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GB DESCRIPTION RUS YCTPONCTBO U3AESUS
1. Case 1. Kopnyc
2. Ld 2. Kpblwka
3. Lid handle 3. PyuKa kpbiKkn
4. Viewing window 4.  CMOTpOBOE OKHO
5. Dispenser 5. [vucneHcep
6. Control panel 6. MaHenb ynpaBnexns
7. Switch 7. Bblkniodarens
8.  Ventilation openings 8.  BeHTUNAuMOHHbIE OTBEPCTUS
HanpsaxeHnue: MouwHoOCTS: 9. Removable bow 9. CobemHas vawa
, . 10. Measuring cup 10. MepHbilii cTakaH
~220-240 V/50 Hz 510 11. Measuring spoon 11. MepHas noxka
12. Mixing spatula 12. Jlonatka ans 3amelunBaHns
13. Hook for bowl removal 13. Kpto4ok ans ussneyeHus Yatum
Bec: Pa3mep: 14. Screen 14. [ucnneit
- 15. Programme number 15. Homep nporpammbl
6.8/7.91kg 345x313x 16. Programme operation time 16. Bpems paGoTbl NporpaMMbI
() x (B) x ( 17. Crustcolour and loaf size  17. VHaukaTopbl LBETA KOPOUKYM 1 pasmepa

indicators GyxaHku




FapaHTUWHBbIN TaNOH

Cpok rapaHtum 12 mecsues

N2

Mopaens

Oata npoaaxwu

CepuiiHblii Homep

Moanuce npoaasua

HacrosiLumm noaTsepxaato npremky 060pyaoBaHus,
NPUrOAHOrO K UCMONBb30BaHMIO, @ TakKe NMOATBEPXKAAI0

NPUEMNEMOCTb rapaHTUHbIX YCNOBUI

Moanuck nokynarens

CBUAETEJIbCTBO O PEMOHTE

YcnoBus rapaHTum:

1. MapaHTUiHBINA CpoK 12 (ABeHaALATL) MEcALEB CO AHA nepeaayn usnenus Motpebutenio.

2. MapaHTWiHBI PEMOHT NPON3BOAUTCS B ABTOPU30BaHHbLIX CepBucHbIX LieHTpax.

3. YcnoBus rapaHTum He NpeaycMaTpuBaloT nepuoanyeckoe oe W HacTpOiiKy
u3nenus Ha AoMy y Briadensua.

4. TapaHTus He pacnpocTpaHseTcs Ha:

* NPMBOPBI, Y KOTOPbIX FAPaHTUMHBIE TaNOHBI 3aMONHEHb! He NOMHOCTLIO AN C UCTIPABNEHNAMM;

* pacxoaHble MaTepuarbi 1 akceccyapsl ((hUnbTpbl, CETKY, MELLKM, HACAKM, WNAHMA 1 T.N.), B TOM Yucne
3 cTekna;

* eCTECTBEHHbIN M3HOC M3AEeNNs; Kine ; noBp 3 KauecTBoM
BOAbI;

+ AedeKTbl, Bbl3BaHHbIE NEPerpy3kon, HeNpPaBUIbHOM UKW HEBPEXKHOI KCMyaTauueit, NPOHUKHOBEHEM
XKWAKOCTEA, MbINY, HACEKOMBIX U A1P. NOCTOPOHHUX NPEAMETOB BHYTPb U3MENMS, BO3AENCTBIEM BbICOKMX
TemnepaTyp Ha nnacTMaccosble 1 Apyrie HeTePMOCTONKME YacTy, AeiCTBUEM HEMPEeoaONMMON CUMlbI
(HecYaCTHBIit Criyyait, Noxap, HABOIHEHIE, HEMCMPABHOCTL 3MEKTPUYECKON CETH, YAap MOMHIM 1 Ap.);

* NOBPEXAEHWS!, BbI3BAHHBIE CAMOCTOSITENbHBIM U3MEHEHINEM BriafenbLem KOHCTPYKLIMY U3enis uin
€0 KOMMIIEKTYHOLLMX;

5. MoTpe6utent MMeET NPaBo NPEAbLABUTL UIOTOBUTENIO TPEGOBAHMS, NPEYCMOTPEHHBIE 3aKOHOM

“O 3awwuTe npas notpebutenein” B TeYEHNE rapaHTUIHOIO CpoKa.

6. MotpebuTens obszaH cobnioaars npasuna i aKcnnyaTauum 1 xp:

WNarotosutens <APUMA XOJIANHI KOPIM.», Jata npon3BoacTea:
Benwukobputanus. Caenao B Kutae.
lOpuanyecknin agpec: P.O. Box 127, Mandara,
North Ridge, Grand Turks, Great Britain, a/s 127
Manpnapa, Hopc Puax, Mpana Typke,
Benwvkobputanus

Pls add month and
year of production e.g.
08.2010 at this place

Anpeca aBTOP130BaHHLIX CEPBIUCHBIX LIEHTPOB
npueeaeHsl B HpopMaLmn Ans notpeGuTens u Ha
caiite www.scarlett.ru
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N2 Aarta pa6oThi CepBuUC LLeHTp Mactep PaGoTty npuHsan
1

2




CZ POPIS

1. Pekarna

Viko

. Oteviraci tlagitko vika

Praizor

Dévkovat

. Ovladaci panel

Vypina¢

. Vétraci priduchy

9. Forma na pec&eni

10. Odméfovaci pohar

11. Odmérka

12. Hnétaci hak

13. Hak na vyjmuti formy na peceni
14. Displej

15. Cislo programu

16. Délka programu

17. Indikator barvy kirky a velikosti bochniku

BG ONUCAHUE

1. Kopnyc

Kanak

. [pbxka Ha kanaka

Mpo3opye 3a HabnioaeHne

. AucneHcep

Manena 3a ynpasneHve

Wsknioysaten

BeHTUNaLMOHHN 0TBOPY

Ceanswa ce yawa

10. MepuTenHa yawa

11. MepuTtenHa nbxuuka

12. JlonaTka 3a MeceHe

13. Kyka 3a u3BaxaHe Ha yaiuara

14. Oucnneit

15. Homep Ha nporpamara

16. Bpeme Ha paGoTa Ha nporpamara

17. npukaTopw 3a LBST Ha KopuykaTa u paamep
Haxnsba

UAoONuc

Kopnyc

Kpuwka

Pyyka kpuLukn

. Ornapose BikHO

Jvcnexcep

MaHenb ynpaeniHHs

Bumukay

BenTunsauiiini otsopu

3HiMHa vawa

10. BumipioBanbHa CknsiHka

11. BumiptoBanbHa noxka

12. JlonaTtka Ans 3amillyBaHHs

13. Fa4ok ANs BUiMaHHs YaLi

14. Aucnneit

15. Homep nporpamu

16. Yac po6oTu nporpamu

17. lnaMKaTOpM KONLOPY CKOPWHKM Ta PO3Mipy
ByxaHus

SCG onuc

1. Kyhuwre

Moknonat,

Pyyka noknonua
Mposop

Mocyna 3a nosuparse
KoHTponHa nnoya
Mpeknaay

. OTBOpYM 3a BEHTUNALM]Y

ceNoarLN coNour®N PNOG R ON:

LRI ENSIS

9. MMocyna

10. MepHa worba

11. MepHa kawmka

12. Nlonatuua 3a melwarbe

13. Kyka 3a Bafjerbe nocyane
14. ExpaH

15. Bpoj nporpama

16. Bpeme Tpajarba nporpama

17. Moka3susauv 6oje KOpULE U BENNUNHE BEKHE

EST KIRJELDUS
1. Korpus

2. Kaas

3. Kaane kéepide

4. Vaateaken

5. Dispenser

6. Juhtimispaneel

7. Laliti

8. Ventilatsiooniavad

9. Eemaldatavanum

10. Mddduklaas

11. Mdddulusikas

12. Segamislabidas

13. Konks anuma eemaldamiseks

14. Displei

15. Programmi number

16. Programmi t66aeg

17. Kooriku vérvi ja patsi suuruse indikaatorid

LV APRAKSTS
1. Korpuss

2. Vaks

3. Vaka rokturis

4. Veroanas lodzing

5. Dispenseris

6. Vadibas panelis

7. Sledzis

8. Ventilacijas atvere

9. lznemams trauks

10. Mérglaze

11. Merkarote

12. Maisama lapstina

13. Akis trauka iznem$anai

14. Displejs

15. Programmas numurs

16. Programmas darbibas laiks

17. Garozas krasas un klaipa izméra indikatori

LT APRASYMAS
1. Korpusas

2. Dangtis

3. Danggio rankena

4. Stebéjimo langelis

5. Dozatorius

6. Valdymo skydelis

7. 18jungiklis

8. Ventiliacijos angos

9. I8imama kepimo forma

10. Matavimo indas

11. Matavimo Saukstelis

12. MaiSymo mentelé

13. Kepimo formos i§émimo kabliukas
14. Displéjus

15. Programos numeris

16. Programos veikimo laikas

17. Plutelés spalvos bei kepalo dydZio indikatoriai

H LEIRAS

1. Késziiléktest

2. Fedél

3. Fedélfogantyd

4. Ablak

5. Adagolo

6. Vezérlopad

7. Kapcsold

8. Szell6zOnyilasok

9. Levehetd tal

10. Mérépohar

11. Mértkanal

12. Keverdlapat

13. Talhorog

14. Kijelz6

15. Programszam

16. Program miikodési ideje

17. Héjpirulasi szint és kenyérméret indikatorok

KZ CUNATTAMA

1. Kopnyc

2. Kaknak

3. KaknakTblH TyTKachl

4. KepiHic Tepeseci

5. YnecTipriw

6. backapy naHeni

7. AxblpaTna-KoCKblLl

8. XenpeTkiw caHbinaynap

9. Anmansl wapa

10. ©nwep cTakaH

11. ©nwep Kackblk:

12. Kamblp apanacTbipaTbiH kanakia

13. LapaHsl anbin WbiFyFa apHanFaH kapMaybiLu

14. Ovcnneit

15. barpapnama Hemipi

16. BaraapnamaHbiH XYMbIC yaKbiThl

17. KbIpTbICTbIH TYCi MeH Ge/KeHiH MeLLepiHiK,
KepceTkiwTepi

SL STAVBA VYROBKU

1. Telo

2. Veko

3. Rukovat

4. Priehrad

5. Dispenzer

6. Ovladaci panel

7. Vypinag&

8. Ventilatné otvory

9. Formana pecenie

10. Odmerny pohar

11. Odmerna lyZicka

12. Miesiace lopatky

13. Nastroj na vybratie formy

14. Displej

15. Cislo programu

16. Doba prevadzky vo vybranom programe

17. Indikatory velkosti bochnika a stupiia

prepegenia (farby) korky
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IMPORTANT SAFEGUARDS

Important safety procedures. Read attentively and keep
for further references.

Mishandling the breadmaker may lead to its breakdown
and cause harm to the user.

Before starting the breadmaker for the first time, make
sure that technical specifications on the label comply
with the power supply network parameters.

ATTENTION! The power plug has a cord and grounding.
Plug the breadmaker only into the corresponding
ground sockets

Use it for household purposes only in accordance with
the User Manual. The breadmaker is not intended for
industrial use.

Do not use it out-of-doors.

Always switch the breadmaker off before cleaning it, or
if you do not use it.

The breadmaker should not be used by people
(including children) with low physical, emotional or
mental capacity or if they have no life experience or
knowledge, if they are not controlled or have not been
instructed on the use of the breadmaker by the person
responsible for their safety.

Children should be under control to avoid playing with
the breadmaker.

Do not leave the switched on breadmaker unattended.
Do not use the accessories which were not supplied
with the breadmaker.

Do not use the breadmaker if the power cord or the
power plug is defective. To avoid danger the defective
cord should be replaced in the authorized service
centre.

Do not put the breadmaker and the power cord into the
water or other liquids. In case it happens, immediately
switch the breadmaker off and before using it check

its operating capability and safety at the qualified
specialists.

Make sure that the power cord does not touch any
sharp edges and hot surfaces.

Do not pull the power cord, do not twist it or wrap
around the breadmaker.

Use the breadmaker for cooking only. Do not use it for
drying clothes, paper or other things.

Do not switch on an empty breadmaker. Do not use the
breadmaker for storing anything.

The breadmaker is not intended for conservation.

Do not put the ingredients onto the bottom of the
breadmaker, use the baking pan.

Follow the recipes.

To prevent short failure and breakdown of the
breadmaker, avoid water in the venting holes.

Improper cleaning of the breadmaker may lead to
wear of the surface, which may affect operation of the
breadmaker and create a risk to the user.

When using an extension cord, make sure that the
power handling ability of the cord complies with the
breadmaker power handling ability.

Avoid contacting the kneading blade during operation
of the breadmaker, it may cause injury!

ATTENTION! Do not open the lid and pull out the baking
pan during the baking process! The lid can be opened
only for folding in necessary ingredients strictly on
beep signal.

If the product has been exposed to temperatures
below 0°C for some time it should be kept at room
temperature for at least 2 hours before turning it on.
The manufacturer reserves the right to introduce minor
changes into the product design without prior notice,
unless such changes influence significantly the product
safety, performance, and functions.



ADVANTAGES OF YOUR BREAD MACHINE

The bread machine has an automatic mode for bread
baking.

You may select any out of 13 various programmes for
baking; the bread machine can also make jam and
prepare pasta dough.

You may use ready-made baking mixtures.

You may place the prepared components (nuts, raisins)
in the dispenser, and it will add them in the bowl
automatically upon a signal.

USEFUL TIPS

First remove the bowl and place all the necessary
ingredients inside, and then place the bowl inside the
bread machine.

Always follow the sequence for adding the ingredients.
First, pour the liquid, then add butter, sugar, salt, then
add flour and other ingredients; finally, add the yeast.
All ingredients should be of room temperature; this will
ensure the optimal yeast growth.

Measure the quantity of the ingredients exactly. Even
slight deviations from the amount specified in the recipe
will affect the result of the baking process.

You may add fruit and nuts in the dispenser at the
beginning; but you should cut them in fine pieces prior
to adding.

Opening the lid will affect the temperature regime inside
the bread machine, and it may affect the quality of
bread baking.

Press the “STOP/START” button to stop the machine
in advance, and keep the button pressed for 2 seconds
until you hear a sound signal.

INSTALLATION

Make sure that there is no packaging and other things
inside the breadmaker.

Make sure that the following has not been damaged
during transportation:

INSTRUCTION MANUAL

lid;

main body and viewing window;

breadmaker walls;

baking pan.

