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1 - Handle

2 - Top lid

3 - Window

4 — Stir bar

5 - Bread barrel
6 - LCD

7 — Control panel
8 - Body

9 - Cup

10- Spoon

11- Hook

1 - Rukojet

2 - Horni viko

3 - Prlzor

4 - Hnétaci haky
5 - Pedici forma

6 - LCD
7 - Ovladaci panel
8 - Pekarna

9 - Odmérovaci pohar
10 - Odmérovaci lZice .
11- Nastroj na vyjmuti haku

F

1 - Pyuka

2 - Kpuwka

3 - OrnsigoBe BikOHLUE
4 - Jlonatb

5 - ®opma gna xniba
6 - PK-ancnnen

7 - lNMaHenb KepyBaHHSA
8 - Kopnyc

9 - MipHa yvawka

10 - MipHa noxka

11 - Navok

1 - Rukovéat

2 - Horné veko

3 - Priezor

4 - Hnetacie haky

5 - Forma na pecenie

6 - LCD
7 - Ovladaci panel
8 — Pekaren

9 - Odmeriavaci pohar
10 - Odmeriavacia lyZica
11- Nastroj na vybratie hakov



1 - Uchwyt

2 - Pokrywa

3 - Okno podgladu
4 - Ostrze

5 - Forma do pieczenia chleba
6 — Wyswietlacz LCD

7 - Panel sterowania

8 - Korpus urzadzenia

9 - Miarka

10- Lyzka pomiarowa
11- Hak

1 - Fogantyu

2 - Borito

3 - Nézbablak

4 - Penge

5 - Kenyérsité

6 - LCD kijelz6

7 - Vezérl6pult

8 - A készulék teste
9 - Mérépohar

10- Mérdkanal

11- Horog

1 - [pbxka

2 - MokpuTtne

3 - Mpo3opewy 3a HabnoaeHne
4 - Octpue

5 - TaBa 3a xns6

6 - LCD gucnnen

7 — KoHTponeH naHen

8 — Kopnyc Ha yCTpoIiCTBOTO
9 - MepuTenHa yawa

10- MepuTenHa nbxuua

11- Kyka

1 - Rucka

2 - Poklopac

3 - Prozor za gledanje
4 - Ostrica

5 - Posuda za kruh

6 — LCD zaslon

7 - Upravljacka ploca
8 - Tijelo uredaja

9 - Mjerna posuda
10- Mjerna Zlica

11- Kuka

1 - Griff

2 - Abdeckung

3 - Sichtfenster
4 - Klinge

5 - Brotbackform
6 - LCD-Display
7 - Bedienfeld

8 - Geratekorper
9 - Messbecher
10- Messloffel
11- Haken

)

1 - Maner

2 - Acoperire

3 - Fereastra de vizualizare
4 - Lama

5 - Tava de paine

6 - Afisaj LCD

7 - Panou de control

8 - Corpul dispozitivului
9 - Pahar dozator

10- Lingura de masura
11- Carlig

1 - Rocaj

2 - Pokrov

3 - Razgledno okno
4 - rezilo

5 - Pekac za kruh

6 — LCD zaslon

7 - Nadzorna plosca
8 - Telo naprave

9 - Merilna skodelica
10- Merilna zlicka
11- Kavelj

1 - Pyuka

2 - Kpblwka

3 - CMOTpOBOE OKOLLKO
4 - JlonacTtb

5 - ®opma ansa xneba
6 - XK-aucnnen

7 - MaHenb yrnpasneHus
8 - Kopnyc

9 - MepHas 4yaluka

10- MepHas noxka

11- Kptoyok



BREAD MAKER

Dear buyer!

We congratulate you on having
bought the device under trade
name “Saturn”. We are sure that
our devices will become essen-
tial and reliable assistance in
your housekeeping.

Avoid extreme temperature
changes. Rapid temperature
change (e.g. when the unit is
moved from freezing temperature
to a warm room) may cause con-
densation inside the unit and a
malfunction when it is switched
on. In this case leave the unit at
room temperature for at least 1.5
hours before switching it on.

If the unit has been in transit,
leave it indoors for at least 1.5
hours before starting operation.

Please read these instructions before
operating and retain for future refer-
ence.

IMPORTANT SAFEGUARDS

You must always follow
the basic safety precau-
tions when using electri-
cal appliances:

e Read the instructions
completely.

e This appliance can be
used by children aged 8
years and over and by
persons with reduced
physical, sensory or men-
tal capabilities or lack of
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.

e Children aged 3 years
and under 8 years should
not connect, adjust and
clean the appliance or
perform maintenance.

e Children must not play
with the appliance.

e Keep the device and its
cord out of reach of chil-
dren under 8 years old.

e To avoid danger in case
the power cord is dam-
aged, it must be replaced
by the manufacturer or at
its service center or by
persons with similar qual-
ifications.

e This device is intended
for household use only.
The company is not re-
sponsible for damage
caused by using the de-
vice not in accordance
with the instructions.

- Before using check that
the voltage of wall outlet
corresponds to the one
shown on the rating
plate.

- Children should be su-
pervised to ensure that
they do not play with the
appliance.

- Do not touch hot sur-
faces. Use handles or
knobs. Always use oven
mitts to handle hot bread
pan or hot bread.

- Do not put hand inside
oven chamber after bread
pan is removed. Heating
unit will still be hot.

- To protect against elec-
tric shock do not im-
merse cord, plugs, or
bread maker in water or
other liquid.

- Unplug from outlet
when not in wuse and



cleaning. Allow to cool
before putting or taking
off parts, or before clean-
ing the appliance.

- Do not operate any ap-
pliance with a damaged
cord or plug or after the
appliance  malfunctions,
or is dropped or damaged
in any manner. Return
the appliance to manu-
facturer or the nearest
authorized service agent
for examination, repair or
electrical / mechanical
adjustment.

- The use of accessory
attachments not recom-
mended by the appliance
manufacturer may cause
injuries.

- Do not use outdoors
and household use only.

- Do not let cord hang
over edge of table or
counter or touch hot sur-
face.

- Do not place on or near
a hot gas or electric
burner, or in a heated
oven.

- Extreme caution must
be used when moving an
appliance containing hot
oil or other hot liquids.

- Never switch on the ap-
pliance without properly
placed bread pan filled
ingredients.

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

- Always attach plug to
appliance first, then plug
cord into the wall outlet.
To disconnect, turn all
controls off (START/
STOP); then remove plug
from wall outlet.

- Do not place eyes or
face in close proximity
with tempered glass
viewing window, in the
event that the safety
glass breaks.

- Do not touch any mov-
ing or spinning parts of
the machine when bak-
ing.

- Do not operate the ap-
pliance for other than in-
tended use.

- Clean oven interior
carefully. Do not scratch
or damage heating ele-
ment tube.

- Always attach plug to
appliance first, then plug
cord into the wall outlet.
To disconnect, turn any
control to “off”, then re-
i‘nove plug from wall out-
et.

- a) A short power-supply
cord is to be provided to
reduce risks resulting
from becoming entangled
in or tripping over a
longer cord.

b) Longer detachable
power-supply cords or
extension cords are
available and may be
used if care is exercised
in their use.



c) If a long detachable
power-supply cord or ex-
tension cord is used:

1) The marked elec-
trical rating of the de-
tachable power-supply
cord or extension cord
should be at least as
great as the electrical
rating of the appliance;

2) If the appliance is
of the grounded type, the
extension cord should be
a grounding type 3-wire
cord; and

3? The longer cord
should be arranged so
that it will not drape over
the counter top or table
top where it can be
pulled on or tripped over
unintentionally.

CONTROL PANEL

1.BASIC 8 RICE BREAD

5009
2.0UICK 7.GLUTEN FREE
3.5WEET 8.DESSERT ’
4 FREMNCH 9.MIX
SWHOLE-WHEAT  10.DOUGH
MENU
WEIGHT A

START/STOP BUTTON

Press the START/STOP button once to
start a program. The indicator will
light up, and the colon in the time
dlsrnlay begin to flash and the program
will start. Any other button is inacti-
vated except the START/STOP button
after a ﬁrogram has begun.

Press the START/STOP button for 0.5
seconds and shift to pause state, if no
operation in 3 minutes, the program
will continue processing until the set-
ting program completed.

7504

TIMER +/

HOUSEHOLD USE ONLY

Service life - 2 years. Before put-
ting into operation shelf life is un-
limited.

Before using the appliance:

Make sure the voltage of your power
supply corresponds to the one shown
on the rating label of the appliance,
and the wall socket is properly
grounded.

AFTER POWER ON

Plug the bread maker into power sup-
ply, a beep will be heard and “3:00”
will be displayed. But the colon be-
tween the “3” and “00” doesn't flash
constantly. And “1” is the default pro-
gram. The arrows point to “750g” and
MEDIUM” as they are default set-
tings.

1000 11.KNEAD 16.5TICKY RICE
12.CAKE 17.RICE WINE
- 13.JAM 18.DEFROST
" 14YOGURT  19.STIR-FRY
15 BAKE
START
COLOR PARSETOP
A 4 SETTING

Press the START/STOP button for 3
seconds to cancel a program, then a
beep will be heard, it means that the
rogram has been switched off. This
eature will help to prevent any unin-
tentional disruption to the operation of

program.

To remove bread, Jnress the
STAIRT/STOP button to end the baking
cycle.



PREPROGRAMMED MENU

Press MENU button to select your de-
sired J)rograms. Each time it is
Bresse (accompanied by a short
eep) the program will vary. Press the
button discontinuously, the corre-
sponding program number will be cy-
cled to show on the LCD display.

CRUST COLOR
Press COLOR button to select your
desired settina: Liaht, Medium, or

Dark crust . This button is
adjustable in programs menu 1-7.
WEIGHT

Press the Weight button to choose
your desired gross weight (500g,
750g, 1000g).

This button is adjustable in programs:
Menul-7.

DELAY TIMER
Use the DELAY TIMER feature to start
the bread maker at a later time. Press

or buttons to increase the cycle
time shown on the LCD display. Add
up to 15 hours including the delay
time and breadmaking program.

NOTES:

- Set the Delay Time after selecting
PROGRAM MENU, WEIGHT, and CRUST
COLOR.

- Do not use the timer function with
recipes that include dairy or other
ingredients, such as eggs, milk,
cream, or cheese.

- You must decide how long it will be
before your bread is ready by pressing

the or Y. Please note the delay
time should include the baking time of
program. After baking program is
complete, the bread machine will shift
to the Keep Warm setting for 1 hour.
Before starting making read, press
the program menu and crust color to

select first, then press or to
increase or decrease the delay time at
the increment of 10 minutes. The
maximum delay is 15 hours.

POWER INTERRUPTION

In the event of a power outage, the
process of making bread will continue
automatically within 10 minutes, even
without press START/STOP button. If
the interruption time is longer than 15
minutes, the unit will not continue
running and the LCD display will revert
back to the default setting. If the
dough has started rising, discard the
ingredients in the bread pan and start
over. If the dough has not entered the

rising phase when the power cord is
remove from wall outlet. You can
press the START/STOP button to con-
tinue the program from the beginning.

WARNING DISPLAY

“HHH"-This warning means that the
temgerature inside of the bread pan is
too i%h. Press START/STOP button to
stop the program, unplug the power
cord, open the top lid, and let the ma-
chine cool down completely for 10-
20 minutes before restarting.
"EEQ”-This warning means that the
temperature sensor is disconnected.
Press START/STOP button to stop the
program, unplug the power cord.
Please check the sensor by the near-
est authorized service agent for exam-
ination, repair or electrical/ mechani-
cal adjustment.

KEEP WARM

After baking program is complete, the
bread machine will beep 10 times and
shift to Keep Warm setting for 1 hour.
It will be displayed “0:00 ”. After
60minutes will be shown on the
LCD display.

To cancel the Keep Warm process,
press the START/STOP button for 3
seconds.

TIP: Removing bread immediateIY
after baking program is complete will
prevent crust from becoming darker.

PROGRAM MENU

1. Basic bread

For white and mixed breads, it mainly

consist of basic bread flour.

2. Quick bread

Kneading, rising and baking time is

shorter then basic bread but longer

than Ultra-fast bread. The bread inte-
rior tissue is denser.

Quick breads are made with bakin
owder and baking soda that activate
y moisture and heat. For perfect

quick breads, it is suggested that all
liquids be placed in the bottom of the
bread pan; dry ingredients on top.
During the initial mixing of quick bread
batters, dry ingredients may collect in
the corners of the pan, it may be nec-
essary to help machine mix to avoid
flour clumps. if so, use a rubber
spatula.

3. Sweet bread

For breads with additives such as fruit

juices, grated coconut, raisins, dry

fruits, chocolate or added sugar. Due
to a longer phase of rising the bread
will be light and airy.



4, French bread
For light breads made from fine flour.
Normally the bread is fluffy and has a
crispy crust. This is not suitable for
baking recipes requiring butter, mar-
garine or milk.
R Whole-wheat bread
For baking of bread containing signifi-
cant amounts of whole-wheat. This
setting has a longer preheat time to
allow the grain to soak up the water
and expand. It is not advised to use
the delay function as this can produce
poor results. Whole-wheat usually
produces a crispy thick crust.
6. Rice bread
Mix cooked rice into the flour with 1:1
to make the bread.
7. Gluten-free bread
For the bread of gluten-free flours and
baking mixtures. Gluten-free flours
require longer for the uptake of liquids
and have different rising properties.
Dessert
Kneadlng and baking those foods with
more fat and protein.
Mix

Stir to let the flour and liquids mix
thoroughly.
10. Dough
This program prepares the yeast
dough for buns, pizza crust, etc., to
bake in a conventional oven. There is
no baking in this program.

. Knead
Kneading only, no rising or baking.
Used for making dough for pizzas etc.
12, Cake
Kneading, rising and baking occurs,
but rise with the aid of soda or baking
powder.
13. Jam
Use this setting for making jams from
fresh fruits and marmalades from or-
anges. Do not increase the quantity or
allow the recipe to boil over the bread
pan into the bakln chamber. Should
this happen, stop the machine imme-
diately and remove the bread pan
carefully. Allow to cool a little and
clean thoroughly.
14, Yogurt
Ferment to make the yogurt.
15, Bake
For additional baking of breads if
needed because a loaf is too light or
not baked through. In this program,
there is no kneading or rest.
16. Sticky rice
Kneading and baking the mix of pol-
ished glutinous rice and rice.
17. Rice wine
Rising and baking the polished gluti-
nous rice.

18. Defrost

For defrost frozen food before cooking.
19, Stir-fry

Kneading and baking some dry fruit,
such as peanut, soybean etc.

BEFORE THE FIRST USE

Wash and dry bread pan and kneading
paddle.

Note: Do not use metal utensils in
bread pan since they may damage the
non-stick surface.

CAUTION! Falling Object Hazard.
Bread maker can wobble and walk
during kneading ‘ycle. Always position
it in the center of counter away from
the edge.

1.Check for any missing or damaged
parts.

2.Clean all the parts according to
“"CLEANING AND MAINTENANCE".
3.Set the bread maker on bake mode
and bake empty for about 10 minutes.
Then let it cool down and clean all the
detached parts again. The appliance
may emit a little smoke and/or odor
when you turn it on for the first time.
This is normal and will subside after
the first or second use. Make sure the
appliance has sufficient ventilation.
4.Dry all parts thoroughly and assem-
ble them, the appliance is ready for
use.

Detailed Instructions
Using the bread pan handle, turn
the bread pan counter- clockwise and
then pull it out of the appliance.
g) Push the kneading paddle onto the
rive shaft inside the bread pan.

R
< — kneadin
U ¢
g_ paddle

\@ —— Drive shaft
Bread barrel \s

(® Add the ingredients to the bread
pan in order listed in the recipe. First,

add the liquids, sugar, and salt; then

the flour; and last the yeast

@ Carefully measure and add ingredi-

ents to the bread pan in the EXACT

order given in the recipe.

NOTE: Make a small indentation on
the top of flour with finger, add yeast
into the indentation Make sure that
yeast does not come into contact with
salt or liquids.




TIP: Pre-measure all ingredients, in-
cluding add-ins (nuts, raisins), prior to
beginning.
(6) Place the bread pan into the bread
maker and make sure it is firmly
locked in place by turning it clockwise.
Close the lid.
(7) NOTE: Bread pan must lock into
place for proper mixing and kneading.
Plug in the appliance. A beep will
be heard and the LCD display will de-
fault to Program 1.
Press PROPGRAM MENU button
your desired program is dis-

until

played.

10 Press the WEIGHT button to move
the arrow to 500g, 750g, 1000g.
éwllg)GHT is not an option in program
Press the CRUST button to move
the arrow to desired setting: Light,
Medium, Dark crust. (Crust is not ad-
justable in program 8-19.)

(12 If desired, set the DELAY TIMER
button. Press + and - buttons to in-
crease the cycle time shown on the
LCD display. (Delay function is not
available in program 13).

NOTE: Do not use the feature when
using dairy, efggs, etc. This step may
be skipped if you want the bread
maker to start working immediately.
Press the START/STOP button once
to start program. Bread maker will
beep once and “3:00” will be dis-
played. But the colon between the “3”
and “00” don't flash constantly and
the indicator will light up. The knead-
ing paddle will begin to mix your in-
gredients. If Delay Timer was activat-
ed, kneading paddle will not mix in-

redients until program is set to

egin.
(3 For add-ins(fruits, nuts, raisins),the
machine will be ten beeps. Open the
lid and pour your add-ins. (This func-
tion is adjustable in programs:Menul-
7.)This timing varies by program.
Once the process is complete, ten
beeps will be heard and shift to the
Keep Warm setting for 1 hour. You
can press START/STOP button for 3
seconds to stop the process and Keep
Warm setting will end. Unplug the
power cord and then open lid using
oven mitts.

1 Let the bread pan cool down slight-
ly before moving the bread. Use oven
mitts, carefully turn the bread pan
counterclockwise to unlock and lift up
on the handle to remove from the
machine.

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

10

Using oven mitts, turn the bread
Ean upside down(with the bread pan
andle folded down) onto a wire cool-
ing rack or clean cooking surface and
gently shake until bread falls out. Use
a non-stick spatula to gently loosen
the sides of the bread from the bread

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

If kneading paddle remains in the
bread, ﬁently pry it out using a spatu-
la or the hook (kneading paddle re-
mover). The bread is hot, never use
the hand to remove the kneading
paddle. When do not use or when op-
eragion is complete, unplug the power
cord.

Note: Store remaining bread in a
sealed plastic bag for up to three days
at room temperature. To store for a
long time, place sealed plastic bag in
refrigerator for up to 10 days.

USE EXACT MEASUREMENT

One of the most important steps of
making good bread is the proper
measurement of ingredients. Measure
each ingredient carefully and add to
your bread pan in the order given in
the recipe.

It is strongly suggested that use
measuring cup or measuring spoon to
obtain accurate amount, otherwise the
bread will be largely influenced.

Adding Sequence

Always add ingredients in the order
given in the recipe.

FIRST: Liquid ingredients

SECOND: Dry ingredients

LAST: Yeast

The dyeast should only be placed on
the dry flour and never come in con-
tact with the liquid or salt.

When you use the Delay Timer func-
tion for a long time, never add perish-
able ingredients such as eggs or milk.
After the flour is complete kneading
for first time, a beep will heard and
put fruit ingredients into the mixture.
If the fruit ingredients are added too
early, the flavor will be diminished
after long time stir.

Liquid Ingredients

Water, fresh milk or other liquids
should be measured with measuring
cups with clear markings and a spout.
Set the cup on the counter and lower
yourself to check the liquid level.



When measuring cooking oil or other
ingredients, clean the measuring cup
thoroughly without any other ingredi-
ents.

Dry measurements

Measure dry ingredients by gently
spooning flour, etc. into the measuring
cup and then, once filled, leveling off
with a knife. Never use the measuring
cup to scoop your dry ingredients di-
rectly from a container as this could
add up to one tablespoon of extra
ingredients. Do not tap the bottom of
the measuring cup or pack down.

HINT: Before measuring, stir the flour
to aerate it. When measuring small
amounts of dry ingredients, such as
salt or sugar, use a measuring spoon,
make sure it is leveled off.

HINT: Water is essential ingredient
for making bread. Generally speaking,
water should be in room temperature
between 20°C and 25°C. Some recipes
may call for milk, or other liquids pur-
pose of enhancing bread flavor. Never
use dairy with the Delay Timer option.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the power before cleaning.
Do not immerse cord, plug, or housing
in any liquid. Allow bread maker to
cool down completely before cleaning.
1.To clean the kneading paddle: If the
kneading paddle is difficult to remove
from the bread pan, add water to the
bottom of the bread pan and allow to
soak for up to 1 hour. Wipe the paddle
carefuIIK with a cotton damp cloth.

e

paddle are dish-washing safe compo-
nents.

2.To clean bread pan: Remove the
bread pan by turning it in counter-
clockwise, then lift up the handle.
Wipe inside and outside of pan with
damp cloth, do not use any sharp or
abrasive agents, in order to protect
the non-stick coating. The bread pan
must be dried completely before in-
stallation.

Note: The outside of the bread pan
and base may discolor. This is normal.
3.To clean the housing and top lid:
After use, allow unit to cool. Use a
damp cloth to wipe lid, housing, bak-
ing chamber, and interior of viewing
window. Do not use any abrasive
cleaners for cleaning, since this will
degrade the high polish of the surface.
Never immerse the housing into water
for cleaning.

Note: It is suggested not disassem-
bling the lid for cleaning.

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

Any other servicing should be per-
formed by an authorized service rep-
resentative.

USE ENVIRONMENT

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

°C.

Both t bread pan and kneading
TROUBLESHOOTING
Problem Cause Solution

Odor or burning
smell

Flour or other ingredi-
ents have spilled into
the baking chamber.

Stop the bread maker and allow to
cool completely. Wipe excess flour
etc., from the baking chamber with a
paper towel.

Ingredients not
blending, can hear
motor burning

Bread pan or kneading
paddle may not be in-
stalled properly.

Too many ingredients.

Make sure kneading paddle is set all
the way on shaft.
Measure ingredients accurately.

"HHH" displays
when START/STOP
button is pressed.

Internal temperature of
bread maker is too
high.

Allow unit to cool down in between
programs. Unplug unit, open lid, and
remove bread pan. Allow to cool 15-
30 minutes before beginning new
programs.

Window is cloudy
or covered with
condensation.

May occur during mixing
or rising programs.

Condensation usually disappears dur-
ing baking programs. Clean window
well in between uses.
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Kneading paddle
comes out with

Thicker crust with dark
crust setting.

It is not uncommon for the kneading
paddle to come out with the bread
loaf. Once the loaf cools, remove the

the bread. paddle with a spatula.
. Make sure bread pan is securely set
Dough is not Bread pan or kneading in unit and kneading paddle is firmly

blending thor-
oughly; flour and
other ingredients
are built up on
sides of pan;
bread loaf is coat-
ed with flour

paddle may not be in-
stalled properly.

Too many ingredients.
Gluten-free dough is
typically very wet. It
may need additional
help by scraping sides
with a rubber spatula.

on shaft.

Make sure ingredients are measured
accurately and added in the proper
order. Add water, one tablespoon at
a time, until dough has formed into a
ball.

Excess flour can be removed from
loaf once baked and cooled.

Bread rises too
high or pushed lid
up.

Ingredients not meas-
ured properly(too much
yeast, flour).

Kneading paddle not in
bread pan.

Forgot to add salt.

Measure all ingredients accurately
and make sure sugar and salt have
been added.

Try decreasing yeast by 1/4 teaspoon
(1.2ml).

Check installation of kneading pad-
dle.

Bread does not
rise; loaf short.

Inaccurate measure-
ment of ingredients or
inactive yeast.

Lifting lid during pro-
grams.

Measure all ingredients accurately
Check expiration date of yeast and
flour.

Liquids should be room temperature.

Bread has a crater
in the top of the
loaf once baked.

Dough has risen too
fast.

Too much yeast or wa-
ter.

Incorrect program cho-
sen for the recipe.

Measure all ingredients accurately.
Decrease yeast or water slightly.
Some loaves may not be evenly
shaped, particularly with whole-grain
flour.

Crust color is too
light

Opening the lid during
baking.

Do not open lid during baking.
Select a darker crust option.

Crust color is too
dark

Too much sugar in the
recipe.

Decrease sugar amount slightly.
Select a lighter crust option

Bread loaf is lop-
sided.

Too much yeast or wa-
ter.

Kneading paddle pushed
dough to one side be-
fore rising and baking.

Measure all ingredients accurately.
Decrease yeast or water slightly.
Some loaves may not be evenly
shaped, particularly with whole-grain
flour.

Loaves made are
different shapes.

Varies by the type of
bread.

Whole-grain or multi-grain is denser
and may be shorter than a basic
white bread.

Bottom is hollow
or holey inside.

Dough too wet, too
much yeast, no salt.
Water too hot.

Measure all ingredients accurately
Decrease yeast or water slightly.
Check salt measurement.

Use room temperature water.

Under-baked or
sticky, dough
bread.

Too much liquid; incor-
rect program chosen.

Decrease liquid and measure ingredi-
ents carefully.
Check program chosen for recipe.

Bread mashes
down when slicing.

Bread is too hot.

Allow to cool on wire rack for 15-30
minutes before slicing.
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Bread has a Too much flour, old
heavy, thick tex- flour.
ture. Not enough water.

Try increasing water or decreasing
flour.

Whole-grain breads will have a heav-
ier texture.

Base of bread pan
has darkened or is

spotted. washer.

After washing in dish-

This is normal and will not affect the
bread pan.

STORAGE CONDITIONS

The product is recommended to be
stored under warehouse or home con-
ditions and to be transported by any
type of public closed transport in an
available individual consumer packag-
ing. The storage location (transport-
ing) should not be exposed to mois-
ture, direct sunlight and should ex-
clude the possibility of mechanical
damage. If the appliance is not used
for a long time, it should be dust pro-
tected and stored in a clean, dry
place.

SPECIFICATIONS

Power: 600 W
Rated voltage: 220-240 V
Rated frequency: 50 Hz

Rated current: 2.6 A
Net weight: 4.4 kg
Gross weight: 5.0 kg

13

SET

Bread maker
Measuring cup
Measuring spoon
Hook

Instruction manual
with warranty book 1
Package 1

e

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL

You can help protect the
environment! Please
remember to respect the
local regulations: hand in
the non-working electri-
cal equipment to an ap-
propriate waste disposal
center.

The manufacturer reserves the
right to change the specification
and design of goods.




RECIPE

Menu |Sequence|IngredientVolume |Volume Volume |Remark
Bread
Weight 1000g 750g 500g
[1] water 320ml 260ml 180ml
g [2] salt 2 spoons |[1.5 spoons |1 spoon i:: on the cor-
0
@ [3] sugar 3 scoops |2.5 scoops |2 scoops i:: on the cor-
%]
g [4] oil 4 scoops |3 scoops 2.5 scoops
"? [5] high gluten |3.5cups/ |2.75cups/ 2.25cups/
= flour 5009 400g 300g
Put on the dry
instant flour, don't
[6] yeast 1.5 spoons |1.25 spoons |1.0 spoon touch with any
liquid
bread
weight 1000g 7509 500g
Water tempera-
[1] water 320ml 260ml 180ml ture 40-50°C
% [2] salt 2 spoons |1.5 spoons |lspoon Ez: on the cor-
5 Put on the cor-
: [3] sugar 3 scoops |2.5 scoops |2 scoops
o] ner
'g [4] oil 4 scoops |3 scoops 2.5 scoops
\ [5] high gluten |3.5cups/ |2.75cups/ 2.25cups/
N flour 5009 400g 300g
Put on the dry
instant 2.5 flour, don't
(6] yeast 3.5 spoons |3 spoons spoons touch with any
liquid.
bread
weight 1000g 750g 500g
[1] water 300ml 240ml 160ml
[2] salt 1spoon 0.5 spoon 0.5 spoon E:F_ on the cor-
T 3] sugar 0.4 cup 0.3 cup 0.2 cup Put on the cor-
A ner
S [4] oil 4 scoops |3 scoops 2.5 scoops
= "
§ [5] ?ellrk pow= 15 scoops |1.5 scoops |1 scoops
u (6] high gluten |3.5cups/  |2.75cups/ 2.25cups/
s flour 5009 400g 300g
Put on the dry
flour, don't
instant touch with any
[7] yeast 1.5 spoons [1.25 spoons |1spoon liquid.
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bread

weight 1000g 7509 5009
[1] water 320ml 260ml 180ml
g [2] salt 3 spoons |2.5 spoons |2 spoons E:lt, on the cor-
[
o [3] sugar 2 scoops |1.5 scoops 1.25 Put on the cor-
= Scoops ner
2 [4] oil 2 scoops |1.5 scoops 1.25
9 ) SCoops
"'l- (5] high gluten [3.5cups/ |2.75cups/  |2.25cups/
< flour 500g 400g 300g
Put on the dry
instant flour, don't
[6] veast 1.5 spoons |1.25 spoons |lspoon touch with any
liquid
bread
Weight 1000g 750g 500g
[1] water 320ml 260ml 180ml
o N
3 [2] salt 1.5 spoons |1spoon 0.5 spoon E:: on the cor
S
Q N
= [3] sugar 3.5 scoops |3 scoops 2.5 scoops E:: on the cor
0
-; [4] oil 3 scoops |2.5 scoops |2 scoops
o [5] high gluten [1.75cups/ |1.5cups/ 1.25cups/
©° flour 2509 210g 160g
; [6] whole- 1.75cups/ |1.5cups/ 1lcups/
\ wheat flour |[250g 210g 1409
in Put on the dry
instant 1.25 flour, don't
(7] yeast 2.0 spoons |1.5 spoons spoons touch with any
liquid.
bread
weight 1000g 750g 500g
[1] water 200ml 160ml 100ml
[2] salt 2 spoons 1.5 spoons |1 spoon E:: on the cor-
g [3] sugar 3 scoops |2.5 scoops |2 scoops E:: on the cor-
[
s [4] oil 4 spoons |3 spoons 2.5
o spoons
9 . Use cool downed
[ [5] cooked rice |2 cups 1.5 cups 1 cup -
\ cooked rice
© (6] high gluten (2 cups/ 1.5cups/ lcup/
flour 280g 210g 140g
Put on the dry
. flour, don't
[7] instant 2 spoons |1.5 spoons 1.25 touch with any
yeast spoons

liquid.
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bread

weight 1000g 7509 5009
[1] water 240ml 180ml 120ml
§ [2] salt 1.5spoons |1 spoon 0.5spoon E:ﬁ on the cor-
19
f‘, [3] sugar 3.5 scoops |3 scoops 2.5scoops E:ﬁ on the cor-
0
] [4] oil 3 scoops [2.5 scoops |2 scoops
c
0] gluten free |2cups/
3 [5] flour 280g 1.5cups/210g|1cup/1409g
(C) 2cups/ Can replace of
- [6] corn flour 280g 1.5cups/210g|1cup/140g oat flour
Put on the dry
instant flour, don't
[7] yeast 1.5 spoons |1.25 spoons |1 spoon touch with any
liquid
"5 [1] €gg 2 pcs
§ [2] milk lcups
o [3] cooked rice |1.5 cups
1
® (4] sugar 0.5 cups
[5] raisin 0.5 cups
[1] water 330ml
X
= Put on the cor-
= 2 salt 1spoon
\ [2] P ner
o [3] oil 3 scoops
[4] high gluten |4
flour cups/560g
1000g 750g
[1] water 330ml 260ml
[2] salt 1spoon 1spoon Put on the cor-
ner
[3] oil 3 scoops |2.5 scoops
'Ea (4] high gluten |4cups/ 2.75cups/
F flour 5609 400g
Q [5] instant 1.5 spoons [1.5 spoons
o yeast Put on the dry
Lo

flour, don't
touch with any
liquid.
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]
= -
! q:’ [1] water appropriate
3:: amount
=) 8 [2] salt 1spoon
1
aE 3] oil 3scoop
% [4] high gluten |appropriate
flour amount
Dissolve sugar in
[1] water 30ml egg and water,
mix well by elec-
o |[[2] egg 3 pcs tric egg-beater
% [3] sugar 0.5cups to as a bulk,
o : then put the
~  |[4] oil 2 scoops other ingredients
ﬂ .
self-rising together into
[5] flour 2cups/280g bread barrel,
instant then start this
(6] veast 1 spoon menu.
13 [1] pulp 3 cups Stir to mushy,
3 can put some
am /2] starch 0.5cups water or not
[3] sugar 1 cup Up to flavor
14- 1] milk 1000m!|
Yogurt [2] lactic acid 100ml
bacteria
15- [1] Adjust baking temperature by pressing crust button
Bake :100°C(light);150°C(medium);200°C(dark), default 150°C
Sticky rice soak into water about
30minus, then put together with water
16- |[1] water 275ml into the barrel. You can add sugar, nut,
Sticky [2] glutinous 250 sesame into the rice according to person-
rice rice 9 al flavor. Put ingredients amount strictly
as recipe, don’t put too much sticky rice
in case effect the taste of cake.
1. Take 500g glutinous rice clean up,
[} p then put into the bowl with 1500g water,
£ 1 Eiléjetmous 500g soak 16 hours, until you can crumb the
3 rice in your fingers easily.
g [2] water 15009 2. Put the soaked glutinous rice into the
x steamer, which bottom is pave with a
\ - ) -
N distiller's gauze, drain water, high-heat-steam
a (3] yeast 1spoon(3g) about 15 minutes. Then cool down to

warm (about 35°C) to let all rice grains

17




not stick together.

3. Add 5g distiller's yeast and 200g cool
water, Stir evenly, then put the mixed
glutinous rice into barrel, press and even
it. Choose" Rice wine" Menu setting the
time.

4. When smell the wine aroma, it's com-
plete. You can enjoy the delicious fer-
mented glutinous rice.

18
Defrost|[1] Default 30min; adjustable from 10 minutes to 2 hours, 10 min
for each pressing
19 1] peanuts 300g
Stir-fry [2] Default 0:30; adjustable from 0:10 to 2:00, +/-1min for each

short-pressing, +/- 10mins for each long-pressing
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XNIisonIy

LlaHOBHMI nokynuyo!

Bitaemo Bac i3 npua6aHHaM Bupo-
6y TopriBenbHOi Mapku “Saturn”.
Mu BReBHeHi, WO Hawi Bupob6bmu
6yayTb BipHMMM Vi HagiiHMMK no-
MIYHMKamMu y Bawomy pgomawHbo-
My rocnoaapcrBsi.

He nipaaBavite npucrpiii pisknm
nepenagamM Temneparyp. Piska
3MiHa Temneparypum (Hanpuknag,
BHECEHHsI MNpPUCTPOIO 3 MOpPO3y B
Tensie rnpyMILLEeHHs1) MO>XKe BUKJIN-
KaTu KOHAEHcalilo BOJIOrn Bcepe-
AWHI NPUCTPOIO Ta NOPYLUNTHN HOIo
npauye3fqarHiCTb nNpu  BMUKAaHHI.
pucTpisi NoBuMHEH BIACTOATHCA B
TenJioMy npuMiljeHHi He MeHLe
Hix< 1,5 roguHn. BBepgeHHs npun-
CTPOIO B eKcCrulyarayito nicns tpa-
HCroOpTyBaHHSsI NMPOBOAMTH He pa-
Hiwe, Hikx yepes3 1,5 rogmHn nicns
BHECEeHHSs1 Hioro B NMpuMiLjeHHSI.

Byab nacka, npouvTanTe U0 iHCTPYK-
uito nepea excrulyaTauielo Ta 36epe-
XITb ANd noAanblloro BUKOPUCTAHHA.
3AXOAWN BE3MNEKW
HeobxiagHo 3aBxan [0Tpu-
MyBaTUCA OCHOBHUX 3axoAaiB
6e3nexkn npu BUKOPUCTAHHI
ENEKTPUYHNX npunaais, a
came:

¢ [1oBHiCTIO
iHCTpYKLl,i}O.
e Llen npunag mMoxe BWU-
KOpPUCTOBYBATUCA AiTbMU
y BiUi Big 8 pokiB i cTap-
we i ocobammn 3 obmexe-
HUMU QI3UYHUMU, CEHCO-
pHUMKN abo po3yMOBUMU
3nibHocTaMmM abo BiacyT-
HICTIO A0CBiAY | 3HaHb,
AKWo M 6yno HagaHo Ha-
rnag abo IHCTpyKUia wo-
Ao 6e3nevyHoro BUKOPUC-
TaHHA npunagy i posy-
MiHHSA NOB'A3aHOI 3 UUM
Hebe3nekwu.

e [liT y BiUi Big 3 pOKIB i
MeHWwe 8 pokiB He no-

npounTamTe
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BMHHI nigknw4yaTtn, pery-
NOBATU | YNCTUTU npunag
abo BukoHyBaTM o06cCny-
roByBaHHA.

e [liT HE NOBWHHI rpaTn 3
npunagom.

e 3b6epirante npunag i
MOro WHYp no3a AOCSXHi-
CTio AiTen mMonoawe 8 po-
KiB.

e AKWO WHYpP >XMWBJIEHHA
MOLWKOAXKEHUN, MNOro He-
06XigHO 3aMiHUTKU Yy BMU-
pobHuka, abo B 1oro
cepBiCHOMY UeHTpi, abo
ocobaMn 3 aHanoriyHo
kBanidikauieo, wob yHu-
KHYTU Hebe3neku.

e [laHMM MNpUCTPIN NpU3-
Ha4YeHWN TINbKW AN9 BU-
KOpUCTaHHA B  nobyTi.
KomnaHia He Hece Bigno-

Bifl@a/IbHOCTI 3@ MOLLUKO-
JAXKEHHA, AKi BUHUKIM B
pesynbTaTti ekcnnyaTauii

NMPUCTPOIO He Yy BIAMOBIA-
HOCTI 3 IHCTpPYKUI€lO.

- llepea BUKOPUCTAHHSM
npuiagy nepekoHamTecs,

Wo Hanpyra y Bauwin
efieKTpoMepexi  BiAno.i-
AAE TiM, WO 3a3HayeHa

Ha nacnopTHin Tabnuyui
npunaay.

- CtexTe 3a AitbMu, WoO6
BOHW He rpanucs 3 npu-
naaom.

- He TopkaunTecs rapsaymx
noBepxoHb. BuWkKopucro-
BYUTE py4dkn abo KHOMKMWU.
3aBXaAN BUKOPUCTOBYMNTE
npuxBaTKMU ANg rapsayol



g)opMVI abo rapsuyoro xni-
a.

- He 3acoBynte pyku B
Kamepy xniboniuku nicng
TOro, AIK BUTArN (opMy
ans xniba. HarpiBanbHum
eneMeHT Bce we byae ra-

pAYNM.
- Wo6 3anobirtm ypa-
XXEHHI0 €NeKTPUYHUM
CTPYMOM, He 3aHyplonTe

WHYp, Bunaky abo xnibo-
niyky y soay abo B iHWY
piavHY.

- Big'eaHanTe wTencenb-
HY BWIKY Big pO3eTKy,
SKWO He KOpUCTYyeTecs
npunagom. [dante npwuna-
Ay OXOJIOHYTU nepes TuM,
AK 3HiMatn pgetani, abo
nepen YMLWEHHSM.

- He BMukaunTte npunag 3
NOWKOAXKEHNUM  LUHYPOM
abo BMNKOW, a TakoX ni-
cns TOoro, sk npunag 6ys
HecnpasBHui, Bnas abo
MOLWKOAXXEHUN. 3BEPHITb-
cq Ao BMpobHuka abo no
Hambnmx4oro aBTOPMU30-
BAHOIMO0 CepBIiCHOMO LUEHT-
py Ans ornsay, pPeMoHTy
abo enekTpuyHoro/ m™e-
XaHIYHOro perysitoBaHHA.
- BwukopuctaHHs popat-
KOBUX MPUCTPOIB, He pe-
KOMeHA0BaHUX BUPOOHMK-
KOM, MOXe npu3BecTu A0

TpaBMyBaHHS.
- He BukopucrtoByute
npunag Ha BigKpUToOMy

noBiTpi, a Avwe B AoMa-
WHiX yMOBax.

- Cnigkynte 3a TuUM, W06
WHYp He 3BMCaB 3 Kpato
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CTONly i He TopKaBCHA ra-
pAYOl MOBEPXHI.

- He craBTe Ha rapsauumn
razoemn abo enekTpuu-
HUM NanbHMK abo nopyu
i3 HUMK, @ TAKOX Y Harpi-
Ty OYXOBKY.

- Cnig BmaBnaTKM ocobnum-
BY 0bepexHicTb npu ne-
peMileHHi npunagy, wo
MiCTUTb rapsady onito abo
IHWI rapsayi pignHn.

- He BMukante npwunag
6e3 npaBuMNbHO poO3Mille-
HUX HrpedienHTiB y dopmi
ana xnioa.

- He ctykante no dopmi
Ana xniba no Bepxy 4w
Kpato, wob 3HATN dopmy,
Le MOXe MowKoauTu Ii.

- 3aBxau nigkniovanTte
WHYp 4O npunajgy, a no-
TiM BCTaBnamTe BWIIKY B
po3eTKy. [Nns BUMKHEHHS
BUMKHITb BCi eJieMeHTun
KepyBaHHS, a NoTiM BUTHA-
FHITb BUNIKY 3 PO3ETKMW.

- He Habnuxante odyi um
obnnyua oo ornagoBoro
BiKHa i3 3arapToBaHOro
CKNna, AKWO CKNO TpiCHY-
no.

- He TopkanTecss pyxomMux
abo obepTtoBMX 4YaCTUH
npunagy nig 4ac po6otu.
- He Bukopucrosyute
npunag He 3a Mpu3Ha-
YEHHSM,

- PeTenbHO OYUCTITbL BHY-
TPIWHIO YacTuHy Xxniboni-
4ykKn. He nogpsanante i He
nowkoabTe TpybKy Harpi-
BaJ/IbHOr0 efieMeHTa.



- 3aBxau nigkawoyamTte
WHYp 4O npwunajy, a no-
TiM BCTaBNnanMTe BWUJIKY B
po3eTky. [ng BiaK/IHOYEH-
HS MNOBEpHITb 6yAb-AKUN
PErynaTop Yy MOJIOXKEHHS
"BMMKHEHO", noTiM BUTS-
FHITb BUJIKY 3 PO3ETKMU.

- a) HeobxigHo BuKopwuc-
TOBYBATU KOPOTKWUMN LUHYP
XWUBNEHHS, Wwob 3HU3NTU
PU3NKKN, MOB'A3aHi i3 3a-
nayTyBaHHAM abo cnoTu-
KaHHSAM 3@ AOBIrUn LWHYP.
6) [Josri 3HIMHIi LWHYpKU
XnBneHHs abo noaoBXy-
Bayi MOXHa BWKOPUCTO-
BYBaTM Npu AOTPUMAHHI
0b6epexHOoCTi.

B) SKWO BWKOPUCTOBY-
€ETbCA  AOBMMM  3HIMHUI
LWWHYP >XWBJIeHHs abo no-
AOBXYyBauy:

1) MapkoBaHi enekTtpu-
YHi napaMeTpu 3HIMHOro
WHYpa >XuBsieHHs abo
noaoBXyBa4a MOBMWHHI
6yTM He MeHWMUMU, HixX
eNeKTPUYHI napamMeTpu
NPUCTPOIO;

2) SAKWwo npucTpin 3ase-
MJSIEHOro TUMy, MOAOBXY-
Ba4y MNOBWHeH 6yTn Tpu-

XXWUNbHUM LLUHYPOM 3a3eM-
NleHoro Tuny;

3) AdoBrnm wHyp noBu-
HeH 6yTW po3TaloBaHUN
TakK, wob BiH He 3BUCaB 3i
CTiNbHULUi, WO6 He Mornu
BMMAAKOBO MOro 3ayenu-
T™m abo CniTKHYTUCS.

TINbKW AJ14 AOMALLHBbOIO
BUKOPUCTAHHA

TepmiH cnyx6u - 2 poku. [lo BBe-
AEHHA B eKcnayaTtauilo TepMiH
36epiraHHA He o6MeXXeHUM.

NMepen BUKOPpUCTaHHAM nNpunapy:
MepekoHanTecs, WO Hanpyra y Bawin
eneKkTpoMepexi Bignosigae Tin, wWo
3a3HavyeHo Ha Tabnwuuui npunaay, i
po3eTka NpaBW/IbHO 3a3eMsieHa.

NIicnd BBIMKHEHHSA XXUBJIEHHSA
MigkntouiTe xniboniy Ao Axepena XuB-
NIeHHs, NpONyHa€E 3BYKOBWIM curHan i
Binob6pasntbcs «3:00». Ane aBokpan-
Ka MiX «3» Ta «00» He banmMae. «1» -
ue nporpama 3a 3aMOBYyBaHHSM.
CTpinku BKasyloTb Ha «750 r» Tta «CE-
PEQHA», OCKi/IbKM BOHW € CTaHpapT-
HUMW HanawWwTyBaHHAMM.
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KHOMNKA CTAPT / CTON

HaTtucHiTb kHonky CTAPT/CTOMN oawuH
pas3, wob 3anycTutu nporpamy. IHAN-
KaToOp 3aropuTbCsA, ABOKpanka Ha iH-
AuKaTopi Yacy no4yHe 6numatwn, i npo-
rpama 3anyctutbca. byab-gka iHwWa
KHOMKA HEeaKTMBHa, KpiM  KHOMKM
CTAPT/CTON, nicns TOro, sik nporpaMa
noyanacs.

HaTtucHitb kHonky CTAPT/CTOM npo-
Tarom 0,5 cekyHan Ta nepengitb y
CTaH naysu. SIKWo npoTaroMm 3 XBWIWH
He 6yae BMKOHaHO XOAHMX Ain, Npo-
rpamMa npoAoBXWTb BUKOHAHHA A0 3a-
BepLUEHHSA Nporpamu.

HaTUCHiITb i  yTpuMMyilTe  KHOMK
CTAPT/CTON npoTsarom 3 CeKkyHA, Lo
cKacyBaTW nporpaMy, noTiM MposyHae
3BYKOBWI CUrHan, ue O3Ha4vae, uWo
nporpamy 6yno BMMKHeHo. Lis dyHkuUisa
ponomarae 3anobirtn HeHaBMUCHOMY
I'IOngueHHIO po60oTn Nporpamu.

LLlo6 BUTArHYTM XNi6, HAaTUCHITb KHOM-
Ky CTAPT/CTOI pnsa 3aBepLlUeHHS LK-
KNy BUMIYKK.

3ANMPOrPAMOBAHE MEHIO
HaTtucHiTb kHonky MEHIO, wo6 Bubpa-
T 6axaHni nporpamu. Mpu KOXHOMY ii
HaTUCKaHHi (WO  CyMNpOBOAXYETLCS
KOPOTKMM 3BYKOBMM CMIHAJIOM) Mpo-
rpamMa 3MiHloBaTUMeTbCcsA. HaTuckawute
KHOMKY, i BiANOBIAHWA HOMep nporpa-
MW NOCNIAOBHO BiAoBpaXkaTMMeTbCs Ha
PK-auncnnei.

KOJTIP CKOPUHKWN

HaTtucHitb kHonky CKOPUHKA, wo6
obpatn 6axaHe HanawTyBaHHSA: CBiT-
na, CepegHs abo TeMHa ckopuHka. Lis
KHOMKa HanalTOBYETbCS Y MEHIO Mpo-
rpam1-7.

BArA

HaTucHiTb kHonmky BAIA, wo6 obpaTu
6axaHy Bary ©6pytro (500r, 750r,
1000r). LUsa kHonka HanawToBYETbLCS Y
MeHo nporpam 1-7.
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TAUMEP BIACTPO4YKU

Wo6 sanyctutn xniboniuky nigHiwe,
ckopucTtamtecs dyHkuieto "TAMMEPA
BIACTPOYKWN". HaTtuckamte KHOMKM

abo , abu 36inbWKUTM 4ac, Wo
BifobpaxaeTbca Ha PK-ekpaHi. MoxHa
36inbwnTM Ao 15 roauH, BKJKOYaUKn
yac 3aTpuMMKM Ta nporpamy BUMIYKK
xniba.

NMPUMITKA:

- BcTaHOBITb Yac BiACTPOYEHHSA nicns
BM6Opy Mporpamu MeHlo, Baru Ta Ko-
NIbOPY CKOPUHKM.

- He BukopucToByiTe yHKUil0O TaliMe-
pa BigKnaAeHoOro CTapTy 3 peuenTtamu,
[0 CKNagy SKMX BXOASATb MOMOYHI Npo-
AYKTW abo iHWi iHrpeaieHTw, Wo wana-
KO MCylTbCs, Takl K AWUsA, MOJOKO,
BEPLLUKWN, CUPp.

- Bu MOBWHHI BUPIWNTK, 4Yepe3 AKWUN
yac Baw xni6 mae 6yt rotoBMM, HaTU-

CHYBLUM KHOMKY abo . 3BEpHITb
yBary, WO 4ac BIiACTPOYKM MNOBUHEH
BK/lOYATU 4yac Buniuku. Micng 3asep-
WEeHHS nporpamu BunikaHHa xniboniy-
Ka nepenge B pexum NiATPUMaHHS
Tenna Ha 1 roguHy. Mepw HiX NpuUcTy-
nMTM OO0 NPUroTyBaHHA xniba, HaTuc-
HiTb MeHl nporpam i cnovatky Bube-
piTb KOJ‘Ii%CKOpVIHKVI, MoTiM HATUCHITb

abo ans 36inbweHHs abo 3me-
HWEHHS 4Yacy BiACTPOYEHHS 3 KPOKOM
10 xBUAMH. MakcuManbHe BiACTPOYEH-
HS - 15 roguH.

3BIN EJIEKTPOXWUBJIEHHSA

Y pas3si BigKNO4YEHHS eneKkTpoeHeprii He
6inbLe Hixk Ha 10 XxBUAKH npouec npu-
roTyBaHHsa xniba NpoAoOBXUTbLCS aBTO-
MaTUYHO, HaBiTb AKLO HEe HaTUCHYTU
kHonky CTAPT/CTOIN. fAkwo 4ac Biacy-
THOCTI enekTpoeHeprii nepesulliye 15
XBWIWH, XNiboniy He nNpoAoOBXWUTb po-
60Ty, i PK-aucnnei nosepHeTbCa A0
CTaHAapTHUX  HanawTyBaHb.  AKLWO
TICTO no4yano nigHiMaTucsa, BuAaanitTe



iHrpegieHTn i3 dopmn ana xniba Ta
NOYHITb 3aHOBO. Bn MoxeTe HaTUCHYTK
kHonky CTAPT/CTOIMM, wo6 npoaoBxu-
TV Mporpamy crnovaTky.

BIAOBPAXXEHHSA MOMWUJIKHA
“HHH"- ue nonepep)eHHs o0O3Hayae,
o TeMmnepaTypa BCepeaunHi dopMu
ansa xniba € HaATO BMCOKO. HaTUCHITL
kHonky CTAPT/CTOM, wo6 3ynuHUTK
nporpamy, BIAKIOYITh LIHYP >XWUBJEH-
HS, BIAKPUIATE BEPXHIO KPULLKY i AainTe
npmna,u,y MOBHICTIO OXOJIOHYTU MNpPOTH-
rom 10-20 xBMAMH nepen nepesanyc-
KOM.

"EEQ”- ue nonepeaXeHHs 03Ha4vae, Wo
AaTyMK TemnepaTypu BMMKHeHWN. Ha-
TUCHITb kHonky CTAPT/CTON, wo6
3YMWUHUTKU MporpaMy, BUMKHITb LWHYpP
XUBNEHHS. [lepesipTe AaTumMK y Han-
6nm>x4YoMy aBTOpM30BaHOMY CEpPBICHO-
MY LeHTPpI.

nIATPUMAHHSA TEMJ1A

Micnga 3aBepweHHs nporpaMn BUMiKaH-
Ha xniboniuka Bmaactb 10 3BYKOBMX
curHanis i nepenae B pexum 36epe-
XXEeHHS Tenna Ha 1 roguHy. Ha gucnnei

3 aBuTbca 0:00. Yepes 60 xBMAUH
3'ABUTbCA Ha Aucnnei.

LWo6 ckacyeatn yHKUiO NiATPUMAHHSA
Tenna, HaTUCHITb Ta YTpVIMYVITe KHoOnM-
Ky CTAPT/CTOI'I NpOTAroM 3 CEeKYHA.

MOPAAA: BuaaneHHs xniba 3 xni6o-
niyku Bigpasy Micns 3aBeplleHHs npo-
rpamMm BUMNIYKKM 3anobiKUTb MOTEMHIH-
HIO CKOPUHKMU.

MEHIO NMPOrPAM

1, 3BMYaNHUI xNi6

Ons 6inoro Ta 3miwaHoro xniba, wo B
OCHOBHOMY CKNafa€TbCs 3i CTaHaapT-
Horo xni6Horo 6opowHa.

2. LWBnakuu xni6

Yac 3aMmiwyBaHHs, NiaoMy Ta BUMIYKK
KOpPOTLWMWIA, HiX Yy 3BUYaMHOro xniba,
ane BHYTpPiWHA TekcTypa xniba BirbLLl
winbHa. LWBnaku xni6 BUroTOBNSETb-
CA 3 po3nyllyBaYyeM Ta XapyoBOK CO-
L1010, AIKi aKTUBYIOTbCA Nif Ai€0 BOOrM
Ta Tenna. [Ans OTpMMaHHS iaeanbHOro
LWBMAKOIO MPUroTyBaHHS peKOMeHay-
€TbCs, Wob yci pianHn 6ynn nomiweHi
Ha AHO ¢opMmu ansa xniba, a cyxi iHr-
peaieHT - Haropi. Mia 4Yac nepworo
nepemMillyBaHHa TicTa [A1s  WBWAKOro
npurotyBaHHs xniba cyxi iHrpegieHTH
MOXYTb HakomnuyyBaTUCa B KyTax ¢o-
pMu. MoxnmBo, NOTPiGHO nepemiwaTtn
CyMiw y ¢opmi, wob yHUKHYTM rpyaok
6opowHa. [Ins uboro ckopucrtamTecb
ryMOBMM LUMNATENEM.
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3. Conopkuii xni6

Lle nporpama gnsa xni6éa 3 Takumu po-
6aBkamMu, K (QpPYKTOBI COKW, TepTui
KOKOC, POA3UHKW, CyXOMPYKTH, LIOKO-
nag um uykop. 3aBasku 6inblw TpuBa-
nin dasi nignomy xnié 6yae nerkum Ta
NYyXKWUM.

4. ®paHuy3bkuin xnié

Ons nerkoro xni6a 3 6opowHa Api6HO-
ro nomeny. 3assBuyait xni6 BUXOAUTbL
MYyXKWUM i3 XpYCTKOI CKOPUHKOI0. Mpo-
rpaMa He nNiAXOAWUTb ANSA peuenTiB BU-
niykM, WO BK/IOYAKTb Macno, Mmapra-
pVH a60 MOMOKO.

LinbHo3epHoBMiA XNi6
I'IporpaMa AN BuMikaHHa xniba 3 Be-
JINKUM BMIiCTOM UinbHO3epHOBOro 60-
powHa. Ue HanawTyBaHHSA nepeabavae
TpUBaniwmn 4yac nonepeaHboro Harpi-
BY, W06 3epHO BBibpano Boay i Habps-
KNo. He pekoMeHAYETbCS BUKOPUCTO-
ByBaTM PYHKLUIlO BiAKIaAeHOro crapry,
OCKIiNbKW Lie MOXe Npu3BecTn A0 nora-
HUX pe3ynbTaTiB. 3 UiNbHOI NuweHunui
3as3BMYyan BUXOAUTb XpPyMKa TOBCTa
CKOpPUHKa.

6. Pucosuii xni6
3MmilanTe BapeHui puc i3 60poLHOM y

cnigBiAHOWEHHI  1:1, wo6 3pobutn
xni6.
7. besrntoTeHoBMIM xib

Mporpama ans xniba 3 6e3rnt0TeHOBO-
ro 6opowHa Ta xnibonekapcbkux cy-
Miwen. bopowHo 6e3 rnoTeHy BMMarae
6inbwe vacy AN MOrNMHaHHA PiAVHM
Ta Mae€ pi3Hi BNacTMBOCTI NiglioMy.

8. [ecepTt

lMporpamMa ana 3aMiwyBaHHA Ta BuUNi-
KaHHA MNPOAYKTIB 3 BE/IMKMM BMICTOM
Xupy Ta 6inka.

9. CyMiw

MepemiwyBaHHA, WwWo6 60powHO Ta
piAVHU NOBHICTIO NepeMilanncs.

10 . Ticto

Lls nporpama roTye ApiXAaxoBe TiCTO
Ansg  BuMiYkM  6ynIo4OK, KOpXiB A8
Miuy TOWO Yy 3BMYaNHIA AyxoBUi. Y Ui
nporpami HeMae yHKLii BUNiKaHHS.
11, 3amiwyBaHHs

Tinbky 3amiwyBaHHSA, 6e3 BUCTOKOBaH-
HS Ta BUWNiKaHHA. BWKOPUCTOBYETHLCSA
Ll,ﬂﬂ NpUroTyBaHHA TicTa ANS Niun To-

12~ Kekc

3aMilWyBaHHA, NIAHATTA Ta BUMIKaHHSA
BifAOyBa€ETbCA, ane TICTO NiAHIMAETbCA
3a [0MOMOro coan abo po3nylyBsa-

13~ dxem

MporpamMa Ans NpuUroTyBaHHS BapeHHS
3i cBiXkux GpykTiB Ta Mapmenagy 3
anenbcuHiB. He 36inbwyinTe KinbKicTb
Ta He [O3BONSANTE BapEHHIO NepennTun-
Ccsl yepes kpan ¢dopMu B Kamepy XAi-
6oniukn. Y ubOMy BWMNaAKy HeramHo



BUMKHITb xni6oniy Ta obepexHo BUTA-
rHiTb opMy ansa xniba. [Haitte Tpoxu
OXOMIOHYTW | PEeTeNbHO OYUCTITh XNi60-
niy.

14. MorypT
Mporpama depmeHTauii 4ns npuroTy-
BaHHS NOrypTy.

5. Buniuka
Mporpama Aans [0AATKOBOI  BUAIUKK
xniba, sakwo 6yxaHeub 3aHaATO CBIT-
N abo rneeBkun. Y uih nporpami He-
Ma€ 3aMillyBaHH4 Ta BUCTOIOBAHHS.

6. Knewnknin puc
3aMillyBaHHA Ta MNPUroTyBaHHA Kien-
KOro pucy.

17 . Pucose B1HO
MpurotyBaHHs WwNipoBaHOro KNEMKoro
pucy.

18 | Po3mMopoixxyBaHHSA
Mporpama Ans po3MOpPOXyBaHHS 3a-
MOPOXEHWX NPOAYKTIB nepes npuroTy-
BaHHAM.

19 | O6cMaxyBaHHSA
MepemiwyBaHHA Ta ob6cMaxKyBaHHSA
OesIKNX CyXuxX nnoaiB, Takux sk apa-
Xic, cosa TOWoO.

NEPEQ NEPLUMM BUKOPUCTAHHSAM
BumnnTte Ta Bucywitb dopmy ans xni-
6a Ta fonaTtb 4N 3amMilWyBaHH4 TicTa.
MpumMitka: He BUKOpPUCTOBYWTE MeTa-
nesi npunagn y dopmi ana xniba,
OCKiNIbKM BOHM  MOXYTb MOLIKOAUTH
AHTUNPUrapHy NoOBEpPXHIO.
OBEPEXHOQO! Hebe3neka naaiHHa npwu-

nagy. Xniboniyka Moxe po3ronayBaTu-
CH i Xo0AUTU Mia Yac 3aMillyBaHHS Tic-
Ta. 3aBXAM pO3TalOoByiTe ii B UEHTPI
cToNy nogani Big Kpato.

1. MNepesipTe KOMMNeKTauito BCIX Ae-
Tanen Ta HasiBHICTb MOLWKOAXEHb.

2. OuwucTiTb YyCi aetani BiANOBIAHO A0
nyHkTy “YUWEHHA I OBCJYTOBY-
BAHHA"

3. BcTaHoBiTb Xxniboniuky B pexum
BUMIYKN Ta BMNiKalkTe 3 MOPOXHbLOK
¢dopmoto 6m3bko 10 xBUSIMH. T1OTIM
p,aMTe i OXOMOHYTW | 3HOBY OYMCTiTb
BCi AeTani, wo 3HimMawTbcs. MNpu nep-
oMy yBiMKHeHHi npunag Moxe Bufi-
naTM TPOXmM AuMMy Ta/abo 3anaxy. Le
HOpManbHO i nporae nicns nepLloro
Yn_ ApYroro BMKOPWCTaHHA. [epeko-
HanTecs, WO NMpUCTPIN AOCTaTHLO BEH-
TUNIOETBCS.

4. PeTenbHO BWUCYWIiTb YCi geTtani Ta
36epitb ix. Mpunaa rotoBuii Ao pobo-
™.

EKCIJTYATALIA

BrKopnCTOBYHOUM pydKy dopMmu ans
xniba, noBepHiTb GOpMy NPOTU FOANH-
HWKOBOI CTPINKK, @ NOTIM BUTArHITL Ti 3
npunaay.
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(2 HagiHbTe fonaTh AJif 3aMillyBaHHs
Ha NpVMBOAHWI Ban ycepeauHi dopmu
ans xni6a.

cF | _ Jlonatb ans
&j | 3amillyBaHHA
f*\l S
il —MpusBoaHUI Ban

{7

®dopma ana xniba

(3® MoknapiTe iHrpedieHT y dopmy
ansa xniba y nopsiaky, 3a3HayeHoMy y

peuenTti. CnoyaTky PpIAMHW, LYyKOp Ta
Cinb; noTiM 60poOLWHO, i B OCTaHHIO
yepry Apikaxi.

(4) PeTenbHo BiaMipsiTe | popaiite

iHrpedieHTn y dopmy ans xnibéa B TO-
YHOMY nopsiaky, BKasaHoMy B peuen-

Ti.
(5) 3pob6iTb HeBenuke 3arnnbreHHs Ha
noeepxHi 6opowHa nanbuUeM, AofaiTe
ApDKAXI B MOrnmMbneHHs. ﬂepeKOHaM-
Tecs, WO APIKAXI HEe KOHTaKTylTb i3
Cinn Ym pianHamu.

MOPALA: Tllepef noYaTKOM MNpUroTy-
BaHHS BI,EI,MIpFIVITe BCi iHrpenieHTH,

BKJ)'HO‘-IaIO‘-WI AobaBku (ropixu, poa3wH-
KK

MomicTiTe dopMy ana xnibéa B xni-
oMiyky i nepekoHawTecs, WO BOHA
HagiiHO 3adikcoBaHa, NOBEpHYBLUW i
3@ rOAMHHWKOBOI CTPINIKOI. 3akpuiite
KPULLIKY.

dopma ansa xniba noBMHHa 3adikcy-
BaTUCA Ha Micui AN npasBubHOroO ne-
peMillyBaHHS Ta 3aMillyBaHHS.
MigknodiTe npunag A0 pPO3eTKMU.
[TponyHa€e 3BYKOBUWI curHan, i Ha auc-
nnei 3a 3aMoBYyBaHHAM BigobpaxkaTu-
MeTbCs nporpama 1.

HaTMCKaMTe KHonky MEHIO, aoku
He 3'9BUTbCs 6axaHa nporpama.
HatucHiTe kHonky BAIA, wo6 ne-
pemictuTn cTpinky Ha 500r, 750r a6o
1000r. (Bara He € napameTpoM y npo-
rpamax 8-19).

HaTtucHiTe kHonky CKOPUHKA, wo6
nepemictTuTn CcTpinky pno 6axaHoro
3HayeHHAa: Csitna, CepegHsa, TeMHa
CKopuHKa (He obupaeTbcs y nporpa-
Max 8-19.)

(12 3a 6axaHHAM BCTAHOBITb BiACTPOY-
Ky KkHonkoto TAUMMEP. HatuckarniTte
KHOMKKM + Ta -, wob 36inbwntK vac,
Wwo Bigobpaxaetbcsa Ha aucnnei. (OyH-
KUis BiAKNaAeHOro crapTy HeAoCTynHa
nporpami 13).
@ He BukopuctoBynTe UK DYHKLIO
nig 4yac BUKOPWUCTAHHS MOJIOYHWUX Mpo-



AYKTiB, sieub Towo. Llen kpok MoxHa
nponycTuTk, sKWO BM XoueTe, Wob
xniboniyka Bigpasy X po3novana po-

6oTy.

HatucHite kHonky CTAPT/CTON
OAVH pa3, Wwob 3anyCcTuTn nporpamy.
Xniboniyka BMAacTb OAMH 3BYKOBWI
curHan, i Ha pgucnnei  3'aBUTbCA
«3:00». Ane aBokpanka MixX uugpamm
«3» Ta «00» He 6mMaTUMe NOCTINHO, i
iHaMKaTop ropitume. Jlonatb Ans 3a-
MillYyBaHHA MOYHE nepemMiwyBaTtn iHr-
pedieHTU. SKWIO aKTMBOBaHO Tammep
BiACTPOYKM, NonaTb He 3MiwyBaTuMme
iHrpep,ieHTm, [OKW nporpamMa He 6yae
3anyuieHa.

Ons pobasok (dpyKTH, ropixu, po-
A3WHKW) npunag BUAACTb AecATb 3BY-
KOBMX CUrHaniB. BigkpuinTe KpULLKY Ta
noMmicTite gobasku. (Us dyHkuia Ha-
JTAWITOBYETLCA Yy MporpaMax MeHwo 1-
7.) Yac 3anexuTb Bi4 nporpamu.

Konn npouec 6Oyae 3aBeplleHo,

NpoSlyHaE AecsATb 3BYKOBUX CUMHanIB i
npuvnag nepenae B pexuMm nNiaTpUMaH-
H9 Tenna Ha 1 roauvHy. Bu MoxeTe
HaTUCHYTW Ta YTPUMYBatM KHOMKY
CTAPT/CTON npoTarom 3 cekyHa, wob
3YNUHUTU npouec. BUMKHITL LWHYp
XWBJIEHHS Ta BiAKPUNTE KPWULLKY, BU-
KOPUCTOBYOUMN MPUXBATKMU.
@©@) Oaitte dopMi ansa xni6a TPOXu 0X0-
JIOHYTW, MepLl HiXX BuAMaTK XNi6. Bu-
KOPUCTOBYMTE MpuXBaTKN, 0b6epexHo
noBepHiTb HOpMy NPOTU FOANHHWUKOBOT
CTpinku, wob posbnokysatu, i nNigHi-
MiTb pyudKy, Wwo6 BUTArTK ii 3 Xniboniy-
Kn

YBara: opMa Ansa Bunivykm Ta xnib
MOXYTb 6yTW Ayxe rapsaummu! 3aexaum
noBOAbTECS 3 HUMK 06EepeXHO.
BrvkopucToBytoun npuxesaTtku, ne-
peBepHiTb ¢GOopMy Bropy AHOM Haj
peLiTKO AN OXO0NoAXeHHSA abo uunc-
TOI0 NOBEpPXHe Ta obepexHo noTpy-
CiTb, Wo6 xni6 Bunas. BukopucToBylite
CUNIKOHOBY JflonaTtky, Wo6 akypaTHO
BiflokpeMuT Kpai xni6a Bia dopmu

1S BUMIYKM.

Oante xniby oxonoHyT¥ Npnban3HO
20 XBWAWH, MepL HiKX Hapi3atn cknbo-
yKamu. PeKOMer.yeTbc;l HapizaTn xni6
€NEeKTPUYHUM UM 3y64acTUM HOXEM, a
He HOXeM Ans (pYKTiB 4nm M'aca, iH-
akuwe xni6 moxe aecdopMysatucs.
AKwWwo y xnibi 3anuwmnacsa MicunbHa
nonatb, ob6epexHo BUTArHITh ii cneuia-
NIbHUM raykoM. Xni6 rapsunii, Hikonm
He BUIAMaKTe nionaTtb ANS 3aMillyBaHHSA
pykamu. Konn BM He BUKOPUCTOBYETE
npunag abo konum poboTy 3aBepLueHo,
BUMKHITb LUHYP >XWUBMEHHS.

MpumMitka: 36epirante xni6 y repmetn-
YHOMY MJACTUKOBOMY MakeTi A0 TPbOX
OHIB NpV KiMHaTHIM TemnepaTypi. Ans
TpuBanoro 36epiraHHa MOMICTiTb 3ane-
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YyaTaHWi NONIETUNEHOBUI MaKeT Yy XO-
NOAVNBHUK Ha CTpoK Ao 10 aHi..

BAXXJINBO!

OAVH i3 HalBaXkMBILLMX KPOKIB y Npu-
roTyBaHHi xopoworo xniba - ue npa-
BUIbHWIA BUMIP iHrpeaieHTiB. PeTenbHO
BiAMIpANTE KOXEH IHrpedieHT i gojamn-
Te y ¢popMy ansa xniba y nopsaky, Bka-
3aHOMY B peuenTi.

HacTinHO pekoMeHAYETbCS BMKOPUCTO-
BYBaTM MipHy 4awky abo MipHYy JI0XKY
ONS OTPUMaHHA TOYHOI KiNbKOCTI, iH-
aKwe Ha pe3ynbTaT Uue CWUJIbHO BMIU-
He.

MocninoBHiCTbL AOAaBaHHA

3aBxau nofaBanTe iHrpedieHTn y no-
psAKY, BKa3aHOMY B peLenTi.

MEPLUE: pigki iHrpegieHTn;

AOPYIE: cyxXi iHrpeaieHTu;

OCTAHHE: apbkaxi.

Opixaxi cnig knactu TiNbKK Ha cyxe
60pOLLIHO i HIKO/IM He KOHTaKTyBaTu 3
pianHoto abo cinnto.

AKWo BM BUKOPUCTOBYETE  DYHKLIIO
BIAKIIQAEHOTO CTapTy Ha TpuBanun
yac, TO He pojaBawTe LWBUAKOMCYBHI
iHrpedieHTn, Taki sK aius abo MoNokKo.
Micna Toro, sK 6GOPOWHO MOBHICTIO
3aMicuTbCA  Neplwnii  pas, MposyHae
3BYKOBWUI curHan, i B CYMiLIJ MOXHa
Aoaatn GpykTu. FIKu.lo dpyKkTM pgopatu
AyXe paHo, CMaK noripwuTbca nicns
TPUBANoro nepemillyBaHHS.

Piaki iHrpegieHTn

Boay, cBixxe Monoko abo iHWi pignHu
cnig BMMIiptoBaTU 3a AOMNOMOroK MipHOI
YaLKK 3 YiTKMM MapKyBaHHAM Ta HO-
cukoM. lMocTaBTe 4valwkKy Ha CTin i Ha-
XWniTbCs, Wo6 nepesipuTn piBeHb pi-
AvHW. TMpu BUMIpi pociivHHOI onii abo
IHWKX (HrPEAIEHTIB peTenbHO ouMnLLaii-
Te MipHY 4allKy Bif iHWWX iHrpeaieH-
TiB.

Cyxi iHrpegieHTHn

BiamipanTe cyxi iHrpenieHTn, obepex-
HO HacunasLlK B MipHY 4alwKy 6opoLu-
HO, a MoTiM BMPIBHABLUK iX 3@ AONOMO-
row Hoxa. Hikonun He BMKOpUCTOBYMNTE
MipHY 4aluky, Wwob yepnaTtu cyXi iHr-
peniEHTM NpsMO 3 EMHOCTI, OCKIiNbKu
ue MoxXe goaaTtu A0 OAHIEI NOXKWU A0-
AATKOBMX iHrpeaieHTiB. He cTykanTe
no AHY MipHOi Yawkwu i He TpambywTe.

NMOPAAA: T[lepeg BuUMIpOM nepeMmi-
wamnTe 60poWwHO, Wob BOHO HACUTWIO-
ca  nosiTpaM. BuMipoloun Hesenuki
KiNIbKOCTi CYXUX iHFPeAiEHTIB, TakuX fK
Cinb abo UyKkop, BUKOPUCTOBYMTE Mip-
HY JIOXKY, NEpPeKoHaWTecs, WO BOHMU
BUPIBHSIHI.



MOPAAA: Bopa - BaxIuBuWI iHrpeai-
€EHT ANs nNpuroTyBaHHs Xxniba. Ak npa-
BWNO, BOAA MOBMHHA MaTW KiMHaTHY
TemnepaTypy Big 20 go 25°C. Y peakunx
peuenTax MoOXe 3HafobuTUCA MOMOKO
abo iHWIi piavHM ONS  NOKpalleHHS
cmaky xniba. He BukopuctosynTe Mo-
NIOYHI NpoAYyKTK 3 yHKLUIEW Biaknaae-
HOro cTapTy.

YULLEHHSA I OBC/TYITOBYBAHHSA
Mepea YMWEHHAM BUMKHITb XUBJIEHHS.
He 3aHyptonTe WHyp, BUIKY abo Kop-
nyc y piavHy. MNepea ounweHHsaM faun-
Te X1ibonivyui MOBHICTIO OXOJIOHYTH.

1. Yuctka nonaTti_Ang 3amicy Ticta:
AKLWO JlonaTb AN 3aMillyBaHHA TicTa
BaXXKo BUTATHYTM 3 cdopmm ansa xniba,
HanunTe Boay Ha AHO dopmu i pante
i noctoA™ 1 rogmHy. O6epexHo npo-
TpiTb NoNaTb BOJIOMO0 TKaHMHOM. Po-
pMy ansa xni6a, i nonaTtb AN 3aMily-
BaHHA MOXHa MUTW B MOCYAOMUMNHIN
MaLUWHi.

2. Wo6 oumuctutn dopmy ansa xniba:
3HIMITb i, NOBEpPHYBLWMW MNPOTU FOAUH-
HWKOBOI CTpiNIKN, a noTIM NigHIMITb
pyuky. MNpoTpiTb dopMy 3cepeanHun Ta
30BHI BOJIOMOK0 TKAHWHOI, HE BUKOPU-
CTOBYMWTE >XOAHWX TOCTPUX MpeaMeTiB
abo abpa3uBHMX 3acobiB, WO6 He no-
LIKOANTH aHTmnpmrapHe NOKPUTTS.
MNepen BcTaHoBAeHHSAM dopMy AN
xni6a Heob6XiAHO MOBHICTIO BUCYLLUUTU.

YCYHEHHSI HECIPABHOCTEW

lMpumbiTKa: 30BHiWHS NoBepxHs dop-
MW MOXe Tpoxum 3Hebapsutuca. Le
HOpPMaJsbHO.

. YuiweHHa Kkopnycy Ta BepXHbOi
Kpuwku: [licns BMKOPUCTaHHS paunTte
npunany OXOJNIOHYTW. BukopuctoByinTe
BOJIOIY TKaHWHY, W06 npoTepT KpwLl-
Ky, KOPMyC, KaMepy Ta BHYTPIWHIO
NOBEPXHIO OrnshoBoro BikHa. He Bu-
KOPUCTOBYWTE ANA YnweHHs abpa3uBHi
3acobn AN UYMLLEHHS, OCKiNbKM LUe
NOWKOAUTL  MOJipyBaHHA  MOBEPXHI.
Hikonn He 3aHyptlonTe Kopnyc y Boay.
lpumiTka: PeKoMeHAYETbCS He po36u-
paTu KPULLKY.

4. Mepw HiX ynakoByBaTW Xxniboniuky
Ans 36epiraHHs, nepekoHanTecs, LWo
BOHa MOBHICTIO 0X0/10/1a@, CyXa Ta yuc-
Ta, a KpULIKa 3aKpuTa.

Byab-ske iHwe o6cnyroByBaHHA Mo-
BWHHO BMKOHYBATUCb YMOBHOBAaXeHUM
NpeaCTaBHUKOM CEPBICHOT CryX6u.

POBOYE CEPEAOBMLLUE

Mpuwnag moxe pobpe npautoBatn B
LLIMPOKOMY AianasoHi Temnepartyp, ane
pi3HMUSA Yy po3Mipi xniba Mix Ayxe Te-
naoK Ta XONoAHOK KiMHaTamun 6yae.
Mun pekoMeHAyeMo, WO6 KiMHaTHa Te-
MnepaTypa 6yna B gianasoHi Big 15°C
0o 34°C

MPOBJIEMA MPUYNHA

PILLUEHHA

3anax ropinoro

- Y nekapHy Kamepy
Hacunanocs 60poLLHO
YU HWI IHFPpEeAIEHTH.

- BMMKHITb xniboniyky i gante i no-

BHICTIO OXONOHYTU. BuTpiThb i3 nekap-
HOi KamMepu Haa/IMLWKKN 60poLLIHa TOLLO
nanepoBuM PYLUHWUKOM.

