 BKIy4eTe ro rmaBHUOT NpekMHyBay. AKo nopakara 3a
rpeLuka oncTojyBa, Be MOIMMe KOHTaKTMPajTe CO LIeHTapTo 3a rpWikHa Ha KOPUCHMLIM.

KAKO CE NPABWU JIEB

BHumaBajTe Ha GeabenHocHUTe ynaTcTBa BO OBa ynaTtcTBo. [locTaseTe ro anapaToT 3a Npovu3BOACTBO
Ha ne6 Ha pamMHa 1 UBpCTa OCHOBA.

1.  WN3Bneuete ro cagoT 3a nevere HaABOpP 04 anapaTorT.

2. TypHeTe rv nonaTkuTe 3a Mecere Ha MOrOHCKUTE BpaTuria BO CafoT 3a neyetrse. [poBepeTte
[anu ce UBPCTO Ha MeCTo.

3. Bo capoT 3a neyene CTaBeTe rM COCTOjKUTE 3a BaLLMOT peLenT no HaBegeHnoT pegocnea. Mpso
popafeTe v TeYHOCTUTe, LekepoT 1 conTa, na bpallHoTo, AoAaBajKM ro KBaceLoT Kako
nocrnefHa cocrtojka. lNorpwkeTe ce KBaceLoT Aa He AojAe BO KOHTAKT CO CON Unu TeyHocTu. 3a
MaKCUMaIHo [03BOMEHN KONUYMHM BpallHO 1 KBacel, NornegHeTe ro peuenToT.

— g
Bl Keacey wau neyHes
CyeM COCTOjKM
Boga waM TedHOCT
e

4. TloBTOpHO CTaBeTe ro CaaoT 3a Nneyere BO anapatoT. [poBepeTe fanu e NpaBUMHO NOCTaBEH.

5. 3aTBOpeTE ro kanakoT Ha anapaTor.

6. MpuknyyeTe ro NpUKNy4YoKoT 3a cTpyja BO wwTekepoT. Ce ormacyBa 3By4YeH CUrHam W ekpaHoT ro
rokaxysa 6pojoT Ha nporpamaTta 1 BpemMeTpaeHeTo Ha HopManHaTa nporpama 1.

7. V3bepeTe ja Bawwara nporpama co KonyeTo 3a MeHu. Cekoe npuTMCKare ce NoTBpAyBa CO 3BYYEH
curHarn.

8. M3bepeTe ja 3anedveHocTa Ha neboT. O3HakaTa Ha ekpaHOT MokaxyBa Aanu cte msbpane cBeTna,
cpegHa unu TemHa 6oja. 3a nporpamute 7,10,11 n 13, dyHKumjaTa ,CTENEH Ha 3aneyeHocT” He e
pocranHa.

9. Cera nmaTte MOXHOCT da ro nocTtaBuTe BpemeTO Ha 3aBpluyBake Ha Ballata nporpama npeky
dyHKumjaTa Tajmep. Moxe Oa BHeceTe MakcumanHo opanoxysawe Ao 13 yaca. OBaa oanoxeHa
dyHKUMja He e gocTtanHa 3a nporpamute 4,8,10,11 n 13.

10. Cera cTapTyBajTe ja nporpamata kopuctejku ro kon4eto Ctapt/Cron.

lMporpamata aBTOMaTCKM Ke WM3BPLIM pas3nuyHy onepauun. MoxeTe Aa ja rmepgate nporpamMckara
CeKBeHLa NpeKy Npo3opeLoT Ha BalLMOT anapaT 3a neb. MoBpemeHo, 3a BpeMe Ha nevyer-eTo Moxe Aa
f[ojae Ao KoHAeH3aumja Ha nposopeloT. KanakoT Ha anapaToT Moxe Aa ce OTBOpM Npu mecewe. He
OTBOpAjTe ro KanakoT Ha anapaToT 3a BpeMe Ha neyeweTto. Jlebor moxe Aa cnnacHe. CoseT: Mo 5
MUHYTU MeCeh-e MpOoBepeTe ja KOH3NCTEHTHOCTa Ha TecTtoTo. Tpeba Aa 6uge meka, nennvea ToMKa.
AKO e npemHory cyBo, AoAafeTe Manky TeYHOCT BO Hea. AKO e MpemHOry BnaxHo, godageTe Marnky
6paLuHo (1/2 go 1 naxvyka egeH unu noseke natu, no notpeba).

12. Kora ke 3aBpLun NpoLecoT Ha nevere, ce ncnywraart AeCeT 3BYYHN CUrHanm 1 eKpaHoT noKaxysa
0:00. Ha kpajoT of nporpamaTta, anapaTtoT aBTOMaTCku ce npedpna 3a ga ro 3agpxu pexumoT Ha
oppxyBare TonnuHa Ao 60 MuHyTH. BO 0BOj pexum, TONon Bo3gyx LMPKynupa BHaATpe BO anapaTtor.
MoxeTe npeaspeme Aa ja npekvHeTe yHKUMjaTa 3a OApXyBake Ha TOMMMHA CO NPUTUCKaHe Ha
konyeto Ctapt/CTon AoAeka He ce cnylwHaT ABa 3By4HM curHanu. ®asarta ,04pXKyBare TOnnmHa" He
ce ogHecyBa Ha nporpamute 4,7,10 n 13.
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13. lNpen ga ro oTBOpUTE KanakoT Ha anapaTtoT, M3BrieyeTe ro MpUKIYYOKOT 3a CTpyja Of SUOHWOT
witekep. Kora He ce KopucTW, anapaTtoT HuKorall He Tpeba Aa ce npukny4vysal!

14. Kora ro BaguTe cagoT 3a neyekre, cekorall KopucteTe OrHOOTMOPHMU KPMv UMW pakaBuLM 3a pepHa.
[pxeTe ro cagoT 3a neyere HaBareH Bp3 noasiora 1 NECHO NpoTpeceTe Aofeka neboT He ce N13He of
capoT 3a nevewe. AKo 1neboT He ce NMU3He oA NonaTkuTe 3a Mecewe, BHUMaTENHO OTCTpaHeTe u
NonaTkUTe 3a MEeCEeHEe KOPUCTEjKU O MPUMOKEHUOT OTCTpaHyBay Ha IonaTkuTe 3a MECEeHe.
3abenewka: He kopucteTe MeTanHu npegMeTy LWTO MOXe Aa ro usrpebat HenennveumoTt cnoj. OTkako
Ke ro usBagute neGOT, CagoT 3a Nevere BedHall ucnnakHeTe ro co Tonna Boga. OBa cnpevysa
nonaTkuTe 3a Mecewe Aa He ce 3arenat Ha noroHckata ocoBuHa. OcTaBeTe ro neboT Aa ce uanaau
15-30 muHyTU Npep jagerse. MNpen aa ro ucevete ne6oT, NpoBepeTe Aanuv ce ylITe UMa fonaTtka 3a
MeceH€e BO cafoT 3a NeYeHe.

Haorawe n pewaBawe npobnemu

NPOBNEM NMPUYUHA PELLEHUE

* Hamanete ja Bogata wmu
MMeKoTOo 3a 1-2  naxuum,
KopucTeTe nonagHa TeYHOCT.

* 3ronemete con 3a V4 naxuye.
+ 3ronemere ro 6paluHoTo 3a 1-

BekHaTa 2 naxuum, KopucTteTe NocBeXo
HapacHyBa, notoa 6paLuHo, KopucTeTe ro
onara. BUCTMHCKMOT BUZ GpaLlHo.

* Hamanerte ro kBaceuoT 3a V-
Ya naxude, KopucteTe CBexX
KBaceL, Kopuctete ro
BUCTMHCKMOT TUM Ha KBacel Ha
BVCTUHCKOTO MOCTaBYBaH-E.

* Hamanere ja Bogmata unmu
MNekoTo 3a 1-2 naxuum,
KOpUCTETE nonagHa TeYHOCT.

* 3ronemete con 3a V4 naxude.
* Hamanete ro wekepoT wnu
Me[oT 3a Y2 naxude.

+ [lonaneH e npemHory keacel,.
* TlpemHory 6pawHo unu
HenpasuIeH TUN Ha GpaluHo.

Jlebor HapacHyBa
+ Hema posonHo conm wnm

npemHory. » Hamanerte ro 6pawHoTo 3a 1-
3abopaBvBTe Aa gogagere.
2 naxuuw.
+ TeuyHocT ponpena Ao .
» Hamanete ro kBaceLoT 3a Y&-
KBaceLoT npes MECEHETO. ,
Ya naxudye, KopucTeTe ro
BUCTMHCKMOT TUM Ha KBacel Ha
BWCTMHCKOTO NMOCTaBYyBaH-€.
* Hema noBonHo kBacell. + 3ronemeTte ja Bogata wnu
« KBaceLoT e npemHory cTtap | MNekoTto 3a 1-2 naxuuu.
WKW ce KOpUCTW norpeLleH Tun. | « Hamanete ja conta 3a Y
*[lpemHory/HegoBOMNHO naxude.
BOAA/TEYHOCT. » 3ronemeTe ro wekepoT wnu
JleGot He | * KanakoT e oTBOpeH 3a Bpeme | MepmoT 3a Y2 naxude.
HapacHyBa Ha nporpamara 3a * KopucTeTe noceexo 6pallHo,
[OBOJSTHO. HapacHyBaH€. KOpUCTETE BUCTUHCKM TUM Ha
*[NorpelueH BUA Ha KOPUCTEHO | GpaluHo.
6paLuHo unm G6ajato GpallHo. « 3ronemerte ro KkBaceuoT 3a Ve-
» TeyHocTa e npemHory nagHa | ¥4 naxude, KopucTtete ro
UV NpemMHory Tonna. BWCTMHCKMOT TUM Ha KBaceLl, Ha
» He e gopageH wekep. BWCTMHCKOTO NMOCTaBYyBaH-€.
BekHaTta e kpatka * KopucTteTe noceexo 6pallHo,
1 TEeLlKa. KOPUCTETE BUCTUHCKM TUM Ha
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6paLuHo.

» opapete kBaceu, kopuctete
CcBeX kBacel, ynorpeberte ro
BUCTMHCKMOT TUM Ha KBacel Ha
BMCTUHCKOTO MOCTaBYBaH-E.