If there are any defects, do not switch the breadmaker
on; contact the seller or the service centre.

Install the breadmaker on a dry, flat and heat-resistant
surface.

Do not install the breadmaker near flammable
materials, explosives and spontaneously inflammable
gases.

Do not put the breadmaker near the gas or electric
cooker, as well as other sources of heat.

Do not put anything on the breadmaker. Do not shut off
the venting holes.

Do not put the breadmaker into the cupboard. For
normal operation of the breadmaker, provide free
space for ventilation: at least: 20 cm above, 10 cm at
the rear and at least 5 cm on each side.

Before starting it for the first time, wipe the baking pan,
the kneading blade, the inside and outside parts of the
breadmaker with a wet cloth. Remove the protective
film from the control panel.

OPERATION

Remove the bowl.

Fasten the mixing spatula.

Place the ingredients inside the bowl.

ATTENTION: Make sure that the yeast does not come in
contact with salt and liquid.

Place the bowl inside the bread machine.

Make sure that the bowl is placed correctly.

Close the lid of the device.

Plug the device in the socket. Move the switch which is
located on the back wall of the bread machine into the
“I” position.
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Press the “MENU” button and select the programme
number.

You will hear a sound signal and the screen will display
the programme number and the duration of cooking.
Select crust colour and loaf size.

Press the “START/STOP” button to start the
programme.

Once the programme is finished you will hear a sound
signal.

Let the bread set for a little while.

Unplug the device from the socket before opening the
lid.

Remove the bowl using the hook or a pot holder.

Turn the bowl and shake it slightly. If the bread does
not come out, you may use wooden or plastic spatulas
to remove the bread from the bowl. Do not use metal
objects, they may scratch the bowl surface!

Let the bread cool off for 30 minutes, and then you may
cut the bread.

ATTENTION: Make sure that the mixing spatula is not
inside the bread. If this happens, carefully remove the
spatula. Do not use metal objects, they may scratch the
surface of the spatula!

CONTROL PANEL
“TIMER” BUTTONS

The «TIMER» buttons are used to set the delay time for
bread baking (till it's ready).

The time setting step is 10 minutes.

The maximum delay time is 13 hours.

For example: the current time is 20:30, and you would
like the bread to be baked by 7:00 a.m., i.e. in 10 hours
30 minutes. Press the MENU button, select the mode,
select the crust colour and the loaf size. Then press the
timer button to add the time till 10 hours 30 minutes.
The time will be displayed on the LCD screen. Then

press the «<START/STOP» button to activate the timer,
and the display will show the countdown.

WARNING: We do not recommend to use the timer
function when using ingredients that get spoiled
quickly, such as eggs, milk, cream or cheese.

“SIZE” BUTTON

The “SIZE” button is used to select the loaf size.

Press the “SIZE” button once, twice or three times to
select 500, 750 or 1000 g respectively.

The LCD screen will display a line which will indicate the
selected size.

ATTENTION: By default the bread machine is set to
make a large 1000 g loaf.

“MENU” BUTTON

The “MENU” button is used to select the needed
programme (1-15).

To select the programme press the “MENU” button the
necessary number of times.

The LCD screen will display the programme number
and the baking time for the selected programme.

“BAKE ONLY” BUTTON

Use this button to turn on the “BAKE” programme; if
needed, adjust the cooking time using “TIMER” buttons.
In this programme, bread is baked using the standard
settings in accelerated mode: loaf size 1000 g, medium
crust colour, cooking time 1 hour 30 minutes.

“COLOUR” BUTTON

The “COLOUR” button is used to program the baking of
bread with light, medium or dark crust.

Press the button once, twice or three times to obtain
light, medium or dark crust respectively.

The LCD screen will show a line which will indicate the
selected crust colour.

ATTENTION: By default the bread machine is set to
make medium coloured crust.



“START/STOP” BUTTON

e Press the “START/STOP” button to start/set the
operation of the bread machine or to cancel the
selected function.

o Keep the button pressed for 2 seconds until you hear a
sound signal in order to finish the operation or erase the
settings.

e ATTENTION: Do not press the button if you want to
check the condition of your baking. Use the viewing
window in the lid of the bread machine to check the
baking.

BAKING MODES:

¢ See more detailed description of various types of bread
baking in the cook book.

1. White

e This mode is used for baking light bread with a crisp
from white wheat flour. Baking time is 3 hours and 25
minutes.

2. White rapid

e This mode reduces the time needed for white bread
preparation. It is used for baking light bread with a crisp
from white wheat flour in the quick mode. Baking time is
1 hour and 08 minutes.

3. Whole wheat

e This mode is used for baking bread from whole-wheat
flour. This mode includes prolonged doughing and
bread rises for a significantly longer time. Preliminary
warming of mixed ingredients takes 30 minutes. Baking
time is 4 hours and 40 minutes.

4. Whole-wheat rapid

e This mode is used for baking bread from whole meal in
the quick mode. Preliminary warming takes 5 minutes.
Baking time is 1 hour and 08 minutes.
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5. French

e This mode is used for baking bread with a crisp; it is
suitable for baking French bread with low fat and sugar
content. Baking time is 3 hours and 50 minutes.

6. French rapid

e This mode is used for baking French bread in the quick
mode. Baking time is 1 hour 08 minutes.

7. Sweet

o This mode is used for baking pastry. Baking time is 3
hours 35 minutes.

8. Rye

e This mode is used for baking bread from rye flour
with addition of wheat flour. Baking time is 3 hours 48
minutes

9. Quick

o This mode is used for baking sweet bread with various
sweet additives, for example, marmalade. Baking time
is 2 hours 08 minutes.

10. Low carb

e This mode is used for baking low carbohydrate bread
from oat flour and ground flax seeds. Baking time is 4
hours 30 minutes.

11. Gluten free

e This mode is used for baking bread from flour without
gluten and bread of mixed composition without gluten.
Baking time is 2 hours 59 minutes.

12. Cake

e This mode is used for baking cakes and pies from ready
dough. Baking time is 1 hour 30 minutes.

13. Dough

e This mode is used for making dough with further hand
forming and baking in the oven. Making time is 1 hour
30 minutes.
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14. Artisan dough

e This mode is used for making farmhouse dough
used for pasta preparation. Making time is 5 hours 15
minutes.

15. Jam

e This mode is used for making confiture. Making time is
1 hour 25 minutes.

16. Bake
e This mode is used for baking ready dough. Baking time
is 1 hour.

MEMORY FUNCTION

e In case of power failure for less than 7 minutes, the
breadmaker will continue the selected program from
the moment it stopped due to the power failure.

TROUBLESHOOTING

Bread does not rise

e Gluten in your flour is of improper quality, or you don’t
use baker’s flour. (Gluten quality may vary depending
on the temperature, moisture, flour storage conditions,
and time of harvesting)

e Try another kind of flour, another manufacture or
another batch.

e The dough became too hard because you added too
little liquid.

e The baker’s flour with high protein content takes up
more water than other kinds of flour, try adding extra
10-20 ml of water.

* You use unsuitable yeast.

e Use dry yeast in packages that have the “fast-acting
yeast” inscription. This type of yeast does not require
prefermentation.

o You put little yeast, or your yeast is old.

o Use the measuring spoon. Check the expiry date of the
yeast. (Store it in the fridge)

o Liquid got onto the yeast before kneading.

e Make sure you add the ingredients in the correct order
according to the recipe.

e You added too much salt, or not enough sugar.

e Check the recipe and measure the quantity with the
measuring spoon.

e Make sure there is no salt and sugar in other
ingredients.

Bread is too loose

e You used too much yeast.

e Check the recipe and measure the quantity with the
measuring spoon.

¢ You added too much liquid.

e Some kinds of flour take up more water than other
kinds, try reducing the amount of water by 10-20 ml.

Bread collapsed after rising

o The quality of your flour is unsatisfactory.

e Tryflour produced by another manufacturer.

¢ Youused too much liquid.

e Tryreducing the amount of water by 10-20 ml.

Bread rose too much

e You use too much yeast/water.

e Check the recipe and measure the quantity with the
measuring spoon (yeast) / measuring cup (water).

e Make sure that other ingredients do not give excess
water.

¢ You put not enough flour.

Bread is pale and clammy

* You use not enough yeast, or your yeast is old.

o Use the measuring spoon. Check the expiry date of the
yeast. (Store it in the fridge)

e There was a power failure or the breadmaker stopped
during the baking process.

e The breadmaker will switch off if it is interrupted for
more than ten minutes. You should remove the bread
from the pan and restart the cycle with new ingredients.



There is flour on the bread

¢ You used too much flour, or too little liquid.

o Check the recipe and measure the right quantity of flour
with the scales or the right quantity of liquid with the
measuring cup supplied with the breadmaker.

Bread was mixed badly

¢ You did not put the kneading blade into the baking pan.

e Before adding the ingredients, make sure that the
kneading blade is in the pan.

e There was a power failure or the breadmaker stopped
during the baking process.

e The breadmaker will switch off if it is interrupted for
more than ten minutes.

¢ You may have to restart the breadmaker, but it may lead
to a negative result if kneading has already started.

The display shows HHH after starting the program

e It means that the temperature in the breadmaker is too
low. Stop the program, unplug the breadmaker out the
power outlet, open the lid and let the breadmaker cool,
before continuing the program.

The display shows LLL after starting the program

e It means that the temperature in the breadmaker is too
high. Move the breadmaker to a warmer room.

The display shows EEQ/ EE1 after starting the
breadmaker

e There was a power failure, error in the temperature
sensor operation. Contact the Service Centre.

CLEANING AND CARE

o Clean the breadmaker regularly and remove any food
remains from its surface.

e Before cleaning, switch the breadmaker off and plug it
out a power outlet.

o Letthe breadmaker cool completely.

¢ Wipe the control panel, outside and inside surfaces, the
baking pan with a wet cloth and detergent.

e Do not use aggressive agents or abrasives.

INSTRUCTION MANUAL

STORAGE

Make sure that the breadmaker is plugged out of the
power outlet and cooled completely.

Follow the requirements of the CLEANING AND
MAINTENANCE section.

Store the breadmaker with the lid half open in a dry
clean place.



PYKOBOZACTBO MO 3KCMAYATALN

MEPbI BE3OMNACHOCTU

BaxHble MHCTPYKUMM no 6GesonacHocTu. lMpounTaiite
BHMMATENbHO U COXpaHWTe 15 ByayLLIMX CNpaBok.
HenpasunbHoe obpalleHne € npubopoM  MOXET
NpMBECTM K €ero MOAOMKE W MPUYUHWUTL  BPen,
nonb30BaTEN!o.

Mepen nepBoHayanbHbIM  BKIOYEHVEM MPOBEPbLTE,
COOTBETCTBYIOT /I TEXHUYECKME XapaKTepPUCTUKU,
yKasaHHble Ha 3aennu, napameTpam 3N1eKTpoCceTy.
BH/MAHME! Bunka wHypa nutaHus UMeeT npoBoA, 1
KOHTaKT 3a3emnexus. Moaknoyaite Npuoop TONLKO K
COOTBETCTBYIOLLVIM 3a3€MEHHBIM PO3eTKaM
Mcnonb3oBatb  TOMbkO B ObITOBbIX  Lensx B
COOTBETCTBMM  C  AaHHbIM  PykoBOACTBOM MO
akcnnyataumu. lMpubop He npenHasHadeH Aans
NPOMBILLIEHHOTO MPUMEHEHNS.

He ncnonb3oBatb BHE MOMELLEHUIA.

Bcerpa oTkmoyante yCTPOMCTBO OT  3NEKTPOCETU
nepen 041CTKOW, nnm ecnu Bl ero He ncnonbayere.
Mpnbop He NpeaHa3Ha4YeH AN1S CMONb30BaHMS AMLAMM
(BknOYas geTert) € MOHUXEHHBIMU - HUINYECKUMM,
YYBCTBEHHLIMW  WAWM  YMCTBEHHBIMU  CMOCOBHOCTSMY
VAW MPW OTCYTCTBMM Y HWX OMbITa WAW  3HAHWA,
€CNM OHWM He HaxoosTcs MNof KOHTPOAeM W He
NPOUHCTPYKTMPOBaHbl 06 Mcnonb3oBaHWM npubopa
JINLOM, OTBETCTBEHHbIM 32 VX 6€30MacHOCTb.

Jetn  [OMXHbl HAaxoAMTLCS NOL  KOHTPONeM  Ans
HEAONYLLEHNS Urpbl C NPUOGOPOM.

He ocTaBnsiiTe BKOYEHHbI Nprubop 6e3 npucmoTpa.
He wvcnonb3yiiTe NpuHAgNexHoOCT, He BXOASLWME B
KOMMNEKT NOCTaBky.

Mpn noBpexXaeHuM LUHYpa MUTaHUs €ero  3ameHy,
BO u30exaHWe OonacHOCTU, [OMKEH NPOU3BOAUTbL
W3roTOBWUTENb WU YNONHOMOYEHHbBIA UM CEpPBUCHbIV
LEHTP, WM  a@HaNOrMYyHbIA  KBANMOUUMPOBAHHLIN
nepcoHas.

He norpyxaiite npubop ¥ LWHYpP NuTaHus B BOMY
waM  pgpyrve  xupkoctu.  Ecnm 81O cnyyunoce,
HEMEe[JIEHHO OTKJIIYNTE YCTPOMCTBO OT 3NIEKTPOCETH
1, Npexae 4em nonb3oBaThCs MM Janblie, NPoBepbTe
paboTocnocobHocTb U 6GesonacHocTb npubopa y
KBaNMOULMPOBAHHbIX CELMANNCTOB.

Cnepute, 4TOObl LWHYP NWTAHMS HE Kacancs OCTPbIX
KPOMOK 11 FOPSIYUX NMOBEPXHOCTENA.

He TaHWTE 3a WHYP NUTaHWS, HE NepekpyYnBanTe n He
obmaTbIBaliTe ero BOKpYr yCTPOMCTBA.

Mcnonbayiite xneboneyb TONbKO A1 MPUrOTOBIEHWS
NpoaykToB. HW B koem cnyyae He cywuTe B HeW
onexay, bymary unm apyrvie npegmeTbl.

He Bkniouyaiite xneboneys C nyctoit kamepoin. He
MCMoNb3yiTe KaMepy 15 XpaHeHNs 4ero-nn6o.

Meyr He npegHasHauyeHa AN KOHCEPBUMPOBAHMS
NPOLYKTOB.

