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PYCCKUM

XJNEBOMNEYb

OnucaHune

MNaHenb ynpaBneHus

Oucninen

KpbiLka

CMOTpOBOE OKHO

dopma ana Beineykn

JlonacTb Ana 3aMeLuvBaHns Tecta
MepHas noxka

MepHbIn cTakaH

Kptouoxk

©CPXNO O AWN =

MaHenb ynpaBneHus

10. KHonka BbIGopa nporpammel Bbineyku «MeHio»

11. KHonka «[May3a»

12. KHonka yBennyeHnst BpEMEHN OTCPOUKM «Bpems +»

13. KHOmMKa yMeHbLLEHWS BPEMEHW OTCPOUKU «Bpemsi —»

14. KHonka BbiGopa uBeTa KopoUku «LiBeT»

15. KHonka BktoYeHus /BbiktoueHus «Ctapt/CTton»

16. Homep BbIGPaHHOM NporpaMmel

17. BbiGOp uBeTa KOPOUKM

18. LndpoBble nokazaHus BpeMeHU OTCPOYKM/OCTaB-
Luerocst BpeMeHu paboTsbl

BHumanmue!

e [Ons [ONONMHUTENbHOW 3awunTbl LenecoobpasHo
YCTaHOBUTb B LieMb NUTAHWS YCTPOMCTBO 3aLUTHO-
ro otknoyeHms (Y30) ¢ HOMUHANbHLIM TOKOM cpa-
6aTbiBaHUsA, He npesbiwawowmm 30 MA; npu ycTa-
HOBKE cneayeT 06paTUTbCs K CNeLManmcTy.

Mepbi 6e3onacHoCcTu

Mepen Mcnonb3oBaHMEM YCTPOWCTBA BHUMATENbHO

NPOYUTaANTE MHCTPYKUMIO MO 3KCryataumm n coxpa-

HANTE ee B TeYeHune BCero cpoka akcnnyarauuun. Nc-

noNb3yiTe YCTPONCTBO TOSIbKO MO €ro NpsiMoMy Ha3Ha-

YEHUI0, KaK U3NIOXEHO B AAHHON MHCTPyKumK. Henpa-

BU/IbHOE obpalLeHne C YCTPOCTBOM MOXET NPUBECTUN

K ero nosioMKe, NPUYMHEHNIO Bpeaa nob3osaresiio nmn

€ro MyLLECTBY.

* Tepepn BKNIOYEHVEM B 3NIEKTPUYECKYIO CETb YOEaM-
Tecb B TOM, 4TO paboyee HanpsxeHne yCcTponcTea
COOTBETCTBYET HAMPSXXEHMIO B 3N1EKTPOCETU.

¢ CeTeBOil LWHYP CHaGXeH «eBPOBUIIKOM»; BKIOYA-
Te ee B PO3EeTKYy, VMMEIOLLYID HAAEXHbI KOHTaKT
3a3eMneHus.

* Bo nsbexaHvie noxapa vy nopaxeHus 3neKTpu-
4YeckMM TOKOM MpW MOAK/IIOYEHUN YCTPOWCTBA K
ANEKTPMYECKON PO3EeTKE He WUCNonb3yihTe nepe-
XOLHWKM.

¢ Pasmelwiante yCTPONCTBO Ha POBHOW, YCTON-
YMBOM TEMNOCTONKON MOBEPXHOCTU  Tak, 4TOObI
[OCTYN K 9/IEKTPUYECKO po3eTke 6bl1 CBOOOAHbLIM.
PacctosiHve o Gnuxaiumnx npegMeToB A0JSIKHO
ObITb HEe MeHee 20 cMm.

¢ Bo m3bexaHvne BO3ropaHusi HU B KOEM Clly4yae He
HakpblBaliTe yCTPOMCTBO BO BPEMS PAGOTHI.
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He yctaHaBnuBarite yCTpOMCTBO Ha Apyrve 6biTo-
Bble NPUBOpPLI 1 cKaTepTul.

He pacnonaraiite yCTPOMCTBO PSAOM C WCTOYHMKA-
MW OTKPbITOrO NiaMeHN, NIErkOBOCMIAMEHSIOLLIMMICS
BEeLLECTBaMM UM NOA, NPSIMbIMU CONTHEYHBIMM JTyHamMU.
He ponyckanite cBMCaHMS CETEBOro LWHypa Cco
CTONa, a TaKXXe ero KOHTakTa C rops41MmMmn NoOBEPXHO-
CTSIMU W OCTPbLIMU KPOMKaMM KyXOHHOW Mebenu.
He ncnonbaylite yCTPONCTBO BHE NOMELLEHUIA.
YCTPOMCTBO NpefHas3Ha4eHo TONbKO A9 AOMaLLHe-
ro NCMoJIb30BaHUS.

Bcerga Bbik/tovaliTe yCTpoiCcTBO nepen, c60pKoit
1 pa3bopKoi.

Huikorpa He ocTaBnainTe ycTpoiicTBo 6e3 npucmo-
Tpa B npouecce paboThl.

B cny4ae HenpaBuIbHOrO MCMNOJIb30BAHUS YCTPON-
cTBa (Hanpumep, Npu HecobNOAEHNMN PEKOMEHAA-
LUMIA A Npyu 4pe3mMepHOM BPEeMeHW MpUroTosie-
HUS1) BO3MOXHO noaropaHve xneba n BO3HUKHOBE-
HUe abiMa. B aTOM cnyyae OTK/Ito4MTE YCTPOICTBO,
M3BNEKNTE BWUJIKY CETEBOrO LUHypa U3 anekTpuye-
CcKoW po3eTku. [Nepen YNCTKOM JOXANTECH MOHOIO
oCTbIBaHUs npubopa.

3anpeuwaetcs B paboyylo kamepy YCTpoWMcTBa
rnomMeLLartb NOCTOPOHHME NPeaMeThl.

He oTkpbiBaiiTe KpbIlKy BO BpemMs paboTbl, Kpome
crly4aeB, OnMcaHHbIX B UHCTRYKLMUN,

He ocTaBnsiiTe KpbILLKY OTKPbLITON BO Bpemsi pabo-
Tbl YCTPOICTBA.

Bo BpeMs paboTbl yCTPOICTBA He AoTparvBainTech
[0 ropsyen NOBEPXHOCTEN N He 3aKpblBaNTe BEHTU-
NAUNOHHBIE OTBEPCTUS.

He onyckaitte pyku BHYTpb paboyeli kamepbl BO
Bpems paboThbl.

BblHMMas roToBbii xneb, Geputecb 3a PyuyKy
dopmbl, NpeaBapuTensHO HaAeB TEPMOCTOMKME
KYXOHHbIE PYyKaBULibI.

Bo u36exaHne noBpeXAEeHUs aHTUMPUrapHoro
nokpbITUS GopMbl, BblHUMan xneb, He CTyduTe no
OHY 1 Kpasam Gpopmebl, a BCTpsxueante Gopmy.
OTKNtOYaNTE YCTPOMCTBO OT 3NIEKTPUHECKON CETU
nepes YACTKO UK B ciyyae, eciiv Bbl UM He NoJib-
3yeTechb.

Mpu OTKNOYEHUN BUSIKWU CETEBOrO LUHYpa U3 3neK-
TPUYECKOWN PO3ETKM, HE TAHUTE 3a LUHYP, a AepPXU-
TeCb 3a BUJIKY PYKOW.

He 6epuTechb 3a BUSIKY CETEBOIO LUHYpPa MOKPbIMU
pykamu,

He nonbayiitecb xneboneykoi B HENOCPEeOCTBEH-
HOW 6M30CTM OT KYXOHHOWM PaKOBMHbI, HE NOABEP-
raiite yCTPOMNCTBO BO3AENCTBUIO BNaru.

Bo unsbexaHue ypapa 31eKTpuHeckMM TOKOM He
norpyxamte CETEBOW LUHYP, CETEBYID BUJIKY WU
camMo0 YCTPOWCTBO B BOAy wnu B Jiobble apyrue
XuakocTn. Ecnn aTto npousowno, He npwukacam-
TeCb K YCTPOMCTBY, HEMEAJIEHHO OTKJII04MTE €ro oT
QNEKTPOCETN N TOJIbKO MOC/e 3TOr0 MOXHO J0CTaTb
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PYCCKUM

YCTPOWCTBO 13 BOAbl. [1Ns NPOBEPKM MW PEMOH-
Ta ycTpoicTBa obpallaiiTeCb B aBTOPU30BaAHHbIN
(YNONHOMOYEHHbIN) CEPBUCHbIN LIEHTP.

¢ [eproagnyeckn nposepsinTe LEenoCTHOCTb CEeTEBO-
ro LUHYpa U BUJIKU.

e 3anpeliaetcs MCNonb30BaTb YCTPOWCTBO Npwu
NOBPEXAEHNN CETEBOW BWUKW WU LUHYpa, ecnu
YCTPOWCTBO paboTaeT ¢ nepebosaMu, a Takxe
nocne ero nageHus. He neitantecb cCaMoCTOSATE Nb-
HO PEeMOHTUPOBaTb YCTPOMCTBO. Mo BCEM BOMpo-
camM pemMoHTa obpalantecb B aBTOPU3OBaHHbIN
(YNONHOMOYEHHbIN) CEPBUCHbIN LIEHTP.

¢« JlaHHOe YCTPOWCTBO He npefHasHayeHo Ans
MCNONIb30BaHUSI AEeTbMU U JIIOABMU C OrPaHUYeH-
HbIMW BO3MOXHOCTSIMU, €C/IN TOSIbKO NINLLOM, OTBE-
YalowmmM 3a nx 6e30nacHOCTb, UM He AaHbl COOT-
BETCTBYIOLLME N MOHATHLIE M UHCTPYKLUN O 6e3-
0OnacHOM Monb30BaHMM YCTPOMNCTBOM M Tex onac-
HOCTSIX, KOTOPbIE MOrYT BO3HUKATb MPK ero Henpa-
BWIbHOM MCMOJIb30BaHWN.

¢ W3 coobpaxeHunit 6e3onacHOCT AeTel He OCTaB-
NANTE NONNITUNEHOBbLIE NAKETbl, NCNOJIb3YyEMbIE B
Ka4yecTBe ynakosku, 6e3 Haasopa.

* BHumaHue! He paspelsante getam urpatb ¢ nonm-
3TUNEHOBLIMY NakeTamMn UAN yNakoBOYHOW MIeH-
Koi. OnacHOCTb yayLibs!

YCTPOVICTBO MPEAHA3HAYEHO TOJIbKO AJ151 Bbl-
TOBOI'O MCr10JIbBOBAHVIS

MaHenb ynpaBnexHns

PeXumbl Bbineyku

1. OCHOBHOW PEXV/M

Mporpamma BkOYAET BCE TPWU CTAAUN MPUFOTOB-

neHus xneba: 3aMec TecTa, NoAbeM TecTa 1 Bbineyka.

2. ®PAHLY3CKWW XJTEB

MpuroTtoBneHne xneba 3aHnmaeT 6Gonee nNpoaos-

XUTeNbHOE BpeMsi, xneb nosnyyaeTcst C KPymnHbIM

HO3ApPEeBATHIM MSKMLLEM U XPYCTSALLEN KOPOUYKOA.

3. LEJIbBHO3EPHOBOW XJIEE

Bbinekaiite nonesHolii xn1e6 13 Myku TOHKOro unu

rpyboro nomona. He pekomeHayeTcst Nonb30BaThb-

¢ PyHKLMEN OTCPOYUKM NPU NPUFOTOBIEHUN TaKOrO
xneba, Tak Kak 3TO MOXET NPUBECTU K HeXenaTesb-

HbIM pesysnbTaTam.

4. BbICTPbIV PEXUM

Bonee KOPOTKUIA NPOLLECC NPUrOTOBNEHUS, B CPaB-

HeHun ¢ OCHOBHbIM PEXWMOM. Takoii xne®

006bIYHO MOyHaeTcs MeHbLLEero paamepa u ¢ 6onee

MNOTHbLIM MAKULLEM.

BHumaHue! bbicTpbivi xneb BbinekaeTcs ¢ npyume-
HeHveM coabl Uy paspbixantens. [ns ay4qiuie-
ro peaynbrara nomeLyante Xuakme rnposayKTsl
Ha AHO Gopmbi, a cyxve ceepxy. B npouecce
3ameluvBaHvsl Tecta no Kpasm GopmMbi MOryT
OﬁpaSOBbIBaTbCW KOMOYKU, NCrOoJIb3ysi CUJINKO-
HOBYylO JslonaTky, BMmeluarite obpa3oBaBLunecs
KOMOYKY B TECTO.
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5. COOBHbIV XJIEB

3amec, nogbLem TecTta U Bbinedka caobbl. [o-

GaBnsite B TeCTO PPYKTOBbIN COK, U3IOM, Kypary,

KOKOCOBYIO CTPYXKy, Lokonan. Bonee npopon-

XUTENbHbIA NOAbEM TecTa 0b6ecneynBaeT nerkyo,

BO3AYLLUHYIO CTPYKTYPY xneba.

6. XJEB BE3 MNIOTEHA

[MioTeH, UnNn KnerkoBmHa - 3To 6en1ok, o6GHapyXeH-

Hblii B CEMeHax 3N1akoBblX pacTeHuii (0CoBeHHO

MHOTO ero B nieHunLe, pxun n osce). OH onpenens-

€T Takre XapakTepuCTMKN TecTa, Kak 3/1aCTUYHOCTb

M ynpyrocTb. Y nopaensioLlero 60bLUMHCTBA Nio-

[el, B TOM YnCne y AeTen, MIoTeH YCneLwHo pac-

LennseTcs nuuieBapuTeNbHbIMU GepMeHTaMn n

ABNSETCS XOPOLIMM UCTO4HMKOM besnka. Ho cylue-

CTBYeT rpynna niofein ¢ HacneaCTBEHHOW npeapac-

MOJIOKEHHOCTbIO, Y KOTOPbIX MIOTEH MOXET BbI3bl-

BaTb [OBOJILHO peakoe 3aboneBaHvie Lenvakuio.

Mpu aTom 3aboneBaHun TpebyeTcs UCKIIUNUTL 13

paumoHa rTeHcoaepXaLlme NpoaykTel. B Hawen

xneboneyke Bbl MOXETE NPUrOTOBUTL ANETUHECKUNIA
xneb 6e3 rmioTeHa (0ObIYHO U3 PUCOBOW, KYKypy3-

HOW, FPEYHEBOW MYKM MW CrieLmanbHbIX NEKAPCKMX

cmecelt).

7. 3KCMPECC-PEXNM

BbicTpoe npuroToBneHne xneba. Xned nonyyaercs
MEHbLLEro pa3mMepa v ¢ cambiM NAOTHLIM MSKNU-
Lem.

Buumanune! BbibpaB gaHHylo nporpammy, Biu-
Bavite B poOpMy /151 BbIreqki BOAY NI MOJIOKO
Temneparypori 48-50°C (Ttemneparypy uame-
psifiTeE KYXOHHBIM TEPMOMETPOM). Temnepartypa
urpaeT peLuaioLLyto Posib rpu cBepxObbiICTPOM
npUroToBieHUn xieba: C/ANLLKOM HU3Kasi TeM-
neparypa He Mo3BOJIT TECTY MOAHSITbCS BO-
BpeMsi, a 4pe3MepHO BbICOKasl NPUBEAET K rv-
6esm APOXXKeN.

8. TECTO

Xneboneyka 3ameluBaeT TeCTO U JaeT eMy noa-

HATbCA. Micnonb3yiiTe 9TO TECTO AN NpUroToBne-

HUS OMALLHERN BbINeYku (MUPOXKOB, NULUbI U T.4.).

Mpumepsbl peuenToB TecTa CMOTpUTE B paspene

«PeLenTbl».

9. JXXKEM 1 BAPEHbE

MpuroToBbTE apOMaTHbI AOMALLHWUIA AxeM. Ppyk-
Thbl 4151 AXEeMa NpeaBapuTenbHO HapexbTe.

10. KEKC

Job6aBbTe B cnagkoe TeCTO paspbixIMTesNb Un copy
1 NPUroTOBLTE aPOMATHbIN KEKC UIIN NMEYEHBE.

11. COHABUM

Mcnonb3yiite faHHyio nporpamMmy Ajis npuroToB-

JIEHUNS MbILUHOIO 1 Nerkoro xae6a ¢ TOHKOW KOPOUKOWA.

12. BbIMEYKA

YcTpolicTBOo paboTaeT kak obbl4HAs 3nekTpuyeckas
nyxoBka. MNporpamma MCKoYaeT pexrMbl 3aMmeca 1
nogbema Tecta. MicnonbayeTcs A9 BbiNekaHus yxe ro-
TOBOro TecTa Uin A0NOSIHUTENbHOrO NOAPYMSAHNBAHNUS
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mcneyeHHoro xneba. YCTaHOBKM NporpamMmbl paccyu-
TaHbl Ha BbinekaHue 450 r Tecta, NPOAOIKUTENIbHOCTb
nporpammbl — 1 yac. MNpu MCNoNb30BaHMM MEHbLLErO
KONM4yecTBa TecTa, CaMOCTOSITENIbHO OTClexuBaliTe
rOTOBHOCTb NMPOAYKTA.

KHonku nanenu ynpasnexums (1)
Kaxxpoe HaxaTne KHOMOK NaHenu ynpasneHns conpo-
BOX/AETCH KOPOTKMM 3BYKOBbIM CUrHANOM.

KHonka (10) «<sMEHIO»

— TMoBTOpHbIMK HaxaTusMmmn kHonku (10) «MEHIO»
BbIOepuTe 0aHYy 13 12 nporpamm. Homep BbIGPaH-
HOW nporpammbl (16) ByaeT oTobpaxaTbCs Ha AnC-
nnee (2).

KHonka (11) «[TAY3A»

Haxartnem kHonku (11) «MAY3A» Bo Bpemsi paboThl,
Bbl MOXETE MPUOCTAHOBUTb PaGoTy Mporpammsl
npurotoBneHusi. Pabota nporpaMmmbl NpPUroToB-
neHus 6yaeT NpuocTaHoBNeHa, Ha avucnnee 6bynet
Murate Bpemsi paboTbl NporpamMMbl MPUrOTOBJIE-
HUs. TOBTOPHLIM HaxaTmem Ha KHonky (11) Bbl
MoxeTe BO30OHOBUTb MPOLLECC MPUrOTOBNIEHUS.
B cnyyae ecnu He GyneT Npov3BeOEHO HUKAKMX
LENCTBUIN, YCTPOMCTBO aBTOMAaTUYECKU MNPOLOSI-
XUT paboTy nocne 10 MUHYT OXMAAHUS B pexunme
nayasil.

KHonkn ycTaHOBKM BpeMeHu oTcpouku (12) «Bpe-

ms +» un (13) «Bpema—»

Bbl MOXeTe 3apaHee 3anporpaMmmmnpoBath, K Kakomy

BPEMEHU NPOLLECC NPUrOTOBNEHNS OyAeT 3aBepLUEH.

— KHonkamun naHenu ynpaeneHus BbiGepuTe npo-
rpaMmy, BEC BbINEYKN U LIBET KOPOUKM.

— Tocne aToro NOBTOPHbLIMU HAXATUAMMN KHOMOK (12)
«Bpemsi +» n (13) «Bpemsi—» ycrtaHoBUTE Bpems
OTCPOYKM (Y4epe3 kakoe Bpemsi OyneT 3aBeplueH
NpOLLEeCC NPUroTOBMIEHWS, HAYMHAS C 3TOFO MOMEH-
Ta). Ha ancnnee (2) otob6pas3ntcs BpemMs 0TCPOY-

1 (18).

MpumeyaHne: MakcvmasbHoe BpemMsi OTCPOYKN — He

Oonee 13 4acos, war HacTporiku coctasnsietT 10 MUHYT.

Mpumep: Ecnu cevivac 20:30, v Bbli XOTUTE, 4TOObI CBE-

XeuncrneyeHHbIv xaeb Obis1 roToB K 7 yTpa CleayroLlero

[AHS, ycTaHoBuTe Bpemsi otcpoyku Ha 10 yacos 30 mu-

HYT.

— Tlocne ycTaHOBKM BPEMEHM OTCPOYKN HAXMUTE Ha
KHonky (15) «CTAPT/CTOMN», nBoeTo4ne B nokasa-
HUSAX OcTaBLlerocs Bpemexu (18) 6yoet muratb, u
HayHeTcs 06paTHbI OTCYET.

— JnA OTMEeHbl OTCPOYKM W OCTAHOBKM PaboTbl
HaXMuUTe 1 yaepxusanTte kHonky (15) «CTAPT/
CTOIlM» po nosiBNeHNst NPOAOIKUTENBHOIO 3BYKO-
BOrO CUrHana.

Mpumeyvanme: PyHKLUMS OTCPOYKM HEAOCTYrHa A7s

nporpamm 6, 7, 9.
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He npuberavite K yHKLMM OTCPOYKU P UCMOSIb30Ba-
HUW CKOPOMOPTALUMXCS MPOAYKTOB, TaKNX Kak MOJIOKO,
aviya, GpyKTel N T.4.

KHonka (14) «LIBET»

— TloBTOpPHBIMW HaxaTuaMu kHonku (14) «LBET
KOPOYKW>» BbiGepute «CBET/YIO», «CPEOHIONO»
nnn «TEMHYIO» kopouky (cumson (17)).

Mpumevanne: [aHHas QyHKUNS HEAOCTYNHA A1 MPOo-

rpamm 8 9.

Kuonka (15) «CTAPT/CTOIM>»

Haxartnem kHonku (15) «CTAPT/CTOIl» 3anycTtu-
Te nporpamMmy npuroToBieHns. Pasgactcsa KopoT-
KU 3BYKOBOW CUrHas, ABOETO4ME B MOKa3aHUSX
BpemeHu (18) 6ynet mMurarb, Ha4HETCS OOPaTHbIi
oTCueT.

— B npouecce npurotoBneHus OCTasibHblE KHOMKM
CTAHOBSITCS HEAKTMBHBIMMU.

— Yrtob6bl OCTAaHOBUTL MNPOLECC MPUrOTOBIEHMS,
HaxXMuUTe 1 yaepxusante kHonky (15) «CTAPT/
CTOMN» oo NosiBNEHUsi NPOAOIKUTENIBHOMO 3BYKO-
BOrO CUrHana, nocne 4yero nHamkarop pabotsl (15)
noracHer.

AononHuTtenbHble PyHKUUN

Moporpee

— Ecnu Bbl He BbIKNOHYUIM YCTPONCTBO NOCNe 3asep-
LIeHMs npoLecca BbiNeykn, OHO aBTOMATU4ECKM
nepenaeTr B pexum nogorpesa (NpPoaoKUTENb-
HOCTb pexunma — 1 yac).

— [lo okOH4YaHWMK pexrma Noforpesa Bbl YCAbILUUTE
3BYKOBOW CUrHa.

— Ecnn Bbl x0TUTe OTMEHUTb PYHKUMIO MOAOrpeBa,
HaxXMuUTe 1 yaepxusante kHonky (15) «CTAPT/
CTOM».

Mpumevanne: OyHKUWS noaaepxXaHVs TeMnepaTypbl

HeaocTynHa Anas nporpamm 9, 12.

Mamartb

— Tpun aBapuitHOM OTKJIIOYEHWUM 3NIEKTPO3HEPrnn B
npouecce paboTbl akTUBMPYETCH PYHKLUS NaMsATH
NPOAOIXUTENBHOCTbLIO A0 10 MUHYT.

— [pw BOCCTAHOBNEHWUW 3NEKTPOMUTAHUS B TEYEHUE
10 MuHYT xneboneyka MPOOOSIXKAET BbIMNONHEHNE
3aaHHOI NPorpaMMbl C MOMEHTA, Ha KOTOPOM OHa
Oblna NPUOCTaHOBNEHA.

— B cnyyae oTCyTCTBMA 9NEKTPONUTaAHUA B TeYEHUe
6onee 10 MUHYT HEOBXOAMMO 3aHOBO 3arpy3uTb
NPOAYKTbl N BHOBb MPOW3BECTU MPOrpaMmMmMpoBa-
HMe yCTpoWCcTBa.

— Ecnu nepepbiB B paboTe npousoLLen B npouecce
3amMeLunBaHuns TecTa, NPOCTO HaXMUTe KHOMKY (15)
«CTAPT/CTOIM», 1 nporpamma 3anycTuTcs ¢ camo-
ro Havana.
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NEPEA NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM

V3BneknTe yCTPONCTBO U3 YNakoBKU.

YcTtaHOBUTE YCTPOWCTBO Ha POBHOW YCTOMYMBOWM MO-

BEPXHOCTU. PaccTosiHne Ao 6avxaniLimx NnoBepxHOCTen

[OMKHO 6bITb He MeHee 20 cMm.

Mpumeydanme: [locne TPaHCNOPTUPOBKU MIIN XPaHE-

HUS1 YCTPOVICTBA MPU NMOHUXEHHOV Temneparype Heob-

XOAMMO BblAepXaTb ero npyv KOMHaTHOV Temreparype

He MeHee fByX 4acoB.

YctporictBO npeaHasHa4yeHo Ans paboTbl B LUMPOKOM

AvanasoHe Temneparyp, OAHakO 4pPe3MEPHO BbICO-

Kasi Wav Hu3kasi TeMrnepartypa B IOMeLLeHNN B/INSeT Ha

npouecc noagbema Tecta u, C/Ie40BaTesbHO, Ha pas-

Mep M MJI0THOCTb BbiNeykn. Hanbonee ontumasnbHas

Temneparypa nomeueHusi — ot 1540 34°C.

— OTKpoWTe KpbILLKY (3), NOTAHYB 32 BbICTYMbI HA HEW.
Bo3bmute dopmy ans Bbineykn (5) 3a pyuky, no-
BepHuTe ee B HanpasneHun ctpesiku UNLOCKA u
NOTAHWTE BBEPX.

— 3akpoiiTe KpbILKy (3), BKIOYNTE YCTPONCTBO, BCTa-
BMB BUJIKY CETEBOrO LUHypa B po3eTky. Paspgactcs
NPOAOSIKNTENbHBIA 3BYKOBOW CUrHas, Ha Aucniee
(2) nosiBaTcs HOMep nepBoi nporpammbl (16),
nokasaHus BpemeHun pabotbl «3:00» (18) n cum-
Bos (17), oTpaxawowuii CTaHAAaPTHbIE YCTaHOBKU
BbIMNEYKMN: LIBET KOPOUKM — CPEeOHWIA.

— ToBTOpHbIMK HaxaTuamu kHonku (10) «MEHIO»
BblibepuTe nporpammy «BbIMEYKA», Haxmute
kHonKky (15) «CTAPT/CTOl» n paiite yCcTPOCTBY
nporpetbcs B TedeHne 10 MUHyT.

Mpumevanue: [py nepBoM VCMOIbL30BAHUN BO3-
MOXHO rosiBfieHne 3arnaxa OT HarpeBaTesibHoro
a71eMeHTa 1 HeGOJIbLLIOIO KOIMYECTBA AbiMa, 3T0 [0~
nycTumMo.

— Yepes 10 MUHYT BbIK/IO4MTE XNeboneyky. [lns atoro
HaxMuTe 1 yaepxusante kHonky (15) «CTAPT/
CTOM» oo nosiBNEHUst NPOAO/IKUTENIBHOMO 3BYKO-
BOrO CUrHana u U3BfeknTe BUNKY CETEBOrO LUHYpa
13 3NeKTPUHECKON PO3ETKM.

— OTkpoiiTe KpbIWwKy (3) 1 faiTe yCTPOACTBY OCTbITh.

— Masarkoi rybkoil ¢ HelTpanbHbIM MOKLWUM Cpef-
CTBOM BbIMOITE HopMy Ans Bbineykun (5), nonactb
(6), MmepHbI cTakaH (8), NoxKy (7) 1 Kproyok (9).

— BbicywmTe cbemHble getanu.

— YCTpPOWCTBO rOTOBO K NCMOJIb30BAHUIO.

UCMNOJIb3OBAHUE YCTPOMUCTBA

— YcraHoBuTe nonacTb (6) Ha ocb popMmbl (5).

Mpumeyanne: [Nepes ycTaHOBKOV Xesate/ibHO cMma-

3artb J10r1acTb MacsioM, 4ToObl B AasbHelem n3bexarb

nonazaHwsi Tecta nog nonacts (6) u obner4nTs yaane-

Hue noractu (6) 13 yxe npuroToBAEHHOro xaeba.

— [llomectute uvHrpeameHtol B ¢popmy (5) B TOM
nocnenoBatenibHOCTK, KOTOpas onuncaHa B peuen-
Te. O6bIYHO MHrPEANEHTbI MOMELLAIOTCS B CNeayto-
e nocnenoBaTeibHOCTU:
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1. >xwmpkocTu,

2. chbiny4ne VHrpeameHTol (caxap, Conb, Myka),

3. APOXKM 1 paspbix NUTENb.

Mpumeyvanune: [Jpoxxxun He AO/IKHbI COMnpuKacaTbCs ¢

KUAKOCTAMU WM COJIbIO A0 3ameca Tecta. Caenaii-

Te nasbuem yriybneHue B Myke v MoMecTuTe B HEro

JIPOXXKM.

— Tpocbinaswimecs NpPOAYKTbl WUAW MNPOAUBLUMECS
XUOKOCTU BbITPUTE C MOBEPXHOCTN GOPMbI (5).
®dopmy (5) BO3bMUTE 3a PYuKy, YCTaHOBUTE B pabouyio
Kamepy v MoBEpPHUTE B HanpasfieHuy ctpenku LOCK P
— 3akpoiTe KpbilwKy (3), BKIOYUTE YCTPOMNCTBO B

3ANEeKTPUYECKYIO PO3ETKY.

— [MoBTOpHbIMU HaxaTusiMu kHornku (10) «MEHIO»
BblIGepUTE HEOOXOAMMYIO NPOrPaMMY.

— TloBTOpHbIMKM HaxaTuamMm kHonku (14) «LUBET»
YCTaHOBUTE LIBET KOPOUKU.

— YcTaHOBWTE BPEMS OTCPOYKM HAXATUSMMU KHOMOK
(12) «<Bpems +» n (13) «<Bpems —».

Mpumeyanne: ponycTute ycTaHOBKY BPEMEHU OT-

CPOYKU, €C/IN XOTUTE HayaTb MPUroTOBIEHNE HeMes-

JIEHHO.

— [ns 3anycka nporpammbl HaXmuTte KHonky (15)
«CTAPT/CTOIM>.

— [Ons npuocTaHOBKM Mpouecca MNpuUroToBneHus
HaxxmuTe KHomMKy (11) «MAY3A».

— O 3aBepLleHnn nporpamMmmbl coobLaloT nocneno-
BaTesbHble 3BYKOBbIE CUTHASbI.

— Tocne 3aBepLueHnsi NporpaMM (Kpome nporpamm
91 12) yCTPONCTBO NeperaeT B pexunm nogorpesa,
Ha gucnnee noaBatcsa cumBonbl «0:00», a ABoeTo-
yne Bynet muratb.

— Tocne okOH4YaHWsi uMkna nojorpesa pasgacTcs
3BYKOBOW curHan, n Ha gucnnee (2) otobpasar-
CSl CTAHAAPTHbIE HACTPOWKM 3aBEPLUEHHOW MNpPO-
rpaMmbl.

— [Ons oTMeHbl NoaorpeBa, HaxMuTe 1 yaepXxnsamnte
kHonky (15) «CTAPT/CTOMN». Paspactcs nponon-
KUTESNbHBIA 3BYKOBOW CUMHas, Yepe3 HeKoTopoe
BpEMsi MoracHeT aucnnen (2). M3enekute BUISIKY
CEeTEBOro LUHYpa U3 371eKTPUHECKON PO3ETKN.

HapeHbTe TEepMOCTOMKME KYXOHHble pyKaBuLbl, OT-

KpoviTe KpbILWKY (3), BO3bMuUTE hopmy (5) 3a pyuky, no-

BepHuTE hopmMy no HanpasneHuto cTpenkn UNLOCK «

— [Jawite popme (5) ocTbiTb B TedeHne 10 MUHYT.

— Otmenute BbINEYKy OT CTEHOK M AHa opmbl (5)
MCNOJb3Ysi KYXOHHYIO JIoNaTtky C aHTUMPUrapHbIM
NOKPbITUEM.

— JAns n3snedveHuns xneba nepesepHuTe popmy (5) n
OCTOPOXHO MOTPSACUTE.

— TMepepn Hape3koit xneba faiiTe eMy OCTbITb B TeYe-
Hue 10 MUHYT 1 M3BNeknTe nonacTtb (6) Npu NomMo-
LM Kptoyka (9).

—  Xneb pexbTe OCTPbIM XJ1IEOHLIM HOXOM.
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PYCCKUM

n POAOIIXUTESNIBHOCTb NPUroTOBJIEHUA

Pexum OGLLee Bpems (B 4acax)
OCHOBHOW pexumM 3:00
®dpaHLy3ckuii xned 3:50
LlenbHo3epHoBOW x1e6 3:40
BbICTpbIN pexum 2:10
Cpo6Hbiit xned 2:55
Xne6 6e3 rnoTeHa 3:30
JKCrnpecc-pexmnm 1:38
TecTo 1:30
Jxem v BapeHbe 1:20
Kekc 1:50
CaHaBsuy 3:00
Bbineuka 1:00

BAXXHbIE PEKOMEHAALUU

WUHrpeaveHTbl

Myka

CgolicTBa MyK1 ONpeaensitoTcs He TOJIbKO COPTOM, HO
1 YCNOBUSIMW BblpallBaHUS 3epHa, crnocobom obpa-
60TKIN 1 xpaHeHusi. MpobyiiTe neyb x1eb n3 Mykun pas-
HbIX NPOM3BOAMUTENEN U MAPOK N HanauTe Ty, KOTopas
YOOBNETBOPSIET BaWMM MOTPEBHOCTAM. OCHOBHbIMM
B1agamMmu xne6oneKapH0|7| MYKU 4BIAEeTCH neHun4Hasa
1 pxaHas. MNweHnyHas Mmyka HaxoauT Gonee LWMpoKoe
NPYMEeHeHNe, 4TO 0OYCNOBAIEHO NMPUSTHLIMY BKYCOBbI-
MW Ka4eCTBaMM N BbICOKOW MULLLEBO LLIEHHOCTbIO N3ae-
S N3 NIIEHNYHON MYKN.

Xne6onekapHas Myka

XnebonekapHas (padurHMPOBaHHas) Myka, COCTOsLLAS
TOSIbKO M3 BHYTPEHHEN 4acTu 3epHa, COAepXUT Mak-
CMasibHOE KOJIN4eCTBO KﬂeﬁKOBVIHbI, KoTOopasa obe-
crneymnBaeT 3MaCTMYHOCTb MSKMLLA U NpefoTBpallaeT
onagaHune xneba. Boineyka mn3 xnebonekapHon Myku
nonyyaeTtcs 60s1ee MNbiLLHOWA.

LlenbHo3epHoBas Myka (0GoiiHas)
LlenbHo3epHOoBYIO (060MHYID) MyKy MOfyvaloT nyTem
nepemanbiBaHns LefIbHbIX 3€PeH MLEeHULbl BMECTE C
0060/104KO. DTOT COPT MYyKM OT/IMHAETCS MOBbILLEH-
HOW NUTaTeNbHOWM LLEHHOCTbIO. LlenbHo3epHoBoM xneb
00bIYHO NMONy4aeTCcs MeHbLUEro pa3mMepa. ns yny4iie-
HUS NOTPEeBbUTENbLCKUX CBOMCTB x/ieba LefibHO3epHO-
BYIO MYKY 4aCTO CMELUMBALOT C XJ1e6oneKkapHo.

Kykypy3Has 1 oBcsiHasi Myka

[ns ynydweHns TekcTypbl xneba u npuaaxvs emy no-
NOJIHUTENbHBIX BKYCOBbIX KaieCTB CMeLUuBaiiTe niie-
HUYHYIO UM PXKaHYI0 MYKY C KYKYPY3HO U OBCSIHOW.

Caxap

Caxap oboralwiaet BbiNeuky AOMOSHUTENbHBIMUA BKY-
COBbIMW OTTEHKamMu ¥ npugaet xneby 30/10TUCTbIN
uget. Caxap fIBiieTCS NUTaTesIbHOWM Cpeaon ans pocra
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npoxoken. Jobaenante B BbINEYKY HE TONbKO papuHn-
POBaHHbIN, HO M KOPUYHEBDIV caxap, a TakXXe caxapHyto
nyapy.

APOXXKHN

PocT opoxkei CONpoBOXOAETCS BblAENEHUEM Yrie-
KWCOro rasa, KOTopbli cnocobcTByeT 06pa3oBaHUio
nopucToro msikuwa. Myka n caxap sIBASiOTCS nuTa-
TenbHOW cpepon Ans pocTa Apoxken. [obaensiTte
CBEXMe NpeccoBaHHble Un GbICTPOAENCTBYIOLLME CY-
xve opoxokun. Ceexue NpeccoBaHHbIe APOXKM PACTBO-
psATe B TENJIOM XMOKOCTU (BOAE, MOJIOKE U T.4.), Obl-
CTpOAeNCTByIOLME APOXKMN A06aBNANTE B MyKy (OHM
He TpeObyloT NpeaBapuTENbHON akTMBaLMK, T.e. Ao6aB-
nexus Boabl). CnenyinTte pekoMeHaaLmMaM Ha ynakoBKe
nnu cobnoparite cnenyoLme NnponopLumn:

1 YaiiHaa noxka ObICTPOAENCTBYIOLLMX CYXUX OPOX-
xen paBHa 1,5 4yaHOM NOXKN CBEXUX NMPECCOBAHHbIX
LPOXKEN.

XpaHuTe poX>Ku B XONoaunbHUKE. Bbicokas Temnepa-
Typa yomBaeT APOXXKM, U TECTO NOAHMMAETCS MI0XO.

Conb

Conb npuaaeT xneby J0NONHUTENbHbIN BKYC U LIBET, HO
3amMeansaeT pocT Apoxken. He ncnonsayrite ypesamep-
HOE€ KOJINYeCTBO cosin. Bcerga mcnonb3dyite Menkyo
COfib (KpYnHas MOXeT NOBpeanTb aHTUNPUrapHoe no-
KpbITUE popmbl).

Aina

Aiiua ynyywaloT CTPYKTYpPy M 06bEeM BbiNeyku, npu-
[aloT JononHUTeNbHbIA BKyc. Mepen nob6aBneHnem B
TecTo sliLa TaTensHo B36enTe.

)XMBOTHBIE U pacTUTENbHBIE XUPbI

)KNBOTHbIE U PaCcTUTENbHbIE XUPbI OENA0T BbINEYKY
MSIr'Ye ¥ yBEIMHMBAIOT CPOK XpaHeHus. Mpexae yem
0o6GaBUTb CMIMBOYHOE MAacso, MOPexbTe ero Ha He-
6onbLume KyObrKu Unu fanTe eMy HEMHOMO OTTasTb.

Mekapckunii NOpPoLIOK 1 coaa

Copa v nekapckuii NOPOLLIOK (paspbixUTesnb) ykopa-
YyMBaloT Bpemsi, HeobxoaMMO Ansi noabemMa Tecta. Mc-
noNb3yiTe paspbIXINTESlb UAW COAY NPU BbiNEKaHUN B
OKCMNPECC-PEXWMME. Coay HeobGxoaMmo npensapu-
TeNbHO CMeLLaTb C IMMOHHOWN KUCNOTOM N HEGONbLLIMM
KONMMYEeCTBOM MyKM (5 I nuLLEeBol coapl, 3 I IMMOHHOW
KNCNOThbl U 12 1 Myku). BTO KOIM4ECTBO nopotuka (20 r)
paccuntaHo Ha 500 r myku. He ncnonb3yiite ona ra-
LIEeHMS COApl YKCYC, 3TO AenaeT MSKULLI MeHee OfHO-
poaHbiM 1 6Gonee BRaxHbIM. [lekapckuii MopoLIOK
(paspbIxnnTenb) NPOCTo 3ackinkte B dopmy, crnenys
yKasaHusM, CoaepXaLuMmMcs B peLenTe.

Bopa

Temnepatypa BoAbl UrPaeT BaXHYIO POSb MPU BbiNeyke
xneba. OntTumanbHas Temnepartypa Boabl ans OKC-
MPECC-PEXVMA cocTtaBnsieT 20-25°C, Temneparypa
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PYCCKUM

MoJ10Ka AOJIKHA 6bITb NpUMepHO 45-50°C. MoxHO 3a-
MEHWUTb BOJY MOJIOKOM Unn oboratnTb BKyC xneba, fo-
6aBVB HEKOTOPOE KOJIMHECTBO HATypasibHOro Coka.

— WcnonbayitTe KyxOHHbIE BECHI MU MEPHbIA CTakaH
(8) n noxky (7), BxogsiLumMe B KOMMIEKT MOCTABKU.

MornouHbie NPOAYKTbI

MonouHble MPOAYKTbI YAYYLIAT MNUTATENIbHYI0 LieH-
HOCTb 1 BKyC xsieba. Makuw nonyyaetcsa 6onee kpacu-
BbIM U @nneTUTHbIM. VICnosb3yinTe CBexmne MOoJoYHbIe

NPOAYKTbI NN CYXOE MOJIOKO.
DpyKThI U Aroab!

[na npurotToBneHns gxxema UCrosnb3ynTe TONbKO CBe-

XWE U Ka4eCTBEHHbIE PPYKTbI N AroAbl.

AO3UPOBKA

CekpeT xopotuero xneba He TONbKO B KA4eCTBE UHrpe-
OMEHTOB, HO U B 4ETKOM COBJII0AEHNM X NPONOPLIMIA.

— HanonHuTe MepHbIA cTakaH (8) XWAKOCTbIO A0
COOTBETCTBYIOLLEN OTMETKN. [TpoBepbTE A03MPOB-
Ky, YCTaHOBMB CTakaH Ha POBHOM MOBEPXHOCTU.

— TwartenbHO o4MWanTe cTakaH nepen n3aMepeHnem
Opyroro BMAa XunakocTu.

— Myky npocevBainiTe, ropky CH/UManTe Npy NoOMOLLM
rNagkoro HoXa.

— Cyxue VHrpeaneHThbl He yNoTHATe, Hackinas ux B
MEPHbI CcTakaH (8).

— Tepen un3mepeHvem BaxHO MNpPOCenBaTb MYyKY,
4YTOObl HACbITUTb €e BO3AyXOM, 3TO rapaHTupyeT
HaWTy4LLINI pe3ynbTar BbiNeyku.

B npuBeneHHo Tabnvue nepevyncneHbl BO3MOXHblE

NPUYMHBI HEYAA4HOW BbINEYKN

TecTo NOAHNMAETCS CANLWKOM BbICTPO

YpeamepHoe KoNMYeCcTBO APOXCKENR, MyKu U He,0CTaTOYHOE KONNYECTBO COMU

Xneb He NnogHMMaeTcs

HepocTtaTto4yHoe KONMHECTBO APOXXKEN

Crapble U1 HeakTUBHbIE APOXKN

Beicokas Temneparypa ncnosb3yembix Xuakocten

JPOXXKM CONPUKOCHYSICh C KUAKUMW HIPEAMEHTAMMW UK COJbIO A0 3ameca

HenpasunbHO BbIGPAH COPT MykK, TMGO MyKa HeKa4eCTBEHHast

HepocTato4Hoe Konn4ecTso caxapa

NHTEHCMBHLIN NOABLEM TecTa, TECTO BbIXOAUT
3a npegesnbl CbOprI ANg BbiNekaHuns

Msirkas Boga npvBoamT K 6051ee aKTUBHOMY POCTY APOXKEN

M3nuwHee konuyecTso [J'pO)K)KeVI nnn Mykm

Xne6 onan B LeHTpe

YpesamepHoe KONN4ecTBo TecTa

Poct ,ﬂpO)K)KeIZ npoxoauT HeKa4eCTBEHHO 13-3a BbICOKOW Temneparypbl XnOKOCTU
nnu ee YpeamepHoe KoOJIN4YEeCTBO

MNOTHBIN MAKNLL, KOMKI

Ype3mepHOe KOIMHECTBO MYKW JIMGO HEOCTATOK KUAKOCTH

HepocrtatoyHoe Konm4yecTBo ApoxKel n caxapa

YpeamepHoe Konmn4ecTBO GPYKTOB, LiENbHbIX 3€PEH U T.4,.

HekayecTBeHHas myka

YpesmepHas Temneparypa MCrosib3yeMoi XUAKOCTM NPUBOAUT K BbICTPOMY
POCTY APOXOKEV 1 PaHHEMY OMnafiaHuio TecTa

HeT conu unu HepocTaTo4HOE KOMMYECTBO caxapa

Xneb He nponekcs B LeHTpe

Hepocrtatok Mmyku

Ncnonb3oBaHue M3bbITOYHOrO KonmMyecTsa XNOKOCTU U XNOKUX NHIPEeOAUEeHTOB
(Hanpumep, orypra)

KpynHO3epHUCTBIN MAKULL

YpesmepHOe KOIMHECTBO XUAKVX UHIPEONEHTOB

Het conun

Cnuwkom ropsiyad soga

Hepocrato4Ho
xne6a

npornevyeHHass MOBEPXHOCTb

YpesamepHoe KONn4ecTBo TecTa

YpeamepHoe KONMYecTBO Myku (0COBEHHO ecnun Bbl neveTe H6enbiii xneb)

‘-lpesMepHoe KONM4ecTBoO /J.pO)K)KeI;I MM HeJoCcTaTok conv

YpeamepHoe KoNn4ecTBo caxapa

anI BblINeKaHun X}'Ieéa NMPUMEHANNCb Apyrue cnagkue UHrpeaveHTbl, NOMUMo
caxapa

M$iKML Hape3aHHbIX KYCOYKOB 3EPHUCTbIA 1
HepaBHOMEPHbIA

Bbl He oCTyannuv xneb nepes Hapeskon (M3NULWHSAA Bnara He ycrnesia ucnapuTtbest)
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PYCCKUM

3aknaaka UHrpeaueHToB

PekomeHaoyemas nocnenoBaTenbHOCTb  3aKiaaku
VMHIPeaVeHToB (ecnn B peuenTe He yka3aHo Apy-
roe): XuakocTu (Boaa, MOJIoko, Macso, B36uTble aiila
M T.A.) BbIIMBAIOTCSH HA OHO €MKOCTW /1St BbIMEYKN,
3arem 3acbiNaloTCs CyX1e UHIPEOMNEHTbI, Cyxme OPOX-
X1 0,O06aBNSOTCS, NWLLb B NMOCNEAHIO0 04epenb.

CnepnuTe 3a TeM, 4TOObI MyKa He HamoKasa NnoJiHo-
CTblO, KNaguTe OPOXKM TOSNIbKO Ha CYyXyl MyKy.
JApox>Ku Takxe He [OO0KHbl KOHTaKTMpoBaTb C
CONMbl0 A0 3ameca, Tak Kak MOCNnefHsiss CHuXaeT

Myka

2 MepHbIX CTakaHa

Cyxoe Monoko

1 cTonosas noxka

Apoxokn

1,5 yaiiHo noxkun

CpoGHbIN xne6

WUHrpeaneHTsbl/Konn4ecTeo

450r

Bona

160 mn

PacTuTenbHoe macno

2 CTONOBbIE TIOXKMN

aKTMBHOCTb ,u.poxokeﬁ.

— Vcnonb3ysa GyHKUMIO OTCPOYKN, He 3aknagbiBanTe
B dopmy (5) ckoponopTamecs NpoaykThl, Takne
Kak, Hanpumep, anua, GpykKTbl, MOSIOKO.

Conb 0,5 yaliHol noxKun
Caxap 3 CTO/I0BbIE JIOXKM
Myka 2 MepHbIX cTakaHa

Cyxoe MOofIoKO

1 cTonosas noxka

Cyxue opoxxun

1 vaitHas noxka

PELLEMTbI

OCHOBHOW pexum
WHrpepmeHTbl/KONM4YeCcTBO 450r
Bopna 160 mn

PacTtutensHoe macno

1 cTonosas noxka

Xne6 6e3 rnioTeHa
WUHrpeaneHTsbl/KonnyecTso

Boaa

450r
160 mn

PacTtuTtensHoe macno

2 CTOJI0BbIE JIOXKMN

dpaHuy3ckuii xneb

~ Conb 0,5 yaliHoW NOXKM
Conb 1 yariHas noxka
PucoBasi myka 2 MepHbIX CTakaHa
Caxap 2 CTONOBbIE JIOXKWN V! P
Myka 2 MepHbIx CTakaHa Caxap 2 CTOJIOBbIE JIOXKMN
Cyxue opoxokun 1 yaiiHas noxka Cyxvie Apoxxun 1 yaHas noxka

AKCNpecc-pexvum

WUHrpeaneHTsbl/Konn4yecTeo

450r

WUHrpepmeHTbl/KONM4YECTBO

450r

Bopa

170 mn

Bopa

150 mn

PactutensHoe macno

1 cTonosast noxka

PactuTtensHoe macno

2 CTOJIOBbIE JIOXKMN

PacTtutensHoe macno

2 CTONOBbIE IOXKM

Conb

1 yariHas noxka

Myka o6avpHas

1 MepHbI cTakaH

Myka

1 MepHbIt cTakaH

KopuyHeBeblii caxap

1 cTonosasi noxka

Cyxoe Monoko

2 CTONOBbIE JIOXKM

Cyxue Opoxekun

1,5 yaitHoW noxkun

Conb 1yaitHas noxka Conb 1 variHas noxka

Caxap 1 cTonosas noxka Caxap 2 CTONOBbIE NOXKM

Myka 2 /3 MepHOro cTakaHa Myka 2 MepHbIX CTakaHa

Cyxuvie 0poxxu 1 yaitHas noxka Cyxue ppoxxu V4 yaitHolt oK
LenbHo3epHOBOI4 xn1e6 Canpeuy

VHrpeAueHTbI/KONUYeCTEO 4501 WHrpeauentel/konuyectso | 450r

Bopa 150 mn Bopa 160 mn

Pa3msryeHHoe CMBo4YHOE
Macs1o vu MaprapuH

1 cTonosas noxka

Conb

1 4ainHas noxka

Caxap

1 cTonosas noxka

Cyxoe Monoko

1 cTonosas noxka

BbICTPbI peXxum

WUHrpeaneHTsbl/Konn4yecTeo

450r

Monoko

Myka 2 MepHbIX CTakaHa
Cyxuve opoxxun 1 yaiiHas noxka
1. HaneiTe B dopmy (5) Boay 1 macno.

2. HacbinbTe conb 1 caxap, Cyx0e MOJIOKO (ecnu yka-

3aHo B peLienTe), 3ateM A006aBbTE MYKY.