KopaTta e » 3ronemeTe ro LekepoT wnu
npeceetna. MefOT 3a V5 naxude.
BekHata e * [poBepeTe ro HanojyBakEeTO,
Heucneyexa. n3bepere TOYHM NOCTABKM.

* Hamanete ro wekepoT wnu
BekHaTta e f

MefoT 3a Y2 naxuye.
npeneyeHa.

* N3GepeTe TOUHM NOCTaBKW.

Cmecata 3a neb6
He e npomeLLaHa.

* [loctaBeTe ro npaBUIHO
cagotT 3a neb, npaBuIHO
TYpHETE [0 ceyusioto 3a
MECete Ha BpaTuIoTo BO
cagort 3a neb

* Hamanete ja Bogata wnu

Mpunarogysare MIEeKOTO 3a 1-2 naxuum.
Ha BUCOKa * Hamanete ro wekepoT wnu
HagMopcka MefoT 3a Y2 naxude.
BMCOYMHA. » Hamanete ro kBaceLoT 3a &-
Ya Naxuye.
+ KBaceLot Tpeba na ce cpnu
48 yaca no OTBOpPaHETO U Aa
* He cte pgogane kBacel wnu
He e CO Wu3MMHAT poK Ha
KBaceLoT e 3acTapeH.
ynoTtpeba.
» KBaceuoT ce yHuWwITyBa npu .
+ Cekoraw craBajte ™
JleboT  BOOMWTO | KOHTAKT CO COfl WM CO

He HapacHyBa.

[ofaBake Ha COCTojka LWTo e
NPEMHOrY XeLlKa.

COCTOjKUTE MO  pegocnenot
HaBedeH BO peLEenToT, MpBO

TeyHoCTa, a nocnegHo
» KBaceuot ce Hatonun npeg
KBaceLoT.
3aMeCyBaHETO.
* Kopuctrete camo mnaku
COCTOjKWN.
* HopmanHo e nebot HanpaseH
WHTerpanHmnot co + 3a nomecHa TekcTypa
neb6 nomanky | wHTerpanHoto OpawHo pAa | kopuctete ro peuenToTt co 50%
HapacHar. HapacHe nomanky U Aa uma | uHTerpanHo 6paluHo .
nosbueHa TekcTypa.
* Moxe pa npertnouutare
+ OBa e TuNMYHO 3a | pesynTatu KOpUCTEjkU
WHTerpanHuot
MHTerpanHvoT neb Bo BalMOT | MpaBwunHa nporpama 3a 6p3o
ne6  noHekorail .
ma aBpUKaH anapatr 3a nevewe neb | nedveH nHTerpaneH neb koj Mma
buaejku rnyTeHoT ce | nokpatko Bpeme Ha
ropeH pgen wunu
rpeTerHyBa BO MpoLECUTE Ha | cTacyBakbe.
Marnky  noToHar
ropeH aen Mecewe, HapacHyBawe W | ¢ PycTukanHuoT wusrneg He
P : neyeme. Brvjae Ha BKYCOT W KBanuTeToT
Ha nebor.
+ Cekoraw crvaBajte M
COCTOjKUTE MO  pegocnenot
BekHata uvmalle ! pen A

ronema Bo3fyLlHa
Ayrka BHaTpe unu
ropHata kopa ce
nogenw/pacueny.

» KBaceuoT ce Hatonun npeg
3aMeCyBaHETO.

HaBedeH BO peuenToT Co
TEeYHOCTa HajnpBo.

» Kora ja kopuctute onuujata
3a OANIOXKEH NOYeTOoK
npoBepeTe fanu KBaceLoT e BO
LIeHTapoT Ha cagoT.
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* Hamanerte ja Te4yHocTa 3a 1-2

naxuun. Kopuctetre  TOYHM
* [pemHory Te4HOoCT.

MepKW.
* Hema posonHo kBaceL,. P
Texok, rpyTnve » 3ronemerte ro kBaceLoT 3a 1/4
* MpemHory 6paluHo.
neb6. . naxwuye.
* [loctapu cocTojku  umnu .
* Hamanerte ja konuuvnHata Ha
rorpeLueH sug 6paluHo.
6paLuHo.
» Kopuctete cBexu COCTOjKN.
* KopucTete TOUHU MepKu.
 [lpu BuCOKa BRaXHOCT
OTBOpeH, KopucTeTe  Manky —nomarnky
* [peMHOry Te4YHOCT.
BnaxeH/npemHory BOJa.

* Hepoctura con.
* PasnnyHuTte BugoBm 6pallHo

Moxe pa 6Gapaar nomanky

nopo3seH neo.

TEYHOCT.
» 3a xan, oBa ce crny4yBa BO
peTkn cuUTyauuu. Ako
BosgyweH wmeyp
noa KopaTa * TecTtoTO € crnabo namelwaHo. | npobnemot NPOJOIMKHK,
pata. aopajete ywTe efHa naxuua
TEYHOCT.

* [putucHete ro konyeTto
cTapt/cTon “ 1 UCKNyyeTe ro
anapator 3a neb6, noToa
n3BageTe ro cagot 3a neé u
OTBOpEeTe o KanmakoT Aofeka
He ce 13naam anaparoT 3a /1eb.

Ce npukaxysa
,H :HH “ oTkako ke | * Temnepatyparta Bo anapatot
ro nputucHete | 3a neb e npesucoka 3a fda ce
KON4yeTo » | HanpaBu neb.

cTapTt/cTon “.

UucTtewe N oapxyBame:

Mpen uncTerse anapaToT 3a Nneyere UCKIYYnUTE o Of enekTpuYHaTa Mpexa 1 ocTaBuTe ro Aa ce

onagu.

1. Cap 3a neyemse ne6: oTCTpaHWUTE o CAAO0T Of anapaTtoT CO NOBMeKyBake 3a paykara.
BHaTpeLUHWOT U HaABOPELIHWOT Aen Ha CafoT MCUMCTUTE o CO BriaxHa kpna. He ynotpebysajte
rpy6uv unu arpecuBHY CpeacTBa 3a uucTense. Mpef noBTopHa ynoTpe6a Ha cafoT, NOTMNOMHO
UCyLLUTE TO.

3abeneluka : CtaBuTe ro cagoT 3a neyerbe ned 1 NPUTUCHUTE rO HaZoMy, Kora e BO Npasa nonoxoa.
AKO capoT He MOXe Ja ce CTaBu, Marnky uspamHuUTe ro Bo npasa nonoxba v notoa NpUTUCHUTE
Hagony.

2. Mpuknyyok 3a Mecene: AKO NMPUKITYHOKOT 3a MECeHE TELLKO Ce OTCTpaHyBa of ockaTa, cafloT 3a
nevewse neb HajnpBUH HaNoNHUTE ro co BoAa.

3. Kykuwre: HexHo nsbpuwnte ja HagBopeLuHaTa NoBpLUMHA Ha BalIMOT anapaT CO BriaxHa Kpna.
He ynotpebyBajte rpybu unu arpecvBHu CpeacTBa 3a YncTere. Hukorall fa He ro ynctute
anapaToT Taka [ia ro NoTonuTe BO BoAa.

Cosert: He pacTaByBajTe ro kanakoT Kora ro YACcTute BalMoT anapar.
4. MNpen pa ro 3anakysaTte anapaToT 3a YyBakbe, yBepuTe ce Janu e noTrnosiHo onafdeH, YUCT, CyB U1
[a e KanakoT 3aTBOPEH.

AnapartoT e Bo cornacHocT co avmpektusute CE co obnep Ha oTcTpaHyBake pancKu Mpeyku 1
HUCKOHamnoHcka 6e36eQHOCT U M UCMOSTHYBa BaxeykuTe Gapara co ornen Ha 6e36egHocT.
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XUBOTHA CPEOUHA

AnapaToT no uctekyBare Ha BEKOT Ha Tpaewe He pprajTe ro 3aeqHo co BOOGUYaeHu oTnagoLm of,
[OMaKUHCTBO, TYKy OCTaBUTe ro Bo oduLimjariHo cobnpHo MecTo 3a peuuknvpatrse. Co Toa ke
npuaoHeceTe Aa ce 3a4vyBa XWBOTHaTa CpeauHa.

FrAPAHLUWUJA U CEPBUC

3a nHdopmMaumn nnm Bo crnyyaj Ha TelkoTum obpaTute ce Ao LleHtapot Ha Gorenje 3a nomowl Ha
KOPWCHULM BO BallaTa ApxaBa (TenedoHckn 6poj ke HajaeTe BO MefyHapoOaHWOT rapaHTeH nucT). Ako
BO BallaTa ApkaBa Hema TakoB LieHTap, obpatute ce 4o NnokanHWoT npodasady Ha Gorenje unu oo
OppeneHve 3a manu anapaTtu 3a AoMakuHCTBO Ha Gorenje.

Camo 3a nu4yHa ynompeba!

GORENJE
BU NOCAKYBA NOJIEMO 3AAO0OBOJICTBO INPU YNOTPEBA HA
BALUUNOT AMAPAT!
Cwv npugpxyBame npaBso Ao uameHu!

Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor dem Anschluss des Gerits bitte aufmerksam die Gebrauchsanleitung durch.

1. Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung, den Garantieschein, den
Zahlungsbeleg und wenn maglich auch die Verpackung auf.

2. Das Gerat ist ausschlieflich fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt!

3. Ziehen Sie den Stecker des Anschlusskabels des Gerats immer aus der
Steckdose, wenn Sie das Gerat nicht verwenden, wenn Sie es reinigen
mochten oder falls es zu einer Storung kommt. Ziehen Sie immer am Stecker
des Anschlusskabels und nie am Kabel selbst.

4. Um Kinder vor Gefahren, die von elektrischen Geraten ausgehen, zu schutzen,
lassen Sie Kinder nie unbeaufsichtigt in der Nahe des Gerats spielen. Stellen
Sie das Gerat so auf, dass Kinder keinen Zugang zum Gerat haben. Stellen
Sie sicher, dass das Anschlusskabel des Gerats nicht von der Arbeitsflache
nach unten hangt.

5. Prifen Sie das Gerat und sein Anschlusskabel regelmaRig auf
Beschadigungen. Falls Sie eine Beschadigung feststellten, sollten Sie das
Gerat nicht verwenden.

