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Thank you for selecting Delimano products!

Delimano brand brings innovative range of great quality kitchenware that is designed to provide healthy, tasty and enjoyable cooking experience (preparation, cooking and consumption of
food), encouraging passion for cooking and entertaining no matter the level of cooking skills. Cook. Celebrate. Every day.

All Delimano products are perceived very valuable, so counterfeiters really like to copy us and thus abuse customers by worse quality with no warranty and service. Please, report any copied,
counterfeit, similar product or unauthorised distributor to brand.protection@studio-moderna.com in order to help us fight against illegal counterfeits.

Delimano Joy Bread Maker - User Manual
Please read this manual thoroughly before using and save it for future reference.

WARNINGS

1. Children aged from 3 years and less than 8 years shall only switch ON/OFF the appliance provided

that it has been placed or installed in its intended normal operating position and they have been

given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the

hazards involved. Children aged from 3 years and less than 8 years shall not plug in, regulate and

clean the appliance or perform user maintenance.

Children must be supervised not to play with this appliance .

Plugin powersuppIY that corresponds to the rated one on product only. In case of misusage power

supply or device failure may occur.

Thish e(}/ice is equipped with a grounded plug. Please ensure the wall outlet in your house is well

earthed.

This device should never operate empty/unloaded (except during before-use run), because such

action could result in appliance failure and/or injuries to the user.

I the device is not working as it should, has received a sharp blow, has been dropped, damaged,

left outdoors or dropped into water, do not use it

Do not attempt any modification or repair by yourself and ensure that any repair is conducted only

by appropriately qualified technician.

If tpe supply cord is damaged, it must be replaced immediately by authorized and qualified person

only.

9. This device is intended for household, indoor and dry use only.

10. Before use, place the product on hard, flat, stable and dry surface.

11. Oversize food, metal foil packages or utensils must not be inserted in the deviceas they may cause
fire or electric shock.

12. Devi(r:]e (rinust not be used near or below curtains and other combustible materials, and must be
watched.

13. Slight odors are possible at beginning of usage until device reaches its thermal stability.

14. This device should never be switched on or stay plugged in power supply when not in use, while
replacing accessories or during cleaning.

15. Wash and dry thoroughly before first use.

16. The use of attachments or accessories not recommended or sold by the product distributor may
cause personal or property hazards or injuries.

17. Do not touch hot surfaces.

18. To protect against electric shock, do not immerse cord, plugs, or housing in water or other liquid.

19. Do not let cord hang over edge of table or hot surface.

20. Do not place on or near a hot gas or electric buner, or in a heated oven.

21. Do not touch any moving or spinning parts of the machine when baking,

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

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

material.

24. Do not operate the appliance for other than its intended use.



25. The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-
control system. _ _ o
26. Although the product has been checked its usage and consequences are strictly user responsibility.

1) PARTS
The Delimano Joy Bread Maker contains the following parts for following functions:

Pic. 1 (see: PICTURES, Pic. 1)

1. Window 4. Bread container 7. Measuring spoon
2.lid 5. Control panel 8. Measuring cup
3. Kneader 6. Main unit 9. Hook
2) BEFORE FIRST USE

o Before using the appliance for the first time, remove any promotional or packaging materials.

e Checkfro all the accessories and that device is not damaged.

o Clean all the parts according to this user manual.

o Setthe bread maker in baking mode and bake empty for about 10 minutes. After cooling it down clean it once more.
o Dryall parts thoroughly and assembe them - the appliance now is ready for use.

NOTE: Any smoke or smells produced during this procedure are normal. Please ensure sufficient ventilation.

3) USAGE

As soon as the bread maker is plugged into the power supply, a long “beep” will be heard and “3:10” appears in the display after a short time. The arrows on top of the display are pointsingto
MEDIUM and 900 g. This is the default setting.

BUTTONS and FUNCTIONS:

START/STOP

START: To start a program, press the START/STOP button once. A short beep will be heard and the two dots of the time will begin to flash,and additional arrow will show the program stage
(knead, rise, bake or warm). The working light lits up and the program starts.

NOTE: After the device starts to operate all buttons except the START/STOP are inactivated. This feature will help to prevent any unintentional disruption to the operation of program.

STOP: To stop the program, press the START/STOP button for approx. 2 seconds. A “beep” sound and the, arrow showing program stage tuming off will indicate that the program has been
stopped. PAUSE:

After procedure starts up, you can press START/STOP button once to pause the operation. The setting will be memorized and the working time will be flashing on the display. Press START/STOP
button again to continue with the program. Without pressing any buttons within 10 min, the program will continue automaticaly.

MENU
Itis used to set different programs. Each time it is pressed (accompanied by a short beep) the program will vary. Press the button continuously, the 12 menus will be cycled to show on the LCD
display. Select your desired program. The functions of 12 menus will be explained as below (see also Pic. 2 (see: PICTURES, Pic. 2)).

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

French Bread: kneading, rise and baking within a longer rise time. The bread will usually have a crisper crust and light texture.

Whole wheat Bread: kneading, rise and baking of whole wheat bread. NOTE: It is not advised to use the delay function as this can produce poor results.
Quick: kneading, rise and baking loaf within the time less than Basic bread. But the bread baked on this setting is usually smaller with a dense texture.
Sweet: kneading, rise and baking sweet bread. You may also add ingredients to add flavour.

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

Gluten Free Bread: kneading, rise and baking gluten free bread. You may also add ingredients to add flavour.

Cake: kneading, rise (with soda or baking powder) and baking,

. Jam: For home made jam

10. Yogurt: For home made yogurt

11. Kneading: kneading flour.

12, Bake: only baking, no kneading and rise. Also used to increase the baking time on selected settings.

N N

COLOR
With the button, you can select a LIGHT, MEDIUM or DARK color for the crust. Press this button to select your desired color. This button is not applicable for the programs Dough and Kneading.

LOAF
Press this button to select the Loaf size of the bread. Please note the total operation time may vary with the different loaf size. This button is not applicable for the program Quick, Dough,
Cake Kneading and Bake.

DELAY function

If you don’t want that device starts working immediately you can use this button to set the delay time.

Select how long it will be before your bread is ready by pressing the buttons “TIME +" and “TIME -“, Please note the delay time should include the baking time of program. At first the program
and degree of browning must be selected, then pressing “TIME +" to increase the delay time at the increment of 10 minutes. The maximum delay is 13 hours.

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

NOTES: This button is not applicable for the programs Bake.

Fortime delayed baking, do not use any easily perishable ingredients such as eggs, fresh milk, fruits, onions, etc.

KEEP WARM
Bread can be automatically kept warm for 60 minutes after baking. If you would like to take the bread out, switch the program off by pressing START/STOP button.

MEMORY

If the power supply has been tumed off during the course of bread making, the process of bread making will be continued automatically within 10 minutes, even without pressing START/STOP
button. If the break time exceeds 10 minutes the bread maker must be restarted, But if the dough is no further than the kneading phase when the power supply breaks off, “START/STOP”
can be pressed right away to continue the program from the beginning .




ENVIRONMENT
The device may work well in a wide range of temperatures, but there could be a difference in loaf size between a very warm room and a very cold room. We suggest the room temperature
should be between 15 °Cand 34 °C.

DISPLAY WARNINGS

1. If the display shows “HHH" after the program has been started, the temperature inside is still too high (accompanied by 5 beep sounds) . Program has to be stopped. Open the lid and
let the device cool down for 10 to 20 minutes.

2. Ifthe display shows“LLL"after pressing the START/STOP button ( except the programs BAKE), it means the temperature inside is too low (accompanied by 5 beep sounds) , stop sound
by pressing the START/STOP button, open the lid and let the device rest for 10 to 20 minutes to retum to room temperature. The other option is to select the BAKE program and make the
temperature increase rapidly.

NOTE: Always make sure that device “acclimatizes” to room temperature before baking, especially if it has been stored in cold place prior to use.

3. If the display shows “En” after you have pressed START/STOP, unplug the device from power supply, let it cool down and take it to the nearest dealer.

4) How to make the bread

1. Insert and align the bread container in position inside the baking compartment and turn it clockwise until it is locked (“click” sound) . Insert the kneader onto the drive shaft.

NOTE: It is recommended to apply small amount of heat-resisting margarine around the bottom of the drive shaft prior to placing the kneader to avoid the dough to stick below the kneaders
and the kneader could be removed from bread easily.

2. Place ingredients into the bread container:

water or liquid substance should be put firstly, then add sugar, salt and flour, always add yeast or baking powder as the last ingredient (see Pic. 3).

NOTE: the maximum quantities of the flour (490 g) and yeast (6 g) which may be used.

[Pic. 3 (see: PICTURES, Pic. 3) |
1. Yeast or soda [2. Dry ingredients [3. Water or liquid |

3. With finger make a small indentation on one side of the flour. Add yeast to indentation, make sure it does not come into contact with the liquid ingredients or salt.

4. Close the lid gently and plug the device into power supply.

5. Press the Menu button until your desired program is selected.

6. Press the COLOR button to select the desired crust color.

7. Press the LOAF button to select the desired size.

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

9. Press the START/STOP button to start working, and the working light comes on.

NOTE: During the initial mixing of quick bread batters and dry ingredients may collect in the comers of the container, it may be necessary to help the device mix to avoid flour lumps. If so, use
a rubber spatula (not included).

10. For the program of Basic, French, Whole wheat, Sweet, Gluten free, Jam and Yogurt, 10 beep sounds will be heard during operation. This is to prompt you to add ingredients. Open the
lid and put in some ingredients.

NOTE: Take care - it is possible that steam will escape through the vent slits in the lid during baking. This is normal.

11. Once the program has finished 10 beeps will be heard, and the working light will tum off. Open the lid and lift the container handle to unlock (counter clockwise) and lift the bread container.
NOTE:Always use oven safe gloves.

12.Use non-stick spatula to gently loosen the sides of the bread from the container.

NOTE: the bread container and bread may be very hot! Always handle with care and use oven safe gloves.

13. Tum bread container upside down onto a clean cooking surface and gently shake until bread falls out.

14. Remove the bread carefully from the container and cool for about 20 minutes before slicing.

NOTE: Before slicing the loaf, use the hook to remove out the kneader from the bottom of loaf. The loaf is hot,never use hand to remove the kneading blade.

15. If you are out of the room or have not pressed START/STOP button at the end of program, the bread will be kept warm automatically for 1 hour, if you would like to take the bread out,
turnthe program off with the START/STOP button.

5) RECIPES
Er!d result may vary, depending on type of ingredients used and environment. If needed, slightly adjust them to get best results.
BASIC BREAD:
SIZE MATERIAL 700g 900g
1. Water 280m! 280g 330ml 3308
2. 0il 2 tablespoons 24g 3 tablespoons 36g
3. Salt 1 teaspoons g 1,5 teaspoons 10g
4. Sugar 2 tablespoons 34g 3 tablespoons 45g
5. Flour 3 cups 420g 4 cups 560g
6. Yeast 1 teaspoons 3g 1 teaspoons 3g
FRENCH BREAD:
SIZE MATERIAL 7008 900¢g
1. Water 280ml 2808 330ml 330g
2. 0il 2 tablespoons 24g 3tablespoons 36g
3. Salt 1,5teaspoons 10g 2 teaspoons 14g
5. Sugar 1,5 tablespoons 28¢ 2 tablespoons 34g
4. Flour 3 cups 4208 4 cups 560g
6. Yeast 1teaspoons 3 1teaspoons 3
WHOLE WHEAT BREAD:
SIZE MATERIAL 700g 900g
1. Water 280ml 280g 330ml 330¢
2. 0il 2 tablespoons 24g 3 tablespoons 36g
3. Salt Iteaspoons g 2 teaspoons 14g
4. Whole Grains 1 cups 1108 1,5cup 2208
5. Flour 2 cups 2808 2 cups 280g
6. Brown sugar 2 tablespoons 28¢ 2,5 tablespoons 33g




[7. Milk Powder [2 tablespoons [14g [3 tablespoons [21g
[8.Yeast [ 1teaspoons [3g [ 1 teaspoons [3g
QUICK BREAD:

SIZE MATERIAL 900g

1. Water (40-50°C) 330ml 330¢

2.0il 2 tablespoons 24g

3. Salt 1,5 teaspoons 10g

4. Sugar 2 tablespoons 34g

5. Flour 4 cups 560g

6. Yeast 1,5 teaspoons 4.5¢

SWEET BREAD:

SIZE MATERIAL 7008 900g,

1. Water 280ml 280g 320ml 320¢
2.0l 2 tablespoons 24g 3 tablespoons 36g
3. Salt 1,5 teaspoon 10g 2 teaspoon 14g
4. Sugar 3 tablespoons 45¢ 4 tablespoons 58g
5. Flour 3 cups 420g 4 cups 5608
6. Milk powder 2 tablespoons 14g 2 tablespoons 14g
7. Yeast 1 teaspoons 3g 1 teaspoons 3g
DOUGH:

SIZE MATERIAL /

1. Water 330ml 3308

2.0l 2 tablespoons 24g

3. Salt 1,5 teaspoons 10g

4. Flour 4 cups 5608

5. Sugar 2 tablespoons 34g

6. Yeast 0,5 teaspoons 1.5¢

GLUTEN FREE:

SIZE MATERIAL 7008 900g

1. Water 280ml 280g 330ml 330¢
2. 0il 2 tablespoons 24g 3 tablespoons 36g
3. Salt 1 teaspoon g 1,5 teaspoon 10g
4. Glutet - free flour 3 cups 4208 4 cups 560g
15. Sugar 2 tablespoons 34g 2 tablespoons 34g
6. Yeast 1,5teaspoon 4.5¢ 1,5 teaspoon 4.58
CAKE:

SIZE MATERIAL /

1. 0il 2 tablespoons 24g

2. Sugar 8 tablespoons 96g

3. Egg 6 2708

4. Flour 250¢

5. Vanilla aroma 1 teaspoon 28

6. Lemon juice 1,3 tablespoons 10g

7. Yeast 1 teaspoons 3g
JAM:

SIZE MATERIAL /

1. Pulp 2008

12. Sugar 120g

3. Starch 158

4. Water 200m!
YOGURT:

1. During the process, please do not open or shake the upper cover, otherwise it will affect the fermentation performance.
2. In'baking pan put whole milk and yogurt bacteria or yogurt special strains, than close lid and push START/STOP button.

3. Add right amount of sugar after done.

SIZE MATERIAL /
1. whole milk 1L
2. live bacteria yogurt 100ml
KNEADING:
SIZE MATERIAL [/
1. Water [330mI [330g




2. 0il 2 tablespoons 24g
3. Salt 1,5 teaspoons 10g
4. Flour 4 cups 560g
15. Sugar 2 tablespoons 24g
BAKE:

To reheat cold bread or to make it more crusty.

6) Cleaning and maintenance
Disconnect the machine from the power supply and let it cool down.

1. Bread container: Wipe inside and outside with a damp cloth. Do not use any sharp or abrasive agents The pan must be dried completely prior to installing.
2. Kneader: if it is difficult to remove it from the axle, fill the container with warm water and allow it to soak for approx.30minutes. After it has been removed wipe it carefully with a cotton

damp cloth.
NOTE: both the bread container and kneader are dishwasher safe.

3. Lid and window: clean the lid inside and outside with a slightly damp cloth.
4. Main unit: gently wipe the outer surface of housing with a wet cloth. Do not use any abrasive cleaner, as this could hurt the surface. Never immerse main unit into water .
5. Before the bread maker is packed away for storage, ensure that it has completely cooled down, is clean and dry, all the accessories stored in the bread container and the lid is closed.

7) Troubleshooting
Bread maker Issue Possible cause Possible solution
Smoke comes out of the baking The ingredients stuck to the baking compartment | Unplug from power supply and clean the outside of the bread
compartment or from the vents or on the outside of the bread container container or the baking compartment.
The bread goes down in the middle and | The bread was left too long in the container after | Take the bread out of the bread container before the warming
is moist on the bottom baking and warming. function is over.
The ingredients are not mixed or the Incorrect program setting Check the selected menu and the other settings.
bread is not baked correctly The rotation of the kneader is blocked Check that the kneader is not blocked by grains, etc. Pull out the
bread container and check whether the drivers tum. If this is not
the case, return the device to nearest dealer.
pi The bread rises too fast too much yeast, too much flour, not enough salt |a/b
The bread does not rise at all or not no or too little yeast a/b
enough old or stale yeast e
liquid too hot c
the yeast has come into contact with the liquid | d
wrong flour type or stale flour e
too much or not enough liquid a/b/g
not enough sugar a/b
The dough rises too much and spills over| if the water is too soft the yeast ferments more |
the bread container too much milk affects the fermentation of the ~ |c
yeast
The bread goes down in the middle the dough volume is larger than the pan and the |a/f
bread goes down.
the fermentation is too short or too fast owing ~ [c/h/i
to the excessive temperature of the water or the
baking chamber or to the excessive moistness
Heavy, lumpy structure too much flour or not enough liquid a/b/g
not enough yeast or sugar a/b
too much fruit, wholemeal or of one of the other |b
|ingredients
too much liquid e
The bread is not baked in the center too much or not enough liquid a/b/
too much humidity h
recipes with moist ingredients, e.g. yogurt g
Open or coarse structure ortoo many | no salt b
holes great humidity, water too hot h/i
too much liquid c
Mushhroom-like, unbaked surface bread volume too big for the container a/f
too much flour, especially for white bread f
too much yeast or not enough salt a/b
too much sugar a/b
a) Measure the ingredients correctly.
b)  Adjust the ingredient quantities and check that all the ingredients have been added.
¢)  Use another liquid or leave it to cool at room temperature. Add the ingredients specified in the recipe in the right order, make a small ditch in the middle of the flour and put in the
crumbled yeast or the dry yeast, avoid letting the yeast and the liquid come into direct contact.
d)  Use only fresh and correctly stored ingredients.
)  Reduce the total amount of the ingredients, do not use more than the specified mount of flour. Reduce all the ingredients by 1/3.
f)  Correct the amount of liquid. if ingredients containing water are used, the quantity of the liquid to be added must be duly reduced.
g)  Remove 1-2 tablespoons of water.
h)  In case of warm weather do not use the timing function. Use cold liquids.
i) Take the bread out of the container immediatedly after baking and leave it on the grid to cool for at least 15 minutes before cutting it.
j)  Reduce the amount of yeast or of all the ingredients quantities by 1/4.




Faleminderit pér zgjedhjen e produkteve Delimano!

Delimano sjell nje varg té ri te enéve te gatimit t& nje cilésise te madhe dhe jane projektuar pér té siguruar nje eksperience té shéndetshme, té shijshme dhe té kénagshme gatimi (pérgatitjen,
gatimin dhe konsumin e ushgimit), duke inkurajuar pasion dhe kenaqesine pér gatim pa marré parasysh nivelin e aftésive te gatimit. Gatoni. Festoni. Cdo dité.

Te gjitha produktet delimano jane shume te kerkueshme dhe per kete arsye fallsifikatoret parapelqejne te na kopjojne produtet tona dhe te abuzojne me klientet me kete gje. Ju lutem raportoni
cdo fallsifikim tek brand.protection@studio-moderna.com ne menyre e te na ndihmoni te luftojme kunder fallsifikatoreve.

Delimano Joy Bread Maker - Manual
Ju lutemi lexoni kété manual térésisht para pérdorimit dhe ruajeni até pér referencé né t€ ardhmen.

PARALAJMERIME

1. Kjo pajisie mund té pérdoret nga fémijé t& moshés 8 vjec e sipér, si dhe nga personat me aftési

té reduktuara psikike, shqisore ose mendore ose mungese te pérvojés dhe njohurive né qofté se

ata kané gené ne mbikéqyrje ose udhézohen pér pérdorimin e pajisjes né menyré té sigurt dhe té

kuptojné rreziget e pérfshira. FEmijét nuk duhet té luajné me pajisjen. Pastrimi dhe mirémbajtja

nuk duhet té béhet nga fémijét, vetem nése ata jané mé té vjetér se 8 dhe te mbikéqyrur.

Fémijét duhet t& mbikéqyren pér té mos luajtur me kété pajisje

Vendose né furnizimin me energji qé korrespondon me ateé té vlerésuarat né vetém produkt. Né

rast té furnizimit me energji elektrike nuk eshte | duhur deshtimi | pajisjes mund té ndodhé.

Kjo pajisje &shté e pajisur me njé spine te bazuar. Ju lutemi sigurohuni ge prize ne murin e shtépisé

tuaj Eshté i tokézuar miré.

Kjo pajisje nuk duhet t& veprojé bosh / e shkarkuar (pérvec gjaté para-pérdorimit), pér shkak se

njé veprim i tillé mund té rezultojé né déshtim te pajisjes dhe / ose Iéndime té pérdoruesit.

Nése pajisja nuk éshté duke punuar si duhet, ka maré njé goditje t& mprehté, ka réné, démtuar,

|éné jashte ose ka réné né uje, mos e pérdorni até

Mos u pérpigni ndonjé modifikime apo riparime vete dhe sigurohuni se ¢do riparim kryhet vetém

nga tekniku né menyré t€ pérshtatshme e t€ kualifikuar.

Nése kordoni fumizimit eshté i démtuar, ai duhet t& zévendésohet menjéheré nga personi i

autorizuar dhe i kualifikuar vetém.

9. Kjo pajisje éshté parashikuar per amvisa, pérdorim té brendshém dhe t& thaté vetém.

10. Para pérdorimit, vendosni produktin né vend te forte t& géndrueshem dhe sipérfage té thatg.

11. Ushgim mbi madhesine e parashikuar, flete metalike ose ene te tjera nuk duhen futur pasi ato
mund té shkaktojné zjarr ose shok elektrik.

12. Pajisja nuhk duhet té pérdoret afér ose nén perde dhe materiale té tjera té djegshme, dhe duhet té
monitorohet

13. Ererakté vogla jané té mundshme né fillim té pérdorimit derisa pajisja té arrijé stabilitetin e saj
termik.

14. Kjo pajisje nuk duhet té jeté e hapur apo té géndrojné mbyllur né furnizimin me energji elektrike,
kur nuk eshté né pérdorim, ndérsa eshte duke zévendésuar apo gjaté pastrimit.

15. Lareni té thahet térésisht para pérdorimit t& paré.

16. Pérdorimi i aksesoreve jo original nuk rekomandohet nga shpémdarésit e produktit pasi mund t€
shkaktojé rrezige personale apo pronés ose Iéndime.

17. Mos prekni sipérfaqet e nxehta.

18. Pértu mbrojtur kundér goditjeve elektrike, mos e zhyt kordonin né ujé ose 1éng tjetér.

19. Mos lejoni kurrizin t& bjeré mbi buzé té tavolines ose sipérfaqe té nxehté.

20. Mos e vendosni né ose prané njé gazi té nxehté apo ndezjes elektrike, ose né njé furre te nxehte.

21. Mos prek ndonjé pjesé té lévizshme gjate perdorimit.

22. Kurré mos e rihni buken ne kiye te pajsjes ose ne buze te saj pasi kjo mnd te demtoj tiganin e
pajisjes

23. Asnjeheré mos e mbuloni pajisjen me nje peshqir apo materil tjeter pasi pajisja duhet te jene te
ne gjendje qe te lejoje nxehtesine te dale prej saj. Njé zjarr mund té shkaktohet nése ajo eshté e
mbuluar ose vjen né kontakt me materiale t€ djegshme.




24. Mos e pérdorni pajisien pér tietér pos destinimin te saj. i S

25. Eajisja”nuk ka pér gellim qé té operohet me ané té nje sahati té jashtém ose té sistemit té largét-
ontrollit.

26. Edhe pse produkti éshté kontrolluar pérdorimi | tij dhe pasojat jané rreptésisht pérgjegjési e
pérdoruesit.

1) Pjeset

Pic. 1 (shih: Piktura, Pic. 1)

1. Dritajrja 4, Ené buke 7. Luga matjes
2. Kapaku 5. Paneli Kontrollit 8. Kupa matjes
3. Rrahesi | bukes 6. Niésia kryesore 9. Kapese
2) PARA TE PARE PERDORIMIT

*  Parase té pérdomi pajisien pér heré & paré, higni cdo materiale promovuese apo paketim.
*  Kontrollo te gjithe aksesoréve dhe se pajisja nuk &shté e démtuar.

*  Pastroni té gjitha pjesét sipas k&tij udhézuesi pérdorimi.

Vendos pajisien né ményrén pjekje dhe pigni bosh pér rreth 10 minuta. Pas ftohjes pastrojeni até edhe nje here

* _ Thanite gjitha pjesét térésisht dhe montojini - pajisja tani éshté gati pér pérdorim.

SHENIM: Gdo tym ose eré t& prodhuara gjaté késaj procedure eshte normale. Ju lutemi sigurohuni ge ka ventilim t& mjaftueshém.

3) PERDORIMI

Sapo pajisja &shté e mbyllur né fumizimin me energji elektrike, njé kohé té gjaté “bip” do t& dégjohet dhe t& shfaqet “3:10" né ekran pas njé kohe té shkurtér. Shigjeta né kiye t& ekranit jané
ne pozicion t& mesem dhe 900 g. Kjo &shté vendosja origjinale.

Butonat dhe funksione:

START / STOP

START: Pérté filluar njé program, shtypni butonin START / STOP nje heré. Njé bip t& shkurtér do t& dégjohet dhe dy pika t& kohés do té fillojné té pulsojné dhe shigjeta shtesé do t8 tregojé fazén
& programit (8, fryrje, piekje apo e ngrohté). Drita e punes ndizet dhe fillon programi

SHENIM: Pasi pajisja fillon t& veprojné t& gjitha butonat me pérjashtim t& fillimit / stop jané caktivizuar. Ky funksion do t& ndihmojé pér té parandaluar cdo nderprerje t& pagéllimshme né
funksionimin e programit.

STOP: Pért& ndaluar programin, shtypni butonin START / STOP pér rreth. 2 sekonda. Njé “bip” | forte do ndodhe dhe shigjeta duke treguar fazén e programit duke u fikur drita do t& tregojé se
programi ka qené i ndaluar. PAUSE:

Pas Procedura fillon, ju mund t& shtypni butonin START / STOP nje heré pér te ndaluar operacionin. Vendosja e memorizuar dhe koha e punés do & jet& ndezur né ekran. Shtypni butonin START
/ STOP pérséri pér té vazhduar me programin. Pa shtypur ndonjé butonat, brenda 10 min, programi do té vazhdojé automatikisht.

MENU

Ajo &shté pérdorur pér t& pércaktuar programe t& ndryshme. Cdo heré ajo &shté e shtypur (shoqéruar me njé bip t& shkurtér) programi do t& ndryshojné. Shtypni butonin né ményré t&
vazhdueshme, 12 menute do t& ndérrohen pér té treguar né ekran LCD. Zgjidhni programin e déshiruar. Funksionet e 12 menuté do t& shpjegohen mé poshté (shih gjithashtu Pic. 2 (shih:
Piktura, Pic. 2)).

Basic Bread: Trazim, fryije dhe pjekje buké normale. Ju gjithashtu mund t& shtoni pérbérésit pér té shtuar shije.

French Bread: Pérzierje, fryrje dhe pjekje né njé kohé mé t€ gjaté fryrjeje. Buka zakonisht do t€ keté njé kore brishtési dhe cilési té lehte.

Whole wheat Bread: Trazim, fryrje dhe pjekje buké gruri. SHENIM: Kjo nuk &shté e késhilluar qé t& pérdoret funksioni vonesé pasi kjo mund té prodhojé rezultate té dobéta.
Quick: Trazim, fiyrje dhe pjekje bukes brenda kohés mé pak se buka e zakonshme. Por buka e pjekur né kété mjedis &shté zakonisht mé e vogel me njé cilési & dendur.
Sweet: Trazim, fryrje dhe pjekje buké e 8mbél. Ju gjithashtu mund t& shtoni pérbérésit pér té shtuar shijen.

Dough: Trazim dhe t& fryrje, por pa pjekje. Hiq brumin dhe pérdoreni até pér t& béré buké rrethore, pica, bukg, etj né furrén tuaj.

Gluten Free Bread: Buké pa gluten: pérzierje, fryrie dhe pjekje buke pa gluten. Ju gjithashtu mund t& shtoni pérbérésit pér té shtuar shijen.

Cake: Pérzierje, fryrje (me sode ose pluhur pjekje) dhe pjekje,

Jam: Pér buke me marmalade e bere né shtépi

10. Yogurt: Per kos te bere ne shtepi

11. Kneading: Pérziere mielli.

12. Bake: Vet8m pjekje, asnjé trazim dhe fryrje. Gjithashtu pérdoret pér té nitur kohén e pjekjes né parametrat e zgjedhura.

wENSOTRWN R

NGJYRE
Me butonin, ju mund t& zgjidhni ngjyra njé lehta, t& mesme apo ngjyré té ent pér kore. Shtypni kété buton pér t& zgjedhur ngjyrén tuaj té déshiruar. Ky buton nuk zbatohet pér programet
Dough and Kneading

Copat e bukes
Shtypni kété buton pér € zgjedhur madhésiné e copes se bukés. Ju lutemi vini re se koha totale e operacionit mund t€ ndryshojné me madhési t& ndryshme buke. Ky buton nuk éshté i
zZbatueshém pér programin Quick, Dough, Cake, Kneading and Bake.

Funksioni DELAY

Nése ju nuk déshironi qé pajisja te filloje menjéheré puné ju mund té pérdorni kété buton pér té vendosur kohén vonesé.

Zgjidhni se sa kohé do t& jeté buka juaj gati duke shtypur butonat “TIME +" dhe “TIME -". Ju lutemi vini re koha vonesé duhet té pérfshijé kohén e pjekies te programit. N& fillim programi dhe
shkalla e pjekjes duhet t& zgjidhen, atéheré shtypur “TIME +" pér t& rritur kohén vonesé né fryre prej 10 minuta. maksimale vonesa &shté 13 oré.

Shembull: Tani &shté ora 08:30, né qofté se ju doni ge buka juaj té jeté gati né méngjes né ora 7, pra né 10 oré dhe 30 minuta, zgjidhni Menu, ngjyra, madhésia juaj e bukes pastaj shtypni
“+" pérté shtuar kohén deri né 10:30 té shfacet né LCD. Pastaj shtypni butonin STOP / START pér & aktivizuar kété program vonesé. Ju mund té shihni pika qe pulsojne dhe ekrani do té nise
numérimin pér té treguar kohén e mbetur. Ju do t& mermi buke t& freskét né orén 7:00 né méngjes, né qofté se ju nuk doni q& t& mermi bukén menjéheré, kohémbajtja e ngrohté e 1 oré fillon.
Shenime: Ky buton nuk zbatohet pér programet Bake.

Pér te vonuar pjekjen, mos perdomi asnjé pérbérés t& lehté qe prishen té tilla si vezé, qumésht té freskét, fruta, qepé, etj

Mbaitja ngrohté
Buka mund t& mbahet né ményré automatike te ngroht pér 60 minuta pas pjekjes. Nése ju doni te merni bukén jashté, kaloni programin off duke shtypur butonin START / STOP.




MEMORIA

Nése fumizimi me energji elektrike iken gjaté pergatitjes se bukés, procesin i bérjes sé bukés do té vazhdohet automatikisht brenda 10 minutash, edhe pa shtypur butonin START / STOP. Né
qofté se koha e nderprerjes kalon 10 minuta krijuesi i bukés duhet té riniset, por nése brumé éshté jo mé larg se faza trazim kur prishet furnizimi me energji elektrike, “START / STOP” mund t&
shtypet menjéheré pér t& vazhduar programin nga fillimi.

MIEDISI
Pajisja mund té punojné edhe né njé gameé té gjeré té temperaturave, por mund té jeté njé ndryshim né madhésime e bukes né mes té njé dhomé shume t& ngrohté dhe njé dhomeé shumé té
ftohté. Ne sugjerojmé ge temperatura dhomeés duhet té jeté midis 15 ° C dhe 34 ° C.

PARALAJMERIME NE EKRAN

1. Nése tregon ekrani “HHH" pasi programi ka filluar, brenda temperatura éshté ende shumé e larté (i shoqéruar nga 5 tinguj bip). Programi duhet t€ ndalet. Hapni kapakun dhe leni qe pajisja
te ftohet pér 10 deri né 20 minuta.

2. Nése tregon ekran “LLL" pasi shtypni butonin START / STOP (me pérjashtim t€ programeve t€ Bake), kjo do té thoté se brenda temperatura shté shumé e ulét (t& shogéruar nga 5 tinguj
bip), ndalni tingullin duke shtypur butonin START / STOP, hapni kapakun dhe leni ge pajisien pér 10 deri né 20 minuta pér t'u kthyer né temperaturén e dhomés. Mundésia tjetér éshté qé té
zgjidhni programin Bake dhe té béni fryrien e temperaturés me shpejtési.

SHENIM: Gjithmoné sigurohuni qé pajisja “pershtatet” né temperaturén e dhomés para pjekjes, vecanérisht né qofté se ajo ka qené ruajtur né vend té ftohté para pérdorimit.

3. Nése tregon ekrani “En” pasi té keni shtypur START / STOP, stako pajisien nga fumizimi me energji elektrike, le t€ qetésohet dhe dergojeni até ne dyqanin me te afért.

4) Si té béhet buké

1. Fut dhe lidh enén e bukés brenda folesé me pjekje dhe € kthehet ne sens orar derisa ajo éshté e mbyllur ( “kiik” zhurme). Fut trazuesin ne boshtin e makinés.

SHENIM: Eshté e rekomanduar pér te aplikuar sasi te vogel te ngrohjes ne fund té pjeses se pajisjes para vendosjes se trazuesit pér t& shmangur brumin té rrijé nén trazues e mund té higet
nga buka me lehté.

2. Vlendos pérbérésit né enén e bukeés:

Ujé ose substanca té [éngshme duhet té vihen né radhé t€ paré, pastaj shtoni sheger, kripé dhe miell, gjiithmoné shtoni maja ose pluhur pjekje si pérbérés te fundit (shih pic. 3).

SHENIM: sasité maksimale e miellit (490 g) dhe maja (6 g) té cilat mund té pérdoren.

[Pic. 3 (shih: Piktura, Pic. 3) |
1. Maja ose sodé [2. Perberesit e thate [3. Uje ose té éngshme |

3. Me gisht beni njé vulé t& vogél né njérén ané t& miellit. Shto maja pér vulé, sigurohuni g jo nuk bie né kontakt me pérbérésit e [éngshem ose kripé.

4. Mbylini kapakun butésisht dhe vendos pajisjen né fumizimin me energji elektrike.

5. Shtypni butonin Menu deri né programin tuaj t& déshiruar te zgjedhur.

6. Shtypni butonin COLOR pér té zgjedhur ngjyrén e déshiruar te kores.

7. Shtypni butonin copé pér té zgjedhur madhésiné e déshiruar.

8. Vendos kohé vonesé duke shtypur butonin TIME. Ky hap mund té kapércehen nése ju déshironi qe beresi i bukés té filloje menjéheré punén.

9. Shtypni butonin START / STOP pér  filluar e t& punojé, dhe drita q& punon vjen.

SHENIM: Gjaté pérzierjes fillestare té bukés t& shpejté, miell dhe pérbérésit e thaté mund t& mblidhen né qoshet e kontejnerit. Kjo mund té jeté e nevojshme pér t& ndihmuar pajisjen pér t&
shmangur gunga ne miell. Nése éshté késhtu, pérdomi njé shpatull gome (nuk pérfshihen).

10. Pér programin e Basic, French, Whole wheat, Sweet, Gluten free, Jam dhe Yogurt, 10 bip z€ do té dégjohen gjaté operacionit. Kjo éshté pér té nxitur ju t& shtoni pérbérésit. Hapni kapakun
dhe véni né te disa pérbérés.

SHENIM: Kujdes- éshté e mundur g avull do t€ shpétojé pérmes viimave né kapakun gjaté pjekjes. Kjo eshte normale.

11. Pasi ka pérfunduar programi 10 bips do € dégjohen, dhe drita t& punés do t€ kthehet off. Hapni kapakun dhe me ane ten je doreze hiqni kapakun ne sens kunderorar per té hequr enén
e bukés.

SHENIM: Pérdomi gjithmone doreza furre.

12.Perdomi shpatull jo-ngjites qe té lironi buté anét e bukés nga ena.

SHENIM: Ena bukés dhe buka mund t€ jené shumé e nxehté! Gjithmoné tregoni kujdes dhe & pérdomi doreza furé 8 sigurta.

13. Ktheni enen e bukes me koké poshté mbi njé sipérfaqe t& pastér gatimi dhe butésisht shkundeni derisa buka te bie jashté.

14, Hiq bukén me kujdes nga ena dhe lereni té ftohet pér rreth 20 minuta para se t€ preni né feta.

SHENIM: Para prerjes né feta te bukes pérdomi goditje pér té hequr trazuesin nga thellésia e bukés. Copé éshté e nxeht&, kurré mos pérdomi dorén pér té hequr tehun e trazimit. 15. Nése
keni dalé nga dhoma, ose nuk e keni shtypur butonin START / STOP né fund t€ programit, buka do t& mbahet e ngrohté automatikisht pér 1 oré, né qofté se ju do té doni pér t& marré bukén
jashtd, kthe program off me START / STOP.

5) RECETA
Rezultati pérfundimtar mund € ndryshojé, né varési té llojit t& pérbérésve té pérdorur dhe mjedisit. Nése éshté e nevojshme, megulloni pak ato pér t& maré rezultate mé € mira.
BUKE BAZIKE:

PERMASA E MATERIALEVE 7008 900g

1.Uje 280ml 280g 330ml 330¢
2.Vaj 2lugé 24g 3lugé 36g
3.Kripe 1lugé 8 1,5 lugé caji 108
4.Sheger 2 lugé 34g 3 lugé 45¢
5.Miell 3gota 420g 4 gota 560g
[6.Maja 1 lugé 3% Llugé caj 3
BUKE FRANCEZE:

PERMASA E MATERIALEVE 700g 900¢g

| 1.Uje 280ml 280g 330ml 330g
2.Vaj 2lugé 24g 3Luge gielle 36g
3.Kripe 1,5Luge caji 10g 2 lugé caji 14g
5.Sheger 15lugé 28¢ 2lugé 34g
4.Miell 3gota 4208 4 gota 560g
6.Maja 1Luge caji 3 1Luge caji 3
BUKE E ZEZE:

PERMASA E MATERIALEVE [700g [900g |
1.Uje [280mI [280¢ [330ml [330g |




2N 2lugé 24g 3lugé 36g
13 Kipe 1luge caj g 2 lugé caji 14g
4.Drithéra t€ plota 1gota 110g 1,5kupe 220¢
5.Miell 2gota 280g 2gota 280g
6.Brown sheger 2 lugé 28g 25 lugé 33¢
7.qumésht pluhur 2 lugé 14g 3lugé 21g
[8.Maja 1Luge caji 3 1 lug caji 3
BUKE E SHPEJTE:

PERMASA E MATERIALEVE 900g

1.Uje (40-50°C) 330ml 330¢

2.Vq) 2lugé 24g
13.Kripe 1,5 lugg caji 108

4.Sheger 2 lugé 34g

5.Miell 4 gota 560g
|6.Maja 1,5 lugg caji 4.5¢
BUKE E EMBEL:

PERMASA E MATERIALEVE 7008 900g

L.Uje 280m! 280g 320ml 3208
2.V3j 2 lugé 24g 3 lugé 36¢
|3.Kripe 1,5 lugé caji 108 2 lugé caji 14g
4.Sheger 3lugé 45¢ 4lugé 58¢
5.Miell 3gota 420¢ 4gota 560¢
6.Pluhur qumeshti 2 lugé 14 2lugé 14g
| 7.Maja 1 lugé 3 1 lugg caji 3g
BRUME:

PERMASA E MATERIALEVE /

L.Uje 330m! 330¢

2.Vq) 2 lugé 24g

13.Kripe 1,5 lugg caji 108

4. Miell 4gota 560g

5.Sheger 2 lugé 34g

|6.Maja 0,5 lugg caji 1.5¢
PA GLUTEN:

PERMASA E MATERIALEVE 7008 900g

LUje 280m! 280g 330ml 3308
2.V3j 2 lugé 24g 3lugé 36g
|3.Kripe 1 lugé g 1,5 lugé caji 10g
4. Miell pa gluten 3 gota 420g 4 gota 560g
5.Sheger 2 lugé 34g 2lugé 34g
|6.Maja 1,5 lugé caji 4.58 1,5 lugé caji 4.5
KEK:

PERMASA E MATERIALEVE /

1.Vaj 2 lugé 24g

2.Sheger 8 lugé 96g

3.Veze 6 270g

4.Miell 2508

5.Aroma vanilje 1lugé 2

6.Leng limoni 1,3 lugé 10g

[7.Maja Lluge 3

BUKE PER MARMALATE:

PERMASA E MATERIALEVE /

L. tul 200g

2. sheqer 1208

3. Amidon 15¢

4. Uji 200 ml

KOS:

1. Gjaté procesit, ju lutem mos hapni ose shkundni mbulesén e sipérme, pémdryshe ajo do té ndikojé né performancén e fermentimit.
2. Né& enen e pjekjes vendos qumésht dhe bakteret e kosit dhe mbyll kapakun dhe shtyp butonin Start / STOP.
3. Shtoni sasiné e duhur t€ shegerit sipas deshires.

PERMASA E MATERIALEVE l/ |




1. Qumesht [1L |
[2. Baktere kosi [100m |
Trazues:

PERMASA E MATERIALEVE

1.Uje 330ml 330¢

2.Vaj 2 lugé 24g

3.Kripe 1,5 lugé caji 10g

4.Miell 4 gota 560¢g

5.5heqer 2 lugé 24g
Piekja:

Pér te rinxehur bukén e ftoht8 apo pér ta béré até mé té pjekur.

6) Pastrimi dhe mirémbajtja

Shképuteni makinén nga fumizimi me energji elektrike dhe lereni té qetésohet.

1. Kontenieri | bukés: Fshini brenda dhe jashté me njé lecké té lagur. Mos pérdomi agjenté t& mprehte ose gémyes. Kusia duhet t& jeté tharé plotésisht para se té instalohet.

2. Trazuesi: Né qofté se ai éshté i véshtiré pér tu hequr nga boshti, t& mbushet ena me ujé t& ngrohtd dhe t€ lejohet g ajo t€ rrije pér meth 30 minuta. Pasi ajo éshté lene ne kete menyre
fshijeni até me kujdes me njé pambuk € lagur.

SHENIM: Te dyja, ena e bukes dhe trazuesi mund te lahen ne makine pjatalarése

3. Kapaku dhe dritarja: Pastroni brenda kapakun dhe jashté me njé lecké t€ lagur pak.

4. Njésia kryesore: Butésisht fshij sipérfagen e jashtme té njesise me njé lecké t lagur. Mos pérdomi ndonjé pastrues gényes, pasi kjo mund t& démtojé sipérfagen. Asnjéheré mos zhyt
njésine kryesore né ujé.

5. Para se pajisja e bukés te magazinohet pér ruaitje, sigurohuni se ajo eshte ftohur plotésisht, &shté e pastér dhe e thaté, té gjithé aksesoréve té ruhen né ené te bukés dhe kapaku éshté

| mbyllur.

7) Lista e problemeve
Pajisja e bukés | Céshtie Shkak i mundshém Zgjidhja e mundshme
Tymi del nga ndarja e pjekjes ose | Pérbérésit e futur né dhomézén e pjekjes ose né pjesén e jashtme te [ Stako nga fumizimi me energji elektrike
nga pjesa ajrosese enés se bukés pastroni jashté enés se bukés ose pjeses
se pjekjes.
Buka shkon poshté né mes dhe Buka eshte lene ne kohé té gjaté né ené pas pjekjes dhe ngrohjes. Mermi bukén nga ena e bukés para se
éshté me lagéshti né fund funksioni ngrohje &shté i zgjatur.
Pérbérésit nuk jané té pérziere apo [ Vendosje e pasakté e programit Kontrolloni menuné e zgjedhur dhe cilésimet
buka nuk éshté pjekur si duhet e tjera.

Trazuesi &shté bllokuar Kontrolloni e trazuesi nuk &shté bllokuar
nga kokrra, etj. Nxir jashte enén e bukés dhe
kontrolloni nése rrotulluesi kthehet. Nése ky
nuk éshté rasti, té kthehet pajisja né dyqanin
mé te afért.

receta Buka fryhet shumé shpejt shumé maja, shumé miell, kripa nuk mjafton a/b
Buka nuk fryhet fare ose nuk éshté e | asnjé ose shumé pak maja a/b
mjaftueshme | maja e vietér apo e ndenjur e

1€ngu shumé i nxehté c

maja ka ardhur né kontakt me pjese té Iéngshme d

| Lloj i gabuar | miellit ose miell i ndenjur e

shumé ose jo mjaftueshem uje a/b/g

jo sheger i mjaftueshem a/b

Brumi fryhet shumé dhe derdhjet mbi | né qofté se uji éshté shumé i buté majaja fermentohet mé shumé f
enén e bukés shumé qumésht ndikon né fermentimin e majase c
Buka shkon poshté né mes véllimi | brumit &shté mé i madh se ena dhe buka shkon poshté. a/f

fermentimi éshté shumé i shkurtér, ose ndodh shumé shpejt pér shkak (¢ /h /i

t6 temperaturés sé tepért t€ ujit apo dhomés se pjekjes ose ka shume

lageshti

E réndg, struktura e trazuar shumé miell ose uji nuk éshté i mjaftueshem a/b/g

Nuk ka maja te mjaftueshme ose sheger a/b

shumé fruta, miell ose njé nga pérbérésit e tjeré b

shumé lengje e

Buka nuk éshté pjekur né gqendér | shumé ose lengje te pamijaftueshme a/b/
shumé lagéshtia oré

receta me pérbérésit me lagéshti, p.sh. kos G

struktura eshté e hapur ose e trashé | pa kripé b
0se me shumé viima lagéshtia e madhe, me ujé shumé t& nxehté h/i
shumé t léngje c
Sipérfage papjekur ne forme Véllimi bukés eshte shumé i madhe pér enén a/f
kerpudhe shumé miell, sidomos pér buke té bardhé f
shumé maja ose kripa nuk éshté e mjaftueshme a/b
shumé sheger a/b




a) Mat pérbérésit saktésisht.

b)  Rregullo sasité pérbérése dhe shikoni se té gjithé pérbérésit jané shtuar.

c)  Pérdomi njé 1&g tjeter ose Iére té ftohet né temperaturé dhome. Shto pérbérésit e specifikuara né receté né ményré té drejté, beni njé hendek & vogél né mes té miellit dhe veni
maja te shpérbére apo maja té thaté, shmangni majane dhe 1éngun né kontakt direkt.

d)  Pérdorni pérbérésit freskét dhe té ruajtura né ményré korrekte.

e)  Zvogéloni sasiné totale t& pérbérésve, mos e pérdomni mé shumé se specifikimi. Ulni gjithé pérbérésit me 1/3.

f)  Vwni saktesisht sasine e lengut. nése pérbérésit & pérmbajné ujé jané pérdorur, sasia e 1Engshme pér té shtuar duhet t& reduktohet né ményré té regullt.

)  Hiq 1-2 lugé ujé.

h)  Né rast t& motit t& ngrohté t& mos pérdoret funksioni Time. Pérdomi [éngje te ftohté.

i) Mermibukén nga ena menjehere pas pjekje dhe té éreni até né vend té ftohté pér té paktén 15 minuta para se té preni até.

) Zvoggloni sasiné e majasé apo té githa sasive pérbérése me 1/4.

o)

Potovani!

Hvala Vam $to ste odabrali Delimano proizvod!

Delimano donosi inovacije vrhunske kvalitete kuhinjskog posuda, koji je dizajniran za pruzanje zdravog, ukusnog, ugodnog kuhanja (priprema, kuhanje, konzumiranje, poticanje strasti za
kuhanjem i zabavu bez obzira na vjestinu kuhanja. Kuhaj. Slavi. Svaki dan.

Svi Delimano proizvodi smatraju se iznimno vrijednima, zbog Cega su podlozni stvaranju istih falsifikata iznimno loSe kvalitete i zioupotrebi prava potroSaca koji za takve falsifikate nemaju
garanciju i moguénost popravka proizvoda ukoliko je potrebno. Molimo Vas da nam prijavite svaku kopiju, falsifikat, i/ili sli¢an proizvod i neoviastenog distributera na brand.protection@studio-
moderna.com, kako biste nam pomogli u borbi protiv falsifikata i zastiti VaSih prava.

DELIMANO JOY PEKAC HUEBA - Uputstvo za upotrebu
Prije upotrebe, pailjivo proCitajte ovo uputstvo i sacuvajte ga za buduéu upotrebu.

UPOZORENJA

1. Djeca starija od 3 i manje od 8 godina uredaj moraju ukljucivati / iskljucivati samo pod uvjetom
da je postavijen li instaliran u predvidenom normalnom radnom polozaju i ako su dobili nadzor il
upute o upotrebi uredaja kako bi razumijeli opasnosti koje ukljucuju. Djeca starija od 3 i manje od
8 godina ne smiju ukljucivati, regulisati I Cistiti uredaj ili vrsiti odrzavanje.

2. Djeca moraju biti pod nadzorom da se ne bi igrala sa ovim uredajem. )

3. Prikljucite napajanje koje odgovara nazivnom na proizvodu. U slucaju zloupotrebe moze doci do
kvara ili napajanja uredaja.

4. Ovaj je uredaj opremljen uzemljenim utikacem. Molimo vas osigurajte da je zidna utiCnica u vasoj
kuci dobro uzemljena.

5. Ovaj uredaj nikada ne smije raditi prazan / nenapunjen (osim tokom rada prije upotrebe), jer
takvo djelovanje moze rezultirati kvarom uredaja i / ili ozljedom korisnika.

6. Ako uredaj ne radi kako bi trebao, primio je oStar udarac, pao je, oStetio se, ostao vani ili pao u
vodu, nemojte ga koristiti, 5

7. Nemojte sami pokusavati vrsiti nikakve izmjene ili popravke i osigurajte da bilo koji popravak vrsi
samo odgovarajuce kvalifikovani tehnicar. o o

8. Ako je napojni kabl oStecen, mora ga odmah zamijeniti samo ovlastena i kvalifikovana osoba.

9. Ovaj je uredaj namijenjen samo za kucnu, unutrasnju i suhu upotrebu.

10. Prije upotrebe, proizvod stavite na tvrdu, ravnu, stabilnu i suhu povrSinu.

11. U uredaje koji mogu izazvati pozar ili strujni udar ne smiju se stavljati preveliki komadi hrane,
aluminijska folija, dodaci i metalni pribor.

12. Uredaj se ne smije Koristiti blizu ili ispod zavjesa i drugih zapaljivih materijala i mora se paziti.

13. Slabi neugodni mirisi moguci su na pocetku upotrebe dok uredaj ne postigne toplotnu stabilnost.

14. Ovaj uredaj se nikada ne smije ukljucivati niti biti ukljucen u napajanje kad se ne koristi, tokom
mijenjanja dodataka ili tokom CiScenja.

15. Prije prve upotrebe temeljito operite | osuSite. 3

16. Upotreba dodataka ili pribora koji distributer proizvoda ne preporucuje ili prodaje, moze
prouzrokovati licne ili imovinske opasnosti ili povrede.

17. Ne dirajte vruce povrsine. N . - 5

18. Da biste se zastitili od strujnog udara, ne uranjajte kabl, utikace ili kucista u vodu ili drugu tecnost.

19. Ne dozvolite da kabl visi preko ivice stola ili vruce povrSine.

20. Ne stavljajte na ili u blizini vruceg plina ili elektricnog kola, niti u zagrijanu pecnicu.

21. Ne dirajte pokretne dijelove koji se krecu ili vrte prilikom pecenja.

- B



22. Nikada nemojte udarati posudu za hljeb po vrhu ili ivici da biste uklonili posudu, jer je to moze
0Stetiti.

23. Nikada ne pokrivajte uredaj za hijeb peskirom ili bilo kojim drugim materijalom, toplina i para
moraju biti u mogucnosti da slobodno cirkuliSu. Do pozara moze doci ako je prekriven, ili ako dode
u dodir sa zapaljivim materijalom.

24. Ne upotrebljavajte uredaj za drugu upotrebu koja nije predvidena.

25. Uredaj nije namijenjen za upravljanje vanjskim tajmerom ili zasebnim daljinskim upravljacem.

26. lako je proizvod provjeren, njegova upotreba i posliedice su strogo odgovomost korisnika.

1) DIELOVI
Delimano Joy pekat hijeba sadri sliedece dijelove za sljedece funkcije:

Slika. 1 (pogledaite: SLIKE, Slika. 1)

1. Prozor 4, Posuda za hljeb 7. Mjerna kasika
2. Poklopac 5. Kontrolna ploca 8. Mjerna ¢asa
3. Gnjecilica 6. Kuciste 9. Kuka
2) PRIJE PRVE UPOTREBE

Prije prve upotrebe uredaja uklonite sve promotivne ili ambalazne materijale.
e Provjerite da li su svi dodaci i pekaC u ispravnom stanju.

e (cistite sve dijelove prema ovom uputstvu za upotrebu.

*  Postavite pekaC za hlieb u nacin pecenja i pecite prazano oko 10 minuta. Nakon §to se ohladi, o€istite ga joS jednom.
e Sve dijelove temeljito osusite i sastavite - pekaC je sada spreman za upotrebu.

NAPOMENA: Bilo koji dim ili mirisi nastali tokom ovog postupka su normalni. Molimo vas osigurajte dovoljnu ventilaciju.

3) UPOTREBA

Cim je peka za hljeb ukljucen u napajanje, Cut e se dugi zvucni signal i na kratkom vremenu Ce se na ekranu pojaviti ,3:10". Strelice na vrhu ekrana su usmjerene na MEDIUM/SREDNJE i
900 g. Ovo je zadana postavka.

DUGMAD i FUNKCLJE:

START/STOP ;

START: Da histe pokrenuli program, jednom pritisnite dugme START / STOP. Cut ée se kratak zvucni signal i dvije e tacke poceti treptati, a dodatna strelica pokazat ce programsku fazu (gnjeiti,
,nadoci“, peci ili zagrijati). Radno svjetlo e se upaliti | program se pokrece.

NAPOMENA: Nakon §to pekaC pocne da radi sva dugmad osim START / STOP su neaktivirani. Ova funkcija e vam pomoci da sprijecite nenamjemo ometanje rada programa.

STOP: Da histe zaustavili program, pritisnite dugme START / STOP za priblizno 2 sekunde. Zvuk ,zvutni signal* i strelica koja pokazuje iskljucivanje faze programa znace da je program
zaustavjen.

PAUZA:

Nakon pokretanja postupka, moZete jednom pritisnuti tipku START / STOP da biste zaustavili rad. Postavka ce biti zapaméena, a radno vrijeme ¢e treptati na zaslonu. Pritisnite dugme START
/ STOP ponovo za nastavak s programom. Bez pritiska na bilo koje dugme u roku od 10 min, program ¢e se automatski nastaviti.

MENI
Koristi se za postavijanje razlicitih programa. Svaki put kada se pritisne (uz kratak zvucni signal) program Ce se mijenjati. Pritisnite dugme kontinuirano, 12 menija Ce se pokrenuti za prikaz na
LCD ekranu. Odaberite Zeljeni program. Ispod je objasnjenje za 12 funkcija (pogledaite takoder Sliku 2 (pogledajte: SLIKE, Slika 2)).

Osnovni hljeb: gnjecenje, dizanje i pecenje normalnog hijeba. Mozete dodati i sastojke za povecanje ukusa.

Francuski hljeb: gnjecenje, dizanje i pecenje u toku duzeg vremena dizanja. Hljeb ce obicno biti hrskavije kore i lagane teksture.
Psenicni hljeb: gnjecenje, dizanje i pecenje hijeba od cijele pSenice. NAPOMENA: Ne preporucuje se upotreba funkcije odgode, jer to moze dovesti do loSih rezultata.
Brzo: gnjecitii, dizati i peci hljeb u roku kracem od obicnog hljeba. No, hijeb peen na ovoj postavci obicno je manji s gustom teksturom.
Slatko: gnjecenje, dizanje i pecenje slatkog hijeba. MoZete dodati i sastojke za dodavanje ukusa.

Tijesto: gnjeciti i dizati, ali bez pecenja. lzvadite tijesto i koristite ga za pravijenje peciva, pice, kuhanog hljeba, u vasoj pecnici.

Hijeb bez glutena: gnjecenje, dizanje i pecenje hijeba bez glutena. MoZete dodati i sastojke za dodavanje ukusa.

Torta: gnjecenje, dizanje (sa sodom ili praSkom za pecivo) i pecenje.

. Dzem: Za domaci dzem.

10. Jogurt: Za domadi jogurt.

11. MijeSanje: gnjecenje brasna.

12, Pecenje: samo pecenje, ne gnjecenje i dizanje. Koristi se i za povecanje vremena pecenja na odabranim postavkama.

CoNpoRwN R

BOJA
Pomocu dugmeta moZzete odabrati svijetlu, srednju ili tamnu boju kore. Pritisnite ovo dugme da biste odabrali Zeljenu boju. Ovo dugme nije primjenjivo za programe Tijesto i mijeSanje.

HUEB
Pritisnite ovo dugme da biste odabrali velicinu hljeba. Imajte na umu da ukupno vrijeme rada moZze varirati ovisno o velicini vekne. Ovo dugme nije primjenjivo za program Brzo, tijesto, kolac,
gnjecenje i pecenje.

Funkcija 0DGODE

Ako ne Zelite da uredaj odmah pocne s radom, pomocu ovog dugmeta mozete podesiti vrijeme odgode.

Pritisnite dugme prije nego to je va$ hljeb spreman, pritiskom na tipke ,VRIUEME +*i ,VRIJEME -*. Imajte na umu da vrijeme odgode treba sadrZavati viijeme pecenja programa. U pocetku se
moraju odabrati program i stepen tamnjenja, a zatim pritisnite , TIME +* da biste povecali vrijleme odgode u razmaku od 10 minuta. Maksimalna odgoda je 13 sati.

Primjer: sada je 20.30, ako Zelite da vas hlieb bude spreman sliedecegjutra u 7 sati, tj. Za 10 sati i 30 minuta. Odaberite u meniju boju, velicinu vekne, pa pritisnite “+” za dodavanje viemena
dok se na LCD-u ne pojavi 10:30. Zatim pritisnite tipku STOP / START da aktivirate ovaj program odgode. MoZete vidjeti da je tacka treptala i LCD Ce odbrojavati da prikaze preostalo vrijeme.
Dobit cete svjezi hljeb u 7:00 ujutro, ako ne Zelite odmah izvaditi hljeb, zapo€inje vrijeme odrZavanja toplote od 1 sata.

NAPOMENE: Ovo dugme nije primjenljivo za program Pecenje.

Za viijeme odgadanja pecenja ne upotrebljavajte nikakve lako kvarljive sastojke poput jaja, sviezeg mlijeka, voca, luka itd.




ZADRZATI TOPLOTU
Hljeb automatski moze zadrZati toplotu 60 minuta nakon pecenja. Ako Zelite izvaditi hljeb, iskfjucite program pritiskom na START / STOP dugme.

MEMORUA

Ako je tokom pravijenja hljeba iskljuceno napajanje, proces pripreme hljeba nastavlja se automatski u roku od 10 minuta, Cak i bez pritiska dugmeta START / STOP. Ako vrijeme pauze prelazi
10 minuta, uredaj za pripremanje hljeba mora se ponovo pokrenuti, ali ako tijesto nije daljnje od faze mijeSanja kada se prekine napajanje, moze se odmah pritisnuti ,START / STOP* za
nastavak programa od pocetka.

OKRUZENJE
Uredaj moze dobro raditi u Sirokom rasponu temperatura, ali moZe postojati razlika u velicini hljeba, ako je soba topla ili hladna. Predlazemo da temperatura u prostoriji bude izmedu 15 °
Ci34°C.

UPOZORENJA DISPLEJA

1. Ako se na ekranu pojavi ,HHH" nakon pokretanja programa, temperatura unutra je i dalje previsoka praena sa 5 zvuénih signala . Program mora biti zaustavijen. Otvorite poklopac i
ostavite da se uredaj hladi 10 do 20 minuta.

2. Stavite sastojke u posudu za hijeb:

Vodu ili tekucu supstancu pivo treba staviti, zatim dodati Secer, sol i bragno, uvijek dodati kvasac ili praSak za pecivo kao zadnji sastojak (pogledaite Sliku 3).

NAPOMENA: maksimalne kolicine braSna (490 g) i kvasca (6 g) koje se mogu koristiti.

Slika. 3 (pogledajte: SLIKE, Slika. 3) |
1. Kvasac li soda [2. Suhi sastojci [3. Voda li tekucina |

3. Prstom napravite mali urez na jednoj strani brasna. Dodajte kvasac u udubljenje, pazite da ne dode u kontakt sa tecnim sastojcima i soli.

4. Lagano zatvorite poklopac i ukljucite uredaj u napajanje.

5. Pritisnite tipku Meni dok se ne odabere Zeljeni program.

6. Pritisnite tipku BOJA za odabir Zeljene boje kore.

7. Pritisnite tipku LOAF za odabir Zeljene velicine vekne.

8. Podesite vrijeme odgode pritiskom na tipku VRIJEME. Ovaj korak moze hiti preskoCen ako Zelite da pekaC za hljeb odmah pocne raditi.

9. Pritisnite tipku START / STOP za pocetak rada i radno svjetlo svijetli.

NAPOMENA: Tokom pocetnog mijeSanja brzog hijeba, tijesto i suhi sastojci mogu se sakupiti u uglovima posude, mozda ce biti potrebno pomoci uredaju da se gnjeci kako ne bi doslo do
grudvica brasna. Ako se to dogodi, koristite gumenu lopaticu (ije ukljucena).

10. Za program vrste hljeba: Osnovnog, Francuskog, Integraine psenice, Slatkog, Bez glutena, Dzema i Jogurta, tokom rada Cut e se 10 zvucnih signala. Ovo Ce vas upozoriti da dodate
sastojke. Otvorite poklopac i ubacite neke sastojke.

NAPOMENA: Pripazite - moguce je da ¢e para tokom isparavanja prolaziti kroz ventile u poklopcu. To je normalno.

11. Nakon zavrSetka programa Cut ce se 10 zvucnih signala, a radno svjetlo ce se ugasiti. Otvorite poklopac i podignite rucicu spremnika da se otkfjuca (u smjeru suprotnom od kazaljke na
satu) i podignite posudu za hljeb.

NAPOMENA: Uvijek koristite kuhinjske rukavice, otpome na toplotu.

12. Koristite lopaticu, kako biste lagano odlijepili hljeb sa strana posude.

NAPOMENA: posuda za hijeb i hljeb mogu biti jako vrui! Uvijek postupaite pazljivo i koristite sigume kuhinjske rukavice.

13. Okrenite posudu za hljeb naopako na €istu povrsinu za kuhanje i njezno je protresite dok hljeb ne ispadne.

14. lvadite hlieb pazljivo iz posude i ohladite ga oko 20 minuta prije nego Sto ga narezete.

NAPOMENA: Prije rezanja hijeba, pomocu kuke izvadite gnjecilicu sa dna hijeba. Hijeb je vruc, stoga nikada rukom ne uklanjajte oStricu za gnjecenje.

15. Ako ste izadli iz sobe ili niste pritisnuli dugme START / STOP na kraju programa, hljeb ce se automatski zagrijavati 1 sat, ako Zelite izvaditi hijeb, iskfjuCite program s START-om. / STOP
dugme.

5) RECEPTI
Krajnji rezultat moze varirati, ovisno o vrsti koristenih sastojaka i ostalim okolnostima. Ako je potrebno, malo prilagodite recept kako biste postigli najbolje rezultate.
OSNOVNI HUEB:

VELICINA SASTOJAK 7008 900g

1. Voda 280m! 280g 330ml 330¢
12. Ulje 2 supene kaike 24g 3 supene kaike 36¢
3.S0 1 kafena kaSikica g 1,5 kafena kaSikica 10g
4. Secer 2 supene kasike 34g 3 supene kaSike 45
5. Brasno 3 Solie 420g 4 Soljice 560g
6. Kvasac 1 kafena kaSikica 3 1 kafena kaikica 3
FRANCUSKI HUEB:

VELICINA SASTOJAK 7008 900g

1.Voda 280m! 280g 330ml 330¢
2. Ulie 2 supene kasike 24g 3 supene kaSike 36g
3.50 1,5 kafena kaSikica 10g 2 kafene kaSikice 14g
4, Seder 1,5 supena kasika 28g 4 Soljice 560g
5. Brasno 350lie 4208 3,5 Solje 490g
6. Kvasac 1 kafena kasikica 3 1 kafena kaikica 3
PSENICNI HUEB:

VELICINA SASTOJAK 7008 900g

1.Voda 280m! 2808 330ml 330g
2. Ulie 2 supene kaSike 24g 3 supene kasike 36g
3.50 1 kafena kasikica 8 2 kafene kasikice 14g
4. Integralne Zitarice 1 3olja 110g 1,5 3olja 220¢
5. Brasno 2 Solie 280g 2 Solje 280g
6.Smedi sugar 2 supene kaSike 28¢ 2,5 supene kaSike 33g
| 7. Miijeko u prahu 2 supene kaSike 14g 3 supene kasike 21g
8. Kvasac 1 kafena kaSikica 3g 1 kafena kaSikica 3




2. Ako se na displeju prikazuje ,LLL* nakon pritiska na dugme START / STOP (osim programa BAKE/PECENJE), to znati da je unutradnja temperatura preniska (praena sa 5 zvuénih signala),
zaustavite zvuk pritiskom na dugme START / STOP, otvorite poklopac i ostavite uredaj da odstoji 10 do 20 minuta, da se vrati na sobnu temperaturu. Druga je mogucnost odabir programa
BAKE/PECENJE i ubrzanje temperature.

NAPOMENA: Uvijek pazite da se uredaj “aklimatizira” na sobnu temperaturu prije pecenja, posebno ako je bio pohranjen na hladnom mjestu prije upotrebe.

3. Ako se na displeju pojavi ,Em* nakon Sto pritisnete START / STOP, iskljucite uredaj iz napajanja, pustite da se ohladi i odnesite ga najblizem prodavacu.

4) Kako napraviti hljeh

1. Umetnite i poravnajte postavku posude za hljeb unutar pregrade za pecenje i okrenite je u smjeru kazaljke na satu dok se ne zakljuca (zvuk ,klik"). Umetnite gnjecilicu na pogonsko vratilo.
NAPOMENA: Preporucuje se nanoSenje male kolicine margarina otpornog na toplinu oko dna pogonske osovine prije stavijanja gnjecilice kako se tijesto ne bi zalijepilo ispod nje, a i kako bi
se gnjecilica lako izvadila iz tijesta.

BRZI HLJEB:

VELICINA SASTOJAK 900g

1. Voda (40-50°C) 330ml 330¢

12. Ulje 2 supene kaSike 24g

3.5 1,5 kafena kasikica 10g

4, Seger 2 supene kasike 34g

5. Brasno 4 Soljice 560g

6. Kvasac 1,5 kafena kasikica 4.5¢
SLATKI HUEB:

VELICINA SASTOJAK 7008 900g

1.Voda 280ml 280g 320m! 3208
2. Ulie 2 supene kasike 24g 3 supene kasike 36g
3.0 1,5 kafena kaSikica 10g 2 kafene kaSikice 14g
4, Seger 3 supene kasike 45g 4 supene kaSike 58g
5. Brasno 33olje 420g 4 3oljice 5608
6. Miijeko u prahu 2 supene kasike 14g 2 supene kaike 14g
7. Kvasac 1 kafena kaSikica 3g 1 kafena kaSikica 3
TIESTO:

VELICINA SASTOJAK /

1. Voda 330ml 3308

12. Ulje 2 supene kaSike 24g

3.5 1,5 kafena kasikica 10g

4, Seger 4 %olice 5608,

5. Brasno 2 supene kaSike 34g

6. Kvasac 0,5 kafene kasikice 1.5¢

HLJEB BEZ GLUTENA:

VELICINA SASTOJAK 7008 900g

1. Voda 280ml 280g 330ml 3308
12. Ulie 2 supene kaSike 24g 3 supene kasike 36¢
3.0 1 kafena kasikica g 1,5 kafena kaSikica 10g
4. Brasno bez glutena 3 Solje 4208 4 Soljice 560g
5. Seder 2 supene kasike 34g 2 supene kasike 34g
6. Kvasac 1,5 kafena kaSikica 4.5¢ 1,5 kafena kaSikica 4.5¢
TORTA:

VELICINA SASTOJAK /

1. Ulie 2 supene kaSike 24g

2. Seder 8 supenih kasika 968

13.Jaja 6 210g

4. Brano 250¢

5. Aroma vanilije 1 kafena kaikica 28

6. Sok limuna 1,3 supene kasike 10g

7. Kvasac 1 kafena kaSikica 3g

DZEM:

VELICINA SASTOJAK /

1.5 200g

2. Seder 1208

3. Skrob 15¢

4.Voda 200 ml
JOGURT:

1. Tokom postupka nemojte otvarati ili tresti gomji poklopac, jer ¢e u suprotnom utjecati na fermentaciju.
2. U posudu za pecenje stavite punomasno mlijeko i probiotike iz jogurta ili posebne sojeve, zatvorite poklopac i pritisnite dugme START / STOP.
3. Nakon zavrSetka dodajte pravu kolicinu Secera.




VELICINA SASTOJAK

1. Cijelo mlijeko

1L

2. Probiotici iz jogurta

100ml

GNJECENJE:

VELICINA SASTOJAK

1. Voda

330ml

320g

2. Ulie

2 supene kasike

24g

3.50

1,5 kafena kaikica

10g

4. Bradno

4 Soljice

560g

5. Seder

2 supene kasike

24g

PECENJE:

Za podgrijavanje hljeba ili da ga ucinite hrskavijim.

6) Ciscenje i odrzavanje

Iskljucite uredaj iz napajanja i ostavite da se ohladi.
1. Spremnik za hljeb: ObriSite unutrasnju i vanjsku stranu viaznom krpom. Ne koristite o3tre ili abrazivne agense. Prije postavijanja posudu morate u potpunosti osusiti.

2. Gnjecilica: ako ju je teko ukloniti s osovine, napunite posudu toplom vodom i ostavite je da se natapa oko 30 minuta. Nakon Sto je uklonjena, paiijivo je obriSite pamucnom viaznom krpom.
NAPOMENA: i posuda za hljeb i gnjeilica su sigumi za pranje u masini za posude.
3. Poklopac i prozor: o€istite poklopac iznutra i izvana malo viaznom krpom.

4. Kuciste: njezno obriSite vanjsku povrsinu kucista viaznom krpom. Ne koristite abrazivno sredstvo za €iscenje, jer to moze odtetiti povrSinu. Nikada ga ne uranjajte u vodu.
5. Prije nego Sto se pekat odloZi za skladiStenje, osigurajte da se potpuno ohladio, da je Cist i suh, i da su svi dodaci pohranjeni u posudi za hjeb i poklopac.

7) Vodic za probleme
Pekat hijeha Problem Moguéi uzrok Moguce riesenje
Dim izlazi iz odjeljka za pecenje ili iz otvora. | Sastojci su zaglavili u odjeljku za pecenje ili na vanjskoj strani QOdspojite mreznu uticnicu i o€istite spoljnu
posude za hijeb. posudu za hljeb ili odjeljak za pecenje.
U sredini se hljeb spusta, a na dnu je Hijeb je nakon suSenja i zagrijavanja ostavljen predugo u posudi. |lzvadite hljeb iz posude za hjeb prije nego Sto
vlazan. je funkcija zagrijavanja zavrena.
Sastojci se ne mijesaju ili hijeb nije pravilno | PogreSno podeSavanje programa. Provjerite izabrani meni i ostale postavke.
pecen. Rotacija gnjecilice je blokirana. Provjerite da gnjeilica nije blokirana zmcima,
itd. lzvucite posudu za hljeb i provjerite okrecu
li se ostrice. Ako to nije slucaj, vratite uredaj
najblizem prodavacu.
Recepti Hljeb se dize prebrzo. previSe kvasca, previSe brasna, nedovoljno soli a/b
Hljeb se uopste ne dize ili se nije dovoljano | nema ili premalo kvasca a/b
digao. stari ili ustajali kvasac e
tecnost previse vruca c
kvasac je doSao u dodir sa tecnoscu d
pogresnog tipa braSna ili ustajalog braSna e
previse ili nedovoljno tecnosti a/b/g
nema dovoljno Secera a/b
Tijesto se previSe dize i preliva se po posudi [ako je voda previSe meka, kvasac viSe fermentira f
za hijeb previse mlijeka utieGe na fermentaciju kvasca ¢
U sredini se spusta hljeb zapremina tijesta je veca od posude i hijeb se spusta. a/f
fermentacija je prekratka ili prebrza zbog previsoke temperature | c/h/i
vode ili komore za pecenje ili prevelike viaznosti
Tedka, kvrgava struktura previSe brasna ili nedovoljno tecnosti a/b/g
nema dovoljno kvasca ili Secera a/b
previde voca, integralne itarice ili nekog drugog sastojka b
previse tecnosti e
U sredini se ne pece hljeb previse ili nedovoljno tecnosti a/b/
prevelika viaga h
recepti s viaznim sastojcima, npr. jogurt g
Otvorena ili gruba struktura ili previse rupa [ bez soli b
velika vlaga, pretopla voda h/i
previse tecnosti c
Povrina nalik na gljivu, bez pecenja zapremina hljeba prevelika za spremnik a/f
previse bra$na, posebno za bijeli hljeb f
previSe kvasca ili premalo soli a/b
previse Secera a/b




a)  Ispravno izmjerite sastojke.

b)  Prilagodite kolicine sastojaka i provjerite jesu li svi sastojci dodani.

c)  Koristite drugu teCnost ili ostavite da se ohladi na sobnoj temperaturi. Dodajte sastojke navedene u receptu pravim redoslijedom, u sredinu braSna napravite malo udubljenje i
stavite zdrobljeni kvas ili suhi kvasac, pazite da kvasac i tekucina ne dodu u direktan kontakt.

d)  Koristite samo svjeze i pravilno skladiStene sastojke.

e)  Smanjite ukupnu koliinu sastojaka, ne koristite viSe od navedenog brasna. Smanijite sve sastojke za 1/3.

f)  Ispravite kolicinu tenosti. Ako se Koriste sastojci koji sadrze vodu, kolicina tekucine koja se dodaje mora se uredno smanjiti.

8)  Uklonite 1-2 kaSike vode.

h) U slucaju toplog viemena ne upotrebljavajte funkciju viijeme. Koristite hladnu tecnost.

i) lzvadite hljeb iz posude odmah nakon pecenja i ostavite ga na reSetki da se hladi najmanje 15 minuta prije nego Sto ga nareZete.

) Smanijite koliCinu kvasca ili svih kolicina sastojaka za 1/4.

STUDIO MODERNA d.o.0.

Trg solidarnosti b.b.

71000 Sarajevo,

Bosna i Hercegovina
OVLASTENI SERVISNI CENTAR
Rajlovacka b.h.

71000 Sarajevo

Bosna i Hercegovina
Podrska korisnicima: +387 33 72 10 18

GARANTNILIST

Naziv proizvoda: DELIMANO JOY BREAD MAKER

Datum isporuke:

Uslovi garancije:

Proizvodat daje garanciju na proizvod od 12 mjeseci.

Proizvodac garantuje za kvalitet i funkcionalnost proizvoda u navedenom garantnom roku.

Proizvodat se obavezuje, da ¢e u garantnom roku popraviti ili zamjeniti sve eventualne nedostatke il oStecenja proizvoda.

Rok za popravak ili zamjenu je 45 dana od dana primitka reklamacije.

Reklamacija mora biti data u pisanoj formi. Prilikom reklamacije, kupac mora podnijeti kopiju racuna, izdanog od strane prodavaca, a koja sluzi kao dokaz o kupovini.
Garantni rok pocinje teci od momenta preuzimanja proizvoda.

Rezervni dijelovi koji se po prirodi namjene troSe redovnom upotrebom ne ulaze u garanciju.

NooRwN e

Garancija ne vazi:

1. Garancija nece biti validna ako proizvoda utvrdi, da se kupac nije pridrzavao priloZenog uputstva.

2. Uslu€aju da je ostecenje uzrokovano spoljasnjim faktorima (udar ili pad, mehanicka oStecenja, uzrokovana od strane  treceg lica, nepravilna upotreba ili montaza, nemamo koristenje
itd.).

3. Ukoliko kupac ne prilozi kopiju garantnog lista, ovjerenog i potpisanog od strane prodavca.

4. Uslucaju popravka/senisiranja neovlastene osobe.

1ZJAVA 0 GARANCIJI | SERVISNI USLOVI
Za sve proizvode za koje dajemo garanciju, vrijede uslovi navedeni u garantnom listu. Kupac je duzan Cuvati racun/otpremnicu i garantni list za cijelo viijeme garantnog perioda.

Garantujemo da ce proizvod koji se koristi u skladu prilozenim uputama i garantnom listu, u garantnom roku pravilno funkcionisati. U slucaju kvara i drugih mogucih nedostataka, obavezujemo
se da ¢emo izvisiti popravak u roku od 45 dana. Garancija pocinje teci od momenta preuzimanja proizvoda.

Datum kupovine proizvoda:
Datum povratka proizvoda:
Datum popravka kvara:
Senvisirao:
Slanje proizvoda u servis: Reklamaciju u garantnom roku kupac podnosi ovlastenom servisu, na nacin da proizvod o€isti i zapakuje u originalnu ambalazu, te prilozi svu dokumentaciju, racun,
garantni list i opis greSke il kvara, uz navedenu adresu ili broj telefona radi potrebnih kontakata.

Ukoliko se proizvod sa servisa ne podigne u roku od 3 mjeseca, od dana kada je kupac obavijesten da je popravak izvrSen, servisni centar ne odgovara za proizvod.

Potpis i pecat poslodavca:

t
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bnarogapum By, ye u3bpaxte npoaykTvTe Ha Jlenvmao!

Mapkara [lenumaHo npeasiara MHOBATUBHO KYXHEHCKO 060PYABAHE C BUCOKO KAYECTBO, KOETO € Cb3AAAEHO C Lien Aa OCHTYPM 3APABOCAOBHM, BKYCHN 1 3a08BHM NPEXVBABAHNA B KyXHATA
(CBbP3aHM C NOAFOTOBKA, TOTBEHE M KOHCYMALIWS Ha XpaHa), KOMTO pa3nanBaT CTPACT KbM FOTBEHETO U Bit noMaraT Aa e HacnauTe Ha Lienus MpoLec, HE3aBUCHMO OT HUBOTO Ha Batuute
KynuHapHK ymenus. loteete. 3abanaBaifre ce. Beexw feH.

Beuukv NpoayKTv Ha [len MaHo ca ¢ BCOKO KA4ECTBO U LIEHHY XapaKTepHCTVKY, 3aT0Ba KOHKYPEHTV Ce OMUTBAT Aa MPABAT QaLLMBH KOMUA, KATO Taka MaMAT KIHEHTUTE C HeKayecTBeHH
NPOAYKTH, 6e3 rapaHLus v ocurypex cepau3. Mons, aa Hu MHGopMMparte Ha brand.protection@studio-moderma.com, ako nonagHeTe Ha GanwMduKaTi WK Ha NPOAYKTH, Hanoo6ABaLLM
HaluvTe, NpeanaraHk OT HeoTOPU3MPaHK AUCTPUBYTOPH, 33 Aa HU MOMOTHETE B 60PGATa C HENOANHATA KOHKYPEHLKS.

[Nlenumano [oii XneGonekapHa - YnuTBane
Monsi, npeav ynoTpeGa, NpoyeTeTe BHUMATENHO TOBA YMbTBAHE U 0 3ana3eTe 3a Gbjella ynotpeda.

BHUMAHHE

1. [eua mexay 3 1 8 roouHu ce [0MycKa a MMar A0CTbN eAuHCTBEHO A0 6ytoHa ON/OFF, npu

YC/IOBUE Y€ YPEbT € NMOCTABEH W HAMACeH B HOpManHata 3a GYHKLMOHMPAHE MO3ULMA 1 Npu

OCUrypeH HaA30p W WMHCTPYKTaX, 3acarally 6e3onacHata ynorpeda 1 Bb3MOKHWUTE ONacHOCTH

CBbP3aHH C Hes. [lewa mexay 3 v 8 roauHu, He TpsA0Ba a BKOYBAT YCTPOMCTBOTO B KOHTAKTa, a

PErynupar v NOYMCTBAT ypena Win ja U3BbPLIBAT HAKAKbB BUI NMOAAPbKKA.

He Nn03BONABaNATE Ha [eLa 1a CY Urpas ¢ ypesa.

BrntoyeTe ypeaa B NoaxoAALl KOHTAKT, C BOMTaX CbOTBETCTBALL HA NOCOYEHMS BbPXY MPOAyKTa. B

C/lyyalt Ha HenpaBwIHa ynotpeba, Moe a NocneBa NoBPEAa B YPEa Wik B KOHTAKTa.

ToBa yCTPOMCTBO € CHAabAEHO CbC 3a3eMeH Lencen. Mons, YBEpeTe Ce, Ye KOHTAKTUTE N0 CTEHHTE

BbB Balma 1om ca o6pe 3a3eMeHu.

Tosu ypes He TpabBa a pabotv npa3eH,/ HesapeaeH (0CBEH Mpeav Aa 3anoyHeTe 4a ro nosssare),

3all0T0 NoA0OHO JeMCTBME MOME Ja A0Bede A0 noBpedata My W/win 0 HapaHsBaHWA Ha

notpeduTens.

AKO ype[IbT He paboTh KaKTo TPAGBA, aKO € YapeH, U3MyCcHaT, NOBPE/EH, 0CTABEH Ha OTKPUTO WK

W3MyCHaT BbB BO/A, He r0 U3non3BaiTe.

He ce onwTBaliTe [ja NPOMEHSATE Ypena Win aa ro PeMOHTMPATE Camu. YBEpETe Ce, 4e PEMOHTHT Ce

W3BbPLLUBA OT TEXHWK C NOAXOAALLE KBAMMDUKALMS.

AKO 3axpaHBalUMAT Kaben e noBpeaeH, TpAoBa Aa Gbae 3aMeHeH He3abaBHO, eAMHCTBEHO OT

0TOPU3NPAHO M KBAMULMPAHO IHLLE.

9. YpeqbT e npefHa3HayeH camo 3a omallHa ynotpe6a, B 3aKpUTU 1 CyXi MecTa.

10. peav ynotpeba, noctasete ypeda BbpXy TBbPAA, M10CKA, CTAOWIHA U CyXa MOBbPXHOCT.

11. He 1ps6Ba 1a NoCTaBATe B ypes rofeM1 KoNMyecta xpaHa, Hella, 0nakoBaHu B METaHO Goano
WK NPKU6OPK, TbiA KATO MOraT Ja NPeau3BMKaT Noxap Wiv TOKOB yaap.

12. Ypenwr He TpAA0Ba a Ce M3no03Ba B 6.AM30CT 10/M0/A 3aBECH, WK APYTY 3ananuMu Matepuai 1
Tps6Ba Aa Obje Hab/t0aBaH.

13. Bb3MOXHa € nosiBa Ha Neka MMpuU3Ma Nnpu mbpBa ynotpeba, JOKATO YCTPOMCTBOTO AOCTUTHE
TEPMUYHa CTaBUNHOCT.

14. YCTpoWcTBOTO He TpsiOBa [a € BKYEHO B KOHTAKTA WM aKTMBMPAHO 4Ype3 6YToHa, ako He ce
W3M0N3Ba, ako NOAMEHATE YaCTH OT HEro WK o NOYMCTBATE.

15. U3muiiTe 1 noacywweTe LANOCTHO, Npeau mbpea ynotpeda.

16. M3non3BaHETO HAa aKCecoapu Win MPUCTABKW, KOWTO HE Ce NpoJajeHu Wau Npenopbyanu ot
AMCTPUOYTOPA Ha Ypesa, MOXe a MPUYMHKM ONACHOCTU 1 HapaHsBaHHA.

17. He [0KOCBaVTE ropetiute NOBbPXHOCTH.

18. 3a fa ce npeanasute 0T TOKOB y/iap, He noTanaiTe kabena, Wencena Wiv ypena BbB Boja Win
JPyra Te4HOCT.

19. He ocTaBsitte kabena a BUCH OT pbba Ha Macarta, HUTO a Ce JI0KOCBA /10 ropeliiy NOBLPXHOCTA.

20. He nocrassiite ypesa BbPXY WM 6AK30 10 HAroPelLeH ra30B1 YPeu, eNEKTPUYECKI TOPENKN
WK B 3arpsta QypHa.

21. He n0KoCBalTe [IBUKELLIM Ce WM BLPTALLM Ce YacTh Ha YPesia, 0KaTo paboTu.

22. He byTaitte cbaa 3a X196 N0 ropHUA My pbb WK OTCTPAHM, 3@ Aa o OTCTPaHHTE, 3aLloTO ToBa

- B



MOXe a Z10BeAe /0 NOBPeaara My.

23. He nokpuBaiiTe cba 3a X150 C Kbpna Win HAKaKbB Apyr Matepuan, TornHaTa v napara 1paoea
[1a Morar cB060AHO Aa u3nu3ar. Mowe [a ce npeau3BuKa noxap, ako Ypemsr e NOKPUT Cbe/
0CBLLECTBI KOHTAKT CbC 3anan1m Marepuan.

24. W3non3gaitre ypena camo no npefHasHaveHue.

25. Ypenwr He MOXe Ja paboTu, NOCPE/CTBOM BbHILEH TAUMEP WK OTAENHA AUCTAHLIMOHHA CHCTEMA
Ha ynpaB/neHye.

26. Bbnpeku Ye npoayKTbT € TecTBaH, ynotpedata My U NOCAEACTBUSTA OT HES Ca KAaTEropu4HO
OTTOBOPHOCT Ha noTpebutens.

1) YACTH
[Jlennmano [lxoit XneGonexapHa Cbabpia CRELHMTE YaCTH, 33 CbOTBETHUTE NOCOYEHH (YHKLMK:

Hapmnra. 1 (Bu: KAPTUHKM, Kaprutra. 1)

1. Mpo3opey 4, KowteliHep 3a 16 7. MepuTenHa nbruua
2. Kanak 5. KoktponeH naxen 8. Mepurenta vawa

3. MNpycTaBKa 3a OMecBaHe 6. OcHoeH ypes 9. Kyka
2) NPEAY MbPBA YMOTPEBA

e [lpea Ba U3non3Bare ypeaa 3a MbpBY LT, OTCTPAHETe BCHUKY ONaKOBBYHH 1 MPOMOLMOHATHH MaTepHan.

*  [IpoBepeTe BCHYKM AKCECOAPH, KAKTO M YPEa, A/ HE Ca MOBPEAEHN.

*  [loumcTeTe BCHYKM YaCTU ChIMACHO YTLTBAHETO.

*  HacTpoiire x1e60nexapHaTa Ha PEUM NEYEHe 1 5 0CTaBeTe Taka NpasHa 3a 0Kono 10 MUHyTH. Criel Karo M3CTUHE, 5 IOYMCTETE OLLE BEAHbH.
.

Mozcywwete f06pe BCHYKM YaCTH 1 T CrTI06ETE - Cera ypeasr e rotos 3a ynotpeda.
3abenexwa: MosBaTa Ha BCAKaKB AUM WM MMPU3Ma, AOKATO Tpae Tasn NpoLiezypa, & HopmanHa. Mons, ocurypete A0CTaTbyHO MPOBETPEHMe.

3) YNOTPEBA

B MOMeHTa, B KOVTO B/II0YMTE YPeAa B KOHTAKTA, L HyeTe AbAbr 3BYK ,0uiAn“ v Wwe ce nossu “3:10” Ha Avcnies cied KpaTko Bpeme. CTPENKwTe B Hali-TOpHUS brbA Ha AUCTNes codaT
MEDIUM 1 900r. Toa € HacTpolikata no noapasbupaxe.

BYTOHM 1 OYHKLIMH:

START/STOP

START: 3a aa ctapvpate nporpama, HatvcHete START/STOP 6yToHa BeaHbi. LLle YyeTe KpaTbk 3BYK ,61iAN“ M ABETE TOHKM Ha Yaca Lie 3aM0yHaT Aa NPUMUTBAT, AOMbAHUTENHA CTPEAKA Lie
110C04Ba eTana Ha nporpamara (MeceHe, BTacBaHe, NeyeHe wiv MoarpABaHe). PaGOTHHAT CBETIMHEH UHANKATOP CBETBA M NPOrpamara Craptupa.

3ABENEKKA: Cnen KaTo ypeasr cTapTipa, Benkv GyToHu ocseH START/STOP ca HeakTuBHY. Tasu HacTpOiKa no noapasoupatxe L a NPELOTBPATH EBEHTYaNHO HEBONHO 0GbPKBaHE Ha
YHKLWMTE Ha nporpamara.

STOP: 3a ia cnpere nporpamata, HamcHeTe START/STOP 6yToHa 3a 0kono 2 cexyHau. LLie yyete 3ByK ,6uiin“ v CTpenkara, NoKa3BalLa eTana Ha nporpamara (e MHAVKUPa, Ye nporpamara
e cnpsHa. MAY3A: Crep Kato NpoLeaypaTa 3ano4He, MOKeTe fa HatucHeTe GyToHa START/STOP, 3a [l 3aibpkuTe Ha Pexum nay3a. HacTpolikara wwe ce 3anameTv 1 paboTHoTO BpeMe Lie
MPUMKrBa BbPXY AUcnes. HamucHeTe 0THOBO GyToHa START/STOP, 3a Aa npombawTe Mporpamara. AKO He HaTUCKaTe HUKaKBH GYTOHM B MPOAbMKEHHe Ha 10 MUHYTH, Nporpamara Lue
MPOIBKM aBTOMATUYHO.

MEHI0

13non3Ba ce, 3a 4a ce HACTPOI1BAT Pa3NvyHy NporpamMK. BCekM MbT, KOraTo Ce HaTMCKa (MOCTeABAHO OT KPaTbK ,61iin" 3ByK) Nporpamara Le ce cMes. HamucHere 6yToHa NpOIbIKMTENHO,
3a /1a ce NOKaxar nocneaosatento 12 mettota Ha LCD ancnnes. Msbepere wenatara nporpama. Crieasar 065ICHEHHS Ha GyHKUMMTE Ha 12 MeHIoTa: BV CbLL0 KapTiHKa 2 (Bi: KAPTUHKN,
Kapmihia 2)).

1. 06ukHoBeH xns6 (Basic Bread): omMecBaHe, BTacBaHe 1 neyeHe Ha 061KHOBEH X150, MoeTe Aa 106aBsTe CbCTaBKM N0 U360, 3a NO-L06BP BKYC.

2. Openckv xns6 (French Bread): omecBaHe, BTacBae 1 neyeHe, ¢ No-bMbr NEPHOZ Ha BTacBaHe. XnsGbT 00MKHOBEHO € C XpYNKaBa KOPHYKa M Jieka TEKCTypa.

3. MuanosvpHect xis6 (Whole wheat Bread): omMecBaHe, BTacBaHe 1 neyeHe Ha mbHo3bpHecT x1s6. SABE/IEKA: He ce npenopbyBa 13non3saxeTo Ha GyHKUMsTa 3a omaraHe (delay),
Thil KaTo MOMe Aa A0BEZE A0 NOLLIM PE3YATATH,

4, Bup3 (Quick): omMecBaHe, BTacBaHe and neyeHe 3a No-KpaTbK NEPUOA OT BPEME, OTKONKOTO MK nporpamata 3a O6uKHOBEH X150 (Basic Bread). XnsiGbr, npUroTBsH ¢ Tasu nporpama,

06MKHOBEHO € N0-MaTbk, C NO-UTLTHA TEKCTypa.

Cnagbk (Sweet): oMecBaHe, BTacBaHe 1 NeueHe Ha cnagbk xnsi6. MoxeTe aa 406aBsTe CbCTaBKY M0 360p, 3a N0-A0GbP BHYC.

Tecto (Dough): omecBaHe v BTacBaHe, 6e3 neyexe. MoweTe a v3non3garte TeCTOTO 3a NPUTOTBAHE Ha pona, NuLa, X196 Ha napa v Ap. Bbs Bawara GypHa.

Be3rnyreros xnq6 (Gluten Free Bread): omecBaHe, BTacBaHe 1 neyeHe Ha 6e3myTeHoB x1s6. MoweTe fa A06aBsTe ChCTaBKM N0 360D, 3a NO-A0GBP BKYC.

Kec (Cake): omecBaHe, BTacBaHe (Cbe Cofa WM GaknynBep) 1 neyeHe.

. Kondurop (Jam): 3a foMaWHO NProTBEH KOHOMTIOP

10. Kuceno mnsiko (Yogurt): 3a JOMALIHO NPUTOTBEHO KUCEND MASKO

11. OmecBaHe (Kneading): OmecBaHe Ha Tecto

12. Meyene (Bake): Camo neyene, 63 OMeCBaHe 1 BTacBaHe. Moie CblLi0 Taka fia Ce M3non3Ba 3a yBEAMYaBaHe Ha BPEMETO 3a NeueHe Ha M3BpaHuTe Mporpamu.

©oN®:

LIBAT (COLOR)
C03u GyToH MoxeTe fia u3ompare Mexay CBETBI (LIGHT), CPEAEH (MEDIUM) unn TBMEH (DARK) uBsiT Ha Kopwykara. HatuckeTe 6yTora, 3a 4a u3bepere ienaHus UBsT. Tosn 6yTOH He Mome
Ja ce u3nonsa 3a nporpamwe Tecro(Dough) 1 Omecane(Kneading).

