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BREAD MAKER

Description Display:

1. Control panel 18. Loaf weight selection (500 g, 750 g, 1000 g)
2. Display 19. Dough «RISE» operation cycle

3. Lid 20. «<BAKE» operation cycle

4. Ingredients dispenser 21. <\REHEAT» operation cycle

5. Lid handles 22.«END» of cooking

6. Power switch «I/0» 23.«FAST BAKING» program

7. Baking form 24.Crust color selection «LIGHT», «MEDIUM»,
8. Kneading paddle «DARK»

9. Measuring cup 25. «PAUSE>» operation cycle

10. Measuring spoon 26. «<KNEADING» operation cycle

11. Hook for removing the paddle (8) 27. «<HEATING» operation cycle

Control panel: 28. «DELAY» operation cycle

12. Program selection button «MENU>» 29. Number of program

13. ON/OFF button «<START/STOP>» 30. Delayed start/remaining time digital readouts

14. Delayed start time increase button «A»

15. Delayed start time decrease button «¥»

16. Crust color selection button «<CRUST COLOR»
17. Weight setting button «LOAF WEIGHT»

SAFETY MEASURES

Read this instruction manual carefully before using the unit and keep it for the whole operation period.

Use the unitaccording to its intended purpose only, as itis stated in this user 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 corre-
sponds to voltage of your mains.

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

» In order to avoid fire or electric shock do not use adapters for plugging bread maker in.

+ Place the bread maker on a flat, stable heat-resistant surface with free access to the mains
socket.

« The distance to the nearest furniture objects should be at least 20 cm.

« Never cover the unit or block the ventilation openings during operation in order to avoid fire.

+ Do not place or keep foreign objects in the baking form.

+ Do not place the unit on other household equipment.

« 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 fur-
niture edges.

+ Do not use the unit outdoors.

+ Always switch the unit off with the switch and unplug it before assembling and disassembling.

+ Never leave the unit unattended during operation.

» Incase of improper use of the unit (for example, in case of non-compliance to the requirements of
this manual as well as excessive 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 removing
the baking form.

+ Do not leave unit lid open during operation.

« Do not touch hot surfaces during operation.

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

+ The lid heats up during operation; open the lid taking it by the handles.

+  When taking baked bread out hold the handle of the form using potholders or heatproof oven
gloves.
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< In order not to damage the non-stick coating of baking do not use sharp or metal objects when
taking bread out.

« Unplug the unit before cleaning or if you do not use it.

*  When unplugging the power plug do not pull the cord but hold the plug.

« Do not touch the power plug with wet hands.

« Do not use the unit next to kitchen sink; do not expose it to moisture.

< In order to avoid electric shock do not immerse the power cord, the power plug or the unit itself
into water or any other liquids. If it happened, do not touch the unit, unplug it immediately and only
then take it out of water. Apply to the authorized service center for testing or repairing the unit.

« Periodically check power cord and plug integrity.

« Never use the bread maker if the power cord or the plug is damaged, 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.

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

< For children safety reasons do not leave polyethylene bags, used as a packaging, unattended.

Attention! Do not allow children to play with polyethylene bags or packaging film. Danger of
suffocation!

THE DEVICE IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE ONLY

CONTROL PANEL

Programs

1. BASIC MODE

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

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. SWEET BREAD

Itincludes all the three stages of bread making: dough kneading, dough rise and baking.

5. FAST BAKING

Fast baking of 750 g or 1000 g bread in 2 hours.

6. EXTRA FAST MODE (cooking of 750 g bread in 58 minutes)

7. EXTRA FAST MODE (cooking of 1000 g bread in 1 hour 25 minutes)

In fast baking and extra fast modes bread is usually smaller in size with dense crumb.

Attention! After selecting the baking program use water heated to the temperature of 45-50°C (use
cooking thermometer for measuring of water temperature). Water temperature plays the crucial role in
extra fast bread making: ifitis too cold, the dough will not rise in time, and excessively high temperature
will result in yeast destruction; that’s why the optimal water temperature should be 45-50°C.

8. GLUTEN FREE

Gluten or fibrin is the albumen found in the seeds of Gramineae plants (wheat, rye and oats are
especially rich in it) and determining 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. By selecting this program you can bake gluten-free dietary
bread (usually of rice, corn, buckwheat flour or special baking mixes).

9. DOUGH KNEADING

Use this program to knead dough for home-baked pastry (pies, pizza, etc.).

4



ENGLISH

10.PASTA DOUGH

Make dough for homemade pasta; add tomato paste or herbs in order to give dough additional color
and aroma.

1.JAM

Use this program for homemade jam. Cut the fruit for jam beforehand.

12.BAKE

This program allows using the bread maker as an ordinary electric oven. Use it for baking from ready-
made dough or for baked bread additional browning.

13.RYE BREAD

Bake healthful bread of rye flour. Total program duration is 3 hours 45 minutes (baking cycle duration
is 50 minutes)

14.USER MODE

This program allows the user to set the duration of all operation cycles independently (pre-heating,
kneading, dough rise, etc.) and to set the temperature in the process chamber of the unit during
dough rise and baking.

Operation cycles

The bread baking operation cycle includes:

1. Preheating. An arrow opposite the operation cycle <HEATING» (27) will appear on the display (2).

2. Pre-kneading to obtain a homogeneous dough mass. During pre-kneading the arrow will appear
on the display (2) opposite the operation cycle <cKNEADING» (26).

3. Pause during which gluten bonds are formed in the dough-like mass, making further dough knead-
ing easier. The arrow opposite the operation cycle «<PAUSE» (25) will appear on the display (2).

4. Re-kneading. In the process of dough re-kneading the arrow will appear on the display (2) oppo-
site the operation cycle <KNEADING» (26).

5. Dough rise lets you make voluminous bread with fine, thin-walled and homogeneously porous
crumb. Dough rise is indicated with the arrow opposite the operation cycle «RISE» (19).

6. Bake (the arrow is opposite the operation cycle «BAKE» (20)). Never open the lid during the
bread baking cycle, otherwise deflated dough will not rise.

7. Heating. The arrow opposite the operation cycle «<HEATING» (21) will appear on the display (2).

8. End of cooking. The arrow opposite the operation cycle «<END» (22) will appear on the display (2).

Cooking duration

Weight/crust color Light Medium | Dark | Fast baking
1. BASIC MODE

5009 3:15 3:20 3:30 2:35
7509 3:20 3:25 3:35 2:40
1000 g 3:25 3:30 3:40 2:45
2. FRENCH BREAD

500 g 4:00 4:05 4:15 3:05
7509 4:05 4:10 4:20 3:10
1000 g 4:10 4:15 4:25 3:15
3. WHOLE-WHEAT BREAD

500 g 3:55 4:00 4:10 3:00
7509 4:00 4:05 4:15 3:05
1000 g 4:05 4:10 4:20 3:10
4. SWEET BREAD

5009 3:12 3:14 3:16

7509 3:14 3:17 3:21
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1000 g |3:16 | 3:20 | 3:24
5. FAST BAKING 2:08
6. EXTRA FAST MODE (750 g) 0:58
7. EXTRA FAST MODE (1000 g) 1:25
8. GLUTEN FREE 1:30

750 g 2:35

1000g 2:45
9. DOUGH KNEADING 1:30
10.PASTA DOUGH 0:14
11.JAM 1:00
12.BAKE 0:10
13.RYE BREAD 3:45
14.USER MODE The modes are set by the user.

Control panel buttons (1)

Each pressing of the control panel buttons is accompanied by a short sound signal.

«MENU» Button (12)

— Select one of 14 programs by pressing the «MENU» button (12) repeatedly. The number of the
selected program (29) will be shown on display (2).

«LOAF WEIGHT>» Button (17)

— Pressing the «LOAF WEIGHT» button (17) move the cursor on the display (2) to select the baked
bread loaf weight (18): «500 g», «750 g» or «1000 g».

— Note:

- Select the loaf weight in compliance with the amount of ingredients, as it determines baking time
(see «Baking time»).

- Loaf weight selection function is available in programs 1-4 and 8.

«CRUST COLOR» Button (16)

— Pressing the «CRUST COLOR» button (16) move the cursor on the display (2) to select the crust
color (24): «LIGHT», «MEDIUM>», «DARK>» or select the program (23) «<FAST BAKING».

Note: This function is available for programs 1-4.

— «FAST BAKING» program (23) is available for programs 1-3, where the dough kneading and
dough rise time is reduced, while baking time remains the same. Thus, cooking time is decreased
by 1 hour on average (see «Baking time» table).

— By pressing the «CRUST COLOR» button (16) move the cursor on the display (2) to select the
program (23) «FAST BAKING».

“Delayed start time Increase and Decrease” buttons (14) «A» and (15) «V¥»

You can pre-set the end time of baking process; time is counted from the moment of setting this

function.

- Select the required baking program, loaf weight and crust color.

- Set the «delayed start time» by pressing the buttons (14) «A» and (15) «¥» repeatedly. «Delayed
start» function indication (30) will be shown on display (2).

Note: The maximal delayed start time is 15 hours, setting step is 10 minutes.

Example: /f it is 20:30 now, and you want to get fresh bread by 7:00 next morning, set the delayed

start time for 10 hours 30 minutes.

- After the «Delayed start time» function has been set press the «START/STOP» button (13), the
arrow opposite the operation cycle «<DELAY» (28) will light up in the display (2), the dots in the
«Delayed start» function readout (30) will blink and the countdown to the end of the baking pro-
cess will start.

- Inorder to cancel the «Delayed start» function press and hold the «<START/STOP» button (13) until
you hear a sound signal.
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Note:

— The delayed start function is available in programs «1-4» and «12-14».

— Do not apply the «Delayed start» function when using perishable foods, such as milk, eggs, fruit,
etc.

«START/STOP» Button (13)

- Switch the bread maker on by pressing the «START/STOP» button (13). There will be a sound
signal, the dots in the time readouts (30) will blink, and the remaining time countdown will start.

— Other buttons become inactive during the baking process.

— To stop the baking process press and hold the «<START/STOP» button (13) until you hear a sound
signal.

Additional functions

Ingredients adding

— The unit is equipped with a dispenser for ingredients adding (4) (such as fruit pieces, nuts) dur-
ing dough kneading.

— Load the necessary ingredients in the dispenser (4) before the baking starts.

— During the operation process you will hear sound signals, the lower lid of the dispenser (4) will be
opened and the ingredients will be added to the dough.

Note: The ingredients adding function is available in programs «1», «3», «4», «8», «9» and «13».

«Heating» function

- If you don’t switch the bread maker off after the baking process ending (except programs «9»,
«10»), the unit will automatically pass into heating mode (duration — 3 hours).

— To switch the «heating» function off press and hold the «<START/STOP» button (13) after the bak-
ing process ending until you hear a sound signal.

«Memory» function

— In case of emergency power cutoff during the operation process the memory function with the
duration of up to 7 minutes is activated.

— If the power supply is restored within 7 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 7 minutes it is necessary to load the ingredients again and pro-
gram the unit.

BEFORE THE FIRST USE

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.

— Unpack the bread maker and remove all the packaging materials.

— Open the lid (3), take the baking form (7) by the handle, turn the form (7) counterclockwise and
pull it from the process chamber.

— Wash the baking form (7), paddle (8), measuring cup (9), spoon (10) and hook (11) with a neutral
detergent and dry.

- Clean the bread maker body and lid with a slightly damp cloth, and then wipe it dry.

— Place unit on a flat stable surface. The distance to the nearest furniture objects should be at least
20 cm.

Note:

— The bread maker is intended for operation within a wide range of temperatures, but excessively
high or low temperature in the room may affect the baking process.

— The most optimal ambient temperature is from 15 to 34°C.

Before use switch the bread maker on without the baking form (7).

— Close the lid (3), insert the power plug into the mains socket and switch the bread maker on set-
ting the switch (6) to the position «I». There will be a long sound signal, display (2) will show the
number of the first program (29), the operation time readouts «3:30» (30) and symbols (24 and
18), denoting the standard baking settings (crust color - <sMEDIUM»; weight - 1000 g).
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- Select the program (12) «BAKE» by pressing the «MENU» button (12) repeatedly, press the
«START/STOP» button (13) and let the unit warm up for 10 minutes.

Note: — During the first operation some smell from the heating element is possible, this is normal.

— Switch the bread maker off in 10 minutes, by pressing and holding the «<START/STOP» button
(13), take the plug out of the socket.

— Open the lid (3) by the handles (5) and let the unit cool down.

USING THE UNIT

- Fix the paddle (8) on the form (7) axle.

Note: - It is desirable to oil the paddle (8) and the axle on which the paddle (8) is installed with

vegetable oil before assembling the paddle (8) to enable an easy removal of the paddle (8) from the

baked bread.

— Put the ingredients into the form (7) in the sequence described in the recipe. Usually the ingredi-
ents 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

small cavity in the flour and put the yeast there.

—  Wipe spilled ingredients or liquids from the form (7) surface.

- Take form (7) by the handle, put it into the process chamber and turn it clockwise until bumping.

— Close the lid (3).

— Insert the power plug into the mains socket and set the switch (6) to the position «I».

— Select the necessary program by pressing the button (12) «MENU» repeatedly.

— Set the loaf weight and crust color by pressing «LOAF WEIGHT» (17) and «CRUST COLOR» (16)
buttons repeatedly.

- Set the delayed start time by pressing the buttons (14) «A» and (15) « ¥ »,

Note: - If you want to start baking immediately skip delayed start time setting.

- Press the «START/STOP» button (13) to launch the program.

- After the program ends, there will be 15 sound signals, the unit will be automatically switched to
the heating mode (except programs 9, 10), an arrow will appear on the display (2) opposite the
operation cycle «<HEATING» (21), symbols «0:00» (30) will appear, and the dots will blink.

— After the heating mode ends, there will be 15 sound signals, default settings of the finished program
will be shown on the display (2); an arrow opposite the operation cycle «<END» (22) will appear.

— To cancel the heating mode, press and hold the «<START/STOP» button (13). There will be a short
sound signal; the display (2) will go out after a while.

- Switch the unit off setting the switch (6) to the position «0», take the plug out of the socket.

- Put on thermal protective oven gloves, open the lid (3). Take the handle of the form (7), turn the
form counterclockwise and remove it from the bread maker.

- Let the form cool down for 10 minutes.

— Unstick the bread from the form (7) walls using a plastic spatula.

— To remove the bread turn the form (7) upside down and shake it carefully.

- Remove the paddle (8) from the bread with the hook (11) and let the bread cool down for 10 minutes.

— Cut the bread with a sharp bread knife.

User mode settings

1. Select the «USER MODE» program by pressing the «MENU» button (12).

2. Press and hold the «START/STOP» button (13) till the first operation cycle settings (pre-heating)
appear on the display (2): arrow opposite the operation cycle <HEATING» (27) will appear and the
duration of the cycle in minutes will be shown.

3. Set the operation cycle time by pressing the buttons (14) «A» and (15) «¥» and go to the next
cycle settings by pressing the «MENU» button (12).
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4. Repeat step 3 for all 11 operation cycles.

5. Press the «MENU» button (12) to set the temperature during the dough rise (items 12-14 of the
settings menu).

6. Use the buttons (14) «A» and (15) « ¥ » to set the temperature in the process chamber during the
first, second and third dough rise. Press the «MENU» button (12) to go to the next menu item.

7. Pressing the «kMENU» button (12) switch to baking temperature settings, use the buttons (14) «A»
and (15) «¥» to set the required baking temperature.

8. To save the manual program settings press and hold the «START/STOP» button (13) until you
hear a short sound signal.

Note: — Short pressing of the «<START/STOP> button ( 13) during the process of saving the settings
leads to reset of user mode settings.

- Time setting step is 1 minute.

— Temperature setting step is 1°C.

User mode operation cycles

Index number in settings | Name Available settings
menu

1 Preheating. 1-60 minutes.
2 Dough kneading 1-10 minutes.
3 Dough rise 1-30 minutes.
4 Dough kneading 1-30 minutes.
5 Dough rise 1-90 minutes.
6 Dough kneading 1-59 seconds
7 Dough rise 1-90 minutes.
8 Kneading 1-59 seconds
9 Dough rise 1-90 minutes.
10 Baking 1-90 minutes.
1 Heat 1-60 minutes.
12 First dough rest temperature (item N2 3) 20-50°C

13 Second dough rest temperature (item N2 5) 20-50°C

14 Third dough rest temperature (item N2 7) 20-50°C

15 Baking temperature 70-160°C

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 of different fineness and find the one corresponding to your taste. The basic types of bread flour
are wheat or rye flour. The wheat flour is more commonly used due to its nice palatability properties
and high nutrition value of pastry.

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. In order to improve the consumer properties of bread whole-wheat flour is
often mixed with bread flour.

9
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Corn and oatmeal flour

In order to improve the bread texture and additional flavor properties mix wheat or rye flour with corn
or oatmeal one.

Sugar

Sugar enriches the pastry in 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 agents for yeast growth. Add fresh compressed yeast
or fast-acting yeast powder. Dissolve fresh compressed yeast in 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 destructed at high temperatures; in this case 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 salt 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
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) quicken the dough rise. Use leaven or soda when baking in <kEXTRA
FAST MODEy>. 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 leaven (20 g) is enough for 500 g 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 the <kEXTRA FAST MODES» the optimal water temperature is 45-50°C. You may also use
milk instead of water or enrich bread flavor by using some natural juice.

Dairy foods

Diary foods improve the nutrition value and flavor of the bread. The crumb becomes more beautiful
and savory. Use fresh diary 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 the precise abidance to

their proportions.

— Use kitchen scales, measuring cup (9) and spoon (10) to weight the ingredients.

— Fill the measuring cup (9) with liquid to the appropriate mark. Check dosage, placing the cup (9)
on a flat surface.

— Clean the cup (9) every time before measuring another type of liquid.

— ltisimportant to screen the flour before measuring in order to saturate it with air; this provides the
best baking quality.

— Do not compact dry ingredients when putting them into the measuring cup (9), do not overfill the
cup, the heap should be removed.

10
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The dough rises too quickly | Excessive quantity of yeast, flour or insufficient quantity of salt

The bread won' trise Not enough yeast

Old or inactive yeast

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

Soft water leads to more active yeast growth

Intensive  dough  rising, | Excessive quantity of yeast or flour
dough gets out of the baking
form

Excessive quantity of dough

Bread dropped in the middle | Yeast growth is poor due to high temperature of the liquid or its
excessive quantity

Excessive quantity of flour or lack of liquid

Dense crumb, clumps 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
Lack of flour

Bread is slack-baked in the | Too much liquid and liquid ingredients (for example, yoghurt)
middle

Excessive quantity of liquid ingredients

Coarse crumb Not enough salt

Water is too hot

Excessive quantity of dough

Bread surface is slack- Excessive quantity of flour (especially when you are making wheat
baked bread)

Excessive quantity of yeast or lack of salt

Excessive quantity of sugar

Too much other sweet ingredients besides sugar are used

Crumb of cut bread pieces is | You have not cooled the bread down before cutting (excessive
grainy and non-uniform moisture did not evaporate)

LOADING OF INGREDIENTS

— The following order of ingredients loading is recommended (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 added afterwards, yeast powder is added last.

- See that flour does not become completely wet, put yeast in dry flour only. Yeast should not come
in contact with salt before kneading as salt reduces yeast capacity.

— When using the delayed start function do not put perishable foods for example, eggs, fruit, milk
—into the form (7).
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RECIPES

BASIC MODE
Ingredients/Quantity 5009 750g 1000g
Water 225 ml 280 ml 380 ml

Vegetable oil 1 table spoon 1.5 table spoons 2 table spoons
Salt 0.5 tea spoons 0.75 tea spoons 1 tea spoon
Sugar 1 table spoon 1 table spoon 2 table spoons
Powdered milk 1 table spoon 2 table spoons 2 table spoons
Flour 350g. 450 g. 600 g.
Yeast powder 1 tea spoon 1 tea spoon 1 tea spoon
FRENCH BREAD
Ingredients/Quantity 5009 750g 1000g
Water 200 ml 260 ml 345 ml
Lemon juice 1 tea spoon 1 tea spoon 1 tea spoon
Vegetable oil 1 table spoon 1.5 table spoons 2 table spoons
Salt 1 tea spoon 1.5 tea spoon 1.5 tea spoons
Sugar 1 table spoon 2 table spoons 3 table spoons
Flour 3509 4509 600g
Yeast powder 1 tea spoon 1 tea spoon 1 tea spoon
WHOLE-WHEAT BREAD
Ingredients/Quantity |500g 7509 1000 g
Water 250 ml 330 ml 380 ml
Vegetable oil 1 table spoon 1.5 table spoons 2 table spoons
Salt 1 tea spoon 1tea spoon 2 tea spoons
Medium flour 200g 2509 300 g
Flour 150 g 200¢g 2509
Sugar 2 table spoons 2 table spoons 2 table spoons

Powdered milk

2 table spoons

2.5 table spoons

3 table spoons

Yeast powder 1tea spoon 1 tea spoon 1 tea spoon
SWEET BREAD
Ingredients/Quantity 500¢g 7509 1000 g
Water 210 ml 265 ml 330 ml
Vegetable oil 2 table spoons 3 table spoons 4 table spoons
Salt 0.5 tea spoons 2/3 tea spoons 1 tea spoon
Sugar 3 table spoons 4 table spoons 5 table spoons
Powdered milk 1 table spoon 1.5 table spoons 2 table spoons
Flour 3509 4509 560 g
Yeast powder 1 tea spoon 2 tea spoons 3 tea spoons
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FAST BAKING

Ingredients Quantity

Eggs 1 pc.

Milk 175 ml

Butter 1159

Salt 1/3 tea spoons

Sugar 759

Flour 280¢

Leaven 2 tea spoons
EXTRA FAST MODE

Ingredients/Quantity 7509 1000 g

Water 290 ml 350 ml
Vegetable oil 1.5 table spoons 2 table spoons
Salt 0.5 tea spoons 1 tea spoon
Sugar 2 table spoons 2 table spoons
Flour 4509 560 g
Powdered milk 1.5 table spoons 2 table spoons
Yeast powder 4 tea spoons 4 tea spoons

Note: Optimal water temperature for extra fast mode should be 45-50°C.

GLUTEN FREE

Ingredients/Quantity 1000 g

Eggs 1 pc.

Water 400 ml
Vegetable oil 2 table spoons
Lemon juice 1 tea spoon
Salt 1 tea spoon
Rice flour 260¢g

Starch 709

Tapioca 709

Sugar 2 table spoons

Yeast powder

3 tea spoons

PASTA DOUGH
Ingredients Quantity
Water 370 ml
Butter 25¢g
Salt 1.5 tea spoons
Sugar 1 table spoon
Powdered milk 2 table spoons
Flour 600g
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| Yeast powder

| 2 tea spoons

RYE BREAD

Ingredients Quantity
Water 360 ml

Butter 309

Salt 1 tea spoon
Sugar 2 table spoons
Powdered milk 2 table spoons
Rye flour 150 g

Wheat flour 4509

Yeast powder

1.5 tea spoons

JAM
Ingredients Quantity
Strawberry 4 cups
Sugar 2.5 cups
Lemon juice 1 table spoon

1. Mash strawberries and sugar with a fork, add lemon juice, mix.
2. Put the mixture into the form (7) and launch the «JAM» program.

CLEANING AND CARE

- Switch the unit off using the power switch (6), unplug it and let the unit cool down.
— Do not wash any of the removable parts in a dish washing machine.
— Clean the unit body and the lid (3) with a damp cloth and then wipe dry.

Note:

- Thelid (3) is removable; place the bread maker with its display towards you, open the lid (3); when
the lid (3) is opened at an angle of 60 degrees, remove the left side of the lid (3) from the loop
slot with a slight effort; if you didn’t manage it at the first time, try to change the opening angle

of the lid (3).

- Toinstall the lid (3) back to its place, first insert the lid (3) into the right loop and then insert it into

the left loop slot.

- Wash baking form (7), paddle (8), measuring cup (9), spoon (10) and hook (11) in warm water

with a neutral detergent.

Note: If the paddle (8) can not be removed from the axle, fill the form (7) with warm water and wait

for about 30 minutes.

- Dryforms (7) and paddle (8) carefully before installing them in the bread maker.
— Do not immerse the unit, the power cord and power plug into water or other liquids.

STORAGE

- Before storage clean the bread maker and wait till it is completely dry.
- Keep the unit away from children in a dry cool place.

TROUBLESHOOTING

Failure

Cause

Solution

Symbols «<EE00» on the display
Symbols «<EEE00» appear on
the display, accompanied by
repeated sound signals.

Low temperature in the
process chamber

Switch the unit off, unplug it, take the
form out, open the lid and wait for 10-20
minutes.
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Symbols «EEO1» appear on
the display, accompanied by
repeated sound signals

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 <«EEE» on the
display, accompanied by
repeated sound signals

Temperature
damage

sensor

Switch the unit off and contact the
authorized service center

Symbols «HHH» on the
display, accompanied by
repeated sound signals

Temperature sensor is not
working because of short
circuit

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 cord plug from the socket. 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 was kept in the
bread maker for too long
after baking

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

The bread is stuck in the
baking form

The kneading paddle is
stuck in bottom part of
bread

Grease the paddles 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

Load all necessary ingredients again and
start the baking process from the very
beginning

Frequent opening of the
lid during the operation
process

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

Along power cutoff during
the operation process

Load all necessary ingredients again and
start the baking process from the very
beginning

The paddles movement is
blocked

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

DELIVERY SET
Bread maker — 1 pc.

Unit operating life is 3 years

Baking form - 1 pc.
Kneading paddle — 1 pc.
Measuring cup — 1pc.
Measuring spoon - 1 pc.
Hook - 1 pc.

Instruction manual - 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICTAIONS
Power supply: 220-240 V ~ 50/60Hz
Maximal power consumption: 650 W

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

Details regarding guarantee conditions can be
obtained from the dealer from whom the appli-
ance was purchased. The bill of sale or receipt
must be produced when making any claim under
the terms of this guarantee.

C

This product conforms to the EMC-
Requirements as laid down by the
Council Directive 89/336/EEC and to
the Low Voltage Regulation (73/23 EEC)
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BROTBACKOFEN

Beschreibung

Bedienungsplatte

Display

Deckel

Zutaten-Spender

Deckelgriffe

Netzschalter «I/0»

Backform

Fliigel zum Anteigen

9. Messbecher

10. Messloffel

11. Haken fiir Herausnehmen des Fligels (8)

Bedienungsplatte:

12. Wahltaste der Backprogramme ,MENU*

13. Ein/Aus ,START/STOP“-Taste

14. Taste der Erh6hung der Riickstellungszeit «A»

15. Taste der Verringerung der Riickstellungszeit
«v))

16. Wahltaste der Krustenfarbe ,KRUSTENFARBE"

17. Taste der Gewichteinstellung ,BACKGEWICHT*

O N>R ON =

Display:

18. Wahl des Backgewichts (500 g, 750 g, 1000 g)

19. Betriebszyklus , TEIGTRIEB*

20. Betriebszyklus ,BACKEN*

21. Betriebszyklus ,AUFWARMUNG*

22. ,BEENDIGUNG" der Zubereitung

23.Programm ,EXPRESSBACKEN*

24.Wahl der Krustenfarbe ,HELLE®, ,MITTLERE",
~DUNKLE"

25. Betriebszyklus ,,PAUSE"

26.Betriebszyklus ,ANTEIGEN*

27. Betriebszyklus ,AUFWARMUNG*

28. Betriebszyklus ,ZEITRUCKSTELLUNG*

29. Programmnummer

30.Digitale Anzeigen der Rickstellungszeit/der
Restzeit

SICHERHEITSMABNAHMEN

Vor der Inbetriebnahme des Gerats lesen Sie diese Bedienungsanleitung aufmerksam durch und bewahren Sie sie
flr weitere Referenz auf. Benutzen Sie dieses Gerat nur bestimmungsmaBig und laut der Bedienungsanleitung.
Nicht ordnungsgeméaBe Nutzung des Gerats kann zu seiner Storung fiihren, einen gesundheitlichen oder
materiellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieBen des Gerats ans Stromnetz, dass die Netzspannung und
die Spannung des Geréts libereinstimmen.

Das Netzkabel ist mit einem ,Eurostecker” ausgestattet; schalten Sie diesen in die Steckdose mit
sicherer Erdung ein.

Zur Vermeidung des Brand- oder Stromschlagrisikos benutzen Sie keine Adapterstecker beim
AnschlieBen des Gerats ans Stromnetz.

Stellen Sie den Brotbackofen auf eine flache stabile hitzebestandige Oberflache so auf, dass ein frei-
er Zugang zur Steckdose gewahrt wird.

Der Abstand zu den nachststehenden Moébelstiicken soll nicht weniger als 20 cm betragen.

Es ist nicht gestattet, das Gerat wahrend des Betriebs zu decken und die Liftungsoffnungen zu sper-
ren, um das Brandrisiko zu vermeiden.

Es ist nicht gestattet, fremde Gegenstande in die Backform einzulegen und darin aufzubewahren.
Es ist nicht gestattet, den Brotbackofen auf andere Haushaltsgerate aufzustellen.

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

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch nicht frei hadngt, sowie heiBe Oberflachen oder
scharfe Mébelkanten nicht berihrt.

Es ist nicht gestattet, das Gerat drauBen zu benutzen.

Schalten Sie den Brotbackofen mit dem Schalter immer aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose vor dem Auf- und Abbau des Gerats heraus.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nie unbeaufsichtigt.

Nicht ordnungsgemaBe Nutzung des Gerats (z.B. Nichtbeachtung der Forderungen dieser
Bedienungsanleitung oder Ubersteigung der Zubereitungszeit) kann zur Anbrennung des Brots und
zur Entstehung des Rauchs fiihren. Schalten Sie in diesem Falle das Gerat sofort aus und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose heraus. Bevor Sie die Backform herausnehmen, warten Sie ab,
bis das Gerat komplett abgekihlt ist.
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« Lassen Sie nie den Deckel des Brotbackofens wahrend seines Betriebs offen.

« Esist nicht gestattet, heiBe Oberflachen wahrend des Betriebs zu beriihren.

« Esist nicht gestattet, Hande in die Arbeitskammer wahrend des Betriebs zu stecken.

« Der Deckel erhitzt sich wéhrend des Betriebs; fassen Sie die Griffe beim Offnen des Deckels an.

* Wenn Sie das fertiggebackene Brot herausnehmen, fassen Sie den Griff der Backform an, indem Sie
Topflappen oder hitzebestandige Topfhandschuhe benutzen.

« Um die Beschadigung der Antihaftbeschichtung der Backform wahrend der Herausnahme des Brots
zu vermeiden, benutzen Sie keine scharfen oder metallischen Gegensténde.

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

« Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose herausnehmen, ziehen Sie das Kabel nicht, sondern halten
Sie den Stecker mit der Hand.

« Berihren Sie den Stecker des Netzkabels mit nassen Handen nicht.

« Es ist nicht gestattet, das Gerat in der Nahe vom Kichenwaschbecken zu benutzen und der
Feuchtigkeit auszusetzen.

« Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker oder das Gerat selbst nie ins Wasser oder andere
Flissigkeiten, um das Stromschlagrisiko zu vermeiden. Falls das passiert ist, beriihren 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 autorisierten (bevollmachtigten) Kundendienst, um das Gerat zu priifen
oder zu reparieren.

« Prifen Sie die Ganzheit des Netzkabels und des Netzsteckers periodisch.

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

« Dieses Gerat darf von Kindern und behinderten Personen nicht genutzt werden, auBer wenn
die Person, die fiur ihre Sicherheit verantwortlich ist, ihnen entsprechende und verstandliche
Anweisungen Uber sichere Nutzung des Gerats und die Gefahren bei seiner falschen Nutzung gibt.

« Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie Plastiktlten, die als Verpackung verwendet werden, nie
ohne Aufsicht.

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

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

BEDIENUNGSPLATTE

Programme

1. HAUPTBETRIEB

Enthélt alle drei Stufen der Brotzubereitung: Anteigen, Teigtrieb und Backen.

2. FRANZOSISCHES GEBACK

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

3. VOLLKORNBROT

Backen Sie bekdmmliches Brot aus Fein- oder Backschrot. Es wird nicht empfohlen, die Funktion der
Zeitrickstellung beim Backen solches Brots zu nutzen, weil es zu ungewiinschten Ergebnissen fiihren
kann.

4. SUBGEBACK

Enthalt alle drei Stufen der Gebackzubereitung: Anteigen, Teigtrieb und Backen.

5. SCHNELLBACKEN

Schnellzubereitung von 750 g oder 1000 g Brot in 2 Stunden.

6. EXPRESSBETRIEB (Zubereitung von 750 g Brot in 58 Minuten)

7. EXPRESSBETRIEB (Zubereitung von 1000 g Brot in 1 Stunde 25 Minuten)

Im Betrieb des Schnellbackens und im Expressbetrieb kommt das Brot kleiner und mit dichter Krume
heraus.
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Achtung! Wenn Sie das Backprogramm gewéhlt haben, benutzen Sie das Wasser, das bis zur Temperatur 45-
50°C erwdrmt wurde (die Wassertemperatur messen Sie mit einem Kiichenthermometer). Die Wassertemperatur
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, deshalb soll die optimale
Wassertemperatur 45-50° betragen.

8. OHNE GLUTEN

Gluten oder Kleber ist Eiwei, das in Samen der Getreidearten (es enthalt sich in groBer Menge in
Weizen, Roggen und Hafer) entdeckt wurde, das solche Eigenschaften des Teiges, wie Elastizitat und
Spannkraft, bestimmt. Bei der iberwiegenden Mehrheit der Leute, einschlieBlich Kinder, wird Kleber
erfolgreich durch Verdauungsfermente gespalten und gilt als eine gute EiweiBquelle. Jedoch existiert
eine Gruppe von Menschen mit erblichen Dispositionen, bei denen Gluten eine seltene Erkrankung
Zoliakie hervorrufen kann. Bei dieser Erkrankung ist es erforderlich, glutenhaltige Nahrungsmittel
aus der Ration auszuschlieBen. Mit diesem Programm kénnen Sie didtisches Brot ohne Kleber backen
(normalerweise aus Reis-, Mais-, Buchweizenmehl oder aus speziellem backfertigen Mehl).

9. ANTEIGEN

Sie konnen dieses Programm zum Anteigen flir die Zubereitung von Hausgeback (Pastetchen, Pizza u.a.)
benutzen.

10.PASTENTEIG

Bereiten Sie den Teig fiir hausgemachte Makkaroni, geben Sie Tomatenpaste oder Krauter zu, um dem
Teig zusatzliche Farbe und Aroma zu geben.

11.MARMELADE

Das Programm firr Zubereitung von Hausmarmelade. Zerkleinern Sie vorher Friichte fir die Marmelade.
12. GEBACK

Das Programm ermoglicht den Brotbackofen als einen normalen elektrischen Backofen zu benutzen
und wird zum Backen eines bereits fertigen Teigs oder zusétzlicher Braunung des gebackenen Brots
verwendet.

13.ROGGENBROT

Backen Sie bekdmmliches Brot aus Roggenmehl. Die gesamte Programmdauer betragt 3 Stunden 45
Minuten (Backzyklusdauer betragt 50 Minuten).

14.BENUTZERBETRIEB

Das Programm ermdglicht unabhangige Einstellung der Dauer aller Betriebszyklen (vorzeitiger
Aufwarmung, des Anteigens, des Teigtriebs usw.) und Einstellung der Temperatur in der Arbeitskammer
des Gerats wahrend des Teigtriebs und Backens.

Betriebszyklen

Der Backbetriebszyklus enthalt:

1. Vorzeitige Erwarmung. Auf dem Display (2) erscheint der Zeiger gegenliber dem Betriebszyklus
“ERWARMUNG” (27).

2. Vorzeitiges Anteigen flirs Erreichen einer homogenen Masse des Teigs. Wahrend des vorzeitigen Anteigens
erscheint der Zeiger gegenliber dem Betriebszyklus “ANTEIGEN” (26) auf dem Display (2).

3. Pause, in der sich Glutenbindungen in teigiger Masse bilden, was weiteres Anteigen leichter macht. Auf dem
Display (2) erscheint der Zeiger gegeniiber dem Betriebszyklus “PAUSE” (25).

4. Wiederholtes Anteigen. Wahrend des wiederholten Anteigens erscheint der Zeiger gegeniber dem
Betriebszyklus “ANTEIGEN” (26) auf dem Bildshirm (2).

5. Teigtrieb lasst mastiges Brot mit feiner, diinnwandiger und gleichméaBiger Porung der Krume zu erhalten. Der
Teigtrieb wird mit dem Zeiger gegeniiber dem Betriebszyklus “TEIGTRIEB” (19) angezeigt.

6. Backen (der Zeiger ist gegeniiber dem Betriebszyklus”’BACKEN?™ (20)). Es ist streng verboten, den Deckel im
Betriebszyklus des Brotbackens zu 6ffnen, weil abgefallener Teig nicht mehr aufgeht.

7. Aufwarmung Auf dem Display (2) erscheint der Zeiger gegeniiber dem Betriebszyklus “AUFWARMUNG?” (21).

8. Beendigung der Zubereitung. Auf dem Bildshirm (2) erscheint der Zeiger gegeniiber dem Betriebszyklus
“BEENDIGUNG” (22).

Zubereitungszeit

Gewicht/Krustenfarbe | Helle | Mittlere | Dunkle Expressbacken
1. HAUPTBETRIEB
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5009 3:15 3:20 3:30 2:35

7509 3:20 3:25 3:35 2:40

1000 g 3:25 3:30 3:40 2:45

2. FRANZOSISCHES GEBACK

5009 4:00 4:05 4:15 3:05

7509 4:05 4:10 4:20 3:10

1000 g 4:10 4:15 4:25 3:15

3. VOLLKORNBROT

500 g 3:55 4:00 4:10 3:00

750 g 4:00 4:05 4:15 3:05

1000 g 4:05 4:10 4:20 3:10

4. SUBGEBACK

5009 3:12 3:14 3:16

7509 3:14 3:17 3:21

1000 g 3:16 3:20 3:24

5. SCHNELLBACKEN 2:08

6. EXPRESSBETRIEB (750 g) 0:58

7. EXPRESSBETRIEB (1000 g) 1:25

8. OHNE GLUTEN 1:30

750 g 2:35

1000 g 2:45

9. ANTEIGEN 1:30

10. PASTENTEIG 0:14

11. MARMELADE 1:00

12. GEBACK 0:10

13. ROGGENBROT 3:45

14. BENUTZERBETRIEB Die Betriebe werden vom
Benutzer eingestellt

Tasten der Bedienungsplatte (1)

Bei jedem Driicken der Tasten der Bedienungsplatte ertdnt ein kurzes Tonsignal.

»MENU“-Taste (12)

— Wahlen Sie eines der 14 Programme durch das mehrmalige Driicken der “MENU“-Taste (12). Die
Programmnummer (29) wird auf dem Display (2) angezeigt.

»BACKGEWICHT“-Taste (17)

— Durch das Driicken der Taste (17) ,BACKGEWICHT" bewegen Sie den Kursor auf dem Display (2) zur Wahl des
Gewichts vom Fertigbrot (18): “500 g”, “750 g” oder “1000 g”.

Anmerkung:

— Wahlen Sie das Backgewicht nach der Menge der eingelegten Zutaten, weil das die Zeit der Brotzubereitung
bestimmt (siehe “Zubereitungszeit”)

— Die Gewichtwabhl ist in den Programmen 1-4 und 8 aktiv.

»KRUSTENFARBE“-Taste (16)

— Durch das Driicken der Taste (16) ,,KRUSTENFARBE“ bewegen Sie den Kursor auf dem Display (2) zur
Wahl der Krustenfarbe (24): ,HELLE“, ,MITTLERE", ,,DUNKLE“ oder wahlen Sie das Programm (23) “
“EXPRESSBACKEN”.

Anmerkung: Diese Funktion ist flir Programme 1-4 aktiv.

— Fur Programme 1-3 ist das Programm (23) “EXPRESSBACKEN" zugénglich, bei dem die Zeit des Anteigens
und Teigtriebs reduziert wird, aber die Backenzeit unverandert bleibt. Somit reduziert sich die Zubereitungszeit
durchschnittlich um 1 Stunde (siehe Tabelle “Zubereitungszeit”)
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— Durch das Driicken der Taste (16) ,KRUSTENFARBE" bewegen Sie den Kursor auf dem Display (2) zur Wahl
des Programms (23) “EXPRESSBACKEN".

Einstellungstasten “Erhohung und Verringerung der Riickstellungszeit” (14) «A» und (15) «¥»

Sie konnen die Zeit, nach deren das Geback zubereitet wird, voreinstellen, die Zeit wird vom Zeitpunkt der

Funktioneinstellung abgezahit.

— Wahlen Sie das notwendige Backprogramm, das Brotgewicht und die Krustenfarbe.

— Stellen Sie die Rickstellungszeit durch das mehrmalige Driicken der Tasten (14) «A» und (15) «¥» ein. Auf dem
Display (2) werden die Anzeigen der Ruickstellungszeit (30) angezeigt.

Anmerkung: Maximale Riickstellungszeit betrdgt 15 Stunden, Einstellungsschritt - 10 Minuten.

Beispiel: Wenn Sie um 20:30 das Brot bis 7 Uhr morgens des ndchsten Tages frisch gebacken bekommen

mdchten, stellen Sie die Riickstellungszeit auf 10 Stunden 30 Minuten ein.

— Drticken Sie die ,START/STOP”-Taste (13) nach der Einstellung der Riickstellungszeit, auf dem Display (2)
erscheint der Zeiger gegeniiber dem Betriebzyklus “ZEITRUCKSTELLUNG” (28), der Doppelpunkt in den
Anzeigen der Funktion der Riickstellungszeit (30) wird blinken und beginnt das Abzahlen der Restzeit zur
Beendigung des Backens.

— Driicken Sie und halten Sie die ,,START/STOP“-Taste (13), bis ein Tonsignal ertdnt, um die Funktion
“Riickstellungszeit” zu unterbrechen.

Anmerkung:

— Die Funktion der Zeitriickstellung ist flir Programme “1-4” und “12 -14” zugé&nglich.

— Benutzen Sie die Funktion “Rliickstellungszeit” wéhrend der Nutzung von leichtverderblichen
Produkten, wie Milch, Eier, Friichte usw., nicht.

,,START/STOP“ -Taste (13)

Schalten Sie den Brotbackofen mit der ,,START/STOP“-Taste (13) ein, dabei ertdnt ein Tonsignal, der
Doppelpunkt in der Zeitanzeige (30) wird blinken und das Abzéhlen der Restzeit der Zubereitung beginnt.

— Andere Tasten werden wahrend des Backprozesses inaktiv.

— Dricken Sie und halten Sie die ,,START/STOP*-Taste (13) bis ein Tonsignal ertont, um den Backprozess zu
unterbrechen.

Zusatzliche Funktionen

Zutatenzugabe

— Das Gerat ist mit dem Spender (4) fir Zutatenzugabe (wie Friichtestiicke, Niisse) wahrend des Anteigens aus-
gestattet.

— Legen Sie die notwendigen Zutaten in den Zutaten-Spender (4) vor der Zubereitung ein.

— Wahrend des Betriebs horen Sie Tonsignale, der Unterdeckel des Zutaten-Spenders (4) 6ffnet sich und die
Zutaten werden in den Teig zugegeben.

Anmerkung: Die Funktion der Zutatenzugabe ist fiir Programme «1», «3», «4», «8», «9» und «13» verfiigbar.

“Aufwarmung”- Betrieb

— Falls Sie das Gerat nach der Beendigung des Backprozesses nicht ausschalten (auBer Programmen «9», «10»),
geht es in den Aufwarmungsbetrieb automatisch tiber (Dauer — 3 Stunden).

— Wenn Sie die Aufwarmungsfunktion nach der Beendigung des Zubereitungsprogramms ausschalten méchten,
driicken und halten Sie die ,,START/STOP“-Taste (13) bis Sie ein Tonsignal héren.

“Spelcher”-Funktlon
Bei der Notabschaltung der Stromversorgung wahrend des Betriebs des Gerats wird die Speicherfunktion mit
der Dauer bis zu 7 Minuten aktiviert.

— Beider Wiederherstellung der Stromversorgung im Laufe von 7 Minuten setzt der Brotbackofen die Ausfiihrung
des eingestellten Programms da fort, wo es unterbrochen wurde.

— Beim Ausfall der Stromversorgung iber 7 Minuten sollen Nahrungsmittel nochmals geladen und das Geréat neu
programmiert werden.

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Nachdem das Geriét unter niedrigen Temperaturen transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen Sie es vor

der Nutzung bei der Raumtemperatur fiir nicht weniger als zwei Stunden bleiben.

— Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung heraus und entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.

- Offnen Sie den Deckel (3), nehmen Sie die Backform (7) am Griff fest, drehen Sie die Backform (7)
entgegen dem Uhrzeigersinn und nehmen Sie diese aus der Arbeitskammer heraus.

— Waschen Sie die Backform (7), den Fliigel (8), den Messbecher (9), den Loffel (10) und den Haken
(11) mit neutralem Waschmittel und trocknen Sie diese ab.
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— Wischen Sie das Gehause und den Deckel des Brotbackofens mit einem leicht angefeuchteten Tuch
und danach trocknen Sie diese ab.

— Stellen Sie das Gerat auf eine flache stabile Oberflache auf. Der Abstand zu den néchstlstehenden
Mdbelstiicken soll nicht weniger als 20 cm betragen.

Anmerkung:

— Der Brotbackofen ist fiir den Betrieb im breiten Temperaturbereich geeignet, jedoch kann eine zu
hohe oder zu niedrige Raumtemperatur den Prozess des Brotbackens beeinflussen.

— Die optimale Raumlufttemperatur betrdgt von 15 bis 34°C

Vor der Nutzung des Brotbackofens schalten Sie ihn ein, ohne die Backform darin (7) einzustellen.

— Machen sie den Deckel (3) zu, stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und schalten Sie den
Brotbackofen ein, indem Sie den Schalter (6) in die Position «I» stellen. Es ertdont ein dauerndes
Tonsignal, auf dem Display (2) erscheinen die Nummer des ersten Programms (29), die Angaben der
Betriebszeit “3:30” (30) und Symbole (24 und 18), die die Standardeinstellungen des Backbetriebs
(Krustenfarbe - “MITTLERE”; Gewicht - 1000 g) darstellen.

— Wihlen Sie das Programm «12» “BACKEN?” durch das mehrmalige Driicken der “MENU*“-Taste (12), driicken
Sie die ,,START/STOP“-Taste (13) und lassen Sie das Gerat im Laufe von 10 Minuten in Betrieb sein.

Anmerkung: - Beim ersten Einschalten des Gerdts kann ein Geruch vom Heizelement entstehen, es ist normal.

— Schalten Sie den Brotbackofen in 10 Minuten aus, indem Sie die ,,START/STOP“-Taste (13) driicken Sie und
halten, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,.

— Offnen Sie den Deckel (3) mit den Griffen (5) und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

NUTZUNG DES GERATS

— Stellen Sie den Fliigel (8) auf die Achse der Backform (7) auf.

Anmerkung: - Es ist empfohlen, vor dem Aufstellen vom Fliigel (8) die Achse, auf die der Fliigel (8) aufgesetzt wird,

und den Fliigel (8) selbst mit Pflanz6l einzuschmieren, um die Entfernung des Fliigels (8) aus dem fertigen Brot zu

erleichtern.

— Geben Sie Zutaten in die Backform (7) 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 dafiir eine Vertiefung im Mehl mit dem Finger und legen Sie darin Backhefe ein.

— Wischen Sie verschiitte Nahrungsmittel oder Flissigkeiten von der Oberflache der Backform (7) ab.

— Nehmen Sie die Backform (7) am Griff fest, legen Sie diese in die Arbeitskammer ein und drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

— SchlieBen Sie den Deckel (3) zu.

— Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und stellen Sie den Schalter (6) in die Position «I» ein.

— Wihlen Sie das gewiinschte Programm durch das mehrmalige Driicken der “MENU"-Taste (12).

— Stellen Sie die Krustenfarbe und das Brotgewicht durch das mehrmalige Driicken der ,BACKGEWICHT"“-Taste
(17) und der ,KRUSTENFARBE"-Taste (16) ein.

— Stellen Sie die Riickstellungszeit durch das Driicken der Tasten (14) «A» (15) «¥» ein.

Anmerkung: - Verpassen Sie die Einstellung der Riickstellungszeit, wenn Sie mit dem Backen sofort beginnen

mdochten.

— Dricken Sie die ,START/STOP“-Taste (13), um das Programm zu starten.

— Nach der Programmbeendigung ertonen 15 Tonsignale, der Brotbackofen geht in den Aufwdrmungsbetrieb
(auBer Programmen 9,10) automatisch tber, dabei erscheint auf dem Display (2) der Zeiger gegeniiber dem
Betriebszyklus “AUFWARMUNG?” (21) und die Symbole ,,0:00% (30), der Doppelpunkt blinkt.

— Nach der Beendigung des Aufwarmungsbetriebs ertonen 15 Tonsignale, auf dem Display (2) werden
die Standardeinstellungen des beendeten Programms angezeigt, der Zeiger erscheint gegeniiber dem
Betriebszyklus “BEENDIGUNG” (22).
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Driicken Sie und halten Sie die ,,START/STOP“-Taste (13), um den Aufwarmungsbetrieb auszuschalten. Es
ertdnt ein kurzes Tonsignal, das Display (2) erlischt nach einiger Zeit.

Schalten Sie das Gerat aus, indem Sie den Schalter (6) in die Position «0» einstellen, und ziehen den
Netzstecker aus der Steckdose.

Ziehen Sie hitzebesténdige Topfhandschuhe an, 6ffnen Sie den Deckel (3). Greifen Sie den Griff der Backform
(7), drehen Sie sie entgegen dem Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie heraus.

Lassen Sie die Backform im Laufe von 10 Minuten abkihlen.

Trennen Sie das Brot von den Wanden der Backform (7) ab, benutzen Sie dabei eine Plastikschaufel.

Um das Brot herauszunehmen, drehen Sie die Backform (7) um und schiitteln Sie diese vorsichtig.

Entfernen Sie den Fliigel (8) mit dem Haken (11) und lassen Sie das Brot wahrend 10 Minuten abkdihlen.
Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen Brotmesser.

Einstellung des Benutzerbetriebs

1.
2.

7.

8.

Wihlen Sie das Programm “BENUTZERBETRIEB” durch das Driicken der “MENU“-Taste (12).

Driicken und halten Sie die ,START/STOP*“-Taste (13), bis die Einstellungen des ersten Betriebszyklus (vorzei-
tige Aufwarmung) auf dem Display (2) erscheinen: auf dem Display (2) erscheint der Zeiger gegeniiber dem
Betriebszyklus “AUFWARMUNG” (27) und wird die Dauer dieses Betriebszyklus in Minuten angezeigt.

Stellen Sie die die Dauer des Betriebszyklus mit der Tasten (14) «A» (15) «¥» ein und gehen Sie zur Einstellung
des folgenden Betriebszyklus (iber, indem Sie die “MENU“-Taste (12) driicken.

Wiederholen Sie den Schritt 3 fur alle 11 Betriebszyklen des Programms.

Driicken Sie die “MENU“-Taste (12), um zur Einstellung der Temperatur wihrend des Teigtriebs (Punkte 12-14
des Einstellungsmenii) tiberzugehen.

Stellen Sie die die Temperatur im Arbeitskammer wahrend des ersten, zweiten und dritten Teigtriebs mit den
Tasten (14) «A» (15) «¥» ein. Um zum folgenden Meniipunkt iiberzugehen, driicken Sie die “MENU*“-Taste
(12).

Gehen Sie zur Einstellung der Temperatur des Brotbackens iiber, indem Sie die “MENU*-Taste (12) driicken,
stellen Sie die notwendige Backtemperatur mit den Tasten (14) «A» (15) «¥» ein.

Driicken und halten Sie die ,START/STOP“-Taste (13) bis ein kurzes Tonsignal ertdnt, um die manuelle
Programme-Einstellungen zu speichern.

Anmerkung: - Das kurzzeitige Driicken der ,START/STOP“-Taste ( 13) im Laufe der Speicherung der angegebenen
Einstellungen wird zur L6schung der voreingestellten Parameter des Benutzerbetriebs flihren.

Einstellungsschritt der Zeitintervalle - 1 Minute
Einstellungsschritt der Temperatur - 1 °C.

Betriebszyklen des Benutzerbetriebs

Ordnungsnummer Bezeichnung Zugangliche Einstellungen

im Einstellungsment

1 Vorzeitige Aufwarmung 1-60 Minuten

2 Anteigen 1-10 Minuten

3 Teigtrieb 1-30 Minuten

4 Anteigen 1-30 Minuten

5 Teigtrieb 1-90 Minuten

6 Anteigen 1-59 Sekunden

7 Teigtrieb 1-90 Minuten

8 Anteigen 1-59 Sekunden

9 Teigtrieb 1-90 Minuten

10 Backen 1-90 Minuten

1 Aufwdrmung 1-60 Minuten

12 Temperatur beim ersten 20-50°C
Teigtrieb (Punkt Nr. 3)

13 Temperatur beim zweiten 20-50°C
Teigtrieb (Punkt Nr. 5)
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14 Temperatur beim dritten 20-50°C
Teigtrieb (Punkt Nr. 7)
15 Temperatur im Backbetrieb 70-160°C
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 Bediirfnissen entspricht. Die Hauptarten
des Brotmehls sind Weizen- und Roggenmehl. Das Weizenmehl findet eine breitere Anwendung, die Produkte aus
Weizenmehl haben einen angenehmen Geschmack und einen hohen Nahrungswert.

Brotmehl

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

Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl)

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

Mais- und Hafermehl

Fur die Verbesserung der Brottextur und der Verleihung dem Brot zusétzlicher geschmacklicher Qualitdten 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 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 fiir den Hefewuchs. Geben Sie frische gepresste Backhefe oder schnellwirkende
Trockenhefe zu. Losen Sie frische 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 Teel6ffel schnellwirkender Trockenhefe gleicht 1,5 Teeloffel frischer gepresster Backhefe.

Bewahren Sie Backhefe im Kiihischrank 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 beschédigen).
Eier

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

Tierische und pflanzliche Fette

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

Backpulver und Soda

Soda und Backpulver (Quellmehl) verkirzen die Zeit, die fiir 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 fiir 500
g Mehl ausreichend. Benutzen Sie keinen Essig zur Loschung 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 20-25°C
fir “EXPRESSBETRIEBE” betragt die optimale Wassertemperatur 45-50° . Sie konnen Wasser auch durch Milch
ersetzen oder den Brotgeschmack durch Zugabe von kleiner Menge Natursaft bereichern.
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Milchprodukte

Milchprodukte verbessern den Nahrwert und den Brotgeschmack. Die Krume wird schoner 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 Qualitdt von Zutaten, sondern auch bei der strengen
Befolgung ihrer Proportionen.

Zur Wagung von Zutaten benutzen Sie die Kiichenwaage, den Messbecher (9) und den Messloffel
(10).

Flllen Sie den Messbecher (9) mit Fliissigkeit bis zum entsprechenden Fillstand auf. Priifen Sie die
Dosierung, indem Sie den Messbecher (9) auf eine gerade Oberflache stellen.

Reinigen Sie den Messbecher (9) vor jedem Anfiillen mit anderer Flissigkeit.

Sieben das Mehl, um es mit Luft zu séttigen, es sichert die besten Backergebnisse.

Wenn Sie trockene Zutaten in den Messbecher (9) zugeben, verdichten und haufen Sie diese nicht,
entfernen Sie den Uberschuss.

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

Backhefe ist mit Fllissigkeiten oder Salz vor dem Anteigen in
Berlihrung gekommen

Die Mehlsorte wurde falsch gewahlt oder das Mehlist mangelhaft

Zu wenig Zucker
Weiches Wasser fiihrt zum intensiveren Hefewachstum

Intensiver Teigtrieb, Teig tritt Zu viel Backhefe oder Mehl
auBerhalb der Backform - -
Zu viel Teig
Brotist in der Mitte Das Hefewachstum erfolgt wegen hoher Temperatur der
zusammengefallen Flussigkeit oder ihrer Gberfliissigen Menge fehlerhaft.

Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser

Dichte Krume, Klimpchen Zu wenig Backhefe und Zucker

Zu viele Frichte, Vollkdrner usw.
Mangelhaftes Mehl

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

Kein Salz oder zu wenig Zucker

Zu wenig Mehl
Brot ist in der Mitte schlecht Zu viel Flussigkeit und zu viele Flissigzutaten (z.B. Joghurt)
gebacken Zu viele Fliissigzutaten
Grobkornkrume Zu wenig Salz

Zu heiBes Wasser

Zu viel Teig
Schlecht durchgebackene Zu viel Mehl (insbesondere beim Backen von WeiBbrot)
Brotoberflache Zu viel Backhefe oder zu wenig Salz

Zu viel Zucker
Zu viel andere sliBe Zutaten auBer Zucker
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Die Krume von geschnittenen Sie haben Brot vor dem Schneiden nicht abgekuhlt (Uberfliissige
Brotscheiben ist kornig und Feuchtigkeit wurde nicht abgedampft)
ungleichmaBig

FULLUNG VON ZUTATEN

— Empfohlene Reihenfolge der Flllung von Zutaten (falls im Rezept nichts anderes angegeben wird):
Fliissigkeiten (Wasser, Milch, Ol/Butter, Aufschlageier usw.) werden in den Backbehélter eingegos-
sen, danach werden trockene Zutaten und zuletzt Trockenhefe zugegeben.

— Achten Sie darauf, dass das Mehl nicht komplett nass wird, legen Sie Trockenhefe nur auf trocke-
nes Mehl auf. Trockenhefe soll vor dem Anteigen mit Salz nicht in Beriihrung kommen, weil Salz die
Aktivitat von Trockenhefe vermindert.

— Wenn Sie die Funktion der Zeitriickstellung benutzen, legen Sie keine leichtverderblichen Produkte —
wie, zum Beispiel, Eier, Friichte, Milch in die Backform (7) ein.