170 mn

PactutensHoe macno

2 CTONOBbIE NOXKN

Conb

1 vaitHas noxka

Caxap

2 CTONOBbIE NOXKN
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3. Cpenante B Myke Hebonbwoe yrybneHve un

3acbinsLTe B HEro APOXXKM (cnegute 3a Tem, 4ToObl
[0 3ameca APOXCKM He HaMOoKanu 1 He conpukaca-
JINCb C CONbIO).

4. BctaBbTe dopMy (5) B pabouyto kamepy, NoBepHUTE
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PYCCKUM

Mo 4acoBOW CTPESNIKE A0 ynopa 1 3aKPONTE KPbILLKY 1.

(3).

5. HaxmuTe kHonky (10) «MEHKO» n BbibepuTe cooT-

BETCTBYIOLLYIO MPOrpaMmy.
6. Bbibepute Bec xneba, cTeneHb MNoAXapeHHOCTU
KOPOYKM N HaxXMUTe KHOMKy (15) «CTAPT/CTOIM>.

>xem n BapeHbe

Ba6eiiTe aiua c caxapom, Bneinte B popmy (5).
Jo6aBbTe pa3MaryeHHoe Macno, MyKy, JIMMOHHbIV
COK 1 paspbIxnntesb.

3. BebinekaiTe, yctaHOBMUB nporpammy «Kekc».

YucTtka u yxopn
M3BnekunTe BUKY CETEBOrO LUHYypa U3 31EKTPUYECKON
PO3EeTKM 1 fanTe yCTPONCTBY OCTbITb.

— TpoTpuTe Kopnyc, KPbILWKY (3) BAAXHOWN TKAHbIO.

— ®opmy ans Beineyku (5), nonacts (6), MepHbIn cTa-

WUHrpeaneHTsl Konuuecteo
KnybHuka 1,5 MepHbIX CcTakaHa (cup)
Caxap 6 CTONOBbLIX NNOXEK

KaH (8), noxky (7) v kptoyok (9) npomoiiTe Tennomn

JINMOHHbIN cOoK

2 CTONOBbIE IOXKMN

BOAOI C poGaBneHVEM HeWTpasibHOro MOIOLEro
cpencTsa.

3aryctutens

0,25 YaliHOW NOXKU

Mpumeyvarnue: Ecnv nonacts (6) He CHUMaeETCs ¢ ocu,

1. Bunkoi pa3omMHUTE KIyBHMKY C caxapoMm, fobaBbTe

JIMMOHHbI COK, NepemeLlanTe.

2. TMonoxute cmecb B dopmy (5) n BkIuMTE Npo-

rpammy «lxem 1 BapeHbe».

Kekc

HarnonHuTe Gopmy (5) Ternaou BOAOVW v NoaoxamTe

0k0J10 30 MUHYT.

®opmy (5) u nonactb (6) MOXHO Takxe MbITb B

nocyA0MOeYHOM MallvHe.

—  TwartenbHo npocywute dopmy (5) 1 nonactb (6)
npexae, YeM yCTaHaBnMBaThb UX B xeboneuky.

— He norpyxaiiTe yCTPOIACTBO, CETEBO LUHYP U BUJIKY

WUHrpepmeHTsbI

Konunuecteo

CeTEeBOro LUHypa B BOAY 1 B APYrie XUOKOCTHU.

MweHnyHas myka

1 MepHbIit cTakaH (cup)

XpaHeHue

— MNepepn Tem, kak ybpaTb YCTPOWCTBO HA XpaHeHWe,

nponsseannTe ero YNCTKY U 40XAUTECH ero rnosiHoro

BbICbIXaHWS.
— XpaHuTe yCTPOMCTBO B CYyXOM MPOXIagHOM MeCTe,

Caxap 6 CTONOBbIX TOXEK
Macno cnuBo4Hoe 6 CTONIOBbIX NIOXEK
Anuo 4 wrT.
PaspbixnuTtens 1 YaitHas noxka

HefoCTYNMHOM ON1s feTen.

JIMMOHHBIV cok

1 yaiiHas noxka

YCTPAHEHUE HEUCTIPABHOCTEN

HeuncnpaBHocTb

BO3MOXHbIE€ NPUYUHBI

Bo3MoXxHoe pelueHne

Ha ancnnee nossunnce
crmBonbl «<HHH»

YCTPOWCTBO He OCTbUIO nocne
npeablayLero umkna Bbineykn

OTKNOYMTE YCTPOMCTBO OT 3NEKTPOCETU, U3BNeKMTe Gopmy, fante
yCTpOIZCTBy OCTbITb NpU KOMHaTHOM Temneparype

Cumeonsi «LLL» Ha
aucnnee

Huakasa Temneparypa B
paboueit kamepe

Bbik/lo4MTE YCTPOMCTBO, OTKPOWTE KPbIWKY M nogoxaute 10-20
MUHYT

CumBonbl «E», «E0» nnu
«E1» Ha gucnnee

Henonagkn B pabote gartumka
Temneparypsbl

BbikiounTe  ycTpoilctBO 1 obpartvTech B
(YNOSIHOMOYEHHbI) CEPBUCHbIN LLEHTP

aBTOPWU30BAHHbIN

JbIM U3 BEHTUNSILMOHHBIX
0TBEepCTUin

MHFpe,D,MeHTbI nonanv Ha
Hal’peBaTeﬂbelVl BNeMeHT

BbikniounTe  YCTPOWCTBO, BbIHYB BWJKY CETEBOrO LUHypa Wu3
anekTpuyeckon poseTku. W3snekute dopmy, [ainTe yCTPONCTBY
OCTbITb. BnaxHoi TkaHblo MPOTpUTE CTEHKW pabouyeli kamepbl u
HarpesaTesibHbli1 aNeMeHT

foToBbIA  xne6  onan,
HWXHARA 4acTb xneba
BRaxHas

Mocne Bbineukwu xneb octaBancs
B xne6oneyke CAnLLKOM [onro

Bobinekass xne6 no 3apaHee BbiOpaHHOMY PeuenTy, BblKnoyanTe
YCTPOICTBO Cpa3dy Nocne Bbineyku xneba

Xne6 npunun k cTeHkam
Hopmbl NS BbINEYkn

HuxHas vacTb xneba npuannna
K nonactu nJis 3amelunBaHuns
TecTta

Mepepn ycTaHOBKOWM CMa3blBaiTe 10NacTb MacioMm

‘ ‘ MW-3752.indd 10
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PYCCKUM

CrpykTypa xneba
HeogHopoaHas unu xnebd

BbiGpaH HeBepHbI pexum

MpocMoTpyTe AOCTYNHbIE MPOrpamMmbl BbiNeYku, Bbibepute Apyryto
nporpamMmy NOBTOPHLIMU HAXATUAMU KHOMKN «MEHIO»

He nony4mncs CnyyaitHoe HaxaTne KHOMK

«CTAPT/CTOIN» B npouecce
paboTbl

3aHOBO 3anoXuUTe HeOﬁXO,D,VIMbIe WHIpeaneHTbl N HAYHUTE BbINeyky
CHavana

Yactoe OTKPbITUE KPbILLKU BO
Bpems paboTbl

OTKprBaVITe KPbIWKY TOJIBKO N0 3anpocy nporpamMmmbl  Ons
,u,oﬁaBneva AONONHUTENbHbIX MHFPEONEHTOB.

MpoponmxutensHoe
OTKJIIO4YEHUE 3NEKTPO3HEepPrnm
BO Bpemsi paboThbl

3aHOBO 3anoXuUTe HeOﬁXO,D,VIMbIe WHIPpeaneHTbl N HA4YHUTE BbINeyky
CHavana

JBuxeHuie nonactu 3a6noku-
poBaHo

WM3Bnekute dopmy 1 nposepbTe, BpawaeTcs av npusog. B cnyyae
HEWCNpPaBHOCTM 0BpaTUTECH B @BTOPU3OBAHHbIN (YNOJHOMOYEHHbINA)
CEPBUCHBIN LLEEHTP

KOMMNNEKTALUUSA

Xneboneuka — 1 wT.

dopma ans Bbineykn — 1 wr.

JonacTb Anst 3ameLlumnBaHmsa Tecta — 1 WT.
MepHbIi cTakaH — 1 WwT.

MepHas noxka — 1 Wwrt.

Kptoyok — 1 .

WHCTpyKums — 1 WwT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHU
OnekTponutanune: 220-240 B ~ 50 'y,
MakcumanbHas noTpebnsemMas MolHocTb: 530 BT

‘ ‘ MW-3752.indd 11

MpounsBoanTesb 0CTaBasSeT 3a COBOV MPaBO U3MEHSITb
XapakTepucTuku yCTpovicTea 6e3 MpeABapuTesibHOro
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/JlaHHoe n3aenve cooTBeTCcTByeT BCEM Tpe-
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Poyn, Banuai, ToOHKOHT
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BREAD MAKER

Description

1. Control panel

2. Display

3. Lid

4. Viewing window

5. Baking form

6. Kneading paddle

7. Measuring spoon

8. Measuring cup

9. Hook

Control panel

10. Baking program selection button «Menu»
11. «Pause» button

12. Delay time increase button «Time +»

13. Delay time decrease button «Time -»

14. Crust color selection button «Color»

15. On/off button «Start/Stop»

16. Number of the selected program

17. Crust color selection

18. Time of delay/remaining run-time digital readouts

Attention!

* For additional protection you can install a residual
current device with nominal operation current not
exceeding 30 mA into the mains; contact a special-
ist for installation.

Safety measures
Read this instruction manual carefully before using the
unit and keep it for the whole operation period. Use
the unit according to its intended purpose only, as it is
stated in this manual. Mishandling the unit can lead to
its breakage and cause harm to the user or damage to
his/her property.

* Before connecting the unit to the mains make sure
that the operating voltage of the unit corresponds to
voltage of your mains.

* Power cord is equipped with “euro plug”; plug it into
the socket with reliable grounding contact.

* To avoid fire or electric shock do not use adapters
for plugging bread maker in.

* Place the unit on a flat, stable heat-resistant sur-
face with free access to the mains socket. The
distance to the nearest objects should be at least
20 cm.

* Never cover the unit during operation to avoid fire
outbreak.

+ Do not place the unit on other household equip-
ment or table cloths.

* Do not place the unit near open flame sources,
highly inflammable substances or in direct sunlight.

* Do not let the power cord hang from the table or
come in contact with hot surfaces or sharp edges
of kitchen furniture.

¢ Do not use the unit outdoors.

¢ The unitis intended for household usage only.

* Always unplug the unit before its assembly and dis-
assembly.

¢ Never leave the unit unattended during operation.

¢ In case of improper use of the unit (for instance,
non-compliance to the recommendations or exces-
sive cooking time), bread burning and smoke
appearance is possible. In this case switch the unit
off and unplug it. Let the unit cool down completely
before cleaning it.

* Placing foreign objects into the process chamber
is forbidden.

* Do not open the lid during operation except for the
cases described in this manual.

¢ Do not leave the lid open during unit operation.

* Do not touch hot surfaces and do not close ventila-
tion openings during the unit operation.

¢ Do not put your hands into the process chamber
during operation.

* When taking baked bread out hold the handle of the
form after putting on thermal protective potholders.

* In order not to damage the baking form non-stick
coating do not tap on the form bottom or edges,
but shake the form instead when taking bread out.

* Unplug the unit before cleaning or when you do
not use it.

¢ When unplugging the power plug do not pull the
cord but hold the plug with your hand.

¢ Do not touch the power plug with wet hands.

¢ Do not use the bread maker next to kitchen sink, do
not expose the bread maker to moisture.

¢ To avoid electric shock do not immerse the power
cord, the power plug or the unit itself in water or
any other liquids. If it happened do not touch the
unit, unplug it immediately and only after that you
may take the unit out of water. Apply to the autho-
rized service center for testing or repairing the unit.

¢ Periodically check power cord and plug integrity.

* Never use the unit if the power cord or plug is dam-
aged, the unit works improperly or after it was
dropped. Do not try to repair the unit by yourself.
Contact an authorized service center for all repair
issues.

e This unit is not intended for usage by children or
disabled persons unless they are given all the nec-
essary and understandable instructions by a person
who is responsible for their safety on safety mea-
sures and information about danger that can be
caused by improper usage of the unit.

* For children safety reasons do not leave polyethyl-
ene bags, used as a packaging, unattended.

¢ Attention! Do not allow children to play with poly-
ethylene bags or packaging film. Danger of suf-
focation!

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE
ONLY

Control panel

Baking modes

1. BASIC MODE

The program includes all the three stages of bread
making: dough kneading, dough rise and baking.

12
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2. FRENCH BREAD

Bread making takes more time; the bread has large

porous crumb and crispy crust.

3. WHOLE-WHEAT BREAD

Bake healthful bread of fine or crude flour. It is not

recommended to use the delay function when making

this bread as that may cause undesirable effects.

4. FAST BAKING

Faster bread making process, as compared to the

BASIC MODE. Such bread is usually smaller in size and

has denser crumb.

Attention! Fast-baked bread is baked using soda or
leaven. For the best result put liquid products to the
bottom of the form and dry ones on the top. Clumps
can form on the periphery of the form during the
kneading process; mix the clumps into the dough
using a silicone spatula.

5. SWEET BREAD

Dough kneading, dough rise and fancy bread baking.

Add fruit juice, raisins, dried apricots, coconut flakes

and chocolate to the dough. Longer dough rise

provides a light airy structure of bread.

6. GLUTEN-FREE BREAD

Gluten or fibrin is the albumen found in the seeds of

Gramineae plants (wheat, rye and oats are especially

rich in it). It determines such characteristics of dough

as elasticity and springiness. With the help of digestive
enzyme most people including children successfully
break up gluten that serves as a good source of
albumen. But there is a group of people with genetic
predisposition for gluten provoking coeliacia, quite

a rare disease. When suffering from this disease it is

necessary to eliminate gluten-containing foods from

the diet. You can bake gluten-free dietary bread in our
bread maker (usually of rice, corn, buckwheat flour or
special baking mixes).

7. EXPRESS-MODE

Fast bread-baking. This bread is smaller in size and has

the densest crumb.

Attention! When selecting this program pour water or
milk with the temperature of 48-50°C into the baking
form (use cooking thermometer for measuring
temperature). Temperature plays the crucial role in
extra fast bread making: if it is too low the dough will
not rise in time, and excessively high temperature
will result in yeast destruction.

8. DOUGH

The bread maker kneads dough and lets it rise. Use this

dough to make home-baked pastry (pies, pizza, etc.).

See the chapter «Recipes» for dough recipe examples.

9. JAM AND PRESERVES

Cook savory home-made jam. Cut the fruit for jam

beforehand.

10. CAKE

Add leaven or soda to sweet dough and bake savory

cake or biscuits.

11. SANDWICH

Use this program to bake light and puffy bread with thin

crust.

‘ ‘ MW-3752.indd 13
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12. BAKE

Bread maker works as an ordinary electric oven. The
program does not include dough kneading and dough
rise modes. It is used for baking ready-made dough or
for baked bread additional browning. Program settings
are meant for 450 g dough baking, program duration is
1 hour. If using less dough watch the product readiness
by yourself.

Control panel buttons (1)
Every pressing of the control panel
accompanied by a short sound signal.

buttons is

«MENU» Button (10)

— Select one of 12 programs by pressing «<MENU»
button (10) repeatedly. The number of the selected
program (16) will be shown on display (2).

«PAUSE» Button (11)

— You can stop the cooking process during the opera-
tion by pressing the «PAUSE» button (11). The cook-
ing program will stop, the run-time of the cooking
program will be flashing on the display. You can
resume the cooking process by pressing the button
(11) again. If no actions are performed, the unit will
resume operation automatically after 10 minutes of
staying in pause mode.

Buttons for delay time setting (12) «Time +» and

(13) «Time —»

You can pre-set the time when the cooking process is

to be finished.

— Select the program, loaf weight and crust color by
using the control panel buttons.

— Then set the time of delay by pressing buttons (12)
«Time +» and (13) «Time —» repeatedly (in what time,
starting from the current moment. the baking pro-
cess is to be finished). The time of delay (18) will be
shown on display (2).

Note: The maximal time of delay is no more than 13

hours, setting step is 10 minutes.

Example: If it is 20:30 now, and you want fresh bread

to be ready by 7 o’clock next morning, set the time of

delay of 10 hours 30 minutes.

— After the delay time has been set press «START/
STOP» button (15), the two-spot in the remaining
time index (18) will flash, and countdown will start.

— To cancel the delay and stop the operation press
and hold the «START/STOP» button (15) until you
hear a long sound signal.

Note: The delay function is not available in programs

6,7 9.

Do not apply the delay function when using perishable

foods such as milk, eggs, fruit, etc.

« COLOR» button (14)

— Select «LIGHT», «<MEDIUM» or «DARK» crust by
pressing «COLOR» button (14) repeatedly (sym-
bol (17)).

Note: This function is not available for programs 8 and

9.
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ART/STOP» Button (15)

Launch the baking program by pressing «START/
STOP» button (15). There will be a short sound sig-
nal, the two-spot in the time index (18) will flash,
and countdown will start.

— Other buttons become inactive during the baking
process.

— To stop the baking process press and hold «START/
STOP» button (15) until you hear a long sound sig-
nal, after that the operation indicator (15) will go
out.

Additional functions
Heating

— In case you have not switched unit off after baking
process, it will automatically pass into heating mode
(the mode duration is 1 hour).

— After the heating mode is finished you will hear a
sound signal.

— If you wish to cancel the heating function, press and
hold «START/STOP» button (15).

— Note: The heating function is not available for pro-
grams 9, 12.

Memory

— Incase of emergency power cutoff during the oper-
ation process the 10 minutes power-off memory
function is activated.

— If the power supply is restored within 10 minutes,
the bread maker will continue to perform the pre-
set program from the moment it has been stopped
at.

— If there is no power for more than 10 minutes it is
necessary to reload the ingredients and reprogram
the unit.

— If the operation was interrupted during the dough
kneading process just press «START/STOP» but-
ton (15) and the program will be restarted from the
very beginning.

BEFORE THE FIRST USE
Unpack the unit.
Place unit on a flat stable surface. Distance to the
nearest surfaces should be at least 20 cm.
Note: After unit transportation or storage at low
temperature it is necessary to keep it for at least two
hours at room temperature before switching on.
The bread maker is intended for operation within a wide
range of temperatures, but excessively high or low
temperature in the room affects dough rising process
and consequently the size and density of bread. The
optimal ambient temperature in the room is from 15 to
34°C.

— Open the lid (3) pulling it by the ledges.

— Take the baking form (5) by the handle, turn itin the
direction of UNLOCK <« arrow and pull upwards.

— Close the lid (3), switch the unit on by plugging the
power plug into the socket. There will be a long
sound signal, the display (2) will show the number
of the first program (16), the operation time index
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«3:00» (18) and symbol (17), denoting the standard
baking settings: crust color is medium.

— Select «<BAKE» program by pressing «<MENU» but-
ton (10) repeatedly, press «START/STOP» button
(15) and let the unit warm up for 10 minutes.

Note: During the first operation some smell from
the heating element and small amount of smoke is
possible, this is normal.

— Switch bread maker off in 10 minutes. To do so
press and hold the «<START/STOP» button (15) until
you hear a long sound signal, take the power plug
out of the socket.

— Open the lid (3) and let the unit cool down.

— Wash the baking form (5), paddle (6), measuring
cup (8), spoon (7) and hook (9) with a soft sponge
and a neutral detergent.

— Dry the removable parts.

— The unitis ready for use.

USING THE UNIT

— Fix the paddle (6) on the form (5) axle.

Note: It is desirable to grease the paddle with butter

before assembly to avoid dough ingress under the

paddle (6) during operation and to facilitate paddle
removal (6) from the baked bread.

— Putthe ingredients into the form (5) in the sequence
described in the recipe. Usually the ingredients are
added in the following order:

1. liquids,

2. dryingredients (sugar, salt, flour),

3. yeast and leaven.

Note: Yeast should not come in contact with the liquids

or salt before the dough kneading. Make a cavity in the

flour with your finger and put the yeast there.

— Wipe spilled ingredients or liquids from the form
(5) surface.

— Take form (5) by the handle, put it into the process
chamber and turn it in the direction of LOCK »
arrow.

— Close the lid (3), plug the unit in.

— Select the necessary program by pressing <MENU»
button (10) repeatedly.

— Set the crust color by pressing the <COLOR» button
(14) repeatedly.

— Set the delay time by pressing buttons (12) «Time
+» and (13) «Time -».

Note: If you want to start baking immediately skip delay

time setting.

— Press «START/STOP» button (15) to launch the
program.

— To pause baking process press «PAUSE» button (11).

— Consequential sound signals inform that the pro-
gram is completed.

— After the completion of programs (except for pro-
grams 9 and 12) the unit will pass into heating
mode, symbols «0:00» will appear on the display,
and the two-spot will flash.

— When the heating cycle is finished there will be a
sound signal and the standard settings of the com-
pleted program will be shown on the display (2).
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— To cancel heating, press and hold the «START/
STOP» button (15). There will be a long sound sig-
nal; the display (2) will be switched off after a while.
Unplug the unit.

— Put on thermal protective potholders, open the lid
(8), take the form (5) by the handle, turn the formin
the direction of the arrow UNLOCK «

— Let the form (5) cool down for 10 minutes.

— Separate the pastry from the form (5) walls and bot-
tom using a spatula with non-stick coating.

— To remove the bread turn the form (5) upside down
and shake it carefully.

— Before cutting the bread let it cool down for 10 min-
utes and remove the paddle (6) with the hook (9).

— Cut the bread with a sharp bread knife.

Cooking duration

Mode Total time (hours)
Basic mode 3:00
French bread 3:50
Whole-wheat bread 3:40
Fast mode 2:10
Sweet bread 2:55
Gluten-free bread 3:30
Express-mode 1:38
Dough 1:30
Jam and preserves 1:20
Cake 1:50
Sandwich 3:00
Bake 1:00

IMPORTANT RECOMMENDATIONS

Ingredients

Flour

The characteristics of flour are determined not only by
the sort but also by the conditions of grain cultivation,
processing method and storage. Try to bake bread
using flour of different manufacturers and grades and
find the one meeting to your needs. The basic types of
bread flour are wheat and rye flour. Wheat flour is more
commonly used due to its palatability properties and
high nutrition value of pastry made of wheat flour.

Bread flour

Bread (refined) flour made of inner part of grain only,
contains the maximal gluten quantity that provides the
crumb elasticity and prevents bread dropping. Pastry
made of bread flour is more puffy.

Whole-wheat flour (wholemeal)

Whole-wheat (wholemeal) flour is obtained by grinding
whole wheat grains together with the membrane. This
sort of flour is distinguished for its enhanced nutrition
value. Whole-wheat bread is usually smaller in size. To
improve the consumer properties of bread whole-wheat
flour is often mixed with bread flour.
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Corn and oatmeal flour

To improve the bread texture and give it additional flavor
properties mix wheat or rye flour with corn or oatmeal
one.

Sugar

Sugar enriches the pastry with additional flavors and
gives bread golden color. Sugar is a nutritional medium
for yeast growth. Add to pastry not only refined but
brown sugar and sugar powder as well.

Yeast

Yeast growth is accompanied by emission of carbon
dioxide that contributes to the formation of porous
crumb. Flour and sugar are a nutritional medium for
yeast growth. Add fresh compressed yeast or fast-
acting yeast powder. Dissolve fresh compressed yeastin
warm liquid (water, milk, etc.) and add fast-acting yeast
to the flour (it does not require preliminary activation,
i.e. adding of water). Follow the recommendations on
the packing or observe the following proportions:

1 tea spoon of fast-acting yeast powder is equal to 1.5
of tea spoon of fresh compressed yeast.

Store yeast in a refrigerator. Yeast is destroyed at high
temperatures, and the dough rises poorly.

Salt

Salt gives bread additional flavor and color, but slows
down the yeast growth. Do not use excessive quantities
of salt. Always use fine salt (coarse one can damage the
form’s non-stick coating).

Eggs

Eggs improve the structure and volume of the pastry,
give additional flavor. Eggs should be whipped
thoroughly before adding to the dough.

Animal and vegetable fats

Animal and vegetable fats make the pastry softer and
increase its storage life. Cut butter into small cubes or
let it melt a little before adding it.

Baking powder and soda

Soda and baking powder (leaven) shorten the time
necessary for dough rise. Use leaven or soda when
baking in EXPRESS-MODE. It is necessary to mix soda
with citric acid and a little flour beforehand (5 g of
baking soda, 3 g of citric acid and 12 g of flour). This
amount of the powder (20 g) is rated for 500 g of flour.
Do not use vinegar for soda slaking; it will make the
crumb less homogeneous and damper. Baking powder
(leaven) is just to be poured into the form following
recipe instructions.

Water

Water temperature plays the crucial role in bread
making process. The optimal water temperature is 20-
25°C for EXPRESS-MODE, temperature of milk should
be about 45-50°C. You may as well use milk instead of
water or enrich bread flavor by using some natural juice.
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Dairy foods

Dairy foods improve the nutrition value and flavor of the
bread. The crumb becomes more beautiful and savory.
Use fresh dairy foods or powdered milk.

Fruit and berries
Use only fresh and quality fruit and berries for jam
making.

DOSAGE

The secret of good bread lies not only in the quality
of ingredients but also in precise abidance to their
proportions.

Use kitchen scales or measuring cup (8) and spoon
(7) included in the delivery set.

Fill the measuring cup (8) with liquid to the appro-
priate mark. Check dosage, placing the cup on an
even surface.

Clean the cup thoroughly before measuring another
type of liquid.

Flour should be screened, and the heap should be
removed with a smooth knife.

Do not compact dry ingredients when putting them
into the measuring cup (8).

It is important to screen the flour before measuring
in order to saturate it with air; this provides the best
baking quality.

The table below contains the possible reasons for
unsuccessful baking.

The dough rises too quickly

Excessive quantity of yeast, flour or insufficient quantity of salt

The bread won’t rise

Not enough yeast

0Old or inactive yeast

High temperature of the liquids used

Yeast came in contact with liquid ingredients or salt before kneading

Wrong selection of flour sort, or flour is of poor quality

Not enough sugar

Intensive dough rise, dough
gets out of the baking form

Soft water leads to more active yeast growth

Excessive quantity of yeast or flour

Bread dropped in the middle

Excessive quantity of dough

Yeast growth is poor because of high temperature of the liquid or its excessive quantity

Dense crumb, clumps

Excessive quantity of flour or lack of liquid

Not enough yeast and sugar

Excessive quantity of fruit, whole grains, etc.

Flour of poor quality

Excessive liquid temperature leads to quick yeast growth and early dough dropping

No salt or not enough sugar

Bread is slack-baked in the
middle

Lack of flour

Using too much liquid and liquid ingredients (for example, yogurt)

Coarse crumb

Excessive quantity of liquid ingredients

No salt

Water is too hot

- Bread surface is slack-baked

Excessive quantity of dough

Excessive quantity of flour (especially when you are making wheat bread)

Excessive quantity of yeast or lack of salt

Excessive quantity of sugar

Other sweet ingredients besides sugar are used

Crumb of cut bread pieces is
grainy and non-uniform

You have not cooled the bread down before cutting (excessive moisture did not have time to

evaporate)

Ingredients loading

The following order of ingredients loading is rec-
ommended (unless otherwise is specified in the
recipe): liquids (water, milk, oil, whipped eggs,
etc.) are poured on the bottom of the baking form,
dry ingredients are fed afterwards, yeast powder is
added last.

‘ ‘ MW-3752.indd 16
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— See that flour does not become completely wet, put

yeast in dry flour only. Yeast also should not come
in contact with salt before kneading as salt reduces
yeast capacity.

When using the delay function do not put perish-
able foods, for instance, eggs, fruit, milk, into the
form (5).
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RECIPES

Basic mode
Ingredients/Quantity | 450g
Water 160 ml
Vegetable oil 1 table spoon
Salt 1 tea spoon
Sugar 2 table spoons
Flour 2 measuring cups

Yeast powder 1tea spoon
French bread
Ingredients/Quantity | 450g
Water 170 ml
Vegetable oil 1 table spoon
Salt 1 tea spoon
Sugar 1 table spoon
Flour 2 4 measuring cups
Yeast powder 1 tea spoon
Whole-wheat bread
Ingredients/Quantity 4509
Water 150 ml
Vegetable oil 2 table spoons
Salt 1 tea spoon

Medium flour

1 measuring cup

Flour

1 measuring cup

Brown sugar

1 table spoon

Powdered milk

2 table spoons

Yeast powder

1,5 tea spoon

Fast mode
Ingredients/Quantity 450g
Milk 170 ml

Vegetable oil 2 table spoons
Salt 1 tea spoon
Sugar 2 table spoons
Flour 2 measuring cups

Powdered milk

1 table spoon

Yeast

1,5 tea spoon

Sweet bread

Ingredients/Quantity

450g

Water

160 ml

Vegetable oil 2 table spoons
Salt 0,5 tea spoon
Sugar 3 table spoons
Flour 2 measuring cups

Powdered milk

1 table spoon

Yeast powder

1 tea spoon

‘ ‘ MW-3752.indd 17

Gluten-free bread

Ingredients/Quantity 450g

Water 160 ml

Vegetable oil 2 table spoons
Salt 0,5 tea spoon
Rice flour 2 measuring cups
Sugar 2 table spoons
Yeast powder 1tea spoon
Express- mode

Ingredients/Quantity 4509

Water 150 ml

Vegetable oil 2 table spoons

Salt 1tea spoon

Sugar 2 table spoons

Flour 2 measuring cups

Yeast powder

1% tea spoon

Sandwich
Ingredients/Quantity 450g
Water 160 ml
Softened butter or margarine | 1 table spoon
Salt 1 tea spoon
Sugar 1 table spoon

Powdered milk

1 table spoon

Flour

2 measuring cups

Yeast powder

17

1tea spoon

1. Pour water and oil into the form (5).

2. Add salt and sugar, powdered milk (if specified in
the recipe), then add flour.

3. Make a small cavity in the flour and put yeast into it
(see that yeast does not get wet and come in con-
tact with salt before kneading).

4. Insert the form (5) into the process chamber, turn it
clockwise until bumping and close the lid (3).

5. Press «<MENU» button (10) and select the appropri-
ate program.

6. Select loaf weight, degree of crust roasting and
press «START/STOP» button (15).

Jam and preserves

Ingredients Quantity
Strawberry 1.5 measuring cups
Sugar 6 table spoons
Lemon juice 2 table spoons
Thickener 0,25 tea spoon

1. Mash strawberries and sugar with a fork, add lemon
juice, mix.

2. Put the mixture into the form (5) and launch the
«Jam and preserves» program.

05.06.2013 12:50:02 ‘ ‘



ENGLISH

Cake
Ingredients Quantity
Wheat flour 1 measuring cup
Sugar 6 table spoons
Butter 6 table spoons
Eggs 4pc.
Leaven 1tea spoon
Lemon juice 1tea spoon

1. Whip eggs with sugar; pour into the form (5).
2. Add softened butter, flour, lemon juice and leaven.
3. Bake after setting the «Cake» program.

Cleaning and care

Unplug the unit and let it cool down.
— Wipe the body and lid (3) with a damp cloth.

TROUBLESHOOTING

— Wash the baking form (5), paddle (6), measuring
cup (8), spoon (7) and hook (9) in warm water with
a neutral detergent.

Note: If the paddle (6) can not be removed from the

axle, fill the form (5) with warm water and wait for about

30 minutes.

You may also wash the form (5) and the paddle (6) in a

dishwasher.

— Dry the form (5) and paddle (6) carefully before fix-
ing them in the bread maker.

— Do not immerse the unit, power cord and power
plug into water and other liquids.

Storage

— Before storage clean the unit and wait till it is com-
pletely dry.

— Keep the unit away from children in a dry cool place.

Failure

Possible causes

Possible solution

Symbols “HHH” appear on
the display.

The unit has not cooled down
after the previous baking
cycle

Unplug the unit, take the form out, let the unit cool down at room
temperature

Symbols «LLL» on the display

Low temperature in the

process chamber

Switch the unit off, open the lid and wait for 10-20 minutes.

Symbols «E», «<E0» or «<E1» on
the display

Temperature sensor failure

Switch the unit off and contact the authorized service center

Smoke from the ventilation
openings

Ingredients got onto the
heating element

Switch the unit off by unplugging the power plug from the mains.
Take the form out, let the unit cool down. Wipe the walls of the
process chamber and the heating element with a damp cloth.

The baked bread dropped,
the bottom part of the bread
is damp

The bread has stayed in the
bread maker for too long after
baking

When making bread according to the chosen recipe switch the unit
off right after the bread is ready

The bread has stuck to the
walls of the baking form

The bottom part of the bread
has stuck to the kneading
paddle

Grease the paddle with oil before assembly

The bread structure is not
homogeneous or the bread
went wrong

Wrong mode is selected

View the available baking programs, select another program by
pressing the «Menu» button repeatedly

Accidental pressing of
«START/STOP» button during
the operation process

Reload all necessary ingredients and start the baking process
from the very beginning

Frequent opening of the lid
during the operation

Open the lid only upon the request of the program to add
supplementary ingredients.

A long power cutoff during
the operation process

Reload all necessary ingredients and start the baking process
from the very beginning

The paddle is blocked

Take the form out and check if the drive is rotating. In case of any
defect contact the authorized service center

‘ ‘ MW-3752.indd 18
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DELIVERY SET Unit operating life is 3 years

Bread maker - 1 pc.

Baking form - 1 pc. Guarantee

Kneading paddle - 1 pc. Details regarding guarantee conditions can be obtained
Measuring cup — 1pc. fromthe dealer fromwhomthe appliance was purchased.
Measuring spoon — 1 pc. The bill of sale or receipt must be produced when making
Hook — 1 pc. any claim under the terms of this guarantee.

Instruction manual — 1 pc.

This product conforms to the EMC-
TECHNICAL SPECIFICATIONS Requirements as laid down by the Council
Power supply: 220-240 V ~ 50 Hz c Directive 2004/108/EC and to the Law
Maximal power consumption: 530 W Voltage Regulation 2006/95/EC

The manufacturer preserves the right to change
the specifications of the unit without a preliminary
notification.

19
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DEUTSCH

Brotbackofen
Beschreibung

CENOOrON =

Bedienungsplatte
Bildschirm

Deckel
Schaukasten
Backform

Fligel zum Anteigen
Messloffel
Messbecher

Haken

Bedienungsplatte

10.
1.
12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.

Taste der Wahl des Backprogramms ,Men(*“
«Pause»-Taste

Taste der Erhohung der Riickstellungszeit «Zeit +»
Taste der Verringerung der Riickstellungszeit «Zeit
_»

Taste der Wahl der Krustenfarbe «Farbe»

Ein/Aus ,Start/Stop“-Taste

Nummer des ausgewahlten Programms

Wahl der Krustenfarbe

Digitale Anzeige der Riickstellungszeit/der Restzeit

Achtung!

Als zusatzlicher Schutz ist es zweckmaBig,
den FI-Schalter mit Nennstrom bis 30 mA im
Stromversorgungskreis aufzustellen; wenden Sie
sich daftir an einen Spezialisten.

SicherheitsmaBnahmen

Vor der Inbetriebnahme des Geréats lesen Sie diese
Bedienungsanleitung aufmerksam durch und bewahren
Sie diese wahrend der ganzen Betriebszeit des Geréts.
Benutzen Sie dieses Gerat nur bestimmungsmaBig und
laut der Bedienungsanleitung. Nicht ordnungsgemaBe
Nutzung des Gerats kann zu seiner Stérung fiihren und
einen gesundheitlichen und materiellen Schaden beim
Nutzer hervorrufen.

Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieBen des
Gerats ans Stromnetz, dass die Betriebsspannung
des Gerats und die Netzspannung libereinstimmen.
Das Netzkabel ist mit einem ,Eurostecker” ausge-
stattet; schalten Sie diesen in die Steckdose mit
sicherer Erdung ein.

Verwenden Sie keine Adapterstecker beim
AnschlieBen des Geréats ans Stromnetz, um Brand-
oder Stromschlagrisiko zu vermeiden.

Stellen Sie das Geréat auf eine gerade, stabile hit-
zebestandige Oberflache so auf, dass ein freier
Zugang zur Steckdose gewahrt wird. Der Abstand
zu den nachststehenden Gegenstanden soll nicht
weniger als 20 cm betragen.

Es ist nicht gestattet, den Brotbackofen wahrend
des Betriebs zu decken, um das Brandrisiko zu
vermeiden.

‘ ‘ MW-3752.indd 20

20

Es ist nicht gestattet, das Gerat auf andere
Haushaltsgerate und Tischdecken aufzustellen.

Es ist nicht gestattet, das Gerat in der Nahe von
Quellen der offenen Flamme, leicht entflammbaren
Stoffen und unter direkten Sonnenstrahlen aufzu-
stellen.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch
nicht frei hangt, sowie heiBe Oberflaichen oder
scharfe Rander der Kiichenmdobel nicht berthrt.

Es ist nicht gestattet, das Gerat drauBen zu benut-
zen.

Das Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt
geeignet.

Schalten Sie das Gerat immer vor dem
Zusammensetzen und Auseinandernehmen aus.
Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nie
unbeaufsichtigt.

Nicht ordnungsgemaBe Nutzung des Gerats (z.B.
Nichtbeachtung der Empfehlungen sowie (ber-
lange Zubereitungszeit) kann zur Anbrennung des
Brots und der Entstehung des Rauchs flihren.
Schalten Sie in diesem Falle das Gerét aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose her-
aus. Warten Sie vor der Reinigung ab, bis das Gerat
komplett abgekiihlt ist.

Es ist nicht gestattet, fremde Gegenstande in die
Arbeitskammer zu legen.

Es ist nicht gestattet, den Deckel wahrend des
Betriebs zu 6ffnen, auBer den Fallen, die in der
Betriebsanleitung beschrieben sind.

Lassen Sie nie den Deckel des Brotbackofens wéah-
rend seines Betriebs offen.

Es ist nicht gestattet, heiBe Oberflachen wah-
rend des Betriebs des Gerdts zu berihren und
Entliftungsoffnungen zu schlieBen.

Es ist nicht gestattet, Hande in die Arbeitskammer
wahrend des Betriebs zu stecken.

Wenn Sie das fertiggebackene Brot aus dem
Brotbackofen herausnehmen, fassen Sie den Griff
der Backform an, ziehen Sie vorher hitzebestandige
Topfhandschuhe an.

Um die Beschadigung der Antihaftbeschichtung
der Backform wahrend der Herausnahme des Brots
zu vermeiden, schlagen Sie gegen den Boden und
Rander der Backform nicht, sondern schiitteln Sie
die Backform.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab, wenn Sie
es nicht benutzen oder vor der Reinigung.

Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose heraus-
nehmen, ziehen Sie das Kabel nicht, sondern halten
Sie den Stecker mit der Hand.

Greifen Sie den Stecker des Netzkabels mit nassen
Handen nicht.

Es ist nicht gestattet, den Brotbackofen in der Nahe
vom Kiichenwaschbecken zu benutzen und der
Feuchtigkeit auszusetzen.
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* Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker
oder das Gerat selbst nie ins Wasser oder andere
Flissigkeiten, um das Stromschlagrisiko zu ver-
meiden. Wenn es trotzdem der Fall ist, bertihren
Sie das Gerat nicht, trennen Sie es sofort vom
Stromnetz ab und erst danach kénnen Sie es aus
dem Wasser holen. Wenden Sie sich an einen auto-
risierten (bevollmachtigten) Kundendienst, um das
Gerat zu prifen oder zu reparieren.

* Prufen Sie periodisch die Ganzheit des Netzkabels
und des Netzsteckers.

* Es ist nicht gestattet, den Brotbackofen zu benut-
zen, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschadigt ist, wenn Stérungen am Gerat auftre-
ten und wenn es heruntergefallen ist. Es ist nicht
gestattet, das Gerat selbsténdig zu reparieren. Bitte
wenden Sie sich an einen autorisierten (bevoll-
machtigten) Kundendienst, falls Probleme mit dem
Gerat auftreten.

¢ Dieses Gerat darf von Kindern und behinder-
ten Personen nicht genutzt werden, auBer wenn
die Person, die fur ihre Sicherheit verantwort-
lich ist, ihnen entsprechende und verstandliche
Anweisungen Uber sichere Nutzung des Gerats und
die Gefahren bei seiner falschen Nutzung gibt.

¢ Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie
Plastikttiten, die als Verpackung verwendet werden,
nie ohne Aufsicht.

e Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder
Folien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

Bedienungsplatte

Backbetriebe

1. HAUPTBETRIEB

Das Programm enthdlt alle drei Stufen der
Brotzubereitung: Anteigen, Teigtrieb und Backen.

2. FRANZOSISCHES BROT

Die Brotzubereitung dauert langere Zeit, das Brot
kommt mit groBer Lochkrume und knuspriger Kruste
heraus.

3. VOLLKORNBROT

Backen Sie bekOmmliches Brot aus Feinmehl oder
Backschrot. Es ist nicht empfohlen, die Funktion
der Zeitriickstellung beim Backen solches Brots zu
benutzen, weil es zu ungewilinschten Ergebnissen
flhren kann.

4.SCHNELLBACKEN

Kirzerer Backprozess im Vergleich zum
HAUPTBETRIEB. Solches Brot kommt kleiner und mit
einer dichteren Krume heraus.

Achtung! Das Schnellbrot wird mit der Verwendung
von Soda oder Quellmehl gebacken. Fiir die Erzielung
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besserer Ergebnisse legen Sie fliissige Produkte auf
den Boden der Backform, trockene Produkte legen Sie
drauf. Im Laufe des Anteigens kénnen sich Kliimpchen
an den Réandern der Backform bilden; mischen Sie die
gebildeten Kliimpchen in den Teig ein, indem Sie einen
Silikonspatel benutzen.

5. BUTTERTEIGBROT

Anteigen, Teigtrieb und Backen von
Butterteigbackwaren. Geben Sie Obstsaft, Rosinen,
getrocknete Aprikosen, Kokosraspel und Schokolade in
den Teig zu. Dauernderer Teigtrieb gewahrleistet leichte
Luftstruktur des Brots.

6. BROT OHNE GLUTEN

Kleber oder Gluten ist EiweiB, das in Samen der
Getreidearten (es enthélt sich in groBer Menge in
Weizen, Roggen und Hafer) entdeckt wurde, das
solche Eigenschaften des Teiges wie Elastizitdt und
Spannkraft bestimmt. Bei der iberwiegenden Mehrheit
der Leute, einschlielich Kinder, wird Kleber durch
Verdauungsfermente erfolgreich gespalten und ist eine
gute EiweiBquelle. Jedoch existiert eine Gruppe von
Menschen mit erblichen Disposition, bei der Gluten
eine seltene Erkrankung Zoliakie hervorrufen kann.
Bei dieser Erkrankung ist es erforderlich, kleberhaltige
Nahrungsmittel aus der Ration auszuschlieBen. Sie
kénnen in unserem Brotbackofen didtisches Brot
ohne Kleber backen (normalerweise aus Reis-, Mais-,
Buchweizenmehl oder aus speziellem backfertigen
Mehl).

7. EXPRESSBETRIEB

Schnelle Brotzubereitung. Das Brot kommt kleiner und
mit der dichtesten Krume heraus.

Achtung!Falls Sie dieses Programm gewdahlt haben,
gieBen Sie Wasser oder Milch mit Temperatur 48-50°C
in die Backform ein (die Temperatur messen Sie mit
einem Kiichenthermometer). Die Temperatur spielt bei
der Expresszubereitung des Brots eine entscheidende
Rolle: bei zu niedriger Temperatur geht der Teig
rechtzeitig nicht auf und zu hohe Temperatur fiihrt zur
Abtétung von Backhefe.

8. TEIG

Der Brotbackofen mischt den Teig an und lasst ihn
aufgehen. Benutzen Sie diesen Teig fur die Zubereitung
von Hausgebdck (Piroggen, Pizza u.d.). Siehe die
Rezeptbeispiele im Abschnitt “Rezepte”.

9. MARMELADE UND KONFITURE

Bereiten Sie eine aromatische Hausmarmelade zu.
Schneiden Sie vorher Friichte fir die Marmelade ein.
10. KEKS

Geben Sie Quellmehl oder Soda in den Siiteig zu und
bereiten Sie einen aromatischen Keks oder Geback zu.
11. SANDWICH

Nutzen Sie dieses Programm fiir die Zubereitung vom
mastigen und leichten Brot mit diinner Kruste.

12. GEBACK
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Der Brotbackofen funktioniert wie ein normaler
elektrischer Backofen. Das Programm schlieBt das
Anteigen und den Teigtrieb aus. Das Programm
wird zum Backen eines bereits fertigen Teigs oder
zusatzlicher Braunung des gebackenen Brots
verwendet. Einstellungen des Programms sind firs
Backen von 450 g Teig gerechnet, die Programmdauer
ist 1 Stunde. Wenn Sie eine kleinere Menge Teig
benutzen, tiberpriifen Sie die Gare selbstandig.

Tasten der Bedienungsplatte (1)
Bei jedem Driicken der Tasten der Bedienungsplatte
ertdnt ein Tonsignal.

»MENU“-Taste (10)

— Wahlen Sie eines der 12 Programme durch das
mehrmalige Driicken der “MENU“-Taste (10) aus.
Die Nummer des ausgewahlten Programms (16)
wird auf dem Bildschirm (2) angezeigt.

“PAUSE”-Taste (11)

— Sie konnen den Betrieb des Programms der
Zubereitung unterbrechen, indem Sie die “PAUSE”-
Taste (11) wahrend des Betriebs dricken. Der
Betrieb des Programms der Zubereitung wird
unterbrochen werden, auf dem Bildschirm wird die
Betriebszeit des Programms der Zubereitung blin-
ken. Sie kdnnen den Zubereitungsprozess fortset-
zen, indem Sie die Taste (11) nochmals driicken.
Falls das Gerat nicht betatigt wird, setzt es den
Betrieb nach 10 Minuten Warten im Pausenbetrieb
automatisch fort.

Tasten der Zeitriickstellung (12) “Zeit +” und (13)

“Zeit_!!

Sie kénnen die Zeit, zu welcher die Zubereitung beendet

wird, im voraus programmieren.

— Wabhlen Sie das Programm, das Backgewicht und die
Krustenfarbe mit den Tasten der Bedienungsplatte
aus.

— Danach stellen Sie die Rickstellungszeit (nach wel-
cher Zeitab demjetzigen Zeitpunkt der Backprozess
beendet wird) durch das mehrmalige Driicken der
Tasten (12) «Zeit +» und (13) «Zeit +» ein. Auf dem
Bildschirm (2) wird die Riickstellungszeit (18) ange-
zeigt.

Anmerkung: Maximale Riickstellungszeit betrdgt 13

Stunden, der Einstellungsschritt ist 10 Minuten.

Beispiel: Wenn Sie um 20:30 das Brot um 7 Uhr

morgens des ndchsten Tages frisch gebacken

bekommen mdéchten, stellen Sie die Rlickstellungszeit
auf 10 Stunden 30 Minuten ein.

— Drlicken Sie die ,START/STOP”-Taste (15) nach der
Einstellung der Rickstellungszeit, dabei blinkt der
Doppelpunkt in der Anzeige der Restzeit (18) und
beginnt das Abzéhlen der Restzeit.

— Driicken und halten Sie die ,START/STOP“-Taste
(15), bis ein dauerndes Tonsignal ertont, um die
Zeitriickstellung und den Betrieb zu unterbrechen.

Anmerkung: Die Funktion der Zeitriickstellung ist fiir

Programme 6, 7, 9 unzuganglich.

Benutzen Sie die Funktion der Zeitriickstellung wahrend

der Nutzung von leichtverderblichen Produkten - wie

Milch, Eier, Friichte usw. nicht.

“FARBE”-Taste (14)

— Wahlen Sie eine ,HELLE®, ,MITTLERE“ oder
+DUNKLE" Kruste (Symbol (17)) durch das mehr-
malige Driicken der “KRUSTENFARBE"-Taste (14)
aus.

Anmerkung: Diese Funktion ist fiir Programme 8 und

9 unzugénglich.

»START/STOP“-Taste (15)

— Starten Sie das Backprogramm mit der ,START/
STOP“-Taste (15). Es ertont ein kurzes Tonsignal,
der Doppelpunkt in der Zeitanzeige (18) wird blin-
ken und das Abzahlen der Restzeit beginnt.

— Andere Tasten werden wahrend des Backprozesses
inaktiv.

— Driicken Sie und halten Sie die ,START/STOP“-
Taste (15) bis ein dauerndes Tonsignal ertont,
um den Backprozess zu unterbrechen, die
Betriebskontrolleuchte (15) erlischt.

Zusitzliche Funktionen

Aufwarmung

— Falls Sie das Gerat nach der Beendigung des
Backprozesses nicht ausschalten, schaltet es
sich in den Aufwarmungsbetrieb automatisch um
(Dauer des Betriebs ist 1 Stunde).

— Nach der Beendigung der Erwdrmung hdren Sie
ein Tonsignal.

— Wenn Sie die Aufwarmungsfunktion ausschalten
mochten, driicken und halten Sie die ,START/
STOP“-Taste (15).

Anmerkung: Die Aufwdrmungsfunktion ist fiir

Programme 9, 12 unzugénglich.

Speicher

— Bei der Notabschaltung des Stroms wéahrend des
Betriebs des Geréats wird die Speicherfunktion mit
Programmspeicherung bis 10 Minuten aktiviert.

— Bei der Wiederherstellung der Stromversorgung im
Laufe von 10 Minuten setzt der Brotbackofen die
Ausfiihrung des eingegebenen Programms da fort,
wo es unterbrochen wurde.

— Beim Ausfall der Stromversorgung tiber 10 Minuten
sollen Nahrungsmittel nochmals geladen und das
Geréat neu programmiert werden.

— Wenn die Unterbrechung des Betriebs wahrend
des Anteigens erfolgte, driicken Sie einfach die
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,START/STOP“-Taste (15)
startet von Anfang an.

und das Programm

BEI DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Packen Sie das Gerat aus.

Stellen Sie das Gerat auf eine gerade stabile

Oberflache auf. Der Abstand zu den nachststehenden

Gegenstanden soll nicht weniger als 20 cm betragen.

Anmerkung: Nachdem das Gerdt unter niedrigen

Temperaturen transportiert oder aufbewahrt wurde,

lassen Sie es vor der Nutzung bei der Raumtemperatur

flir nicht weniger als zwei Stunden bleiben.

Das Gerdt st fiir den Betrieb im breiten

Temperaturbereich geeignet, jedoch beeinflusst zu

hohe oder zu niedrige Raumtemperatur den Prozess

des Teigtriebs und dementsprechend die GroBe
und die Dichte des Backproduktes. Die optimale

Raumlufttemperatur betréagt von 15 bis 34°C.

- Offnen Sie den Deckel (3), indem Sie die Vorspriinge
darauf ziehen.

— Nehmen Sie die Backform (5) am Griff fest, drehen
Sie sie in der Richtung des Zeigers UNLOCK <« und
ziehen Sie sie nach oben.