He BbIknaabiBaiTe NPOAYKTHI HEMOCPEACTBEHHO HA AHO
KaMepbl, UCMONb3YINTE CbEMHYIO yaLlly.
PykoBoacCTBy#iTECH peLenTamMmm NpUroToBEHNS.

Bo n3bexaHune KopoTKoro 3aMblkaHusi U MONOMKM Meym,
He [onyckaiTe nonagaHvst BOAbl B BEHTUNSLMOHHbIE

oTBEPCTYS.
Ecnv  He noppepxwviBatb  xneborneyb B UUCTOM
COCTOSIHUM,  3TO  MOXET NPUBECTM K  W3HOCY

MOBEPXHOCTM Yalun, 4TO MOXeT HebnaronpusatHoO
noBNMsTL Ha paboTty npubopa 1 co3aaTb BO3MOXHYIO
OMaCHOCTb A5 MONb30BaTeNs.

Mpn  ucnonb3oBaHuM  yanvuuTens,  ybemuTecs,
Y4TO MakCUMasbHO [OMyCTUMAas MOLLHOCTb kabens
COOTBETCTBYET MOLLHOCTM xnieboneyu.

/136eraiiTe KOHTaKTa C JIONATOYKOM A8 3ameLLVBaHus
BO BpeMs 3Kcnyataumv npubopa, 3T0 TpaBMooNacHo!
BHUMAHME! Bo Bpemsi paboTbl He OTKpbIBaiiTe
KPbILLKY XneGonekapHu 1 He BbiTackmeaite hopmy ans
BbINeyku xneba.



Ecnu uspenve HeKOTOpoe BPEMS HAaxomunochb Mpu
Temnepatype Hwke 0°C, nepen BKIIOYEHWEM €ro
cnepyeT BblAepXaTb B KOMHATHBIX YCNOBUSIX He MEHee
2 4acos.

MpousBoguTens  octaBnseT 3a  coboii  NpaBo
6e3  [OMOSHWTENLHOrO  YBEAOMNIEHUS  BHOCUTb
HE3HAYNTENbHbIE N3MEHEHWS B KOHCTPYKLIMIO U3LENNS,
KapauHanNbHO He BAusoWMe Ha ero 6e30macHoCTb,
paboTOCNOCOBHOCTb U BYHKLMOHANBHOCTb.

NPEUMYLLECTBA BALLEA XJIEBOMEYY

XneGoneyb OCHaLieHa aBTOMATUYECKUMMU PEXUMamMu
NPUroTOBNEHMUS Xneba.

Bbl MoxeTe BbiOpaTb 13 pasnuyHbIX Mporpamm
NPUrOTOBNEHMS BhINEUKM, Tak xe xneboneys no3sonset
BapWTb BAPEHbE U FOTOBUTL TECTO.

Bbl MOXeTe Mcnonb3oBaTb TrOTOBbIE CMECU s

BbINEKaHusl.
Bbl  MOXeTe nonoxuTb B AMCMEHCEp 3apaHee
NOArOTOBNEHHbIE  KOMMOHEHTbI  (Opexu,  U3toM),

nucneHcep Ao6aBuT UX B Hally aBTOMATUYECKW, MO
curxany.

MNOJIE3HbIE COBETbI

Bcerpa cobniopaiTe nopsiaoK 3acbinaHus
nHrpegveHToB. CHayvana Hanente >XWOKOCTW, 3aTeM
nobaBbTe Macno, caxap, Cofb, 3aTeM MyKYy U npoyune
106aBKkK, B CaMOM KOHLLe A00aBbTE APOXOKM.

Bce  WHrpegueHTbl  JOMXHbI  ObiTb  KOMHATHOW
TemnepaTypbl Ansg NoAAEPXaHWs ONTUMaNbLHOro pocTa
LPOXOKEN.

TOYHO M3MepANTe KONMYECTBO WHIrpeaveHToB. [axe
He3HaunTenbHOe OTKNOHEHWE OT yka3aHHON B peuenTte
BEMYUHBI MOXET MOBAUSATL HA PE3Y/bTAT BbINEYKU.
MoxHo po6aBnstb B aucneHcep GpykTbl U opexu B
CaMOM Havane, nsi 3TOro NpPeaBapuTENibHO X HYXHO
MEeJIKO HapesaTb.

PYKOBOZCTBO MO SKCMAYATALN

He oTkpblBaiiTe KpbIWKY BO BPEMS MPUrOTOBAEHMS,
Tak Kak 9T0 MPUBOAMT K HApYLUEHUIO TeMNepaTypHOro
pexvmMa B xneboneyke 1 MOXET NOBAMSTL Ha KA4ECTBO
BbinekaHus xneba.

[ns [NOCPOYHOI OCTAHOBKM HaxmuTe kHonky «CTOM/
CTAPT» 1 fepxuTte ee HaxaTol B TeYeHue 2 CeKyHa,
noka He pa3facTcs 3ByKOBOW CUrHan.

YCTAHOBKA

Y6enutecb, YTO BHYTPU X1ebOMNeyn HeT ynakoBOYHbIX
MaTepranos 1 NOCTOPOHHUX NPEAMETOB.

MpoBepbTe, HE NOBPEXAEHbI IV MPU TPAHCMOPTUPOBKE:
KpbILLKa;

KOPMyC 1 CMOTPOBOE OKHO;

CTEHKM Kamepbl;

CbeMHas Jala.

Mpn o6HapyxeHun nobbix AedeKToB He BKoYanTe
neyb, 06paTUTECH K NPOAABLY VAN B CEPBUCHbIN LIEHTP.

YctaHoBMTE  npubOp  Ha  CyXylo, POBHYO 1
XapOyCTON4MBYIO MOBEPXHOCTb.

He yctanaenuBaiiTe npubop BOGAM3M  rOPHOYMX
marepuanos, B3PbIBYATHIX BeLLeCTB "
CaMOBOCMJIAMEHSIOLLIMXCA ra30B.

He cTaBbTe npubop psgoM C  rasoBon  uau
9NeKTPUYECKON  NaWTamu, a  TaKkke  Opyrumu

MCTOYHMKaMK Tenna.
Hvyero He «knagute Ha nedb.
BEHTUNSILMOHHbIE OTBEPCTHS.
Xneboneyb He cnenyeT pacnonaratb B Lwkady. [ns
HOpManbHoV pPaboTbl Neuyn Heobxoaymo 06ecneynTb
cB06OAHOE MPOCTPAHCTBO A/S BEHTUNALMN: HE MeHee
20 cm cBepxy, 10 cM CO CTOPOHbI 3a[iHEN NaHENN 1 He
MeHee 5 CM C 6OKOBbIX CTOPOH.

Mepen nepBbIM UCMOL30BAHNEM BLIMONTE CbEMHYIO
yally, 1onaToyKy Ans 3aMeLLnBaHus

BHYTPEHHIOIO 1 BHELLHIOIO YacTh xneboneuun npotpute
YUCTOW BNAXHOW TKaHbIO.

He nepekpbiBaiiTe
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NOoPAAO0K PABOTbI

/13BneKnTE ChEMHYIO HaLLly.

3akpenuTe nonaToyky Ans 3aMeLnBaHKS.
MON0XMTE UHTPEAMEHTHI B HaLlly.
BHUMAHUE: Y6eauTecs, 41O
COMpPUKacaloTCs C COJIbIO N XNAKOCTbIO.
MomecTnTe CbeMHyto Yally 06paTHO B xneboneyb.
Y6enuTech B TOM, HTO PACMONOXMN YaLlly NPaBUILHO.
3akpoiiTe KpbILKy npubopa.

Mopkniounte  mpubop K CeTu. MocTaBbTe
nepeknoyaTeNnb Ha 3afHe CTOpoHe Xxneboneykn B
NONOXEHME «I».

OPOXXM  He

Haxmute kHonky «MEHKO» un BbiGepute Homep
nporpaMmbi.

Pasgactcs 3BYKOBOW curHan v gucnnein otobpasut
HOMEP M MPOLOSXUTENbHOCTb  MPUrOTOBNEHNS
nporpaMmbi.

BbiGepuTe LBET KOPOUKM 1 pa3Mep ByxaHKU.

Haxmute  kHonky «CTAPT/CTOM» pgna  3anycka
nporpaMmbi.

Mo oKOHYaHW0 PaboTkl Pa3aacTCcs 3ByKOBOW CUrHaI.
[Jaiite xneby HEMHOIO HaCTOATLCS.

lMepen Tem Kak OTKPbITb KPbILLKY, OTKI04MATE NPMBOpP OT
9NEeKTPOCETU.

JlocTaHbTe Yally C NOMOLLBIO KPOYKa UN NPYXBATKU.
MepeBepHuTE Yally v cnerka notpsacute. Ecnu xneb He
BbICKa/Ib3bIBAET, Bbl MOXET VCMONb30BATH AEPEBSHHbIE
WAV NNaCcTMACCOBbIE IONATOYKV AN U3BNeYeHus xneba
13 Yaww. He ncnonb3yiite MeTanIMyeckne npeameTsb,
OHW MOTYT NnoLapanarb NOBEPXHOCTb YaLum!

[Jaiite xneby octbiTb 30 MWHYT, 3aTeM MOXHO €ero

Hapesatb.
BHUMAHWE: Y6eoutecb, 4TO fionatoyka [and
3amMellmBaHns He octanacb B xnebe. Ecnn aTo

NpOM30LWO0, akKypaTHO u3BnekuTe ee u3 xneba. He

NCNONb3yiiTe MeTanInyeckme nNpeameTbl, OHW MOryT
nouapanartb NOBEPXHOCTb sionaTku!

MAHEJIb YIIPABJIEHUA
KHOMKW «TAVMEP>

Kronku «TAMMEP» no3BOASIOT YCTAHOBUTH BPEMS
OTCPO4KVM  NpUroToBNeHns xneba (B0  MOMeHTa
rOTOBHOCTH).

LLlar HacTpoiiku BpemeHn 10 MUHYT.

MakcumanbHoe Bpemsi oTcpoykn 13 yacos. Hanpumep:
Tekywee Bpemsa 20:30, Bbl x0TuTe, 4TOObLI X1€6 Obin
rotoB k 7:00, T.e. yepe3 10 yacoB 30 MUHYT. Haxmute
kHonky MEHIO, BbiGepute pexwvm, BbibepuTe uBeT
KOpPOUKM M pa3mep OyxaHKu, 3aTeM HaxXMuTe KHOMKY
Taiimepa, 4TOObl A06aBuTb Bpems Ao 10 wacos
30 muHyT. Bpemsa otobpasutcs Ha XK aucnnee.
3atem HaxmuTe KHonky «CTAPT/CTOM», 4TOGbI
aKkTVBM3MPOBaTb TaMep. Ha paucnnee HayHeTcs
00paTHbI OTCHET BPEMEHM.

BHUMAHWE: He pekomeHgoyem  MUCMO/b30BaTh
QYHKLMIO  TaliMep Mpu  MCMOMb30BaHUM  BbICTPO
NOPTALLMXCS MHIPEOVEHTOB, TakMX Kak siiLa, MOJOKO,
CIIMBKM 1 CbIP.

KHOMKA «PASMEP»

Krnonka  «PASMEP»
pasmepa GyxaHKu.
Haxmute kHonky «PASMEP» ogwH, ABa vnu Tpu pasa,
4TO6bI BbIGPaATL COOTBETCTBEHHO 500, 750 nn 1000 1.
Ha XK pucnnee nosBuTCs nuHusa, kotopas Oynet
ykasblBaTb Ha BbIOPaHHbI pa3mep.

BHUMAHME: Mo ymonuyaHnio xneboneyb HacTpoeHa Ha
BbinekaHue 60bLuoii 6yxaHkn 1000 .

ncnonbsyetca  onsa Bbl60pa

KHOMKA «MEHIO»

KHonka «MEHIO» nosBonsieT BbiGpaTb HyXHyl0 Bam
nporpammy (1-15).

[na aToro Haxmute Ha kHonky «MEHIO» HyxHoe
KONMYECTBO pas.



Homep nmporpaMmbl U COOTBETCTBYIOLLEE NPOrpamMmme
BpeMs Bbineyky noseaTcs Ha XK avcnnee.

KHOMKA «TOJIbKO BbIMEYKA»

McnonbayiiTe 9Ty KHOMKY ANns  aBTOMAaTU4ECKOro
BKJIOYEHNS nporpaMmsl «BbIMEYKA», ecnm
Heobxoanmo noaKoppeKTupyiTe BpemMsi

MPUroTOBNEHMS C MOMOLLLI0 KHOMOK «TAMMEPA».

B naHHOM pexwume BbinekaeTcst xneb no cTaHOapTHbIM
HacTpoikaMn B YCKOPEHHOM pexXuMe, a WMEHHO:
pasmep OyxaHkm 1000 r., LUBET KOPOYKM CPEmHWiA,
Bpemsi npurotoBneHns 1 yac 30 MUHyT.

KHOMMKA «LIBET»

e KHonka «LBET» no3sonsetr 3anporpaMmMmpoBaTth
BbinekaHue xneba CO CBETNON, CpenHel Unu TeMHOW
KOPOUKOIA.

e Haxwmute KHOMKY OAWH, [Ba WM Tpu pasa:
ONs CBETNOW, CpefHein wuaM  TeMHOW  KOPOYKM,
COOTBETCTBEHHO.

Ha XK pucnnee nosBUTCS NMHWS, KoTopas Oyaet
yKa3blBaTb Ha BbIOVMPAEMBII LIBET KOPOYKY.
BHWMAHWE: Mo ymonyaHuio xneboneyb HacTpoeHa Ha
BblINekaHue CpeaHeit KopoUKy.

KHOMKA «CTAPT/CTOIM»

[ns  3anycka/ocTaHOBKM paboTbl xnebonedkn umm
cbpoca BbIOPaHHOW  DYHKUMM  HAXMUTE  KHOMKY
«CTAPT/CTOMM».

YT0o6bl 3aBEpLLNTL ONEpaLVIo MU YAanUTL NapameTpbl,
[lepXuTe KHOMKY HaxaTol B TeYeHVe 2 CeKyHA, Noka He
pasfacTcs ASIMHHLIV 3BYKOBOI CUrHa.

BHMMAHWE: He HaxumaiiTe KHOMKY, €C/in Bbl XOTUTE
NpPOBEPUTL  COCTOSHME  BbiNeukn. [1na  nposepkn
BbINEYKM WCMONL3YiTe CMOTPOBOE OKHO HA KPbILIKE
xneboneyku.

