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1  Important

Read this user manual carefully before you use the appliance, and save the user manual for
future reference.

Danger

- Never immerse the body of the breadmaker in
water or any other liquid, nor rinse it under the tap.

- Do not cover the steam and air vents while the
breadmaker is operating.

Warning

- This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or metal capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

- Children shall not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance shall not be made by children
unless they are older than 8 and supervised.

- Keep the appliance and its cord out of reach of
children less than 8 years. Do not let the mains cord
hang over the edge of the table or worktop on
which the appliance stands.

- If the mains cord is damaged, you must have it
replaced by Philips, a service centre authorised by
Philips or similarly qualified persons in order to
avoid a hazard.

- The appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or a separate remote
control system.

- The accessible surfaces may become hot during use.

- Do not put over 560 g flourand 9 g,12 g, 14 g
yeast for general bread, super rapid bread, and
easter cake programs respectively.

- Check if the voltage indicated on the appliance
corresponds to the local mains voltage before you
connect the appliance.

- Only connect the appliance to an earthed wall
socket. Always make sure that the plug is inserted
firmly into the wall socket.

- Do not use the appliance if the plug, the mains
cord, the body of the appliance or the bread pan is
damaged.

- Make sure that the heating element, the rotating
shaft of the bread pan and the outside of the bread
pan are clean and dry before you put the plug in the
wall socket.

- Do not use the appliance for any other purpose
than described in this manual.

- Do not plug in the appliance or operate the control
panel with wet hands.

- Do not come near the steam and air vents with
your face or hands when the appliance is operating.

- Do not open the lid during the baking process, as
this may cause the dough or bread to collapse.

- During the baking process, the appliance itself and
the lid become extremely hot. Be careful not to
burn yourself.

- Do not remove the bread pan from the appliance
during use.
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- Never use any utensils to mix the ingredients in the
bread pan during a baking program.

- Only put ingredients in the bread pan. Do not put
or spill any ingredients and/or additives in the inside
of the appliance to avoid damage to the heating
element.

- When you remove jam from the bread pan, lift the
bread pan with both hands in oven mitts to pour
out the hot jam.

Caution

- This appliance is intended for household use only. If
the appliance is used improperly or for professional
or semi-professional purposes or if it is not used
according to the instructions in the user manual, the
guarantee becomes invalid and Philips refuses any
liability for damage caused.

- Never use any accessories or parts from other
manufacturers or that Philips does not specifically
recommend. If you use such accessories or parts,
your guarantee becomes invalid.

- Do not touch the bread pan with sharp utensils to
avoid damage.

- Do not expose the appliance to high temperatures,
nor place it on a working or still hot stove or cooker.

- Always place the appliance on a stable, level and
horizontal surface.

- Always put the bread pan in the appliance before
you put the plug in the wall socket and switch on
the appliance.

- Always unplug the appliance after use.

- Always let the appliance cool down before you
clean or move it.

- Do not place the bread pan in a conventional oven
to bake bread.

- The accessible surfaces may become hot when the
appliance is operating. Always use oven mitts when
you lift the bread pan by its handle or when you
handle the hot bread pan, the kneading blade or the
hot bread.

- Beware of the hot steam that comes out of the
steam vents during baking or out of the breadmaker
when you open the lid during or after the baking
process.

- Do not lift and move the appliance while it is
operating.

- Do not touch moving parts. Do not expose the
appliance to direct sunlight.

- Do not insert metallic objects or alien substances
into the steam vents.

- Do not use the bread pan if it is damaged.

- Always clean the appliance after use.

- Do not clean the appliance in the dishwasher.

- Do not use the appliance outdoors.

- Leave a free space of at least 10cm above, behind
and on both sides of the appliance to prevent
damage due to radiated heat.

- To avoid damage to the appliance, do not place
the bread pan or any other object on top of the
appliance.

Recycling

This symbol means that this product shall not be disposed of with normal
household waste (2012/19/EV).
Follow your country’s rules for the separate collection of electrical and electronic

products. Correct disposal helps prevent negative consequences for the
environment and human health.
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Electromagnetic fields (EMF)

This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If
handled properly and according to the instructions in this user manual, the appliance is safe
to use based on scientific evidence available today.

Power failure backup

This appliance has a backup function that remembers the status before a power failure,
provided the power supply resumes within 10 minutes. If the power failure occurs during a
cooking process, the countdown of the cooking time continues where it left off when the
power supply resumes. If the power failure lasts longer than 10 minutes and the failure occurs
during a cooking process, the breadmaker automatically resets to the preset setting when the
power supply resumes. Open the breadmaker; remove its contents and start all over again.

If you have set the timer and the preset cooking process has not yet started when a power
failure occurs, the breadmaker automatically resets to the preset setting when the power
supply resumes. Open the breadmaker, remove its contents and start all over again.

2 Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips! To fully benefit from the support
that Philips offers, register your product at www.philips.com/welcome.

3 Your breadmaker

Main unit

@ Viewing window Control panel

Mains plug

®|©

@ Coverlid

Control panel

©

@ CYCLE Preset timer: preset time for delayed

baking

@ Loaf weight: to select bread loaf weight @ Program menu: to select a baking
program

e If necessary, use a spatula to scrape down the sides of the bread pan to get the
mixture sticking to the wall back to the mix.
¢ During the mixing stage, there will be beep sounds to alert you to add additional
ingredients such as nuts if you wish.
6 Put the bread pan in the appliance. Turn the bread pan clockwise until it locks into
position.

B

* If the bread pan is not assembled properly, the kneading blade does not turn. ‘

7  Put down the handle of the bread pan and close the lid of the appliance.
8  Put the mains plug in the wall socket.
5 The appliance beeps and 1" and 3:55" appear on the display, which refers to the
‘White’ program.

Set your breadmaker
1 Press (menu button) repeatedly to select the program.
¢ The select program number and processing time are displayed.
¢ For detailed program description, see section ‘Bread recipe’ below.
2 Press (crust color button) repeatedly to select the crust color:
¢ The selected crust color can be changed from light to dark.
3 Press (loaf weight button) repeatedly to select the loaf weight.
¢ Make sure the selected weight is appropriate for the amount of ingredients of the
selected recipe. See section ‘Bread recipe’ below.
4 Press (Start/stop button) to start bread making process.

Caution

* During the baking process, the breadmaker itself and the lid become extremely hot. Be careful
not to burn yourself.

% The display counts down the processing time until the bread is ready.

9 When the baking process is finished, the breadmaker beeps and goes to the keep-
warm mode (for 60 minutes).

@ Crust color: to select a crust color @ Start/stop/cancel button: to start or
(light/medium/dark) stop bread making process

@ LCD status display

CYCLE: cycle button allows you to select and set processing steps in the homemade mode.
For details, see the homemade program in the recipe book.

Preset time for delayed baking
You can use the timer if you want the bread to be ready at a later time. The maximum delay
time that can be set is 13 hours.

B

* Do not use the timer function with recipes that require fresh ingredients that may go bad, for
instance eggs, fresh milk, sour cream or cheese.

Accessories

@ Kneading blade @ Measuring spoon

@ Bread pan @ Measuring cup

(3 Hook (&) Yoghurt container with lid (HD9046
only)

4  Use your breadmaker

Before the first use

1 Remove all packaging material from the appliance. Be careful not to throw away the
kneading blade.

Remove any labels from the body of the appliance.

3 To remove any dust that may have accumulated on the appliance, wipe the outside of
the appliance, the bread pan and the kneading blade with a damp cloth.

* Never use scouring pads, abrasive cleaning agents or aggressive liquids such as petrol or
acetone to clean the appliance.

4 Dry all parts thoroughly before you start to use the appliance.

Prepare your breadmaker and ingredients

1 Put your breadmaker on a stable, horizontal and level surface.

2 Turn the bread pan anticlockwise and lift it out.

3 Push the kneading blade firmly onto the shaft.

4 Measure the ingredients for the recipe you want to prepare (see the recipes booklet).
*  Always measure ingredients accurately.
¢ Allingredients should be at room temperature unless recipe suggests otherwise.

Put ingredients in the bread pan in the order they are listed in the recipe.
*  Always add liquid ingredient first, and then add dry ingredients.
¢ Do not let the yeast touch the salt.

B

* Do not add more quantities than mentioned in the recipe as it may damage the breadmaker.

(S,

e Always use active dry yeast with this breadmaker.

*  The yeast should be dry and separate from other ingredients when it is added to
the bread pan.

e Butter and other fats should be cut into small pieces before putting in the bread
pan to aid the mixing.

Put all ingredients in the bread pan.
Select the appropriate program, loaf size and crust color for your recipe.
% The total processing time is shown on the display.

N =

3 Press (preset timer button) to choose the desired preset time.
5 The breadmaker enters preset mode.
¢ For example, if the current time is 19:00 and you want your bread ready at 7:00
next morning (12 hours later), you can set the preset time to 12:00.
*  If you keep the button pressed, the time increases more quickly.
e Ifthe time on the display reaches 13 hours and you still keep the timer button
pressed, the display goes back to the baking time of the set program.
4 Press (start/stop/cancel button).
5 The timer counts down the set time in minutes.
9 The bread is ready when the timer has counted down to 0:00 and the
breadmaker beeps.

Finish the baking process

Caution

* The inside of the breadmaker, the bread pan, the kneading blade and the bread are very hot.
* Always use oven mitts when you remove the bread pan at the end of the baking cycle or at
any time during the keep-warm mode.

To power off the breadmaker, remove the mains plug from the wall socket.

Using pot holders or oven mitts, open the lid and turn the bread pan anticlockwise.
Grab the bread pan by its handle and lift it out.

Turn the pan upside down, hold the handle and shake the bread out.

B

* Do not use metal utensils to remove the bread, as these may damage the non-stick coating of
the bread pan.
* Be careful, the bread pan and the bread are hot.

AWN =

5 Use the hook supplied to remove the kneading blade from the shaft/bread.

e Always make sure that the kneading blade does not stay inside the bread,
otherwise you may damage the kneading blade when you slice the bread.

6 Let the breadmaker cool down before you clean it.

Making Yoghurt (HD9046 only)

B

* Ensure the yogurt container is thoroughly washed with warm water and soap, and it is dried
before making yoghurt.

* Full fat, skim, or 2% milk can be used.

* Make sure the yoghurt is fresh and thus the culture starter is active.

-

The milk and yoghurt mixture proportion is 10:1 (For example: 400ml milk with 40ml
yoghurt).

Pour milk into the yoghurt container.

Add yoghurt into the yoghurt container, and mix well.

Close and tighten the lid.

Start the yoghurt program.

9 Yoghurt will be ready in 8 hours.
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5  Cleaning and Maintenance

B

* Uplug the breadmaker before starting to clean it.

* Wait until the breadmaker has cooled down sufficiently before cleaning it.

* Never immerse the appliance in water or any other liquid, nor rinse it under the tap.

* Never use scouring pads, abrasive cleaning agents or aggressive liquids such as petrol or
acetone to clean the appliance.

* For maximum safety, keep the appliance clean and free of grease and food residues.

Interior
Inside of the cover and the main body:

*  Wipe with wrung out and damp cloth.
Make sure to remove all the food residues stuck to the breadmaker.
Heating element:
*  Wipe with wrung out and damp cloth.
*  Remove food residues with wrung out and damp cloth or toothpicks.

Exterior
Surface of the cover lid and outside of the main body:

*  Wipe with a cloth damped with soap water.
ONLY use soft and dry cloth to wipe the control panel.
*  Make sure to remove all the food residues around the control buttons.

Accessories
Bread pan:

*  Clean the bread pan with a soft cloth moistened with hot water or washing-up
liquid.
* Do not immerse the bread pan in water and do not clean it in the dishwasher.
Kneading blade, measuring spoon and cup, and hook:
*  Soakin hot water and clean with sponge.
Yoghurt container with lid:
Thoroughly wash with warm water and soap.
*  Make sure it is dried before use.

E Tip

* After baking, immediately remove the kneading blade from the bread pan to prevent it from
getting stuck.

6  Storage

Store your breadmaker in a safe and dry place.

7  Bread ingredients

Bread flour

Bread flour has high content of high gluten (so it can be also called high-gluten flour which
contains high protein), it has good elastic and can keep the size of the bread from collapsing
after rise. As the gluten content is higher than the common flour; so it can be used for making
bread with large size and better inner fiber. Bread flour is the most important ingredient of
making bread.

Whole-wheat flour

Whole-wheat flour is ground from grain. It contains wheat skin and gluten.Whole-wheat
flour is heavier and more nutrient than common flour. The bread made by whole-wheat flour
is usually small in size. So many recipes usually combine the whole -wheat flour or bread
flour to achieve the best result.

Rye flour

Rye flour has high fiber level but it has lower gluten content than wheat flour: Rye bread
usually has darker color and stronger taste than white and wheat bread. It should be used
with bread flour in this breadmaker.

Corn flour and oatmeal flour

Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They are the
additive ingredients of making rough bread, which are used for enhancing the flavor and
texture.

All purpose flour
It has weaker gluten than bread flour: In our recipes, it can be used for Easter cake, cake,
steam bun and fried bread sticks.

Sugar

Sugar is very important ingredient to increase sweet taste and color of bread. And it is also
considered as nourishment in the yeast bread. White sugar is largely used. Brown sugan,
powder sugar or cotton sugar may be called by special requirement.

Yeast

After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide will expand
bread and make the inner fiber soften. For this breadmaker, please use active dry yeast.

Yeast must be stored in the refrigerator; as the fungus in it will be killed at high temperature,
before using, check the production date and storage life of your yeast. Store it back to the
refrigerator as soon as possible after each use. Usually the failure of bread rising is caused by
the bad yeast.

Salt
Salt is necessary to improve bread flavor and crust color: But salt can also restrain yeast from
rising. Never use too much salt in a recipe. But bread would be larger if without salt.

Egg
Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and large in size, the egg
should be stirred evenly.

Grease, butter and vegetable oil
Grease can make bread soften and delay storage life. Butter should be melted or chopped to
small particles before using.

Water and other liquid

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water temperature
between 20°C and 25°C is the best. The water may be replaced with fresh milk or water
mixed with 2% milk powder, which may enhance bread flavor and improve crust color. Some
recipes may call for juice for the purpose of enhancing bread flavor, e.g. apple juice, orange
juice, lemon juice and so on.

8 Environment

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

9 Guarantee and service

If you need service or information, or if you have a problem, visit the Philips website at
www.philips.com or contact the Philips Customer Care Center in your country.You can find
its phone number in the worldwide guarantee leaflet. If there is no Customer Care Center in
your country, go to your local Philips dealer.

BbArapcku

1 BaxkHo

I_IpeAw Aad U3MOA3BATE YPeAQ, MPOYETETE BHMMATEAHO TOBA PbKOBOACTBO 3a I'IOTpe6l/ITe/\F| [
rO 3arasere 3a CrpasKa B ObaeLe.

OnacHocT

Hukora He noTananTe Kopnyca Ha ypeaa 3a XAsb
BbB BOAA WAWM APYra TEYHOCT M HE O MUITE C
Teyalla BoAR.

- He nokpvBanTe napH1Te 1 BEHTUAALMOHHUTE
OTBOPMU, KOraTo YpeAbT paboTu.

[MpeaynpexaeHue

- To3n ypea MOXKe Aa ce M3MOA3Ba OT AeLla Ha
Bb3PaCT HaA 8 roAMHM 1 OT XOpa C HaMaAeHM
PU3MYECKN Bb3NPUATUSA MANM YMCTBEHWN HEAOCTATbLIM
VAWM ©€3 OMUT M MO3HAHMS, aKO Ca MHCTPYKTMPaHM
3a be3onacHa ynoTpeba Ha ypeaa v ca noa,
HabAloAEHWE C LeA rapaHTrpaHe Ha be3onacHa
ynoTpeba 1 ako ca MM PassCHEHW eBEHTYaAHUTE
OMacHOCTM.

He no3soAsiBariTe Ha Aella Aa T UMPasiT C ypeAa.
[TouncTBaHe 1 MOAAPBIKKA Ha YPeAa MOXE Aad Ce
V3BbpLUBA OT AeLid Ha Bb3PacT HaA 8 rOAMHM U MOoA,
POAMTEACKN HaA30p.

- [laseTe ypeaa 1 3axpaHBalLma Kabea panede oT
AOCTBM Ha Aelia Noa, 8 roamHu. He octasanTe
3axpaHBaLLMA LHYP Ad BUCK NMpe3 pbba Ha MacaTa
VAWM CTOMKaTa, Ha KOATO € MOCTaBEH YPEADT.

- C oraea npeaoTBpaTABaHe Ha OMACHOCT, NP
MoBPeAa B 3axpaHBallms KabeA Ton Tpsbea Aa Obae
cmeHeH oT Philips, otopuanpar ot Philips cepsu3
WA KBAADULIMPAH TEXHMK.
YpeAbT He e MpeaAHasHayeH 3a M3MNoA3BaHe
C BbHLUEH TaMep MAW OTAEAHA CMCTEMa 3a
AVCTAHLIMOHHO YrpaBAEHME.

- BbHWHMTE NOBBPXHOCTM MOXE Aa CE€ HarOpeLLAT,

AOKATO YPeAbT paboTw.

- He cnarante noseue o1 560 r 6pawHo n 9,
12 A 14 1 Mas, KoraTto M3MoA3eaTe NporpamuTe
CbOTBETHO 3a OOUKHOBEH XASD, cynep 6bp3 XAsD
VAW KO3YHaK.
[pean Aa BKAIOUMTE YpeAa B EAEKTPUYECKM
KOHTaKT, MPOBEPETE AAAU MOCOYEHOTO BbPXY
ypeaa HarpeeHue oTroBaps Ha TOBa Ha MecTHaTa
eAeKTpUYecKa Mpexa.
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- BkalouBarTe ypeaa camMo B 3a3eMeH EAEKTPUYECKM
KOHTaKT. BuHary npoBepsiBaiTe AaAM LLEMNCEABT €
BKAIOUEH CTabMAHO B KOHTaKTa.

- He n3nonsBanTe ypeaa, ako WIEnceAsT,
3axXpaHBaLLMAT KabeA, KOPryCbT Ha Ypeaa WAn
KodaTa 3a xAab ca NoBpeAEHM.

- [lpoBepeTe AaAM HarpeBaTEAHMAT EAEMEHT,
BbpTALLaTa Ce OC Ha KodaTa 3a XAA0 W1 BbHLWHATA
CTpaHa Ha KodaTa 3a XAD ca UNCTH U CyXu, MPeAn
A2 BKAIOUMTE LLIEMNCeAa B KOHTaKTa.

- He mn3nonssarite ypeaa 3a LeAK, pasAnyHM OT
YKa3aHOTO B TOBa PbKOBOACTBO.

- He BrAlouBaliTE ypeaa B KOHTaKTa 1 He paboTeTe ¢
MyATa 3a yrpaBAEHWE C MOKPU phLie.

- He npubamkasanTe AULIETO MAM PBLIETE CM AO
BEHTUAALMOHHWUTE W MapHUTE OTBOPU, KOraTo
ypeAbT paboTu.

- He oTBapsiTe Kanaka No Bpeme Ha nevyeHe, Tbik
KaTO TECTOTO MAM XAAOBT MOXE Ad CMaAHaT.

- [lo Bpeme Ha neveHe ypeAbT M KanakbT ce
HarpsABaT cMAHO. BHMMaBarTe aa He ce nsropuTe.

- He u3Baxaante kodata 3a xAs6 OT ypeaa No
Bpeme Ha paboTa.

- Hukora He pa3bbpkBanTe NpoAyKTUTE B KodaTa 3a
XA0 ¢ MpMOOpK NO Bpeme Ha Mporpama 3a neyeHe.

- Charante NpoAyKTUTE caMo B KodaTa 3a XAsb.
He caaranTe 1 He pascunBanTe NPOAYKTM U/MAM
AODaBKM BbB BbTPELWHOCTTA Ha YPEAR, 32 A HE
MOBPEAMTE HarpeBaTEAHNS EAEMEHT.

- Korato BaanTe KOHOUTIOP OT KOdaTa 3a XAS0,
BAMIHETE A C ABE PbLIE, KATO C1 CAOXKUTE
KYXHEHCKM PbKaBMLIM, 32 Ad M3AEETE ropeLLms
KOHPUTIOP.

BHumaHue

- To3u ypea e npeaHasHaueH camo 3a OUTOBU LIEA.
AKO YPeAbT Ce U3MOA3Ba HEMPABMAHO WA 3a
NPOYECHOHAAHM MAW MOAYNPOPECMOHAAHM LIEA,
KaKTO M ako Ce M3MOA3BA MO HaUMH, KOWTO He e
B CbOTBETCTBUE C YKa3aHWATa B PbKOBOACTBOTO
3a NoTpebuTens, rapaHUMsTa CTaBa HEBaAMAHA U
Philips He moema OTroBOpHOCT 3a KakBMTO U1 A
OUAO MPUUMHEHMN LLIETW.

- Nikada nemojte da koristite dodatke niti delove
drugih proizvodaca koje kompanija Hukora
He M3MOA3BaTE akCcecoapy WAV YacTu OT
APYTV MPOU3BOAMTEAN UAM TaKMBa, KOUTO He
ca cneumanHo npenopbysaHn oT Philips. ['pu
M3MOA3BaHE Ha TaKKMBa aKCeCoapu MAM YacTu BallaTa
rapaHLms CTaBa HEeBaAMAHA.

- He aokocanTe KodaTa 3a xAq6 ¢ ocTpu Npubopw,
33 AQ HE Ce MOoBpeAN.

- He u3naranTe ypeaa Ha BUCOKK TemnepaTypu w
HE ro MocTaBanTe BbpxXy paboTella MAM BCe OLLe
ropella roTBapcKa nevxa.

- BuHarm nocTtassiiTe ypeaa BbpXy CTabuAHa, paBHa U
XOPW30HTaAHa MOBBPXHOCT.

- BuHaru craranTe kodata 3a xAs0 B ypeaa, npean
A2 BKAIOUMTE LLIENCeAa B KOHTaKTa M Ad BKAIOUMTE
ypeaa.

- Chea ynoTpeba BMHarn M3KAlOUBanNTe ypeaa oT
KOHTaKTa.

- BuHarm ocTaBanTe ypeaa Aa M3CTUHE, MPeAM Aa rO
MOYNCTUTE MAM MPEMECTUTE.

- He cnarante kodaTa 3a xAs06 B 0bMKHOBEHA PypPHa,
3a Ad M3neyeTe xAsb.

- BbHWHWTE NOBBPXHOCTU MOXKE Ad CE€ HArOPELLSAT,
AOKaTO ypeAbT paboTu. BuHarm cn caaranTe
KYXHEHCKM PBbKaBULIM, KOraTo noeaurate Kodata 3a
XASID 32 APBXKKATA MAM XBallaTe ropeliata Koda 3a
XASID, OCTPMETO 32 MECEHE MAM ropeLLua XAs0.

- [laseTe ce oT ropellaTa Napa, KOSTO M3AM3a OT
NapHWTE OTBOPW MO BPEME Ha NeveHe UAM OT
YpeAa 3a NpUroTBSAHE Ha XAA0, KoraTo oTBOpUTE
Kamaka Mo Bpeme Ha MeYeHe AV CAEA Kpas MY.

- He BauvranTe 1 He MecTeTe ypeaa No Bpeme Ha
paboTa.

- He aoKocBanTe ABMKELLMTE CE HACTM.

- He m3naranTe ypeaa Ha npsika cAbHYeBa CBETAVHA.

- He nocTassanTe MeTaAHW NpeAMETU MAK
HECBOWMCTBEHM BELLECTBA B MapHUTE OTBOPMW.

- He n3nonssanTe KodaTa 3a xAsb, ako e noBpeaeHa.

- BuHarun noumcTealnTe ypeaa caea ynoTtpeba.

- He muiTe ypeaa B CbAOMUAAHA MalLMHA.

- He n3nonssanTe ypeaa Ha OTKpUTO.

- Ocurypete noHe 10 cM cBOBOAHO MPOCTPAHCTBO
HaA U 3aA Ypeaa M OT ABETE My CTPaHM, 3a Aa He ce
MOBPEAM MOPaAM M3ABYBAHATA TOMAMHA.

. 3a Ad HE CE€ NOBPEAM YPEADBT, HE nocTaBamTe BbpXy
Hero KOCI)aTa 3a XA90 1AM APYT TIPEAMET.
PeuvkanpaHe

To3n cmBoa O3Ha4aBa, Y€ NMPOAYKTLT HE MOXKE Ad CE€ M3XBBbPAA 3a€AHO C

obukHoBeHUTe BuToBK oTraabum (2012/19/EC).

C/\EAB&I;ITG MpaBMAaTa Ha AbpXaBaTa CM OTHOCHO Pa3AEAHOTO Cb6VIPaHE Ha
EAEKTPUHECKUNTE N EAEKTPOHHUTE YPEAN. ﬂpaBM/\HOTO N3XBbPAAHE MNMomMara 3a
NPEAOTBPATABAHETO Ha MOTEHLMAAHM HEraTUBHM MOCAEAMLIM 3a OkoAHaTa cpeaa NN
M YOBELIKOTO 3ApaBe.

EAekTpomarHuTHU nsabyBaHus (EMF)

Tosu ypea, Philips e B cboTBeTCTBME € BCUUKM CTaHAAPTU MO OTHOLLEHE Ha
eAekTpomarHuTHUTE n3abiBarus (EMF). Ako ce ynoTpebsisa npasuAHO 1 cbobpasHo
HanbTCTBMATA B PbKOBOACTBOTO, YpeAbT € BesonaceH 3a U3MoAsBaHe CropeA HaAUuHUTE
Aocera HayuHu GaKTy.

O6e3neyaBaHe Npu CnnpaHe Ha ToKa

VYpeabT uma GyHKUMA 38 CbXPaHsBaHE, KOSTO 3aMOMHS CbCTOSHUETO MPEAM CMPaHETO
Ha TOKa, ako 3aXPaHBaHETO Ce Bb3CTaHOBM B paMKuTe Ha 10 MUHYTH. AKO TOKBT cripe

no Bpeme Ha paboTa, 06paTHOTO OTOPOsiBaHe Ha BPEMETO 3a MPUroTBAHE NMPOAbAXKABA
OTTaM, AOKBAETO € CTUMHAAO, KOraToO 3aXpaHBaHETO Ce Bb3CTaHOBM. AKO TOKBT Crpe 3a
noseye oT 10 MyHY TV Mo BpeMe Ha paboTa, ypeAbT 3a XAfb Ce BpbLLa aBTOMATUUHO KbM
NPeABapUTEAHO 3aAaAeHATA HACTPOVIKA, KOraTo 3axpaHBaHeTo ce Bb3cTaHoBW. OTBOpeTE
YPeAa, N3BaAeTE CbABPKAHWETO U 3arodHETe OTHAYaA0. AKO CTe HaCTPOMAM Tarmepa 1
NPEABAPUTEAHO 33AAAEHMSAT MPOLIEC HA MPUrOTBSAHE BCE OLLE HE € 3aMOUHaA, KOraTo TOKbT
cripe, ypeAbT Ce BpblUa aBBTOMATUYHO KbM MPEABAPUTEAHO 3aAaAeHATa HACTPONKA, KOraTo
3axpaHBaHeTo ce Bb3cTaHoBW. OTBOPETE YpeAa, M3BAAETE CbABPIKAHMETO W 3arouHeTE
OTHaYano.

2 BbeeaeHue

[No3apaBsBame B 3a MoKynkaTa n Aobpe aowam npw Philips! 3a aa ce Bb3noassate ot
NoAAPBXKKaTa, kosTo Philips npeanara, pervicTpuparite npoaykTa ci Ha www.philips.com/
welcome.

3 BawwmsaT ypea 3a xAq6

Glavna jedinica

@ [Mpo3opye 3a HabAioaeHMe KoHTpoAeH naHeA

®
@ Kanak @

LLlencen Ha 3axpaHBatums Kabea

KOHTPOAeH MaHeA

@ CYCLE @ [peaBapuTEAHO 3aAaAEH TalMep:
NPEABaPUTEAHO 3aAAAEHOTO BpEME
3a OTAOXKEH CTapT Ha MeveHe

®

@ ['pamark Ha xAdba: 3a aAa 3bepeTe
rpamaxk Ha xAsiba

MeHio 3a nporpama: 3a Aa n3bepeTe
nporpama 3a neveHe

Q

@ LIBAT Ha KopuuKaTa: 32 Aa 3bepeTe
UBAT Ha KopuukaTa (cBeTba/cpeaeH/
TbMEH)

ByToH 3a cTapT/cTon/oTMmsHa: 3a Aa
3aMouYHeTe WAM CripeTe mpoLieca Ha
neveHe

@ LCD avcnaeit 3a cbcTosHMETO

CYCLE: 6yTOHBT 3a LMKbA BM MO3BOAsABA Ad M30EPETE M Ad 3aAaAETE CTBIMKK 32 06paboTKa
B PEXMM 32 AOMALLIEH MPOAYKT. 3a MOAPOBHOCTY BIDKTE PEXIMMA 33 AOMALLEH MPOAYKT B
KHMraTa c peLenTu.

Akcecoapu

@ Octpue 3a meceHe MepuTeaHa AbKuLa

@ Koda 3a xAn6

MepuTeaHa vatua

@|©|®

@ Kyka

KOHTel;IHeP 3a KMCEAO MAAKO C

Kanax (camo 3a HD9046)

4  WM3noAsBaHe Ha ypeAa 3a XAs16

lMpeamn nbpBata ynotpeba

1 CaaneTe oT YPE€AA BCUYKM OMAKOBBbYHM MaTEPUaAN. BHumasaiiTe Ad HE U3XBbPAUTE
OCTPWETO 3a MECeHE.

2 CBaneTe BCUMYKM €TUKETU OT Kopnyca Ha ypeAa.

3a A2 noumcTHTe npaxTa, KoAaTo MOXKe Aa ce e Cb6pa/\a Mo ypeAa, M36bPLIJeTe
BbHLIHATA MYy CTpaHa, KOd)aTa 3a XA6 1 OCTPUMETO 3a MECEHE C BAAXHA Kbpria.

E 3abeAexka

w

OTBbH
["TOBBPXHOCT Ha Karaka 11 OCHOBHOTO THAO:
*  /I36bplieTe ¢ Kbpna, HaBAQKHEHA CbC canyHeHa BOAQ.
¢ V3nonssaiite CAMO meKa Cyxa Kbpria, KoraTo GbplieTe KOHTPOAHMS NaHeA.
e [louncreTe BCUYKM XPaHUTEAHM OCTaTbLIM, MOACTHAAM OKOAO ByTOHMTE 3a
ynpaBAeHvie.

Akcecoapu
Koda 3a xAn6:
e [MouncteTe KodaTa 3a XA C MeKa Kbpria, HaBAXKHEHA C ropella BOAA MAK TedeH
MUeLL npenapar.
*  He noTansiite KodaTa 3a XAS0 BbB BOAA U HE S MUITE B CbAOMMSAAHA MaLLMHA.
OcTpue 3a MeceHe, MeprUTEAHa AbXWLIR, MEPUTEAHA Yallia 1 KyKa:
*  HakvcHeTe B ropetlia BoAa M M3MMiATE C rbba.
KoHTelMHep 3a KM1CeAO MASIKO C Karak:
*  VI3smuiTe A0bpe ¢ TomAa camyHeHa BoAa.
*  [loacyweTe npean ynotpeba.

E Coeer

* BeaHara caea neveHe n3BaseTe OCTPMETO 3a MECEHE OT Kocba‘ra 3a X906, 32 Aa He 3aceAHe. ‘

* Hukora He noumcTBaliTe ypeaa ¢ abpasviBHU rbOM, abpasvBHM NOUMUCTBALLM MPerapaTht MAK
arpecrBHM TEYHOCTH, KaTO BEH3UH NAM aLeToH.

4 V\3C)/LUeTe LATEAHO BCUYKM HaCTU, MPEAM Ad 3aNMOYHETE Aa MU3MOA3BATE YpeAa.

[MoaroTesiHe Ha ypeaa 3a XASI6 U NPOAYKTUTE

1 ChoxeTe ypeaa 3a xAib BbpXy CTabWAHA, XOPU3OHTAAHA W PaBHa MOBbPXHOCT.

2 3asbpreTe KodaTa 32 XAf6 OBPATHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPEAKA M A M3BAAETE.

3 HaTucHeTe 1 3aKkpeneTe 3ApaBO OCTPUETO 33 MECEHE KbM OCTa.

4 Vi3smepeTe NpoayKTUTE 3a peLienTaTa, KOATO 1CKaTe Aa MPUrOTBUTE (BVKTE KHIKKaTa
C peuenTh).
*  BuHaru vamepBaiiTe TOYHO MPOAYKTUTE.
e Baonuku npoayKTH TpsibBa Aa ca CbC CTaliHa TeMrepaTypa, OCBEH aKo peLienTaTa

M31CKBA APYIO.

5  ChoeTe npoaykTUTe B KOBaTa 32 XAS6 MO PeAa Ha M3BPOSBAHETO MM B peLienTaTa.
*  BuHaru craraiiTe mbpBO TEUHWTE, a CACA TOBA CYyXUTE MPOAYKTU.
* [la3eTe MasTa OT AOMMP CbC COATA.

E 3abeAexka

* He caaraiiTe No-roreMm KOAMYECTBA OT NOCOYEHNTE B PELIENTaTa, 3a Ad He MOBPEAUTE ypeAa
3a XAs6.

*  /3noA3BaiiTe ypeaa camo C aKTVBHA Cyxa Masl.

*  ManTa TpsibBa Ad € Cyxa 1 OTAEAHO OT OCTaHaAWUTE MPOAYKTH, KOraTo 5 cAaraTe
B KOdaTa 3a xAs6.

*  Haps3BaiTe MacAOTO W APYTM NOACOHM Ha MaAKK NapyeHLa, NPeAV Ad M
CAOXMTE B KOodaTa 3a XAsI0, 33 Ad YAECHWTE CMeCBaHETO.

*  AKO e HEOOXOAMMO, OCTBbPXKETE CTEHWTE Ha KopaTa 3a XAsb C AOMaTKa, 3a Ad
BbpHETE MOAEMHaAUTE MPOAYKTM B CMeCTa.

*  [lo Bpeme Ha CMECBAHETO Ce uyBaT KPaTKM 3BYKOBM CUIHaAM, KOMTO BUM MOAKaHBAT
Aa AODaBUTE APYriTE NPOAYKTU, HAMPUMEP SAKM, 3KO XKeAaeTe.

6 CroxeTe KodaTa 3a xAd6 B ypeaa. 3aBbpTeTe KopaTa Mo UYaCOBHMKOBATa CTPEAKa,
AOKaTO Ce 3aCTOrMOpU Ha MACTO.

E 3abeAexkka

* Ako KodaTa 3a XAdb He e MocTaBeHa NPaBUAHO, OCTPUETO 3a MECeHe HsMa Aa Ce BbPTU.

7 [pubepeTe HaAOAY APBXKKATa Ha KOodaTa 3a XAAD 1 3aTBOPETE Karaka Ha YpeAa.
8 BialoveTe Lienceaa Ha 3axpaHBalims KabeA B KOHTaKTa.
> VpeAbT M3AaBA 3BYKOB CUTHAA W AMCTIAEAT nokassa ,, 1" v ,,3:55", koeTo e
MHAMKaLMATA 33 nporpamata ,,ban'.

HacTpoiiBaHe Ha ypeaa 3a xAs6
1 HaTucHeTe (byToHa 3a MEHIO) HEKOAKOKPATHO, 3a Ad 13bepeTe nporpamara.
e AMCnaesT nokassa 13bpaHaTa Nporpama 1 BDEMETO 3a NPUroTBAHE.
*  3anoapobHO onvcaHue Ha MporpammnTe BIDKTE pasaena ,PeuenTa 3a xad6'
NO-AOAY.
2 Hatucrete (byTOHa 3a LIBAT Ha KOpUUKaTa) HEKOAKOKPATHO, 3a Ad 13bepeTe
LIBETa Ha KopyyKaTa.
e MoxeTe Aa NpOMeHUTE M3OPaHKA LIBAT Ha KOPUUYKaTa OT CBETBHA HA TbMEeH.
3 HatucHeTe (6yToHa 3a rpamMaxk Ha xAsba) HEKOAKOKPATHO, 3a Aa M3bepeTe
rpamaxa.
*  VBepete ce, ye U3BPaHMAT rpaMaxK € MOAXOAALL 33 KOAUHECTBOTO MPOAYKTU B
n3bpaHata petienTa. BuxxTe pasaena ,Pelienta 3a xAq6" no-aA0Ay.
4 Hatucrerte (B6yToHa 3a nyck/cTon), 3a Aa CTapTMpaTe npoLieca Ha NpuUroTesHe.

BHumaHue

* [lo Bpeme Ha neyeHe ypeAbT 3a XAR0 M KanakbT ce HarpsBaT CHAHO. BHUMaBaliTe Aa He ce
M3ropuTe.

5 AncrnaesT nokassa 0bpaTHOTO BpoeHe Ha BPEMETO 3a MPUrOTBSHE, AOKATO
XAAOBT CTaHe roTos.

5 KoraTo neyeHeTo MpUKAIOUM, YPEABT 13AaBa 3BYKOB CHIHAA U MpeMuHaBa B
PEeXMM 3a MOAABPXKaHe Ha TonAnHaTa (3a 60 MUHYTH).

3aaaBaHe Ha BpeMe 32 OTAOXKEH CTapT Ha Ne4YeHeTo
MoxeTe Aa M3MoA3BaTE TaliMepa, ako MCKaTe XAAOLT Ad € FOTOB MO-KbCHO. MaKCMMaAHOTO
BPEME 3a OTAOXeH CTapT e 13 vaca.

E 3abeAexka

* He u3nonseaite TalMepa C peLenTy C MPeCcHU NPOAYKTM, KOUTO MOXE Ad Ce Pa3BaAdT,
Hanpymep ANLa, NPACHO MAAKO, 3aKBaceHa CMeTaHa MAM C1peHe.

-

ChoxeTe BCUUKM MPOAYKTU B KOdaTa 3a XAsD.

2 1I36epeTe NOAXOAALIMTE 32 BallaTa PeLiernTa Nporpama, pasmep Ha xaaba v UBAT Ha
KOpUUKaTa.

5 AucraesT nokassa o6LOTO BPeMe 3a MpUroTBsHE.

3 HaTucHeTe (byToHa 3a HacTpoOWKa Ha TalMepa), 3a Aa M30epeTe BpeMeTO 3a

OTAOXEH CTapT.

5 VpeAbT 3a XAA0 NMpemuHaBa B PEXWM Ha OTAOXKEH CTapT.

*  Hanpumep ako B MomeHTa e 19:00 4. 1 nckaTe XAq6bT aa 6bae roTos B 7:00 u.
cyTpuHTa (CAea 12 yaca), MOXKETE Ad 3aAaAETE BPEMETO 3a OTAOXKEH CTapT Ha
12:00.

*  AKO 3aAbpXKMTE BYTOHA HAaTVCHAT, BPEMETO CE YBEeANYaBa NMo-6bp3o.

*  AKO MOKa3aHOTO Ha AMCMIAES Bpeme AOCTUIHE 13 yaca v Bce ollie AbpuTe
HaTVCHAT OyTOHa Ha TaiMepa, AVCMAEAT Ce BPbLA KbM BPEMETO 3a reveHe Ha
3aAaAeHaTa nporpama.

4 Hatucrete (6yToHa 3a nyck/cTon/oTMmsHa).

>  TaiiMepbT 3anoysa 06paTHO BpoeHe Ha 3aAAAEHOTO BPEME B MUHYTU.

> XAq6bT e roTos, koraTo TanmepsT AocTurHe 0:00 1 ypeabT 3a XAdb M3pase
3BYKOB CUMHaA.

Kpait Ha npolieca Ha neveHe

BHumaHue

¢ BuTpewHocTTa Ha ypeaa 3a xadb, kodaTa 3a XAAD, OCTPUETO 3a MeCeHe 1 XAAOBT ca MHOTO
ropeLLy.

* BuHaru n3nonsBaiiTe KyxHEHCKM PbKaBKLIM, KOraTo BaaWTe KodaTa 3a XAA6 B Kpas Ha LMKbAQ
Ha MeYeHe A MO BPEME Ha PEXMMA 3a MOAABPYKAHE HA TOMAVMHATA.

1 3a A2 v3kaouMTE ypeaa 3a XAd6, U3KAIOUETE LernceAa Ha 3axpaHBalms kabea oT
KOHTaKTa.

2 KaTo M3MoA3BaTE PHKOXBATKM AW KyXHEHCKM PbKaBMLY, OTBOPETE Kamaka 1 3aBbpTeTe
KodaTa 3a XA6 0OpaTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPEAKA.

3 XsaHeTe kopaTa 3a ApbKKaTa 1 A 3BAAETE OT YPeAa.
4 O6bpHeTe KopaTa C ABHOTO Harope, XBaHeTe APbXKaTa U U3TpbCKaliTe xAa6a OT
KodaTa.
3abeArexka

* He n3noA3BaiiTe MeTaAHM NpUBOPK 3a M3BKAAHE Ha XA03, 3 Ad HE NOBpeAnTE
HEe3aAerBalLOTO NOKPUTHE Ha KodaTa 3a XAsb.
¢ BHumasaiiTe, KodaTa 3a xAf6 1 XAROBT ca ropetum.

5 IMsnoassaliTe npeaocTaBeHaTa Kyka, 3a Aa MaxHeTe OCTPUETO 3a MeceHe OT ocTa/
xAsiba.

° Burarn ﬂpOBSPHBaIZTe AAAU OCTPUETO 3a MECEHE HE € OCTaHaAO B xAA0a, 3a Ad
HE ro NOBPEAUTE, AOKATO pexeTe XA96a.

6 V3uaxaiiTe ypeabT 3a xA96 A M3CTVHE, MPEAM Ad FO MOUMCTUTE.

[puroTesiHe Ha Kncero MAsiKo (camo 3a HD9046)

E 3abeAexka

e Vi3munTe AOGPE KOHTEMHepa 3a KMCeAO MAAKO C TOMAa caryHeHa BOAA M O MOACYLIeTe,
NpeAn Aa NMPUCTBLINTE KbM MNMPUrOTBAHETO Ha KMCEAO MAAKO.

¢ MoeTe Aa M3MOA3BATE MbAHOMACAEHO, 0BE3MACAEHO MAM 2% MAAKO.

* Kuceroto Masko Tpﬂ6Ba Aa € MpACHO, Taka 4e 6aKTeva1Te B HEro Aad Ca akKTMBHMK.

1 KoAnyecTeaTa NpAcHO 1 KnceAo MASKO Tpsbea aa ca B nponopums 10:1 (Hanpumep:
400 MA npsicHo 1 40 MA KMCEAO MASIKO).

VI3crneTe NpACHOTO MASIKO B KOHTEMHepa.

AobaBeTe KNCEAOTO MASKO 1 pasbbpkaiiTe Aobpe.

3aTBOpeTE 1 3aTerHeTe Kanaxa.

[MycHeTe nporpamaTa 3a KUCEAO MASIKO.

5 KnceroTo MASKO Lie 6bae roToBO cAeA 8 Yaca.

U WwWN

5 [NouncTBaHe M NoAAPBIKKa

E 3abeAexkka

* 3kaloueTe ypeaa OT KOHTaKTa, MPeAM Aa MPUCTBIMTE KbM MOYMCTBaHE.

* Vl3uakaiiTe ypeabT Aa M3CTVHE AOCTATbYHO, MPEAM AA MO MOUMCTUTE.

* Hukora He noTanaiTe 3aABMKBaLLIMA BAOK BbB BOAA VMAM APYra TEUHOCT U HE Fo MUIATE C
Tevallla BoAa.

* Hukora He noumncTraliTe ypeaa ¢ abpasviBHM rbOu, abpasviBHM MOUMCTBALLM MpenapaTht MAK
arpecyiBHN TEYHOCTM, KaTO BEH3MH MAM aLIeTOH.