REZEPTE
HAUPTBETRIEB
Zutaten/Menge 500g 750g 1000g
Wasser 225 ml 280 ml 380 ml
Pflanzendl 1 Essloffel 1,5 Essloffel 2 Essloffel
Salz 0,5 Teeloffel 0,75 Teeloffel 1 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel 1 Essloffel 2 Essloffel
Trockenmilch 1 Essloffel 2 Essloffel 2 Essloffel
Mehl 3509 4509 600 g
Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
FRANZOSISCHES GEBACK
Zutaten/Menge 5009 750 g 1000 g
Wasser 200 ml 260 ml 345 ml
Zitronensaft 1 Teeloffel 1 Teeltffel 1 Teeloffel
Pflanzenol 1 Essloffel 1,5 Essloffel 2 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel 1,5 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Mehl 350 g 450¢g 600 g
Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
VOLLKORNBROT
Zutaten/Menge 5009 7509 10009
Wasser 250 ml 330 ml 380 ml
Pflanzenol 1 Essloffel 1,5 Teeloffel 2 Teeloffel
Salz 1 Teeloffel 1 Teelt6ffel 2 Teeloffel
Graumehl 200 g 250 g 300 g
Mehl 150 g 200 g 2509
Zucker 2 Essloffel 2 Essloffel 2 Essloffel
Trockenmilch 2 Essloffel 2,5 Essloffel 3 Essloffel
Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teelt6ffel 1 Teelo6ffel
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SUBGEBACK

Zutaten/Menge 5009 7509 10009
Wasser 210 ml 265 ml 330 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel
Salz 0,5 Teeloffel 2/3 Teeloffel 1 Teeloffel
Zucker 3 Essloffel 4 Essloffel 5 Essloffel
Trockenmilch 1 Essloffel 1,5 Essloffel 2 Essloffel
Mehl 3509 450¢g 560 g
Trockenhefe 1 Teeloffel 2 Teeloffel 3 Teeloffel
SCHNELLBACKEN

Zutaten Menge

Ei 1St.

Milch 175 ml

Butter 115¢g

Salz 1/3 Teeloffel

Zucker 759

Mehl 280 g

Quellmehl 2 Teeloffel
EXPRESSBETRIEB

Zutaten/Menge 7509 1000g

Wasser 290 ml 320 ml

Pflanzendl 1,5 Essloffel 2 Essloffel

Salz 0,5 Teeloffel 1 Teeloffel

Zucker 2 Essloffel 2 Essloffel

Mehl 450¢g 560 g

Trockenmilch 1,5 Essloffel 2 Essloffel
Trockenhefe 4 Teeloffel 4 Teeloffel

Anmerkung: Die Wassertemperatur fiir Expressbetrieb soll 45-50°C betragen.

OHNE GLUTEN

Zutaten/Menge 1000 g

Ei 18St.
Wasser 400 ml
Pflanzendl 2 Essloffel
Zitronensaft 1 Teeloffel
Salz 1 Teeloffel
Reismehl 260 g
Kraftmehl 709
Tapioka 709
Zucker 2 Essloffel
Trockenhefe 3 Teeloffel
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PASTENTEIG

Zutaten Menge

Wasser 370 mi

Butter 25¢g

Salz 1,5 Teeltffel

Zucker 1 Essloffel

Trockenmilch 2 Essloffel

Mehl 6009

Trockenhefe 2 Teeloffel
ROGGENBROT

Zutaten Menge
Wasser 360 ml
Butter 30¢g

Salz 1 Teeloffel
Zucker 2 Essloffel
Trockenmilch 2 Essloffel
Roggenmehl 150 g
Weizenmehl 450 ¢
Trockenhefe 1,5 Teeloffel
MARMELADE

Zutaten Menge

Erdbeeren 4 Messbecher
Zucker 2,5 Messbecher
Zitronensaft 1 Essloffel

1. Zerquetschen Sie Erdbeeren mit Zucker mit einer Gabel, geben Sie Zitronensaft zu, mischen Sie durch.
2. Geben Sie das Gemisch in die Backform (7) zu und schalten Sie das Programm ,,MARMELADE* ein.

REINIGUNG UND PFLEGE

— Schalten Sie das Gerat mit dem Schalter (6) aus, ziehen den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie
das Gerat abkuhlen.

— Esist nicht gestattet, irgendwelche abnehmbare Teile in der Geschirrspiilmaschine zu waschen.

— Wischen Sie das Geh&duse und den Deckel (3) mit einem feuchten Tuch und dann trocknen Sie diese ab.

Anmerkung:

— Der Deckel (3) ist abnehmbar, richten Sie den Brotbackofen mit dem Display an sich auf, 6ffnen Sie
den Deckel (3), wenn der Deckel(3) im Winkel von 60 Grad geneigt wird, nehmen Sie die linke Seite
des Deckels (3) aus dem Schlitz des Bands, indem Sie wenig Kraft anwenden, falls es Ihnen auf den
ersten Anhieb nicht gelungen ist, versuchen Sie den Neigungswinkel des Deckels (3) ein wenig zu
andern.

— Um den Deckel (3) zuriick einzustellen, setzen Sie zuerst den Deckel (3) ins rechte Band ein, dann
setzen Sie den Deckel in den Schlitz des linken Bands.

— Waschen Sie die Backform (7), den Fliigel (8), den Messbecher (9), den Loffel (10) und den Haken
(11) mit Warmwasser und neutralem Waschmittel ab.

Anmerkung: Falls sich der Fliigel (8) von der Achse nicht abnehmen ldsst, fiillen Sie die Backform (7) mit

Warmwasser und warten Sie ca. 30 Minuten ab.
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— Trocknen Sie die Backform (7) und den Fliigel (8) sorgféltig ab, bevor Sie diese in den Brotbackofen

einsetzen.

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

nicht.

AUFBEWAHRUNG

— Bevor Sie das Geréat zur langeren Aufbewahrung wegpacken, lassen Sie es komplett reinigen und

trocknen.

— Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiihlen und fiir Kinder unzuganglichen Ort auf.

STORUNGSBESEITIGUNG

,EEQQ0“-Symbole auf dem
Display mit wiederholten
Tonsignalen.

Storung Ursache Beseitigung
,EEQQ0“-Symbole auf dem Niedrige Temperatur in|Schalten Sie das Gerat aus, trennen Sie es
Display der Arbeitskammer vom Stromnetz ab, nehmen Sie die Backform

heraus, 6ffnen Sie den Deckel und warten Sie
10-20 Minuten ab.

»EEO01“-Symbole auf dem
Display mit wiederholten
Tonsignalen.

Das Gerat ist nach dem
vorherigen Backzyklus
noch nicht abgekuhlt

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab,
nehmen Sie die Backform heraus, lassen Sie
das Gerat bei der Raumtemperatur abkihlen.

L,EEE“-Symbole auf dem

Bruch des

Schalten Sie das Gerat aus und wenden Sie

Display mit wiederholten
Tonsignalen.

Display mit wiederholten Temperatursensors sich an einen autorisierten (bevollméachtigten)
Tonsignalen. Kundendienst.
»~HHH“-Symbole auf dem Temperatursensor Schalten Sie das Gerat aus und wenden Sie

funktioniert nicht infolge
des Kurzschlusses

sich an einen autorisierten (bevollméachtigten)
Kundendienst..

Rauch aus
Entliftungsoffnungen

Zutaten sind auf das

Heizelement gelangt

Schalten Sie das Gerat aus, indem Sie den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
Nehmen Sie die Backform heraus, lassen Sie
das Gerat abkihlen. Wischen Sie die Wande
der Arbeitskammer und das Heizelement mit
einem feuchten Tuch ab

Das zubereitete Brot

Boden des Brots ist feucht

ist

zusammengefallen, der untere

Das Brot ist zu lange
im Backofen nach dem
Backen geblieben

Wenn Sie das Brot nach diesem Rezept
backen, schalten Sie das Gerdt gleich nach
dem Backen aus.

Backform geklebt

Das Brot ist an die Wande der

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

Schmieren Sie den Fligel vor dem Aufbau mit
(o]

Die Struktur des Brots ist

nicht gelungen

unhomogen oder das Brot ist

Es wurde ein falscher
Betrieb gewahlt

Sehen Sie die zuganglichen Backprogramme
durch, wahlen Sie ein anderes Programm
durch wiederholtes Driicken der ,MENU*-
Taste.

Zufalliges Driicken der
Taste ,START/STOP“
wahrend des Betriebs

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

Der Deckel wurde
wahrend des Betriebs zu

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

oft gedffnet hinzuzufiigen

Abschaltung des Stroms |Legen Sie notwendige Zutaten nochmals ein
wahrend des Betriebs fiir |und beginnen Sie mit dem Backen von Anfang
langere Zeit 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.
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LIEFERUMFANG
Brotbackofen — 1 St.
Backform - 1 St.

Fliigel zum Anteigen — 1 St.
Messbecher — 1 St.
Messloffel — 1 St.

Haken - 1 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Maximale Aufnahmeleistung: 650 W

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

29

Nutzungsdauer des Geréts betrégt 3 Jahre

Gewihrleistung

Ausfiihrliche Bedingungen der Gewahrleistung
kann man beim Dealer, der diese Gerate verkauft
hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhe-
bung soll man wéhrend der Laufzeit der vorliegen-
den Gewahrleistung den Check oder die Quittung
Uber den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt entspricht den
Forderungen der elektromagnetischen
Vertrdglichkeit, die in 89/336/EWG
-Richtlinie des Rates und den Vorschrif-
ten 73/23/EWG liber die Niederspan-
nungsgeréate vorgesehen sind.
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XJIEBOMEYKA

OnucaxHue Aucnneii:

1. MaHenb ynpaBneHus 18. Bbibop Beca Bbineykn (500 r; 750 r, 1000 r)
2. Oucnnei 19. Pabounii umkn «NMOABEM» Tecta

3. Kpblwka 20. Pabounii unkn «BbIMEYKA»

4. OucneHcep oS8 06aBNEHNS HIPEONEHTOB 21. Pabounin umkn «NOO0IPEB»

5. Py4ku KpbILLIKK 22. «3ABEPLUEHWNE» npurotoBnexHuns

6. Bbikntoyarenb nutaHug «l/0» 23.TMporpamma «3KCMNPECC-MNMPUTOTOBJIEHUE»
7. dopma ansi Bbineyku 24. Bbibop uBeTa kopouku «CBETJIAA»,

8. JlonacTb A/15 3aMeLuVBaHns TecTta «CPEOHAA», <TEMHASA>»

9. MepHbIl CTakaH4uK 25. Pabouuii umkn «MAY3A»

10. MepHas noxka 26. Pabouunii unkn «3AMEC» TecTa

11. Kptoyok ons naeneyveHus nonactm (8) 27. Pabouuii umkn «<HAIPEB»

MaHenb ynpaesneHua: 28. Pabounii umkn «OTCPOYKA»

12. KHonka Bbi6opa nporpamm «MEHIO» 29. Homep nporpammbl

13. KHonka Bk/toYeHus/BoikatodeHnsa «CTAPT/  30. LiudpoBbie nokasaHus BDEMEHU OTCPOYKM/

cTOon» OCTaBLUErocs BpemeHun paboTsi

14. KHOMKa yBeNNYeHMsi BDEMEHU OTCPOYUKN « A »
15. KHOMKa yMEeHbLLEHNS BDEMEHW OTCPOYKM « W »
16.KHonka BbiGopa wuBeTa Kkopoyku «LBET

KOPO4KW»

17. KHonka yctaHoBku Beca «BEC BbIMEYKN»
MEPbI BESONACHOCTHU

n

epej, CNoNb30BaHMEM YCTPOMCTBA BHUMATENBHO NMPOoYnTanTe pykoBOACTBO MO 3KCryaTtaumm u co-

XpaHsinTe ero B Te4eHne BCero cpoka akcnayaraumun. MIcnonb3yinTe yCTPOMCTBO TOJBKO MO ero NpsiMoMy
HasHa4yeHuIo, Kak N3I0XEHO B JaHHOM PyKOBOACTBE. HenpasusibHoe obpatleHne ¢ npubopoM MoXeT
NPUBECTM K ero nosioMke, NPUYNHEHNIO Bpeaa nosb30BaTesiio Uin ero MMyLLIECTBY.

MNepepn BKIOYEHNEM B CETb YOeamUTech, 4TO pabouyee HanpsikeHne npuéopa COOTBETCTBYET Hampsi-
KEHUIO CETU.

CeTeBoli LUHYP CHabXeH «eBPOBUJIKOW»; BKIIlOYaTE ee B PO3ETKY, UMEIOLLYIO HAOEXHbIA KOHTaKT
3a3emseHus.

Bo nsbexaHne noxapa uam nopaxkeHus 3NeKTPUYECKMM TOKOM, NPU NOAKMIOYEHUN YCTPONCTBA K
BNEeKTPMYECKON PO3EeTKE HE UCMNONb3YNTE NEPEXOAHNKN.

Pasmeluaiite yCTpOIACTBO HA POBHOM, YCTOMYMBOI TEMIOCTOMKON NOBEPXHOCTU Tak, YTOObI AOCTYM K
ceTeBOW po3eTke Obls1 CBOOOAHBLIM.

PaccTosHue no 6nuxaiumx npeameToB Mebenu AoNxXHO 6biTe He MeHee 20 cMm.

Bo nsbexaHne BO3ropaHusi HU B KOEM CJlydae He HakpbiBaliTe yCTPONCTBO BO BPeMs paboTbl 1 He
3aKpblBaTe BEHTUNSALMOHHBIE OTBEPCTUS.

3anpeLLaeTcs nomMeLLaTb Unn xpaHuTb B Gopme 415 BbliNeYKn NOCTOPOHHME NpeaMeThl.

He ycraHaBnuBaiite xneboneyky Ha apyrue 6bIToBble NprbopbI.

He pacnonaraiite npnbop psaom C UCTOYHUKAMU OTKPBITOMO NMiaMeHu, TErkOBOCMIaMEHSIOLLMMNCS
BeLLEeCTBaMU 1 MO, NPSIMbIMU CONTHEYHBIMU NTy4amMU.

He ponyckaiTe cBMCaHUS CETEBOrO LUHYpa CO CTONA, a TakXXe ero KOHTakTa C ropsiyvMmn noBepxXHO-
CTAMU UM OCTPLIMU KpOMKaMn Mebenu.

He ncnonbayiite Nnpnbop BHE NOMELLLEHWIA.

Bcerpa BbiknioyariTe npubop BbiK/OYATENEM U BbIHMMANTE CETEBYIO BUJIKY U3 PO3ETKM Nepen coop-
KOW 1 pa3bopkoil ycTponcTaa.

Hukorpa He octasnsiite npnbop 6e3 nprucmoTpa B npoLecce paboThbl.

B cnyvae HenpaBuibHOMO MUCMoONb30BaHUS nNpubopa (HecoboaeHNs NMYHKTOB AAHHOrO PYKOBOA-
CTBa, NN B CJly4ae NpPeBbILLEHNSI BDEMEHM NPUrOTOBNEHMS), BO3MOXHO NoAropaHue xaeba 1 noss-
neHve abiMa. B aTOM cnydae OTKAo4MTE YCTPOMCTBO, BbiHBTE BUJIKY CETEBOrO LLHYpa U3 PO3ETKN.
MNepepn n3eneveHvem GoOpMbl 418 BbINEYKN AOXANTECH MOMHOI0 OCThiBaHMSA npubopa.

He octaBnsiTe KpbILLKY OTKPbLITOM BO BpeMs paboTbl yCTPONCTBA.

Bo Bpems paboTbl He JOTparMBaniTeCh 4O rOpsiHel NOBEPXHOCTEN.

He onyckarite pyku BHYTpb paboyein kamepbl BO BPeMsi paboTbl.
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Kpbllwka HarpeBaeTcst BO BpeMs paboTbl, OTKPbIBANTE KPbILLKY, B3SBLUMCH 32 PYYKU.

BbiHUMas roToBblli xneb, 6eputecb 3a pyyky GOpPMbl, UCMONL3YS MPUXBATKA UAN TEPMOCTONKNE
KYXOHHbIE pyKaBuLbl.

Bo nsbexaHve noBpexaeHns aHTUNPUrapHoro NoKpbITUS GopMbl, BbIHUMas xneb, He NCnonb3yiTe
OCTpble NN MeTa/yIn4eckme npegmeThbl.

OTKnoYanTe yCTpOMCTBO OT CETU Nepen, YNCTKOM Uiu B ciyvae, ecnv Bel UM He nonb3yeTecs.

Mpn OTKNIOYEHUN BUNKM CETEBOIO LLHYPA U3 PO3ETKU, HE TAHUTE 3a LLUHYP, a OepPXUTEChb 3a BUJIKY
PYyKOW.

He 6epuTtech 3a BUIKY CETEBOIO LLUHYpPa MOKPbIMU pyKamu.

He nonb3yiTechb yCTPOCTBOM B HEMOCPEACTBEHHOM BNM30CTM OT KYXOHHOW PakoBMHbI, HE MOABEP-
ranTe ero BO34eNCTBUIO BNaru.

Bo nsbexaHve ynapa 3nekTpuyecknm TOKOM HE MOrpy>KamTe CETEBON LUHYP, CETEBYIO BUJIKY WN
cam npubop B BoAy nnu niobble apyrme Xunakoctn. Ecnm ato nponsowno, He 6eputech 3a npuobop,
HEMEAJIEHHO OTKJIIOYUTE €ro OT 3NEKTPOCETM U TONBKO MOC/E 3TOro AOCTaHbLTE NPMOOpP U3 BOAbI.
O6paTtnTech B aBTOPM30BaHHbI CEPBUCHbIN LIEHTP AN NPOBEPKU UM peMoHTa npubopa.
Mepuroanyeckn NPoBepsInTe LLEeNOCTHOCTL CETEBOIO LUHYPA N BUSIKN.

3anpewaeTcs MCnonb30BaTh YCTPOMCTBO MPW MOBPEXAEHUN CETEBON BUKU UM LUHYPA, €CAN OHO
paboTaeT ¢ nepedosiMu, a Takxke Mnocse ero nageHus. He nbitaitecb CaMOCTOATENIbHO PEMOHTMPOBATL
ycTpoiicTBO. Mo Bcem Bonpocam pemMoHTa obpatLaiitecb B aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHbIN LIEHTP.
JlaHHO€ YyCTPOICTBO HEe NpeaHa3Ha4YyeHo s UCNoSIb30BaHUSA AEeTbMU U NIOAbMM C OrpaHNYeHHbIMN
BO3MOXHOCTSAMMW, €CNIN TOJIbKO NINLLOM, OTBEYAIOLLMM 32 UX 6€30MacHOCTb, MM He AaHbl COOTBETCTBY-
IOLME N MOHSATHBIE UM UHCTPYKUMK O 6€30MacHOM NUCMONb30BaHUM YCTPOMCTBA U TEX OMACHOCTSX,
KOTOPbIE MOIyT BO3HMKATb NMPY ero HenpasuibHOM MOJSIb30BaHUN.

M3 coobpaxeHunii 6e30NacHOCTU AETEN HE OCTaBASNTE NOMSTUNEHOBbBIE NAKETbl, UCMONL3YEMbIE B
KayecTBe ynakoBku, 6e3 Hagsopa.

BHumaHue! He paspewante petam urpatb C NOAMITUAEHOBBIMU MakeTaMn WAM MAEHKOWN.
OnacHOCTb yayLbs!

YCTPOUWCTBO NPEAHA3HAYEHO TOJ1bKO /18 BbITOBOIO MICMOJIb30BAHUS

MAHEJ1b YNIPABJIEHUA

Mporpammsl

1. OCHOBHOW PEXXUM

BkntoyaeT Bce Tpu CTaAmu NpUroToBaeHns xneba: 3aMmec TecTa, NoAbeM TeCTa U BbiNeyka.

2. ®PAHLUY3CKA4 BbINEYKA

MpurotoBneHne xneba 3aHMMaeT 6onee NPOAOIKUTENIBHOE BPEMS, X/1€0 NONyYaeTCcs C KPYMHbIM HO3-
[peBaTbiM MAKULLEM N XPYCTSALLLEN KOPOYKOW.

3. XJIEB U3 LEJIbHO3SEPHOBOW MYKU

Bbinekarite nonesHblit xned 13 Myku TOHKOro unv rpyéoro nomosna. He pekomeHayeTcs nonb3oBaTbes
DYHKLUMEN OTCPOYKM NPU MPUrOTOBNEHUM Takoro x1eba, Tak kKak 3T0 MOXET NMPUBECTU K HEXeNaTesbHbIM
pesyneraram.

4. CJIAOKAS BbINMEYKA

BkntoyaeT Bce Tpu CTaAmu NPUroTOBAEHNS BbINEYKW: 3aMecC TecTa, NoAbeM TecTa 1 Bbineyka.

5. BbICTPbIA PEXXUM

BeicTpoe npurotoBnexue xneba secom 750 nnmn 1000 rpamm 3a 2 yaca.

6. CBEPXBbICTPbI PEXXUM (750 rpamm, 58 muHyT)

7. CBEPXBbICTPbI PEXXUM (1000 rpamm, 1 4ac 25 MuHyT)

Xneb nony4yaeTcs MEHbLLEro pasmepa 1 € NIIOTHLIM MAKULLIEM.

BHumanune! Bbibpas rporpamMmbl BbiEYKU, NCMOIL3YHITE B peLerntax Boay, NoaorpeTyro A0 TeMnepa-
Typbl 45-50°C, (Temnepatypy BOLAbl USMEPSIATE KYXOHHbIM TEPMOMETPOM). Temrnepartypa BoLabl Urpaet
peLuarLLyto posib rnpv CBepPXObICTPOM MPUroTOBIEHUM x1eba: C/MLLKOM HU3Kasl Temrepartypa He rno-
3BOJINT TECTY MOAHSTHCS BOBPEMSI, @ Ype3MepPHO BbICOKas MPUBEAET K rmbesin APOXKeN, NoaToMy orl-
TUMaJsibHasl TeMrneparypa BoAbl A0JIXKHA ObiTb 45-50°C.

8. BE3 INIOTEHA

[NOTEH, UK KNENKOBUHA, - 3TO 6e0K, 0BGHAPYXEHHbI B CEMEHaXx 3/1ak0BbIX PACTeHWN (0CO6EHHO MHOIO
€ro B MNLIeHnLEe, PXU 1 OBCE), OH ONpeaenseT Takme XxapakTepucTukn Tecta, Kak 31aCTUYHOCTb U ynpy-
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roctb. Y nofasnstowero 60bWMHCTBA NOAEN, B TOM YMCNE Y AETEN, IMIOTEH YCNELHO pacLlennseTcs
nULLEBAPUTENIbHBIMU DEPMEHTAMU U SIBASETCA XOPOLUMM UCTOYHMKOM 6enka. Ho cyuiecTByeT rpynna
nogen ¢ HacneacTBEHHOW NPeapacrnonNoXEHHOCTbIO, Y KOTOPbIX MMIOTEH MOXET BbI3blBaTb AOBOJSIbHO
penkoe 3aboneBaHne uenvakuio. Mpu aTom 3aboneBaHun TPebyeTcs UCKNOYNTL U3 paLMoHa MoTeH
cofepxalime npoaykTbl. Boibpas AaHHy0 nporpammy, Bel MoXxeTe NpuroToBUTh AneTuyeckuniin xned 6es
rntoTeHa (06bIYHO N3 PUCOBOM, KYKYPY3HOM, FPEYHEBO MYKM UK CrieumasibHbIX NEKapPCKUX CMecei).

9. BAMEC TECTA

JaHHOM nporpaMmMoin MOXHO BOCMNONb30BaTLCS 4151 3aMeLIMBaHnsa Tecta AN NpUroToBneHns JomMall-
HEN BbINeYKN (MMPOXKOB, NULLbI N T.A4.).

10.TECTO AJ19 NACTbI

MprroToBbTE TECTO 419 AOMALLHUX MaKapOH, A06aBbTE TOMATHYIO MACTy UK TPaBbl 415 NPUAAHUS TECTY
[OMNOJSIHUTENBHOIO LIBETA U apoMarTa.

1. AXKEM

Mporpamma ans NpuUroToBAeHUS AomaluHero axema. PpykTbl Ans axema npensapuTenbHO U3Mesb-
yuTe.

12.BbINEYKA

Mporpamma no3BonsieT UCNosib30BaTh xJ1eboneyky B kayecTBe 0ObIYHON 9IEKTPUYECKON AYXOBKU U UC-
nonb3yeTcs A1 BbiNeKaHUs y>ke roTOBOro TecTa Uav AOMNOIHUTENBHOIO NOAPYMSHNBAHUS MCNEYEHHOTO
xneba.

13.P)XAHOW XJIEB

Vicneknte nonesHelin xneb 13 pxaHon Mykn. O6LLaa NPOAOIKUTENBHOCTL NPOorpaMmbl 3 yaca 45 MUHYT
(NPOJONXKUTENBHOCTB LMKNA BbiNe4kn 50 MUH.)

14.MONIb30BATEJIbCKUI PEXXUM

Mporpamma no3BONSIET CAMOCTOSITENIbHO YCTAaHOBUTbL MPOAOSIKMTENBHOCTL BCEX Paboymx LMKIOB
(NpenBapuTeNbHOrO HarpeBea, 3amMeca, NogbemMa 1 T.4.), a TakxXe YyCTaHOBUTbL TEMMNepaTypy B paboueii
Kamepe yCTPOWMCTBa BO BPEMS NOABbEMA TECTA U BbINEYKN.

Pa6ouue umknbi

B pabouuii Lumkn Bbineyku xneba BXoauT:

1. MpenBaputenbHblil Harpes. Ha aucnnee (2) npu aTom oTo6pasnTcsa cTpesika HanpoTue pabodero
unkna «<HAFPEB» (27).

2. NMpepBapuTenbHbIi 3aMec, Liesibio KOTOPOro ABASETCS NoJly4eHre 0gHOPOAHOM Macchl TecTa. B npo-
LLlecce npeaBapuTensHOro 3ameca Ha gucrnee (2) 0To6pasnTes cTpesnka HanpoTuB paboyero uukna
«3AMEC» (26).

3. Maysa, B npouecce KOTOpoi B TeCTOOOpasHo Macce 06pasytoTcs rioTeHOBbIE CBA3U, YTO obner-
YaeT panbHelnwnin 3amec Tecta. Ha aucnnee (2) otobpasnTtcs cTpenka HanpoTue paboyero Lmkna
«MAY3A» (25).

4. TloBTOpPHbLI 3amMec. B npouecce NoBTOPHOro 3ameca TecTa Ha gucriiee (2) otobpasnTcs cTpeska
HanpoTuB paboyero umkna «3AMEC» (26).

5. MoaobEM Tecta MO3BONSET MOJyYNTb OOBEMHBIN X/1€06 C MENIKOM, TOHKOCTEHHOW WU paBHOMEpP-
HOW MOPUCTOCTbIO MsikMwWwA. MoabEM TecTa OTpaxaeTcsi CTPenkol HanpoTuB paboyero umkna
«MOABEM» (19).

6. Bbineuka (cTpenka HanpoTue paboyero umkna «BbIMEYKA» (20)). B umkne Bbineyku xneba kare-
ropvyeckn 3anpeLlaeTcst OTKpbIBaTh KPbILLIKY, B MPOTUBHOM Cily4ae OnaBsLUee TECTO YXe He nog-
HUMETCS.

7. Moporpes. Ha amucnnee (2) otobpasntcs ctpenka HanpoTtus padoyero unkna «MO4ONPEB» (21).

8. 3aBeplieHne npurotoBneHus. Ha gucnnee (2) otobpasntcsa cTpesika HanpoTuB paboyero umkna
«3ABEPLUEHME» (22).

MpopomKuTeNnbHOCTb NPUroTOBNIEHNS

Bec/uset CseTnas CpepHss Temnas JkKcnpecc-Bbineyka
KOPOYKMN

1. OCHOBHOW PEXXUM

500 r 3:15 3:20 3:30 2:35

750 3:20 3:25 3:35 2:40
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1000 r [3:25 [3:30 [3:40 [2:45
2. ®PAHLY3CKAS{ BbINEYKA
500 r 4:00 4:05 4:15 3:05
750 1 4:05 4:10 4:20 3:10
1000 r 4:10 4:15 4:25 3:15
3. XJIEB U3 LEJIbHO3EPHOBOW MYKU
500 r 3:55 4:00 4:10 3:00
750 4:00 4:05 4:15 3:05
1000 r 4:05 4:10 4:20 3:10
4. CNAQKA4 BbINEYKA
500r 3:12 3:14 3:16
750 3:14 3:17 3:21
1000 r 3:16 3:20 3:24
5. BbICTPbIV PEXXUM 2:08
6. CBEPXBbICTPbI PEXXUM (750 r) 0:58
7. CBEPXBbICTPbI PEXXUM (1000 r) 1:25
8. BE3 IMNIOTEHA 1:30
7501 2:35
1000 r 2:45
9. BAMEC TECTA 1:30
10.TECTO AJ19 NACTbI 0:14
11. XKEM 1:00
12.BbIMEYKA 0:10
13.P)XAHOW XJIEB 3:45
14.MONIb30BATEJ/IbCKUI PEXXUM PexuMbl ycTaHaBnvBsaroTcs
nonb3oBaTenemM

— Haxatumem kHonku (16) «UBET KOPO4YKW», nepemelualite kypcop Ha aucnnee (2) ona seibopa
nporpamMmmsbl (23) «9KCMPECC-BbIMNEYKA».

KHonku ycTaHOBKM PYHKLUN «BPEMEHU OTCPOUKU» (14) «A» n (15) « ¥»

Bbl MOXeTe 3apaHee yCTaHOBUTb BPEMS, Yepel KoTopoe ByaeT NpuroToBfieHa Bbineyka, Bpemst 0TCYu-

TbIBAETCH C MOMEHTA YCTaHOBKUN AAHHOWN QYHKLUNN.

— BblbepuTte HE0O6X0AMMYIO MPOrpamMmy Bbineyku, Bec xneba 1 LLBET KOPOUKN.

— T[1OBTOPHBLIMU HaXATUSMKN KHOMOK (14) «A» 1 (15) « ¥» ycTaHOBUTE «BPEMS OTCPOUKM». Ha ancnnee
(2) oTOBpasaTcs nokaszaHms «BpeMeHu oTcpoykm» (30).

MpumeyaHune: MakcyumanbHoe «BpemMsi OTCPoYku» — 15 yacos, wwar HacTpoviku - 10 MUHYT.

Mpumep: Ecnn texyyee Bpems 20:30, n Bbi xoTuTe, 4TOObI CBEXENCEYEHHbIV xeb Obli roToB K 74a-

cam yTpa caenyoLero AHsl, 47151 9T0ro HeobXoAMMO YCTaHOBUTL «BpeMsi 0TCpoyku» 10 yacoB 30 MUHYT.

— [locne yctaHOBKM YHKLMN «BPEMEHU OTCPOYKM», HAXMUTE Ha KHonky (13) «CTAPT/CTOM», Ha
nucnnee (2) otobpasuTtcsa cTpenka HanpoTtue pabdoyero unkna «OTCPOYKA» (28), pasgenutesnb-
Hble TOYKM B MOKa3aHMAX «<BpeMeHn oTcpodkn» (30) OByaeT Muratb, HayHETCs OTCYET BPEMEHU A0
OKOHYaHWUA NPUrOTOBJIEHUSA BbINEYKN.

— [Ans oTMeHbl GYHKLMN «BPEMEHN OTCPOYKM» HAXXMUTE W yaepxuBaliTe kHonky (13) «CTAPT/CTOM»
[0 3ByKOBOMO curHana.

MpumeyaHune:

—  Q@yHKUMSI OTCPOYKM [OCTYNHA AJ151 IPOrpamm «1-4» y «12-14».

— He nonb3yiitecb GyHKUMEN «BpeMeHN OTCPOYKU», €CIIN UHIPEeANEHTbI SIBJISIIOTCSI CKOPOMOPTSILLM-
MucCsl NPoAyKTaMu Takme, Kak MOJIOKO, sivilia, QPYyKTbl U T.4.
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Knonka (13) «<CTAPT/CTON>»
Haxatunem kHonku (13) «CTAPT/CTOIM» BktoumTe xneborneuky, Npu 3TOM Npo3BYy4UT 3BYKOBOW CUT-
Han, n pasgenuTenbHbie TOUKM B Noka3aHusix BpeMenu (30) 6yaeT MuraTb, Ha4HETCs OTCYeT OCTaB-
Lerocs BpeMeHu NpuroToBneHUS.

— B npouecce NpuroToBneHns o0CTanbHble KHOMKN HEAKTUBHbIE.

— YT1006bI OCTAHOBUTL NPOLLECC MPUFOTOBAEHUS, HAXXMUTE U yaepxxusarite kHonky (13) «CTAPT/CTOM»
[,0 3BYKOBOIO CUrHana.

JAononHutenbHble GyHKUUMN

[Oo6GaBneHne HrPeaUEHTOB

— YcTpoiicTBO 060PYAOBAHO AUCMEHCEPOM Ans A00aBNEHUS UHIPEANEHTOB (4) (Kycoukn pyKTOB,
opexu) B NpoLecce 3amellnBaHnsa Tecra.

— 3arpyauTe HeO0OX0AMMblE MHIPEAMEHTHI B ANCNeHcep (4) 40 Ha4Yana NnpuroToBNEHUS.

— B npouecce paboTbl Bbl ycnbllwmTe 3BYKOBbLIE CUMHAbI, HUXHSS KpbILLKa AucrneHcepa (4) otkpoeTcs,
M HrpeaneHTbl 6yayT AobaBneHsbl B TECTO.

Mpumeyarnune: PyHKLMS [0OABIEHNS MHTPEANEHTOB AOCTYHA /15 NPOrPamMm « 1, «3x», «d», «8», «9» 1 «13».

dyHkumsa «Mogorpes»

— Ecnn Bbl He BbIK/IIOYMM X71eboneyKy nocse 3aBepLueHns NpoLLecca Bbineykn (KpoMe nporpamm «9x»,
«10»), OHa aBTOMATMYECKN NepenaeT B pexum nogorpesa (NPoA0IKUTENBHOCTb — 3 Haca).

— Ecnn Bbl xO0TUTE BbIK/IOUYNTL QYHKLMIO «MOAOrPEB>, MOC/E 3aBEPLUEHNS MPOrpaMMbl MPUrOTOBNEHWS,
HaxmuTe 1 yaepxneainte kHorky (13) «CTAPT/CTOM» 0o 3ByKOBOro curHana.

DyHkuma «Mamatb»

— [pn aBapuiiHOM OTKJIOYEHUN SNIEKTPO3HEPrMM B Mpouecce paboTbl xneboneuku, akTUBMPYeTCs
bYHKLMS NnamMaTn, NPOAOCIKUTENBHOCTb PYHKUNN 0 7 MUHYT.

— [Mpn BOCCTAHOBNEHUN SNEKTPOMNUTAHUS B TEYEHNE 7 MUHYT x/1leboneyka NpoaoiKmT paboTy yCTaHOB-
JIEHHOW NPOrpaMmMbl C MOMEHTA, Ha KOTOPOM OHa Bblna NPUOCTAHOBEHA.

— B cnyyae oTcyTCTBUSI 9NEKTPONUTaHUs 6onee 7 MUHYT, HEOOXOAMMO 3aHOBO 3arpy3uTb NPOAYKTbI 1
YCTaHOBUTbL HEOBX0AMMYIO NMPOrpamMMy NPUroTOBAEHMS.

NEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM

B csiyyae TpaHCNOpPTUPOBKU UIN XPaHEHUs yCTPOKCTBA NMpu MOHWXEHHON TemMnepatype Heobxo-

AVMO BbiLlEPXaTb €ro rnpy KOMHaTHOV TeMreparype He MeHee AByX 4acoB.
BbiHbTE XNneboneyky 13 ynakoBKv 1 yoanuTe BCe YyNakoBOYHbIE MaTepuansbl.

— OTKpoiiTe KpbILKY (3), BO3bMUTECH 3a PY4KY HOpMbl A5 BbiNeyku (7), noBepHuTe popmy (7) NnpoTrs
4aCOBOI CTPENKM N BbIHbTE €€ U3 paboyeli kamepbl.

— BbimMoiiTe dpopmy ans Bbineyku (7), nonacts (8), MepHbIli cTakaH (9), noxky (10) n kptoyok (11) ¢ Hel-
TpasibHbIM MOIOLLUM CPEACTBOM U MPOCYLUMTE.

— TpoTpuTe KOPMYC 1 KPbILLKY X1e60neykn crnerka BaxHo! TKaHblo, MOCse Yero NPoTPUTe Hacyxo.

— YcrtaHoBuTe Npubop Ha POBHOWN YCTONYMBOI NOBEPXHOCTU. PaccTosiHue no 6amxkanumnx npeamMmeTos
Mebenun JomkHO ObiTb He MeHee 20 cM.

MpumeyvaHue:

— Xneboney4ka npeaHasHa4deHa A1 paboTbl B LLUMPOKOM Avana3oHe TeMrneparyp, 0AHaKo 4pe3mMepHO
BbICOKasi WM HU3Kasl TeMreparypa B NOMeLLEeHU BIVSIET Ha NMPOLECC Bbineyku xieba.

— Haubonee ontumanbHas Temnepartypa B noMeLLeHnn fomkHa 0biTe B npeaenax ot 15 4o 34°C.

Mepea ncnonb3oBaHuem xnie6oneyku NPonsBeauTe ee BKJloYeHne 6e3 ycTtaHOBKU (popMbl Ang

Bbineuku (7).
3akpoiiTe KpbILKyY (3), BCTaBbTE BUJIKY CETEBOTO LLHYPA B PO3ETKY W BKIIOYNTE XN1€B0MNEYKY, yCTaHO-
BWB BblkJlto4aTENb (6) B NON0XeHME «I». Pasaactcs NpoAoKUTENbHbIV 3BYKOBOI CUrHaN, Ha Aucnnee
(2) nosiBATCA HOMEP nNepBoi Nporpammbl (29), nokadaHus Bpemenn paboTbl «3:30» (30) n cumeo-
nbl (24 1 18), oTpaxatoLme CTaHAaPTHbIE YCTAHOBKM BbINEYKM (LBET KOPOUkM cpeaHuii; sec 1000 r).

— ToBTOPHBLIMK HaxaTusMn kHonkn (12) «MEHKO» Bbibepute nporpammy «12» «BbIMEYKA», Haxmute
KHorky (13) «CTAPT/CTOIM» 1 pavite ycTpoiicTBy npopaboTath B TedeHne 10 MUHYT.

Mpumeyanue: - [py NepPBOM NCMOIb30BAHNV BO3MOXHO MOSIB/IEHNE 3araxa OT HarpeBaTesibHoro aae-

MeHTa, 370 A0MYyCTUMO.

— Yepes 10 MUHYT BbIkSIOUUTE Xneboneuky, Haxas 1 yaepxusas kHonky (13) «CTAPT/CTOIM», BbiHbTE
BUJIKY CETEBOIO LLHYpPa U3 PO3ETKN.

— OtkpowTe KpbIwKy (3) 3a py4ku (5) n panTe yCTPONCTBY OCTbITb.
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UCMOJIb3OBAHUE YCTPOWUCTBA

YcraHoBuTe nonacTtb (8) Ha ocb Gopmbl (7).

Mpumeyanune: - lNepens ycraHOBKOV 1onacTu (8) xenatesibHO cMa3aTb 0Cb, Ha KOTOPYIo OyAeT ycTaHOB-
Jn1IeHa nionacTb (8), u camy nonacTs (8) pacTuTesibHbIM Mac/ioM, YTOObl 061erynTb yaanaeHve ionactu (8)
U3 rPUroToB/IEHHOIO X1eba.

1.
2.

3.

lMomecTtute uHrpeaneHTol B Gopmy (7) B TOM nocnenoBaTebHOCTM, KOTOpas onucaHa B peuenTe.
OBbIYHO NHIFPEONEHTBI MOMELLAIOTCS B CIEAYOLLEN NOCNEn0BaTENBHOCTU:

KNAKOCTH,

Cbify4yne NHrpeamneHThl (caxap, Cosb, MyKa),

OPOXKN 1 paspbIXInTesb.

MpumeyaHne: - [JpoXXu HE A0JIXKHbI CONPUKACATbCS C XUAKOCTIMU UM COJIbIO 10 3aMeca TecTa, A/
3TOro pekomeHAyeTcs caesnatb HeGobLLIOoE yriybieHne B MyKe v TOMECTUTb B HErO APOXXM.

MpocbinasLwmecs NPOAYKTbl NN NPOIMBLUMECH XUOKOCTU BbITPUTE C NOBEPXHOCTU pOopMbI (7).
dopmy (7) BO3bMUTE 32 PYHKY, YCTaHOBMTE B paboyyto kaMepy 1 NOBEPHUTE MO YacOBOWN CTPEsKe A0
ynopa.

3akpoiiTe KpbILKY (3).

BcTaBbTe BUSIKY CETEBOTO LLIHYPa B PO3ETKY 1 YCTAHOBUTE BbIKOYaTeNb (6) B NONOXeHne «I».
MoBTOPHBLIMU HaxaTaMu kHonku (12) «MEHKO» BbiGeprTe HEOOXOAMMYIO MPOrpaMmy.
MoBTOPHBLIMU HaxaTuamMu kHornku (17) «BEC BBIMEYKW» 1 (16) «LUBET KOPOYKW» yctaHOBUTE BEC
roToBoro xneba v LUBeT KOPOUKN.

YCcTaHOBUTE BPEMS OTCPOYKM HAXATUAMMU KHOMOK (14) «A» 1 (15) « ¥,

Mpumeyanune: - [ponycTuTe yCTaHOBKY BPEMEHU OTCPOYKM, €CJIN XOTUTE HavaTtb MpUroToBIEHNE He-
MeLJIeHHO.

[nsa 3anycka nporpaMmbl Haxmute kHorky (13) «CTAPT/CTOM».

[Mocne 3aBepLueHns nNporpamMmbl NPUrOTOBAEHUSA PasfacTcs 15 3BYKOBbIX CUMHAIOB, U YCTPOWCTBO
aBTOMATMYECKN NEPEXOAMUT B pexunm nogorpesa (kpome nporpamm 9, 10), Ha amucnnee (2) otobpa-
3UTCH cTpenka HanpoTtue paboyero umkna «MOAOMPEB» (21), cumBonbl «0:00» (30), a pa3penn-
TenbHble TO4kN ByayT MuraTb.

Mocne okoH4YaHUs pexuma nogorpesa pasgactcs 15 3ByKOBbIX CUMHANOB, Ha aucnnee (2) otobpa-
39TCS CTaHAAPTHbIE HACTPOMKM 3aBEPLLEHHON NPOrpamMMbl, M MOSIBUTCS CTPENKa HanpoTuB paboyero
umkna «3ABEPLLUEHUE» (22).

[nsi oTMEHBI pexunmMa Noaorpesa, HaxxMmTe 1 yaepxmeaiTte kHonky (13) «CTAPT/CTOM». Paspacrcs
KOPOTKMIA 3BYKOBOW CUTHAJ1, Yepes3 HeKoTopoe Bpemst Ancnnen (2) noracHer.

BbikntounTe yCTpoOnCcTBO, Nepesens Bbikaoyatesb (6) B nonoxeHune «0», N BbiHbTE BUKY CETEBOrO
LUHYpa 13 pO3eTKU.

OpeHbTe TEPMOCTOMKNE KYXOHHbIE PYKaBULLbl, OTKPONTE KPbILLKY (3). BodbMutech 3a py4yky hopmebl
(7), noBepHUTE €€ NPOTUB YaCOBOV CTPESKM U BbIHLTE U3 XJ1IeO0MneyKu.

Jainte dopme ocTbITb B TedeHne 10 MUHYT.

OToenuTe BbiNeyky 0T CTEHOK popMbI (7), MCNONb3YS NNACTUKOBYIO IONATKY.

[na naeneyveHuns xneba nepesepHuTe Gopmy (7) U OCTOPOXHO NOTPSCUTE.

BbiHbTE nonacTtb (8) ns xneba npu nomowum kptoyka (11) n garite xneby ocTbiTb B TeyeHne 10 MUHYT.
Xneb pexsTe 0CTPbIM XJ1€OHBIM HOXOM.

HacTpoiika nonb30oBaTesibCKOro pexvuma

1.
2.

Haxatusimu kHonku (12) «MEHIO» BbiGepuTe nporpammy «MOJIb3OBATEJIbCKUNA PEXKUM».
HaxmuTte n yanepxmsante kHonky (13) «CTAPT/CTOIM» no nossnexHns Ha gucnnee (2) HacTpoek
nepsoro paboyero uvkna (npeasapuTenbHOro HarpeBsa): Ha gucniee oTobpa3nTcst CTpenka Hanpo-
TvB padouero unkna «<HAFPEB» (27) n npofomknTenbHOCTb JaHHOMO paboyero uukna B MUHyTax.
KHorikamu (14) «A» 1 (15) «¥» ycTaHOBUTE MPOAOIKUTENIbHOCTL paboyero Lvkna 1 nepenamTe K
HaCTPOWKe CNeayloLero Lmkna, Haxas KHonky (12) « MEHIO».

MosTopuTe war 3 ansa Bcex 11 paboymnx LMKIOB NPOorpamMmebl.

Haxmute kHonky (12) «MEHKO» ons nepexopa K HacTpolike TemnepaTtypbl BO BPEMS PacCTOMKM
(noabema) Tecta (NyHKTbl 12-14 MEHIO HACTPOWKN).

KHonkamun (14) «A» 1 (15) «¥» ycTaHOBUTE TeMnepaTypy B paboyei kamepe BO BPEMS NEPBOIA, BTO-
PO 1 TPEeTbEN pacCTonku (NoabémMa) Tecta. [Ang nepexona K Cneayowemy NyHKTY MEHIO HaXnmMmanTe
KHonMky (12) «MEHIO».
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7. Haxas kHonky (12) «MEHIO» nepeinamnte kK HACTPOKe TEMNepPaTypbl BbiNeykn xneba, kHonkamm (14)
«A» 1 (15) «¥» ycTaHOBUTE HEOOXOAMMYIO TEMMNEPATYPY BbIMEYKN.

8. lnsa coxpaHeHMs PyYHbIX HACTPOEK MporpamMmbl HOXMUTE 1 yaepxwusante kHonky (13) «CTAPT/
CTOMM» 0o nosBNeHNs KOPOTKOrO 3BYKOBOIO CUrHana.

MpumeyaHne: - KpatkoBpemeHHoe Haxatune kHorku (13) «CTAPT/CTO[l» B npouecce COXpaHeHWs

YCTaHOBJIEHHbIX HACTPOEK, MPUBEAET K COPOCY paHee yCTaHOB/IEHHbIX NapamMeTPOB M0J1b30BaTe/IbCKOro

pexuma.

— Lar ycTaHOBKY BPEMEHHbIX MHTEPBAIOB — 1 MUHYTA.

— Lar yctaHoBku Temnepatypbi — 1°C.

Pa6oyune unksbl N0/1b30BaTesIbCKOro pexnma

MopsaakoBbIii HOMEpP B HasBaHune AocTynHbie
MEHIO HaCTPOMKU HaCTPOWKU
1 MpenBapuTenbHbI Harpes 1-60 MUHYT
2 3amec Tecta 1-10 MuHyT
3 PaccTolika (nogbém) Tecta 1-30 MUHYT
4 3amec Tecta 1-30 MuHYT
5 PaccTtorika (mnogbEm) Tecta 1-90 MUHYT
6 3amec Tecta 1-59 cekyHp,
7 Paccrolika 1-90 MUHYT
8 3amec 1-59 cexyHp,
9 PaccTolika (noabém) Tecta 1-90 MuHyT
10 Bbineuka 1-90 MUHYT
1 Moporpes 1-60 MUHYT
12 Temnepatypa npu nepsoi paccToike (MyHKT N23) 20-50°C

13 Temnepatypa npu BTOpoin paccTorike (MyHKT N25) 20-50°C

14 Temneparypa npuv TpeTbei paccTorike (MyHKT N27) 20-50°C

15 Temneparypa B pexunme BblNneykn 70-160°C

BAXXHbIE PEKOMEHOALIUN

WHrpepueHTbl

Myka

CBoOIiCTBa MyKM OMNPEAENSAOTCS HE TONIbKO COPTOM, HO 1 YCNIOBMSAMM BbIPpaLLMBaHUS 3epHa, crnocobom
06paboTkn 1 xpaHeHusi. MpobyiiTe neyb x1eb N3 Mykn pasHbiX NPON3BOAUTENEN N MAPOK U HakauTe Ty,
KoTopas yaosneTsopseT Bawmm notpedHocTsamM. OCHOBHbIMY BUAaMu xnebonekapHon Mykun siBnsieTcs
NMweHn4YHas Myka Unmn p>xaHas. MNweHnyHasn MyKa HaxoauTt 6onee LLINPOKOE NMpUMeHeHne, Bbine4yka 13
NLWEHNYHOW MYKN UMEET NPUSTHBIV BKYC 1 BbICOKYIO MULLEBYIO LLIEHHOCTb.

Xne6onekapHasi Myka

XnebonekapHas (padrHUPOBaHHAs) Myka, COCTOSILLASA TOJIbKO U3 BHYTPEHHEN 4YacTu 3epHa, COAEePXUT
MakCrMaJibHOE KOMIMYECTBO KNENKOBUHBI, KOTOpasi 06ecneynmBaeT 31acTUYHOCTb MAKMLLIA Y NPefoTBpa-
LaeT onajgaHue xneba. Beineuka na xnebonekapHoi Myku nonyyaeTcst 60nee nbillHOW.
LlenbHOo3epHOBas Myka (o6oiiHas)

LlenbHo3epHOBYIO (060MHY0) MYKY MONyYaloT NyTeEM NepeMasbiBaHNS LESbHbIX 3€PEH MLUEHNLLbI BMECTE
C 060/104KON. DTOT COPT MYKM OTIIMHAETCS MOBbILLIEHHOV NMUTATENBbHOM LEHHOCTbIO. LlenbHo3epHoBo
xn1e6 06bIYHO MOJSyHaeTCs MeHbLUero pasmepa. [ns ynydweHns notpebuTenbCknx CBOMCTB rOTOBOrO
xneba LefbHO3EePHOBYIO MYKY 4acTO CMELLNBAIOT C xJ1iebonekapHO MyKOA.

Kykypy3Has n oBcsiHasi MyKka

[nsa ynydweHns TekcTypbl xneba v npuaaHns eMmy OOMNOSIHUTENbHbIX BKYCOBbIX KQ4eCTB CMeLLnBaniTe
MLUEHWYHYIO ST PXAHYIO MYKY C KYKYPY3HOI MYKOW WSV OBCSHOWA.
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Caxap

Caxap oboralaeT Bbineyky AOMNOSHUTENbHBIMU BKYCOBBIMU OTTEHKAMU U NpuaaeT xneby 3010TUCTbIN

oTTeHok. Caxap siBNsIeTCs NuTaTesibHOW Cpeaon ans pocta Apoxoken. [Jo6asnsiite B BbiNeyky HE TOJIbKO

paduHNPOBAHHbIN, HO U KOPUYHEBBIV Caxap, a TakxKe caxapHyio nyapy.

Apoxokn

PocT opoxkeit CONpoBOXAAETCS BblAENEHMEM YITNIEKMCIIOrO rada, KoTopblii cnocobcTByeT obpa3osa-

HUIO NMOPUCTOro MsAkMwa. Myka 1 caxap ABASIlOTCS NUTaTeNbHOM cpenol onsa pocta apoxoken. Jobas-

NANTe CBEXME NPECCOBaHHbIE U ObICTPOAENCTRYIOLLME CyXme APOXKN. CBEXME NPECCOBaHHbIE APOX-

XU pacTBOPSANTE B TEMJION XMUOKOCTU (BOAE, MOJIOKE U T.4.), ObICTPOAEACTBYIOLLME APOXKM AobaBnsanTe

B MYKY (He TpebyloT NpeaBapuTeNbHOM akTMBaLmu, T.e. fo6aBneHns Boapl). Cneayiite pekoMmeHaaumsam

Ha ynakoBKe nnv cobnioaarnTte cneayoLme npornopLmm:

— 1 yaiiHas noxka 6bICTPOAECTBYIOLLMX CYXUX OPOXOKEN = 1,5 YalHbIX TOXEK CBEXMX MPECCOBAHHbIX
LPOXOKEN.

XpaHuTe OpoXxKM B xonogunbHuke. Beicokas Temneparypa youBaeT OPOXXKU, U TECTO NMOSHUMAETCH

Mnoxo.

Conb

Conb npupaet xneby AOMNONHUTENBHBIN BKYC U LBET, HO 3aMeanseT poCcT ApoXxokeln. He ncnonbayiite

ypesmepHoe KONMM4ecTBO conn. Bcerga ncnonb3ynte Menkyilo Cofb (KPpymnHasi Cofib MOXET MOBPeanTb

aHTUNpUrapHoe nokpbiTne GopMbl 415 BbINEYKN).

Anua

diiua ynyywaoT CTPYKTYPY, YBENNYMBAIOT 0ObEM BbINEYKW, MPUAAIOT €l JONONHUTENbHbIV BKYC. MNepen,

nobaBneHneM B TECTO PEKOMEHAYETCS aiua B3OUTb.

JKnBOTHbIE N pacTUTENbHbIE XUPbI

JKMBOTHbIE 1 pacTUTESbHbIE XMPbl AeNatoT BbINEeYKy MAr4e 1 yBenminBaloT CPOK ee xpaHeHus. MNpexae,

yeM [06aBUTb CIIMBOYHOE MACSIO, MOPEXbLTE ero Ha HebosbLLMe KyOUKM v JaliTe eMy HEMHOMO pac-

TasnTb.

Mekapckuii NOpoLUOK 1 copa

Copa v nekapckuii MOPOLLIOK (PaspbixnTesb) yObICTPSAIOT NogbeM Tecta. Mcnonbayite paspbixinTtenb

mnnu coay npu BeinekaHu B «CBEPXBbICTPOM PEXXUME». Cony Heob6xoaMmMo npeasapuTesibHO cMe-

LaTb C IMMOHHOW KNCNOTOM 1 HEGOJIbLLMM KOMYECTBOM MYKM (5 I nnLeBoi coapl, 3 r IMMOHHOM KUCO0-

Tbl U 12 1 Mykun). JaHHoro konudectsa paspbixnutens (20 r) poctatodHo Ha 500 r myku. He ncnonb3yinte

019 ralleHns coapbl CTONOBbLIN YKCYC, 9TO AeNaeT MAKULL MeEHee OOHOPOAHbLIM 1 6onee BnaxHbIM. [Mekap-

CKMI NOPOLLIOK (paspbIxMTenb) NPOCTO 3ackinbte B GOpMy, Cneays yka3daHusm B peuenTe.

Bopa

Temnepatypa BoAbl UrpaeT BaXHY POnb Npu Bbineyke xneba. OnNTumanbHoON SBnseTcs Temneparypa

Boabl 20-25°C, ana « CBEPXBbICTPbIX PEXKUMOB» pexumoB Bbinedkn — 45-50°C. MOXHO 3aMeHUTb

BOJlY MOJTIOKOM UM 060ratuTb BKYC xneba, [o6aBUB HEKOTOPOE KOIMYECTBO HATYypPasibHOMO COKa.

MonouHble NpoAyKTbl

MonoyHble NPOAYKThI YAYHLLAIOT NUTATENbHYIO LEHHOCTb U BKYC xsieba. Makuw nonyyaetcs 6onee kpa-

CUBBIM U anneTUTHbIM. VICNonb3yriTe CBexXne MONoYHbIE MPOAYKTHI MM CYXO€ MOJIOKO.

DpyKTbl U Aroabl

Jna NpUroToBieHNs AxemMa UCMNoJb3yNTe TONbKO CBEXMNE U Ka4eCTBEHHbIE PPYKTbI U Aroabl.

AO3UPOBKA

CekpeT xopoLuero xsieba He TOJIbKO B KAYECTBE MHIPEAMEHTOB, HO M YHETKOM COBMIOAEHNMN X MPOMOPLMIA.

— [1nsa B3BELWMBAHUS NHIPEANEHTOB UCMOJIb3YNTE KYXOHHbIE BEChI, MEPHbI cTakaH (9) 1 noxky (10).

— HanonHuTte MepHbIin cTakaH (9) XnaKoCTbio O COOTBETCTRYIOLLEN OTMETKM. [1poBepbTE [O3MPOBKY,
YCTaHOBMB cTakaH (9) Ha POBHOW MOBEPXHOCTU.

— OuuwaiTe cTtakaH (9) nepen HaNnoJIHEHMEM €ro APYron XNAKOCTbIO.

— [poceuBanTe MyKy A58 HACBILLEHNS ee BO3AYXOM, 3TO rapaHTUpPyeT HaUyHLUNA pe3ynbTaT BbiNeyku.

— Hacbinas B MepHbIli cTakaH (9) Cyxve MHIpeaneHThl He yTPaMOOBbLIBANTE X, HE HACkINAMTE MX C rop-
KOW, USNULLKN yOoansinTe.
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TecTo NogHMMAaEeTCs CINLIKOM
ObICTPO

YpeamepHoe KONMYECTBO APOXKEN, MyKN NN HELOCTATO4YHOE
KOJNINYECTBO CONMU

Xneb He nogHMMmaeTcs

HepocTtaTto4yHoe KONM4ecTBO APOXKeNn

CTapble U HeakTUBHbIE OPOXXU

JpOoXOKN COMPUKOCHYTUCH C XUOKUMW MHFPeaMeHTamMm nnmn
CONblO 40 3amMeca

HenpasunbHO BEIGPaH COPT MyKW, MO0 MyKa HeKayeCcTBeHHast

HepocTtaTto4Hoe KonnM4ecTBo caxapa

Msrkas Boga npuBoauT K 601ee akTMBHOMY POCTY APOXXKEN

VIHTEHCUBHBI NoabeM TecTa, TECTO
BbIXOAUT 3a Npenenbl GopmMbl Ans
3anexkaHnsa

M3nvLwHee KoNM4ecTBO OPOXKXKEN NN MYKN

YpesmepHoe KONMYecTBO TecTa

Xneb onan B LEHTpE

PocT opoxokern NpoxoamT HeEKa4eCTBEHHO N3-3a BbICOKOM
Temneparypbl BOAbI, MO0 NCNOJIb30BANOCh YpeE3MEPHOE
KOJINY4ECTBO XNOKOCTU

YpeamepHoe KONMYeCTBO MyKn B0 HEOOCTATOK XUOKOCTU

[MNOTHbIN MAKULL, KOMKU

HepocTtaTto4yHoe KONM4ecTBO APOXKEeNn 1 caxapa

YpeamepHoe KONM4ecTBO GPYKTOB, LiESIbHbIX 3€PEeH 1 T.4.