IHrpeaieHTn He
3MiLLYIOTbCA, YyT-
HO ropiHHSA MOTOpa

- ®opmy ana xniba abo

MiCMNIbHY nonaTy BCTa-

HOBJ/IEHO HeMNpaBWJIbHO.

- 3aHaaTo 6araTo iHrpe-
OIEHTIB.

- MNepesipTe, YM NpaBWUIbLHO BCTAHOB-
NeHa MicunbHa flonaTb Ha Bany.
- TOYHO BigMipsIiTE iHrpeaieHTu.

AKLWO HAaTUCHYTH
KHOMKY
CTAPT/CTOM, Ha
auvcnnei 3arops-
e€Tbcs "HHH".

- BHYTpiWwHA Temnepa-
Typa xniboniykn HaaTo
BMCOKaA.

- Janite npunagy OXONOHYTU MiX
nporpamamu. BUTATHITb BUJIKY 3 po-
3€TKW, BIAKPUWATE KPULLKY Ta BUTAT-
HiTb q)opMy ansa xni6a. Nepea Tum, K
po3ro4YaTh HOBY Mporpamy, pavite’
npunagy oxonoHytn 15-30 xBUMWH.

BikoHue MyTHe abo
NOKpUTE KOHAEH-
caToM.

- Moxe cTaTtuca nig yac
nporpam 3MillyBaHHs
abo BUCTOKOBaHHS.

- KoHaeHcaT 3a3BuYali 3HUKAE nig,
yac BunikaHHs. [Jobpe ouunwanTte
BiKOHLE MiCNs KOXHOM0 BUKOPUCTaH-
Hs Xniboniyku.

Pasom i3 xnibom
BUIMMAETbCH MiCcK-
NbHa nonathb.

- ¥ xniba TOBCTiWa cKo-
puHKa i obpaHe Hanaw-
TyBaHHS ANa OTpUMaHHSA
TEMHOI CKOPUHKM.

- JlonaTb AnS 3aMicy TicTa Hepiako

BUXOANTb pa3oM i3 byxaHuem xniba.
Konn 6yxaHeub 0X0noHe, BUAANITb
fonaTtb raykom.
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TicTo noraHo ne-
peMiwyeTbes; 60-
POLUHO Ta iHLWi
IHFpEeAiEHTN HaKo-
MUYYOTbCA Ha
CTiHKax opmu;
6yxaHeub Xxniba
obmaszaHuin 6opo-
LLHOM

- ®opMy ans xniba abo
MiCuNbHY flonaTb BCTa-
HOBIEHO HeNpaBW/bHO.
- 3aHaaTo 6araTo iHrpe-
DIEHTIB.

- TicTo 6e3 rntoTeHa
3a3BuYan gyxe sosnore.
OuuncTiTb 6iYHi NOBEPXHI
xniba rymoBum wwnaTte-
nem.

- NepekoHawTecs, wWo dopma aAns
xniba HadiMHO BCTaHOBJIEHA Y KaMepi,
a MicunbHa nonaTtb HaAiIMHO 3akpin-
neHa Ha Bany.

- MNepekoHanTecs, WO iHrpeaieHTH
BiAMIPSHI TOYHO Ta AOAAHI Y NpaBu-
NbHOMY nopaAaky. JoaavTe soay no
O[lHii CTONOBIM NOXLUi 3@ pa3, NOKn
TICTO HE NepeTBOPUTLCS Ha FPYAKY.
- Hapnvwok 60poluHa MoXxHa Buaa-
nTKn 3 xNiba nicnsa BMNikaHHA Ta
OXOJIOAXKEHHS.

Xni6 ayxe BUCOKO
niAHIMAeTbCS i
BiLKPMBAETbLCS
KpuLLKa.

- IHrpenieHTM Henpasu-
NbHO BiAMIipsiHiI (HaaTo
6araTo apixaxis, 60-
powHa).

- MicunbHa nonatb He €
y d)cg)Mi ansa xniéa.

- 3abynun popatu Cinb.

- PeTenbHO BigMipsanTe BCi iHrpeaieH-
TN Ta NepeKkoHanTecs, Wo AoAaHi
LyKoOp Ta Cifb.

- CnpobyiTe 3MEHWUTN KiNbKiCTb
,qpi))K,q)KiB Ha 1/4 vanHoi noxkun (1,2
Mn).

- NepeBipTe BCTAHOBAEHHS MICUABHOI
nonari.

Xni6 He nigHimMa-
€TbCA; ByxaHeub
KOPOTKUW.

- HeTouHMI BUMIp iHr-
peaieHTiB Un apixaXi

HEaKTUBHI.

- BigkpuBanu Kpuwky
nig Yyac nporpamMu.

- TOYHO BiAMipsIiTe BCi iHFpeaieHT!.

- NepeBipTe TepMiH NpnaaTHOCTI Api-
XAXIB Ta 6opoLUHa.

- PianHun mMatoTb 6yTn KiMHaTHOI TeM-
nepaTtypu.

Micna BunikaHHA
Xni6 Ma€ BOPOHKY
y BEPXHilh YaCTUHI
byxaHus.

- TiCTO nNiaHsA10CsA HAATO
LWBWAKO.

- 3aHaaTo 6araTto Apix-
OXiB 4 BOAM.

- Ana peuenTta BubpaHo

HernpaBWibHY Nporpamy.

- TOYHO BigMipsIiTe BCi iHrpeaieHTy.
- 3MeHLTe KiNbKICTb ApKAXIB abo
BOAMN.

- [lesiki 6yxaHui MOXyTb MaTu HepiB-
HOMipHY <¥o My, 0CO6/IMBO 3 UiIbHO-
3epHOBOro bopouiHa.

Konip ckopuHku
3aHaaTo CBITNMNA

- BigkpuBanu Kpuwky
nig 4ac nporpamu.

- He BigkpuBanTe KpuwKy nig yac
BUMIKaHHS.

- BubepiTb HanawTyBaHHA AN TEM-
HiLLOI CKOPUHKMN.

Konip ckopuHku
3aHaATo TEMHUN

- HapgTto 6araTo uykpy B
peuenTi.

- 351erka 3MeHLWIiTb KifIbKiCTb LyKpY.
- O6epiTb CBITNIWNI BapiaHT CKOPWUH-
KW.

ByxaHeub xni6a
KPUBWIA.

- 3aHaaTo 6araTto apix-
OXiB UM BOAM.

- MicunbHa nonatb Bia-
cyBae TicTo ybik nepea
NIAHATTAM Ta BUNiKaH-

HSM.

- TOYHO BigMipsiiTe BCi iHrpeaieHTw.
- 3MeHLTe KiNbKiCcTb ApixaXiB abo
BOAM.

- Jesaki 6yxaHui MOXYyTb MaTh HepiB-
HOMipHY ogJMy, 0Ccob6nMBO 3 UiNbHO-
3epHOBOro bopowHa.

ByxaHui 6yBatoTb
pi3HOi hopmu.

- 3anexwuTb Big BUAy
xni6a.

- LlinbHO3epHOBMI abo MynbTM3epHo-
BMI Xi6 WiNbHiWWA i MoXe 6yTn KO-
pOTWMWM Bif 3BMYanHoro Ginoro xsniba.

[Ho BCcepeauHi
xni6a NnopoxHuUcTe
uum gipsiee.

- TicTo ay>xe Bonore,
ayxe 6araTto apixaxis,
6e3 coni. Haato rapsua
BoAa.

- TOYHO BigMipsiTe BCi iHrpenieHTw.

- TPOX¥ 3MEHLWUITb KiNbKICTb APKAXIB
yu BoAau. lNMepeBipTe KiNbKiCTb CONi.

- BukopucrtoBywnTe Boay KiMHaTHOI
TemMneparypu.

HesaneueHui a6o
nMNKnii xnib6.

- 3aHaaTo baraTo pian-
HW; 06paHO HenpaBWb-
Hy nporpamy.

- 3MEHLWITb KiNbKICTb PiAVHU Ta pe-
TeNbHO BiAMipsANTe iHrpedieHTw.

- MNepesipTe nporpamy, Bubpany ansa
peuenTy.

Xni6 npu Hapi3ui
3MUHAETLCS.

-Xni6é HaaTo rapsuun.

- OanTte xniby 0X0NOHYTW Ha pewiTui
npotarom 15-30 XBUNUH Nepej Hapi-
3KO10.

Xni6 mae Baxky,
WiNbHY TEKCTYpPY.

- 3aHaaTo 6araTto 60-
powHa, ctape 60poLIHO.
- HepoctaTtHbO BOAM.

- CnpobywTe 36inblUMTH KiNbKIiCTb
BOAW YW 3MEHLUNTU KiNbKicTb 6opoLu-
Ha.

- LlinbHO3€epHOBUI XNi6 MaTume Winb-
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Hilly TEKCTypy.

[Ho dhopMmu ans
Xniba NoTeMHino
abo Bkpuaocs
nasiMamu.

MUWHIN MaLUWHI.

-Micnsa mutTa B Nocyao-

- Lle HopManbHO i He BNJIMHE NoraHo
Ha ¢opMy ans xniba.

YMOBU 3BEPITAHHSA

Bupi6 pekomeHayeTbcs 36epiratv B
cknaacbknx abo AoMmallHix ymoBax i
npy  HeobXigHOCTI  TpaHCMOpTyBaTH
6yAb-aKUM BWAOM FPOMAaACLKOro Kpwu-
TOro TpaHCMnopTy B HasBHIN iHAuBIAYya-
NbHIA cnoXxuByin Tapi. Micue 36epi-
raHHs (TpaHCnopTyBaHHSA) MOBUHHE
6yTV HeaoCTYNMHUMM Ans NOTpanAsHHS
BOMIOrM, MPSAMOro COHSAYHOro cBiTna i
MOBMHHE BUKKOYATU MOXIUBICTb Me-
XaHIYHMX YLWKOAKEHb. SKWO npuniag
HEe BMWKOPMUCTOBYETLCA MNPOTArOM TpwU-
Basloro 4yacy, BiH NOBWHEH 6yTn 3axu-

weHunn Big nwuay i 36epiratucs B Yuc-
TOMY, CyXOMYy MicLi.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHN

[MoTy>XHicTb 600 BT
HomiHanbHa Hanpyra: 220-240 B
HomiHanbHa vactoTa: 50y

HoMiHanbHa cuna cTpymy: 2,6 A
Bara HeTTO: 4,4 kr
Bara 6pyTToO: 5,0 kr
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KOMMNJIEKTALIA

XNIBOMIM

MIPHA YALLKA

MIPHA JTOXKA

FA4OK

IHCTPYKUISA 3 EKCNYATALIL
3 FAPAHTIAHWM TAJIOHOM 1
YNAKOBKA 1

BE3NEKA HABKOJIMLLHbLOIO CE-
PEAOBULLA. YTUNI3AUIA

2

Bu MoxeTe [OMOMOIrTM B OXOPOHI Ha-
BKOMULWWHBLOrO cepefoBua!l byab nac-
Ka, AOTPMMYMWTECb MiCLUEBUX MpaBwu:
nepegasalite Henpaulolye enekTpuy-
He obnagHaHHA y BIANOBIAHWI LEHTP
yTunisadii Biaxoais.

e

BupobHuk 3anuwae 3a co6oro npaso
BHOCWTM 3MiHWN B TeXHi4Hi xapakTepun-
CTUKM 1 au3aiiH BUpOGiB.




PELUENTHN

Mocni-
MeHio|poB- InrpenienT |Kinbkictb |Kinbkictb |Kinbkictb [MpuMiTKK
HiCcTb
Bara 6yxa- 11000r  [750r 500r
Hus
© [1] BOAa 320Mn 260Mn 180Mn
§ [2] Ciflb 2 y4... 1.54.n 1 y4.n. [Moknactu Ha KyT
EA - - - - N "
§ [3] LyKop 3 MipHi 2.5 MipHi |2 MipHi MoKnacTu Ha kyT
= NOKKM NIOKKM NOKKM
g [4] onis 4 MipHi 3 MipHi 2.5 MipHi
s TOXKKM TOXKM TOXKM
m 3.5ct./ 2.75 ct./ 2.25cT./
o [Pl [popouwmo 560 T la0or 300r
WIBUAKI Hacunatun Ha cyxe
[6] i>|<ﬂ i 1.5 4.n. 1.254.n. 1.0 y.n. 60pOLIHO, HEe TopKalo-
APDKA YNCb piaANHW.
Bara 6yxa-11000r  [750r 500r
Hus
TemnepaTtypa Boan 40-
© [1] BOAa 320mMn 260Mn 180Mn 500C
E [2] Cifb 2 y4... 1.5 4.n. 14y.n. lMoknactu Ha KyT
s — — —
§ [3] LyKop 3 MipHi 2.5 MipHi |2 MipHi MoKNacTH Ha KyT
. T0XKKM TOXKM TOXKKM
s [4] onis 4 MipHi 3 MipHi 2.5 MipHi
5 TOXKM TOXKM TOXKKM
v (5] 6000LLHO 3.5ct./ 2.75 ct./ 2.25cT./
N P 500r 400r 300r
WIBUAKI Hacunatun Ha cyxe
[6] MAK! 3.54.0. 3 4., 2.54.0. 60poLLHO, He TopKato-
ApiKAXI .
YNCb PiAVHW.
Bara 6yxa- |1 500r  |750r 500r
HUS
[1] BOAA 300mMn 240Mn 160Mn
.‘% [2] Ciflb 14.n. 0.5 y.n. 0.5 y.n. Moknactn Ha KyT
,: [3] LuyKop 0.4 cr. 0.3 cT. 0.2 cT. Moknactn Ha KyT
s — — —
E [4] onis 4 MipHi 3 MipHi 2.5 MipHi
g TIOXKM NTOXKM TOXKM
g [5] CyXe MOJI0- (2 MipHi 1.5 MipHi 1 MipHi
8 KO TIOXKM NTOXKM NTOXKM
! 3.5ct./ 2.75ct./ |[2.25cT./
o]
[6] BoPowHo 540 400r 300r
WIBMAKI Hacunatu Ha cyxe
[7] VAKT 1.5 4.0, 1.25 4.0, |1u.n. 60poLLIHO, He TopKato-
ApiIKAXI .
YNCb PiAWHW.
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Bara 6yxa- ly500r  |750r  |500r
HUs
[1]jBoAa 320Mn 260Mn  |180Mn
-\g [2]|cinb 3 4.n. 2.54.n.|2 y.n. lMoknactu Ha KyT
X inD-
= 2 MipHi 1.'5 MIP=14 25 MipHi N0X-
s |[3]juykop Hi NoX- Moknactu Ha KyT
S NIOXKMN KK
I KK
[ :
> - 1.5 mip- - _
E [4]lonis 2 MipHi Hi N 1.25 MipHi nox
z NIOXKMN KK
Q KK
e 2.75
3.5cT. 2.25 cT.
< [5]|6opowHo 500r / cT./ 300r /
400r
. Hacunatn Ha cyxe 6opo-
[6] tUBUAKT 1.5 4.n. 1.25 1y.n. LWHO, He TopKawuucb
APiIXAXI y.n. :
piaAnHM.
Bara 6yxa- ly500r  |750r  [500r
HUs
[1]jBoAa 320Mn 260mMn  |180Mn
-g [2]|cinb 1.5 4.n. 1y.n. 0.5 u.n. lMoknactu Ha KyT
X — . — N
:§ [3]|uykop J?_’I;)S)Kz:/lp”' io'\:"(i:' iMS MIPHEIOX™ |\ o knacTn Ha KYyT
]
] 3mipni |22 MiP-
E_ [4]|onis P Hi TOX- |2 MipHi NIOXKMK
) NIOXKM
b1 KK
) 1.75ct./ |1.5cT./|1.25¢cT./
T
5 [[>lopouo  fog5nr 210r  |160r
=.r (6] ;j'g;:':ge 1.75¢ct./ |1.5¢ct./|1ct/
1n 60pOLLIHO 250r 210r 140r
WBNAKi Hacunatm Ha cyxe 6opo-
[7] ISKIDK 2.0 y.n. 1.54.n.(1.25 4.n. WHO, He TopKakuncb
APDKA pianHu.
Bara 6yxa- l1000r  |750r  |500r
HUs
© [1]|BoAa 200mMn 160mn  (100Mn
E [2]|cinb 2 4.0. 1.54.n. |1 4.0, [Moknactu Ha KyT
= 3 MipHi 2.5 Mip-
3 [3]|uykop P Hi NOX- |2 MipHi NIoXKK  [[ToknacTn Ha KyT
) NIOXKMN
o KK
E [4]lonia 4 4.n. 34.n. |2.54.n0.
1 o . . ~
© (5] BapeHui 2 ot 15 o 1 ot Bi3bMiTb BapeHuii puc,
puc LLLO OX0JI0B
2 cT./ 1.5cr./|{1cT./
[6]j6opowHo |56, 210r  |140r
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[7] LBMAKI 2 4., 1.5 4.n.(1.25 y.n. Cunatu Ha 6OPOLUHO’He
APIKAXI TOpKaK4UCh PiANHMN.
Bara 6yxa- l1500r  |750r  |500r
Hust
[1]/Bona 240mMn 180mn |120mMn
-‘% [2]|cinb 1.54.n1. 1y.n.  |0.54.n. MoknacTn Ha KyT
X 3.5 MipHi |3 MipHi [2.5 MipHi
,§ [3]|juykop HOXKKM HOXKN  Lnodkiu MoknacTn Ha KyT
g 3 MipHi 2.5 2 MipHi
T |[4]jonis MipHi
v NOXKM NIOXKKM
5 NIOXKKM
= 60pOLIHO
e _|2ct/ 1.5ct./|1cT./
g [Plfees riotes ogor 210r  |140r
10 Ha
~ (6] Kzgzgyéo- 2cT./ 1.5ct./|1 cT./ MoOXHa 3aMiHUTK BIBCAHUM
o 280r 210r  |140r 60POLLHOM
poLIHO
[7] wenAKi- 1.5 4. 1.25 1 4. Hacunatn Ha cyxe 60poLHo,
ApiKAXI y.a1. He TOPKAaKYM1Cb PiANHMU.
- [1]|anusa 2 Wr.
o
9 [2]|monoko 1cT.
0 o
g (3] BapeHnv 1.5cT.
& puc
[4]luykop 0.5 cT.
[5]|poasuHkm  |0.5 cT.
3 |[1]/Boaa 330mMn
§. [2]|cinb 14y.n. Moknactn Ha KyT
O
1 - 3 MipHi
o |[3]lonis oK
[4]|6opowHo |4 cT./560r
1000r 750r
[1]/Bona 330Mn 260Mn
[2]|cinb 1y.n. 1y.n. Moknactn Ha KyT
)
=
'E [3]|onis 3 MipHi |~24|§H|
] NOXKM
s NIOXKKM
= 2.75
[4]|6opowHo g6C0TF/ cT./
400r
(5] WwemaKi 1.5 4. 1.5 u.n. Hacunatu Ha cyxe 60poLLHO,
ApiXaXi HE TOPKAKUNCb PianHU.
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=
E
8 |[1]sona BiANOBIAHA
s> KiNbKiCTb
g [2]|cinb lu.n.
[} . 3 MipHi
nl‘n [3]|onia HOXKM
i . N
= |[4]|6opowHO BIANOBIAHA
KinbKicTb
[1]jBoAa 30mMn
[2]|anusa 3 wr.
g |[3]juykop 0.5cr. PO3UMHITE LIyKOP Y SilALLi Ta BoAi, Ao6pe
g [4]lonis 2 MipHi nepemiwanTe 3a AONOMOIroK Mikcepa, no-
& NIOXKU TiM MOKNaAiTe pewTy iHrpeaieHTiB y popmy
- 60pOLLHO, AN xniba Ta 3anycTiTb L0 Nporpamy.
o came
[51] nigHiMa- 2 cT./280r
€TbCA
[6][HBMAK iy n.
ApiXKAXi
=
[J)
é [1]{m'sKkoTb 3cr Po3MilaTV A0 Kallku, MOXHa [0AaTh BO-
',:,,' [2]|kpoxmanb (0.5 cT. ay-.
[3]|juykop 1crt. 3a CMakoM
=
o
-
o [[1]imonoko 1000mn
)
? MOJTOYHO-
Y |[2]kucni 6ak- |100mn
Tepii
-
E © BigperynioiTe TeMnepaTypy BUMNiKaHHS, HaTUCHYBLUW KHOMKY KOMbOPY CKO-
[ ; [1]|pnHkmn: 100°C (cBiTna); 150°C (cepenHs); 200°C (TeMHa), 3a 3aMOBYY-
h BaHHAM 150°C
-
= U Puc 3amouiTb y Boai npubnnsHo Ha 30 xB, NOTIM
g g_ [1]|BoAa 275mn 3MilWwanTe 3 BOAOK. Bu MoxeTe goaatn B puc Ly-
¥ ,c KNemkui KOp, FOpiXun, KYHXYT Ha CBi cMak. Knaaitb Kinb-
& 5 [2] pc 250r KiCTb iHFpeliEHTIB 3a peuenTomM, He KNaaiTb 3aHaj-
- To 6araTo pucy, abu He 3incyBaTu cMak BUpPOOLY.
vo

1. Bi3bmiTb 500 r knenkoro pucy, nNoTiM NoKNadiTb
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KNenkum

[1] buc 500r

[2]|Bona 1500r
Aunctunsa-

[3]|uirni apix- |1 4.n.(3r)
AKI

y mucky 3 1500 r Boau, BuTpmumainTe 16 roamH,
JOKW PUC He CTaHe flerko KpuwmnTmncsa nanbusmu.,
2. Buknapitb 3aMoueHUIt KNeKnin puc y naposap-
KY, OHO SIKOT BUK/1AAEHO Maprieto, 3/IMnTe Boay,
nponapTe raps4oto napoto 6am3bko 15 XBUAKH.
MoTim ocTyaiTe A0 6nM3bko 35°C, W06 yci 3epHa
puCy He 3aunanucs.

3. JopanTte 5 r anctmnsauinHux apixaxis ta 200 r
NMpoxoJslogHoi BoAM, PiBHOMIpHO nepeMiwainTe, no-
TiM MOMICTITb 3MillaHWI KNEenKnin puc y dopmy,
NMPUTUCHITb Ta BUpiBHANTE. Bnbepitb y MeHI0 «Pu-
CcoBe BMHO» Ta BCTAHOBITb 4ac.

4. Konu BiguyeTte 3anax BMHa, BOHO rotose. Bu
MOXeTe Hacoo0ANTUCA CMaYyHUM (pepMeHTOBaHNM
KJIEMKNUM pUCOM.

x®
I
I
(]
-]
>
0 %
- O
5 [1]3a 3aMoBYyBaHHAM 30 XBUAWH; peryntoeTbcs Big 10 XBUAMH A0 2 roauH,
z KpoK — 10 XBUAUH
e
xR
I
g
o -3 [1]lapaxic 300r
- Es 3a 3amMoBYyBaHHAM 0:30; perynwoetbes Big 0:10 go 2:00, +/- 1 xBUAMHa
5 [2],qn;| KOXXHOIO KOPOTKOIO HAaTUCKaHHA, +/- 10 XBUAMH ANa KOXHOro TpuBa-
8 10ro HaTUCKaHHSA
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DOMACI PEKARNA

Vazeny zakazniku!

Gratulujeme vam k zakoupenl
produktu znacky "Saturn". Jsme
fesvédceni, ze nase vyrobky
udou vérnymia spolehlivymi

pomocniky ve Vasi domacnosti.

Nevystavujte
zmeénam teplot.
teploty (napfiklad doneseni
pr:stro_;e z mrazivého prostredi do
ﬁleho miiZe vyvolat kondenzaci
lhkosti uvnitF pristroje a ovlivnit
]eho ucinnost pfFi zapnuti. Nechte
pristroj v teplé mistnosti ne]mene
po. dobu 1,5 hodiny. Uvedeni
pfFistroje do provozu po dodani se
ma provadét po uplynuti co nejmin
1,5 hodiny poté, co se pFistroj ocitl
"4 mlstnostl

CTETE POZORNE A YSCHOVEJTE
PRO BUDOUCI POUZITI

prlstro

nahlym
Nahila 4

Zmena

Pfed . prvnim pouzitim si peclivé

prectéte tento navod.

Uschovejte navod k_pouZiti, zaruéni
list, fakturu (paragon? a pokud mozno
krabici s vnitfnim obalem.

DULEZITE BEZPECNOSTNI
POKYNY

PFi pouzivani elektrickych
spotrebicu musite vzdy
dodrzovat zakladni
bezpecnostni opatreni:

. Prectete si cely navod.
e Tento spotreblc mohou
pouzivat déti ve véku 8 let
a starsi a osoby se
snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi
nebo nedostatkem
zkusenosti a znalosti, pokud
byly pod dohledem nebo
byly pouceny o pouzivani
spgtrebice bezpecnym
zpusobem a rozumi
souvisejici nebezpedi.

e Déti ve véku 3 let a
mladsi 8 let by nemély
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grlpOJovat nastavovat a
Cistit spotreblc nebo
provadét udrzbu.

» Déti si se spotrebicem
nesmeji hrat.

e Udrzujte zafizeni a jeho
kabel mimo dosah déti
mladsich 8 let.

* Aby se predeslo nebezpedi
v pripadé poskozeni
napajeciho kabelu, musi ﬂ]ej
vymenit vyrobce nebo jeho
servisni stredisko nebo
osoby s podobnou
kvalifikaci,

» Toto zarizeni je urceno
pouze pro domaci pouziti.
Spolecnost nenese
odpovédnost za skody
zpusobené pouzivanim
zarizeni, které neni v
souladu’s navodem.

- Pred pouzitim
zkontrolujte, zda napeti
zasuvky ve zdi odpovida
napéti uvedenému na
typovém stitku.

- Déti by mély byt pod
dozorem, aby bylo
zajlsteno Ze si se
spotreb|cem nebudou hrat.
- Nedotykejte se horkych
povrchu. Pouzijte rukojeti
nebo knofliky. K manipulaci
s horkou chlebovou
nadobou nebo horkym
chlebem vzdy pouzivejte
chnapky.

- Po vyjmuti pekace
nevkladejte ruce do komory
trouby. Topna jednotka
bude stale horka.

- Pro ochranu pred Urazem
elektrickym proudem



Bonoru jte kabel, zastrcky
o pekarnu do vody nebo
Jlne tekutiny.

- Vytahnéte zastrcku ze
zasuvky, kdyz ji
nepouzivate a Cistite. Pred
nasazovanim nebo
sejmutim dilu nebo pred
¢isténim spotrebice nechte
vychladnout.

- Neprovozujte zadny
spgtrebiC s poskozenou
SAurou nebo zastrckou
nebo poté, co spotrebic
nefunguje spravne, upadl
nepo byl jakymkoli
zpusobem poskozen. Vratte
spotrebic vyrobci nebo
nejblizSimu autorizovanému
servisnimu stredisku ke
kontrole, opravé nebo
elektrlckemu/mechanlckem
u serizeni.

- Pouziti prisluSenstvi, které
neni doporuceno vyrobcem
spotrebice, muze zpUsobit
zranéni.

- Nepouzivejte venku a
pouze pro domaci pouziti.

- Nenechavejte kabel viset
pres okraj stolu nebo pultu
nebo se dotykat horkého
povrchu.

- Neumistuijte na horky
plynovy nebo elektricky
horak ani do jeho blizkosti,
ani do vyhraté trouby.

- Pri pfemistovani
spotrebice obsahujiciho
horky olej nebo jiné horké
kapaliny je treba
postL(q:)ovat velmi opatrné.

- Nikdy nezapinejte
spotrebi¢ bez spravné

35

umisténych pfisad
naplnénych chlebovou
nadobou.

- Nikdy neklepejte nadobou
na horni nebo okraj, abyste
nadobu vyjmuli, mohlo by
d?/]ltdk poskozenl nadé)by

- Vzdy nejprve pripojte
zastrc):/ku ke spotreblil':l a
poté zapojte kabel do
zasuvky ve zdi, Pro
odpojeni vypnete vSechny
ovladaci prvky
(START/STOP); potom
vytahnete zastrcku ze
zasuvky.

- Neumistujte oci nebo
obji¢ej do tesné blizkosti
pruzoru z tvrzeného skla v
pripadé, ze bezpecnostni
sklo praskne.

- Pfi peceni se nedotykeijte
pohyblivych nebo rotujicich
Casti stroje.

- Nepouzivejte spotrebic k
jinému neZ urcenému
pou2|t|

- Peclivé vycistéte vnitrek
trouby. Neposkrabejte ani
neposkodte trubku topného
¢lanku.

- Vzdy nejprve prlpolte
zastrcku ke spotrebici a
poté zapojte kabel do
zasuvky ve zdi. Pro
odpojeni otocte libovolny
ovladac do polohy ,off" a
poté vytahnéte zastrcku ze
zasuvky.

- a) Pro snizeni rizik
vyplyvajicich ze zamotani
nebo zakopnuti o delsi
kabel je nutné pouzit kratky
napajeci kabel.



b) K dispozici jsou delsi
odnimatelné napajeci
kabely nebo prodluzovaci
kabely, které Ize pouzit,
pokud je pfi jejich pouzivani
dbame opatrnosti.

c) Pokud {e pouzit dlouhy
odnimatelny napajeci kabel
nebo prodluzovaci kabel:

1) Oznaceny elektricky
vykon odpojitelného
napajeciho kabelu nebo
prodluzovaciho kabelu by
mél byt alespon tak vysoky
jako elektricky vykon
spotrebice;

2) Pokud je spotrebic
uzemnéneho typu, meél by
byt prodluzovaci kabel ‘wpu
uzemnéni se 3 vodici;

3) Delsi $nidira by mela
byt usporadana tak, aby
neprekryvala pracovni
desku nebo desku stolu,
kde by ji bylo mozné

OVLADANi PEKARNY

1.BASIC 6.RICE EREAD

g

2.QUICK 7.GLUTEN FREE

3. SWEET 8.DESSERT

4 FREMCH 9.MIX

5WHOLE-WHEAT 10.DOUGH

MENU
WEIGHT A

TLACITKO START/STOP
Jednim stisknutim tlacitka

START/STOP spustite program.
Indikator se rozsviti a dvojtecka na

Casovém displeji zacne blikat a
program se spust| Po spustem
programu je jakékoli jiné tlacitko

neaktivni kromé tlac¢itka START/STOP.

36

zatahnout nebo o ni
neumysine zakopnout.

SPOTREBIC JE .URCEN POUZE PRO
DOMACI POUZITI.

Zivotnost - 2 roky.
Pied uvedenim do provozu je doba
pouzitelnosti neomezena.

Pied pouzitim spotiebice:

Ujistéte, se, ze napéti vaSeho
napajeciho zdroje odpovnda napéti
uvedenému na  typovém  Stitku
spotfebice a ze =zasuvka je fadné
uzemnéna.

PO ZAPNUTI

Zapojte pekarnu do_sité, ozve se

pipnuti a zobrazi se ,3:00". Dvojtecka
mezi ,3" a ,00" vSak neblika neustale.
A ,1% je vychozi program Sipky
ukazuji “na ,750g' EDIUM",
protoze jde o vychozi nastavem

11.KNEAD
12.CAKE
13.JAM
14.¥OGURT
15.BAKE

16.5TICKY RICE
17.RICE WINE
18.DEFROST
19.8TIR-FRY

START

COLOR FAUSESTOR

v SETTING

Stisknéte tlacitko START/STOP na 0,5
sekundy a pfepnéte do stavu pauzy,
pokud do 3 minut neprobéhne Zadna
operace, program bude pokracovat ve
zpracovani, dokud nebude program
nastaveni dokonce

Stisknutim tIaC|tka START/STOP na 3
sekundy zrusite program, poté se ozve
pipnuti, coz znamend, Ze program byl



vypnut. Tato funkce pomuze zabranit

jakémukoli nedmyslinému naruseni
provozu programu.
Chcete-li chléb vyjmout, stisknéte

tlacitko START/STOP pro ukonceni
cyklu peceni.

PREDPROGRAMOVANE MENU

Stisknutim  tlacitka MENU vyberte
pozadované programy. Po kazdém
stisknuti  (doprovazeném  kratkym
pipnutim) se program zmeni.

Stisknéte tlacitko prerusované,

odpovidajici Cislo programu se bude
cyklicky zobrazovat na LCD displeji.

TLACITKO BARVA (BARVA)
Stisknutim tlacitka COLOR vyberte
pozadované nastaveni: Svétlé, Stredni

nebo Tmava kira D U ﬂ . Toto

tlaitko je nastavitelné v nabidce
programt 1-7.

VAHA

Stisknutim tlacitka Hmotnost vyberte
pozadovanou hrubou hmotnost (500
g, 750 g, 1 000 g).

Toto tlacditko ~je nastavitelné v
programech: Menul-7.

TLACITKO CAS

Chcete-li pekarnu spustit pozde]|
pouzijte funkci CASOVAC ODLOZENI
Stisknutim tlacitek nebov

prodlouzite c¢as cyklu zobrazeny na
LCD displeji. Pridejte az 15 hodin
vCetné casu zpozdéni a programu
peceni chleba.

POZNAMKY

- Cas zpozdgéni nastavte po vybéru
PROGRAMOVEHO MENU, HMOTNOST a
BARVA KORKY.

- Funkci Zasovale nepouZivejte u
receptl, které obsahuji mlécné nebo
jiné prlsady, jako jsou vejce, mléko,
smetana nebo syr.

- Jak dlouho potrva, nez bude vas
chléb hotov, se musite rozhodnout

stisknutim tlacitka A nebov.
Upozornujeme, Ze doba zpozdéni by
méla zahrnovat dobu peceni
programu. Po dokonceni programu
peceni se pekdrna na 1 hodinu pfepne
na nastaveni Keep Warm. Pred
zahajenim peceni chleba stisknéte
nabidku programu a nejprve se zvoli
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barva karky, poté stisknutim

A nebov zvysSte nebo snizte cas
zpozdéni v pkirlstku 10 minut.
Maximalni zpozdéni je 15 hodin.

PRERUSENI NAPAJENI

V pfipadé vypadku proudu bude
proces peleni chleba automaticky
pokratovat do 10 minut, a to i bez
stisku tlacitka START/STOP Pokud je
doba preruseni delSi nez 15 minut,
jednotka  nebude pokrafovat v
provozu a LCD displej se vrati zpét na
vychozi nastaveni. Pokud tésto zacalo
kynout, vyhodte ingredience z formy
na chléb a za¢néte znovu. Pokud tésto
nepfeSlo do faze kynuti, kdy je
napajeci kabel vytaZen ze zasuvky.
Sthknutlm tlacitka START/STOP
muzete pokraCovat v programu od
zacatku.

VAROVNA HLASENI NA DISPLEJI
"HHH" - Toto varovani znamena, ze
teplota uvniti naddoby na chiéb je grllls
vysoka. Stisknutim tlacitka
S ART/STOP zastavte  program,
odpojte napajeci kabel, otevfete horni
viko " a pre opetovnym spusténim
nechte pracku zcela vychladnout na
10-20 minut.
.EEQ" - Toto varovani znamena, Ze
Cidlo teploty je odpojeno. _Pro
zastaveni grogramu stisknéte tlacitko
START/STOP, odpojte napajeci_ kabel.
Zkontrolujte,
autorizovaném  servisnim
kvuli kontrole, oprave
elektrlckemu/mechan|ckemu
nastaveni.

¢idlo v “nejblizsim

stredisku
nebo

FUNKCE KEEP WARM (UDRZOVANI
TEPLOTY)

Po dokonceni programu peceni
pekarna 10krat pipne a na 1 hodinu se
pfepne na nastaveni Keep Warm.

Zobrazi se ,0:00". Po 60 minut @se
zobrazi na LCD displeji.

Chcete-li zrusit proces udrzovani
teploty, stisknéte tlacitko START/STOP
na 3 sekundy.

TIP: Vyjmutim chleba ihned po
dokonceni pediciho programu
zabranite tomu, aby kdrka ztmavla.

PROGRAMOVE MENU

1. Zakladni chléb

U bilych a michanych chlebl sestava
zejmena ze zakladni chlebové mouky.
2. Rychly chléb



Doba hnéteni, kynuti a peeni je kratsi

nez u zakladniho chleba, ale delsi nez

u ultrarychlého chleba. Vnitfni tkan

chleba je hustsi.

Rychlé chleby se VKrabe]I z prasku do

peCiva a sody bikarbony, které se

aktivuji  vlhkosti a teplem. Pro

perfektni_rychlé chleby se doporuluje

umistit vSechny tekutiny na dno panev

na chléb; suché pfisady na vrchu.

Béhem pocatecmho michani rychlého

tésta na chléb se suché pfisady mohou

shromazdovat v rozich formy, muze

byt nutné pomoci strojnimu michani,
l se predeslo shlukim mouky
ud ano, pouzijte gumovou Spachtli.

3 Sladky chiéb

Na chleby s pfisadami, jako jsou

ovocné stavy, strouhany kokos,

rozinky, susené ovoce, Cokolada nebo

fidany cukr. Diky deli fazi kynuti

ude chléb lehky a vzdusny.

4. francouzsky chléb

Pro svétlé chleby z jemné mouky,

Normalné je chléb nadychany a ma

kfupavou kurky. Toto neni vhodné k

peceni receptu vyzadujicich maslo,

margarin nebo mléko.

5. celozrnny chléb

K peceni chleba obsahujiciho znacné

mnozstvi  celozrnné psenjce. Toto

nastaveni ma delSi dobu predehfevu,

aby zrno nasaklo vodou a

expandovalo. Nedoporucuje se

pouzivat funkci zpozdéni, protoze to

muze vést ke Spatnym vysledkum

Celd pSenice obvykle vytvari kfupavou

tlustou kurku.

6. Ryzovy chléb

Uvafenou ryZi vmichame do mouky v

poméru 1:1 na chléb.

7. Bezlepkovy chléb

Na chléb z bezlepkovych muk a smési

peceni. Bezlepkoyé mouky

potrebuL delSi dobu pro pfijem tekutin

a maji ruzné vlastnosti kynuti.

8. Dezert

Hnéteni a peceni potravin s vétsim

mnozstvim tuku a bilkovin.

9. Smichejte

Michejte, "aby se mouka a tekutiny

dukladné promichaly.

10. Tésto

Tento program pripravi kynute tésto

na_housky, kurku na pizzu atp. na

peeni v bézné troub&. V tomto
programu neni peceni.

11. misit

Pouze hnéteni, Zadné kynuti nebo
pecem Pou2|va se pro pripravu tésta
na pizzu atp.

12. Dort

Dochdzi k hnéteni, kynuti a peceni, ale
kynuti pomoci sody nebo prasku do
pecdiva.

13. Dzem
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Toto pastaveni Eouzute pro pfipravu
dzemu z Cerstvého ovoce a marmelad
z pomerancu NezvySujte mnozZstvi ani
nenechte recept prejit prfes nddobu na
peceni do peciciho prostoru. Pokud k
tomu_dojde, okamZité zastavte stroj a
vyjméte chléb pan opatrné. Nechte
trochu  vychladnout a dlkladn&
vycistéte.

14. Jogurt

Fermentujte pro vyrobu jogurtu.

15. PeCeme

Pro_dodatecné peceni chleba v pfipadé
potfeby, protoZze bochnik je pfilis
svétly nebo neni propeceny. V tomto
programu neni zadné hnéteni ani

odpocdinek.

16. Lepkava ryze, . Y
Michani a peleni smési lesténé
lepkavé ryze a ryze.

17. Ryzové vino i i
Vykynuti a peceni leSténé lepkavé
ryze.

18. Rozmrazovanl

Pro rozmrazovani mrazenych potravin
pred varenim.

19. Za stalého michani osmahneme
Hnéteni a peceni suchého ovoce, jako
jsou arasidy, soja atp.

PRED PRVNIM POUZITIM
Umyijte a osuste chlebovou formu a
hnétaci hak.
Poznamka: _V pekadi, nepouzivejte
kovové nacini, protoze by mohlo
Boskodlt neprllnavy povrch.
OZOR! Nebezpeci padajicjho
Bredmetu Vyrobnik chleba se muze
&hem hnétaciho cyklu kyvat a chodit.
Vzdy jej umistéte do stfedu pultu od
okraje.
1. Zkontrolujte, zda nékteré Ccasti
nechyb| nebo nejsou poskozené.
. Vycistéte ysechny dily
,,CISTENI A UDRZBA
3.Nastavte pekarnu na rezim peceni a
peCte naprazdno asi 10 minut. Poté
nechte vychladnout a znovu_ocistéte

podle

v8echny _odpojené (Casti. Spottebic
muze E _prvnim zapnuti vydavat
trochu koufe a/nebo zdpachu. To je
normalni a odezni po prvnim nebo

druhém pouziti,
vétrani spotiebice.
4.VSechny dily dikladn& osudte a
sestavte, spotrebi¢ je pfipraven k
pouziti.

Zajistéte dostatecné

Podrobné pokyny
Pomoci rukojeti nadoby na chleba
otocte nadobu proti sméru hodjnovych
ruCicek a poté ji vytdhnéte ze
spotrebice.
Zatlacte hnétaci hak na hnaci hfidel
uvnitf nadoby na chléb.
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® Pfidejte pfisady do formy na chleba
v_poradi uvedeném v receptu. i\lejprve
pridejte tekutiny, cukr a sul; pak
mouku; a naposledy kvasek.
Pecfivé odméfte a pfidejte pfisady
o formy na chleba v PRESNEM poradi
uvedeném, v receptu.
(5)_ POZNAMKA: Na povrchu mouky
udélejte prstem malou prohluber, do
prohlubné pfidejte drozdi Ujistéte se,
ze drozdi nepfislo do styku se solf
nebo tekutinami.
TIP: Pfed zaCatkem odméfte vSechny
ingredience, vcetné prisad (ofechy,
rozinky).
(® Vlozte formu na chléb do pekérny a
otocenim ve sméru hodinovych rucicek
se qustete Ze je pevné zajiSténa na
miste. Zavrete viko.
(7) POZNAMKA: Pro spravné michani a
hnéteni musi nadoba na chléb
zapadnout na misto.
Zapojte spotfebi¢. Ozve se pipnuti
a LCD displej se automaticky nastavi
na Program 1.
SD Tisknéte tlacitko PROPGRAM MENU,
okud se nezobrazi pozadovany

fé@)(

progra

Stlsknete tlaitko WEIGHT pro
posunuti Sipky na 500g, 750g, 1000g.
gHMOTNOST neni moznost v programu

9)

(1) Stisknutim tlacitka CRUST presurite
Sipku, na pozadované _ nastaveni:
Svétla, Stfedni, Tmava klrka. gKura
neni nastavitelna v programu 8-1

V pripadé potieby nastavte tlacitko
DELAY TIMER. Stisknutim tlacitek + a
- prodlouzite dobu cyklu zobrazenou
na LCD displeji. (Funkce zpozdéni neni
k dispozici y programu 13).

POZNAMKA Negouzwejte tuto
funkci, kdyz pouzivate = m]écné
vyrobky, veJce atd. Tento krok muzete
preskoCit, pokud chcete, aby pekarna
zacala pracovat okamzite,

Jednim stisknutim tlacitka
START/STOP spustite program.
Pekarna jednou pipne a zobrazi se
»3:00". Dvojtecka mezi ,3" a ,00"
v8ak trvale neblikd a indikator se
rozsviti. Hnétaci hak zacne michat
vaSe ingredience, Pokud byl aktivovan
Casovac zpozdéni, hnétaci hak nebude
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michat  pfisady, dokud nebude
program nastaven na spustenl
@) U doplnku (ovoce, ofechy, rozinky)
pristroj vyda deset pipnuti. Otevfete
viko a nalijte své doplnky. (Tato
funkce je nastavitelna v programech:
Menu 1-7.) Toto nacasovani se lisi
podle prdgramu
okonleni procesu se ozve
eset pipnuti a pfepne se na nastaveni
Keep Warm na 1 hodinu. Stisknutim
tlacitka START/STOP na 3 sekundy
proces zastavite a nastaveni Keep
Warm se ukonci. Odpojte napajeci
kabel a poté oteviete viko pomoci
rukavic do trouby.

Pred premlstenlm chleba nechte
nadobu mirné vychladnout. Pouzijte
chfiapky, opatrné otocte nadobu proti
sméru hodinovych rucicek, abyste ji
odemkli, a zvednéte rukOJet pro
vyjmuti ze stroje.

Pozor: Pekac a chléb mohou byt velmi
horké! VZdy zachazejte opatrné.

Pomoc] chfiapek otocte nadobu

dnem vzhuru (se sklopenou rukojeti
nadoby na chleba) na mfizku nebo
Cistou varnou plochu a jemné zatreste,
dokud chléb = nevypadne. Pomoci
nepfilnavé stérky jemné uvolnéte
strany chleba z formy.
Pred krajenim nechte chléb asi 20
minut _ vychladnout. Chleba se
doporucuje krajet elektrickym nebo
zubatym “krajeCem, radéji ne noZem
na ovoge nebo kuchyns ym nozem,
jinak muZze dojit k deformaci chleba.

Pokud v, chlebu zustane hnétaci
hak, jemné Kpact pomoci
spachtle nebo hac (vytahovac
hnétaciho haku). Chléb je horky, mkdy
nesundavejte _hnétaci’ hak. Kdyz
zafizeni nepouzivite nebo je operace
dokoncena, odpojte napajeci kabel.
Poznamka: Zbyvajici chléb skladujte v
uzavieném plastovém sacku po dobu
az tfi dnu pfi pokojové teploté.
Chcete-li skladovat po dlouhou dobu,
umistéte uzavieny plastovy sacek do
chladniéky po dobu az 10 dnd.

POUZIVEJITE PRESNE MERENI
Jednim z ne,]dule2|teJS|ch krokd pri
vyrobé& dobrého chleba je spravné
mérenf ingredjenci. Kazdou ingredienci
peclivé odméfte a_pfidejte do formy
na chleba v poradi uvedeném v
receptu,

Durazné se doporucuje pouzivat k
ziskani presného mnozstvi odmérku
nebo —odmérku, jinak bude chléb
znaéné ovlivnén.

Pridani sekvence
Suroviny pfidévejte vzdy v poradi
uvedenem Vv receptu.



PRVNI; Tekuté ptisady

DRUHE: Suché prisady

POSLEDNI: Kvasinky

Kvasek by mél byt umlsten pouze na
suché mouce a nikdy nepfijit do
kontaktu s tekutinou nebo soll.

Pokud pouzivate funkci Delay Timer po
dlouhou dobu, nikdy nepfidavejte
ingredience podléhajici zkaze, jako
jsou vejce nebo miéko.

Po prvnim uplném prohnéteni mouky
se ozve pipnuti a do smési se vlozi
ovocné prisady. Pokud jsou ovocné
pfisady pfidany pfili§ brzy, chut se po
dlouhém michani snizi.

Tekuté ingredience

Vodu, cdcerstvé mléko nebo jiné
tekutiny odméfujte  odmérkami s
jasnym znacenim a vylevkou. Postavte
salek na pult a spustte se dolG, abyste
zkontrolovali  hladinu kapallny PFi
meéreni oleje na vareni nebo ]|nych
Brlsad dukladné vycistéte odmérku
ez dalSich prisad.

Suché méreni

Suché ingredience odméfte jemnym
nabiranim mouky apod. do_ odmérky a
po naplnéni zarovnejte nozem. Nikdy
nepouzivejte odmérku k nabirani
suchych ingredienci pfimo z nadoby,
protoze by to_mohlo pfidat az jednu
polévkovou IZici ingredienci navic.
Neklepejte na dno odmérky ani ji
nebalte.

TIP: Pred mérenim mouku
promichejte, aby se provzdusnila. Pfi
odmérovani malého mnoZzstvi suchych
pfisad, jako je sul nebo cukr, pouZijte
odmérku  a ujistéte se, ze je
zarovnana.

TIP: Voda je zakladni sloZzkou pro
vyrobu chleba. Obecné Feleno, voda
by méla mit pokojovou teplotu mezi
20°C a 25°C. Nékteré recepty mohou
vyzadovat mléko nebo g‘lne tekutiny
pro zvyraznéni  chuti leba. Nikdy
nepouzivejte mlééné vyrobky s funkci
Delay Timer.

CISTENI A UDRZBA

Pfed Cisténim odpojte  napajeni.
Neponofujte kabel, zastr¢ku ani kryt
do Zadné kapallny Pfed CciSténim
nechte pekarnu uplné vychladnout.

1. Cisteni hnétaciho haku: Pokud jde
hnétaci hak z formy na chléb vyjmout
obtiznég, pr|def<te vodu na dno pekace
a nechte nasaknout az 1 hodinu. Padlo
ellivé otfete vihkym bavinénym
adfikem. Forma na chléb i hnétaci
hak jsou komponenty vhodné pro myti
nadgbi.

2. Cisténi nadoby na chléb: Vyjméte
nadobu na chléb otocenim proti sméru
hodinovych_ ruciCek_ a poté zvednéte
rukOJet Otrete vnitini a vnéjsi stranu
panve vihkym hadfikem, nepouzivejte
zadné ostré nebo abrazivni
prostiedky, abyste ochranili
nepfilnavou vrstvu. Pred instalaci musi
byt chlebova forma zcela vysusena.
Poznédmka: VnéjSi strana formy na
chléb a dno mohou zménit barvu. To
je normalnl

3. Cisténi krytu a horniho vika: Po
pouziti nechte jednotku vychladnout.
Pomoci vlhkého hadfiku otfete viko,
poyzdro, Eecnu komoru a vnitfek
pruhledove okénka. K  Cisténi
nepouzivejte Zadné abrazivni Cistici
prostfedky, protoZze by to zhorSovalo
vysoky lesk Eovrchu Pri cisténi nikdy
neponofujte kryt do vody.

Poznamka: NedoporUCUJe se rozebirat
viko kv(li cisténi.

4. Pfed zabalenim pekdrny k
uskladnéni se ujistéte, Ze Uplné
vychladla, je Cista a sucha a ze viko je
zaviené.

Jakykoli jiny servis by mél provadét
autorizovany servisni zastupce.

Pracovni teplota

Stroj muze dobfe fungovat v Sirokém

rozsahu teplot, ale mezi velmi teplou a

studenou mistnosti bude rozdil ve

velikosti bochniku. Doporucujeme, aby

pok30]ova teplota byla v rozmezi 15°C
4°C

PRUVODCE ODSTRANOVANIM POTiZi PRI PECENI

vrve

Problém PFicina

Reseni

Kour vycha2| z
ventilacniho

otvoru pfi peceni.

NEkteré ingredience se
prilepily k topnému
télesu nebo se dostaly
do jeho blizkosti.

Odpojte pekarnu od sit&, nechejte ji
vychladnout ocistéte topne téleso.

Ingredience

nejsou Panev na chléb nebo

rovnog\erne hnétaci hak nem|u5| byt g%'ssttae\t/eens%azﬁﬁgemnetac' hak zcela
zamichany a jsou spravné nainstalovan.

nespravng P?Ills mnoho prisad. Ingredience odméfujte presné.
upeceny.

Po stisknuti Vnitrni teplota pekarny Mezi programy nechte pristroj

40




tlacitka
START/STOP se
zobrazi ,HHH".

je prilis vysoka.

vychladnout. Odpojte jednotku,
otevrete viko a vyjméte nadobu na
chléb. Pfed zahajenim novych
programu nechte 15-30 minut
vychladnout.

Okno je zakalené

Mlze se gbjevit béhem

Kondenzgce obvykle zmizi béhem

nebo pokryté Erogramu michani nebo | programu peceni. Mezi jednotlivymi
kondenzaci. ynuti pouzitimi dobre vycistéte okno.

Neni neobvyklé, Ze hnétaci hak
Hnétaci hak Siln&jsi kilrka s vyjede s bochnikem chieba. Jakmile

vychéazi s chlebem.

ngstavenim tmavé
kurky.

bochnik vychladne, odstrante lopatku
Spachtli.

Tésto se nemicha
dukladné; mouka
a dalsi prlsady
jsou nahromadény
na stranach
panve; bochnik
chleba je obaleny
moukou

Panev na chléb nebo
hnétaci hak nemusi byt
spravné nainstalovan.
PFilis mnoho pfisad.
Bezlepkové testo &e
ohvykle velmi vih

Mlze potfebovat dalsi
pomoc oskrabanim
stran gumovou stérkou.

Ujistéte se, ze je nadoba na chléb
bezpecné usazena v jednotce a
hnétaci hak je pevné na hrideli.
U]lstete se, ze prlsady jsou presne
odméreny a pfidany ve spravném
poradi. Po jedné polévkové Izici
pridavejte vodu, dokud se z tésta
nevytvori koule.

Po upeceni a vychladnuti Ize z
bochniku odstranit prebyte¢nou
mouku.

Chléb kyne pfilis
vysoko nebo je
viko posunuto
nahoru.

Ingredience nejsou
spravné odméren
(prilis mnoho drozdi,
mouky).

Hnétacl hak neni v
chlebové nadobé.
Zapomnéli pridat sul.

VSechny ingredience pfesné odméfte
a ujistéte se, Ze byl pridan cukr a sul.
Zkuste snizit mnoZstvi drozdi o 1/4
cajové lzicky (1,2 ml).

Zkontrolujte instalaci hnétaciho haku.

Chléb nekyne;
bochnik kratky.

Nepresné méreni prisad
nebo neaktivni
kvasnice.

Zvednuti vika béhem
programu.

VSechny ingredience presne odmerte
Zkontrolujte datum spotieby drozdi a
mouky.

Kapaliny by mély mit pokojovou
teplotu.

Chléb ma ,
upeceni v horni
Casti bochniku
krater.

Testo vykynulo prilis
rychle.

Prilis mnoho drozdi
nebo vody.

Pro recept byl zvolen
nespravny program.

Vsechny ingredience presne odmerte.
Mirné snizte mnozstvi drozdi nebo
vody.

Nékteré bochniky nemusi mit
stejnomérny tvar, zvlasté u celozrnné
mouky.

Barva kurky je

Otevreni vika béhem

Behem peceni neotvirejte yiko.

prilis svétla peceni. Vyberte moznost tmavsi kurky.

Barva kurky je PFiliS mnoho cukru v Mirné snizte mnozstvi cukru,

pFilis tmava receptu. Vyberte moznost svétlejsi kurky
PFiliS mnoho drozdi Vsechny ingredience presne odmerte.
nebo vody. Mirné snizte mnozstvi drozdi nebo

Bochnik chleba je
nahnuty.

Hnétaci hak odtlacil
tésto na jednu stranu
pred kynutim a
pecenim.

vody

Nektere bochniky nemusi mit
stejnomérny tvar, zvlasté u celozrnné
mouky.

Vyrobené bochniky
maji ruzné tvary.

LiSi se podle druhu
chleba.

Celogrnne nebo vicezrnne je hutnejsi
ahrlnléze byt kratsi nez zakladni bily
chlé

Dno je uvnitf duté
nebo déravé.

Tésto pfrilis mokré, pr|||s
noho drozdi, 74dnd

sul. Voda je prili$ horka.

VSechny ingredience pFesné odmérte
Mirné snizte mnoZzstvi drozdi nebo
vody. Zkontrolujte méfeni soli.
Pouzijte vodu pokojové teploty.

Nedopeceny nebo
lepkavy chléb z
tésta.

PFili8 mnoho tekutiny;
nespravné zvoleny
program.

nizte mnozstvi tekutiny a peclivé
odmeérfujte prisady.

Zkontrolujte program zvoleny pro
recept.
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Chléb se pfFi
krajeni rozmacka.

Chléb je ptilis horky.

Pfed krajenim nechte 15-30 minut
vychladnout na mfizce.

Chléb ma tézkou,

hustou strukturu. stara mouka.

Malo vody.

PFiliS mnoho mouky,

Zkuste zvysit mnozstvi vody nebo
snizit mnozstV| mouky.

Celozrnné pecivo bude mit tézsi
strukturu.

Dno chlebove
formy ztmavlo
nebo je skvrnité.

Po umyti v mycce.

To je normalni a neovlivni to

chlebovou formu.

PODMINKY SKLADOVANI

Vyrobek se doporucuje skladovat ve
skladovacich nebo domdcich
podminkach a pfipadé potfeby
Erepravovat Jakymkoll druhem vefejné
ryté dopravy ve stavajicim
individuglnim spotFebitelském baleni.
Misto skladovani (pfepravy) by mélo
byt nepfistupné vlhkosti,  pfimému
slune¢nimu zareni a mélo by vylucovat
moznost mechanického poskozeni.
Pokud se =zafizeni  nepouzivd po
dlouhou dobu, musi byt chranéno pfed
prachem a skladovano na distém a
suchém misté.

TECHNICKA SPECIFIKACE

Jmenovity pfikon: 600 W
Jmenovity rozsah napéti 220-240 V
Jmenovity kmitocet 50 Hz
Jmenovity proud: 2,6 A
Hmotnost netto: 4,4 kg
hmotnost brutto: 5,0 kg
SADA

DOMACI PEKARNA 1
ODMERKA POHAR 1
ODMERKA LZICE 1
NASTROJ PRO VYIMUTE HAKO 1
NAVOD K OBSLUZE

SE ZARUCNIM LISTEM 1
OBAL 1

POKYNY A INFORMACE O
NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
PouZity obalovy materiadl odloZzte na
misto urcené obci k ukladani odpadu.
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LIKVIDACE POUZITYCH
ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARiIZENi
Tento symbol na
produktech anebo v
pruvodnich  dokumentech
znamena, ze pouzité

elektricke a elektronické
vyrobky nesmi byt pfidany

B [0 bézného komunalniho
odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnové a

recyklaci predejte tyto vyrobky na

uréena sbérna mista. Alternativné v
nékterych zemich Evropské unie nebo
jinych  evropskych zemich muzete
vratit své vyrobky mistnimu prodejci
pfi  koupi  ekvivalentniho nového
produktu. Sprgvnou likvidaci tohoto
produktu pomuZete zachovat cenné
pfirodni zdroje a napomahate preyenci
potencialnich negativnich dopadu_ na
Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by

mohly byt dusledky nespravne
likvidace odpadd.
Tento vyrobek spliuje

veskeré zakladni poZadavky
smérnic EU, které se na néj
vztahuji.

C€

Vyrobce si vyhrazuje pravo meénit

technické vlastnosti a design
vyrobkii. .

Prohlaseni o shodé vyrobku s
technickymi_ predpisy ve smyslu

zakona C. 22/1997 Sb., o technlckych
pozadavcich na vyrob a narizeni
vladdy ¢&. 426/2000 Sb kterym se
stanovi vybrané vyrobky 'k posuzovani
shody, v platném znéni. Zastupce v
Ceské republice: KTD iHOME s.r.o.,
Borského 1011/1,15200 Praha 5.
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ZARUCNI LIST

KTD IHOME S.R.O0., BORSKEHO
1011/1, 152 00 PRAHA 5

1€0: 07545045,

DIC: CzZ07545045

Model:

Datum prodeje:

Razitko a podpis prodejce:
Zakonna zarucni

24 mésich

doba:

Zaruka na tento spotrebiC predstavuje
24 mésicl od data zakoupeni. Narok
na zaruku je mozné uplatnit pouze po
predlozeni  origindlu  dokladu o
zakoupeni vyrobku (paragon, faktura)
s typovym oznacenim vyrobku, datem
prodeje a Citelnym razitkem prodejce.
Zaruka zahrnuje vymeénu nebo opravu
Casti spotrebiCe, které se poskodi z
dbvodu poruch ve vyrobé& spottebice.

Po uplynuti zaru¢ni doby bude
spotfebi¢ opraven za poplatek.
Vyrobce neodpovidd za poskozeni

nebo Urazy osob, zvifat z dvodu
nespravného pouziti spotifebite a
nedodrzeni pokynl v navodu k pouziti.
Vyrobek je wuréen vyhradné jako
domaci spotfebi¢ pro pouziti v
domacnosti. Smluvni zaruka je 6
mésict, pokud je kupuijici podnikatel -
fyzickd osoba a spotfebi¢ kupuje pro
podnikatelskou cinnost nebo komercni
vyuziti (§ 429 Obchodniho zakoniku).
Zaruka se snizuje dle § 619 odst. 2
obé&anského zékoniku na 6 mésicl pro:
zarovky, baterie, kfemikové a
halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické
vyrobku nebo jeho casti

- na vady zplsobené nevhodnym
zachazenim nebo umisténim.

- je-li zafizeni obsluhovano v rozporu s
navodem, pfipadné zdsahem
neopravnéné osoby.

poskozeni
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- nespravné pouzivan, skladovan nebo
prenasen.

- na zaruku 24 mésicl se nevztahuji
opravy, napfiklad: vyména Zzarovky,
trubice, Cisténi a  odvapnovani
kdvovard, Zzehlitek, zvlhéovaldl, atd.
Zde bude Ucltovano servisem za
smluvni cenu.

- pokud nebude pfi kontrole pfistroje
zjisténa zadnd zavada nebo nebudou
splnény zarucni podminky, uhradi
rezijni ndaklady spojené s kontrolou
nebo opravou vyrobku kupujici.

- zakaznik ztraci zaruku pfi pouzivani
vyrobkl k profesiondini & jiné
vydélec¢né Cinnosti v provozovnach.

- zavada byla zplsobena vné&jsimi a
zivelnimi podminkami (napft.
poruchami v elektrické siti nebo
bytové instalaci)

- zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho
vzhledu nebo jinych, které nebrani
standardni obsluze.

Pokud zbozi pfi uplatfiovéani vady ze
strany spotrebitele bude zasilano
postou nebo prepravni sluzbou musi
byt zabaleno v obalu vhodném pro

prepravu tak, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku.
Prohldseni o shodé vyrobku s

technickymi  predpisy ve smyslu
zédkona ¢. 22/1997 Sb., o technickych
pozadavcich na vyrobky a nafizeni
vlady ¢. 426/2000 Sb., kterym se
stanovi vybrané vyrobky k posuzovani
shody, v platném znéni. Zastupce v
Ceské republice: KTD iHOME s.r.o0.,
Borského 1011/1, 152 00 Praha 5.

AUTORIZOVANY SERVIS:

~Vyborna varianta-servis"

K Libusi 5, 148 00 Praha-Kunratice
+420602606267
mail@vyborny-servis.cz



callto:+420602606267
mailto:mail@vyborny-servis.cz

RECEPTY

Nazev

progra- I Ingredience MnozZstvi Mnozstvi | Mnozstvi [Poznamka
mu | ence
Hmotnost chleba|1000g 7509 5009g
[1] voda 320ml 260ml 180ml
[2]1 |stl 2 kav. 1z. 1.5 kav. Iz. |1 kav. Iz Degte na
ro
[3] cukr 3 kav. Iz 2.5 kdv. 1z. |2 odmérky Degte na
ro
[4] olej 4 kav. Iz. 3 kav. Iz 2,5
= odmérky
S |[[5] [celozrnnd mouka(3,5 $alku/ 2,75 alkd/ 2,25 galkd/
5 500 g 400 g 300 g
s [6] drozdi 1.5 kav. 1z. 1.25 kav. 1z. (1.0 kav. IZ.
1 (O]
al b=}
S92
223
cOXx
>T9
w0 -+
@ S
c :,‘_g
O X\©
5PN
OEQ
Hmotnost chleba|1000g 7509 5009
[1] voda 320ml 260ml 180ml Teplota
vody 40-
50°C
[2]1 sl 2 kav. 1z. 1.5 kav. 2. |1 kav. Iz Deg‘te na
ro
[31 |cukr 3 kav. Iz. 2,5 odmérky [2 odmérky Degte na
ro
> [[4] olej 4 odmérky 3 odmérky |2.5
S odmérky
Z |[5] |celozrnna moukal3,5 Salku/ 2,75 alkd/ 2,25 salkb/
\ 500 g 400 g 300g
N
[6] drozdi 3.5 kav. Iz 3 lkav. I1Z. 2.5 kav. IZ.
&
3
o
3%
SokE
S5Oy
n 8_\<
1] (O]
c 5+
X0
£35
o ER
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Hmotnost chleba|1000g 7509 500g
[1] voda 300ml 240ml 160ml
[2] sl 1 kav. Iz 0.5 kav. Iz. |0.5 kav. Iz. Deﬁ'te na
ro
[3] cukr 0.4 salku 0.3 salku 0.2 salku Degte na
ro
2 [4] olej 4 odmeérky 3 odmérky (2,5
kS odmérky
w |[5] susené mléko 2 odmeérky 1.5 odmérky |1 odmeérky
1
M  [6] [celozrnnd moukal3,5 alku/ 2,75 galkd/ 2,25 galki/
500 g 400 g 300g
[7] drozdi 1.5 kav. 1z. 1.25 kav. 1z. |1 kav. Iz. Dejﬁe na
suchou
mouku,
nedotykejt
e se zadné
tekutiny.
Hmotnost chleba|1000g 7509 500g
[1] voda 320ml 260ml 180ml
[21 |sdl 3 kav. IZ. 2.5 kav. 1z, |2 Ikav. 2. Deﬁ'te na
D ro -
% 3] [|cukr 2 odmérky 1.5 odmérky |1.25 Dejte na
N odmérky |roh
9 4] olej 2 odmeérky 1.5 odmérky |1.25
& odmérky
& |[5]1 |celozrnnd mouka|3,5 Salku/ 2,75 8alkG/ [2,25 3alkd/
' 500 g 400 g 300 g
¥ |[6] |drozdi 1.5 kav. IZ.  [1.25 kav. IZ. [1 kdv. IZ. |Dejte na
suchou
mouku,
nedotykejt
e se zadne
tekutiny.
Hmotnost chleba|1000g 750g 500g
[1] voda 320ml 260ml 180ml
[2]1 sl 1.5 Kav. 2. 1 kav. IZ. 0.5 kav. I2. Degte na
ro
[3] cukr 3.5 odmérky |3 odmérky 2.5 Dejte na
odmérky |roh
'z (4] olej 3 odmérky 2.5 odmérky [2 odmérky
E [5] celozrnnd moukal1,75 $alkl/ 1,5 salku/ 1,25 Salku/
-] 250 g 210g 160 g
8 [6] celozrnnd moukall,75 hrnku/  |1,5 Salku/ 1 Salek/
5 250 g 210 g 140 g
[7] drozdi 2.0 kav. IZ. 1.5 kav. 12. |1.25 kav. |[Dejte na
3. suchou
mouku
nedogy[(ejy
e se zadne
tekutiny.
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Hmotnost chleba |1000g 7509 5009
[1] voda 200ml 160ml 100ml
[21 |sal 2 kav. 12, 1.5 kav. 2. |1 kav. Iz Delgte na
ro
[3] cukr 3 odmérky 2,5 odmérky |2 odmérky Delg'te na
ro
[4] olej 4 kav. 1z. 3 kav. |z. 2.5 kav. Iz.
[5] |vafena ryze 2 8alku 1.5 dalku 1 Salek PouZijte
vychlazeno
a u uvarenou
) ryzi
= [6] celozrnna mouka|2 salku/ 1.53alku/ 13alku/
> 280g 210g 140g
3 [7] drozdi 2 kav. 1Z. 1.5 kav. 1Z. [1.25 Salku |Dejte na
N suchou
> mouku,
4 nedotykejt
© e se zadné
tekutiny.
Hmotnost chleba [1000g 750g 500g
[1] voda 240ml 180ml 120ml
[21 |sal 1.5 kav. 2. 1 kav. IZ. 0.5 kav. IZ. Degte na
ro
. [3] cukr 3.5 odmérky |3 odmérky |2. odmérky Degte na
\ ro
§ [4] lolej 3odmérky  [2.5 odmérky [2 odmérky
2 |[5] |celozrnnad mouka |28&lku/ 1.5 $alku $alku
N 280g /210g /1409
a |61 kukuFi¢na mouka|28alku/ 1.584lku/210 |184lku/140 Mﬁhie dit
nahradi
N 2809 9 9 ovesnou
mouku
[7] drozdi 1.5 Kav. IZ. 1.25 kav. 1Zz. |1 kav. Iz, |Dejte na
suchou
mouku,
nedotykejt
e se zadne
tekutiny.
v [1] vejce 2 ks
o [2] mléko 1 salek
3 [3] varena ryze 1.5 salku
® [[4] |cukr 0.5 galku
[5] rozinky 0.5 salku
x [1] voda 330ml
g (21 s 1 kav. Iz Dejte na
1 roh
@  [[3] |olej 3 odmérky
[4] |celozrnna moukal4 33lkG/560g
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1000g 7509
[1] voda 330ml 260ml
S 21 st 1 kav. Iz 1 kav. Iz Dejte na
2 _ _ roh
- [3] olej 3 odmeérky 2.5 odmérky
é [4] celozrnnd mouka4salku/ 2.753alku/
560g 400g
[5] drozdi 1.5 kav. 1z. 1.5 kav. 1z. |Dejte na suchou
mouku, nedotykejte se
7adné tekutiny.
z
0 [1] voda pfimérené
9 m"g mnozstvi
g é;&; 21 |stl 1 Kav. Iz
>:";‘:T-,.E [3]1 |olej 3 odmé&rky
:I.U [4] celozrnna mouka|pfimérené
mnozstvi
Rozpustte
cukr ve
[1] voda 30ml vejci a
- vode,
[2] vejce 3 ks dobre
i chei
[3] cukr 0,5 salku promlc et
+ - < elektrlck m
g [4] olej 2 odmeérky sleh%cen}n/
& [5] samokypfFici 2 Salky/280 g Bgtg ég?ge
- mouka ostatm
[6] drozdi 1 kav. Iz. redience
do romady
do sudu na
chleba a
spustte
toto menu.
[1] duzina 3 Salky Michejte do
_ — kage,
13 |[2] Skrob 0.5salku muzete
D3 pridat
el trochu
vody nebo
ne
[3] cukr 1 salek Az do chuti
14- [1] mléko 1000ml
Yogurt [2] bakterie 100ml
mléc¢ného
kvaseni
15-
Peéeni [[1] Nastavte teplotu peceni stisknutim tlacitka kurkx 100 °C (svétlé);

150 °C (stfedni); 200 °C (tmavé), vychozi 150
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Lepkava ryZze namocte do vody asi
30 minus, poté vloZzte spolecné s

16- |[1] voda 275ml vodou do sudu. Do ryze muzete
Lepiva — pfidat cukr, ofechy, sezam podle
PIvai1o]  llepkava ryze 250g osobni chut| Mnozstvi ingredienci
ryze davejte pfesné podle receptu,
nedavejte pfilis lepkavou ryzi, aby to
ovlivnilo chut dortu.
1. Vezméte 500 g lepkavé ryze
S— oCistit, poté vlozte do misky s 1500 g
[1] lepkava ryze 500g vody, ‘hamotte 16 hodin, dokud ryzi
snadno nerozdrvite v prstech
[2] |voda 15009 2. Namocenou lepkavou ryzi vlozte
- ; <7 do napafovaciho hrnce, jehoZ dno
o |[[3] |lihovarske 1 lZice (39) |vydlzte gazou, slijte vodu, zahfejte
k= kvasnice v pare asi 15 minut. Poté ochladte na
> teplo (asi 35 °C), aby se vSechna
‘9 zrnka ryze neslepila.
o 3. Pfidejte 5g lihovarského drozdi a
:; 200g studené vody, rovhomérné
1 promichejte, poté vlozte
' rozmixovanou lepkavou ryzi do sudu,
N prolisujte a yyrovnejte. Vyberte
nabidku ,Ryzové vino" a nastavte
cas.
4. KdyZ ucitite aroma vina, je
kompletni. Muzete si pochutnat na
Iahodne fermentované lepkavé ryzi.
18
rozmraf Vychozi 30 minut; nastavitelné od 10 minut do 2 hodin, 10 minut na
zovani kazdé stisknuti
19
Sf:;;‘ [1] |arasidy ‘3009
Rychla|[2] |Vychozi 0:30; nastavitelné od 0:10 do 2:00, +/-1 min pro kazdé
pFiprav kratké stisknuti; +/- 10 min pro kazdé dlouhé stisknuti
a
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SK|

DOMACA PEKAREN

Vazeny zakaznlkl

Gratulujeme vam k zakipeniu
tohto vyrobku znacky Saturn. Sme
resvedCeni, ze nasSe vyrobky
udd vernymi a _ spolahlivymi
pomocnikmi vo vasej domacnosti.
Nevystavujte pristroj prudkym
zmenam teploty. Nahla zmena
teploty (napr. prenos pristroja
z chladného prostredia do teple
miestnosti) mobze sposoblt
kondenzdciu vlhkosti, vo vnutri
zariadenia a zhorsit vykon pri
zapnuti. V takom pripade nechajte
pristroj pred zapnutlm najmenej
na 1,5 hodiny pri izbovej teplote.
Spotreblc moze byt uvedeny do
prevadzky po preprave najskor o
1,5 hodiny po tom, ako bude
premlestneny do miestnosti.

Pred prvym pouZitim kanvice si
pozorne preC|ta]te tento navod.
Uschovajte navod na pouZitie, zarucny
list, fakturu (paragén) a pokial mozno
gkatulu s vnutornym obalom.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY

Pri pouzivani elektrickych
spotrebiCov musite vzdy
dodrziavat zakladné
bezpecnostné opatrenia:
e Pred prvym uvedenim
do prevadzky si precitajte
pozorne cely Navod na
obsluhu, prezrite si
vyobrazeme a navod si
uschovajte.

e Tento spotrebi¢ m6zu
pouzivat deti vo veku 8
rokov a starsSie a osoby
so znizenou fyzickou,
zmyslovou res mentalne
schopnosti alebo
nedostatok skusenosti a
vedomosti, ak maju boli
pod dohladom alebo boli
poucené o pouzivani
spotrebica bezpecnym
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spésobom a rozumeli
moznym rizikam.
e Deti vo veku od 3 rokov
do 8 rokov nesmu
spotrebic prlpaJat
nastavovat a Cistit ani
vykonavat Gdrzbu.
e Deti sa so spotrebicom
nesmu hrat.
e Zariadenie a jeho kabel
uchovavajte mimo
dosahu deti mladsich ako
8 rokov.
» Aby sa predislo
nebezpeclenstvu v
pripade posSkodenia
napajacieho kabla, musi
ho vymenit, vyrobca alebo
v jeho servisnom
stredisku alebo osoby s
podobnou kvalifikaciou.
e Toto zariadenie je
urcené len na pouZzitie v
domacnosti. Spolocnost
nezodpoveda za Skody
spbsobené pouzivanim
zariadenia, ktoré nie je v
stlade s navodom.
- Pred pouzitim
skontrolujte, ¢i napéatie v
elektrickej zasuvke
zodpoveda napatiu
uvedenému na typovom
Stitku. ,
- Deti by mali byt pod
dozorom, aby sa
zabezpecno Ze sa so
spotreblcom nebudy hrat.
- Nedotykajte sa horucich
povrchov. Pouzite
rukovate alebo gombiky.
Vzdy pouzivajte ruru
rukavice na horucu



anvicu na chlieb alebo

oruci chlieb.
- Po vybrati nadoby na
chlieb nevkladajte ruky
do priestoru rury.
Vykurovacia jednotka
bude stale horuca.
- Na ochranu pred
Urazom elektrickym
prudom neponarajte
kabel, zastrcky ani
pekaren na chlieb do
vody alebo inej tekutiny.
- Vytiahnite zastrcku zo
zasuvky, ked'ju
nepouzivate a Cistite.
Pred vkladanim alebo
vyberanim Casti alebo
pred Cistenim spotrebica
ho nechajte vychladnut.
- Neprevadzkujte Ziadne
zariadenie s poskodenym
kablom alebo zastrckou
alebo po tom, co
zariadenie nefungu3e

iravne spadne alebo je

mkolvek sp6sobom

poskodene Vratte
spotrebi¢ vyrobcovi alebo
najblizSiemu
autorizovanému servisu
na kontrolu, opravu alebo
elektrlcke/mechamcke
nastavenie.
- Pouzitie prisluSenstva,
ktoré neodporuca
vyrobca spotrebica, méze
sposobit zranenie.
- Nepouzivajte len vonku
a na domace pouzitie.
- Nenechavajte kabel
visiet cez okraj stola
alebo pultu a nedotykajte
sa horuceho povrchu.-
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Neumiestriiujte na horuci
plynovy alebo elektricky
horak ani do jeho
blizkosti, ani do vyhriatej
rdry.

- Pri premlestnovanl
spotrebica s horucim
olejom alebo inymi
hordcimi tekutinami
musite byt mimoriadne
opatrni.

- Spotrebic nikdy
nezaplna%te bez spravne
vlozenych surovin
naplnenych nadobou na
chlieb.