* 3a MaKcMMaAHa 6€30MacHOCT, MOAABPXKANTE YPEAA UACT, 63 MasHKHa 1 XPaHUTEAHM
OCTaTbUM MO HEro.

OTBbTpe
OTBpre Ha Karnaka M OCHOBHOTO TAAO:

*  |136bpuweTe c A0OpPe M3LieAeHa BAKHA Kbpria.

M [MNouncreTe BCKUKM XPaHUTEAHW OCTaTbLM, MOAEMHAAM MO YPeAa 3a XAs6.
HarpesaTenreH enemeHT:

*  136bpueTe c A0OpPe M3LieAeHa BAKHA Kbpria.

° [Mouncrete XPaHUTEAHNTE OCTaTbLM C Ao6pe M3LUEAEHa BADXKHA Kbpra NAK

KAeUKa 3a 360U,

6  CobxpaHeHue

ChbxpaHsiBaiiTe ypeaa 3a XAdb Ha 6€30MacHO 1 CyXO MSCTO.

7  TpoAyKTu 3a npuroTesiHe Ha XAs6

BpatuHo 3a xAn6

BpallHOTO 3a XASG € C BUCOKO CbAbPYKAHME Ha FAYTEH W BEATBUMHI 1 HE MO3BOAsABA Ha
XA0a AQ CMAAHE, CAEA KaTO € BTacaA. [10-BUCOKOTO CbABbPYKAHUE Ha FAYTEH, B CPaBHEHME
C OBMKHOBEHOTO GPALLHO, O MPaBK MOAXOAALLO 32 M3HYaHe Ha MO-TOAEMM XAABOBE C
NO-BMCOKO CbAbPXKaHie Ha Gprbpu. BpaliHOTO 3a XAS6 € Hal-BaXKHUAT MPOAYKT, KOraTo
npuroTssaTe XAn6.

MbAHO3bpHECTO GpaluHo

[TbAHO3BPHECTOTO BpaLLHO Ce NOAYYaBa MpY CMK1AAHE Ha LieAUTe 3bpHa. 1O CbAbpKa
MLEHNYHI AIOCTIN U1 TAYTEH. [ThAHO3BbPHECTOTO BPALLHO € MO-TEXKO U NO-XPaHUTEAHO OT
06VKHOBEHOTO. XAIGBT OT MbAHO3BPHECTO OPALIHO OBUKHOBEHO € C MO-MaAKK Pasmepl.
MHOro peuenTH CbyeTaBaT MbAHO3LPHECTO W OOMKHOBEHO BpalLHO 3a Hal-ACObP pesyATarT.

PbykeHo 6paiiHo

PEXXEHOTO BpaLLHO € C BUCOKO CbAbPXKaHME Ha GUOPH, HO C MO-HUCKO CbAbPXKaHMe Ha
TAYTEH B CPaBHEHME C MWEHUYEHOTO. PHXEHUAT XAIG OBMKHOBEHO € C MO-ThMEH LBAT U M10-
CUAEH BKYC OT BeAvsi U MbAHO3bPHECTYA. B TO3n ypea To TpsibBa Aa ce M3MoA3Ba CMeCeHO C
6patwHo 3a XAs6.

LlapeBuuHo 1 oBeceHo 6paluHo

LlapeBnyHOTO 1 OBECEHOTO BPALLHO Ce MOAYHaBaT OT CMMAGHETO Ha Liapesula 1 oBec. Te
Ce M3MOA3BaT KaTo A0DaBKa MpU MPUrOTBSHETO Ha XAAG C Mo-6oraT BKyC 1 He TOAKOBA $uHa
TEKCTYpa.

O6uKHoBeHO bpallHo
To e € MO-HUCKO CbAbPXKaHE Ha FAYTEH B CPaBHEHWE C GPalUHOTO 3a XAs6. B HawmTe
peLenTu ce U3MOA3Ba 3a KO3YHaK, KEKC, NEAMEHM Ha Mapa W MbPXKEHU ACHTU XASO.

3axap

3axapTa € MHOrO Ba)KHa CbCTaBKa, KOSITO MPUAABA Ha XAsIGa CAAABK BKYC M LBAT. T5 Mpasut
NO-XpaHUTEAEH XAs0a C Mas. Hali-4ecTo 13noA3saHa e 6saaTa 3axap. Hakom cneumrasHm
peLenTM MOXeE Ad U3MCKBAT KasiBa 3axap, MyApa 3axap WAV 3axapeH Mamyk.

Mas

B npolieca Ha depMeHTaLWA MasTa OTAEAS BBIAEPOAEH AVMOKCUA, BBrAepOAHUAT AMOKCHA

€ NpuumHaTa XAs0bT Aa ByxHe 1 GubpuTe B Hero Aa oMekHaT. 13noAssaiiTe To3u ypea 3a
XAA6 C aKTVBHA Cyxa Masi.

MasiTa TpsibBa Aa Ce CbXPaHsABa B XAAAMAHVIK, Thil KATO APOXAMTE B HEA YMMPAT MpU BUCOKM
TemnepaTypw. [pean Aa M3NOA3BaTE MasTa, MPOBEPETE AdaTaTa Ha MPOW3BOACTBO M CPOKa
Ha cbxparetie. Caea Bcska ynoTpeba Bb3MOXHO Hail-6bp30 A npubupaiiTe obpaTtHo B
XAaAMAHKKA, OBKKHOBEHO MpUUMHAaTA XAAOLT Aa He ByxHe e AollaTa Mast.

Con

ConTa e HeOBXOAVMA, Thit KaTO MOAOOPSIBA BKyCa Ha XAsba 1 LiBeTa Ha kopuikata. Ho
COATa MOXE AQ MOMPeYUN Ha MasiTa Aa BTaca. HuKora He cAaraiiTe MpeKaAeHO MHOMO COA.
XAsOBT Lie ByxHe MoBeye, ako He CAOXWTE COA.

Anua
AluaTa NnoaobpsBaT TeKCTypaTa Ha XAAba, MPaBAT ro No-xpaHUTeAeH 1 no-OyxHan. Te
TpsbBa Aa ca pa3buTun Aobpe.

MaszHuHa, MacAo u oAno
MasHuHaTa npasn xAsba no-mek 1 no-TpaeH. MacAoTo TpsAbBa NpeABaprUTEAHO A ce
PasTOMNK MAV HAPEXKE Ha MAAKK MapHeHLa.

Boaa u Apyru TeuHocTH

Boaata e nskAouMTEAHO BaXHa, KoraTo npuroTesaTe xasb. ObuKHOBEHO Hal-A0bpaTa
TemnepaTypa Ha BoaaTa e mexay 20°C un 25°C. MoxeTe Aa 3ameHWTe BoAaTa C MPACHO
MASIKO MAM CMEC OT BOAR M 29 CYXO MASIKO, KOETO MOXKE Ad MOAODPH BKyca Ha XAdba 1
LBETa Ha KopuUKaTa. HAKoM peLenTi MOXKe Ad U3MCKBAT COK C LIEA NOAOGPSBaHE Ha BKyca,
Harpumep AGbAKOB, MOPTOKAAOB, AMMOHOB COK U Ap.

8  OkoaHa cpeaa

Chen, Kpasi Ha EKCMAOATALMOHHMS CPOK Ha YPEeA@ He ro M3XBbPAAITE 3aeAHO C
OBUKHOBEHNTE GUTOBK OTMAAbLM, A MO MPEAANTE B OPULIMAAEH MYHKT 33 CbOMPaHe, KbAETO
Aa 6bae peLvkavpaH. 1o To31 HauvH e NOMOrHeTe 3a OMa3BaHe Ha OKOAHAaTa CPeAa.

9  TapaHums u cepsus

AKO ce Hy)AaeTe OT CepPBM3HO OBCAYKBaHE WA MHGOPMALIMA MAM MMATE NPOBAEM,
noceteTe yeb carta Ha Philips Ha aapec www.philips.com nan ce obbpHeTe kbMm LleHTbpa 3a
obcaykBaHe Ha KaveHTW Ha Philips BbB BalaTa cTpaHa. TerepoHHMA My HOMEP MOXETe Ad
HamepuTe B MEXAYHAPOAHATA rapaHLIMOHHa KapTa. AKO BbB BallaTa CTpaHa Hama LleHTop 3a
0BCAY)KBAHE Ha KAVEHTW, OBbPHETE Ce KbM MECTHMS Thprosel Ha ypean Philips.

Cestina

o e 7.
1 Dulezité informace
Pred pouzitim pristroje si peclivé prectéte tuto uzivatelskou prirucku a uschovejte ji pro
budouci pouZitf.

Nebezpecdi

- Té&lo pekdrny nikdy neponorujte do vody nebo jiné
kapaliny, ani je neoplachujte pod tekouci vodou.

- Nezakryvejte otvory pro unik pary ani vétracf
otvory, kdyz je pekdrna v provozu.

Upozornéni

- Tento pristroj mohou pouzivat déti starsi 8 let a
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkuSenostf a znalosti, pokud jsou pod dohledem
nebo byly pouceny o bezpecném pouzivani pristroje
a pokud byly obezndmeny s prislusnymi riziky.

- Deéti si s pristrojem nesmfi hrdt. Cisténf a Udrzbu by
nemély provadét déti, které jsou mladsi nez 8 let a
Jjsou bez dozoru.

- Pristroj a jeho kabel udrZzujte mimo dosah déti
mladsich 8 let. Nenechadvejte privodni kabel viset
pres hranu stolu nebo pracovni desky, na které je
pristroj postaven.

- Pokud by byl poskozen napdjeci kabel, musf jeho
vymeénu provést spolecnost Philips, autorizovany
servis spolecnosti Philips nebo obdobné kvalifikovanf
pracovnici, aby se predeslo moznému nebezped.

. Pristroj neni urcen k tomu, aby byl ovlddan pomoci
externiho Casovace nebo samostatného dalkového
ovladace.

- Pristupné povrchy mohou byt béhem pouzivanf
pristroje horké.

- Pri pouzivani programd pro peceni normalniho
chleba, vyjimecné rychlého chleba a mazanct
nevsypavejte vice nez 560 g mouky a 9 g, respektive
12 g a 14 g kvasnic.

- Drive nez pristroj pripojite do sité, zkontrolujte, zda
napéti uvedené na pristroji souhlasi s napetim v
mistni elektrické siti.

- Pristroj pripojujte vyhradné do radné uzemnénych
zdsuvek.Vzdy zkontrolujte rddné zapojen( zdstrcky
do sitove zdsuvky.

- Pristroj nepouzivejte, pokud je viditeln€ poskozena
zdstrcka, napdjec( kabel, t€lo pristroje nebo nddoba
na chléb.

- Nez zapojite napajeci kabel do zdsuvky, zkontrolujte,
zda jsou topné t€leso, otocnd hridel nadoby na chléb
I vn&jSi povrch nddoby na chléb Cisté a suché.

- Nepouzivejte pristroj pro jiné Ucely nez uvedené v
této prirucce.

- Nezapojujte pristroj a nemanipulujte s ovlddacim
panelem, pokud mdte mokré ruce.

- Nepriblizujte obli¢ej ani ruce k otvordm pro unik
pary a k vétracim otvordm, kdyz je pristroj v
provozu.

- Neotevirejte viko béhem procesu pecent: tésto
nebo chléb by mohly splasknout.

- Béhem procesu peceni se samotny pristroj i viko
mimorddnée zahfivaji. Dejte pozor, abyste se nespdlili.

- Béhem pouzivani nevyjimejte z pfistroje nddobu na
chléb.

- Nikdy nemichejte ingredience v nddobé na chléb
kuchyriskym ndcinfim bé&hem programu pecent.

- Ingredience davejte pouze do nddoby na chléb.
Neddvejte, nerozsypejte ani nevylijte Zddné
ingredience ¢i prisady do vnitfnich prostor pristroje,
jinak by se mohlo posSkodit topné téleso.

- Kdyz z nddoby na chléb vyjimdte dzem, zdvihnéte
nadobu na chléb obéma rukama (méjte pritom
navleceny kuchyriské chriapky) a horky dzem wylijte.

Pozor

- Pristroj je urcen vyhradné pro pouzitl v domdcnosti.
Pokud by byl pouzivdn nespravnym zpusobem,
pro profesiondlni ¢i poloprofesiondlni Ucely nebo
v pfipadé pouZiti v rozporu s pokyny v této
uzivatelské prirucce, pozbyva zdruka platnosti a
spole¢nost Philips odmitd jakoukoliv zodpovédnost
za zpUsobené Skody.

- Nikdy nepouzivejte prislusenstvi nebo dily od jinych
vyrobcl nebo takové, které nebyly doporuceny
spolecnosti Philips. Pouzijete-li takové prislusenstvi
nebo dily, pozbyva zaruka platnosti.

- Nedotykejte se nddoby na chléb ostrym kuchyriskym
nacinim, aby se neposkodila.

- Nevystavujte pristroj vysokym teplotam, ani jej
nepokladejte na spordk, ktery je v provozu nebo je
stdle jesté horky.

- Pristroj umistéte vzdy na stabilni a vodorovnou
podloZku.

- Nddobu na chléb vlozte do pristroje vzdy predtim,
nez zapojite zastrcku do zdsuvky a zapnete pristro;.

- Po pouziti pfistroj vzdy odpojte ze site.

- Nez pristroj vycistite nebo preesunete, nechte jej
vychladnout.

- Nepecte chléb v nddobe na chléb s pouzitim bézné
trouby.

- Pristupné povrchy mohou byt béhem pouzivanf
pristroje horké. Pri zveddni nddoby na chléb za
rukojet, pfi manipulaci s horkou nddobou na chléb,
hnétacim noZzem nebo horkym chlebem méjte vzdy
navleceny kuchyriské chriapky.

- Otevirdte-li béhem procesu peceni nebo po jeho
skoncenl viko, méjte na paméti, Ze z otvord pro unik
pary nebo z pekdrny unikd horka pdra.

- Nezdvihejte a nepremistujte pristroj, pokud je v
provozu.

- Nedotykejte se pohyblivych &asti.

- Nevystavujte pristroj prfimému slunecnimu svitu.

- Nevkladejte do otvord pro unik pary kovové
prredméty ani cizorodé I4tky.

- Nepouzivejte nddobu na chléb, pokud je poskozend.

- Po pouziti pristroj vzdy vycistéte.

- Nemyjte pfistroj v mycce.

- Nepouzivejte pristroj venku.

- Nad pristrojem, za nim a po obou strandch pristroje
ponechejte volny prostor nejméné 10 cm, aby
vyzarované teplo nezpUsobilo Skody.

- Zabrarnte poskozen( pristroje a nepoklddejte na ng
ndadobu na chléb ani zadny jiny predmét.

Recyklace

Tento symbol znamenad, Ze vyrobek nelze likvidovat s béznym komundlnim
odpadem (2012/19/EU).

Ridte se pravidly va3f zemé& pro sbér elektrickych a elektronickych vyrobka.
Sprévnou likvidacf pomuzete predejft negativnim dopaddm na Zivotni prostredi a
lidské zdravf.

Elektromagneticka pole (EMP)

Tento pristroj spolecnosti Philips odpovidd vdem normdm tykajicim se elektromagnetickych
poli (EMP). Pokud je spravné pouzivan v souladu s pokyny uvedenymi v této uZivatelské
prirucce, je jeho pouziti podle dosud dostupnych védeckych poznatkd bezpecné.

Zaloha pro pripad vypadku napajeni

Tento pristroj je vybaven funkci zdlohy: pamatuje si stav pred vypadkem napdjeni za
predpokladu, Ze se napdjeni obnovi béhem 10 minut. Pokud k vypadku napdjeni dojde

béhem procesu vareni, po obnoveni napdjeni pokracuje odpocitavani doby varenf tam, kde
skoncilo. Pokud je vypadek napdjeni delsi nez 10 minut a dojde k nému béhem procesu
vareni, pekdrna se po obnoveni napdjeni automaticky resetuje na predem nastavené hodnoty.
Otevrete pekdrnu, vyjméte jeji obsah a zaénéte cely postup znovu. Pokud jste nastavili
Casovac a pfedem nastaveny proces varen( v dobé vypadku napdjen jesté nezacal, pekdrna se
po obnoveni napdjenf automaticky resetuje na predem nastavené hodnoty. Otevrete pekarnu,
vyjméte jeji obsah a za¢néte cely postup znovu.

2 Uvod

Gratulujeme k ndkupu a vitdme Vds mezi uZivateli vyrobkd spole¢nosti Philips! Cheete-li
vyuzivat viech vyhod podpory nabizené spolecnosti Philips, zaregistrujte svdj vyrobek na
strankdch www.philips.com/welcome.

3 Pekarna

Poznamka

¢ Pokud neni nddoba na chléb rddné sestavena, nebude se hnétaci n(z otdcet. ‘

7 Sklopte rukojet nadoby na chléb a zavete viko pristroje.
8  Zapojte zastr¢ku do zdsuvky.
5 Pristroj pipne a na displeji se zobrazf idaj ,1" a ,,3:55". Tento Udaj oznacuje , Bily"
program.

Nastaveni pekarny
1 Opakovanym stisknutim tlacftka (=] (tlagftko nabidky) zvolte program.
*  Zobrazi se ¢fslo zvoleného programu a doba zpracovani.
*  Podrobny popis programu naleznete v ndsledujici ¢asti ,Recept na pecenf chleba'.
2 Opakovanym stisknutim tla¢ftka (tlacitko pro nastaveni barvy kirky) zvolte barvu
karky.
*  Zvolenou barvu kirky Ize zménit ze svétlé na tmavou.
3 Opakovanym stisknutim tlacitka (tla¢itko hmotnosti bochniku) zvolte hmotnost
bochniku.
*  Ujistéte se, Ze zvolenda hmotnost odpovidd mnoZstvi ingredienci ve zvoleném
receptu.Viz ndsledujici &ast ,,Recept na pecenf chleba'.

4 Stisknutim tlacitka (tlacitko spusténi/zastaven) zahajte proces pripravy chleba.

Vystraha

* Béhem procesu peceni se samotnd pekdrna i viko mimorddné zahrivaji. Dejte pozor; abyste se
nespdlili.

— Na displeji se odpocitdvd doba zpracovani, dokud nenf chléb pripraven.
5 Po dokonceni procesu peceni pekdrna pipne a prejde do reZzimu udrzovani teploty
(na 60 minut).

Predvolba ¢asu pro odlozené peceni
Chcete-li, aby byl chleba pripraven pozdéji, mizete pouzit ¢asoval. Mizete nastavit dobu
odlozeni maximdlné 13 hodin.

E Poznamka

* Funkci casovace nepouzivejte s recepty vyzadujicimi Cerstvé prisady, které se mohou zkazit,
jako jsou napriklad vejce, Cerstvé mléko, kysand smetana nebo syr.

1 Vlozte prisady do nadoby na chléb.
2 Vyberte odpovidajici program, hmotnost bochniku a barvu kérky podle zvoleného
receptu.
5 Na displeji se zobrazi celkovd doba zpracovant.
3 Stisknutim tlagftka (tlacitko predvolby ¢asovace) zvolte pozadovanou dobu
predvolby.
9 Pekdrna prejde do rezimu predvolby.
*  Pokud je napriklad pravé 19:00 hodin a vy chcete mit chléb pripraveny druhy den
v 7:00 rdno (o 12 hodin pozdéji), mizete nastavit dobu predvolby na 12:00.
*  Pokud ponechdte tlacitko stisknuté, ¢as bude pribyvat rychleji.
*  Pokud &as na displeji dosdhne 13 hodin a budete stdle drzet tlagitko ¢asovace,
displej zacne opét zobrazovat dobu pecenf nastaveného programu.
4 Stisknvéte tlacitko (tlacitko spusténi/zastaveni/zrusent).
5 Casovac odpocitavd nastaveny ¢as v minutdch.
5 Chléb je pripraven, kdyz ¢asova¢ odpocita ¢as na hodnotu 0:00 a pekdrna pipne.

Dokonceni procesu peceni

Vystraha

* Vnitfek pekdmny, nddoba na chléb, hnétaci n(iz a chléb jsou velmi horké.
*  Privyjimani nddoby na chléb na konci cyklu peceni nebo kdykoli béhem rezimu udrzovani
teploty vyjimejte nddobu na chléb pouze s naviéknutymi kuchyriskymi chriapkami.

1 Chcete-li pekdrnu vypnout, vytdhnéte zéstreku ze sitové zdsuvky.

2 Pomocf drzdkd na hrnce nebo kuchyriskych chiapek otevfete viko a otocte nddobou
na chléb proti sméru hodinovych rucicek.

3 Uchopte nddobu na chléb za rukojet’ a vytahnéte ji.

4 Otocte nddobu dnem vzhiiru, drzte rukojet’ a vyklepejte chiéb.

Poznamka

* Kvyjmuti chleba nepouzivejte kovové kuchyriské nacini, protoze by mohlo poskodit neprilnavy
povrch nddoby na chléb.
* Budte opatrni, nddoba na chléb a chléb jsou horké.

5 Pomoci dodaného hacku vyjméte hnétaci ndz z hridele/chleba.

*  Vidy zkontrolujte, zda hnétaci niz nezlstal v chlebu, jinak byste jej pri krdjent
chleba mohli poskodit.

6 Pred &ist&nim nechte pekdrnu vychladnout.

Priprava jogurtu (pouze model HD9046)

E Poznamka

* Nez zacnete s pripravou jogurtu, ujistéte se, ze je nadoba na jogurt dikladné umyta teplou
vodou a mydlem a vysusend.

* Lze pouzit pinotucné ¢&i odtucnéné mléko nebo miéko s 2 9 tuku.

* Zkontrolujte, zda je jogurt Cerstvy a pocatecn( kultura je tedy aktivni.

Pomér smési mléka a jogurtu je 10:1 (napriklad 400 ml miéka se 40 ml jogurtu).
Nalijte mléko do nddoby na jogurt.

Pridejte do nddoby na jogurt také jogurt a dobre promichejte.

Zavrete a utdhnéte viko.

Spustte program na pripravu jogurtu.

9 Jogurt bude pripraven za 8 hodin.

UVhAhWN =

5 Cisténi a Gdrzba

E Poznamka

* Pred zahdjenim cisténi pekdrnu odpojte ze zdsuvky.

o S disténim pockejte, az pekdrna dostate¢né vychladne.

* Pristroj nikdy neponorujte do vody nebo jiné kapaliny ani jej neproplachujte pod tekouct
vodou.

* K isténi pristroje nikdy nepouzivejte kovové zinky, abrazivni Cistici prostredky ani agresivni
Cisticl prostredky, jako je napriklad benzin nebo aceton.
e Kvili zajisténi maximdlni bezpecnosti udrzujte piistroj v Cistoté, bez zbytkd tuku a potravin.

Hlavni jednotka

@ Kontrolni okénko Ovlddaci panel

®
@ Viko @

Zastreka

Ovladaci panel

Vnitrni casti
Vnitinf ¢ast krytu a télo pristroje:
*  Oftfete je vyzdimanym a vihkym hadrikem.
*  Dbejte na to, abyste odstranili viechny zbytky potravin prilnuté k pekarné.
Topné téleso:
*  Oftfete je vyzdimanym a vihkym hadrikem.
*  Zbytky potravin otrete vyzdimanym a vihkym hadrikem nebo je odstrarite pardtky.

@ CYKLUS @ Predvolitelny ¢asovac: predvoleny
Cas pro odlozené pecenf

@ Hmotnost bochniku: pro vybér @ Nabidka programd: pro vybér
hmotnosti bochniku chleba programu pecenf

@ Tlacftko spusténi/zastaveni/zrusent:
pro spusténi nebo zastaven( procesu
pecenf chleba

@ Barva kirky: pro vybér barvy kirky
(svétld/stredni/tmava)

@ Stavovy displej LCD

CYKLUS: tlacitko cyklt umozriuje vybrat a nastavit kroky zpracovani v domdcim rezimu.
Podrobnosti najdete v programu domdctho zpracovdni v knize receptd.

Prislusenstvi

@ Hnétaci ndz @ Odmeérka — |zicka

(@) Nadoba na chiéb (5) Odmérka — hrnetek

@ Hacek @ Nédoba na jogurt s vikem (pouze

model HD9046)

4  Pouzivani pekarny

Pfed prvnim pouzitim

1 Z pristroje odstrarite veskery obalovy materidl. Pozor, abyste nevyhodili hnétaci ndz.

2 7 t&la piistroje odstrafite viechny Stitky.

3 Otfete vn&j3f povrch pistroje, nddoby na chléb a hnétaciho noZe navihéenym hadfikem,
abyste odstranili prach, ktery se na pristroji mohl usadit.

E Poznamka

o K disténi pristroje nikdy nepouzivejte kovové Zinky, abrazivni Cistici prostredky ani agresivni
Cistici prostredky, jako je napriklad benzin nebo aceton.

Nez zacnete piistroj pouzivat, diikladné vysuste vSechny jeho casti.

4
PFiprava pekarny a ingredienci
1 Pekarnu umistéte na stabilni, vodorovny a vyrovnany povrch.
2 Ototte nddobou na chléb proti sm&ru hodinovych ru¢icek a vytahnéte ji.
3 Zatlatte hnétaci n( pevné do hifdele.
4 Odmérte ingredience pro recept, ktery chcete piipravit (viz kniha recept).
¢ Ingredience vzdy odmérujte presné.
¢ Vechny ingredience by mély mit pokojovou teplotu, pokud nenf v receptu
uvedeno jinak.
5  Ingredience vioZte do nddoby na chléb v poradi, které je uvedeno v receptu.
*  Nejprve vzdy priddvejte tekuté ingredience a poté ingredience suché.
*  Dbejte na to, aby kvasnice neprisly do styku se solf.

Poznamka

* Nepriddvejte vétsi mnozstvi, nez jsou uvedena v receptuy, jinak by se pekdrna mohla poskodit.

eV této pekarné vzdy pouzivejte aktivni suché kvasnice.

e Kdyz kvasnice priddvite do nddoby na chléb, mély by byt suché a oddélené od
ostatnich ingredienci.

e Maslo a jiné tuky by mély byt pred viozenim do nddoby na chléb nakrdjeny na
kousky, aby podporily michant.

eV piipadé potreby setrete strany nddoby na chléb stérkou, aby se ulpéld smés
vrdtila do tésta.

e Béhem michdni se ozve pipnuti, které vds upozorni na moznost pridat dalsf
ingredience, napriklad orechy.

6 Viozte nddobu na chléb do pfistroje. Otocte nddobou na chiéb proti sméru hodinovych
rucicek, dokud nezapadne na misto.

Vné&jsi casti
Povrch vika a vné&jsi strana téla pristroje:
*  Otfete je hadfikem navihéenym v mydlové vode.
*  Ovlddaci panel otirejte POUZE mékkym a suchym hadrikem.
*  Dbejte na to, abyste odstranili vSechny zbytky potravin z okolf ovlddacich tlacitek.

Prislusenstvi
Ndadoba na chléb:
*  Nddobu na chléb ocistéte mékkym hadrikem navihéenym v horké vodé nebo
mycim prostredku.
*  Neponorujte nddobu na chléb do vody ani ji nemyjte v mycce.
Hnétaci nGz, odmérnd IZicka a hrnecek a hacek:
*  Ponorte do horké vody a ocistéte houbou.
Nddoba na jogurt s vikem:
*  Ddkladné je omyjte teplou vodou a mydlem.
*  Pred pouzitim zkontrolujte, zda jsou suché.

E Tip

* Po peceni ihned vyjméte hnétaci niz z nddoby na chléb, aby se neprichytil.

6  Skladovani

Pekdrnu skladujte na bezpe¢ném a suchém misté.

7  Prisady pro peceni chleba

Chlebova mouka

Chlebovd mouka ma vysoky obsah glutenu (takZe ji Ize oznacit také jako mouku s vysokym
obsahem glutenu, kterd obsahuje hodné bilkovin), je hodné pruznd a dokaze zachovat velikost
chleba po vykynuti. Protoze je obsah glutenu vy3si nez u obycejné mouky, Ize ji pouzit k
pripravé chleba vétsi velikosti a s lepsi vnitini strukturou. Chlebovd mouka je nejdllezitést
prisadou pro pripravu chleba.

Celozrnna pseni¢na mouka

Celozrnnd p3eni¢nd mouka je namleta z celého obili. Obsahuje obaly pseni¢nych zrn a gluten.
Celozrnnad p3eni¢nd mouka je t€Z3i a obsahuje vice vyZivnych ldtek nez obycejnd mouka.
Chléb pripraveny z celozrnné pseni¢né mouky je obvykle maly. Z tohoto divodu mnoho
receptll vyuzivd kombinaci celozrnné pseni¢né mouky nebo chlebové mouky pro dosazenf
nejlepsich vysledkad.

Zitna mouka .

Zitnd mouka md vy3sf obsah vidkniny, ale nizsf obsah glutenu nez p3eni¢nd mouka. Zitna
mouka je obvykle tmavii a md vyrazn&jsi chut nez bild a psenicnd mouka.V této pekdrné by
se meéla pouzivat s chlebovou moukou.

Kukuriéna mouka a ovesna mouka
Kukuri¢nd mouka a ovesnd mouka se mele z kukurice, respektive z ovsa. Jednd se o
dodatec¢né ingredience pro pripravu celozrnného chleba, které zvyrazriuji chut' a strukturu.

Hladka mouka
Ma nizsi obsah glutenu nez chlebovd mouka.V nasich receptech ji Ize pouzit pro pecenf
mazanct, kold¢d, zemli pripravovanych v pédre a smazenych chlebovych tycinek.

Cukr

Cukr je velmi ddlezitd prisada, protoze zlepsuje sladkou chut a barvu chleba. Povazuje se také
za vyzivu v kvasnicovém chlebu. Obvykle se pouzivd bily cukrV pripadé zvidstnich pozadavkd
muze byt tfeba hnédy cukr, mouckovy cukr nebo cukrovd vata.

Kvasnice

Kvasnice po procesu kvaseni produkuji oxid uhlicity. Oxid uhlicity roztdhne tésto a zmeékef
vnit'ni strukturu.V této pekdrné pouZzivejte aktivni suché kvasnice.

Kvasnice musejf byt skladovany v chladni¢ce, protoze pri vysoké teploté uhynou. Pred
pouzitim zkontrolujte datum vyroby a dobu trvanlivosti kvasnic. Po kazdém pouziti je

co nejdrive opét ulozte do chladnicky. Pokud chléb nevykyne, obvykle je to zplsobeno
nekvalitnimi kvasnicemi.

Sal

Sdl je nezbytnd pro zlepseni chuti chleba a barvy kdrky. Sl vSak mdze také kvasnicim brénit v
kynuti. Nepouzivejte v receptech prili§ mnoho soli. Bez pouzitf soli by vSak chléb byl véts.

Vejce
Vejce mohou zlepsit strukturu chleba, zvysit jeho vyZivnou hodnotu a zvétsit jeho velikost.
Vejce by mélo byt rovnomérné rozmichdno.



Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk mUZe chléb zmékeit a prodlouZzit jeho trvanlivost. Maslo by mélo byt pred pouZitim
rozpusténé nebo nakrdjené na kousicky.

Voda a jiné tekutiny

Voda je nezbytnou ingredienci pro pripravu chleba. Obecné Ize fici, Ze nejvhodnéjsi je

voda o teploté od 20 °C do 25 °C.Vodu Ize nahradit cerstvym mlékem nebo vodou
smichanou se susenym milékem s 2 % tuku.To mUze zlepsit chut chleba a také barvu kdrky.V
nékterych receptech mdze byt ti'eba $tdva pro zlepSeni chuti chleba, napiiklad jable¢nd $tdva,
pomerancova $tdva, citrénovd Stdva a podobné.

8  Zivotni prostiedi

AZ pristroj doslouzi, neodklddejte jej do béZzného komundintho odpadu, ale odevzdejte jej k
recyklaci do oficidlntho sbérného dvora. Pomizete tim zachovat Zivotni prostredt.

9  Zaruka a servis

Pokud potrebujete sluzby ¢i informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte web
spole¢nosti Philips www.philips.com nebo se obrat'te na stredisko péce o zdkazniky
spole¢nosti Philips ve vasi zemi. Telefonnf ¢islo naleznete v zdruénim listu s celosvétovou
platnostf. Pokud se ve vasi zemi stredisko péce o zdkazniky spolecnosti Philips nenachdz,
obratte se na mistntho prodejce vyrobkd Philips.

1 Tahtis

Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt kasutusjuhendit ning hoidke see edaspidiseks
kasutamiseks alles.

Oht

- Arge kunagi kastke leivakUpsetaja korpust vette voi
muudesse vedelikesse ega loputage seda kraani all.

- Arge blokeerige leivakUpsetaja toStamise ajal auru-
Ja dhuavasid.

Hoiatus

- Seda seadet voivad kasutada lapsed alates 8.
eluaastast ning fldsiliste puuete ja vaimuhdiretega
isikud voi isikud, kellel puuduvad kogemused ja
teadmised, kui neid valvatakse voi neile on antud
juhendid seadme ohutu kasutamise kohta ja nad
mdistavad sellega seotud ohte.

- Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed tohivad
seadet puhastada ja hooldada ainult siis, kui nad on
vanemad kui 8 aastat ja tdiskasvanu jarelevalve all.

- Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla 8-aastastele
lastele kattesaamatus kohas. Arge laske toitejuhtmel
rippuda Ule laua voi tdopinna serva, millel seade
seisab.

- Kui toitejuhe on rikutud, siis ohtlike olukordade
valtimiseks tuleb lasta toitejuhe vahetada Philipsis,
Philipsi volitatud hoolduskeskuses voi samasugust
kvalifikatsiooni omaval isikul.

- See seade ei ole mdeldud vdlise taimeri voi eraldi
kaugjuhtimisststeemi abil kasutamiseks.

- Seadme pinnad vdivad kasutuse kdigus kuumeneda.

- Arge kasutage tavalise leiva, kiirleiva ja lihavottesaia
valmistamisel vastavalt Ule 560 g jahu ja 9 g, 12 g, 14
g parmi.

- Enne seadme Uhendamist vooluvdrku kontrollige,
kas seadmele margitud toitepinge vastab kohaliku
elektrivorgu pingele.

- Uhendage seade vaid maandatud seinakontakti.
Veenduge alati, et pistik on kindlalt seinakontakti
sisestatud.

- Arge kasutage leivakUpsetajat, kui selle toitejuhe,
pistik, korpus voi kui see ise on kahjustatud.

- Veenduge, et enne pistiku sisestamist seinakontakti
on kuttekeha, leivavormi poorlev vall ja leivavormi
valispind puhas ja kuiv.

- Arge kasutage seadet muuks, kui selles
kasutusjuhendis kirjeldatud otstarbeks.

- Arge Uhendage seadet vooluvorku ega kasitsege
juhtpaneeli mdrgade kdtega.

- Arge minge seadme t&&tamise ajal oma ndo vOi
kdtega auru- ja Shuavade juurde.

- Arge avage kipsetamise ajal seadme kaant, kuna
selle tulemusel voib tainas voi leib kokku vajuda.

- KUpsetamise ajal laheb nii seade ise kui ka selle kaas
darmiselt kuumaks. Olge ettevaatlik, et te ennast ei
korvetaks.

- Arge eemaldage seadme toStamise ajal leivavormi
seadme kdljest.

- Arge kunagi kasutage kddgitarvikuid, et segada
leivavormis koostisaineid leivakipsetusprogrammi
tdStamise ajal.

- Pange leivavormi Uksnes koostisained. Kuttekeha
kahjustumise vdltimiseks drge pange ega valage
seadme sisse mingeid koostisaineid ja/voi lisaaineid.

- Kui votate leivavormist moosi vdlja, hoidke
leivavormist moosi valjavalamiseks molema kaega
kinni ja kasutage pajakindaid.

Ettevaatust

- Seade on mdeldud kasutamiseks vaid
kodumajapidamises. Seadme vddrkasutusel,
kasutamisel professionaalsel voi poolprofessionaalsel
eesmargil voI kui seadet ei kasutata kasutusjuhendile
vastavalt, kaotab garantii kehtivuse, kusjuures Philips
ei vOta endale vastutust pohjustatud kahjustuste
eest.

- Arge kunagi kasutage teiste tootjate poolt tehtud
tarvikuid voi osi, mida Philips ei ole eriliselt
soovitanud. Selliste tarvikute voi osade kasutamisel
kaotab garantii kehtivuse.

- Seadme vigastamise vdltimiseks drge kasutage
leivavormi kdsitsemisel teravaid koogitarvikuid.

- Arge laske seadmel kokku puutuda korgete
kuumustega ega asetage seda sisse lUlitatud voi veel
kuumale pliidile.

- Pange seade alati kindlale, tasasele ja horisontaalsele
pinnale.

. Pange leivavorm alati seadmesse enne, kui sisestate
pistiku pistikupesasse ja ldlitate seadme sisse.

- Votke seade alati parast kasutamist vooluvorgust
valja.

- Laske seadmel alati enne puhastamist voi selle
ligutamist dra jahtuda.

- Arge pange leivavormi tavalisse ahju, et selles leiba
kUpsetada.

- Seadme tootamisel voivad ligipddsetavad pinnad
kuumeneda. Kasutage alati pajakindaid, kui tostate
ahjuvormi kdepidemest voi kui kasitsete kuuma
ahjuvormi, sGtkumistera voi kuuma leiba.

- Olge ettevaatlik auruavadest voi leivakUpsetajast
kipsetamise ajal voi parast seda tuleva kuuma
auruga.

- Arge tostke ega liigutage seadet toStamise ajal.

- Arge puudutage likuvaid osasid

- Arge jdtke seadet pdikese katte.

- Arge pange auruavadesse metallesemeid ega
sobimatuid aineid.

- Arge kasutage leivavormi, kui see on kahjustatud.

- Puhastage seadet alati parast kasutamist.

- Arge peske seadet ndudepesumasinas.

- Seade ei ole moeldud Sues kasutamiseks.

- Jatke seadme kohale, taha ja kilgedele vahemalt
10 cm ruumi, et seadmest eralduv kuumus ei saaks
kahju tekitada.

- Seadme kahjustumise valtimiseks drge asetage
seadme peale leivavormi ega muid esemeid.

Ringlussevott

See siimbol tdhendab, et seda toodet ei tohi visata tavaliste olmejddtmete hulka
(2012/19/EL).

Jdrgige elektriliste ja elektrooniliste toodete lahuskogumise kohalikke eeskirju.
Oigel viisil kasutusest kdrvaldamine aitab dra hoida véimalikke kahjulikke tagajdrgi
keskkonnale ja inimese tervisele.

Elektromagnetilised valjad (EMF)

See Philipsi seade vastab kdikidele elektromagnetilisi vdlju (EMF) kdsitlevatele standarditele.
Kui seadet kdsitsetakse Sigesti ja kdesolevale kasutusjuhendile vastavalt, on seda tdnapdeval
kdibelolevate teaduslike teooriate jargi ohutu kasutada.

Varufunktsioon elektrivorgu rikke korral

Kaesoleval seadmel on spetsiaalne funktsioon, mille abil seade registreerib voolurikke-eelse
seisundi eeldusel, et rike ei kesta kauem kui 10 minutit. Kui voolurike leiab aset kiipsetamise
ajal, jatkub valmistusaja loendamine poolelijddnud kohast niipea, kui energiavarustus taastub.
Kui elekter on dra kauem kui 10 minutit ja kiipsetamine on parasjagu pooleli, seadistab
leivakiipsetaja end energiavarustuse taastudes automaatselt imber eelmddratud seadistusele.
Avage leivakipsetaja, tehke ndu tihjaks ning alustage otsast peale. Kui olete taimeri
seadistanud ja eelmddratud kipsetusaeg ei ole rikke ilmnemise ajal veel alanud, lulitub
leivakiipsetaja energiavarustuse taastudes automaatselt imber eelmddratud seadistusele.
Avage leivakiipsetaja, tehke ndu tihjaks ning alustage otsast peale.

2 Tutvustus

Onnitleme ostu puhul ja tervitame Philipsi poolt! Philipsi pakutava tootetoe eeliste taielikuks
kasutamiseks registreerige oma toode veebisaidil www.philips.com/welcome.

3  Teie leivakiipsetaja

Jogurti valmistamine (ainult mudeli HD9046 puhul)

E Markus

* Veenduge, et jogurtindu on sooja vee ja ndudepesuvahendiga hoolikalt puhtaks pestud ja et
see on enne jogurti valmistamist kuiv.

» Kasutada voib suure rasvasisaldusega, kooritud vai 2% piima.

* Veenduge, et jogurt on virske ja jogurtikultuur aktiivne.

Piima ja jogurti vahekord segus on 10 : 1 (nditeks 400 ml piima ja 40 ml jogurtit).
Valage piim jogurtindusse.

Lisage jogurt ning segage hoolikalt.

Sulgege kaas ja veenduge, et see on korralikult kinni.

VA WN =

Kaivitage jogurti valmistamise programm.
9 Jogurt on valmis 8 tunni pérast.

5  Puhastamine ja hooldus

E Markus

* Enne leivakiipsetaja puhastamist tdmmake pistik vooluvdrgust valja.

* Oodake, kuni leivakiipsetaja on piisavalt maha jahtunud.

+ Arge kastke seadet vette ega muudesse vedelikesse ega loputage seda kraani all.

+ Arge kunagi kasutage seadme puhastamiseks kitirimisksnu, abrasiivseid puhastusvahendeid
ega sdobivaid vedelikke, nagu bensiin vai atsetoon.

* Maksimaalse turvalisuse tagamiseks hoolitsege selle eest, et seade oleks puhas, et see ei oleks
rasvane ning et selles ei oleks toidujddke.

Pohiseade
@ Vaatlusaken @ Juhtpaneel
@ Seadme katte kaas @ Toitepistik
uhtpaneel
@ TSUKKEL @ Eelseadistatud taimer: aeglaseks

kipsetamise eelseadistatud aeg

@ Leivapitsi kaal: leivapdtsi kaalu valimine @ Programmimendid:
kipsetusprogrammi valimine

@ Kooriku varvus: valige kooriku varvus @ Alustamise/I5petamise/tlhistamise
(hele/keskmine/tume) nupp: leiva valmistamise alustamiseks
VoI 16petamiseks

@ LCD-ekraan

TSUKKEL: tstikli nupp véimaldab valmistamisreziimis to6tlemise sammud valida ja seadistada.
Lugege valmistamisreziimi kohta lisateavet retseptiraamatust.

Tarvikud
@ Sotkumistera @ M&d&dulusikas
@ Leivaalus @ M&&dundu
@ Konks @ Kaanega jogurtindu (ainult mudeli
HD9046 puhul)

4  Leivakipsetaja kasutamine

Enne esmakasutust

1 Eemaldage seadme kdljest koik pakkematerjalid. Hoolitsege selle eest, et te ei viskaks
sotkumistera minema.

2 Eemaldage seadme korpuselt kaik sildid.

3 Seadmele kogunenud tolmu eemaldamiseks pihkige seadme valispind, leivavorm ja
sotkumistera niiske lapiga puhtaks.

E Markus

« Arge kunagi kasutage seadme puhastamiseks kiitirimiskasnu, abrasiivseid puhastusvahendeid

ega so6bivaid vedelikke, nagu bensiin voi atsetoon.

4 Enne seadme kasutama hakkamist kuivatage k&ik selle osad korralikult.

Seadke leivakiipsetaja leivakiipsetamiseks valmis ja otsige valja

koostisained.
1 PPange leivakiipsetaja kindlale, horisontaalsele ja tasasele pinnale.
2 Keerake leivavormi vastupdeva ja t3stke see vilja.
3 Lukake sdtkumistera kindlalt volli kiilge.
4 Maatke vlja koostisainete kogused vastavalt retseptile, mida soovite kasutada (vt
retseptivihikut).
*  Olge koostisainete md&tmisel alati tdpne.
*  Kbik koostisained peaksid olema toatemperatuuril, v.a juhul, kui retseptis on kirjas
teisiti.
5 Pange koostisained leivavormi retseptis loetletud jdrjekorras.
*  Kbigepealt pange vormi vedelad koostisained, seejdrel kuivained.
+  Arge laske parmil soolaga kokku puutuda.