PA3MEP HA X/f1BA (LOAF)
Hatucere 6yToHa, 3a fa usbepeTe pasmep Ha xna6a. Mons Ja MMare Npeaswz, Ye BPEMETO 3a M3MbAHEHKe MOXE Aa Bapupa, B 3aBUCHMOCT OT pasmepa Ha x176a. To3n 6yToH He Moxe a
ce uanonasa npu nporpamute bbp3 (Quick), Tecto(Dough), Kexc (Cake) , Omecsane (Kneading) n Mevere (Bake).

Oynruyya OTNATAHE (DELAY)

AKO He MCKaTe ypepbT BeaHara 4 3anodHe Aa pabotu, MOKeTe Aa M3non3Barte 103w GyToH, 3a 1a HACTPOMTE BPEMe 3a OTIaraHe Ha crapra.

136epete Bpeme, B KOETO HckaTe X1sGbT Ja e roToB, Kato unonasare 6ytonn “TIME +" 1 “TIME -“. Mons, umaiiTe npeasua, Ye BPEMETO Ha OTnaraHe BKK4Ba 1 BPEMETO 3a NeyeHe Ha
nporpamara. TspBo Tpsitea Ja 13GepeTe Nporpamara v enanus UBsT, cnes 108a Hatuckete “TIME +” | 3a i yBEAMYWTE BPEMETO Ha OTIaraHe, ¢ uHTepsan ot 10 MUHYTH, C 6IHO HaTUCKAHE.
MaKcvmanHoto Bpeme Ha omarate e 13 yaca.




Mpumep: Cera e 8:30 BeyepTa, McKaTe X196LT Aa € roToB Ha cnegaluata cytpuH B 07:00 yaca, Te. cneg 10 yaca u 30 MuHyTH. M36epete MeHto, LBST, pa3mep v HaTucHeTe “+” fa Jo6asuTe
Bpemeto gokaro ce nosn 10:30 Ha aucnnes. Toraga HatcHere Gytora STOP/START, 3a Aa akTuBMpare T0Ba OTaraHe Ha nporpamara. MoxeTe Ja BUauTe NpUMMrBalliaTa To4Ka Ha Anucries
1 OTYUTAHETO Ha 0CTaBaLLioTO BpeMe. LLie mare npAcko uaneyen X176 B 7:00 cyTpuHTa, a ako He UCKaTe Aa H3BaMTE BEAHara X1A6a, LLe 3an04He NoArpsBallaTa 1-4acoa QyHKUKA.
3ABE/IEXKN: Toan GyToH He Moxe Aa Ce v3non3sa npu nporpamara Mevexe(Bake).

AKO vCKaTe 13 MPUNOMHTE GYHKLVSTa 38 OTNaraHe, He ynoTpeGABaiiTe HETPaiH NPOAYKT KaTo AilLia, NPACHO MASIKO, NNOAOBE, YK, Ap.

Oynruva NOArPABAHE (KEEP WARM)
Moxere aBTomaTnyHO Aa 3anasute x1a6a c1 TombA 3a 60 MUHYTM CIea 3NkyaHe. AKO UCKaTe fa H3BaAVTE X1A6a, U3KK0YETe Nporpamara ¢ HaTUCKaHe Ha ByToHa START/STOP.

NAMET

AKo 38XpaHBaHETO Ce M3KI04M, OKATO Tpae NPOrpamara 3a NpaseHe Ha Xns6, NPOLECHT Lie NPOAbAM aBTOMaTU4HO cne 10 MUHyTH, RopK €3 a HatuckaTe ByToHa START/STOP. Ako
NPEKBCBAHETO NPOAbAY NoBeve T 10 MUHyTH, XneGoneapHata TpAGBa Aa Gbjie pecTapTpaHa. AKO TECTOTO € CTUTHAnO0 0 eTan, He No-Aaney oT a3ara Ha OMECBaHE, KOraTo 3axpaHBaHeTo
cnpe, HatvcHerte “START/STOP” , 3a Aa NPOABAXHTE, KaTo CTapTUpaTe Nporpamara oTHavano.

OKOJTHA CPEJA
Ypemsr MOKe Aa pabom AoGpe, B pamkuTe Ha ronsM TemnepaTypeH AManasoH, HO MOxe Aa ce HaGniojasa pasnuka B pasmepa Ha X1a6a, B 3aBUCHMOCT OT TOMMHATa Ha CTasa.
Mpenopbysame Temnepatypata Ha cTasa a Bapvpa B pamkute Mesxay 15 °Cwn 34 °C.

NPEAYNPEAUTENHN CbOBLLEHWS BbPXY AUCINES

1. Ako Ha aucnnes ce nokae “HHH”, cnea Kato e crapvpana nporpamata, ToBa 03Ha4aBa, Ye Temnepatypata BTPe BCe OLLE € TBbPAE BUCOKa (MPUAPYKEHO OT 5 ,61iAn" 3BYKOBM CUrHana).
lNporpamara TpA6Ba Aa Gbae cnpsHa. OTBOpETE Kanaka 1 0CTaBeTe Ja M3CTMHE 3a 0KoMo 10 40 20 MUHYTH.

2. Ako Ha aucnnes ce nokae “LLL", cnen Hamickane Ha 6yroa START/STOP (ocseH nporpamara Neyene BAKE), Toa 03Hayasa, Ye Temneparypara BLTpe e TBbPAE HUCKa (NPHAPYKEHO 0T 5
,0niAn" 3BYKOBM CHTHana), cnpere 3ByKa ¢ HaTuckake Ha 6ytona START/STOP, oTBopeTe Kanaka 1 ocTasere 3a 0kono 10 0 20 MuHyTH, 33 Aa ce Bb3BbPHE HUBOTO Ha CTaliHaTa Temneparypa.
[ipyrata onuws e aa nsbeperte nporpama Meyexe (BAKE), 3a aa nocmrHere 6bp30 nokaysaHe Ha TeMneparypara.

3ABEJIEKA: Butaru cnepete ypeawT Aa e ,KIMMaTM3upaH" KbM CTaiiHaTa Temnepatypa, npeav nNedeHe, 0COBEHO ako ro ChxpaHsBaTe Ha CTYAEHO MACTO, Npeayt ynotpeda.

3. AKo Ha Avcnnes ce nokame “En”, cnep Kato cTe HatucHanu Gytona START/STOP, U3KnK04eTe ypesaa OT KOHTaKTa, 0CTaBETe 0 Aa 3CTUHE 1 Ce CBbPHETE C Hall-0n3KuA Hal npeacTasuTen.

4) Hauns Ha npuroTBAHe Ha xnfba

1. TocTaBerte M NoApaBHeTe NOULKATA Ha KOHTEVHEPa 3a X190 B OTAENEHVETO 3a NeYeHe 1 ro 3aBbPTETE M0 N0COKa Ha YaCOBHUKOBATA CTPENKa, AOKATO He Ce 3aKII04H (BOKATO Ce Yye 3ByK
Ha ,LypaKBaHe»). M0CTaBeTe NPUCTABKATA 33 OMECBAHE BbPXY 33ABUKBAILYIA BaN.

3ABEJIEKA: MpenopbyBa ce Aa NOCTaBHTE MaNKO KOMMYECTBO TONIOYCTO4YB MaprapuH N0 AbHOTO Ha 3aABMBaLLVA Bal, NPEAU Aa NOCTABMTE MPHCTaBKaTa 33 OMECBAHE, 3a a 3berHere
3a/1enBaHe Ha TECTTO U MO-NECHO OTCTPaHsABaHE Ha Xn16a OT NPUCTaBKaTa 33 OMECBAH.

2. TlocTaBere ChCTaBKMTE B KOHTEIHEPa 3 X106

[TbpBO Ce Cnara BOAa WM TeyHa cy6CTaHLva, cnes Tosa AoGaBeTe 3axap, Con M BpaluHo, BUHarv 06aBsifTe Mast uiv Gaknynsep Kato nocneaHa Cheraska (Bi Kaptmhka. 3).

3ABEJIEMKA: MaKcuManHoTo KoMMYecTBo 6palliHo, KOETo MoeTe fa M3nonsgare e (490 g), a mas (6 g).

Kapmra. 3 (Bun: KAPTUHKM, Kapmvrra. 3) |
1. Mas wi cona [2. Cyxu cocrasin [3. Boga wim tesocr |

3. C npbCT HanpaBeTe Mafka AynyvLa OT eaHaTa CTpaHa Ha GpaluHoro. [loasere Mas B iynkara, BHUMaBaViTe, 1a He Ce CMeCBa C TeYHNTE ChCTaBKY WM CONTa.

4. 3aTBOpETE Kanaka BHUMATENHO 1 BKTIOYETE YPeaa B KOHTaKTa.

5. HatvcHere 6ytoHa MENU, 3a fa u3bepere enaata nporpama.

6. HamcHere 6ytona COLOR, 3a Aa U36epeTe enanus UBST Ha KOpUYKara.

7. Hatvcrere 6yToHa LOAF, 3a 1a M3GepeTe enaHus pasmep.

8. HacTpoifte BpeMe 3a omaraHe ¢ Hatuckare Ha GyToHa TIME. Tasv CTblka MOMKeTe Aia f IPOMYCHETE, aKo JkeNagTe XnebonexapHata Aa CTapTvpa BeaHara.

9. HamcHere 6ytora START/STOP, 3a ia CTapTipa GYHKLMOHMPAHETO Ha Ypeaa 1 PaBOTHHS MHIMKATOP Aa CBETHE.

3ABENIEMKA: Mo Bpeme Ha MbPBOHAYANHOTO CMECBAHE Ha ChCTaBKWTE 3a GbP3us X150, TECTO W CyXK OCTATBUY GiXa MO a Ce CTPYNaT B bITIMTE Ha KOHTEIHEPA U Aa Ce Ha/OMM BaluaTa
Hameca 3a 0TCTPaHABAHETO MM, 3a Aa Ce U3bere 06pa3yBaHeTo Ha Gyuku. AKO TOBa Ce Cy4M, U3NON3BaiiTe ryMeHa LWnaTyna 3a Lenta (He e BrII4YeHa).

10. Mpu nporpamwte O6MKHOBEH X156 (Basic Bread), dpeHcky x1s6 (French Bread), MbaHosbpHect xnsi6 (Whole wheat Bread), Cnagbk (Sweet), BeamyTeros 0 (Gluten Free Bread), we
yyere 10 ,6uiin” 3ByKa, AOKaTO ypebr dyHKLMOHVPa. ToBa ce Cny4Ba C Len fa Bi HanoMHy ja oGasuTe CheTaskue. OTBOpETE Kanaka 1 4o6aBeTe ChCTaBKHTE.

3ABEIEXKA: BH1MaBaliTe - Bb3MOKHO € 3NM3aHETO Ha Napa OT Bb3AYXOOTBOAWTE BbPXY Karaka, no BpeMe Ha neyeHe. Toa & HopManHo.

11. Cnea Kato nporpamara npuktouK, e yyete 10 ,6uiin“ 3ByKa 1 paGOTHUAT MHEMKATOP Le 3aracHe. OTBOPETe Kanaka W NOBLVIHETE 1 3aBbPTETE APbiKATA Ha KOHTENHEPa, 3a a
OTKI0YHTE (06PATHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPENKA) U M3BaJLETe KOHTENHEpa 3a X156,

3ABEIEMKA: BuHarv 13nonasarire KyXHEHCKM NpeanasHy pbKaBuLy.

12. U3nonasaiite He3anenBalua wnatyna, 3a Aa OTAEAWTE CTPaHKTe Ha X196a OT KOHTeiiHepa.

3ABEIEMKA: KoHTeiiHepbT 3a X156 1 CAMMAT X156 MOXe [1a Ca MHOT0 ropelun! BuHarv AeiicTBaiiTe Npeanasnveo v U3non3saiTe KyXHEHCKM NPeAnasHy PbKaBULM.

13. 0BbpHeTe Hao6paTHO KOHTEVHEPa 3a X196 BbPXY YiCTa NOBBPXHOCT M IEKO pasKnaTeTe A0KaTO XAGET Uanese.

14. OtcTpaHeTe BHUMATENHO X1516a OT KOHTeiiHepa M ro 0CTaBeTe Ja M3CTUHE 3a 0Kon0 20 MUHYTH, MPEAM A ro HapeweTe.

3ABENEMKA: Mpeaw fia HapewerTe xnsiGa, M3non3Baiite KyKaa, 3a [ia OTCTpaHHTE NPUCTaBKaTa 3a OMECBAHE OT AbHOTO Ha Xni6a. XnAGbT € ropell, He ce ONUTBaVTE ¢ Pblie Aa OTCTpaHsBaTe
OMECBALLOTO HOMYe.

15. AKO CTe BbH OT CTastTa Wik He CTe HamicHanu Gytowa START/STOP, cries MpuKiouBaHe Ha nporpamara, WWe Ce akTUBMpa Nporpamara 3a 3anassaHe (NoarpsBaxe) Ha x1si6a Tombh 3a 1 vac,
a aKo UCKaTe Aa ro 3BauTe, U3KIOYETE NPOrpamara C HatuckaHe Ha OyToHa START/STOP.

5) PELLENTH
KpaihuaT pesyat MOMe a Bapvpa, B 3aBICHMOCT OT B Ha CLCTABKATE ¥ OT OKOTHKTE YCAIOBUA. AKO € HEOBKOAMIMO, HanpaBeTe N1eKit NPOMEHH, 3a A NOCTUTHETe No-foBpH pesynTam.
OBMKHOBEH X/17b:

PASMEP_MATEPHAN 700g 900g

1. Bogia 280m! 280g 330 M0 330r.

2. 0nvo 2 CyNEHU JTbKULN 24g 3 CYNeHM TbULN 36g

3.Con 1 YaeHa ibHmua g 1,5 yaeHa bimLa 108

4. 3axap 2 CyNEHM MMM 34g 3 cyneHm TbMLM 45

5. bpauxo 3 vaum 420g 4 yaun 560r.

6. Mas 1 YaeHa ibHmLa 3 1 YaeHa Tbiuua 3

OPEHCKH X/1i6:
[PASMEP MATEPUAN [700g [900g |

1.Bosa [280ml [280g [330 wn. [330r. |




2. 0nvo 2 CyNeHu TbKULN 24g 3 CyNenn bmuum 36g
3.Con 1,5 YaeHa bHmLa 10g 2 YaeHu biMLA 14g
4. 3axap 1,5 cyneHu Tuuup 28¢ 2 CyneHn ToHuum 34g
5. bpawHo 3 vauwu 4208 4 vawm 560r.
6. Mas 1 yaeHa SibMvLa 3g 1 yaeHa bimua 3g
MTbIHO3BLPHECT X/Ifi6:

PA3MEP_MATEPUAI 700g 900¢g

1. Boga 280ml 2808 330mn. 330r.
2. 0nuo 2 CyneHn Touum 24g 3 Cynen imum 36g
3.Con 1 yaeHa bKMLA T8 2 YaeHu bKuLa 14g
4. Llenu 3bpHa 1vawa 110g 1,5 vawu 220r.
5. bpalxo 2 yawn 2808 2 Yaum 280g
6. Kadssa 3axap 2 CyNeHu TbKULN 28g 2,5 CyneHn bmuum 33g
7. Cyxo Mnsiko 2 CyNeHu TKULN 14r. 3 CyneHu bmuum 21r.
8. Mas 1 yaeHa SibMvLa 3g 1 yaeHa ibMvLia 3g
BbP3 XNAb:

PA3MEP_MATEPUATI 900g

1. Bogia (40-50°C) 330ma. 330r.

2. 0nuo 2 CyneHn Tbuum 248

3.Con 1,5 YaeHa ibHmua 10g

4. 3axap 2 CyNeHu TbKULN 34g

5. bpauwHo 4 vawn 560r.

6. Mas 1,5 YaeHa JbmLa 4.5¢
CIATBK XN19b:

PA3MEP MATEPUAT 700g 900g

1. Boga 280ml 2808 320ml 3208
2. 0nvo 2 CyneHn Tbmuup 24g 3 CyNeHM TbKULA 36g
3.Con 1,6 YaeHa bHmua 10g 2 YaeHu SIbHMLM 14g
4. 3axap 3 CyneHn biuum 45g 4 cynenn oimum 58¢
5. bpauxo 3 vauwu 4208 4 vauwm 560r.
6. Cyxo mnsiko 2 CyNeHu TbKULN 14g 2 CyneHn iUy 14g
7. Mas 1 yaeHa SibMvLa 3g 1 yaeHa ibMvLa 3
TECTO:

PA3MEP_MATEPUATI /

1. Boga 330mn. 330r.

2. 0nno 2 CyneHn Touup 248

3.Con 1,5 YaeHv mHmua 108

4. bpawHo 4 yaum 560r.

5. 3axap 2 CyneHn Tbuum 34g

6. Mas 0,5 yaeHa bimLa 1.5¢
BE3INYTEHOB X/1Ab:

PA3MEP MATEPUAT 700g 900g

1. Boga 280ml 2808 330mn. 330r.
2. 0nvo 2 CyneHn Tbiuup 24g 3 CyNeHu TbKULA 36g
3.Con 1 yaeHa TbKMua 8 1,5 YaeHa bikmua 10g
4. besrnyTenoBo GpauHo 3 Yaum 4208 4 yawm 560r.
5. Sugar 2 CyneHn Tbimup 34g 2 CyNeHu TbKULA 34g
6. Yeast 1,5 YaeHa mbikmua 4.5¢ 1,5 YaeHa mbimua 4.5¢
KEKC:

PA3MEP MATEPUATI /

1. Onuo 2 CyneHn Tbiuup 24g

2. 3axap 8 CyneHu TbiuLN 96g

3. fliiua 6 2708

4. bpauwHo 250 ¢

5. Batuusg 1 yaeHa ibKuLa 28

6. JIMMOHOB COK 1,3 cyneHu Tbuup 10g

7. Mas 1 yaeHa bKMUa 3




HOHOHTIOP:

PASMEP_MATEPUAN /

1. Mnogos nyan 200g
2. 3axap 1208
3. Huwecre 15¢
4. Boga 200 ml
HOrYPT:

1. Tlo Bpeme Ha npoLeca, Mons, He OTBaPSIATe 1 He Pa3MECTBAVTE TOPHHA Kanak, Thit KaTo TOBA LLe NOBAKAE BbPXy M3BbPLIBAHETO Ha ()epMEHTaLVATa.
2. B cbaa 3a neyeHe CROMeTe eAHa Liia ONaKoBKa MISKO v GAKTEPHA OT KUCENO MASIKO WK CTIEUMaNHY BUAOBE KUCENO MASIKO, Cef TOBA 3aTBOPETE Kanaka W HatvcHere GyTona START/

STOP.
3. [lo6aBeTe KENaHOTO KOMMYECTBO 3axap, CIe KaTo € roToBo.

PASMEP_MATEPUAN /

1. Magko 1L

2. Kuceno MIsiKo Cbe uBa Gaktepus 100ml
OMECBAHE:

PASMEP_MATEPUAN /

1. Boga 330m. 3208
2. Onvo 2 CyNeHn oMM 24g
3.Con 1,5 YaeHa SbkmLa 108
4. bpauwo 4 yaum 560r.
5. 3axap 2 CyneHn Tomuum 24g
MEYEHE (BAKE):

3a /1a NpHTONIMTE CTYAEH X196 WMt 1A O HANPaBHT No-Xpynkas.

6) MouucTBaHe 1 NOAAPbIKA
W 3KniodeTe ypesa OT KOHTAKTa 1 o 0CTaBeTe Aa U3CTUHE.

1. KowTeliHepbT 3a x196: M3GbplueTe OTBLTPE U OTBbH C HaBMakHeHa Kbpna. He v3nonasaite cukm 1 a6pasveHi npenapati. ChbT TpAGBA Aa M3CHXHE HAMbAHO, NPeAV ynoTpeta.

2. lpucTaBKaTa 3a OMECBaHE: aKo € TPYAHO Ja # CBaNMTE OT 3aBUKBALLATA OC, HAMbAHETE KOHTEHEpa C TOMNa BOAa M # OCTaBeTe 4a Ce HakucHe 3a koMo 30 MUHyTH. Cnea Karto A
OTCTPaHHTE, NOYMCTETE BHUMATENHO C BnarHa Kbpna. SABENEXKA: KoHTeliHepbT KakTo M nprcTaBKaTa 3a OMECBaHE MOrar Jja Ce MUAT B ChAOMMAIHA.

3. KanaKeT 1 npo30peLT: NoyucTeTe Kanaka OTBLTPE U OTBbH C JIEKO HABNaMHEHa Kbpna.
4, OCHOBHWSAT ypes; BHUMaTeNHO 3abbplueTe BbHIHATA NOBLPXHOCT C MOKpa Kbpna. He uanon3saiite abpasuseH npenapar, Thit KaTo T0Ba MOXe [a HapaHu NoBbpxHOCTTa, HUKora He

I0TansiiTe 0CHOBHYA e/l BbB BOAA.

5. Mpeay Aa onaKoBaTe X1eG0NexapHaTa 3a ChXDaHEHHe, YBEPETE Ce, Y€ & U3CTHANA HAMTBIIHO, YE € YCTA 1 CYXa, W 4 BCHUKM AKCECOaPH Ca NOCTABEHY B KOHTENMHEDa 38 X190 1 KanaKbT

€ 3aTBOPEH.

7) OtcTpaHsBaHe Ha npoGaeMu

XnebonexapHa Mpo6nem

BeposTHa npHyMHa

Bb3MOHO peluenme

1137133 B1M OT OTAENEHNETO
3 NEYEHE W OT OTBOPHTE.
Xna6wT ce cnnecksa no
CpefaTa v e BlaweH Ha

| IbHOTO.

CbCTaBKHTe Ca 3a/1eneHM BbPXY CTEHUTE Ha OTAENEHHETO 3a

NeYeHe Win Bbpxy BbHIIHATA CTPaHa Ha KOHTEVIHEEH 3a X190.

XnsiGbT € 0CTaBeH TBLPAE AATO B KOHTEIHEPa CNeA U3nuyaHe
1 npeTonnsHe.

VI3KII0YETE OT KOHTAKTA 1 MOYMCTETE BbHILHATA CTPaHa
Ha KOHTeifHepa 3a X186 Wi OTAENEHUETO 3a NeyeHe.
W3Bapete x1s16a OT KOHTeliHepa 3a X196 npeav
$YHKUMSTA 32 NPETONASHE Aa € MPUKAIOYMNa.

CbCTaBKHTE He Ca MUKCUPaHU

HenpasunHa HacTpoika Ha nporpamara

[poBepete U36PaHOTO MEHI0 M OCTaHaNMTe HACTPOIKM.

WK XAAGLT HE € U3NneyeH
NpaBuIHo.

Buprexeto Ha npucTaBKaTa 3a OMeCBaHe e 6/10KMpaHo.

lpoBeperte Janv NpucTaBKata 3a OMeCBaHe e
6n0KMpaHa 0T 3bpHa MK Ap. 13BajeTe KOHTENHEPa
3a X190 ¥ NpoBEpeTe Aanu 3a1BUKBALLMTE BAIOBE CE
BBPTAT. AKO He € B TOBA NP0G/EMBT, Ce CBPHETE C

HaVi-6713KMA Hal NpeacTaBuTen.




Peuentn Xns6bT BTacBa T8bpAe 6bp30 | TBbpAe MHOr0 Masi, TBbpAE MHOT0 6palliHo, HeocTaTbyHo con. [a/b
XnA6bT He BTacsa 3060 [He e Jo6aBeHa Mas wiu e TBbPAE Manko a/b
VI HEAOCTATBYHO. Crapa, npecepana Mas. e

TeyHocTTa € TBbpAE ropella. c
Masra Ce e CMecia C TeYHoCTTa. d
Henoaxoadil BuA 6palwHo Wi Npecrosno 6pauHo. e
TBbPAE MHOrO WM HEAOCTATbYHO TEYHOCT. a/b/g
HegocrabyHo 3axap. a/b
TecToTo BTACBa TBbPAE Ao BozjaTa € TBbP/E Mexa, MadTa GepMeHTMpa noseye. f
MHOTO 1 CE a3nuBa U3BbH | Ako MASKOTO € TBbP/E MHOTO, TOBA BAUSE BbPXY c
KOHTE/iHepa 3a X190. (depMeHTaLMATA Ha MasTa,
Xns6bT ce cnneckea B 06embT Ha TECTOTO € NO-TO/IAM OT Cba M X186bT ce crnecksa. |a/f
cpeaara. (epmenTalysTa e TBbpAE KpaTka wim TBbpAe 6bp3a, 3apagn  [c/h/i
BICOKaTa TeMNepaTypa Ha BOLaTa Wi Ha OTAENEHHETO 3a
nIeYeHe WM 3apay NPeKoMepHaTa BiaKHoCT.
TewKa, HepaBHa CTpyKTypa | TBbp/E MHOTO OPaILIHO WK HEAOCTATBYHO TEYHOCT. a/b/g
HegocratbyHo Mast uam 3axap. a/b
TBbp/AE MHOrO NI0A0BE, THAHO3LPHECTH NPOLYKTY WA HAKoR |
OT pyrwTe ChCTABKM € B NOBEYE.
TBbP/E MHOr0 TEYHOCT. e
Xns6bT He € u3neyex no TBbPAE MHOrO WM HEAOCTATBYHO TEYHOCT. a/b
Cpeaara. TBbP/E MHOr0 BAAKHOCT. h
PeLenTy ¢ BramH¥ CbCTaBKM, HANPUMED KHCENO MASKO. g
PastBopeHa nav rpy6a He e fo6aseHa con. b
CTPYKTYPa, WM TBBPAE MHOTO | BycoKa BAMHOCT, BOJATA € TBbpAE ropela. h/i
AynKA. TBb{LE MHOTO TEUHOCT. c
MNogo6Ha Ha rbba, 06embT Ha x156a € TBbp/E roNAM 3a KOHTEiHepa. a/f
Hen3neyeHa noBbPXHOCT. TBbp/E MHOro 6palHo, 0c06eH0 Npu Genns xiso. f
TBbP/E MHOr0 Mas 1 HeAOCTATb4HO COA. a/b
TBbp/AE MHOrO 3axap. a/b

a)  MpemepeTe CbCTaBKUTE NPABIIHO.

b)  MoBepeTe KoMYECTBaTA Ha CBCTABKUTE U CE YBEPETE, Ye BCHUYKY ChCTaBKM Ca A06aBeHH.

¢)  M3non3Baiite Apyra TEYHOCT UM OCTABETE Ta3u Ja Ce OXTaAM Ha CTaiiHa Temnepatypa. [lo6aBeTe ChCTaBKMTE, NOCOYEHH B eLienTaTa B NPaBIIHUA PeL, Hanpasete Manka Aynka
110 CPeAiaTa Ha KynuvHKaTa GpaluHO M CTOKETE HauyneHaTa UK cyxaTa Masi, He N03BONABAITE MasTa M TEYHOCTTA Aa Ce CMECAT AMPEKTHO.

d)  W3non3gaiite camo CBEMM 1 NPABIHO ChbXPAHABAHN NPOLYKTH.

€)  Hamanere 0610TO KONMYECTBO Ha CbCTABKWTE, HE M3NON3BAITE MOBEYE OT NOCOYEHOTO KOAMYECTBO GpalLHo. HamaneTe BCHYKM cheTaBkm ¢ 1/3.

f)  Kopurupalite KonM4eCTBOTO TEYHOCT. AKO U3M0N3BATE CbCTaBKY ChAbPHALIM BOAA, KONMYECTBOTO Ha TEYHOCTTA, KOSTO J06aBsTe TpAGBa Ja Gbje CboGPa3H0 HamaneHo.

g)  OrctpaHerte 1-2 cyneHy TbiuLy BOZA.

h) B cnyyait, ye BpeMETO € TOMNO, He M3M03BaiiTe GYHKLMATA 3a HACTPOViKa Ha Bpeme. 3n0n3BaiiTe CTyAeH TEYHOCTH.

i) M3Bagere xns6a OT KOHTeIiHEPa BeAHAra CNIeA U3NkyaHe 1 ro 0CTaBeTe Ha PeLIeTKaTa Aa M3CTUHE 3a 0KoNO 15 MUHYTH, Mpeau Aa ro Hapewmere.

j)  Hamanere KoM4eCTBOTO Ha MasTa M Ha BCUYKM CbCTaBky ¢ 1/4.

©

Delimano nabizf inovativni fadu vysoce kvalitniho kuchyriského nadob, které je navizeno tak, aby poskytovalo zdravy, chutny a prijlemny zzitek z vafeni (pfipravy, vafen i konzumace jidla),
vzbuzovalo ve vas nadseni pro vafeni, a predevsim aby vas vafeni bavilo bez ohledu na droven vaich kuchafskych dovednosti. Varte. Oslavujte. Kazdy den.

Vechny vyrobky Delimano jsou povazovény za velmi hodnotné, proto nas padeélatelé velmi radi kopiruji, zneuzivaji divéru nasich zakaznikii a poskytuji jim horsf kvalitu bez zéruky a semisu.
Jakykoli kopirovany, padélany ¢i podobny vyjrobek nebo neautorizovaného distributora prosim nahlaste na brand.protection@studio-modema.com a pomozte nam v boji proti nezakonnym
padeélkim.

Domacl pekarna Dellmano Joy navod k pouZiti

UPOZORNENI

1. Déti starsi 3 let a mladsi 8 let mohou pouze zapinat/vypinat spotiebiC za predpokladu, ze brl
umistén Ci instalovan v zamyslené normalni provozni poloze a Ze jsou pod dohledem nebo byly

pouceny ohledné bezpecného pouzivani spotfebiCe a rozumi rizikiim, kterd jsou s tim spojena. Déti

starsi 3 let a mladSi 8 let by nemély zapojovat pristroj do zasuvky, ménit nastaveni, Gistit ho nebo

provadet uzivatelskou udrzbu.

DEti musi byt pod dohledem, aby si s timto spotfebicem nehrély

Zapojte vyrobek do zdroje napajen, ktery odpovida hodnotam uvedenym na vyrobku. V' pfipadé

nespravneho pouZiti miize dojit k poruse napajeni nebo spotfebice.

Tento spotfebiC je vybaven uzemnénou zastrckou. Ujistéte se, Ze zasuvka ve vasem domé je dobre

uzemnena.

. Tento spotfebi byste nikdy neméli zapinat prazany (s vyjimkou testovani pfed pouZitim), protoze

by to mohlo mit za nasledek poruchu spotiebice a/nebo zranéni uzivatele.
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6. Pokud spotehiC nefunguje tak, jak by mél, pokud byl vystaven ostrému tderu, spadl, byl poskozen,
ponechan venku nebo spadl do vody, nepouzivejte jej. )
7. NepokouSejte se sami provadeét jakekoli Upravy ani opravy a zajistéte, aby opravy provadél pouze
nalezité kvalifikovany technik.
8. Pokgd je napajeci kabel poSkozen, musi byt okamyzité vyménén autorizovanou a kvalifikovanou
0sobou.
9. Tento spotiehic je uréen pouze pro domaci poutiti, uvnitf a v suchu.
10. Pred pouzitim umistéte vyrobek na tvrdy, rovny, stabilni a suchy povrch.
11. Do spotiebice se nesmi vkladat piliS velké potraviny, alobalové folie nebo kovové nagini, protoze
by to mohlo zplisobit pozar nebo uraz elektrickym proudem. )
12. Spotiebi€ nesmi byt pouzivan v blizkosti zaclon a jinych hotfavjch materialil a musite ho mit
neustale na ocich. o . ) ) )
13. Na ééll'éatku pouzivani je mozné, Ze ucitite jemny zapach, dokud spotrebic nedosahne své tepeiné
stability.
14. Pokud spotfebiC neni pouzivan, pfi vyméneé pfislusenstvi nebo béhem Cisténi byste spotiebiC nikdy
nemeli nechavat zapnuty ani zapojeny do napajen.
15. Pred prvnim pouZitim vyrobek dukladn omyjte a osuste.
16. Pouiti prislusenstvi, které neni doporuéeno nebo prodavano distributorem vjrobku, miize zplisobit
poSkozeni majetku nebo zranéni osob.
17. Nedotykejte se horkych povrch(.
18. Abysrt]e p&ed.eéli Urazu elektrickym proudem, nedavejte Shiru, zastrcku ani spotfebic do vody ani do
Jinych tekutin.
19. Nenechavejte kabel viset pres okraj stolu nebo na horkém povrchu. »
20. glgli(mis_t'ujte vyrobek na horky plynovy nebo elektricky sporak nebo do vyhrate trouby, ani do jejich
izkosti.
21. Pii peceni se nedotykejte Zadnych pohybuijicich se nebo rotujicich Casti spotiebice.
22. Nikdy neklepejte na horni nebo bocni stranu formy, abyste z ni mohli vyjmout chiéb, protoze byste
ji tim mohli ponicit.
23. Nikdy nezakryvejte pekamu utérkou nebo jinym materialem, protoze teplo a para musi mit moznost
voné unikat. Pri zakryti nebo kontaktu s hoflavym materidlem mlze dojit ke vzniku pozaru.
24. Nepouzivejte spotfebiC k jinému nez k urcenému ucelu.
25. SpotfebiC neni urcen k tomu, aby byl oviadan pomoc externiho Casovace nebo samostatného
systemu dalkoveho ovladani. o ) o
26. Prestoze byl vyrobek zkontrolovan, jeho pouziti a dusledky jsou vyhradné odpoveédnosti uzivatele.
Il)zagAé?:)eka'ma Delimano Joy obsahuje nésledujici asti:

Obr. 1 (viz: OBRAZKY, Ob. 1.)

1. okénko 4. nadoba na chiéb 7. Izice - odmérka
2.viko 5. ovladaci panel 8. odmérka

3. hnétat 6. hlavni jednotka 9. hék
2) PRED PRUNIM POUZITIM

«  Ped prvnim pouZitim spotfebice odstrarite jakykoli propagatni nebo obalovy materiél.

Zkontrolujte, Ze baleni obsahuje veskeré prislusenstvi a Ze spotiebi¢ neni poskozen.

ViyCistéte vsechny Casti podle tohoto navodu k pouziti.

Nastavte pekdmu na rezim peceni a pecte naprézdno asi 10 minut. Po vychladnutiji znovu vygistéte.

Dilkladné osuste viechny Casti a slozte je zp&t - spotfebit je nyni pfipraven k poui.

0ZNAMKA: Jakykoli kour nebo zapach vznikly behem tohoto postupu jsou normalni. Zajistéte prosim dostatecné vétrani.

o

3) POUZITi ) o

Jakmile je pekéma zapojena do napéjent, ozve se dlouhé ,pipnuti“ a po chvilce se na displeji zobrazf ,3:10". Sipky v honi Easti displeje ukazuji na STREDNI a 900 g. Toto je vjichozi nastaveni.
TLACITKA a FUNKCE:

START/STOP

START: Pro spusténi programu stisknéte jednou tlacitko START/STOP. UslySite krétké pipnuti a zacnou blikat dvé tecky Casu a dalSi Sipka zobrazi fézi programu (hnéteni, kynuti, peceni nebo
zahifvani). Kontrolka se rozsviti a program se spust.

POZNAMKA: Jakmile se spotfebit spusti, vsechna tiatitka kromé tacitka START/STOP budou deaktivovana. Tato funkce pomdize zabranit jakémukoli nedmysinému naruseni chodu programu.

- B



STOP: Pro zastaveni programu stisknéte tlacitko START/STOP a podirzte cca 2 sekundy. Zazni pipnuti a vypne se Sipka ukazujici fazi programu, coz znacf, Ze program byl ukonen. PAUZA:
Po spusténi procesu jej mizete prerusit stisknutim tlacitka START/STOP. Nastaveni s ulozf do paméti a na displeji bude blikat pracovni doba. DalSim stisknutim tlaGitka START/STOP pokracujte
v programu. Pokud nestisknete Zadné tlacitko, béhem 10 minut bude program pokraGovat automaticky.

MENU
PouZiva se k nastavenf riznjch programu Pokazdé, kdyZ jej stisknete (coz bude doprovazeno krétkym plpnunm) se program zmeni. KdyZ budete drzet lacitko nepfetrZité, na LCD displeji se
bude stiidat 12 moznosti. Zvolte si pozadovany program. Funkce viech 12 moznosti budou vysvétieny nize (viz také Obr. 2 (viz: OBRAZKY, Qbr. 2).

Zakladni chleh hnetenl kynun a pecenl normalnmo chleba Také muzete pndat |ngred|ence ke zlepsenl chun

Celozmny chléb: hnetem kynutl a pecem i celozmného chleba. POZNAMKA Nedoporucujeme pouzwat funkci odlozeny start, protoze to miiZe vést ke Spatnym vysledkiim.
Rychly chiéb: hnéteni, kynuti a peceni bochniku za krat$i dobu neZ u Zakladniho chleba. Chiéb upeCeny na toto nastavent je obvykle mensi a ma hutngjsi strukturu,
Sladky chlebiGek: hnétent, kynuti a pecenf sladkého chleba. Také miiZete pfidat dalsf ingredience k vylepSeni chuti.

Testo: hnéteni a kynuti, ale bez pecent. Vyjméte tésto a pouijte jej k pecent housek, pizzy, knedlikii atd. v troubé.

Bezlepkovy chléb: hnéteni, kynuti a pecent beziepkového chieba. Také miiZete plidat dalsi ingredience k vylepseni chuti.

Kolag: hnéteni, kynutf (s jedlou sodou nebo praskem do peciva) a peceni.

Dzem: na domécf dzem.

10. Jogurt: na doméc jogurt.

11. Hnéteni: hnéteni mouky.

12. Pedeni: pouze peceni, zadné hnéteni a kynuti. SlouZi také ke zvySeni doby pecent u vybranych nastaveni.

CRENDGEWN

BARVA
Pomoci tlacitka si miiZete vybrat barvu kiirky - SVETLA, STREDNI nebo TMAVA. Stisknutim tohoto tlacitka vyberte poadovanou barvu. Toto taitko nelze pouiit na programy Tésto a Hnétent.

BOCHNIK
Stisknutim tohoto tlacitka vyberte velikost bochniku. Vezméte prosim na védomi, Ze celkova doba pfipravy se miize isit v zévislosti na velikosti bochniku. Toto tlacitko nelze pouzit na programy
Rychly chiéb, Tésto, Kolac, Hnéteni a Pecent.

Funkce ODLOZENY START

Pokud nechcete, aby se spotfebic spustil okamiité, miiZete pomoci tohoto tlaCitka nastavit odlozeny start.

Stisknutim tlacitek ,CAS+* a ,CAS -“ vyberte, za jak dlouho chcete mit chiéb hotovy Mejte prosim na paméti, Ze nastavend doba u funkce OdloZeny start by méla zahmovat dobu trvéni
programu. Nejpive je nutné zvollt program a stupef pecent, poté stisknutim ,CAS +* prodlouit dobu odlozenv krocich po 10 minutéch. Maximaini doba je 13 hodin.

Priklad: Nyni je 20:30 a vy byste si prali, aby byl chléb hotovy dalsi den réno v 7.00, tj. za 10 hodin a 30 minut. Vyberte si nabidku, barvu, velikost bochniku a stisknutim tlaitka ,+* pfidavejte
Cas, dokud se na LCD dISp|eJ\ neobjevi 10:30. Poté stisknéte tacitko STOP/START pro aktivaci této funkce odlozeného startu. Tecka zablika a na LCD displeji se odpogitéva zbyvajici Gas. Cerstvy
chléb bude hotovy v 7:00 réno, pokud nechcete chiéh vyjmout okamZité, spusti se funkce udrzeni teploty po dobu 1 hodiny.

POZNAMKY: Toto tlacitko nelze pousit na program Pegent.

Na peceni s opozdénym startem nepouzivejte rychle se kazici prisady, jako jsou vajicka, Cerstvé miéko, ovoce, cibule atd.

UDRZENI TEPLOTY
Po pecent lze automaticky udrZet teplotu chleba po dobu 60 minut. Pokud cheete chiéb vyjmout, vypnéte program stisknutim tlacitka START/STOP.

PAMET

Pokud doslo béhem peceni chleba k preruseni napajeni, bude proces vyroby chleba automaticky pokracovat po dobu 10 minut, a to  bez stisknuti tlaitka START/STOP. Pokud doba prerusent
presahne 10 minut, je nutné pekému restartovat. Pokud vSak tésto v dobé preruseni napéjeni neni dal nez ve fézi hnétent, lze stiskem tlacitka ,START/STOP* ihned pokracovat v programu
od zacatku.

OKOLNi PROSTREDI
Spotfebic mize dobfe fungovat v Sirokém rozmezi teplot, ale mlize byt rozdil ve velikosti bochniku v zavislosti na tom, zda ho pripravite ve velmi teplé nebo velmi chladné mistnosti.
Doporucujeme, aby byla pokojové teplota mezi 15 °C a 34 °C.

VAROVANI NA DISPLEJI

1. Pokud se po spustént programu na displeji zobraz ,HHH", je teplota uwnitf stale pilS vysoka (doprovzeno 5 zapipanimi). Program musf bjt zastaven. Oteviete viko a nechte spotiebic
vychladnout po dobu 10 az 20 minut.

2. Pokud se na displeji zobrazi ,LLL* po stisknuti tlacitka START/STOP (kromé programu PECENI), znamené to, Ze teplota uvnitf je pfili nizka (doprovézeno 5 zapipanimi), zastavte zvuk
stisknutim tiacitka START/STOP, otevete viko a nechte spotfebic odpo€inout 10 az 20 minut, aby vrétil na pokojovou teplotu. Druhou moznosti je zvolit program PECENI a rychle zvyit teplotu.
POZNAMKA: Pred pecenim se vidy ujistéte, 7e se spotfebit ,aklimatizuje" na pokojovou teplotu, zejména pokud byl pred pouitim ulozen na chladném misté.

3. Pokud se po stisknuti tlacitka START/STOP na displeji zobrazi ,Err*, odpojte spotfebi¢ od napajent, nechte ho vychladnout a odneste ho k nejblizsimu prodejci.

4) Jak pripravit chléb

1. Vlozte a zarovnejte nadobu na chiéb do pecici komory a ototte ji ve sméru hodinovych ruicek, dokud neuslySite ,cvaknuti“. Viozte hnétaC na hnacf hfidel.

POZNAMKA: Pred umist&nim hnétace se doporuguje nanést kolem spodni Esti hnacf hiidele malé mnozstvi margarinu odolného viici teplu, aby se tésto nelepilo pod hnétacem a aby bylo
mozné hnétac z chleba snadno vyjmout.

2. Vlozte ingredience do nadoby na chib:

Jako prvni byste tam méli dat vodu nebo tekutou pfisadu, poté pridejte cukr, st a mouku, droZdi nebo prédek do peciva vady pfidavejte jako posledni (viz obr. 3).

POZNAMKA: maximaini mnoZstvi je 490 g mouky a 6 ¢ drozdi.

Obr. 3 (viz: OBRAZKY, Obr. 3.) |

1. Drozdi nebo jedla soda [2. Suché ingredience [3. Voda nebo tekutina |
3. Prstem vytvorte maly ddilek na jedné strané mouky. Viozte do néj drozdi, dejte pozor, aby nepfiSlo do kontaktu s tekutymi ingrediencemi nebo solf.
4., Opatmé zaviete viko a zapojte spotfebiC do sité.
5. Stisknéte tlacitko Menu a zvolte pozadovany program.
6. Stisknéte tlacitko BARVA a zvolte si pozadovanou barvu kirky.

7. Stisknéte tlacitko BOCHNIK a zvolte i pozadovanou velikost.
8. Nastavte si odlozeny start pomoci tlacitka CAS. Tento krok miizete preskotit, pokud chcete, aby pekama zatala okamiité péct.
9. Pekamu spustite tlaitkem START/STOP a zdrover se rozsviti kontrolka.
POZNAMKA: Béhem potatecniho michani rychlého chleba miize tésto a suché piisady ulpivat v rozich nadoby. Miize bt potfeba trochu spotfebici pomoct s michanim, aby nevznikly hrudky.
K tomu miizete pouzit gumovou stérku (neni souasti baleni).

10. U programd Zakladni chléb, Francouzské bageta, Celozmny chiéh, Sladky chiéb, Bezlepkovy chiéb, Jam a Jogurt uslySite béhem provozu 10 zapipani. Ty vam maji pfipomenout pfidat




ingredience. Oteviete viko a viozte ingredience.

POZNAMKA: Budte opatri - je mozné, Ze béhem peceni bude péra unikat vétracimi otvory ve viku. To je normalni.

11. Jakmile program skonéi, ozve se 10 zapipani, a svételnd kontrolka zhasne. Oteviete viko a zvednéte drzadlo nadoby, abyste odemkii (proti sméru hodinovych rucicek) a zvedli nadobu
na chiéb.

POZNAMKA: vzdy pouZivejte chiiapky do trouby.

12. Pouzijte nepfilnavou stérku k jemnému uvolnéni boEnich stran chieba z nadoby.

POZNAMKA: nadoba na chiéb a chiéb mohou byt velmi horké! Budtte opatmi a pouZivejte rukavice do trouby.

13. Otocte nédobu na chiéb vzhiru nohama na Gisty povrch a jemné ji zatfepte, dokud nevypadne chleba.

14, Opatmé vyjméte chléb z nadoby a pred krdjenim ho nechte 20 minut vychladnout.

POZNAMKA: Ped krdjenim bochniku pouZijte hécek k vyjmuti hnétace zespodu bochniku. Bochnik je horky, nikdy nevyjimejte hnétac rukou. 15. Pokud nejste v pokoji nebo jste nestiskli lacitko
START/STOP na konci programu, chléb bude automaticky udrzovan teply po dobu 1 hodiny. Pokud cheete chiéb vyjmout, vypnéte program pomoci tiacitka START/STOP.

5) RECEPTY
Kone€ny vysledek se miize liSit v zévislosti na typu pouZitych slozek a prostfed. V/ pfipadé potfeby je mimé upravte, abyste dosahli nejlepdich vysledkd.
ZAKLADNI CHLEB:

VELIKOST SURQVINY 700 900¢
1. Voda 280 ml 2808 330ml 3308
2.0lgj 2 [zice 2g 3 [7ice 36¢
3.5l 1 liitka g 1,5 liicky 10g
4. Cukr 2 [zice 34g 3 [zice 458
5. Mouka 3 Salky 4208 4 8alky 560 g
6. Drozdi 1 l7icka 3g 1 [7icka 3g
FRANCOUZSKA BAGETA:
VELIKOST SUROVINY 700 900¢
1.Voda 280 ml 280¢ 330ml 330¢
2.0lej 2 I7ice 24¢ 3 lzice 368
3.5l 1,5 [zicky 10g 2 [7icky 14g
5. Cukr 1,5 [fice 28¢ 2 [7ice 34g
4. Mouka 3 Sélky 420¢ 4 Salky 560 ¢
6. Drozdi 1 [7icka 3g 1 l7iCka 3g
CELOZRNNY CHLEB:
VELIKOST SURQVINY 700¢ 900¢
1. Voda 280 ml 20¢ 320 ml 320¢
12. Olej 2 [zice 2g 3 [zice 368
3.5l 1 l7icka g 2 [7icky 14g
4. Cela zma 1 Sélek 110¢ 1,5 8élku 210¢
5. Mouka 2 Salky 2808 2 Salky 280¢
6. Titinovy cukr 2 lzice 28¢ 2,5 lzice 33g
7. Susené miéko 2 l7ice 14g 3 lzice 21g
8. Drozdi 1 l7icka 3g 1 lzicka 38
RYCHLY CHLEB:
VELIKOST SURQVINY 900¢
1. Voda (40-50 °C) 330ml 330¢
12. Olej 2 [zice 2g
3.5l 1,5 [ficky 10g
4. Cukr 2 lzice 348
5. Mouka 4 Salky 560 ¢
6. Drozdi 1,5 [zicky 458
SLADKY CHLEB:
VELIKOST SUROVINY 700g 900¢
1.Voda 280 ml 280¢ 320ml 3208
2.0lgj 2 [zice 2g 3 [zice 36¢
3.l 1,5 lzicky 108 2 I7icky 14g
4, Cukr 3 lzice 45g 4 Izice 58 ¢
5. Mouka 3 Salky 420¢ 4 Sélky 560 ¢
6. Susené miéko 2 liice 14g 2 lzice 14¢
7. Drozdi 1 [7icka 3g 1 l7icka 3g
TESTO:
VELIKOST SURQVINY /
1.Voda 330ml 3308
12. Olej 2 [zice 2g
3. Sl 1,5 [zicky 10g
4. Mouka 4 Salky 560 ¢




[5. Cukr [2 tiice [34¢ |

6. Drozdi [0,5 figky [15¢g |

BEZ LEPKU:

VELIKOST SUROVINY 7008 900¢

1. Voda 280ml 280 ¢ 330ml 330¢
12. Olej 2 [zice 24 3 Izice 368
3.8l 1 l7icka g 1,5 [Ficky 10g
4. Bezlepkova mouka 3 Sélky 420¢ 4 Sélky 560 ¢
5. Cukr 2 lzice 34g 2 lzice 34
6. Drozdi 1,5 [zicky 458 1,5 [zicky 458
KOLAC:

VELIKOST SUROVINY /

1. 0lj 2 lzice 2

2. Cukr 8 [7ic 9%6¢g

3. vajicko 6 270¢

4. Mouka 250 ¢

5. Vanilkové aroma 1 l7icka 2g

6. Citronové Stéva 1,3 lzice 10g

7. Drozdi 1 [zicky 3g

DZEM:

VELIKOST SUROVINY /

1. DuZnina 200¢

2. Cukr 1208

3. Skrob 158

4.voda 200 ml
JOGURT:

1. Béhem procesu neotevirejte ani netfepejte homim krytem, jinak to ovlivni fermentaci.
2. Do nédoby viozte plnotuéné miéko a jogurtové bakterie nebo jogurtové specialni kmeny, poté zaviete viko a stisknéte tacitko START/STOP.
3. Po skongeni pfidejte cukr podle potfeby.

VELIKOST SUROVINY /

1. Pinotutné miéko 1L

2. Jogurt s Zivymi bakteriemi 100 ml
HNETENI:

VELIKOST SUROVINY /

1.Voda 330 ml 330¢
2.0lej 2 [iice g
3.Sil 1,5 [ziCky 10g
4. Mouka 4 Sélky 560 ¢
5. Cukr 2 lzice 248
PECENi:

Chcete-li znovu ohfét studeny chléb nebo udélat ho kiupavejsim.

6) Cisténi a idrzba

Pred Cisténim vidy odpojte pekarmu ze sité a nechte ji vychladnout.
1. Nadoba na chiéb: otfete vnitini i zevni povrch vihkym hadfikem. NepouZivejte ostré nebo abrazivni prostiedky. Ped viozenim do pekémy musf byt nadoba zcela sucha.
2. HnétaC: pokud ho nelze snadno vyjmout, napliite nadobu teplou vodou a nechte ji odmoit asi 30 minut. Po vyjmuti ho opatrné otfete vinkjm bavinénym haditkem.
POZNAMKA: nadobu na chléb i hnéta¢ lze myt v mycee.

3. Viko a okénko: ocistéte viko zevnitf i zvenci lehce navihcenym hadiikem.
4. Hiavni jednotka: lehce otfete vnéjsi povrch mokrym hadfikem. NepouZivejte abrazivni Gistici prostfedek, protoze by mohl poskodit povrch. Nikdy neponofujte hlavni jednotku do vody.
5. Nez pekdmu sbalite a ulozite, ujistéte s, Ze zcela vychladla, je Cista a sucha, vSechno prislusenstvi je ulozeno v nddobeé na chiéb a viko je zaviené.

7) Reseni problémii

Pekama

Problém

Moina pricina

Mozné Feseni

Z pecici komory nebo z vétracich otvorll
vychézi kour.

Ingredience se pfilepily k pe€ici komote nebo na
VnéjSi strané nadoby na chléb.

Odpojte napajeni a o€istéte vnéjsi stranu
nadoby na chléb nebo pecici komoru.

Chléb se uprostied propada a zespoda
je vihky.

Chiéb byl po peceni a ohfati ponechan v nadobé
pilis dlouho.

Pred skoncenim ohfati vyjméte chléb z nédoby
na chiéb.

Ingredience nejsou promichany nebo chiéb
neni spravné upecen.

Nespravné nastaveni programu

Zkontrolujte zvolené menu a dal$i nastaveni.

Otaceni hnétace je zablokovéno

Zkontrolujte, zda neni hnétaG zablokovan zmy
atd. Vytahnéte nadobu na chléb a zkontrolujte,
zda se mechanismus otaci. Pokud tomu tak
neni, vratte spotfebi¢ nejblizsimu prodejci.




Recepty Chiéb prilis rychle kyne prili§ mnoho drozdi, pfli§ mnoho mouky, a/b

nedostatek soli
Chiéb viibec nebo nedostatetné kyne Zadné nebo pfilis malo drozdi a/b
staré drozdi e
tekutina je prili§ horké ¢
droZdi se dostalo do kontaktu s tekutinou d
| Spatny typ mouky nebo stard mouka e
prilis mnoho nebo mélo tekutiny a/b/g
nedostatek cukru a/b
Tésto prilis kyne a vytéka z nadoby na chiéb | Pokud je voda piilis mékka, drozdi kvasi vice f
P¥ilis mnoho miéka ovliviiuje kvaSeni drozdi c
Chiéb uprostied klesa Objem tésta je v&tsi ne7 forma a chléb se propadé |a/f

Fermentace je prilis kratka nebo pilis rychla kvili |c/hy/i
nadmémé teploté vody nebo pecici komory nebo

nadmémé vihkosti
Tézké, hrudkovita struktura | prli§ mnoho mouky nebo mélo tekutiny a/b/g
nedostatek drozdi nebo cukru a/b
priliS mnoho ovoce, celozmnych nebo jinych prisad |b
prilis mnoho tekutiny e
Chiéb nenf uprostfed upeceny prilis mnoho nebo mélo tekutiny a/b
priliS mnoho vihkosti h
recepty s vihkjmi ingrediencemi, nap. jogurtem | g
Oteviend nebo hruba struktura nebo piilis | bez soli h
mnoho otvord | yysokd vihkost, prilis horkd voda h/i
prilis mnoho tekutiny c
Houbovity, nepeceny povrch objem chleba je prilis velky na nadobu a/f
priliS mnoho mouky, zejména na bily chiéb f
| pili§ mnoho dro7di nebo mélo soli a/b
prili§ mnoho cukru a/b

a) Odméfte spravné ingredience.

b)  Upravte mnoZstvi prisad a zkontrolujte, zda byly pfidany vechny pfisady.

¢) Poutijte jinou tekutinu nebo ji nechte vychladnout na pokojovou teplotu. Pfidejte ingredience uvedené v receptu ve spravném pofadi, vytvorte maly dilek uprostfed mouky a viozte
do néj nadrobené nebo susené drozdi, zamezte piimému kontaktu drozdi a tekutiny.

d) Pouzivejte pouze Cerstvé a spravné skladované prisady.

e)  Snizte celkové mnozstvi ingredienci, nepouzivejte vice nez uvedené mnozstvi mouky. Snizte mnozstvi vSech ingredienci o 1/3.

f)  Upravte mnozstvi tekutin. Pokud pouZijete ingredience obsahujici vodu, musi byt adekvatn€ snizeno mnozstvi pridavané tekutiny.

g) Odeberte 1-2 lzice vody.

h) V pipadé teplého pocasi nepouZivejte funkei odlozeného startu. Pouzijte studené tekutiny.

i) Chléb vyjméte z nédoby okamité po upeceni a nechte jej na rostu vychladnout nejméné 15 minut predtim, nez ho rozkrojite.

j)  Snizte mnoZstvi drozdi nebo vSech prisad 0 1/4.

©

Taname, et valisite Delimano toote!

Delimano pakub uuenduslikke ja kvaliteetseid kddgindusid ja -tanvikuid, mis on loodud tervislike, maitsvate ja nauditavate toitude valmistamiseks - nii ettevalmistusteks kui ka kiipsetamiseks
ning samuti sd8miseks, julgustades véljendama oma kirge toiduvalmistamise ja serveerimise vastu mis tahes tasemel oskuste juures. Kiipsetage. Tundke radmu. Iga péev.
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Delimano Joy Leivakiipsetaja - Kasutusjuhend
Lugege see juhend enne toote kasutamist tahelepanelikult [&bi ja hoidke edaspidiseks alles.

HOIATUSED

1. Lapsed vanuses 3-8 aastat tohivad toodet ainult sisse ja valja liilitada, kui see on asetatud v0i
paigaldatud tavalisse tooasendisse ning lapsed on téiskasvanu jarelevalve all vGi neid on petatud
seadet ohutult kasutama ja nad moistavad sellega seotud ohtusid. Lapsed vanuses 3-8 aastat ei
tohi toodet elektrivorku ihendada, kasutada juhtseadiseid, seda puhastada ega hooldada.
Jalgige, et lapsed ei mangiks selle seadmega.

Enne seadme iihendamist vooluvorku kontrollige, kas selle pinge vastab seadme pingendidule.
See seade on varustatud maandatud pistikuga. Veenduge, et teie maja seinakontakt oleks
korralikult maandatud.

Seade ei tohiks kunagi to6tada tiihjana, kuna selline toiming vGib pdhjustada seadme rikke ja/voi
vigastusi kasutajale.

Arge kasutage seaded kui: seade ei tddta nii nagu peaks, on saanud jarsu 100gi, kukkunud,
vigastatud, jaetud oue voi kukkunud vette.




1. Arge proovi%e seadet ise parandada ega muuta ning tagage, et seadme koik parandustodd teeks
soniva kvalifikatsiooniga tehnik.

8. Kui t(()jitejuhe on kahjustatud, peab vaid volitatud ja kvalifitseeritud hooldustdotaja selle koheselt
asendama.

9. See seade on ettenahtud kasutamiseks iiksnes kuivalt koduses majapidamises ja siseruumides.

10. Enne kasutamist pange toode kovale, tasasele, tugevale ja kuivale aluspinnale.

11. Ulemaéra palju toitu, fooliumiga kaetud toitu ega s6gindusid ei tohi seadmesse asetada, kuna
need voivad pohjustada tulekahju voi elektriloog].

12. Seadet ei tohi kasutada kardinate ja muude kergestisiittivate materjalide lahedal ega all ning seda
tuleb hoolikalt jalgida.

13. Kasbqjtlamise alguses voib tunda seadme juures kerget Iohna kuni seade saavutab oma soojusliku
stabiilsuse.

14. Seda seadet ei tohiks kunagi sisse liilitada ega vooluvorku iihendada, kui seadet ei kasutata,
vahetatakse lisaseadmeid voi puhastatakse.

15. Enne esimest kasutamist peske ja kuivatage hoolikalt.

16. Kasutage ainult tootja poolt pakutavaid varuosi, mis on konkreetsele seadme mudelile ette
nahtud. Valede lisade kasutamine voib pohjustada ohte.

17. Arge puudutage kuumi pindu.

18. EIzktFLﬁégi ohu valtimiseks arge kastke seadme juhet, toitepistikut voi muid osi vette voi muudesse
vedelikesse.

19. Arge laske toitejuntmel rippuda iile laua serva voi kuuma pinna.

20. Arge asetage seadet kuuma gaasi-, elektripliidi vi ahju lahedusse.

21. Kipsetamise ajal érie puudutage iihtegi seadme liikuvat ega poorievat osa.

22. ranni eemaldamiseks arge kunagi 160ge panni iilaosa ega sewva, kuna see voib kahjustada
leivapanni.

23. Ar%e kunagi katke leivakiipsetajat ratiku voi muu materjaliga. Kuumus ja aur peavad saama vabalt
vélja paéseda. Tulekahju voib tekkida, kui see on kaetud Kiiresti siittiva materjaliga.

24. Arge kuna%i kasutage seadet muul otstarbel kui ette nahtud.

25. Seade ei ole ette nahtud kasutamiseks valise taimeri voi eraldi kaugjuhtimispuldi abil.

26. Kuigi toodet on kontrollitud, vastutab ainuiiksi kasutaja selle kasutamise ja voimalike tagajéargede
gest.

1) 0SAD

Delimano Joy Leivakiipsetaja komplektis on jargmised osad, mida kasutatakse jérgmiselt:

Joonis 1 (vt: JOONISED, Joonis 1)

1. Aken 4. Leiva anum 7. Madtelusikas
2. Kaas 5. Juhtpaneel 8. Mddtetops
3. Sotkuja 6. Pohiseade 9. Konks

2) ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

*  Enne seadme esmakordset kasutamist eemaldage koik reklaam- ja pakkematerjalid.

*  Veenduge, et koik tarvikud on kaasas ja seade ei ole kahjustatud.

*  Puhastage koik seadme osad vastavalt sellele kasutusjuhendile.

Seadistage leivakiipsetaja kiipsetusreziimile ja kiipsetage tiihja seadmega umbes 10 minutit. Pérast jahtumist puhastage seadet veel iiks kord.
*  Kuivatage koik detailid pohjalikult ja pange need kokku - seade on niliid kasutamiseks valmis.

MARKUS: Selle protseduuri kdigus tekkivad aurud ja [ohnad on normaalsed. Tagage piisav ventilatsioon..

3) KASUTAMINE

Niipea kui leivakiipsetaja on iihendatud, kostub heli ja liihikese aja parast ilmub ekraanile teade “3:10". Ekraani {ilaosas olevad nooled osutavad MEDIUM (KESKMISE) kiipsetusfunktsiooni
ja 900g peale. See on vaikeseade.

NUPUD ja FUNKTSIOONID:

START/STOP

START: Programmi kaivitamiseks vajutage {iks kord nuppu START/STOP. Kostub liihike heli ja ekraani ilaosas olevad funktsioonid hakkavad vilkuma ja nool néitab valitud programmi
(sGtkumine, kerkimine, kiipsetamine, soojendamine). TéGtuli Idheb polema ja programm Kaivitub.

MARKUS: Parast seadme td6 alustamist on kdik nupud, vélja arvatud START/STOP on inaktiveeritud. See funktsioon aitab véltida tahtmatuid katkestusi programmi tods.

STOP: Programmi peatamiseks vajutage umbes 2 sekundit nuppu START/STOP. Kostub heli ja ekraanile ilmub nool, mis néitab programmi valjalilitumist.

PAUS: Pérast protseduuri alustamist voite toimingu peatamiseks (ks kord vajutada nuppu START/STOP. Seadistus ja&b meelde ja t6oaeg vilgub ekraanil. Programmiga jétkamiseks vajutage
uuesti nuppu START/STOP. Kui ise 10 minuti jooksul integi nuppu ei vajuta, jatkab programm oma todd automaatselt.

-



MENUD
Seda kasutatakse erinevate programmide seadistamiseks. Iga kord, kui seda nuppu vajutada (koos liihikese heliga), muutub programm. Kdik 12 programmi saab muuta nupule vajutusega
ning seadistused kuvatakse ka ekraanil. Valige soovitud programm. 12 meniii programmi selgitatakse jargmiselt: vt Joonis 2 (vt: JOONISED, Joonis. 2).

Tavaline leib: sotkumine, kerkimine ja tavalise leiva kiipsetamine. Maitse suurendamiseks vdite lisada ka erinevaid koostisosi.
Prantsuse leib - haguette: stkumine, kerkimine ja leiva kilpsetamine pikema ajaga. Leib on tavaliselt krdbedama kooriku ja kergema tekstuuriga.
Téiisteraleib: téistera leiva sotkumine, kerkimine ja kiipsetamine. MARKUS: Taimerit ei soovitata kasutada, kuna see voib anda halbu tulemusi.
Kiire: sotkumine, kerkimine ja kiipsetamine véhesema ajaga kui tavalise leiva programmiga. Selle programmiga kiipsetatud leib on tavalisest véiksema ja tihedama koostisega.
Magus: sotkumine, kerkimine ja magusa leiva kiipsetamine. Maitse suurendamiseks vdite lisada ka erinevaid koostisosi.
Tainas: sotkumine ja kerkimine ilma kilpsetamiseta. Eemaldage tainas ja kasutage seda oma ahjus saiakeste, pitsa, aurutatud leiva jms. tegemiseks.
Gluteenivaba leib: gluteenivaba leiva sotkumine, kerkimine ja kiipsetamine. Maitse suurendamiseks vdite lisada ka erinevaid koostisosi.
Kook: sdtkumine, kerkimine (sooda vdi kilpsetuspulbriga) ja kiipsetamine.
Moos: Koduse keedise jaoks.

. Jogurt: Koduse jogurti jaoks.

. Sotkumine: Jahu sbtkumiseks.

. Kiipsetamine: ainult kiipsetamiseks. Sotkumist ja kerkimist ei rakendu. Kasutatakse ka valitud sétete kiipsetusaja pikendamiseks.
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PRUUNISTUMISE TASE
Nupu abil saate kooriku jaoks valida heledama, keskmise ja vdi tumedama vérvuse. Vajutage seda nuppu soovitud pruunistumise valimiseks. See nupp pole rakendatav programmide Tainas
(Dough) ja Sdtkumine (Kneading) ajal.

LEIVAPATS
Valige see nupp leiva suuruse valimiseks. Pange tahele, et tddaeg vdib varieeruda soltuvalt suurusest. See nupp pole rakendatav programmidele Kiire (Quick), Tainas (Dough), Kook (Cake),
Sotkumine (Kneading) ja Kiipsetamine (Bake).

TAIMER

Kui te ei soovi, et see seade kohe tddle hakkaks, vdite sellel kasutada ka taimeri voimalust.

Valige nuppudega “TIME +" and “TIME -, mis aja mdddudes vdiks teie leib valmis saada. Pange tahele, et vilvitusaeg peaks sisaldama kiipsetusaega. Alustuseks tuleb valida programm ja
pruunistumise tase, seejdrel tuleb vajutada nuppu “TIME, et viivituse aega suurendada 10-minutiliste sammudega. Maksimaalne taimeri aeg on 13 tundi.

Néide: kell on 20:30, kuid soovite, et teie leib oleks valmis jargmise péeva hommikul kell 7:00 (st 10 tunni ja 30 minuti pérast). Valige menii, pruunistumise tase, pétsi suurus ja vajutage
aja lisamiseks "+", kuniks ekraanile ilmub valmistamise ajaks 10 tundi ja 30 minutit. Seejérel vajutage selle taimeri aktiveerimiseks nuppu START/STOP. Naete punkti vilkumist ja ekraanil
kuvatakse jarelejaanud aega. Varsket leiva saate hommikul kell 7:00 ja kui te ei soovi leiba kohe valja votta, algab soojapidav funktsioon iiheks tunniks.

MARKUSED: Seda nuppu ei saa kasutada programmi Kiipsetus (Bake) ajal.

Arge kasutage viivitus kiipsetamise ajal kiiresti riknevaid koostisosi, nagu nditeks munad, vérske piim, puuviljad, sibul jne.

S00JAS HOIDMISE funktsioon

Parast kiipsetamist saab leiba soojas hoida automaatselt kuni 60 minutit. Kui soovite leiba véllja votta, lilitage programm vlja, vajutades nuppi START/STOP.

MALU

Kui leiva tegemisel liilitatakse seade valja, jétkab see leivakiipsetamist 10 minuti jooksul automaatselt, isegi iima nuppu START/STOP vajutamata. Kui pausi kestus on {ile 10 minuti, tuleb
leivakiipsetaja uuesti ise todle panna. Kui aga tainas pole seadme vélja lilitamise ajal kaugemal kui stkumisfaasis, saab programmi jatkata START/STOP nupuga.

KESKKOND
Seade voib vaga hasti tiotada vaga erinevates temperatuurides, kuid sooja ruumi ja vaga kiilma ruumi vahel vdib leiva suurus olla erinev. Soovitame, et toatemperatuur voiks olla vahemikus
15°C-34°C.

EKRAANI HOIATUSED

1. Kui pérast programmi kéivitamist kuvatakse ekraanil “HHH”, on temperatuur seal sees endiselt liiga korge (millele lisandub 5 piiksuga heli). Programm tuleb peatada. Avage kaas ja laske
seadmel jahtuda 10-20 minutit. .

2. Kui pérast START/STOP nupu vajutamist kuvatakse ekraanil "LLL" (va programmiga KUPSETAMINE (BAKE)), tahendab see seda, et temperatuur on liiga madal (millele lisandub 5 piiksuga
heli). Peatage heli vajutades nuppu START/STOP, avage kaas ja laske seadmel toatemperatuurini tousta 10-20 minutit. Teine vdimalus on valida programm KUPSETAMINE (BAKE) ja panna
temperatuur kiiresti tousma.

MARKUS: Veenduge, et seade enne kiipsetamist alati aklimatiseeruks toatemperatuurile, eriti kui seda on enne kasutamist killmas temperatuuris hoitud.
3. Kui pérast START/STOP nupu vajutamist kuvatakse ekraanil teade "Err”, iinendage seade vooluvdrgust lahti, laske jahtuda ja viige lahima edasimiiiija juurde.

4) Kuidas valmistada leiba?

1. Sisestage ja litke leivamahuti seadmega ja keerake seda paripéeva, kuni see lukustub (kostub kiopsatud). Kinnitage sotkumistera.

MARKUS: Enne taina asetamist seadmesse on soovitatav pohja asetada vaike kogus margariini, et véltida taina kleepumist.

2. Asetage koostisosad leivamahutisse:

Koigepealt tuleks lisada vesi vdi muu vedelik, seejérel lisada suhkur, sool ja jahu. Viimase koostisosana lisada alati parm voi kiipsetuspulber (vt Joonis 3).
MARKUS: Maksimaalsed lubatud kogused jahul on 490g ja pamil 6g.

Joonis 3 (vt: JOONISED, Joonis 3) |
1.P4m vi sooda [2.Kuivad koostisosad [3.vesi véi muu vedelik |

3. Tehke sormedega jahu kiiljele vaike lohk. Lisage parm lohu sisse, veenduge, et see ei puutuks kokku vedelate koostisosade ega soolaga.

4. Sulgege kaas ettevaatlikult ja ihendage seade vooluvdrku.

5. Vajutage nuppu MENUU (MENU) kuni soovitud programm on valitud.

6. Soovitud kooriku pruunistumise tase valimiseks vajutage nuppu VARV (COLOR) .

7. Soovitud leivapétsi suuruse valimiseks vajutage nuppu PATS (LOAF).

8. Seadke taimeri aeg, vajutades nuppu AEG (TIME). Selle sammu vdib vahele jéta, kui soovite, et leivakiipsetaja hakkaks kohe toéle.

9. 706 alustamiseks vajutage nuppu START/STOP ja to6tuli siittib.

MARKUS: Kiire leiva esmakordsel segamisel vdivad taina tiikid koguneda mahuti nurkadesse. Jahu tiikkide véltimiseks vdib olla vajalik seadme abistamine. Sel juhul kasutage kummist
spaatlit (ei kuulu komplekti).

10. Tavalise-, prantsuse-, taistera-, magus-, gluteenivaba leiva, moosi ja jogurti programmi td6tlemise ajal kuuleb 10 piiksu. See palub teil koostisosi lisada. Avage kaas ja lisage soovitud
koostisosad.

MARKUS: Olge ettevaatik - kiipsetamise ajal paéseb aur [4bi kaane ventilatsiooni pilu. See on normaalne.




11. Kui programm on Iopule joudnud, kuuleb 10 piiksu ja tootuli kustub. Avage kaas ja laske leivamahuti kiepide lahti (vastupaeva) ja tostke leivamahuti valja.

MARKUS: Kasutage alati kuumakindlaid kindaid.

12. Kasutage spaatlit, et leiva kiiied mahutist omalt lahti saada.

MARKUS: Leivamahuti ja leib vdivad olla véga kuumad! Késitsege alati ettevaatlikult ja kasutage kuumakindlaid kindaid!

13. Pdcrake leivamahuti tagurpidi puhtale pinnale ja loksutage dmalt, kuni leib vélja kukub.

14. Eemaldage leib ettevaatlikult mahutist ja jahutage enne viilutamist umbes 20 minutit.

MARKUS: Enne leivapétsi villutamist eemaldage sdtkumistera konksu abil. Leib on kuum. Arge kunagi kasutage sotkumistera eemaldamiseks kési.

15. Kui olete ruumist vélja voi pole programmi 16pus vajutanud nuppu START/STOP, hoitakse leiba automaatselt soojas kuni tund aega. Kui soovite leiba vélja vétta, liilitage programm vélja

nupuga START/STOP.

5) RETSEPTID
Lgpptulemus voib varieeruda sbltuvalt kasutatavate koostisosade tiiiibist ja keskkonnast. Parimate tulemuste saamiseks vajadusel kohandage neid pisut.
TAVALINE LEIB:
KOOSTISOSAD 7008 900g
1. Vesi 280 ml 280g 330ml 3308
2. 0li 25pl 24g 3spl 36g
3. Soal 1t g 1,5t 10g
4. Suhkur 2pl 34g 3spl 45¢
5. Jahu 3 tassi 420g 4 tassi 560g
6. Parm 1t 3g 1t 3
PRANTSUSE LEIB - BAGUETTE:
KOOSTISOSAD 7008 900g
1. Vesi 280 ml 2808 330 ml 330¢
2.0li 2spl 24g 3spl 36g
3. Sool 15t 10g 21 14¢
5. Suhkur 15spl 28g 2spl 34g
4. Jahu 3 tassi 4208 4 tassi 5608
6. Pérm 1 3g 1l 3
TAISTERALEIB:
KOOSTISOSAD 7008 900g
1. Vesi 280ml 280g 330ml 330¢
2.0li 25pl 24g 3spl 36g
3. Sool 1 g 21 14¢
4. Téistera 1tass 1108 1,5 tassi 2208
5. Jahu 2 tassi 280¢ 2 tassi 280¢g
6. Pruun suhkur 25pl 28¢ 2,5pl 33g
7. Piimapulber 2spl 14g 3spl 21g
8.Pdm 1 3g 1t 3
KIIRE LEIB:
KOOSTISOSAD 900g
1. Vesi (40-50°C) 330ml 330¢g
2.0li 25pl 24g
3. Sool 1,51 10g
4. Suhkur 2spl 34g
5. Jahu 4 tassi 560g
6. Pérm 1,51 4.5¢
MAGUS LEIB:
KOOSTISOSAD 7008 900g
1. Vesi 280ml 2808 320ml 3208
2. 0li 2spl 24g 3spl 36g
3. Soal 1,5t 108 21l 148
4. Suhkur 3spl 45¢ 4spl 58¢
5. Jahu 3 tassi 4208 4 tassi 560g
6. Piimapulber 2spl 14g 2spl 14g
7.Pém 11l 3 11l 3
TAINAS:
KOOSTISOSAD /
1. Vesi 330ml 3308
2.0li 25pl 24g
3. Sool 151 10g
4. Jahu 4 tassi 560g
5. Suhkur 25pl 34g
6. Parm 05t 1.5¢




GLUTEENIVABA LEIB:

KOOSTISOSAD 7008 900g

1. Vesi 280m! 2808 330ml 330g
2.0li 2spl 24g 3spl 36g
3. Sool 1l 8 1,5t 10g
4. Gluteenivaba jahu 3 tassi 420g 4 tassi 560g
5. Suhkur 2spl 34g 2spl 34g
6. Parm 151 4.5¢ 1,51 4.5¢
KOOK:

KOOSTISOSAD /

1. O 2spl 24g

2. Suhkur 8spl 96g

3. Muna 6 270g

4. Jahu 250¢

5. Vanill 1t 2

6. Sidrunimahl 1,3 spl 10g

7.Pam 1t 3

MOOS:

KOOSTISOSAD /

1. Viljaliha 200g

2. Suhkur 1208

3. Téirklis 15¢

4. Vesi 200 ml
JOGURT:

1. Protsessi ajal drge avage ega raputage (ilemist kaant, vastasel juhul mdjutab see kaéritamise tulemuslikkust.
2. Kasutage téispiima ja juuretist, sulgege kaas ja vajutage nuppu START/STOP.
3. Pérast valmistamist lisage dige kogus suhkrut.

K0OSTISOSAD /

1. Taispiim 1L

2. Juuretis 100m!

SOTKUMINE:

K0OSTISOSAD /

1. Vesi 330ml 330g
2. 0li 2spl 24g
3. Sool 15t 10g
4. Jahu 4 tassi 5608
5. Suhkur 29pl 24g
KUPSETAMINE:

Kiilma leiva soojendamiseks vdi selle krobedaks muutmiseks.

6) Puhastamine ja hooldus

Parast kasutamist lilitage seade alati valja ja votke toitepistik elektrivorgu pistikupesast vélja. Enne puhastamist laske seadmel jahtuda.

1. Leivamahuti: puhastage seest ja valjast niiske lapiga. Arge kasutage tugevaid ega abrasiivseid aineid. Pann tuleb enne paigaldamist téielikult kuivatada.

2. Sotkumistera: kui seda on keeruline eemaldada, téitke anum sooja veega ja laske sellel umbes 30 minutit leotada. Pérast eemaldamist puhastage seda ettevaatlikult niiske lapiga.
MARKUS: Nii leivamahuti kui ka sotkumistera on ndudepesumasina kindlad.

3. Kaas ja aken: puhastage kaas seest ja valjast kergelt niiske lapiga. R

4, Pohiseade: puhastage seadme valispinda dmalt niiske lapiga. Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid, kuna see vdib seadme pinda vigastada. Arge kunagi kastke pohiseadet vette!
5. Enne leivakiipsetaja ladustamist veenduge, et see on téielikult jahtunud, puhas, kuiv, kdik leivamahuti tarvikud on hoitud ja kaas suletud.

7) Veaotsing
Leiva-kiipsetaja Probleem Voimalik pohjus Voimalik lahendus
Suits valjub kiipsetus sahtlist voi Koostisosad kleepusid kiipsetus sahtli voi leivamahuti Unendage toitepistik lahti ja puhastage
tuulutusavadest véliskilljele leivamahuti voi kiipsetus sahtli
valiskillg
Leib vajub keskelt alla ja pohi on niiske | Parast kiipsetamist ja soojendamist jéeti leib seadmesse liiga | Enne kui soojendus on Idppenud, votke
pikaks ajaks leib leivamahutist vélja
Koostisosi pole segatud vi leib pole | Vale programmi seadistus Kontrollige valitud meniiiid ja muid
korralikult kiipsenud sétteid
Sotkumise seade on blokeeritud Veenduge, et sotkumise terad ei ole
blokeerunud. Tommake leivamahuti
vélja ja kontrollige, kas terad saavad
segamatult liikuda. Kui see ei ole nii,
tagastage see seade edasimiiijale.




Retseptid Leib kerkib liiga kiiresti Liiga palju pérmi, liiga palju jahu, mitte piisavalt soola a/b

Leib i kerki iildse voi ei kerki piisavalt  Parmi pole voi seda on liiga vahe a/b
Vananenud pérm e
Vedelik on liiga kuum c
Pérm on vedelikuga kokku puutunud d
Vale jahutiitip vdi liisunud jahu e
| Liiga palju vGi liiga vahe vedelikku a/b/g
Pole piisavalt suhkrut a/b

Tainas kerkib liiga palju ja voolab iile [ Kui vesi on liiga pehme, kerkib parm rohkem f

leivamahuti Liiga palju piima méjutab pérmi kerkimist c

Leib vajub keskelt pdhja Taina maht on suurem kui pannil ja leib vajub alla a/f

Kerkimisaeg on liiga lihike vi liiga kiire. Vee voi leivamahuti | ¢/h/i

liiga kdrge temperatuur. Liigne niiskus

Raske, murenev struktuur Liiga palju jahu voi liiga vahe vedelikku a/b/g
Pole piisavalt parmi ega suhkrut a/b
Liiga palju puuvilju, tisteratooteid véi mona muud koostisosa | b
Liiga palju vedelikku e
Leib ei ole keskelt kiipsenud | Liiga palju vGi liiga vahe vedelikku a/b/
Liiga palju niiskust h
Retseptid niiskete koostisosadega (v.a. jogurt) g
Jame struktuur, liiga palju sissevajumisi | Pole soola b
Suur niiskus, vesi on liiga kuum h/i
Liiga palju vedelikku c
Kiipsetamata pind Leiva maht on leivamahuti jaoks liiga suur a/f
Liiga palju jahu, eriti valge leiva jaoks f
Liiga palju pérmi vdi liiga vahe soola a/b
Liiga palju suhkrut a/b
a)  Madtke koostisosi Oigesti.
b)  Reguleerige koostisosade koguseid ja kontrollige, kas koik koostisosad on lisatud.
c) Kasutage teist vedelikku vdi laske sellel toatemperatuurini jahtuda. Lisage retseptis olevad koostisosad diges jariekorras, tehke jahu keskele véike lohk ja lisage murenenud pérm

vOi kuivpdrm. Valtige pérmi ja vedeliku otsest kokkupuudet.

Kasutage ainult varskeid ja korrekiselt sdilitatud koostisosi.

Véhendage koostisosade Uldkogust. Arge kasutage rohkem kui méaratud jahu kogusest. Vahendage koiki koostisosi 1/3 vorra.
Parandage vedeliku kogust. Kui kasutatakse vett sisaldavaid koostisosi, tuleb vastavalt ka vedeliku kogust véhendada.
Eemaldage 1-2 supilusikatéit vett.

Sooja ilma korral &rge kasutage taimeri funktsiooni. Kasutage killmi vedelikke.

Votke leib kohe pérast kiipsetamist anumast vélja ja jéta restile enne tiikeldamist véhemalt 15 minutiks seisma.

Vahendage parmi voi kdigi koostisosade koguseid ¥ vorra.

o

Zahvaljujemo na odabiru Delimano proizvoda!

Delimano ima Sirok raspon proizvoda za kuhinju i kuhanje, dizajniranih kako bi pruZili zdravo, ukusno i zabavno iskustvo u kuhinji (u pripremanju hrane, kuhanju i uZivanju u hrani). Neka
kuhanje postane strast i zabava, bez obzira na vase kulinarsko umijece. Kuhajte. Uzivajte. Svaki dan.

Svi Delimano proizvodi smatraju se iznimno vrijednima, zbog Cega su podloZni stvaranju krivotvorina iznimno lo3e kvalitete i ziouporabi prava potroSaca koji za takve krivotvorine nemaju jamstvo
i moguénost popravka proizvoda ukoliko je potrebno. Molimo Vas da nam prijavite svaku kopiju, krivotvorinu i/ili neoviastenog distributera na email: brand.protection@studio-modema.com
kako biste nam pomogli u borbi protiv krivotvorina i zastiti VaSih prava.

Sesee

Delimano Joy pekac kruha - upute za koristenje
Molimo, pazljivo procitajte upute prije koristenja i saCuvajte ih u slucaju buduce potrebe.

UPOZORENJA

1. Djeca starija od 3 godine i mlada od 8 godina proizvod smiju samo ukljucivati/iskljucivati, pod

uvjetom da je proizvod postavijen u normalan polozaj za Koristenje i da su pod nadzorom osoba

oagovornih za njihovu sigumost, ili su od njih dobila upute 0 sigumom nacinu koristenja proizvoda

i razumiju opasnosti koje mogu nastati neispravnim koriStenjem proizvoda. Djeca starija od 3

Bqdme i mlada od 8 godina proizvod ne smiju ukljuCivati u struju, regulirati, Cistiti i odrzavati.
jeca moraju biti pod nadzorom kako se ne bi igrala s proizvodom. )

Uredaj ukljucujte u napon koji odgovara naponu proizvoda. U suprotnom bi moglo doci do strujnog

udara ili Stete na proizvodu.

Proizvod ima uzemljeni utikac. Provjerite je li utiGnica u vaSem domu pravilno uzemljena.

Uredaj nikada ne bi smio raditi kada je prazan (osim prilikom prvog ukljucivanja) jer bi to moglo

dovesti do kvara na uredaju i/ili ozljeda korisnika.

Proizvod ne koristite ukoliko ne radi kako bi trebao, ukoliko je udaren, ukoliko je pao, ukoliko je

oStecen, ukoliko je ostavljen na otvorenom, ili ukoliko je pao u vodu.

o ok Wb




7. Proizvod ne pokuSavajte modificirati ili popravijati. Ukoliko je potreban popavak, molimo da se
obratite odjelu reklamacija ili trgovini u kojoj je proizvod kupljen jer ga smije popravljati jedino
ovlasteno servisno osoblje. o S

8. Ukoliko je kabel ostecen, molimo da se obratite odjelu reklamacija ili trgovini u kojoj je proizvod
kuplien jer ga odmah mora popraviti ovlasteno servisno osoblje.

9. Proizvod je namijenjen za koriStenje u kuéanstvu, u zatvorenom i suhom prostoru.

10. Proizvod prije koriStenja stavite na ¢vrstu, ravnu, stabilnu i suhu povrSinu.

11. Preveliki sastojci, metalna folija ili pribor za kuhanje ne smiju se stavijati u uredaj jer bi mogli
uzrokovati strujni udar.

12. Proizvod ne koristite u blizini li ispod zastora ili drugih zapaljivih materijala i drzite ga pod nadzorom.

13. Na pocetku biste mogli osjetiti miris koji Ce nestati nakon sto uredaj dosegne termalnu stabilnost.

14. Proizvod nikada ne ostavijajte da stoji upaljen ili ukljuCen u struju kada se ne koristi, prilikom
mijenjanja nastavaka ili za viijeme Ciscenja.

15. Proizvod temeljito operite i osusite prije prvog koristenja. 5 5

16. KoriStenje nastavaka il dodataka koje niste dobili uz proizvod ili koje nije preporucio proizvodac ili
distributer moZe uzrokovati nastanak osobnih ozljeda ili materijalne Stete.

17. Ne dodirujte vruée povrSine.

18. Kako ne bi doSlo do nastanka strujnog udara, kabel, utikac ili kuciSte uredaja ne uranjajte u vodu
ili bilo koju drugu tekucinu.

19. Pripazite da kabel ne visi preko ruba stola i da ne dodiruje vruce povrSine.

20. Proizvod ne stavljajte naili u blizinu vruéih plinskih ili elektricnih Stednjaka ili u zagrijane pecnice.

21. Prilikom koristenja ne dodirujte pokretne ili okretne dijelove uredaja.

22. Nikada ne udarajte posudu za kruh na vrhu ili po rubovima kako biste je izvadili jer b je to moglo
oStetiti.

23. PekaC kruha nikada ne prekrivajte ruchikom ili bilo kojim slicnim predmetom, toplina i para moraju
slobodno izlaziti. Ukoliko uredaj poklopite, moglo bi doci do nastanka poZara, posebno ukoliko
uredaj dode u dodir sa zapaljivim materijalima.

24. Uredaj koristite samo za ono za Sto je namijenjen.

25, Uredalj nije namijenjen za koriStenje s vanjskim timerom ili odvojenim sustavom daljinskog
upravijanja.

26. lako je proizvod provjeren, njegovo koristenje i posljedice koriStenja odgovomost su korisnika.

[l)Ll?rHaEr%(? ‘Jltluy pekat kruha sastoji se od sljedecih dijelova:

Slika 1 (pogledaj:SLIKE, Slika-Pic. 1)

1. Prozorcic 4, Spremnik za kruh 7. Zlica za mjerenje

2. Poklopac 5. Kontrolna ploca 8. Posuda za mjerenje
3. Mjesalica 6. Glavni uredaj 9. Kukica

2) PRIJE PRVOG KOISTENJA

Prije pvog koristenja izvadite sve dijelove pakiranja i promotivne materijale.

*  Provjerite jeste li dobili sve dijelove i u kakvom su stanju.

o (Cistite sve nastavke u skladu s uputama.

*  PrkaC kruha postavite u nacin za pecenje i pustite ga da prazan radi 10 minuta. Nakon $to se uredaj dovolino ohladi, joS ga jednom oCistite.
o Temeljito osusite sve dijelove i sastavite ih - uredaj je sad spreman za koristenje.

NAPOMENA: Miris ili dim su normalna pojava. Molimo, dovoljno provjetravajte prostor.

3) KORISTENJE

Cim pekat kruha ukfjucite u struju, zacut Gete dugacak zvuk (bip) i na ekranu e se ubrzo pojaviti “3:10”. Strelice na vrhu ekrana pokazuju na MEDIUM i 900 g. To je zadana postavka.
TIPKE i FUNKCLIE:

START/STOP

START: Kako biste zapoCeli s programom, jednom pritisnite tipku START/STOP. ZaCut Cete kratki bip, dvije tocke vremena pocet ce treperiti, a dodatna strelica e pokazivati fazu programa
(mijeSanje/gnjecenje - knead, podizanje - rise, peenje - bake ili grijanje - warm). Lampice se pale i program zapoinje.

NAPOMENA: Kada uredaj zapocne s radom, sve tipke, osim tipke START/STOP su neaktivne. Na taj nacin spriecava se nenamjemo prekidanje programa.

STOP: Kako biste program zaustavili, pritisnite i drZite tipku START/STOP otprilike 2 sekunde. Zacut Cete bip, strelica koja pokazuje fazu programa Ce se ugasiti, oznacavajuci kako je program
zavrsio.

PAUSE/PAUZA:

Nakon $to uredaj zapone s radom, mozete jednom pritisnuti tipku START/STOP kako biste pauzirali rad uredaja. Postavke Ge biti sacuvane, a vrijeme rada Ce treperiti na ekranu. Pritisnite

ponovno tipku START/STOP kako biste nastavili s programom. Ukoliko u roku od 10 minuta ne pritisnete niti jednu tipku, program ce automatski nastaviti s radom.



MENU/MENI
Za postavijanje razlicitih programa. Svaki put kada pritisnete tipku (uz to Gete zaCuti bip), program ce se mijenjati. Kontinuiranim pritiskanjem tipke, 12 menija ce se izmjenicno prikazivati na
LCD ekranu. Izaberite Zeljeni program. Funkcije 12 menija objasnjene su u nastavku uputa (pogledaj isto tako Sliku 2 (pogledaj SLIKE, Slika-Pic.2).

Kruh: mijeSanje/gnjecenje, podizanje i pecenje “klasicnog” kruha. MoZete dodati sastojke kako biste poboljSali okus.

Baguette (francuski kruh): mijeSanje/gnjecenje, podizanje i pecenje s duzim vremenom dizanja. Ovaj kruh obicno ima hrskaviju koricu i laganu teksturu.

Integralni kruh: mijeSanje/gnjecenje, podizanje i pecenje integralnog kruha. NAPOMENA: ne preporucujemo koriStenje funkcije odgadanja jer bi mogla dati logije rezultate.
Brzo: mijeSanje/gnjecenje, podizanje i pecenje kruha za koji je potebno manje viemena nego za pecenje Klasicnog kruha.Kruh pecen na ovom programu je obicno manjii gusce strukture.
Slatko: mijeSanje/gnjecenje, podizanje i pecenje slatkog kruha. Mozete dodavati sastojke i bradno.

Tijesto: mijeSanje/gnjecenje i podizanje, bez pecenja. lzvadite tijesto i koristite ga za pripremu peciva, pizze, kruha na pari, itd., a zatim pecite u pecnici.

Kruh bez glutena: mijeSanje/gnjecenje, podizanje i pecenje kruha bez glutena. MoZete dodavati sastojke i bradno.

Kolac/Torta: mijeSanje/gnjecenje, podizanje (sa sodom bikarbonom ili s praskom za pecivo) i pecenje.

. Diem: za pripremu domaceg dZema.

10. Jogurt: za pripremu domaceg jogurta.

11. Mijesanje/Gnjecenje: za mijeSanje/gnjeCenje brasna.

12. Pedenje: samo pecenje, nema mijeSanja/gnjeCenja i podizanja. U to se koristi i povecanje vremena pecenja za odabrane postavke.

N

COLOR/BOJA
Zahvaljujuci ovoj tipki moZete izabrati LIGHT/SVIJETLU, MEDIUM/SREDNJU ili DARK/TAMNU boju korice. Pritisnite tipku kako biste izabrali Zeljenu boju. Ne moze se koristiti pilikom koristenja
programa Tijesto i MijeSanje /gnjecenje.

LOAF/KRUH
Pritisnite ovu tipku kako biste izabali veli¢inu kruha. Imajte na umu kako ukupno viijeme moze varirati, ovisno o velicini kruha. Ne moze se koristiti prilikom koriStenja pograma Brzo, Tijesto,
Kolac/Torta, MijeSanje/gnjecenje i Pecenje.

DELAY/ODGADANJE

Ukoliko ne Zelite da uredaj odmah zapocne s radom, pritisnite ovu tipku kako biste postavili viijeme odgode.

Pritiskom na tipke “TIME +" | “TIME -“ izaberite kada ce va$ kruh biti spreman. Imajte na umu kako vrijeme odgode ne bi trebalo ukljucivati vrijeme pecenja odredenog pograma. Prvo izaberite
program i boju korice, zatim pritisnite tipku “TIME +” kako biste povecali viijeme odgode pecenja s povecanjima od 10 minuta. Najvece viijeme odgode je 13 sati.

Na primjer: Sada je 20:30 sati, a htjeli biste da kruh bude gotov u 7 sati, znaci, za 10 sati i 30 minuta. Pritisnite meni (program), boju, velicinu kruha, zatim “+" kako biste povecali vrijeme
dok se na ekranu ne pojavi 10:30. Zatim pritisnite tipku START/STOP kako biste aktivirali odgodu programa. Vidjet cete kako tockice trepere, a na LCD ekranu ¢e poceti odbojavanje preostalog
vremena. A U 7 sati ujutro docekt ce vas svjezi kruh. Ukoliko kruh ne izvadite odmah, ukljuit e se funkcija odrzavanja topline od 1 sata.

NAPOMENE: Funkciju ne mozete koristiti prilikom koristenja programa Pecenje.

Prilikom koristenja funkcije odgadanja, ne koristite sastojke koji se brzo kvare, poput jaja, sviezeg mlijeka, voca, luka, itd.