— SchlieBen Sie den Deckel (3) zu, schalten Sie
das Gerat ein, indem Sie den Netzstecker in die
Steckdose stecken. Ein dauernder Tonsignal ertont,
auf dem Bildschirm (2) erscheint die Nummer
des ersten Programms (16), die Angabe der
Betriebszeit “3:00” (18) und das Symbol (17), das
die Standardeinstellungen des Backbetriebs dar-
stellt: die Krustenfarbe ist mittler.

— Wihlen Sie das GEBACK-Programm durch das
mehrmalige Driicken der “MENU“-Taste (10) aus,
driicken Sie die ,START/STOP“-Taste (15) und las-
sen Sie das Gerat im Laufe von 10 Minuten durch-
warmen.

Anmerkung: Bei erster Inbetriebnahme des Geréts

kann Geruch vom Heizelement und eine kleine Menge

Rauch entstehen, es ist normal.

— Schalten Sie den Brotbackofen in 10 Minuten aus.
Driicken Sie und halten Sie dafiir die ,START/
STOP“-Taste (15), bis ein dauerndes Tonsignal
ertdnt und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

— Offnen Sie den Deckel (3) und lassen Sie das Gerét
abkuhlen.

— Waschen Sie die Backform (5), den Fligel (6), den
Messbecher (8), den Loffel (7) und den Haken (9)
mit Warmwasser und neutralem Waschmittel ab.

— Trocknen Sie abnehmbare Teile.

— Das Gerét ist betriebsbereit.

NUTZUNG DES GERATS
— Stellen Sie den Fligel (6) auf die Achse der
Backform (5) auf.
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Anmerkung: Es ist empfohlen, den Fliigel vor dem
Aufbau mit Ol einzuschmieren, um das Eindringen von
Teig unter den Fliigel (6) im weiteren zu vermeiden und
die Entfernung des Fliigels (6) aus dem fertigen Brot zu
erleichtern.

— Geben Sie Zutaten in die Backform (5) in der
Reihenfolge zu, die im Rezept beschrieben ist.
Normalerweise werden Zutaten in folgender
Reihenfolge zugegeben:

1. Flussigkeiten,

2. rieselfahige Zutaten (Zucker, Salz, Mehl),

3. Backhefe und Quelimehl.

Anmerkung: Backhefe soll mit Fliissigkeiten oder Salz

vor dem Anteigen nicht in Beriihrung kommen. Machen

Sie eine Vertiefung im Mehl mit dem Finger und legen

Sie darin Backhefe ein.

— Wischen Sie verschittete Nahrungsmittel oder
Flussigkeiten von der Oberflache der Backform
(5) ab.

— Nehmen Sie die Backform (5) am Griff fest, legen
Sie diese in die Arbeitskammer ein und drehen Sie
sie in der Richtung des Zeigers LOCK ».

— Machen Sie den Deckel (3) zu, schlieBen Sie das
Gerat an die Steckdose an.

— Wahlen Sie das notwendige Programm durch das
mehrmalige Driicken der “MENU“-Taste (10).

— Stellen Sie die Krustenfarbe durch das mehrmalige
Driicken der “FARBE"-Taste (14) ein.

— Stellen Sie die Riickstellungszeit durch das Driicken
der Tasten (12) “Zeit +” und (13) “Zeit ="

Anmerkung: Verpassen Sie die Einstellung der

Riickstellungszeit, wenn Sie mit dem Backen sofort

beginnen méchten.

— Driicken Sie die ,START/STOP*“-Taste (15), um das
Programm zu starten.

— Driicken Sie die «PAUSE»-Taste (11), um den
Zubereitungsprozess zu unterbrechen.

— Die aufeinanderfolgenden Tonsignale zeugen von
der Programmbeendigung.

— Nach der Programmbeendigung (auBer
Programmen 9 und 12) libergeht das Gerat in den
Aufwarmungsbetrieb, auf dem Bildschirm erschei-
nen die Symbole «0:00», und Doppelpunkt blinkt.

— Nach der Beendigung des Erwarmungszyklus
ertdnt ein Tonsignal und auf dem Bildschirm (2)
werden Standardeinstellungen des beendeten
Programms angezeigt.

— Driicken und halten Sie die ,START/STOP“-Taste
(15), um die Erwarmung auszuschalten. Ein dau-
erndes Tonsignal ertdnt, der Bildschirm (2) erlischt
nach einiger Zeit. Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose.

— Ziehen Sie hitzebestandige Topfhandschuhe an,
o6ffnen Sie den Deckel (3), fassen Sie die Backform
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DEUTSCH

(5) am Griff an, drehen Sie die Backform in der
Richtung des Zeigers UNLOCK <«

— Lassen Sie die Backform (5) im Laufe von 10
Minuten abkuhlen.

— Trennen Sie die Backware von den Wéanden und
dem Boden der Backform (5) ab, nutzen Sie dabei
den Spatel mit Antihaftbeschichtung.

— Um das Brot herauszunehmen, drehen Sie die
Backform (5) um und schitteln Sie diese vorsichtig.

— Lassen Sie das Brot vor dem Schneiden wéhrend
ca. 10 Minuten abkihlen und entfernen Sie den
Fltgel (6) mit dem Haken (9).

— Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen
Brotmesser.

Zubereitungszeit

Programm Gesamtzeit (in Stunden)
Hauptbetrieb 3:00
Franzésisches Brot 3:50
Vollkornbrot 3:40
Schnellbetrieb 2:10
Butterteigbrot 2:55
Brot ohne Gluten 3:30
Expressbetrieb 1:38
Teig 1:30
Marmelade und 1:20
Konfitlire

Keks 1:50
Sandwich 3:00
Geback 1:00

WICHTIGE EMPFEHLUNGEN

Zutaten

Mehl

Die Eigenschaften des Mehls werden nicht nur durch die
Sorte, sondern durch die Bedingungen des Kornanbaus,
die Methode der Bearbeitung und der Aufbewahrung
bestimmt. Versuchen Sie das Brot aus Mehl verschiedener
Hersteller und Marken zu backen und finden Sie dasjenige
Mehl, das lhren Bedurfnissen entspricht. Die Hauptarten
des Brotmehls sind Weizen- und Roggenmehl. Das
Weizenmehl findet eine breitere Anwendung, was durch
angenehme Geschmackseigenschaften und einen hohen
Nahrungswert der Produkte aus Weizenmehl bedingt ist.

Brotmehl

Das Brotmehl (raffiniertes Mehl) besteht nur aus dem
inneren Kornteil, enthdlt maximale Glutenmenge,
die die Elastizitdt der Krume gewahrleistet und das
Zusammenfallen des Brots verhindert. Backprodukte
aus Brotmehl werden mastiger.

Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl)
Das Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl) wird durch das
Mahlen von Weizenvollkérnern zusammen mit der Hiille
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gewonnen. Diese Mehlsorte unterscheidet sich durch
den erhdhten Nahrungswert. Das Vollkornbrot kommt
normalerweise kleiner heraus. Fir die Verbesserung
der Verbrauchseigenschaften von Brot wird das
Vollkornmehl mit Brotmehl oft zusammen gemischt.

Mais- und Hafermehl

Fur die Verbesserung der Brottextur und Verleihung
dem Brot zusatzlicher geschmacklicher Qualitaten
mischen Sie Weizen- oder Roggenmehl mit Mais- oder
Hafermehl.

Zucker

Zucker bereichert Backprodukte mit zusatzlichen
geschmacklichen Schattierungen und verleiht dem
Brot eine goldene Farbe. Zucker ist Nahrboden fiir den
Hefewuchs. Geben Sie in den Backprodukten nicht
nur raffinierten, sondern auch Braunzucker, sowie
Puderzucker zu.

Backhefe

Der Hefewuchs wird durch die Aussonderung der
Kohlensaure begleitet, die die Bildung der pordsen
Krume bewirkt. Mehl und Zucker sind Nahrboden fir
den Hefewuchs. Geben Sie frische gepresste Backhefe
oder schnellwirkende Trockenhefe zu. Losen Sie frisch
gepresste Hefe in warmer Flissigkeit (Wasser, Milch
usw.) auf, geben Sie schnellwirkende Trockenhefe dem
Mehl (sie fordert keine vorzeitige Aktivierung, d.h. keine
Wasserzugabe) zu. Folgen Sie den Empfehlungen an
der Verpackung oder halten Sie folgende Proportionen
ein:

1 Teeloffel schnell wirkender Trockenhefe gleicht 1,5
Teel6ffel frischer gepresster Backhefe.

Bewahren Sie Backhefe im Kihlschrank auf. Bei
hoher Temperatur stirbt die Hefe ab und der Teig geht
schlecht auf.

Salz

Salz verleiht dem Brot zusétzlichen Geschmack und
Farbe, verlangsamt jedoch den Hefewuchs. Nutzen Sie
nicht zu viel Salz. Nutzen Sie immer feinen Salz (grober
Salz kann die Antihaftbeschichtung der Backform
beschéadigen).

Eier

Eier verbessern die Struktur und die Menge des
Backproduktes und verleihen ihm zusatzlichen
Geschmack. Schlagen Sie Eier vor der Zugabe in den
Teig sorgfaltig auf.

Tierische und pflanzliche Fette

Tierische und pflanzliche Fette machen Backprodukte
weicher und verlangern inre Haltbarkeit. Vor der Zugabe
von Milchbutter schneiden Sie sie in kleine Wiirfel und
lassen Sie diese ein bisschen schmelzen.
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Backpulver und Soda

Soda und Backpulver (Quellmehl) verkiirzen die Zeit, die
flir den Teigtrieb notwendig ist. Benutzen Sie Quellmehl
oder Soda beim Backen im EXPRESSBETRIEB. Soda
muss vorher mit Zitronensaure und einer kleinen Menge
Mehl (5 g Speisesoda, 3 g Zitronensdure und 12 g
Mehl) gemischt werden. Diese Pulvermenge (20 g) ist
fir 500 g Mehl ausreichend. Benutzen Sie keinen Essig
zur Léschung von Speisesoda, das macht die Krume
weniger homogen und feuchter. Geben Sie Backpulver
(Quellmehl) der Backform einfach zu, befolgen Sie
dabei die Anweisungen im Rezept.

Wasser

Die Wassertemperatur spielt eine wichtige Rolle beim
Brotbacken. Die optimale Wassertemperatur betragt
flir den EXPRESSBETRIEB 20°C-25°C, Milchtemperatur
soll ungeféhr 45°C-50°C betragen. Sie kdnnen Wasser
auch durch Milch ersetzen oder den Brotgeschmack

durch Zugabe von kleiner Menge Natursaft bereichern.

Milchprodukte
Milchprodukte verbessern den Nahrwert und den
Brotgeschmack. Die Krume wird schéner und
appetitlicher. Nutzen Sie frische Milchprodukte oder
Trockenmilch.

Friichte und Beeren
Nutzen Sie fir die Zubereitung von Marmelade nur
frische und qualitative Friichte und Beeren.

DOSIERUNG

Das Geheimnis des guten Brotes liegt nicht nur bei der

Qualitat von Zutaten, sondern auch bei der strengen

Befolgung ihrer Proportionen.

— Nutzen Sie eine Kichenwaage oder den
Messbecher (8) und Messloffel (7), die mitgelie-
fert sind.

Teig geht zu schnell auf

Zu viel Backhefe, Mehl oder zu wenig Salz

Brot geht nicht auf

Zu wenig Backhefe

Backhefe ist alt oder inaktiv

Hohe Temperatur der genutzten Flissigkeiten

Backhefe ist mit Fliissigkeiten oder Salz vor dem Anteigen in Beriihrung gekommen

Die Mehlsorte wurde falsch gewahlt oder das Mehl ist mangelhaft

Zu wenig Zucker

Intensiver Teigtrieb, Teig tritt
auBerhalb der Backform.

Weiches Wasser fiihrt zum intensiveren Hefewachstum

Zu viel Backhefe oder Mehl

Brot ist in der Mitte
zusammengefallen

Zu viel Teig

Das Hefewachstum erfolgt wegen hoher Temperatur der Flissigkeit oder ihrer Giberfliissigen Menge
fehlerhaft

Dichte Krume, Klimpchen

Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser

Zu wenig Backhefe und Zucker

Zu viele Friichte, Vollkdrner usw.

Mangelhaftes Mehl

Zu hohe Temperatur der genutzten Flussigkeit fiihrt zum schnellen Hefewachstum und dem friiheren
Zusammenfallen von Teig.

Kein Salz oder zu wenig Zucker

Brot ist in der Mitte schlecht
gebacken

Zu wenig Mehl

Zu viel Flissigkeit und zu viele Flissigzutaten (z.B. Joghurt)

Grobkornkrume

Zu viele Flussigzutaten

Kein Salz

Zu heiBes Wasser

—  Schlecht durchgebacke-
ne Brotoberflache

Zu viel Teig

Zu viel Mehl (insbesondere beim Backen von WeiBbrot)

Zu viel Backhefe oder zu wenig Salz

Zu viel Zucker

Beim Brotbacken wurden andere siiBe Zutaten auBer Zucker verwendet

Die Krume von
geschnittenen Brotscheiben
ist kdrnig und ungleichmaBig

Sie haben Brot vor dem Schneiden nicht abgekiihlt (Uberflissige Feuchtigkeit wurde nicht
abgedampft)
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— Fillen Sie den Messbecher (8) mit Fliissigkeit bis

Vollkornbrot

zum entsprechenden Fiillstand auf. Prifen Sie die Zutaten/Menge 4509
Dosierung, indem Sie den Messbecher auf eine Wasser T50 ml
gerade Oberflache stellen. — 5 Essigtel
— Reinigen Sie den Messbecher sorgfaltig, wenn Sie Pflanzend _
i iisgi i Salz 1 Teeloffel
eine andere Flissigkeit nutzen.
— Mehl muss gesiebt und seine Uberhdufung mit Graumehl 1 Messbecher
einem glatten Messer entfernt werden. Mehl 1 Messbecher
— Verdichten Sie trockene Zutaten nicht, wenn Sie Braunzucker 1 Essloffel
diese dem Messbecher (8) zugeben. Trockenmilch 2 Essloffel
— Sieben Sie das Mehl vor der Abwiegung, um Trockenhefe 1,5 Teeloffel
es mit Luft zu sattigen, es sichert die besten
Backergebnisse. Schnellbetrieb
In der angegebenen Tabelle sind mdgliche Ursachen
der Misserfolge beim Backen angefiinrt Zutaten/Menge 4509
Milch 170 ml
Fiillung von Zutaten Pflanzendl 2 Essloffel
— Empfohlene Reihenfolge der Fillung von Zutaten z —
(falls im Rezept nichts anderes angegeben Salz 1 Teeldffel
wird): Fliissigkeiten (Wasser, Milch, Ol/Butter, Zucker 2 Essloffel
Aufschlageier usw.) werden auf den Boden des Mehl 2 Messbecher
Backbehalters eingegossen, danach werden tro- Trockenmilch 1 Essloffel
ckene Zutaten und zuletzt Trockenhefe zugegeben. Backhefe 1,5 Teeloffel
— Achten Sie darauf, dass das Mehl nicht komplett
nass wird, legen Sie Trockenhefe nur auf trocke- Butterteigbrot
nes Mehl auf. Trockenhefe soll vor dem Anteigen
. . ) . . R Zutaten/Menge 450
mit Salz nicht in Berihrung kommen, weil Salz die / g 9
Aktivitit von Trockenhefe vermindert. Wasser 160 m!
— Wenn Sie die Funktion der Zeitriickstellung benut- Pflanzendl 2 Essloffel
zen, legen Sie keine leichtverderblichen Produkte Salz 0,5 Teeloffel
— wie, zum Beispiel, Eier, Friichte, Milch in die Zucker 3 Essloffel
Backf in.
ackform (5) ein Mehl 2 Messbecher
REZEPTE Trockenmilch 1 Essloffel
Hauptbetrieb Trockenhefe 1 Teel6ffel
Zutaten/Menge 450
/ 9 9 Brot ohne Gluten
Wasser 160 ml Zutaten/Menge 450¢g
Pflanzendl 1 Essloffel
Salz 1 Teeloffel Wasser 160 mi
Zucker 2 Essloffel Pflanzendl 2 Essloffel
Mehl 2 Messbecher Salz 0,5 Teelsffel
Trockenhefe 1 Teeloffel -
Reismehl 2 Messbecher
Franzosisches Brot Zucker 2 Esslsffel
Zutaten/Menge 4509 Trockenhefe 1 Teeloffel
Wasser 170 ml
Pflanzendl 1 Essloffel Expressbetrieb
Salz 1 Teeloffel Zutaten/Menge 450 g
Zucker 1 Essloffel Wasser 150 ml
Meh! 2 s Messbecher Pflanzend| 2 Essloffel
Trockenhefe 1 Teeltffel Salz 1 Teeloffel
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1. GieBen Sie Wasser und Pflanzendl in die Backform
(5) ein.

2. Geben Sie Salz und Zucker, Trockenmilch (falls im
Rezept angegeben wird) und danach Mehl zu.

3. Machen Sie eine kleine Vertiefung im Mehl und
geben Sie Trockenhefe darin zu (achten Sie dar-
auf, dass Trockenhefe vor dem Anteigen nicht
angefeuchtet wird und mit Salz nicht in Bertihrung
kommt).

4. Legen Sie die Backform (5) in die Arbeitskammer
ein, drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag und schlieBen Sie ihn (3) zu.

5. Driicken Sie die ,MENU“-Taste (10) und wéhlen Sie
ein entsprechendes Programm aus.

6. Wahlen Sie das Gewicht, die Stufe der
Krustenbraunung von Brot und driicken Sie die
,START/STOP*“-Taste (15).

Marmelade und Konfitiire

Zutaten Menge
Erdbeeren 1,5 Messbecher
Zucker 6 Essloffel
Zitronensaft 2 Essloffel
Abbindemittel 0,25 Teeloffel

1. Zerquetschen Sie Erdbeeren mit Zucker mit einer
Gabel, geben Sie Zitronensaft zu, mischen Sie durch.

2. Geben Sie das Gemisch in die Backform (5) zu
und schalten Sie das Programm «Marmelade und
Konfitlire» ein.

Zucker 2 Essloffel Keks
Mehl 2 Messbecher Zutaten Menge
Trockenhefe 14 Teeldffel Weizenmehl 1 Messbecher
Zucker 6 Essloffel
Sandwich Milchbutter 6 Essloffel
Zutaten/Menge 4509 Ei 4 St.
Wasser 160 ml Quelimehl 1 Teelsffel
Weichgemachtes  Butter | | Essloffel Zitronensaft 1 Teeloffel
oder Margarine
Salz 1 Teeloffel
Zuckor TEssigffal 1. Schlagen Sie E{er mit Zucker, gieBen Sie diese in die
— Backform (5) ein.
Trockenmilch 1 Essloffel . B
2. Geben Sie weichgemachtes Butter, Mehl,
Mehl 2 Messbecher )
- Zitronensaft und Quellmehl zu.
Trockenhefe eelore 3. Backen Sie, indem Sie das ,Keks“-Programm aus-

wabhlen.

Reinigung und Pflege

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und

lassen Sie das Gerat abkihlen.

— Wischen Sie das Gehause und den Deckel (3) mit
einem feuchten Tuch ab.

— Waschen Sie die Backform (5), den Fliigel (6), den
Messbecher (8), den Loffel (7) und den Haken (9)
mit Warmwasser und neutralem Waschmittel ab.

Anmerkung: Falls sich der Fliigel (6) von der Achse

nicht abnehmen ldsst, fiillen Sie die Backform (5) mit

warmem Wasser und warten Sie ca. 30 Minuten ab.

Die Backform (5) und den Flligel (6) kénnen Sie auch in

der Geschirrsplilmaschine waschen.

— Trocknen Sie die Backform (5) und den Fligel (6)
sorgféltig, bevor Sie diese in den Brotbackofen
einsetzen.

— Tauchen Sie das Gerat, das Netzkabel und den
Netzstecker ins Wasser oder andere Flissigkeiten
nicht.

Aufbewahrung

— Bevor Sie das Gerat zur langeren Aufbewahrung
wegpacken, lassen Sie es komplett reinigen und
trocknen.

— Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiih-
len und fur Kinder unzugénglichen Ort auf.

STORUNGSBESEITIGUNG

Storung Madgliche Ursachen Madgliche Losung

Auf dem Bildschirm | Das Gerdat ist nach dem |Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab, nehmen
erscheinen Symbole | vorherigen Backzyklus noch | Sie die Backform heraus, lassen Sie das Gerat bei der
«HHH» nicht abgekdihlt Raumtemperatur abkiihlen.

Auf dem Bildschirm | Niedrige Temperatur in der | Schalten Sie das Gerat aus, 6ffnen Sie den Deckel und warten
erscheinen  Symbole | Arbeitskammer Sie 10-20 Minuten ab

«LLL»
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Auf dem Bildschirm
erscheinen  Symbole
«E», «<E0» oder «E1»

Stérung des Temperatursensors

Schalten Sie das Gerat aus und wenden Sie sich an einen
autorisierten Kundendienst.

Rauch aus
Entliftungsoffnungen

Zutaten sind auf das Heizelement
gelangt

Schalten Sie das Geréat aus, indem Sie den Netzstecker aus
der Steckdose ziehen. Nehmen Sie die Backform heraus,
lassen Sie das Geréat abkiihlen. Wischen Sie die Seiten der
Arbeitskammer und das Heizelement mit einem weichen Tuch
ab

Das zubereitete Brot
ist zusammengefallen,
der untere Teil des
Brots ist feucht

Das Brot ist zu lange im Backofen
nach dem Backen geblieben

Wenn Sie das Brot nach vorgewahltem Rezept backen,
schalten Sie das Gerat gleich nach dem Backen aus

Das Brot ist an die
Wande der Backform
geklebt

Der untere Teil des Brots ist an
den Fliigel zum Anteigen geklebt

Schmieren Sie den Fliigel vor dem Aufbau mit Ol

Die Struktur des Brots
ist unhomogen oder
das Brot ist nicht
gelungen

Es wurde ein falscher Betrieb
gewahlt

Sehen Sie die zuganglichen Backprogramme durch, wahlen
Sie ein anderes Programm mit dem wiederholten Driicken der
Taste ,MENU" aus

Zufalliges Driicken der ,START/
STOP* Taste wadhrend des
Betriebs

Legen Sie notwendige Zutaten nochmals ein und beginnen
Sie mit dem Backen von Anfang an

Der Deckel wurde wahrend des
Betriebs zu oft gedffnet

Offnen Sie den Deckel nur nach der Abfrage des Programms,
um zusatzliche Zutaten hinzuzufligen

Abschaltung des Stroms wahrend
des Betriebs fiir langere Zeit

Legen Sie notwendige Zutaten nochmals ein und beginnen
Sie mit dem Backen von Anfang an

Die Bewegung des Fliigels wurde
blockiert

Nehmen Sie die Backform heraus und priifen Sie, ob sich der
Antrieb dreht. Im Falle der Beschadigung wenden Sie sich an
einen autorisierten Kundendienst

LIEFERUMFANG
Brotbackofen — 1 Stk.
Backform - 1 Stk.

Fliigel zum Anteigen — 1 Stk.

Messbecher — 1 Stk.
Messloffel — 1 Stk.
Haken - 1 Stk.

Bedienungsanleitung — 1 Stk.
TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240V ~ 50 Hz
Maximale Aufnahmeleistung: 530 W

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design
und technische Eigenschaften des Gerdts ohne
Vorbenachrichtigung zu verandern.

Die Nutzungsdauer des Geréts betrdgt 3 Jahre
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Gewibhrleistung

Ausfiihrliche  Bedingungen der  Gewahrleistung
kann man beim Dealer, der diese Gerate verkauft
hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhebung
soll man wahrend der Laufzeit der vorliegenden
Gewahrleistung den Check oder die Quittung tiber den
Ankauf vorzulegen.

q3

Das vorliegende Produkt entspricht den
Forderungen der elektromagnetischen
Vertréglichkeit, die in 2004/108/
EC-Richtlinie des Rates und den
Vorschriften 2006/95/EC (iber die
Niederspannungsgeréate vorgesehen
sind..
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KA3AKLLUA

HaH nicipeTiH new
CypeTtTemeci

©CoNOOhWN =

Backapy Takrachbl

Owucnnen

Kaknak

Kapay Tep3eci

Micipyre apHanfaH kanbin
Kambip nneyre apHanfaH kanak
©nuweyil Kacblk

Onweyiw cTakaH

Inrek

Backapy Takracbl

10.

11.
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.

«Ma3zip» HaHgbl nicipy 6GafgapnamacbiH TaHaay
Tymeci

«KigipTy» Tyimeci

«YaKkblT +» KeWiHre kangblpy YyakbiTblH kebenty
TYNMeci

«YaKbIT -» KeliHre kanabIpy yakbITblH a3aTy Tyimeci
«Tyc» KbIPTbIC TYCiH TaHgay TyMMeCi

«Ctapt/Cton» Kocy/eLipy TyMmMeci

TaHpanfaH 6argapnamaHbiH, HOMIpI

KbIpTbIC TYCiH TaHgay

KeniHre kangblpbinfaH yakbITTblH/KanFaH XyMbIC
yakbITbIHbIH CaHAbIK KepceTinimaepi

Hasap aynapbiHbi3!

KocbiMLla KopfaHbIC YLiH KopekTeHgipy TisberiHe
KOpFaHbIC axblpaTbilny KypbuiFbickiH  (KAK) 30
MA-gaH acnanTblH HOMUHANAbI iCKE KOCbINy TOFbIMEH
opHaTkaH Aaypbic. KAK opHaTkaH kesge Mamadfa
xabaprackaH >eH.

Kayincisaik wapanapsl

OnexTponpubopabl nanganaH6ac GypbiH, ocbl NaaanaHy
HyCKayIbIFbIH MYKUSIT OKbIM LLbIFbIHBI3 4a, OHbl aHbIKTaMarblK
matepuan peTiHge nanganaHy VLiH cakTan KOMbIHbI3.
KypbinfblHbl  OCbl  HyckaynbikTa OasHpanfaHpan Tikenen

MaKkcaTbl GoMblHILIA faHa nanaanaHbiHbI3.

KypbinfblHbl

AypbiC naiaananbay oHbiH Oy3binyblHa, nanaanaHylubiFa
HeMece OHbIH MYJIKIHE 3USIH SKenyi MyMKiH.

OnekTp xeniciHe kocap angbliHaa, npubopabiH
XKYMbIC KepHeyi aMneKTp XeniCiHiH KepHeyiHe caiikec
KeneTiHAirH Tekcepin anbliHbI3.

>Keninik WHyp «eBpoallameH» >xabablKTanfaH, OHbI
XepneHaipyaiH ceHimai Tymicneci 6ap poseTkara
KOCbIHbI3.

KypbInfFbiHbl  3MEKTP pO3eTKacbiHa KOCKaH kesnde
OPTTiH LWbIFybIH HEMECE 3NEKTP TOFbIHbIH COFYbIH 6on-
AblpMac YLWiH eTKi3riw ceiMAapabl nanganaH6aHbIs.
KypbInfFbiHbI TEriC TypaKTbl XbinbiFa Tesimai beTke,
ANeKkTpNik po3eTkara €epkiH KeTeTiHaen eTin
opHanacTbipblHbI3. EH >akblH 3aTTapra AewiHri
KaLbIKTbIK 20 cM kem Gonmaybl Kepek.

OpTeHyre xon 6epmey yuiH ewobip xafganaa HaH
nicipeTiH newTi XyMbIC icTey yakbiTbiHAa OGypken
XannaHpi3.
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AcnanTbl 6acka TYpMbICTbIK acnantapfa xaHe
facTapkaHaapra opHaTnaHbl3.

MpuGopabl albik OT Ke3AepiHiH, Te3 TyTaHaTblH
3aTTapAblH KeHe Tikenew KyH coyneciHiH acTbiHa
OopHanacTbipMaHbI3.

Keninik wWHypAbIH ycTenaiH ycTiHeH canbbipaybl-
Ha, CoHAaWi-aK OHbIH bICTbIK GeTTepre xaHe ac yi
XunhasblHbIH ©TKIp XMeKTepiHe TUIoiHe xon bepmeHis.
KypbinfbiHbl 6erMeaeH Thic xepae nanaanaHbaHbl3.
YTiK Tek yiiae nanganaHyfa faHa apHanfaH.
OpkallaH HaH NicipeTiH newTi KypacTblpy Hemece
GenwekTey anabiHAa OHbl COHAIPIHI3.

MpnBop >XyMbIC iCTEN TypraH Ke3ae OHbl eluKallaH
Kapaycbi3 kanablpMaHbI3.

AcnanTbl Aypbic nanganaH6ay xarganbiHaa (Mbica-
Ibl, YCbIHbICTApPAbI CakTaMaraH xafaanaa, COHbIMEH
KaTap aca y3ak nicipy yakbITbl Ke3iHAE), HaHHbIH, KYHOi
XaHe TYTiHHIH nanga 6onybl MyMmkiH. Byn xarganaa,
KYPbINFbIHBI  OLWIPIHI3 Ae, Xeninik LWHyp alackiH
3MeKTp po3eTKacbiHaH CybIpbiN TacTaHbl3. Tasanay
anablHAa acnanTblH, TOMbIK cankblHAAYbIH KYTiHi3.
Kymbic kamepacbiHa 6eTeH 3aTTapabl canyfa TbifibiM
canblHagpl.

KaknakTbl XyMbIC icTen TypfaH Kesde, HyckaymnbikTa
cypeTTenreH xaffainapaaH 6acka kesgde alinaHbi3.
KypbInfFbl )XyMbIC iCTen TypFaH Keaae KaknarbiH allblk
KanablpMaHbi3.

KymbicicTey yakpITbiHAA bICTbIK GeTTepre KonbIHpI3Ab!
TUri36eHi3 aHe XenaeTic caHplnaynapblH XxannaHbl3.
KymbiC icTen TypFaH ke3fe >KYMbIC KaMepacbiHbIH,
iliHe Konabl canmaHbI3.

HalblH HaHAObl LWblFapFaHaa, KanbinTbiH cabblHaH
(canTapblHaH) ycTaHpI3, angblH ana bICTbikka Te3imai
acxaHarnblk konFantapabl Kuin.

KanbinTbiH Kyiikke kapcbl kabaTTbiHbIH GyniHyiHe >xon
Gepmey YLUiH, HaHab! WbiFapraHaa, kanbinTbiH TyGi MeH
KabblpFanapblHaH COKMaHpI3, an KanbinTbl CrKiHi3.
KypbinfbiHbl Tasanay angbiHga Hemece navpanaH-
6anTbiH GonFaH xafdaifa, OHbl 3MeKTP KemniciHeH
aXbIpaTbIHpI3.

>Keninik WHypAbIH alacklH anekTprik po3eTkagaH
axblpaTkaH Kesfe LWHypAaH TapTnaHel3, allaHbl
KOFIMEH yCTan CybIpbIHpI3.

YKeninik WHypAbIH allacblH Cy KONIMEH yCTamaHbI3.
HaH nicipeTiH newTi acxaHanblK KOMKYFbILUTbIH,
KacblHAa nanganaHbaHbl3, HaH MnicipeTiH newke
blnFanablH 9CepiH TUri36eHis.

OneKTp TOfFbl COKKbICbIHA 0N 6epmey YLUiH MOMNKOPH
)acayfa apHanfaH blabIC KOPMYCbIH, Xeninik LWHypAb!
Hemece Xeninik WHypAbIH alacblH Cyfa Hemece Ke3
KernreH Gacka cyWbiKTblKTapFa canvaHbi3. Erep 6yn
Xafgan opblH anca, oHga npubopra Kon TUrisbet;s,
OHbl Aiepey ANeKTP XeniCiHeH axblpaTbiHbI3, TEK OCbl-
[aH KeliH FaHa npmbopabl CyAaH WeiFrapyra bonaap.
MprGopabl TeKCEPTY XoHe XeHAETY YLiH pykcaTbl
6ap yaKineTTi cepBUC opTanbIKTapblHa XYriHIHI3.
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e JKeninik WHYp MeH po3eTKaHblH TYTacTbIfblH
Me3riniMeH Tekcepin OTbIPbIHbI3.

e KypbinfbiHbl Xeninik awa Hemece LWHyp OyniHreH
Ke3ze, erep on ipkinictepMeH >XymbiC icTece, COHbl-
MeH katap On KynafaHHaH KeWiH nanganaHyfa
TbibIM  canbiHagbl. KypbinfblHbl ©3  6eTiHi3beH
XeHgeyre TbipbicnaHpl3. bapnbik xxeHaey cypakTapbl
boribiHWa pykcaTbl 6ap (yoKineTTi) Kbl3aMeT kepceTty
opTanbifbiHa xabaprnacbiHbi3.

e bananap Hemece MYMKiHAiKTepi  wekTeyni
apampapablH - kayincisgiri ywid >kayan 6epetiH
TyJIFaMeH acnanTbl Kayincia navaanaHy XaHe OHbl
aypbic naipanaHbaraH kesge nanga GonatbiH
KayinTep Typanbl TUICTi )XeHe TYCIHIKTi HyckaynblkTap
GepinreH 6onmaca, 6yn KypbinFbl onapablH nangana-
HyblHa apHanMaraH.

* bananap kayincisgiri TypfbiCbiHaH, kantama
peTiHAe nanganaHbinaTblH MOMUITUNEH nakeTTepdi
Kafaranaycbl3 kanablpMaHbI3.

* Hasap aypapbIHbI3! bananapra nonuatuneH naker-
TepMEeH Hemece kanTama ynaipMeH onHayfFa pykcat
6epmeHi3. TyHWbIFY Kayni!

K¥PbIFbI TEK TYPMbICTbIK XXAFOAVOA
MAVOATTAHYFA APHATIFAH

Backapy Takracbl

Hanab! nicipy pexumaepi

1. HETI3I PEXXM

Hawngb! xacayapblH 6apnblk i caTbICblH EHri3eAi: KaMblp
uney, kamblpabl KOTEPY XKOHe Micipy.

2. ®PAHLY3AbIK HAH

Han nicipy 6ipa3 y3afblpak yakblT anafbl, HaHHbIH
XKYMCaFbl YIIKEH KybICTbI, an KblpTbICbl KbITbIpriak Gonbin
niceqi.

3. T¥TAC OAsHAOl HAH

Maiiga Hemece TyWipLUikTen TapTbiffaH YHHaH nangans
HaH nicipiHi3. MyHaaw HaHgbl nicipy KesiHOe KewiHre
Kkanaplpy PyHKUMSACHIH NaganaHyra keHec bepinvenai,
cebebi OHbIH HaTWxXenepi oaarbiaa 6onmaybl MyMKiH.
4. XbINJAM PEXVM

HETI3r PEXWMMEH canbicTbipfaHga, xacaygblH,
aHarypnbIM Kbicka npoueci. MyHaan HaH aaeTiHae Kkenemi
KiLLipEK JXoHe )yMcaFbl aHaFypribIM TbiFbl3 Gonagbl.
Haszap aydapbiHbi3! JXKbindam HaH coda MeH
KoncbimKbiwmbl KondaHbin nicipinedi. Herypnbim xakcb!
Hemue yWwiH cylblK a3biK-mysikmi KanbinmsiH my6iHe,
an KyprakmapbiH ycmiHe casbiHbi3 . VMiney npouyeciHoe
KanbinmeiH wemmepiHde ipmikmep nalda 6omnybl
MYMKIH; CUNMUKOH KanakwaHbl naldanaHbin, natda
6onraH ipmikmepdi Kambipra apanacmsbipbiHbI3.

5. MAMKOCIA HAH

Mney, kamblpablH KeTepinyi >xoHe alblfaH HaHabl
nicipy. Kamblpfa »XeMmic LWbIPbIHbIH, XXY3iM, KenTipinreH
OpiK, KOKOC YHTafblH, LIOKOMaA KOCbiHbI3. KambipabiH
aHarypnbIM y3ak KeTepinyi HaHHbIH YNNinAeK KypbinbiMbiH
KamTamachbI3 eTeqi.
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6. [MIOTEHCI3 HAH

[mnioTeH Hemece KknemnkoBuHa — B6yn AsHAi ecimaikTepain,
TyKbIMAapblHAaFbl  akybl3 (on  acipece 6upaiipa,
kapa Owvpanpga xeHe cynbiga Kem), On  KamblpablH,
WinriwTiri MeH co3blnMarnbiFbl  CUSIKTbI  KacueTTepiH
aHblKTangbl. AgamaapiblH Kenwiniriiae, CoHbIH iLWiHxe
Gananappa, rMOTEH ackopbiTy depMeHTTepi apKbinbl
JKaKCbl axblpalfbl XSHEe aKCbl aKybl3 kesi Gonbin
Tabbinagel. bipak kenbip agamaapaa TykbIM KyanaiTblH
GeviimpenriwTiri 6ap, onapga [MOTeH ©eTe  Ccupek
Ke3deceTiH Lennakua aypybliH Tyablpybl MyMKiH. MyHAan
aypy kesiHae paunoHHaH rmoTeHi 6ap asblk-TyNikTi anbin
Tactay kaxert. bisgiH HaH nicipeTiH newTe Ci3 rnioTeHi
KOK OueTanblk HaHabl (84eTTe Kypill, XKyrepi, kapamblk
Hemece apHaibl HaybalxaHanblk KocnanapaaH) acan
anachbi3.

7. 3KCNPECC-PEXXUM

XKeingam HaH nicipy HaHHbIH keneMi Killipek xaHe eH
ThIFbI3 XXyMcaFbl Gonaapl.

Ha3sap aydapubiHbi3! BepineeH 6ardapnamaHbl maHoar,
memnepamypackl 48-50°C  KypalmbiH cyObi (CydbiH
memnepamypacbiH acxaHarblk mepmomMempmeH
enweHis) HaHObI nicipyae apHanfaH Karnbinka KyUbiHbI3.
Temnepamypacbl HaHObI Xblr1dam nicipy Ke3iHoe wewywi
pen amkapadbl: MbIM MeMeH memrnepamypa kamblpObiH
yaKkbimbiHOa KemepinyiHe MyMKiHOIK 6epmeloi, an msim
JKOFapbICbl aWblMKbIHbIH eniMiHe akeneoi.

8. KAMbIP

HaHgbl nicipeTiH new kamblpAbl UNenai eHe OHbIH,
KeTepinyiHe MyMKiHAIK Gepedi. Byn kambipapl yidiH
HaHblH xacayfa nanganaHbiHpl3 (canbiHAbickl 6ap
HaH, nuuua xsHe T.c.c.). Kambipapl xacay opicTepiH
«[JanbiHaay aaicTepi» TapayblHaH KapaHbI3.

9. [PKEM »xeHe TOCAIM

YnaiH xow MicTi mKeMiH xacaHpl3. [xemre apHanfaH
XemicTepi anablH ana TypaHpl3.

10. KEKC

ToTTi KambIpfFa KOMCbITKbILL Hemece CoAaHbl KOCbIHbI3
)KOHE XOLL MiCTi KEKC HEMECEe NeYeHbe XacaHbi3.

11. COHOBWMM

BepinreH GafgapnamaHbl Xyka kabbifbl Gap ynningek
YKOHE XeHin HaHabl Xacay YLiH nanganaHblHbI3.

12. HAHObI NICIPY

HaHpbl nicipeTiH new AacTypni anekTpnik TaHAbIp peTiHae
XyMbIC icTenai. bargapnama kamblpabl uney xaHe
KeTepiny pexumaepiH kocnamgbl. bargapnama ganbiH
KamblpAdbl Micipyre Hemece nicCipinreH HaHObl KOCbIMLLA
Kbl3apThbin  Micipyre nanganadbinagel. barpapnama
Genrineynepi 450 r kamblpApl nicipyre ecenTenrex,
Gafpapnama y3akTbifbl — 1 cafaT. KamblpgblH opaH
a3 kenemiH nampanaHfaH kesge eHIMHIH MicyiH ©3iHi3
B6akbinaHbI3.

Backapy TakracbIHbIH (1) Tyimenepbl

Backapy TakTacblHblH TyhWMmenepi 6acbinFaH caublH
AbIBLICTLIK cUrHan ecTineai.
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«M33IP» Tyimeci (10)

- «M83IP» TynmeciH (10) kawTtanan 6Gacein 12
b6arpapnamaHblH,  GipeyiH TaHgaHbi3. Tanganfad
6arpapnamaHblH,  Hemipi  (16) pwucnnenge (2)
KepceTineai.

«KIOIPTY» Tyimeci (11)
— XKymbic kesinge «KIOIPTY» (11) TyimeciH 6acy

apkbinbl - 83ipriey GafgapnamachbiHbiH, - KYMbIChIH
TokTata anacbi3. Osiprney 6argapnamachbiHbiH
KYMbICbIH ~ yakbITlia ToKTaTbifadbl, AWChnen-

ne o3ipney 6GafgapnamachiHblH KYMbIC YaKbITbl
XbInbinbikTan Typagbl. (11) TynmeciH kanTa 6ackin,
asiprney npoueciH kannbliHa KenTipyre 6Gonagbl.
ElukKaHpan apekeT xxacanvaraH xarfanaa, Kypbiebl
KigipTy pexuminge 10 MUHYT KYTKEHHEH KeWiH aBTo-
MaTTbl TYPAE XKYMbICbIH XarFacTblpabl.

KeniHre kanabipy yakbITbIH 6enriney Tynmenepi (12)

«YakbIT +» kaHe (13) «YaKbIT -»

Ci3 Kan yakplTTa nicipy npoueci askranaTtbiHbiH angbiH

ana 6argapnamanai anacbls.

— backapy TakTacblHbIH TyMenepimeH 6argapnamaHbi,
HaHHbIH CanMarbIH XaHe KbIPTbICTbIH TYCiH TaHAaHbI3.

— CopaH kemiH «YakbIT +» (12) xoHe «YakbIT -»
(13) TymenepiH KaviTanan 6ackin KeWiHre kanablpy
yakbITblH GenrineHi3 (asiprney npoueci ocbl COTTEH
6Gactan kaHwa yakblITTaH KeWiH asKTanaTbiHbl).
Oucnnenge (2) keniHre kanablpy YyakbiTbl (18)
KepceTineai.

Eckepmne: Makcumandsl keliHee Kanobipy yaKbimbl —

13 caram, 6anmay kadambl - 10 MuHym.

Mbican: Ezep ka3ip 20:30, xaHe Ci3 xaHa nicipineeH HaH

Keneci KyHi maHfbl 7-0e OalibiH 60s1ChbiH OeceHi3, KeliiHee

Kanodbipy yakbimbiH 10 caram 30 MuHymka 6anmaHbi3.

— KeiiHre kangblpy YyakblTbiH GenrinereHHeH KeniH
«CTAPT/CTOIlN» TynmeciH (15) GacblHbI3, XybIMC
icTey KepceTKili >kaHadbl, KanfaH YakbITTblH
KepceTinimaepiHaeri Koc Hykte (18) aHbin-ceHeai,
XaHe Kepi caHak bactanagpl.

— Keninre kangbipyobl 6ongpipmay yuwid «CTAPT/
CTOM» TynmeciH (15) y3ak AbIGLICTBIK cuUrHan
LbIKKaHFa AeriH 6acbin yctan TypbIHbI3, XKYMbIC icTey
KepceTKiLli ceHeni.

Eckepmne: KeliHee kanobipy Kbiamemi 6, 7, 9

b6ardapnmanapb! yWiH MyMKiH emec.

Cym, Xymbipmka, >Xemicmep XeHe m.C.C. — me3

byniHemiH asbiK-mynikmi natidanaHraH kesde keliHee

Kanobipy KbiaMemiH KorndaHbaHbI3.

«TYC» Tynmeci (14)

— «KbIPTbIC TYCI» TtyimeciH (14) kavTanan 6acbin
«AKLLbIM», «OPTALLUA» Hemece «KOHbIP» kabbifbiH
TaHdaHbI3 (TaHba (17)).

Eckepmne: TemnepamypaHbi bipKanbinmsi ycmar mypy

yHKyuscel 8, 9 bardaprnamanapbl yWiH KOImKemkisaicis.
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«CTAPT/CTON» Tyiimeci (15)

— «CTAPT/CTOMNM» TtynmeciH (15) 6ackin nicipy
GargapnamMacbiH icke KOCbIHbI3. Kbicka AblObICTbIK
CurHan LwbiFadbl, yakblT kepceTinimgepiHaeri Koc
HykTe (18) >xaHbin-ceHeni, kepi caHak 6actanagbl.

— [icipy npoueciHae Backa Tyiimenep Gencenai 6on-
Manabl.

— [icipy npoueciH TokTaty yuwiH, «CTAPT/CTOlM»
TymeciH (15) y3ak AbIObICTbIK CUrHam LblKkaHFa
neniH Gackin ycran TypblHbI3, COAaH KeWiH >Xymbic
ictey kepceTkiwi (15) ceHeni.

Kocbimwa cyHkuunsanap

Kbizabipy

— Erep Ci3 HaH nicipeTiH newrTi nicipy npoueci
asiKkTanfaHHaH KewiH CeHAIpMecCeHi3, On bICbITy
pexumMmiHe aBTOMaTTbl Typae Keweni (y3akTbiFbl — 1
car).

— blcbiTy pexumi askranFaHHaH KemniHCi3 AblObICTbIK
curHan ecTucia.

— Erep Ci3 bICbITy KbI3MeTIH GonaplpmarbiHbI3 kence,
«CTAPT/CTOM» TynmeciH (15) 6ackin ycTtan
TYPbIHBI3HBI3.

Eckepmy: TemnepamypaHbl cakmay Kbiamemi 9, 12

b6ardapnmanapsb! ywiH MyMKiH eMec.

Xagbi

— 2KyMmbIC npoueciHAe aNeKTp 3HEprusicbiHbIH, anaTTbl
CeHyi kesiHae y3akTbifbl 10 MUHYT Xaf KbI3MeTi icke
Kocblnagbl.

— Onektpkoperi 10 MWHYT iWiHOe KannbliHa Kenrex-
ne, HaH nicipetiH new 6GenrineHreH Garaapnamatbl
on TokTaTbiFaH ke3geH 6GacTtan opblHAayabl
Xanractblpagbl.

— Onektpkoperi 10 MMHYTTaH aca bonmMaraH xargavaa
asbIK-TYNIKTi kanTagaH >XYKTey XaHe KypbinfblHbl
Gargapnamanayabl Xypridy KaxeT.

— Erep XymbicTarbl y3inic kamblpabl uney npoueciHae
bonca, xan faHa «CTAPT/CTOl» TtyhmeciH (15)
BacblIHbI3, xaHe Gargapnama GacbiHaH Gacrtan icke
Kocblnagbl.

ATFALL MANOANAHAP ANAbIHOA

KypbinfFblHbl opayAaH LblfapbiHbI3.

Mpunbopapl Teric TypakTbl 6eTke OpHANaCTbIPbIHbI3.

EH >xakblH GeTTepre aeniHri kawblKTblk 20 CM-AeH kem
6onmaybl kepek.

Eckepmy: KypbinfblHbl memeH memnepamypa Ke3iHoe
macbimMandaraH Hemece cakmaraH xardauda OHbl
beniMe memrnepamypacbiHOa eki carammaH KeM emec
yaKbim ycmaraH eH.

Kypbinebl  memnepamypanapObiH — KeH  ayKbIMbIHOA
XKYMbIC icmeyze apHanraH, analida 6enmedeai mbim
JKofapbl Hemece meMeH memnepamypa KamMblpObiH
Kemepiny rpoyeciHe, X8He COHbIH HamuxeciHoe
HaHHbIH Kenemi MeH Mmblfbl30blfbiHa 8cepiH mueisedi.
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Benmedeai ayaHbIH eH onmumandbl memnepamypachkl —

15-meH 34°C-2e OeliiH.

— KaknakTbl (3) AeHec xepiHeH 6acbin allbiHbI3.

— HaHpbl nicipyre apHanfaH kanbinTbl (5) cabblHaH
ycTaHbi3, oHbl UNLOCK <« 6argapbl GoibiHWwa
OypaHbI3 XaHe >XOofapbl TapThIHbI3.

— Kaknaktbl (3) xabbiHbI3, Xeninik WHypablH ala-
CblH po3eTkafa canbif, acnanTbl iCKe KOCbIHbI3.
¥3aK ObIGbICTbIK curHan ectineqi, gucnnenge (2)
GipiHwWi 6afgapnamanbiH, HeMmipi (16), xymbic icTey
yakbITbIHbIH kepceTinimaepi «3:00» (18) xxeHe HaHabI
nicipyaiH ctaHpaapTTel 6GanTaynapblH KepceTeTiH
TaH6anap (17): KbIpThIC TYCi — opTaLua.

— «M33IP» TynmeciH (10) kanTanan 6ackin «HAHObI
MICIPY» 6arpapnamacbiH  TanAaHbl3, «CTAPT/
CTOM» TyMmeciH (15) B6acbliHpI3 xaHe KypbinfbiFa 10
MWHYT GOWbI Kbl3yFa yaKbIT GepiHi3.

Eckepmy: Anrawkbl natidanaHraH0a KbI30bIpFbill

anemeHmmeH uic natda 6osnybl MyMKiH, 6y Kanbinmabl

KybblIrbIC.

— 10 MUHYTTaH KeWiH HaH NicipeTiH NewTi COHAIPIHI3.
Byn ywiH «CTAPT/CTOM» TyhmeciH (15) y3ak
ObIBbICTBIK CUTHanM LblkkaHFa AeriH Gacbin ycTtan
TYPbIHBI3, XEninik LHYpAbIH awacbliH po3eTkadaH
CYbIPbIHbI3.

— KaknakTbl (3) albiHbI3 Aa, KYPbIFbIHbI CYbITbIHbI3.

— bBentapan Xyfbil 3aThl 6ap Xymcak bICKbILNEH
nicipyre apHanfaH kaneintel (5), kanaktel (6),
ernLenTiH TocTaFraHabl (8), kacbIkTbl (7) XaHe inrekTi
(9) XybIHpI3.

— LWewinmeni GenwekTepai KENTipiHi3.

— HaH nicipeTiH new nanganaHyfa gavibiH.

K¥PbINFbIHbI MTAAOANAHY

— KanakTbl (6) kanbiNTblH ociHe (5) OpHaTbIHbI3.

Eckepmne: OpHamy andbiHOa Kenewekme KamblpOblH

KkanakmblH (6) acmbiHa mycyiHe xon 6epmey ywiH

XoHe OalbiH borFaH HaHHaH kKanakmbl (6) wbiFapydbl

JKeHindemy ywiH Kanakmbl MalMeH Xary YCbIHbIIaokbl.

— WHrpegneHTTepai kanbinka (5) peuenTte cunatTanfaH
KE3eKTiMiKNeH canblHbl3. OOeTTe WHIPEeAUEeHTTep
TeMeHerinen KesekTinikneH canbiHagbl:

1. cymMbIKTBIKTap,

2. cycbiManbl UHIrpeaneHTTep (KaHT, Ty3, YH),

3. awbITKbINap MeH KOMChITKbILL.