E Markus

« Arge lisage retseptis kirjas olnud kogustele taiendavaid koguseid, kuna see vaib leivakiipsetajat

kahjustada.

*  Kasutage antud leivakipsetajaga alati aktiivset kuivparmi.

*  Pdrm peab olema kuiv ja leivavormi lisamisel teistest koostisainetest eraldi.

e Va&ija teised rasvained tuleb segamise hdlbustamiseks ISigata vdikesteks tikkideks
enne, kui need leivavormi lisatakse.

*  Vajaduse korral kasutage leivavormi seintele kleepuva segu taina hulka kraapimiseks
spaatlit.

*  Segamise ajal kuulete piiksuhelisid, mis annavad teile marku sellest, et lisaksite soovi
korral tdiendavad koostisained, nditeks pahklid.

6 Pange leivavorm seadmesse. Keerake leivavormi paripieva, kuni see kindlalt paika
lukustub.

E Markus

¢ Kui leivavorm pole Sigesti kokku pandud, siis sGtkumistera ei poorle.

7 Vajutage leivavormi kiepide alla ja sulgege seadme kaas.
8  Pange pistik pistikupessa.
5 Kuulete piiksuheli ning ekraanile kuvatakse 1" ja **3:55", mis viitavad programmi
“Valge" kasutamisele.

Nastaveni pekarny
1 Vajutage programmi valimiseks korduvalt nuppu (mentinupp).
e Ekraanile kuvatakse valitud programmi number ja programmi kestus.
*  Programmide Uksikasjaliku kirjeldusega tutvumiseks vt allpool osa “Leivaretsept”.
2 Vajutage kooriku vérvuse valimiseks korduvalt nuppu (kooriku vérvuse nupp).
e Valitud kooriku vdrvuse v3ib muuta heledast tumedaks.
3 Vajutage leivapitsi kaalu valimiseks korduvalt nuppu (leivapitsi kaalu nupp).
¢ Veenduge, et seadistatud kaal sobib teie valitud retseptis sisalduvate koostisainete
kogustega. Tutvuge allpool osaga ““Leivaretsept”.
4 Leivakiipsetamise alustamiseks vajutage nuppu (kdivitus-/peatamisnupp).

Ettevaatust

* Kipsetamise ajal laheb nii seade ise kui ka selle kaas darmiseft kuumaks. Olge ettevaatlik, et te

ennast ei kdrvetaks.

> Ekraanil loendatakse kipsetusaega leiva valmimiseni.
9 Kui kiipsetamine on I8ppenud, kuulete piiksuheli ja seade Idlitub Umber soojana
hoidmise reziimile (60 minutit).

Aja seadistamine hilisemaks kiipsetamiseks
Taimeri abil saate seadistada leivakipsetaja leiba hiljem kiipsetama. Maksimaalne aeg, mille
vorra saate leiva kiipsetamise hilisemaks Itkata, on 13 tundi.

E Markus

« drge kasutage taimerit retseptidega, mis nduavad virskeid koostisaineid ning vdivad rikneda, nt
munad, vérske piim, rodsk koor vai juust.

[EEN

Pange leivavormi koik koostisained.
2 Valige retsepti jaoks sobiv programm, leivapitsi suurus ja kooriku vérvus.
> Eelseadistatud valmistamisaeg kuvatakse ekraanile.

3 Soovitud seadistusaja valimiseks vajutage nuppu (taimeri seadistamise nupp).

5 Leivakipsetaja lUlitub Umber eelseadistusreziimile.

*  Naiteks kui kell on 19.00 ja te soovite, et leib saaks valmis jargmisel hommikul kell
7.00 (12 tundi hiliem), saate seadistada eelseadistusaja ndiduks 12.00.

*  Nuppu all hoides suureneb seadistusaeg kiiremini.

*  Kui ekraanile kuvatud aeg jduab 13 tunnini ja te ikkagi hoiate all aja seadistamise
nuppuy, siis ldhtestatakse ekraanile kuvatud néit seadistatud programmi
kipsetusajani.

4 Vajutage nuppu (kdivitus-/peatamis-/tUhistamisnupp).

9 Taimer hakkab seadistatud aega minutites loendama.

5 Leib on valmis, kui taimer on jdudnud ndiduni “0:00"” ja kuulete piiksuheli.

Kipsetamisprotsessi [opetamine

Ettevaatust

* Leivakipsetaja sisemus, leivavorm, sGtkumistera ja leib on vaga kuumad.
¢ Kupsetamiststkli I5ppemisel ja soojana hoidmise reziimi ajal leivavormi seadmest véljavotmisel

kasutage alati pajakindaid.

1 Leivakipsetaja vljalilitamiseks tdmmake pistik pistikupesast valja.

2 Avage pajakindaid kasutades kaas ja keerake leivavormi vastupéeva.

3 Vétke leivavormi kiepidemest kinni ja tostke see vilja.

4 Kiepidemest kinni hoides keerake leivavorm tagurpidi ning raputage leib valja.

E Markus

« Arge kasutage leiva eemaldamiseks metallist kddgiriistu, sest need vivad kahjustada leivavormi
nakkumatut pinda.

* Olge ettevaatlik, sest leivavorm ja leib on kuumad.

5  Kasutage komplektis olevat konksu, et eemaldada s&tkumisterad volii/leiva killjest.

*  Veenduge alati, et sdtkumistera ei ole jddnud leiva sisse, sest muidu voite leiva
viilutamisel sGtkumistera kahjustada.

6 Laske leivakiipsetajal enne puhastamist maha jahtuda.

Seadme sisemus
Kaane sisemus ja korpus
*  Puhkige kaant ja korpust niiske, véljavddnatud lapiga.
¢ Veenduge, et leivakiipsetaja kiljes ei ole toidujddke.
Kittekeha
*  Puhkige kittekeha niiske, véljavddnatud lapiga.
e Eemaldage toidujadgid véljavaanatud niiske lapi voi hambatikuga

Seadme valispind
Katte kaas ja korpuse vilispind
*  Puhkige kaas ja korpuse vdlispind puhtaks nSudepesuvahendit sisaldavas vees
niisutatud lapiga.
+  Juhtpaneeli ptihkimiseks kasutage UKSNES pehmet ja kuiva lappi.
¢ Hoolitsege selle eest, et juhtpaneeli Umbrus oleks toidujddkidest puhas.

Tarvikud
Leivavorm
*  Puhastage leivavormi kuumas vees v&i ndudepesuvahendit sisaldavas vees
niisutatud pehme lapiga.
«  Arge leotage leivavormi vees ja drge peske seda ndudepesumasinas.
S6tkumistera, m&otelusikas, médtendu ja konks
¢ Leotage kuumas vees ja peske nuustikuga.
Kaanega jogurtindu
*  Peske pohjalikult puhtaks sooja vee ja ndudepesuvahendiga.
¢ Veenduge, et see on enne kasutamist tdiesti kuiv.

E Soovitus

‘ » Pdrast kipsetamist eemaldage sdtkumistera kinnijddmise drahoidmiseks kohe leivavormist. ‘

6 Hoiustamine

Hoiustage leivakipsetajat turvalises ja kuivas kohas.

7 Leiva koostisained

Leivajahu

Leivajahu on suure gluteenisisaldusega (seda v&ib nimetada ka rohke gluteenisisaldusega
jahuks, mis sisaldab suures koguses valke), hea elastsusega ega lase leival parast kerkimist alla
vajuda. Kuna gluteenisisaldus on suurem kui tavalisel jahul, v3ib seda kasutada suuremate
leibade ja suurema kiudainesisaldusega leibade kiipsetamiseks. Leivajahu on leiva valmistamise
k&ige olulisem komponent.

Taisteranisujahu

Taisteranisujahu on jahvatatud tervetest teradest. See sisaldab nisuterade kestasid ja gluteeni.
Téisteranisujahu on raskem ja toitainerikkam kui tavaline jahu. Tdisteranisujahust valmistatud
leib on tavaliselt mahult védiksem. Paljudes retseptides kasutatakse parima tulemuse saamiseks
nii tdisteranisujahu kui ka leivajahu.

Riisijahu
Riisijahu sisaldab rikkalikult kiudaineid, kuid on nisujahust védiksema gluteenisisaldusega.

Riisijahust valmistatud leib on tavaliselt vdrvilt tumedam ja tugevama maitsega kui hele
nisujahust valmistatud leib. Selle leivakiipsetaja puhul tuleks riisijahu kasutada koos leivajahuga.

Maisijahu ja kaerajahu
Maisijahu ja kaerajahu jahvatatakse eraldi maisist ja kaerast. Neid kasutatakse jgmedama
tekstuuriga leibade valmsitamisel lisakomponentidena, kuna nad tdiustavad leiva I8hna ja
maitset ning tekstuuri.

Tavajahu
Tavajahu on vdiksema gluteenisisaldusega kui leivajahu. Meie retseptides voib tavajahu
kasutada lihavGttesaia, kookide, aurutatud saiakeste ja praetud leivapulkade valmistamiseks.

Suhkur

Suhkur on véga oluline koostisaine, mis suurendab leiva magusust ja annab sellele vérvi. Seda
peetakse ka parmileiva n-6 toiduks. Enamasti kasutatakse valget suhkrut. Soovi korral véib
kasutada ka pruuni suhkrut voi tuhksuhkrut.

Parm

Parast kergitamisprotsessi tekitab parm stisihappegaasi. Ssihappegaas annab leivale kohevust
ja muudab selle kiud pehmemaks. Kasutage selle leivakiipsetaja puhul alati aktiivset kuivparmi.
Parmi tuleb hoida kilmkapis, kuna parmiseened havivad kdrgel temperatuuril. Enne kasutamist
kontrollige parmi valmistamis- ja sdilivusaega. Pdrast kasutamist pange Ulejddnud parm
voimalikult kiiresti tagasi kiilmkappi. Kui leib ei taha kerkida, on enamasti pohjuseks kehv parm.

Sool

Sool on vajalik leiva IShna- ja maitseomaduste ning kooriku vdrvuse parandamiseks. Samas
voib juhtuda, et sool ei lase parmil paisuda. Arge kunagi kasutage liiga palju soola. llma soolata
oleks leib aga suurem.

Munad
Munad parandavad leiva tekstuuri, muudavad selle toitvamaks ja mahult suuremaks. Munad
tuleb alati korralikult lahti kloppida.

Rasv, véi ja taimeoli
Rasv voib muuta leiva pehmemaks ja pikendab selle siilivust. Vi tuleks enne kasutamist Ules
sulatada voi peeneks tiikeldada.

Vesi ja muud vedelikud .

Vesi on leiva valmistamisel esmatahtis koostisaine. Uldjuhul on kdige parem, kui vee
temperatuur jddb vahemikku 20-25 °C.Vee asemel voib kasutada piima vai 2% piimapulbriga
segatud vett. See vOib parandada leiva I6hna- ja maitseomadusi ning tdiustada kooriku varvi.
Mbnes retseptis soovitatakse leiva I6hna- ja maitseomaduste parandamiseks lisada mahla,
nditeks dunamahla, apelsinimahla, sidrunimahla jne.

8 Keskkond

To6ea I6pus ei tohi seadet tavalise olmepriigi hulka visata. Seade tuleb imbert&étlemiseks
ametlikku kogumispunkti viia. Niimoodi toimides aitate hoida loodust.

9  Garantii ja hooldus

Kui vajate teenust voi teavet voi abi mdne probleemi lahendamisel, kiilastage palun

Philipsi veebilehekdilge aadressil www.philips.com v&i votke tihendust kohaliku Philipsi
klienditeeninduskeskusega. Telefoninumbri leiate Ulemaailmselt garantiilehelt. Kui teie riigis ei
ole klienditeeninduskeskust, péérduge Philipsi toodete edasimtitja poole.

1 Vazno

Prije koriStenja aparata paZljivo procitajte ovaj korisnicki prirucnik i spremite ga za buduce
potrebe.

Opasnost

- Kudiste aparata za kruh nikada nemojte uranjati u
vodu ili neku drugu tekudinu i nemojte ga ispirati
pod vodom.

- Dok aparat za kruh radi, nemojte pokrivati otvore za
paru | ventilaciju.

Upozorenje

- Ovaj aparat mogu koristiti djeca iznad 8 godina
starosti i osobe sa smanjenim fizickim, senzornim ili
mentalnim sposobnostima te osobe koje nemaju
dovoljno iskustva i znanja, pod uvjetom da su pod
nadzorom ili da su primili upute u vezi rukovanja
aparatom na siguran nacin te razumiju moguce
opasnosti. 5

- Dijeca se ne smiju igrati aparatom. CiS¢enje i
korisni¢ko odrzavanje smiju izvrSavati djeca starija od
8 godina uz nadzor odrasle osobe.

- Aparat i njegov kabel drzite izvan dohvata djece
mlade od 8 godina. Mrezni kabel ne smije visjeti
preko ruba stola ili radne povrsine na kojoj stoji
aparat.

- Ako je kabel za napajanje oSte¢en, mora ga
zamijeniti tvrtka Philips, ovlasteni Philips servisni
centar ili neka druga kvalificirana osoba kako bi se
izbjegle opasne situacije.

- Aparat nije namijenjen koriStenju u kombinaciji s
vanjskim timerom ili zasebnim sustavom za daljinsko
upravljanje.

- Povrsine aparata koje dodirujete mogu postati vruce

tijekom koristenja.

- Nemojte stavljati vise od 560 g brasna te 9 g kvasca
za obicni kruh, 12 g kvasca za kruh koji se vrlo brzo
priprema i 14 g kvasca za uskrsnji kolac.

- Prije ukopcavanja aparata provjerite odgovara li
mrezni napon naveden na aparatu naponu lokalne
mreze.

- Aparat prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.
Obavezno provjerite je li utikac ispravno umetnut u
zidnu uticnicu.

Nemojte koristiti aparat ako su utikac, kabel za

napajanje, kuciste aparata ili posuda za kruh oSteceni.

- Prije ukopcavanja utikaca u zidnu uticnicu, provjerite
jesu i grija¢i element, rotiraju¢a osovina posude za
kruh I vanjska strana posude za kruh cisti i suhi.

- Aparat koristite iskljucivo za svrhu opisanu u ovim
uputama.

- Nemojte ukopcavati aparat ili pritiskati gumbe na
upravljackoj ploci ako su vam ruke mokre.

- Nemojte lice ili ruke priblizavati otvorima za paru i
ventilaciju dok aparat radi.

Nemojte otvarati poklopac tijekom pecenja jer se u
suprotnom tijesto ili kruh mogu spustiti.

- Tijekom pecenja aparat i poklopac jako se
zagrijavaju. Nemojte se opeci.

- Nemojte vaditi posudu za kruh iz aparata tijekom
uporabe.

- Nikada nemojte koristiti kuhinjski pribor za mijeSanje
sastojaka u posudi za kruh tijekom programa
pecenja.

- U posudu za kruh stavite samo sastojke. Nemojte
stavljati niti prolijevati nikakve sastojke i/ili dodatke
U unutrasnjost aparata kako se grijac¢i element ne bi
ostetio.

Kad iz posude za kruh vadite pekmez, koristite
kuhinjske rukavice | obje ruke kako biste podigli
posudu za kruh i izlili vru¢i pekmez.

Paznja

- Ovaj aparat namijenjen je iskljuc¢ivo uporabi u
kucanstvu. Ako se aparat nepravilno koristi, ako se
koristi za profesionalne ili poluprofesionalne svrhe ili
ako se ne koristi u skladu s uputama u korisnickom
priru¢niku, jamstvo prestaje vrijediti, a tvrtka Philips
nece biti odgovorna za nastalu Stetu.

- Nikada nemojte koristiti dodatke ili dijelove drugih
proizvodaca ili proizvodaca koje tvrtka Philips nije
izricito preporucila. Ako koristite takve dodatke ili
dijelove, vaSe jamstvo prestaje vrijediti.

Nemojte dodirivati posudu za kruh o$trim
kuhinjskim priborom kako se ne bi ostetila.

- Nemojte izlagati aparat visokim temperaturama i
nemojte ga postavljati na Stednjak ili kuhalo koji rade
ili su jo$ uvijek vrudi.

- Aparat uvijek poloZite na ravnu i stabilnu povrsinu.

- Obavezno postavite posudu za kruh u aparat prije
ukopcavanja utikaca u zidnu uti¢nicu i ukljucivanja
aparata.

Aparat obavezno iskopcajte nakon koristenja.
Prije ¢iscenja ili premjeStanja aparata obavezno
pricekajte da se ohladi.

Posudu za kruh nemojte stavljati u obi¢nu peénicu
kako biste ispekli kruh.

- Dostupne povrsine aparata mogu postati vruce
tijekom rada aparata. Obavezno koristite kuhinjske
rukavice kad podiZzete posudu za kruh za rucku ili
rukujete vru¢om posudom za kruh, ostricom za
mijeSanje ili vru¢im kruhom.

- Cuvajte se vruce pare koja izlazi iz otvora za paru
tijekom peclenja ili iz aparata za kruh kad otvorite
poklopac tijekom ili nakon pecenja.

Aparat nemojte podizati i premjestati dok radi.
Nemojte dirati pokretne dijelove.
Ne izlazite aparat izravnom suncevom svjetlu.

- U otvore za paru nemojte umetati metalne dijelove
ili strane tvari.

- Nemojte koristiti posudu za kruh ako je oStecena.

- Aparat uvijek odistite nakon uporabe.

- Aparat nemojte prati u stroju za pranje posuda.

- Aparat ne koristite na otvorenom.

- |znad, iza i s obje strane aparata ostavite barem
10 cm slobodnog prostora kako biste sprijecili
oStecenja uzrokovana emitiranom toplinom.
Nemojte na aparat postavljati posudu za kruh ili neki
drugi predmet kako se aparat ne bi ostetio.

Recikliranje
Ovaj simbol naznacuje da se proizvod ne smije odlagati s uobicajenim otpadom iz
kucanstva (2012/19/EV).

Postujte propise svoje drzave o zasebnom prikupljanju elektri¢nih i elektronickih
proizvoda. Ispravno odlaganje pridonosi spriecavanju negativnih posljedica po
okoli§ i ljudsko zdravlje.

Elektromagnetska polja (EMF)

Ovaj aparat tvrtke Philips sukladan je svim standardima koji se ti¢u elektromagnetskih polja
(EMF). Ako aparatom rukujete ispravno i u skladu s uputama u ovom korisni¢kom priru¢niku,
prema dostupnim znanstvenim dokazima aparat ¢e biti siguran za koristenje.

Rezervno napajanje u slucaju nestanka struje

Ovaj aparat ima funkciju rezervnog napajanja koja pamti status prije nestanka elektri¢ne
energije, pod uvjetom da se elektri¢na energija vrati unutar 10 minuta. Ako do nestanka
elektri¢ne energije dode tijekom pecenja, odbrojavanje vremena pecenja nastavlja se od
mjesta gdje je stalo kad se elektri¢na energija vrati. Ako se elektri¢na energija ne vrati duze
od 10 minuta, a do nestanka je doslo za vrijeme pecenja, aparat za kruh se automatski vrac¢a
na prethodno postavljenu postavku kad se elektri¢na energija vrati. Otvorite aparat za kruh,
izvadite sadrzaj i krenite ispocetka. Ako ste postavili timer, a postavljeni proces pecenja jos
nije poceo u trenutku nestanka elektri¢ne energije, aparat za kruh automatski se vraca na
prethodno postavljenu postavku kad se elektri¢na energija vrati. Otvorite aparat za kruh,
izvadite sadrzaj i krenite ispocetka.

2 Uvod

Cestitamo vam na kupnji i dobro dogli u Philips! Kako biste potpuno iskoristili podriku koju
nudi Philips, registrirajte svoj proizvod na www.philips.com/welcome.

3 Vas aparat za kruh

Glavna jedinica

Priprema aparata za kruh i sastojaka
1 Aparat za kruh stavite na stabilnu, vodoravnu i ravnu povrsinu.
2 Okrenite posudu za kruh u smjeru suprotnom od kazaljke na satu i zatim je izvadite.
3 Cursto pritisnite odtricu za mijeanje na osovinu.
4 Izmijerite sastojke za recept koji Zelite pripremiti (pogledajte knjiZicu s receptima).
*  Sastojke uvijek toc¢no izmjerite.
Svi sastojci trebaju biti sobne temperature, osim ako se u receptu navodi suprotno.

(9]

Stavite sastojke u posudu za kruh redoslijedom navedenim u receptu.
*  Uvijek najprije dodajte tekuce, a zatim suhe sastojke.
Pazite da sol ne dode u dodir s kvascem.

E Napomena

‘ * Nemojte dodavati koli¢ine vece od navedenih u receptu jer to moze ostetiti aparat za kruh.

U ovom aparatu za kruh obavezno koristite aktivni suhi kvasac.

»  Kvasac treba biti suh i odvojen od ostalih sastojaka kada ga dodate u posudu za
kruh.

*  Maslac i druge masnoce treba izrezati na male komade prije stavljanja u posudu za
kruh kako bi se olaksalo mijesanje.
Ako je potrebno, pomocu lopatice sastruzite stjenke posude za kruh kako biste
odvojili sastojke zalijepliene za stjenku i vratili ih u mjesavinu.
Tijekom mijesanja cut Cete zvucne signale koji upozoravaju da trebate dodati ostale
sastojke kao $to su orasasti plodovi, ako to Zelite.

6 Stavite posudu za kruh u aparat. Okrecite posudu za kruh u smjeru kazaljke na satu dok
ne sjedne na mjesto.

E Napomena

‘ » Ostrica za mijesanje nece se okretati ako posuda za kruh nije pravilno postavijena.

7 Spustite rucku posude za kruh i zatvorite poklopac aparata.
8  Prikljucite utika¢ u zidnu uti¢nicu.
> Aparat ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom i na zaslonu ¢e se prikazati 1" i3:55", $to
se odnosi na program “Bijeli kruh”.

Postavljanje aparata za kruh
Pritis¢ite (gumb izbornika) kako biste odabrali program.
*  Prikazuju se broj odabranog programa i vrijeme obrade.
Detalian opis programa potrazite u odjeljku “Recept za kruh” u nastavku.
2 Pritisite (gumb za boju korice) kako biste odabrali boju korice.
*  Boju korice moZete mijenjati iz svijetle u tamnu.
3 Pritis¢ite (gumb za tezinu Struce) kako biste odabrali tezinu Struce.
*  Pazite da odabrana teZina odgovara koli¢ini sastojaka za odabrani recept.
Pogledajte odjeljak “Recept za kruh” u nastavku.

4 Pritiscite (gumb za pokretanje/zaustavljanje) kako biste zapoceli postupak pecenja
kruha.

Oprez

* Tijekom pecenja aparat za kruh i poklopac jako ce se zagrijati. Pazite da se ne opecete.

& Na zaslonu se odbrojava vrijeme obrade dok se kruh ne ispece.
5 Kada pecenje zavrsi, aparat za kruh oglasit ¢e se zvucnim signalom i prije¢i u nacin
rada odrZavanja topline (60 minuta).

Postavljanje vremena za odgodeno pecenje
Ako Zelite da se kruh ispece kasnije, mozete koristiti timer. Maksimalno vrijeme odgode koje
mozete postaviti je 13 sati.

E Napomena

* Funkciju timera ne koristite u receptima koji zahtijevaju upotrebu svjezih sastojaka kao $to su
jaja, svjeze milijeko, kiselo vrhnje ili sir.

1 Sve sastojke stavite u posudu za kruh.
2 Odaberite odgovarajuéi program, veli¢inu $truce i boju korice za svoj recept.
= Ukupno vrijeme obrade prikazuje se na zaslonu.
3 Pritisnite (gumb timera za prethodno postavljanje) kako biste odabrali Zeljeno
vrijeme.
> Aparat za kruh ulazi u postavljeni nacin rada.
*  Na primjer, ako je trenutno vrijeme 19:00, a Zelite da kruh bude gotov u 7:.00
sliedeceg jutra (12 sati poslije), vrijeme mozete postaviti na 12:00.
Vrijeme se brze povecava ako gumb drzite pritisnutim.
*  Dosegne li vrijeme na zaslonu 13 sati, a vi i dalje pritiS¢ete gumb timera, na zaslonu
se vraca vrijeme pecenja postavljenog programa.
4 Pritisnite (gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje).
> Timer odbrojava postavljeno vrijeme u minutama.
5 Kruh je spreman kada timer odbroji do 0:00, a aparat za kruh ispusti zvucni signal.

Zavrsetak pecenja

Oprez

* Unutradnjost aparata za kruh, posuda za kruh, ostrica za mije3anje tijesta i kruh vrlo su vrudi.
* Obavezno koristite kuhinjske rukavice prilikom vadenja posude za kruh po zavrsetku ciklusa
pecenja ili u bilo koje vrijeme tijekom nacina rada odrzavanja topline.

—_

Kako biste iskljucili aparat za kruh, iskop&ajte utikac iz zidne uti¢nice.

2 Pomocu kuhinjske krpe ili rukavice otvorite poklopac i okrenite posudu s kruhom u
smjeru suprotnom od kazaljke na satu.

3 Uhvatite posudu za kruh za njezinu ru¢ku i izvadite je iz aparata.

lzvrnite posudu naopako, drzite rucku i istresite kruh.

4
E Napomena

* Nemojte koristiti metalna pomagala kako biste izvadili kruh jer ona mogu ostetiti sloj koji
onemogucuije lijeplienje hrane u posudi za kruh.
* Budite oprezni jer su posuda za kruh i kruh vrudi.

5 Koristite isporucenu kuku za vadenje oétrice za mijesanje tijesta iz osovine/kruha.

*  Uvijek pazite na to da ostrica za mijesanje ne ostane u kruhu jer tako biste je mogli
ostetiti dok rezete kruh.

6 Prije &iS¢enja aparat za kruh ostavite da se ohladi.

Priprema jogurta (samo HD9046)

E Napomena

 Prije pripreme jogurta provjerite je li spremnik za jogurt temeljito opran toplom vodom i
sredstvom za pranje te je i suh.

* Mozete koristiti punomasno, obrano ili mlijeko s 29 mlije¢ne masti.

* Provjerite je li jogurt svjez, tj. je li starter kultura aktivna.

Omijer mlijeka i jogurta je 10:1 (na primjer: 400 ml mlijeka s 40 ml jogurta).
Ulijte mlijeko u spremnik za jogurt.

Dodajte jogurt u spremnik za jogurt i dobro promijesajte.

Zatvorite i zategnite poklopac.

Pokrenite program za jogurt.

> Jogurt ¢e biti spreman za 8 sati.

UThWN =

5  Ciscenje i odrzavanje

E Napomena

 Iskopcajte aparat za kruh prije pocetka njegovog cisc¢enja.

¢ Prije ciS¢enja pricekajte da se aparat za kruh dovoljno ohladi.

* Aparat nikada nemojte uranjati u vodu ili neku drugu tekucinu niti ispirati pod mlazom vode.

* Za Cidcenje aparata nikada nemojte koristiti spuzvice za ribanje, abrazivna sredstva za cis¢enje
ili agresivne tekucine poput benzina ili acetona.

* Radi maksimalne sigurnosti aparat odrzavajte Cistim i uklanjajte iz njega ostatke masnoce i
hrane.

Unutrasnjost
Unutrasnjost poklopca i glavnog kudista:
*  Obrisite dobro iscijedenom vlaznom krpom.
*  Pazite da uklonite sve ostatke hrane zalijepljene za aparat za kruh.
Grijaci element:
Obrisite dobro iscijedenom vlaznom krpom.
*  Uklonite ostatke hrane pomocu dobro iscijedene vlazne krpe ili ¢ackalica.

@ Prozor za kontrolu @ Upravljacka ploca

(@ Poklopac @ Utikae

Upravljacka ploca

@ CYCLE (ciklus) @ Mjera¢ vremena: prethodno
postavljeno vrijeme za odgodeno

pecenje

@ Masa Struce: za odabir mase S$truce @ Izbornik programa: za odabir
kruha programa pecenja

@ Gumb za pokretanje/zaustavljanje/
ponistavanje: za pokretanje ili
zaustavljanje postupka pecenja kruha

@ Boja korice: za odabir boje korice
(svijetla/srednja/tamna)

@ LCD zaslon za status

CYCLE: gumb za ciklus koji omogucuje odabir i postavljanje koraka obrade u nacinu rada
za domacu pripremu. Pojedinosti potrazite u programu za domacu pripremu u knjizici s
receptima.

Dodatna oprema

@ O#trica za mijesanje tijesta @ Mjerna Zlica

@ Posuda za kruh @ Mijerna Salica

B3 Kuka

@ Spremnik za jogurt s poklopcem
(samo HD9046)

4  Uporaba aparata za kruh

Prije prvog koristena

1 Uklonite svu ambalazu s aparata. Pazite da ne bacite ostricu za mijesanje tijesta.

2 UKlonite sve naljepnice s kucista aparata.

3 VlaZnom krpom obriite vanjski dio aparata, posudu za kruh i oétricu za mije$anje kako
biste obrisali prasinu koja se mozda nakupila na aparatu.

Napomena

* Za Ciscenje aparata nikada nemojte koristiti spuzvice za ribanje, abrazivna sredstva za cis¢enje
ili agresivne tekucine poput benzina ili acetona.

4 Temeljito osugite sve dijelove prije pocetka uporabe aparata.

Vanijski dio
Povrsina poklopca i vanjski dio glavnog kucista:
*  Obrisite krpom navlaZzenom vodom sa sredstvom za pranje.
Za brisanje upravijacke ploce koristite ISKLJUCIVO meku i suhu krpu.
*  Pazite da uklonite sve ostatke hrane oko gumba za upravljanje.

Dodatna oprema
Posuda za kruh:
Posudu za kruh ocistite mekom krpom navlazenom vru¢om vodom ili sredstvom
za pranje posuda.
*  Posudu za kruh nemojte uranjati u vodu niti prati u stroju za pranje posuda.
Oéstrica za mijesanje, mjerna Zlica i Salica te kuka:
*  Namodite u vrucoj vodi i operite spuzvicom.
Spremnik za jogurt s poklopcem:
*  Temeljito operite toplom vodom i sredstvom za pranje.
*  Prije koristenja provjerite je li suh.

Savjet

* Nakon pecenja odmah izvadite ostricu za mijesanje iz posude za kruh kako biste sprijecili
zaglavljivanje.

6  Spremanje

Aparat za kruh spremite na sigurno i suho mjesto.

7 Sastojci za kruh

Namjensko brasno za kruh

Namjensko brasno za kruh sadrzi veliku koli¢inu glutena (brasno s velikom koli¢cinom glutena
koje sadrzi veliku koli¢inu proteina), dosta je elasti¢no i omogucava odrzavanje veli¢ine kruha
nakon dizanja. Budu¢i da je koli¢ina glutena veca u odnosu na obicno brasno, moze se koristiti
za pecenje veceg kruha s vecom koli¢cinom vlakana. Namjensko brasno za kruh najvazniji je
sastojak za pravljenje kruha.

Integralno brasno

Integralno brasno dobiva se mljevenjem zrna Zitarice. Sadrzi opnu Zitarice i gluten. Integralno
brasno teze je i sadrzi viSe nutrijenata u odnosu na obi¢no brasno. Kruh napravijen od
integralnog brasna obicno je manji. U mnogim receptima kombinira se integralno brasno i
namjensko brasno za kruh kako bi se postigli najbolji rezultati.

Razeno brasno

RaZeno brasno ima visoku razinu vlakana, ali nizu razinu glutena u odnosu na psenicno brasno.
RaZeni kruh obi¢no je tamnije boje i intenzivnijeg okusa u odnosu na bijeli i pSeni¢ni kruh. U
ovom aparatu za kruh treba se koristiti s namjenskim brasnom za kruh.
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Kukuruzno i zobeno brasno
Kukuruzno i zobeno brasno zasebno se melju od kukuruza i zobi. Oni su dodatni sastojci za
kruh od cjelovitih Zitarica, a koriste se za poboljsavanje okusa i teksture.

ViSenamjensko brasno
Ima manje glutena od namjenskog brasna za kruh. U nasim receptima moZe se koristiti za
Uskr3nji kolac, torte, parena peciva i pecene Stapic¢e od kruha.

Secer

Secer je vrlo vazan sastojak za pojacavanje slatkog okusa i boje kruha. Koristi se i kao hrana
za kvasac u kruhu s kvascem. Uvelike se koristi bijeli Secer. Po potrebi se mogu koristiti smedi
Secer, Secer u prahu ili Secerna vuna

Kvasac

Nakon procesa fermentacije kvasac ¢e proizvesti ugljicni dioksid. Ugljicni dioksid ¢e progiriti
kruh i dovesti do omeksavanja unutarnjih vlakana. U ovom aparatu za kruh koristite aktivni
suhi kvasac.

Kvasac se mora spremiti u hladnjak jer visoka temperatura ubija gljivice u njemu pa prije
spremanja provjerite datum proizvodnje i rok trajanja kvasca. Nakon svake uporabe spremite
ga u hladnjak $to je moguce prije. Kruh se obi¢no ne uspijeva dignuti kada je kvasac os.

Sol

Sol je nuzna za poboljsanje okusa kruha i boje korice. No sol moze sprijeciti dizanje kvasca.
Nikada nemojte koristiti previse soli. No kruh bi bez soli bio vedi.

Jaje

ravnomjerno umutiti u tijesto.

Mast, maslac i biljno ulje
Mast moze omeksati kruh i produZiti njegov rok trajanja. Maslac treba istopiti ili izrezati na
male komade prije uporabe.

Voda i druga tekuéina

Voda je klju¢an sastojak pravljenja kruha. Opcenito, najbolja je temperatura vode izmedu

20 °C i 25 °C.Voda se moze zamijeniti svjezim mlijekom ili vodom pomijesanom s 2%
mlijeka u prahu, $to moze pobolj3ati okus kruha i boju korice. Neki recepti obuhvacaju sok za
poboljanje okusa kruha, npr. sok od jabuke, narance, limuna i slicno.
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Okolis

Aparat koji se vise ne moZze koristiti nemojte odlagati s uobi¢ajenim otpadom iz kucanstva,
nego ga odnesite u predvideno odlagaliste na recikliranje. Time Cete pridonijeti ocuvanju
okolisa.
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Jamstvo i servis

Ako vam treba servis, informacija ili ako imate problem, posjetite web-stranicu tvrtke Philips
www.philips.com ili se obratite centru za korisni¢ku podrsku tvrtke Philips u svojoj drzavi.
Telefonski broj mozete pronaci u medunarodnom jamstvu. Ako u vadoj drzavi ne postoji
centar za korisnicku podrsku, obratite se lokalnom prodavacu proizvoda tvrtke Philips.
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Fontos!

A készlilék elsé haszndlata eltt figyelmesen olvassa el a haszndlati Utmutatdt, és &rizze meg
késébbi haszndlatra.

Vigyazat!

Ne meritse a kenyérsuté készilékhazat vizbe, vagy
mas folyadékba, és ne oblitse le folyd vizzel sem.
A kenyérsité mikddése kozben ne takarja le a
gbzkieresztd és szell6zdnyildsokat.

Figyelmeztetés

A készlléket 8 éven fellli gyermekek, illetve
csokkent fizikai, érzékelési vagy szellemi
képességekkel rendelkezd, vagy a készilék
mUkodtetésében jdratlan személyek is haszndlhatjak,
amennyiben ezt fellgyelet mellett teszik, illetve
ismerik a készulék biztonsdgos mikodtetésének
maodjat és az azzal jard veszélyeket.

Ne engedije, hogy gyermekek jdtsszanak a
készulékkel. A tisztitast és a felhaszndld altal is
végezhetd karbantartdst soha ne végezze 8 éven
aluli gyermek, és 8 éven fellli gyermek is csak
fellgyelet mellett végezheti el ezeket.

A készlléket és a vezetéket tartsa tdvol 8 éven aluli
gyermekektdl. Ugyeljen arra, hogy a hdldzati kdbel ne
Idgjon le az asztalrdl vagy a munkalaprdl, amelyiken a
készulék &ll.

Ha a hdldzati kabel meghibdsodott, a kockdzatok
elkerllése érdekében azt egy Philips szakszervizben,
vagy hivatalos szakszervizben ki kell cserélni.

A készlléket ne haszndlja kilsé idézitével illetve
kUlon tavvezérlérendszerrel.

Haszndlat kdzben a készllék hozzaférhetd fellletei
felforrdsodhatnak.

A készilékbe ne helyezzen 560 g lisztnél, valamint
9¢12 g és 14 g éleszténél tobbet, az 4ltaldnos
kenyé€r, szupergyors kenyér és husvéti kaldcs
programok esetében.

A készllék csatlakoztatdsa elétt ellendrizze, hogy

a rajta feltUntetett fesziiltség egyezik-e a helyi
halézatéval.

Kizdrdlag foldelt fali konnektorhoz csatlakoztassa

a készlléket. Mindig gondoskodjon arrdl, hogy a
csatlakozddugdt szildrdan helyezze be a fali aljzatba.
Ne haszndlja a késziléket, ha a dugd, a hdldzati kdbel,
a készUlék vagy az edény sériilt.

Miel&tt a dugdt csatlakoztatja a fali aljzatba,
gy6z6djon meg rdla, hogy a flitéelem, az edény
forgdtengelye és kilsé felllete tiszta és szdraz.
Csak a kézikonyvben meghatdrozott rendeltetés
szerint haszndlja a késztléket.

Ne csatlakoztassa a készlléket az aljzatba és ne
haszndlja a kezel&fellletet nedves kézzel.

A készlléek mikodése kdzben ne tegye az arcdt vagy
a kezét a gézkieresztd és szell6z&nyilasok kozelébe.
A sUtési folyamat alatt ne nyissa fel a fedelet, mivel
az a tészta vagy kenyér Gsszeesését okozhatja.

A sUtési folyamat sordn maga a készUlék és a fedele
rendkivil forrd lehet. Ugyeljen, hogy ne égesse meg
magat.

Ne vegye ki az edényt a készilékbdl haszndlat
kozben.

Ne keverjen 6sszetevéket az edényben
evéeszkozzel sutés kdzben.

A hozzdvaldkat csak az edénybe helyezze el. A
fltéelem sérulésének elkertlése érdekében ne
helyezzen vagy dntsén semmilyen hozzdvaldt a
készllék belsejébe.

Ha lekvart készit, két kézzel, konyhai kesztyldben
emelje ki az edényt, és dvatosan ontse ki a forrd
lekvart.

Flgyelem

A készlléket kizardlag haztartdsi haszndlatra
tervezték. A készllék nem rendeltetés- vagy
szakszer(l haszndlata, illetve nem a hasznalati
utasitdsnak megfelel® haszndlata esetén a garancia
érvényét veszti, és a Philips nem véllal felelsséget a
keletkezett kdrért.

Ne haszndljon mds gyartdtdl szarmazd, vagy a Philips
dltal jéva nem hagyott tartozékot vagy alkatrészt.
Ellenkezd esetben a garancia érvényét veszti.

Ne érjen az edényhez éles evéeszkodzokkel, mert
felsértheti azt.

Ne tegye ki a készlléket magas hémérsékletnek, és
ne helyezze azt m(ikodd vagy még meleg stitébe
vagy tlzhelyre.

A készlléket mindig stabil, egyenes és vizszintes
felUletre helyezze.

Mindig helyezze az edényt a készllékbe a
konnektorba csatlakoztatds €s bekapcsolds el6tt.
Hasznalat utan mindig hizza ki dugdt az aljzatbdl.
Tisztftds vagy mozgatds el&tt mindig hagyja, hogy a
készulek lehdljon.

Ne helyezze az edényt kenyérsiitéshez hagyomanyos
sutdébe.

Az elérhetd fellleti elemek mikodés kdzben
felforrédsodhatnak. Mindig haszndljon konyhai
keszty(t, amikor a fogantyujanal fogva felemeli a
kenyérsitét vagy amikor a forrd kenyérsité edényt,
dagasztokart vagy kenyeret fogja meg.

Ugyeljen a sttés sordn a gbzkieresztd nyildsokon,
vagy a sUtési folyamat koézben vagy utdn a fedél
felemelésekor kidramld forrd gézre.

Haszndlat kézben ne emelje és ne mozgassa a
készUléket.

Ne érintse meg a mozgd alkatrészeket.

Ne tegye ki a késziléket kdzvetlen napfénynek.

Ne helyezzen fémbdl készilt targyakat vagy idegen
anyagokat a g&zkiereszté nyildsokba.

Ne haszndlja az edényt, ha megsériilt.

Haszndlat utan mindig tisztitsa meg a késziléket.

Ne tisztitsa a készlléket mosogatdgépben.

Ne haszndlja a készlléket kiltéren.

A kisugdrzott hé okozta karok elkerilése érdekében
a készulék felett, mogott és mindkét oldaldn hagyjon
legaldbb 10 cm-es szabad helyet.

A készilék sérilésének elkerilése érdekében ne
tegye az edényt vagy barmely mds targyat a készilék

Ujrahasznositas

Ez a szimbdlum azt jelenti, hogy a termék nem kezelheté normal hdztartasi
hulladékként (2012/19/EV).

Kovesse az orszdgdban érvényes, az elektromos és elektronikus késziilékek
hulladékkezelésére vonatkozé jogszabdlyokat. A megfelelé hulladékkezelés
segitséget nyljt a kdrnyezettel és az emberi egészséggel kapcsolatos negativ

tetejére.

kovetkezmények megelézésében.

Elektromagneses mezék (EMF)

Jelen

Philips készllék megfelel az elektromdgneses mezékre (EMF) vonatkozd szabvdnyoknak.

Amennyiben a haszndlati (tmutatdban foglaltaknak megfeleléen lzemeltetik, a tudomany mai

dlldsa

szerint a készilék biztonsdgos

Tartalék aramforras aramsziinet esetére

A késziilék rendelkezik tartalék dramforrdssal, amely segitségével a késziilék emlékezni fog az
dramszinet el6tti dllapotra, feltéve, hogy az dramelldtds 10 percen beldl ismét beindul. Ha az
dramsziinet fézés vagy sutés kozben torténik, akkor az dramelldtds visszatértével a fézési vagy

sUtési

id6 visszaszdmldldsa ott folytatddik, ahol az abbamaradt. Ha az dramsziinet 10 percnél

hosszabb ideig tart és fézés vagy sttés kozben torténik, akkor az dramellatds visszatértekor
a kenyérsiité automatikusan visszadll az elére meghatdrozott bedllitasra. Nyissa fel a
kenyérsttét, vegye ki a tal tartalmdt, majd kezdje Ujra a folyamatot. Ha bedllitotta az idézitét

és az

elére bedllitott f6zési vagy sttési folyamat még nem kezdédott meg az dramsziinet

bekdvetkeztekor, akkor az dramelldtds visszatértekor a kenyérsiité automatikusan visszaall az

elére

meghatdrozott bedllitasra. Nyissa fel a kenyérsiitét, vegye ki a tdl tartalmdt, majd kezdje

Ujra a folyamatot.
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A Phi

Bevezetés

lips készonti Ont! Gratuldlunk a vasarldshoz! A Philips éltal biztosftott tdimogatés teljes

kor( igénybevételéhez regisztrdlja a terméket a www.Philips.com/welcome cimen.

3

A kenyérsuto

4 Nyomja meg az (Indits/ledllitds/szlineteltetés) gombot.
9 Az idoézfté percekben szdmol vissza a bedllitott id&ig.
> A kenyér akkor van készen, amikor az idézité eléri a 0:00 jelzést, és a készllék
hangjelzést ad.

A suitési folyamat befejezése

Vigyazat

* A kenyérsutd belseje, a kenyérsité tal, a dagasztdkar és a kenyér nagyon forrd.
* Amikor a sitési szakasz végén vagy a melegen tartdsi szakasz kézben barmikor kiveszi a
kenyérsiitd talat, mindig viseljen konyhai keszty(it.