6. Versuchen nicht, das Gerat selbst zu reparieren, sondern bringen Sie es zu
einem autorisierten Kundendienst.

7. Aus Sicherheitsgrinden darf ein defekter bzw. beschadigter Stecker nur vom
Kundendienst oder von einem autorisierten Fachmann ausgetauscht werden.

8. Stellen Sie das Geréat niemals in der Nahe von Heizkdrpern, scharfen Kanten
oder Ahnlichem auf und setzen Sie es nicht direkter Sonnenbestrahlung und
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10.
. Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.
12.

13.
14.
15.

16.
17.

18.
. Reinigen Sie den Knethaken sofort nach dem Gebrauch.
20.

21.

22.
23.

24,

25.
26.

Feuchtigkeit aus. Das Anschlusskabel darf nicht mit dem heillen Gerat in
Berlihrung kommen.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt. Schalten
Sie das Gerat immer aus, wenn es nicht verwendet wird, auch wenn es sich
nur um einen kurzen Zeitraum handelt.

Verwenden Sie fur Reparaturen nur die Original-Ersatzteile.

Das Gerat auf keinen Fall in Wasser oder andere FlUssigkeiten tauchen oder
mit Flussigkeiten in Berhrung kommen lassen. Das Gerat darf nicht auf eine
feuchte Unterlage gestellt werden! Das Gerat nicht mit feuchten oder nassen
Handen anfassen!

Falls das Gerat mit Wasser in Bertihrung kommt, ziehen Sie sofort den Stecker
des Anschlusskabels aus der Steckdose. Beruhren Sie niemals gleichzeitig
das angeschlossene Gerat und Wasser.

Benutzen Sie das Gerat nur zu dem auf dem Gerat gekennzeichneten Zweck.
Benutzen Sie dieses Gerat nicht, wenn das Anschlusskabel oder der Stecker
beschadigt ist.

Fassen Sie bewegliche oder rotierende Teile des Gerats nicht an.

Stellen Sie das Gerat auf einer ebenen Unterlage auf. Das Gerat so aufstellen,
dass es mindestens 5 cm von der Wand entfernt ist.

Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine aggressiven Reinigungsmittel.

Berihren Sie nicht die heiRen Oberflachen des Geréats. Benutzen Sie immer
den Handgriff.

Dieses Gerat 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.
Beaufsichtigen Sie Kinder, wenn diese das Gerat gebrauchen und achten Sie
darauf, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Reinigung oder Benutzerwartung darf von Kindern nicht durchgefihrt werden,
es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei von einem
Erwachsenen beaufsichtigt.

Falls Sie die Backform aus dem Gerat herausnehmen mochten, schlagen Sie
nicht an der Backform oder an ihrem Rand, weil diese dadurch beschadigt
werden kann.

Kleiden Sie die Backform nicht mit Alufolie oder anderen Materialien aus, weil
dadurch die Gefahr eines Kurzschlusses bzw. Brandes erhoht wird.
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 entztindlichen Materialien kommt,
kann dies zu einem Brand flhren.
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27.
28.

29.

30.
31.

Um Gefahren zu vermeiden, darf das Gerat nicht Uber automatisch schaltende
Einrichtungen wie Zeitschaltuhren oder Fernbedienungen betrieben werden.
HINWEIS! Wahrend des Betriebs werden das Gerat und seine Teile sehr heil3.
Achten Sie darauf, dass Sie nicht die heie Oberflache berthren. Kinder unter
8 Jahren durfen sich nicht in der Nahe des Gerats aufhalten, es sei denn, sie
werden standig von einem Erwachsenen beaufsichtigt.

Die Steckdose muss frei zuganglich sein, damit das Gerat im Notfall schnell
vom Stromnetz getrennt werden kann. Sie konnen das Gerat laut den
Anweisungen fur elektrische Installationen auch mit einem Schalter verbinden,
mit dem Sie die Stromzufuhr sofort unterbrechen konnen. SchlieRen Sie das
Gerat an eine fachgerecht installierte und geerdete Steckdose mit einphasigem
Wechselstrom 230 V/50 Hz an. HINWEIS! DAS GERAT MUSS GEERDET
SEIN! Der Hersteller Ubernimmt keinerlei Verantwortung fur eventuelle
Schaden, die wegen Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise entstehen.
Achten Sie darauf, dass das Anschlusskabel nicht iber den Tischrand oder die
Arbeitsflache hangt.

ACHTUNG! Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine Drahtschwamme,
Backofenreiniger, Dampfreinigungsgerate, atzende oder scheuernde
Reinigungsmittel oder Reinigungsmittel, die Natriumhydroxid beinhalten.

Dieses Gerat wurde gemaR der EU-Richtlinie 2012/19/EU liber elektrische und elektronische
Altgerdte (Waste Electrical and Electronic Equipment - WEEE) gekennzeichnet. Diese Richtlinie

legt die Anforderungen fiir das Sammeln und den Umgang mit ausgedienten Elektro- und
Elektronikaltgeraten fest, die fiir die gesamte Europaische Union giiltig sind.

Vor dem ersten Gebrauch

1. Bitte priifen Sie, ob die Teile vollzéhlig und unbeschadigt sind.

2. Reinigen Sie alle Teile des Gerats und berticksichtigen Sie dabei das Kapitel ,Reinigung und
Pflege” in der Gebrauchsanleitung.

3. Stellen Sie den Brotbackautomaten auf die Funktion ,BAKE® (Backen) ein und lassen Sie das
Programm ungeféhr 10 Minuten ohne Zutaten laufen. Warten Sie, bis sich das Gerat
abgekuhlt hat und reinigen Sie alle abnehmbaren Teile.

4. Trocknen Sie griindlich alle Teile und setzen Sie sie wieder zusammen. Das Gerat ist jetzt
betriebsbereit.
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Menii

Durch Dricken der Menitaste wahlen Sie das gewilnschte Programm aus. Die entsprechende
Programmnummer wird auf dem Display angezeigt. Die Backzeit hangt von den gewahlten
Programmkombinationen ab.

1.

2.

10.

1.
12.

13.

14.

Basis: Dieses Programm eignet sich zum Backen von Weil3brot, das gréRtenteils aus Weizenmehl
besteht. Das erhaltene Brot wird kompakt sein.

Schnell: Dieses Programm besteht aus Kneten, Aufgehen und Backen von Broten in kiirzerer Zeit
als mit dem Basisprogramm. Das Brot, das mit dieser Einstellung gebacken wird, ist in der Regel
kleiner und hat eine dichte Textur.

Franzésisch: Dieses Programm eignet sich zum Backen von fluffigem Brot aus fein gemahlenem
Mehl. Meistens wird das Ergebnis ein fluffiges Brot mit einer knusprigen Kruste sein.
Ultraschnell: Dieses Programm besteht aus Kneten, Aufgehen und Backen in kiirzester Zeit. Das
Brot ist in der Regel kleiner und grober als Brot, das mit dem Schnellprogramm gebacken wird.
Vollkorn: Dieses Programm eignet sich fir die Verarbeitung von starken Mehlen wie Vollkornmehl
oder Roggenvollkornmehl. Dadurch entsteht ein schweres und kompaktes Brot.

Kuchen: Verwenden Sie dieses Programm, um Kuchen nach |hren eigenen Rezepten oder sogar
mit Kuchenmischungen zu backen.

Teig: Hefeteig fir Brotchen, Pizza oder anderes Geback kann mit diesem Programm geknetet
werden. Timer-Programmierung ist moglich. So kénnen Sie lhren Teig innerhalb einer bestimmten
Zeit fertigstellen. Das Programm umfasst die Phasen Kneten und Aufgehen.

Backen: Zum zuséatzlichen Backen von Brot, das zu leicht oder nicht durchgebacken ist. Mit
diesem Programm kénnen Sie auch Fertigteig backen. Das Brot wird nach Ende des Backvorgangs
fast eine Stunde lang warm gehalten. So wird verhindert, dass das Brot zu feucht wird.

SiiBes Brot: Dieses Programm eignet sich sehr gut, wenn Sie Ihrem Brot zusétzlichen Zucker oder
Zutaten wie Fruchtsaft, Trockenfriichte, Kokosflocken, Rosinen oder Schokolade hinzufiigen
mochten. Das Programm sorgt fur ein fluffiges, luftigeres Brot.

Marmelade: Dieses Programm wird zur Herstellung von Konfitiire, Marmelade, Gelee und anderen
Fruchtaufstrichen verwendet.

Mix: Dieses Programm dient zum Kneten.

Glutenfrei: Fir Brot aus glutenfreiem Mehl oder Backmischungen. Glutenfreies Mehl braucht
langer fur die Flissigkeitsaufnahme und hat andere Backeigenschaften.

Joghurt: Mit diesem Programm koénnen Sie Joghurt aus Kuhmilch oder Sojamilch herstellen.
Detaillierte Anweisungen finden Sie im beiliegenden Rezepthetft.

Hausgemacht: Dieses Programm ermdglicht es lhnen, die volle Kontrolle tiber den Backprozess
zu tibernehmen. Sie kénnen die Zeiten zum Kneten, Aufgehen, Backen und Warmbhalten einstellen.
Der Zeitbereich jedes Programms ist wie folgt:

Kneten 1 : 5-13 Minuten;

Aufgehen 1 : 25-60 Minuten

Kneten 2 : 5-20 Minuten (wenn Sie 5 Minuten auswahlen, ist die Funktion der automatischen
Zugabe von Friichten oder Niissen wahrend des Betriebs unwirksam);

Aufgehen 2 : 0-40 Minuten;

Aufgehen 3 : 0-60 Minuten;

Backen : 0-80 Minuten

Warmhalten: 0 - 60 Minuten

Im Men( ,Hausgemacht*:

. Driicken Sie die ,Brot“-Taste einmal, » blinkt, dann driicken Sie die Taste ,Zeit +/-“, um die
Betriebszeit fir ,Kneten 1“ einzustellen;

. Driicken Sie die ,Brot*-Taste, um die Zeit fir ,Kneten 1“ zu bestétigen, o] blinkt, dann
driicken Sie die Taste ,Zeit +/-“, um die Zeit fur ,Aufgehen 1“ einzustellen.