PEXXWUMbI BbINEYKHK:

Bonee  nogpobGHOe  onucaHWe — MPUroTOBAEHWUS
pasnuyHoOro Buaa xneba CMoTpUTE B KHUTe PELLENTOB.

PYKOBOZCTBO MO SKCMAYATALN

. benbin
[aHHbll pexmMm MCMoNb3yeTcs ANs MpUroTOBNEHUS
JIErkoro, BO3AyWHOro xeba ¢ XpycTaLLein KopoyKow 13
6enoii nweHn4Ho Myku. Bpems npurotosnexns 3 4aca
25 MUHYT.

. BbicTpbIli Genbiii
[aHHbIA  pexvM yMEHbLUAET CPOK MPUrOTOBAEHUS
Genoro xneba. Mcnonb3yeTcs Aas NPUrOTOBNEHUS
JIErkoro, BO3AYLIHOro xneba € XpycTsLleil KOpoyKoin
13 6Genoii MIEHNYHON MYKU B YCKOPEHHOM peXuMe.
Bpems npurotosneHus 1 4ac 08 MuHyT.

. LenbHo3epHOBOM
[aHHbI pexuM MCnonb3yeTcs Ans NpUroToBAEHUS
xneba 13 LenbHO3epPHOBOM Myku. B naHHOM pexuvme
npovcxonut Gonee AAUTENbHbIA 3aMec TecTa U Ha
npouecc noaHatTns xneba OTBOAUTCH 3HAYUTENbHO
6Gonblie BpemeHu. Ha npepBapuTenbHblii pasorpes
CMELUaHHbIX WHrpeaneHToB oTBoauTcs 30 MUMHYT.
Bpems npurotosneHus 4 yaca 40 MUHYT.

. BbICTpbI LEenbHO3epHOBOM
[aHHbI pexuM MCnonb3yeTcs Ans NpUroToBAEHUS
xneba ”3 LENbHO3EPHOBOW MyKM B YCKOPEHHOM
pexume.
Ha npensaputesnbHbI pas3orpes OTBOAUTCH 5 MUHYT.
Bpems npurotosneHus 1 4ac 08 MuHyT.

. ®paHuysckuii
[aHHbI pexuM MCnonb3yeTcs Ans NpUroToBAEHUS
xneba ¢ XPYCTALEN KOPOYKOW, NOAXOAMUT Ans
NPUroToBneHns GaTOHOB C HU3KUM  COAEpPXaHUEM
XUpoB 1 caxapa. Bpems npurotoenenus 3 uyaca 50
MUWHYT.

. BeICTpbIf hpaHLy3cKuii
[aHHbI pexuMm MCnonb3yeTcs Ans NpUroToBAEHUS
dpaHLy3ckoro xieba B YCKOPEHHOM pexume. Bpems
npurotoBnexus 1 yac 08 MUHYT.

©
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7. Oecept

e [JlaHHbIi pexuM UCnonb3yetcs A MPUrOTOBNEHNS
KOHAMTEPCKOM BbiNeykn. Bpems npurotosneHus 3 yaca
35 MUHYT.

8. PxaHoli

e JlaHHbIi pexuM UCnonb3yetcs A MPUroTOBNEHNS
xneba M3 pXaHOo MyKM C MPVMECHIO MLLEHUYHOM.
Bpems npurotosnexns 3 yaca 48 MUHYT

9. Cnapkmit

o JlaHHbIi pexuM UCnonb3yetcs A MPUrOTOBNEHWS
cnapkoro xneba ¢ pasnmyHbIMK cnagkumm nobaskamu,
Hanpumep mMapmenaga. Bpems npurotoBnexus 2 yaca
08 MuHYT.

10. H13koyrnesoaHbilii

e JlaHHbIi pexum KCnonb3yeTcs AAs NPUroToBNEHUS
HU3KOYr1EBOAHOrO XN1eba 13 OBCSHON MyKM 1 MOJIOTOrO
NbHAHOrO cemeHun. Bpemsi npurotoenenus 4 yaca 30
MUHYT.

11. bea rntoTeHa

e JlaHHbIi pexXuM UMCnonb3yetcs A MPUrOTOBNEHNS
xneba 13 Mykn 6e3 KnenkoBuHbl 1 xneba CMeLLaHHoro
cocTaBa, He cofepxallero KienkosuHy. Bpewms
npuroToBneHuns 2 yaca 59 MuHyT.

12. Kekc

e JlaHHbIi pexum KCnonb3yeTcs AAs NpPUroToBNEHUS
KEKCOB W MMPOroB M3 roTOBOro TecTa. Bpems
npurotosnexuns 1 4ac 30 MUHYT.

13. Tecto

e JlaHHbIi pexum KCnonb3yeTcs Aas NpPUroToBNEHUS
Tecta C [JanbHeWWWM pPyyYHbIM  HOPMOBaHMEM
3arnekaHvnem B JyxoBke. Bpems npurotoBneHus 1 yac
30 MUHYT.

14. [lepeBeHCKOE TECTO

o JlaHHbIi pPexuM WCMONb3yeTCs NpW MPUrOTOBNEHUM
[OMallHero TecTa, KOTOpPOE WCMonb3yeTcs  Ans

NPUrOTOBNEHNS  MakapoHHbIX — u3penuii.  Bpewms
npuUroToBneHns 54acos 15 MUHYT.
15. BapeHbe

e JlaHHbIi pexum UCnonb3yetcs A MPUroTOBNEHWS
BapeHbs. Bpems npurotoneHus 14ac 25 MUHYT.

16. Boineuka

o JlaHHbIi pEXUM MCMONb3YeTCs A1 BbiNEKaHUs yxe
roToBoro Tecta. Bpems npurotoBneHus 1 yac.

NPOBJIEMbI U CNOCOBbI UX YCTPAHEHUSA

Xneb He nogHVMaeTcs

e KayeCTBO K/E/KOBUHbLI B BalLein MyKe Henogxonsiiee,
WM Bbl HE MCMOAb3yeTe XxnebonekapHyl Myky.
(KayectBO  KNEMKOBMHbI ~ MOXET  MEHSTbCH B
3aBUCMMOCTV OT TEMMEepaTypbl, BAAXHOCTW, YCIOBWIA
XPaHeHWst MyKu, 1 BpEMeHM cbopa ypoxas)

o [lonpobyiite npyron ™n MYKM,
NPOV3BOAMTENS MAW LPYrYI0 NAPTUIO MYKU.

e Bbl fO6aBUAM Mao XMAKOCTU.

o XneborekapHas Myka C GoOMblUMM COAepXaHWeM
6enka BNuTLIBAET HONbLLE BOAbI, YEM ApYrve, NO3TOMy
nonpo6yiite fo6aBuTb AoNonHUTENLHO 10-20 MA BOABI.

¢ Bblvcnonb3yeTe HeMoaxoasLLme APOXOKM.

e lcnonb3yinte cyxve [OPOXXKM M3 NAKETWMKOB, rae
MMeeTCs Haanucb “ObICTPOAENCTBYIOLIME APOXCKM”.
JTOT TVN He TpebyeT NpeaBapuTeNbHOro GPOXEHNS.

e Bbl MONOXMAM Mano APOXCKEN, WK BalUM APOXKA -
cTapble.

e lcnonb3yiiTe  npunaraemylo  MEpHYI0  JIOXKY.
[poBepbTe CPOK rOAHOCTU APOXXKEN. (XpaHUTe ux B
X0N0AMNbLHUKE)

e Ha gpoxoku nonana XuakocTb nepes, 3aMeLlmBaHeM.

e [lpoBepbTe, 4TO Bbl MONOXWIAM UHIPEOAMEHTH B
NpaBUIbHOM NMOPSAKE COMNACHO MHCTPYKLMN.

e Bbl go6GaBMAM  CAUILKOM — MHOMO  CONW,
HEA0CTaTO4HO caxapa.

Zpyroro

mnu



e [lpoBepbTe peuent ¥ OTMepsiTe  MnpaBuIbHOE
KONIMYECTBO C NOMOLLbIO NPUIaraeMoii MEPHO NOXKN.

CnuLLKOM pbixnblii xneb

e Bbl MCNONb30Bany 4pe3mMepHOE KONUHECTBO APOXCKEN.

e [lpoBepbTe peuent © OTMepsiTe  MNpaBuIbHOE
KONIMYECTBO C NOMOLLbIO NPUIaraeMoii MEPHO NOXKM.

o Bbl no6aBuAM CANLIKOM MHOFO XMIKOCTU.

e HekoTopble BUALI Mykv BNUTLIBAIOT BOMbLUE BOAbI, YEM
[pyrue, nonpobyiTe YMEHbLUNTb KONMYECTBO BOAbI HA
10-20 mn.

Xneb npoBanuncs nocne nogbema

e KauyecTBo BalLe Mykv He YA0BNETBOPUTENBHOE.

o [onpobyiiTe MyKy PYroro NpovM3BoANTENS.

e Bbl MCNONb30BanM CANLLKOM MHOTO XMUAKOCTU.

o [onpobyiiTe yMeHbLINTb KonM4ecTBo Boabl Ha 10-20
M.

o Bbl OTKPbIM KPbILLKY BO BPEMSI NPUTOTOBEHMS.

e B0 Bpems NpUroTOBNEHUS OTKPbLIBATL KPbILLKY HEMb3S,
NoMb3yNTECH CMOTPOBLIM OKHOM.

Xneb CANLLKOM CUIbHO NOAHSACS

e Bbl ncnonb3yete 4pesMepPHOE KONMHYECTBO APOXXKEN/
BOAbI.

e [lpoBepbTe peuent © OTMepsiTe  MNpaBuIbHOE
KONIMYECTBO C MOMOLLBIO MpUaaraemMoli MEpHO N0XKK
(ZpoxoKM) /Hawkm (Boaa).

e [lpoBepbTe, YTOObI M3NMLIHEE KONMYECTBO BOAbl HE
NoCTynuIOo U3 Apyrux UHrPeaneHToB.

e Y Bac HeOCTATO4HO MYKW.

o AKKypaTHO B3BECLTE MYKY C MOMOLLbIO BECOB.

Xneb nony4unncs 6aeaHbIM U AUNKUM

e Bbl  ucnonb3yeTe  HEOOCTAaTOYHOE  KOMMYECTBO
LPOXOKEN, UK BaLLn IPOXOKM - CTapble.
e lcnonbayinte npunaraemyto MEPHYIO JIOXKY.

MpoBepbTe CPOK rOAHOCTU OPOXOKeW. (XpaHute ux B
XONOAWIbHMKE)

PYKOBOZCTBO MO SKCMAYATALN

o [pousowen c6oii B nogaye SNEKTPOSHEPrUn Wan
MatumHa Gblna 0CTaHOBEHa BO BPEMS Bbineykm xneba.

e MawwuHa BbIKNIOYAETCH, €CNM  OHa OCTaHOBNEeHa
6onee 4emM Ha [eCATb MUHYT. Bam HyXHO BbIHYTb
xne6 13 GopmMbl 1 CHOBa 3anyCTWTb LMK C HOBbIMU
VHrpeaveHTaMu.

Ha xnebe octanacb Myka

e Bbl 1CNONB30BANM CNULLIKOM MHOFO MyKW, WK Y Bac
Mano XuaKocTu.

e [lpoBepbTe peuenTt U  OTMepbTe  NPaBUILHOE
KOJIMYECTBO MYKV C MOMOLLBIO BECOB MW XMIOKOCTM
MEPHOM  YalKOM [Nf  XWOKOCTER, BXOogswen B
KOMMIEKT.

TecTo N1oxo CMeLLanoch

e Bbl He BCTaBWAM nionatky Ans 3amMelumBaHus B Gopmy
[ns Bbineyku xneba.

o [lo TOro, Kak Bbl 3arpy3vTe WHrpeaneHTbl, yoeaTecs B
TOM, YTO JlonaTka HaxoamTcs B GopMe.

o [pousowen c6oin B nopadye 9NeKTPOSHEPrUW, WU
MatumHa Gblna 0CTaHOBNEHa BO BPEMS Bbineykm xneba.

e MawwwuHa BbIK/lOYaeTCs, ECIN OHA OCTaHOBNEHa Gonee
4YeM Ha AeCaTb MUHYT.

e Bugumo, Bam nNOHapoOWUTCS  3anycTWUTb  BbiMeuky
xneba CHOBa, OAHAKO, 3TO MOXET MNPUBECTU K
oTpULATENBHOMY pPe3ynbTaTy, eC/M 3ameLLVBaHNe yXe
Hayanoch.

Ha akpaxe nosisunacb Hagnuce HHH nocne 3anycka

nporpammbl
o 3T0 03HAYAET, YTO TEMMEPATYPA BHYTPY NEYN CIULLKOM
BbiCOKa. HeoBXoAMMO  OCTAHOBUTb  MpOrpammy,

OTKJIIOYUTL NPUBOP OT CETU, OTKPbITb KPLILLKY ¥ AaTb
npnbopy OCTbITb, MPexae 4Y4eM NPoJOMKUTb paboTy
nporpaMmbi.
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¥  PYKOBOACTBO MO SKCYATALIMN

Ha akpaHe nosisunacb Hagnueb LLL nocne 3anycka
nporpammbl

e 3T0 03HayaeT, 4To TeMNepaTypa BHYTPY NEYN CANLLIKOM
mana. Heobxooumo nepemecTutb npubop B 6Gonee
Tennoe nomeLLeHve.

Ha akpaHe nosiBunace Hagnucs EEQ/ EE1 nocne Havana
paboTbl Neykn

e [powusoLwen cHoii B nogaye 3NeKTPOIHEPrn, OwnbKn
B pabote patumka Temnepatypbl. Heobxoaymo
obpatutbes B Cepauc LieHTp.

DYHKLUNSA NAMATU

e B cnyyae BO3HWMKHOBEHMS cOOSi NuTaHus He Gonee
7 MuHyT, xneboneyka NPOAONXMT  BbIMONHEHWE
BbIOPaHHOMW  MporpaMMel  C  MOMeHTa cbos B
aneKkTpoceTy.

OYUCTKA U YXO4

e [leub cremyeT perynsipHo 4UCTUTb W ypansTb C ee
MOBEPXHOCTY Nt0ObIE OCTATKM MNLLN.

o [lepen O4MCTKO BBLIKIIOYUTE MeYb U OTKIIOYUTE ee OT
3NeKTPOCETH.

e JlainTe neyn NoSHOCTbIO OCTbIThb.

o [lpoTpuTe NaHenb yNpaBieHNs, BHELLHWE 1 BHYTPEHHME
MOBEPXHOCTW, CBLEMHYIO WYally BRAXHON TKaHblo C
MOIOLLIM CPELCTBOM.

e He npumeHsiiiTe arpeccuBHble BewecTBa WM
abpasunBHble MaTepuansl.