[EEN

A kenyérsiité kikapcsoldsdhoz hiizza ki a hdldzati csatlakozddugdt a fali aljzatbdl.

2 Edényfogdt vagy konyhai keszty(it haszndlva nyissa fel a fedelet és forgassa a kenyérsiité
talat az dramutatd jdrdsdval ellentétes irdnyba.

w

Fogja meg a kenyérsitd tdlat a fogantydjandl fogva és emelje ki a készilékbdl.
Forditsa fejjel lefelé a tdlat, fogja meg a fogantyUt és razza ki a kenyeret.

E Megjegyzés

* Ne haszndljon fém eszkdzoket a kenyér meglazitdsdhoz, mert ezekkel megsértheti az edény
tapaddsgdtlé bevonatét.
* Legyen dvatos, az edény és kenyér nagyon forrd.

5  Adagasztdkar kenyérbdl térténd eltévolitdsdhoz haszndlja a mellékelt horgot.

*  Mindig ellendrizze, hogy a dagasztdkar nem maradt-e a kenyér aljdban, ellenkezé
esetben megsériilhet, amikor felvégja a kenyeret.

6 Atisztitds el6tt hagyja teljesen kihdini a kenyérsiitét.

Joghurt készitése (csak HD9046)

Megjegyzés

* Alaposan mossa el a joghurttartét meleg, szappanos vizzel, majd szdritsa meg, mieltt
joghurtot készitene.

* Zsiros, lefelezett vagy 29%-0s tej haszndlhatd.

+ Ugyelien, hogy a joghurt friss, azaz a kultdra beinditdja aktiv legyen.

A tej / joghurt keverék ardnya 10:1 (Példdul: 400 ml tej és 40 ml joghurt).
Ontse a tejet a joghurttartdba.

Ontse a joghurtot a joghurttartdba és | keverje el.

Zarja be és szoritsa rd a fedelet a tartdra.

Inditsa el a joghurtkészité programot.

9 A joghurt 8 érdn belll készen van.

VA WN =

5 Tisztitas és karbantartas

Megjegyzés

* Atisztitds megkezdése el6tt hiizza ki a késziilék csatlakozdjdt a hdldzati aljzatbdl.

» Tisztftds el6tt vdrjon, amig a kenyérsité megfeleléen kihdil.

* Ne meritse a készlléket vizbe vagy mds folyadékba, és ne dblitse le folydviz alatt.

* A készllék tisztitdsahoz ne haszndljon dorzsszivacsot és sdroldszert (pl. mosdszert, benzint
vagy acetont).

* A maximdlis biztonsdg érdekében tartsa a késziiléket tisztdn, zsir és ételmaradvanyoktdl
mentesen.

Féegység
@ Betekint&ablak @ Kezel&panel
@) Feddl (@) Haézati csatlakozddugd

Control panel

Belsé rész
A fedél alatt és a f& készlilékhdzon beldl.

e Tordlje le kicsavart, nedves ruhdval.

+ Ugyelien, hogy a kenyérsiitére ragadt minden ételmaradvanyt eltévolitson.
Fitéelem:

e Tordlje le kicsavart, nedves ruhdval.

* Tavolitsa el az ételmaradvdnyokat kicsavart, nedves ruhdval vagy fogpiszkdléval.

®

PROGRAM (5) E6re bedllitott idézité: elére
bedllitott idStartam késleltetett
sttéshez

©)

®

Kenyér tomege: a kenyér tdmegének
kivdlasztisa

Program ment: stitési program
kivélasztisa

®

Q

Héjszin: a héj szinének (vildgos/
kozepes/sotét) kivdlasztasa

Indits/ledllitds/torlés gomb: a
kenyérsttési folyamat elkezdése vagy
ledllitdsa

®

LCD dllapotjelzé

CYCLE: a ciklus gombbal kivdlaszthatja és bedllithatja a feldolgozds épéseit a hdzi ételek
lzemmddban. Tovabbi részletekért tekintse meg a hdzi ételek programot a receptkdnyvben.

Tartozékok

®

Dagasztokar @ Mérékanal

©)

Kenyérsuté edény @ Mérépohadr

®

Horog (&) Joghurttartd fedéllel (csak HDI046)
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A kenyérstito hasznalata

Az elsé hasznalat el6tt

1

2
3

Tavolitsa el a készilékrd| a teljes csomagoldst. Ugyeljen, hogy ne dobja el véletlentl a
dagasztokart.

Tavolitson el minden cimkét a készulék hazardl.

Egy nedves ruhdval 4ttorolve tévolitsa el az esetleges port a készilék kilsejérdl, az
edényrél és a dagasztdkarrdl.

E Megjegyzés

o A késziilék tisztitdsdhoz ne haszndljon dorzsszivacsot és sroldszert (pl. mosdszert, benzint
vagy acetont).
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A késziilék haszndlatba vétele elétt alaposan szdritson meg minden alkatrészt.

A kenyérsiitd és a hozzavalok elékészitése

1

2
3
4

A kenyérs(itét stabil, vizszintes és sik fellleten helyezze el.

A kenyérsité tdlat forgassa el az dramutatd jardsdval ellentétesen és emelje ki.

Nyomja erésen a dagasztdkart a tengelyre.

Meérje ki a hozzdvaldkat az elkésziteni kivnt recept szerint (ldsd a receptflizetet).

*  Mindig pontosan mérje ki a hozzavaldkat.

*  Haa receptben nincs mésképpen feltiintetve, a hozzévaldk mindig
szobah&mérsékletliek legyenek.

Tegye be a hozzdvaldkat az edénybe a recept szerinti sorrendben.

e El&szér mindig a folyékony hozzdvaldkat helyezze az edénybe, aztdn a szdraz
hozzavaldkat.

+ Ugyeljen, hogy az éleszté ne érintkezzen a séval.

Megjegyzés

* Ne helyezzen be a receptben megadottndl tdbb hozzdvaldt, mivel azzal kdrt okozhat a
kenyérsitében.

6

e Ehhez a kenyérsiitéhdz mindig aktiv, szdraz élesztét hasznaljon.

* Az élesztének szdraznak kell lennie, és az edénybe valé behelyezéskor tgyelni kell,
hogy a tobbi hozzdvaldtdl el legyen kiilonitve.

* A vajat és egyéb zsiradékokat kis darabokra kell felvagni a behelyezés elétt, hogy
egyszer(ibb legyen az elkeverésik.

e Szlkség esetén spatula haszndlatdval vélassza le a kenyérsité edény oldalfaldra
ragadt keveréket, visszajuttatva azt a keverésbe.

e Akeverési szakaszban a készilék hangjelzésekkel figyelmeztet a tovabbi hozzavaldk,

példaul dié hozzdaddsdra, ha szeretne ilyen tovdbbi hozzavaldkat hozzdadni.
Helyezze a kenyérsiité edényt a késziilékbe. Forgassa az edény az dramutatd jdrdsdval
megegyezd irdnyba, amig nem rogzll a helyére.

Megjegyzés

¢ Ha az edényt nem megfeleléen helyezi be, a dagasztdkar nem fog mikodni.

7
8

Hajtsa le az edény fogantyujdt és csukja be a késziilék fedelét.

Dugja a hdldzati csatlakozddugdt a fali konnektorba.

A készilék hangjelzést ad, és a kijelz6n megjelenik az 1" és a ,,3:55" felirat, amely a
,Fehér"” programnak felel meg.

A kenyérsiité bedllitasa

1

A (meni gomb) egymads utdni tobbszori megnyomadsaval valassza ki a kivdnt
programot.

*  Akijelzén megjelenik a kivélasztott program szdma és az elkészitési idd.

* A programok részletes leirdsdt ldsd az aldbbi , Kenyérsitési receptek” részben.
A (héjszin gomb) egymds utdni tobbszdri megnyomdséval vélassza ki a héjszint.
e Akivélasztott héjszin vildgos és sotét kozott véltakozhat.

A (kenyér tomege gomb) egymds utdni tébbszori megnyomadsaval vélassza ki a
kenyér tomegét.

Kiilsé rész
A fedél és a f& készllékhdz kilsé felllete:
e Tordlje le szappanos vizzel megnedvesitett ronggyal.
e Akezelpanel letorléséhez CSAK puha és szdraz rongyot haszndljon.
+ Ugyelien, hogy a vezériégombok koriil minden ételmaradvényt eltavolitson.

Tartozékok
Kenyérsité edény:
e Akenyérsutd edényt forrd vizzel vagy mosogatdszerrel megnedvesitett puha
ronggyal tisztitsa meg.
*  Ne meritse az edényt vizbe, és ne tegye mosogatdgépbe.
Dagasztdkar, mérékandl és -pohdr és a horog:
e Forrd vizben dztassa és szivaccsal tisztitsa meg Sket.
Joghurttartd és a fedele:
¢ Alaposan mossa el meleg, szappanos vizben.
«  Ugyelien, hogy haszndlat el6tt szdraz legyen.

E Tanacs

‘ * Asités utdn azonnal tdvolitsa el a dagasztdkart az edénybdl, miel&tt beleragadna az edénybe. ‘

6 Tarolas

Térolja a kenyérsiitét szdraz, biztonsagos helyen.

7  Hozzavaldk kenyérhez

Kenyérliszt

A kenyérliszt gluténtartalma magas (azaz magas gluténtartalmd lisztnek is nevezhetd,
amelynek magas a fehérjetartalma), kelléen rugalmas és a segitségével a kenyér a kelés utdn
megtartja a méretét. Mivel a gluténtartalma magasabb, mint a normadl liszté, nagyobb méretd
és jobb belsé szerkezet(i kenyér sithetd belble. A kenyérsiitéshez a kenyérliszt a legfontosabb
hozzavald.

Teljes kidrlésd liszt

A teljes ki6rlés liszt a magok &rlésébdl szdrmazik. Blza-maghéjat és glutént tartalmaz. A
teljes kidrlésy liszt nehezebb és nagyobb tapértékd, mint a normdl liszt. A teljes kiérlésd
lisztb&l készitett kenyér dltaldban kisebb méretd. EzErt a legjobb eredmény elérése érdekében
sok recept dltaldban kombindlja a teljes kibrlési lisztet és a kenyérlisztet.

Rozsliszt

A rozsliszt magas rosttartalmy, de a buzalisztnél alacsonyabb gluténtartalmi. A rozskenyér
altaldban sététebb szinli és erdteljesebb iz a fehér és buzakenyereknél. Ebben a
kenyérsitében a rozslisztet buzaliszttel egyitt kell hasznalni.

Kukoricaliszt és zabliszt

A kukoricaliszt és a zabliszt a kukorica és a zabpehely kilon-kilon torténd &rlésébdl
szarmazik. Adalékanyagként haszndlatosak a durva szerkezet( kenyerekhez, javitva azok izét és
textdrdjdt.

Haztartasi liszt

Kevesebb glutént tartalmaz, mint a kenyérliszt. A receptjeinkben a huisvéti kaldcshoz, kaldcshoz,
g6z0It zsemléhez és sllt kenyérrudakhoz haszndljuk.

Cukor

A cukor igen fontos hozzdvald a kenyér édes izének €s szinének fokozdsdhoz. Tovdbbd az
éleszt8s kenyér esetében az élesztégombdk tdpanyagaul is szolgdl. Altaldnossdgban a fehér
cukor hasznalatos. Barna cukor, porcukor vagy nadcukor specidlis igények esetén haszndlhatd.

Eleszté

A kelesztési folyamat sordn az élesztd szén-dioxidot termel. A szén-dioxid megndveli a kenyér
térfogatdt és lagyabba teszi a belsé rostokat. Enhez a kenyérsiitéhoz aktiv szdraz élesztét
haszndljon.

Az élesztét hiitészekrényben kell térolni, mivel a benne taldlhaté gombdk magas
hémérsékleten elpusztulnak. A haszndlat elétt ellendrizze a gydrtds datumat és az élesztd
lejdratdnak idejét. Minden egyes haszndlat utdn a lehet® leghamarabb tegye vissza a
h(it6szekrénybe. Altaldban a kenyér nem megfelelé megkelését a nem megfelelé éleszté
okozza.

N

A s6 a kenyér (zének és héjszinének javitdsdhoz szikséges. De a s6 meg is akaddlyozhatja az
éleszté felfutdsat. Soha ne hasznaljon tul sok sét a receptben. Azonban sé nélkil a kenyér
nagyobb méretd lenne.

Tojas

A tojdsok javithatjdk a kenyér textirdjat, a kenyeret tapldldbba és nagyobbd téve. A tojdsokat
simdra kell keverni.

Zsir, vaj és novényi olaj
A zsir ldgyabbd és tovabb eltarthatdva teszi a kenyeret. A vajat haszndlat el6tt fel kell
olvasztani vagy apré darabokra kell vagni.

Viz és egyéb folyadékok

Aviza kenyersutes nélkillézhetetlen hozzavaldja. Altaldnossagban a 20°C és 25°C kozotti
hé&foku viz a legjobb. A viz kivalthatd friss tejjel vagy 29%-os tejporral kevert vizzel, ami
javithatja a kenyér izét és a héj szinét. Egyes receptek gylimolcslevek hozzdaddsdt irjdk elé a
kenyér izének javitdsa érdekében, példdul almalé, narancslé, citromlé stb.

8 Kornyezetvédelem

A feleslegessé valt készilék szelektiv hulladékként kezelendd. Kérjlk, hivatalos Gjrahasznositd
gy(jtbhelyen adja le. Ezdltal On is hozzdjdrulhat kornyezete védelméhez.

9 Jotallas és szerviz

Ha szervizelésre vagy informdcidra van sziiksége, vagy valamilyen probléma meriil fel,
ldtogasson el a Philips weboldaldra a www.philips.com cimen, vagy forduljon az adott orszdg
Philips vevészolgdlatdhoz. A vevdszolgdlat telefonszdmadt a vildgszerte érvényes garancialevélen
taldlja meg. Ha orszdgdban nem mkédik ilyen vevészolgdlat, forduljon a Philips helyi

KypbIAFbl MEH OHbIH CbIMbIH 8 MacKa TOAMaFaH
BananapAbIH KOAbI XKETMNENTIH KepAE CakTaHbI3. ToK
CbIMbl CTOA XMETHEH HEMECE KyPaA XKYMbIC »acar
YaTKaH OeTTIH »ueriHeH caAbbipan TypMaybl TUIC.
KyaT cbiMbl 3aKbIMAaHFaH BOACa, KayinTi KaFAan
OPbIH aAMaybl YLWiH, OHbl Tek Philips KoMnaHWACbIHAR,
Philips MakyAAaFaH Kbi3MET OpTaAbiFbiHAQ Hemece
GIAIKTI MaMaHAAP aybICTbIPYbl KEPEK.

KypbIAFbl CHIPTKBI TaliMepMeH Hemece beaek
KalUblKTaH BacKapy KypaAbiMeH HacKapblAMarAbI.

[araanaHy 6apbiCbiHAA KYPAAAbIH YCTayFa KEAETIH
XKEPAEPI bICbIN KETYI MYMKIH.
OAETTEr HaH, eTe Te3 HaH *aHe [ lacxa OaAiWi

baFaapAamanapsl ywiH 560 r-HaH apTbIk YH aHe 9 T,

12 1,14 r-HaH apTbiK alWbITKbl CAAMaHbI3

Kyparapbl kocnac OypbiH, OHAQ KepCETIAreH
KEPHEYAIH »XEPTIAIKTI XeAl KepHeyiHe CalKec
KEAETIHIH TeKcepin aAbiHpI3.

KYPbIAFbIHBI TEK Xepre KOCbiAFaH po3eTKara
YKaAFaHpi3. OPAAVibiM alliaHbIH PO3ETKaFa XaKCblAar
KipreHiH TekcepiHi3.

AL, CbIM, KYPBIAFBIHBIH KOPMYyChl Hemece

HaH Tabacbl 3aKbiMaAAFAH BOACA, KYPbIAFbIHbI
nanaAanaHbaHbI3.

AlLaHbl PO3ETKaFa KOCY aAAbIHAA KbI3ABIPY
SAEMEHTI, HaH TabacblHblH anHaAABIPY BIAIM »aHe
HaH TabacblHbIH CbIPThI Ta3a opi KypFaK eKeHiH
TEKCEPIHI3.

Kypanabl oCbl HyCKayAblKTa KepceTiAmereH backa
MaKcaTTapfa NarAaraHbaHbI3.

Cy KOAMEH KyPaAAbl pO3eTKara »aAFayFa »KoHe
bacKkapy TakTacbIMEH »KyMbIC iCTeyre DOAMaNABI.
KyYPbIAFbI XKyMbIC icTen TypraHaa OeTIHI3AI Hemece
KOAAAPbIHbI3ALI OYFa XaHe aya TeciKTepiHe
XaKblHAATMNAHbI3.

[Nicipy bapbicbiHAA KaKMaKThbl allnaHpi3, cebedi
Kamblp HEMECE HaH KILIPEIol MyMKIH,

[icipy 6apbiCbiHAA KYPbIAFBIHBIH, ©3i XXaHe Kakmak,
KaTTbl Kbi3aabl. Kyin KaamaHpi3.

[araaraHbIN >KaTKaHAQ HaH TabacbiH KYPbIAFblAAH
aAMaHbI3.

[Micipy 6aFAap/\aMaCbI Ke3iHAE HaH TabacbiHAA
VHIPEAMEHTTEPAI apaAacCTbIpy VLIH eLKallaH ewoip
acxaHa KypaAAapblH nanaasaHbaHbI3.
/IHrpealeHTTepAl Tek HaH TabacbiHa CaAbIHbI3.
KbI3ABIPY SAEMEHTIH 3aKbIMAAMAY YLUIH KYPBIAFbIHbIH
IWiHe ewbip MHIPEAMEHTTEPAI XaHe/Hemece
KOCMaAapAbl CaAMaHbi3 HEMece Terin aAMaHbI3.
HaH TabacbiHaH KeNTeAyAl KETIPreHAE, bICTbIK
KenTeAyAl Tery yWiH HaH TabacbiH MeL KOAFadbIH
KUreH ekl KOAMEH KeTepIHI3.

Flgyelem

ByA KypaA TeK ynae KoAAaHyFa apHaAFaH.
KyYPbIAFbIHBI AYPbIC KOAAQHDACA, KaCibK Hemece
XapTblAal KaCibn MakcaTTapAa KOAAAHCA,
NanAaAaHyLLbl HYCKaYAbIFbIHAAFbI HYCKayAapFa
COMKeC KOAAAHOACa, KEMIAAIK >KapaMcbl3 HoAaAb
*oHe Philips koMnaHuscel 6oAFaH 3aKkbIMAapFa
OaMAaHbBICTbI KE3 KEAreH XayarnKepLUIAIKTeH b6ac
TapTaAbl.

Backa eHaipywiaep wolrapraH Hemece Philips
KOMMaHMSAChI HaKTbl YCbiHOaFaH KOCaAKbI KypaaAap
MeH DeALLeKTepAl ManAaAaHyLbl BOAMAaHbI3.

OHaaN KOCAAKbI KYPAAAGP MeH DOALIEKTEPA)
MalAAAGHCaHDbI3, KYPAAAbBIH KEMIAAIMT ©3 KyLLIH
XOAADI.

3aKbiMAa@MaY YLUIIH HaH TabacbiHa YLIKIp 3aTTapMeH
TUMEH]3.

KyPbIAFbIHbBI KOFapbl TeMNepaTypaAa YCTaMaHbi3
HEMEeCEe OHbI XKYMbIC ICTeN TypraH A DOAMaca A Ae
BoACa bICTbIK MAUTaHBIH HEMeCe MICIPrilTIH, YCTIHE
KOMMaHbI3.

KypPbIAFbIHBI pAaMbIM TYPAKTbI, TErIC XKepre OpHaTy
KaXeT.

ALLlaHbl pO3eTKaFa KOCY »oHe KyPbIAFbIHbBI KOCY
aAAbIHAQ SPKallaH HaH TabacbiH KYPbIAFbIFa CAAbIHbI3.
[arnAaAaHbIn BOAFAHHAH KEMiH, KypaAAbl TOK Ke3IHEeH
DKbIPaTbIHbI3.

Tasanay Hemece »KblIAXKbITY aAAbIHAR SpKalliaH
KYPBIAFbIHbI CYbITbIHbI3.

HaH TabacblH HaH Nicipy YLWiH SAETTer netwke
CaAMaHbI3.

Kypaa »yMbiC iCTeN TyPFaHAQ, OHbIH KOA ETIMA|
beTTepi biCbiN KETYI MyMKIH. HaH TabacbiH
TYTKaCblHaH KeTepreHAe HeMece bICTbIK HaH
TabacblH, aparacTbIPy *Y3iH HEMECE bICTHIK HaHADI
yCTaFaHAQ 9PKallaH reLl KoAFabbiH MarAaAaHbIHbI3.
[icipy Ke3iHAe Oy TeCiKTEpIHEH Hemece Micipy
OapbiCbiHAQ HEMECE OAAH KEMIH KaKMaKTbl allkaHAa
HaH MewWiHeH LWbIFaTbiH bICTbIK OyAaH CaKTaHbIHbI3.
HKyYMbIC iCTeM aTKaH Ke3AE KyparAbl KOTEPMEHI3
MOHE MbIAKbITMAHbI3.

Ko3raraTblH OeAIKTEpre TUMEH;3.

Kyparabl KyH CayAeci TIKeAen TyCeTiH xepre
KOMMaHpbI3.

By TecikTepiHe MeTaAA 3aTTapabl Hemece berae
3aTTapAbl CaAMaHbI3.

3aKkbIMAaAFaH BOACa, HaH TabacbiH NarAaraHbaHbI3.
KYPbIAFBIHBI KOAAHBIN BOAFaHHAH COH, OHbl
MIHAETTI TYPAE Ta3aAaHbI3.

KYPbIAFBIHbBI bIABIC XKYFbILTa Ta3aAamMaHbl3.
KypbIAFbIHbBI CbIPTTa NanaaraHbaHbI3.

LLlbiFaTbiH Kbi3yFa 0aiAaHbiCTbl 3aKbIMABI DOAABIPMAY
YWIH KYPBIAFBIHBIH YCTIHAE, apThIHAQ YKOHE ek
afblHAa KeMiHae 10 cM 60C OpbIHAbI KaAABIPbIHbI3.
KyPbIAFbIHbBI 3aKbiMAAMAY VLUIH HaH TabacbiH Hemece
Ke3 KeAreH acKa 3aTTbl KYPbIAFbl YCTIHE KOMMaHbI3.

+  Ugyeljien, hogy a kivalasztott témeg megfeleljen a kivélasztott recept hozzdvaldi
mennyiségének. Ldsd az aldbbi , Kenyérsitési receptek” részt.

4 Akenyérsiitési folyamat megkezdéséhez nyomja meg a (Inditds/ledllitds gombot).

Vigyazat

 Asiitési folyamat sordn maga a kenyérsiité és a fedele rendkiviil forré lehet. Ugyeljen, hogy ne

égesse meg magdt.

> Akijelzén ldthatd az id6 visszaszdmldldsa a kenyér elkésziltéig.

> Asités végeztével a kenyérsiitd hangjelzést ad és a melegen tartds funkcidba lép

(60 percig).

Elére bedllitott idotartam késleltetett siitéshez
Ha azt szeretné, hogy a kenyér késébb késziljon el, haszndlhatja az idézftét. A leghosszabb
bedllithatd késleltetési idé 13 dra.

E Megjegyzés

* Ne haszndlja az id6zité funkcidt, ha a recept olyan friss hozzévaldkat ir elé, amelyek
megromolhatnak, példdul tojds, friss tej, tejfol vagy sajt.

-

Tegye be az 6sszes hozzdvaldt az edénybe.

2 Vilassza ki a receptnek megfeleld programot, a kenyér méretét és héjszint.
Az elére beidllitott teljes elkészitési id6 a kijelzén I4thatd.

3 A (elére bedllitott idézité gombja) megnyomdsdval vdlassza ki a kivant el6re

bedllitott id&t.

A kenyérsitd elére bedllitott Gzemmaddba Iép.

+  Példaul, ha az aktudlis id6 19:00 dra, és On azt szeretné, hogy a kenyér mdsnap
reggel 7:00 Srakor legyen kész (12 drdval késébb), akkor az elére bedllitott id&t
12:00 drdra dllitsa be.

*  Haa gombot lenyomva tartja, akkor gyorsabban névekszik az idéérték.

*  Haazidé akijelzén eléri a 13 drét, és tovabbra is nyomva tartja az id6zfté gombot,

a kijelz& visszavdlt a bedllitott program siitési idejére.

termékforgalmazdjahoz.
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MaHbi3Abl aknapat

Kypaaabl KoaaaHap anAbiHAA OCbI HYCKAYABIKTbI MYKMAT OKbIM LUbIFbIM, GOAALIAKTa aHbIKTama
peTiHAE NaiAaAaHy VLLIH caKTan KOMbIHbI3.

KayinTi >karaanaap

HaH newiHiH KopnycbiH cyFa Hemece backa
CYMBIKTBIKKA 6aTblpMaHbi3 8 6oAMaca KpaH CybIHbIH
acTbiHAR LWalMaHbI3.

Har newi »kymbic icTen TypraHaa Oy »kaHe aya
TECIKTepIH XannaHpi3.

EckepTy

Bakbinay acTbiHAQ BOACA HEMECE KypaaAbl Kayinci3
TYPAE ManaanaHy TypaAbl HyCKayAap aaFaH boAca
XoHe BaMAaHbICTbI KayinTepal TyCIHCe, BYA KypaAAbl
8 6eH oaaH »KOFapbl XacTarbl baAaAap »aHe
PU3MKAABIK, CE3Y HEMECE OMAQY KabIAETI LUEeKTeyA,
GIAIMI MeH Toxiprbeci a3 aAaMAa NaiAanaHa anap!
Bananap KypaameH oliHamaybl Kepek. 8 xacka
TOAMaFaH bananap epeceKTiH KaAaFaAayblHCbI3
Tazanay XoHe TEXHMKAABIK KbI3MeT KepceTy
XXYMBICTapbIH Xyprizdeyi Tuic.

Kaita eHaey

ByA TaH6a ocbl OHIMA] KaAbIMTbI TYPMBICTBIK KAAABIKMEH TacTayFa BOAMANTbIHbIH
6inaipeai (2012/19/EU).

DAEKTP YKaHE IAEKTPOHABIK OHIMAEPAIH KAAABIKTapbIH BOAEK YKMHAY XKOHIHAer
EAHI3AIH epeXKeAepiH cakTaHbi3. KOKbICKa AYPbIC TacTay KOpLuaFaH OpTara XoHe
aAaM AEHCAYAbIFbIHA TUETIH 3USHABI SCEPAEPAIH aAAbIH aAyFa KOMEKTECEA].

)i

3

HaH newwi

Herizri 6eAik

@ Baxbinay Tepeseci

@ Backapy nareni

@ Kaknax

@ Auwa

Backapy naHeai

@ WAKA ®

AAAbIH aAa OpHaTbIAFaH TalMep: MCipyAi
KIAIPTY YLWIH aAABIH aAd OpPHATbIAFAH YaKbIT

@ Beake HaH caamarbl: 6eke @

Baraapaamanap masipi: nicipy 6arAapAamachiH

HaH CaAMarbiH TaHAQy TaHAay

@ KabbIKLaHbIH TyCi: @

Icke Kocy/ToKTaTy/60AABIPMAY TYWMMECH: HaH
KabblKLWaHbIH TYCiH TaHAQy nicipy yAepiciH b6acTay Hemece TOKTaTy
(aweik Tyc/opTawa Tyc/

KYHrIpT TyC)

@ CKA, ky#iHIH AMcnaedi

CYCLE: umKA TyMMeci, YA€ MICIPIATEH HaH OHIMAEPI PEXUMIHAE OHAEY CaTblAaPbiH TaHAAM,
BeArineyre MyMKIHAIK 6epeal. TOAbIFBIPaK aknapaT, peLenTTep KiTabblHAaFbl YIAE MiCipiAreH
HaH eHIMAEPI BaFAAPAAMACBIHBIH CUMATbIHAA KEATIPIATEH.

KocaAkpl Kypaaaap

@ ApanacTbIpy *ys3i @ MeAllepAey Kacbifbl

@ Har Tabacei @ OAWeyiW WhlHbl asK

@ Inrex @ Kaknarbl 6ap 1OrypT blAbICHI
(HD9046 rana)

4

HaH newiH nanaaaany

BipiHWi peT naaaAraHy aAAbiHAR

2
3

KypanaaH ByKiA opaybiliTbl aAblHbI3. APaAaCTbIPY XKy3iH AAKTbIPbIN >KibepmeHi3.
KyPbIAFbIHBIH, KOPMyCbiHaH BapAbIK KarcbipMarapAbl aAbIHbI3.

KYPbIAFbIHbBI LWaHHAH Ta3apTy YLLiH, KyPbIAFbI CbIPTbIH, HaH TabacblH XaHe apaAacTbipy
MKY3iH ABIMKbIA LLYOGEpeKneH CypTiHI3.

Eckeptne

* Kypanabl Ta3anaraHAR, KbipaTbiH LyOepeKTepAl, KbipFbill Ta3aAdy KypaAAapbIH, KaHapMait

Hemece aleTOH CUAKTbI CYMbIKTbIKTapAbl KOAAAHBaHbI3.

4

Kypanabl naaaaaHy bl 6actamait Typbin OyKiA GOAIKTEPAI MYKUAT KypraTbiHbI3.

HaH newwiH )XoHe MHrpeAnEeHTTEpAI AaibiHAQY

1

2
3
4

HaH neLwin Teric, TypaKTbl XoHe KOAAEHEH YKepre KOMbIHpI3.

Ha TabacbiH caraT TiAiHe Kepi Bypbir, KO Tepin LWbiFapbiHbI3.

APaAacTbIpy »y3iH BiAKKe 6aCbiHbI3.

AaibiHAAMBIH AEM XKaTKaH peLenT YLiH UHTPeANEHTTEPAI OALEH3 (peLenTTep

KiTanwwacbiH KapaHbi3).

*  OpKalaH MHIPEAVEHTTEPAI ASA OALLEHI3.

*  PeuenTTe backalua KepceTiAreH 6oAmaca, 6apAbIK MHTPeAEHTTep beame
TemnepaTypacbiHAa BOAYbl Kepek.

VHrpeAneHTTepAl HaH TabacbiHa peLienTTe Ti3iAreH PETMeH CaAbiHbI3.
OpKalliaH aAAbIMEH CYMbIK MHIPEAMEHTT, COAAH KEMiH KypFaK MHIPEAMEHTTEPAI
KOCbIHbI3.

* AWbITKbIHbIH Ty3Fa TUIOIHE XKOA BepMeHi3.

E Eckeptne

PeLienTTe KepceTiAreHHeH KobipeK MOALIEPAI CaAMaHbI3, OMTKEHI BYA HaH MelliH 3aKbIMAAYbI
MYMKIH.

6

ByA HaH newiHae SpKaliaH BeAceHAl KypFaK allbiTKbIHb! NalfAAAHbBIHBI3.

*  HaH TabacbiHa KOCKaHAQ albITKbl KypFaK »aHe backa MHrpeaeHTTepAeH Beaek
GOAYbI KEpeK.

*  ApanacTbipyra KOMEKTECY VLUIH HaH HayaCblHa CaAy arAbIHAA MalAbl XaHe backa
MalAapAbl LWaFblH BOAIKTEpre Kecy Kepek.
KaxeT boaca, Kabblprara »abblCkaH KOCMaHbl KaliTaaaH aparacTbipy YLiH
KaAaKLUaHbl ManAaAaHbin OyitipAepAi KbipbIHbI3.
KanacaHpi3, apanacTbipy Ke3eHiHAE AbIObICTBIK CUTHAAAAP KaHFaKTap CUAKTbI
KOCbIMLUA MHTPEAMEHTTEPAI KOCY TyPaAbl ECKePTEAI.

HaH TabacbiH KypbiAFbiFa CanbiHbi3. HaH TabacbiH OpPHBIHAA KYAbINTaAFaHLLa caFaT

TIAIMEH OypPbiHbI3.

E EckepTne

Erep HaH Tabacbl AypbiCTan OpHaTbIAMACA, APaAACTBIPY Xy3i iCKe KOChIAMAAbI.

7
8

Har TabacbliHbIH TyYTKaChH TYCIPiM, KYPbIAFbIHBIH, KaKnarbiH XabbiHbi3.

LUTenceAbAiK ylWTbl KabbipFaaaFbl PO3eTKara KOChIHbI3.

5 KypbiAFbIHBI ABIOBICTBIK CUMHAA LbiFapaabl, COMTIN ancrirenae «1» xoaHe «3:55»
naraa 6onaabl. Bya «White» (Ak) baraapaamachit BirAIPeAI.

HaH newwiHiH napameTpAepiH opHaTy

1

baraapAamaHbl TaHARY YLiH (Ma3ip TyinMeci) TyMeciH KaiTa-KaiiTa 6acbiHbI3.

*  TanaaaraH BaraapAaMatbiH HOMIPI XKoHE OHAEY YaKbiTbl KOPCETIACA|.
Emkelt-Terkenai 6araapaaMa cvnaTTaMachiH TemeHaeri «HaH pelenTi» 6eAiMiHeH
KapaHbi3.

KabblK TyCiH TaHAQy VLUiH (kabblK TYCiHIH TYMMECH) TYMMECiH KaiTa-KaiTa 6acbiHpi3.

*  TaHaaAFaH KabblK TYCH albIKTaH KYHripTKe e3repTyre 60AaAbl.

Benke caAmarbiH TaHAQY VLUiH (6enke caamarbl TYMMECH) TYMMECIH KaiTa-KaiTa

6acbiHbI3.

*  TaHAaAFaH caAMaK TaHAAAFaH PELEenTTiH VHMPEAVEHTTEP MeALLEpIHe CaliKec
eKeHiH TeKcepiHi3. TeMeHaeri «Han peLienTi» GOAIMIH KapaHbi3.

Han nicipy npouecin 6acTay ywwin (BacTay/ToKTaTy TYMMeCH) TyMMECIH 6acbiHbI3.

Eckepty

* [icipy 6apbicbiHAA HaH MeLiHIH ©3i XaHE KaKnak eTe bICTbIK 6oraapl. Kyiin KaamaHbi3.

9 Aucnneiiae HaH AaiibiH BOAFaHFa AEVIHI YaKbIT Kepi caHaAaAbl.
> [licipy npoueci asKTaAraHAR, HaH MeLli AbIObICTBIK CUTHAA LUbIFAPaAbl XKOHE XbIAbI
ycTay pexumine eTeai (60 MUHYT Goiibl).

KiaipTiAreH nicipy yLUiH yaKbITTbl aAAbIH aAa OpHaTy
HaH keliHipek AarbiH BOAYbIH KaAacaHbI3, TalMepAi NaiaaraHa anackis. OpHaTyra 60AaTbIH
€eH Ken yakbIT — 13 caraT.

Eckeptne

*  By3blAybl MyMKIH 6aAFbIH MHIPEANEHTTEPAI, MbICaAbl, KYMbIPTKaAAPAbI, GarFbiH CyTTi,

KalMMaKTbl HemMece iPIMLLIKTI, KKET eTeTiH peLenTTepAe TalMep GyHKUMACHIH
nanaanaHbaHp3.

-

4

ByKiA MHrpeAneHTTepAI HaH TabacbiHa CaAbiHbI3.

PeuenT GolibiHia KaeTTi barAapAaMaHbl, GOAKE CAAMaFbIH KaHE KabblK TYCiH
TaHAaHbI3.

5 KaAnbl eHAeY yaKbiTbl AUCMAEAE KOPCETIACAI.

KaXeT arAblH ana OpPHATBIAFH YaKbITTbl TaHARY YLLiH (anabIH aAa OpHaTbIAFaH

TaliMep TyMMeCi) TyiMMeciH 6acbiHbI3.

9 HaH neLwui aAAbIH aAa OPHaTbIAFaH PEXUMIe OTeA|.
Mblicanbl, arbiMaarbl yakbiT 19:00 6oAca sxoHe HaH keaeci kyHi TaHepTeH 7:00
yaKbiTbiHAR (12 caraT KeliH) AaibiH BOAYbI KepeKk GOACA, aAAbIH aAa OPHATbIAFaH
yakbiTTbl 12:00 aAen opHaTyra 60AaAbI.

*  Erep Ty#meni Bacein TypcaHbi3, yakbIT Te3ipeK apTaapl.

»  Erep ancnneiaeri yakbiT 13 caraTka »eTin, Taimep TyiMeci oAl Ae BacbiAbIn Typca,
AVICTIAEV OPHATBIAFaH BaF AapAaMaHbIH MICIPY yaKbITbiHA KaiTaAb!.

(bacTay/ToKTaTy/60AABIPMAY TYMMECH) TYIMECIH BacbiHbI3.

> Talimep OpHATbIAFaH YaKbITTbl M HYTTapMEH Kepi CaHanAbl.

9 HaH Tanmep 0:00-re aeiiiH Kepi caHaFaHAA oHe HaH MeLwi AbIBbICTBIK CUrHAA
WbiFapFaHAa AalibiH GOAAAbI.

Micipy npoueciH askTay

* HaH newiHiH iwi, HaH Tabacbl, apaAaCTbIPy *y3i XoHe HaH ©Te bICTbIK.
° ﬂ\Cip)’AiH COHbIHAQ HEMECE KblAbl YCTaY PEXMMIHIH KE3 KEAreH yaKblTbiHAA HaH TabacbiH

Eckepty

AAFaHAa SpKallaH new KO/\Fa6b\H I_Ia.IZAa/\aHbIH,bIB.

AW N-=

HaH neLwin eLwipy yLiH, alaHbl pO3eTKaAaH CybIPbIHbI3.

KyMblpa ycTarbilUTapAbl HEMeCe Mell KOAFabblH MainAaAaHbIM, KaKMaKTbl allbHbI3 MaHe
HaH TabacbiH caraT TiAHE Kepi OypblHbI3.

Han TabacblH TyTKacbiHaH yCTarn, KeTepin LWblFapbliHbI3.
TabaHbl ayAapbin, TYTKaHbl YCTar, HaHABI CIAKIM LUbIFAPbIHBI3.

E EckepTne

* HaHabl any yiiH MeTaa 3aTTapAbl MaliAaAaHOaHbI3, OUTKEHI OYA HaH TabachiHbIH

HabblCNanTbiH KabaTblH 3aKbIMAAYbI MYMKIH.

¢ Cak BOAbIHbBI3, HaH Tabachl KaHEe HaH bICTbIK.

DAeKTpO MarHuTTiK epictep (AMO)

Ocsl Philips KypbiAFbichl aAeKTpoMarHmTTiK epicTepre (EMF) KaTbicTbl 6apAblK TaranTapra
CaiiKec Keeal. HyckayAbIKTa KepCeTIAreHARI XaHE YKbINThl KOAAGHbIAFaH YKaFAANAG, KYPaAAb!
nainAaAaHy Kasipri FbiAbIMU ASAGAAEP HETi3iHAE Kayinci3 60AbIN TabblAaAbl.

KyaT y3iAici >KaFAalMblHAQFbI CAaKTbIK KeLlipMe

KypbiaFbiaa KyaTneH KamTy 10 MUHYT iliHAE XaAFacaTbiH BOACa, KyaT Y3IAICHIH aAAbIHARFbI
KYMAI ecTe CaKTalTbiH CaKTbIK KelipMe GyHKUmACH 6ap. Erep kyaT y3iaici nicipy 6apbicbiHaa
OPbIH aACa, NiCIPY YaKbiTbIH Kepi CaHay KyaTneH KaMTy »KaAFacKaHAd OypbiHFbl OpblHHaH
6acTanaabl. Erep Kyat y3inici 10 MUHYyTTaH Kebipek xaAFacca »xoHe nicipy bapbicbiHAa

OpbIH aACa, HaH MeLli KyaTreH KamTy »aAFackaHAa aAAblH aAd OPHATbIAFaH MapamMeTPAEPAI
aBTOMATTbl TYPAE KaArMbiHa KeATipeAl. HaH NetwiH albiHbi3, OHbIH KyPaMbiH aAblHbI3 JKaHe
6apAblfblH KaiiTaaaH bacTanpbi3. Erep TaiiMepAi opHaTCaHbi3 XaHe KyaT Y3iAiCi OpbiH arFaHAa
nicipy npoLeci aAi 6acTaAmaca, HaH NeLui KyaTneH KamTy aAFackaHAa HaH neLui aBToMaTTbl
TYPAE aAAbIH aAa OPHATbIAFaH MapamMeTPAI KaAMbiHa KeATIpeAl. HaH newwiH albiHbI3, OHbIH
KYPaMblH aAblHbI3 YKoHE GapAbIFbiH KaliTaaaH 6acTaHbi3.

2 Kipicne

Ocbl 3aTTbl CaThIM aAybIHBIZOEH Ky TTbIKTalMbI3 XaHe Philips KoMnaHWacbiHa KoL KeAAIRi3!
Philips ycbiHaTbIH KOAAQYAbI TOALIK MaiiaaAaHy YLLiH ©HIMAT www.philips.com/welcome
TOpabblHAA TIPKEHI3.

5

6

APaAacTbIpy Xy3iH BIAIKTEH/HaHHaH aAy YLIH KaMTaMachi3 eTIAreH IAreKTi
namAaAaHbIHbI3.

OpKalliaH apaAacTbIpy Xy3iHiH HaH iLiHAE KaAMayblH TEKCEPIHI3, SMTnece HaHAbI
KeCKEHAE apaAacTbIPy Xy3iH 3aKbIMARYbIHBI3 MYMKIH.

Tazanay anAbIHAQ HaH MeLWiH CybITbIHbI3.

Morypt acay (HD9046 raHa)

E EckepTne

* VlorypT xacay arAbIHAR FOTYPT bIABICHIH MbIAbI CyMEH XaHE CAGLIHMEH MyKMAT XyblHbI3,
COUTIN KYPFaTbIHbI3.

* Maliapl, kebikTi Hemece 2% cyTTi NariaaraHyra 60AaAbI.
* VlorypT GanfblH EKEHIH »aHE OCbiAalLLa KyAbTypa GacTarbill GEACEHAT EKEHIH TEKCEPIHI3.

-

U WN

CyT skeHe MorypT KocnacsiHbiH nporopumsacel — 10:1 (Mbicansl: 400 MA cyT xoHe 40
MA HOTYpT).

VIOrypT blabiCbiHa CYTTi KyiblHbI3.

MorypT blabiChiHa HOTYPTTbI KOChIM, 3aKCbiAAM apaAacTbipblHbI3.

KaKknakTbl »xaybin, GekeMAEHi3.

I7IorypTv6arAapAamacmH 6acTaHbi3.

5 »»MlorypT 8 caraTTa AalibiH 60AAAbI.



5  Tasaaay »koHe TeXHMKaAbIK Kbi3MeT
KepceTy

EckepTne

Tasanay arAbIHAA HaH MeLWiHiH awacsiH CybipbiHbI3.

HaH nelwiH Ta3anay anAbIHAG KETKIAIKTI CybITbIHbI3.

Kypanabl cyFa HeMece 6acka CyMbIKTbIKKa BaTbipMaHbi3 XoHE aFbiH CyMeH LuaimaHpi3.
Kypanabl Ta3aAaraHAR, KbIpaTbiH LyOepeKTEPAI, KbPFbill Ta3aAdy KyPaAAApbiH, *aHapMal
HEMECE aLETOH CUSIKTbI CYMbIKTBIKTapAbl KOAAGHOAHbI3.

* EH >KoFapbl KayincCi3AiK yLUiH KYPbIAFbIHBI Mait MEH Tamak KaAAbIKTapblHaH Ta3a yCTaHbi3.

Iwi
KaKnaKTblH oHe KOpryCTbIH iLui:
*  ChifblAFaH, biAFaAABI LIYOEpeKmeH CypTiHi3.
e HaH newiHe »abbicKaH OBYKiA TaMaK KaAAbIKTapbiH KETIPIHI3.
Kbi3AbIPY 3AEMeEHTI:
*  CobifblAFaH, bIAFAAABI LLYOEPEKNeH CypPTIHi3.
*  CoirblAraH, biAFaAAbI LIYOEPEKNeH Hemece TiC Ta3aAafblluTapMeH Tamak
KaAABIKTapblH KETIPIHI3.