KEEP WARM,/ODRZAVANJE TOPLINE
Nakon pecenja se automatski ukljucuje funkcija odrzavanja topline u trajanju od 60 minuta. Ukoliko kruh Zelite izvaditi van, ovu funkciju iskfjucite pritiskom na tipku START/STOP.

MEMORIJA

Ukoliko za vrijeme pecenja kruha nestane struje, proces ¢e se automatski nastaviti unutar 10 minuta, ¢ak i ukoliko ne pritisnete tipku START/STOP. Ukoliko je prekinuto vijeme duze od 10
minuta, pekaC kruha morate resetirati. Ukoliko je u pripremi kruha doslo tek do postupka mijeSanja/gnjecenja, odmah nakon dolaska struje mozete pritisnuti tipku START/STOP kako biste
zapoceli s programom ispocetka.

OKOLIS
Uedaj mozda nece ispravno raditi na velikom rasponu temperatura, ali mogla bi postojati razlika u velicini kruha ukoliko se uredaj koristi u iznimno toplim, ili u iznimno hladnim prostorijama.
Preporucujemo da proizvod koristite u prostoijama u kojima je temperatura izmedu 15 °Ci 34 °C.

UPOZORENJA NA EKRANU

1. Ukoliko se nakon poGetka programa na ekranu pojavi “HHH, unutamja temperatura je i dalje previsoka (zacut Cete i 5 x bip). Program se mora zaustaviti. Otvorite poklopac i ostavite da se
uredaj ohladi 10 do 20 minuta. .

2. Ukoliko se nakon pritiska tipke START/STOP na ekranu pojavi “LLL" (osim prilikom koridtenja pograma PECENJE), unutamja temperatura je preniska (zacut ete i 5 x bip ). Uedaj zaustavite
pritiskom na tipku START/STOP, otvorite poklopac i ostavite uredaj da odstoji 10 do 20 minuta kako bi se vratio na sobnu temperaturu. Umjesto navedenog mozete izabrati program PECENJE
kako bi se temperatura brzo podigla.

NAPOMENA: Prije pecenja bi se uredaj uvijek trebao naviknuti (aklimatizirati) na sobnu temperaturu, posebno ukoliko je prije koritenja stajao na hladnijem mjestu.
3. Ukoliko se nakon pritiska tipke START/STOP na ekranu pojavi Err”, uedaj iskljucite iz struje, ostavite ga da se ohladii obratite se odjelu reklamacija ili trgovini u kojoj je proizvod kupljen.

4) Kako napraviti kruh

1. Umetnite i poravnajte spremnik za kruh unutar posude za pecenje i okrecite u smjeru kazaljki nas satu dok ne bude zakljucano (zacut cete kiik). Nastavak za mijeSanje (tijesto) umetnite
U pogonsku osovinu.

NAPOMENA: Preporucujemo da nanesete manju kolicinu margarina oko donjeg dijela pogonske osovine prije stavljanja nastavka za mijeSanje/gnjecenje kako se tijesto ne bi zalijepilo za dno
nastavka i kako biste nastavak lakSe izvadili iz tijesta.

2. Stavite sastojke u spremnik za kruh:

Prvo biste trebali staviti vodu ili druge tekuce sastojke, zatim dodajte Secer, sol i brasno, na kraju dodajte kvasac ili prasak za pecivo (pogledaj Sliku-Pic. 3).

NAPOMENA: maksimalna koliGina brasna (490 g) i kvasca (6 g) koje mozete koristiti.

Slika 3 (pogledaj: SLIKE, Slika-Pic. 3) |
1. Kvasac ili soda bikarbona [2. Suhi sastojci [3. Voda i druga tekuéina |

3. Na jednoj strani brasna prstom napravite udubinu. U nju dodajte kvasac, pazeci da ne dode u dodir s tekucim sastojcima ili sa soli.

4. Njezno zatvorite poklopac i ukljucite uredaj u struju.

5. Pitiscite tipku Menu kako biste odabrali Zeljeni program.

6. Pritisnite tipku COLOR kako biste izabrali Zeljenu boju korice.

7. Pritisnite tipku LOAF kako biste izabrali velicinu kruha.

8. Postavite viijeme odgode pecenja pritiskom na tipku TIME. Ukoliko Zelite odmah zapoceti s pripremanjem kruha, ovaj korak mozete presko€iti.

9. Pritisnite tipku START/STOP kako biste zapoceli s koiStenjem, lampica se ukljucuje.

NAPOMENA: Prilikom prvog miksanja brzog kruha, tijesto i suhi sastojci mogli bi se skupiti na uglovima spremnika, pa ¢ete mozda morati pomoci uredaju prilikom miksanja kako ne bi doslo
do nastanka grudica u tijestu. To moZete napraviti koristeci gumenu lopaticu (ne dolazi u paketu s proizvodom).

10. Za programe Kruh, Baguette, Integralni kruh, Slatko, Kruh bez glutena, Dzem i Jogurt zaCut cete 10 puta zvucni signal (bip) za vrijeme koriStenja. U tom trenutku mozete dodati sastojke.




Otvorite poklopac i dodajte sastojke.

NAPOMENA: Pripazite - moguce je da e para izlaziti kroz otvore na poklopcu za vrijeme koristenja. To je normalno.

11. Na kraju programa zacut cete 10 puta zvuk (bip) i lampica ¢e se ugasiti. Otvorite poklopac i podignite rucku spremnika kako biste otkljucali (u smjeru suprotnom od kazaljki na satu) i
podignite spremnik za kruh.

NAPOMENA: Uvijek koristite kuhinjske rukavice.

12. Pomocu nepijanjajuce lopatice njezno odvojite kruh od spremnika.

NAPOMENA: spremnik za kruh i kruh mogu biti iznimno vruci! Budite oprezni i koristite kuhinjske rukavice.

13. Spremnik za kruh okenite naopako, stavite na Cistu povrSinu i potresite kako biste lakse izvadili kruh.

14. Pailjivo izvadite kruh iz spremnika i ostavite ga na 20 minuta kako bi se ohladio prije rezanja.

NAPOMENA: Prije rezanja kukicom izvadite nastavak za mijeSanje/gnjecenje s donjeg dijela. Kruh je vrué, stoga nikada nastavak ne biste trebali vaditi rukom.

15. Ukoliko niste u prostorij ili ukoliko ne pritisnete tipku START/STOP na kraju programa, automatski e se uklfjuciti funkcija grijanja na 1 sat. Ukoliko kruh Zelite izvaditi, program iskljucite
pritiskom na tipku START/STOP.

5) RECEPTI
Krajnji rezultat mogao bi se razlikovati, ovisno o vrsti sastojaka i uvjetima okoliSa. Ukoliko je potrebno, prilagodite ih kako iste dobili to bolje rezultate.
KRUH:

VELICINA SASTOJAK 7008 900g
1.voda 280 ml 280g 330ml 330¢
12. ulie 27lice 24g 3lice 36g
3.0l 17licica g 1,57litica 10g
4. Secer 2 ilice 34g 3ilice 45¢
5. brasno 3 Salice 420g 4 Salice 560g
6. kvasac 17licica 3 1 Zlicica 3
BAGUETTE:
VELICINA SASTOJAK 7008 900¢
1.voda 280 ml 280g 330ml 330¢
2. ulie 2 ilice 24g 3ilice 36g
3.s0l 1,5 7licica 10g 2 7licice 14g
5. Secer 1,5 7lica 28g 27lice 34g
4. brasno 3 Salice 4208 4 salice 5608
6. kvasac 17licica 3g 17licica 3g
INTEGRALNI KRUH:
VELICINA SASTOJAK 7008 900g
1. voda 280m! 280g 330ml 330
12. ulie 21lice 24g 3lice 36g
3.s0l 1 Zlicica g 2 Zlicice 14¢
4. cjelovite Zitarice 1 Salica 110g 1,5 Salica 2208
5. brasno 2 Salice 280g 2 Salice 280g
6. smedi Secer 2 7lice 28¢ 2,5 Zlice 33g
7. mlijeko u prahu 2 flice 14g 3 dlice 21g
8. kvasac 1 Zlicica 3 1 liica 3
BRZ0:
VELICINA SASTOJAK 900g
1. voda (40-50°C) 330ml 330
12. ulie 21lice 24g
3.s0l 1,5 Zlicica 108
4. Secer 2 flice 34g
5. brasno 4 Salice 560g
6. kvasac 1,5 Zlicica 4.5¢
SLATKI KRUH:
VELICINA SASTOJAK 7008 900g
1.voda 280m! 280g 320ml 320¢
12. ulie 21lice 24g 3Zlice 36g
3.s0l 1,5 Zlicica 10g 2 flicice 14g
4. Secer 3ilice 45¢ 4 7lice 58g
5. brasno 3 Salice 420g 4 Salice 560g
6. mlijeko u prahu 2 dlice 14g 2 dlice 14g
7. kvasac 1 Zlicica 3 1 Zlicica 3
TUESTO:
VELICINA SASTOJAK /
1.voda 330ml 3308
12. ulie 21lice 24g
3.s0l 1,5 Zlicica 108




4, braSno 3,5 3alice 490¢g

5. Secer 2 ilice 34g

6. kvasac 0,5 7licice 1.5¢
KRUH BEZ GLUTENA:

VELICINA SASTOJAK 7008 900g

1. voda 280ml 280g 330ml 3308
12. ulie 2 ilice 24¢ 3lice 36g
3.0l 1 flicica g 1,57licica 10g
4. bradno bez glutena 3 Salice 420g 4 Salice 560g
5. Secer 21ilice 34g 2 flice 34g
6. kvasac 1,57licica 4.58 1,5 7licica 4.5¢
KOLAC/TORTA:

VELICINA SASTOJAK /

1. ulie 2 Zlice 24g

2. Secer 81lica 96g

13. jaje 6 210g

4. brasno 250 ¢

5. aroma vanilije 17liCica 28

6. sok od limuna 1,3 7lica 10g

7. kvasac 1 7licica 3

DZEM:

VELICINA SASTOJAK /

1. pulpa 200g

2. Secer 120¢

3. Skrob 15¢

4.voda 200 ml

JOGURT:

1. Za viijeme procesa ne otvarajte i ne tresite poklopac kako ne biste utjecali na proces fermentacije.
2. U posudu za pecenje stavite punomasno miijeko i bakterije jogurta ili poseban soj jogurta, zatim zatvorite poklopac i pritisnite tipku START/STOP.
3. N kraju dodaite dovoljnu koliginu Secera.

VELICINA SASTOJAK /

1. punomasno mlijeko 1L

2. Zive kulture jogurta 100m!

MUESANJE/GNJECENJE:

VELICINA SASTOJAK /

1. voda 330ml 3308
12. ulie 2 ilice 24g
3.0 1,5 Zlicica 108
4. brasno 4 Salice 560g
5. Secer 2 flice 24g
PECENJE:

Kako biste zagrijali hladni kruh ili koricu viSe zapekli.

6) Ciscenje i odrzavanje

Uedaj iskljutite iz struje i ostavite ga da se ohladi.

1. Spremnik za kruh: unutamii i vanjski dio obriSite viaznom krpom. Ne oristite agresivna ili abazivna sredsta za Ciscenje ili oStre predmete. Prije vracanja, posuda moa biti u potpunosti suha.
2. Nastavak za mijeSanje/gnjecenje: ukoliko ga je teze pomaknuti s osovine, spremnk napunite toplom vodom i ostavite da se namace 30-ak minuta. Nakon Sto izvadite nastavak, paljivo
ga obrisite viaznom pamucnom krpom.

NAPOMENA: spremnik za kruh i nastavak za mijeSanje/gnjecenje sigumi su za pranje u perilici posuda.

3. Poklopac i prozor€ic: unutamji i vanjski dio poklopca obriSite lagano viaznom krpom.

4, Glavni uredaj: vanjsku povrsinu uredaja lagano obriSite viaznom kpom. Ne koristite abrazivna sredstva za CiScenje kako ne biste oStetili povrSinu uredaja. Uredaj nikada ne uranjajte u vodu.
5. Prije nego $to uredaj zapakirate i spremite, provjerite je i se u potpunosti ohladio, je li Eist i suh, nastavke spremite u spremnik za kruh i zatvorite poklopac.

7) Vodic za rjeSavanje problema

Pekat kruha Problem Moguéi uzrok Mogude rjesenje

Iz odjeljka za pecenje ili iz otvora | Sastojci su se zalijepili za odjeljak za pecenje ili na vanjsku | Uredaj iskljucite iz struje i o€istite vanjsku

izlazi dim stranu spremnika za kruh stranu spremnika za kruh ili odjeljak za
pecenje.

Kuh na sredini pada, a na dnu Kruh je nakon pecenja i grijanja predugo stajao u Prije zavrSetka funkcije grijanja izvadite kruh

je viazan spremniku iz spremnika.

Sastojci nisu izmiksani, ili kruh nije [ Neispravna postavka programa Provjerite izabrani meni i ostale postavke.

dobro pecen Nastavak za mijeSanje/gnjeCenje se ne okrece (blokiran) | Provjerite jesu li Zitarice ili nesto slicno
blokirali nastavak. lzvadite spremnik za kruh i
provjerite okrecu i se okretni dijelovi. Ukoliko
ne, molimo da se obratite odjelu reklamacija
ili trgovini u kojoj je proizvod kupljen.




Recepti Kruh se prebzo podize PreviSe kvasca, previSe brasna, nedovoljno soli a/b
Kruh se ne podiZe ili se ne podize [ Kvasca nema ili ga je premalo a/b
dovoljno Kvasac je star ili pokvaren e

Tekucina je prevruca c
Kvasac je dosao u dodir s tekucinom d
| PogreSan tip brasna ili pokvareno brasno e
Previse ili nedovoljno tekucine a/b/g
Nedovoljno $ecera a/b
Tijesto se previse dize i izlazi iz Ukoliko je voda previSe mekana, kvasac vise fermentira | f
spremnika za kruh Previse mlijeka utjece na fermentaciju kvasca c
Kruh s u sredini spusta Volumen kruha je vedi od volumena spremnika i kuh se | a/f
spusta
Proces fermentacije je prekratak ili prebrz zbog previsoke | c/h/i
temperature vode, odjeljka za pecenje i previse viage
Tijesto je teSko i ima grudice Previse basna ili premalo tekucine a/b/g
Nedovoljno kvasca ili Secera a/b
PreviSe voca, cjelovitih Zitarica ili nekog drugog sastojka | b
Previse tekucine e
Kruh nije pecen u sredini PreviSe ili premalo tekuéine a/b/
PreviSe viage h
Recepti sa sastojcima koji sadrZavaju vecu kolicinu viage, |g
npr. jogurt
Otvorena ili gruba struktura li Nema soli b
previde rupica Puno viage, prevruca voda h/i
Previse tekucine ¢
PovrSina poput gljive, neravnomjeno | Koliina kruha je prevelika za spremnik a/f
pecena povrsina PreviSe brasna, posebno za bijeli kuh f
PreviSe kvasca ili nedovoljno soli a/b
PreviSe Secera a/b

g) lvadite 1-2 Zlice vode.

POSTOVANI KUPCI!

Zahvaljujemo Vam na kupnji naih proizvoda i nadamo se da Cete biti zadovoljni odabirom. Ukoliko u jamstvenom roku bude potreban popravak proizvoda, molimo Vas da se savjetujete
s prodavacem koji Vam je prodao proizvod ili nas kontaktirajte na dolje navedene brojeve i adrese. MOLIMO VAS DA PRIJE UPOTREBE PROIZVODA, PAZUIVO PROGITATE TEHNICKU

a)  Sastojke pravilno mjerite/vatite.

b)  Prilagodite koli¢inu sastojaka i provjerite jeste li dodali sve sastojke.

¢) Koristite drugu tekucinu ili ostavite da se ohladi na sobnoj temperaturi. Dodaijte sastojke navedene u receptu, prema navedenom redoslijedu, napravite rupicu u sredini brasna i u
nju stavite smrvijeni ili suhi kvasac, pazeci da ne dode u dodir s tekucinom.

d)  Koristite samo svjeze i pravilno Guvane sastojke.

e)  Smanjite ukupnu kolicinu sastojaka, ne koristite vecu kolicinu brasna od navedene. Koli¢inu svih sastojaka smanijite za 1/3.

f)  Ispravite kolicinu tekucine. Ukoliko koristite sastojke koji sadrZavaju vodu, tebali biste smanjti kolicinu tekucine.

h) U slucaju toplog vemena ne Koristite funkciju timera. Koristite hladne sastojke.
i) Kruh izvadite iz spremnika odmah nakon pecenja i ostavite ga da odstoji i ohladi se najmanje 15 minuta prije rezanja.

i)  Smaniite kolicinu kvasca ili svih sastojaka za Y.

DOKUMENTACIJU UKOLIKO JU PROIZVOD IMA | UPUTE ZA UPOTREBU KOJI SU PRILOZENI UZ PROIZVOD !

JAMSTVENI LIST ZA DELIMANO JOY PEKAC KRUHA
Rok jamstva: 12 mjeseci od dana kupovine proizvoda, uz pravilno koristenje i odrzavanje navedeno u uputama

Datum prodaje i broj racuna:

Pecat i potpis prodavaca:

QOvim jamstvom proizvodaC proizvoda preko STUDIO MODERNA - TV PRODAJA d.0.0. iz Zagreba, Slavonska avenija 6, OIB: 97587356297 kao distributera i davatelja jamstva u Republici
Hrvatskoj, jami za kvalitetu proizvoda, besplatan popravak istog u skladu s vazecim propisima i u skladu s uvjetima opisanim u jamstvenom listu i ukoliko ce se kupac pridrZavati prilozenih
uputa i proizvod koristiti sukladno namijeni.

Za proizvode kupljene proda]om na daljinu (putem telefonske narudzbe ili Internet narudzbom) datum kupnje se smatra datum naveden na racunu koji se kupcu dostavlja uz proizvod.
Kupac je DUZAN ¢uvati racun za ostvarivanje prava navedenih u jamstvenom listu kao dokaz o mjestu i vremenu kupnje.

JAMSTVENA IZJAVA - OBVEZNO PROCITATI

U jamstvenom roku prodavatelj se obvezuje da ce:

1. osigurati servis i zamjenske dijelove proizvoda ukoliko takvi dijelovi postoje

2. bez naplate popraviti i otkloniti samo one kvarove i nedostatke koji su pokrivene jamstvom i koji nisu rezultat nepravilne upotrebe proizvoda i nisu istroSenost koja je uobiajena za redovnu
i dugotrajnu upotrebu proizvoda

Proizvod koji ne bude popraviien u zakonom propisanom razumnom roku koji nece biti duzi od 45 dana, od dana preuzimanja proizvoda u senvis, u slucaju nemogucnosti popravka ce biti
zamijenjen jednakim proizvodom iste kvalitete i namjene.
Prodavatelj se obvezuje osigurati rezervne dijelove i senvis tijekom trajanja jamstva, a kupac nakon proteka jamstvenog roka sam snosi troSkove popravka.




Produljenje jamstvenog roka: U slucaju manjeg popravka jamstveni rok se produljuje onoliko koliko je kupac bio lien uporabe proizvoda.

Ukoliko je izvrSena zamjena proizvoda rok pocinje teci ponovno od zamjene.

Ukoliko je zamijenjen ili bitno popravijen samo neki dio proizvoda, jamstveni rok pocinje teci ponovno samo za taj dio.

Jamstvo ne iskljucuje prava kupca po osnovi odgovomosti trgovca za materijaine nedostatke stvari tijekom dvije godine od dana kupnje, sukladno potroSackim pravima vazecim u Republici
Hvatskoj i Zakonu o obveznim odnosima.

*Preporucujemo da proizvod isprobate odmah nakon kupnje.

JAMSTVO SE NE PRIZNAJE:
ako kupac ne predoci ispravan jamstveni list i racun o kupniji
2. ako su greSke nastale nepravilnim i nemarnim rukovanjem proizvodom jer se kupac nije pridrzavao uputa o koriStenju i odrzavanju svakog dijela proizvoda, a Sto je nuzno za odrzavanje
svih funkcija proizvoda
ako je proizvod pokuSala popraviti neoviastena osoba
ako je proizvod koristen u druge nepropisne svrhe ili namjemo ostecen ili nepravilno transportiran
ako je kvar nestao greSkom u sustavu na koji je proizvod prikljucen, ako se radi o takvoj vrsti proizvoda
ako su kvarovi nastali djelovanjem vise sile kao Sto su: udar groma, strujni udari u elektricnoj mreZi, elementame nepogode i sl.
ako se radi o normalnoj i uobicajenoj troSnosti koja nastaje redovnom upotrebom proizvoda

REKLAMACIJE I SERVISIRANJE ]

Reklamaciju kupljenih proizvoda moZete izvriti na prodajnom mjestu.
U sluéaju reklamacije proizvoda, molimo da se obratite odjelu reklamacija na broj telefona; 01/ 6442-302 od ponedjeljka do petka od 8-17h ili na e-mail: podrska-kupcima.hr@

Noosw

OVLASTENI SERVISNI CENTAR

STUDIO MODERNA - TV PRODAJA d.0.0.

10 000 Zagreb, Ivekoviceva 4

Proizvode mozete poslati na adresu ovlatenog sevisa.

Ukoliko se proizvod sa servisa ne podigne u roku od 3 mjeseca od dana kada ste ohavijesteni da je proizvod gotov, servisni centar ne odgovara za proizvod.

Pakiranje i distribuciju proizvoda obavija:

STUDIO MODERNA - TV PRODAJA d.0.0., Vukomeritka 3e, 10410 Velika Gorica

Slanje proizvoda u sevis: Reklamaciju u jamstvenom roku kupac podnosi oviaStenom servisu na nacin da proizvod ocisti i zapakira u originalnu ambalau te prilozi svu dokumentaciju
- jamstveni list i opis greske ili kvara uz navedenu adresu ili broj telefona zbog potrebnih kontakata.

OBRAZAC POPUNJAVA SERVISNI CENTAR - POTVRDA 0 IZVRSENOM SERVISIRANJU
Prijava kvara i nedostatka za servisiranje:

Datum prijema na popravak:

Datum preuzimanja s popravka:

Opis popravijenog kvara:

Jamstveni rok se produljuje: a) da do b) ne
navesti rok produljenja

Potpis servisera:

Potpis i Zig prodavaca: Datum:

Koszonjiik, hogy a Delimanot vlasztotta!

A Delimano mérka innovativ, kivalo mindségii konyhai edényeket kinél, amelyek célja az egészséges, izletes és élvezetes f6zési élmény (ételkészités, fozés és fogyasztas) biztositésa, dsztondzve
a fzés irdnti szenvedélyt, a fozési készségek szintjétdl fiiggetlenil. Fézz. Unnepelj. Minden nap.

Az Delimano termékek értékesek, tehédt a hamisitok szeretnek masolatot késziteni rluk, és az igy késziilt roszabb mindség( termékek felhasznalasa altal visszaéinek az lgyfeleink bizalméval,
garancia és szolgéltatds nélkiil. Kériiik, jelentsen minden mésolt, hamisitott, vagy hasonld terméket, vagy illetéktelen forgalmazot a brand.protection@studio-moderna.com e-mailen, az
illegalis hamisitasok elleni kilzdelem érdekében.

Delimano Joy Kenyérsiitd - Hasznalati utasitas
Kérem olvassan el ezt a hasznélati utasitést az elsé hasznélat elGitt és drizze meg a jovében.

Figyelmeztetések

1.~ A3évnéliddsebb és 8 évnél fiatalabb gyermekek csak be- és kikapcsolhatnak a késziiléket feltéve,
hogy azt a szokasos tizemi helyzetbe helyezték vagy telepitettek €s feliigyelet mellett vannak,
tajekozattak Oket a a késziilek biztonsagos hasznalatardl és megértették az esetleges veszélyeket.
A3 évnél iddsebb €s 8 évnél fiatalabb gyermekek nem csatlakoztathatjak aramforrasba a
kesziileket, nem szabalyozhatjak s tisztithatjak azt és nem ve%ezhetnek Karbantartast.

2. A gyermekeket feliigyelni kell €s nem jatszhatnak a készilékkel. .

3. Csak azt a tApegyseget csatlakoztassa, amely a késziilékhez tartozik, ugyanis a nem megfeleld




hasznalat meghibasodashoz vezethet. ) ) o
4. Ezakesziilek foldelt dugoval van ellatva. Kérem ellenorizze, hogy a haz fali csatlakozoja jol foldelt-e.
5. Soha ne mikodtesse a keszilleket lresen (kivéve a hasznalat elotti proba program), mert ez a
kesziilek meghibasodsasahoz, vagy felhasznaloi sériiléshez vezethet.
6. Ne hasznalja az eszkdzt, ha az nem miikddik megfelelden, éles iitést kapott, leesett, megsériilt,
kiiltéren allt, va%y vizhe esett.
7. Soha ne kisérelle meg a terméket sajat keziileg megjavitani, a szemvizelést mindig megfelelden
képzett szakembemek kell vé%ezni.
8. Ha a haldzati kabel vagy a tolt6 megsérit, ki kell cserélni, amit csak képzett szakember hajthat
végre.
9. Akeszillék csak beltéren, haztartasi célokra hasznalhatd.
10. Hasznalat elGtt helyezze a készilleket egy kemeny, sima, stabil s szaraz feliiletre.
11. Taméretezett Eteleket, fém foliat, vagy edényeket nem szabad a kesziilekbe helyezni, mert az tiizet
vagK aramiitest okozhat. o S
12. Ne hasznalja a késziileket fliggonyk, vagy egyeb égheto anyagok kozeleben, és mikodeés kozben
folyamatasoan kisérje figyelemmel.
13. Az lizemi homerseklet eleréséig a készillék sajatos szagot bocsathat ki.
14. Ha nem hasznalja a készilléket, illetve tisztitas eldtt, huzza ki a tapkabelt a konnektorbol. Mindig
kapcsolja ki a keésziiléket, mielott a tapkabelt kihtizza a konnektorbol.
15. Tisztitsa meg és szaritsa meg alaposan a késziiléket az elsd hasznalat elGtt.
16. Anemaviszonteladd altal ajanlott vagy forgalmazott kiegészitok és tartozékok hasznalata személyi
sériilést vagy anyagi kart okozhatnak.
17. Ne érintse meg a forrd feliileteket. ) ) )
18. Az aramiités elleni védelem érdekében nem meritse vizbe vagy mas folyadékba a vezetéket, a
dugaszt, vagy a foegyseget. S .
19. |A tapklabel sériiléseének elkeriilése érdekében tartsa tavol éles szélektdl, forrd feliiletektdl és nyilt
angtol.
20. Ne tegye forrd gaz, vagy elektromos égdre, vagy annak kozelébe, vagy flitdtt kemencébe.
21. Ne érintsen meg semmilyen mozgo vagy forgo alkatrészt, mikdzben a %ép mikddésben van.
22. Sohane iisse me% a kenyeérsiitd edényet, vagy annak a tetjét, annak eltavolitasa céljabol, ugyanis
ez a késziilék séruléséhez vezethet.
23. Soha ne takarja le a kenyérsiit6t ronggyal, vagy mas anya%gal, a honek és a goznek szabadon kell
tavoznia. Tiiz keletkezhet, ha éghetd anyaggal érintjezik a késziilék.
24, A késziiléket cask rendeltetésszertien hasznalja.
25. Ezt a késziiléket nem szabad kiilsg iddzitével vagy kiilon taviranyitoval mikddtetni.
26. A terméket ellendriztiik, ellenben a hasznalat és az abbdl fakadd kdvetkezmények a felhasznald
kizarolagos feleldsségi kirébe tartoznak.

1) Tartozékok
A Delimano Joy Kenyérsiitd a kivetkezd funkciokat tartalmazza:

|Kép. 1 (1asd: KEPEK, Kép. 1)

1. Ablak 4. Kenyérsiité tartaly 7. Mérdkanal

2. Fedd 5. Irényitd panel 8. Mérdedény

3. Gydrszar 6. Foegység 9. Dagasztd kampd

2) AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

e Azels hasznalat eldtt tévolitson el minden reklam- és csomagoldanyagot a késziilékrdl.

e Ellendrizze az ssze tartozékot, nem sériiltek-e.

e Tistitsa meg az dssze tartozékot a hasznalati utasitdsban leirtak szerint.

« Allitsa a kenyérsiitét iires llapotaban siité izemmddba egy 10 perce programra. Miutan a késziilék kihdilt, tisztitsa meg Gjra.

Szaritsa meg az Osszes alkatrészt és szerelje tssze Gket. A késziilék hasznalatra kész.

MEGJEGYZES: El6fordulhat, hogy ekbzben némi fiist képzddik, ez normalis jelenség, nem utal hibéra. Gondoskodjon a megfeleld szellgzésrél.

3) HASZNALAT
Amint a kenyérsiitét csatlakoztatta hélozati dramforrasba, egy hosszd sipsz6t fog hallani és “3:10" fog megjelenni a képemydn egy rovid idd milva. A nyilak a képemyd tetején MEDIUMRA és

- B



900g-ra mutatnak. Ez egy alapértelmezett beallités.

GOMBOK és FUNKCIOK:

START/STOP

START: A program elinditasahoz nyomja meg a START/STOP gombot egyszer. Egy rivid sipsz6t fog hallani és azidd bedllitasahoz két pont fog villogni és egy tovébbi nyfl jelzi a program fokozatét
(dagasztas, siités, melegités). Felvillan egy fény és a program elindul.

MEGJEGYZES: Miutn a késziilék mikidésbe Iépett a START/STOP gombok kivételével a tohbi gomb inaktiva valik. Ez segit megakadélyozni a program mikddésében fellépd véletlen zavarokat.
STOP: A program megallitdshoz nyomja meg a START/STOP gombot és korilbeliil két mésodpercig tartsa nyomva. Egy sipsz6t fog hallani a program kikapcsolasat mutate nyil azt jelzi, hogy
a program megall.

PAUSE:

Miutén a program elinduft megnyomhatja a START/STOP gombot egyszer, hogy sziineteltesse a programot. A késziilék megjegyzi a programot és a program ideje villogni kezd a képemydn.
Nyomja meg START/STOP gombot mégegyszer, és a program folytatddik. Gomb megnyomasa nélkil a program automatikusan folyatddik 10 perc utan.

MENU

Kiilonbdzé programokat allithat be. A program minden gombnyomasra (révid hangjelzés hallhat6) véltozik. Nyomja a gombot folyamatosan, a 12 program megjelenik a kijelzén. Valassza ki a
kivént programot. Itis used to set different programs. Each time itis pressed (accompanied by a short beep) the program will vary. Press the button continuously, the 12 menus will be cycled
to show on the LCD display. Select your desired program. A 12 menil funkcidt alabb ismertetjik: (Iésd Kép 2 (14sd: KEPEK, Kép 2)).

Normal kenyér: dagasztas, kelesztés, és siités nomal kenyémél. Az iz fokozsa érdekében hozzdadhat Gsszeteviket.

Francia kenyér: dagasztas, kelesztés, és siités hosszabb kelesztési iddvel. A kenyér altalaban ropogdsabb kérgli és konnyed textirajd.

Teljes kiorlésii kenyér: dagasztas kelesztés, és siités teljes kioriés(i kenyémél. MEGJEGYZES: Nem javasolt késleltetd funkcid hasznalata, ugyanis ez roszabb eredményeket adhat.
Gyors: dagasziés, kelesztés, és siités rovidebb idd alatt, mint normal kenyérsiltd iizemmddban. Az ebben az izemmddban sttt kenyerek altalaban kisebbek és siinibb textiréjuak.
Edes: dagasztas, kelesztés, és sités édes kenyémél, Az iz fokozésa érdekében hozzaadhat dsszetevdket.

Kelesztés: dagasztas, kelesztés, siités nélkiil. Vegye ki a kelt tésztét és hasznalja zsomle, pizza, gdzgombdc, sth készitésére, majd siisse meg siitdjében.

Gluténmentes kenyér: Gluténmentes kenyér dagasztasa, kelesztése, és siitése. Az iz fokozasa érdekében hozaadhat Gsszetevoket.

Torta: dagasztas és kelesztés (szddabikarbdna vagy siitdpor segitségével) s sités.

Lekvar: Hazi készitésii lekvar

10. Joghurt: Hazi készités( joghurt

11. Dagasztas: lisztes keverék gy(rasa és dagasztasa.

12. Siités: csak sités, dagasztas és keleszts nélkiil. only baking, no kneading and rise. Novelheti a siitési iddt a kivalasztott programnal.

CRENDGHWN

sziN
Ezzel a gombbal kivalaszthat vilagos, kizepes €s sotét szini kiilst a kenyér kérgének/héjanak. Nyomja meg a gombot a kivant program kivélasztasahoz. Ez a gomb nem alkalmazhatd
Dagasztas és Kelesztés programnal.

cIPd
Nyomja meg ezt a gombot, hogy kivalassza a cipd méretét a kenyémél. Felhivjuk figyelmét, hogy a teljes siitési idd valtozhat a cipd méretétdl fiiggoen. Ez a gomb nem alkalmazhatd a Gyors,
Kelesztés, Torta, Dagasztas és Siités programoknal.

KESLELTETG FUNKCIO

Ha nem akarja egybdl elinditani a kivalasztott programot, hasznélja a késleltetd funkcict.

Vélassza ki, mennyivel késobb késziiljon el a kenyér, és allitsa be “TIME+" és “TIME-“ gombokkal. Vegye figyelembe, hogy a késleltetési iddnek tartalmaznia kel a siitési id6t is. Elsoként a
programot és a szint mértékeét kell kivalasztania, majd nyomja meg a “TIME+" gombot a kivént késleltetés eléréséig, 10 perces késleltetést tud bedllitani gombnyomasonként. A maximum
késleltetés 13 dra.

Példa: Jelenleg este 8.30 van, ha azt szeretné, hogy a kenyér reggel 7-re készen legyen, addig 10 dra és 30 perc van hatra. Valassza ki a programot, szint, a cipd nagysagat, majd
nyomja meg a “+” gombot, mig a kijelzon 10.30 jelenik meg, Ezutdn nyomja meg a START/STOP gombot, hogy aktivalja a kivalasztott bedllitdsokat. Léthatja hogy egy pont villog
a képemydn és elindul a visszaszdmlalas. A kenyér készen less reggel 7 Oréra. Ha nem akarja azonnal kivenni a kenyeret a kenyérsiitobdl, elindul az 1 drés melegentartd program.
MEGJEGYZES: Ez a gomb nem alkalmazhatd a “Siités” programnal.

Akésleltetett siitésnél ne hasznaljon kénnyen romlanda ételeket, mint tojas, friss tej, gyiimdlesok, hagyma, stb.

MELEGENTARTAS
Akenyeret automatikusan melegen tarthatja 60 percig siités utan. ha ki szeretné venni a kenyeret kapesolja ki ezt a programot a START/STOP gombbal.

MEMORIA lllll
percet a kenyérsiitdt Gjra kell inditani. Ha a tészta nem jutott el a kelesztés fazisdba, amikor a kenyérsiitd lekapcsolt, akkor akar azonnal megnyomhatja a START/STOP gombot, € a program
az elejérdl kezdddik.

KORNYEZET
A késziilék széles hdmérsékleti tartoméanyban is j6l mikddhet, de killonbség adddhat a kenyér méretében egy nagyon meleg és egy nagyon hideg szoba kozdtt. Javasoljuk, hogy a szoba
homeérséklete 15°C és 34°C fok kdzoiti legyen.

FIGYELMEZTETESEK

1. Ha a készillék kijelzGjén “HHH" felirat jelenik meg, miutan elinditotta a programot, az azt jelenti, hogy a bels hémérséklet még til magas (5 sipold hang hallhatd). A programot meg kell
allitani. nyissa ki a fedelet és hagyja hilni a gépet kb 10-20 percig.

2. Ha akijelzon “LLL" felirat lathatd a “START/STOP" gomb megnyomasakor (ivétel a “Siités” programnal), ez azt jelenti, hogy a hdmérséklet til alacsony (5 3|poI0 hang hallhatc), allftsa meg
a készilléket a “START/STOP” gombbal, nyissa ki a fedelet és hagyja a gépet pihenni 10-20 percig, hogy az felmelegedhessen szobahdmérsékletiire. A masik opcid, hogy kivalasztja a SUTES
programot, ezaltal a késziilék gyorsabban felmelegszik.

MEGJEGYZES: Mindig bizonyosodjon meg arrdl, hogy a késziilék szobahémérsékletil, mieldtt elinditané a programot, fdleg, ha a készilék hideg helyen volt tarolva.

3. Ha a készillék képernydjén a “En” felirat jelenik meg, miutén megnyomta a "START/STOP” gombot, hiizza ki a késziiléket a héldzati aljzathdl, hagyja kihdini és vigye el a legkbzelebbi
kereskedésbe.

4) Kenyérkészités

1. Helyezze be és igazsitsa a helyére a kenyér tartalyat a készillék belsejében, és forditsa el az Gramutatd jarasaval megegyezen, addig, amig az a helyére nem kattan (kattand hang). Helyeze
a dagasztoszarat a tengelyre """"

konnyen eltavollthato legyen a kenyérbdl.

2. Tegye a hozzdvalokat a tartalyba:

Afolyékony allagli hozzévalokat tegye bele elszor, aztén a cukrot, sét, lisztet, mindig utoljra adjon siitdport vagy élesztét a tésztahoz. (lsd Kép. 3).




MEGJEGYZES: a felhasznalt liszt maximalis mennyisége (490g) és az éleszt6 maximélis mennyisége (6¢).

Kép. 3 (lasd: KEPEK, kép. 3)
1. Flesztd vagy szodabikarbdna [2. Szaraz hozzavalk [3. Viz vagy folyékony hozzavaldk

3. Az ujjéval készitsen egy mélyedést a liszt kiizepébe. Tegye a mélyedés kizepébe az élesztdt, bizonyosodjon meg réla, hogy az élesztd nem érintkezik a folyékony részekkel, vag y asoval.

4. Zarja le a mélyedést a tetején finoman, és dugja be a készilék csatlakozdjat az dramforrasba.

5. Nyomja meg a MENU gombot, egészen addig, amig a kivant programot kivalasztja.

6. Nyomja meg a COLOR gombot és vélassza ki a kenyér kérgének/héjénak szinét.

7. Nyomja meg a LOAF gombot, és valassza ki a kivant méretet.

8. Nyomja meg a TIME gombot és valassza ki a késleltetés idejét. Ha azt akarja, hogy a készillék azonnal elinduljon, hagyja ki ezt a Iépést.

9. Nyomja meg a START/STOP gombot, a késziilék elindu, amit a led fény felkapcsolodasa jelez.

MEGJEGYZES: A gyors kenyér iizemmad sorén a tészta és a szrazanyagok dsszegytiihetnek a tartaly sarkaban, igy sziikség lehet a tésrta felkeverésére, hogy elkeriijik az esetlegesen leragadd
darabokat. Enhez hasznaljon spatulat (nem tartalma a csomagnak).

10. Az alap, a francia, a teljes kitrlést, az édes, a gluténmentes, a Jam-, és Joghurtkészitd programokndl 10 sipszét fog hallani mikddés kdzben. Ennek célja, hogy figyelmeztetsse az
dsszetevik hozzaadasara. Nyissa ki a fedelet és tegye bele a hozévaldkat.

MEGJEGYZES: Vigyézzon, siités kizben el6fordulhat, hogy g6z tévozik a késziilék fedelén 166 szelldzdnyflasokon keresztiil. Ez normalis.

11. Ha a program ledll 10 sipsz6 fog hallatszddni, és a led lekapcsolddik. Nyissa ki a fedelet, emelje fel az edény fogyantyujat a kioldashoz (az Gramutatd jaraséval ellentétesen), és emelje
fel a kenyértartot

MEGJEGYZES: Mindig hasznaljon konyhai fogokeszlyut

12. Hasznaljon nem tapados feliiletd spatulat és finoman lazitsa ki a kenyér oldalét.

MEGJEGYZES: Az edény forrd lehet! Mindig hasznéljon konyhai fogdkeszty(t.

13. Forditsa fejel lefelé az edényt egy tiszta konyharuhéra és hagyja a kenyeret kiseni az edénybdl.

14. Tavolitsa el a kenyeret Gvatosan az edénybdl és hagyja hiilni kb 20 percig, miel6tt felvagna.

MEGJEGYZES: Mieltt felvagné a kenyeret, hasznalj a horgot, hogy eltévolitsa a kenyér kzepébél a gyuroszarat A cipd forrd lehet, igy soha ne prébalja meg kézzel eltévolitani a gydrdszarat.
15. Ha éppen nem tartdzkodik a szobaban, vagy nem nyomta meg a START/STOP gombot a program végén, a kenyérsiitd automatikusan melegen tartja a kenyeret egy drda hosszaig. Ha ki
szeretné venni a kenyeret, nyomja meg a START/STOP gombot.

5) RECEPTEK
A végeredmeény az alkalmazott dsszetevok és a komyezettdl fiiggden véltozhat. Ha szilkséges, a legjobb eredmény elérésének érdekében valtoztassa Gket.
NORMAL KENYER:

MERET 7008 900g

1.Viz 280 ml 2808 330 ml 3308
12. Olaj 2 evékanal 24g 3 evékanal 36¢
3,50 1 tedskanal g 1,5 tedskandl 10g
4. Cukor 2 evikanal 34g 3 evkanal 45g
5, Liszt 3 higre 420g 4 biigre 560¢
6. Elesztd 1 tedskanal 3g 1 tedskanal 3g
FRANCIA KENYER:

Méret 7008 900g

1.Viz 280 ml 280g, 330ml 330g
2. 0laj 2 evikanal 24g 3 evkanal 36g
3.56 1,5 tedskandl 10g 2 tedskandl 14g
5. Cukor 1,5 evikanal 28¢ 2 evékanal 34g
4, Liszt 3 bogre 420g 4 bogre 5608
6. Elesztd 1 tedskanal 3 1 tedskanal 3g
TEUES KIORLESU KENYER:

Méret 7008 900g

1.Viz 280m! 280g 330ml 330¢
2. 0laj 2 evikanal 24g 3 evkanal 36g
3.50 1 tedskanal g 2 tedskanal 14g
|4. Teljes kibrlés(i gabona 1 bogre 110g 1,5 bogre 2208
5. Liszt 2 bogre 2808 2 bagre 2808
6. Barna cukor 2 evokanal 28¢ 2,5 evikanal 33g
| 7. Tejpor 2 tedskanal 14g 3 evkanal 21g
8. ELesztd 1 tedskanal 3g 1 teaskanal 3g
GYORS KENYER:

Méret 900g

1. Viz (40-50°C) 330ml 330¢

2. Olaj 2 evékanal 24g

3.50 1,5 tedskanal 10g

4, Cukor 2 evikanal 34g

5. Liszt 4 bogre 560g

6. Eleszté 1,5 teaskanal 4.5¢

EDES KENYER:

[MENNYISEG [700g [900g |

[Lvi [280ml [280g [330ml [330¢ |




12. Olaj 2 evkanal 24g 3 evikanal 36g
3.56 1,5 tedskandl 10g 2 tedskanal 14g
4. Cukor 3 evékanal 45¢ 4 evikanal 58¢
5. Liszt 3 bagre 4208 4 bogre 560g
| 6. Tejpor 2 evkandl 14g 2 evGkandl 14g
7. Elesztd 1 tedskanal 3g 1 tedskanal 3g
KELT TESZTA:

MENNYISEG /

1.Viz 330ml 3308

12. Olaj 2 evokandl 24g

3.56 1,5 tedskandl 10g

4. List 4 bagre 5608

5. Cukor 2 evékanal 34g

6. Elesztd 0,5 teaskanal 1.5¢

GLUTENMENTES:

MENNYISEG 7008 900g

1.Viz 280ml 280g 330ml 330g
2.0la 2 evkanal 24g 3 evikanal 36¢
3.56 1 tedskandl i 1,5 tedskandl 10g
4. Gluténmentes liszt 3 bigre 4208 4 bogre 560g
5. Cukor 2 evkanal 34g 2 evikanal 34g
6. Eleszté 1,5 tedskandl 4.5¢ 1,5 tedskandl 4.5¢
TORTA:

MENNYISEG /

1. 0laj 2 evékanal 24

2. Cukor 8 evikanal 96g

3. Tojés 6 270¢

4. Listt 250¢

5. Vanilia aroma 1 tedskandl 2

6. Citrom|é 1,3 evikanal 10g

7. Elesztd 1 teaskanal 3g

LEKVAR:

MENNYISEG /

1. Gyiimdlcs pép 200g

2. Cukor 1208

3. Keményitd 15¢

4.Viz 200 m!

JOGHURT:

1. Afolyamat soran kérjiik ne nyissa fel és ne rédzza meg a készlilék felsd részét, ugyanis ez befolyésolhatja az erjde€si folyamatot.
2. Az edénybe tegyen tejet és joghurt baktériumokat vagy joghurt kiiltdrakat, majd csukja le a fedelet és nyomja meg a START/STOP gombot.

3. Adjon hozza megfeleld mennyiség( cukrot miutén kész.

MENNYISEG /

1.te] 1L

2. joghurt baktériumok 100ml

DAGASZIAS:

MENNYISEG /

1.Viz 330ml 320g
12. Olaj 2 evokandl 24g
3.50 1,5 tedskanal 10g
4. liszt 4 biogre 560¢
5. Cukor 2 evkanal 24g
SUTES:

Akenyér felmeligétes vagy kérgesitése céljabol.

6) Tisztitds és karbantartas

Hiizza ki a csatlakozot a halozati aljzathol és hagyja kihdilni.

1. Kenyérsiitd edény: Egy nedves ronggyal tordlje at belilrél és kiviilrdl is. Ne hasznaljon éles térgyat vagy stroldszert. Az edény beszerelés eldtt teljesen meg kell széritani.

2. Gylirdszar: Ha nehéz levalasztani a tengelyrdl, toltse meg az edényt meleg vizzel, és hagyja azni kb 30 percig. Kneader. ifit is difficult to remove it from the axle, fill the container with warm
water and allow it to soak for approx.30minutes. Miutan eltévolitotta, tordlje &t egy puha nedves roggyal.

MEGJEGYZES: a gy(irdszar és az edény is mosogatogépbe tehetd

3. Fedél és ablak: Tisztitsa meg a fedelet beliilrl és kiviilrdl is egy puha nedves ronggyal.




4. Féegység: Egy puha nedves ronggyal tisztitsa meg a késziiléket kivillrl. Ne hasznaljon stiroldszert, ugyani ez megsértheti a készillék feliiletét. Soha ne meritse a foegységet vizbe.
5. Mieldtt eltenné a késziléket, gy6z6djon meg arrdl, hogy az teljesen kihdilt, tiszta és széraz, illetve, hogy minden tartozékot visszahelyezett a helyére, €s a késziilék teteje csukva van.

7) Problémakezelés
Kenyérsiitd Probléma Lehetséges ok Lehetséges megoldas
Fiist jon ki a siit6térbdl, vagy a A hozzdvadk az kenyértartd edénybe, vagy az edény killsé | Huzza ki a késziiléket az dramforrashdl, tisztitsa
szell6znyilasokbol. részére ragadtak. meg a kenyértartaly kiilsejét, vagy a siltdteret.
Akenyér kozépen beesett, azalja  [Tdl sokdig hagyta a kenyeret az edényben siités és Vegye ki a kenyeret az edénybdl, mieldtt a
| pedig nedves. melegentartds utén. melegitd funkcid véget ér.
Ahozzévaldk nem keveredtek dssze Rossz programbedllitas Ellendrizze a kivalasztott meniit és az egyéb
rendesen, vagy akenyér nem sillt bedllitésokat.
meg elégge. A gylrdszar forgasét akadalyozza valami. Ellendrizze, hogy a gydrdszar forgdsat nem
akadalyozzak-e szemcsék vagy egyebek. Hiza
ki a késziiléket az aramforrashol, és ellendrizze,
hogy a tartozékok rendesen forognak-e. Ha
nem el van sz6, vigye el a késziiléket a
legkbzelebbi kereskeddhdz.
Receptek Akenyér til gyorsan emelkedik, Tl sok lesztd, til sok liszt, kevés s0 a/b
Akenyér nem emelkedik meg Kevés vagy semennyi élesztd a/b
elégge. régi, vagy allott élesztd e
il forrd folyékony hozzvaldk ¢
az élesztd reakcidba Iépett a folyékony hozzavaldkkal d
rossz tipust, vagy élott liszt e
il sok vagy tul kevés folyadék a/b/g
kevés cukor a/b
Atészta tilkel és kifolyik az ha a viz til 14gy, az élesztd jobban erjed f
edénybl. a til sok tej befolydsolja az élesztd erjedését c
Akenyér kozepe beesik. a tészta térfogata nagyobb, mint az edény, igy a kozepe  |a/f
beesik

az eredési idd tdl hosszd vagy tdl rovid, vagy a siitétértdl | c/h/i
meleg, vagy a nedvesség til sok

Siir(i, csomds allag 1l sok liszt, tl kevés folyadék a/b/g
il kevés élesztd vagy cukor a/b

il sok gyiméics, il sok teljes kidriési gabonaszem, vagy (b
egyéb hozzvaldk

tl sok folyadék e
Akenyér kbzepe nyers il sok vagy tul kevés folyadék a/b/
til magas paratartalom h
folyékony dsszetevikkel rendelkezd receptek, pljoghurt [
Nyitott, vagy durva szerkezet, vagy | nincs benne s b
tal reges [6 pératartalom, de til forrd a viz /i
tl sok folyadék ¢
Gombaszerdi, nyers feliilet a kenyér mennyisége til nagy az edényhez a/f
il sok liszt, kiilondsen a fehér kenyémél f
1l sok élesztd, kevés so a/b
il sok cukor a/b

a)  Keverje el a hozzdvaldkat rendesn.

b) Allitsa be a hozzavalok mennyiségét és ellendrizze, hogy az dsszes dsszetevd hozza let-e adva.

¢) Hasznaljon més folyadékot, vagy hagyja azt szobahdmérsékletdire hilni. Adja hozzé a receptben megadott mennyiségli hozzévaldkat megfeleld sorrendben, készitsen mélyedést a
liszt kbzepébe, tegye bele a széraz vagy morzsolt élesztét, és figyelien arra, hogy az élesztd ne érintkezzen a folyadékokkal vag y aséval.

d)  Csak friss s megfelelden térolt élemiszereket hasznaljon.

e)  Csokkentse a hozzdvalok mennyiségét, ne hasznaljon tobbet, mint a receptben leirt mennyiség(i liszt. Csokkentse az 6sszes dsszetevd mennyiségét az 1/3-ara.

f)  Javitsa ki a folyadékok mennyiségét. Ha vizet tartalmazo dsszetevéket hasznél, a hozzdadandd folyadék mennyiségét megfelel6en kell csokkenteni.

g) Tavolitson el 1-2 evékanal vizet.

h)  Til meleg idjaras esetén ne hasznalja az iddzitd funkcidt és adjon hozza hideg dsszeteviket.

i) Vegye ki a kenyeret azonnal a siitést kdvetden, €s hagyja egy racson legaldbb 15 prcig, mieldit felszeletiné azt.

J)  CsBkkentse az élesztd mértékét vagy az 8sszes hozzvald mennyiségét az 1/4 -€re.

1<)

Faleminderit pér zgjedhjen e produkteve Delimano!

Delimano sjell nje varg t& ri te enéve te gatimit & nje cilésise te madhe dhe jane projektuar pér té siguruar nje eksperience t& shéndetshme, té shijshme dhe té kénagshme gatimi (pérgatitien,
gatimin dhe konsumin e ushaimit), duke inkurajuar pasion dhe kenagesine pér gatim pa marré parasysh nivelin e aftésive te gatimit. Gatoni. Festoni. Gdo dité.

Te gjitha produktet delimano jane shume te kerkueshme dhe per kete arsye fallsifikatoret parapelgejne te na kopjojne produtet tona dhe te abuzojne me Klientet me kete gje. Ju lutem raportoni
cdo fallsifikim tek brand.protection@studio-moderma.com ne menyre qe te na ndihmoni te luftojme kunder fallsifikatoreve.

Delimano Joy Bread Maker - Manual
Ju lutemi lexoni kété manual térésisht para pérdorimit dhe ruajeni até pér referencé né té ardhmen.

PARALAJMERIME
1. Kjo pajisje mund té pérdoret nga fémijé t& moshés 8 vjec e sipér, si dhe nga personat me aftési
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26.

té reduktuara psikike, shqisore ose mendore ose mungese te pérvojés dhe njohurive né qofté se
ata kané gené ne mbikeayrje ose udhézohen pér pérdorimin e pajisjes né menyre té sigurt dhe té
kuptojné meziget e pérfshira. Fémijét nuk duhet t€ luajné me pajisjen. Pastrimi dhe mirémbajtja
nuk duhet té béhet n&_a fémijét, vetem nése ata jané mé té vjetér se 8 dhe te mbikeqyrur.
Fémijet duhet té mbikeéqyren pér t€ mos luajtur me keté pajisie o i
Vendose né fumizimin me energji gé korrespondon me até t€ vlerésuarat né vetém produkt. Né
rast té fumizimit me energji elektrike nuk eshte | duhur deshtimi | pajisies mund t€ ndodhé.
Kjo pajisje Eshté e pajisur me njé spine te bazuar. Ju lutemi sigurohuni ge prize ne murin e shtépisé
tuaj éshte i tokézuar mire. o S
Kjo pajisje nuk duhet t€ veprojé bosh ({__e shkarkuar (pérveg gate para-pérdorimit), pér shkak se
njé veprim i tillé mund té rezultojé né déshtim te pajisjes dhe / ose [éndime t€ pérdoruesit.
\Ese pajisja nuk eshté duke punuar si duhet, ka marré njé goditje té mprehté, ka réné, démtuar,
IEng jashte ose ka réné né uje, mos e pérdomi até . . o i
Mos u pérpigni ndonjé modifikime apo riparime vete dhe sigurohuni se ¢do riparim kryhet vetém
nga tekniku né ményré té pérshtatshme e té kualifikuar, o N
ese_kordoni fumnizimit eshté i démtuar, ai duhet té zévendésohet menjeheré nga personi |
autorizuar dhe i kualifikuar vetém. ) S
Kjo pajisje éshté parashikuar per amvisa, pérdorim t€ brendshém dhe té thaté vetem.

. Para pérdorimit, vendosni produktin né vend te forte t€ géndrueshem dhe sipérfage t€ thaté.
. Ushqim mbi madhesine e parashikuar, flete metalike ose ene te tjera nuk duhen futur pasi ato

mund té shkaktojné zjarr ose shok elektrik.

. Pajisja nuk duhet té pérdoret afér ose nén perde dhe materiale € tjera t€ djegshme, dhe duhet t&

monitorohet

. Erera té vogla jané t& mundshme né fillim té pérdorimit derisa pajisja té arrijé stabilitetin e saj
14,

. Lareni té thahet térésisht para pérdorimit té pareé. o o )
. Pérdorimi i aksesoreve jo original nuk rekomandohet nga shpémdarésit e produktit pasi mund té

termik.
Kjo paLisje nuk duhet té jeté e hapur apo t€ qéndrojné mbyllur né furnizimin me energji elektrike,
kur nuk eshté né pérdorim, ndérsa eshte duke zEvendésuar apo gjate pastrimit.

shkaktojé rrezige personale apo pronés ose [éndime.

. Mos prekni sipérfaget e nxehta. . o

. Pertu mbrojtur kunder goditjeve elektrike, mos e zhyt kordonin né ujé ose léng tjeteér.

. Mos lejoni Kurrizin t€ bjeré mbi buzé t€ tavolines ose sipérfage t€ nxehté. }

. Mos e vendosni né ose prané n#e gazi té nxehté apo ndezjes elektrike, ose né njé furre te nxehte.
. Mos prek ndonjé pjesé € lévizshme gjate perdorimit. S o

. Kurré mos e rrihni buken ne krye te pajsjes 0se ne buze te saj pasi kjo mnd te demtoj tiganin e

pajisjes

. Asnjehergé mos e mbuloni ﬁajisjen me nlje peshair apo materil tjeter pasi pajisja duhet te jene te

ne giendje qe te lejoje nxentesine te dale prej saj. Nj€ zjarr mund t€ shkaktohet nése ajo eshté e

mbuluar ose vien né kontakt me materiale té djegshme.

Mos e pérdomi pajisien pér tietér pos destiniminte saj. S

Eajlija”ntuk ka pér gellim qé t& operohet me ané té njé sahati té jashtém ose té sistemit té largét-
ontrollit.

Edhe pse produkti éshté kontrolluar pérdorimi | tij dhe pasojat jané reptésisht pergjegjési e

pérdoruesit.

1) Pjeset ) o -
Delimano Joy Bread Maker pérmban pjesét e méposhtme pér vijim:

Pic. 1 (shih: Piktura, Pic. 1)

1. Dritajrja 4, Ené buke 7. Luga matjes
2. Kapaku 5. Paneli Kontrollit 8. Kupa matjes
3. Rrahesi | bukes 6. Njésia kryesore 9. Kapese

-



2)PARA TE PARE PERDORIMIT

*  Para se té pérdomi pajisien pér heré t& paré, higni ¢do materiale promovuese apo paketim.

*  Kontrollo te gjithe aksesoréve dhe se pajisja nuk &shté e démtuar.

Pastroni té gjitha pjesét sipas kétij udhézuesi pérdorimi.

 Vendos pajisien né ményrén pjekje dhe pigni bosh pér reth 10 minuta. Pas ftohjes pastrojeni até edhe nje here

*  Thanite gjitha pjesét térésisht dhe montojini - pajisja tani éshté gati pér pérdorim.

SHENIM: Gdo tym ose eré té prodhuara gjaté késaj procedure eshte normale. Ju lutemi sigurohuni ge ka ventilim t& mjaftueshém.

3) PERDORIMI

Sapo pajisja &shté e mbyllur né fumizimin me energji elektrike, njé kohé té gjaté “bip” do t& dégjohet dhe té shfaqet “3:10" né ekran pas njé kohe té shkurtér. Shigjeta né kiye té ekranit jané
ne pozicion t& mesem dhe 900 g. Kjo &shté vendosja origjinale.

Butonat dhe funksione:

START / STOP

START: Pérté filluar njé program, shtypni butonin START / STOP nje heré. Njé bip té shkurtér do té dégjohet dhe dy pika té kohés do té fillojné té pulsojné dhe shigjeta shtesé do té tregojé fazén
e programit (Z&, fryrje, piekje apo e ngroht€). Drita e punes ndizet dhe fillon programi

SHENIM: Pasi pajisja fillon té veprojné té gjitha butonat me pérjashtim t& fillimit / stop jané caktivizuar. Ky funksion do t& ndihmojé pér té parandaluar cdo nderprerje t& pagéllimshme né
funksionimin e programit.

STOP: Pért& ndaluar programin, shtypni butonin START / STOP pér rreth. 2 sekonda. Njé “bip” | forte do ndodhe dhe shigjeta duke treguar fazén e programit duke u fikur drita do té tregojé se
programi ka qené i ndaluar. PAUSE:

Pas Procedura fillon, ju mund té shtypni butonin START / STOP nje heré pér te ndaluar operacionin. Vendosja e memorizuar dhe koha e punés do & jeté ndezur né ekran. Shtypni butonin START
/ STOP pérséri pér té vazhduar me programin. Pa shtypur ndonjé butonat, brenda 10 min, programi do té vazhdojé automatikisht.

MENU

Ajo éshté pérdorur pér té pércaktuar programe t& ndryshme. Cdo heré ajo &shté e shtypur (shogéruar me njé bip t& shkurtér) programi do t& ndryshojné. Shtypni butonin né ményré té
vazhdueshme, 12 menute do t& ndérrohen pér té treguar né ekran LCD. Zgjidhni programin e déshiruar. Funksionet e 12 menuté do té shpjegohen mé poshté (shih gjithashtu Pic. 2 (shih:
Piktura, Pic. 2)).

Basic Bread: Trazim, fryrje dhe pjekje buké normale. Ju gjithashtu mund té shtoni pérbérésit pér té shtuar shije.

French Bread: Pérzierje, fryre dhe pjekje né njé kohé mé t€ gjaté fryrjeje. Buka zakonisht do t€ keté njé kore brishtési dhe cilési té lehte.

Whole wheat Bread: Trazim, fiyrie dhe pjekje buke gruri. SHENIM: Kjo nuk éshté e késhilluar g t€ pérdoret funksioni vonesé pasi kjo mund t€ prodhojé rezultate té dobéta.
Quick: Trazim, fryrje dhe pjekje bukes brenda kohés mé pak se buka e zakonshme. Por buka e pjekur né kété mjedis éshté zakonisht mé e vogel me njé cilési té dendur.
Sweet: Trazim, fryrje dhe pjekje buké e émbél. Ju gjithashtu mund té shtoni pérb pérté shtuar shijen.

Dough: Trazim dhe t& fryrje, por pa pjekje. Hiq brumin dhe pérdoreni até pér té béré buké rrethore, pica, buké, etj né furrén tuaj.

Gluten Free Bread: Buké pa gluten: pérzierje, fryrie dhe pjekje buke pa gluten. Ju gjithashtu mund té shtoni pérbérésit pér té shtuar shijen.

Cake: Pérzierje, fryrje (me sode ose pIuhur piekje) dhe pjekje,

Jam: Pér buke me marmalade e bere né shtépi

10 Yogurt: Per kos te bere ne shtepi

11. Kneading: Pérzierje mielli.

12. Bake: Vetém pjekje, asnjé trazim dhe fryije. Gjithashtu pérdoret pér té ritur kohén e pjekjes né parametrat e zgjedhura.

wENSGTR WM

NGJYRE
Me butonin, ju mund té zgjidhni ngjyra njé lehta, t€ mesme apo ngjyré té et pér kore. Shtypni kété buton pér t& zgjedhur ngjyrén tuaj té déshiruar. Ky buton nuk zbatohet pér programet
Dough and Kneading

Copat e bukes
Shtypni kété buton pér t& zgiedhur madhésing e copes se bukés. Ju lutemi vini re se koha totale e operacionit mund t& ndryshojné me madhési té ndryshme buke. Ky buton nuk éshté i
zbatueshém pér programin Quick, Dough, Cake, Kneading and Bake.

Funksioni DELAY

Nése ju nuk déshironi gé pajisja te filloje menjéheré puné ju mund t& pérdorni kété buton pér t& vendosur kohén vonesg.

Zgjidhni se sa kohé do té jeté buka juaj gati duke shtypur butonat “TIME +" dhe “TIME -". Ju lutemi vini re koha vonesé duhet té pérfshijé kohén e pjekjes te programit. Né fillim programi dhe
shkalla e pjekjes duhet té zgjidhen, atéheré shtypur “TIME +" pér & rritur kohén vonesé né fryrie prej 10 minuta. maksimale vonesa éshté 13 oré.

Shembull: Tani &shté ora 08:30, né qofté se ju doni ge buka juaj té jeté gati né méngjes né ora 7, pra né 10 oré dhe 30 minuta, zgjidhni Menu, ngjyra, madhésia juaj e bukes pastaj shtypni
“+" pér té shtuar kohén deri né 10:30 té shfacet né LCD. Pastaj shtypni butonin STOP / START pér t& aktivizuar kété program vonesé. Ju mund té shihni pika ge pulsojne dhe ekrani do té nise
numérimin pér & treguar kohén e mbetur. Ju do t& mermi buke té freskét né orén 7:00 né méngjes, né qofté se ju nuk doni & t& mermi bukén menjéheré, kohémbajtja e ngrohté e 1 oré fillon.
Shenime: Ky buton nuk zbatohet pér programet Bake.

Pér te vonuar pjekjen, mos perdomi asnjé pérbérés té lehté qe prishen té tilla si vezé, qumésht té freskét, fruta, qepé, etj

Mbaitja ngrohté
Buka mund t& mbahet né ményré automatike te ngrohté pér 60 minuta pas pjekjes. Nése ju doni te merni bukén jashté, kaloni programin off duke shtypur butonin START / STOP.

MEMORIA

Nése furnizimi me energji elektrike iken gjaté pergatities se bukés, procesin i bérjes sé bukés do té vazhdohet automatikisht brenda 10 minutash, edhe pa shtypur butonin START / STOP. N&
qofté se koha e nderprerjes kalon 10 minuta krijuesi i bukés duhet té riniset, por nése brumé éshté jo mé larg se faza trazim kur prishet fumizimi me energji elektrike, “START / STOP” mund t&
shtypet menjéheré pér t& vazhduar programin nga fillimi.

MJEDISI
Pajisja mund t& punojné edhe né njé gamé té gieré t& temperaturave, por mund t€ jeté njé ndryshim né madhésime e bukes né mes té njé dhomé shumé té ngrohté dhe njé dhomé shumé t&
ftohté. Ne sugjerojmé e temperatura dhomés duhet té jeté midis 15 ° C dhe 34 ° C.

PARALAJMERIME NE EKRAN

1. Nése tregon ekrani “HHH" pasi programi ka filluar, brenda temperatura éshté ende shumé e larté (i shogéruar nga 5 tinguj bip). Programi duhet t& ndalet. Hapni kapakun dhe leni ge pajisja
te ftohet pér 10 deri né 20 minuta.

2. Nése tregon ekran “LLL" pasi shtypni butonin START / STOP (me pérjashtim té programeve t& Bake), kjo do té thoté se brenda temperatura éshté shumé e ulét (€ shogéruar nga 5 tinguj
bip), ndalni tingullin duke shtypur butonin START / STOP, hapni kapakun dhe leni e pajisien pér 10 deri né 20 minuta pér t'u kthyer né temperaturén e dhomés. Mundgsia tjetér éshté qé t&
zgjidhni programin Bake dhe té béni fryrjen e temperaturés me shpejtési.

SHENIM: Gjithmoné sigurohuni gé pajisja “pershtatet” né temperaturén e dhomés para pjekjes, vecanérisht né qofté se ajo ka qené ruajtur né vend té ftohté para pérdorimit.

3. Nése tregon ekrani “En” pasi té keni shtypur START / STOP, stako pajisjen nga furnizimi me energji elektrike, le té qetésohet dhe dergojeni até ne dyqanin me te afért.




4) Si té béhet buké

1. Fut dhe lidh enén e bukés brenda folesé me pjekje dhe t€ kthehet ne sens orar derisa ajo éshté e mbyllur ( “kiik” zhurme). Fut trazuesin ne boshtin e makinés.

SHENIM: Eshté e rekomanduar pér te aplikuar sasi te vogel te ngrohjes ne fund té pjeses se pajisjes para vendosjes se trazuesit pér t& shmangur brumin té rrijé nén trazues e mund té higet
nga buka me lehté.

2. Vlendos pérbérésit né enén e bukeés:

Ujé ose substanca té [éngshme duhet té vihen né radhé t€ paré, pastaj shtoni sheger, kripé dhe miell, gjiithmoné shtoni maja ose pluhur pjekje si pérbérés te fundit (shih pic. 3).

SHENIM: sasité maksimale e miellit (490 g) dhe maja (6 g) té cilat mund té pérdoren.

[Pic. 3 (shih: Piktura, Pic. 3) |
1. Maja ose sodé [2. Perberesit e thate [3. Uje ose té éngshme |

3. Me gisht beni njé vulé t& vogél né njérén ané t& miellit. Shto maja pér vulé, sigurohuni g jo nuk bie né kontakt me pérbérésit e [éngshem ose kripé.

4. Mbylini kapakun butésisht dhe vendos pajisjen né fumizimin me energji elektrike.

5. Shtypni butonin Menu deri né programin tuaj t& déshiruar te zgjedhur.

6. Shtypni butonin COLOR pér té zgjedhur ngjyrén e déshiruar te kores.

7. Shtypni butonin copé pér té zgjedhur madhésiné e déshiruar.

8. Vendos kohé vonesé duke shtypur butonin TIME. Ky hap mund té kapércehen nése ju déshironi qe beresi i bukés té filloje menjéheré punén.

9. Shtypni butonin START / STOP pér  filluar e t& punojé, dhe drita q& punon vjen.

SHENIM: Gjaté pérzierjes fillestare té bukés t& shpejté, miell dhe pérbérésit e thaté mund té mblidhen né qoshet e kontejnerit. Kjo mund té jeté e nevojshme pér t& ndihmuar pajisjen pér t&
shmangur gunga ne miell. Nése éshté késhtu, pérdomi njé shpatull gome (nuk pérfshihen).

10. Pér programin e Basic, French, Whole wheat, Sweet, Gluten free, Jam dhe Yogurt, 10 bip z€ do té dégjohen gjaté operacionit. Kjo éshté pér té nxitur ju t& shtoni pérbérésit. Hapni kapakun
dhe véni né te disa pérbérés.

SHENIM: Kujdes- éshté e mundur g avull do t€ shpétojé pérmes viimave né kapakun gjaté pjekjes. Kjo eshte normale.

11. Pasi ka pérfunduar programi 10 bips do € dégjohen, dhe drita t& punés do t€ kthehet off. Hapni kapakun dhe me ane ten je doreze hiqni kapakun ne sens kunderorar per t& hequr enén
e bukés.

SHENIM: Pérdomi gjithmone doreza furre.

12.Perdomi shpatull jo-ngjites qe té lironi buté anét e bukés nga ena.

SHENIM: Ena bukés dhe buka mund t€ jené shumé e nxehté! Gjithmoné tregoni kujdes dhe & pérdomi doreza furé 8 sigurta.

13. Ktheni enen e bukes me koké poshté mbi njé sipérfaqe té pastér gatimi dhe butésisht shkundeni derisa buka te bie jashté.

14, Hiq bukén me kujdes nga ena dhe lereni té ftohet pér reth 20 minuta para se t€ preni né feta.

SHENIM: Para prerjes né feta te bukes pérdomi goditje pér té hequr trazuesin nga thellésia e bukés. Copé éshté e nxeht&, kurré mos pérdomi dorén pér té hequr tehun e trazimit. 15. Nése
keni dalé nga dhoma, ose nuk e keni shtypur butonin START / STOP né fund t€ programit, buka do t& mbahet e ngrohté automatikisht pér 1 oré, né qofté se ju do t& doni pér t& marré bukén
jashtd, kthe program off me START / STOP.

5) RECETA
Rezultati pérfundimtar mund € ndryshojé, né varési té llojit t& pérbérésve té pérdorur dhe mjedisit. Nése éshté e nevojshme, megulloni pak ato pér t€ man rezultate mé t€ mira
BUKE BAZIKE:

PERMASA E MATERIALEVE 700g 900g

1.Uje 280 ml 280g 330ml 330¢
2.Vaj 2 lug caji 24g 3 lug caji 36g
3.Kripe 1 lug caji g 1,5 lug caji 10g
4.Sheger 2 lug caji 34g 3 lug caji 45¢
5.Miell 3gota 420g 4 gota 560g
[6Maa 1lug caji 3% 1lug caj 3%
BUKE FRANCEZE:

PERMASA E MATERIALEVE 7008 900¢g

1 1.Uje 280 ml 2808 330ml 3308
2.Vaj 2 lug caji 24g 3 lug caji 36g
3.Kripe 1,5 lug caji 10g 2 lug caji 14g
5.Sheger 1,5 lug caji 28¢ 2 lug caji 34g
4.Miell 3 gota 4208 4 gota 5608
6.Maja 1 lug caji 3g 1 lug caji 3g
BUKE E ZEZE:

PERMASA E MATERIALEVE 7008 900g

11.Uje 280ml 280¢g 330ml 330¢
2Vg 2 lug caji 24g 3 lug caji 36g
[3.Kipe 1 lug g 2 lug caj 14g
4.Grure 1gota 110g 1,5 gota 220g
5.Miell 2gota 280g 2gota 280g
6.Sheger 2 lug caji 28¢ 2,5 lug caji 33g
7. Qumesht Pluhur 2 lug caji 14¢ 3 lug caji 21g
8.Maja 1 lug caji 3 1lugé 3
BUKE E SHPEJTE:

PERMASA E MATERIALEVE 900g

| 1.Uje (40-50°C) 330ml 3308

2Vg 2 lug caji 24g

[3.Kipe 15 lug caj 10g

4.Sheger 2 lug caji 34g

5.Miell 4 gota 5608

[6.Maia L5 lug caj 458




BUKE E EMBEL:

PERMASA E MATERIALEVE 7008 900¢g
11.Uje 280ml 280g 320ml 3208
2.Vaj 2 lug caji 24g 3 lug caji 36g
3.Kripe 1,5 lug caji 10g 2 lug caji 148
4.Sheger 3 lug caji 45¢ 4 lug caji 58¢
5.Miell 3 gota 4208 4 gota 5608
6.Pluhur qumeshti 2 lug caji 14g 2 lug caji 14g
[7.Maja Llug caj 3% 1 lug caj 3
BRUME:

PERMASA E MATERIALEVE /

LUje 330ml 3308

2.Vaj 2 lug caji 24g

3.Kripe 1,5 lug caji 10g

4 Miell 4 gota 560g

5.Sheger 2lugé 34g

[6.Maja 05 Luge caj 15
PA GLUTEN:

PERMASA E MATERIALEVE 7008 900g

11.Uje 280ml 280¢g 330ml 3308
2.Vaj 2 lug caji 24g 3 lug caji 36g
3.Kripe 1 lug caji g 1,5 lug caji 10g
4. Miell pa gluten 3 gota 420g 4 gota 560g
5.Sheger 2 lug caji 34g 2 lug caji 34g
6.Maja 1,5 lug caji 4.58 1,5 lug caji 4.5¢
KEK:

PERMASA E MATERIALEVE /

1Vaj 2 lug caji 24g

2.Sheger 8 lug caji 96g

3.Veze 6 270g

4 Miell 2508

5.Aroma vanilie 1 lug caji 28

6.Leng limoni 1,3 lug caji 10g

[7.Maja 1lug caj 3

BUKE PER MARMALATE:

PERMASA E MATERIALEVE /

1.tul 2008

2. sheqer 1208

3. Amidon 15

4.Uji 200 ml

KOS:

1. Gjaté procesit, ju lutem mos hapni ose shkundni mbulesén e sipérme, pémdryshe ajo do té ndikojé né performancén e fermentimit.
2. Né enen e pjekjes vendos qumésht dhe bakteret e kosit dhe mbyll kapakun dhe shtyp butonin Start / STOP.
3. Shtoni sasiné e duhur té shegerit sipas deshires.

PERMASA E MATERIALEVE /
1.Qumesht 1L
2.Baktere kosi 100m!
Trazues:
PERMASA E MATERIALEVE /
| 1.Uje 330ml 330g
2.V3] 2 lug caji 24g
3.Kripe 1,5 lug caji 10g
4.Miell 4 gota 560g
5.Sheger 2 lug caji 24g
Pjekja:

Pér te rinxehur bukén e ftohté apo pér ta béré até mé té pjekur.

6) Pastrimi dhe mirémbajtja

Shképuteni makinén nga furnizimi me energji elektrike dhe lereni té getésohet.

1. Kontenieri | bukés: Fshini brenda dhe jashté me njé lecké té lagur. Mos pérdorni agjenté té mprehte ose gérryes. Kusia duhet té jeté tharé plotésisht para se té instalohet.

2. Trazuesi: Né qofté se ai éshté i véshtiré pér tu hequr nga boshti, t& mbushet ena me ujé té ngrohté dhe té lejohet & ajo té rije pér rreth 30 minuta. Pasi ajo &shté lene ne kete menyre
fshijeni até me kujdes me njé pambuk t€ lagur.




SHENIM: Te dyja, ena e bukes dhe trazuesi mund te lahen ne makine pjatalarése.
3. Kapaku dhe dritarja: Pastroni brenda kapakun dhe jashté me njé lecké té lagur pak.
4. Njésia kryesore: Butésisht fshij sipérfagen e jashtme t& njesise me njé lecké t& lagur. Mos pérdomi ndonjé pastrues géryes, pasi kio mund té démtojé sipérfagen. Asnjéheré mos zhyt

njésine kryesore né ujé.
5. Para se pajisja e bukés te magazinohet pér ruajtje, sigurohuni se ajo eshte ftohur plotésisht, &shté e pastér dhe e thaté, té gjithé aksesoréve té ruhen né ené te bukés dhe kapaku éshté
| mbyllur.
7) Lista e problemeve
Pajisja e bukés Céshtje Shkak i mundshém Zgjidhja e mundshme
Tymi del nga ndarja e pjekjes | Pérbérésit e futur né dhomézén e pjekjes ose né pjesén e jashtme te enés se | Stako nga furizimi me energji elektrike
0Se nga pjesa ajrosese bukés pastroni jashté enés se bukés ose pjeses
se pjekjes.
Buka shkon poshté né mes | Buka eshte lene ne kohé té gjaté né ené pas pjekjes dhe ngrohjes. Mermi bukén nga ena e bukés para se
dhe éshté me lagéshti né fund funksioni ngrohje éshté i zgjatur.
Pérbrésit nuk jané té pérziere | Vendosje e pasakté e programit Kontrolloni menuné e zgjedhur dhe
apo buka nuk éshté pjekur cilésimet e tjera.
si duhet Trazuesi éshté bllokuar Kontrolloni e trazuesi nuk ésht# bllokuar
nga kokrra, etj. Nxirr jashte enén e bukés
dhe kontrolloni nése motulluesi kthehet.
Nése ky nuk éshté rasti, té kthehet pajisja
né dyqanin mé te afért.
receta Buka fryhet shumé shpejt shumé maja, shumé miell, kripa nuk mjafton a/b
Buka nuk fryhet fare ose nuk | asnjé ose shumé pak maja a/b
éshté e mjaftueshme maja e vietér apo e ndenjur e
1éngu shumé i nxehté c
| maja ka ardhur né kontakt me pjese t€ Iéngshme d
Lloj i gabuar | miellit ose miell i ndenjur e
shumé ose jo mjaftueshem uje a/b/g
jo sheger i mjaftueshem a/b
Brumi fryhet shumé dhe né qofté se uji &shté shumé i buté majaja fermentohet mé shumé f
derdhjet mbi enén e bukes | shumé qumésht ndikon né fermentimin e majase c
Buka shkon poshté né mes | véllimi | brumit éshté mé i madh se ena dhe buka shkon poshté. a/f
fermentimi éshté shumé i shkurtér, ose ndodh shumé shpejt pér shkak té c/h/i
temperaturés sé tepért t€ ujit apo dhomés se pjekjes ose ka shume lageshti
E réndg, struktura e trazuar | shumé miell ose uji nuk éshté i mjaftueshem a/b/g
Nuk ka maja te mjaftueshme ose sheger a/b
shumé fruta, miell ose njé nga pérbérésit e tjeré b
shumé lengje e
Buka nuk &shté pjekur né shumé ose lengje te pamjaftueshme a/b/
qendér shumé lagéshtia oré
receta me pérbérésit me lagéshti, p.sh. kos G
struktura eshté e hapurose e |pa kripé b
trashé ose me shumé viima | lagéshtia e madhe, me ujé shumé t& nxehté h/i
shumé t& léngje ¢
Sipérfage papjekur ne forme [ V&llimi bukés eshte shum@ i madhe pér enén a/f
kerpudhe shumé miell, sidomos pér buké té bardhé f
shumé maja ose kripa nuk éshté e mjaftueshme a/b
shumé sheqer a/b

@) Hig 12 lugs ujs.

a)  Mat pérbérésit saktésisht.

b)  Rregullo sasité pérbérése dhe shikoni se t& gjithé pérbérésit jané shtuar.

c)  Pérdominjé I&ng teter ose Iére t ftohet né temperaturé dhome. Shto pérbérésit e specifikuara né receté né ményré & drejté, beni njé hendek t& vogél né mes té miellit dhe veni
maja te shpérbére apo maja té thaté, shmangni majane dhe I&ngun né kontakt direkt.

d)  Pérdomi pérbérésit freskét dhe té ruajtura né ményré korrekte.

e)  Zvogloni sasiné totale té pérbérésve, mos e pérdomi mé shumé se specifikimi. Ulni gjithé pérbérésit me 1/3.

f)  Vwni saktesisht sasine e lengut. nése pérbérésit gé pérmbajné ujé jané pérdorur, sasia e 1éngshme pér té shtuar duhet t& reduktohet né ményré té rregullt.

h)  N& rast t& motit t& ngrohté t& mos pérdoret funksioni Time. Pérdorni [éngje te ftohté.
i) Mermi bukén nga ena menjehere pas pjekje dhe té Iéreni até né vend t ftoht# pér té paktén 15 minuta para se t& preni até.
) Zvoggloni sasiné e majasé apo té gjitha sasive pérbérése me 1/4.

©

Ciare Delimano eHiMiH TaHaaFaHbIHBI3 YWWiH anFbiC Gingipemis!

Delimano eHimi - 1emai, api naitgansl Taram Aaspnayra apHanFaH KorFapbl canasbl MHHOBALMALIK ac il biAbicsl, 6yAaH 6acka, Ci3 acnaspbikta TomipuOEHiaaiH KaHWanbIKTsl MO eXeHpiriHe
Tayencis, Tamax JaibiHgay npoLeciHeH (Zadpnay angbiHaa asbik-TynikTepai faibiHayAaH, TamaK Aaspaay NPOLECIHH 63iHeH aHe aviblH TaMaKTbl ilLin-eyaeH) Ne33aT anacki3. Tamak
JLasipnanpi3. Toinakpi3. KyH caifbiH.

Delimano-HbiH, 6apblk eHiMaepi cananbl kaHe cypaHbicKa We, GisaiH eHIMIMI3LI WhiHbIHAA Aa Hvi KeWipMenen, catbin aylbitapFa canackl TOMEHZeY, Keningiri )oK eHiMAi caTbin KaTaapl.
Kewwipme Tayapnap Hemece yakineTriri oK AuCTpuObioTOpap Typansl aknapattsl brand.protection@studio-modema.com aneKTpOHb! aapeciHe onaynapbiHbi3abl CypaiimMbi3, 0Cbl apKbUTbl
ciaaep 6i3gin BHIMIMI3Ai KeLipMeneyMeH Kypecyimiare Wapaemaececisaep.

Delimano Joy Haw nicipriu - naiigananywibl HycKaynbiebl
MaiganaHy anzbiHaa 0Ch! HYCKAYbIKTbI MYKVST OKbI WbIFbIHBI3 HaHE GonaluakTa KonaaHyFa caxTan KoblHbi3.




ECKEPTY

1. 3-KactaH 8-xacKa [eWiHri 6ananap KypbUFbiHbl O KanbiMTbl PEXWMAE TypraH Hemece
OpHaTbiFaH 6ONCa oHEe KyPbUIFbIHBI Kayinci3 nainanaHy Typanbl HYCKAy OEpireH oHe
KanaranaHraH waffaraa raHa KOCYFA / OLUIPYIE 6onaabl. 3 xactaH 6actan 8 wacka AediHri
bananap KypblUiFblHbl PO3ETHAaFA KOCYFa, PETTEYTe MoHE Tasanayra HEMECE TEXHUKANbIK Kbi3MET
KOPCETYre ThiibIM Ca/lbiHafbl.

bananapra 6yN1 KypbUIFLIMEH OMHAYFa ThibIM CalbiHa/bI.

Tek eHiMaeri HOMUHaNFa CoMKEC KENeTH KyaT Ke3iH KOChHbI3. KyaTTbl Aypbic naifanaHbaraH
Ke3/1e KYPbIIFbIHbIH, ICTEH LLIbIFYbI MYMKIH.

By KypbUnFbl epre TydblKTatFaH allameH wabpikTanraH. YiiHi3neri po3eTka aKchl Kepre
KOCbUIFaHbIHa KO3 KETKI3iHi3.

byl Kypbiifbl ewkawaH 60C KyMbiC iCTeMeyi Kepek (maipanaHydaH OypbiH icKe Kocy
WarnannapblH KocnaraHaa), BUTKEHI MyHIail BPEKET KYPbUIFbIHbIH ICTEH LLbIFYbIHA XaHe / HeMece
naifanaHyllibliFa )apakar aKenyi MyMKIH.

6. Erep Kypburbl AYpbIC HYMbIC ¥acamaca, KaTTbl COKKbl aiFaH 00Aca, KylaFaH, 3aKbiMaanFaH,
VWOEH ThiC KePAE Kanca HEMeCe Cyra TYCIN KeTce, OHbl NailanaHtaHbI3.

7. O3iHi3 83repTyre HEMECE KOHEYre PEKET MacaMaHpl3 oHe KeHIeYAi TeK OiNiKTi MamaH Kypriayi
KEpex.

g. Erep Kyar CbiMbl 3aKbIMAanFaH 00/1Ca, OHbl IEPEY YaKINETTi aHe OiNiKTi MaMaH aybICTbIPYbl KEPEK.
1

1

. By KypbInFbl yHIE HEMECE KypFaK epae nanaanaHyra apHasraH.

0. KonpaHap anfplHaa eHiMzi KatTbl, TEriC, TyPaKThl KaHe Kyprak Kepre KOMblHbI3.

1. KypbutrbiFa yNIKeH MenLepae Tamak, Metai ¢posbra opamanapbl HEMECE biibIC-asfbl CabiHbaybl
Kepek, ce6ebi onap epTKe HEMECE INEKTP TOTbIHA COKTLIPYbI MyMKIH.

12. KypbinFblHbl nepaenep MeH 0acka Wahrbill Matepuanjapibli KaHbiHIa HeMece acTbiHaa
KonaaHyra 607Malizibl MaHe onapibl Kapay Kepex.

13. KypblnFbl b1y TYPAKTBUIbIFbIHA KETKEHLLE, UiCTED Naitna 60Nybl MyMKIH.

14. Kocankl KypanaapbiH aybiCTbpFaH Ke3ae HeMeCe Tasasnay Ke3iHAe Kyar KeiHe KOChin KoMMaHbi3
oHE KYPbITFbIHbI NaianaHbaHpl3.

15. Anfauw KongaHap anjibiHaa aKChinan KyblHbI3 1oHE KypraTbiHpI3.

16. OHimpi carywsl yCbiHOaFaH HEMece catmaraH KOChIMWanapabl HEeMece aKceccyapiapabl
nawanaHy Jexe Hemece MyMIKTIK Kayinke HEMECe apaKaTka aKenyi MyMKiH.

17. blcTbik 6eTTEPAi YCTaMaHbI3.

18. JneKTp TOFbIHbIH COFYbIHAH KOPFay YWIH CbIMAbI, WTENCENbAI HEMECE KOPNYCThl Cyra HEMece
6acka CyMbIKTbIKKA OaTbIpMaHbi3.

19. ToK CbIMbIH \CTE/ZIH, WETIHE HEMECE bICTbIK OETHE iNiN KOMMaHbI3.

20. blcTblK ra3ra HEMece ANEKTP Kpl3AbIPFbillibiH HEMECE Kbl3AbpbUtFaH NELIKe KOMMaHbI3.

21. Tlicipy Ke3iHae MaLMHaHbIK KO3FanMasbl HEMECe aitHanManbl 6eNIKTEPIH YCTaMaHbI3.

22. KaHblnTbip TabaHbl any YWWiH elKalaH TabaHbl YCTIHr HEMECe KWeriHeH ypMaHbi3, cebebi byn
TabaHbl 3aKbIMAAYbI MyMKIH.

23. Hax nicipriwmi ewkawaH cynriveH Hemece 0acka 3aTTapMeH KannaHpi3, b1y MeH Oy epKiH
WbIFyra MyMKIHOIK Oepyi KepeK. BpT KeTyi MyMKiH, erep 0N abblK 601Ca HEMECE O KaHFbILL
MaTepuUaMeH KaHacca.

24, KypbinFbiHbl MaKCaTbIHA Cai EMEC iCTepre naraanaHoaHbi3.

25. KypbinFbl ChIPTKbI TaMepMeH Hemece OeneK KallblkTaH 0ackapy MyWeciMeH GacKapbliyra
apHaMaraH.

26. BHiM TeKcepinreHiHe KapamacTaH, OHbIH, KOMJaHbUTybl MEH Canaapbl NanaanaHylbiHblH KataH

WayankepLuiniringe 6onaapl.

1) BOJIKTEP
Delimano Joy HaH niciprili keneci dyHKuusnapra apHarat Keneci 6enikTepaeH Typagbl:



Cyper 1 (kapaHpi3: CYPETTEP, 1-cyper)

1. Tepese 4. HawFa apHastFaH KOHTeVHep 7. Bnwwey Kacbibl

2. Kaknax 5. backapy naueni 8. BNWENTIH WhiHbIasK
3. Winriw 6. Heriari 650k 9. Inrek

2) BIPIHLLI KONAHAP ANJIbIHAA

KypbinfbiHbl GipiHLLi peT KonaHap anabliHaa, KapHaManblk HeMece Opaybill MaTepanaapabl abin TacTaHbl3.

bapnblk Kepek-KapaKTapiblH 6ap-KOKTbiFbIH TEKCEPIN, KYpbUFbI 3aKbIMAAIMaFaHbIHA Ke3 KETKI3IHi3.

bapnblk Gentwextepai ochl naiaanaHylbl HYCKayAbiFbIHa COIKEC Ta3anaHbI3.

Ha nicipriwri nicipy pesvMine KOViblHbi3 aHe WwamameH 10 MuHyT ilwikae 60¢ nicipinia. CankbiiaaraiHaH KeliH Tafbl 6ip PeT Ta3apTbiHpi3.

Dry all parts thoroughly and assembe them - the appliance now is ready for use. bapablk GenLEKTEPA] HKaKCbINAN KYPFaTbIHBI3 KoHE 0napAbl KYPACTbIPbIHBI3 - KYPbUFbl Kasip
Naigananyra fanbi.

ECKEPTIE: Ocbl npoveaypasa naiiaa 60nfaH TyTiH Hemece Mic KanbinTbl araait. HeTKinikT MeneTyai KamTamachi3 eTija.

3) MAWANAHY

Ha niciprilw Kyar Ke3iHe KoCbinFaH Ke3ae, Y3aK yaKbiTTbl CurHan bepineai aHe Kbicka yakbiTiaH Keilit gucnneiie «3:10» naifga Gonagbl. [MCNIENAiH KOFapFbl arbiHAaFbl KepCeTKinep
MEDIUM mex 900  kypaigel. byn agenki napamerp.

TYMEJIEP KBHE GYHKLMANAP:

BACTAY/TOKTATY

BACTAY: Gargapnamatbl 6actay ywik START / STOP GatbipMachiH 6ip pet 6achiipi3. Kbicka CUrHan ectinin, YabTTbi €Ki HYKTECH MbinblibiKTalt 6acTalibl, an KochIMILA KepCceTKinep
GaraapnamaHbln, KeseriH KepceTeai (Wney, KeTepy, nicipy Hemece KbinbiTy). HyMbIC icTey Wambl aHaabl aHe barjapnama 6acranagbl.

ECKEPTNE: }aHapaH KockaH COH, KypbingbiHbiK START / STOP TyiiMenepiteH 6acka 6apnblk Tyiimenep Kymbic icTemeniai. byn GyHKuma GaraapnamaHbii Ke3aevcoK 6y3binybit 60nabipMayFa
KOMEKTECea.

TOKTATY: baraapnamaHbl TokTary ywiH START / STOP 6aTbipMachi WwamameH 2 CeKyHz 6acbiHpi3. «CUrHan AbibICH! KaHe GaFaapnamMaHblH, CaTbiChl COHIN TYpFaH KBPCETKILLT KOPCETiN TypraHbl
GaraapnamaHbin ToKTaraHblH Gingipeai. MAY3A:

Mpouezypa GactanraHHaH Keilit yMbICTbI Kigipty ywik START / STOP GarbipmachiH 6ip pet 6acbitpi3. MapameTp ecte cakTanagbl KoHe KYMbIC YaKbiTbl AUCTNEIAE KbINbUbIKTAMAbI.
barnapnamatbl wanractbipy Wik START / STOP GaTbipmachit Tafbl Gip pet 6ackiibi3. 10 MUHYT ilikae elkanaai 6aTsipManbl 6acnaca, Garapnama aBToMaTTbl Typae Kasracagbl.

MEHH0
On apTypni Gargapnamanapsbl OpHary yiLiH KongaHbinaabl. backaH calibii Gafaapnama earepin oTbipagbl (Kbicka curHan 6epinedi). Ty/iMeni y3ikcis 6acein Typbikbi3, CK-avcnnedige 12 Masip
Kepcerinesi. B3iHi3 KanaraH barapnamatbl TaHAaHbI3. 12 Ma3ipaiH GyHKUMNaPbI TOMeHaE TYCIHAIDINeAi (COHbIMEH Katap 2-CyperTi KapaHbl3 (KapaHbi3: CYPETTEP, 2-cypeTTi KapaHpi3).

Heriari HaH: KanbinTbl HaH wney, KeTepy aHe nicipy. oMai apTTbipy VLLiH MHTPEAEHTTEp Kocyra 6onagbl.

DpaHLy3 HaHbl: Y3aK yaKbIT iLUiHAE UIey, KeTePy KaHe Nicipy. HaH eTTe KbiTbIpiaK KbiTbIpaK aHe KeRiN KypblibiMFa ve 6onagbl.

Tyrac Gupail HaHbI: 61ali HaHbIH uney, ketepy wake nicipy. ECKEPTIIE: Kewiktipy dyHKuMACHIH KonaaHyra Kexec Gepinmedii, ce6e6i 6yn Hawap HoTviKenepre aKenyi MyMKiH.
Hbinpam: Kapanailbiv HaHHaH a3 yakbiT ilLiHAE HaH Uney, KeTepy waHe nicipy. bipak 6yn napameTpae NicipiareH Ha TbiFbI3 KYPbUIbIMbIMEH a3 6onazbl.
TaTTi: TaTTi HaH wney, KeTepy aHe nicipy. oM Kocy YILiH MHrpeaUeHTTEp Kocyra 60nagbl.