XPAHEHME

e YbeauTecb, 4TO MNeyb OTKMIOYEHA OT JNEKTPOCETU W
MOJIHOCTbIO OCThINA.

e BuinonHute Bce Tpebosanus pasgena “OYUCTKA U
yxon’.

e XpaHuTe neyb C MNPUOTKPLITON KPbILLIKOM B CYyXOM
YMCTOM MecTe.



BEZPECNOSTNi POKYNY

Dulezité bezpetnostni pokyny. Peélivé si prectéte a
uschovejte pro informaci.

Nespravné pouziti pfistroje muZe zpusobit jeho
poskozeni resp. uskodit uzivateli.

Pfed prvnim zapinanim zkontrolujte, zdali odpovidaji
technické charakteristiky uvedené na nalepce
parametrim elektrické sité.

UPOZORNENI! Zastréka napajeciho kabelu ma drat a
uzemfovaci kontakt. Nezapojujte spotfebi€ do zasuvky,
ktera neni vybavena zazemnénim.

Spotfebi¢ Ize pouZivat pouze v domacnosti v souladu
s timto Navodem k poufZiti. Spotfebi¢ neni uréen pro
pramyslovou vyrobu.

NepouZivejte venku.

VZdy odpojujte spottebi¢ od elekiricke sit€é pred
Gisténim, anebo v pripadé, Ze jej dlouho nepouzivate.
Spotfebi¢ neni uréen pro pouZiti osobami (véetné déti)
télesng, citové nebo psychicky postizenymi, pokud
nemaji Zivotni zkuSenosti nebo védomosti, nejsou-li pod
kontrolou anebo nejsou-li pouceni o pouZiti spotfebite
osobou, ktera je odpovédna za jejich bezpenost.

Déti musi byt kontrolovany, aby si nehradly se
spotfebiCem.

Nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.
NepouZivejte soucastky, které nejsou dodavany spolu
se spotrebitem.

NepouZivejte spotfebi€ s poSkozenym napéjecim
kabelem a/nebo zastr¢kou. Pro zamezeni nebezpedi
musi byt poSkozeny napajeci kabel nahrazen v
autorizovaném servisu.

Neponofujte spotfebi€ ani napdjeci kabel do vody
nebo jinych tekutin. Pokud se to stane, okamZité
odpojte spotfebi¢ od elektricke sité a neZ jej budete
pouZivat znovu, zkontrolujte jeho provozuschopnost a
bezpe&nost u kvalifikovanych odbornikd.

NAVOD K POUZITi

Dbejte na to, aby se napéjeci kabel nedotykal ostrych
hran a horkych povrchu.

Netahejte za napajeci kabel, neprekrucujte jej a na
ovijejte jej kolem spotfebice.

PouZivejte pekarnu na chleba vyhradné na pfipravu
pokrmd. V zadném pripadé v ni nesuste obleceni, papir
ani jiné predméty.

Nezapinejte pekarnu na chleba s prazdnym prostorem
na peceni. NepouZivejte prostor na peceni na
uchovavani nepovolenych predmétu.

Pekarna neni uréena na konzervovani potravin.
Nedavejte potraviny pfimo na dno prostoru na peceni,
pouZivejte snimatelnou misu.

Sleduijte receptiim z receptare.

Pro zamezeni zkratu a poskozeni pekarny dbejte na to,
aby se do vétracich otvort nedostala voda.

Nebudete-li dbat na to, aby pekarna na chleba byla
vzdy &ista, mUze dojit k opotfebovani povrchu a
nepfiznivé ovlivnit provozuschopnost spotfebice a tim
zpusobit nebezpeti pro uzivatele.

PouZivate-li prodluZovac, prekontrolujte, zdali maximalni
dovoleny pfikon kabelu odpovida pfikonu pekarny na
chleba.

Vyhybejte se kontaktu s lopatkou na zadélavani tésta za
provozu spotfebite, mohlo by dojit ke zranéni!

Pokud byl vyrobek ur¢itou dobu pfi teplotach pod 0° C,
pred zapnutim ho nechejte pri pokojové teploté po dobu
nejméné 2 hodiny.

Vyrobce si vyhrazuje pravo bez dodate¢ného oznameni
provadét men8i zmé&ny na konstrukci vyrobku,
které zna¢né neovlivni bezpecnost jeho pouZivani,
provozuschopnost ani funkénost.
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PREDNOSTI VASE DOMACi PEKARNY

Doméci pekarna ma automaticky reZim peceni chleba.
MUZete vybrat ze 13 rozmanitych programd na
peceni, kromé& toho doméci pekarna umoZziuje vyrobu
marmelady a tésta na téstoviny.

Mizete pouZit hotové smési na peceni.

MUZete dat do davkovace predem nachystané prisady
(ofechy, rozinky), davkovac je prida do formy na peceni
automaticky.

UZITECNE RADY

Pred zatatkem peceni vyndejte formu z pekarny, dejte
do ni potfebné ingredience, potom ji dejte zpét do
pekarny.

VZdy dodrZujte stanovené poradi pfi pridavani
ingredience. Na za¢atku nalijte tekutiny, potom pridejte
maslo, cukr, sUl, potom mouku a jiné pfipravky, UpIiné
na konci pridejte droZdi.

VeSkeré ingredience musi mit pokojovou teplotu pro
podporu optimalniho kynuti drozdi.

Presné odméfte mnoZstvi ingredienci. Dokonce i
nepatrna odchylka od mnozZstvi uvedeného v receptu
muZe ovlivnit konegny vysledek.

MUZete pridat do davkovate ovoce a ofechy Uplné
na zaCatku peceni, ale pred tim je musite nadrobno
nakrajet.

Pri otevirani vika mlze dojit k poruseni teplotniho
rezimu v pekarné a tim moZe byt ovlivnéna kvalita
upec€eného chleba.

Pro doGasné zastaveni stisknéte tlacitko START/STOP
na dobu 2 vtefin, dokud neuslysite zvukovy signal.

UMISTENI

Prekontrolujte, zda uvnitf pekarny neni balici material a
nepovolené predméty.

Prekontrolujte, zdali nejsou poSkozeny b&hem dopravy:
viko;

téleso a pozorovaci okénko;

stény prostoru na peceni;

snimatelna misa

Po zjisténi jakychkoli vad nezapinejte pekarnu; obratte
se na prodavace anebo na servisni stredisko.

Umistéte spotrebi¢ na suchy, rovny a Zaropevny povrch.
Nestavte spottebi¢ blizko hoflavych materiall, vybusnin
nebo vznétlivych plyna.

Nestavte spotfebic€ blizko plynového anebo elektrického
sporaku, a takeé jinych zdroju tepla.

Nic nastavte na pekarnu. Nezakryvejte vétraci otvory.
Pekarnu na chleba nestavte na skfifi. Pro normalni
provoz pekarny musite zajistit prostor na vétrani:
minimaln&: 20 cm shora, 10 cm zezadu a minimalné 5
cm z bo€nich stran.

Pred prvnim pouZzitim utfete snimatelnou misu, lopatku
na zadélavani tésta, vnitfni a vnéjsi ¢asti pekarny na
chleba Gistym vihkym hadrem.Odstraiite ochrannou félii
z ovladaciho panelu.

POSTUP PECENI

Viyndejte formu na peceni.

Nainstalujte hnétaci hak.

Dejte ingredience do formy na peceni.

UPOZORNENI: Uijistéte se, 7e se drozdi nedotyka soli a
tekutin.

Dejte formu na peceni zpét do pekarny.

Ujistéte se, Ze je forma nainstalovana spravné.
Zavrete viko elektrospottebice.

Pfipojte elektrospotfebié k elektrické siti.
prepinac¢ na zadni strané pekarny do polohy I.
Stisknéte tlacitko MENU a zvolte ¢islo programu.
Uslysite zvukovy signal a na displeji se zobrazi Cislo a
délka programu.

Zvolte barvu kurky a velikost bochniku.

Ted muzZete upravit dobu peceni pomoci tlagitek
CASOVACE.

Dejte



e Stisknéte tladitko START/STOP pro nastartovani
programu.

e Po ukonceni peceni uslySite zvukovy signal.

¢ Nechte chléb na chvilku odpo&inout.

e Pred otevfenim vika odpojte elektrospotiebi¢ od
elektricke sité.

¢ Vyndejte formu na peceni pomoci haku nebo chiiapky.

¢ Preklopte formu na peceni a lehce s ni zatfeste. Pokud
nejde chléb vyklopit, pouZijte dfevénou nebo plastovou
stérku pro vyjmuti chleba z formy. NepouZivejte kovové
predméty, mohou poskrabat povrch formy!

e Nechte chléb vychladnout 30 minut, potom ho mizete
nakrajet.

o UPOZORNENI: Uijistéte se, 7e hnétaci hak nez(istal
v chlebé. KdyZz se tak stane, opatrné ho vyndejte
z chleba. NepouZivejte kovové predméty, mohou
poskrabat povrch haku!

OVLADACI PANEL

TLACITKA CASOVAC

o Pomoci tlagitka CASOVAC miiZete nastavit &as oddaleni
peceni chleba (do doby upeceni).

o Krok naladéni ¢asu je 10 minut.

¢ Maximalni ¢as oddaleni je 13 hodin.
upecen k 7:00, tzn. za 10 hodin 30 minut. Stisknéte
tladitko MENU, zvolte rezim, zvolte barvu kirky a
velikost bochniku, potom stisknéte tlaCitko Casovace
pro navy$eni &asu do 10 hodin 30 minut. Cas se zobrazi
na displeji. Potom stisknéte tladitko START/STOP
pro aktualizaci ¢asovaCe. Na displeji uvidite zpatecni
odpocet ¢asu.

o UPOZORNENI: Nedoporugujeme pouzivat funkci
GasovaCe pri zpracovani potravin s kratkou dobou
trvanlivosti, jako jsou vejce, mléko, smetana a syr.

NAVOD K POUZITi

TLACITKO VELIKOST

e Pomoci tlagitka VELIKOST muzZete zvolit velikost
bochniku.

e Stisknéte tlacitko VELIKOST jednou-, dva- nebo tfikrat
pro volbu 500, 750 nebo 1000 g.

o Nadispleji uvidite linii, ktera zobrazi zvolenou velikost.

o UPOZORNENI: Zakladni nastaveni je 1000 g.

TLACITKO MENU

e Pomoci tlagitka MENU muzete zvolit potfebny program
(1-15).

e Pro volbu programu stisknéte tlacitko MENU. Pocet
stisknuti odpovida Cislu programu.

o Cislo programu a délka pe&eni se objevi na displeji.

TLACITKO POUZE PECENI

e PouZijte toto tlagitko pro automatické zapnuti programu
POUZE PECENI, podle potfeby upravte délku pegeni
pomoci tladitek CASOVACE.

e V tomto rezimu mizete upéct chiéb podle zakladniho
nastaveni v urychleném reZzimu: velikost bochniku -
1000 g, barva kirky - stfedni, doba pfipravy 1 hod. 30
min.

TLACITKO BARVA

e Pomoci tladitka BARVA muiZete naprogramovat
vypékani chleba se svétlou, stfedni a tmavou klirkou.

o Stisknéte tlagitko jednou-, dva- nebo trikrat pro svétlou,
stfedni nebo tmavou krku.

o Na displeji uvidite linii, kterd bude ukazovat na zvolenou

barvu krky.
¢ UPOZORNENI: Zakladni nastaveni je stfedni kirka.
TLACITKO START/STOP

e Pro pousténi nebo zastaveni pekarny nebo vynuleni
zvolené funkce stisknéte tlacitko START/STOP.

e Pro ukoneni operace nebo vymazani parametri
stisknéte tlacitko na dobu 2 vtefin, dokud neuslysite
dlouhy zvukovy signal.

©
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UPOZORNENI: Nestiskejte tlagitko, pokud chcete
zkontrolovat stav chleba. Pro kontrolu stavu pouZivejte
prazor na viku pekarny.

REZIMY PECENi:

N

w

I

[$2]

(=]

Podrobné popisy peceni riznych druhl chleba najdete
v kucharce.

. Bily
Tento reZim se pouZiva pro pripravu lehkého,
nadychaného chleba s kfupavou klirkou z bilé pSeni¢né
mouky. Cas pfipravy je 3 hodiny 25 minut.

. Rychly bily
Diky tomuto reZimu se da zkratit dobu pfipravy bilého
chleba. PouZiva se pro pripravu lehkého, nadychaného
chleba s kfupavou kirkou z bilé p3eni€né mouky ve
zrychleném rezimu. Cas pripravy je 1 hodina 08 minut.

. Celozrnny
Tento reZim se pouziva pro pripravu chleba z celozrnné
mouky. V tomto reZzimu proces zadg&lavani tésta je delsi
a na kynuti tésta je zapotrebi vice €asu. Predbézné
ohfivani smichanych ingredienci trva 30 minut. Cas
pfipravy je 4 hodiny 40 minut.

. Rychly celozrnny
Tento reZim se pouziva pro pripravu chleba z celozrnné
mouky ve zrychleném rezimu.
Predb&zné ohtivani trva 5 minut. Cas pfipravy je 1
hodina 08 minut.

. Francouzsky
Tento reZim se pouZiva pro pripravu chleba s kfupavou
kirkou, mGZe byt pouZzit pro pripravu peciva s nizkym
obsahem tukd a cukru. Cas pripravy je 3 hodiny 50
minut.

. Rychly francouzsky
Tento reZim se pouZiva pro pripravu francouzského
chleba ve zrychleném rezimu. Cas pfipravy je 1 hodina
08 minut.

~
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. Kynuté tésto
Tento rezim se pouziva pro pripravu vyrobku z kynutého
t&sta. Cas pfipravy je 3 hodiny 35 minut.

. Zitny
Tento reZim se pouZiva pro pripravu chleba ze smési
7itné a péeniéné mouky. Cas pripravy je 3 hodiny 48
minut.

. Sladky
Tento reZim se pouZiva pro pripravu chleba s rtiznymi

sladkymi pfisadami, napfiklad marmeladou. Cas
pfipravy je 2 hodiny 08 minut.