ChoipThl
KaKnakTblH 6eTi »aHe Kopryc CbipTbl:
e CabblHABI CyMeH bIAFAAAAHABIPbIAFH LyOepeKneH CypTiHi3.
»  bBackapy TakTaceiH cypTy ywin TEK >kymcak >xoHe Kyprak LybepekTi
nanAaAaHbIHbI3.
*  bBackapy TyiiMeAepiHiH aiHaacbiHAAFbI OYKIA TaMaK KaAAbIKTapbIH KETIPIHI3.

KocaAkbl Kyparaap
HaH Tabacbl:
*  HaH TabacbiH bICTBIK CYMEH HEMECE XYY CYMBIKTBIFbIMEH bIAFAAAAHABIPbIAFAH
yMcaK LybepeKneH TasaAaHbI3.
*  HaH TabacbiH cyra 6aTbipMaHbi3 KaHE bIABIC XKYFbiLl MalUMHAMEH MyMaHbI3.
ApanacTbIpy »y3i, OALIEY KaCbiFbl OHE LUbIHAAFbI YKHE IAreK:
_ *  blcTbiK cyra MaAbin, rybkameH TasaAaHpi3.
V1orypT bIABICHI MEH KaKMaK:
e KbiAbl CymeH xoHe CabblHMEH MYKMAT MYybIAFaH.
e [laraanaHy aAAbIHAG OHbl KYPFaTbIHbI3.

KeHec

* [icipreHHeH KeliH »abblCbin KaAybiH BOAABIPMAY YLLIH aPaAaCTbIPy *y3iH HaH TabacbiHaH
6ipAEH aAbIHbI3.

6  Cakray

HaH newwin Kayinci3 Kypfak »KepAe cakTaHpi3.

7  HaH uHrpeamneHTTepi

HaH yHbl

HaH yHbIHbIH KypamblHAG YANA Ker (COHABIKTaH OHbl YAMachl ken yH Aen aTayra 60Aaabl. OA
Ken NPOTENHAT KaMTHABI), OA KaKCbl CO3bIAGAbI KHE KOTEPIATEHHEH KeMiH HaHHbIH OALIEMIH
CaKTalAbL. YAMa Kypambl SAETTEN YHHaH XOFapbipak BOAFaHABIKTaH, OHbl OALIEMI YAKEH YKoHe
ILUKi TaALUbIFbI YKaKCbIPaK HaHABI XKacay YLiH natAaaaHyra 6oaaabl. HaH yHbl — HaH nicipyaeri
€H MaHbI3Abl MHIPEAMEHT.

TyTac ABHHEH YKacaAFaH yH

TyTac AsHHeEH »acaAFaH yH — AdHHeH TapTbiAFaH, OA ASH KabbIFbiH XoHE YAMaHbI KaMTUABI.
TyTac ASHHEH >KacaAFaH YH 9AETTET YHHAH ayblpAdy XoHE KyHAbIAbIFbI Kebipek. TyTac
ASHHEH >KacanFaH YHHaH NiCIPIATEH HaHHbIH OALIEMi 9AeTTe WaFbiH 6oraabl. COHABIKTaH Ken
peLIenTTEPAE SAETTE €H XaKCbl HOTVDKErE XKeETY YILiH SAETTE TYTac ASHHEH XKacaAFaH yH
Hemece HaH yHbl Gipre namaaAaHbiAaAb.

Kapabuaai yHbl

Kapabuaait yHbIHAAFbI TAALLBIK AEHrewi oFapbl, Bipak OHbIH KypamblHAa 61AAM YHBbIMEH
CanbICTBIPFaHAR YAMA asbipak. Kapabuaai yHbiHbIH TYCi 9AETTE aK, braan HaHbIMeH
CaAbICTBIPFAHAA KYHMPTTEY XoHe ASMI KaTTblpak LblFaabl. OHbl OCbI HaH NewiHAe HaH
yHbIMeH bipre naraanaHy Kepek.

2Kyrepi yHbl 3KaHe CyAbl YHbl

MKyrepi yHbl KoHe CyAbl YHbI XKYrepiAEH XaHe CyAblAaH Berek TapTbinaabl. OAap — AsM
MeEH KYPbIAbIMABI YaKCapTy YLiH MaiAaAAHBIAGTbIH, KaTTbl HAHABI YKacayAblH KOCbIMLIA
MHrPEANEHTTEPI.

BapAbik MaKcaTKa apHaAFaH yH
OHblIH KypambIHAAFbI YANA HaH yHbIHaH asbipak. bisaiH pelienTTepae oA [Macxa 6anii, 6aAiL,
GyMeH MiCipiAreH TOKaLTa »KaHe KyblpbiAFaH HaH TIAIMAEPIHAE MaAAAaHBIAGADI.

KaHTt

KaHT HaHHbIH TSTTi ASMIH JKaHE TYCIP apTThIPYAbIH 6T€ MaHbI3AbI MHIPEAVEHTI GOAbIN
Tabbinaabl. COHARN-aK, OA AlbITKbIMEH XKacaaFaH HaHAA KOAAAY BOAbIN Tabblraabl. AK KaHT
KeHiHEeH nanaanaHbiAaAbl. ApHaiibl Tanan BOMbIHLIA KOHBIP KaHT, KyMLLEKEP HEMeCe MaKTa
KaHTbl MaiAaAaHbIAYbl MYMKIH.

AubITKb!

AWbITYAAH KEiH albITKbl KOMIPKBILKbIA rasabl TyAblPaAbl. KOMIPKbILKbIA ra3 HaHAb!
YAKEMTEA] YKoHE iLUKI TaAWbIKTbI XKymcapTaabl. Ocbl HaH netui yiiH 6eAceHAl KypFak
ALLBITKbIHbI MafAAAHbIHBI3.

AWBITKbILB TOHA3bITKbILITA CAKTaY KEPEK, OUTKEHI OHbIH ILLIHAET CaHbIPayKyAaKTap *oFapsi
TemnepaTypaad ©AeAl, NaiAaaHy aAAbIHAA aLLbITKbIHBIH SHAIPIATEH KYHIH YKoHe cakTay
Mep3imiH TexcepiHis. OHbl op MaAaraHyAaH KeriH MyMKIHAIMHILE Te3 TOHA3bITKbILLKA
CaKTaHbI3. DAETTE KaMblp HaLLap albITKbIAGH KETEPIAMENA.

Ty3.

HaHHbIH ASMiH »aHE KabblK TYCiH KaKcapTy YLliH Ty3 KakeT. bipak Ty3 coHbiMeH bGipre
ALbITKbIHBIH KOTEPYiH WeKTeMAl PeLienTTe elukallaH TbiM Ker Ty3 naiaaraHbaHbi3. bipak
TY3CbI3 HaH YAKEHIpEK 6OAaAbI.

>KyMbIpTKa
HKyYMbIPTKaAGP HaH KypbIAbIMbIH XXaKcapTaabl, HAHAb! KYHABIPAK YKoHE SALIEMIH YAKEH eTeA|,
MYMbIPTKaHb!l BIPKEAKi apaacTbpy Kepek.

Mai4, xaHe eciMAIK Maiibl
Mait HaHABI yMCapTaAbl XaHE CaKTay MEP3iMiH y3apTaAbl. [aliaanaHy aAAbIHAR MaiAbl epiTy
Hemece Kecy Kepek.

Cy >koHe 6acKa CyMbIKTbIK

Cy HaH nicipy yWiH eTe MaHbI3AbI MHIPeAVeHT 6oAbIN Tabbinaabl. DaeTTe, 20°C sxaHe 25°C
apacblHAAFbI Cy TemnepaTypachl eH »aKcbl. Cyapl BanFbiH cyTrneH Hemece 29% cyT yHTaFbIMeH
apanacTbIpbiAFaH CyMeH aybiCTbIpyFa 60AaAbl. ByA HaH ASMIH »oHE KabblK TYCiH XaKcapTaApl.
Kei1bip peuienTTepae HaHHBIH ASMIH KaKCapTy MaKCaThiHAA LWbIPbIH, MbICaAbI, aAMA LbIPbIHbI,
ANEAbCHH LLbIPbIHBI, AVMOH LbIPbIHbI XSHE T.C.C. KXKET BOAADI.

8 KopuaraH opTa

Kypanabl ©3 KbI3METIH KOpCeTin TO3FaHHaH KeliH, KYHAGAIKTI yi1 KOKbICbiMeH Bipre TacTayra
60AMaliAbl. OHblH OpHbIHA BYA KypaaAbl apHarbl KWHAM aAdTbiH XKepre KaiTa eHAEY
MaKcaTbiHa ©TKi3iHi3. OcbiAaiilia KopluaraH OpTaHbl KOpFayFa KEMeKTeCecis.

9  KeniaAiK aHe KbI3MeT KepceTy

Kbi3MeT Hemece aknapaT KaxeT 6OACa, A boAamaca macere Boaca, www.philips.com Philips
Beb-TopabbiHa KipiHi3 Hemece eaiizaeri Philips TyTbiHyLUbIAGPABI KOAAQY OPTaAbIFbIHA
xabapAacbiHpi3. OHblH TeAePOH HOMIPIH AYHME XY3IAKK KEMIAAIK NapaKLwacbiHaa Tabyra
60onaabl. Erep eniHizae TyTbiHYLbIAGPFa KOAAAY KOPCETY OPTaAblFbl GOAMACA, OHAA XKEPTIAIKTI
Philips KoMnaHWACBIHBIH, AvAEpiHE BapbiHbI3.

1 Svarbu

Pries pradédami naudotis prietaisu atidziai perskaitykite $j vartotojo vadova ir saugokite jj, nes
jo gali prireikti ateityje.

Pavojus

- Niekada nemerkite duonkepés korpuso | vandenj ar
kita skystj ir neskalaukite jo po tekanciu vandeniu.

- Duonkepei veikiant neuzdenkite gary ir oro i$¢jimo
angy.

Ispéjimas

. §j prietaisa gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai bei
asmenys, kuriy fiziniai, jutimo ir protiniai gebéjimai
yra silpnesni, arba neturintieji patirties ir Ziniy su
salyga, kad jie bus priziGrimi ar iSmokyti saugiai
naudotis prietaisu ir supazindinti su susijusiais
pavojais.

- Vaikai negali zaisti su Siuo prietaisu.Valyti ir taisyti
prietaiso jaunesni nei 8 mety vaikai be suaugusiujy
priezidros negali.

- Laikykite prietaisa ir jo laida jaunesniems nei 8 mety
vaikams nepasiekiamoje vietoje. Nepalikite maitinimo
laido kabancio nuo stalo ar pagrindo, ant kurio
laikomas prietaisas, krasto.

- Jel pazeistas maitinimo laidas, jj turi pakeisti ,,Philips*
darbuotojai, ,,Philips™ jgaliotasis techninés prieZidros
centras arba kiti panasios kvalifikacijos specialistai,
kitaip kyla pavojus.

- Prietaisas negali bUti naudojamas su iSoriniu
laikmaciu ar atskira nuotolinio valdymo sistema.

- Naudojimo metu prieinami pavirSiai gali jkaisti.
Nedékite daugiau nei 560 g milty ir 9 g,12 g bei
14 g mieliy naudodami atitinkamai jprastinés duonos,
ypac greitai kepamos duonos ir velykinio pyrago
programas.

- Pries jjungdami prietaisa, patikrinkite, ar ant prietaiso
nurodyta jtampa atitinka vietinio elektros tinklo
tampa.

- Prietaisa junkite tik | jZeminta sieninj el. lizda.Visada
jsitikinkite, kad kiStukas tvirtai jkistas | sieninj elektros
lizda.

- Prietaiso nenaudokite, jei maitinimo laidas, kistukas,
prietaisas ar duonos keptuvas yra pazeisti.

- Pries jungdami kiStuka | sienin; elektros lizda
jsitikinkite, kad kaitinimo elementas, duonos keptuvo
sukamasis velenas ir iSorinis duonos keptuvo
pavirsius yra Svards ir sausi.

- Nenaudokite prietaiso kitais tikslais, iSskyrus
nurodytus Siame vadove.

Nejunkite prietaiso ir nesinaudokite valdymo pultu
Slapiomis rankomis.

Prietaisui veikiant nelaikykite veido ar ranky netoli
gary iS&jimo ir oro angy.

Vykstant kepimo procesui neatidarykite dangcio, nes
tesla arba duona gali sublitksti.

Vykstant kepimo procesui pats prietaisas ir dangtis
labai jkaista. Bukite atsargUs, kad neapsidegintuméte.
Prietaisui veikiant neiSimkite i$ jo duonos keptuvo.
Veikiant kepimo programai niekuomet nenaudokite
jokiy jrankiy produktams duonos keptuve maisyti.
Tik sudékite visus produktus | duonos keptuva.
Nedeékite ir nepilkite jokiy produkty ir (arba) priedy
| prietaiso vidy, kad nesugadintumeéte kaitinimo
elemento.

Kai i$ duonos keptuvo iSpilate karsta dzema
(uogiene), laikykite keptuva abiem rankomis,
muvedami virtuvines pirstines.

Démesio

Sis prietaisas skirtas naudoti tik namy tkyje. Jei
prietaisa naudosite netinkamai ar profesionaliems
arba pusiau profesionaliems tikslams, arba jei jj
naudosite ne pagal vartotojo vadovo instrukcijas,
garantija nebegalios ir ,,Philips* jokiomis aplinkybémis
nebus atsakinga uz kilusia Zala.

Nenaudokite jokiy priedy ar daliy, pagaminty kity
bendroviy arba nerekomenduojamy ,,Philips™. Jei
naudosite tokius priedus arba dalis, nebegalios jUsy
garantija.

Nelieskite duonos keptuvo astriais jrankiais, kad jo
nepazeistumete.

Nelaikykite prietaiso aukstoje temperatroje ir
nedeékite jo ant veikiancios ar vis dar karstos viryklés.
Prietaisa visada statykite ant stabilaus, lygaus ir
horizontalaus pavirsiaus.

Visada jdékite duonos keptuva | prietaisg pries
jkisdami kistuka | sieninj elektros lizda.

Baige naudoti, bUtinai iSjunkite prietaisa i$ maitinimo
tinklo.

Prie$ valydami ar perkeldami prietaisa, palaukite, kol
Jis atvés.

Nedékite duonos keptuvo ir nekepkite juo duonos
jprastoje orkaitéje.

Prietaisui veikiant kai kurie prieinami jo pavirSiai gali
jkaisti.Visada mavékite virtuvines pirstines keldami
duonos keptuva uz rankenos arba kitaip liesdami
karsta duonos keptuva, minkymo mente arba karsta
duona.

Saugokités karsty gary, kurie kepant eina i$ gary
ISéjimo angy arba i$ duonos keptuvo, kai atidarote jo
dangtj kepimo proceso metu arba jam jau pasibaigus.
Nekilnokite ir nejudinkite prietaiso jam dirbant.
Nelieskite judanciy daliy.

Nelaikykite prietaiso tiesioginéje saulés Sviesoje.
Nekiskite metaliniy daikty ar pasaliniy medziagy |
gary i$éjimo angas.

Nesinaudokite duonos keptuvy, jei jis pazeistas.
Baige naudoti, bUtinai iSvalykite prietaisa.

Neplaukite prietaiso indaploveje.

Nenaudokite prietaiso lauke.

Prietaiso virSuje, galingje puséje ir i§ Sony palikite
maziausiai 10 cm tarpus, kad pro juos iSeity karstis.
Kad nesugadintuméte prietaiso, ant jo virSaus
nedékite duonos keptuvo ar bet kokio kito daikto.

Perdirbimas

Sis simbolis reikia, kad gaminio negalima i¥mesti kartu su jprastomis buitinémis
atliekomis (2012/19/ES).

Laikykités jusy Salyje galiojanciy taisykliy, kuriomis reglamentuojamas atskiras
elektros ir elektronikos gaminiy surinkimas. Tinkamai iSmetus galima nuo neigiamo
poveikio apsaugoti aplinkg ir Zmoniy sveikata.

Elektromagnetiniai laukai (EMF)

Sis P
Siame

hilips* prietaisas atitinka visus elektromagnetiniy lauky (EMF) standartus. Tinkamai pagal
naudotojo vadove pateiktus nurodymus eksploatuojamas prietaisas, remiantis dabartine

moksline informacija, yra saugus naudoti.

Atmintis nutrikus maitinimui

Sis pri

ietaisas turi atminties funkcija, kuri jsimena blsena prie$ dingstant maitinimui, jeigu

maitinimas atnaujinamas per 10 minuciy. Jeigu maitinimas dingsta vykstant kepimo procesui,
kepimo laikas toliau skai¢iuojamas nuo to momento, kai maitinimas vél atnaujinamas. Jeigu
maitinimo triktis kepimo proceso metu trunka ilgiau nei 10 minuciy, atnaujinus maitinima
duonkepé automatiskai nusistato j pradinj nustatyma. Atidarykite duonkepe, iSimkite jos turinj
ir pradékite viska i$ pradZziy. Jeigu maitinimas dingo, kai nustatéte laikmatj ir numatytas kepimo
procesas dar neprasidéjo, duonkepé automatiskai atkurs pradinj nustatyma, kai maitinimas bus
atnaujintas. Atidarykite duonkepe, iSimkite jos turinj ir pradékite viska i$ pradziy.
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Sveiki

Jvadas

name jsigijus ,,Philips" gaminj ir sveiki atvyke! Jei norite pasinaudoti ,Philips** siGloma

pagalba, uzregistruokite savo gaminj adresu www.philips.com/welcome.
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Jusy duonkepé

Pagrindinis jrenginys

®

Stebéjimo langelis @ Valdymo pultas

&)

Dangtis @

Maitinimo kistukas

Vald

ymo pultas

®

CIKLAS

©

18 anksto nustatyti laikmatj:
nustatykite uzdelsto kepimo laikg

®

®

Kepalo svoris: pasirinkti duonos kepalo Programy meniu: pasirinkti kepimo
svor] programa

®

Q

Plutos spalva: pasirinkti plutos spalva
(3viesi / vidutinikai tamsi / tamsi)

Paleidimo / stabdymo / atSaukimo
mygtukas: paleisti arba sustabdyti
duonos kepimo procesa

®

LCD busenos ekranas

CIKLAS: ciklo mygtuku pasirinksite ir nustatysite apdorojimo veiksmus namy gamybos rezimu.
Norédami suzinoti i$samia informacija, Zr namy gamybos programa recepty knygoje.

Prie

dai

®

Minkymo menté @ Dozavimo Saukstas

©)

Duonos keptuvas @ Dozavimo indelis

®

@ Jogurto indas su dangteliu (tik
HD9046)

Kablys
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Duonkepés naudojimas

Prie
1
2
3

$ pirmajj naudojima
Nuimkite nuo prietaiso visas pakavimo medziagas. NeiSmeskite minkymo mentés.
Nuo prietaiso korpuso nupléskite visas etiketes.

Dulkéms, kurios galéjo susikaupti ant prietaiso, pasalinti nuvalykite prietaiso iSore, duonos
keptuva ir minkymo mente drégna Sluoste.

Pastaba

st

* Niekada jrenginiui valyti nenaudokite Sveitimo kempinéliy, abrazyviniy valymo medziagy arba

ipriy skysciy, tokiy kaip benzinas ar acetonas.
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Prie pradédami naudotis prietaisu gerai iSdZiovinkite visas dalis.

Paruoskite duonkepe ir produktus

1

2
3
4

(%,

Padékite duonkepe ant stabilaus, horizontalaus ir lygaus pavirsiaus.

Pasukite duonos keptuva pries laikrodZio rodykle ir iskelkite.

Tvirtai uzstumkite minkymo mente ant veleno.

Dozuokite produktus pagal recepta, kurj norite paruosti (ziGrékite recepty knygele).
*  Visada tiksliai dozuokite produktus.

*  Jeigu recepte nenurodyta kitaip, visi produktai turi biti kambario temperatdros.

Sudékite produktus j duonos keptuva recepte nurodyta tvarka.
*  Visada pirmiausia pilkite skystus produktus, o tada sausus.
¢ Neleiskite, kad mielés liestysi su druska.

Pastaba

* Nedékite didesniy kiekiy, nei nurodyta recepte, nes tai gali sugadinti duonkepe.

+  Sioje duonkepéje visada naudokite aktyvias sausas mieles.

*  Dedant j duonos keptuva mielés turi biti sausos ir atskirtos nuo kity produkty.

e Prie$ dedant | duonos keptuva sviesta ir kitus riebalus reikia supjaustyti j smulkius
gabalélius, kad jie gerai iSsimaisyty.

*  Jeigu reikia, mentele nugramdykite duonos keptuvo Sonus, kad grazintuméte prie
sieneliy prilipusj misinj atgal j tesla.

*  Vykstant maiSymo fazei, pasigirs pypteléjimas, jspéjantis, kad, norint galima pridéti
papildomy produkty, pavyzdziui, rieSuty.

6

|statykite duonos keptuva j prietaisa. Sukite duonos keptuva pagal laikrodzio rodykle, kol
jis jsistatys | savo vieta.

E Pastaba

* Jei duonos keptuvas néra tinkamai jdétas, minkymo mentés nesisuka.

7
8

Nuleiskite keptuvo rankeng Zemyn ir uzdarykite prietaiso dangtj.

|kiskite maitinimo kistuka | sieninj elektros lizda.

> Prietaisas pyptelés ir ekrane pasirodys skaiciai ,, 1" ir,,3:55", reiskiantys ,,Balta"
programa.

Duonkepés nustatymas

1

N

* Vykstant kepimo procesui pati duonkepé ir dangtis labai jkaista. Blkite atsargts, kad

Paspausdami (meniu mygtuka) keleta karty, pasirinkite programa.

¢ Rodomas pasirinktos programos numeris ir apdorojimo laikas.

*  ISsamesnis programy aprasymas pateiktas toliau esanciame skyriuje ,,Duonos
receptai‘.

Paspausdami (plutos spalvos mygtuka) keleta karty, pasirinkite plutos spalva.

e Pasirinkta plutos spalva galima keisti nuo Sviesios iki tamsios.

Paspausdami (kepalo svorio mygtuka) keleta karty, pasirinkite kepalo svorj.

*+  sitikinkite, kad pasirinktas svoris atitinka pasirinktame recepte nurodyty produkty
kiekj. Zitrekite toliau esantj skyriy ,,Duonos receptai*.

Paspausdami (paleidimo / sustabdymo mygtuka), kad prasidéty duonos kepimo

procesas.

Atsargiai

neapsidegintuméte.

> Ekrane rodomas mazéjantis laikas iki duonos kepimo proceso pabaigos.
5 Kai kepimo procesas baigtas, duonkepé pypteli ir persijungia j Silumos palaikymo
rezima (60 minuciy).

IS anksto nustatomas atidéto kepimo laikas
Galite naudoti laikmatj, jeigu norite, kad duona baty iSkepta véliau. Maksimalus atidéjimo laikas
gali bdti nustatytas 13 valandy.

Pastaba

* Nesinaudokite laikmacio funkcija, jei pagal recepta reikalingi Sviezi produktai, kurie gali sugesti,

pvz, kiausiniai, SvieZias pienas, grietiné arba sdris.

Sudékite visus produktus | duonos keptuva.

Pasirinkite recepta atitinkancia programa, kepalo dyd; ir plutos spalva.

9 I8 anksto nustatytas ruosimo laikas rodomas ekrane.

Paspauskite (laikmacio nustatymo mygtuka) norédami pasirinkti norima numatytajj

laika.

> Duonkepé persijungia j numatytojo laiko rezima.

e Pavyzdziui, jeigu dabar yra 19:00 valandy, ir norite, kad duona buty iskepta 7:00
valanda ryte (po 12 valandy), galite nustatyti numatytajj laika 12:00 valandy.

e Jeigu laikysite paspaude mygtuka, laikas didés greiciau.

e Jeilaikas ekrane pasiekia 13 valandy ir vis tebespaudZiate didinimo mygtuka, ekrane
vél bus rodomas nustatytos programos kepimo laikas.

Paspauskite (paleidimo / stabdymo / atSaukimo mygtuka).

% Laikmatis atbuline tvarka skai¢iuoja nustatyta laika minutémis.

5 Duona baigiama kepti, kai laikmatis pasiekia 0:00 ir duonkepé supypsi.

Kepimo proceso pabaiga

* Visada naudokite virtuvines pirstines, kai pasibaigus kepimo ciklui iSimate duonos keptuva ar

Atsargiai

Duonkepés vidus, duonos keptuvas, minkymo menté ir duona yra labai karsti.

bet kada Silumos palaikymo rezimu.

N =

A w

Duonkepés maitinima iSjunkite istraukdami maitinimo kistuka i3 elektros lizdo sienoje.
Naudodami puodkéles ar virtuvines pirstines, atidarykite dangtj ir pasukite duonos
keptuva pries laikrodZio rodykle.

Paimkite duonos keptuva uz rankenos ir iskelkite jj.

Apverskite keptuva ir laikydami uz rankenos iskratykite duona.

Pastaba

He MCFIO/\b3y;1Te METaANYECKME KYXOHHbIE MPUHAAAEKHOCTN AAA U3BAEHEHNA ></\e6a, TaK Kak
NpY 3TOM MOXHO MOBPEANTL aHTUMNPUrapHOE NOKPbITUE d)OPMb\ ANA BbIMNEYKN.

* CobAioaaliTe OCTOPOXHOCTb, TaK Kak pOpMa AAS BbINEUKM 1 XAED ABAAIOTCA rOPAYMMM.
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Komplekte esanciu kabliu iSimkite minkymo mente i3 veleno / duonos.

e Visuomet patikrinkite, ar minkymo menté neliko duonos kepale, nes véliau
pjaustydami duona galite sugadinti mente.

Pries valydami duonkepeg, leiskite jai atvésti.

Jogurto ruosimas (tik HD9046)

E Pastaba

Pries ruosdami jogurta bitinai gerai iSplaukite jogurto inda Sittu vandeniu su muilu ir
i8dziovinkite.
Gali naudoti nenugriebta, nugriebta arba 2 % piena.

 [sitikinkite, kad jogurtas SvieZias ir jogurto kultlros aktyvios.

-

U hweN

5

PPieno ir jogurto misinio proporcijos yra 10:1 (pavyzdziui, 400 ml pieno su 40 ml
jogurto).

Supilkite pieng j jogurto inda.

|pilkite | jogurto inda jogurto ir gerai sumaisykite.

Uzdarykite ir uzverzkite dangtelj.

Paleiskite jogurto programa.

9 Jogurtas bus paruostas po 8 valandy.

Valymas ir prieziura

E Pastaba

Pries pradédami valyti atjunkite duonkepe nuo maitinimo tinklo.

* Pries valydami palaukite, kol duonkepé pakankamai atvés.
* Niekada nemerkite prietaiso | vandenj ar kita skystj ir neskalaukite jo tekanciu vandeniu.
* Niekada jrenginiui valyti nenaudokite 3veitimo kempinéliy, abrazyviniy valymo medziagy arba

stipriy skysciy, tokiy kaip benzinas ar acetonas.

* Kuo didesnei saugai uztikrinti prizitirékite, kad prietaisas blty Svarus, nesuteptas riebaly ir

maisto likudiais.

Vidus

Po dang¢iu ir pagrindinio korpuso viduje:

*  Nusluostykite sudrékinta ir iSgrezta Sluoste.

e Batinai pasalinkite visus prie duonkepés prilipusius maisto likucius.

Kaitinimo elementas:

*  Nusluostykite sudrékinta ir iSgrezta Sluoste.

¢ Pasalinkite maisto likucius sudrékinta ir iSgrezta Sluoste arba danty krapstukais.

ISoré
Dangcio pavirsius ir pagrindinio korpuso isoré:

¢ Nusluostykite muiluotu vandeniu sudrékinta Sluoste.
e Valdymo skydelj valykite TIK sausa medziagos skiaute.

*  Botinai pasalinkite visus maisto likucius apie valdymo mygtukus.

Priedai
Duonos keptuvas:

¢ Duonos keptuva isplaukite Svelnia Sluoste, sudrékinta karstu vandeniu arba plovimo
skysciu.

¢ Nemerkite duonos keptuvo j vanden; ir neplaukite jo indaplovéje.

Minkymo menté, dozavimo Saukstas ir indelis bei kablys:

e Pamerkite | karsta vanden; ir nuplaukite kempine.

Jogurto indas su dangteliu:

e Gerai iSplaukite Siltu vandeniu su muilu.

¢ Prie$ naudodami batinai isdZiovinkite.

E Patarimas

Po kepimo iSkart iSimkite minkymo mente i§ duonos keptuvo, kad ji neprikibty. ‘
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Laikymas

Duonkepe laikykite saugioje ir sausoje vietoje.
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Duonos produktai

Duonos miltai

Duonos miltuose yra didelis kiekis glitimo (todél jie dar gali bati vadinami didelio glitumo
miltais, kuriuose yra daug baltymy), jie pasizymi geru elastingumu ir iSlaiko duonos forma, kad
iskilusi ji nesubliuksty. Kadangi juose yra daugiau glitimo nei jprastiniuose miltuose, juos galima
naudoti kepant didesnius duonos kepalus ir su didesniu skaiduly kiekiu. Duonos miltai yra
svarbiausias produktas kepant duona.

Nesijoti kvietiniai miltai

Nesijoti kvietiniai miltai yra sumalti gridai. Juose yra kvieciy odeliy ir glitimo. Nesijoti kvietiniai
miltai yra sunkesni ir maistingesni nei jprastiniai miltai. IS nesijoty kvietiniy mitty kepami duonos
kepaliukai paprastai blina mazesni. Todél daugelyje recepty, siekiant gauti geresn] rezultata,
naudojami nesijoty kvie¢iy miltai arba duonos miltai.

Ruginiai miltai

Ruginiuose miltuose yra daug skaiduly, taciau juose yra maziau glitimo nei kvietiniuose
miltuose. Ruginé duona paprastai blina tamsesné ir pasizymi stipresniu skoniu nei balta
kvietiné duona. Sioje duonkepéje juos reikéty naudoti kartu su duonos miltais.

Kukurtzy miltai ir aviziniai miltai
Kukurtizy miltai ir aviziniai miltai yra atskirai sumalti kukurdzai ir avizos. Jie naudojami kepant
rupig duona kaip papildomi produktai, pagerinantys skonj ir tekstdra.

Bendros paskirties miltai
Juose maziau glitimo nei duonos miltuose. Misy receptuose juos galima naudoti velykiniam
pyragui, pyragui, plikytoms bandeléms ir keptoms duonos lazdeléms.

Cukrus

Cukrus yra labai svarbus produktas, suteikiantis duonai saldy skonj ir spalva. Be to, mielinéje
duonoje jis naudojamas kaip maistiné medziaga. Dazniausiai naudojamas baltasis cukrus.
Rudasis cukrus, cukraus pudra arba cukraus vata gali biti panaudoti pagal specialius poreikius.

Mielés

Régstant mieléms iSsiskiria anglies dioksidas. Anglies dioksidas iSpucia duona ir suminkstina
vidines skaidulas. Sioje duonkepéje naudokite aktyvias sausas mieles.

Mieles pries naudojant reikia laikyti Saldytuve, nes aukstoje temperataroje ZTsta mieliy
bakterijos, patikrinkite mieliy pagaminimo data ir laikymo laika. Po kiekvieno naudojimo kuo
greiciau vél padékite jas j Saldytuva. Paprastai duona blogai iskyla dél netinkamy mieliy.
Druska

Druska reikalinga duonos skoniui ir plutos spalvai pagerinti. Taciau druska gali pabloginti mieliy

kilima. Niekada recepte nenaudokite per daug druskos. Taciau be druskos duonos kepalas bus
didesnis.

Kiausinis
Kiausiniai gali pagerinti duonos tekstdra, padaryti ja maistingesne ir labiau iskilusia. Kiausinius
reikia tolygiai iSplakti.

Riebalai, sviestas ir augalinis aliejus
Riebalai gali paminkstinti duong ir pailginti jos laikymo laika. Sviesta pries naudodami islydykite
arba susmulkinkite mazais gabaliukais.

Vanduo ir kiti skysciai

Kepant duona vanduo yra svarbus komponentas. Bendru atveju geriausia yra vandens
temperatira tarp 20 °C ir 25 °C.Vandenj galima pakeisti Svieziu pienu arba vandeniu,
sumaiSytu su 2 % pieno milteliy, tai pagerinty duonos skonj ir plutos spalva. Kai kuriuose
receptuose duonos skoniui pagerinti gali bdti naudojamos sultys, pvz., obuoliy sultys, apelsiny
sultys, citriny sultys ir t. t.
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Aplinkosauga

Susidévéjusio prietaiso nemeskite su jprastomis buitinémis atliekomis — atiduokite jj j oficialy
surinkimo punkta perdirbti. Taip prisidésite prie aplinkosaugos.
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Garantija ir techniné prieziura

Jeigu jums reikalinga techniné prieZitra ar informacija, apsilankykite ,,Philips” svetainéje
wwwi.philips.com arba susisiekite su savo Salies ,,Philips” klienty aptarnavimo centru. Jo
telefono numer; galite rasti visame pasaulyje galiojancios garantijos informaciniame lapelyje. Jei
jusy Salyje néra klienty aptarnavimo centro, kreipkités | vietinj ,,Philips* platintoja.

Latviesu

1

Svarigi

Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet So lietosanas instrukciju, un saglabajiet lietosanas
instrukciju turpmakai uzzinai.

Briesmas

Nekada gadijuma nelieciet maizes cepsanas ierices
korpusu ddent vai kada cita skidruma un neskalojiet
to zem krana.

Nenosedziet tvaika un gaisa atveres, kameér maizes
cepSanas ierice darbojas.

Bridinajums!

So ierici var izmantot bérni vecuma no 8 gadiem un
personas ar ierobezotam fiziskajam, sensorajam vai
garigajam sp€jam vai bez pieredzes un zinaSanam, ja
tiek nodrosinata uzraudziba vai noradijumi par drosu
lerices lietoSanu un panakta izpratne par iesp&jamo
bistamibu.

Bérni nedrikst rotalaties ar ierici. lerices tiriSanu un
apkopi nedrikst veikt bérni, ja vien tie nav vecaki par
8 gadiem un netiek uzraudzti.

Novietojiet ierici un tas stravas vadu vieta, kur tai
nevar piekl|tt par 8 gadiem jaunaki bérni. Nelaujiet
elektribas vadam karaties pari galda vai darba
virsmas malai, uz kuras stav ierice.

Ja elektribas vads ir bojats, lai izvairttos no bistamam
situacijam, jums tas janomaina Philips pilnvarota
servisa centra vai pie [idzigi kvalificetam personam.
ST ierice nav paredzéta darbinasanai ar aréju taimeri
vai atsevisku talvadibas sistemu.

lericei darbojoties, saskares virsmas var sakarst.
Neievietojiet vairak par 560 g miltu un 9 g,12 g vai
14 g miklas attiecigi visparigajai maizes cepsanas,
Tpasi atrajai maizes cep3anas un kéksu cepsanas
programmai.

Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet,
vai uz tas noradrtais spriegums atbilst elektrotikla
spriegumam jUsu maja.

Pievienojiet ierici tikai iezemétai elektrotikla

sienas kontaktrozetel.Vienmér parliecinieties,

vai kontaktdaksa ir stingri pievienota sienas
kontaktligzda.

Neizmantojiet ierici, ja ir bojata kontaktdaksa,
elektribas vads, ierices korpuss vai pati maizes
cepSanas lerice.

Pirms pievienot kontaktdaksu sienas kontaktligzda,
parliecinieties, vai sildisanas elements, maizes
cepSanas rotéjosa varpsta un maizes cepsanas
pannas arpuse ir tiri un sausi.

Neizmantojiet ierici citiem noldkiem, kas nav
aprakstiti $aja rokasgramata.

Neieslédziet ierici un nepieskarieties vadibas panelim
ar slapjam rokam.

Kamér ierice darbojas, nevérsiet seju vai rokas pret
tvaika un gaisa atverém.

Neatveriet vaku cepSanas laika, jo mikla vai maize var
saplakt.

Cepsanas laika ierice un vaks |oti uzkarst.
Uzmanieties, lai neapdedzinatos.

Nenonemiet maizes cepSanas pannu no ierices
cepSanas laika.

Nekada gadijuma nelietojiet piederumus, lai
samaisitu sastavdalas maizes cep3anas panna
ceps$anas programmas laika.

Sastavdalas drikst likt tikai maizes cep3$anas panna.
Nelieciet vai neizslakstiet kadu no sastavdalam un/vai
piedevam ierices iekSpusé, lai nesabojatu sildiSanas
elementu.

Izlejot no maizes cepSanas pannas ievarijumu, pannu
celiet, turot ar abam rokam un lietojot virtuves
cimdus.

leveribai

lerice ir paredzéta tikai majas lietoSanai. Ja ierice
tiek izmantota neatbilstosi vai profesionala/
pusprofesionala noldka, vai ari ja ta netiek izmantota
atbilstosi lietotaja rokasgramata sniegtajam
instrukcijam, garantija zaudé spéku, un Philips
neuznemsies atbildibu par iesp&jamiem bojajumiem.
Nepieskarieties maizes cepsanas pannai ar asiem
priekSmetiem, lai to nesabojatu.

Nepaklaujiet ierici augstu temperattru iedarbibali,
ka ari nenovietojiet to uz stradajosas vai karstas
krasninas vai plits.

Vienmeér novietojiet ierici uz stabilas, idzenas un
horizontalas virsmas.

Pirms kontaktdaksas pievienosanas sienas
kontaktligzda un pirms ierices ieslégSanas vienmeér
ievietojiet maizes ceps$anas pannu iericé.

Péc lietosanas vienmeér atvienojiet ierici no sienas
kontaktligzdas.

Pirms ierices tiriSanas vai parvietosanas vienmer
uzgaidiet, [idz ta atdziest.

Nelieciet maizes cepsanas pannu parastaja
cepeskrasni.

lericei darbojoties, pieejamas virsmas var sakarst. Kad
satverat maizes cepSanas pannu aiz tas rokturiem
vai kad aizskarat karstu pannu, micisanas asmeni vai
karstu maizi, vienmer lietojiet virtuves cimdus.
Uzmanieties no karsta tvaika, kas izplUst pa tvaika
atverém cepSanas laika, vai no maizes cepsanas
lerices, kad atverat vaku cep$anas laika vai kad
cepsanas process Ir beidzies.

Neceliet un nekustiniet ierici, kad ta ir ieslégta.
Nepieskarieties kustigajam detalam.

Nepaklaujiet ierici tieSai saules staru iedarbibal.
Nelieciet tvaika atverés metala objektus vai citus
sveskermenus.

Nelietojiet maizes cepsanas pannu, ja ta ir bojata.
Péc lietosanas vienmeér iztiriet ierici.

Nemazgajiet ierici trauku mazgasanas masina.
Neizmantojiet ierici arpus telpam.

Virs ierices, aiz tas un tas abas pusés jabut vismaz
10 cm brivai vietai, lai ta netiktu bojata izstarota
karstuma dél.

- Lai nejausi nesabojatu ierici, nenovietojiet uz tas
maizes ceps$anas pannu vai citus priekSmetus.

Otrreizeja parstrade

Sis simbols nozZimé, ka produktu nedrikst izmest kopa ar parastiem sadzives
atkritumiem (2012/19/ES).
levérojiet sava valstT spéka esosos likumus par atsevisku elektrisko un elektronisko

produktu utilizaciju. Pareiza utilizacija palidz novérst negativu ietekmi uz vidi un

cilvéku veselibu. |

Elektromagnetiskie lauki (EMF)

ST Philips ierice atbilst visiem standartiem saistiba ar elektromagnétiskajiem laukiem (EMF). Ja
rikojaties atbilstosi un saskana ar $is rokasgramatas instrukcijam, ierice ir drosi izmantojama
saskana ar musdienas pieejamajiem zinatniskiem datiem.

Saglabasanas funkcija elektroapgades traucejumu gadijuma

lerice ir aprikota ar saglabasanas funkciju, kas saglaba ierices statusu pirms elektroapgades
traucéjuma rasanas, ja elektroapgade tiek atjaunota 10 minGsu laika. Ja elektroapgades
trauc&jums notiek cepsanas laika, kad elektroapgade tiek atjaunota, cepsanas laika skaitisana
tiek turpinata no laika, kad notika elektroapgades trauc&ums. Ja elektroapgades trauc&ums

ir ilgaks par 10 minGtém un ja $ads trauc&jums notiek cep3anas laika, kad elektroapgade

tiek atjaunota, maizes cep3anas ierice automatiski atiestata iepriek$noteikto iestatjumu.
Atveriet maizes cep3anas ierici, iznemiet no tas produktus un saciet cept no jauna. Ja iestatijat
taimeri, bet, notiekot elektroapgades trauc&jumam, cep3anas process vél nebija sacies, kad
elektroapgade tiek atjaunota, maizes cepsanas ierice automatiski atiestata ieprieksnoteikto
iestatijumu. Atveriet maizes cepsanas ierici, iznemiet no tas produktus un saciet cept no jauna.

2 levads

Apsveicam ar pirkumu un laipni [ddzam Philips! Lai pilniba izmantotu Philips piedavato
atbalstu, registréjiet savu izstradajumu www.philips.com/welcome.

3 Jusu maizes cepsanas ierice

Galvenais bloks

@ Caurspidigais lodzing Vadibas panelis

®
@ Vvaks ®@

Elektribas kontaktdaksa

Vadibas panelis

@ cKis

©

Taimera sakotnéja iestatiSana: laika
iestatisana cepsanai ar aizkavi

®

@ Klaipa svars: lai atlasitu maizes klaipa
svaru

Programmu izvélne: lai atlasitu
cepsanas programmu

@ Garozas krasa: lai atlasitu garozas krasu @
(gaisa/vidéja/tumsa)

ledarbinasanas/apturésanas/
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4  Maizes cepsanas ierices lietoSana

Pirms pirmas lietosanas

1 Nonemiet visus iepakojuma materialus no ierices. Uzmanieties, lai nejausi neizmestu
micisanas asmeni.

2 Nonemiet no ierices visas uzlimes.

3 Laitirfitu uz ierices, tas iek3pusé, uz maizes cep$anas pannas un micisanas asmens
sakrajusos puteklus, izmantojiet mitru draninu.

E Piezime

* lerices tirisanai nekada gadijuma nelietojiet skrapjus, abrazivus tirisanas lidzeklus vai agresivus
8kidrumus, pieméram, benzinu vai acetonu.

4 Pirms sakt lietot ierici, ripigi izzavéjiet visas tas dalas.

Maizes cepsanas ierices un sastavdalu sagatavosana
1 Novietojiet maizes cepsanas ierici uz stabilas, horizontalas un lidzenas virsmas.
2 Pagrieziet maizes cep3anas pannu preté&ji pulkstenraditaju kustibas virzienam un iznemiet
to no ierices.
3 Viegli uzspiediet micisanas asmeni uz varpstas.
4 Nomériet receptei nepiecie$amas sastavdalas (skatiet recep$u gramatinu).
Sastavdalas vienmér mériet precizi.
*  Visam sastavdalam jabdt istabas temperatlrd, ja vien recepté nav noradits citadi.
5  lelieciet sastivdalas maizes cep$anas panna tada seciba, kada noradita recepté.
Vispirms pievienojiet skidras sastavdalas un péc tam — sausas.
*  Nelaujiet raugam nok|Gt saskaré ar sali.

Piezime

* Nepievienojiet lielaku daudzumu neka noradits recepté, jo varat sabojat maizes cepsanas ierici.

+ Saja maizes cepfanas iericé vienmér izmantojiet aktivo raugu.

*  Raugam jablt sausam un atdalitam no citam sastavdalam, kad tas tiek pievienots
maizes cep3anas panna.