. Driicken Sie die ,Brot“-Taste einmal, . blinkt, dann driicken Sie die ,Zeit +/-“-Taste, um die
Betriebszeit fir ,Kneten 2 einzustellen;
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. Driicken Sie die ,Brot“-Taste einmal, 2 blinkt, dann driicken Sie die Taste ,Zeit +/-“, um die
Betriebszeit fur ,Aufgehen 2“ einzustellen;

. Driicken Sie die ,Brot“-Taste einmal, blinkt, dann driicken Sie die ,Zeit +/-“-Taste, um die
Betriebszeit fur ,Aufgehen 3“ einzustellen;

. Driicken Sie die ,Brot“-Taste einmal,‘ r blinkt, dann driicken Sie die Taste ,Zeit +/-“, um die
Betriebszeit fiir ,Backen” einzustellen;

. Driicken Sie die ,Brot“-Taste einmal, ‘ blinkt, dann driicken Sie die ,Zeit +/-“-Taste, um die
Betriebszeit fir ,Warmhalten“ einzustellen;

. Driicken Sie die ,Brot“-Taste einmal, dann driicken Sie die Taste ,Zeit +/-*, um die Betriebszeit
fur ,Verzoégerungszeit“ einzustellen;

. Driicken Sie einmal die ,Start/Stopp*“-Taste, der Brotbackautomat beginnt zu arbeiten;

. Dricken Sie erneut auf ,Start/Stopp“, der Brotbackautomat hért auf zu arbeiten;

Hinweis: Die Einstellung kann gespeichert werden und ist bei der nachsten Verwendung wirksam.

Start/Stopp

Um den Vorgang zu starten und zu stoppen oder einen eingestellten Timer zu I6schen. Um den
Betrieb zu unterbrechen, driicken Sie kurz die ,Start/Stopp“-Taste, bis ein akustisches Signal ertont
und die Zeit auf dem Display blinkt. Durch erneutes Driicken der ,Start/Stopp“-Taste setzen Sie den
Vorgang fort. Wenn Sie die ,Start/Stopp“-Taste nicht manuell driicken, setzt das Gerat das Programm
nach 10 Minuten automatisch fort. Um den Betrieb zu beenden und die Einstellungen zu l6schen,
druicken Sie die ,Start/Stopp“-Taste 3 Sekunden lang, bis Sie ein langes akustisches Signal horen.

Farbe

Wahlen Sie den Braunungsgrad (Medium—Dunkler—Niedriger). Dricken Sie die Taste ,Farbe®
wiederholt, bis eine Markierung tiber dem gewtlinschten Braunungsgrad erscheint. Die Backzeit andert
sich je nach gewahltem Braunungsgrad. Bei den Programmen 7, 10, 11 und 13 steht die Farbeinstellung
nicht zur Verfligung.

Brot

Wahlen Sie das Bruttogewicht (900 g, 1150 g, 1350 g). Driicken Sie die Taste wiederholt, bis eine
Markierung unter dem gewiinschten Gewicht erscheint.

Einstellen des Timers

Die Timer-Funktion ermdglicht ein verzdgertes Backen. Stellen Sie mit den Pfeiltasten ,ZEIT+* und
LZEIT-* die gewlinschte Endzeit fir den Backvorgang ein. Wahlen Sie ein Programm. Das Display
zeigt die erforderliche Backzeit an. Mit der Pfeiltaste ,ZEIT+“ kdnnen Sie die Endzeit des
Backvorgangs in 10-Minuten-Schritten auf eine spatere Zeit umstellen. Halten Sie die Pfeiltaste
gedriickt, um diese Funktion schneller auszufiihren. Das Display zeigt die Gesamtdauer der Backzeit
und die verzégerte Zeit an. Wenn Sie beim Andern der Zeit zu weit gegangen sind, kénnen Sie dies
mit der Pfeiltaste ,ZEIT-* korrigieren. Bestéatigen Sie die Timer-Einstellung mit der ,Start/Stopp“-Taste.
Der Doppelpunkt auf dem Display blinkt und die programmierte Zeit beginnt zu laufen. Wenn der
Backvorgang abgeschlossen ist, werden zehn akustische Signale ausgegeben und das Display zeigt
,0:00" an. Die Timer-Funktion ist fir die Programme 4, 8, 10, 11 und 13 nicht verfiigbar.

Beispiel:
Es ist 8 Uhr morgens und Sie mdchten in 7 Stunden und 15 Minuten um 15.15 Uhr frisches Brot.
Wahlen Sie zunachst Programm 1 und driicken Sie dann die ,Timer“-Taste, bis 7:15 auf dem Display
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erscheint, da die Zeit bis zur Fertigstellung des Brotes 7 Stunden und 15 Minuten betragt. Beachten
Sie, dass die Timer-Funktion mdglicherweise nicht mit dem Marmelade-Programm verfiigbar ist.

Hinweis: Die maximale Verzdgerungszeit betragt 13 Stunden. Verwenden Sie keine verderblichen
Zutaten wie Eier, frische Milch, Obst und Zwiebeln mit dem Verzdégerungsmenu.

WARMHALTEN

Das Brot wird nach dem Backen automatisch 1 Stunde lang warm gehalten. Wenn Sie das Brot aus
der Maschine nehmen mdéchten, wahrend die Warmhaltefunktion aktiv ist, brechen Sie das Programm
durch Driicken der Taste ,START/STOPP* ab.

HINWEIS: Die Warmhaltephase gilt nicht fir die Programme 4, 7, 10 und 13.

SPEICHER

Wenn die Stromversorgung wahrend des Brotbackens unterbrochen wird, wird der Vorgang innerhalb
von 10 Minuten automatisch fortgesetzt, auch wenn Sie die Taste ,START/STOPP* nicht driicken.
Dauert die Unterbrechungszeit Ianger als 10 Minuten, muss der Backvorgang neu gestartet werden.
Legen Sie neue Zutaten in den Brotbackautomat. Wenn die Unterbrechung vor dem Aufgehen des
Teigs stattgefunden hat, driicken Sie die Taste ,START/STOPP*, um neu zu starten.

UMGEBUNG

Diese Maschine funktioniert gut in einem weiten Temperaturbereich, aber es kann einen Unterschied
in der BrotgréRRe geben. Das Brot wird in einem sehr warmen Raum gréRer und in einem sehr kalten
Raum kleiner sein. Die Raumtemperatur sollte von 15 °C bis 34 °C betragen.

WARNANZEIGE

Betreiben Sie den Brotbackautomaten nicht, bevor er abgekiihlt oder aufgewarmt ist. Wenn das
Display nach dem Start des Programms ,HHH* anzeigt, bedeutet dies, dass die Temperatur im
Inneren der Brotbackform zu hoch ist. Sie sollten das Programm sofort stoppen und das Gerat vom
Stromnetz trennen. Offnen Sie dann die Abdeckung und lassen Sie die Maschine vollstandig
abkuhlen, bevor Sie sie erneut verwenden. Wenn im Display ,EEQ* angezeigt wird, nachdem Sie die
Start/Stopp-Taste gedrlickt haben, schalten Sie den Hauptschalter aus und ziehen Sie den
Netzstecker, stecken Sie dann den Netzstecker wieder ein und schalten Sie den Hauptschalter ein.
Wenn die Fehlermeldung weiterhin anhalt, wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

SO BACKEN SIE BROT

Beachten Sie die Sicherheitshinweise in diesem Handbuch. Stellen Sie den Brotbackautomaten auf
einen ebenen und festen Untergrund.

1. Ziehen Sie die Backform nach oben aus dem Gerat.

2. Schieben Sie die Knetschaufeln auf die Antriebswellen in der Backform. Stellen Sie sicher, dass

sie fest sitzen.

3. Geben Sie die Zutaten fur Ihr Rezept in der angegebenen Reihenfolge in die Backform. Fligen Sie
zuerst die Flussigkeiten, Zucker und Salz hinzu, dann das Mehl und fligen Sie die Hefe als letzte
Zutat hinzu. Achten Sie darauf, dass Hefe nicht mit Salz oder Flissigkeiten in Bertihrung kommt.
Die maximal zulédssigen Mengen an Mehl und Hefe finden Sie im Rezept.
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10.

12.

13.

14,

= -
| Bl ——

Hefe oder Backpulver

Trockene Zutaten

Wasser oder Flissigkeit

Stellen Sie die Backform wieder in das Gerat. Stellen Sie sicher, dass sie richtig positioniert ist.
SchlielBen Sie die Gerateabdeckung.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose. Ein akustisches Signal ertént und das Display
zeigt die Programmnummer und die Dauer des normalen Programms 1 an.

Wahlen Sie lhr Programm mit der Menutaste aus. Jede Eingabe wird durch ein akustisches
Signal bestatigt.

Wahlen Sie die Farbe |hres Brotes. Die Markierung auf dem Display zeigt an, ob Sie eine helle,
mittlere oder dunkle Farbe gewahlt haben. Fur die Programme 7, 10, 11 und 13 steht die
Funktion ,Braunungsgrad” nicht zur Verfligung.

Sie haben nun die Méglichkeit, die Endzeit Ihres Programms Uber die Timer-Funktion
einzustellen. Sie kdnnen eine maximale Verzégerung von bis zu 13 Stunden eingeben. Diese
verzogerte Funktion ist fir die Programme 4, 8, 10, 11 und 13 nicht verfliigbar.

Starten Sie nun das Programm mit der Start/Stopp-Taste.

Das Programm fiihrt automatisch verschiedene Vorgange aus. Sie kénnen den Programmablauf
Uiber das Fenster Ihres Brotbackautomaten verfolgen. Gelegentlich kann es beim Backen zu
Kondensation am Fenster kommen. Die Gerateabdeckung kann wahrend des Knetens gedffnet
werden. Offnen Sie die Gerateabdeckung nicht wahrend des Backens. Das Brot kann
zusammenfallen. Tipp: Uberpriifen Sie nach 5 Minuten Kneten die Konsistenz des Teigs. Es
sollte ein weicher, klebriger Klumpen sein. Wenn er zu trocken ist, fligen Sie etwas Flussigkeit
hinzu. Wenn er zu feucht ist, fligen Sie etwas Mehl hinzu (1/2 bis 1 Teel6ffel einmal oder
mehrmals, je nach Bedarf).