HekayecTBeHHas myka

YpesmepHasa Temneparypa XuaKkocT! NpUBOAUT K ObICTPOMY
POCTY APOXXKEN 1 paHHEMY OMaAaHuio TecTa

HeT conv nnu HepoCcTato4HOE KOIMYECTBO caxapa

HepocTtatok myku

Xneb He NponeKkcs B LLEHTPe

Vcnonb3oBaHne 60bLLIOIO KOIMYECTBA XUAKOCTU 1 XKNOKMX
VHIpegueHToB (Hanpumep, rhorypra)

YpeamepHoe KONMYECTBO XUIOKUX UHIPEONEHTOB

KpynHO3epHUCTbIN MSAKMLL

HepocTtaTto4yHoe KONnM4ecTBo Coun

Cnuvwkom ropsyas Boga

YpesmepHoe KoNMYecTBo Tecta

HenponeyeHHasi MOBEPXHOCTb
xneba

YpeamepHoe KoNM4ecTBo Myku (0cob6eHHO ecnu Bel neveTe
6enbiii xned)

Ype3mepHOoe KONNYEeCTBO APOXOKEN nnm HeaoCcTaTtok Conn

YpeamepHoe KONMYecTBO caxapa

[pyrvie cnagkve UHrpeaneHTsl, MOMUMO caxapa

MSKMLL Hape3aHHbIX KyCO4KOB
3EPHUCTBIN 1 HEPAaBHOMEPHbIN

Bbl He ocTyaunum xneb nepen Hapes3kol (M3NULLHSAA Bnara He
ycnena ucnaputbes)

3AKJ'IAD,KA WHIPEOUEHTOB

PekomeHnayemas nocneqoBatenbHOCTb 3aKIafku MHIPEAVEHTOB (ECN B peLenTe He ykasaHo Apy-
roe): XuWaKocTu (Boaa, MOJIOKO, Macsio, B3GUThbIe aila 1 T.4.) BbUIMBAIOTCA Ha OHO €MKOCTM AJis
BbIMEYKN, 3aTEM 3aCbINaloTCA CyXne UHrPeameHTbl, CyXne OPOX>K1 A00aBfATCA Nullb B Nochesn-

HIOIO oYepenb.

— Cnepute 3a Tem, YTOOBI MyKa He HamoKasna NOJHOCTbIO, Knagnte OPOXKW TOJIbKO Ha CYXYl0 MYKY.
,D,pO)K)KI/I Tak>Xe He 0JDKHbl KOHTaKTUPOBATb C COJIbIO, TaK Kak Nocsie4HAA CHUXaeT aKkTUBHOCTb 4 POX-

Xen.

— Wcnonb3ys GyHKUMIO OTCPOYKK, He 3aknagbiBanite B GopMy (7) CKOPONOPTALLMECH NPOAYKTbI, Kak
Hanpumep anua, GpPyKTbl, MONOKO.
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PELIEENTbI _
OCHOBHOUW PEXXUM
UHrpeaneHTbi/Kon-8o 500r. 750r. 1000r.
Bopa 225 mn 280 mn 380 mn
PacTtutenbHoe macno 1 CT. NOXKW 1,5 CT. NOXKM 2 CT. JIOXKMN
Conb 0,5 4. NOXKN 0,75 4. NOXKn 1 4. NOXKN
Caxap 1 CT. noxka 1 CT. NOXKM 2 CT. NOXKM
Cyxoe MOJIoKO 1 CT. noxka 2 CT. IOXKN 2 CT. TOXKMN
Myka 350T. 450T. 600r.
Cyxue opoxxm 1 4. noxka 1 4. noxka 1 4. noxka
DPAHLLY3CKAS BbIMEYKA
WUHrpepneHTbl/Kon-BO 500r. 750r. 1000 r.
Bopa 200 mn 260 mn 345 mn
CoK nMMoHa 1 4. noxka 14. noxka 14. noxka
PactutensHoe macno 1 cT. noxka 1,5 CT. NOXKM 2 CT. NOXKM
Conb 1 4. noxka 1,5 4. noxka 1,5 4. NOXKN
Caxap 1 cT. noxka 2 CT. IOXKM 3 CT. NOXKM
Myka 3501 450 r 600 r
Cyxune opoxxm 1 4. noxka 14, noxka 1 4. noxka
XJIEB U3 LEEJIbHO3EPHOBOMN MYKU
WUHrpepneHTbl/KON-BO 500r. 750r. 1000r.
Bopna 250 mn 330 mn 380 mn
PactutenbHoe macsio 1 cT. noxka 1,5 CT. NOXKM 2 CT. IOXKM
Conb 14. noxka 14. noxka 2 4. IOXKN
Myka o6anpHas 200r. 250r. 300
Myka 150 200 250
Caxap 2 CT. IOXKN 2 CT. IOXKN 2 CT. IOXKN
Cyxoe MOnoko 2 CT. IOXKMN 2,5 CT. NOXKN 3 CT. IOXKMN
Cyxune opoxxm 1 4. noxka 1 4. noxka 1 4. noxka
CNTAOKAS4 BbINMEYKA
WUHrpepneHTbl/Kon-BO 500r. 750r. 1000r.
Bopa 210 mn 265 mn 330 mn
PactutensHoe macno 2 CT. NOXKM 3 CT. NIOXKM 4 CT. NOXKWN
Conb 0,5 4. NoOXKn 2/3 4. nOXKN 1 4. noxka
Caxap 3 CT. IOXKN 4 CT. IOXKUN 5 CT. noxek
Cyxoe Monoko 1 cT. noxka 1,5 CT. NOXKM 2 CT. IOXKM
Myka 350r 4501 560
Cyxune opoxxm 14. noxka 2 4. NOXKMN 3 4. NOXKM
BbICTPbI/ PEXKUM
WUHrpepmneHTsbl KonuyectBo
Anuo 1w
Monoko 175 mn
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CnuBo4HOE Macno 15r
Conb 1/3 4. NoXKN
Caxap 751
Myka 280r
Paspbixnutens 2 4. NOXKN

CBEPXBbICTPbIV PEXXUM
UHrpeamneHTbl/KON-BO 750r 1000r.
Bopa 290 mn 350 mn
PactutensHoe macno 1,5 cT. noxkmn 2 CT. IOXKMN
Conb 0,5 4. noxkun 1 4. NOXKM
Caxap 2 CT. IOXKN 2 CT. IOXKM
Myka 450 r 560r
Cyxoe Monoko 1,5 CT. noXKKn 2 CT. NIOXKM
Cyxue opoxxm 4 4. NOXKMN 4 4. NOXKN

MpumeyaHne: Temnepatypa BOAb! 4151 CBEPXObICTPOIO PEXUMA BbINeYKn A0JIXKHA cocTaBnsTe 45-50°C.

BE3 NMIOTEHA

WUHrpepueHTbl KonuuectBo
Anuo 1w

Bopa 400 mn

PactutensHoe macno

2 CTONOBbIE IOXKM

Cok numMoHa 1 vanHasa noxka
Conb 1 vanHasa noxka
Pucosas myka 260r

Kpaxman 70r

Tanvoka 70r

Caxap 2 CTONOBbIE IOXKM
Cyxune opoxxm 3 yaliHble NIOXKM
TECTO AN4 NACTbI

WUHrpepmneHTsbi KonuyectBo
Bopa 370 mn.
CnunBo4YHOe Macno 25r

Conb 1,5 4. NOXKM
Caxap 1 CT. noXKN
Cyxoe MOJoKo 2 CT. IOXKN
Myka 6001

Cyxue opoxu 2 4. NIOXKUN
PXXAHOW XJIEB

WUHrpepmneHTbl Konuyecteo
Bona 360 mn.
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CnnBo4HOE Macno 30r

Conb 1 4. noxka
Caxap 2 CT. IOXKN
Cyxoe Monoko 2 CT. IOXKMN
Myka pxaHas 150r

Myka nweHnyHas 450 T

Cyxue opoxekum 1,5 4. noxkn
O>KEM

VHrpeamenTol Konunuyectso

Kny6Huka 4 cTakaHa

Caxap 2,5 ctakaHa

JIUMOHHBI COK

1 cTtonoBas noxka

1. Buskoi pa3omHuTe KJTyOHMKY C caxapoMm, f06aBbTe IMMOHHbIV COK, NepemMellanTe.
2. Monoxute cmecb B Gopmy (7) 1 Bkto4nTe nporpammy «AXKEM».

YUCTKA U YXO[.

— BbIknlo4MTE YCTPOWCTBO BbIKNOYaTENEM (6), BbIHBTE BUJIKY CETEBOrO LUHYypa U3 PO3ETKU U fanTte

YCTPOWCTBY OCTbITh.

— Hu oaHy 13 CbeMHbIX AeTanel Henb3si NPOMbIBATb B MOCYA0MOEYHON MaLUnHE.
— [poTpuTe Kopnyc 1 KpbILLKY (3) BNAXHOM TKaHbIO NOCE 3TOr0 NPOTPUTE HACYXO.

MpumeyarHne:

— Kpsbilwka (3) cbemHasi, pacrnonoxure xieborneyky aucrieem K cebe, oTKpouTe KpbiliKy (3), koraa
Kpbiwka (3) 6yner HakaoHeHa non yriiom 60 rpasycoB, MpuIOXUB HEOOJbLUOE YCUINE, BblHbTE
JIEBYIO CTOPOHY KpbiLLKu (3) n3 npopesau netiv, ecav 'y Bac He rnosy4miocs ¢ nepsoro pasa, norpo-
Oy¥iTe HEMHOIO U3MEHUTb YroJl HaK/IoHa KPbILLKY (3).

— [nsa yctaHoBku KpbiLky (3) Ha MecTo, cHayYasia 3aBeauTe KpbiLUKy (3) B npasyto Netio, rnocse 31oro
BCTaBbTE KPbILLKY B [1POPe3b JIEBO NeT/IN.

-  ®opmy ans Beineykn (7), nonacTb (8), MepHblin cTakaH (9), noxky (10) u kpiodok (11) npomorite
TENIo BOAOW C HENTPASIbHbIM MOIOLLVIM CPEACTBOM.

Mpumeyanne: Ecnn nonacts (8) He CHUMAETCs C 0cu, HanosHuTe ¢opmy (7) Ternsio BoAou 1 noao-

xamnte okoso 30 MUHYT.

— TwartenbHo npocywnte dopmy(7) 1 nonactb (8) Nnpexae, YeEM yCTaHaBNMBATb UX B XJieBoneuky.

— He norpyxaiiTe ycTpoMCTBO, CETEBOI LUHYP U BUKY CETEBOrO LUHYpa B BOAy WKW nobble apyrue
KNAKOCTU.

XPAHEHUE

— [Mepen Tem, kak ybpaTb YCTPOMNCTBO Ha XpaHeHue, NpoM3BeanTe ero YNCTKY U A0XANTECh ero nos-
HOrO BbICbIXaHUS.

— XpaHuTe YCTPONCTBO B CyXOM NPOXJIaiHOM MecCTe, HeAOCTYNMHOM OJ1s1 AeTeN.

YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEN

HeuncnpaBHocTb

MpuunHa

YcTtpaHeHue

CumBonbl «EE00» Ha pucnnee,
Ha aucnnee nosaBnJInCb CUMMBOJIbI
«EE00», conpoBoXaaemble Mo-
BTOPHbLIMU 3BYKOBLIMM CUrHanamm

Huskas Temnepartypa B
paboyein kamepe

BbikniounTe ycTporicTo, OTkaoumnTe
YCTPOWCTBO OT CETU, BblHbTE DOPMY,
OTKPOWTE KpbILWKY 1 nogoxauTte 10-20
MUHYT.

Ha gucnnee nosiBUAMCb CUMBOJIbI
«EEOQ1», conpoBoxaaemble
MOBTOPHbIMW 3BYKOBbIMW
curHajsamm

YCTPOWCTBO HE OCTbIIO
nocne npegplayLero
LMKNa BbINEYKn

OTK/I04YNTE YCTPOMCTBO OT CETH,
BblHbTE (POPMY, AaliTe yCTPONCTBY
OCTbITb NPU KOMHATHOWN TemMnepatype
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CuwmBsonbl «<EEE» Ha gucnnee,
COMPOBOXAAaEMbIE MOBTOPHbIMU
3BYKOBbIMW CUrHANamm

O6pbIB gatyvMka Temne-
parypbl

BbIknto4nTe yCTPOICTBO 1 06paTnUTeCh
B @BTOPM30BaHHbI/i CEPBUCHBIN LLEHTP

Cumsonbl «<HHH» Ha aucnnee,
COMNPOBOXAaeMble MOBTOPHbLIMU
3BYKOBbLIMW CUrHanamm

TemnepaTtypHblli  JaTtiymk
He paboTaeT B pe3ysbTa-
Te KOPOTKOro 3amMblKaHNs

BbIknio4nTe yCTPOMCTBO 1 06paTtnuTech
B @aBTOPM30BAHHbIV CEPBUCHbIN LEHTP

JbIM 13 BEHTUNSLLMOHHBIX
OTBEPCTUIA

MHrpeameHtsl  nonanu
Ha HarpeBaTeNbHbIN 3ne-
MEHT

BbIk/Il0uMTE YCTPOWCTBO, BbIHYB BUJIKY
CEeTeBOro LWHypa M3 po3eTku. BbiHbTe
dopMy, pante YCTPOWUCTBY OCTbITh.
BnaxHom TKaHblO NpoTpUTE CTEHKMN
paboyeint kamepbl U HarpeBaTesbHbIN
3NeMeHT

[oTOBbIN XNeb onaJs, HUXHAS 4acTb
xneba BnaxHas

Mocne Bbineykn xneb
ocTaBascs B xneboneuke
CILLKOM OoJro

Bbinekas xne6 no 3ToMy peuenty,
BbIKJI04aliTE YCTPOWNCTBO cpasy rnocne
BbIneyku xneda

Xneb npunmn K cteHkam hopmbl
0151 BbINEYKM

HuxHss  yacTb xneba
npuannna K nonacrtam
ANna 3aMelumBaHna

lMepen  yctaHOBKOW  cmasbiBaliTe

nonacTtn Mmacsiom

CrtpykTypa xneba HeogHOpoaHas
nnu xneb He nonyymncs

BbibpaH HeBepHbIN | [TpOCMOTPUTE AOCTYMHbIE MPOrPaMMbl

pexmm BbINEYKN, BblGepuTe Apyryto
nporpaMmy MOBTOPHbLIMU HaXaTnaMmn
KHonkn «MEHHKO»

CnyuyariHoe HaxaTue | 3aHOBO  3aoXxmuTe  HeobxoauMble

kHoNkn «CTAPT/CTOl» B | MIHTPEAVEHTbI W Ha4yHUTE  BbINEYKY

npouecce paboThbl CcHavana

YacToe OTKpbITME KPbILL-
K1 BO BpEMS paboThl

OTKpbIBATE  KPbILIKY  TOMBKO MO
3anpocy nporpamMmbl ans no6asneHus
[LOMOSIHUTENBHBIX MHIPEAVEHTOB.

lMpogonmxutensHoe  OT-
KJOYEHME 3N1eKTPO3HeEpP-
rvv Bo Bpemsi paboTbl

3aHOBO  3anoxute  HeobxoauMble
VHIPEAVEHTbl W HAYHUTE BbINEYKY
cHavana

[BuxeHne nonacremn
3abnokMpoBaHoO

BbiHbTE popMy 1 npoBepbTe, Bpalla-
eTcsa nm npueoA,. B cnyyae Hencnpas-
HOCTW 0BpaTUTECh B aBTOPUIOBAHHbIN
CEPBUCHbIN LEHTP

KOMMNJIEKTALUUA

Xneboneuka — 1 WT.

dopma o Bbineykn — 1 W
JlonacTtb onga saamewmBaHma — 1 W
MepHbIli cTakaHinK — 1 W,
MepHas noxka — 1 wr.

Kptoyok — 1 wT.

Cpok cnyx6bl npuéopa — 3 roga.

ME 61

JlaHHoe un3nenue cooTBETCTBYET BCEM
TPEBYEeMbIM €BPOMNEVCKUM 1 POCCUIi-
CkuM cTaHaapTam 6e30rnacHOCT U rv-
TEeHbI.

NHCTpyKums — 1 wT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
HanpsixeHuve nutaHus: 220-240 B ~ 50/60 Iy,
MakcumansHas notpebnsiemasi MOLLHOCTb: 650 BT

lNpoussoauTens ocTasnsieT 3a coboi npaBo U3-
MEHSITb XapakTepucTyku npnbopa 6e3 npeasapu-
TeJ/IbHOrO YyBEAOMJIEHUSI.

Mpoussoguntens: AH-OEP MPOOAKTC MvbX, As-
cTpus

Hoiibayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABCTpus
CpenaHo B Kutae.
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HAH MNICIPETIH NELU

CunaTtramachbl Oucnnen:

1. Backapy Takrachbl 18. HaH canmarbiH TaHgay (500 r, 750 r, 1000 r)

2. [Oucnnen 19. KamblpabiH «KOTEPITYI» xyMbIC Ke3eHi

3. Kaknak 20. «MICIPY» xyMbIC Ke3eHi

4. WHrpegveHTTep KocyFa apHanfaH aucneHcep 21. «KbI3ObIPY» xyMbIC Ke3eHi

5. KaknakTblH TyTKachbl 22. Nicipyai «<AAKTAY»

6. Kopek axblpaTkpilubl «1/0» 23. «KELQEN-NICIPY» 6argapnamach!

7. Tlicipyre apHanfaH Kanbin 24. Kpipthic TyciH TaHgay «AKLWbINy, «OPTALUAY,
8. Kambip nneyre apHanfaH kanak «KbISAPFAH»

9. ©nuweyiw cTakaH 25. «KIAIPTY» xyMbIC Ke3eHi

10. ©nweyiw Kacblk 26. Kambipabl «NEY» >xymbIC Ke3eHi

11. KanakTbl WbiFapyfa apHanfaH inrek (8) 27. «KbINbITY» yMbIC Ke3eHj

Backapy Takracbl: 28. «KEMIHIE KATOBIPY» xyMbIC Ke3eHi

12. «MO3IP» 6argapnamacblH TaHaay TYMMeCi 29. bargapnama Hemipi

13. «CTAPT/CTOIM» kocy/eLwipy Tyhmeci 30. KeitiHre kanablpbliFaH yakbITTbiH/KanFaH XyMbIC
14. «A» KeliHre Kanaplpy yakbITbiH KebeWTy TyimMeci YaKbITbIHbIH CaHAbIK KepceTinimaepi

15. « ¥'» KeWiHre kanablpy yakblTblH a3aiTy TyiMeci
16. «KbIPTbIC TYCI» KbIpTbIC TYCiH TaHgay TyYMMeCi
17. «<HAHHbIH CATIMAFbl» canmakTbl 6enriney Tyimeci

KAYINCI3OIK LUAPANAPBI

KypbinfFblHbl nanganaH6ac GypblH, nakganaHy HyckayrbiFblH MYyKUMSIT OKbIM LUbIFBIHBI3 da, OHbl Gykin nanganaHy

Mep3imi 6oMbl cakTan KovbiHbI3. KypbinfFbiHbl OCbl HyckayrnbikTa BasHaanFaHaan Tikenen makcaTtbl GOMbIHLLIA FaHa

navaanaHbliHei3. Mprbopabl AypbIC KonaaHbay oHbIH Oy3binybiHa XaHe nanaanaHyllbiFa HeMece OHbIH MYIKiHe 3UsiH

Kennpyre oKen COFybl MYMKiH.

OnekTp xeniciHe Kocap anapliHaa, NPMBopaAbIH KYMbIC KEPHEYi 3NEKTP XENICiHIH KepHeYiHe corkec KeneTiHairiH
TeKkcepin anbiHbI3.

* Keninik LWWHyp «eBpoaLlameH» xabablKTanfaH; OHbl xepre ceHiMai KocbinFaH 6arnaHbicbl 6ap anekTp po3eTkacbliHa
KOCbIHbI3.

¢ KypbinfbiHbl 3MEKTP po3eTKacbiHa KOCKaH ke3de epTTiH LUbIFyblH HEMECE 3MeKTP TOFbIHbIH, COFybIH Gonabipmac
YLUiH eTKi3ril cbiMaapabl nanganaH6aHbI3.

e HaH nicipeTiH newTi Teric TypakTbl >Xbiblfa Te3iMai OeTke, aneKTpnik poseTkara epkiH XeTeTiHaen eTin
OpHanacTbIpbIHbI3.

*  KakblH MaHaafbl xuhas 3aTTapblHa AewiHri apakawwblKTblk kemiHge 20 cm 6onybl kepek.

* OpTTiH LWbIFybiH GonabipMac YWiH KypbinFbl XKYMbIC iCTen TypraH Ke3ge OHbl OYpKEMEHI3 >koHe >XengeTy
caHblnaynapblH XannaHpl3.

¢ HaH KanbIBbIHbIH iWiHe 6acka 3aTTapabl canyFa Hemece cakTayfa TbifibiM canblHagbl.

* HaH nicipeTiH newTi 6acka TypMbICTbIK NpubopnapFa opHanacTbipMaHbl3.

* [MpnbGopabl allbIk OTKe3AEPiHiH, Te3 TyTaHaTbIH 3aTTapAblH XaHe Tikene KyH CoyneciHiH acTbiHa OpHanacTbIpMaHbI3.

*  Keninik WHypaAbIH YCTeNAiH YCTiHEH canbblpayblHa, COHAaN-aK OHbIH bICTbIK GeTTepre oHe xuhasaplH eTkip
XKUeKTepiHe TUIiHe on 6epMeH3.

* [pubopabl 6enmeneH Tbic Xepae nNaganaHbaHp!3.

¢ KypbinfblHbl Kypay >aHe OenilekTey angbiHaa npubopabl YHEMi axblpaTKbILTaH eLwipin, Xeninik aluaHbl
poseTkajaH CybIpbin OTbIPbIHbI3.

« Tpnbop xyMmbIC icTen TypFaH Ke3ae OHbl eLlKallaH kapaycbl3 KanablpMaHbI3.

« Tpubopap! Aypbic konaaHbaraH xaraanaa (Mbicanbl, OCbl HyYCKaynblK Tanantapbl cakTanMmaraH Xxarganaa Hemece
nicipy yakbITbl acbin KETKEH Xafdaiaa) HaH Kynin KeTyi xaHe TYTiHHIH nanga 6onybl MymkiH. Byn xarganaa,
KYPbINFbIHbI OLWIPIHI3 Ae, Xeninik LWHyp allacblH 3MeKTp po3eTKacblHaH Cyblpbin TacTaHbi3. HaH kanblObiH
LblfapbIn anvac 6ypbiH, NPUMOOPAbIH, TOMbIK CybIFaHbIH KYTiHi3.

e Kypbinfbl )XyMbIC iCTen TypFaH Ke3ae KaknarbiH allblk KanablpMaHbl3.

*  JKyMmbIc icTen TypfaH ke3ae bICTblK 6eTTepre Komn TUrisbeHis.

*  JKyMmbIC icTen TypfaH ke3fe XXyMbIC KaMepachlHbIH, illiHe Konabl canMaHbl3.

*  XKyMmbIc icTen TypFaH keaae kaknak kbl3aabl, KaknakTbl alikaH keade TyTKacbiHaH YCTaHbI3.

¢ TlickeH HaHAbI WblFapFaH Ke3ae yCTarblluTapabl Hemece TepMoTe3imai acyinik KonFantapabl Kvin anbir, KanbinTbiH
TYTKaCbIHaH yCTaHbI3.

* KanbinTblH Kytore kapcel 6eTiH Gynaipin anmac ywiH, HaHObl LWbiFapFaH kesfge eTkip Hemece MeTan 3aTTapgbl
nanpanaH6aHbI3.

¢ KypbinfblHbl Ta3anay angbiHAa Hemece nanpanaH6anTelH GonfFaH xafaanga, HaH nicipeTiH nmewTi enigeH
aXblpaTbIHbI3.
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e Xeninik WHypAbIH aliacklH dNEKTPMiK po3eTkafaH axblpaTkaH kesae LWHypAaH TapTnaHbi3, allaHbl KONIMeH ycTarn
CYbIPbIHbI3.

*  Keninik WHypAbIH awacblH Cy KONIMEH YCTaMaHbI3.

¢ KypbinfbiHbl ac yiaeri pakoBrHara Tikenem >xakblH xepae navganaHb6aHpbl3, OHbIH binFanablH 8CepiHe yLbipayblH
6onablipMaHbI3.

*  OneKTp TOFbIHbIH COFY KayniH GonabipMac YLUiH Xeninik WHypAbI, Xeninik awaHbl HeMece NpUGopAbIH 63iH cyFa
Hemece Ke3 kenreH Gacka Aa CymMblKTblkka GaTblpmaHbi3. Erep Gyn »kafgai opbliH anca, oHga npuboprFa Kon
TUrisbeHi3, OHbl Jepey 3nekTp XeniCiHeH axblpaTblHbI3, TeK OCbiAaH KeWiH faHa npubopabl CyAaH LublFapyfa
6onagpl. MNpubopabl TEKCepTy XoHe XOeHAETY YLUiIH pyKcaTbl 6ap yoaKineTTi cepBuC opTanbIKTapblHa XYTiHIHI3.

*  Keninik LWHYPABIH X8He aluaHblH GYTiHAIMH yaKbITbiNbl TEKCEPIN OTbIPbIHbI3.

¢ HaH nicipeTiH neLwuTiH xeninik awackl Hemece LWHypbl OyniHreH 6onca, Kypbinfbl PEH, XXyMbIC iCTEN Typca, CoHAan-
aK on KynaraHHaH KeWiH KypbinfblHbl NaiganaHyra ThiibiM canbiHagbl. KypbinfbiHbl €3 GeTiHidWwe XeHAeMeH|3.
Bapnblk xeHaey cypakTapbl 6oibiHLWa pykcaTbl 6ap (yakineTTi) cepBuc opTanblifbiHa XYriHiHI3.

*  byn kypbinfbl 6ananap MeH MyMKiHAIKTepI LekTeyni agamaapablH nanganaHybiHa apHanvaraH, on Tek, onapabiH
KayincisairiHe xayan 6epeTiH agamMMeH, onapra kayincia nanganady Typarnbl TUICTI )KeHe TYCIHIKTI HyckaynbIkTap
MEH KypbinFblHbl AypbiC nanganaHbaraH xargaaa namga G6onybl MyMKIH kayinTep Typanbl TyCiHik GepinreH
Xafganaa FaHa MyMKiH.

* bBananap kayinciaairi TypfbiCbiHaH, kanTama peTiHAe nanganaHbinatbiH NONUaTUNEH NakeTTepAi kajaranaycbi3
KanablpMaHbI3.

¢ Hasap aypapbiHbI3! Bananapfa nonuatuneH nakeTTepMeH Hemece kantama ynaipMeH oiHayfFa pykcar
6epmeHis. TyHWbIFY Kayni!

K¥PbITFbI TEK TYPMbICTbIK XXAFOAVOA MAVOATIAHYFA APHAJIFAH.

BACKAPY NMAHENI

Barpapnamanap

1. HETI3M PEXUM

HaH nicipyaiH 6apnblk yLu Ke3eHiH KaMTuabl: KaMblp Urey, KamblpAbl KOTepy xaHe nicipy.

2. ®PAHLY3 HAHbI

HaH nicipy 6ipas y3arblpak yakblT anafbl, HaHHbIH )XyMCaFbl YIIKEH KybICTbI, an KbIpTbIChl KbiTblpriak 6orbin nicesi.

3. BYTIH BUOAWUIbI ¥HHAH MICIPINETIH HAH

Manga Hemece TyvipLUiKTen TapTblfiFaH YHHAH Nanaansl HaH NicipiHid. MyHAan HaHabl Nicipy kesiHae keviHre kanabipy
YHKUMSACLIH NapanaHyfa keHec bepinmenai, cebebi oHbIH HaTVKenepi oaarbigan 6Gonmaybl MyMKiH.

4. TSTTI HAH

HaH nicipyaiH 6aprblk yLU KE3eHiH KaMTUAbI: KaMbIp UIey, KaMbIpAbl KETEPY >XaHe nicipy.

5. XblJIOQAM PEXUM

Canmarbl 750 r Hemece 1000 r HaHAbl 2 carFaT iWwiHae Xbingam nicipy.

6. OTE XbINIOAM PEXWM (canmarbl 750 r HaHapl 58 MUHYT iwiHae nicipy)

7. OTE XbINOAM PEXWM (canmarbl 1000 r HaHape! 1 caFaTt 25 MUHYT iwiHae nicipy)

XKbingam xxaHe eTe Xbingam pexumaepiHae nicipinreH HaHHbIH enLemi KiLipek XaHe Xymcarbl TbiFbl3 6onaapl.
Ha3zap aydapsbiHbi3! [icipy 6ardapnamacsiH maHdar, peyenmide 45-50°C memnepamypara OeliH XbliblmbliFaH,
cyObl natidanaHblHbI3 (CydblH memnepamypachiH acylinik mepmomempmMeH enweHi3). CydbiH memnepamypachl HaHOb!
XKblrdam nicipy ke3diHOe wewywi pen amkapalbl: eme memMeHai memrnepamypa KambipObiH yakbimbiiibl KemepinyiHe
MyMKiHOiK 6epmelili, arn mbIM XoFapfbl memiepamypa awbimkblnapOobiH es1yiHe aKken cofFadbl, COHObIKMaH muiMoi cy
memnepamypacsi 45-50°C 6orybl Kepex.

8. MIOTEHCI3

mioTeH Hemece knelkoBuHa — 6yn AsHAi eciMAiKTepAiH TykbiMAapbIHAaFbl akybl3 (on acipece buaanaa, kapa bupaiaa
XKeHe cynblga kem), on KamblpAblH MINriLWTiri MEH CO3blnMMarbifbl CUSIKTbl KACUETTEpiH aHblikTanabl. AgamaapabiH
Kenwinirinae, CoHbIH iWikxe Gananapaa, rMTEH ackopbITy bepMeHTTEpI apKblfbl XaKkCbl axblpaiabl XaHe Xakcbl
akybl3 ke3i 6onbin Tabbinagpl. bipak kenbip agampgapaa TyKbiM KyananTbiH 6enimaenriwTiri 6ap, onapaa rmTeH eTe
cupek KesdeceTiH Lenmakis aypyblH TyAblpybl MyMKiH. MyHaan aypy Kesinae pauvoHHaH rmioTeHi 6ap Taramaapabl
anbin Tactay kepek 6onagbl. Ocbl 6araapnamaHbl TaHAaraH kesae, rMoTeHi XOK AueTanblk HaHAb! nicipyiHisre 6onagbl
(speTTe, KypiLL, Xyrepi, kapakyMblK YHbIHAH HEMeCe apHalbl Haybawnblk kocnanapaax).

9. KAMbIP UNEY

Ocbl GarmapnamameH KamblpAbl KOMAblH HaHbIH (MUMPOXKW, NWLLA XaHe T.C.C.) a3iprney yuWiH nanganaHybiHpl3Fa
Gonagabl.

10.MACTAFA APHATIFAH KAMbIP

KonablH MakapoHpapbiHa apHanfaH kaMblpApbl AavibiHAAHpI3, KaMbIpFa KOChIMLLA TYC NeH XOLU Mic 6epy YLUIH Kbi3aHak
nacracblH Hemece LuenTepai KOCbIHbI3.
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11. XXEM

KonablH mxeMiH favibiHaayFa apHanfaH 6afgapnama. [kemre apHarFaH )eMicTepai anaplH ana Typan asny Kepek.
12.HAH NiCIPY

Barmapnama HaH nicipeTiH newTi kadiMri anekTpnik ypmeni new peTiHAe naiaanaHyra MyMmkiHOik Gepepgi xoHe
OanblHAanbIn KoFaH kaMblpabl Nicipy HeMece NickeH HaHAbl KOCbIMLUA Kbi3apTy YLUiH NainganaHbinagbl.

13.KAPA HAH

Kapa yHHaH navgansl HaH nicipiHis. bargapnamMaHbiH xannbl yakbIT y3akTbibifbl 3 caFrat 45 MUHYT (Micipy Ke3eHiHiH,
y3aKTbifbl 50 MUHYT)

14.MAVOANAHYLWBLINbIK PEXUM

Barnapnama 6apnblk XyMbIC Ke3eHiHiH (anablH ana XbibITy, Uney, kamblpAblH keTepinyi xaHe T.6.) 3 GeTiHiswe
opHarTyfa, CoHAaw-ak kaMblpAblH KeTepinyi MeH nicipinyi ke3iHAae KypbInfFbIHbIH XXYMbIC KaMepacblHAaFbl TeMnepaTtypaHbl
opHaTyFa MyMKiHAik 6epegi.

Xymbic keseHaepi

HaH nicipyaiH )yMbIC Ke3eHiHe MblHanap Kipeai:

1. AngbiH ana xbinbiTy. Ocbl ke3ne aucnneiige (2) «<HATPEB» (27) xyMbIC Ke3eHiHe kapaMa-Kapchl kepceTki nanga
6Gonaapl.

2. AngbiH ana wney, OHbIH MakcaTbl kamblpAdblH OipTekTi MaccacbiH any 6onbin Tabbinagpl. AngpiH ana wuney
npoueciHge aucnneiige (2) «<UINEY» (26) xymbIC ke3eHiHe Kapcbl GaFbiTTa kepceTki naga 6onaap.

3. Kigipy, 6yn ke3ge kamblp TeKTeC Maccaaa rmioTeHai 6anaHbicTap nanga 6onaabl, on KaMbipAp! 9pi kapan uneyai
xeHingeteai. Oucnnenge (2) «KIQIPTY» (25) xymbIC ke3eHiHe kapama-Kapchl kepceTki nanga 6onaabl.

4. Kavita uney. Kambipapl kaita uney npouecinae auncnnenge (2) «ANEY» (26) xxymbIC Ke3eHiHe kapcbl b6afbiTTa
KepceTki naiiga Gonaabl.

5. Kambipapbl keTepy HaH xymcarbiHbIH KeyekTiniri ycak bonybiHa, xyka kabaTTbl xaHe Gipkernki kenemai HaH nicipyre
MYMKiHAiK 6epegi. KambipabiH keTepinyi «KOTEPY» (19) xxyMbIC ke3eHiHe Kapcbl 6aFbiTTa kepceTkiMeH kepceTinesi.

6. Micipy («MICIPY» (20) xyMmbIC ke3eHiHe kapcbl GarbiTTafbl kepceTki). HaH nicipy keseHiHOe kaknakTbl Mynaem
awyra 6bonmangbl, Kaknak allbliFaH Xaraanaa, opTachl TYCin KETKEH kamblp KaiTa keTepinMensi.

7. Kpizgbipy. Oucnneige (2) «KbI3ObIPY» (21) xxymbIC kKe3eHiHe kapama-kapchl kepceTki naga 6onaapi.

8. Micipyai askray. Aucnnenge (2) «AAKTAY» (22) xxymbIC Ke3eHiHe kapaMa-kapcbl kepceTki nanga 6onagpl.

O3ipney y3akTbifbl

CanMarbl/KbIPTbICTbIH TYCi | AKwWwbin | Oprawa | Kbizapran | XXbinpgam nicipy
1. HETI3r PEXXUM

500 r 3:15 3:20 3:30 2:35
750r 3:20 3:25 3:35 2:40
1000 r 3:25 3:30 3:40 2:45
2. ®PAHLUY3 HAHbI

500 r 4:00 4:05 4:15 3:05
750 4:05 4:10 4:20 3:10
1000 r 4:10 4:15 4:25 3:15
3. BYTIH BUAOAWNbI ¥HHAH MICIPIETIH HAH

500r 3:55 4:00 4:10 3:00
750r 4:00 4:05 4:15 3:05
1000 r 4:05 4:10 4:20 3:10
4. TOTTI HAH

500 r 3:12 3:14 3:16

750 3:14 3:17 3:21

1000 r 3:16 3:20 3:24

5. XbINOAM PEXUM 2:08
6. XbIIOAM MICIPY PEXXUMI (750 r) 0:58
7. XbIJIJAM MICIPY PEXXUMI (1000 r) 1:25
8. IMMIOTEHCI3 1:30
750 2:35
1000 r 2:45
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9. KAMbIP UNEY 1:30
10.MACTAFA APHAJFAH KAMbIP 0:14
11.[DKEM 1:00
12.HAH NICIPY 0:10
13.KAPA HAH 3:45
14.NANOANAHYLLUBINBIK PEXUM Pexxumai naaanaHyLubl opHaTagp!

Backapy TakTacbiHbIH TyMmenepi (1)

Backapy TakTacblHbIH TyiMenepi 6acbifiFaH cavibiH AblObICTLIK CUrHan ecTineqi.

«M33IP» Tyitmeci (12)

—  «M33IP» TyimeciH (12) kanTa-kaTa bacy apkbinbl 14 6afgapnamanbiH GipeyiH TaHaan anbiHbI3. Jucnneiiae (2)
6argapnama Hemipi (29) kepceTineai.

«HAHHbIH CANMAFbI» Tyiimeci (17)

— «HAH CANMATFbI» (17) TyimeciH 6acy apkbinbl AanbliH HaH canmarbiH (18) Tanaay ywin aucnnewiaeri (2) Xyripridi
XKbIMKbITbIHBI3: «500 r», «750 r» Hemece «1000 r».

Eckepmne:

— CarnblHFaH uHepedueHmmep MenwepiHe b6alnaHbiCmbl HaH canmMarbiH maHOaHbl3, cebebi Oyn HaH nicipy
y3aKkmblirbiH 6eneinelioi (« O3ipney y3akmbirbly 66niMiH KapaHbi3).

— Canmakmsl maHOay yHKkyusicsbl 1-4 xeHe 8 bardapnamanapbiHOa Komkemimoi.

«KbIPTbICTbIH TYCI» Tyimeci (16)

— «KbIPTbICTbIH TYCI» (16) TyimMeciH 6acy apkbinbl KbIpTbIC TYCiH (24) TaHaay ywiH aucnneigeri (2) »yripriHi
KblmKbITbIHbI3:  «AKLUbIT», «OPTALUA», «KbIBAPFAH» Hemece «XKbINOAM MICIPY» (23) GarmapnamachiH
TaHAaHbI3.

Eckepmne: byn cpyHkyusi 1-4 bardapnamanapbl ywiH Komkemimoi.

— 1-3 6arpapnamanaps! ywid «XKbINIAAM MICIPY» (23) 6afaapnamach! KOmKeTiMAi, OHbl OpHaTKaH Ke3fe Kambipabl
uney MeH OHbIH KeTepiny yakbiTbl Kbickapappl, Gipak nicipy y3akTbifbl caktanagbl. Ocbinaniia, nicipy yakeiTbl
opTawa ecenneH 1 caratka Kbickapaabl («[licipy y3aKTbIfbl» KECTECIH kapaHbI3).

— «KbIPTbICTbIH TYCI» (16) TyimeciH Gacy apkbinbl «XKbINAAM MICIPY» (23) GaraapnamacbiH TaHaay YLiH
avennengeri (2) XyripriHi XXblMKbITbIHbI3:

— «KeniHre kanabipy yakbiTbiH KebeiTy xaHe A3santy» (14) «A» xaHe (15) « ¥» cpyHKUMANapbIH OopHaTy
Tynmenepi

— Ci3 HaH nicipineTiH yakbITTbl anfblH ana opHaTyblHpl3fa 6onagbl, yakbIT OCbl (yHKLMSI OpHaTbINFaH caTTeH BacTtan
Kepi caHanagpl.

— KaxertTi nicipy 6afaapnamachiH, HaHHbIH, CanMarblH XaHe KbIPTbICTbIH TYCiH TaHAaHbI3.

— (14) «A» xoHe (15) «V¥» TylMenepiH kaWTa-kalta Gacbin «KeWiHre KanablpbiiFaH yakbiTTbl» TaHAaHbI3.
Oucnnenge (2) «KeniHre kanablpbinFaH yakelT» kepcetinimaepi (30) naaa 6onagpi.

Eckepmne: Makcumandbi «keliHae KanoblpblnambiH yakbim» — 15 caram, 6anmay kadambi - 10 MuHym.

Ynei: Ezep Ka3ip caram 20:30 6onbin, ci3 xaHa rnickeH HaH epmeHai KyHHIH maHfbl caram 7-He OalibiH 6onFaHbIH

KanacaHbl3, oHOa byn ywiH «KeliHee Kandbipy yakbimbiH»y 10 caram 30 MuHymka opHamy Kaxem.

— «KetiHre kangbipy yakbiTbl» (PYHKUMSICBIH TanAafaHHaH kewiH (13) «CTAPT/CTOM» TyiimeciH 6acbiHpbi3,
avcnnenge (2) «KEWIHTE KANObIPY» (28) »xyMbIC Ke3eHiHe kapcbl barbiTTa kepceTki nanga 6onagpl, «KeniHre
Kkanabipy yakbiTbl» (30) cpyHKUMACBIHBIH KepceTinimaepiHaeri 6enril HykTenepi XbinbinblKTan Typaabl, HaHHbIH
nicipiny yakbiTbl asiKTanfaHfa AeniHri yakbIT kepi caHana 6actangbl.

— «KeiiiHre kanabipy yakbiTbl» yHKumMsicbiHaH 6ac TapTy ywiH (13) «CTAPT/CTOM» TyiimeciH 6ackin, AbIGbICTbIK
6enri ecTinreHwe ycTan TypblHbI3.

Eckepmne:

— KeliiHee kandbipy ¢hyHKyusicbl «1-4» xoHe «12-14» barOapnamanapbl YWwiH Ko xemimoi.

—  UHepedueHmmep cym, XyMbIpmKa, Xemicmep XaHe m.c.c. CUsiKmbl me3 b6y3binamsiH eHimoep 60rbin mabblriFaH
ardali0a «KeliiHee Kandbipy yakbimbi» byHKUUSICbIH naltidanaHb6aHbI3.

«CTAPT/CTONM» (13) Tyiimeci

— (13) «CTAPT/CTOIM» TyimMeciH Gacbin, HaH MicipeTiH NewTi KOCbiHbI3, OCbl ke3de AblObICTLIK Genri ecTinesi,
yakpITTarbl Genriw HykTenep (30) XbiNbinNbIKTan Typaael, kanFaH a3iprey yakbiTel kepi caHana 6actaiabl.

— Micipy kesiHge kanFaH Tyimenep 6encenai 6onbin TabbinManabl.

— Ticipy yakbITblH TokTaTy ywiH «CTAPT/CTORM» TyiimeciH (13) Bacbin, Kbicka AbIGbICTLIK CUrHan ecTtinreHre AemiH
ycTan TypblHpI3.

Kocbimwa cyHkumnsnap

WHrpeamneHTTEp KOCY

—  Kypbinfbl Kambipabl uney GapbiCblHAa WHIpeaueHTTep (KeMic TiniMaepi, >KaHFakTap CUSIKTbl) KOCyFa apHanfaH
ancneHcepmeH (4) xxabablKTanfaH.
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— KaxeTTi uHrpeameHTTepai avcneHcepre (4) a3sipney 6actanfaHra AeiH canbiHbI3.

— Kymbic GapbicbiHaa apibbICThIK Genri ecTinedi, AucneHcepdiH (4) TemeHri Kaknafbl albinagbl, UHIpeaneHTTep
Kamblpfa Kocbinagpl.

Eckepmne: ViHzpedueHmmepdi Kocy chyHkyusicbl «1», «3», «4», «8», «9» xoHe «13» bardapnamanapbl ywiH

Kormkemimoi.

«Kb13abipy» hyHKUMACHI

— Erep ci3 nicipy npoueci askranfaHHaH KeWiH HaH nicipeTiH newTi ewipmereH 6oncaHpid (Tek «9», «10»
6afgapnamanapaaH 6ackacklH), oHAa on aBToMaTThl TYPAE Kbi3AbIpy pexuMiHe aybicaapl (y3aKTbiFbl — 3 caFar).

— Erep ci3 asipney 6argapnamacbl askTanfaHHaH KemiH «Kbl3ablpy» (YHKUMACHIH KOCKbIHbI3 kernce, oHaa (13)
«CTAPT/CTORM» TyiiMeciH Bacbin, AblObICTLIK Genri ecTinreHwe ycran TypbiHbI3.

«)Ka,q» pyHKUMACHI
HaH nicipeTiH new >XymbIC icTen TypraH ke3ge anekTp KyaTbl anaTTblK Xafganda axblpaTbifbin kanca, xag
PYHKUMSChI aKTUBaLUmsinaHaabl, MYHKUMSHBIH XYMbIC iCTeY yakbITbl 7 MUHYTKa OeWiH.

— OnekTp KyaTbl 7 MWHYT iWiHAe KannblHa KenTipinreH kesge, HaH nicipeTiH new 6GenrineHreH GargapnamaHbiH,
XYMBbICbIH TOKTaTbINFaH epiHeH 6acTtan >xxanfactbipagbl.

— OnekTp KyaTbl 7 MUHYTTaH acTam yakbIT 6oiibl oK 6onFaH ke3ge, eHIMAEPAI KakTadaH canbimn, KaxeTTi a3ipney
yaKbITbIH OpHATYy KaXeT.

ANFALLKbI MTANOANAHAP ANObIHOA

KypbinFbinbl memeHzi memnepamypada macbiMandaraHHaH HeMece caKkmaraHHaH KeliH, OHbl 6esnmenik

memnepamypada KeMiHOe eKi caram yakbim 60libl ycmay Kepek.

HaH nicipeTiH newwTi kanTamaaaH LbiFapbin, 6apnblk kantay MatepuangapbiH anbin TacTaHbl3.

— KaknakTtbl (3) awblHpI3, HaH KanblObiHbIK (7) TyTKacblHaH yCTaHbI3, kanbinTbl (7) cafaT TiniHe kapcbl GafbiTka
BypbIn, OHbI XXYMbIC KamepacbiHaH LUblFapbIn anbiHbI3.

— HaH kanbibblH (7), kanakwaxbl (8), enweyiw crakanabl (9), kacblkTbl (10) xaHe inrekTi (11) GeviTapan Xyfbil 3aTbl
KOCbINFaH CYMEH XyblIr, KENTipiHi3.

— HaH nicipeTiH newTiH Kopnycbl MEH KaknafFblH CaN binFan maTtaMeH CYpTiHi3, 0AaH KeniH KypFaTbin CYPTiHi3.

— Tpubopab! Teric TypakTbl 6eTke OpHanacTbIpbiHbI3. YKakblH MaHaarbl xuha3 3aTTapblHa AeWiHM apakalbIKTbIK
keMiHae 20 cm 6onybl kepek.

Eckeptne:

— Han nicipemiH new keH aykbiMObl memnepamypada XyMbIC icmeyae apHanfaH, bipak 6enmedeai mbiM XoFapfbl
Hemece mbIM meMeHai memrepamypa HaH ficipy npoueciHe acep emyi MyMKiH.

— bBenmedeei eH muimoi memnepamypa 15-meH 34°C-2e OeliHei wamada 60mybl Kepex..

HaH nicipeTiH newTi nanpanaH6ac 6ypbiH OHbI HaH KanbiObiH (7) canman KOCbIHbI3.

—  KaknakTbl (3) xabblHbI3, >Xeninik WHYpAbIH allacblH 3MeKTP XeniCiHe CyFbliHbI3, axbIpaTKblWThl (6) «I» KyhiHe
opHaTbIN HaH nicipeTiH newTi KocbiHbI3. ¥3aK AblObICThIK Benri ecTineai, avcnnenge (2) GipiHiwi 6argapnamaHbiH,
(29) Hemipi, xyMbic icTey yakbITbiHbIH «03:30» (30) KepceTinimaepi xaHe HaH NicipyAiH cTaHaapTTbl OpHaTNanapbiH
(kpipThiC TyCi «OPTALLUAY, canmarbl 1000 r) 6ingipeTiH TaHbanap (24 xaHe 18) nanga 6onagbl.

— «M33IP» (12) TyimeciH kantanan 6acy apkbinbl «MICIPY» «12» 6argapnamackiH TaHaaHsl3, «CTAPT/CTOM»
(13) TyiimeciH 6acbin, KypbinFbiHbIH 10 MUHYT BOMbI XXYMbIC iCTEYiH KYTiHi3.

Eckepmne: - Anrawkbl natidanaHraH ke3oe Kbi30blpy arneMeHmiHiH uici natioa 6omybl MyMKiH, 6y Kanbinmel.

— 10 MuHyTTaH keniH « CTAPT/CTONM» TynmeciH (13) Gackin ycTtan Typbin HaH NicipeTiH NewwTi eLwWwipiHi3 Ae, Xeninik
LUHYPAbIH allacklH po3eTkafaH CybIpbIHbI3.

— KaknakTbl (3) TyTkaaaH (5) ycTan alibliHbI3 Aa, KYPbINFbIHbI CYbITbIHbI3.

K¥PbINFbIHbI NANOANAHY

— KanakTtbl (8) KanbinTblH OCiHe (7) OpHaTbIHbI3.

Eckepmne: - Kanakmsbi (8) opHamnac 6ypbiH Kanak (8) opHambliambiH OCbmi oHe KanakmbiH (8) e3iH ecimOik

MmalibiMeH Malinan anfaH xeH, 6yn kanakmel (8) nicipineeH HaHHaH oHal anyra kKemekmeceoi.

— WHrpeavenTtTepai kanbinka (7) peuenTe cunatTanfaH Ke3eKTimikneH canbiHpl3. ©AeTTe WHrpegueHTTep
TemeHaerigen ke3ekTinikneH canbiHagbl:

1. CymbIKTbIKTaPp,

2. cycbiMarbl MHFpeaueHTTep (KaHT, Ty3, YH),

3. auwWbITKbINap MeH KOMChITKbILL.

Eckepmne: - AwbimKblniap Kamblp uneHzeHwe cylblkmbiKmapra Hemece my3ara mumeyi kepek, byn ywiH yHObI carl

WYHKbIpan, ofaH aubIMKbIHbI casly Kepek.

— Wawbinein kanfaH eHimaepai Hemece Terinin KanfaH CyMbIKTbIKTapabl KanbinTbiH (7) 6eTiHEH CypTin TacTaHbI3.

— KanbinTbl (7) TyTKkackbiHaH YCTaHbI3, )KYMbIC KaMepacbiHa OpHaTbIncarar TiniHiH 6afbiTbiHAa Ty6iHe AeliH OypbIHbI3.

— KaknakTbl (3) xabblHbI3.
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YKeninik WHypAbIH allacbiH 3MeKTP po3eTkacbliHa CyFblHbI3 XaHE aXbIpaTKbIWThI (6) «I» KyniHEe OpHATbIHBI3.
«M33IP» TyimeciH (12) kanTa-karTa 6acy apkbinbl KaxeTTi 6argapnamaHbl TaHAan anbliHpeI3.

«HAH CATNIMAFbI» (17) xaHe «KbIPTbICTbIH TYCI» (16) TyiimenepiH KaiiTa-kaiTa 6acy apKblnbl AalblH HAHHbBIH,
canmarbiH KeHe KbIpTbICTbIH TYCiH OpHATbIHbI3.

(14) «A» xaHe (15) « ¥» TynmenepiH 6ackin KeniHre kanablpbinFaH yakbITTbl OPHATbIHbI3.

Eckepmne: - [icipydi 6ip0eH 6acman kemkiHi3 Kerice, keliiHee Kandbipy yaKbimbiH OpHamyObl 6MKi3in XibepiHi3.

Baraapnamatsl icke kocy ywiH « CTAPT/CTOIM» (13) TyimMeciH 6acbiHbI3.

O3ipney yakblTbl asikTanfaHHaH keliH 15 AbIGbICTbIK Genri ecteneni, Kypbinfbl aBTOMaTTbl TYPAE Kbl3ObIpy
pexumiHe etepi (Tek 9, 10 6argapnamanapaaH 6acka), aucnnevige (2) «KbI3AbIPY» (21) xxyMbIC Ke3eHiHe kapcbl
6afbiTTa kepceTkinep, «0:00» (30) TaHbanapb! naaa 6onagel, an Genril HekTenepi XbiNbinbiKTan Typaas!.
Kel3gblpy pexumi askranraHHaH keiiH 15 abibbicThlK Genri ecTineqi, aucnneiae (2) askranfaH 6argapnaMaHbiH,
cTaHpapTTel 6anTaynapsbl kepcetinedi, «kAAAKTAY» (22) ymbIc Ke3eHiHe Kapchl BaFbiTTa KepceTki nanaa 6onaapl.
Kei3abipy pexumin TokTaTy ywiH « CTAPT/CTORM» TyiimeciH (13) 6acbiHpi3. Kbicka AbIGbICTbIK 6enri ecTineai, 6ipa3
yaKbITTaH KerniH gncnnen (2) ceHin kanagsl.

AxblpaTKbIWTbl (6) «0» KyiiHe aybICTbIPbIN KypbINFbIHbI OLUIPIHI3, Xeninik LWHYpP allacbiH anNeKkTp po3eTkacbiHaH
CybIpbIHbI3.

TepmoTesiMmai acyinnik konFantTapabl kvin, kaknakTel (3) awwbiHel3. KaneinTel (7) TyTKackliHaH ycTan, OHbl cafaT TiniHe
Kapcbl 6aFbITTa GypaHbl3 XaHe HaH NiCipeTiH NeLUTiH, ilWiHEH LWbIFapbin anbiHbI3.

Kanbintel 10 MUHYTTal ycTan CybITbiHbI3.

HaHpgp! kanbinTbiH (7) kabbipfanapblHaH NNacTuk kanakTbl nanganaHbin axblpaTbin anbiHpI3.

HaHgb! WweiFapy yuwiH kaneinTsl (7) ayaapein, abainan cinkineHxis.

KanakTbl (8) HaHHaH inrekTiH (11) kemMeriMeH LblFapbIin anbiHbi3 Aa, HaHabl 10 MUHYT 60oVibl CybITbIN KOMbIHBI3.
HaHabl eTkip HaH KeceTiH NblllakneH TypaHbl3.

MNapanaHywbl peXxuMiH 6anTtay

1.
2.

7.

8.

«M33IP» (12) TyimeciH Bacy apkbinbl KaXeTTi «MAWOANAHYLUbI PEXXUMI» GarmapnamachiH TaHaan anbiHbI3.
«CTAPT/CTOM» (13) TyhimeciH Gacbin, gucnnenge (2) GipiHWi XymbiC Ke3eHiHiH (anablH ana Kbi3abipy)
6anTaynapbl naga GonFaHwa yctan TypbiHel3: aucnneinge «XKbINbITY» (27) xxymbic ke3eHiHe kapcbl GafbiTTa
KepceTki naaa 6onaabl )XaHe 0Cbl XYMbIC Ke3eHiHIH y3aKTbifbl MUHYTTapMeH kepceTinesi.

(14) «A» xaHe (15) « ¥» TynMenepiMeH XXyMbIC KE3EHIHIH y3aKTbiFbiH OpPHaTbIHbI3 XoHe « MB3IP» (12) TyiMeciH
BachIn Ke3eci XyMbIC Ke3eHiH 6anTayfa eTiHi3.

BarpapnamaHbiH 6apnbik 11 )xyMbIC Ke3eHi yLiH 3-wwi kagamapl KakTanaHbl3.

Kamblipabl Kovibin KOO (KeTepinTy) Kesinge TemnepatypaHbl 6antayra ety ywiH « MO3IP» (12) TyimeciH 6acbiHpI3
(6anTay masipiHiH 12-14 TapmakTapbl).

(14) «A» >xoHe (15) « ¥» TylimenepiMeH Kamblpabl GipiHLLI, eKiHLi eHe YLUiHLI PeT KoWbIN KO (KeTepinTy)
KesiHAe XYMbIC kKamepacblHAaFbl TeMnepaTypaHbl OpHaTbiHbI3. MasipaiH keneci TapmarbiHa eTy ywiH «M33IP»
(12) TyimeciH BacbiHbI3.

«M33IP» (12) TymeciH backin, HaH nicipy TemnepaTtypacbliH Gantayfa eTiHi3, (14) «A» xoHe (15) «V¥»
TyNMenepiMeH KaxeTTi nicipy TemnepaTypacbiH OpHaTbIHbI3.

BafpapnamaHbiH, KonMeH GanTaynapbiH caktay ywiH « CTAPT/CTOIM» TyiimeciH (13) 6acbin, Kbicka AbIGbICTbIK
curHan ecTinreHre geniH yctan TypbiHbI3.

Eckepmne: - OpHambiniFaH 6anmaynap npoueciHoe « CTAPT/CTOIl» (13) mylimeciH Kbickawa 6acy nalidanaHy
pexxumiHiH 6ypbiH OpHamblifiFaH napamemprepiH anbin macmayfra akern coraobl.

Yakbim aparnbifbiH opHamy kadambl — 1 MUHym.
TemnepamypaHbl opHamy yakbimbl — 1°C.