Kambip: uney aHe Ketepy, Gipak nicipycia. Kamblpabl anbin, OHbl NEWKe HaH opambl, NMULA, 6yFa NiCIpinreH HaH iaHe T.0. acay YLK KONAaHbIHbI3.
TNioTeHCI3 HaH: ey, KeTey aHe Nicipy. [JaM KOCY YL MHPEAVeHTTEp Kocyra 6onaabl.

Topr: ey, Kerepy (Cofa HEMeCce KOMCHITKBILUNEH) aHe MiCipy.

[wem: yiize faibHIaNFaH MHEM YLiH,

10 Worypr: yitae iacanaH oryprka apHansa.

11, Kamblp uney: yH uney.

12. Micipy: Tex nicipy, uney xaHe Ketepiny 6onmaiiabl. TakaanFaH napameTpepae Nicipy yaKbiToiH KeGeiTy YWLiH Ae KonaHbinaasl.

CRENDG R WD

TYcl
TyiMeHiH, kemeriveH Kbiptbic ywiH ALLBIK, OPTALLA Hemece KAPATIAY TyciH TaHgayra 6onadbl. Kametti TyCiH Tagay yWiH ocbl TyimeHi 6acbiHbia. byn TyiiMe KaMbip iaHe wney
Garpapnamanapbiiga KongaHbMaiabl.

BOJKE
HaHHbIK KenemiH TaHaay yLLiH OChl TyiMeHi 6acbiHbi3. ECIHi3ae 60ACHIH, YMBICTbIH }annbl YaKbiTbl HaHHbIH KeneMiHe 6aiinanbICTbl apTypAi 60nybl MYMKIH. By TyiiMe KbingaM, KaMbip, TOPT,
Wiy aHe nicipy 6araapnamanapbltaa KongaHbIMaiabl.

KELLIKTIPY OYHKLUACHI

Erep ci3 6yn KypbinFbl GipaeH yMbIC iCTereHiH KanamacaHbi3, KewWikTipin 6actay yakbiTbiH OPHaTY YWWiH 0Cbl GaTbipMaHbl KOTaHa anacki3.

«TIME +» saHe «TIME -» TeTiKTepiH 6ackin, HaH NiCETiH yaKbITTbl TaHgaHbI3. KewikTipin 6actay yaKbiTbl GaraapnamaHbin Nicipy yaKbiTbiH KaMTYbl Kepek. AnibiMeH afriapnama MeH KapKbIHAbUbIK,
[9PENECIH TaHAaY KepeK, CoaaH KelliH KewikTipy yakbimbiH 10 MUHyTKa KeberiTy ywwik «TIME +» TyiimeciH 6acsiHpi3. Makcumangsl kewiry - 13 carar.

Mbican!: Kasip Kewki carat 8:30, erep Ci3 HaH KeNeci KyHi TaHepTerri 7-Ae AailbiH 60tFaHbIH Kanacanpi3, sFHi 10 cafar 30 MuHyTTaH KeiliH. Mo3ipiHiai, TYCIHI3Ai, HaHHbIK MenwepiH
TaHaHbi3, cofaH Keilii CK-guenneiine 10:30-fa AeliH yaKbITTbl KOCY YWiH «» TyiiMeCiH 6achinpi3. Kewiktipin Gactay Gafiapnamachii icke Kocy ywin STOP / START TyiimeciH 6acbiHbi3.
Ci3 HYKTEHIH bINblbIKTaFaHbIH KEPE anachi3, an Kasrak YaKbiTbl kepceTy ywin CK gucnnelii kepi canaiigbl. Ci3 TaHepTeHri cafar 7-Ae aHa NICKEH HaH anachl3, erep Cia OHbl Te3 apaga
WblFapFbIHbI3 KENMECE, 1 caraTTbIK KblMbITy yaKbiTbl GacTanagbl.

ECKEPTIE: Byn Tyiime Micipy 6araapnamanapbiiga KongaHbimaiasl.

Nicipyai KewikTipy ywiH Te3 6y3blnaTbii MHTPEAUEHTTEPA], MbICabI YMbIPTKA, 1aHa CyT, KeMICTEp, NHA3 aHe T.6. naiiianaHbaHpi3.

HbI/Ibl CAKTAY
Hahab! nicipreHHeH Kefiin 60 MUHYT ilwikae aBTOMaTTBI TypAe Hbinbl yCTayra 60nazbl. Erep ci3 Haab! Wwhirapsbiipia kence, BACTAY / TOKTATY TyiimeciH 6achin 6araapnamaHbl eLipiKi3.

AR

Erep HaH nicipy Ke3iHae Kyat ke3i ceHin kanca, onga START / STOP TyitmeciH 6acnaii-ak, Hat nicipy npoweci 10 MUHYT iluiHge aBToMaTTbl Typae wanracagbl. Erep y3inic yakbimbl 10 MUHyTTaH
acca, HaH nicipriwui KaiTa Kocy Kepek. Erep KyaT Ke3i CeHin KanraHaa Kamblp wney KeseHiHeH acnaca, Garapnamanbl 6acsiHan 6actan wanracteipy yWi GipaeH «bACTAY / TOKTATY»
TYVimMeciH 6acyra Gonagbl.

KOPLLAFAH OPTA
Kypbinebl TeMnepaTypablH, Ker AnanasoHbIHGa HaKChl KYMbIC iCTell anagbl, Gipak 6Te Kbkl 66nME MeH eTe CyblK 68AMe apacbiiaa HaH Menwepiie alibipmalubinblk 60nybl MyMKiH. bi3
6enme Temnepatypacsl 15 ° C MeH 34 © C apanbiFbiHga 601ybl KEpeK Aen YCbiHaMbI3,

[AVICTNEAENT ECKEPTY/IEP
1. bafnapnama GacranfaHHaH Keiiin avcnnedige «HHH» Kkepcerince, iwikgeri Temnepatypa ToiM orapsl (5 AblobiCTbIK Genri Gepinin). baraapnamanbl TOKTaTy Kepek. KaknakTel awbin,




KypbingbiHbl 10 - 20 MUHYT CYbITbIHBI3.

2. Erep BACTAY / TOKTATA TYPY Tyiimecit 6ackanHaH KeviiH (BAKE Gafaapnamanapbii kocnararza) Avennedige «LLL» iasybl naiiga 6onca, OHaa Temnepatypa ToiM TomeH (5 AbIBbICTbIK 6enri
6epinin), START / STOP GatblpMachiH 6ackin AbIGbICTb TOKTATbIHBI3, KaKNaKTHI allbHbi3 GenMe TemnepaTypachiHa opany YWiH KypbingbiHbl 10-HaH 20 MUHYTKa AeliiH AeManbikbi3. backa
HyCKa - BAKE GarapnamachiH Taraan, TemnepatypaHbl Te3 Ketepy.

ECKEPTTE: Micipy anablHAa KypblFbl 9pKaluaH 66nMe TeMnepaTypachiHa «CoiiKeC KeneTiHiHe» Ke3 KETKI3IHi3, acipece erep bl NaiaanaHy anabiHaa CankblH Kepae CakTaraH 60ncaHbI3.
3. Erep START / STOP GatblpmacsiH 6ackaHHaH Keilit aucnneiige «Kate» naiina 60nca, KYpbinFbiHbl KyaT Ke3iHEH aibIPaTbIHbI3, CybiTbiN, €H KaKbIH CaTyLbiFa anapbiHbi3.

4) Hanpo! Kanaii acayra Gonagp!

1. HaH KOHTEViHepiHiH KepiHICiH nicipy GeniMite canbibia Aa, Typanarbi3 4a, OHbl Carar TiniMeH Gypan BeKiTiHi3 («ChipT eTeai» AbiGbICH! LWblFaibl). MneyiluTi meTex Ginirie canbikbia.
ECKEPTTE: Kamblp uneriluTepain acTbiHa #abbiCbin KaAMac YWiH, uneriluti canmac GypbiH eTeK GiniriHi Ty6iHe bICTbIKKa TO3IMAI MaprapuHHiH a3 MenLepiH KonaaHy YChiHbINaab.

2. UHrpeaneHTTepAi HaH KOHTEMHEPIHE CanblHbi3:

AnfibIMeH Cy HEMECE CYilblK 3aT KOI0 KEPEK, COAaH KeiliH KAHT, Ty3 aHE YH KOCbIHbI3, 9p/ailbiM COHFbI MHTPEAEHT PETIHAE BLLITKbIHbI HEMECE KONCHITKbILTL KOCBIHbI3 (3-CYPETTi KapaHbi3).
ECKEPTNE: naiinananyra 60natbit YHHbIH (490 r) HoHe albITKbIHbIK (6 ) MaKcvManasl Menwepi.

Cyper 3 (Kapari3: CYPETTEP, 3-cyper) |
1. ATyl Hemece cofa [2. Kyprak urrpenvientrep [3. Cy Hemece cyiieikrolk |

3. CayCaKneH YHHbIH 6ip arblHa KilUKEHE WeriHIC HacaHpI3. ALbITKbIHbI WETIHICKE KOCbIHbI3, OHbIK CyiiblK MHTPEAVEHTTEPTE HEMECE Ty3Fa THIN KETNENTIHIHE KO3 HETHI3IHI3.

4. KaKnaKTbl akblpbIH aybin, KyYPbUFbIHBI KyaT Ke3iHe KOChIHbI3.

5. Masip TyiMeciH KaxeTTi Garaapnama TaHaaFaHwa 6acbiHpi3.

6. Kamerri KplpTblcTl TaHaay ywiH COLOR TyiMeciH GacbiHpi3.

7. LOAF TyiiMeciH Gachin, KanaraH enwemzi TaHIaHI3.

8. Kyry yakbimbiH TIME TyiiMeciH 6acbin opHaTbiHbi3. Erep ci3 HaH nicipriluiy, Aepey #yMbICbiH GacTarbiHbi3 Kence, Gyn Kaiam Kibepinyi MyMKiH.

9. HymblcTbl 6actay ywit START/STOP TyitMeciH 6acbiHbI3, COHAA WaM KaHaabl.

ECKEPTTIE: Te3 nicipineTiH HaH riTKiTepi MeH KypraK WHIDELMEHTTENA a/Fallkbl apanacTblpy KeiHae KOHTEHHEPAIH GypbiLTapbiHAA KHANYb MYMKIH, COHIbIKTAH YHHbIH KECEKTEpIH
60713bIPMAC WiH KYPbUIFbI apanacTbipyra KOMEKTECY KAreT 60ybl MyMKiH. Onail 60nca, Pe3eHKe KypeKILEH KONZaHbIHI3 (HUHaKKa KIpMeiai).

10. Heriari, GpaHly3, Guaal, ToTTi, MIOTEHCI3, AKEM HaHe HorypT Gargapnamanapsl YWk xymbic Kedinze 10 AbiObICTbIK CUrHan ectinesi. byn cisre MHrPEAUEHTTEPA KOCYFa WaKbIPaLbL.
KaKnaKTl awbin, GipHelue MHTPEAVEHTTED CaNlbIHbI3.

ECKEPTTIE: AGaiinaHpi3 - nicipy Kesinae 6y KaknaKTarbl TECIKTEPEEH WbIFbIN KETYi MyMKiH. By KanbinTbl araait.

11. barpapnama askTanFaHaH Keliin 10 AbIGbICTbIK CHrHAN €CTININ, WaM aHagbl. KaKnaKTbl albin, KOHTEIHEPAIH TYTKACLIH G0CATbIHbI3 (CaraT TiniHe Kapchbl) KoHE HaH KOHTEIHEpIH
KOTepiHi3.

ECKEPTTE: Mewri KongarraHaa apKalaH Kayincia Konran KuiKis.

12. KoHreiHepreH HaHHbIK Gyiipnepit aKbipbIH G0CaTy YWWiH KaBbicnaifTbiH WhaTeNb KOTAHbIHbI3.

ECKEPTTIE: HaH KOHTEIiHEi MeH HaH 6Te bICTbIK G0ybl MyMKIH! DpKaLaH YKbIMTbI YCTaHbI3 aHE MELWKE Kayincis KonFan KonaHbIHbI3.

13. HaH KoHTeiiHepiH TerKepin, Ta3a nicipy GeTiHe KOibIN, HaH KyNarakFa AeiiH aKbIPbIH WalKaHbI3.

14. HaHpbl KOHTeliHepzeH aGaitnan anbikbi3 Aa, TiniMaemec OypbiH 20 MUHYTTai CaNkbIHAATbIHbI3.

ECKEPTTIE: HaHabl Kecy anblHia inrexTi HaHHbIH TyGiHEH WhiFapy YWiH KOMZaHbIHBI3. HaH bICTIK, WIey KanarbiH any VWi eWKalaH Kongbl naitianaHbanxpia. 15. Erep ci3 GenmeseH Tic
60ncaHbl3 Hemece arapnamanblH CoHbiHaa START / STOP TyliMeciH GacnaraH 60caHbI3, OHAa HaH aBToMaTTbl Typae 1 caraT GoVibl bibl KyViHAE Kanagbl, erep Ci3 HaH any/lbl Kanacaxpis,
Gargapnamanbl START/ STOP GaTbipMacslH Gacbin ewipiia.

5) PELENTEP

ﬂc!iﬁp,f:lhaHblﬂaTth VHTPEAVEHTTEPAIH TypiHE HaHe KopluaraH OpTara GaiinaHbICTbl COHFbI HoTUIKE SPTYPAI GOMYbI MyMKIH. KameT 6onca, aKChl HOTIKEre KON IeTiay yiH onapabl asgan
eTTEH]3
ﬁEI’I;I"I HAH:

6/IUEM MATEPWANbI 700r 900r

1.0y 280 mn 280r 330 mn 330r
2. Mait 2 ac Kacblk, 24r 3 aC Kacblk 36r
3.Ty3 1 wai Kachlg i 1,5 wat Kachly 10r
4. Kawt 2 aC KachlK, 34r 3 ac Kachlk 45r
5. ¥u 3 kece 420r 4 kece 560r
6. Aubitkpl 1 waii Kachlg 3r 1 wait KachlK, 3r
OPAHLY3 HAHbI:

6/ILUEM MATEPWANbI 700r 900r

1.Cy 280 mn 280r 330 mn 330r
2. Maii 2 aC KachblK 24r 3 ac Kachlk 36r
3.1y 1,5 wait Kachlk 10r 2 Wali KacblK 14r
14. Kart 1,5 ac Kacblk 28r 2 ac Kacblk, 34r
5.¥H 3 Kece 420r 4 rece 560r
6. AwbITKbl 1 Wwai KacwlK 3r 1 Wwai KacwlK 3r
BIA HAHBI:

6/ILUEM MATEPWANbI 700r 900r

1.Cy 280mn 280r 330mn 330r
2.Mait 2 aC KachlK, 24r 3 aC Kachlk 36r
3.Ty3 1 wai Kachlg i 2 wait Kachlg 14r
4.JloHai farpingap 1 Kece 110r 1,5 vece 220r
5¥H 2 Kece 280r 2 Kece 280r
6.KoHbIp KaHT 2 ac KacblK, 28r 2.5 ac Kacblk 33r
7. CyT yHTarbl 2 aC KachblK 14r 3 ac Kachlk 21r
8.AwbITKb! 1 Wwai KacwlK 3r 1 wait Kachlk 3r




HbUZAM JAVIbIHAATIATOIH HAH:

O/ILLIEM MATEPUANTBI 900r
1. Cy (40-50°C) 330mn 330r
2. Mat 2 ac KachlK 24r
3.Ty3 1,5 wali Kacblk 10r
|4. Kant 2 aC Kacblk 34r
5. Y4 4 kece 560r
6. AwbITKbl 1,5 wali Kacblk 4.5r
TOTTI HAH:
OLUIEM MATEPUANbI 700r 900r
1.Cy 280mn 280r 320mn 320r
2. Mat 2 ac Kachlk 24r 3 ac Kachlk 36r
3.Ty3 1,5 wat Kachlg 10r 2 wait Kachik 14r
4. Kant 3 ac Kachlk 451 4 ac KacklK 58r
5. ¥u 3 Kece 420r 4 wece 560r
|6. KypraK cyr 2 aC Kacblk 14r 2 aC KachlK, 14r
7. Awbitkpl 1 wait KachlK, 3r 1 wai Kachlg 3r
KAMBIP:
O/ILLEM MATEPUANTBI /
1.Cy 330mn 330r
2. Mat 2 aC Kachlk 24r
3.Ty3 1,5 wail KacblK 10r
4. ¥ 4 kece 560r
15. Kant 2 8C Kacblk 34r
6. AwbITKb! 0,5 wa Kacslk 1.5r
TTIHOTEHCI3 HAH:
O/LUIEM MATEPUANbI 700r 900r
1.Cy 280mn 280r 330mn 330r
2. Mait 2 aC KaChiK 240 3 ac Kaclk 36r
3.Ty3 1 wait Kachlk, )i 1,5 wart Kachlg 10r
4. TNIOTEHCI3 YH 3 Kece 420r 4 Kece 560r
5. Kaut 2 &c Kachlk 34r 2 aC KachlK, 34r
6. AwbITKb! 1,5 waft Kachlg 4.51 1,5 wart Kachlg 4.5
TOPT:
O/LLEM MATEPHANbI /
1. Mait 2 ac KaChiK 240
12. Kant 8 ac Kacblk 96r
3. HymblpTHa 6 270r
A4 ¥ 2501
5. BaHmbiH xouw uici 1 wait KachlK, r
6. JIMMOH WbIpblHbI 1,3 ac KacblK 10r
7. AwbiTKpl 1 wait Kachlk 3r
[IKEM:
O/LUEM MATEPUANbI /
1.¥nna 200r
12. Kant 120r
3. Kpaxman 157
4.Cy 200 mn
YOGURT:

1. Mpouecc 6apbichiHga KoFapFbl KaKMaKTbl alnaxbl3 HEMeCe WalikamaHbi3, aifTnece 6y albiTybiH KYMbICbHa aCep eTeqi.
2. Nicipyre apHasraH Tabafa CyT NeH 0rypTTbIH 6akTepuanapbiH HEMeCe HOrypTKa apHasFaH apHaiibl LWTaMMAAPAbI CanbiHbi3 Aa KaKnakTbl aybin START / STOP 6atbipMachiH GachiHbi3.
3. [laviblH 60FaHHaH KeVliH KAWETTi MenLep/e KaHT KOChiHbI3

O/ILUIEM MATEPUANTBI /

1. Cyr in

2. Tipi bakTepusAnap ioryprel 100mn

WIEY:

O/LUIEM MATEPUANTBI /

1.Cy 330mn 330r
2. Mait 2 ac Kachlk 241
3.Ty3 1,5 wat KachlK 10r




[4. % [4 kece [560r |
[5. Kanr [2 ac kacsik [24r

MICIPY:
CanpiHgaTbiNFaH HaHbl HbUIbITY HEMECE OHbl KbITbIAaK €Ty ViliH.

6) Ta3anay 1aHe TeXHUKaNbIK KbI3MET KepceTy

MaLuMHaHb! KyaT KO3iHEH aXbIpaTbiM, CybITbIHbI3.

1. HaH KoHTeiHepi: iLuiH xoHe CIpTbIH ZbIMKbL WyGepeKneH cypriHia. Kangait Aa 6ip eTkip Hemece abpasuBri 3aTTapabl KoNZaHOaHbI3.

2. Wneriw: erep OHbl GINIKTEH WhiFAPY KbIH G0ONCA, KOHTEMHEPAI HbUTbl CyMEH TOATHIDLIN, WamMaMeH 30 MHyTTalt iGiTiHi3. OHbl anbin TacTaraHHaH KeiliH MaKTa-MataMeH JbIMKbin
WyGEPEKNeH CypTiHi3.

ECKEPTTIE: HaH KOHTeIiHEpIH fie, Wey KypanblH Aa bibIC HYFbILUTA yyFa Gonagbl.

3. KaKnak neH Tepese: KakNaKTbI iLLiHEH JaHe ChIpTbiHaH Can AbIMKbUT LIyOEPEKNeH Ta3ananpi3.

4, Heriari Kypblirbl; KOPMYCTbIH ChIPTKbI GTiH AbIMKbIT LWYOEPEKNEH aKbIPbIH CYPTiHi3. AGpasvBTi Ta3apTKbILTH! KoAaHGaHbI3, ce6ebi Gyn OETKe 3aKbIM KeATipyi MyMKiH. Ewkawan Heriari
KYpbUTFbIHbI CYFa CaNMaHbi3.

5. HaH nicipriwmi cakrayra ®uHamac 6ypbiH, OHbIH TONbIK CyblFaHbIH, Ta3a WaHe Kyprak 007ybiH, HaH bbICbIHAaFbI GapibiK KEPeK-KapaKTap MeH KaknakTapablH #alblK eKeHairiHe Ke3
HETHI3IHI3.

7) AxaynbiK cebediH i3gey aHe Ty3ety

HAH NiCIPrIL Mpo6nema Mymkin ceGen MymKit GonaTbin wewim
TyTiH nicipy GenimineH Hemece WHrpeanenTTep nicipy GeniMie HEMeCe HaH KOHTEIHEIHIH CipTbiHa Kyar Ke3iHeH axbipaTbin, HaH
CaHplnaynapaH Wbiragbl HabbiCbin KanFaH KOHTEVHepiHiH Hemece nicipy OpHbIHbIH
CbIPTbIH TA3aN1aHbI3.
HaH opracbiiga Tycin, Ty6ikge binFangsl | HaH nicipinin, binbHFaHHaH KeitiH KOHTEAHEPZE y3aK Typabl. Kbi3abipy yHKUMACH asKTanFakFa deviH
6onagpl HaH/bl KOHTEVHEDAIEH LWbHFADbIHbI.
WHrpeaverTTep apanacnaiiasl Hemece | Kate Garaapnama napamerpi TaHganra Masippi kaHe 6acka
HaH AypbIC nicipinvere napameTpaepai TEKCEPiHi3.
Vney KypanbiHbIK aiikanybl Gitenren Vney KypanbiHbIH AOHAI AaKbIKAPMEH
WabbiNbIN KaNMaFaHbIH TEKCEPIHI3.
HaH caybiTbIH TapTbIN WbiFapblHbi3 A3,
GypbinFbiLuTapAIK GYpbITbIN TYpFaHbIH
Texcepinia. Erep onait 6onmaca,
KYPBITFbIHbI €H aKbIH AUnepre
KaVTapblHpi3.
Peuentep HaH Te3 ketepineai ThIM KON allIbITKbI, BTE KON YH, Ty3 HETKINIKCI3 a/b
HaH mynze KeTepinmeiii Hemece AllbITKbI KOK HEMECE a3 a/b
wemegi €CKi HeMece ecKipreH aWbiTkbl e
CYVIKTbIK TbIM bICTbIK ¢
WbITKbI CY/bIKTbIKKA THAI d
[IVpbIC EMEC YH Typi Hemece ecki yH e
CYVbIKTbIK TbIM KON HEMECE HETKIIKCI3 a/b/g
KAHT HETHINIKCI3 a/b
KaMbip TbiM Ken ketepinin, HaH €rep Cy ThIM KyMcaK 601Ca, allbiTKbIHbI KON allbiTbIHbI3 f
bIIbIChIHA TOriAIN KETeAl ThIM KON CYT AUIBITKLIHBIK LIbITybIHA BCEp eTeai c
HaH opracbiiga Tycesi Kambip/biH Menepi TabasaH YAKeHIpEK HoHe Ha TOMeHaeiz]. a/f
Cy/bIH Hemece nicipy kamepachIHblH WaMajaH Tbic TeMnepaTypach! c/h/i
HEMECE WaMajaH TbiC biFanAbNbIK CaNAapbiHaH aLbiTy TbiM KbICKa
Hemece ete Te3 6onabl
AybIp, KECEK KYPbINbIM 6Te KON yH HeMeCce CyMbIKTbIK HETKINIKCI3 a/b/g
AUbITKbI HEMECE KaHT HETKINIKCI3 a/b
ThiM KBM HEMIC, TYTaC Hemece 6acka vHrpeavenTTep/iH bipi b
ThIM KN CYMbIKTbIK e
HaH opracbiiga nicipinmedgi CYVbIKTBIK TbIM KBM HEMECE METHNIKCI3 a/b/
676 KON bIFANbUbIK h
blFaNbl MHIPeavenTTepi 6ap peLentrep, Mbicansl orypt g
AwblK HeMece 8pecKen Kypbinbiv | TY3 HOK b
HEMECE TECIK TbiM Ko VIIHEH bIFAAIbIbIK, CY BT bICTbIK h/i
ThIM KN CYMbIKTbIK c
CaHblpayKynaK Topiszi, eHenMereH 6eT | HaH MeNLIepi KOHTEVHEpre ThiM yKeH a/f
676 KON YH, 3CIDECE aK HaH YWiH f
AWLITKbI TbIM KON HEMECE Ty3 KETKINIKCI3 a/b
ThiM KON KAHT a/b

a)  VHrpeaueHTTEPAi AVPbIC ONWERi3.

b)  MHrpeaneHTTEPAIK MOALEPIH peTTen, GapAblK MHIPEANEHTTEPAIR KOCIFaHbIH TEKCEPIK3.

¢)  bacKa cy/ibIKTbIKTbI KONAHbIHbI3 HEMECE OHbI GB/IME TEMMEPaTyPaCcbIHAQ CybiTbiN abitbi3. PELENTTE KBPCETIATEH MHTPEAUEHTTEP/ AVPLIC PETMEH KOChIHbI3, YHHbIH OpTACbIHAA
KilUKEHE apbIK acarn, YHTaKTaNFaH albiTKbIHbI HEMECE KYPFaK allbITKbIHbI CANbIHbI3, AlLbITKEI MEH CYMbIKTBIKTIH TiKeNei GaitnaHbIChin KETYiHE on GepMeHis.

d)  TeK aHa KoHe BYPbIC CAKTANFAH WHIPEAVIEHTTEPAI KONAAHbIHbI3.

€)  VHrpeueHTTEPAR annbl MenwepiH asaitTbiibi3, KEPCETATeH YHHaH apTbik NaliaanaHGanl3. bapablk MHrpeavenTTepai 1/3 a3aiTbiHbI3.

f)  CyViblKTbIK MBALIEPIH TY3€Ty. erep KypamblHaa Cy 6ap MHTPEAUEHTTED KONAAHBINCA, KOCHINATBIH CYVbIKTLIKTHIH MeWepiH TUICiHWE a3aiTy Kepek.

g)  1-2 ac KachlK Cyabl AnblHbI3.

h)  Hbinbl aya-paitbiHaa yaKbITTbl €centey GYHKUMACIH KONAaHGaHbI3. CyblK CYAbIKTLIKTbI KONAAHBIHbIS.

i) HaHppl niciprexHeH KeliiH GipAeH KOHTEIHEP/EH WbiFapbin anbiHbi3 A3, OHbl KECY anfbiHAa KeM AereHae 15 MUHYT CanKbHAATY VIiH TOPFa KanibipbiibI3.

i) YMeHbluHTE KOAMYECTBO ADOMCHEN AN BCEX MHTPEAMEHTOB Ha 1/4.




Brangus Kliente,

dékojal

me, kad renkatés DELIMANO gaminius!

DELIMANO asortimentg sudaro aukstos kokybés virtuvés technika ir indai, sukurti galvojant apie sveika mityba ir malonuma teikiantj maisto gaminimo procesa. Skatiname aistra gaminti ir

mégau

tis Sia patirtimi tiek mégejus, tiek profesionalus. Pajuskite malonuma gaminti kasdien!

Populiartis DELIMANO gaminiai daznai tampa Klastotojy taikiniu. [sigije suklastoty gaminiy, klientai nusivilia prasta ju kokybe, negali pasinaudoti garantija. Jeigu pastebéjote padirbta gaminj

arjgali

jojimy neturintj platintoja, praneskite apie tai adresu brand.protection@studio-modema.com arba ccd. t@studio-moderna.com ir padékite kovoti su padirbinétojais.

DELIMANO JOY duonkepé - naudojimo instrukcija
Originalios instrukcijos vertimas

Pries .
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%Jj(i(mwxiietaisa atidziai perskaitykite naudojimo instrukcija ir iSsaugokite ja ateiciai.
Vaikai nuo 3 iki 8 mety §j prietaisq jjungti ir iSjungti gali tik tuomet, jeigu prietaisas pastatytas
ar jrengtas jam skirtoje vietoje, jprastoje veikimo padétyje, taip pat vaikai turi buti priziurimi
suaugusiyjy arba supazindinti, kaip saugiai naudoti prietaisa, ir suvokti galimus pavojus. 3-8
mety vaikams negalima jungti prietaiso kistuko | elektros lizda, reguliuoti ir valyti prietaiso ar atlikti
priezidros darby.
Neleiskite vaikams Zaisti su prietaisu.
Prietaiso ir elektros lizdo, | kurj jungiamas prietaisas, jtampa turi sutapti. PrieSingu atveju gali kilti
glektros teikimo arba prietaiso Ee Imy.
Sis prietaisas yra su |Zemintu kiStuku. Uztikrinkite, kad lizdas, | kurj jungiamas prietaisas, bty
erai jzemintas.
ejunlldte tusCio prietaiso (iSskyrus pries patj pirmg naudojima), nes galite jj sugadinti ir (arba)
susizaloti.
Nenaudokite prietaiso, jeigu jis neveikia tinkamai, buvo sutrenktas, numestas ant zemés,
pazeistas, paliktas lauke ar jmestas j vandeni.
Nemodifikuokite ir netaisykite prietaiso, gedimo atveju kreipkités j platintoja.
Nenaudokite prietaiso, jeigu jo maitinimo laidas yra pazeistas. Tokiu atveju kreipkités j platintoja.
Prietaisas skirtas tik buitiniam naudojimui sausoje patalpoje.

. Pries naudodami padékite prietaisg ant kieto, lygaus, stabilaus ir sauso pavirsiaus. o
. Nedékite | prietaisg per didelio maisto kiekio, pakuocCiy su aliuminio folija ar jrankiy, nes tai gali

sukelti gaisra ar elektros Soka.

. Prietaiso negalima naudoti Salia arba po uzuolaidomis ar kitomis lengvai uzsideganciomis

medziagomis.

. Tik pradéjus naudoti prietaisg gali biti juntamas silpnas nejprastas kvapas, kol prietaisas pasieks

terminj stabiluma.

. Visada iSjunkite prietaisg ir iStraukite laid iS elektros lizdo, kai nebenaudojate prietaiso, keiciate

priedus ar ketinate valyti.

. KruopsCiai iSplaukite ir nusausinkite pries naudodami pirmq karta. o o
. Naudojant neoriginalius, gamintojo nepridedamus priedus kyla rizika susizaloti ar sugadinti

nuosavybe.

. Nelieskite karsty pavirsiy. _ . . 5
. Nemerkite laido, kiStuko ar korpuso | vandenj, kad nesukeltuméte elektros Soko. L
. Saugokite, kad maitinimo laidas nenukarty nuo stalo ar spintelés krasto ir nesiliesty prie karsty

pavirsiy.

. Nedékite prietaiso ant ar Salia dujinés arba elektrinés viryklés ar | orkaite.

. Nelieskite judanCiy ar besisukanciy prietaiso daliy kepimo metu.

. Netrankykite duonos talpyklos virSaus ar krasto norédami isSimti, nes taip galite sugadinti prietaisa.
. Neuzdenkite prietaiso su ranksluosCiu ar kita medziaga, nes karstis ir garai turi laisvai pasisalint.

Prietaisa uzdengus ar jam lieCiantis su degiomis medziagos gali kilti gaisras.

. Prietaisg naudokite tik pagal paskirt, . N _
. Prietaisas neskirtas naudoti su iSoriniu laikmaciu ar atskira nuotolinio valdymo sistema.



26. Prietaisas buvo patikrintas, taCiau jo naudojimas ir su tuo susijusios pasekmés yra paties
naudotojo atsakomybé.

1) DALYS
DELIMANO JOY duonkepe sudaro Sios dalys:

Pic. 1 (7itirékite: PAVEIKSLIUKAI Pic. 1)

1. Langelis 4. Duonos talpykla 7. Matavimo Saukstelis
2. Dangtis 5. Valdymo skydelis 8. Matavimo indelis

3. Minkymo mentelé 6. Korpusas 9. Kabliukas
2) PRIES PIRMA NAUDOJIMA

*  Pries naudodami prietais pirma karta nuimkite visas reklamines ir pakuotés dalis.
o Apiilrékite, ar prietaisas ir jo priedai néra pazeisti.

o [Svalykite visas dalis pagal naudojimo instrukcijg.

*  Nustatykite kepimo rezima ir kepkite apie 10 minuciy (prietaisas turi biti tusCias). Kai atvés, iSvalykite dar karta.

*  KruopSCiai nusausinkite visas dalis ir surinkite - prietaisas paruostas naudoti.

PASTABA. Sio proceso metu pasirode dimai ar nejprastas kvapas yra normalus reiskinys. Uztikrinkite tinkama patalpos védinima.

3) NAUDOJIMAS

ljungus prietaisa | elektros lizda pasigirs ilgas garsinis signalas ir netrukus ekrane pasirodys uzraSas ,3:10". Rodyklés ekrano virSuje rodo MEDIUM ir 900 g. Tai yra numatytasis nustatymas.
MYGTUKAI ir FUNKCLJOS:

START/STOP (pradeéti / sustabdyti)

START: jeigu norite pradéti programa, paspauskite mygtuka START/STOP viena karta. Pasigirs trumpas garsinis signalas, pradés Zybséti du taskeliai ir papildoma rodyklé rodys programos etapa
(»knead" - minkymas, ,rise” - kildinimas, ,bake” - kepimas, ,warm* - Sildymas). Uzsidegs veikimo lemputé ir prasidés programa.

PASTABA. Prasidéjus programai visi mygtukai yra neaktyvis, iSskyrus START/STOP. Si funkcija padeda iSvengti netyCinio programos sutrukdymo.

STOP: jeigu norite sustabdyti programa, spauskite mygtuka START/STOP apie 2 sekundes. Pasigirs garsinis signalas, rodyklé, rodanti programos etapa, uzges ir tai reiks, kad programa
sustabdyta. PAUZE:

Prasidéjus programai galite nuspausti mygtuka START/STOP viena karta, kad padarytuméte pauze. Prietaisas jsimena pries tai atliktus nustatymus ir ekrane Zybsi veikimo laikas. Nuspauskite
mygtukg START/STOP dar karta, kad testuméte programa. Jeigu 10 minuciy nebus spaudziamas joks mygtukas, programa tesis automatiskai.

MENU (meniu)
Naudojamas norint pasirinkti kitas programas. Kaskart paspaudus mygtuka (turi pasigirsti trumpas garsinis signalas) programa pasikeicia. Spauskite mygtuka nepertraukiamai ir 12 programy
bus rodomos cikliSkai LCD ekrane. Pasirinkite norima programa. Visos 12 programy apraSytos Zemiau (taip pat Zirékite Pic. 2 (Zirékite: PAVEIKSLIUKAI, Pic. 2)).

1. ,Basic Bread" (jprasta duona): jprastos duonos minkymas, kildinimas ir kepimas. Galite {déti papildomy ingredienty, kad pajvairintuméte skon;.

2. ,French Bread“ (pranciziSka duona): minkymas, kindinimas ir kepimas, kildinimo laikas ilgesnis. Duona paprastai yra su traskia plutele ir lengvos tekstiiros.

3. ,Whole Wheat Bread“ (viso griido kvietiné duona): viso griido kvietinés duonos minkymas, kildinimas ir kepimas. PASTABA. Nerekomenduojama naudoti kepimo atidéjimo funkcija,
nes galite gauti prastus rezultatus.

4. ,Quick” (greitas duonos kepimas): duona minkoma, kildinama ir kepama trumpiau nei pasirinkus {prastos duonos programa. Turékite omenyje, kad pasirinkus $ig programa duonos
kepaliukas bus mazesnis ir tankesnés tekstairos.

5. ,Sweet" (saldi duona): saldZios duonos minkymas, kildinimas ir kepimas. Galite jdéti papildomy ingredienty, kad pajvairintuméte skonj.

6. ,Dough” (tesla): tesla minkoma ir kildinama, bet nekepama. ISimkite tesla ir kepkite orkaitje bandeles, pica ir pan.

7. ,Gluten Free Bread" (duona be gliuteno): duonos be gliuteno minkymas, kildinimas ir kepimas. Galite jdéti papildomy ingredienty, kad pajvairintuméte skonj.

8. ,Cake" (pyragas): minkymas, kildinimas (jdéjus sodos ar kepimo milteliy) ir kepimas.

9. ,Jam“(dZemas): naminiam dzemui ruosti.

lb. »Yogurt” (jogurtas): naminiam jogurtui ruosti.
11, ,Kneading": minkymas.
12. ,Bake" (kepimas): tik kepimas, be minkymo ir kildinimo. Taip pat naudojama norint padidinti pasirinktos programos kepimo laika.

COLOR (spalva) B
Su Siuo mygtuku galite reguliuoti plutos tamsuma - LIGHT (Sviesi), MEDIUM (vidutiné) arba DARK (tamsi). Nuspauskite mygtuka ir pasirinkite norima spalva. Sis mygtukas nenaudojamas
programoms ,Dough” (teSla) ir ,Kneading" (minkymas).

LOAF (kepalas) N
Paspauskite 5] mygtuka, kad pasirinktuméte duonos kepaliuko dyd]. Turékite omenyje, kad programos laikas gali priklausyti nuo kepalo dydzio. Sis mygtukas nenaudojamas programoms
,Quick” (greitas kepimas), ,Dough” (tedla), ,Cake" (pyragas), ,Kneading" (minkymas) ir ,Bake" (kepimas).

ATIDEJIMO FUNKCLIA

Jeigu nenorite, kad prietaisas pradéty veikti iS karto, pasirinkite Sia funkcija, kad nustatytuméte gaminimo pradzios atidéjimo laika.

Atidéjimo trukmé nustatoma spaudant mygtukus TIME+ ir TIME-. Turékite omenyje, kad | atidéjimo laik turi biti jskaiCiuotas ir kepimo programos laikas. Pirmiausia reikia pasirinkti kepimo
programa ir plutos tamsuma, tada spaudant mygtuk TIME+ didinti atid&jimo laika (didéja kas 10 minuciy). ligiausias atidéjimo laikas yra 13 valanduy.

Pavyzdys. Dabar yra 8 val. 30 min. vakaro, jiis norite, kad duona bty iSkepta kita dieng 7 val. ryte, t. y. per 10 val. ir 30 min. Pasirinkite kepimo programa, plutos spalva, kepalo dydj, tada
spauskite TIME+, kol LCD ekrane nustatysite , 10:30“, Paspauskite mygtuka START/STOP, kad aktyvuotuméte atidéjimo funkcija. Turite matyti Zybsint] taSka ir LCD ekrane bus rodomas likes
laikas. Kita dieng 7 val. ryte turésite SvieZiai iSkepta duona, jeigu nenorite duonos iSimti i$ karto, prasidés 1 valandos Silumos palaikymas.

PASTABOS. Sifunkcija netaikoma programai ,Bake" (kepimas).

Jeigu naudojate atidéjimo funkcija, | tesla nedékite greitai gendanciy ingredienty, pavyzdziui, kiausiniy, Sviezio pieno, vaisiy, svogtiny ir pan.

WARM (Silumos palaikymas)
Duona gali biti laikoma Siltai prietaise 60 minuCiy po kepimo. Jeigu norite iSimti duona, iSjunkite programa nuspausdami mygtuka START/STOP.

ATMINTIS
Jeigu kepant duona, trumpiau nei 10 minugiy dingo elektra, procesas tesis toliau automatiSkai net ir nenuspaudus mygtuko START/STOP. Jeigu pertrauka truko ilgiau nei 10 minuciy, prietaisa
reikia paleisti i$ naujo. Taciau jeigu procesas nebuvo pazenges toliau nei minkymas, kai dingo elektra, galima spausti mygtuka START/STOP ir testi programa nuo pradzios.

APLINKA
Prietaisas gali gerai veikti placiame temperatiry diapazone, taciau duonos kepalo dydis gali skirtis, jeigu prietaisas naudojamas labai Siltame kambaryje ir labai Saltame kambaryje.
Rekomenduojama kambario temperatiira nuo +15 °C iki +34 °C.




EKRANO |SPEJIMAI

1. Jeigu prasidéjus programai ekrane rodomas uzrasas ,HHH", temperatiira viduje per aukSta (pasigirsta 5 garsiniai signalai). Programa reikia sustabdyti. Atidarykite dangt] ir palaukite 10-20
minuiy, kol prietaisas atvés.

2. Jeigu paspausdus mygtuka START/STOP ekrane rodomas uzrasas ,LLL* (iSskyrus programa ,Bake” (kepimas), temperatiira viduje per Zema (pasigirsta 5 garsiniai signalai). Sustabdykite
signala nuspausdami mygtuka START/STOP, atidarykite dangtj ir palaukite 10-20 minuCiy, kad pasiekty kambario temperatiira. Kitas biidas - pasirinkti programa ,Bake" (kepimas), kad
greitai pakilty temperatdra.

PASTABA. Prie$ kepdami visada uztikrinkite, kad prietaisas pasiekes kambario temperatiira, ypaC jeigu prie$ tai buvo laikomas Saltoje vietoje.
3. Jeigu paspaudus mygtuka START/STOP ekrane rodomas uzraSas ,Err*, iSjunkite prietaisa iS elektros lizdo, palaukite, kol atvés, ir kreipkités | platintoja.

4) Kaip kepti duong

1. |statykite ir sulygiuokite duonos talpykla j kepimo talpykla ir pasukite pagal laikrodZio rodykle, kol pasigirs spragteljimas ir uzsifiksuos. |statykite minkymo mentele | velena.

PASTABA. Prie$ dedant minkymo mentele rekomenduojama vieta aplink veleno apaia patepti riebalais, kad teSla neprilipty po minkymo mentele ir jg bty galima lengvai iSimti i§ duonos.
2. Sudékite ingredientus | duonos talpykla:

vanden ar kita skystj pilkite pirmiausia, tada suberkite cukry, druska ir miltus, mieles ar kepimo miltelius visada berkite paskutinius (Zirékite Pic. 3).

PASTABA. Didziausias galimas naudoti milty kiekis - 490 g, mieliy - 6 g,

[Pic. 3 cirakite: PAVEIKSLIUKAI, Pic. 3) |
[ 1. Mielés ar soda [2. Sausi ingredientai [3.Vanduo ar kitas skystis |

3. Su pirstais padarykite nedidelg duobute milty Sone. Suberkite { ja mieles, saugokite jas nuo kontakto su skystais ingredientais ar druska.

4. Svelniai uzdarykite dangj ir jjunkite prietaisq | elektros lizda.

5. Spauskite mygtuka MENU, kol pasirinksite norima programa.

6. Paspauskite mygtuka COLOR ir pasirinkite plutos spalva.

7. Paspauskite mygtuka LOAF ir pasirinkite kepalo dydj.

8. Nustatykite atidéjimo laika spausdami mygtukq TIME+. Praleiskite §j Zingsnj, jeigu norite, kad prietaisas pradéty veikti iS karto.

9. Paspauskite mygtuka START/STOP, kad prietaisas pradéty veikti, uzsidegs veikimo lemputé.

PASTABA. Jeigu nustatéte programa ,Quick” (greitas duonos kepimas), pradinio ingredienty maiymo metu tesla ir sausi ingredientai gali susikaupti talpyklos kampuose, todél gali bti bitina
padéti maidyti ingredientus, kad tesloje nelikty gumuliuky. Tam naudokite guming mentele (nepridedama).

10. Pasirinkus programas ,Basic”, ,French Bread, ,Whole Wheat Bread", ,Sweet", ,Gluten Free Bread", ,Jam*, ,Yogurt* gaminimo metu pasigirs 10 garsiniy signaly. Tai priminimas jdéti
ingredientus. Atidarykite dangt] ir jdékite.

PASTABA. Bkite atsargs - gali biti, kad kepimo metu pro ventiliavijos angas pasirodys garai. Tai normalu.

11. Programai pasibaigus pasigirs 10 garsiniy signaly ir veikimo lemputé uzges. Atidarykite dangtj, pakelkite talpyklos rankena, kad atfiksuotuméte (pries laikrodzio rodykle) ir iSimkite duonos
talpykla.

PASTABA. Visada mivékite karSCiui atsparias pirstines.

12. Su gumine mentele Svelniai atskirkite duonos krastus nuo talpyklos.

PASTABA. Talpykla ir duona gali bilti labai karsti! Bikite atsarglls ir mvékite karSCiui atsparias pirstines.

13. Apverskite duonos talpyklg virs Svaraus stalvirsio ir Svelniai pakratykite, kol iSkris duona.

14. Atsargiai iSimkite duona iS talpyklos ir pries pjaustydami palaukite apie 20 minuciy, kol atvés.

PASTABA. Pries pjaustydami duona, su kabliuku iSimkite minkymo mentele i kepalo apacios. Kepalas yra karstas, todél neimkite minkymo mentelés rankomis.

15. Jeigu nesate virtuvéje ir nepaspaudéte mygtuko START/STOP programos pabaigoje, duona bus laikoma Siltai 1 valanda. Jeigu norite iSimti duona, iSjunkite programq paspausdami
mygtuka START/STOP.

5) RECEPTAI
Galutinis rezultatas gali skirtis, nes priklauso nuo naudojamy ingredienty ir aplinkos salygu. Jeigu reikia, kiekius galite nezymiai keisti, kad gautuméte jums tinkama rezultata.

PRASTA DUONA:

DYDIS INGREDIENTAI 700g 900¢

1. Vanduo 280 ml 280¢ 330ml 330¢
2. Aligjus 2 Saukstai 248 3 Saukstai 36g
3. Druska 1 Saukstelis Tg 1,5 Saukstelio 10g
4. Cukrus 2 Saukstai 34g 3 Saukstai 458
5. Miltai 3 puodeliai 420¢ 4 puodeliai 560 ¢
6. Mielés 1 SaukStelis 3g 1 Saukstelis 3g
PRANCUZISKA DUONA:

DYDIS INGREDIENTAI 700¢ 900¢

1. Vanduo 280 ml 280 ¢ 330ml 330¢
2. Alijus 2 Sauktai 2¢ 3 Saukstai 368
3. Druska 1,5 Saukstelio 10g 2 Sauksteliai 14g
5. Cukrus 1,5 Sauksto 288 2 Saukstai 34g
4. Miltai 3 puodeliai 420¢ 4 puodeliai 560 ¢
6. Mielés 1 Saukstelis 3g 1 Saukstelis 3g
VISO GRUDO KVIETINE DUONA:

DYDIS INGREDIENTAI 700¢ 900g

1. Vanduo 280 ml 280¢ 330ml 330¢
2. Aligjus 2 Saukstai 248 3 Saukstai 36¢
3. Druska 1 Saukstelis Tg 2 Sauksteliai 14¢
4. Viso griido kvietiniai miltai 1 puodelis 110g 1,5 puodelio 220¢
5. Miltai 2 puodeliai 280 ¢ 2 puodeliai 280¢
6. Rudasis cukrus 2 Saukstai 288 2,5 Sauksto 33g
7.Pieno milteliai 2 Saukstai 14g 3 Saukstai 21g
8. Mielés 1 Saukstelis 3g 1 Saukstelis 3g




GREITAS DUONOS KEPIMAS:

DYDIS INGREDIENTAI 900¢
1. Vanduo (40-50 °C) 330 ml 330¢
2. Aliejus 2 Saukstai 248
3. Druska 1,5 Saukstelio 10g
4. Cukrus 2 Saukstai 34g
5. Miltai 4 puodeliai 560 g
6. Mielés 1,5 Saukstelio 458
SALDI DUONA:
DYDIS INGREDIENTAI 700¢ 900¢
1. Vanduo 280 ml 280¢ 320ml 320¢
2. Aligjus 2 Saukstai 248 3 Saukstai 36¢
3. Druska 1,5 Saukstelio 10g 2 Sauksteliai 14¢
4. Cukrus 3 Saukstai 458 4 Saukstai 58g
5. Miltai 3 puodeliai 420¢ 4 puodeliai 560 ¢
6. Pieno milteliai 2 Saukstai 14g 2 Saukstai 14¢
7. Mielés 1 Saukstelis 3g 1 Saukstelis 3g
TESLA:
DYDIS INGREDIENTAI /
1. Vanduo 330ml 330¢
2. Aliejus 2 Saukstai 248
3. Druska 1,5 Saukstelio 10g
4. Miltai 4 puodeliai 560 ¢
5. Cukrus 2 Saukstai 34g
6. Mielés 0,5 Saukstelio 15¢
DUONA BE GLIUTENO:
DYDIS INGREDIENTAI 700¢ 900¢
1. Vanduo 280 ml 280¢ 330ml 330¢
2. Aligjus 2 Saukstai 2g 3 Saukstai 36¢
3. Druska 1 Saukstelis 1g 1,5 Saukstelio 10¢
4. Miltai be gliuteno 3 puodeliai 420¢ 4 puodeliai 560 g
5. Cukrus 2 Saukstai 34g 2 Saukstai 34g
6. Mielés 1,5 Saukstelio 45¢ 1,5 Saukstelio 458
PYRAGAS:
DYDIS INGREDIENTAI /
1. Aligjus 2 Saukstai 248
2. Cukrus 8 Saukstai 9%6¢
3. KiauSiniai 6 210¢
4. Miltai 2508
5. Vanilés kvapioji medZiaga 1 Saukstelis 28
6. Citriny sultys 1,3 Sauksto 10g
7. Mielés 1 SaukStelis 3g
DZEMAS:
DYDIS INGREDIENTAI /
1. Minkstimas 200¢
2. Cukrus 1208
3. Krakmolas 15¢
4. Vanduo 200 ml
JOGURTAS:

1. Proceso metu neatidarykite ir nepurtykite danggio, nes tai gali trukdyti fermentacijai.
2. |inda supilkite nenugriebta piena ir jogurto rauga, uzdarykite dangtj ir nuspauskite mygtuka START/STOP.
3. Pagaminta jogurta pagardinkite norimu kiekiu cukraus.

DYDIS INGREDIENTAI /

1. Nenugriebtas pienas 11

2. Jogurto raugas 100 ml
MINKYMAS:

DYDIS INGREDIENTAI /

1. Vanduo 330ml 3208
2. Aligjus 2 Saukstai 24¢
3. Druska 1,5 Saukstelio 10¢




[4. Mitai [4 puodeliai [560¢ |
5. Cuktus [2 saukstai (24 |
KEPIMAS:

Pasildyti Salta duong ar suteikti jai traSkumo.

6) Valymas ir prieZiiira

ISjunkite prietaisa i$ elektros lizdo ir palaukite, kol atvés.

1. Duonos talpykla: vidy ir iSore valykite su drégna Sluoste. Nenaudokite astriy ar Sveiciamujy priemoni. | prietaisa atgal dékite tik visiSkai sausa talpykla.

2. Minkymo mentelé: jeigu sunku nuimti nuo veleno, ipilkite | talpykla Silto vandens ir pamirkykite apie 30 minuciy. ISéme atsargiai nuvalykite su drégna medvilnine Sluoste.
PASTABA. Duonos talpykla ir minkymo mentele galima plauti indaplovéje.

3. Dangtis ir langelis: vidy ir iSore valykite su lengvai sudrékinta Sluoste.

4. Korpusas: korpuso iSore Svelniai valykite su drégna Sluoste. Nenaudokite Sveiciamujy valikliu, nes jie gali pazeisti pavirSiy. Nemerkite korpuso | vanden.

5. PrieS padédami prietaisq | laikymo vieta uztikrinkite, kad prietaisas yra visiSkai atvéses, sausas ir $varus, priedai sudéti j duonos talpykla ir dangtis yra uzdarytas.

7) Galimos problemos
Duonkepé Problema Galima priezastis Galimas sprendimas
13 kepimo talpyklos arba ventiliacijos angy  |Ingredientai prilipe prie kepimo talpyklos arba duonos I$junkite prietaisq iS elektros lizdo ir nuvalykite
verZiasi dimai. talpyklos iSoréje. duonos talpyklos iSore ar kepimo talpykla.
Duona sukritusi viduryje ir drégna apacioje.  |ISkepusi arba pasildyta duona buvo per ilgai palikta ISimkite duona iS talpyklos pries pasibaigiant
talpykloje. Sildymo funkcijai.
Ingredientai neiSmaiSyti arba duona Nustatyta netinkama programa. Perzidirékite meniu ir kitus nustatymus.
netinkamai iSkepusi. Uzstrigusi minkymo mentelé. Patikrinkite, ar minkymo menteléje néra uzstrigusiy
maisto liku€iy. ISimkite duonos talpykla ir
apiilrékite, ar sukasi velenas. Jeigu né vienas
sprendimas nepadéjo, kreipkités | platintoja.
Receptai Duona kyla per greitai. Per daug mieliu, per daug milty, nepakankamai druskos. a/b
Duona nekyla arba kyla nepakankamai Nejdéta mieliy arba jy per mazai a/b
Senos mielés e
Per karstas skystis ¢
Mielés susimaisé su skysciu d
Netinkama milty rusis arba per seni miltai e
Per daug arba nepakankamai skysCio a/b/g
Per mazai cukraus a/b

Tedla iSkyla per daug ir verziasi pro talpyklos
krastus.

Duona sukritusi per vidurj.

| Jeigu vanduo per minkstas, mielés fermentuojasi geriau. f
Per didelis pieno kiekis veikia mieliy fermentacija. 4
Duonos kiekis didesnis nei indas, todél duona sukrito. a/f
Fermentacija per trumpa arba per greita dél didelés vandens |¢/h /i
ar kepimo talpyklos temperatiiros arba dél perteklinés
drégmés.

Sunki struktira. Per daug milty arba per mazai skyséio. a/b/g
Per mazai migliy arba cukraus. a/b
Per daug vaisiy, viso grido milty arba kurio nors kito b
|ingrediento.
Per daug skystio. e
Duonos vidurys neikepes. Per daug arba nepakankamai skyscio. a/b
Per daug drégmés. h
Receptas su drégnais ingredientais, pavyzdziui, jogurtu. g
Atvira, koréta struktiira arba per daug skyliy.  [Néra druskos. b
Didelé drégmé, vanduo per karStas. h/i
Per daug skys€io. c
Korétas neiskepes pavirsius Duonos kiekis per didelis talpyklai. a/f
Per daug milty, ypac baltai duonai. f
Per daug mieliy arba per mazai druskos. a/b
Per daug cukraus. a/b

a)  Tinkamai pamatuokite ingredientus.

b)  Suregulivokite ingredienty kiekius ir uztikrinkite, kad {déti visi ingredientai.

¢)  Naudokite kita skystj arba palikite atvésti iki kambario temperatiros. Sudékite recepte nurodytus ingredientus tinkama tvarka, miltuose padarykite mazq duobute ir sudékite ten
mieles, stenkités, kad mielés ir skystis nesiliesty.

d)  Naudokite Sviezius ir tinkamai laikomus ingredientus.

e)  Sumazinkite bendrg ingredienty kiekj, milty naudokite ne daugiau nei nurodyta. Visy ingredienty sumazinkite 1/3.

f)  Pataisykite skysCio kiek. Jeigu naudojami vandens turintys ingredientai, skyscio kiekj atitinkamai pamazinkite.

g)  Nuimkite 1-2 Saukstus vandens.

h)  Nepilkite Silto vandens, jeigu naudojate atidéjimo funkcija. Naudokite Saltus skysCius.

i) ISimkite iS talpyklos tik iSkepusig duong ir palikite vésti ant groteliy 15 minugiy, pries pjaustydami.

j)  SumaZinkite mieliy arba visy ingredienty kiekj %.

Prietaiso pavadinimas: DELIMANO JOY duonkepé

Kilmés Salis: Kinija.

DELIMANO prekés Zenklo savininkas, importuotojas | ES, tiekéjas: TOP SHOP INTERNATIONAL SA, Via al Mulino 22, 6814 Kadempinas, Sveicarija.
Platintojas: UAB ,Studio modema"“, Zalgirio g. 135, 08217 Vilnius, Lietuva.




Pardavéjo suteikiama komercin prekés garantija
Siam prietaisui suteikiama 24 ménesiy garantija. Ji nebus taikoma, jei mechaniSkai pazeisite prietaisa, naudosite jj ne pagal paskirtj ar naudojimo instrukcij. Taip pat sugedus prietaisui dél
stichinés nelaimés. Pardavéjas néra atsakingas uZ prekiy kokybés pablogéjima, jeigu jis kilo dél Kliento ar kity asmenu, kuriems klientas pardavé prekes, veiksmu.

KAIP SEKASI NAUDOTI PREKE?
Komentuokite po preke www.topshop.It. Padésite mums tobuléti, o kitiems pirkéjams - iSsirinkti lengviau!

Paldies, ka izvelejaties Delimano produktu.

Zimols Delimano piedava inovativu un kvalitativu virtuves piederumu klastu, kas nodrosina vesefigu, gardu un patikamu kulin@ro pieredzi (gatavojot, cepot un baudot &dienus), laujot jums
pilnveidot savas ést gatavoSanas prasmes, neskatoties uz jusu pasreizéjam iemanam. Gatavojiet. Sviniet. Katru dienu.

Visi Delimano produkti ir vértigi, tapéc viltotaji médz atdarinat miisu preces, tadejadi kaitgjot klientiem un piedavajot tiem zemakas kvalitates preces bez garantijas un apkalpoSanas. Ja
pamanat atdarinatus, viltotus vai fidzigus produktus, ka ar neautorizetus izplatitéjus, lidzu, zinojiet mums, nosiitot e-pasta vestuli uz adresi brand.protection@studio-moderna.com, lai
palidzetu mums cinities pret nelikumigu viltoSanu.

Maizes cepSanas ierice Delimano Joy Bread Maker - Lietotaja rokasgramata
Ludzu, pirms lietoSanas rupigi izlasiet So rokasgramatu un saglabajiet to.

BRIDINAJUMI

1. Bémi vecuma no 3 fidz 8 gadiem dikst ieslegt un izslegt ierici tikai tada gadijuma, ja erice ir

uzstadita un novietota lietoSanai piemérota pozicija un bémi tiek uzraudziti vai ar ir sanemusi

norades par iefices drosu lietoSanu un izprot iespéjamos riskus. Bémi vecuma no 3 fidz 8 gadiem

nedrikst pievienot ierici baroSanai, regulet un tirit ierici vai veikt apkopes darbus.

Gadajiet par to, lai bémi nerotalatos ar iefici.

Pievienojiet baroSanas avotam, kas atbilst produkta specifikacija noraditajam nominalajam

spriegumam. NeatbilstoSa baroSanas avota lietoSana var izraisit stravas padeves traucéjumus vai

(erices kluimes.

Stierice ir aprikota ar zemetu spraudni. Lidzu, parliecinieties parto, ka jisu majokla kontaktrozete

ir aprikota ar zeméjumu.

So lerici nedrikst darbinat tukSu/nepiepilditu (iznemot pirms pirmas lietoSanas reizes), jo tadejadi

var sabojat iefici un/vai radit traumas lietotajam.

Nelietojiet ierici, ja ta nedarbojas pareizi, ir sanemusi triecienus, nomesta, bojata, atstata zem

Klajas debess vai iemesta tdent.

Neméginiet parveidot vai remontét ierici un uzticiet remontdarbus tikai atbilstoSi kvalificetam

meistaram.

Ja baroSanas vads ir bojats, td nomaina ir nekavéjoties jauztic autorizétam un kvalificétam

meistaram.

9. Siierice ir paredzeta lietoSanai majsaimniecibas apstaklos, telpas un sausuma.

10. Pirms lietoSanas novietojiet ierici uz cietas, lidzenas, stabilas un sausas virsmas.

11. lericé nedrikst ievietot parak lielus partikas produktus, metala folijas iepakojumus vai virtuves
rikus, jo tie var var izraisit liesmas vai elektrotraumu.

12. lerici nedrkst izmantot aizkaru vai citu viegli uzliesmojoSu materialu tuvuma, un to nedrikst atstat
bez uzraudzibas.

13. Uzsakot lietoSanu, ierice var izdalit vieglu aromatu, fidz ta sasniedz temperaturas lidzsvaru.

14. So ierici nedrikst atstat ieslegtu vai pieslegtu pie baroSanas, kad ta netiek izmantota, ka ar
piederumu nomainas vai firisanas laika.

15. Pirms pirmas lietosanas ruipigi izmazgajiet un izzavejiet.

16. Lietojot piederumus, kurus nerekomendé un nepardod produkta izplatitajs, pastav risks izraisit
Tpasuma bojajumus vai traumas.

17. Nepieskarieties karstam virsmam.

18. Lﬁ_idpasqrgétu sevi no elektrotraumas, nemeérciet vadu, spraudnus vai korpusu Udeni vai Cita
Skidruma.

19. Gadajiet, lai vads nekaratos pari galda malai un nepieskartos karstam virsmam.

20. Nenovietojiet ierici pie karstam gazes vai elektribas plitim un nelieciet to karsta krasni.

21. Cepsanas laika nepieskarieties kustigajam vai rotejoSajam iekartas dajam.
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22. Nekada %ad‘ juma nesitiet pa maizes pannu no augsas vai saniem, lai iznemtu pannu, jo tadéjadi
to var sabojat.

23. Neapsedziet maizes cepSanas ierici ar dvieli vai citu materialu, jo tas kaves karstuma un tvaika
izplusanu. ApsegSana vai saskarsme ar viegli uzliesmojosu materialu var izraisit liesmas.

24. Neizmantojiet ierici tai neparedzetiem mérkiem.

25. STierice nav paredzéta darbibai, izmantojot argjo taimeri vai citas attalinti vadamas sistémas.

26. Neskatoties uz to, ka produkts i parbaudits, ta lietoSana un lietoSanas sekas ir lietotaja atbildiba.

1) DETALAS
Maizes cep3anas ierice Delimano Joy Bread Maker ietver Sadas detalas ar noteiktam funkcijam:

1. attéls (skatiet: ATTELL, 1. attéls).
4. Maizes tvertne 7. Mérkarote
5. Vadibas panelis 8. Mertrauks
6. Galvena vieniba 9. Akis

2) NORADES PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

*  Pims pimas lietoSanas reizes, nonemiet iepakojuma un informativos materialus.

e Parbaudiet, vai komplektacija |r|ek|aut| visi p|ederum| un vaiierice nav bojata.

*  Notiriet detalas, nemot véra norades, kas minétas § Saja rokasgramata

. Iestanet cepsanas ierici cepSanas rezima un \auuettuksm iericei darbones aptuvem 10 mindites. Kad ierice ir atdzisusi, vélreiz izfiriet to.

PIEZIME: S|s procediras laika var izdaltties dami vai aromat| Tas ir normali. Ludzu gadajiet par pienacigu ventilaciju.

3) LIETOSANA .

Tiklidz maizes cep3anas ierice tiek pievienota baroSanai, atskan garS skanas signals un péc isa briza displeja paradas “3:10”. Bultinas virs displeja norada uz MEDIUM (VIDEJS) un 900 g.
Tie ir noklusgjuma iestatijumi.

POGAS un FUNKCIJAS: B

START (SAKT) / STOP (APTURET)

START (SAKT): Lai uzsaktu programmu, vienreiz nospiediet pogu START/STOP. Atskanés iss skanas signals, saks mirgot divi laika atskaites punkti, un papildu bufta noradis programmas posmu
(miciSana, rugsana cepSana vai sildisana). Izga|sm05|es diode, kas apzime darbibu, un tiks uzsakta programma.

PIEZIME: Kad ierice uzsaks darbibu, tiks deaktivizetas visas pogas, uznemot START/STOP. Sifunkcija nodrosina to, lai programma netiktu nevélami partraukta.

STOP (APTURET): Lai apturétu programmas darbibu, nospiediet un aptuvem 2 sekundes turiet nospiestu pogu START/STOP. Atskangs skanas signals, un bulta noradis, ka programma ir
apturéta. PAUSE (PAUZE):

Pec procediras uzsakSanas jus varat vienreiz nospiest pogu START/STOP, lai apturétu darbibu. lerice iegaumés iestatjumu, un displeja mirgos darbibas laiks. Nospiediet velreiz pogu START/
STOP, lai turpinatu procesu. Ja 10 mintiSu laika netiks nospiesta neviena poga, tad programma turpinas darbibu automatiski.

1ZVELNE
Izvelne tiek izmantota, lai iestafitu daZadas programmas. NospiezZot to (sekos 1ss skanas signals), secigi tiks paraditas programmas. NospieZot un turot pogu nospiestu ilgstosi, LCD displeja
paradisies 12 programmas. lzvélieties piemérotu programmu. 12 izvélnu funkcuasnpaskmdrohas talak (skatiet 2. attélu (skatiet: ATTEL, 2. attéls)).

1. Parasta maize (Basic Bread): parasms maizes miciSana, raudzeSana un cepSana. Js varat pievienot sastavdalas, lai uzlabotu garSu un aromatu.

2. Franéu maize (French Bread): miciSana, raudzeSana un cepSana ar |Igaku rugsanas periodu. Maizei biis krauksk|gaka garoza un gaisigaka tekstira.

3. Pilngraudu kvieSu maize (Whole Wheat Bread): pilngraudu kvieSu maizes miciSana, raudzeSana un cepSana. PIEZIME: Nav ieteicams izmantot atlikSanas funkciju, jo ta var samazinat
kvalitati.

4, Atra maize (Quick): miciSana, raudzeSana un Klaipa cep3ana isaka laika perioda neka nepiecie3ams parastas maizes cepsanai. Tacu maize, kas cepta $aja refima, parasti ir mazaka

un biivaka.

Salda maize (Sweet): saldas maizes miciSana, raudzeSana un cep3ana. Jus varat pievienot sastavdalas, lai uziabotu garSu un aromatu.

Mikla (Dough): miciSana un raudzeSana bez cepSanas. lznemiet miklu, lai cepeskrasni ceptu smalkmamtes picas, tvaicétu maizi u.tml.

Bezgluténa maize (Gluten Free Bread): bezglutena maizes miciSana, raudzeSana un cep3ana. Jus varat pievienot sastavdalas, lai uzlabotu garSu un aromatu.
Kiika (Cake): miciSana, raudzéSana (ar sodu un cepamo pulveri) un cepsana.

levarijums (Jam): majas gatavots ievarjums.

10. Jogurts (Yogurt): majas gatavots jogurts.

11. Micisana (Kneading): miltu miciSana.

12, CepSana (Bake): tikai cepSana bez miciSanas un raudzéSanas. Programmu var izmantot, lai pagarinatu cepsanas laiku.

©woN» s

KRASA (COLOR) . B . .
Ar §is pogas palidzibu jis varat izvéléties LIGHT (GAISU), MEDIUM (VIDEJU) vai DARK (TUMSU) garozu. Nospiediet So pogu, lai izvélétos krasu. ST poga neattiecas uz programmam “Mikla”
un “Micisana”

KLAIPS (LOAF)
Nospiediet $o pogu, lai izvélétos Klaipa lielumu. Lidzu, nemiet véra to, ka programmas laiks ir atkarigs no klaipa izméra. § poga neattiecas uz programmam “Atra maize”, “Mikla”, “Kika”,
“Micisana” un “CepSana”.

ATLIKSANAS FUNKCLIA

Ja nevélaties, lai ierice uzsak darbu tiltt, jus varat izmantot So pogu, lai iestafitu atlikSanas laiku.

Izvelieties, cik driz jiisu maize biis gatava, nospiezot pogas “LAIKS +” (TIME +) un “LAIKS -“ (TIME -). Liidzu, nemiet véra to, ka atlikSanas laika jaieklauj cepSanas programmai atvelétais laiks.
Vispirms izvElieties programmu un briinuma pakapi, péc tam spiediet pogu “LAIKS +, lai palielinatu atliikSanas laiku par 10 mintitém. Maksimalais atlikSanas laiks ir 13 stundas.

Piemérs: Sobrid ir 8:30. Jis vélaties, lai maize bitu gatava nakamaja rita, plkst. 700 proti, péc 10 stundam un 30 mindtém. lzvelieties izvelni, krasu, klaipa izméru un spiediet pogu “+”, lai
pigvienotu laiku, lidz LCD displeja ir redzams 10:30. Péc tam nospiediet pogu START/STOP (SAKT/APTURET) , lai aktivizétu atlikSanas programmu. Punkts saks mirgot, un LCD displeja bus
redzama atlikusa laika atskaite. Svaiga maize biis gatava plkst. 7:00 no fita. Ja nevelaties to uzreiz nemt lauka, tad nekavéjoties tiks uzsakts 1 stundu ilgs sildianas periods.

PIEZIMES: S poga neattiecas uz programmam “Cep3ana’.

Cepot ar atlikSanu, neizmantojiet atrbojigas sastavdalas, pieméram, olas, svaigu pienu, auglus, sipolus u.tml.




SILDISANA
Maizi péc cep3anas var automatiski sildit 60 mindtes. Ja vélaties iznemt maizi, izsledziet programmu, nospiezot pogu START/STOP.

ATMINA

Jamaizes gatavoSanas laika tiek partraukta baroSana, maizes gatavoSanas process automatiski tiks atsakts péc 10 mintitém, nenospiezot pogu START/STOP. Ja partraukums ir ilgaks par 10
mindtém, tad maizes cepSanas ierice ir japarstarte. Tacu, ja mikla ir tikai miciSanas faze, kad tiek partraukta baroSana, tad varat uzreiz nospiest pogu START/STOP, lai turpinatu programmu
no sakuma.

VIDE
lerice lieliski darbojas dazadas temperatiras, bet, gatavojot siltas un aukstas telpas, klaipa izmérs var atSkirties. Mes iesakam gatavot telpas, kuras temperatira ir no 15 °C idz 34 °C.

DISPLEJA BRIDINAJUMI

1. Ja displeja péc programmas sakSanas paradisies uzraksts “HHH”, tas nozimé to, ka temperatira ierice ir parak augsta (sekos 5 skanas signali). Programma ir jaaptur. Atveriet vaku un 10
fidz 20 mindtes dzesgjiet ierici.

2. Ja péc pogas START/STOP nospieSanas displeja paradas uzraksts “LLL" (tas neattiecas uz programmu “Cep3ana”), tad temperatiira iericé ir parak zema (sekos 5 skanas signali). lzsledziet
skanas signalus, nospiezot pogu START/STOP, atveriet vaku un nogaidiet 10 lidz 20 mindtes, lai ierice sasiltu [1dz istabas temperatirai. Jus varat ieslégt CEPSANAS programmu, lai uzsilditu
ierici atrak.

PIEZIME: Vienmér gadajiet par to, lai iefice pirms gatavoanas aklimatizétos istabas temperatira, seviski, ja ta uzglabta auksta vieta.
3. Ja péc pogas START/STOP nospieSanas displeja paradas uzraksts “Er”, atvienojiet ierici no baro3anas, laujiet tai atdzist un nogadajiet to pie tuvaka dilera.

4) Maizes gatavosana

1. levietojiet maizes tvertni cep3anas nodaljuma un grieziet to pulkstenraditaju kustibas virziena, ioz ta nofiksejas (atskan KiikSkis). levietojiet micitaju dzenoSaja varpsta.

PIEZIME: Pirms micitja piestiprinaSanas dzeno$as varpstas pamatni vélams noklat ar nelielu daudzumu karstumizturiga margarina, lai mikla nepieliptu zem micitaja un micitaju varétu érti
iznemt no maizes.

2. levietojiet sastavdalas maizes tvertné:

vispirms ielejiet tdeni vai citu Skidrumu, péc tam pievienajiet cukuru, sali un miltus, bet raugu vai cepamo pulveri vienmer pievienojiet pasas beigas (skatiet 3. attélu).

PIEZIME: maksimalais miltu (490 g) un rauga (6 g) daudzums.

3, attéls (skatiet: ATTELI, 3, attéls). _ |
1. Raugs vai soda [2. Sausas sastavdalas [3. Udens vai cits 3idrums |

3. Arpirkstu izveidojiet bedriti miltu masas mala. levietojiet bediité raugu, gadajot, lai tas nenonak saskarsme ar Skidrajam sastavdalam vai sali.

4. Aizveriet vaku un pievienojiet ierici baroSanai.

5. Spiediet pogu [ZVELNE (MENU), lai izvélétos piemérotu programmu.

6. Spiediet pogu KRASA (COLOR), lai izvElEtos garozas krasu.

7. Spiediet pogu KLAIPS (LOAF), lai izvélétos klaipa lielumu.

8. lestatiet atlikSanu, nospiezot pogu LAIKS (TIME). Ja vélaties maizes gatavosanu uzsakt nekavéjoties, tad So soli varat izlaist.

9. Nospiediet pogu START/STOP, lai uzsaktu programmu. Izgaismosies diode, kas liecina par darbibu.

PIEZIME: Sakotnejas maisiSanas vai atras maizes gatavoSanas gadjuma mikla un sausas sastavdalas var sakraties tvertnes stiros, tapec var nakties palidzet iericei maisisanas procesa, lai
neveidotos miltu kunkuli. Ja kunkuli veidojas, izmantojiet gumijas lapstinu (nav ieklauta komplektacija).

10. Parastas maizes, francu maizes, pilngraudu kvieSu maizes, saldas maizes, bezgluténa maizes, ievarijuma un jogurta programmu darbibas laika atskanes 10 skanas signali. Tie liecina par
to, ka japievieno sastavdalas. Atveriet vaku un pievienojiet sastavdalas.

PIEZIME: Esiet piesardzigi - cepSanas laika pa ventilacijas atverém plust tvaiks. Tas ir normali.

11. Kad programma bis beigusi savu darbibu, atskanés 10 skanas signali un diode, kas liecina par darbibu, nodzisis. Atveriet vaku un paceliet tvertnes rokturi, lai to atblokétu (grieZot
pulkstenraditaja virziena), un izceliet maizes tvertni.

PIEZIME: vienmér izmantojiet virtuves cimdus.

12. Ar lapstinu maigi atdaliet maizes sanus no tvertnes.

PIEZIME: maizes tvertne un maize var bt |oti Karsta! Esiet piesardzigi un lietojiet virtuves cimdus.

13. Apgrieziet maizes tvertni otradi, novietojot uz iras virtuves virsmas, un maigi kratiet, fidz maize izkit.

14, Uzmanigi iznemiet maizi un tvertnes un pirms grieSanas 20 mindtes atdzesgjiet.

PIEZIME: Pirms Klaipa grieSanas, izmantojiet aki, lai iznemtu micitaju no Klaipa apakSas. Klaips ir karsts, tapéc nenemiet micitaju lauka ar rokam. 15. Ja neatradisieties blakus vai ari
programmas beigas nenospiedisiet pogu START/STOP, tad maize automatiski tiks sildita 1 stundu. Ja vélaties iznemt maizi, izsledziet programmu, nospiezot pogu START/STOP.

5) RECEPTES
GLIa rezultats var atSkirties atkariba no izmantotajam sastavdalam. Ja nepiecieSams, pielagojiet sastavdalas, lai iegitu labaku rezultatu.

PARASTA MAIZE:

APJOMS SASTAVDALA 700¢ 900¢

1. Udens 280 ml 280¢ 330ml 3308
2.Ella 2 édamkarotes 28 3 édamkarotes 36¢
3. Sals 1 téjkarote g 1,5 téjkarotes 10g
4. Cukurs 2 édamkarotes 34g 3 édamkarotes 458
5. Milti 3 tases 420¢ 4 tases 560g
6. Raugs 1 téjkarote 3g 1 téjkarote 3g
FRANCU MAIZE:

APJOMS SASTAVDALA 700g 900g

1. Udens 280 ml 280 ¢ 330 ml 330g
2. Ella 2 édamkarotes 248 3 édamkarotes 36g
3. Séls 1,5 téjkarotes 10g 2 tejkarotes 14¢
5. Cukurs 1,5 édamkarotes 28¢ 2 édamkarotes 34
4. Milti 3 tases 420¢ 4 tases 5608
6. Raugs 1 téjkarote 38 1 tejkarote 3g




PILNGRAUDU KVIESU MAIZE:

APJOMS SASTAVDALA 700¢ 900¢
1. Udens 280 ml 280¢ 330ml 330¢
2. Ella 2 édamkarotes 248 3 édamkarotes 36¢g
3. Sals 1 tejkarote g 2 tejkarotes 14¢g
4. Pilngraudi 1 tase 110g 1,5 tases 210¢
5. Milti 2 tases 280¢ 2 tases 280 ¢
6. Brinais cukurs 2 édamkarotes 28¢ 2,5 édamkarotes 33g
7. Piena pulveris 2 édamkarotes 14g 3 &damkarotes 21g
8. Raugs 1 tejkarote 3g 1 téjkarote 3g
ATRA MAIZE:
APJOMS SASTAVDALA 900¢
1. Udens (40-50 °C) 330ml 3308
2.Ella 2 édamkarotes 248
3. Sals 1,5 tejkarote 10g
4. Cukurs 2 édamkarotes 34
5. Milti 4 tases 560 g
6. Raugs 1,5 tejkarotes 45¢
SALDA MAIZE:
APJOMS SASTAVDALA 7008 900¢
1. Udens 280 ml 280¢ 320 ml 320¢
2.Ella 2 édamkarotes 248 3 édamkarotes 36¢
3. Sals 1,5 tejkarotes 10g 2 téjkarotes 14¢
4. Cukurs 3 édamkarotes 45g 4 édamkarotes 588
5. Milti 3 tases 420¢ 4 tases 560 g
6. Piena pulveris 2 édamkarotes 14¢ 2 édamkarotes 14¢
7. Raugs 1 tejkarotes 3g 1 téjkarotes 3g
MIKLA:
APJOMS SASTAVDALA /
1. Udens 330 ml 330¢
2. Ella 2 edamkarotes 248
3. Sals 1,5 téjkarotes 10g
4. Milti 3,5 tases 490 ¢
5. Cukurs 2 édamkarotes 34g
6. Raugs 0,5 téjkarotes 15¢
BEZGLUTENA MAIZE:
APJOMS SASTAVDALA 7008 900¢
1. Udens 280 ml 280¢ 330ml 330¢
2.Ella 2 édamkarotes 2¢g 3 édamkarotes 368
3. Sals 1 tejkarote Tg 1,5 tejkarotes 10g
4. Bezgluténa milti 3 tases 420¢ 4 tases 560 ¢
5. Cukurs 2 edamkarotes 348 2 édamkarotes 348
6. Raugs 1,5 tejkarotes 45¢ 1,5 tejkarotes 45¢
KOKA:
APJOMS SASTAVDALA /
1.Ella 2 &damkarotes 248
2. Cukurs 8 édamkarotes 96¢
3.0las 6 210¢
4. Mitt 250¢
5. Vanilas pulveris 1 tejkarote 28
6. Citronu sula 1,3 &damkarotes 10g
7. Raugs 1 tejkarote 3¢
IEVARDUMS:
APJOMS SASTAVDALA /
1. Auglu mikstums 200¢
2. Cukurs 120¢
3. Ciete 15¢
4. Udens 200 ml
JOGURTS:

1. Procesa laika neveriet vala un nekratiet augsejo parsegu, jo tas var Kaitét fermentécijas procesam.




2. lelejiet cepamaja panna pilnpienu un jogurta baktérijas vai Tpasas jogurta kultiras, pec tam aizveriet vaku un nospiediet pogu SART/STOP.

3. Kad process ir nosledzies,

pievienojiet nepiecieSamo cukura daudzumu.

APJOMS SASTAVDALA /

1. Pilnpiens 1L

2. Jogurta dzivas baktrijas 100m!
MICISANA:

APJOMS SASTAVDALA

1. Udens 330 ml 330¢
2.Ella 2 &damkarote 28
3. Séls 1,5 téjkarotes 10g
4. Milti 4 tases 560g
5. Cukurs 2 édamkarotes 24¢g
CEPSANA:

Uzsildiet aukstu maizi, lai padaritu to krauk3kigaku.

6) Tirisana un apkope

Atvienojiet ierici no baroSanas un atdzesejiet.
1. Maizes tvertne: Slaukiet iekSpusi un arpusi ar mitru dranu. Nelietojiet asus vai abrazivus tifiSanas lidzeklus. Pirms uzstadiSanas pannai ir jabit pilnigi sausai.

2. Micitajs: ja jums ir griitibas nonemt to to ass, tad piepildiet tvertni ar siltu Udeni un mércgjiet aptuveni 30 mindites. Pec iznemSanas noslaukiet to ar mitru kokvilnas dranu.
PIEZIME: gan maizes tvertni, gan micitaju difkst mazgat trauku mazgajamaja masina.
3. Vaks un logs: slaukiet iekSpusi un arpusi ar mazliet mitru dranu.
4. Galvena vieniba: maigi noslaukiet korpusa arejas virsmas ar mitru dranu. Nelietojiet abrazivus tifiSanas lidzeklus, jo tie var kaitét virsmai. Neiegremdgjiet galveno vienibu ident.
5. Pirms maizes cep3anas iefices novietoSanas glabasanai parliecinieties, ka ta ir ir atdzisusi, tira, sausa un visi piederumi ir ievietoti maizes tvertné, bet vaks ir aizverts.

7) Problému novérsana
Maizes cepsanas ierice | Probléma lespéjamais celonis lespéjamais risinajums
No cepSanas nodafijuma vai atverém plist dimi | Sastavdalas ir pielipusas pie cep3anas nodalijuma | Atvienojiet ierici no baro3anas un nofiriet maizes
vai maizes tvertnes arpuses tvertnes arpusi vai cep3anas nodafijumu.
Maize pa vidu saplok, un apaksa ir mitra Maize péc cepSanas vai sildisanas ir parak ilgi lznemiet maizi no maizes tvertnes, pirms
palikusi tvertné. sildiSanas funkcija ir noslegusies.
Sastavdalas nav sajauktas vai aif maize tiek cepta | Nepareizi programmas iestatijumi Parbaudiet izvélni un citus iestatijumus.
nepareizi Micitaja rotéSana ir bloketa Parbaudiet, vai micitaju nebloke graudi vai citas
vielas. lzvelciet maizes tvertni un parbaudiet, vai
varpsta griezas. Ja ta negriezas, tad nogadajiet
ierici tuvakajam dilerim.
Receptes Maize rigst parak atri. Parak daudz rauga, parak daudz miltu, parak a/b
maz sals
Maize neriigst vispar vai rigst nepietiekoi Parak maz rauga vai arf tas nav pievienots nemaz__[a/b
Vecs vai sastavejies raugs e
Parak karsts Skidrums c
| Raugs ir nonacis kontakta ar Skidrumu d
Nepareizs miltu veids vai veci milti e
Parak daudz vai parak maz Skidruma a/b/g
Parak maz cukura a/b
Mikla piebriest par daudz un iet pari maizes Ja Udens ir parak miksts, tad raugs vairak f
tvertnes malam fermentejas
Parak liels piena daudzums ietekmé rauga ¢
fermentaciju
Maize pa vidu saplok Miklas daudzums ir lielaks par pannu, tapéc maize |a/f
saplok
Fermentacija bija parak isa vai parak atra c/h/i
augstas dens temperatiiras, cep3anas tvertnes
temperatiras vai parak augsta mitruma del.
Smagneja, kunkulaina struktira Parak daudz miltu vai parak maz Skidruma a/b/g
Par maz rauga vai cukura a/b
Par daudz auglu, rupja maluma miltu vai citu b
sastavdalu
Par daudz Skidruma e
Maize netiek cepta centra Parak daudz vai parak maz Skidruma a/b,
Paréak augsts mitruma fimenis h
Receptes ar mitram sastavdalam, piemeram, jogurtu | ¢
Valgja, rupja struktira vai parak daudz caurumu | Nav sals b
Parak augsts mitruma limenis, péarak karsts idens [ h/i
Par daudz Skidruma c
Senei lidziga, neizcepta virsma Maizes apjoms ir parak liels Sai tvertnei a/f
Parak daudz miltu, seviski, ja cepat baltmaizi f
Parak daudz rauga vai parak maz sals a/b

Parak daudz cukura




Meriet sastavdalas precizi.
Pielagojiet sastavdalu apjomu un parliecinieties, vai ir pievienotas visas sastavdalas.
lzmantojiet citu Skidrumu vai |aujiet tam atdzist lidz istabas temperatirai. Pievienojiet recepté mingtas sastavdalas pareiza seciba, izveidojiet miltu masas vidd nelielu graviti un
ieberiet taja sadrupinatu raugu vai sauso raugu, nelaujot raugam nonakt saskaré ar Skidrumu.
lzmantojiet tikai svaigas un pareizi uzglabétas sastavdalas.
Samaziniet kop&jo sastavdalu apjomu, neparsniedziet noradito miltu daudzumu. Samaziniet sastavdalu apjomu par 1/3.
Koriggjiet Skidruma apjomu. Ja tiek izmantotas sastavdalas, kuras ir idens, pievienojama Skidruma apjoms ir attiecigi jasamazina.
Nolejiet 1-2 édamkarotes tdens.
Siltos laikapstaklos neizmantojiet atlikSanas funkciju. lzmantojiet aukstus Skidrumus.
Tilit péc cepsanas iznemiet maizi no tvertnes un novietojiet uz rezga, lai pirms sagriesanas 15 minites atdzesétu to.
Samaziniet rauga vai visu sastavdalu apjomu par 1/4.

o)

V& multumim cd ati ales produsele Delimano!
Brandul Delimano aduce o gamé inovativé de articole de bucétarie de inalté calitate, care sunt concepute pentru a oferi o experientd de gatit sanédtoasa, gustoasa si plécutd (preparare, gatit
si consum de produse alimentare), incurajand pasiunea pentru gatit si distractia indiferent de nivelul abilitatilor de gatit. Gateste. Sarbétoreste. In fiecare zi.

Toate

produsele Delimano sunt percepute foarte valoroase, astfel incat falsificatorilor le place foarte mult sa ne copieze si, astfel, s mintd clientii cu o calitate mai proastd, féra garantie si

service. Va rugam sé raportati orice produs copiat, falsificat, similar sau distribuitor neautorizat la brand.protection@studio-moderna.com pentru a ne ajuta sa luptdm impotriva contrafacerilor.

Aparat de copt paine Delimano Joy - Manualul Utilizatorului
Vié rugam s cititi cu atentie acest manual inainte de a utiliza produsul si salvati-| pentru referinte ulterioare.

ATENTIE

1.

—_ O

Copiii cu vrsta cuprinsa intre 3 $i 8 ani pomesc / opresc aparatul numai cu conditia ca acesta sa
fie asezat sau instalat in pozitia normala de functionare prevazutd si sa pnmeasca supraveghere
sau |nstruct|un| cu privire la utilizarea aparatulw intr-un mod sigur Si mtele%and pericolele
implicate. Copiii cu varsta cuprinsd intre 3 si 8 ani nu trebuie sa conecteze, sa reglementeze i s
curete aparatul sau sa efectueze intretinerea lui.

Copili trebuie supravegheati & nu se joace cu acest aparat.

Conectati sursa de alimentare care corespunde cu cea nominald numai pentru acest produs. In
caz de utilizare necorespunzitoare, dispozitivul se poate defecta.

Acest dispozitiv este echipat cu un conector impamantat. Va rugam sa va asigurati ca priza de
perete din casd este bine impamantata.

Acest dispozitiv nu ar trebui sa functioneze niciodata gol (cu exceptia perioadei inainte de
ut|I|zare) |deoarece 0 astfel de actiune ar putea duce la defectarea aparatului si / sau la rénirea
utilizatorului

Daca dispozitivul nu functioneaza asa cum trebuie, a fost lovit, a fost scapat, deteriorat, lasat in
aer liber sau scufundat in'apa, nu- utilizati.

Nu efectuati modificari sau reparatii desinestétator si asigurati-va cd orice reparatie este efectuatd
numai de cétre un tehnician calificat.

Daca cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit imediat numai de catre o
persoana autorizatd si calificata.

Acest dispozitiv este destinat numai pentru uz casnic, in interior si pe o suprafata uscata.

. Inainte de utilizare, asezati produsul pe o suprafatd dura plana, stabila si uscata.
. Nu intoduceti in dISpOZItIV alimente prea voluminoase, pachete cu folie metalica sau ustensile,

12.
13.

14.

15.
16.

17.
18.

deoarece acestea pot provoca incendii sau socuri electnce

Dispozitivul nu trebuie utilizat langa perdele sau sub, sin preajma altor materiale inflamabile.
Mirosurile usoare sunt posibile la inceputul utilizarii pana cand dispozitivul isi atinge stabilitatea
termica.

Acest dispozitiv nu trebuie sa fie niciodata pomit sau sa ramana conectat la sursa de alimentare
cand nu este utilizat, in timp ce Tnlocuiti accesoriile sau in impul curtdrii.

Spalati si uscati bine Tnainte de prima Utilizare.

Utilizarea de atasamente sau accesorii nerecomandate sau care nu sunt vandute de distribuitorul
produsului, poate provoca pericole sau vatamari personale sau de proprietate.

Nu atingeti suprafetele fierbinti.

Plerlltnrj] ?j v proteja impotriva socurilor electrice, nu scufundati cablul, mufa sau carcasa in apa sau
altlichi



19. Nu lasati cablul sa atdme pe marginea mesei sau pe suprafate fierbinti.

20. Nu asezat| dispozitivul pe sau langa o plitd electricd, aragaz, sau intr- -un cuptor incalzit.

21. Nu atingeti partile mobile sau rotitoare ale maginii atunci cand coaceti.

22. Nu bateti niciodatd vasul de copt pe partea superioard sau marginea pentru a scoate produsul,
deoarece aceasta poate deteriora vasul.

23. Nu acoperiti niciodata dispozitivul cu un prosop sau orice alt material, caldura si aburul trebuie sa
poata iesi liber. Poate fi provocat un incendiu daca dispozitivul este acopent sau intrd in contact
cu materiale inflamabile.

24. Nu folositi aparatul in alt mod decét cel prevazut.

25. Aparatul nu este proiectat sa functioneze cu ajutorul unui temporizator exter sau a unui sistem
separat cu telecomanda.

26. De|3| prodlusul a fost verificat, utilizarea acestuia i consecintele sunt responsabilitatea strictd a
utilizatorului

1) COMPONENTE
Aparatul de copt péine Delimano Joy contine urmétoarele componente pentru urmétoarele functii:

Img. 1 (vedeti: IMAGINI, Img. 1)

1. Fereastra 4. Vias pentru paine 7. Lingurd de masurare
2. Capac 5. Panou de control 8. Pahar gradat

3. Accesoriu framantare 6. Unitate principala 9. Carlig

2) TNAINTE DE UTILIZARE

*  Inainte de a utiliza aparatul pentru prima data, indepartati orice materiale promotionale sau de ambalare.

Verificafi toate accesorile si dispozitivul dacd nu sunt deteriorate.

Curatati toate piesele conform acestui manual de utilizare.

Setati dispozitivul la modul de coacere i coaceti fara péine timp de aproximativ 10 minute. Dupd racire, curatati-l inca o datd.
Uscau bine toate p|esele si asamblati- le- aparatul este gata de utilizare.

NOTA: Orice fum sau mirosui produse in umpul acestei proceduri sunt normale. Va rugam sd asigurati o ventilatie suficientd.

3) UTILIZARE

De indatd ce aparatul este conectat la sursa de alimentare, se va auzi un semnal sonor indelungat si ,3:10” apare pe ecran dupa scurt timp. Sagetile din partea de sus a afisajului sunt
orientate spre MEDIUM si 900 g. Aceasta este setarea implicita.

BUTOANE SI FUNCTI:

START / STOP

START: Pentru a porni un program, apasati butonul START / STOP. Se va auzi un semnal sonor scurt si cele doud puncte ale timpului vor incepe sd clipeascd, iar sageata suplimentara va arata
stadiul programului (framéntat, ridicati, coacefi sau incélziti). Lumina de lucru s aprinde si programul incepe.

NOTA: Dupd ce dispozitivul incepe s& funcuoneze toate butoanele, cu exceptia START / STOP sunt inactive. Aceasta caracteristica va ajuta la prevenirea oricdrei perturb@ri neintentionate a
functiondrii programului.

STOP: Pentru a opri programul, apasati butonul START / STOP pentru aprox. 2 secunde. Un sunet ,bip” si sageata care indicd etapa de oprire a programului indica faptul cd programul a fost
oprit.

PAUSE: Dupd inceperea procedurii, puteti apasa butonul START / STOP o datd pentru a intrerupe operatia. Setarea va fi memorata si timpul de lucru va clipi e afisaj. Apasati din nou butonul
START / STOP pentru a continua programul. Férd s apasati niciun buton in decurs de 10 min, programul va continua automat.

MENU
Se utilizeaz pentru a seta diferite programe. De fiecare data cand este apasat (insoit de un semnal sonor scurt), programul va varia. Apasati continuu butonul, cele 12 meniuri vor fi rotite
pentru a se afisa pe ecranul LCD. Selectati programul dorit. Functiile celor 12 meniuri vor fi explicate mai jos (vedefi: IMAGINI, Img. 2)).

1. Paine de baza: framéntarea, cresterea Si coacerea painii normale. De asemenea, puteti adauga ingrediente pentru aroma.

2. Paine franceza: framéntarea, cresterea si coacerea intr-un timp mai mare. Péinea va avea de obicei 0 Crusta crocanta si o texturd usoard.

3. Paine integrala: framantarea, cresterea si coacerea painii din faina integrald. NOTA: Nu s recomanda utilizarea funct|e| de start intarziat, deoarece aceasta poate produce rezultate
slabe.

Rapid: framéntarea, cresterea $i coacerea pé\'niiin timp mai mic decét painea de baza. Dar painea coaptd la aceasta setare este de obicei mai micd, cu o texturd densa.
Dulce: frimantarea, cresterea si coacerea painii dulci. De asemenea, putefi adduga ingrediente pentru aroma.

Aluat: frimantare, crestere dar fird coacere. Indepartau aluatul i folositi-| pentru a face chifle, pizza, paine aburita etc. in cuptoruldvs

Paine fara gluten: framantarea, cresterea si coacere painii fara gluten De asemenea, puteti adauga ingrediente pentru aroma.