Wenn der Backvorgang abgeschlossen ist, werden zehn akustische Signale ausgegeben und
das Display zeigt ,0:00“ an. Am Ende des Programms wechselt das Gerat automatisch fiir bis zu
60 Minuten in den Warmhaltemodus. In diesem Modus zirkuliert warme Luft im Inneren des
Gerats. Sie kdnnen die Warmhaltefunktion vorzeitig beenden, indem Sie die Start/Stopp-Taste
driicken, bis zwei akustische Signale zu héren sind. HINWEIS: Die Warmhaltephase gilt nicht fiir
die Programme 4, 7, 10 und 13.

Ziehen Sie vor dem Offnen der Geriteabdeckung den Netzstecker aus der Steckdose. Bei
Nichtgebrauch darf das Gerat niemals eingesteckt werden!

Verwenden Sie beim Herausnehmen der Backform immer Topflappen oder
Backofenhandschuhe. Halten Sie die Backform Uber ein Gitter gekippt und schitteln Sie sie
leicht, bis das Brot aus der Backform gleitet. Wenn das Brot nicht von den Knetschaufeln rutscht,
entfernen Sie die Knetschaufeln vorsichtig mit dem beiliegenden Knetschaufelentferner. Hinweis:
Verwenden Sie keine Metallgegenstande, die zu Kratzern auf der Antihaftbeschichtung fihren
koénnen. Spllen Sie die Backform nach dem Entfernen des Brotes sofort mit warmem Wasser.
Dadurch wird verhindert, dass die Knetschaufeln an der Antriebswelle haften bleiben. Lassen Sie
das Brot vor dem Essen 15-30 Minuten abkihlen. Bevor Sie das Brot in Scheiben schneiden,
stellen Sie sicher, dass sich keine Knetschaufel mehr in der Backform befindet.
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Fehlerbehebung

PROBLEM

GRUND

LOSUNG

Das Brot geht auf und
fallt dann zusammen.

» Reduzieren Sie Wasser
oder Milch um fiir 1-2 EL,
verwenden Sie kaltere
Flissigkeit.

» Erhéhen Sie das Salz um
VaTL.

» Erhéhen Sie das Mehl
um 1-2 EL, verwenden Sie
frischeres Mehl,
verwenden Sie die richtige
Mehlsorte.

* Verringern Sie die Hefe
um %-%4 TL, verwenden
Sie frische Hefe,
verwenden Sie die richtige
Art von Hefe in der
richtigen Einstellung.

Brot geht zu sehr auf.

* Zu viel Hefe hinzugefugt.
* Zu viel Mehl oder falsche
Mehlsorte.

* Nicht genug Salz oder
vergessen, es
hinzuzufugen.

* Flussigkeit berthrte Hefe
vor dem Kneten.

* Reduzieren Sie Wasser
oder Milch um fiir 1-2 EL,
verwenden Sie kaltere
Flussigkeit.

» Erhéhen Sie das Salz um
YaTL.

* Zucker oder Honig um %2
TL reduzieren.

* Verringern Sie das Mehl
um 1-2 EL.

* Verringern Sie die Hefe
um %% TL, verwenden
Sie frische Hefe,
verwenden Sie die richtige
Art von Hefe in der
richtigen Einstellung.

Brot geht nicht genug
auf.

* Nicht genug Hefe.

* Hefe ist zu alt oder
falscher Typ verwendet.

* Zu viel/zu wenig
Wasser/Flussigkeit.

* Der Deckel wurde
wahrend des
Aufgehprogramms
geoffnet.

* Falsche Art des
verwendeten Mehls oder
abgestandenes Mehl.

+ Die Flussigkeit war zu kalt
oder zu heil.

* Kein Zucker hinzugefligt.

» Erhéhen Sie Wasser
oder Milch um 1-2 EL.

* Verringern Sie das Salz
um %4 TL.

» Erhéhen Sie Zucker oder
Honig um %2 TL.

» Verwenden Sie frischeres
Mehl, verwenden Sie die
richtige Mehlsorte.

» Erhéhen Sie die Hefe um
Y%—Ya TL, verwenden Sie
frische Hefe, verwenden
Sie die richtige Art von
Hefe in der richtigen
Einstellung.

Das Brot ist kurz und
schwer.

» Verwenden Sie frischeres
Mehl, verwenden Sie die
richtige Mehlsorte.

» Flgen Sie Hefe hinzu,
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verwenden Sie frische
Hefe, verwenden Sie die
richtige Art von Hefe in der
richtigen Einstellung.

Kruste zu hell.

» Erhéhen Sie Zucker oder
Honig um % TL.

Brot ist nicht
durchgebacken.

+ Uberpriifen Sie die
Stromversorgung und
wahlen Sie die richtigen
Einstellungen.

Brot ist verkocht.

* Zucker oder Honig um %
TL reduzieren.
* Wahlen Sie die richtigen
Einstellungen.

Brotmischung ist
ungemischt.

» Setzen Sie die
Brotbackform richtig ein,
schieben Sie die
Knetklinge richtig auf die
Welle in der Brotbackform.

Anpassung an grof3e
Héhen.

» Reduzieren Sie Wasser
oder Milch um 1-2 EL.

* Zucker oder Honig um %
TL reduzieren.

* Verringern Sie die Hefe
um Y-V TL.

Brot geht tiberhaupt nicht
auf.

+ Die Zugabe von Hefe
vergessen oder Hefe war
alt.

* Hefe wurde durch Kontakt
mit Salz oder durch Zugabe
eines zu heillen
Inhaltsstoffs abgetotet.

* Flussigkeit beruhrte Hefe
vor dem Kneten.

* Hefe sollte 48 Stunden
nach dem Offnen entsorgt
werden und nicht Uber das
Verfallsdatum
hinausgehen.

» Geben Sie die Zutaten
immer in der im Rezept
angegebenen Reihenfolge,
wobei die Flissigkeit
zuerst und die Hefe zuletzt
zugegeben wird.

» Verwenden Sie nur
lauwarme Zutaten.

Vollkornbrot geht
weniger auf.

* Es ist normal, dass Brot
aus Vollkornmehl weniger
aufgeht und eine dichtere
Konsistenz aufweist.

* Fir eine leichtere Textur
verwenden Sie das 50 %
Vollkornmehl-Rezept.

Vollkornbrot hat
manchmal eine faltige
oder leicht gesunkene
Oberseite.

» Dies ist typisch fiir
Vollkornbrot in Ihrem
Brotbackautomaten, da das
Gluten beim Kneten,
Aufgehen und Backen
Uberdehnt wird.

» Méglicherweise
bevorzugen Sie
Ergebnisse mit dem
richtigen Programm fur
schnell gebackenes
Vollkornbrot, das eine
kirzere Aufgehzeit hat.

* Das rustikale Aussehen
hat keinen Einfluss auf den
Geschmack und die
Qualitét des Brotes.

Das Brot hatte ein
grof3es Luftloch im
Inneren oder die obere

* Flussigkeit berthrte Hefe
vor dem Kneten.

* Geben Sie die Zutaten
immer in der im Rezept
angegebenen Reihenfolge,
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Reinigung und Pflege

Kruste ist
gespalten/ausgebrochen.

wobei die Flussigkeit
zuerst zugegeben wird.

* Bei Verwendung der
Option fir den verzégerten
Start

Stellen Sie sicher, dass
sich die Hefe in der Mitte
der Backform befindet.

Schweres, klumpiges
Brot.

* Zu viel Flussigkeit.
* Nicht genug Hefe.
« Zu viel Mehl.

» Altere Zutaten oder
falsche Mehlsorte.

* Reduzieren Sie die
Flussigkeit um jeweils 1-2
EL. Verwenden Sie
genaue Male.

» Erhéhen Sie die Hefe um
jeweils 1/4 TL.

* Reduzieren Sie die
Menge an Mehl.

» Verwenden Sie frische
Zutaten.

Offenes, feuchtes/zu
pordses Brot.

* Zu viel Flussigkeit.
» Ohne Salzzugabe.

* Verwenden Sie genaue
MaRe.

* Bei hoher Luftfeuchtigkeit
etwas weniger Wasser
verwenden.

* Unterschiedliche
Mehlchargen benétigen
maoglicherweise weniger
Flissigkeit.

Luftblase unter der
Kruste.

* Der Teig war schlecht
gemischt.

* Leider geschieht dies bei
einmaligen Gelegenheiten.
Wenn das Problem
weiterhin besteht, figen
Sie einen zusatzlichen
Essloffel Flussigkeit hinzu.

Anzeige ,H:HH" nach
Betatigung der Taste
LStart/Stopp“.

* Die Temperatur im
Brotbackautomat ist zu
hoch, um Brot zu backen.

* Driicken Sie die Taste
LStart/Stopp*“ und ziehen
Sie den Stecker aus dem
Brotbackautomat. Nehmen
Sie dann die Brotbackform
heraus und 6ffnen Sie die
Abdeckung, bis der
Brotbackautomat abkiihit.

Trennen Sie vor dem Reinigen das Gerat vom Stromnetz und lassen Sie es abkuhlen.

1.

Hinweis: Stellen Sie die Backform in das Gerat und schieben Sie sie nach unten, wenn sie in der
richtigen Position ist. Falls es nicht méglich ist, die Backform einzusetzen, richten Sie sie sanft in

2.

Backform: Nehmen Sie die Backform aus dem Geréat, indem Sie sie am Giriff ziehen. Reinigen Sie
den inneren und &ufleren Teil der Backform mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie zum
Reinigen des Gerats keine groben oder scheuernden Reinigungsmittel. Bevor Sie die Backform

wieder benutzen, missen Sie sie gut trocknen.

die richtige Position aus und driicken Sie sie nach unten

Knetaufsatz: Falls sich der Knetaufsatz nur schwer von der Achse entfernen lasst, fiillen Sie die

Backform mit Wasser.
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3. Gehause: Wischen Sie die Auflenflache des Gerats vorsichtig mit einem feuchten Tuch ab.
Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine groben oder scheuernden Reinigungsmittel.
Tauchen Sie das Geréat niemals ins Wasser.

Tipp: Zerlegen Sie den Deckel nicht, wenn Sie das Geréat reinigen.