MatidanaHywbi peXXuMiHiH XyMbICc Ke3eHdepi

Bantay ma3ipiHiH peTTik HOMipi | ATaybl KomxeTimai 6antaynap
1 AngpblH ana XxbinbITy 1-60 MUHYT
2 Kambip nney 1-10 MuHYT
3 Kamblpab! KorbIn Koo (keTepinTy) 1-30 MuHYT
4 Kamblp uney 1-30 MUHYT
5 Kamblpab! KoMbIn Koo (keTepinTy) 1-90 MuHYT
6 Kamblip nney 1-59 cekyHA
7 Kamblpab! KoMbIn Koo (keTepinTy) 1-90 MuHYT
8 Wney 1-59 cekyHa
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9 Kamblpab! KoMbIn Koo (keTepinTy) 1-90 MuHYT
10 Micipy 1-90 MuHYT
11 Kel3gbipy 1-60 MuHYT
12 BipiHLLi peT KolbIn Kot kesiHaeri 20-50°C
Temnepatypa (Ne3 Tapmak)
13 EKiHLWI peT KonbIn Koo Ke3iHaeri 20-50°C
Temnepatypa (Ne5 Tapmak)
14 YLWiHLWi peT KombIn Kot kesiHaeri 20-50°C
Temnepatypa (Ne7 Tapmak)
15 Micipy pexumiHgeri Temnepatypa 70-160°C
MAHbI3[bl ¥CbIHbICTAP
WUHrpeanenTtTep
¥H

YHHbIH KacueTi Tek cypbinbIMEH FaHa eMec, COHbIMeH bipre GupanablH ecipinreH xafaaiibiHa, eHaey TaciniHe XoHe
cakranyblHa ga 6avinaHbicTbl 6onaapl. Harabl apTypni eHAipyLIinepai xeHe 6enrini yHHaH nicipin KepiHis, xoHe o3
KanayblHbI3Abl kaHaFaTTaHAbIpaTbIiHbIH Taybin anbiHel3. buaan yHbl xeHe kapa 6uaan yHbl HaH MICipineTiH yHHbIH
Heriari Typnepi 6onbin Tabbinaabl. buaai yHbl KeHiHEH KonaaHbinaabl, Guaai yHbIHaH NicipinreH HaHHbIH A9Mi XKaKCbl
XoHe TaFamablK KYHAbIMbIFbI )XoFapbl 6onagbl.

HaH nicipeTiH yH

[aHHIH Tek iLki GeniriHeH KypanfaH HaH nNicipineTiH (TasapTbiNFaH) yHAa Makcumangsl meniwepaeri ynna 6ap, on HaH
XKyMCaFblHbIH MaganbIFbiH KaMTamachl3 eTefi aHe yrinyiH 6onapipmanabl. HaH nicipineTiH yHHaH nicipreH Tokawtap
KeHin 6onbin niceq,.

ByTiH AoHAi (epeKLie TapTbinFaH) yH

ByTiH AaHai (epekwe TapTbinFaH) yHObl GuaanaplH 6yTiH AoHAEpiH onapablH kabbikTapbiMeH Gipre yHTakTay apKbirbl
anagbl. ¥HHbIH Gy CypbInbl XoFapbl HOPMIMiK KYHOBIbIFBIMEH epekLieneHei. ByTiH AaHAi HaH afeTTe Kenemi XarblHaH
Kiwipek 6onbin kenedi. [alblH HaHHbIH TYTbIHYLLbLINbIK KACUETTEPIH >KakcapTy YLWiH G6yTiH AsHAi yHObl HaH NicipeTiH
YHMEH apanacTblpabl.

Xyrepi xaHe cynbl YHbI

HaHHbIH TEKCTYpaCbIH XaKcapTy XaHe OofaH KOoCbIMLLA AaMAiK KacueTTep Gepy YLiH 6Guaai yHbIH Hemece kapa 6ugai
YHbIH XXYrepi YHbIMEH Hemece Cyrbl YHbIMEH apanacTbipbiHbI3.

KaHT

KaHT HaHAap! KocbIMLLA iIsMAEPMEH GalibiTaabl )KeHe HaHFa anTbliH TYCTEC PeHK 6epefi. KaHT alwbITkbinapablH kebetoiHe
Hapnik opTa 6onbin Tabbinaael. HaHrFa Tek TazapTbinFaH KaHTTbl FaHa eMec, COHbIMEH Bipre Kapa KaHTTbl Aa, coHAaw-aK
KaHT onacblH Ja kocyfa 6onaapl.

AWBbITKbI

ALLBITKbIHBIH Ke6etoiHEH KOMIP KbILLKbIN rasbl LblFaabl, O KEYEKTi XXYMCaKTbIH Ty3inyiHe cebenwi 6onaapl. ¥H MeH
KaHT allbITKbINapablH kebetoiHe Hapnik opTa 6onbin Tabbinadbl. banfbiH chifbiMaanFaH HeMece Te3 albITaTbiH KypFak
albITKbINapabl KOCbIHBI3. BanfbiH chifbiMAanfFaH allblTKbInapabl Xblbl CYMbIKTEIKTa (CyAa, CYTTe XaHe T.C.C.) epiTiHi3,
Te3 alblTaTbiH alWbITKbINapAbl YHFA KOCbIHbI3 (OyN >kafjaiaa awbITKbinap angabiH ana awbITyAabl, SFHU, Cy Kocyabl
KaeT eTnengi). Kantamaparbl YCbiHbICTApAb! YCTaHbIHBI3 HEMece Keneci npornopumanapabl CakTaHbl3:

- 1 Wwai Kacblk Te3 alWwbITaTbiH KypFak aLbiTkpl 1,5 Wwai Kacblk 6anfbiH CbifbiMAarnFaH albITKbiFa TeH.

AWbITKbINAPAbl TOHA3bITKbILWTapAa cakTaHpld. JKoFapbl TemnepaTypa albiTKbiHbI ©nTipin TacTtaiabl, MyHAai
Xaraananapaa kamblp Halap ketepinegi.

Ty3

Ty3 HaHfFa KocbiMWa AaM MeH Tyc Gepepi, Gipak awbiTkebinapablH kebetoiH Gasiynatagbl. Ty3ael WwamagaH TbiC
nanganaH6aHbi3. YHeMi y3ak Ty3abl nanganaHbiHbI3 (ipi Ty3 HaH KanbiGbiHbIH Kytore Kapchbl kabaTbiH 6yngipyi MyMKiH. ).
XyMmbipTka

YKyMbIpTKa HaHHbIH KypbIbIMbIH XXakcapTadbl XaHe keneMmiH yrranTaabl, KocbiMLua AaM 6epefii. KamblpFa KyMblpTKkaHbl
Kocnac GypbiH OHbl CYMbIThIMN any Kepek.

XanyapnapabiH XaHe eciMaik mannapbl

YKaHyapnapablH xaHe ecimiik Mainapbl HaHAbl XXYMcapTaabl )XoHe OHbIH cakTany Mep3imMiH apTTbipagbl. Capbl Man
Kocnac GypbIH, OHbl KiLLKEHTal TeKLwenen KeciHi3 ae, oHbl 6ipa3 yakbIT epiTin KOMbIHbI3.

HaH nicipy yHTafbl XaHe coaa

Coga MeH HaH MicipeTiH yHTaK (KOMCbITKbILW) KamblpablH KeTepinyiH Tesgeteni. «OTE XbINOAM NICIPY
PEXUMIHOE» nicipreH ke3ge KOMCbITKbIWTLI Hemece cofaHbl naiganaHbiHbid. CogaHbl angbiH ana NMMOH
KbILLKbINbIMEH XHE LUafblM MenLiepaeri yHMEH apanacTtbipbin any kepek (5 r ac cogachl, 3 I IMMOH KbILUKbISbI )XaHe
12 r yH). KoncbITkeIwWTbIH ockl Mentepi (20 r) 500 r yHra xeTeni. CogaHbl 6acy yLUiH ac cipke cyblH nanganaHbaHbI3,
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6yNn HaH XyMcarblHbIH BipTekTiniriH TeMeHaeTiN, aca binFanabl Kbinbin xidepeai. HaH nicipy yHTaFblH (KONCHITKBILLTHI)
peuenTigeri Hyckaynapabl CakTai OTbIpbIN Kanbirnka cebiHis.

Cy

CyablH TemMnepaTypachl HaH nicipy kesiHae MaHbi3apl pen atkapaapbl. CyablH TviMai Temnepatypacbl 20-25° C 6onbin
Tabbinagel, an «©TE XbINIAAM MICIPY» ywiH cyablH Tvimai Temnepatypackl 45-50° C-ai kypanabl. CyablH OpHbIHA
CYTTi KonaaHyfa 6onagbl Hemece Gipa3s mMenLepae TabuFn LLIBIPbIH KOCIM HAHHbIH A8MiH GalbiTyFa 6onagp.

CyT eHimaepi

CyT eHiMaepi HaHHbIH HapMiniK KYHAbINbIFLIH XoHe AdMiH akcapTaabl. Kymcarbl aca agemi 6onagbl xaHe TobeTTi
awagbl. XKaHa cayblinFaH cyT eHiMaepiH Hemece KypfFak CyTTi nanganaHbiHbI3.

XKemic-xkupekrep

[hxemai a3iprey YLiH TeK )KaHa TepinreH xoeHe canarsbl Xemic-xunaekrepai navaanaHbliHbI3.

MOnLWEPNEY

— Kakcbl HaHHbIH KynusiCbl TEK WHrpeauHeTTepdiH canacbiHa faHa GainaHbiCTbl eMec, coHbiMeH Gipre onapapbiH
MerLepiH HaKTbl cakTayaa Gonbin Tabbinags.

— WHrpeaveHTTepai eniey yLiH acyinik TapasbiHbl, eneyiw ctakaHabl (9) xaHe kacblkTbl (10) nanganaHbiHbI3.

— ©nuweyiw ctakanra (9) 6enrineHreH xepiHe AeWiH CyMbIKTbIK KyMbiHbI3. CTakaHabl (9) Teric 6eTke KOMbIN MenLUEpPIH
TEKCepiHi3.

— CrakaHgbl (9) 6acka CyMbIKTbIK Kysip anablHaa YHeMi Tazanan OTbIpbiHbI3.

—  ¥HObl ayaMeH KaHbIKTbIPY YLUiH cebiHi3, Gyn eH >akchbl nicipy HOTUXECIHe KON XeTkidyre MyMkiHaik 6epeai.

— Kypfblk MHrpeaneHTTepAi enweyiw ctakaHra (9) cebe oTbipbin onapAp! ThiFbi3gaMaHp!3, onapabl Yiin canvaxbis,
apTbifbiH arnbin TacTaHbI3.

KambIp TbiM Xbingam ketepineai. ALBITKbIHBIH, YHHbIH MerLepi TbiM Ken HeMece Ty3 XeTKIiNikci3

HaH keTepinmenai ALbITKbI XXeTKinikcia

Ecki >xeHe GenceHai eMec albiTKbinap

ALbITKbINAP KaMbIp UIEHIreHre AeiiH CyMblK UHIpeaMeHTTepre TUreH

¥HHBbIH CypbInbl AYPbIC TAHAANMaraH, HEMece yH canachbi3

KaHT xeTkinikcia
YKymcapTbinFaH Ccy awbITKbIHbIH ThiM GenceHai ecyiHe anbin kenegi

KambIp kapKblHAbI keTepinin kenegi, | AWbITKbl HEMece YH MernLuepi TbiM ken
KaMbIp HaH canaTblH KanbInTbiH,
CbIPTbIHA LUbIFLIM TYP

HaHHbIH opTackl Tycin KeTTi ALLBITKBIHBIH ©CYi CyAbIH TemnepaTypach! Xofapbl 6onFaHAbIKTaH canackl3
6onabl, Hemece nanganaHbinFaH CyibIKTbIK TbIM Ken

Kambip TbiM apTbik canblHFaH

¥HHbIH MerLepi TbiM apTblk HEMeCe CYMbIKTbIK XETKINIKCi3

YKymcarbl ThIFbI3, Tyhipnep ALBITKbI MEH KaHT MerLwepi XKeTkKinikci3

YKewmictepgiH, 6yTiH 4oHOEPAIH XaHe T.C.C. MernLepi TbiM ken.

CanacbI3 yH

CyMbIKTbIK TEMNEPATYpaChIHbIH ThiM X0fapbl 60Mybl aLbITKbINApAbIH Te3
ecin, KaMbIpAbIH epTe TyCin KeTyiHe aken cofagpl.

Ty3 )XOK HeMece KaHTTbIH MerLuepi XeTKinikcia

¥H XeTKinikci3

HaHHbIH opTackl nicnen kangbl ManganaHbinfaH CyMbIKTbIK MenLepi MeH CyMblKk UTHPEANEHTTep (Mbicanbl,
MorypT) TbiM Ken

Cy¥iblK MHTpEAVEHTTEP MerLiepi TbiM Ken

Ipi paHAi Ty3 xeTKinikci3

Cy TbIM bICTbIK
Kamblp TbiM apTblk canbiHFaH

HaHHbIH 6eTi >keTkinikcia nicipinreH | ¥HHbIH MenLuepi TbiM Ken (acipece ak HaH nicipreH keaae)

ALWbITKbl ThIM KON HEMECE Ty3 XEeTKINiKCi3

KaHT meniepi TbiM ken

KaHTTaH Gacka ToTTi MHrpeaueHTTep ThbiM ken
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TypanfaH TinimaepaiH )Xymcarbl
[oHAi xeHe Gipkenki emec

Ci3 HaHAbl Kecnec BypbiH OHbI CYbITKAH XakcbI3 (apThlK biiFan bynaHbin
ynripMen kangbl)

WHIPEOUEHTTEPAOI CANY

— WHrpeaveHTTepai canydpbiH YCbIHbINFAH Ke3ekTiniri (erep peuentige 6ackacbl kepceTinmece): CyMbIKTbIKTap (Cy,
CYT, MaW, CyMbITbINFaH XyMbIPTKa X8He T.C.C.) HaH nicipyre apHanfaH biAbICTbIH Ty6iHe Kyibinafbl, OfaH KewiH
KYPFaK UHIpeOMEHTTep canbiHagbl, KypFaK allbITKblnap eH COHpIHaH canblHaabl.

—  ¥HHbIH TONbIK CynaHbIn KeTNeyiH kaaaranaHbl3, allblTKbIHbl TEK KYPFak YHHbIH YCTiHE canblHbI3. ALbITKbINap Ty3fa
na Tumeyi kepek, ce6ebi COHFbIChI aLLbITKbIHLIH GenceHainiriv TemeHaeTeai.

— KeniHre kanaplpy yHKUMACBIH ManganaHbin, Kanbinka (7) XyMbIpTKa, >XemicTep, CyT CUsKTbl Te3 By3binaTtbiH

eHiMAepai canmaHpl3.

PELEENTINEP
HETI3r1 PEXXUM
|_Wrpeauentrep/mMenwepi 5001 750 ¢ 1000 r
Cy 225 Mn 280 Mn 380 mn
| Ocimaik Maiibl 1 ac Kachlk, 1.5 ac Kachlk 2 ac Kachlk
Tya 0,5 11ai Kachlk 0,75 11an KachlK 1 11am KachlK
|_KaHt 1 ac kacbIk 1 ac KacbIk 2 ac Kacbl
|_Kypfak cyT 1 .ac Kachlk 2 ac KachlK 2 ac KachlK
¥H 350r 450 600 r
| KypfakawbiTkpinap | fwadkacelk | 1 1ail Kacklk 1 1iai Kachlk
®PAHLIY3 HAHbI
UrpeaveHtrep/meniwepi 500 r 750 r 1000 r
Cy 200 mn 260 mn 345 mn
JIMMOH WbIPbIHbI 1 wan KacblK 1 Wwan KacbiK 1 Wwan KacbiK
Scimaik maiibl 1 ac KacblK 1,5 ac Kacblk 2 ac KacblK
Ty3 1 Wwan KacblK 1,5 wan Kacblk 1,5 wan Kacblk
KaHT 1 ac kacblk 2 ac Kacblk 3 ac KacblK
¥H 350r 4501 600 r
Kyprak awbITkpinap 1 wai Kacblk 1 wari Kacblk 1 wait kacblk

BYTIH BUOAWNbI ¥HHAH MICIPINETIH HAH

Wrpeaunentrep/menwepi 500 r 750 r 1000 r

Cy 250 mn 330 mn 380 mn
Scimaik maiibl 1 ac KacblK 1,5 wan Kacblk 2 LWwan KacblK
Ty3 1 wali Kacblk 1 wai Kacblk 2 wai KacblK
KeGekTeH TasapTbinFaH yH 200r 250r 300r

¥H 150 r 200r 250r

KaHT 2 ac KachblK 2 ac Kacblk 2 ac Kacblk
Kyprak cyT 2 ac KachblK 2,5 ac KacblK 3 ac Kacblk
Kyprak awbITkbinap 1 wan KacblK 1 Wwan KacbiK 1 Wwan KacbiK

TOTTI HAH

UrpeaveHTTep/menwepi 500 r 750 r 1000 r

Cy 210 mn 265 mn 330 mn
©cimaik maibl 2 ac KacblK 3 ac Kacblk 4 ac kacblk

Ty3 0,5 war kacblk 2/3 wan Kacblk 1 Wwai Kkacblk
Kant 3 ac KachblK 4 ac kacblk 5 ac Kacblk
Kyprak cyT 1 ac KacblK 1,5 ac KacbIk 2 ac KacblK
¥H 350 4501 560 1
Kypfak alubITKplnap 1 wan kKacbik 2 LWan KacblK 3 Wan Kacblk
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XbINOAM PEXUM

WHrpeaneHTTep CaHbl

XKymbipTka 1 Tan

Cyt 175 mn

Capbl man 115t

Ty3 1/3 waw Kacblk

KaHT 751

¥H 280r

KoncbITKbILw 2 Wwan KacblK
OTE XbI[IJAM PEXXUM

UrpeaueHTTep/menwepi 750 r 1000 r

Cy 290 mn 350 mn
©cimaik malibl 1,5 ac KacblK 2 ac KacblK
Ty3 0,5 waw Kacblk 1 wa kacblk
Kant 2 ac Kacblk 2 ac KachblK
¥H 450 r 560 r

Kyprak cyT 1,5 ac Kacblk 2 ac Kacblk
Kyprak awbITkbinap 4 Wwan KacblK 4 Wwan KacblK

Eckepmne: ©me xXbindam nicipy pexumiHe apHanfaH cy memnepamypacsi 45-50° C-0i Kypaybl muic.

FMIOTEHCI3

UrpeaveHtrep/menwepi 1000 r
XKymbipTka 1 Tan

Cy 400 mn
Scimaik maiibl 2 ac Kacblk
JIMMOH WbIPbIHbBI 1 Wwaw Kacbik
Ty3 1 Wwaw Kacblk
Kypiw yHbI 2601
Kpaxman 70r

Tanvoka 70r

Kant 2 ac Kacblk
Kyprak albITkbinap 3 wan Kacblk
NACTAFA APHANFAH KAMbIP

WHrpeamneHTTep CaHbl

Cy 370 mn

Capbl man 25r

Ty3 1,5 wamn KacblK
Kant 1 ac Kacblk
Kyprak cyT 2 ac Kacblk

¥H 600 r

Kyprak albITKbinap 2 Wak KacblK
KAPA HAH

WHrpeaneHTTep CaHbl
Cy 360 mn
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Capbl man 30r

Ty3 1 wai Kacblk

KaHT 2 ac Kacblk

Kyprak cyT 2 ac kacblk

Kapa 6ugaii yHbl 150 r

Bupaai yHbl 4501

Kyprak awbITkbinap 1,5 Wwaw KacblK
KEM

WHrpeomenTTep CaHbl

KynnbiHan 4 cTakaH

KaHT 2,5 cTakaH

JIMMOH KbILLKbITbI 1 ac KacbiK

1. LWaHbIWKbIHBbIH,  KeMeriMeH KaHT KOCbIfFaH KynnblHangbl €3iM, JNUMMOH LWbIPbIHbIH  KOCbIHbI3, apTbliHLIA
apanacTbIpbIHpI3.
2. ApanackaH kocnaHbl kanbinka (7) canbiHbli3 Aa «IXKEM» 6araaprnaMacbiH KOCbIHbI3.

TA3APTY XXOHE KYTIM

— AxbipaTkbilneH (6) KypbinfbiHbl SLUIPIHI3 A€, 3NeKTPp po3eTKacbiHaH Xeninik WHYP allacblH CybIPbIHbI3.

— LWewineTiH 6enwekTtepaiH 6ipae GipeyiH biAbIC XyFbill MalMHaa XyyFa 6onmanabl.

— Kopnyc neH kaknakTbl (3) bifiFan MataMmeH CypTiHi3, OaaH KeWiH KypFaTbin CYpPTiHi3.

Eckepmne:

— Kaknak (3) anbiHadbl, HaH nicipemiH newmi OucrineliH e3iHi3ze Kapambir OpHanacmbipbiHbI3, Kaknakmsi (3)
awbIHbI3, Kaknak (3) xabbiiraH ke3de can Kyw canbin 60 epadyc bypbiwka eHkelminedi, kaknakmbiH (3) comn
XKaFblIH iNMeK oUbIfbIHaH WblFapbirn anbiHbi3, GipiHWi pemmeH icmel anmacaHbi3, KakrnakmbiH (3) eHketo bypbilibiH
Car1 832epmirn KepiHi3.

— Kaknakmal (3) opHbIHa opHamy ywiH, andbiMeH Kaknakmbi (3) OH XakK inMeKke eHei3iHi3, ocbl0aH KeliH KaknakmbiH
EKiHWI XafblH COM XakK iNMEKKe KOHObIPbIHbI3.

— HaH kanbibbiH (7), Kanakwatsl (8), enweyiw ctakaHabl (9), kackikTbl (10) xeHe inrekTi (11) 6eiTapan XyfbiL 3aTbl
KOCBIJIFaH Xblfbl CyMEH XYbIHbI3.

Eckepmne: Ezep Kanak (8) ocbmeH anbiHbaca, Kanbinka (7) Xbiibl cyObl monmbipbiHbi3 0a, 30 MuHymmad KymiHis.

— KanbinTbl (7) xaHe kanakTbl (8) HaH nicipeTiH NeLuke opHaTnac 6ypblH, 86A4eH KenTipin anbiHbI3.

—  KypbinfbiHbl, Xeni LWHYbIPbIH allacbiH X8HEe Xeni LHYpbIHbIH allacblH Cyfa Hemece ke3 kenreH 6Gacka
CyMbIKTbIKTapFa 6aTbipmMaHpI3.

CAKTAY
—  KypbinfbiHbl cakTayfa asnbin koMac BypbiH, OHbl Tasanaxbl3 Aa, TonblK KeByiH KyTiHi3.
—  KypbinfbiHbI KypFak, cankbiH, 6ananapabii Konaapb! KETNENTiH Xepae cakTaHbl3.

AKAYTNAP[bI OO

Akaynblk Cebebi XKoo

[Oucnnenperi «kEE00» TaHGanapsbl. YKyMmbic kKamepacblHaarb KypbInfbiHbI ©Lwipin, OHbI xeniaeH

[vcnnenpe kantanaHaTbiH AbIGLICTBIK | TEMNepaTypa TOMeH. axblpaTblHbI3, KaNbINThb! LWbIFapbIM,

GenrinepmeH cyiemenaeHetiH «EE00» KaKknakTbl allbin KoMbIHpI3 Aa, 10-20

TaHbanapsl nanga 6onabl. MUHYT KYTIiHI3.

[vicnnenge kantanaHaTbiH AbIObICTBIK | KypbinFbl anapiHebl Nicipy KypbInfbiHbl XeniaeH axblpaTbiHbI3,

GenrinepmeH cyiiemenaeHeTiH «kEEQ1» | ke3eHiHEH KEMiH CybIFaH XOK. KanbINTbl LWbIFAPbIHbI3, KYPbIFbIHbIH,

TaHbanapel naiga 6ongpi. 6enmenik TemnepaTypaga cyybiH
KYTiHi3.

[vcnnenge kantanaHaTbiH AbIObICTBIK | TemMnepaTypa Aatyuri y3inreH. KypbInfbiHbl ©LWIPiHI3 Ae pykcaTbl

GenrinepmeH cyiiemenaeHeTiH «<EEE» 6ap (yokineTTi) cepBUCTik opTanblkka

TaHbachbl. xabapnacblHbI3.
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[ucnneinae KantanaHaTbiH OblObICTbIK
6enrinepmeH cyiemengeHeTiH «HHH»
TaHbachl.

Temnepatyparnblk AaT4mK Kbickalua
TyMbIKTany cangapbiHaH XYMbIC
ictemen Typ.

KypbInfbiHbl OLWIPIHI3 Ae pykcaTbl
6ap (yekinetTi) cepBuUCTiKk opTanblkka
xabapnacblHpl3.

XenpeTy caHbinaynapblaHH TyTiH
LblFaabl.

NHrpeameHTTep Kbl3ablpFbilu
3nemMeHTKe TYCin KeTKeH.

XKeninik WHypAbIH awacklH
AMneKTp po3eTKacblHaH axbIpaTbin,
KYPbIIFbIHbI SLUIPIHi3. KanbinTel
LbIFapbIN anblHpbl3, KYPbINFbIHbIH,
CybIFaHbIH KYTiHi3. blnFan
MaTaMeH XYMbIC KaMepacbIHbIH
kabblpFanapblH XaHe KbI3AbIpFbILL
BMEMEHTTi CYPTiHi3.

[aiiblH HaHHbIH OpTachl TYCin KeTTi,
HaHHbIH aCTbIHFbI Xafbl biNFanabl.

IMicipyaeH kewiH HaH HaH nicipeTiH
newTiH ilWiHAe TbiM y3aK Typbin
KanfaH

Ocbl peuenTiMeH HaH nicipin,
KYPbINFbIHbI HAH NICKEHHEH KeWiH
GipaeH eLwipiHi3.

HaH kanbinTblH kabblpFanapbiHa
»xabblcbin kangpl.

HaHHbIH acTbIHFbI Xafbl
apanacTblpyfa apHasfaH
KanakTapra xabblcbin kangbl.

OpHatnac 6ypbIH kanakTapabl
Mannan anbiHpl3.

HaHHbIH KypbibIMbl BipTekTi emec
Hemece HaH 6onman Kkangbl.

PexuM aypbIiC TaHOanmaraH.

Kon xetimai nicipy
GargapnamanapbiH kapaHbia,
«MB8IP» TyimMeciH kanTanan 6acy
apkbinbl 6acka GaraapnamaHbl
TaHaaHbI3.

JKyMbic icTen TypraH kesae
abaiicbizga « CTAPT/CTOMM»
TyMeci 6acbInbin KETKEH.

KaxeTTi HrpeaneHTTepai kantagaH
canblHbI3 Aa, nicipyai 6aceiHaH
B6acTaHpl3.

KyMmbic icTen TypraH Ke3ae Kaknak
XM albliFaH.

KaknakTbl Tek 6argapnamaHbi
KOCbIMLLA MHIPEeAVEHTTEPAi canyabl
cypaybl 6oVibIHLLA FaHa alUblHbI3.

XKymbic icTey kesiHOe anekTp
KyaTbl y3aK yakblaT axblpaTynbl
GornFaH.

KaxeTTi nHrpeaueHTTEpai kKanTagaH
canblHbI3 Aa, nicipyai 6aceiHaH
BGacTaHpl3.

KanakrapablH KosfanbicbiHa
TOCKayblf KOMbISFaH.

KanbinTbl WbiFapbin anbiHbI3

)KOHe XeTek aiHarbIn Typ Ma oK
na, CoHbl TEKCEPIHi3. Akayrblk
GalkanFaH xarganaa pykcatsl 6ap
(yeKineTTi) cepBUCTIK opTanblkka
xabapnacbiHbl3.

XWUHAKTAMACDI

HaH nicipetiH new — 1 gaHa

HaH nicipineTiH kanbin - 1 gaHa
Mneyre apranfaH kanak - 1 aaHa
Onweyiw ctakaH — 1 gaHa
Onuweyiw kacblk — 1 gaHa

Inrek — 1 gaHa

Hyckaynblk — 1 gaHa

FapaHTuAnbIK MiHAeTTINIri

lapaHTuANbIK xargantarsl kapanbin xatkaH Genwektep
OvnepaeH Tek caTbin anblHFaH agamfa faHa Gepinegi.
Ocbl rapaHTUAnNbIK  MiHOETTINiriHAeri  warbimaanfaH
arganaa TernereH Yek Hemece KBUTAHUMSIChIH KepceTyi
KaKeT.

q3

Byn mayap EMC — xardalinapra cealikec
kenedi Heeisei MiHdemmemenep 89/336/

TEXHUKATNbIK CUNATTAPbI EEC HepekmusaHbiH epexerepiHe
OnekTpkoperi: 220-240 B ~ 50/60 'y eHeisineeH  TemeHei EpesxenepdiH
Makcumangpl kaxeT eTeTiH KyaTbl: 650 BT Pemmenyi (73/23 EEC)

OHOipywi  npubopObiH cunammapbiH andbiH ana
xabapnamali eazepmy KyKbirbiHa ue 605bin Kanaosbl.

IMpu6opdbiH KbIzMem emy Mep3iMi — 3 Xbin
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MASINA DE COPT PAINE

Descriere Afisaj:

1. Panou de comanda 18. Selectare greutate produs copt (500 g, 750 g, 1000 g)
2. Afisaj 19. Ciclu de lucru «RIDICAREA» aluatului

3. Capac 20. Ciclu de lucru «COACERE»

4. Dispensor pentru adaugarea ingredientelor 21. Ciclu de lucru «INCALZIRE»

5. Manere capac 22. «INCHEIERE» preparare

6. Intrerupator alimentare «1/0» 23. Program «PREPARARE-EXPRES»

7. Forma de copt 24. Selectare culoare crustd «DESCHISA», «MEDIE»,
8. Paleta pentru framantarea aluatului «INCHISA»

9. Pahar de masura 25. Ciclu de lucru «PAUZA»

10. Lingurd de masura 26. Ciclu de lucru «<FRAMANTARE» a aluatului

11. Carlig pentru extragerea paletei (8) 27.Ciclu de lucru «INCALZIRE»

Panou de comanda: 28. Ciclu de lucru «PORNIRE TEMPORIZATA»

12. Buton selectare programe «MENIU» 29. Numar program

13. Buton pornire/oprire « START/STOP » 30. Indicatiile numerice ale timpului pornirii temporizate/
14. Buton marire timp pornire temporizata « A» timp de functionare réamas

15. Buton micsorare timp pornire temporizata « ¥ »

16.Buton selectare culoare crustd «CULOARE
CRUSTA»

17. Buton setare greutate «<GREUTATE COPTURA»

MASURI DE SIGURANTA

Cititi cu atentie prezenta instructiune de exploatare inainte de utilizarea aparatului si pastrati-o pentru referinte ulteri-

oare.

Utilizati aparatul doar in scopul pentru care a fost creat, asa cum este descris in aceasta instructiune. Operarea gresita

a aparatului poate duce la defectarea acestuia, cauzarea de prejudicii utilizatorului si proprietatii lui.

« TInainte de folosire asigurati-va c& tensiunea de functionare a aparatului corespunde cu tensiunea retelei electrice.

e Cablul de alimentare este prevazut cu stecar de tip «euroy; introduceti-l doar in prize prevazute cu impamantare.

* Pentru a preveni producerea unui incendiu sau electrocutarea nu folositi piese intermediare pentru bransarea
aparatului la retea.

* Pozitionati aparatul pe o suprafatd plana, stabila si termorezistenta, in asa fel, incat accesul la priza sa fie liber.

» Distanta pana la obiectele apropiate trebuie sa constituie cel putin 20 cm.

* Pentru a evita aprinderea nu acoperiti magina de copt paine in timpul functionarii si nu blocati orificiile de ventilare.

* Nuintroduceti si nu pastrati in forma de copt obiecte straine.

* Nu plasati masina de copt péaine pe alte aparate de uz casnic.

* Nu pozitionati aparatul in apropiere de surse de foc deschis, substante usor inflamabile sau sub razele directe
ale soarelui.

* Nu permiteti atarnarea cablului de alimentare peste masa, feriti de contactul cu suprafetele fierbinti si muchiile
ascutite ale mobilierului.

* Nu folositi aparatul in afara incaperilor.

+ Intotdeauna opriti magina de copt paine de la intrerupétor si scoateti fisa din priza electrica inainte de asamblarea
si dezasamblarea acesteia.

* Niciodata nu lasati aparatul sa functioneze nesupravegheat.

 In caz de operare gresita a aparatului (de exemplu, in caz de nerespectare a recomandérilor din aceasta instructi-
une, precum si in caz de depasire a timpului de preparare) este posibila arderea painii si aparitia fumului. n acest
caz opriti aparatul, scoateti figa cablului de alimentare din priza electrica. Inainte de a scoate forma l&sati-o sa se
raceasca complet.

* Nu lasati capacul deschis in timpul functionarii masinii de copt paine.

* Nu atingeti suprafetele fierbinti in timpul functionarii aparatului.

* Nu introduceti méinile in interiorul camerei active in timpul functionarii aparatului.

* Capacul se incélzeste in timpul functionarii; apucati de méanere atunci cand deschideti capacul.

e Apucati de manerul formei atunci cand scoateti painea preparata, utilizand manusi de bucatarie termoizolante.

* Pentru a preveni deteriorarea nvelisului anti-aderent al formei, nu folositi obiecte ascutite sau metalice atunci
cand scoateti painea.

* Deconectati masina de copt paine de la retea inainte de curatare si atunci cand nu o folositi.

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

* Nu atingeti fisa cablului de alimentare cu mainile ude.

* Nu folositi magina de facut paine in apropiere de chiuveta de bucatarie, feriti aparatul de umiditate.
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e Pentru a nu va electrocuta nu scufundati cablul de alimentare, fisa de alimentare sau aparatul in apa sau alte
lichide. Daca acest lucru s-a intamplat, nu incercati sa recuperati aparatul, deconectati-l imediat de la retea, abia
apoi puteti sa il scoateti din apa. Apelati la un centru service autorizat pentru verificarea sau reparatia aparatului.

» \Verificati periodic integritatea cablului de alimentare si a figei.

¢ Nu folositi magina de copt paine daca este deteriorat cablul sau fisa de alimentare, daca aparatul functionea-
za neregulat, sau daca acesta a cazut. Nu reparati singuri aparatul. Pentru reparatii apelati la un centru service
autorizat.

e Acest aparat nu este destinat pentru folosire de catre copii sau persoane cu dizabilitati decat in cazul in care li
se dau instructiuni corespunzatoare si clare de catre persoana responsabila cu siguranta lor cu privire la folosirea
sigura a aparatului si despre riscurile care pot aparea in caz de folosire inadecvata.

* Din motive de siguranta a copiilor nu lasati pungile de polietilena, folosite in calitate de ambalaj, fara suprave-
ghere.

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

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI CASNIC

PANOUL DE COMANDA

Programe

1. REGIMUL DE BAZA

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

2. PAINEA 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. COPTURI DULCI

Include toate etapele de preparare a copturilor: framantarea aluatului, cresterea aluatului si coacerea.

5. REGIM RAPID

Prepararea rapida a painii cu greutatea de 750 g sau 1000 g in 2 ore.

6. REGIM EXTRARAPID (prepararea painii cu greutatea de 750 g in 58 de minute)

7. REGIM EXTRARAPID (prepararea painii cu greutatea de 1000 g in 1 ora si 25 minute)

La utilizarea regimului rapid si regimului extrarapid painea iese de dimensiuni mai mici si cu cel mai dens miez.
Atentie! Selectand acest program turnati in forma de copt apd, temperatura céreia constituie 45-50°C (temperatura
apei masurati-o cu un termometru de bucétérie). Temperatura apei joacd un rol important in prepararea rapida a painii:
o temperaturd prea joasd nu va permite aluatului s& creascé la timp, iar una prea ridicata va duce la pierirea drojdiilor,
de aceea temperatura optima a apei trebuie sa constituie 45-50°C.

8. FARA GLUTEN

Glutenul este o proteina 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 protei-
ne. Insé exista un grup de oameni cu predispunere ereditard, carora glutenul le poate provoca celiachia, o boalé destul
de rara. In cazul acestei boli este necesara excluderea din ratie a alimentelor cu continut de gluten. In masina noastra
de copt puteti prepara o paine dietetica fara gluten (de regula din faind de orez, porumb, hrigca sau din amestecuri
speciale pentru copt).

9. FRAMANTAREA ALUATULUI

Acest program poate fi folosit pentru framantarea aluatului pentru prepararea copturilor de casa (pateuri, pizza etc.).
10.ALUAT PENTRU PASTA

Preparati aluatul pentru macaroanele de casa, adaugati pasta de tomate si ierburi pentru a conferi aluatului o culoare
si 0 aroma suplimentara.

11.GEM

Program pentru prepararea gemului de casa. Fructele pentru gem taiati-le in prealabil.

12.COACERE

Programul permite utilizarea masinii de copt in calitate de cuptor electric obignuit si este folosit pentru coacerea alua-
tului deja preparat sau pentru rumenirea suplimentara a painii deja coapte.

13.PAINEA DE SECARA

Coaceti o paine folositoare din faina de secara. Durata totald a programului constituie 3 ore si 45 de minute (durata
ciclului de coacere 50 de min.)

14.REGIMUL UTILIZATORULUI

Programul permite sa setati singuri durata tuturor ciclurilor de lucru (incalzire prealabila, framantare, ridicare aluat etc.),
precum si s& setati temperatura ih camera activa a aparatului in timpul ridicarii aluatului si coacerii.
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Ciclurile de lucru

Ciclul de lucru de coacere a painii include:

1. Incalzire prealabild. Pe afisaj (2) va fi vizualizats sageata in dreptul ciclului de lucru «INCALZIRE» (27).

2. Framantarea prealabild, scopul céreia consta in obtinerea unei consistente omogene a aluatului. In timpul framan-
tarii prealabile pe afisaj (2) va fi vizualizaté sageata in dreptul ciclului <FRAMANTARE» (26).

3. Pauza, in timpul careia in masa de aluat se formeaza legaturi glutenice, ceea ce usureaza framantarea ulterioara
a aluatului. Pe afigaj (2) va fi vizualizata sageata in dreptul ciclului de lucru «PAUZA» (25).

4. Framantarea repetata. In procesul framantarii repetate a aluatului pe afisaj (2) va fi vizualizata sageata in dreptul
ciclului de lucru « FRAMANTARE » (26).

5. Ridicarea aluatului permite obtinerea unei paini voluminoase cu o porozitate marunta, cu laturi subtiri si uniforma a
miezului. Ridicarea aluatului este vizualizata cu o sdgeata n dreptul ciclului de lucru «RIDICARE» (19).

6. Coacere (sageata este in dreptul ciclului de lucru «COACERE» (20)). In ciclul de coacere a painii este categoric
interzisa deschiderea capacului, in caz contrar aluatul lasat nu se va mai ridica.

7. incalzire. Pe afisaj (2) va fi vizualizats sageata in dreptul ciclului de lucru «INCALZIRE» (21).

8. Incheierea preparérii. Pe afisaj (2) va fi vizualizaté sageata in dreptul ciclului de lucru «INCHEIERE» (22).

Durata prepararii

Greutate/culoare crusta | Deschisa | Medie inchisa Coacere-expres
1. REGIM DE BAZA

500 g 3:15 3:20 3:30 2:35
750 g 3:20 3:25 3:35 2:40
1000 g 3:25 3:30 3:40 2:45
2. PAINE FRANTUZEASCA

500 g 4:00 4:05 4:15 3:05
750 g 4:05 4:10 4:20 3:10
1000 g 4:10 4:15 4:25 3:15
3. PAINE INTEGRALA

500 g 3:55 4:00 4:10 3:00
750 g 4:00 4:05 4:15 3:05
1000 g 4:05 4:10 4:20 3:10
4. COPTURI DULCI

500 g 3:12 3:14 3:16

750 g 3:14 3:17 3:21

1000 g 3:16 3:20 3:24

5. REGIM RAPID 2:08
6. REGIM EXTRARAPID (750 g) 0:58
7. REGIM EXTRARAPID (1000 g) 1:25
8. FARA GLUTEN 1:30
750 g 2:35
1000 g 2:45
9. FRAMANTARE 1:30
10.ALUAT PENTRU PASTA 0:14
11.GEM 1:00
12.COPTURI 0:10
13.PAINE DE SECARA 3:45
14.REGIMUL UTILIZATORULUI Regimul este setat de utilizator

Butoanele panoului de comanda (1)

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

Butonul (12) «<MENIU»

— Apasand repetat pe butonul (12) «<MENIU» selectati unul din cele 14 programe. Numérul programului selectat (29)
va fi vizualizat pe afigaj (2).
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Butonul (17) «GREUTATEA COPTURII»

— Apasand pe butonul (17) «GREUTATEA COPTURII» mutati cursorul pe afisaj (2) pentru a selecta greutatea painii
preparate (18): «500 g», «750 g» sau «1000 g».

Remarca:

- In functie de cantitatea ingredientelor puse selectati greutatea painiii, deoarece acest aspect determind durata de

coacere a painii (vezi «Durata preparérii»).

- Functia selectare greutate este accesibild in programele 1-4 si 8.

Butonul (16) «CULOAREA CRUSTEI»

— Prin apasarea butonului (16) «CULOAREA CRUSTEI» mutati cursorul pe afisaj (2) pentru a selecta culoarea
crustei (24): «DESCHISA», «MEDIE», «INCHISA» sau selectati programul (23) «COACERE-EXPRES».

Remarca: Aceasta functie este accesibila pentru programele 1-4.

— Pentru programele 1-3 este accesibil programul (23) «COACERE-EXPRES», la setarea caruia se reduce timpul
de framantare si ridicare a aluatului, insa este pastrata durata coacerii. Astfel, timpul de preparare se reduce in
mediu cu 1 ora (vezi tabelul «Durata prepararii»).

— Prin apasarea butonului (16) « CULOAREA CRUSTEI» mutati cursorul pe afisaj (2) pentru selectarea progamului
(23) «COACERE-EXPRES».

Butoanele de setare a functiilor «Marirea si micgorarea timpului pornirii temporizate» (14) «A» si (15) «¥»

Puteti seta anticipat timpul dupa expirarea caruia va fi preparata painea, timpul porneste din momentul setérii acestei

functii.

— Selectati programul necesar de coacere, greutatea painii si culoarea crustei.

— Prin apasarea repetata a butoanelor (14) «A» si (15) « ¥» setati «timpul pornirii temporizate». Pe afisaj (2) vor
fi vizualizate indicatiile functiei «Timpul pornirii temporizate» (30).

Remarca: Timpul maxim al «pornirii temporizate» — 15 ore, interval setare - 10 minute.

Exemplu: Daca timpul curent indicd 20:30 si dorifi ca painea proaspét coapté sa fie gata catre ora 7 dimineata a zilei

urmétoare, este necesar sd setati « Timpul pornirii temporizate» 10 ore 30 minute.

— Dupa setarea functiei «Timpul pornirii temporizate» apasati pe butonul (13) «<START/STOP», pe afisaj (2) va fi
vizualizats sigeata in dreptul ciclului de lucru «PORNIRE TEMPORIZATA» (28), punctele de separatie in indi-
catiile functiei «Timpul pornirii temporizate» (30) vor clipi, va incepe citirea timpului pana la incheierea prepararii
copturii.

— Pentru anularea functiei «Timp pornire temporizatd» apasati si mentineti apasat butonul (13) «<START/STOP»
pana la semnalul sonor.

Remarca:

— Functia pornire temporizaté este accesibild pentru programele «1-4» gi «12-14».

— Nu utilizati functia «Timp pornire temporizaté», dacéd ingredientele sunt produse ugor alterabile, ca de exemplu
laptele,oudle, fructele etc.

Butonul (13) «START/STOP»

— Prin apasarea butonului (13) «<START/STOP» porniti magina de copt paine, va rdsuna un semnal sonor, punctele
de separatie in indicatia timpului (30) vor clipi, va incepe citirea timpului de preparare ramas.

— In procesul de preparare celelalte butoane rdman neactive.

— Pentru a opri procesul de preparare apasati si mentineti apasat butonul (13) «<START/STOP» péana la semnalul
sonor.

Functii suplimentare

Adaugarea ingredientelor

— Aparatul este dotat cu un dispensor pentru addugarea ingredientelor (4) (asa ca bucatile de fructe, nucile) in tim-
pul framantarii aluatului.

— Introduceti ingredientele necesare in dispensor (4) pana a incepe prepararea.

— In procesul de lucru veti auzi semnale sonore, capacul inferior al dispensorului (4) se va deschide, ingredientele
vor fi adaugate in aluat.

Remarca: Functia de addugare a ingredientelor este accesibila pentru programele «1», «3», «4», «8», «9» si «13».

Functia «incélzire»

— Daca nu ati oprit masina de copt paine dupa incheierea procesului de coacere (cu axeptia programelor «9», «10»),
aceasta va trece automat in regimul de incalzire (durata — 3 ore).

— Daca doriti sa opriti functia «incalzire», dupa incheierea programului de preparare apasati si mentineti apasat
butonul (13) «<START/STOP» pana la semnalul sonor.

Functie «<Memorie»

— In caz de intrerupere accidental3 in alimentarea cu energie electrica in procesul de functionare se va activa func-
tia memorie, durata de actiune a acestei functii este de 7 minute.

— In caz de restabilire a alimentarii cu energie electrica pe parcursul a 7 minute, masina de copt paine va continua
realizarea programului setat din momentul in care a fost oprita.
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— Daca energia electrica lipseste mai mult de 7 minute este necesar sa introduceti din nou alimentele si sa setati
programul necesar.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Daca aparatul a fost transportat sau pastrat la temperaturi joase este necesara tinerea acestuia la temperatura

camerei cel putin doua ore.

— Scoateti masina de copt paine din ambalaj si indepartati toate materialele de ambalare.

— Deschideti capacul (3), apucati de manerul formei de copt (7), rotiti forma (7) in sens contrar acelor de ceasornic
si scoateti-o din camera activa.

— Spalati forma de copt (7), paleta (8), paharul de masura (9), lingura (10) si carligul (11) adaugéand un detergent
delicat si uscati.

— Stergeti corpul si capacul masinii de copt paine cu un material usor umezit, apoi stergeti cu unul uscat.

— Asezati aparatul pe o suprafatd plana si stabila. Distanta pana la proximele suprafete trebuie sa constituie cel
putin 20 cm.

Remarca:

— Magina de copt péine este conceputd pentru a functiona intr-un diapazon larg de temperaturi, insa temperaturile
prea ridicate sau prea joase din incépere pot influenta procesul de coacere a painii.

— Temperatura optima a aerului din incapere trebuie sé fie cuprinsa intre 15 si 34°C.

Inainte de utilizarea masinii de copt paine porniti-o fara a instala forma de copt (7).

- Tnchidet,i capacul (3), introduceti fisa cablului de alimentare in priza electrica si porniti masina de copt paine fixand
ntrerupatorul (6) Tn pozitia «I». Va rasuna un semnal sonor indelung, pe afisaj (2) va aparea numarul primului pro-
gram (29), indicatia timpului de functionare «3:30» (30) si simbolurile (24 si 18), care reflectd setarile standarde
ale coacerii (culoarea crustei - «<MEDIE», greutate 1000 g).

— Apasand repetat pe butoanele (12) «MENIU» selectati programul «12» «COACERE», apasati butonul (13)
«START/STOP» si lasati aparatul sa functioneze timp de 10 minute.

Remarca: - La prima utilizare este posibild emanarea unui miros de la elementul de incélzire, acest aspect este unul

normal.

— Peste 10 minute opriti masina de copt paine apasand si mentinand apasat butonul (13) «START/STOP», scoateti
fisa cablului de alimentare din priza.

— Deschideti capacul (3) de manere (5) si permiteti aparatului sa se réceasca.

UTILIZAREA MASINII DE COPT PAINE

— Instalati paleta (8) pe axul formei (7).

Remarcad: - Inainte de a instala paleta (8) ungeti axul pe care va fiinstalaté paleta (8) si paleta (8) cu ulei vegetal pentru

a indepéarta mai usor paltea (8) din painea preparata.

— Introduceti ingredientele in forma (7) in ordinea descrisa in reteta. De obicei, ingredientele sunt introduse in ordi-
nea urmatoare:

1. lichidele,

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

3. drojdiile si praful de copt.

Remarca: - Drojdiile nu trebuie s& intre in contact cu lichidele sau sarea pané la framantarea aluatului. Faceti cu de-

getele o adéncitura in faind si puneti in ea drojdiile.

— Stergeti de pe suprafata formei (7) alimentele sau lichidele varsate.

— Apucati forma (7) de méner, introduceti-o in camera activa si rotiti in sensul acelor de ceasornic pana la capat.

— Inchideti capacul (3).

— Introduceti figa cablului de alimentare in priza electrica si fixati intrerupatorul (6) in pozitia «I».

— Apasand repetat pe butonul (12) «MENIU» selectati programul necesar.

— Apasand repetat pe butonul (17) «GREUTATEA COPTURII» si butonul (16) «CULOAREA CRUSTEI» setati gre-
utatea painii si culoarea crustei.

— Setati timpul pornirii temporizate prin apasarea butoanelor (14) «A» si (15) «¥».

Remarca: - Omiteti setarea timpului pentru pornirea temporizata dacé doriti s& incepeti prepararea imediat.

— Pentru a porni programul apasati pe butonul (13) «START/STOP».

— Dupa incheierea programului de preparare vor rasuna 15 semnale sonore, aparatul va trece automat in regimul
de Tncalzire (cu exceptia programelor 9, 10), pe afisaj (2) va fi vizualizatd sdgeata in dreptul ciclului de lucru
«INCALZIREA» (21), simbolurile «0:00» (30), iar punctele de separatie vor clipi.

— Dupa terminarea regimului de incalzire vor rasuna 15 semnale sonore, pe afisaj (2) vor fi vizualizate setarile stan-
dard ale programului incheiat, va apare sageata in dreapta ciclului de lucru «<INCHEIERE» (22).

— Pentru anularea regimului incalzire apasati si mentineti apasat butonul (13) «START/STOP». Va rasuna un semnal
sonor scurt, peste o vreme afisajul (2) se va stinge.
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— Opriti aparatul, mutand intrerupatorul (6) in pozitia «0», scoateti fisa cablului de alimentare din priza electrica.

— Imbré&cati manusi de bucatarie termoizolante, deschideti capacul (3). Apucati de manerul formei (7), rotiti-o in sens
contrar acelor de ceasornic si extrageti-o din masina de copt paine.

— Lésati forma sa se réceasca timp de 10 minute.

— Desprindeti painea de peretii formei (7), utilizand spatula din plastic.

— Pentru a extrage painea intoarceti forma (7) si scuturati-o usor.

— Extrageti paleta (8) din paine cu ajutorul carligului (11) si Iasati painea sa se raceasca timp de 10 minute.

— Taiati painea cu un cutit ascutit pentru paine.

Setarea regimului utilizatorului

1. Apasand butoanele (12) «MENIU» selectati programul «kREGIMUL UTILIZATORULUI».

2. Apasati si mentineti apasat butonul (13) «<START/STOP» pana pe afisaj (2) vor aparea setdrile ciclului de lucru
(preincalzirii): pe afisaj va apare sageata in dreptul ciclului de lucru «INCALZIRE» (27) si va fi vizualizatd durata
acestui ciclu de lucru in minute.

3. Cu butoanele (14) «A» si (15) « ¥» setati durata ciclului de lucru si treceti la setarea ciclului urmator apasand
butonul (12) «<MENIU».

4. Repetati pasul 3 pentru toate cele 11 cicluri de lucru ale programului.

5. Apasati butonul (12) «MENIU» pentru a trece la setarea temperaturii in timpul dospirii (ridicarii) aluatului (punctele
12-14 ale meniului setarilor).

6. Cu butoanele (14) «A» si (15) « ¥» setati temperatura in camera activa in timpul primei, celei de-a doua si
celei de-a treia dospiri (ridicari) a aluatului. Pentru a trece spre urmatorul punct din meniu apasati butonul (12)
«MENIU».

7. Apasand butonul (12) «<MENIU» treceti la setarea temperaturii de coacere a painii, cu butoanele (14) «A» si (15)
«V¥» setati temperatura necesaré de coacere.

8. Pentru a pastra setarile manuale ale programului apasati si mentineti apasat butonul (13) «<START/STOP» pana
va apare un semnal sonor scurt.

Remarca: - Apdsarea de scurtd durata a butonului (13) «< START/STOP» in procesul de péstrare a parametrilor setati

va duce la stergerea parametrilor setati anterior ai regimului utilizatorului.

— Pasul setarii intervalelor de timp — 1 minut.

— Pas de setare a temperaturii — 1°C.

Ciclurile de lucru ale regimului utilizatorului

Numarul de ordine in | Denumire Setari accesibile
meniul setarilor

1 incélzire prealabild 1-60 minute
2 Framéntare aluat 1-10 minute
3 Dospire (ridicare) aluat 1-30 minute
4 Framantare aluat 1-30 minute
5 Dospire (ridicare) aluat 1-90 minute
6 Framantare aluat 1-59 secunde
7 Dospire (ridicare) aluat 1-90 minute
8 Framéantare 1-59 secunde
9 Dospire (ridicare) aluat 1-90 minute
10 Copturi 1-90 minute
1 Tncélzire 1-60 minute
12 Temperatura la prima dospire (punctul Ne3) 20-50°C

13 Temperatura la a doua dospire (punctul Ne5) 20-50°C

14 Temperatura la a treia dospire (punctul Ne7) 20-50°C

15 Temperatura in regim de coacere 70-160°C

RECOMANDARI IMPORTANTE

Ingredientele

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. Tncercati sa coaceti paine din faina de producatori si marci diferite si gasiti-o pe
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cea care Va va satisface cerintele. Tipurile principale de fdina de panificatie sunt cea de grau si de secara. Faina de
grau este mai pe larg utilizata, fapt conditionat de calitatile gustative placute si valoarea nutritiva inalta a produselor
din faina de grau.

Faina de panificatie

Faina de panificatie (rafinata) 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 mécinarea boabelor integrale de grau impreuna cu coaja. Faina de
aceasta calitate se deosebeste prin valoare nutritiva Tnaltd. Painea integrald, de obicei, are dimensiuni mai mici.
Pentru imbunatatirea calitatilor de consum ale painii faina integrald 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.

Zaharul

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

Drojdiile

Cresterea drojdiilor este insotita 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 drojdiile proaspete presate intr-un lichid cald (apa, lapte etc.), adaugati drojdiile cu actiune
rapida n faina (acestea nu necesita o activare prealabild, adica adaugarea apei). Urmati recomandarile de pe ambalaj
sau respectati urmatoarele proportii:

- 1 linguritd de drojdii deshidratate cu actiune rapida este egala cu 1,5 lingurita de drojdii proaspete presate.

Pastrati drojdiile in frigider. La temperaturi inalte drojdiile pier, iar aluatul creste greu.

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).
Quale

Ouadle Tmbunatatesc structura si volumul copturii, Ti confera un gust suplimentar. Bateti bine oudle 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 taiati-l cubulete mici sau lasati-I 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. Folositi
praful de copt sau bicarbonatul de sodiu la coacerea in «<REGIMUL EXTRARAPID». 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-I 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 «RE-
GIMUL EXTRARAPID» — 45-50°C. Puteti sa inlocuiti apa cu lapte sau sa imbogatiti gustul painii addugand putin suc
natural.

Produsele 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 consta nu numai in calitatea ingredientelor, dar si in respectarea exacta a proportiilor acestora.

— Folositi un cantar de bucatarie sau paharul de masura (9) si lingura (10) pentru cantarirea ingredientelor

— Umpleti paharul de masura (9) cu lichid pana la marcajul corespunzator. Verificati dozarea, pozitionand paharul
(9) pe o suprafata plana.

— Curatati bine paharul (9) inainte de a masura un alt lichid.

— Este important sa cerneti faina pentru a o satura cu aer, acest fapt garanteaza un rezultat optim la coacere.
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— Nu ndesati ingredientele uscate cand le turnati in paharul de masura (9), nu turnati cu varf, inlaturati excesul.

Aluatul dospeste prea repede Prea multa drojdie, faina sau insuficienta sare

Painea nu creste Prea putina drojdie

Drojdii expirate sau neactive

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

Apa moale duce la cresterea mai activa a drojdiilor

Aluatul dospeste intens, aluatul | Prea multa drojdie sau faina
iese peste marginile formei de
copt

Painea s-a surpat in centru Cresterea drojdiilor este necalitativa din cauza temperaturii mari a lichidului sau
din cauza excesului de lichid

Cantitate prea mare de faina sau insuficient lichid
Miez dens, boturi 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
Faina insuficienta

Prea mult aluat

Painea nu s-a copt suficient in | Folosirea unei cantitati mari de lichid si ingrediente lichide (de exemplu, iaurt)
interior Cantitate prea mare de ingrediente lichide
Miez macrogranulat Cantitate isuficienta de sare

Apa prea fierbinte

Cantitate prea mare de aluat

Fata painii insuficient de coapta | Cantitate prea mare de faina (in special daca coaceti paine alba)
Cantitate prea mare de drojdii sau sare insuficienta

Cantitate prea mare de zahar

Prea multe ingrediente dulci afara de zahar

Miezul bucétilor feliate este | Nu ati racit painea inainte de taiere (excesul de umezeald nu a reusit sa se
granulos si neuniform evapore)

INTRODUCEREA INGREDIENTELOR

— Ordinea recomandata de introducere a ingredientelor (daca reteta nu indica altceva): lichidele (apa, laptele, untul,
ouale batute etc.) se toarna pe fundul recipientului pentru coacere, apoi se toarna ingredientele uscate, drojdiile
deshidratate se adduga in ultimul rand.

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

— Folosind functia pornire temporizata nu introduceti in forma (7) produse perisabile — de exemplu oua, fructe, lapte.