0. Nizko sacharidovy
Tento reZzim se pouZzivda pro pripravu nizko

sacharidového chleba z ovesné mouky a mletych
Inénych seminek. Cas pfipravy je 4 hodiny 30 minut.

1. Bezlepkovy
Tento rezim se pouzivda pro pripravu chleba z
bezlepkové mouky a také bezlepkového chleba se
smigenym slozenim. Cas pripravy je 2 hodiny 59 minut.

12. Babovka

e Tento reZim se pouZiva pro pfipravu babovek a buchet z
hotového t&sta. Cas pipravy je 1 hodina 30 minut.

13. Tésto

e Tento rezim se pouZiva pro pripravu tésta na peceni v
troubs. Cas pripravy je 1 hodina 30 minut.

14. Domaci tésto

e Tento reZzim se pouZiva pro pfipravu domaciho tésta na
vyrobu t&stovin. Cas ptipravy je 5 hodin 15 minut.

15. Marmelada

o Tento reZim se pouziva pro pfipravu marmelady. Cas
pfipravy je 1 hodina 25 minut.

16. PeCeni

Tento reZim se pouZiva pro peceni uz hotového tésta.
Cas pripravy je 1 hodina.



FUNKCE PAMETI

e V pfipadé vypadku napdjeni do 7 minut, domaci
pekarna bude pokracovat ve zvoleném programu od
okamziku vypadku elektrické sité.

PRIPADNE PROBLEMY A JEJICH NAPRAVA

Chleba nekyne

e Kuvalita lepku ve Vasi mouce se nehodi anebo
nepouZzivdte mouku na peceni chleba. (Kvalita lepku
zavisi na teploté, vihkosti, podminek skladovani a dobé
sklizeni urody)

e Zkuste jiny druh mouky, mouku od jiného vyrobce
anebo jinou partie zboZi.

e Teésto je prilis tvrdé, protoZe jste tam pridali malo
tekutiny.

¢ Mouka na peceni s velkym obsahem bilk( vsakuje vice
vody, neZ mouka jiného druhu, proto zkuste pfidat
10-20 ml vody navic.

e Pouzivejte suché drozdi ze sacku, na nichZz je napis
Jychlé drozdi“. DroZzdi tohoto druhu nevyZaduiji
predbé&zného kvaseni.

o Pridali jste malo droZdi nebo mate staré drozdi.

e PouZivejte odmérku, kterd je souc€asti dodavky.
Zkontrolujte dobu, pred jejimZ uplynuti musite droZdi
spotfebovat. (Uchovavejte v chladnicce)

o Pred zadélavanim se na droZzdi dostala tekutina.

e Zkontrolujte, jestli jste pfidavali potraviny podle
spravného poradi uvedeného v Navodu (str.8).

o Pridali jste prili§ hodné soli anebo nedostatetné
mnoZzstvi cukru.

e PrecCtéte si recept jeSté jednou a odméite spravné
mnozstvi pomoci odmérky, ktera je soucasti dodavky.

e Zkontrolujte, zdali dal$i prisady neobsahuiji stil ani cukr.

e Nerovny povrch chleba

Chleba je prilis kypry

o PouZili jste prili§ velké mnoZstvi drozdi.

NAVOD K POUZITi

e PreCtéte si recept jeSté jednou a odmérte spravné
mnozstvi pomoci odmérky, ktera je soucasti dodavky.

o Pridali jste prili§ velké mnoZstvi tekutiny.

o Ne&které druhy mouky vsakuji vice vody, neZ mouka
jiného druhu, proto zkuste pfidat 10-20 ml vody navic

Chleba po vykynuti klesl

o Kuvalita Vasi mouky neni dostacujici.

e Zkuste mouku od jiného vyrobce.

o Pridali jste prili§ velké mnoZstvi tekutiny.

e Zkuste zmenS§it mnoZstvi vody o 10-20 ml.

Chleba prili§ aktivné kyne

o PouZili jste prilis velké mnoZstvi drozdi/vody.

e PreCtéte si recept jeSté jednou a odmérte spravné
mnozstvi pomoci odmérky, ktera je sou€asti dodavky,
(drozdi) / 8alku (vody).

e Zkontrolujte, zdali vodu neobsahuji ostatni potraviny.

o Nemate dostate¢né mnoZstvi mouky.

o Peclivé zvazte mouku pomoci vah.

Chleba je bledy a lepkavy

o PouZivate male mnoZstvi droZzdi nebo mate staré drozdi.

e PouZivejte odmérku, ktera je souc€asti dodavky.
Zkontrolujte dobu, pred jejimZ uplynuti musite droZdi
spotrebovat. (Uchovavejte v chladnicce)

e Stala se porucha v elektrické siti nebo spotfebi¢ se
zastavil béhem peceni.

e Spotrebit se vypina, je-li zastaven déle neZ deset minut.
Musite vytahnout chleba z misy a znovu zacit proces
peceni s novymi potravinami.

Na povrchu chleba zbyla mouka

o PouZili jste prili§ velké mnoZstvi mouky anebo nemate
potfebné mnozstvi tekutiny.

e PrecCtéte si recept jeSté jednou a odméite spravné
mnozstvi mouky pomoci vah anebo spravné mnoZstvi
tekutiny pomoci odmeérky, kterd je sou€asti dodavky.

=)



NAVOD K POUZITi

Chleba je Spatné zamichan

o NevloZili jste lopatku na zadélavani tésta do formy na
peceni chleba.

o NeZ vloZite potraviny, pfekontrolujte, zdali je lopatka ve
formé.

e Stala se porucha v elektrické siti nebo spotfebi¢ se
zastavil béhem pedeni.

e Spotrebit se vypina, je-li zastaven déle neZ deset minut.

e Zfejmé budete muset spustit pekarnu znova, vysledek
v8ak nemusi byt dobry v pfipadé, Ze zadé&lavani tésta uz
zacalo.

Po spousténi programu se na displeji zobrazil napis
HHH

o Toznamena, Ze je teplota uvnitf pekarny prili$ nizka. Je
tfeba zastavit program, odpoijit spottebi¢ od elektrické
sité, otevrit viko a nechat spotfebi¢, aby vychladl, nez
budete pokratovat v provozu.

Po spousténi programu se na displeji zobrazil napis
LLL

e To znamend, Ze je teplota uvnitf pekarny pfilis vysoka.
Je tfeba premistit spotfebi¢ do teplejsi mistnosti.

Po spousténi pekarny se na displeji zobrazi napis EEQ/
EE1

e Stala se porucha dodavani elektrické energie, chyba v
snimadi teploty. Obrat'te se na servisni stredisko.

CISTENi A UDRZBA

e Pravidelné Cistéte pekarnu na chleba a odstrafiujte z
jejiho povrchu veskeré zbytky potravin.

o Pred Cisténim vypnéte pekarnu a odpojte ji od elektrické
sité.

o Nechte pekarnu, aby uplné vychladla.

e Otfete ovladaci panel, vnéjsi a vnitfni povrchy,
snimatelnou misu vihkym hadrem s mycim prostfedkem.

o NepouZivejte uto&ne latky ani brusné materialy.

SKLADOVANi

Prekontrolujte, zdali je pekdrna odpojena od elektrické
sité a UpIné vychladla.

Spliite pokyny uvedené v gasti “CISTENI A UDRZBA”.
Uchovavejte pekarnu na chleba se zavienym vikem v
suchém a Cistém misté.



MPABWJIA 3A BESOMNACHOCT

BaxHu uHCTpykumm 3a 6GesonacHocT. [poyeTete rm
BHMMATENHO 1 3ana3eTe 3a ObAeLLm CnpaBKku.
HenpaBunHa ekcnnoatauus Ha ypeaa Moxe Aa aosene
[0 HeusnpaeHOCTW B paboTtata My wnu Aa MpUYnHU
30paBOC/IOBHM LLETY Ha Non3eatens.

Mpeon pa n3nonssarte ypeaa 3a NpbB NbT NPOBEPETE,
[ann  TeXHUYECKUTE  XapakTEePUCTUKWM,  MOCOYEHU
BbpPXy €TWKeTa, OTroBapsT Ha napameTpute Ha
enekTpuyeckaTa Mpexa.

BHMMAHWE! LencenbT Ha 3axpaHBawms kaben uma
MHCTanaums 1 KOHTaKkT 3a 3a3emsBaHe. [ogknioysaite
ypeaa caMo KbM CbOTBETHUTE 3a3EMEH KOHTaKTH.
M3non3eanite ypeda camMO 32 AOMAKMHCKM HYXAu
B CbOTBETCTBME C [AafeHoTo PbkoBOACTBO 32
ekcnnoatauus. YpeobT He € 3a NPOMWULLAEHO
nonaeaHe.

3a 13non3saHe camo B MOMELLEHUS.

BvHarn wusknioyBainte ypena OT  KOHTakTa nNpeau
NOYMCTBAHETO MY MM aKO He ro Non3gate.

He e npepHasHayeH 3a non3BaHe OT Juua
(BKIIOYMTENHO W Aeua) C  MOHWXKEHU  Pusnyecku,
CETUBHU UIN YMCTBEHU CMOCOBHOCTY AW NpuW auncata
Y TIX HA OMUTHOCTM UAK 3HAHWS, ako Te He ce Hamupat
nof, KOHTPON UM HCTPYKTUPaHK 3a ekxcnnoataums Ha
ypeaa oT nviLie, 0TroBapsLLO 3a TaxHaTa 6e30MacHoCT.
[leua na ce HaMmpaT NoA, KOHTPON C Len 3abpaHsBaHe
Ha urpu ¢ ypeaa.

He ocTaBsiiTe BktodeHns ypea, 6e3 Haasop.

He nonagaiiTe npuHaZNExXHOCTW, KOWTO He BAM3aT B
KOMMekTa OT nocTaBkara.

Mpu noBpepa Ha 3axpaHBawms kaben, ¢ uen
npenoTBpaTsBaHe Ha OMACHOCT, Toil TpsbBa na ce
CMEHW NpU NPOU3BOAMTENS WAU B YMbAHOMOLLEHUS
OT HEero CepBU3EH LEHTbP WAW  aHaNornyeH
KBanMuULMpaH nepcoHan.

PBHKOBOACTBO 3A EKCIIOATALINA

He noTansinTe ypena BbB BOAA WM APYrU TEYHOCTU.
AKO TOBa Ce € CNy4uo BefHara u3kno4eTe ypega oT
KOHTaKTa, U Mpean fa ro ekcrnoatvpare no-HaTaTbk,
nposepeTe paboToCnocobHOCTTa 1 6e30nacHoCTTa My
npu KBanMULMpaH1 cneumanmcTy.

Cnepnete, 3axpaHBawmaT kaben Aa He fonuvpa ocTpu
pb6OBE MY rOPeLLM MOBLPXHOCTU.

He pbpnaiite 3axpaHBawwwms kaben, He ro ycyksainrte
WM HaMOTaBawTe OKOJO YCTPONCTBOTO.

MonsgaiiTe xnebonekapHata camo 3a NPUroTBsHE Ha
npoaykTv. B HMKakbB Cnyyain He noacyllaBanTe B Hest
LIpexu, xapTus v apyrvi NpeaMeTu.

He BkntoyBaiite xnebonekapHarta ¢ npadHa kamepa. He
non3eanTe kKameparta 3a CbxpaHsiBaHe Ha KakBOTO M Aa
6uno.

XnebonekapHata e HenpeaHasHadeHa 3a
KOHCEpBUpPaHe Ha NPOLYKTUTE.

He cnaraiiTe npoayktMTe Ha ABHOTO Ha kameparta
[IMPEKTHO, NoN3BaiiTe cBansLLaTa ce yala.

Cnepgaiite peLenTuTe 3a NPUroTBSHE.

C uen npenotBpatsiBaHE Ha KbCO CbEOUHEHWE W
pasBassHe Ha ypeaa He fonyckaiTe NonajaHe Ha Boaa
BbB BEHTUNALWIOHHUTE OTBOPU.

HeHagnexawa nopapbxka Ha xnebornekapHata B
YNCTO CbCTOSIHME MOXe Aa AoBeAe A0 3axabsiBaHe
Ha MOBbPXHOCTTA HAa Yawara, KoeTo  MOXe
HebnaronpusTHO Aa noBnvsie Bbpxy pabotata Ha
ypeaa wav ga npeamusBuka eBeHTyanHa OmacHOCT 3a
nonssarens.

Mpn u3non3eaHe Ha yobmkuTeN, yBepeTe ce, 4e
MaKcMmManHaTa MOLLHOCT Ha kabena My CbOTBETCTBA Ha
cbllaTa Ha xnebonekapHara.

Mo Bpeme Ha ekcrnioatauusita Ha ypena wsdsreainte
KOHTaKT C jionaTkaTta 3a MeceHe, TOBa € MOXe [a Bu
Tpasmupa!
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PBHKOBOACTBO 3A EKCMIOATALINA

BHVIMAHME! Mo Bpeme Ha paboTaTa oTBapsiiTe kanaka
Ha xnebonekapHata u He u3Baxpaite dopmarta 3a
neyeHe Ha xns6.

AKO V3AENVETO Ce € HamMpano WM3BECTHO BpPeme Ha
Temneparypa nog 0°C, ToraBa npeay [Aa BKIOYATE
ypena, Toi TpsibBa Aa NpecTon Ha CTaliHa Temnepatypa
He No-Marko oT 2 yaca.

MpousgoguTenaT cu  3anasea  npasoTto  6e3
NpeaBapuTenHO  npefynpexaeHne  ga  BHacs
HE3HAYMTENHN  MPOMEHM B  KOHCTPYKUMATA  Ha

V3[EenneTo, Kato TakMBa KapAvHanHO [a He BAUSST
Bbpxy 6esonacHoctTa, pabotocnocobHocTTa U
bYHKUMOHANHOCTTA My.

NPEOUMCTBA HA BALLATA XJIEBOMNEKAPHA

XnebonekapHata uma
NpUroTBsiHE Ha X1516.
Bue moxete na nsbepete 13 pasnuyHu nporpamu 3a
NPUroTBsSIHE HA TECTEHW M3AEenus, a CbLLO C NOMOLLTa
Ha xnebonekapHaTta MOXeTe [a NpaBuTe Cnagko v aa
NPUroTBsITE TECTO 32 LOMALLHV MaKapoHW.

Bue MoxeTe pa um3nonssate roToBM CMecU 3a
n3nuyaHe.