»  Sviests un citas taukvielas jasagriez mazos gabalinos pirms ievietosanas maizes
cepsanas panna, lai atvieglotu maisisanu.

*  Ja nepieciesams, izmantojiet [apstinu, lai notiritu maizes cep$anas pannas malas no
pielipusa maisijuma.

*  MaisiSanas fazé atskanés pikstieni, lai bridinatu par to, ka japievieno papildu
sastavdalas, pieméram, rieksti, ja to vélaties.

6 lelieciet maizes cep3anas pannu iericé. Pagrieziet pannu pulkstena raditaja kustibas
virziena, lldz ta nonak sava vieta.

Piezime

* Ja maizes cepsanas panna bls samontéta nepareizi, micisanas asmens nedarbosies.

7 Nolokiet maizes cepganas pannas rokturus un aizveriet ierices vaku.
8  levietojiet kontaktdakdu sienas kontaktligzda.
> Atskanés pikstiens un displeja tiks paradits zinojums 1" un *3:55”, kas apzimé
programmu “White” (Baltmaize).

Maizes cepSanas ierices iestatiSana
1 Vairakkart nospiediet pogu (izvélnes poga), lai izvélétos programmu.
Tiek paradits izvélétas programmas numurs un apstrades laiks.
*  Detalizétu programmu aprakstu skatiet talak sadala “Maizes recepte’.
2 Vairakkart nospiediet pogu (garozas brlinuma poga), lai izvélétos garozas krasu.
Izvéléto garozas krasu var mainit no gaisas uz tumsu.
3 Vairakkdrt nospiediet pogu (maizes klaipa svara poga), lai izvélétos maizes klaipa
svaru.
*  Parliecinieties, vai izvélétais svars atbilst izvélétas receptes sastavdalu daudzumam.
Skatiet talak sadalu “Maizes recepte”.
4 Nospiediet pogu (leslég8anas/izslegsanas poga), lai saktu maizes cepanas procesu.

levéribai

» Cepsanas laika maizes cepsanas ierice un vaks |oti uzkarst. Uzmanieties, lai neapdedzinatos.

5 Displeja tiek radita apstrades laika skaiti$ana, lidz maize ir gatava.
& Kad cepsanas process ir pabeigts, maizes cepsanas ierice atskano pikstienu un
pariet sittuma saglabasanas rezZima (60 mindtes).

Laika iestatiSana aizkavetai cepsanai
Izmantojiet taimeri, ja vélaties, lai maizes cepsana tiktu sakta vélak. Maksimalais pieejamais
aiztures laiks ir 13 stundas.

Piezime

* Neizmantojiet taimera funkciju receptém, kuru pagatavosanai nepiecieSsamas svaigas
sastavdalas, kuras var sabojaties, pieméram, olas, svaigs piens, skabais kr&jums vai siers.

-

lelieciet visas sastavdalas maizes cepSanas panna.
2 Izvélieties receptei atbilstodu programmu, maizes klaipa izmé&ru un garozas branumu.
= Displeja tiek paradits kopé&jais apstrades laiks.
3 Nospiediet pogu (taimera iestatiSanas poga), lai izvélétos vélamo laiku.
> Maizes cep3anas ierice pariet iepriekséja iestatijuma rezZima.
*  Pieméram, ja padreiz&jais laiks ir 19:00, un jUs vélaties, lai maize bltu gatava 7:00
nakamaja rita (12 stundas vélak), varat iestatit laiku uz 12:00.
Ja pogu turésiet nospiestu, laiks tiks palielinats ar atraku soli.
* Jadispleja paraditais laiks sasniedz 13 stundas un taimera poga joprojam tiek turéta
nospiesta, displeja atkal tiks paradits iestatitas programmas cepsanas laiks.
4 Nospiediet (iedarbinasanas/apturésanas/atcelSanas poga).
5 Taimeris skaita iestatito laiku minGtés.
9 Maize ir gatava, kad taimera laiks tiek radits 00:00 un kad atskan pikstiens.

Cepsanas procesa pabeigSana

levéribai

* Maizes cepsanas ierices iek3puse, maizes cepsanas panna, micisanas asmens un maize ir |oti
karsti.

* |znemot maizes cepSanas pannu cep3anas procesa beigas vai jebkura laika siltuma uzturésanas
rezima, vienmér lietojiet virtuves cimdus.

-

Lai izslégtu maizes cep3anas ierici, izvelciet kontaktdaksu no sienas kontaktligzdas.

2 Izmantojot katla turétajus vai virtuves cimdus, atveriet vaku un pagrieziet maizes
cepsanas pannu pretéji pulkstenraditaju kustibas virzienam.

3 Satveriet maizes cepanas pannas rokturus un iznemiet to no ierices.

Turot otradi apgrieztu maizes cep$anas pannu aiz rokturiem, izkratiet maizi ara.

4
E Piezime

* Nelietojiet metala priekSmetus, lai iznemtu maizi, jo tie var sabojat maizes cep3anas pannas
nepiedegoso parklajumu.
¢ Uzmanieties, jo maizes cep$anas panna un maize ir karsta.

5 Lai iznemtu miciSanas asmeni no spala/maizes, izmantojiet piegadato aki.
*  Vienmér parliecinieties, vai micisanas asmens nav palicis maizé, citadi griezot maizi,
to var sabojat.

6 Pirms tif%anas |aujiet maizes cep3anas iericei atdzist.
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Jogurta gatavosana (tikai modelim HD9046)

E PiezZime

¢ Pirms jogurta gatavosanas pilniba izmazgajiet jogurta tvertni ar siltu Gdeni un ziepém un to
izzavéjiet.

* Var izmantot pienu ar pilnu tauku saturu, vajpienu vai 2% pienu.

* Parliecinieties, vai jogurts ir svaigs un vai ir aktivs kultdras aizsacéjs.

Piena un jogurta proporcijas ir 10:1 (Piemérs: 400 ml piena uz 40 ml jogurta).
lelejiet pienu jogurta tvertné.

Jogurta tvertné pievienojiet jogurtu un ripigi samaisiet.

Aizveriet un noslédziet vaku.

VA WN =

Saciet jogurta programmu.
9 Jogurts tiks pagatavots péc 8 stundam.

5  Tirisana un apkope

E PiezZime

Pirms maizes cepsanas ierices tiriSanas atvienojiet to no stravas.

Pirms tiriSanas uzgaidiet, lidz maizes cep3anas ierice ir pietiekami atdzisusi.

Nekad neiegremdeéjiet ierici GdenT vai kada cita skidruma, un neskalojiet to tekosa krana tdent.
lerices tirisanai nekada gadijuma nelietojiet skrapjus, abrazivus tirisanas lidzek|us vai agresivus
§k\drumus p\eméram benzTnu vai acetonu

.
.
.
.

vai édiena parpalikumi.

Arpuse
Parsega iek3puse un galvenais korpuss:

*  Noslaukiet ar izspiestu un mitru dranu.

*  Noteikti notiriet visus édienu parpalikumus, kas pielipusi maizes cep3anas iericei.
Sildidanas elements:

*  Noslaukiet ar izspiestu un mitru dranu.

*  Notiriet édienu parpalikumus ar izspiestu un mitru dranu vai zobu bakstamajiem.

Arpuse

Vaka virsma un galvena korpusa arpuse:
*  Noslaukiet ar ziepjtdent samitrinatu dranu.
*  Vadibas panela noslaucisanai izmantojiet TIKAI mikstu un sausu dranu.
*  Noteikti notiriet édienu parpalikumus no vadibas pogam.

Piederumi
Maizes cep3anas panna:
*  Maizes cepSanas pannu notiriet, izmantojot mikstu dranu, kas samércéta karsta
GdenT vai mazgasanas lidzeklr.
*  Neiegremdégjiet maizes cep3anas ierici GdenT un nemazgajiet to trauku mazgasanas
masina.
Micisanas asmens, mérkarote un krize, un akis:
*  legremdgjiet karsta ident un notiriet ar sdkli.
Jogurta tvertne ar vaku:
*  Viscaur nomazgdjiet ar siltu Gdeni un ziepém.
¢ Pirms lietosanas noteikti parbaudiet, vai ta ir izzuvusi.

E Padoms

* Nekavéjoties nonemiet micisanas asmeni no maizes cepsanas pannas, lai tas nepiekalstu. ‘

6  Uzglabasana

Glabajiet maizes cepsanas ierici drosa un sausa vieta.

7  Maizes sastavdalas

Maizes milti

Maizes miltiem ir augsts gluténa saturs (tapéc tos var dévét par miltiem ar augstu gluténa
saturu, kuros ir daudz proteinu), tie ir loti staipigi un var saglabat maizes formu, novérsot
saplaksanu.Ta ka gluténa saturs ir lielaks neka parastajiem miltiem, tos var izmantot, lai
pagatavotu maizi ar lielaku izméru un labaku skiedrvielu limeni. Maizes milti ir visnozimigaka
maizes sastavdala.

Pilngraudu kviesu milti

Pilngraudu kviesu milti tiek malti no graudiem. Tie satur kviesu apvalku un gluténu. Pilngraudu

kviesu milti ir smagaki neka parastie milti, un tajos ir vairak baribas vielu. No pilngraudu kviesu
miltiem pagatavota maize parasti ir mazaka izméru zina. Lai iegltu vislabako rezultatu, daudzas
receptes tiek apvienoti pilngraudu kviesu milti vai maizes milti.

Rudzu milti

Rudzu miltiem ir augsts Skiedrvielu limenis, tacu zemaks gluténa limenis neka kviesu miftiem.
Rudzu maize parasti ir tumsaka krasa un ar izteiktaku garSu neka balta un kviesu maize. Saja
maizes cep3anas iericé tos jaizmanto kopa ar maizes miltiem.

Kukuriizas milti un auzu milti
KukurGzas milti un auzu milti tiek atseviski malti no kukurlizas un auzam.Tas ir papildu
sastavdalas, lai pagatavotu rupju maizi — tie uzlabo garSu un tekstdru.

Universalie milti
Tiem ir mazaks gluténa saturs neka maizes miltiem. Mdsu receptés tos var izmantot kéksiem,
kakam, piragiem un maizes standzinam.

Cukurs

Cukurs ir |oti svariga sastavdala, lai palielinatu saldumu un uzlabotu maizes krasu. Tas tiek
uzskatits ari par barojosu piedevu rauga mikla. Pamata tiek izmantots baltais cukurs. Ja
nepieciesams, var izmantot brino cukuru, pidercukuru vai niedru cukuru.

Raugs

Péc raudzésanas procesa raugs radis oglekla dioksidu. Oglekla dioksids padaris maizi
apjomigaku un mikstinas tas pildijumu. Saja maizes cepsanas iericé, lidzu, izmantojiet aktivo
sauso raugu.

Raugs ir jaglaba ledusskapr, jo taja esosa sénite iet boja pie augstas temperataras. Pirms
lietoSanas parbaudiet rauga deriguma terminu un uzglabasanas laiku. Péc lietosanas iesp&jami
atrak ievietojiet to atpakal ledusskapt. Parasti sliktu miklas briesanu izraisa slikts raugs.

Sals

Sals ir nepiecieSams, lai uzlabotu maizes garSu un garozas krasu. Tacu sals var arf aizkavét
miklas briesanu. Nekad neizmantojiet parak lielu sals daudzumu. Ta¢u maize bls apjomigaka, ja
neizmantosiet sali.

Olas
Olas var uzlabot maizes tekstdru, padarit maizi barojosu un apjomigaku; olas ir jaizmaisa
vienmerigi.

Tauki, sviests un darzenu ella
Tauki var padarit maizi mikstaku un samazinat uzglabasanas laiku. Sviests pirms lietosanas ir
jaizkause vai jasagriez mazos gabalinos.

Udens un citi $kidrumi

Udens ir |oti svariga sastavdala maizes pagatavo3ana.Visparigi runajot, vislabaka temperatira
ir no 20°C lidz 25°C. Udeni var aizstat ar svaigu pienu vai Gdens un 2% piena pulvera
maisijumu, kas var uzlabot maizes garsSu un garozas krasu. Dazas receptés var tikt izmantota
sula, pieméram, abolu sula, apelsinu sula, citronu sula u. c., lai uzlabotu maizes garsu.

8 Vides aizsardziba

Neizmetiet ierici kopa ar sadzives atkritumiem ta dzives cikla beigas, bet aiznesiet to uz
oficialu parstrades savaks$anas punktu.Tada veida jus palidzésiet saudzét apkart&jo vidi.

9  Garantija un apkalposana

Ja nepiecie$ama apkope vai informacija, vai radusies probléma, apmeklgjiet Philips timekla
vietni www.philips.com vai sazinieties ar Philips klientu apkalpo3anas centru sava valsti. Ta
talruna numurs atrodams pasaules garantijas brosira. Ja jasu valst nav klientu apkalposanas
centra, vérsieties pie vietéja Philips izplatitaja.

Polski

1 Wazne

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia zapoznaj si¢ doktadnie z jego instrukcja obstugi i
zachowaj ja na wypadek koniecznosci uzycia w przysztosci.

Niebezpieczenstwo

- Nigdy nie zanurzaj obudowy wypiekacza do chleba
w wodzie ani innym ptynie. Nie optukuj jej pod
biezaca woda.

- Nie przykrywaj otwordw wentylacyjnych ani
otwordw wylotu pary podczas dziatania wypiekacza
do chleba.

Ostrzezenie

- Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w
wieku powyzej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi
zdolno$ciami fizycznymi, sensorycznymi lub
umystowymi, a takze nieposiadajace wiedzy lub
doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen,
pod warunkiem, ze beda one nadzorowane lub
zostana poinstruowane na temat korzystania z
tego urzadzenia w bezpieczny sposdb oraz zostang
poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.

- Dzieci nie moga bawic sie urzadzemem Urzadzenie
nie moze by¢ czyszczone ani obstugiwane przez
dzieci ponizej 8 roku zZycia. Starsze dzieci podczas
wykonywania tych czynnosci powinny by¢
nadzorowane przez osoby doroste.

- Przechowuj urzadzenie oraz przewdd sieciowy
poza zasiggiem dzieci ponizej 8 roku zycia. Nie
pozostawiaj przewodu sieciowego wiszacego ze
stotu lub blatu kuchennego, na ktérym umieszczono
urzadzenie.

- Ze wzgleddw bezpieczenstwa wymiang
uszkodzonego przewodu sieciowego zle¢
autoryzowanemu centrum serwisowemu firmy
Philips lub odpowiednio wykwalifikowanej osobie.

- Z urzadzenia nie nalezy korzysta¢ za pomoca
zewnetrznego wiacznika czasowego lub oddzielnego
ukfadu zdalnego sterowania.

- Powierzchnia urzadzenia moze sie nagrzewac
podczas pracy urzadzenia.

- Maksymalna ilo$¢ sktadnikdw to 560 g maki i
odpowiednio: 9 g drozdzy w przypadku ogdlnych
programéw do wypieku chleba, 12 g drozdzy w
przypadku programdw do superszybkiego wypieku
chleba i 14 g drozdzy w przypadku programu do
wypieku chleba wielkanocnego.

. Przed podJra(czeniem urzadzenia upewnij sig, ze
napiecie podane na urzadzeniu jest zgodne z
napieciem w sieci elektryczne;.

- Podfaczaj urzadzenie wytacznie do uziemionego
gniazdka elektrycznego. Za kazdym razem sprawd?z,
czy wtyczka zostata prawidtowo wtozona do
gniazdka elektrycznego.

- Nie korzystaj z urzadzenia, jesli jego wtyczka,
przewdd sieciowy, obudowa urzadzenia lub forma
do chleba sa uszkodzone.

- Przed umieszczeniem wtyczki w gniazdku
elektrycznym upewnij sig, ze element grzejny, watek
obrotowy formy do chleba oraz zewnetrzna cze$¢
formy do chleba sg czyste i suche.

- Urzadzenia uzywaj zgodnie z jego przeznaczeniem,
opisanym w tej instrukcji obstugi.

- Nie podtaczaj urzadzenia ani nie obstuguj panelu
sterowania mokrymi rekami.

- Nie zblizaj twarzy ani rak do otwordw
wentylacyjnych i otwordw wylotu pary podczas
dziafania urzadzenia.

- Nie podnos pokrywki podczas pieczenia, poniewaz
moze to doprowadzi¢ do opadnigcia ciasta lub
chleba.

- Podczas pieczenia urzadzenie i jego pokrywka
nagrzewaja sie do bardzo wysokiej temperatury.
Uwazaj, aby sie nie oparzy¢.

- Nie wyjmuj formy do chleba z urzadzenia podczas
jego dziafania.

- Nie korzystaj z przybordw kuchennych do mieszania
sktadnikéw w formie do chleba podczas programu
pieczenia.

- Skfadniki umieszczaj wytacznie w formie do chleba.
Nie wkiadaj ani nie wlewaj zadnych sktadnikdw
ani dodatkéw do wnetrza urzadzenia. Pozwoli to
uniknac uszkodzenia elementu grzejnego.

- Aby wyla¢ goracy dzem z formy do chleba, najpierw
zatdz rekawice kuchenne i unie$ forme, trzymajac ja
obiema rekoma.

Uwaga!

- Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie do
uzytku domowego. Uzywanie tego urzadzenia w
celach profesjonalnych lub pdiprofesjonalnych badz
W sposob niezgodny z niniejsza instrukcja spowoduje
uniewaznienie gwarancji. Firma Philips nie ponosi
odpowiedzialnosci za szkody powstate w takich
przypadkach.

- Nie korzystaj z akcesoridow ani czgsci innych
producentévv ani takich, ktérych nie zaleca w
wyrazny sposdb firma Philips. Wykorzystanie
tego typu akcesoridw lub czesci spowoduje
uniewaznienie gwarancji.

- Nie dotykaj formy do chleba ostrymi przyborami
kuchennymi, aby unikna¢ powstania uszkodzen.

- Nie wystawiaj urzadzenia na dziatanie wysokich
temperatur ani nie stawiaj go na wiaczonym lub
goracym palniku albo kuchence.

- Zawsze stawia] urzadzenie na stabilnej, rownej |
poziomej powierzchni.

- Zawsze umieszczaj forme do chleba w urzadzeniu
przed jego podiaczeniem do gniazdka elektrycznego
oraz jego wiaczeniem.

- Zawsze po zakonhczeniu korzystania z urzadzenia
wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.

- Przed rozpoczeciem mycia lub przenoszenia
urzadzenia zawsze poczekaj, az urzadzenie zupetie
ostygnie.

- Nie umieszczaj formy do chleba w tradycyjnym
piekarniku w celu wypiekania chleba.

- Powierzchnia urzadzenia podczas pracy moze sie
nagrzewac. Zawsze uzywaj rekawic kuchennych
podczas podnoszenia formy do chleba za uchwyt
lub dotykania formy do chleba, ostrza do wyrabiania
ciasta badZ goracego chleba.

. UwazaJ na goraca pare, ktdra wydostaje sie z
otworéw wylotu pary podczas pieczenia lub z
wypiekacza do chleba po otwarciu pokrywki
podczas trwania lub po za konczeniu procesu
pieczenia.

- Nie podnos$ ani nie przesuwaj urzadzenia podczas
jego dziafania.

- Nie dotykaj ruchomych czesci urzadzenia.

- Nie wystawiaj urzadzenia na bezposrednie dziafanie
promieni stonecznych.

- Nie wktadaj metalowych przedmiotdw ani obcych
substancji do otwordw wylotu pary.

- Nie uzywaj formy do ciasta w przypadku je]
uszkodzenia.

- Zawsze po zakonhczeniu korzystania z urzadzenia
wyczyse je

- Nie myj urzadzenia w zmywarce.

- Nie korzystaj z urzadzenia na dworze.

- Aby zapobiec powstaniu uszkodzeh wynikajacych
z dziatania ciepta emitowanego przez urzadzenie,
zostaw przynajmniej 10 cm wolnej przestrzeni z tytu
I z obu stron urzadzenia.

- Aby zapobiec uszkodzeniu urzadzenia, nie ktadz
na nim formy do chleba ani zadnych innych
przedmiotow.

Ochrona srodowiska
Symbol przekreslonego kontenera na odpady, oznacza, ze produkt podlega

selektywnej zbidrce zgodnie z Dyrektywa 2012/19/UE i informuije, ze

sprzet po okresie uzytkowania, nie moze by¢ wyrzucony z innymi odpadami
gospodarstwa domowego. Uzytkownik ma obowiazek odda¢ go do podmiotu
prowadzacego zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego | elektronicznego, I
tworzacego system zbierania takich odpadéw - w tym do odpowiedniego

sklepu, lokalnego punktu zbidrki lub jednostki gminnej. Zuzyty sprzet moze mie¢ szkodliwy
wplyw na $rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych
substancji, mieszanin oraz czesci sktadowych. Gospodarstwo domowe spetnia wazna
role w przyczynianiu sie do ponownego uzycia i odzysku surowcédw wtdrnych, w tym
recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztattuje sie postawy, ktére wptywaja na
zachowanie wspdlnego dobra jakim jest czyste Srodowisko naturalne.

Pola elektromagnetyczne (EMF)

Niniejsze urzadzenie Philips spefnia wszystkie normy dotyczace pdl elektromagnetycznych.
Bezpieczna obstuga i korzystanie z urzadzenia, zgodnie z zaleceniami zawartymi w instrukgji
obstugi, zapewnia bezpieczne uzytkowanie urzadzenia, wedtug obecnego stanu wiedzy
naukowe;.

Zasilanie rezerwowe na wypadek przerwy w dostawie pradu
Urzadzenie jest wyposazone w funkcje zapamietywania stanu urzadzenia sprzed przerwy

w dostawie pradu w przypadku, gdy zasilanie zostanie ponownie podtaczone w ciagu

10 minut. Jedli przerwa w dostawie pradu ma miejsce podczas procesu pieczenia, odliczanie
Czasu pieczenia zostanie po ponownym podfaczeniu zasilania wznowione od momentu, w
ktérym zostato przerwane. Jedli przerwa w dostawie pradu trwa dtuzej niz 10 minut i jesli ma
ona miejsce podczas pieczenia, wypiekacz do chleba automatycznie powrdci do wstepnie
okreslonych ustawien, gdy zostanie przywrdcone zasilanie. Otwdrz wypiekacz do chleba,
wyjmij jego zawartos$¢ i zacznij od nowa. Jesli zostat ustawiony minutnik, a wstepnie ustawiony
proces pieczenia nie rozpoczat sie jeszcze przed wystapieniem przerwy w dostawie pradu,
wypiekacz do chleba automatycznie powrdci do wstepnie okreslonych ustawien, gdy zostanie
przywrécone zasilanie. Otwdrz wypiekacz do chleba, wyjmij jego zawartos¢ i zacznij od nowa.

2 Wstep

Gratulujemy zakupu i witamy w firmie Philips! Aby w petni skorzystac z obstugi Swiadczonej
przez firme Philips, nalezy zarejestrowac zakupiony produkt na stronie www.philips.com/
welcome.

3 Wypiekacz do chleba

ednostka centralna

@ Okienko umozliwiajace obserwacje Panel sterowania

@ Pokrywka @ Wtyczka przewodu sieciowego

Panel sterowania

@ ovk

©

Minutnik: ustawiony czas dla
opdznionego pieczenia

5  Czyszczenie i konserwacja

E Uwaga

Przed czyszczeniem wypiekacza wyjmij jego wtyczke z gniazdka elektrycznego.

Przed rozpoczeciem czyszczenia wypiekacza odczekaj, az urzadzenie ostygnie.

* Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie ani innym ptynie. Nie optukuj go pod biezaca woda.

* Do czyszczenia urzadzenia nigdy nie uzywaj czyscikdw, sSrodkéw Sciernych ani zracych ptyndw,
takich jak benzyna lub aceton.

* W celu zachowania maksymalnego bezpieczenstwa utrzymuj urzadzenie w czystosci, w stanie
nienattuszczonym, bez osadéw z resztek jedzenia.

®

@ Waga bochenka: wybdr wagi bochenka Menu programdéw: wybdr programu
chleba pieczenia

@ Kolor skérki: wybdr koloru skérki
(jasna/$rednia/ciemna)

©)

Przycisk uruchamiania/
zatrzymywania/anulowania:
rozpoczecie lub zatrzymanie
wypieku chleba

@ Wyswietlacz LCD

CYKL: przycisk cyklu umozliwia wybdr i ustawienie etapéw przetwarzania w trybie wypieku
chleba domowego. Szczegdtowe informacje znajdujg sig ksiazce z przepisami, w czesci
poswigconej programowi do wypieku chleba domowego.

Akcesoria

@ Miarka

@ Ostrze do wyrabiania ciasta

Whetrze
Wewnetrzna strona pokrywki i korpus urzadzenia:
e Przetrzyj wyciénieta, wilgotna szmatka.
e Pamietaj, aby usuna¢ wszystkie pozostatosci jedzenia, ktére przywarty do
wypiekacza.
Element grzejny:
*  Przetrzyj wycisnigta, wilgotna szmatka.
*  Usun pozostatosci jedzenia przy uzyciu wyciénietej, wilgotnej szmatki lub
wykafaczek.

Obudowa
Zewnetrzna cze$¢ pokrywki i korpusu urzadzenia:
Przetrzyj szmatka zwilzona woda z dodatkiem mydfa.
¢ Do czyszczenia panelu sterowania uzywaj WYLACZNIE miegkkiej, suchej szmatki.
e Pamietaj, aby usuna¢ wszystkie pozostatosci jedzenia znajdujace sie wokdt
przyciskéw sterujacych.

@ Forma do chleba @ Kubek z miarka

@ Haczyk

@ Pojemnik na jogurt z pokrywka

(tylko model HD9046)

4  Korzystanie z wypiekacza

Przed pierwszym uzyciem

1 Usun z urzadzenia wszystkie elementy opakowania. Uwazaj, aby nie wyrzuci¢ ostrza do
wyrabiania ciasta.

2 Zdejmij wszystkie etykiety z obudowy urzadzenia.

3 Aby usunac wszelki kurz, jaki mdgt nagromadzi¢ sie na urzadzeniu, przetrzyj obudowe
urzadzenia, forme do chleba oraz ostrze do wyrabiania ciasta wilgotna szmatka.

Uwaga

* Do czyszczenia urzadzenia nigdy nie uzywaj czyscikdw, srodkéw Sciernych ani zracych ptyndw,
takich jak benzyna lub aceton.

4 Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia osusz doktadnie wszystkie jego elementy.

Przygotowywanie wypiekacza i sktadnikow

1 Ustaw wypiekacz do chleba na pfaskiej, stabilnej i réwnej powierzchni.

2 Obré¢ forme do chleba w lewo i wyjmij ja.

3 Zatdz ostrze do wyrabiania ciasta na watek, mocno je dociskajac.

4 Odmierz potrzebne skladniki wedtug przepisu, z ktdrego chcesz skorzysta¢ (patrz

broszura z przepisami).

e Zawsze doktadnie odmierzaj sktadniki.

*  Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej, chyba ze przepis
sugeruje inaczej.

Umies¢ sktadniki w formie do chleba w kolejnosci wymienionej w przepisie.

e Zawsze najpierw wlewaj ptynne sktadniki, a nastepnie dodawaj sktadniki suche.

*  Nie dopus¢ do tego, aby drozdze dotknety soli.
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Uwaga

* Nie dodawaj wigkszej ilosci sktadnikéw niz podana w przepisie, poniewaz moze to uszkodzi¢
wypiekacz.

W tym wypiekaczu zawsze uzywaj aktywnych suszonych drozdzy.

¢ Drozdze powinny by¢ suche i oddzielone od innych sktadnikéw przed dodaniem
ich do formy do chleba.

¢ Masto i inne tluszcze nalezy pokroi¢ na mate kawatki przed wiozeniem do formy
do chleba.To utatwi ich wymieszanie.

* W razie potrzeby uzyj topatki, aby zeskrobac ze $cianek formy przylegajaca
mieszanke.

*  Podczas mieszania emitowane sa sygnaty dzwiekowe informujace o tym, ze mozna
dosypac¢ dodatkowe sktadniki, np. orzechy.

6 Umies¢ forme do chleba w urzadzeniu. Obré¢ forme do chleba w prawo, az zatrzasnie
sie w odpowiedniej pozycji.

E Uwaga

* Jedli forma do chleba nie zostanie prawidtowo zatozona, ostrze do wyrabiania ciasta nie bedzie
sie obracac.

7 Z467 uchwyt formy do chleba i zamknij pokrywke urzadzenia.
8 Wiz wiyczke przewodu sieciowego do gniazdka elektrycznego.
9 Urzadzenie wyemituje sygnat dzwigkowy, a na wyswietlaczu pojawia sie oznaczenia
,171,3:55", ktére odnosza sie do programu do wypieku biatego chleba.

Ustawianie wypiekacza
1 Naciénij kilkakrotnie przycisk (menu), aby wybrac¢ program.
*  Zostanie wyswietlony wybrany numer programu i czas przygotowania.
e Szczegdtowe opisy programdéw mozna znalezé w czesci ,,Przepis na chleb” ponizej.
2 Naciénij przycisk (kolor skérki), aby wybrac kolor skérki.
e Mozna wybrac jasny lub ciemny kolor skérki.
3 Naciénij przycisk (waga bochenka), aby wybra¢ wage bochenka.
*  Upewnij sig, Ze wybrana waga jest whasciwa dla ilosci sktadnikdw z wybranego
przepisu. Patrz cze$¢ , Przepis na chleb” ponizej.

4 Naciénij przycisk (uruchamianie/zatrzymywanie), aby rozpocza¢ wypiek chleba.

Przestroga!

* Podczas pieczenia wypiekacz do chleba i jego pokrywka nagrzewaja sie do bardzo wysokiej
temperatury. Uwazaj, aby si¢ nie oparzyc.

5 Na wyswietlaczu odliczany jest czas, po uptywie ktérego chleb bedzie gotowy.
> Po zakonczeniu pieczenia urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy i przefaczy sie w
tryb utrzymywania ciepta (na 60 minut).

Czas opo6znienia dla opéznionego pieczenia
Mozesz uzy¢ minutnika, jesli chcesz, aby chleb byt gotowy pdzniej. Maksymalny czas
opdznienia, jaki mozna ustawic, to 13 godzin.

E Uwaga

* Nie korzystaj z funkcji minutnika w przypadku przepiséw zawierajacych $wieze sktadniki, ktére
moga sig zepsud, na przyktad jajka, swieze mleko, kwasna $mietana lub ser.

1 Umies¢ wszystkie skfadniki w formie do chleba.
2 Wybierz whasciwy program oraz rozmiar bochenka i kolor skérki odpowiednie dla
przepisu.
5 Na wyswietlaczu pojawi sig catkowity czas przygotowania.
3 Naciénij przycisk (minutnik), aby wybra¢ zadany czas.
9  Wypiekacz przejdzie w tryb wstepnie ustawionego programu.
e Jedli na przyktad jest godzina 19:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzing 7:00
nastepnego dnia (12 godzin pdzniej), mozna ustawi¢ czas na 12:00.
*  Naciéniecie i przytrzymanie tego przycisku umozliwia szybsze ustawienie czasu.
*  Gdy czas na wyswietlaczu dojdzie do 13 godzin, a przycisk minutnika bedzie w
dalszym ciggu naciskany, na wyswietlaczu ponownie pojawi si¢ czas pieczenia dla
ustawionego programu.
4 Naciénij przycisk (uruchamianie/zatrzymywanie/anulowanie).
9 Minutnik odlicza ustawiony czas w minutach.
> Chleb jest gotowy, gdy licznik dojdzie do wartosci 00:00, a wypiekacz wyemituje
sygnat dzwiekowy.

Konczenie pieczenia

Przestroga!

* Whetrze wypiekacza do chleba, forma do chleba, ostrze do wyrabiania ciasta oraz chleb sa
bardzo gorace.

» Zawsze uzywaj rekawic kuchennych podczas wyjmowania formy do chleba po zakorczeniu
pieczenia oraz w kazdym momencie w trybie utrzymywania ciepta.

1 Aby wytaczy¢ wypiekacz do chleba, wyjmij wtyczke przewodu sieciowego z gniazdka
elektrycznego.

2 Zatdz rekawice kuchenne, otwdrz pokrywke i obré¢ forme do chleba w lewo.

3 Chwy¢ forme do chleba za uchwyt, unie$ i wyjmij ja.
Obrdé¢ forme do géry dnem, chwy¢ za uchwyt i wytrzasnij chleb.

E Uwaga

* Do wyjmowania chleba nie nalezy uzywac¢ metalowych przyboréw kuchennych, poniewaz
mogtoby to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajacej przywieraniu.
* Uwazaj — forma do chleba i chleb sg gorace.
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Za pomoca dofaczonego do zestawu haczyka zdejmij ostrze do wyrabiania ciasta z
watka (wyjmij je z chleba).

e Zawsze upewnij sie, ze ostrze do wyrabiania ciasta nie pozostato wewnatrz
bochenka, poniewaz préba pokrojenia bochenka, w ktérym znajduje sig ostrze,
moze spowodowac uszkodzenie tego ostrza.

6 Przed czyszczeniem wypiekacza zaczekaj, az urzadzenie ostygnie.

Przygotowywanie jogurtu (tylko model HD9046)

E Uwaga

* Przed przygotowaniem jogurtu pojemnik na jogurt musi zosta¢ doktadnie umyty w cieptej
wodzie z dodatkiem mydta i wysuszony.

* Mozna uzy¢ mleka petnottustego, odttuszczonego lub z zawartoscia tuszczu 2%.

* Upewnij sig, ze jogurt jest $wiezy, co oznacza, ze kultury bakterii s3 aktywne.

Proporcja mleka do jogurtu powinna wynosi¢ 10:1 (np. 400 ml mleka i 40 ml jogurtu).
Wlej mleko do pojemnika na jogurt.

Dodaj jogurt do pojemnika i doktadnie wymieszaj.

Zamknij i dociénij pokrywke.

VA WN =

Wihacz program jogurtu.
9 Jogurt bedzie gotowy po 8 godzinach.

Akcesoria
Forma do chleba:
* Wyczysc forme do chleba miekka szmatka zwilzona goraca woda lub ptynem do
mycia naczyn.
¢ Nie zanurzaj formy do chleba w wodzie i nie myj jej w zmywarce.
Ostrze do wyrabiania ciasta, miarka, kubek z miarka i haczyk:
*  Zamocz w goracej wodzie i wyczy$¢ za pomoca gabki.
Pojemnik na jogurt z pokrywka:
*  Doktadnie umyj ciepta woda z dodatkiem mydfa.
Przed uzyciem upewnij sig, ze jest pojemnik jest suchy.

E Wskazowka

* Po zakonczeniu pieczenia natychmiast wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do chleba,
aby zapobiec jego utknigciu.

6  Przechowywanie

Przechowuj wypiekacz do chleba w suchym i bezpiecznym miejscu.

7  Skfadniki na chleb

Maka na chleb

Maka na chleb zawiera duzo glutenu (mozna ja réwniez nazwaé maka Wysokog\utenowa,
ktdra zawiera duzo biatka), jest elastyczna i spraWIa ze chleb nie opada po Wyrosmeou
Poniewaz zawarto$¢ glutenu jest w niej wyzsza niz w zwyktej mace, mozna jej uzywac do
przygotowywania chleba o wiekszych rozmiarach i o lepszej konsystencji. Maka na chleb jest
najwazniejszym skiadnikiem chleba.

Maka pszenna razowa

Maka pszenna razowa powstaje ze zmielonego ziarna. Zawiera ona ostonke ziarna oraz
gluten. Maka pszenna razowa jest ciezsza i zawiera wiecej substancji odzywczych niz
zwykta maka. Chleb przygotowany z maki pszennej razowej jest zwykle maty. Dlatego
wiele przepiséw zaleca faczenie maki pszennej razowej z maka na chleb w celu uzyskania
najlepszych rezultatéw.

Maka zytnia

Maka Zytnia zawiera wiecej btonnika, ale mniej glutenu niz maka pszenna. Chleb Zytni
zazwyczaj ma ciemniejszy kolor i wyrazniejszy smak niz chleb biaty i pszenny. W tym
wypiekaczu maki tej nalezy uzywac w pofaczeniu z maka na chleb.

Maka kukurydziana i maka owsiana

Make kukurydziang i make owsiang robi si¢ odpowiednio ze zmielonej kukurydzy i
zmielonego owsa. Sa to dodatkowe skfadniki chleba, ktdre sa uzywane w celu poprawy jego
smaku i konsystencji.

Maka uniwersalna
Zawiera mniej glutenu niz maka na chleb. Korzystajac z naszych przepiséw, mozna jej uzy¢ do
wypieku chleba wielkanocnego, ciasta, butek na parze i smazonych pateczek chlebowych.

Cukier

Cukier jest bardzo waznym skfadnikiem nadajacym chlebowi stodyczy i poprawiajacym

jego kolor: Jest réwniez pozywka dla drozdzy. Cukier biaty jest powszechnie stosowany. W
szczegdlnych przypadkach moze by¢ réwniez uzywany cukier brazowy, cukier puder lub
cukier drobny.

Drozdze

Podczas wyrastania drozdze produkuja dwutlenek wegla. Dwutlenek wegla powoduje
powiekszanie sie chleba i sprawia, ze jego wewnetrzna konsystencja staje sie bardziej miekka.
W tym wypiekaczu nalezy uzywac aktywnych suszonych drozdzy.

Drozdze musza by¢ przechowywane w loddwce, poniewaz zawarte w nich grzyby ging w
wysokiej temperaturze. Przed uzyciem sprawdz date produkgji i okres przechowywania
drozdzy. Po kazdym uzyciu jak najszybciej wktadaj drozdze z powrotem do loddéwki. Jesli chleb
nie wyrasta, jest to zwykle spowodowane uzyciem ztych drozdzy.

Sol

Sdl jest niezbedna dla poprawy smaku chleba i koloru jego skérki. Jednak sél moze réwniez
powstrzymac wyrastanie drozdzy. Nigdy nie uzywaj zbyt duzo soli. Bez soli chleb bytby
wiekszy.

Jajko
Jajka moga poprawic¢ konsystencje chleba, a takze sprawi¢, ze chleb ma wigcej sktadnikéw
odzywczych i jest wiekszy. Jajka nalezy réwnomiernie wymieszac.

Thuszcz, masto i olej roslinny

Thtuszcz moze sprawic, ze chleb bedzie bardziej miekki, i przedtuzy¢ okres jego
przechowywania. Przed uzyciem masto powinno zosta¢ rozpuszczone lub pokrojone na mate
kawatki.

Woda i inne ptynny

Woda jest niezbednym skfadnikiem podczas przygotowywania chleba. Ogdlnie rzecz biorac,
najlepsza jest woda o temperaturze od 20°C do 25°C.Wode mozna zastapi¢ $wiezym
mlekiem lub woda z mlekiem w proszku o zawartosci thuszczu 2%, co moze poprawi¢ smak
chleba i kolor skérki. Niektdre przepisy moga wymagac uzycia soku w celu poprawy smaku
chleba, np. soku jabtkowego, soku pomaranczowego, soku z cytryny itp.

8  Srodowisko

Zuzytego urzadzenia nie nalezy wyrzuca¢ wraz ze zwyktymi odpadami gospodarstwa
domowego — nalezy odda¢ je do punktu zbidrki surowcdw wtdrnych w celu utylizacji.
Postepujac w powyzszy sposéb, pomagasz chronic¢ srodowisko.

9  Gwarancja i serwis

W razie konieczno$ci naprawy oraz w przypadku jakichkolwiek pytan lub problemdw prosimy
odwiedzi¢ naszg strong internetowa www.philips.com lub skontaktowac si¢ z lokalnym
Centrum Obstugi Klienta firmy Philips. Numer telefonu znajduje sie w ulotce gwarancyjnej.
Jesli wTwoim kraju nie ma Centrum Obstugi Klienta, zwrd¢ sie o pomoc do sprzedawcy
produktéw firmy Philips.

Romana

1  Important

Cititi cu atentie acest manual de utilizare Tnainte de a utiliza aparatul si pastrati-l pentru
consultare ulterioard.

Perico

- Nu introduceti niciodata corpul aparatului de paine
in apa sau in alt lichid si nici nu il clatiti sub jet de
apa.

Nu acoperiti orificiile de ventilare si de abur pe
durata functionarii aparatului de paine.

Avertisment

Acest aparat poate fi utilizat de catre copii incepand
de la varsta de 8 ani si persoane care au capacitati
fizice, mentale sau senzoriale reduse sau sunt lipsite
de experienta si cunostinte, daca sunt supravegheate
sau au fost instruite cu privire la utilizarea in conditii
de sigurantd a aparatului si inteleg pericolele pe care
le prezinta.

- Copii nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curdtarea si
intretinerea de catre utilizator nu trebuie efectuate
de copii, decat dacd acestia au varsta de peste 8 ani
si sunt supravegheati.

- Nu lasati aparatul si cablul acestuia la indemana
copiilor sub 8 ani. Nu lasati cablul de alimentare sa
atarne peste marginea mesei sau a blatului pe care
este asezat aparatul.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit intotdeauna de Philips, de

un centru de service autorizat de Philips sau de
personal calificat in domeniu, pentru a evita orice
accident.

- Aparatul nu este destinat actionarii prin intermediul
unui cronometru exterior sau al unui sistem separat
de telecomanda.

- Este posibil ca zonele accesibile sd se incalzeasca
puternic in timpul utilizarii. 8\ A

- Nu punet| peste 560 g fdina 51 9 g 12 g 14 g drojdie
pentru pame obisnuita, paine super rapida, respectiv
pentru prajitura de Pasti.

Inainte de a conecta aparatul, verificati daca
tensiunea indicatd pe aparat corespunde tensiunii de
alimentare locale.

- Conectati aparatul numai la o priza de perete cu
impamantare. Asigurati-va intotdeauna ca stecherul
este bine introdus n priza de perete.

- Nu utilizati aparatul daca stecherul, cablul de

alimentare, corpul aparatului sau tava pentru paine
este deteriorata.
Asigurati-vd ca elementul de incalzire, tija rotativa a
tavii pentru paine si suprafata exterioard a acesteia
sunt curate si uscate inainte de a conecta stecherul
la priza de perete.

- Nu utilizati aparatul pentru alt scop decat cel descris
in acest manual.

- Nu conectati cablul de alimentare al aparatul si nu
operati panoul de control cu mainile ude.

- Nu apropiati fata sau mainile de orificile de aerisire
si de abur pe durata functionarii aparatului.

Nu deschideti capacul pe durata procesului de
coacere, intrucat acest lucru poate face ca aluatul
sau painea sa se dezumfle.

. In timpul procesului de coacere, aparatul in sine si
capacul devin foarte fierbinti. Aveti grijd sa nu va
ardeti.

- Nu scoateti tava pentru paine din aparat pe durata
utilizarii.

- Nu utilizati niciodata ustensile pentru a amesteca
ingredientele in tava pentru paine pe durata unui
program de coacere.

- Introduceti doar ingredientele Tn tava pentru paine.
Nu puneti si nu varsati ingrediente si/sau aditivi I
interiorul aparatului pentru a evita deteriorarea
elementului de incalzire.

- La scoaterea marmeladei din tava pentru paine,
ridicati tava cu ambele maini utilizand manusi de
bucatarie si varsati marmelada calda din aceasta.

Precautie!

- Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic.
Daca aparatul este utilizat in mod necorespunzdtor,
in regim profesional sau semiprofesional sau fard
respectarea instructiunilor din manualul de utilizare,
garantia poate fi anulatd, iar Philips Tsi va declina
orice responsabilitate pentru daunele provocate.
Nu utilizati niciodata accesorii sau componente
de la alti producdtori sau nerecomandate explicit
de Philips. Daca utilizati aceste accesorii sau
componente, garantia se anuleaza.

- Nu atingeti tava pentru paine cu ustensile ascutite,
pentru a evita deteriorarea.

- Nu expuneti aparatul la temperaturi ridicate si
nu 1l asezati pe o sobd sau o0 masina de gdtit care
functioneaza sau este inca fierbinte.

- Asezati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabild,
platd si orizontala.