Eckepmne: Awbimkbl KamblpObl uneeeHee OeliH

cylbIKmblIKmapmeH Hemece my36eH xaHacnaybl Kepek.

¥HFa caycakneH mepeHOemy xacaHbl3 XoHe OfaH
alWbIMKbIHbI CasbIHbI3.

— Wawbinein kanfaH eHimaepai Hemece Terinin kanfaH
CYMbIKTbIKTapAbl KanbinTelH (5) 6GeTiHeH cypTin
TacTaHbI3.

— Kanbintbl (5) cabblHaH yCTaHpI3, XYMbIC kamepa-
CbiHa canbiHbi3 xaHe P LOCK Gargapbl GovibiHwa
6ypaHbI3.
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— Kaknaktbl (3) xabblHbI3,
po3seTkara KOCbIHbI3.

— «M83IP» TyiimeciH (10) kaiTanan 6acbin KaxeTTi
GaFgapnamaHbl TaHAaHbI3.

— «TYC» (14) TyiMeciH kaiTa 6acy apkbinbl KblpTbIC
TYCiH Genrinexis.

— KeriHre kanablpy yakbITbiH (12) «YakbIT +» xaHe (13)
«YakbIT -» TyimenepiH 6ackin 6enrineHis.

Eckepmne: Eecep nicipydi depey 6acmarbiHbi3 Kersice,

KeliiHee  Kandbipy yakbimbiH benzineydi  emkisin

XKIOEPIHI3.

— bafpapnamaHbl icke kocy yuwiH «CTAPT/CTOlM»
TynmeciH (15) 6acbiHbI3.

— Oasipney npoueciH yakbiTwa TokTaTy yuwiH «KIOIPTY»
(11) TymMeciH BacbiHpI3.

— bargapnamaHbly asiktanFaHbl Typanbl AblGbICTbIK
curHangap xabapnanabl.

— bargapnamanap askranfaHHaH kewiH (9 >xeHe 12
6afpapnamaaaH 6ackachbl), HaH MicipeTiH NeLw biCbITy
pexumiHe kewepni, avcnnenge «0:00» TaHGanapbl
naaa 6onafbl, an KOCHYKTE XbIMbIbIKTaRAbI.

— blcbiTy umkni asikTanFaHHaH KewiH AbIObICTbIK CUr-
Han wWolFagbl XeHe Aucnnenge (2) askranfad

HaH nicipeTiH newTi

GargapnamaHblH  cTaHAapTThl  Gantaynapbl
KepceTineai.
— blcbityael  6onageipmay  ywiH, «CTAPT/CTOlM»

TyimeciH (15) 6Gacbin ycTan TypbiHbI3. Kbicka
OblobICTbIK Genri ecTineni, 6ipa3 yakbITTaH KewiH
avennen (2) ceHin kanagbl. XKeninik WHypAbIH ala-
CbIH 3MEKTP po3eTKacbiHaH aXblpaTbiHbI3.

— TepmoTesiMai acyinik kKonFanTapApbl KWiHi3, kaknakTbl
(3) awbIHbI3, KanbiNTbl (5) TyTKacblHaH YCTaHbI3,
kanbinTel UNLOCK <« GerriciHe kapai 6ypaHbi3.

— Kanbeinka (5) 10 MuHyT GoMbl cankbiHAayFa yakbIT
GepiHis.

— Hangbl kaneinTblH (5) kabblpranapbl MeH TybiHeH
KyMikke kapcbl kabaTbl Gap acxaHarblk KanakLuaHbl
navaanaHbin 60caTbiHpI3.

— Hangbl weiFapy ywid kanbintbl (5) ayaapbin, abai-
nan cinkineis.

— HaHgbl Typay angbiHaa ofaH 10 MUHYT 6oibl
cankelHaayfFa yakelT 6epiHi3 xaHe kanakTbl (6) inrek
(9) kemerimMeH LWbIFapbIHbI3.

— HaHgbl eTkip HaH KeceTiH MblwakneH TypaHbI3.

Xacany y3akTbifbl

Barpapnama XKannbl yakbIT (caFaTneH)
Heriari pexxum 3:00
DpaHuy3ablk HaH 3:50
TyTac AsHai HaH 3:40
AKeingam pexum 2:10
Maiikocna HaH 2:55
[nioTeHci3 HaH 3:30
XKepen pexum 1:38
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Kambip 1:30
[xem xaHe Tocan 1:20
Kekc 1:50
CoHgsuy 3:00
HaH nicipy 1:00

MAHbI3[bl ¥CbIHLICTAP

WHrpeaneHTTep

¥H

¥HHbIH KacueTi Tek CypbifMbiIMEH faHa eMecC, COHbIMEH
Gipre 6upanablH ecipinreH xargavibiHa, eHaey TaciniHe
XeHe cakTanyblHa fda 6GavinadbicTel Gonagbl. HaHgpl
QpTYPNi eHAipyLwinep MeH MapkanapblHaH nicipin kepiHi3
xoHe Ci3giH TananTapbiHbl3fa xxayan 6epeTiHiH TabblHbI3.
HaH nicipeTiH yHHbIH Heri3ri Typnepi — 6uaai xaHe kapa
6uaan yHbl. Buaan yHbl aHaFyprbiM KeH KonaaHbICTbl
Tabagbl, 6yn 6uaan yHblHAH >xacanfaH eHimaepaiH
yHamabl 49MAIK KacueTTepiMEH XaHe XoFapbl TaramablK
KyHAbINbIFBIMEH TYCiHAIPiNeai.

HaH nicipeTiH yH

[oHHiH Tek iwki GeniriHeH KypanfaH HaH nicipineTiH
(TasapTbiniFaH) yHAa Makcumangbl Meniwepgeri ynna
6ap, on HaH XyMcCarbiHblH ManaanbifblH KamTaMacbl3
eteni keHe yrinyiH Gongblipmangbl. HaH nicipineTtiH
YHHaH nicipreH TokaluTap »eHin 6onbin niceai.

ByTiH AoHAI (epeKLe TapTbinFaH) YH

ByTiH gaHAi (epekwie TapTbinFaH) yHabl GuganabiH 6yTiH
AoHAepiH onapAablH KblpTbiCTapbiMeH Gipre yHTakTay
apkbinbl anagpbl. ¥HHbIH Gyn Cypbinbl >KoFapbl HOpMinik
KyHObINbIFBIMEH — epekweneHeai. bByTiH  geHAi  HaH
a[eTTe KeneMi xafblHaH Killipek 6orbin kenedi. HaHHbIH
TYTbIHYLWbINbIK KACUETTEPIH XaKcapTy YLiH TyTac AsHAi
YH HaH nicipeTiH yHMeH apanacTtbipabl.

XKyrepi xaHe cynbl YHbI

HaHHbIH  KypbINbIMbIH  XaKcapTy YLWiH >&He ofaH
KocbIMLIa AsMAiK kacueTTep Gepy ywiH Gupait Hemece
Kkapa 6upgan yHbIH Kyrepi Hemece Cyfbl YHbIMEH
apanacTbipbIHbI3.

KanT

KaHT HaHabl KocbiMla AaMaik peHaepMeH GavibiTagbl
KeHe HaHFa capfbliw Tyc Gepegi. KaHT albiTkblnapabiH
kebetoiHe Hapnik opta Gonbin Tabbinagbl. HaHFa Tek
TasapTbinfaH KaHTTbl faHa eMec, COHbIMeH Gipre kapa
KaHTTbl Aa, COHAaN-ak KaHT onacblH Aa kocyra 6onagebl.

AWbITKbI

ALBITKbIHLIH, ke6etiHEH KOMIp KbILKbIN rasbl LWblFadbl,
ONn KeyeKTi XyMmcaKTblH Ty3inyiHe cebenwi 6onagpl.
¥H MeH KaHT alwbITkbinapablH kebetiHe Hapnik opTa
6onbin Tabbinagbl. banfelH cbifbiMaanFaH Hemece Te3
awbITaTblH  KypFakK awbITKblNapabl  KOCbiHpI3.  KaHa
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CbifblMJarnfaH albITKbIHbI Kbifbl CyibIKTIKTa (cyaa,
CYTTe X8He T.C.C.) epiTiHi3, Te3 KeTepineTiH allbITKbIHbI
YHFa KOCbIHbI3 (0 anablH ana 6encenaipinygi, sFHu cyapl
Kocyapbl kaxeT eTnendi). Kantamaparbl yCblHbICTapabl
YCTaHbIHbI3 HEMeCe Keneci nponopuuanapabl CakTaHpl3:
1 Wwan KacblK Te3 KeTepineTiH Kyprak awblTkbl 1,5 wan
KachblK aHa CblfbIMaarnfaH allbiTKbIFa TEH.
ALbITKbINApAbl TOHA3bITKbILITapAa cakTaHbl3. Xorapbl
TemnepaTtypa KesiHAe albITKbl ernegi, XoHe Kamblp
amaH keTepinegi.

Ty3
Ty3 HaHfFa KocbiMWwa AsM MeH Tyc Oepegi, 6ipak
awbITKbINapAblH -~ kebetoiH  Gasynatagbl.  Tysabl

lWaMagaH TbiC nanganaHbaHbi3. OpkallaH ycak Tysabl
napaanaHbiHbi3  (ipi Ty3 KanbINTblH - KyWikke Kapchbl
kabatblH Bynaipyi MyMKiH).

XyMbipTKa

JKyMbIpTK@ ~ HaHHbIH  KypblbIMbl ~ MEH  KenemiH
XakcapTtagbl, KocbiMwa fAam 6Gepeni. Kambipra kocy
anablHAa XyMbIpTKaHbI XaKcblnan bynFay Kkaxer.

XaHyapnappabIH XaHe eciMaik mannapbl

YKaHyap >eHe eciMik Mavibl HaHAbl >Xymcak Kbinagpl
eHe OHbIH cakTany mMep3iMiH ynranTagbl. Capbl Maiapl
KOCKkaHFa [OeWiH, OHbl KilkeHTaw Geniktepre TypaHbl3
Hemece OHbIH epyiHe yakbIT GepiHi3.

HaH nicipy yHTafbl XaHe cona
Copa xaHe HaH NiCipeTiH YHTaK (KOMNCbITKbILL) KamMblpAbiH,

KeTepinyiHe KaxeT YyakbITTbl KblCKapTajbl. «ACA
XKbIMOAM  PEXXUMIHOE»  Hanabl nicipy  kesiHae
KOMCHITKbILWTEl ~ HEMece  CcoAaHbl  NaipanaHblHbI3.

CopaHbl angblH ana JMMOH  KblLUKbINbIMEH KoHe
lWaFblM Merniepaeri yHMEH apanactbipbin any Kepek
(5 r ac copacbl, 3 T NMMMOH KbILKbINbI XoHe 12 T yH).
¥HTakTbiH 6yn kenemi (20 r) 500 r yHfa ecenTenreH.
CopaHbl CeHAipy VYLWiH cipke cyblH naganaHbaHbi3,
6y HaHHbIH XYMcaFblH GipKerki eMec XaHe aHaFyprbim
binFanapl kelnagel. HaH nicipy yHTafFbiH (KONCHITKBILUTHI)
peuenTigeri Hyckaynapabl cakTal OTbIpbin  Kanbinka
cebiHi3.

Cy

CyablH TemnepaTtypacbl HaH nicipy kesiHge MaHbI3abl
pen atkapagbl. JKEOEN PEXWM  vywiH cygbiH
TMimai Temnepartypackl 20-25°C-Ai  Kypaunxbl, CYTTiH
Temnepatypacbl WwamameH 45-50°C 6Gonyfa Tuic.
CyoblH OpHblHa CyTTi KonpdaHyfra 6Gonagbl Hemece
6Gipa3 mMeniepae Tabufn LUbIPbIH KOCbIN HaHHbIH A3MIH
GanbiTyra Gonaabl.

CyT eHimAaepi
CyT eHiMAaepi HaHHbIH, HAPMIMIK KYHABINbIFBIH XXOHE AaMiH
)akcapTaabl. >Kymcarbl aca ageMi 6onapl xaHe To6eTTi
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awapabl. XXaHa cayblfiFaH CyT eHiMaepiH Hemece KypFak
CYTTi naganaHbIHbI3.

XKewmic-xkupekrep
[hxemai a3iprey yLiH TeK xaHa TepinreH xaHe cananbl
XeMic-kuaektepai nanganaHbiHbI3.

MOILWEPNEY

Kakcbl  HaHHbIH ~ Kynusickl  kypampac  GeniktepaiH

canacblHda faHa e€eMec, COHbIMEH KaTap onapablH

nponoumsinapbiH KaTaH caktayaa xatbip.

— AcxaHanblk TapasblHbl HEMECEe XEeTKI3iNiM X1HaFbiHa
KipeTiH enwewnTiH TocTafaH (8) MeH KacblkTbl (7)
navpanaHblHbI3.

— ©nuweyiw crakaHfa (8) GenrineHreH >epiHe AeWtiH
CYMbIKTbIK KyMbIHbI3. TocTaraHabl Ty3y 6eTke Kowibim,

— ¥HObl enwey anabliHOa ayameH KaHbIKTbIpy YLUiH
ceby MaHbI3abl, Oyn HaHHbIH €H XaKCbl HATWXeCiHe
keningik 6epegai.

BepinreH Kectege  CaTCi3

bIKTUManabl cebenTepi TisinreH

nicipinreH  HaHHbIH

Kypampac 6enikreppai cany

— WHrpeoneHTTEpai canydbiH YCbIHbINFAH Ke3eKTiniri
(erep peuenTine 6Gackacbl  kepceTinmece):
CyWbIKTBIKTap (Cy, CYT, MaW, CyMbITbINFaH XyMbIPTKa
X8He T.C.C.) HaH nicipyre apHanfaH blabICTblH TybiHe
Kyibinagbl, ofaH KeiiiH KypFak MHrpeaveHTTep canbl-
Hafbl, KypFaK allbITKblap €H COHbIHaH canblHaabl.

— ¥HHbIH TOMblK CynaHbin KeTneyiH kafjaranaHpl3,
allbITKbIHbI TeK KypFak YHHbIH YCTiHE CanblHbI3.

Mernwiepreyai TeKCepiHia.
— backa Typni

KEpEK.

— Kyprak kypampac Geniktepai enwenTiH TocTaraHFa

(8) canfaHaa Tbifbl3aaMaHbI3.

CYMbIKTbIKTApabl
TOCTafaHAbl XaKkcblnan Ta3apTbiHbI3.
— ¥HpObl ceby, an WblHplH — Ty3y MblWAKNEH wewy  —

AWbITKEl COHbIMEH KaTap Ty30eH Ae wuneyre
OeniH kaHacnaybl kepek, cebebi Ty3 allbITKbIHbIH
6enceHainirii asantagpl.

KeviHre kanablpy GYyHKUMACBIH naiganadbin,
kanbinka (5) >XymbIpTKa, XemicTep, CyT CUsIKTbl Te3
6y3binaTblH eHiMaepai canvaHbl3.

enwey anabliHaa

Kamblp TbIM Xblngam ketepinesi.

AWbITKbIHBIH, YHHBIH MOMLUEpi ThiM Ken HEMEeCe Ty3 XKEeTKINIKCi3

HaH keTepinmeinai

ALbITKbI XKETKINIKCI3

Ecki xaHe bencenai emec albiTkbInap

MarpanaHbin xaTkaH CyMbIKTbIKTApAbIH KOFapsl TeMneparypach!

AWbITKbINAP KaMbIP UNEHreHre AeniH CyWblK UHIpeaneHTTepre TUreH

¥HHbIH CypbInbl AYPbIC TaHAANMaraH, HeMece YH canachbl3

KaHT xeTkinikcia

KamblpablH KaTTbl KeTepinyi, kamblp HaH
canaTbiH KanbiNTblH CbIpTbiHA Tacbin
xatbIp

JKymcapTbinFaH Cy albITKbIHbIH ThiM 6encersi ecyiHe anbin kenepi

ALLBITKbI HeMece YH MersLLepi TbiM Ken

HaHHbIH opTachkl Tycin KeTTi

KambIp TbiM apTblk casnbiHFaH

AWbITKbIHBIH  ©CYi  CYMbIKTBIKTbIH )KOFapbl TeMnepatypacblHaH HeMece OHblH aca ken
KenemiHeH canacsia

Kymcarbl ThifbI3, Tyiipnep

¥HHbIH MenLepi TbIM apTblK HEMECEe CYyMbIKTbIK XETKINIKCi3

ALWbITKEI MEH KaHT MenLUepi XeTKINIKCi3

YKemicTepaiH, 6yTiH ASHAEPAIH XaHe T.C.C. MenLepi TbiM Ker.

CanacbI3 yH

MaaanaHbinbin )aTkaH CyMbIKTBIKTBIH aca »ofapbl TemnepaTypachk! KamblpAblH, Xblnaam
©CyiHe XoHe HaHHbIH keTepinmMeyiHe akeneai

Ty3 XOK HEMECE KaHTTbIH MerLuepi XeTKinikcia

HaHHbIH opTachkl nicnew kanab!

¥H XeTKinikcia

MapanaHbinFaH CyibIKTbIK Menwepi MeH CyiiblK UITHpeaueHTTep (Mbicarnbl, orypT) ThiM Ken

Ipi psHAi

CyMblK MHrpeaVeHTTEp MenLuepi TbiM Ker

Ty3bl XOK

Cy TbIM bICTbIK
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- HaHHbIH GeTi xeTkinikcia nicipinreH

KamblIp TbiM apTbik cCanbiHFaH

¥HHbIH MernLuepi TbiM ken (acipece ak HaH nicipreH kesae)

ALbITKbI ThIM KON HEMece Ty3 XeTKINIKCi3

KaHT menwwepi Tbim ken

KaHTTaH 6acka ToTTi HrpeaneHTTep ThiM ken

*aHe Gipkernki emec

TypanfaH TiniMaepain Xymcarbl ASHAI

Ci3 HaHObl Kecnec GypbIH OHbI CybITKaH XXaKCbl3 (apThlK binFan GynaHbin ynripmei kangpl)

PEL!'EI_-ITIHEP Scimaik maibl 2 ac KacblK
Heriari pexum Ty3 0,5 wai Kacblk
Kypampaac Genikrep/kenemi | 450 r KanT 3 ac Kachlk
Cy 160 mn ¥H 2 eneWTiH TocTaFaH
Ocimaik manbl 1 ac Kacblk Kyprak cyT 1 ac Kackik
Tys 1 wait kacslk Kyprak albITkpinap 1 Wwan kacblk
Kant 2 ac Kacblk
¥H 2 enweTiH TocTaFaH MnioTeHci3 HaH
Kyprak alubiTkbinap 1 Wwan Kacblk Kypampac 6enikrep/kenemi 450 r
1
®paHuUy3abIK HaH Cy 60 mn
Ocimaik maibl 2 ac Kacblk
WUrpepueHTTep/meniuepi 450 r —
Tys 0,5 wa KacolK
Cy 170 mn - —
— — Kypiw yHbl 2 enLIenTiH TocTaraH
©cimaik Maitbl 1 ac kacblk Karm 2 20 Kace
Tys 1 wait KkacwblK =
Kyprak awbITkbinap 1 Wwan kacwlk
KaHt 1 ac Kacblk
p —
¥H 2 %5 enuwenTiH TocTaraH SKcnpecc-pexmm
Kyprak albiTkpIinap 1 Wwan kacblk Kyp Genikreplkenem 4501
TyTac aaHAi HaH Cy 150 mn
- - Ocimaik maiibl 2 ac kacblK
Kypampac Geniktep/kenemi | 450 r —
Ty3 1 Wwan Kacblk
Cy 150 mn
— — Kant 2 ac kacblk
Ocimaik maribl 2 ac Kacblk -
¥H 2 enwenTiH TocTaFaH

Ty3

1 WwaMn Kacblk

KebekTeH TasapTbinFaH yH

1 enwenTiH TocTaraH

¥H

1 enwenTiH TocTaraH

Kyprak alubiTKbinap

1 %4 Wwam Kacblk

Kbingam pexum

Kypampaac Genikrep/kenemi | 450 r

Cyt 170 mn

Ocimaik manbl 2 ac kacblk

Tys 1 Wwan Kacblk

KaHt 2 ac kacblk

¥H 2 enLweiTiH TocTaFaH
Kyprak cyT 1 ac kacblk

ALWbITKb! 1,5 wamn Kacblk

Maiikocna HaH

Kypampac Geniktep/kenemi

450 r

Cy

160 mn
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CaHaBsuy
KoHelp KaHT 1 ac Kaceik Kyp GenikTep/kenemi 450 r
Kyprak cyT 2 ac kacblk Cy 160 mn
Kyprak albiTkbinap 1,5 wan Kacblk —
XKymcaptbinFaH capsbl man | 1 ac kacbik

Hemece maprapuH

Ty3 1 WwaMn Kacblk

Kant 1 ac Kacblk

Kyprak cyT 1 ac Kkacblk

¥H 2 erwenTiH TocTaFaH

Kyprak awbITkbINap

1 wai Kacblk

XaHacnayblH

1. Kanbinka (5) cy xaHe eciMaik MavibliH KyNblHbI3.

2. Ty3 XeHe KaHTTbl, Kypfak CyTTi (TyTac AsHAi HaH
YLWiH) canbiHbI3, coAaH KeriH YH KOCbIHbI3.

3. ¥HOa KilKeHTan TepeHOeTy acaHpl3 XaHe OfaH
albITKbIHBI canblHbI3 (Mneyre AeWiH awbITKbIHbIH
cynaH6ayblH XKaHe Ty36eH
KaparanaHpl3).

4. KanbinTbl (5) XyMbIC kKaMmepacbiHa casnblHpbI3, caFaTt
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Tini GoWblHWAa TipenreHre AeWiH GypaHbl3 XoHe

KaknakTbl (3) xxabblHbI3.

5. «MB3IP» TyiimeciH (10) GacblHbl3 XOHe Calkec

GarfapnamaHbl TaH4aHbI3.

6. HaHHbIH canmaFbiH, KbIPTbICTbIH KybIpblny A9peXeciH
TaHgaHbl3 xeHe «CTAPT/CTOlM» TtyiimeciH (15)

6acbIHbI3.

Ixem aHe Tocan

WHrpepnenTTep CaHbl
KynnbiHai 1,5 enwenTiH TocTaraH (cup)
KaHt 6 CTOMOBBIX NOXeK

JINMOH KbILLKbIbI

2 ac kKacblk

KonbinTkpiLw

0,25 wai Kacblk

1. WaHbIWKbIHbIH
KynnblHanabl esin,

KemerimeH

KaHT

apTblHLLAa apanacTbipbiHbI3.

2. KocnaHbl kanbinka (5) canblHbI3 xaHe «[xeM xaHe

Tocan» 6ar,qapna MacCblH KOCbIHbI3.

KOCbInFaH
JIMMOH  LWbIPbIHBIH  KOCbIHbI3,

1. XKyMbIpTKaHbl KaHTNEH LualKaHbI3,
KyMbIHbI3.

2. XXymcapTtbinFaH mangbl, YHAbI XOHe KOMCbITKbILLThI
KOCbIHbI3.

3. «KEKC» 6argapnamacbiH 6enrinen nicipiHia.

kanbinka (5)

Taszanay aHe KyTim

Keninik WHypAbIH awacklH po3eTkaaaH CyblpbiHbI3

)KeHE KypblIIiFblFa cankbliHaayFa yakblT 6epiHis.

— Kopnyc neH kaknakTbl (3) AbIMKbIN MaTaMeH CYPTiHi3.

— HaH «kanbibbiH (5), kanakwaxbl (6), enweyiw
cTakaHabl (8), KacblkTbl (7) xoHe inrekTi (9) GewTa-
pan XyfbiLl 3aTbl KOCbIIFAH >blbl CYMEH XYyblHbI3.

Eckepmne: Ezep kanak (6) ocbmeH weuwinmece,

Kanbinmel (5) Xblibl CyMeH MOMbIpbiHbI3 XoHe 30

MUHym 60Uibl KYmiHi3.

Kanbinmap (5) xeHe kanakmbl (6) bIObIC XyambiH

MmawuHada 0a xyyra 6onadbi.

— Kanbintapgbl (5) xeHe kanaktbl (6) HaH nicipeTiH
neLuKe opHaTKaHFa AeWiH xakcblnan KenTipiHi3.

— KypbInfbiHbl, Xeninik LWHypAbl Hemece >eninik
IUIHYp alwacbiH cyfa Hemece Ke3 kenreH Gacka

Keke CyMbIKTbIKTapFa MaTblpMaHbI3.

WHrpeaveHTtTep CaHbl

Bupan yHbl 1 enwenTiH TocTaraH (cup) Cakray

KaHT 6 ac KacblK — KypbinfblHbl cakTayfa anbin Korimac OypbiH, OHbI
Capbl mai 6 ac Kachik TasanaHbI3 Aa, ToMnbIK kebyiH KyTiHia.

KymbipTia 4 para. - Kypblﬂfb!Hbl KypfaK, cankblH, 6ananapapiH Konaapbl

- XKETNEenTiH xxepae cakTaHbI3.
KoncbiTkbilw 1 Wwan KacblK
JINMOH KbILLKbINbI 1 Wwai Kacblk
AKAYNAPAbI KOO

Axay blktumangbl ce6enTepi MyMKiH Wwewimi

Avcnnenpe «HHH» | Kypbinfbl  GyfaH  geniHri  HaHabl  nicipy | KypbinFbiHbl xenigeH axbIpaTbiHbI3, KanbinTbl
TaHbanapbl nanga 6ongpl LMKIIHEH carnkbiHAaraH oK LWbIFapbIHbI3, KypbinFbiHbIH Genmenik TemnepaTypaga

CYYbIH KYTiHi3.

Avcnnenpe «LLL» [ XKymbic ~ kamepacbiHparbl — Temnepatypa | KypbinfbiHbl COHAIPIHI3, kaknakTbl alwbiHpI3 xaHe 10-20
TaHbanapsl nanga 6onabl TOMEH. MUHYT KYTiHi3.

Aucnnenpne  «E»,  «EO» | Temnepatypa GepriLui KyMbicblHAAFb! | KypbInfblHbl COHAIPIHI3 aHe pykcaTbl Gap (ekineTTi)
Hemece «E1» TaH6anapsbl | 6y3binynap KbI3MET KepceTy opTarbifbliHa xabapnachiHpl3

nanga 6ongpl

XenpeTic caHpinaynapblHaH | IHrpeaneHTTep  Kbi3dblpfbill  anemeHTKe | XKeninik  WHypAblH  aliacblH  dnNeKkTp po3eTKacblHaH

WbIFbIN XaTKaH TVTiH

TYCin KeTKeH.

aXbIpaTbin, KypbInfbiHbl OLWIPiHI3. KanbinTbl WbiFapbin
anbiHbI3, KYPbINFbIHBIH  CyblFaHbIH  KYTiHi3.  blnfan
MaTaMeH XYMbIC KamepachiHblH kabblpranapbiH xaHe
KbI3AbIPFbILL ANEMEHTTi CYPTiHi3.

[avibiH - HaH
HaHHbIH TOMEHTI
AbIMKbIN

keTepinmeai,
XKafbl

MicipyaeH keliH HaH HaH MiCipeTiH newTiH
iWiHae TeIM y3aK TypbIn KanfaH

Ocebl peuenTiMeH HaH Nicipin, KypbInFbiHbl HAH MICKEHHEH
KeniH BipaeH eLwipiHi3.

Han  nicipyre

*abbickin Kangb!

apHarnfaH
KanbinTbiH,  kabblpranapbiHa

HaHHbIH ~ TemeHri

KaFbl
apHarnFaH kanakka »abblicbin Kangs!

apanacTblpyfa

OpHaty angsiHaa kanakTbl MaiMeH xafbiHbI3
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KA3AKLLUA

HaHHbIH KypbinbimMbl Gipkenki | KaTe pexum TaHaanfaH Kon keTimai nicipy GarpapnamanapbiH - kapaHbi3,
eMec Hemece HaH [ypbiC «MB3IP» TyiimMeciH kaiiTanan 6acy apkbinbl 6acka
nicnegi GargapnaMaHbl TaHAaHbI3.
XKymbic icTen TypraH kesge abaiicbizga | KaxeT kypampac Geniktepgi kaiTanan canbiHbl3 eHe
«CTAPT/CTOIM» TyiMeci 6acbinbin KETKEH. HaHAbl nicipyai eH 6acbiHaH 6acTaHbI3
JKymbIC icTey yakblTblHAA kaknakTblH xui | KaknakTbl Tek GafnapnamaHbiH, KocbIMLIA
aLbInybl VHrpeaueHTTepai  canyabl  cypaybl GoMbiHWA  faHa
allbIHbI3.
JKyMbIC yaKpITbIHAAFbI AMEKTP SHEPrUsAchIHbIH | KaxeT kypamaac Geniktepai kaiitanan canbiHbl3 aHe
y3aK CeHyi HaHbl nicipyai eH 6acbiHaH 6acTaHpbI3
Kanak kosrarnbicbl GereTtenreH KanbinTbl LUbIFapbIn anblHbI3 XaHe XeTek aiHarnbIn Typ
Ma XOK Ma, COHbl TeKcepiHid. AkaynblK >araanbliHaa
pykcaTbl Gap (ekineTTi) Kbl3ameT KepceTy opTanblfbiHa
xabapnacblHpl3
XABAbIKTANYbI

HaH nicipetiH new — 1 gaHa

HaH nicipineTiH kanbin - 1 aaHa
Mneyre apHanfaH kanak - 1 gaHa
Onuweyiw cTakaH — 1 gaHa
Onweyiw kacblk — 1 gaHa

Inrek — 1 paHa

Hyckaynbik — 1 gaHa

TEXHUKANBIK CUMATTAPDbI
OnekTpkoperi: 220-240 B ~ 50 'y
Makcvmangbl TyTbiHy KyaTbl: 530 BT

OHAipywi KypbinFbinapOblH cunammamanapbiH anobiH
ana xabapnaycbi3 e32epmy KyKblfblH cakmaliobl.

lMpu6opdbiH KbI3Mem emy Mep3iMi — 3 Kbl
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FapaHTuANbIK MiHOETTINIr

lapaHTuAnbIK xaraangarsl kapansin xatkaH 6enwektep
OunepaeH Tek caTbin anblHFaH agamfa faHa Gepinegi.
Ocbl rapaHTuAnblK MiHAETTINIriHAer  WwaFbiMaanfaH
araanaa TernereH Yek Hemece KBUTAHUMSICBIH KepceTyi
KaxeT.

q3

Byn mayap EMC — xardatinapra calikec
kenedi Heeizei MiHOemmemenep 2004/108/
EC [epexkmusaHbiH epexenepiHe
eHeisineeH TemeHei EpexenepdiH
Pemmenyi 2006/95/EC
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ROMANA

Masina de facut paine

Descriere

CENDOrON =

Panou de comanda

Display

Capac

Fereastra de vizualizare

Cuva de coacere

Paleta pentru framantarea aluatului
Lingura de masura

Pahar de masura

Carlig

Panou de comanda

10.
11.
12
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Buton selectare program de coacere «Menu»
Buton «Pauza»

. Buton marire timp pornire temporizata «Timp +»

Buton micsorare timp pornire temporizata «Timp -»
Buton selectare culoare crusta «Culoare»

Buton pornire/oprire «Start/Stop»

Numarul programului selectat

Selectare culoare crusta

Indicatii numerice a timpului de pornire temporizata/
timp de functionare ramas

Atentie!

Pentru o protectie suplimentara, va sfatuim sa insta-
lati un dispozitiv pentru curent rezidual (RCD) in
circuitul electric.Acest RCD trebuie sa actioneze la
o intensitate reziduala maxima de 30 mA; pentru
instalare cereti sfatul instalatorului.

Masuri de siguranta

Cititi cu atentie instructiunea de exploatare inainte de
utilizarea aparatului si pastrati-o pe intreaga durata de
exploatare. Folositi aparatul conform destinatiei si in
scopurile mentionate in prezenta instructiune. Utilizarea
gresita a aparatului poate duce la defectarea acestuia,
cauzarea de prejudicii utilizatorului si proprietatii lui.

nainte de folosire asigurati-vd ca tensiunea de
functionare a aparatului corespunde cu tensiunea
retelei electrice.

Cordonul de alimentare este prevazut cu fisa de
standard european; conectati-l doar la o priza preva-
zuta cu impamantare.

Pentru a preveni producerea unui incendiu sau elec-
trocutarea nu folositi piese intermediare pentru bran-
sarea aparatului la retea.

Pozitionati aparatul pe o suprafata plana, ferma si
termorezistenta in asa fel, incat accesul la priza de
retea sa nu fie blocat. Distanta pana la obiectele
apropiate trebuie sa constituie cel putin 20 cm.
Pentu a preveni incendiul nici intr-un caz nu acoperiti
masina de facut paine in timpul functionarii.

Nu instalati dispozitivul deasupra altor aparate casni-
ce si fete de masa.
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Nu pozitionati aparatul in apropiere de surse de foc
deschis, substante usor inflamabile sau sub razele
directe ale soarelui.

Nu lasati cordonul de alimentare sa atarne peste
masa, feriti de contactul cu suprafetele fierbinti sau
muchiile ascutite ale mobilierului de bucatarie.

Nu folositi aparatul in afara incaperilor.

Aparatul este destinat numai uzului casnic.
Intotdeauna scoateti din functiune aparatul inainte de
asamblarea si dezasamblarea acesteia.

Niciodata nu lasati aparatul sa functioneze nesu-
pravegheat.

In caz de utilizare incorectd a dispozitivului (de
exemplu, in caz de nerespectare a recomandairilor,
precum si in caz de preparare excesive) este posibila
arderea painii si aparitia fumului. In acest caz opriti
aparatul, scoateti fisa cablului de alimentare din priza
electricd. Tnainte de curitare asteptati racirea com-
pleta a dispozitivului.

Nu introduceti obiecte straine in camera de lucru.
Nu deschideti capacul in timpul functionarii, cu
exceptia cazurilor descrise in instructiune.

Nu lasati capacul deschis in timpul functionarii masi-
nii de copt paine.

Nu atingeti suprafetele fierbinti in timpul functionarii
si nu acoperiti orificiile de ventilare.

Nu introduceti mainile in interiorul camerei active in
timpul functionarii aparatului.

Apucati de maner (manere) atunci cand scoateti pai-
nea preparata, imbracand in prealabil manusile izo-
lante de bucatarie.

Pentru a preveni deteriorarea acoperirei antiaderen-
ta a cuvei, atunci cand scoateti painea, nu bateti pe
fundul si marginile cuvei, dar agitati cuva.
Deconectati aparatul de la retea in cazul in care nu il
folositi sau inainte de curatare.

Scoateti aparatul din priza tragand de fisa si nu de
cablul de alimentare.

Nu atingeti fisa cablului de alimentare cu mainile ude.
Nu folositi masina de facut paine in apropiere de
chiuveta de bucatarie, feriti aparatul de umiditate.
Pentru a nu va electrocuta nu introduceti cablul de
alimentare, fisa sau aparatul in apa sau alte lichide.
Daca acest lucru s-a intamplat, nu atingeti dispozi-
tivul, scoateti-l imediat de la retea electrica si doar
apoi scoateti dispozitivul din apa. Apelati la un cen-
tru service autorizat pentru verificarea sau reparatia
aparatului.

Periodic verificati integritatea cablului de alimentare
si a fisei.

Nu utilizati dispozitivului daca sunt deteriorate fisa
cablului de alimentare sau cablul de alimentare, sau
daca el functioneaza necorespunzator (cu intreru-
peri), precum si dupa caderea lui. Nu reparati singuri
aparatul. Pentru reparatii apelati la un centru service
autorizat.
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ROMANA

¢ Prezentul dispozitiv nu este prevazut pentru a fi utili-
zat de catre copii si persoane cu dizabilitati. Acestia
pot utiliza dispozitivul doar in cazuri in care persoana
responsabild pentru siguranta acestora le-a explicat
instructiunile corespunzatoare de utilizare a dispozi-
tivului si pericolele legate de utilizarea necorespun-
zatoare a acestuia.

* Din motive de siguranta copiilor nu lasati pungile
de polietilend, utilizate in calitate de ambalaj fara
supraveghere.

¢ Atentie! Nu permiteti copiilor sa se joace cu pungile
de polietilena sau peliculd de ambalare. Pericol de
asfixiere!

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI CASNIC

Panou de comanda

Programe de coacere

1. REGIM DE BAZA

Programul include toate cele trei etape de preparare
a painii: framantarea aluatului, cresterea aluatului si
coacerea.

2. PAINE FRANTUZEASCA

Prepararea painii ia un timp mai indelungat, painea iese
Cu un miez poros mare si crusta crocanta.

3. PAINE INTEGRALA

Coaceti paine folositoare din faina obtinuta prin macinare
find sau grosiera. Nu se recomanda sa folositi functia
pornire temporizata la prepararea unei astfel de paini,
acest lucru poate duce la rezultate nedorite.

4. REGIM RAPID

Este un proces de preparare mai scurt in comparatie
cu REGIMUL DE BAZA. Aceasta paine are, de obicei,
dimensiuni mai mici si un miez mai dens.

Atentie! Pentru coacerea painii rapide este folosit
bicarbonatul de sodiu sau praful de copt. Pentru un
rezultat optim introduceti alimentele lichide pe fundul
formei, iar cele uscate de asupra. In procesul framantarii
aluatului pe marginile formei se pot forma cocolosi,
folosind spatula de silicon incorporati cocolosii formati
in aluat.

5. PAINE DULCE

Framantarea, cresterea aluatului si coacerea copturilor.
Adaugati in aluat suc de fructe, stafide, caise uscate,
strujitura de cocos, ciocolata. O dospire mai indelungata
a aluatului asigura painii o structura usoara si vaporoasa.
6. PAINE FARA GLUTEN

Glutenul este o proteind ce se gaseste in semintele
plantelor cerealiere (in special mult gluten se contine in
grau, secara si ovaz), care determina asa caracteristici
ale aluatului ca elasticitatea si flexibilitatea. La marea
majoritate a oamenilor, inclusiv la copiii, glutenul este
usor dezintegrat de fermentii digestivi si serveste ca o
sursa buna de proteine. insa exista un grup de oameni
cu predispunere ereditara, carora glutenul le poate
provoca celiachia, o boala destul de rara. n cazul acestei
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boli este necesara excluderea din ratie a alimentelor
cu continut de gluten. in masina noastré de copt puteti
preparao paine dietetica fara gluten (de regula din faina
de orez, porumb, hrigca sau din amestecuri speciale
pentru copt)

7. REGIM EXPRESS

Paine coacere rapida Se obtine painea cu dimensiunea
mai mica si cu cel mai dens miez.

Atentie! Selectdnd acest program turnati in forma
de copt apa sau lapte, temperatura careia constituie
48-50°C (temperatura mdasurati-o cu un termometru
de bucétarie). Temperatura joacd un rol important in
prepararea rapida a painii: temperatura prea joasa nu va
permite cresterea aluatului la timp, iar temperatura prea
inalta va duce la destrugerea drojdiei.

8. ALUAT

Masina de copt paine framanta aluatul si fi permite sa
creasca. Folositi acest aluat pentru prepararea copturilor
de casa (pateurilor, pizzei etc.). Exemple de retete le
puteti vedea in compartimentul «Retete».

9. GEM SI DULCEATA

Preparati un geam aromat de casa. Fructele pentru
marmelada taiati-le in prealabil.

10. CHEC

Adaugati in aluatul dulce praf de copt sau bicarbonat de
sodiu si preparati un chec aromat sau biscuiti.

11. SANDVIS

Folositi acest program pentru prepararea unei paini
puhave si usoare cu o crusta subtire.

12. COACERE

Dispozitivul functioneaza ca un cuptor electric obignuit.
Programul exclude regimurile de framantare si crestere
a aluatului. Programul este folosit pentru coacerea
aluatului gata sau pentru rumenirea suplimentara a painii
deja coapte. Setarile programului sunt prevazute pentru
coacerea a 450 g de aluat, durata programului — 1 ora.
Daca folositi o cantitate mai mica de aluat, controlati
singuri gradul de pregatire a produsului.

Butoanele panoului de comanda (1)

Fiecare apasare a butoanelor pe panoul de comanda
este insotjta de un semnal sonor scurt.

Butonul (10) «<MENIU»

— Apasand repetat butonul (10) «MENIU», selectati
una din cele 12 programe. Numarul programului
selectat (16) va fi vizualizat pe afisaj (2).

Butonul (11) «<PAUZA»

— In timpul fuction&rii puteti suspenda functionarea pro-
gramului prin apasarea butonului (11) «PAUZA». De
lucru al programului de preparare va fi suspendat, pe
afisaj va clipi timpul programului de preparare. Prin
apasarea repetata a butonului (11) puteti proceda
procesul de preparare. In cazul in care nu au fost
efectuate nici un fel de actiuni, aparatul va continua
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sa functioneze in mod automat, dupa 10 de minute
asteptare de in modul pauza.

Butoane setare timp pornire temporizata (12) «Timp

+» si (13) «Timp -»

Puteti programa in prealabil ora la care procesul de

preparare va fi incheiat.

— Selectati cu butoanele panoului de comanda progra-
mul, greutatea copturii i culoarea crustei.

— Apoi apasand repetat pe butoanele (12) «Timp +»
si (13) «Timp -» setati timpul pornirii temporizate
(adica peste cat timp — incepand cu momentul curent
— va fi incheiat procesul de preparare). Pe afisaj (2)
va fi vizualizat timpul pornirii temporizate (18).

Remarca: Timpul maxim al temporizatorului este maxim

- 13 ore, intervalul de setare este de 10 minute.

De exemplu: Daca acum este ora 20:30, si doriti ca

péinea prospéta sa fie pregétitd la ora 7 de dimineata a

doua zi, setati timpul de amanare la 10 ore 30 de minute.

— Dupa setarea timpului pornirii temporizate apasati
pe butonul (15) «START/STOP», cele doua puncte
in indicatiile timpului ramas (18) vor clipi si va incepe
numaratoarea inversa.

— Pentru anularea pornirii temporizate si opririi func-
tionarii apasati indelung pe butonul (15) «START/
STOP» pana la emiterea unui semnal sonor inde-
lung.

Remarca: Functia temporizator nu este disponibild

pentru programele 6, 7, 9.

Nu utilizati functia de améanare la folosirea produselor

perisabile , cum ar fi lapte, oud, fructe si etc.

Butonul (14) « CULOARE»

— Apasand repetat pe butonul (14) «CULOAREA
CRUSTEI» selectati o crusta «DESCHISA»,
«MEDIE» sau «INCHISA» (simbolul (17)).

Remarca: Aceasta functie nu este disponibila pentru

programele 8 si 9.

Butonul (15) «START/STOP»

— Apasand pe butonul (15) «START/STOP» porniti
programul de preparare. Veti auzi un semnal sonor
scurt, vor clipi doua puncte in indicatiile timpului (18),
si se va incepe numararea inversa.

- In procesul de preparare celelalte butoane raman
inactive.

— Pentru a opri procesul de preparare apasati indelung
pe butonul (15) «START/STOP» pana va fi emis un
semnal sonor indelung, indicatorul pentru controlul
functionarii (15) se va stinge.

Functii suplimentare

incalzire

— Daca nu ati oprit dispozitivul dupa finalizarea proce-
sului de coacere, acesta va trece automat in regimul
de incalzire (durata — 1 ora).
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— Dupa terminarea regimului de incalzire veti auzi un
semnal sonor.

— Daca doriti sa anulati functia incalzire, apasati inde-
lung pe butonul (15) «START/STOP».

— Remarca: Functia de mentinerea temperaturii nu
este disponibild pentru programele 9, 12.

Memorie

— La deconectarea energiei electrica avariata in timpul
functionarii se activeaza o functie de memorie cu
durata de 10 minute.

— La restabilirea alimentarii electrice timp de 10 minute
masina de facut paine va continua efectuarea pro-
gramului setat de la momentul in care a fost sus-
pendat.

— In caz de lips& a energiei electrice mai mult de 10
minute este necesar sa introduceti din nou alimente-
le si sa efectuati programarea dispozitivul.

— Daca pauza in functionare s-a produs in procesul
de framantare a aluatului, apasati pe butonul (15)
«START/STOP» si programul va porni de la inceput.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Scoateti aparatul din ambalaj.
Pozitionati cafetiera pe o suprafata plana si stabila.
Distanta pana la cele mai apropiate suprafete trebuie sa
fie de minim 20 cm.
Remarcad: In caz de transportare sau pdastrare a
aparatului la temperaturi joase este necesara tinerea
acestuia la temperatura camerei cel putin doua ore.
Masina de copt paine este conceputa pentru a functiona
intr-un diapazon larg de temperaturi, insa temperaturile
prea ridicate sau prea joase din incapere influenteaza
procesul de crestere a aluatului si, respectiv, marimea si
densitatea produsului copt. Temperatura optima a aerului
in incapere trebuie sa fie cuprinsa intre 15 si 34°C.

— Deschideti capacul (3), tragand de iesiturile capacului.

— Apucati forma de copt (5) de maner, rotiti-o in sensul
sagetii UNLOCK <« si trageti in sus.

— Inchideti capacul (3), conectatj dispozitivul, introduc-
tand fisa cablului de alimentare in priza. Va fi emis un
semnal sonor indelung, pe afisaj (2) va apare numa-
rul primului program (16), indicatjiile timpului de func-
tionare «3:00» (18) si simbolul (17), ce indica seta-
rile standarde ale copturii: culoarea crustei — medie.

— Apasand repetat butonul (10) «<MENIU» selectati pro-
gramul «COPTURI», apasati butonul (15) «START/
STOP» si lasati dispozitivul sa se incalzeasca timp
de 10 minute.

Remarca: La prima utilizare este posibild emanarea
unui miros de la elementul de incélzire, acest lucru
este normal.

— Peste 10 minute opriti aparatul. Pentru aceasta apa-
sati indelung butonul (15) «<START/STOP» pana va fi
emis un semnal sonor indelung si scoateti fisa cablu-
lui de alimentare din priza.
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— Deschideti capacul (3) si permiteti aparatului sa se
raceasca.

— Cu un burete moale si un agent de curatare neutru
spalati formele de copt (5), paleta (6), paharul de
masura (8), lingura (7) si carligul (9).

— Uscati piesele detasabile.

— Aparatul este gata pentru utilizare.

UTILIZAREA MASINII DE COPT PAINE

— Instalati paleta (6) pe axul formei (5).

Remarci: Inainte de instalare e de dorit s& ungeti paleté

cu ulei pentru a evita ulterior patrunderea aluatului sub

paleta (6) si pentru a indepdrta mai usor paleta (6) din
pdinea deja preparata.

— Introduceti ingredientele in cuva (5) in ordinea
descrisa in reteta. De obicei, ingredientele sunt intro-
duse in ordinea urmatoare:

1. lichide,

2. ingredientele pulverulente (zahar, sare, faina),

3. drojdiile si praful de copt.

Remarca: Drojdiile nu trebuie s& intre in contact cu

lichidele sau sarea péna la framantarea aluatului. Faceti

cu degetul o adénciturd in faina si puneti in ea drojdia.
Stergeti de pe suprafata formei (5) alimentele sau
lichidele varsate.

— Apucati forma (5) de maner, instalati-o n camera
activa si rotiti-o in sensul sagetii » LOCK.

— Inchideti capacul (3), conectati aparatul la priza.

— Apasand repetat butonul (10) «MENIU» selectati
programul necesar.

— Apasand repetat butonul (14) «CULOARE» setati
culoarea crustei.

— Setati timpul pornirii temporizate apasand pe butoa-
nele (12) «Timpul +» si (13) «Timpul -».

Remarca: Treceli setarea timpului de aménare dacéd

dotiti sd incepeti prepararea imediat.

— Pentru lansarea programei apasati butonul (15)
«START/STOP».

— Pentru a intrerupe procesul de gatire apasati butonul
(11) «PAUZA».

— La finalizarea programului de rapoarte tonuri suc-
cesive.

— Dupa incheierea programelor (cu exceptia progra-
melor 9, 12) aparatul va trece in regim de incalzire,
pe afisaj vor aparea simbolurile «0:00», iar cele doua
puncte vor clipi.

— Dupa incheierea ciclului de incalzire va fi emis un
semnal sonor si pe afisaj (2) vor fi vizualizate setarile
standarde ale programului incheiat.

— Pentru a anula incalzirea apasati si mentineti apasat
butonul (15) «START/STOP». Va rasuna un sem-
nal sonor indelung, peste o vreme afisajul (2) se va
stinge. Scoateti fisa cablului de alimentare din priza
electrica.
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— Imbrécati ménusi izolante de bucétarie, deschideti
capacul (3), apucati forma (5) de maner, rotiti forma
n sensul sagetii UNLOCK <«

— Lasati forma (5) sa se raceasca timp de 10 minute.

— Separati coptura de peretii si fundul cuvei (5), utili-
zand spatula de bucatarie cu acoperire antiaderenta.

— Pentru a scoate painea intoarceti cuva (5) si agi-
tati-o usor.

- Tnainte de a téia painea permiteti-i s& se raceasca
timp de 10 minute si scoateti paleta (6) cu ajutorul
carligului (9).

— Taiati painea cu un cutit ascutit pentru paine.

— Durata de pregatire

Programul Timp total (in ore)
REGIM DE BAZA 3:00
PAINE FRANTUZEASCA 3:50
PAINE INTEGRALA 3:40
REGIM RAPID 2:10
PAINE DULCE 2:55
PAINE FARA GLUTEN 3:30
REGIM EXPRESS 1:38
ALUAT 1:30
GEM SI DULCEATA 1:20
CHEC 1:50
SANDVIS 3:00
COACERE 1:00

RECOMANDARI IMPORTANTE

Ingrediente

Faina

Proprietatile fainii sunt determinate nu numai de calitatea
acesteia, dar si de conditiile de crestere a graului, modul
de prelucrare si pastrare al acestuia. incercati s& coaceti
paine din faina de producatori si marci diferite si gasiti-o
pe cea care Va va satisface cerintele. Tipurile principale
de faina de panificatie sunt cea de grau si de secara.
Faina de grau este mai larg utilizata, fapt conditionat de
calitatile gustative placute si valoarea nutritiva Tnalta a
produselor din faina de grau.

Faina de panificatie

Faina de panificatie (rafinatd) consta numai din partea
interioara a bobului, contine o cantitate maxima de
gluten, care asigura elasticitatea miezului si previne
surparea painii. Copturile din faina de panificatie sunt
mai puhave.

Faina integrala (de tapetare)

Faina integrala (de tapetare) este obtinuta prin macinarea
boabelor integrale de grau impreuna cu coaja. Faina de
aceasta calitate se deosebeste prin valoare nutritiva
fnalta. Painea integrald, de obicei, are dimensiuni mai
mici. Pentru Tmbunatatirea calitatilor de consum ale
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painii faina integrala este deseori amestecata cu faina
de panificatie.