Bue Moxete pga cnoxute B AMcneHcepa
npeaBapuTeNHO MOATOTBEHW KOMMOHEHTU (Opexw,
ctabuay), aucneHcepbT we v Ao6GaBu B yawara
aBTOMATWYHO, MO CUTrHa.

aBTomMatnyeH pexum  3a

MPEMOPBKU

MbpBo TpsiGBa Aa vM3BaAuTe CcBanfWATa ce Yawa, ga
CNoXuWTE B HESl HEOOXOAMMUTE ChCTaBKM U CaMo crep,
TOBa Aa NOCTaBMUTe yallaTa B xnebonekapHara.

BuHarn cnaseaiite pepa 3a cnaraHe Ha CbCTaBKUTE.
MbpBO CUMBaiiTe TEHHOCTU, Nocne fobasaiTe Machno,
3axap, con, cnep ToBa GpaLLHO ¥ ApYry KOMMOHEHTH, B
a kpas cnaraiite mas.

Bcuukm cbeTaBky TpsibBa [ia MMaT cTaliHa TeMnepartypa
3a NOAABbPXKAHE HA ONTUMAIHOTO BTACBAHE HA MasiTa.

TO4HO M3MepBanTe KOMMYECTBO HA CbCTaBKUTE.
Jlopy 1 HEe3HAYMTENHO OTKNOHABAHE OT MOCOYeHaTa B
peuienTtata HopMa MOXe Aa NOBAVSIE BbPXY pe3yTar Ha
M3MUYaHeTo.

B camoTO Hayano B avcneHcepa MoxeTe aa nobassTte
NJ0A0Be M S94KU, HO 3a TOBa NpenBapuTeNHo Tpsibsa
CWTHO [ia 1 HapexeTe.

OTBapsiHe Ha kamaka BOAM [O HapyliaBaHe Ha
TemMnepaTypHUs pexum B xnebonekapHaTa u Moxe Aa
NOB/NsiE BbPXY Ka4€CTBOTO HA U3MMYaHe Ha xs6a.

3a AbArocpoyHo cnupaHe HatucHete 6yToH «CTOMM/
CTAPT» 1 3apbXTe ro HaTUCHAT B NPOABLIIKEHNE Ha 2
CeKyHM, [,0KaTO He Ce Yye 3BYKOB CUrHa.

MOHTUPAHE HA YPEOA

YBepeTe Ce, Ye BbB BbTPELLUHOCTTA Ha xNiebonekapHaTa
HAIMa OMaKOBbYHU MATEPVANN U CTPAHWUYHY NPeaMETU.
MpoBepeTe panu npu  TPaAHCMOPTMPAHETO He ca
NOBPEAEHN:

KanakbT;

KOPMYCbT M NPO30PHETO;

CTeHUTe Ha KamepaTa;

CMeHsieMaTa 4aLua.

B cnyyair Ha yctaHoBeHM OedekTn He BKOYBalTE
xnebonekapHata; 06bpHETE Ce KbM NpoaaBaya uam B
CEPBU3HUS LIEHTBP.

MocTtaBete  npubopa  BbPXY
TOMNOYCTONYMBA NOBBPXHOCT.
He cnaraiite npu6opa 61130 [0 3ananMmu matepuany,
B3PVIBHY BELLECTBA M CaM03ananBaLLy Ce CMeCU.

He cnaraiite npubopa [O ra3oBW WM eNeKTPUYECKn
neyku, KakTo 1 10 ApYrvi U3TOYHULIM Ha TOMNMHA.

He cnaraiiTe Huwo Bbpxy xnebonekapHaTta. He
3aTBaPANTY BEHTUNALMOHHUTE OTBOPY.

He cnaraiite xnebonepaHara B Lukada. 3a HOpManHOTO
N GyHKUMOHMPaHe TpsibBa Aa e O0CUrypeHo cBo6oaHO
NPOCTPAHCTBO 3a BEHTMNauMs KakTto cnegsa: 20 cm

cyxa, pasHa U



otrope, 10 CM OTKbM 3a1HUS MAHEN W HE NO-MaJko oT 5
CM OTKbM CTPaHWYHUTE CTEHW Ha NekapHara.

Mpeoy pa w3non3eate 3a MpbB MbT MNekapHata
U3TpWiiTE  CMeHsiemMata  yYala, Jjonatkata  3a
3aMecBaHe, BbTPELLHATA W BbHLUHATA 4acT Ha ypeaa ¢
4yncTa BnaxHa kbpna. Canerte 3awurHaTa neneHka ot
naHena 3a ynpasneHue.

PE[ HA PABOTA

M3BapeTe cBanswara ce yaiia.

3akpeneTe nornatkata 3a MeceHe.

Cnoxete CbCTaBKMTE B YaluaTa.

BHVMAHME: MMposepeTe, 4e MasfTa Ja He [OKOCBA
CONTa 1 TEeYHOCTTA.

MoctaBeTe ceanswara ce
xnebonekapHaTta.

MpoBepeTe, Aanu CTe CNOXMAMN YaLliaTa npaBuiHo.
3aTtBopeTe kanaka Ha ypega.

Bknioyete  ypegja B Mpexarta. MocTtasete
NPEeBK/IOYBATENS, KOMTO Ce HaMMpa Ha 3afHaTa CTeHa
Ha xnebonekapHaTa. B MONOXeHNE «|».

HatucHete OyTOH«MEHIO» 1 n3bepete Homepa Ha
nporpamara.

LLle ce yye 3BYKOB CUrHan v Bbpxy AUCMNEs Lie ce
13nuLLe HoMepa U NPOABIKUTENHOCTTA Ha Nporpamarta
3a NpUroTBsiHe.

M36epeTe LBAT Ha kopuukaTta 1 pa3Mep Ha xisiba.

Cera MoxeTe Aa kopurupare Cpok Ha MpUroTBSHETO C
nomolwTa Ha 6yToHu «TANMEP».

HatucHete 6ytoH «CTAPT/CTOlM» 3a cTapTupaHe Ha
nporpamara.

Cnepn npuknioyBaHe Ha pabotata ypeabT u3pasa
3BYKOB CUTHa.

OcraBeTe xn1s16a fja NocToM Marko.

Mpepn pa oTBOPWUTE Kamaka, U3kloyeTe ypeja ot
enekTpuyeckaTa Mpexa.

yawa obpatHo B

PBHKOBOACTBO 3A EKCIIOATALINA

C nomouita Ha kykaTa WM KyXHEHCka pbKaBuLA
13BafieTe valata.

O6bpHeTe Yawarta 1 NeknyKo g paskiateTe. AKo X190bT
He ce u3nb3Ba, MOXETE [a M3Mon3earte [AbPBEeHM
1NV NNacTMacoBK lonaTkv 3a nasaxaaHe Ha xnsba ot
yawara. He nonseaiite MeTanHu NpegMeTyn, Te Morat
[la Hajpackat NoBbPXHOCTTA Ha YaLatal

OctaBeTe xns6a ga usctmHe 30 MuHYTW, cnep ToBa
MOXETe [ia ro Hapexerte.

BHVMMAHME: Tposepete, 4e nonartkata 3a MeceHe
fla He e oCTaHana BbTpe B xnsba. Ao ToBa ce e
Cy4uno, BHWMATENHO s u3BageTe oT xnsba. He
nonagaiTe MeTanHy NpeaMeTH, Te MoraT ja Haapackar
NOBBLPXHOCTTA Ha nonatkaral

MAHEJIA 3A YNPABJIEHUE
BYTOHW «TAMEP>

Bytonn «TAMMEP» no3sonsiBat a HacTpouTe Bpeme
3a OTCPOYKA Ha MPUrOTBSHETO Ha xnsba (A0 MOMEHTa
Ha roTOBHOCTTa My).

EnHa cTbnka Ha HacTpoiika Ha BpemeTo e 10 MuHyTH.
Makcumantata otcpoyka e 13 yaca.

Hanpumep: Tekywoto Bpeme e 20:30, Bue wckarte
xna6bT ga e rotoB kbM 7:00, T.e. cnen 10 vyaca 30
MuHYTU. HatucHete 6yToH MEHIO, n3bepete pexum,
n3bepeTe UBAT Ha Kopuykata M pasmep Ha xnsba, a
nocne HatucHete 6yToHa Ha Talimepa 3a ga gobasute
BpemeTo o 10 yaca 30 muHyTM. Bpemeto we ce
manuwe Ha LSD pucnneit. Cnen TOBa HATUCHETE
6yToH «CTAPT/CTOlN» pa aktvBuavpate Taiimepa. Ha
[mcnnes e cTapTupa 06paTHOTo 6GpoeHe Ha BpeMeTo.
BHUMAHVE: He npenopbyBamMe pa u3nonssarte
dyHKUMATa Ha Talimepa npu ynotpeba Ha TakuBa
npoaykTh, KoMTo 6bP30 Ce pasBansT, Hanpumep KaTo
Aiua, MASKo, CMeTaHa U CUPEHE.
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PBHKOBOACTBO 3A EKCMIOATALINA

BEYTOH «PA3BMEP»

ByTtoH «PASMEP» ce n3nonssa 3a aa n3beperte pasmep
Ha xn1si6a.

HatucheTe 6yToH «PASMEP» eavH, ABa unv Tpy NbTw,
3a paa n3bepete cbotBeTHO 500, 750 nnm 1000 rp.

Ha LSD aucnnes e ce nosiBU NIUHWS, KOSITO MOCOYBa
n36paHus pasmep.

BHUMAHME: Mo ymbayaHue xnebonekapHata e
HacTpoeHa 3a uanuyae Ha ronsm xns6 ot 1000 rp.

BYTOH «MEHIO»

BytoH «MEHKO» nosBonseBa [fa u3bepeTe HyxHata
nporpama (1-15).

3a ToBa HatucHete 6yToH «MEHIO» TonkoBa mnbTu,
KONKOTO € HeobX0AUMO.

HomepbT Ha nporpamara u CbOTBETHOTO MPOrpamHO
BpEMe 3a neyeHe ce noseaea Ha LSD gucnneii.

BYTOH «CAMO U3MNNYAHE»

M3non3eaiite T03n BYTOH 32 @aBTOMATUYHO BK/IOYBaHE
Ha nporpama «TecTeHn u3penus», ako € Heobxoarmo
KopurvpaiTe Bpeme Ha nedYeHe C NoMoLLTa Ha GyTOHM
«TAIMEP>.

B TO3M pexum ce wm3nmya xas6 No CTaHOapTHUTE
HaCTPOIKM B YCKOPEH PEXMM, a MMEHHO: pa3mep Ha
xnsi6a e 1000 rp., UBAT HA KOPUYKaTa € CPeaeH, Bpeme
Ha neyeHe e 1 4yac 30 MUHYTU.

BYTOH «LIBAT»

ByToH «L|BAT» no3gonsiea fa nporpamupare neyeHeTo
Ha xn196 CbC CBETNA, CPeHa MM ThMHA KOpWYKa.
HaTucHeTe GYTOH eAuH, ABA UKW TPW MbTU: 3a CBETNA,
cpefHa Mnm TbMHa KOpMYKa, CbOTBETHO.

Ha LSD aucnnes uie ce nosisu avMHUS, KOATO Nocoysa
n36paHus LBAT Ha KopuykaTa.

BH/MAHUE: Mo ymbnyaHne xnebonekapHata e
HaCcTpOeHa 3a M3MN1yaHe Ha CpeaHa KOPUUKa.

KHOMMKA «CTAPT/CTOIM»

3a nyck/cnupare Ha pabota Ha xnebonekapHaTta uam
npemaxaaHe Ha n3bpaHata GyHKUMS HaTUCHeTE OyTOH
«CTAPT/CTOMM>.

3a npukioyYBaHe Ha onepauvsTa UM nNpemaxsaHe
Ha napameTpuTe, 3agpbxTe OyToHa HATMCHAT B
NPOABIKEHNE HA 2 CeKyHOW, [0KaTO ypenbT u3pane
NPOABLIXUTENEH 3BYKOB CUTHAI.

BHVIMAHUE: He HaTuckaiite GyToHa, ako wckaTte na
npoBepuTe CbCTOSHUETO Ha xnsba. 3a npoBepka Ha
M3MeYeHOTO Mon3BaiiTe NPo3opyeTo 3a HabnlaeHve,
HaMMpaLLo Ce Ha kanaka Ha xnebonekapHara.

PEXXUMU HA NEYEHE:

Mo-nogpobHO onucaHne Ha pasnnyHUTe BUAOBE XS0
BVXTE B KHUraTa c peLentu.

.Bsn
[lafeHusT pexvim ce 13non3ea 3a NpUroTesiHe Ha fex,
Bb3AyLUEH X196 C xpynkasa Kopuyka 0T 6510 NLEHNYHO
6paluHo. Bpeme 3a npuroTesiHe e 3 yaca 25 MUHYTU.

. Bbp3 6sin
[lapeHusT pexum HamansBa cpoka Ha NpuroTesiHe
Ha 6an xna6. M3non3ea ce 3a NpUroTBsHe Ha fek,
Bb3AyLUEH XN1516 C Xpynkasa kopuyka oT 65710 NEeHNYHO
6pallHO B yCKOpPeH pexum. Bpeme 3a npuroTssiHe e 1
yac 08 MUHyTL.

. MbnHO3bPHECT
[lafeHusT pexum ce u3non3ea 3a MPUroTBSHE Ha
xn6 OT MbAHO3bPHECTO OpallHo. B fameHns pexum
3aMeCcBaHe Ha TECTOTO CTaBa No-AbSIro U 3a NoBAUraHe
Ha xns6a ce OTnycka 3HAaYMTENHO MoBede Bpeme. 3a
npeaBapuTesHO 3aToMNsHE HA CMECEHWTE CbCTaBKM ce
otnycka 30 MuHyTW. Bpeme 3a npuroTesiHe e 4 yaca 40
MUHYTU.



4. Bbp3 NbAHO3bPHECT

[afieHuaT pexmmM ce U3non3ea 3a NPUroTBSHE Ha X6
OT HEMPOCATO GPALLHO B YCKOPEH PEXUM.
3a npeaBapuTenHo 3aTomnisHe Ce OTMyCKa 5 MUHYTU.
Bpewme 3a npurotesHe e 1 4ac 08 MUHyTU.

5. ®peHcku

[lafieHunsaT pexmm ce M3non3ea 3a NpUroTesiHe Ha Xnsi6
C Xpyrnkasa Kopuyka, CbLU0 € NOAXOASALL, 3a NPUrOTBSAHE
Ha dpaH3enn C HUCKO CbAbpXaHWe Ha Ma3HWHW W
3axap. Bpeme 3a npuroTssiHe e 3 4aca 50 MuHyTH.