Tort: frimantare, crestere (cu praf de copt) si coacere.

Gem: pentru gem de casa.

10 laurt: pentru faurt de casa.

11. Framantare: doar frimantare.

12, Coacere: numai coacere, féra framantare si crestere. De asemenea, poate fi utilizat pentru a creste timpul de coacere la setarile selectate.

NS o~

Rumenire
Cu ajutorul butonului, putefi selecta o nuanta DESCHISA, MEDIE sau MARONIE pentru crustd. Apasafi acest buton pentru a selecta nuanta dorita. Acest buton nu se aplica programelor Aluat
si Framantare.

MARIME
Apdsati acest buton pentru a selecta dimensiunea painii. Via rugam s retineti ca datoritd dimensiunii diferite a painii, timpul total de functionare poate varia. Acest buton nu se aplicd pentru
programele Rapid, Aluat, Tort, Frimantare si Coacere.




FUNCTIA START INTARZIAT

Daca nu doriti ca dispozitivul sa inceapa sa functioneze imediat, puteti utiliza acest buton pentru a seta timpul de intarziere.

Selectati catt\mp va ramane inainte ca péinea dvs. s fie gata apasand butoanele ,TIMP +" si ,TIMP - Va rugam sa refinefi ca timpul de intarziere ar trebui sd includd timpul de coacere al
programulm Lainceput trebuie selectat programul si gradul de rumenire, apoi apasati ,TIMP ¥ pentru a creste impul de intarziere. Intarzierea maxima este de 13 ore.

Exemplu: acum este ora 20:30, daca doriti ca péinea dvs. sa fie gata, dimineatd la ora 7, adica in 10 ore $i 30 de minute. Selectati meniul, rumenirea, dimensiunea pinii, apoi apasati ,+"
pentru a adauga timp péna cand apare 10:30 pe ecranul LCD. Apoi apdsati butonul STOP / START pentru a activa acest program de Tntérziere. Puteti vedea punctul aprins si LCD-ul se va
numara in jos pentru a afisa timpul ramas. Veeti obtine paine proaspatd la 7:00 dimineata, dacé nu doriti sd scoateti imediat painea, incepe timpul de pastrare cald de 1 ora.

NOTE: Acest buton nu se aplica pentru programele Coacere.

Pentru coacerea cu ntarziere de timp, nu folositi ingrediente usor perisabile, cum ar fi oud, lapte proaspat, fructe, ceapd etc.

MENTINE CALD
Péinea se poate mentine calda, automat, timp de 60 de minute dupd coacere. Daca doriti sa scoateti painea, opriti programul apasand butonul START / STOP.

MEMORIE

Tn cazul in care alimentarea cu energle electricé a fost oprita in timpul procesului de fabricare a péinii, procesul de fabricare a painiiva fi continuat automatin decurs de 10 minute, chiar si f&r
aapasa butonul START / STOP. Dacd timpul de pauzd depaseste 10 minute, Tprogramul trebuie resetat. Dar dacd aluatul nu este decat la faza de framantare, atunci cand sursa de alimentare
se opreste, ,START / STOP” poate fi apasat imediat pentru a lua programul de la inceput.

MEDIU
Aparatul poate functiona bine intr-o gama larga de temperaturi, dar poate exista o diferentd intre dimensiunea péinii intre 0 camera foarte calda si una foarte rece. Va sugeram ca temperatura
camerei trebuie s fie intre 15 ° C i34 ° C

AVERTIZARI AFISAJ

1. Dacd afisajul arata ,HHH" dupd Tnceperea programului, temperatura din interior este incd prea ridicata (insotitd de 5 sunete sonore). Programul trebuie oprit. Deschideti capacul si lasati
dispozitivul sa se raceasca timp de 10 pand la 20 de minute.

2. Daca afisajul aratd ,LLL" dupd apasarea butonului START / STOP (cu exceptia programului Coacere), inseamnd cd temperatura din interior este prea scazuta (insotita de 5 sunete sonore),
opriti sunetul apdsand butonul START / STOP, deschideti capacul si [asati dispozitivul sa se odihneascd timp de 10 - 20 de minute pentru a reveni la temperatura camerei. Cealalta optiune
este selectarea programulw COACERE si face ca temperatura sd creascd rapid.

NOTA: Asigurafi-vé intotdeauna ci dlspozmvul ,se aclimatizeaza” la temperatura camerei inainte de coacere, mai ales daca a fost depoznat la loc rece Tnainte de utilizare.

3. Dacd pe ecran apare ,En” dupd ce apasati START / STOP, scoateti dispozitivul de la sursa de alimentare, ldsati- s& se raceascd si duceti-l la cel mai apropiat Reprezentant.

4) Modul de preparare a painii

1. Introduceti recipientului pentru paine in comparTIMPntul de copt i rotiti-1 Tn sensul acelor de ceasomic pana cand este blocat ( ,faceti clic”). Introduceti accesoriul pentru frimantare pe
mecanismul de rotire.

NOTA: Se recomanda aplicarea unei cantitati mici de margarind rezistenta la caldurd in partea de jos a amecanismul de rotire inainte de a plasa accesoriul pentru framéntare, pentru a evita
lipirea aluatului, iar accesoriul pentru framantare sa poatd fi indepdrtat usor din paine.

2. Introduceti ingredientele in recipientul pentru paine:

apa sau substanta lichida trebuie introduse in primul rand, apoi adaugati zahdrul, sarea i féina, adaugati intotdeauna drojdia sau praful de copt ca ultim ingredient (a se vedea img. 3).
NOTA: cantitztile maxime de f&ina (490 g) si drojdie (6 g) care pot fi utiizate.

Img. 3 (vedeti: IMAGINI, Img. 3) |
1. Drojdie [2. Ingrediente uscare [3. Ap sau lichide |

3. Cu degetul faceti 0 mica gaura in faind. Adaugati drojdia si, asigurati-va cd nu intrd in contact cu ingredientele lichide sau sarea.

4, Inch|det| usor capacu\ si conectati dispozitivul la sursa de alimentare.

5. Apasan butonul Meniu pand cand este selectat programul dorit.

6. Apasati butonul RUMENIRE pentru a selecta culoarea dorita a crustei.

7. Apasati butonul MARIME pentru a selecta dimensiunea dorit.

8. Setati timpul de intarziere apasand butonul TIMP. Acest pas poate fi omis dacd doriti ca dispozitivul sa inceapd sa functioneze imediat.

9. Apasan butonul START / STOP pentru a mcepe sa functioneze si lumina de lucru se apnnde

NOTA: In timpul amestecérii initiale de paine rapida, |ngred|entele uscate se pot aduna in colturile recipientului, poate fi necesar s ajutati dispozitivul s& se amestece pentru a evita
cocoloasele de faind. Daca este’ nevoie, folositi 0 spatuld de cauciuc (nu este inclusd).

10. Pentru programul de Paine de bazd, Francezd, Grau integral, Dulce, Féra gluten, Gem si laurt, se vor auzi 10 sunete sonore in timpul functiondrii. Aceasta va va solicita s adaugati
ingrediente. Deschideti capacul si punefi cateva ingrediente.

NOTA: Aveti grijé - este posibil ca aburul sd iasa prin fantele de aerisire din capac in timpul coacerii. Asta este normal.

11. Dupa terminarea programului, se vor auzi 10 bipuri, iar lumina de functionare se va stinge. Deschideti capacul i ridicati manerul containerului pentru a debloca (in sens orar) si ridicati
recipientul pentru paine.

NOTA: Utilizati intotdeauna manusi de sigurant pentru cuptor.

12.Utilizati o spatula antiaderenta pentru a slabi usor marginile painii din recipient.

NOTA: remplentul si painea potfl foarte fierbint! Manevrat| intotdeauna cu grija i folositi manusi 5|gure pentru cuptor.

13. Intoarcetl remp\emul de pame cu capul in jos pe o suprafata curata si agitati usor pand cand péinea se desprinde.

14, Indepartat| cu atentie pinea din recipient i récoriti aproximativ 20 de minute inainte de a tiia.

NOTA: Inainte de a téia painea, folositi carligul pentru aindepdrta accesoriul pentru framéntare din partea de jos a péinii. Péinea este fierbinte, nu folositi niciodata mana pentru a indepdrta
carligul de framantare.

15. Dacd sunteti in afara camerei sau nu ati apasat butonul START / STOP la sférsitul programului, péinea va fi mentinutd calda automat timp de 1 ord, daca doriti & scoatefi painea, opriti
programul cu START / STOP.

5) RETETE
Rezultatl final | poate varia, in funcie de tipul de ingrediente utilizate si de mediu. Daca este nevoie, ajustati-le usor pentru a obtine cele mai bune rezultate.
PAINE DE BAZA:

MARIME INGREDIENTE 700g 900g

1. APR 280 ml 280 330mi 330
2. ULEI 2 linguri 24g 3linguri 36¢
3. SARE Llingurite 7 15 lingurte 10g
4. AR 2 linguri 34g 3 lingurite 45¢
5. FAINA 3cani 420g 4can 560g
6. DROJDIE Llingurite 3 Llingurite 3




PAINE FRANTUZEASCA:

MARIME INGREDIENTE 700g 900g
1. APA 280 ml 280g 330 ml 3308
2. ULEI 2 linguri 24g 3 linguri 36¢
3. SARE 1,5 lingurite 10g 2 lingurite 14g
4, ZAHAR 1,5 linguri 28g 2 linguri 34g
5. FAINA 3 céni 4208 4 cani 5608
6. DROJDIE L lingurite 3 1lingurite 3g
PAINE INTEGRALA:
MARIME INGREDIENTE 700 900g
L.APA 280m| 280g 330m 330g
2.ULEI 2 linguri 24g 3 linguri 36g
3.5ARE 1 lingurite teaspoons T8 2 lingurite 14g
4.CEREALE INTEGRALE 1 cani 110g 1,5 cana 2208
5.FAINA 2 linguri 28g 2,5 linguri 33g
6. ZAHAR BRUN 2 céni 280g 2 céni 280g
7. LAPTE PRAF 2 lingurite 14g 3 linguri 21g
8.DROJDIE L lingurite 3 1lingurite 3g
PAINE RAPIDA:
MARIME INGREDIENTE 900g
1. Ap (40-50°C) 330mI 330g
2. ULEI 2 linguri 24g
3. SARE 1,5 lingurite 10g
4, ZAHAR 2 linguri 34g
5. FAINA 4 cini 560g
6. DROJDIE 1,5 lingurite 4,58
PAINE DULCE:
MARIME INGREDIENTE 7008 900g
1. APA 280m| 280¢ 320ml 320¢
2, ULEI 2 linguri 24g 3 linguri 36¢
3. SARE 1,5 lingurite 108 2 lingurite 14g
4. ZAHAR 3 linguri 45¢ 4 linguri 58¢
5. FAINA 3 céni 4208 4 céni cups 5608
6. PRAF DE LAPTE 2 linguri 14g 2 linguri 14g
7. DROJDIE L lingurite 3 1lingurite 3
ALUAT:
MARIME INGREDIENTE /
1. APA 330ml 330g
2. ULEI 2 linguri 24g
3. SARE 1,5 lingurite 108
4, FAINA 4 cini 560g
5. ZAHAR 2 linguri 34g
6. DROJDIE 0,5 lingurite 1.5¢
PAINE FARA GLUTEN:
MARIME INGREDIENTE 7008 900g
1. APA 280m| 280g 330mI 3308
2, ULEI 2 linguri 24g 3 linguri 36¢
3. SARE 1 lingurite 78 1,5 lingurite 10g
4. FAINA FARA GLUTEN 3 céni 4208 4 cani 560
5. ZAHAR 2 linguri 34g 2 linguri 34g
6. DROJDIE 1,5 lingurite 458 1,5 lingurite 4.5¢
TORT:
MARIME INGREDIENTE /
1. ULEI 2 linguri 24g
2. ZAHAR 8 linguri 96g
3.00 6 210¢
4, FAINA 250 ¢
5. VANILIE 1 lingurite 2
6. SUC DE LAMAIE 1,3 linguri 10g
7.DROJDIE 1 lingurite 38




DULCEATA:

MARIME INGREDIENTE /

1. PULPA 200
2. ZAHAR 120g
3. AMIDON 15¢
IAURT:

1 ]n timpul procesului, v rugdm s nu deschideti capacul, aceasta va afecta performanta fermentafie.
2. In recipientul de copt punefi lapte integral Si bacterii de iaurt sau tulpini speciale de iaurt, inchidefi capacul si apasafi butonul START / STOP.
3. Adaugati cantitatea corectd de zahdr dupa ce ati terminat.

MARIME_INGREDIENTE

1. LAPTE 1L

2. BACTERII DE IAURT 100ml

FRAMANTARE:

MARIME INGREDIENTE /

1. APA 330ml 330g
2. ULEI 2 linguri 24g
3.SARE 1,5 lingurite 10
4. FAINA 4 cani 560g
5. ZAHAR 2lingu 2g
COACERE:

Pentru a incdlzi painea rece sau pentru a o face mai crocand.

6) Curatare si intretinere

Deconectati magina de la sursa de alimentare si lasati-o s se raceasca.

1. Recipientul pentru paine: Stergeti interiorul si exteriorul cu o carpa umedd. Nu folositi niciun detergent sau abraziv. Vasul trebuie sa fie uscat complet inainte de instalare.

2. Accesoriu framantare: dacd este dificil s&-1 scoatei din osie, umplefi recipientul cu apa calda si Idsati-| s se inmoaie aproximativ 30 de minute. Dupé ce a fost indepértat, stergeti-| cu
atentie cu 0 carpa umeda de bumbac.

3. Capacul cu fereastra: curatati capacul in interior si exterior cu o carpa usor umeda.

4. Unitatea principald: stergeti usor suprafata exterioara a carcasei cu o carpa umeda. Nu folositi niciun produs de curatare abraziv, deoarece ar putea deteriora suprafata. Nu scufundati
niciodatd unitatea principala in apa.

5. Inainte de a depozita aparatul, asigurati-v ca s-a récit complet, este curat i uscat, toate accesorile sunt depozitate in recipientul pentru paine si capacul este inchis.

7) Probleme

Aparat de copt paine Prohlema Cauza posihila Solutia posibila
lese fum din compartimentul de copt sau Sunt ingrediente lipite in compartimentul de coacere sau | Deconectati de la sursa de alimentare si
din aerisiri. pe exteriorul recipientului pentru paine. curatati exteriorul recipientului de péine sau al

compartimentului de copt.

Péinea coboara la mijloc si este umeda Péinea a fost Idsata prea mult in recipient dupd coacere | Scoateti painea din recipientul de paine nainte
la fund. siincdlzire. de finalizarea functiei de incalzire.
Ingredientele nu sunt amestecate sau painea | Setarea incorecta a programului. Verificati meniul selectat si celelalte setdri.
nu se coace corect. Rotirea framantétorului este blocata. Verificati daca framantdtorul nu este blocat

de cocoloase, etc. Scoateti recipientul pentru
paine si verificati daca axa se roteste. Dacd
nu este cazul, intoarceti dispozitivul la cel mai
apropiat reprezentant.




recepies Péinea creste prea repede. Prea multd drojdie, prea multa faind, nu este suficientd |a/b

sare.
Péinea nu creste deloc sau nu suficient. Prea putind drojdie sau deloc. a/b

| Drojdie veche. e

Lichid prea fierbinte. c

Drojdia a intrat in contact cu lichidul. d

Tip de faind gresit sau féina invechitd. e

Pprea mult sau prea putin lichid. a/b/g

Prea putin zahar. a/b
Aluatul creste prea mult si se varsa din Dacd apa este prea moale, drojdia se fermenteaza f
recipientul de péine. mai tare.

Prea mult lapte afecteazd fermentarea drojdiei. c
Péinea coboara la mijloc. Volumul de aluat este mai mare decét vasul si painea | a/f

scade.

Fermentatia este prea scurtd sau prea rapidd datoritd ~ |c/h/i
temperaturii excesive a apei sau a camerei de coacere
sau a umezelii excesive.

Structurd prea densa, tare. prea multa faina sau prea putin lichid a/b/g
Prea putind drojdie sau zahar. a/b
Prea multe fructe, cereale integrale sau din unul dintre  |b
celelalte ingrediente.

Prea mult lichid. e
Péinea nu se coace in centru Prea mult sau prea putin lichid. a/h,
Prea multd umiditate. h
Retete cu ingrediente umede, de ex. laurt. g
Structura deschisa sau prea multe gauri. Nu este sare. b
Umiditate mare, apa prea calda. h/i
Prea mult lichid. c
Suprafatd increfitd, necoapta. Mdrimea painii este prea mare pentru recipient. a/f
Prea multd féina, in special pentru painea alba. f
Prea multa drojdie sau prea putina sare. a/b
Prea mult zahdr. a/b

a) Masurati corect ingredientele.

b) Reglati cantitatile de ingrediente i verificati dacé au fost addugate toate ingredientele.

c)  Folositi un alt lichid sau asati-| sa se réceascd la temperatura camerei. Adaugati ingredientele specificate in refetd in ordinea corectd, faceti un mic sant in mijlocul fainii si puneti
drojdia, evitati sé 1&sati drojdia si lichidul s intre in contact direct.

d)  Utilizati numai ingrediente proaspete si corect depozitate.

€) Reducefi cantitatea totald de ingrediente, nu utilizati mai mult decat cantitatea specificatd de féind. Reducefi toate ingredientele cu 1/3.

f)  Corectati cantitatea de lichid. Daca se folosesc ingrediente care contin apd, cantitatea de lichid care trebuie addugatd trebuie redusd corespunzator.

g Scoatetl 1-2 linguri de apa.

h) Incaz de vreme calda nu folositi functia de Start intérziat. Folosifi lichide reci.

i) Scoatefi painea din recipient imediat dupa coacere si [dsati-o 5a se rdceasca cel putin 15 minute nainte de a o taia.
Reduceti cantitatea de drojdie sau toate cantititile de ingrediente cu 1/4.

®

Hvala Vam $to ste izabrali Delimanove proizvode!

Delimano Vam donosi inovativan asortiman posuda visokog kvaliteta koje je dizajnirano da obezbijedi zdravo, ukusno i ugudno iskustvo u kuvanju (priprema, kuvanje i konzumiranje hrane)
ohrabrujudi strast za kuvanjem i zabavom bez obzira na stepen vjestine kuvanja. Kuvajte. Slavite. Svaki dan.

Svi Delimanovi proizvodi se smatraju vrlo vrijednim, pa ih falsifikatori pokuSavaju kopirati i na taj nacin zloupotrebljavaju kupce sa proizvodima loijeg kvaliteta bez garancije i servisa. Molimo
Vas, prijavite sve kopije, falsifikate, slicne proizvode ili neovla3¢enog distributera na brand.protection@studio-modema.com kako bi nam pomogli u borbi protiv ilegalnih falsifikata.

Delimano Joy Aparat za Hljeb - Uputstvo za Upotrebu
Molimo Vas, proitajte ovo uputstvo temeljno prije upotrebe i saCuvajte ga za buduce koriscenje.

UPOZORENJA

1. Djeca od 3 godine i manje od 8 godina smiju samo da ukljuce / iskljuce ON/OFF uredaj, pod
uslovom da je postavijen i instaliran u pravilnoj poziciji za rad, ako su pod nadzorom i ako su primili
instrukcije o pravilnom koriScenju uredaja na siguran i razum|J|v nacin u skladu sa pravilima. Djeca
od 3 godine i manje od 8 godina ne smiju ukljucivati uredaj u struju, ne smiju ga regulisati, Cistiti
ili korstiti korisniCko uputstvo.

Djeca moraju biti pod nadzorom kako se uredaj ne bi koristio kao igracka.

Ukljucite uredaj u napajanje koje odgovara oznacenoj voltazi na proizvodu. U slucaju zloupotrebe
snage moze doci do kvara. } 5 )

Ovaj uredaj je opremljen sa prekidacem za uzemljenje. Molimo Vas, koristite uticnice u kuci koje
sutakode sa uzemljenjem. o

Ovaj uredaj ne smije nikada raditi kada je prazan/nenapunjen (osim tokom prve upotrebe), takav




postupak moze dovesti do kvara i/ili povrede korisnika. 5

6. Uslucaju da uredaj ne radi kako bi trebalo, ako je dobio oStar udarac, ako ste ga ispustili, ostetili,

ostavili vani ili ispustili u vodi, nemojte ga koristiti.

7. Nemojte pokuSavati bilo kakvu vrstu rastavijanja ili poravke sami i osigurajte da se svaka vrsta

popravke vrSi iskljucivo od strane kvalifikovanih tehnicara.

8 U slgéaju da je kabl otecen, mora odmah biti zamijenjen od strane autorizovane i kvalifikovane

0sobe.

9. Ovaj uredaj je namijenjen iskljucivo za kucnu, unutra$nju i suvu upotrebu.

10. Prije upotrebe, postavite proizvod na tvrdoj, ravnoj, stabilnoj i suvoj povrsini.

11. Predimenzionirana hrana, metalne folije od pakovanja ili pribor se ne smiju koristiti u uredaju jer
takav postupak moze izazvati strujni udar.

12. Uredaj se ne smije koristiti u blizini ili ispod zavjesa ili drugih vrsta zapaljivih materijala i mora biti
pod nadzorom. 5 5

13. Mali mirisi su moguci na pocetku upotrebe dok uredaj dostigne termicku stabilnost.

14. Ovaj uredaj ne smije ostati ukljucen ili ukljucen u struju kada nije u upotrebi, kada mijenjate
dodatke ili tokom Ciscenja.

15. Operite i osusite temeljno prije prve upotrebe.

16. Upotreba dodataka koji nijesu prodati ili preporuceni od strane proizvodaca mogu dovesti do
povrede korisnika ili imovine.

17. Nemojte dodirivati vrele povrsine. )

18. Da se zastitite od strujnog udara, nemojte potapati kabl, utikaC ili kuciste u vodi ili drugoj vrsti
tecnosti.

19. Nemojte dozvoliti da kabl visi preko ivica stola ili vrelih povrSina. )

20. Nemojte postavijati uredaj u blizini vrelog gasa, elektrichih sagorijevaca ili zagrijanih pechica.

21. Nemojte dodirivati ili pomjerati djelove koji se okrecu dok uredaj pece. 3
22. Nemojte nikada udarati po ivicama i povrSini posude za hijeb da biste odvojili posudu, mozete
izazvati oSetecen;a. _ o o o _

23. Nemojte pokrivati aparat za hljeb sa kuhinjskim krpama ili drugim materijalima, toplota i para
moraju slobodno izlaziti iz aparata. Ovaj postupak moze izazvati pozar uslijed pokrivanja ili kontakta
sa zapaljivim materijalima.

24. Nemojte koristiti uredaj za namjenu koja nije opisana u ovom uputstvu.

25. Uredaj nije namijenjen za rad preko spoljasnjih tajmera ili odvojenih daljinsko - kontronih sistema.

26. lako je proizvod provjeren, njegova upotreba kao i posljedice su strogo korisnikova odgovomost.

1) Djelovi
Delimano Joy Aparat za Hijeb sadrzi sljedece djelove za sljedece funkcije:

Slika 1 (pogledaite: SLIKE, Slika 1)

1. Prozor 4. Posuda za hljeb 7. Mjema kasika
2. Poklopac 5. Kontrolna tabla 8. Mjerna ¢asa
3. Mjeslica 6. Glavni uredaj 9. Kuka
2) PRIJE PRVE UPOTREBE

*  Prije koriScenja uredaja prvi put, otklonite sve promotivne materijale od pakovanja.

Provjerite sve djelove i da li postoje vidlijiva o3tecenja.

o (Cistite sve djelove prema uputstvu.

*  Podesite aparat za hijeb na rezimu za pecenja, ukljucite ga praznog oko 10 minuta. Nakon hladenje o€istite joS jedan put.
e Osusite sve djelove temeljno i montirajte - uredaj je sada spreman za koricenje.

NAPOMENA: Dim ili mirisi prilikom ovog postupka su normalni. Molimo Vas, osigurajte potrebnu ventilaciju.

3) UPOTREBA

Kada ukljucite uredaj u struju, dugi “bip” zvuk ce se Euti i “3:10" e se pojaviti na ekranu nakon kraceg viemena. Strelice na vrhu ekrana ¢e upucivati na MEDIUM i 900 g. Ovo je uobicajeno
podesavanje.

DUGMAD i FUNKCLE:

START/STOP

START: Da pokrenete program, pritisnite START/STOP dugme jednom. Kratak bip zvuk ce se Cuti i dvije tacke na vremenu ce poceti da trepere, a dodatne strelice ¢e pokazati nivo programa
(mijeSanje, nadolazenje, pecenje ili grijanje). Radno svijetlo e gasi i program pocinje.

NAPOMENA: Nakon §to uredaj krene sa radom sva dugmad osim START/STOP nijesu aktivna. Ova odlika ¢e pomodi da se sprijeci nenamjerno ometanje rada programa.

-



STOP: Da zaustavite program, pritisnite START/STOP dugme okvimo 2 sekunde. “Bip” zvuk i strelica koja prikazuje iskljucivanje faze programa ukazuje da je program zaustavijen. PAUZA:
Nakon §to procedura krene, mozete pritisnuti START/STOP dugme jednom da pauzirate operacije. PodeSavanje Ge se zapamtiti i radno vijeme Ce treperiti na ekranu. Pritisnite START/STOP
dugme ponovo da nastavite sa programom. Bez pritiskanja programa 10 minuta, program ¢e sam automatski nastaviti.

MENI (opcije)
Koristi se za podeSavanje razlicitih programa. Svakog puta kada se pritisne (pracen kratkim zvukom) program ce varirati. Pritisnite dugme neprekidno, 12 opcija ée biti pokrenuto ciklicno kako
bi se prikazali na LCD ekranu. lzaberite Zeljeni program. Funkcije 12 opcija ce biti objadnjeni kao dolje (pogledaijte takode Slika 2 (pogledajte: SLIKE, Slika 2)).

Obicni Hijeh: mijeSanje, nadolazenje i pecenje normalnog hijeba. Mozete takode dodati sastojke da pobolj$ate ukus.
Francuski Hljeb: mijeSanje, nadolazenje i pecenje u duzem vremenskom periodu. Hijeb ¢e imati hrskaviju koru i laganiju teksturu.
Integralni Hljeb: mijeanje, nadolaZenje i pecenje hljeba od integralnog bradna. NAPOMENA: ne savjetuje se upotreba funkcije odlaganja jer moze dovesti do losijih rezultata.
Brzo: mijeSanje, nadolazenje i pecenje, u kracem roku nego Obicni hljeb. Ali pecenje hljeba na ovom podeSavanju obicno je manji hijeb sa gustom teksturom.
Slatki Hijeh: mijeSanje, nadolaZenje i pecenje, slatkog hljeba. MoZete takode dodati sastojke za bolji ukus.
Tijesto: mijeSanje, nadolazenje ali bez pecenja. lzvadite tijesto i koristite ga za pravijenje rolni od tijesta, hijeba na pari, itd. u VaSoj remi.
Hijeb bez Glutena: mijeSanje, nadolazenje i pecenje za hljeb bez glutena. Mozete takode dodati sastojke za holji ukus.
Kolac: mijeSanje, nadolazenje (sa sodom ili praskom za pecivo) i pecenje.
Diem: Za domaci dzem
. Jogurt: Za domaci jogurt
. Gnjecenje: mijeSanje
. Pecenje: samo pecenje, bez mijeSanja i nadolazenja. Takode, koristi se za povecanje viemena pecenja na izabranom podeSavanju.
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BOJA
Sa dugmetom, moZete izabrati boju kore SVIJETLA, SREDNJA ili TAMNA. Pritisnite dugme da izaberete hoju koju Zelite. Ovo dugme nije primjenjivo na programima Tijesto i MijeSanje.

VEKNA
Pritisnite ovo dugme da izaberete velicinu Vekne hijeba. Molimo Vas, upamtite da vrijeme za operaciije moze varirati u zavisnosti od velicine vekne. Ovo dugme nije primjenjivo za programe
Quick (brzo), Dough (Tijesto), Cake (Kolac), Kneading (MijeSanje) i Bake (Pecenje).

ODLAGANJE funkeija

Ako ne Zelite da uredaj krene da radi odmah, moZete koristiti ovu funkciju da odlozite vrijeme.

Izaberite koliko Ce biti odlaganje pritiskanjem dugmeta “TIME +" i “TIME -“, Molimo Vas, upamtite da viijeme odlaganja treba da ukljucuje vrijeme pecenja. U poCetku se moraju odabrati
program i stepen boje, zatim pritiskanjem “TIME +" povecaijte viijeme odlaganja uz povecanje od 10 minuta. Maksimalno viijeme odlaganja je 13 sati.

Primjer: Sada je 20:30, ako Zelite da Va hijeb bude spreman sljedeceg jutra u 7 sati odlazete ga za 10 sati i 30 minuta. Odaberite u opcijama boju, veliinu vekne i pritisnite “+” da dodate
vrijeme dok se pojavi 10:30 na LCD. Zatim, pritisnite STOP/START dugme da odloZite program. Vidjecete da tacka treperi na LCD i odbrojava preostalo viijeme. Imacete svjezi hijeb u 7:00
ujutro, ako ne Zelite da izvadite hljeb odmah, Cuvanje od 1 sata ce se aktivirati.

NAPOMENE: Ovaj program nije primjenjiv na programu Pecenje.

Za odlaganje vremena pecenja, nemojte Koristiti lako kvarljive sastojke kao $to su jaja, svieze mlijeko, voce, luk, itd.

CUVANJETOPLOTE
Hljeb se moze automatski Cuvati toplim do 60 minuta nakon pecenja. Ako Zelite da izvadite hljeb, iskljuCite program off pritiskanjem START/STOP dugmeta.

MEMORUA

U slucaju da je doslo do iskljucenja struje u toku pravijenja hijeba, proces pravijenja hijeba ce se nastaviti automatski u roku 10 minuta, Gak bez pritiskanja START/STOP dugmeta. U slucaju
da je prekid premaSio 10 minuta aparat se mora restartovati. Ako tijesto nije dalje od faze mijeSanja kada se napajanje prekinulo “START/STOP” dugme se moZze pritisnuti da se nastavi
program od pocetka.

OKRUZENJE
Uredaj moze raditi u Sirokom rasponu temperature, ali moze postojati razlika u veliini vekne u zavisnosti da li je prostorija veoma topla ili veoma hladna. Preporucena temperatura prostorije
treba da bude izmedu 15 °Ci 34 °C.

EKRAN UPOZORENJA

1. Ako ekran prikazuje “HHH" nakon Sto je program krenuo, temperatura unutar je i dalje previSe visoka (u pratnji 5 zvucnih signala). Program se mora zaustaviti. Otvorite poklopac i dozvolite
uredaju da se ohladi od 10 do 20 minuta. :

2. Ako ekran prikaze “LLL"nakon pritiskanja START/STOP dugmeta (osim programa PECENJE), Sto znaCi da je temperatura unutar pekaCa previse niska (u pratnji 5 zvucnin signala), zaustavite
2vuk pritiskanjem START/STOP dugmeta, otvorite uredaj i ostavite da se odmori od 10 do 20 minuta da vratite na sobnu temperaturu. Druga opcija je da izaberete program PECENJE da
povecate sobnu temperaturu drasticno.

NAPOMENA: Uvijek budite sigumi da je uredaj “aklimatizovan” sobnoj temperaturi prije pecenja, posebno ako je prije upotrebe bio odloZen u hladnoj prostoriji.
3. Ako ekran prikaze “Err” nakon pritiskanja START/STOP, iskljucite uredaj iz napajanja, ostavite da se ohladi i odnesite ga do najblizeg distributera.

4) Kako napraviti hljeb

1.Prikljugite posudu za pravijenje hljeba unutar kucista i okrenite u praveu kazaljki na satu da zakljucate (“Klik” zvuk) . Prikljucite mjeSalicu u pogonsko vratilo.

NAPOMENA: Preporucuje se nanoSenje male kolicine otpomog na toplotu margarina oko dna pogonske osovine prije montiranja gnjecilice kako biste izbjegli da se tijesto zalijepi ispod
mjesSalice i kako bi se tijesto lako odvajalo sa mjeSalice.

2. Sipajte sastojke u posudi za hljeb:

Vodu i tecne sastojke treba sipati prvo, zatim Secer, so i brasno, uvijek dodaite kvasac ili praSak za pecivo kao posljednje sastojke (pogledajte Sliku 3).

NAPOMENA: maksimalna kolicina brasna (490 g) i kvasca (6 g) koji se mogu Koristiti.

Slika 3 (pogledaijte: SLIKE, Slika 3) |
1. Kvasac ili soda [2. Suvi sastojci [3. Vodali druga tecnost |

3. Sa prstom napravite malo udublienje sa jedne strane brasna. Dodajte kvasac u udubljenju, vodite racuna da ne dode u kontakt sa vodom ili sa solju.
4, Zatvorite poklopac i ukljucite uredaj u struju.

5. Pritisnite Menu (opcije) dugme dok izaberete program koji Zelite.

6. Pritisnite COLOR (boja) dugme da izaberete boju kore.

7. Pritisnite LOAF (veliCina vekne) da izaberete velicinu.

8. Podesite odlaganje viemena pritiskanjem TIME (vrijeme) dugme. Ovaj korak moZete preskoCiti ako Zelite da pecenje krene odmah.

9. Pritisnite START/STOP dugme da ukljucite, ukljucice se radno svijetlo.




NAPOMENA: Tokom pocetnog mijeSanja brzog hijeba, tijesto i suvi sastojci se mogu skupiti u uglovima posude, mozda e biti potrebno da pomognete uredaju da skupi sastojke da biste izbjegli
grudvice brasna. Ako je tako koristite gumenu Spatulu (ne dolazi).

10. Za programe za Obicni, Francuski, Intergralni, Slatki, DZem, Jogurt, 10 zvuénih signala ce se Cuti tokom operacija. Ovo ¢e Vas navesti da dodate sastojke. Otvorite poklopac da dodate
sastojke.
NAPOMENA: Vodite racuna - moguce je da ce para izlaziti kroz proreze ventila tokom pecenja. Ovo je normaino.

11. Kada je program zavrSen 10 zvukova ce se Cuti, a radno svijetlo ce se iskfjuciti. Otvorite poklopac i podignite ruéku od posude da otkljucate (u praveu suprotnom od kazaljki na satu) i
podignite posudu.
NAPOMENA:Uvijek koristite zastitne rukavice.

12 Koristite neljepljivu Spatulu da njezno odvojite hijeb iz posude.
NAPOMENA:posuda za hljeb i hljeb mogu biti veoma vreli! Uvijek rukujte sa paznjom i nosite rukavice otpome na toplotu.

13. Okrenite posudu za pecenje hlieba naopacke na Cistoj povrSini za kuvanje i njezno protresite da izvadite hijeb.

14. Odvojite hljeb pazljivo iz posude i ostavite da se ohladi najmanje 20 minuta prije rezanja.
NAPOMENA: Prije rezanja vekne, koristite kuku da odvojite mjeSalicu sa dna vekne. Vekna je vrela, nemojte koristiti ruke da odvojite sjecivo za mijeSanje.

15. Ako se nalazite van prostorije ili nijeste pritisnuli START/STOP dugme na kraju programa, hljeb ée se odrZavati toplim automatski 1 sat, ako Zelite da izvadite hljeb vani, pritisnite program
off sa START/STOP dugmetom.

5) RECEPTI
Rezultati mogu varirati u zavisnosti od vrste sastojaka koje koristite i uslova. Ukoliko je potrebno blago ih prilagodite za najbolje rezultate.
OSNOVNI HUEB:

VELICINA MATERAL 7008 900g

1.Voda 280 ml 280g 330ml 330g
12. Ulie 2 kasike 24g 3 kasike 36g
3.5 1 kasicica g 1,5 kasitica 10g
4, Seger 2 kasike 34g 3 kasike 45¢
5. Brasno 3 case 4208 4 cade 560g
6. Kvasac 1 kasicica 3g 1 kaSicice 3

FRANCUSKI HLJEB:

VELICINA MATERUJAL 7008 900g

1.Voda 280 ml 280g 330ml 330¢
2. Ulie 2 kasike 24g 3 kaSike 36g
3.0 1 bkaicica 10g 2 kasicice 14g
5. Seder 1,5 kasika 28g 2 kasike 34g
4. Brasno 3 case 4208 4 case 560g
6. Kvasac 1kas€ica 3 1 kasicica 3
HLJEB OD INTEGRALNOG BRASNA:

VELICINA MATERIJAL 7008 900g

1.Voda 280ml 280g 330ml 330¢
12. Ulje 2 kasicice 24g 3 kasike 36¢
3.50 1kasicica g 2 kasicice 14g
4. Integralno brasno 1 ¢ada 110g 1,5 ¢asa 2208
5. Brasno 2 Case 280g 2 Cade 280g
6. Seder 2 kaSike 28g 2,5 kaSie 33g
7 Miijeko u prahu 2 kasike 14g 3 kasike 21g
8. Kvasac 1kasicice 3 1 kasicica 3
BRZI HUEB:

VELICINA MATERIJAL 900g

1. Voda (40-50°C) 330ml 330g

12. Ulje 2 kasike 24g

3.50 1,5 kaicica 108

4. Secer 2 kasike 34g

5. Brasno 4 Case 560g

6. Kvasac 1,5 kasicica 4.5¢
SLATKI HUEB:

VELICINA MATERIJAL 7008 900g

1.Voda 280ml 280g 320ml 320g
2. Ulie 2 kasike 24g 3 kaSike 36g
3.50 1,5 kadicica 108 2 kadicice 148
4, Secer 3 kagike 45g 4 kaSike 58g
5. Brasno 3 case 4208 4 Gase 560g
6. Mlijeko u prahu 2 kaike 14g 2 kaike 14g




[7. Kvasac [1 kasicica [3g [ 1 kasicica [3g |

TIJESTO:

VELICINA MATERLAL /

1.Voda 330m! 330g

2. Ulje 2 kaike 24g

3.5 1,5 kasicica 10g

4. Brasno 4 Cade 560g

5. Seder 2 kasike 34g

6. Kvasac 0,5 kasicica 1.58

BEZ GLUTENA:

VELICINA MATERAL 7008 900g

1. Voda 280ml 280g 330m 330¢
12. Ulje 2 kasike 24g 3 kasike 36¢
3.0 1 kadicica g 1,5 kaitica 108
4, Brasno bez glutena 3 cese 4208 4 case 560g
5. Seder 2 kaike 34g 2 kasike 34g
6. Kvasac 1,5kasiica 4.5¢ 1,5 kasicica 4.5¢
KOLAC:

VELICINA MATERUAL /

11. Ulie 2 kaSike 24g

2. Secer 8 kasika 96g

3.Jaje 6 270g

4. Brasno 250 ¢

5. Vanila aroma 1 kasicica 28

6. Sok od limuna 1,3 kaSike 10g

7. Kvasac 1 kaSika 3

DZEM:

VELICINA MATERAL /

1. Pulpa 200g

2. Secer 120g

3. Skrob 15¢

4.Voda 200 ml
JOGURT:

1. Tokom procesa, molimo Vias, nemojte otvarati li tresti gonji pokrivac, inace Ce uticati na proces fermentacije.
2. U posudi za pecenje sipajte punomasno mlijeko i jogutske bakterije ili posebne sojeve jogurta, zatvorite poklopac i pritisnite START/STOP dugme.
3. Dodajte pravilnu kolicinu Secera kada zavrsi.

VELICINA MATERUAL /

1. Cijelo mlijeko 1L

|2. Jogurt sa Zivim bakterijama 100ml
MUESANJE:

VELICINA MATERLAL

1. Voda 330ml 330¢
2.Ulie 2 kasike 24g
3.S0 1,5 kasicice 10g
4. Brasno 4 Case 560g
5. Secer 2 kaike 24g
PECENJE:

Da podgrijete hladni hijeb ili da ga uCinite hrskavijim.

6) Ciscenje i odrzavanje

Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi.

1. Posuda za hljeb: ObriSite unutrasnjost i spoljasnjost sa natoplienom krpom. Nemojte koristiti oStre ili abrazivne agense. Posuda mora biti potpuno suva prije montiranja.

2. MijeSanje: ako imate poteskoce odvajanja sa osovine, napunite posudu sa toplom vodom i ostavite da odstoji oko 10 minuta. Nakon toga obriite sa pamucnom natoplienom krpom.
NAPOMENA: | posuda za hljeb i mjeSalica su perivi u masini.

3. Poklopac i prozor: o€istite poklopac sa obje strane sa malo natoplienom krpom.

4. Glavni uredaj: njezno obriSite povrSine kucista sa mokrom krpom. Nemojte koristiti abrazivne Cistace, da ne biste oStetili povrSine. Nikada ne potapajte uredaj u vodu.

5. Prije nego Sto odloZite aparat za hljeb, osigurajte da je potpuno ohladen , €ist, suv, da su svi dodaci odlozeni u posudi i da je poklopac zatvoren.




7) Rjesavanje problema

Aparat za Hljeb Problem Moguéi uzrok Mogude rjeSenje
Dim izlazi iz posude za pecenje ili Sastojci su zalijeplieni u posudi za pecenje ili na spoljasnjim Iskljucite uredaj iz struje i oCistite spoljanje
iz otvora povrsinama posude za pecenje povrsine posude za pecenje ili posudu za pecenje.
Hljeb upada u sredini, a na dnu je Hijeb ostaje previse u posudi nakon pecenja i grijanja. lzvadite hijeb iz posude prije nego se zavrsi funkcija
vlazan. grijanja.
Sastojici se nijesu dovoljno umutiliili | PogreSno podeSavanje programa. Provjerite izabrano podeSavanje i ostala
hijeb nije pravilno ispecen. podeSavanja.

Rotiranje mjesalice je blokirano. Provjerite da Ii je mjeSalica blokirana zmima itd.
lzvadite posudu za hljeb i provjerite da li se kola
okrecu. Ako nije tako, vratite uredaj najblizem
prodavcu.

recepti Hljeb nadolazi previse brzo. Previse kvasca, previse brasna, nije dovoljno soli. a/b
Hijeb nije nadosao uopste ili Nema ili ima malo kvasca a/b
nedovoljno. Star ili ustajao kvasac e

Tecnost je previse vrela c

Kvasac je dosao u kontakt sa vodom d

Pogredna vrsta brasna ili ustajalo bradno e

Previse ili malo vode a/b/g

Nema dovoljno Secera a/b

Tijesto raste previse i preliva preko Ako je voda previse meka kvasac fermentiSe vise f
posude za hijeb Previse mlijeka utice na fermentisanje kvasca c
Hijeb propada u sredini Ako je kolicina tijesta veca od posude hijeb ¢e propadati u a/f

sredini
Fermentacija je kratka ili je temperatura vode previsoka ili je c/h/i
posuda za pecenie previse viazna.

TeSka, grudvasta struktura Previse brasna ili premalo vode a/b/g
Nije dovoljno kvasca ili Secera a/b
PreviSe voca, integralnog brasna ili drugih sastojaka b
PreviSe tecnosti e
Hijeb nije pecen u sredini Previde ili malo tecnosti a/b/
PreviSe viage h
Recepti sa tecnim sastojcima npr. Jogurt g
Otvorena ili gruba struktura ili previse ~ [no salt b
udubljenja Velika viaznost, voda je vrela h/i
PreviSe tecnosti c
Povrina nalik na pecurku, povrsine Kolicina tijesta je prevelika za posudu a/f
nijesu pecene Previse brasna, posebno za bijeli hljeb f
PreviSe kvasca ili malo Secera a/b
Previse Secera a/b

a) Ispravno izmjerite sastojke.

b)  Prilagodite koliCinu sastojaka i provjerite da i su svi sastojci dodati.

¢)  Koristite drugu teCnost ili ostavite da se ohladi na sobnoj temperaturi. Dodajte sastojke navedene u receptu u pravoj kolicini, napravite malo udubljenje u sredini bradna i stavite
mmvljeni il suvi kvasac, izbjegavajte kontakt kvasca sa vodom.

d)  Koristite iskljucivo svjeze i pravilno Cuvane sastojke.

e) Prilagodite ukupnu koli¢inu sastojaka, nemojte oristiti vise od oznacene kolicine brasna. Prilagodite sve sastojke u razmjeri 1/3.

f)  Ispravite kolicinu tecnih sastojaka. Ako se koriste sastojci koji sadrze vodu, kolicina vode se mora uredno umanijiti.

¢ Uklonite 1-2 kaSike vode.

h) U sluéaju koriséenja tople vode nemojte koristiti funkciju odlaganja viemena. Koristite hladnu vodu.

i) lzvadite hijeb iz posude odmah nakon pecenja i ostavite ga na hladnoj reSetkastoj posudi da se ohladi namanje 15 minuta prije rezanja.

) Smanjite koli¢inu kvasca ili svih sastojaka u kolicini 1/4.

e

Bw 6naroapume wro u36paste Delimano npov3sog!

Delimano 6peHAoT c038aBa MHOBATUBHM KyjHCKY anapatv CO OAMUEH KBANWTET KOW Ce AM3ajHMpaHy 3a Aa OBO3MONMAT 34PaB0, BKYCHO UCKYCTBO BO FOTBEHETO (MOATOTOBKA, rOTBEHE 1
KOH3yMMpatbe Ha XpaHa), Aa ja 0xpabpar /by60BTa KOH rOTBEHETO M i O HanpaBar roTBetbeT0 3a6aBHO 6e3 pa3nuka Ha BewmHuTe. [otBiMe. Crasume. Cekoj AeH.

Cwre Delimano npou3Boav ce CMeTaaT 3a BPeAHH, 3aT0a, Ce NojaByBaaT MHOTY KOMWX Ha HaluuTe NPo0K3B0A, 6e3 rapaHLyja 1 cepauc. Be Monume, BakBuTe GancudukyBaHn NpOM3BOAM Aa
™ npujauTe Ha brand.protection@studio-moderna.com v noOMOrHeTe U a Ce M360pUMe CO HeneranHuTe GancuduKyBaiu.

Delimano Joy Bread Maker Anapar 3a nogroroBa Ha ne6 - Ynatcteo 3a ynorpe6a
Be MonuMe npoyvTajTe ro ynatcTeoTo NpeA Aa 3anoyHeTe o ynotpeba i 3auyBajTe ro 3a UEHK NoTpeH.

NMPEQYNPENYBAHA

1. [euaoa 3 1o 8 roanHy MOar a ro BKIy4yBaar 1 UCKIy4yBaaT yPeoT camo JOKONKY & HaMeCTeH
3a PefIoBHa ynoTpeda 1 Ce ynateHu Bo NOTEHLMjATHITE PU3KLIM KaKO M BO HAYMHOT Ha 6e30eHO
KOpKCTeHE Ha npon3BoaoT. [eua og 3 40 8 roguHu He CMeat Ja ro BKaydyBaaT BO CTpyja,
N0AecyBaar Wi ia ro oapyBaar ypeaor.

2. Hanrnenyajte rv ielara a He C1 Urpaar co ypesor.

Briydete BO CTpyja Koja 04roBapa Ha ypemor. Bo cnyyaj Ha HECOodBeTHa ynotpeba, Moxe Aa

w




[10jie [10 OTKaKyBat-E Ha ypeaor.
0B0J ypez € onpemeH €O NPUKIYYOK CO MpU3eMjyBatbe. Be MonuMe, NpoBEPETe Janu Baluor
LuTEKep € 0GP0 NPU3EMjeH.
OBoj anapar He cMee 1a pabot npaseH, T0a MOXe a NPEAM3BUKA OLUTETYBaHbA WK NOBPEAV Ha
KOPUCHMKOT.
JIOKONKY YpezoT He GYHKLMOHMPa KaKo LWTO Tpeba, ce 340611 CO CUIEH yaap, NaaHan, Ce OLITETA,
611 0CTaBEH HaaBOp Wi 61N NOTONEH BO BOJA, HE 0 KOPUCTETE.
He ro nonpasajre ypeaor camu 1 OBO3MOMKETE T0j Aa Ce OAPKyBa Camo 0f KBaIM(UKYBaH
CepBucep.
[Jlokonky kabenot 3a CTpyja € owTeTeH, Tpeda BeaHall Aa Ouae 3aMeHeT of KBanMQUKyBaH
CepBuCep.
Ypenor e HameHeT 3a lomMalliHa ynotpeda 1 camo Ha CyBi MecCTa.

. [Ipes ynotpeda, cTaBete ro ypeaor Ha TBpaa, pamHa, CTabuiHa 1 CyBa NoBpLUKMHA.

. [peronema xpaHa, anyMmHiuyMcKa Qosuja Wi KyjHCKM anaTku He CMear a Ce CTaBaar Bo anaparor,
708 MOXE /1@ NPean3B1Ka NOKap WK eNEKTPUYEH LLOK.

. Anaparor He cMee Jia ce KOp1CTU BO 61n3KHa WM NOZ 3aBECH WK Py 3anasineu Matepujanu
W Mopa Ja 6uze noj nocTojaH Haa3op.

. MOXHO 1 cocema e HopManHo Ja ce nojasu 61ara MUpK36a Ha NMOYETOKOT Ha KOPUCTEHE Ha
YPENOT, JOAEKa JOCTUTHE TOMVIMHCKA CTabUIHOCT,

14, OBoj anapar He cmee a pabotv unm aa 61ae BKYYEH BO CTPYja A0AEKA HE Ce KOPUCTH, ofeKa
Ce 3aMeHyBaaT 10AaToLMTe WK JI0AEKa CE YUCTU.

15. M3mujTe ro 1 ucywweTte ro LIEAOCHO Npes npaara ynorpeoda.

16. Ynotpe6ata Ha A0AATOLM KOM HEe Ce MpenopayaHu of AMCTPUOYTEPOT Ha YPemor, MOXar Aa
NPEAM3BUKAT NOBPE/A WM LLTETA Ha OKONMHATA.

17. He rv gonupajte KeLwKuTe NOBPLMHM.

18. 3a fa ce 3aWTMTUTe 0 eNEKTPHYEH LLOK, HE MM NOTONYBajTe KAGENOT, NPUKNYYOKOT WK anaparot
BO BOA@ WM Ipyry TEYHOCT.

19. He n03BOnyBajTe KAGENOT Aa BICK O Maca WK a 0NMpa KeLka NoBPLIMHA.

20. He ro craBajTe anaparor Ha Wi BO 6/113MHa Ha WINOPET Wik 3arpeaHa pepHa.

21. He v qonupajTe JIEN0BHTE KO Ce BPTaT I0ieKa paboTh anaparor.

22. HuKoral He ro yaupajTe caaot 3a 1e6 Ha BPBOT MM Ha paboBHTE 3a fa ja M3BaauTe OuaejRn
MOXe a Ce OLTETH.

23. HuKoral He ro MOKPWBajTe anapatoT 3a MOATOTOBKA Ha Ne6 CO Kpna wau Jpyr matepujan,
TONIMHATA W napeara Tpeda Aa 13nerysaar ¢1060aH0. AKO e MOKPUEH WK A0jae BO A0NKP CO
3ananuBi Matepujani MOe Ja npeaussuKa noxap.

24. He ro KopucTeTe anapartor 3a Apyrv HAMeH! 0CBEH 3a NOATOTOBKa Ha Seo.

25. Ypeqot He e HameHeT Ja 6uie ynpaByBaH Of HAABOPELIEH TajMep WM OLeNeH CUCTEM 3a
ypaByBakbe.

26. 1aKo ypepor e TecTMpaH, Ha4MHOT HA KOPUCTEHbE W NOCAEANLMTE Ce BO LIENOCT NOA OATOBOPHOCT
Ha KOPUCHMKOT.
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1) IEN0BH

Delimano Joy Anaparor 3a noaroToBKa Ha XpaHa r1 CORPHM CReaHHTe AeN0BN 3 CReaHHTe GYHKLMM:

Cnuka. 1 (nomeanere: C/IMKH, Cauka. 1)

1. Tposopey 4. Can 3a ne6 7. Naxvua 3a Meperse
2. Kanak 5. KoHTponeH naxen 8. Wonja 3a Meperse
3. Mewanka 6. [MaBHa eavHuLa 9. Kyka

2) NPE/] NPBATA YNOTPEBA

*  [lpen Aa 3anoyHerte co ynoTpe6a, U3BAAETE CHTE MATEPUjaNv OF} NaKyBaHHETO.

*  [lpoBepere 3a MOX(HY OLLTETYBAtbA Ha ANapatoT v A0AATOLMTE.

©  Binyyere ro anapatoT Ha pesvM 3a nedetbe v neyete Ha npasHo 10 MuHyTH. OTKaKo fe ce onaau, MOBTOPHO MCHHCTETE ro.

*  WcywerTe r1 cuTe AEN0BK 1 CKAONETE Y - anapatoT & NOAroTBeH 3a ynorpeda. SABENELLIKA: MoxHo e Aa ce nojasu 4ad Wiv MUPHC 3a BPEMe Ha 0Baa nocTanka. Be MonuMe 0B03MOkeTe

[I0BONHA BEHTANALM].



3) KOPUCTEE

Be/Halw 0TKaKo Ke ro BKIy4MTe anapatoT BO CTpyja, Ke crywHeTe Aonr ,6un” 3Byk 1 ,3:10" fe ce nojasi Ha eKPaHOT N0 KPaTKO Bpeme. CTPENKWTE Ha BPBOT Ha EKPAHOT MOKaXyBaar Ha,
MEDIUM" 11,900 g*. OBa € CTaHAapAHOTO NOCTaByBakbE.

KONYMHHA v GYHKLNM:

START/STOP .

3AMNOYHYBAFBE CO PABOTA: 3a a BayuuTe nporpama, nputvckeTe Ha ,START/STOP Konyeto eaal. Ke cylHeTe Kpatok 3ByK, ABETe TOUKK Kaj BPEMETO fe 3anoyHar Aa Tpenkaar U
JONOTHUTENHa CTPENka e Ce Nojasi Kaj Gasata Ha nporpamara (Mecerbe, CTacyBatbe, nevetbe Win 3arpesarbe). Cvjanuyara Ke cBETHe v nporpamata ke nodHe Aa pabotu.

3ABE/IELLIKA: Kora anaparor fe noyxe Za paboT, cute Konuwkba oceH ,START/STOP” fe Gupar AeakTvsipaHu. OBaa onluvja Ke NOMOrHe Aa CpeywTe HecakaHu NPekuHyBakba Ha padotata
Ha anaparor. )

MPEKWUHYBAHE: 3a fa ja npexuHeTe paGorata Ha anaparor, Apiete Ha ,START/STOP* konyeto okony 2 cexynau. Ke cywHete ,6un* 3ByK 1 CTpenKaTa Koja ja NoKamyea Gasata Ha
nporpamara Ke ce UCKNY4H, Toa 3HauM fieka nporpamara e npexvHata

PAUSE:

OTKaKO anaparor fe 3anoyHe co pabota, MOeTe Aa ja nayaupata paGotata Ha anapator co NPUTUCKakbe Ha Konyeto ,START/STOP" eaHalw. OBa nocTasyBatbe e G1ae 3aMOMHETO U BEMETO
Ha pa6ora fe Tpenka Ha ekpaHor. MoBTOpHO NpwTvcHeTe Ha ,START/STOP* Konyeto 3a ia NPOKoMKH co pabora. [oKoNKY He NPUTMCHETE Ha HeKoe Konde B Nepuoa o 10 MuHyT, anapator
aBTOMATCKA Ke MPOBOMKNA Aa patoT.

MENU
Ce KOpUCT 33 fja Ce M306epaT pasnnyHy nporpamu. Cexoj naT Kora Ke ro NpUTUCHETe (NPUIPYIEHO CO KPaToK 3ByK) Mporpamara ke ce cMeti. Co MpuTUCKatbe Ha Konyero, 12-Te MeHvja
fie ce BpTaT Ha Avcnnejor. U3epeTe ja nocakyBaara nporpama. GyHKuuuTe Ha 12-Te MeHvja e Guaar objacHe™ nogony (nomeaHere ja u Caura. 2 (nomepxere: C/IMKM, Ciuka. 2)).

1, Basic Bread (KnacuyeH ne6): Mecere, CTacyBatbe 1 neyerse Ha knacuyeH neb. Moxerte Aa AonageTe v AONONHUTENHM COCTOjk 3a Pa3NHYeH BKYC.

2, French Bread (®panuycku net): Mecetbe, CTacyBatbe 1 Neverbe, Co NOJ0ro Bpeme Ha CTacTysarbe. JIe6oT 0614HO UMa KpLKaBa Kopa v JIecHa TEKCTypa.

3. Whole wheat Bread (/le6 op uenu 3pHa): Mecetbe, CracyBatbe 1 neverbe Ha 16 co Len 3pHa. SABENELLIKA: He ce npenopadyBa Aa Ce KOPUCTU MOXHOCTA 38 OZI0KEHO BpeMe CO
0Baa dyHKUMja.

Quick (Bp30): Mecetbe, CTacyBatbe v neyetrbe Ha 1e6 3a NOKPATKO BPeMe 04 KnackyHwoT neb. Ho, 1e6oT NoAroTBEH CO 0Baa (YHKLMja Haj4ecTo e MoMan 1 Co norycta TekCTypa.
Sweet (Bnaro): Mecetbe, CTacyBare 1 neverbe Ha 6nar ned. Moxete Aa A0aazeTe v AONOTHUTENM COCTOJKU 3a PASNMYEH BKYC.

Dough (TecTo): Mecetbe K cTacTyBatbe, Ho Ge3 neverbe. M3BaaeTe ro TECTOTO v KOPHCTETE 10 3a NOATOTOBKA Ha NMLiA W Ap. BO BalLaTa pepHa.

Gluten Free Bread (Be3rnyteHcKu 1e6): Mecetbe, CTacyBarbe M nevetbe Ha besmyteHcki neb. Moxete Aa AofageTe v AONONHUTENHI COCTOjKV 3a Pa3NnyeH BKYC.

Cake (Topra): Mecetbe, CTacyBatbe (CO COAa WM NELMBO) U NeYerbe.

. Jam (Llem): 3a gomalueH Liem uau Mapmanag.

10. Yogurt (Jorypr): 3a fomaLueH jorypr.

11. Kneading (Mecetse): Mecerse GpalHo.

12. Bake (Meyere): camo nevetbe, 6e3 cracyatbe. Ce KOPUCTU 1 38 3roNEMyBarbE Ha BPEMETO Ha NEYerse Ha APyruTe GYHKUMM.

©oNoos

COLOR
Co oBa Konye,MoxeTe Aa ja u3beperte 6ojara Ha kopara: LIGHT (csemo), MEDIUM (cpeaHo) unn DARK (temHo nevena). MpuTUCHeTe Ha KonyeTo 3a Aa ja u3bepete nocakysaHara 6oja. Oa
Konye He Moxe Aa ce kopucTu 3a nporpamure ,Dough” i ,Kneading”.

LOAF
MpuTvcHeTe Ha 0Ba Konde 3a Aa ja 13bepeTe roneMuHata Ha nebor. MmajTe BO NpeaBI Aeka BKYMHOTO BpeMe 3a MOATOTOBKA MOXKe Aa Bapupa nopaju roneMuHata Ha nebor. 0Ba Konde He
MOMKeTe Aa ro Kopuctute 3a nporpamue: ,Quick”, ,Dough”, ,Cake" , ,Kneading" n ,Bake".

DELAY - dyHKumja 3a opnoeHo Bpeme

JIoKONKY He CaKare anapatoT BeaHall Aa 3an04He Aa patoTi, MOETe Aa o KOpUCTUTE 0Ba KONYE 3a Aa ORI0KUTE BPEMETO.

36epete Konky Bpeme AoAexa Aa Guge roToB BalMOT Ne6 CO NPUTCKatbE Ha Kondukata ,TIME +" 1, TIME -, MMajTe Bo npesuA AeKa Tpeba 4a ro BKAYYMTe M BPEMETO 3a NEYerbe Ha
ne6or. MpBo, Tpeba Aa ro u3bepete NPOrpamorT 1 CTENEHOT Ha Nevetse Ha nebor, notoa nputuckeTe Ha ,TIME +” 3a Aa ro 3ronemuTe OAI0}yBaHETO Ha BPEMETO 3a MHTepBan 04 10 MUHyTH.
Makcvmanoro Bpeme 3a Oan0yBatbe e 13 yaca..

Mpumep: Axo cera e 20:30y. cakare ne6ot Aa Bi G1ae roToB BO 74. HAyTPO, 0AHOCHO, 3 104aca 1 30 MuHy™. U3bepeTe ja nporpamara, 6ojata 1 ronemuHaTa Ha 1e60T M NoToa NpUTUCKajTe
Ha ,+" 33 a iofasate BpeMe C& fi0feKa Ha expaHor He ce nojasi 10:30. Motoa npuTvcHeTe Ha Kondeto ,STOP/START" 3a Aa ja aKTUBMpaTe QyHKLVjaTa 3a 0fN0KeHO Bpeme. ToukuTe ke
CBETHAT M EKPAHOT e 3anodHe Aa 0f6pojyBa. Ke iMaTe CBEO MOATOTBEH NeG BO 74. HayTpo. [IOKOMKY He CaKarte Aa ro M3BaavTe NeboT BeaHall, Re Ce BRIYYM dyHKUVjaTa 38 OApHyBarbe
Tonon neb 8o nepuog og 1 yac.

3ABENELLIKK: OBa Konye He MOMe 4a Ce KOpUCTH CO yHKuMjaTa ,Bake".

3a (yHKUMjaTa CO OLNOKEHO BPEME, He KOPUCTETE NECHO PACHMIMBH COCTOJKM KaKO jajlia, CBEXO MAEKO, 0BOLLjE, KPOMUZ U Ap.

O/IPYBAHE TONO/ NIEB
Jle6or MoMe aBTOMATCK f4a Ce OAPIKyYBa Tonon 60 MUHYTM 110 NeYerbero. Ao Cakate fa 40 3BaHTe NeG0T, HCKIYHETe ja Nporpamara co NMPHUTICKasE Ha ondeto ,START/STOP*,

MEMOPUIA

LLoKonKy ce NpexMHe OTOKOT Ha CTpyja 0eKa anaparor pabor, NPOLECOT Ha NIOATOTOBKA Ha /1e6 e NPOROMKM aBToMaTCkw B0 Nepuof o8 10 MUHYTH, ayp¥ v 663 Aa npiTvCHeTe Ha ,START/
STOP* Kon4ero. JIoKOKy e HagM¥He 0Ba BpeMe 0 10 MUHYTH, anaparoT Mopa 4a N04He 07 HOBO. HO, ZJ0KOTKY & 3aBPLIEHO MECEHETO Kora Ke Ce NpexiHe patotaTa, MOMETe Aa NpUTHCHETe
Ha ,START/STOP” yure BeAHal 3a 4a 3an04He NPOrpamata Of NOYETOK,

OKONMHA
Anapatot pa6otv 0GP0 Ha CTe TeMNEpaTypH, Ho, MOKe fa UMa pasniuka BO ronemMuHaTa Ha NeGoT Bo MHOTY Tona co6a M MHOrY aHa co6a. Mpenopayysame Temenparypara Ha coGara
fa 6uze nomery 15 °Cv 34 °C.

NPEAYNPEAYBAHA HA EKPAHOT

1.JloKonKy Ha expaHor ce nojasi ,HHH" oTKako fe 3anoyHe nporpamara, TeMnepaTypa BHATPe C& yWTe e MHOry BIUCOKA (MPUAPYKEHO Co 5 KpaTky 3BywM). Mporpamara Tpeda fa Guae
npexuHara. OTBOPETe ro KanaKoT 1 ocTaBeTe ro anaparor Aa ce onaan 10 40 20 MuyTH.

2. [loKonky Ha expaHor ce nojasy ,LLL" no npumickatbe Ha ,START/STOP* KonyeTo (coBeH 3a nporpamara ,BAKE"), 3Hauw Jeka TemMnepatypa BHaTpe e NPEMHOTY H1CKa (MPUAPYKEHD €O 5
KPaTKi 3ByLIM), NPEKUHETE ro 3BYKOT CO NpUTUCKatbe Ha ,START/STOP" Konyerto, 0TBOpETE ro KanaKot 1 0cTaBeTe ro anapatot Aa oamoput 10 A0 20 MUHYTH, OAHOCHO, Aa CE BPaTH Ha CO6Ha
Temneparypa. [lpyrata BapujakTa e Aa ja u3oepere ,BAKE" nporpamara 1 Temneparypara Ha Gp3vHa Aa ce NoKauu.

3ABE/IELLIKA: CeKoraw 0B03MOMETE My Ha anapartor Aa ce ,aknuMaTMaupa“ Ha coGHata TeMnepatypa npes neverbe, 0c06eH0 ako NPETXORHO Ce HA0fan Ha MoHWCKa Temneparypa,
3. AKO Ha expaHor ce nojasw ,Er” oTkako Ke ro nputucHerte , START/STOP, vcknyyere ro anapator of CTpyja, 0CTABETe [0 Aa Ce 0Mau U OBHECETE 0 Ha CEpBUC.

4) Kako pa ro nogroteute ne6or
1. CraBere ro 1t nopamMHeTe ro CaAoT 3a fie6 BO NPerpajaTa 3a Neyerbe 1 CBPETE [0 HACOKa Ha CTPENKWTE Ha YaCOBHWKOT 3a a Ce 3aKny4M ( ,KAMK" 3Byk). CTaBeTe ja Mewankara Ha ocKata.




3ABEJIELLIKA: Ce npenopavyBa a HaHeceTe Mana Kon4MHa Ha MaprapyH (OTNOPEH Ha BUCOKa TemnepaTypa) Ha AHOTO OCKaTa NMpef Aa ja CTaBUTE MellanKara, co Lien fia U3GerHere nenetbe
Ha TECToTo Ha Mellankara.

2. CTaBeTe v COCTojKUTe BO CaA0T 3a Ned:

Bopa v ApyruTe TeYHH COCTOjkv TpeGa Aa GWAaT CTaBeHM NPBH,NOT0A LWeReD, CON 1 GPaLUHO v CeKoraLl CTaBajTe ro KBACELIOT WM NEUMBOTO NOCAEAHH. (normeaHeTe ja Crvka. 3).
3ABENELLKA: MakcumanHata KonmamHa Ha 6patuHo (490rp) 1 kBaceL, (6rp) Kou MOXaT fa ce Kopucrar.

Cmka. 3 (nornepHete: C/IMKM, Crnka. 3) |
1. Keaceu wwt cosla [2. Cysut cocrojim [3.Bona w Teswoc |

3. Co npcror HanpaBeTe Mana BAnaGHaTMHa Ha eAHaTa CTpana Ha GpaLuHoTo. JlosiajieTe ro KBACceLoT BO fiynkara 1 BHUMaBajTe 4a He JojAe BO AONHD CO TeYHHUTE COCTOjkv UK COn.

4. BHumatenHo 3aTBOpETe o KanaKaT | BKAY4eTe ro anaparor Bo CTpyja.

5. TpwTcHeTe Ha Konyeto ,Menu* Jofexa He ja u3bepete nocaxysaHata nporpama.

6. MpvmcHere Ha Konyeto ,COLOR” 3a fia ro 36epeTe HUBOTO Ha NeYetse Ha Kopara.

7. Tpumvckere Ha Konyeto ,LOAF" 3a ia ja M3GepeTe nocakyBaHara ronemMiHa.

8. MpvmcHere Ha Konyero ,TIME" 3a A u36epere ofn0xyBatbe Ha Bpemeto. OBOj YEKOP MOXe Aia Ce MPECKOKHE A0KONKY CaKaTe anapatoT Aa MoYHe CO MOAroTOBKa Ha NIe60T BeAHaLL.

9. MpcHeTe Ha Konyero ,START/STOP* 3a Aa 3an04He anaparor co pabora, Ke CBETHe CHjanyKara.

3ABENELIKA: 3a Bpeme Ha NPBUYHOTO Melatbe Ha nporpamara 3a 6p3 N1ed, TECTOTO 1 CyBUTE COCTOjKM MOMaT Jia ce cobepar Ha KoweBuTe Ha cazor. Co ryMeHa wnaTyna oTCTpaHeTe M 1
TIOMOTHETE BO MeLLIatbeTo Ha TECTOTO 3a i M3GErHeTe CO3RaBakbe Ha rPYTKH.

10. 3a nporpawmwre ,Basic*, French”, ,Whole wheat", ,Sweet", ,Gluten free”, ,Jam" u ,Yogurt" ke cnywnete 10 ,6un" 3Byun sosexa paGom anaparor. OBa cayxu 3a Aa Be NOTCETH ja CTaBuTe
coctojku. OTBOPETe ro Kanawor 1 AOBAZETE MM COCTOJKHTE.

3ABENELIKA: Buzete BHUMATENHY - MOKHO € [a Ce nojaBy napea 0AeKa anparor ro neye ne6or. 08a e HOPMAHO.

11. LLirom nporpamara 3aBpluv, e cnywerete 10 ,6un“ 3Bywm 1 cujankyKara Ke ce varacu. OTBOPETE ro KANaKoT 1 KpEHETe ja pauKata 3a Aa ro OTKY4MTe CaLoT (BO HACOKa CMPOTMBHA 0F
CTPEAKUTE Ha ACOBHWKOT) M U3BAAETE 10 CafoT.

3ABENELIKA: Cexoraly KOpUCTETE KyjHCKY paKaBULM.

12. Co nomoLu Ha HenennvBa LWnatyna HEHO OABOJTE M1 KpaeBwTe Ha N1e60T 0 CagoT.

3ABENELLKA: Cagor 1 ne60T Momar Jja Guat MHOTY Jelky. Cexoral G1aeTe BHUMATENHM 1 KOPUCTETE KYJHCKW PaKaBHLM.

13. CBprere ro CaoT Ha0NaKky Ha YvicTa NOBPLIMHA 1 HEXHO NPOTPeceTe A0AeKa N1e6OT He Hanese.

14. U3Bagere ro ne6oT 04 CagoT 1 oCTaBeTe ro Aa oTcTou 6apem 20 MUHYTM NPeL Ceyerse.

3ABENELKA: Mpex Aa ro Uceyete nie6or, Co MOMOL Ha KyKaTa M3BAAETe ja Melankata 0 AHOTO Ha N1e6oT. JIeGOT e HEMHOK, 3aT0a HUKOAW He ja BajjeTe Melankara co paLle. AKO He CTe BO
coGata v He cTe ro nputicHane , START/STOP* KonyeTo 3a kpaj Ha nporpamata, 1e6oT e MPOROKM Aa Ce TOMM aBTOMATCKM yluTe 1 yac. AKO CaKarTe BeHall Aa ro U3BaauTe nebor, Ucknyyere
T0 anaparor co npuTHcKakbe Ha ,START/STOP* Konyeto.

5) PELLENTH
KpajHuOT pesynTar Moxe a ce paanivkyBa, BO 3aBUCHOCT Of TMOT Ha COCTOJKW KOM T KOPUCTUTE M OKONMHaTA. [IOKONIKY € MoTpeGHO, MpuiaroeTe v 3a 4a RoGueTe HajsoGpu pesytam.
BASIC BREAD (KnacvyeH ie6):

I Marepujan 700rp 900rp
1.Boga 280mn 280rp 330mn 330rp
2. Macno 2 roNeM1 NawuLp 24mp 3 ronemMu namuuu 36mp
3.Con 1 Mana namuyKa p 1,5 Mana namuyka 10rp
4. llefep 2 roNemMM NaMLK 34rp 3 ronemv nakuum 45rp
5. bpauxo 3 wonju 420rp 4 wonjn 560rp
6. Kpacely 1 Mana namuyKa 3p 1 Mana flammyka 3p
FRENCH BREAD (PpaHLycku ne6):
lonemuHa Matepujan 700rp 900rp
1. Boga 280mn 280rp 330mn 330mp
2. Macno 2 roNemM1 Nauuu 24rp 3 ronemu namuup 36rp
3.Con 1,5Mana nammyka 10rp 2 M3/ NaKN4KK 14rp
5. lefep 1,5 ronemu ammim 28rp 2 ronemMu namuuy 34rp
4. bpauxo 3 wonju 420rp 4 wonju 560rp
6. Kpacel 1 Mana namuyKa 3p 1 Mana flammyKa 3p
WHOLE WHEAT BREAD (J1e6 co Lenu 3pha):
TonemuHa Marepujan 700rp 900rp
1. Boga 280mn 280rp 330mn 330mp
2. Macno 2 ronemM1 1auuu 24rp 3 ronemu naKuum 36rp
3.Con 1 Mana namuyKa T 2 MaIv NakUYKK 14rp
4. Uenv 3pHa 1 wonja 110rp 1,5¢cup 220rp
5. bpawHo 2 wonju 280rp 2 wonju 280rp
6. Llefep 2 rONeM1 NakuLp 28rp 3 ronemMm Namuuy 36mp
7_Mnexo B0 npas 2 ronemM1 Nauuu 14rp 3 ronemm namuum 21rp
8. Keacel 1 Mana namuyKa 3p 1 Mana nakuyka 3p
QUICK BREAD (Bp3 11e6):
TonemuHa Marepujan 900rp
| 1. Boga (40-50°C) 330mn 330rp
2. Macno 2 ronemMu1 1auu 24rp
3.Con 1,5 Mana lammyKa 10rp
4. Wefep 2 ronemu namuiu 34rp
5. bpaHo 4 wonju 560rp
6. Keacel 1,5 Mana laxmyKa 4.5rp




SWEET BREAD (Bnar nie6):

lonemnHa Matepujan 700rp 900rp

1. Boga 280mn 280rp 320mn 320rp
2. Macno 2 ronem 1amuip 24rp 3 ronemu amuiu 36rp
3.Con 1,5 Mana namuyka 10rp 2 Manu NaKu4Ku 14rp

4. lllekep 3 ronemMm1 namuuy 45rp 4 ronemu nawuup 58rp

5. bpawxo 3 wonju 420rp 4 wonju 560rp
6. Mneko Bo npas 2 rONeMM TaKMULN 14rp 2 rONEMM NaMLN 14rp

7. Ksace 1 Mana nammyKka 3 1 Mana nammyka 3
DOUGH (Tecro):

TonemnHa Marepujan /

1. Boga 330mn 330rp

2. Macno 2 rONeMM NaKuLy 24rp

3.Con 1,5 Mana Nlammyka 10rp

4. bpawHo 4 wonju 560rp

5. lllefiep 2 rONeMM NaKuuy 34mp

6. Keacel 0,5 mMana namuyKa 1.5rp
GLUTEN FREE (besrnyTeHcku):

lonemnHa Matepujan 700rp 900rp

1. Boga 280mn 280rp 330mn 330mp
2. Macno 2 10NEMI NaKULM 24rp 3 ronemu namuum 36rp
3.Con 1 mana nakuyka p 1,5 Mana flammyka 10rp
4. besrnyTenco 6patHo 3 wonjn 420rp 4 wonju 560p
5. lllefep 2 rONEMI NaKULM 34rp 2 ronem 1asuim 3drp
6. Keacel 1,5 Mana nammyka 4.5rp 1,5 Mana flammyka 4.5rp
CAKE (Topra):

TonemnHa Marepujan

1. Macno 2 roneMI NamuLM 24rp

2. lllekep 8 roniemu nammun 96rp

3. Jaja 6 270rp

4. bpauwro 250 p

5. BaHuna apoma 1 mana nakuyka 2rp

6. Cox o vmoH 1,3 ronemv namuim 10rp

7. KBacel 1 Mana namuyka 3p
JAM (Llem):

Tonemua Matepujan /

1. Mynna og oBowje 200rp

2. Iekep 120rp

3. TycTuH 15p

4.Boga 200mn
YOGURT (Jorypr):

1. 3a Bpeme Ha 0BOj NPOLiec, BE MOTMME He ro oTBapajTe KanaKor, GWaejiv Mowe Ja BAKjae Ha NpoLECoT Ha hepMeHTaLmja.
2. Bo cap 3a neyerbe CTaBeTe NONHOMACHO MAEKO M 6aKTepuja OfL jorypT v notoa DETE 0 KanaKor 1 np Ha, START/STOP“ konueTo.
3. [lonagere ja nocakyBaHara KoM4MHa Wwekep Kora fe Guae roos.

TonemuHa Matepujan /

1. MonHOMACHO MAEKO 1L

2. baxTepwja o jorypr 100mn

KNEADING (Mecetse):

lonemuna Matepujan /

1. Boga 330mn 330mp

2. Macno 2 ronemu 1amuiu 24rp

3.Con 1,5 Mana nammyka 10rp

4. bpauHo 4 wonju 560rp

5. lllefiep 2 ronemu namuun 24mp

BAKE (Meuerse):

3a [ja ro arpeere BeKe VICNeyeHIoT e Wi fia ro HanpaBHTe NOKPLKaB.

6) YncTerse M oppiyBatbe
Vckny4eTe ro anapato of CTpyja 4 0CTaBeTe o Aa Ce onagu.
1. Cag 3a ne6: 36puwwere ro BHaTpe v HazBOP CO BAAKHA Kpna. He KopHCTeTe 0CTPH WM abpasHBHH cpeacTsa. CapoT Tpeba Aa Guae LenocHo Cys Npes NoBTOpHa ynoTpeda.




2. Maranka: Ao MMaTe MOTELIKOTUY [1a ja W3BaBMTE Of OCKaTa, HANONHETe ro CafoT CO MAaka BOAa M OCTaBeTe ja Aa ce KicHe oKony 30 MuHy. OTKaKo Ke ja U3BaavTe, BHUMATENHO
M36PULLETE ja CO BIaHa NaMy4Ha Kpna.
3ABENELLIKA: W capo 3a N1eb KaKo 1 MaTankata MOMaT Aa Ce MjaT BO MalliHa 3a CaBoBH.

3. Kanakor 1 Npo30peLioT: MCHHCTETE FO KanaKoT Of} BHATPe 1 0 HaBOP CO MA/IKY BNaikHa Kpna.
4. TMaBHa eavHMLa: BHMMaTENHO M3OPHLLETE ja HaABOPELHATA MOBPILMHA Ha KYRWLLTETO CO BMawHa Kpna. He KopucTeTe abpasuBHK CPEACTBa, TE MOKAT Aa ja OLTETAT NOBPLIMHATA.
HuKoraLu He ja noTonyBajTe MaBHaTa eAMHHLA BO BOAA.
5. Mpex Aa ro cnakyBaTe anaparor 3a N6, BH1MaBajTe T0j 4a 1€ LIENOCHO OnajeH, MCYMCTEH M CyB, CHTE AOAATOLM 4 Ce CakyBaHi BO CAOT 33 166 v KanaKoT fa e 3aTBOpeH.

7) Pewasatbe npo6nemu

Anapar 3a ne6

Mpo6nem

MoskHa npHyMHa

MosHo peuenue

Yaz vanerysa o4 AENOT 3a nevetse
W Of) BEHTWATE

JleGor nponara Ha cpeauHa 1 e
BAIAIEH Ha IHOTO

COCTO]KI/ITE CE 3arnaBeHu BO AENOT 3a NeYerbe UK Ha
Ha/BOPELWHNOT [ieN O/ CAA0T 3a NEYEHE

Wcknydete ro 0 CTpyja v UCHHCTETE ro AenoT 3a
neyerbe U HagBOPELIHOCTA Ha Ca0T 3 Meyerbe

Jle6oT ocTaHan Npefonro BO CAA0T N0 NEYEHETO U 3arpeBarbeTo

113azeTe ro ne60T 04 CajoT Npes Aa 3aBplun
dyHKuMjaTa 3a 3arpeBarbe

CocTojKuTe He Ce U3MeLaHy U

HecoozseTHa nporpama

MpoBEpETE 0 U3GPaHHQT U ApyTHTE NPOrpaMu.

NeBOT He e y6aBo 1cneyeH

BAI0KMPaHO € BPTerbETO Ha MaTanka

MpoBepere Marankara Aa He e 670kvpaHa o 3pHa
1 Ap. M3BageTe ro cafoT M NpoBEpeTe Aanu Bprat

TpKANLATA. AKO He € TaKa, 0BpaTere Ce Kaj CepBucep.

peuentn Jle6ot HapacHysa npe6pso MpemHory KBaceLl, NPEMHOTY 6paLIHO, HEAOBOAHO CON a/b
Jle6or He HapacHyBa BoONWTO WM | Hema 4OBOHO KBacel a/b
[10BOHO Crap i 3acToeH Keacell e

TeyHOCTa € NPEMHOTY Helka c
KBaCeLOT 0W0/ BO KOHTAKT CO TEYHOCTA d
Morpewie TN Ha GpauHo Wi 3aCTOEHO 6paLIHO e
| MIpemanky Wi HeAOBOHO TEYHOCT a/b/g
Hez0B01Ho Wwerep a/b
TecToTo HapacHyBa NpemHory 1 JloKONKy BOZaTa € MHOTY MeKa KBaceLloT depmenTipa nosee | f
npeTeKyBa NPexy CaAoT 3a ed MpemHory MeKo Bivjae Ha hepmenTaLyjaTa Ha KBaceLor c
Jlebot nponara Ha cpeuHara BontymeHOT Ha TECTOTO € noronemo 04 caaot v niebot nponara  [a/f
(epmenTalvjata e npekpaTka uaM 6p3o nopaau nperonemara  |c¢/h/i
Temnepatypa Ha BoaTa WM Ha AEN0T 3a Neyetbe WM Nopagu
NPeKyMepHaTa BAaHOCT
Teluka CTPYKTYpa Co rpyTku MpemHory 6patliHo Wn HEAO0BONHO TEYHOCT a/b/g
HepoBonHO KBaceL, Unu Wwerep a/b
MpeMHOry 0BOLLjE, Lien 3pHa AW HEKoja 0 OCTaHaTUTe b
COCTOJKH
MpemHory TeyHocT [
JleBoT He e McneyeH Ha cpeavHa | TIpemHOrY WK HEf0BOIHO TeYHOCT a/b
lperonema BaakHoCT h
Pevientit co BNamH# COCTOjKM, Ha np. jorypt g
['py6a CTpyKTypa nn NpemHory Hewma con b
Zynku MHory BAasHOCT, BofaTa e nperonna h/i
TpemHory TeyHocT c
MeuypKacta, HeaoneyeHa noBpLMHa | BonymMeHoT Ha /1e60T e nperosiema 3a cazot a/f
MpemHory 6patuiHo, 0cobexo 3a ben n1ed f
TpeMHOry KBaceL Wi HeLOBOHO CoN a/b
MpemHory wefep a/b

a)  ToYHO U3MepeTe v COCTOJKHTE.
b)  Mpunarogere ja KonnyMHaTa Ha COCTOKMTE M NPOBEPETE AaNY CHTE COCTOJKM Ce A0AAAEHN.
¢)  Kopucrete ipyra TEYHOCT WM OCTABETE r0 Aa Ce O Ha CobHa Temneparypa. [loaazeTe r1 COCTOjKTE HaBEAeHH BO PELINTOT BO NPABUAHOT PEAOCIEL, CO NpaBetbe Ha Mana
JyNKa Ha CPe/MHaTa Ha GPaLLHOTO ¥ CTaBatbe Ha KBACELOT BO Hea. N3GErHeTe KOHTAKT Ha KBACELOT CO TEYHOCTa.
d)  Kopucrere camo CBEMM 1 COOABETHO HyBaHH COCTOJKA.
) Hamanere ja BKynHaTa KONIMYMHA Ha COCTOJKM, HE KOPUCTETE NMoBefe 0f HaBEEHaTa KoNMYMHA GpalHo. Hamanere ru cuTe cocTojkv 3a 1/3.
f)  Koperupajre ja KonunHata Ha TeYHOCT. AKO Ce KOPUCTT COCTOJKM KOM COAPHAT BOZA, KOMYMHATA Ha TEYHOCT Tpe6a Aa G1ae NpaBIHO HamaneHa.
g)  OctpaHere 1-2 ronemu Nawuuy Boaa.
h)  Bo cnyyaj Kora BpEMETo € TOn0, He ja KopucTeTe hyHKUMjaTa 3a 0fn0KyBatbe. KopucTeTe NaHu TeYHOCTH.
i) V3Bagere ro ne6oT 04 CaA0T BEAHALL N0 NEYEHETO M CTABETE FO Ha PelweTka Aa ce Naav HajManky 15 MUHYTH Npes cederse.
i) Hamanere ja KOTMYMHATA Ha KBACEL| WM Ha CUTE COCTOjKM 3a 1/4.

TAPAHTEH JUCT

Vme Ha npon3sogor: Delimano Joy Bread Maker
Yo3nuk: CTYIM0 MOJIEPHA nooen Cronje
Onacren cepauc: Cryavo Mopepa gooen, yn. Mutpononut Teopocuj fonoraxos 72, Cronje, Ten.: 023074130

[laTyM Ha KynyBarbe:

leyar v noTMKC Ha NPoAABAYOT:

WU3JABA 3A TAPAHLIMIA:
TaPaHTHHOT POK Ha NPOM3BOAOT € 12 MECel[M 07 ACHOT Ha NPE3eMatbe Ha NpaTkaTa Off NOLITa WM Of} ACHOT Ha KyNyBatbe Ha NPOM3BO0T BO NPOAABHULA.
Cryavo MoagpHa rapaHTMpa Aexa MPOUBOROT MCTPABHO K GYHKUMOHKPA BO raPAHTHWOT POK. MCTO Taka, rapaHTupame AeKa, BO TEKOT Ha rapaHTHHOT PO, GECTUTATHO e M OTCTpaHMMe




CHTE MOMKHM AedexTi. JOKONKY Ce CRy4M NPOM3BOAOT f1a He MOXe Aa Gie nonpaBeH B pok 04 30 AieHa 04 MPUEMOT Ha peknaMaLijaTa, KynyBa4or Moxe fia 6apa 3ameHa 3a Mpou3BoaoT
€0 HOB. Bo Toj Cnyaj, rapaHTHHOT POK Ce MPOAOMTKYBA 3a OHOKY /ieHa KoMKy WTO Tpaena nonpaskara. [jo6aByBayoT ce 00BP3yBa Aeka ke 06e30eayBa ALNOBH 3a CEPBHCHPaKbE BO NEHOL
044 5 TOBMHA.

TAPAHLIWJATA HE BAXKU:

- [I0KONKY ACQEKTOT HACTaHAN NIOPAAY HENPABILTHO PaKyBatbe U YNoTpeda;

- BO CNydaj Ha AU HACTaHaTH 1104 BIMjaHUe Ha HABOPELHI GAKTOPH (MEXaHWuKY OLUTETYBaksA N0 BUHA HA KYNYBAYOT WM HA TPETO AIMLLE, 310ynOTPEGA Ha aNapator, HeNpaBwIHO
HEBHHUMATENIHO PaKyBatbe, KOMEPLMjATHA 1 MHIYCTOHCKA YNOTpeda, Bula cuna);

- [I0KOIKY KyYBAYOT HE MDWTIONKY BAMEUKM 1 NPABUIHO NONONHET raPaHTEH IMCT 1 CMETHa.

W3jaga: MoTpolyBay4OT rM UM 3aKOHCKUTE MPaBa KOW NPOM3NErYBAaT Off HALMOHANHOTO 3aKOHOAABCTBO KOE ja Perynupa NpojawGara Ha NPOM3BOAHTE U OBME NPaBa He ce
3arpo3eHN co rapaHumjara.

3a cuTe 4ONOAHUTENHM MHGOpMaLMK o6pareTe ce Ha: CTYAUO MOJIEPHA pooen, yn. Koctypcku Xepou 6p. 38, 1000 Cronje, Ten: 02/3094-590

[laTym Ha npuem Ha n-aot
| flaTym Ha BpaKarbe Ha n-AoT

Monpasta Ha AedexT
[oTnuc Ha cepBucepoT

| JlaTyM Ha nipuem Ha n-fot

| flaTym Ha BpaKatbe Ha n-aot
Monpaska Ha Aedext
MoTnuc Ha ceparcepoT

Dzigkujemy za wybranie produktow Delimano!

Marka Delimano oferuje innowacyjng game doskonatych naczyri kuchennych zaprojektowanych tak, aby przygotowana, gotowana i spozywana ywnoS¢ byta zdrowa i smaczna, a spedzanie
czasu w kuchni byto przyjemnym i wciggajacym zajeciem, bez wzgledu na poziom umiejetnosci zwiazanych z gotowaniem. Gotuj. Swietuj. Codziennie.

Wszystkie produkty Delimano sq postrzegane jako bardzo wartodciowe, dlatego tez twdrcy podrdbek bardzo lubia nas kopiowac i tym samym nacigga klientéw na produkty gorszej jakosci bez
zapewnienia gwarancji i serwisu. Prosimy wiec o zgtaszanie wszelkich skopiowanych, podrobionych lub zblizonych produktdw lub nieautoryzowanych dystrybutordw na adres brand.protection@
studio-moderna.com, aby pomdc nam w walce z nielegalnymi podrébkami.

Urzadzenie do pieczenia chleba Delimano Joy Bread Maker - Instrukcja uzytkowania
Prosimy przeczytac uwaznie niniejsza instrukcjg przed uzyciem i zachowac ja na przysztosc.

OSTRZEZENIA ) )

1. Dzieci w wieku pomiedzy 3 a 8 rokiem zycia mogg wtaczac/wytaczac urzadzenie jedynie pod
warunkiem, ze zostato ono umieszczone lub zainstalowane w normalnym docelowym potozeniu,
a dzieci zostaty objgte nadzorem lub poinstruowane w zakresie bezpieczne] obs’rugi urzadzenia i
rozumieja zwiazane z niq zagrozenia. Zabrania sig dzieciom w wieku pomigdzy 3 a 3 rokiem zycia
podtaczac, regulowac, czyScic i wykonywac konserwacii urzadzenia.

Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sig tym urzadzeniem.

Urzadzenie nalezy podtaczyC do Zrodta zasilania odpowiadajacego zasilaniu podanemu na
produkcie. W przypadku niewtadciwego uzycia moze wystapic awaria zasilania lub urzadzenia.
Urzadzenie jest wyposazone w uziemiong wtyczke. Nalezy upewnic sig, ze gniazdo Scienne w
Paristwa domu jest dobrze uziemione.

Nie nalezy uruchamiaC pustego urzadzenia (za wyjatkiem uruchomienia wstepnego), poniewaz
takie dziatanie moze spowodowac awarie urzadzenia i/lub obrazenia uzytkownika.

Jedli urzadzenie nie dziata tak, jak powinno, w przypadku jego %wa’rtownego uderzenia,
uszkodzenia, pozostawienia na zewnatrz lub zanurzenia w wodzie, nie nalezy go uzywac.

Nie nalezy podejmowaC prob samodzielnych zmian lub napraw, gdyz powinny byC one
przeprowadzana wytgcznie przez nalezycie wykwalifikowanego pracownika technicznego.

W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajacego, musi on zostaC niezwtocznie wymieniony
wytgcznie przez upowazniona i wykwalifikowang osobe.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku wytacznie w warunkach domowych i suchych.

. Przed uzyciem produkt nalezy umiescic na twardej, ptaskiej, stabilne] i suchej powierzchni.

. Zabrania sig wktadania do urzadzenia zywnoSci ponadwymiarowej, opakowan wykonanych z
foIndmetanweJ lub przyboréw kuchennych, poniewaz moze to spowodowac pozar lub porazenie
pradem

12. Urzadzenia nie wolno uzywac w poblizu firanek lub zaston i innych materiatow palnych.

—_ O




13. Na poczatku uzytkowania mozliwe jest pojawienie sig nieznacznych zapachow, dopdki urzadzenie
nie osiggnie stabilnosci termiczne).

14. Urzadzenie nigdy nie powinno byc wtgczone lub podtaczone do kontaktu, gdy nie jest uzywane,
podczas wymiany akcesoriow lub czyszczenia,

15. Urzadzenie nalezy doktadnie umycC i wysuszyC przed pierwszym uzyciem.

16. Korzystanie z akcesoriow, ktorych nie zaleca ani nie sprzedaje dystrybutor produktu moze
spowodowac zagrozenie lub obrazenia ciata lub mienia.

17. Nie nalezy dotykaC goracych powierzchni.

18. Aby zabezpieczy¢ sie przed porazeniem pradem elektrycznym, nie nalezy zanurzaé przewodu,
wtyczki ani obudowy do wody lub innego ptynu.

19. Nie nalezy dopuscic, aby przewod zwisat nad krawedzig stotu lub gorgeej powierzchni.

20. Urzadzenia nie nalezy umieszczac na lub w poblizu gorgcej kuchenki gazowej, elektrycznej, lub w
nagrzanym piekamiku. )

21. Nie nalezy dotykac zadnych ruchomych lub wirujacych czesci urzadzenia podczas pieczenia.

22. Nigdy nie nalezy uderzac dna lub krawedzi formy do chleba, aby wyjac chleb, poniewaz moze to
uszkodzi¢ forme.

23. Zabrania sie przykrywania urzadzenia recznikiem [ub innym materiatem, poniewaz ciepto i para
muszg swobodnie uchodzi¢ na zewnatrz urzadzenia. W przypadku przykrycia urzadzenia lub
stycznosci urzadzenia z +atwopalnym materiatem moze dojs¢ do pozaru.

24. Zabrania sig wykorzystywania urzadzenia do celow innych niz zamierzone.

25. Urzadzenia nie mozna obstugiwac za pomoca zewnetrznego zegara lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

26. Chociaz urzadzenie zostato sprawdzone, za jego uzycie i konsekwencje takiego uzycia wytaczng
odpowiedzialnoS¢ ponosi uzytkownik.