Faina de porumb si de ovaz

Pentru imbunatatirea texturii painii si conferirea acesteia
a unor calitati gustative suplimentare amestecati faina de
grau sau secara cu faina de porumb sau de ovaz.
Zahar

Zaharul Tmbogateste copturile cu nuante gustative
suplimentare si confera painii o culoare aurie. Zaharul
constituie un mediu nutritiv pentru cresterea drojdiilor.
Adaugati in copturi nu numai zahar rafinat, dar si zahar
brun, precum si pudra de zahar.

Drojdie

Cresterea drojdiilor este insotitd de eliberarea de oxid
de carbon care contribuie la formarea unui miez poros.
Faina si zaharul este un mediu nutritiv pentru cresterea
drojdiilor. Adaugati drojdii proaspete presate sau
drojdii deshidratate cu actiune rapida. Dizolvati drojdia
proaspata presata intr-un lichid cald (apa, lapte si etc.),
adaugati drojdia activa in faind (acesta nu necesita
activare prealabild, adica adaugarea apei). Urmati
recomandarile de pe ambalaj sau respectati urmatoarele
proportii:

1 lingurita de drojdii deshidratate cu actiune rapida este
egala cu 1,5 lingurita de drojdii proaspete presate.
Pastrati drojdiile in frigider. Temperatura fnaltd ucide
drojdia, si aluatul creste rau.

Sarea

Sarea confera painii un gust si o culoare suplimentara,
insa incetineste cresterea drojdiilor. Nu folositi cantitati
prea mari de sare. Folositi intotdeauna sare marunta
(sarea mascata poate deteriora invelisul anti-aderent al
formei).

Ouale

Quale imbunatatesc structura si volumul copturii, Ti
confera un gust suplimentar. Bateti bine ouale inainte de
a le adauga in aluat.

Grasimile animale si vegetale

Grasimile animale si vegetale fac copturile mai moi si
prelungesc durata de pastrare a acestora. Inainte de
a adauga untul taiafi-l cubulete mici sau lasati-l sa se
topeasca putin.

Praful de copt si bicarbonatul de sodiu

Bicarbonatul de sodiu si praful de copt (agent de
afanare) reduce timpul necesar pentru cresterea
aluatului. Utilizati praful de copt sau bicarbonatul de
sodiu la coacerea in REGIM EXPRESS. Bicarbonatul
de sodiu trebuie amestecat in prealabil cu acid citric si o
cantitate mica de faina (5 g de bicarbonat de sodiu, 3 g
de acid citric si 12 g de faind). Aceasta cantitate de praf
(20 g) este calculata pentru 500 g de faina. Nu folositi
pentru stingerea bicarbonatului de sodiu otet, acest lucru
face miezul mai omogen si mai umed. Praful de copt
(agentul de afanare) turnati- in forma, urmand indicatiile
din reteta.

Apa

Temperatura apei joaca un rol important la coacerea
painii. Temperatura optima a apei este de 20-25°C pentru
REGIM EXPRESS, temperatura laptelui nu trebuie sa fie
mai mare de 45-50° C. Puteti sa inlocuiti apa cu lapte sau
sa TImbogatiti gustul painii addugand putin suc natural.

Produse lactate

Produsele lactate imbunatatesc valoarea nutritiva si
gustul painii. Miezul iese mai frumos si apetisant. Folositi
produse lactate proaspete sau lapte praf.

Fructele si pomusoarele
Pentru prepararea gemului folositi numai fructe si
pomusoare proaspete si de calitate.

DOZAREA

Secretul unei paini bune constd nu numai in calitatea

ingredientelor, dar si in respectarea exacta a proportiilor

acestora.

— Folositi un cantar de bucatarie sau paharul de masu-
ra (8) si lingura (7), furnizate impreuna cu produsul.

— Umpleti paharul de masura (8) cu lichid pana la mar-
cajul corespunzator. Verificati dozarea, pozitionand
paharul pe o suprafata plana.

— Curatati bine paharul inainte de a masura un alt
lichid.

— Faina trebuie cernuta, iar varful trebuie inlaturat cu
ajutorul unui cutjt neted.

— Nuindesati ingredientele uscate la turnarea acestora
in paharul de masura (8).

Aluatul dospeste prea repede

Prea multa drojdie, faina sau insuficienta sare

Painea nu creste

Prea putina drojdie

Drojdii sunt expirate sau inactive

Temperatura mare a lichidelor folosite

Drojdiile au intrat in contact cu ingredientele lichide sau sarea pana la framantare

Calitatea fainii nu a fost aleasa corect sau faina este de calitate proasta

Zahar insuficient
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Cresterea intensiva a aluatului, aluatul iesa pesre
magrinile cuvei de coacere

Apa moale duce la cresterea mai activa a drojdiilor

Prea multa drojdie sau faina

Painea s-a surpat in centru

Cantitate prea mare de aluat

Cresterea drojdiilor este necalitativa din cauza temperaturii mari a lichidului sau
din cauza excesului de lichid

Miez dens, boturi

Cantitate prea mare de faina sau insuficient lichid

Insuficienta drojdie si zahar

Prea multe fructe, boabe integrale etc.

Faina de calitate proasta

Temperatura prea mare a lichidului folosit duce la cresterea rapida a drojdiilor si
caderea precoce a aluatului

Lipseste sarea sau cantitate de zahar insuficienta

Painea nu s-a copt suficient in interior

Faina insuficienta

Folosirea unei cantitati mari de lichid si ingrediente lichide (de exemplu, iaurt)

Miez macrogranulat

Cantitate prea mare de ingrediente lichide

Lipseste sarea

Apa prea fierbinte

- Fata painii insuficient de coapta

Cantitate prea mare de aluat

Cantitate prea mare de faina (in special daca coaceti paine alba)

Cantitate prea mare de drojdii sau sare insuficienta

Cantitate prea mare de zahar

in timpul de coacere paine sunt folosite alte ingrediente dulci in afara de zahar

Miezul bucétilor feliate este granulos si neuniform

Nu ati racit painea fnainte de taiere (excesul de umezeald nu a reusit sa se

evapore)

— Este important sa cerneti faina inainte de masurare
pentru a o satura cu aer, acest fapt garanteaza un

rezultat optim la coacere.

— Cauze posibile de slaba de copt enumerate in tabelul

Introducerea ingredientelor

Sarea 1 lingurita
Zahar 2 linguri de masa
Faina 2 pahare de masura

— Ordinea recomandata de introducere a lichidelor
(daca reteta nu indica altceva): lichidele (apa, lap-
tele, untul, oudle batute etc.) se toarna pe fundul
recipientului pentru coacere, apoi se toarna ingre-
dientele uscate, drojdiile deshidratate se adauga in
ultimul rénd.

— Aveti grija ca faina sa nu se umezeasca complet,
puneti drojdie doar pe faina uscata. Drojdiile, de
asemenea, nu trebuie sa contacteze cu sarea pana
la frdmantare, pentru ca sarea reduce activitatea
drojdiilor.

— Folosind functia pornire temporizatd nu introduceti
in forma (5) produse perisabile — de exemplu oua,
fructe, lapte.

Drojdie deshidratata 1 lingurita
PAINE FRANTUZEASCA
Ingrediente/cantitate 450 g
Apa 170 ml
Ulei vegetal 1 lingura de masa
Sarea 1 lingurita
Zahar 1 lingura de masa
Faina 2 %5 pahare de masura
Drojdie deshidratata 1 lingurita
PAINE INTEGRALA
Ingrediente/cantitate 450 g
Apa 150 ml
Ulei vegetal 2 linguri de masa
Sarea 1 lingurita

RETETE . Faina decorticata 1 pahar de masura
REGIM DE BAZA Faina 1 pahar de masura
Ingrediente/cantitate 450 g Zahar brun 1 lingura de masa
Apa 160 ml Lapte praf 2 linguri de masa

Ulei vegetal 1 lingurd de mas Drojdie deshidratata 1,5 lingurita
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REGIM RAPID

drojdia (aveti grija ca drojdia sa nu se umezeasca si

Drojdie deshidratata

1 % lingurita

SANDVIS

Ingrediente/cantitate

450 g

Apa

160 ml

Unt moale sau margarina

1 lingura de masa

Drojdie deshidratata

1 lingurita

—_

Turnati in forma (5) apa si ulei vegetal.

2. Turnati sarea si zaharul, laptele praf (daca este indi-
cat in reteta), apoi adaugati faina.

Ingrediente/cantitate 450 g sa nu contacteze cu sarea inainte de framantare).
Lapte 170 mi 4. Inserati forma (5) in camera activa, rotiti in sensul
acelor de ceasornic pana la capat si inchideti capa-
Ulei vegetal 2 linguri de masa cul (3).
Sarea 1 lingurita 5. Apasati butonul (10) «<MENIU» si selectati programul
Zahar 2 linguri de masa corespupzator. e X
Fana > oahare de mAsUr 6. Selectati greutatea painii, gradul de rumenire a crus-
P tei si apasati butonul (15) «START/STOP».
Lapte praf 1 lingura de masa
Drojdie 1,5 lingurita GEM SI DULCEATA
PAINE DULCE Ingrediente Cantitate
" " 4509 Capsuni 1,5 pahare de masura (cup)
Ap3 160 ml Zahar 6 linguri de masa
| Ulei vegetal 2 linguri de masa Suc de lamaie 2 linguri de masa
Sarea 0.5 lingurita N " =
A 3 linquri de mass Agent de ingrosare 0,25 lingurita
| _Faina 2paharedemasura | ” . N . . N . .
| Lapte praf 1 linquri de mas3 1. Zdrobiti cu furculita capsunile si zaharul, adaugati
LDrojdie deshidratata 1 lingurit suc de lamai, mestecati.
R ARA 2. Puneti amestecul in forma (5) si porniti programul
PAINE FARA GLUTEN «Gem si dulceata».
Ingrediente/cantitate 450 g
Apa 160 ml Chec
Ulei vegetal 2 linguri de masa Ingrediente Cantitate
Sarea 0,5 lingurita Faina de grau 1 pahar de masura (cup)
Faina de orez 2 pahare de masura Zahar 6 linguri de masa
Unt 6 linguri de masa
Zahar 2 linguri de masa Oua 4 buc.
Drojdie deshidratata 1 lingurita Praf de copt 1 lingurita
Suc de lamaie 1 lingurita
Regim expres
Ingrediente/cantitate 450 g 1. Bateti oudle cu zaharul, turnati in forma (5).
Apa 150 ml 2. Adaugati untul inmuiat, faina, suc de lamaie si praful
Ulei vegetal 2 linguri de masa de C0pt_' R
— 3. Coaceti setand programul «CHEC».
Sarea 1 lingurita
Zahar 2 linguri de masa Curatare si intretinere
Faina 2 pahare de masura

Extrageti fisa cablului de alimentare din priza electrica si
lasati dispozitivul sa se raceasca.

Stergeti corpul si capacul (3) cu o carpa umeda.
Spalati forma de copt (5), paleta (6), paharul de
masura (8), lingura (7) si carligul (9) in apa calda cu
un detergent neutru.

Remarca: Dacé paleta (6) nu spoate fi scoasd de pe ax,
umpleti cuva (5) cu apa calda si asteptati aproximativ 30

Sarea 1 lingurita X
Zahar 1 lingura de masa de minute.
9 Cuva (5) si paleta (6) puteti spala in masina de spalat
Lapte praf 1 lingurad de masa
vase.
Faina 2 pahare de masura _

Uscati bine forma (5) si paleta (6) inainte de a le
instala in masina de copt paine.

Nu scufundati masina de facut paine, cablul de ali-
mentare si fisa cablului de alimentare in apa sau
alte lichide.

3. Faceti o mica adancitura in faina si turnati in aceasta
44
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Pastrare

— Tnainte de a depozita masina de facut paine, curatati-

— Pastrati aparatul la un loc uscat, racoros, inaccesibil

o si si lasati-o sa se raceasca complet.

pentru copii.

INLATURAREA DEFECTIUNILOR

Defectiunea

Cauze posibile

Solutie posibila

Pe afisaj au aparut simbolurile «HHH»

Aparatul nu s-a racit dupa ciclul
anterior de coacere.

Debransati aparatul de la retea, extrageti forma, permiteti
aparatului sa se raceasca la temperatura camerei.

afisaj

Simboluri «LLL» pe afisaj Temperatura joasd in camera | Opriti aparatul, deschideti capacul si asteptati 10-20
activa. minute.
Simboluri «E», «EO» sau «E1» pe | Nereguli in functionarea | Opriti aparatul si apelati la un centru service autorizat

senzorului de temperatura

Fum din orificiile de ventilare

Ingredientele au nimerit pe
elementul de incalzire.

Deconectati aparatul scotand fisa cablului de alimentare
din priza electrica. Extrageti forma, lasati aparatul sa se
raceasca. Cu o lavetd umeda stergeti peretii camerei
active si elementul de incalzire.

Painea preparatd s-a surpat, partea
inferioara a painii este umeda.

Dupa coacere péinea a stat prea
mult timp Tn masina de copt paine

Opriti aparatul imediat dupa coacerea painii atunci cand
preparati painea dupa aceasta reteta.

Painea s-a lipit de peretii formei de
copt.

Partea inferioara a painii s-a lipit
de paleta pentru framantat

inainte de instalare ungeti paleta cu ulei

Structura painii nu este omogena sau
painea nu a iesit buna.

A fost selectat un regim gresit

Urmariti programele accesibile de coacere, selectati un
alt program apasand inca o data butonul «MENIU».

Apasare accidentala a butonului
«START/STOP» in procesul de
functionare.

Introduceti din nou ingredientele necesare si incepeti
coacerea de la inceput.

Deschidere frecventa a capacului
n timpul functionarii.

Deschideti capacul numai daca programul o cere pentru
adaugarea ingredientelor suplimentare

Intrerupere indelungaté de curent
n timpul functionarii.

Introduceti din nou ingredientele necesare si incepeti
coacerea de la inceput.

Migcarea paletei este blocata

Extrageti forma si verificati dacd motorul se roteste. In
caz de defectiune apelati la un centru service autorizat

CONTINUTI PACHET

Masina de copt paine — 1 buc.

Forma de copt — 1 buc.

Paleta pentru framantarea aluatului — 1 buc.
Pahar de masura — 1 buc.

Lingura de masura — 1 buc.

Carlig — 1 buc.

Instructiune — 1 buc.

CARACTERISTICI TEHNICE
Alimentare: 220-240 V ~ 50 Hz
Consum maxim de putere: 530 W

Producétorul isi rezervd dreptul de a modifica
caracteristicile dispozitivelor férd anuntare prealabila.

Termenul de functionare a dispozitivului - 3 ani

Garantie

45
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in legatura cu oferirea garantiei pentru produsul dat, ru-
gam sa Va adresati la distribuitorul regional sau la com-
pania, unde a fost procurat produsul dat. Serviciul de
garantie se realizeaza cu conditia prezentarii bonului de
platd sau a oricarui alt document financiar, care confirma
cumpararea produsului dat.

q3

Acest produs corespunde cerintelor EMC,
intocmite in conformitate cu Directiva
2004/108/EC i Directiva cu privire la electro-
securitate/joasa tensiune 2006/95/EC.
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Pekarna na chléb
Popis

1. Ovladaci panel
2. Displej

3. Viko

4. Pozorovaci okénko

5. Forma na peceni
6. Lopatka na zadélavani tésta
7. Mérna lZice
8. Odmérka

9. Hak

Ovladaci panel

10. Tlagitko pro nastaveni programu peceni ,MENU*

11. Tlagitko Pauza

12. Tla¢itko na prodlouZeni doby odloZeného startu
«CAS+»

13. Tla&itko na zkraceni doby odlozeného startu «CAS-»

14. Tlacitko volby zabarveni kiirky <BARVA»

15. Tlagitko zapnuti/vypnuti «<START/STOP»

16. Cislo zvoleného programu

17. Nastaveni barvy klirky

18. Digitalni ¢teni odloZeného startu/ zbyvajici Cas

Upozornéni!

* Pro zvySeni bezpecnosti v napajecim okruhu je
vhodné instalovat proudovy chrani¢ (RCD) se jme-
novitym proudem reagovani, nepresahujicim 30
mA, pfi instalaci doporu€ujeme se kontaktovat s
odbornikem.

Bezpecénostni opatieni

Pred pouZzitim pfistroje si pozorné prectéte tuto priruc¢ku

a uschovejte ji pro budouci pouZziti. PouZivejte pfristroj

pouze podle jeho pfimého ur€eni, jak je popsano v

tomto navodu. Nespravné zachazeni muZe privést

k jeho poSkozeni, poranéni uzivatele nebo Skodu jeho

majetku.

¢ Pred zapojenim do elektrické sité se ujistéte, Ze
provozni napéti pristroje odpovida napéti v elek-
trické siti.

* Privodni kabel je opatfen «euro-zastrékou», pak ji
zapnéte do zasuvky, kterd ma spolehlivé uzemnéni.

* Pro pripojeni zafizeni do elektrické zasuvky nepou-
Zivejte Zadné adaptéry, predejdete tak vzniku poza-
ru nebo urazu elektrickym proudem.

¢ P¥istroj umistujte na rovném stabilnim teplovzdor-
ném povrchu tak, abyste méli snadny pristup k sit'o-
vé zasuvce. Vzdalenost k nejbliz§im predmé&tim
musi byt nejméné 20 cm

* Aby nedoslo k pozaru, v Zadném pripadé& nepokry-
vejte pekarnu béhem provozu.

* Neinstalujte pristroj na jina zafizeni a ubrusy.

* NepouZivejte pristroj v blizkosti jakychkoliv zdrojl
otevieného ohné&, hotlavych latek, a na pfimém slu-
necnim svétle.
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Sitovy kabel nenechavejte viset volné z pracov-
ni plochy, zamezte jeho styku s ostrymi hranami
kuchyriského nabytku ¢i horkymi predméty.
NepouZzivejte pristroj venku.

Zafizeni je ur€eno pro domaci pouZiti.

VZdy vypnéte pekarnu pred jeji montazi a demon-
tazi.

Nikdy nenechavejte pristroj v provozu bez dozoru.
V pripadé nespravného pouZiti zafizeni (napf. pri
nedodrZeni doporuceni, stejné jako v pfipadé nad-
mérné doby peceni), vznikd nebezpeCi popaleni
chlebu a vyskyt koute. V takovém pripadé vypnéte
zarizeni a vytahnéte vidlici sitového kabelu z elek-
trické zasuvky. Pred cisténim pockejte, az uplné
vychladne zafizeni.

Nedavejte do pracovni komory zafizeni cizi pred-
méty.

Neotvirejte viko béhem provozu, s vyjimkou pfipa-
dl, popsanych v navodu.

Nenechavejte viko pristroje oteviené, pokud je pfi-
stroj v provozu.

B&hem provozu pekarny nedotykejte se horkych
povrchil a nezakryvejte vétraci otvory.

Nedavejte ruce dovnitf pracovni komory b&hem
provozu.

PFi vyjimani chlebu uchopte se drzaku formy a
navleknéte si kuchyriské rukavice s tepelnou
ochranou.

Aby nedoslo k poskozeni nepfilinavého povlaku
formy, pfi vyjmuti chleba z formy, neklepejte na dno
a okraje formy, ale je tfeba formou protrepat.
Odpoijte pristroj z elektrické zasuvky pred ¢isténim,
nebo pokud ho nepouZivate.

PFi odpojovani vidlice sitového kabelu ze zasuvky
nikdy netahejte za kabel ale vZdy jenom za vidlici.
Nedotykejte se zastrcky sitového kabelu mokryma
rukama.

NepouZivejte pekarnu v bezprostfedni blizkosti
kuchyriského diezu, nevystavujte zafizeni plsobe-
ni vihkosti.

V zamezeni uderu elektrickym proudem ne pono-
fujte sitovou &ndru, sitovou zastréku nebo samo
vybaveni ve vodu nebo jakékoliv dalsi kapaliny.
Kdyby se to stalo, nedotykejte se zafizeni, ale ihned
odpojte ho od elektrické sité, a teprve potom ho
muzete vytahnout z vody. Pro kontrolu nebo opravu
pristroje se obratte na autorizované (kompetentni)
servisni centrum.

Pravideln& kontrolujte neporu8enost napajeciho
kabelu a zastrcky.

Nikdy nepouZivejte pristroj pokud ma poskozeny
sitovy kabel nebo sit'ovou vidlici, funguje nepravi-
delné a také po jeho spadnuti. Nikdy se nepokou-
Sejte pristroj samostatné opravit. Pro eventualni
opravu se obratte na autorizované servisni stfe-
disko.
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¢ Tento spotfebi¢ neni uren pro pouZivani détmi
nebo osobami se snizenymi schopnostmi, pokud
osoba odpovédna za jejich bezpecnost jim neda
odpovidajici a srozumitelné pokyny k bezpetnému
pouZiti pristroje a nepouci je o nebezpedi vyplyvaji-
cim z jeho nespravného pouZiti.

« Kvlli bezpeci déti nenechavejte pouzité v obalu ige-
litové sacky bez dohledu.

¢ Upozornéni! Nedovolujte détem aby si hraly s ige-
litovymi sacky a balici folii. Nebezpedi zaduseni!

PRISTROJ JE URCEN JEN PRO DOMACI POUZITI

Ovladaci panel

ReZimy peceni

1. HLAVNi REZIM

Program vyluCuje vSechny tfi faze pripravy tésta,
vymiseni tésta, kynuti tésta a pec€eni.

2. FRANCOUZSKY CHLEB

Priprava chleba trva déle, chléb se vyznacuje vyrazné
poérovitou stfidkou a kfupavou kdrkou.

3. CELOZRNNY CHLEB

Pelte zdravy chléb z jemné nebo hrubé mouky.
Nedoporuduje se pouzivat funkci odloZeného startu
pfi pripravé tohoto chleba, protoZze to muze vést k
nezadoucim vysledkim.

4. RYCHLY REZIM

Kratsi pfiprava ve srovnani s HLAVNIM REZIMEM.
Upeceny chléb byva obvykle mensi velikosti a hustsi.
Upozornéni! Rychly chléb se pece s jedlou sodou nebo
praskem do peciva. Nejlepsich vysledk( dosahnete,
kdyZ umistite tekuté produkty v dolni ¢asti formy a
suché na vrchu. V prabéhu michani tésta na okraji
formy mohou se vytvorit hrudky, pomoci silikonové
lopatky vmichejte hrudky do tésta.

5. JEMNY CHLEB

Zadgélani, kynuti t&sta, peCeni jemného peciva
Pridavejte do tésta ovocnou §t'avu, rozinky, meruriky,
kokos, ¢okoladu. Del8i kynuti t&sta zabezpeci lehkou,
vzdu$nou strukturu chleba.

6. BEZLEPKOVY CHLEB

Gluten - lepek- bilkovina, nalezena v semenech obilnin
(zejména je ho mnoho v p3enici, Zité a ovsu), ktery
uréuje takové parametry tésta jako pruznost a pevnost.
U vétSiny lidi, v€etné& déti, je gluten Usp&sné rozkladan
travicimi fermenty a slouZi jako vyborny zdroj bilkovin.
Ale existuje skupina lidi s dédi¢nou nachylnosti, u nichz
mulzZe lepek vyvolat pomé&rn& vzacné onemocnéni
nazyvané celiakie. Pfi tomto onemocnéni tfeba vylouc€it
ze stravy potraviny, obsahujici gluten. V nasi pekarné
si muZete pripravitbezlepkovy dietni chléb (vétSinou z
ryzové, kukufi¢ni, pohankové mouky nebo ze specialni
smési na peceni).

7. EXPRESS-REZIM

Rychla priprava chleba Vychazi chléb mensi velikosti a
s nejhustsi strukturou.
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Upozornéni! KdyZ zvolite tento program, nalijte do
zapékaci misky vodu nebo mléko o teploté 48-50 ° C
(teplotu mérte kuchyriskym teplomérem). Teplota
hraje klicovou roli v extra-rychlém peceni chleba: za
prilis nizké teploty tésto nevykyne vcas, a prilis vysoka
muZe zabit kvasnice.

8. TESTO

Pekarna zamicha tésto a necha ho kynout. PouZivejte
toho tésta na vyrobu domaciho peciva (kolace, pizza,
apod.). Priklady receptt tésta viz v oddilu ,Recepty.

9. DZEM A ZAVARENINA

Pripravte ochuceny domaci dZzem. Ovoce pro dzem
predem nakrojime.

10. KEKS

Pridejte do sladkého tésta kypfici praSek nebo jedlou
sodu a upecte aromaticky keks nebo pecivo.

11. SENDVIC

PouZijte tento program pro pfipravu kyprého alehkého
chleba s tenkou kurkou.

12. PECIVO

Pekarna funguje jako obycejna elektricka trouba.
Program vylu€uje rezim hnéteni a Kkynuti tésta.
Program je ur€en pro peceni jiz hotového tésta nebo
na dodate¢né zabarveni do zlatova upeceného chleba.
Nastaveni programu je uréeno pro peceni 450 g tésta,
doba trvani programu — 1hodina. S men&im mnoZstvim
tésta samostatné sledujte pripravenost produktu.

Tlagitka na ovladacim panelu (1)
Kazdy stisk tlaCitek na ovladacim panelu je doprovazen
kratkym zvukovym signalem.

Tlacitko (10) <MENU»

— Opakovanym stisknutim tlacitka (10) «MENU»,
vyberte jeden z 12 programi. Cislo zvoleného pro-
gramu (16) se zobrazi na displeji (2).

Tlacitko (11) «PAUZA»

— Stiskem tlagitka (11) «<PAUZA» béhem prace, muliZe-
te prerusit praci programu. Prace programu bude
preruSena, na displeji bude blikat doba provo-
zu programu. Opakovanym stisknutim tlacitka (11)
muzZete obnovit proces peceni. Pokud se béhem
zadavani udaji se s vahou prestane manipulovat
preruSeny proces automaticky se obnovi po 10
minutach.

Tladitko nastaveni odloZeného startu (12) «Cas +»

a (13) «Cas -»

MuZete si predem naprogramovat dobu, béhem které

proces peceni bude dokonceny.

— Pomoci ovladaciho panelu vyberte program, hmot-
nost vyrobku a barvu karky.

— Pak opakovanym stisknutim tlagitek (12) «Cas +»
a (13) «Cas -»nastavte dobu odloZeného startu (ke
které hodiné bude dokoncen proces peceni, poci-
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taje od tohoto okamZiku). Na displeji (2) se zobrazi
doba odloZeného startu (18).

Poznamka: Maximalni «délka odloZeného startu» — ne

vice neZ 13 hodin, krok nastaveni — 10 minut.

Priklad: Pokud nyni je 20:30, a Vly chcete, aby Cerstvé

upeceny chléb byl pripraven k 7 hodiné nasledujiciho

dne, nastavte dobu odloZeného startu - 10 hodin 30

minut .

— Po nastaveni doby odloZeného startu stisknéte
tlagitko (15) «START/STOP», dvojtecka v indikaci
zbyvajiciho ¢asu (18) bude blikat a spusti se zpét-
né odpocitavani.

— Pro zruSeni odloZzeného startu a zastaveni chodu
zarizeni stisknéte a podrzte knoflik (15) «<START /
STOP», dokud se neozve dlouhé pipnuti.

Poznamka: Funkce odloZeného startu neni k dispozici

pro programy 6, 7, 9.

NepouZivejte funkci odloZeného startu pfi pouZiti

potravin podléhajicich rychlé zkaze , jako miéko, vejce,

ovoce, atp.

Tlacitko (14) <BARVA»

— Opakovanym stisknutim tlacitka (14) «BARVA
KURKY» vyberte «SVETLOU», «STREDNi» nebo
«TMAVOU>» karku (symbol (17)).

Poznamka: Dana funkce je dostupna pro programy

89.

Tlagitko (15) «<START/STOP»

— Stiskem tlacitka (15) «<START/STOP» spust'te pro-
gram pfipravy. UslySite kratké pipnuti, pak dvojtec-
ka indikace doby (18) bude blikat, zatne zpé&tné
odpocitavani.

— V prubéhu pripravy dal$i tlacitka budou neaktivni.

— Chcete-li pozastavit proces peceni, stisknéte a
podrzte tlagitko (15) «START/STOP“ az uslySite
dlouhé pipnuti, po ¢emZ kontrolka prace (15) zhas-
ne.

Dodateéné funkce

Ohrev

— Pokud nevypnete pekarnu po ukon&eni procesu
pec€eni automaticky se pfepne na reZim ohfevu
(doba trvani rezimu - 1 hodina).

— Po dokonceni reZimu ohfevu uslySite pipnuti.

— Pokud chcete zrusit funkci ohfevu, stisknéte a
podrzte tlagitko (15) «START/STOP».

Poznamka: Funkce udrZeni teploty neni k dispozici

pro programy 9, 12.

Pamét’

— Pri nouzovém vypadku napajeni za provozu aktivuje
se funkce paméti po dobu az 10 minut.

— Pri obnoveni napajeni do 10 minut, pekarna i nadale
pokracuje ve spousténém nastaveném programu
od okamziku, kdy byl pozastaven.

48
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— V pfipadé vypadku napajeni po dobu delsi nez 10
minut, tfeba znovu zasypat potraviny a naprogra-
movat zafizeni.

— Pokud k preru$eni doSlo v prubéhu zadélavani
tésta, staci stisknout tlacitko (15) «<START/STOP» a
program zacne od zacatku.

PRED PRVNiM POUZITIM

Vyjméte pekarnu na chléb z obalu.

Postavte pfistroj na rovny suchy povrch. Vzdalenost do

nejbliz8ich predmé&td musi byt nejméné 20 cm.

Poznamka: V pripadé prepravovani nebo skladovani

pristroje pri nizké teploté, musite ho nechat pri

pokojové teploté po dobu nejméné dvou hodin.

Pekarna je ur¢ena pro provoz v sirokém rozsahu teplot,

ale pfilis vysoka nebo nizka teplota v mistnosti oviivriuje

proces kynuti tésta a tedy i velikost a hustotu vyrobku.

Optimalni teplota vzduchu v mistnosti- 15aZz 34 °C.

— Otevrete viko (3) tahem za vystupky vika.

— Vezméte formu (5) za rukojet’, otoCte ji ve sméru
Sipky UNLOCK <« a popotahnéte nahoru.

— Zavrete viko (3), zapnéte pfistroj vloZzenim vidlice
do zasuvky. Uslysite dlouhé pipnuti, na displeji (2)
uvidite €islo prvniho programu (16), idaje doby pro-
vozu «3:00» (18) a symbol (17), kteri ukazuje stan-
dardni nastaveni peceni: barva kurky- pramérna.

— Opakovanym stisknutim tlacitka (10) «sMENU» nastav-
te program PECENI, stisknéte tlagitko (15) «START /
STOP>» a nechte pristroj zahtat po dobu 10 minut.

Poznamka: Pri prvnim pouZiti je mozZné, Ze bude citit

topné téleso, miZe také se objevit malé mnoZstvi

koure, je to normaini.

— Po 10 minutach vypnéte pekarnu. Stisknéte a podrz-
te tlacitko (15) «START/STOP», dokud se neozve
dlouhé pipnuti, pak vytahnéte zastrtku ze zasuvky.

— Otevrete viko (3) a nechte pfistroj vychladnout.

— Meékkou houbou s jemnym mycim prostfedkem
umyjte zapékaci misku (5), lopatku (6), odmérku
(8), 1zici (7) a hak (9).

— Osuste odnimatelné &asti.

— Pristroj je pripraven k pouziti.

POUZITi PRISTROJE

— Nasad'te hnétaci vrtuli (6) na osu formy (5).

Poznamka: Pred instalaci je vhodné vymastit lopatku,

aby se tésto potom nedostdvalo pod lopatku (6), to

usnadni vyjmuti lopatky (6) z hotového chleba.

— VloZte ingredience do formy (5) pfesné v poradi,
které je uvedeno v receptu. Obvykle se ingredience
vkladaji v nasledujicim poradi:

1. kapaliny,

2. sypké ingredience (cukr, stl, mouka),

3. droZdi a prasek do peciva.

Poznamka: DroZdi by nemélo prijit do styku s

kapalinami nebo soli pred zadélavanim tésta. Vytvorte

prstem dulek v mouce a pridejte droZdi.
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4. Vysypané potraviny nebo vylité kapaliny utfete
z povrchu formy (5).

5. Formu (5) vezméte za rukojet’, umistéte do pracovni
komory a oto&te ve sméru Sipky P LOCK.

6. Zavrete viko (3), zapnéte pristroj do zasuvky.

7. Opakovanym stisknutim tlacitka (10) «MENU»
nastavte potfebny program.

8. Opakovanym stisknutim tlacitka (14) «BARVA»
nastavte zabarveni klrky.

9. Nastavte dobu odloZeného startu stisknutim tlaci-
tek (12) «Cas +» a (13) «Cas -».

Poznamka: \/ynechte nastaveni odloZeného startu,

pokud chcete zacit péci okamZité.

— Pro spusténi programu stisknéte tlacitko (15)
«START / STOP.»

— Chcete-li pozastavit proces peceni, jednou stiskné-
te tlacitko (11) «PAUZA».

— Po ukon&eni programu hlasi nasledné zvukové sig-
naly.

—  Po ukong&eni program( (kromé& programu 9, 12) pfi-
stroj prejde do reZimu ohtevu, na displeji se zobrazi
symboly «0:00» a dvojtecka bude blikat.

— Po dokonceni ohfevu ozve se pipnuti a na disple-
ji (2) se zobrazi standartni nastaveni dokon&eni
programu.

— Pro zruSeni ohfevu stisknéte a podrzte tlacitko (15)
«START/STOP.» Uslysite dlouhé pipnuti, za chvili se
displej (2) vypne. Vytahnéte vidlici napajeciho kabe-
lu z elektrické zasuvky.

— Navleknéte si kuchyriské rukavice s tepelnou
ochranou, otevrete viko (3), vezméte formu (5) za
drzadlo, oto&te formu ve sméru Sipky UNLOCK <«

— Nechte formu (5) vystydnout po dobu 10 minut.

— Oddélte hotovy produkt od okrajii a dna formy (5)
pomoci kuchyriské lopatky s nepfilnavou vrstvou.

— Pro vytaZeni chleba obrat'te formu vzhiru nohama
(5) a opatrné ji zatfeste.

— Pred krajenim chleba, nechte ho vychladnout na
10 minut a vytahnéte lopatku (6) pomoci haku (9).

— Chléb krajejte ostrym noZzem na chiéb.

— Doba pripraveni
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DULEZITA DOPORUCENI

Slozky

Mouka

Vlastnosti mouky jsou ur¢ovany nejenom jejim druhem,
ale i podminkami péstovani zrna, zpusobem jeho
zpracovani a skladovani. ZkouSejte vypékat chléb z
mouky od rdznych vyrobcll a zna&ek a naleznete tu,
ktera vyhovuje vasim potrebam. Zakladni druhy mouky
- p8enicna a Zitna mouka. PSenitna mouka ma nejsirsi
pouziti diky své pfijemné chuti a vyrobky z pSenicné
mouky maji vysokou nutri¢ni hodnotu.

Pekarska mouka

Pekarska (rafinovana) mouka, skladajici se pouze
z vnitfnich ¢asti zrna, obsahuje maximalni mnoZzstvi
lepku, ktery zajiStuje pruZznost stfidky a zabraruje
srazeni chleba. Petivo z pekarské mouky je
nadychangjsi.

Celozrnna mouka (hrubozrnna)

Celozrnna mouka (tmava), vyrabi se mletim celych
zrn p8enice vEetné slupky. Tento druh mouky se
vyznacuje zvySenou vyzivovou hodnotou. Celozrnny
chléb je obvykle mensich rozmérl. Pro zlepSeni
spotrebitelskych viastnosti chleba celozrnnou mouku
Casto michaji s pekarskou moukou.

Kukuriéna a ovesna mouka

Chcete-li zlepsit strukturu chleba a dodat mu pfichut,
michejte pSeni¢nou nebo Zitnou mouku s kukuficnou
nebo ovesnou.

Cukr

Cukr obohacuje vyrobek o dalsi prichuté a dava chlebu
zlaté zabarveni. Cukr je zivnou pudou pro vykynuti
droZdi. Pridavejte do peciva nejenom rafinovany cukr,
ale i hnédy cukr, a také mouckovy cukr.

Drozdi

Kynuti droZzdi je doprovazeno vylu€ovanim oxidu
uhli¢itého, ktery napomaha vzniku porovité stridky.
Mouka a cukr jsou Zivnou pudou pro vykynuti droZdi.

Rezim Celkova doba (v hodinach) PFidévejtg Cerstvé lisované drozdi nebo aktivni suSené
HLAVNI REZIM 3:00 droiQi.vCerstvé Iis’ované drozdi rozptjst‘te’ v te?lé
FRANCOUZSKY CHLEB 3:50 tef(un.ne (voda, miéko aEd.), ”rycvhle pus,Ob'C.' dr.OZd.'

- - pridejte do mouky (nevyZaduji predchozi aktivaci, tj.
CELOZRNNY CHLEB 3:40 pridani vody). DodrZujte doporuceni uvedena na obalu
Rychly rezim 2:10 nebo nasleduijici proporce:
JEMNY CHLEB 2:55 1 Cajova IZicka rychle pusobiciho sueného drozdi se
BEZLEPKOVY CHLEB 3:30 rovna 1,5 Cajové IZicky Cerstvého lisovaného drozdi.
EXPRESS-REZIM 1:38 Skladujte droZdi v ledniGce. Pri vysokych teplotach
Testo 1:30 kvasinky umiraji, a tésto bude $patné kynout.
DZEM A ZAVARENINA 1:20 .

Sul

KEKS _ 1:50 Sul pridava chlebu dodate¢nou chut' a barvu, ale
SENDVIC 3:00 zpomaluje proces kynuti drozdi. NepouZivejte velké
Pegeni 1:00 mnoZstvi soli. Vzdy pouzivejte jemnou stl (hruba mize

‘ ‘ MW-3752.indd 49 05.06.2013 12:50:05



CESKY

zpusobit poskozeni neprilnavé formy).

Vejce

Vejce zlepSuji strukturu a objem vyrobku, pridavaji
dalsi prichut’. Pred pridanim vajec do tésta dakladné je
vyslehejte.

Tuky rostlinného a Zivo¢isného puivodu

Zivogisné a rostlinné tuky pridavaji t&stu jemnost a
zvy8uiji trvanlivost. Pfed pouZitim maslo tfeba nakrajet
ho na malé kostky, nebo nechat ho trochu rozmrazit.

Prasek do peciva a soda

Soda a pradek do peciva zkrati dobu potfebnou pro
kynuti tésta. Pouzijte jedlou sodu nebo prasek do
pediva pro pedeni v EXPRESS REZIMU. Sodu je nutné
nejdfive smichat s kyselinou citronovou a mensim
mnoZstvim mouky (5 g jedlé sody, 3 g kyseliny citronové
a 12 g mouky). Toto mnoZstvi prasku (20 g) je vypo&teno
na 500 g mouky. NepouZivejte ocet na haseni sody, to
déla strukturu tésta (stfidu) méné homogenni a vihéi.
PraSek do peciva (kypfici pradek) pouze nasypte do
formy v souladu s pokyny v receptu.

Voda

Teplota vody hraje duleZitou roli pfi peceni chleba.
Optimalni je teplota vody 20-25°C pro VEXPRESS
REZIMY, je optimalni teplota mléka 45-50°C. Vodu je
mozné nahradit mlékem nebo obohatit chut’ chleba
pridanim ur&itého mnoZstvi prirodni §t'avy.

MIlééné vyrobky

Mlécné vyrobky zlepSuji vyZivovou hodnotu a chut’
chleba. Stridka je hez€i a lahodnégjsi. PouZivejte
Serstvych mlé&nych vyrobkl nebo suseného miéka.

Ovoce a plody
Pro pfipravu marmelady pouZivejte pouze Ceské a
kvalitni ovoce a plody.

DAVKOVANi

Tajemstvi dobrého chleba nespociva pouze v kvalité

sloZek, ale také v pfesném dodrzeni jejich proporci.
Pouzivejte kuchyriské vahy nebo odmérky (8) a
IZice (7), které jsou kompletace dodavky.

— Napliite odmérnou sklenici (8) kapalinou po odpo-
vidajici znacku. Zkontrolujte davku umisténim
odmérky na rovny povrch.

— Ddakladné ocistéte odmérku pred mérenim dalSiho
druhu tekutého produktu.

— Mouku tfeba prosit, a hromadku srovnat hladkym
nozem.

— Suché suroviny neupéchujte, kdyZ je davate do
odmérky (8).

— Je dobre mouku pfed mérenim prosit, pro naplné-
ni vzduchem, zaru€uje to nejlep3i vysledky peceni.

V nasleduijici tabulce jsou uvedeny mozné priciny

neuspésného peceni

Zakladani ingredienci

Tésto kyne pfilis rychle

P¥ili§ velké mnoZstvi drozdi, mouky nebo nedostatetné mnoZstvi soli.

Chléb nekyne

Nedostate¢né mnozstvi drozdi

Pro$lé nebo neaktivni drozdi

Vysoka teplota pouzivanych tekutin

Drozdi prislo do kontaktu s kapalnymi ingrediencemi nebo soli jesté prfed smichanim

Nespravné zvoleny druh mouky, nebo nekvalitni mouka

Nedostate€né mnoZstvi cukru

Intenzivni kynuti tésta, t&sto vychazi za | Mékka voda vede k aktivnéjsi praci drozdi

okraj formy

P¥ilis velké mnoZstvi drozdi nebo mouky

Stred chleba se srazil

PYili§ velké mnoZstvi tésta

Rust kvasinek je Spatny kvuli vysoké teploté tekutiny nebo jeji nadm&rnému mnoZstvi

Tuha stfidka, hrudky

P¥ili§ velké mnoZstvi mouky nebo nedostatek kapaliny

Nedostate¢né mnoZstvi drozdi a cukru

P¥ili§ velké mnoZstvi ovoce, celych zrn atd.

Nekvalitni mouka

Nadmérna teplota pouZzivané kapaliny vede k rychlému rlstu kvasinek a rychlému opadani

Nebyla ptidana sul nebo nedostate¢né mnozstvi cukru

Chléb neni uprostfed propeceny Nedostatek mouky

PouZzivani mléka mnoZstvi kapaliny a kapalnych ingredienci (napfiklad jogurtu)

Stridka s velkymi zrny

P¥ili§ velké mnoZstvi kapalnych ingredienci

Neni stl

P¥ili§ horka voda
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— Nedostate¢n& propeceny povrch

PFili§ velké mnoZstvi tésta

chleba

Prili§ velké mnoZstvi mouky (obzvlast’ pokud pecete bily chléb)

P¥ili§ velké mnoZstvi droZdi nebo nedostatek soli

P¥ili§ velké mnoZstvi cukru

P¥i peCeni chleba pouZivaji se jiné sladké ingredience, kromé cukru

Stiidka nakrajenych krajicti chleba je
zrnita a nerovnomérna

vyparit)

Nenechali jste chléb vychladnout pfed jeho krajenim (nadbyte¢na vihkost se nestacila

— Doporucené poradi vkladani ingredienci (pokud
neni v receptu uvedeno jinak): kapaliny (voda,
mléko, olej, Slehana vejce atd.) se liji na dno nadoby
na peceni, poté se sypou suché ingredience, suse-
né drozdi se pridava aZ upliné naposled.

— Dbejte na to, aby mouka nebyla tpIné mokra, droz-
di vkladejte pouze na suchou mouku. DroZdi také
nema prijit do styku se soli pfed zadélavanim, pro-
toze sl sniZuje aktivitu kvasinek.

— P¥i pouzivani funkce odlozeny start, nevkladejte do
formy (5) rychle se kazici potraviny, jako jsou napfi-
klad vejce, ovoce, mléko.

RECEPTY
HLAVNi REZIM

Rychly rezim
Ingredience/pocet 450¢g
Miéko 170 ml

Rostlinny olej

2 polévkové lZice

sul 11Zicka

Cukr 2 polévkove IZice

Mouka 2 odmeérky

Sugené mléko 1 polévkova IZice

Drozdi 1,5 Cajové Izice
JEMNY CHLEB

Ingredience/pocet 4509

Voda 160 mi

Ingredience/pocet 4509 Rostlinny olej 2 polévkove IZice
Voda 160 ml Sal 0,5 cajove Izice
Rostlinny olej 1 polévkova IZice Cukr 3 polévkové Izice
Sul 1 1zicka Mouka 2 odmeérky
Cukr 2 polévkove IZice SuSené mléko 1 polévkova Izice
Mouka 2 odmeérky Suché drozdi 1 1zicka
Suché drozdi 1 1Zicka . .
BEZLEPKOVY CHLEB

FRANCOUZSKY CHLEB Ingredience/potet 4509
Ingredience/pocet 450¢g Voda 160 ml
Voda 170 ml
Rostlinny olej 1 polévkova lzice Rostlinny olej 2 polévkové Izice
sal 1 1zigka Sl 0,5 Gajové Izice
Cukr 1 polévkova IZice

RyZova mouka 2 odmérky

Mouka 2% odmérky
Suché drozdi 1 1Zicka Cukr 2 polévkové Izice

CELOZRNNY CHLEB Suché drozdi 1 1zicka
Ingredience/pocet 450¢g =
Voda 150 mi EXPRESS-REZIM
Rostlinny olej 2 polévkové Izice Ingredience/pocet 4509
sul 1lzicka Voda 150 ml
Mouka z celych zrn 1 odmérka Rostlinny olej 2 polévkové IZice
Mouka 1 odmérka sul 11zicka
Hnady cukr 1 polévkova Izice Cukr 2 polévkove [Zice
Susene miéko 2 polévkove lzice Mouka 2 odmérky
Suché drozdi 1,5 cajove Izice Sucheé drozdi 1% Gajové Izice
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SENDVIC KEKS
Ingredience/pocet 4509 Slozky MnozZstvi
Voda 160 ml P3Senitna mouka 1 odmérka (cup)
Mékké maslo nebo margarin | 1 polévkova Izice Cukr 6 polévkovych IZice
Sul 1 1Zzicka Maslo 6 polévkovych Izice
Cukr 1 polévkova Izice Vejce 4 k.
Susené mléko 1 polévkova Izice Prasek do peciva 1 1zicka
Mouka 2 odmérky Citronova st'ava 1 1zicka
Suché drozdi 1 1zicka
1. USlehejte vejce s cukrem, nalijte do formy (5).

—_

Nalijte do formy (5) vodu a olej. 2. Pridejte zmé&klé maslo, mouku a prasek do peciva.

2. Vsypte slil a cukr, susené mléko (pokud je to podle 3. PeCeme pfi nastaveni programu «KEKS» (kolac).
receptu), pak pridejte mouku. .

3. Udglejte v mouce maly diilek a vsypte tam drozdi ~ Cisténi a udrzba

(dejte pozor, aby se pred zadélavanim tésta drozdi  Vyndejte vidlici pfivodniho kabelu z elektrické zasuvky

se nenamocilo a neprislo do styku se soli). a nechte pristroj vychladnout.
4. Dejte formu na pegeni (5) do pracovni komory, — Otfete akryt a viko (3) vihkym hadfikem.
oto&te ve smé&ru hodinovych rugitek az nadoraza — Formu na peceni (5), hnétaci vrtuli (6), odmérnou
zavrete viko (3). sklenici (8), 1zicku (7) a hacek (9) promyjte v teplé
5. Stisknéte tlagitko (10) «sMENU» a vyberte prisludny vodé s pomoci neutralniho myciho prostredku.
program. Poznamka: Pokud se lopatka (6) nesundava z osy,
6. Nastavte hmotnost chleba, stupefi prope&eni kiirky  nalijte do formy (5) teplou vodu a pockejte pfiblizné 30
a stisknéte tlacitko (15) «START / STOP.» minut.
Forma (5) a lopatka (6) se daji myt i v mycce na nadobi.
DZEM A ZAVARENINA — Dokonale osuste formu (5) a lopatku (6) pred jejich
Slozky Mnozstvi umisténim v pekarné. o .
Jahody 1.5 odmerky (oup) — Nikdy neponorujt.tle pristroj, ngpaje0| kabel a zastr¢-
. ku do vody nebo jinych tekutin.
Cukr 6 polévkovych Izice Skladovani
Citronova Stava 2 polévkove Izice — Predtim, nez uloZite pristroj, vy&istdte ho a pockej-
Zahust'ovadlo 0,25 ajove Izice te, aZ upIn& oschne.
— Skladujte pfistroj v suchém chladném mist& mimo
1. Vidlickou rozmackejte jahody s cukrem, pridejte dosah déti.

citronovou §t'avu, promichejte.
2. Dejte smésdo formy (5) a spust'te program «DZem».  OpSTRANENi ZAVAD

Zavada Mozna pficina MozZna feseni

Na displeji se objevi Pristroj nevychladl po predchozim cyklu | Odpojte pfistroj od sit&, vytahn&te formu, nechte pristroj
«HHH», peceni. vychladnout pfi pokojové teploté.

Symboly «LLL» na Nizka teplota v pracovni komore Odpojte pristroj, oteviete viko a pockejte 10-20 minut
displeji

Symboly «E», «<E0» Porucha ¢idla teploty Vypnéte pristroj a obrat'te se na autorizované (kompetentni)
nebo «E1» na displeji servisni centrum.

Kouf z vétracich otvortl | Ingredience se dostaly do  styku | Vypné&te pristroj vytaZenim vidlice sitového kabelu
s ohfivacim télesem. z elektrické zasuvky. Vytahnéte formu, nechte pristroj
vychladnout. VIhkym hadfikem otrete stény pracovni komory
atopné téleso

Hotovy chleba se srazil, | Po upeceni zlstal chleba v pekarn& na | Pri peteni chleba podle tohoto receptu vzdy vypinejte pristroj

dolni ¢ast chleba je chléb prili§ dlouho. ihned poté, co je chléb upecen.
vihka.
Chléb se nalepil na Spodni &ast chleba se prilepila k lopatce | Pred instalaci namastéte lopatku
stény formy na michani tésta
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Struktura chleba neni | Nespravné nastaveny rezim Prohlédnéte si dostupné programy peceni, zvolte jiny
homogenni nebo chléb program s pomoci opakovanych stisku tlacitka «<MENU».
se nevydafil Nahodny stisk tladitka «START/STOP» | Znovu zasypte pottebné ingredience a zatn&te peceni od
v prubéhu prace pristroje. zagatku
Casté otevirani vika za provozu Otevirejte viko pouze tehdy, pokud to program vyZaduje za
ucelem pridani dalsich ingredienci.
DelSi  odstavka elektrické  energie | Znovu zasypte potfebné ingredience a zatnéte peceni od
v pribéhu prace pristroje. zatatku
Pohyb lopatky je zablokovan Vytahnéte formu a zkontrolujte, zda se ota&i pohon. V pripadé
poruchy obratte se na autorizované (opravnéné) servisni
stfedisko
KOMPLETACE Zivotnost pFistroje - 3 roky

Pekarna na chléb - 1 ks.
Forma na peceni — 1 ks.
Lopatka na hnéteni tésta- 1 ks.
Odmérka - 1 ks.