RETETE ;
REGIM DE BAZA

Ingrediente/cantitate 500 g 750 g 1000 g

Apa 225 ml 280 ml 380 ml

Ulei vegetal 1 lingura de masa 1,5 lingura de masa 2 linguri de masa
Sare 0,5 lingurita 0,75 lingurita 1 lingurita

Zahar 1 lingura de masa 1 lingura de masa 2 linguri de masa
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Lapte praf 1 lingura de masa 2 linguri de masa 2 linguri de masa
Faina 350 g 450 g 600 g

Drojdie deshidratata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
PAINE FRANTUZEASCA

Ingrediente/cantitate 500 g 750 g 1000 g

Apa 200 ml 260 ml 345 ml

Suc de lamaie 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita

Ulei vegetal 1 lingura de masa 1,5 lingura de masa 2 linguri de masa
Sare 1 lingurita 1,5 lingurita 1,5 lingurita
Zahar 1 lingura de masa 2 linguri de masa 3 linguri de masa
Faina 350 g 450 g 600 g

Drojdie deshidratata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
PAINE INTEGRALA

Ingrediente/cantitate 500 g 750 g 1000 g

Apa 250 ml 330 ml 380 ml

Ulei vegetal 1 lingura de masa 1,5 lingurita 2 lingurite

Sare 1 lingurita 1 lingurita 2 lingurite

Faina decorticata 200g 2509 300g

Faina 150 g 200 g 2509

Zahar 2 linguri de masa 2 linguri de masa 2 linguri de masa
Lapte praf 2 linguri de masa 2,5 linguri de masa 3 linguri de masa
Drojdie deshidratata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
COPTURI DULCI

Ingrediente/cantitate 500 g 750 g 1000 g

Apa 210 ml 265 ml 330 ml

Ulei vegetal 2 linguri de masa 3 linguri de masa 4 linguri de masa
Sare 0,5 lingurita 2/3 lingurita 1 lingurita
Zahar 3 linguri de masa 4 linguri de masa 5 linguri de masa
Lapte praf 1 lingura de masa 1,5 lingurad de masa 2 linguri de masa
Faina 3509 450 g 560 g

Drojdie deshidratata 1 lingurita 2 lingurite 3 lingurite
REGIM RAPID

Ingrediente Cantitate

Ou 1 buc.

Lapte 175 ml

Unt 115¢

Sare 1/3 lingurita

Zahar 759

Faina 280 g

Praf de copt 2 lingurite

REGIM EXTRARAPID

Ingrediente/cantitate 750 g 1000 g

Apa 290 ml 350 ml
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Ulei vegetal 1,5 lingura de masa 2 linguri de masa
Sare 0,5 lingurita 1 lingurita

Zahar 2 linguri de masa 2 linguri de masa
Faina 450 g 560 g

Lapte praf 1,5 lingurad de masa 2 linguri de masa
Drojdie deshidratata 4 lingurite 4 lingurite

Remarca: Temperatura apei pentru regimul extrarapid de coacere trebuie sé constituie 45-50°C.

FARA GLUTEN
Ingrediente/cantitate 1000 g
Ou 1 buc.
Apa 400 ml
Ulei vegetal 2 linguri de masa
Suc de lamaie 1 lingurita
Sare 1 lingurita
Faina de orez 260 g
Amidon 709
Tapioca 709
Zahar 2 linguri de masa
Drojdie deshidratata 3 lingurite
ALUAT PENTRU PASTA
Ingrediente Cantitate
Apa 370 ml
Unt 25¢
Sare 1,5 lingurita
Zahar 1 lingura de masa
Lapte praf 2 linguri de masa
Faina 600 g

Drojdie deshidratata

2 linguri de masa

PAINE DE SECARA

Ingrediente Cantitate

Apa 360 ml

Unt 30g

Sare 1 lingurita

Zahar 2 linguri de masa

Lapte praf 2 linguri de masa

Faina de secara 150 g

Faina de grau 450 g

Drojdie deshidratata 1,5 lingurita
GEM

Ingrediente Cantitate

Capsuni 4 pahare
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Zahar
Suc de lamai

2,5 pahare
1 lingura de masa

1. Zdrobiti cu furculita capsunile si zaharul, adaugati suc de lamai, mestecati.
2. Puneti amestecul in forma (7) si porniti programul «GEM».

CURATARE $I INTRETINERE

— Opriti aparatul de la intrerupatorul (6), scoateti fisa cablului de alimentare din priza si lasati aparatul sa se raceas-
ca.

— Nici un accesoriu detasabil nu trebuie spalat in masina de spalat vase.

— Stergeti corpul si capacul (3) cu un material umed, apoi stergeti cu unul uscat.

Remarca:

— Capacul (3) este detasabil, pozitionati masina de copt paine cu afisajul spre sine, deschideti capacul (3), atunci
cand capacul (3) va fi inclinat sub un unghi de 60 grade, depunand un mic efort, extrageti partea stangé a capa-
cului (3) din deschizétura balamalei, daca nu ati reusit din prima, incercati s& schimbati putin unghiul de inicinare
al capacului (3).

— Pentru a instala capacul (3) la loc, mai intéi introduceti capacul (3) in balamaua dreapta, apoi introduceti capacul
in deschizatura balamalei stangi.

— Spalati forma de copt (7), paleta (8), paharul de masura (9), lingura (10) si carligul (11) in apa calda cu un deter-
gent neutru.

Remarca: Dacé paleta (8) nu poate fi scoaséd de pe ax umpleti forma (7) cu apé calda si asteptati circa 30 de minute.

— Uscati bine forma (7) si paleta (8) inainte de a le instala in masina de copt paine.
— Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare si fisa cablului de alimentare in apa sau alte lichide.

PASTRAREA

— Tnainte de a depozita masina de copt paine curétati-o bine si asteptati pana aceasta se va usca complet.

— Pastrati aparatul la un loc uscat, racoros, inaccesibil pentru copii.

INLATURAREA DEFECTIUNILOR

Defectiune

Cauza

Solutie

Simbolurile «kEE00» pe afisaj.
Pe afisaj au aparut
simbolurile «kEE00», care sunt
nsotite de semnale sonore
repetate.

Temperatura joasa in camera
activa.

Opriti aparatul, deconectati aparatul de la
retea, extrageti forma, deschideti capacul si
asteptati 10-20 minute.

Pe afisaj au aparut
simbolurile «<kEEQ1», care sunt
nsotite de semnale sonore
repetate.

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

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

Simbolurile «kEEE» pe afigaj,
nsotite de semnale sonore
repetate.

Nereguli in functionarea
senzorului de temperatura.

Opriti aparatul si apelati la un centru service
autorizat.

Simbolurile «HHH» pe afisaj,
insotite de semnale sonore
repetate.

Senzorul de temperatura nu
functioneaza din cauza unui
scurtcircuit.

Opriti aparatul si apelati la un centru service
autorizat.

Din orificiile de ventilare iese
fum.

Ingredientele au nimerit pe
elementul de incalzire.

Deconectati aparatul scotand fisa cablului

de alimentare din priza electrica. Extrageti
forma, Iasati aparatul sa se raceasca. Cu o
laveta umeda stergeti peretii camerei active si
elementul de Incalzire.

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

Dupa coacere painea a stat prea
mult timp in masina de copt paine

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

Péinea s-a lipit de peretii
formei de copt.

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

Tnainte de instalare ungeti paleta cu ulei.
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Structura painii nu este A fost selectat un regim gresit. Urmariti programele accesibile de coacere,
omogena sau painea nu a selectati un alt program apasand inca o data
iesit buna. butonul «kMENIU».

Apasare accidentala a butonului Introduceti din nou ingredientele necesare si

«START/STOP» in procesul de incepeti coacerea de la inceput.

functionare.

Deschidere frecventa a capacului | Deschideti capacul numai daca programul

n timpul functionarii. o cere pentru adaugarea ingredientelor
suplimentare .

intrerupere indelungata de curent Introduceti din nou ingredientele necesare si

n timpul functionarii. 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.

CONTINUT PACHET Termenul de functionare a maginii de copt pdine — 3

Masina de copt paine — 1 buc.
Forma de copt — 1 buc.

Paleta pentru framantare — 1 buc.
Pahar de masura — 1 buc.
Lingura de masura — 1 buc.
Carlig — 1 buc.

Instructiune — 1 buc.

SPECIFICATII TEHNICE
Alimentare: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Consum maxim de putere: 650 W

Producétorul isi rezerva dreptul de a modifica caracteris-
ticile aparatului fara preaviz.
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Garantie
in legatura cu oferirea garantiei pentru produsul dat,
rugam sa Va adresati la distribuitorul regional sau la
compania, unde a fost procurat produsul dat. Serviciul de
garantie se realizeaza cu conditia prezentarii bonului de
plata sau a oricarui alt document financiar, care confirma
cumpadrarea produsului dat.
Acest produs corespunde cerintelor EMC, in-
C € tocmite in conformitate cu Directiva 89/336/
EEC i Directiva cu privire la electrosecuritate/
Joasd tensiune (73/23 EEC).



PEKARNA NA CHLEB

Popis Displej:

1. Ovladaci panel 18. Volba hmotnosti peciva (500 g, 750 g, 1000 g)

2. Displej 19. Pracovni cyklus «KYNUTI» tésta

3. Viko 20. Pracovni cyklus «<PECENI>»

4. Podavacg na pridavani ingredienci 21. Pracovni cyklus «OHREV»

5. Rukojeti vika 22. «<KONEC» pripravy

6. Vypina& napajeni «I/0» 23. Program «EXPRES-PRiIPRAVA»

7. Forma na peéeni 24.Volba zabarveni kirky «SVETLA», «STREDNi»,
8. Hnétaci vrtule «TMAVA»

9. Odmérna sklenice 25. Pracovni cyklus «PAUZA»

10. Odmé&rna [zicka 26. Pracovni cyklus «MiCHANI» t&sta

11. Hacek na vyjmuti hnétaci vrtule (8) 27. Pracovni cyklus «OHREV»

Ovladaci panel: 28. Pracovni cyklus «<ODLOZENY START»

12. Tlacitko volby programu «<MENU» 29. Cislo programu

13. Tlagitko zapnuti/vypnuti «<START/STOP» 30. Ciselné udaje o nastaveni odloZeného startu/zby-
14. Tlacitko prodlouZeni doby odloZeného startu «A» vajici dobé prace

15. Tlagitko zkraceni doby odloZeného startu «,V»
16. Tlagitko volby zabarveni kiirky «ZABARVENI KURKY»
17. Tlagitko nastaveni hmotnosti <HMOTNOST PECIVA»

BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pred pouZitim zafizeni si pozorné prectéte navod k pouZiti a ponechte si ho po celou dobu pouZivani pfistroje.

PouZivejte pfristroj pouze v souladu s jeho pfimym ucelem a tak, jak je uvedeno v daném navodu. Nespravné

zachazeni se zafizenim mUZe vést k jeho poskozeni, poskozeni uZivatele nebo jeho majetku.

* Pred zapojenim do elektrické sité se ujistéte, Ze provozni napéti pristroje odpovida napéti v elektrické siti.

« Sit'ovy kabel je vybaven «euro vidlici»; zapojuijte ji do elektrické sité se spolehlivym kontaktem uzemnéni.

* Pro pripojeni zafizeni do elektrické zasuvky nepouZivejte Zadné adaptéry, predejdete tak vzniku pozaru nebo
urazu elektrickym proudem.

* Umistéte pekarnu na chléb na rovném, pevném a teplovzdorném povrchu tak, aby pfistup k elektrické zasuvce
zGstal volny.

* Vzdalenost od nejblizsich predmé&td nabytku musi byt alespori 20 cm.

* Nezakryvejte zafizeni, pokud je zapnuté a nezakryvejte ani jeho ventilacni otvory, hrozi riziko vzniku pozaru.

* Je zakazano umistovat a skladovat ve formé na peceni jakékoliv predméty.

* Nestavte pekarnu na chléb na jiné domaci spotrebice.

* Neumist'ujte pfistroj vedle zdroje otevieného ohné&, hoflavych latek a pod primymi slune¢nimi paprsky.

* Nedopoustéjte, aby sitovy kabel visel za stolu a aby se dostal do kontaktu s horkymi povrchy nebo ostrymi
hranami nabytku.

* NepouZzivejte pfistroj venku.

* Pred sestavenim a rozebranim pristroj vZdy vypinejte vypinatem a vytahujte sit'ovou vidlici z elektrické zasuvky.

* Nikdy nenechavejte zapnuty pfistroj bez dozoru.

« P¥inespravném pouZivani pristroje (napriklad v pfipadé nedodrZeni pokyna, které jsou obsahem daného navo-
du, nebo v pripadé prekroceni doby pfipravy) se mohou vyskytnout problémy s pripalovanim chleba a vznikem
koure. V takovém pripadé vypnéte zafizeni a vytahnéte vidlici sitového kabelu z elektrické zasuvky. Predtim, nez
vytahnete formu na peceni, vy&kejte tplného vychladnuti pfistroje.

* Nenechavejte viko pristroje oteviené, pokud je pfistroj v provozu.

* Pokud pfistroj pracuje, nedotykejte se jeho horkych povrchu.

* Nesahejte rukama dovniti provozniho prostoru, pokud je pfistroj v provozu.

« Viko se v priib&hu prace pfristroje zahfiva; pri otevirani vika bud'te opatrni a uchopte ho za rukojeti.

« P¥ivytahovani hotového chleba pouZivejte rukojeti formy, chiiapky nebo teplovzdorné kuchyriské rukavice.

* Abyste neposkodili nepripalovaci povrch formy, nepouZivejte pfi vyndavani formy ostré nebo kovové predméty.

* Pred ¢iSténim pristroje vypinejte zarizeni ze sité, stejné jako tehdy, kdyZ pristroj nepouzivate.

* Pro vytaZeni vidlice sitového kabelu z elektrické zasuvky netahejte za kabel, ale pridrZujte vidlici rukou.

* Nedotykejte se vidlice sitového kabelu mokryma rukama.

* NepouZivejte pfistroj v bezprostredni blizkosti kuchyriského dfezu, nevystavujte ho vihkosti.

* Nevkladeijte sit'ovy kabel, sitovou vidlici nebo sam pristroj do vody nebo jakychkoliv jinych kapalin, hrozi nebez-
pecni Urazu elektrickym proudem. Pokud se tak jiz stalo, nedotykejte se pfistroje, okamZzit& ho odpojte od
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elektrické sit&, a teprve poté ho vyjméte z vody. Pro kontrolu nebo opravu pfistroje se obratte na autorizované
(kompetentni) servisni centrum.

* Pravidelné kontrolujte celistvost sitového kabelu a vidlice.

* Je zakazano pouZivat pekarnu na chleba, pokud je poSkozena sit'ova vidlice nebo kabel, pokud pfistroj funguje
s poruchami, a také po jeho padu. NesnaZte se samostatné pristroj opravit. Ve vSech otazkach ohledné opravy
se obracejte na autorizované (kompetentni) servisni centrum.

* Dany pfistroj neni uréen pro pouZivani détminebo lidmi s omezenymi moznostmi, pokud jim osoba, ktera zodpo-
vida za jejich bezpetnost, neda odpovidajici a srozumitelné pokyny o bezpe&ném pouzivani pristroje a nepoudi
je o nebezpedi, kterd mohou vzniknout pfi jeho nespravném pouZivani.

« Zdlvodu bezpe&nosti déti nenechavejte polyetylenové sacky, pouzivané jako obal, bez dozoru.

¢ Pozor! Nedovolujte détem hrat si s polyetylenovymi sa¢ky nebo balici folii. Hrozi nebezpedi zaduseni!

PRISTROJ JE URCEN POUZE PRO POUZIVANI V DOMACNOSTECH

OVLADACI PANEL

Programy

1. ZAKLADNIi REZIM

Zahrnuje v sobé& vSechny tfi stadia pfipravy chleba: michani tésta, kynuti t&€sta a peceni.

2. FRANCOUZSKE PECIVO

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

3. CHLEB Z CELOZRNNE MOUKY

Pecte zdravy chléb z jemné nebo hrubé& mleté mouky. Pri pfipravé tohoto chleba nedoporucujeme pouZivat funkci
odloZeného startu, muZe to vést k nezadoucim vysledkim.

4. SLADKE PECIVO

Zahrnuje v sobé v8echny tfi stadia pripravy chleba: michani tésta, kynuti té€sta a peceni.

5. RYCHLY REZIM

Rychla pfiprava chleba o hmotnosti 750 g nebo 1000 g za 2 hodiny.

6. VELMI RYCHLY REZIM (ptiprava chleba o hmotnosti 750 g za 58 minut)

7. VELMI RYCHLY REZIM (ptiprava chleba o hmotnosti 1000 g za 1 hodinu 25 minut)

V podminkach rychlého a velmi rychlého rezimu je vysledny chléb mensi a s pevnou stridkou.

Upozornéni! Po zvoleni peciciho programu pouZijte do receptu vodu ohidtou na teplotu 45-50° (teplotu vody mérte
kuchyriskym teplomérem). Teplota vody hraje rozhodujici roli pri velmi rychlé pripravé chleba: prilis nizka teplota
neumoZzni téstu véas vykynout, a naopak pfilis vysoka teplota povede k znehodnoceni droZdi, proto by optimalni
teplota vody méla byt 45-50°C.

8. BEZ LEPKU

Gluten neboli lepek je bilkovina obsaZena v semenech obilovin (zvlasté mnoho je ho v pSenici, Zité a ovse), je uréujici
pro takové vlastnosti tésta, jako je jeho vla¢nost a pruznost. U vétSiny lidi, v€etné déti, je gluten Uspésdné rozkladan
travicimi fermenty a slouzi jako vyborny zdroj bilkovin. Ale existuje skupina lidi s d&di¢nou nachylnosti, u nichz maze
lepek vyvolat pomé&rné vzacné onemocnéni nazyvané celiakie. Pfi tomto onemocnéni je nutné ze stravy vyradit
potraviny obsahujici lepek. S pomoci daného programu mate moznost pfipravit dietni chleba bez lepku (obvykle
z ryZzové, kukuri¢né, pohankové nebo jiné specialni pekarské smési).

9. MICHANI TESTA

Dany program je mozné vyuzit pro michani t&€sta na pripravu domaciho peciva (pirozky, pizza atd.)

10.TESTO NA TESTOVINY

Pripravte si tésto na domaci téstoviny, pridejte rajéatovou omacku nebo bylinky, tésto ziska specifickou barvu a
aroma.

11. MARMELADA

Program na pripravu domaci marmelady. Ovoce na marmeladu nejdrive nakrajejte na drobné kousky.

12.PECENI

Program umoZiuje pouZit pekarnu na chleba jako oby€ejnou elektrickou troubu a pouZiva se pro pecenijiz hotového
t&sta nebo pridani barvy jiz upe¢enému chlebu.

13.ZITNY CHLEB

Upecte si zdravy chléb z Zitné mouky. Celkova délka programu je 3 hodiny 45 minut (doba trvani cyklu peceni 50 min.)
14.UZIVATELSKY REZIM

Program umoZiiuje samostatné nastavit délku trvani vSech pracovnich cykld (pfedb&zného ohfevu, michani, kynuti
tésta atd.), a také nastavit teplotu v provoznim prostoru zarizeni po dobu kynuti tésta a pec¢eni.

Pracovni cykly
Pracovni cyklus peceni chleba se sklada z:
1. Predb&Zny ohtev. Na displeji (2)se zobrazi Sipka naproti pracovnimu cyklu «<OHREV» (27).
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2. PredbéZné michani, jehoz cilem je ziskani jednolité masy tésta. V pribéhu predbé&zného michani se na displeji
(2) zobrazi &ipka naproti pracovniho cyklu «<MiCHANI» (26).

3. Pauza, v jejimz prabéhu se v t&stovité hmoté vytvareji vazby lepku, coz dale zleh&uje michani t&sta. Na displeji
(2) se zobrazi Sipka naproti pracovnimu cyklu «PAUZA» (25).

4. Opakované michani. V priib&hu opakovaného michani té€sta se na displeji (2) zobrazi Sipka naproti pracovnimu

cyklu «MiCHANi» (26).

5. Vykynuti tésta umoZni dosahnout ve vysledku objemného chleba s drobnou, tenkosténnou a rovhomérnou

porovitosti stridky. Kynuti tésta se zobrazuje Sipkou naproti pracovniho cyklu «KYNUTI» (19).

6. Pedeni (8ipka naproti pracovnimu cyklu «PECENI» (20)). V cyklu pe&eni chleba je kategoricky zakazano otevirat

viko, v opa&ném pripadé se spadlé tésto jiz nezvedne.

7. Ohfev. Na displeji (2) se zobrazi &ipka naproti pracovnimu cyklu «OHREV» (21).
8. Konec pripravy. Na displeji (2) se zobrazi Sipka naproti pracovnimu cyklu «<KONEC» (22).

Doba pfipravy

Hmotnost/zabarveni kirky | Svétla Stredni Tmava | Expres-peceni

1. ZAKLADNIi REZIM

5009 3:15 3:20 3:30 2:35

7509 3:20 3:25 3:35 2:40

1000 g 3:25 3:30 3:40 2:45

2. FRANCOUZSKE PECIVO

5009 4:00 4:05 4:15 3:05

750 g 4:05 4:10 4:20 3:10

1000 g 4:10 4:15 4:25 3:15

3. CHLEB Z CELOZRNNE MOUKY

5009 3:55 4:00 4:10 3:00

750 g 4:00 4:05 4:15 3:05

1000 g 4:05 4:10 4:20 3:10

4. SLADKE PECIVO

500 g 3:12 3:14 3:16

750 g 3:14 3:17 3:21

1000 g 3:16 3:20 3:24

5. RYCHLY REZIM 2:08

6. VELMI RYCHLY REZIM (750 g) 0:58

7. VELMI RYCHLY REZIM (1000 g) 1:25

8. BEZ LEPKU 1:30
750 g 2:35
1000 g 2:45

9. MICHANI TESTA 1:30
10.TESTO NA TESTOVINY 0:14
11.MARMELADA 1:00
12.PECENI 0:10
13.ZITNY CHLEB 3:45
14.UZIVATELSKY REZIM ReZimy nastavuje uzivatel

Tlacitka ovladaciho panelu (1)

Kazdy stisk tlagitek na ovladacim panelu je doprovazen kratkym zvukovym signalem.

Tlacitko (12) <MENU»

— Opakovanym stisknutim tlagitka (12) «MENU» vyberte jeden ze 14 programu. Na displeji (2) se zobrazi &islo

programu (29).
Tlagitko (17) <tHMOTNOST PECIVA»
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— Stiskem tlagitka (17) «tHMOTNOST PECIVA» presunujte kurzor na displeji (2) pro zvoleni hmotnosti hotového
chleba (18): «500 g», «750 g» nebo «1000 g».

Upozornéni:

— Podle poctu pouZitych ingredienci zvolte hmotnost peciva, je to urcujici pro dobu pe&eni chleba (viz «Doba
pripravy»).

—  Funkce volby hmotnosti je dostupné v programech 1-4 a 8.

Tlag&itko (16) «<ZABARVENi KURKY»

— Stiskem tlagitka (16) «ZABARVENI KURKY» presunujte kurzor na displeji (2) pro zvoleni zabarveni karky (24):
«SVETLA», «STREDNIi», <TMAVA» nebo vyberte program (23) <EXPRES-PECENi».

Upozornéni: Dana funkce je dostupna pro programy 1-4.

—  Pro programy 1-3 je dostupny program (23) «EXPRES-PECENI», pfi jehoZ nastaveni se snizuje doba micha-
ni a kynuti tésta, ale zGistava zachovana doba peceni. Takto se doba pfipravy zkrati v praméru o 1 hodinu (viz
tabulka «Doba pfipravy»).

— Stiskem tlatitka (16) «ZABARVENiI KURKY» presunujte kurzor na displeji (2) pro zvoleni programu (23)
«EXPRES-PECENI».

Tlaéitka nastaveni funkci «ProdlouZeni a Zkraceni délky odloZeného startu» (14) «A» a (15) «V¥»

MdzZete s predstihem nastavit dobu, za niZz bude pfipraveno pecivo, doba za¢ne plynout od chvile nastaveni dané

funkce.

— Vyberte potfebny pecici program, hmotnost chleba a zabarveni kirky.

— Opakovanym stiskem tlacitek (14) «A» a (15) «¥» nastavte «délku odloZzeného startu». Na displeji (2) se zobrazi
udaje funkce «Délka odloZeného startu» (30).

Upozornéni: Maximalni «délka odloZeného startu» — 15 hodin, krok nastaveni — 10 minut.

Priklad: Pokud je nyni 20:30 a Viy chcete, aby byl Cerstvé upeceny chleba pfipraven v 7 hodin rédno nédsledujiciho

dne, nastavte «Délka odloZeného startu» 10 hodin 30 minut.

— Po nastaveni funkce «Délka odloZeného startu» stisknéte tlacitko (13) «<START/STOP», na displeji (2) se zobra-
zi Sipka naproti pracovnimu cyklu «DELKA ODLOZENEHO STARTU» (28), d&lici tetky v tdajich funkce «Délka
odloZeného startu» (30) budou blikat, za¢ne odpocet doby do konce pfipravy peciva.

— Pro zruSeni funkce «Délka odloZeného startu» stisknéte a drzte tlacitko (13) «<START/STOP» aZ do zaznéni zvu-
kového signalu.

Upozornéni:

— Funkce odloZeného startu je dostupna pro programy «1-4» a «12-14».

— NepouZivejte funkci «OdloZeny start», pokud jste pouZili rychle se kazici ingredience, napriklad mléko, vejce,
ovoce atd.

Tlagitko (13) «<START/STOP»

— Stiskem tlac¢itka (13) «<START/STOP» zapnéte pekarnu na chleba, pritom zazni zvukovy signal, délici tecky
v Gasovych udajich (30) budou blikat, zacne odpocet zbyvajici doby pfipravy.

— Po dobu pfipravy nebudou ostatni tlaCitka aktivni.

— Pro zastaveni pripravy stisknéte a drzte tlagitko (13) «<START/STOP» aZ do zaznéni zvukového signalu.

DalSi funkce

Pridavani ingredienci

— P¥istroj je vybaven podavagem pro pridavani ingredienci (4) (jako jsou kousky ovoce, ofechy) v priibéhu micha-
ni tésta.

— VloZte potfebné ingredience do podavace (4) pred zahajenim pripravy.

— Po dobu préace uslysite zvukové signaly, dolni viko podavace (4) se otevre a ingredience budou pridany do tésta.

Upozornéni: Funkce pridani ingredienci je dostupna pro program «1», «3», «4», «8», «9» a «13».

Funkce «Ohrev»

— Pokud jste nevypnuli pekarnu na chleba po skonceni pe¢eni (kromé programi «9», «10»), automaticky se pre-
pne do reZzimu ohfevu (doba trvani — 3 hodiny).

— Pokud chcete vypnout funkci «ohfev» po skon&eni programu pripravy, stisknéte a drzte tlacitko (13) «START/
STOP» a7z do zaznéni zvukového signalu.

Funkce «Pamét’»

— V pfipadé& havarijni odstavky elektrické energie v prabéhu prace pekarny na chléb se aktivuje funkce paméti,
doba trvani funkce — do 7 minut.

— 'V pripadé obnoveni privodu elektrické energie do 7 minut bude pekarna na chléb pokracovat v praci podle
nastaveného programu od chvile, kdy byla zastavena.

— V pripadé odstavky elektrické energie delSi neZ 7 minut je nutné znovu vloZit potraviny a nastavit potfebny pro-
gram pripravy.
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PRED PRVNiIM POUZITIM
PoprevozuneboskladovanipfistrojepFisniZenéteplotéjenezbytnéhoalesporidvéhodinynechatstatvpokojové
teploté.

— Vybalte pekarnu na chléb z krabice a odstrarite v8echny obalové materialy.

— Otevrete viko (3), uchopte rukojeti formy na peceni (7), otocte formou (7) proti sméru hodinovych ruci¢ek a
vytahnéte ji z provozniho prostoru.

— Umyjte formu na peceni (7), hnétaci vrtuli (8), odmérnou sklenici (9), 1Zicku (10) a hacek (11) s pomoci neutral-
niho myciho prostfedku a osuste je.

— Protrete povrch a vicko pekarny na chléb zlehka navihéenou latkou, poté otfete dosucha.

— Postavte pristroj na rovny a pevny povrch. Vzdalenost do nejbliz§ich predmé&ti nabytku musi byt alespori 20 cm.

Upozornéni:

— Pekarna na chléb je uréena pro praci v Sirokém spektru teplot, nicméné mimoradné vysoka nebo mimoradné
nizka teplota v prostoru mize mit vliv na pribéh peceni chleba.

— Nejoptimalnéjsi teplota v prostoru by se méla pohybovat v rozmezi od 15 do 34°C.

Pred prvnim pouZitim pekarny na chleba ji zapnéte bez vloZzené formy na peceni (7).

— Zavrete viko (3), pfipojte vidlici sitového kabelu do elektrické zasuvky a zapnéte pekarnu na chleba prepnutim
vypinace (6) do polohy «I». Zazni dlouhy zvukovy signal, na displeji (2) se objevi &islo prvniho programu (29),
udaje o dobé prace «3:30» (30) a symboly (24 a 18), které odrazi standardni nastaveni pe&eni (zabarveni klirky
— «STREDNi», hmotnost 1000 g).

— Opakovanymi stisky tlagitka (12) «MENU» vyberte program «12» «PECENI», stisknéte tlagitko (13) «START/
STOP» a nechte pristroj pracovat po dobu 10 minut.

Upozornéni: - Pri prvnim pouZiti je moZny vyskyt zapachu z ohrivaciho télesa, je to pripustné, nejedna se o zavadu.

— Za 10 minut vypnéte pekarnu na chléb stiskem a drZzenim tlacitka (13) «<START/STOP», vytahnéte vidlici sit'ové-
ho kabelu ze zasuvky.

— Otevrete viko (3) s pomoci rukojeti (5) a nechte pfistroj vychladnout.

POUZiVANI PRISTROJE

— Nasad'te hnétaci vrtuli (8) na osu formy (7).

Upozornéni: - Pred nasazenim hnétacivrtule(8) doporuc¢ujeme namazat osu, na niZz bude hnétacivrtule (8)umisténa

a také samotnou hnétaci vrtuli (8) rostlinnym olejem, zjednodusite tim vyjimani hnétaci vrtule(8) z hotového chleba.

— Vlozte ingredience do formy (7) presné v poradi, které je uvedeno v receptu. Obvykle se ingredience vkladaji
v nasledujicim poradi:

1. kapaliny,

2. sypké ingredience (cukr, sul, mouka),

3. droZdi a prasek do peciva.

Upozornéni: - DroZdi nesmi byt v kontaktu s kapalinami nebo soli do zamichani tésta, proto doporucujeme vytvorit

mensi prohlubeninu v mouce a do ni umistit droZdi.

— Vysypané potraviny nebo vylité kapaliny utfete z povrchu formy (7).

— Formu (7) vezméte za rukojeti, vlozte do provozniho prostoru a otocte ji po sméru hodinovych ruci¢ek na doraz.

— Zavrete vicko (3).

— Zapojte vidlici sitového kabelu do elektrické zasuvky a prepnéte vypinac (6) do polohy «I».

— Opakovanymi stisky tlacitka (12) «sMENU» vyberte potfebny program.

—  Opakovanymi stisky tlagitka (17) «tHMOTNOST PECIVA» a tlagitka (16) «ZABARVENI KURKY>» nastavte hmot-
nost hotového chleba a zabarveni kurky.

— Nastavte délku odloZeného startu stisky tlacitek (14) «A» a (15) «V¥»,

— Upozornéni: - Vlynechejte nastaveni délky odloZeného startu, pokud chcete zahdgjit pripravu okamZité.

— Pro spusténi programu stisknéte tlacitko (13) «START/STOP».

— Po skonceni programu pfipravy zazni 15 zvukovych signal(, pfistroj automaticky prejde do rezimu ohfevu (kromé
program( 9, 10), na displeji (2) se zobrazi §ipka naproti pracovnimu cyklu «OHREV» (21), symboly «0:00» (30),
délici te€ky budou blikat.

— Po skon&eni rezimu ohtevu zazni 15 zvukovych signalt, na displeji (2) se zobrazi standardni nastaveni skonc¢e-
ného programu, objevi se Sipka naproti pracovniho cyklu «<KONEC» (22).

— Pro zru8eni reZimu ohtevu stisknéte a drzte tlacitko (13) «<START/STOP». Zazni kratky zvukovy signal, za ur&itou
dobu displej (2) zhasne.

— Vypnéte pristroj prepnutim vypinace (6) do polohy «0», vytahnéte vidlici sitového kabelu z elektrické zasuvky.

— Navléknéte si Zaruvzdorné kuchyriské rukavice, otevrete viko (3). Uchopte rukojet’ formy (7), otocte ji proti
sméru hodinovych rucicek a vytahnéte ji z pekarny na chléb.

— Nechte formu vychladnout po dobu 10 minut.

— Oddélte pecivo od stén formy (7) s pomoci plastové lopatky.
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— Pro vytaZeni chleba obrat'te formu vzhiru nohama (7) a opatrné ji zatreste.
— Vytahnéte hnétaci vrtuli (8) z chleba s pomoci hacku (11) a nechte chleba vychladnout po dobu 10 minut.
— Chléb krajejte ostrym noZem na chléb.

Nastaveni uZivatelského rezimu

1. Stisky tlagitka (12) «sMENU» vyberte program «UZIVATELSKY REZIM».

2. Stisknéte a drzte tlacitko (13) «<START/STOP» do té doby, nez se na displeji (2) zobrazi nastaveni prvniho pra-
covniho cyklu (pfedb&zny ohtev): na displeji se objevi &ipka naproti pracovniho cyklu «OHREV» (27) a zobrazi se
délka daného pracovniho cyklu v minutach.

3. S pomoci tlacitek (14) «A» a (15) «¥» nastavte délku pracovniho cyklu a prejdéte k nastaveni nasledujiciho
cyklu stisknutim tlagitka (12) «MENU».

4. Opakujte krok 3 pro v8ech 11 pracovnich cykld programu.

5. Stisknéte tlagitko (12) «cMENU» pro prechod k nastaveni teploty v prib&hu zrani (kynuti) tésta (body 12-14 menu
nastaveni).

6. S pomocitlacitek (14) «A» a (15) «¥» nastavte teplotu v provoznim prostoru po dobu prvniho, druhého a tfetiho
zrani (kynuti) tésta. Pro prechod k nasledujicimu bodu menu stisknéte tlacitko (12) «<sMENU».

7. Stisknutim tlacitka (12) «MENU» piejdéte k nastaveni teploty pec¢eni chleba, s pomoci tlagitek (14) «A» a (15)
«V¥» nastavte potfebnou teplotu peceni.

8. Pro zachovani ru¢niho nastaveni programu stisknéte a drzte tlagitko (13) «<START/STOP» do zaznéni kratkého
zvukového signalu.

Upozornéni: — Kratkodoby stisk tlacitka (13) «START/STOP» v pribéhu ukladani zadaného nastaveni povede

k smazani drive uloZenych parametrt uZivatelského reZimu.

— Krok nastaveni do&asnych intervalt — 1 minuta.

— Krok nastaveni teploty — 1°C.

Pracovni cykly uZivatelského rezimu

Poradové ¢islo v menu nastaveni Nazev Dostupna nastaveni
1 Predbézny ohrev 1-60 minut
2 Michani tésta 1-10 minut
3 Zrani (kynuti) tésta 1-30 minut
4 Michani tésta 1-30 minut
5 Zrani (kynuti) tésta 1-90 minut
6 Michani tésta 1-59 sekund
7 Zrani (kynuti) tésta 1-90 minut
8 Michani 1-59 sekund
9 Zrani (kynuti) tésta 1-90 minut
10 Peceni 1-90 minut
1 Ohrev 1-60 minut
12 Teplota pfi prvnim zrani (bod N23) [ 20-50°C

13 Teplota pfi druhém zrani (bod N25) | 20-50°C

14 Teplota pfi tfetim zrani (bod N27) 20-50°C

15 Teplota v reZimu peceni 70-160°C

DULEZITA DOPORUCENI

Ingredience

Mouka

Vlastnosti mouky jsou ur€ovany nejenom jejim druhem, ale i podminkami p&stovani zrna, zplisobem jeho zpracovani
a skladovani. Zkousejte péci chleba z mouky réiznych vyrobct a znacek, najdéte tu, ktera vyhovuje vasim potfebam.
Hlavnimi druhy pekarské mouky jsou pSenitna nebo Zitna mouka. PSeni¢na mouka je Castgji pouZivana, pecivo
z pSenitné mouky ma prijemnou chut’ a vysokou energetickou hodnotu.

Pekaiska mouka

Pekarska (rafinovana) mouka, skladajici se pouze z vnitfnich &asti zrna, obsahuje maximalni mnoZstvi lepku, ktery
zajist'uje pruznost sttfidky a zabrafiuje srazeni chleba. Pecivo z pekarské mouky je nadychangjsi.

Celozrnna mouka (hrubozrnna)

Celozrnna (hrubozrnna) mouka se ziskava mletim celych zrn pSenice spolecné s jejich obalem. Tento druh mouky se
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vyznad&uje zvy$enou vyzivovou hodnotou. Celozrnny chléb je obvykle mensich rozmér(. Pro zlepSeni spotiebitelskych
vlastnosti hotového chleba je celozrnna mouka ¢asto smichavana s pekarskou moukou.

Kukuriéna a ovesna mouka

Pro zlepSeni textury chleba a pridani dalSich chutovych kvalit smichejte pSeni€nou nebo Zithnou mouku s kukufi¢nou
nebo ovesnou moukou.

Cukr

Cukr obohacuje petivo dodate¢nymi chutovymi odstiny a ptidava chlebu zlatavy nadech. Cukr je Zivnou ptidou pro
vykynuti droZdi. Pridavejte do peciva nejenom rafinovany cukr, ale i hnédy cukr, a také mouckovy cukr.

Drozdi

Kynuti drozdi je doprovazeno vylu¢ovanim oxidu uhli¢itého, ktery napomaha vzniku porovité stridky. Mouka a cukr
jsou Zivnou ptidou pro vykynuti drozdi. Pridavejte &erstvé lisované drozdi nebo aktivni sudené drozdi. Cerstvé
lisované drozdi rozpustte v teplé kapalingé (vodé&, mléce atd.), aktivni drozdi pfidejte do mouky (v tomto pt¥ipadé
drozdi nevyZaduje predbé&znou aktivaci, tj. pfidani vody). DodrZujte doporu¢eni uvedena na obalu nebo nasledujici
proporce:

— 1 kavova Izicka aktivniho suSeného droZdi se rovna 1,5 kavové Izicce cerstvého lisovaného drozdi.

Skladujte droZdi v ledni¢ce. Vysoka teplota drozdi Skodi, t&€sto pak Spatné kyne.

sual

Sul ptidava chlebu dodate¢nou chut’ a barvu, ale zpomaluje proces kynuti drozdi. NepouZivejte velké mnoZstvi soli.
Vzdy pouzivejte mletou stl (hrubozrnna sul mize poskodit nepfipalovaci povrch formy na peceni).

Vejce

Vejce zlep8uji strukturu, objem peciva, pridavaji mu dodate¢nou chut’. Pfed pfidanim do tésta doporu¢ujeme vejce
uslehat.

Tuky rostlinného a Zivo&isného piivodu

Tuky rostlinného a zivo&isného plvodu dé&laji pecivo mékei a zvySuji dobu jeho skladovani. Predtim, nez pridate
maslo, rozkrajejte ho na mensi kousky a nechte ho trochu rozpustit.

Prasek do pediva a soda

Soda a prasek do peciva (kyprici prasek) zrychluji kynuti té€sta. PouZivejte kypfici prasek nebo sodu pfi peceni ve
«VELMI RYCHLEM REZIMU». Sodu je nutné nejd¥ive smichat s kyselinou citronovou a mensim mnoZstvim mouky
(5 g jedlé sody, 3 g kyseliny citronové a 12 g mouky). Dané mnoZstvi kypriciho prasku (20 g) je dostacujici na 500 g
mouky. NepouZivejte pro neutralizaci sody stolni ocet, stfidka by byla méné jednoroda a ponékud vihé&i. Prasek do
peciva (kyprici praSek) pouze nasypte do formy v souladu s pokyny v receptu.

Voda

Teplota vody hraje dleZitou roli pfi pe&eni chleba. Optimalni je teplota vody 20-25°C, pro «VELMI RYCHLE
REZIMY» je optimalni teplota vody 45-50°C. Vodu je mozné nahradit mlékem nebo obohatit chut’ chleba pridanim
ur€itého mnoZstvi prirodni St'avy.

Mlééné vyrobky

MIé&né vyrobky zlepsuji vyzivovou hodnotu a chut’ chleba. Stfidka je hez¢&i a lahodnégjsi. PouZivejte Cerstvé mlécné
vyrobky nebo suSené mléko.

Ovoce a plody

Pro pfipravu marmelady pouZivejte pouze ¢eské a kvalitni ovoce a plody.

DAVKOVANi

Tajemstvi dobrého chleba spoc€iva nejenom v kvalité ingredienci, ale také v pfesném dodrzZeni jejich proporci.

— KvaZeni ingredienci pouzivejte kuchyriskou vahu, odmérnou sklenici (9) a IZicku (10).

— Napliite odmérnou sklenici (9) kapalinou po odpovidajici znatku. Zkontrolujte davkovani postavenim sklenice
(9) na rovny povrch.

— Vzdy sklenici (9) pred jejim naplnénim dal$i kapalinou umyjte.

— Mouku prosivejte, aby se provzdusnila, dosahnete nejlepsich vysledkd pe&eni.

— P¥i nasypavani suchych ingredienci do sklenice (9) je neutésiiujte, nesypte nad okraj, pfebytecné mnoZzstvi
odstranujte.

Tésto kyne pfili§ rychle Prili§ velké mnoZstvi droZdi, mouky nebo nedostatecné mnozstvi soli.
Chléb nekyne Nedostate¢né mnozstvi drozdi

Staré nebo neaktivni drozdi

DroZdi prislo do kontaktu s kapalnymi ingrediencemi nebo soli jesté pred smichanim
Nespravné zvoleny druh mouky, nebo nekvalitni mouka

Nedostate¢né mnoZstvi cukru

Meékka voda vede k aktivnéjsi praci drozdi
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Intenzivni kynuti tésta, P¥ilis velké mnozstvi drozdi nebo mouky
tésto vyléza za hranice
formy na peceni

Stred chleba se srazil Aktivita drozdi probih& nekvalitné diky vysoké teploté vody, nebo bylo pouZzito pfili§
mnoho kapaliny

P¥ilis velké mnoZstvi mouky nebo nedostatek kapaliny

Tuha stfidka, hrudky Nedostate¢né mnozstvi droZdi a cukru

Prili§ velké mnoZstvi ovoce, celych zrn atd.

Nekvalitni mouka

P¥ilis vysoka teplota kapaliny vede k rychlému kynuti droZdi a pred€asnému
opadavani tésta

Nebyla pridana stl nebo nedostate¢né mnoZzstvi cukru

Nedostatek mouky

Prili§ velké mnoZstvi tésta

Chléb neni uprostred Pouzivani velkého mnoZstvi kapaliny a kapalnych ingredienci (napriklad jogurtu)
propeceny PFili§ velké mnoZstvi kapalnych ingredienci
Sttidka s velkymi zrny Nedostatetné mnoZstvi soli

Prili§ horka voda

P¥ilis velké mnoZstvi tésta

Nedostate¢né propeceny | Prili§ velké mnoZstvi mouky (obzvlast pokud pecete bily chléb)
povrch chleba PFilis velké mnoZstvi drozdi nebo nedostatek soli

Prili§ velké mnoZstvi cukru

P¥ili§ mnoho jinych sladkych ingredienci, kromé& cukru

Stridka nakrajenych Nenechali jste chléb vychladnout pred jeho krajenim (nadbyte¢na vihkost se
krajict chleba je zrnita a nestacila vyparit)
nerovnomeérna

VKLADANI INGREDIENCI

— Doporucené poradi vkladani ingredienci (pokud neni v receptu uvedeno jinak): kapaliny (voda, mléko, olej, Sle-
hana vejce atd.) se liji na dno nadoby na peceni, poté se sypou suché ingredience, suSené drozdi se pridava
az upIné naposled.

— Dbejte na to, aby mouka nebyla upIné mokra, drozdi vkladejte pouze na suchou mouku. DroZdi také nesmi pfijit
do kontaktu se soli, protoZe ta sniZuje aktivitu droZdi.

— P¥ipouzivani funkce odloZeny start, nevkladejte do formy (7) rychle se kazici potraviny, jako jsou napftiklad vejce,
ovoce, mléko.

RECEPTY

ZAKLADNI REZIM
Ingredience/mnozZstvi 500g 7509 10009
Voda 225 ml 280 ml 380 ml
Rostlinny olej 1 pol. Izice 1,5 pol. Izice 2 pol. Izice
Sul 0,5 kav. 1zicky 0,75 kav. Izicky 1 kav. IZicka
Cukr 1 pol. IZice 1 pol. IZzice 2 pol. IZice
Susené mléko 1 pol. IZzice 2 pol. IZice 2 pol. IZice
Mouka 3509 4509 600 g
Su8ené drozdi 1 kav. IZicka 1 kav. IZicka 1 kav. Izicka

FRANCOUZSKE PECIVO
Ingredience/mnozstvi 500¢g 750 g 1000 ¢
Voda 200 ml 260 ml 345 mi
Citronova $tava 1 kav. IZitka 1 kav. Izicka Tkav. lzicka

74



2 pol. lZice

Rostlinny olej 1 pol. Izice 1,5 pol. IZice
sul 1 kav. I7itka 1,5 kav. Izicky 1,5 kav. 1zicky
Cukr 1 pol. IZzice 2 pol. Izice 3 pol. IZice
Mouka 350 g 450 g 6009
Sugené drozdi 1 kav. Izitka 1 Kav. I7itka Tkav. IZicka
CHLEB Z CELOZRNNE MOUKY
Ingredience/mnozstvi 5009 7509 1000g
Voda 250 ml 330 ml 380 ml
Rostlinny olej 1 pol. Izice 1,5 kav. 1Zicky 2 kav. IZicky
Sul 1 kav. 1Zicka 1 kav. IZicka 2 kav. 1Zicky
Mouka z celych zrn 200g 2509 300¢g
Mouka 150g 200g 2509
Cukr 2 pol. lZice 2 pol. lZice 2 pol. Izice
Susené mléko 2 pol. Izice 2,5 pol. IZzice 3 pol. IZzice
Sugené drozdi 1 kav. IZicka 1 kav. IZicka 1 kav. IZicka
SLADKE PECIVO
Ingredience/pocet 500g 7509 1000g
Voda 210 ml 265 ml 330 ml
Rostlinny olej 2 pol. IZice 3 pol. IZzice 4 pol. IZice
Sul 0,5 kav. 1Zicky 2/3 kav. 1Zicky 1 kav. IZicka
Cukr 3 pol. Izice 4 pol. Izice 5 pol. Izici
SuSené mléko 1 pol. Izice 1,5 pol. Izice 2 pol. Izice
Mouka 3509 450 g 560 g
Susené drozdi 1 kav. 1Zicka 2 kav. IZicky 3 kav. IZicky
RYCHLY REZIM
Ingredience MnozZstvi
Vejce 1ks
Mléko 175 ml
Maslo 159
Sul 1/3 kav. IZicky
Cukr 759
Mouka 280 g
PraSek do peciva 2 kav. IZicky
VELMI RYCHLY REZIM
Ingredience/mnozstvi 7509 1000g
Voda 290 ml 350 ml
Rostlinny olej 1,5 pol. Izice 2 pol. IZzice
Sul 0,5 kav. 1Zicky 1 kav. I1Zicky
Cukr 2 pol. Izice 2 pol. Izice
Mouka 450 ¢g 560 g
Susené mléko 1,5 pol. IZice 2 pol. IZice
Sugené drozdi 4 kav. 1zicky 4 kav. 1zicky

Upozornéni: Teplota vody pro velmi rychly reZim peceni se musi pohybovat v rozmezi 45-50°C.
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BEZ LEPKU

Ingredience/mnozstvi 1000g

Vejce 1ks

Voda 400 ml

Rostlinny olej 2 polévkoveé IZice
Citronova $t'ava 1 kav. IZicka

Sul 1 kav. IZicka
RyZova mouka 260 g

Skrob 70g

Tapioka 709

Cukr 2 polévkové IZice

SuSené drozdi

3 kavoveé IZicky

TESTO NA TESTOVINY

Ingredience Mnozstvi

Voda 370 ml

Maslo 25¢g

Sul 1,5 kaw. Izicky

Cukr 1 pol. Izice

SuSené mléko 2 pol. Izice

Mouka 600g

Susené drozdi 2 kav. IZicky
ZITNY CHLEB

Ingredience Mnozstvi

Voda 360 ml

Maslo 309

Sl 1 kav. IZicka

Cukr 2 pol. Izice

Susené mléko 2 pol. Izice

Zitna mouka 150 g

PSeni¢na mouka 450 ¢g

Suché drozdi 1,5 kaw. Izicky
MARMELADA

Ingredience MnoZstvi

Jahody 4 sklenice

Cukr 2,5 sklenice

Citronova st'ava 1 polévkova Izice

1. Vidlickou rozmackejte jahody s cukrem, pridejte citronovou §t'avu, promichejte.

2. Napliite smé&si formu (7) a zapnéte program «MARMELADA».

CISTENi A UDRZBA

— Vypnéte zafizeni vypinacem (6), vytahnéte vidlici sitového kabelu z elektrické zasuvky a nechte pfistroj vychlad-

nout.

— Zadnou se snimatelnych &asti neni mozné myt v my&ce nadobi.

— Protrete téleso a vicko (3) pristroje navihéenou latkou a poté protfete dosucha.

76




Upozornéni:

— Vi¢ko (3) je snimatelné, otoCte pekdrnu na chléb displejem k sobé, otevriete vicko (3), kdyZ bude vicko (3)
naklonéno pod thlem 60 stuprid, vytahnéte s vynaloZenim urcitého usili levou stranu vicka (3) z prafezu pantu,
pokud se vam to nepoved|o hned na poprvé, zkuste ponékud zménit uhel naklonu vicka (3).

— Pro vréceni vicka (3) na misto nejdrive vioZte vi¢ko (3) do pravého pantu, poté zasurite vicko do prafezu levé-

ho pantu.

— Formu na peceni (7), hnétaci vrtuli (8), odmérnou sklenici (9), IZi¢ku (10) a hacek (11) promyjte v teplé vodé
s pomoci neutralniho myciho prostredku.
Upozornéni: Pokud hnétaci vrtule (8)nejde sejmout z osy, naplrite formu (7) teplou vodou a vyckejte priblizné 30

minut.

— Peclivé vysuste formu (7) a hnétaci vrtuli (8) pfedtim, nez je vratite zpét do pekarny na chléb.
— Nepotapgijte pfristroj, sitovy kabel a vidlici sitového kabelu do vody nebo jakychkoliv jinych kapalin.

SKLADOVANI

— Predtim, neZ uloZite pristroj, vyCistéte ho a pockejte, az ipIné oschne.
— Skladujte pfistroj v suchém a chladném misté&, které neni dostupné détem.

ODSTRANENIi ZAVAD

Zavada

P¥i€ina

Odstranéni

Symboly «<EE00> na displeji.

Na displeji se objevily symboly
«EE00», doprovazené opakova-
nymi zvukovymi signaly.

Nizka teplota v provoznim
prostoru.

Vypnéte pristroj, odpojte ho od sitg, vytahnéte
formu, otevrete viko a pockejte 10-20 minut.

Na displeji se objevily symboly
«EEO1», doprovazené opakova-
nymi zvukovymi signaly.

Pristroj nevychladl po
predchozim cyklu peceni.

Odpojte pristroj od sit&, vytahnéte formu, nechte
pristroj vychladnout pfi pokojové teploté.

Symboly «EEE» na displeji, do-
provazené opakovanymi zvuko-
vymi signaly.

UtrZeni Cidla teploty.

Vypnéte pristroj a obratte se na autorizované
(kompetentni) servisni centrum.

Symboly «HHH» na displeji, do-
provazené opakovanymi zvuko-
vymi signaly.

Cidlo teploty nefunguje
v dusledku zkratu.

Vypnéte pristroj a obrat'te se na autorizované
(kompetentni) servisni centrum.

Kouf z ventilagnich otvor(.

Ingredience se dostaly
do styku s ohfivacim
teélesem.

Vypnéte pristroj vytaZzenim vidlice sitového
kabelu z elektrické zasuvky. Vytahnéte formu,
nechte pfistroj vychladnout. Vlhkou latkou
protrete stény provozniho prostoru a ohfivaci
téleso.

Hotovy chleba se srazil, doIni ¢ast
chleba je vihka.

Po upeceni zustal chleba
v pekarné na chléb pfilis
dlouho.

Pfi peCeni chleba podle tohoto receptu vzdy
vypinejte pristroj ihned poté, co je chléb upecen.

Chléb se prilepil ke sténam formy
na peceni.

Dolni ¢ast chleba se
prilepila k hnétaci vrtuli.

Pred instalaci namaZzte hnétaci vrtuli olejem.

Struktura chleba neni jednoroda
nebo se chléb nepoved!.

Byl zvolen nespravny
rezim.

Prohlédnéte si dostupné programy peceni,
zvolte jiny program s pomoci opakovanych
stisku tlacitka <sMENU».

Nahodny stisk tlacitka
«START/STOP>» v priibéhu
prace pristroje.

Opét vloZte potfebné ingredience a zanéte
peceni od zaCatku.

Casté otevirani vika
v pribé&hu prace pristroje.

Otevirejte viko pouze tehdy, pokud to program
vyZaduje za u€elem pridani dalSich ingredienci.

DelSi odstavka elektrické
energie v prub&hu prace
pristroje.

Znovu vloZte nezbytné ingredience a zatnéte
peceni od zacatku.

Pohyb hnétaci vrtule byl
zablokovan.

Vytahnéte formu a zkontrolujte, zda se otadi
pohon. V pfipadé jeho poskozeni se obrat'te na
autorizované (kompetentni) servisni stfedisko.
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KOMPLEKTACE
Pekarna na chleba - 1 ks.
Forma na peceni — 1 ks.
Hnétaci vrtule — 1 ks.
Odmérna sklenice - 1 ks.
Odmérna Izicka — 1 ks.
Hacek — 1 ks.

Navod - 1 ks.

TECNICKE VLASTNOSTI
Elektrické napéti: 220-240V ~ 50/60 Hz
Maximalni pfikon: 650 W

VWyrobce sivyhrazuje pravo na zménu vlastnosti pristroje
bez predbéZného informovani spotrebitelt.
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Doba sluzby pristroje — 3 roky

Zaruka

Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce pfistro-
je. P¥i uplatfiovani narokt b&hem zaruéni Ih(ty je treba
predloZit doklad o zakoupeni vyrobku.

Tento vyrobek odpovida poZadavkum na
elektromagnetickou kompatibilitu, stano-
venym direktivou 89/336/EEC a predpi-
sem 73/23/EEC Evropské komise o nizko-
napétovych pfistrojich.
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XNEBOMIYKA

Onuc Ancnnei:

1. MaHenb ynpaeniHHA 18. Bubip Baru Buniykm (500 r, 750 r, 1000 r)

2. Oucnneii 19. Po6ounii umkn «MANOM» Tecty

3. Kpuwka 20. Po6ounin umkn «BUMIHKA»

4. JlucneHcep ona AOAaBaHHS iHIPenieHTiB 21. Po6ounii uykn «MIAICPIB»

5. Pyuku KpuLKn 22. «3ABEPLLUEHHSA» npurotyBaHHs

6. Bumwnkad xunsneHHs «l/0» 23.MNporpama «EKCMNPEC-MPUTOTYBAHHSA»

7. ®dopma ons BUMiYKN 24. Bubip konbopy ckopuHouku «CBIT/1A», «<CEPEOHA>,
8. Jlonatb ons 3amicy Tecty «TEMHA»

9. MipHuii cTakaH 25. Po6ounin umkn «MAY3A»

10. MipHa noxka 26. Po6ounin umkn «3AMIC» Tecty

11. Nayok ans BuTAraHHs nonari (8) 27. Po6oumnin umkn «<HAFPIBAHHSA»

MaHenb ynpaBniHHA: 28. Po6ounit umkn «BIACTPOYEHHSA»

12. Knonka Bn6opy nporpam «MEHIO» 29. Homep nporpamu

13. KHonka BkAtoYeHHs/BuknioveHHss «CTAPT/CTOIM» 30. Undposi cBiayeHHs yacy BiaCTpoyku/4acy poboTu,
14. KHonka 36ibLlUEeHHSs Yacy BiACTPOYEHHS « A» L0 3aMLLMBCS.

15. KHOMKa 3MeHLLIEeHHS Yacy BiACTPOYEHHS « ¥ »

16. KHonka BMGOpY KOnbopy cKopuHoukn «KOJIP
CKOPUHOYKW»

17. KHonka yctaHoBku Barn «BAIA BUMIHYKN»

3AXOAN BE3MNEKU

Mepen BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOLIO YBAXHO NPOoYMUTaiTe iIHCTPYKLIIO 3 ekcryarauii i 36epiralite ii npoTarom BCboro

TepMiHy ekcrnnyarauii. BukopucToByiite NpucTpivt ivLie rno noro NpsiMoMy npuaHadeHHIo, K BUKIaAeHo B AaHin

iHCTpYKUji. HenpaBuibHe NOBOAXEHHS 3 NPUN3AOM MOXE MPUBECTU A0 AOrO MOSIOMKN, CIPUHUHEHHS LLIKOAMN KO-

pucTyBayeBi abo Moro mMawHy.

* [epen BKIIOYEHHAM B €/1IEKTPUYHY MEepexy nepekoHamTecs B TOMy, Wwo poboya Hanpyra npunaay Bianosigae
Hanpysi B eneKkTpoMepexi.

¢ MepexeBuii LUHYP 3a6e3neyeHnin «<€BPO BUSIKOIO»; BKJIlOYaiTe ii B @N1eKTPUYHY PO3€eTKY, L0 Ma€ HailnHUIA KOH-
TaKT 3a3eMJIEHHS.

e o6 yHMKHYTK Noxexxi abo nopasku eNeKTPUHHUM CTPYMOM NpK NiAKIIIOYEHHI MPUCTPOIO A0 eNeKTPUYHOI po3-
E€TKM HE BUKOPUCTOBYITE NEPEXiAHNKN.

¢ Poawmiuwyiite xneboniyky Ha PiBHii CTilikili TENJOCTIKiIA NOBEPXHI Tak, WoO6 A0CTYN A0 eNeKTPUYHOI PO3eTKMn
6YB BiflbHUM.

¢ BigcTtaHb 0o Habnmx4unx npeameTis Mebnis Mae 6yt He MeHLwe 20 cMm.

¢ LL06 yHMKHYTK cnanaxy y XXO4HOMY BUMAaAKy He HaKpuBaiTe NpuCTpiit nig yac poboTu i He 3akpuBariTe BeH-
TUASILINHI OTBOPU.