- Nikdy neudierajte
nadobu na hornu Cast
alebo okraj, aby ste ju
vybrali, mohlo by to
poskodlt nadobu na
cl'Uledb "

- Vzdy najskor pripojte
zastrgku k spotrebicu a
potom zapojte kabel do
elektrickej zasuvky. Pre
odpojenie vypnite vsetky
ovladacie prvky
(START/STOP); potom
vytiahnite zastrcku zo
zasuvky.

- NeumlestnUJte oci ani
tvar do tesnej blizkosti
priezoru z tvrdeného skla
v pripade, ze sa
bezpecnostne sklo
rozbije.

- Pocas pecenia sa
nedotykajte Ziadnych
pohyblivych alebo
rotujucich cCasti stroja.

- Spotrebi¢ nepouzivajte
na in¢ ucely, nez na ktoré
je urceny.



- Dokladne vycistite
vnutro rary. Neposkriabte
ani neposkodte rurku
vykurovacieho telesa.-
Vzdy najskor pripojte
zastrcku k spotrebicu a
potom zapojte kabel do
elektrickej zasuvky. Ak
chcete zariadenie odpojit,
otocte lubovolny ovladac
do polohy ,vypnuté" a
potom vytiahnite zastrcku
z0 zasuvky.

- a) Je potrebné
zabezpeat kratky
napajaci kabel, aby sa
znizilo riziko vypvaaJuce
zo zamotania alebo
zakopnutia o dlhsi kabel.
b) K dispozicii su dlhsie
odnimatelné napajacie
kable alebo predlzovacie
kable, ktoré je mozné
pou2|t ak sa pri ich
pouzivani bude
postupovat opatrne.

c) Ak sa pouziva dihy
odnimatelny napajaci
kabel alebo predlzovaci
kabel:

1) Oznaceny elektricky
vykon odpojitelného
napajacieho kabla alebo
predlzovacieho kabla b
mal byt aspon taky velky
ako elektricky vykon
spotrebica;
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2) Ak je spotrebic
uzemneneho typu,
Bredlzovau kabel by mal

yt uzemneny 3-zilovy
kabel; a 3) DlhSia Snura
by mala byt usporiadana
tak, aby sa neprekryvala
cez dosku Bultu alebo
stola, kde by ju bolo
mozné neumyselne
potiahnut alebo o fiu
zakopnut.

SPOTREBIC JE URCENY LEN NA
DOMACE POUZITIE.

Zivotnost - 2 roky.
Pred uvedenim do prevadzk
doba pouzitel'nosti neobme zena

Pred pouzitim spotrebica:

Uistite sa, Ze napétie vasho zdroja
napajania zodpoveda napatiu
uvedenému  na  typovom  Stitku
spotrebia a ze zasuvka je spravne
uzemnena.

PO ZAPNUTI
Zapojte pekaren do elektrickej siete,
ozve sa pipnutie a zobrazi sa ,3:00".
Dvol]bodka med2| 3% a ,00% viak
neblika neystale. AT je predvoleny
program. Sipky UkaZU_]u na ,750
EDIUM", kedZe ide o predvoene
nastavenia.




OVLADANIE PEKARNE

1.BASIC 6 RIGE BREAD o
2.QUICK T.GLUTEN FREE
3SWEET 8 DESSERT
4 FRENCH BMIX
S WHOLE-WHEAT  10.DOUGH
MENU
WEIGHT ‘

TLACIDLO START/STOP
Jednym stlacenim tlacidla
START/STOP spustite program.
Indikator sa rozsvieti a dvojbodka na
displeji ¢asu zacne blikat a program sa
spustl Akékolvek iné tlacidlo je po
usteni rogramu deaktivované
rem tlac¢idla START/STOP.
Stlacte tlacidlo START/STOP na 0,5
sekundy a prepnite do stavu pauzy, ak
do 3 mindt nevykonate Ziadnu
operaciu, program bude pokracovat v
spracovani, kym sa nedokonci
nastavovaci program
Stlacenim tlacidla START/STOP na 3
sekundy  zruSite program, potom sa
ozve pipnutie, ¢o  znamena, ze
program bol vypnuty. Tato funkcia
pombze zabranit akémukolvek
neumyselnému naruseniu prevadzk

programu. Ak chcete chlieb vybrat,
stlaCte tlacidlo START/STOP, ¢&im
ukoncite cyklus pecenia.
PREDPROGRAMOVANE MENU
Stlacenim  tla¢idla MENU vyberte
pozadované programy. Po kaZdom
stlaceni (sprevadzaném kratkym
pipnutim) sa program zmeni,

Nepretrzite stlacajte tlacidlo, prislusné

Cislo programu " sa bude’ cyklicky
zobrazovat na LCD displeji.

Tlacidlo BARVA (farba)

Stlacenim tlacidla COLOR vyberte
pozadované nastavenie: Svetlé,
Stredné alebo Tmava kora
D D [' . Toto tlacidlo  je

nastavitelné v ponuke programov 1-7.

VAHA

Stladenim tladidla Hmotnost vyberte
pozadovanli hrubl hmotnost (500 g,
750 g, 1 000 g).
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o 11,KNEAD 16.5TICKY RICE
12.CAKE 17.RICE WINE
- 13.JAM 18.DEFROST
- 14¥OGURT  19.5TIR-FRY
15, BAKE
START
COLOR PAUSESTOR
v SETTING
Toto tlac¢idlo je nastavitelné v

programoch: Menul-7.

Tladidlo CAS
Ak chcete pekaren spustlt neskor,

pouzite funkciu CASOVAC
ODLOZENIA. Stlacenim tlacidiel
A vpredl’iite ¢as  cyklu

zobrazeny na LCD displeji. Pridajte az
15 hodin vratane ¢asu oneskorenia a
programu pecenia chleba.

POZNAMKY:

- Cas oneskorenia nastavte po vybere
PROGRAMOVEHO MENU, HMOTNOST a
FARBA KORKY.

- Funkciu casovaca nepouzivajte pri
receptoch, ktoré obsahuju mliecne
alebo iné prisady, ako suU vaijcia,
mlieko, smotana alebo syr.

- Ako dlho potrva, kym bude vas
chlieb hotovy, sa musite rozhodnut

stlacenim tlacidla alebo v
Upozoriujeme, Ze c¢as oneskorenia by
mal zahffiat ¢as peéenia programu. Po
dokonceni programu peclenia sa
pekdren na 1 hodinu prepne na
nastavenie Keep Warm. Pred zacatim
peCenia  chleba stlacte  ponuku
programu a najprv sa zvoli farba

korky, potom stlacenim Aalebo v
zvyste alebo znizte ¢as oneskorenia v
prirastku 10 mindt.  Maximalne
oneskorenie je 15 hodin.



PRERUSENIE NAPAJANIA

V pripade vypadku pridu bude proces
pecenja chleba automaticky
pokracovat do 10 minut, a to aj bez
stlacema tIacndIa START/STOP Ak ak
je Cas preruSenia dlhSi ako 15 mindt,
jednotka  nebude  pokradovat v
prevadzke a LCD displej sa vrati spat
na_ predvolené nastavenie. Ak cesto
zacalo kysnut, vyhodte ingrediencie z
formy na chiieb a zaénite odznova. Ak
cesto nepreslo do fazy kysnutia, ked’
je napajaci kabel vyt|ahnuty
zasuvky. Stlacenim tIaC|dIa
START/STOP mézete pokracovat v
programe od zaciatku.

VAROVNE HLASENIA NA DISPLEJI
"HHH" - Toto varovanie znamena, ze
teplota vo vnutri nadoby na chllebd{

a

prilis  vysokad. Stlacenim tlaci
START/STOP zastavte program,
dpojte napajaci kabel, otvorte orné

0 a pre opatovnym spustenlm
nechaJte pracku uplne ‘vychladnut na
10-20 minut.
~EEQ" - Toto varovanie znamena, ze
snimaC teploty je odpojeny.
zastavenie programu stlacte tIaC|dIo
START/STOP, odpojte napajaci kabel.

Skontrolujte  snima¢ v najblizSom
autorizovanom servisnom stredisku
kvoli kontrole, oprave alebo
elektrickému/mechanickému
nastaveniu.

FUNKCIA KEEP WARM
(UDRZOVANIE TEPLOTY)

Po dokonceni programu pecenia

pekaren 10-krat pipne a na 1 hodinu
sa prepne na nastavenie Keep Warm.

Zobrazi sa ,0:00". Po 60 minut

zobrazi na LCD displeji.

Ak chcete zrusit proces udrZiavania
teploty, stlacte tladidlo START/STOP
na 3 sekundy

TIP: Vybratlm chleba ihned po
dokonceni Erogramu pecenia zabranite
tomu, aby kérka stmavla.

PROGRAMOVE MENU

1. Zakladny chlieb

Pri bielych a mieSanych chleboch
pozostava najma z0 zakladnej
chlebovej muky.

2. Rychly chlie

Cas miesenia, kysnutia a pecenia 1’e
kratsi ako pr| zakladnom chlebe, ale
dlhsi ako pri ultrarychlom chiebe.
Vnutorné tkanivo chleba je hustejsie.
Rychle chleby sa vyrabaju z prasku do
peCiva a sdédy bikarbdny, ktoré sa
aktivuji  vihkostou a teplom. Pre
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perfektné rychle chleby sa odporuca
umiestnit vdetky tekutiny na dno
panvica na chlieb; suché prisady na
vrchu. Pocas poaatocneho miesSania
rychleho cesta na chlieb sa suché
risady mozu zhromazdovat v rohoch
ormy, moze byt potrebné pomoct
strojovému mlesanlu aby sa predjslo

zhlukom | muk ?/ ano, pouzite
gumenu Spachtlu.

Sladky chlieb
Na chleby s prisadami, ako su ovocné
stavy,, strihany kokos, hrozienka,

susené ovocie, Cokolada alebo pridany
cukor. Vdaka dihsej faze kysnutia
bude chlieb lahky a vzdusny.

4. francuzsky chlie

Na svetlé chleby z jemnej muky,
Normalne je chlieb nadychany a ma
chrumkavu kérku. Toto nie je vhodné
na pelenie receptov Kzaduwcnch
maslo, margarin alebo mlie

5. celozrnny chlieb

Na _ pecenie chleba obsahujiceho
znaCné mnozstvo celozrnnej psSenice.
Toto nastavenie ma Ihsi  cas
predohrevu, aby zrno nasiaklo vodou a
expandovalo Neodporuca sa pouzwat
funkciu oneskorenia, pretoze to moze
viest k zlym vysledkom Cela p3enica
ﬁvylc(:a]ne vytvara chrumkavld hrubu

6. Ryzovy chlieb

Uvarenu ryzu vmieSsame do muky v
pomere 1:1 na chlieb.

7. BezIeBkovy chlieb

Na chlieb z bezlepkovych muk a zmesi
na pecenie, Bezlepkové muky
potrebujl dih&i ¢as na prijem tekutin a
maju rézne vlastnosti kysnutia.

8. Dezert

Miesenie a pelenie potravin s vacsim
mnozstvom tuku a bielkovin.

9. Zmiesajte

MieSajte, aby sa muika a tekutiny
dokladne premiesali.

10. Cesto

Tento program pripravi kysnute cesto
na_ zemle, korku na pizzu atd. na
peCenie v beZnej rare. V tomto
programe nie je pecenie.

11. miesit

Iba miesenie, Ziadne kysnutie alebo
pecenie. PouZiva sa na pripravu cesta
na pizzu atd.

12. Torta

Dochadza k mieseniu, kysnutiu, a
peceniu, ale kysnutie pomocou sody
alebo prasku do peciva.

13. Dzem

Toto nastavenie pou2|te na prlpravu
dzemov, z Cerstvého ovocia a
marmeldd z pomarancov. NezvySujte

mnozstvo ani nenechajte  recept
prevriet cez nadobu na pecenie do
priestoru na pecenie. Ak k tomu



dojde, okamzite zastavte stroj a
vy erte chlieb pan opatrne. Nechajte
trochu vychladnit = a dokladne
vydistite.

14. Jogurt

Fermentujte na vyrobu jogurtu.

15. PecCieme

Na dodatocné pecenie chleba v
pripade potreby, pretoze bochnik je
prilis svetly ale 0 nie je prepeceny. V
tomto programe nie je Ziadne hnetenie
ani odpocinok.

16. Lepkava ryza

Miesenie a pelenie zmesi
lepkavej ryze a ryze.

17. Ryzove vino

Vykysnutie a peenie leStenej lepkavej
ryze.

18. Rozmrazovanie

Na rozmrazovanie mrazenych potravin
pred varenim.

19. Za staleho miedania oprazime
Hnetenie a pelenie suchého ovocia,
ako su arasidy, sdja atd.

PRED PRVYM POUZITIM

Umyte a osuste nadobu na chlieb a
hnetaci hak.

Poznédmka: V nadobe na chlieb
nepouzivajte kovové nacinie, pretoze
mozZe podkodit neprilnavy povrch.
POZOR! Nebezpeclenstvo padajucich
predmetov. Pekaren na chlieb sa moze
poc¢as cyklu miesenia kyvat a chodit.
VZdy ho umiestnite do stredu pultu
dalej od okraja.

1. Skontrolujte, ¢i chybaju alebo nie
su poskodene diely.

2, Vydistite, vSetky
"CISTENIE A UDRZBA",
3. Pekaren nastavte na rezim pecenia
a peCte naprazdno asi 10 minut.
Potom nechajte vychladndt a znova
vycistite  vSetky oddelené Casti.
Spotrebi¢ mo6ze pri prvom zapnuti
vydavat mierny dym a/alebo zapach.
To je normadlne a ustUpi po prvom
alebo druhom pouziti. Uistite sa, Ze
spotrebi¢ ma dostatoCné vetranie.

4. DoOkladne osuste vsetky diely a
zostavte ich, pristroj je pripraveny na
pouzitie.

lestenej

diely podla

Podrobné pokyny

(1O Pomocou rukovdte nadoby na
chlieb otocte nadobu proti smeru
hodinovych ruciCiek a potom ju

vytiahnite zo spotrebica.
(2) Zatladte hnetaciu lopatku na hnaci
hriadel vo vnutri nadoby na chlieb.
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[
? — kneading
g_ paddle

\@ —— Drive shaft
Bread barrel \v'

(% Pridajte ingrediencie do formy na
lieb v poradi uvedenom v recepte.
Najprv pridajte tekutiny, cukor a sol;
potom muka; a naposledy kvasok.
@ Opatrne odmerajte a pridajte
ingrediencie do formy na chlieb v
PRESNOM poradi uvedenom v recepte.
POZNAMKA: Na povrchu muky
urobte prstom mall priehlbinu, do
priehlbiny pridajte drozdie. Uistite sa,
ze drozdie nepriSlo do kontaktu S0
solou alebo tekutinami.
TIP: Pred zaciatkom odmerajte vSetky
ingrediencie, vratane doplnkov
orechy, hr02|enka)
Vlozte nadobu na chlieb do pekarne
a _otolenim v smere hodinovych
ruciciek sa uistite, ze je pevne
zaistend na mieste. Zatvorte veko,
(7) POZNAMKA: Pre spravne miesanie
a miesenie musi nadoba na chlieb
zapadnut na miesto.
. ZapOJte spotrebi¢. Zaznie pipnutie
LCD displeji sa predvolene
nastaw Program 1.
(9) Stlacajte tlacidlo PROGRAM MENU,
kym sa nezobrazi pozadovany

prog am. 5
tlacenim tlacidla WEIGHT posurite
S|pku na, 500g, 750g, 1000g.
(HMOTNOST nie je volitelhda v
programe 8- 19?

@) Stlacenlm tlacidla CRUST presurite
Sipku ozadované nastavenie:
Svetla, Stre na, Tmava korka. (Korka
nie je nastavitelna v programe 8- 193

Ak , chcete, , nastavte tlacidlo
CASOVAC ODLOZENIA Stlacenlm
tlacidiel + a - zvySite &as cyklu
zobrazeny na LCD displeji. (Funkcia
oneskorenia nie je dostupna v
programe 13).

POZNAMKA: Tato funkciu
nepouzwa;te pri pouzivani mlie¢nych
vyrobkov,”  vajec, atd. Tento krok
mozete preskoat ak chcete, aby
pekaren zacala pracovat okamzite.

Jednym stlacenim tlacidla
START/STOP spustite program
Pekaren raz pipne a zobrazi sa ,3:00"
Dvojbodka medzi ,3" a ,00" vsak
neustdle neblikd a inQikator sa
rozsvieti. Hnetaci hak zalne mieSat
vase ingrediencie. Ak bol aktivovany



CasovaC oneskorenia, hnetacie hak
nebude miedat ingrediencie, kym sa
program nenastavi na spustenie.
pripade doplnkov (ovocie,
orechy, hrozienka) zariadenie vyda
desat pipnuti. Otvorte veko a nalejte
doplnky. (Tato funkcia je nastavitelna
v _programoch: Menu 1-7.) Toto
nacasovanie sa lisi podla programu.

Po dokoncleni procesu sa ozve
pipnutie a na 1 hodinu sa prepne na
nastavenie Keep Warm. Proces
mobzete zastavit stladenim tlacidla
START/STOP na 3 sekundy a
nastavenie Keep Warm sa ukondi.

Odpojte napajaci kabel a potom
otvorte veko ~pomocou rukavic na
pecenie.

Pred premiestnenim chleba
nechajte nadobu mierne vychladn(t.
PouzZite chfiapky, opatrne otocte
nadobu proti smeru hodmovych
ruciciek, aby ste ju odomkli,
zdvihnite rukovat, aby ste ju vybrall
z0 stroja.

Pozor: nadoba na chlieb a chlieb mézu
byt velmi horuce! Vzdy zaobchadzajte
patrne.

Pomocou chiiapiek otocte formu

hore dnom (so sklopenou rukovétou
formy na pecenie) na drdteny chladiaci
rost alebo cistl varnu dosku a jemne
potraste, kym chlieb nevypadne.
Pomocou neprilnavej Spachtle jemne
uvolnite boky chleba z formy.
Pred krdjanim nechajte chlieb asi
20 mindt " vychladnut.” Chlieb sa
odporuca krajat elektrickym alebo
zubatym krajacom, radSej nie nozom
na ovocie alebo kuchyns ym nozom,
inak mo6zZe dojst k deformacii chleba.

Ak hnetacia lopatka zostane v
chlebe, jemne ju vypdacte pomocou
Spachtle " alebo ™ haku (odstrafiovac
hnetacej lopatky). Chlieb je horuci,
nikdy neodstranUJte hnetaciu Iopatku
rukou. Ked sa zariadenie nepouZziva
alebo ked je operacia dokoncena,
odpojte napajaci kabel.

Poznamka: Zvysny chlieb skladujte v

uzavretom plastovom vrecku az tri dni

pri izbovej teplote. @Ak chcete

skladovat na dlhd dobu, vlozte
eCatené  plastové vrecko do
adnicky az na 10 dni.

POUZIVAITE PRESNE MERANIE
Jednym z najddlezitejSich krokov pri
vyrobe dobrého chleba je spravne
meranie ingrediencii. Kazdu
ingredienciu ddékladne odmerajte a
pridajte do formy na chlieb v poradi
uvedenom v recepte,

Na ziskanie presneho mnozstva sa
dérazne odporiéa pouzit odmerku
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alebo odmerku, inak bude chlieb
znacne ovplyvneny.Pridanie sekvencie
Suroviny pridavajte vzdy v poradi
uvedenom v recepte.

PRVA: Tekuté prisady

DRUHE: Suché prisady

POSLEDNY: Drozdie

Kvéasok by mal byt umiestneny iba na
suchej muke a nikdy by sa nemal
dostat do kontaktu s tekutinou alebo
solou.

Ked' funkciu Delay Timer pouZivate
dlhéi cas, nikdy nepridavajte suroviny
podliehajuce skaze, ako suU vajcia
alebo mlieko.

Po prvom Uplnom premieseni muky sa
ozve pipnutie a do zmesi vloZime
ovocne prisady. Ak ovocné zlozky
pridate prilis skoro chut sa po dlhom
mieSani znizi.

Tekuté prisady

Voda, Ccerstvé mlieko alebo iné
tekutiny by sa mali merat meranim
Salky s jasnym oznacenim a vylevkou.
Polozte pohar na pult a spustite sa,
aby ste skontrolovali hladinu
kvapaliny. Kedy odmerku
kuchynského oleja alebo inych prisad,
dokladne vycistite  odmerku bez
akychkolvek dalsich prisad.

Suché merania

Suché suroviny odmerajte tak, ze do
odmerky jemne nasypete muku atd’. a
po naplneni zarovnate nozom. ledy
nepouzivajte odmerku na naberanie
suchych ingrediencii priamo z nadoby,
pretoze to modze pridat az jednu
polievkovu lyZicu ingrediencii navySe.
Neklepte na dno odmerky ani ju
nezabalte.

TIP: Pred meranim muku premiesajte,
aby sa prevzdudnila. Pri odmeriavani
machh mnozstiev suchych prisad, ako
je sol alebo cukor, pouzite odmerku a
uistite sa, Ze je zarovnana.

TIP: Voda je nevyhnutnou zlozkou pri
vyrobe chleba. Vo vsSeobecnosti by
voda mala mat izbovu teplotu medzi
20_°C a 25 °C. Niektoré recepty mo6zu
vyzadovat mlieko alebo iné  tekutiny
na UcCely zvyraznenia chuti chleba.
Nikdy nepouzw dte mliecne vyrobky s
moznostou oneskorenia.

CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim odpojte napajanie.
Kabel, zastréku ani kryt neponarajte
do 2|adneJ kvapaliny. Pred Cistenim
nechajte pekaren Uplne vychladnut.

1. Cistenie hnetacieho haku: Ak je
hnetaci hak tazko vybraty z formy na
chlieb, pridajte vodu na dno formy na



chlieb a nechajte ho namocit az 1
hodinu. Lopatku opatrne utrite vihkou

bavinenou handrickou. Nadoba na
chlieb aj hnetacie hadky ~ sa
komponenty vhodné na umyvanie
riadu.

2. Cistenie nadoby na chlieb: Vyberte
nadobu na chlieb otocenim = proti
smeru_hodinovych ruciiek a potom
zdvihnite rukovat. Vnutro a vonkajsok
panvice utrite vlhkou handrickou,
nepouzivajte Ziadne ostré alebo
abrazivne prostriedky, aby sa ochranil
neprilnavy povrch. Pred inStalaciou
musi_ byt nadoba na chlieb Uplne
vysusena.

Poznamka: VonkajSia strana formy na
chlieb a dno sa mo6Zu zafarbit. Toto je
norgnalne.

3. Cistenie krytu a horného veka: Po
pouziti nechajte jednotku vychladnut.
Pomocou vihkej handricky utrite veko,

OTAZKY A ODPOVEDE

kryt, komoru na pecenie a vnuatro
riezoru. Na distenie nepouzivajte

Ziadne abrazivne Cistiace prostriedky,
pretoze by sa tym zhorsil vysoky lesk
Eovrchu Pri Cisteni nikdy neponarajte
ryt do vody.

Poznamka: Odporuca sa nerozoberat
veko kvéli Cisteni.
4. Pred =zabalenim pekdrne na

uskladnenie sa uistite, Ze Uplne
vychladla, je Cista a sucha a ze veko
je zatvorené.

Akykolvek iny servis by mal vykonavat
autorizovany servisny zastupca.

Prevadzkova teplota

Stroj mdze dobre fungovat v Sirokom
rozsahu tepl6t, ale medzi velmi teplou
a chladnou miestnostou nebude Ziadny
rozdiel VO velkosti bochnika.
Odporucame, aby teplota v miestnosti
bola v rozmedzi 15°C az 34°C.

Problém

Pricina

Riesenie

Zapach alebo
zapach po spaleni

Muka alebo iné prisady
sa vysypali do priestoru
na pecenie.

Zastavte pekaren a nechajte ju uplne
vychladnut. Prebytocnd muku at
zotrite z priestoru na pecenie
papierovou utierkou.

Prisady, ktoré sa
nemiesaju, je
ocut, a o motor
OI'I

Nadoba na chlieb alebo
hnetacie haky nemusia
byt spravne
nainstalované.

Prili$ vela prisad.

Uistite sa, Ze je hnetacia lopatka
Uplne nastavena na hriadel.
Odmerajte ingrediencie presne.

Po stlaceni tlacidla
START/STOP sa
zobrazi ,HHH".

Vnltorna teplota
pekarne na chlieb je
prilis vysoka.

Medzi programami nechajte pristroj
vychladnut. OdpoLeJednotku
otvorte veko a vyberte nadobu na
chlieb. Pred spustenim novych
programov nechajte 15-30 mindt
vychladnut.

Okno je zakalené
alebo pokryté
kondenzaciou.

Moze sa vyskytnut
pocas programov
miesania alebo
kysnutia.

Kondenzacia zvycajne zmizne pocas
programov pecenia. Okno medzi
jednotlivymi pouZzitiami dobre
vydistite.

S chlebom
vychadza hnetacie
hak.

Hrubsia korka s
nastavenim tmavej
korky.

Nie je nezvycajné, ze hnetacie hak
vyjde spolu s bochnikom chleba. Ked
bochnik vychladne, lopatku odstrarite
pomocou spachtle.

Cesto sa nemiesa
dokladne; mika a
ostatné prlsady su
ostavené na
okoch panvice;
bochnik chleba je
obaleny mukou

Nadoba na chlieb alebo
hnetacie haky nemusia
byt spravne
nainstalované.

Prili§ vela prisad.
Bezlepkové cesto je
zvycajne velmi vihké.
Mbze potrebovat dalsiu
pomoc zoSkrabanim
stran gumovou
Spachtlou.

Uistite sa, ze je nadoba na chlieb
bezpecne vlozena do jednotky a
hnetacia lopatka je pevne na hrladell
Uistite sa, ze ingrediencie su presne
odmerane a pridané v spravnom
poradi. Po jednej polievkovej lyZici
pridavajte vodu, kym sa cesto
nevytvori do gule

Po upeleni a vychladnuti je mozné z
bochnika odstranit prebytoénd muaku.
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Chlieb stupa prilis
vysoko alebo je
vieCko posunuté
nahor.

Suroviny nie su spravne
odmerané (prili$ vela
drozdia, muky).

Hnetaci hak nie jev
chlebovej nadobe.
Zabudol pridat sol.

Vsetky ingrediencie presne odmerajte
a uistite sa, Ze ste pridali cukor a sol.
Skuste zniZit mnozstvo kvasnic o 1/4
Cajovej lyzicky (1,2 ml).

Skontrolujte indtalaciu hnetacej
lopatky.

Chlieb nedviha;
bochnik kratky

Nepresné meranie
zloziek alebo neaktivne
drozdie.

Zdvihnutie veka pocas
programov.

Vsetky ingrediencie presne odmerajte
Skontrolujte datum spotreby drozdia
a muky.

Kvapaliny by mali mat izbovu
teplotu.

Chlieb ma po
upeceni na vrchu
bochnika krater.

Cesto vykyslo prilis
rychlo. .
Prilis vela drozdia alebo

vody. i
Pre recept bol zvoleny
nespravny program.

Vsetky ingrediencie presne
odmerajte.

Mierne znizte drozdie alebo vodu.
Niektoré bochniky nemusia byt
rovnomerne tvarované, najma s
celozrnnou mukou.

Farba kory je prilis

Otvorenie veka pocas

PocCas pecenia neotvarajte veko.

svetla pecenia. Vyberte moznost tmavsej kory.
Farba kory je prilis | Prilis vela cukru v Mierne znizte mnozstvo cukru.
tmava recepte. Vyberte moznost svetlejsej kérky

Bochnik chleba je
nakloneny.

Pr|Iis vela drozdia alebo

ody.

Pred kysnutim a
Recenlm cesto vytlacilo
netacou lopatkou na

jednu stranu.

Vsetky ingrediencie presne
odmerajte,

Mierne znizte drozdie alebo vodu.
Niektoré bochniky nemusia byt
rovnhomerne tvarované, najma s
celozrnnou mukou.

Vyrobené bochniky
maju rozne tvary.

LiSi sa podla druhu
chleba.

Celozrnny alebo viaczrnny je hustef5|
ahrlnobze byt kratsi ako zakladny bie
chlie

Dno je vnutri duté
alebo perforované

Cesto prilis mokré, pr|I|s
vela drozdia, Ziadna sol.
Voda je prilis horuca.

Vsetky ingrediencie presne odmerajte
Mierne znizte drozdie alebo vodu.
Skontrolujte meranie soli.

Pouzite vodu izbovej teploty.

Nedopeceny alebo
lepkavy chlieb z
cesta.

PriliS vela tekutiny;
nespravne zvoleny
program.

Zredukujte tekutinu a starostlivo
odmerajte ingrediencie.
Skontrolujte program zvoleny pre
recept.

Chlieb sa pri
krajani roztlaci.

Chlieb je prili$ horuci.

Pred krajanim nechajte 15-30 mindt
vychladnut na mriezke

Chlieb ma tazkaq,
hustd Struktdru.

Prili§ vela muky, stara
muka.
Malo vody.

Skuste zvysit mnozstvo vody alebo
znizit mnozstvo muky.

Celozrnné pecivo bude mat hrubsiu
Struktdru.

Dno nadoby na
chlieb stmavlo |
alebo je Skvrnité.

Po umyti v umyvacke
riadu.

Je to normélne a nebude to mat
vplyv na nadobu na chlieb.

PODMIENKY NA SKLADOVANIE

Odporua sa spotrebi¢ skladovat v
skladovacich alebo domacich
podmienkach a v pripade potreby
prepravovat akykolvek druhom
verejnej krytej dopravy v dostupnom
samostatnom spotrebitelskom obale.
Miesto skladovania (prepravy) by malo

byt nepristupné pre prenikanie
vlhkosti, priamemu slnecnému
Ziareniu ama zahrfat motnosti
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mechanického poskodenia. Ak sa
spotrebic¢ dlhsiu dobu nepouziva, musi

byt chrdneny vo&i prachu a
skladovany na Ccistom a suchom
mieste.




TECHNICKE UDAJE

Nominalny vykon: 600 W
Menovité napatie: 220-240 V
Menovity kmotocet: 50 Hz
Menovita pradova intenzita: 2,6 A
Cistd hmotnost: 4,4 kg
Celkova hmotnost: 5,0 kg
SUPRAVA
DOMACA PEKAREN 1
ODMERKA POHAR 1
ODMERKA LYZICA 1
NASTROJ NA VYBRATIE HAKOV 1
NAVOD NA OBSLUHU
SO ZARUCNYM LISTOM 1
OBAL 1
BEZPECNOST
ZIVOTNEHO
PROSTREDIA.
RECYKLACIA

B \v5iete poméct  chranit

Zivotné prostredie! Riadte
sa miestnymi predpismi: Nefunkcné
elektrické zariadenia posielajte do
prislusného strediska na recyklaciu
odpadu

Vyrobca si vyhradzuje pravo na
technické zmeny azmenu dizajnu
vyrobkov.
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RECEPTY

ey SekvencelIngredienceMnozstvi |[MnozZstvi MnozZstvi |Poznamka
programu
Hmotnost 1000g 7509 500g
chleba
[1] voda 320ml 260ml 180ml
[2] stl 2 kadv. 1z, [1.5kav. [z. |1 Kav.IZ. |Dejte na
roh
[3] cukr 3 kav. IZ. |2.5kav. Iz. |2 odmérky |Dejte na
roh
- [4] olej 4 kav. I1z. |3 kav. Iz. 2,5
-E odmérky
3 [5] celozrnna  [3,5 8alku/ [2,75 8alkG/  [2,25 3alkd/
\© mouka 500 g 400 g 300 g
N [6] drozdi 1.5 kdv. |1.25kav. Iz. [1.0 kav. |z. |Dejte na
Aal 1Z. suchou
mouku,
nedotykejte
se zadné
tekutiny
Hmotnost 1000g 7509 500g
chleba
[1] voda 320ml 260ml 180ml Teplota
vody 40-
50°C
[2] sdl 2 kdv. 2. [1.5kav. 2. |1 kav.Iz. |Dejte na
roh
[3] cukr 3 kav. 1Z. |2,5 odmérky |2 odmérky |Dejte na
roh
- [4] olej 4 odmérky |3 odmérky 2.5
= odmérky
S (5] celozrnna (3,5 8alku/ (2,75 $alkl/  [2,25 s&lku/
x mouka 500 g 400 g 300g
a [6] drozdi 3.5 kdv. |3 Ikav. Iz 2.5 kdv. Iz. |Dejte na
1Z. suchou
mouku,
nedotykejte
se zadné
tekutiny.
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Hmotnost 1000g 7509 5009
chleba
[1] voda 300ml 240ml 160ml
[2] sul 1 kav. IZ. [0.5kav. IZ. |0.5 kav. IZ. |Dejte na
roh
[3] cukr 0.4 salku (0.3 Salku 0.2 Sadlku  |Dejte na
roh
T [4] olej 4 odmérky |3 odmérky 2,5
T odmeérky
7] [5] susené 2 odmérky|1.5 odmérky |1 odmérky
& mléko
[6] celozrnna (3,5 alku/ [2,75 8alkG/  [2,25 $alkd/
mouka 500 g 400 g 300 g
[7]1 drozdi 1.5 kav. |1.25kav. Iz. |1 kav. Iz. |Dejte na
1Z. suchou
mouku,
nedotykejte
se zadné
tekutiny.
Hmotnost 1000g 7509 500g
chleba
[1] voda 320ml 260ml 180ml
[2] sl 3 kdv. 1Z. [2.5kav. [Z. |2 Ikdv. IZ. |Dejte na
roh
< [3] cukr 2 odmérky [1.5 odmérky |1.25 Dejte na
N odmeérky roh
8 [4] olej 2 odmérky|1.5 odmérky [1.25
c odmérky
g [5] celozrnna (3,5 alku/ [2,75 8alkG/  [2,25 $alkd/
. mouka 500g 400 g 300 g
< [6] drozdi 1.5 kdv. [1.25kav. |z. |1 kadv. IZ. |Dejte na
1Z. suchou
mouku,
nedotykejte
se zadné
tekutiny.
Hmotnost 1000g 7509 500g
chleba
[1] voda 320ml 260ml 180ml
[2] sal 1.5 kdv. |1 Kav. I2. 0.5 kav. I2. |Dejte na
‘E‘ 1Z. roh
£ [3] cukr 3.5 3 odmérky 2.5 Dejte na
N odmérky odmérky roh
8 [4] olej 3 odmérky 2.5 odmérky |2 odmérky
n [5] celozrnna 1,75 1,5 Salku/ 1,25 Salku/
mouka salkh/ 210 g 160 g
250 g
[6]1 celozrnna 1,75 1,5 Salku/ 1 salek/
mouka hrnku/ 210g 140 g
250 g
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[71 drozdi 2.0 kdv. |1.5kav.1z. |1.25kav. |Dejte na
1Z. 1Z. suchou
mouku,
nedotykejte
se zadné
tekutiny.
Hmotnost 1000g 750g 500g
chleba
[1] voda 200m!| 160ml 100ml
[2] sul 2 kav. |z. [1.5kdv. |z. [1kav.lz. |Dejte na
roh
[3] cukr 3 odmérky [2,5 odmérky |2 odmérky |Dejte na
roh
3 [4] olej 4 Kav. Iz. |3 Kav. Iz 2.5 kav. Iz.
S [5] varena ryze |2 Salku 1.5 salku 1 salek PouZijte
iy vychlazenou
9 uvarenou
E ryzi
\ [6] celozrnna 2 Salku/  |1.58alku/ 13alku/
© mouka 280g 210g 1409
[71 drozdi 2 kav. |1Z. |1.5kav. Iz. |1.25 Salku |Dejte na
suchou
mouku,
nedotykejte
se zadné
tekutiny.
Hmotnost 1000g 7509 500g
chleba
[1] voda 240ml 180ml 120ml
[2] sul 1.5 kadv. |1 kav. IZ. 0.5 kav. I2. |Dejte na
1Z. roh
[3] cukr 3.5 3 odmérky 2. odmérky [Dejte na
odmeérky roh
- [4] olej 3 odmérky [2.5 odmérky |2 odmérky
E [5] celozrnna 28alku/ 1.5 salku salku /140g
o mouka 280g /210g
% [6] kukufi¢na 23alku/ 1.584lku/210g|184lku/140gMize
g mouka 280g nahradit
\ ovesnou
N mouku
[7] drozdi 1.5 kav. |1.25kav. Iz. |1 kdv. Iz. |Dejte na
1Z. suchou
mouku,
nedotykejte
se zadné
tekutiny.
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v [1] vejce 2 ks
8 [2] mléko 1 salek
a [3] varena ryze |1.5 Salku
® [4] cukr 0.5 3alku
[5] rozinky 0.5 salku
[1] voda 330ml
-E [2] sl 1 Kav. Iz Deijte na
1 roh
o [3] olej 3 odmérky
[4] celozrnna 4
mouka 841k(/560g
1000g 7509
[1] voda 330ml 260ml
[2] sul 1 kav. 2. |1 kav. IZ. Deijte na
roh
% [3] olej 3 odmérky|2.5 odmérky
s [4] celozrnna  |48alku/  [2.758alku/
& mouka 560g 400g
- [5] drozdi 1.5 kdv. |1.5 kav. IZ. Dejte na
1Z. suchou
mouku,
nedotykejte
se zadné
tekutiny.
z
O] [1] voda pfimérené
S ‘5 mnozstvi
S8 | sl 1 Kav. I2.
3 s £ [3] olej 3 odmé&rky
1
e © [4] celozrnna pfimérené
mouka mnozstvi
Rozpustte
[1] voda 30mi cukr ve
vejci a
[2] vejce 3 ks vodé, dobre
ju =z promichejte
8 [3] cukr 0,5 salku elektrickym
& [4] olej 2 odmérky Slehacem
- —— na objem,
[5]1 samokypfrici |2 s
mouka Salky/280 pote dejte
q Y. ostatni
T % ingredience
[6] drozdi 1 kav. lz. dohromady
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do sudu na

chleba a
spustte toto
menu.
[1] duzina 3 Salky Michejte do
2] Ekrob 0.583lku kase,
13 ’ muzete
DZzem pridat
trochu vody
nebo ne
[3] cukr 1 Salek Az do chuti
[1] mléko 1000ml
14- Yogurt 7 bakterie |100m
mlécného
kvaseni
15- Pe&eni [1] Nasvta\,/te teplotu pe(::enl' ;tisknutim tIa(“:l’tkla kﬁr:ky: 1,00 °C
(svétlé); 150 °C (stredni); 200 °C (tmave), vychozi 150 °C
Lepkava ryze namocte do vody asi 30
minus, poté vlozte spolecné s vodou do
[1] voda 275ml| sudu. Do ryze mGzete pridat cukr,
16- Lepiva [[2] lepkava ryze [250g ofechy, sezam podle osobni chuti.
ryze Mnozstvi ingredienci davejte presné
podle receptu, nedavejte pfilis
lepkavou ryzi, aby to ovlivnilo chut
dortu.
1. Vezméte 500 g lepkavé ryze odistit,
—= poté vlozte do misky s 1500 g vody,
(1] lepkava ryze 15009 namocte 16 hodin, dokud ryzi snadno
[2] voda 15009 nerozdrvite v prstech.
- 7 <7 2. Namocenou lepkavou ryZi vlozte do
(3] :icg\s/r?ircseke 1)I2|ce (3 naparovaciho hrnce, jehoZ dno vydlazte
=) 9 gazou, slijte vodu, zahrejte v pare asi
E 15 minut. Poté ochladte na teplo (asi
w0 35 °C), aby se vSechna zrnka ryze
N neslepila.
N 3. Pridejte 5g lihovarského drozdi a
x 200g studené vody, rovhomérné
~ promichejte, poté vloZte rozmixovanou
[}

lepkavou ryzi do sudu, prolisujte a
vyrovnejte. Vyberte nabidku ,RyZové
vino" a nastavte cas.

4. KdyZ ucitite aroma vina, je
kompletni. MZete si pochutnat na
lahodné fermentované lepkavé ryzi.
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18

rozmrazovanil[1] Vychozi 30 minut; nastavitelné od 10 minut do 2 hodin, 10
minut na kazdé stisknuti
19
Stir-fry: [1] arasidy 300g
Rychla v — - ; - - -
. [2] Vychozi 0:30; nastavitelné od 0:10 do 2:00, +/-1 min pro
pFiprava

kazdé kratké stisknuti; +/- 10 min pro kazdé dlouhé stisknuti

PO
WYPIEKACZ DO CHLEBA

Szanowny Kupujacy!
Gratulujemy zakupu urzadzenia
pod nazwa handlowa "Saturn”.
JesteSmy pewni, ze nasze
urzadzenia stanq sie niezbedna i
niezawodna pomocq w Twoim
utrzymaniu porzadku
Unikaj ekstremalnych zmlan
temperatury. Szybka zmiana
ten;peratury (np. gdy urzadzenie
jes
przeniesiony z temperatury
zamarzania do cieptego
pomieszczenia) moze
spowodowa¢ kondensac, ‘/e pary
wodnej wewnatrz urzadzenia |
awarie po wiaczeniu. W takim
przypadku pozostaw urzadzenie w
temperaturze pokojowej na co
n:j]mmej 1.5 godziny przed
czeniem.
Jesll urzadzenie byto w
transporcie, pozostaw je w
pomieszczeniu na co najmniej 1.5
godziny przed rozpoczeciem

pracy.

Prosimy o zapoznanie sie z niniejszg
instrukcja przed przystgpieniem do
obstugi i zachowanie jej na przysztosc.
WAZNI OCHRONIARZE
Podczas korzystania z
urzadzen elektrycznych
nalezyzawsze
przestrzegac
podstawowych Srodkow
ostroznosci:

e Przeczytaj instrukcje w
catosci.

e To urzadzenie moze byc¢
uzywane przez dzieci w
wieku 8 lat i starsze oraz
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przez osoby o
ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub
umystowych lub bez
doswiadczenia i wiedzy,
jesli znajdujq sie pod
nadzorem lub sg
poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania
Zz urzadzenia i rozumiejq
zwigzane z tym
zagrozenia.

e Dzieci w wieku 3 lat i
ponizej 8 lat nie powinny
podtaczad, regulowac i
czyscic urzqdzenla ani
wykonywac czynnosci
konserwacyjnych.

e Dzieci nie mogq bawic
sie urzadzeniem.

e Przechowuj urzadzenie i
jego przewod w miejscu
niedostepnym dla dzieci
ponizej 8 roku zycia.

e Aby unikna¢
niebezpieczenstwa w
przypadku uszkodzenia
przewodu zasilajacego,
musi on zostad
wymieniony przez
producenta lub w jego




centrum serwisowym lub
przez osoby o podobnych
kwalifikacjach.
e To urzadzenie jest
przeznaczone wytgcznie
do uzytku domowego.
Firma nie ponosi
odpowiedzialnosci za
szkody powstate w
wyniku uzytkowania
urzadzenia niezgodnie z
instrukcja.
- Przed uzyciem sprawdz,
czy napiecie gniazdka
Sciennego odpowiada
napieciu podanemu na
tabliczce znamionowej.
- Nalezy pilnowa¢, aby
dzieci nie bawity sie
urzadzeniem.
-Nie dotykaj goracych
powierzchni. Uzyf
uchwytéw lub gatek.
Zawsze uzywaj rekawic
kuchennych do obstugi
?orqcej ormy do chleba
b gorgcego chleba.
-Nie wktadaj reki do
komory Plekarmka po
wyjeciu formy do
pieczenia chleba.
Urzadzenie grzewcze
bedzie nadal gorace.
-Aby zabezpieczyc sig
przed porazeniem
pragdem, nie zanurzaj
przewodu, wtyczek ani
wypiekacza do chleba w
wodzie lub innej cieczy.
-Wyjmij wtyczke z
gniazdka, gdy nie jest
uzywana i nie jest
czyszczona. Pozostaw do
ostygniecia przed
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wtozeniem lub zdjeciem
czesci lub przed
czyszczeniem urzadzenia.
-Nie uzywaj zadnego
urzadzenia z
uszkodzonym przewodem
lub wtyczka lub gdy
urzadzenie dziata
nieprawidtowo, zostato
upuszczone lub
uszkodzone w jakikolwiek
sposob Zwro¢ urzadzenie
Broducenta lub
najblizszego
autoryzowanego serwisu
w celu sprawdzenia,
naprawy lub regulacji
elektrycznej/mechanicznej.
- Uzywanie akcesoriow
niezalecanych przez
producenta urzadzenia
moze spowodowac
obrazenia.
- Nie uzywac na zewnatrz
i wytgcznie do uzytku
domowego.
- Nie pozwdl, aby
przewdd zwisat 7
krawedzi stotu lub blatu
ani dotykat goracej
powierzchni.
- Nie umieszczaj na lub w
poblizu gorgcego palnika
gazowego lub
elektrycznego ani w
rozgrzanym piekarniku.
- Nalezy zachowac
szczegolng ostroznosé
podczas przenoszenia
urzadzenia zawierajacego
goracy olej lub inne
gorace ptyny.
- Nigdy nie witaczaj
urzadzenia bez



prawidtowo
umieszczonych
sktadnikéw wypetnionych
foremkg do pieczenia
chleba.

- Nigdy nie uderzaj formy
do pieczenia chleba w
gore lub krawedz, aby
wyjac forme, moze to
spowodowac uszkodzenie
formy do pieczenia
chleba.

- Zawsze najpierw
pod’rzcz wtyczke do
urzadzenia, a nastepnie
podtgcz przewod do
gniazdka sciennego. Aby
odtaczy¢, wyltacz
wszystkle elementy
sterujace (START/STOP);
Nastepnie wyjmij wtyczke
z gniazdka Sciennego.
-Nie umieszczaj oczu ani
twarzy w b|ISkIei
odlegtosci od szkta
hartowanego
viewokienko, w
przypadku pekniecia
szkta bezpiecznego.
-Podczas pieczenia nie
dotykaj zadnych
ruchomych ani
obracajacych sie czesci
urzadzenia.

-Nie uzywaj urzadzenia
niezgodnie z
przeznaczeniem.
-Doktadnie wyczysé
wnetrze piekarnika. Nie
zarysu? ani nie uszkadzaj
rurki elementu grzejnego.
-Zawsze najpierw podtgcz
wtyczke do urzadzenia, a
nastepnie podtacz
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przewdd do gniazdka
sciennego. Aby odtgczy¢,
wytgcz dowolny element
sterujacy, a nastepnie
wyjmij wtyczke z
gniazdka sciennego.
-a)Nalezy zapewni¢ krotki
przewod zasilajacy, aby
zmniejszy¢ ryzyko
wynikajace z zaplatania
sie lub potkniecia o
dtuzszy przewadd.
b) Dostepne sg dtuzsze
odtgczane przewody
zasilajace lub
Brzed’ruzacze ktére mogq

y¢ uzywane, jesli
zachowa sie ostroznosc
podczas ich uzywania.
c)Jesli uzywany jest dtugi
odh‘;}czany przewod
zasi iqcy lub
przediuzacz:

1)Oznaczone parametry
elektryczne odtgczanego
Frzewodu zasilajgcego

b przedtuzacza powinny
by¢ co najmniej tak duze,
jak parametry
elektryczne urzadzenia;

2)Jesli urzadzenie jest
typu uziemionego,
przedtuzacz powinien by¢
3-zytowym prz_ewodem z
uziemieniem; i

3)Dtuzszy sznurek
nalezl/ utozy¢ tak, aby nie
zwisa blacie Iub blacie
stotu, gd2|e mozna go
poqunqc lub
przypadkowo o niego
potknac.

TYLKO DO UZYTKU
DOMOWEGO



Zywotnos¢ - 2 lata. Przed
oddaniem do uzytku okres
przydatnosci do spozycia jest
nieograniczony.

Przed uzyciem urzadzenia:
Upewnij sie, ze voltage zasilacza
odpowiada podanemu na tabliczce
znamionowej urzadzenia, a gniazdko
Scienne jest prawidtowo uziemione.

PANEL STEROWANIA

1.BASIC 6.RICE BREAD

500G 7509
2.QUICK 7.GLUTEN FREE
3.SWEET 8 DESSERT
4 FRENCH SMIX
5WHOLE-WHEAT  10.DOUGH
TIMER
MENU
WEIGHT A

PRZYCISK START/STOP

Nacisnij raz przycisk START/STOP, aby
uruchomi¢ program. Wskaznik
zadwieci sig, a dwukropek na
wyswietlaczu czasu zacznie migac i
program zostanie uruchomiony. Kazdy
Inny przycisk jest dezaktywowany z
wyjatkiem przycisku START/STOP po
rozpoczeciu programu.

Nacisnij przycisk START/STOP przez
0.5 sekundy i przejdz do stanu pauzy,
jesli w ciggu 3 minut nie wykonasz
zadnej operacji, program bedzie
kontynuowat przetwarzanie, az do
zakonczenia programu ustawien.
Nacisnij przycisk START/STOP przez 3
sekundy, aby anulowac program, a
nastepnie ustyszysz sygnat
dzme}kowy, oznacza to, ze program
zostat wytgczony. Ta funkCJa pomoze
zapobiec niezamierzonym zaktéceniom
d2|a’fan|a pr ramu.

_I_y chleb, nacisnij przycisk
STAR STOP, aby zakonczy¢ cykl
pieczenia.

ZAPROGRAMOWANE MENU
Nacisnij przycisk MENU, aby wybrac
%dane programy. Za kazdym razem,
y zostanie nacisniety (towarzyszy
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PO WLACZENIU ZASILANIA
Podtacz wypiekacz do chleba do
zasilania, rozlegnie sig sy
dzwu:kowK i wysSwietli sie '3 00"
dwukropek miedzy "3" a "OO" nie
stale. A"1" to program domyslny
Strzatki wskazujg "750 g" i "MEDIUM",
poniewaz sg to ustawienia domysine.

Ale

1000 11.EMEAD 16.STICKY RICE
12.CAKE 17.RICE WINE
- 13.JAM 18 DEFROST
- 14YOGURT  19.8TIRFRY
' 15 BAKE
START
COLOR [rppr—
v SETTING

mu krotki sygnat dzwiekowy),
program bedzie sie zmlenla’r NaC|skaJ
przycisk w sposob nieciagty,
odpowiedni numer programu zostanie
przetaczony, aby wyswietli¢ sie na
wyswietlaczu LCD.

KOLOR SKORUPY
Nacisnij przycisk KOLOR, ahy wybraé
zadane ustawienie: Jasna. Srednia lub

Ciemna skoérka . Ten
przycisk mozna regulowac W menu
programéw 1-7.

CIEZAR

Nacisnij przycisk Waga, aby wybrac
zadang wage brutto (500 g, 750 g,
1000 3&

Przycisk ten mozna regulowac¢ w
programach: Menul-7.

ZEGAR OPOZNIENIA
Uzyj funkcji DELAY TIMER, aby
uruchomi¢ wypiekacz do chleba w

@znlejszym czasie. Nacisnij lub

rzyciski, aby wydtuzy¢ czas cyklu
wyswietlany na wyswietlaczu LCD.



Dodaj do 15 godzin, wliczajac w to
czas opoOznienia i program pieczenia
chleba.

NOTATKI: ..

- Ustaw czas opOznienia po wybraniu
opcji MENU PROGRAMU, WAGA i
KOLOR SKORUPY.

- Nie uzywaj funkcji timera z
przepisami zawierajacymi nabiat lub
inne sktadniki, takie jak jajka, mleko,
$mietana lub ser.

- Musisz zdecydowaé, ile czasu
uptynie, zanim chleb bedzie gotowy,

naciskajac lub ¥ . Nalezy
pamietac, ze czas opoznlenla powinien
obeJmowac Czas pieczenia programu.
Po zakonczeniu programu pieczenia
wypiekacz do chleba przetaczy sie na
ustawienie utrzymywania ciepta na 1
godzine. Przed rozpoczeciem pieczenia
chleba naci$nij menu programu i
najpierw wybierz kolor skorki, a

nastepnie nacisnij lub v , aby
zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas
opoznienia w odstepie co 10 minut.
Maksymalne opdznienie wynosi 15
godzin.

PRZERWA ZASILANIA
W przypadku przerwy w dostawie
Eradu proces pieczenia chleba bedzie
ontynuowany automatycznie w ciqgu
10 minut, nawet bez nacisniecia
przyusku START/STOP. Jesli czas
przerwy jest dtuzszy niz 15 minut,
urzadzenie nie bedzie kontynuowac
pracy, a wyswietlacz LCD powroéci do
ustawieft domysinych. Jedli ciasto
zaczeto rosnac, wyrzuc sktadniki z
formy do Fleczenla chleba i zacznij od
nowa. Jesli ciasto nie weszto w faze
wyrastania, gdy przewdd zasilajacy
jest wyjety z gnjazdka Sciennego.
Mozesz nacisnac¢ przycisk
START/STOP, aby kontynuowac
program od poczatku

WYSWIETLACZ OSTRZEGAWCZY
"HHH"-To ostrzezenie oznacza, ze
temperatura wewnatrz formy do
pieczenia chleba jest zbyt wysoka.
Nacisnij przycisk START/STOP aby
zatrzymac program, odtacz przewod
zasilajacy, otworz gérng pokrywe i
pozwol urzadzeniu catkowicie ostygnac
przez 10-20 minut przed ponownym
uruchomieniem.

"EEQ"-To ostrzezenie oznacza, ze
czujnik temperatury jest odiaczony
Nacisnij przycisk START/STOP, aby
zatrzymac program, odfacz przewod
zasilajacy. Prosze sprawdzic¢ czujnik w
najblizszym autoryzowanym serwisie
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w celu sprawdzenia, naprawy lub
regulacji elektrycznej/mechanicznej.

UTRZYMYWANIE CIEPLA

Po zakonczeniu programu pieczenia
wypiekacz do chleba wyda 10
sygnatdéw dzwiekowych'i prze’facz?/ sie
na ustawienie utrzymywania ciepta n

1 godzine. Zostanie wyswietlony

"0:00". Po 60 minutach na
wyswietlaczu LCD pojawi sie.

Aby anulowa¢ proces utrzymywania
ciepta, nacisnij przycisk START/STOP
przez 3 sekundy.

WSKAZOWKA: Wyjecie chleba
natychmiast po zakonczeniu programu
pli<e,cie_znia zapobiegnie ciemnieniu
skorki.

MENU PROGRAMU
1. Podstawowy chleb
W przypadku I;(meczywa biatego i
mieszanego sktada sie gtdwnie z
podstawowej maki chlebowej.
2. Szybki chleb
Czas ugniatania, wyrastania i
pieczenia jest krotszy niz w przypadku
chleba podstawowego, ale dtuzszy niz
w przypadku chleba ultraszybkiego.
Wewnetrzna tkanka chleba jest
gestsza.

zybkie pieczywo jest robione z
proszku do pieczenia i sody
oczyszczonef ktore aktywug}q sie pod
wptywem wilgoci i ciepta. Aby uzyskac
idealne, szybkie pieczywo, zaleca sie,
aby Wszystkle ptyny umieszczac¢ na
dnie formy do pieczenia chleba; suche
sktadniki na wierzchu. Podczas
wst%pnego mieszania szybkich ciast
chlebowych suche sktadniki mogaq
gromadzm sie w rogach formy, moze

y¢ konieczne pomoc w mieszaniu
maszynowym, aby unikna¢ grudek
maki. Jesli tak uzyj gumowej
szpatutki.
3. Stodki chleb
Do pieczywa z dodatkami takimi jak
soki owocowe, widrki kokosowe,
rodzynki, suszone owoce, czekolada
lub dodatek cukru. Dzieki dtuzszej
fazie wyrastania chleb bedzie lekki i
przewiewny.
4. Francuski chleb
Do lekkiego pieczywa z drobnej maki.
Zwykle chleb jest puszysty i ma
chrupiaca skérke. Nie nadaje sie do
przepisow na wypieki wymagajacych
masta, margaryny lub mleka.
5. Chleb petnoziarnisty
Do wypieku pieczywa zawierajacego
znaczne ilosci petnoziarnistosci. To
ustawienie ma dtuzszy czas
podgrzewania, aby ziarno wchtoneto



wode i rozszerzyto sig. Nie zaleca sig

korzystania z funkcji op6znienia,

poniewaz moze to przyniesc stabe

wyniki. Petnoziarnista zwykle

wytwarza chrupiaca, gruba skorke.

6. Chleb ryzowy

Wymieszaj ugotowany ryz z maka w

stosunku 1:1, aby upiec chleb.

7. Chleb bezglutenowy

Do chleba z mak bezglutenowych i

mieszanek do pieczenia. Maki

bez?Iutenowe wymagajg dtuzszego

wchfaniania ptynow i maja rézne

wiasciwosci wyrastajace.

8. Deser

Ugniatanie j pieczenie tych potraw z

wieksza iloscig ttuszczu i biatka.

9. Mieszac

Mieszaj, aby maka i ptyny doktadnie

sie wymieszaty.

10. Ciasto

Ten program przygotowuje ciasto

drozdzowe na butki, ciasto do pizzy
ﬁleczenia w konwencjonalnym

plekarnl u. W tym programie nie ma

pieczenia.

11, Ugniatac

Tylko ugniatanie, bez wyrastania i

pieczenia. Stuzy do wyrobu ciasta na

pizze itp.

12, Ciasto

Nastepuje ugniatanie, wyrastanie i

pieczenie, ale wyrastanie za pomocg

sody lub proszku do pieczenia.

13, zem

Uzyj tego ustawienia do robienia

dzemoéw ze $wiezych owocdw i

marmolady z pomaranczy. Nje

zwigkszaj ilosci ani nie pozwdl, aby

przepis zagotowat sie na formie do

pieczenia chleba w komorze pieczenia.

W takim przypadku natychmiast
zatrzymaj urzadzenie i ostroznie
wyjmij forme do pieczenia chleba.
Pozostaw do ostygnigcia i doktadnie
wyczysc.

14, Jogurt

Fermentuj, aby zrobi¢ jogurt.

15, Piec

W razie potrzeby do dodatkowego
pieczenia chleba, poniewaz bochenek
jest zbyt lekki lub nie jest upieczony.
W tym programie nie ma ugniatania
ani odpoczynku.

16. Lepki ryz

Ugniatanie i pieczenie mieszanki
polerowanego kleistego ryzu i ryzu.
17. Wino ryzowe

Wyrastanie i pieczenie
wypolerowanego kleistego ryzu.

18. Rozmrazanie

Do rozmrazania mrozonek przed
gotowaniem.
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19. Smazyc¢ na patelni
Ugniatanie i pieczenie suszonych
owocow, takich jak orzeszki ziemne,
soja itp.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Umyj i osusz forme do chleba i topatke
do ugniatania.

Uwaga: Nie uzywaj metalowych
przygorow do pieczenia chleba,
poniewaz moga one uszkodzi¢
nleprzyW|eranca powierzchnie.
OSTROZNOSC! Zagrozenie
spadajacym przedmiotem, Wypiekacz
do chleba moze sie chwiaé i chodzi¢
podczas cyklu ugnjatania. Zawsze
umieszczaj go na srodku blatu, z dala
od krawedzi.

1. Sprawdz, czy nie ma brakujacych
lub uszkodzonych czesci.

2. Wyczys¢ wszystkie czesci zgodnie z
rozdziatem "CZYSZCZENIE I
KONSERWACIJIA".

3. Ustaw wypiekacz do chleba w trybie
pieczenia i piecz pusty przez okoto 10
minut. Nastepnie pozwol mu ostygnaé
i ponownie wyczysC wszystkie
odtaczone czesci. Urzadzenie moze
wydziela¢ troche dymu i/lub zapachu
przy pierwszym witaczeniu. Jest to
normalne i ustapi po pierwszym lub
drugim uzyciu. Upewnij sie, ze
urzadzenie ma odpowiednig
wentylacje. i

4. Doktadnie wysusz wszystkie czesci i
zmontuj je, urzadzenie jest gotowe do
uzycia.

Szczegotowe instrukcje

(1) Za pomocg uchwytu formy do
pieczenia chleba obro¢ forme do
pieczenia chleba w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazdwek
zegara, a nastepnie wyciagnij ja z
urzqdzenla

(2) Wcisnij topatke do ugniatania na
wat napedowy wewnatrz formy do
pieczenia chleba.

e
? — kneading
g_ paddle
TR @ —— Drive shaft

Bread barrel g

(3) Dodaj sktadniki do formy do
pleczenla chleba w kole]nosa podanej
Erzep|5|e Najpierw dodaj ptyny,
cukier i sél; potem maka; i na koniec

drozdze.

é(



(4) Doktadnie odmierz i dodaj sktadniki
do formy do Eieczenila chleba w
DOKLADNE] kolejnosci podanej w
przepisie.
(5) UWAGA: Zréb palcem mate
wgfebienie na wierzchu maki, dodaj
drozdze do wgtebienia Upewnij sie, ze
drozdze nie majq kontaktu z solg ub
ptynami.
Wskazowka Przed rozpoczeciem
odmierz wszystkie sktadniki, w tym
dodatki (orzechy, rodzynki).
(6) Umies¢ forme do pieczenia chleba
w wypiekaczu do chleba i upewnij sie,
ze jest mocno zablokowana, obracajac
ja zgodnie z ruchem wskazowek
zegara. Zamknij pokrywe.
(7) UWAGA: Forma do pieczenia chleba
musi zablokowac sig na swoim
miejscu, aby zapewni¢ prawidtowe
mieszanie i ugniatanie.
(8) Podfacz urzadzenie. Rozlegnie sie
sygnat dzwigkowy, a wyswietlacz LCD
domyslnie przetaczy sie na Program 1.
(9) Naciskaj przycisk PROPGRAM
MENU, az zostanie wyswietlony
zqdany program.
(10) Nacisnij przKask WAGA, aby
przesuna¢ strzatke na 500 g, 750 g,
1000 g. (WEIGHT is not an option in
program 8-19).
(11) Nacisnij przKask CRUST, aby
przesunac¢ strzatke do zadanego
ustawienia: Jasna, Srednia, Ciemna
skérka. (Skérka nie jest regulowana w
programie 8-19.)
(12) W razie potrzeby ustaw przycisk
DELAY TIMER. Naciénij przyciski + i -
aby wydtuzy¢ czas cyklu w W|etlany
na wyswietlaczu LCD. (Funkcja
opoznlenla nie jest dostepna w
programie 13).
(13) UWAGA: Nie uzywaj tej funkcji
Eodczas uzywania nabiaty, jaj itp. Ten

rok mozna pomingg, ]esll chcesz, aby
wypiekacz do chleba natychmiast
zaczat dziatac.

14) Nacis$nij raz przycisk

TART/STOP, ab?/ uruchomi¢ program.
Wypiekacz do chleba wyda jeden
sygnat dzw%kowy i WKSW|etI| sie
"3:00". Ale dwukropek miedzy "3" a
"00" nie stale, a wskaznik sie zadwieci,
topatka do ugniatania zacznie mieszac
sktadniki. Jesli aktywowany byt timer
opdznienia, fopatka do ugniatania nie
bedzie mieszac¢ sktadnikéw, dopoki
program nie zostanie ustaW|ony na
rozpoczecie.
(15) W przypadku dodatkéw (owoce,
orzechy, rodzynki) urzqdzenle wyda
dziesiec sygnatow dzmg owych.
Otworz pokrywe i wlej dodatki. (Ta
funkcja jest regulowana w
programach: Menu 1-7.) Ten czas
rézni sie w zaleznosci od programu.

70

(16) Po zakonczeniu procesu us+yszysz
dziesie¢ sygnatéw dzwiekowych i
przefaczysz sie na ustawienie
utrzymywania ciepta na 1 godzine.
Mozesz nacisng¢ przycisk START/STOP
przez 3 sekundy, aby zatrzymac
proces, a ustawienie Keep Warm
zakonczy sie. Odtacz przewdd
zasilajacy, a nastepnie otworz
Eokrywe za pomoca rekawic
uchennych.
(17) Poczekaj, az forma do pieczenia
chleba lekko ostygnie przed
Erzen|e5|en|em chleba. Uzyj rekawic
uchennych, ostroznie obré¢ forme do
pieczenia chleba w kierunku
przeC|Wnym do ruchu wskazéwek
ara, aby ja odblokowac i podnies
yt aby wygap ja z urzadzenia.
Uwaga forma do pieczenia chleba i
chleb mo%q by¢ bardzo gorace!
Zawsze obchodz sie ostroznie.
(18) Uzywajac rekawic kuchennych,
odwré6¢ forme do pieczenia chleba do
6ry nogami (ze ZJ{OZOH%I’T'I uchwytem
ormy do pieczenia chleba) na
drucianym ruszcie chtodzacym lub
czystej powierzchni do gotowania i
delikatnie potrzasnij, az chleb
wypadnie. Uzyj nieprzywierajacej
szpatutki, aby delikatnie poluzowac
boki chleba z formy do pieczenia
chleba.
(19) Pozostaw chleb do ostygniecia
przez okoto 20 minut prze
pokrojeniem. Zaleca sie krojenie
chleba nozem elektrycznym lub nozem
zebatym, lepiej nie nozem do owocéw
ani nozem kuchennym, w przeciwnym
razie chleb moze ulec deformaCJl
(20) Jesli w chlebie pozostanie topatka
do ugniatania, delikatnie podwaz ja za
pomoca szpatu’rki lub haczyka
(zmywacz do ugniatania). Chleb jest
goracy, nigdy nie uzywaj reki do
wyjmowania topatki do ugniatania.
Gdy nie uzywasz lub po zakonczeniu
racy, od+qcz przewdd zasilajac
waga: Przechowuj pozostaty c ieb w
szczelnie zamknietej plastlkoweJ torbie
do trzech dni w temperaturze
pokojowej. Aby przechowywac przez
dtugi czas, umiesc szczelnie zamknietg
plastlkowa torbe w lodéwce na
maksymalnie 10 dni.

UZYJ DOKELADNEGO POMIARU
Jednym z na]waznlefszych etapow
wg/ pieku dobrego chleba jest

powiednie odmierzenie skfadnikow.
Doktadnie odmierz kazdy sktadnik i
dodaj do formy do pieczenia chleba w
kolejnosci podanej w przepisie.
Zdecydowanie zaleca sie uz¥C|e miarki
lub miarki, aby uzyskac doktadng



ilo$¢, w przeciwnym razie bedzie to
miato duzy wptyw na chleb.

Dodawanie sekwencji .
Zawsze dodawaj sktadniki w kolejnosci
podanej w przepisie.

PO PIERWSZE: Skfadniki ptynne

PO DRUGIE: Suche sktadniki
OSTATNI: Drozdze

Drozdze nalezy umieszczac tylko na
suchej mace i nlgdy nie mie¢ kontaktu
z ptynem [ub sol ak

Jesli uzywasz funkcji timera
opdznienia przez dtugi czas nigdy nie
dodawaj tatwo psujacych SIQ
skfadnikdéw, takichjak jajka lub mleko.
Po zakonhczeniu wyrabiania maki po
raz pierwszy rozlegnie sie syEnaJr
dzwiekowy i wtozone sktadni

owocowe do mieszanki. Jesli sktadniki
owocowe zostang dodane zbyt
wczesnie, smak zmniejszy sie po
diugim mieszaniu.

Sktadniki ptynne
Wode, $wieze mleko lub inne ptyny
nalezy odmierza¢ za pomoca miarek z
wyraznymi oznaczeniami i dziobkiem.
Ustaw kubek na blacie i opus¢ sie, aby
sprawdzi¢ poziom ptynu. Podczas
odmierzania oleju spozywczego lub
innych sktadnikow dokfadnie wyczysc
miarke bez zadnych innych
sktadnikéw.

Pomiary na sucho

Odmierz suche sktadniki, delikatnie
wsypujac make itp. do mlarkl a
nastepnie, po napetnieniu, wyréwnaj
nozem. N|gd nie uzywa miarki do
nabierania suchych sktadnikow
bezposdrednio z pojemnika, poniewaz
moze to dodac do jednej tyzki
dodatkowych sktadnikow. N|e stukaj w
spod miarki ani nie pakuj w dét.

WSKAZOWKA: Przed pomiarem
wymieszaj make, aby jq napowietrz ¢.
Odmierzajac niewielkie ilosci suchyc
sktadnikoéw, takich jak sél czy cukier,
uzyj, mlarkl upewnij sig, ze jest
wyrownana.

WSKAZOWKA: Woda jest
niezbednym sk’fadnlklem do wypieku
chleba. Ogdlnie rzecz biorac, woda
powinna miec temperature pokOJowq
od 20°C do 25°C. Niektére przepisy
moga wymagacé mleka lub innych
ptynéw w celu wzmocnienia smaku
chleba. Nigdy nie uzywaj nabiatu z
opcjg Delay Timer.
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CZYSZCZENIE I KONSERWACIA
Odtacz zasilanie przed czyszczeniem.
Nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani
obudowy w zadnym ptynie. Przed
czyszczeniem poczekaj, az wypiekacz
do chleba catkowicie ostygnie.
1.To wyczysc topatke do ugniatania:
Jedli topatka do ugniatania jest trudna
do wyjecia z formy do pieczenia
chleba, dodaj wode na dno formy do
p|eczen|a chleba i pozostaw do
namoczenia na maksymalnie 1
godzme Ostroznie wytrzyj wiosto
awetniang damp ptdtno. Zaréwno
forma do pieczenia chleba, jak i
topatka do ugniatania sg elementam|
nadajacymi sie do mycia naczyn.
2.To czystej formy do pieczenia
chleba: Wyjmij forme do pieczenia
chleba, obracajac ja w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazdéwek
zegara, a nastepnie podnie$ uchwyt.
Wytrzyj wewnatrz i na zewnatrz
patelnie adamp ptétno, nie uzywaj
zadnych ostrych ani suernych
$rodkow, aby chronic pow’{okE
zapobleganc przywieraniu. Forma do
pieczenia chleba musi by¢ catkowicie
wysuszona przed montazem.
Uwaga: Zewnetrzna cze$¢ formy do
pieczenia chleba i dna moga sie
odbarwi¢. To normaine.
3.To wyczys¢ obudowe i gorng
pokrywe: Po uzyciu pozostaw
urzadzenie do osty?(nleaa Uzyj
reklamyam szmatka do wytarcia
pokrywy, obudowy, komory pieczenia i
wnetrza viewokienko. Do czyszczenia
nie uzywaj zadnych éciernych $rodkéw
czyszczacych, poniewaz spowoduje to
pogorszenie wysokiego potysku
powierzchni. Nigdy nie zanurzaj
obudowy w wodzie w celu czyszczenia.
Uwaga: Sugeruje sie, aby nie
demontowac pokrywy do czgszczema
4. Zanim wypiekacz do chle
zostanie zapakowany do
przechowywania, upewnij sie, ze
catkowicie ostygt, jest czysty i suchy,
a pokrywa jest zamknieta.
Wszelkie inne czynnosci serwisowe
powinny by¢ wykonywane przez
autoryzowanego przedstawiciela
serwisu.

Temperatura robocza

Maszyna moze dziata¢ dobrze w
szerokim zakresie temperatur, ale nie
bedzie réznicy w wielkosci bochenka
miedzy bardzo cieptym
pomieszczeniem a zimnym
pomieszczeniem. Sugerujemy, aby
temperatura w pomieszczeniu miescita
sie w zakresie od 15°C do 34°C.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Zapach lub zapach

Maka lub inne sktadniki
rozlaty sie do komory

Zatrzymaj wypiekacz do chleba i
pozostaw do catkowitego ostygniecia.

spalenizny : ; Wytrzyj nadmiar maki itp. z komory
pieczenia. pieczenia recznikiem papierowym.
Forma do pieczenia

Sktadniki, ktore chleba lub topatka do

sie nie mleszajq,
stychac spalanie
silnika.

ugniatania moga nie by¢
prawidtowo
zainstalowane.

Za duzo skfadnikow.

Upewnij sig, ze fopatka do ugniatania
jest ustawiona do konca na wale.
Doktadnie odmierz sktadniki.

"HHH" wyswietla
sie po nacisnieciu
przycisku
START/STOP.

Temperatura
wewnetrzna wypiekacza
do chleba jest zbyt
wysoka.

Pozwdl urzadzeniu ostygna¢ miedzy
programami. Odtgcz urzadzenie,
otworz pokrywe i wyjmij forme do
pieczenia chleba. Pozostaw do
ostygniecia 15-30 minut przed
rozpoczeciem nowych programow.

Okno jest metne

Moze wystapi¢ podczas

Kondensacja zwykle znika podczas

lub pokryte Frogramow mieszania programoéw pieczenia. Dobrze
kondensacja. ub narastania. wyczys¢ okno miedzy uzyciami.
topatka do Nierzadko zdarza sie, ze fopatka do
ugniatania Grubsza skorka z ugniatania wychodzi z bochenkiem
wychodzi z ciemng skorka. chleba. Gdy bochenek ostygnie,
chlebem. wyjmij topatke szpatutka.

Ciasto nie miesza
sie doktadnie;
maka i inne
sktadniki sg
gromadzone po
okach patelni;
Bochenek chleba

jest pokryty maka.

Forma do pieczenia
chleba lub fopatka do
ugniatania moga nie by¢
prawidiowo
zainstalowane.

Za duzo sktadnikow.
Ciasto bezglutenowe
jest zazwyczaj bardzo
mokre. Moze
potrzebowac
dodatkowej pomocy,
zeskrobujac boki
gumowaq szpatutka.

Upewnij sig, ze forma do pieczenia
chleba jest dobrze osadzona w
urzadzeniu, a fopatka do ugnlatanla
jest mocno osadzona na wale.
Upewnij sie, ze skfadniki s doktadnie
odmierzone i dodawane we wiasciwej
kolejnosci. Dodawaj wode, po jednej
tyzce stotowej na raz, az ciasto
uformuje sie w kule.

Nadmiar maki mozna usuna¢ z
bochenka po upieczeniu i
schitodzeniu.

Chleb unosi sie
zbyt wysoko lub
podniesiony do
gory.

Skfadniki nie sgq
odpowiednio
odmierzone (za duzo
drozdzy, m .
topatka do ugnlatanla
nie znajduje sie w
formie do pieczenia
chleba. ,
Zapomniatem dodac
soli.

Doktadnie odmierz wszystkie
sktadniki i upewnij sie, ze dodano
cukier i sol.

Sprobuj zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy o
1/4 tyzeczki (1,2 ml).

Sprawdz mstaIaCJQ fopatki do
ugniatania.

Chleb nie rosnie;
bochenek krotki.

Niedoktadny pomiar
sktadnikéw lub
nieaktywne drozdze.
Podnoszona pokrywa
podczas programow.

Doktadnie odmierz wszystkie
sktadniki

Sprawdz date waznosci drozdzy i
maKki.

Ptyny powinny mie¢ temperature
pokojowa.

Chleb po
upieczeniu ma
krater na wierzchu
bochenka.

Ciasto wyrosto zbyt
szybko.

Za duzo drozdzy lub
wody.

Nieprawidtowy program
wybrany dla przepisu.

Doktadnie odmierz wszystkie
sktadniki.

Zmniejsz nieco ilos¢ drozdzy lub
wody.

Njektdre bochenki moga nie mie¢
rownomiernego ksztattu, szczegdlnie
w przypadku maki pe+n02|arn|ste]
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Kolor skorki jest

Otwieranie pokrywki

Nie otwieraj pokrywy podczas
pieczenia.

zbyt jasny. podczas pieczenia. Wybierz opcje ciemniejszej skorki.

Kolor skorki jest Za duzo cukru w Zmniejsz nieznacznie ilosc cukru.

zbyt ciemny. przepisie. Wybierz opcje jasniejszej skorki.
Zaésluio drozdzy Iub sDISfla(?r?iE}e odmierz wszystkie
wody ;

Bochenek chleba
jest koslawy.

topatka do ugniatania
odsuneta ciasto na bok
przed wyrosnigciem i
pieczeniem.

Zmniejsz nieco ilos¢ drozdzy lub

ody.
Nlektore bochenki moga nie mie¢
rownomiernego ksztattu, szczegolnie
w przypadku maki pe+n02|arn|stej

Bochenki majq
rézne ksztaity.

R&zni sie w zaleznosci
od rodzaju chleba.

Chleb petnoziarnisty lub
wieloziarnisty jest gestszy i moze by¢
krétszy niz podstawowy biaty chleb.

Dno jest puste lub
dziurawe w
Srodku.

Ciasto za mokre, za
duzo drozdzy, bez soli.
Woda za goraca.

Doktadnie odmierz wszystkie
sktadniki

Zmniejsz nieco ilos¢ drozdzy lub
wody. Sprawdz pomiar soli.
Uzywaj wody o temperaturze
pokojowej.

Niedopieczony lub
lepki chleb z
ciasta.

Za duzo ptynu;
NlepraW|d+owo wybrany
program.

Zmniejsz ptyn i doktadnie odmierz
sktadniki.

Sprawdz program wybrany dla
przepisu.