Odmérna IZicka — 1 ks.

Hacek — 1 ks.

Néavod - 1 ks.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY
Napajeni: 220-240 V ~ 50 Hz
Maximalni prikon: 530 W

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit vliastnosti zafizeni bez
predchoziho upozornéni.

Zaruka

Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
pristroje. Pri uplatfiovani narokd b&éhem zaruéni Ihity je
tfeba predloZit doklad o zakoupeni vyrobku.

q3

Tento vyrobek odpovida poZadavkum

na elektromagnetickou kompatibilitu,
stanovenym direktivou 2004/108/EC a
predpisem 2006/95/EC Evropské komise o
nizkonapét'ovych pristrojich.
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YKPAIHbCKUNA

Xni6oniuka

Onuc

MaHenb ynpasniHHA
Oucnnen

Kpuika

Ornspose BiKHO
dopma ana Bunivkn
Jlonatb ans 3amicy Tecty
MipHa noxka
MipHuin cTakaH
a4ok

©CONDOhON =

MaHenb ynpaeBniHHA

10. KHonka Bn6opy nporpamu Bunivyku «MeHto»

11. KHonka «Maysa»

12. KHonka 36iNbLUeHHs Yacy BiACTPOYEHHS «Hac +»

13. KHomnka 3MeHLLEeHHs Yacy BiACTPOYEHHs «Hac -»

14. KHonka BM60pY KONbopy CKOpUHoUKkM «KOJTIP»

15. KHomMKa BKOYEHHSs/BUKNtoYeHHs «CtapTt/CTton»

16. Homep BubGpaHoi nporpamm

17. B1bip KoNbOpy CKOPUHOUKM

18. UndpoBi nokasHUKM Yacy BiACTPOYEHHS/Hacy
po60TK, Lo 3anmmBcs

VYBara!

e ns 0onaTtkoBOro 3axmCTy B NAHLLIOT €1eKTPOXMB-
JNIEHHS AOUINIbHO BCTAHOBUTWU MPUCTPIA 3aXUCHO-
ro BigknoyeHHs (MN3B) 3 HOMiHaNbLHUM CTPyMOM
CcnpaLboByBaHHS, WO He nepesuwye 30 MA; npu
YCTaHOBL, CNif, 3BEPHYTUCS A0 daxiBus.

3axonu 6esnekn

Mepen, BUKOPUCTaAHHAM NPUAAY YBaXHO npoyuTanTte

iHCTPYyKUiO No ekcnyatauii Ta 36epiraiTe ii npoTarom

yCcbOro  TepmiHy ekcnuyarauii.  BukopucrtosyinTe

MPUCTPIA Nnwe nNo MOro NPSMOMY MNPU3HAYEHHIO,

AK BUKNAOEHO B [JaHin  iHCTPYyKUii. HenpaBuibHe

NOBOAXKEHHSI 3 MPUCTPOEM MOXE MPUBECTM A0 MOro

NMONOMKM, CMNPUYMHEHHS LUKOAWM KOpUCTyBadeBi abo

A0ro MmaiiHy.

¢ [lepen BKIIIOYEHHAM B €NEKTPUHHY Mepexy nepe-
KoHarTecs B TOMy, WO poboya Hanpyra npunagy
BiANOBIJAE HANpya3i B eleKTpoMepexi.

¢ MepexeBuii LWIHYp 3a6e3neyeHunii «<€BPO BUIIKOIO»;
BKJ/ItOHanTe ii B PO3ETKY, LLO Ma€E HAAMHUIA KOHTaKT
3a3eMIeHHS.

¢ 06 yHMKHYTU NOXeXi abo Nopaskn enekTpPUYHNM
CTPYMOM MpU NiAKMOYEHHI MPUCTPOIO A0 ENEKTPUY-
HOi PO3ETKM HE BUKOPUCTOBYMTE NEepexiaHuKU.

¢ Po3MmillyinTe NpUCTPI Ha PIiBHI CTiliKin TENNOCTIN-
Kili NOBEpPXHI Tak, Wo6 AOCTYN A0 eNeKTPUYHOT PO3-
eTkun 6yB BinbHUM. BigctaHb Ao HanbnmMx4mx npea-
MeTiB Mae 6yt He MeHLue 20 cMm.

¢ 06 YHVMKHYTM cranaxy y >XOOHOMY BMWMAaAKy He
HakpuBanTe xneboniyky nig yac poboTtu.
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He BcTaHoBntoliTe npunag, Ha iHwi nobyToBi npu-
nagw i ckarepri.

He pogsrtawosyiTe npwunag nopsg 3 axepenamu
BiZLKPUTOr0 NONYM’S1, NErko3aiMNCTUMIN PEYOBUHA-
MU i Nig, IPSMUMU COHSIHHUMUW MPOMEHSMUA.

He ponyckalite 3BUCaHHSA MEpPEexXeBOro LHypa 3i
CTOJly, @ TaKOX MOro KOHTaKTy 3 rapsi4umm noBepx-
HAMK, ab0 roCTPUMM KPOMKAMU KYXOHHMX Me6iB.
He BMKOPWCTOBYIMTE MPUCTPIA N03a NPUMILLLEHHS-
MU.

MpucTpin Npu3HaYeHnin nuwe AN AOMaLUHbOro
BUKOPUCTAHHS.

3aBxav BUMuKanTe npunag, nepes 36ipkoto i pos-
GrpaHHAM.

Hikonun He 3anuwaite npunag, 6e3 Harnsay B Npo-
Leci poboTu.

B pasi HenpaBuibHOrO BMKOPUCTaHHS npunagy
(Hanpuknag, nNpu HeOOTPUMAaHHI peKkoMeHpauin,
a TakoX B pasi HaAMIPHOro 4Yacy npuroTyBaHHN),
MOX/MBE MiAropsiHHA xniba i BUHUKHEHHS aymy. B
LbOMY BUNAAKy BiAKMIOYUTE MNPUCTPIN, BUTAMHIT
BUJIKY MEPEXEBOTO LLHYPA 3 €NEKTPUYHOI PO3ETKM.
Mepen YMLWEHHSAIM APKAITECA MOBHOMO OXONOAXEH-
HS npunagy.

3ab0opOoHSETLCA NomillaT B poboyy kamepy npu-
CTPOIO CTOPOHHI NPegMeTH.

He BinkpusariTe KpuLLKyY nig, 4ac poboTu, 3a BUHAT-
KOM BUNAKiB, ONMCAHUX B iIHCTPYKLIi.

He 3anuwaiTte KpuLLKY BiOKPUTOO Mif Yac poboTn
NPUCTPOIO.

Mig yac poB6oTN NPUCTPOLO He TopKarTecs rapsyoi
MOBEPXHI | HE 3aKpMBaNTE BEHTUNSALLINHI OTBOPU.
He onyckaite pyku BcepenvHy pobo4oi kamepu
nig vac po6oTun.

Buiimatoun rotoBuin xnib, 6epiTbCsi 3a pyuKky
dopmun, 3a3ganeriop HagiBLLIM TEPMOCTIKI KyXOH-
Hi pyKaBuLi.

LLlo6 YHUKHYTU MOLIKOAXKEHHSA aHTINpUrapHoro
nokpuTTst GopmMu, BUIAMatoumn xnid, He cTykanTe no
LHY i kpasim dopmu, a cTpyLlyinTe popmy.
Bigkntoyante NnpuCTpin BiA, Mepexi nepen, YMLeH-
HsM ab0 y BUNazaKy, SKLO BU iM HE KOPUCTYETECS.
Mpy BIOKIOYEHHI BWUIKM MepexeBOoro LwHypa 3
E€NEKTPUYHOI PO3ETKMU He TArHITb 3a LWHYp, a Tpu-
ManTecs 3a BUIKY PYKOIO.

He GepiTbCca 3a BUIIKY MEPEXEBOI0 LHYpPa MOKPU-
MU pykamu,

He kopuctyiitecs xneboniykoio B Ge3nocepenHii
61M13bKOCTI Bif, KYXOHHOT pakoBUHW, He nignasaliTe
npwnag, oji Bonoru.

LLLo6 YyHUKHYTW yAoapy enekTpuU4HUM CTPYMOM He
3aHYPIONTE MEPEXEBUI LUHYP, MEPEXEBY BUIKY
abo cam nNpucTpii y Boay abo 6yap-sKi iHLWi pianHN.
FAKLLO Le cTanocs, He TopkakTecs npunaay, Heram-
HO BIOKOYUTE MOro Bif, enekTpomepexi i nuwe
nicns upOro MOXHaA BUTAMHYTW Mpunag 3 BOOM.
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Jna nepesipkn abo PeMOHTY mpunagy 3BEpHiTb-
CSsl B @aBTOPU30BaHUI (YNOBHOBAXEHWIN) CEPBICHMIA
LLeHTp.

* [lepioanMyHO nepeBipsaiTe LINICHICTL MEPEXEBOro
LHypa i BUSIKW.

¢ 3abopOoHAETLCA BUKOPUCTOBYBATU MPUCTPIA Npu
MOLLKOOXXEHHI MepexeBoi BUNkn abo LUHypa, SKLLO
BiH nMpauioe 3 nepebosamu, a TakoX MicNia Moro
naaiHHa. He Hamararitecs caMOCTIIHO PEMOHTYBa-
TN NPUCTPIN. 3 yCiX NMUTaHb PEMOHTY 3BeEpTanTeCH
[0 aBTOPM30BaHOro (YNOBHOBAaXEHOr0) CepBiCHO-
ro LEHTPY.

¢ Len npunap He npu3Ha4YeHui Ans BUKOPUCTaHHS
LOiTbMUW Ta II0AbMY 3 0OMEXEHUMU MOXIIMBOCTSIMU,
AKLWO TiNbkyn 0cobolo, sika Biagnosigae 3a ix 6eane-
Ky, iIM He [laHO BiANOBIAHI i 3p03yMini iIHCTPYKLUIi Npo
6e3neyHe KOPUCTYBaHHSA NpUNagom i Tiei HebGeane-
KU1, ika MOXe BUHUKATW NPY MOro HeNnpaBuJIbHOMY
BUKOPUCTAHHI.

* 3 mipkyBaHb 6e3neku giTel He 3anuLuanTe nonieTn-
JIEHOBI MaKkeTu, BUKOPUCTOBYBaHi B IKOCTi ynakoB-
K, 6e3 Harnsay.

e Yeara! He possongante aitam rpatu 3 nonietm-
JNIEHOBMMM MNakeTamMu abo MakyBasIbHOK MJIiBKOIO.
3arpo3a aayxu!

MPUIAL NMPUSHAYEHWV JIULLIE 17151 TOBYTOBOIrO
BUKOPUCTAHHSA

MaHenb ynpaBniHHA

Pexxumum Bunivkun

1. OCHOBHWI PEXM

Mporpama Bknto4ae BCi TpW CTadii NpPUroTyBaHHs xnida:
3amic TecTy, Niakom TECTY i BUNiyKa.

2. ®PAHLY3bKUM XNIB

MpuroTtyBaHHA xniba 3arimae TpuBaniwuii 4ac, xJib
BUXOAUTb 3 KPYMHUM HIi3AploBaTMM  M’SKyLIeMm i
XPYCTKOI CKOPMHOYKOHO.

3. LTIICHO 3EPHOBUI XJ1IB

Bunikate KopuCHWIA x1i6 3 Myku TOHKOro abo
rpyboro nomeny. He pekoMeHAyeTbCA KOPUCTYBaTUCS
dYHKUIEI0 BIiACTPOYEHHS MPW MPUroTYBaHHI Takoro
xniba, OCKiflbkM Le MOoXe MNpMBECTU A0 HebaxkaHux
pes3ynbTartise.

4. LUBNOKUA PEXXM

KopoTwuii  npouec npuroTyBaHHs, MOPIBHAHO 3
OCHOBHUM PEXWMMOM. Takuii xni6 3a3suyait
BUXOAMUTb MEHLLIOMO PO3MIPY i 3 LWiNbHILLNM M’SKyLLEM.
YBara! LlBuakuii xni6 BUNIKaeTbCs i3 3aCTOCyBaHHAM
coan abo poanyuwysaya. [ns kpaworo pesynstary
riomiljaite piaki npoaykTn Ha AOHO Gopmu, a Ccyxi
3Bepxy. B npoueci 3amicy Tecty no kpasx ¢opmu
MOXYTb YTBOPIOBATUCS] TPYAOYKU, BUKOPUCTOBYIOHYU
CWJIIKOHOBY — JlonaTtky, —BMillarTe rpyaoyku, Lo
YTBOPUINCS, B TICTO.

5. 300BHUIA XJ1IB
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3awmic, niginom TecTy i BUniyka 3a06u. [logaiTe B TicTO
GPYKTOBUIA CiK, POA3VHKN, Kypary, KOKOCOBY CTPYXKY,
wokonag. TpuBaniwwii nigiiom Tecty 3abesnedvye
nerky, NOBITPSIHY CTPYKTYPY xJiiba.

6. XJ1I6 BE3 MIOTEHY

MmioTeH, abo KnerkoBuHa, - 6iNoK, BUSIBNIEHWIA B HACIHHI
3/1aK0OBUX POCSIMH (0Cc06AMBO 6arato Moro B MLUEeHUL,
XUTi i BiBCi). BiH BW3Hayae Taki xapakTepucTuku
TECTy, §IK eNacCTUYHICTb i MPYXHICTb. Y nepeBaxHOoi
GinblIOCTi Nogen, y TOMy 4uchi y AiTeid, MoTeH
YCMILWHO PO3LENIIOETLCSA TPaBHUMU depmeHTaMn i
€ XopoLmnM agxepenom binka. Ane icHye rpyna niogem
i3 CnagkoBOK CXWIBHICTIO, B SKUX [IIOTEH MOXe
BUKINKATN JOCUTb PiaKe 3axBOpIOBaHHSA Leniakito. Mpu
LUbOMY 3aXBOPIOBaHHI MOTPIOHO BUKMOYUTL 3 paLLioHy
nNpoOAyKTW, IKi MICTATb MOTEH. Y Hawiin xneboniyui
Bu moxeTe npurotyBatu AiETUYHUIA XNi6 6e3 rnioTeHy
(3a3Buya 3 pUCOBOI, KYKYPYO35iHOI, rpedHaHoi MyKku
ab0 i3 creujanbHNUX NEKAPHUX CYMiLLIei).

7. EKCIMPEC-PEXNM

LLIBnake npuroTyBaHHs xni6a Xnié BMXoaAUTb MEHLLIOrO
PO3MIpY i 3 HANLLIbHILLUM M’ SKYLLEM.

YBara! BubpaBLuv gaHy nporpamy, BamBaite y popmy
Ans Bunidku Body abo MOJIOKO, Temrepatypa skux
cknapae 48-50°C (temnepatypy BUMIPIOUTE KYXOHHUM
TepMomeTpom). Temnepartypa rpae BupiluaibHy posib
npyv Haz LWBUAKOMY MPUroTyBaHHI xniba: ayxe HU3bka
Temreparypa He 03B0JINTb TECTY MMiAHSTUCS BYaCHO, a
HaaMIpHO BUCOKa npvBeae A0 3arnbeni ApiKaxis.

8. TICTO

Xneboniyka 3amillye TiCTO i Oae WOMy MiOHATUCS.
BukopuctoByrte ue TICTO Ong  NPUroTyBaHHA
LOMaLLUHbOI BMMIYKK (MUPIKKIB, Niuy Towo). Mpuknaam
peuenTiB TECTY AUBUTLCA B PO3A4iNi «Peuentn».

9. I)KEM | BAPEHHA

MpuroTyinTe apomaTHuii AoMaLLHIn axem. PpykTn ans
O)KeMy 3a3panerifab HapixTe.

10. KEKC

Jopante B conogke TiCcTo poanywysady abo coay i
NpuroTyiiTe apoMaTHuii Kekc abo NevnBo.

11. CEHABIY

BukopucToByiiTe gaHy nporpamy Afis NpuroTyBaHHS
MULLIHOTO i Ierkoro xJi6a 3 TOHKOK CKOPUHOYKOIO.

12. BUMIYKA

MpucTpii Npautoe Sk 3BUYaHA eNeKTpuYHa OyxXOoBKa.
lMporpama BUKIO4aE pexmmMu 3amicy i Nignomy TecTy.
BukopurcToBYETHCS ANSt BUMNIKAHHS BXE rOTOBOrO TECTY
abo [0[aTkoBOro MiapyM’siHEHHSI BUMNevyeHoro xnida.
YCTaHOBKM MporpaMy po3paxoBaHi Ha BUMIKAHHS
450 r Tecty, TpuBanictb nporpamu — 1 roguHa. Mpun
BUKOPUCTAHHI MEHLUOI KiIbKOCTi TECTy, CaMOCTIlHO
BiACTEXYWTE rOTOBHICTb NPOAYKTY.

KHonku naneni ynpasninHa (1)
KOXHe HaTUCHEHHSI KHOMOK MaHesni ynpaBiHHA
CYMPOBOAXYETLCS KOPOTKUM 3BYKOBUM CUTHASIOM.
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Knonka (10) «<sMEHIO»

— [oBTOpPHUMN HaTUCHEHHAMK KHOMkM (10) «MEHHKO»
BMbepiTb 0aHy 3 12 nporpam. Homep BMbpaHoi npo-
rpamu (16) BigoGpaxyBaTumMeTbes Ha aucnnei (2).

KHonka (11) «MAY3A»

HatvcHeHHsM kHonku (11) «[AY3A» nig yac po6oTtu,
B/ MOXeTe MNPU3YNMHUTK PoBOTy Mmporpamun npu-
rotyBaHHs. Po6oTa nporpamu npuroTyBaHHs Oyae
npunuHeHa, Ha aucrnei 6yae 6nmarn Hac poboTn
nporpaMun NpUroTyBaHHs. MOBTOPHUM HATUCHEHHAM
Ha KHOMKyY (11) BU MOXeTe NPOJOBXUTH NPOLEC Mpu-
roTyBaHHs. AKWIO He Oyno BMPOGNEHO XOOHWX AjiA,
NPUCTPIli aBTOMATMYHO NPOAOBXUTL PoBoTy nicns 10
XBWJIMH YeKaHHS B PeX1Mi nay3u.

KHonku ycTaHOBKM Yacy BiacTpoyeHHs (12) «Yac +»

i (13) «Yac -»

Bu moxeTte 3a3panerigb 3anporpamysartu, A0 SKOrO

Yyacy npoLiec NpUroTyBaHHs 6yae 3aBepLUEHWIA.
KHonkamun naHeni ynpasniHHS BUOEPITb Nporpamy,
Bary BUMiYKW i KONiP CKOPUHOYKM.

— MMicns upOro NOBTOPHUMWU HATUCHEHHSMW KHOMOK
(12) «Yac +» i (13) «Hac -» BcTaHOBMTE Yac BiACTPO-
YeHHs (Yepes skunii yac Byae 3aBepLUeHuii NpoLLec
NPUroTYBaHHS, MNOYMHAIOYM 3 AAHOr0 MOMEHTY). Ha
aucnnei (2) BinobpaxyBaTVMeTbCst Yac BiACTPO-
YyeHHs (18).

Mpumitka: MakcumarnbHuii 4ac BiACTPOYEHHS] — He

GinbLue 13 roguH, Kpok HanaluTyBaHHs - 10 XBUJINH.

Mpuknan: Skwo 3apa3 20:30, i Bu xodere, 06

cBixocrneyeHuii xni6 OyB rotoBuri A0 7 pPaHKy

HacCTYrHOro AHsl, BCTAHOBUTE 4ac BiACTPOYEHHsT Ha 10

roavH 30 XBUJIVH.

— [icng ycTaHOBKW 4acy BiOACTPOYEHHSI HATUCKYWMTE
Ha kHonky (15) «CTAPT/CTOIN», nBOKpanka B CBig-
YyeHHsix vacy (18), wo 3annwmecs, 6aumarume, i
MOYHETBLCS 3BOPOTHWUIA BigJiK.

— [Ons BiOMiHM BIiACTPOYEHHS | 3ynuHKKM poboTn
HATUCHITb | yTpuMyinTe kHornky (15) «CTAPT/CTOTIM»
[0 NOSIBU TPMBANOro 3ByKOBOrO CUrHay.

Mpumitka: OyHKLUIF BiACTPOYEHHS HEAOCTYNHA /15

nporpam 6, 7, 9.

He ypaBavitecs [0 QQyHKUIi  BiACTPOYEHHST npu

BUKOPUCTaHHI LUBUAKOMCYBHUX POAYKTIB, Takux siK

MOJIOKO, aviLs, GpykTy i TOMY rnogibHe

KHonka (14) «<KOJIIP»

— [lOBTOPHMMW HATUCHEHHAMU KHOMKW (14) «KOJIIP
CKOPUHO4YKW>» Bnbepith «CBITNY», «CEPEOHIO»
a60 «TEMHY» ckopuHouky (cumBon (17)).

Mpumitka: [aHa ¢yHKUis HeaocTynHa aas nporpam 8

i9.

KHonka (15) «CTAPT/CTON»
— HatucHeHHsim kHonkm (15) «CTAPT/CTONM» 3anyc-
TUTE NPOrpamy NpUroTyBaHHs. MNponyHae KopoTKmiA
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3BYKOBWIA CUrHasn, ABOKPanka B CBIAYEHHSIX Yacy
(18) Ganmartnme, NOYHETbLCS 3BOPOTHUIA BiaJliK.

— B npoueci npurotyBaHHs OCTaHHi KHOMKW CTaloTb
HEaKTUBHUMMU.

— Lo6 3ynvHUTK NpoLec NPUroTyBaHHS, HaTUCHITD i
yTpuMmyiTe kHonky (15) «CTAPT/CTOIMM» no nosieu
TPMBAIOro 3BYKOBOIO CUrHasy, NIiCAst 4Oro iHavKa-
TOp pob6oTu (15) 3racHe.

AopaTtkoBi pyHKLIT

MigirpiBaHHga

—  9kwo By He BUMKHYNN NPUCTPIN Micns 3aBepLUEH-
HS Mpouecy BUMIYKW, BIH aBTOMAaTU4HO nepenae
B pexum nigirpiBaHHsa (Tpusanictb pexumy — 1
rogunHa).

— [icnga 3akiH4eHH:A pexuMy nigirpisaHHsA B novyete
3BYKOBWIA CUIHAN.

—  FAKWo BM xo4eTe BiAMIHUTL PYHKLIIO NigirpiBaHHS,
HaTUCHITb | yTpUMy#iTe KHONKy (15) «CTAPT/CTOIM».

— [Mpumitka: PyHKUiS BiACTPOYEHHS HEAOCTYNHa
ans nporpam 9, 12.

Mam’atb

— [lpun aBapinHOMY BIOK/OYEHHI eneKTPOoeHeprii B
npoueci po60TN akTUBYETLCA BYHKLiA Nam’aTi TpuU-
BanicTio 0 10 XBUNIWH.

— Tpw BiGHOBNEHHI €NeKTPOXMUBNEHHS npoTarom 10
XBUANH xniebonivka Npoa0BXYE BUKOHAHHS 3aaHOi
nporpamv 3 MOMEHTY, Ha SikOMy BoHa Gyna npwu-
nuHeHa.

— B pasi BiACYTHOCTi eNeKTPOXUBEHHSA MPOTArom
Ginbwe 10 XxBUIMH HEOOXiAHO 3aHOBO 3aBaHTaXM-
TV NPOAYKTU | 3pOBUTK NPOrpamMyBaHHS NPUCTPOLO.

—  4Ykwo nepepsa B poboTi cTanacs B npoueci 3ami-
Cy TecTy, NPOCTO HATUCHITb kHoNKy (15) «CTAPT/
CTOIM», i nporpama 3anycTuTbCs i3 CaMoro noyarky.

NEPEA NEPLUUM BUKOPUCTAHHAM

BUTArHiTL NPUCTPIN 3 yNnakoBKu.

BcTaHoBUTE NPUCTPI HA PiBHIlA CTilAKi NOBEPXHI.

BincraHb 00 HABAMXKYNX NOBEPXOHb Ma€ ByTH He

MeHwwe 20 cMm.

Mpumitka: [licns TpaHcnopTyBaHHS abo 30epiraHHs

npunagy npu  3HWXEHii Temnepartypi HeobXigHO

BUTPUMATU HOro 1pu KIMHaTHIV Temneparypi He

MEHLLE ABOX rOANH.

lpucTpivi npu3HavyeHwii aas poboTn B LUMPOKOMY

Aiana3oHi  Temnepartyp, npoTe HaAMIPHO BUCOKa

abo Hu3bka Temnepartypa B MPUMILLEHHI Br/IMBaE Ha

npowuec nigromy TecTy i, 0TXe, Ha PO3MIp i LYiSIbHICTb

Bunidkn.  Haubinbw  ontumanbHa — Temnepartypa

npumilieHHs — Bia 15 o 34°C.

— Biokpwuitte kpuwwiky (3), NOTArHyBLUX 3a 32 BUCTY-
N Ha Hin.

— BisbmiTb dopmy ans Bunidkm (5) 3a pyyky, nobep-
HiTb Ti y Hanpsmi cTpinkn UNLOCK < i noTarHiTh
Bropy.
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3akpuiite Kpuwky (3), BKIYMTE npunag, BCTa-
BUBLUN BWJIKY MEPEXEBOro LWHypa B PO3ETKY.
lMponyHae TpuBanuin 3ByKOBUIA CUrHan, Ha aucnnei
(2) 3’aBnaTbCs HOMep nepoi nporpamu (16), ceig-
YeHHs Yacy po6oTun «3:00» (18) i cumeon (17), Bigo-
Gpaxatounii CTaHOaPTHI YCTAaHOBKWN BUMIYKM: KONIP
CKOPVHOYKN — CepeHin;
MoBTOPHUMU HaTUCHEHHSAMM KHOMKKM (10) «MEHHKO»
BMGepiTb nporpamy «BUMIYKA», HATUCHITb KHOMKY
(15) «<CTAPT/CTOI> i painTe npucTpoio NporpiTucs
npotsarom 10 XBUAVH.
Mpumitka: Npy nepLIoMy BUKOPUCTAHHI MOX/MBaA
nosiea 3anaxy Bif HarpiBaibHOro enemMeHTy |
HeBeJsvKa KiflbKiCTb AUMY, Le AO0MYyCTUMO.
Yepes 10 xBUnunH BuMKHeTe xneboniuky. Ans uboro
HaTUCHITb | yTpuMyinTe kHonky (15) «CTAPT/CTOTMM»
[0 NOSIBU TPUBANOIO 3BYKOBOIrO CUTHANY i BUTATHITb
BUJIKY MEPEXEBOTO LLHYPA 3 EIEKTPUYHOT PO3ETKU.
Binkpwiite kpuiky (3) 3a pyyky i AaiTe NnpucTpoio
OCTUTHYTW.
M’siKoto ry6koio 3 HEATPaNbHUM MMUIOYUM 32CO60M
BuMuinTe dopmy ansa sunivku (5), nonate (6), Mip-
HWUIA cTakaH (8), noxky (7) i ra4ok (9).
BucywinTe 3HiMHI geTani.
MpucTpii roToBUIA A0 BUKOPUCTAHHSA.

BUKOPUCTAHHA NPUCTPOIO

BcTaHoBuTe nonats (6) Ha Bicb popmm (5).

Mpumitka: [lepen ycraHoBkow 6axaHO 3MacTuTu
Js0natb MacsioMm, Lwob Hazani yHUKHYTW [onanaHHs
Tecty nig nonatk (6) i nonerwmnTn BUAaneHHs aonarti
(6) 3 BXXe npurotoBaHoro xiéa.

1.
2.
3.

Momictute iHrpegieHTn y dopmy (5) B Tt nocnigos-
HOCTI, sika onucaHa B peuenTi. 3a3Buyai iHrpeajieH-
TN NOMILLAIOTBLCS B HACTYMHIA NOCNIA0BHOCTI:
piovHu,

CUMKI IHrpenieHTn (Lykop, Cinb, Myka),

OPDKAXI | po3nyLlyBay.

Mpumitka: pixaxi He noBUHHI CTUKaTUCS 3 pianHamu
abo cinmo po 3amicy Tecty. 3pobiTb nanbuem
nornMbaeHHs1 B MyLj i MTOMICTUTE B HbOro APKAXI.

MpoaykTn, wo npocunanucs, abo piavHu, Wo npo-
MNncs, BUTPITb 3 NoBepxHi dopmn (5).

®dopmy (5) Bi3bMiTb 3a pyyKy, BCTAHOBUTE B POOO-
4y kamepy i 06epHiTb y Hanpsimi cTpinkn P LOCK.
3akpuinte KpuULKy (3), BKIOYUTE NPUCTPIN B pO3-
eTKy.

MOBTOPHMMMN HAaTUCHEHHAMMW kHOMKK (10) «MEHIO»
BNOEPITbL HEOOXIAHY Nporpamy.

MOBTOPHUMU HATUCHEHHSMW KHOMKK (14) «KOJ1IP>»
BCTaHOBUTE KOAIP CKOPUHOUKMN

BcTaHoBMTE Yac BiACTPOYEHHS HATUCHEHHAMY KHO-
nok (12) «<4ac +» i (13) «Hac -».

Mpumitka: [ponycTuTe ycTaHOBKY Yacy BiCTPOYEHHS,
SIKLLIO XO4€eTe ro4aTy MpUroTyBaHHsl HeraHo.

— [Onga 3anycky nporpamu HaTUCHITb KHOMKy (15)
«CTAPT/CTOIM>.

— JAns Npu3ynuMHEHHs NpoLEecy NPUroTyBaHHSA HaTUC-
KynTe kHonky (11) «MAY3A».

— [po 3aBepLUeHHa NporpamMun NoBiAOMASIOTb NOCHi-
[OBHi 3BYKOBI CUIHANN.

— MMicns 3aBeplueHHs nporpamM (okpiMm nporpam 9 i
12) npucTpii nepenae B pexum nigirpiBaHHsA, Ha
aucnnei 3’ansatbes cumBonu «0:00», a ABOKpanka
6nmatume.

— [licna 3akiH4eHHa uuky nigirpiBaHHs nNposlyHae
3BYKOBWI curHasn, i Ha aucnnei (2) Bimobpaxysa-
TUMYTbCS CTaHOAPTHI HanawTyBaHHS 3aBepLUEHOl
nporpamu.

— [Ona BigMiHW nNigirpiBaHHA HATUCHITL | yTpUMyWTE
kHornky (15) «CTAPT/CTOIMM». NponyHae TpuBannii
3BYKOBWIA CUrHan, yepes Aeskuii 4ac gucnnein (2)
3racHe. BUTArHiTbL BUIKY MEPEXEBOro LIHypa 3
€/1eKTPUYHHOT PO3ETKN.

— HagiHbTe TEPMOCTIKI KyXOHHI pykaBuLi, BiokpuiiTe
KpuwKky (3), Bi3bMiTb popMmy (5) 3a pyuky, 06epHiTb
dopmy no Hanpsamy cTpinkv UNLOCK <«

— Jawite dopwmi (5) ocTurHyTv npotsrom 10 XBUNuH.

— BipokpemTe Buniuky Bif, CTiIHOK i gHa dopmm (5)
BMKOPMWCTOBYIOHYM KYXOHHY NOonaTtky 3 aHTunpurap-
HUM NOKPUTTAM.

— [Ons ButAraHHa xniba nepesepHiTb dopmy (5) i obe-
PEXHO NOTPSCITb.

— TMepep Hapiskoto xniba aarite NOMY OCTUrHYTU NPO-
Tarom 10 XBUAKWH i BUTArHITE nonatb (6) 3a gono-
Moroto rauka (9).

—  Xni6 pixTe rocTpnM XniGHNM HOXEM.

TpuBanictb NPUroTyBaHHs

Pexum 3aranbHuii yac (y roauHax)
OCHOBHU PEXNM 3:00
DPAHLY3bKU XIB 3:50
LIICHO 3EPHOBUWM XNIB | 3:40
LUBNOKUM PEXUM 2:10
300BHUM XNIB 2:55
XNIB BE3 MMIOTEHY 3:30
EKCMPEC-PEXVM 1:38
TICTO 1:30
JKEM | BAPEHHA 1:20
KEKC 1:50
CEHABIM 3:00
Buniuka 1:00

BAXJINBI PEKOMEHOALLIT

IHrpepieHTn

BopowHo

BnactnBOCTi MyKM BW3HAYaOTbCA HE JIULLE COPTOM,
ane i ymMoBamMu BMPOLLYBAHHA 3epHa, Cnoco6om
006pobkn i 36epiraHHs. [MpobyiiTe nektn xnié 3
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MYKWM Pi3HUX BUPOOHMKIB i MapoK i 3HaiaiTe Ty, fka
3a[10BONbHSE BaLLUMM noTpedam. OCHOBHUMW BUOAMU
XNiGonekapcbKoi MyKM € NMILIEHNYHA i XUTHS. MweHn4Ha
MyKa 3HaXOAUTb LUMPLLE BXMBAHHS, LLO 0OymOBIeHe
NPUEMHUMW  CMaKOBUMMK  SIKOCTAMW i BUCOKOIO
Xap4OBOIO LLiHHICTIO BUPOGIB 3 NMLLIEHNYHOT MYKU.

Xni6onekapcbka Myka

Xnibonekapcbka (padiHoBaHa) Myka, O CKNaAaETLCS
Nnwe 3  BHYTPIWHBOI  YaCTMHM 3€epHa, MICTUTb
MaKCUMaJbHY KiNlbKiCTb KNEMKOBUHM, sika 3abeaneyye
enacTuYHICTb M’skylla i 3anobirae obnagaHHio xnida.
Buniyka 3 xn1i6onekapcbkoi MyKu BUXOANTb MULLIHILLOK.

LlinicHo 3epHOBa MykKa (LunanepHa)

LlinicHo 3epHoBY (WINanepHy) MyKy OTPUMYKOTb
LUASXOM NepeMetoBaHHSA LiNICHUX 3epeH MLeHnLI
pazom 3 000JI0HKOW. Lleli copT Mykun BiOpi3HAETLCS
NiABULLEHOIO XMBUIBHOIO LHHICTIO. LlinicHO 3epHoBMiA
xNi6 3asBuyai BUXOOUTb MEHLIOro po3mipy. ns
NoNiNWeHHs CMOXMBYNUX BacTUBOCTEl Xxniba LinicHO
3epPHOBY MYKY 4aCTO 3MiLLYIOTb 3 XJliGonekapcbkoto.

KykypyassiHa i BiBcsiHa Myka

Ona noninweHHs TekcTypyu xniba i OopaHHa oMy
[OLATKOBUX CMakoOBWUX SIKOCTEM 3MIilLYyNTE MWEHNYHY
ab0 XMTHIO MYKY 3 KYKYpYA3siHOI0 ab0 BiBCAHOIO.

Llykop

Llykop 36arayye BuUMiyky O0OATKOBUMW CMakoBUMU
BigTiHKamMK i gopae xniby 3on0TUCTUIA Konip. Llykop €
XXUBUJIbHUM CEPEAOBULLEM AN 3POCTAHHSA APiKOXIB.
Jopante y Buniuky He nvwe padiHoBaHWi, ane i
KOPWUYHEBUI LLYKOP, @ TaKOX LlyKPOBY NyApPY.

Apbkaxi

3pOoCTaHHs OpiXAXIB CYNPOBOAXYETLCA BUAINEHHSAM
BYIMIEKMCNIOTO  rasy, $Kuin  CNpusie  YTBOPEHHIO
nopmucToro m’sikywa. Myka i LyKOp € XVBWIbHUM
cepenoBULLEM OJ1s 3pOCTaHHa apixaxis. Jopante
cBiXi npecoBaHi abo LWBMAKOAjOYI Cyxi ApKAXI.
CBixi NpecoBaHi ApiXAXi PO34MHANTE B TENNIN PionHI
(BOAj, MONOUj TOLO) LIBWMAKOAIOYI ApiXAXi AopanTe
B MyKy (He BMMaratoTb nonepeaHboi akTueaLii, To6To
[O[aBaHHA  BOAM). Cnipyiite pekomMeHAauisM Ha
ynakoBLj a6o JOTPMMYINTECH HACTYMHUX MPOMNOPLit:

1 yalHa JnoXka LWBUAKOAIYMX CYXMX OpiXAXIB
nopisHioe 1,5 4yaliHOI NIOXKW CBiXWUX MNPEecoBaHMX
OPKAXIB.

36epiraite  OpikaxXi B XONOAWUNbHWKY. Bucoka
TemnepaTtypa BOMBaE APIKAXi, i TICTO nigHIMaeTbCs
noraHo.

Cinb
Cinb Hapae xniby popaTtkoBuii cMak i konip, ane
YNOBINIbHIOE 3POCTaHHS APKAXIB. He BUKOpuCTOBYNTE

HaAMIpHY KiNbKiCTb cofi. 3aBXau BUKOPUCTOBYIMTE
APiOHY Cinb (Bennka Moxe MOLIKOAUTU aHTUNpurapHe
nokputTa popmu).

Aiua

AU nokpaLLyloTb CTPYKTYPY i 06’ €M BMNIYKK, HAAAIOTb
[nopatkoBuii cmak. lNepepn nogaBaHHAM B TiCTO AuA
peTenbHo 30uiiTe.

TBapuHHI | pOoCAUHHI Xnpu

TBapWHHI i POCANHHI XMPY POBNATL BUMIYKY M’AKLIE
i 36inbLylOTh TepMiH 36epiraHHs. MNepw HixX goaaTtm
BEPLUKOBE MAacso, NopiXKTe Moro Ha HeBenwuki Kyoukm
ab0o fanTe MOMy TPOLLKM BiATAHYTU.

MekapHuit nopowok i coga

Copa i nekapHuWiA NOPOLLOK (PO3MyLUyBay) YKOPOUyOTh
yac, HeoOxigHWI ans nigliomy Tecty. BukopucTosyiite
poanywysay abo coay npu BunikaHHi B «EKCMNPEC
PEXWMI». Copy HeobxioHO 3aspanerigb 3miwatn 3
JIMMOHHOIO KMCIOTOIO | HEBENNKOIO KiNbKiCTIO MyKku (5
Xap4oBoi coau, 3 r AIMMOHHOI kucnotn i 12 r myku). Lle
KinbkicTb NnopoLwKy (20 r) podpaxosaHa Ha 500 r myku.
He BUKkOpUCTOBYWTE AN raciHHA COAM OLET, Le pobuTtb
M’SIKyLI MEHLU OAHOPIAHWM i BonoriwmnMm. ekapHuin
NOpOLLOK (pO3nyLlyBay) MNpOCTO 3acunTte y dopmy,
cnigyoymn BkasiBkam B peLenTi.

Bopa

Temnepatypa BOAW rpae BaxIMBY POSib NPV BUMIYL
xniba. OnTumanbHolo € Temnepartypa Bogn 20-25°C,
nns «<EKCMPEC PEXVMY», onTumarnbHa Temneparypa
Mosioka cknagae npubnusHo 45-50°C. Bu moxete
3aMiHUTM BOAY MOJIOKOM abo 36aratntu cmak xniba,
[0[aBLUM OESKY KiNbKICTb HATYpPanbHOMO COKY.

MonouHi npoaykTn

Mono4Hi MPOAYKTN MOKPALLYIOTh XUBUIIbHY LIHHICTb
i cmak xniba. M’skyll BWUXOAMTb KPaCKBILLMM i
aneTuTHilWMM.  BukopuctoByiite  CBiXi  MONOYHI
npoaykT abo cyxe MOJSIOKO.

DpykTH i aroau
Jna npurotyBaHHA OXXemMy BUKOPUCTOBYTE NINLLIE CBiXi
i AKicHi dpyKTW i aroam.

AO3YBAHHA

CekpeT gobporo xniby He nuLLe B SKOCTi iIHFPenieHTIB,

ane i B 4iTkKOMy JOTPUMAHHI iX MPONOPLiN.

— BukopucTOBYiTE KyXOHHI Barn abo MipHWUA cTakaH
(8) i noxky (7), SIKi BXOASTb B KOMMIEKT NOCTa4aHHS.

— HanoBHuTE MipHWIA cTakaH (8) pianHo A0 Bigno-
BiZHOI BiAMITKM. MNepeBipTe A,03yBaHHS, BCTAHOBUB-
UM CTakaH Ha PiBHilA MOBEPXHI.

— PeTenbHO ouunwanTe ctakaH nepes BUMIPpOM iHLIO-
ro BUAy pianiHn.
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— Myky cnig npocitoBatn, ropy 3Himarite 3a 4OMNOMO- -

roto rNajakoro Hoxa.

— Cyxi iHrpegjeHT He YLUiNbHIONTE, Hacunaw4mn ix B

MipHUMIA cTakaH (8).

MoBaxHO npocioitTe MyKy nepen BUMIPOM, OO
HaAcUTUTK i MOBITPAM, Le rapaHTye Hankpawmin
pesynbTar BUMYKW.

B npuBeaeHili Tabnui nepepaxoBaHi MOXNBI MPUYNHA
HEBAAsNOi BUMIYKM

TicTo NigHIMaETLCA AyXe LWBUAKO

HaamipHa KinbkicTb ApiXAXIB, Myku aB0 HeA0CTaTHS KifbKiCTb CONi

Xni6 He nigHIMaeTbCs

HepocTaTHs KinbkKicTb APPKAXIB

Crapi abo HeakTUBHi APKAXI

Buicoka Temneparypa BUKOPVCTOBYBaHUX PiavH

JpixXaxi CTUKHYNMCA 3 PiaknMuy iHrpeaieHTamm abo cinnto 4o 3amicy

HenpasunbHo BUGpaHuii copT Myku, a6o Myka HesikicHa

HepocTatHa KinbKicTb LyKpy

IHTEHCUBHWIA NiAiOM TecTy, TICTO BUXOAUTb
3a Mexi dopmMn Anst BUNIKaHHS

M’aka Boga NpvBOANTb A0 aKTUBHILLOMO 3POCTaHHS APDKAXIB

3ariBa KinbKiCTb APiKAXIB 260 MyKn

Xni6 o6nas B LEHTPI

HapamipHa KinbkicTb TecTy

3pocTaHHa ApiKAXIB NPOXOAMTL HEAKICHO i3-3a BMCOKOI TeMneparypu pianHyn abo
il HaAMIPHOI KiNbKOCTI

LLLinbHWIA M’ kYL, rpyaKu

HapmipHa KinbkicTe Myku ab6o Heponik pigvHu

HepocTatHs KinbKiCTb APIKAXIB i LYKPY

HapmipHa kinbkicTe GpykTiB, LiNicHVX 3epeH i Tak aani

HeskicHa myka

HagmipHa Temnepartypa BMKOPVCTOBYBaHOI PiOVHW MNPUBOAUTL [0  LUBUOKOIO
3POCTaHHSA APiXAXIB | paHHLOro 06nagaHHsa TecTy

Hemae coni abo HegOCTaTHS KiNbKICTb LyKpY

Xni6 He nponikcs B LEHTPi

Heponik mykun

BukopuCTaHHA HaOJIMLLIKOBOI KiNlbKOCTI PiAVHM | PiaKMX iHrpeaieHTiB (Hanpwuknag,
orypry)

Mpy6GO3EPHUCTUIA M’ SKYLL

HapmipHa KinbkicTb piakux iHrpeaieHTiB

Hemae coni

[Jyxe rapsuya Boga

— HepoctatHbo
xniba

npone4vyeHa noBepxHS

HapgmipHa KinbkicTsb Tecty

HapmipHa kinbkicTe Myku (0CO6IMBO AKLLO BY neveTe 6inuii xnio)

HaamipHa KinbkicTb Apixaxis abo Heponik coni

HagmipHa KinbkicTb Lykpy

Mpw BUNikaHHi xniba BUKOPUCTOBYIOTHCS iHLLI CONOAKI IHFPEAIEHTIN, OKPIM LyKpY

M’aKyLl Hapi3aHyX LUMAaTOYKIB 3ePHUCTUN i
HEepPIBHOMIPHWIA

Bw He ocTyaunu xni6 nepep, Hapiskolo (3aiiBa Bosiora He BCTUMIA BUMAapUTLCS)

3aknapaka iHrpeaieHTiB

MocnifoBHICTL 3aknagky iHrpPedieHTiB, Wo peko-
MEHAYETLCH (SKWO B PeuenTi He BKasaHe iHwe):
piovHM (BOA@, MOMOKO, Macno, 36uTi anus i Tak
[ani) BUAMBAKOTBCSA Ha OHO EMKOCTI AN BUMIYKM,
MOTIM 3aCUNatTbCA CyXi IHFPEenieHTN, Cyxi ApiKAXi
[00A0TbCA NNLLIE B OCTAHHIO Yepry.

— CrexTe 3a TuM, WO6 Myka He Hamokasa MOBHiC-

TIO, KNAAiTh APDKAXI nnwie Ha cyxy Myky. Jpixaxi
TaKOX He MOBWHHI KOHTaKTyBaTu 3 CisUTio A0 3aMicy,
OCKISIbKW Cifib 3HUXYE aKTUBHICTb APiXKAXIB.

— BukopuctoByoumM  DYHKLiIIO BiACTPOYEHHS, He

3aknaganTe y dopmy (5) WBMAKOMNCYBHI MPOAYKTY,
AK Hanpuknag anusa, GPykTn, MOJIOKO.
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PELIENTK
OCHOBHUI PEXXUM

IHrpeaieHTH/KinbKicTh

450r

Bopa

160 mn

PocnuHHa onis

1 cTonosa noxka

Cinb 1 variHa noxka
Llykop 2 CTONOBYX JIOXKM
Myka 2 MipHUX cTakaHa
Cyxi opixaxi 1 yaitHa noxka
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YKPAIHbCKUNA

®PAHLLY3bKUI XJ1IB

Cyxi ppixaxi

1 yaitHa noxka

KopwuyHesuii Lykop

1 cTonosa noxka

Cyxe MONnoko

2 CTONOBWIX NIOXKM

Cyxi apixaxi

1,5 YaliHoi NoXKN

LUBUAKUA PEXXUM

IurpepieHTn/k-Tb 450r

Bopa 170 mn EKCMNPEC-PEXUM

Pocnunxa onis 1 cTon0Ba Noxka IHrpegieHTU/KinbKicTL 450r

Cinb 1 yaiiHa noxka Bopa 150 mn

Llykop 1 CTONOBa NOXKA PocnuHHa onisa 2 CTONOBUX NTOXKMN

Myka 2 %3 MipHOro cTakaHa Cinb 1 yaiiHa noxka

Cyxi Apixaxi 1 vaiiHa noxka Llykop 2 CTONOBUX NOXKN

- Myka 2 MipHUX CTakaHa

LWJIICHO 3EPHOBUU XJ1IB Cyxi apixaxi 1 %5 4alHOT NOXKM

IHrpeaieHTn/KinbKicTh 450r

Bona 150 M CEHABIY

PocnuHHa onisi 2 CTONOBUX JIOXKM IHrpeaieHTn/KinbKicTh 450r

Cinb 1 yaiiHa noxka Bopa 160 mn

Myka o6avpHa 1 MipHWii cTakaH Po3am’skweHe  BepLukose | 1 cTonosa noxka

Myka 1 MipHWiA cTakaH Macno a6o MaprapuH

Cinb

1 yariHa noxka

Lykop

1 cTonosa noxka

Cyxe Monoko

1 cTonosa noxka

Myka

2 MipHUX cTakaHa

Cyxi ppixaxi

1 yariHa noxka

IHrpenieHTn/KinbKicTh

450r

Monoko

170 mn

Pocnunna onia

2 CTONIOBUX JIOXKMN

Cinb 1 vaiiHa noxka
Llykop 2 CTONOBUX NTOXKMN
Myka 2 MipHUX cTakaHa

Cyxe MOJIOKO

1 cTonosa noxka

Apxaxi

1,5 yainHoi NoXKN

300BHUN XJ1IB

IHrpeaieHTH/KinbKicTb

450r

Bopa

160 mn

Pocnunna onis

2 CTONOBYIX JIOXKM

Cinb 0,5 yanHoi NoXKK
Llykop 3 CTONOBMX NOXKM
Myka 2 MipHUX cTakaHa

Cyxe MONIoko

1 cTonosa noxka

Cyxi Apxaxi

1 yaiiHa noxka

XNIB BE3 MNIOTEHY

IHrpeaieHTH/KinbKicTb

Bona

450r

160 mn

PocnviHHa onis

2 CTONOBUX NOXKN

Cinb

0,5 yaiiHoi NoXKN

1. Hanuirte y popmy (5) Boay i onito.
2. HacwunTe cinb i LyKOp, Cyxe MONOKO (SIKLLIO BKa3aHO
y peuenTi), NoTiM gopante Myky.
3. 3po6iTb B Myl HeBenuke NornmbeHHs i 3acunte
B HbOro APiXAXi (CTexTe 3a TMM, Wob A0 3amicy

OPDKAXI HE HAMOKaNW | HE CTUKANNCS 3 CiNo).

4. BctaBte ¢dopmy (5) B pobouy kamepy, obBepHiTb
3a rOAVHHMKOBOIO CTPINKOK A0 YNopy i 3akpuinte

KpurLKky (3).

5. HatucHitb kHonky(10) «<MEHIO» i BMGepiTb Bigno-

BiZLHY Nporpamy.

6. BubepiTb Bary xniba, Mipy niacMaxyBaHHS CKOpU-

HOYKM | HATUCHITL KHOMKY (15) «CTAPT/CTOIM>.

AXXEM | BAPEHHSA

IurpeaienTn Kinekicte
MonyHuus 1,5 MipHUx cTakaHa (cup)
Llykop 6 CT. NoXOK

JINMOHHWMIA Cik

2 CTONOBUX JIOXKM

3arycHuk

0,25 yaiiHoi noxKn

1. Busikoio po3iMHITL MONYHULIO 3 LyKPOM, Jojante
JIMMOHHWI CiK, NepemilanTe.
2. Moknagite cymMiw y popmy (5) i BKNIIOHUTE Nporpamy

«[>xeM i BapeHHs».

Kekc

IHrpeapienT

Kinbkictb

Pucosa myka

2 MipHUX cTakaHa

Llykop

2 CTONOBYIX IOXKM
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MuweHnyHa Myka

1 MipHu®i1 cTakaH (cup)

Llykop

6 CT. NOXO0K

Bepuikose macno

6 CT. NOXOK
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YKPAIHbCKUHA

Anue

4w

PoanywyBay

1 variHa noxka

JINMOHHWIA Cik

1 variHa noxka

1. 36wuiiTe aius 3 LyKpoMm, BaniiTe y dpopmy (5).

2. [opavite po3m’AKLWIEHE Mac0, MyKY, IMMOHHWIA Cik

i posnyLuyBsau.

3. BwunikaiiTe, BctaHoBMBLUM Nporpamy «KEKC».

YuweHHs Ta pornag,

Mpumitka: Skwo nonats (6) He 3HIMaeTbcsl 3 OCi,
HarnosHUTE opmy (5) Ternnow Boaow i rnoyekarvite
6113bK0 30 XBUITNH.

dopmy (5) i nonate (6) MOXHa MUTU B MOCYAOMUIHIN
MalLLVHI.