*  3abopoHsieTbCs NoMiwaTy abo 36epirati y Gopmi Anst BUMiYKUN CTOPOHHI NpeaMeTu.

¢ He BcTaHoBnoiTe xn1eboniyky Ha iHwi nobyToBi Npunaaw.

¢ He posTawosyiite npunag nopsg 3 Axepenamu BioKPUTOro nonym’s, nerko3aiMucTMmm peyoBuHaMm i nig
NPSAMUMUN COHAYHUMUN MPOMEHSAMN.

* He ponyckaiiTe 3BMCaHHA MEPEeXeBOro LUHypa 3i CTOJY, @ TaKoX MOro KOHTaKkTy 3 rapsiiyMmMmn NoBepxHSIMM abo
rocTpYMMN KpoOMKamu MebiB.

¢ He BMKOPUCTOBYIMNTE NpUnaz, nosa npUMILLEHHIMN.

* 3aBxay BUMUKaTe npuiag BUMMKaA4YeM i BUMaiTe MEPEXEBY BUJIKY 3 e/IeKTPUYHOT PO3eTKM nepen, 36ipkoto
i p03GMpPaHHAM NPUCTPOLO.

¢ Hikonu He 3anuwaite npunazg 6e3 Harnsay B npoueci poboTu.

* B pasi HenpaBuIbHOro BUKOPUCTaHHS Npunaay (Hanpuknaga, B pasi HeAoTPUMaHHS BUMOT AaHOI iHCTPyKLii a6o
B pasi NepeByLLEHHS Yacy MPUroTyBaHHS1) MOXJIMBE MiArOPsiHHS XJliba i nosisa AuMy. B LboMy BUNaaKy Biaksio-
YUTE NPUCTPIN, BUTATHITE BUNKY MEPEXEBOIO LLHYPA 3 eN1eKTPUYHOI PO3eTku. MNepLu HixX BURHATK dopmy Ans
BUMNIYKM OKAITECS MOBHOIO OXONOAXKEHHS NpUnazy.

¢ He 3anuwaiite KpULLKY BiAKPUTOIO Nig, Yac poboTM NPUCTPOIO.

* Tlig Yac po60oTK He TopkaiTecs rapsvoi NOBEPXHI.

* He onyckaiTte pyku BcepeauHy pobo4oi kamepu nig yac poboTu.

*  Kpwuwka HarpiBaeTbCcs nif, 4ac po6oTu; BiAKpMBaOUYM KPULLKY, 6EPITLCS 3a PYHKU.

* Buiimaioun rotoBuin xnib, 6epitbca 3a pyuky hbopmMuU, BUKOPUCTOBYIOUN MPUXBATKM ab0 TEPMOCTIlKi KYXOHHI
pyKaBuL.
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* 06 YHUKHYTM NOLUKOAXEHHS @HTUNPUIrapHOro NokKpuTTa GopMu, BUMMaloyn xiib, He BUKOPUCTOBYITE rocTpi
abo meTanesi npegmeTn.

* BigksoyaiTe NpUCTpIl Big, Mepexi nepes, YMLLeHHsIM 260 y BUNaaKy, SKLLO BM X1e60MiYKo He KOPUCTYETECS.

¢ [lpw BIOKNOYEHHI BUNKN MEPEXEBONO LUHYPA 3 €NEKTPUYHOT PO3ETKN HE TATHIThL 3a LUHYP, a TpUManTecs 3a
BUJIKY PYKOIO.

¢ He 6epiTbCs 3a BUIIKY MEPEXEBOIO LLUHYPa MOKPUMU PyKaMu.

¢ He kopucTyiitecsi npucTpoem B 6e3nocepenHiii 611M3bKOCTI Bif, KYXOHHOI pakoBUHW, He nigaaBaiTe horo aji
BOJIOTU.

*  LWo6 yHUKHYTV yOapy eneKkTPUYHUM CTPYMOM He 3aHyploiTe MEepexeBuil LUHYP, MepexeBy BUKy abo cam
npunag y Boay abo B 6yab-aKi iHWi piavHX. AKLLO Le CTanocs, He TopkaikTecs npunaay, HeramHo BigkouYnTe
110ro B, enekTpomMepexi, i 1we nicnsa uboro Npunaz MoxHa gictat 3 Boau. [Lns nepesipky abo peMoHTY npu-
napy 3BEPHITbCSA B aBTOPU3OBAHUI (YNOBHOBAXEHWI) CEPBICHUI LEHTP.

¢ [epioanyHo nepesipsnTe LiNICHICTb MePEeXeBoro LWHypa i BUIKW.

¢  3ab0pOHSETLCH BMKOPUCTOBYBATW XJ1€60MNiuKy NPW MOLUKOAXEHHI MEepexXeBOi BUAKM abo LUHYpa, SKLLO Npu-
CTpiin Npautoe 3 nepeboamu, a TakoxX MicNa Moro nafdiHHg. He HamaranTecsa camocCTilHO PEMOHTYBaTU NMpu-
CTpii. 3 yCiX NUTaHb PEMOHTY 3BEPTANTECH B aBTOPU30BAHNI (YNOBHOBAXEHWIA) CEPBICHUIA LEHTP.

*  JaHuii NPUCTPIil He NPU3HAYEHWNIA AN BUKOPUCTAHHS OiTbMU i I0ABMU 3 0OMEXEHMMU MOXTNBOCTAMU, SAKLLO
nuwe ocoboto, Wo Bianosigae 3a ix 6e3neky, iM He AaHi BIANOBIAHI i 3p03yMini HUM IHCTPYKLIT Npo 6e3neyHe
KOPUCTYBaHHSA NPUCTPOEM i TiEi Hebe3neku, sika MOXe BUHUKaTK Npu Moro HenpaBuIbHOMY BUKOPUCTaHHI.

¢ 3 mipkyBaHb 6e3neku Aiteii He 3anuiianTe NoNieTUNEHOBI NakeTn, BUKOPUCTOBYBAHI B KOCTi ynakoBku, 6e3
Harnsay.

e Yeara! He posBonsiite OitTam rpaty 3 nNonieTUIEHOBMMI naketaMmm abo nakyBasibHOW nniBkoto. HeGeaneka
3apyxu!

MPUCTPIV MPU3HAYEHUIA JINLLIE 715 [TOBYTOBOIO BUKOPUCTAHHS

MAHEJ1b YNPABJ1IHHA

Mporpamu

1. OCHOBHUM PEXXUM

Bkntoyae BCi TpW cTaii npuroTyBaHHs xniba: 3amic TecTy, Nianom TecTy i BuUniyka.

2. ®PAHLY3bKA BUMIYKA

MpuroTtyBaHHs xniba 3ariMae TPMBaNiLNiA Hac, xNib BUXOANTb 3 KPYMHUM Hi3APIOBATMM M’SIKYLLEM i XPYCTKOK CKO-
PUHOYKOIO.

3. XJB 13 LWINIICHO 3EPHOBOI MYKU

Bunikaite KOpucHUiA xNib 3 Mykn ToHKOro abo rpyboro nomeny. He pekoMeHAYETLCS KOPUCTYBaTUCS bYHKLIED
BiACTPOYEHHS NPV NPUroTYBaHHI Takoro xniba, OCKiNbKM Lie MoXe NpUBECTU A0 HebaxkaHux peadynbTaTis.

4. COJIOAKA BUMIYKA

Bkutovae BCi Tpu cTadii npuroTyBaHHA BUMIYKW: 3aMiC TECTY, MiANOM TECTY i BUMiYKa.

5. LWWBUAKWUIA PEXXUM

LLIBnake npurotyBaHHa xniba Baroto 750 r a6o 1000 r 3a 2 roguHun.

6. HAQ, LULBUAKWUIN PEXXUM (npuroTtysaHHs xniba Baroio 750 r 3a 58 xBUAWH)

7. HAQ, LUBUAKUIA PEXXUM (npuroTtysaHHs xniba Baroio 1000 r 3a 1 roauHy 25 XBUAUH)

B ymMoBax LUBUAKOrO i HaA, LLUBMAKOTO PEXMMIB XJ1i6 BUXOAMTb MEHLLOTO PO3MIPY i 3 LLiNbHUM M’SKyLLEM.

YBara! BubpaBsLuy nporpamy BUMivyku, BUKOPUCTOBYIHTE B peLenTi Boay, nigirpity o temneparypu 45-50°C (Tem-
neparypy BoAv BUMIPIOATE KYXOHHUM TepMOMeTPoM). Temneparypa BoAU rpae BUPILLabHy POJib NPV HaA LWBUA-
KOMY rpuroTyBaHHi xiba: ayxe HU3bka Temrneparypa He A03BOINTb TECTY MiAHATUCS BYACHO, @ HaAMIPHO BUCOKa
npuBeae A0 3arnbeni ApiXAxiB, TOMy onNTuMasbHa Temneparypa Boau mae 6yt 45-50°C.

8. BE3 IMIOTEHY

MioTeH abo knelikoBrHa - Le 6inokK, BUSIBNEHWI B HACIHHI 3/1aKOBUX POCANH (0Cc06MBO 6araTo A10ro B NLUEHULL, XNUTI
i BiBCI), BiH BU3Ha4a€ Taki xapakTepuCTUKM TECTY, Ik €TaCTUYHICTb | MPYXXHICTb. Y nepeBaxHOi 6inbLIOCTi nioaen, y
TOMY 4MCAi Y AiTel, MI0TEH YCNiLLHO PO3LLENIOETLCS TPAaBHUMN (hepMeHTamMM | € XopoLuMM axepenom binka. Ane
icHye rpyna ntogen i3 CnagkoBO CXWUbHICTIO, B IKMX MIOTEH MOXE BUKINKATU AOCUTb PidKe 3axBOPIOBAHHS Liefi-
akito. Mpw LpOMY 3aXBOPIOBAHHI MOTPIGHO BUKITIOYUTU 3 PaALLiOHY NPOAYKTU, L0 MICTATb rloTeH. BubpasLum aaHy
nporpamy, B MOXeTe NpUroTyBaTu OIETUYHWUIA XNib6 6e3 roTeHy (3a3Buyai 3 PUCOBOI, KYKYPYA3siHOI, rpeqaHoi
MyKM ab0 cneLianbHUX NeKkapHuxX CyMillei).

9. 3AMIC TECTY

JlaHOo0 Nporpamolo MoXHa CKoOpUCTaTuCs Ans 3amMicy TECTY 4151 NPUTOTYBAHHS OMALLHBbOT BUMNIYKKX (MUPIXKIB, MLy
TOLWO).
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10.TICTO ANd NACTH

MpuroTyiite TiCTO AN AOMALLHIX MakapoHiB, foAaiiTe ToMaTHy nacTy abo Tpasu [4Jis AOAAHHS TECTY 0AATKOBOro
KONbOpY i apomary.

1. AXKEM

Mporpama gns npuroTyBaHHsA AOMaLUHbOro axemy. GpykTn Ans oxxemy cnif 3asganeriab noapioHuTy,
12.BUMIYKA

Mporpama [03BoNsiE BUKOPUCTOBYBATW X1€60NiuKy B SKOCTi 3BMYAHOI €N1eKTPUYHOT [yXOBKW | BUKOPUCTOBYETLCS
OJ191 BUMIKaHHS BXe roToBOro TecTy abo 40AATKOBOrO MiApyM’ SHEHHS BUNEYeHOoro xJida.

13.)KUTHIN XJ1IB

BuneuiTb KOPUCHWIA XNi6 3 XMUTHLOT Myku. 3aranbHa TPMBasiCTb NPorpamMu 3 roanHmn 45 XBUNUH (TPUBaNICTb LMKITY
Buniyky 50 xB.)

14.KOPUCTYBAJIbHULIbKUMA PEXXUM

Mporpama [03BONSIE CAMOCTINHO BCTAHOBUTU TPUBANICTb BCIX POOOYMX LMKIIB (MONEpeaHbOro Harpisy, 3amicy,
nianoMy TeCTy TOLLO), a TaKoX BCTAHOBUTM TeMnepaTypy B poboyii Kamepi NPUCTPOIO Nif, 4ac niginomMy TecTy i BU-
nivku.

Po6Goui uuknu

B po6ounii umkn BUMiYKK xiba BXOAUTb:

1. MonepegHiii HarpiB. Ha gucnnei (2) npy uboMy BinoGpaxyBaTMMETLCS CTpifika HanpoTu poboyoro UMKy
«HATPIBAHHS» (27).

2. MNonepepaHiin 3amic, METOIO IKOrO € OTPUMaHHS OAHOPIAHOT Macu TecTy. B npoueci nonepegHboro 3amicy Ha
avcnnei (2) BinobpaxyBaTuMeTbCs CTpinka HanpoTu po6oyoro umkiy «3AMIC» (26).

3. MMaysa, B NpoLECi AKOi B TICTONOAiOHIN Maci yTBOPIOOTLCS MIOTEHOBI 3B’ A3KM, LLIO MNOErLLYE NoAanbLUni 3amMic
TecTy. Ha gucnnei (2) BigobpaxyBaTuMeTbCsi CTpifka HanpoTu po6oyoro umkny «MAY3A» (25).

4. TloBTOpHMIA 3amic. B npoueci noBTOpHOro 3amicy TecTy Ha gucninei (2) BigobpaxyBaTMMeTbCs CTpifika Hanpo-
TV poboyoro umky «3AMIC» (26).

5. MNigliom TecTy Oo03BONSiE OTpMMATU 06’€MHUIA xni6 3 APIOHOD, TOHKOCTIHHOK i PIBHOMIPHOK MOPUCTICTIO
m’sikywa. Miaiom TecTy Binb1BaETLCA CTPINKOIO HANPOTM Po6oHoro unky «MIG TM» (19).

6. Buniuka (cTpinka HanpoTu poboyoro umkny «BUMIYKA» (20)). Y umkni Buniuku xniba kateropnyHo 3a6opoHs-
E€TbCSA BiAKPMBATM KPULLIKY, iHaKLLe onasne TiCTO BXe He MigHIMeTbCs.

7. Nigirpie. Ha gucnnei (2) BinobpaxyBaTnmeTbcs CTpinka HanpoTtu po6oyoro umkny «MIAIFPIB» (21).

8. 3aBeplweHHs npurotyBaHHsa. Ha pucnnei (2) BigobpaxyBaTMMeTbCsi CTpifnka HanpoTu poboyoro UMKy
«3ABEPLUEHHSA» (22).

TpuBanicTb NPUroTyBaHHSA

Bara/Konip CKOPUHOYKMN | Ceitna | CepepHsa TemHa Exkcnpec-Buniyka
1. OCHOBHUM PEXXUM

500r 3:15 3:20 3:30 2:35
7501 3:20 3:25 3:35 2:40
1000 r 3:25 3:30 3:40 2:45
2. ®PAHLY3bKA BUMIYKA

500 r 4:00 4:05 4:15 3:05
7501 4:05 4:10 4:20 3:10
1000 r 4:10 4:15 4:25 3:15
3. XJIB 13 LIJIICHO 3EPHOBOI MYKU

500r 3:55 4:00 4:10 3:00
7501 4:00 4:05 4:15 3:05
1000 r 4:05 4:10 4:20 3:10
4. COJIOOKA BUMIYKA

500r 3:12 3:14 3:16

750 3:14 3:17 3:21

1000 r 3:16 3:20 3:24
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5. LWUBUAOKWUIA PEXXUM 2:08
6. HAZ LUBUOKWUIA PEXXUM (750 r) 0:58
7. HAQ LUBUAOKUA PEXXUM (1000 r) 1:25
8. BE3 IMIOTEHY 1:30

7501 2:35

1000 r 2:45
9. 3AMIC TECTY 1:30
10.TICTO ANd NACTU 0:14
11. AXKEM 1:00
12.BUNIYKA 0:10
13.0KUTHIA XJ1IB 3:45
14.KOPUCTYBAJIbHULIbKUIA PEXXUM Pexu1Mu BCTaHOBNIOKOTHCS

KOpUCTyBaYeM

KHonkun naHeni ynpaeninHa (1)

Ko>XHe HaTUCHEHHS1 KHOMOK MaHeni ynpaBniHHSA CYNpoBOAXKYETbCS KOPOTKMM 3BYKOBUM CUTHANOM.

KHonka (12) <MEHIO»

— ToBTOPHUMU HATUCHEHHsSIMK KHOMKM (12) «MEHKO» B1bepiTb oaHy 3 14 nporpam. Ha avcnnei (2) Bigobpaxy-
BaTUMETbLCS HOMEpP nporpamu (29).

Kvonka (17) «BAFA BUMIYKW»

— HartucHeHHsim kHonku (17) «BAFA BUMIYKWU» nepemiwarite kypcop Ha gucnnei (2) ans Bubopy Barv rotoBoro
xni6a (18): «500 r», «750 r» abo «1000 r».

Mpumitka:

—  3anexHo Bif KislbkoCTi 3aKnaneHnx iHrpeaieHTis Bubupaiite Bary BUMiYKu, OCKIIbKU Lie BU3HAYae TpUBanicTb
BUnidky xniéa (avB. «TpuBanicTb NPUrOTyBaHHS»).

—  @yHkuis BU6opy Barv 4OCTynHa B nporpamax 1-4i 8.

KHonka (16) «KOJ1IP CKOPUHO4YKW»

— HatucHeHHsim kHonku (16) «KOJIIP CKOPUHOYKW» nepemiwainte kypcop Ha aucnnei (2) ana subopy
KONbOPY CKOpUHOYKM (24): «CBITJIA», «CEPEOHS1», «<TEMHA» a6o B1GepiTb nporpamy (23) «EKCMNPEC-
BUMIYKA».

Mpumitka: ana ¢yHkuis goctynHa ans nporpam 1-4.

— [Ansa nporpam 1-3 poctynHa nporpama (23) «EKCAPEC-BUMIYKA», npn ycTaHOBL, SKOi 3MEHLLYETLCS Yac
3amicy i nigiomMy TecTy, ane 36epiraeTbCsa TPMBaNICTb BUMIYKN. TakKMM YMHOM, Yac NPUroTyBaHHSA CKOPOYYETLCS
B cepeaHboMy Ha 1 roguHy (amBe. Tabnumuio «TpUBaniCTb NPUrOTYBAHHS»).

— HartuncHeHHsiM kHonkwu (16) «KOJIIP CKOPUHOYKW» nepewmiwaite kypcop Ha aucnnei (2) ans snbéopy npo-
rpamu (23) «EKCMPEC-BUMIYKA».

KHonkun yctaHoBku ¢byHKLi «36iNblIeHHS | SMEHLLUEHHS Yacy BiACTPOYeHHs» (14) «A» i(15) «¥»

By mMoxeTe 3a3ganerifb BCTAHOBUTY Yac, Yepes skuii Oyae npurotoBaHa BUMivKa, 4ac BioJlivyeETbCA 3 MOMEHTY

YCTaAHOBKM JaHOi DYHKLi.

— Bubepitb HeOOXigHY Nporpamy BUMiyYkK, Bary xJiba i Konip CKOPUHOYKMN.

— [OBTOPHMMM HATUCHEHHAMM KHOMOK (14) «A» i(15) « ¥» BCTaHOBUTE «4ac BiACTPOUEHHs». Ha ancnnei (2) Bipo-
GpaxyBaTUMyTbCs CBiAYEHHS YHKLT «Hac BioCTpoYeHHs» (30).

Mpumitka: MakcumanbHWii «4ac BiACTPOYEHHS» — 15 roanH, Kpok HanaluTyBaHHs - 10 XBUINH.

Mpuknag: Skwo notoyHuii 4ac 20:30, i By xo4eTe, o6 cBixocnedyeHuii xii6 6yB rotoBuii 40 7 roanH pPaHKy Ha-

CTYHOro AHS, A5 LibOro HeobxigHo BCTaHOBUTH «YHac BigcTpoyeHHs» 10 roanH 30 XBUIIVH.

— Micnsa yctaHoBKW dyHKUjT «Hac BiACTPOYEHHS» HAaTUCHITb Ha kHonky (13) «CTAPT/CTOM», Ha aucnnei (2) Bigo-
B6paxyBaTUMeTbCS CTPinka HanpoTu pobo4yoro umkny «BIACTPOYEHHSA» (28), po3ainosi kpanku B CBiAYEHHSIX
dyHkUii «Hac BiacTpoyeHHs» (30) 6nnmatme, NOYHETLCS BiAJIiK HaCy A0 3aKiHYEHHS NPUrOTYBaHHS BUMIYKM.

— [Ons BigMiHM PyHKU|T «Hac BiACTPOYEHHS» HAaTUCHITL | yTpumyiiTe kHonky (13) «CTAPT/CTOM» 0o 3ByKOBOro
curHany.

Mpumitka:

—  @yHKUiS BiACTPOYEHHSI AOCTYNHA A5 nporpam «1-4» i «12-14».

— He kopuctyiitecsi yHKLUi€eO «Hac BiACTPOYEHHS», SIKLO IHIPEAIEHTN € LUBUAKOMNCYBHUMU NPOAYKTaMu, Harpu-
Knaz, MOJIOKO, SIHLSl, (PPYKTY TOLLO.

Kvonka (13) «CTAPT/CTOMN»
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— HatncHeHHsim kHonku (13) «CTAPT/CTONM> BkntoumTe xneboniyky, Npu LbOMY NPO3BY4UTb 3BYKOBUIA CUTHAN,
pPO34iNnoBi kpanku B cBig4eHHsAX yacy (30) 6aMmaTnme, NOYHETLCS BifiK Yacy NPUroTYBaHHS, LLLO 3aJIMLLMBCS.

— B npoueci npurotyBaHHs iHLWi KHOMKW € HEAKTUBHUMW.

—  LLo6 3ynMHMUTK NPOLEC NPUroTyBaHHSA, HATUCHITL i yTpuMyiTe kHomMKy (13) «CTAPT/CTOM» 0o 3ByKOBOIO CUr-
Hany.

AopaTtkosi pyHKLIT

AopaBaHHS iHrpeaieHTiB

— MpucTpili obnagHaHWiA AucnNeHcepoM ANa OOAABAHHS IHrPeaieHTiB (4) (Takux SK LUMaTouKn GPYyKTiB, ropixu) B
NpOoLLECi 3aMicy TecTy.

— 3aBaHTaxTe HeobXifHi iHrpendieHTn B aucneHcep (4) A0 novatky NPUroTyBaHHS.

— B npoueci po6oTn B1 NovyeTe 3BYKOBI CUMHAMN, HUXHSA KpuULIKa gucreHcepa (4) BiOKPUETLCS, iHIpedieHTn
OyAayTb AoAaHI B TiCTO.

Mpumitka: PyHKUis [OAABaHHS IHTPEARIEHTIB AOCTYHA A5 NPorpam «1», «3», «4», «8», «9» i «13».

dyHkuia «Migirpie»

—  9KWO BM HE BUMKHYNIM XN1e6oniyKy nicns 3aBepLueHHs NpoLecy BUNivky (okpiM nporpam «9», «10»), BOHa aBTo-
MaTUYHO nepenae B pexuM nigirpisaHHsa (TpUBanicte — 3 roamHm).

—  9KWO BM XO4ETE BUMKHYTU DYHKLLIO «MigirpiB», MNicns 3aBepLUEHHS MPOrpaMmn NpuUroTyBaHHs, HAaTUCHITb | yTpu-
MmyiiTe kHonky (13) «CTAPT/CTORM» 0o 3BYKOBOro CUrHasny.

dyHkuia «Mam’aTb»

— [pwu aBapiiHOMY BiAKIIOYEHHI enekTpoeHeprii B npoueci poboTn xneboniykM akTUBYETbCS PYHKLIS nam’aTi,
TpuBanicTb Aji GYHKUji - 8O 7 XBUWH.

— [pu BiGHOBNEHHI €NEKTPOXUBIIEHHS NPOTAroM 7 XBUANH xieboniyka NpoaoBXuTb pO6OTy BCTaHOBIEHOI NPO-
rpamm 3 MOMEHTY, Ha ikomy BoHa Gyna npunuHeHa.

— B pasi BiACcyTHOCTi enekTpoXmBAEHHS BiNbLue 7 XBUIMH HeOOXiAHO 3aHOBO 3aBaHTaXWTN NPOAYKTU | BCTAHOBUTYU
HeoObXiHY NporpamMy NpUroTyBaHHs.

NEPEA, NEPLULMM BUKOPUCTAHHAM

Micnsa TpaHcnopTyBaHHs a6o 36epiraHHs NPUCTPOIO NMPU 3HWXEHIN Temnepartypi HeobXxiaHO BUTpUMATH

Mioro npm KiMHaTHiIi Temneparypi He MeHLUe ABOX rOAVH.

— BuTariite xneboniuky 3 ynakoBkw i BuaanuTe BCi nakyBasibHi Matepianu.

—  Biokpwuiite kpuwky (3), BidabMiTbCs 3a pydKy dopmu ona Bunivkn (7), o6epHiTe Gpopmy (7) NpoTH roagnHHUKOBOT
CTPINKM i BUTATHITL ii 3 pobo4oi kamepu.

—  Bumwuiite dopmy ons Buniykm (7), nonatb (8), MipHuia ctakaH (9), noxky (10) i radok (11) 3 [ogaBaHHAM Hen-
TpanbHOro M1oYoro 3acofy i npocyLunTe.

— TMpoTpiTb KOPMYC i KPULLIKY X1e6oNiYKM 3nerka BOSOrot TKaHNHOIO, MiCAS YOro NPOTPITb AOCyXa.

— BcraHoBuTe npunap, Ha piBHIi CTilikili noBepxHi. BiactaHb Ao Habnx4nx npeametis mebnis mae 6yTu He
mMeHwe 20 cm.

MpumiTtka:

—  Xneboniuka npuaHayeHa a1s poboTuv B LUMPOKOMY Aiana3oHi TeMneparyp, npoTe HaaMipHO Bucoka abo Haa-
MIPHO HV3bKa TemMrepartypa B MPUMILLEHHI MOXe BIIMHYTY Ha NpoLecC BUMiYku xniba.

— HaiibinbLw ontumansHa Temrneparypa B NpuMilLleHHi mae 6yTn B mexax Big 15 go 34°C.

Mepepn BUKOPUCTaHHAM XNe6oniyku 3po6uTh TTBKIIOYEHHS 6e3 ycTaHoBKM popMu ans Bunivku (7).

— 3BakpwuiiTe KpuULLKy (3), BCTaBTe BUJIKY MEPEXEBOTO LLHYPA B €N1eKTPUYHY PO3ETKY i BKIlouMTe xneborniyky, BcTa-
HOBMBLUW BUMUMKaY (6) B MONOXeHHS «I». MponyHae TpyBanuii 3ByKOBMI curHan, Ha avcnnei (2) 3’aBnstbes
Homep nepLwoi nporpamn (29), ceigyeHHs Yacy po6oTn «3:30» (30) i cumBonu (24 i 18), wo BigobpaxaoTb
CTaHAaPTHI yCTAHOBKM BUMIYKM (KOnip ckopuHoyku - «CEPEAHSA», Bara 1000 r).

— ToBTOPHUMU HaTUCHEHHAMMK KHoMkK (12) «MEHKO» BMGepiTe nporpamy «12» «BUMIYKA», HAaTUCHITb KHOMKY
(13) «CTAPT/CTON» i naite npmcTpoto nponpatioBaT NpoTarom 10 XBUNIWH.

Mpumitka: - [Mpy nepLIOMy BUKOPUCTAHHI MOXJ/IMBA NOsiBa 3arnaxy Bif HarpiBasibHOro e1IeMeHTY, Lie A0MyCTUMO.

— Yepes 10 xBUNNH BUMKHITb Xx11€60niuKy, HAaTUCHYB i yTpumytoumn kHonky (13) «CTAPT/CTOM», BUTATHITL BUNKY
MEepEexXeBOoro LHypa 3 PO3eTKu.

— Biakpwiite kpuiuky (3) 3a pydku (5) i naitTe NPUCTPOIO OCTUMHYTH.

BUKOPUCTAHHSA MPUCTPOIO
— BcrtaHosuTe nonatb (8) Ha Bicb popmu (7).
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Mpumitka: - MNepen ycraHoBkoto onari (8) 6axaHo 3mMacTuTy BiCk, Ha siKy Oyae BCTaHoBieHa onarts (8), i camy
Jn1onartk (8) poCc/MHHOK olieto, o6 NoaermT BuaaaeHHs onari(8) 3 npmurotoBaHoro xsioa.

1.
2.
3.

MomictuTe iHrpeaieHTn y popmy (7) B Tili NOCNIAOBHOCTI, ika onucaHa B peuenTi. 3a3Bunyali iHrpedieHT nomi-
LWA0TbCA B HACTYMHIN NOCNIAOBHOCTI:

piovHK,

CUNKi iHrpenieHTn (Lykop, Cinb, Myka),

APDKOXI | po3nyLlyBay.

Mpumitka: - pikaxi He NoBUHHI CTUKaTUCS 3 piauHaMu abo Cislio 40 3aMicy TECTY, 415 LbOro PEKOMEHAYETbCS
3POBOUTY HEBEJIVIKE MOrINOIEHHS B MYLLi | MTOMICTUTY B HbOIO APDKAXI.

Tp.

MpoaykTn, Wwo npocunanucs, abo PignHn, Wo NPOJSIANCS, BUTPITb 3 NOBEPXHI dopmn (7).

®dopmy (7) Bi3bMiTb 3a PyyKy, BCTaHOBUTE B pobo4y kKamepy i 06epHiTb 3a FOAMHHUKOBOIO CTPISIKOIO [0 YNopy.
3akpuiite kpuwky (3).

BcTasTe BUIIKY MEPEXEBOIO LUHYPa B ENEKTPUYHY PO3ETKY i BCTAHOBUTE BMMMKAY (6) B MONOXEHHS «I».
[MOBTOPHMMUW HATUCHEHHAMMW KHOMKK (12) «MEHIO» B1GepiTh HeobXiaHy nporpamy.

[MoBTOPHMMU HAaTUCHEHHSIMU kKHOMKK (17) «BATA BUMIYKW» i kHonkw (16) «KOJTIP CKOPUHOYKW» BcTaHOBM-
Te Bary rotoBoro xniéa i KoJlip CKOPUHOYKN.

BcTaHoBMTE Yac BiACTPOYEHHS HATUCHEHHSIMUN KHOMOK (14) «A» i (15) «¥»,

mumiTKa: - [TponycTuTe ycTaHOBKY Yacy BiICTPOHYEHHS, SKLLO XO4ETE r104aTu NPUroTyBaHHs HEramHo.

Jnsa 3anycky nporpamun HaTUCHITb KHonky (13) «CTAPT/CTONM».

Micna 3aBepLUEHHS NporpamMy NPUroTyBaHHA NposiyHae 15 3ByKOBUX CUrHaniB, NPUCTPI aBTOMATUYHO nepenae
B pexwuM nigirpisaHHs (okpim nporpam 9, 10), Ha ancnnei (2) Bino6paxyBaTMMETbCS CTPifka HanpoT pobo4oro
umkny «AIAIFPIB» (21), cumBonu «0:00» (30), a po3ainosi kpanku 6MMaTumMyThb.

Micns 3akiH4eHHs pexumy nigirpiBaHHs nponyHae 15 3BYKOBWMX curHanis, Ha avcrnnei (2) BinobpaxysaTu-
MyTbCSl CTAHAAPTHI HanalwTyBaHHSA 3aBepLUeHOi nporpamu, 3’aBUTbCHA CTPiika HanpoTXU Po6ovoro LMKy
«3ABEPLUEHHS» (22).

[Ans BiAMIHM pexuMy nigirpiBaHHs HATUCHITB | yTpumyinTe kHonky (13) «CTAPT/CTORM». MponyHae KOpoTKMi
3BYKOBWIA CUTHa, Yepes Oesikuii 4ac aucnnen (2) sracHe.

BUMKHITb NpUCTPIiA, NnepesiBLIN BUMUKAY (6) B MONOXEHHS «0», BUTATHITb BUJIKY MEPEXEBOIO LUHYpPA 3 eeK-
TPUYHOT PO3ETKM.

HapjiHbTe TEPMOCTINKi KyXOHHI pyKaBuLi, BiakpuiiTe Kpuuky (3). BisbmiTbea 3a pydky dopmu (7), 06epHiTb i
NPOTWN FOAVHHUKOBOI CTPINKM | BUTSATHITb 3 XN1e60mniyku.

Havite dopmi ocTUrHYTU NpoTaroMm 10 XBUSNH.

BinokpemTe BUNiyKy Bif, CTIHOK popMu (7), BUKOPUCTOBYIOHM MNACTUKOBY JIONATKY.

[ns BuTaraHHa xniba nepeBepHiTb GopMy (7) i 06epexHo NoTPSACITb.

Butsirnite nonatk (8) 3 xniba 3a sonomoroto radka (11) i gante xnidy octurHyT NpoTarom 10 XBUSIWH.

Xni6 pixTe roctpum x1iGHUM HOXEM.

HanaLu'ryBaHHq KOPUCTYBaJIbHULLbKOIO PpeXxXumy

1.
2.

8.

HatucHeHHsaMu kHonkm (12) «MEHIO» BuGepits nporpamy «KOPUCTYBAJIbHULLbKUNA PEXXUM».

HatucHiTb i yTpumyiite kHonky (13) «CTAPT/CTORM» no nosieu Ha aucnnei (2) HanawwTyBaHb NepLuoro po6o4oro
umkny (nonepenHbLOro HarpiBy): Ha aAucnei 3’aBUTbesa cTpinka HanpoTtu pob6oyoro unkny «<HAFPIBAHHA» (27)
i Bino6paxyBaTMMeTbCs TPUBaNICTb 4AHOr0 PO60OYOro LIMKIY B XBUIMHAX.

KHornkamu (14) «A» i(15) «¥» BCTaHOBUTE TPMBaANiCTb POHOHOro LMKIY | NEPEnaiTb A0 HANALITYBAHHS HACTYM-
HOrO LMKIY, HAaTUCHYB KHOMKY (12) «MEHIO».

MoeTopwuTe Kpok 3 Ans BCix 11 po6oUMX LMKIIIB Nporpamu.

HatucHitb kHonky (12) «MEHKO» nns nepexony A0 HanawTyBaHHS TemnepaTypu nif 4ac po3cToiku (niaiomy)
TecTy (NyHKTM 12-14 MeHI0 HanawwTyBaHHS).

KHonkamu (14) «A» i (15) «¥» BcTaHOBMTE TeMnepaTypy B pobouiit kamepi nif, 4ac nepLuoi, Apyroi i TpeTboi
po3cToikn (niginomy) Tecty. [Ans nepexony A0 HACTYMHOrO NyHKTY MEHIO HAaTUCHITb KHOMNKY (12) « MEHKO».
HatucHys kHonky (12) «MEHKO» nepeinitb A0 HanawTyBaHHA TeMnepaTypuy BUMiYKK xniba, kHonkamu (14) «A»
i (15) «¥» BCcTaHOBUTE HEOOXiAHY TEMMNEepPaTypy BUMIHKN.

Ana 36epexXeHHs py4HMX HanawTyBaHb NPOrpamMu HaTUCHITL i yTpuMmyiiTe KHonky (13) «CTAPT/CTOM» no
NOSIBU KOPOTKOIO 3BYKOBOIO CUIHATY.

Mpumitka: - KopotkoyacHe HatucHeHHs1 kHorku (13) «CTAPT/CTOI» B npoueci 36epexeHHs1 BCTAHOB/IEHUX HANAaLUTY-
BaHb, NPUBEAE [0 CKUAAHHS PaHILLE BCTAHOB/IEHVX NMapaMeTpiB MPU3HAYeHOro /151 KOPUCTYBASIbHULIBKOIO PEXUMY.

Kpok ycTaHoBKY TUMYacoBUX iHTepBanis — 1 XBUIVHA.
Kpok yctaHoBku Temnepatypu — 1°c.
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P0GOui LLIMK/IM KOPUCTYBaJIbHULLbKOTO PEXUMY

MopsakoBuii Homep B Hasea JoCTynHi HanawWwTyBaHHSA
MEHIO HanawTyBaHHS

1 MonepeaHin Harpis 1-60 xBunnH
2 3awmic Tecty 1-10 xBUAMH
3 PoscTorika (nignom) Tecty 1-30 xBunuH
4 3awmic Tecty 1-30 xBUnuH
5 PoscToiika (nignom) Tecty 1-90 xBunuH
6 3awmic Tecty 1-59 cekyHp,
7 PoacTorika (nignom) Tecty 1-90 xBUnuH
8 3amic 1-59 cekyHz,
9 PoscToiika (nignom) Tecty 1-90 xBunuH
10 Buniuka 1-90 xBUnuH
1 Mipirpis 1-60 xBUnuH
12 Temnepatypa npu nepLuii poactoniui (MyHkT N23) | 20-50°C

13 Temnepatypa npwu gpyrin posctoiui (nyHkT N25) [ 20-50°C

14 Temneparypa npu TpeTii po3cTonui (NnyHkT N27) | 20-50°C

15 Temnepartypa B pexumi BUNivkn 70-160°C

BAXJIUBI PEKOMEHAALLIT

IHrpepieHTn

Myka

BnacTvBOCTi Myk/ BU3HAYaIOTbCS HE JMLLIE COPTOM, ae i yMOBaMu BUPOLLLYBAHHS 3epHa, cnocobomM 06pobku i 36e-
piraHHs. MpobyiTe BUNiKaTh X6 3 MyKX Pi3HUX BUPOOHUKIB | MApOK, 3HAMAITbL Ty, ika 3a0BOJIbHAE BALLUM MOTPe-
6am. OCHOBHMMM BMAAMM XJ1I6OMNEKapCbKOi MyKu € NeHnYHa Myka abo XUTHs. MNieHnyHa MyKa 3HaxX0amUTb LMpLUe
BXWBaHHS, BUNIYKa 3 MWEHNYHOT MK Ma€ NPUEMHNI CMaK i BUCOKY Xap4oBY LLHHICTb.

Xni6onekapcbka MyKa

Xnibonekapcbka (padiHoBaHa) Myka, WO CKNaAa€eTbCs INLLE 3 BHYTPILUHBOT YaCTUHW 3€PHA, MICTUTb MakCUMasbHy
KiNbKiCTb KNENKOBMHM, fika 3abe3nevye enacTuyHicTb M’akyLua i 3anobirae obnagaHHio xniba. Buniyka 3 xnibone-
KapCbKOi MYKN BUXOAUTb MULLHILLIOKO.

LlinicHo 3epHOBa MykKa (LunanepHa)

LlinicHo 3epHOBY (LLUNanepHy) MyKy OTPUMYIOTb LLIIXOM MEPEMENOBAHHS LINICHNX 3ePeH MNeHuLi pa3om 3 060-
NOHKOt0. Llei copT Mykn BiApI3HAETLCS NIABULLIEHOIO XMBWUIILHOIO LiHHICTIO. LiinicHo 3epHoBUiA xNi6 3a3Buyaii Bu-
XOOWTb MEHLLOro PO3Mmipy. 118 NONinLweHHs CNOoXMBYMX BNACTUBOCTE FOTOBOrO XJ1iba LiflicHO 3epHOBY MYKY H4acTo
3MiLLYIOTb 3 X1iGoNeKapcbko MyKOHO.

Kykypya3ssHa i BiBcsiHa Mmyka

[nsi noninweHHs TekcTypu xniba i foJaHHA oMY [0OATKOBUX CMaKOBUX SIKOCTEN 3MILLYATE MLUEHNYHY ab0 XNTHIO
MYKY 3 KYKYPYA3SHOIO MyKOto abo BiBCSIHOIO.

Llykop

Llykop 36aradye BuMi4Ky AOAATKOBUMW CMakOBMMM BiATiHKamMK i godae xniby 30n10TUCTUIA BIATIHOK. Llykop € xu-
BWJIbHUM CEPefoBULLEM AS18 3POCTaHHA APIKAXIB. Jlofante y BUMiyky He nuwe padiHoBaHWiA, ane i Kopu4yHeBuin
LLYKOP, @ TaKOX LiyKPOBY NyApy.

Apbkaxi

3POCTaHHS APIKAXIB CYNPOBOOXYETLCS BUAINEHHAM BYINIEKMCNIONO rady, iKW CNpUsie YTBOPEHHIO MOPUCTO-
ro m’sikywia. Myka i LlyKkop € XVBWUIbHUM CepefoBuLLEM A5 3POCTaHHSA Apbkaxis. JlopaiTe cBixi npecosaHi abo
LBMAKoaitodi cyxi apixaxi. CBixi npecoBaHi ApiXAXI PO34MHSNTE B TENNIN piavHi (BoAi, MOMOLj TOWO), WBUAKO-
nitodi Apikaxi jojanTe B MyKy (B LbOMY BUNAAKY APKAXI HE BUMaratTb NonepeaHboi akTueaLlii, ToGTo 4oAaBaHHS
Boau). Cninyiite pekoMeHaaLisiM Ha yrnakoBLi a6o 4OTPUMYNTECH HACTYMHMX MPOMOPLLiA:

- 1 yaiiHa NoXKa LIBUAKOAIIOUYMX CYyXMX APDKAXIB ekBiBaneHTHa 1,5 4ainHOi NOXKN CBiIXMX MPECOBaHNX OPIKAXIB.
36epirarite ApiXAXi B X0NOANMNBLHUKY. Bucoka TemnepaTypa Bo1Bae Apikaxi, B Takvx BUNaAKax TiCTo NigHIMaeTbCs
norawo.

Cinb

Cinb Hapae xNiby [oAATKOBUIA CMaKy | KONbOPY, asne YNoBiNbHIOE 3POCTaHHS APiKAXKIB. He BUKOpUCTOBYIiTE HAAMIPHY Kinb-
KiCTb coni. 3aBXay BUKOPUCTOBYIATE APIOHY CiNlb (KPYMHA Cillb MOXE MOLLUKOAWTM aHTUNpUrapHe nokputTa popmu ans
BUMIYKM).
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Anusa

Aius nokpaLlylTb CTPYKTYpPY, 306inbLyloTb 06’€M BUMIYKW, HAAAIOTb il 4OAATKOBUIA cMmak. Mepen, AofaBaHHSM B
TICTO PEKOMEHAOYETHLCS ANUS 36UTU.

TBapuWHHI | POCNUHHI Xupu

TBapPVHHI | POCANHHI XMPY POBAATL BUNiYKY M’sikLLe | 36inbLUyI0Tb TEPMIH ii 36epiraHHs. MepLu HixX 4oaaTn BEPLUKO-
BE Macs1o, NopixTe NOro Ha HeBenvki Kkyouku abo fanTe MOMy TPOXM BiATAHYTU.

MekapHuii nopowiok i cona

Copa i nekapHuii NOPOLLIOK (PO3MyLUyBay) NPUCKOPIOTL NiAKOM TecTy. BukopucToByiiTe po3nyLiyBad abo cony
npw BunikaxHi B «HAL, LUBUAKOMY PEXWUMI». Cony HeobxigHO 3a3ganeriab 3amMilaTtii 3 IMMOHHOIO KMUCIOTOHO i
HEBEJIMKOIO KiNlbKiCTIO MykM (5 T xap4oBoi coam, 3 I IMMOHHOI KMCNoTK i 12 1 Myku). JaHoT KilbkOCTi po3nyLuyBaya
(20 r) Buctadae Ha 500 r myku. He BUKOPUCTOBYNTE AN FaciHHA COAM CTOSIOBUIA OLET, Lie POBUTL M’aKYLL MEHLL
OJHOPIAHUM i BONOTILLMM. [TekapHUin NopoLLOK (PO3nyLLyBa4) NPOCTO 3acunTte y Gopmy Criaytoyn BkadiBkam B pe-
uenTi.

Bona

TemnepaTtypa BoAM rpae BaxMBY pPoJib Npu BUNiYLj xniba. OnTumansHoto € Temnepartypa soamn 20-25°C, ana «HAL,
LLUBUAKUX PEXXUMIB» onTrMasbHa Temnepartypa Boau cknagae 45-50°C. MoxHa 3aMiHUTX BOAy MOTOKOM abo
36aratnuT cmak xnida, 4oAaBLUM AEsKY KifbKiCTb HATYPaibHOMO COKY.

MonouHi npoaykTn

MonoyHi NPoAyKTM NOKPALLYOTb XUBUIbHY LiHHICTb | CMak xniba. M’sKyLl BUXOAUTL KPACKBILLUM i @aneTUTHILLIWM.
BuikopucToByiiTe CBixi MONO4YHI TPOAYKTY abo CyXe MOJIOKO.

dpykTH i arogm

[na npuroTyBaHHs OKeMy BUKOPUCTOBYWTE NULLIE CBiXi | AKICHI PpyKTW i aroaun.

AO3YBAHHA

CekpeT xopoLuoro xniba KPUETbCS He NINLLE B AKOCTI IHFPEAJEHTIB, ane i B 4iTkoMy AOTPUMAHHI iX MPOMNopLiiA.

— [ns 3BaXKyBaHHS iHrPEAieHTiB BUKOPUCTOBYITE KyXOHHI Barun, MipHuUii ctakaH (9) i noxky (10).

— HanoBHuTe MipHWiA cTakaH (9) piavHoo A0 BianoBigHoI BigMiTku. MNepesipTe A03yBaHHSA, BCTAHOBMBLUM CTakaH
(9) Ha piBHI NOBEPXHI.

— Ounwaiite cTakaH (9) BCSKUA pa3 nepes, HaNnOBHEHHSIM Oro iHLIOIO PiAMHOIO.

— [pocivite MyKy 419 HACU4EHHS i1 NOBITPSAM, Lie rapaHTye HavKpaLLvii pe3ynbTar BUMYKuU.

— Hacwunatouu B MipHWiA cTakaH (9) cyxi iHrpeaieHT He TpaMOyiiTe iX, He HacunanTe ix 3 ropolo, HAAJILLIKU BUAA-
navrte.

TicTo nigHiMaeTbCA Ayxe WBuaKo | HagmipHa KinbkicTb APdKAXIB, MyKn abo HeaoCTaTHA KiNbKiCTb CONi

Xni6 He nigHiMaeTbCa HepocTaTHs KinbKiCTb APKAXIB

Crapi abo HeakTUBHI OPiXAXi

LpiXkaxi CTUKHYNUCA 3 piokumn iHrpeaieHtTamm abo cinto Ao 3amicy

HenpaBunbHO BUGpaHUii COpT Myku, abo Myka HesikicHa

HepocTatHs KinbkiCTb LlyKpY

M’ska Boga NnpMBOAMTbL A0 aKTUBHILLOIO 3POCTaHHSA APDKAXIB

IHTEHCUBHWIA NiAgAioM TeCTy, TicTo | 3aiBa KinbkiCTb APKAXIB 260 MyKun
BUXOOUTb 3a Mexi dopmu ans

HapmipHa KinbkicTb TecTy

3anikaHHsa

Xni6 o6naB B LLEHTPI 3pOoCTaHHs ApiKAXKIB NPOXOANTbL HESIKICHO i3-3a BMCOKOT TeMneparypu
BOAM, aB0 BUKOPUCTOBYBaNacst HaaMipHa KifbKicTb piavHu
HapmipHa KinbkicTb Myku abo Hegonik pianHn

LLLinbHWIA M’ AIKYLL, TRYAKA HepocTaTHS KinbKiCTb APDKAXIB i LYKPY

HagmipHa KinbKicTb GPYKTIB, LiNiCHMUX 3€PeH TOLWO0

HeskicHa myka

HagmipHa Temnepartypa pigvHi npruBoauTb A0 LWBMAKOrO 3pOCTaHHSA
OPKAXIB | paHHLOro 06naaaHHs TecTy

Hemae coni abo HepoCTaTHS KinbkiCTb LKPY

HepocTtaTHbO Myku
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Xni6 He Nponikcs B LEHTPI BukopurcTaHHs BeNMKOT KinbKOCTi PiAVHN | PiAKVX iHFpeajieHTiB (Hanpuknaga,
norypry)
HapgmipHa KinbkicTb piokux iHrpeaieHTiB

py603epHUCTUIA M’ SIKyLL HepocTaTHS KinbKiCcTb coni

Jyxe rapsya Boga

HazmipHa KinbkicTb TECTY

HepoctatHbo HapmipHa KinbkicTb Myku (0COGMBO SIKLLO BU neyeTe 6inunii xib)
nporneyeHa
NoBEpPXHs xniba

HanmipHa kinbkicTb apixaxis abo Heponik coni

HazmipHa KinbkicTb LyKpy

Hapnro 6arato iHLWKMX CONOAKMX iHFPEdiEHTIB, OKPIM LLyKpY

M’ aKyLu Hapi3aHUX LWMATOo4KIB Bw He ocTyamnm xni6 nepep, Hapi3koto (3ariBa Bosora He BCTUIMa
3EPHNCTUI | HEPIBHOMIPHWIA BUMNAPUTLCS)

SAKJIAOKA IHFTPELIEHTIB

— [ocnigoBHICTL 3akagku iHrPenieHTiB, WO PEKOMEHOYETLCS (SKLO B peuenTi He BKadaHe iHwe): piauHu (Boaa,
MOJI0KO, Macso, 36U1Ti AL TOLWO) BUINMBAIOTLCS HA AHO EMKOCTI AN151 BUMIYKM, NOTIM 3aCUNatTbCs Cyxi iHrpeni-
€HTW, Cyxi APKAXI AOAAIOTLCS NNLLE B OCTAHHIO Yepry.

— CrexTe 3a TUM, WO6 Myka He Hamokasna MOBHICTIO, KNadiTb APIKAXI Nvwe Ha cyxy MyKy. Jpikaxi Takox He
MOBVHHI KOHTAKTYBaTK 3 Ci/lIt0, OCKiJIbKM OCTAHHS 3HUXYE aKTUBHICTb APIKOXIB.

— BurikopucToBytoun PyHKLIIO BIACTPOYEHHS, He 3aknaaanTe y GpopMmy (7) LWBUAKOMCYBHI MPOAYKTW, K Hanpuknag,
anus, GpPyKTU, MOSOKO.

PELLEENTU _
OCHOBHWU PEXXUM
IHrpepieHTN/K-Tb 500r 750r 1000 r
Bopna 225 mn 280 mn 380 mn
PocnuHHa onia 1 CT. noxka 1,5 CT. noxkn 2 CT. NOXKN
Cinb 0,5 4. NOXKN 0,75 4. NoXKn 14. noxka
Llykop 1 cT. noxka 1 cT. noxka 2 CT. IOXKWN
Cyxe Monoko 1 CcT. noxka 2 CT. NOXKN 2 CT. NOXKWN
Myka 350 450r. 600T.
Cyxi opixaxi 14. noxka 14. noxka 14. noxka
DPAHLY3bKA BUMIYKA
IHrpepieHTN/K-Tb 500r 750r 1000 r
Bopa 200 mn 260 mn 345 mn
Cik "UMOHY 14. noxka 1 4. noxka 1 4. noxka
PocnuHHa onis 1 cT. noxka 1,5 CT. nOXKM 2 CT. NOXKWN
Cinb 1 4. noxka 1,5 4. noxka 1,5 4. noxkn
Llykop 1 cT. noxka 2 CT. NOXKN 3 CT. NOXKMN
Myka 350r 4501 6001
Cyxi opixaxi 14. noxka 14. noxka 1 4. noxka
XAIB 13 L1ICHO 3EPHOBOI MYKU
IHrpepieHTN/K-Tb 500r 750r 1000 r
Boga 250 mn 330 mn 380 mn
PocnuHHa onia 1 CT. noxka 1,5 4. noxKun 2 4. IOXKM
Cinb 14. noxka 14. noxka 2 4. IOXKU
Myka o6ampHa 200r 250 300r
Myka 1501 200 2501
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Llykop 2 CT. NOXKN 2 CT. NOXKMN 2 CT. NOXKN

Cyxe Mosoko 2 CT. NOXKMN 2,5 CT. NOXKN 3 CT. NOXKN

Cyxi opixaxi 1 4. noxka 1 4. noxka 1 4. noxka
COJIOAKA BUMIYKA

IHrpenieHTU/K-Tb 500r 750r 1000 r

Bopna 210 mn 265 mn 330 mn

PocnuHHa onis 2 CT. NOXKN 3 CT. NoXKMN 4 CT. NOXKM

Cinb 0,5 4. noxKmM 2/3 4. NOXKM 14. noxka

Llykop 3 CT. NOXKM 4 CT. NOXKWN 5 CT. nOXOK

Cyxe Monoko 1 CT. noxka 1,5 cT. noxkn 2 CT. NOXKWN

Myka 350r 4501 560

Cyxi opixaxi 14. noxka 2 4. NIOXKM 3 4. IOXKM
LUBUAKUNA PEXXUM

IHrpepieHTn KinbkicTtb

Anue 1w

Monoko 175 mn

BepLukose macno 151

Cinb 1/3 4. noXKM

Llykop 75T

Myka 280r

Poanywysay 2 4. NOXKMN
HAJ LUBUOKUIA PEXXUM

IHrpepnieHTU/K-Tb 750r 1000 r

Bopa 290 mn 350 mn

PocnuvHHa onia 1,5 CT. nOXKM 2 CT. IOXKMN

Cinb 0,5 4. noXKM 14. noxka

Llykop 2 CT. NOXKN 2 CT. NOXKWN

Myka 4501 5601

Cyxe Monoko 1,5 CT. nOXKM 2 CT. IOXKMN

Cyxi opxaxi 4 4. NOXKMN 4.4, NOXKMN

BES3 MNIOTEHY

TMpumitka: Temnepatypa BoAY A5 HAA, LLUBULKOIO PEXUMY BUMiYKM MOBUHHA cknaaatu 45-50°C.

IHrpepieHTN/K-Tb 1000 r

Anue 1wt

Bopa 400 mn

PocnuHHa onis 2 CTONOBUX NIOXKN
Cik nuMOHy 14. noxka

Cinb 14. noxka
Pucosa Myka 260

Kpoxmanb 70r

Tanioka 70r

Llykop 2 CTONOBUX NIOXKU
Cyxi opixaxi 3 YaNHNX NOXKN
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TICTO AN NACTU

IHrpepieHTn KinbkicTb
Bona 370 mn
BepLukoBe macno 251

Cinb 1,5 4. noxkmn
Llykop 1 CT. noxka
Cyxe Monoko 2 CT. NOXKWN
Myka 6001

Cyxi popixaxi 2 4. IOXKN

XUTHIN XJ1IB

IHrpepieHTn KinbkicTb
Bona 360 mn
BepLukoBe macno 30r

Cinb 1 4. noxka
Llykop 2 CT. NOXKWN
Cyxe Monoko 2 CT. NOXKWN
Myka XUTHS 150 r

Myka nweHuyHa 4501

Cyxi ppixaxi 1,5 4. NOXKKN

OXKEM

IHrpepieHTn KinbkicTb
MonyHuus 4 cTakaHa
Llykop 2,5 ctakaHa

JINMOHHWIA Cik 1 cTonosa noxka

1. Bunkoto po3iMHITb MONYHULIO 3 LLYKPOM, JOAANTE IMMOHHWIA CiK, NepeMiluanTe.
2. NMoknagite cymiw y dopmy (7) i BkntoumTe nporpamy «OXKEM».

YULWLEHHYA TA gornaa

—  BuWMKHITb NpucTpiii BUMMKaYeMm (6), BUTAMHITb BUIIKY MEPEXEBOIO LLIHYPA 3 eNeKTPUYHOT PO3eTKM i JainTe npu-
CTPOIO OCTUTHYTH.

— XKogHy i3 3HIMHUX AeTanei He MoXHa NPOMUBAT B NOCYA0MUIAHIN MaLUVHI.

— TpoTpiTb KOpNyC i KPULLKY (3) BONOrOK TKAHWHOIO, @ NOTIM MNPOTPITk AOCYXA.

Mpumitka:

— Kpuika (3) 3HiMHa, po3TaLuyrite xneboniyky aucrieem 4o cebe, Biakpuiite kpuuky (3), konv kpuiika (3) 6yae
HaxuneHa nig kytom 60 rpasaycis, AOKNABLUM HEBEJIMKE 3YCUIIJIS, BUTSTHITL J1iBy CTOPOHY KpULLKK (3) 3 npopisdy
newi, KO y BaC He BUKLLJIO 3 MEPLIOro pasy, CripobyiTe TPOXy 3MIHUTU KyT Haxusy KPULLKK (3).

—  [lns micuenonoxeHHs kpuLku (3), crno4atky 3aBeaitb kKpuyLuky (3) B npaBy neTsito, nic/s Lboro BCTaBTe KPULLIKY
B r1popi3 N1iBoi neTni.

—  ®opmy ans Bunivku (7), nonatb (8), MipHWiA ctakaH (9), noxky (10) i ra4ok (11) npomMuiiTe Tenolo BOAOIO 3 HEW-
TPanbHUM MUIOYMM 3aCO60M.

Mpumitka: Skio nonate (8) He 3HIMaeTbCs 3 OCi, HarnoBHUTe Gopmy (7) Ternow BoAoIO i nodekarte npuban3Ho

30 xBUANH.

— PetenbHo npocywmnte dopmy (7) i nonatsb (8) nepiu, Hixk BCTAaHOBMOBATHM iX B X1€60MiUKy.

— He 3aHyptoliTe NpUCTPIlA, MEPEXEBUI LLHYP | BUJIKY MEPEXEBOro LWHypa y BoAy abo B OyAb-5iki iHLWi pianHu.

3BEPIFAHHSA

— Mepen Tnm, Ak NpmubpaTtn NPUCTPIN Ha 36epiraHHs, 3p06iTh NOro YALLEHHS | AKAITLCS 1Or0 MOBHOMO BUCUXAHHS.

— 36epiraiTe NpUCTPIi B CyXOMY NPOXOI0AHOMY MiCLi, HEAOCTYNMHOMY /19 AiTei.
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YCYHEHHS1 HECNIPABHOCTEN

HecnpagBHicTb

MpuvunnHa

YcyHeHHs

CumBonun «EE00» Ha gucnnei. Ha
aucnnei 3’asunuca cumsonu «<EE00»,
IO CYMPOBOAXYIOTLCSH MOBTOPHUMM
3BYKOBMMW CUrHANIAMMU.

Hu3bka Temnepartypa B po-
60uiin kKamepi.