Chleb ttucze sie
podczas krojenia.

Chleb jest za goracy.

Pozostaw do ostygniecia na ruszcie
na 15-30 minut przed pokrojeniem.

Chleb ma ciezka,
Eonsystenqe

Za duzo maki, stara

maka.
Za mato wody.

Sprobuj zwn?kszyc ilos¢ wody lub
zmniejszy¢ ilos¢ ma

Pieczywo pein02|arn|ste bedzie miato
ciezszg konsystencie.

Dno formy do

pieczenia chleba
pociemniato lub
jest nakrapiane.

Po umyciu w zmywarce.

Jest to normalne i nie wptynie na
forme do pieczenia chleba.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Zaleca siehprzechowywanie
magazynowych lub

warunka

roduktu w

domowych oraz transport dowolnym
rodzajem publicznego transportu
zamknietego w dostepnym
opakowaniu indywidualnym dla

konsumenta. Miejsce

przechowywania

(transportu) nie powinno by¢ narazone
na wilgo¢, bezposrednie dziatanie

promieni stonecznych
wyklucza¢ mozliwosc

oraz powinno
uszkodzen

mechanicznych. Jesli urzadzenie nie
jest uzywane przez dtuzszy czas,

nalezy je zabezpieczy¢

¢ przed kurzem i

przechowywac w czystym, suchym

miejscu.

SPECYFIKACJE
Moc:
Napiecie znamionowe:

600 W
220-240 V

Czestotliwo$¢ znamionowa: 50 Hz

Prad znamionowy:
Waga netto:
Waga brutto:
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ZBIOR

Wypiekacz do chleba
Miarka

Miarka

Haczyk

Instrukcja obstugi wraz
z ksigzka gwarancyjna
Pakiet

UTYLIZACJA PRZYJAZNA DLA
SRODOWISKA

X

i e

Mozesz poméc chronic
$rodowisko! Nalezy
pamietaé o
przestrzeganiu lokalnych
przepisow: niedziatajacy
sprzet elektryczny nalezy
oddac¢ do odpowiedniego
punktu utylizacji
odpaddw.

Producent zastrzega sobie prawo
do zmiany specyfikacji i projektu
towaru.




BROTBACKAUTOMAT

Sehr geehrter Kaufer!

Wir gratulieren Ihnen, dass Sie
das Gerdt unter dem Handelsna-
men "Saturn” gekauft haben. Wir
sind sicher, dass unsere Gerite
zu einer unverzichtbaren und
zuverldssigen Hilfe in
Haushalt werden.
Vermeiden Sie extreme Tempera
turschwankungen. Schnelle Tem-
peratur Veranderungen (z. B.
wenn das Gerédt von der Gefrier-
temperatur in einen warmen
Raum gebracht wird) kénnen zu
Kondensation im Inneren des Ge-
rdts und zu einer Fehlfunktion
beim Einschalten fiihren. Lassen
Sie das Gerét in diesem Fall min-
destens 1,5 Stunden bei Raum-
temperatur, bevor Sie es einschal-
ten. Wenn das Geridt unterwegs
war, lassen Sie es mindestens 1,5
Stunden im Haus, bevor Sie es in
Betrieb nehmen.

Ihrem

Bitte lesen Sie diese Anweisungen vor
der Inbetriebnahme und bewahren Sie
sie zum spateren Nachschlagen auf.

WICHTIGE SICHERHEITSVOR-
KEHRUNGEN

Bei der Verwendung von
Elektrogeraten mussen
Sie immer die grundle-
genden  Sicherheitsvor-
kehrungen beachten:

e Lesen Sie die Ge-
brauchsanweisung voll-
standig durch.

e Dieses Gerat kann von
Kindern ab 8 Jahren und
von Personen mit einge-
schrankten ko&rperlichen,
sensorischen oder geisti-

gen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung
und Wissen verwendet

werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder in die siche-
re Verwendung des Ge-
rats eingewiesen wurden
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und die damit verbunde-
nen Gefahren verstehen.

e Kinder im Alter von 3
Jahren und unter 8 Jah-
ren sollten das Gerat
nicht anschlieBen, ein-
stellen und reinigen oder
Wartungsarbeiten durch-
fuhren.

e Kinder dirfen nicht mit
dem Gerat spielen.

e Bewahren Sie das Gerat
und sein Kabel auBerhalb
der Reichweite von Kin-
dern unter 8 Jahren auf.

e Um Gefahren im Falle
einer Beschadigung des
Netzkabels zu vermeiden,
muss es vom Hersteller
oder in seinem Kunden-
dienst oder von Personen
mit ahnlicher Qualifikati-
on ausgetauscht werden.

e Dieses Gerat ist nur fur

den Hausgebrauch be-
stimmt. Das Unterneh-
men haftet nicht fir

Schaden, die durch eine
nicht bestimmungsgema-
Be Verwendung des Ge-
rats verursacht werden.

- Prifen Sie vor dem Ge-
brauch, ob die Spannung
der Steckdose mit der auf
dem Typenschild angege-
benen Ubereinstimmt.

- Kinder sollten beauf-
sichtigt werden, um si-
cherzustellen, dass sie
Picht mit dem Gerat spie-
en.

- Beruhren Sie keine hei-
Ben Oberflachen. Ver-
wenden Sie Griffe oder



Knoépfe. Verwenden Sie
immer Topflappen, um
heiBe Brotpfannen oder
heiBes Brot zu handha-
ben.

- Legen Sie die Hand
nicht in den Ofenraum,
nachdem die Brotform
entfernt wurde. Die Hei-
zung wird immer noch
heiB3 sein.

- Zum Schutz vor Strom-
schlagen Kabel, Stecker
oder Brotbackautomat
nicht in Wasser oder an-
dere Flussigkeiten tau-
chen.

- Ziehen Sie den Netzste-
cker aus der Steckdose,
wenn Sie sie nicht ver-
wenden und reinigen. Vor
dem Ein- und Auslegen
von Teilen oder vor der
Reinigung des Gerats ab-
kihlen lassen.

- Betreiben Sie kein Ge-
rat mit einem beschadig-
ten Kabel oder Stecker
oder nachdem das Gerat
eine Fehlfunktion auf-
weist oder fallen gelassen
wurde oder in irgendeiner
Weise beschadigt wurde.
Senden Sie das Gerat zur
Prifung, Reparatur oder
elektri-
schen/mechanischen Ein-
steIIung an den Hersteller
oder den nachstgelege-
nen autorisierten Kun-
dendienst zuruck.

- Die Verwendung von
Zubehoraufsatzen, die
nicht vom Gerateherstel-
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ler empfohlen werden,
kann zu Verletzungen
fuhren.

- Nicht nur im Freien und
im Haushalt verwenden.

- Lassen Sie das Kabel
nicht Gber die Tischkante
oder die Theke hangen
und berihren Sie keine
heiBe Oberflache.

- Nicht auf oder in der
Ndahe eines HeiBgas- oder
Elektrobrenners oder in
einem beheizten Ofen
platzieren.

- AuBerste Vorsicht ist
geboten, wenn ein Gerat
bewegt wird, das heiBes
Ol oder andere heil3e
Flissigkeiten enthalt.

- Schalten Sie das Gerat
niemals ein, ohne die Zu-
taten richtig in die Brot-
form ?elegt zu haben.

- Schlagen Sie die Brot-
form niemals auf die
Ober- oder Kante, um die
Form zu entfernen, da
dies die Brotform be-
schadigen kann.

- SchlieBen Sie immer
zuerst den Stecker an
das Gerat und dann das
Kabel an die Steckdose
an. Um die Verbindung zu
trennen, schalten Sie alle
Bedienelemente aus
(START/STOP); Ziehen
Sie dann den Stecker aus
der Steckdose.

- Stellen Sie die Augen
oder das Gesicht nicht in
die Nahe des Sichtfens-
ters aus gehartetem



Glas, falls das Sicher-
heitsglas bricht.
- BerUhren Sie beim Ba-
cken keine beweglichen
oder sich drehenden Teile
der Maschine.
- Betreiben Sie das Gerat
nicht fir einen anderen
als den bestimmungsge-
maBen Gebrauch.
- Reinigen Sie das Innere
des Ofens sor%f'altig. Das
Heizelementrohr darf
nicht zerkratzt oder be-
schadigt werden.
- SchlieBen Sie immer
zuerst den Stecker an
das Gerat und dann das
Kabel an die Steckdose
an. Um die Verbindung zu
trennen, schalten Sie ei-
nen Regler auf "Aus" und
ziehen Sie dann den Ste-
cker aus der Steckdose.
- a) Es ist ein kurzes
Netzkabel vorzusehen,
um das Risiko zu verrin-
gern, sich in einem lan-
geren Kabel zu verfangen
oder daruber zu stolpern.
b) Langere abnehmbare
Netzkabel oder Verlange-
rungskabel sind erhaltlich
und kdnnen bei sorgfalti-
ger Verwendung verwen-
det werden.
c) Wenn ein langes, ab-
nehmbares Netzkabel
oder Verlangerungskabel
verwendet wird:

1) Die  angegebene
elektrische Nennleistung
des abnehmbaren Netz-
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kabels oder Verlange-
rungskabels sollte min-
destens so groB sein wie
die elektrische Nennleis-
tung des Gerats.

2) Wenn das Gerat ge-
erdet ist, sollte das Ver-

[dngerungskabel ein 3-
adriges Erdungskabel
sein. und

3? Die langere Schnur
sollte so angeordnet wer-
den, dass sie nicht Uber
die Arbeitsplatte oder
Tischplatte fallt, wo sie
unbeabsichtigt  angezo-
gen oder gestolpert wer-
den kann.

NUR FUR DEN HAUSHALT

Lebensdauer - 2 Jahre. Vor der
Inbetriebnahme ist die Haltbarkeit
unbegrenzt.

Bevor Sie das Gerdt in Betrieb
nehmen:

Stellen Sie sicher, dass die Spannung
Ihres Netzteils mit der auf dem Ty-
penschild des Gerdts angegebenen
ubereinstimmt und die Steckdose ord-
nungsgeman geerdet ist.

NACH DEM EINSCHALTEN

SchlieBen Sie den Brotbackautomaten
an die Stromversorgung an, ein Piep-
ton ertont und "3:00" wird angezeL(‘;t.
Aber der Do%ﬁ)elpunkt zwischen der
"3" und "00" blinkt nicht standig. Und
"1" ist das Standardprogramm. Die
Pfeile zeigen auf "750 g" und "MEDI-
UM", da es sich um Standardeinstel-
lungen handelt.
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SCHALTTAFEL

1.BASIC 6.RICE BREAD 5005
2.QUICK 7.GLUTEN FREE )
3 SWEET 8.DESSERT -
4 FREMNCH 9.MIX
5WHOLE-WHEAT  10.DOUGH
MENU
WEIGHT A

START/STOP-TASTE
Dricken Sie einmal die START/STOP-
Taste, um ein Programm zu starten.
Die Anzeige leuchtet auf, der Doppel-
Eunkt in der Zeitanzeige beginnt zu
linken und das Programm wird ge-
startet. Alle anderen Tasten auBer der
START/STOP-Taste werden deakti-
viert, nachdem ein Programm gestar-
tet wurde.
Dricken Sie die START/STOP-Taste
0,5 Sekunden lang und schalten Sie in
den Pause-Zustand, wenn innerhalb
von 3 Minuten keine Bedienun? er-
folgt, wird das Programm so Ian
weiterverarbeitet, bis das Einstellpro-
ramm abgeschlossen ist.

ricken Sie die START/STOP-Taste 3
Sekunden lang, um ein Programm
abzubrechen, ann ertént ein Piepton,
was bedeutet dass das Programm
ausgeschaltet ‘wurde. Diese Funktion
tragt dazu bei, unbeabsichtigte Unter-
brechungen des Programmbetriebs zu
verhindern.
Um das Brot zu entnehmen, dricken
Sie die START/STOP-Taste, um den
Backzyklus zu beenden.

VORPROGRAMMIERTES MENU
Driicken Sie die MENU-Taste, um die
Pewunschten Programme auszuwéh-

en. Jedes Mal, wenn es gedruckt wird
(begleitet von einem kurzen Piepton),
variiert das Programm. Drilicken Sie
die Taste ununterbrochen, die ent-
sprechende Programmnummer wird
auf dem LCD-Display angezeigt.

KRUSTENFARBE

Driicken Sie die COLOR-Taste, um die
gewlinschte Einstellung auszuwahlen:
Helle. mittlere oder dunkle Kruste

. Diese Taste ist im Pro-
grammmeni 1-7 einstellbar.

TS0
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1000 11.KNEAD 16.STICKY RICE
) 12.CAKE 17.RICE WINE
- 13.05M 18.DEFROST
" 14YOGURT  19.STIRFRY
15 BAKE
ATART
COLOR rrvrrr—
v SETTING
GEWICHT

Dricken Sie die Gewichtstaste, um
das gewlinschte Bruttogewicht (500 g,
750 g, 1000 g) auszuwahlen.

Diese Taste ist in den Programmen
einstellbar: Menu 1-7.

VERZOGERUNGS-TIMER

Verwenden Sie die DELAY TIMER-
Funktion, um den Brotbackautomaten
zu einem spateren Zeitpunkt zu star-

ten. Dricken Sie oder die Tas-
ten , um die auf dem LCD-Display
angezeigte Zykluszeit zu erhdhen.
Rechnen Sie bis zu 15 Stunden hinzu,
einschlieBlich der Verzdégerungszeit
und des Brotbackprogramms.

NOTIZEN:

- Stellen Sie die Verzégerungszeit ein,
nachdem Sie PROGRAMMMENU, GE-
WICHT und KRUSTENFARBE ausge-
wahlt haben.

- Verwenden Sie die Timer-Funktion
nicht bei Rezepten, die Milchprodukte
oder andere Zutaten wie Eier, Milch,
Sahne oder Kdse enthalten.

- Sie muissen entscheiden, wie lange
es dauern wird, bis Ihr Brot fertig ist,

indem Sie die Taste drlicken oder

. Bitte beachten Sie, dass die Ver-
zbgerungszeit die Backzeit des Pro-
gramms enthalten sollte. Nach Been-
digung des Backprogramms schaltet
der Brotbackautomat fir 1 Stunde auf
die Einstellung Warmhalten. Bevor Sie
mit dem Backen von Brot beginnen,
driicken Sie zuerst das Programmme—
ni und wahlen Sie die Krustenfarbe

aus, dann drucken Sie oder

um die Verzdgerungszeit in Schritten
von 10 Minuten zu erhéhen oder zu
verringern. Die maximale Verspatung
betrdgt 15 Stunden.



UNTERBRECHUNG DER STROM-
VERSORGUNG

Im Falle eines Stromausfalls wird der
Prozess der Brotbackung automatisch
innerhalb von 10 Minuten fortgesetzt,
auch ohne die START/STOP-Taste zu
dricken. Wenn die Unterbrechungszeit
langer als 15 Minuten dauert, lauft das
Gerat nicht weiter und das LCD-
Display wird auf die Standardeinstel-
lung zurtickgesetzt. Wenn der Teig zu
gehen begonnen hat, die Zutaten in
die Brotform geben und von vorne
beginnen. Wenn der Teig noch nicht in
die Gehphase eingetreten ist, wenn
das Netzkabel aus der Steckdose ge-
zogen  wird. Sie kénnen die
START/STOP-Taste dricken, um das
Programm von vorne fortzusetzen.

WARNANZEIGE

"HHH"-Diese Warnung bedeutet, dass
die Temperatur im Inneren der Brot-
form zu hoch ist. Driicken Sie die
START/STOP-Taste, um das Programm
zu beenden, ziehen Sie das Netzkabel
ab, 6ffnen Sie den oberen Deckel und
lassen Sie das Gerat 10-20 Minuten
lang vollsténdig abklihlen, bevor Sie
es wieder starten.

"EEQ"-Diese Warnung bedeutet, dass
der Temperatursensor abgeklemmt
ist. Drucken Sie die START/STOP-
Taste, um das Programm zu beenden,
und ziehen Sie das Netzkabel ab. Bitte
Uberpriifen Sie den Sensor beim
nachstgelegenen autorisierten Kun-
dendienst zur Prifung, Reparatur oder
Ielektrischen/mechanischen Einstel-
ung.

WARMHALTEN

Nachdem das Backprogramm abge-
schlossen ist, piept der Brotbackauto-
mat 10 Mal und schaltet fir 1 Stunde
auf die Einstellung "Warmbhalten". Es
wird "0:00 " angezeigt. Nach 60 Minu-

ten wird auf dem LCD-Display
angezeigt.

Um den Warmhaltevorgang abzubre-
chen, dricken Sie die START/STOP-
Taste 3 Sekunden lang.

TIP: Wenn Sie das Brot sofort nach
Beendigung des Backprogramms ent-
fernen, wird verhindert, dass die Krus-
te dunkler wird.

PROGRAMM-MENU

1. Einfaches Brot

Bei WeiB- und Mischbrot besteht es
hauptsachlich aus basischem Brot-
mehl.

2. Schnelles Brot

Die Knet-, Geh- und Backzeit ist kir-
zer als bei einfachem Brot, aber langer
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als bei ultraschnellem Brot. Das innere
Gewebe des Brotes ist dichter.
Schnelle Brote werden mit Backpulver
und Backpulver hergestellt, die durch
Feuchtigkeit und Hitze aktiviert wer-
den. Fir perfekte, schnelle Brote wird
empfohlen, alle Flussigkeiten in den
Boden der Brotform zu geben. Trocke-
ne Zutaten obendrauf. Wahrend des
ersten Mischens von schnellen Brottei-
gen kdnnen sich trockene Zutaten in
den Ecken der Pfanne ansammeln, es
kann notwendig sein, die maschinelle
Mischung zu unterstutzen, um Mehl-
klumpen zu vermeiden. Wenn ja, ver-
wenden Sie einen Gummispatel.

3. SiiBes Brot

Fir Brote mit Zusatzstoffen wie
Fruchtsaften, Kokosraspeln, Rosinen,
Trockenfriichten, Schokolade oder
Zuckerzusatz. Durch eine langere
IGm?thphase wird das Brot leicht und
uftig.

4. Franzosisches Brot

Fur leichte Brote aus feinem Mehl.
Normalerweise ist das Brot fluffig und
hat eine knusprige Kruste. Dies ist
nicht fir Backrezepte geeignet, die

Butter, Margarine oder Milch bendti-
gen.
5. Vollkornbrot

Zum Backen von Brot mit hohen Men-
gen an Vollkorn. Diese Einstellung hat
eine langere Vorheizzeit, damit das
Getreide das Wasser aufsaugen und
sich ausdehnen kann. Es wird nicht
empfohlen, die Verzdgerungsfunktion
zu verwenden, da dies zu schlechten
Ergebnissen fuhren kann. Vollkorn
ergibt in der Regel eine knusprige,
dicke Kruste.

6. Reisbrot

Gekochten Reis im Verhaltnis 1:1 un-
ter das Mehl mischen, um das Brot zu
backen.

7. Glutenfreies Brot

Fir das Brot aus glutenfreien Mehlen
und  Backmischungen.  Glutenfreie
Mehle bendtigen langer fur die Auf-
nahme von Flissigkeiten und haben
tjnterschiedliche Auftriebseigenschaf-
en.

8. Dessert

Kneten und backen Sie diese Lebens-
mittel mit mehr Fett und Protein.

9. Mischen

Rihren Sie um, damit sich das Mehl
und die Flissigkeiten gut vermischen.
10. Teig

Dieses Programm bereitet den Hefe-
teig fur Brotchen, Pizzaboden usw.
vor, um sie in einem herkémmlichen
Ofen zu backen. In diesem Programm
gibt es kein Backen.



11, Kneten

Nur kneten, kein Aufgehen oder Ba-
cken. Wird zur Herstellung von Teig
flr Pizzen usw. verwendet.

12, Kuchen

Es wird geknetet, aufgegangen und
gebacken, aber mit Hilfe von Soda
oder Backpulver aufgegangen.

13. Marmelade

Verwenden Sie diese Einstellung, um
Marmeladen aus frischen Frichten und
Marmeladen aus Orangen herzustel-
len. Erhdhen Sie die Menge nicht und
lassen Sie das Rezept nicht Uber die
Brotform in die Backkammer kochen.
Sollte dies der Fall sein, schalten Sie
die Maschine sofort aus und nehmen
Sie die Brotform vorsichtig heraus.
Etwas abkihlen lassen und grindlich
reinigen.

14, Joghurt

Fermentieren, um den Joghurt herzu-
stellen.

15, Backen

Zum zusatzlichen Backen von Broten
bei Bedarf, weil ein Laib zu hell oder
nicht durchgebacken ist. In diesem
Programm gibt es kein Kneten oder
Ausruhen.

16. Klebreis

Kneten und Backen der Mischung aus
poliertem Klebreis und Reis.

17. Reiswein

Den polierten Klebreis aufgehen und
backen.

18. Auftauen

Zum Auftauen von gefrorenen Le-
bensmitteln vor dem Kochen.

19, Pfannenrihre anbraten
Kneten und Backen von Trockenfriich-
ten wie Erdnilissen, Sojabohnen usw.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
Brotform und Knetpaddel waschen und
trocknen.

Hinweis: Verwenden Sie keine Metal-
lutensilien in der Brotform, da diese
die Antihaftoberflaiche beschadigen
kdnnen.

VORSICHT! Gefahr durch herabfallen-
de Gegenstdnde. Der Brotbackauto-
mat kann wahrend des Knetvorgangs
wackeln und gehen. Positionieren Sie
es immer in der Mitte der Theke weg
von der Kante.

1.Uberprifen Sie, ob Teile fehlen oder
beschédigt sind.

2. Reinigen Sie alle Teile gemaB "REI-
NIGUNG UND WARTUNG".

3.Stellen Sie den Brotbackautomaten
in den Backmodus und backen Sie ihn
ca. 10 Minuten leer. AnschlieBend ab-
kihlen lassen und alle abgelésten Tei-
le noch einmal reinigen. Das Gerat
kann beim ersten Einschalten einen
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leichten Rauch und/oder Geruch abge-
ben. Dies ist normal und lasst nach
der ersten oder zweiten Anwendung
nach. Stellen Sie sicher, dass das Ge-
rat ausreichend beliftet ist.
4.Trocknen Sie alle Teile griindlich ab
und montieren Sie sie, das Gerat ist
einsatzbereit.

Detaillierte Anleitung

(1) Drehen Sie die Brotform mit dem
Griff der Brotform gegen den Uhrzei-
gersinn und ziehen Sie sie dann aus
dem Gerat.

(2) Schieben Sie das Knetpaddel auf
die Antriebswelle in der Brotform.

? — kneading
\k__ paddle

ﬁ

\
Bread barrel g
(3) Geben Sie die Zutaten in der im
Rezept angegebenen Reihenfolge in
die Brotform. Zuerst die FlUssigkeiten,
den Zucker und das Salz hinzufligen;
dann das Mehl; und zuletzt die Hefe.
(4) Die Zutaten sorgfaltig abmessen
und in der im Rezept angegebenen
Reihenfolge in die Brotform geben.

(5) HINWEIS: Mit dem Finger eine
kleine Vertiefung auf die Oberseite des
Mehls machen, Hefe in die Vertiefung
geben Achten Sie darauf, dass die
Hefe nicht mit Salz oder Flussigkeiten
in Berlihrung kommt.

TIP: Messen Sie alle Zutaten, ein-
schlieBlich der Zusatze (Nusse, Rosi-
nen), vor Beginn ab.

(6) Stellen Sie die Brotform in den
Brotbackautomaten und stellen Sie
sicher, dass sie fest eingerastet ist,
indem Sie sie im Uhrzeigersinn dre-
hen. SchlieBen Sie den Deckel.

(7) HINWEIS: Die Brotform muss zum
ordnungsgemaBen Mischen und Kne-
ten einrasten.

(8) SchlieBen Sie das Gerdat an die
Steckdose an. Ein Piepton ertént und
die LCD-Anzeige zeigt standardmaBig
Programm 1 an.

(9) Driicken Sie die Taste PROPGRAM
MENU, bis das gewlinschte Programm
angezeigt wird.

(10) Drucken Sie die WEIGHT-Taste,
um den Pfeil auf 500 g, 750 g, 1000 g
zu verschieben (GEWICHT ist in Pro-
gramm 8-19 nicht verfiigbar).

—— Drive shaft

o=



(11) Driicken Sie die CRUST-Taste, um
den Pfeil auf die gewiinschte Einstel-
lung zu verschieben: Helle, mittlere,
dunkle Kruste. (Die Kruste ist in den
Programmen 8-19 nicht einstellbar.)
(12) Stellen Sie bei Bedarf die Taste
DELAY TIMER ein. Dricken Sie die
Tasten + und -, um die auf dem LCD-
Display angezeigte Zykluszeit zu erho-
hen. (Die Verzogerungsfunktion ist in
Programm 13 nicht verfligbar).

(13) HINWEIS: Verwenden Sie die
Funktion nicht, wenn Sie Milchproduk-
te, Eier usw. verwenden. Dieser
Schritt kann Ubersprungen werden,
wenn Sie mochten, dass der Brot-
backautomat sofort mit der Arbeit
beginnt.

(14) Dricken Sie einmal die
START/STOP-Taste, um das Programm
zu starten. Der Brotbackautomat piept
einmal und "3:00" wird angezeigt.
Aber der DoEpeIpunkt zwischen "3"
und "00" blinkt nicht sténdig und die
Anzeige leuchtet auf. Das Knetpaddel
beginnt mit dem Mischen der Zutaten.
Wenn der Verzdgerungs-Timer akti-
viert war, mischt das Knetpaddel die
Zutaten erst, wenn das Programm
beginnt.

(15) Fir Zusatze (Frichte, Nusse,
Rosinen) gibt die Maschine zehn Piep-
tone aus. Offnen Sie den Deckel, und
gieBen Sie Ihre Add-Ins ein. (Diese
Funktion ist einstellbar in den Pro-
grammen:Menli1-7.) Dieses Timing
variiert je nach Programm.

(16) Sobald der Vorgang abgeschlos-
sen ist, ertdént ein zehnter Piepton und
wechselt fir 1 Stunde in die Einstel-
lung "Warmhalten". Sie koénnen die
START/STOP-Taste 3 Sekunden lang
dricken, um den Vorgang zu stoppen,
und die Einstellung "Warm halten"
wird beendet. Ziehen Sie den Netzste-
cker und o6ffnen Sie den Deckel mit
Ofenhandschuhen.

(17) Lassen Sie die Brotform etwas
abkihlen, bevor Sie das Brot bewe-
ﬁen. Verwenden Sie Topflappen, dre-
en Sie die Brotform vorsichtig gegen
den Uhrzeigersinn, um sie zu entrie-
eln, und heben Sie den Griff an, um
ihn aus der Maschine zu nehmen.
Achtung: Die Brotform und das Brot
kdnnen sehr heiB sein! Gehen Sie im-
mer vorsichtig damit um.

§18) Drehen Sie die Brotform mit Top-
lappen auf den Kopf (wobei der Griff
der Brotform umgeklappt ist) auf ein
Drahtgitter oder eine saubere Kochfla-
che und schitteln Sie sie vorsichtig,
bis das Brot herausféllt. Mit einem
antihaftbeschichteten Spatel die Sei-
ten des Brotes vorsichtig von der Brot-
form I&sen.
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(19) Das Brot ca. 20 Minuten abkdihlen
lassen, bevor es in Scheiben geschnit-
ten wird. Es wird empfohlen, Brot mit
einem elektrischen Cutter oder Zahn-
schneider zu schneiden, besser nicht
mit einem Obstmesser oder Kiichen-
messer, da sich das Brot sonst ver-
formen kann.

(20) Wenn ein Knetpadel im Brot ver-
bleibt, hebeln Sie es vorsichtig mit
einem Spatel oder dem Haken (Knet-
ﬁaddelentferner) heraus. Das Brot ist
ei3, verwenden Sie niemals die Hand,
um das Knetpaddel zu entfernen.
Wenn Sie das Gerat nicht verwenden
oder wenn der Betrieb abgeschlossen
ist, ziehen Sie den Netzstecker.
Hinweis: Restliches Brot in einem ver-
schlossenen Plastikbeutel bis zu drei
Tage bei Raumtemperatur aufbewah-
ren. Um sie lange aufzubewahren,
legen Sie die versiegelte Plastiktlte
bis zu 10 Tage in den Kihlschrank.

EXAKTE MESSUNG VERWENDEN
Einer der wichtigsten Schritte bei der
Herstellung von gutem Brot ist das
richtige Abmessen der Zutaten. Mes-
sen Sie jede Zutat sorgfaltig ab und
geben Sie sie in der im Rezept ange-
gebenen Reihenfolge in die Brotform.
Es wird dringend empfohlen, einen
Messbecher oder einen Messloffel zu
verwenden, um die genaue Menge zu
erhalten, da sonst das Brot stark be-
einflusst wird.

Hinzufligen einer Sequenz

Fligen Sie die Zutaten immer in der
Reihenfolge hinzu, die im Rezept an-
gegeben ist.

ERSTENS: Flissige Inhaltsstoffe
ZWEITENS: Trockene Zutaten
ZULETZT: Hefe

Die Hefe sollte nur auf das trockene
Mehl ?egeben werden und niemals mit
der Flussigkeit oder dem Salz in Be-
rihrung kommen.

Wenn Sie die Delay Timer-Funktion
Uber einen langeren Zeitraum ver-
wenden, fligen Sie niemals verderbli-
che Zutaten wie Eier oder Milch hinzu.
Nachdem das Mehl zum ersten Mal
fertig geknetet wurde, ertont ein Piep-
ton und die Fruchtbestandteile werden
in die Mischung gegeben. Werden die
Fruchtbestandteile zu friih zugegeben,
wird der Geschmack nach langerem
Rihren gemindert.

Fliissige Inhaltsstoffe

Wasser, frische Milch oder andere
Flissigkeiten sollten mit Messbechern
mit deutlichen Markierungen und ei-
nem AusgieBer abgemessen werden.
Stellen Sie den Becher auf die Arbeits-



platte und senken Sie sich ab, um den
Fllissigkeitsstand zu Uberpriifen. Wenn
Sie Speisedl oder andere Zutaten ab-
messen, reinigen Sie den Messbecher
grundlich ohne weitere Zutaten.

Trockene Messungen

Messen Sie die trockenen Zutaten ab,
indem Sie Mehl usw. vorsichtig in den
Messbecher l6ffeln und dann, sobald
sie gefillt sind, mit einem Messer ein-
streichen. Verwenden Sie den Messbe-
cher niemals, um Ihre trockenen Zuta-
ten direkt aus einem Behalter zu
schopfen, da sich dies zu einem Ess-
|6ffel zusatzlicher Zutaten summieren
kann. Klopfen Sie nicht auf den Boden
des Messbechers oder der Verpa-
ckung.

TIPP: Vor dem Abmessen das Mehl
umrihren, um es zu bellften. Wenn
Sie kleine Mengen trockener Zutaten
wie Salz oder Zucker abmessen, ver-
wenden Sie einen Messloffel und ach-
jcetn Sie darauf, dass er ausgeglichen
ist.

TIPP: Wasser ist eine wesentliche
Zutat fur die Herstellung von Brot. Im
Allgemeinen sollte Wasser eine Raum-
temperatur zwischen 20°C und 25°C
haben. Einige Rezepte erfordern Milch
oder andere Flussigkeiten, um den
Brotgeschmack zu verbessern. Ver-
wenden Sie niemals Milchprodukte mit
der Option "Delay Timer".

REINIGUNG UND WARTUNG
Trennen Sie die Stromversorgung vor
der Reinigung. Tauchen Sie Kabel,
Stecker oder Gehduse nicht in Flissig-
keiten. Lassen Sie den Brotbackauto-
maten vor dem Reinigen vollstandig
abkuhlen.

1.To Knetpaddel reinigen: Wenn sich
das Knetpaddel nur schwer aus der
Brotform entfernen lasst, geben Sie
Wasser auf den Boden der Brotform
und lassen Sie es bis zu 1 Stunde ein-
weichen. Wischen Sie das Paddel vor-
sichtig mit einem feuchten Baumwoll-

FEHLERBEHEBUNG

tuch ab. Sowohl die Brotform als auch
das Knetpadel sind spilmaschinenfes-
te Komponenten.

2.To Brotform reinigen: Nehmen Sie
die Brotform heraus, indem Sie sie
gegen den Uhrzeigersinn eindrehen,
und heben Sie dann den Griff an. Wi-
schen Sie die Innen- und AuBenseite
der Pfanne mit einem feuchten Tuch
ab, verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Mittel, um die Antihaft-
beschichtung zu schiitzen. Die Brot-
form muss vor dem Einbau vollstandig
getrocknet werden.

Hinweis: Die AuBenseite der Brotform
und der Boden kénnen sich verfarben.
Das ist normal.

3.To Reinigen Sie das Gehduse und
den oberen Deckel: Lassen Sie das
Gerat nach Gebrauch abkuhlen. Ver-
wenden Sie ein feuchtes Tuch, um den
Deckel, das Gehause, die Backkammer
und das Innere des Sichtfensters ab-
zuwischen. Verwenden Sie zur Reini-
gung keine scheuernden Reinigungs-
mittel, da diese den Hochglanz der
Oberflache beeintrachtigen. Tauchen
Sie das Gehause zur Reinigung nie-
mals in Wasser.

Hinweis: Es wird empfohlen, den De-
ckel zur Reinigung nicht zu demontie-
ren.

4. Bevor der Brotbackautomat fir die
Lagerung verpackt wird, stellen Sie
sicher, dass er vollstandig abgekihlt,
sauber und trocken ist und der Deckel
geschlossen ist.

Alle anderen Wartungsarbeiten sollten

von einem autorisierten Kunden-
gienstmitarbeiter durchgefuhrt wer-
en.

Betriebstemperatur

Die Maschine kann in einem breiten
Temperaturbereich gut funktionieren,
aber es gibt keinen Unterschied in der
LaibgroBe zwischen einem sehr war-
men Raum und einem kalten Raum.
Wir empfehlen, dass die Raumtempe-
rat”ur zwischen 15°C und 34°C liegen
sollte.

Problem Verursachen

Losung

Geruch oder

Brandgeruch. ten sind in die Back-

kammer geflossen.

Mehl oder andere Zuta-

Den Brotbackautomaten ausschal-
ten und vollstdndig abkihlen lassen.
Uberschiissiges Mehl usw. mit ei-
nem Kiichenpapier aus der Back-
kammer wischen.

Zutaten, die sich
nicht mischen,
kdénnen das Bren-
nen des Motors
hoéren.

installiert.
Zu viele Zutaten.

Die Brotform oder das
Knetpaddel sind még-
licherweise nicht richtig

Stellen Sie sicher, dass das Knet-
paddel ganz auf dem Schaft sitzt.
Messen Sie die Zutaten genau ab.
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"HHH" wird ange-
zeigt, wenn die
START/STOP-
Taste gedriickt
wird.

IDie Temperatur des
Brotbackautomaten ist
zu hoch.

Lassen Sie das Gerat zwischen den
Programmen abkihlen. Ziehen Sie
den Netzstecker, 6ffnen Sie den
Deckel und nehmen Sie die Brot-
form heraus. 15-30 Minuten abkiih-
len lassen, bevor mit neuen Pro-
grammen begonnen wird.

Das Fenster ist
bewdlkt oder mit
Kondenswasser
bedeckt.

Kann wahrend des Mi-
schens oder Anheizens
auftreten.

Kondenswasser verschwindet in der
Regel wahrend der Backprogramme.
Reinigen Sie das Fenster zwischen
den Anwendungen gut.

Das Knetpaddel
kommt mit dem
Brot heraus.

Dickere Kruste mit
dunkler Kruste.

Es ist nicht ungewoéhnlich, dass das
Knetpaddel mit dem Brotlaib her-
auskommt. Sobald der Laib abge-
kuhlt ist, das Paddel mit einem Spa-
tel entfernen.

Der Teig lasst sich
nicht grundlich
vermischen; Mehl
und andere Zuta-
ten werden an
den Seiten der
Pfanne aufge-
baut; Brotlaib
wird mit Mehl
bestrichen.

Die Brotform oder das
Knetpaddel sind mdg-
licherweise nicht richtig
installiert.

Zu viele Zutaten.
Glutenfreier Teig ist in
der Regel sehr feucht.
Es kann zusatzliche
Hilfe bendtigen, indem
Sie die Seiten mit ei-
nem Gummispatel ab-
kratzen.

Vergewissern Sie sich, dass die
Brotform fest in der Einheit sitzt und
d_zta:stKnetpaddeI fest auf dem Schaft
sitzt.

Stellen Sie sicher, dass die Zutaten
genau abgemessen und in der rich-
tigen Reihenfolge hinzugefligt wer-
den. Flige Wasser hinzu, einen Ess-
|6ffel nach dem anderen, bis sich
der Teiﬁ Zu einer Ku<r:je| geformt hat.
Uberschiissiges Mehl kann nach
dem Backen und Abklihlen aus dem
Laib entfernt werden.

Das Brot steigt zu
hoch oder der
Deckel ist hoch-
geschoben.

Zutaten nicht richtig
abgemessen (zu viel
Hefe, Mehl?.
Knetpaddel nicht in der
Brotform.

Ich habe vergessen,
Salz hinzuzufugen.

Messen Sie alle Zutaten genau ab
und stellen Sie sicher, dass Zucker
und Salz hinzugefligt wurden.
Versuchen Sie, die Hefe um 1/4
Teeloffel (1,2 ml) zu verringern.
Uberpriifen Sie die Installation des
Knetpaddels.

Brot geht nicht
auf; Laib kurz.

Ungenaue Messung von
Inhaltsstoffen oder
inaktiver Hefe.
Anheben des Deckels
wahrend des Pro-
gramms.

Messen Sie alle Zutaten genau ab
Uberpriifen Sie das Verfallsdatum
von Hefe und Mehl.

Flissigkeiten sollten Raumtempera-
tur haben.

Brot hat nach
dem Backen einen
Krater in der
Oberseite des
Laibs.

Der Teig ist zu schnell
aufgegangen.

Zu viel Hefe oder Was-
ser.

Fir das Rezept wurde
ein falsches Programm
ausgewahlt.

Messen Sie alle Zutaten genau ab.
Hefe oder Wasser etwas reduzieren.
Einige Brote sind moglicherweise
nicht gleichmaBig geformt, insbe-
sondere bei Vollkornmehl.

Die Farbe der
Kruste ist zu hell.

Offnen des Deckels
wahrend des Backens.

Offnen Sie den Deckel wahrend des
Backens nicht.

Wadhlen Sie eine Option fir eine
dunklere Kruste aus.

Die Farbe der
Kruste ist zu dun-
kel

Zu viel Zucker im Re-
zept.

Verringern Sie die Zuckermenge
leicht.

Wahlen Sie eine Option mit hellerer
Kruste.

Brotlaib ist schief.

Zu viel Hefe oder Was-
ser.

Mit dem Knetpaddel
wird der Teig vor dem

Messen Sie alle Zutaten genau ab.
Hefe oder Wasser etwas reduzieren.
Einige Brote sind moglicherweise
nicht gleichmaBig geformt, insbe-
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Aufgehen und Backen
zur Seite geschoben.

sondere bei Vollkornmehl.

Die Brote haben
verschiedene
Formen.

Variiert je nach Brots-
orte.

Vollkorn oder Mehrkorn ist dichter
und kann kirzer sein als ein einfa-
ches WeiBbrot.

Der Boden ist
innen hohl oder
I6chrig.

Teig zu nass, zu viel
Hefe, kein Salz. Wasser
zu heiB.

Messen Sie alle Zutaten genau ab
Hefe oder Wasser etwas reduzieren.
Uberprifen Sie die Salzmessung.
Verwenden Sie Wasser mit Raum-
temperatur.

Ungebackenes Zu viel Flussigkeit;
oder klebriges Falsches Programm
Teigbrot. gewahlt.

Reduzieren Sie die Flussigkeit und
messen Sie die Zutaten sorgfaltig

ab.
Uberpriifen Sie das fir das Rezept
gewahlte Programm.

Brot wird beim
Schneiden zer-
drickt.

Das Brot ist zu heiB.

Vor dem Schneiden 15-30 Minuten
auf einem Kuchengitter abkuhlen
lassen.

Brot hat eine Zu viel Mehl, altes
schwere, dicke Mehl.
Textur. Zu wenig Wasser.

Versuchen Sie, das Wasser zu erho-
hen oder das Mehl zu verringern.
Vollkornbrote haben eine schwerere
Textur.

Der Boden der
Brotform ist dun-
kel geworden

der Spulmaschine.
oder gefleckt.

Nach dem Waschen in

Das ist normal und hat keinen Ein-
fluss auf die Brotform.

LAGERBEDINGUNGEN
Es wird empfohlen, das Produkt unter
Lager- oder Heimbedingungen zu la-
gern und mit jeder Art von offentli-
chen, geschlossenen Verkehrsmitteln
in einer verfligbaren individuellen Ver-
braucherverpackung zu transportieren.
Der Lagerort (Transport) sollte weder
Feuchtigkeit noch direkter Sonnenein-
strahlung ausgesetzt sein und die
Mdoglichkeit mechanischer Beschadi-
ungen ausschlieBen. Wenn das Gerat
angere Zeit nicht benutzt wird, sollte
es staubgeschitzt und an einem sau-
geren, trockenen Ort aufbewahrt wer-
en.

LEISTUNGSBESCHREIBUNG

Leistung: 600 W
Nennspannung: 220-240 V
Nennfrequenz: 50 Hz
Nennstrom: 2,6 A
Nettogewicht: 4,4 kg
Bruttogewicht: 5,0 kg
GARNITUR

Brotbackautomat 1
Messbecher 1
Messloffel 1
Haken 1
Bedienungsanleitung mit
Garantieheft 1
Paket 1
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UMWELTFREUNDLICHE ENTSOR-
GUNG

Sie konnen helfen, die
Umwelt zu schitzen!
Bitte denken Sie daran,
die ortlichen Vorschriften
zu beachten: Geben Sie
die nicht funktionieren-
den elektrischen Gerdte
bei einem entsprechen-
dgn Entsorgungszentrum
ab.

Der Hersteller behdlt sich das
Recht vor, die Spezifikation und
das Design der Ware zu dndern.



KENYERSUTO KESzZITO

Kedves vasarlo!
Gratulalunk, hogy megvasarolta
a késziiléket "Saturn” markanév
alatt Biztosak vagyunk benne,
Py késziilékein
kiilozhetetlen és megbizhato
segltseget nyajtanak a
haztartasban.
Keriilje a széls6séges
hémérsékletvaltozasokat. A gyors
hémérsékletvaltozas (pl. amikor
az egységet fa,?ypont alatti
hémeérsékletrdl meleg helyiségbe
helyezik at) paralecsaAJ ast
okozhat az egysé g eliil, és
megh:basodast okozhat
bekapcsoldskor. Ebben az esetben
hagzqa a késziiléket
szobahémérsékleten legalabb 1,5
oran at, mielétt bekapcsolna.
Ha az egyseg szdllitas alatt volt,
ent legalabb 1,5 o6ran ata
odes megkezdése elétt.

Kérjik, hasznalat el6tt olvassa el

eze et az utasitasokat, és Grizze meg
késbbbi felhasznalas ceIJaboI
FONTOS BIZTOSITEKOK

Az elektromos készilékek
hasznalatakor mindig
kbvesse az alapveto
biztonsagi
ovintézkedéseket:

¢ Olvassa el teljesen az
utasitasokat.

o Ezt a készliléket 8 éves
és idésebb gyermekek,
valamint csokkent f|2|ka|
érzékszervi vagy szellemi
képességekkel vagy
tapasztalat és ismeretek
hianyaval rendelkez6
személyek hasznalhatjak,
ha feligyeletet vagy
utasitast kaptak a
készilék biztonsagos
hasznalataval
kapcsolatban, és
megértik az ezzel jaré
veszélyeket.
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e A 3 éves és 8 év alatti
gyermekek nem
csatlakoztathatjak,
beallithatjak és
tisztithatjak a kesziiléket,
€s nem végezhetnek
karbantartast.

e Gyermekek nem
jatszhatnak a
észilékkel.

e Tartsa a késziiléket és a

kabelt 8 év alatti

gyermekek eldl elzarva.

e A veszély elkerilése

érdekében, ha a tapkabel

megsérl, azt a

gyartonak vagy a

szervizkOzpontban, vagy

hasonld kepe5|tessel
rendelkezé személyeknek
ki kell cserélnitk.

e Ez a készilék csak

haztartasi hasznalatra

szolgal. A vallalat nem

vallal felelésséget a

kész(ilék nem az

utasitasoknak megfeleld
hasznalatabdl ered6
karokeért.

- Hasznalat el6tt

ellendrizze, hogy a fali

kimenet feszultsege
megfelel-e az adattablan
feltlntetett
feszlltségnek.

- A gyermekeket

fellgyelni kell annak

biztositasa érdekében,

hogy ne jatsszanak a

készllékkel.

- Ne érintse meg a forro

fellileteket. Hasznaljon

fogantyukat vagy
gombokat. Mindig



hasznaljon sitékesztyl(it a
forré kenyér serpenyd
vagy forro kenyer
kezelésére.
- Ne tegye a kezét a
stit6kamraba, miutan
eltavolitotta a
kenyérsatot. A
fitdegység még mindig
meleg lesz.
- Az aramutés elleni
védelem érdekében ne
meritse a kabelt, a
dugdkat vagy a
kenyérsutét vizbe vagy
mas folyadékba.
- HUzza ki a
konnektorbdl, ha nem
hasznaIJa és tisztitsa
meg. Hagyja kihdlni az
alkatrészek felhelyezése
vagy levétele, illetve a
készilék tisztitasa elbtt.
- Ne mUkodtessen olyan
késziléket, amelynek
vezetéke vagy
csatlakozodja sérilt, vagy
miutan a készilék
meghibdsodott, vagy
barmilyen modon leesett
vagy meEseruIt Vigye
vissza a készliléket a
gyartéhoz vagy a
legk6zelebbi hivatalos
szervizligynokhoz
vizsgalatra, javitasra
vagy elektromos
mechanikai beallitasra.
- A készilék gyartdja
altal nem ajanlott
tartozékok hasznalata
sérlléseket okozhat.
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- Ne hasznalja kiltéren
és csak haztartasi
hasznalatra.

- Ne hagyja, hogy a kabel
az asztal vagy a pult
szélén légjon, és ne
érintse meg a forré
felliletet.

- Ne helyezze forr6 gaz-
vagy elektromos égore
vagy annak kozelébe,
illetve fltott sitdbe.

- Rendkivil évatosan kell
eljarni forro olajat vagy
mas forro folyadékot
tartalmazo keszilék
mozgatasakor.

- Soha ne kapcsolﬂa be a
készulléket megfeleléen
elhelyezett kenyérsitdvel
toltott 6sszetevok nélkul.
- Soha ne verje meg a
kenyérs(t6 serpenydt a
tetején vagy a szélén,
hogy eltavolitsa a
serpenydt, ez

karosit atJa a
kenyérsutot.

- El6szor mindig
csatlakoztassa a du ot a
készllékhez, majd ﬂ)a
be a kabelt a fali aljzat

A kapcsolat bontasahoz
kapcsolja ki az 0sszes
vezérlot (START / STOP),
Ezutdn huzza ki a dugét a
fali aljzatbdl.

- Ne helyezze a szemét
vagy az arcat edzett tveg
kémlel6ablak kozvetlen
kozelébe, ha a biztonsagi
uveg eltdrik.



- Sltés kézben ne érintse
meg a gép mozgd vagy
forgd részeit.
- Ne hasznalja a
készlléketa
rendeltetésszer
hasznalattdl eltér6 célra.
- Gondosan tisztitsa meg
a sitd belsejét. Ne
karcolja meg és ne sértse
meg a fitéelem csovét.
- EI6szor mindig
csatlakoztassa a dugot a
készilékhez, majd dugja
be a kabelt a fali aIJzatﬂ)
A levalasztashoz
kapcsolja ki barmelyik
vezeérlot, majd huzza ki a
dugét a fali aljzatbol.
Rovid tapkabelt kell
blzt05|tan| a hosszabb
vezetékbe vald
beIe abalyodasbdl vagy
otlasbodl eredd
koc azatok csOkkentése
érdekében.
b) Hosszabb levehet6
tapkabelek vagy
hosszabbitdk allnak
rendelkezésre, és
hasznalatuk soran
koriltekintéen
hasznalhatdk.
c) Hosszu, levehetd
tapkabelvagy
hosszabbitd kabel
hasznalata esetén:
1) A levehetd tapkabel
vagy hosszabbitd kabel
megjeldlt elektromos

névleges értékének
legaldbb akkoranak kell
lennie, mint a készulék
elektromos
teljesitménye;

2)Haa készilék foldelt
tipusu, a hosszabbitonak
foldeld tipusu 3
vezetékes kabelnek kell
lennie; és

3)A hosszabb zsinért
ugy kell elrendezni, hogy
ne boruljon at a pulton
vagy az asztallapon, ahol
akaratlanul felhtizhaté
vagy megbotlik.

CSAK HAZTARTASI
HASZNALATRA

Elettartam - 2 év. Az iizembe
helyezés elé6tt az eltarthatésagi
id6 korlatlan.

A késziilék hasznalata elo6tt:
Gy6z6djon meg arrél, hogy a
tadpegység feszultsege megfelel a
készllék mindsitési cimkéjén
feltlintetett feszlltségnek, és a fali
aljzat megfeleléen foldelt.

BEKAPCSOLAS UTAN

Csatlakoztassa a kenyérsitot az
aramforrashoz, S|golo hang hallhaté,
és megjelenik a "3:00". De a "3" és
"00" kozotti ket,tospont nem villog
folyamatosan. Es az "1" az
alapértelmezett program. A nyilak a
"750 g" és a "MEDIUM" felé mutatnak,
mivel ezek alapértelmezett beallitasok.




KEZELOPANEL

1.BASIC 6,RICE BREAD

Sy TE0g

2.QUICK 7.GLUTEN FREE )

3.SWEET 8.DESSERT )

4, FRENCH 9.MIX

5 WHOLE-WHEAT  10.DOUGH

TIMER
MENU
WEIGHT A

START/STOP GOMB
Nyomja meg egyszer a START / STOP
gombot eiy program elinditasahoz. A
{elzofeny igyullad, és az id6kijelzdn
évo kettéspont V|Ilogn| kezd, es a
program elindul. Minden mas gomb
inaktivalddik, kivéve a START/STOP
gombot a program elinditasa utan.
Nyomja meg a START / STOP gombot
0,5 masodpercig, és valtson az allapot
szuneteltetesere ha 3 percen belll
nincs mivelet, a program addig
folytatja a feldolgozast amig a beallitd
program befejezodik.
Nyomja meg a START / STOP gombot
3 masodpercig a program torléséhez,
majd sipol6 hang hallhatd, ez azt
jelenti, hogy a program ki van
apcsolva Ez a funkcio segit
megelézni a program m(ikodésének
véletlen megszakitasat.
A kenyér eltavolitasahoz nyomja meg
a START / STOP gombot a sltesi
ciklus befejezéséhez.

ELORE PROGRAMOZOTT MENU
Nyomja meﬁ a MENU gombot a kivant
programok kivalasztasahoz. Minden
alkalommal, amikor megnyomja (révid
sipolas klsereteben), a program
valtozik. Nyomja meg a gombot
megszakitas nelkil, a megfeleld
programszam ciklusba kerul, hogy
megjelenjen az LCD k|JeIzon

KEREG SZINE

Nyomja meg a COLOR gombot a
kivant beallitas kivalasztasahoz:
Vildaos. Kézepes vagy S6tét kéreg

D 8 ﬂ Ez a gomb a programok

menUijében allithatd 1-7.

sOLY

Nyomja meE a Suly gombot a kivant
brutto suly |valasztasahoz (500 g,
750 g, 1000 g).
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1000 11.KNEAD 16.5TICKY RICE
12.CAKE 17.RICE WINE
- 13.JAM 18.DEFROST
- 14YOGURT  19.5TIRFRY
' 15.BAKE
START
COLOR rrvrrr—
v SETTING

Ez,a gomb a kdvetkezd programokban
allithaté: Menul-7.

KESLELTETESI IDOZITO
Hasznalja a KESLELTETES] IDOZITO
funkciot a kenyérsité késébbi

elinditdsahoz. Nyomja meg a

vagy gombokat az LCD-kjjelz6n
megdjelend ciklusidé noveléséhez.
Adjon hozza akar 15 6rat, beleértve a
késleltetési id6t és a kenyerkesmto
programot.

NOTES:

- Allitsa be a kesleltete5| idét a
PROGRAM MENU, SULY és CRUST
COLOR kivalasztésa utan.

- Ne hasznélja az id6zit6é funkciot
olyan recepteknél, amelyek
tejterméket vagy mas dsszeteviket,
példaul tojast, tejet, tejszint vagy
sajtot tartalmaznak.

- El kell dontenie, hogy mennyi id6

mulva készil el a kenyér a vagy

megnyomasaval. Felhivjuk
figyelmét, hogy a késleltetési idonek
tartalmaznia kell a program suitési
idejét. A sitési program befejezése
utan a kenyersuto gep 1 érara
melegen tartasra valt. Miel6tt
elkezdené a kenyér készitését, nyomja
meg a programmeniit, és elBszor
valassza ki a kéreg szinét, majd

nyomja meg vagy novelje vagy
csokkentse a késleltetési idot 10
perces |épéskdzzel. A maximalis késés
15 ora.

ARAMKIMARADAS L
Aramszinet esetén a ken?/erkeszmes
folyamata 10 percen beli
automatikusan folytatodik, még a
START/STOP gomb megnyomdsa
nélkul is. Ha a megszakitasi id6
meghaladja a 15 percet, az egység
nem folytatja mukodeset és az LCD-



kijelz6 visszaall az alapértelmezett
bedllitasra. Ha a tészta kelni kezdett,
dobja ki a hozzavaldkat a
kenyérsitébe, és kezdje eldlrél. Ha a
tészta nem Iepett be az emelkedési
fazisba, amikor a tédpkabelt eltdvolitjdk
a fali aIJzatboI A START / STOP gomb
megnyomasaval folytathatja a
programot az elejétol.

FIGYELMEZTETO KIJELZO
"HHH"-Ez a figyelmeztetés azt jelenti,
hogy a kenyérsiit6 belsejében tul
magas a hOmérséklet. Nyomja meg a
START / STOP gombot a program
ledllitasahoz, huzza ki a tapkabelt,
nyissa ki a felsé fedelet, és Gjrainditas
el6tt hagyja a gépet teIJesen lehlIni
10-20 p erag
"EEQ"-Ez a figyelmeztetés azt jelenti,
hogy a hémérséklet-érzékeld le van
valasztva. Nyomja meg a START /
STOP gombot a Erogram ledllitasahoz,
hiuzza ki a tdpkabelt. Kérjiik
ellendrizze az érzékel6t a Iegkozelebbl
hivatalos szervizligynoknél vizsgalat,
Lavntas vagy elektromos/mechanikai
eallitas celjabal.

MELEGEN TARTANDO

A sutési program befejezése utan a
kenyérsit6 gép 10-szer sipol, és 1
oran at melegen tartasra valt.
Megjelenik a "0:00 ". 60 perc mulva

megjelenik az LCD kijelz6n.
A melegen tartas folyamatanak
megszakitdsahoz nyomja meg a
START / STOP gombot 3 masodpercig.
TIP: A kenyér eltavolitasa kozvetlentl
a sute5|dprogram befejezése utan
megakadalyozza a kéreg sététedését.

PROGRAM MENOU
Alap kenyér
Feher és vegyes kenyerek esetében
f6leg alapvetd kenyérlisztbdl all.
2 . Gyors kenyer
A da asztasi, kelesztési és sitési idd
révidebb, mint az alap kenyéré, de
hosszabb mint az ultragyors kenyere
A kenyér ‘belsé szévete str(bb.
A gyors kenyerek sut8porbdl és
szddabikarbonabdl késziilnek,
amelyeket nedvesség és hd aktival. A
tokéletes gyors kenyér érdekében
{(avasoljuk hogy minden folyadékot a
enyérsiito aljara helyezzen; szaraz
Osszetevdk a tetején. A gyors
kenyértésztak kezdeti keverése soran
szaraz hozzavalok gyllhetnek dssze a
serpenyd sarkaiban, sziikség lehet a
épi keverés elGse |tesere a
isztcsomok elkerllése érdekében. Ha
igen, hasznaljon gumi spatulat.
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. Edes kenyér
Olyan adalékanyagokkal ellatott
kenyerekhez, mint a gyimdlcslevek,
kokuszreszelek mazsola, szaraz
ﬁyumolcsok csokoladé vag\é
ozzaadott cukor. A hosszabb
kelesztési fazis miatt a kenyér konny(i
és tagas lesz.
4 . Francia kenyer
Finom lisztbdl készilt kénny(
kenyerekhez. Altalaban a kenyér
bolyhos és ropogds kéreggel
rendelkezik. Ez nem alkalmas vajat,
margarint vagy tejet igénylé receptek
siitésére.
5 . Teljes kidrlés( kenyér
Jelent8s mennyiségl teljes ki6rlésl
blzat tartalmazo kenyér sitésére. Ez
a beallitds hosszabb elémelegitési
idével rendelkezik, hogy a gabona
felszivja a vizet és kitaguljon. Nem
ajanlott a késleltetési funkcié
hasznalata, mivel ez rossz
eredmenyeket hozhat. A teljes
kiérlésl buza altaldban ropogos vastag
kéreg keletkezik.
6 . Rizs kenyér
Kever e Ossze a foOtt rizst a lisztbe 1: 1
aranyban, hogy elkészitse a kenyeret.
7 . Gluténmentes kenyeér
Gluténmentes lisztek és
sttékeverékek kenyeréhez. A
gluténmentes lisztek hosszabb ideig
tartanak a folyadékok felvételéhez, és
kilonb6zé emelkedd tuIaJdonsagokkaI
rendelkeznek.
8 . Desszert
Az ételek gyurasa és siitése tobb
zsirral és fehérjével.
9 . Mix
Keverjlk 6ssze, hogy a liszt és a
folyadékok alaposan
Osszekeveredjenek.
10 Tészta
Ez a program el6késziti az élesztd
tésztat zsemléhez, pizzakéreghez stb.,
Hogy hagyomanyos stitében susse.
Ebben a programban nincs siités.
Gyurja
Csak dagasztds, nem kelesztés vagy
sités. Pizzak stb. Tésztdjanak
készitésére szolgal.
12 | Torta
Dagasztas kelesztés és sutés torténik,
de szdda vagy sutdpor segitségével
emelkedik.
13. Elakadas
Hasznalja ezt a beallitast friss
gyumolcsokbdl készilt lekvarok és
narancsbol készilt lekvarok
készitéséhez. Ne novelje a
mennyiséget, és ne hagyja, hogy a
recept a kenyérsiitd serpenyoben
forrjon a slitckamraba. Ha ez
megtorténik, azonnal allitsa le a



Eepet és ¢vatosan vegye ki a

en ersuto serpenyot. Hagyja kissé
IehuIn| és alaposan tisztitsa meg.
14 Joghurt

ErJesthuk hogy a joghurt legyen.
15, Sussiuk

Szikség esetén tovabbi
kenyérsitéshez, mert a kenyér tul
kénny( vagy nem sult. Ebben a
programban nincs dagasztas vagy
pihenés.

16 . Ragados rizs

A pollrozott ragacsos rizs és a rizs
keverékének dagasztasa és sltése.
17 . Rizsbor

A pollrozott ragacsos rizs kelesztése
és sltése.

18 . Kiolvasztas

A fagyasztott élelmiszerek
leolvasztasahoz f6zés elott.

19 . Kevergetve sutjuk

Dagasztas és s(tés szaraz
gylimélcsok, példaul féldimogyord,
szo6jabab stb.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
Mossa le és szaritsa meg a kenyérsiitd
serpenydt és a dagasztd lapatot.
Meg]egﬁzes Ne haszpaljon fém
edényeket kenyérsitdben, mert
karosithatjak a tapadasmentes
fellletet.
FIGYELMEZTET! Leesd targy veszélye.
A kenyérs(td a dagasztasi ciklus alatt
ingadozik és sétalhat. Mindig helyezze
a pult kdzepére, tavol a szélétdl.
1.Ellendrizze, hogy nincsenek-e
hianyzd vagy sérult alkatrészek.
2. Tisztjtsa meg az 6sszes alkatrészt a
"TISZTITAS ES KARBANTARTAS"
szerint.
3. Allitsa a kenyérsiit6t sitési médba,
és kb. 10 percig Uresen susse. Ezutan
hagyja lehdilni, és tisztitsa meg Ujra az
osszes levalasztott alkatrészt. A
készilék kis flustot és / vagy szagot
bocsathat ki az els6 bekapcsolaskor.
Ez normalis, és az els§ vag {)
masodik hasznalat utan ala bhagy.
Gyd8z6djén meg arrdl, hogy a késziilék
megfeleld szellbzéssel rendelkezik.
4. Alaposan szaritsa meg az 0sszes
alkatrészt és szerelje 0ssze Gket, a
késziilék hasznalatra kész.

Részletes utasitasok

gl) A kenyérsiit6 fogantyujaval
orgassa el a serpenyot az 6ramutato

Larasaval ellentétes iranyba, majd
Uzza ki a készilékbdl.

(2) Nyomja a dagasztélapatot a

kenyersitd belsejében lévé

hajtotengelyre.

[
? — kneading
.g_ paddle
T E —— Drive shaft

Bread barrel =

(3) Adja hozza az dsszetevéket a
kenyérformahoz a receptben felsorolt
sorrendben. El6szoér adjuk hozza a
folyadékokat, a cukrot és a sét; majd
a liszt; és végil az élesztd.
4) Ovatosan mérje meg és adja hozza
az 6sszetevoket a kenyerformahoz a
receptben megadott PONTOS
sorrendben.
(5) MEGJEGYZES: Ujjaval készitsen
egy kis bemélyedést a liszt tetején,
adjon hozza élesztét a bemelyedeshez
Gy6z8djon meg rola, hogy az élesztd
nem érintkezik soval vagy folyadékkal.
TIP: Kezdés el6tt merfe meg elbre az
Osszes Osszetevlt, beleértve a
kiegészitbket (dlofelek ~‘mazsola).
(6) Helyezze a serpenyot a
kenyérsiitébe, és az dramutatd
jaradsaval megegyez§ iranyba forgatva
ellendrizze, hogy szilardan régzitve
van-e a helyén. Csukja be a fedelet.
(7) MEGJEGYZES: A kenyérsiit6
serpenydnek a helyén kell rogziilnie a
megfeleld keveréshez és
dagasztashoz.
(8) Csatlakoztassa a késziiléket.
Hangjelzés hallhato, és az LCD-kijelzd
alapertelmezés szerint az 1.
programra valt.
(9) Nyomja meg a PROPGRAM MENU
gombot, amig a kivant program meg
nem jelenik.
(10? Nyomja meg a suLY gombot a
nyil 500 g, 750 g, 1000 g értékre
mozgatasahoz ?A WEIGHT nem opcio
a 8-19 programban).
(11? Nyomja meg a CRUST gombot a
nyil kivant beallitdshoz vald
mozgatasahoz: Vilagos, Kozepes,
Sotét kéreg. (A kéreg nem al ithato a
8 19. programban.)

%Szukseg esetgn, dllitsa be a
KE LELTETES IDOZITO gombot.
Nyomja meg a + és - gombokat az
LCD-Kijelz6n megjelend ciklusidé
noveléséhez. (A esIeItetes funkcio
nem érhetd el g 13. programban.)
g13) MEGIEGYZES: Ne hasznalja a
unkciot te{<termek tojas stb.
hasznalatakor. Ez a |épés kihagyhatd,
ha azt szeretné, hogy a kenyérsitd
azonnal elkeszen olgozni.



(14) A program elinditdsdhoz nyomja
meg egyszer a START / STOP gombot.
A kenyérsité egyszer sipol, és
meg jelenik a "3:00" felirat. De a "3"
00" kozotti kettspont nem villog
folyamatosan és a jelzofény kigyullad.
A dagaszto Iapat elkezdi keverni az
Osszeteviket. Ha a késleltetési id6zit6
aktivalva van, a dagaszt6lapat nem
keveri dssze az Osszetevbket, amig a
program el nem indul.
(15) Bdvitmények (gylimdlcsdk,
diéfélék, mazsola) esetén a gép tiz
hangJeIzest ad. Nyissa ki a fedelet, és
ontse ki a bévitmenyeket. (Ez a
funkcidé a programs:Menul-7 meniiben
allithato.) Ez az idozités
programonként valtozik,
(16) A folyamat befejezése utan tiz
hangﬂelzes hallhato, és 1 6rara atvalt
a Melegen tartas beallitasra. A START
/ STOP gombot 3 masodpercig
lenyomva tartva leallithatja a
folyamatot, és a Keep Warm beallitas
véget ér. Huzza ki a tapkabelt, majd
sutdkesztylvel nyissa ki a fedelet.
(17) Mozgatas elott hagyja kissé
kihtlIni a kenyérformat. Hasznaljon
sutbkesztylt, évatosan forgassa el a
kenyérformat az 6ramutato jarasaval
ellentétes irdnyba a kinyitashoz, és
emelje fel a fogantyut, hogy klvegye a
gépbol.
Figyelem: a kenyérsiit6 és a kenyér
nagyon forrd lehet! Mindig 6vatosan
kezelje.
(18) Sutdkeszty(ivel forditsa fejjel
lefelé a kenyérsitd serpenyét (a
serpenyd fogantyujat lehajtva) egy
huzalh(t6 al vanyra vagy tiszta
fézdfellletre, és dvatosan razza addig,
amig a kenyer ki nem esik.
Tapadasmentes spatulaval 6vatosan
lazitsa meg a kenyér oldaldt a
kenyérsiitdbdl.
(19) Szeletelés el6tt ha? yja a kenyeret
korulbeltl 20 percig hdini. Javasoljuk,
hogy a kenyeret elektromos vagoval
vagy dentate vagdval szeletelje, jobb,
ha nem gyimélcskéssel vagy
konyhakessel, kilénben a kenyér
deformalédhat.
(20) Ha dagasztélapat marad a
kenyérben, évatosan hlzza ki egy
spatulaval vagy a horoggal
gdagasztolapat eltavolits). A kenyér
orro, soha ne hasznalja a kezét a
dagasztolapat eltavolitdasahoz. Ha nem
hasznélja, vagy ha a miivelet
befeJezodott hlzza ki a tapkabelt.
Megjegyzés: A maradék kenyeret
lezart manyag zacskéban tarolja
legfeljebb harom napig
szobahémérsékleten. HosszU ideig
torténd tarolashoz helyezze a lezart
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muanya%zacskc’)t h{tdészekrénybe
legfeljebb 10 napig.

PONTOS MERES HASZNALATA
A jo kenyér készitésének egyik
legfontosabb |épése az dsszetevbk
megdfelelé mérése. Mérje me
gondosan az egyes dsszetevoket, és
adja hozza a kenyérsitéhoz a
receptben megadott sorrendben.
Erdsen ajanlott, hogy hasznaljon
mérépoharat vagy mérékanalat a
Eontos mennyiség eléréséhez,
Ulonben a kenyeret nagymertekben
befolyasolja.

Szekvencia hozzaadasa
Mindig a receptben megadott
sorrendben adja hozza az
Osszeteviket.
ELSO: Folyékony 6sszetevdk
MASOD]K:, Szaraz 6sszetevik
UTOLSO: Elesztd
Az élesztbt csak a szaraz lisztre
szabad helyezni, és soha nem
érintkezhet a folyadekkal vagy a
soval.
Ha hosszu ideig hasznalja a
késleltetési id6zit6 funkciot, soha ne
adion hozza romlando osszetevoket
éldaul tojast vagy tejet.
jutan a liszt elGszor teljesen
dagasztott, sipolé hang hallatszik, és
Eyumolcsosszetevoket tesz a
everékbe. Ha a gyimdlcs dsszetevdit
tul korén adjak hozza, az iz hosszl
keverés utan csokken.

Folyekonx osszetevok

A vizet, a friss tejet vagy mas
folyadekot egyértelm( jeldléssel
ellatott merolpoharakkal és kifolyoval
kell mérni. Allitsa a poharat a pultra,
és engedje le magat a folyadékszint
ellendrzéséhez. Etolaj vagy mas
Osszetevok mérésekor alaposan
tisztitsa meg a mérépoharat, egyéb
Osszetevok nélkl.

Szaraz mérések

Mérje ki a szaraz hozzavaldkat ugy,
hogy dvatosan kanalazza a lisztet stb.
a merdpoharba, ma d miutan
megtoltotte, kessel gyenlltl Soha
ne asznaIJa a mérgpoharat arra,
hogy a szaraz hozzavalokat
kdzvetlendl a tartalybdl kanalazza ki,
mivel ez akar egy evikanal extra
hozzévaldt is hozzaadhat. Ne érintse
meg a mérdpohar aljat, és ne
csomagolja le.

TIPP: Mérés el6tt keverje meg a
lisztet, hogy levegdztesse. Kis
mennyiségl szaraz 6sszetevd, példaul
s6 vagy cukor mérésekor hasznaIJon



mérdkanalat, gy6z8djén meg réla,
hogy klegyenlltett

TIPP: A viz nélkilozhetetlen
osszeteVOJe a kenyér készitésének.
Altalanossagban elmondhato, hogy a
viznek szobahdmérsékleten 20°C és
25°C kozott kell lennie. Eng

receptek tejet vagy mas yadekot
igényelhetnek a kenyér izének
fokozasa céljabdl. Soha ne hasznaljon
tejterméket a késleltetési id8zitd
opcidval.

TISZTiTAS ES KARBANTARTAS
Tisztitas el6tt hidzza ki a
tapfesziltséget, Ne meritse a kabelt, a
dugét vagy a hazat semmilyen
folyadékba. Tisztitas elbtt hagyja a
kenyérsitdt teljesen lehfilni,

1.To dagasztélapat tisztitasahoz: Ha a
dagasztolapatot nehéz eltavolitani a
kenyérsitd serpenydbdl, adjon vizet a
kenyérsutd aljahoz, és hagy]a azni
legfeljebb 1 éran at. Ovatosan térélje
le’a lapatot nedves ruhaval. Mind a
kenyérsitd serpenyd, mind a dagasztd
lapat moso atasbiztos alkatrészek.
2.To tiszta kenyérsiitd serpenyd:
Tavolitsa el a kenyérserpenyét az
6ramutaté jarasaval ellentétes irdnyba
forgatva, majd emelje fel a fogantyUt.
Tordlje le a serpeny0 belsejét és

HIBAELHARITAS

kilsejét nedves ruhaval, ne hasznaljon
éles vagy c5|szo|oanyagot a
tapadasmentes bevonat védelme
érdekében. A kenyérsiitot a telepités
el6tt teljesen meg kell szaritani.
Megjegyzés: A kenyérsitd és az alap
kilseje elszinez6dhet. Ez normalis.
3.To tisztitsa meg a hazat és a felsd
fedelet: Haszndlat utdn hagyja kih(ini
az egységet. Nedves ruhaval tordlje le
a fedelet, a hazat, a sut6kamrat és a
nézéablak belsel]et A tisztitashoz ne
hasznaljon surolészert, mivel ez rontja
a felllet magas pollrozasat Tisztitas
céljabol soha ne meritse a hazat vizbe.
Megjegyzés: Javasolfuk hogy
tisztitdshoz ne szerelje szét'a fedelet.
4. Miel6tt a kenyérsiitdt tarolasra
csomagolnak, gpozodjon meg rola,
hogy teljesen lehdilt, tiszta és szaraz
és a fedél zarva van.

Minden egyéb szervizelést hivatalos
szervizképviselOnek kell elvégeznie.

Uzem| homérséklet

A gép széles hOmérseéklet-

tartomanyban jol miikédhet, de a

kenyér méretében barm|lyen

kulonbség lesz egy nagyon meleg és

egy hideg helyiseg kdzott. Javasoljuk,
gé a szobahémerséklet 15°C és

kozott legyen.

Probléma Ok

Megoldés

Liszt vagy mas
Osszetevok kiomlottek
a sutékamraba.

Szag vagy égo
szag.

Allitsa le a kenyérsutét, és hagyja
teljesen kihdlni. Térolje le a
felesleges lisztet stb. a
stit6kamrabdl papirtériével.

El6fordulhat, hogy a

A nem kevert kenyérsiité vagy a

Osszetevok dagasztolapat nincs
hallhatjdk a motor | megfeleléen
égését. felszerelve.

Tul sok 6sszetevd.

Gy6z6djon meg arrél, hogy a
dagasztoélapat teIJesen a tengelyre
van allitva.

Mérje me%( pontosan az

Osszetevd

A "HHH" felirat a

START/STOP A kenyersuto belsé
gomb hémérséklete tul
megnyomasakor magas.

jelenik meg.

Hagyja, hogy az egység leh(iljon a
programok k6zott. HUzza ki az
egységet a konnektorbdl, nyissa kj
a fedelet, és vegg/e le a kenyersutot
Hagyja lehdini 30 perccel az Uj
programok megkezdése el6tt.

Az ablak zavaros . )
El6fordulhat keverés
Baralecsapodassal vagy emelés kozben.

oritott

A péralecsap6das altaldban eltlinik a
slitési programok soran. Tisztitsa
meg az ablakot a hasznalat kozott.

Vastagabb kéreg s6tét

Dagaszto Iapat > 0D K
kéregbeallitassal.

j6én ki a kenyérrel.

Nem ritka, hogy a dagasztd lapat
kijon a ken ér| en érrel. Miutan a
kenyér Iehult tavolltsa el a lapatot
egy spatulaval
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A tészta nem
keveredik
alaposan;
és egyéb
Osszetevoket
épitenek fel a
serpeny6 oldalan;
A kenYer kenyér

lisztet

El6fordulhat, hogy a
kenyérsiitd vagy a
dagasztélapat nincs
megdfeleléen
felszerelve.

Tul sok Gsszetevd.

A gluténmentes tészta
altaldban nagyon
nedves. Szukseg lehet

Gy6z0djon meg arrol, hogy a
kenyérsutd serpenyd blztonsagosan
van beallitva az egységben, és a
dagasztélapat szilardan a tengelyen
van.

Gydz6djon meg arrol, hogy az
6sszetevoket pontosan merik és a
megfelel§ sorrendben adjak hozza.
Adjunk hozza vizet, egyszerre egy
evokanal, amig a tészta golyéva

liszttel van tovabbi segitségre, ha nem alakul.
bevonva. gzac%mglvaalﬁalzagl‘gpg A felesleges lisztet sités és hlités
P par] utan el lehet tavolitani a cipdbdl.
Az Gsszetevdk Mérje meg pontosan az 8sszes
A kenyér tul nincsenek megfeleléen | dsszetevét, és gy6z6djon meg arrdl,
magasra mérve (tul sok éleszts, | hogy, cukrot és sot adott hozza.

emelkedik, vagy
felfelé toIJa a
fedelet.

liszt).

Dagaszté lapat nem
kenyérsutében,
Elfelejtettem sét adni.

Prébalja meg csdkkenteni az
¢élesztot 1/4 teaskanallal (1,2 ml).
Ellendrizze a dagasztoélapat
felszerelését.

A kenyér nem

kel; kenyér rovid.

Az dsszetevok
pontatlan mérése vagy
inaktiv élesztd.

Fedél emelése
programok kdzben.

Merje meg pontosan az 6sszes
Osszetevot

Ellenérizze az éleszts és a liszt
lejarati datumat.

A folyadékoknak
szobahdmérsékletlinek kell lennitk.

A kenyérnek van
egy kratere a
kenyér tetején,
miutan megsult

A tészta tul gyorsan
emelkedett.

Tul sok élesztd vagy
viz.

Helytelen program van
kivalasztva a
recepthez.

Mérje meg pontosan az 6sszes
Osszetevot.

Enyhén cstkkentse az élesztét vagy
a vizet.

Egyes kenyerek nem egyenletes
alakuak, kulénosen teljes ki6rlési
liszt esetén.

A kéreg szine tul
vildgos.

A fedél kinyitasa sltés
kdzben.

Sltes kézben ne nyissa ki a fedelet.
Valasszon sotétebb kéreg opcidt.

A kéreg szine tul
sotét.

Tul sok cukor a
receptben.

Csokkentse kissé a cukor
mennylseget
Valasszon vildgosabb kéreg opciot.

A kenyér kenyér
ferde.

TUl sok éleszté vagy
viz.

A dagaszt6 lapat a
tésztat az egyik oldalra
tolta, mieldtt felkelt és
sutott.

Mérje meg pontosan az Gsszes

Osszetevot.

Enyhén cstkkentse az élesztét vagy

a vizet.