1) ELEMENTY
Urzadzenie do pieczenia chleba Delimano Joy Bread Maker zawiera nastepujace elementy do nastepujacych funkcji:

Rys. 1 (zob.: RYSUNKI, Rys. 1)

1. Szybka 4. Pojemnik na chleb 7. tyzka z miarka
2. Pokrywa 5. Panel sterowania 8. Miarka

3. Wyrabiacz 6. Jednostka growna 9. Hak
2) PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

*  Przed piewszym uzyciem urzadzenia nalezy osunac z niego wszelkie materiaty promocyjne lub elementy opakowania.

o Obejrzyj wszystkie akcesoria i sprawdZ, czy urzadzenie nie jest uszkodzone.

o Wyczysc wszystkie czesci zgodnie z niniejszq instrukcja obstugi.

«  Ustaw puste urzadzenie do pieczenia chleba w trybie pieczenia i piecz przez okoto 10 minut. Po schtodzeniu wyczy$¢ urzadzenie raz jeszcze.

«  Doktadnie osusz wszystkie czesci i zmontuj je - urzadzenie jest teraz gotowe do uzycia.

UWAGA: Wystepowanie jakiegokolwiek dymu lub zapachu podczas tego procesu jest ziawiskiem normalnym. Nalezy zapewnic odpowiednia wentylacje pomieszczenia.

3) UZYTKOWANIE

Bezposrednio po podtaczeniu urzadzenia do pieczenia chieba do Zrddta zasilania, ustyszysz dtugi ,sygnat dzwiekowy” i po krdtkim czasie na wySwietlaczu pojawi sie ,3:10”. Strzatki u gory
wySwietlacza wskazujg na MEDIUM i 900 g, To jest ustawienie domysine.

PRZYCISKI | FUNKCJE:

START/STOP:

START: Aby uruchomic program, nacisnij raz przycisk START/STOP. Ustyszysz krdtki sygnat dzwiekowy, na wySwietlaczu zaczng migac dwie kropki czasu, a dodatkowa strzatka pokaze etap
programu (wyrabianie, wyrastanie, pieczenie lub utrzymywanie ciepta). Zapali si dioda wskazujaca tryb roboczy i rozpocznie sig program.

UWAGA: Po uruchomieniu urzadzenia wszystkie przyciski oprocz przycisku START/STOP zostaja dezaktywowane. Ta funkcja pomoze zapobiec niezamierzonym zakkdceniom dziatania programu.
STOP: Aby zatrzymac program, nacisnij przycisk START/STOP przez ok. 2 sekundy. Po sygnale dZwigkowym strzatka wskazujaca wytaczenie programu wskazuje, ze program zostat zatrzymany.
PAUZA:

Po uruchomieniu programu mozesz nacisna¢ przycisk START/STOP jeden raz, aby wstrzymac operacje. Ustawienie zostanie zapamietane, a na wySwietlaczu bedzie migat czas pracy. Nacinij
ponownie przycisk START/STOP, aby kontynuowac program. W przypadku nienacisniecia jakichkolwiek przyciskow w ciggu 10 minut program uruchomi sig automatycznie.

MENU
Stuzy do ustawiania rdznych programdw. Po kazdym nacinigciu (wraz z krétkim sygnatem dzwiekowym) zmieni sig ustawiony program. Naciskajac przycisk w sposdb ciagty, 12 programow
menu zostanie cyklicznie wy$wietione na wywietlaczu LCD. Wybierz pozadany program. Funkcje 12 programdw menu zostana wyjasnione ponizej (zob. réwniez Rys. 2 (zob. RYSUNKI , Rys. 2)

1. Chleh - program podstawowy: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie zwyktego chleba. Do ciasta mozesz rdwniez dodac réne sktadniki, aby uzyskac bardziej oryginalny smak.

2. Chleb francuski: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie z dtuzszym czasem wyrastania. Chleb zwykle bedzie miat chrupiaca skdrke i lekka konsystencie.

3. Chleh wieloziarnisty: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba wieloziamistego. UWAGA: Nie zaleca sie uzywania funkcji opdznionego uruchomienia, poniewaz moze to powodowaé
kiepski efekt koricowy.

4. Program szybki: ugniatanie, wyrastanie i pieczenie bochenka chleba w czasie krtszym niz w programie podstawowym. Chleb pieczony w tym ustawieniu jest zwykle mniejszy i ma bardziej

Zbitg teksture.



5. Pieczywo stodkie: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie pieczywa stodkiego Do ciasta mozesz rowniez dodac rozne sktadniki, aby uzyskac bardziej oryginalny smak.

6.  Ciasto na chleb: ugniatanie i wyrastanie, bez pieczenia. Wyjmij ciasto i uzyj go do pieczenia butek, pizy, itp. w piekarniku.

7. Chleb bezglutenowy: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba bezglutenowego. Do ciasta mozesz rdwniez dodac rdzne sktadniki, aby uzyskac bardziej oryginalny smak.
8.  Ciasto: ugniatanie, wyrastanie (z uzyciem sody lub proszku do pieczenia) i pieczenie.

9. Diem: Program do przygotowania domowego dzemu

10. Jogurt: Program do przygotowania domowego jogurtu

11. Wyrabianie: wyrabianie ciasta.

12. Pieczenie: wyacznie pieczenie, bez wyrabiania ciasta i wyrastania. Stuzy réwniez do wydtuzenia czasu pieczenia przy wybranych ustawieniach.

COLOR
Za pomaoca przycisku mozesz wybrac JASNY [LIGHT], SREDNIOCIEMNY [MEDIUM] lub CIEMNY [DARK] kolor skérki. Naciénij ten przycisk, aby wybra¢ pozadany kolor. Ten przycisk nie dotyczy
programdw Ciasto i wyrabianie.

LOAF
Nacisnij ten przycisk, aby wybra rozmiar bochenka chleba. Uwaga: catkowity czas dziatania urzadzenia moze sig réznic w zaleinosci od wielkosci bochenka. Ten przycisk nie dotyczy
programow Szybki, Ciasto na chleb, Ciasto, Wyrabianie i Pieczenie.

FUNKCJA OPOZNIENIA

Jedli nie cheesz, aby urzadzenie zaczeto dziatac natychmiast, mozesz uzyé tego prycisku, aby ustawic czas opdznienia.

Ustaw czas, po jakim chcesz, aby chleb byt gotowy, naciskajac przyciski ,TIME +" i, TIME -". Uwaga: czas opdZnienia powinien obejmowac czas programu pieczenia. Najpierw nalezy wybrac
program i stopieri zrumienienia, a nastepnie nacisnac ,TIME +”, aby zwiekszy¢ czas opéZnienia o 10 minut. Maksymalne opdznienie wynosi 13 godzin.

Przyktad: Aktualnie jest godzina 20:30, jesi cheesz, aby chieb byt gotowy nastepnego dnia rano o godzinie 7, czyli za 10 godzin i 30 minut. Wybierz menu, kolor, rozmiar bochenka, a
nastepnie nacisnij ,+", aby zwiekszyé czas, az do uzyskania 10:30 na wySwietlaczu LCD. Nastepnie nacisnij przycisk STOP/START, aby aktywowac program opéznienia. Mozesz zobaczyé kropke
migajaca, a wyswietlacz LCD odlicza czas, pokazujac pozostaty czas do uruchomienia programu. Uzyskasz $wiezy chleb o godzinie 7:00 rano, jesli nie cheesz natychmiast wyjmowac chleba,
rozpocznie Sig czas utrzymywania ciepta przez 1 godzine.

UWAGA: Ten przycisk nie dotyczy programu Pieczenie.

Do pieczenia z opdZnieniem nie uzywaj zadnych tatwo psujacych sie sktadnikow, takich jak jajka, $wieze mieko, owoce, cebula itp.

UTRZYMYWANIE CIEPLA
Chleb mozna automatycznie utrzymywac w cieple przez 60 minut po upieczeniu. Jesli cheesz wyjac chleb, wykacz program, naciskajac przycisk START/STOP.

PAMIEG

W przypadku wytaczenia zasilania podczas pieczenia chleba, proces pieczenia chleba uruchomi sig ponownie automatycznie w ciagu 10 minut, nawet bez naciskania przycisku START/STOP.
Jesli czas braku zasilania przekracza 10 minut, nalezy ponownie uruchomi urzadzenie do pieczenia chieba, ale jesli przerwa w zasilaniu nastapita nie pézniej niz podczas fazy wyrabiania
ciasta, mozna natychmiast nacisna¢ przycisk START/STOP, aby kontynuowac program od poczatku.

OTOCZENIE
Urzadzenie moze dziatac prawidtowo w szerokim zakresie temperatur, ale moze wystepowac rdznica w wielkosci bochenka w przypadku wypiekania w bardzo cieptym pomieszczeniu a bardzo
zZimnym pomieszczeniu. Sugerujemy, aby temperatura pomieszczenia wynosita od 15°C do 34°C.

OSTRZEZENIA NA WYSWIETLACZU

1. Jesli po uruchomieniu programu na wy$wietlaczu pojawi sie ,HHH”, temperatura wewnatrz jest nadal zbyt wysoka (nastapi takze 5 sygnatdw dwigkowych). Program musi zostac zatrzymany.
Otwarz pokrywe i pozwdl urzadzeniu ostygnac przez 10 do 20 minut.

2. Jesli po nacisnieciu przycisku START/STOP na wySwietlaczu pojawi sie ,LLL" (nie dotyczy programu Pieczenie), 0znacza to, ze temperatura w Srodku jest zbyt niska (nastapi takie 5 sygnatow
d2wigkowych), zatrzymaj sygnat dzwigkowy naciskajac przycisk START/STOP, otwdrz pokrywe i pozostaw urzadzenie na 10-20 minut, aby uzyskac temperature pokojowa. Inna opcjg jest
wybranie programu PIECZENIE i szybkie zwiekszenie temperatury.

UWAGA: Pamigtaj, aby urzadzenie zawsze miato mozliwos¢ ,zaaklimatyzowania sie” do temperatury pokojowej przed pieczeniem, szczegdinie jesli przed uzyciem byto ono przechowywane
W zimnym miejscu.
3. Jesli na wywietlaczu pojawi sie ,En” po nacisnieciu przycisku START/STOP, odtacz urzadzenie od zasilania, pozwdl urzadzeniu ostygna i zanie$ do najblizszego sprzedawcy.

4) Sposohy przygotowania chleba

1. Wkéz i wyréwnaj pozycje pojemnika na chleb w komorze do pieczenia i obracaj go w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara, az zostanie zablokowany (d2wiek ,klikniecia”). Natoz
wyrabiacz na wat napedowy.

UWAGA: Zaleca sig natozenie niewielkiej ilosci odpomej na wysoka temperature margaryny wokét dolnej czeSci watu napedowego przed umieszczeniem wyrabiacza, tak, aby uniknac
zakleszczenia ciasta pod wyrabiaczem i z tatwoscig usunac wyrabiacz z chleba.

2. Umies¢ sktadniki w pojemniku na chleb:

w pierwszej kolejnosci wiej wode lub inng ciecz, nastepnie dodaj cukier, sdl i make, nastepnie jako ostatni sktadnik dodaj drozdze lub proszek do pieczenia (patrz Rys. 3). 3).

UWAGA: urzadzenie jest przeznaczone maksymalnie na 490 g maki i 6 g drozdzy.

Rys. 3 (zob: RYSUNKI, Rys. 3) |
1. Droidie lub soda oczyszezona [2. Suche skradniki [3. Woda lub inna ciecz |

3. Palcem wykonaj mate wgtebienie w mace. Dodaj drozdze do wgtebienia, upewnij sig, ze nie maja stycznosci z ptynnymi sktadnikami lub sola.

4. Delikatnie zamknij pokrywe i podtacz urzadzenie do Zrodta zasilania.

5. Naciskaj przycisk Menu, az do dokonania wyboru Zadanego programu.

6. Nacisnij przycisk COLOR, aby wybra¢ pozadany kolor skorki.

7. Naciénij przycisk LOAF, aby wybra¢ pozadana wielkos¢ bochenka.

8. Ustaw czas opdznienia, naciskajac przycisk TIME. Ten krok mozna pominag, jesli chcesz, aby urzadzenie do pieczenia chleba zaczeto dziatac niezwtocznie.

9. Nacidnij przycisk START/STOP, aby uruchomic wybrany program, a Zapali sie dioda wskazujaca tryb roboczy.

UWAGA: Podczas wstepnego mieszania w programie szybki ciasto i suche sktadniki moga gromadzic sie w rogach pojemnika, dlatego tez moze by¢ konieczne utatwienie urzadzeniu mieszania
w celu unikniecia grudek maki. W tym celu uéy; silikonowej szpatutki (brak w zestawie).

10. W przypadku programu podstawowego, programu chleb francuski, chleb petnoziamisty, pieczywo stodkie, chleb bezglutenowy, dzem i jogurt, podczas pracy urzadzenia ustysze¢ mozna
10 sygnatow diwigkowych. Sygnaty dzwigkowe oznaczaja mozliwoSC dodania sktadnikow. Otwérz pokrywe i dodaj kilka sktadnikow.

UWAGA: Uwazaj - podczas pieczenia moze uchodzi para przez szczeliny wentylacyjne w pokrywie. Jest to zjawisko normalne.

11. Po zakoriczeniu programu rozlegnie sie 10 sygnatow dzwiekowych, a dioda wskazujaca tryb roboczy wytaczy sie. Otwdrz pokrywe i podnies uchwyt pojemnika, aby zwolnic blokade
(przeciwnie do ruchu wskazowek zegara) i podnie$ pojemnik na chleb.




UWAGA: Zawsze uzywaj rekawic ochronnych do piekamika.

12.Uiyj nieprzywierajacej szpatutki, aby delikatnie poluzowa krawedzie chleba w pojemniku.

UWAGA: pojemnik na chleb i chieb moga by¢ bardzo gorace! Zawsze zachowaj ostroznos¢ i uzywaj rekawic ochronnych do piekarnika.

13. Obré¢ pojemnik na chleb do gory nogami na czysty blat kuchenny i delikatnie potrzasnij, az chleb wypadnie.

14, Ostroznie wyjmij chleb z pojemnika i ostud? przez okoto 20 minut przed pokrojeniem.

UWAGA: Przed pokrojeniem bochenka wyjmij za pomoca haka wyrabiacz ze spodu bochenka. Bochenek jest goracy, nigdy nie wyjmuj wyrabiacza reka. 15. W przypadku przebywania w innymi
pomieszczeniu lub nienacisniecia przycisku START/STOP na zakoriczenie programu, uruchomi sig automatycznie funkcja utrzymywania ciepta przez 1 godzine. Jesli cheesz wyjac chleb z
urzadzenia, wacz program za pomoca przycisku START/STOP.

5) PRZEPISY
Efekt koricowy moze sig réznic w zaleznosci od roczaju uzytych sktadnikow i otoczenia. W razie potizeby delikatnie je dostosuj, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
PODSTAWOWY PRZEPIS NA CHLEB:

WIELKOSC 700g 900g

SKELADNIK

1. Woda 280 ml 280g 330ml 330¢
2.0lgj 2 tyiki stotowe 24g 3 tyiki stotowe 36g
3.54l 1 tyzeczka 8 1,5 tyzeczki 10g
4. Cukier 2 tyiki stotowe 34g 3 tyiki stotowe 45g
5. Maka 3 szklanki 4208 4 szklanki 5608
6. Drozdze 1 tyzeczka 3g 1 tyzeczka 3g
CHLEB FRANCUSKI:

WIELKOSC 7008 900g

SKLADNIK

1. Woda 280 ml 280g 330ml 330g
2.0lgj 2 tyiki stotowe 24g 3 tyiki stotowe 36g
3.54l 1,5 tyzeczki 10g 2 tyzeczki 14g
5. Cukier 1.5 tyiki stotowej 28g 2 tyiki stotowe 34g
4. Maka 3 szklanki 420g 4 szklanki 560g
6. Drozdze 1 tyzeczka 3g 1 tyzeczka 3
CHLEB PEENOZIARNISTY:

WIELKOSC 7008 900g

SKELADNIK

1. Woda 280ml 280g 330ml 330¢
2. Olej 2 tyiki stotowe 24g 3 tyzki stotowe 36¢
3.50l 1 tyzeczka g 2 tyzeczki 14¢
4. maka petnoziamista 1 szklanka 1108 1,5 szklanki 220g
15. Maka 2 szklanki 280g 2 szklanki 280g
6. Cukier brazowy 2 tyiki stotowe 28¢ 2,5 tyiki stotowe 33g
7. Mieko w proszku 2 tyiki stotowe 148 3 tyiki stotowe 21g
8. Drozdze 1 tyzeczka 3 1 tyzeczka 3g
SZYBKI CHLEB:

WIELKOSC 900g

SKLADNIK

1. Woda (40-50°C) 330ml 3308

2.0lgj 2 tyiki stotowe 24g

3.54l 1,5 tyzeczki 10g

4. Cukier 2 tyiki stotowe 34g

5. Maka 4 szklanki 560g

6. Drozdze 1,5 tyzeczki 4.5¢
SEODKIE PIECZYWO:

WIELKOSC 7008 900g

SKELADNIK

1. Woda 280ml 280g 320ml 3208
2. Olej 2 tyiki stotowe 24g 3 tyzki stotowe 36¢
3.50l 1,5 tyzeczki 108 2 tyzeczki 14¢
4. Cukier 3 tyiki stotowe 45¢ 4 tyiki storowej 58g
15. Maka 3 szklanki 420g 4 szklanki 560g
6. Mleko w proszku 2 tyiki stotowe 14g 2 tyiki stotowe 14g
7. Drozdze 1 tyzeczka 3g 1 tyzeczka 3
CIASTO NA CHLEB:

SKELADNIK /

1. Woda 330ml [330¢

2.0lej 2 tyiki storowe [24¢




JOGURT:

1. Podczas procesu nie otwieraj ani nie potrzasaj goma pokrywa, w przeciwnym razie wptynie to na wydajnos¢ fermentacji.

2. Na blasze do pieczenia umiesé petne mleko i bakterie jogurtowe lub specjalne szczepy jogurtowe, a nastepnie zamknij pokrywe i nacisnij przycisk START/STOP.

3. Po zakoriczeniu dodaj odpowiednig ilos¢ cukru do jogurtu.

WIELKOSC /

SKEADNIK

1. mleko petne 1L

2. ywe bakterie jogurtowe 100ml
WYRABIANIE:

WIELKOSC /

SKEADNIK

1. Woda 330ml 3208
2.0lgj 2 tyiki stotowe 24¢
3.50l 1,5 tyzeczki 10g
4. Maka 4 szklanki 5608
5. Cukier 2 tyiki stotowe 24¢
PIECZENIE:

3.50l 1,5 tyzeczki 10g

4. Maka 4 szklanki 5608

5. Cukier 2 tyiki stotowe 34g

6. Drozdze 0,5 tyzeczki 1,5¢
CHLEB BEZGLUTENOWY:

WIELKOSC 700 900g

SKEADNIK

1. Woda 280m! 280¢g 330ml 330¢
12. Olej 2 tyiki stotowe 24g 3 tyzki stotowe 36g
3.54l 1 tyzeczka g 1,5 tyreczki 10g
4. Maka bezglutenowa 3 szklanki 4208 4 szklanki 560g
5. Cukier 2 tyiki stotowe 34g 2 tyzki stotowe 34g
6. Drozdze 1,5 tyzeczki 4,58 1,5 tyzeczki 4,58
CIASTO:

WIELKOSC /

SKLADNIK

1.0lej 2 tyiki stotowe 24g

2. Cukier 8 tyzek stotowych 96g

13. Jajka 6 2708

4. Maka 250¢

5. Aromat waniliowy 1 tyzeczka 28

6. Sok z cytryny 1.3 tyzki stotowe] 10g

7. Drozdze 1 tyzeczka 3
DZEM:

WIELKOSC /

SKLADNIK

1. Przecier z owocow 2008

2. Cukier 120g

3. Skrobia ziemniaczana 158

4. Woda 200 ml

Do podgrzania zimnego chleba lub nadania mu bardziej chrupiacej skorki.

6) Czyszczenie i konserwacja

Odtacz urzadzenie od zasilania i odstaw je do catkowitego ostygniecia.

1. Pojemnik na chleb: Przetrzyj wewnatrz i na zewnatrz wilgotng szmatka. Nie uzywaj ostrych ani szorstkich Srodkow czyszczacych. Przed zamontowaniem, forma musi zostac catkowicie
wysuszona.

2. Wyrabiacz: jesli wyjecie go z osi sprawia trudnosci, napetnij pojemnik cieptg woda i pozwdl mu nasigknaé przez okoto 30 minut. Po wyjeciu przetrzyj go ostroznie wilgotng szmatka
bawetniana,.

UWAGA: zaréwno pojemnik na chieb, jak i wyrabiacz nadajq sie do mycia w zmywarce.

3. Pokrywa i szybka: oczy$¢ pokrywe wewnatrz i na zewnatrz lekko wilgotna szmatka.

4. Jednostka growna: delikatnie przetrzyj zewnetrzna powierzchnie obudowy wilgotng szmatka. Nie uzywaj zadnych Sciemych Srodkdw czyszczacych, poniewaz moga one uszkodzié powierzchnie.
Nigdy nie zanurzaj jednostki gownej w wodzie.

5. Przed odstawienia urzadzenia do pieczenia chleba na przechowywanie, upewnij sie, ze urzadzenie catkowicie ostygto, jest czyste i suche, a wszystkie akcesoria przechowywane w pojemniku
na chleb i pokrywka sa zamkniete.




7) Rozwiazywanie probleméw

Urzadzenie do pieczenia Problem Mozliwy powdd problemu Motliwe rozwiazanie
chleba Z komory do pieczenia lub z otwordw | Sktadniki przyKleity sie do komory do pieczenia lub | Octacz urzadzenie od zasilania i wyczyS¢ zewnetrzng
wentylacyjnych wydobywa sie dym. na zewnetrznej stronie pomnika na chieb. strong pojemnika na chleb lub komore do pieczenia.
Chleb opada do Srodka i jest wilgotny | Po upieczeniu i utrzymywaniu ciepta chleb Wyjmij chleb z pojemnika na chleb, zanim funkcja
na spodzie. pozostawat zbyt dtugo w pojemniku. utrzymywania ciepta dobiegnie korica.
Sktadniki nie zostaty prawidtowo Nieprawidtowe ustawienie programu Sprawd? wybrane menu i inne ustawienia.
wymieszane lub chleb nie zostat Funkcja obracania wyrabiacza jest zablokowana | Sprawdz, czy wyrabiacz nie jest zablokowany przez
prawidtowo upieczony ziama itp. Wyciagnij pojemnik na chleb i sprawdz, czy
0§ obraca sie. Jesli sie nie obraca, zwr6¢ urzadzenie do
najblizszego sprzedawcy.
przepisy Chleb wyrasta zbyt szybko Zbyt duza ilos¢ drozdzy, zbyt duza ilo$¢ maki, oyt~ |a/b
mata ilos¢ soli
Chleb nie wyrasta wcale lub nie wyrasta | brak lub zbyt mata ilo¢ drozdzy a/b
wystarczajaco stare lub zbyt wyschniete drozdze e
byt ciepta ciecz c
drozdze miaty styczno$¢ z ciecza d
niewtasciwy rodzaj maki lub nieswieza maka e
zbyt duza lub zbyt mata ilos€ cieczy a/b/g
byt mata ilosé cukru a/b
Ciasto wyrasta zbyt wysoko i rozlewa sie |jesli woda jest zbyt migkka, drozdze bardziej f
poza pojemnik na chleb fermentujg
zbyt duza ilo$¢ mleka wptywa na fermentacje ¢
drozdzy
Chleb opada do $rodka objetos¢ ciasta jest wieksza niz forma, a chleb a/f
opada.
byt krétki lub zbyt szybki proces fermentacji z c/h/i
powodu nadmiemej temperatury wody lub komory
pieczenia lub nadmiemej wilgoci
Ciezka, grudkowata struktura chieba | zbyt duza ilo$¢ maki lub zbyt mata iloS¢ cieczy a/b/g
byt mata ilos¢ drozdzy lub cukru a/b
zbyt duza ilo§¢ owocdw, ziaren lub jednego z b
pozostatych sktadnikow
byt duza ilos¢ cieczy e
Chleb nie jest wypieczony na rodku | zbyt duza lub zbyt mata ilos¢ cieczy a/b/
zbyt duza wilgotnos¢ h
przepisy z wilgotnymi sktadnikami, np. jogurt g
Otwarta lub szorstka struktura lub zbyt [ brak soli b
wiele otworow zbyt duzq wilgotnost, za goraca woda h/i
byt duza ilos¢ cieczy c
Powierzchnia przypominajaca grzyb, nie |zbyt duza objetos¢ chleba na pojemnik a/f
wypieczona zbyt duzg ilo$¢ maki, szczegdlnie na biaty chleb f
zbyt duza ilo$¢ drozdzy lub zbyt mata iloS¢ soli a/b
byt duza iloS¢ cukru a/b
a)  Odmierz prawidtowo sktadniki
b)  Dostosuj ilosci sktadnikéw i sprawdz, czy wszystkie sktadniki zostaty dodane.
¢)  Uzyjinnej cieczy lub pozostaw do ostygniecia w temperaturze pokojowej. Dodaj skadniki okreslone w przepisie we wkasciwej kolejnosci, zrab maty otwdr na Srodku maki i w6z
pokruszone drozdze lub suche drozdze, unikajac bezposredniej stycznosci drozdzy i prynu.
d)  Uzywaj tylko Swiezych i prawidtowo przechowywanych sktadnikow.
€)  Zmnigjsz catkowita iloS¢ sktadnikow, nie uzywaj wiecej niz okreslonej ilosci maki. Zmniejsz wszystkie sktadniki o 1/3.
f)  Skoryguj iloSC prynu. jezeli stosowane sa sktadniki zawierajace wode, ilo$¢ dodawanej cieczy musi zosta odpowiednio zmniejszona.
g)  Usun 1-2 tyzki wody.
h) W przypadku cieptej pogody nie nalezy korzystac z funkcji pomiaru czasu. Uzywaj zimnych cieczy.
i) Wyjmij chleb z pojemnika natychmiast po upieczeniu i pozostaw na ruszcie do ostygniecia przez co najmniej 15 minut przed pokrojeniem.
j)  Zmniejsz ilo$¢ drozdzy lub wszystkich sktadnikow o 1/4.

o

Va multumim cd ati ales produsele Delimano!
Brandul Delimano aduce o gamd inovativa de articole de bucéitarie de inalta calitate, care sunt concepute pentru a oferi o experientd de gatit sénéitoasd, gustoasa si placuta (preparare, gatit
si consum de produse alimentare), incurajand pasiunea pentru gatit si distractia indiferent de nivelul abilitdfilor de gatit. Géteste. Sérbétoreste. In fiecare zi.

Toate produsele Delimano sunt percepute foarte valoroase, astfel incét falsificatorilor le place foarte mult s ne copieze i, astfel, sa mintd clientii cu o calitate mai proastd, féra garantie si
senice. Vi3 rugdm sa raportati orice produs copiat, falsificat, similar sau distribuitor neautorizat la brand.protection@studio-modema.com pentru a ne ajuta sa luptdm impotriva contrafacerilor.

Aparat de copt paine Delimano Joy - Manualul Utilizatorului
Va rugdm sd cititi cu atentie acest manual inainte de a utiliza produsul i salvafi-l pentru referinte ulterioare.

ATENTIE

1. Copiii cu varsta cuprinsd intre 3 si 8 ani pomesc / opresc aparatul numai cu conditia ca acesta sa
fie asezat sau instalat in pozitia normala de functionare prevazutd si sa pnmeasca supraveghere
sau instructiuni cu privire la utilizarea aparatului Tntr-un mod sigur si intelegand pericolele




24,
25.

26.

implicate. Copiii cu varsta cuprinsd intre 3 $i 8 ani nu trebuie sa conecteze, sa regleze si s curete
aparatul sau sa efectueze intretinerea lui.

Copiii trebuie supravegheati sa nu se joace cu acest aparat.

Conectati sursa de alimentare care corespunde cu cea nominald numai pentru acest produs. In
caz de utilizare necorespunzitoare, dispozitivul se poate defecta.

Acest dispoxzitiv este echipat cu un conector impamantat. Va rugam sa va asigurati ca priza de
perete din casd este bine impamantata.

Acest dispozitiv nu ar trebui sa functioneze niciodata gol (cu exceptia perioadei inainte de
ut|I|zare) |deoarece 0 astfel de actiune ar putea duce la defectarea aparatului si / sau la ranirea
utilizatorului

Daca dispozitivul nu functioneaza aga cum trebuie, a fost lovit, a fost scapat, deteriorat, lasat in
aer liber sau scufundat in'apa, nu- utilizati.

Nu efectuati modificari sau reparatii desinestétator si asigurati-v cd orice reparatie este efectuat
numai de cétre un tehnician calificat.

Daca cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit imediat numai de cdtre o
persoana autorizata si calificata.

Acest dispozitiv este destinat numai pentru uz casnic, in interior si pe 0 suprafatd uscata.

. Inainte de utilizare, asezati produsul pe o suprafata dura pland, stabild si uscatd.
. Nu intoducei in dlSpOZItIV alimente prea voluminoase, pachete cu folie metalica sau ustensile,

deoarece acestea pot provoca incendii sau socuri electnce

. Dispozitivul nu trebuie utilizat langa perdele sau sub, si i preajma altor materiale inflamabile.
. Mirosurile usoare sunt posibile la inceputul utilizérii pand cand dispozitivul isi atinge stabilitatea

termica.

. Acest dispozitiv nu trebuie sa fie niciodata pornit sau sa ramana conectat la sursa de alimentare

cand nu este utilizat, in timp ce inlocuiti accesoriile sau in timpul curatarii.

. Spalati si uscati bine Tnainte de prima utilizare.
. Utilizarea de atasamente sau accesorii nerecomandate sau care nu sunt vandute de distribuitorul

produsului, poate provoca pericole sau vatamari personale sau de proprietate.

. Nu atingeti suprafetele fierbinti.
. Pentru a va proteja impotriva'socurilor electrice, nu scufundati cablul, mufa sau carcasa in apa

sau alt lichid.

. Nu lasati cablul sd atarne pe marginea mesei sau pe suprafate fierbinti.

. Nu asezati dispozitivul pe sau langa o plita electricd, aragaz, sau intr- un cuptor incalzit.

. Nu atingeti partile mobile sau rotitoare ale masinii atunm cand coaceti.

. Nu bateti niciodata vasul de copt pe partea superioard sau marginea pentru a scoate produsul,

deoarece aceasta poate deteriora vasul.

. Nu acoperiti niciodata dispozitivul cu un prosop sau orice alt material, caldura si aburul trebuie sa

poatd iesi liber. Poate fi provocat un incendiu daca dispozitivul este acopent sau intrd i contact
cu materiale inflamabile.

Nu folositi aparatul in alt mod decat cel prevazut.

Aparatul nu este proiectat sa functioneze cu ajutorul unui temporizator extem sau a unui sistem
separat cu telecomanda.

De|3| prodlusul a fost verificat, utilizarea acestuia Si consecintele sunt responsabilitatea strictd a
utilizatorului

1) COMPONENTE
Aparatul de copt paine Delimano Joy contine urmatoarele componente pentru urmatoarele functii:

Img.

1. Fereastra 4, Vas pentru péine 7. Lingurd de mésurare
2. Capac 5. Panou de control 8. Pahar gradat
3. Accesoriu framantare 6. Unitate principala 9. Cérlig

1 (vedeti: IMAGINI, Img. 1




2) INAINTE DE UTILIZARE

+Inainte de a utiiza aparatul pentru prima datd, indepértati orice materiale promofionale sau de ambalare.

+  Verificati toate accesoriile si dispozitivul dacé nu sunt deteriorate.

+  Curdtati toate piesele conform acestui manual de utilizare.

*  Setati dispozitivul la modul de coacere si coaceti fara paine timp de aproximativ 10 minute. Dupd racire, curdtati- incd o data.
. Uscatl bine toate plesele si asamblati- le- aparatul este gata de utilizare.

NOTA: Orice fum sau mirosui produse in nmpul acestei proceduri sunt normale. Va rugam sd asigurati o ventilatie suficientd.

3) UTILIZARE

De indatd ce aparatul este conectat la sursa de alimentare, se va auzi un semnal sonor indelungat si ,3:10” apare pe ecran dupa scurt timp. Sagetile din partea de sus a afisajului sunt
orientate spre MEDIUM si 900 g. Aceasta este setarea implicita.

BUTOANE SI FUNCTI:

START / STOP

START: Pentru a porni un program, apasati butonul START / STOP. Se va auzi un semnal sonor scurt si cele doud puncte ale timpului vor incepe sd clipeascd, iar sageata suplimentara va arata
stadiul programului (framantat, ridicati, coacefi sau incélziti). Lumina de lucru s aprinde si programul incepe.

NOTA: Dupd ce dispozitivul incepe s& functloneze toate butoanele, cu exceptia START / STOP sunt inactive. Aceasta caracteristica va ajuta la prevenirea oricdrei perturbdri neintentionate a
functiondrii programului.

STOP: Pentru a opri programul, apasati butonul START / STOP pentru aprox. 2 secunde. Un sunet ,bip” si sageata care indicd etapa de oprire a programului indica faptul cd programul a fost
oprit.

PAUSE: Dupd inceperea procedurii, puteti apasa butonul START / STOP o datd pentru a intrerupe operatia. Setarea va fi memorata si timpul de lucru va clipi e afisaj. Apasati din nou butonul
START / STOP pentru a continua programul. Férd s apasati niciun buton in decurs de 10 min, programul va continua automat.

MENU
Se utilizeazé pentru a seta diferite programe. De fiecare data cand este apasat (insotit de un semnal sonor scurt), programul va varia. Apasati continuu butonul, cele 12 meniuri vor fi rotite
pentru a se afisa pe ecranul LCD. Selectati programul dorit. Functiile celor 12 meniuri vor fi explicate mai jos (vedefi: IMAGINI, Img. 2)).

Péine de baza: friméntarea, cresterea si coacerea painii normale. De asemenea, puteti adduga ingrediente pentru aroma.

Péine franceza: framantarea, cresterea si coacerea intr-un timp mai mare. Painea va avea de obicei o crustd crocanta si o texturd usoard.

Paine integrala: frimantarea, cresterea si coacerea painii din faina integrald. NOTA: Nu s recomanda utilizarea functlel de start intarziat, deoarece aceasta poate produce rezultate
slabe.

4. Rapid: frimantarea, cresterea si coacerea péiniiin timp mai mic decét painea de bazd. Dar painea coaptd la aceasta setare este de obicei mai micd, cu o texturd densa.

5. Dulce: frimantarea, cresterea si coacerea painii dulci. De asemenea, putefi adduga ingrediente pentru aroma.

6. Aluat: friméntare, crestere dar fird coacere. Indepartat\ aluatul i folositi-| pentru a face chifle, pizza, paine aburita etc. in cuptorul dvs.
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Paine fara gluten: framantarea, cresterea si coacere painii fara gluten De asemenea, puteti adauga ingrediente pentru aroma.
. Tort: framéntare, crestere (cu praf de copt) si coacere.
9. Dulceata: pentru dulceata de casa.
10. laurt: pentru iaurt de casa.
11, Framantare: doar framantare.
12. Coacere: numai coacere, fara frimantare si crestere. De asemenea, poate fi utilizat pentru a creste timpul de coacere la setarile selectate.

Rumenire
Cu ajutorul butonului, putefi selecta o nuanta DESCHISA, MEDIE sau MARONIE pentru crustd. Apasafi acest buton pentru a selecta nuanta dorita. Acest buton nu se aplica programelor Aluat
si Framantare.

MARIME
Apdsati acest buton pentru a selecta dimensiunea painii. Va rugam sa retineti ca datoritd dimensiunii diferite a painii, timpul total de functionare poate varia. Acest buton nu se aplicd pentru
programele Rapid, Aluat, Tort, Frimantare si Coacere.

FUNCTIA START INTARZIAT

Daca nu doriti ca dispozitivul s inceapd sa functioneze imediat, puteti utiliza acest buton pentru a seta timpul de intarziere.

Selectati cat tlmp va ramane inainte ca painea dvs. s fie gata apasand butoanele ,TIMP +" si ,TIMP -". Va rugam s refineti ca timpul de intarziere ar trebui sa includa timpul de coacere al
programulm La‘inceput trebuie selectat programul si gradul de rumenire, apoi apasati ,IMP ¥ pentru a creste timpul de Tntarziere. Intarzierea maxima este de 13 ore.

Exemplu: acum este ora 20:30, daca doriti ca péinea dvs. s fie gata, dimineatd la ora 7, adica in 10 ore i 30 de minute. Selectati meniul, rumenirea, dimensiunea painii, apoi apasati ,+"
pentru a adauga timp pand cand apare 10:30 pe ecranul LCD. Apoi apasati butonul STOP / START pentru a activa acest program de intarziere. Puteti vedea punctul aprins si LCD-ul se va
numdra in jos pentru a afisa timpul rdmas. Veti obtine paine proaspta la 7:00 dimineata, daca nu doriti sa scoateti imediat painea, incepe timpul de pastrare cald de 1 ord.

NOTE: Acest buton nu se aplica pentru programele Coacere.

Pentru coacerea cu ntérziere de timp, nu folositi ingrediente ugor perisabile, cum ar fi oud, lapte proaspét, fructe, ceapa etc.

MENTINE CALD
Painea se poate mentine calda, automat, timp de 60 de minute dupd coacere. Daca doriti s scoateti painea, opriti programul apasand butonul START / STOP.

MEMORIE

In cazulin care alimentarea cu energie electricé a fost oprité in impul procesului de fabricare a painii, procesul de fabricare a painii va fi continuat automatn decurs de 10 minute, chiar si f&ra
aapasa butonul START / STOP. Dacd timpul de pauza depaseste 10 minute, programul trebuie resetat. Dar dacd aluatul nu este decét la faza de framéntare, atunci cénd sursa de alimentare
se opreste, ,START / STOP” poate fi apasat imediat pentru a lua programul de la inceput.

MEDIU
Aparatul poate functiona bine Tntr-o gama larga de temperaturi, dar poate exista o diferentd intre dimensiunea painii intre 0 camerd foarte calda si una foarte rece. Va sugeram cd temperatura
camerei trebuie sd fie intre 15 ° C 51 34 ° C.

AVERTIZARI AFISAJ

1. Dacd afisajul aratd ,HHH" dupd inceperea programului, temperatura din interior este inca prea ridicatd insotitd de 5 sunete sonore). Programul trebuie oprit. Deschideti capacul si lasati
dispozitivul sa se raceasca timp de 10 pand la 20 de minute.

2. Daca afisajul aratd ,LLL" dupd apdsarea butonului START / STOP (cu exceptia programului Coacere), inseamnd ca temperatura din interior este prea scazutd insotita de 5 sunete sonore),
opriti sunetul apasand butonul START / STOP, deschideti capacul $i lasati dispozitivul sa se odihneasca timp de 10 - 20 de minute pentru a reveni la temperatura camerei. Cealalta opiune
este selectarea programului COACERE si face ca temperatura sd creasca rapid.

NOTA: Asigurati-va intotdeauna cé dispozitivul ,se aclimatizeaz” la temperatura camerei inainte de coacere, mai ales daca a fost depozitat la loc rece inainte de utiizare.




3. Dacd pe ecran apare ,En” dupd ce apasati START / STOP, scoateti dispozitivul de la sursa de alimentare, Idsati- s& se raceascd si duceti-l la cel mai apropiat Reprezentant.

4) Modul de preparare a painii

1. Introduceti recipientului pentru paine Tn compartimentul de copt si rotiti-l in sensul acelor de ceasornic péna cand este blocat ( ,faceti clic”). Introduceti accesoriul pentru frimantare pe
mecanismul de rotire.

NOTA: Se recomanda aplicarea unei cantititi mici de margarind rezistenté la cldur in partea de jos a mecanismul de rotire inainte de a plasa accesoriul pentru frsmantare, pentru a evita
lipirea aluatului, iar accesoriul pentru framantare sa poatd fi indepdrtat usor din paine.

2. Introduceti ingredientele in recipientul pentru péine:

apa sau substanta lichida trebuie introduse in primul rand, apoi adaugati zahdrul, sarea i féina, adaugati intotdeauna drojdia sau praful de copt ca ultim ingredient (a se vedea img. 3).
NOTA: cantitztile maxime de f&ina (490 g) si drojdie (6 g) care pot fi utilizate.

Img. 3 (vedeti: IMAGINI, Img. 3) |
1. Drojdie [2. Ingrediente uscare [3. Api sau lichide |

3. Cu degetul faceti 0 mica gaura in faind. Adaugati drojdia si, asigurati-va cd nu intrd in contact cu ingredientele lichide sau sarea.

4, Inch|det| usor capacul si conectati dispozitivul la sursa de alimentare.

5. Apasat| butonul Meniu pand cand este selectat programul dorit.

6. Apasati butonul RUMENIRE pentru a selecta culoarea dorita a crustei.

7. Apasati butonul MARIME pentru a selecta dimensiunea dorit.

8. Setati timpul de intarziere apasand butonul TIMP. Acest pas poate fi omis dacd doriti ca dispozitivul sa inceapd sa functioneze imediat.

9. Apasan butonul START / STOP pentru a |ncepe sa functioneze si lumina de lucru se apnnde

NOTA: In timpul amestecérii initiale de paine rapida, |ngred|entele uscate se pot aduna in colturile recipientului, poate fi necesar s ajutati dispozitivul s& se amestece pentru a evita
cocoloasele de faind. Daca este’ nevoie, folositi o spatuld de cauciuc (nu este inclusd).

10. Pentru programul de Paine de baza, francezi, grau integral, dulce, féra gluten, tort si iaurt, se vor auzi 10 sunete sonore in timpul functionarii. Aceasta va va solicita s adaugati ingrediente.
Deschideti capacul si puneti cateva |ngred|ente

NOTA: Avet| grija - este posibil ca aburul sd iasa prin fantele de aerisire din capac in timpul coacerii. Acest lucru este normal.

11. Dupa terminarea programului, se vor auzi 10 bipuri, iar lumina de functionare se va stinge. Deschideti capacul i ridicati manerul containerului pentru a debloca (in sens orar) si ridicati
recipientul pentru paine.

NOTA: Utilizati intotdeauna manusi de sigurant pentru cuptor.

12.Utilizati o spatula antiaderenta pentru a slabi usor marginile painii din recipient.

NOTA: reC|p|entuI sipainea pot i foarte fierbintil Manevrat| intotdeauna cu grija si folositi manusi 5|gure pentru cuptor.

13. Intoarcetl remplentul de pame cu capul in jos pe o suprafata curata si agitati usor pand cand péinea se desprinde.

14. Indepartat| cu atentie pinea din recipient si récoriti aproximativ 20 de minute inainte de a tiia.

NOTA: Inainte de a téia painea, folositi carligul pentru aindepdrta accesoriul pentru framéntare din partea de jos a péinii. Péinea este fierbinte, nu folositi niciodata mana pentru a indepdrta
carligul de framantare.

15. Daca suntefi in afara camerei sau nu ati apasat butonul START / STOP la sfarsitul programului, painea va fi menfinuta calda automat imp de 1 ord, dacd doriti s scoatefi painea, opriti
programul cu START / STOP.

5) RETETE
Rezultatl final | poate varia, in functie de tipul de ingrediente utilizate si de mediu. Daca este nevoie, ajustati-le usor pentru a obtine cele mai bune rezultate.
PAINE DE BAZA:

MARIME_INGREDIENTE 7008 900g

1. APA 280 ml 280g 330ml 330¢
2. ULEI 2 linguri 24g 3 linguri 36g
3. SARE 1lingurite 78 1,5 lingurite 108
4. ZAHAR 2 linguri 34g 3 lingurite 45¢
5. FAINA 3 céni 4208 4 cini 560g
6. DROJDIE 1lingurite 3g 1 lingurite 3
PAINE FRANTUZEASCA:

MARIME INGREDIENTE 7008 900g

1. APK 280 m 280¢ 330ml 330¢
2. ULEI 2 linguri 24g 3 linguri 36g
3.SARE 1,5 lingurite 10g 2 lingurite 14g
4. ZAHAR 1,5 linguri 28g 2 linguri 34g
5. FAINA 3 cani 4208 4 céni 560g
6. DROJDIE 1lingurite 3 1lingurite 3g
PAINE INTEGRALA:

MARIME_INGREDIENTE 7008 900g

1. APA 280m 280g 330ml 330¢
2. ULEI 2 linguri 24g 3 linguri 36¢
3. SARE 1 lingurite teaspoons T8 2 lingurite 14g
4., CEREALE INTEGRALE 1 cani 110g 1,5 cand 220¢
5. ZAHAR 2 cini 280g 2,5 linguri 33g
6. FAINA 2 linguri 28g 2 cani 280g
7. LAPTE PRAF 2 lingurite 14g 3 linguri 21g
8. DROJDIE 1lingurite 3g 1lingurite 3g
PAINE RAPIDA:

MARIME_INGREDIENTE 900g

1. Apé (40-50°C) 330ml [330¢

2. ULEI 2 linguri [24g




3. SARE 1,5 lingurite 10g
4.7AR 2linguri 34g
5. FAINA 4 céni 5608
6. DROJDIE 1,5 lingurite 4.5¢
PAINE DULCE:
MARIME_INGREDIENTE 7008 900g
1. APA 280ml 280g 320ml 3208
2. ULEI 2 linguri 24g 3 linguri 36g
3.SARE 1.5 lingurte 10g 2lingurite 14g
4. ZAHRR 3linguri 45 4linguri 58g
5. FAINA 3 cani 4208 4 cani cups 5608
6. PRAF DE LAPTE 2 linguri 14g 2 linguri 14g
7. DRODIE Llingurte 3 Llingurte 3
ALUAT:
MARIME INGREDIENTE /
1. APA 330ml 330g
2. ULEI 2 linguri 24g
3. SARE 1,5 lingurite 10g
4. FAINA 4 cani 5608
5. ZAHAR 2lingur 34
6. DROJDIE 0,5 lingurite 1.5¢
PAINE FARA GLUTEN:
MARIME_INGREDIENTE 7008 900g
1. APA 280ml 2808 330ml 330g
2. ULEI 2 linguri 24g 3 linguri 36g
3.SARE Llingurie 7 15 lingurite 10g
4. FAINA FARA GLUTEN 3 cani 4208 4 cani 560g
5. ZAHAR 2linguri 34 2lingur 34g
6. DROJDIE 1,5 lingurite 4.58 1,5 lingurite 4.58
TORT:
MARIME INGREDIENTE /
1. ULEI 2 linguri 24g
2.7MAR 8linguri 96g
3.0U 6 2708
4. FAINA 2508
5. VANILIE Llingurite 2
6. SUC DE LAMAIE 1.3 linguri 10g
7. DROJDIE 1 lingurite 3g
DULCEATA:
MARIME_INGREDIENTE /
1. PULPA 200g
2. 2AHAR 1208
3. AMIDON 15
IAURT:

1 In timpul procesului, va rugam s& nu deschidefi capacul, aceasta va afecta performanta fermentatiei.
2. In recipientul de copt puneti lapte integral si bacterii de iaurt sau tulpini speciale de iaurt, inchideti capacul si apasati butonul START / STOP.
3. Adaugati cantitatea corectd de zahar dupa ce ati terminat.

MARIME INGREDIENTE /

1. LAPTE 1

2. BACTERII DE IAURT 100ml

FRAMANTARE:

MARIME INGREDIENTE /

1. APA 330ml 3308
2. ULE 2 linguri 2g
3. SARE 1,5 lingurite 10g
4. FAINA 4 cani 560¢
5. ZAHAR 2 linguri 24g
COACERE:

Pentru a incalzi painea rece sau pentru a o face mai crocand.




6) Curatare i intretinere

Deconectati masina de la sursa de alimentare si lasati-0 sa se réceascd.

1. Recipientul pentru paine: Stergeti interiorul si exteriorul cu o carpa umedd. Nu folositi niciun detergent sau abraziv. Vasul trebuie sa fie uscat complet inainte de instalare.

2. Accesoriu framéntare: daca este dificil sa-| scoatefi din osie, umpleti recipientul cu apd caldd si lasati-| s se inmoaie aproximativ 30 de minute. Dupa ce a fost indepartat, stergeti-| cu
atentie cu 0 carpa umeda de bumbac.

NOTA: atét recipientul pentru péine, cat si framantdtorul pot i spalate in magina de spalat vase.

3. Capacul cu fereastra: curatati capacul in interior si exterior cu o carpa usor umeda.

4. Unitatea principala: Stergeti usor suprafata exterioard a carcasei cu o carpa umeda. Nu folositi niciun produs de curatare abraziv, deoarece ar putea deteriora suprafata. Nu scufundati
niciodatd unitatea principala in apa.

5. Inainte de a depozita aparatul, asigurati-va cd s-a racit complet, este curat si uscat, toate accesoriile sunt depoxzitate in recipientul pentru péine si capacul este inchis.

1) Probleme
Aparat de copt paine Problema Cauza posibila Solutia posibila
lese fum din compartimentul de | Sunt ingrediente lipite in compartimentul de coacere | Deconectati de la sursa de alimentare si curatati exteriorul
copt sau din aerisiri. sau pe exteriorul recipientului pentru paine. recipientului de péine sau al compartimentului de copt.
Péinea coboara la mijloc si este | Painea a fost lasatd prea mult in recipient dupa Scoateti painea din recipientul de paine inainte de
umeda la fund. coacere si incdlzire. finalizarea functiei de incdlzire.
Ingredientele nu sunt Setarea incorecta a programului. Verificati meniul selectat i celelalte setari.
amestecate sau paineanuse | Rotirea framantatorului este blocaté. Verificafi daca framéntdtorul nu este blocat de cocoloase,
coace corect. etc. Scoateti recipientul pentru paine si verificati dacd axa
se roteste. Daca nu este cazul, intoarceti dispozitivul la cel
mai apropiat reprezentant.
Retete Péinea creste prea repede. Prea multd drojdie, prea multa faind, nu este suficientd |a/b
sare.
Péinea nu creste deloc sau nu [ Prea putina drojdie sau deloc. a/b
suficient. | Drojdie veche. e
Lichid prea fierbinte. c
Drojdia a intrat in contact cu lichidul. d
Tip de faina gresit sau féind invechitd. e
Prea mult sau prea putin lichid. a/b/g
Prea putin zahar. a/b

Aluatul creste prea mult i se Dacd apa este prea moale, drojdia se fermenteaza f
varsd din recipientul de péine. | mai tare.

Prea mult lapte afecteazd fermentarea drojdiei. ¢
Péinea coboard la mijloc. Volumul de aluat este mai mare decét vasul si péinea |a/f
scade.

Fermentatia este prea scurta sau prea rapida datorita | c/h/i
temperaturii excesive a apei sau a camerei de coacere
sau a umezelii excesive.

Structurd prea densa, tare. Prea multa féina sau prea putin lichid a/b/g
Prea putin drojdie sau zahar. a/b

Prea multe fructe, cereale integrale sau din unul dintre |b
celelalte ingrediente.

Prea mult lichid. e
Painea nu se coace in centru Prea mult sau prea putin lichid. a/b/
Prea multd umiditate. h
Retete cu ingrediente umede, de ex. laurt. g
Structurd deschisa sau prea Nu este sare. b
multe gauri. Unmiditate mare, apa prea caldd. h/i
Prea mult lichid. ¢
Suprafata incretitd, necoaptd. [ Marimea péinii este prea mare pentru recipient. a/f
Prea multa fdina, in special pentru péinea alba. f
Prea multa drojdie sau prea putind sare. a/b
Prea mult zahar. a/b

a)  Masurafi corect ingredientele.

b)  Reglati cantitdfile de ingrediente i verificai daca au fost adaugate toate ingredientele.

¢)  Folositi un alt lichid sau lasafi-| sa se raceasca la temperatura camerei. Adaugati ingredientele specificate in refetd in ordinea corectd, faceti un mic sant n mijlocul fainii si puneti
drojdia, evitati sa lasati drojdia si lichidul sa intre in contact direct.

d)  Utilizati numai ingrediente proaspete si corect depozitate.

€) Reduceti cantitatea totala de ingrediente, nu utilizati mai mult decét cantitatea specificatd de faind. Reduceti toate ingredientele cu 1/3.

f)  Corectati cantitatea de lichid. Daca se folosesc ingrediente care contin apa, cantitatea de lichid care trebuie adaugatd trebuie redusd corespunzator.

¢)  Scoatefi 1-2 linguri de apd.

h) In caz de vreme calda nu folositi functia de Start intérziat. Folositi lichide reci.

i) Scoateti péinea din recipient imediat dupa coacere i Idsati-o sa se raceasca cel putin 15 minute inainte de a o taia.

) Reduceti cantitatea de drojdie sau toate cantitatile de ingrediente cu 1/4.

©

Hvala Vam §to se odabrali Delimano proizvode!

Delimano donosi inovativni asortiman kuhinjskog posuda sjajnog kvaliteta, slasno i prijatno kulinarsko iskustvo (pripremanje, kuvanje i konzumiranje hrane), neodoljivu strast za kuvanjem i
zabavom, bez obzira na nivo kulinarskih vestina. Kuvajte. Uzivajte. Svaki dan.

Svi Delimano proizvodi su priznati kao veoma vredni i korisni, tako da falsifikatori zapravo vole da nas kopiraju i na taj nacin obmanjuju kupce loijim kvalitetom proizvoda, bez garancije i




senvisiranja. Molimo Vas da prijavite bilo koji kopiran, falsifikovan, sli¢an proizvod ili neovla3¢enog distributera na brand.protection@studio-moderna.com , kako biste nam pomogli u borbi
protiv nelegalnih falsifikatora.

Delimano Joy Bread Maker - Uputstvo za kori$éenje
Molimo Vas da pre koriScenja detaljno procitate uputstvo i saCuvate ga za kasniju upotrebu.

UPOZORENJA

1.

wno

Deca starosti od 3 do 8 godina smeju samo da ukljuce/iskljuce (ON/OFF) uredaj na prekidac, i
to samo ako je postavijen i instaliran u svoju normalnu radnu poziciju i potrebno je nadzirati ih
ili im davati uputstva koja se ticu koriSCenja aparata na bezbedan naCin i predociti im moguce
opadsnosti. Deca starosti od 3 do 8 godina ne smeju prikljucivati, podeSavati, Cistiti i odrzavati ovaj
uredaj.

Decu morate nadzirati kako se ne bi igrala ovim uredajem.

Prikljucite aparat samo na naponsku mrezu koja odgovara nazivnom naponu navedenom na
proizvodu/punjacu. U slucaju koriScenja neadekvatne mreze za napajanie ili nepravilnog koriséenja
samog aparata, moze doci do pojave oStecenja.

Ovaj Llj_redaj ima utika€ sa uzemljenjem. Proverite da li je zidna uticnica u VaSem domu adekvatno
uzemljena.

Ovaj uredaj nikada ne sme da radi prazan/bez sadrzaja (osim probnog rada pre pocetka
korisCenja), zato Sto na taj nacin moze doci do kvara aparata i/ili povredivanja korisnika.

Ako uredaj ne radi kako bi trebalo, ako je pretrpeo oStar udarac, ako ste ga ispustili, oStetil,
ostavili na otvorenom ili ispustili u vodu, nemojte ga koristiti.

Ne pokuSavajte sami da vrSite bilo kakve prepravke ili popravke i postarajte se da to obavi
odgovarajuci strucnjak. ) )

Ako je kabl za napajanje oStecen, mora ga odmah zameniti oviasceni i kvalifikovani strucnjak.
Ovaj uredaj je namenjen iskljucivo za koriscenje u domacinstvu, zatvorenom i suvom prostoru.

. Pre pocetka koriScenja postavite uredaj na Cvrstu,ravnu, stabilnu i suvu povrSinu.
. U ovaj aparat ne smete stavljati prevelike komade namirnica, pribor Ili pakovanja od metalne

folije, jer to moZe izazvati strujni udar ili pozar.

. Ovaj uredaj se ne sme koristiti blizu ili ispod zavesa i drugih zapaljivih materijala, i morate ga stalno

paziti.

: Mocrzuée je da Ce se blagi mirisi i isparenja osetiti na pocetku koriSéenja, dok se ne stabilizuje

toplota uredaja.

. Ovaj aparat nikada ne bi smeo biti ukljucen na prekidac ili utaknut u strujnu uticnicu kada se ne

koristi, prilikom skidanja i postavljanja dodataka ili tokom CiScenja.

. Pre pvog koriCenja temeljno operite i osusite aparat. _ o
. Koriscenje nastavaka ili dodatnog pribora koji nisu preporuceni ili prodati od strane distributera,

moze dovesti do oSteéenja imovine ili povredivanja korisnika.

. Ne dodirujte vruce povrSine.

. Kako histe se zastitili od strujnog udara, nemojte kabl, utikaCe, ili kuciste potapati u vodu il neku
drugu tecnost.

. Ne dozvolite da kabl visi preko ivice stola ili vrucih povrsina.

. Nemojte postavljati aparat na ili blizu vrucih plinskih ili elektricnih ringli, ili u zagrejanu remu.
. Tokom pecenja nemojte dodirivati pokretne ili delove koji se vrte.
. Nemojte nikada udarati posudu za hleb odozgo ili po ivicama dok je budete vadili iz mini pekare,

jerto moze dovesti do oStecenja posude.

. Nemojte nikada mini pekaru prekrivati krpom ili nekim drugim materijalom, toplota i para moraju

neometano da izlaze. Ukoliko je mini pekara prekrivena necim ili je u dodiru sa nekim zapaljivim
materijalom moze doci do nastanka pozara.

. Nemojte uredaj koristiti ni za Sta drugo osim za Sta je prvobitno namenjen. i .
. Ovaj uredaj nije namenjen za rad pomocu spoljnog tajmera ili preko zasebnog daljinskog sistema

upravljanja.




26. lako je uredaj proveren, njegova upotreba i posledice upotrebe su iskljucivo odgovomost korisnika.

1) DELOVI UREDAJA
The Delimano Joy Bread Maker-Mini pekara sadréi sledece delove sa svojim odgovarajucim funkcijama:

S1.1 (vidi: SLIKE, S1. 1)

1. Prozorte 4. Posuda za hleb 7. Mema kasika

2. Poklopac 5. Kontrolna tabla 8. Mema posuda

3. Lopatica za meSenje 6. Glavni deo uredaja 9. Kuka za vadenje lopatica za meSenje

2) PRE PRVOG KORISCENJA

e Pre pocetka koriScenja aparata uklonite sav promotivni i ambalazni materijal.

Proverite da li su svi delovi na broju i da nema slucajno nekih ostecenja.

o (cistite sve delove prema ovom uputstvu za upotrebu.

Podesite mini pekaru u rezim pecenja i pecite tako praznu pekaru oko 10 minuta. Nakon Sto se ohladi, oCistite uredaj jos jednom.
 Dobro osusite sve delove i sklopite ih - uredaj je sada spreman za koriscenje.

NAPOMENA: Pojava dima ili mirisa tokom ove procedure su normalna pojava. Obezbedite adekvatnu ventilaciju prostora.

3) KORISCENJE UREDAJA

Cim mini pekaru budete ukljucili u struju, Cuce se jedan dugacak zvucni signal (“beep”) i nakon kraceg vremena pojavijuje se “3:10” na displeju. Strelice na vrhu displeja pokazuju na MEDIUM
1900 g. Ovo je vec podrazumevano pode3avanje.

DUGMICI i FUNKCLE:

START/STOP DUGME B

START: Da biste zapoceli neki program, pritisnite jedanput dugme START/STOP. Cuce se kratak zvucni signal i dve tacke vremena ce poceti da svetle, i joS jedna, dodatna strelica e pokazivati
odredenu fazu programa (meSenje testa, podizanje testa, pecenje ili zagrevanje). Upalice se svetlo za rad i program se pokrece.

NAPOMENA: Nakon §to aparat pocne sa radom svi dugmici, osim START/STOP dugmeta, su onesposobljeni. Ova funkcija pomaze da se spreci nenamemo ometanje rada programa.

STOP: Za zaustavijanje programa, pritisnite, START/STOP dugme na otprilike 2 sekunde. Zvuéni signal (“beep”) i iskljucivanje strelice za prikazivanje faze programa znaice da je program
zaustavijen. PAUSE:

Nakon pokretanja programa, mozZete pritisnut jedanput dugme START/STOP kako biste pauzirali rad. PodeSavanje ce biti zapaméeno i na displeju e treptati vieme rada. Pritisnite START/STOP
dugme ponovo da biste nastavili sa programom. Ako ne budete vi pritisnuli bilo koje dugme u roku od 10 minuta, program ¢e sam, automatski nastaviti sa radom.

MENU DUGME
Koristi se za postavijanje razlicitih programa. Na svaki pritisak (pracen kratkim zvucnim signalom) program ce se promeniti. Ako budete kontinuirano pritiskali dugme, izlistace se 12 menija
prikazanih na LCD displeju. Odaberite Zelejni program. Funkcije 12 menija su objasnjene ovde dole (takode pogledajte SI. 2 (vidi: SLIKE, SI. 2)).

1, Osnovni beli hleh (Basic Bread): meSenje, dizanje testa i pecenje normalnog belog hleba. Takode mozete dodati i neke sastojke za poboljSanje ukusa.

2, Francuski hleb (French Bread): meSenje, dizanje testa i pecenje tokom duZeg viemena podizanja testa. Ovakav hleb obicno ima hrskaviju koru i laganije je teksture.

3. Integralni hleh (Whole wheat Bread): meSenje, dizanje testa i pecenje integralnog hleba. NAPOMENA: Nije preporucljivo koristiti funkciju odlaganja jer to moze uticati na loSije konacne
rezultate.

4. Brzi osnovni beli hleh (Quick): meSenje, dizanje testa i pecenje vekne hleba za krace vreme nego kod Osnovnog hleba. Ali hleb ispecen na ovom podeSavanju je obicno manji i guste

je teksture.

Slatki hleb (Sweet): meSenje, dizanje testa i pecenje slatkog hleba. Takode mozete dodati neke sastojke za pobolj$anje ukusa.

Univerzalno testo (Dough): meSenje i dizanje testa, bez pecenja. lzvadite testo i koristite ga za pripremanje peciva, pice, hleba kuvanog na pari, itd.u vaSoj remi.

Hleh bez glutena (Gluten Free Bread): meSenje, dizanje testa i pecenje bezglutenskog hleba. Takode mozete dodati i neke sastojke za poboljSanje ukusa.

Kolac (Cake): meenje, dizanje testa (sa sodom bikarbonom ili praskom za pecivo) i pecenje.

9. Dzem (Jam): za pravijenje domaceg dzema.

10. Jogurt (Yogurt): za pravijenje domaceg jogurta.

11. Mesenje hlebnog testa (Kneading): meSenje s brasnom.

12, Pecenje hleba (Bake): samo pecenje, bez meSenja i podizanja testa. Takode se koristi za povecanje vremena pecenja kod odabranih podeSavanja.

COLOR DUGME
Pritiskom na ovo dugme mozete odabrati LIGHT (svetliju), MEDIUM (srednji nivo) ili DARK (tamniju) zapeCenost korice hleba. Pritisnite ovo dugme da odaberete Zeljenu zapecenost korice
hleba. Ovo dugme nije primenljivo kod programa Dough i Kneading.

LOAF DUGME
Pritisnite ovo dugme za odabir velicine vekne hleba. Imajte na umu da ukupno vreme rada moZze varirati u zavisnosti od veliGine vekne. Ovo funkcija nije primenljiva kod programa Quick,
Dough, Cake, Kneading i Bake.

DELAY - funkcija za odlaganje pocetka rada

Ako ne Zelite da uredaj odmah poéne da radi, pomocu ovog dugmeta mozete podeSavati vieme odlaganja starta.

Odaberite za kada hleb treba da bude gotov, pritiskom na dugmice “TIME +" i “TIME -“. Obratite paznju na to da vreme odlaganja treba da ukljucuje i vreme pecenja odredenog programa.
Najpre morate odabrati program i boju kore, zatim pritiskate dugme “TIME +" da povecate vieme odlaganja starta i to svaki pritisak na dugme povecava za 10 minuta. Maksimalno vreme
odlaganje starta je 13 sati.

Na primer: Sada je 20:30, a Zelite da hleb bude gotov ujutru u 7, tj.za 10 sati i 30 minuta. Odaberite meni, boju kore, velicinu vekne, zatim pritisnite “+" kako biste povecali vieme sve dok
se na LCD-u ne pojavi 10:30. Zatim pritisnite STOP/START dugme kako biste aktivirali program za odlaganje starta. Moze se videti kako tacka treperi i na LCD-u ée biti prikazano odbrojavanje
preostalog viemena. Imacete svez hleb u 7 ujutru, ukoliko ne Zelite da ga odmah izvadite, zapocece vreme odrzavanje toplote u trajanju od jednog sata.

NAPOMENE: Ova funkcija nije primenljiva kod programa Bake.

Za pecenje sa odlozenim startom, nemojte koristiti lako kvarfjive sastojke, kao to su jaja, sveze mleko, voce, cmi luk, itd.

KEEP WARM DUGME
Hleb se automatski odrzava toplim 60 minuta nakon zavrSetka pecenja. Ukoliko budete Zeleli da izvadite hleb, iskljucite program pritiskom na na START/STOP dugme.

MEMORUA

Ako tokom procesa pravijenja hleba dode do nestanka struje, proces e se automatski nastaviti u roku od 10 minuta, Gak i bez da morate pritisnuti START/STOP dugme. Ako vreme prekida
napajanja strujom bude duze od 10 minuta, aparat se mora ponovo pokrenuti. Ali ako testo nije preslo dalje od faze meSenja, kada dode do prekida napajanja strujom, mozete odmah
pritisnuti “START/STOP” dugme za nastavak programa od pocetka.




AMBIJENT U KOM RADI MINI PEKARA
Ovaj uredaj moZe dobro raditi u Sirokom rasponu temperature, ali veliGina vekne hleba bi se mogla razlikovati u zavisnosti da i se pravi u veoma toploj ili veoma hladnoj prostoriji. Predlazemo
da temperatura u prostoriji bude izmedu 15 °Ci 34 °C.

UPOZORENJA NA DISPLEJU

1. Ako se na displeju prikaze “HHH" nakon $to program pocne sa radom, unutrasnja temperature je i dalje suviSe visoka (praceno sa 5 zvucnih signala). Morate zaustaviti program. Otvorite
poklopac i ostavite da se uredaj ohladi 10 do 20 minuta.

2. Ako se na displeju prikaze “LLL" nakon pritiska na START/STOP dugme (osim kod programa BAKE), to znati da je unutradnja temperatura suvise niska (praceno sa 5 zvucnih signala),
zaustavite zvuk pritiskom na START/STOP dugme, otvorite poklopac i pustite da se uredaj vrati na sobnu temperature. Druga mogucnost je da odaberete BAKE program i da se na taj nacin
temperatura brzo poveca.

NAPOMENA: Uvek vodite racuna o tome da se uredaj “aklimatizuje” na sobnu temperaturu pre pecenja, narocito ako je bio odloZen na neko hladno mesto pre pocetka koriscenja.
3. Ako se na displeju prikaze “Er” nakon $to ste pritisnuli START/STOP dugme, iskljucite uredaj iz struje, ostavite ga da se ohladi i odnesite ga na najblizem prodavcu.

4) Kako napraviti hleb

1. Postavite posudu za hleb i poravnajte je na mesto unutar komore za pecenje i okrecite u smeru kazaljke na satu sve dok se ne zakljuca (“Kiik" zvuk).Postavite lopaticu za meSenje na
pogonsko vratilo.

NAPOMENA: Preporucliivo je da oko donjeg dela pogonskog vratila nanesete malu kolicinu margarina otpornog na toplotu, pre nego Sto postavite lopatice za meSenje, kako se testo ne bi
lepilo ispod lopatica i kako bi se lopatice mogle lakSe izvuci iz hleba.

2. Stavite sastojke u posudu za hleb:

Prvo treba staviti vodu ili neku drugu tecnu supstancu, zatim dodajte Secer, so i bra$no, a uvek kao poslednji sastojak dodaite kvasac i praSak za pecivo (vidi SI. 3).

NAPOMENA: maksimalna kolicina brasna (490 g) i kvasca (6 g) koja se sme koristiti.

51, 3 (vidi: SLIKE, S1. 3) |
1. Kvasac ili soda bikarbona [2. Suvi sastojci [3. Vodali druga tecnost |

3. Prstom napravite manje udubljenje sa jedne strane brasna. Stavite kvasac u to udubljenje, vodeci racuna da ne dode u kontakt sa tecnim sastojcima ili solju.

4, Polako zatvorite poklopac i ukfjucite uredaj u struju.

5. Pritiskajte Menu dugme sve dok ne odaberete Zeljeni program.

6. Pritisnite COLOR dugme kako biste odabrali Zeljenu zapecenost korice.

7. Pritisnite LOAF dugme kako biste odabrali Zeljenu velicinu vekne.

8. Podesite vreme za odlaganje starta tako Sto Cete pritiskati TIME dugme. Mozete i preskoCiti ovaj korak ako Zelite da mini pekara odmah potne sa radom.

9. Pritisnite START/STOP dugme za pocetak rada i ukljucice se svetlo kao indikator rada.

NAPOMENA: Tokom pocetnog meSenja brzog hleba, moze se desiti da se testo i suvi sastojci sakupljaju po coSkovima posude, mozda Ce biti potrebno pripomoci meSenju kako se ne bi stvorile
grudvice brasna. Ukoliko se to desi, upotrebite gumenu lopaticu (ne nalazi se u pakovanju).

10. Za programe Basic, French, Whole wheat, Sweet, Gluten free, Jam i Yogurt, tokom rada cuce se 10 zvucnih signala. Ovo ce vas upozoriti da dodate sastojke. Otvorite poklopac i ubacite
sastojke.

NAPOMENA: Pazite - moguce je da e tokom pecenja para izlaziti kroz proreze na poklopcu. To je normalna pojava.

11. Nakon zavrSetka programa cuce se 10 zvucnih signala, i svetlo indikator rada ce se iskijuciti. Otvorite poklopac i podignite rucku posude da se otkfjuca (u smeru suprotnom od smera
kazaljke na satu) i podignite posudu za hleb.

NAPOMENA: Uvek koristite zadtitne rukavice za remu.

12. Koristite nelepljivu lopaticu kako biste lagano odvajili stranice hleba od posude.

NAPOMENA: posuda za hleb i hleb mogu biti veoma vruci! Uvek pazljivo rukujte njima i koristite kuhijske rukavice.

13. Okrenite posudu za hleb naopako na Cistu kuhinjsku povrSinu i lagano je prodrmaite dok hleb ne ispadne.

14. Pailjivo izvadite hleb iz posude i ohladite ga oko 20 minuta pre secenja.

NAPOMENA: Pre nego Sto narezete hleb, pomocu kuke izvadite lopatice za meSenje iz donjeg dela vekne. Vekna je vruca, nemojte nikada rukom vaditi lopatice. 15. Ako trenutno niste u
prostoriji u kojoj se hleb sprema, ili niste pritisnuli START/STOP dugme na kraju programa, hleb e se automatski odrZavati toplim jo3 1 sat, ukoliko ipak Zelite da izvadite hleb, iskfjucite
program pritiskom na START/STOP dugme.

5) RECEPTI
Krajnji rezultat moze da varira u zavisnosti od vrste sastojaka i okoline. Ako je potrebno, prilagodite sastojke za najbolje rezultate.
OSNOVNI BELI HLEB:

MERA MATERIJAL 7008 900g

1. Voda 280 ml 280g 330ml 330¢
12. Ulie 2 kasike 24g 3 kasike 36g
3.S0 1 kasicica g 1,5 kaicica 10g
4. Secer 2 kaSike 34g 3 kasike 45
5. Brasno 3 Solie 420g 4 Solje 560g
6. Kvasac 1 kasicica 3 1 kasicica 3

FRANCUSKI HLEB:

MERA MATERIJAL 7008 900g

1. Voda 280 ml 280g 330ml 3308
2. Ulje 2 kaSike 24g 3 kasike 36g
3.50 1,5 kasicica 108 2 kasicice 14g
5. Seder 1,5 kaika 28g 2 kagike 34g
4. Brasno 3 Solie 4208 4 Soljie 5608
6. Kvasac 1kaSicica 3 1kasicica 3

INTEGRALNI HLEB:

MERA MATERAL 7008 900g
1. Voda 280ml 280g 330ml 330¢g
2. Ulie 2 kaike 24g 3 kaike 36¢

3.S0 1kasicica g 2 kasicice 14g




4. Cela zma pSenice 130lja 110g 1,5 Solja 2208
5. Brasno 2 Solje 280g 2 Solie 280g
6. Secer 2 kasike 28¢ 2,5 kaSike 33g
7. Migko u prahu 2 kaSike 14g 3 kaSike 21g
8. Kvasac 1kasicica 3 1 kadicica 3g
BRZI BELI HLEB:

MERA MATERIJAL 900g

1. Voda (40-50°C) 330ml 330¢

12. Ulie 2 kaSike 24g

3.50 1,5 kasicica 10g

4. Seger 2 kasike 34g

5. Brasno 4 Solje 560g

6. Kvasac 1,5 kasicica 4.5¢

SLATKI HLEB:

MERA MATERLAL 7008 900g

1.Voda 280ml 280g 320ml 3208
12. Ulie 2 kasike 24g 3 kasike 36¢
3.50 1,5 kadicica 108 2 kasitice 14g
4. Seder 3 kasike 45g 4 kasike 58¢
5. Brasno 3 Solje 420g 4 5olje 5608
6. Mlgko u prahu 2 kasike 14g 2 kaSike 14g
7. Kvasac 1 kadicica 3 1 kadicica 3g
TESTO ZA TESTENINE:

MERA MATERIJAL /

1.Voda 330ml 330¢

12. Ulie 2 kaike 24g

3.50 1,5 kadicica 108

4. BraSno 4 Soljie 560g

5. Seder 2 kasike 34g

6. Kvasac 0,5 kasicice 1.5¢

BEZGLUTENSKI HLEB:

MERA MATERLAL 7008 900g

1.Voda 280ml 280g 330ml 330¢
12. Ulie 2 kasike 24g 3 kasike 36¢
3.5 1 kasicica g 1,5 kaSitica 10g
4. Bradno bez glutena 3Solje 4208 4 5olje 560g
5. Seder 2 kasike 34g 2 kasike 34g
6. Kvasac 1,5 kasiCica 4.58 1,5 kasicica 4.5¢
KOLAC:

MERA MATERIJAL /

1. Ulie 2 kasike 24g

2. Seder 8 kasika 96g

13. Jaje 6 270g

4. Brasno 250 ¢

5. Aroma vanile 1 kasiCica 28

6. Sok od limuna 1,3 kasike 10g

7. Kvasac 1 kasicica 3

DZEM:

MERA MATERLAL /

1. Pulpa 200g

2. Seder 120g

3. Skrob 15¢

4.Voda 200 ml
JOGURT:

1. Tokom ovog process, nemojte otvarati il tresti gomji poklopac, jer to moZe uticati na fermentaciju.
2. U posudu za pecenje stavite punomasno mleko i jogurt sa Zivim kulturama, zatim zatvorite poklopac i pritisnite START/STOP dugme.
3. Nakon $to bude gotov dodajte pravu kolicinu Secera.

MERA MATERIJAL /
1. punomasno mleko 1L

2. jogurt sa Zivim kulturama 100ml




MESENJE HLEBNOG TESTA:

MERA MATERIJAL /

1. Voda 330ml 3308
2. Ulje 2 kaSike 24g
3.50 1,5 kasicica 10g
4. Brasno 4 Solie 560g
5. Secer 2 kasike 24g
PECENJE HLEBA:

Da ponovo ugrejete hladan hleb ili da ga ucinite hrskavijim.

6) Ciscenje i odrZavanje
Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi.

1. Posuda za hleb: prebrisite unutraSnjost i spoljaSnost viaznom krpom. Nemojte koristiti nikakva oStra i abrazivna sredstva. Posuda se mora potpuno osusiti pre nego Sto se postavi u uredaj.
2. Lopatice za meSenje: ako ih je teSko skinuti sa osovine, napunite posudu toplom vodom i ostavite da se natapa oko 30 minuta. Nakon Sto izvadite lopatice za meSenje prebrisite ih viaznom

pamucnom krpom.

NAPOMENA: i posuda za hleb i lopatice za meSenje se mogu prati u masini za sudove.
3. Poklopac i prozorGic: iznutra o€istite poklopac, a spoljasnost prebrisite provlaznom krpom.
4. Glavna jedinica uredaja: viaznom krpom lagano prebrisite spoljasnjost kucista. Nemojte koristiti abrazivna sredstva za Ciscenje, jer to moze odtetiti povrsinu. Nemojte nikada glavnu jedinicu

potapati u vodu.

5. Pre nego Sto mini pekaru spakujete i odlozite, proverite da i se potpuno ohladila, da li je Cista i suva, sav dodatni pribor skladitite u posudi za hleb i poklopac neka bude zatvoren.

7) Najéeséi problemi i kako ih resiti

Receptiza Problem Moguéi uzrok Moguce resenje
Dim izlazi iz komore za pecenje ili iz | Sastojci su se zaglavili u komori za pecenje ili sa spoljaSnje strane | Iskijucite uredaj iz struje i o€istite spoljaSnjost posude za
ventilacionih otvora posude za hleb hieb ili komoru za pecenje.
Hleb pada u sredini, a na dnu Hieb je nakon pecenja i ciklusa odrZavanja toplote ostao previse  |lzvadite hleb iz posude pre nego Sto ze zavrsi program
je viazan dugo u posudi. odrzavanja toplote.
Sastojci se nisu sjedinili ili hleb nije | PogreSno podeSavanje programa Proverite odabrani meni i druga podeSavanja.
dobro ispecen Blokirano je okretanje lopatica za meSenje Proverite da zma Zitarica, itd. ne blokiraju lopatice za
mesenje. lzvadite posudu za hleb i proverite okrece li se
osovina. Ako nije ni to u pitanju, odnesite onda uredaj
najblizem prodaveu.
mini pekaru Hleb suvie brzo narasta previse kvasca, previSe brasna, nema dovoljno soli a/b
Hleb uopste ne narasta ili nema ili je premalo kvasca a/b
nedovoljno raste kvasac je star ili ustajao e
tecnost je previse vruca [
kvasac je doSao u dodir sa tecnoséu d
pogresan tip braSna i ustajalo brasno e
previse ili nedovoljno tecnosti a/b/g
nema dovoljno Secera a/b
Testo suviSe narasta i preliva se ako je voda suviSe meka, kvasac viSe fermentira f
preko posude za hieb previse mleka utice na fermentaciju kvasca c
zapremina testa je veca od posude i hleb pada. a/f
Hieb pada u sredini fermentacija je suvide kratka ili suvise brza, zbog suvide visoke | c/h/i
temperature vode ili komore za pecenje ili zbog prevelike viage
Kompaktna, grudvasta struktura previse brasna il nema dovoljno tecnosti a/b/g
hleba nema dovoljno kvasca ili Secera a/b
PreviSe voca, integralnih zma ili nekog drugog sastojka b
previse tecnosti e
Hleb nije pecen u sredini previse ili nedovoljno tecnosti a/b/
prevelika viaga h
recepti sa viaznim sastojcima, npr. jogurt g
Gruba struktura hlebaili je suvise | nema soli b
Supljikasta velika vlaga, voda suvise vruca h/i
previse tecnosti c
Nepetena povrsina nalik na pecurku | zapremina hleba suvise velika za posudu a/f
previSe brasna, posebno za beli hleb f
previde kvasca ili nedovoljno soli a/b
previse Secera a/b
a)  Pravilno izmerite sastojke.
b)  Prilagodite koli¢ine sastojaka i proverite da li su svi sastojci stavljeni.
¢) Koristite neku drugu tecnost ili ostavite ovu da se ohladi na sobnoj temperaturi. Sve sastojke navedene u receptu dodajte pravim redosledom, napravite malo udubljenje u sredini
brasna i stavite zdrobljeni sveZi kvasac ili suvi kvasac, izbegavajuéi da on dode u direktan kontakt sa tecnoscu.
d)  Koristite samo sveze i pravilno skladiStene sastojke.
¢)  Smanjite ukupnu kolicinu sastojaka, nemojte koristiti viSe od navedene kolicine brasna. Smanjite kolicinu svih sastojaka za 1/3.
f)  Korigujte kolicinu teCnosti. Ako se koriste sastojci koji sadrze vodu, koliGinu te€nosti koju dodajete morate srazmerno umanjiti.
g) lvadite 1-2 kaSike vode.
h) U slucaju toplog vremena nemojte koristiti funkciju merenja viemena. Koristite hladne tecnosti

i) lzvadite hleb iz posude odmah nakon pecenja i ostavite ga na reSetki da se ohladi barem 15 minuta pre nego Sto ga budete sekli.
Smanjite koli¢inu kvasca ili umanjite kolicinu svih sastojaka za 1/4.
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Brarosapum Bac 3a Bbi6op u3nenua Delimano!

Delimano npejarae W/pOKMiA aCCOPTUMEHT MHHOBALWOHHbIX U BbICOKOKA4ECTBEHHBIX KYXOHHbIX PUGOPOB, KOTOPbIE MO3BOASIOT NONE3HO, BKYCHO M MPUSTHO MPOBOAUTL BPEMS Ha KyXHE,
NPOBy s CTPACTb K NPUrOTOBNEHHIO 610 HE33BMCUMO OT YPOBHS BALLEND KyIMHAPHONO MacTepcTBa. [otoBeTe. MpasHyiiTe. Kawabiii AeHb.

Mockonbky n3nenus Delimano 061aatoT BbICOKMM CMPOCOM, Ha PbIHKE MOKHO BCTPETHTL GanbCHOULMPOBAHHBI TOBAP HUBKOTO KAYECTBa C OTCYTCTBUEM rapaHTUM M 06CAyKvBaHKS. Tpocm
Bac coo6iatb 0 KonwsX, NOfLAENKaX M HEODMLMaNbHbIX AMCTPHOLIOTOpaX N0 aapecy brand.protection@studio-moderna.com, YTo6bl MOMOYb HaM 60POTLCS C KOHTPAGAKTHBIM TOBAPOM.

Xne6ones DELIMANO JOY BREAD MAKER (ENMMAHO /KO EPE/] MEIKEP) B KoMnnexTe ¢ axceccyapait - pyKOBOACTBO Nonb30BaTens.
PlatHbiii npHGop MpepiHasHadeH BAA BbiNEKAHHA Pa3HbIX BH0B XTIEG, a TakoKe NPUTOTOBEHHA AOMALIHEr fieNa  fiorypra.
BHUMaTENbHO NPOYHTAIITE AGHHOE PYKOBOACTBO NOMIb30BATENS! 1 COXDAHHTE /U1 CIPABOK B JalbHEMEM,

NMPEAYNPEXAEHUE

1. [lonycKaetca BHM0YEHHE/ BLIKIIOYEHHE YCTPOICTBA ETbMYU OT 3X 0 8 NET TOMbKO B CAyYae,

KOrja YCTPOWCTBO YCTAHOBMIEHO B MPaBWIbHOWM PAb0Yed MO3ULMM W, eCTU eNCTBUA [eTen

KOHTPOMPYIOTCH, W [IETM MPOMHCTPYKTMPOBAHBI OTHOCHTENBHO 6230M13CHOTO MCNONb30BAHMS

npubopa 1 0CO3HAKOT BOSMOMKHbIE PUCKM. [leTam OT 3X A0 8 NeT 3anpeleHo peryamposartb

YCTPOWCTBO, NOAK/THYATH €10 K CETH, @ TaKiKe 3aHMMATbCA YUCTKOM U YXOROM.

He N03BONAITE AETAM UrPaTh C YCTPOUCTBOM.

Mpu6op cneayet NOAKNIOYATH K UCTOUHMKY N TaHKA, NapaMeTpbl KOTOPOro COOTBETCTBYHOT AaHHBIM

3aBOJCKOM TAONMYKM, PACTIONOKEHHOM HA Kopnyce. HecobniogeHne JaHHOTO npaswia MOXET

MPUBECTU K COOK0 NUTAHIUA WK NONOMKE YCTPOKCTBA.

4, YCTpOMCTBO OCHALLIEHO 3a3eMIEHOW BUIKOM. YOEAMTECH, YTO PO3ETKA B BaLIEM JOME AOMKHbIM

06pa3om 3a3emieHa.

YCTPOWCTBO He JOMKHO paboTaTb B XONOCTYH/ MYCTbIM (3@ UCKMIOYEHWEM MEPBOTO BRIIOYEHMS),

NOCKOMbKY TaKOe AEMCTBME MOMET NPUBECTM K COOK B paboTe U/ Wau NONYYEHUID TPABM

Nonb30BaTeNEM.

OTKaUTECD OT JKCTYaTaLK YCTPOWCTBA, C/IM OHO NOYYIMN0 CHMbHBIM Yaap, Ynasno, 0CTaBanoch

Ha yuLe, Nonano B BOAY WK NOAYYUN0 NOBPEXAEHHUA.

He nbitaitecb pPEMOHTMPOBATL NPUOOP CaMOCTOATENBHO WM BHOCMTb M3MEHEHWUA B €ro

KOHCTPYKLMI0. JI060/ PEMOHT JO/KEH NPOU3BOANTLCA TONNBKO KBAMQULMPOBAHHDIM TEXHUKOM.

[Py NOBPEMAEHNM LUHYPA NUTAHNA ClIELYET HEMEANIEHHO NPOM3BECTH €0 3ameHy. 06patuTech K

aBTOPWU30BAHHOMY W KBAIMOULIMPOBAHHOMY TEXHHKY.

JlaHHbIV NPUOOP NPeAHAa3HAYEH UCKMIOYUTENbHO 15 JOMALLIHETO CTIONb30BAHMS,

0. Mepen Hayanom aKkcnayatauuu YCTaHOBUTE MPUOOP HA TBEPAYHO, POBHYIO, YCTOMYMBYIO, CYXyH0

NOBEPXHOCTb.

11. Bo u3bexaHre BO3ropaHMs Wi yaapa MEKTPUYECKUM TOKOM He 3aknadbiBaite B npubop
MPeBbILLALLIEe 0NYCTUMBIA 06bEM KOMMYECTBO MHTPEAMHTOB, HE NOMELLaiTe B NpU6Op GoNbry
W META/TMYECKNE KYXOHHbIE MPUHAMIEXHOCTA.

12. He pa3meLalite npubop BOMM3M 3aHABECOK M MPOYMX NIEKTOBOCTITAMEHAEMbIX MaTepUanos.
Bceraa cneaure 3a yCTPOWCTBOM BO BPEMS ero paborbl.

13. B Havane aKcnnyatauum BOSMOKHO NPOABNEHNE HE3HAYUTENLHOMO 3anaxa, KOTOPbIA UCYE3HET,
KOr/1a YCTPOMCTBO JOCTUTHET CBOE TEPMIUYECKOM CTaBUIBHOCTH.

14. Bcerpa BblIk0YaiTe Npubop 1 OTCOEAMHANTE €ro OT 3MEKTPOCETH, KOrda OH HE WCTIONb3YeTCH, a
TAKKE Kax /bl pa3 Nepes 3aMeHo! aKCeccyapoB W 04UCTKOM.

15. Tlpnbop cneayer TiaTtenbHo 4UCTUTL NEpe NepBLIM UCMONb30BAHUEM.

16. Mcnonb30BaHe KOMIVIEKTYIOLLMX WK AKCECCYapOB, HE PEKOMEHAOBAHHBIX WK HE NPOJAaBaEMbIX
MCTPMOLIOTEPOM AHHOIO TOBAA, MOXET NMPMBECTU K MOMYYEHHI0 TENECHBIX TPaBM WM Nopye
UMYLLECTBA.

17. He npukacanTech K ropsyemy Kopmycy.

18. Bo 136exaHue nopameHns ANETKPUIECKIM TOKOM 3anpeLlieHo NorpyaTb NpuoOp, WHYP NUTaHKS

WK BUIKY B BOTY WK KaKYK0-1MOO JPYryi0 MUIKOCTb.
. Cnepvre 3a 7em, YT0GbI LWHYP MUTAHWUA HE CBMCAJ C Kpas CTONA U HE Kacancs ropsyei NOBEPXHOCTH.
. He craBbTe nprbop Ha ropsayyto ra3oByHo WK ANEKTPUYECKYIO TUTHTY, @ TAKKE He YCTaHaBMBaNTe
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npU6OP PSAOM C ropsiuert rasoBOn WK ANEKTPUYECKON MIWTON, HE NOMELlaiTe YCTPOICTBO B
PA30rPETYHO IyXOBKY.

21. He gpMHacaﬂTer K OBUMYLWMMCA WK BpALLAKOWMMCA AeTanam nprubopa BO BpeMSA BbineKaHus
xneba.

22. Henb3s CTyyatb 1o Gopme N9 Bbineyku, 4Todbl U3BNEYD TOTOBLIA XNE6, MOCKOMbKY 310 MOXET
MPUBECTI K NOBPEKAEHHI0 JAHHOT0 AKCECCyapa.

23. Bo u3bemaHne BO3ropaHUA KAaTeropuyeckn 3anpelieHo HaKpbiBatb NPUOOP NONOTEHLEM U
MPOYMMU MaTepUanami, NOCKOAbKY ropsumii BO3ayX AOMKEH UMETb GECTPENATCTBEHHbIN BbIXOA,
Mpurbop He NOMKEH KAcaTbCH NErKOBOCTNAMEHSEMbIX MATEPUANOB BO M3DEKAHME NOMaPa.

24. YCTPOICTBO CNEAYET 1CNOAb30BATb TONbKO B COOTBETCTBUM C €r0 MPSAMbIM HA3HAYEHHEM.

25. YCTPOIACTBO HE MpEAHa3HaYeHO ANA 3KCmayataluW NOCPEACTBOM BHELWHEr0 TanMepa Wi
OT/ENbHOM CUCTEMbI AUCTAHLIMOHHOTO YNPaBNEHMS.

26. Hecmotps Ha 10, YT0 MpMOOP MPOLEN MPOBEPKY, OTBECTBEHHOCTb 3a €ro JKCMIyaTaLuio !
NOCNEACTBUA HECET UCKMIOYUTENBHO NOb30BATENb.

1) IETANK
Xneboneys Delimano Joy Bread Maker:

Puc. 1 (cm.. PACYHKH, Puc. 1)

1. OKowko 4. dopma Anst BbINeYKM 7. MepHas noxka
2. KpblwwKa 5. Maenb ynpasneus 8. MepHblii cTakaH
3. JlonaTka 415 3amelwnBaxus 6. OcHOBHOE YCTPOWACTBO 9. Kpiok

2) NEPE], HAYAJIOM 3KCMIYATALIUU

[lepez Ha4anom 3KcrnyataLi HEOOXOBUMO CHATb BECb YNAKOBOYHBII 1 PEKNaMHbIi MaTepuan.

Cnepyet NpOBEPHTL HAMYHE BCEX aKCECCYapOB, a TakiKe YOEAUTLCA, YTO YCTPOVCTBO HE NOBPEMAEHO.

QuucTUTe AETaNM B COOTBECTBIM C [@HHBIM PYKOBOACTBOM NONL30BATENS.

YctaHoswTe pexum 3anexanus (bake) 1 BratoymTe npr6op Ha 10 MuHyT. Mocne Toro, Kak YCTPOVCTBO OCTBIHET O4HCTTE €r0 elle Pas.

TujarenbHo npocywTe BCe AeTanu v CoBepHTe - YCTPOCTBO rOTOBO K UCMOAL30BAHMIO.

NPUMEYAHWE: abim v 3anax, KoTopble 06pasyroTcs BO BPEMA AaHHOM NPOLLECca ABAIOTCA HOPMabHBIM ABNEHMEM. TLaTeNbHO MPOBETPUTE MOMELLEHNE.

3) IKCMNYATALMA

Mpy NoAKMK0YEHNM NPUGOPA K CTOYHNKY NUTAHUA PA3AAETCA 3BYKOBOI CHHaN, Yepe3 HeKoTopoe BpeMs Ha Aucniee orobpaiaetca sHayeHme “3:10”. CTpenku 8 Bepxeit yacm aucnnes
YKaabiBatoT Ha 3HayeHne MEDIUM 1 900 g. 370 HacTpoitki no ymonyaruio.

KHOMKM 1 GYHKLAK:

CTAPT/ CTON (START/STOP)

CTAPT (START): ans 3anycka nporpaMmbl HamuTe ofuH pa3 kxonky START/STOP. Mpy 3ToM Bbl YCAbILWMTE KOPOTKMIA 3BYKOBOH CHHaN, ABE TOYKM 3HAYEHUS BPEMEHU HAYHYT MUraTb,
LONONHWUTENbHAA CTPENKA NOKAMET NPOrpaMmy (3aMelunBaHue, paccToilka, 3anexaHue v pasorpes). MHavKaTopsl 6yayT ropeTb NOCTORHHO, HAYHETCA BLINOTHEHHE NPOrPaMMbl.
NPUMEYAHWE: nocne Hayana BbINOAHEHUs NporpaMMbl BCe KHOMKK Kpome START/STOP HeakTBHbI. 3T0 HEOOXOMMO ANA NPEAOTBPALIEHUs CAy4aitHOro MPEpbIBaHA BLINOTHEHUA
MPOrpamMbl.

CTOM (STOP): 4nA npexpalLieHa NporpamMMbl HAKMHTE 1 YAEPVBaITe NPUMEPHO B TE4EHHE 2X CekyHA KHonKy START/STOP. Kopotkuii 38yK0BOV CUrHan 1 BLIKKOYEHME CTPENKY Ha AuCTIee
YKaWYT Ha 3aBpelLexve nporpammbl. MAY3A:

Mocne Haana BbINOAHEHUS NPOrPaMMbl Bbl MOXETE HawaTb OAMH pa3 KHonKy START/STOP, yoGbl akBMpOBaTb PeskuM nay3bl. MpHGOpP COXpaHUT HACTPOMKM U Bpems paboTbi byaer
MWraTb Ha Aucnnee. Hammute noBTopHO KHONKy START/STOP, yro6bl BO306HOBUTb Mporpammy. Ecam B TeyeHre 10 MUHYT KHOMKM NpuGOpa He GyayT HawaTbl, T0 NporpaMma 3anycTuics
ABTOMATUYECKH.