BVMKHITb NPUCTPIN, BiOKIIOYUTE NMPUCTPIA
BiZL Mepexi, BUTArHITb GOpMy, BiaKpuinTe
KpULLKY i noyekaiTe 10-20 XBUSIWH.

Ha pgucnnei 3’aunuca  cumBonu
«EEQ1», WO CynpOBOAXYIOTLCS MO-
BTOPHVMW 3BYKOBMMU CUTHAsIAMU.

MpucTpiii He ocTurHyB nicns
rnonepeaHbOoro LMKIY BUMIYKA.

Bigkniounte npucTpii Big Mepexi, BUTAr-
HiTb POpPMy, JaviTe NPUCTPOID OCTUTHYTK
npw KiMHaTHI Temneparypi.

CumBonn «EEE» Ha gucnnei, cynpo-
BOJXXYBaHi MOBTOPHVMMM 3BYKOBUMM
curHanamm,

O6puB AaT4nka Temneparypu.

BVMKHITb NPUCTPI i 3BEPHITbCA B aBTO-
pr30BaHUiA (YNOBHOBAXEHWIA) CEPBICHUI
LEHTP.

CumBonu «<HHH» Ha aucnnei, cynpo-
BOAXXYBaHi MOBTOPHMMW 3BYKOBUMU
cuUrHanamu.

TemnepatypHuin  patink He
npauoe B peaysbrati KopoT-
KOro 3aMUKaHHS.

BUVMKHITL MPUCTPIN i 3BEPHITLCS B aBTO-
pv30BaHUiA (YNOBHOBaXEHWI) CePBICHUN
LeHTP.

[Jym 3 BEHTUNALINHNX OTBOPIB.

IHrpenieHTn nonanu Ha Harpi-
BalbHWUIA €IEMEHT.

BVMKHITb NPUCTPI, BUAHABLUW BUSIKY Me-
PEXEBOrO LUHYpa 3 eIEKTPUYHOI PO3ETKM.
Butarnite popmy, fante npucTporo oCcTur-
HYTW. BONOrow TKaHMHOI NPOTPITb CTiHKM
PO60Y0T KaMepy i HarpiBasibHUIA €NIEMEHT.

[oToBUIA XNiG 06NaB, HUXHSA YacTUHA
xniba Bosnora.

Micna Bunivkun xni6é 3anvias-
ca B xneboniyui ayxe JOBro

Bunikatoun xni6 no ubomy peuenty, BuU-
MUKanTe NpUCTPIV BiApasdy nicns BUMIYKK
xniba.

Xni6 npuavnHyB OO CTiHOK dopMu
715 BUMIYKW.

HwxHs 4acTuHa xniba npu-
NMMNHyna [o nonaren ans 3a-
Mmicy.

Mepen ycTaHOBKOW 3MalLyiiTe nonati Mac-
JIOM.

CtpykTypa xniba HeopHopigHa abo
X1i6 HE BUILLIOB.

BunbpaHuii HeBipHWIA pexxunm

lMpornaHbTe OOCTYMHI Nporpammn BUMIYKK,
BMOEPITL iHLIY NporpamMy NOBTOPHUMMW Ha-
TUCHEHHSIMUN KHONKM «MEHIO».

Bunapkose HaTUCHEHHS
kHonkn  «CTAPT/CTOlN» B
npoteci poboTu.

3aHOBO 3aknagiTb HEOOXiOHI iHrpedieHT i
MOYHITb BUMIYKY CroyaTky.

YacTe BigKpUTTS KPULLKK nig,
yac po6oTu.

BiokpuBanTe KpuLLKY nvLie no 3anuTy npo-
rpamMu Ana OoAaBaHHS AOOATKOBUX iHrpe-
[IEHTIB.

TpuBane BiOKNOYEHHST enek-
TpoeHeprii nig 4ac po6oTu.

3aHOBO 3aknafiTb HEOOXiOHI iHrpedieHT i
MOYHITb BMMi4KY CMO4YATKY.

Pyx nonareii 3a610K0BaHWA.

BuTarHite dopmy i nepesipTte, un obepta-
€TbCA NpuBia. B pasi HecnpaBHOCTI 3Bep-
HITbCS B @BTOPU30BAHUI (YNOBHOBAXEHWI)
CEPBICHWUIN LLEHTP.

KOMMNNEKTALIA
Xneboniyka — 1 WT.

dopma ans Bunivky — 1 WwT.
Jlonatb gns 3amicy — 1 WT.
MipHuin cTakaH — 1 WwT.
MipHa noxka — 1 wr.

layok — 1 wt.

IHCTpYKLUis — 1 WT.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKN

EnektpoxusnerHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy,
MakcumasnbHa CnoxvBaHa NoTyXHicTb: 650 BT

TepmiH cnyx6m npunagy — 3 poku

FapaHTia

JloknagHi yMOBUM rapaHTii MOXHa oTpumaTtu B aunepa,
o NpoJas AaHy anaparypy. [puv npen’sBneHHi 6yab-
K0T MPeTeH3ii NPoTAromM TepMiHy Aii JaHoi rapaxTii
BapTO Npea’aBUTY Yek abo KBUTAHLLtO NPO NOKYTKY.

q3

BupobHuk 3anviae 3a cobolo npaBo 3MiHIOBATV Xapak-
TepUCTUKY npusasy 6e3 nonepesHbLOro rnoBiAOMIIEHHS.
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XJIEBAMEYKA

AnicaHHe Abicnnein:

1. MaHanb kipaBaHHA 18. Bribap Bari Bbineyki (500 r, 750 r; 1000 r)
2. [Opicnnen 19. NpauoyHbl upikn «MNAL'EM» uecta

3. Beuka 20. MpavuoyHsbl ubikn «BbINMEYKA»

4. [bicneHcap ona gabayneHHs iHrpagbleHTay 21. MpauoyHbl Uk «MAJATPIY»

5. Pyuxi Beuka 22. «3BABAPLUOHHE» npbirataBaHHs

6. BblkntoyanbHik cinkaBaHHs «l/0» 23. Mparpama «3KCMP3C-MPbIFATABAHHE»
7. dopma Ans Bbineuki 24.Bbibap  konepy  ckapblHayki  «CBETJ/IAA»,
8. Jlonacup ons 3aMeLlBaHHA LecTa «CAPOOHAA», «LLEMHAS»

9. MepHas WwknsHka 25. MpaLuoyHbl LbIKI «MAY3A»

10. MepHas nbixka

11. Kpyyok ans BeimaHHs nonacui (8)

MaHanb KipaBaHHA:

12. Knonka Bbi6apy nparpam «MEHIO»

13. KHonka Ykmo4aHHS/Bbiknto4aHHs «CTAPT/CTOIM»
14. KHoMka naBanivysHHA Yacy aaTapMiHOYKi « A»

15. KHOMKa NaMsiHLLBHHS Yacy aaTapMiHOYKi « W »

. MpauoyHbl ubikn «3AMEC» LecTa

. MpawoyHbl uplkn «<HAFPOY»

. MpauoyHbl uplkn <AATOPMIHOYKA»
. Hymap nparpambi
30./liu6aBbia  nakasaHHi

yacy aAaTapMiHoYKi/yacy
npaubl, siki 3actaycs

16. KHonka BbliGapy konepy ckapbiHadki «KOJIEP
CKAPbIHAYKI»
17. KHonka ycraHoyki Bari «BAFA BbIMEYKI»

MEPbI BACMEKI

lMNepap BbikapbiCTAHHEM MPbINabl yBaxnisa npadbltanue iHCTPYKLUbIIO Na sKcrulyaralblii 3axoyBaiLe se Ha npausary
ycsiro TapMiHa akcnnyartaubli. BelkapeicToyBariLe npbiagy ToMbKi Na e npamblM NPbI3HAY3HHI, K Bbikiaa3eHa Y
nanaseHan iHCTpyKUpli. HanpasinbHbl 3BapoT 3 NpbibopamM MoXa NpbIBECLi Aa Aro NasoMki, NPbIYbIHEHHS LUKOAbI
KapbICTayy Lj iro Maémacuj.

Mepap, yKNIOY3HHEM Y 3NEKTPbIYHYIO CETKY nepakaHaiuecs y TbiM, LUTO npaloyHae HanpyxaHHe npbibopa
apnassifae HanpyxXaHHIo Y anekTpaceTubl.

CeTkaBbl LUIHYp 3absicnedaHbl «eypasifikai»; yknovaile se y aN1eKTpbluHylo paseTky, sikas Mae Haa3ewHbl
KaHTaKT 3a35IM/IEHHS.

Kab nasberHylp naxapy Li napaxsHHS SNEKTPbIYHbIM TOKaM Mpbl NaAK/IY3HHI Npbiiagbl fa 3NeKTpbiuHai
paseTki, He BbIKapbICTOYBalLLE NepaxagHiki.

PasmsLuyaiiue xnebaneyky Ha poyHai yctonisaii uennaycroinisai naBepxHi Tak, kab 4oCTyn Aa 8neKkTpblyHamn
pazeTki 6bly cBaGOAHbLIM.

Apnernacub Aa HaNbNK3INLWBLIX NpagMeTay M3abi NnaBiHHA OblLb He MeHLL 3a 20 cMm.

Kab nasberHyub y3rapaHHsi, Hi § sikiM pa3e He HakpbiBaile npbinagy nagyac npaubl i He 3adblHaAnLe
BEHTBUISALLINHBIA aATYNiHbI.

BabapaHseuua 3amMsaLwYaLb Li 3axoyBalb Yy dopMe A/ Bbineyki CTapOoHHiA NpaaMeTbl.

He ycraHayniBaiue xnebaneuky Ha iHWbIsS ObiTaBbls MPbIGOPLI.

He pasmswvyaiue npeibop nobad 3 KpbiHiLami agkpbiTara nosbiMs, nérkayarapanbHbiMi paybiBami i nap,
npambiMi COHEYHbIMI NPaMSIHSAMI.

He panywyaiiue 3BicaHHa ceTkaBara LUHypa ca cTana, a Takcama Siro KaHTakTy 3 rapadblMi MaBepPXHAMI Lii
BOCTPbIMI Kpasimi Mabni.

He BbikapbicToyBaliLe NpbIGop na-3a namswKaHHAMI.

3aycéapl Bbiknoyariue npblbop BbiKoYabHikam i BbiIMalile CeTKaBylo BiNIKy 3 aneKTpblyHali paseTki nepag,
360pkait i pazbopkar npbinagp.

Hikoni He nakinarue npeibop 6e3 Harnsay nagyac npabl.

Y BbINaAKy HsiNpaeinbHara BblkapbiCTaHHS MpbiGopa (Hanpbiknag, y BeiMaaky, Kaii Bbl He MpbITpbIMAiBanics
natpabaBaHHAY Aafa3eHa iHCTPyKUbIi L ¥ BbINaAKy NEPaBbILLSHHS Yacy NpbirataBaHHs) MardsiMa nagrapaHHe
xneba i 3’ayneHHe ApiMy. Y raTbiM BbiNaaky agk/ioybile npbiiagy, BbiMiLe BinKy ceTkaeara LuHypa 3
aneKTpblyHalk paseTki. MNepLu YbiM BbiHALb GOPMY 4S8 BbiNeuki, gadakaiiecs noyHara acTbiBaHHS npbiGopa.
He nakipaliLe Beyka agkpbiTbiM Naa4qac npaubl Npbinaabl.

Mapyac npaubl He AakpaHanuecs aa rapadbix naBepxHsy.

He anyckariue pyki YyHyTp npaLoyHai kamepbl nagyac npabl.

Beuka HarpaBaeLa nagyac npatbl; aaKpbiBaloybl Beyka, 6spbILecs 3a pyuki.

BbiMatoubl ratoBbl xneb, 6spbilecs 3a pydky $OpMbl, BbIKapblCTOYBalOYbl MPbLIXBATKI L TOPMaYCTOMNIBbIA
KYXOHHbISi pyKaBiLibl.

91



BEJIAPYCKA4

¢ Kab nasberHyub NawikopaXaHHs aHTbiNpbirapHara nakpbiuus GopMbl, BbiMatoybl x1eb, He BbikapblicToyBaviLe
BOCTPbIS Lii METani4yHbIA NpagmeThbl.

* Apknouarile npbinagy ag ceTki nepag ybicTkan Ui Y Beinaaky, kasi Bbl xnebaneykai He KapbicTaeLecs.

* [lpbl aakNOYSHHI BiNKi ceTkaBara LWHypa 3 9/1eKTPblYHAM pa3eTKi He LSrHILE 3a WHYP, a TPbIMaLEeCcs 3a Binky
PYKOW.

* He 6sipblLecs 3a BifiKy ceTkaBara LLHypa MOKPbIMi pykami.

* He kapbicTaliLecs npbinagan y HenacpaHar 6niskacui af KyxoHHai pakasiHbl, He naasspraiue se Y3a3esHHIo
BiNnbraui.

* Kab nasberHyup yoapy anekTpbldHbIM TOKaM, He anyckarue CeTkaBbl LWHYP, CeTKaBYIO BifKy Ui cam npeibop y
BaAy Ui ¥ No6bis iHWbLIA Baakacuj. Kani rata aabbinocs, He aatbikainuecs aa npbibopa, HeaaknaaHa aaknoybiue
Aro aj, anekTpaceTki, i ToNbki nacns ratara npbI6op MoXHa AacTaupb 3 Baabl. [ns npaBepki Li paMoHTy npbibopa
3BSAPHILLECS Y ayTapbl3aBaHbl (ynayHaBaXkaHbl) COPBICHbI LBHTP.

¢ [epbisablyHa NpasspanLe uanacHacub cetTkasara WHypa i Binki.

* 3abapaHsieuua BblkapbiCTOyBaUpb xiebaneyky npbl NaLKOAXKaHHI CeTkaBai BiNki Ui LWHypa, kani npbinaga
npauye 3 nepabosmi, a Takcama nacns sie naaseHHsl. He cnpabyiile camacToliHa pamaHTaBaLs npbinagy. Ma
YCiX NbITAHHAX PAMOHTY 3BApTaLecs ¥ ayTapbli3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl) COPBICHbI LISHTP.

* [JanseHas npbiiaga He npbi3HayaHa aJ19 BblkapbiCTaHHA A3€LbMi i Ni0A3bMi 3 abMexaBaHbIMi MarysiMacusaMi,
Kani Tonbki acobaw, sikas ankassae 3a ix 6scneky, iM He Jan3eHbl aanaBefHbls | 3pa3ymerbls iM IHCTPYKLbI
npa 6sicneyHae KapbiCTaHHe Mpblnagan i Teix Hebscnekax, fKis MOryub y3Hikaub Npbl i€ HANPaBibHbIM
BbIKapbICTaHHi.

* 3 MepkaBaHHAY GAcneki A3suei He nakigaiue noniaTbiieHaBbls MNakeTbl, AKiA BblkapbiCTOyBaoLLA Y aKacuj
ynakoyki, 6e3 Harnsay.

e Yeara! He passansiiue Aseusm rynsub 3 nonisTbiieHaBbIMi NakeTami Uj ynakoayHa nnénHkain. Heéacneka
yayuwwa!

MPbIJTALA MNMPBbIBHAYAHA TOJIbKI [1J151 BLITABOIA BbIKAPBICTAHHS

MAH3J1b KIPABAHHSA

Mparpambi

1. ACHOYHbI P9XbIM

Ykntoyae yce Tpbl cTaabli NpbirataBaHHs xneba: 3aMmec LecTa, nag’ém LecTa i Boineyka.

2. ®PAHLY3CKAS4 BbINEYKA

MpbirataBaHHe xneba 3aimae GobL Npausrbl Yac, xned atpeiMniBaeuua 3 OyiHbIM Ha3apaBaTbiM MsKiLLAM i
XPYCTKal CkapblHa4Kai.

3. XJIEB 3 CYL3JIbHASEPHABOW MYKI

Bbinsikaiue kapbICHbl x/1e6 3 Myki TOHKara ui rpyéara namony. He pakameHayeuua BblkapbiCTOYBaLb GYHKUbIO
aATapPMIHOYKI Npbl NpbiraTaBaHHi Takora xseda, 60 rata Moxa NpbIBECL Aa HenaxaaaHblX BbIHiKay.

4. CANNOOKASA BbINEYKA

Ykntoyae yce Tpbl CTaabli NpbirataBaHHSA BbiNeyki: 3aMec LecTa, naj’em LecTa i Belneyka.

5. XYTKI P9XbIM

XyTkae npbirataBaHHe xneba saraii 750 r ui 1000 r 3a 2 raasiHbl.

6. 3BbILUXYTKI PAXbIM (npbirataBaHHe xneba Baraii 750 r 3a 58 xBiniH)

7. 3BbIWUXYTKI PAXbIM (npoirataBaHHe xneba Baraii 1000 r 3a 1 raggiHy 25 XBiniH)

Ba yMoBax xyTkara i 3BbiLUxyTKara paxbiMay xneb arpsiMniBaelua MeHLwara naMmepy i 3 TaycuenilbiM MsKiam.,
YBara! Bribpayiubl nparpamy Bbireyki, BblkapblCTOYBakiLe ¥ pauarLe Baay, naaarpatyio Aa ToMmrnepartypbl 45-50°C
(Tomnepatypy Balbl BbiMsipaniLe KyXOHHbIM ToOpMoMeTpam). TomnepaTtypa Baabl irpae BbipaLlaabHyo POJTO rpbl
3BbILLXYTKIM rpbirataBaHHi xneba: 3aHi3kasi Tomrepartypa He Aa3BoJiLb LecTy naaHsLLa cBoeyacoBa, a 3aHaara
BbICOKasi TaMneparypa 3arybilb APOXAXbl, TaMy anTbiMasbHas Tamneparypa Basbl nasiHHa Obitb 45-50°C.

8. BE3 MNMIOT3HY

[NIOT3H Ui knerikasiHa - rata 6a0K, BbisiyeHbl Y HACEHHI 3nakaBblx pachiH (acabnisa WMat Aro y nwaHiupl, Xblue
i ayce), éH Bbl3Ha4Yae Takis xapakTapbICTbIKi LLecTa, K 3nacTblyHacLb i npyrkacub. Y nepaBaxHali 6onbluacLi
N0A3en, y TbiM NiKy ¥ A39Uei, MI0TaH nacnsaxosBa pacluyaniseuua cTpasasalibHbiMi pepMeHTami i 3aynseuua
nobpaii kpbiHiLar 6anky. Ane icHye rpyna nioagei ca cnagybliHHaM CXiNbHACLLIO, Y AKX MIOT3H MOXa Bblkilikallb
[aBOJi pafkae 3axBOpPBaHHe Lienisikito. Mpbl raThiM 3axBOpBaHHi NaTpadyeLiLa BbIK/OYbILb 3 PaublEHY NPaayKTh,
AKist 3MsILLYatoLLb MTI0TAH. BeibpayLubl Aaa3eHyo nparpamy, Bbl MOXaLLe npbirataBallb AbleThi4HbI X11e0 6€3 roTaHy
(3Bbl4aliHa 3 pbiCaBali, Kykypy3Hai, rpaLkan Myki Ui CneubisibHbIX NSKapCckKix cymecsy).

9. 3AMEC LIECTA

JanaeHylo nparpaMy MOXHa BblKapbiCTalb AN 3aMeLUBaHHS LecTa ANs NpbiraTaBaHHs [AamMalluHsain Bbineuki
(nipaxkoy, niubl i r.4.).
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10.LLECTA A9 NACTbI

Mpeiratyiiue uecta Ans gaMmallHix MakapoH, gabayle TaMaTHyo NacTy L Tpasbl ANs HaJaHHS LecTy fAajatkosara
Konepy i Bogapy.

11. 0K3M

Mparpama ans npbirataBaHHa Jamatuxsira axamy. CagasiHy ans Axamy BapTa nanspagHe 3apabHilb.
12.BbINEYKA

Mparpama pa3sansie BbIkapbICTOYBaLb xiiebaneyky y skacLi 3Bbl4aiHam anekTpblyHal Ayxoyki i BbIkapbiCTOyBaeLLa
NS BbINSKAHHS YO ratoBara Liecra Li fagarkosara nagpymsiHbBaHHs BbinevaHara xneba.

13.APXXAHbI XJ1IEB

CnisiublLe KapbICHbI XN1e6 3 XbITHSA Myki. ArynbHas npausrnacub nparpamsl 3 raasiHbl 45 xBiniH (npausrnacub
LbIKy Bbineuki 50 xBin.)

14.P3)XbIM KAPbICTAJIbHIKA

lMparpama fassansie camacToiHa ycTaHaBilb npausrnacub yCix NpauoyHbIX Ublknay (nanapagHsara Harpasy,
3amecy, nag’émy uecrair.f.), a rakcama ycraHasiub Tamneparypy ¥ npaLoyHarn kamepsbl npbinaabl nagdac nag’ émy
LecTa i Bbineyki.

MpauoyHbIg ubIKbI

Y npauoyHbl LbIKN Bbineyki xneba yBaxoasib:

1. ManapagHi Harpay. Ha pgpicnnei (2) npbl raThiM aafiocTpyelua CTpanka Hacynpaub npauoyHara ublkiy
«HAFP3YV» (27).

2. MansApagHi 3amec, M3aTal skora 3:Aynseuua atpbiMaHHe agHapofHal mackl uecta. [Nagyac nanspagHsra
3amMecy Ha abicnnei (2) agnocTpyeuua CTpanka Hacynpaupe npauoyHara upikny «3AMEC» (26).

3. MMaysa, nagyac skoi y uectanagobHan mace yTBapatoLLa MioTaHaBbIA CyBA3i, LUTO Nansaryae ganeiilbl 3amec
uecTa. Ha abicninei (2) agnocTpyeLiua cTpasnka Hacynpapb npauoyHara uslkiy «lMAY3A» (25).

4. TayTtopHbl 3amec. Magyac naytopHara 3amecy LecTa Ha Abicniei (2) agniocTpyeuua CTpaska Hacynpalb
npauoyHara uplkny «3AMEC» (26).

5. Mapn’ém uecta gassansie arpbiMaub ab>EMHbl x1eb 3 ApobHal, TaHKaCLeHHal i payHaMmepHal NopbICTacLyo
mskiwy. Maa’ém uecta aaniocTpoysaeuua CTpankai Hacynpaus npauoyHara usikny <MALEM» (19).

6. Bebineuka (cTpanka Hacynpaub npauoyHara ubikiny «<BbIMEYKA» (20)). Y ubikie Bbineyki xneba kararapbliuHa
3abapaHsieLiLa aakpblBaLlb BEYKA, Y aABapOTHbIM BbINaKy LIeCTa, sIKoe anana, yxo He nagHimeLua.

7. NMaparpay. Ha abicninei (2) agniocTpyeLia cTpanka Hacynpaus npauoyHara usikny «<MAGAFP3Y» (21).

8. 3aBsplusHHe npbirataBaHHs. Ha abicnnei (2) apgniocTpyeuua CTpanka Hacynpaub npauoyHara by
«3ABAPLUIHHE> (22).

Mpausirnacub NpbiraTaBaHHs

Bara/konep ckapblHayki | CBetnas CapapHasa LiémHas JKcnpac-Bbineyka
1. ACHOYHbI P9XbIM

5001 3:15 3:20 3:30 2:35
750 3:20 3:25 3:35 2:40
1000 r 3:25 3:30 3:40 2:45
2. ®PAHLY3CKAS BbINEYKA

500r 4:00 4:05 4:15 3:05
7501 4:05 4:10 4:20 3:10
1000 r 4:10 4:15 4:25 3:15
3. XJIEB 3 CYL3JIbHASEPHABOW MYKI

500r 3:55 4:00 4:10 3:00
7501 4:00 4:05 4:15 3:05
1000 r 4:05 4:10 4:20 3:10
4. CANOAKAY BbINEYKA

500r 3:12 3:14 3:16

7501 3:14 3:17 3:21

1000 r 3:16 3:20 3:24
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5. XYTKI P3XXbIM 2:08
6. 3BbILWUXYTKI P3XbIM (750 ) 0:58
7. 3BbIWXYTKI P3XbIM (1000 r) 1:25
8. BE3 INIOT3HY 1:30

7501 2:35

1000 r 2:45
9. 3AMEC LIECTA 1:30
10.LLECTA A4 NACTbI 0:14

1. 4XK3M 1:00
12.BbINEYKA 0:10
13.APXKAHbI XJIEB 3:45
14.P3)KbIM KAPbICTAJIbHIKA PaxbIMbl ycTanéysatouua

KapbICTasbHIKaM

KHonki naHani kipaBaHHs (1)

KO>HbI HaLLiCK KHOMaK NaHani KipaBaHHs cynpasazxaeuua KapoTKiM rykaBbiM CirHanam.

KHonka (12) <MEHIO»

— MayTopHbiMi Hauickami kHomnki (12) «MEHKO» BbiGapbiLue agHy 3 14 nparpam. Ha pgeicninei (2) Gyase
afnoCcTpoyBaLLa Hymap nparpamsl (29).

KHonka (17) «BAFA BbINEYKI»

— Hauickam kHonki (17) «<BAFA BbIMEYKI» nepamsiiyaiiue Kkypcop Ha gbicnnei (2) ans Beibapy Bari ratoBara
xneba (18): «500 r», «750 r» uji «1000 r».

Hararka:

— Y 3anexHacui af Kosnbkacui 3aknanl3eHbiX iHrpaableHTay, Beibipariue Bary Bbineuki, 60 rata abymoynisae
npausinacuyb Beineyki xneba (. «fpausrnacuyb npbiraTaBaHHs»).

—  @yHkubIs BbIOapy Bari gacTynHas y nparpamax 1-4.i 8.

KHonka (16) «<KOJIEP CKAPBIHAYKI»

— Hauickam kHoriki (16) «KOJIEP CKAPBIHAYKI>» nepamsLuyaiiue kypcop Ha abicnnei (2) ana soibapy konepy
ckapblHauki (24): «CBETJIASl», «CAP3OHARA», «LLEMHAS> Ui BuiGapbiue nparpamy (23) «9KCMPIC-
BbINEYKA>.

Harartka: [lagseHas ¢yHKubiss gactynHas aas nparpam 1-4.

— [Ansa nparpam 1-3 pactynHasa nparpamMa (23) «9KCMP3C-BbIMEYKA>», npbl ycTaHOYUbI KO NaMsHLWaeuua
yac 3amecy i napg’émy uecta, ane 3axoyBaeuua npausarnacub Bbineyki. TakiM YbiHaM, 4ac npbiraTaBaHHA
ckapadaeuua y capagHiMm Ha 1 raaginy (rn. Tabnigy «Mpausrnacub npbirataBaHHs»).

— Hauickam kHonki (16) «KOJIEP CKAPBIHAYKI>» nepamsLuyaiiue kypcop Ha abicrnei (2) ansa sBeibapy nparpamsi
(23) «9KCMP3C-BbIMEYKA».

KHonki ycTraHoyki dyHKubIi «MaBeniyaHHe i MamMaHWwWaHHe Yacy aaTapMiHoyKi» (14) «A» i(15) «¥»,

Bbl MOXaue 3araaas ycraHasilb 4ac, Npaa ski 6ya3e npbirataBaHa Beineyka, 4ac afaniysaenua 3 MOMaHTy YCTaHOYKi

nanseHan GyHKUbIi.

— BbibsipbiLe HeabxoaHyio nparpamy Bbineyki, Bary xsieba i konep ckapblHayKi.

— MayTopHbiMi Haujckami kHonak (14) «A» i (15) «¥» ycTaHaBiue «4yac aaTapmiHOyki». Ha ppicninei (2)
aanlcTpyouLa nakadaHHi GyHkupli «4ac agrapmiHoyki» (30).

Harartka: MakcimasibHbl «4ac aaTapMiHOYKi» - 15 raasiH, Kpok HacTpoviki - 10 XBiniH.

Mpsiknan: Kani 6sry4sl yac 20:30, i Bbl xagaeue, kab cBexbl xi1eb 6bly ratoBbl Aa 7 raasiH paHilbl HacTynHara

[AHS, 45151 raTara HeabxoaHa ycraHasiub «4ac aarapmiHoyki» 10 raasiH 30 xBiniH.

— [Macna ycraHoyki dyHKUbli «Hac aaTapmiHOYki» HauicHiue Ha kHonky (13) «CTAPT/CTOM>, Ha abicnnei (2)
aanocTpyeLlla CTPanka Hacynpalps npauoyHara ubikny «AATOPMIHOYKA» (28), pasassnanbHbls KPOnki
¥ nakasaHHsx dyHKubli «4ac agrapmiHoyki» (30) 6yasdyub Mipraub, navHeula anik yacy Aa kaHdartka
npbiraTaBaHHs BblMeuKki.

— Ons agmeHbl GyHKUbI «4ac aaTapMiHOYKi» HauicHiue i yTpbimniBaiue kHonky (13) «CTAPT/CTOM» aa rykasora
cirnany.

Hararka:

—  QyHKLUbIS aATIPMIHOYKI AAaCTYNHas A5 nparpam «1-4» j «12-14»,

— He kapeictaviuecs ¢GyHKUbISF «Hac anTopMiHOYKi», Kani IHrP3AbIEHTbl 3:5yasaiouLa  cKoparcaBasibHbIMI
npaaykTami, HanpbIKaa4, Manako, sviki, caaasiHa i aa T.1.
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KHvonka (13) «CTAPT/CTOMN»

— Hauickam kHonki (13) «CTAPT/CTOM» yknioubiLe xnebaneuyky, npbl raTbiM Mparyybllp rykaBbl CirHan,
pasnaanaabHbiA KPOnki ¥ nakasaHHax yacy (30) Oyayub Mipraup, nadHeuua agik 4acy npbirataBaHHs, ski
3acraycs.

— [lapgyac npeirataBaHHA acTaTHis KHOMKI 3>AyNstoLLa HEaKTbIYHbIMI.

— Kab cnbiHiLub Npauac npbirataBaHHs, HauicHiue i yTpeimniBaliue kHonky (13) «CTAPT/CTOMN» pa rykasora
cirHany.

AapatkoBbisi PYHKLUbII

[AabGayneHHe iHrpaableHTay

— TMpbinaga mae gbicneHcap ana gabayneHHs iHrpagsleHTay (4) (Takix sk kaBanayki cagasiHbl, apaxi) nagyac
3amMellBaHHsA LecTa.

— 3arpysiue HeabXxoaHbIS IHFP3AbIeHTbI ¥ AbicneHcap (4) Aa navaTky npbirataBaHHS.

— [Mapyac npaupl Bbl MadyeLe rykaBblsi CirHasbl, HiXXHSIE Bevka AbicneHcapa (4) agkpbleuua, iHrpaableHTbl 6yayLb
nabayneHbl y uecTa.

Hararka: ®yHkubis fabayneHHs iHrpaableHTay AacTynHas aas nparpam «1», «3», «4», «8», «9» j «13».

dDyHKkupbia «<Maparpay»

— Kani Bbl He BbIkMOYbINI xnebaneyky nacns 3aBsipLUSHHA NPaLacy Bbineyki (akpams nparpam «9», «10»), sHa
ayTamaTblvHa NApoia3e y paxslM nagarpasy (Npausrnacub - 3 raasiHbl).

— Kani Bbl aaaeue BblK/TOYbILb GYHKLBIIO «Nagarpay», Nacas 3aBspLUSHHS Nparpambl NpbiraTaBaHHSA, HaLiCHiLe
i yTpeiMniBanue kHonky (13) «CTAPT/CTOR» pna rykasora cirHany.

DyHKubIA «<Mamaub»

— Tpbl aBapbliHbIM AAKMOY3HHI dN1ekTpadHeprii nagJac npaubl xnebaneyki akTbiBipyeuua GyHKUbIS namsii,
npauarnacub A3esHHS GYHKLUbI - Aa 7 XBifliH.

— [pbl agHayneHHi anekTpacinkaBaHHS Ha npauary 7 xBiniH xnebanedyka npausrHe npawdy ycraHoyneHaw
nparpamMbl 3 MOMaHTY, Ha SkiM siHa 6bl1a NpbINbIHEHA.

— Y BbINaaKy afcyTHACLi anekTpacinkaBaHHsa 6onblu 7 XBiniH HeabxoaHa 3HOY 3arpyailb NPaaykThl i ycTaHaBilb
Heabxo[HyI0 NparpamMy npbirataBaHHs.

MEPAA NEPLUbIM BblIKAPbICTAHHEM

Macnsa TpaHcnapTaBaHHs Ui 3axX0yBaHHS NPbiAaAbl NPbl NaHkaHar TaMneparypbl HeabxoAHa BbITPbIMAaLb

sie npbl XaTHAV TAMNepaTypbl He MEHLU 3a A3Be raa3iHbl.

—  Bbimiue xnebaneuky 3 ynakoyki i 3HimiLe yce ynakoBayHbis MaTapbiasibl.

— Agnkpebliite Bedka (3), Basbmiuecs 3a pydky ¢opmbl ana Bbeineuyki (7), naesapHiue dopmy (7) cynpaub
rafi3iHHiKaBar CTP3JsIKi i BbIMiLE sie 3 npauoyHain kamepsbl.

— Bbimbliiue popmy ans Beineuki (7), nonacub (8), MepHyio WksHKy (9), nbkky (10) i kpyyok (11) 3 papaHHeM
HelTpasbHara MbliHara CPOAKY i npacyLubILe.

— [MpaTtpsbiue kopnyc i Beyka xnebaneyki 3nérky BiNbroTHal TKaHiHal, nacns yaro nparpbile Hacyxa.

— YcTaHasgiue npbiBop Ha poyHa ycToiniBai naBepxHi. Aasiernacib fa HaknbnixkaLwbix NpaaMeTay Mabni naBiHHA
OblLb He MeHLL 20 cMm.

HaraTtka:

—  Xnebaneuka rnpbi3HavyaHa AJ1s1 npabl Y LWbIPOKiM AbiSina3oHe TaMmneparyp, anHak 3aHaara Bbicokas Ui 3aHaaTa
Hi3kasi Tamnepartypa y namsillikaHHi Moxa nayrnisiBaLb Ha npauac Bbineyki xieba.

— HavibonbLu anTeiManbHas Tamnepatypa y namsiukaHHi naBiHHa Obiub y Mexax af 15 na 34°C.

Mepap, BoikapbicTaHHeM xnebaneyki yknioybiue sie 6e3 ycraHoyki ¢popMbl AN Bbineyki (7).

— 3aublHiue Bedyka (3), ycTayue BinKy ceTkaBara LUHypa Y 9NIeKTPbIYHYIO pas3eTky i Ykioubiue xnebaneuyky,
ycTansieayLbl Bblk/toYasbHiK (6) y ctaHoBilwya «I». Mparyybilub npausmbl rykasbl cirHas, Ha abicniei (2) 3’assauua
Hymap nepluain nparpamsbl (29), nakasaHHi Yacy npaubl «3:30» (30) i 3Haki (24 i 18), sikia agnocTpoyBaioLb
CTaHOAPTHbIS YCTAHOYKI BbiNeuki (konep ckapblHayki - «CAPSOHAA», Bara 1000 r).

— MayTopHbiMi Hauickami kHonki (12) «MEHKO» BbiGsipbILe nparpamy «12» «BBIMEYKA», HaujicHiue kHonky (13)
«CTAPT/CTOMM» i paiue npbinagle nanpauvasaub Ha npauary 10 xsiniH.

Hararka: - lpbl nepLubIM BbIKapbICTaHHI MarybiMa 3>syJIeHHe naxy a4 HarpaBasibHara 9/1eMeHTa, rata ganyLuyasibHa.

— MMpas 10 xBiniH BbIkOYbILE Xnebaneyky, HauiCHYYLWbI i yTpbiMAiBatoubl kHornky (13) «CTAPT/CTONM», BbiMiue
BifIKy CeTkaBara LUHypa 3 pa3eTki.

— Aagkpebiiiue Beuka (3) 3a pyuki (5) i farue npbinanae acTbilb.

BbIKAPBICTAHHE NPbLUJIAAbI
— YcraHnagiue nonacup (8) Ha Bocb dopmbl (7).
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Hararka: - lepan ycraHoykasi nonacui (8) naxanaHa 3masalb BOCb, Ha sIKyto OyA3e ycraHoyneHa nonacup (8), i

camy nonacup (8) aneem, kab nanerybiLb BoiMaHHe nionacui (8) 3 npeirataBaHara xaeba.

— Paswmsicuiue iHrpaableHTbl ¥ dopmy (7) y To nacnsgoyHacui, sk anicaHa y pauanue. 3eblyaliHa iHrpaableHTbl
pasmMsLwyatolLa Y HacTynHam nacnsaoyHacu,:

1. Bapgkacui,

2. Cbinyyblst iIHIP3AbLIEHTHI (LlyKap, CONb, MyKa),

3. ApOXOXbl | Pa3PbIXAAAbHIK.

Hararka: - [lpoxaxel He nasiHHbI AaTbikalLa a BaakacLed Ui coni ga 3amecy LecTta, 4715 ratara pakameHayeuua

3pa6lub HeBsiikae narblb/IeHHe ¥ MyL3 i HacbinaLb y Siro APOXAXbI.

MpapykTbl, SKis npacbinanics, Wi Bagkacui, WTO npaninics, BbITPbILE 3 naBepxHi Gopmbl (7).

— @opmy (7) Ba3bMille 3a pyuKy, ycTaHaBile Y npaLoyHylo Kamepy i naBspHile na raasiHHikaBan CTpanubl Aa
ynopy.

— 3aublHiue Beuka (3).

— YcTayue Binky ceTkasara LHypa Y aN1eKTPbI4HYIO pa3eTky i ycTaHaBiLe Bblk/ovanbHik (6) y cTaHoBiwwya «I».

— TMayTopHbIMi Haujickami kHomki (12) «MEHKO» BbIGApbILEe HeabXxoOHYO nparpamy.

— [ayTopHbIMi Hauickami kHonki (17) «BAFA BBIMEYKI» i kHonki (16) «KOJIEP CKAPbBIHAYKI» ycTaHagiue Bary
raTtoBara xsieba i konep ckapblHauKi.

— YcraHagiue Yac aaTapMiHOYKi HaLickami KHonak (14) «A» i (15) «¥».

Hararka: - [panycuive ycTaHoyKy Yacy aATopMIHOYKI, Kasli XazaeLe rna4aLb rpbirataBaHHe HeazakaaaHa.

— [nsa 3anycky nparpambl HaujicHiue kHonky (13) «CTAPT/CTOM».

— [lacns 3aBspLISHHSA MNparpamMbl MpbirataBaHHa nparydaub 15 rykaBbix cirHanay, npbuiaga ayramarbliiHa
nsponase y paxeiM nagarpasy (akpams nparpam 9, 10), Ha gpicnnei (2) agniocTpyeuua CTpanka Hacynpaub
npauoyHara usikny «<MABAFP3Y» (21), sHaki «0:00» (30), a paassananbHbLIA Kponki 6GyayLs Mipravb.

— [Macns 3aBSIPLUSHHS P3axbIMy NaparpaBy nparydaub 15 rykaBbix cirHanay, Ha abicnnei (2) agnoctpyouua
CTaHOapTHbIA HACTPOMKi 3aBepluaHan nparpamel, 3ABiLLAa CTP3aNka Hacynpaub npauoyHara LUblKiy
«3ABSAPLUSHHE» (22).

— [Ans agMeHbl paXbIMy NagarpaBy HauicHiue i yTpeimniBanue kHorky (13) «CTAPT/CTOM». Mparyybiub KapoTKi
rykaBbl CirHas, npas HekaTopbl Yac Abicnnen (2) 3aracHe.

— BblknioybiLe npbinagy, nepaBéyLbl BbikntoyasnbHik (6) y cTaHoBsiwya «0», BbIMiLle BiNKy ceTkaBara LHypa 3
3NeKTpbIYHAM paseTki.

— Hap3seHblLe TopMayCToMniBbIA KyXOHHbIS pyKasilbl, aakpbivile Bevka (3). Badbmiuecs 3a pyyky ¢popmbl (7),
naBsipHiLLe sie cynpaup raagiHHikaBam CTPasiki i BbIMile 3 xiebaneuki.

— [Haiiue dpopme actbiup Ha npauary 10 xBiniH.

— Appassniue Bbineyky af cueHak Gopmbl (7), BbiIkapbICTOYBako4bl MaacTbikaByo nanatky.

— [Ons BbiMaHHA xneba nepassipHiue dopmy (7) i acuspoxHa narpaciue.

— Bebimiue nonacub (8) 3 xneba npbl ganamose kpyyka (11) i aaiue xneby actbiup Ha npauary 10 xsiniH.

— Xneb paxue BOCTPbIM XJIEOHBIM HAXOM.

Hanapa paxbiMmy KapbiCcTasibHika

1. Hauickami kHonki (12) «MEHKO» BbiGapbiue nparpamy «PAXXbIM KAPbICTAJIbHIKA».

2. HauicHiue i yTpboimniBaiiue kHonky (13) «CTAPT/CTOM» pa 3:ayneHHs Ha Apicnnei (2) HacTpoek nepliara
npawuoyHara ublkiy (nanspagHara HarpaBy): Ha Apicnnei 3:ABiLLa CTPanka Hacynpaub npauoyHara ublkiy
«HATPQY» (27) i agniocTpyeLua npausrnacups gaaseHara npauoyHara Lslkiy y xeiniHax.

3. KHonkami (14) «A» i (15) «V¥» ycTaHaBiue npausarnacub npauoyHara ublkiy i nepanasiue na HacTpOoWiKi

HacTynHara ublky, HauicHyyLwbl KHOMKy (12) « MEHKO».

MayTapebiue kpok 3 ana ycix 11 npayoyHbIX Ublknay nparpamsbl.

HaujcHiue kHoriky (12) «MEHKO» onsi nepaxony Aa HaCcTPOiKi TaMnepaTypbl naayac pacToiiki (nag’éma) uecta

(NYHKTBI 12-14 MEHI0 HAacTPOeK).

6. KHonkami (14) «A» i(15) «¥» ycTaHaBiLe TaMnepartypy y npaLoyHaw kamepbl nagyac nepLuai, Apyrov i Tpausi
pacToviki (nag’émy) uecta. ns nepaxofy Aa HacTynHara nyHKTa MeHio Hauickariue kHonky (12) « MEHKO».

7. HauicHyywbl kHorky (12) «MEHKO», nepaiiagiue fa HacTpoiki TamnepaTtypbl Bbineuki xneba, kKHonkami (14) «A»
i (15) «¥» ycTaHaBiLe HeabxoaHylo TaMnepaTypy Bbineyki.

8. [lns 3axaBaHHSA PYYHbIX HACTPOeEK Mnparpambl HauicHiue i yTpbimniaiiue kHonky (13) «CTAPT/CTOM» pa
AYNEHHS KapoTkara rykasora cirHany.

Harartka: - KapotkadacoBbl Hauick kHonki (13) «CTAPT/CTO[lM» napgyac 3axaBaHHSI YCTaHOY/IEHbIX HACTPOeK

npbIBsiA3€e Aa CKiaHHs paHel yCTaHOYIeHbIX napameTpay PaxbiMy KapbiCTabHIKaA.

— Kpok yctaHoyki iHTapBanay 4acy - 1 xBiniHa.

— Kpok ycraHoyki Tamnepartypsl - 1°C.

o r
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lMpaLoyHbis UbIKJIbI PIXbIMY KapbiCTaJsIbHIKa

MapapkaBbl Hymap y MeHio HasBa [ acTynHbiA HACTPONKi
HacTpoek

1 ManapagHi Harpay 1-60 xBiniH
2 3amec uecrta 1-10 xBiniH
3 Pactoiika (nag’ém) uecta 1-30 xBiniH
4 3amec uecta 1-30 xBiniH
5 Pactorika (nag’ém) uecta 1-90 xBiniH
6 3amec uecrta 1-59 cekyHz,
7 PacTtorika (nag’ém) uecta 1-90 xBiniH
8 3amec 1-59 cekyHa,
9 Pactoiika (nag’ém) uecta 1-90 xBiniH
10 Bbineyka 1-90 xBiniH
1A Maparpay 1-60 xBiniH
12 Tamneparypa npbl nepLuai pacroike (nyHkT N23) [20-50°C

13 Tamnepatypa npbl gpyroii pactonke (NyHkT N25) [ 20-50°C

14 Toamneparypa npbl Tpauan pactorike (NyHkT N27) | 20-50°C

15 Tomneparypa Y paxbIMe BbiNeyki 70-160°C

BAXKHbIS POKAMEHOALbII

IHrpaabIeHTbI

Myka

YnacujiBacui Myki Bbi3Ha4aloLUa He TOJIbKi copTam, ane i yMoBaMmi BbIpOLUYBAHHS 300Xa, crnocabam anpaLoyki
i 3axoyBaHHs. Cnpabyiiue Bbinakalb xneb 3 MyKi af pPO3HbIX BbITBOPLAY i PO3HbLIX Mapak, 3Hanasiue Ty, akas
3a/aBasibHsie BallbiM 3anaTpadaBaHHsAM. ACHOYHbIMI BiaMi nakapHai MyKi 3>aynsioLua nwaHiyHas Myka L XbITHSS.
MwaHiyHas Myka Wbipoka YxblBaeuLa, Bbineyka 3 MaHiyHan Myki Mae npbleMHbl CMak i BbICOKYIO Xap4OBYO
KaluToyHacLb.

Xneb6ansikapHasi Myka

XnebansikapHas (padiHaBaHas) Myka, sikasi cknagaeuua TosbKi 3 yHyTpaHai yacTtki 36oxoka, cknagaeuua 3
MakcimasnbHali KosibkacLi KnenkasiHbl, akaa 3abscne4ysae anacTblidHacLb MKWy i npaayxinge anagaHHe xneba.
Bbineyka 3 nskapHain Myki arpeiMaiBaeLua 60bLU NblLHARA.

CyuanbHasepHaBasi MyKka (LuaTpaBaHas)

CyuLanbHa3epHaBylo (LUaTpaBaHylo) MyKy aTpbiMAiBaioLb LUSIXaM NepaMOosIBaHHS CYLDSIbHbIX 3E€PHSAY MLaHiLbl
pasam 3 abanoHkai. [aTbl COPT Myki agpo3HiBaeLla naeblllaHai xap4oBai KawToyHacuo. CyuanbHazepHasbl
xneb 3Bbl4aliHa atpbiMiBaeLa MeHwara namepy. s nansnwaHHa cnaxblBELKiX ynacuisacuay ratosara xneba
CyLa/IbHa3epHaByIo MyKy HacTa 3MeLlBaioLb 3 xJiebanskapHain MyKow.

Kykypy3Has i aycsaHaa myka

Ons nansnwasHHA TOKCTYpbl xneba i HagaHHS MYy Oa[aTKOBbIX CMakaBblX sikacusy 3MeluBaiiue MiaHiyHylo Ui
XKbITHIOIO MYKY 3 KyKypy3Har MyKO Lj aycaHam.

Llykap

Llykap Hapae Bbineuke AANATKOBbIA CMakaBbld afueHHi i pobiub xneb Gonblu 3anauicTeiM. Llykap 3:ayndeuua
naxblyHbIM acapoan3em AJs pocTy apoxaxay. Janasavie Y Bbineyky He TonbKi padiHaBaHbl, ane i kKapblYHEBbI
Lykap, a Takcama LyKpOBytO Nyapy.

ApoXAXbl

PocTt apoxaxay cynpasagxaeuua BbUly4aHHEM Byraiskicnara rasy, ski cnpbise YTBap3aHHIO nopbicTara MsKiLly.
Myka i uykap 3:aynsiouua naxblyHblM acspoan3eM Afs pocTy Apoxaxay. Jabaynsiue cBeXblsi npacaBaHbis
Ui XyTKaa3enHbls cyxis Apoxaxbl. CBexbis npacasBaHblst OPOXAXbI pacTBapaviue y uénnain saakacui (Baase,
Manaus i rA.), XyTKaA3enHbls APOXOXbl Aabaynaiue y Myky (y raTbiM BbiNaAKy APOXAXbl He natpabyolb
nanapaaHai akTbiBaubli, r.3H. AabayneHHs Baapl). BblkoHBaliLe pakamMmeHaaLbli Ha ynakoyub! Ui NpbITpbiMAiBanuecs
natpabaBaHHsAY afiHOCHA NPanopubli:

- 1 yanHas nbbkka XyTKaa3enHbIX CyXix Apoxaxay akeiBaneHTHas 1,5 yaiiHai nbixKi CBEXbIX MpacaBaHbIX ApoXaxXay.
TpbiMaliLe APOXAXbl Y XanaadinbHiky. Bbicokas Tamnepatypa rybiub APOXAXbI, Y TakiX Bbinagkax LecTa
nagHimaeuua ApaHHa.

Conb

Conb Hapae xneby [anatkoBbl CMak i KOMep, ane pocT ApoxAxay CTaHoBiuua Oonbll MNaBosibHbIM. He
BbIKapbICTOYBaLLE NpPasMepHyIo KobKacub cosi. 3aycénpl BbikapbiCToyBaliLe Apo6HYi0 cob (ByiHas Conb MoXa
nawKoA3iLb aHTbINpblirapHae nakpbiuLE GopMbl 4S9 BbINeyKi).
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SAiki

Anki nansnwaioub CTPYKTYpY, NassniyBatoub ab>Em Bbineyki, Haaawoub €M AanaTkoBbl cMak. MNepan AapaHHem y
LecTa pakameHayeuua siiki y3bitib.

XKbIBENBbHDbIA | pACNiHHbIA TNYLUYbI

KbIBENbHBIS | pacniHHbIA TNyWYbl POOSLb BbINEYKy MAKYAM i NaBaniyBaloLb TOPMIH sie 3axoyBaHHs. eplu Ybim
najaub CMeTaHKoBae Macna, napaxLue Sro Ha HeBsinikia Kybiki L ganue asMy TpoXi pacTtaub.

Makapcki napawok i copa

Copa i nakapcki napallok (pasdpbixnsnbHik) nackapawoub nag’éMm uecta.  BbikapbiCTOyBaliLe pa3pbixnsibHik
Ui comy npbl BbinskaHHi ¥ «3BbILLUXYTKIM P3)XbIME». Cony HeabxonHa nanspagHe 3msiuaub 3 JIMOHHaw
Kicnatomn i HeBsanikan konbkacuo Myki (5 r xapyoBai cogpl, 3 r niMOHHal kicnatel i 12 r Myki). [JlaaseHar konbkacui
paspbixnanbHika (20 r) gockiub Ha 500 r Myki. He BbikapblCTOYBaiUe ANs ralidHHA coabl CTanoBbl BOLAT, raTa pobillb
MSKiLI MEHLW aaHapoaHbIM i 60MbL BiNbroTHbIM. Makapcki napalwok (paspbIxnsbHiK) NpocTa 3ackinue ¥ gopmy,
NPbLITPLIMAIBAIOYBICA YKa3aHHAY Y pauanue.

Bapna

TamMnepatypa Badbl irpae BaxHyI0 pOJIo Npbl Beineyubl xneba. AnTeiManbHal 3>aynseuua Tamneparypa sagbl 20-
25°C, ana «3BbILUXYTKIX POXXbIMAY» anTbiManbHas Tamnepatypa Bafsl cknagae 45-50°C. MoxHa 3aMsaHiub
BaJy ManakoMm Ui y3barauius cmak xneba, nabasiyLubl HEBAIKYIO KOMIbKACL HaTypanbHara Coky.

ManouHbig NpaayKTbl

ManouHbls NpagykTbl Nansnwaloub XapyoBylo KaliToyHacub i cMmak xneba. Mskiw aTtpbimniBaeuua 60nblu
NPbLIFOXbIM i anNeThITHbIM. BbikapblCTOYBaLLE CBEXbISA MaSIOYHbIA NPAAYKThI LI Cyx0e Manako.

CapagiHa i araabi

[nsa npbirataBaHHS AX3Ma BbIKapbICTOYBalLLE TOMbKi CBEXYIO i IKACHYIO caaaBiHy i araabl.

OA3IPOYKA

CakpaT nobparaxneba He ToNbKi § skacLi iHrpaableHTay, aneiy TbiM, kab aaknagHa npeiTpbiMiBauua narpabaBaHHay

a[HOCHa ix Npanopupli.

— [Ons y3BaBaHHS iHrpaableHTay BblKapbICTOYBaMLLE KyXOHHbISI Bari, MEPHYIO LKASHKY (9) i nbixky (10).

— HanoyHiue mepHyo wknsHky (9) Bagkaculo ga agnaBefgHayv apsHaki. [Mpasepue [asipoyky, ycTaHasiyLbl
LWKNSAHKY (9) Ha poyHal NnaBepxHi.

— Ybicujue WKsAHKY (9) KOXHBbI pa3 nepag HanayHeHHeM sie iHwal BaaKacLto.

— TpaceiiBariLe MyKy AJ151 HACbIY3HHS sie NaBeTpam, rata rapaHTye HannenLwbl PadyNbTaT Bbineyki.

— Hacbinatoubl § MepHYI0 LLKNSAHKY (9) CyXist iIHrpaableHTbl, He YTpamboyBaiiLie ix, He HacbinawLe ix 3 ropkaw, JliLKi
yoansvue.

LlecTta nagHimaeuya Mpa3mepHas KoNbkacLb APOXAXaY, MyKi Lii HefacTaTkoBas KOnbKaclb Coni
3aHajaTa xyTka
Xne6 He nagHimaeuLa HepactatkoBasi KOnbKacub APOXAXaY

Crapblsi L HeaKTbIYHbIst APOXAXbI

Jpoxaxbl faTbiKHYNICA Aa BaAKixX iHrpaableHTay Li coni ga 3amecy
HanpaginbHa abpaHbl COPT MyKi, a60 Myka HasikacHas
HepacratkoBasi KOnbKacub LyKpy

Msikkast Baaa npbiBoA3iLb Aa 60/bLuU akThlyHara pocTy ApoXxaxay
IHTOHCIYHBI Naa’éM uecTa, | 3anilHasa Konbkaclb ApoXaXay Ui Myki

LecTa BbIXOA3iLb 32 MeXbl
bopMbl Ans 3ansikaHHsA
Xneb anay y LaHTpbI PocT ppoxaxay npaxoasiub HasikacHa 3-3a BbiCOKai TamnepaTtypbl Bafbl, abo
BbIKaPbICTOYBaNacs NpasMepHas KoJibkacLib BaaKacLi

MpaamepHas KoJsibkacLb Myki abo Hegaxon BagKacuj

ToycTbl MSAKILL, KaMSKI HepacratkoBasi KOJibkacLib ApoXAXay i LyKpy

Mpa3mepHas KoNbkaclb CafaBiHbl, CYLAJIbHbIX 3€PHAY i .4,

HsaskacHas myka

Mpa3mepHaa Tamnepartypa Baakacli NpbIBOA3ILb Aa XyTkara pocTy Apoxaxay i
paHHsAra anagy uecra

Hsama coni ui HegacTaTkoBas KOJibKacLb LyKpY

Hepaxon myki

MpasmepHas Konbkacup LecTa
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Xneb He npanékcs ¥ UBHTPSI | BbikapbiCTaHHe Banikald Konbkacui Bagkacui i Bagkix iHrpagbleHTay (Hanpbiknag,
érypra)

[MpasmepHas KonbkacLb BaaKix iHrpaableHTay

ByHasapHiCTbl MSAKILL HepactatkoBasi Kofibkaclb Coni

3aHapara rapadyasi Baga

[Mpa3mepHas Konbkaclb Lecta

HepactatkoBa npaneyvaHasi | Mpa3mepHas kosibkacLb Myki (acabnisa kasi Bbl nevave 6enbl xneb)
nasepxHs xneba MpaamepHas KosibkacLb ApoXaxay Lj Hegaxon cofi

Mpa3mepHas KonbKacLb LlyKpy

3aHaaTa WMaT iHLWbIX CaNoaKixX iHrpaableHTay, anpoy Lykpy

Mskil Hapa3aHbIxX Bebl He acTyasini xneb nepap, Hapaskal (3anillHas Binbralp He nacnena BbinapbiLua)
KaBanaykay 3sipHicTbl i
HepayHaMepHbl

SAKJIAOKA IHTP3bIEHTAY

— Poakamengyemas nacnsgoyHacub 3aknaaki iHrpaapieHTay (kai y pauanue He nakasaHa iHwae): BaakacLi (saaa,
Manako, macna, y30biTels Aliki i L4.) BbUliBaloULa HA AHO EMicTacui AN BbiMeyki, 3aTbiM 3acbinamouua cyxis
iHrPaOBIEHTbI, CyXist APOXOXKbl AafAaloLLa TOMbKi Y anoLLIHIO Yapry.

— Caublue 3a TbiM, kab Myka He HaMakana uaskam, knaagiue ApoXaXbl TOSbKi Ha Cyxylo MyKy. Jpoxaxbl Takcama
He NaBiHHbl KAHTaKTaBaL 3 COMI0, 60 anoLLIHAS 3MsIHLIAe akTblyHACLb APOXAXaY.

— BblkapbicToyBatoybl GYHKLbLIIO aaTopMIHOYKI, He 3aknagsanue ¥ ¢popmy (7) ckopancasanbHblf NpanykTbl, SK
HanpbIknag, fvki, cagasiHy, Manako.