Egyes kenyerek nem egyenletes
alakuak, kulénosen teljes ki6rlési

I|szt esetén.

Az elkészitett

A teljes kiérlés(i vagy tobbszem(i

kenyerek A kenyér tipusatol
gabona s(r(ibb, és rovidebb lehet,
If(grlr?,]';?ggﬁ figgden valtozik. mint egy egyszerl fehér kenyér.

Az alsé Ureges

vagy lyukas beldl.

A tészta tdl nedves, tul
sok éleszt6, nincs s6. A
viz tal forrd.

Mérje meg pontosan az dsszes
Osszetevot

Enyhén csékkentse az élesztét vagy
a vizet. EllenGrizze a s6 mérését.
Hasznaljon szobahémérsékletli
vizet.

Alulsilt vagy
ragacsos, tészta
kenyér.

Tul sok folyadék;
helytelen program
kivalasztasa.

Csokkentse a folyadékot es
gondosan mérje meg az
osszetevoket.

Ellendrizze a recepthez kivalasztott
programot.

A kenyer
szeleteléskor
Osszetorik.

A kenyér tul forro.

Szeletelés elStt hagyjuk hdlni a
drottartén 15-30 percig.
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A kenyér nehéz,

vastag textura. Nincs elég viz.

Tul sok liszt, régi liszt.

Prébalja meg ndvelni a vizet vagy
csokkenteni a lisztet.

A teljes ki6rlésii kenyerek nehezebb
textdrajuak.

A kenyers(to
serpenyd alapja
elsotétult vagy
foltos.

Mosogatégépben

torténé mosas utan.

Ez normalis, és nem befolyasolja a
kenyérsitét.

TAROLASI FELTETELEK

A terméket ajanlott raktari vagy
otthoni kérilmények kozétt tarolni, és
barmlllen tipusu zart
tomegkozlekedéssel szallitani a
rendelkezésre allo egyedi fogyasztoi
csomagolasban. A tarolasi helyet
(szallitas) nem szabad nedvességnek,
kdzvetlen napfénynek kitenni, és ki
kell zarnia a mechanikai sériilések
lehet6ségét. Ha a késziiléket hosszu
ideig nem hasznaljak, porvédének kell
lennie, és tiszta, szaraz helyen kell
tarolni.

ELOIRASOK
Teljesitmény: 600 W
Névleges feszlltség: 220-240 V
Névleges frekvencia: 50 Hz
Névleges aramerGsség: 2,6 A
Netto suly: 4,4 kg
Brutto suly: 5,0 kg
BEALLIT
Kenyérsito 1
Mérépohar 1
Mércokanal 1
Horog 1
Hasznalati utmutato
jotallasi konyvvel 1
Csomag 1
KORNYEZETBARAT
ARTALMATLANITAS
On is hozzajarulhat a
kdrnyezet védelméhez!
Kérjluk, ne felejtse el
betartani a helyi
e i dd Slektromos
nem m{
L berendezést egy

megfelelé hulladékkezeld
kézpontban.

A gyarté fenntartja a jogot az aruk
specifikaciéjanak és tervezésének
megvaltoztatasara.
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MASINA DE FACUT PAINE

Stimate cumparator!
Va felicitam ca ati cumparat
dispozitivul sub denumirea
comerciala "Saturn”. Suntem
siguri ca dlspozmvele noastre
vor deveni asistenta esentiala si
fiabila in gospodarla dvs.
Evitati schimbarile extreme de
temperatura Schimbarea rapida a
temperaturii (de exemplu, atunci
cand unitatea este mutata de la
temperatura de congelare intr-o
camera cald3) poate provoca
condens in interiorul unitatii si o
defectiune atunci cand este
pormta In acest caz, lasati
unitatea la temperatura camerei
timp de cel putin 1,5 ore inainte
de a o porni.
Daca unitatea a fost in tranzit,
lasati-o in interior timp de cel
putin 1,5 ore inainte de a incepe
functlonarea

Va rugam sa cititi aceste instructiuni
fnainte de a opera si sa le pastrati
pentru referinte viifoare.

MASURI DE SIGURANTA
IMPORTANTE

Trebuie sa respectati
intotdeauna masurile de
sigurantd de baza atunci
cand utilizati aparate
electrice:

e Cititi complet
instructiunile.

e Acest aparat poate fi
utilizat de copii cu varsta
de 8 ani si peste si de
persoane cu capacitati
fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau cu



lipsa de experienta si
cunostinte, daca au fost
supravegheat| sau
instruiti cu privire la
utilizarea aparatuluj in
conditii de siguranta si
inteleg pericolele
implicate.

e Copiii cu varsta
cuprinsa intre 3 ani si 8
ani nu trebuie sa
conecteze, sa regleze si
sa curete aparatul sau sa
efectueze intretinere.

e Copiii nu trebuie sa se
joace cu aparatul.

e Nu lasati dispozitivul si
cablul acestuia la
indemana copiilor cu
varsta sub 8 ani.

e Pentru a evita pericolul
in cazul in care cablul de
alimentare este
deteriorat, acesta trebuie
fnlocuit de producator sau
la centrul sau de service
sau de persoane cu
calificari similare.

e Acest dispozitiv este
destinat numai uzului
casnic. Compania nu este
responsabila pentru
daunele cauzate de
utilizarea dispozitivului
care nu este in
conformitate cu
instructiunile.

- Inainte de utilizare,
verificati daca tensiunea
prizei de perete
corespunde cu cea
indicata pe placuta de
identificare.
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- Copiii trebuie
supravegheati pentru a
se asigura ca nu se joaca
cu aparatul.
- Nu atingeti suprafetele
fierbinti. Utilizati manere
sau butoane. Ut|I|zat|
intotdeauna manusi de
cuptor pentru a manlpula
tigaia de paine calda sau
painea calda.
- Nu introduceti mana in
camera cuptoruIU| dupa
indepadrtarea tavii de
aine. Unitatea de
Incalzire va fi in
continuare fierbinte.
- Pentru a va proteja
impotriva electrocutarii,
nu scufundati cablul,
prizele sau aparatul 'de
facut paine in apa sau alt
lichid.
- Deconectati-l de la priza
atunci cand nu il utjlizati
si curatati. Lasati sa se
raceascd inainte de a
pune sau scoate piesele
sau inainte de a curata
aparatul.
- Nu utilizati niciun aparat
cu un cablu sau stecher
deteriorat sau dupa ce
aparatul functioneaza
defectuos, este scapat pe
jos sau deteriorat in orice
fel. Returnati aparatul
producatorulw sau celui
mai apropiat agent de
service autorizat pentru
examinare, reparatii sau
reglare electrlca /
mecanica.



- Utilizarea accesoriilor
atasate care nu sunt
recomandate de
producatorul aparatului
poate provoca vatamari.

- Nu utilizati numai in aer
liber si in uz casnic,

- Nu [3sati cablul sa
atarne peste marginea
mesei sau blatului si nu
atingeti suprafata
fierbinte.

- Nu agezati pe sau langa
un arzator cu gaz
fierbinte sau electric sau
intr-un cuptor incalzit.

- Este necesara o atentie
deosebita atunci cand
deplasati un aparat care
contine ulei fierbinte sau
alte’lichide fierbinti.

- Nu porniti niciodata
aparatul fara ingrediente
umplute cu tigaie de
paine asezate
corespunzator.

- Nu bateti niciodata tava
de péine pe partea
superioara sau pe
margine pentru a scoate
tigaia, acest lucru poate
deteriora tava de paine.

- Atasati intotdeauna mai
intai stecherul la aparat,
apoi conectati cablul la
priza de perete. Pentru a
va deconecta, dezactivati
toate comenzile (START/
STOP); Apoi scoateti
stecherul din priza de
perete.

- Nu asezati ochii sau
fata in imediata apropiere
a ferestrei de vizualizare
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din sticla securizata,
cazul spargerii geamului
securizat.

- Nu atingeti nicio parte
in miscare sau filare a
masinii in timpul coacerii.
- Nu utilizati aparatul
pentru alte utilizari decat
cele prevazute.

- Curatati cu atentie
interiorul cuptorulw Nu
zgariati si nu deteriorati
tubul elementului de
incalzire.

- Atasati intotdeauna mai
intai stecherul la aparat,
apoi conectati cablul la
priza de perete. Pentru a
va deconecta setati orice
comanda la ' oprlt apoi
scoateti stecherul din
priza de perete.

- a) Trebuie prevazut un
cablu scurt de alimentare
pentru a reduce riscurile
care rezulta din
incurcarea sau
impiedicarea unui cablu
mai lung.

b) Sunt disponibile
cabluri de alimentare sau
prelungitoare detasabile
mai_lungi si pot fi utilizate
dacd se acordd atentie
utilizarii lor.

c) Daca se utilizeaza un
cablu lung de alimentare
detasabil sau un
prelungitor:

1) Puterea electrica
marcata a cablului de
alimentare detasabil sau
a_prelun itorului trebuie
sa fie cel putin la fel de



mare ca puterea electrica
a aparatului;

2) Daca aparatul este
de tip impamantat, cablul
prelungitor trebuie sa fie
un cablu cu 3 fire de
Impamantare; si

B%Cablul mai Iun?
trebuie aranjat astfel
incat sa nu se tarasca
peste blat sau masa unde

inainte de a utiliza aparatul:
Asigurati-va ca tensiunea sursei de
alimentare corespunde cu cea afisata
pe eticheta de evaluare a aparatului si
ca priza de perete este impamantata
corespunzator.

DUPA PORNIRE

Conectati aparatul de péine la sursa
de alimentare, se va auzi un bip si va
fi afisat "3: 00". Dar colonul dintreé "3"
si "00" nu clipeste constant. Si "1"
este programul implicit. Ségetile indic
"750 g" si "MEDIUM", deoarece sunt
setari implicite.

. 750
poate fi tras sau "
Impiedicat neintentionat. {
i
NUMAI PENTRU UZ CASNIC HH
Durata de viata - 2 ani. inainte de
punerea in functiune termenul de
valabilitate este nelimitat.
PANOUL DE COMANDA
1 BASIC 6.RICE BREAD T 11.KNEAD  16.STICKY RICE
2.QUICK 7.GLUTEN FREE _ 12.CAKE 17 RICE WINE
3 SWEET 8.DESSERT 13.0AM 18 DEFROST
4. FRENCH 9MIX - 14.YOGURT  19.STIR-FRY
S5WHOLE-WHEAT  10.DOUGH 15.BAKE
TIMER + /'
MENU COLOR ‘,.S:Ait
WEIGHT A v SETTING

BUTONUL START/STOP

Apasati butonul START/STOP o data
pentru a porni un program. Indicatorul
se va aprinde, iar colonul de pe
afisajul de timp incepe sa clipeascd si
programul va porni. Orice alt buton
este dezactivat, cu exceptia butonului
START/STOP dupa fnceperea unui
program.

Apasati butonul START/STOP timp de
0,5 secunde si treceti la starea de
pauza dacd nu efectuati nicio operatie
in 3 minute, programul va continua
procesarea pana la finalizarea
programului de setare.

Apasati butonul START / STOP timp de
3 secunde pentru a anula un program,
apoi se va auzi un bip, inseamna ca
programul a fost oprit. Aceasta
caracterlstlca va ajuta la prevenirea
oricarei |ntreruper| neintentionate a
functionadrii programului.
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Pentru a indeparta painea, apasati
butonul START / STOP pentru a
incheia ciclul de coacere.

MENIU PREPROGRAMAT

Apadsati butonul MENU pentru a selecta
programele dorite. De fiecare data
cand este apasat (insotit de un bip
scurt), programul va varia. Apasati
butonul discontinuu, numarul
corespunzator al programulw va fi
ciclat pentru a fi afisat pe afisajul LCD.

CULOAREA CRUSTEI

Apdsati butonul CULOARE (COLOR)
pentru a selecta setarea dorita: Light
(Luminad). Mediu sau Dark crust

D D ﬂ . Acest buton este reglabil

in meniul de programe 1-7.



GREUTATE

Apasati butonul Greutate pentru a
alege greutatea bruta doritd (500 g,

750 g, 1000 g).

Acest buton este reglabil in

programele: Menul-7.

TEMPORIZATOR DE INTARZIERE
Utilizati caracteristica DELAY TIMER
pentru a porni masina de facut paine

ulterior. Apdsati sau butoane
pentru a mari dyrata ciclului afisata pe
afisajul LCD. Adaugati pana la 15 ore,
inclusiv timpul de intarziere si
programul de panificatie.

NOTE:

- Setati Delay Time (Timp intarziere)
dupd selectarea PROGRAM MENU,
WEIGHT si CRUST COLOR.

- Nu utilizati functia de temporizare cu
retete care’includ lactate _sau alte
|ngred|ente, cum ar fi oua, lapte,
smantand sau branza.

- Trebuie s3 decideti cat timp va trece
inainte ca painea sa fie gata apasand

butonul sau Va rugam sa
retineti ca timpul de intarziere ar
trebui’'sd includa timpul de coacere al
programului. Dupa finalizarea
programului de coacere, masina de
paine va trece la setarea Keep Warm
timp de 1 ord. Inainte de a incepe sd
faceti paine, apasati meniul
programului si culoarea crustei sunt

selectate mai intdi, apoi apdsati

sau pentru a mari sau micsora
timpul de intarziere la cresterea de 10
minute. Intarzierea maxima este de
15 ore.

INTRERUPEREA ALIMENTARII CU
ENERGIE ELECTRICA

In cazul unei pene de curent, procesul
de preparare a painii va continua
automat in decurs de 10 minute, chiar
si fard a apdsa butonul START / 'sTOP.
Daca timpul de intrerupere este mai
mare de 15 minute, unitatea nu va
continua sa functloneze si afisajul LCD
va reveni la setarea |mpf|C|ta Daca
aluatul a inceput sd creascd, aruncati
ingredientele in tava de aine Si
incepeti din nou. Daca aluatul nu a
intrat in faza de crestere atunci cand
cablul de alimentare este scos din
priza de perete. Puteti apdsa butonul
START/STOP pentru a continua
programul de la inceput.

AFISAJ) DE AVERTIZARE

"HHH" Acest avertisment inseamna
ca temperatura din interiorul tavii de
paine este prea mare. Apasati butonul
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START/STOP pentru a opri programul,
deconectati cablul de alimentare,
deschideti capacul superior si Iasat|
aparatul s3 se raceascd complet timp
de 10-20 de minute inainte de a
reporni. ..
"EEQ"-Acest avertisment inseamna ca
senzorul de temperatura este
deconectat. Apasati butonul
START/STOP pentru a opri programul,
deconectati cablul de alimentare. Va
rugam sa verificati senzorul de catre
cel mai apropiat agent de service
autorizat pentru examinare, reparatii
sau reglaje electrlce/mecanlce

MENTINERE LA CALD

Dupa finalizarea programului de
coacere, masina de paine va emite un
semnal sonor de 10 ori si va trece la
setarea Keep Warm timp de 1 ora.
Acesta va fi afisat "0:00 ". Dupa 60 de

minute va fi afisat Fe afisajul LCD.
Pentru a anula procesul Keep Warm,
apasati butonul START/STOP timp de
3 secunde.

SFAT: Indepdrtarea painii imediat
dupd terminarea programului de
coacere va impiedica crusta sa devina
mai intunecata.

MENIU PROGRAM
1. Pdine de baza
Pentru painea alba si mixta, constd in
principal din fdind de paine 'de bazi.
Paine raplda
Tlmpul de frdmantare, crestere si
coacere este mai scurt decét palnea
de bazd, dar mai lung decét painea
ultra- raplda Tesutul interior al painii
este mai dens.
Painea rapida este facuta cu praf de
copt si bicarbonat de sodiu care se
actlveaza prin umiditate si caldura.
Pentru paine rapida perfecta, se
sugereaza ca toate lichidele sd fie
plasate in fundul tavii de paing;
Ingrediente uscate deasupra. In
timpul amestecdrii initiale a aluatului
rapid de palne ingredientele uscate se
pot colecta in coIturlle tigaiei, poate fi
necesar sa se ajute la amestecarea
masinii pentru a evita aglomerdrile de
faina. Daca da, utilizati o spatuld de
cauciuc.
3. Paine dulce
Pentru paine cu aditivi precum sucuri
de fructe, nuca de cocos rasa, stafide,
fructe uscate ciocolaty sau zah3r
addugat. Datorlta unei faze mai lungi
de crestere, painea va fi usoara si
aerisita.
4 . Paine franceza
Pentru paine usoara din fain3 fina. In
mod normal, painea este pufoas si



are o crusta crocantd. Acest lucru nu
este potrivit pentru retetele de
coacere care necesitd unt, margarina
sau lapte.

5. Paine integrala de grau
Pentru coacerea painii care contine
cantitati semnificative de grau
mtegral Aceasta setare are un timp
de preincalzire mai lung pentru a
permite cerealelor sa a%soarba apa si
sa se extinda. Nu este recomandat sa
utilizati functia de intarziere, deoarece

aceasta poate produce rezultate slabe.

Graul integral produce de obicei o
crusta groasa crocanta.
6. Paine de orez
Amestecati orezul fiert n faind cu 1: 1
pentru a face painea.
7. Paine fara gluten
Pentru painea fainurilor fara gluten si
a amestecurilor de copt. Faina fara
gluten necesita mai mult timp pentru
absorbtia lichidelor si are proprietati
diferite de crestere.
8. Desert
Framantarea si coacerea acestor
alimente cu mai multe grasimi si
proteine.
Amesteca

Se amesteca pentru a ldsa fdina si
lichidele sa se amestece bine.
10 . Aluat
Acest program pregateste aluatul de
drojdie pentru chifle, blat de pizza
etc., pentru a se coace intr-un cuptor
conventlonal Nu exista coacere in
acest program
11, Framantare
Numai framantare, fara crestere sau
coacere. Folosit pentru a face aluat
pentru pizza etc.
12 Tort
Framantarea cresterea si coacerea au
loc, dar se ridica cu ajutorul sifonului
sau prafului de copt.
13. Blocaj_
Utilizati aceastd setare pentru a face
gemuri din fructe proaspete si
marmelade din portocale. Nu mariti
cantitatea si nu |3sati reteta sa fiarbd
peste tava de paine in camera de
copt. Daca se intampla acest lucru,

opriti imediat aparatu] si scoateti cu_
atentie tava pentru. paine. Se las3 s&
se raceasca putin si se curdta bine.
14, Taurt
Fermentati pentru a face iaurtul.
15, Coacere
Pentru coacerea suplimentard a painii,
dacd este necesar, deoarece o paine
este prea usoard sau nu este coapta.
In acest program, nu exista
frimantare sau odihn3.
16 . Orez lipicios
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Framantarea si coacerea amestecului
de orez lipicios lustruit si orez.

17 . Vin de orez

Ridicarea si coacerea orezului lipicios
lustruit.

18. Dezghetare

Pentru dezghetarea alimentelor
congelate inainte de gatit.

19, Se praJeste

Framantarea si coacerea unor fructe
uscate, cum ar fi arahide, soia etc.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Spalati si uscati tigaia de paine si
framantati paleta.

Notd: Nu folosm ustensile metalice in
tigaia de paine, deoarece acestea pot
deteriora suprafata antiaderenta.
PRUDENTA! Pericol de cadere a
obiectului. Producatoru] de paine se
poate clatina si merge in timpul
ciclului de framantare Pozitionati-I
intotdeauna in centrul tejghelei,
departe de margine.

1.Verificati daca exista piese lipsa sau
deteriorate.

2. Curatati toate piesele in
conformitate cu "CURATARE SI
INTRETINERE".

3. Setati masina de ficut paine in
modul de coacere si coaceti gol timp
de aproximativ 10 ‘minute. Apoi lasati-I
sa se raceasca si curatati din nou
toate partile defasate. Aparatul poate
emite putin fum si / sau miros atunci
cand il porniti pentru prima datd.
Acest lucru este normal si va disparea
dupa prima sau a doua utilizare.
Asigurati-va ca aparatul are suficienta
ventilatie.

4. Uscati bine toate piesele si
asamblati-le, aparatul este gata de
utilizare.

Instructiuni detaliate

(1) Folosind manerul tavii de péine,
rotiti tava de palne in sens invers
acelor de ceasornic si apoi scoateti-o
din aparat.

(2) Impingeti paleta de framantare pe
arborele de antrenare din interiorul
vasului de paine.

— kneading
paddle

(f‘é@)(

—— Drive shaft

=

R

N

Bread barrel =

£n



(3) Adaugati ingredientele in tava de
paine in ordinea enumerata in reteta.
Mai intai, addugati lichidele, zaharul si
sarea; apon faina; si ultima drOJdle
4) Masuratl cu atentle si addugati
ingredientele m,tava de paine in
ordinea EXACTA data in retetd.
(5) NOTA: Faceti o micd indentare pe
partea superioard a fainii cu degetul,
adaugati drojdje in indentare
Asigurati-va ca drojdia nu intra in
contact cu sarea sau lichidele.
SFAT: Pre-madsurati toate
ingredientele, inclusiv suplimentele
(nuci, staflde), inainte de a incepe.
§6) Asezatl tava de paine in masina de
Scut’ palne si asigurati-va ca este bine
fixata in pozitie, rotind-o in sensul
acelor de ceasornic. Inchideti capacul.
(7) NOTA: Tigaia de paine trebuie s
se fixeze in pozitie pentru
amestecarea si framantarea
corespunzatoare.
(8) Conectati aparatul. Se va auzi un
bip si afisajul LCD va fi implicit la
Programul 1.
(9) Apasati butonul PROPGRAM MENU
pana cand este afisat programul dorit.
(10) Apasati butonul WEIGHT pentru a
muta sageata la 500 g, 750 g, 1000 g.
(WEIGHT nu este o optiune in
programul 8-19).
(11) Apasati butonul CRUST pentru a
deplasa sdgeata la setarea dorita:
Luminad, Mediu, Crustd intunecatd.
(SCELEJ)Sta nu este reglabild in programul

(12) Daca doriti, setati butonul
TEMPORIZATOR INTARZIERE. Apdsati
butoanele + si - pentru a mari durata
ciclului afisatd pe afisajul LCD

(Functia Intarziere nu este disponibil3
in programul 13).

(13) NOTA: Nu utilizati functia atunci
cand utilizati produse lactate, oud etc.
Acest pas poate fi omis daca dorltl ca
masina de facut paine sa inceapa sa
functioneze imediat.

(14), Apasati butonul START/STOP o
data pentru a porni programul. Masina
de facut alne va emite un bip o data
si va fi afisat "3:00". Dar colonul
dintre "3"’'si "00" nu clipeste constant
si indicatorul se va aprinde. Paleta de
framantare va incepe sa amestece
ingredientele. Daca temporizatorul de
intarziere a fost activat, paleta de
framantare nu va amesteca
ingredientele panad cand programul nu
este setat sa |nceapa

(15) Pentru add-in-uri (fructe, nuci,
stafide), masina va avea zece b|pur|
Deschideti capacul si turnati
supllmentele (Aceasta functie este
reglabild in programe:Menul-7.)
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Aceasta sincronizare variaza in functie
de program.
(16) Dupa finalizarea procesului, se
vor auzi zece bipuri care vor trece la
setarea Keep Warm timp de 1 ora.
Puteti apasa butonul START/STOP
timp de 3 secunde pentru a opri
procesul si setarea KeeB Warm se va
incheia. Deconectati cablul de
alimentare si apoi deschideti capacul
folosind manusi de cuptor.
(17) Lasati tava de paine s& se
raceasca usor inainte de a muta
painea. Utilizati manusi de cuptor,
rotiti cu atentle tava de palne in sens
invers acelor de ceasornic pentru a
debloca si ridicati manerul pentru a
scoate din masina.
Atentie: tigaia si painea pot fi foarte
ﬂerblntll Manipulati intotdeauna cu
rija.
(18) Folosind manusi de cuptor,
intoarceti tava de palne cu susul in jos
(cu manerul tavii de paine pliat) pe'un
suport de racire cu sarma sau pe o
suprafatd de gdtit curatd si agitati
usor pand cand painea cade. Utilizati o
spatula antiaderentd pentru a slabi
usor partile laterale ale painii din tava
de paine.
(19) Lasati painea sa se raceasca timp
de aproximativ 20 de minute inainte
de feliere. Se recomanda felierea
painii cu taietor electric sau tdietor
dentat, mai bine nu cu cutit de fructe
sau cutit de bucatarie, altfel painea
poate fi supusd deformarii.
(20) Daca paleta de framantare
ramane n palne scoateti-o usor
folosind o spatula sau carligul’
(dispozitiv de indepartare a paletelor
de framantare). Pajnea este fierbinte,
nu folositi niciodata mana pentru a
scoate paleta de framantare. Cand nu
utilizati sau cand operatia este
finalizatd, deconectati cablul de
alimentare.
Notd: Pastrati painea radmasa intr-o
|:>unga de plastic sigilata timp de pana
trei zile la temperatura camerei.
Pentru a pastra mult timp, puneti
punga de plastic sigilata in frigider
timp de pana la 10 zile.

UTILIZATI MASURAREA EXACTA
Unul dintre cei mai importanti pasi
pentru a face paine buna este
madsurarea corecta a ingredientelor.
Mdsurati cu atentie fiecare ingredient
si adaugati-I 1 in tava de paine’in
ordinea data in reteta.

Se recomanda insistent utilizarea
cupei de mdsurare sau a lingurii de
masurare pentru a obtine o cantitate
exacta, altfel painea va fi influentatd
in mare masura.



Adaugarea secventei

Adaugati |ntotdeauna ingredientele in
ordinea data in reteta.

PRIMUL.: Ingredlente lichide

In al doilea rénd: Ingrediente uscate
ULTIMUL: Drojdie

Drojdia trebuie asezata numai pe faina
uscata si nu intrd niciodata in contact
cu lichidul sau sarea.

Cand utilizati functia Temporizator de
intarziere pentru o lungd perioada de
timp, nu adaugati niciodata
ingrediente perisabile, cum ar fi oud
sau lapte.

Dupa ce fdina este complet frdméantata
pentru prima datd, se va auzi un bip si
se vor pune |ngred|ente din fructe n
amestec. Daca ingredientele din fructe
sunt addugate prea devreme, aroma
va fi diminuata dupa o agltare
indelungata.

Ingrediente lichide
Apa, laptele proaspdt sau alte lichide
trebuie masurate cu cupe de masurare
cu marcaje clare si o gura de
scurgere. Asezati paharul pe blat si
coboréati-va pentru a verifica nivelul
lichidului. Cand masurati uleiul de
gatlt sau alte |ngred|ente curatati

ine masura dozatoare farg alte
ingrediente.

Masuratori uscate

Masurati ingredientele uscate lingand
usor faina etc. in paharul de masurare
si apoi, odatd umplute, nivelati cu un
cutlt Nu utilizati niciodat3 paharul de
masurare pentru a scoate
ingredientele uscate direct dintr-un
recipient, deoarece acest lucru ar
putea addauga pana la o lingura de
ingrediente suplimentare. Nu loviti
usor partea inferioara a capacului
dozator si nu impachetati in jos.

SUGESTIE: Inainte de mé&surare,
amestecati faina pentru a o aera.
Cand masurati cantitati mici de
ingrediente uscate, cum ar fi sarea
sau zahdrul, utilizati o ) lingurd de
masurare, aS|gurat| va ca este
nivelata.

SUGESTIE: Apa este ingredientul,
esential pentru prepararea painii. in
general, apa trebuie s3 fie la
temperatura camerei intre 20°C si
25°C. Unele retete pot necesita lapte
sau alte Ilchlde in scopul imbunatatirii
aromei painii. Nu utilizati niciodatd’
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produse lactate cu optiunea
Temporizator de intarziere.

CURATARE SI INTRETINERE
Deconectati alimentarea inainte de
curatare. Nu scufundati cablul,
stecherul sau carcasa in niciun lichid.
Lasati aparatul de paine sd se
raceasca ) complet fnainte de curatare.
1.To curatati paleta de framantare:
Dac3 paleta de framantare este dificil
de scos din tava de paine, adaugati
apa pe fundul tavii de palne si lasati
sa se inmoaie pana la 1 ora Ster: getl
cu atentie paleta cu o carpa ume
din bumbac. Atat tigaia de paine, cat
si paleta de framantare sunt
componente sigure pentru spélarea
vaselor.
2.To curatati tava de paine: Scoateti
tava de paine rotind-o in sens invers
acelor de ceasornic, apoi ridicati
manerul. Stergeti |nter|orul si
exteriorul tavii cu o carpd umed3, nu
utilizati agenti ascutiti sau abrazwl
[la_entru a proteja stratul antiaderent.
igaia de paine trebuie uscata complet
inainte de instalare.
Notd: Partea exterioara a tavii si a
bazei se poate decolora. Acest lucru
este normal.
3.To curatati carcasa si capacul
superior: Dupa utlllzare lasati
unitatea sa se raceasca. Ut|||zat| o)
carpa umeda pentru a sterge capacul,
carcasa, camera de copt si interiorul
ferestrei de vizualizare. Nu utilizati
produse de curdtare abrazive pentru
curdtare, deoarece acest lucru va
degrada lustruirea nalts a suprafetei,
Nu scufundati niciodatd carcasa in apa
pentru curatare.
Notd: Se recomanda s3 nu
dezasamblati capacul pentru curatare,
4. Inainte ca producatorul de paine sa
fie ambalat pentru depozitare,
asigurati- va ca s-a racit complet este
curat si uscat si capacul este inchis.
Orice altd operatlune de service
trebuie efectuata de un reprezentant
de service autorizat.

Temperatura de functionare
Masina poate functiona bine intr-o
gama larga de temperaturi, dar va
exista o diferenta de dimensiune a
painii intre o camerd foarte calda si o
camera rece. V& sugerdm ca
temperatura camerei sa fie cuprinsa
intre 15°C si 34°C.



DEPANARE

Problema

Cauza

Solutie

Mirgs sau miros
arzator.

Faina sau alte
ingrediente s-au varsat
in"camera de coacere.

StoF the bread maker and allow to
coo completelé Wipe excess flour
etc., from the baking chamber with
a paper towel.

Ingredientele care
nu se amesteca
pot auzi arderea
motorului.

Bread pan or kneading
paddle may not be
installed properly.
Too many ingredients.

Asigurati-va ca paleta de_
framantare este setata pana la
capat pe arbore.

Masurati ingredientele cu precizie.

"HHH" se afiseaza
cand este apasat
butonul
START/STOP.

Temperatura |nterna a
producdtorului de paine
este prea mare.

Permiteti unitatii sa se raceasca
intre programe. Deconectati
unitatea, deschideti capacul si
scoateti tava de péine. Se lasa s se
raceasca 15-30 de minute Tnainte
de a incepe noi programe.

Fereastra este

Poate aparea in timpul

Condensul dispare de obicei in

g‘é‘g’ggﬁéagu g:ﬁggﬁggg'rgrsii timpul programelor de coacere.
condens. crestere. Curatati bine fereastra intre utilizari.
A v : % Nu este neobisnuit ca paleta de
}{'aé?ml"naég?are iese gerg:fgang%sgtgasa cu frémantare s3 jasa cu painea. Odat3
<o pSnea. area ce painea se réceste, scoateti paleta

cu o spatula.

Aluatul nu se
amesteca bine;
faina si alte
ingrediente sunt
construite pe
partile laterale ale
tigaiei; Painea de
paine este
acoperlta cu
faina.

Este posibil ca tigaia de
Palne sau paleta de
ramantare sa nu fie
instalate corect.

Prea multe ingrediente.
Aluatul fara gluten este
de obicei foarte umed.
Este posibil sa aiba
nevoie de ajutor
suplimentar prin
razuirea partilor
laterale cu o spatula de
cauciuc.

Asigurati- va ca tava de palne este
bine fixata in unitate si ca paleta de
frdmantare este ferm pe ax.
Asigurati-vd ca ingredientele sunt_
masurate cu precizie si adaugate n
ordinea corectd. Adaugati apa, cate
o lingura la un moment dat, pana
cand aluatul se formeaz3 intr-o
minge.

Excesul de fdina poate fi indepartat
din paine odata coapta si racita.

Painea se ridica
prea sus sau
Impinge capacul
in sus.

Ingrediente care nu
sunt masurate corect

gprea multd drojdie,
aind).

Frdmantarea paletei nu

in tigaia de paine.

Am uitat sa adaug

sare.

Masurati cu precizie toate
|ngred|entele si asigurati- va ca au
fost adaugate ‘zahar si sare.
Incercati sd reduceti drojdia cu 1/4
lingurita (1,2 ml).

Verificati instalarea paletei de
framantare.

Palnea nu creste;
paine scurta.

Mdasurarea inexacta a
ingredientelor sau a
drojdiei inactive.
Ridicarea capacului in
timpul programelor.

Masurati cu precizie toate
ingredientele

Verificati data de expirare a drojdiei
si fainii.

Lichidele trebuie s3 fie la
temperatura camerei.

Painea are un
crater in partea
de sus a paipii
odata coapta.

Aluatul a crescut prea
repede.

Prea multd drojdie sau
apa.

Program incorect ales
pentru reteta.

Masurati cu precizie toate
ingredientele.

Reduceti usor drojdia sau apa.

Este posibil ca unele paini sa nu
aiba o forma uniforma, in special cu
faind integrald.
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Culoarea crustei
este prea usoara.

Deschiderea capacului
in timpul coacerii.

Nu deschideti capacul in timpul
coacerii.

Selectati o optiune de crusta mai
inchisa.

Culoarea crustei
este prea
intunecata.

Prea mult zahar in
reteta.

Reduceti usor cantitatea de zahar.
Selectati 0 optiune pentru crusta
mai deschisa.

Painea de pajne
este inclinata.

Prea multa drojdie sau

apd.
Framantarea paletei a
|mp|ns aluatul intr-o
parte inainte de a
creste si de a coace.

Masurati cu precizie toate
ingredientele.

Reduceti usor drojdia sau apa.

Este posibil ca unele péini sa nu
aiba o forma uniforma, in special cu
faind integrala.

Painile facute sunt
forme diferite.

Variaza in functie de
tipul de péine.

Cerealele integrale sau multi-
cereale sunt mai dense si pot fi mai
scurte dect o paine alba de baz3.

Fundul este gol
sau gaurit in
interior.

Aluat prea umed, prea
multa drojdie, fara
sare. Apa prea
fierbinte.

Masurati cu precizie toate
ingredientele

Reduceti usor drojdia sau apa.
Verificati mdsurarea sarii.
Utilizati apa la temperatura
camerei.

Péine sub-coaptd
sau lipicioasa,
aluat.

Prea mult lichid;
Program incorect ales.

Reduceti lichidul si masurati cu
atentie ingredientele.

Veriﬁgati programul ales pentru
reteta.

Painea se
amesteca atunci
cand se feliaza.

Painea este prea
fierbinte.

Se lasa sa se raceascd pe gratarul
de sarma timp de 15-30 de minute
inainte de feliere.

Péinea are o
textura grea si
groasa.

Prea multa fainga, faina
veche. ..
Nu este suficienta apa.

Incercati sa cresteti apa sau sa
reduceti faina.

Painea integrald va avea o texturd
mai grea.

Baza tavii de
paine sa intunecat
sau este reperata.

Dupa spalarea in
masina de spalat vase.

Acest lucru este normal si nu va
afecta tava de paine.

CONDITII DE DEPOZITARE
Produsul este recomandat sa fie
depozitat in conditii de depozit sau

acasa si sa fie transportat prin orice
tip de fransport public inchis intr-un
ambalaj individual disponibil pentru
consumatori. Locul de depozitare
(transport) nu trebuie expus la
umiditate, lumina directd a soarelui si
trebuie sa excluda posibilitatea
deteriordrii mecanice. Daca aparatul
nu este utilizat mult timp, acesta
trebuie protejat impotriva prafului si
depozitat intr-un loc curat si uscat.

SPECIFICATII

Putere:

Tensiune nominala: 2

Frecventa nominala: 5

Curent nominal: ﬁ
5

oo w
20-240 V
0 Hz
1 ,6 A
Greutate neta; ,4 kg
Greutate bruta: 0 kg

7
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APUS

Masina de facut paine
Cupa dozatoare
Lingura de masurare
Carlig

Manual de instructiuni
cu carte de garantie
Pachet

i e

ELIMINARE ECOLOGICA

Poti contribui la
protejarea medijului
inconjurdtor! V& rugam
sa nu uitati sa respectati
reglementarile locale:
predati echipamentul
electric nefunctional unui
centru adecvat de
eliminare a deseurilor.

Producatorul isi rezerva dreptul de
a modifica specificatiile si designul
bunurilor.



XNEBOMNEKAPHA

YBaxaemum kynysau!
MosapaBsaBame By, ye cre
3aKynuau yCTpoMCTBOTO noAa
TbProBCKOTO HaMMEeHOBaHue
"Saturn". CurypHm cme, ue
HaluTe YCTPOWCTBA Lle cTaHaT
cbllecTBEHa M HaaeXaHa noMoly
BbB BalleTO AOMAaKUHCTBO.
HN36sareasite eKCTpeMHN
TeMrepartypHu ripomeHn. bbpsara
npomMsiHa Ha TeMnepartypara
(Hanpunmep, KoraTo ypeabT ce
npemecrBa OoT TeMriepaTtypa Ha
3aMpb3BaHe B TOMJI0 TOMeLlyeHne)
MoO>Ke Aa NPUYNMHU KOHAEH3aLUns
BbTpPE B ypeAa u Hen3npasHoOCT,
Korarto e BKJIlo4eH. B To3n cny4van
ocraBere ypeaa Ha cTaiiHa
TeMneparypa 3a Havi-manko 1,5
yaca, npeam Aa ro BK/Itoumnre.

AKO yCTPpOHCTBOTO e 6110 B
TPaH3MUT, OCTaBeTe ro Ha 3aKpUTo
3a Ha#-manko 1,5 yaca, npegm ga
3arno4yHere pabora.

Mong, npoyeTeTe Te3U UHCTPYKUUN
npeau pa60Ta N 3ana3eTe 3a 6'b£l,6LIJ,M
CnpaBKMu.

BAXXHM MPEANA3HN MEPKWN
BuHarn TpsibBa na
cnasBaTe OCHOBHUTE
npeanasHu MepKku nNpu
N3Mosi3BaHe Ha
eneKkTpuyYeckn ypeaun:

e [IpoyeTeTe
WHCTPYKUMNTE N3LUSAN0.
e To3n ypen Moxe aa ce
M3Mosi3Ba OT Aeua Ha
Bb3pacT 8 1 noseye
roAuHU N OT Nnua C
HaManeHun dusmyecku,
CeTUBHU WU YMCTBEHM
CNOCOBHOCTM UK nunca
Ha OMWUT M 3HaHUS, aKo ca
6unun HabnwgasaHn nnu
WHCTPYKTMPAHN OTHOCHO
M3MOsI3BaHETOo Ha ypeaa
no 6e3onaceH Ha4YuH U

103

pa3bupaT cBbp3aHUTe C
TOBa OMACHOCTMW.

e /leua Ha Bb3pacT 3
roanHu n nog 8 roanHu
He TpsibBa Aa CBbp3BaT,
HacTpomBaT M NoyncTeaT
ypeaa wnuv aa u3BbpluBaTt
noaAapbXKa.

e [leuaTta He TpsbBa Aa
NUrpasT c ypeaa.

* CbxpaHsBanTe
YCTPOWCTBOTO M Kabena
MYy Ha MSACTO, HEAOCTbMHO
3a Aeua nofj 8-roavwHa
Bb3pacT.

e 3a aga ce usberHe
OMNacCHOCT B C/y4yan, ye
3axpaHBawWuaT kaben e
nospeaeH, Ton Tpsabea aa
6bae 3aMeHeH oT
npon3BoauTens unm B
HEeroBms CepBU3EH
LEHTbp WUAM OT Nmua C
nogobHa keanndukauus.
e ToBa YCTPOWCTBO €
npeaHasHa4yeHo caMo 3a
AomaluHa ynotpeba.
KoMnaHuaTa He HOCK
OTrOBOPHOCT 3a LWeTH,
NMPUYNHEHUN OT
N3MOsI3BAHETO Ha
YCTPOWCTBOTO, KOUTO He
Ca B CbOTBETCTBME C
MHCTpyKUMUTE.

- [peav aa vsnonseare,
nposepeTte ganu
HanpeXeHWeTo Ha
KOHTaKTa Ha cTeHaTa
CbOTBETCTBA Ha TOBaQ,
rnokasaHo Ha Tabenkara.
- leuaTa TpsbBa aa
6baaTt HabnwgasaHu, 3a



[a ce rapaHTupa, 4ye He
UrpasT C ypeaa.

- He gpokoceanTe ropewm
NMOBBPXHOCTW.
N3non3sante OpbXKKU
Unn Konyeta. BuHaru
M3NoN3BanTe pbKaBuum
3a ypHa, 3a aa ce
cnpaBuTe C ropewa Tasa
3a xna6 unum ropewy xns6.
- He nocraBsainTe pbKka B
KamepaTa Ha dypHaTa,
cnea KaTo TaBaTa 3a xn1sa6
€ OTCTpaHeHa.
OTonneHneTo BCe oue e
6bae ropewo.

- 3a fga ce npeanasuTte oT
TOKOB yzap, He
notansmnTe kabena,
wencenute nnu
xnebonekapHaTa BbB
BOAA MUNM Apyra TeYHOCT.
- 3kntoveTe oT
KOHTaKTa, Korato He ce
M3Mosi3Ba 1 noymcreaTe.
OcTaBeTe fa ce oxnaam,
npeav ga nocraBmTe UIn
CBanIMTe 4acTu, Unu
npeauv Aa rnoymcrure
ypeaa.

- He paboTeTe c ypep C
noespeneH kaben nnu
wencen wnan cnea
HEeW3npaBHOCT Ha ypeaa,
WAn e n3nycHaT nnan
noepefeH No HAKaKbB
Ha4yuH. BbpHeTe ypena Ha
npon3BoAUTENS UM Ha
Han-6nmn3kns oTopusmpaH
cepBu3 3a npernea,
PEMOHT UNun
eneKkTpuyecka/MexaHnyH
a HacTpoWmka.

104

- I3non3BaHeTo Ha
npucnocobneHns 3a
aKcecoapu, KOUTO He ce
npenopbyBaT OT
Npon3BoAUTENS Ha
ypeaa, Moxe aa npuynHu
HapaHsBaHUA.

- [1a He ce nsnonsea camo
3a BbHLWIHA M AOMALLHA
ynoTtpeba.

- He no3BonsaBanTte Ha
kabena ga Bucu Hag pvba
Ha MacaTa wan 6posya
WNu Aa AOKOCBa ropeLla
NMOBBPXHOCT.

- He nocTtaBsainTe BbpXY
nnmn B 6NM30CT A0 ropeLla
razoBa MM eneKkTpuyecka
ropenka, Win B 3arpsra
tdypHa.

- 3knountenHo
BHUMaHue TpsibBa aa ce
N3nosi3ea npu
npeMecTtBaHe Ha ypea,
CbAbpXKall ropew,o Macno
WAn Apyru ropewm
TEUYHOCTMW.

- Hukora He BKkNouBanTe
ypeaa 6e3 npaBuaHoO
MoCTaBEHM CbCTaBKMW,
NbJHU C XNa6.

- Hnkora He pa3busante
TaBaTa 3a xn4a6 otrope
nnu no pvba, 3a Aa
n3BaauTe TUMraHa, Toea
MOXe Aa noBpeau TasaTa
3a xn46.

- BuHarn npukpensuTte
NbPBO WEncena KbM
ypeaa, cnea toea
BK/ItOUeTe Kabena B
KOHTaKTa Ha CcTeHaTa. 3a
Aa npekbCcHeTe Bpb3KaTa,
N3KJTIOYETE BCUYKMU



KoHTponn (START/
STOP); Cnep TtoBa
n3BageTe Lwencena oT
KOHTaKTa Ha CcTeHaTa.

- He nocrtaBsainTe ounte
WU NULETO B
HenocpeacTBeHa 6/M30CT
A0 npo3opeua 3a
HabnoaeHne oT 3aKaneHo
CTbKNO, B CNy4an ye
6e30nacHOTO CTbKIO ce
cuynu.

- He pokocBanTe
ABUXELLM Ce NN
BbPTSALM Ce YacTu Ha
MallMHaTa Npu NevyeHe.

- He paboTteTe c ypena 3a
ynotpeba, pa3nnyHa ot
npeaBuaeHara.

- Nouncrere BHMUMaATENHO
BbTPELIHOCTTA Ha
dypHaTa. He
HagpacKBamTe N He
nospexaante TpbbaTta Ha
HarpeBaTeNIHUA €IEMEHT.
- BuHarun npukpensamnTe
NbPBO WEencena KbM
ypeaa, cnea ToBa
BK/tOYeTe Kabena B
KOHTaKTa Ha CTeHaTa. 3a
Aa U3KK4YnUTE, BKIOYETE
BCSAKO ynpaB/ieHUE Ha
"M3KNOUYEHO", cnea KoeTo
n3BageTe uwencena oT
KOHTaKTa Ha cTeHaTa.

a) Tpsibsa na ce ocurypwm
KbC 3axpaHBaly kaben, 3a
Aa ce HamanaT
PUCKOBETE, MPON3TUYALLN
OT 3anJinTaHe unu
CnNbBaHe B NO-AbNbr
Kaben.

6) Mo-gbnru
pasrnobsiemmn
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3axpaHBalm kabenm nnm
yAbKUTENHU Kabenu ca
Ha pa3noJsioXXeHune un
MoraTt Aa ce u3nos3sar,
aKo ce BHMMaBa npu
N3MOSI3BAaHETO MM.

B) AKO ce n3non3ea
AbNbr pasrnobsem
3axpaHBaly kaben nnu
yabkuTeneH kaben:

1) MapkupaHaTa
eneKkTpmyecka MOLLHOCT
Ha pa3rnobsemus
3axpaHBaLy kaben nnum
YABKUTENHUS Kaben
Tpsbea aa 6bvae noHe
TOJIKOBA rosiiMa, KOJIKOTO
enekTpuvyeckata MOLHOCT
Ha ypeaa;

2) AKO ypeabT e oT
3a3eMeH Tun,
YOBIDKUTENHNAT Kaben
Tpsabea aa 6vae
3a3eMsaBaly, TMN 3-XWU4eH
kaben; u

3) MNo-abnruaT kaben
TpsibBa oa 6bae
nogpeseH Taka, ye Aa He
ce NokpuBa Haj nnaoTa
WAu NJoTa Ha MacaTa,
KbAEeTOo MOXe na bvae
n3TerneH unu cnbHaTt
HEBOJIHO.

CAMO 3A JOMALUHA
YIMOTPEBA

EkcnnoatauMoOHEeH >XXUBOT — 2
roamHu. NMpean nyckaHeTo B
eKcnioaTaumsa CPOKbT Ha rogHOCT
e HeorpaHu4eH.

Mpean pa nsnonssare ypeaa:
YBepeTe ce, Ye HanpexXeHNeTo Ha
BalleTo 3axXpaHBaHe CbOTBETCTBA Ha
TOBa, MOKa3aHO Ha eTMKeTa 3a oueHKa
Ha ypena, U KOHTaKTbT Ha CTeHaTa e
NpaBuMIHO 3a3eMeH.



CNEAQ BK/TIOUYBAHE HA
3AXPAHBAHETO

BkntoueTte xnebonekapHaTta B
3axpaHBaHeTo, e ce Yye 3BYKOB
curHan u we ce nokaxe "3:00". Ho
nebenoTto uepso Mexay "3" n "00" He
MUra noctosiHHo. M "1" e nporpamarta
no nogpasbupane. Ctpenkute coyat
kbM "750 r" u "MEDIUM", Tbi1 kaTo Te
ca HacTpolikn no nogpasbupaHe.

MAHEN 3A KOHTPOJ

7509
o
3nn
NEN}

11.KNEAD
12.CAKE
13.JAM

14 YOGURT
15.BAKE

1000g

16.5TICKY RICE
17.RICE WINE
18.DEFROST
19.8TIR-FRY

1.BASIC 8.RICE BREAD w7
2.QUICK T.GLUTENFREE |
3.SWEET #.DESSERT
4 FRENCH AMIX .
SWHOLE-WHEAT  10.DOUGH -
TIMER
MENU
WEIGHT A

BYTOH CTAPT/CTON

HatucHete 6yToHa START/STOP
BEAHDBX, 3a [la CTapTuparte nporpama.
MHankaTopbT We ceBeTHe, a Aebenoto
4epBoO B AWUCN/es 3a BpeMe 3anoysa Aa
MUra u nporpamaTta e CTapTVIpa
Bcekun apyr 6yTOH ce aeakTmsu
n3KntoveHne Ha 6yToHa START, STOP
cneA KaTo nporpamaTa e 3ano4yHana.
HaTtucHeTte 6ytoHa START/STOP 3a 0,5
CEKYHAM U NpeMUHeTe KbM CbCTOSIHME
Ha naysa, ako HsAMa onepauus cneg 3
MWHYTKW, NporpamMara e npoab/Xu
o6pa60TKaTa ,u,oxa'ro nporpamara 3a
HacTpolika 3aBbpLu

HaTtucHeTte 6yToHa START/STOP 3a 3
CeKyHAM, 3a Aa OTMeHUTe nporpama,
cnef KOETO Le ce Yyye 3BYKOB CUrHan,
KOEeTO O3Ha4yaBa, ye nporpamara e
nsknoyveHa. Tasum dyHKUMA We
NMOMOrHe ga ce npeaoTBpaTh BCAKO
HEBOJIHO NpeKkbCcBaHe Ha paboTaTa Ha
nporpamara.

3a ga npemaxHeTte xnsi6a, HaTUCHETe
6ytoHa START/STOP, 3a aa
3aBbpLUMTE LUMKbBIA Ha NeyeHe.

NMPEABAPUTEJIHO
nNMPOrPAMMUPAHO MEHIO
HaTtucHete 6yToHa MENU, 3a aa
usbepete xenaHuTe nporpaMM Bceku
NbT, KOraTo ce HaTUucHe (NpUApPYXeH
oT KpaTbK 3BYKOB CUrHan),
nporpamara Lue Bapupa. HatucHeTte
6yTOHa HeNpeKkbCHAaTO, CbOTBETHUSAT
HOMep Ha nporpamMaTta we 6bae
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START
PAUBESTOR

COLOR
SETTING

LUMKNUpaH, 3a ga ce nokaxe Ha LCD
avcnnes.

UBAT HA KOPATA

HatucHete 6yToHa COLOR, 3a ga
nsbepeTe XenaHaTta HacTporika:
Ceetna. CbegHa wim TbMHa Kopa

D U ﬂ . To3un byToH e

perynupyemM B nporpamuTte MeHio 1-7.

TErNo

HaTtucHeTte 6yToHa Terno, 3a aa
M36epeTe XKENaHoTo 6pyTo Terno (500
r, 750 r, or).

To3n 6yT0H MOXe Aa ce perynvpa B
nporpamute: Menul-7.

TAUMEP 3A 3AKbCHEHME
M3non3sante dyHkumata DELAY
TIMER, 3a ga craptupate
xniebonekapHaTa no-KbCHO. HaTucHeTte

nnm 6yTOHU, 3a Aa yBenuuute
BPEMETO 3a UWKbS, NokasaHo Ha LCD
aucnnes. lobaeete no 15 vaca,
BKJTIOUYNTENIHO BpEMETO 3a 3abaBsiHe 1
nporpaMaTa 3a NpuroTesiHe Ha xnab.

BEJIE)XXKMW:

- 3apanTe BpeMeTO 3a 3abaBsHe, cnea
kaTo nsbepete MEHIO HA
MPOFPAMATA, TEMNO wn LUBAT HA
KOPATA.

- He nsnonseante dyHKUmATa Tarimep
C peuenTu, KOUTO BKIIOYBAT MITEYHMU



NPOAYKTW UK APYrM CbCTaBKK, KaTo
aKnLa, MISIKo, CMeTaHa Uan CUpeHe.
- TpsibBa ga pewunTe KONKO BpeMe e
6bae npean xnsa6bLT B Aa € roToB,

KaTo HaTUCHeTe unm . Mons,
obbpHeTe BHMMaHWe, Ye BpEMETO 3a
3abaBsHe TpsibBa Aa BKIOYBa BpeEMeETO
3a neyeHe Ha nporpamaTta. Cneg kaTo
rnporpamaTa 3a neyeHe rnpuKIoYu,
MalwunHaTa 3a xna6 we ce npemecTu B
HacTpolikaTta Keep Warm 3a 1 vac.
Mpeawn Aa 3anoyHeTe Aa npasuTe
X156, HaTUCHETE MEHIOTO Ha
nporpamarta u NbpBo ce n3bupa
UBeTbT Ha KopaTa, CJ'IQ%KOETO

HaTuckaTe WK 3a na
yBENn4uTE UIN HamManuTe BpeMeTo 3a

3abaBsiHe C HapacTBaHe OoT 10 MUHYTWU.
MakcmManHoTO 3aKkbCHeHMe e 15 vaca.

NMPEKbCBAHE HA 3AXPAHBAHETO
B cnyuai Ha npekbcBaHe Ha
efleKTpo3axpaHBaHeETO, NpoLechT Ha
NpUroTBsiHe Ha X156 LWe NpoAb/IKU
aBTOMaTM4HO B paMkuTe Ha 10
MWHYTU, AOopK 6€3 HaTUCKaHe Ha
6yToHa START/STOP. Ako BpemeTO 3a
rnpeKkbCcBaHe € No-AbJiro oT 15 MuHyTH,
YCTPOWCTBOTO HAAMa Aa NMPOABIXK Aa
paboTtu n LCD ancnnesaT e ce BbpHe
obpaTHO KbM HacTpolikaTa no
noapasbupaHe. AKO TeCToTO €
3ano4Hano Aa BTacsBa, U3XBbpieTe
CbCTaBKWTE B TaBaTa 3a X156 1
3anoyHeTe OoTHa4yano. AKO TeCTOTO He
e BNA3M0 BbB daszaTa Ha BTacBaHe,
KoraTo 3axpaHBawmaTt kaben ce
M3BaAu OT KOHTaKTa Ha CTeHaTa.
MoxeTe ga HaTucHeTe HyToHa
START/STOP, 3a ga npoabnxure
nporpamarta OT CaMOTO Ha4yano.

NPEAYNPEAUTENEH ANCINJIEN
"HHH" - ToBa npeaynpexaeHue
0O3HayaBa, Yye TemnepaTypaTa BbTpe B
TaBaTa 3a xna6 e TBbpAE BMCOKaA.
HaTtucHete 6ytoHa START/STOP, 3a pa
crnpeTe nporpamaTa, Uska4derte
3axpaHBalums Ka6en OTBOpETE ropHUA
Kanak 1 oCTaBeTe MaluHaTa 4a ce
oxnaguv HanbaHo 3a 10-20 MUHYTH,
npeawn ga pecraptupare.

"EEQ" - ToBa npeaynpexaeHue
03HayaBa, Ye TeMrnepaTypHUAT CEH30p
€ nU3kaYyeH. HatucHete 6yToHa
START/STOP, 3a na cnpete
nporpamara, Usk/yeTe 3axpaHBalLms
kaben. Mons, nposepeTe ceH3opa OT
Han-6n113Kna 0TopusnpaH cepem3 3a
npernes, peMOHT Unn
eflekTpuyecka/MexaHn4yHa HacTpoika.
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noaoaAbP)XAHE HA TOIMJIMHATA
Cnen kaTo nporpamaTta 3a ne4yeHe
NPpUK/IOYMN, MalwKnHaTa 3a X156 we
n3gage 3ByKkoB curHan 10 nbTm u we
ce NpeMecTu B HacTponkaTa Keep
Warm 3a 1 yac. T4 we 6bae nokasaHa

"0:00 ". Cnepn 60 MUHYTK we
6baaT nokasaHu Ha LCD gucnnes.

3a na oTMeHuTe npoueca Keep Warm,
HaTucHeTe 6yToHa START/STOP 3a 3
CeKyHAau.

CDBBET: lNpemMaxBaHeTo Ha xna6a
BeAHara cnej npuktyBaHe Ha
nporpaMara 3a nedeHe Lie
npefoTBpaTy NOTbMHSABAHETO Ha
Koparta.

MEHIO HA MPOrPAMATA

1, OcHoBeH xns6
3a 6enun 1 cMeceHun xnsbose ce CbCTOU
rnaBHO OT OCHOBHO XN1ebHo 6paluHo.
2, Bbp3 xna6
BpemeTo 3a MeceHe, BTacBaHe u
neyeHe e no-KpaTko OT OCHOBHMUS
Xxn56, HO NO-AbAro OT ynTpa-6bp3ns
xns6. BbTpewHaTta TbkaH Ha xns6a e
no-nnbTHa.
Bbp3unTte xnabose ce npaBaT C
6aknynsep 1 coaa 3a xns6, KouTo ce
aKTMBMpaT OT BNara u TonJnHa. 3a
nepgekTHn 6bp3n xnsbose ce
npeanara BCUYKW TEYHOCTU Aa ce
NocTaBsAT Ha AbHOTO Ha TaBaTa 3a
xna6; cyxu cbcTaBku oTtrope. Mo
BpeMe Ha MbpBOHA4YasIHOTO CMecBaHe
Ha 6bp3un TecToTa 3a xN56, cyxuTte
CbCTaBKW Morar ga ce c1:6epaT B
BIMIMTE Ha TUraHa, Moxe Aa e
HeobxoAnMO fa ce MOMOrHe Ha
MalUMHHOTO CMecBaHe, 3a Aa ce
nsberHat 6y4dkn 6palHo. AKo e Taka,
n3nonspanTe rymeHa wnartyna.
3, Cnagbk xnab
3a xnsa6 c pobaBkn KaTo NIOA0BM
COKOBeE, HacTbpraH Kokoc, ctacduau,
CyXW NJI0A0BE, WOKOMNaA Unmn
nobaseHa 3axap. Nopaan no-gbnaraTa
¢paza Ha BTacBaHe xNsA6bT We 6bae
nek n edupeH.
4, dpeHckn xnab
3a nekn xnabose, NpUroTBeHN OT
¢pvrHO 6pawiHo. O6uKHOBEHO XNA6BLT €
nyXKaB W MMa XpyrKaBa KOpU4ka.
ToBa He e NOAXOASLLO 3@ peLenTu 3a
neyeHe, N3NCKBAaLLM Macno, MaprapvH
WA MASIKO.
5, MbnHO3bpHECT XN56
3a neyeHe Ha xn156, cbabpXaLL
3HaUYMTENTHWN KONIMYecTBa
NMb/HO3bPHECT. Ta3u HacTpoWka nMa
no-AbAro Bpeme 3a npeaBapuTenHo
3arpsiBaHe, 3a Aa No3BOJIN Ha 3bPHOTO
Aa nonue BojaTa u aa ce paswupu. He
ce npenopbyBa U3Mos3BaHETO Ha
pyHKuUMATa 3a 3abaBsiHe, Tbil KaTo



TOBa MOXe Aa AoBeae A0 Nowun
pesyntatu. [TbnHO3bpHeEcCTaTa
nuweHnua obMKHOBEHO NMpousBexaa
XpynkaBsa gebena kopuuyka.
6, Opu3oB xna6
CMmeceTe cBapeHus opu3 B 6pallHOTO C
1:1, 3a ga HanpaBuTe xnsba.
7, BesrnyTteHoB xn56
3a xnsa6a ot 6e3rnyTeHoBM H6pawiHa 1
CMecu 3a neveHe. besrnyteHoBuTe
6palwHa n3nckeaTt no-AbJro Bpeme 3a
noeMaHe Ha TEYHOCTU U UMaT
pa3nMyHM BTacBallM CBONCTBA.
8, OecepTt
MeceHe 1 neyeHe Ha Te3n xpaHu C
noseye MasHUHU U NPOTENHMN.

, Mwukc
Pa36bpkaliTe, 3a fa Moxe 6pallHOTO K
TEYHOCTUTE Aa ce cMecsT aobpe.

, TecTo

Tasu nporpama noaroTss TeCTOTO C
Mas 3a KUBNYKKM, KOpUYKa 3a nNuua u
T.H., 3@ Aa ce neye B KOHBEHLUMOHaNHa
¢dypHa. B Ta3m nporpama HaAMa
neyexe.
11, Mecu
Camo MeceHe, 6e3 BTacBaHe nnm
neyeHe. M3nonsea ce 3a NpUroTesHe
Ha TecTo 3a Nuuu u ap.

2, TopTa
MeceHe, BTacBaHe 1 neyeHe ce
CNyu4Ba, HO Ce u3gura C noMmoLuTa Ha
copna wnu 6aknyneep.
13, KoHduTIOp
M3non3sanTe Tasmn HacTporika 3a
NpUroTBsiHE Ha KOHMUTIOPU OT NPECHU
nao40BE M MapMarnaau oT MopToKanu.
He yBennuaBaiTe KOMYECTBOTO U He
no3BoNnsBanTe peuenTaTa Aa 3aBpu
Hap TaBaTa 3a xn1a6 B kamepaTa 3a
neyeHe. AKO TOBa Ce Cny4uu, cripete
MallMHaTa He3abaBHO M BHUMATENHO
n3BageTe TaBaTa 3a x/1516. OctaBeTe Aa
ce ox1aam Manko u noducrete gobpe.

Kuceno mnsko

depMeHTUpanTe, 3a Aa HanpasuTe
KNCEeNoTo MNSKO.
15, Meue ce
3a ponbiHUTENHO nedeHe Ha xnsibose,
aKo e Heobxo0AMMO, 3aLoTo XNA6bLT e
TBbPAE SIEK UIN He e u3neyeH. B Tasu
nporpamMa HsaMa MeceHe Wan No4YmBKa.
16, nenkas opu3
OMecBaHe 1 neyeHe Ha MuUKca OT
nosnpaH fienkas opu3 U Opu3.

17, Opun30B0O BUHO

Btacsa n neuye nonupaHusa nenkas
opwus.

18, PaszmpassiBaHe

3a pa3MpassBaHe Ha 3aMpaseHa XpaHa
npean roTeBeHe.

19, Pas6bpkBa-CPO

MeceHe 1 neyeHe Ha HSAKOU CyXu
nnoaoBse, KaTo MbCTbUM, COST U Ap.
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NMPEAU NBPBATA YNOTPEBA
MN3munTe n noacyweTe TuraHa 3a xns6
n mecete rpebno.

3abenexka: He nanonssarite MeTanHu
npubopn B TUraH 3a xn156, Tl KaTo Te
MoraT Aa NoBpeasiT He3anensaiwaTa
NOBbPXHOCT.

NPEANA3IMBOCT! OnacHocT oT
nagaw, obekT. XnebonekapHaTta Moxe
Aa Ce KnaTu u Aa Xoau rno Bpeme Ha
UMKbNa Ha MeceHe. BuHaru ro
nocTaBsinTe B LieHTbpa Ha 6posiua
aanedy ot pbba.

1.MpoBepeTe 3a MmMnceawm nnm
noBpeAeHn YacTu.

2.MoyncTeTe BCUYKKU YaCTW Cblr1acHO
"MOYNCTBAHE N NOAAPBXKA".
3.HacTtpoliTe xnebonekapHaTta B
peXuM Ha neyvyeHe U NeyeTe rnpasHa 3a
okono 10 mmHyTu. Cnep ToBa ro
oCTaBeTe Aa ce 0XJ1adu U OTHOBO
NOYNCTETE BCUYKM OTAENIEHM YACTU.
YpenbT MOXe Aa U3byBa Manko AUM
n/vnn MMpmusMa, KoraTo ro Bkao4nTe
3a MbpBM NbT. TOBa € HOPMasnHo U LWwe
OTLWYMW Cfiea NbpBaTa Wian BTopaTta
ynotpeba. YBepeTe ce, ye ypeabT MMa
AoCTaTb4Ha BeHTUNaums.

4./3cyweTe nobpe BCUYKM HYacTU U TH
crnobere, ypeabT € roToB 3a
ynoTtpeba.

Moapo6HM MHCTPYKUUN

(1) C noMoLwyTa Ha ApbXKKaTa Ha TaBaTa
3a xna6 3aBbpTeTe TaBaTa 3a X146
06paTHO Ha YacoBHMKOBaTa CTpesnka u
cnep ToBa s u3BajeTe oT ypeaa.

(2) HatucHeTe rpebnoTo 3a meceHe
BbPXY 3a4BUXBallus Ban BbTpe B
TaBaTa 3a xnsb6.

— kneading
paddle
@ —— Drive shaft

'S

Bread barrel =

(3) QobaBeTe cbCTaBKkMTE B TaBaTa 3a
xn156 nNo pepga, nocoyeH B peuenTara.
MbpBO, AObaBeTe TeYHOCTUTE, 3axapTa
W conTa; cnea ToBa 6pawHOTO; U
nocneaHo mMasTa.

(4) BHUMaTenHo nsmepete 1 gobaseTe
CbCTaBku B TaBaTa 3a xna6 8 TOYHUA
pes, AafeH B peuenTaTa.

(5) BABEJIEXXKA: HanpaseTte manka
BATbOHATMHA Ha Bbpxa Ha 6palwHoTo C
npbCT, fobaBeTe Mas B
BAObOHaTMHAaTa YBepeTe ce, Ye MasTa



HE B/IM3a B KOHTAKT CbC CON Uun
TEYHOCTW.
CbBET: lNpeasapuTenHo namepete
BCUYKM CbCTaBKWU, BKIOYNTENHO
nobasku (s4ku, ctacdouman), npean aa
3anoyHere.
(6) MNMocTaBeTe TaBaTa 3a x156 B
xnebonekapHaTa U ce yBepeTe, ye e
3[paBo 3aK/toyeHa Ha MSCTO, KaTo A
3aBbpPTUTE MO NOCOKa Ha
YacoBHMKOBaTa CTpesnika. 3aTBopeTe
Kanaka.
(7) BABEJIEXKKA: TuraHbT 3a xna6
TpsibBa Aa ce 3aK/lo4M Ha MACTO 3a
npaBWIHO CMECBaHE N MeceHe.
(8) BkitoueTe ypega. Le ce uye
3BYKOB curHan n LCD ancnnesrt no
noapasbupaHe we 6bae Mporpama 1.
(9) HatucHeTte 6ytoHa PROPGRAM
MENU, pokaTo ce nokaxe »efnaHata oT
Bac nporpama.
(10) HaTtucHete 6ytoHa WEIGHT, 3a na
npemectuTe crpenkarta Ha 500 r, 750
r, 1000 r. (WEIGHT He e onuua B
nporpama 8-19).
(11) HatucHete 6ytoHa CRUST, 3a aa
rnpemecTuTe CTpenkaTa Ao XenaHaTa
HacTpovika: Light, Medium, Dark crust.
(KopaTa He e perynmpyeMa B
nporpama 8-19
(12) Ako >Ker|aeTe 3apavite 6yToHa
DELAY TIMER. HaTucHeTe 6yTOHUTE +
M -, 33 Aa YBeIn4uTe BpeMeTo 3a
UWKB/, NOoKasaHo Ha LCD aucnnes.
(PyHKUMATa 3a 3abaBsHe He e
Hanu4yHa B nporpama 13).

13) BABEJIEXKKA: He n3nonseavite

YHKUMSATa, KOraTto usnonssarte
MIEYHU NPOAYKTU, ahiLa U T.H. Tasu
CTbNKa MoOXxe Aa 6bvae nponycHaTa,
aKo uckare xnebonekapHaTa Aa
3anoyHe ga paboTtu BegHara.
(14) HaTtucHete 6yToHa START/STOP
BeJHbX, 3a Aa CTapTupaTe
nporpamata. XnebonekapHaTta Lie
n3gaje 3ByKOB CUrHan BEAHDBX U Lie
ce nokaxe "3:00". Ho nebenoto yepso
mexay "3" n "00" He MUra NOCTOSIHHO
M MHAWKATOPBT We cBeTHe. 'pebnoTo
3a MeceHe Le 3arno4yHe Ja cMecBa
CbCTaBKMTE BU. AKO TalMepbT 3a
3abaBsHe e akTMBMpaH, rpebaoTo 3a
MeceHe HsIMa Aa CMeCBa CbCTaBKUTE,
[OKaTo nporpamaTa He e HacTpoeHa Aa
3anoyHe.
(15) 3a pobasku (Nnopose, 94KH,
cradman), MawnHaTa we b6vae gecet
3BYKOBW curHana. OTBopeTe kanaka u
nscunete gobaskuTte. (Tasn dyHKUMSA

erynvpyeMa B nporpamute:Menul-

7.) ToBa Bpeme Bapupa B 3aBUCUMOCT
OT nporpamara.
(16) Cnen kaTo NpoUeChT NPUKIIYM,
e ce YyAT AeceT 3BYKOBM CMrHasna u
e ce NpeMuHe KbM HacTpolikata Keep
Warm 3a 1 yac. MoxeTe aa HaTUCHeTe
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6yToHa START/STOP 3a 3 cekyHau, 3a
[Aa cnpeTe npoueca u HacTponkaTa
Keep Warm we npuknto4dn. N3knovete
3axpaHBalLms Kaben n cnej Tosa
OTBOpETe Karnaka c nomMowiTa Ha
pbkaBuum 3a dypHa.
(17) OcTaBeTe TaBaTa 3a xna6 aa ce
oxfnaav neko, npeau Aa npemectute
xnsiba. ManonsBanTte pbkaBuUK 3a
¢ypHa, BHMMaATENHO 3aBbpTETe TaBaTa
3a xnab6 obpaTHO Ha YyacoBHMKOBaTa
CTpenka, 3a Aa OTK/4YnTe U
nosavrHeTe ApbXKaTta, 3a Aa S
n3BaauTe OT MaluHaTa.
BHUMaHWe: TuraHbT 3@ X156 n xna6bT
MOXe Aa ca MHoro ropewm! BuHaru ce
OTHacsWTe BHUMATENHO.
$8) C nomolyTa Ha pbkaBuuM 3a

pHa o6bpHeTe TaBaTa 3a X156 ¢
rnaeaTta Hafosy (CbC CrbHaTa ApbXKa
3a xn56) BbpXy pelleTka 3a
oxNaXxaaHe Ha Ten UKW Yncta
NOBBPXHOCT 3a rOTBEHE Y BHUMATENHO
pasknarteTe, AokaTo x196bT nagHe.
M3non3saliTe He3anensawa wnaTyna,
3a Aa pa3xnabuTe neko CTpaHuTe Ha
xnsiba oT TaBaTa 3a xna6.
(19) OcraBeTe xns6a Aa ce oxnaam 3a
okosno 20 MUHYTK, Npean aa ro
HapexeTe. [NpenopbyBa ce Haps3BaHe
Ha XN56 C eneKTpu4eckn HOX Mnun
3bbeH HOX, No-A06pe He C HOX 3a
N10A0BE WM KYXHEHCKM HOX, B
NPOTUBEH CryYan XnabuT MOXe Aa
6bae noanoxeH Ha aedopmaums.
(20) Ako B xnaba octaHe rpebno 3a
MeceHe, BHMMATEe/IHO ro u3BageTte C
noMoLLTa Ha WwnaTyna uamn Kyka
(npenapat 3a OTCTpaHsBaHe Ha
MeceHe). XnsA6bT e ropely, HMKOra He
M3nonsBanTe pbkaTa, 3a 4a
npemaxHeTe rpebaoTo 3a MeceHe.
KoraTo He nsnonseaTte WM Korato
onepauunsTa e 3aBbplueHa, uskayeTe
3axpaHBalums kaben.
3abenexka: CbxpaHsaBalTe ocTaHanus
xns6 B 3anedaTtaHa HalIoHOBA
Topbuuka A0 TpU AHM NpU CTanHa
TeMnepaTypa. 3a Aa CbxpaHsBaTe
AbSro Bpeme, nocrtaBeTe 3anevyaTaHa
nnacrmacoBsa Topbuyka B xnagunHuK
00 10 gHun.

MU3NONI3BAUTE TOYHO
U3MEPBAHE

EaHa OT Hal-BaXHUTE CTbMNKK 3a
npuroTesiHe Ha Ao6bp xNab e
NpaBWUTHOTO U3MepBaHe Ha
cbCTaBkuTe. Mi3MepeTe BHUMATENHO
BCSIKa CbCTaBKa M AobaBeTe KbM
TaBaTa cv 3a xN156 B pefa, AafeH B
peuenTaTa.

CunHo ce npenopbyBa Aa M3MNon3BaTte
MepuTesiHa Yallka unn MepuTenHa
nbXuua, 3a 4a nonyvymTe TOYHO
KOJIMYECTBO, B NPOTMBEH Cry4yai



XNA6bT We 6bae A0 ronsiMa creneH
NMOBAMUSH.

[Ao6aBsHe Ha nocnenoBaTeNIHOCT
BuHarmn nobassinTe cbCTaBkM B peaa,
AajAeH B peuenTaTa.

MBbPBO: TeyHn cbCTaBKKU

BTOPO: Cyxu cbCTaBku

MOCNEAHO: Mas

MasTa TpsbBa ga ce nocraBs camo
BbpXY CyX0TO 6pallHO M HMKOra Aa He
B/IN3a B KOHTaKT C TEYHOCTTa Unun
conTa.

KoraTto nsnonssate dyHkumaTta Delay
Timer 3a Ab/ro BpeMme, HUKoOra He
nobapsniTe HeTpaHU CbCTaBKM KaTo
aMua UnM MsKo.

Cnep kaTo 6pallHOTO € MbJIHO MeceHe
3a MbpBW MbT, LWeE Ce Yye 3BYKOB
CUrHan 1 we ce NocTaBsaT NMaoa0BU
CbCTaBKM B cMecTa. AKO NoaoBuUTe
CbCTaBku ce fobaBAT TBbpAE paHo,
BKYCbT LUe HaMmasee cnej Ab/ro
pa3bbpKBaHe.

TeuyHU CbCTaBKM

BopaTta, NpACHOTO MISIKO UKW APy
TeyHoCTH TpsibBa Aa ce M3MepBaT C
MepUTENHU Yalun C ACHU MapKUPOBKMU
M 4yuyp. MocTaeeTe yawaTa Ha nnoTa
M ce CrnycHeTe, 3a Aa npoBepute
HMBOTO Ha TeuyHocTTa. Korato
n3MepBaTe 0JIN0 3@ rOTBEHE WU APYTH
CbCTaBKM, nouncrtete aobpe
MepuTenHaTa Jawka 6e3 HUKakeu
APYrn CbCTaBKMU.

Cyxu nsmepBaHusa

M3mMepeTe cyxuTe CbCTaBKM, KaTo
BHUMaTENHO u3cunete 6paliHOTO U
T.H. B MepuTenHaTa 4yallika u cneg
TOBa, cfej KaTo ce HambJIHU,
n3paBHeTe C HOX. Hukora He
u3non3BaiTe MepuTenHaTa Jyalka, 3a
na 3arpebeTe cyxuTte CbCTaBKu
OVPEKTHO OT KOHTeWHep, Tbi KaTo
ToBa Moxe aa aobaBu 40 eaHa cyneHa
nbXuua AOMbIHUTENHM CbCTaBku. He
[OKOCBaWTe AbHOTO Ha MepuTenHaTta
yallka uan onakosawTe Hagony.

CDBBET: lNpean na nsmepute,
pa3bbpkaiTe 6palHoTO, 3a Aa ro
aepwuparte. Korato nsmepBsare Manku
KOJIMYEeCTBa CyXu CbCTaBKM, KaTo CON
WNKN 3axap, U3Non3BanTe MepuTenHa
nbXuua, yBepeTe ce, Ye e U3paBHeHa.

CDbHBET: BoagaTta e 0OCHOBHa CbCTaBKa
3a NpuroTesiHe Ha xna6. Har-obwo
KasaHo, BoaaTta TpsibBa fa 6bae cbC
cTanHa Temnepatypa mexay 20°C un
25°C. Heakou peuentn moraTt ga
M3NCKBAT MNSKO MU APYIU TEYHOCTU C
uen nogobpsiaHe Ha BKyca Ha xnsiba.
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Hukora He M3nonssaiTe MIeYHN
npoayKTu c onumsaTa "Talmep 3a
3abaBaHe".

MOYUCTBAHE U NOAAPDBIXKA
M3knoueTe 3axpaHBaHeTo npeau
noymcreaHe. He notansnte kabena,
Lerncena uam Kopnyca B TEYHOCT.
OcTaBeTe xnebonekapHaTta aa ce
ox/1aAM HaNb/AHO Npean NoYUCTBaHe.
1.To noyuncreTe rpebnoTo 3a MeceHe:
Ako rpebnoTo 3a MeceHe TPyAHO ce
M3Baxxaa OT TaBaTa 3a xNna6, gfobaBeTe
BOJAa Ha AbHOTO Ha TaBaTa 3a xna6 n
oCTaBeTe fa KMUCHe Ao 1 vac.
MN36bpLluieTe rpebsoTo BHUMATENHO C
naMmy4Ha BnaxHa kbpna. Kakto
TUraHbT 3a XNa6, Taka u rpebnoTo 3a
MeceHe ca 6e30MacHM KOMMOHEHTM 3a
MWEeHe Ha CbAoBe.