PeTtenbHo npocywnte popmy (5) i nonatsb (6) nepu
Hi>XK BCTAHOBJTIOBATY iX B X11€60MiYKYy.

He 3aHyptoliTe NpUCTPIA, MEPEXEBUI LLHYP | BUIKY
MepEexXeBOro LWHypa y BoAy abo iHWi pianHu.

306epiraHHs

— BuTArHiTb BUNKY MepexeBoro LUHypa 3 enekTpuy-
HOI PO3EeTKM i AanTe NPUCTPOIO OCTUTHYTH.

— MpoTpiTb kOpnyc i KPULLIKY (3) BONIOroI0 TKAHWUHOIO.

—  ®opmy ans Buniyku (5), nonatb (6), MipHWiA cTakaH
(8), noxky (7) i ra4ok (9) NnpomuninTe TeNO BOAOD

3 HEeWTpanbHUM MUIOHYUM 3aCO0BOM.

Mepep, TMM, K NpMbpPaTH NPUCTPIN Ha 36epiraHHs,
3po6iTh Oro YMLEHHS | OPKAITLCA MOro NMOBHOMO
BUCUXaHHS.

306epiraeTe MNpuUCTPin B CyXOMYy MPOXOJIOAHOMY
MiCLj, HeQOCTYMHOMY ANs OiTeN.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEMN

HecnpasHictb

Moxxnusi npuunHn

Moxnuse pilieHHs

Ha gucnnei

Ha avcnnei 3’asunucsa MpucTpii  He  oCTUrHyB  nicns | Bigkniounte nNpucTpini Big, Mepexi, BUTATHITL dopmy,

cumsonmn «<HHH» nonepeaHLOro LMKy BUMIYKA AanTe NPUCTPOIO OCTUNHYTU NPY KIMHATHIV TeMneparypi.

Cumsonu «LLL» Ha aucnnei Husbka Temnepatypa B pobGouiit | BUMKHITE NPUCTPIit, BiakpuiiTe KpuLLKy i noyekarite 10-20
Kkamepi XBUSVH.

Cumeonu «E», «<E0» abo «E1» Henonapkn B  po6oTi  pAatyvka | BUMKHITE NpucTpili i 3BepHITbCS [0 aBTOPU30BAHOrO

Temneparypu

(YNOBHOBaXEHOM0) CEPBICHOrO LEHTPY

M 3 BEHTUAALIHMX OTBOPIB
(5)

IHrpeaieHT nonanu Ha HarpisanbHUN
enemMeHT

BUMKHITb NPUCTPIN, BURHABLLN BUIIKY MEPEXEBOTIO LLHYpa
3 po3eTku. ButarHite popmy, AainTe NpUCTPOIO OCTUMHYTU.
Bonoroto TkaHWHOK MPOTPITh CTiHKM poboyoi kamepw i
HarpisasibHUi eNemMeHT

foToBwuii xni6 o6nas, HUXHSA
yacTuHa xs1i6a Bonora

Micna Buniykn xni6 3anvwascs B
xneboniyui ayxe 4OBro

Bunikatoun xni6 no 3aspaneriob BuOpaHoMy peuenTy,
BMMWKANTE NPUCTPI Bigpasy nicis Bunivku xnida

Xni6 npununHyB A0 CTIHOK
dopmu ansa BUNiHYKK

HwxHa YacTuHa xniba npunnnyyna oo
nonari 4nsa 3amicy Tecty

Mepep, yCTaHOBKOIO 3MaLLyiiTe 10NaTh Maciom

CTtpykTypa xniba HeoaHopiaHa

BubpaHuii HEBIpHWIA pexum

MpornsHbTe AOCTYNHI NporpamMu BUMiYKK, BUOEPITh iHLLY

abo xni6 He BUILLOB

nporpamy NoBTOPHUMU HATUCHEHHAMU KHOMKK «MEHIO»

BunagkoBe — HaTUCHEHHS

KHOMKW
«CTAPT/CTOI>» B npoueci po6oTn

3aHoBO 3aknafiTb HEOOXiAHI IHFPEAJEHTU | MOYHITE BUMIUKY
cnoYarky

pobotn

Yacte BIiOKpUTTS KPULWKW nig Yac

BigkpvBaiite Kpulky nvwe no 3anuTy nporpamv ans
[0faBaHHSA AOOATKOBUX iHFPESIEHTIB.

Tpusane
enekTpoeHeprii nig yac poboTn

BiOKJIIOYEHHS

3aHoBO 3aknafiTb HEOBXiaHi IHFPEeAIEHTY i MOYHITEL BUMIYKY
crnoyarky

Pyx nonari 3a6,10K0BaHuii

ButsarHite ¢opmy i nepesipte, 4n 06epTaeTbca MNpuBia.
B pasi HecnpaBHOCTI 3BEPHITLCA A0 aBTOPU30BAHOro
(YNOBHOBaXEHOr0) CepPBICHOrO LEHTPY

KOMMNNEKTALIA

Xne6oniuka — 1 Wwr.

dopma ang Buniyky — 1 wT.
Jlonatb ona 3amicy Tecty — 1 Wt
MipHuin cTakaH — 1 WwT.

MipHa noxka — 1 wr.

lfavok — 1 wT.

IHCTpyKUifa — 1 WwT.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
EnextpoxwueneHHs: 220-240 B ~ 50 Iy,
MakcumanbHa noTyxHicTte: 530 BT

BupobHuk 3anuwae 3a coboto npaBo 3MiHoBaTU
XapakTePUCTUKM  puUcTporo  6e3  rnonepesHboro
noBIAOMJIEHHS].

TepMiH cnyx6m npucTporo - 3 pokn

FapaHTia

JloknagHi yMOBW rapaHTii MOXHa oTpumaru B aunepa,
Wwo npoaaB aaHy anapatypy. Mpu npen’sBnexHi 6yab-
AKOI NpeTeH3ii NPoTArom TepMiHy Aii AaHoi rapaHTii
BapTO NPea’aBMTN Yek abo KBUTaHLLIIO NMPO MOKYMKY.

HaHunii Bupi6  Bianosigae BUMOram
0  €IeKTPOMArHiTHOI  CyMICHOCTI,  LLO
npea’sBnsoTecs avpektnsoto 2004/108/EC
Papauv €sponv vi poanopsiaxeHHsim 2006/95/
EC o Hn3bKk0BOJIbTHUX anaparypax.

]
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BEJIAPYCCKAA

Xneb6aneuka
AnicaHHe

©CONDO,ON =

MaHanb KipaBaHHA

Obicnnen

Beuka

HagipanbHae akHO

®dopma ans Bbineuki

Jlonacub ANa 3aMeLlBaHHS LecTa
MepHas nbixka

MepHas wknsHka

Kpy4ok

Mananb KipaBaHHS

10

12

16

18

. KHonka BbiGapy nparpambl Bbineuki «MeHto»
11.

KHonka «Maysa»

. KHOMka naBeniyaHHs yacy aaTapMiHOYKi «Hac +»
13.
14.
15.
. Hymap abpaHait nparpamsl
17.

KHOMKa namMsaHLL3HHS Yacy aaTapMiHoYKi «Hac -»
KHonka BbiGapy konepy ckapbiHayki «<Konep»
KHomMKa Yknio4aHHS/BbIKO43HHS «CTapT/CTon»

Bbibap konepy ckapblHayKi

. NNiuGaBbia cBeQYaHHI Yacy aaTapMiHOYKi/nakiHyTara

yacy npaupl

VYeara!

[ns papatkoBai abapoHbl M3Ta3rogHa ycranssaub
y CEeTKy CiflkaBaHHS Npblnagy axoyHara agkmo4aHHS
(MAA) 3 HaMmiHanbHBIM TOKaM CrnpaLoyBaHHSA,AKi
He nepasbllwiae 30 MA; npbl ycTanéyubl Tpaba
3BSIPHYLILA A3 agMbicioyLa.

Mepbi 6scnexi

MNepap,

BblKapblICTaHHEM npbnagbl yBa)KJ'IiBa

npayblTanue KipayHiuTea na akcnayaraubli i 3axoysanue

Aaro

Ha npauary ycaro TapMmiHa  aKcrnayaraubli.

BbikapbiCTOYBaliLe npbinagy TOfbKi nMa sie npambiM
NPbLI3HAY3HHI, SK BblKNaa3eHa Yy AaaseHan iHCTPYKLbI.
HsanpaginbHbl 3BapOT 3 Npb1afan Moxa NpbIBECL Aa se
nanoMKi, NPbIYbIHILE LLKOAY KapbICTavy Lj Aro MaémacLi.

Mepan yKMOYSHHEM Yy  3MEKTPbIYHYIO CEeTKY
nepakaHamuecs y TbiM, WTO npauyoyHae
HanpyxaHHe npelbopa aanaesgae HanpyxaHHIo Y
aneKTpaceTLbl.

CeTkaBbl WHYp 3absAcnevyaHbl «eypasinkai»;
yknoyanue sfe ¥ paseTky, fkag Mae Han3enHbl
KaHTaKT 3a3IMJIEHHS.

Y nasbsiraHHe naxapy Ui napasbl 9NeKTPbIYHbIM
TOKaMm Npbl Nagy43HHi xnebaneyki aa anekTpblyHan
paseTki He BbiIkapbICTOYBalLLe nepaxaaHiki.
Pasmsicuiue npbiiagy Ha poyHanm yctonnisam
uennaycroinnisaii naBepxHi Tak, ka6 goctyn ga
ceTkaBai paseTki Obly BOSIbHbIM. Aanernacup aa
Hanbni3kix npagmeray nasiHHa Obllb He MeHei
20 cm.

Y nasbsiraHHe y3rapaHHa Hi y §KiM pase He
HakpbliBaiiLe xnebaneyky nagyac npaupl.
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He yctanéysaiiue npbiGop Ha iHWbIA OblTaBbla
npbiGopbl | abpyChbl.

He pasmswyaline npeibop nobad 3 KpblHiLaMi
afKpblTara nonbiMs, nérkaysrapasnbHbliMi paybiBami
i nag, NpamMbIMi COHEYHbIMI MPaMSAHAMI.

He panywuvaliue 3BicaHHS ceTkaBara LWHypa
ca cTana, a Takcama §Iro KaHTakTy 3 rapadybiMi
naBepxHsAMI, Ui BOCTPbIMi Gepaxkami KyxOHHai
Mabni.

He BblkapblCTOyBalLe npbinagy na-sa
namMsLIKaHHAMI.
Mpbinaga npbi3HaYaHa TOMbki  ANS  XaTHsAra

BbIKapbICTAHHS.
3aycénpl Bbikovaiue npbinagy nepag se 3éopkam
i pazbopkaii.

Hikoni He nakigariue npbinagy 6e3 Harnagy nagdac
npaubl.

Y BbINaaKy HAMpasinbHara BblkapblCTaHHs Npbibopa
(Hanpblknag, npbl HEBblKAHAHHI pakaMeHpaubIn,
a Takcama Y Bbinagky npasmepHara 4acy
npbiraTaBaHHs), marybima nagrapaHHe
xneba i Y3HiKHEeHHse ObiMy. Y raTbiM Bbinagky
afknioybiLe npbinagy, BbIMiLEe Binky ceTkaBara
LWIHypa 3 9NIeKTpblyHai paseTki. lepan ubicTkan
[avakalilecs noyHara acTbiBaHHs npbibopa.
3abapaHseuua 3MsalwYaub y npauoyHylo kamepy
CTapOHHisA NpaaMeThl.

He apkpbiBaliue Beyka nagyac npaupl, akpams
BblNaakay, anicaHblX Y iHCTPYKLbIi.

He nakigaliiue Beyka agkpbiTbiM Magyac npawbl
xnebaneyki.

Mapyac npaupl npbiiagbl
[a rapadybix naBepxHAY | He
BEHTbIALbIAHBIS aaTyiHbI.

He anyckanue pyki YHYTp npauoyHar kamepbl
nagyac npadbl.

BbiMatoybl ratoBbl xneb, Oapbiuecs 3a pydky
dopmMbl, NanspagHe Haaseylbl T3pMayCTOMNiBbIS
KYXOHHbISI pyKaBiLibl.

Y nasbsraHHe nawKOAXXaHHS aHTbinpbirapHara
nakpbiuusa GopMbl, BbiMaloubl xneb, He cTykanue
na aHe i kpasm dopMel, a nagrpacanue dopmy.
Apxknioyanue npelnagy an 9nekTpbldHan  ceTki
nepag 4bicTka ui y Bbinagky, Kani Bbl € He
KapbicTaeLecs.

Mpbl  apk/lOYsHHI  BiNki ceTkaBara LWHypa 3
QNeKTpblHAM paseTki He uArHile 3a LWHyp, a
TpbIMaMLECS 3a BiNky PYKOW.

He 6sipbiLecs 3a Binky ceTkasara LUHypa MOKPbIMI
pykami.

He kapbicTaliuecsi xnebanedykain y HenacpapHaw
6niskacuLi af, KyxoHHal pakaBiHbl, He naaBspraue
xnebaneuky y3A3esHHIO Binbrad.

Y nasbaraHHe yOapy 9NeKkTpblYHbIM TOKam He
anyckanue ceTkaBbl LUHYp, BiNKYy ceTkaeara
LHypa Ui camy npbinagy y Bagy ui niobbls iHWbIA

He pakpaHanuecs
3ayblHANLEe
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BEJIAPYCCKA4

Baakacui. Kani rata apbbinocs, He aakpaHanuecs
[a npbinagbl, HeagknagHa apknoybiue  se
af, anektpaceTki, i TONbKi nacns rarara MOXHa
pactaub npeinagy 3 Bagpl. Ans npaBepki  ui
pamMoHTy npbibopa 3BspHiLecs Y ayTapbi3aBaHbl
(ynayHaBakaHbl) COPBICHbI LI3HTP.

* [lepbisgplyHa Npasapanue uanacHacub cetkasara
LHYypa i BifnKi.

* 3abapaHsieuua BbiKapbiCTOYBaLUp Npbinagy npbl
nawKoAXXaHHI ceTkaBal Binki Ui WHypa, kani aHa
npauye 3 nepabosimi, a Takcama nacsns sie naa3eHHs.
He cnpabyiilue camacToiHa paMaHTaBalb NpbiGop.
[Ma ycix nbiTaHHAX pPamMoHTY 3BapTanueca Y
ayTapbl3aBaHbl (ynayHaBaxkaHbl) COPBICHbI LL3HTP.

¢ JapnseHas npsinapa He npbi3Ha4yaHa
ONs BblKapbICTaHHA A3eubMi i noa3bmi 3
abmexaBaHbIMi  MardbiMacusami, kani - TonbkKi
acobam, skis agkasBaloub 3a ix 6scneky, He
fan3eHbl agnaBefHbls | 3pasdymenbis iHCTPYKLbli
npa 6scneyHae kapbiCTaHHe npbinagam i TbiX
Hebsicnekax, $Kig MOryub Y3Hikaub npbl sie
HANPaBiNIbHbIM KapbICTaHHI.

3 wmepkaBaHHaY Gacneki A3auei He nakiganue
MONi3TbINIEHABLIS MAKETbI, SKis BblKapbICTOYBanics
y sikacui nakaBaHHs1, 6e3 Harnagy.

e Vpara! He pasBansiiue pnseusm rynsub 3
noniaTblNeHaBbIMi  Naketami Ui nakasanbHan
nnéxkan. Hebacneka yaywwa!

MPBIJIALA MNPbIBHAYAHA TOJIbKI 4715 BbITABOrA
BbIKAPBICTAHHS

MaHanb KipaBaHHS

PaXbIMbI BbINeuKi

1. ACHOYHbI PO)KbIM

Mparpama yknoyae yce Tpbl CTadpli npbirataBaHHA
xneba: 3aMec LiecTa, y34bIM LLecTa i Bbineuky.

2. ®PAHLLY3CKI BATET

MpbirataBaHHe xneba 3aiimae Gonbll  Mpausmbl
yac, xneb artpbiMniBaeuua 3 OyiHbIM HasapaBaTbiM
MsKiLLaM i XxpyMCTKam ckapbliHauKam.

3. U3JIbHA3EPHABbLI XJIEE

Bbinsikaiue kapbiCHbl Xn1e6 3 Myki TOHKara ui rpybara
namony. He pakameHayeuua kapbicTauua GyHKLUbISNA
aATapPMIHOYKI Npbl NpbiraTaBaHHi Takora xneba, 60 rata
MoOXa NPbIBECL Aa HENaXaAaHblX BblHiKay.

4. XYTKI POXXbIM

Kapaueriwbl npauac npbirataBaHHs, Yy napayHaHHi
3 ACHOYHbIM P3XbIMAM. Taki xne6 3BblyaiiHa
aTpbiMIliBaeLLa MeHLwara namepy i 3 60/1bLU LWYbUIbHBIM
MsKiLLIaMm.

VBara! XyTki xneb Bbingkaeula 3 yXblBaHHEM COAbl
Ui paspbixnissibHika. Jas nenwara BbiHIKY 3MsiLudanye
BaAkisi npanykTel Ha AHO (GOpMbIl, a cyxis 3Bepxy.
lMaguac 3ameluBaHHs na Kpasix @OpMbl  MOryLb
yTBapauua KaMsiyki; BbIKapbICTOYBal4bl CisliKOHaBYIO
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nanartky, ymsLaviue y uecta kaMsiuki, sikis yTBapbinics.
5. 340BHbI XJIEB

3amec, y3abiM LecTa i Bbineyka 3400bl. Japaiue ¥
uecta pyKTOBbI COK, PasblHKi, Kypary, KakocaByto
rabniowky, wakanag. bonbw npausmel y3abiM Lecta
3absacneyBae NErkyto, NaBeTpaHylo CTPYKTypy xneba.
6. XJIEB BE3 MIOT3HY

[MI0T3H, Ui knelikasiHa, - 6SNOK, BbIAYNEHbl Y HACEHHI
38nKaBblX pachiH (acabniea wmar aro y Xbiue, ipXbl
i ayce). EH BbI3Hauae Takis xapakTapbiCThbiKi LecTa, fK
anacTblyHacUp i npyrkacub. Y nepaBaxHai 6onbluacti
noasen, y TelM Niky | A39UeN, MI0TOH nacnaxosa
pacwyannseuya crtpaBaBafibHbIMi - depmMeHTaMi i
3’aynseuua nobpaii KpbiHiLan 6snky. Ane icHye rpyna
noa3en ca cnagyblHHAW CXiNbHACLO, Y SKIX MIOTAH
MOXa BbIKJliKaLlb 4aBOi paaKae 3aXxBOPBaHHE LENiSKito.
Mpbl raTbiM 3axBopBaHHi narpabyeLia BbIK/OYbILL 3
paubIEHy NPaAyKThl,AKig 3MALLYAIOLb MI0T3H. Y Hawan
xnebaneyubl Bbl MOXale npbirataBaub AbleTbl4Hbl
xneb 6e3 rMioTaHa (3Bbl4aiiHa 3 pbicaBai, Kykypy3Hai,
rpavaHain Myki Uj 3 aAMbICIOBbIX NSKAPCKiX cymecsy).
7. 9KCMP3C-P3XbIM

XyTkae npbirataBaHHe xneba. Xneb arpbiMniBaeuua
MeHLuara namepy i 3 camblM LUYbISIbHBIM MsKiLLaM.
VBara! AGpayiwbl fag3eHylo nparpamy, ynisasiue y
Gopmy A5 BbineyYki Bagy Ui Manako, Tomreparypa
skovi cknapae 48-50°C (Tamneparypy BbiMspavile
KYXOHHbIM TopmMomeTpam). Tamneparypa Baabl rpae
BbIPALLAJIbHYIO POJIIO MPbl 3BbILLXYTKIM MpbirataBaHHI
xneba: 3aHi3kasi TaMmneparypa He na3BoJilb LecTy
nagHauua ceoevacoBa, a [pasmepy  BbICOKasl
npbiBsSiA3€ Aa 3ryobl APOXAXaY.

8. LUECTA

Xnebaneyka 3ameluBae LecTa i gae sMy nagHsauua.
BblkapbiCTOyBaliLe uecta Ans npbirataBaHHA XaTHAN
BbINeYki (Nipaxkoy, niupl i ga 1.n.). Mpbiknagbl pauentay
uecrta maagiue Y yactupl «PauenTbl».

9. I)K3M N BAPOHHE

Mpeiratyiiue oyxmsiHbl XaTHi 4xxam. MNanspagHe
HapaxLe cajasiHy A1 AXamy.

10. KEKC

Japariue ¥ canogkae uecta paspbIXisibHIK Ui coay i
npbiraTyiiue AyXMsiHbl KEKC L neybiBa.

11. COHABIM

BbikapbicToyBaiue nan3eHyo nparpamy  ansa
npbirataBaHHs nblwHara i nérkara xneba 3 ToHkaw
cKapblHayKkawn.

12. BbIMEYKA

Xnebaneuyka npalye $K 3Bbl4aiiHaaA aneKkTpblYHas
ayxoyka. [Mparpama BbIKAOYae PaXbiMbl 3amecy i
y3obiMy uecTa. BbikapbiCTOyBaeuua AN1s BbINSKaHHA
yX0 ratoBara LecTa Ui ganatkoBara naapymMsiHbBaHHS
BbineyaHara xneba. yctanéyki nparpambl pasnivyaHbl
Ha BbinskaHHe 450 r uecrta, npausrnacub nparpambl
- 1 ragsiHa. lMpbl BblkapblCTaHHI MeHLWara KoJsibkacLi
LecTa, caMacTonHa afco4BanLe ratoyHacLb Npagykry.
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KHonki nanani kipasaHHsa (1)
KoXHbI HaLlick KHOMak naHani KipaBaHHs
cynpasazxaeuua KapoTKiM rykaBbIM CirHanam.

Knonka (10) <sMEHIO»

— MayTopHbimi Haujckami kHonki (10) «MEHKO» abspbiue
agHy 3 12 nparpam. Hymap abpaHai nparpamel (16)
6yn3e apntocTpoyBauua Ha abicnnei (2).

KHonka (11) «<MAY3A»

— Hauickam kHonki (11) «MAY3A» napyac npaus
Bbl MOXaLe MpbiNbiHiLE Mpauy nparpambl
npeirataBaHHs. lNpaua nparpambl npbirataBaHHs
6yn3e npbinbiHeHa, Ha apicnnai 6yase mipraub
Yyac npaubl nparpambl NpbirataBaHHs. MayTopHbIM
Hauickam Ha kHonky (11) Bbl MoOXaue ajHaBiub
npauac npbirataBaHHs. Kani He aabbinocs Hisikix
L3eaHHSY, Npblnaga aytamartbiyHa npausrHe npawy
nacns 10 xBiniH YakaHHs ¥ paxbiMe naysbl.

KHonki ycranéyki yacy aprapmiHoyki (12) «<Hac +»

i (13) «Yac -»

Bbl MOXaLe 3araassa 3anparpamasalb, Aa sikora 4acy

npauac npbirataBaHHsa 6ya3e 3aBepLuaHb.

— KHonkami naHani kipaBaHHs absipbile nparpamy,
Bary BbIMNeyKi i KOIEp CKapbIHAYKI.

— MMacna rotara nayTopHbIMi HaLUiCKaMi KHonak
(12) «Hac +» i (13) «Yac -» ycrtanoiiue 4ac
aATapPMIHOYKI (Npa3 ski yac Oyas3e 3aBepluaHbl
npauac npbirataBaHHs, nadvbiHanbHa 3 gagseHara
MOMaHTy). Ha ppicnnei (2) apnioctpyeuua 4ac
aaTapMiHoyki (18).

Harartka: MakcimasbHbl Yac aaTapMIHOYKi - He 60JbLL

13 ragsiH, kpok Hanaasbl - 10 XBisiH.

Mpeiknaa: Kani usnep 20:30, i Bbl xanaeue, kab

cBexbl xne6 Obly ratoBbl ja 7 paHilbl HACTyrnHara AHsl,

yctasnorile Yyac anrapmiHoyki Ha 10 ragsiH 30 XBiniH.

— [Tacna ycranéyki yacy aAaTrapMiHOYKi HauicHiue
Ha «kHonky (15) «CTAPT/CTOMN», pgsykpon'e ¥
cBefvaHHAX nakiHyTtara yacy (18) 6yase mipraup, i
nayHeuua 38apoTHbI aaniK.

— [Ans agmeHbl aaTOPMIHOYKI | NPbINbIHKY npalbl
HauicHiue i yTpbimniBaiue kHonky (15) «CTAPT/
CTOIM>» pa 3’ayneHHs npaysarnara rykasora cirHany.

Hararka: ®@yHkubIs aATaPMIHOYKI HeaacTynHas Ans

nparpam 6, 7, 9.

He sBsiptaviuecs na @yHKUbli aaTopMIHOYKI  rpbl

BbIKaPbICTAHHI XyTKaricaBasibHbIX NpagykTay - Takix sk

marnako, sviki, cagasiHa i r.4.

Kvonka (14) «KOJIEP»

— [ayTopHbIMi  Hauickami KkHonki (14) «KOJ1IEP»
abspbiue «CBETYIO», «CAP3OHIONO»  ui
«LIEMHYIO» ckapblHauky (3Hak (17)).

— Hararka: [lagseHasi ¢yHKuUbIS HeaacTynHas aas
nparpam 8i 9.

KHonka (15) «CTAPT/CTOMN»

— Hauickam kHonki (15) «CTAPT/CTOIlN» 3anycuiue
nparpamMy npbirataBaHHs. [lparyybiub KapoTki
rykaBebl CirHan, ABykpon’e y cBegyaHHsx yacy (18)
OyAa3e Mipraupb, NayHeLLa 3BapoTHbI aaJlik.

— [lagyac npbirataBaHHs acTaTHis KHOMKi CTaHOBSALLA
HeakTbIYHbIMI.

— Kab cnblHiLb Npauac npbiraTaBaHHA, HauiCHiLe
i yTpbiMniBariue kHonky (15) «CTAPT/CTOM» pna
3’ayneHHs npausrnara rykaeora cirHany, nacns
yaro iHgblkatap npaubl (15) 3aracHe.

HapaTtkoBbia GYHKLbII

Maparpay

— Kani Bbl He BbIKJIOYbINI NPbIIaAYy Nacns 3aBSpPLUSHHS
npauacy BbiNeyki, gHa aytamarbiiHa naponase y
PaXbIM NagarpaBy (npauarnacup - 1 ragsiHa).

— MNacns 3aBAPLWSHHA pPaXxbiIMy nagarpaBy Bbl
navyeLe rykasbl CirHas.

— Kani Bbl xapaeue agMsHiub GYHKLUbIIO Nagarpasy,
HaujicHiue kHonky (15) «CTAPT/CTOIM».

Hararka: ®@yHKLbISi NaaTpbIMaHHS TAMNepaTypbl

HenactynHas ans nparpam 9, 12.

MNamsaub

— [lpbl aBapbIiHbIM  aAKIOY9HHI  SNEeKTPasHeprii
nagyac npaupl akTbiByeuua GyHKUbIS namsaui
npausarnacuto aa 10 xsiniH.

— [pbl agHayneHHi anekTpacisikaBaHHA Ha npausary
10 xBiniH, xnebaneuyka npausreae BblkaHAHHE
3apan3eHart nparpaMbl 3 MOMaHTY, Ha KM siHa
Oblna NpbINbIHEHA.

— Y BbINaaKy afcyTHacLi anekTpacinkaBaHHs 60sbLu
10 xBiniH HeabxoaHa HaHOBA 3arpy3iub NPaayKTh i
HaHoBa BblpabiLpb NparpamMaBaHHe npbiiagb.

— Kani nepanbiHak y npaubl ag6bliyca nagyac
3ameLlBaHHs LecTa, NpocTa HauicHiue KHornky (15)
«CTAPT/CTOIM>», i nparpamMa 3anycujuua 3 camara
navarky.

MEPAA NEPLUBbIM BblIKAPbICTAHHEM

BbImiue npbinagy 3 nakaBaHHS.

YcTanioiiue npbinagy Ha ycTonnisan, poyHam naBepxHi.

Apnernacub Aa Hanbniskix naBepxHsay nasiHHa ObiLb

He meHel 20 cm.

Harartka: [lacns TpaHcnaptaBaHHSI Li 3axoyBaHHS

npbliaael Npbl NaHxkaHar Tamneparypbl HeabxoaHa

BbITPbIMAL|b S€ MPbl 1akaésavi Tamneparypbl He MeHel

3BIOX raa3iH.

Xnebaneuyka npbi3Ha4aHa Ans npaubl Y LbIPOKiM

AbISINa3oHe ToMrnepaTtyp, aaHak rnpasmepy BbICOKasi L

Hi3Kkasi Tamrieparypa y naMsiLikaHHi yribisae Ha rpawac

y34bIMy LECTa i, TakiM YblHaM, Ha namep i L4blibHACLb

Bbineyki. HarviGonew antbimanbHasi ToMmneparypa Yy

namsiLkaHHi - ag 15 ga 34°C.

— Agnkpbiiine Bevka (3), mausrHyyibl 3a BbICTYMbI
Ha én.
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— Basbmiue dopmy ansa seinedki (5) 3a pyuky,
naesipHiLue sie ¥ Hanpamky cTpanki UNLOCK i
nausrHiue yrapy.

— BaublHiye Beuka (3), ykntoublue npbi6op, ycTasiyLbl
BifIky ceTkaeara LwHypa Yy paseTky. Pasgacua
npausrbl rykaebl CirHan, Ha gpicnnei (2) 3’ssauua
HymMap nepwar nparpambl (16), cBegvaHHi vacy
npaubl «3:00» (18) i 3Haki(17), Akn nakassae
CTaHOapPTHLIA YCTaNEYKi BbINEYKi: Kosiep ckapbiHauKi
- CSIP3AHI.

— MNayTtopHbiMi  Hauickami kHonki (10) «MEHIO»
absapsbiue nparpamy «BbIMEYKA», HaujicHiue KHOMKy
(15) «CTAPT/CTOIl» i paiiue npbinaase nparpauua
Ha npaugary 10 xBiniH.

Harartka: [Ipbl nepLubiM BblKapbiCTaHHI  MardbiMa

3’'ayneHHe rnaxy afn HarpasasbHara 9nemMeHTa i

HeBsiliKast KosibkacLb AbIMY, rata ganylu4aibHa.

— MMpa3s 10 xBiniH BbIkOYbILE XNebaneuky. [na ratara
HauicHiue i yTpbimniBariue kHonky (15) «CTAPT/
CTOM» pa 3’ayneHHs npausarnara rykasora cirHany,
BbIMiLLE BiNKy ceTkaBara LUHypa 3 pa3eTki.

— Azakpbliiue Bedka (3) i gaiue npbiianse acTbilb.

— Mskkali rybkaili 3 HeMTpanbHbIM MbIiHBIM CPOAKaM
BbiMbliLe dopmy ans Bbinedki (5), nonacup (6),
MEPHYIO LLIKIISHKY (8), MepHYI0 JIbIXKY (7) i Kpy4oK (9).

— BbICyLUbILe 34bIMHBIS A3Tani.

— Xnebaneuka ratoBasi 12 BblKapbICTaHHS.

BbIKAPbICTAHHE NMPbIJIAADbI

— VYcranioiiue nonacup (6) Ha Boci dopmbi (5).

Hararka: [lepan ycranéykari naxagaHa 3masalb

sonacub asneem, kab y pganevbiMm na3berHyub

TparsieHHs1 uecta nag snonacub (6) i nanerdbiub

BblgasieHHe nonacui (6) 3 yxo rnpsirataBaHara xaeba.

— 3mgscuiuye iHrpagbleHTol ¥ dopmy (5) y TOM
nacnsgoyHacui, skaa anicaHa Yy pauanue.
3BblyaliHa iHrP3AbIEHTbI 3MSALIYAIOLILA ¥ HACTyNHamn
nacnspoyHacui:

1. ZcbInkia iHrpaapleHTsbl (Lykap, cosb, Myka),

2. OPOXOXbl i paspbIXnsibHiK.

Hararka: [poxnaxel He nasiHHbl fgateikadua 3

Bagkacusmi Ui cosuo ga 3amecy uecta. 3pabiue

nanbuam narmbibieHHe y Myus i 3msicuiue 'y sro

APOXAXbI.

MpapykTel, AKkig npaceinanicd, Ui Bagkacuj, LWTO
npaninics, BbITPbILE 3 NaBepxHi Gopmsbl (5).

— ®Gopmy (5) BasbMmiue 3a pyuky, ycTaHasiue Y
npaLoyHylo kamepy i naesipHile na ragsiHHikasan
cTpanubl PLOCK

— 3BaublHiye Beuka (3), yktoublLe npbinaay y paseTky.

— NayTtopHbiMi  Hauickami kHonki (10) «MEHIO»
absApblLe HeabxoaHylo nparpamy.

— MNayTopHbiMi  Hauickami kHonki  (14) «KOJIEP»
abspbILe KoNep ckapbiHayKi.

— Ycranonue 4ac aaTapMIHOYKI HauickaMi KHomak
(12) «Hac +» i (13) «Hac -».
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Harartka: [Npanycuiue yctanéyky 4acy aaTropMiHOYKI,

Kani xanaeue nayaub rnpbirataBaHHe Heaak1aaHa.

— [Ang 3anycky nparpambl HauicHiue KHonky (15)
«CTAPT/CTOIM>.

— [Ona  npbiNnblHEHHS  MNpauacy npblraTaBaHHA
afHakpaTHa HauicHiue KHorky (11) «MAY3A».

— [pa 3aBspWaHHE nparpamMbl nNaBefamnsaioLb
nacnanoyHbIs rykaBbla CirHasbl.

— Macna 3aBsApLWaHHS nparpam (akpams nparpam 9 i
12) xnebaneuka naponase y paxbiM nagarpaBy, Ha
npicnnei 3'aBsuua 3Haki «0:00», a aBykpon’e 6yase
mipraub.

— [Macns kaH4aTka UbIKYy nagarpasy pasgacua
rykaBbl cirHan i Ha gpicnnei (2) agmocTpylouua
CTaHAaPTHbIA Hanaapl 3aBepLuaHal nparpambl.

— [Ans agMeHbl NaaarpaBy HauicHiLe i yTpeiMiBanLue
kHonKy (15) «CTAPT/CTOIlN». Pagpacua npausmibl
rykaBbl CirHas, npas HekaTtopbl 4ac Ablcnien
(2) 3aracHe. Bbimiue Binky ceTkaBara LUHypa 3
QNeKkTpblYHal paseTki.

— Hapg3seHbue TOpMayCTOMNIBLIA KYXOHHbIS pyKasiLibl,
agkpbliiue Beyka (3), BadbMiue dopMmy (5) 3a pyuky i
naesipHiLe sie na kipyHky cTpanki UNLOCK <.

— [Jawiue dopme (5) acTbiub Ha npauary 10 xBiniH.

— Apanydybiue BbiNeyky af cueHak i gHa ¢Gopmbl
(5), BbIKapbICTOYBal4Ybl KYXOHHYIO nanaTtky 3
aHTbINPbIraPHbIM NAKPbILLEM.

— [Ons BbiMaHHA xneGa nepasspHiue dopmy (5) i
acugapoXxHa narpaciue.

— TMMepapn Hapaskai xneba pgaliue AMy acTbilb Ha
npausary 10 xBiniH i BbiMiue nonacub (6) npbl
nanamoae kpydka (9).

Xneb paxue BOCTPbIM XNEBHbLIM HaXOM.
npauﬂrnacub npbiraTaBaHHs

Paxbim MpbIGNi3HLI Yac NpbiraTaBaHHA
(y rapsinax)
ACHOYHbI PaXbIM 3:00
®dpaHuyscki xned 3:50
LlanbHa3epHasbl xned 3:40
XyTKi paxbIM 2:10
3006HbI xned 2:55
Xneb 6e3 rnioTaHy 3:30
OKCNpPac-paxbIM 1:38
Llecta 1:30
Jxom i BapaHHe 1:20
Kekc 1:50
CaHagiy 3:00
Bbineyka 1:00

BAXHbIF POKAMEHAALbII

IHrpaableHTbl

Myka

Ynacuisacui MyKi Bbi3Ha4atoLLLa He TOSIbKi copTam, ane i
YMOBaMi BbIpOLLYBaHHSA 3060>xa, crnocabam anpawoyki
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i 3axoyBaHHsA. Cnpabyiile nsaubl xneb 3 MyKi PO3HbIX
BbITBOPLAY i Mapak i 3HanagiLe Tyto, skasi 3aaBasibHse
BallbiM 3anarpabaBaHHAM. ACHOYHbIS Bifbl NsKapHaw
MyKi - MwaHiyHas i XblTHAS Myka. waHiyHas myka
3HaxoA3ilb LWbIp3iae yxbiBaHHE, WTO abymoyneHa
NpbIeMHbIMI CMakaBbIMi SKacLAMI | BbICOKal xap4oBa
KalToyHacuo Bbipabay 3 niiaHivyHam Myki.

MakapHasa myka

XnebanskapHas (padiHaBaHas) MyKa, aKas
cknagaeuua TofbKi 3 yHyTpaHail 4YacTtki 360xxa,
cknagaeuua 3 MakciManbHal KosnbKacLli KielrkaBiHbl,
akasa 3absicneysae anacTblYHACUb MSKILLY | Npaayxinse
anagaHHe xneba. Bbineyka 3 ns@kapHain  Myki
aTpbiMiiBaelLa 60sbLL NbIWHAN.

CyuanbHa3epHaBas MyKka (LuaTpaBaHas)

LlanbHasepHaBylo  (abiyHyl0) MyKy aTpbiMiiBaloLb
LsXaM NepamMonBaHHA CYL3JIbHbIX 3€PHSY MLUaHiLbl
pasam 3 abanoHkaw. [Tl COpT Myki agpo3sHiBaeuua
nasbllLaHam xapyoBai kawToyHacuo. LlanbHasepHasbl
xneb 3BblyaiHa aTpbiMiBaeLLUa MeHwara namepy.
Ons nansnwaHHA cnaxbiBeuKix ynacuiBacusy xneba
LI3/IbHa3epHaBYo MyKy YacTa 3MeLLBaloLb 3 NsiKapHa.

Kykypy3Has i aycaHas myka

Ona nananwaHHa  TIKCTypbl  xneba i HagaHHs
AMY [aaTKOBbIX CMakaBblX sikacusy 3meluBaliue
MLWAHIYHYIO LLi XXbITHIOK MYKY 3 KYKYpy3Hali Lj aycsiHai.
Llykap

Lykap ysbaradae BbiNe4ky [anaTtkoBbiMi CMakaBbiMi
apueHHsMi | Hapgae xneby 3anauictbl konep. Llykap
3'aynseyua  naxblyHbIM — acapoan3emM  Ans  pocTy
opoxaxay. [dapasaiue Y BbINEYKy He  TOMbKi
padiHaBaHbl, ane i Kapbl4HEBbl Lykap, a Takcama
LyKpoBYtO nyapy.

ApoXAXbl

Poct ppoxpxay cynpaBagXxaeuua  Bblly43HHEM
Byrnsikicnara ragy, ki cnpbisie 3’AyfeHHIo citaBarara
Makiwy. Myka i uykap 3’'aynaouua naxblyHbIM
acapogasemM ana  pocty  apoxaxay. [apasaniue
CBEeXbls NpacaBaHbIs L XyTKaa3eliHbIs CyXist APOXAXbI.
CBexblsi npacaBaHblg  OPOXOXbl pacTBapanue Y
uénnaw Bagkacui (saase, manaua i r.a.), XytkaasenHbis
OPOXAXbl OajaBaviue y Myky (He nartpabyoub
nansipsaHAN akTblBaLbli, .3H. AaAaHHS Babl). AaAaHHS
Bagpl). [pbiTpbiMAiBaiLecs  pakameHpaupli  Ha
rnakaBaHHi Li BbIKOHBANLLE HACTYMHbIS Npanopubli:

1 YyaiHas nbbkKa XyTKaasenHblX Cyxix Apoxaxay poyHas
1,5 vaiHai nbixKi CBEXbIX MpacaBaHbIX ApoXaXay.
3axoyBanue [poXAXbl Y xanaasinbHiky. Bbicokas
Tamnepartypa 3abiBae APOXAXbI, i ¥ raTbiM BbiNaaKy
LecTa nagHiMaeLLa ApaHHa.

Conb

Conb Hapae xneby [apnaTkoBbl CMak i konep, ane
3anaBosibBae POCT Apoxzaxay. He BbikapblicToyBanue
npasmMepHyto KOnbKacLb coni. 3aycénpl

BbIKAPbLICTOYBaLEe [ApobHYyl0 conb (OyiiHas Moxa
nawkoA3iLb aHTbINPbIrapHae nakpbiLué Gopmel).

sk

Anki nananwatoue CTPYKTYpY | a6’€M Bbineyki, HagaoLb
fanaTtkosbl cMak. [Mepan gagaHHeM y uecta aika Bapta
cTapaHHa y36iup.

XKbIBENbHbIA | paCcNiHHbISA TAYLIYbI

XKbIBENbHBIS | pachiHHbIA TAyWYbl POOSLb BbINeyKy
MSAKY3M | NaBsniuBaloLb TOPMIH 3axoyBaHHS. MNepLl YbiM
[afaub CMsiTaHKaBae Macna, NapaxLue saro Ha HeBanikis
KyOiKi Lj fariLe smy Tpoxi aaTaub.

Mekapcki napawok i copa

Copa i nekapcki napallok (paspbixissbHik) Kapousub
yac, HeabxoaHbl Ans ¥3apIMy LiecTa. BeikapbicToyBaiiue
pPaspbIXNSbHIK L coay Npbl BbinskaHHi Y 3BbILLXYTKIM
POXbIME. Copmy HeabxogHa nanspagHe 3msiliallb
3 NIMOHHaW Kicnaton i HeBsnikalh KonbkacLio Myki (5
r xapyoBay cogpl, 3 I niMOHHaM kicnatbl i 12 © Myki).
[aTa Konbkacub napatwka (20 r) pasnivaHa Ha 500 r
MyKi. He BblkapbIiCTOYBanLLEe A9 raldHHS CoAbl BOLAT,
rata pobiub MSKiW MeHel agHacTalHbiM i GonbLu
BifIbrOTHbIM.  Tlekapcki  napawiok  (PaspbIXISSbHIK)
npocTa 3acbinue y Gopmy, BblHiKaloybl YKa3aHHAM Yy
pauanue.

Bapa

Tomnepatypa Badbl rpae BaxkHYlD pPOSlO  Mpbl
Bbineyubl xneba. AnTbiManbHas Tamnepatypa Banbl
y  3BbILLXYTKIM  P3XbIME cknapae 20-25°C,
TaMnepaTtypa manaka nasiHHa Oblub NpbiknagHa 45-
50°C. MoxHa 3amsaHiub Bagy Manakom ui ysbarauiub

cmak xneba, gagaylbl  HeKatopyl  KosibKaclb
HaTypanbHara coky.

ManouHbisi npagyKTbl

MasiodHbls  NpagykThl  Mansnwamub  NaxblyHYO

KalwToyHacub i cMak xneba. Mskiw aTpbimniBaeuua
NpbIraXanWbIM | aneTbiTHbIM.  BblkapbicToyBariLe
CBeXblsl MaJIOYHbIA NMPaayKTbl Lli Cyxoe masiako.

CapagiHa i aragbl
[ns npbirataBaHHA 0XaMa BblKapblCTOYBalLE TOJbKi
CBEXYIO | AKaCHYI0 cafaBiHy i arabl.

OA30VKA

CakpaT nobpara xneba He ToNbKi Y sikacLyi iHrpaableHTay,

ane i y AaknagHblM 3ax0yBaHHi ix NpanopLbli.
BbikapbiCTOYBaNLe KyXOHHbIS LwWasi Li MepHylo
LWKNSHKY (8) i NbkKy (7), yBaxoAHbIs ¥ KammnnekT
nacrayki.

— HanoyHiue mMepHylo wWkNaHKy (8) BaakacLio
fa apnasefHan apnsHaki. lNpasepue  Oasoyky,
ycTansBayLubl LWKISHKY Ha POYHal NaBepxHi.

— CrapaHHa 4bICLiLe LWKASHKY nepaj BbIMSP3IHHEM
iHWara Bigy BazKacuj.
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— Myky BapTa npaceiiBaub, a ropky 3asimarile npel  — BaxHa npacerBaub MyKy nepaj, BbIMAP3HHEM, kab
panamo3se rnajzkara Haxa. HacblliLb e naBeTpam, rata rapaHTye Harnenib
— Cyxisl iHrpaableHTbl HE YLWYbIIbHSANLE, HacbInaybl BbIHiK BbIMEYKi.
iX Y MEPHYIO LLKISHKY (8). Y npbiBea3eHar Tabniusl nepanivyaHbls MardbiMblist

NpbIYbIHbI HAYAANal BbiNeyki

Llecta nagHimaeuua 3aHaaTa xyTka Mpa3mepHas KonbKacLb ApoXaxay, MyKi Lji HegactaTkoBas KobkacLb Coni

Xneb He nagHiMaeuLa HepacTaTkoBasi kKonbkacup ApoxXaxay

CTapbist i HeakTbIYHbIS APOXAXKbI

Bbicokas Tamneparypa BblkapbICTOYBaHbIX Baakacusy

Jpoxaxbl AaTKHYNICA 3 BaAKiMi iIHFP3AbleHTaMmi L COMo Aa 3amecy

HanpaginbHa abpaHbl ratyHak Myki, a60 Myka HAsikacHast

HepnacrarkoBasi KObKacLib LyKpy

IHTOHCIVHbI ¥3ObIM LieCcTa, LecTa BbIXOA3iUub 3a | Mskkas Baaa NpblBoA3iLb Aa 60/bLU akTblyHara pocTy Apoxaxay

MeXbl OPMbI 151 BbiNsiKaHHS! 3anilHAs KobKacLb APOXIKAY L MyKi

Xneb anay y UaHTpbI MNpa3mepHas Konbkacup Lecta

PocT gpoxaxay npaxoazilb HAsikacHa 3-3a BblCOKai TamnepaTypbl BagKacLi Li
e npa3mMepHai KonbKacLi

LLYbIbHBI MSIKiL, KamsiKi Mpa3mepHas Konbkacub Myki abo Hegaxon BagkacLi

HepacTartkoBas KonbkacLp ApOXaXay i LyKpy

Mpa3mepHas KonbkacLp CaAaBiHbl, CYyLBbHbIX 3€PHSY i LA,

HaskacHas myka

Mpa3mepHas Tamnepartypa BblkapblCTOYBaHal BagkacLi NpbIBOA3ILbL Aa XyTkara
POCTY ApoXAXay i paHHsAra anagy uecra

Hsima coni uj HepacTaTkoBas KosibkacLib LyKpy

Xneb6 He npanékcs § LaHTPbI Hepnaxon myki
BblkapbiCTaHHe Bsinikali KoNbKacLi BaakacL i BaAKix iHrpaableHTay (Hanpbiknaz,
érypra)

KpynHassapHicTbl MSAKiLL Mpa3mepHas Konbkacub BaaKix iIHrpaableHTay
Hama coni

3aHapara rapadas Baga

Henacratkosa npanedaHas naBepxHs xneba MpasmepHas KosibkacLp LiecTa

Mpa3mepHas Konbkacupb Myki (acabnisa kani Bbl nevaue 6enbl xneb)

MpasmepHas KonbkacLb Apoxaxay Ui Hegaxon coni

Mpa3mepHas KonbKacLpb LyKpy

Mpbl BbINsikaHHS xneba YxbIBanics iHLLbIS CanoaKis iHrP3AbIEHTbI, akpams LyKpy

Msikilw HapasaHblx Kkasanadkay KpyndacTbl i | Bbl He acTyasini xneb nepan Hapaskai (3aniWwHss Bifbraub He nacnena
HepayHaMepHb! BbiNapbILLa)

3aknaaka iHrpagblieHTay PAU3NTbI
— PoakameHayemas nacnagoyHacub  3aknagki  ACHOYHbI P3XbIM

iHrpaapleHTay (kani y pauanue He nakasaHa iHwae): IHrpaALIeHTLI/KoNbKacUs | 450
Ba,ulfacui (Baga, ManzzKo., Macr}a, y306iTbIst m?u(i ira.) Bana 160 v
BbINiBalOLLA HA AHO EMicTacLi Anst BbiNeyki, 3aTbiM
3aCbIHAIOLLA CYXisl iHIPAOBLIEHTbI, CyXisi APOXIXKbI Aneit 1 cranosas nbbxka
napatouua Tonbki )7 AnOLLUHIOK Yapry. Conb 1 YariHal nbki

— Caublue 3a TbiM, ka6 Myka He Hamakana Lankam, Liykap 2 CTANOBbIS NbIKKI
Knaagiue ApoXaXbl Tonbgi Ha CYyXylD MYyKY. Myka 2 MepHLX KyGKI
Jpoxaxbl Takcama He naBiHHbI KaHTakTaBalb 3 - — -
COAMIO fia 3aMecy, 60 COMb 3MAHILAE akThiyHacyy | CYXiA APOXAXI 1 vaiirai neokkd

APOXAXAY. @ )
—  BbikapbicTOYBaloubl  QYHKUBIO  aAT3pMiHOYKI, Panuyscki xne6
He 3aknagganue y ¢opmy (5) ckopancasasibHbIS ||Hrp3AbleHThl/K0anacuh 4501

NPaayKTbl, K HANPbIKNAA AWKi, CafaBiHy, Manako.
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Myka

1 MepHas WKnsHka

Kapbl4yHeBbI Lykap

1 cTanosas nbxka

Cyxoe manako

2 CTanoBbIA NbIKKI

Cyxist ApOXOXbI

1,5 yaiiHai nbbkki

XyTKi paXxbIiMm

IHrpaabIeHTbI/KONbKacLb 450r

Manako 170 mn

Anen 2 CTanoBbIst NbIXKI
Conb 1 yariHaw nbxki
Llykap 2 CTanoBbIst NbIXKi
Myka 2 MepHbIX KyOKi

Cyxoe manako

1 ctanosas nbikka

JApoxaxe!

1,5 variHan nbixki

3n06HbI xneb

IHrpaabIeHTbI/KONbKacLb 450r

Bapa 160 mn

Aneit 2 CTanoBbIS NbIKKI
Conb 0,5 vaiiHait nbbxki
Llykap 3 cTanoBbIs NbIXKi
Myka 2 MepHbIX KyDKi

Cyxoe manako

1 cTanosas nbbxka

Cyxis ApoXaXb!