PSLI.SIJTI:I
ACHOYHbI P3)XbIM
IHrpaAbleHTbI/KOJIbKaCLb 500r 750r 1000 r
Bana 225 mn 280 mn 380 mn
Anen 1 CT. nbkKa 1,5 CT. IbIXKI 2 CT. NbIXKI
Conb 0,5 4. nbIXki 0,75 4. nbIXKi 1 4. nbbXKa
Llykap 1 CT. IbiXkka 1 CT. NIbiXkKa 2 CT. JIbIXKi
Cyxoe manako 1 CT. NIbiXkKa 2 CT. JIbIXKi 2 CT. JIbIXKi
Myka 350 450 600Tr.
Cyxist APOXaXKbI 1 4. nbixka 1 4. nbxKa 1 4. nbixkKa
DPAHLY3CKAS BbINEYKA
IHrpaableHTbl/Konbkacub | 500 r 750r 1000 r
Bapa 200 mn 260 mn 345 mn
Cok nimoHa 14, nbbKKa 14, nbbKKa 14, nbbKKa
Anen 1 CT. nbkKa 1,5 CT. nbIXKi 2 CT. NbIXKi
Conb 1 4. nbxka 1,5 4. nbIXKki 1,5 4. nbIXki
Llykap 1 CT. nbikka 2 CT. NIbIXKi 3 CT. IbIXKi
Myka 3501 4501 6001
Cyxist APOXAXKbI 1 4. nbbkKa 1 4. nbbkKa 1 4. nbbkKa

XJIEB 3 CYL3JIbHA3EPHABOM MYKI

IHrpaAbl€HTbI/KOJIbKaCLlb 500 r 7501 1000 r
Bapa 250 mn 330 mn 380 mn
Anen 1 CT. nbikka 1,5 4. nbKKi 2 4. NbDKKI
Conb 1 4. nblxka 14. nblxka 2 4. NIbIKKi
Myka warpasaHas 200r 250r 300r
Myka 150r 200r 250r
Llykap 2 CT. NIbIXKi 2 CT. NIbIXKi 2 CT. NIbIXKi
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Cyxoe manako 2 CT. NbIXKI 2,5 CT. NbIXKI 3 CT. NIbIKKI
Cyxist APOXAXKbI 1 4. nbixkKa 1 4. nbixka 1 4. nbixkKa
CANNOAKAS BbINEYKA
IHrp3AbIeHTbI/KONbKacLUb 500r 750r 1000 r
Bapa 210 mn 265 mn 330 mn
Anen 2 CT. NbIXKI 3 CT. NbIXKi 4 CT. NbIXKI
Conb 0,5 4. NbIxXKi 2/3 4. nbIxXKi 1 4. Nbixka
Llykap 3 CT. JIbIXKi 4 CT. NbIXKi 5 CT. nbIxak
Cyxoe manako 1 CT. nbiXka 1,5 CT. NbIXKi 2 CT. NbIXKi
Myka 350r 4501 5601
Cyxist APOXOXKbI 1 4. nbbxkKa 2 4. NbIKKi 3 4. nbIKKi
XYTKI P3)XXbIM
IHrpaabIeHTbI Konbkacub
Alika 1w
Manako 175 mn
CwmeTaHKoBae macna 151
Conb 1/3 4. nbixki
Llykap 75T
Myka 280r
PaapbixnsnbHiK 2 4. NbIKKi
3BbILUXYTKI P3XbIM
IHrpapbleHTbl/KONbKacLb 750r 1000 r
Bapa 290 mn 350 mn
Anein 1,5 CT. NbIXKi 2 CT. NbIXKI
Conb 0,5 4. nbKKi 1 4. nbbxKKa
Llykap 2 CT. NbXKi 2 CT. NbIXKi
Myka 4501 560
Cyxoe manako 1,5 CT. NbIXKKi 2 CT. NbIXKI
Cyxist BPOXOXbI 4 4. NbIXKi 4 4. NbIXKi

Harartka: Tamneparypa Baabl 4159 3BbILLXyTKara paxbiMy Bbireyki naBiHHa ckaagaub 45-50°C.

BE3 MNIOT3HA

IHrpaableHTbI/KONbKacLb 1000 r

Arika 1w

Bana 400 mn

Anei 2 cTanoBbIs NbIXKi
Cok nimoHa 1 4. nbpkKa

Conb 1 4. nbbkKa
PoicaBasi myka 260

Kpyxman 70r

Taniéka 70r

Llykap 2 CTanoBbIA NbIKKI
Cyxist APOXAXKbI 3 YanHbIA NbIXKI

100




LEECTA 0191 NACTbI

IHrp3ableHTbI Konbkacub

Bapa 370 mn

CwmeTaHKoBae macna 25r

Conb 1,5 4. nbIXKi

Llykap 1 CcT. nbixkka

Cyxoe manako 2 CT. NIbIXKi

Myka 6001

Cyxist BPOXOXKb! 2 Y. NbIXKKi
APXXAHbI XJIEB

IHrpaableHTbI Konbkacub

Bapa 360 mn

CwmeTaHKoBae macna 30r

Conb 1 4. nbXKa

Llykap 2 CT. NbIXKKi

Cyxoe manako 2 CT. NbIXKi

Myka XbITHSAS 150r

Myka nwaHiyHas 4501

Cyxist APOXOXKbI 1,5 4. nbIXKi
AX3IM

IHFPaAbIEHTDI Konbkacub

Kny6Hiup! 4 WKNAHKI

Llykap 2,5 WwknaHki

JTiMOHHBI COK 1 cTanoBas nbbxka

1. Bimanbuam pasatpbiLe kny6Hilbl 3 LykpaMm, Aaaaliue NiMOHHbI COK, NnepamMsiuaiLe.

2. Maknaggiue cymeck y dopmy (7) i yknioubiue nparpamy «OXK3IM».

YbICTKA | AOrNaA,

— BeblktoyLie Npbinaay BeikalovanbHikaMm (6), AacTaHbLe BifKy ceTkasara LuHypa 3 31eKTpblyHai paseTki i aanue

npblaase acTbilb.

BEJIAPYCKA4

— HiBogHyio ca 30bIMHbIX A3Tanen Henbra npambiBaLb y NOCyAaMbliHal MallibiHe.

— [MpaTpsbiue Kopnyc i Beyka (3) BinbroTHal TkaHiHaii, a 3aTbiM NpaTpbILLe Hacyxa.

Harartka:

— Beuka (3) 3abiMHae, paamsicuile xnebaneyky Abicriieem ga csbe, agkpblile Bedka (3), kani Beuyka (3) 6yase
HaxineHa nag Byrsiom 60 rpagycay, ¢ HI3HaYyHbIM HamaraHHeMm gactaHbue seBbl 60K Bedka (3) 3 npopasi
3aBecsbl, Kasi j Bac He atpbiManacs 3 nepluara pasy, nacrpabyrile Tpoxi 3MsiHiLb Byran Haxiny Beydka (3).

— /[ns ycraHoyki Bedka (3) Ha mecua, cnayatky 3aBsasiue Beyka (3) y npaByto 3aBecy, nacns ratara ycrayle
BeYKa y npopasb siesavi 3aBeChI.

— dopmy ans Boineyki (7), nonacub (8), MepHyio LWKNsSHKY (9), nbikky (10) i kpyvok (11) npambliiue uénnai Bagomn
3 HENTpasibHbIM MbliHBIM CPOAKaM.

Hararka: Kani nonacus (8) He 3abimaeLua 3 BOCi, HaroyHiue ¢opmy (7) uénnasi Banos i nadakaiue rnpbiknagHa

30 xBiniH.

— CrtapaHHa npacyLwbiue dopmy (7) i nonacub (8), nepLu YsiM ycTaHayniBaup ix y xnebaneuky.

— He anyckaiiue npbinagy, CeTkasbl LUHYP i BiIKy ceTkaBara LHypa y Baay Ui ¥ niobblst iHLWbIA BaaKacLi.

3AXOYBAHHE
— MMepap TbiM, 9k NpbIGPaLLb NPbINAAY Ha 3axoyBaHHE, NaybICLILLE fe i Javakanuecs se noyHara BblCbIXaHHS.
— 3axoygariLe npbiiagy Y cyxiM npaxanogHbiM MecCuUbl, HeAACTYMHbIM 415 A3SLEN.
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YCTAPAHEHHE HACMPAYHACLIAY

HsacnpayHacub

MpblybiHa

YcrapaHeHHe

3Haki «<EE00» Ha gbicninei.

Ha ppicnnei 3’sBinicsa 3Haki «<EEQ0»,
SKis cynpasaaxatouua nayTopHbIMi
ryKaBbIMi CirHanami.

Hiskas Tamneparypa y
npawoyHam kamepsbl.

Bbiknioyue npbinaay, agkioybiLe npbuiagy
an, ceTki, pactaHbue ¢opmy, agkpbliue
Beyka i navakarue 10-20 xBiniH.

Ha gpicnnei 3’asinica sHaki «<EEQ1»,
AKig cynpasagxatouua nayTopHbIMi
rykaBbIMi CirHanami.

Mpbinaga He acTbina nacns
nanapafHsAra LUblkny Bbineyki.

AZkntoublue npbinagy af cetki, AactaHble
dopmy, paiue npbinagse acTbilb  Mpbl
nakaésai TOMNeparypsbl.

3Haki «EEE» Ha gbicnnei, skis
cynpasagxatoua nayTopHbIMi
rykaBbIMi CirHanami.

AGpPbIY faTyblka TAOMMEPATYPLI.

Bbiknoublle npbuiagy i 3BspHiueca Y
ayTapbl3aBaHbl (yrnayHaBaxaHbl) C3PBiCHbI
LSHTP.

3Haki <HHH» Ha gpicnnei, skis
cynpasazxarouua nayTopHbIMi
rykaBbIMi CirHanami.

TamMneparypHbl AaTybIK HE
npauye y BblHiKy kapoTkara
3aMbIKaHHS.

Boikntoybille npbiagy i 3BspHilecs Y
ayTapbi3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl) COPBICHbI
LIBHTP.

JbIM 3 BEHTBINALBIAHBIX aATYNIH.

IHrpaabIeHTbl Nnanani Ha
HarpasasbHbl 3/IEMEHT.

Bbiknoyblue npbinagy, gacrayllbl  Binky
ceTkasara LuHypa 3 9JIeKTpbl4Hai paseTki.
JactaHbue dopmy, pariue npbinagse
acTbiub. BinbrotHai TkaHiHa npaTpbile
CLEHKI npauoyHali kaMepsbl i HarpaeasbHbl
3JIEMEHT.

FaToBbl xN1€6 anay, HixHas YacTka
xneba BinbrotHas.

Macna Bbineuki xne6
3acTaBaycs ¥ xnebaneuupl
3aHaaTa goyra

Bbinsikatoybl
BbIK/tOYaviLe
Bbineyki xieba.

xneé na raTeiM pauanue,
npeiiagy agpasy nacns

Xneb6 npbinin aa cueHak Gopmbl ans
BbIMNeyKi.

HixxHas yactka xneba
npbiinna ga nonacusy ans
3aMeLUBaHHS.

Mepap ycraHoykan 3massanue nonacui
macnam.

CTpykTypa xneba HeagHapoaHas uj
xneb He aTpbiMaycs.

ABpaHbl HANPaBiNbHbI Mparnsaziue [ACTYMHbIS nparpamsbl

PIXbIM. BbiMeyki, absapbile iHWylo nparpamy
nayTopHbIMi HaLjickami KHonki «MEHIO».

BbinaakoBbl HALLICK KHOMKi HaHoBa 3aknaasiue HeabxoaHbIA

«CTAPT/CTOIN» nagyac npaupl.

IHFP3OBIEHTHI | MAYHILLE BbINEYKY cravaTtky.

YacTae agkpblULE Be4yka

ApkpbiBaue Bedka TOMbKi Na  3ansbiue

nagyac npawbl. nparpambl A8 AafaHHs  4a[aTKoBbIX
iHrpaableHTay.

Mpaugsrnae aaKio4aHHe | HaHoBa 3aknaagsiue HeabxoaHbIsA

anekTpasHeprii naaYac npaupl. |iHFP3AbIEHTbI | NAYHILE BbINEYKy cnavartky.

Pyx nonacusy 3a6nakaBaHbl. |JlactaHbue dopmy i npasepLe,
i Kpyuiuua  npeiBag. Y Bbinagky

HSicMpayHacLi 3BApHiLecs ¥ ayTapbi3aBaHbl
(ynayHaBaxaHbl) CIPBICHbI LIBHTP.

KAMMNNEKTALLbIA

Xnebaneyka - 1 Wwr.

®dopma and Bbineyki - 1 WwT.
Jlonacub Ans 3aMeLLBaHHs - 1 WT.
MepHas WwknaHka - 1 Wwr.

MepHas nbixka - 1 WwT.

Kpy4ok - 1 wrT.

IHCTPYKUbIA - 1 WT.

TIOXHIYHbIA XAPAKTAPBICTbIKI

TapmiH cnyx0bi npbi6opa - 3 ragb!

FapaHTbig
MappabssHae

anicaHHe ymMoy rapaHTbliiHara

abcnyroyBaHHa MOryT OblLib aTpbiMaHbl y Taro Abinepa,
¥y akora Obina HabbiTa TaxHika. [Mpbl 3Bapoue 3a
rapaHTbliHbIM abcnyroyBaHHeM abaBa3koBa MaBiHHA
OblLb Npag, syneHa kynyas anbbo KeitaHubls ab annave.

OnekTpacinkasaHHe: 220-240 B ~ 50/60 Iy

MakcimanbHas cnaxbiBaHasi MmaryTHacube: 650 BT

]

BeiTBOpLa nakigae 3a cabovi paBa 3MSHSILb XapaKkTapbICTbIKi

npbibopa 6e3 nanspaaHsra anaBsLL4Y3HHS.
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NON PECHKA

Asosiy gismlari

Boshqarish paneli

Displey

Qopgoq

Masallig qo’shishga ishlatiladigan dispenser
Qopgoq dastagi

Ishlatish tugmasi «1/0»

Non qolipi

Xamir qoradigan parrak

O’Ichov idishi

10. O’Ichov qoshig'i

11. Qolip chigariladigan ilmoq (8)

Boshgarish paneli:

12. Dastur tanlanadigan tugma «MENYU»

13. Ishlatish/o’chirish tugmasi «ISHLATISH/O’CHIRISH»
14. Keyinga surilgan vaqtni ko’paytiradigan tugma « A»

CoNoGOA~®ND =~

O’ZBEKCHA

Displey:

18. Non og'irligini tanlash (500 g, 750 g, 1000 g)

19. «XXAMIRNI OSHIRISH» bosgichi

20. «PISHIRISH» bosgichi

21. «ISITISH» bosgqichi

22. Pishirish « TUGASHI»

28. «TEZ PISHIRISH» dasturi

24.Non rangini tanlash «OCH QIZIL»,
QIZIL», TO'Q QIZIL»

25. «TO’XTAB TURISH» bosgichi

26. «Xamir QORISH» bosqichi

27.QIZITISH» bosgichi

28. «KEYINGA SURISH» bosgichi

29. Dastur ragami

30.Qancha vaqt keyinga surilgani/lyana gancha vaqt
ishlashi ko’rsatgichi

«O’'RTACHA

15. Keyinga surilgan vaqtni kamaytiradigan tugma «¥»
16. Non gizarishi tanlanadigan tugma «NON QIZARISHI»
17. Non og'irligi belgilanadigan tugma «NON OG’IRLIGI»

XAVFSIZLIK CHORALARI

Jihozni ishlatishdan oldin foydalanish goidalarini diggat bilan o’qib chiging, jihoz ishlatilgan vaqtda go’llanmasini

saqlab olib qo’ying. Jihozni fagat magsadiga muvofig, qo’llanmasida aytilgandek ishlating. Jihoz noto’g’ri ishlatilsa

bu2|l|sh| foydalanuvchi 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 Yevropa standartidagi vilka qo’yilgan; uni fagat yerga ishonchli tutashgan rozetkaga ulang.

* Yong'in chigmasligi, tok urmasligi uchun jihozni rozetkaga ulaganda o’tkazgich ishlatmang.

* Nonpechkani tekis, gimirlamaydigan, issiqga chidamli joyga qo’ying, rozetkaga qo’l uzatish oson bo’lishi kerak.

* U bilan unga yaqin mebel gismlarining orasi kamida 20 cm bo’lishi kerak.

* Yong'in chigmasligi uchun hech qachon ishlayotgan nonpechkaning ustini yopib qo’ymang, havo kiradigan
joylarini berkitmang.

* Non pishadigan qolipiga biror boshga buyum solish, saqlash ta’giglanadi.

* Nonpechkani boshqa uy jihozlari ustiga go’ymang.

« Jihozni ochiq olov, tez yonadigan moddalarga yaqin, quyosh nuri to’g’ri tushadigan joyga qo’ymang.

* Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi, issiq yuzalarga tegmasligi va oshxona mebelining o’tkir girrasidan
o'tmasligi kerak.

* Jihozni xonadan tashqarida ishlatmang.

* Yig'ishdan, gismlarini ajratishdan oldin jihozni o’chirib albatta elektr vilkasini rozetkadan chigarib qo’ying.

* Ishlayotgan jihozni hech gachon qarovsiz goldirmang.

« Jihoz noto’g’ri ishlatilsa (masalan, qo’llanmadagi talablar bajarilmasa, pishirish vaqti ko’payib ketsa) non kuyib,
tutun chigishi mumkin. Shunday bo’lganda jihozni o’chirib elektr vilkasini rozetkadan chiqarib oling. Non qolipini
olishdan oldin jihoz to’liq sovushini kutib turing.

« Nonpechka ishlayotganda gopgog’ini ochib qo’ymang.

* Ishlayotganda issiq yuzalariga qo’l tekkizmang.

« Ishlayotanda ish bo’lmasiga qo’lingizni kiritmang.

* Ishlayotganda qopqog'i gizib ketadi, qopqog’ini dastagidan ushlab oching.

« Pishgan nonni olayotganda non qolip dastagini gisgich bilan yoki issigga chidamli oshxona qo’lqopi kiyib chigaring.

* Qolipning kuydirmaydigan qoplamasi tirnalmasligi uchun nonni olganda o’tkir yoki metalldan yasalgan buyumlarni
ishlatmang.

* Tozalashdan oldin yoki ishlatmayotgan bo’lsangiz nonpechkani elektrdan ajratib qo’ying.

* Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda shnuridan emas, vilkasidan ushlab torting.

« Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ushlamang.

* Nonpechkani oshxona idish yuvgichiga yaqin joyda ishlatmang, 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 olib boring.

* Elektr shnuri bilan vilkasi butunligini tekshirib turing.
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* Elektr vilkasi, shnuri shikastlangan, ishlab-ishlamayotgan, tushib ketgan nonpechkani ishlatish ta’giglanadi.
Jihozni o’zingiz ta’'mirlashga harakat gilmang. Ta’mirlatish uchun vakolatli xizmat markaziga olib boring.

« Bolalar va imkoniyati cheklangan insonlarning xavfsizligi uchun javob beradigan insonlar ularga jihozni xavfsiz
ishlatish qoidalarini to’g’ri va tushunarli qilib o’rgatishmagan va noto’g'ri ishlatiiganda ganday xavf bo’lishi mumkin-
ligini tushuntirishmagan bo’lishsa jihoz bolalar va imkoniyati cheklangan insonlarning ishlatishiga mo’ljallanmagan.

« Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga ishlatilgan polietilen xaltalarni qarovsiz goldirmang.

* Diqqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga ishlatilgan plyonkani o’'ynashlariga ruxsat bermang. Bo’g’ilish xavfi
bor!

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA MO’LJALLANGAN

BOSHQARISH PANELI

Dasturlari

1. ASOSIY USUL

Non uch bosqichda pishiriladi: xamir qoriladi, xamir oshiriladi va pishiriladi.

2. FRANTSUZCHA NON

Non pishirishga ko’proq vaqt ketadi, non mag’zi katta g’ovakli, usti kusurlaydigan bo’lib pishadi.

3. BUTUNDONLI UN NONI

Mayda yoki yirik maydalangan undan foydali non yoping. Bunday non yopganda nonpechkaning vagtni keyinga
surish xususiyatini ishlatmaslik kerak, natija kutilgandek bo’Imasligi mumkin.

4. SHIRIN PISHIRIQ

Pishirig uch bosgichdana o’tadi: xamir qoriladi, xamir oshiriladi, pishiriladi

5. TEZ PISHIRISH

750 g yoki 1000 g non 2 soatda tez pishiriladi.

6. JUDA TEZ PISHIRISH USULI (750 g non 58 dagiqada pishadi)

7. JUDA TEZ PISHIRISH USULI (1000 g non 1 soat 25 dagiqada pishadi)

Juda tez pishirish usullarida non kichikrog, mag’zi nisbatan qattiqroq bo’lib pishadi.

Diqqat! Pishirish dasturi tanlanganidan keyin xamir qorishga ishlatiladigan suvning harorati 45-50 °C bo’lishi kerak
(suv haroratini oshxona termometri bilan o’lchaysiz). Non juda tez pishirilganda suv haroratining ahamiyati ko'p
bo’ladi: suv harorati past bo’lsa xamir vaqtida oshmaydi, harorat juda baland bo’lsa xamirturush o’ladi, shuning
uchun xamirga ishlatiladigan suv harorati 45-50 °C darajadan ko’p bo’lmasligi kerak.

8. GLYUTENSIZ

Glyuten yoki kleykovina — donli o’simlik urug’idagi ogsil (bug’doy, javdar, suli unida aynigsa ko’p bo’ladi) — xamir
cho’ziluvchan va gayishqoq 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 gilishi mumkin. Bunday kasalligi bor insonlar tarkibida glyuten bo’ladigan ovgat yemasliklari kerak.
Bu dasturda glyutensiz parhez non pishirishingiz mumkin (ko’pincha guruch, jo’xori, grechixa unidan yoki maxsus
nonvoylik aralashmasidan pishiriladi).

9. XAMIR QORISH

Bu dastur uyda pishiriq (pirojki, pitstsa va hk.) xamiri qorilganda ishlatilishi mumkin.

10.MAKARON XAMIRI

Uyda makaron tayyorlash uchun ishlatiladi, xamirga rang va maza berish uchun tomat pastasi yoki ko’kat qo’shish
mumkin.

11.MURABBO

Uyda murabbo tayyorlashga ishlatiladi. Murabboga ishlatiladigan mevalarni oldin maydalang.

12.PISHIRIQ

Bu dasturda nonpechka oddiy elektr duxovkadek ishlaydi, tayyor xamirni pishirish yoki pishgan nonni yana
gizartirishga ishlatiladi.

13.JAVDAR NONI

Javdar unidan foydali non yoping. Dastur umumiy 3 soat 45 dagiqa ishlaydi (non 50 dagigada pishadi).
14.FOYDALANUVCHI USULI

Bu dasturda ishlash usullari (gizitish, xamir gorish, xamirni oshirish va hk.) vaqtini, xamir oshayotganda, pishganda
ish kamerasidagi haroratni o’zingiz belgilab qo’yishingiz mumkin.

Ish bosgichlari

Non pishirish quyidagi bosgichlardan o’tadi:

1. Qizitish. Displeydagi (2) ko'rsatgich «QIZITISH» (27) bosqichi to’g’risiga kelib to’xtaydi.

2. Xamirni birinchi qorish, magsad xamirni bir xil ko’rinishga keltirish bo’ladi. Xamir birinchi qorilganda displeydagi (2)
ko’rsatgich «kXXAMIR QORISH» (26) bosqichi to’'g’risiga kelib to’xtaydi.
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3. To'xtab turish, bu vaqgtda xamirda glyutenli bog’lagichlar hosil bo’lib xamir gorilishini osonlashtiradi. Displeydagi (2)
ko'rsatgich « TO’XTATIB TURISH» (25) bosqichi to’g’risiga kelib to’xtaydi.

4. Qayta xamir qorish. Xamir qayta qorilayotganda displeydagi (2) ko’rsatgich «xXAMIR QORISH» (26) bosgichining
to’g'risiga kelib to’xtaydi.

5. Xamirni oshirish bosgichi non ko'tarilib, yuzasi yupga, mag’zi bir tekis, g'ovakli bo’lib pishirish imkonini beradi.
Xamir oshayotganda ko’rsatgich «kX XAMIRNI OSHIRISH» (19) bosgichi to’g’risiga kelib to’xtaydi.

6. Pishirish (ko'rsatgich «PISHIRISH» (20) bosgichining to’g'risida bo’ladi). Pishirish bosgichida qopgogni ochish
gat’iyan ta’giglanadi, aksincha xamir cho’kib, keyin ko’tarilmaydi.

7. lsitish. Displeydagi (2) ko'rsatgich «ISITISH» (21) bosgichining to’g’risiga kelib to’xtaydi

8. Pishirishni tugatish. Displeydagi (2) ko’rsatgich « TUGATISH» (22) bosqichining to’g’risida bo’ladi

Pishish vaqti
Og'irligi/non gizarishi | Och gizil | O'rtacha qizil [ To’q gizil | Tez pishirish
1. ASOSIY USUL
500 g 3:15 3:20 3:30 2:35
750 g 3:20 3:25 3:35 2:40
1000 g 3:25 3:30 3:40 2:45
2. FRANSUZCHA NON
500 g 4:00 4:05 4:15 3:05
750 g 4:05 4:10 4:20 3:10
1000 g 4:10 4:15 4:25 3:15
3. BUTUN DONLI UN NONI
5009 3:55 4:00 4:10 3:00
750 g 4:00 4:05 4:15 3:05
1000 g 4:05 4:10 4:20 3:10
4. SHIRIN PISHIRIQ
500 g 3:12 3:14 3:16
750 g 3:14 3:17 3:21
1000 g 3:16 3:20 3:24
5. TEZ PISHIRISH 2:08
6. JUDA TEZ PISHIRISH (750 g) 0:58
7. JUDA TEZ PISHIRISH (1000 g) 1:25
8. GLYUTENSIZ 1:30
750 g 2:35
1000 g 2:45
9. XAMIR QORISH 1:30
10.MAKARON XAMIRI 0:14
11.MURABBO 1:00
12.PISHIRISH 0:10
13.JAVDAR NON 3:45
14.FOYDALANUVCHI USULI Ishlash usulini foydalanuvchining o’z
belgilaydi

Boshgqarish panelidagi (1) tugmalar

Boshqarish panelidagi tugmalar bosilganda gisqa ovoz eshitiladi.

«MENYU» tugmasi (12)

— «MENYU» tugmasini (12) gayta bosib 14 ishlash dasturidan bittasini tanlang. Tanlangan dastur (29) ragami
displeyda (2) ko’rinadi.

«NON OG’IRLIGI» tugmasi (17)

— «NON OG’IRLIGI» tugmasini (17) bosib, displeydagi (2) ko'rsatgichni o’tkazib pishadigan non og'irligini (18)
tanlang: «500 g», «750 g» yoki «1000 g».
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Eslatma:

— Non og'irligini solingan masalliqqa qarab tanlang, sababi non pishadigan vaqt shunga qarab tanlanadi («Pishish
vagqti» bo’limiga aytilgan).

— Non og'irligini fagat 1-4 va 8- dasturlarda tanlash mumkin..

«NON QIZARISHI» tugmasi (16)

— «NON QIZARISHI» tugmasini (16) bosib displeydagi (2) ko'rsatgichni non qizarishiga (24) o’'tkazing: «OCH
QIZIL», «O’RTA QIZIL», «TO’Q QIZIL» yoki «TEZ PISHIRISH» (23) dasturlari tanlanadi.

Eslatma: Bu usul faqat 1-4 dasturlarda ishlatiladi.

— 1-3 dasturlarda «tez pishirish» (23) mumkin, bu dasturda xamir qorish va oshish vagti kamayadi, lekin non
pishadigan vaqt o’zgarmaydi. Shuning uchun non pishadigan vaqt o’rtacha 1 soatga kamayadi («Pishish vaqgti»
jadvalida ko'rsatilgan).

— «Tez pishirish» (23) dasturini ishlatish uchun displeydagi (2) ko’rsatgichni ko'’ringuncha «<NON QIZARISHI» (16)
to’'g’risiga olib keling.

«Keyinga surish vaqtini Ko’paytirish va Kamaytirish» tugmalari «A» (14) va «V¥» (15)

Pishish vagti gachon tugashini o’zingiz belgilab qo’ysangiz bo’ladi, vaqt hisobi shu xususiyat ishlashi bilan

boshlanadi.

— Non pishadigan dasturni, non og'irligi va gizarishini tanlang.

— «A» (14) va «¥» (15) tugmalarni gayta bosib «Keyinga surish vaqgti»ni tanlang. Displeyda (2) «Keyinga surish
vagqti» (30) ragamlari ko’rinadi.

Eslatma: Pishish vaqtini 10 daqiqa oraliqda ko’pi bilan 15 soatgacha keyinga surish mumkin.

Misol: Agar hozir soat 20:30 bo’lsa, non ertaga ertalab soat 7 da pishishini xohlasangiz, «Keyinga surish vaqtini» 10

soat 30 dagigaga qo’ying.

— «Keyinga surish vagti» tanlanganidan keyin «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (13) bosing, displeydagi (2)
ko’rsatgich «KEYINGA SURISH» (28) bosgqichi to’'g’risiga keladi, «Keyinga surish vaqti»dagi (30) ikki nugta o’chib-
yona boshlaydi, non pishishiga qolgan vagt teskari hisobi boshlanadi.

— «Keyinga surish vaqti»ni bekor qilish uchun ovoz eshitiiguncha «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (13) bosib
ushlab turing.

Eslatma:

- Faqgat «1-4» va «12-14» dasturlarda non pishadigan vaqtni keyinga surib bo’ladi.

-. Masalliq tez buziladigan, misol uchun, sut, tuxum, meva hk. qo’shiladigan bo’lsa «Keyinga surish» usulini

ishlatmang.

«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasi (13)

— «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (13) bosib non pechkani ishlating, shunda gisqa ovoz eshitiladi, vaqtni
ko’rsatadigan ragamlar (30) orasidagi ikki nugta o’chib-yona boshlaydi, teskari vaqt hisobi boshlanadi.

— Non pishayotganda boshqa tugmalar ishlamay turadi.

— Non pishishini to’xtatish uchun gisga ovoz eshitilguncha «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (13) bosib ushlab
turing.

Qo’shimcha xususiyatlari

Masalliq qo’shish

— Xamir gorilayotganda masalliq (to’g’ralgan meva, yong’oq) qo’shish uchun jihozga dispenser (4) qo’yilgan.

— Dispenserga masalligni (4) non pishishidan oldin solish kerak.

— Non pechka ishlayotganda ovoz eshitiladi, dispenser (4) ostidagi qgopgoq ochiladi va xamirga masalliq qo’shiladi.

Eslatma: Faqat «7», «3», «4», «8», «9» va «13» dasturlarda xamirga masalliq qo’shsa bo’ladi.

Isitish

— Non pishganidan keyin nonpechka o’chirilmasa («9», «10» dasturlardan tashqari) uning o’zi (3 soat ishlaydigan)
isitish usuliga o'tib ishlay boshlaydi.

— Agar «isitish» usulida ishlashini to’xtatmoqchi bo’lsangiz, non pishganidan keyin, gisqa ovoz eshitiiguncha
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (13) bosing.

Xotirasi

— Ishlayotganda kutiimaganda elektr kelmay qolsa nonpechkaning 7 dagigagacha ishlaydigan xotirasi ishga tushadi.

— 7 dagigada elektr kelsa nonpechka to’xtagan vaqgtidan boshlab belgilangan dasturda non pishirishni davom
ettiradi.

— Elektr 7 dagigadan ko’p bo’'Imasa masalligni gayta solib jihozni yana pishirish dasturiga qo’yish kerak bo’ladi.

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

Jihoz sovuq havoda olib kelingan yoki turgan bo’lsa ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona haroratida
turishi kerak.

— Nonpechkani qutisidan oling, o’rashga ishlatilgan ashyolarni olib tashlang.
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— Qopgog’ini (3) oching, non qolip (7) dastagidan ushlab, soat miliga teskari burib qgolipni (7) ish kamerasidan
chiqarib oling.

— Non qolipi (7), parragi (8), o’Ichov idishi (9), qoshig’i (10) va iimog’ini (11) mo”tadil yuvish vositasi solingan suvda
yuvib, quriting.

— Non pechka korpusi bilan gopgog’ini nam mato bilan arting, so’ng quruq mato bilan artib quriting.

— Jihozni tekis, gimirlamaydigan joyga qo’ying. Yaginidagi boshqa yuzalar bilan orasi kamida 20 cm bo’lishi kerak.

Eslatma:

— Nonpechka har xil haroratda ishlashga mo’ljallangan, lekin xonadagi harorat juda baland yoki juda past bo’lsa non
pishishiga ta’sir qilishi mumkin.

— Xonadagi eng maqbul harorat 15 darajadan 34°C darajagagacha bo’lishi kerak.

Nonpechkani oldin non golipini (7) go’ymasdan ishlatib oling.

— Qopgog’ini (3) yoping, elektr vilkasini rozetkaga ulang, tugmasini (6) «I» tomonga o’tkazib nonpechkani ishlating.
Uzun ovoz eshitiladi, displeyda (2) birinchi dasturning ragami (29), ishlash vagti (30) «3:30» va non pishishining
standart belgilari (24 va 18) (non qgizarishi «o’rtacha qizil», og’irligi 1000 g) ko’rinadi.

— «MENYU» tugmasini (12) qayta bosib «12» «PISHIRISH» dasturini tanlang, «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini
(13) bosib 10 daqgiga jihozni bo’sh ishlating.

Eslatma: - Birinchi marta ishlatilganda qizitish elementidan, tabiiy, bir oz hid chigishi mumkin.

— 10 dagigadan keyin «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (13) bosib ushlab nonpechkani o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chiqgarib oling.

— Dastagidan (5) ushlab qopgog'ini (3) oching, jihoz sovushini kutib turing.

JIHOZNI ISHLATISH

— Parragini (8) qolip (7) o’qgiga biriktiring.

Eslatma: Pishgan nonni parrakdan (8) olish oson bo’lishi uchun parrakni (8) qo’yishdan oldin parrak (8) o’rnatiladigan

o q bilan parrakning (8) o’zini moylash kerak.

Retseptda aytilgan ketma-ketlik bilan masalligni golipga (7) soling. Odatda masalliq quyidagi ketma-ketlik bilan
solinadi:

1. suyuqlik,

2. to’kiladigan masalliglar (shakar, tuz, un),

3. xamirturush va yumshatgich.

Eslatma: Xamir qorilmasidan oldin xamirturush suyugqlik yoki tuzga tegmasligi kerak, buning uchun unning o’rtasini

ochib xamirturush soling.

— Qolip (7) ustiga to’kilgan masalliq bilan sachragan suyuqlikni artib oling.

— Qolipni (7) dastagidan ushlab ish bo’'lmasiga soling, oxirigacha soat mili tomonga burib mahkamlang.

— Qopgog'ini (3) yoping.

— Nonpechkani rozetkaga ulang, tugmasini (6) «I» tomonga o’tkazib qo’ying.

— «MENYU» tugmasini (12) gqayta bosib kerakli dasturni tanlang.

— «NON OG’IRLIGI» tugmasi (17) bilan «NON QIZARISHI» tugmasini (16) gayta bosib pishadigan non og'irligi bilan
non gizarishini tanlang.

— «A» (14) va «V¥» (15) tugmalarini qayta bosib vaqt gancha keyinga surilishini belgilang.

Eslatma: - Agar non pishirishni hoziroq boshlamoqchi bo’lsangiz vaqtni keyinga surmang.

Dasturni ishlatish uchun «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (13) bosing.

— Dasturning ishi tugaganda 15 marta ketma-ket ovoz eshitiladi (9-10-dasturlardan tashqari) jihoz o’zi isitish usuliga
o'tib ishlay boshlaydi, displeyda (2) «ISITISH» (21) bosgichi to’g’risida ko'rsatgich ko’rinadi, «0:00» sonlari (30)
ko’rinadi, ikki nugta o’chib-yona boshlaydi.

— Isitish vaqti tugaganidan so'ng 15 marta ovoz eshitiladi, displeyda (2) tugagan dasturning standart alomatlari
ko’rinadi, ko’'rsatgich « TUGASH» (22) yozuvining to’g’risiga keladi.

— Isitishni bekor gilish uchun «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (13) bosib ushlab turing. Qisqa ovoz eshitiladi va
bir necha soniyadan so’ng displey (2) o’chadi.

— Tugmasini (6) «0» tomonga o’tkazib jihozni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan chigarib oling.

— Issiq o’tkazmaydigan oshxona qo’lqopini kiying, gopqgog’ini (3) oching. Qolipni (7) dastagidan ushlab soat miliga
teskari aylantiring va non pechkadan chiqgarib oling.

— 10 daqiga qolip sovushini kutib turing.

— Plastik kaftgir bilan nonni qolip (7) chetidan ajrating.

— Nonni olish uchun golipni (7) ag’darib sekin silkiting.

— llmog (11) bilan parrakni (8) nondan chiqarib oling, 10 dagiga non sovushini kutib turing.

— Nonni o’tkir non pichoq bilan to’g’rang.
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Foydalanuvchi usulidagi to’g’rilash

1. «MENYU» tugmasini (12) bosib «kFOYDALANUVCHI USULI» dasturini tanlang.

2. Displeyda (2) birinchi ish usul (gizitish) to’g’rilagichlari ko’ringuncha «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (13)
bosib ushlab turing: displeydagi ko’rsatgich «QIZITISH» (27) yozuvining to’g’risiga keladi, bosgich necha dagiga
ishlashi ko’rinadi.

3. «A» (14) va «V¥» (15) tugmalari bilan bu bosqgich necha daqgiga ishlashini ko’rsating, «t MENYU» tugmasini (12)
bosib keyingi bosgichni to’g’rilashga o’ting.

4. Dasturdagi 11 bosqichni to’g’rilash uchun 3-bandda aytilganlarni gaytaring.

5. Xamir oshganda harorat necha daraja bo’lishini to’g’rilash uchun « MENYU» tugmasini (12) bosing (12-14-bandlarda
aytilgandek to’g’rilanadi).

6. «A» (14) va «V¥» (15) tugmalari bilan birinchi, ikkinchi va uchinchi bosgichda (xamir oshganda) ish kamerasidagi
harorat necha daraja bo’lishini ko’rsating. Menyuning keyingi bandiga o’'tish uchun «<MENYU» tugmasini (12)
bosing.

7. «MENYU» tugmasini (12) bosib non pishadigan haroratga o’ting, «A» (14) va «¥» (15) tugmalarini bosib non
pishadigan haroratni belgilab qo’ying.

8. Qo’'lda to’'g’rilangan dastur ko’rsatgichlarini saglash uchun «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (13) bosib ushlab
turing.

Eslatma: - Belgilab qo’yilgan to’g’rilashlar saqlanayotganda «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (13) bir marta

bossangiz foydalanuvchi usulidagi oldin to’g’rilangan ko’rsatgichlar bekor bo’ladi.

— Vaqt 1 dagiqa oraliqda qo’yiladi.

— Harorat 1°C oraliqda qo’yiladi.

Foydalanuvchi usulidagi ish bosqichlari

To’g’rilash Nomi To’g’rilash vaqti
menyusidagi tartib
raqami
1 Qizitish 1-60 daqgiqa
2 Xamir qorish 1-10 dagiga
3 Xamirni oshirish 1-30 daqgiqa
4 Xamir qorish 1-30 dagiga
5 Xamirni oshirish 1-90 dagiga
6 Xamir qorish 1-59 sekund
7 Xamirni oshirish 1-90 dagiga
8 Xamir qorish 1-59 sekund
9 Xamirni oshirish 1-90 dagiga
10 Pishirish 1-90 dagiga
11 Isitish 1-60 dagiga
12 Birinchi marta xamir oshirilgandagi harorat (Ne3- band 20-50°C
13 Ikkincha marta xamir oshirilgandagi harorat (Ne5- band 20-50°C
14 Uchinchi marta xamir oshirilgandagi harorat (Ne7- band 20-50°C
15 Pishirgandagi harorat 70-160°C

MUHIM TAVSIYALAR

Masalliq

Un

Unning xususiyati navidan tashqari bug’doy o’sgan, maydalangan va saglangan sharoitga ham bog’liq bo’ladi. Ishlab
chigaruvchisi va navi har xil undan non yopib ko’rib 0’zingizga yogadigan unni toping. Non yopish uchun asosan
bug’doy uni bilan javdar uni ishlatiladi. Mazasi, mahsulotdagi ta’omlik ko’rsatgichlari yaxshirog 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.
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Butun donli undan yopilgan non kichikrog bo’lib pishadi. Nonning iste’mol xususiyati yaxshiroq bo’lishi uchun
butundonli unga ko’pincha non uni 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 nonga qo’shimcha 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 chiqgadigan karbonat angidrid gazi non mag’zini g'ovak qiladi. Xamirturush un bilan shakardan
oziglanib ko’payadi. Yangi qoliplangan yoki tez eriydigan quruq xamirturush ishlating. Yangi goliplangan achitgini
iliq suyuglikda (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 xamirturush yangi goliplangan 1,5 choy qoshiq xamirturushga teng bo’ladi.
Xamirturushni sovutgichga solib saglang. Harorat baland bo’lsa xamirturush o’lib xamir oshmay qoladi.

Tuz

Tuz nonga go’shimcha maza va rang beradi, lekin xamirturush oshishini sekinlashtiradi. Tuzni ortiqcha ishlatmang.
Fagat mayda tuz ishlating (yirik tuz golipning kuydirmaydigan qoplamasini tirnashi mumkin)

Tuxum

Tuxum pishirigning tuzilishi bilan hajmini yaxshilaydi, go’shimcha maza beradi. Xamirga qo’shishdan oldin tuxumni
yaxshilab aralashtirib olish kerak.

Mol va o’simlik moyi

Mol va o’simlik moyi pishirigni yumshoqroq chigaradi, ko’proq turadigan giladi. Qo’shishdan oldin sariyog’ni kichikroq
to’rtburchak qilib to’g’rang yoki biroz erishini kutib turing.

Nonvoylik kukuni va soda

Soda bilan nonvoylik kukuni (yumshatgich) xamir oshishini tezlashtiradi. «xJUDA TEZ PISHIRISH » usuli 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). Shunday usul bilan tayyorlangan kukun (20 g) 500 g unga mo’ljallangan.
Sodani o’chirish uchun sirka ishlatmang, non mag'zi har xil, nam bo’lib qoladi. Nonvoylik kukunini (yumshatgichni)
retseptda aytilgandek qilib golipga soling.

Suv

Non pishirganda suv haroratining ahamiyati ko’p bo’ladi. Suv harorati 20-25°C daraja bo’lganda non yaxshi chigadi,
«JUDA TEZ PISHIRISH» usuli bilan non yopganda esa suv harorati 45-50°C daraja bo’lishi kerak. Suvning o’rniga
sut ishlatishingiz, tabiiy sharbat qo’shib nonning mazasini yaxshilashingiz mumkin.

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 faqat yangi uzilgan, sifatli mevalar va dala mevalarini ishlating.

O’LCHOV

Non yaxshi chigishining bitta siri - nonga ishlatiladigan masalligdan tashgari masalligning o’lchovi ham to’g’ri bo’lishi

kerak.

— O’Ichov to’g’ri bo’lishi uchun jihozga qo’shib beriladigan o’Ichov idishi (9) bilan o’lchov qoshig’ini (10) ishlating.

— Chizig'iga to'g’rilab o’Ichov idishiga (9) suyuglik quying. O’lchov idishini (9) tekis joyga qo’yib o’Ichov to’g'riligini
tekshirib ko’ring.

— Boshqa suyuglik solib o’lchashdan oldin o’Ichov idishini (9) yaxshilab tozalang.

— Orasiga havo kirib to’yinishi uchun o’lchashdan oldin unni elab olish kerak, shunda non yaxshi chigadi.

— O’Ichov idishiga (9) solingan qurug masalligni bosmang, o’rtasini ko’tarib solmang, ortigchasini olib tashlang.

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

Xamirturush unga qo’shilishdan oldin suyuq masalliq yoki tuzga tekkan.

Unning navi to’g’ri kelmaydi yoki un sifatsiz
Shakar kam solingan
Suv yumshoq bo’lsa xamirturush tezroq oshadi
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Xamir ko’p oshib ketayapti, Xamirturush yoki un ko’p ishlatilgan
xamir golipdan chigib ketdi

Xamir ko'p

Nonning o’rtasi cho’kib qoldi Suv harorati baland bo’lgani yoki ko’p suyuglik solingani uchun xamirturush yaxshi
oshmagan

Un ko’p solingan yoki suyuqglik kam

Non mag’zi qattiq, qumog'’i bor | Xamirturush bilan shakar kam solingan

Meva, ko’k va hk. juda ko’p qo’shilgan.

Un sifatsiz

Suyuglik harorati juda baland bo’lgani uchun xamirturush tez ko’payib, xamir tez
cho’kib golgan.

Tuz solinmagan yoki shakar kam

Un kam

Nonning o’rtasi pishmagan Suyuglik, suyuq masallig (misol uchun, yogurt) ko’p solingan

Suyuq masalliq ko’p go’shilgan

Non mag’zi yirik donador bo’lib | Tuz kam solingan

golgan

Suv juda issiq bo’lgan

Xamir ko'p

Nonning usti pishmay qolgan |Un ko’p solingan (aynigsa, agar oq non yopilayotgan bo’lsa)
Xamirturush ko’p solingan yoki tuz kam

Shakar ko’p solingan

Shakardan boshqa shirin masalliq ko’p ishlatilgan

To’g’ralgan non bo’lagi To'g’rashdan oldin non sovutiimagan (ortigcha namlik hali bug’lanib ketmagan)
donador, notekis

MASALLIQ SOLISH

— Masallig solish ketma-ketligi quyidagicha bo’ladi (agar retseptda boshgacha aytiimagan bo’lsa): oldin qolipga
suyuqlik (suv, sut, yog’, aralashtirilgan tuxum va hk.) quyiladi, so'ng quruq masalliq solinadi, xamirturush oxirida
qo’shiladi.

— Unto’lig nam bo’lib qolmasligiga garab turing, xamirturush fagat qurug unga solinadi. Xamirturush tuzga tegmasligi
kerak, sababi tuz xamirturushni oshirmay qo’yadi.

— Keyinga surish xususiyatini ishlatganda qolipga (7) tez buziladigan masalliq, misol uchun, tuxum, meva, sut
solmang.

RETSEPTLAR
Asosiy usul
Masallig/miqdori 500 g 750 g 1000 g
Suv 225 ml 280 ml 380 ml
O’simlik yog'i 1 osh goshiq 1,5 osh qoshiq 2 osh qoshiq
Tuz 0,5 choy qoshiq 0,75 choy qoshiq 1 choy qoshiq
Shakar 1 osh goshiq 1 osh qoshiq 2 osh qgoshiq
Quruq sut 1 osh goshiq 2 osh qoshiq 2 osh qoshiq
Un 350 g. 450 g. 600 g.
Quruq xamirturush 1 choy qoshiq 1 choy qoshiq 1 choy qoshiq
Fransuzcha non
Masallig/miqdori 500 g 750 g 1000 g
Suv 200 ml 260 ml 345 ml
Limon sharbati 1 choy qoshiq 1 choy qoshiq 1 choy qoshiq
O’simlik yog'i 1 osh qoshiq 1,5 osh goshiq 2 osh qoshiq
Tuz 1 choy qoshiq 1,5 choy qoshiq 1,5 choy qoshiq
Shakar 1 osh qoshiq 2 osh qoshiq 3 osh goshiq
Un 350 g 450 g 600 g
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|Quruq xamirturush

[1 choy qoshig

| 1 choy qoshiq

| 1 choy qoshiq

Butun donli un noni

Masallig/miqdori 500 g 750 g 1000 g

Suv 250 ml 330 ml 380 ml
O’simlik yog'i 1 osh qoshiq 1,5 choy qoshiq 2 choy qoshiq
Tuz 1 choy qoshiq 1 choy qoshiq 2 choy qoshiq
Kepakli un 200 g 2509 300g

Un 150 g 2009 2509

Shakar 2 osh qoshiq 2 osh qoshiq 2 osh qoshiq
Quruq sut 2 osh qoshiq 2,5 osh qoshiq 3 osh qoshiq

Quruq xamirturush

1 choy qoshiq

1 choy qoshiq

1 choy qoshiq

SHirin pishiriq
Masallig/miqdori 500 g 750 g 1000 g
Suv 210 ml 265 ml 330 ml
O’simlik yog'i 2 osh qoshiq 3 osh qoshiq 4 osh qoshiq
Tuz 0,5 choy qoshiq 2/3 choy qoshiq 1 choy qoshiq
Shakar 3 osh qoshiq 4 osh qoshiq 5 osh qoshiq
Quruqg sut 1 osh qoshiq 1,5 osh qoshiq 2 osh qoshiq
Un 3509 450 g 560 g
Qurug xamirturush 1 choy qoshiq 2 choy qoshiq 3 choy qoshiq
TEZ PISHIRISH
Masalliq Miqdori
Tuxum 1 dona
Sut 175 ml
Sariyog’ 115¢
Tuz 1/3 choy goshiq
Shakar 759
Un 280g
YUmshatgich 2 choy qoshiq
JUDA TEZ PISHIRISH USULIDA
Masallig/miqdori 750 g 1000 g
Suv 290 ml 350 ml
O’simlik yog'i 1,5 osh goshiq 2 osh qgoshiq
Tuz 0,5 choy qoshiq 1 choy qoshiq
Shakar 2 osh qoshiq 2 osh qgoshiq
Un 450 g 560 g
Qurug sut 1,5 osh goshiq 2 osh qgoshiq
Quruqg xamirturush 4 choy qoshiq 4 choy qoshiq

Eslatma: Juda tez pishirish usulida suv harorati 45-50°C daraja bo’lishi kerak.

GLYUTENSIZ NON

Masallig/miqdori

1000 g

Tuxum

1 dona
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Suv

400 mi

O’simlik yog'i

2 osh qoshiq

Limon sharbati

1 choy qoshiq

Tuz 1 choy qoshiq

Guruch uni 260 g

Kraxmal 709

Tapioka 709

Shakar 2 osh qoshiq

Quruqg xamirturush 3 choy qoshiq
MAKARON XAMIRI

Masalliq Miqgdori

Suv 370 ml

Sariyog’ 25¢g

Tuz 1,5 choy goshiq

Shakar 1 osh qoshiq

Quruq sut 2 osh qgoshiq

Un 600 g

Quruq xamirturush 2 choy qoshiq
JAVDAR NONI

Masalliq Miqgdori

Suv 360 ml

Sariyog’ 30g

Tuz 1 choy qoshiq

Shakar 2 osh qoshiq

Qurugq sut 2 osh qoshiq

Javdar uni 150 g

Bug’doy uni 450 g

Quruq xamirturush 1,5 choy qoshiq
MURABBO

Masalliq Miqdori

Qulupnay 4 stakan

Shakar 2,5 stakan

Limon sharbati 1 osh qoshiq

1. Sanchgqi bilan bosib qulupnayni shakar bilan aralashtiring, limon sharbati qo’shib yana aralashtiring.

— Aralashmani qolipga (7) solib «Murabbo» dasturini ishlating.

Tozalash va ehtiyot qilish

— Jihozni tugmasini (6) bosib o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan chigaring, jihoz sovushini kutib turing.
— Birorta ham olinadigan gismini idish yuvadigan mashinada yuvish mumkin emas.

— Korpusi bilan gopgog’ini (3) nam mato bilan arting, so’ng qurug mato bilan artib quriting.
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— Qopqog'’i (3) olinadi, nonpechkani displeyni o’zingizga qaratib qo’ying, qopqog’ini (3) oching, qopqog’i (3) 60 daraja
bo’lib og’ganda bir oz kuch bilan qopqoq (3) chap tomonini ilmog’idan chiqaring, agar bir martada chiqarishning
iloji bo’lmasa qopqoq (3) og'’ishini o’zgartirib yana bir marta harakat qilib ko’ring.

— Qopqgoqni (3) joyiga qo’yish uchun oldin gopgoqni (3) o’ng ilmoqqa kiriting, so’ng qopqoqni chap ilmoqqa kiritasiz.

— Non qolip (7), parrak (8), o’lchov idishi (9), goshiq (10) va ilmogni (11) mo”tadil yuvish vositasi qo’shilgan iliq suvda

yuving.

Eslatma: Agar parrak (8) o’'qidan chigmasa qolipga (7) iliq suv solib taxminan 30 dagiqa kutib turing.
— Yana nonpechkaga go’yishdan oldin golipi (7) bilan parragini (8) yaxshilab quriting.
— Jihoz, elektr shnuri va elektr vilkasini suvga yoki boshqga suyuglikka solmang.

Saqlash

— Jihozni saqlab olib go’yishdan oldin yaxshilab tozalang, to’liq qurishini kutib turing.
— Nonpechkani qurug, salgin, bolalarning qo’li yetmaydigan joyga olib qo’ying.

NOSOZLIKLARINI TUZATISH

Nosozlik

Sababi

Tuzatish usuli

Displeyda «EEQ0» yozuvi
ko’rindi.

Displeyda «EE00» yozuvi ko'rinib
qayta ovoz eshitilib turibdi

Ish bo’lImasidagi harorat
past

Jihozni o’chiring, elektrdan ajrating, qolipini oling,
gopgog'ini ochib 10-20 daqgiqa kutib turing.

Displeyda «EEQ1» yozuvi ko'rinib
qayta ovoz eshitilib turibdi

Oldingi non pishirishdan
keyin jihoz hali sovumagan

Jihozni elektrdan ajrating, qolipini chigarib oling,
jihoz xona haroratida sovushini kutib turing.

Displeyda «EEE» yozuvi ko’rinib
qayta ovoz eshitilib turibdi

Harorat datchigi uzilgan

Jihozni o’chirib vakolatli xizmat markaziga
murojaat qiling boring

Displeyda «HHH» yozuvi ko’rinib
qayta ovoz eshitilib turibdi

Qisqga tutashuv bo’lgani
uchun harorat datchigi
ishlamayapti

Jihozni o’chirib vakolatli xizmat markaziga
murojaat qiling

Havo kirish joyidan tutun
chigayapti

Qizitish elementiga masalliq
to’kilgan

Jihozni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chigaring. Qolipini chigarib oling, jihoz sovushini
kutib turing. Nam mato bilan ish bo’Imasi devori
bilan gizitish elementini arting.

Pishgan non cho’kib golgan,
nonning osti nam

Pishganidan keyin non
nonpechkaning ichida ko'p
qolib ketgan

Bu retsept bilan non pishirganda non pishishi
bilan jihozni o’chiring.

Non qolipga yopishib golgan

Nonning osti xamir
goradigan parrakka yopishib
golgan

Qo'yishdan oldin parrakni moylang.

Non bir tekis bo’lib pishmagan
yoki non pishmagan

Pishirish usuli noto’g’ri
tanlangan

Non pishiradigan dasturlarni ko’rib chiging,
«MENYU» tugmasini gayta bosib boshqa
dasturni tanlang

Ishlayotganda tasodifan
«ISHLATISH/O’CHIRISH»
tugmasi bosilgan

Yana masalliq solib pishirishni boshidan
boshlang

Ishlayotganda qopqog’i ko'p
ochilgan

Qopgog'ini fagat dastur so’raganda, yana
masalliq qo’shish uchun oching.

Ishlayotganda ko’p vaqt
elektr bo’'lmagan

Yana masalliq solib pishirishni boshidan
boshlang

Parrak aylanmay qolgan

Qolipni chiqarib oling, parrak aylantiruvchisi
aylanayotganini tekshirib ko’ring. Biror joyi nosoz
bo’lsa vakolatli xizmat markaziga murojaat qiling.
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O’ZBEKCHA

To’plami

Nonpechka — 1 dona.

Non golipi — 1 dona.

Xamir goradigan parrak — 1 dona.
O’Ichov idishi — 1 dona.

O’Ichov qoshig’i — 1 dona.

llmog — 1 dona.

Qo’llanma — 1 dona.

Texnik xususiyatlari
Ishlaydigan elektr quvvati: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Eng ko’p ishlatadigan quvvati: 650 W

Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
xususiyatlarini o’zgartirishga huquqi bo’ladi.

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 hisoblanadi.

Ushbu jihoz 89/336 YAES Ko'rsatmasi asosida

c E belgilangan va Quvvat kuchini belgilash
Qonunida (73/23 YAES) aytilgan YAXS
talablariga muvofiq keladi.



GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is an elev-
en-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial 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 dargestellt. Die Se-
riennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Bei-
spiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jarta npov3BoacTBa n3nenus ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha Tabnnyke C TEXHUYECKMMU AaHHbIMU. CepuiiHbli
HOMEp npeacTaBnsieT coboi OAMHHAALATM3HAYHOE YMCNO, NEepBbIe YeTbipe undpbl KOTOPOro o6o3HayaloT aaty
npounssoacTea. Hanpumep, cepuiiHblin Homep 0606XXXXXXX O3HAYaEeT, YTO U3aenne Gbino NPON3BEAEHO B MIOHE
(wecTtom mecsiy,) 2006 ropa.

Kz

By/ibIMHbIH, LWbIFAapbINFaH Mep3iMi TexHUKanblk AepekTepi 6ap kectegeri cepusanblk Hemipae kepceTinreH. Cepusnbik
HeMip OH bip caHHaH Typagbl, OHblH OipiHWI TepT caHbl WbiFapy Mep3imiH G6ingipeni. Mbicanbl, cepusinblk HOMIp
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yribiM 2006 XbINabliH MayCbiM aviblHAa (anNTbIHLbI ait) xacanfaHblH Gingipeai.

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, Tnseamna cad produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém ¢&isle na vyrobnim Stitku s technickymi udaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfri Cislice znamenaji datum vyroby. Napriklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

[Jara BnpobHuuTBa BUpOOY BKadaHa B CEPitHOMY HOMepi Ha Tabnuyui 3 TeXHIYHUMKU gaHumu. CepirtHnii Homep
npeacTaBnsie coboio oanHaAUATU3HAYHE YACNO, NePLUi HOTUPU LMdPU SKOro 03HaYalTb Aaty BUpoOHuUTBa. Ha-
npuknag, cepinHnini Homep 0606XXXXXXX 03Ha4ae, WO BMPIOG OyB BUrOTOBNEHWUIA B YEPBHI (LWOCTUN Micaup) 2006
POKY.

BEL

Jara BbITBOpYacLi Bblpaby nakasaHa Yy CepbliiHbiM HymMapbl Ha Tabniyke 3 TOXHiYHbIMI Aana3eHbiMi. CepblviHbl
Hymap npaactaynse cabolo aasiHauLarae YbiCo, NepLubls YaTbipbl Niv6Obl sikora abasHavatoupb AaTy BbITBOPYACLL.
Hanpbiknan, cepbliiHbl Hymap 0606xxxxxxx a3dHadae, LTo Bbipab Obly 3pobneH Y 4apBeHi (LuocTbl MecsL) 2006 roaa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya ragamida ko’rsatilgan. Seriya ragami
o'n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chigarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 vyili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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