4. Bevor Sie das Gerat wieder verpacken und aufbewahren, stellen Sie sicher, dass es sich
vollstandig abgekuhlt hat und dass es sauber und trocken ist und der Deckel geschlossen ist.

Das Gerat erfillt die CE-Richtlinien ber Funkentstérung und Niederspannungsschutz sowie alle
glltigen Sicherheitsanforderungen.

UMWELTSCHUTZ

Das ausgediente Gerat nicht zusammen mit gewdhnlichem Hausmiill entsorgen, sondern bei einem
Recyclingunternehmen abliefern. So tragen auch Sie zum Umweltschutz bei.

GARANTIE UND SERVICE

Wenden Sie sich flr weitere Informationen oder bei Problemen bitte an das Kundendienstcenter von
Gorenje in lhrem Land (die Telefonnummer finden Sie in der internationalen Garantiekarte). Falls es in
lhrem Land kein solches Kundendienstcenter gibt, wenden Sie sich bitte an den lokalen Handler von
Gorenje oder an die Abteilung fiir kleine Haushaltsgerate von Gorenje.

Das Gerit ist ausschlieBllich fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt!

GORENJE WUNSCHT IHNEN VIEL FREUDE BEIM GEBRAUCH IHRES
NEUEN GERATS!

Wir behalten uns das Recht zu Anderungen vor.
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Masa mbrojtése té 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 g€ vijojné:

2. Ju lutemi ruani kéto udhézime, certifikatén e garancisé, faturén e shitjes dhe,
nése éshté e mundur, kartonin me paketimin e brendshém!

3. Paijisja synohet ekskluzivisht pér pérdorim privat dhe jo pér pérdorim tregtar!

4. Para pérdorimit, kontrolloni gé 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 aksesore, pastroni pajisjen ose sa heré qé ndodh ndonjé
problem. Fikeni pajisjen parapraklsht Térhigeni nga spina, jo nga kablloja.

6. Peér te mbrojtur fémijét nga rreziget e pajisjeve elektrike, mos i lini kurré prané
pajisjes pa mbikéqyrje. Si pasojé, kur zgjidhni vendndothen pér pajisjen tuaj,
béjeni né ményré té tillé qé fémijét t&€ mos kené akses tek pajisja. Kujdesuni gé
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 t€ 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 qé 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 té 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 paijisja 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 t€ démtuar.

18. Mos prekni asnjé nga pjesét lévizése ose rrotulluese té pajisjes.

19. Mos prekni sipérfaget e nxehta. Pérdorni dorezat ose butonat.
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20.

21.
. Pastrimi dhe mirémbajtja nuk duhet t€ béhet nga fémijét nése nuk jané mé té

23.
24,
25.

26.
27.

28.
29.

Kjo pajisje mund té pérdoret nga fémijét e moshés 8 vjeg e lart dhe personat
me aftési té kufizuara fizike, shqgisore ose mendore ose mungesé pérvoje dhe
njohurish nése ata mbikéqyren ose udhézohen né lidhje me pérdorimin e
pajisjes né ményré té sigurt dhe i kuptojné rreziget e pérfshira.

Fémijét nuk duhet té luajné me pajisjen.

médhenj se 8 vje¢ dhe nuk mbikéqyren.

Asnjéheré mos e godisni makinén e bukés né pjesén e sipérme ose né skaje
pér té hequr tavén, kjo mund té démtojé tavén e bukeés.

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.

Asnjeheré mos e mbuloni pajisjen me njé peshqir ose ndonjé material tjetér,
nxehtésia dhe avulli duhet té dalin lirshém. Njé zjarr mund té shkaktohet nése
mbulohet ose bie né kontakt me material t€ djegshém.

Asnjéheré mos e lidhni kété pajisje me njé kohématés té jashtém ose sistem
telekomandimi pér té shmangur njé situaté té rrezikshme.

KUJDES! Pajisja dhe pjesét e saj té arritshme nxehen gjaté pérdorimit. Duhet
pasur kujdes qé té mos prekni elementet gé nxehen.

Mos e lini kabllin té varet né skajin e tryezés ose tavolinés sé punés.
Sigurohuni gé priza AC té jeté e arritshme lehtésisht né ményré gé spina té higet
shpejt né rast emergjence. Pérndryshe, duhet té jeté e mundur té shképutni
pajisjen duke pérdorur njé ndérprerés nga qarku. Né kété rast, merren né
konsideraté dispozitat ekzistuese pér standartet e sigurisé elektrike.
Produkti duhet té instalohet né ményré korrekte né fole té tokézuar me njé AC
njéfazor (230 V/50 Hz). KUJDES! KJO PAJISJE DUHET TE TOKEZOHET!

Kjo pajisje éshté etiketuar né pérputhje me Direktivén Evropiane 2012/19/EC pér mbetjet e
pajisjeve elektrike dhe elektronike (WEEE).
Ky udhézues éshté korniza e njé vlefshmérie mbaré-evropiane pér kthimin dhe riciklimin e
mbetjeve té Pajisjeve Elektrike dhe Elektronike.

Pérdorimi i pajisjes pér heré té paré:

Kontrolloni tavén e pjekjes dhe pastroni pjesén tjetér t& dhomés sé pjekjes. Mos pérdorni objekte té
mprehta dhe mos e gérryeni! Tava e bukés éshté e veshur dhe nuk ngjit. Lyeni tavén e bukés dhe
béni pjekje bosh pér rreth 10 minuta. Pastrojeni edhe njé heré. Vendosni shufrén e gatimit né bosht né
zonén e pjekjes. Ajrosni dhomén nése keni eré té padéshiruar.
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FUNKSIONET & FUNKSIONIMI

Njihuni me makinén e bukés

Kapaku

Zgavra e kapakut

Dritare shikimi

Tava e pjekjes

Thika e pérzjerjes

Paneli i kontrollit

Pajisja bazé

Tasi matés

Luga matése

10. Grepi

11. Shpérndarés pér fruta dhe arra
12.  Butoni i Iéshimit t& shpérndarésit

©CONOORAWN =

PREZANTIMI ME PANELIN E KONTROLLIT

(Ekrani mund té ndryshojé pa njoftim paraprak.)

1BASIC 4 ULTRA FAST 7DOUGH 1 MIX

2Quick 5WHOLE WHEAT 8 BAKE 12 GLUTEN FREE

3FRENCH 6 CAKE 9 SWEET BREAD 13 YOGURT
10)AM 14 HOME MADE

Menyja () "Start/Stop

y &5 &8 Buks

color > I} < loaf

X

Ngjyra
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Menyja

Ju zgjidhni programin e déshiruar duke shtypur butonin e menysé. Numri pérkatés i programit shfaget
né ekran. Koha e pjekjes varet nga kombinimet e zgjedhura té programit.

1.

2,

10.

1.
12.

13.

14.

"Basic™: Ky program éshté i pérshtatshém pér pjekjen e bukéve té bardha, té cilat kryesisht
pérbéhen nga mielli i grurit. Buka e pérftuar do té jeté kompakte.

"Quick": ky program mundéson mbrujtjen, ardhjen dhe pjekjen e bukéve né kohé mé té shkurtér
sesa me programin "Basic". Buka e pjekur me kété cilésim éshté zakonisht mé e vogél, me njé
strukturé té dendur.

"French": ky program éshté i pérshtatshém pér pjekjen e bukéve me té shkriféta, t€ béra nga mielli
i bluar imét. Shumicén e kohés, rezultati do té jeté njé buké e shkrifét me kore krokante.

"Ultra Fast": ky program mundéson mbrujtjen, ardhjen dhe pjekjen né kohén mé té shkurtér té
mundshme. Buka zakonisht do té jeté mé e vogél dhe mé e trashé se buka e pjekur me programin
"Quick".

"Whole Wheat": ky program éshté i pérshtatshém pér pérpunimin e miellit té forté, si¢c éshté mielli
integral i grurit ose mielli integral i thekrés. Kjo rezulton né njé buké té réndé dhe kompakte.
"Cake": pérdoreni kété program pér té pjekur torta sipas recetave tuaja ose edhe pérzierje tortash.
"Dough™: me kété program mund t& mbruhet brumi me maja pér role buke, pica ose émbélsira té
tjera. Programimi i kohématésit &shté i mundur. Kjo ju mundéson té pérfundoni brumin brenda njé
kohe té sakté. Programi pérfshin fazat e mbrujtjes dhe ardhjes.

"Dough": pér pjekje shtesé té bukéve gé jané shumé té lehta ose gé nuk jané pjekur mjaftueshém.
Me kété program, ju gjithashtu mund té pigni brumé té gatshém. Buka do t& mbahet e ngrohté pér
gati njé oré pas pérfundimit t& veprimit t€ pjekjes. Kjo parandalon gé buka t€ béhet shumé e
lagésht.

"Sweet Bread": ky program éshté shumé i pérshtatshém nése déshironi té shtoni sheqer shtesé
ose pérbérés té tillé si léng frutash, fruta té thata, leskra kokosi, rrush té thaté ose ¢okollaté né
bukén tuaj. Programi ofron njé buké té shkrifét dhe mé té ajrosur.

"Jam": ky program pérdoret pér té prodhuar regel, marmalaté, pelte dhe mélmesa té tjera me bazé
frutash.

"Mix": ky program éshté pér mbruijtje.

"Gluten Free™: pér bukét e béra me miell pa gluten ose pérzierje pér pjekje. Miellit pa gluten i
duhet mé shumé kohé pér té pérthithur lagéshtiné dhe ka veti t&€ ndryshme té ardhjes.

"Yogurt": ky program ju lejon t€ béni kos nga quméshti i lopés ose quméshti i sojés. Shikoni
broshurén e bashkangjitur té recetave pér udhézime té hollésishme.