1 yaiHam nbixki

Xne6 6e3 rnoT3aHy

Bapga 170 mn Anein 2 CTaNoBbIfA NbIKKi
Anen 1 cTanosas nbbxka Conb 1 yariHaw nbIxki
Conb 1 YaHaw NbKKi Llykap 2 CTanoBbIs NbIXKi
Llykap 1 cTanoBasi fibikka Myka 2 MepHbIX KyOKi
Myka 2 3 MepHaii LIKNSHKi Cyxist APOXOXbI 174 vaiiHait nbxi
Cyxis ApOXAXb! 1 yanHam nbKKi Coanagiu

LianbHasepHaBbl xne6 IHrpP3AbIeHTbI/KONbKacLb 450r
IHrpaabieHTbl/KonbKacub | 450 r Baga 160 mn
Bapna 150 mn PaamskdaHae cmeTtaHkoBae | 1 ctanosas fibbkka
Anei 2 CTanoBbIs NbIKKI macna ui MaprapblH
Conb 1 YaiHai NIbIKKi Conb 1 4aiiHai NbbKKi
Myka a6agipHasi 1 MepHasi LUK/ISIHKA Llykap 1 cTanoBas bixka

Cyxoe manako

1 cTanoBas nbixka

Myka 2 MepHbIX KyOKi
Cyxis APOXAXbI 1 yaliHas nbixka
1. Haniue ¥ popmy (5) Bany i anei.

2. Hacbinue conb i uykap, cyxoe manako (ans
LanbHa3epHasora xneba), 3aTbiM Aaaaniue Myky.

3. 3pabiue ¥ MyLa HeBsinikae narnbIGneHHe i 3acbinue
¥ AIro Opoxnxbl (cadbile 3a TbiM, kab ga 3amecy
LPOXOXbl HE HaMakani i He aaTbikanics 3 COo).

4. Ycrayue dopmy (5) y npauoyHyio Kamepy,
naBsipHiLe na rafsiHHikaBal CTpanubl ga ynopa i
3ayblHiLe Beyka (3).

5. HaujcHiue «kHonky (10) «MEHK» i abspbiue
agnasefHyto nparpamy.

6. AGsipbile Bary xneba, CTyneHb naaxapaHacLi
cKapblHayKi i HaLicHiue kHonky (15) «CTAPT/CTOIM».

D>xam i BapaHHe

IHrpaableHTbI Konbkacub

Tpyckayka 1,5 MepHbIX LWKASHKI

Llykap 6 CT. nbixak

LIbITpbIHaBbl COK 2 CTanoBbIs NbIKKI

3rycuiuens 0,25 yaiiHai nbIKKi

1. Binkan pasamHiue Tpyckayky 3 uykpam, gaganue
LbITPbIHABbI COK, NepamsaLlanue.

2. Maknapssaue cymecb y dopmy (5) i yknoyblue
nparpamy «I>KaMm i BapaHHe».

Llykap

Cyxis ApOXAXb!

1 yanHam nbixki

OKCNpPac-pPaxbiM

IHrpaablieHTbI/KONbKacLb

450r

Bana

150 mn
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IHrp3AbIEHTbI/KONbKacLb 450r Kekc
Bana 160 mn IHrpaableHTbI Konbkacub
Anein 2 CTanoBbIs NbIXKi MwaHiyHas myka 1 MepHas WKsHka
Conb 0,5 yaitHai nbixki Llykap 6 CT. NbiXak
PbicaBasi Myka 2 MepHBIX KyOKi Macna cmeTaHkoBae 6 CT. Ibkak

2 CTaN0BbIA JIbIKKI Aiika 4 wr.

PaspbIxnsinbHiK

1 yariHas nbbkka

LibITpbiHaBbI COK

1 yariHas nbbkka

1. Y306iue siiiki 3 uykpam, yniue y dopmy (5).

2. Japaiiue pasmMskyaHae macna, Myky, UblTpbiHaBbl
COK i paspbIXNanbHIK.

3. Bbinskaiue, yctanasayLbl nparpamy «Kekc».
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YsicTka i pornsag,
BbIMiLe BifIKy ceTkaBara LHypa 3 371eKTpblYHai
paseTki i garue npbinaase acTbilpb.

— CrapaHHa npacywbiue dopmy(5) i nonacui (6),
nepLu YsiM ycTanéysaub ix y xnebaneuky.
— He anyckaiue npbiiagy, ceTkasbl LUHYP i Bifky

— MMpaTtpsbiue kopnyc i Beyka (3) BiNbroTHal TKaHiHa.

— ®opmy ans Bbineuki (5), nonacub (6), MepHyio

WKNSHKY (8), nbbkky (7) i kpy4ok (9) npambliiLe

uénnain Baaoi 3 HENTPaNbHbIM MbIHBIM CPOAKAM. -
Hararka: Kani nonacup (6) He 3abimaeuua 3 BOCI,
HaroyHiue opmy (5) uénnavi Baaow i na4akaviue kans

30 xBiniH.

®opmy (5) i nonacub (6) MoxHa Takcama Mbilb y

riocygambiiHa MaLlbIHe.

ceTkaBara LHypa y Baay i iHLWbIsS BaaKacLy.

3axoyBaHHe

Mepapn TbiM K NpbIGPaLLb NpbIagy Ha 3axoyBaHHe,

Bbipabille Aro 4bICTKY i Aadvakanuecs Aro noyHara

BbICbIXaHHS.

— 3axoyBaniue npbuiagy y Cyxim
MeCLibl, HEJACTYMNHbLIM AN19 A3SLEN.

YXUTEHHE HACMNPAYHACLIAY

npaxanoaHbiM

HacnpayHacub

Marubimbia NpPbIYbIHbI

Maruybimae pawisHHe

Ha ppicnnei 3’aBinica 3Haki «<HHH»

I'Ipblnaﬂa He acTtbina
nangapagHara ublkiy Bbl neyki

nacna

Apknioybiue npbliagy ag ceTki, BoiMiue dopmy, ganue
npbiaa3e acTbillb NPbI Nakaésai TamnepaTypbl

3Haki «LLL» Ha abicnnei.

Hiskasa Tamnepatypa Yy npauoyHai
Kamepb!

BblknioyblLe npbiagy, agkpbliile Bevka i navakariue
10-20 xBinin

(5)

HarpasasibHbl 3IEMEHT

3Haki «E», «EO0» ui <«E1» Ha |Henanagki y npaubl Aatybika | Boiknioybiue npbinagy i 3BApHiLecs Y aytapbi3aBaHbl
abicnnei. ToMneparypbl (ynayHaBaxaHbl) COpBiICHbI LBHTP
JbiM 3 BEHTbLINAUbIVHBIX aAaTyAiH | IHFP3AbIeHTbI narpanini Ha | BeikoybiLe npbinagy, BbIHAYLWbLI Bifky CceTkasara

LIHYpa 3 aneKTpblyHal pa3eTki. BeiMile dopmy, paviue
npbinagse actbilb. BinbrotHa TkaHiHal npartpbiue
CLEHKi npaLoyHam kamepbl i HarpasanbHbl 31IEMEHT

FatoBbl xneb anay, HixHsAs YacTka
xneba BinbrotHas

Macnsa Beineyki xne6 3acraBaycs Y
xnebaneyupl 3aHaara goyra

Bobinskatoubl xneb na 3araasa BbiOpaHbiM pauanue,
BbIKJIIO4ANLE NpblIaay aapasy nacns Bbineyki xneba

Xne6 npbinin ga cueHak Gopmbl
NS BbIneyki

HixHas yacTka xneba npbiiinna na
nonacui Ana 3aameLluBaHHa

Mepap yctanéykali 3ma3sariule fonacup aneem

CtpykTypa xneba HeagHacTariHas
ui xneb He aTpbimaycs

ABpaHbl HANPaBiNbHbLI PAXKbIM

Mparnaasiue facTynHbls nparpamMbl Bbineyki, abapbiue

iHWYIO nparpaMy NayToOpHbIMi  Hauickami  KHOMKi
«MEHIO»
Bbinagkosbl Haujick kHorki «CTAPT/ | HaHoBa 3aknanssiue HeabXOAHbis iHrpaAbleHTbl i

CTOMN» nagyac npaup!

nayHile BbINeyKy crnadarky

YacTtae apkpbIUULE Beyka nagdac
npadb!

ApKpblBaiilie Bedka TOMbki Ma 3anbile nparpambl gjis
[afaHHs 0aaaTKoBbIX iHFpaapleHTay.

Mpausirnae aaKNOY3HHE
anekTpasHeprii nagyac npaub!

HanoBa 3aknapssiue HeabxoaHbis
nadHiue BblMeyKy cradvatky

iHrP3AbIeHTHI i

Pyx nonacuj 3a6nakasaHbl

JactaHbue dopmy i npasepLe, Ui kpyuiuua npoisag. Y
BbINAZKy HsCnpayHacui 3BspHiLecs Y ayTapbi3aBaHbl
(ynayHaBaaHbl) CIPBICHbI LIIHTP

KAMMJIEKTALUDbIA
Xnebaneuyka - 1 Wr.

TapmiH cayxo6bi npbinagb! - 3 ragbl

®dopma ans Bbineyki - 1 WT.
Jlonacub A5 3aMeLLBaHHS - 1 LWT.
MepHas WwknaHka - 1 Wwr.

MepHast fibixka - 1 WrT.

Kpy4ok - 1 wrT.

IHCTPYKUbIA - 1 WIT.

T3XHIYHbIA XAPAKTAPBICTbIKI
OnekTpacinkasaHHe: 220-240 B ~ 50 Iy,
MakcimanbHas cnaxbiBaHas maryTHacub: 530 BT

FapaHTbig

MappabssHae anicaHHe ymMoy rapaHTbliiHara
abcnyroysaHHa MOryT ObiLlb aTpbIMaHbl Y Taro abliepa,
y skora Obina HabbiTa TaxHika. [pbl 3Bapoue 3a
rapaHTbliHbIM abcnyroyBaHHeM abaBsiskoBa MaBiHHA
ObiLb Npag’ayneHa kynyas anboo keitaHupls ab annave.

q3

JanseHbl Bbipab agnassgae
natpabaBaHHsIM EMC, sikisi Bbika3aHsbl
AblpakTbiBe 2004/108/EC, i nanaxasHHIM
3akoHa ab npbITPLIMIIBAHHI HAMPYXaHHS

BbiTBOPLA Nakinae 3a cabovi npaBa 3MsiHSILb XapaKTapbICTbIKi
npbinaabl 6e3 nanspasHsra anassiLLY3HHSI.
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Nonpechka
Asosiy gismlari

©CoNOOhWN =

Boshqarish paneli
Displey

Qopgoq

Qarash oynasi

Non qolipi

Xamir qoradigan parrak
O’Ichov qoshig’i
O’Ichov bardog'i

limoq

Boshgarish paneli

10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.
17
18.

Rishirish dasturini tanlash tugmasi «<MENYU»
«To'xtatib turish» tugmasi

Keyinga qoldirish vagtini ko’paytirish tugmasi «VAQT +»
Keyinga qgoldirish vaqtini kamaytirish tugmasi «VAQT -»
Non gizarishi tanlanadigan tugma «NON QIZARISHI»
Ishlatish/o’chirish tugmasi «ISHLATISH/O’CHIRISH»
Tanlangan dastur ragami

. Non gizaradigan rangni ko'rsatish belgisi

Qancha vaqt keyinga surilgani/yana gancha vaqt
ishlashi ko'rsatgichi

Diqqat!

Qo’shimcha himoya bo’lishi uchun jihoz quvvvat
oladigan elektr zanjiriga nominal ishlab ketadigan
tok kuchi 30 mA dan oshmaydigan himoya o’chirish
moslamasini (HO’M) o’rnatish to’g’ri bo’ladi; HO’Mni
o’rnatish uchun mutaxassisni chagqiring.

Ehtiyot choralari

Jihozni ishlatishdan oldin foydalanish qopdalarini diggat
bilan o’qib chiging, ishlatiigan vaqgtida go’llanmasini
saqlab olib go’ying. Jihozni fagat magsadiga muvofiq,

qo’llanmasida aytilgandek

ishlating. Jihoz noto'g'ri

ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchiga yoki uning mulkiga
zarar qilishi mumkin.

Elektrga ulashdan oldin jihoz ishlaydigan quvvat
elektr tarmog’idagi quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib
ko’ring.

Elektr shnuriga Evropa standartidagi vilka ulangan;
uni erga yaxshi tutashgan rozetkaga ulang.

Yong'in chigmasligi, tok urmasligi uchun nonpechkani
rozetkaga ulaganda o’tkazgich ishlatmang.

Jihozni tekis, gimirlamaydigan, issigga chidamli,
rozetkaga qo’l uzatish oson bo’ladigan joyga qo’ying.
U bilan unga yaqin buyumlarning orasida kamida 20
cm joy bo’lishi kerak.

Yong'in chigmasligi uchun hech gachon ishlayotgan
nonpechkaning ustini yopib go’ymang.

Jihozning ustiga boshga maishiy jihozlar, dasturxon
go’'ymang.

Jihozni ochiq olov, tez yonadigan moddalarga yagqin,
quyosh nuri to’'g’ri tushadigan joyga qo’ymang.
Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi, issiq
joylarga tegmasligi, oshxona mebelining o’tkir
girrasidan o’'tmasligi kerak.
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Jihozni xonadan tashqarida ishlatmang.

Jihoz fagat uyda ishlatishga mo’ljallangan.
Yig'ishdan, gismlarga ajratishdan oldin jihozni albatta
elektrdan ajratib qo’ying.

Ishlayotgan jihozni hech gqachon qarovsiz qoldirmang.
Jihoz noto’g’ri ishlatilsa (misol uchun, tavsiyalarga
amal gilmaganda, pishirish vaqti ko’payib ketganda)
non kuyib tutun chigishi mumkin. Shunday bo’lganda
jihozni o’chirib elektr vilkasini rozetkadan chiqarib
oling. Tozalashdan oldin jihoz to’liq sovushini kutib
turing.

Ish bo’lmasiga boshga buyumlarni solish ta’qgiglanadi.
Qo’llanmada aytilgan holatlarni istisno gilganda,
ishlayotgan vagtida qopgog’ini ochmang.
Nonpechka ishlayotganda qopgog’ini
go’'ymang.

Ishlayotganda issiq joylariga qo’l tekkizmang, havo
kiradigan joylarini yopib qo’ymang.

Ishlayotanda ish bo’lmasiga qo’lingizni kiritmang.
Pishgan nonni olayotganda issiqdan himoya
giladigan oshxona qgo’lqopini kiyib golipni dastagidan
ushlab ko'taring.

Qolipning kuydirmaydigan goplamasi
shikastlanmasligi uchun nonni olganda qolipning
ostiga, chetlariga urmang, nonni qolipni silkitib tus-
hiring.

Ishlatiimayotganda yoki tozalashdan oldin jihozni
elektrdan uzib go'ying.

Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, vilkasidan ushlab torting.

Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ushlamang.
Nonpechkani oshxona idish yuvgichiga yaqgin joyda
ishlatmang, nonpechkaga suv tekkizmang.

Tok urmasligi uchun elektr shnuri, vilkasi yoki jihozning
o'zini suvga yoki boshga suyuglikka solmang.
Shunday bo’lganda jihozga qo’l tekkizmang, uni tez
elektrdan ajratib oling, shundan keyingina jihozni
suvdan olish mumkin bo’ladi. Jihozni tekshirtirish
yoki ta’mirlatish uchun vakolatli xizmat markaziga

ochib

olib boring.

Elektr shnuri bilan vilkasi butunligini tez-tez tekshirib
turing.

Elektr vilkasi, shnuri shikastlangan, ravon
ishlamayotgan, tushib ketgan jihozni ishlatish

ta’'qgiglanadi. Jihozni o’zingizgi ta’'mirlashga harakat
qilmang. Ta'mirlatish uchun fagat vakolatli xizmat
markaziga olib boring.

Bolalar va imkoniyati cheklangan insonlarning
xavfsizligi uchun javob beradigan insonlar ularga
jihozni xavfsiz ishlatish qoidalarini to’liq va tushunarli
gilib o’rgatishmagan va u noto’g’ri ishlatilganda
ganday xavf bo’lishi mumkinligini tushuntirishmagan
bo’lsa jihozni bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlar ishlatishi mumkin emas.

Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga ishlatiigan
polietilen xaltalarni garovsiz qoldirmang.
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* Diqqgat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga
ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat bermang.
Bo’g’ilish xavfi bor!

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA MO’LJALLANGAN

Boshgarish paneli

Non pishirish usullari

1. ASOSIY USULDA

Bu dasturda non uch bosqichda pishiriladi: xamir qoriladi,
xamir oshiriladi, pishiriladi

2. FRANTSUZCHA NON

Non pishirishga ko’prog vaqt ketadi, non mag'zi katta
g’ovakli, usti kusurlaydigan bo’lib pishadi.

3. BUTUNDONLI NON

Mayda yoki yirik maydalangan undan foydali non yoping.
Bunday non yopganda nonpechkaning vagtni keyinga
surish xususiyatini ishlatmaslik kerak, natija kutilgandek
bo’lmasligi mumkin.

4. TEZ PISHIRISH

ASOSIY USULga nisbatan non tezroq pishadi. Bunday
non kichiroq, mag’zi gattigroq bo’ladi.

Diqqat! Tez pishiriladigan nonga soda yoki nonni
yumshatgich solinadi. Yaxshi pishishi uchun suyuq
masalliq qolipning ostiga quyuladi, qurug’ masalliq esa
ustiga joylanadi. Xamir qorilganda qolipning chetida
qumoq paydo bo’lishi mumkin; silikon kaftgir bilan
qumogqlarni xamirga aralashtirib turing.

5. YOG'LI NON

Xamir qorish, xamirni oshirish, yog'li pishiriq pishirish.
Xamirga meva sharbati, mayiz, turshak, kokos qipig’i,
shokolad go’shing. Xamir ko’proq vagt oshib tursa non
engil, g'ovak bo’lib pishadi.

6. GLYUTENSIZ NON

Glyuten yoki kleykovina — donli o’simlik urug’idagi ogsil
(bug’doy, javdar, suli unida aynigsa ko’p bo’ladi). Xamir
cho’ziluvchan va qayishqoq bo’lishiga ta'sir giladi.
Ko’pchilik insonlar, shu jumladan bolalar oshqozonidagi
hazm qilish fermentlari glyutenni yaxshi parchalaydi.
Lekin irsiy kasalligi bor ba’zi insonlarda glyuten seliakiy
deyiladigan kasallik paydo qilishi mumkin. Shunday
bo’lganda inson ovgatida glyutenli mahsulot bo’lmasligi
kerak. Bizning nonpechkamizda glyutensiz (guruch,
jo’xori, grechka unidan yoki maxsus non yopish
aralashmalaridan) parhez non pishirishingiz mumkin.

7. TEZ PISHIRISH

Tez tayyorlash Non kichikrog, mag’zi nisbatan qattiqroq
bo’lib pishadi.

Diqqat! Bu usulni tanlaganingizda qolipga oldin harorati
48-50 °C darajf bo’lgan suv quying (suv haroratini
oshxona termometri bilan o’lchaysiz). Non juda tez
pishirilganda haroratining ahamiyati ko’p bo’ladi: suv
harorati past bo’lsa xamir vaqtida oshmaydi, harorat juda
baland bo’lganda esa xamirturush o’ladi.

8. XAMIR

Nonpechka xamir qorib uni oshiradi. Pishiriq (pirojki,
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pitstsa va hk.) pishirganda shunday xamirni ishlating.
Resept misollarini «Reseptlar» bo’limida ko’rishingiz
mumkin.

9. JEM VA MURABBO

Xo’shbo’y xonadon jemini pishiring. Jemga ishlatiladigan
mevalarni oldin to’g’rab oling.

10. KEKS

Shirin xamirga yumshatgich yoki soda solib xushbo’y
keks yoki pechene pishiring.

11. SENDVICH

Bu usul qobig’i yuga bo’ladigan, ko'tarilgan, yengil non
pishirishga ishlatiladi.

12. PISHIRISH

Nonpechka oddiy elektr duxovkadek ishlaydi. Bu
dasturda xamir gorilmaydi, oshirilmaydi. Tayyor xamirni
pishirish yoki pishgan nonni go’shimcha qgizartirish uchun
ishlatiladi. Dastur og'irligi 450 g nonni 1 soatda pishirishga
mo’ljallangan. Xamir bundan kamrog solingan bo’lsa non
pishishiga o’zingiz qarab turing.

Boshqarish panelidagi tugmalar (1)
Boshqarish panelidagi tugmalar bosilganda gisqa ovoz
eshitiladi.

«MENYU» tugmasi (10)

— «MENYU» tugmasini (10) gayta bosib 12 dasturdan
bittasini tanlang. Tanlangan dastur ragami (16)
displeyda (2) ko’rinadi.

«TO’XTAB TURISH» tugmasi (11)

— Jihoz ishlayotganda «TO’XTAB TURISH» tugmasini
(11) bossangiz pishirish dasturi to’xtab turadi.
Pishirish dasturi to’'xtab displeyda pishirish dasturi
ishlaydigan vaqt o’chib-yona boshlaydi. Shu tugmani
(11) yana bir marta bossangiz pishirish yana davom
etadi. Birorta ham harakat bajarimasa 10 dagiqa
to'xtab turganidan keyin jihoz o’zi ishlashni davom
ettiradi.

Keyinga suriladigan vaqtni belgilash tugmalari (12)

«Vaqt +» va (13) «Vaqt -»

Pishirish vaqti gachon tugashini

go’ysangiz bo’ladi.

— Boshqarish panelidagi tugmalar bilan dasturni, non
og'irligi va non qgizarishi ganday bo’lishini tanlang.

— Shundan keyin (12) «Vaqgt +» va (13) «Vaqt -»
tugmalarini bosib keyinga suriladigan vagtni (ya'ni,
hozirdan boshlab gancha vagtdan keyin pishishini)
belgilab qo’yasiz. Displeyda (2) gancha vaqt (18)
keyinga surilgani ko’rinadi.

Eslatma: Vagqtni 10 daqiqa oraliqda ko'pi bilan 13

soatgacha keyinga surish mumekin.

Misol: Agar hozir soat 20:30 bo’lsa, non ertaga ertalab

soat 7 da pishishini xohlasangiz, pishadigan vagqtini 10

soat 30 daqiqa keyinga surib qo’ying.

o’zingiz belgilab
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Keyinga suriladigan vaqt tanlanganidan keyin
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (15) bosing,
shunda qolgan vaqtdagi (18) ikki nugta o’chib-yonib
teskari vaqt hisobi boshlanadi.

Keyinga qoldirilgan vaqtni bekor gilish va ishini
to’'xtatish  uchun uzluksiz ovoz eshitilguncha
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (15) bosib
ushlab turing.

Eslatma: 6, 7, 9 dasturlarda vaqtni keyinga surib
bo’Imaydi.

Tez buziladigan masalliq, misol uchun, sut, tuxum, meva
hk. ishlatilganda keyinga surishni ishlatmang.

«NON QIZARISHI» tugmasi (14)

«NON QIZARISHI» tugmasini (14) qayta bosib
«OCHIQ», «O'RTA» yoki «TO'Q» rangni tanlang
((17) belgi).

Eslatma: 8, 9 dasturlarda bu xususiyat ishlamaydi.

«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasi (15)

«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (15) bosib non
pishirish dasturini ishlating. Qisqa ovoz eshitiladi,
vagtni ko’rsatadigan (18) ikki nugta o’chib-yona
boshlaydi, teskari vaqt hisobi boshlanadi.
Pishayotgan vaqtida boshga tugmalar ishlamay
turadi.

Non pishishini to’xtatish uchun uzluksiz ovoz
eshitilguncha «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini
(15) bosib ushlab turing, shundan so’ng ishlayotganini
ko’rsatish chirog’i (15) o’chadi.

Qo’shimcha funksiyalari
Isitish

Non pishganidan keyin nonpechka o’chiriimasa uning
0'zi (1 soat ishlaydigan) isitish usuliga o'tib ishlay
boshlaydi.

Isitish usulida ishlashi to’xtaganidan so’ng ovoz
eshitiladi.

Agar isitish usulida ishlashini to’xtatmoqchi bo’lsangiz
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (15) bosib
ushlab turing.

Eslatma: Issiq saqlash funksiyasi 9, 12-dasturlarda
ishlamaydi..

Xotirasi

Ishlayotganda kutilmaganda elektr kelmay qolsa 10
dagiqgalik xotirasi ishga tushadi.

10 dagiganing ichida elektr kelsa nonpechka
to’xtagan vaqtidan boshlab belgilangan dasturda non
pishirishni davom ettiradi.

Elektr 10 dagigadan ko’p bo'lmasa masalligni gayta
solib jihozni boshgatdan dasturga qo’yish kerak
bo’ladi.

Agar xamir qorilayotganda to’xtab qolgan bo’lsa
ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (15) bossangiz
bo’ldi, dastur yana boshidan ishlay boshlaydi.
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BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

Jihozni qutisidan oling.

Jihozni tekis, gimirlamaydigan joyga qo’ying. Yaqginidagi
boshqa yuzalar bilan orasi kamida 20 cm bo’lishi kerak.
Eslatma: Jihoz sovuq havoda olib kelingan yoki turgan
bo’lsa ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona haroratida
turishi kerak.

Nonpechka har xil haroratda ishlaydi, lekin xonadagi
Jjuda baland yoki juda past harorat xamirning oshishiga,
natijada esa nonning o’lchami bilan qattiqligiga ta’sir
giladi. Xonadagi eng maqbul harorat 15 dan 34°C
darajagacha bo’lishi kerak.

Chigib turgan joyidan tortib gopgog’ini (3) oching.
Non qolipin (5) dastagidan ushlang, uni UNLOCK <«
ko’rsatgichi tomonga burang va yuqoriga torting.
Qopgog'ini (3) yoping, elektr vilkasini rozetkaga ulab
jihozni ishlating. Uzun ovoz eshitiladi, displeyda (2)
birinchi dastur ragami (16), ishlash vaqti «3:00»
(18) va standart pishirish usuli alomati (17) ko’rinadi:
nonning gizarishi — o’rtacha;
«MENYU» tugmasini (10) qayta bosib PISHIRISH
dasturini  tanlang, «ISHLATISH/O’CHIRISH»
tugmasini (15) bosing va 10 daqiqa jihoz gizishini
kutib turing.
Eslatma: Birinchi marta ishlatilganda qizitish
elementidan bir oz hid bilan tutun chiqishi mumkin,
bunday bo’lishi tabiiy.
10 dagigadan keyin nonpechkani o’chiring. Buning
uchun uzun ovoz eshitiiguncha «ISHLATISH/
O’CHIRISH» tugmasini (15) bosib ushlab turing,
elektr vilkasini rozetkadan chigarib oling.
Dastagidan (3) oching, jihoz sovushini kutib turing.
Mo”tadil yuvish vositasida xo’llangan yumshoq gubka
bilan non pishadigan qolipini (5), parrakni (6), o’lchov
idishini (8), qoshigni (7) va ilmogni (9) yuving.
Yechiladigan gismlarini quritib oling.
Nonpechka ishlatishga tayyor bo’ldi.

JIHOZNI ISHLATISH

—  Parragini (6) qolip (5) o’giga biriktiring.

Eslatma: Xamir parrakning (6) ostiga tushmasligi va
parrakni (6) tayyor xamirdan olish oson bo’lishi uchun
qo’yishdan oldin parrakka moy surish kerak.

1.

Retseptda aytilgan ketma-ketlik bilan masalligni
golipga (5) soling. Odatda masalliq quyidagi ketma-
ketlik bilan solinadi:

suyugqlik,

2. to’kiladigan masalliglar (shakar, tuz, un),
3. xamirturush va yumshatgich.
Eslatma: Xamir qorilmasidan oldin  xamirturush

suyugqlikka yoki tuzga tegmasligi kerak. Barmog'ingiz
bilan unning o’rtasini ochib xamirturush soling.

Qolip (5) ustiga to’kilgan masalliq bilan sachragan
suyuqlikni artib oling.

Qolipni (5) dastagidan ushlab ish bo’Imasiga soling
va PLOCK ko’rsatgichi tomonga burang.
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— Qopgog’ini (3) yoping, nonpechkani rozetkaga ulang.

— «MENYU» tugmasini (10) qayta bosib kerakli
dasturni tanlang.

— «NON QIZARISHI» tugmasini (14) gayta bosib non
gizarishini tanlang.

— (12) «Vaqt +» va (13) «Vaqt -» tugmalarini bosib vaqt
gancha keyinga qo'yilishini belgilang.

Eslatma: Agar non pishirishni hozir boshlamoqchi

bo’lsangiz vaqtni keyinga surmang.

— Dasturni ishlatish uchun «ISHLATISH/O’CHIRISH»
tugmasini (15) bosing.

— Pishirishni to’xtatib turish uchun « TO’XTAB TURISH»
tugmasini (11) bosing.

— Dastur ishi tugaganini
eshitiladi.

— 9, 12-dasturlar tugaganda nonpechka isitish usuliga
o'tadi va displeyda «0:00» paydo bo’lib ikki nugta
o’chib-yona boshlaydi.

— Isitish vaqti tugaganidan so’ng ovoz eshitiladi
va displeyda (2) tugagan dasturning standart
ko’rsatgichlari ko'rinadi.

— Isitishni bekor gilish uchun «ISHLATISH/O’CHIRISH»
tugmasini (15) bosib ushlab turing. Uzun ovoz
eshitiladi, bir ozdan keyin displey (2) o’chadi. Elektr
vilkasini rozetkadan chiqarib qo’ying.

— Issigdan himoya giladigan oshxona qo’lgopini kiying,
qgopgog’ini (3) oching, qgolipni (5) dastagidan ushlang
va golipni UNLOCK < ko'rsatgichi tomonga burang.

— Qolip (5) 10 daqiga sovushi kerak.

— Kuyishga qgarshi qoplamali kaftgir bilan pishirigni
golipdan (5) ajratib oling.

— Nonni olish uchun qolipni (5) ag’darib sekin silkiting.
— Nonni to’g’rashdan oldin 10 dagiga sovushini kutib
turing, iimoq (9) bilan parrakni (6) chigarib oling.

— Nonni o’tkir non pichoq bilan to’g’rang.

— Tayyor bo’ladigan vagti

bildirib ketma-ket ovoz

Pishirish usuli Umumiy vaqt (soat)
Asosiy usulda 3:00
Frantsuzcha non 3:50
Butundonli non 3:40
Tez pishirish usulida 2:10
Yog'li non 2:55
Glyutensiz non 3:30
Tez pishirish 1:38
Xamir 1:30
Jem va murabbo 1:20
Keks 1:50
Sendvich 3:00
Pishirish 1:00

MUHIM TAVSIYALAR

Masalliq

Un

Unning xususiyati navidan tashqari bug’doy o’sgan,

‘ ‘ MW-3752.indd 73

73

maydalangan va saglangan sharoitga ham bog’liq bo’ladi.
Ishlab chigaruvchisi, navi va xususiyatlari boshga har xil
undan non yopib ko’rib o’zingizga yoqganini tanlang.
Non yopish uchun asosan bug’doy uni bilan javdar uni
ishlatiladi. Mazasi, mahsulotdagi ta’'omlik ko’rsatgichlari
yaxshiroq bo’lgani uchun bug’doy uni ko’proq ishlatiladi.

Non uni

Non (kepagi olingan) uni fagat bug'doyning ichki
mag'zidan tortiladi, kleykovinasi ko’p bo’lgani uchun
non mag’zi egiluvchan bo’ladi, non ogib ketmaydi. Non
unidan yopilgan non bo’liq bo’lib pishadi.

Butun donli (kepakli) un

Butundonli (kepakli) un bug’doy qobig’i bilan maydalab
olinadi. Bunday unning taomlik xususiyati ko’proq bo’ladi.
Butun donli undan yopilgan non kichikrog bo’lib pishadi.
Nonning ko’rinishi chiroyli bo’lishi uchun butundonli unga
non yopiladigan un qo’shiladi.

Jo’xori va suli uni
Nonning ko'rinishi, mazasi yaxshiroq bo’lishi uchun
bug’doy uni yoki javdar uniga jo’xori yoki suli uni qo’shing.

Shakar

Shakar pishiriqqa maza beradi, non rangini tillarang
giladi. Xamirturush o’sishi uchun ham shakar solinishi
kerak. Pishiriqga fagat tozalangan shakar emas,
jigarrang shakar yoki gand upasi ham solsa bo’ladi.

Xamirturush

Xamirturush oshganda chigadigan karbonat angidrid
gazi non mag'zini g'ovak qgiladi. Xamirturush un bilan
shakardan oziglanib ko’payadi. Yangi qoliplangan
yoki tez eriydigan qurug xamirturush ishlating. Yangi
qoliplangan achitqini ilig suyuqlikda (suvga, sutga va hk.)
aralashtiring, tez eriydigan achitgini esa unning o’ziga
qo’shsa bo’ladi (uni oldin suvga solib olish shart emas).
Xamirturush o’ramida aytilgan tavsiyalarga amal qiling
yoki quyidagi o’'lchamda ishlating:

Tez eriydigan 1 choy qoshiq qurug achitgi yangi
qoliplangan 1,5 choy goshiq achitgiga teng bo’ladi.
Xamirturushni sovutgichga solib saglang. Harorat baland
bo’lsa xamirturush o’lib xamir oshmay qoladi.

Tuz

Tuz nonga qo’'shimcha maza va rang beradi, lekin
xamirturush oshishini sekinlashtiradi. Tuzni ortigcha
ishlatmang. Fagat mayda tuz ishlating (yirik tuz golipning
kuydirmaydigan goplamasini tirnashi mumkin)

Tuxum

Tuxum pishirigning tuzilishi bilan hajmini yaxshilaydi,
qo’shimcha maza beradi. Xamirga tuxum qgo’shishdan
oldin tuxumni yaxshilab aralashtirib olish kerak.
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Mol va o’simlik moyi

Mol va o’simlik moyi pishirigni yumshoqroq chigaradi,
ko’prog turadigan giladi. Sariyog’'ni qo’shishdan oldin
kichikroq to’rtburchak qilib to’g’rang yoki biroz erishini
kutib turing.

Nonvoylik kukuni va soda

Soda bilan nonvoylik kukuni (yumshatgich) xamir
oshishini tezlashtiradi. @ TEZ PISHIRISH bilan non
yopganda xamirga yumshatgich yoki soda qo’shing.
Sodani oldin bir oz limon kislotasi, un bilan aralashtiring
(5 g osh sodasi, 3 g limon kislotasi va 12 g un). Kukun
(20 g) 500 g unga mo'ljallangan. Sodani o’chirish
uchun sirka ishlatmang, non mag’zi har xil, nam bo’lib
goladi. Nonvoylik kukunini (yumshatgichni) retseptda
aytilgandek qilib golipga soling.

Suv

Non pishirganda suv haroratining ahamiyati ko’p bo’ladi.
TEZ PISHIRISH usulida suvning optimal harorati 20-
25°C daraja, sutning harorati esa taxminan 45-50°C
daraja bo’lishi kerak. Suvning o’'rniga sut ishlatishingiz,
tabiiy sharbat go’shib nonning mazasini yaxshilashingiz
mumekin.

Sutli mahsulotlar
Sutli mahsulotlar nonning mazasini, hazmini yaxshilaydi.

Non mag’zi chiroyli, ishtahali bo’lib pishadi. Non
pishirishga yangi sut yoki quruq sut ishlating.

Meva va dala mevalari

Murabbo pishirish uchun fagat yangi uzilgan, sifatli
mevalar va dala mevalarini ishlating.

O’LCHOV

Non yaxshi chiqishining bitta siri - nonga ishlatiladigan

masalligdan tashqari masalligning o’lchovi ham to’g'ri

bo’lishi kerak.

O’Ichov to’g'ri bo’lishi uchun oshxona torozisi yoki

jihozga qo’shib beriladigan o’lchov idishi (8) bilan

o’lchov qoshig’ini (7) ishlating.

— Chizig'iga to’'g’rilab o’lchov idishiga (8) suyugqlik
quying. Idishni tekis joyga qo’yib o’lchov to’g'riligini
tekshirib ko'ring.

— Boshga suyuglik solib o’lchashdan oldin idishni
yaxshilab yuving.

— Unni elash kerak, uyulgan joyi tekis pichoq bilan
olinadi.

— O’Ichov idishiga (8) solingan quruq masalligni
bosmang.

— Orasiga havo kirib to’yinishi uchun o’lchashdan oldin
unni elab olish kerak, shunda non yaxshi chigadi.

V privedennoy tablise perechislensl vozmojnbie

prichinel neudachnoy veipechki

Xamir juda tez oshayapti

Xamirturush bilan un ko’p yoki tuz kam solingan.

Non ko'tarilib pishmayapti

Xamirturush kam solingan

Xamirturush eski yoki ko’paymaydigan

Ishlatilgan suyuqlik harorati baland

Xamirturush unga qo’shilishdan oldin suyuq masalliq yoki tuzga tekkan.

Unning navi to’g’ri kelmaydi yoki un sifatsiz

Shakar kam solingan

Xamir tez oshib ketayapti, xamir non | Suv yumshoq bo’lsa xamirturush tezroq oshadi

pishiradigan qolipdan chiqgib ketgan

Xamirturush yoki un ko’p ishlatilgan

Nonning o’rtasi cho’kib qoldi Xamir ko'p solingan

Suyuglik ko’p bo’lgani yoki harorati baland bo’lgani uchun achitqi yaxshi ko’paymaymagan

Non mag'zi gattiq, qumog'i bor

Un ko’p solingan yoki suyuqlik kam

Xamirturush bilan shakar kam solingan

Meva, ko’k va hk. juda ko’p go’shilgan.

Un sifatsiz

Suyuglik harorati baland bo’lgani uchun achitqi tez ko’payib, xamir tez cho’kib golgan.

Tuz solinmagan yoki shakar kam

Nonning o'rtasi pishmagan Un kam

Suyuglik, suyug masalliq (misol uchun, yogurt) ko’p solingan

Non mag'zi yirik donador bo'lib qolgan

Suyuq masalliq ko’p go’shilgan

Tuz solinmagan

Suv juda issiq bo’lgan
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Nonning usti pishmay qgolgan

Xamir ko'p solingan

Un ko’p solingan (aynigsa, agar oq non yopilayotgan bo’lsa)

Xamirturush ko’p solingan yoki tuz kam

Shakar ko’p solingan

Non pishirilganda shakardan boshqa shirin masalliq ham ishlatilgan

To’g’ralgan non bo’lagi donador, notekis

To’g'rashdan oldin non sovutilmagan (ortigcha namlik hali bug’lanib ketmagan)

Masalliq solish

Masallig solish ketma-ketligi quyidagicha bo’ladi

Tez pishirish usulida

Masallig/miqdori 450 g
(agar retseptda boshgacha aytilmagan bo’lsa): oldin Sut 170 ml
qolipga suyuqllk l(suv, §ut, yog’, aralashtlrlllgan t.uxurTl Osimik yog' 2 osh qoshia
va hk.) quyiladi, so’ng qurug masalliq solinadi, T T choy qoshia
xamirturush oxirida qo’shiladi.

- Un tolig nam bolib golmasligiga garab |>naker 2 osh goshig
turing, xamirturush fagat qurug unga solinadi. un 2 o'lchov idish
Aralashtirilishdan oldin achitqi tuzga tegmasligi 0.5 Qurug sut 1 osh qoshiq
kerak, sababi tuz achitqini ko’paytirmay qo’yadi. Xamirturush 1,5 choy qoshiq

— Keyinga surish xususiyatini ishlatganda qolipga (5) i

- A . YOg’li non
tez buziladigan masalliq, misol uchun, tuxum, meva,
sut solmang. Masallig/miqdori 450 g
Suv 160 ml
RETSEPTLAR O'simlik yog'i 2 osh qoshiq
Asosiy usulda Tuz 0,5 choy qoshiq
Masallig/miqdori 450 g Shakar 3 osh qoshiq
Suv 160 ml Un 2 o’Ichov idish
O’simlik yog'i 1 osh goshiq 0,5 Quruq sut 1 osh qoshiq
Tuz 1 choy qoshiq Qurug xamirturush 1 choy qoshiq
Shakar 2 osh qoshiq
Un 2 o’Ichov idish GLYUTENSIZ NON
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margarin

Quruq xamirturush 1 choy qoshiq Masallig/miqdori 450 g
Suv 160 ml

FRANTSUZCHA NON O’simlik yog'i 2 osh qgoshiq

Masallig/miqdori 450 g Tuz 0,5 choy goshiq

Suv 170 ml Guruch uni 2 o'lchov idish

O’simlik yog'i 1 osh goshiq Shakar 2 0sh qoshig

Tuz 1 choy goshiq Quruq xamirturush 1 choy qoshiq

Shakar 1 osh qoshiq

Un 27 o'lchov idishi Tez pishirish

Quruq xamirturush 1 choy qoshiq Masallig/miqdori 4509

Suv 150 mi

BUTUNDONLI NON O'simlik yog'i 2 osh qoshiq

Masallig/miqdori 450 g Tuz 1 choy qoshiq

Suv 150 ml Shakar 2 osh qgoshiq

O’simlik yog'i 2 osh qoshiq Un 2 o'Ichov idish
Tuz 1 choy qoshiq Quruq xamirturush 1 % choy qoshiq

Kepakli un 1 o’Ichov idish

Un 1 o'lchov idish SENDVICH

Jigarrang shakar 1 osh qoshiq Masallig/miqdori 450 g

0,5 Qurugq sut 2 osh qoshiq Suv 160 ml

Quruq xamirturush 1,5 choy qoshiq YUmshatilgan sariyog’ yoki | 1 osh qoshiq
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O’ZBEKCHA

Tuz 1 choy qoshiq
Shakar 1 osh qoshiq
0,5 Quruq sut 1 osh qoshiq
Un 2 o'Ichov idish
Quruq xamirturush 1 choy qoshiq

1. Qolipga (5) suv bilan o’simlik yog'i soling.

2. Tuz, shakar, qurug sut (agar reseptida aytilgan
bo’lsa) qo’shing, oxirida un solasiz.

3. Unning o’rtasidan kichikrog chuqur ochib chuqur
bo’lgan joyga xamirturush soling (xamir qorilguncha
xamirturush nam bo’lib golmasligi, tuzga tegmasligi
kerak)

4. Qolipni (5) ishlash bo’Imasiga qo'ying, soat mili
tomonga oxirigacha burang, qopgogni (3) yoping.

5. «MENYU» tugmasini (10) bosib kerakli dasturni
tanlang.

6. Nonning og'irligi, ganday qizarishini tanlang va
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (15) bosing.

Jem va murabbo

Masalliq Miqdori
Qulupnay 1,5 o’Ichov idishi (finjon)
Shakar 6 osh qoshiq

Limon sharbati 2 osh qoshiq

Quyultirgich 0,25 choy qoshiq

1. Sanchqgi bilan bosib qulupnayni shakar bilan
aralashtiring, limon sharbati qo’shib yana
aralashtiring.

2. Aralashmani qolipga (5) solib «Jem va murabbo»
dasturini ishlating.

Keks
Masalliq Miqdori
Bug'doy uni 1 o’Ichov idish (finjon)
Shakar 6 osh goshiq
Sariyog’ 6 osh qoshiq
Tuxum 4 dona
Yumshatgich 1 choy qoshiq
Limon sharbati 1 choy qoshiq

1. Tuxumni shakar bilan qo’shib aralashtiring, qolipga
(5) quying.

2. Yumshatilgan sariyog’, un, limon sharbati,
yumshatgich qo’shing.

3. «KEKS» dasturiga qo’yib pishiring.

Tozalash va ehtiyot qilish

Elektr vilkasini rozetkadan chigarib oling, jihoz sovushini

kutib oling.

— Korpusi bilan qopgog’ini (3) nam mato bilan arting.

— Non qolip (5), parrak (6), o’lchov idishi (8), qoshiq (7)
va ilmogni (9) mo”tadil yuvish vositasi qo’shilgan iliq
suvda yuving.

Eslatma: Agar parragi (6) o’qidan chigmasa qolipga (5)

iliq suv solib 30 dagiqa qo’yib qo’ying.

Qolipi (5) bilan parragini (6) idish yuvadigan mashinada

yuvsa bo’ladl.

— Nonpechkaga solishdan oldin qolipi (5) bilan
parragini (6) yaxshilab quritib oling.

— Jihozni, elektr shnuri va elektr vilkasini suvga yoki
boshqa suyuglikka solish ta’'qiglanadi.

Saqlash

— Jihozni saqglab olib qgo’yishdan oldin yaxshilab
tozalang, to’liq qurishini kutib turing.

— Jihozni quruq, salqgin, bolalarning qo’li yetmaydigan
joyga qo'yib saglang.

NOSOZLIKLARINI TUZATISH

Nosozlik

Bo’lishi mumkin bo’lgan sababi

TUZATISH USULI

Displeyda «HHH» yozuvi ko’rindi

Oldingi non pishirishdan keyin jihoz
hali sovumagan

Jihozni elektrdan ajrating, golipini chigarib oling, jihoz xona
haroratida sovushini kutib turing.

Displeyda «LLL» yozuvi ko’rindi

Ish bo’lmasidagi harorat past

Jihozni o'chiring, qopgog’ini oching, 10-20 dagiga kutib
turing.

Displeyda «E», «EO», «E1»
yozuvi ko’rindi

Harorat datchigi ishlashi buzilgan

Jihozni o’chirib vakolatli xizmat markaziga olib boring

nonning osti nam

nonpechkaning ichida ko’p qolib
ketgan

Havo  kirish  joyidan  tutun | Qizitish elementiga masalliq | Jihozni o'chiring, elektr vilkasini rozetkadan chiqaring.

chigayapti to’kilgan Qolipini chigarib oling, jihoz sovushini kutib turing. Nam mato
bilan ish bo’lmasining devori bilan gizitish elementini arting.

Pishgan non cho’kib qolgan, | Pishganidan keyin non | Oldindan tanlangan retsept bilan non pishirganda non

pishishi bilan jihozni o’chiring.

Non qolipga yopishib golgan

Nonning osti xamir qoradigan
parrakka yopishib qolgan

Qo’yishdan oldin parrakni moylang.
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O’ZBEKCHA

yoki non pishmagan

Non bir tekis bo’lib pishmagan | Pishirish usuli noto’g’ri tanlangan

Non pishiradigan dasturlarni ko’rib chiging, «MENYU»
tugmasini gqayta bosib boshqa dasturni tanlang

Ishlayotganda

bosilgan

tasodifan | Yana masalliq solib pishirishni boshidan boshlang
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasi

Ishlayotganda
ochilgan

gopqog'i

ko’p | Qopqog'ini fagat dastur so’raganda, yana masalliq qo’shish

uchun oching.

Ishlayotganda ko’p vaqt
bo’lmagan

elektr | Yana masalliq solib pishirishni boshidan boshlang

Parrak aylanmay golgan

Qolipni chiqarib oling, parrak aylantiruvchisi aylanayotganini
tekshirib ko’ring. Biror joyi nosoz bo’lsa vakolatli xizmat

markaziga olib boring

TO’PLAMI

Nonpechka — 1 dona.

Non qolipi — 1 dona.

Xamir qoradigan parrak — 1 dona.
O’Ichov bardog’i — 1 dona.
O’Ichov goshig’i — 1 dona.

llmoqg — 1 dona.

Qo’llanma — 1 dona.

TEXNIK XUSUSIYATLARI
Ishlaydigan elektr kuchi: 220-240 V ~ 50 Hz
Eng ko'p ishlatadigan quvvati: 530 W

Ishlab chigaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
xususiyatini o’zgartirishga huquqi bo’ladi.
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Jihozning ishlash muddati — 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler
yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga murojaat
qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshqa
bir moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti hiso-
blanadi.

€

Jansexbi BbIpab annassgae
natpabaBaHHaM EMC, sikis Bbika3aHbl Y
AbipakTeiBe 2004/108/EC, | nanaxasHHIM
3akoHa ab npbITPbIMAIBAHHI HaNpPyXaHHS
2006/95/EC
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RUS

[ata npon3BoacTBa n3nenns ykasaHa B CEPUNHOM HOMepe Ha Tabnnyke ¢ TEXHUYECKMMWN OaHHbIMAN.
CepuiiHblA HOMEp NpencTaBfAseT coboil oAMHHAALATU3HAYHOE YMCIIO, MepBble 4YeTbipe UMdpbl
KoToporo o603HavaloT faty npomssoacTea. Hanpumep, cepuiiHblii HoMmep 0606XXXXXXX 03HAYaeT, YTO
nsnenue 6b110 NPOV3BEAEHO B MOHE (LecToit mecsu,) 2006 roaa.

GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial num-
ber is an eleven-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, se-
rial number 0606xxxxxxx means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dar-
gestellt. Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das
Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der
sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

Kz

ByibIMHBIH IIBIFAPBUTFAH MEP3iMi TEXHUKAIBIK, IepeKTepi 0ap KecTeeri CepusiIblK HoMipae kepceTiareH. CepHsuIbIK
HeMIp OH Oip caHHAH TypaJbl, OHBIH OIpIiHII TOPT caHbI WIBIFAPY Mep3iMiH Oinxipeni. MbICabl, CEPHSUIBIK HOMIp
0606xxxxxXX O0JCa, OyJ1 OyitbiM 2006 >KBUIIBIH MAyChIM aifbIH/a (aJITHIHIIbI aii) )KacaFaHbIH Olipesi.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie
reprezinta un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu,
daca numarul de serie este 0606xxxxxxx, Inseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a
asea) 2006.

cz

Datum vyroby spottebice je uveden v sériovém cisle na vyrobnim §titku s technickymi udaji. Sériové
Cislo je jedenactimistni Cislo, z nichZ prvni tyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napriklad sériové Cislo
0606xxxxxxx znamena, ze spotrebi¢ byl vyroben v cervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

[ata BMpoOHMLTBa BUPOOY BKazaHa B CEPiiHOMY HOMEpPI Ha Tabnuyuj 3 TexHiYHUMK gaHumun. Cepin-
HWUIA HOMep NpeacTaBssie CoO00 OAMHAALSATM3HAYHE YMCIO, NePLUi YOTUPU LMdPU SKOro 03HaYaTb
naty BupobHuuTBa. Hanpuknag, cepituii Homep 0606xxxxxxx 03Ha4aE, Lo BUPIO OyB BUrOTOBIEHNIA
B YEPBHI (LWOCTMIA Micsiub) 2006 poky.

BEL

[ata BbITBOpYacLj Bbipaby nakasaHa Y CepbliiHbIM Hymapbl Ha Tabnidyke 3 T3XHIYHbIMI Aaa3eHbIMi.
CepbliiHbl HyMap NpaacTaynse caboio aagdiHauuaTae YbiCo, NepLUbls YaTbipbl NiYObl Akora abasHavaroLb
naty BblTBOpYacLi. Hanpblknaa, cepbliiHbl Hymap 0606xXxxxxxx a3Havae, LITo Bblpab Obly 3po6neH Y
4yapBeHi (LocTbl Mecsu) 2006 roaa.

uz

Mahsulot ishlab chiqarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorliqdagi seriya raqamida ko’rsatilgan. Seriya
ragami o’n bitta raqamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chiqarilgan sanani bildiradi. Misol uchun,
seriya raqami 0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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