MEHH0 (MENU)
KHonka no3sonset BbiGpaTh NPOrpammbl. Kamzoe Haxarie MeHseT nporpamy (M CONPOBOKAAETCA KOPOTKUM 3BYKOBBIM CUHaNOM). HawaTue 4aHHO KHONKM NOCNeA0BATENbHO CMEHAET
12 nporpamm Ha XK aucnnee npubopa. BoiGepwTe Heobxoaumyto nporpamMy. 3HaueHme Kawaoro M3 12 pewumoB Bbl HaitaeTe Huke (Cu. Takwe Puc. 2 (cm.: PUCYHKH, Puc. 2)).

1. 06bl4HbIii xne6 (Basic Bread): 3aveLwnBaHve, paccToiika v BbinekaH1e 06bI4HONO X1e6a. Bbl Takie MOKeTe A06aBHTb UHPEAMEHTI, YTOObI YAY4LLIMTS BKYC.

2. Opanuy3ackuii xne6 (French Bread): 3amewwvBaHue, paccroiika 1 Bbinekatme. PaccTolika B aHHOM pexuMe A0nbLUe, X1ed NoNY4aeTcs NErKUM 1 € XDYCTALLEN KOPOYKON.

3. LlenbHo3epoBoii xne6 (Whole wheat Bread): 3amewvBaHue, paccrolika 1 BbinekaHue LenbHo3epHoBoro xne6a. MPUMEYAHME: He pexomeHayeTcA aKkTMBHPOBaTb (YHKLMIO
OTIOKEHHOTO CTapTa, NOCKONbKY 3T0 MOXET NPUBECTU K HEKAYECTBEHHOMY PE3yNbTaTy BbiNeKaHus.

BbicTpbiii xne6 (Quick): 3amelunBatme, paccToiika v Bbinexanme GyxaHku xneba 3a MeHbLUee KONMYECTBO BPEMEH N0 CpaBHERHHo ¢ nporpammoit 0BbI4HbIM xne6 (Basic bread). Xneo,
1101y4aeMbli C NOMOLLbIO JaHHO NPOrpaMMbl, MEHbLUE 1 UMEET 60nee NOTHYH TEKCTPYpY.

>

5. Cnapruii xne6 (Sweet): 3ameluviBaHue, paccToiika 1 Bbinekaxve cnagroro xieba. Bul Takie MoxeTe 406aBUTb MHTPEANEHTH, YTOGbI YAYYLIMTb BKYC.

6. Tecro (Dough): 3amelunBaHHe 1 paccToiika Tecta 663 BbiNMKaHUA. 13BNEKWTE TECTO 1 NPUTOTOBLTE C €r0 NOMOLLbIO POTaNMKH, NHLLY, GYN0YKY 1 TN, B [lYXOBKE.

7. Xne6 6e3 rntorena (Gluten Free Bread): 3amelwvBanie, paccroiika 1 Bbinekatve xneba 6e3 mioteHa. Bbl Takie MoxeTe A06aBUTb MHPELVIEHTbI, YTOGbI YAYYLHTb BKYC.
8. Mupor (Cake): 3amelwvBanue, paccroitka (C COR0i Wam paspbixIHTENeM) U BbiNUKaHKe.

9. [mem (Jam): npuroToBneHue JOMaLIHEro pxema.

10.  Worypr (Yogurt): npurotosnenue gomaluxero fiorypra.
11, 3amewnsanve (Kneading): savewmBarme Myku.
12. 3anexanue (Bake): Tonbko 3anexaHue Ge3 3ameluvBaHIs 1 paccTovikv TecTa. Takike UCTONb3YETCA 1A YBENYEHIA BPEMEHM BbiNeKaHKs BbIGPaHHOM NPOrpamMb.

LIBET (COLOR)
C noMOLLYbH0 AaHHOM KHOMKM MOKHO BbIGPATb LBET XpycTALLE Kopouku: CBETIAA (LIGHT), PYMAHASA (MEDIUM) wamn TEMHAS (DARK). HaxmuTe KHOMKY, 4T0G6bi BbIGpaTb enaembl LiBeT.
[laHHas kHonKa He pabotaer B pexvmax Tecto (Dough) v 3amelwnsanme (Kneading).




BYXAHKA (LOAF)
HanmuTe KHONKy, 4To6bl BbIGPETH pasmep Gyxanku. 06paTHTe BHUMaHKe, BPEMSA NPUTOTOBAEHNA MOXET PasniiaTbCs B 3aBUCHMOCTH OT BbIGPHHOTO pasmepa. [laHHan KHonka He paotaer
B pexmmax bricTpiit xned (Quick, Dough), Mupor (Cake), 3amewnsatme (Kneading) u 3anexanue (Bake).

OTIOMKEHHBIA CTAPT (DELAY)

HaiMuTe fiaHHYI0 KHOMKY, €CAIM Bbl XOTUTE OTIOKWTL BbiNEKaHMeE XneGa Ha onpeaeneHHbiii NPOMENYTOK BPEMeHH.

YcTaHoBITE BPEMS, K KOTOPOMY X1E6 AONMKEH BbiTb FOTOB, HaxameM Ha kronku “TIME +” u “TIME -, O6paTuTe BHUMaHHe, BPEMA OTIOKEHHOTO CTapTa AOMKHO BKNOYATL B CE0A Takie Bpema
paborbl NporpaMMbl Bbinekaxys. CHadana HeobXoaUMO BbiGpaTb NPOrpamMMy 1 CTeneHb NPOKapUBAHIA KOPOUKK, 3aTeM Hawatb KHoNKy “TIME +”, 4To6bl YBENMYUT BPEMS OTIOKEHHOTO
crapra (war 10 muHyT). MakcumansHoe Bpems OTIOKEHHOMO CTapTa COCTaBnsAeT 13 Yacos.

Ha npumep: ceivac 20:30, x1e6 goneH GbiTb FOTOB B 7 4acoB yTpa CheaytolLero Axs, Te. yepe3 10 yacos u 30 MUHyT. Bribepute HACTPOVKM B pa3aene MeHIo, LBET, paMep GyxaHkv u
3aTeM HamvMaitTe KHonky“+”, noka Ha MK avcnnee He oto6pasutca Havenme 10:30. Tenepb Hammute khonky STOP/START ng akTMBaLM NPOrPaMMbl OTIOMEHHOTO CTapTa. Bbl yBigMTe
MHratolLlyo To4Ky 1 0GpaTHbI oTcyeT Bpemeny Ha K avicnnee. Caexwii x1e6 Gy/aeT rotos B 7 4acos ypa. ECnu Bbl He CoBMpaeTech M3BNeKatb Xneb cpasy e nocne NpUroToneHws, To
aKTMBHpYETCS NPOrPMMa MOAEPHans Temna NPOROMKMTENbHOCTbIO 1 Yac.

MPUMEYAHWE: paHHas KHONKa HeakTMBHa AnA pewuma Bake (3anekatme).

[ins BbiNeKaHws x1eba B pexvMe OTIOKEHHONO CTapTa He CAEAYeT UCrnob30BaTb CKOPOMOPTALLMECS MPO/YKTbI Takue Kak AliLia, CBEIEE MONOKO, GPYKTI, K U T.N.

NOAREPHAHUE TEN/IA (KEEP WARM)
Tpu6op aBTOMATU4ECKM NORAEPHMBAET XIEO FOPFYMM B TeueHwe 60 MUHYT nocne 3aBepLIeHs NPUTOTOBNEHNS. ECAI Bbl XOTUTE U3BNedb XnEO, TO BLIKTKOYUTE NPOTPaMMY, Hawas Ha KHOMKY
CTPAT/ CTON (START/STOP).

COXPAHEHWE HACTPOEK (MEMORY)

Ecnu B0 Bpema npoLecca Bbinekaus Xieba oTKI0HMIACh Nojaya ANeKTPONMTaHK, T0 NocAe ee BO306HOBAEHNA NPUO0p aBTOMATMIECKK NPOAOMKUT poLiece yepes 10 MuHyT, awe, ecin
KHonKa START/STOP He Gyaer Hawara. ECau NpojomKMTENbHOCTb NepepbiBa npuroToBeHus Gonee 10 MuHT, TO Caeayer nepesanycTutb npuéop. OAHaKo, ecin B BPEMS OTKAK0YEHNA
MUTaHIS TECTO ELLIE HAXORMTCA B PENUME 3aMeLIMBAHS, BbICTDOE HawaTve Ha KHonKy “START/STOP” No3B0AMT NPOAOAMWTL BHINOTHEHNHE NPOrpaMMbl C Havana.

YCN0BUSl PABOTbI MPUBOPA
[pn6op MoxeT pabotatb B WHPOKOM TEMNEPATYPHOM AvanasoHe, OAHaKO, Pasmep roToBoli GyxaHkv xneba MOXET PasnuyaTbes B 3aBUCHMOCTU OT KOMHATHOM TeMnepatypsl (Tennoit win
XON0AHOIA). PeKOMeHzyeTCs Menonb3osatb NpUGOp Npu KomHaTHoi Temnepatype ot 15 °C go 34 °C.

MPEAYNPEXAEHWA KK AUCNNEA

1. Ecnv nocne Hayana nporpammbl Ha Avcnnee otobparaetcs cumson “HHH', ato 03Hayaer, 4o Temnepatypa BHyTpH YCTPOIACTBA MO-NPEKHEMY BbICOKA (MPM 3TOM NpuGOp U3saet 5
3BYKOBbIX CUrHanoB). Mporpammy HE0BX0AVMO 0CTaHOBHTb. OTKPOVITE KPbILKY 1 NOAOKANTE, NOKa NPUGOP OCTLIHET B TedeHne 10 - 20 MUHYT.

2. Ecnu nocne Hamatus kHonku CTAPT/CTON (START/STOP) Ha ancnnee oto6paraetcs cumson “LLL" (3a ucknioenmem nporammbl BAKE (SAMEKAHHE), a1o 03Hauaer, 4to Temneparypa
BHYTPM NPUGOPa CAMKOM HU3Kas (MpU 3TOM MPUBOP M3LAeT 5 3BYKOBBIX CHTHANOB), OCTAHOBMTE ONOBELLEHHE HaaTUM Ha KHonky CTAPT/CTON (START/STOP), otkpoifte Kpbiluky u
nogoxaute B Tederne 10 - 20 MUHYT, NOKa TemnepaTypa yCcTpoicTea AOCTUIHET KOMHATHOM. [loNOAHUTENbHBIA BapHaHT - Bbl Takwe MoeTe BbiGpatb nporpammy BAKE (3ANEKAHMUE),
KoTopas GbICTPO NOAHUMET TEMNEPaTYpY BHYTPH NPUGOpa.

MPUMEYAHME: Bcersa nepef HayanoM 3KcnayataLmu creayer yOeauTbes, YTo YCTPOICTBO AOCTUMIO KOMHATHOM Temnepartypbl, 0COGEHHO B TeX Cry4asx, KOrAa OHO B TEYeHwe AOAroro
BPEMEHM XPaHWNOCh B MPOXTAAHOM MeCTe.

3. Ecnm nocne Haatua kHonkiu CTAPT/CTON (START/STOP) Ha avcnnee otobpamaetca cumson “Err”, OTCOEAMHUTE NpUGOP OT ANEKTPOCETH, NOAOKAMTE, NOKA OH MOAHOCTBIO OCTHIHET.
(O6pamuTect C aHHOV Npo6nemoit K bnuaiiwemy Aunepy.

4) NPUTOTOBNEHUE XNNEBA

1. Berasbre 1 COBMECTUTE (OPMY ANS BbINEYKY BHYTPH NprGOPa, NOBEPHKTE N0 YaCOBOIA CTPENKE A0 GUKCALMM («LiendKar). HaaeHbTe nonatky Ana 3aMeLIMBaHIA Ha NPUBOAHOV BaN.
MPUMEYAHWE: pekomeHayeTes HaHOCHTb HEGObLIOE KOMMYECTBO MaprapiHa [U1A apkW BOKPYr 0CHOBAHIA Bana NepeA YCTaHOBKOM 0naTku s 3aMelLnBaHIA BO U30EwaHMe 3anvnaxma
TecTa N0/l 10NaTKOM, & TaKKE ANA NErKOTo M3BNEYEHNA N0NATHY M3 GYXaHKV NOCAE NPUTOTOBNEHNS.

2. TonoMVTE MHTPEAMEHTEI B HOPMY ANA BbINEYKN:

CHayana Haneiite BOfbI WM 406ABETE NPOYME HIUAKME UHTPEAVERTLI, 3aTEM Caxap, Cob 1 Myky, BCErAa NOCAEAHMMY 06aBAAITE APOHOKM WK PaspbIXTUTEN (CM. Puc. 3).

MPUMEYAHWE: MakcumanbHo AonyCTMMOE KOMYECTBO MyKi coctasnset 490 rp, Apoxuel 6 rp.

[Puc. 3 (cw.: PUCYHKM, Puc. 3) |

1. [Ipoxekn wiv coga |2. CyXxvie vHrpeaveHTbl |3. Boga Wi MaKNE HIPENeHTbI

3. TNanbliem czenaifre HeGonbluoe yny6nexve B Myke. [l06aBbTe Tyaa ADOXMKY TakVM 0GPa30M, YTOGbI OHY He NONaN B UAKVE HHTPEAEHTBI WK COMb.

4. AKKypaTHO 3aKPOVITE KPBILIKY 1 MOZKAIOYHTE NPUGOP K ANEKTPOCETH.

5. Hammure kHonky MEHIO (MENU) v BbiGepuTe HEOGX0RMMYI0 MPOrpamMy.

6. Hammure kHonky LIBET (COLOR) v BbiGEpHTE Henaemyto CTeneHb NPoMKapk KOPOUKU.

7. Hammure kHony BYXAHKA (LOAF) 1 BbiGEpHTE Henaemblit pasmep.

8. YCTaHOBHTE OTNOKEHHbIV CTApT HaaTen Ha KHonky BPEMS (TIME). ZlaHHbiif war MOXHO OMyCTUTb, ECAIM Bbl HE AHHPYETe OTKNabIBATL NPUTOTOBNEHME X1ea.

9. Hamure kxonky CTAPT/CTON (START/STOP) anist akTMBaLMM NPpHGOPa, NPM 3TOM 3aropuTcs MHANKATOP.

[TPUMEYAHWE: Ha HauanbHOM 3Tane CMeLLMBaHNS MHTPEAEHTOB 1A GbICTPOr0 X1eba MMKOE TECTO M CyXHe MHTPEAMEHTHI MOryT COBMPaTLCA B yax GOpMbI 415 BbINEYKX. BO3MOMKHO, Bam
noTpe6yeTcst NOMoYb YCTPOIACTBY C NOMOLLbIO PE3VHOBOI IONATKN (HE BKIK0YEHa B KOMTUIEKT) BO M3GenaHue 06pa3oBaHis KOMO4KOB.

10. Bo Bpems pa6oTsl Takwx nporpamM, Kak Basic (06blublii xne6), French (¢paHuyackwii xned), Whole wheat (LenbHo3epHoBO# xne6), Sweet (cnapkuii xneb), Gluten free (xne6 6e3
mioTena), Jam (mwem), Yogurt (#orypr) npu6op uasaer 10 3ByKOBbiX CUrHA0B. 3T0 0NOBELLEHHE O HEOBGXOBUMOCTU A0GaBNEHNA MHTPELMEHTOB. OTKDOITE KPBILLKY 1 MONOMKMTE MHTPEAHEHTLI.
TPUMEYAHWE: GyabTe 0CTOPOMKHbI - FOPSYMIA Nap MOKET BbIXORTH YEPE3 BEHTWASALMOHHbIE OTBEPCTUS KbIWKM BO BPEMS paGoTsl NpuGopa. 310 HopManbHOE ABNEHHE.

11. Mocne 3aBepLueHnA nporpammbl NpuGOp onoseLiaer 10 3BYKOBBIMK CHTHANAMM, NP 3TOM racHeT MHAMKaTop. OTKPOIATE KPbILKY, NOAHMMUTE PY4KY GOPMbI AN BbINEYKN, YTOGH!
Pa30/I0kMPOBaTH (MPOTUB YaCOBOI CTPENKY), 3aTeM M3BNEKMTE (OPMY.

TPUMEYAHWE: Bceraa HapieBaifTe 3aluTHbIE PYKOBHLI.

12. C nomoLLbH0 SIonaTKi MPUNOLHUMKTE Kpas xneba.

TPUMEYAHWE: hopma Ans BbINEYKN 1 KOHTENHEP 04eHb ropsiyme! OBpalLaiiTecs ¢ YCTPOMCTBOM C OCTPOKHOCTbIO M BCETA HaJleBaliTe 3alUUTHbIE PYKOBMLb.

13. MepeBepHwTe GOPMY 1 CRETKA NOTPSCHTE, YT0GbI U3BNEY X0

14, AKKypaTHO M3BNEKNUTE XNEG M3 GOPMbI M AaitTe eMy 0CTbITb B TedeHne 20 MUHYT Nepes HapeaKoil.

TPAMEYAHWE: nepes HapeaKoii xneba HeoBXOAMMO C NOMOLLIO KPIOKA M3BEYb NIONATKY ANS 3aMeLIMBAHHA 13 HUKHEN YacTh GyxaHKu. byxaHKa ropsyasi, He MbITaifTech 3BNEYb JIONaTHy
A1 3aMeLLVBAHNUA PyKaMH,

15. Ecnv Bbl He HaXOBMUTEC PSAOM C YCTPOVCTBOM WK He Haranu kHonky CTAPT/CTON (START/STOP) nocne 3aBepLueHus nporpaMmbl, NpuG0p aBToMat4ecku GyaeT NOALepHUBATL X160
TOPAYMM B Teyerue 1 yaca. ECAM Bbl XoTUTe U3BNEYD GyXaHKY, OTKIIOYUTE PEXUM NOLLIEPHAHNS Tenna HamatvieM Ha kHonky CTAPT/CTOM (START/STOP).

5) PELIENTbI
Kayecrso Bbineui B0 MHOTOM 3aBYCHT OT TUNa MHTPEAVEHTOB 1 YCOBMi OKDYMalouleii cpeab. Mpv HEOBXOQMMOCTH MOXHO HEMHOTO U3MEHHTb KOMMYECTBO, yKasaHHOe B TabnuLe, YTo6b!




A06VTLCA Hany4LLIEro PesynbTaTa BbineKaHHa.

OBbIYHbIM X/IEG (BASIC BREAD):
0GbEM NMPOZYKTA 700 rp 900rp
1. Boga 280 mn 280 p 330mn 330mp
2. Macno 2CT. 1. 24p 3cT . 36
3. Coms 14.0. 7rp 154.0. 10 p
4. Caxap 2CT. . 34 3cT . 45
5. Myka 3 cTaKaHa 420 p 4 cTaKaHa 560 rp
6. [Ipomn 1y.n. 3p 147 3mp
OPAHLIY3CKMI XNIEB (FRENCH BREAD):
O6BEM NMPOZYKTA 700p 900 rp
1. Boga 280 mn 280 p 330mn 330rp
2. Macno 2CT. 0. 24p 3CTA. 36
3. Conb 1,54.0. 10mp 24.0. 14rp
5. Caxap 15¢cr. 281 2CT.0. 34
4. Myka 3 cTakaHa 420 rp 4 cTakaHa 560 rp
6. [Ipomn 1y 3mp 1y.n. 3mp
LIENNbHO3EPHOBOW X/IEG (WHOLE WHEAT BREAD):
O6bEM NMPOAYKTA 700 p 900 rp
1.Boga 280 mn 280 rp 330mn 330rp
2. Macno 2CT. I 241p 3cr . 36m
3. Conb. 1y T 24.0. 14rp
4. LlenbHble 3naku 1 cTaKaH 110 mp 1,5 cTakaHa 220rp
15. Mya 2 CTakaHa 280 p 2 CTaKaHa 280 p
6. Caxap 2C1.0. 281 2510 33mp
7. Cyxoe LienbHoe MONIOKO 2CT. 0. 14p 3cra. 211p
8. [ipoou 14.7. 3 14.0. 3
XNEB bbICTPOrO NMPUrOTOB/IEHNA (QUICK):
O6bEM NMPOAYKTA 900 rp
| 1. Boga (40-50°C) 330 mn 330p
2. Macno 2CT.0 241p
3. Conb. 154.n 10rp
4. Caxap 2CT. 0. 34rp
15. Mya 4 cTaKaHa 560 rp
6. [pomotu 154.n 451
CIAZIKWV XIEB (SWEET):
OGBEM MPOLYKTA 700 p 900p
1. Boga 280 mn 280 rp 320 mn 320rp
2. Macno 2CT. 0. 241p 3cT . 36
3. Conb 154.0. 10rp 24.0. 14rp
4. Caxap 3cT . 45 4t 58 p
5. Myka 3 cTakaHa 420 rp 4 cTaKaHa 560 rp
6. Cyxoe M0A0KO 2CT.0. 14p 2CT. 0. 14p
7. [posoknt 1y 3mp 1.0 3
TECTO (DOUGH):
O6BEM NMPOYKTA /
1. Boga 330 mn 330
2. Macno 2CT. I 241p
3. Conb 1,54.0. 10rp
4. Myxa 4 crakana 560 rp
5. Caxap 2CT. I 341
6. [Ipomu 0,54. 1. 1.5mp
X/EB bE3 [MIKOTEHA (GLUTEN FREE BREAD):
O6BEM NMPOLYKTA 700 p 900p
1. Boga 280 mn 280 rp 330mn 330rp
2. Macno 2CT. 0. 241p 3CTA. 36
3. Comb ly.n. T 154.1. 10p
4. Myka 6e3 rntorera 3 cTaKaHa 420 p 4 cTaKaHa 560 rp
5. Caxap 2CT. 0. 34 2CT. 0. 34
6. [Iporn 154.0. 45mp 154.1. 45mp




MUPOT (CAKE):

06bEM MPOAYKTA /

1. Macno 2CT.0 24
2. Caxap 8cr. . 96 rp
3. fliyo 6 2701p
4. Myka 250rp

5. BaHumH 1y4.n 2mp
6. JIMMOHHBII COK 1,3cra. 10p
7. [lponcu 14.1. 3mp
[DKEM (JAM):

06bEM MPOAYKTA /

1. Makotb 200rp

2. Caxap 120rp

3. Kpaxvan 15

4.Boga 200 mn

JAOTYPT (YOGURT):

1. Bo Bpems NpoLiecca He TPAICHTE 1 He OTKPbIBaiTE KPbILLKY NPHGOPa, B MPOTUBHOM Cy4ae 3T0 MOMET HapylWTb epMeHTaLyio orypra.
2. 3aneliTe LienbHOe MOAOKO W 1OrypT C 6aKTepuamu B GopMy, 3aKpOiTe KPbILLKY 1 HawmuTe kHonky CTAPT/CTON (START/STOP).
3. Mocne npuroTosnexvs Jo6aBkre caxap.

06bEM MPOAYKTA
1. LlenbHoe Monoko in
2. Vlorypr ¢ #uBbiMM GakTepuAMA 100 mn

SAMELLIMBAHME TECTA (KNEADING):

06bEM MPOAYKTA /

1. Boga 330mn 3301p
2. Macno 2CT.N. 24p
3. Conb 1,54.1. 10mp
4. Myka 4 crakaHa 560 rp
5. Caxap 2CT. 0. 24
3ANEKAHME (BAKE):

Pasorpets x1e6 wam npoapHTb 40 XpyCTALLEN KOPOYKM.

6) YXOQ Y TEXHUYECKOE OBC/YHWBAHUE

QOTCOeAMHHTE NPUGOP OT SNEKTPOCETH Y NOBOMANTE, OKA OH MOAHOCTbIO OCTBIHET.

1. dopma AN BbINEYKN: NPOTUPAIITE BHYTPH ¥ CHAPYHY BAIKHOM TKaHbH. He CTonbayiiTe 0CTpbIE MPEAMETbI WK aGpasvBHbIE CPEACTBa. Mepes yeTaHoBKOI B NpUG0p GopMa A0KHA BbiTo
a6ConIOTHO CyXOM.

2. JlonaTka AnA 3aMeLLMBAHNUS: eCAM I0NaTKY TRYAHO CHATH C Bana, CAELYET 3an0nHTL (OpMy Ternoi BogOiA 1 0cTaBuTb Ha 30 MHYT. Mocne OTCOBAMHEHNS 0NaTKY aKKYpaTHO NPOTPHTE
€€ BNaHOi THaHbIO.

PUMEYAHME: dopma Ans BuINEYKM 1 nonatka 4R 3aMeLIMBaHKS NOAXOLAT 19 NOCYAOMOEYHON MaLMHb.

3. KpbiLuKa 1 OKOLKO: NPOTMpaViTE BHYTPY M CHAPYKM CNErKa BAaKHOM THAHbIO.

4. XneGoneyb: akKypaTHO MpOTMpaiiTe KOPMYC BRAMHOM TKaHbio. He npuMensiiTe aGpasuBHbIE YCTALLYME CPEACTBA, NOCKOMbKY OHWM MOTYT MOBPEAWTH MOBEPXHOCTL KOpMyca NpUGopa.
Kateropyecki anpetLeHo norpywarb xneGoneyb B Bogy.

5. Mpeae yem yGpaTb NPUGOP Ha XpaHeHHe, NOLOAMTE, MOKa OH NONHOCTBIO OCTLIET, YBeAuTECh, 4TO NPUGOP CyXoi. CRoMuTe BCe akceccyapbl BHYTPb NPUGOPA U 3aKPOiTE KPbILUKY.

7) YCTPAHEHME HEUCTPABHOCTEM

Mpuéop Mpo6nema Bo3moxHan npuunta Pewetne

[1bIM BbIXOAWT U3 BEHTUNALMOHHBIX VHrpeaueHTsl NPUAMINAY K OTCEKY ANA BbiNekaHus uau | OTCORAMHITE NPUBOP OT 3NEKTPOCETH, OYUCTUTE OTCEK ANA

OTBEPCTHIA WM OTCEKa ANA BbINEKAHNS. | Ha BHELWHIO NOBEPXHOCTb (OPMbI AN1A BbINEYKM. BbINEKAHMA UM BHELHIOK NOBEPXHOCTb GOPMBbI AN BBINEYKM.

Xne6 ocepaer B cepeanHe v nonyyaetca  |Xne6 ocTaanca CAMIWKOM A0AT0 B KOHTEIHepe nocne | M3snexaiite x1e6 13 GopMbl A9 BLINEYKY A0 OKOHYAHHA

BaHbIM CHH3Y. 3aBPELUEHNA BhINeKaHA v NOAepiaH!a Tenna. pexwvMa NojepiaHya Tenna.

MHrpeaueHTbl He CMeLaHbl v x1ed Bhi6pata HenozxoaAwan nporpamma. MpoBepbTe pesMMbl MeH0 1 APYrve HACTPOVKA.

T/10X0 NPONEKCs. Bpalyenue nonatki 4ng 3amewwBaHua lpoBepbTe, He 3a6N0KMPOBAHA M NONaTKa 3ePHAMM U T.N.

3a6/10KNPOBAHO. 1138nekwTe dopMy Ans BbINEYKM M NPOBEPLTE NOBOPA4MBAETCH

21 Ban. ECm npuymHa B Apyrom, cregyet 06paTutbea ¢
npo6nemoii K 6anKaiwemy aunepy.




Peuentbl Xne6 NoAHMMAETCA CAMIKOM BbICTPO. bonbLIoe KOMYECTBO APOXKeN, MykH, HepocTatouHo |a/b

oM.
Xne nnoxo NoAHUMAETCH N He He £106aB/eHbI POMEKM WM UX CIMUIKOM MaNio a/b
NI0AHMMAETCA BOOGLLE. Crapble wn CMOPHEHHbIE ADOHOKM. e

['opsiyas Boza. c

| Aposiy nonanu 8 Bofy. d

He noaxoaswwwii AR BbINEYKM TUIM MyKK UM MyKa e

ycnopyeHa.

CNMWKOM MHOTO MW HEAOCTATOYHO KUAKOCTH. a/b/g

HegoctatoyHo caxapa. a/b
TecTo CbHO NOAHUMAETCs U Msirkasi Bozia SiBASETCS MPUYMHO GbICTPOM f
BbUIMBAETCA 13 (OPMbI ANA BbINEYKM. | DEPMEHTALYM APOMMHEN.

Bonbluoe KoMYECTBO MONIOK BAMAET Ha ¢

$epmeHTaLMIo ApoXHei.
Xneb ocepaert no cepeauHe. 06vem TecTa 60blue 06bema GopMbl A1 Bbineyky, | a/f

1103TOMY X1e6 0CE/aET.

KopoTKas GepmenTauns uam Haobopor bbicTpas c/h/i

(epMEHTALLMS U3-3a CTMLKOM BbICOKOM TemMnepaTypbl
BO/Lbl WM KOHTEIHEPA A1 BbINEKAHHS, NOBHILEHHO/

BNAKHOCTH.
Trmenas TeKCTypa ¢ KOMKaMM. CIMLIKOM MHOrO MyKM 1 HE0CTATOHO MUIKOCTH. a/b/g
HepocTato4Ho ApocKel uam caxapa. a/b
bonbluoe KoMMYecTBo GPyKTOB, 3epeH an npounx | b
VHTPEAVEHTOB.
B0AbLI0E KONMYECTBO HUAKOCTH.
Xneb He nponexaeTcs B LiEHTPe. CNMWKOM MHOTO WM HEAOCTATOYHO HMAKOCTH. a/b,
MM0BbILEHHAS BAAKHOCTD. h
PewenTl ¢ BAaMHbIMU MHTPEAVIEHTaMA, Hanpuvep, | &
ioryprom.
['py6as TEKCTypa UM MHOO «bipoyek»  |He fo6asneHa conb b
ToBbILEHHAA BAAMHOCTD, ropayas Boja. h/i
B0AbLI0E KOMMYECTBO HUAKOCTH. c
HenponeyeHHas noBepxHoCTb (06bem xneda npeBbIWaeT 06bem GopMbl Ans a/f
BbIMEYKH.
BobLIOe KOMYECTBO MyKM, 0cOBEHHO Ans Genoro | f
xneba.
BonbLioe KoMYECTBO APOKKEl WK HepoCTaTouHo  |a/b
comm.
Borbluoe KoMYECTBO caxapa. a/b

a)  CnepyeT npaBWbHO OTMEPSTb MHTPEAHEHTb.

b)  CooTHecHTe KOMYECTBO MHTPEANEHTOB Y NPOBEPLTE, BCE I 6bIN0 A06aBAEHO.

¢)  Mcnonb3yitte Apyryio KUAKOCTb AW OCTaBbTE €€ OCTHITb 40 KOMHATHO/ TemnepaTypbl. [J06aBbTe UHIPEAMEHTb B COOTBETCTBHM C PELENTOM B BEPHOM NOPAAKE, CAenaiiTe
He60nbLLOE Yrny6NeHue B MyKe, A0GaBbTe TyAa xneGoneKapHbie AP0V B BUAE KPOLIEK UIv Cyxve POy, He no3onsiie BoLe nonactb B APOKH.

d) [lobasnsiite TObKO CBEMME MHTPEAMEHTbI, KOTOPbIE NPABULHO XPAHWNC.

€)  YMeHbluMTE KOMMYECTBO MHTPEAVIEHTOB Ha 1/3, He 406aBAAIiTe MyKU BOMbLLE, YEM YKa3aHO B peLenTe.

f)  OTKOppeKTMpYiiTe KOMMYECTBO JMAKOCTH. ECAM Bbl J06ABASETE NPOYHE HHAKHE UHTPELUEHTbI, CReayeT YGaBUTb NPONOPLMOHANBHO KOMYECTBO BOAY.

g)  Ybepute 1-2 cT. 1. BOAb.

h)  Ecnv B noMeLLeHMe 04eHb TENNO, He UCOAb3YiTe GYHKLMIO NOAAEPHaHNS Tenna. Jo6aBAsitTe X0ON0AHYI0 HUAKOCT.

i) W3enexwe x1e6 13 opMbl AN5 BINEYKM CPa3y e NOCAE NPUrOTOBAEHNA v MONOKWTE Ha pewweTky. Mogomaute 15 MUHYT, NoKa X1e6 OCTLIHET, 3aTem ero MOHO Hape3aTb.

|)  YMeHbIWHTE KOMM4ECTBO APOHOKE WA ADYrUX MHPEAMEHTOB Ha 1/4.

8) YTUNU3AUMA

[laHHOE YCTPOVICTBO HeNb3A YTWIM3MPOBATb BMECTe C GbITOBLIMM OTXOZAMM; €r0 CMeayeT OTNPaBAATb B MYHKTbI COOPA 3MEKTPOHHBIX M ANEKTPUYECKNX NPUGOPOB ANA UX JanbHerwelt

nepepa6oTku. bnarozaps nepepatoTke COKPALLAETCA PACKOS ChIPbA 1 CHUMAETCH HArpy3Ka Ha OKPYMaIoLLYyio Cpesy.

TapaHTHiiHble 06s3aTenbcTBa

Brumanue! Hactosiwas fapaHis He 3atparuBaeT Balui 3aKoHHbIE NpaBa B pamKax AEHCTBYIOLLEr0 3aKOHOAATENbCTBA, PEryaMpyioLLIEro TOProBAlo NOTPEGUTENLCKAMM TOBAPaMH.
TapaHTHiiHbIl CpoK

TapaHTiiHbIl CPOK MCHMCAAETCA ¢ MOMeHTa nepegayv Tosapa notpeGuTento. Mpu 3Tom ToBap MOKET COCTOSTb M3 HECKONbKIX PA3MYHbIX YacTeid, NPUYEM 1A PasHbIX YacTei MOKET Gbb
YCTaHOBAEH Pa3N4HbIii rapaHTHiiHbI CPOK (Kanee - «rapaHTiibIf Cpok»). MHhopMaLus o fapaHTvitHOM cpoke ToBapa yka3aHa Ha [apaHTHiHOM TanoHe.

TapaHTHiAHbIIi CPOK He NOZNENMT NPOANEHHI0, BOOGHOBNEHNMHO WM MHOMY M3MEHEHVI0 Mp MoCAeLyloLeil nepenpoaane ToBapa.

YcnoBus rapaHTuiiHoro 06s3atenbcTa

Hacrosiwee rapaHTiiHoe 06%13aTenbCTBO pacnpocTpaseTcs Ha ToBap, NPUOGPETEHHbIA HEMOCPEACTBEHHO Y OpraHM3aLyy, YKasaHHOW B HACTOALIEM rapaHTMiiHOM TanoHe (sanee -
Mpogasew).

[nst npeabABNeHUs Mt60 MPETEH3MM B PaMKax HacToswuel TapaHTn Bbl 06513aHbl co0BWHTH MpoaasLy 0 npeanonaraeMom Zedexte B pasyMHbIit CPOK nocne 00HapyweHHs Jedexta
Tosapa, npnyeM B 1oGOM CAy4ae A0 UCTeyeHNs [apaHTHiHOrO CpoKa.

ToBap HeHal/IeKalLero Kayecrsa MOLEKWT 3aMeHe B Mpegenax rapaHTMiHOrO CPOKa, yKasaHHOro B HacTosLieM TanoHe. TpeGoBaHA 0 3aveHe ToBapa NPEABABARIOTCA NO afpecy,
YKa3aHHOMY B HacTosiuem TanoHe. Mepes npuHsvem MpoaaBLOM pelwerns o 3ameHe Tosapa MpoaaseL, Bpase NPOBECTH NPOBEPKY KayecTsa Tosapa.

Tpe6oBaHws 0 3ameHe ToBapa NPELLABNAIOTCS N0 aAPECY, yKa3aHHOMY B HACTOALIEM TaNIOHE.

TMopsoK rapaHTHiiHOTO 06GCNYKUBaHHS

[inst 0OpMAEHHA NPETEH3WM MO HacToALei MapakTvy Heobxoanmo obpatvTbest B OTaen nozaepkiu nokynatenei 000 «Ctyavo MoaepHa (OTPH 1037739431784).

KoHcynTaLwv no rapaHTMiHOMY 06CAYKUBAHMIO OCYLLECTBASIOTCS:

© 110 3MEKTPOHHOI No4Te: 0pp@top-shop.ru




10 TenehoHaM KpymoCyTO4HOI CymObI Noaaepiky: +7 (495) 737-82-32, +7 (495) 775-14-02

C npasvnami Bo3BpaTa T0Bapa MOXHO 03HAKOMMTLCA Ha CaiiTe MHTEpHET-MaraauHa Top Shop http://www.top-shop.ru/help/exchange/.

1) Mpv npeabsiBAEHUM NPETEH3UN B COOTBETCTBIW C HACTOALLEN [apaHTWel Bbl A0NKHbI NPEAOCTaBMTD: @) NPOAYKLMIO, 6) OPUTMHAN AOKYMEHTa, NOATBEPHAAIOLLETO NOKYMKY.
2)  Hacroswan apaHms He NOZIEKMUT NPUHYAUTENLHOMY UCTIONHEHWIO B CAAYIOLLVX CRy4asX:

- AeGeKTbI BbI3BaHbI HEOCTOPOXHbIM 06paLLieHHem ¢ Tosapom;

- AedexTbI 1 NOBPENKAEHNA Bbl3BAHBI HEHAZIEKALIMM XPaHEHWEM WA TPAHCNOPTUPOBKOI ToBapa noTpe6uTenem;

- 3aMeHa PACXOAHbIX MATEPHan0B (KApTPWMKK, ANEKTPUYECKIE NaMMbl, MEWKM 14 MbINECOCOB 1 Ap.);

- 3aMeHa ToBapa B CBA3M C ECTECTBEHHbIM M3HOCOM;

- 06MeH ToBapa, CBA3aHHbIV C KOCMETHYECKMMI AedeKTaMM, He BAMAIOLMM Ha (YHKLMOHANbHOCTb TEXHUKI ¥ GE30NACHOCTb €€ UCNONb30BaHKS;

- 06MeH ToBapa, NOBPEMJIEHHONO B Pe3yNbraTe BO3AECTBIA BHELWHEN CPEAb! (MOMAPbI, HACEKOMbIE, BOAA, NECOK U TN.);

- 06MeH Toapa, NOBPEZEHHOTO B Pe3ybTaTe BO3AENCTBHA BAAMM, CbIPOCTH, SKCTPEMabHbIX TEMNEPATYPHbIX YCNOBMIA, KOPPO3NH, OKUCAEHNS, NONAAAHHA NULIM WM KUAKOCTH, BO3AEICTBHUA
XUMVKaTaMK, €CTM TaKOBOE HE MPEAYCMOTPEHO MHCTPYKLMed no aKcnnyaTauyy Tosapa;

- nonoMka ToBapa, BO3HMKWAA B pe3ynbrare UConb3oBaHua Tosapa B LEASX, He NPEYCMOTPEHHIX MHCTPYKLVER nonb3oBaTens;

- JCTaHOBKa TEXHMKN W YCOBEPILEHCTBOBAHME KOMMYHUKALWI;

- NonoMKa ToBapa B pesynbTare CKauka HanpAKEHNs;

- Toap 6bln BCKPBIT, U3MEHEH WA OTPEMOHTVPOBAH NOKyNaTeNeM, CEPBUCHBIM LIHTPOM WM MHBIM MLOM;

- ToBap OTPEMOHTUPOBAH C MCMONb30BAHMEM HECAHKLMOHMPOBAHHbIX 3aNaCHbIX YacTedt;

- AedeKTbI 1 NOBPENKAEHNA BbI3BAHBI NPOUYMMM AEVCTBIUAMM, HAXOLALMMICA BHE PasyMHOr0 KOHTPOAA MpozasLa.

Orpanuyenue oreerctenHoct 000 «Cryano Mopepra»

Hacroswas lapaHtua sBnsetcs Bawnm eMHCTBEHHBIM 1 UCKAIOYMTENbHBIM CPEACTBOM CyAeGHON 3awuwTbl B oTHOWeHMM 000 «Cryano MogepHa» U YCTaHABIMBAET MCKMOYUTENbHYIO
orgecrBerHocTb 000 «Cryavo MoepHan B OTHOWEHIK AeOEKTOB TOBAPa. HacToALan [apaHTUA 3aMEHAET BCE NPOYME YCTHbIE, MMCHMEHHbIE, NPEAYCMOTPEHHbIE 3aKOHOM (AMCNO3UTUBHBIE),
J0rOBOPHbIE, AENMKTHbIE WM UHble rapaHTK 1 o6s3atenscrea 000 «Cryavo MogepHar, BKKOYaSR, B YACTHOCTH, Mi06ble MOAPa3yMeBaeMble YCA0BHA, rapaHTi WK UHble NONOKEHNA
KacatenbHo YAI0BNETBOPUTENbHOO Ka4YeCTBa WM MPUTOAHOCTU 1S KOHKPETHOM Lienw. TeM He MeHee, HacTosLLas [apaHTUs He MCKIKYAET 1 He OrpaHiMBaET NoGble Balun 3aKoHHbIe NpaBa
COrNaCcHO AEVCTBYHILEMY 3aKOHOAATENbCTBY.

TAPAHTUHBIN TANOH . .
HavmeHosakve Tosapa: Xne6oneyb DELIMANO JOY BREAD MAKER (AENUMAHO ZIXOW BPE/ MEVKEP)
T"apaHTuitHbIi cpok: 1 rog

Mpoaasev; 000 «Cryano MogepHa» (OFPH 1037739431784) [eyarb npogasLa
[lata npopaxv Tosapa - 0NpegensieTcs MOMEHTOM nepezayu ToBapa noTpebuTento. AR,

TEXHUYECKAS UHOOPMALIMA . .

Xne6oneyb DELIMANO JOY BREAD MAKER (AENVUMAHO JOK BPEJ} MEUKEP) B KomnnekTe ¢ akceccyapamu

ID: 110063477

Mopens N2: BM4406G-GS

ToBapHblii 3Hak: DELIMANO

Hanpsenue: 220-240 B, vacrora: 50 iy, mowyHocTs: 550 Br, knace 3awmTsl: |, ypoBeHs Wwyma: < 65 [16

CrpaHa npoussogctea: KHP

Mpoussoaurens: Guang Dong Xinbao Electrical Appliances Holdings Co., Ltd. (Tyan [lyn, CuHb6ao nextpukan dnnnaencuc Xonguure Ko., Jit.)

Anpec nponssogutens: Zhenghe South Road, Leliu Town, Shunde District, Foshan City, Guangdong Province, P.R.C. (Y1%3Hxa Cayt Poya, lenuy TayH, LLynae Auctpukt, Gowanb Cutw,
TyanpyH Mposukc, KHP)

Bnapenew ToBapHoro 3Haka,/nocrasiuuk: Top Shop Intemational SA, Via al Mulino 22, CH-6814 Cadempino, Switzerland (Ton Lon WktepHeiiwnn CA, Bua an Mynuo 22, CH-6814
KanemnuHo, LLiseituapus)

[lata npou3BoACTBa, HOMEP NapTu UK cepui, uan ORT yKa3aHbl Ha U3RENUK

Cocra MaTep1anoB: MeTann, Nnactk, Apyroe

Cpok cnyw6bl: 5 ner

Patioyas Temneparypa 1 BnasHocTb: 5°C - 30°C, 40% - 80% 0THOCHTENLHOM BAKHOCTH

YcnoBus TpaHCNopTUPOBKM U XpaHerus: -5°C - 35°C, 40% - 80% oTHOCHTENbHOI BIAKHOCTH

CpoK XpaHeHws He OrpaHUyeH NpK COBAIOAHMM YCNOBHIA XpaHEHHA

Wmnoprep 8 Poccuto: 000 «Cryano Moepra» 109651, r. Mockaa, yn. Mepepsa, . 11 c1p. 23 31.2 nowm. IV kom. 32, 33, Ten.: +74957300201, dakc: +74957300203

January - fiusaps, February - ®espanb, March - Mapr, April - Anpens, May - Mait, June - Wtonb, July - Mo, August - Arycr, September - Certa6pb, October - OkTa6pb, November -
Hosi6pb, December - [lexadpb.

ZCEH

Zahvaljujemo se vam za nakup izdelka Delimano.

Delimano prinaSa inovativno in bogato paleto iziemno kakovostnih kuhinjskih naprav in pripomockov, ki so zasnovani za zdravo, okusno in prijetno kuharsko izkuSnjo (priprava, kuhanje in
uzivanje v hrani) in ki spodbujajo veselje do kuhanja in ustvarjanja slastnih domatih specialitet, ne glede na uporabnikove kuharske spretnosti. Kuhaijte kot profesionalec - vsak dan!

Visi izdelki Delimano so zelo priljubljeni, zato so na trgu prisotni tudi ponaredki znatno slabe kakovosti, ki ne zagotavijajo primeme garancije in Ziljenjske dobe. Ce zasledite kakrSen koli
izdelek, za katerega sumite, da je ponaredek izdelka Delimano, vas prosimo, da nas o tem nemudoma obvestite s sporocilom na brand.protection@studio-moderna.com, in nam s tem
pomagate preprecevati prodajo nezakonitih ponaredkov.

Aparat za peko kruha Delimano Joy - Navodila za uporaho
Pred prvo uporabo naprave si natancno preberite vsa navodila in vamostna opozorila ter jih shranite za morebitno poznejSo uporabo.




OPOZORILA

1. lzdelka naj nikoli ne uporablﬁjo otroci, ki s mlaﬂ(3| od 8 let, ali osebe zzmanjSanimi psihofizicnimi
oziroma senzoricnimi sposobnostmi ter osebe, ki niso seznanjene z navodili o delovanju izdelka,
razen v spremstvu odgovorne osebe, ki skrbi za vamnost in vamo uporabo. Otroci med 3. in 8. letom
starosti izdelka ne smejo VKIjuCiti, se igrati z nastavitvami ali opravijati vzdrzevanja.

2. Qtroci se z napravo ne Smejo igrati.

3. Prepricajte se, da se napetost vasega gospodinjstva sklada z napetostjo naprave. V primeru
napacne uporabe lahko pride do kratkega stika ali poSkodb naprave.

4. Naprava ima vtikaC z ozemljitvijo. PrepriCajte se, da je stenska vticnica v vaSem gospodinjstvu
primero ozemljena.

5. Naprava nikoli ne sme delovati v prazno (razen pred prvo uporabo), saj bi to lahko povzroCilo
okvaro izdelka in/ali poskodbe uporabnika.

6. Naprave ne uporabljajte, e ne deluje pravilno, ce vam je padla na tla, Ce je poskodovana, Ce ste
jo pustili na prostem ali Ce je padla v tekoino.

7. lzdelka nikoli ne poskuSajte popravijati sami! Popravila lahko opravija le pooblacen in primemo
Usposobljen serviser.

8. Ce je napajalni kabel poSkodovan, napravo takoj prenehajte uporabljati in poklicite nas center za
pomoc kupcem ali poskrbite za popravilo pri pooblasCenem serviserju.

9. Naprava je namenjena zgolj domaci uporabi v gospodinjstvu, za notranjo in suho uporabo.

10. Pred uporabo postavite napravo na ravno, trdo, stabilno in suho povrsino.

11. V napravo ne vstavljajte prevelikih kosov ZIVI| alummuaste folije ali kuhinjskih pripomockov, saj

lahko s tem povzroCite pozar ali elektricni udar.._ o - o

: Nagrave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavese). Ne pusScajte je brez
nadzora.

. Ob zaCetku delovanja lahko naprava oddaja nenavaden vonj, dokler se ne segreje do doloCene

—_ =
w N

iz vtiCnice.

15. Pred pwvo uporabo izdelek temeljito oCistite.

16. Uporabljajte le nastavke in dodatke, ki jih priporoca proizvajalec. V nasprotnem primeru obstaja
tveganje za elektricni udar, pozar ali poskodbe 0seb in izdelka.

17. Ne dotikajte se vrocih povrsin.

18. lzognite se tveganju za elektricni udar in naprave, vtikaca ali kabla nikoli ne potapljajte v vodo ali
katero koli drugo tekocino.

19. Ne dovolite, da bi kabel visel cez rob delovne povrsine ali se dotikal vrocih povrsin.

20. Pazite, da se naprava nikoli ne nahaja v blizini vrocih povrsin, kot sta Stedilnik ali pecica.

21. Med delovanjem ostanite na vami razdalji od vrteCih in premikajocih se delov.

22. Z modelom nikoli ne udarjajte ob povrSino (zlasti ne ob robove), da bi spravili kruh ven, saj ga
lahko poSkoduiete.

23. Aparata za peko kruha ne pokrivajte s krpo ali drugimi materiali; vroCina in para morata prosto
ghajay V primeru, da naprava pride v stik z vnetljivim materialom (aI| je znjim pokrita), lahko pride

0 pozara.

24. Napravo uporabljajte le za to, Cemur je namenjena.

25. Ta_naprava ni namenjena za upravijanje s pomocjo zunanjega daljinskega upravijalnika ali
lpCenega sistema za daljinsko upravijanje.

26. Ceprav je hil izdelek temeljito pregledan in preizkuSen, ga uporabnik uporablja na lastno

odgovornost.

1) SESTAVNI DELI
Aparat za peko kruha Delimano Joy vsebuje naslednje sestavne dele:



4. model 7. merilna Zlica
5. nadzoma plosta 8. merilna skodelica

q

6. glavna enota 9. kavelj za jevanje

2) PRED PRVO UPORABO

e Pred pvo uporabo odstranite vso embalazo in nalepke.

e Prepricajte se, da komplet vsebuje vse sestavne dele in da niso poSkodovani.

e (cistite vse sestavne dele, kot je opisano.

*  Izherite program za peko kruha in pustite, da naprava 10 minut deluje v prazno. Ko se ohladi, jo znova o€istite.

e Temeljito posusite vse sestavne dele in sestavite napravo. Zdaj je pripravijena za uporabo.

(OPOMBA: morda boste med praznim delovanjem zaznali dim ali nenavadne vonjave, kar je obicajen pojav. Poskrbite za kroZenje zraka v prostoru in primerno zracenje.

3) UPORABA

VitikaC potisnite v viicnico. ZasliSali boste dolg zvocni signal, na zaslonu se pojavi »3: 10«. PusGice na vrhu zaslona kazejo na »MEDIUM«in »900 g«. To je prednastavijeni program.

GUMBIIN FUNKCLE

START/STOP

START: za zacetek delovanja pritisnite gumb START/STOP. Oglasil se bo kratek zvocni signal, utripati zaneta dve piki, dodatna pusCica pa kaze stopnjo programa (gnetene, vzhajanje, peka ali
ohranjanje toplote). Zasvetil bo indikator delovanja in program se bo zagnal.

OPOMBA: ko naprava preide v stanje delovanja, bodo vsi gumbi, razen START/STOP neaktivni. Ta funkcija preprecuje nenamemo prekinitev delujocega programa.

STOP: Ce Zelite ustaviti program, pritisnite in zadrzite gumb START/STOP za priblizno 2 sekundi. ZasliSali boste zvocni signal, pustica, ki nakazuje stopnjo programa pa se bo ugasnila in
naznanila, da je program ustavijen. PREMOR:

po zacetku delovanja lahko z enim pritiskom gumba START/STOP zaCasno ustavite program. Nastavitve se bodo shranile v spomin. Na zaslonu bo utripal delovni Cas. Znova pritisnite gumb
START/STOP in program se nadaljuje. Ce v 10 minutah ne boste pritisnili nobenega gumba, se bo program znova samodejno zagnal.

1ZBIRNIK (MENU)
Za izbiro razlicnih programov. Z vsakim pritiskom nanj se oglasi kratek zvocni signal in prikaze drug program. Na voljo imate 12 programov. lzberite tistega, ki vam ustreza. Za opis in stopnje
posameznega programa si oglejte spodnji seznam (glej tudi sliko 2 (glej SLIKE, slika 2)).

1. Osnovni kruh (Basic Bread): gnetenje, vzhajanje in peka obicajnega kruha. Lahko dodate sestavine za boljsi okus.

2. Francoski kruh (French Bread): gnetenje, daljSe vzhajanje in peka. Kruh bo imel bolj hrustfjavo skorjo in mehkejSo sredico.

3. Polnozmati kruh (Whole wheat Bread): gnetenje, vzhajanje in peka polnozmatega kruha. OPOMBA: ne priporocamo uporabe Casovnega zamika, saj kruh morda ne bo tako dober, kot
bi moral biti.

Hitri kruh (Quick): gnetenje, vzhajanje in peka v krajSem Casu kot pri obicajnemu kruhu. Kruh pri tem programu je obicajno manjsi in gostejsi.
Sladki kruh (Sweet): gnetenje, vzhajanje in peka sladkega kruha. Lahko dodate sestavine za boljSi okus.

Testo (Dough): gnetenje in vzhajanje brez peke. Testo lahko uporabite za peko Struck, pic in drugih dobrot iz kvaSenega testa.

Brezglutenski kruh (Gluten Free Bread): gnetenje, vzhajanje in peka brezglutenskega kruha. Lahko dodate sestavine za boljSi okus.

Pecivo (Cake): gnetenje, vzhajanje (s pecilnim praskom) in peka.

. Marmelada (Jam): za pripravo domace marmelade.

10. Jogurt (Yoghurt): za pripravo domacega jogurta.

11. MesSanje (Kneading): meSanje moke.

12, Peka (Bake): samo peka, brez gnetenja in vzhajanja. Uporabno tudi za podaljSanje Casa peke pri izbranih nastavitvah.

©oNS o~

BARVA (COLOR)
S tem gumbom lahko izberete stopnjo zapecenosti oz. barvo skorje: svetla (LIGHT), srednje (MEDIUM) ali temna (DARK). Te nastavitve ne morete izbrati s programoma za testo in meSanje.

HLEBEC (LOAF)
Izberite velikost hlehca. Ne pozabite, da je Cas delovanja odvisen od izbrane velikosti. Te nastavitve ne morete izbrati s programi za hitri kruh, testo, pecivo, meanje in peko.

CASOVNI ZAMIK (DELAY)

Ce Zelite, da se izbrani program zazene pozneje, uporabite funkcijo Casovnega zamika.

Doloite, ez koliko Casa bi radi, da program konCa z delom. Pomagajte si z gumboma »TIME +« in »TIME -«. UpoStevajte, da mora biti v ta Cas vsteta tudi peka. Najprej izberite program in
stopnjo zapecenosti skorje, nato pritisnite »TIME +« za vecji in »TIME -« za manjSi ¢asovni zamik. Cas lahko nastavite v 10-minutnih intervalih. Najdalj$i casovni zamik je 13 ur.

Primer: Ura je 8.30 zveCer in radi bi, da je kruh pecen ob 7.00 zjutraj (Cez 10 urin 30 minut). Izberite program, stopnjo zapecenosti skorie, velikost hlebca, nato pa pritiskajte gumb »TIME
+«, da se na zaslonu izpiSe 10:30. Pritisnite START/STOP. Na zaslonu se bo prikazovalo odStevanje do izbranega Casa. Ob 7.00 Zjutraj vas bo pricakal sveze pecen kruh. Ce ga ne Zelite takoj
odstraniti iz modela, se bo samodejno zagnal program ohranjanja toplote, ki bo trajal 1 uro.

OPOMBA: Casovnega zamika ne morete uporabljati s programom peke.

Za peko z zamikom ne uporabljajte sestavin, ki se hitro pokvarijo (npr. jajc, svezega mleka, sadje, Cebula ipd.).

OHRANJANJE TOPLOTE .
Po dolocenih programih se bo vkljucila samodejna funkcija ohranjanja toplote (1 h). Ce bi kruh radi vzeli iz modela, funkcijo ustavite s pritiskom gumba START/STOP.

SPOMIN
Ce med delovanjem programa zmanjka elektrike (do 10 minut), bo program potem samodejno nadaljeval z delom (ni vam treba pritisniti gumba START/STOP). Ce prekinitev traja ve¢ kot 10
minut, je potreben ponovni zagon naprave. Ce se je program prekinil med gnetenjem, pa lahko preprosto pritisnete START/STOP. Program se bo zagnal od zacetka.

SOBNA TEMPERATURA
Naprava deluje v Sirokem spektru temperatur, vendar lahko pri viji in nizji sobni temperaturi opazite razlike v velikosti truce. Za najbolje rezultate priporoéamo sobno temperaturo med 15
in34 °C.

OPOZORILA NA ZASLONU

1. Po zagonu programa se na zaslonu izpiSe »HH« in oglasi 5 zvocnih signalov: notranja temperatura previsoka. Ustavite program, odprite pokrov in pustite, da se naprava ohladi (med 10 in
20 minut).

2. Po pritisku gumba START/STOP (razen pri programu peke) se na zaslonu izpiSe »LLL« in oglasi 5 zvotnih signalov: notranja temperatura je prenizka. S pritiskom START/STOP ustavite zvocni
signal, odprite pokrov in pustite napravo pocivati, da se segreje na sobno temperaturo (med 10 in 20 minut). Druga moznost je, da izberete program peke in s tem hitreje zviSate notranjo
temperaturo naprave.

OPOMBA: Ce ste napravo hranili na hladnem mestu, pred uporabo pocakajte, da se segreje na sobno temperaturo.




3. Po pritisku gumba START/STOP se na zaslonu izpiSe »Er izvlecite vtika iz vticnice, pustite, da se ohladi, in stopite v stik z nasim centrom za pomoc kupcem.

4) Peka kruha

1. Poravnajte in vstavite model v glavno enoto. Zavrtite ga v smeri umega kazalca, da se zaskoci. Namestite gnetilno lopatico v pogonsko gred.

(OPOMBA: priporotamo, da pred namesCanjem gnetilne lopatice okoli dna pogonske gredi namazete malce margarine, ki je odpoma na vrocino. Tako se boste izognili, da bi se testo preve¢
lepilo pod lopatico in jo boste laze odstranili.

2.V model vstavite sestavine:

najprej vodo ali drugo teko€ino, nato sladkor, sol in moko. Kvas ali pecilni prasek vedno dodajte na koncu (glej sliko 3).

(OPOMBA: najvecje dovoljene kolicine moke: 490 g; kvasa: 6 g.

l% 3 (ge] SUIKE, lika 3) |
1. kvas ali pecilni prasek [2. suhe sestavine [3.voda in druge tekogine |

3. S prstom naredite vdolbino ob strani kuptka moke. Vanjo vsujte ali nadrobite kvas. Pazite, da ne pride v stik s tekocino ali soljo!

4. Zaprite pokrov in potisnite vtikaC v vticnico.

5. Pritiskajte »Menu«, dokler se ne izpiSe Zeleni program.

6. Pritisnite »COLOR« in izberite Zeleno stopnjo zapecenosti skorje.

7. Pritisnite »LOAF« in izberite velikost hlebca.

8. Po Zelji pritisnite »TIME« in izberite dolZino Casovnega zamika. Ta korak izpustite, Ce Zelite, da se program zazene nemudoma.

9. Pritisnite gumb START/STOP. Program se bo zagnal, prizgal se bo indikator delovanja.

(OPOMBA: ob zacetku meSanja hitrega kruha se lahko ob straneh modela naberejo suhe sestavine. Priporocamo, da jih postrgate z mehko lopatico (ni vkljuéena v komplet) in s tem preprecite
grudice v testu.

10. Pri programih za osnovni, francoski, polnozmati, sladki in brezglutenski kruh bo naprava med delovanjem oddala 10 zvognih signalov. S tem vas opozori, da morate dodati sestavine.
QOdprite pokrov in jih dodajte.

(OPOMBA: pozor! Med peko lahko iz zraCnih odprtin uhaja vroa para. To je obiCajen pojav.

11. Ko se program zakljuci, se oglasi 10 zvocnih signalov, indikator delovanja se ugasne. Odprite pokrov, dvignite in zavrtite rocaj modela v smeri proti umemu kazalcu in dvignite model iz
glavne enote.

(OPOMBA: uporabite zasCitne kuhinjske rokavice.

12. Z lopatico nezno zrahljajte kruh ob straneh.

POZOR! Model in kruh sta lahko iziemno vroca! Bodite zelo previdni in uporabljajte zasCitne kuhinjske rokavice.

13. Nad €isto delovno povrino obrnite model in ga stresite, da kruh pade iz njega.

14. Pred rezanjem pustite, da se hlebec ohladi (priblizno 20 minut). .
(OPOMBA: pred rezanjem odstranite gnetilno lopatico iz kruha. Pomagajte si s kavljem za odstranjevanje. Kruh in lopatica sta zelo vroca, zato tega nikoli ne pocnite z golimi rokami. 15. Ce vas
ni v prostoru in niste pritisnili START/STOP, se bo samodejno zagnal program ohranjanja toplote, ki bo deloval 1 uro. Program lahko ustavite s pritiskom gumba START/STOP.

5) RECEPTI

Koncni rezultat se lahko razlikuje, odvisno od vrste uporabljenih sestavin in okolja v katerem nastaja izbrani recept - izdelek.
Po potrebi sestavine nekoliko prilagodite, da doseZete najboljSe rezultate.

OSNOVNI KRUH

KOLICINA MATERIALA 700¢ 900¢

1.voda 280 ml 280¢ 330ml 330g
2. olje 2 lici 2 3 lice 36¢g
3.s0l 17licka g 1,57licke 10g
4. sladkor 2 Zlici 34g 3 lice 45g
5. moka 3 skodelice 420¢ 4 skodelice 560 ¢
6. kvas 17licka 3g 17licka 3g
FRANCOSKI KRUH

KOLICINA MATERIALA 700¢ 900¢

1.voda 280 ml 280¢ 330 ml 330¢
2.0lie 2 Hlici 24¢ 3 ilice 36¢
3.50l 1,57licke 10g 2 Zlicki 14¢
5. sladkor 1,5 Zlice 28¢ 2 lici 34g
4. moka 3 skodelice 420g 4 skodelice 560 ¢
6. kvas 17licka 3g 17licka 3g
POLNOZRNATI KRUH

KOLICINA MATERIALA 700¢ 900¢

1.voda 280 ml 2808 330ml 330¢
12. olje 2 Zlici 2g 3 dlice 36¢
3.0l 1 7licka g 2 flicki 14¢
4. polnozmata Zita 1 skodelica 1108 1,5 skodelice 210¢
5. moka 2 skodelici 280¢ 2 skodelici 280¢
6. sladkor 2 lici 28¢ 2,5 Zlice 33g
7. mleko v prahu 2 flici 148 3lice 21g
8. kvas 17licka 3g 17licka 3g
HITRI KRUH

KOLICINA MATERIALA 900¢

1. voda (40-50 °C) 330 ml 330¢
12. olje 2 Zlici 2g

3. s0l 1,5 Zlicke 10g




4. sladkor 2 Zlici 34g

5. moka 4 skodelice 560 8

6. kvas 1,5 Zlicke 458
SLADKI KRUH

KOLICINA MATERIALA 700¢ 900¢

1.voda 280 ml 2808 320 ml 320¢
2.0lie 2 lici 2g 3ilice 368
3.0l 1,5 Zlicke 10g 2 Zlicki 14g
4. sladkor 3 lice 45¢ 4 Zlice 58¢
5. moka 3 skodelice 420¢ 4 skodelice 560 ¢
6. mleko v prahu 2 Zlici 14¢ 2 Zlici 14g
7. kvas 17licka 3g 17licka 3g
TESTO

KOLICINA MATERIALA /

1. voda 330 ml 330¢

2.0lie 2 lici 24

3.0l 1,5 Zlicke 10g

4. moka 4 skodelice 560 g

5. sladkor 2 flici 34g

6. kvas 0,5 7licke 15¢

BREZGLUTENSKI KRUH

KOLICINA MATERIALA 700¢ 900¢

1.voda 280 ml 280¢ 330ml 3308
2.0lie 2 lici 2g 3 dlice 368
3.0l 17licka g 1,5 7licke 10g
4. brezgutenska moka 3 skodelice 4208 4 skodelice 560 g
5. sladkor 2 lici 34g 23lici 348
6. kvas 1,5 Zlicke 458 1,5 Zlicke 458
PECIVO

KOLICINA MATERIALA /

1. olje 2 lici 2g

2. sladkor 81lic 9%¢g

13. jajca 6 210¢

4. moka 250 ¢

5. vanilja (aroma) 17licka 2g

6. limonin sok 1,3 7lice 10¢

7. kvas 1 7licka 3g

MARMELADA

KOLICINA MATERIALA /

1. sadna pulpa 200¢

2. sladkor 120¢

3. Skrob 15¢

4.voda 200 ml
JOGURT

1. Med delovanjem programa za izdelavo jogurta naprave ne odpirajte in je ne premikajte, saj to lahko vpliva na proces fermentacije.
2.V model viijte polnomastno mleko in dodajte bakterijsko kulturo. Zaprite pokrov in pritisnite START/STOP.

3. Sladkor dodajte po koncani fermentaciji.

KOLICINA MATERIALA /

polnomastno mleko 11

bakterijska kultura 100 ml
MESANJE

KOLICINA MATERIALA /

1.voda 330ml 330g
2.0lje 2 ilici 2
3.0l 1,5 Zlicke 10g
4. moka 4 skodelice 560 ¢
5. sladkor 2 7lici 28
PEKA

Za pogrevanje hladnega kruha, ali e Zelite bolj hrustijavo skorjo.




6) Ciscenje in vzdrievanje

2. Gnetilna lopatica: Ce jo tezko odstranite z gredi, napolnite model s toplo vodo in pustite, da se namaka priblizno 30 minut. Ko jo odstranite, jo previdno obriSite z viazno hombazno krpo.
(OPOMBA: mode! in gnetilno lopatico lahko pomijete tudi v pomivalnem stroju.
3. Pokrov in okence: oCistite z viazno krpo znotraj in zunaj.
4, Glavna enota: ohiSje oCistite z mokro krpo. Ne uporabljajte agresivnih Cistil, saj lahko poskodujete ohigje. Glavne enote nikoli ne potapljajte v vodo.

5. Pred shranjevanjem se prepricajte, da je naprava popolnoma ohlajena, Cista in suha. Vse nastavke shranite v njej in zaprite pokrov.

7) Tezave in resitve

Aparat za peko kruha | TeZava Vzrok Resitev
Iz naprave ali zracnih odprtin prihaja dim. | Ostanki sestavin v prostoru za peko ali zunanjih stenah lzvlecite vtikaC iz vtinice in temeljito oCistite
modela. prostor za peko in zunanje stene modela.
Kruh se sesede; spodnja stran je viazna. | Predolgo ste ga pustili v modelu. Odstranite model iz glavne enote Se preden se
zakljuci funkcija ohranjanja toplote.
Sestavine niso dobro zmeSane; kruh ni Napacna izbira programa. Preglejte izbrani program in dodatne nastavitve.
dobro pecen. Gnetilna lopatica se ne obraca. Prepricaite se, da se ni zagozdila ob kaj. Odstranite
model iz glavne enote in se prepricajte, ali se
pogonska gred obraca. Ce se ne, stopite v stik z
nasim centrom za pomo€ kupcem.
Recepti Testo prehitro vzhaja. Prevec kvasa ali moke; premalo soli. a/b
Testo ne vzhaja ozioma ne vzhaja dovolj. ~ |Premalo kvasa. a/b
Kvas e prestar. e
Tekocina je prevroca. c
Kvas je prisel v stik s tekogino. d
Napacna vrsta moke ali postana moka. e
Prevec ali premalo tekoCine. a/b/g
Premalo sladkorja. a/b
Testo prevec vzhaja in kipi ez model. Bolj mehka ko je voda, bolj so kvasovke aktivne. f
Prevec mleka vpliva na kvasovke. c
Kruh se v sredini sesede. Prostomina testa je vecja od modela, zato se kruh sesede. |a/f
Fermentacija je prekratka ali prehitra zaradi previsoke c/h/i
temperature vode, notranjosti naprave ali previsoke viage.
Zhita struktura, polna grudic. PreveC moke ali premalo tekoCine. a/b/g
Premalo kvasa ali sladkorja. a/b
Prevec sadja, Zit ali drugih sestavin. b
PreveC tekoCine. e
Kruh v sredini ni pecen. Prevec ali premalo tekoCine. a/b
Prevec viage. h
Recepti z viaznimi sestavinami, npr. z jogurtom. g
Odprta ali groba struktura; prevec lukenj. ~ |Ni soli. b
Prevelika viaga, prevrota voda. h/i
Prevet tekoCine. c
Kruh ima oblika gobe; del povrSine ni Prevelika prostomina kruha za model. a/f
pecen. Prevet moke (zlasti pri belem kruhu). f
Prevec kvasa ali premalo soli. a/b
PreveC sladkorja. a/b

a) Natancno odmerite sestavine.
b)  Prilagodite kolicine sestavin in se prepricajte, da ste dodali vse.
¢)  Uporabite drugo tekocino ali pustite, da se ohladi pri sobni temperaturi. Sestavine dodajajte po predpisanem zaporedju. S prstom naredite vdolbino ob strani kupcka moke ter
vanjo vsujte ali nadrobite kvas. Pazite, da ne pride v stik s tekocino ali soljo!
d)  Uporabljajte le sveze in pravilno hranjene sestavine.
e)  ZmanjSajte skupno koliino sestavin. Ne uporabite vec moke, kot je zapisano v receptu. Zmanj3ajte kolicino vseh sestavin za 1/3.
f)  Dodajte ustrezno koliino tekocine. Ce uporabljate mokre sestavine, primemo zmanjSajte kolicino drugih tekoGin.
g)  Prihodnji dodajte 1-2 Zlici vode manj.
h)  Vtoplem vremenu ne uporabljajte funkcije ¢asovnega zamika. Uporabite hladno tekogino.
i) Kruh vzemite iz modela nemudoma po zakljuceni peki. Na redetki ga pustite pocivati vsaj 15 minut, da se ohladi, preden ga nareZete.
j) _ ZmanjSajte kolicino kvasa ali vseh sestavin za 1/4.

o

Dakujeme, Ze ste sa rozhodli pre kiipu Delimano produktu!

Delimano prindSa inovativny rad vysoko kvalitného riadu, navrhnutého pre zdrawy, chutnj a prijemny zazitok z varenia (Co zahffia pripravu, varenie aj konzumaciu jedal). Prebudf vo Vés
vasnivého kulindra bez ohfadu na troveri Vaich kuchérskych zrucnosti. Varte. TeSte sa. Kazdy den.

Vaetky vyrobky znacky Delimano maj(i viborn(i povest, preto sa falSovatelia vo velkom snazia napodobiiovat nés a teda zneuzivat zakaznikov, ktorym pontikaji horSiu kvalitu, Ziadnu zéruku
a senis. Preto Vés prosime, nahléste akékolvek kapie, falzifikéty, podobné produkty ¢ neautorizovanych predajcov emailom na adresu brand.protection@studio-moderna.com, aby ste nam
pomohli v baji proti nelegalnym falSovatelom.

Delimano doméca pekarefi Joy - navod na pouzitie
Pred poutitim si prosim dokladne precitajte tento navod a odlozte si ho pre budicu referenciu.




ll.lPOZORNENIA
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Deti vo veku od 3 do 8 rokov mdZu zariadenie zapinat a vypinat len v pripade, Ze bolo umiestnené
alebo nain3talované do svojej zamySlanej normainej prevadzkovej polohy, a Ze si pod dozorom
dospelej osoby, alebo im bolo pouzivanie zariadenia vysvetiené tak, aby ho dokazali bezpecne
pouzwat a uvedomovali si mozne rizika. Deti vo veku od 3 do 8 rokov nesmi spotrebi¢ zapajat do
siete, regulovat, Cistit, ani vykonavat akukolvek udrzbu.

Deti musia byt pod dozorom aby sa so zariadenim nehrali.

Zapajajte len do napajameho zdroja, ktory zodpoveda menovitému napétiu uvedenému na
produlgejnabuacke V' pripade nespravneho napajania moze dojst k zlyhaniu siete alebo
spotrebica

Tento spotrebiC je vybaveny uzemnenou zastrckou. Uistite sa, Ze je elektricka zasuvka vo Vasej
domacnosti dobre uzemnena.

Tento spotrebiC by nikdy nemal bezat naprazdnoy/bez zataze (s vnimkou Gplne prvého spustenia
pred prvym pouzitim), pretoze to moze viest k jeho ziyhaniu a/alebo poraneniu pouzivatefa.
Pokial zariadenie nefunguje, ako by malo, bolo vystavené silnému narazu, spadlo Vam, bolo
poskodené, ponechané vonku, alebo Vam spadlo do vody, nepouzivajte ho.

0 Ziadnu tpravu ani opravu sa nepokusajte svojpomocne a zaistite, aby vSetky opravy vykonaval
vylucne odborne spdsobily technik.

PoSkodeny napajaci kabel musi byt okamZite vymeneny, ale wylucne odbome spdsobilou
a kvalifikovanou osobou.

Tento produkt je urceny len na domace pouZitie v suchom vnitomnom prostred.

. Pred pouzitim umiestnite produkt na tvrdy, rovny, stabilny a suchy povrch.
. Nevkladajte do pekame priliS velké potraviny, alobalove obaly ani Ziadne nacinie, pretoze mozu

sposobit poziar alebo (raz glektrickym pridom.

. Zariadenie sa nesmie pouzivat v blizkosti, resp. pod zaclonami a inymi horfavymi materialmi, a

vzdy je nan treba pri prevadzke dohliadat.

. Je moiné, Ze na zaCiatku pouzivania budete citit miemy zapach, kym spotrebic nedosiahne svoju

tepelnd stabilitu.

. Tento spotrehiC by nemal byt nikdy zapnuty ani zapojeny do siete, pokial ho prave nepouZivate, pri

vymene pl‘lS|US€ﬂStV& a ani pri Cisteni.

. Pred prvym pouzitim umyte a dokladne osuste.
. PouZitie dopinkov a prislusenstva, ktoré neodporica alebo nepredéava vyrobca, moze viest k riziku

poskodenia majetku a/alebo poranenia 0sob.

. Nedotykajte sa hortcich povrchov.
. Na ochranu pred Grazom elektrickym priidom neponarajte kabel, zastrcku ani kryt do vody ani do

Ziadnej inej tekutiny.

. Nenechavajte kabel previsat cez okraj stola alebo sa dotykat horticeho povrchu.
. Neumiestiiujte na ani do blizkosti hortceho plynového alebo elektrického horaka, ani do vyhriatej

]

: Por%as peenia sa nedotykajte Ziadnych pohybllv?;ch alebo toCivych Casti pristroja.
. Pri vyberani nadoby nikdy nebuchajte Po jej vrc

oe nej Casti ani po bokoch, pretoze by ju to mohlo
poskodit.

. Domacu pekared nikdy nezakryvajte uterakom ani inym materidlom, teplo a para musia byt

schopné volne unikat. Pokial je zariadenie prikiyté horfavjm matenalom alebo s nim pride do
kontaktu, hrozi riziko poziaru.

. Nepouzwajte zariadenie na iny nez na vyrobcom zamysfany ucel.
. Toto zariadenie nie je urcené na poutzitie prostrednictvom extemého Casovaca alebo samostatného

systému dialkového ovladania.



26. Napriek tomu, Ze zariadenie bolo dokladne skontrolované, zodpovednost za pouzivanie a jeho
nasledky nesie vyhradne pouzivatel.

1) GasTI
Delimano doméca pekéren Joy obsahuje nasledujtice Casti s nasledujticimi funkciami:

Pic. 1 (pozrite: OBRAZKY, Pic. 1)

1. Okienko 4. Nédoba na chlieb 7.0dmend lyZicka
2. Veko 5. Ovladaci panel 8. 0dmerka

3. Miesi¢ 6. Hlavna jednotka 9. Hak
2) PRED PRVYM POUZITIM

«  Pred prvym pouzitim zariadenia odstrarite vSetok reklamny a obalovy material.

Skontrolujte, i je v baleni vetko prislusenstvo, a i zariadenie nie je poskodené.

ViyGistite vSetky Casti podla pokynov v tomto névode.

Nastavte pristroj na rezim pecenia a nechajte asi 10 minit piect naprazdno. Po vychladnuti ho este raz vyGistite.
VBetky Casti dokladne osuste a zmontujte - teraz je pekareii pripravend na pouZitie.

POZNAMKA: Akykolvek zapach alebo dym vzniknuty pocas tohto procesu je normainy. Zabezpete dostatoénd ventiléciu,

3) POUZITIE

Hned, ako je zariadenie zapojené do elektricke] siete, ozve sa dihé pipnutie a krétko nato sa na displeji zobrazi “3:10”. Sipky v homej Gasti displeja smerujii na MEDIUM a 900 ¢. Toto je
zékladné nastavenie.

GOMBIKY a FUNKCIE:

START/STOP

START: Pre spustenie programu jedenkrét stiacte gombik START/STOP. Ozve sa krétke pipnutie a zacni blikat dve bodky Casu, dalSia $ipka zobrazi fazu programu (knead (miesenie), rise
(kysnutie), bake (pecenie) alebo warm (ohrievanie)). Pracovné svetlo sa rozsvieti a zariadenie sa spusti.

POZNAMKA: Po tom, ako pekaren zacne pracovat, st vSetky tlacidla okrem START/STOP deaktivované. SI(ii to na zabranenie akémukolvek nedmyselnému preruseniu prevadzky.

STOP: Ak chcete program zastavit, stlacte tlacidlo START/STOP na cca 2 sekundy. Pipnutie a zmiznutie $ipky zobrazujicej fazu programu signalizujd, Ze program bol zastaveny. PAUZA:

Po spusteni’ procedry mozete prevadzku pozastavit jednym stlaenim gombika START/STOP. Nastavenie ostane zapamatané a na displeji bude blikat pracovny Cas. Pre pokracovanie
programu znova stlacte START/STOP. Ak po dobu 10 mindit nestlacite Ziadne tlacidlo, program bude automaticky pokracovat.

MENU
Pouzwa sana nastavenie roznych programov. Po kazdom stlacem (sprevadzanom kratkym p|pnut|m) sa program zmeni. Kontinualnym stlacanim sa na LCD displeji zobrazi 12 variantov. Zvolte

1. Basic Bread (zakladny chlieh): miesenie, kysnutie a pecenie klasického chleba. MoZete pridat rozne ingrediencie pre ziepSenie chuti.

2. French Bread (franciizsky chlieb): miesenie, kysnutie a pecenie, s dihSou dobou kysnutia. Chlieb ma zvycajne chrumkavejsiu kbrku a fahSiu textdru.

3. Whole wheat Bread (celozmny chlieb): miesenie, kysnutie a pecenie celozmného chleba. POZNAMKA: Neodporicame pouzivat funkciu odloZenia, pretoze to moze viest k ziym
vysledkom.

Quick (rychly program): miesenie, kysnutie a pecenie bochnika za kratsi Cas ako pri zakladnom chlebe. Chlieb upeCeny v tomto nastavent je zvycajne mensf, s hutnejSou textirou.
Sweet (sladky chlieh): miesenie, kysnutie a pecenie sladkého chleba. MdZete pridat rozne ingrediencie pre zlepSenie chuti.

Dough (cesto): miesenie a kysnutie, ale bez pecenia. Vyberte vykysnuté cesto a pouZite ho na vjrobu chiebovych roliek, pizze, Zemli a podobne, vo Vasej rire.

Gluten Free Bread (bezlepkovi chlieb): miesenie, kysnutie a peenie beziepkového chleba. MoZete pridat rozne ingrediencie pre ziepSenie chuti.

Cake (kolac): miesenie, kysnutie (5o sédou bikarbdnou alebo praskom do peciva) a pecenie.

Jam (dZem): pre vjrobu doméceho dzemu.

10 Yogurt (jogurt): pre vyrobu doméceho jogurtu.

11, Kneading (miesenie): miesenie muky

12. Bake (pecenie): len pecenie, bez miesenia a kysnutia. Pouziva sa aj na prediienie Gasu pecenia pri zvolenjch nastaveniach.

COLOR (FARBA)
S tymto gombikom si mozete navolit LIGHT (svetlGi), MEDIUM (stredn() alebo DARK (tmavii) farbu kdrky. Stlécajte lacidlo pre navolenie pozadovanej farby. Tento gombik sa neda pouiit pri
programoch Dough (cesto) a Kneading (miesenie).

PN o~

LOAF (bochnik)
Stldcanim gombika si mozete zvolit vefkost bochnika chleba. Myslite prosim na to, Ze celkové doba pripravy sa mze v zévislosti od velkosti bochnika menit. Tento gombik sa neda pouit pri
programoch Quick (rychly program), Dough (cesto), Cake (kolaca), Kneading (miesenie) a Bake (pecenie).

DELAY (funkcia odlozZenia)

Ak nechcete, aby zacalo zariadenie pracovat ihned, mozete pouZit toto tlacidlo na nastavenie doby odlozenia.

Pomocou tlacidiel “TIME +" a “TIME -“ zvolte, ako diho mé trvat, kjm bude chlieb hotowy. Myslite prosim na to, Ze doba odloZenia by mala zahffiat aj dobu pecenia chieba. Najprv je treba zvolit
stuperi opecenia korky, potom stlacanim gombika “TIME +" zvysujete dobu odloZenia v 10-minitowych intervaloch. Maximalna dizka odloZenia je 13 hodin.

Priklad: Teraz je 20:30 vecer, Vy cheete, aby bol chlebik hotovy réano o siedmej, Gize za 10 hodin a 30 mindit. Zvolte si z ponuky farbu a velkost bochnika, potom stldGanim “+" pridévajte Cas,
kym sa na LCD displeji nezobrazi 10:30. Potom stlacenim STOP/START aktivujte program odlozenia. Budete vidiet, ako zablikd bodka, a displej zatne odpocitavat zostévajlici ¢as. 0 7:00 rdno
Vés bude Cakat Gerstvy chlieb, ak ho nebudete cheiet hned vybrat, spusti sa 1-hodinovy cyklus udziavania ohrevu, ktory ho udrii teply.

POZNAMKY: Tento gombik sa nedd pouit pri programe Bake (peenie).

Pri peceni s oneskorenim nepouzivajte fahko sa kaziace potraviny, ako st vajicka, Cerstvé mlieko, ovocie, cibufa a podobne.

KEEP WARM (OHRIEVANIE)
Chlieb je mozné udrziavat v teple este 60 mindit po upeceni. Ak ho uz cheete vytiahnut, vypnite program stlacenim gombika START/STOP.

PAMAT
Pokial sa pocas vyroby chleba vypne napajanie, proces bude do 10 minit automaticky pokracovat, dokonca aj bez stiaenia gombika START/STOP. Pokial doba prerusenia presiahne 10
mindit, musf sa zariadenie restartovat. Ak sa vak program nedostal dalej ako po fazu miesenia, moZete ihned stlacit “START/STOP”, aby ste pokratovali od zaGiatku.

PROSTREDIE
Zariadenie je schopné dobre pracovat v Sirokom rozsahu tepldt, mdze v3ak byt rozdiel vo velkosti bochnika pri velmi teplej a velmi chladnej miestnosti. Odporicame, aby sa teplota miestnosti
pohybovala od 15 °C do 34 °C.




UPOZORNENIA NA DISPLEJI

1. Ak sa na displeji po zacatf programu zobrazi “HHH", teplota vo nitri je stéle prilis vysoké (bude to sprevédzané 5 pipnutiami). Program sa musi zastavit. Otvorte veko a nechajte zariadenie
na 10 az 20 mindt vychladnut.

2. Ak sa po stlaceni gombika START/STOP na displeji zobrazi “LLL" (s vjnimkou program BAKE - peCenie), znamend to, Ze teplota vo vnditri je prili§ nizka (bude to sprevadzané 5 pipnutiami).
Zastavte program stlacenim gombika START/STOP, otvorte veko a nechajte spotrebic 10 az 20 mindt oddychnut, aby sa ohrial na izbovd teplotu. Druhou moznostou je zvolit program BAKE
(pecenie) a rychlo takto zvysit teplotu vo vnitri.

POZNAMKA: Pred pecenim sa vdy postarajte, aby sa zariadenie “aklimatizovalo” na izbovi teplotu, najma ak ste ho skladovali na chladnom mieste.

4) Ako pripravit chlieh

1. Vlote a zarovnajte nédobu na chlieb dovniitra priehradky a otoCte ju v smere hodinowych ruticiek, kjm sa nezaistf (Kliknutie). Zalozte miesic na hnacf hriadel.

POZNAMKA: Pred nasadenim miesica odporicame okolo spodnej Casti hnacieho hriadefa naniest malé mnoZstvo tepelne odolného margarinu, aby sa pod miesic nelepilo cesto a dal sa
lahko vybrat.

2. Vlozte do nédoby ingrediencie:

Najprv by sa mala nalia voda alebo tekutina, potom pridajte cukor, sol'a miku, a ako posledné vzdy pridajte drozdie alebo praSok do peciva (pozite Pic. 3).

POZNAMKA: majte na pamati, Ze mdZete pouzit maximaine 490 g miky a 6 g drozdia.

[Pic. 3 (poarite: OBRAZKY, Pic. 3) |
[ 1. Droidie alebo s6da bikarbdna [2. Suché ingrediencie [3. Voda alebo tekutina |

3. Prstom urobte v mike mald jamku a dajte do nej drozdie; dévajte pozor, aby neprislo do kontaktu s tekutymi surovinami alebo so solou.

4, Jemne zatvorte veko a zapojte zariadenie do siete.

5. Stlacanim gombika Menu si navolte pozadovany program.

6. Stlacte COLOR (farba) a zvolte si pozadovani farbu korky.

7. Stlacte LOAF (bochnik) a zvolte si pozadovand vefkost chleba.

8. Stlacanim gombika TIME (Cas) nastavite dobu odlozenia. Tento krok mdZete preskocit, ak cheete zacat s pripravou ihned.

9. Spustite program stlaenim gombika START/STOP a rozsvieti sa pracovné svetlo.

POZNAMKA: Pri GipIne prvom miesani chleba v rychlom programe (Quick) sa v rohoch nadoby mdze nahromadit cesto a suché ingrediencie. Mozno bude potrebné poméct zariadeniu premieSat
ich, aby ste predisli zhlukovaniu miky. \ takom pripade pouZite gumenti stierku (nie je sticastou balenia).

10. Pri programoch Basic, French, Whole wheat, Sweet, Gluten free, Jam a Yogurt sa pocas prevadzky ozve 10 pipnuti. Znamend to, Ze mdZete pridat ingrediencie. Otvorte veko a dopliite
suroviny.

POZNAMKA: Budte opatmy - je mozné, Ze pocas pecenia bude cez vetracie Strbiny vo veku unikat para. Je to Gpine normaine.

11. Po skoncenf programu sa ozve 10 pipnuti a pracovné svetlo sa vypne. Otvorte veko a nadvihnite rukovat nadoby, aby ste ju odomkli (proti smeru hodinovyich ruciciek). Vytiahnite nddobu
s chlebom.

POZNAMKA: Viidy poufivajte ochranné teplovzdomé rukavice.

12. Pomocou neprifnavej stierky jemne uvolnite boky chieba z nadoby.

POZNAMKA: nédoba na chlieb aj samotny chlieb mdzu byt velmi hortice! Vzdy bud'te velmi opatmy a pouzivajte kuchynské teplovzdomé rukavice.

13. Polozte nadobu s chlebom hore nohami na isty povrch a jemne fiou potraste, aby chlieb vypadol.

14. Opatme ho vyberte z nadoby a pred krjanim ho nechaite aspofi na 20 mindt vychladnit.

POZNAMKA: Este pred nakrajanim chleba vzdy najprv pomocou hécika vyberte z jeho spodnej Gasti miesic. Nikdy ho nevyberajte holymi rukami - chlieb bude vefmi hortci.

15. Ak ste pocas skoncenia programu v inej miestnosti alebo ste nestlacili START/STOP, chlieb sa bude po dobu 1 hodiny automaticky udrziavat teply. Ak ho chcete vybrat, vypnite program
stacenim gombika START/STOP.

5) RECEPTY
Konetny wsledok sa moze Iiit v zvislosti od pouzitjch surovin a prostredia. Pre dosiahnutie najlepdich vysledkov ich v pripade potreby upravte.
BASIC BREAD (ZAKLADNY CHLIEB):

VELKOST A SURQVINY 700 900g

1.Voda 280 ml 280g 330ml 330¢
2. Olej 2PL 24g 3PL 36g
3. S0l 1CL 78 1,5CL 108
4. Cukor 2PL 34g 3PL 45¢
5. Milka 3 &lky 4208 48l 560g
6. Drofdie 1CL 3 10l 3
FRENCH BREAD (FRANCUZSKY CHLIEB):

VELKOST A SURQVINY 7008 900g

1.Voda 280 ml 280g 330 ml 3308
2. Olej 2PL 24g 3PL 368
3. Sol 1,5CL 10g 20L 14g
5. Cukor 1,5PL 28g 2PL 34g
4. Mika 3 &lky 4208 4 8lky 560g
6. Drojdie 10L 3 10L 3
WHOLE WHEAT BREAD (CELOZRNNY CHLIEB):

VELKOST A SURQVINY 700g 900g

1.Voda 280 ml 280g 330ml 330g
2. 0lej 2PL 24g 3PL 36g
3.0l 10L 78 20L 14g
4. Celozmné mika 1 $alka 110g 1,5 Salky 2208
5. Milka 2 8lky 280g 2 §alky 280g
6. Hnedy cukor 2PL 28¢ 25PL 33g
7. Susené mligko 2PL 14g 3PL 21g
8. Drozdie 10L 3 10L 3




QUICK BREAD (RYCHLY PROGRAM):

VELKOST A SUROVINY 900g
1, Voda (40 - 50 °C) 330ml 3308
2. 0lej 2PL 24g
3. Sol 1,5CL 10g
4. Cukor 2PL 34g
5. Milka 4 Sélky 560g
6. Droidie 1,5CL 4,50
SWEET BREAD (SLADKY CHLIEB):
VELKOST A SUROVINY 700g 900g
1. Voda 280 ml 280g 320 ml 3208
2.0lej 2PL 24g 3PL 36g
3. 50 1,5CL 10g 2CL 14g
4. Cukor 3PL 45¢ 4PL 58¢
5. Mika 3 §élky 420g 4 &lky 560g
6. Susené mligko 2PL 14g 2PL 14g
7. Drozdie 10l 3 1CL 3
DOUGH (CESTO):
VELKOST A SUROVINY /
1. Voda 330ml 330g
2. 0lej 2PL 24g
3. Sol 15CL 10g
4. Mika 45l 560g
5. Cukor 2PL 34g
6. Drozdie 05CL 1,5¢
GLUTEN FREE (BEZLEPKOVY CHLIEB):
VELKOST A SUROVINY 700g 900g
1. Voda 280 ml 280g 330 ml 330g
2.0lej 2PL 24g 3PL 36g
3.Sol 10 78 15CL 10g
4, Bezlepkova milka 3 §élky 420g 4 &lky 560g
5. Cukor 2PL 34g 2PL 34g
6. Drodie 1,5CL 458 15CL 458
CAKE (KOLAC):
VELKOST A SUROVINY /
1.0lej 2PL 24g
2. Cukor 8PL 96g
13. Vajicko 6 270g
4. Milka 2508
5. Vanilkové argma 10L 2
6. Citronova Stava 1,3PL 10g
7. Droidie 1L 3
JAM (DZEM):
VELKOST A SUROVINY /
1. Ovocnd duzina 2008
2. Cukor 1208
3. Skrob 15¢
4. Voda 200 ml
YOGURT (JOGURT):

1. Pocas prevadzky prosim neotvarajte ani netraste hornym krytom, lebo by to mohlo ovplyvnit proces fermentacie.
2. Dajte do nadoby plnotuéné mlieko a jogurt s probiotickou kultdirou alebo Zivdi jogurtovi ultdru, zatvorte veko a stlacte gombik START/STOP.
3. Po skonéeni pridajte cukor podfa chuti.

VELKOST A SUROVINY /
1. PInotuéné mlieko 1L
|2. Jogurt so Zivou kultdrou 100 ml
KNEADING (MIESENIE):
VELKOST A SUROVINY /
1.Voda 330 ml [330¢
2. Olej 2PL [24g




3.Sof 15CL 10g

4. Mika 4 8lky 560g
5. Cukor 2PL 24g
BAKE (PECENIE):

Na ohratie studeného chleba, alebo ak cheete, aby bol chrumkavejsi.

6) Cistenie a idrzba

Odpojte zariadenie z elektrickej siete a nechajte ho vychladndit.

1. Nadoba na chlieb: Zvonka aj zvniitra ju vyutierajte navihéenou handrickou. NepouZivajte Ziadne drsné ani abrazivne prostriedky. Nadoba musf byt pred opétovnym osadenim do zariadenia
(iplne suchd.

2. Miesic: Ak je tazké odstrénit ho z npravy, napliite nadobu teplou vodou a nechajte priblizne na 30 mindt odmogit. Po vybrati miesica ho opatrne utrite navihGenou bavinenou handrickou.
POZNAMKA: miesic aj nadoba na chlieb st vhodné do umyvacky riadu.

3. Vieko a okienko: VyCistite vonkajSiu aj vnitomd ¢ast jemne navihcenou handrickou.

4. Hlavna jednotka: jemne utrite vonkaj$i povrch krytu navihcenou handrickou. Nepouzivajte Ziadne abrazivne prostriedky, pretoze by to mohlo poskodit povrch. Hlavnd jednotku nikdy
neponarajte do vody.

5. Skor, nez domécu pekéreni zabalite a uskladnite, uistite sa, Ze je Gplne vychladnutd, Cistd a suchd, Ze je vetko prislusenstvo odlozené v nadobe na chlieb, a Ze mé zatvorené veko.