"Home-made": Ky program ju lejon t& merrni kontrollin e ploté té procesit té pjekjes. Ju mund té
rregulloni kohén embrujtjes,ardhjes,pjekjes dhembaijtjes ngrohté. Diapazoni kohor i secilit
programéshté si né vijim:

Mbrujtje 1 : 5-13 minuta;

Ardhje 1 : 25-60 minutes

Mbruijte 2 : 5-20 minuta ( nése zgjidhni 5 minuta, funksioni i shtimit automatik té frutave ose
arrave gjaté punés do té jeté i padobishém);

Mbrujtje 2 : 0-40 minuta;

Ardhje 3 : 0-60 minuta;

Pjekje : 0-80 minuta

Mbatjej ngrohté: 0-60 minuta

Né menyné e programit "Home-made":

e  Shtypni njé heré butonin "Loaf" - , do té pulsojé, pastaj shtypni butonin "Time +/-" pér té
rregulluar kohén e funksionimit pér "Knead 1";

e  Shtypni butonin "Loaf" pér té konfirmuar kohén pér "Knead 1" o] , do té pulsojé, pastaj
shtypni butonin "Time +/-" pér té rregulluar kohén pér "Rise 1".

e  Shtypni njé heré butonin "Loaf" : , do té pulsojé, pastaj shtypni butonin "Time +/-" pér té
rregulluar kohén e funksionimit pér "Knead 2";
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e  Shtypni njé heré butonin "Loaf" 2 , do té pulsojé, pastaj shtypni butonin "Time +/-" pér té
rregulluar kohén e funksionimit pér "Rise 2";

. Shtypni njé heré butonin "Loaf" , do té pulsojé, pastaj shtypni butonin "Time +/-" pér té
rregulluar kohén e funksionimit pér "Rise 3";

. Shtypni njé heré butonin "Loaf" ', do t& pulsojé, pastaj shtypni butonin "Time +/-" pér té
rregulluar kohén e funksionimit pér "Bake";

. Shtypni njé heré butonin "Loaf" ‘ , do té pulsojé, pastaj shtypni butonin "Time +/-" pér té
rregulluar kohén e funksionimit pér "Keep warm";

e  Shtypni njé heré butonin "Loaf", pastaj shtypni butonin "Time +/-" pér té rregulluar kohén e
funksionimit pér "Delay time";

e  Shtypni njé heré butonin "Start/Stop", aparati i bukés do té fillojé té€ punojé;

. Shtypni pérséri "Start/Stop", aparati i bukés do té ndalojé sé punuari;

Vini re: cilésimi mund té€ memorizohet dhe do té jeté efektiv gjaté pérdorimit t& ardhshém.

"Start/Stop"

Pér té filluar dhe ndaluar punén ose pér té fshiré njé kohématés té vendosur. Pér té€ ndérpreré punén,
shtypni shkurtimisht butonin "Start/Stop", derisa té dégjohet njé sinjal akustik dhe koha té pulsojé né
ekran. Duke shtypur pérséri butonin "Start/Stop", do té rifilloni punén. Nése nuk e shtypni manualisht
butonin "Start/Stop”, makina do té rifillojé programin automatikisht pas 10 minutash. Pér té pérfunduar
punén dhe pér té fshiré cilésimet, shtypni butonin "Start/Stop" pér 3 sekonda derisa té dégjoni njé
sinjal té gjaté akustik.

Ngjyra
Zgjidhni shkallén e skugjes (E mesme—E errét—E ulét). Shtypni né ményré té pérséritur butonin
"Colour", derisa té shfaget njé shenjé mbi shkallén e déshiruar té skugjes. Koha e pjekjes ndryshon né

varési té nivelit té zgjedhur té skugjes. Me programet 7, 10, 11 dhe 13, cilésimi i ngjyrave nuk éshté i
disponueshém.

Bukeé

Zgjidhni peshén bruto (900 g, 1150 g, 1350 g). Shtypni né ményré té pérseéritur butonin, derisa té shfaget
njé shenjé nén peshén e déshiruar.

Vendosja e kohématésit

Funksioni i kohématésit mundéson pjekjen e vonuar. Duke pérdorur tastet me shigjeta "TIME+" dhe
"TIME-", vendosni kohén e déshiruar té€ pérfundimit pér operacionin e pjekjes. Zgjidhni njé program.
Ekrani tregon kohén e nevojshme té pjekjes. Duke pérdorur tastin me shigjeté "TIME+", ju mund té
ndryshoni kohén e pérfundimit t& operacionit t€ pjekjes né hapa 10 minutésh né njé kohé té
mévonshme. Mbani té shtypur tastin me shigjeté pér té kryer mé shpejt kété funksion. Ekrani tregon
kohézgjatjen e pérgjithshme té kohés sé pjekjes dhe kohén e vonuar. Nése e teproni gjaté ndryshimit
té kohés, mund ta korrigjoni duke pérdorur tastin e shigjetés "TIME-". Konfirmoni cilésimin e
kohématésit me butonin "Start/Stop". Dypikéshi né ekran pulson dhe koha e programuar fillon té
rriedhé. Kur procesi i pjekjes té keté pérfunduar, Iéshohen dhjeté sinjale akustike dhe ekrani tregon
0:00. Funksioni i kohématésit nuk éshté i disponueshém pér programet 4,8,10,11 dhe 13.

Shembull:
Eshté ora 8 e méngjesit dhe ju déshironi buké té freskét pas 7 orésh e 15 minuta né orén 15:15. Sé
pari zgjidhni programin 1, pastaj shtypni butonin e kohématésit derisa né ekran té shfaqet ora 7:15,
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pasi koha deri né mbarimin e bukés éshté 7 oré e 15 minuta. Vini re se funksioni i kohématésit mund
té mos jeté i disponueshém me programin e marmelatés.

Vini re: koha maksimale e vonesés éshté 13 oré. Mos pérdorni asnjé pérbérés qé prishet, si¢ jané
vezét, qumeéshti i freskét, frutat dhe gepét me menyné e vonesés.

MBAJTJA NGROHTE

Buka mbahet automatikisht e ngrohté pér 1 oré pas pjekjes. Nése déshironi té higni bukén nga makina
ndérsa funksioni "Keep warm" &shté aktiv, anuloni programin duke shtypur butonin "START/STOP".

VINI RE: faza "keep warm" nuk zbatohet pér programet 4,7,10 dhe 13.

KUJTESA

Nése furnizimi me energji elektrike ndérpritet gjaté procesit té€ pérgatitjes sé bukés, procesi do té
vazhdojé automatikisht brenda 10 minutash, edhe nése nuk e shtypni butonin "START/STOP". Nése
koha e ndérprerjes zgjat mé shumé se 10 minuta, procesi i pjekjes duhet té rifillojé. Vendosni pérbérés
té rinj né aparatin e bukés. Nése ndérprerja ka ndodhur para se brumi té vijé, shtypni butonin
"START/STOP" pér ta rinisur.

MJEDISI

Kjo makiné funksionon miré né njé gamé té gjeré temperaturash, por mund té keté njé ndryshim né
madhésiné e bukés. Buka do té jeté mé e madhe né njé dhomé shumé té ngrohté dhe mé e vogél né
njé dhomé shumé té ftohté. Temperatura e dhomés duhet té jeté nga 15 °C né 34 °C.

EKRANI | PARALAJMERIMIT

Mos e pérdorni aparatin e bukés para se té jeté ftohur ose ngrohur. Nése ekrani shfaq "HHH" pas
fillimit t&€ programit, kjo do té thoté se temperatura brenda tepsisé sé bukés éshté shumé e larté. Duhet
ta ndaloni programin dhe ta shkygni menjéheré pajisjen nga priza. Pastaj hapni kapakun dhe Iéreni
makinén té ftohet plotésisht para se ta pérdorni pérséri. Nése ekrani shfaq "EEQ" pasi té€ keni shtypur
butonin "Start/Stop", fikni gelésin kryesor dhe shképutni prizén e rrjetit elektrik, pastaj futni pérséri
prizén e rrjetit dhe ndizni celésin kryesor. Nése mesazhi i gabimit vazhdon, kontaktoni me shérbimin e
klientit.

SI TE BENI BUKE

Ndigni udhézimet e sigurisé né kété manual. Vendosni aparatin e bukés né njé sipérfage té sheshté
dhe té forté.

1. Térhigni tepsiné pér pjekje lart nga pajisja.

2. Shtyni lopatat e mbrujtjes né boshtet e transmisionit né tepsiné pér pjekje. Sigurohuni gé té jené

té vendosura né ményré té sigurt.

3. Vendosni pérbérésit pér recetén tuaj né rendin e shénuar né tepsiné pér pjekje. Sé pari shtoni
Iéngjet, shegerin dhe kripén, pastaj miellin, duke shtuar majané si pérbérésin e fundit. Sigurohuni
gé majaja té€ mos bjeré né kontakt me kripén ose Iéngjet. Pér sasité maksimale té lejuara té miellit
dhe majasé, referojuni recetés.
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Maja ose sodé

Pérbérésit e thaté

Ujé ose léngje

Vendosni tepsiné pér pjekje pérséri né pajisje. Sigurohuni gé té jeté pozicionuar si¢ duhet.
Mbylini kapakun e pajisjes.

Futni spinén e energjisé né prizé. Do té bjeré né sinjal akustik dhe ekrani tregon numrin e
programit dhe kohézgjatjen e programit normal 1.

Zgjidhni programin tuaj me butonin e menysé. Cdo prekje konfirmohet nga njé sinjal akustik.
Zgjidhni ngjyrén e bukés. Shenja né ekran tregon nése keni zgjedhur ngjyrén e gelur, t&€ mesme
ose té errét. Pér programet 7,10,11 dhe 13, funksioni "browning degree" nuk éshté i
disponueshém.

Tani keni mundésiné té vendosni kohén e pérfundimit t&€ programit tuaj népérmijet funksionit té
kohématésit. Mund té vendosni njé vonesé maksimale prej deri né 13 oré. Ky funksion i vonuar
nuk éshté i disponueshém pér programet 4,8,10,11 dhe 13.

Tani filloni programin me butonin "Start/Stop".

Programi do té kryejé automatikisht veprime té ndryshme. Ju mund té shikoni sekuencén e
programit pérmes dritares sé aparatit t& bukés. Heré pas here, né dritare mund té ndodhé
kondensim gjaté pjekjes. Kapaku i pajisjes mund té hapet gjaté mbrujtjes. Mos e hapni kapakun e
pajisjes gjaté pjekjes. Buka mund té prishet. Késhillé: pas 5 minutash mbruijtje, kontrolloni
konsistencén e brumit. Duhet té jeté njé gungé e buté dhe ngjitése. Nése éshté shumé e thaté, i
shtoni pak léng. Nése éshté shumé e lagésht, shtoni pak miell (1/2 deri né 1 lugé ¢aji, njé ose mé
shumé heré, sipas nevojés).