- Introduceti intotdeauna tava pentru paine in aparat
Tnainte de conecta cablul de alimentare la prizd si de
a porni aparatul.

Scoateti intotdeauna aparatul din priza dupa
utilizare.

- Lasati intotdeauna aparatul sd se raceascd Tnainte de
a-l curata sau de a-| muta.

- Nu introduceti tava pentru paine intr-un cuptor
conventional pentru a coace paine.

- Este posibil ca zonele accesibile sd se incalzeasca
puternic atunci cand aparatul este n functiune.
Utilizati intotdeauna manusi de bucatarie atunci
cand ridicati tava pentru paine de maner sau cand
manipulati tava pentru paine fierbinte, lama de
framantare sau painea fierbinte.

Feriti-va de aburul fierbinte degajat din orificiile
pentru abur pe durata coacerii sau din aparatul
de pdine, atunci cand deschideti capacul sau dupa
procesul de coacere.

- Nu ridicati sau deplasati aparatul in timp ce
functioneaza.

- Nu atingeti piesele in miscare.

- Nu expuneti aparatul la lumina directd a soarelui.

- Nu introduceti obiecte metalice sau substante
strdine n orificiille de abur.

Nu utilizati tava de paine dacd aceasta este
deteriorata.

Curdtati intotdeauna aparatul dupa utilizare.
Nu curatati aparatul Tn masina de spalat vase.

- Nu folositi aparatul in aer liber.

- Lasati un spatiu liber de cel putin 10 cm deasupra,
in spatele si de ambele laturi ale aparatului pentru a
preveni deteriordrile cauzate de cdldura radiata.

- Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu asezati tava
pentru paine sau alt obiect pe partea superioard a
acestuia.

Reciclarea

Acest simbol Tnseamna ca acest produs nu poate fi eliminat Tmpreund cu gunoiul
menajer normal (2012/19/UE).

Urmeazd regulile din tara ta pentru colectarea separatd a produselor electrice si
electronice. Eliminarea corectd ajutd la prevenirea consecintelor negative asupra
mediului si sdnatatii umane.

Campuri electromagnetice (EMF)

Acest aparat Philips respecta toate standardele referitoare la cdmpuri electromagnetice
(EMF). Dacd este manevrat corespunzator si in conformitate cu instructiunile din acest
manual de utilizare, aparatul este sigur, conform dovezilor stiintifice disponibile in prezent.

Functia de rezerva in caz de pana de curent

Acest aparat dispune de o functie de rezervd, care memoreaza starea anterioara unei pene
de curent, cu conditia ca alimentarea sa fie reluatd in decurs de 10 minute. Dacd pana de
curent se produce pe durata unui proces de preparare, la reluarea alimentdrii cu energie,
cronometrarea duratei de preparare continud de la momentul intreruperii. Dacd pana de
curent dureaza mai mult de 10 minute si se produce pe durata unui proces de preparare,
aparatul de pdine se reinitializeaza automat la setarea prestabilitd la reluarea alimentarii cu
energie. Deschideti aparatul de paine, scoateti continutul si incepeti de la capdt. Dacd ati setat
cronometrul si procesul de preparare prestabilit nu a fnceput incd in momentul producerii
penei de curent, aparatul de paine se reinitializeaza automat la setarea prestabilita atunci
cand este reluatd alimentarea cu energie. Deschideti aparatul de pdine, scoateti continutul si
ncepeti de la capat.

2 Introducere

Felicitari pentru achizitie si bun venit la Philips! Pentru a beneficia pe deplin de asistenta
oferitd de Philips, inregistrati-va produsul la www.philips.com/welcome.

3 Aparatul dvs. de paine

ednostka centralna

@ Fereastrd de vizualizare

@ Capac

@ Panou de control
®

Stecher de alimentare

Panou de control

™ acw

©

Cronometru presetat: timp presetat
pentru coacerea temporizatd

®

@ Greutatea painii: pentru a selecta
greutatea painii

Meniu de programe: pentru a selecta
un program de coacere

Buton de pornire/oprire/anulare:
pentru a incepe sau a opri procesul
de preparare a painii

Q

@ Culoarea crustei: pentru a selecta o
culoare a crustei (deschisa/medie/
nchisd)

@ Ecran de stare LCD

CYCLE: cu acest buton poti selecta si seta pasii de procesare In modul pentru preparate de
casd. Pentru detalii, consultd programul pentru preparate de casd din cartea de bucate.

Accesorii
@ Lamd de framantare @ Linguritd de dozare
@ Tava pentru paine @ Pahar gradat
@ Carlig @ Recipient pentru iaurt cu capac
(doare pentru HD9046)




4  Utilizarea aparatului dvs. de paine

Inainte de prima utilizare
1 Indepirtati ntregul ambalaj de pe aparat. Aveti grij si nu aruncati lama de frimantare.
2 indepartati orice etichete de pe corpul aparatului.

3 Pentruaindepirta eventualele urme de praf acumulate pe aparat, stergeti suprafata
exterioard a aparatului, tava pentru paine si lama de framantare cu o carpd umeda.

* Nu folositi niciodata bureti de sdrma, agenti de curatare abrazivi sau lichide agresive cum ar fi
benzina sau acetona pentru a curdta aparatul.

4 Uscati bine toate piesele inainte de a incepe utilizarea aparatului.

Pregatirea aparatului de paine si a ingredientelor
1 Asezati aparatul de pdine pe o suprafatd stabila, orizontald si netedd.
2 Rotiti tava pentru paine Tn sens antiorar si ridicati-o.
3 Impingeti ferm lama de framantare pe ax.
4 Masurati ingredientele pentru reteta pe care doriti si o pregititi (consultati cartea de
retete).
*  Masurati intotdeauna ingredientele cu acuratete.
*  Toate ingredientele trebuie sd fie la temperatura camerei cu exceptia cazului in
care reteta vd sugereaza altfel.
5 Introduceti ingredientele In tava pentru paine Tn ordinea n care sunt enumerate in
reteta.
*  Addugati intotdeauna ingredientul lichid mai intéi si apoi addugati ingredientele
uscate.
*  Nu lasati drojdia sd atingd sarea.

B

* Nu addugati mai mult decat cantitdtile mentionate in retetd, deoarece puteti defecta aparatul
de paine.

»  Utilizati intotdeauna drojdie uscatd activa cu acest aparat de paine.

*  Drojdia trebuie sd fie uscata si separatd de alte ingredientele cand este addugatd la
tava pentru paine.

e Untul si alte grasimi trebuie tdiate n bucdti mici inainte de a pune in tava pentru
paine pentru a stimula amestecarea.

*  Dacd este necesar, folositi o spatuld pentru a indeparta depunerile pe perete
pentru ale pune napoi in aluat.

* Infaza de amestecare, vor fi emise semnale sonore pentru a vd anunta sd adaugati
ingrediente suplimentare, precum nuci, dacd doriti.

6 Puneti tava pentru péine in aparat. Rotiti tava pentru paine in sens orar pana se fixeazd
in pozitie.

* Dacd tava pentru paine nu este asamblata fn mod corect, lamele de fraimantare nu se rotesc.

7 Lasatiin jos manerul tavii pentru paine si inchideti capacul aparatului.
8  Introduceti stecherul in priza.
9 Aparatul emite semnale sonore si cifrele ,1"si ,,3:55" apar pe afisaj, care se refera
la programul ,,Paine alba”.

Setarea aparatului dvs. de paine
1 Apasati (butonul pentru meniu) Tn mod repetat pentru a selecta programul.
*  Sunt afisate numdrul programului si timpul de procesare selectate.
*  Pentru explicatii detaliate despre program, consultati sectiunea ,,Reteta de paine”
de mai jos.
2 Apasati (butonul pentru culoarea crustei) in mod repetat pentru a selecta culoarea
crustei.
*  Culoarea selectata a crustei poate fi schimbata de la deschisa la inchisa.
3 Apasati (butonul pentru greutatea pdinii) in mod repetat pentru a selecta
greutatea painii.
*  Asigurati-vd cd greutatea selectatd este adecvatd pentru cantitatea de ingrediente a
retetei selectate. Consultati sectiunea ,,Retetd de paine” de mai jos.
4 Apisati (butonul Start/Stop) pentru a incepe procesul de preparare a painii.

Precautie!

«n timpul procesului de coacere, aparatul de paine in sine si capacul devin foarte fierbinti. Aveti
grijd sd nu vd ardeti.

5 Afisajul numdra invers timpul de procesare pand cand painea este gata.

9 Atunci cand procesul de coacere este incheiat, aparatul de paine emite un semnal
sonor si trece Tn modul de péstrare la cald (timp de 60 de minute).

Timp presetat pentru temporizator de coacere
Puteti utiliza cronometrul daca doriti ca painea sa fie gata la un moment ulterior Timpul
maxim de temporizare care poate fi setat este de 13 ore.

B

* Nu utilizati functia cronometrului cu retetele care necesitd ingrediente proaspete care se pot
strica, precum oud, lapte proaspat, smantana sau branza.

-

Introduceti toate ingredientele in tava pentru paine.
2 Selectati programul, dimensiunea painii si culoarea crustei corespunzatoare pentru
retetd.
5 Intervalul de procesare total este indicat pe afisaj.
3 Apésati (butonul pentru cronometru presetat) pentru a alege timpul presetat
dorit.
5 Aparatul de pdine intrd in modul presetare.
*  De exemplu, dacd ora actuald este 19:00 si doriti ca painea sa fie gata la 7.00 a
doua zi dimineata (12 ore mai tarziu), puteti seta timpul presetat la 12:00.
»  Dacd tineti apasat butonul, durata creste mai repede.
*  Dacd durata de pe afisaj ajunge la 13 ore si tineti in continuare apasat butonul
cronometrului, afisajul revine la durata de coacere a programului setat.
4 Apasati (butonul de pornire/oprire/anulare).
5 Cronometrul numard invers durata stabilitd, in minute.
5 Pdinea este gata atunci cand cronometrul a numdrat invers pana la 0:00 si aparatul
de paine emite un semnal sonor:

Finalizarea procesului de coacere

Precautie!

¢ Interiorul aparatului de paine, tava pentru paine, lama de frdmantare si painea sunt foarte
fierbinti.

 Folositi intotdeauna manusi de bucatarie pentru a scoate tava pentru paine la finalul ciclului de
coacere sau n orice moment pe durata modului de pastrare la cald.

1 Pentru a opri aparatul de péine, scoateti stecherul cablului de alimentare din priza.

2 Utilizand o carpa sau manusi de bucitarie, deschideti capacul si rotiti tava pentru paine
n sens antiorar.

3 Apucati tava pentru paine de maner si ridicati-o.
Intoarcet\ tava cu capul In jos, tineti de maner; apoi agitati pentru a scoate painea.

B

¢ Nu utilizati ustensile de metal pentru scoaterea painii, intrucdt acestea pot deteriora suprafata
antiaderenta a tavii pentru pdine.
* Aveti grij, tava pentru pdine si painea sunt fierbinti.

5 Utilizati carligul furnizat pentru a indepérta lama de framantare din ax/paine.

e Asigurati-vd intotdeauna cd lamele de framantare nu rdman In paine;in caz contrar,
este posibil sa deteriorati lama de fraimantare la felierea painii.

6 Lisati aparatul de paine s se riceasca inainte de a-l curdta.

Prepararea iaurtului (doar HD9046)

B

* Asigurati-va ca recipientul pentru iaurt este spdlat bine cu apd caldd si sdpun si este uscat
nainte de a prepara iaurt.

* Poate fi utilizat lapte integral, degresat sau cu 2% grasime.

* Asigurati-va ca jaurtul este proaspit si, astfel, cultura bacteriologica este activa.

1 Proportia de amestec lapte-iaurt este de 10:1 (de exemplu: 400 ml lapte cu 40 ml
jaurt).

Turnati laptele in recipientul de iaurt.

Adaugati iaurt In recipientul de iaurt si amestecati bine.

Tnchide‘g\ si strangeti capacul.

Porniti programul de iaurt.

9 laurtul va fi pregatit in 8 ore.

unhweN

5 Cu rét;are si intretinere

B

* Scoateti din prizd aparatul de péine Tnainte de a incepe sa-I curatati.

* Asteptati pand cand aparatul de paine s-a rdcit suficient inainte de a-I curdta.

* Nu introduceti niciodatd aparatul in apa sau in alt lichid si nici nu-I cldtiti sub jet de apa.

* Nu folositi niciodatd bureti de sarma, agenti de curdtare abrazivi sau lichide agresive cum ar fi
benzina sau acetona pentru a curata aparatul.

* Pentru sigurantd maxima, mentineti aparatul curat, fard reziduuri de grasime si de alimente.

Interior
In interiorul capacului si corpului principal:

*  Stergeti cu o carpd stoarsa si umeda.
*  Asigurati-vé cd ati indepdrtat toate reziduurile de alimente rdmase pe aparatul de
paine.
Element de incélzire:
»  Stergeti cu o carpd stoarsa si umeda.
+  Indepirtati reziduurile de alimente cu o carpa stoarsa si umeda sau cu scobitori.

Exterior
Suprafata capacului si exteriorul corpului principal:
»  Stergeti cu o laveta umeda cu apd cu sdapun.
*  Stergeti panoul de control utilizind DOAR o carpa moale i uscatd.
*  Asigurati-va ca ati indepartat toate reziduurile de alimente din jurul butoanelor de
control.

Accesorii
Tava pentru pdine:
»  Curatati aparatul de pine cu o carpa moale umezita cu apa fierbinte sau cu
detergent lichid.
*  Nu cufundati tava pentru paine in apa si nu o curatati in masina de spdlat vase.
Lama de fraimantare, lingurita de dozare, paharul gradat si carligul:
«  Tnmuiati in apa fierbinte si curdtati cu un burete.
Recipient de iaurt cu capac:
*  Spdlat corespunzdtor cu apa caldd si sapun.
*  Asigurati-vd cd aceasta este uscat inainte de utilizare.

E Sugestie

* Dupa coacere, scoateti imediat lama de frimantare din tava pentru pdine, pentru a preveni
lipirea acesteia.

6 Depozitarea

Depozitati aparatul dvs. de paine intr-un loc sigur si uscat.

7  Ingrediente pentru paine

Faina pentru paine

Faina pentru paine are un continut ridicat de gluten (asadar poate fi denumitd si fdind cu
continut ridicat de gluten care contine multe proteine), are o elasticitate bund si poate pastra
dimensiunea painii dupa crestere. Din moment ce continutul de gluten este mai mare decat la
fdina obisnuita, aceasta poate fi utilizata pentru a face paine de dimensiuni mai mari, cu fibre
interioare mai bune. Fdina pentru pdine este cel mai important ingredient din paine.

Faind integrald de grau

Faina integrald de grau este macinata din grdu. Aceasta contine coji de grau si gluten. Fdina
integrala de grau este mai grea si are proprietati nutritive mai bune decat fdina obisnuita.
Péinea facuta din fdind integrald de grau este de obicei de dimensiuni reduse. Multe retete
de obicei combind fdina integrald de grau sau fdina pentru paine pentru a obtine cel mai bun
rezultat.

Fiina de secara

Faina de secara are un continut nalt de fibre, insd are mai putin gluten decat fiina de grau.
Painea de secara de obicei trebuie sa fie mai inchisa la culoare si are un gust mai puternic
decat péinea alba sau de grau.Trebuie si fie folosita cu fdind pentru paine in acest aparat de
paine.

Faina de porumb si faina de oviz

Faina de porumb si faina de ovaz sunt macinate din porumb si ovadz, separat. Acestea

sunt ingredientele suplimentare pentru prepararea pdinii aspre, care sunt utilizate pentru
fmbundtatirea gustului si compozitiei.

Faina universala .
Aceasta contine mai putin gluten decét faina pentru paine. In retetele noastre, acesta poate fi
utilizata pentru prdjituri de Pasti, prajituri, pdine la aburi si crochete de paine prdjite.

Zahar

Zahdrul este un ingredient important pentru a spori gustul dulce si culoarea painii. i este, de
asemenea, considerat un element nutritiv din drojdia de paine. In general se utilizeaza zaharul
alb. Zaharul brun, zaharul pudrd sau vata de zahar pot fi utilizate in retete speciale.

Drojdia

Dupa procesul de fermentatie, drojdia va produce dioxidul de carbon. Dioxidul de carbon se
va extinde in interiorul painii si va face ca fibra din interior sd se inmoaie. Pentru acest aparat
de paine, vd rugdm sa utilizati drojdia uscatd activd.

Drojdia trebuie sd fie pastratd in frigider, deoarece ciupercile din interior vor fi ucise la
temperaturd ridicatd; inainte de utilizare, verificati data fabricatiei si termenul de depozitare al
drojdiei. Depozitati-o Tnapoi in frigider cat de curdnd posibil dupa fiecare utilizare. De obicei,
dacd aluatul nu creste, acest lucru este din cauza drojdiei de calitate scazuta.

Sarea

Sare este necesara pentru a imbundtati gustul painii si culoarea crustei. Dar sarea poate, de
asemenea, impiedica drojdia sd creasca. Nu utilizati prea multa sare intr-o retetd. Insa painea
ar fi mai mare fard sare.

Oua
Oudle pot imbundtati compozitia painii, pot oferi calitati nutritive painii si dimensiuni mai mari;
oul trebuie amestecat omogen.

Grasimea, untul si uleiul vegetal
Grésimea poate sd inmoaie painea si poate prelungi perioada de pastrare. Untul trebuie sa fie
topit sau taiat in bucdti mici Tnainte de utilizare.

Apa si alte lichide

Apa este un ingredient esential pentru prepararea painii. In general, temperatura apei trebuie
sd fie Intre 20 °C si 25 °C. Apa poate fi inlocuitd cu lapte proaspat sau apd amestecatd cu
lapte praf 2%, care poate imbundtati gustul si culoarea crustei painii. Unele retete pot utiliza
suc pentru a spori gustul pdinii, de ex. suc de mere, suc de portocale, suc de limdie si asa mai
departe.

8 Maediu

Nu aruncati aparatul impreuna cu gunoiul menajer la sfarsitul duratei de utilizare, ci predati-l
la un punct de colectare autorizat pentru reciclare. Procedand astfel, veti ajuta la protejarea
mediului.

9  Garantie si service

Dacd aveti nevoie de servicii sau informatii sau intdmpinati probleme, va rugam sa vizitati site-
ul web Philips la adresa www.philips.com sau sa contactati centrul Philips de asistenta pentru
clienti din tara dvs. Puteti gdsi numarul de telefon in brosura de garantie internationala. Dacd
n tara dvs. nu existd niciun centru de asistentd pentru clienti, contactati distribuitorul Philips
local.

Slovensky

AN, 7
1 Dolezité

Pred pouzitim spotrebica si pozorne precitajte tento ndvod na pouzitie a uschovajte si ho na
neskorsie pouzitie.

Nebezpecenstvo

- Telo domdcej pekdrne nikdy nepondrajte do vody
ani do inej kvapaliny, ani ho neoplachujte pod
teclcou vodou.

- Kym je domdca pekdren v prevadzke, otvory
na odvddzanie pary a vetracie otvory nikdy
nezakryvajte.

Varovanie

- Toto zariadenie m&zu pouzivat deti starsie ako
8 rokov a osoby, ktoré maju obmedzené telesné,
zmyslové alebo mentdine schopnosti alebo
nemaju dostatok skdsenostf a znalosti, pokial su
pod dozorom alebo im bolo vysvetlené bezpecné
pouzivanie tohto zariadenia a za predpokladu, Zze
rozumeju prislusnym rizikam.

- Deti sa nesmu hrat' s tymto zariadenim. Toto
zariadenie smu Cistit' a udrziavat' iba deti starSie ako
8 rokov a musia byt pritom pod dozorom.

- Zariadenie a jeho kdbel uchovévajte mimo dosahu
deti mladSich ako 8 rokov. Nedovolte, aby sietovy
kabel previsal cez okraj stola alebo kuchynskej linky,
na ktorej je zariadenie polozené.

-V pripade poskodenia elektrického kabla je
potrebné si ho dat' vymenit v spolocnosti Philips,
servisnom stredisku spoloc¢nosti Philips alebo u
podobne kvalifikovanych oséb, aby sa predislo
moZznym rizikdm.

- Zariadenie nie je urcené na ovlddanie
prostrednictvom externého ¢asovaca ani
samostatného systému dialkového ovlddania.

- Pristupné povrchy sa pocas prevddzky mézu zohriat
na velmi vysokd teplotu.

-V pripade programov na pripravu obycajného
chleba, super rychlu pripravu chleba a pripravu
velkonocného koldca pouzite maximalne 560 g
muky a 9 g 12 g alebo 14 g drozdia.

- Pred pripojenim zariadenia skontrolujte, ¢i sa napatie
uvedené na zariadeni zhoduje s napatim v sieti.

- Zariadenie pripojte jedine do uzemnenej zasuvky.
Vzdy sa uistite, Ze je zdstrcka sprdvne zasunutd v
elektrickej zasuvke.

- Ak su zastrcka, sietfovy kdbel, telo zariadenia
alebo nddoba na pecenie poskodené, zariadenie
nepouzivajte.

- Pred pripojenim do elektrickej zdsuvky sa uistite, Zze
su ohrevné teleso, oto¢ny hriadel nddoby na pecenie
a vonkajSok nddoby na pecenie Cisté a suché.

- Zariadenie nepouzivajte na iné Ucely, ako tie, ktoré
su opisané v tomto ndvode na pouZitie.

- Ak mdte mokré ruky, nepripdjajte zariadenie do siete
ani sa nedotykajte ovlddacieho panelu.

- Pocas prevddzky zariadenia sa tvdrou ani rukami
nepriblizujte k otvorom na odvadzanie pary ani k
vetracim otvorom.

- Podcas procesu pecenia neotvérajte veko. Mohlo
by to mat' za ndsledok stratu objemu cesta alebo
chleba.

- Pocas procesu pecenia sa zariadenie a veko zohreju
na velmi vysokd teplotu. Ddvajte pozor, aby ste sa
nepopalili.

- Pocas prevadz|<y nevyberajte zo zariadenia nddobu
na pecenie.

- Pocas programu pecenia nikdy nemiesajte suroviny v
nadobe na pecenie kuchynskym ndcinim.

- Suroviny vkladajte len do nddoby na peclenie.
Suroviny alebo prisady nepriddvajte ani neprilievajte
do vnutra zariadenia, aby ste neposkodili ohrevné
teleso.

- Pri vyberani dZzemu z nddoby na pecenie zdvihnite
pomocou kuchynskych chiiapiek nadobu oboma
rukami a vylejte z nej hordci dzem.

Upozornenie

- Toto zariadenie je urcené len na domdce
pouzitie.V pripade, Ze zariadenie pouzijete
nevhodnym sp&sobom, na profesiondlne alebo
na poloprofesiondine Ucely alebo ak ho pouzivate
v rozpore s pokynmi v tomto ndvode, zaruka
strati platnost’ a spolocnost’ Philips nenesie ziadnu
zodpovednost' za spbsobené Skody.

- Nikdy nepouzivajte prisluSenstvo ani suciastky
od inych vyrobcov ani prislusenstvo, ktoré
spolocnost’ Philips vyslovne neodporucila. Ak takéto
prisluSenstvo alebo suciastky pouzijete, zaruka strdca
platnost.

- Nedotykajte sa nddoby na pecenie ostrym
kuchynskym ndcinim, aby ste ju neposkodili.

- Zariadenie nevystavujte vysokym teplotdm ani ho
neukladajte na zapnuty alebo stdle horici spordk
alebo varic.

- Zariadenie vzdy postavte na stabilny a vodorovny
povrch.

- Pred zapojenim zéstrcky do elektrickej zdsuvky
a zapnut/m zariadenia vzdy najskér viozte do
zariadenia nadobu na pecenie.

- Po pouZiti vzdy odpojte zariadenie zo siete.

- Pred distenim alebo prestvanim nechajte zariadenie
vzdy vychladnut',

- Nddobu na pecenie nikdy nepouZzivajte na pecenie
chleba v beznej rdre.

- Pristupné povrchy sa pocas pouZitia zariadenia
m&zu zahriat' na vysokd teplotu. Pri vyberani nadoby
na pecenie za jej rukovat alebo pri manipuldcii s
hordcou nddobou na pecenie, lopatkou na miesenie
alebo hordcim chlebom vzdy pouzivajte kuchynské
chriapky.

- Davajte pozor na hortcu paru, ktord pocas pecenia
vychddza z otvorov na odvéddzanie pary alebo
priamo z domdcej pekdrne po otvoreni veka pocas
pecenia alebo po jeho dokoncent.

- Pocas prevadzky zariadenie nedvihajte ani
nepresuvajte.

- Nedotykajte sa pohyblivych Casti.

. NevystaVUJte zariadenie priamemu slne¢nému
Ziareniu.

- Do otvorov na odvddzanie pary nestrkajte ziadne
kovové ani cudzie predmety.

- Ak je nddoba na pecenie poskodend, nepouZzivajte ju

- Po pouZiti vzdy zariadenie odistite.

- Zariadenie nedistite v umyvacke na riad.

- Zariadenie nepouzivajte v exteriéri.

- Nad zariadenim, za nim a po oboch jeho strandch
nechajte volny priestor aspor 10 cm, aby nedoslo k
poskodeniu v dbsledku vyzarovaného tepla.

- Aby nedoslo k poskodeniu zariadenia, neukladajte
na zariadenie nddobu na pecenie ani Ziadne iné

Recyklacia

Tento symbol znamend, Ze tento vyrobok sa nesmie likvidovat' s beznym
komundlnym odpadom (smernica 2012/1 9/EU)

Postupujte podfa predpisov platnych vo vasej krajine pre separovany zber
elektrickych a elektronickych vyrobkov. Spravna likviddcia pomdha zabrdnit
negativnym dopadom na Zivotné prostredie a ludské zdravie.

predmety.

Elektromagnetické polia (EMF)

Tento spotrebic od spolo¢nosti Philips je v stlade so vetkymi normami v spojitosti s
elektromagnetickymi polami (EMF). Ak budete zariadenie pouZivat sprdvne a v sdlade
s pokynmi v tomto ndvode na pouZitie, bude jeho pouzitie bezpecné podla vietkych v
sti¢asnosti zndmych vedeckych poznatkov.

Ochrana v pripade vypadku napajania

Toto zariadenie je vybavené pamatovou funkciou, vdaka ktorej si zariadenie zapamatd stav
procesu pecenia za predpokladu, Ze sa napdjanie obnovi do 10 mintt. Ak pocas procesu
pecenia déjde k vypadku napdjania, po jeho obnoveni bude odpocitavanie procesu pecenia
pokracovat tam, kde skoncilo pred vypadkom. Ak pocas procesu pecenia déjde k vypadku
napdjania, ktory trva dlhdie ako 10 minut, po obnoven( napdjania sa zariadenie automaticky
vynuluje na predvolené nastavenie. Otvorte domdcu pekdren, vyberte jej obsah a zopakujte
cely proces od zaciatku. Ak ste nastavili ¢asovac a v Case vypadku napdjania sa predvoleny
proces pecenia este nezacal, po obnoveni napdjania sa zariadenie automaticky vynuluje na
predvolené nastavenie. Otvorte domdcu pekdren, vyberte jej obsah a zopakujte cely proces
od zaciatku.

2 Uvod

BlahoZeldme vdm ku kipe a vitame vds medzi pouzivatelmi produktov spolo¢nosti Philips. Ak
chcete naplno vyuzit podporu pontkanu spolo¢nost'ou Philips, zaregistrujte svoj produkt na
lokalite www.philips.com/welcome.

3 Vasa domaca pekaren

Hlavna jednotka

@ Priezorové okienko Ovlddaci panel

®
@ Veko @

Sietova zastrcka

Ovladaci panel

Casovat s predvolbami: predvoleny
Cas pre odlozené pecenie

™ crkus

©

®

@ Hmotnost' bochnika: ak chcete vybrat'
hmotnost' bochnika chleba

Ponuka programovania: ak chcete
vybrat' program pecenia

Q

@ Stuperi opecenia korky: ak chcete
vybrat' stupert opecenia kérky (svetld/
strednd/tmava)

Tlacidlo Start/stop/zrusit: ak chcete
spustit’ alebo zastavit' proces
pripravy chleba

@ Stavovy LCD displej

CYCLE (CYKLUS) pomocou t\aod\a Cycle (cyklus) mozete vybrat' a nastavit kroky

v knihe s receptami.

Prislusenstvo

@ Lopatka na miesenie Odmerka

@ Ndadoba na pecenie Odmernd nddoba

@|©|®

B3 Hak

Ndadoba na pripravu jogurtu s

vekom (len model HD9046)

4  Pouzivanie domacej pekarne

Pred prvym pouzitim

1 Zo zariadenia odstrarite vietok baliaci materidl. Dévajte pozor, aby ste nezahodili
lopatku na miesenie.

2 Ztelazariadenia odstrarite vetky nalepky.

3 Ak chcete zo zariadenia odstranit nahromadeny prach, utrite vonkajiok zariadenia,
nadobu na pecenie a lopatku na miesenie vihkou tkaninou.

E Poznamka

* Na distenie zariadenia nikdy nepouzivajte drsny materidl, drsné Cistiace prostriedky ani
agresivne kvapaliny ako benzin alebo acetdn.

Pred pouzitim zariadenia dékladne osuste vietky jeho Casti.

4
Priprava domacej pekarne a surovin
1 Domécu pekdren poloZte na stabilny, vodorovny a hladky povrch.
2 Nédobu na pegenie ototte proti smeru hodinovych ruciciek a vyberte.
3 Lopatku na miesenie pevne nasadte na hriadel.
4 Odmerajte suroviny na pripravu pozadovaného receptu (pozrite si brozirku s
receptami).
e Suroviny vzdy odmerajte presne.
e Akv recepte nie je uvedené inak, vietky suroviny by mali mat izbovd teplotu.
5  Suroviny viozte do nddoby na pecenie v poradi, ktoré je uvedené v danom recepte.
e Vidy najskor pridajte tekuté prisady a potom suché suroviny.
¢ Ddvajte pozor, aby drozdie neprislo do kontaktu so solou.

E Poznamka

‘ * Do not add more quantities than mentioned in the recipe as it may damage the breadmaker.

e Pripeceniv tejto domdcej pekdrni vzdy pouzivajte aktivne suché drozdie.

*  Drozdie priddvané do nddoby na pecenie musi byt suché a nesmie prist’ do
kontaktu s ostatnymi surovinami.

¢ Maslo a iné tuky musia byt pred pridanim do nddoby na pecenie nakrdjané na
malé kusky, aby sa lahsie rozmiesali.

¢V pripade potreby pomocou varesky zoskrabte zmes prichytend na stendch
nadoby na pecenie spét’ do zvysku zmesi.

*  Pocas miesania budete pocut’ pipnutie, ktoré vas upozorni, kedy mozete pridat
dalSie suroviny, ako napr: orechy.

6 Vlozte nddobu na pecenie do zariadenia. Nddobu na pecenie otocte v smere
hodinovych ruciciek, kym nezapadne na miesto.

Poznamka

* Ak nadoba na pecenie nie je spravne nasadend, lopatka na miesenie sa nebude otacat..

7 Zlozte rukovat nddoby na pecenie a zatvorte veko zariadenia.
8  Sietovi zdstreku pripojte do elektrickej zasuvky.
% Zariadenie zapipa a na displeji sa zobrazia Udaje ,1" a ,,3:55" zodpovedajlice
programu ,,Biely".

Nastavenie domacej pekarne

1 Opakovanym stlacenim tlacidla (tlacidlo ponuky) vyberte program.
e Zobrazi sa ¢islo zvoleného programu a ¢as spracovania.
e Blizsie informdcie o programoch ndjdete v Casti,,Recept na pripravu chleba” nizsie.
Opakovanym stlacenim tlacidla . (tlacidlo opecenia korky) vyberte stuperi opecenia
korky.
e Vybrany stupen opecenia kérky mozno menit’ od svetlého po tmavy.

3 Opakovanym stlatenim tlagidla (tlacidlo hmotnosti bochnika) vyberte hmotnost
bochnika.
*  Ulstite sa, Ze zvolend hmotnost' zodpovedd mnoZstvu surovin vybraného receptu.

Pozrite si ast’,,Recept na pripravu chleba" nizsie.

4 Stlaenim tlagidla (Start/stop) spustite proces pripravy chleba.

Vystraha

* Pocas procesu pecenia sa domdca pekdrert a veko zohrejd na velmi vysoku teplotu. Ddvajte
pozor, aby ste sa nepopdlili.

> Displej odpocitava ¢as spracovania, kym sa chlieb neupecie.
> Po dokonceni procesu pecenia domaca pekaren zapipa a prejde do rezimu
udrziavania teploty (po dobu 60 mindt).

Nastavenie Casu odlozeného pecenia
Ak chcete, aby sa chlieb upiekol neskér, mdZete nastavit’ ¢asovac. Cas pecenia moézete odloZit
maximdlne na 13 hodin.

E Poznamka

* Funkciu ¢asovaca nepouzivajte pri receptoch s cerstvymi surovinami, ktoré by sa mohli
pokazit, napr. vajicka, cerstvé mlieko, kysld smotana alebo syr.

1 Do nddoby na pecenie viozte vietky suroviny.
Podla receptu zvolte prislusny program, velkost bochnika a stupen opecenia korky.
% Na displeji sa zobrazi celkovy cas spracovania.
3 Stladenim tlacidla (nastavenie predvoleného casu) vyberte pozadovany predvoleny
cas.
5 Domadca pekdrer sa prepne do rezimu predvoleného casu.
e Napriklad: ak je prave 19:00 hod. a vy chcete, aby bol chlieb pripraveny o 7:00 hod.
nasledujiiceho rdna (o 12 hodin neskér), mézete nastavit' predvoleny ¢as na 12:00.
* Ak podrzite tlacidlo stlacené, nastavenie Casu sa bude zvy3ovat' rychlejsie.
*  Aktlacidlo ¢asovaca budete drzat aj potom ako ¢as na displeji dosiahne 13 hodin,
displej sa vrdti spat na cas pecenia nastaveného programu.
4 Stlatte tlacidlo (3tart/stop/zrusit).
»  Casovac zaéne odpoditavat’ nastaveny ¢as po mindtach.

> Ked casovac dosiahne hodnotu 0:00 a domdca pekarenr zapipa, chlieb je pripraveny.

Dokoncenie procesu pecenia

Vystraha

* Vnitro domdcej pekdrme, nddoba na pecenie, lopatka na miesenie a chlieb sd velmi hortce.
* Pri vyberani nddoby na pecenie na konci cyklu pecenia alebo kedykolvek v priebehu rezimu
udrziavania teploty vzdy pouZivajte kuchynské chriapky.

Domécu pekdreri vypnete odpojenim sietovej zastrcky z elektrickej zdsuvky.

N =

Pomocou kuchynskych rukavic alebo chriapiek otvorte veko a otocte nddobu na
pecenie proti smeru hodinovych ruciciek.

3 Nédobu na pecenie uchopte za rukovdt' a vyberte.

Ndadobu na pecenie obrétte, uchopte za rukovdt a potrasenim z nej vyberte chlieb.

E Poznamka

* Na odstrdnenie chleba nepouzivajte kovové kuchynské nécinie, aby ste neposkodili neprilnavy
povrch nddoby na pecenie.
* Budte opatrni, nddoba na pecenie aj chlieb su hortice.

5  Pomocou dodaného ha¢ika odstréfite z hriadela alebo z chleba lopatku na miesenie.

e Vzdy sa uistite, ze lopatka na miesenie nezostala zachytend v chlebe.V opacnom
pripade by ste ju mohli poskodit' pri krdjani chleba.

6 Pred &istenfm nechajte domdcu pekdrer vychladndt

Priprava jogurtu (len model HD9046)

E Poznamka

* Pred pripravou jogurtu dékladne umyte nddobu na pripravu jogurtu v teplej vode s Cistiacim
prostriedkom a osuste ju.

* Mbozete pouZit' plnotu¢né mlieko, odtuénené mlieko alebo mlieko s 2 % obsahom tuku.

* Uistite sa, Ze je jogurt Cerstvy a aktivne mikrokultdry su ¢inné.

Pomer mlieka a jogurtovej zmesi je 10:1 (Napriklad: 400 ml mlieka a 40 ml jogurtu).
Do nddoby na pripravu jogurtu nalejte mlieko.

Pridajte do nddoby jogurt a dékladne premiesajte.

Zatvorte a upevnite veko.

VA WN =

Spustite program na pripravu jogurtu.
% Jogurt bude hotovy za 8 hodin.

5 Cistenie a udrzba

E Poznamka

Pred cistenim odpojte domécu pekdren od siete.

Pred cistenim pockajte, kym domdca pekdren dostato¢ne vychladne.

* Zariadenie nikdy nepondrajte do vody ani inej kvapaliny, ani ho neoplachujte vodou.

* Na distenie zariadenia nikdy nepouzivajte drsny material, drsné Cistiace prostriedky ani
agresivne kvapaliny ako benzin alebo acetdn.

Kvoli maximélnej bezpecnosti udrziavajte zariadenie Cisté, bez mastnoty a zvyskov potravin.

Vnutorna Cast’ zariadenia
Vndtro krytu a hlavného tela:
«  Odistite pomocou vyzmykanej navihcenej tkaniny.
e Z domdcej pekdrne vzdy odstrérite vietky zvysky potravy.
Ohrevné teleso:
+  Odistite pomocou vyZzmykanej navihéenej tkaniny.
Zvysky potravy odstrdrite pomocou vyzmykanej navihcenej tkaniny alebo $pdradiel.

Vonkajsia cast’ zariadenia

Povrch veka a vonkajsok hlavného tela:
e Odistite pomocou tkaniny navihéenej vo vode s Cistiacim prostriedkom.
*  Ovlddaci panel ¢istite LEN pomocou jemnej a suchej tkaniny.
e Z ovlddacich tlacidiel vzdy odstrérite vSetky zvysky potravy.

Prislusenstvo
Nadoba na pecenie:
¢ Nddobu na pecenie ocistite pomocou jemnej tkaniny navihcenej v horticej vode
alebo cistiacom prostriedku.
*  Nddobu na pecenie nepondrajte do vody ani ju necistite v umyvacke na riad.
Lopatka na miesenie, odmerka, odmernd nddoba a hacik:
Ponorte do horticej vody a vycistite pomocou $pongie.
Nédoba na pripravu jogurtu s vekom:
»  Dokladne vycistite v hortcej vode s Cistiacim prostriedkom.
*  Pred pouzitim sa uistite, Ze je nddoba suchd.

E Tip

* Po dokonceni pecenia okamzite vyberte lopatku na miesenie z nddoby na pecenie, aby sa
neprilepila.

6  Odkladanie

Domécu pekdreri odlozte na bezpecné a suché miesto.

7  Suroviny na pripravu chleba

Chlebova muka

Chlebovd muika mé vysoky obsah lepku (z toho dévodu ju taktieZz moZno nazvat muka s
vysokym obsahom lepku a proteinov).Vytvara pruzné cesto a dokaze udrzat' velkost' chleba
a zabranit' strate objemu po nakysnuti. KedZe ma vys3i obsah lepku ako bezné muky, mbzete
ju pouzit' na pripravu velkého chleba s lepsou vnitornou textdrou. Mika je najdélezitejSou
surovinou pri priprave chleba.

Celozrnna muika

Celozrnnd muka sa ziskava rozomletim celého zrna. Obsahuje pseni¢nd otrubu a lepok.
Celozrnnd mdka je hustejsia a obsahuje viac Zivin ako beznd muka. Chlieb pripraveny z
celozrnnej muky je zvycajne mensi. Z toho dévodu na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov
mnoho receptov kombinuje celozrnnd muku s chlebovou mukou.

Raznad maka

RaZznad muka ma vysoky obsah vidkniny, avsak nizsi obsah lepku ako pseni¢nd muka. Razny
chlieb je zvycajne tmavsi a md vyraznejsiu chut' ako biely a pSenicny chlieb.V tejto domdcej
pekdrni by sa mala pouzivat' v kombindcii s chlebovou mukou.

Kukuri¢na alebo ovsena muka

Kukuri¢nd a ovsend muka sa ziskavaji rozomletim kukuri¢nych a ovsenych zin. Pouzivaju
sa ako doplnkova surovina pri priprave chleba s hustou textirou a na zvyraznenie chuti a
vylepsenie textury.

Polohruba muka

velkonoéného koldca, torty, buchiet na pare a opekanych chlebovych tycmek

Cukor

Cukor je velmi dolezitou surovinou, ktord zvy3uje sladkost' a zlepsuje farbu chleba. U
kysnutého chleba sa taktieZ povazuje za vyZzivovu ldtku. Vdcsinou sa pouZiva biely cukor
Niekedy sa v receptoch méze pouzivat aj hnedy cukor, praskovy cukor alebo cukor na
pripravu cukrovej vaty.

Drozdie

Po procese kvasenia za¢ne drozdie produkovat plynny oxid uhlicity.Vdaka plynnému oxidu
uhlic¢itému cesto kysne a ziska jemnejsiu texturu.V tejto domdcej pekdrni pouzivajte aktivne
suché drozdie.

Drozdie sa musi skladovat' v chladnicke, pretoze pri vysokych teplotdch dochddza k niceniu
hdb. Pred pouzitim skontrolujte datum vyroby a dobu trvanlivosti vasho drozdia. Po kazdom
pouziti drozdie ¢o najskér odlozte spat do chladnicky. Nedostatocné nakysnutie chleba je
zvycajne sposobené nekvalitnym drozdim.

Sol

Sol je potrebnd na vylepsenie chuti a farby kérky chleba. MbZe viak zabrdnit' kysnutiu droZdia.
Pri receptoch nikdy nepouzivajte prilis vela soli. Bez pridania soli ziskate vacsi chlieb.

Vajce

Vajce moze vylepsit' texturu, zvysit' vyzivnud hodnotu aj velkost' chleba.Vajce je potrebné
rovnomerne rozmiesat.

Tuk, maslo a rastlinny olej
Tuk zlemnf chleba a prediZi jeho trvanlivost. Maslo je potrebné pred poutitim roztopit' alebo
nakrdjat’ na malé kusky.

Voda a iné kvapaliny

Voda je zdkladnou surovinou pri priprave kazdého chleba. Najlepsia teplota vody je medzi
20 °C a 25 °C.Vodu mézete nahradit’ cerstvym mliekom alebo mézete zmiesat' vodu s 2 %
susenym mliekom. Zvyraznite tak chut a vylepsite farbu kérky.V niektorych receptoch méze
byt' na zvyraznenie chuti chleba pouZity ovocny dzis, napr: jablkovy, pomarancovy, citrénovy
atd.

Water and other liquid

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water temperature
between 20°C and 25°C is the best. The water may be replaced with fresh milk or water
mixed with 2% milk powder, which may enhance bread flavor and improve crust color. Some
recipes may call for juice for the purpose of enhancing bread flavor; e.g. apple juice, orange
juice, lemon juice and so on.

8  Zivotné prostredie

Zariadenie na konci jeho Zivotnosti neodhadzujte spolu s beznym komundlnym odpadom,
ale kvoli recykldcii ho odovzdajte na mieste oficidlneho zberu. MbZete tak prispiet’ k ochrane
zivotného prostredia.

9  Zaruka a servis

Ak potrebujete servis, informdcie alebo méte problém, navstivte webovi strdnku spolocnosti
Philips na adrese www.philips.com alebo sa obrdt'te na Stredisko starostlivosti o zdkaznikov
spolo¢nosti Philips vo svojej krajine. Telefénne ¢&islo strediska ndjdete v celosvetovo platnom
zdrucnom liste. Ak sa vo vasej krajine toto stredisko nenachddza, obrdt'te sa na miestneho
predajcu vyrobkov Philips.

Slovenséina

1 Pomembno

Pred uporabo aparata natan¢no preberite ta uporabniski priro¢nik in ga shranite za poznejso
uporabo.

Nevarnost
Telo domacej pekdrne nikdy nepondrajte do vody
ani do inej kvapaliny, ani ho neoplachujte pod
tecdcou vodou.