7) Riesenie prohlémov
Domaca pekareii | Problém Moiné priGina Moiné rieSenie
Z priehradky na pecenie aleho z Nejakeé suroviny sa prilepili na priehradku na pecenie | Odpojte zariadenie z elektrickej siete a vyCistite vonkajSok
vetracich trbin vychadza dym. alebo na vonkajSiu stranu nadoby na chlieb. nédoby na chlieb alebo priehradku na pecenie.
Chlieb je v strede “padnuty” a zospodu | Chlieb bol po upeceni a udrziavani v teple prili§ diho | Vyberte chlieb z nadoby este predtym, ako sa ukonéi funkcia
vihky. ponechanj v nadobe. ohrievania.
Ingrediencie nie sd dobre zmieSané, Nesprévne nastavenie programu. Skontrolujte navoleny program a iné nastavenia.
alebo chlieb nie je rovnomerne upegeny. | Miesic je zablokovanj a nemoze sa otacat. Skontrolujte, ¢i zma alebo iné ingrediencie nezablokovali
miesic. Vytiahnite nadobu na chlieb von zo stroja a
skontrolujte, ¢i sa hnacie prvky tocia. Ak nie, odovzdaite pristroj
najblizSiemu predajcovi.
Recepty Chlieb kysne prilis rychlo. Prili§ vela droZdia, prilis vefa miky, malo soli a/b
Chlieb vbec nevykysne, alebo vykysne ~ |Ziadne alebo prilis mélo drofdia a/b
nedostatocne. Staré alebo neaktivne droidie e
Tekutina je prilig hortca ¢
Drozdie prislo do kontaktu s tekutinou d
Nesprévny typ miky / stard mika e
Prili§ vela alebo mélo tekutiny a/b/g
Malo cukru a/b
Cesto prilis vykyslo a vylieva sa z nédoby [Ak je mékké voda, drozdie viac GCinkuje. f
na chlieb. Prilis vela mlieka ovplyviiuje fermentaciu drodia. | c
Chlieb je v strede “padnuty”. | Objem cesta je vaGSi ako nadoba a chlieb lesé. a/f

Kysnutie je prilis krétke alebo prilis rychle v ddsledku |c/h/i
nadmermej teploty vody Ci priehradky na pecenie,
alebo kvali nadmemej vihkosti.

Taika, hrudkovita Struktra. Prilis vel'a miiky alebo mélo tekutiny a/b/g
Malo drodia alebo cukru a/b
Privela ovocia, ceredli alebo jednej z doplnkovjch ~ |b
ingrediencil
Prili§ vela kvapaliny e
Chlieb nie je v strede prepeceny. Prili§ vela alebo malo kvapaliny a/b/
Privelké vihkost h
Recepty s vihkymi ingredienciami, napr. s jogurtom |
Otvorena alebo hrubé Struktira, prili§ | Ziadna sof b
vela dier, Velka vihkost, prilis horica voda h/i
Prilis vela kvapaliny ¢
“Hubovity”, neprepeceny povrch, | Objem chleba je priverky a/f
Prili§ vela miky, najma pri bielom chlebe f
Prilis vela drozdia alebo malo soli a/b
Privela cukru a/b

a)  Spravne odvazte ingrediencie.

b)  Upravte mnozstvd ingrediencif a skontrolujte, Ci boli pridané vSetky.

¢)  Pouiite ind tekutinu, alebo ju nechajte vychladndit pri izbovej teplote. Pridajte ingrediencie Specifikované v recepte v spravnom poradi, urobte do stredu miky mald jamku a dajte
do nej rozdrobené kvasnice alebo susené drozdie. Dévajte pozor, aby drozdie neprilo do priameho kontaktu s tekutinou.

d)  Pouzivajte len Cerstvé a sprévne skladované ingrediencie.

e)  Zredukujte celkové mnoZstvo prisad, nepouZivajte viac, ako je stanovené mnozstvo miky. Zredukujte mnoZstvo vetkych ingrediencii o 1/3.

f)  Upravte mnozstvo tekutin. Ak sii pouZité suroviny obsahujiice vodu, treba néle7ite znfzit mnozstvo tekutin.

g Odoberte 1 -2 PLvody.

h)  Vpripade teplej vody nepouzivajte funkciu odloZenia. PouZite studené tekutiny.

i) Hned po upeceni vyberte chlieb z nddoby a nechajte ho aspori 15 mindit vychladnit na rodte, nez ho pokréjate.

i) Zredukujte mnoZstvo drozdia alebo vetkych ingrediencif o 1/4.




u2)

[lakyemo, o 06panv ToBapv Bif [lenimaHo!

[lenimatxo 3anpoBajye iHHOBALLIAHMiA aCOPTUMEHT TOBAPIB ANA KyXHi, KNI CTBOPEHO ANA HACONOAV 3LOPOBOI0, CMAYHOH Ta MPUEMHOIO iet0 (NIArOTOBKa, NPUTOTYBAHHA Ta CNOKMUBAHHS),
330X04EHHA NPUCTPACTI A0 NPUTOTYBaHHS | PO3BAT HE3ANEKHO Bifl PIBHA KyNIHAPHHUX HaBHYOK. [oTyitTe. CBATHYITE. KOKHOIO AHS.

Bci Toapu Big [lenivaHo cnpuiiMaloTbes Aywe LiHHAMM, TOMY Waxpai Aywe NonobAfioTh KONiOBATM Hc, | He LiHyKTb KNiEHTB, Hajalouu ToBapw ripwoi AKocti, 6e3 rapaHriit Ta
06nyroByBaHH. lPOXaHHA NOBIAOMASTY Ham NPo ByAb-AKWIt CKONiV0BaHMIA, NiAPoBAEHMIA, NOAIGHHIA TOBAP @60 HEaBTOPU30BAHOMD NOCTAYANbHYKA Ha HaLLl ENEKTPOHHY CKPUHbKY: brand.
protection@studio-modema.com, 06 3an06irTu He3aKOHHIl AIANBHOCTI WaXpaiB.

[Nlenimano [oit xniGoniy - MociGHuK KopucTyBaya
MNepes BUKOPUCTaHHSAM, GyAib 1aCKa, YBAKHO 03HAI OMTECH 3 iHCTPYKLEto, | 36epexiTh i 47 NOANbLIOND KOPUCTYBAHHS.

3AX0/1 BE3NEKK

1. [im y Biui Bia 3 4o 8 pokis nosuHHi BMUKATW/BUMUKATA npucTpili uwe 3a ymoBy ioro

MPaBWIbHOMO PO3TallyBaHHA YW BCTAHOB/IEHHS, | 338 YMOBM PETENbHOMO Hamagy GatbKiB yu

HajaHWX OiTAM HACTaHOB LIOAO GE3NeYHOro KOPMCTYBAaHHA BMPOOOM, i PO3YMiHHA 3arpo3

Hebe3neku. Jitam y Billi Bia 3 40 8 POKIB 3a60p0OHEHO BMUKATH, PEryN0BaTH Ta YUCTUTH MPUCTDIM

a00 CMoBHa KOPUCTYBATUCSA HHM.

Lle¥ npucTpilt He € irpalukoto. TpumaliTe nofani Bi AiTev Ta B HEAOCTYNHOMY ANIA HUX MiCLy.

[MigKNIONITH NPUCTPIA 0 Mepei HuBeHHS. TleperoHalTech, WO Hanpyra Mepexi BiAnosinae

Hanpy3i, 3a3Ha4eHiin Ha TOBapi. Y pasi BUKOPUCTAHHA He 33 MPU3HAYEHHAM, BUHMKAE PU3NK

MOWKOIKEHHS MEPEXi YK MPUCTPOIO.

4. Ller NPUCTPIi OCHALLEHWI BUIKOI 3 3a3eMNEHHSAM. [1epeKOHAWTEC, WO BUIKA Y BALLIOMY JOMi
3a3eM/1eHa HafinHo.

5. Lleit npucTpid He cnif BMKOPWUCTOBYBATM MOPOMHIM/PO3BAHTAMKEHMM (OKDIM BUMAAKY, AKMA
BXOOWTb A0 LMKy - MEPen BUKOPUCTAHHAM), OCKINbKM TaKa i MOXe Npu3BeCTU [0 BiAMOBM
NPUCTPOIO Ta/ab0 TPaBM KOPUCTyBaua.

6. fAKWO NPKCTPIl HE NPALIOE HANIEXHUM YMHOM: OO PI3KO BAAPSIM 06 TBEPLY NOBEPXHIO, NadaB,
6yB NOLKOLKEHI, BAKOPMCTOBYBABCA N03a NPUMILLiEHHAMM, 860 NajaB y BOY - HE KOPUCTYITECH
HIM.

7. He Hamaraitecb CamOCTiHO 3MIHWTW KOHCTPYKLIO MPUCTPOIO YM MOAAroauT! MOro BNACHOPYY.
[epeKOHanTECh, L0 PEMOHTOM 3aMMAETbCS KBANIGIKOBAHMA GaxiBeLlp.

8. SKIWO WHYpP XWBNEHHA NMOLWKOMKEHO, HOr0 MOTPIOHO HEraMHO 3aMiHWTU JIMLE Y CepBICHOMY
LLEHTPI, OCKINbKM ANA LIbOrO NOTPIGHI CrieuianbHi iHCTpyMeHTH Ta/a60 3anyacTuhu. Jiniue daxiselb
3a/IMaETLCA PEMOHTOM MPUCTPOIO.

9. Lei npucTpii NpuoaTHUA 4ns BUKOPUCTAHHA NALE Y AOMALLHIX YMOBaX, | eKcrnyatalyii e y
CYXVX MTPUMILLEHHSIX.

10. Iepen BUKOPUCTAHHSM, BCTAHOBITb NPUCTPIl HA TBEPAY, PIBHY, CTIKY i CyXy NOBEPXHIO.

11. (06 YHWKHYTM BUHWKHEHHS MOXEN! YU YDAKEHHA ENEKTPMYHAM CTPYMOM, He 3aiuwaiite y
MPUCTPOI i3y HAZMIPHUX PO3MIpIB, MaKyBasbHi Matepiany 3 METaisoBaHoi GONbIM Yi KyXOHHE
npUNaaae.

12. He KopucTyiTech NpucTpoem 6ins abo nif WTopamm Ta iHWKUMK NEerKo3ainMmUCTAMK MaTepianamu.
Mig yac poboT NPUCTPOKO, MANLHYATE 3a NPOLLECOM NPUTOTYBAHHS.

13. Tlig 4ac neplworo BUKOPWUCTAHHA, MPUCTPIM MOKE BWAABATM HEMPUEMHMIA 3anax rapy. Lle
HOpMasbHe SIBMLLE, | MOB'A3aHE 3 BUrOPAHHAM 3aBOACHKOrO Macna. 3rofoM, Bupi6 AocArHe
CBOEi TEPMOCTabiINbHOCTI.

14, AKWO BN He KOPUCTYETECH MPUCTPOEM, 3MIHIOETE AKCECYapu Y 3aiMAETECh YWCTKOK - He
3aNMLLIANTE NPUCTPIIA YBIMKHEHUM M MiAKNIOYEHUM 10 MEPEXK KUBNIEHHS.

15. [lepeq nepLumm BUKOPUCTAHHAM, PETENIbHO BUMMIATE Ta BUTPITb HACYXO.

16. BuKopuCTaHHS HacafOK 4M aKcecyapis, He PEKOMEHZOBAHWX BMPOOGHMKOM M MPOLAHMX
CTOPOHHBOIO 0COBOH0 MOKE NPU3BECTU A0 NOLIKOAKEHHS MailHa Yy OTPMMAHHS 0COOGMCTUX TPaBM.

W

17. He TopKaiftech rapsyux MoBepXOH. )
18. 1I06 YHMKHYTH YpaweHHs EEKTPMYHMM CTDYMOM, HE 3aHYpIOVfTE IHYP KVBNEHHS, BWIKY
IVBNEHHS Y1 OCHOBY MPUCTPOI Y BOAY YM iHLLI PiAMHM.



19. He fi03BoNsTe, WOG WHYP HUBAEHHS 3BUCAB 3i CTONY, 300 KOHTAKTYBAB 3 HArPITUMM NOBEPXHAMM.

20. He 3anuiuanre npucTpiit No6au3y rapavoro rasy Yu eNekTpUIHON KOHHOPKKM YK Y POSIrPITIA nevi.

21. Tlig 4ac NpuroTyBaHH, He TOPKaWTeCh OY/b-AKUX PYXIMBIX €JIEMEHTIB MPUCTPOIO YK AeTaned, Wwo
00epTaloTheA.

22. llo6 gictam rotoBuid Xni6 3 GopMu A1S X1i6a - HE CTyKaiTe N0 BEPXHIN YM KYTOBIA YaCTUHaX,
OCKI/IbKV L& MOXKe NOLKOAUTA opMy AN Xiba.

23. He HaKpuBaliTe X1i60niy PYLIHUKOM Yi Oy/Ib-AKUM IHLIMM MaTepianoM, OCKISbKM Nap Mae BilbHO

BIIBOAMTACL 3 OTBOPIB MPUCTPOK. Y pasi HaKPUBAHHA YW MPU KOHTAKTI 3 JIETKO3anMUCTAM

MaTepianoM, iCHYE PU3UK BUHUKHEHHS MOKEXI.

24. BMKOPWCTOBYWTE NPUCTPIl ML 38 MPU3HAYEHHSAM.

25. TIpUCTPii HEe MPKU3HAYEHNIA ANA KepyBaHHA 30BHILLHIM TaMEPOM (HanpuKiag, PO3eTKa-Taimep
T4 iH. BUAMN) Y4 OKPEMMMM CHCTEMAMM AMCTAHLIRHOTO YNPaBAIHHS.

26. He3Bamaloun Ha Te, WO MPUCTPIA NepeBipeHo, BiAMOBIAANbHICTL 33 MOMO BMKOPUCTAHHA Ta
HaCNiIKM HeCe KopueTyBau.

1) KOMINEKTALISA
[lo komnnekTavii Bupo6y [lenimano kol xni6oneui BXOLATb HACTYMHI akcecyapy 3 BiANOBIAHNMM GyHKLUisMM:

Man. 1 ([we.: MA/IOHKH, Max. 1)

1. BikoHue nepemsgy 4. Gopma ANA BUNiKaHHSA 7. MipHa nowxa

2. Kpnwka 5. MaHenb KepyBaHHs 8. MipHa yawa

3. BiH4MK A 3aMilyBaHHs 6. Kopnyc 9. [a40K A BUNYYEHHS BiHYMKA

2) MEPE/] NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

[lepes nepwvm KOpUCTYBaHHAM NPUCTPOEM, 3HIMITb Gy/ib-AKi PEKNaMHI Y1 NaKyBanbhi Matepiany.

*  [lepesipre NpyCTpiil Ha HaABHICTb NOBHOI KOMMEKTALYT aKCeCyapiB Ta Ha BIACYTHICTb NOLIKOZEHb BUPOGY.

e Q4MCTiTb BCI aKCECYapH, AOTPUMYKOUHCL NOPaA 3 NOCIGHMKa KOPHCTYBaYa.

BuCTaBTe Ha NpUCTPOI PExMM BUNiKaKH. [J03BObTE NPUCTPOEBI NONPALLIOBATH 3 NOPOKHB00 GOPMOIO 17 BINIKaHHA npoTAroM 10 x8. [loyeit b IOBHOTO (
[10BTOPHO O4MCTiTH BUPIG.

* Bupitb Hacyxo BCi akcecyapu. Mpueataiite ix 4o npucTpoto. Balwa xtioniy rotoBa 419 BUKOPUCTHHS.

TPUMITKA: Mg yac nepLuoro BUKOPUCTaHHS, MPUCTPIl MOMe BIZABATA HENPUEMHHI 3anax AnMy v rapy. Lie HopmanbHe ABuLLE (He Ae(eKT!), i NoB'A3aHe 3 BUrOPAHHAM 3aBOACHKOMO Macna.

3rogom, BUpi6 JOCArHe CBOET TepMocTabinbHOCTi. lepeKoHaitTech Y HagiiiHii BEHTUAALT NpUMILIEHH.

{HA NPUCTPOIO.

3) CNOCIB BAKOPUCTAHHA

3a yMOBM NPABWIILHOTO MIAKAIYEHHA [0 MEPEX, BU NOUYETe 0B 3BYKOBMIA CUTHAN. epes KOPOTHH Nepiop Yacy, Ha avennei 3'aBuTbes “3:10”. BasiBHi CTPIKM Ha BEPXHIVA YaCTVHI
Auennes 4onomoxyTs Br6patu CEPEAHIN pisexb pym'aHocTi ckoputki, Baroko 900 . Lie cTazaptHe HanalTyBaHHs.

MAHENb KEPYBAHHS Ta GYHKLIIT:

Konka START/CTAPT-CTOI/STOP

KHonka START/CTAPT: wo6 posno4atv po6oty nporpamu, OauH pa3 HacHiTb kHonky START/CTAPT-CTOM/STOP. Bi nouyeTe KOpOTKWI 3BYKOBHUIA CUrHaN. Ha expaki noyHe Gaumati
[BOKPANKa, fika po3Linde 4Yacoi NoKasHMKy. [loaaTkoBa BKa3iBHa CTpinKa Bigo6paiaTMe CTaziio BUKOHaHHS NPorpami (3amillyBaHHs, NigHIMaHKS TicTa, BUNIKaHHA Y NiATPMMaHHS Temna
X1i6a nicng BUNikaHHs/warm). CnpaLltoe iHAMKaTOp KWBAEHHS | NPOrpama po3no4He cBot pobory.

TPUMITKA: nicas noyatky po6otv npucTpoto, BCi KHonkw (okpiM START/CTAPT-CTOMN/STOP) agTomatnyHo 6nokytoTbes. Lig onuis gonomose 3ano6iri 6yab-AKoMy HeHaBMUCHOMY 36010 Y
po6oTi nporpami.

KHonka CTOI/STOP: 06 3ynuHWTH po6OTy NPOrpamu, HaTUCHITb Ta yTpuMyiiTe kHonky START/CTAPT-CTON/STOP npotarom 2 cex. Mpo 3ynuHKy po6oT nporpami CoBICTUTL 38YKOBHIA
curHan. BrasiHa CTpinka, Lo Bio6paKae CTagiio BUKOHaHHS NPorpaMu nepectatxe Caimtuch. MAY3A:

Micng noyatky po6om nporpamu, 1 pas HamcHiTb kHonky START/CTAPT-CTOM/STOP, o6 BiCTaBMTM Ha Nay3y BUKOHaHHS nporpamu. MonepeaHbo BUCTaBAEHI HanalTyBaHHA 6yayTb
36epexei. Yac 4ng npurotyBaHa 6yae BigobpaieHo Ha avcnnel. Lo npogoB T po6oTy Nporpami, NOBTOPHO HaTUCHITL kHonky START/CTAPT-CTONM/STOP. fikwo npotarom 10 X8. 81 He
HaTUCKAETe KOBHOT KHOMKY, BIKOHAHHA Nporpamy 6Gyie NPOAOBIKEHO B aBTOMATUYHOMY PEKMMI.

MEHH0/MENU

3a ponomoroto kHonki «MEHK)/MENU» Bu 3moxeTe 06upatv GamaHy nporpamy Ans NpUroTyBaHHA x1i6a. pu KOKHOMY HaTUCKaHHI (CynpOBOKYETHCA KOPOTKUM 3BYKOBUM CUTHANOM)
Liiel KHOMKK BIAOYBAETLCA NEPEMMKAHHA Ha HACTynHy nporpamy. Xniboniy Mae 12 nporpam Ans BUNIKaHHA Xni6a. 3 KOKHMM HaTUCKaHHAM KHonkv «MEHKO/MENU>, Bigo6paiaeTscst Homep
10T04HOI nporpami ([ne. Man. 2 (Lns.: MA/IOHKH, Man. 2)).

1, Mporpama «3Buyaiinmii xni6»/Basic bread: 3amilyBaHHs, Nigitom i BUNIKaHHA 3B14aHOro XNi6a. 3aCTOCOBYETLCA ANA BUMIYKY 3BMYAIHOMO Xni6a 3 BUKOPUCTaHHAM 6inoro abo
TEMHOr0 60pOLLHa B AKOCTI 0CHOBHOO. TaKOX BM MOMKETe A0AATH iHIPELIEHTH 19 NOKPALLEHHA apoMaTy.

2, Tporpama «®panuy3bkuii xni6»/French bread: 3amiysaxHs, niaviom i BUNiKaKHs 3 Ginbl TPUBAMMM LMKNOM ANA niafiomy xniba. Hazae Xniby XpyCTKy CKOPHHKY i NIAXOAUTb AN
BUNIYKM BYXaHLIB 3 HU3bKUM BMICTOM KUPIB i LY.

3. Tporpama «LlinbHo3epoBwii xnio»/Whole wheat bread: nporpama npusHayea 4nq Bunidky x1i6a 3 LinicHoro niueHuyHoro 60poluka abo 6opoluka rpyoro nomeny. PUMITKA: He
PeKoMeH0BaHO BUKOPUCTOBYBATH (BYHKLHO «BIACTDOYEHHS NPUTOTYBaHHS, OCKINbKM Lie MOXE NPU3BECTU 10 BTPATH GaikaHuX CMaKOBHX AKOCTEN.

4, Tporpama «Xni6 wewpKoi Buniykw»/Quick: 3amilyBanHs, Nigitom i BUNiKaHHA GyxaHLB. Ipu3HayeHa A1s NPUTOTyBaHHA XNi6a 3a KOPOTILKIA TEPMIH, Hix Y Nporpami «3Bu4aliHMil

X1i6». Mporpama onomarae WBHAKO NPUroTyBaTU X1i6 3 A0AaBaHHAM APiaiB. XNi6, BUNEYEHNI 3a AONOMOTOK i€l NpOrpamy, 3a3Byyait MeHLLE PO3MIPOM i MaE LiNbHILLY CTPYKTYpY.

Mporpama «3p06a»/Sweet: 3amiluyBanHs, niafioM i BUNKaHHA 3006M. MoxeTe Aoaam iHrpeaieHT, Lo6 Haaam Xniby NPUEMHOO apomaty.

Mporpama «3amiluyBanns Ticta»/Dough: 3amiluyaHHs, niaviom, ane 6e3 dyHKLi BunikaHKs. BunyyiTb 3amiluatxe TicTo 418 NpUroTyBaHHA 6yN04OK, Niliuw, XNi6a Ha napoBili 3aKeacLy

(BMrOTOBAAETLCA 3 NWEHMLY, KUV FOTYETBCA Ha Napy 3aMiCTb BUNIYKN) y BAACHIA AyXOBL.

Mporpama «be3rnioTeroBuii xni6»/ Gluten-free Bread: 3avilwyBaHHs, nigviom, BunikaHHs 6e3rmioTeH0BOr0 X1i6a. MokeTe A0AaTH iHrpeLieHTH, WoG HagiaTi X6y NPUEMHOTO apomary.

Mporpama «Kekc»/Cake: 3amilyBaHHs, Niai oM, BANIKaHHA (3 COR0I0 Y4 PO3NyLIyBaYeM TicTa). Mpu3HayeHa ANA NPUTOTYBaHHA KEKCIB, MUPOriB.

Nporpama «[Jem»/Jam: jonomarae 38apT1 Jpxem 3i CBiuX PyKTIB. Mlepu Hix NOKACTA BENMK] 10, PO3PITE iX HaBnin a60 Ha 4 YacTuHM.

0. Mporpama «Horypr»/Yogurt: aBToMaTM4HO NPUroTyE AOMALLHIA HOTypT.

1. Mporpama «3miwysanHa»/Kneading: nporpama 4038015 PETENbHO 3MillyBaTH GOPOLIHO Ta Piki iHrpedieHT!.

oo,




12, TMporpama «Tinbkw BuNiyKa»/Bake: npusHayeHa A1A NPUIOTYBaHHA XNi6a 3 roTOBOIO TiCTa. TaKOM NOTOUHY GYHKLiO MOMHA BUKOPUCTOBYBATM A MOBTOPHOTO MiAirpiBaHHA, a60
OTPMMaHHS XPYCTKOT CKOPUHKM Y paHilue NPUroTOBAHOMO i 3aX0n0n0r0 Xni6a. Onuif «TinbKu BUMiYKa» A03BOASE BUCTABHTU GIbLUMIA YaC ANs BUNIKAHHS.

BUEIP KONIbOPY CKOPUHKH/COLOR
Hamucirb kionky «BUBIP KOIbOPY CKOPUHKI/COLORy, w06 BUCTaBITM HanallTyBaHHS Ha OTPUMaHHs GasaHoro Konbopy cKophky - CBITIONO, CEPEAHBOTO, TEMHOIO. MotouHa onuia
He CyMiCHa 3 HaCTyNHMMI pexvMamu: nporpama «3amillyBaHs Ticrar/Dough Ta nporpama «3uilyanHs»/Kneading.

BATA BUMIYKH/LOAF

3a 0NOMOOK0 LiieT KHOMKK BIA 3MOXETe 06paTi Poamip Byxarua. 3anam 'raitre, Gyab Nacka, WO 3aranbHa TPUBANICTL NPUTOTYBAHHA 3aneMTh Big 06paHoro po3mipy Buniuky. MoToyxa onuia
He CyMiCHa 3 HACTyNHMMI PEruMamu: nporpama «Xni6 weimaKoi Bunidkw»/Quick, nporpama «3amilysanHa Ticra»/Dough, nporpama «Kexc»/Cake, nporpama «3miluysaHs/Kneading Ta
nporpama «Tinbku BiNiYKa»/Bake.

dynruis BIACTPOYEHHS NPUTOTYBAHHS /DELAY function

AAKi0 B1 GawaeTe BIGKIACTY MUTTEBUY NIPOLIEC NPUTOTYBAHHS, CKOPUCTAITECH LiiEt0 GYHKLYiEID, 110G BUCTABUTH TaliMep BIACTDOUEHHS NPUTOTYBAHHS.

Llo6 BuCTaBITY NapaMeTPK HANaWITYBAHHS, HATUCHITb kHoNKK: “TIME +/TAMMEP+" 1a “TIME -/TAUMEP -". BisbMiTb, 6yab 1acka, [0 yBaru, W0 4ac BIACTDOYEHHA NPUTOTYBaHHA 40 Yacy
A BUnikaHHA. Cnepluy 06epiTb nporpamy, NoTiM Gamakxmit Konip CKOPUHKA. Jlani - HaTUCHITb KHonky “TIME +/TAUMEP+", 106 36inbLiii Yac AnA BIACTPOYEHOro NpuroTyBaHs Ha 10 XB.
MakcumanbHo 4onycTMuii Yac (A19 BIACTDOYEHOro NpuroTyBakKs) - 13 rop,

Hanpuknag; 3apa3 20:30, i Bi Xo4eTe, W06 xni6 6yB roTouit HacTynHoro paxky o 7:00 (Hanpuknag, yepe3 10 rog. i 30 xB.). HaTMCHITL KHOMKY menu/MeHto, notiM KHonky color/Bu6ip
KONbOPY CKOPUHKA, Aani - Bara Buniyki/loaf size. Micns Lboro, HamACKaiTe KHOMKY “+" A0 TWX nip, Aonokv Ha LCD avcnnel He 3'ABUTLCA Yac BiACTPOYEHOO NpuroTyBanKs - 10:30. g
aKTMBavji Liei dyHKui, HaTUCHITb KHoNKy START/CTAPT-CTON/STOP. Ha avcrnei Gyae MUroTiTA ABOKpanKa, ika PO3AINAE YacoBMil NOKa3HHK. Ha Anchnei po3noyHeTbCs 3BOPOTHIN BigNik
yacy, kWi CnoBILLaTVIME NPO 3AMILIOK Yacy 0 noyatky npuroTyBaxHa. O 7:00 paHky xni6 6yae rotouit. AKwwo GaxaeTe HAaCoNOAMTUCS CBIXMM XNIGOM TPOXM Ni3Hilue, CnpaLoe GyHKLA
NIATPMMaKHs Tenna xniba nicns BunikaHHs/warm (tpusanicTs: 1 rog.).

MPUMITKH: g nporpama He cymicHa 3 nporpamoto «Tinbku BiniKa»/Bake.

YBATA! [in dyHkui BIACTPOYEHHA MPUTOTYBAHHA /DELAY function He MOMHa BUKOPHCTATH iHTPEAIEHTH, IO WBIAKO NCYIOTbCA, BTPaYaloTh CBOI BAACTBOCTI NpH KiMHaTHi a60 Ginbl
BVCOKilt TemnepaTypi (Viug, CBike MONOKO, GPYKTH, LMGYNA ToLLo).

Oynuja NIATPUMAHHA TENIA XIBA NICAA BUNIKAHHSA/WARM
0Oppasy nicna BUNIKAHHA, CpaLboBYe GYHKLIA NIATPMMaHKS Tenna xni6a nicna BunikakHa/WARM (Touanictb: 60 X8.). fIKiLo Bi GawaeTe BUTATHYTI X1i6, BUMKHITH NPOrpamy, HaTACHYBLLIN
KHonky START/CTAPT-CTOI/STOP.

SAXWCT BIf} NEPEBOIB HWBMEHHS/MEMORY

Y pasi nepepnBaHHA eNeKTPUYHOND XMBAEHHS NiA YaC NPUTOTYBAHHA X7i6a, NPUCTPIlt YTpUMYE B Nam’sTi BCTaHOBAEHY nporpamy BPoA0BH 10 XB., i 3 BIAHOBNEHHAM ENEKTDOKNBIEHHS
NPOLEC NPUrOTYBaHHs 6y MOHOBNEHMIA ABTOMATMYHO 3 MOMEHTY 3YMMHKM NPOrpamy (HaBiTb 63 HatMCKaHHs kHonki START/CTAPT-CTON/STOP). AKwo BIACYTHICTb ENEKTPOMMBAEHHS
nepesuiuina 10 x8., NOTPIGHO NOBTOPHO BUCTBITM HanaLLTYBaHHS. OfHaK, AKILO Nif Yac NepeboiB KMBNEHH TICTO 3HaX0AUA0CH Ha CTaAIl 3amiluyBaHHs, PoBOTY Nporpamy CAif BUCTaBUTH 3
novarKy. s noyatky po6oTi Nporpamu, HaTucHiTb knonky START/CTAPT-CTON/STOP.

YMOBU 1Al NPUTOTYBAHHSA/ENVIRONMENT
TpuCTpii MOXe NpaLytoBaTh 3a piaHKX TemnepaTypHIX ymoB. OfHaK, Moxe 6yTv NomiveHa pisHuLLA GyxaHOK, BANEYEHNX 3a Pi3HOi TemnepaTypu NpUMILLEHHS. PEKOMEHI0BaHa TemMnepatypa
npumityens: 15-34 ° C.

CHMBOAM-MIONEPEAMEHHS HA AUCMAE/DISPLAY WARNINGS

1. ko nicns HamckanHa kHonkv START/CTAPT-CTON/STOP, Ha avicnnei BigoGpasaetbea “HHH”, Lie 03Hauae, Lo Temnepatypa Beepeavki A0CI € Ayie BUCOKOK (PO Le CnoBicTs 5
3BYKOBYX CUrHaniB). HE00XiAHO 3yNMHUTI BUKOHAHHA NporpaMu. BKpHilTe KpULWKY, A04EKaTECh NOBHOO OXONOAKEHHA NpUCTROIo nporAroM 10-20 x8.

2. IKWo nicns HatuckaHHA kHonku START/CTAPT-CTON/STOP, Ha avicnnei Bigo6paiaeTbes “LLL”, e 03Hauae, Wo BCPeANHI NPUCTPOI 3aHAATO HU3bKa TeMnepatypa (Mo Lie CnosicTs 5
3ByKOBYX CHrHaNiB). LLI0G 3yNMHITH CMOBILLEHHA 3BYKOBIMM CHTHANAMM, HATUCHITL KHONKY START/CTAPT-CTON/STOP (6e3 BiGopy nporpami «Tinbkv BuUnivKay/Bake), BIAKPHITE KPULIKY,
i 3po6iTb nepepsy Tpusanicrio 10-20 8. Lie 03BoAMTL NPUCTPOEBI aaaNTyBaTCA A0 KIMHATHOT TeMnepaTypu. IHiwe BupileHHs npobaemm - o6patv nporpamy «Tinbki BuNiyKan/Bake,
J04EKaBLIMC MUTTEBOTO 36INbLUEHHS TEMNepaTypH.

MPUMITKA: nepes noyaTkom MproTYBaHHS, NEPEKOHNTECD, WO NPUCTPIi Bie aaanTyBases A0 KIMHATHOI Temnepatypu, 0C06AMBO, AKIO NEped BUKOPUCTAHHAM, BiH 36epiraca y
NPOXONI0AHOMY NPUMILIEHH].

3. AiKwjo nicng HatvckaHHa KHonkw START/CTAPT-CTON/STOP Ha Aucrinei BUCBidyeTbCA “Err/MoMUIKa", BIAKNIOYITH NPUCTPIF Bi MEPEX MUBAEHHS. [l04eKaiTeCh /0ro NOBHOTD OXONOMKEHHS.
3BEPHITLCA A0 HAMBAMKYOrO NoCTaYaNbHUKA.

4) flk rotyBa Xnio

1. Bcrasre opmy Ans BUNIKAHHA BCEPEAVHY NPUCTPOR0. BupiBHAiTE 40 NOBHOT dikcaLi, NOKPYTMBLLM T y HAMPAMKY 3@ FOAMHHMKOBOIO CTPIAKOIO (PO HAAIHICTb (iKcaLii CnoBICTUTL 3BYK
«KnaLp). Berasre BiH4MK ANA 3aMilyBaHHA Ha Ban MeXaHiaMy NpUCTPOk.

MPUMITKA: nepep BCTAaHOBNEHHAM BiHMKa A1A 3aMillyBaHHS, PEKOMEHAO0BAHO 3MACTATV AHO GOPMM [1A BUNIKAHHA HEBEMKOK KINbKICTIO TEMIOCTIAKOTO MaprapuHy, Wo6 3ano6irm
NPUIMNAHHIO TiCTa 40 BIHYMKA 1A 3aMilllyBaHHS Ta Ta CMPOCTUTA NPOLIEC BUAIMaHHSA 3MilyBaya 3 Xniba.

2. [loaitre iHrpeaieHTv y GopMy A BUNIKaHHS X1i6a:

CNoYaTKy Hanwife Body a0 iHwy pianHy, noTiM AoAaiTe LyKop, cinb Ta 6opowwHo. pikaxi a6 poanylysay Aogaiite nig kiHeub ([vs. Man. 3).

MPUMITKA: YBATA! MakcumanbHa Kinbkictb 6opowwHa - 490 1 1a Apikmis - 6 .

War. 3 (Ius.. MATTKOHKH, Mas. 3) |
1. [lpiwi a6o cosa [2. Cyi inrpeiermt [3. Bona un ikua piguwa

3. 3po6ib HeBEAMYKHUIA OTBIP NANbLIEM Y GOPOLHI, A0AANTE APIKIKI TAKUM YUHOM, LOG BOHM He 3MillyBanKCh 3 PigvHOI0 abo Cinio.

4, 06epeKHO MPUKPHIATE KPULKY | NZKAKYITH NPUCTPI A0 MEPEXi HUBNEHHS.

5. HamcHiTb Ta yTpuMyitTe Ha KHomky «Metto/Menuy, I0kU He B1GEpETe HEOOXiAHY Nporpamy.

6. HamcHirb kHonky «BUBIP KOIbOPY CKOPUHKI/COLORY, o6 o6patv GaxaHuii Konip.

7. HatvchiTb kHonky BATA BUMIYKI/LOAF, wo6 o6patv GaxaHuit poamip. .

8. 06epirb dyHKuito BIACTPOYEHHSA MPUTOTYBAHHA /DELAY function, HamcHysww kHonky «TIME/TAMMEP». Lieit Kpok Mo3e GyTv nponyLieHuit, Ao Bu Gamaete ogpasy poanoyam pooory.
9. HamcHirb kHonky START/CTAPT-CTON/STOP, wo6 noyam poGory. Onpasy 3aCBITTbCs iHAMKATOP KUBMEHHS.

TMPUMITKA: nig 4ac no4aTkoBoro nepemiluyBaHHs iHrpeaieHTi 3a nporpamoto «Xni6 WemaKoi Bunivkm»/Quick, pigKe TiCTo Ta Cyxi iHrpeAiEHTM MOMYTb IMWATUCS B KyTax GOPMU ANs BUNIKAHHS.
11|06 yHUKHYT 36MBaHHA GOPOLWHA Y TPYAOYKM, MOMIMBO, NOTPIGHO Gye BRACHOPYY NepeMilaTi iHrpeaieHTH. Y pasi BAHUKHEHHs TaKoi cuTyaLlii, CKOPUCTalTECh CUNIKOHOBOIO SIONaTKOK
(He BXOIWTb Y KOMIUIEKT).

10. AKWO B KOPHCTYETECH OIHIED 3 HACTYNHYX NPOrpaM: «3Bn4aiikuii xni6y/Basic bread, «Pparilyabruit xni6/ French bread, «LlinbHosepHosuit xni6»/ Whole wheat bread, «3n06a»/Sweet,
«besmioteHoBuit xnio/Gluten-free Bread, «hxem»/ Jam, Aorypm,/Yogurt nodyete 10 3ByKOBYX CUTHaNIB (A YaC NPUTOTYBaHHS), AKi CMOBICTATb NP0 HEOGXiAHICTb AOAABAHHS HrPELiEHTIB.
Binkpwitre KpUWKY | f0aitTe iHrpeaieHT.




MPUMITKA: YBATA! Mig yac BUNiKaHHA, Yepes 0TBOPH y KpuLuLyi Gyae BiaBoauTACH nap. Lie HopManbHe sBuLLe.

11. Ak Tinbku npouec 3aBeplueHo, Bi nouyete 10 3BYKOBMX CUTHANIB. IHAMKATOP HVBNEHHS 3racHe. Biakpuitre Kpuiwky. LLo6 po36nokyBatM GopMy ANS BUMIKAHHS, NIAHIMITL Ti 38 py4Ky
(MOKPYTMBLLV NPOTH FOAVHHIKOBOT CTPINKY). BUTATHITL GOPMY 1A BUNIKAHHS.

MPUMITKA: YBATA! ®dopma ans BUNiKaHHA | X1i6 MOYTb GyTv Aywe rapsunmi! byaste obepemHumm! KopucTyittech KyXOHHUMI PYKaBILAMM: BI3bMITECA 33 PY4Ky GOPMAU A8 BUNIKaHHA Ta
06EPENHO BUTATHITH 3 NPUCTROIO.

12. Jlaiite hopmi 418 BUNIKAHHA OXONOHYTA NEPe/ TUM, K BHilMaTH 3 Hel xnib. CKOpUCTalfTeCh CUNKOHOBOIO YK AEPEB'AHOI0 NONATHOK (MPU3HAYEH] ANA MOBEPXOHb 3 AHTUNPUTAPHUM
MOKPUTTAM), LWOG 3nerKa BIACYHyTM Kpai xniba Big GopMM.

MPUMITKA: YBATA! ®dopma ang BUNiKaHHS | X1i6 MOYTb GyTv Aywe rapsunmi! byaste obepemHumm! KopucTyittech KyXOHHUMI PYKaBILAMM: BI3bMITCA 33 PY4Ky GOPMAU A1A BUNiKaHHA Ta
06EPENHO BUTATHITH 3 NPUCTPOID.

13. MepeBepHiTb GOpMy AR BUNIKAHHSA Ha YACTY KYXOHHY NOBEPXHIO Ta 3n€rKa NOTPYCiTb, AOKM XNi6 HE BUNaZe.

14. 06epesHo BUMITL Xni6 3 hopMM 19 BUNIKAHHA Ta AaliTe oMy 0XonOHyTM npoTaroM 20 XB. Nepe MM, AK Hapisa.

MPUMITKA: nepes M, SiK Hapi3aTv X1i6, 3a A0NOMOTOI0 ra4Ka ANA BINNYYEHHS BIHYMKA BUTATHITH BIHYMK 19 3aMiLLyBaHHS, SKWIl 3HAXORUTLCA Ha AHI GOPMU 1R BUNiKaHHA. Xnib rapayuil,
TOMY HE BHViMaifre 3MilLyBay pyKamu.

15. KWW B BUVLLAN 3 NPUMILLEHHS | He HaTUCHYM KHonKi START/CTAPT-CTON/STOP, x1i6 agTomaTvyHo Gyae 3anuwaruch Tenaum npotarom 1 rog (3asaski dyHkwi MIATPUMAHHA TEMNA
X/IBA NICAA BUMIKAHHA/WARM). Micas wboro npucTpiii BUMKHETLCA. AKILO By GawaeTe BUTATHYTY X1i6 3 GOpMY 1A BUNIKAHHA, BUMKHITb NPUCTPIH, HaTUCHYBILM KHonky START/CTAPT-
CTOr/STOP.

5) MPUrOTYBAHHS 3A PELLENTOM

KiHueBuit pesynbTaT MOMe BiZpi3HATUCA 3aNEHO Bif TUNY BUKOPUCTHKX IHIPELIEHTIB | HABKOMLIHBOTO CEpeoBMLa. Y pasi HeobXHOCTI, 3nerka BigkopuryiTe ix, W06 OTpUMaTH HaikpalLi
pesynbram. o

[POrPAMA «3BUYAMHMH X/1I5»/BASIC BREAD:

IHFPELIEHT | BAMAHABATA _ [700T 900r
1. Boga 280mn 280r 330mn 330r
2. Onist pocMHHa 2c1.0. 241 3¢t 361
3. Cinp 140 ir 154.0. 10T
4. Llykop 2cTn. 34r 3cr. 45T
5. BOPOWIHO NUIEHUYHE/ HUTHE 3 Yaluku 420r 4 vawku 560 1
6. [lpimmii cyxi wawgKopitoyi 140 3r 140 3r

TIPOTPAMA «&PAHLIY3bKMH X115/ FRENCH BREAD:

IHFPELIEHT | BAAHABATA _ [700t 900r
1. Boga 280m 280r 330 mn 3301
2. 0niA pocnHHa 2010, 241 3cra. 361
3. Cinp 1540 10r 24.0. 14r
5. Lykop 15c10. 281 2T 34r
4. BOpOLHO NeHNYHE 3 Yalku 4201 4 yawkm 5601
6. [lpiai Cyxi WBMAKOZiH0Yi 14 3r 14.. 3r

MIPOTPAMA «LTbHO3EPHOBHY X/1I5»/WHOLE WHEAT BREAD:

IHFPEAIEHT [ bAmAHABATA  [700r 9001

1.Bona 280 mn 2801 330mn 330r
2. Onist pocnMHHa 2crn. 241 3cr. 36T
3. Cinb 140 ir 240, 14r
4. inbHe 3epHo 1 yawka 1101 1,5 yalwku 2201
5. BOpOIIHO NIEHNYHE 2 Yallku 280r 2 Yallku 2801
6 Tpc i LyKop. 2c10. 281 2,5t 33r
7. Cyxe MOnOKO 2c1.0. 14r 3¢t 21t
8. [Ipiai cyxi WemMaKoAitoyi 140 3r 14.. 3r

TIPOTPAMA XI5 LUBIZKOT BUMIYKIA/QUICK:

IHFPEIEHT [ bAmAHABATA  [900r
1. Boga (40-50°C) 330mn 330r
2. Onist pocaMHHa 2crn. 241
3. Cinb 1,54.4. 10r
4. lykop 2010, 34r
5. BOpOIIHO NIEHNYHE 4 yauku 5601
6. [Ipinpi Cyxi WBMAKoAitoui 1,544, 457
MPOTPAMA «3106A»/SWEET:
IHFPELIEHT | BAAHABATA _ [700t 900r
1. Boga 280 m 280r 320 mn 320r
2. OniA pocauHHa 2C1A. 241 3cra. 361
3. Cinp 154.0. 10r 24.0. 14r
4. Llykop 3crn 457 4cr. 581
5. BOpOWWHO NWeHNYHE 3 Yaluku 420r 4 vawku 5601
6. Cyxe MONOKO 3HeKMpeHe 2c1.0. 14r 2c1. 14t
7. [ipini cyxi wenarozitoui 140 3r 14.. 3r




MPOrPAMA «3AMILLYBAHHA TICTA»/DOUGH:

IHTPEZIEHT [ BAWAHABATA [/
1. Boga 330mn 330r
2. 0nist pocnHHa 2CT. 241
3. Cinb 1,54.0. 10T
4. BopowWwHO NuieHnyHe 4 yawkn 5601
5. Lykop 2T 34r
6. [lpimmxi cyxi Wwanaroaitoyi 0,54.0. 1571

TIPOTPAMA «BE3TTIOTEHOBH/ X1IE»/ GLUTEN-FREE BREAD:

IHFPEZIEHT | BAWAHABATA _[700T 900r
1. Boga 280 mn 280r 330mn 330r
2. Onig pocauHHa 2CT0. 241 3cra. 361
3. Cinb 1y ir 1,54.0. 10r
4. besrnioeHoBe 60poLHO
(pvcose, amapamosg, HYTOBE, YEPEMXOBE) 3 sauk 4201 A sauin S60r
5. Lykop 2010, 34r 2010, 34r
6. [lpimmsi cyxi WBKaKoAitoYi 1,54 457 1,540 457
MPOTPAMA «KEKC»/CAKE:
IHTPEZIEHT [ BAKAHABATA
1. Onisi pocnMHHa 2cL. 24t
2. Llykop 8 L. 961
13. fiiue 6 ur. 2101
4. BopoLUHO NIeHMYHE 2501
5. ApomaTu3atop BaHinb 14.. 2r
6. JIMMOHHMIA Cik 13cra 10r
7. [ipispki cyxi weMaKopitoi 1y 3r
TPOTPAMA «IKEM»/JAM:
IHTPEZIEHT | GAKAHABATA [/
1. M'skotb dpyKTa 2001
2. Lykop 1201
3. Kpoxmans 151
4.Boga 200 mn

MIPOTPAMA «40rYPT»/YOGURT:

1. Mig yac npurotyBaHHs, 6yab Nacka, He BiAKPUBAIATE Ta He CTPYLLYITe BEPXHBOT KpULLIKY, IHAKLLE Lie BIIMHE Ha eQEKTUBHICTb GPOIHHA.

2.Y dopmy 419 BUNIKaHHA 3anuifTe He36MpaHe MOMOKO, GaKTepianbHy 3aKBACKY: MOrypT YK CnewianbHi WTamm A1s NPUroTYBaHHA Horyprie. LLNbHO 3aKPHIATE KPWLLIKY T HATMCHITb KHONKY
START/CTAPT-CTOI/STOP.

3. Tlicng Wboro, AoaariTe HeoBXIAHY KINbKICTb LyKpy.

IHTPEZIEHT | BAMAHABATA /
1. HesbupaHe MonoKo in
2. bakTepianbHa 3aKBacka:iorypt 100 mn

MPOrPAMA «3MILLYBAHHS/KNEADING:

IHFPEZIEHT [ GAMAHABATA [/
1. Boga 330mn 330r
2. 0nist pocuHHa 2c1.0. 24t
3. Cinb 1,540 10r
4. bopouiHo 4 vawku 5601
5. Lykop 2c1.0. 24t

MPOTPAMA «TITbKM BUMIYKA»/BAKE:
Onuis np13Ha4eHa g po3irpiBaHHs 0XOM010r0 XniGa Yt ANS HaBaHHA oMY XPYCTKOT CKOPUHKH.

6) Oumcrka i pornag

Binntouitb NpCTPiit B MepeXi MBNEHHS Ta A04eKaiTeCh /0ro NOBHOTO OXONOMHEHHS.

1. Q4vcTKa i BornsA 3a GOPMOI0 ANA BUNIKAHHA: NPOTRITL BONIOTOK FaHuiPKOK BHYTRILLHIO Ta 30BHILLHIO YaCTUHH. He BUKOPHCTOBYiATe GyAb-AKiX FOCTPHX NPEAMETIB Y1 aPa3vBHIUX NOPOLLKIB.
Mepes BCTaHOBAEHHAM GOPMM 19 BUNiKaHHA Y XAi60NIY, BUTPITb ii Hacyxo.

2. 04mCTKa | BOMAA 3a BIHYMKOM A8 3aMilllyBaHHS: AKLIO BIHYMK BaKKO 3HSTU 3 OCI, HANOBHITL GOPMY ANA BUNiKAHHA TEMN0I0 BOAOK | 3anuLuTe Ha 30 XB. (NPU6AM3HO). Micn 3HATTA BiHYVKa
3.0Ci, 06epeHO NPOTPITb OO BOAOMOH raHYiPKOIO 3 GaBOBHM.

MNPUMITKA: dopma ng BUNIKaHHS Ta BIHYMK ANA 3aMilllyBaHHS NPUAATHI A1 MUTTA Y NOCYAOMMUIHIN MaLLVHI.

3. 04uCTKa | OMAZ 3@ KPHLLKOIO Ta BIKOHLEM Nepernszy: NPOTPITb BHYTPILLHIO Ta 30BHILLIHKO YACTHHY KPULLKM 3MErKa 3BONOKEHOK raHuipKOI.

4. Q4vcTKa | 4OrAZ 3@ OCHOBHUM MPUCTPOEM (KOPMYCOM): 06EPERHO NPOTPITb BONIOTOK) raHYipKOIO 30BHILLIHI0 NOBEPXHIO MUCTPOIO. He BIUKOPUCTOBYITE a6pasuBHIX NOPOLLKIB, OCKINbKY Lig
MOMeE MOLWKOAUTA NOBEPXHIO. He 3aHypioiiTe 0CHOBHHUI NPUCTPIA y BOAY.

5. MNeper 36epiraHHam xniGoneui, nepexoHaiTecs y: NOBHOMY OXONOBKEHHI NPUCTPOID, Y TOMY, WO BUPIG 04MLLIEHNY Ta BUTEPTIIl HACYXO, BCI aKcecyapy 36epiratoTses y GopMi 419 BUNIKaHHA
Ta Y TOMY, LU0 KPULLIKA LUINBHO 3aKpUTa.




7) YeyHeHs Hecnp il Ta Heponikis
Y xniGoneui | Mpo6nema Mosxnusa npuyuHa MosnuBe pilueHHs
[ BUXOUTb 3 BEHTUASLLIHOTO OTBOPY | IHFPeAIEHT NPUAMNAKOTL A0 HArpiBaNbHOrO eneMeHTy | BifknkouiTb NpuCTpiit B Mepei xuBnexHs. oyeraiirecs
il Yac BUNIKaHHS. a60 /10 30BHILIHBOI CTOPOHN GOPMHU ZNA BUMIKAHHS. TOBHOTO OXOMO/UKEHHS NPUCTPOID. OYMCTITh 30BHILLHK) CTOPOHY
$OpMY 19 BANIKAHHS 41 HArpiBabHMIA eNEMeHT.
Xni6 3cyHyBCA OHM3Y i cTaB Boorum 3 |Tlicns NpUroTyBaHHa Ta posirpisaxHs, Xni6 3aHaaro [lo 3akiHuyeHHs po6oT nporpamu «Tinbku Buniykan/Bake,
HUKHBOI YaCTUHM. [10Br0 3HaX0ABCA Y GOPMI 19 BUNIKAHHA. BUTATHITb X1i0 3 GOPMM A5 BUNIKAHHS.
IHrpeaieHTH noraHo nepemiluylotbea Ta - | HenpasubHO BUCTaBAEHE HaNALLTYBAHHS. Bubepitb npasuabHy Nporpamy Meio.
M10raHo NEYYTLCA. THCK Ha BiHYMK ANA 3aMiLlyBaHHS JyWe BUCOKMIA, o [ MepeBipTe Yt BiHYMK HE 3a6N10KOBaHNI 3epHaMK Ta iH. BuTarkiTh
3aBaxae iomy obepratuce Ta J06pe nepemilysaty. (opMy Ang BUNIKaHHA Ta NepesipTe Yn 06epTaIOTLCA PyXIUBI
€N1eMeHTH. AKILO Npo6aemy He BUPILLIEHO, 3BEPHITLCSH A0
HalMAK4Or0 CEPBICHOTO LIEHTPY.
Y peyentax | TicTo 3aHa/To WBMAKO NigiiAMAETbCA. | 3a0arato Apinis, 60POLIHA, HEAOCTATHBO CONi. a/b
Po3wmip xni6a 3aHaaTo Manwii abo Ticto | [lpimmkis 3amano abo B3arani HeMae. a/b
He MAHIMAETbCS. BuKopuCTaHi NpoCTpOyeHi (HeakTvHi) apiwaxi abo Ti, |e
0 l0BrO Ieany.
| 3aHa/To rapaYa pigvHa. c
[Ipisaxi 3milanich 3 piguHoK. d
BuKopucTaHo HenpaBuAbHHIA BUA GOPOLLHE Yv e
MPOCTPOYeHe BOPOLLHO.
Hanuro 3a6arato 4 3amano pigny. a/b/g
[l0AaHO HEOCTATHIO KIbKICTb LYKDY. a/b
[purotoBaHo 3abarato Ticra. Boxo 3abararo piguHy Ta ApiwKiB, L0 MOM SKILYE TiCTO. f
MIepEeNMBAETLCA Yepe3 Kpail GopMH AN | 3a6araTo MONOKa BIAMHYAO Ha GPOIHHA ADIIHIB. c
BUNiKAHHS.
[Py BUNiKaKHI, XNi6 NamMaeTbCa BOpowwHo, ke BUKOPUCTOBYETBCS, HE A0CTATHBO LinbHe, | a/f
nocepeamHi. 06 TiCTO NiAHANOCH.
BpopikHA Apiwukis Bia6yBaETbCA AyE WBMAKO 360 c/h/i
3aBMCOKa Temnepatypa 6poaiHHs. HagMipHa KinbkicTs
BOAM POOUTb TICTO 3aHAATO MOKPUM Ta M'AKUM.
Xni6 Zyxe Bamkwi Ta WinbHHUA. HazimipHa KinbKiCTb 60pOLHa a60 HeoCTaTHb0 BoAM.  |a/b/g
HepocratHbo ApinmHis 4 LyKpy. a/b
3a6arato GpyKTOBMX IHrPELiEHTIB, LinbHUX 3epeH 4 [b
iH. CKNaAHHKIB.
Hanwro 3abararo pignu. e
X0ni6 He 3aneyeHmii 3cepeauHm. 3abarato a0 HeAOCTaTHbO P, a/b/
3aHa/TO BUCOKMIA PiBEHb BOOTU. h
HanwTo 3a6arato Boa [0 iHrpeaieHTiB, ki MICTATL g
BOOTY (Hanpuknag, orypr).
Xni6 nycTuit BcepeauHi M TBepaa bpakye coni. b
CTPYKTYpa xni6a 4t 3a6araro OTBOPIB. | Bucokuii piseHb BONOrY, 3aBUCOKa Temnepatypa Boa. |h/i
3abararo piavHu. c
[loraHo NponeyHa noBepxHs. Xni6 BLaBCA 3aHaATO BEMMKUM Znq GOpMHU AN a/f
BUNIKAHHA.
[loaaHo 3a6arato 6opoluHa, 0c06AMBO AN f
NpUroTyBaKHs 6inoro xnia.
3abararo APMIKIB Y1 3aMano Cosi. a/b
3abararo LyKpy. a/b

a)  Bigmipsiite Ta 4oAaitTe NpaBUAbHY KINbKICTb HrpeaieHTis.

b)  Binmipsitte KinbKiCTb iHrpEAIEHTIB Ta NEPEKOHaNTEC, L0 BCI HTPeaiEHTH A0AaHO.

)  Buopucraife iHWwwii BUA PIAMHM Yn SOYEKAITECH OXONOKEHHS A0 KIMHATHOI TeMnepaTypu. BUKOpHCTOBYIiTE AMLLE Ti iHTpeaieHTH, WO BKasaHi y peLenti. loaasaiite iHrpegieHTH
Y NPaBIAbHOMY NOPAAKY, 3p06ITb HEBENWKY 3arNMGMHY NO LIEHTPY GOPOLLIHE Ta A0AAIATE WMATOHOK APIKAKIB YK APIKIKIB CYXUX WBMAKOATOYMX. YHUKaNTE NPAMOTO KOHTAKTY
APIKKIB Ta PIAMHM.

d)  BuropucToByifTe Tinbkw CBiX iHrPEAiEHT, AKi 36epirannca 3a HanemHwx ymos.

€)  3MeHLLITb 3arafbHy KiNbKICTb iHrpefieHTiB. loaasaliTe Le NOTPIGHY KinbkicTb 60poLLHa. CKOPOTITL KiNbKICTb BCX IHTPEAIEHTIB ¥ CNiBBIAHOWEHHI 1/3.

f)  [lozasaite npaBuAbHY KINbKICTb PianHK. KL y peLenti BUKOPUCTOBYIOTBCS IHIPEIEHTH, IO MICTATb BOAY, KINbKICTb PIAUHN NOTPIGHO MEHWMTH.

8) Binbepits 1-2 cT.n. BOAM.

h)  fIKwo 3a BikHOM Tenna noroza, He KOPUCTYITECH TaitMePOM. BUKOPHCTOBYVITE XONOAHI PiavHM.

Oppasy nicns BUMiKaHHS, AicTaHbTe X1i6 3 GopMM 1A BUNIKaHKS. YBara! Gopma Ana BunikaHHs rapayal KopuCTyiTECh KyXOHHUMI PyKaBULAMM. 115 OXONOAMEHHS X1i6a,

3aMMWTe 10ro Ha citui Ha 15 x8. MoTiM 3mOxeTe Hap

i3at.

CHopoTiTb KINbKICTb APiM/AIB YK KINbKICTb BCIX IHrpegieHTiB Y cniBBigHOWEHH 1/4.




EN /Explanation of the marking

/AL/Shpjegimi per shenimet/BiH/Objasnjenje oznaka/BG/O6sicHexve Ha 03auenwsa/CZ/Vysvétleni znaceni/EE/Tahiste téhendused/HR/Objasnjenje oznaka/HU/
Jelmagyarézat/KS/Shpjegimi i shenjave/KZ/Acnanmsl TviciHwe kapere wapary /LT/Simboliy paaiSkinimas/LV/Markgjuma  skaidrojumi/MD/Explicarea marcajelor/ME/
ObjaSnjenje oznaka/MK/O6jacHysarsa 3a 03Hakute/PL/Wyjasnienie oznakowari/RO/Explicarea marcajelor/RS/Objasnjenje oznaka na pakovanju/RU/Hamnexauas
ymau3auus npuoopa/Sl/Razlaga oznak/SK/Vysvetlenie znaceni/UA/Po3'aCHEHHA MapKyBaHH

EN/This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the environment

or human health from uncontrolled waste disposal; recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To retum your used device,

please use the return and collection systems or contact the retailer where the product was purchased. They can take this product for environmental safe recycling.

/AL/Kjo shenje tregon se ky produkt nuk duhet te hidhet ne vendin ku hidhen mbeturinat shtepiake. Per te parandaluar demtimet e mundshme ndaj mjedisit ose

shendetit te njerezve nga hedhja e pakontrolluar te mbeturinave, riciklohini ato me pergjegjesi per te promovuar riperdorimin e gendrueshem te burimeve

materiale. Per ta kthyer pajisjen tuaj te perdorur, ju lutemi te perdomi sistemin e kthimit dhe te grumbullimit ose kontaktoni piken e shitjes ku produkti eshte blere.

Ata mund te merren me kete produkt dhe riciklimin e sigurt mjedisor. /BiH/Ovaj simbol oznaCava kako se ovaj proizvod ne smije odlagati zajedno s ostalim
otpadom iz kucanstva diliem EU. Kako biste sprijecili moguci Stetni utjecaj na okolis ili zdravije ljudi od nekontroliranog odlaganja otpada, odgovomo reciklirajte kako biste
promovirali odrZivo ponovno koriStenje materijalnih izvora. Kako biste vratili iskoriSten uredaj molimo da koristite reciklazne sustave za povrat i prikupljanje ovakvih uredaja ili da
se obratite svom lokalnom komunalnom redaru kako biste proizvod reciklirali na siguran nacin. /BG/ To3 cuMBOA, BbPXy 3aKYNEHOTO OT BaC eNeKTPUYECKO WK ENEKTPOHHO
06opyasaHe (EEQ) yKa3Ba, 4e NPOYKTET He e GUTOB OTNaibK 1 € NPeAHa3HaYeH 3a U3XBBPAAHE EAMHCTBEHO B KOHTENHEPH 38 PA3AENHO CbOMpaHe Ha M3na3no o ynorpeta EEO.
B cnyyait, ye kbM 3akyneHoto ot Bac EEQ ca Bi 61um npeaocTaBeri 1 Gatepuu/akymynatopu, MoAs M3XBbPASITE MM Pa3aenHo B KOHTEIHepUTE, NpeAHa3HaueHu 3a Gatepum 1
aKyMynaTopi Wi M NpeaaBaiiTe 3a peLnkvpaxe Ha 0603Ha4eHuTe 3a ToBa MecTal Mons, U3XBbpAAITe eNeMeHTHTe Ha OnaKoBKaTa Ha 3akynexoro or Bac EEO pasaenHo B
KOHTe/HepwTe, NpeaHasHayeHn 3a CboTBeTHMA Matepuan! Cnep mbiHata aMopTU3aLyA Ha NPOAYKTA WM KOraTo To31 MPOAYKT npectaHe Aa By e Heobxoaum, cneaga fa ro
3XBbPAUTE B KOHTEHED 3a PasaenHo chorpatxe Ha u3nAano ot ynotpeda EEQ, aa ro npeaagete Ha OpraHM3aLs 3a 0N0A30TBOPABAHE Ha OTNAAbLMTE OT M3NA30 OT ynoTpeda
EEO uw Za ro npenageTe 06paTHO BbB BCEKY TbProBCKM 06eKT Ha ,CTyano MogepHa - bbarapus “ EQOL,. ,Cryavo MogepHa - bbarapus “ EOOL n3mbaHsiBa 3agbaxeHusTa cu
BbB BPb3KA C PA3AENHOTO ChOMpaHe v TpeTpaKe Ha EED, KakTo 1 3a NocTUraHe Ha ChOTBETHUTE LENW 3a Pasaento choupate, NOBTOPHA ynoTpeda, peunkanpaHe u/wm
ononorBopsBate Ha EEQ Ypes HonexmBHa cuctema, NpeacTaBnsiBara ot CrieaHara opraHusauys no ononsorsopsisane: Yuvtpeis Exo EOOL 1528 Codus, yn. Mognopyumk
VopaaH Togopos 4, BG 202099392, MOJ/1: Mapueta CtosHoBa. Pa3genHoto chbupaHe 1 peunkaupate Ha 1anasno ot ynotpe6a EEQ Ma CbluecTBeHa eKOMOMMUHa GYHKUMSA -
0na3BaHe Ha 34paBeTo, Bb3/lyXa, M0YBHTE 1 BOAUTE OT 3aMbPCABAHE C TEKW METa/M U C Apyrv OnacHK BelecTsa. Kato ce norpuikuTe 1031 NPOAYKT Aa Gbyie M3XBbpAeH No
NIOZXOAALY Ha4MH, Bue e NoMorHeTe 3a NpeoTBpaTsBaHe Ha MoTEeHLMaNHM HeraTuBH NOCAEAMLI 3a OKOMHATA CPELa U HOBELKOTO 33PaBe, KOUTO B MPOTMBEH Cryyai Gixa
MOrM fia Gb/3aT MPUYMHEHH OT HENOAXOAALLIO M3XBBPAHE Ha TO3W MPOAYKT. 3a N0-NOAPOGHa MHAOPMALVA 38 CbOMPAHETO M PELMKIMPAHETO Ha TO31 MPOJYKT, MONA, CBbPHETE
ce ¢ MecrHata PUOCB, ¢ nvueH3mpata opranu3aLya no onon3oTBopsiBaHe Ha otnagbu or EEQ, Gatepun 1 akymynaTopu Wi ¢ MarasuHa, 0T KOVTo € 3akyneHo EEO. Mons,
u3xebpAsTe pasaenHo! /CZ/Toto oznaceni znamend, Ze dany produkt nesmi byt likvidovan s komunélnim odpadem v rdmci celé EU. Predchézejte moznému zne€isténi Zivotniho
prostfedi nebo poskozenf lidského zdravi nekontrolovanou likvidaci odpadu a zafizen recyklujte, abyste podporili opétovné vyuZiti materidlnich zdrojl. Na vraceni pouzitého
spotfebice vyuzijte specializované shémé mista urcena viadou nebo mistnimi organy. /EE/See mérk naitab, et toodet ei tohi ELi riikides visata olmejéatmete hulka. Ennetamaks
voimalikku kahjulikku mdju keskkonnale vdi inimeste tenvisele, mida vdib pdhjustada kontrollimatu ja&tmete korvaldamine, viige see vastutustundlikult materjalide séstvaks
ringlussevotuks vastavasse kogumispunkti. Kasutatud seadmete tagastamiseks kasutage tagastus- ja kogumisstisteeme vdi vétke ihendust jaemiiiigipunktiga, kust toote ostsite.
Sealt suunatakse toode kohta, kus seda keskkonnaohutult kéideldakse./HR/Ovaj simbol oznacava kako se ovaj proizvod ne smije odlagati zajedno s ostalim otpadom iz
kucanstva diljem EU. Kako biste sprijecili moguci tetni utjecaj na okolis ili zdravije ljudi od nekontroliranog odlaganja otpada, odgovomo reciklirajte kako biste promovirali odrzivo
ponovno koritenje materijalnih izvora. Kako biste vratili iskoriSten uredaj molimo da koristite reciklazne sustave za povrat i prikupljanje ovakvih uredaja ili da se obratite svom
lokalnom komunalnom redaru kako biste proizvod reciklirali na siguran nacin./HU/Ez a jelzés azt jelenti, hogy az EU teriiletén ezt a terméket nem szabad més haztartési
hulladékkal egyiitt megsemmisiteni. Gondoskodjon a Gjrafelhasznélasrdl az Gjrahasznositas eldsegitésérdl, Ggy hogy megakadalyozza az esetleges kdmyezeti, vagy emberi
egészséget veszélyeztetd kérokat, vagy a nem megfeleld hulladékkezelést. Juttassa vissza a hasznalt eszkizt , haszaljon visszavételi €s begy(jtési rendszereket, vagy Iépjen
kapcsolatba a viszonteladdval, ahol a terméket vasérolta. Ok eljuttatjk a terméket a megfeleld komyezetvédelmi djrahasznositéhoz. /KS/Kjo shenjé tregon se ky produkt nuk
duhet t& hidhet me mbeturinat e tjera shtépiake né té gjithé BE-né. Pér t& parandaluar démtimin e mundshém ndaj mjedisit apo shéndetit té njerézve nga hedhja e pakontrolluar
e mbeturinave, ricikloni até me pérgjegjési pér t& promovuar ripérdorimin e géndrueshém té burimeve materiale. Pér € kthyer pajisjen tuaj té pérdorur, ju lutem pérdomi sistemet
e kthimit dhe té grumbullimit ose kontaktoni shitésin ku éshté bleré produkti. Ata mund ta marrin kété produkt pér ta ricikluar até né ményré té sigurt mjedisor. /KZ/byn cumson
EQ aymarbiHga acnanmbl 6acka TypMbICTbIK KanablKTapMeH Gipre Kajere aparyra ThilibiM CablHFaHabiFbIH KepceTeai. Kanabiktapabl 6aKbinaychl3 Kagere Kaparty HoTumecinae
KopluaFraH OpTara HeMece ajamHblH [ieHCayNbiFbiHa SeyeTTi 3anan Kentipyai GonAbipMay ViiH acnantbl Marepuangbly PecypcrapAbit, OHTainbl Naiiianabinybii Ke3aeiTiH
TACIMEH Hafiere wapaTka eH. eprinikTi Gunik opraHapbl KapacTsiprat NEKTP acnanmapbiH #wHay OpbIHIApbIHa HYFiHIN, acnanTel Kajere waparyra Gepy Kamer. /LT/
INFORMACIJA ELEKTROS IR ELEKTRONINES [RANGOS NAUDOTOJAMS UAB STUDIO MODERNA, remiantis Lietuvos Respublikos atlieky tvarkymo istatymu (Zin., 1998, Nr. 61 -
1726; 2002, Nr. 72-3016; 2005, Nr. 84-3111) ir kitais teisés aktais pateikia Jums Sig svarbia informacija: 1. Elektros ir elektronings jrangos atliekos turi bilti renkamos atskirai ir
jos negali biti Salinamos su kitomis komunalinémis atliekomis. 2. Pirkdami nauja elektroninj prietaisa, senajj palikite misy parduotuvéje! 3. Elektros ir elektroninéje jrangoje yra
pavojingy medziagy (pavyzdziui, gyvsidabrio, kadmio), kurios kelia pavojy aplinkai ir Zmoniy Sveikatai. 4. Elektros ir elektroninés jrangos atlieky tvarkymas yra naujové Lietuvoje,
todél informacijos apie esamas elektros ir elektroninés jrangos atlieky surinkimo sistemas ir galimybes jomis naudotis ieSkokite intemneto svetainéje www.gyvasmedis.It arba
kreipkités  savo Savivaldybe. 5. Siy atlieky tvarkymas bus sekmingas tik tuomet, kai visuomeng prisidés prie elektros ir elektroninés jrangos atlieky pakartotinio naudojimo ir
perdirbimo! GERBKIME MUS SUPANCIA APLINKA! Sis, ant irangos esantis simbolis reiSkia, kad elektros ir elektroninés jrangos atliekas (baterijas, akumuliatorius, etc.) reikia rinkti
atskirai ir neSalinti su kitomis komunalinémis atliekomis. /MD/Acest marcaj aratd cd produsul nu ar trebui sa fie eliminat impreund cu gunoiul menajer pe teritoriul UE. Pentru a
preveni afectarea mediului inconjurdtor sau sandtatii oamenilor prin eliminarea necontrolata a deseurilor, reciclati-l responsabil pentru a promova reutilizarea resurselor materiale.
Pentru a va returna dispozitivul utilizat, va rugam sa utilizati sistemul de retumare si colectare sau sa contactati comerciantul de la care a fost achizitionat produsul. Acesta poate
sd ducd produsul la reciclat. /ME/Ovaj simbol oznatava kako se ovaj proizvod ne smije odlagati zajedno s ostalim otpadom iz domacinstva Sirom EU. Kako biste sprijecili moguci
Stetni uticaj na okolinu ili zdravije ljudi od nekontrolisanog odlaganja otpada, odgovomo reciklirajte kako biste promovisali odrzivo ponovno koristenje materijalnih izvora. Kako
histe vratili iskoristen uredaj molimo da koristite reciklazne sastave za povratéaj i prikupljanje ovakvih uredaja ili da se obratite svom lokalnom komunalnom redaru kako biste
proizvod reciklirali na siguran nacin. /MK/OBa o6eneiyBarse noxaysa Jexa Hu3 EY 0B0j npouaBoa He Tpe6a Aa ce Mcdpna 3aeHO Co ApyruTe OTNazowy 0 AOMAKMHCTBOTO. 3a
[1a Ce CMPeyy MOXHa LUTeTa Ha eKOMOLKaTa CPEAVIHA WAV Ha 3APABIETO Ha NyFeTo O HEKOHTPOAMPaH 0TNaA, OArOBOPHO PELMKAMPajTe 3a Aa Ce NPOMOBMPA NOCTojaHaTa ynoTpe6a
Ha MaTtepHjanHu pecypcu. 3a 1a ro BpatuTe KOPHCTEHUOT Ypea, Be MONMME KODUCTETE v CHCTEMMTE 3a BpaKatbe W COBMPatbe WK KOHTAKTMPA]Te ja NPOKABHULATA Kaje CTe ro
Kynune npou3BogoT. Te MOKaT Aia ro OAHeCaT NPOM3BOAOT Ha PELIMKIMparse Koe e 6e36eAH0 3a ekonolukata cpeauta. /PL/Zgodnie z tym oznakowaniem, urzadzenia nie nalezy
skradowac razem z innymi odpadkami gospodarczymi na terenie UE. Aby zapobiec ewentualnym szkodom dla Srodowiska naturalnego oraz zagrozeniu dla zdrowia wynikajacym z
niekontrolowanego sktadowania odpaddw, produkt ten nalezy sktadowac odpowiedzialnie, promujac w ten sposdb recykling i powtéme uzywanie materiatéw pochodzacych z
odpaddw. Aby oddac zuzyte urzadzenie, nalezy skorzystac z systemdw zbiorki odpaddw urzadzer gospodarstwa domowego lub skontaktowac sie ze sprzedawcq detalicznym, od
ktdrego produkt zostat zakupiony. Wéwczas produkt zostanie przekazany do ekologicznego i bezpiecznego recyklingu. /RO/ATENTIE! ELIMINAREA MATERIALELOR. Simbolul unui
tomberon pe rotj tdiat aratd ca trebuie sa cunoagteti si sa respectati reglementarile locale referitoare la aruncarea acestui gen de produse. Nu aruncati acest produs asa cum atj
proceda cu gunoiul menajer obisnuit. Trebuie sa respectati reglementdrile locale relevante. Produsele electrice i electronice contin substante daundtoare care au efect nefavorabil




asupra mediului si a sandtatii oamenilor si trebuie reciclate adecvat./RS/Oznaka ukazuje da ovaj proizvod ne sme da se odlaze sa ostalim otpadom iz domacinstva u celoj EU.
Da bi sprecili mogucu Stetu po Zivotnu okolinu i zdravije Coveka usled nekontrolisanog odlaganja otpada, reciklirajte odgovomo da bi promovisali odrzivu ponovnu upotrebu
materijalnih izvora. Da bi vratili Va$ koristeni uredaj, molimo Vas da koristite postojeca sabima mesta ili kontaktirajte prodavca gde ste kupili Va$ proizvod. Oni mogu preuzeti
proizvod i reciklirati ga na nacin bezbedan za Zivotnu sredinu. /RU/[JaHHbIi cuMBON yKa3biBa€T Ha 10, 4To Ha TeppuTopu EC 3anpelieHo yinuaupoBaTb npu6op BMECTe ¢
APYrUMAA GbITOBbIMY OTX0RAMM. B0 M3BeMaHHe HaHeCEHNA NOTEHLMANLHONO YlliepGa OKpywatoLLEel Cpeae v 380POBbI0 YeN0BEKa B Pe3yNbTaTe HEKOHTPONMPYEMOV yTWU3aLMH
OTXOZ0B, CMIEAYET YTWIM3MPOBATb NPUGOP CMIOCOBOM, NPEAYCMATPHBAIOLMM PALMOHANLHOE MCTONb30BAHUE MaTEpHabHbIX PecypcoB. CredyeT 06paTvTbCs B MyHKTHI coopa
37IEKTPONPHGOPOB, MPEAYCMOTPEHHbIE IOKAbHbIMA OPraHaMM BAACTH, W OTAATb NpU60p Ha ymmsaumio. /SI/ Simbol prekrizanega smetnjaka na izdelku ali na njegovi embalazi
oznacuje, da takSnega izdelka ne smemo Steti za gospodinjski odpadek po vsej EU. Ce boste poskrbeli za pravilno odlaganje izdelka, boste preprecili morebitne negativne
posledice za okolje in Clovesko zdravje, ki bi jih sicer povzroilo neprimemo rokovanje s tem izdelkom. Recikliranje materialov pomaga pri varstvu narave in naravnih virov. Za bolj
podrobne informacije o recikliranju tega izdelka se obmite na pristojne sluzbe, svoj center za odlaganje gospodinjskih odpadkov ali trgovino, kjer ste izdelek kupili. /SK/ Toto
oznacenie znamend, Ze dany produkt nesmie byt likvidovany s komunainym odpadom v ramci celej EU. Predchadzajte moznému znegisteniu Zivotného prostredia alebo
poskodeniu fudského zdravia nekontrolovanou likvidaciou odpadu a zariadenie recyklujte, aby ste podporili opatovné vyuzitie materidinych zdrojov. Na vrétenie pouzitého
spotrebica vyuzite Specializované zbemé miesta uréené viddou alebo miestnymi organmi./UA/[laHa nosHauKa BKasye Ha Te, WO NPWNaj He MOKHa yTuniaysamt pasoM 3
HEecopToBaHuMy NOGYTOBMMM Bizxoaamy Ha Teputopii EC. 3 MeTOK 3an06iraHHs 3aBLaHHI0 NOTEHUIHOT WKOAW HABKOMMWHBOMY CEPEAOBHLLY Y4 380POB'I0 l0AEH BHACNIAOK
HEKOHTPONbOBAHOT yTWAi3aLlii BiAXOAiB, Gyab Nacka, yTuAiayiiTe iX BiANOBiAaNbHO AR CIPUAHHA EKONOTIYHO PaLiOHaNbHOMY NOBTOPHOMY BUKOPHCTAHHIO MaTepianbHIX PecynCis.

EN/The transport and protective packing has been selected from materials, which are environmentally friendly for disposal and can be recycled. Ensure that any
& plastic, wrappings, bags etc. are disposed of safely and kept out of the reach of babies and young children. Rather than just throwing these materials away,
Q recycle them. /AL/Paketimi eshte perzgjedhur nga materialet, te cilat jane ekologjikisht migesore per mjedisin dhe mund te riciklohen. Sigurohuni ge cdo
plastike, mbeshtjellese, canta etj jane asgjesuar ne menyre te sigurte dhe te mbahen large foshnjave dhe femijeve te vegjel.Ne vend ge ti hidhni keto materiale,
riciklohini ato. /BiH/Transportna | zastitna ambalaZa napravijene su od materijala koji su Plastiéne omote, vrecice ekoloSki prihvatijivi za odlaganje i mogu se
reciklirati. i slino odlaZite na siguran nacin i drzite podalje od beba i male djece. Ovakve materijale nemojte samo odbacivat, reciklirajte ih./BG/ Matepuanwte 3a TpaHcriopTupaxe
11 ONaKoBaHe MoraT Aa Ce PewvKnMpar. BHumaBaiire 3a nacTMacoBM IMKOBE 1 APYrv ONaKOBKM fia Ce V3XBbPAST OTFOBOPHO U Aa He NoNajar Ha MecTa, A0CTbNHK 3a Gebeta 1
Jiel(a. BMECTo [1a U3xBbpIsTE ONAKOBKWTE, Hail-106pe M1 peunkanpaiite. /CZ/Prepravni a ochranné obaly byly vyrobeny z materiald, jejichz likvidace je Setma k Zivotnimu prostiedi
amohou byt recyklovany. Ujistéte se, Ze jsou vSechny plasty, obaly, tasky apod. bezpecné zlikvidovany a uchovévany mimo dosah miminek a maljch déti. Tyto materidly podle
moznosti nevyhazujte, ale jejich recyklovat. /EE/Transpordi- ja kaitsepakendi jaoks valitud materjalid on keskkonnasdbralikult kaideldavad ning ringlusse vdetavad. Hoidke
plastpakendid, kilekotid jms imikutele ja véikelastele kéttesaamatus kohas ja tagage nende ohutu kéitiemine. Saatke sellised pakendid ringlusse, &rge visake neid olmepriigi
hulka. /HR/Transportna i zastitna ambalaza napravijene su od materijala koji su ekoloski prihvatijivi za odlaganje i mogu se reciklirati. Plastitne omote, vrecice i slicno odlazite na
siguran nain i drzite podalje od beba i male djece. Ovakve materijale nemojte samo odbacivati, reciklirajte ih. /HU/széllitd - és védd csomagolast komyezetbarat anyagokbol
valogattak, ami kidobhato és jrahasznosithato. Ellendrizze, hogy minden mdianyag csomagolas, zacskok stb. csecsemdktdl és kisgyermekektdl elzérva kidobasra kerilltek. llletve
kidobas helyett, gondoskodjon az jrahasznositésrol. /KS/Paketimi pér transport dhe mbrojtés éshté zgiedhur nga materialet, t€ cilat jané ekologjikisht migésore pér asgjésimin
dhe mund t& riciklohen. Sigurohuni gé cdo plastik, mbéshtjellés, canta, etj jané asgjésuar né ményré té sigurté dhe t& mbahen larg foshnjave dhe fémijéve t€ vegjél. N& vend se ti
hidhni, ju mund ti ricikloni ato. /KZ/KenikTik aHe KOpFaHbICTbIK KanTaMa Kojiere KapaTbiybl KOpLUaFaH OpTara 31AH KeTIPMENTiH MaTepranaapaaH iacanraH. MnacTkTik, opay
MaTepuanaapblHbiH, NaKETTELiH KaHe T.0. TMICIHLE Kajlere apaTblTyblH KAMTAaMaChI3 eTiHi3aep, onapabl cabunep MeH 6ananapibiH KONAAPbI KETNETIH ePAE CaKTaHbI3ap.
Bybin-Tylo MaTepangapblH ail faHa NaKTbipbin TacTayablH OpHbIHA 0napAbl Kaiia exaeyre Gepinianep. /LT/Pakuoté yra iS aplinkai nekenksmingy ir perdirbamy medziagy.
Uztikrinkite, kad plastikinés dalys, maiSeliai ir pan. bity iSmetami saugiai, likty nepasiekiami kiidikiams ir maziems vaikams. Uzuot iSmete, atiduokite pakuotes perdirbti. /LV/
TransportéSanai paredzetais iepakojums un aizsargiepakojums ir izgatavoti no materialiem, kas ir videi draudzigi atbrivoSanas un parstrades bridi. Gada, lai no jebkadiem
polietilena ietiSanas materialiem, maisiniem utt. atbrivotos dro3a veida, ka ari uzglaba tos mazuliem un maziem bémiem nesasniedzama vieta. Ta vieta lai izmestu Sos materialus,
labak pariipgjas par to parstradi. /MD/Ambalajul de transport si de sigurantd a fost selectat din materiale care nu afecteaza mediul inconjurdtor si pot i reciclate. Asigurafi-va ca
plasticul, sacii, etc. sunt eliminati in siguranté si nu suntlasati la indeména copiilor mici. In loc s& aruncati pur si simplu aceste materiale, reciclati-le. /ME/Transportna | zastitna
ambalaZa napravijene su od materijala koji su ekoloski prihvatfjivi za odlaganje i mogu se reciklirati. Plasticne omote, vre€ice i slicno odlaZite na siguran nacin i drzite podalje od
beba i male djece. Ovakve materijale nemojte samo odbacivati, reciklirajte ih. /MK/TpaHcnoproT 1 3aWTHOTO NakyBatbe Ce HanpaBeHy Off EKONOLKKM MaTepHjau 1 MOXe Aa ce
peuvkupaar. CuTe MAACTMYHI AEN0BH, KECH W XapTy Tpeba COoIBETHO v 6e3besHO Aa ce uchpnat 1 Aa bugat noganeky of sodar Ha 6eburba v Manu feua. Hamecto fa m
dpauTe oBue Matepujanu, peunkanpajTe ru. /PL/Opakowanie ochronne i przewozowe zostato wykonane z materiatow ekologicznych i podlega recyklingowi. Nalezy upewnic sie,
7e opakowania plastikowe i torebki plastikowe zostana zutylizowany w prawidtowy sposéb, oraz trzymane w migjscu niedostepnym przez dzieci. Zamiast wyrzuca¢ materiaty,
przekat je do recyklingu. /RO/Ambalajul de transport si de sigurantd a fost selectat din materiale care nu afecteaza mediul inconjurdtor si pot i reciclate. Asigurafi-va ca plasticul,
sacii, etc. sunt eliminati n siguranta si nu suntldsati la indemana copiilor mici. In loc s& aruncati pur si simplu aceste materiale, reciclati-le. /RS/Transportna i zadtitna ambalaza
proizvoda su izradene od ekoloSkih materijala koji se mogu reciklirati. Pobrinite se da plasticne kese i ambalazu bacite na bezbedan nacin i da ih drzite van domasaja beba i dece
mladeg uzrasta. Umesto da ih bacite, reciklirajte ih. /RU/ TpaHcnopTHas v 3aLyuTHas ynaKoBKa 3roToBAEHa 13 MaTepanos, yTM3aLIs KOTOPbIX He HAHOCHT BPE/ OKpyMaloLLelt
cpepe. O6ecneynBaiiTe HaANeKaLLylo yTMIM3aLMio NNacTUKa, 06epTOYHbIX MaTepUanoB, NaKETOB 1 TA., XPaHHTE WX B HELOCTYNHOM /NS MAaZAEHLEB v AeTeVi MecTe. BMecTo Toro
4T06b! NPOCTO BLIGPOCHTH YNAKOBOUHbIE MaTEPHaNbl, OTAATE WX Ha nepepaboTky./SI/Embalaza namenjena prevozu in zadCiti je izdelana iz izbranih okolju prijaznih materialov in
omogoca normalno reciklazo. Prepricajte se, da so vsa plastika, ovoji, vrecke, itd. odloZeni varno ter da dojencki in majhni otroci nimajo dostopa do njih, saj obstaja nevamost
zadusitve. Embalaze ne zavrzite skupaj z meSanimi gospodinjskimi odpadki. Prosimo, da poskrbite za reciklazo. /SK/Prepravné a ochranné obaly boli vyrobené z materidlov,
ktorych likvidacia je Setma k Zivotnému prostrediu a mozu byt recyklované. Uistite sa, Ze vSetky plasty, obaly, taSky a pod. st bezpecne zlikvidované a uchovavané mimo dosahu
bébatiek a malych deti. Tieto materidly podla moznosti nevyhadzuite, ale ich recyklujte. /UA/TpaHcnopTHa Ta 3axvicHa ynaKoBKa CKIIZIa€Tbest 3 Matepiastia, siki € eKonoriuHo
6e3neyHUMi AnA yTnisauii Ta NPUAATHUMM ANA MOBTOPHOTO BUKOPUCTAHHS. CAigKyife 3a TMM, 06 GyAb-siKi NNACTUKOBI, NaKyBa/bHi Matepianu, Ta iH. ymniaysanucs y
6e3neyHuit cnoci6 Ta 36epiranncs y HeAOCTYNHYX A1S HEMOBAST i AiTedt MicusX. He BuKMAaiiTe Wi MaTepiany y CMITTA, paalue 3aasartTe ix gnq ymnisaui.

i ploteson kerkesat e direktivave te zbatueshme CE. /BiH/Proizvodaceva izjava o sukladnosti da je proizvod u skladu sa svim direktivama i normama EU. /BG/

[lexnapauvst Ha POM3BOZMTENS, Ye NPOJYKTLT OTTOBAPS Ha U3MCKBAHWSTA Ha npunommmuTe EC gupexmvei. /CZ/ProhlaSeni virobce, Ze dany produkt spliiuje

pozadavky prislusnych smérnic Evropského spoleCenstvi. /EE/Tootja kinnitab, et toode vastab asjaomastele ELi digusaktidele. /HR/Proizvodaceva Iziava o
sukladnosti da je proizvod u skladu sa svim direktivama i normama EU. /HU/A gyartd nyilatkozata alapjan, megfelel az eurdpai irdnyelveknek. /KS/Deklarata e prodhuesit se
produktit i pérmbush kérkesat e direktivave té zbatuara té BE-sé. /KZ/OHpipywikin acnanTsiy, EQ KonaHbiCTarbl AVpeKTMBaNapbIHbIK TananmapbiHa CaiKec KeneiHairi Typansl
manimaemeci. /LT/Gamintojas deklaruoja, jog jo gaminys atitinka esminius Europos normy reikalavimus. /LV/Razotaja pazinojums par to, ka produkts atbilst piemérojamo EK
direktivu prasibam. /MD/Declaratia producatorului ca produsul se conformeaza cerintelor directivelor CE aplicabile. /ME/Proizvodaceva izjava o skladnosti da je proizvod u skladu
sa svim direktivama i normama EU. /MK//[lexnapauuja Ha npov3BoATENOT Aeka NPOM3BOAOT MM 3a40BONyBa Gaparbata Ha perynameite Ha EBponckara Komucwja./PL/
Deklaracja producenta oznaczajaca, ze produkt spetnia wymogi wkasciwych dyrektyw EC./RO/Declaratia producdtorului cd produsul se conformeaza cerintelor directivelor CE
aplicabile. /RS/Potvrda proizvodaca da proizvod ispunjava zahteve vazecih direktiva Evropske komisije. /RU/3asBneHue npou3BoauTens 0 ToM, 4o NpUGOP COOTBETCTBYET

c € EN/Manufacturer’s declaration that product meets the requirements of the applicable EC directives. /AL/Kjo shenje tregon deklaraten e prodhuesit se produkti




Tne6osanvam aeiicTaylouwx avpexms EC. /S1/Skladnost z direktivami ES. CE je kratica za “Conformité Européenne”. /SK/ Viyhlasenie vyrobcu, 7e dany produkt spiiia pofiadavky
prisluSnych smernic Eurépskeho spolocenstva. /UA/ [leknapaLiist BUpOGHHKA CTOCOBHO TOr0, WO NpWiaa BIANOBIAaE Ailo4uM anpektusam €C.

Bjellorusia). /BiH/Suglasnost za zemlje Carinske unije (Rusija, Kazahstan, Bjelorusija). /BG/ CboTBeTCTBHe CbC CTPaHuTe oT MuTHUuecKus cbio3 (Pycus, KasaxctaH

1 benapyc)./CZ/Shoda pre krajiny CU (Rusko, Kazachstan a Bélorusko). /EE/Vastab Venemaa Foderatsiooni, Valgevene ja Kasahstani tolliliidu nduetele. /HR/
Suglasnost za zemlje Carinske unije (Rusija, Kazahstan, Bjelorusija). /HU/Megfelel az eurézsiai vamunié orszdgainak (Oroszorszag, Kazahsztdn és Fehéroroszorszag)./KS/
Konformiteti me vendet e CU (Rusia, Kazakistani dhe Bjellorusia). /KZ/KO engepitit (Pecelt, KasakcraH waHe benapych) TanantapbiHa calikectik. /LT/Gaminys atitinka Eurazijos
Sajungos Saliy reikalavimus. /LV/Atbilstiba Muitas savienibas valstim (Krievija, Kazahstana un Baltkrievija). /MD/Conformitate pentru tarile CU (Rusia, Kazahstansi Belarus). /
ME/ Saglasnost za zemlje Carinske unije (Rusija, Kazahstan, Bjelorusija). /MK/CornacHoct 3a 3emjute og LY (Pycuja, Kasaxcrak v benopycuja). /PL/Zgodnosc z przepisami
krajow CU (Rosja, Kazachstan i Biatorus). /RO/Conformitate pentru térile CU (Rusia, Kazahstansi Belarus)./RS/Usaglasenost sa CU zemljama (Rusija, Kazahstan i Belorusija). /
RU/Coorsercrave Tpe6oBaHuam ctpaH TC (Poceus, Kasaxctat v benapyc)./Sl/skladnost za drzave CU (Russia, Kazakhstan and Belarus). /SK/Zhoda pre krajiny CU (Rusko,
Kazachstan a Bielorusko). /UA/[lexnapaLiis BApOGHUKa CTOCOBHO TOTO, L0 NPUAag BIANOBIAAE AitounM aupexeam EC.

[ H [ EN/ Conformity with Technical regulation of the Customs Union (Russia, Kazakhstan and Belarus)./AL/E konfirmuar dhe per vendet CU (Rusia, Kazakistani dhe

1] EN/Food Contact safe product. /AL/Produkt i sigurte per ushqimet. /BiH/Proizvod koji dolazi u neposredan dodir s hranom. /BG/ Be3onaceH npoayKT 3a KOHTaKT

¢ xpann. /CZ/Vhodné pro styk s potravinami. /CZ/Vhodné pro styk s potravinami. /EE/Toode on ohutu toiduga kokkupuutumisel. /HR/Proizvod koji dolazi u

neposredan dodir s hranom. /HU/Elelmiszerrel érintkezd biztonsagos termék. /KS/Produkt i sigurt. /KZ/TamaK eHimaepiMeH aHacyra xapamabl Oyitbiv. /LT/

Tinka salyCiui su maistu. /LV/Produkts ir nekaitigs, nonakot saskaré ar partiku. /MD/Produs care poate intra in contact cu alimente in sigurantd. /ME/Proizvod

koji dolazi u neposredan dodir s hranom. /MK/Mpow3Bog Koj e Ge3GeeH fa Guae Bo KOHTAKT co xpaHa. /PL/Produkt nadaje si¢ do kontaktu z zywnoscia. /R0/

Produs care poate intra in contact cu alimente in sigurantd. /RS/Proizvod je bezbedan za kontak sa hranom. /RU/U3fienue, NPUroaHOE AR KOHTAKTA C MILIEBLIMIA NPOAYKTAMM.
/SlI/Vama uporaba za stik z Zivili. /SK/ Vhodné pre styk s potravinami. /UA/KOHTaKT 3 Xap40BWMY NPOLyKTaMK € Ge3aneyH.
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WWW.DELIMANO.COM
Product name: Delimano Joy Bread Maker [}

Model no.: BM4406G-GS E @
Technical information: 220-240V~, 50Hz, 550W %

ID: 110063477 —

Country of origin: PR.C.

Production date and serial number can be found on the product.

Trademark owner, importer to EU and distributor: TOP SHOP INTERNATIONAL SA, VIA AL MULINO 22, CH-6814 CADEMPINO, SWITZERLAND

Importer for RU/ Umnoptep B Poceuto: 000 «Cryano MoaepHa» 109651, . Mocksa, yn. Mepepsa, 4. 11 ctp. 23 31.2 nowm. IV kom. 32, 33, Poccus (Russia)

Manufacturer: Guang Dong Xinbao Electrical Appliances Holdings Co., LTD, ZHENGHE SOUTH ROAD, LELIU TOWN, SHUNDE DISTRICT, FOSHAN CITY, GUANGDONG PROVINCE, PR.C.

'
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