Kur procesi i pjekjes té keté pérfunduar, Iéshohen dhjeté sinjale akustike dhe ekrani tregon 0:00.
Né fund té programit, pajisja ndizet automatikisht pér té& mbajtur modalitetin e ngrohjes deri né 60
minuta. Né kété modalitet, ajri i ngrohté garkullon brenda pajisjes. Ju mund ta pérfundoni para
kohe funksionin e mbaijtjes ngrohté, duke shtypur butonin "Start/Stop" derisa té dégjohen dy
sinjale akustik. Faza “keep warm” nuk zbatohet pér programet 4,7,10 and 13.

Para se té hapni kapakun e pajisjes, térhigeni spinén nga priza e murit. Kur nuk éshté né
pérdorim, pajisja nuk duhet té futet kurré né prizé!

Kur té nxirrni tepsiné pér pjekje, pérdorni gjithmoné mbaijtése tenxheresh ose doreza furre. Mbani
tepsiné pér pjekje té anuar mbi njé rrjeté dhe tundeni lehté derisa buka té dalé nga tepsia pér
pjekje. Nése buka nuk rréshget nga lopatat e mbrujtjes, higni me kujdes lopatat e mbrujties duke
pérdorur hegésin e mbyllur té lopatave t& mbrujtjes. Vini re: mos pérdorni objekte metalike gqé
mund té shkaktojné gérvishtje né shtresén gé nuk ngijit. Pas hegjes sé bukés, shpélani
menjéheré tepsiné pér pjekje me ujé té ngrohté. Kjo parandalon ngjitien e lopatave té mbrujtjes
né boshtin e transmisionit. Léreni bukén té ftohet pér 15-30 minuta para ngrénies. Para prerjes
sé bukés, sigurohuni gé asnjé lopaté e mbrujtjes t& mos jeté ende né tepsiné pér pjekje.
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Zgjidhja e problemeve

PROBLEMI

ARSYEJA

ZGJIDHJA

Buka vjen, pastaj
bie.

» Pakésoni sasiné e ujit ose
quméshtit me 1-2 lugé gjelle,
pérdorni léng mé té ftohté.

* Rritni sasiné e kripés me 4
lugé caiji.

* Shtoni sasiné e miellit me 1-2
lugé gjelle, pérdorni miell mé
té freskét, pérdorni llojin e
duhur té miellit.

» Pakésoni sasiné e majasé
me ~ -Y4 lugé ¢aji, pérdorni
maja té freskét, pérdorni llojin
e duhur té majasé né cilésimin
e duhur.

Buka ngrihet
shumé lart.

+ Eshté shtuar shumé maja.

» Shumé miell ose lloji i gabuar
i miellit.

* Nuk ka kripé té mjaftueshme

ose keni harruar ta shtoni até.

» Maja éshté prekur nga Iéngu

para mbrujtjes.

» Pakésoni sasiné e ujit ose
quméshtit me 1-2 lugé gjelle,
pérdorni léng mé té ftohté.

* Shtoni sasiné e kripés me V4
lugé caiji.

» Pakésoni sasiné e shegerit
ose mjaltit me 2 lugé caji.

+ Pakésoni sasiné e miellit me
1-2 lugé gjelle.

» Pakésoni sasiné e majasé
me ~ -Y4 lugé ¢aji, pérdorni
llojin e duhur té majasé né
cilésimin e duhur.

Buka nuk vjen sa
duhet.

* Nuk ka maja té mjaftueshme.
* Maja éshté shumé e vjetér
ose éshté pérdorur lloji i
gabuar.

» Ujé/léng i tepért/jo i
mjaftueshém.

» Kapaku éshté hapur gjaté
programit né ardhjes.

* Lloji i gabuar i miellit té
pérdorur ose miell i ndenjur.
* Léngu ishte shumé i ftohté
ose shumé i nxehté.

» Nuk éshté shtuar sheger.

* Rritni sasiné e ujit ose
qumeéshtit me 1-2 lugé gjelle.
» Pakésoni sasiné e kripés me
Ya lugé caiji.

« Shtoni sasiné e shegerit ose
mjaltit me Y2 lugé caiji.

* Pérdorni miell té freskeét,
pérdorni llojin e duhur té
miellit.

* Shtoni sasiné e majasé me
Ye-Ya lugé caiji, pérdorni llojin e
duhur té majasé né cilésimin e
duhur.

Buka éshté e
shkurtér 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 cilésimin e
duhur.

Korja éshté
shumé e lehté.

* Shtoni sasiné e shegerit ose
mijaltit me %2 lugé caiji.

Buka éshté e
papjekur.

 Kontrolloni furnizimin me
energji elektrike, zgjidhni
cilésimet e duhura.
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Buka éshté gatuar
sé tepérmi.

» Pakésoni sasiné e shegerit
ose mjaltit me 'z lugé caji.
» Zgjidhni cilésimet e sakta.

Pérzierja e bukés
éshté e papérzier.

* Vendosni tepsiné e bukés si¢
duhet, shtyni tehun e mbrujtjes
si¢ duhet né bosht né tepsiné
€ bukés.

Rregullimi i
lartésisé sé larté.

» Pakésoni sasiné e ujit ose
quméshtit me 1-2 lugé ¢aji.

» Pakésoni sasiné e shegerit
ose mjaltit me %z lugé caji.

» Pakésoni sasiné e majasé
me Y-Ya lugé caji.

Buka nuk vjen
fare.

* Harrova té shtoj maja ose
majaja ishte e ndenjur.

» Maja éshté prishur nga
kontakti me kripén ose pas
shtimit té njé pérbérési shumeé
té nxehté.

» Maja éshté prekur nga Iéngu
para mbrujtjes.

» Maja duhet té hidhet 48 oré
pas hapjes dhe té mos e
kalojé datén e skadimit.

* Vendosni gjithmoné
pérbérésit né rendin e shénuar
né receté, pérkatésisht, [Engun
té parin dhe majané té fundit.

» Pérdorni vetém pérbéres té
vakét.

Buka integrale
fryhet mé pak.

» Eshté normale qé buka e
béré me miell integral té fryhet
mé pak dhe té keté cilési mé
té dendur.

* Pér njé strukturé mé té lehté,
pérdorni recetén e bukés 50%
integrale.

Buka integrale
ndonjéheré ka njé
sipérfage té
rrudhur ose njé
sipérfage pak té
fundosur.

* Kjo éshté tipike pér bukén
me miell integral né aparatin
shtépiak té bukés, pasi gluteni
béhet i tejzgjatur né proceset e
mbrujtjes, ardhjes dhe pjekjes.

* Ju mund té preferoni
rezultatet ,e programin e sakté
pér bukén me miell integral té
té pjekur shpeit, i cili ka kohé
meé té shkurtér ardhjeje.

» Pamja rustike nuk ndikon né
shijen dhe cilésiné e bukés.

Buka kishte njé
vrimé té madhe
ajri brenda ose
korja e sipérme
éshté caré/ka
shpérthyer.

» Maja éshté prekur nga Iéngu
para mbrujtjes.

* Vendosni gjithmoné
pérbérésit né rendin e shénuar
né receté, pérkatésisht, [Engun
té parin.

* Kur pérdorni opsionin e
nisjes me vonesé

sigurohuni gé majaja té jeté né
gendér té tepsisé.

Buké e réndé, me
gunga.

» Shumé Iéng.

* Nuk ka maja té€ mjaftueshme.
» Shumé miell.

» Pérbérés mé té vjetér ose
lloji i gabuar i miellit.

» Pakésoni sasiné e léngut me
1-2 lugé gjelle pérnjéheré.
Pérdorni matje té sakta.

« Shtoni sasiné e majasé me
1/4 lugé caiji pérnjéheré.

» Pakésoni sasiné e miellit.

» Pérdorni pérbérés té freskét.

Buké e hapur, me
lagéshti/shumé
poroze.

* Shume Iéng.
* Nuk éshté shtuar kripé.

+ Pérdorni matje té sakta.
* Kur ka lagéshti té larté,
pérdorni pak mé pak ujé.
* Tipa té ndryshém mielli mund
té kérkojné mé pak léng.

Flluska ajri nén
kore.

* Brumi ishte pérzier dobét.

* Pér fat té keq, njé gjé e tillé
ndodh ndonjéheré. Nése
problemi vazhdon, shtoni njé
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lugé gjelle Iéng shtesé.

Shfaget "H:HH" * Shtypni butonin "start/stop

as shtvpies sé * Temperatura né aparatin e dhe higeni nga priza aparatin
Eutonit Yl bukés éshté shumé e larté pér | e bukés, pastaj nxirrni tepsiné
"start/stop” té béré buké. e bukés dhe hapni kapakun

derisa aparati i bukés té ftohet.

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 geérryes.

SHENIM: Vendoseni tavén e bukés né pozicionin e duhur, mé pas shtyjeni poshté. Nése nuk mund té
futet, rregulloni tavén lehté pér ta vendosur até né pozicionin e duhur, mé pas shtyjeni poshté.

2. shufra e gatimit: Nése shufra e gatimit &shté e véshtiré té higet nga boshti, zhysni paraprakisht
tavén e bukés né ujé.

3. Pajisja kryesore: Fshijeni ngadalé sipérfagen e jashtme té pajisjes kryesore me njé lecké té lagur.
Mos pérdorni pastrues gérryes pér pastrim, pasi kjo do té degradonte lustrimin e larté té&
sipérfages. Asnjéheré mos e zhytni pajisjen kryesore né ujé pér pastrim.

Shénim: Sugjerohet gé t& mos ¢montoni kapakun pér pastrim.

4. Para se makina e bukés té paketohet pér ruajtje, sigurohuni gé té jeté ftohur plotésisht, té jeté e
pastér dhe e thaté dhe kapaku té jeté i mbyllur.

Kjo pajisje 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 ruajtjen 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 t& pajisjeve shtépiake t& Gorenje-s.

Vetém pér pérdorim personal!

. . GORENJE
JU URON SHUME KENAQESI NE PERDORIMIN E PAJISJES SUAJ!

Ne rezervojmé té drejtén pér té béré ¢farédo lloj ndryshimi!
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