2.To uucrta TaBa 3a xn5a6: UsBageTte
TaBaTa 3a X156, KaTo s 3aBbpTUTE
obpaTHO Ha YacoBHMKOBATa CTpenka,
cnes KoeTo NoBAUrHeTe ApbXKaTa.
N36bpLlueTe OTBbTPE M OTBBH TUraHa C
BIaXXHa Kbpna, He NU3non3eanTe ocTpu
unu abpasnBHM areHTu, 3a Aa
npeanasvTe HesanensawoTo
nokputue. TuraHoT 3a xN586 Tpsbea aa
Ce U3CyLW Hamb/HO Npean MOoHTaxa.
3abenexka: BbHWHaTa cTpaHa Ha
TaBaTa 3a X156 U ocHoBaTa MoXe Aa
ce obe3useTn. ToBa € HOpMasnHo.

3.To noyncreTe Kopnyca v ropHus
kanak: Cnen ynotpeba ocrtaBete
ypena Aa ce oxnagu. ManonssanTte
BlaXXHa Kbpna, 3a Aa usbbpueTte
Kanaka, Kopnyca, kamepaTa 3a neyeHe
W BbTPELIHOCTTa Ha nNpo3opeLla 3a
HabnwoaeHune. He nsnonssante
abpa3nBHKM NouncTBallM NpenapaTu 3a
NOYNCTBAHE, Thbi KaTo TOBA LUe BAOLIMN
BMCOKOTO MOSIMpaHe Ha NOBBbPXHOCTTA.
Hukora He noTtansnTe Koprnyca BbB
BOJA 3a No4YMCTBaHe.

3abenexka: MpenopbyBa ce Aa He
pa3rnobssaTe Kanaka 3a no4yucTBaHe.
4. MNpeaun xnebonekapHaTa Aa 6vae
OMNaKoBaHa 3a CbXpaHeHue, yBepeTe
Cce, ye TS e Hanmb/IHO OX/lajeHa, e
4YMCTa U Cyxa M KanakbT € 3aTBOPEH.
Bcsako apyro obcnyxsaHe Tpsabea aa
ce U3BbpLUBa OT YNMb/IHOMOLLEH
CepBW3eH npeacTaBuTen.

Pa6oTHa TeMnepartypa

MawmunHaTa Moxe aa pabotu nobpe B
LWMPOK TEMMEpATYpPeEH AManasoH, HO
e MMa pasfnka B pa3Mepa Ha xnsba
MexXzay MHOro Tornsa ctasi U cTyaeHa
ctas. Npeanarame cranHaTa
TeMnepaTypa Aa 6bae B AnanasoHa oT
15°C po 34°C.



OTCTPAHABAHE

Mpo6nem

MpuumnHa

PewieHune

Mwupusma nnm
MUpU3Ma Ha

BpalwHo unu gpyrun
CbCTaBKM ca Cce pasnenu

Cnpete xnebonekapHaTa u
ocTaBeTe Ja Ce 0X/1afu HambJHO.
N36bpLueTe n3nnwHoOTO HpaLlHo u

napeHe. B Kameparta 3a MeyeHe. T.H. OT KaMepaTa 3a nevyeHe c
XapTMeHa Kbpna.

CbCTaBkuTe, TuranbT 3a X186 unu

KOWUTO He ce rpebaoTo 3a MeceHe YBepete ce, ye rpeénoro 3a

cMecBaT, MoraTt Ada
YyAT U3rapaHeETo
Ha ABurartens.

MOXe€ Aa He Ca
WHCTannpaHu npasuiHo.
TBbpAe MHOIO CbCTaBKMU.

MeCeHe € NoCTaBeHO Mo uenuna NbT
Ha Bana.
N3MepeTe CbCTaBKUTE TOYHO.

"HHH" ce nokasBa
npyv HaTUCKaHe Ha

6yToHa
START/STOP.

BbTpelwHaTa
TemnepaTypa Ha
xnebonekapHaTta e
TBbpAE BMCOKA.

MNMo3BoneTe Ha yCTPOMUCTBOTO Aa ce
oxnaau mMexay nporpamuTe.
MN3kntoueTe yCTPOMCTBOTO,
oTBOpeTe Kanaka u nssagere
TaBaTa 3a xNn516. OctaBeTe aa ce
oxnaan 15-30 MMHYTM Npeaun aa
3ano4yHeTe HOBWM NMporpamu.

Mpo3opeusT e
obnayveH nam
MOKpUT C
KOHAEH3.

Moxxe Aa Bb3HWUKHE MO
BpeMe Ha CMecBaHe unn
NnoBuLIaBaHe Ha
nporpamure.

KoHAaeH3auuaTa 06MKHOBEHO
M3yesBa Mo BpeMe Ha nporpamuTe
3a neyeHe. Mouuncrete nobpe
nposopela Mexay ynotpebuTte.

MeceHe rpebno
n3nusa c xnsba.

Mo-pebena Kopa c
HaCTpo/ika Ha TbMHaTa
Kopa.

He e HeobuualiHo rpebnoTo 3a
MeceHe fa usnese c xns6a. Cneg
KaTo XNs6BbT ce oxnaau, u3Bagerte
rpebnoTto c wnaTtyna.

TecToTO He ce
cMecBa pobpe;
6palwHo n gpyrm
CbCTaBKu ce
HaTpynBeaTt
OTCTpaHu Ha
TuraHa; xns6
xns6 e nokputa ¢
6pawHo.

TuraHsT 3a X196 nnm
rpebnoTo 3a MeceHe
MOXe Aa He ca
VWHCTannpaHu NpasBuiHoO.
TBbpPAE MHOIO CbCTaBKMU.
Be3rnyteHoOBOTO TeCcTo
06MKHOBEHO € MHOro
MOKpo. Moxe aa ce
HaNOXw AOMbAHUTENHA
nomoty ypes
M3CTbpreaHe Ha
CTpaHuTe C rymeHa
wnaTyna.

YBepeTe ce, e TUraHbT 3a X156 e
3/paBo NOCTaBeH B eAnHULA U
rpebnoTo 3a MeceHe e 34paBo Ha
Bana.

YBepeTe ce, ye CbCTaBKUTE ca
M3MepeHM TOYHO 1 ca AobaBeHu B
npasunHusa pea. JobaseTe BoAa,
e[Ha CyneHa bXuua HaBedHbX,
[0KaTO TeCcToTo ce opopMM Ha
TOoMKa.

N3nmnwHoTo 6pawHo Moxe Aa ce
n3Baaun ot xnaba, cnea kaTto ce
n3neye n oxaaau.

Xna6bT ce nsgura
TBbpAE BUCOKO
nnn n3byTtsa
Kanaka Harope.

Ingredients not
measured properly(too
much yeast, flour).
Kneading paddle not in
bread pan.

Forgot to add salt.

Measure all ingredients accurately
and make sure sugar and salt have
been added.

Try decreasing yeast by 1/4
teaspoon (1.2ml).

Check installation of kneading
paddle.

Bread does not
rise; loaf short.

HeTo4yHO M3MepBaHe Ha
CbCTaBKUTE UK
HEaKTUBHU APOXAN.
MoBanraHe Ha Kanaka
rno BpEME Ha Nporpamu.

i3aMepeTe BCUYKU CbCTAaBKM TOYHO
MpoBepeTe cpoka Ha FOAHOCT Ha
MasiTa U 6pallHoTO.

TeyHocTUTE TpaAbBa Aa ca CbC
CTaliHa TeMnepartypa.

Xna6bT nma
KpaTep B ropHaTta
yacT Ha xnsaba,
BEAHDBX U3MNEYeH.

TecTOTO € BTacasno
TBbpAE 6bpP30.

TBbpAE MHOIO Masi uu
BOAA.

HenpasunHa nporpama,
nsbpaHa 3a peuenTara.

M3mMepeTe BCUYKU CbCTABKM TOYHO.
HamaneTte neko mMasta unv BogaTa.
Hakon xnabose Moxe Aa He ca
paBHOMepHO odopMeHmn, ocobeHo ¢
Nb/HO3bPHECTO 6pallHo.

LIBeTbT Ha KopaTta

OTBapsiHeE Ha Kanaka no

He oTBapsiTe Kanaka Nno BpeMe Ha
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€ TBbpAE CBETL/l. | BPEME Ha MeyeHe. neyeHe.
MN36epeTe onuus 3a Nno-TbMHa
Kopa.

LiBeTbT Ha KopaTa | TBbpAe MHOro 3axap B 3Haa)|(~4aa51e1'e JIEKO KONMHECTBOTO

€ TBbpAE TbMEH.

peuenTaTa.

N36epeTe onums 3a no-seka Kopa.

TBbpAe MHOro Mas unu
BOAa.

M3MepeTe BCUYKM CbCTaBKU TOYHO.
HamaneTte neko masita unun sogaTa.

Al Mecene rpebno usbyra Hakoun xns6ose Moxe Aa He ca
W3KPUBEH. TECTO Ha eflHa CTpaHa,
npean na ce u3aurHe u paBHOMepHO odopMeHU, 0cobeHo ¢
neueHe. MbHO3bPHECTO 6paLLHO.
HanpasenuTe TTbHO3bPHECTUAT U

xnsibose ca ¢
pasnnyHun bopmu.

Bapupa B 3aBUCUMOCT OT
BMAa Ha xnsaba.

MHOTO3bPHECTUAT € NO-NMABbTEH U
MOXe Aa 6bAe No-KbC OT OCHOBHUSA
6sn xns6.

ObBHOTO e KyXo
WAKN aynka BbTpe.

TecToTO € TBbLpPAE
MOKPO, TBbpAEe MHOro
Masi, 6e3 con. BopaTta e
TBbpAE ropeua.

V|3MGp€Te BCUYKUN CbCTABKN TOYHO
HamaneTte neko mMasita Ui BoaaTa.
[MpoBepeTe M3MepBaHETO Ha CONTa.
M3non3ealiTe Boda CbC CTalHa
Temneparypa.

HeponeyeH unn
nenkas, TECTOB
xns6.

TBbpAe MHOMO TEYHOCT;
M3bpaHa e HenpaBuaHa
nporpama.

HamaneTe TeyHocTTa U
BHMMaTE/IHO U3MepeTe CbCTaBKUTE.
MpoBepeTe nporpamara, nsbpaHa
3a peuenTa.

XnabwT ce OcTtaBeTe fa ce ox/iaan BbpXy
HaMaukBsa npwu XnabbvT e TBbpAe ropewy. | peweTka 3a 15-30 MMHYTK Npean
Haps3BaHe. Hapsi3BaHe.
XnabbvT nma Tebpae MHOro 6paliHo, OnutanTe Aa yenvuute Bojata
TexKa, rbera cTapo 6paluHo WM Aa HamanuTte 6pallHoTO.

4 . MbnHO3bpHECTUTE XNA60Be LWe
TeKcTypa. Hama poctaTb4yHO BOAA.

MMaT No-TeXKa TEKCTYpPa.

OcHoBaTa Ha
TaBaTa 3a x/1s6 e
NOTbMHANA UK €
3abenszaHa.

Cnepn u3MMBaHe B
CbAOMUSANIHA MaLLUHa.

ToBa e HOpMasaHO M HAMa Aa ce
OTpa3n Ha TaBaTa 3a xnsa6.

ycnoBus HA CbXPAHEHMUE
MpenopbyBa ce NpoAyKTLT Aa Ce
CbXpaHsiBa B CKIaf0BU WM AOMaLLHU
YyCNoBUS 1 Aa ce TpaHcrnopTmpa ¢
BCSIKakbB BUA 06LLECTBEH 3aTBOPEH
TpaHCMOpT B Ha/IMYHa UHAMBKUAYANHA
notpebuTencka onakoska. MsicToTo 3a
CbxpaHeHue (TpaHCrnopTupaHe) He
TpsibBa Aa ce u3nara Ha Bnara, npsika
CnbHYeBa CBETIMHA W TpabBa Aa
W3KJIIOYBA Bb3MOXHOCTTa OT
MexaHW4YHW noBpeaun. AKO ypeabT He
ce U3nonsBa AbJro Bpeme, Ton Tpsbea
Aa 6bAe 3alMTeH OT Npax u Aa ce

CbXpaHdaBa Ha YNCTO U CyXO MACTO.

CMELIMOUKALUN

MowHocT:

600 W

HoMuHanHo HanpexeHune: 220-240 V

HoMuHanHa yecToTa:

HoMuHaneH Tok:
HeTHo Terno:
BpyTo Terno:

50 Hz

112

KOMMNEKT

XnebonekapHa

MepuTenHa vawka
MepuTenHa nbxuuka

Kyka

WNHCTpyKumMS 3a ekcnioaTtaums
C rapaHuMoHHa KHUra

MNakeTt

EKOJIOFOCbOBPA3HO U3XBBHPJIAHE

MoxeTe na nomorHeTe 3a
ona3BaHeTO Ha OKoJIHaTa
cpepa! Mons, He
3abpaBsaliTe ga cnasparte
MeCTHUTe pa3snopenbu:
npeparite HepaboTewoTO

i e

enekTpuyecko obopyasaHe Ha
NoAXOASILL, LLleHTbp 3a U3XBbpAsHE Ha
oTnagbuum.

MpousBoanTenaT cm 3anassa
npaBoTO Aa NpPoOMeHs
cneundukauumsaTa n aM3anHa Ha
CTOKMTE.



PEKAC KRUHA

Spostovani kupec!

Cestitamo vam, ker ste kupili
napravo pod trgovskim imenom
"Saturn". Prepricani smo, da
bodo nase naprave postale
bistvena in zanesljiva pomoc pri
vasem gospodinjstvu.

Izogibajte se ekstremnim
temperaturnim spremembam.
Hitra sprememba temperature
(npr. ko se enota premakne iz
zmrziscéa v topel prostor) lahko
povzroci kondenzacijo v enoti in
okvaro ob vklopu. V tem primeru
pustite enoto pri sobni
temperaturi vsaj 1,5 ure, preden
Jjo vklopite.

Ce je bila enota v tranzitu, jo
pustite v zaprtih prostorih vsaj 1,5
ure pred zacetkom delovanja.

Pred uporabo preberite ta navodila in
jih shranite za prihodnjo uporabo.
POMEMBNI ZASCITNI UKREPI
Pri uporabi elektricnih
naprav morate vedno
upostevati osnovne
varnostne ukrepe:

e Navodila preberite v
celoti.

e Ta aparat lahko
uporabljajo otroci, stari 8
let in vec, in osebe z
zmanjsanimi telesnimi,
senzori¢nimi ali
dusevnimi sposobnostmi
ali pomanjkanjem
izkusenj in znanja, ¢e so
dobili nadzor ali navodila
glede varne uporabe
naprave in razumejo
nevarnosti, ki jih prinasa.
e Otroci, stari 3 leta in
manj kot 8 let, ne smejo
prikljuditi, prllagaJatl in
cistiti naprave ali izvajati
vzdrzevanja.
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e Otroci se ne smejo
igrati z aparatom.
e Napravo in njen kabel
shranjujte izven dosega
otrok, mlajsih od 8 let.
« Da bi se izognili
nevarnosti v primeru
Eoskodbe napajalnega
abla, ga mora zamenjati
proizvajalec ali njegov
servisni center ali osebe s
podobnimi kvalifikacijami.
e Ta naprava je
namenjena samo
gospodinjski uporabi.
Podjetje ne odgovarja za
Skodo, ki nastane zaradi
uporabe naprave, ki ni v
skladu z navodili.
- Pred uporabo preverite,
ali napetost stenske
vti¢nice ustreza
napetosti, prikazani na
napisni p|OSCICI
- Otroke je treba
nadzorovati, da se
zagotovi, da se ne igrajo
Zz aparatom.
- Ne dotikajte se vrocih
povrsin. Uporabite rocaje
ali gumbe. Vedno
uporabljajte rokavice za
pecico za ravnanje z_
vroco pekaco ali vro¢im
kruhom.
- Po odstranitvi pekaca
ne dajajte roke v prostor
za pecico. Ogrevalna
enota bo Se vedno vroca.
- Za zascito pred
elektricnim udarom ne
potopite vrvi, ¢epov ali
aparata za peko kruha v
vodo ali drugo tekocino.



- Izkljudite iz vti¢nice, ko
ni v uporabi in CiSCenju.
Pustite, da se ohladi,
preden odlozite ali
snamete dele ali pred
CiSCenjem aparata.
- Ne upravljajte nobene
naprave s poskodovanim
kablom ali vticem ali po
okvari naprave ali padcu
ali kakrsni koli poskodbi.
Napravo vrnite
proizvajalcu ali
najbliziemu
pooblascenemu serviserju
Ere gled, popravilo ali
eIe trlcno/mehansko
nastavitev.
- Uporaba dodatnih
prikljuckov, ki jih
proizvajalec naprave ne_
priporoca, lahko povzrodi
poskodbe.
- Ne uporabIJaJte samo
na prostem in v
gospodinjstvu.
- Ne pustite, da kabel visi
nad robom mize ali
Stevca ali se ne dotikajte
vroce povrsine.
- Ne namescajte na vroc
plin ali elektricni gorilnik
ali v njegovo blizino ali v
ogrevano pecico.
- Pri premikanju naprave,
ki vsebuje vroce olje ali
druge vroce tekocine, je
potrebna izjemna
previdnost.
- Nikoli ne vklopite
aparata brez pravilno
namescenih sestavin,
napolnjenih s pekaco
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- Nikoli ne pretepajte
pekaca na vrhu ali robu,
da odstranite posodo, saJ
lahko to poskoduje
pekac.
- Vedno najprej pritrdite
vti¢ na napravo, nato
prikljucite, kabel v zidno
vti¢nico. Ce Zelite
prekiniti povezavo,
izklopite vse kontrolnike
(START/STOP); Nato
odstranite vtic iz zidne
vti¢nice.
- OCi ali obraza ne
BostavIJaJte vV neposredni
lizini okenca za gledanje
kaljenega stekla, Ce se
varnostno steklo zlomi.
- Med peko se ne
dotikajte glb|ﬂIVIh ali
vrtecih se delov stroja.
- Naprave ne ugorabljajte
za drugo uporabo, kot je
predvideno.
- Notranjost pecice
skrbno ocistite. Ne
praskajte ali poSkodujte
cewdqrelnega elementa.
- Vedno najprej pritrdite
vti¢ na napravo, nato
prikljucite, kabel v zidno
vti¢nico. Ce Zelite
prekiniti povezavo,
obrnite kateri koli
kontrolnik na
»izklopljeno« in nato
odstranite vti¢ iz zidne
vticnice.
- a) Zagotoviti je treba
kratek napajalni kabel,
da se zmanjsajo
tveganja, ki nastanejo



zaradi zapletanja ali
spotika ¢ez daljsi kabel.
b) Na voljo so daljSi
snemljivi napajalni kabli
ali podaljski, ki se lahko
uporabljajo, Ce je njihova
upqraba preV|dna

c) Ce se uporablja dolg
snemljiv napajalni kabel
ali podaljsek:

(1) Oznacena elektricna
nazivna moc snemljivega
napafalnega kabla ali
podaljSka mora biti vsaj
tako velika kot elektricna
naziyna moc naprave;

2) Ce je naprava
ozemljenega tipa, mora
biti podaljsek
ozemljltvenl 3-zicni
kabel;

3) DaI Si kabel mora biti
namescen tako, da se ne
bo prevlekel ¢ez pult ali
mizo, kjer ga je mogoce

NADZORNA PLOSCA

1.BASIC 6.RICE BREAD

5005 7509
2.QUICK 7.GLUTEN FREE
3.SWEET 8.DESSERT
4 FRENCH 9.MIX
5WHOLE-WHEAT  10.DOUGH

TIMER 4/
MENU
WEIGHT A

GUMB START/STOP

Enkrat pritisnite gumb START/STOP,

da zaZenete program, Indikator se bo

Brlzgal in dvopicje v Casovnem prikazu
o zacelo utripati in program se bo

zagnal. Po zagonu programa je

deaktiviran kateri koli drug gumb,

razen gumba START/STOP.

Pritisnite gumb START/STOP za 0,5

sekunde in preklopite v stanje
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v

nenamerno potegniti ali
obrezati.

SAMO ZA GOSPODINISKO
UPORABO

Z|vIJeanka doba - 2 leti. Pred
zacetkom obratovanja je rok
uporabnosti neomejen.

Pred uporabo naprave:

Prepritajte se, da napetost napajalnika
ustreza napetosti, prikazani na nazivni
oznaki naprave, stenska vticnica pa je
pravilno ozemljena.

PO VKLOPU

Prikljucite aparat za kruh na
napajanje, zaslisal se bo pisk in
prikazal se bo "3:00". Toda debelo
crevo med "3" in "00" ne utripa
nenehno. In "1" je prlvzetl program
Pusdici kazeta na "750 g"

"MEDIUM", saj sta prlvzetl nastaV|tV|.

10009 11.KENEAD 16.STICKY RICE
12 CAKE 17 RICE WINE
o 13.JAM 18,DEFROST
- 14 YOGURT  19.STIR-FRY
15 BAKE
START
COLOR PAUSESTOP
SETTING

premora, ¢e v 3 minutah ne boste
delovali, bo program nadaljeval z
obdelavo dokler se nastavitveni
program ne zakljuci.

Pritisnite gumb START / STOP za 3
sekunde, da Iprekllcete program, nato
se bo zasliga Elsk kar pomeni, daj e
bil program iz Iopi]en Ta funku
pomagala(frepreatl nenamerne
motnje v delovanju programa.



Ce Zelite odstraniti kruh, pritisnite
gumb START/STOP, da koncate cikel
pecenja.

VNAPREJ PROGRAMIRAN MENI

" Pritisnite gumb MENU, da izberete
Zelene programe. Vsaklc ko ga
pritisnete (spremlja kratek pisk), se
program razlikuje. Neprekjnjeno
pritisnite gumb, ustrezna Stevilka
programa se bo preklopila, da se
prikaze na zaslonu LCD.

BARVA KRSTA
Pritisnite gumb COLOR, da izberete
eleno nastavitev: Svetla. Srednja ali

Temna skorja . Ta gumb
je nastavljiv v meniju programov 1-7.

TEZA
Pritisnite gumb TeZa, da izberete
zeleno bruto tezo (500 g, 750 g, 1000

9).
Ta gumb je nastavljiv v programih:
Menu1l-7.

CASOVNIK ZAKASNITVE
S funkcijo DELAY TIMER lahko pozneje
zazenete aparat za peko kruha.

Pritisnite gumbe ali v ,da
povecate Cas cikla, prlkazan na
zaslonu LCD. Seste]te do 15 ur,
vkljuéno s ¢asom zakasnitve in
programom peke kruha.

OPOMBE: .

- Nastavite zakasnilni Cas, ko izberete
PROGRAM MENU, WEIGHT in CRUST
COLOR.

- Funkcije ¢asovnika ne uporabljajte z
recepti, ki vkljuujejo mlec¢ne izdelke
ali druge sestavine, kot so jajca,
mleko, smetana ali sir.

- Odlotiti se morate, kako dolgo bo
trajalo, preden bo vas kruh

%lpravljen tako da pritisnete ali

UpoStevajte, da mora zakasnilni
Cas vkljucCevati das pefenja programa.
Ko je program peke koncan, se krusni
stroj za 1 uro premakne na 'nastavitev
Keep Warm. Preden zacnete
pripravljati kruh, Brltlsnlte programski
meni in najprej izberemo barvo skorje,

nato pritisnemo ali pove¢amo
ali zmanjsamo zakasnilni ¢as v koraku
10 minut. NajdaljSa zamuda je 15 ur.

PREKINITEV NAPAJANJA

V primeru izpada elektricne energije
se bo postopek priprave kruha
samodejno nadaljeval v 10 minutah,
tudi brez pritiska na gumb
START/STOP. Ce je Cas prekinitve
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daljSi od 15 minut, naprava ne bo vec
delovala in zaslon LCD sg bo povrnil
na privzeto nastavitev. Ce testo za¢ne
vzhajati, zavrzite sestavine v pekac in
zacnite znova. Ce testo ni preslo v
fazo narascanja, ko je napajalni kabel
odstranjen iz stenske vticnice. Lahko
pritisnete gumb START/STOP, da
nadaljujete program od zaletka.

OPOZORILNI ZASLON
"HHH" - To opozorilo pomeni, da je
temperatura v notranjosti pekaca
previsoka. Pred ponovnim zagonom
pritisnite gumb START/STOP, da
zaustavite program, |Zk|]u¢|te
na Eajalnl kabel, odprete zgornji
rov in pustlte a se naprava
popolnoma ohladi 10-20 minut.
EEQ" - To opozorilo pomeni, da je
temperaturni senzor odklopljen
Pritisnite gumb START/STOP, da
zaustavite proz_?ram IZkl_]uCIte
napajalni kabel. Preverite senzor
nanI|ZJega pooblas¢enega serviserja
Ere Ied popravilo ali
eIe tricno mehansko nastavitev.

OHRANJANJE TOPLOTE

Ko je program peke koncan, bo krusni
aparat 10-krat zapisal in preklopil na
nastavitev Keep Warm (Ohrani toplo)
za 1 uro. Prikazal se bo "0:00 ". Po 60

minutah bo prikazan na LCD
zaslonu.
Ce zelite preklicati postopek Keep
Warm, pritisnite gumb START/STOP za
3 sekunde.
NASVET: Odstranjevanje kruha takoj
po kon¢anem programu peke bo
preprecilo, da bi skorja postala
temnejsa.

PROGRAMSKI MENI

1, Osnovni kruh

Za beli in mesani kruh je sestavljen
predvsem iz osnovne krusne moke.

2, Hiter kruh

Gnetenje, dviganje in Cas peCenja je
kraj$i od osnovnega kruha, vendar
daljsi od ultra hitrega kruha. Notranje
tkivo kruha je gostejse.

Hitri kruh je narel](en iz pecilnega
praska in sode bikarbone, ki jo
aktivirata vlaga in toplota Za popoln
hiter kruh je priporocljivo, da se vse
tekocine polozijo na dno pekaca suhe
sestavine na vrhu. Med zacetnim
mesanjem testa za hitri kruh se lahko
v kotih ponve zbirajo suhe sestavine,
morda bo treba pomagati strojnemu
mesanju, da se izognete grudicam



moke. Ce je tako, uporabite gumijasto

lopatico.
3, Sladki kruh
Za kruh z dodatki, kot so sadni sokovi,
nariban kokos, rozme, suho sadje,
Cokolada ali dodan sladkor. Zaradi
daljSe faze dvigovanja bo kruh lahek
in zracen.
4, Francoski kruh
Za lahke kruhe iz fine moke. Obicajno
je kruh puhast in ima hrustljavo
skorjo. To ni primerno za recepte za
peko, ki zahtevajo maslo, margarino
ali mleko.
5, Polnozrnat kruh
Za peko kruha, ki vsebuje znatne
koli¢ine poInozrnate pSenice. Ta
nastavitev ima daljsi cas
predgrevanja, da lahko zrno vpije
vodo in se razsiri. Uporaba funkcije
zakasnitve ni priporocljiva, saj lahko
to povzroci slabe rezultate.
Polnozrnata pSenica obicajno proizvaja
hrustljavo debelo skorjo.
6, Rizev kruh
Kuhani riz zmesSajte v moko z 1:1, da
prlpraV|te kruh.
Kruh brez glutena
Za kruh brezglutenske moke in
mesSanic za peko, Moke brez glutena
potrebujejo vec Casa za vnos tekocin
in imajo razli¢ne narascajoce lastnosti.
8, Sladica
Gnetenje in peka teh Zivil z vec
mascobe in beljakovin.
mesanica
PremesaJte da se moka in tekocine
dobro premesajo.
10. Testo
Ta program pripravi kvasno testo za
zemljice, pico skorjo itd., Da se pece v
Ocha_]I’ll pecici. V tem programu ni
peke
11, Gnetenje
Samo gnetenje, brez vstajanja ali
pecenja. UporabIJa se za pripravo
testa za pice itd.
1 Torta
Prlde do gnetenja, dviganja in
pecenja, vendar se dwﬁnlte s pomocjo
sode ali pecilnega praska
13. Jam
To nastavitev uporabite za izdelavo
marmelad iz sveZega sadja in
marmelad iz pomaranc. Ne povecujte
koli¢ine in ne pustite, da recept zavre
Cez pekac v pekac. Ce se to zgodi,
takoj ustavite napravo in preV|dno
odstranite pekac. Pustite, da se malo
ohladi in temeljito odistite.
14, Jogurt
Fermenti;ajte za pripravo jogurta.
. em
Za dodatno peko kruha, Ce je
potrebno, ker je Struca prelahka ali ni
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pecena. V tem programu ni gnetenja
ali pocitka.

16, Lepljiv riz

Gnetenje in peka meSanice poliranega
glutinoznega riza in riza.

17, Rizevo vino

Dviganje in peka poliranega
glutinoznega riza.

18. Odmrzovanje

Za odmrzovanje zamrznjene hrane
pred kuhanjem,

19, Mesanje

Gnetenje in peka suhega sadja, kot so
arasidi, soja itd.

PRED PRVO UPORABO .
Ponev za kruh operite in posusite ter
netltg ve;s/lo ‘ bliait
pomba: V pekacu ne uporabljajte
kovinskih pripomockov, Eer lahko
poskodujejo povrsino, ki se ne lepi.
PREVIDNOST! Nevarnost padajoCega
predmeta. Aparat za kruh se lahko
med gnetenjem giblje in_hodi. Vedno
ga postavite na sredino Stevca stran
od roba.
1.Preverite, ali manjkajo ali so
poskodovan|deh
2. Vse dele ocistite v skladu s
"CISCENJE IN VZDRZEVANJE".
3.Aparat za peko nastavite na nacin
pecenja in pecite prazno priblizno 10
minut. Nato pustite, da se ohladi in
ponovno ocistite vse lo¢ene dele.
Naprava lahko oddaja malo_dima in/ali
vonja, ko jo prvi¢ vklopite. To je
normalno in se bo po prvi ali drugi
uporabi umirilo. Prepricajte se, da ima
naprava zadostno prezracevanje.
4.Vse dele temeljito posusite in
sestavite, saj je naprava pripravljena
za uporabo.

Podrobna navodila

(1) Z roCajem za peko za peko za kruh
obrnite pekac v nasprotni smeri
urinega kazalca in jo nato izvlecite iz
aparata.

(2) Veslo za gnetenje potisnite na
pogonsko gred v pekacu.

R
? — kneading
g_ paddle
- @ —— Drive shaft

Bread barrel =2

(3) Dodajte sestavine v pekac, kot je
navedeno v receptu. Najprej dodajte

f‘é@)(



tekocine, sladkor in sol;
in nazadnje kvas.

(4) Previdno izmerite in dodajte
sestavine v peka¢ v NATANCNEM
vrstnem redu, navedenem v receptu.
(5) OPOMBA: S prstom naredite
majhno vdolbino na vrhu moke,
dodajte kvas v vdolbino PreprlcaJte se,
da kvas ne pride v stik s soljo ali
tekocinami.

NASVET: Pred zacetkom izmerite vse
sestavine, vklju¢no z dodatki (oreski,
rozine).

(6) Ponev za kruh poloZijte v aparat za
peko kruha in se prepricajte, da je
trdno zaklenjena na mestu, tako da jo
obrnete v smeri urinega kazalca.
Zaprite pokrov.

(7) OPOMBA: Ponev za kruh mora biti
zaklenjena na mestu za pravilno
mesanje in gnetenje.

(8) Napravo prlkl]uute Slisal se bo
pisk in LCD zaslon bo privzeto
nastavljen na Program 1.

(9) Pritisnite gumb PROPGRAM MENU,
dokler se ne prikaze Zeleni pro ram
(10) Pritisnite gumb WEIGHT,
premaknete puscico na 500 g, 750 g,
é13010(9 g. (TEZA ni mozZnost v programu

potem moka;

(11) Pritisnite gumb CRUST, da puscico
premaknete na zeleno nastavitev:
Svetla, Srednja, Temna skorja.

(SgkorJa ni nastavljlva v programu 8-

(12) Po Zelji nastavite gumb DELAY
TIMER. Pritisnite gumba + in -, da
povecate Cas cikla, prikazan na
zaslonu LCD. (Funkcua zakasnitve ni
na voljo v programu 13).
(13) OPOMBA: Funkcije ne uporabljajte
pri uporabi mlecnih izdelkov, jajc itd.
Ta korak lahko preskocite, ce Zelite,
da aparat za kruh takoj zac¢ne delati.
g14) Enkrat pritisnite gumb
TART/STOP za zagon programa.
Aparat za kruh bo enkrat piskal in
prikazal se bo "3:00". Toda debelo
c¢revo med "3" in "00" ne utripa stalno
in indikator bo zasvetil. Gnetilno vgslo
bo zacelo mesati vase sestavine. Ce je
bil aktiviran zakasnilni ¢asovnik,
gnetenje vesla ne bo megalo sestavm
dokler se program ne zacne,
(15) Za dodatke (sadje, oreski, rozine)
bo stroj deset piskov. Odprlte pokrov
in nalijte dodatke. (Ta funkcija je
nastavljiva v programih:Menul-7.) Ta
¢as se razlikuje glede na program.
(16) Ko je postopek koncan, se zaslisi
deset piskov in za 1 uro preklop| na
nastavitev Keep Warm (Ogrevaj).
Gumb START/STOP lahko pritisnete za
3 sekunde, da ustavite postopek in
nastavitev’ Keep Warm (Ohrani toplo)
se bo koncala. Odklopite napajalni
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kabel in nato odprite pokrov z
rokavicami pecice.
(17) Pred premikanjem kruha pustite,
da se pekac nekoliko ohladi. Uporablte
rokavice za pecico, previdno obrnite
Eekac Vv nasprotni smeri urinega
azalca, da ga odklenete in dvignete
na rocaj, da ga odstranite iz stroja.
Pozor: pekac za kruh in kruh sta’lahko
zelo vroca! Vedno ravnajte previdno.
(18) S pecicami obrnite pekac na
lavo 1pr| cemer je rocaj pekaca za
ruh zloZzen navzdol) na Zicno hladilno
stojalo ali Cisto kuhalno povrsino in
nezno stresajte, dokler kruh ne pade
ven. Uporabite nelepljlvo lopatico, da
nezno sprostite stranice kruha iz peke
za kruh.
(19) Pred rezanjem pustite, da se kruh
ohladi priblizno 20 minut. Priporocljivo
je rezanje kruha z elektri¢nim
rezalnikom alj zobatim rezalnikom,
bolje ne z noZzem za sadje ali
kuhinjskim nozem, sicer je kruh lahko
izpostavljen deformacuam
(20) Ce v kruhu ostane veslo za
gneten[]e ga nezno iztrgajte z lopatico
ali kavljem (odstranjevalec vesla).
Kruh je vroc, nikoli ne uporabljajte
roke za odstranjevanje gnetljivega
vesla. Ko Ea ne uporabljate ali ko je
ostopek oncan, |zkIJuate napajalni

Ogomb Preostali kruh hranite v
Brtl pIastlcnl vrecki do tri dni pri
ni temperaturi. Ce zelite dolgo Casa
shran]evatl postavite zaprto plasti¢no
vre¢ko v hladilnik do 10 dni.

UPORABITE NATANCNO MERJENJE
Eden najpomembnejsih korakov pri
pripravi dobrega kruha je pravilno
merjenje sestavin. Vsako sestavino
natancno izmerite in dodajte v pekac v
vrstnem redu, navedenem v receptu.
Mocno prlporocamo da uporabite
merilno skodelico ali merilno zlicko, da
dobite natancno koli¢ino, sicer bo Kruh
v veliki meri vplival.

Dodajanje zaporedja
Sestavine vedno dodajte v vrstnem
redu, navedenem v receptu.
PRVIC: Tekoce sestavine
DRUGIC: Suhe sestavine
NAZADNIJE: Kvas
Kvas je treba poloziti samo na suho
moko in nikoli ne priti v stik s tekocino
3ali soljo.
Ce funkcuo zakasnilnega Casovnika
uporabljate dlje ¢asa, nikoli ne
dodaJa]]te pokvarIJ|V|h sestavin, kot so
JaJca ali mleko.

ée moka prvi¢ popolnoma gnetena,

o slisal pisk in, v mesanico dal

sadne sestavine. Ce sadne sestavine



dodamo prezgodaj, se bo okus po
dolgem mesanju zmanjsal.

Tekoce sestavine .
Vodo, sveze mleko ali druge tekocine
je treba meriti z merilnimi skodelicami
Z jasnimi oznakami in izlivom.
Postavite skodelico na pult in se
spustite, da preverite raven tekocine.
Pri merjenju jedilnega olja ali drugih
sestavin merilno posodico temeljito
oCistite brez drugih sestavin.

Suhe meritve

Suhe sestavine izmerite z neznim
Zlicenjem moke itd. v merilno
skodelico in nato, ko jo napolnite,
|zravna[]te z nozem. Nikoli ne
uporabljajte merilne skodelice za
zajemanje suhih sestavin neposredno
iz posode, saj lahko to doda do ene
zlice dodatnih sestavin. Ne trkajte po
dnu merilne posodice in ne pakirajte
navzdol.

NAMIG: Pred merjenjem premesajte
moko, da jo prezracite. Pri merjenju
maJhmh kolicin suhih sestavin, kot sta
sol ali sladkor, uporabite merilno
zlicko, pazite, "da je izravnana.

NAMIG: Voda je bistvena sestavina
za pripravo kruha. Na splosno mora
biti voda pri sobni temperaturi med 20
°C in 25°C. Nekateri recepti lahko
zahtevajo mleko ali druge tekocine z
namenom |zbolg) anja okusa kruha.
Nikoli ne uporabljajte mlec¢nih izdelkov
z moznostjo Delay Timer.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred ¢id€enjem izkljucite napajanje.

Kabla, Cepa ali ohisja ne potopite v

teko&ino. Pred ¢is¢enjem pustite, da
se aparat za kruh popolnoma ohladi.

ODPRAVLJIANJE TEZAV

1.To odistite veslo za gnetenje: Ce je
veslo za gnetenje tezko odstraniti iz
peke za kruh, dodajte vodo na dno
pekaca in pustlte a se namaka do 1
ure. Veslo preV|dno obrisite z
bombazno vlazno krpo. Tako pekac za
kruh kot veslo za gnetenje sta
komponenti, varni za pranje posode.
2.To Cisto pekac Ponev za kruh
odstranite tako, da jo obrnete v
nasprotni smer| urinega kazalca, nato
dvignite rocaj. Obriite notranjo in
zunang) o stran ponve z vlazno krpo, ne
uporabljajte ostrih ali abrazivnih
sredstev, da zascitite nelepljiv
premaz. ‘Ponev za kruh je treba pred
namestitvijo popolnoma posusntl
Opomba: Zunanjost pekaca in
podnozja se lahko obarva. To je
normalno.
3.To ocistite ohiSje in zgornji pokrov:
Po uporabi pustite, da se enota ohladi.
Z vlazno krpo obrisite pokrov, ohisje,
komoro za peko in notranjost okna za
gled Za cisCenje ne uporabljajte
razivnih Cistjl, saj bo_to poslabsalo
visok lak povrsme Ohisja nikoli ne
potopite v vodo za C|scenJe
Opomba: Priporodljivo je, da pokrova
ne razstawte za cisCenje.
4. Preden je aparat za kruh pakiran za
shranjevanje, se pre&mca jte, da se je
popolnoma ohiadil, da je ¢ist in suh'ter
da je pokrov zaprt.
Vsako drugo servisiranje mora opraviti
pooblasceni servisni zastopnik.

Temperatura delovanja

Stroj lahko dobro deluje v Sirokem
temperaturnem razponu, vendar bo
med zelo toplo sobo in hladno sobo
kakrsna koli razlika v velikosti hlebca.
Predlagamo, da je sobna temperatura
v obmodju od 15°C do 34°C

Problem Vzrok

Resitev

Vonj ali pekog Moka ali druge

vonj.

sestavine so se razlile v
komoro za peko.

Ustavite aparat za kruh in pustite,
da se popolnoma ohladi. Odveéno
moko itd. obriSite iz komore za peko
s papirnato brisaco.

Sestavine, ki se
ne mesaJo lahko
slisijo gorenje
motorja.

Ponev za kruh ali veslo
za gnetenje morda ni
pravilno namesceno.
Prevec sestavin.

Prepricajte se, da je veslo za
gnetenje nastavIJeno povsem na
gredi.

Natancno izmerite sestavine.

"HHH" se prikaze,
ko pritisnete

gumb
START/STOP.

Notranja temperatura
aparata za kruh je
previsoka.

Dovolite, da se enota med programi
ohladi. Odkloplte enoto, odprite
pokrov in odstranite pekac Pustite,
da se ohladi 15-30 minut pred
zacetkom novih programov.
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Okno je motno ali
Erekrito S
ondenzacijo.

Lahko se pojavi med
mesSanjem ali
dvigovanjem
programov.

Kondenzacija obi¢ajno izgine med
programi peke. Med uporabo dobro
oCistite okno.

Gnetenje vesla
ride ven s
ruhom.

Debelejsa skorja z
nastavitvijo temne
skorje.

Ni nenavadno, da gnetenje vesla

ride ven s krugno Struco. Ko se
struca ohladi, odstranite veslo z
lopatico.

Testo se ne mesa
temeljito; moka
in druge sestavine
SO zgrajene na
straneh ponve;
Krusna Struca je
prevlecena z
moko.

Ponev za kruh ali veslo
za gnetenje morda ni
pravilno namesceno.
Prevec sestavin.

Testo brez ?Iutena je
obic¢ajno zelo mokro.
Morda bo potreboval
dodatno pomocC s
strganjem strani z
gumijasto lopatico.

Prepricajte se, da je pekac za kruh
varno namescen v enoti in da je
gnetilno veslo trdno na gredi.
Preprlcajte se, da so sestavine
natan¢no |zmerJene in dodane v
pravilnem vrstnem redu. Dodajte
vodo, eno Zlico naenkrat, dokler se
testo ne oblikuje v kroghco
Odvecno moko lahko odstranimo iz
hlebca, ko jo pec¢emo in ohladimo.

Kruh se dvuI:Jne
i

Sestavine se ne merijo
pravilno (prevec kvasa,

Natancnpviz_merite vse sestavine in
se prepricCajte, da sta dodana
sladkor in sol.

previsoko a moke).
potisne pokrov Gnetenje vesla ne v Engnkgi'ﬁgkinE?n%sat' kvas za 1/4
navzgor. llgggzglllpgenn\gldodati sol. Pre\llerlte namestitev gnetljivega
vesla.
Nenatancno merjenje Natancno izmerite vse sestavine
Kruh se ne sestavin ali Preverite datum poteka kvasa in

dvigne; Struca
kratka.

neaktivnega kvasa.
Dvizni pokrov med
programi.

moke.
Tekocine morajo biti sobne
temperature.

Kruh ima na vrhu
struce krater, ko
je enkrat pecen.

Testo se je prehitro
dvignilo.

Preve¢ kvasa ali vode.
Napacen program,
izbran za recept.

Natancno izmerite vse sestavine.
Kvas ali vodo rahlo zmanjsajte.
Nekateri hlebci morda niso
enakomerno oblikovani, zlasti s
polnozrnato moko.

Barva skorje je

Odpiranje pokrova med
eko

Med peko ne odpirajte pokrova.

prevec lahka . Izberite moznost temnejse skorije.
Barva skorJe Je Prevec sladkorja v Zmanjsajte koliCino sladkorja rahlo.
pretemna. receptu. Izberite mozZnost laZje skorje.

Hlebec za kruh je
enostranski.

Prevec kvasa ali vode.
Gnetenje vesla potisne
testo na eno stran,
preden se dvigne in
pece.

Natancno izmerite vse sestavine.
Kvas ali vodo rahlo zmanjsajte.
Nekateri hlebci morda niso
enakomerno oblikovani, zlasti s
polnozrnato moko.

Hlebci so razli¢nih
oblik.

Razlikuje se glede na
vrsto kruha.

Polnozrnati ali veczrnati kruh je
gostejsi in je lahko krajsi od
osnovnega belega kruha.

Dno je v
notranjosti votlo
ali luknjasto.

Testo prevec mokro,
revecC kvasa, brez soli.
oda je prevroca

Natancno izmerite vse sestavine
Kvas ali vodo rahlo zmanjsajte.
Preverite merjenje soli.

Uporabite vod] sobne temperature.

Premalo pecen ali

Prevec tekocine; Izbran

Zmanjsajte tekocino in skrbno

lepljiv kruh iz je bil napacen izmerite sestavine.
testa. program. Preverite program, izbran za recept.
Kruh se pri Pustite, da se ohladi na zi¢cnatem

rezanju razbije.

Kruh je prevroc.

stojalu 15-30 minut pred rezanjem.
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Preve¢ moke, stare
moke.
Ni dovolj vode.

Kruh ima tezko,
debelo teksturo.

Poskusite povecati vodo ali
zmanjsati moko.

Polnozrnati kruh bo imel tezjo
teksturo.

Podnozje pekaca
je zatemnjeno ali
opazeno.

Po pran[lu \%
pomivalnem stroju.

To je normalno in ne bo vplivalo na
pekac.

POGOJI SKLADISCENJA "
Priporocljivo f'e, da se izdelek skladisci
v skladiscu ali domacem stanju in da
se prevaza s katero koli vrsto javnega
zaprtega prevoza v razpolozljivi
individualni potrosniski embalazi.
Mesto shranf'evanja (prevoz) ne sme
biti izpostavljeno vlagi, neposredni
soncni svetlobi in mora izkljuciti
moznost mehanskih poskodb. Ce se
naprava ne uporablja dolgo Casa, jo je
treba zascititi pred prahom in shraniti
na Cistem in suhem mestu.

SPECIFIKACIJE
Moc: 600 W
Nazivna napetost: 220-240 V
Nazivna frekvenca: 50 Hz
Nazivni tok: 2,6 A
Neto teza: 4,4 kg
Bruto teza: 5,0 kg
NASTAVITI
Peka¢ kruha 1
Merilna skodelica 1
Merilna Zlicka 1
Kavelj 1
Navodila za uporabo
z garancijsko knjigo 1
Paket 1
OKOLJU PRIJAZNO
ODSTRANJEVANJE

Pomagate lahko varovati
okolje! Ne pozabite
spostovati lokalnih
predpisov: nedelujoco
elektri¢no opremo
predate ustreznemu
centru za odstranjevanje
odpadkov.

2

Proizvajalec si pridrzuje pravico
do spremembe specifikacije in
oblike blaga.

PROIZVODPAC KRUHA

Dragi kupci!

Cestitamo vam sto ste kupili
uredaj pod trgovackim imenom
"Saturn". Sigurni smo da ¢e nasi
uredaji postati bitna i pouzdana
pomoc u vasem domacdinstvu.
Izbjegavajte ekstremne promjene
temperature. Brza promjena
temperature (npr. kada se jedinica
premjesti s temperature
smrzavanja u toplu prostoriju)
moze uzrokovati kondenzaciju
unutar jedinice i kvar kada je
ykéiue_:ena. U tom slucaju ostavite
jedinicu na sobnoj temperaturi
najmanje 1,5 sata prije
ukljucivanja.

Ako je jedinica u tranzitu, ostavite
Jje u zatvorenom prostoru
na_cj;manje 1,5 sata prije pocetka
rada.

Procitajte ove upute prije rada i
zadrzite za buducu upotrebu.
VAZNE ZASTITNE MJERE
Uvijek se morate
pridrzavati osnovnih
sigurnosnih mjera opreza
pri koristenju elektri¢nih
uredaja:

e Procitajte upute u
potpunosti.

e Ovaj uredaj mogu
koristiti djeca starija od 8
godina i osobe sa
smanf'enim fizickim,
osjetilnim ili mentalnim
sposobnostima ili
nedostatkom iskustva i
znanja ako su dobili
nadzor ili upute u vezi s



uporabom uredaja na
siguran nacin i razumiju
uklju¢ene opasnosti.

e Djeca u dobi od 3
godine i mlada od 8
godina ne smiju
prikljucivati, podeSavati i
cCistiti uredaJ niti
odrzavati uredaj.

e Djeca se ne smiju igrati
s uredajem.

e Uredaj i njegov kabel
drzite izvan dohvata
djece mlade od 8 godina.
 Da biste izbjegli
opasnost u slucaju
ostecenja kabela za
napajanje, mora ga
zamijeniti proizvodac ili u
njegovom servisnom
centru ili osobe sa sli¢nim
kvalifikacijama.

e Ovaj je uredaj
namijenjen samo za
kuc¢nu uporabu. Tvrtka
nije odgovorna za Stetu
nastalu koriStenjem
uredaja koji nije u skladu
S uputama.

- Prije uporabe provjerite
odgovara li napon zidne
uticnice onom
prikazanom na plocici za
ocjenjivanje.

- Djeca trebag( u biti pod
nadzorom kako bi se
osiguralo da se ne igraju
s uredajem.

- Ne dirajte vruce
povrsSine. Koristite rucke
ili kvake. Uvijek koristite
rukavice u pecnici za
rukovanje vru¢om tavom
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za kruh ili vruéim
kruhom.

- Ne stavljajte ruku u
komoru pecnice nakon
uklanjanja posude za
kruh. Jedinica za grijanje
i dalje ¢e biti vruca.

- Da biste se zastitili od
strujnog udara, ne
uranjajte kabel cepove ili
aparat za kruh u vodu ili
drugu tekucinu.

- Iskljucite iz uti¢nice
kada se ne koristi i Cisti.
Ostavite da se ohladi
prije stavlj anlja ili
skidanja dijelova ili prije
ciS¢enja uredaja.

- Nemojte rukovati
uredajem s ostecenim
kabelom ili utikacem ili
nakon Sto uredaj ne radi
ispravno, niti je na bilo
koji nacin ispusten ili
ostecen. Vratite uredaj
proizvodacu ili najblizem
ovlastenom serviseru na
pregled, popravak ili
elektrlcno/mehanlcko
podesSavanje.

- Upotreba dodataka koje
proizvodac uredaja ne
preporucuje moze
uzrokovati ozljede.

- Ne koristite samo na
otvorenom i u kucanstvu.
- Ne dopustite da kabel
visi preko ruba stola ili
brojaca ili dodiruje vrucu
povrsinu.

- Ne stavljajte na ili blizu
vruceg plinskog ili
elektricnog plamenika ili
u zagrijanu pecnicu.



- Prilikom premjestanja
uredaja koji sadrzi vruce
ulje ili druge vruce
tekucine mora se biti
izuzetno oprezan.
- Nikada ne ukljucujte
aparat bez pravilno
postavljenih sastojaka
napunjenih posudom za
kruh.
- Nikada ne tucite tavu za
kruh na vrhu ili rubu kako
biste uklonili tavu, to
moze oStetiti tavu za
kruh.
- Uvijek prvo pricvrstite
utikaC na uredaj, a zatim
kabel prikljucite u zidnu
uti¢nicu. Da biste
prekinuli vezu, iskljucite
sve kontrole (START/
STOP); Zatim uklonite
utikac iz zidne uticnice.
- Ne stavljajte oci ili lice u
neposrednu blizinu
Erozora za gledanje
aljenog stakla, u slucaju
da se sigurnosno staklo
razbije.
- Prilikom pecenja ne
dodirujte pokretne ili
rotirajuce dijelove stroja.
- Ne koristite uredaj za
drugu uporabu osim za
predvidenu uporabu.
- PaZljivo odistite
unutrasnjost pecnice.
Nemojte grebati ili
ostetiti cijev grijaceg
elementa.
- Uvijek prvo pricvrstite
utika€ na uredaj, a zatim
kabel prikljucite u zidnu
uti¢nicu. Da biste
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rekinuli vezu, okrenite

ilo koju kontrolu na

"iskljuceno", a zatim
uklonite utika¢ iz zidne
uti¢nice.

- a) Potrebno je osigurati
kratki kabel za napajanje
kako bi se smanijili rizici
koji proizlaze iz
zapetljavanja ili

oticanja o duzi kabel.

S) Dostupni su dulji
odvojivi kabeli za
napafanje ili produzni
kabeli koji se mogu
koristiti ako se pri
njihovoj uporabi pazi.

; Ako se koristi dugi
odvojivi kabel za
napafanje ili produzni
kabe

1) Oznacena elektricna
ocjena odvojivog kabela
za napajanje ili
Broduznog kabela trebala

i biti barem jednaka
elektri¢noj ocjeni
uredaja;

2) Ako je uredaj
uzemljenog tipa, produzni
kabel treba biti tr02|cn|
kabel za uzemljenje; i

3) Duzi kabel treba
postaviti tako da se ne
prekriva preko pulta ili
stola gdje se moze
nenamjerno navudi ili
spotaknuti.

SAMO ZA UPORABU U
KUCANSTVU

Zivotni vijek - 2 g{( odine. Prije
pustanja u rad rok trajanja je
neogranicen.



Prije uporabe uredaja:

Provjerite odgovara li napon vadeg
napajanja onom prikazanom na
naljepnici za ocjenjivanje uredaja, a
zidna uticnica je pravilno uzemIJena.

NAKON UKLJUCIVANJA

Ukljucite aparat za kruh u napajanje,

¢ut ¢e se zvucni signal i prikazat ce se
"3:00". Ali debelo crijevo izmedu "3" i
"00" ne treperi stalno. A "1" je zadam

UPRAVLJACKA PLOCA

1BASIC 6.RICE BREAD 5
2.QUICK TGLUTENFREE |
3.SWEET 8.DESSERT -
4 FRENCH M
5WHOLE-WHEAT 10.DOUGH
MENU
WEIGHT ‘

GUMB START/STOP
Jednom pritisnite gumb START/STOP
da biste pokrenuli program. Indikator
Ce zasvijetliti, a dvotocka na
vremenskom zaslonu pocinje treperiti i
program ce se pokrenuti. Bilo koji
drugi gumb je inaktiviran osim gumba
START/STOP nakon pokretanja
program
Pritisnite tlpku START/STOP 0,5
sekundi i pomaknite se za pau2|ranJe
stanja, ako za 3 minute nema
Beracue program ¢e nastaviti s
radom dok se program postavki ne
dovrsi.
Pritisnite gumb START/STOP 3
sekunde da biste otkazali program,
tada ¢e se Cuti zvucni signal, to znadi
da je program iskljucen. Ova znacajka
pomoci ¢e sprijeciti bilo kakve
nenamjerne poremecaje u radu
programa.
Da biste uklonili kruh, pritisnite gumb
START/STOP da biste’ zavréili ciklus
pecenja.

UNAPRIJED PROGRAMIRANI
IZBORNIK

Pritisnite gumb MENU da biste odabrali
Zeljene programe. Svaki put kada se
pritisne (popracen kratkim zvucnim
signalom) program ce varirati.
Pritisnite gumb neprekidno,
odgovarajuci broj programa ce se

75y
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program. Strelice pokazuju na "750 g"
I "MEDIUM" jer su zadane postavke.

Nyl
LI
11.KNEAD 16.STICKY RICE
10009
12.CAKE 17 RICE WINE
= 13.JAM 18, DEFROST
- 14YOGURT  19.8TIR-FRY
15.BAKE
START
COLOR PAUSESTOR
v SETTING

biciklirati kako bi se prikazao na LCD
zaslonu.

BOJA KORE
Pritisnite tipku COLOR da biste
odabrali Zzeljenu postavku: Sviietla.

Srednja ili Tamna kora
Ovaj gumb je podesiv u izborniku
programa 1-7.

TEZINA
Pritisnite tipku TeZina da biste odabrali
i%%%nu bruto tezinu (500 g, 750 g,

Ovaj gumb je podesiv u programima:
Menul-7.

ODGODA MJERACA VREMENA
Upotrijebite znacajku DELAY TIMER da
biste kasnije pokrenuli aparat za kruh.

Pritisnite tipke ili da biste
povecali vrijeme ciklusa prikazano na
LCD zaslonu. Dodajte do 15 sati,
ukljucujudi vrijeme kasnjenja i
program proizvodnje kruha.

BILJESKE:

- Postavite vrijeme odgode nakon
odgbira PROGRAMSKI 1ZBORNIK,
TEZINA i BOJA KORE.

- Ne koristite funkciju tajmera s
receptima koji ukljucuju mlijecne



proizvode ili druge sastojke, poput
jaja, mlijeka, vrhnja ili sira.

- Morate odlucm koliko ¢e prodi prije
nego Sto vas kruh bude spreman

pritiskom na ili Imajte na umu
da vrijeme kadnjenja treba ukljugivati
vrijeme pecenja programa. Nakon
zavrSetka programa pecenja, stroj za
kruh prebacit ce se na postavku Keep
Warm 1 sat. Prije nego Sto pocnete
praviti kruh, prvo pritisnite izbornik
programa i odaberite boju kore, zatim

El’ltlsnlte ili smanjite vrijeme
asnjenja u koracima od 10 minuta.
Maksimalno kasnjenje je 15 sati.

PREKID NAPAJANJA

U slucaju nestanka struje, proces
izrade kruha nastavit ¢e se automatski
u roku od 10 minuta, ¢ak i bez pritiska
na tipku START/STOP Ako je vrijeme
prekida dulje od 15 minuta, jedinica
nece nastaviti raditi i LCD zaslon ée se
vratiti na zadanu postavku. Ako se
tijesto pocelo dizati, sastojke bacite u
posudu za kruh i otnite ispocCetka.
Ako tijesto mie uslo u fazu dizanja
kada se kabel za napajanje ukloni iz
zidne utiCnice. Mozete pritisnuti gumb
START/STOP da biste nastavili
program od pocetka.

PRIKAZ UPOZORENJA
"HHH"-Ovo upozorenje znaci da je
temperatura unutar posude za kruh
previsoka. Pritisnite tipku START/STOP
da biste zaustavili program, iskljucite
kabel za napajanje, otvorite gornji
poklopac i pustite stroj da se potpuno
ohladi 10-20 minuta prije ponovnog
pokretan ja.

'EEQ"-Ovo upozorenje znaci da je
senzor temperature iskljucen.
Pritisnite tipku START/STOP da biste
zaustavili program, iskljucite kabel za
napajanje. Provjerite senzor od
najblizeg ovlastenog servisera radi
pregleda, popravka ili elektricnog/
me anlckog podesavanja.

ODRZAVATI TOPLINU

Nakon zavrsetka programa pecenja,
stroj za kruh ¢e se oglasiti 10 puta i
prebaciti na postavku Keep Warm 1
sat. Prikazat ¢e se "0:00 ". Nakon 60
minuta bit ¢e prikazan na LCD
zaslonu.

Da biste odustali od postupka Keep
Warm, pritisnite tipku START/STOP 3
sekunde.

SAVIET: Uklanjanje kruha odmah
nakon zayvrsetka programa pecenja
sprijecit ¢e da kora postane tamnija.
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PROGRAMSKI IZBORNIK
1. Osnovni kruh
Za bijeli i mijeSani kruh uglavnom se
sastoji od osnovnog krusnog brasna.
2. Brzi kruh
Vrijeme gd]ecenJa dizanja i pecenja
krace je od osnovnog kruha, ali duze
od Ultra brzog kruha. Unutarnje tkivo
kruha je gusce.
Brzi kruh napravljen je od praska za
pecivo i sode bikarbone koja se
aktivira vlagom i toplinom. Za savrsen
brzi kruh predlaZze se da se sve
tekucine stave na dno posude za kruh;
Suhi sastojci na vrhu. Tijekom
ocetno mljesanja brzih tijesta za
ruh, suhi sastojci mogu se skupljati u
kutovima posude, mozda ¢e biti,
Eotrebno pomodi strojnom mijeSanju
ako bi se izbjegle grudice brasna.
Ako je tako, koristite gumenu lopaticu.
3. Slatki kruh
Za kruh s aditivima kao Sto su voc¢ni
sokovi, ribani kokos, grozdice, suho
voce, okolada ili dodanj Secer. Zbog
duze’ faze dizanja kruh ¢e biti lagan i
prozracan.
4. Francuski kruh
Za lagani kruh od finog brasna. Obi¢no
je kruh pahuljast i ima hrskavu koru.
To nije prikladno za IpecenJe recepata

koji zahtijevaju maslac, margarin ili
mlijeko.
5. Kruh od cjelovite pSenice

Za pecenje kruha koji sadrzi znacajne

koli¢ine cjelovite pSenice. Ova

postavka ima duZze vrijeme

zagrijavanja kako bi zrno upilo vodu i

Erosmlo se. Ne preporucuje se
oristenje funkcije kasnjenja jer to

moZze dati loSe rezultate. Cjelovita

psSenica obicno proizvodi hrskavu

gustu koru.

6. Rizin kruh

Kuhanu rizu pomijesajte u brasno s
1:1 kako biste napravili kruh.

7. Kruh bez glutena

Za kruh bezglutenskih brasna i smjesa

za pecenje. Brasno bez glutena

zahtijeva duZe za unos tekucine i ima

razliCita rastuca svojstva.

8. Desert

Gnjecenje i pecenje te hrane s vise

masti i proteina.

9. Mix

PromijeSajte da se bradno i tekucine

dobro promljesaju

10. Tijesto

Ovaj program priprema tijesto od

kvasca za peciva, koru pizze itd., Za

pecenje u onvenaonalno; pecn|C| U

ovom programu hema pecenja.



11, Knead

Samo gnjecenje, bez dizanja ili
pecenja. Koristi se za izradu tijesta za
pizze itd.

12, Torta

Gnjece, dize se i pece, ali raste uz
pomoc sode ili praska za pecivo.
Koristite ovu postavku za izradu
dzemova od svjezeg voca i marmelada
od naranci. Nemojte povecavati
koli¢inu ili dopustiti da recept prokuha
preko posude za kruh u komoru za
pecenje. Ako se to dogodi, odmah
zaustavite stroj i paZljivo Uklonite
posudu za kruh. Ostavite da se malo
ohladi i temeljito odistite.

14, Jogurt
Fermentirajte da napravite jogurt.
15, Ispeci

Za dodatno pecenje kruha ako je
potrebno jer je Struca prelagana ili se
ne pece. U ovom programu nema
gnjecenja ili odmora.

16. Ljepljiva riza

Gnﬂecenje i peenje mjedavine
polirane’ljepljive rize irize.

17. Rizino vino

Dizanje i peCenje polirane ljepljive
rize.

18. Odmrzavanje

Za odmrzavanje smrznute hrane prije
kuhanja.

19, Przi-prziti

Gnjecenje i peCenje suhog voca, poput
kikirikija, soje itd.

PRIJE PRVE UPORABE

Operite i osusite posudu za kruh i
mijesite veslo.

Napomena: Ne koristite metalni pribor
u tavi za kruh jer moze oStetiti
neprijanjajucu povrsinu.

OPREZ! Opasnost od pada]uce?(
objekta. Pekad kruha moze se klimati i
hodati tijekom ciklusa gnjecenja.
Uvijek ga postavite u sredinu pulta
dalje od ruba.

1.Provjerite ima li dijelova koji
nedostaju ili su oSteceni.

2. O¢istite sve dijelove prema
"CISCENJE I ODRZAVANJE".
3.Postavite aparat za kruh na nacin
pecenja i pecite prazno oko 10
minuta. Zatim pustite da se ohladi i
ponovno ocistite sve odvojene
dijelove. Uredaj moZe emitirati malo
dima ji/ili mirisa kada ga prvi put
ukljucite. To je normalno i smirit ¢e se
nakon prve ili druge uporabe.
Provjerite ima li uredaj dovoljno
ventilacije.

4.Temeljito osusite sve dijelove i
sastavite ih, uredaj je spreman za
uporabu.
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Detaljne upute

(1) Pomocu rucke za posudu za kruh
okrenite posudu za kruh u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu, a
zatim je izvucite iz aparata.

(2) Gurnite veslo za gnjeCenje na
Eogonsku osovinu unutar posude za

2

? — kneading
g_ paddle

oz, &
TR || —— Drive shaft
\
=
v
Bread barrel g

(3) Dodajte sastojke u posudu za kruh
kako bi bila navedena u receptu. Prvo
dodaijte tekudine, Secer i sol; zatim
brasno; I na kraJu kvasac.
(4) Paz leo izmjerite i dodajte sastojke
u posudu za kruh to¢nim redoslijedom
navedenim u receptu.
(5) NAPOMENA: Prstom napravite malu
udubinu na vrhu brasna, dodajte
kvasac u udubljenje Pazite da kvasac
ne dode u dodir sa solju ili
tekuéinama.
SAVIET: Prije poCetka prethodno,
izmjerite sve sastojke, ukljucujuci
dodatke (orasaste plodove, groZdice).
(6) Stavite posudu za kruh u aparat za
kruh i provjerite je li ¢vrsto zaklju¢ana
na mjestu okretanjem u smjeru
kazaljke na satu. Zatvorite poklopac.
(7) NAPOMENA: Tava za kruh mora se
zakljucati na svoje mjesto za pravilno
mijesanje i gnjecenje.,
(8) Prikljucite aparat. Cut ¢e se zvuéni
signal i LCD zaslon ¢e biti zadan na
Program 1.
(9) PritiS¢ite tipku PROPGRAM MENU
dok se ne prikaze Zeljeni program.
(10) Pritisnite tipku WEIGHT za
pomicanje strelice na 500 g, 750 g,
1000 g. (TEZINA nije opcija u
programu 8-19).
(11) Pritisnite t|pku CRUST za
pomicanje strelice na Zeljenu
Eostavku Svijetla, Srednja, Tamna
ora. (Kora se ne moze podeS|t| u
programu 8-19
%_12) Po Zelji postaV|te gumb DELAY
IMER. Pritisnite tIEke + i - da biste
povecali vrijeme ciklusa prikazano na
LCD zaslonu. (Funkcija Delay nije
dostupna u programu 13).
cl) NAPOMENA: Ne koristite znacajku
a koristite mli mlijene proizvode, ja a
|td Ovaj se korak moze preskOC|t| a



ie(ljite da aparat za kruh odmah pocne
raditi.

(14) Jednom pritisnite tipku
START/STOP da biste pokrenuli
program. Proizvodac kruha oglasit ¢e
se zvucnim signalom jednom'i prikazat
¢e se "3:00". Ali dvotocka izmedu "3" i
"00" ne treperi stalno i indikator ¢e
zasvijetliti. Veslo za gnf( cenje pocet
¢e mijesati vase sastojke. Ako je
aktiviran Delay Timer, veslo za
gnjecenje neée mljesatl sastojke dok
se program ne pokaze.

(15) Za dodatke (voce, oraSasti
plodovi, grozdice) stroj ¢e sadrzavati
deset zvuénih signala. Otvorite
poklopac i ulijte dodatke. (Ova je
funkcija podesiva u
programima:Menul-7.) Ovo vrijeme
ovisi 0 Ero gramu.

(16) Nakon dovrsetka postupka Cut ce
se deset zvuc¢nih signala i prebaciti se
na postavku Keep Warm na 1 sat.
Mozete pritisnuti tipku START/STOP 3
sekunde kako biste zaustavili
postupak i postavka Keep Warm ¢e
zavrsiti. Iskljucite kabel za napajanje,
a zatim otvorite poklopac pomocu
rukavica za pecnicu.

(17) Ostavite da se posuda za kruh
malo ohladi prije pomicanja kruha.
Koristite rukavice za peénicu, pazljivo
okrenite posudu za kruh u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu kako
biste otkljucali i podigli ru¢ku kako
biste je_uklonili iz stroja.

Oprez: Tava za kruh i kruh mogu biti
jako vruci! Uvijek postupajte pazljivo.
(18) Pomocu rukavica za pecnicu
okrenite posudu za kruh naopako (s
presavijenom ru¢kom posude za kruh)
na zi¢ani stalak za hladenje ili Cistu
povrsinu za kuhan %e i lagano
protresite dok kruh ne ispadne,
Lopaticom koja se ne lijepi njezno
otpustlte stranice kruha iz posude za

(19) Ostavite kruh da se ohladi oko 20
minuta prije rezanja. Preporucuje se
rezanje kruha elektri¢nim rezacem ili
rezaCem udubljenja, bolje ne s vo¢nim
nozem ili kUhInJSkIm nozem, inace
kruh moze biti podvrgnut
deformacijama.

(20) Ako veslo za gnjecenje ostane u
kruhu, lagano ga izvadite lopaticom ili
kukom (sredstvo za uklanjanje vesla).
Kruh fe vru¢, nikada ne koristite ruku
za uklanjanje vesla za gnjecenje. Kada
se ne koristi ili kada je rad zavrsen,
iskljucite kabel za napajanje.
Napomena: Preostali kruh ¢uvajte u
zatvorenoj plastlcnOJ vrecici do tri
dana na sobnoj temperaturi. Da biste
dugo Cuvali, stavite zatvorenu
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plasti¢nu vrecicu u hladnjak do 10
dana.

KORISTI TOCNO MJERENJE
Jedan od najvaznijih koraka izrade
dobrog kruha je pravilno mjerenje
sastojaka. Pazljivo izmjerite svaki
sastojak i dodajte u posudu za kruh
redoslijedom navedenim u receptu.
Snazno se predlaze da koristite
mjernu Salicu jli mjernu zlicu kako
biste dobili to¢nu koli¢inu, inace ¢e
kruh biti u velikoj mjeri pod
utjecajem.

Dodavanje slijeda

Uvijek dodajte sastojke redoslijedom
danim u receptu.

PRVO: Tekuci sastojci

DRUGO: Suhi sastojci

POSLJEDNJI: Kvasac

Kvasac treba staviti samo na suho
brasno i nikada ne do¢i u kontakt s
tekuc¢inom ili soli.

Kada dugo koristite funkciju Delay
Timer, nikada nemojte dodavati
kvarljive sastojke poput jaja ili
mlijeka,

Nakon Sto se brasnoprw put potpuno
mijesi, €ut e se zvulni signal i staviti
sastOJke voca u smjesu. Ako se
sastojci vo¢a dodaju prerano, okus ¢e
se smanjiti nakon dugog mijesanja.

Tekudi sastojci

Vodu, svjeze mlijeko ili druge tekuéine
treba’ mjeriti mjernim ¢asama s jasnim
oznakama i izljevom. Postavite Salicu
na pult i spustite se kako biste
provijerili razinu tekucine. Prilikom
mJeren{( ulja za kuhanje ili drugih
sastojaka temeljito ocistite mjernu
Salicu bez ikakvih drugih sastojaka.

Suha mjerenja

Izmjerite suhe sastojke laganim
Zlicom brasna itd. u mjernu ¢asu, a
zatim se, nakon punjenja, |zravnaJte
nozem. Nikada nemojte Koristiti
mjernu Salicu za skupljanje suhih
sastojaka izravno iz posude jer bi to
moglo dodati do jedne Zlice dodatnih
sastojaka. Nemojte tapkati dno
mjerne Case ili pakirati prema dolje.

SAVIET: Prije mjerenja promijeSajte
brasno da ga prozracite. Prilikom
mjerenja malih koli¢ina suhih
sastojaka, poput soli ili Secera,
koristite mjernu Zlicu, prOVJerlte je li
izravnana.

SAVIET: Voda je bitan sastojak za
izradu kruha. Opcenito govoredi, voda
bi trebala biti na sobnoj temperaturi
izmedu 20°C i 25°C. Neki recepti



mogu zahtijevati mlijeko ili druge
tekucine u svrhu poboljsanja okusa
kruha. Nikada nemojte koristiti
mlijeCne proizvode s opcijom Delay

Timer.

CISCENJE I ODRZAVANJE
Iskljucite nag fanje prije CiS¢enja. Ne
e

uranjajte ka

utikacili kuciste u bilo

koju tekucinu. Ostavite aparat za kruh
da se potpuno ohladi prije CiS¢enja.
1.To odistite veslo za gnjecenje: Ako
je veslo za gnjecenje tesko izvaditi iz
posude za kruh, dodajte vodu na dno
posude za kruh'i ostavite da se
namace do 1 sat. Pazljivo obriSite
veslo pamu¢nom vlaznom krpom. I
posuda za kruh i veslo za gnjecenje su
sigurne komponente za pranje

posuda.

2.To cistu posudu za kruh: Izvadite
posudu za kruh okretanjem u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu, a
zatim podignite rucku. VlaZnom krpom
obriSite unutarnju i vanjsku stranu
tave, ne koristite nikakva ostra ili
abrazivna sredstva kako biste zastitili
neprijanjajuci premaz. Posuda za kruh
mora se potpuno osusiti prije

ugradnje.

RIJESAVANJE PROBLEMA

Napomena: Vanjska strana posude za
kruh i baze moZe promijeniti boju. To
je normalno.

3.To odistite kucite i gornji poklopac:
Nakon upotrebe ostavite jedinicu da se
ohladi. Vlaznom krpom obriSite
poklopac, kuciste, komoru za pecenje i
unutrasnjost prozora za gledanje. Za
C¢iS¢enje nemojte koristiti abrazivna
sredstva za C|scen[]e jer ce to
degradirati visoki [ak povrsine. Nikada
ne uranjajte kudiste u vodu za
cis¢enje.

Napomena: Predlaze se da se
poklopac ne rastavlja za CiScenje.

4. Prije nego Sto se aparat za kruh
pakira za s IadlstenJe provjerite je li
potpuno ohladen, dist i suh, a
poklopac zatvoren.

Svako drugo servisiranje treba obaviti
ovlasteni predstavnik servisa.

Radna temperatura

Stroj moZe dobro raditi u Sirokom
rasponu temperatura, ali bit ¢e razlike
u veliéini kruha izmedu vrlo tople
prostorije i hladne sobe. Predlazemo
da sobna temperatura bude u rasponu
od 15°C do 34°C.

Problem

Uzrok

Otopina

Miris ili miris
paljevine.

Brasno ili drugi sastojci
prolili su se u komoru za
pecenje.

Zaustavite aparat za kruh i ostavite
da se potpuno ohladi. Obrisite visak
brasna itd., Iz komore za pecenje
papirnatim "ruenikom.

Sastojci koji se ne
mijeSaju mogu
Cuti paljenje
motora.

Tava_za kruh jli veslo za

gnjecenje mozda nece
iti pravilno postavljeni.

PreviSe sastojaka.

Provjerite je li veslo za gnjecenje
postavljeno do kraja na osovinu.
Tocno izmjerite sastojke.

"HHH" se
prikazuje kada
pritisnete tipku
START/STOP.

Unutgrn&a temperatura
pekaca kruha je
previsoka.

Ostavite jedinicu da se ohladi izmedu
pro?rama Iskljucite jedinicu, otvorite
poklopac i uklonite posudu za kruh.
Ostavite da se ohladi 15-30 minuta
prije poCetka novih programa.

Prozor je oblacan
ili prekriven
kondenzacijom.

MoZe se pojaviti tijekom
programa mijesanja ili
dizanja.

Kondenzacija obi¢no nestaje tijekom
programa pecenja. Ocistite prozor
izmedu namjena.

Veslo za gnjecenje
izlazi s kruhom.

Deblja kora s
postavkom tamne kore.

Nije neuobicajeno da veslo za
gnjecenje izade s kruhom. Nakon Sto
se Struca ohladi, izvadite veslo
lopaticom.
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Tijesto se ne
mijesa temeljito;
brasno i drugi
sastojci nakupljaju
se na stranama
tave; kruhska
&truca obloZena je
brasnom.

Tava za kruh ili veslo za
gnjecenje mozda nece
iti pravilno postavljeni.
PreviSe sastojaka.
Tijesto bez glutena
obi¢no je vrlo mokro.
Mozda ce trebati
dodatnu pomoc
struganjem stranica
gumenom lopaticom.

Provjerite je li posuda za kruh
sigurno postavljena u jedinicu i je li
veslo za gnjecenje Cvrsto na osovini.
Provjerite jesu li sastojci toc¢no
izmjereni | dodani pravilnim
redoslijedom. Dodajte vodu, jednu po
jednu zlicu, dok se tijesto ne formira
u kuglu.

Visak brasna moze se ukloniti iz
Struce nakon pecenija i hladenija.

Kruh se dize
previsoko ili gura
poklopac prema
gore.

Sastojci koji nisu
pravilno izmjereni
(previSe kvasca,
brasna).

Gnjecenje vesla ne u
tavi za kruh.
Zalboravio sam dodati
sol.

Tocno izmjerite sve sastojke i
provjerite jesu li dodani Secer i sol.
Pokusajte smanjiti kvasac za 1/4
Zlicice 81 2 ml).

Provlerlte ugradnju vesla za
gnjecenje.

Kruh se ne dize;
Struca kratka.