- Kym je domdca pekdren v prevddzke, otvory
na odvddzanie pary a vetracie otvory nikdy
nezakryvajte.

Opozorilo

- Taaparat lahko uporabIJ ajo otroci od 8. leta starosti
naprej in osebe z zmanjSanimi fizicnimi ali psihicnimi
sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izkusnjami in
znanjem, Ce so prejele navodila glede varne uporabe
aparata ali jih pri uporabi nadzoruje odgovorna
oseba, ki jih opozori na morebitne nevarnosti.
Otroci naj se ne igrajo z aparatom. Otroci aparata
ne smejo Cistiti in vzdrZevati, ¢e niso starejsi od 8 in
pod nadzorom.

- Aparat in kabel hranite izven dosega otrok pod 8.
letom starosti. Omrezni kabel naj ne visi preko roba
mize ali pulta, na |<aterega je postavljen aparat.

- PoSkodovani omrezni kabel sme zamenjati le
podjetje Philips, Philipsov pooblasceni servis ali
ustrezno usposobljieno osebje

- Aparata ni mogoce upravljati z zunanjim casovnikom
ali lo¢enim sistemom za daljinsko upravljanje.
Dostopne povriine med delovanjem lahko
postanejo vroce.

.- Za programe za splosno peko kruha, hitro peko
kruha in peko velikono¢nega kola¢a ne dodajajte vec
kot 560 g moke in 9 g, 12 g, 14 g kvasa.

Preden prikljucite aparat na elektricno omrezje,
preverite, ali napetost, navedena na aparatu, ustreza
napetosti lokalnega elektricnega omrezja.

- Aparat prikljucite le na ozemljeno vticnico.Vtikac
mora biti pravilno vstavljen v stensko vticnico.

- Ce so na vtikacu, kablu, ohi§ju aparata ali posodi za
kruh vidne poskodbe, aparata ne uporabljajte.

- Preden vtikac prikljucite v stensko vti¢nico, morajo
biti grelni element, vrtljiva gred posode za kruh in
zunanjost posode za kruh disti in suhi.

Aparat uporabljajte izkljucno v namene, ki so opisani
v tem priro¢niku.

Aparata ne prikljucite in ne upravljajte nadzorne
ploSce z mokrimi rokami.

- Ko aparat deluje, se ne priblizujte odprtinam za paro
in zrak z obrazom ali rokami.

- Med postopkom peke ne odpirajte pokrova, ker se
testo lahko posede.

- Med peko se aparat in pokrov mocno segrejeta.
Pazite, da se ne opecete.

- Ne odstranite posode za kruh z aparata med
uporabo.

Med programom peke ne uporabljajte pripomockov
za mesanje sestavin v posodi za kruh.

V posodo za kruh dodajte samo sestavine. Pazite, da
v notranjost naprave tudi po nesreci ne potresete
sestavin ali dodatkoy, saj lahko pride do poskodb
grelnega elementa.

- Ce iz posode odstranjujete vroco marmelado,
posodo dvignite z obema rokama v rokavicah za
pecico in izlijte marmelado.

Pozor

- Aparat je namenjen izklju¢no uporabi v
gospodinjstvu. Ce se aparat uporablja nepravilno
ali v profesionalne oziroma polprofesionalne
namene oziroma na nacin, ki ni v skladu z navodili
za uporabo, postane garancija neveljavna, Philips pa
ne prevzema nikakrSne odgovornosti za morebitno
povzroceno skodo.

- Ne uporabljajte nastavkov ali delov drugih
proizvajalcey, ki jih Philips izrecno ne priporoca.
Uporaba taksnih nastavkov razveljavi garancijo.

- Posode za kruh se ne dotikajte z ostrimi pripomocki,
da je ne poskodujete.

- Naprave ne izpostavljajte visokim temperaturam
in je ne odlagajte na delujoc ali vro¢ Stedilnik ali
kuhalnik.

Aparat vedno postavite na stabilno, ravno in
vodoravno podlago.

V aparat vedno postavite posodo za kruh, preden
vstavite vtikac v stensko vticnico in vklopite aparat.

- Po uporabi aparat vedno izklopite iz omrezne
vticnice.

- Pred ¢iscenjem pocakajte, da se aparat ohladi.

- Posode za kruh ne postavite v obi¢ajno pecico, da bi
spekli kruh.

- Med delovanjem aparata lahko dostopne povrsine
postanejo vroce. Pri dvigovanju posode za kruh za
rocaj, pri ravnanju z vroc¢o posodo za kruh, lopatico
za gnetenje ali vro¢im kruhom nosite rokavice za
pecico.

Pazite, da se ne opecete z vroco paro, ki med in
po peki uhaja iz odprtin za paro in iz aparata, ko
dvignete pokrov.

- Aparata med delovanjem ne dvigajte in ne premikajte

- Ne dotikajte se gibljivih delov.

- Aparata ne izpostavljajte neposredni soncni svetlobi.

-V odprtine za paro ne vstavljajte kovinskih ali drugih
predmetov.

- Ceje posoda za kruh poskodovana, je ne uporabljajte.

- Aparat po uporabi odistite.

Aparata ne pomivajte v pomivalnem stroju
Aparata ne uporabljajte na prostem.

Nad, za in na obeh straneh aparata pustite vsaj
10 cm prostora, da zaradi oddajanja toplote ne bi
prislo do Skode.

- Posode za kruh ali drugih predmetov ne odlagajte

na vrh naprave, da je ne poskodujete. s



Recikliranje

Ta simbol pomeni, da izdelka ne smete odlagati skupaj z obicajnimi gospodinjskimi
odpadki (2012/19/EU).

Upostevajte drzavne predpise za lo¢eno zbiranje elektri¢nih in elektronskih
izdelkov. S pravilnim odlaganjem pripomorete k preprecevanju negativnih vplivov
na okolje in zdravje ljudi.

Elektromagnetna polja (EMF) 5

Ta Philipsov aparat ustreza vsem standardom glede elektromagnetnih polj (EMF). Ce z
aparatom ravnate pravilno in v skladu z navodili v tem prirocniku, je njegova uporaba glede na
danes veljavne znanstvene dokaze varna.

Ochrana v pripade vypadku napajania

Aparat je opremljen z varnostno funkcijo, ki si zapomni stanje pred izpadom elektricnega
toka, ¢e se oskrba z elektriko znova vzpostavi v 10 minutah. Ce do izpada pride med peko,

se odstevanje ¢asa peke nadaljuje od trenutka izpada. Ce je elektri¢na oskrba prekinjena

za vec kot 10 minut in do izpada pride med peko, avtomat za peko kruha samodejno
ponastavi prej$njo nastavitev, ko se oskrba z elektriko nadaljuje. Odprite aparat za peko kruha,
odstranite vsebino in zacnite znova. Ce ste nastavili ¢asovnik in postopek priprave, ki se ob
izpadu Se ni zacel, aparat za peko kruha samodejno ponastavi prej$njo nastavitey, ko se oskrba
z elektriko nadaljuje. Odprite aparat za peko kruha, odstranite vsebino in za¢nite znova.

2 Uvod

Cestitamo vam ob nakupu. Dobrodoli pri Philipsu! Da bi izkoristili vse prednosti Philipsove
podpore, izdelek registrirajte na www.philips.com/welcome.

3 Vas aparat za peko kruha

Glavna enota
@ Pregledno okence

@ Pokrov

Nadzorna plosc¢a

OmreZni vtikac

®
®

Nadzorna plosca

D akeL

©

Casovnik za prednastavitev:
prednastavite ¢as za peko z zamikom

®

@ Teza Struce: izberite teZo Struce Meni programa: izberite program

peke
@ Barva skorje: izberite barvo skorje @ Gumb za zaletek/zaustavitev/preklic:
(svetla/srednje temna/temna) zalnite ali zaustavite postopek peke
kruha

@ Zaslon LCD s prikazom stanja

CYCLE (Cikel): z gumbom za cikel lahko izberete in nastavite korake priprave v nacinu

Dodatna oprema

@ Lopatica za gnetenje @ Merilna Zlicka

@ Posoda za kruh @ Merilna posodica

@ Kavelj @ Posoda za jogurt s pokrovom (samo
HD9046)

4  Uporaba aparata za peko kruha

Pred prvo uporabo
1 Z aparata odstranite vso embalazo. Pazite, da ne zavrZete tudi lopatice za gnetenje.
2 Z ohiga aparata odstranite vse nalepke.

3 Obriite zunanjost aparata, posodo za kruh in lopatico za gnetenje, da odstranite prah,
ki se je morda nabral na aparatu.

E Opomba

¢ Aparata ne distite s Cistilnimi gobicami, jedkimi Cistili ali agresivnimi tekocinami, kot sta bencin
ali aceton.

4 Pred zatetkom uporabe temeljito osusite vse dele.

Priprava aparata za peko kruha in sestavin

1 Aparat za peko kruha postavite na stabilno, ravno in vodoravno povrino.

2 Posodo za kruh obrnite v levo in dvignite iz aparata.

3 Lopatico za gnetenje trdno potisnite na gred.

4 Odmerite sestavine za recept, po katerem Zelite pripraviti testo (oglejte si knjizico z
recepti).
*  Sestavine vedno odmerite natan¢no.
*  Vse sestavine morajo imeti sobno temperaturo, ¢e recept ne zahteva drugace.

5  Sestavine dodajajte v posodo za kruh v takem zaporedju, kot so nastete v receptu.
*  Vedno najprej dodajte tekoce in nato suhe sestavine.
*  Kvas se ne sme dotikati soli.

E Opomba

aparat za peko kruha.

* Stem aparatom za peko kruha uporabljajte samo suhi pivski kvas.

* Ko kvas dodate v posodo za kruh, mora biti suh in lo¢en od drugih sestavin.

*  Preden v posodo za kruh dodate maslo in druge mascobe, jih za lazje mesanje
narezite na majhne koscke.

+ Ce se sestavine sprimejo na steno posode za kruh, jih postrgajte z lopatico in
dodajte nazaj v mesanico.

*  Med mesanjem vas piskanje opozarja, da lahko po Zelji dodajate sestavine, kot so
orehi.

Posodo za kruh postavite v aparat. Obrnite jo v desno, da se zaskoci.

6
E Opomba

+ Ce posoda za kruh ni pravilno name3¢ena, se lopatica za gnetenje ne obraca. ‘

7 Zlozite rotaj posode za kruh in zaprite pokrov aparata.
8  Napajalni vti¢ vklju&ite v stensko vti¢nico.
9 Aparat zapiska in na zaslonu se pojavita tevilki »1« in »3.55«, ki oznacujeta »Beli«
program.

Nastavitev aparata za peko kruha
1 Pritiskajte (gumb za meni), da izberete program.
*  PrikaZeta se izbrana Stevilka programa in ¢as priprave.
*  Podroben opis programa si oglejte v razdelku »Recept za kruh« spodaj.
2 Pritiskajte (gumb za barvo skorje), da izberete barvo skorje.
*  Izberete lahko svetlo ali temno barvo skorje.
3 Pritiskajte (gumb za tezo Struce), da izberete teZo Struce.
*  Preverite, ali izbrana teza ustreza kolicini sestavin za izbrani recept. Oglejte si
razdelek »Recept za kruh« spodaj.
4 Pritiskajte (gumb za vklop/izklop), da za¢nete postopek peke kruha.

Pozor

* Med peko se aparat za peko kruha in pokrov mocno segrejeta. Pazite, da se ne opecete. ‘

9 Na zaslonu se odsteva cas priprave, dokler kruh ni pecen.
9 Ko je peka kruha koncana, aparat za peko kruha zapiska in preklopi v nacin
ohranjanja toplote (za 60 minut).

Prednastavljeni cas za peko z zamikom
Casovnik lahko uporabite, ¢e Zelite, da bo kruh pripravljen pozneje. Nastavite lahko zamik do
13 un

E Opomba

¢ Funkcije casovnika ne uporabljajte ce pripravijate testo, za katerega so potrebne sveze
sestavine, ki se hitro pokvarijo, kot so jajca, sveze mleko, kisla smetana ali kruh.

V posodo za kruh dodajte vse sestavine.
Izberite ustrezen program, velikost Struce in barvo skorje za izbrani recept.
5 Na zaslonu je prikazan skupni ¢as priprave.

N =

3 Pritisnite (gumb casovnika za prednastavitev), da izberete Zeleni prednastavijeni ¢as.
9 Aparat za peko kruha preklopi v prednastavijeni nacin.
+  Ceje na primer trenutni ¢as 19.00, vi pa si elite, da bo kruh pripravijen naslednje
jutro ob 7.00 (12 ur pozneje), lahko prednastavijeni ¢as nastavite na 12.00.
+ Ce gumb drZite pritisnjen, se ¢as dalj3a hitreje.
+  Ce ¢as na zaslonu doseZe 13 ur in $e vedno dr¥ite gumb ¢asovnika, se zaslon
povrne na ¢as peke nastavljenega programa.
4 Pritisnite (gumb za zacetek/konec/preklic).
»  Casovnik oditeva nastavljeni ¢as v minutah.

5 Kruh je pripravljen, ko ¢asovnik odsteje do 0.00 in aparat za peko kruha zapiska.

Koncanje postopka peke

Pozor

* Notranjost aparata za peko kruha, posoda za kruh, lopatica za gnetenje in kruh so zelo vroci.
* Za odstranjevanje posode za kruh ob koncu cikla peke ali kadarkoli med nacinom ohranjanja
toplote vedno uporabite rokavice za pecico.

1 Ce aparat za peko kruha Zelite izklopiti, izkljucite vtikac iz stenske vti¢nice.
2 Z rokavicami za pecico ali prijemalkami odprite pokrov in obrnite posodo za kruh v
levo.

3 Posodo za kruh primite za rocaj in dvignite iz aparata.
Posodo obrnite navzdol, primite za rocaj in iztresite kruh.

4
E Opomba

* Za odstranjevanje kruha ne uporabljajte kovinskih pripomockov, ker lahko poskodujejo premaz
proti sprijemanju posode za kruh.
¢ Posoda za kruh in kruh sta vroca, zato z njima ravnajte previdno.

5 S priloZeno Kljuko odstranite lopatico za gnetenje z gredi/kruha.

*  Vedno se prepricajte, da lopatica ni ostala v kruhu, saj bi jo pri rezanju kruha lahko
poskodovali.

6 Preden aparat za peko kruha ofistite, ga pustite, da se ohladi.

Priprava jogurta (samo HD9046)

E Opomba

* Pred pripravo jogurta morate posodo za jogurt temeljito oprati s toplo milnico in posusiti.
* Uporabite lahko polnomastno, posneto mleko ali mleko z 2 % masc¢obe.
¢ Jogurt mora biti svez, da je njegova kultura e sveza.

1 Razmerje mleka in jogurta v mesanici je 10:1 (na primer: 400 ml mleka s 40 ml jogurta).
2V posodo za jogurt nalifte mleko.
3 Jogurt dodajte v posodo za jogurt in dobro premesajte.

4 Zaprite in priviite pokrov.
5  ZaZenite program za jogurt.
5 Jogurt bo pripravijen ¢ez 8 ur.

5 Ciscenje in vzdrzevanje

E Opomba

* Aparat za peko kruha pred ¢is¢enjem izklopite iz elektricnega omrezja.

* Pred cis¢enjem pocakajte, da se aparat za peko kruha dovolj ohladi.

¢ Aparata ne potapljajte v vodo ali drugo tekocino in ga ne spirajte pod tekoco vodo.

* Aparata ne distite s Cistilnimi gobicami, jedkimi Cistili ali agresivnimi tekocinami, kot sta bencin
ali aceton.

Za najvecjo varnost aparat redno Cistite in z njega redno odstranjujte ostanke mascob in
hrane.

Notranjost
Notranjost pokrova in glavnega ohigja:

*  Obrisite z oZeto in vlazno krpo.

*  Odstranite vso preostalo hrano, ki se drZi aparata za peko kruha.
Grelni element:

*  Obrisite z ozeto in vlazno krpo.

*  Ostanke hrane odstranite z oZeto in vlazno krpo ali zobotrebci.

Zunanjost
Povrsina pokrova in zunanja povrsina glavnega ohisja:
e Obrisite s krpo, navlazeno z milnico.
*  Nadzorno plosco brisite SAMO z mehko in suho krpo.
*  Odstranite vso preostalo hrano okoli upravijalnih gumbov.

Dodatna oprema
Posoda za kruh:
*  Posodo za kruh odistite z mehko krpo, navlazeno s toplo vodo ali tekocim cistilom.
*  Posode za kruh ne namakajte v vodi in je ne Cistite v pomivalnem stroju.
Lopatica za gnetenje, merilna Zlica in posodica, kavelj:
*  Namocite v vroci vodi in odistite z gobico.
Posoda za jogurt s pokrovom:
¢ Temeljito operite s toplo milnico.
*  Pred uporabo zagotovite, da je popolnoma suha.

m Nasvet

* Po peki lopatico za gnetenje takoj odstranite iz posode za kruh, da se ne bi zataknila. ‘

6  Shranjevanje

Aparat za peko kruha hranite na varnem in suhem mestu.

7  Sestavine za kruh

Krusna moka
Krusna moka vsebuje veliko glutena (pravimo ji tudi visokoglutenska moka, ki vsebuje veliko

beljakovin), je prozna in lahko ohrani velikost kruha, ki se po vzhajanju ne zmanjsa. Ker vsebuje
vec glutena kot navadna moka, jo lahko uporabljate za peko vecjega in gostejSega kruha.
Krusna moka je najpomembnejsa sestavina pri peki kruha.

Polnozrnata moka

Polnozrnata moka je zmleta iz zrna.Vsebuje olupke zrna in gluten. Polnozrnata moka je tezja
in bolj hranljiva od navadne moke. Kruh iz polnozrnate moke je obicajno majhen. Pri Stevilnih
receptih morate za najboljsi kruh uporabiti polnozrnato moko ali krusno moko.

RZena moka

RZena moka vsebuje veliko vlaken, vendar manj glutena kot pseni¢na moka. Rzeni kruh je
obicajno temnejsi in mocnejsega okusa kot beli in pdenic¢ni kruh. S tem aparatom za peko
kruha ga morate pripraviti s krusno moko.

Koruzna in ovsena moka

Koruzna in ovsena moka sta zmleti iz koruze in ovsa. Sta dodatni sestavini pri pripravi

zrnatega kruha, ki izboljsata okus in teksturo.

Vsenamenska moka
Vsebuje manj glutena kot krusna moka. Pri nasih receptih jo lahko uporabljate za pripravo
velikono¢nega kolaca, peciva, pogace in grisinov.

Sladkor

Sladkor je zelo pomembna sestavina za sladkejsi in lepSe obarvan kruh. Je tudi hranljiva
sestavina kvasenega kruha.Vecinoma se uporablja beli sladkor: Rjavi sladkor, sladkor v prahu ali
kockah lahko uporabljate pri uporabi posebnih receptov.

Kvas

Kvas po vzhajanju proizvaja ogljikov dioksid. Ogljikov dioksid razsiri kruh in omehca notranja
vlakna. S tem aparatom za peko kruha uporabljajte samo suhi pivski kvas.

Kvas morate hraniti v hladilniku, ker glivice kvasovke ne prezivijo visokih temperatur. Pred
uporabo preverite datum proizvodnje in rok uporabe kvasa.Takoj po uporabi ga ¢im prej
pospravite nazaj v hladilnik. Ce kruh ne vzhaja, je vzrok za to obicajno pokvarjen kvas.

Sol
Sol izboljsa okus kruha in barvo skorje.Vendar pa sol lahko tudi ovira vzhajanje kvasa. Pri
pripravi ne uporabljajte prevec soli.Vendar bi bil kruh brez soli vedji.

Jajce
Jajca lahko izboljsajo teksturo kruha, ga naredijo hranljivejSega in vecjega. Jajca morate zmesati
enakomerno.

Mascoba, maslo in rastlinsko olje
Mascoba lahko omehca kruh in podaljsa rok uporabe. Maslo morate pred uporabo stopiti ali
narezati na majhne koscke.

Voda in druge tekocine

Voda je bistvena sestavina pri pripravi kruha. Na splosno je najbolj$a temperatura vode med
20 °C in 25 °C. Namesto vode lahko uporabite sveze mleko ali mesanico vode in mleka

v prahu z 2 % mascobe, ki lahko izbolj$a okus kruha in barvo skorje. Pri nekaterih receptih

boste mogoce morali uporabiti sok, ki izboljsa okus kruha, na primer jabol¢ni, pomarancni,
limonin itd.

8 Okolje

Aparata po preteku Zivljenjske dobe ne odvrzite skupaj z obicajnimi gospodinjskimi odpadki,
temved ga odlozite na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. S tem boste pripomogli k
varovanju okolja.

9  Garancija in servis

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate teZavo, obiicite Philipsovo spletno mesto na
naslovu www.philips.com ali se obrnite na Philipsov center za pomo¢ uporabnikom v vasi
drzavi. Telefonsko Stevilko centra najdete v mednarodnem garancijskem listu. Ce v vasi drzavi
ni centra za pomo¢ uporabnikom, se obrnite na lokalnega Philipsovega prodajalca.

1 Vazno

Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte ovaj korisnicki priru¢nik i sacuvajte ga za buduce
potrebe.

Opasnost

- Nikada ne uranjajte jedinicu aparata za pravljenje
hleba u vodu niti neku drugu tecnost i ne ispirajte je
pod slavinom.

- Nemojte da pokrivate ventilacione otvore za paru i
za vazduh dok aparat za pravljenje hleba radi.

Upozorenje

- Ovaj aparat mogu da koriste deca starija od 8
godina i osobe sa smanjenim fizickim, senzornim ili
mentalnim sposobnostima, ili nedostatkom iskustva
| znanja, pod uslovom da su pod nadzorom ili da su
dobile uputstva za bezbednu upotrebu aparata i da
razumeju moguce opasnosti. 5

- Deca ne bi trebalo da se igraju aparatom. Cis¢enje
| korisnicko odrzavanje dopusteno je samo deci
starijoj od 8 godina i uz nadzor odraslih.

- Aparat i njegov kabl drzite van domasSaja dece mlade
od 8 godina. Nemojte ostavljati kabl za napajanje
da visi preko ivice stola ili radne povrsine na koju je
smesten aparat.

- Ako je kabl za napajanje oStecen, uvek mora da ga
zameni kompanija Philips, ovlas¢eni Philips servisni
centar ili na sli¢an nacin kvalifikovane osobe kako bi
se izbegao rizik.

- Aparat nije namenjen za upotrebu sa spoljnim
tajmerom ili odvojenim sistemom za daljinsko
upravljanje.

- Povrsine koje se dodiruju mogu da postanu vruce
dok aparat radi.

- Ne stavljajte vise od 560 g brasna i 9 g kvasca za
obican hleb, odnosno 12 g za hleb koji se veoma
brzo priprema ili 14 g za Uskr3nji hleb.

- Pre ukljucivanja aparata, proverite da li napon
naveden na aparatu odgovara naponu lokalne
elektricne mreze.

- Aparat prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.
Uvek proverite da li je utikac ¢vrsto umetnut u zidnu
uticnicu.

- Nemojte da koristite aparat ako je oStecen utikac,
kabl za napajanje, jedinica aparata ili posuda za hleb.

- Proverite da li grejni element, rotaciona osovina
posude za hleb i spoljasnjost posude za hleb dista i
suva pre nego Sto utika¢ ukljucite u zidnu uticnicu.

- Aparat koristite iskljucivo u svrhu opisanu u ovom
prirucniku.

- Nemojte da prikljucujete aparat niti da rukujete
kontrolnom tablom mokrim rukama.

- Nemojte da priblizavate lice niti ruke ventilacionim
otvorima za paru i vazduh dok aparat rad.

- Nemojte da otvarate poklopac tokom procesa
pecenja, posto to moze da dovede do toga da testo
ili hleb splasne.

- Tokom procesa pecenja aparat i poklopac se jako
zagrevaju. Pazite da se ne opecete.

- Nemojte da vadite posudu za hleb iz aparata tokom
upotrebe.

- Za meSanje sastojaka u posudi za hleb tokom
programa za pecenje nikada nemoijte koristite pribor.

- Sastojke stavite iskljucivo u posudu za hleb. U
unutrasnjost aparata nemojte da stavljate niti da
sipate sastojke i/ili aditive da ne biste ostetili grejni
element.

- Prilikom uklanjanja dZzema iz posude za hleb na obe
ruke stavite kuhinjske rukavice, podignite posudu za
hleb i istocite vruci dzem.

Oprez

- Ovaj aparat namenjen je iskljucivo za upotrebu u
domacdinstvu. Ako se aparat upotrebljava nepropisno,
za profesionalne ili poluprofesionalne namene ili se
koristi na nacin koji nije u skladu sa uputstvima iz
korisnickog prirucnika, garancija ¢e prestati da vazi,
a Philips nece prihvatiti odgovornost ni za kakva
nastala ostecenja.

- Nikada nemojte da koristite dodatke niti delove
drugih proizvodaca koje kompanija Philips nije
izricito preporudila. U slucaju upotrebe takvih
dodataka ili delova, garancija prestaje da vazi.

- Nemojte da dodirujete posudu za hleb ostrim
priborom kako je ne biste ostetili.

- Nemojte da izlazete aparat visokim temperaturama
niti da ga stavljate na ukljucenu ili jo$ vrucu ringlu.

- Uvek stavljajte uredaj na stabilnu, ravnu i
horizontalnu povrsinu.

- Uvek stavite posudu za hleb u aparat pre nego $to
utika¢ ukljucite u zidnu uti¢nicu i ukljucite aparat.

- Nakon upotrebe aparat uvek iskljucite iz uti¢nice.

- Uvek ostavite aparat da se ohladi pre cis¢enja ili
pomeranja.

- Nemojte stavljati posudu za hleb u rernu da biste
pekli hleb.

- Povrsine koje se dodiruju mogu da postanu vruce
dok aparat radi. Prilikom podizanja posude za hleb
za drsku ili prilikom rukovanja vrelom posudom
za hleb, se¢ivom za meSenje ili vru¢im hlebom
obavezno koristite kuhinjske rukavice.

- Cuvajte se vrele pare koja izlazi iz ventilacionih
otvora za paru tokom pecenja ili iz aparata za
pravijenje hleba kada otvorite poklopac tokom
procesa pecenja ili nakon njega.

- Ne podiZite niti pomerajte aparat dok radi.

- Ne dodirujte pokretne delove.

- Nemoijte izlagati aparat direktnoj suncevoj svetlosti.

- Nemojte da stavljate metalne predmete niti strane
supstance u ventilacione otvore za paru.

- Nemojte da koristite posudu za hleb ako je
ostecena.

- Aparat ocistite nakon svake upotrebe.

- Aparat nemojte prati u masini za sudove.

- Nemojte koristiti aparat napolju.

- Ostavite najmanje 10 cm slobodnog prostora
iznad, ispod | sa obe strane aparata da biste spreili
ostecenja izazvana toplotom koja zraci.

- Nemojte da stavljate posudu za hleb niti druge
predmete na uredaj kako ga ne biste ostetili.

Recikliranje

Ovaj simbol ukazuje na to da ovaj proizvod ne sme da se odlaze sa obi¢nim
kucnim otpadom (2012/19/EU).

Pratite propise svoje zemlje za zasebno prikupljanje otpadnih elektri¢nih i
elektronskih proizvoda. Pravilno odlaganje doprinosi sprecavanju negativnih

posledica po Zivotnu sredinu i zdravlje ljudi. |

Elektromagnetna polja (EMF)

Ovaj Philips aparat uskladen je sa svim standardima u vezi sa elektromagnetnim poljima
(EMF). Ako se aparatom rukuje na odgovarajuci nacin i u skladu sa uputstvima iz ovog
prirucnika, on je bezbedan za upotrebu prema nau¢nim dokazima koji su danas dostupni.

Sistem rezervnog napajanja u slucaju nestanka struje

Ovaj aparat ima funkciju rezervnog napajanja koja omogucava paméenje statusa pre nestanka
struje, pod uslovom da struja ponovo dode u roku od 10 minuta. Ako do nestanka struje
dode u toku procesa pecenja, nakon $to ponovo dode struja tajmer za vreme pecenja
nastavi¢e da odbrojava tamo gde je stao. Ako nestanak struje bude trajao duze od 10 minuta,
a do njega dode u toku procesa pecenja, nakon Sto dode struja aparat za pravijenje hleba

e se automatski resetovati na unapred podesenu postavku. Otvorite aparat za pravljenje
hleba, izvadite sadrzaj iz njega i pocnite ispocetka. Ako ste podesili tajmer, a zakazani proces
pecenja nije poceo kada dode do nestanka struje, aparat za pravljenje hleba ¢e se automatski
resetovati na unapred podesenu postavku nakon $to dode struja. Otvorite aparat za
pravijenje hleba, izvadite sadrzaj iz njega i pocnite ispocetka.

2 Uvod

Cestitamo na kupovini i dobro dogli u Philips! Da biste na najbolji nacin iskoristili podriku koju
nudi kompanija Philips, registrujte svoj proizvod na www.philips.com/welcome.

3 Vas aparat za pravljenje hleba

Glavna jedinica

Napomena

* Ne povecavajte koli¢ine navedene u receptu jer moze da dode do ostecenja aparata za
pravljenje hleba.

e Uvek koristite suvi kvasac kada pripremate hleb u aparatu.

e Kvasac mora da bude potpuno suv i odvojen od drugih sastojaka prilikom
dodavanja u posudu za hleb.

¢ Maslac i ostale masne sastojke treba ise¢i na komadi¢e pre ubacivanja u posudu za
hleb kako bi se olaksalo mesanje.

e Ukoliko je potrebno, lopaticom vratite u smesu sastojke koji su se nalepili na zidove
posude.

e Tokom mesenja ce se Cuti zvucni signal da vas opomene da po Zelji ubacite
dodatne sastojke, na primer kostunjavo voce.

6 Postavite posudu za hleb u aparat. Okrenite je u smeru kretanja kazaljke na satu dok ne
legne na mesto.

E Napomena

* Ako posuda za hleb nije ispravno postavljena, secivo za mesenje nece raditi.

7  Sklopite driku posude za hleb i zatvorite poklopac aparata.
8  Ukljucite kabl za napajanje u uti¢nicu.
> Aparat e se oglasiti, a na ekranu ce se pojaviti 1" i ,3:55", $to oznacava program
,,Beli hleb".

Nastavitev aparata za peko kruha

1 |zaberite program tako $to cete nekoliko puta da pritisnete (dugme za meni).
e Prikazace se broj izabranog programa i vreme obrade.
*  Detaljniji opis programa potrazite u odeljku , Recept za hleb" u nastavku.

2 Izaberite boju korice tako §to cete nekoliko puta da pritisnete (dugme za boju
korice).
¢  Mozete izabrati neku od vise boja korice, od svetle do tamne.

3 lzaberite teZinu vekne tako 3to cete nekoliko puta da pritisnete (dugme za teZinu
vekne).
¢ Proverite da li izabrana tezina odgovara koli¢ini sastojaka u receptu koji ste koristili.

Pogledajte odeljak ,,Recept za hleb” u nastavku.
4 Pritisnite (dugme za pokretanje/zaustavljanje) da bi proces pravljenja hleba zapoceo.

Oprez

» Tokom procesa pecenja, telo aparata i poklopac se jako zagrevaju. Pazite da se ne opecete.

> Na ekranu se odbrojava vreme obrade do zavrSetka pravijenja hleba.

5 Kada se zavrsi proces pecenja, aparat za pravljenje hleba ispusta zvucni signal i
prelazi u rezim za odrzavanje temperature (u trajanju od 60 minuta).

Podesavanje vremena za odlozeno pecenje
Upotrebite tajmer ako Zelite da hleb bude gotov kasnije. Maksimalno odlozeno vreme
pocetka koje se moze podesiti iznosi 13 sati.

E Napomena

* Nemojte da koristite funkciju tajmera za recepte koji zahtevaju upotrebu svezih sastojaka koji
mogu da se pokvare, na primer, jaja, svezeg mleka, pavlake ili sira.

Stavite sve sastojke u posudu za hleb.

Izaberite odgovarajuci program, velicinu vekne i boju korice za svoj recept.
% Na ekranu ¢e se prikazati ukupno vreme obrade.

N =

3 Pritisnite (dugme za tajmer) da biste unapred podesili Zeljeno vreme za tajmer:
> Aparat za pravijenje hleba ce aktivirati unapred podeseni rezim.
¢ Na primer, ako je trenutno vreme 19:00, a Zelite da vam hleb bude gotov sledeceg
jutra u 7:00 (za 12 sati), podesite tajmer na 12:00.
¢ Dok drzite dugme pritisnutim, vreme za tajmer se brze menja.
e Ako vreme tajmera dostigne 13 sati, a vi nastavite da drzite dugme za tajmer; na
ekranu ¢e se ponovo prikazati vreme pecenja za izabrani program.
4 Pritisnite (dugme za pokretanje/zaustavljanje/otkazivanje).
> Tajmer odbrojava vreme u minutima.
> Hleb je gotov kada tajmer stigne do vrednosti 0:00 i kada se aparat oglasi zvu¢nim
signalom.

Dovrsavanje procesa pecenja

Oprez

* Unutrasnjost aparata za pravljenje hleba, posuda za hleb, secivo za mesenje i hleb se veoma
zagrevaju.

Prilikom vadenja posude za hleb na kraju ciklusa pecenja ili tokom reZima za odrzavanje
toplote uvek koristite kuhinjske rukavice.

1 Da biste iskljucili aparat, iskljucite utikac iz zidne uticnice.

2 Pomocu drata za posude ili kuhinjskih rukavica otvorite poklopac i okrenite posudu za
hleb u smeru suprotnom od smera kretanja kazaljke na satu.

3 Zatim uhvatite posudu za hleb za dréku i izvadite je iz aparata.

4 Zatim okrenite posudu za hleb naopako i dre¢i za dréku istresite hleb.

Napomena

* Do not use metal utensils to remove the bread, as these may damage the non-stick coating of
the bread pan.
* Be careful, the bread pan and the bread are hot.

5 Uklonite se¢ivo za medenje sa osovine/hleba pomocu metalne kuke koju ste dobili uz
aparat.

¢ Uvek proverite da secivo za mesenje nije ostalo u hlebu, posto, u suprotnom,
moZzete da ga ostetite tokom secenja hleba.

6 Ostavite aparat za pravljenje hleba da se ohladi pre nego $to ga ocistite.

Priprema jogurta (samo za HD9046)

E Napomena

* Operite posuda za jogurt toplom vodom i deterdZzentom i osusite je pre pravijenja jogurta.

* Mozete da koristite punomasno, obrano ili mleko sa 2 % mle¢ne masti.

* Proverite da li je jogurt svez, jer samo jogurtna kultura iz sveZeg jogurta moze da da dobar
jogurt.

Mileko i jogurt se mesaju u odnosu 10:1 (na primer; 400 ml mleka i 40 ml jogurta).
Sipajte mleko u posudu za jogurt.

U posudu dodajte jogurt i dobro promesajte.

Dobro zatvorite poklopac.

Pokrenite program za jogurt.

9 Jogurt Ce biti gotov za 8 sati.

VA WN =

5  Ciséenje i odrzavanje

E Napomena

* Pre ¢is¢enja iskljucite aparat iz struje.

* Sacekajte da se aparat za pravljenje hleba dovoljino ohladi pre ¢iS¢enja.

* Ne uranjajte aparat u vodu ili neku drugu tecnost i ne ispirajte ga pod slavinom.

* Za CisCenje aparata nemojte da koristite jastucice za ribanje i abrazivna sredstva za cis¢enje niti
agresivne tecnosti kao $to su benzin ili aceton.

* Radi maksimalne bezbednosti aparat odrzavajte Cistim i uklanjajte ostatke masnoce i hrane iz

®

@ Tezina vekne: da biste izabrali tezinu
vekne hleba

Meni sa programima: da biste izabrali
program za pecenje

Q

@ Boja korice: da biste izabrali boju
korice (svetlo/srednje/tamno)

Dugme za pokretanje/zaustavljanje/
otkazivanje: da biste pokrenuli ili
zaustavili proces pravljenja hleba

@ LCD ekran za status

CYCLE: dugme za ciklus koje vam omogucava da izaberete i podesite korake obrade u
reZzimu za domacu pripremu. Detaljne informacije potraZite u programu za domacu pripremu
u knjizi recepata.

Dodaci
@ Secivo za mesenje
@ Posuda za hleb

B3 Kuka

Kasika za merenje

Merica

@|©|®

Posuda za jogurt sa poklopcem
(samo za HD9046)

4  Upotreba aparata za pravljenje hleba

Pre prve upotrebe
Uklonite sav materijal za pakovanje sa aparata. Pazite da ne bacite secivo za mesenje.

2 Skinite sve nalepnice sa tela aparata.

3 Da biste uklonili prasinu koja se mozda nakupila na aparatu, spoljasnjost aparata, posudu
za hleb i secivo za mesenje obrisite vlaznom krpom.

Napomena

* Za cisCenje aparata nemojte da koristite jastucice za ribanje i abrazivna sredstva za cis¢enje niti
agresivne tecnosti kao $to su benzin ili aceton.

4 Dobro osusite sve delove pre nego to poc¢nete da koristite aparat.

Priprema aparata za pravljenje hleba i sastojaka
Aparat stavite na stabilnu, ravnu i horizontalnu powvrsinu.
2 Okrenite posudu za hleb u smeru suprotnom od smera kretanja kazaljke na satu i
izvadite je.
3 Zatim &vrsto smestite secivo za mesenje na osovinu.
4 Izmerite sastojke za recept koji Zelite da pripremite (pogledajte knjigu recepata).
e Uvek precizno izmerite sastojke.
*  Svi sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi, osim ako recept nalaze drugacie.
5  Stavljajte sastojke u posudu za hleb redosledom koji je naveden u receptu.
*  Uvek prvo stavite te¢ne sastojke, a zatim dodajte suve sastojke.
¢ Ne dozvolite da so dode u kontakt sa kvascem.

njega.
@ Prozor¢i¢ za pracenje @ Upravljacka ploca
@) Poklopac @ Utikat UnutraSnjost
Ispod poklopca i unutar tela aparata:
*  Obrisite iscedenom, vlaznom krpom.
UpravljaEka pIoEa e Odistite sve ostatke hrane koji su se zadrzali na aparatu za pravljenje hleba.
— Grejni element:
@ CIKLUS @ Unapred podeseni tajmer: unapred *  Obrisite iscedenom, vlaznom krpom.
podesgno vreme za odloZeno *  Ostatke hrane uklonite iscedenom, vlaznom krpom ili ¢ackalicama.
pecenje

Spoljasnjost

Spoljasnjost poklopca i tela aparata:
*  Obrisite krpom umocenom u rastvor deterdZenta koju ste zatim iscedili.
¢ Upravljacku plocu brisSite SAMO mekom, suvom krpom.
*  Obavezno uklonite sve ostatke hrane sa dugmadi i oko njih.

Dodaci
Posuda za hleb:
¢ Posudu za hleb ocistite pomo¢u mekane tkanine navlazene vru¢om vodom sa
malo te¢nosti za pranje sudova.
¢ Nemojte da uranjate posudu za hleb u vodu i nemojte da je perete u masini za
sudove.
Secivo za mesenje, kasika za merenje, merica i kuka:
¢ Uronite u vru¢u vodu i operite sunderom.
Posuda za jogurt sa poklopcem:
*  Dobro operite toplom vodom i deterdzentom.
*  Osudite je pre upotrebe.

E Savet

* Nakon pecenja, odmah izvadite secivo za mesenje iz posude za hleb kako se ne bi zalepilo.

6  Odlaganje

Aparat uvek odlaZite na suvo i sigurno mesto.

7  Sastojci za hleb

Namensko brasno za hleb

Namensko brasno za hleb ima visok sadrZaj glutena (zbog Cega se naziva i visokoglutensko
bradno, sa visokim sadrzajem proteina), veoma je elasticno i sprecava hleb da splasne nakon
narastanja. Posto je sadrzaj glutena vedi nego kod obi¢nog brasna, moze se koristiti za
pravljenje vecih hlebova sa boljom strukturom. Namensko brasno za hleb je najvazniji sastojak
hleba.

Integralno brasno

Integralno brasno se dobija mlevenjem zrna p3enice. SadrZi mekinje i gluten. Integralno brasno
je teze i hranljivije od obi¢nog. Hleb od integralnog brasna obi¢no ispadne maniji. Stoga mnogi
recepti preporucuju kombinovanje integralnog i namenskog brasna za hleb da bi se postigli
najbolji rezultati.

Razano brasno

RaZano brasno ima visok sadrzaj vlakana, ali i manje glutena od p3eni¢nog brasna. Razano
brasno je obi¢no tamnije i ima jaci ukus od belog i pSeni¢nog hleba. Ako ga koristite u aparatu
za pravljenje hleba, mesajte ga sa namenskim brasnom za hleb.

Kukuruzno i ovseno brasno
Kukuruzno i ovseno brasno se dobijaju odvojenim mlevenjem kukuruza i ovsa. Koriste se kao
dodaci za pravljenje obogacenog hleba, u svrhu pobolj$avanja ukusa i teksture.

Visenamensko brasno

Ima manje glutena od namenskog brasna za hleb. U nasim receptima se preporucuje da se
koristi za Uskr3niji hleb, kolace, testo spremano na pari i ustipke.

Seéer

Seler je veoma vazan sastojak koji daje slastan hleb lepe boje korice. SluZi i kao ishrana
kvascu u hlebu sa kvascem. Uglavnom se koristi beli Se¢er. Smedi Secer, Secer u prahu ili
Secerna pena se koriste samo u posebnim receptima.

Kvasac

Tokom narastanja kvasac proizvodi ugljen-dioksid. Ugljien-dioksid prouzrokuje narastanje hleba
i omeksava mu strukturu. Ako pripremate hleb u aparatu, uvek koristite suvi kvasac.

Kvasac mora da se ¢uva u frizideru, jer visoka temperatura ubija gljivice u njemu. Pre
upotrebe proverite datum proizvodnje i rok trajanja. Nakon svake upotrebe, nepotrosenu
koli¢inu $to pre vratite u frizider: Naj¢es¢i uzrok za nenarastanje ili loSe narastanje hleba je lo$
kvasac.

So

So je neophodna za poboljSavanje ukusa hleba i boje korice. Medutim, so moZe i da ometa
narastanje. Nikada ne stavljajte vise soli nego sto stoji u receptu. Hleb bez soli vise narasta.
Jaja

Jaja mogu da poboljSaju strukturu hleba, u¢ine ga hranljivijim i ve¢im. Uvek ih ravhomerno
umesajte u smesu.

Mast, maslac i biljno ulje
Masnoca ¢ini hleb meksim i produzava mu svezinu. Maslac treba istopiti ili iseckati na
komadice pre koris¢enja.

Voda i druge tecnosti

Voda je klju¢ni sastojak za spravljanje hleba. Uopsteno uzev, idealna temperatura vode je
izmedu 20 °Ci 25 °C.Vodu moZete da zamenite mlekom ili vodom sa 2 % mleka u prahu,
sto ce poboljsati ukus hleba i dati lepsu koricu. Neki recepti predlazu ubacivanje soka (npr.
soka od jabuke, narandze, limuna itd.) radi poboljSavanja ukusa.

8  Zivotna sredina

Aparat koji se vise ne moZe upotrebljavati nemojte da odlazete u kuéni otpad, ve¢ ga predajte
na zvani¢nom prikupljalistu za reciklazu. Tako ¢ete doprineti zastiti Zivotne sredine.

9  Garancija i servis

Ukoliko su vam potrebne informacije ili ako imate neki problem, posetite Philips Web lokaciju
na adresi www.philips.com ili se obratite centru za korisni¢cku podrsku kompanije Philips u
svojoj zemlji. Broj telefona se nalazi u medunarodnom garantnom listu. Ako u vasoj zemlji ne
postoji centar za korisni¢ku podriku, obratite se lokalnim distributeru Philips proizvoda.