Netocno mf'erenje
sastojaka ili neaktivnog
kvasca.

Podizanje poklopca
tijekom programa.

Tocno izmjerite sve sastojke
Provjerite datum isteka kvasca i
brasna.

Tekucine trebaju biti sobne
temperature.

Kruh jma krater na
vrhu Struce
jednom pecen.

Tijesto se prebrzo
podiglo.

Previse kvasca ili vode.
Neispravan program
odabran za recept.

Tocno izmjerite sve sastollke
?( no smanjite kvasac ili vodu.
e Struce mozda nisu ravnomjerno
obllkovane, osobito s brasnom od
cjelovitih zitarica.

Boja kore je
presvijetla.

Otvaranje poklopca
tijekom pecenja.

Ne otvarajte poklopac tijekom
pecenja.
Odaberite mogucénost tamnije kore.

Boja kore je
previse tamna.

PreviSe Secera u
receptu.

Malo smanjite koli¢inu Secera.
Odaberite svjetliju opciju kore.

Kruh Struca je
nagnuta.

Previse kvasca ili vode.
Gnjecenje vesla gurnulo
je tijesto na jednu,
stranu prije nego Sto se
digne i ispece.

Tocno izmjerite sve sastol]ke
?( no smanjite kvasac ili vodu.
e Struce mozda nisu ravnomjerno
obllkovane osobito s brasnom od
cjelovitih Yitarica.

Izradene Struce su
razlicitih oblika.

Ovisi o vrsti kruha.

Cjelovito zrno ili visezrno je gusce i
Ewo%]e biti krace od osnovnog bijelog
ruha.

Dno je Suplje ili
rupicasto iznutra.

Tijesto previse mokro,
previSe kvasca, bez soli.
Voda je prevruca.

TocCno izmjerite sve sastoﬂke
Lagano smanjite kvasac ili vodu.
Provjerite d]erenje soli.

Koristite vodu sobne temperature.

Nedovoljno peceni
ili ljepljivi kruh od
tijesta.

Previse tekucine;
Neispravan odabrani
program.

Smanjite tekucinu i pazljivo izmjerite
sastojke.

Provjerite program odabran za
recept.

Kruh se mijesa
prilikom rezanja.

Kruh je prevruc.

Ostavite da se ohladi na zicanom
stalku 15-30 minuta prije rezanja.

Kruh ima tesku,
gustu teksturu.

PreviSe brasna, starog
brasna. )
Nema dovoljno vode.

Pokusajte povecati vodu ili smanjiti
brasno.

Kruh od cjelovitih Zitarica imat ¢e
tezu teksturu.

Baza posude za
kruh potamnila je
ili je uocena.

Nakon pranja u perilici
posuda.

To je normalno i nece utjecati na
posudu za kruh.
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UVJIETI SKLADISTENJA

Proizvod se preporucuje skladistiti u
skladisnim ili ku¢nim uvjetima i
prevoziti bilo kojom vrstom javnog
zatvorenog prijevoza u dostupnoj,
pojedinacncaj potrosackoj ambalazi.
Mjesto skladistenja (prijevoz) ne smije
biti izlozeno vlazi, izravnoj suncevoj
svjetlosti i treba jskljuciti mogucnost
mehanickih ostecenja. Ako se uredaj
ne koristi dugo vremena, treba ga
zastititi od praSine i ¢uvati na Cistom i
suhom mjestu.

SPECIFIKACIJE

Snaga: 600 W
Nazivni napon: 220-240 V
Nazivna frekvencija: 50 Hz
Nazivna struja: 2,6 A
Neto tezina: 4,4 kg
Bruto tezina: 5,0 kg
SKUP

Aparat za kruh 1
Mjerna Casa 1
Mjerna Zzlica 1
Kuka 1

Priruc¢nik s uputama s

jamstvenom knjigom 1
Paket 1
EKOLOSKI PRIHVATLJIVO

ZBRINJAVANIJE

Mozete pomoci u zastiti
okoliSa! Ne zaboravite
postivati lokalne propise:
predajte neradnu
elektricnu opremu
odgovarajucem centru za
zbrinjavanje otpada.

i

Proizvodac zadrzava pravo
prgmjene specifikacije i dizajna
robe.
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XJIEBOMNEYb

YBa>kaeMbli nokynaresnb!
MosppaBnsieMm Bac c npuno6peteHn-
€M u3genus ToproBou mapkm “‘Sat-
urn”. Mbl yBepeHbl, UTO Haliu U3-
Apenva 6yayT BepHbIMM U Hapex-
HbIMM nOMOWHUKaMM B Bawem
AOMALUHEM XO3fINCTBE.

He nopaBepravite ycTpoiicTBO pe3-
KMM nepenagam temnepartyp. Pes-
Kass cMeHa Temneparypbl (Hanpm-
mMep, BHeceHMe YCTpoHcTBa C MO-
po3a B Ternsioe roMeLyeHne) Mo3KeT
BbI3BaTb  KOHAeHcauwlo  Bjaarm
BHYTPH YCTPOKCTBa N HapYLUNTb
ero  paborocrnoco6HoCTb npn
BKJIlOYE€HUN. YCTPOHCTBO [OJIXKHO
OTCTOATbLCSA B TE€MJIOM MOMELYEHUN
He MeHee 1,5 yacoB. BBoa ycTpoii-
cTBa B 3Kcnjyarauuilo  nocse
TPaHCNOPTUPOBKU NPOU3BOAUTb HE
paHee, yem 4yepe3 1,5 yaca nocne
BHECEHMUs1 ero B noMeLyeHue.

Moxanyicra, npoynTanTe 3Ty
WHCTPYKUMUIO Mnepea 3KCnsyataunen um
coxpaHuTte ans AanbHenwero
MCMNOJSIb30BaHUs.

MEPbI BE3OINACHOCTMA
Heobxoamnmo Bcerpa cobnto-
naThb OCHOBHbIE Mepbl
NpeaoCTOPOXHOCTU MpU UC-
Mob30BaHUU aneKkTpuye-
CKMX nNpmbopoB, a UMEHHO:
e N3yuynte BCHO MHCTPYK-
Luto.

e OTOT NpuboOp MOXET uc-
nosib3oBaTbCs AEeTbMU B
BO3pacte OT 8 netr wu
cTapwe v nuuaMmm c orpa-
HUYEHHbLIMKU  DU3NYECKN-
MW, CEHCOPHbIMU UNUN YM-
CTBEHHbIMM CMNOCOBHOCTSA-

MW  WAM  OTCYTCTBUEM
onbITa N 3HAHUN, eCNn UM
6bin npeaocTtaBneH

HaA30p WU WHCTPYKUMS
no 6e3onacHoMy MCNONb-
30BaHUO Npubopa n ecTb



NOHUMAaHWE CBSA3aHHOW C
3TWM ONACHOCTH.

e [letn crapwe 3 net wu
MeHee 8 neT He AO0JIXKHbI
noakayaTb, perynmpo-
BaTb M 4YUCTUTb npubdop
WA  BbIMOMHATL 06Cny-
XUBaHue.

e JleT He JA0JIKHbI
paTb C Nnpubopom.

e XpaHute npubop n ero
LWUHYp BHE [0CAraeMocTu
neten mnaguwe 8 ner.

e ECi  WHYp nuTaHug
nospexaeH, BO u3bexa-
HME OMacHOCTU ero HyX-
HO 3aMeHUTb Yy MNpPOU3BO-
avTensa wan B ero cep-
BMCHOM LEHTpe, Wan num-
uamMm C  aHanorn4Hom
KBanudukaumen.

e [laHHOE YCTpPOMUCTBO
npeaHasHayeHo  TOJIbKO
A9 UCNoNb30BaHMSA B
6bITy. KoMmnaHus He
HeceT OTBETCTBEHHOCTU
3a MNOBpeXAeHusi, BO3-
HUKIWLIWEe B  pe3ysibTaTe
3KCnayaTaumm yCcTpon-
CTBa He B COOTBETCTBUMU C
MHCTPYKLUNEN.

nr-

- [epen ncnonb3oBaHUEM
npmnbopa ybeautecb, 4TO

Hanpsh>keHne B Ballen
3N1eKTPOCeTH COOTBET-
CTBYeT TOMYy, KOTOpoe

yKa3aHO Ha MnacnopTHOW
Tabnuuke npunbopa.

- Cnegute 3a [eTbMy,
4yTObbl OHM He urpanm c
npubopom.

- He npukacantecb K ro-
psAYnUM NOBEPXHOCTAM.

131

Ncnonb3ynte pyydkn wnam
KHOMKW. Bcerga wvcnonb-
3ynTe nNpuxBaTKN Ansa pa-
60Tbl C ropsyen dopmon
WKW ropsunM xnebom.

- He 3acoBbiBanTe pyku B
Kamepy xneboneum nocne
TOro, KakK BblTawumin
dopmy ans xneba.
HarpeBaTenbHbIN ane-
MeHT BCe ewe byaeT ro-
pAYNM,

- Bo nsbexaHne nopaxe-
HUA 3N1EeKTPUYECKUM TO-
KOM He norpyxamte
WHYpP, BUAKY uUnu xnebo-
neyky B BOAY WIW APYrYyto
XNAKOCTb.

- OTKAw4YanTe BWIKY OT
pO3€eTKM, Korga He nosb-
3yeTecb npmnbopom. Jante
npmbopy oOCTbITb nepen
TeM, Kak CHUMaTb AeTanu,
Unn nepea YNCTKom.

- He Bkntoyamnte npmbop ¢
NOBPEXAEHHbIM  LLUHYPOM
U BUIIKOW, @ TakXe no-
cne TOro, kKak npubop
6bln  HeucnpaBeH, ynan
nnu 6bln noBpexaeH Ka-
Kum-nn6o obpasom. 06-
paTuTecb K Npom3BoauTe-
o wvanm B bnmxkanwumn
aBTOPU30BaHHbIN CepBUC-
Hbl LEHTp A8 OCMOTpa,
peMOHTa WAMU 3neKTpuye-
CKOM / MexaHu4yeckoun pe-

rYJIMPOBKMWN.
- Mcnonb3oBaHue pgonon-
HUTENbHbLIX  NpUcnocob-
NIeHNN, He peKoMeHao-

BaHHbIX NPOM3BOAUTENEM
YCTPOWCTBA, MOXET npu-
BECTU K TpaBMaM.



- He ucnonb3ynte npmnbop
Ha OTKpPbLITOM BO34yXe, a
TOJIbKO B AOMAaWHUX
yCnoBusX.

- Cnegute 3a TeM, 4YTObbI
WHYp He cBewwuBancs c
Kpasa CTosla U He Kacancs
ropsiyer NoBepXHOCTM!.

- He ctaBbTe Ha ropsauyio
rasoByl0 WKW 3MeKTpuye-
CKYIO ropenky uanm psiaom
C HAMUK, a TaKXe B Harpe-
TYIO AYXOBKY.

- Cnepyetr nposiBNATb
ocobyto OCTOPOXHOCTb
npu nepeMeweHun npu-
bopa, coaepxalwero ro-
padyee Macno wan apyrue
ropsume XXnakocTu.

- He Bknwo4dante npubop
6e3 npaBunbHO pa3sme-
LWEHHbIX WHrpeaneHTOB B
dopme ansa xneba.

- He ctyunte no dopme
ans xneba no Bepxy wnm
Kpato, 4Tobbl CHATb dop-
MYy, 3TO MOXEeT NoBpeauTb
ee.

- Bcerga cHavana noa-
KN4yanTe WHyp K npu-
bopy, a 3aTeM BCTaBAsN-
Te BUNKY B po3eTKy. [ns
OTKJ/IIOYEHUST  BbIKIOUYUTE
BCE 3/1eMeHTbl ynpasie-
HUs, a 3aTeM BblHbTE
BUIKY U3 PO3ETKMWU.

- He npubnuxante rnasa
WAM NNUO K CMOTPOBOMY
OKHY W3  3aKajleHHOoro
cTekna, €ecnaum  CTekno
TPeCHYo.

- He npukacantecb K
ABMXYLWMMCA WM Bpa-
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LWALWNMCS 4acTsaM Mnpu-
6opa BO BpeMs paboThl.

- He ncnonb3synte npubop
He N0 HAa3HaYeHMUIO.

- TwaTtenbHO o4YuncTUTE
BHYTPEHHIO 4acTb XJjie-
6boneun. He nouapanante
n He nospeaute TpybKYy
HarpeBaTeNbHOro ane-
MeHTa.

- Bcermpa cHavana noa-
KJoYanTe WHyYyp K Mnpu-
6opy, a 3aTeM BCTaBNsAN-
Te BUNKY B po3eTKy. [Ansa
OTK/IIOYEHUS  MOBepHUTE
nobon perynatop B no-
NIOXXEHUE  «BbIKJTIOYEHO>,
3aTeM BblHbTE BW/IKY W3
pO3eTKMW.

- a) Heobxoanmo ncnonb-
30BaTb KOPOTKWUN LUHYP
NUTaHus, 4Tobbl CHU3UTDL
PUCKN, CBSA3aHHble C 3a-
NyTblIBA@HWEM WAN CMOTbl-
KaHWEeM O ANIMHHbIN LWHYP.
6) [WHHbIE CbeMHble
WHYPbl  MUTAHUA WK
YOANNHUTENIN  MOXHO WUC-
nonb3oBaTtb nNpu cobnto-
AEHUN OCTOPOXHOCTHU.

B) Ecnn wmcnonb3yetcs
AJTMHHDBIA CbEMHbIA LUHYP

NMATaHUS WU YOJAUHU-
Tenb:
1) MapkupoBaHHble

3M1IeKTpuYecKkme napamMert-
pbl CbEMHOro LWHypa nNu-
TaHUa WU YOJAUHUTENS
AOKHbI 6bITb HE MeHb-
e, 4yeM 3sNeKTpuyeckume
napamMeTpbl YCTPONCTBA;

2) Ecnn ycTtponcrteo 3a-
3eM/IeHHOro Tuna, yanu-
HUTEeNnb  go/mxeH O6biTb



TPEXXUITbHbIM LLUHYPOM
3a3eMnsowero Tmna;

3) OAWHHBIM WHYP AON-
XXeH ObITb pacnonoxeH
TakK, 4Tobbl OH He cBucan
CO CToNnewHuubl, 4TobbI
He MOrnM cny4amHo 3a-
LuennTb €ero wWinm Cno-
TKHYTbCS.

TOJIbKO AJ14 AOMALUHEIO
NCIMOJIb3OBAHUA

Cpok cny»x6bl - 2 ropa. [lo BBepe-
HUA B 3KCIMJlyaTauuio CPpoOK
XpaHEeHUA HeorpaHUYeH.

Mepepn ncnonbsosaHnem npubopa:
Y6eanTecb, UTO HampskeHwe B Baluei
3NEKTPOCETM COOTBETCTBYET TOMY, KO-

MAHEJIb YNPABJIEHUA

TOpoe yKasaHO Ha nacnopTHOW Tab-
nunyke npubopa, n poseTka NpaBUSIbHO
3asemneHa.

NOCJIE BKNTIOMEHUA NMUTAHUSA

Mopkntounte xneboneyb K UCTOUYHUKY
NUTaHWs, pasfacTcs 3BYKOBOW CUrHan
n otobpasntca «3:00». Ho aBoetoumne
Mexay «3» n «00» He Muraet. «1» -

3TO nporpaMMa MO  YMOJYaHuio.
CTpenku ykasbiBaloT Ha «750 m» wu
«CPE[HAS», nockonbKy OHW ABNAOT-
CSl HACTpPOMKaMM Mo YMOTYaHWIo.
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1. OBbIYHbIN 6. PUCOBbIN 11. 3BAMELUMBAHNE  16. KJTEMKNIN PUC
2. BbICTPbIN 7. BE3[JIIOTEHOBbLIA  12. KEKC 17. PUCOBOE BUHO
3. CNIALKNN 8. LECEPT 13. IXKEM 18. PASMOPAXVBAHWE
4, OPAHLY3KNIA 9. CMECb 14. NOTYPT 19. OBXXAPUBAHWE
5. LIENIbHO3EPHOBOM 10. TECTO 15. BbINEYKA
500g 750G 100
OTNOXEHHbIN cTapT Harpes
3amelunBaHue L BbinekaHue
PaccTtoika MopaepxaHne Tenna
depMeHTaumsa 3aBepLueHo

LT A e

Dt

Ceetnas CpegHaa TeMHas OpyKTbl

KHOMNKA CTAPT/CTON

Haxmnte kHonky CTAPT / CTOMN oawuH
pa3, u4tobbl 3anycTuTb Mporpammy.
NHavkaTop 3aroputcs, ABOETOYME Ha
MHONKATOpPE BPEeMEHW HayHeT MuraTb,
1 nporpamma 3anyctutcs. Jlobas apy-
rasi KHomKka HeakTMBHa, KpOMe KHOMKW
CTAPT / CTOIN, nocne TOoro, Kak mnpo-
rpamMma Ha4vanachb.

Haxmute kHonky CTAPT /CTOM B
TeueHme 0,5 cekyHabl n nepenagute B
cocTosiHMe nay3sbl. Ecnn B TeyeHue 3
MUHYT He 6yAeT BbIMNONHEHO HMKAKMX
AeNCTBUIA, nporpamma npoAo/IXUT Bbl-
nosHeHne A0 3aBepLueHUs Nporpammbl
HaCTpOWKMU.
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Haxmute w  yaepxumBanTe KHOMKY
CTAPT / CTOM B TeyeHuMe 3 CeKyHA,
4YTOObl OTMEHWUTb MNpOrpamMMy, 3aTeMm
paspactcs  3BYKOBOM  CurHas, 3TO
O3HayaeT, 4YTo nporpamMma 6bina Bbl-
KnoYeHa. 3OTa  ¢yHKUMA noMmoraet
npefoTBpaTUTL HenpeaHaMepeHHoe
HapylleHune paboTbl MpOrpamMmmsl.
YT106bl BbIHYTb X/1€6, HaXXMUTE KHOMKY
CTAPT / CTON, u4Tto6bbl  3aBepwuTb
LMK/ BbIMNEYKM.

3ANPOrPAMMUPOBAHHOE MEHIO
Haxmute kHonky MEHIO, 4To6bl BbI-
6paTb >kenaemble nporpamMmbl. [lpwu
KaXaoM ee HaxaTuwm (conpoBoxaae-




MOM KOPOTKWMM 3BYKOBbIM CUIHAa/IOM)
nporpaMma 6yaeTr MeHsTbcsA. Haxu-
ManTe KHOMKY, M COOTBETCTBYIOLWMI
HOoMep nporpammbl 6yaeT nocnenosa-

TenbHO oTobpaxaTbcs Ha KK-
aucnnee.

KOPOYKA (CKOPUHKA/ COLOR
SETTING)

Haxmnte kHonky KOPQOYKA, u4To6bI
Bbl6paTh Xenaemy HacTpoiky: CeT-
nas, CpeaHss unu TeMHas Kopoudka.
OTa KHOMKAa HacTpauBaeTCs B MeHIo
nporpamml1-7.

BEC (BATA/WEIGHT)

Haxxmnte kHonky BEC, 4yTo6bl BbI6paTb
»xenaembln Bec 6pyTTo (500 r, 750 r,
1000 r). OTa kHoOMKa HacTpauBaeTcs B
MeHIo rnporpamm 1-7.

TAMMEP OTCPOUYKMU .
Wcnonbayiite dyHkunio TAUMEPA OT-
CPO4YKW, uTobbl 3anyctntb xneboney-

g nosxe. HaxnumanTte KHOMKM nnn

, 4TObbl YyBEnMunThb BpeMs, oTobpa-
»xaemoe Ha XK-gucnnee. MoxHo yse-
nmunTb Ao 15 yacos, Bk/o4Yas BpeMs
%ap,ep»q(m 1 Mporpammy BbINeYkn xe-

a.

NMPUMEYAHMUE:

- YcTaHOBUTE BpeMs OTCPOYKM Mnocne
BblbOpa nporpaMMbl MeHIO, Beca W
LBeTa KOPOUKM.

- He wncnonb3yinte dyHKuMio Tanmepa
OT/IOXXEHHOro CTapTa C peuenTamu, B
COCTaB KOTOPbIX BXOASAT MOJIOYHblE
NpoAyKTbl WAWN APYyrue CKOpOnopTSALLn-
ecs WHrpeAueHTbl, Takue Kak siua,
MOJI0KO, C/IUBKWN, TBOPOT.

- Bbl JOMXHbI pewunTb, 4Yepes Kakoe
BpeMs Bal xfeb AomkeH 6biTb roTos,

HaxaB KHOMKY unm ¥ . ObpaTute
BHUMaHWe, YTO BPEMSI OTCPOYKU [OJIXK-
HO BKJ/IIOYaTb BPEMSI MpPOrpamMMbl Bbl-
neyku. Mocne 3aBepLUEHUs MporpaMMmbl
BbiNeuky xneborieyka nepenget B pe-
XUM noajepxaHus Tenna Ha 1 yac.
Mepen TeM, Kak MPUCTYNUTb K MPUro-
TOBNEHUIO xneba, HaXXMUTE MeHIO Mpo-
rpaMMm M cHavana BblbepuTe LBET KO-

pOYKM, 3aTeM HaxmuTe nnu

ONA  YBENMYEHUS WAN  YMEHbLUEeHUs

BPEMEHWN OTCPOYKM C WwaroM 10 MUHYT.
aKcumanbHas oTcpodka - 15 vacos.

CBOM SNTIEKTPONMUTAHUA

B cnyyae OTKNOYEHUA 3nEKTPO3Hep-
rmn He 6onee yem Ha 10 MWHYT, npo-
uecc npwurotoBneHus xneba npogon-
XKUTCSH aBTOMAaTMUECKU, Aaxe eCin He
HaxaTb kHonky CTAPT / CTOM. Ecnwu

134

BpeMsi OTCYTCTBMSI  3/IEKTPO3HEprum
npesbiwaer 15 MUHYT, xneboneyb He
npoao/mkuT paboty, u XK-agucnnen
BEpPHeTCs K HacTpoWkaM no ymon4a-
Huo. Ecnn TecTto Hayano nogHuMMaTb-
cs, yaanute WHrpeaneHTbl U3 opMbl
ana xneba n HayHuTe 3aHOBO. Bbl MO-
XeTe HaxaTb kHonky CTAPT / CTOM,
4TO6bI NPOAO/IHKNTL MPOrpamMMy CHauva-
na.

OTOBPAXEHUWE OLLNBKUA

“HHH"- 310 npeaynpexaeHue O3Hauya-
eT, 4TO TemnepaTtypa BHyTpu ¢opMbl
ansa xneba CAMIWIKOM Bbicoka. Haxmute
kHonky CTAPT / CTOI, utobbl ocTaHo-
BUTb MNPOrpamMMy, OTKOYUTE LUHYP
NMUTaHUS, OTKPOMTE BEPXHIOK KPbILKY
W pavite npnbopy NONHOCTbIO OCTbITh B
TeyeHne 10-20 MUHYT nepen nepesa-
MyCKOM.

"EEQ”- 3TO npeaynpexaeHne o3Ha4va-
eT, YTO AaTyMK TemrnepaTtypbl OTK/O-
yeH. Haxmute kHonky CTAPT / CTON,
4TO6bl OCTAHOBUTbL NPOrpamMmy, OTKIIIO-
ynTe WHyp nuTaHus. lMpoBepbTe AaT-
4yMk B Onamxanwem aBTOPM30BaHHOM
CEepBUCHOM LieHTpe.

NOAAEPXXAHUE TEMJ1A

Mocne 3aBepllieHMs MpoOrpamMmbl Bbl-
neykn xneboneuka umsgact 10 3ByKO-
BbIX CUIHaNOB U nNepenjer B PexuMm
coxpaHeHus Tenna Ha 1 vac. Ha guc-
nnee otobpasutca «0:00». Yepes 60

MUHYT NMosIBUTCA Ha Aucnnee.
YT0Obl OTMEHUTbL (DYHKLMIO MoaaepXxa-
HUS Tenna, HaXMuTe U yaepXuBainTe
kHonky CTAPT / CTON B TeuyeHne 3
CeKYHA.

COBET: YaoaneHune xneba us xnebone-
yn cpasy nocne 3aBepLIeHMs Mpo-
rpaMMbl BbINeYKW MpefoTBpaTUT nMo-
TEMHEHWE KOPOYKMU.

MEHIO NPOrPAMM

1. Ob6bI4HbIN xNeb

Onsa 6enoro u cMewaHHoro xneba,
KOTOPbI B OCHOBHOM COCTOWUT U3 CTaH-
AapTHON XNebHOM MyKMU.

2. BbiCcTpbIV Xneb

Bpemsi 3ameca, noabeMa M BbINEYKU
Kopoye, 4yeM y ob6blyHOro xneba, Ho
BHYTPEHHSs1 TekcTypa Xxneba 6onee
nnoTHas. BbicTpbI XNeb n3rotasnmea-
€TCcA C pas3pbIxXUTeNneM U MnNULLEBON
COZOM, KOTOpble aKTUMBUPYIKOTCA Moa
AencTBMeM Bnaru u tenna. Ana nony-
YeHUs uaeanbHoro 6bICTPOro npuro-
TOBMIEHUSI peKOoMeHAyeTcsl, 4YTobbl Bce
XWUAKOCTU OblnM  MOMELLEeHbl Ha AHO
dopmMbl ansa xneba, a cyxve WHrpeaun-
€HTbl - HaBepxy. Bo Bpems nepBoHa-
YanbHOro nepeMewnBaHMs TecTa ANs
6bICTPOro NpUroToBfieHUs xneba cyxue



VHIrpeaMeHTbl MOryT CKanavMBaTbCs B
yrnax ¢opmbi. Bo3MoxHo, notpebyet-
Csl nepeMeLwaTtb cMecb B popmMe, YTOObI
nsbexaTb KOMKOB Myku. [nsa 3Toro
BOCMO/Ib3yNTECb PEe3MHOBbLIM LnaTe-
nem.

3. Cnapkuii xneb

370 nporpaMMma ana xneba C TakuMu
nobaBkamu, Kak (PYKTOBble COKM,
TepTbli KOKOC, W3IOM, nyO(bpgKTbl,
wokonaa wnu caxap. bnarogaps 6onee
anvtenbHol ¢dase nogbema xneb 6y-
AeT NerkMMm n Bo3ayLWHbIM.

4. ®paHuy3cknin xneb

Ons nerkoro xneba uM3 MyKu Mesnkoro
nomona. O6blyHO xneb nonyyaetcs
BO3AYLWHbIM C XPYCTAWEN KOPOYKOM.
MporpaMMa He noaAxoAwWT ANsa peuen-
TOB BbIMeYKM, BKKOYAOWNX Macno,
MaprapwH UM MOMoKoO.

5. LlenbHO3epHOBOW Xxneb
MNporpaMma Ans Bbineykn xneba c
6onblNM copep)xaHMeM LenbHO3epHO-
BOW MyKMW. DTa HacTpoyrka npeaycmaTt-
puBaeT 6onee AnuTenbHOe BpeMs
npeaBapuTeNbHOrO Harpesa, 4TO6bl
3epHO BnuTano BoAy WM Habyxno. He
pEKOMeHAYEeTCS WUCMOosb30BaTh (YHK-
LM OT/IOXKEHHOro cTapTa, MOCKOJSIbKY
3TO MOXeT NnpuMBeCcTM K NAOXMM pe-
3ynbTataMm. W3 uUenbHOM nweHuubl
06bIYHO MonyvaeTcs xpycrawas Ton-
cTas Kopouka.

6. PucoBbin xneb

CMmewarite BapeHblii pUC C MyKOW B

cooTHoweHun 1:1, yT0b6BLI Cpenatb
xneb. N
7. BesrntoteHoBbIN Xx11€6

Mporpamma ans xneba u3 6esrniore-
HOBOW MyKW U xnebonekapHbIX cme-
ce. Myka 6e3 rnwTeHa Tpebyer
6onblwe BpeMeHW AN  MNOrNoWeHus
XWUAKOCTU W MMeeT pasHble CBOWCTBA
noagbema.

8. [ecepTt

MporpaMma Ans 3aMelmBaHUs U Bbl-
nekaHusi NpoAykToB C 601bWwuM CO-
AepxaHueM xupa n benka.

9. Cmecb

MNepemewnBaHne, 4Tobbl MyKa W Xua-
KOCTM MOJIHOCTbIO NepeMeLlanuch.

10 . TecTo

OTa nporpamMma noaroTaBnMBaeT
APOXOKEBOE TeCcTo ANs Bbineyku 6yno-
YeK, Kopxew [AnA nuuubl ¥ T.M. B
06bI4YHOM AyxoBKke. B sToM nporpamme
HET (PYHKUMW BbiNnekaHus.

11, 3aMelunBaHune

Tonbko 3aMellMBaHue, 63 pacCcTonKm
1 BbiNekaHus. Mcnonb3yetcs Ana npu-
roTOB/IEHMS TecTa ANS NUuLbl U T.M.

2. Kekc

3amMewmBaHue, MOAHATUE U BblNeka-
HUWE MPOUCXOAMT, HO TEeCTo MNoAHWMa-

135

€TCS C NOMOLLbI COAbl WU PaspbIX/InN-
Tens.

13. xem

MporpamMma ANns NpUroToB/EHMSA Bape-
HbS M3 CBEXWX (PPYKTOB WU MapMmenaja
U3 anenbcMHoB. He yBenuuusanTte
KO/IMYECTBO N HE MO3BOISNTE BapeHblo
nepennTbCcs 4yepes kpan GopMbl B Ka-
Mepy xneboneun. B 3TOM cllyyae He-
MeANIeHHO BbIKIUYMTE xneboneyb K
OCTOPOXHO Wu3BnekuTe dopMy Ana
xneba. [lariTe HEMHOro OCTbITb U TLia-
TenbHO oymnctute xneboneub.

14, NorypT

MporpamMma depMeHTauuMn Ans Npuro-
TOBNEHWS MorypTa.

5. Bbineyka

MporpamMma Ans AOMNOSHUTENIBHON Bbl-
neykn xneba, ecnn byxaHka CAULLIKOM
cBeTnas WAM He nponeknacb. B 3ton
nporpamMMe HeT 3aMellnMBaHMA U pac-
CTOWKMW.

16 . Knenknin puc
3amelwmBaHne n NpuUroToBiieHne Knen-
KOro puca.

17 . Pucosoe B1MHO
MpurotoBneHne WANDOBAHHOIO Kien-
KOro puca.

18 . PasmopaxusaHue

MporpaMma Ans pa3sMopaxkvBaHWs 3a-
MOPOXEHHbIX MPOAYKTOB nepes npuro-
TOB/IEHNEM.

19 . Ob>xxapusaHue
MNepemewnsaHne M obxapka HeEKOTO-
pbIX CYXMX MA0AOB, TaKMX Kak apaxuc,
coa u T.M.

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM
BbiMoWTe M Bbicywnte opmy Ana xne-
6a n nonactb ANS 3aMeLInBaHUA TecTa.
MNpumMeyaHue: He ucnonblyite MmeTtan-
nuyeckue npmbopbl B popme ana xne-
6a, Tak KaK OHW MOryT NOBpeAuTb aH-
TUNPUrAPHYO NOBEPXHOCTb.
OCTOPOXHQ! OnacHocCTb __nageHus
npubopa. Xneboneuka MoXxeT packa-
YMBaTbCH U XOAMTb BO BPEMS 3aMelun-
BaHWs TecTa. Bceraa pacnonaraiiTe ee
B LIleHTpe CTofa nojanblie oT Kpas.

1. lpoBepbTe, HET NN HeaoCTalroLWmnX
VNN NOBPEXAEHHbIX AeTanen.

2. Ouuctute BCe pAeTanu COrnacHo
HaMpEe;,rpaqay “UNCTKA N OBCIYXXUBA-

3. YcraHoBuTe Xxs1ieboneuky B pexum
BbIMNEYKM M BbiNekamTe C nycton ¢op-
Mol okono 10 MuHYT. 3aTeMm pavte ewn
OCTbITb M CHOBA OYWUCTUTE BCE CbeM-
Hble geTanu. Mpu NepBOM BKIOYEHUMU
npubop MoOXeT BbIAENSATb HEMHOro
AbIMa n/unun 3anaxa. 3T0 HOPManNbHO U
nponaeT nocre nNepsoro WM BTOPOro
ncnonb3oBaHus. Ybeautecb, 4Tto npu-
60p AOCTaTOYHO BEHTUAMPYETCS.



4. TwaTenbHO npocywuTe BCE AeTanu
n cobepute unx. pmubop rotos Kk pabo-
Te.

SKCMNYATAUMA
(D Ucnonb3ys pyuky GopMbl ans xsne-
6a, nosepHuTE POPMY NPOTUB HACOBOWN
CTpeNnku, a 3aTeM BbiTalWwuTe ee wu3
nbopa.
HapeHbTe nonacTb ANns 3amelunBa-
HUS Ha NPpUMBOAHOWN Ban BHYTPU (GOpPMbI
Ans xneba.

_ Jlonactb gnsa
3amelLmBaHuA

1

(<5

(W

&
}

—MpuBogHo Ban

tDopma ons xneba

(® MNonoxute WHrpeaneHTsl B OpMY
Ans xneba B nopsake, ykasaHHOM B
peuenTte. CHayana >XWAKOCTWU, caxap U
COMb; 3aTeM MyKa, U B MNOCNEAHIO
Qyepeab APOXKN.

TwaTtenbHO OTMepbTe M AobaBbTe
nHrpegmeHTol B dopMy ana xneba B
TOYHOM nopsiake, ykas3aHHOM B pe-
enTe.

Cpenante Hebonblwoe yrnybneHue

Ha MOBEPXHOCTM MYKM nanbueMm, A0-
6aBbTe ApOXXKKU B yrnybnenuve. Ybean-
TeCb, YTO APOXOKM He KOHTaKTUPYIOT C
COMbI0 UNWN XKUAKOCTAMMU.
COBET: [llepen HavanoM npuroTtosne-
HUA  OTMepbTe BCE WHIpPeAWEHTHI,
BK/toYas nobaBkm (opexu, U3oMm).

Momectute dopMmy ana xneba B

xneboneuky wn ybeagutecb, 4TO OHa
HafleXXHO 3aduUKCUpOBaHa, NOBEPHYB
ee Mo 4acoBoW cTpenke. 3akpoliTe

KPbILLKY.

®opma anga xneba pgonxHa 3aduk-
CMPOBATbCA Ha MecTe AN NpaBUIbHO-
ro nepeMelnBaHma 1 3aMeLlmBaHuns.
Moakntounte npubop K poseTke.
Paspgactca 3BykOBOW cCurHan, W Ha
Aucnsiee no yMosyaHuio GYAeT 0T06-
paxkaTtbcs nporpamma 1.

HaxumanTte kHonky MEHIO, noka
He oTobpa3uTcs xxenaemas nporpamma.
Haxmute kHonky BEC, yTob6blI ne-
peMecTUTb CTpesiky Ha 500r 750r nnu
1000r. (BEC He siBnseTca napamMeTpoMm
B Nporpammax 8-19).

Haxmunte kHonky KOPOYKA, uTobbI
nepemMecTuTb CTPEeNKy K >XenaemMomy
3HaueHuto: Ceetnas, CpeagHas, TemHas
Kopouka. (He Bb|6mpaeTcs:| B nporpam-
Max 8-19.)
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@ Mpwu XeNnaHum ycTaHoBUTE OTCPOUKY
kHonkon TAMMEP. HaxwumarTe KHOMKMK
+ 1 -, yTo6bI YBENNUYUTL BpeMs, 0TO6-
paxxaemoe Ha aucnnee. (PyHKUMS OT-
JIOXKEHHOro CcTapTa HefoCTyMHa B Npo-
rpamme 13).

He mncnonb3yinTe 3Ty dyHKUUIO NpU
NCMNONb30BaHWN MOJTIOYHbIX MNPOAYKTOB,
aMy M T.n. DTOT War MOXHO npony-
CTUTb, €Cnn Bbl XOTUTe, YTobbl Xnebo-
neyvka cpasy xe npuctynuna k pabore.

Haxmnte kHonky CTAPT / CTON
OAVH pa3, 4Tobbl 3anyCTUTb Nporpa-
My. Xneboneuka u3pacTt OAUH 3BYKO-
BOW CMUrHan, U Ha aucnsiee otobpasuT-
ca «3:00». Ho pgBoeToune Mexay
umbpamm «3» n «00» He Muraet no-
CTOSIHHO, U MHAMKATOp ropwuT. Jlonactb
AN 3aMeca HayHeT rnepeMeliMBaTb
WHrpeaneHTbl. Ecnu 6bin akTMBUPOBaH
TariMep OTCPOYKW, flonacTb He 6yaer
CMelMBaTb WHrpeAueHTbl, Moka npo-
rpaMma He byzeT 3anyuieHa.
@5 Ona pobaBok (dpykTbl, opexwu,
n3ioM) npmbop u3pacTt AecAaTb 3BYKO-
BbIX CUrHanoB. OTKpOWTE KpbIWKY U
nomectnte pobaskn. (dTa dyHKUUA
HacTpavBaeTCsa B NporpamMmax MeHio 1-
7.) Bpemsa 3aBMCUT OT Nporpammel.

Koraa npouecc 6yneTr 3aBeplueH,
pasfacTcs AecsaTb 3BYKOBbIX CUIHaNoB
M nNpubop MNEepeKkUYnTCa B PEeXuM
noaaepxaHus Tenna Ha yac. Bl
MOXETe HaXaTb W yAepXMBaTb KHOMKY
CTAPT / CTOM B TeueHuMe 3 ceKyHA,
4YTO6bl OCTAHOBUTL Mpouecc. OTKAYM-
Te LWHYP NMUTaHUSA U OTKPOMTE KPBILLKY,
NUCNoNb3ys NPUXBaTKW.

[avite dopme ana xneba HEMHOro
OCTbITb, Mpexae 4eM BblHMMaTb xfeb.
Wcnonb3yiTe nNpuxBaTKW, OCTOPOXHO
nosepHute ¢GOpPMy MpPOTUB YacoBOM
cTpenku, 4tobbl pas3bnokupoBaTtb, WU
NOAHUMUTE pYYKY, 4YTOObI BbIHYTb ee
n3 xneboneun.

BHuMaHue: dopMa Aans BbINeYKU U
xne6 Mor Mor%/T 6biTb O4YeHb ropaYnMm!
Bcerpa ofbpawantecb C HUMM OCTO-
pO)KHO

(8 Vicnonb3ys NpuxBaTk1, NepeBepHN-
Te (OopMy BBEPX AHOM Hah pELUETKOM
AN OXNaxAeHUs UAN YUCTOM NoBepX-
HOCTbIO W OCTOPOXHO BCTPSIXHUTE,
4yTo6bI XNEeb Bbinan. Ncnonb3lyinTte cn-
JIMKOHOBYIO flonaTtky, 4Tobbl akkypaT-
HO OTAeNuUTb Kpas xneba oT dopMbl
ANS BbIMNEYKM.

19 [aitte xneby ocTbiTb NpuMepHo 20
MWHYT, NMpexae 4YyeM HapesaTb JIOMTU-
Kamun. PekomeHayeTcs HapesaTb xneb
3/1EKTPUYECKUM WU 3yBYaATbIM HOXOM,
a He HOXOM Aansi ppyKTOB WMAM Msica,
nHaye xneb moxeTt aedopMMpoBaTLCS.

Ecnu B xnebe octanacb MecunbHas
flonactb, OCTOPOXHO MoAAeHbTe ee
crneumanbHbIM KpoYkoM. Xneb rops-



4YMA, HUKOrAa He u3BnekanTe nonacTb
Ans 3ameca pykamu. Korga He ncnosnb-
3yeTe WM Koraa ornepauus 3aBeplue-
Ha, OTKKYUTE LIHYP NUTaHUS.

MNpuMeyaHue: XpaHuTe OCTaBLUMICA
xneb B repMeTMYHOM MNIacTUKOBOM
nakeTte A0 TpeX AHEN MNpU KOMHAaTHOWM
Temnepatype. [Ona AnAUTeNbHOro xpa-
HEHWS MoMecTUTe 3anevyaTaHHbIA Mo-
JINSTUNEHOBLIM NAaKeT B XONOAWMIBHUK
Ha cpok o 10 gHen.

BAXHO! OauH M3 caMbIX BaXHbIX
waroB B MPUIrOTOBMIEHUMM XOpOLUEro
xneba - 3TO NpaBWU/IbHOE U3MepeHue
MHrpeamMeHToB. TlaTenbHO OTMepbTe
Kaxablh wuHrpeanmeHT wn pobasbTe B
dopMy ans xneba B nopsake, ykasaH-
HOM B peuenTe.

HactoaTenbHO  pekoMeHAyeTCcs  UC-
Nnosb30BaTh MEPHbI CTakaH UAn Mep-
HYK JIOXKY A/ MNONlyYEHUS TOYHOMO
KONn4yecTBa, B MPOTMBHOM C/llyyae Ha
pe3ynbTaT 3TO CUIbHO MOBAUSIET.

MocnepoBarenbHOCTb A06GaBNeHunnA
Bcerpa pobasnante WHrpeaveHTbl B
nopsiAKe, ykasaHHOM B peuenTe.
MEPBOE: Xuakne nHrpeaueHTsl;
BTOPOE: cyxue uHrpeaueHTsl;
MOCJIEQHEE: apoxku.

Opoxokn cnegyeT KnacTb TOMbKO Ha
CYXYl0 MYKY W HWKOrAa He KOHTaKTu-
pOBaTb C XMAKOCTbIO MW COMbIO.

Ecnun Bbl ncnonbsyete dyHKLMIO OTNO-
XXEHHOro cTapTa Ha AJuTenbHoe Bpe-
Ms, TO He fgobaBnanTe CKOpONoOpTALM-
ecs WHrpeaueHTbl, Takume Kak saiua
W MONOKO.

Mocne Toro, Kak Myka MOSIHOCTbIO 3a-
MEecuTCs MNepBbli pa3, pa3factcs 3By-
KOBOW CUrHan, n B CMeCb MOXHO Aoba-
BUTb dPYKTbl. Ecnn dpykTbl A06aBUTL
C/INLLIKOM paHo, BKYC yXYAWMUTCS nocne
ANVUTENBHOrO NepemMeLlnBaHmns.

XXunakune MHrpeameHTbl

Boay, cBexee MOMOKO WAM Apyrue
XUAKOCTU creayeT m3MepsTb C MOMO-
b0 MEPHOWM YallKku C YETKOW MapKu-
pPOBKOW M HOCMKOM. loCTaBbTe 4YallKy
Ha CTON M Hak/oHuTeCh, 4YTobbl Npose-
pUTb YPOBEHb XMAKOCTU. Mpun nsmepe-
HWUW pacTUTENbHOro Macna Wnu Apyrux
MHIPEAMEHTOB TLWATENIbHO O4YULLanTe
MEPHYI0 YallKy OT Kakmx-nmbo apyrmx
WHIPEANEHTOB.

Cyxue uHrpeamneHTbl

OTMepbTe CyXue WHrpeAueHTbl, OCTOo-
POXXHO HacbiNaB B MEPHYI YallKy My-
KY W T.M., @ 3aTeM BbIPOBHAB MX C MO-
MOLLbIO HOXa. Hukorga He ncnonb3ym-
Teé MepHyl 4Yawky, 4Tobbl uyepnaTb
CyXvue WHrpeaueHTbl MpsMO U3 eMKOo-
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CTW, TaK Kak 3TO MoXeT Aob6aBuTb 40
OLHOV CTONIOBOW JTIOXKM AOMNOSHUTENb-
HbIX WHrpeameHTtoB. He cTyyute no
AHY MEPHOW YallKku 1 He TpaMbyliTe.

COBET: [llepes vn3MepeHneM nepeme-
WwanTe MyKy, 4tobbl OHa HanuTanacb
BO34YyXOM. [1pn namMepeHnn HebonbLINX
KO/IMYEeCTB CYXMX WHrpeauveHToB, Ta-
KWX Kak COMb WK caxap, UCnosb3lynte
MEPHYI0 NOXKY, ybeauTecb, 4TO OHMU
BbIPOBHEHDI.

COBET: Boga - BaXHbli UHrpeaAneHT
ana npurotoBnexHus xneba. Kak npa-
BWIO, BOAA AO/KHA MMETb KOMHATHYHO
TemnepaTtypy oT 20°C go 25°C. B Heko-
TOpbIX peuenTax MoXeT noTpeboBaTb-
Csl MOJIOKO UNU APYTrUE XWUAKOCTU Ans
ynyJweHus Bkyca xneba. Hukoraa He
MCMNONb3YTE MOJIOYHblIE MNPOAYKTbl C
dyHKUMEN OTNOXEHHOrO CTapTa.

YUCTKA U OBCJNTY)XUBAHUE

Mepes YUCTKOW OTKIKOUUTE MUTaHUE.
He norpyxaiTte WHyp, BUIKY MW KOP-
nyc B Kakyw-n1mbo xuakoctb. MNepen
OUYNCTKOM faiiTe xneboneyke MOMHO-
CTbO OCTbITb.

1. Ynctka nonacTmn Ans 3aMeca TecTa:
ecnu nonacTtb AN 3aMeca Tecta TpyA-
HO BblIHYTb W3 ¢opMbl Ans xneba,
HanenTe BoAy Ha AHO (opMbl 1 aanTe
en noctoatb 1 yac. OCTOpPOXHO npo-
TpUTE NonacTtb  BA@XHOW  TKaHblo.
dopMy ansa xneba, n nonactb AnS 3a-
MeCa MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHOW
MallnHe.

2. YT06bI 0unCTUTL hopMy ansa xneba:
CHMMWTE ee, NMOBEPHYB MPOTMB 4Yaco-
BOW CTPesik1, 3aTeM MOAHUMUTE PYUKY.
MpoTpute GOPMY WM3HYTPU WU CHaPYXu
BMIAXXHOW TKaHblO, HEe WCMonb3yinTe
HUKaKMUX OCTPbIX NpeaMeToB UAn ab-
pasuvBHbIX CPeAcTB, 4TO6bI He nospe-
AUTb aHTUMpurapHoe nokpbiTue. [le-
pen ycrtaHoBkon dopMy Ansa xneba
Heob6X0ANMO MOSTHOCTbIO BbICYLWNTD.
lMpumeyaHme: BHeWwHAS MOBEPXHOCTb
dopMbl MOXET crnerka obecuBeTUTbLCS.
3TO HOPManbHO.

3. YuncTka Kopnyca u BepxHelh Kpbilli-
Kkun: Mocne nucnonb3oBaHWUs AanTe npu-
60opy OCTbITb. Mcnonb3yinTe BRaxHyto
TKaHb, u4TObObl MpPOTEpPEeTb KPbILKY,
KOpMNyC, KaMepy M BHYTPEHHIOI 4acTb
CMOTPOBOr0 OKHa. He wucnonb3yute
ANS  4YNCTKM  abpasuBHble 4uUCTALWME
cpeacTBa, Tak Kak 3TO NOBpeauT no-
JINPOBKY MNOBEPXHOCTU. Hukorga He
norpy»arTte Kopnyc B BoAy.
lpumeyaHue: PekoMeHAyeTcs He pas-
61paTtb KpPbILWKY.

4. lMpexae 4yeM ynakoBbiBaTb xnebo-
neyky Ans xpaHeHus, ybegurtecb, 4TO




OHa MOJIHOCTbIO OCTbINlA, CyXas U uu-
CTasi, @ KpbllKa 3aKpbITa.

JNioboe apyroe o6CnyxunBaHUE AOJIKHO
BbIMONHATLCS YNO/THOMOYEHHbIM Mpea-

CTaBUTENIEM CEPBUCHOM CNYX6bl.

YCTPAHEHUE HENOJIAAOK

PABOYASA CPEAA

Mpnbop MoxeT xopowo paboTaTb B
LWMPOKOM Ananas3oHe TeMmnepaTyp, HO
pa3HuMua B pa3Mmepe xneba wMexay
O4YeHb TernJion U XoNoAHOW KOMHaTaMu
6yneT. Mbl pekoMeHAyeM, 4YTObbl KOM-
HaTHas TemnepaTypa 6bina B amana-
30He oT 15°C go 34°C.

MPOBJIEMA MPUYNHA PELLUEHWE
- BeikntounTe xneboneuky n nante en
- B nekapHyto kamepy A
3anax rapu npocbinanacs Myka wim MOIHOCTbIO OCTbITb. BbITpUTE M3 Ne

APpYrve UHIpeaneHThI.

KapHOVI KaMepbl U3NNLWLKN MYKU U T.N.
6yMaXHbIM NONOTEHLEM.

MHrpeaneHTbl He
CMeLmnBaKoTCs,
CNbIWHO ropeHue
MoTOpa

- ®opmMa ana xneba wnm
MecunbHas nonacTtb
yCTaHOB/IEHa Henpa-
BUJIbHO.

- C/IMLIKOM MHOFO MH-
rpeineHToB.

- Y6eauTecb, 4TO MecubHas nonacTb
npaBuUbHO YCTaHOBJ/1IEHA Ha Bany.
- TOYHO OTMepbTE UHIPEANEHTDI.

Ha aucnnee 3aro-
paetcsa "HHH" npwm
Ha)aTUn KHOMKM
CTAPT/ CTOM.

- BHyTpeHHsas TemMnepa-
Typa xneboneyku cnmu-
KOM BbICOKa.

- Narite npnbopy ocTbiTb Mexay npo-
rpaMmmamu. BblHbTe BUSIKY U3 po3eT-
KW, OTKPOWTE KPbILWKY U BblHbTE
dopmy ans xneba. MNepen Tem, kak
HayaTb HOBYIO Mporpammy, gante
npmnbopy ocTbITe 15-30 MUHYT.

OKOLLKO MyTHOE
WM NOKPbITO KOH-
AeHcaToM.

- MoxeT npon3onTn BO
BpEMS Mporpamm cme-

LWMBAHUSA MM pacCTon-
KW,

- KoHaeHcaTt 06bI4HO McYe3aeT BO
BpeMs NporpaMMbl BbiNekaHus. Xo-
pOLLO OYMLLANTE OKOLLKO Mocne Kax-
[0ro ncnosib3oBaHus xaeboneym.

BMmecTe ¢ xnebom
BbIHUMaeTCs Me-
ChNibHAA nNonacTb.

- Y xneba 6onee Ton-
cTas Kopo4ka u Bblbpa-
Ha HacTpoWka ansa no-
Ny4YeHUs TEMHOW KOpOoY-
KW.

- JlonacTb ANns 3aMeliMBaHusa TecTa
Hepeako BbIXOAWUT BMecTe C ByxaHKon
xneba. Korga 6yxaHka oCTbIHET, yaa-
JNIUTe NonacTb KPHOYKOM.

TecTo nnoxo ne-
peMelLMBaeTcs;
MyKa u apyrue
WHIpeaneHTbl
CcKanaunBaloTcs Ha
CTeHKax (hopmMbl;
b6yxaHka xneba
obMazaHa MyKoWn

- ®opma ana xneba vnm
MecubHasa nonacTb
yCTaHOB/IEHbI Henpa-
BUJIbHO.

- CIMLLKOM MHOIO MH-
rpeaAneHToB.

- TecTo 6e3 rntTeHa
06bIYHO OYEHb BlaX-
Hoe. Ounctmute 60KOBbIE
noBepxHoCTn xneba
pEe3MHOBbLIM LINaTeneM.

- Y6eautech, uto dopma ansa xneba
HaZleXXHO yCTaHoBJIeHa B Kamepe, a
MecuibHas N1onacTb HaZleXXHOo 3a-
KpensieHa Ha Bany.

- Y6enuTechb, YTO UHrpeanEeHTbl OTMe-
peHbl TOYHO M Ao6aBneHbl B rnpa-
BUNbHOM nopsiake. lobasnsante soay
no OfHOW CTONOBOI NOXKe 3a pas,
Nnoka TecTo He MpeBpaTUTCS B KOM.

- U36bITOK MYKW MOXHO yAanuTb C
xneba nocne BbINeYKM U Oxnaxae-
HUS.

Xneb6 cnnwkom
BbICOKO NnogHMMa-
€TCa N OTKpbIBaET-
CSl KpbIWKa.

- HrpeauveHTsbl Henpa-
BW/IbHO OTMEPEHbI
(cnUwkKom MHOro
APOXOKEN, MyKK).

- MecunbHasa nonactb
He HaxoauTcsa B popme
ans xneba.

- 3abbinn fobaBuTb
CoNb.

- TwaTenbHO OTMepbTE BCE UHIpean-
eHTbl 1 ybeantecb, 4To Aob6aBneHbI
caxap v conb.

- NMonpobyliTe yMeHbWUTb Konmye-
CTBO APOXOKen Ha 1/4 4yaHOW JTOXKMN
(1,2 mn).

- [poBepbTe yCTaHOBKY MECU/IbHOM
nonacrtw.

Xneb6 He nogHUMa-
eTca; byxaHka
KOpOTKas.

- HeTouHOe namepeHune
MHIpeaueHTOB 1un
OPOXOKN HEAKTUBHbIE.
- OTKpbIBanu KpbILWKY
BO BpeEMS Nporpammsil.

- TOYHO OTMepbTE BCE MHIPEAUEHTDI.
- MpoBepbTe CPOK MOAHOCTU APOXIKEN
N MYKMU.

- XuakocTtu AonkHbl 6bITb KOMHATHOM
TeMnepatypbl.

[locne BblNeYyku

- TecTto nogHsN0Ch

-TOYHO OTMepbTEe BCE UHIPEANEHTHI.
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xneb nmeet BO- _
POHKY B BepxHem
yacTn 6yxaHku.

C/INWKOM BbICTpO.

- CMLWIKOM MHOro
APOXOKEN U BoAbl.

- Ans peuenTta BblbpaHa
HeBepHasl nporpamMmMa.

-Cnerka yMeHbLUMTE KO/IMYECTBO
LPOXOKEN NN BOAbI.

-HekoTopble 6yxaHkn MOryT numMeTb
HepaBHOMEpPHY0 hopMy, 0CO6eHHO 13
LeNbHO3EpPHOBOW MYKMU.

LUBeT KOopoykn
C/TNWKOM CBET/bIN

- OTKpbIBanu KpbILKY
BO BPEMS MpPOrpaMMmbl.

- He oTKpbIBalTe KpbILKY BO BpeMs
BbINEYKM.

- BbibepuTe HacTpoiky ansa 6onee
TEMHOW KOPOYKOW.

LUBeT KOpoykn
C/TNLIKOM TEMHbIN

-C/IMIKOM MHOrO caxa-
pa B peuenTe.

-Cnerka yMeHbLUUTE KONIMYECTBO Ca-
xapa.

-BbibepuTe 6onee cBeTNbIN BapuaHT
KOPOYKM.

ByxaHka xneba
KpuBas.

- CAIMLIKOM MHOIO
APOXOKEN UKN BOAbI.

- MecunbHas nonacTtb
OTOABUraeT TecTo B CTO-
pOHYy nepes NoAHSATUEM
M BbINEYKOMN.

-TOYHO OTMepbTe BCE UHTPEANEHTHI.
-Cnerka yMeHbLUMTE KOJIMYECTBO
APOXOKEN UK BOAbI.

-HekoTopble 6yxaHkn MOryT nMeTb
HepaBHOMepHYto popMy, ocobeHHO n3
LleNIbHO3EPHOBON MYKMU.

Bbinekaemsble 6y-
XaHKu 6biBatoT
pasHoi GopMbl.

- 3aBMCUT OT BUAA Xne-
6a.

- LlesIbHO3epHOBOW MM MyNibTU3Ep-
HOBOW XN1eb NAoTHEE N MOXET BbITb
Kopoye 06bl4HOro 6enoro xneba.

[OHo BHYTpu xneba
nycroTesnoe unu
AblpsiBOe.

- TecTo CUWKOM Bnax-
HO€E, C/IMLIKOM MHOMO
apoxoken, 6es conu.

CnuwkoM ropsiyas soja.

- TOYHO OTMepbTE BCE MHIPEANEHTDI.
- HeMHOro ymeHbLINTE KONNYECTBO
APOXOKen unu soabl. lNpoBepbTe KO-
JINYeCcTBO COMMU.

- cnonb3yliTe BOAY KOMHATHOW TeM-
neparypsl.

HenoBbineyeHHbIN
U TNNKUnN xneob.

- CNMLWKOM MHOIO XWA-
KOCTW; BblibpaHa HeBep-
Hasl nporpamma.

- YMEHbLNTE KOMUYECTBO XNAKOCTU U
TWaTeNbHO OTMEpPbTE UHTPEANEHTHI.

- MNpoBepbTe NporpaMMy, BbiGpaHHYO
ANs peuenTa.

Xneb npu Hapeske
CMUHaeTcs.

-Xne6 cnnwKom rops-
uui.

- [lanTte xneby OoCTbITb Ha peLLeTKe B
TeyeHne 15-30 MUHYT nepes Hapes-
KOW.

Xneb6 numeet Taxe-
Nyto, NNOTHYIO
TEKCTYpY.

-CNnLWKOM MHOIo MYKMH,
cTapas mMyka.
-HepocTtaTo4HO BOAbI.

- NMonpobyliTe yBennMynTb KONNYECTBO
BOAbl WIN YMEHbLWNTb KONYECTBO
MYKW.

- LlenbHO3epHOBOI xNneb 6yaet nmetb
6onee NAOTHYIO TEKCTYPY.

OHo dopmbl Ans
xneba notemHeno
WAU NOKPbIOCh
naTHaMu.

-MNocne MbITbsi B MOCY-
AOMOEYHOUN MallUnHeE.

-9T0 HOpPMasnbHO W He MOBAUSET Mo~
X0 Ha dopmy ans xneba.

yCNnoBus XPAHEHUA
M3nenne pekoMeHAyeTCa XpaHuTb B
CKNAACKMUX WX AOMALIHMX YC/IOBUAX U

npm

HeobXxoAMMOCTH

TpaHcnopTupo-

BaTb /06bIM BUMAOM O LLECTBEHHOIO
KpbITOrO TpaHCnopTa B WMeWwencd

MHANBUAYANbHOM

noTpebuTenbCcKom

Tape. MecTo xpaHeHusi (TpaHCnopTu-
pPOBKW) AOMXKHO OblTb HEAOCTYMHbIM
ANS nonagaHus Bfnaru, NpsMoOro cof-
HEYHOro CBeTa M AO/KHO MCKA4YaTb
BO3MOXHOCTb MeXaHW4yeCcKux nospe-
xaeHunn. Ecnn npnbop He ncnonb3yeT-
CSl B TeYeHwe ANUTENIbHOro BpEMEHMU,
OH AOo/XeH 6bITb 3alunllied OT Mblan U

XPaHUTbCA B YNCTOM, CYXOM MECTE.
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TEXHUYECKME XAPAKTEPUCTUKHN
MOLWHOCTb: 600 BT
HoMunHanbHoe HanpsxeHne:220-240 B

HoMuHanbHasa yacroTa: 50 Ny
HoMuHanbHas cuna Toka: 2,6 A
Bec HeTTO: 4,4 xr
Bec 6pyTTO:! 5,0 kr




KOMNJNEKTALUNMNA

XNEBOTEYb

MEPHAA HYALLKA

MEPHASA JTIOXKKA

KPHOYOK

MHCTPYKLMA MO 3KCIMTYATALNN
C FTAPAHTUAHBIM TAJTOHOM
YMNAKOBKA 1

BE3OMNACHOCTb OKPY)XAHKLEN

CPEAbI. YTU/IN3ALNA
Bbl MoXeTe noMoyb B
oxpaHe OKpyxatoLiei
cpeabl! Toxanywucra, co-
6niofanTe MecTHble npa-
BWNa: nepepasante Hepa-
6oTatoee anekTpuyeckoe

] obopyaoBaHue B COOTBET-

CTBYOWLUN UEHTP YyTUIn-
3alMM OTXOAOB.

S e

[y

NMpousBoauTenb ocTaBnsieT 3a CO-
60ii NpaBO BHOCUTb U3MEHEHUs B
TEXHUYECKMNE XapaKTepPUCTUKN W
AN3aiiH uspenvi.
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PELENTDbI

Mocne-
Memo‘::::_' MHrpeaneHT K-Bo K-Bo K-BoO MpumeyaHus
HOCTb
Bec 6yxaHku 1000r 750r 500r
[1] BoAa 320mMn 260Mn 180mMn
% [2] conb 2 4.. 1.5u.n 1y4.n. [MoNoXuTb Ha yron
5 3 MepHble 2:5 2 MepHble
= |[3] caxap noprM MepHble J'IO)KKpVI MonoXuTb Ha yron
2 OXKM
A 4 MepHble (3 MepHble |2.5 MepHble
§ [4] Macno NI0XKKN TOXKM TOXKM
3.5cr./ ([2.75cT./ |2.25cT./
A 5] MyKa 500r _ |400r _|300r
BLICTpbIE HacbinaTb Ha
[6] POXOKM 1.54.n. [1.254.n. (1.0 y.n. CYXYI0 MYKY, He
KacasCb XXMAKOCTY.
Bec 6yxaHku 1000r 750r 500r
[1] BoAa 320mn  [260mMn  |180mn Zglggfgwpa BOAb!
% [2] conb 2 4.0. 1.54.n.  |1ly.n. MonoXuTb Ha yron
R 2.5
= [3] caxap 3 MepHble MepHble 2 MepHble MonoXunTb Ha yron
3 NOXKMN NOXKM
a NTIOXKM
% [4] Macno 4 MepHble |3 MepHble |2.5 MepHble
0 NI0XKKN TOXKKM TOXKM
' 3.5cr./ ([2.75cT./ |2.25¢cT./
~ |[3] Myka s00r _ l400r  |300r
6LICTDbIE HacbinaTb Ha
[6] O)KF))KVI 3.5u.n. |3u4.n. 2.5u4.n. CYXYl0 MYKY, He
AP KacasiCb XWUAKOCTH.
Bec 6yxaHkun 1000r 750r 500r
[1] BOAa 300mMn 240Mn 160Mn
© [2] coslb 1y.n. 0.54.n. 0.5 4.n. [MonoxuTb Ha yron
°.=’ [3] caxap 0.4 cr. |0.3 ct. (0.2 cT. MonoXuTb Ha yron
X
s |[4] Macno 4 MepHble (3 MepHble |2.5 MepHble
s NI0XKKHN TIOXKM TOXKM
o 1.5
© 2 MepHble 1 MepHble
c |[5] CyX0€e MOJSI0KO MepHble
o NOXKKHN NOXKM
- NIOXKM
Y] 3.5cr./ |[2.75cT./ |2.25¢cT./
[6] Myka 500r 400r 300r
6bICTDbIE HacbinaTtb Ha
[7] O)K[:KVI 1.54.n. |1.254.n. |1l4y.n. CYXYI0 MYKY, He
AP KacasiCb XXMAKOCTW.
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s 1000r 750r  |s00r
YXaHKM
© [1] BOAa 320Mn 260Mn 180mMn
g [2] CoJib 3 4., 2.54.0. |24.0. MonoXxunTb Ha yron
= 1.5 1.25
s |13 2 MepHble n
g |[3] caxap HOKKM MepHble |MepHble ONIOXWUTb Ha yron
Q IOXKKWM  [NOXKM
>
2 2 MepHble 1.5 1.25
I |[4] Macso MEepHble [MepHble
[ JI0KKN
en. NIOXKKWM  [NOXKM
3.5cT./ 2.75ct./|2.25 cT./
¢ [ Myka 500r 400r  [300r
6bICTDbIE HacbinaTtb Ha cyxyto
[6] O)KF;KVI 1.5 4.0, 1.25 4.n. {1u.n. MYKY, HE KacasiCb
AP KWMAKOCTU.
Bec 1000r 750r  [s00r
6yxaHkun
[1] BOAa 320Mn 260Mn 180mn
% [2] conb 1.5 4.0, 14y.n. 0.5 u.n. [MonoxuTb Ha yron
R 3 2.5
s |[3] caxap 3.5 mepHbie MepHble |MepHble MonoXunTb Ha yron
o JI0KKN
@ IOXKKWU  [NOXKM
g 3 MepHble 2:5 2 MepHble
2 |[4] Macno P MepHble P
-1 JI0KKN I0XKKN
e TOXKKM
I 1.75 cT./ 1.5cr./ [1.25¢cT./
2
5 (5] MyKa 250r 210r  |160r
= LenbHo-
1.75 c1./ 1.5cr./ |1cT./
1
|16 3epHoBas |50 210r  |140r
MyKa
6LICTDbIE HacbinaTb Ha CyXxyo
[7] O)KF))KVI 2.0 y.n. 1.54.n. [1.25 4.0, |MyKy, He Kacasicb
AP KUAKOCTU.
B 1000r 750r  |s00r
YXaHKMU
[1] BOAa 200Mn 160Mn 100mn
% [2] coJib 2 4.0. 1.54.0. [1 4.0 MonoxuTb Ha yron
R 2.5
3 MepHble 2 MepHble
w= ([3] caxap MepHble MonoXunTb Ha yron
3 TI0XKKN TIOXKKM
2 NIOXKKM
S 4] mMacno 4 4.n. 3 4. 2.54.n.
s = "
nl. (5] BapeHbid |, 15 o 11 ot Bo3|3MM1:e OCTbIBLUMNA
® puc BapéHbIN puc
2 cT./ 1.5cr./ |1cT./
[6] MyKa 280r 210r __[140r
6biCcTpble HacbinaTb Ha Cyxyto MyKy,
[7] ApONOKM 2 4., L5un. [1.25un. | o e KUZKOCTI.
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Bec

6 1000r 750r 500r
YXaHKM1
BoAa M Mn Mn
o [[1] 240 180 120
:l.'; [2] |conb 1.54.n. 1y.n. 0.54.n. MonoXxuTb Ha yron
>§ [3] |caxap 3.5 MepHble (3 MepHble (2.5 MepHble MoNOXMTb Ha yron
2 NIOXKM NIOXKM NI0XKM
g 3 MepHble 2.5 2 MepHble
q=, [4] |macno P MepHble P
[ NOXKM NIOXKMN
° NIOXKM
S Myka 6e3s |2 cT./ 1.5ct./
g [5] raTeHa 280r 210r 1 cr./ 140r
] KYKypy3Has|2 cT./ 1.5ct./ MO>XHO 3aMeHUTb
N (6] MyKa 280r 210r 1 cr./ 1407 OBCSIHOM MYKOM
6bICTDbIE HacbinaTb Ha cyxyto
[7] P 1.5 4.0, 1.254.n. |1 4.0, MYKY, HE Kacascb
APOXXKN
DKMAKOCTH.
1] |anua 2 wr.
=
o
9 [2] |monoko 1crT.
0 ~
g ([3] BapeHbn 1y 5 ¢r.
& puc
[4] |caxap 0.5 cr.
[5] [n3tomM 0.5 cr.
8 [1] |Boma 330mMn
g [2] |conb 1y.n. MonoxuTb Ha yron
' 3 MepHble
a |[3] [macno HOKKM
[4] |myka 4 cT./560r
1000r 750r
[1] |Boma 330mMn 260mMn
e [2] |conb 1y.n. 14y.n. MonoxuTb Ha yron
] 3 MepHble 2.5
= [3] [|macno P MEpHble
1 NOXKM
(<) NIOXKM
[}
4 cT./ 2.75cT./
[4] |myka 560r 400r
[5] 6bICcTpble 1.5 4. 1.5 4. HacbinaTb Ha Cyxyt MyKy, He
APOXOKN KacasiCb XWAKOCTH.
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[}
=
z |[1]leona noaxoasuiee
g KOJIM4YEeCTBO
5 [2]|conb 14y.n.
[}
2 |137macno 3 MepHble
© NI0XKKM
(u]
noaxoasuiee
a [[AMyka KOJIM4YEeCTBO
i
[1]|Boma 30mMn
[2]|anua 3 wT.
g [3]|caxap 0.5 cT. PacTBopuTte caxap B fAWiue u Boae, XOpOLIO
g nepemeLlanTe C NOMOLLbIO MUKCepa, 3aTeM
2 MepHble
& [4]lmacno HOOKKM MONIOXUTE OCTaJIbHble UHIFPeANEHTbl B POpMy
i ana xneba n 3anyctuTe 3Ty Nporpammy.
camMonoaHun-
[5]|matowascs 2 cT./280r
MyKa
[6] 6bICTpble 1u.
APOXOKM
=
o
é [1]msikoTe 3cr. Pa3MelaTb A0 KallunLbl, MOXHO 406aBUTb
& [[21jkpaxman 0.5cr. Boay.
- [3]|caxap 1crT. no BKycCy
=
o
-
o |[[1]imonoko 1000mn
’? MOJIOYHO-
I [[2]fkucnbie 100mMn
6akTepumn
[}
, § OTperynupyiTte TeMmnepaTypy BblNeKaHWs, Ha)XxaB KHOMKY LiBETa KOPOYKW:
ﬂ g [1]{100°C (cBeTtnas); 150°C (cpegHsasn); 200°C (TemHasn), NO yMOA4YaHuO
] 150°C
[
Puc 3amMmounTe B BoAe npuMepHO Ha 30 MUH,
= 3aTeM CMellanTe ¢ Boaon. Bbl MoxeTe
P S [1]soaa 275mn n06aBUTb B pUC caxap, OpPexmn, KyHXyT no
ot s 3 cBoeMy BKycy. KnaguTte KOnmM4ecTso
§ [2]|kneikuit puc |250r WHIPEAVEHTOB CTPOro Mo peLenTy, He

Knaaunte CIMWKOM MHOro puca, 4YTO6bI HE

NCNOPTUTb BKYC U34ENUA.
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1. Bo3bmuTe 500 r KIenNKoro puca, 3atem nosioxuTe

. B MUCKy € 1500 r BoAbl, Bblaepxute 16 4acos, noka
[1]|kneiikunii puc|500r  |5yc He cTaHeT nerko KpoWWTLCS NanbuaMmu.
o |[2]|gona 1500r |2+ Bbuioxure 3aMOl-IeHHf>Il7I KNenKni puc B 5 5
I napoBapKy, AHO KOTOPOW BbIJIOXEHO Mapsel, cnente
3 BOAY, NponapbTe ropsyYnMM NapoM okKoso 15 MUHyT.
] 3aTeM ocTyauTe A0 okosno 35°C, yTobbl Bce 3epHa
2 puca He CMnanuchk.
8 3. [Job6aBbTe 5 r ANCTUNANAUNOHHBIX Apoxoken n 200
E Auctunna- r NpoOXnaAHOW BOAbl, paBHOMEPHO MepeMellaiiTe,
v |[3]|umoHHbIe 4.n.(3r)[3aTEM NOMECTUTE CMeLLaHHbI Kneiikuit puc B Gopmy,
N APOXXKN NPUXMUTE U BbIPOBHANTE. BbibepuTe B MEHIO
«PncoBoe BMHO» N YCTaHOBUTE BpeEMS.
4. Korga no4yyBCTByeTe 3arnax BUMHA, OHO roToBo. Bbl
MOXeTe HacnaanTbCst BKYCHbIM hepMeHTUPOBaHHbIM
KJIEMKNUM pUCOM.
[}
s
I
(]
[
s

® X
]

%[1] Mo ymonuaHuio 30 MUHYT; perynupyetcsa ot 10 MMHYT Ao 2 yacos, war — 10
b3 MUHYT

[u]

I

(¥

s

E [1]lapaxwuc ‘300r ‘

3 §_ Mo ymonuanuio 0:30; perynupyetcs ot 0:10 go 2:00, +/- 1 MuHyTa Ans
; KaXXA0ro KOPOTKOro Haxatusi, +/- 10 MUHYT Ana Kaxaoro AnnTenbHOro
& |[2]|HaxaTua
o
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EEHEEBEEBEEEERNEH

Saturn’

MANUFACTURER’S WARRANTY
TAPAHTIMHI 3050B'SI3AHHS
ZARUKA OD VYROBCE
ZARUKA OD VYROBCU
GWARANCJA PRODUCENTA
HERSTELLERGARANTIE
GYARTOI GARANCIA
GARANTIA PRODUCATORULUI
TAPAHIIAA OT ITPOU3BOIUTEJIS
GARANCIJA PROIZVAJALCA
GARANCIJA PROIZVOPACA

TAPAHTUWHBIE OBSI3ATEJIBCTBA



MANUFACTURER’'S WARRANTY

The Warranty is provided for the period of 2 years or more if the Law on User Right of the country
where the appliance was bought provides for a greater minimum warranty period.

All terms of warranty comply with to the Law on Protection of the Consumer Rights and are governed
bK the legislation of the country where the product was bought.

The warranty and free of charge repair are provided in any country where the product is delivered to,
and where no restriction of import or other legal provisions interfere with rendering of warranty ser-
vices and free of charge repair.

The warranty only covers products that are used under normal conditions with sufficient maintenance.
Wear parts (knives, external trim) and defects due to wear and tear during normal use are excluded
from the warranty; any damage caused by violation of the rules of operation or handling (falls, im-
pacts, etc.); damage due to non-compliance with safety regulations.

Cases uncovered by the warranty and free of charge repair:

1. Guarantee coupon is filled in improperly.

2. The product has become inoperable because of the Buyer’'s nonobservance of the service regula-
tions indicated in the instruction.

3. The product was used for professional, commercial or industrial purposes (except for the models,
specially intended for this purpose that is indicated in the instruction%.

4. The product has external mechanical damage or damage caused by penetration of the liquid inside,
dust, insects and other foreign objects.

5. The product has damages caused by non-observance of the rules of power supply from batteries,
mains or accumulators.

6. The product was exposed to opening, repair or modification of design by the persons, unauthorized
to repair; independent cleaning of internal mechanisms etc. was made.

7. The product has natural wear of parts with limited service life, expendables etc.

8. Tlhte product has deposits of scale inside or outside of fire-bar elements, irrespective of used water
quality.

9. The Product has damages caused by effect of high (low) temperatures or fire on non-heat resistant
parts of the product.

10. The product has damages of accessories and nozzles which are included into the complete set of
product shipment (filters,dgrids, bags, flasks, cups, covers, knifes, sealing rings, graters, disks, plates,
tubes, hoses, brushes, and also power cords, headphone cords etc.).

11. A defect was a result of inappropriate installing of the appliance by non-specialists of the supplier’s
authorized service center.

Note: the product should be clean before handing over to the service center.

For warranty service and repair, contact the company's spedalized service centers or its representative in the
country of supply.

WARRANTY COUPON
When purchasing the product, please require its checking to be sure that the goods sold to
you, are functional and complete, and that the warranty coupon is filled in correctly.
This warranty coupon confirms the absence of any defects in the product you purchased and provides
for free of charge repair of the product failed through the fault of the manufacturer throughout the
period of warranty service and free of charge repair.
Failing the presentation of this coupon, in case of its improper filling in, in the absence of the payment
document proving the purchasing fact, infringement of factory seals (if any),and also in cases indicat-
ed in the warranty obligations, the claims are not accepted, and no warranty service and free of
charge repair is made!
The warranty coupon is valid only in the original copy with the stamp of trading organization, signa-
ture of the seller, date of sale and signature of the buyer.
Complex home appliances should be installed by supplier's authorized service centers, authorized
specialists. In the case of a malfunction of the home appliance because of incorrect installation, the
buyer must pay the cost of the visit (call) of the specialist, as well as the cost of fault diagnostics if
necessary.

FAPAHTIVHI 3060B'SI3AHHSA

lapaHTis Ha BUPI6 Hafa€eTbCS Ha TepMiH 2 pokK YK Binblue y BUNAAKY, AKWO 3aKOHOM Mpo 3aXWUCT npas
CNoOXnBayiB KpaiHu, B AKi 6yB npuabaHuin Bupi6, nepeabadeHunin 6inblumii MiHiManbHWA TEPMIH rapaHTii.
Bci yMoBW rapaHTii BiANOBiAAOTb 3aKOHY NPO 3aXWUCT MpaB CMOXWBaYiB i PErynioTbCs 3aKOHOAABCTBOM
KpaiHu, y akii npuabaHo Bupi6.

[apaHTis | 6e3KOWTOBHUI PEMOHT HadalTbCa B 6yAb-AKil KpaiHi, y Ky BMpi6 NOCTayaeTbCs KOMMNaHi€
«KTD iHome s.r.0.» 4un ii YNOBHOBaXeHUM MpeACTaBHUKOM, i e HisKi 06MeXeHHs no iMAopTy uu iHLWi
NpaBoOBi MOMOXEHHS He NepeLLKOAKaloTb HAJAHHIO rapaHTINHOro 06C/TyroByBaHHS i 6€3KOLITOBHOrO PEMOHTY.
[apaHTia NOLUMPIOETLCSA NMLLIE Ha BUPOBK, SIKi BUKOPUCTOBYIOTLCSA Y HOpPMasibHMX YMOBAX i3 AOCTaTHIM 0bciyrosy-
BaHHSAM.

3 rapaHTii BUK/THOYaKTLCS YaCTUHM, LU0 3HOLLYKOTLCS (HOXKi, 30BHILLHE 034001eHHs), Ta AedeKTn, NoB'A3aHi 3i 3HO-
COM MpW HOpMarbHiN ekcrinyartauii; 6yab-gKi YLKOMKEHHS, CMPUYMHEHI MOPYLUEHHSM NMpaBwn ekcrnyaTauii abo
NoBOAXEHHS (NaAiHHs, yAapW Ta iH.); NMOLUKOMKEHHS Yepe3 HeOTPUMAHHS TeXHiIKkM 6e3neku.

Bunaaku, Ha Aki rapaHTia i 6€3KOWTOBHUI PEMOHT HE NOLUPIOIOTLCA:

1. FapaHTiliHWiA TanoH 3aNOBHEHWUI HENPaBUIbHO.

2. Bupi6 BMIALWIOB 3 Nnafay Yyepes HeAOTpUMaHHA MoKynueM npaBun ekcrnayaTtauii, 3a3HayeHux B iHCTPyK-
uii.

3. Bupi6 BuKkOopucTOBYBaBCS B NpodecinHMX, KOMepPUiMHUX 4M MPOMUCNOBMX Uinsx (KpiM crneuianbHO
NpU3HaYeHUX ANs UMX MoAenel, Npo Wo 3a3HavyeHe B iHCTPyKLUIT).
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4. Bupi6 Ma€ 30BHIiWHI MexXaHiYHi yLWIKOAXEHHS, ab0 YLWKOAXEHHS, BUKIMKaHI NOTpanisHHSAM Bcepeaun-

HY PiAWHK, MUY, KOMax Ta iHWWX CTOPOHHIX NpeaMeTIB.

5. Bupi6 Mae ylWwKoaXXeHHS, BUKIMKAHI HeAOTPUMaHHAM MNpaBW XUBNEHHS Bia 6aTapen, Mepexi un

aKyMynaTopiB.

6. Bupib nigpnaBaBcs poO3KPUTTIO, PEMOHTY UM 3MiHi KOHCTPYKLUii ocobamMu, He ynoBHOBaXXeHUMU Ha pe-

MOHT; MPOBOAMSIOCS CAaMOCTiiHE YMLLEHHS BHYTPILWHIX MexaHi3MiB TOL0.

7. BUpib Ma€ NpuUpoaHMIA 3HOC YaCTUH 3 O6MEXEHMM TEPMIHOM CNyX6U1, BUTPATHUX MaTepianiB i T. 4.

8. Bupi6 mMae BiaKnaAeHHS Hakuny BcepeauHi um 30BHI TEHiB, He3anexHo BiA AKOCTi BUKOPUCTOBYBaHOI

BOAM.

9. Bupib6 Ma€e yLWKOAXKEHHS, sIKi BUKIMKaHI BMIMBOM BUCOKMX (HMU3bKUX) TEMMEpATYpP UM BOTHIO Ha He-

TEPMOCTINKi YacTuHW BUpObY.

10. Bupib Ma€ yWKOAXKEHHS NpUIaaasn i Hacaaok, WO BXOAATb Y KOMMAEKT nocTayaHHs Bupoby (dinbT-

piB, CiTOK, MiWwkKiB, KoNn6, 4yall, KpULIOK, HOXiB, BIHYMKIB, TEPOK, AWCKIB, Tapinok, TpyboK, LWNaHriB,

LITOK, @ TaKOX MepexHWX LHYPiB, WHYPIB HAaBYLHUKIB TOLLO).

11. JedeKkT BMHMK BHACNiAOK HEKOPEKTHOro BCTAaHOBJIEHHS BUMpPO6Y He daxiBUSMM YNOBHOBAaXXEHOro

CepBiCHOro LeHTPY nocrayasbHuKa.

[Ipumitka: Bupib 34a€TbCs B PEMOHT BUKJ/IIOYHO B YNCTOMY BUITIAAL.

3 NnUTaHb rapaHTIMHOro 06CcNyroByBaHHSA i peMOHTY 3BepTalTecb A0 cneyiasisoBaHUX cepBi-
cHux ueHTpiB pipMmmn «KTD iHome s.r.o.» a6o ii npeacTaBHUKa B KpaiHi NocTaYaHHS.

AKTyasbHUI Nepenik cnewianizoBaHMUX cepBICHUX LLEeHTPiB MO>KHa Ai3HAaTUCA 3@ NOCUJIAHHSAM

https://saturn.ua/uk/servisnye-tsentry a6o sa renedorom: +38 (096)-015-39-54

FTAPAHTIMHWUW TAJIOH

Mpu npua6aHHi BUpo6y BMMaraiiTe ioro nepesipku y Bawiii npucyTHocTi. lepekoHaiitecs, Wo NpoaaHwii

Bam ToBap cnpaBHUii | LiJIKOM YKOMI/IEKTOBaHWIA, rapPaHTIHWIA TasIOH 3aNOBHEHUW NPaBWIbHO.
[aHnii rapaHTiiHWIA TanoH NiATBEPAXYE BiACYTHICTb b6yaAb-akux AedekTiB y KynaeHomy Bamu Bupobi i
3abe3neyye 6€3KOWTOBHUI PEMOHT BUPOOY, WO BMIALWOB 3 Najy, 3 BUHM BUPOOHMKA NMPOTSArOM BCbOro
TepMiHy rapaHTitHoro o6cnyrosyBaHHs i 6€3KOLTOBHOrO PEMOHTY.
Be3 npea'sBneHHA AaHOro TanoHa, Npu MOro HenpaBW/IbHOMY 3aMOBHEHHI, MPW BiACYTHOCTI po3paxyH-
KOBOro [OKYMEHTY, WO 3acBigvyye @dakT NOKYMNKW, MOpYyLIEHHi 3aBOACbKUX MAOM6 (SKWO BOHW € Ha
BUPO6i), @ TaKoX Y BUMajKax, 3a3HAaYEHUX Y rapaHTiiHnX 30608B'A3aHHAX, NpeTeHsii He NpuAMaTLCs,
a rapaHTiiHW | 6e@3KOWTOBHUI PEMOHT He NpoBOoAUTbLCA!
[@apaHTinHMIA TanoH AINCHWI TiNbKM B OpUriHani 3i WTaMnNoM TOPry4oi opraHisadii, nignucom npoaas-
Ls, AaTO NpoAaxy i NiANnMCOM nokynus.
BcTaHoBneHHs cknagHux nobyToBuX npunagiB NOBUMHHO 3AINCHIOBATMCS YNOBHOBAXEHMMU MocTayaib-
HMKOM CEepBiCHUMW UeHTpamu, daxiBusaMn. B pasi BUHMKHEHHS MOMOMKW 3 MPUYMHW HEKOPEKTHOro
BCT@HOB/IEHHS BMPObY MOKyneLub NMOBMHEH CMNaTUTK BapTiCTb BUI3AY (BUMKAKUKY) daxiBus, a B pasi He-
06xiAHOCTI | BapTiCTb AiarHOCTyBaHHS HECNPABHOCTI.

ZARUKA OD VYROBCE

Zaruka se poskytuje na dobu 2 roky.V ptipadé Ze Zakon na ochranu spotfebitele dané zemé nafizuje
delSi dobu, prodluZuje se zaruka na tuto dobu. L. o o .
Veskeré zaruCni podminky odpovidaji Zakonu o ochrané prav uzivatelu a jsou fizené zakonodarstvim
statu, kde byl vyrobek koupen. i L . i i . i
Zaruka a bezplatnad oprava se poskytuji v kaZzdém staté,kam jsou vyrobky dodané spolecnosti «KTD
iHome s.r.0.» nebo jejim zplnomocnenym i . . i
zastupcem a kde nejsou zadna omezeni na dovoz nebo jiné pravni predpisy omezujici poskytnuti
zarucniho servisu a bezplatné opravy. i o L ) L.
Zgrylga se vztahuje pouze na vyrobky, které jsou pouzivany za normalnich podminek s odpovidajici
udrzbou.

Ze zaruky jsou vylouceny dily, které se opotfebovévaji (noZe, vnéjsi dekorace) a vady souvisejici s
opotrebenim pfi bézném provozu; jakakoli zranéni zpusobena poruSenim pravidel provozu nebo
manipulace (pad, Udery apod.); poskozeni v dusledku nedodrzeni bezpecnostnich podminek.
P¥ipady,na které se zaruka a bezplatna oprava nevztahuji

1. Z3rucni list je vyplnén nespravne. . 3 i - i

2. Vyérobek byl poskozen kvuli tomu, Ze zakaznik nesplnil pravidla pouziti,ktera jsou uvedena v
navodu.

3. Vyrobek byl pouzivan k profesionalnim, komercnim nebo primyslovym cildm (kromé& modeld
specialné urcenych pro tyto cile, coz je uvedeno v navodu).

4. Vyrobek ma vnéjsi mechanickd poskozeni nebo poskozeni, vyvoland tim,Ze se dovnitf dostala
tekutina,prach,hmyz a jiné cizi predméty.

5. Vyrobek ma poskozeni,ktera jsou vyvolana nesplnénim pravidel napéjeni od baterii,sité¢ nebo
akumulatoru.

6. Vyrobek rozebirali, opravovali nebo ménili jeho konstrukci lidé, ktefi nebyli zplnomocnéni k oprave,
bylo provedeno samostatné cisténi vnitinich mechanizmu a pod. R

7. Vyrobek ma pfirozené opotfebov ani dilu s omezenou dobou poufZiti, spotfebpich materialu atd.

8. Vyrobek ma vrstvu usazeniny uvnitf nebo zvenku termoelektrickych ohfivacu, bez ohledu na kvalitu
pouzivané vody. o

9. Vyrobek ma poskozeni, ktera jsou vyvolana pusobenim vysokych

(nizkych) teplot nebo ohné na termonestabilni ¢asti vyrobku. i
10. Vyrobek ma poskozené pfislusenstvi a nastavce,které jsou dodané spolu s vyrobkem (filtry, sitky,
sacky,banky,misy,vika,noze, L. o evo ; L uvo
Slehace,struhadla, kotouce,talife, trubky,hadice, kartace a take sitove snury, sluchatkové siury atd.).
11. Vada je dusledkem nespravné instalace vyrobku neopravnénou osobou.

Poznamka: vyrobek se musi davat na opravu pouze v Cisté podobé.
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VSeobecné zaru¢ni podminky

D&kujeme Vam, Ze jste se rozhodli zakoupit vyrobek znatky Saturn. Dovozce gdpovidd za kvalitu
vyrobku po celou zaruéni dobu. Zaruéni doba zadina .dnem prodeje a trva 24 mésicu.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v prubehu zarucni Ihuty

vznikly vadou pouzn:Kch materidlu nebo soulastek. Zaruka bude uznana pouze tehdy, je-li vyrobek
pouzivan dle navodu k obsluze.

Autorizované servisni stfedisko spolecnosti KTD iHOME s.r.o. provede bezplatnou zaruni opravu na
zakladé prode|]n|ho dokladu s Citelnymi (daji a datem prodeje. Vyrobek se predavé k zérucni opravé
Gplny ve€. pfisluSenstvi a v origindlnim obalu, jinak zakaznik nese riziko za poskozeni vyrobku béhem
prepravy.

Narok na zarucni opravu zanika v téchto pfipadech:

1. Vyrobek byl instalovan a obsluhovan v gozporu s navodem k obsluze nebo v rozporu s
bezpecnostnimi predpisy a normami platnymi v Ceské republice.,

2. Vyrobek byl pouzivén pro jiné (cely, nez je obvyklé, zejména se jednad o pouZiti k profesiondini
nebo vydélecné cinnosti.

3. Bylo poskozeno, odstranéno nebo zménéno vyrobni &islo nebo ¢arovy kéd vyrobku.

4. Zaruka se nevztahuje na zavady vzniklé béZnym opotiebenim vyrobku obvyklym uZzivénim.

5. dByI -li proveden zdsah do pristroje neopravnénou osobou, neautorizovanym servisem nebo
prodejcem.

6. Poékozem vyrobku bylo zpusobeno Yivelnou udalosti nebo vlivem ptirodnich jevl (jako napftiklad
bourka, poZar, pfepéti v siti, vniknutim kapaliny, apod.

7. Zaruka se nevztahuje na reklamaci parametru, které nejsou uvedeny v navodu k obsluze nebo v
technické dokumentaci.

8. Neopravnéna reklamace bude (ctovana dle skutecnych nékladl na prezkouseni a postovné zpét k
zékaznikovi nebo prodejci.

Prohlaseni o shodé vgrobku s technickymi pfedpisy ve smgslu zakona ¢. 22/1997 Sb., o technickych
poZadavcich na vyrobky a nafizeni_vlddy ¢. 426/2000 S kterym se stanovi vybrane vyrobky k
posuzovani shody, v platném znéni. Zastupce v Ceské republlce

KTD iHOME s.r.o0., Borského 1011/1, 152 00 Praha 5.

V otazkach zaruéniho servisu a oprav se obracejte na autorizovana servisni stiediska
spolecnosti «KTD iHome s.r.o.».

ZARUCNI LIST
P¥i koupi vyrobku Zadejte o jeho vyzkouseni ve Vasi pfitomnosti, presvédcte se, Ze Vam
prodany vyrobek je dobfe fungujici a kompletni a Ze zarucni list je vypInén spravné.

Tento zarucni list potvrzuje,ze na Vami koupeném vyrobku nejsou zadné vady a zajistuje bezplatnou
opravu nefungujiciho pfistroje z viny vyrobce,béhem celé zarucni doby,
Bez predlozeni” tohoto listu, pfi jeho nespravném vypInéni, v pripadé nepfitomnosti platebnich
dokumentu, ktery poterUJl nakup, , poruseni plomb vyrobce (jsou-li_ na vyrobku) a také v
pfipadech,které jsou uvedené v zaru¢nim list&, naroky se nepfijimaji a zarucni oprava se neprovadi!
Zarucni list je platny jenom jako origindl s razitkem obchodni” organizace, podpisem prodavace,
terminem prodeje a podpisem zékaznika.
Instalace komplexni spqtiebiCe musi byt provedena autorizovanym servisnim stfediskem, specialistou.
V pfipadé poruch{)v dusledku nespravné instalace vyrobku, kupujici je povinen uhradit naklady na
vyjezd (volani) odborny, pokud je to nezbytné, a naklady na dlagnostlku poruch.

ZARUKA OD VYROBCU
Zaruka sa poskytuje na dobu 2 roky. V pripade Ze Zakon na ochranu spotrebitela danej krajiny
nariaduje dlhsiu dobu, predlZuje sa zaruka na tdto dobu.
VSetky = zarucné podmlenky zodpovedaju Zakonu o ochrane prav uzZivatelov a sU riadené
zakonodarstvom Statu, kde bol vyrobok kupenY(
Zaruka a bezplatna oprava si poskytované v ktorejkolvek krajine, do ktorej je produkt dodany a kde
ziadne obmedzenie dovozu alebo iné zadkonné ustanovenia nezasahUJu do poskytovania zaruc¢nych
sluZieb a bezplatnej opravy.
Zgrutlja sa vztahuje iba na vyrobky, ktoré si pouZivané za normalnych podmienok so zodpovedajlicou
udrzbou.
Zo zaruky su vylucené diely, ktoré sa opotrebovévaju (noze, vonkajsie dekordcie) a vady slvisiace s
opotrebovanim pri beznej prevadzke akékolvek zranenia sposobene porusenim ‘pravidiel prevadzky
aledbo maknlpuIaC|e (pad, udery a pod.); poskodenie v dobsledku nedodrzania bezpecnostnych
podmieno
Pripady, na ktoré sa zaruka a bezplatna oprava nevztahuja:
1. Zarucny list fe vypIneny nespravne
2. Vy(/jrobok bol poskodeny kvoéli tomu, ze zakaznik nesplnil pravidld pouzitia, ktoré st uvedené v
navode
3. Vyrobok bol pouzivany k profesionalnym, komerénym alebo priemyselnym ciefom (okrem modelov
Specialne urCenych pre tieto ciele, ¢o je uvedené v navode).
4. Vyrobok ma vonkajsie mechanlcke poskodenia alebo poskodenia, vyvolané tym, Ze sa dovnutra
dostala tekutina, prach, hmyz a iné cudzie Fredmet
5. Vyrobok ma poskodenla ktoré su vyvolané nesplnenlm pravidiel napajania od batérii, siete alebo
akumulatorov.
6. Vyrobok rozoberali, opravovali alebo menili jeho kon3trukciu ludia, ktori neboli splnomocneni na
opravu, bolo vykonané samostatné Cistenie vnitornych mechanizmov a pod
7. CIVyrobok ma prirodzené opotrebovanie dielov s obmedzenou dobou pouzitia, spotrebnych materialov
at
8. Vyrobok ma vrstvu usadeniny vo vnutri alebo zvonku termoelektrickych ohrievacov, bez ohladu na
kvalitu pouZivanej vody.
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9. Vyrobok ma poskodenia, ktoré su vyvolané pésobenim vysokych (nizkych) tepl6t alebo ohfa na

termonestabilnej asti vyrobku

10. Vyrobok ma poskodené prisludenstvo a nastavce, ktoré su dodané spolu s vyrobkom (filtre, S|etky,

vrecka, banky, misy, veka, noze, Slahale, strihadla, kotuce, taniere, rarky, hadice, kefa a tiez siefove

snary, 'slichadlové snary atd’)

11. Vada je dosledkom nespravnej instalacie V};robku neopravnenou osobou.

Poznamka: Vyrobok sa musi dévat na opravu iba v &istej podobe.

VSeobecné zarucné podmienky

Dakujeme, Ze ste sa rozhodli zakipit vyrobok znacky Saturn. Dovozca zodpoveda za kvalitu vyrobku

pocas celej zarucnej doby. Zarucna doba zacina dfiom predaja a trva 24 mesiacov.

Zaruka sa vztahuje na poruchy a zévady, ktoré v priebehu zarucnej lehoty

vznikli chybou pouZitych materialov alebo sugiastok. Zaruka bude uznana iba vtedy, ak je vyrobok

pouzivany podla navodu na obsluhu.

Autorizované servisné stredisko vykona bezplatni zaruén( opravu na zéklade predajného dokladu s

Citatelnymi (dajmi a datumom predaja. Vyrobok sa odovzdava k zarucnej oprave uplny vr.

prlslusenstvo av orlglnalnom obale, inak zakaznik nesie riziko za poskodenie vyrobku pocas prepravy.

Narok na zaruénu opravu zanika v tychto pripadoch:

1. Vyrobok bol indtalovany a obsluhovany v rozpore s navodom na obsluhu alebo v rozpore s

bezpecnostnymi predpismi a normami platnymi.

2. Vyrobok bol pouzivany na iné Ucely, nez je obvyklé, najmé sa jedna o pouZitie na profesionalnu

alebo zarobkovu ¢innost.

3. Bolo podkodené, odstranené alebo zmenené vyrobné Cislo alebo Ciarovy kéd vyrobku.

4. Zaruka sa nevztahuje na zavady vzniknuté beznym opotrebovanim vyrobku obvyklym uZivanim.

5. Qk bol vykonany “zédsah do pristroja neopravnenou osobou, neautorizovanym servisom alebo

predajcom.

6. Polékodeme vyrobku bolo spbésobené Zivelnou udalostou alebo vplyvom prirodnych javov (ako

naprlklad burka, p02|ar prepatie v sieti, vniknutim kvapaliny, apod.)

7. Zaruka sa nevztahUJe na reklamaciu parametrov ktoré nie su uvedené v navode na obsluhu alebo v

technickej dokumentacii.

8. Neopravnena reklaméacia bude (i¢tovana podla skutoénych nakladov na preskisanie a postovné spat

k zakaznikovi alebo predajcovi.

Vyhlasenie o zhode vyrobku s technickymi predpismi v zmysle zakona €. 22/1997 Zb., o technickych
poZziadavkach na vyrobky a nariadenia vlady ¢. 426/2000 Zb., ktorym sa ustanovujd vybrane vyrobky

na posudzovanie zhody, v platnom zneni. Zastupca v Ceskej repubhke

KTD iHOME s.r.o., Borského 1011/1, 152 00 Praha 5

Pre zarucny servis a opravu kontaktu_]te speC|aI|zovane servisné strediska spolo¢nosti alebo

jej zastupcu v krajine dodavky.

ZARUCNY LIST
Pri kipe vyrobku Ziadajte o jeho vyskisanie vo Vasej pritomnosti, presvedcte sa, Ze Vam
predany vyrobok je dobre fungujici a kompletny a Ze zarucny list je vyplneny spravne.
Tento zarucny list potvrdzuje, Ze na Vami kipenom vyrobku nie su Ziadne vady a zaistuje bezplatni
opravu nefungujliceho pristroja z viny vyrobcu, pocas celei zarucnej doby.
Bez predloZenia tohto listu, pri jeho nesprdvnom vyplneni, v "pripade nepritomnosti platobnych
dokumentov, ktoré potvrdzuji nakup, porusenie plomb vyrobcu (ak si na vyrobku) a tieZ v pripadoch,
ktoré su uvedené v zaruénom liste, naroky sa nepr|[]<|maJu a zarucna oprava sa nevykonava !
Zarucny list je platny iba ako orlgmal s peciatkou ‘obchodnej organizacie, podpisom predavaca,
terminom predaja a podpisom zékaznika.
Instalacia komplexného spotrebica musi byt _vykonana autorizovanym servisnym strediskom,
$pecialistom. V pripade poruchy v désledku nesprévnej instalécie vyrobku, kupujlci je povinny uhradif
naklady na vyjazd (volanie) odborny, pokial je to nevyhnutné, a naklady na diagnostiku portch.

GWARANCJA PRODUCENTA

Gwarancja udzielana jest na okres 2 lat lub dtuzszy, jezeli ustawa o prawach uzytkownika kraju, w
ktérym zakupiono urzadzenie, przewiduje diuzszy mmlmalny okres gwarancji.

Wszystkie warunki gwarancji sg zgodne z ustawag o ochronie praw konsumentoéw i podlegajg prawu
kraju, w ktérym produkt zostat zakupiony.

GwaranCJa i bezptatna naprawa $wiadczona jest w kazdym kraju, do ktérego dostarczany jest produkt
iw ktorym zadne ograniczenia importowe lub inne przepisy prawa nie kolidujg z wykonywaniem ustug
gwarancyjnych i bezptatnej naprawy.

Gwarancja obejmuje wyfacznie produkty uzywane w normalnych warunkach przy wystarczajacej
konserwacji.

Czesci ulegajace zuzyciu (noze, wykonczenia zewnetrzne) oraz wady wynikajace ze zuzycia podczas
normalnego uzytkowania nie sg objete gwarancja; wszelkie uszkodzenia spowodowane naruszeniem
zasad eksploatacji lub obstugi (upadki, uderzenia itp.); szkody wynikajace z nieprzestrzegania
przepiséw bezpieczenstwa.

Przypadki nieobjete gwarancja i bezptatna naprawa:

1. Kupon gwarancyjny jest wypetniony nieprawidtowo.

2. Produkt stat sie niesprawny z powodu nieprzestrzegania przez Kupujacego regulaminu serwisu
wskazanego w instrukcji.

3. Produkt byt uzywany do celéw profesjonalnych, handlowych lub przemystowych (z wyjatkiem
modeli specjalnie do tego przeznaczonych, wskazanych w instrukcji).

4. Produkt posiada = zewngtrzne uszkodzenia mechaniczneé = lub uszkodzenia spowodowane
przedostaniem sie do srodka cieczy, kurzu, owaddw i innych ciat obcych.
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5. Produkt posiada uszkodzenia spowodowane nieprzestrzeganiem zasad zasilania z baterii, sieci lub
akumulatorow.

6. Produkt byt narazony na otwieranie, naprawe lub modyfikacje konstrukcyjng przez osoby
nieuprawnione do naprawy; dokonano samodzielnego czyszczenia mechanizméw wewnetrznych itp.

7. Produkt posiada naturalne zuzycie czesci o ograniczonej zywotnosci, czesci eksploatacyjnych itp.

8. Produkt posiada osady kamienia wewnatrz lub na zewnatrz elementow paleniska, niezaleznie od
jakosci uzywanej wody.

9. Produkt posiada uszkodzenia spowodowane dziataniem wysokich (niskich) temperatur lub pozaru na
czesci nieodporne na ciepto. i

10. Produkt posiada uszkodzenia akcesoriéw i dysz wchodzacych w sktad kompletu przesytki (filtry,
kratki, worki, kolby, kubki, pokrywy, noze, pierécienie uszczelniajace, tarki, tarcze, talerze, rurki,
weze, szczotki, a takze kable zasilajace, kable stuchawkowe itp.).

11. Usterka powstata w wyniku nieprawidtowej instalacji urzadzenia przez osoby niebedace
specjalistami autoryzowanego serwisu dostawcy.

Uwaga: produkt powinien by¢ czysty przed przekazaniem do serwisu.

W sprawie obstugi gwarancyf'nej i naprawy naleiy skontaktowac sie z wyspecjalizowanymi
centrami serwisowymi firmy lub jej przedstawicielem w kraju dostawy.

KARTA GWARANCYJINA

Przy zakupie produktu prosimy o jego sprawdzenie, aby mie¢ pewnos¢, ze sprzedawany

towar jest sprawny i kompletny oraz ze karta gwarancyjna jest prawidiowo wypetniona.
Niniejsza karta gwarancyjna potwierdza brak jakichkolwiek wad zakupionego produktu oraz zapewnia
bezpfatng naprawe produktu uszkodzonego z winy producenta przez caty okres S$wiadczenia
gwarancyjnego oraz bezptatng naprawe.
W przypadku braku okazania tego kuponu, w przypadku jego nieprawidiowego wypetnienia, braku
dokumentu ptatniczego potwierdzajgcego fakt zakupu, naruszenia plomb fabrycznych (ewentualnych),
a takze w przypadkach wskazan%ch w zobowigzaniach gwarancyjnych, reklamacje nie sa
akceptowane, a serwis gwarancyjny i bezptatna naprawa nie sg wykonywane!
Karta gwarancyéjna jest wazna tylko w oryginale z pieczatkq organizacji handlowej, podpisem
sprzedajacego, datg sprzedazy i poc(lfisem kupujacego. i
Ztozone urzadzenia gospodarstwa domowego powinny by¢ instalowane przez autoryzowane serwisy
dostawcy, autoryzowanych specjalistow. W przypadku ~wadliwego dziatania sprzetu AGD
spowodowanego niewfasciwg instalacja, kupujacy musi pokry¢ koszt wizyty (wezwania) specjalisty, a
takze koszt diagnostyki usterki, jesli to konieczne.

HERSTELLERGARANTIE
Die Garantie wird fur einen Zeitraum von 2 Jahren oder langer gewahrt, wenn das Gesetz (ber
Benqtﬁ(—grrechte des Landes, in dem das Gerdt gekauft wurde, eine langere Mindestgarantiezeit
vorsieht.
Alle Garantiebedingungen entsprechen dem Gesetz zum Schutz der Verbraucherrechte und unterliegen
der Gesetzgebung des Landes, in dem das Produkt gekauft wurde.
Die Garantie und die kostenlose Reﬁaratur werden in jedem Land gewahrt, in das das Produkt geliefert
wird und in dem keine Einfuhrbeschrankungen oder andere gesetzliche Bestimmungen die Erbringung
von Garantieleistungen und die kostenlose Reparatur beeintrachtigen.
Die Garantie erstreckt sich nur auf Produkte, die unter normalen Bedingungen und mit ausreichender
Wartung verwendet werden.
Von der Garantie ausgeschlossen sind VerschleiBteile (Messer, AuBenbesatz) und Mangel, die auf
Abnutzung bei normalem Gebrauch zuriickzufihren sind; Schaden, die durch VerstéBe gegen die
Betriebs- oder Handhabungsregeln verursacht wurden (Stlirze, StéBe usw.); Schaden aufgrund der
Nichtbeachtung von Sicherheitsvorschriften.
Falle, die nicht von der Garantie und der kostenlosen Reparatur abgedeckt sind:
1. Der Garantieschein ist falsch ausgefiillt.
2. Das Produkt ist funktionsuntiichtig geworden, weil der Kaufer die in der Anleitung angegebenen
Wartungsvorschriften nicht beachtet hat.
3. Das Produkt wurde fiir professionelle, kommerzielle oder industrielle Zwecke verwendet (mit
Ausnahme der in der Anleitung an%egebenen Modelle, die speziell fir diesen Zweck bestimmt sind).
4. Das Produkt weist auBere mechanische Schaden oder Schaden auf, die durch das Eindringen von
Flissigkeit im Inneren, Staub, Insekten und anderen Fremdkdrpern verursacht wurden.
5. Das Produkt weist Schaden auf, die durch Nichtbeachtung der Regeln fiir die Stromversorgung tber
Batterien, Netz oder Akkus verursacht wurden.
6. Das Produkt wurde einer Offnung, Reparatur oder einer Designdnderung durch Personen
ausgesetzt, die nicht zur Reparatur berechtigt sind; Es wurde eine unabhdngige Reinigung interner
Mechanismen usw. durchgefihrt.
7. Das Produkt weist einen natlrlichen VerschleiB von Teilen mit begrenzter Lebensdauer,
Verbrauchsmaterialien usw. auf.
8. Das Produkt weist Kalkablagerungen innerhalb oder auBerhalb der Feuerstabelemente auf,
unabhdngig von der Qualitat des verwendeten Wassers.
9. Das Produkt weist Schaden auf, die durch die Einwirkung hoher (niedriger) Temperaturen oder
Feuer auf nicht hitzebestandige Teile des Produkts verursacht wurden.
10. Das Produkt weist Schaden an Zubehorteilen und Disen auf, die im kompletten Produktpaket
enthalten sind (Filter, Gitter, Beutel, Flaschen, Becher, Deckel, Messer, Dichtungsringe, Reiben,
Scheiben, Platten, Rohre, Schldauche, Blrsten, und auch Netzkabel, Kopfhorerkabel usw.).
11. Ein Defekt war auf eine unsachgemadBe Installation des Gerats durch Nichtfachleute des
autorisierten Servicecenters des Lieferanten zurlickzufiihren.
Hinweis: Das Produkt sollte sauber sein, bevor es an das Servicecenter (ibergeben wird.
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Fiir Garantieleistungen und Reparaturen wenden Sie sich an die spezialisierten
Servicezentren des Unternehmens oder seinen Vertreter im Lieferland.

GARANTIEGUTSCHEIN

Bitte lassen Sie sich beim Kauf des Produkts iiberpriifen, ob die an Sie verkaufte Ware funk-

tionsfahig und vollstédndig ist und dass der Garantieschein korrekt ausgefiillt ist.
Dieser Garantleiutschem bestétigt die Abwesenheit von Mangeln an dem von Ihnen gekauften Produkt
und bietet eine kostenlose Reparatur des Produkts, das durch ein Verschulden des Herstellers wahrend
der gesamten Garantiezeit ausgefallen ist, sowie eine kostenlose Reparatur.
Bei Nichtvorlage dieses Gutscheins, bei unsachgemaBer Ausfillung, bei Fehlen des den Kauf belegen-
den Zahlungsbelegs, bei Verletzung von Werkssiegeln (sofern vorhanden) sowie in den in den Gewahr-
leistungspflichten genannten Féllen erléschen die Anspriiche werden nicht akzeptiert, es erfolgt keine
Garantieleistung und keine kostenlose Reparatur!
Der Garantieschein ist nur im Original mit Stempel der Handelsorganisation, Unterschrift des Verkau-
fers, Verkaufsdatum und Unterschrift des Kaufers giltig.
Komplexe Haushaltsgerdte sollten von autorisierten Servicezentren des Lieferanten und autorisierten
Spezialisten installiert werden. Im Falle einer Fehlfunktion des Haushaltsgerats aufgrund einer fehler-
haften Installation hat der Kaufer die Kosten fiir den Besuch (Anruf) des Fachmanns sowie gegebenen-
falls die Kosten fur die Fehlerdiagnose zu tragen.

GYARTOI GARANCIA

A garancia legalabb 2 évre szdl, ha a készilék vasarlasanak helye szerinti orszag felhasznaléi jogairdl
sz016 térvény hosszabb minimalis fotalla5| id6t ir el6.

Minden jétallasi feltétel megfelel a fogyasztdi jogok védelmérdl szdlé térvénynek, és annak az
orszagnak a jogszabalyai az irdnyaddk, a oI a terméket vasaroltak.

A jotdllast és az ingyenes javitast minden olyan orszagban biztositjuk, ahovd a terméket szallitjak, és
ahol az import korlatozédsa vagy egyéb jogszabalyi rendelkezések nem akadalyozzak a garancialis
szolgaltatasok nyujtasat és az |ngkyenes javitast.

A garancia csak azokra a termékekre vonatkozik, amelyeket normal kérilmények koézott, megfeleld
karbantartds mellett hasznalnak.

A kopé alkatrészek (kések, kiilsé karpitok) és a normal hasznélat soran fellépd kopasbdl eredd hibak
nem tartoznak a garancia hatdlya ala; az Uzemeltetési vagy kezelési szabalﬁ ok megsértésével okozott
karok (esések, Utések stb.); a blztonsagl el6irdsok be nem tartasabdl ered6 karok.

Garancialis esetek és ingyenes javitas:

1. A garanciaszelvény nem megfelel6en van kitdltve.

2. Atermék lzemképtelenné valt, mert a Vev6 nem tartotta be a hasznalati utasitasban megjelélt
szolgéltatasi szabdlyzatot.

3. A terméket professzionalis, kereskedelmi vagy ipari célokra hasznalték (kivéve az utasitdsban
feltlintetett, kifejezetten erre a célra szant modellekets)

4. A terméken kiilsé mechanikai sériilések vagy sériilések vannak, amelyeket a belsejében Iévé
folyadék, por, rovarok és egyéb idegen targyak behatolasa okoz.

5. A terméken az elemrdl, haldzatrdl vagy akkumulatorrdl torténé aramelldtas szabalyainak be nem
tartdsa miatt keletkezett karok keletkeztek.

6. A terméket a javitasra jogosulatlan szemelyek felnyitottak, megjavitottak vagy mddositottak; belsd
mechanizmusok fliggetlen tisztitasa stb.

7. A termék korlatozott élettartamu alkatrészek, fogydeszk6zok stb.

8. A terméken vizkSlerakddasok vannak a tizrid elemeken belil vagy kivill, fliggetlentil a hasznalt viz min6ségétdl.

9. A termék magas (alacsony) hémérséklet vagy t(iz altal okozott karokat a termék nem hdalld részein.

10. A terméken a teljes termékcsomagban talélhato tartozékok és flvokak sériltek (sz(ir6k, racsok,
zacskok, kulacsok, csészék, fedok, kések, tomitégy(lrlk, reszel6k, korongok, tanyérok, csovek
témldk, kefek valamint tapkabelek feJhaIIgato vezetékek stb. ).

11. A 'hiba abbdl ered, hogy a beszallité hivatalos szervizkézpontjanak nem szakemberei nem
megfeleloen telepitették a késziiléket.

Megjegyzés: a terméknek tisztanak kell lennie, miel6tt dtadna a szervizkézpontnak.

Garancialis szervizzel és javitassal kapcsolatban forduljon a vallalat szakszervizéhez vagy
annak a szallité orszagban miikédo6 képvisel6jéhez.

JOTALLASI JEGY

A termék megvasarlasakor kérje annak ellenérzését, hogy megbizonyosodjon arrél, hogy az Onnek

értékesitett aru miikodoképes és hianytalan, valamint a jotallasi szelvény megfeleloen van kitoltve.
Ez a jotallasi szelvény megerdsiti, hogy az On altal vasarolt termék hibds, és biztositja a gyartd
hibdjabél meghibasodott termék ingyenes javitdsat a garancialis szolgaltatas id6tartama " alatt,
valamint ingyenes JaVltast
Jelen kupon' felmutatasanak elmulasztdsa, szakszeriitlen kitéltése esetén a vasarlas tényét igazold
fizetési bizonylat hianyaban, a gyari plomba (ha van) megsértését, valamint a jotallasi
kotelezettségben megjelolt esetekben a reklamaciét. nem fogadjak el, és garancidlis szerviz és
ingyenes JaV|tas nem torténik!
A jotallasi jegy csak eredeti példanyban érvényes, a kereskedési szervezet bélyegzbjével, az eladd
alairasaval, az eladas datumaval és a vevd alairasaval.
A komplex haztartasi gépeket a szallité felhatalmazott szervizkdzpontjainak, felhatalmazott
szakembereinek kell beszerelnie. A haztartasi gép hibas beszerelés miatti meghlbasodasa esetén a
vevd koteles megfizetni a szakember latogatasénak (hivasanak), valamint sziikség esetén a
hibadiagnosztika koltségét.
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GARANTIA PRODUCATORULUI
Garantia se acordd pentru o perioadd de 2 ani sau mai mult dacd Legea privind Dreptul Utilizatorului
din tara in care a fost cumpdarat aparatul prevede o perioada minima de garantie mai mare.
Toti termenii de garantie respecta Legea privind Protectia Drepturilor Consumatorului si sunt guvernati
de’ legislatia tarii in care a fost cumpadrat produsul.
Garantia si reparatia gratuitd sunt furnizate in orice tard in care produsul este livrat si unde nicio
restrictie de import sau alte prevederi legale nu interfereazd cu prestarea serviciilor de garantie si
repararea gratuitd.
Garantia acopera numai produsele care sunt utilizate in conditii normale cu intretinere suficienta.
Piesele de uzurd (cutite, ornamente exterioare) si defectele datorate uzurii in timpul utilizarii normale
sunt excluse din garant|e orice daune cauzate de incdlcarea regulilor de _exploatare sau manipulare
(caderi, impacturi_etc. daune datorate nerespectdrii normelor de siguranta.
Cazuri descoperite e garantie si reparatie gratuita:
1. Cuponul de garantie este completat incorect.
2. Produsul a devenit inoperabil din cauza nerespectdrii de cdtre Cumpdrdtor a reglementdrilor de
service indicate in instructiune.
3. Produsul a fost utilizat in scopuri profesionale, comerciale sau industriale (cu exceptia modelelor,
special destinate acestui scop care este indicat in |nstruct|une)
4. Produsul are daune mecanice externe sau daune cauzate de patrunderea lichidului in interior, praf,
insecte si alte obiecte straine.
5. Produsul prezinta avarii cauzate de nerespectarea regulilor de alimentare de la baterii, refea sau acumulatori.
6. Produsul a fost expus la deschidere, reparare sau modificare a de5|gnu|m de catre persoane,
neautorizate la reparare; s-a facut curatarea independentd a mecanismelor interne etc.
7. Produsul are uzurd naturald a pieselor cu duratd de viatd limitatd, a materialelor consumabile etc.
8. Produsul prezinta depuneri de calcar in interiorul sau fin exteriorul elementelor barei de foc,
indiferent de calitatea apei uzate.
9. Produsul are daune cauzate de efectul temperaturilor ridicate (scazute) sau a incendiului asupra
partilor nerezistente la caldura ale produsului.
10. Produsul are deteriordri ale accesoriilor si duzelor care sunt incluse in setul complet de expediere a
produsului (filtre, grile, pungi, baloane, cani, capace, cutite, inele de etansare, razitoare, discuri,
farfurii, tuburi, furtunurl perii, precum si cabluri de allmentare cabluri de c3sti etc. ).
11. Un defect a fost rezultatul instaldrii inadecvate a aparatulw de citre nespecialisti ai centrului de
service autorizat al furnizorului.
Notd: produsul trebuie s& fie curat inainte de a fi predat centrului de service.
Pentru service si reparatii in garantie, contactati centrele de service specializate ale
companiei sau reprezentantul acesteia din tara de furnizare.

CUPON DE GARANTIE

La achizitionarea produsului, va rugam sa solicitati verificarea acestuia pentru a va asigura ci

bunurile vandute, sunt functionale si complete si ca cuponul de garantie este completat corect.
Acest cupon de garantie confirma absenta oricaror defecte in produsul_pe care I-ati achizitionat si oferd
repararea gratuita a produsului esuat din vina producatorului pe toatd perioada de service in garantie
si repararea gratUIta
In lipsa prezentdrii acestui cupon, in cazul completdrii necorespunzitoare a acestuia, in lipsa
documentului de platd care sa ateste fapta achizitiei, incdlcarea sigiliilor de fabricd (dacd existd),
precum si in cazurile indicate in obligatiile de garantle, pretentiile nu sunt acceptate si nu se face
service in garantie si reparatii gratuite!
Cuponul de garantle este valabil numai in exemplarul original cu stampila organizatiei comerciale,
semnatura vanzdtorului, data vanzarii si semnatura cumparatorului.
Aparatele electrocasnice complexg trebuie instalate de ctre centrele de service autorizate ale
furnizorului, specialisti autorizati. In cazul unei defectiuni a aparatului electrocasnic din cauza unei
instaldri mcorecte cumparatorul trebuie s& plateascd costul vizitei (apelului) specialistului, precum si
costul dlagnostlcaru defectiunilor dacd este necesar.

FAPAHLUMA OT NPOU3BOAUTENSA

FapaHumMsiTa ce npefocTaBa 3a MNepuvoa OT 2 FOAWMHM WAM MOBevye, ako 3aKOHbT 3a MpaBaTa Ha
noTpebuTens Ha cTpaHaTa, B KOSITO € 3aKyrneH ypeabT, NpeaBuXaa no-AbAbr MUHMMaNeH rapaHUMOHeH
nepuvoga.

BcuUkM rapaHLUMOHHKN YCIOBUSI Ca B CbOTBETCTBME CbC 3aKOHa 3a 3aliMTa npaBaTta Ha noTpebutenuTe u
ce ypexaaT OT 3aKOHOAaTe/ICTBOTO Ha CTpaHaTa, B KOSITO € 3aKyrneH NpoAyKTbT.

MapaHumsaTa n 6e3nnaTtHUAT PEMOHT Ce MpefoCTaBAT BbB BCSKa AbpXaBa, B KOSATO ce [A0CTaBs
NpoAYKTbT U KbAETO HSIM@ OrpaHWYeHUs 3a BHOC MM APYrM 3aKOHOBW pa3nopeabu, KOMTO npeyaT Ha
npefoCTaBsHETO Ha rapaHUMOHHKM ycnyrn n 6esnnateH peMoHT.

[apaHumsaTa obxBalla camMoO MPOAYKTU, KOUTO Ce M3MOA3BaT MPW HOPMaNHM YC/OBUS C AOCTaTb4YHa
noAApbXKa.

M3HoCBawWwm ce yacTn (HOXOBe, BbHLIHA 061MUOBKA) U AedeKTn, Ab/XalmM Ce Ha U3HOCBaHe Mo BpeMme
Ha HOopManHa ynoTtpeba, ca U3K/IIOYEHWN OT FrapaHLUMaTa; BCSKaKBU LWETU, MPUYMHEHWN OT HapyllaBaHe Ha
npaBunata 3a ekcnioatauusi unm 6opaseHe (NajaHus, yaapu v Ap.); LWeTUM nopaau HecnasBaHe Ha
npasunarta 3a 6e3onacHocT.

Cnyyaun, HeNOKPUTU OT rapaHuUMATa U 6e3niaTeH peMOHT:

1. NapaHUMOHHUAT TanoH e NoNbJIHEH HENPaBUIHO.

2. MpoaykTbT e cTaHan HepaboTtocnocobeH nopaau HecnaseaHe OT KynyBaya Ha npaBunaTa 3a
obcnyXBaHe, MOCOYEHN B MHCTPYKUMATA.

3. MpoAyKTbT € M3non3BaH 3a NpoPecnoHanHn, TbPproBCKM UM MHAYCTPUANHU Lenun (C U3K/TYEHME Ha
MoAenuTe, crneumanHo npegHasHavyeHu 3a Tasum ues, NOCOYEHU B MHCTpyKUuAaTa).
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4. MpoAyKTbT MMa BBbHLIHW MEXaHWYHU NOBPeau WAN NOBpean, MPUUYMHEHN OT MPOHMKBAHE Ha TEYHOCT
BbTPE, Mpax, HAaCEKOMU U APYrY YyXAW Tena.

5. lpoAayKTbT MMa noBpeau, NMPUUYMHEHU OT Hecrnas3BaHe Ha npaBufiaTa 3a 3axpaHBaHe OT HaTepuw,
Mpexa unu akymynaTtopu.

6. MpoAyKTLT € 61N NoANOXEH Ha OTBapsHe, PEMOHT MM NPOMsiHA Ha AM3aliHa OT HeyMb/IHOMOLLEHH 3a
PEMOHT /MLA; U3BBPLUIEHO € CAMOCTOSTENHO MOYNCTBAHE Ha BbTPELUHWU MEXaHU3MU U Ap.

7. TlpoAyKTbT WMa eCcTeCTBEHO MW3HOCBAHE Ha 4YaCTW C OrpaHW4YeH eKkcrnnoaTauMoOHeH XWBOT,
KOHCYMaTuBK n Ap.

8. MpoAyKTbT UMa OTNaraHMs OT KOT/IEH KaMbK BbTPe WM U3BbH OFHEYNOPHUTE eneMeHTn, He3aBUCUMO
OT Ka4yeCcTBOTO Ha M3noJsi3BaHaTa BOAA.

9. MpoAyKTbT MMa NoBpeAun, MPUYUHEHU OT Bb3AEWCTBMETO Ha BUCOKM (HWUCKW) TemnepaTypu Wau
noxap BbpXy HEyCTOMUYMBM Ha TOMJIMHA YaCTU Ha NpoayKTa.

10. TMpoAyKTbT MMa MoBpeauM Ha akcecoapu W AK3WM, KOUTO Ca BKJ/IIOYEHW B MbJAHWUS KOMMMEKT Ha
AocCTaBkaTa Ha npoaykta (bwuntpu, peweTtku, Topbu, Konbu, yawm, Kanauu, HOXOBE, YNMIbTHUTENHU
NpbCTEHU, peHAeTa, ANCKOBE, N10YN, TPBOM, MapKyyn, YeTKW, KaKTo U 3axpaHBalum kabenu, kabenu 3a
cnywanku u ap.).

11. JedekTbT e pe3ynTaT OT HEMPaBUIHO MHCTaNMpaHe Ha ypeaa OT HecrneunanucTn Ha oTopusnpaHus
CepBM3 Ha JoCTaBumKa.

3abenexka: npoAyKTwbT TpsibBa A4a e 4YncT, npeav Aa 6vae npeaaneH Ha CepBU3HUS LIEHTDbP.

3a rapaHUMOHHO o6cny>kBaHe U PeMOHT ce 06bpHeTe KbM cneuvanamsmpaHuTe cepBu3n Ha
cdhmpmaTa an KbM HeMH NpeAcTaBUTEN B CTPpaHaTa A0CTaBYMK.

FTAPAHLUMOHEH KYMNOH
Mpwu 3akynyBaHe Ha NpoAykTa, MOJA, U3NCKBalTe HeroBaTa NPoBepKa, 3a Aa CTe CUTYPHMU, Ye
CTOKWUTE, KOMTO NpoaaBaTte, ca PYHKLMOHANIHU U NBJIHN, KAaKTO M Ye rapaHLUMOHHUAT TaJIOH e
nonbJ/IHEH NPaBUJIHO.
To3n rapaHUMOHEH KyMoH MOTBbPXAaBa snuncata Ha JAedekTM B 3aKyneHus OT BacC MNPOAYKT W
ocurypsisa 6esnnaTeH peMOHT Ha NpoAyKTa, MOBpeAeH MO BWHa Ha NpPOW3BOAUTENs, npe3 uenus
nepuoj Ha rapaHunoHHo obcnyxeaHe n 6e3nnaTeH peMoHT.
MNpu HenpeacTaBsiHe Ha TO3M TaflOH, MPW HEMNpaBWUHOTO MYy MOMb/IBAHE, MPW_AMMca Ha niaTexeH
AOKYMeHT, AokasBaly dakTa Ha MoKynkaTa, HapylwasBaHe Ha dabpuyHuTe naombu (ako uma Takuea),
KakToO W B C/ly4yauTe, MOCOYEHW B rapaHUMOHHWUTE 3aAb/KEHWUS, UCKOBETE He ce npuemMaT M He ce
M3BBbPLUBA rapaHUMOHHO obcnyxBaHe 1 6e3nnaTteH peMoHT!
FapaHUMOHHUSAT TasloH € BafMAEH CaMO B OpUrMHaNeH eK3eMnsp C neyaTt Ha TbproBcKa opraHv3sauus,
noAnuc Ha npoaasava, AaTa Ha npoaaxba U NoAnuC Ha KynyBsaya.
CnoxHuTe [OOMaKMHCKM ypeau TpsbBa ga ce MOHTMpAT OT OTOpU3MPaHM CEPBU3HWU LEHTpOBE Ha
AoCTaByMKa, OTOpPMU3MpPaHU cneunanmucTn. B cnyyail Ha HEM3NPaBHOCT Ha AOMaKWMHCKUSA ypea, AbJixalla
ce Ha HenpaBwieH MOHTaX, KynyBaybT 3anfiawa pa3xoaute 3a noceweHne (obaxkgaHe) Ha
CreunanucT, KakTo 1 pa3xoaunTe 3a AMarHocTuka Ha nospesa, ako € HeobxoanMmo.

GARANCIJA PROIZVAJALCA

Garancija velja za obdobje 2 let ali ve¢, e zakon o pravicah uporabnika drzave, kjer je bil aparat
kupljen, predvideva daljSe minimalno garancijsko obdobje. .

Vsl pogoji garancije so v skladu z Zakonom o varstvu pravic potrosSnikov in jih ureja zakonodaja
drzave, kjer je bil izdelek kupljen. .

Garancija in brezplaCno popravilo sta zagotovljena v kateri koli drzavi, v katero je izdelek dostavljen,
in kjer nobena omejitev uvoza ali druga zakonska dolocila ne ovirajo zagotavljanja garancijskih
storitev in brezplacnega popravila. y

Garancija zajema samo izdelke, ki se uporabljajo v normalnih pogojih z zadostnim vzdrZzevanjem,
Obrabljeni deli (noZi, zunanje obloge) in okvare zaradi obrabe med normalno uporabo so izkljuceni iz
garancije; kakrsna koli skoda, ki je nastala zaradi krsitve pravil delovanja ali ravnanja (padci, udarci
itd.); Skoda zaradi neupostevanja varnostnih predpisov.

Primeri, za katere ne velja garancija in brezpla¢no popravilo:

1. Garancijski kuPon je nepravilno izpolnjen. .

2. Izdelek je postal neuporaben zaradi kupCevega neupostevanja servisnih predpisov, navedenih v navodilih.

3. Izdelek je bil uporabljen v profesionalne, komercialne ali industrijske namene (razen za modele,
posebe{' namenjene za ta namen, ki so navedeni v navodilih). .

4. Izdelek ima zunanje mehanske poskodbe ali poskodbe zaradi vdora tekoCine v notranjost, prahu,
zuzelk in drugih tujkov. . .

5. Izdelek je posSkodovan zaradi neuposStevanja pravil napajanja iz baterij, omreZja ali akumulatorjev.
6. izdelek je bil izpostavljen osebam, ki niso pooblasCene za popravilo, odpiranju, popravljanju ali
spreminjanju dizajna; opravljeno .}'e bilo samostojno cis¢enje notranjih mehanizmov itd.

7. Izdelek ima naravno obrabo delov z omejeno zivljenjsko dobo, potroSnega materiala itd.

8. Izdelek ima obloge vodnega kamna znotraj ali zunaj elementov protipozarne palice, ne glede na
kakovost uporabljene vode.

9. Izdelek je poskodovan =zaradi delovanja visokih (nizkih) temperatur ali ognja na toplotno
neodpornih delih izdelka.

10. Na izdelku so_poskodovani dodatki in Sobe, ki so vklju¢ene v celoten komplet poSiljke izdelka
(filtri, resetke, vrecke, buCke, skodelice, pokrovi, nozi, tesnilni obrodi, strgala, diski, plosce, cevi, cevi,
scetke, in tudi napajalni kabli, kabli za slusalke itd.).

11. Okvara je bila posledica neustrezne namestitve aparata s strani nestrokovnjakov dobaviteljevega
pooblas¢enega servisa.

Opomba: izdelek mora biti Cist, preden ga predate servisnemu centru.

Za garancijski servis in popravilo se obrnite na specializirane servisne centre podjetja ali
njegovega predstavnika v drzavi dobavitelja.
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GARANCIJSKI KUPON

Prosimo, da ob nakupu izdelka zahtevate njegov pregled, da se ﬁrepriéate, da je blago, ki

vam ga prodajate, funkcionalno in popolno ter da je garancijski kupon pravilno izpolnjen.
Ta garancijski kupon potrjuje odsotnost napak na izdelku, ki ste ga kupili, in zagotavlja brezpla¢no
Bopravin izdelka, ki je pokvaril po krivdi proizvajalca v celotnem obdobju garancijskega servisa in

rezpla¢no popravilo.
V primeru nepredloZitve tega kupona, v primeru njegove nepravilne izpolnitve, v odsotnosti placilnega
dokumenta, ki dokazuje dejstvo nakupa, krsitve tovarniskih pecatov (Ce obstajajo) in tudi v primerih,
navedenih v garancijskih® obveznostih, terjatve. niso sprejeti in ni garancijskega servisa in
brezpla¢nega popravila! .
Garancif'ski kupon velja samo v originalnem izvodu z zigom trgovske organizacije, podpisom
proda_}'a ca, datumom prodaje in podpisom kupca. " -
Kompleksne gospodinjske aparate naj vgradijo pooblasceni servisni centri dobavitelja, pooblasceni
strokovnjaki. V primeru okvare gospodinjskega aparata zaradi nepravilne vgradnje, mora kupec
placati stroske obiska (klica) strokovnjaka ter stroske diagnostike okvare, Ce je potrebno.

GARANCIJA PROIZVODACA

Jamstvo se daje na razdoblje od 2 godine ili viSe ako Zakon o pravima korisnika zemlje u kojoj je
uredaj kupljen predvida dulje minimalno jamstveno razdoblje. L.

Svi uvjeti jamstva u skladu su sa Zakonom o zastiti prava potrosaca i regulirani su zakonodavstvom
zemlje u kojoj je proizvod kuEIjen. .
Jamstvo i besplatni popravak osigurani su u bilo kojoj zemlji u koju se proizvod isporucuje i gdje
nikakva ograniCenja uvoza ili druge zakonske odredbe ne ometaju pruzanje jamstvenih usluga i
besplatnih popravka. .

Jamstvo pokriva samg proizvode koji se koriste u normalnim uvjetima uz dostatno odrzavanje.
Potrosni dijelovi (noZevi, vanjske obloge) i nedostaci uzrokovani istrosenos¢u tijekom normalne
uporabe iskljuCeni su iz jamstva; sva osSteCenja uzrokovana krsenjem pravila rada ili rukovanja
(padovi, udarci itd.); Stete zbog nepostivanja sigurnosnih propisa.

Slucajevi koji nisu obuhvaceni jamstvom i besplatnim popravkom:

1. Jamstveni kupon je neispravno ispunjen. .

2. Proizvod je postao neispravan zbog toga Sto se Kupac nije pridrzavao servisnih propisa navedenih u uputama.

3. Proizvod je koristen u profesionalne, komercijalne ili industrijske svrhe (osim za modele, posebno
namijenjene za ovu namjenu koja je navedena u uputama). ,

4. Projzvod ima_  vanjska mehaniCka ostecenja ili oStecenja uzrokovana prodorom tekudine u
unutrasnjost, prasine, insekata i drugih stranih tijela. .

5. Proizvod ima oStecenja uzrokovana nepostivanjem pravila napajanja iz baterija, mreze ili
akumulatora. .

6. Proizvod je bio izloZzen otvaranju, popravku ili modificiranju dizajna od strane osoba koje nisu
ovlastene za popravak; napravljeno je samostalno Cis¢enje unutarnjih mehanizama itd.

7. Proizvod ima prirodno troSenje dijelova s ogranienim vijekom trajanja, potroSnog materijala itd.

8. Proizvod ima naslage kamenca unutar ili izvan protupozarnih elemenata, bez obzira na kvalitetu
koristene vode.

9. Proizvod ima ostecenja uzrokovana djelovanjem visokih (niskih) temperatura ili vatre na dijelove
proizvoda koji nisu otporni na toplinu. . .

10. Proizvod ima ostedenje pribora i mlaznica koje su ukljuene u kompletan set posiljke proizvoda
(filteri, resetke, vrecice, boce, CaSe, poklopci, noZevi, brtveni prstenovi, ribalice, diskovi, ploCe, cijevi,
crijeva, Cetke, kao i kablove za napajanje, kablove za slusalice itd.). y .

11. Kvar je bio_rezultat neprikladne instalacije uredaja od strane nestrucnjaka ovlastenog servisnog
centra dobavljaca. .

Napomena: proizvod mora biti Cist prije predaje u servisni centar.

Za jamstveni servis i popravak obratite se specijaliziranim servisnim centrima tvrtke ili
njezinom predstavniku u zemlji isporuke.

JAMSTVENI KUPON
Molimo Vas da prilikom kupnje proizvoda zatraZite njegovu provjeru kako biste bili sigurni da je
roba koju prodajete ispravna i kompletna, te da je |%'amstvenl kupon ispravno popunjen.
Ovaj jamstveni kupon potvrduje nepostojanje bilo kakvih nedostataka u proizvodu koji ste kupili i
omogucuje besplatan popravak proizvoda koji je pokvaren krivnjom proizvodaca tijekom cijelog
razdoblja jamstvenog servisa i besplatnog popravka.
Nepredocenjem ovog kupona, u slu¢aju njegovog nepravilnog popunjavanja, u nedostatku dokumenta
o placanju koji dokazuje cinjenicu kupnje, povrede tvornickih Eeéata (ako ih ima), te u slucajevima
navedenim u jamstvenim obvezama, potrazivanja se ne prihvadaju, nema jamstvenog servisa i
besplatnog popravka!
Jamstveni kupon vrijedi samo u originalnom primjerku s pecatom trgovacke organizacije, potpisom
prodavatelja, datumom prodaje i potpisom kupca.
Slozene kuéanske aparate trebaju instalirati ovlasteni servisni centri dobavljaca, ovlasteni strucnjaci. U
slucaju kvara kuc¢anskog aparata zbog neispravne montaze, kupac mora platiti troSak posjeta (poziva)
stru¢njaka, kao i troSak dijagnostike kvara ako je potrebno.
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FAPAHTUWHBIE OBA3ATEJIbCTBA

FapaHTMa Ha u3genve NpefocTaBAseTCs Ha CPok 2 roaa uau 6onee B cnydyae, eciv 3aKOHOM O 3aluuTe
npaB notpebuTtenein cTpaHbl, B KOTOPOW 6bl10 NpuobpeTeHo M3aenve, NpeaycMoTpeH 60MblWnii MUHU-
ManbHbI CPOK rapaHTuu.

Bce ycnoBusi rapaHTUmM COOTBETCTBYIOT 3aKOHY O 3aluuTe rnpaB notpebutenei u peryimpyroTcst 3aKoHO-
[ATeNbCTBOM CTPaHbl, B KOTOPOM npuobpeTteHo usgenve. MapaHTus u 6ecnnaTHblA PeMOHT nNpeaocTaB-
NsATCA B N060W CTpaHe, B KOTOPYIO U3Aenve NMoCTaBAsieTCss U rae HUKakue orpaHuyeHus no uMnopTy
WNKN Apyrve npaBoBble MOJIOXEHUA He NpensiTCTBYIOT NPeaoCcTaBfeHUIO rapaHTUMHOIO 06CNYy>XMBaHNUS U
6ecnnaTHOro peMoHTa.

[apaHTMa pacnpocTpaHsieTcs TOIbKO Ha M3AeNusi, KOTOPble MCMOJb3YTCA B HOPMasibHbIX YCNOBUSAX C
[OCTAaTOYHbIM 06CNYyXMBaHMEM.,

M3 rapaHTUn UCKIYaOTCS U3HaWMBaeMble YacTu (HOXW, BHELWHAA oTAenka) u aedekTbl, CBA3aHHble C
M3HOCOM MpM HOPMasJibHOW 3KChyaTauuu; Nobble NMOBpEeXAeHUsl, Bbi3BaHHbIE HapyLeHWeM npaBun
aKcnayaTaumMmn unum obpalleHns (NageHus, yaapbl v np.); NOBPeXAeHUs, CBSI3aHHble C HecobntoAeHnem
TEXHUKM 6e30MacHOCTU.

Cny4yamn, Ha KOTOpble rapaHTusi U 6ecnnaTHblii PEMOHT He pacnpoCTPaHAIOTCA:

1. FapaHTUIAHbIVA TasIOH 3aMo/IHEH HEMpPaBUbHO.

2. W3penue BbIWMNO U3 CTPOS M3-3a HecobntoaeHus MokynaTeneM npaBua 3KCAyaTauMu, yKasaHHbIX B
WMHCTPYKUUN.

3. U3genve ucnosb3oBanocb B NpodeccuoHasibHbiX, KOMMEPYECKUX UM NMPOMbILWIEHHbIX Lensx (Kpome
crneuManbHo NpeAHasHayYeHHbIX A TOro MoAesneit, 0 YeM yKa3aHo B MHCTPYKLUUN).

4. V3penve nmeeT BHELWWHWE MeXaHM4YecKre NMOoBpeXAeHUs AU NOBPEeXAeHUs, Bbl3BaHHble MonajgaHueM
BHYTPb XXWAKOCTU, MblSIX, HACEKOMbIX U AP. MOCTOPOHHUX NPeAMETOB.

5. Vsgenve nmeeT noBpexaeHUs, Bbi3BaHHble HECOBGNOAEHNEM MpaBua NUTaHus oT 6aTapei, ceTn unm
aKKyMYynsiTOpoB.

6. Vi3penve noasepranocb BCKPLITUIO, PEMOHTY WM U3MEHEHUIO KOHCTPYKLMU NULAMU, HE YMNOSIHOMO-
YEHHbIMW Ha PEMOHT; MPON3BOAMNACL CaMOCTOATENIbHAs YNCTKA BHYTPEHHUX MEXaHU3MOB U T.A4.

7. Vapenvie MeeT eCTeCTBEHHbIN M3HOC YacTeli C OrpaHUYeHHbIM CPOKOM CyX6bl, PacXoAHbIX MaTepuanos U T.4.
8. M3penune uMeeT OTIOXEHWE HaKUMU BHYTPU WM CHapy>Xu TOHOB, HE3aBUCMMO OT KayecTBa UCMosb-
3yeMoW BoAbI.

9. M3genve nMeeT NoBpeXAeHUs, Bbi3BaHHble BO3AENCTBMEM BbICOKMX (HWM3KMX) TemMnepaTyp WU OrHs
Ha HETEPMOCTOMKME YacTu u3aenus.

10. U3genve uMeeT MOBpeXAEHWUS MPUHAAMEXHOCTEN U HAaCaAoOK, BXOASAWMX B KOMMJEKT MOCTaBKMW
n3genusa (punbTpoB, CETOK, MELWIKOB, KON6, Yall, KpbiWeK, HOXeW, BEHYNKOB, TEPOK, ANCKOB, Tapesnok,
Tpy6OK, LWAAHIroB, WETOK, @ TaKXe CeTeBbIX LWHYPOB, WHYPOB HAaYLWHWKOB U T.4.).

11. [JedeKT BO3HMK B pe3ynbTaTe HEKOPPEKTHOM YCTAHOBKW U3AeNuUs He cneuuanmucraMmu yrnosiHOMO-
YEHHOro CEPBUCHOMO LieHTpa nocTaBLmKa.

[IpumeyaHue: N3penve caaeTcs B PEMOHT TO/IbKO B YUCTOM BUAE.

Mo BonpocaM rapaHTUWUHOro o6cny>xuBaHMA M peMOHTa o6pauwjaiitecb B cneyMannsmMpoBaH-
Hble CEPBUCHbIE LLeHTPbl (PUPMbI MM €e NpPeACTaBUTENIA B CTPaHe NOCTaBKMU.

FTAPAHTUUHbLIN TAJIOH

Mpu nokynke nspenus TpebyiTe ero nposepku B Bawem npucyrcrBun. Yéeaurecb, UTo npo-
AAHHbI BaM TOBap UCMpaBeH U NOJTHOCTbIO YKOMIUIEKTOBAH, FAPAaHTUAHDIN TaJIOH 3aroJIHEH NPaBWIbLHO.
[aHHbIli rapaHTUMHbIA TaslloH MOATBEPXAAET OTCYTCTBME Kakux-nnb6o aedekToB B KynsieHHoM Bamu
n3genuu n obecrneymBaeT 6ecnnaTHbI PEMOHT BbILEALEro U3 CTpos U34enus No BUHE Npou3BOAUTENS
B TE€YEHWE BCEro Cpoka rapaHTMiiHOro o6Ccny>XvBaHus n 6ecniaTHOro peMoHTa.
Be3 npeabsiBNEeHUs JaHHOMO TasioHa, NpY ero HenpaBWIbHOM 3aMo/IHEHUKU, NMPU OTCYTCTBUM pacyeTHOro
LOKYMeHTa, CBMAETENbCTBYHOWeEro GakT NOKYMnKW, HapyLeHUU 3aBOACKUX NAOMO (ecnv oHW umeroTcs
Ha u3denuu), a Takxe B Clly4dasx, yKasaHHbIX B rapaHTUiHbIX 0653aTenbCTBax, NPETEH3UN HE MPUHU-
MaIOTCsl, @ rapaHTUiHbIA U 6ecnnaTHbIi PEMOHT HE NMpou3BoAMTCS!
[apaHTUIAHbIN TanoH AENCTBUTENEH TOMIbKO B OpUrMHane co WTaMnoM TOprylowein opraHvsauuun, noa-
nucblo Npogasua, AaTol NpoAaXxu, NOANUCHIOD NOKynaTens.
YcTaHOBKa CNOXHbIX GbITOBbIX MPUGOPOB A0/KHA OCYLECTBASATLCA YMNOJHOMOYEHHbIMU MOCTABLLMKOM
CEPBUCHbLIMW LIEHTpaMu, cneunannctamm. B cnyyae BO3HMKHOBEHMUS MOSIOMKM MO MPUYMHE HEKOPPEKT-
HOW yCTaHOBKM M3A4enusi NoKynaTesb AO/KEH ONiaTUTb CTOMMOCTb Bble3aa (Bbl30Ba) cneuuanucra, a B
cny4yae Heobxo0AMMOCTU U CTOMMOCTb AMArHOCTUKU HEUCMPABHOCTHU.

157



e ——
Saturn’ | Laretti

KTD iHOME s.r.o., Borského 1011/1, 152 00 Praha 5

K WARRANTY COUPON / FAPAHTINHWIA TAJIOH / ZARUCNI LIST / \
KARTA GWARANCYJINA / GARANTIEGUTSCHEIN / J6TALLASI JEGY /
CUPON DE GARANTIE / TAPAHLIMOHEH KYMNOH / GARANCIISKI KUPON/
JAMSTVENI KUPON / TAPAHTUIAHbI TA/TOH

Product model / Mogens Bupoby / Oznaceni vyrobku / Oznacenie vyrobku /
Oznaczenie produktu / Produktbezeichnung / Termék megnevezése /
Denumirea produsului / O6o3HayeHne Ha npoaykta / Oznaka izdelka /
Oznacavanje proizvoda / Mogens nsgenvs

\

( Serial number / CepiitHuit Homep / Vyrobni ¢islo / Vyrobne éislo / Numer
seryjny / Die Seriennummer / Gyartasi szam / Numarul de serie / CepueH
Homep / Serijska Stevilka / Serijski broj / CepuiiHbiii HoMep

J
~

e
4 Date of sale / [ata npogaxy / Datum prodeje / Datum predaja / Data
wyprzedazy / Verkaufsdatum / Eladas datuma / Data vanzarii / [aTta Ha

npoaaxba / Datum prodaje / Datum prodaje / Jata npoaaxu

Seller's signature / [ignuc
npoaasus / Podpis prodavajiciho /
Podpis preddvajuceho / Podpis
sprzedawcy / Signatur des
Verkdufers / Eladé alairasa /
Semnatura vanzatorului / Moanuc
oT npoaasaya / Podpis prodajalca /
Potpis prodavatelja / TMoanuck
npoaasua

Seller's stamp / Meyatka npogasus /
Razitko prodavajicho / Peciatka
predavajliceho / Pieczatka sprzedawcy /
Stempel des Verkdufers / Eladd
pecsétje / Stampila vanzétorului /
MeyaT oT npoaasaya / Zig prodajalca /
Pecat prodavaca / MeyaTs npoaasua

e S B R R R
S o e e e iR

I |
| |
I |
| |
| I
| |
| |
| |
| |
| |
| |
I I
I |
| |
| |
\ \

KTD Slovakia s.r.o. Cemerafiska 685, 072 22 Strazske - Chemko, Slovenské republika
1C0:54 367 751

Autorizovany servis na Slovensku:
SERVIS ELEKTRONIKY s.r. o. Pri smaltovni ¢. 3603/4, Bratislava 851 01
Tel: 02/68 245 245,0905 353 130

KE—mail: servis@elektroniky.sk /




‘uonipuod Bunppiom e Je 1diggas s oouerdde oYy SO0 AIMRUSIS S JUDID) sk

xx 24njeubis pue o1wAuo.red
‘QUIRU ‘QWIBUINS S JUSI[D)

alnjeubis pue d1wAuoired
‘Bweu ‘Qwrewins s, Joredoy

alep pus
Jredal ay |

Sued
aleds paj|els
-urjoisi

MI0M pawoy
-13d J0 1517

19)

-U8D 891AJI8S
‘uoneziuefiio
JO sweN

N JopIQ

wajqo.id pase|9
-9p S Judl))

Jedal oy
1d189a1 Jo a1eq

IONVNILNIVIN FOING3S 1LNO ONIAYEVO 1N04gVv S31ON

*AJessadau JI sonsoubelp %ﬁ
© JO 1502 8y} Se |Jom se ‘Is1je1dads ayl Jo (J1ed) USIA 3yl Jo 1509 ayl Aed 1snw JaAng ayl pue ‘a3IAlesS AJueliem o) pIfeAul 8w 023

ew

10npoad 8y} ‘UoIe|[BISUI 1034100Ul JO 8SNedaq 19npoad ay1 JO uonduNyfew & Jo ased U| ‘sisije1dads Jajuad ao1aes pazidoyine s  orjddns
ay) Ag pauoIsSILULWO0D 8q pinoys paiinbai afe syJom Bununow pue UoHe|feISsul YoIym JO Buruoissiwwod 1oy saoueljdde pjoyssnoH.

xx 21Meubls pue olwAuoed ‘sweu ‘sweulns s JuaI)

aineubis pue a1wAuoied ‘sweu ‘sweuns s, Joreday

N JopIQ

181U8D 8IINIBS
‘uoiyeziueh
-0 JO 8weN

alep
uone|eisul

¥3OINAIA FHL 40 NOILVTIVLSNI IHL 1NOav

S310N

159



‘IHeLd AWOhogod g Agodud ¥LLEHUUAI 0dll ILURIIED BREEIDKOID QU] 44

3 BhBEAHOIID OEEH\_E BL ]I K1H HULOBRIIRE HMOOQ

‘ MIIOYOH
-OWod KHHOII | XHHOI'AOHRLOE | XMHBRHOM T1D ‘Jmeein 1tHOWad &

AvsdeH 5\ | WORBEIXOLID
~doses vie]y | wmrodop] | -ma xmradayy | 50 BEEEH yorraweg | ANOWAAL eLel?

ed1oyeW JUIIITIII BL qI[|

BEHHVIA40IAIrD90 OI0OHDIIddD KHHATA40dI OdL MM LINI TG

“ILOOHERAIIOOH KHHRIALOOHIRIY 9LoLLded I LLOOH
-I1XQO0oH Iged 4 © ‘vnarxed (AMuiniudg) Areind drollded MIMIBIII HOHUEOU IIOUANOL B ‘BHHRIAH0IAIDQ0 OJOHUILHEdRI € MULEHE H1AQ OXOW ordug

‘IFOHBLIA [10HLOd0MoH nHuRKdL € Agodud 1100HgedI00H KHHOHMMHUE 1€ed g "eMUMHAIrBRRLOON g1dIHON XMHOIEddD MNBLIIIBINIONO HNHHOXKBIOHE
-0LIA OIIMTBLRAITIONS € IOULUIIOE8 IHHUEOU ‘UL09Od THXBIHOW ‘HhOSOHBLIA THITXQOOH XHALON ONMBLRAITIOND € BHHIIQgd I ‘Urernd _mobm@oﬁ*

45 BLHOIINI QUL BL I90M9LRQ OU ‘B ‘Qmuaerdj|

‘mes KHHOIL
Argded 5 IO |

. . N -IHRIdO BAER] | -4OHRIOE BIR]
ed1oMeW UL BL [90M91BQ OL ‘K I ‘Omuderd] ||

»A90dd BHHAI'AOHVLO9 OdII MMLINI T

160



ENOdNOD

dweis/uw/u'w

9ouurou ‘ediHan oloHOMEdad d9ien
-9l ouutiu ‘AdLH9N 0JOHDIgdaDd eMliehd|]
/o4njeubis Usjud) 9VIAIBS Byl jo dwels

Mhelriqg elef7 Ihetiva eleff/uiniay Jo ajeq

ZNOdNoD

dweis/uw/u'w

qouurou ‘ediHan oloHOMadad 9ien
-9 ouuriu ‘AdiHan oJoHDI|adad edliend||
/o4njeubis Ujue) 9VIAIBS Byl Jo dwels

Mhetriag elef7 Ihetfva eleff/uiniay Jo ajeq

ewaudu eref/Awoumndu elef7/buineday Jo 1eq

‘>adry/en
‘edadiry /aweu
-ins ‘aweu ‘#auoyd ‘ssalppe s ,Jawo03sn)

-aiwmgadiou  OUD
-eamxoud gi|l ‘HodawaL

‘HodaLraL

dweis/u'w/.u'w

LUWELM U uunes
-uHeldo unogoldoL SUHEEOHBWMUEH/UWeLM
1 nnegHeldo 1oao1doL egeeH
/dweis pue Auedwo) sped] syj JO swep

dawWoH uiIaHunda)

/daWOH umHKYIda) /1aquinu |elas

K
-mqoa: eleff/Axerodu elreff/sjes jo aijeq

.......................... ALy /UAS Ly /[9poI

uinjes

ewaudu eref/Awonmndu elef7/buineday Jo a1eq

-aiwmgadiou QUP ‘HodawaLr ‘oadiy/en
-eamxoud giy ‘HodawaL ‘edadmy/sweu
-ins ‘sweu ‘#auoyd ‘ssalppe s ,Jawo3sn)

dweis/u'w/u'w

LUWeLM U uunes
-nHeldo unogoldoL SMHEIOHIWWMEH/UWeLMm
| nnegiHeldo loao1doL egeeH
/dweis pue Auedwo?) spesl ayj Jo awep

dawWoH uiIaHunda)

/daWOH uMHKIda) /1aquinu |elasS

MK
-mqoa: eleff/Axerodu eleff/sjes jo aijeq

.......................... wANnLdy /uAnnidy/|opon

uinjes

INOdNOD
dweis/uw/-u'w

9uurou ‘ediHan oJoHOMEdad dien
-9 ouuTiu ‘AdiHaN 0JOHDIgdaD eMliehd|]
/oanjeubis Usjud) VIAIBS Byl jJo dwels

Mheraa elef Iheig eLe/uimsy Jo 1eq

ewaudu eLeff/Awoundu eleff/buinieday Jo a1eq

" B
-aiwmgadiou QUP ‘HodawaL ‘oadiy/en
-eamxoud gyl ‘HodawaL ‘edadmy/oweu

-ins ‘aweu ‘#auoyd ‘ssaippe s ,Jawo0isn)
dweis/uw/u'w

UWeLM U uunes
-nHeldo unogoldoL SUMHEIOHIWMERH/LWeLM
1 nnegiHeldo logo1doL egeeH
/dweis pue Auedwo) opel] a8yl Jo sweN

daWoH niaHunda)

/dawWoH umHuida) /1aquinu elas

K
-qua_._ m._.md.\>vxmqoac eleff/ajes jo ajeq

.......................... UANMLdY /uAnnLdy/|opon

uinjes

KnieHT pae 3rogy Ha 06pobKy CBOiX MepcoHanbHMX AaHWX, BiANOBIAHO A0 3aKOHY YKpaiHu

Mpo 3axucT nepcoHanbHmx AaHux Big 01 yepsHa 2010 poky N22297 VI.