6. Bbp3 PppeHckn

[ageHnaT pexuMm Cce u3non3sa 3a MNpUroTBsiHE
Ha dpeHckn xnsb B yckopeH pexum. Bpeme 3a
npurotesHe e 14ac 08 MuHyTH.

7. KosyHayHu nagenus

[laneHnsT pexum ce W3non3Ba 3a MPUroTBsSHE Ha
KO3yHauenn n3penus. Bpeme 3a npurotesHe € 3 yaca
35 MUHYTH.

8. PbxeH

[LafieHusaT pexvmM ce U3Mon3Ba 3a NPUroTBSHE Ha X6
0T pbXeHo GpallHo ¢ Ao6aBsHE Ha NWEeHUYHO BpaLlHo.
Bpeme 3a npurotesHe e 3 yaca 48 MUHyTU.

9. Cnapbk

—_
—_

[aneHuar pexum ce u3non3Ba 3a MPUroTBSIHE Ha
cnagbk xns6 ¢ pas3nmyHu [o6aBku KaTo, Hanpumep,
Mapmanag. Bpeme 3a npurotesHe e 2 yaca 08 MUHyTU.

. HuckoswrnexmopareH

LafeHusT pexum ce M3Mmon3ea 3a MNPUroTBsHE Ha
HUCKOBbIrNexuapaTeH xns6 oT oBeceHo 6palHo u
CMASIHO NIEHEHO ceme. Bpeme 3a npuroTtesaHe e 4 yaca
30 MUHYTH.

. bes rnyteH

[lafieHvsT pexvM ce 13ronaea 3a NpUroTesiHe Ha xnso
oT 6pawwHo 6e3 rnyTeH u x16 CbC CMEeCeH CbCTas,
HecbabpXall, rnyTeH. Bpeme 3a npuroTesiHe e 2 yaca
59 MUHYTW.

12.

PBHKOBOACTBO 3A EKCIIOATALINA

Kekc

[laneHuaT pexum ce M3Mnon3ea 3a MPUroTBsHE Ha
KeKCoBe M Cnagkvwy oT roToBo TecTo. Bpeme 3a
npurotesHe e 14ac 30 MUHyTW.

. Tecto

[JaneHuvsr pexvm ce U3nonasa 3a npuroTBsHe Ha TeCTo
C M0-HATaTLLIHOTO My PbYHO HOPMOBAHE 1 NeYeHe Ha
dypHa. Bpeme 3a npurotssiHe e 1 4aca 30 MUHYTU.

. Cencko TecTo

[laneHuaT pexum ce M3Mnon3ea 3a MpUroTBsHE Ha
[IOMaLLHO TECTO, KOETO Ce W3MON3Ba Mpu NPUroTBsIHE
Ha MakapoHu. Bpeme 3a npurotssHe e 5 vacos 15
MUHYTW.

. Cnapko

[lafjeHuaT pexum ce u13mon3ea 3a MNPUroTBSHE Ha
cnanko. Bpeme 3a npurotesiHe e 1 4ac 25 MUHyTK.

. TecteHun napenus

[aneHuaTr pexum ce M3non3Ba 3a MeyYeHe Ha Beye
roToBO TeCTo. Bpeme 3a npurotesiHe e 1 4ac.

NPOBJIEMU U HAYUHU 3A OTCTPAHABAHETO UM
Xna6bT He BTacea

KauectBoTO Ha rnyTeHa BbB BaweTo O6pawHo e
HEMOAXOAsLO WM He un3nonsearte xnebonekapcko
6paluHo. (KayecTBOTO Ha rnyTeHa MoXe [ia Ce NPOMEHs!
B 3aBMCMMOCT OT Temnepatypara, BIaXHOCTTa,
YCNOBMSITA 32 CbXpaHsiBaHe Ha OPaLIHOTO, KaTo W OT
BpeMe 3a cbOupaHe Ha pekonTtara)

OnuTaitte gpyr Tun 6pallHo, OT ApYr NPOU3BOAUTEN
1M apyra napTuaa 6patlHoTo.

CvinaxTe Masnko TeYHOCT.

XnebonekapckoTo GpalHO C ronsMo CbabpXaHue Ha
6enTbYMHM Moema MoBeve BOAA, OTKOMKOTO APYro,
3aToBa Ce onuTaitTe Aa cunete gonbaHutenHo 10-20
M. BOAA.

M3nonaeare Henoaxoasia Mas.

=)



PBHKOBOACTBO 3A EKCMIOATALINA

M3non3gaiite cyxa Mas OT nakeTyeta, KbAeTo ce
nuie “6bp3ogeicTeawa mas”. To3n TN He M3KUCKBA
npenBapuTeNHO BTacBaHe.

CnoxvxTe Manko Mas unu non3eaxre ctapa Mas.
M3non3gainte  HanuyHata  MepuTenHa - JibXuyka.
MpoBepeTe cpoka Ha rOOHOCT Ha  MasTa.
(CbxpaHsiBaiiTe 51 B X1aauIHUK)

Mpeon 3amecBaHeTO BbPXy MasTa € nonagHana
TEYHOCT.

MpoBepeTe, Aanu CTe CNOXMAN CbCTaBKMTE B NPaBMHA
noCcneA0BaTENHOCT, KAKTO COYM UHCTPYKLMSTA.
Jlo6aBuxTe TBbPOE MHOrO COM WAM HELOCTaTb4YHO
3axap.

MpoBepeTe peuentata W OTMepeTe NPaBUIHO
KONMYECTBO C MOMOLLTA HAa HalMyHata MepuTenHa
NbXUYKa.

XnsibbT € MHOrO poXKaB
M3nonssaxre TBbPAE MHOMO Masi.

MpoBepeTe peuentata U OTMEPETe  MNPaBUIHO
KONMYECTBO C MOMOLLTA HAa HalMYHaTa MepuTenHa
JIbXMYKa.

CuvnaxTe MHOro Masko TEYHOCT.

Hsikon BuaoBe GpaluHO noemat rnoseye Boja, OTKOKO
[pyrnTe, 3aTOBa HaManeTe KOJMYeCTBOTO Ha BojaTta C
10-20 mn.

XnabbT cnagHa cnep kaTto e GyxHan

Ka4yecTBoTO Ha GPALLIHOTO BU € HeYLOBNETBOPUTESTHO.
OnwuTaiite GPaLLIHOTO OT APYr NPOVU3BOAMTEN.

CunaxTe TBbpAe MHOr0 TEYHOCT.

OnwuTaiiTe fa HamanuTe KONMMYeCTBOTO Ha BoZata C
10-20 mn.

OTBOpUXTE Kanaka Mo BPEME Ha NeYeHeTo.

Mo Bpeme Ha neyeHeTo ce 3abpaHsiBa OTBAPSHETO Ha
Kanaka, nosi3sainTe NPO30p4ETO 3a HabIOAEHNE.

Xns6bT 6yxBa TBbPLE MHOMO
M3nonssare TBbPAE rofsMo KONMYECTBO HA MasiTa/BoAaTa.

MpoBepete peuentata W OTMEpeTe  NPaBUIHO
KOMMYECTBO C MOMOLLTA HA HanmuyHata MepuTtenHa
nbXuyka (Mast)/yawa (soaa).

MpoBepeTe, Ye N3NMLIHO KONMYECTBO HA BoAaTta Aa He
nocTbBa OT APYryTe CCTABKN.

MimaTe HeoCTaTbYyHO KONMYECTBO Ha BPALLHOTO.
BHMMaTenHo nputernete GpalwHOTO C MOMOLLTA Ha
BE3HU.

Xna6bT ce nonyym 6neq n nenkae

M3non3eare HEQOCTaTbYHO KONMYECTBO HA MasTa uUan
MadTa Bu e CcTapa.

M3nonsgante  HanuyHata  MepuTenHa - bXuuka.
MpoBepete  cpoka Ha  rogHOCT Ha  MasTa.
(CbxpaHsiBaiiTe 91 B XnaguaHuK).

Bb3HukHa ~ npekbCcBaHe npv nopasaHe Ha

enekTpoeHeprusTa wnM MawuHata 6e cnpsiHa no
BpEMe Ha NeyeHeTo Ha xnsiba.

MawwuHata ce W3KkuBa, ako Cnupa Ha noeeye OT
necet MuHyTU. Tpsibea aa nsBaauTe xnsba ot popmara
1 OTHOBO [la CTapTMPaTE LKA C HOBU CbCTaBKM.

Mo xnsi6a e ocTaHano 6palHOTO

/3nonssaxte TBbPAE MHOrO GpalHO WM Cunaxte
Masiko TEYHOCT.

MposepeTe peuentata U OTMEPETe  MPaBUIIHO
KOMMYECTBO Ha GpalWHOTO C MOMOLWTA HA BE3HU
WM MepuTenHaTta yawa 3a TeYyHOCTW, Biu3alla B
KOMMNeKTa.

TecToTO He ce cmecy pobpe

He nocraBuxTe nonatkata 3a MeceHe BbB opmata 3a
neyeHe Ha xns6a.

Mpeon pa cnoxute CbCTaBkuTe,
nonarkarta fa ce Hammpa BbB popmara.

nposepete, 4e



e Bb3HMkHA  MpekbcBaHe  Npu  NojaBaHe  Ha
enekTpoeHeprusTa maM MawwuHata Ge crnpsHa no
BPEME Ha NneyeHeTo Ha xnsiba.

Ha ekpaHa ce nosisu Hagnuc HHH cnep ctapra Ha
nporpamara

¢ ToBa o03HauaBa, 4Ye TemnepaTtypata BbTpe B
xnebonekapHaTta € MHOro Bucoka. Heobxomumo e pa
CrpeTe nporpamara, fia 13KioyuTe ypeaa ot Mpexara,
nocne fa OTBOpPWTE Kanaka v Aa w34yakate ypeabT
[la W3CTWHe, Mpeau [ha Npombixute paboTata Ha

nporpamara.

Ha ekpaHa ce nosisu Hagnuc LLL cnep ctapTa Ha
nporpamara

¢ ToBa o03HauaBa, 4Ye TemnepaTtypata BbTpe B

xnebonekapHata € MHOro Hucka. Heobxoavmo e pa
NpemMecTuTe ypeaa B No-Tomnso NoMeLLeHue.

Ha ekpaHa ce nosisu Hagnuc EEQ/ EE1 cnep 3anoyBaHe
Ha pabota Ha xnebonekapHarta

e Bb3HMkHA ~ NpekbcBaHe  Npu  NojaBaHe  Ha
enekTpoeHeprusTa, rpewku B pabotata  Ha
TEMMepaTypHus atyvk. Tpsbsa pga ce 00bpHeTe B
CepBu13eH LIEHTBP.

GYHKUNA ,,MAMET”

o [lpy Bb3HMKBaHE Ha MPEKLCBAHE B 3aXPaHBAHETO Ha He
noseye OT 7 MUHYTW, xnebonekapHaTa e NpogbixXm
U3MbIHABAHETO HA M36paHaTa nporpaMa OT MOMeHTa
Ha NPeKbLCBAHETO B efleKTpuyeckaTa Mpexa.

MNOYUCTBAHE U NOAOPBXXKA

o XnebonekapHaTta TpsiGBa Aa ce YACTU PeOBHO M aa ce
OTCTPaHSIBaT KakBu TO 1 1a GMI0 OCTaTbLM OT XpaHa no
Hes.

e [lpeoy nouncTBaHe u3KoyeTe XnebonekapHata U
13BaiETE LLercena oT KOHTakTa.

o M3yakaiiTe xnebonekapHaTa HambHO Aa N3CTUHE.

PBHKOBOACTBO 3A EKCIIOATALINA

3abbplieTe naHenata 3a ynpasiieHWe, BbHWHUTE U
BbTPELLHWTE MOBBLPXHOCTM, CBajsllaTa Ce yawa C
BNAXEH Napuan U MUSNHO CPEACTBO.

He n3non3agaiite arpecvBHM BeLLECTBA UK abpas3nBHM
marepuanm.

CbXPAHSIBAHE

MpoBepeTe, 4Ye xnebonekapHata ga € W3kYeHa OT
KOHTaKTa 1 e U3CTUHANA HAMbIIHO.
M3nbnHsBaite  BCUYKM  M3UCKBAHWS  OT
“MOYNCTBAHE M NOAOAPBXKA”.
CbxpaHsiBaiiTe xnebonekapHaTta ¢ MoslyoTBOPEH kKanak
Ha CyX0 YMCTO MSCTO.

pasgen
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NPABWUJIA 3A BE3OMACHOCT

Baxunwsi iHCTPyKUii 3 6e3neku. MpoyunTaiiTe yBaxHoO Ta
36epexiTb 415 MaibyTHIX JOBIAOK.

HenpaBunbHe NOBOMKEHHS 3  MNPUNAAOM  MOXe
Npu3BeCTU [0 WOro MOLKOZKEHHS Ta 3anomisHHS
LUKOAM KOPUCTYBAYEBI.

Mepen ™M, K YBIMKHYTW Npunag BrnepLle, nepesipte,
4K BiANOBIAAIOTb TEXHIYHI XapakTepucTuku BUpoBy, Lo
BKa3aHi Ha HaknenLi, napameTpam enekTpoMepexi.
YBATA! Bunka kabenio >XMBNEHHS Mae npos.ig, i
KOHTaKT 3a3emsienHs. Migknoyainte npunag Tinbkn oo
BIANOBIAHNX 3a3EMJIEHNX PO3ETOK.

BukopucToByBaT  Tinbku B NOBYTOBUX  LNSX,
BignoBigHO [0 paHoro [MocibHuka 3 ekcnayatauii.
Mpunap He nNpusHayYeHnidi  gns  NPOMKUCIOBOro
BUKOPUCTAHHS.

BrkopmcToBYBaTH NWILLE B MPUMILLEHHSIX.

3aBxau BigKIlo4anTe MNpUCTPI Bi enekTpomepexi
nepen  oumwieHHam abo, skwo Bu  iloro He
BUKOPVCTOBYETE.

Mpunag He MOXe BUKOPUCTOBYBATMUCb ocobamu 3i
3HUXEHUMMN DI3NYHUMU, YYyTTEBUMU aBO PO3YMOBUMMU
[aHumn  (Bkloyatoum piteid), abo 3a BiACYTHOCTI Y
HUX XWTTEBOrO AOCBiAYy ab0 3HaHb, SKWO BOHU He
KOHTPOIOIOTLCS abo He Bynu NPOIHCTPYKTOBaHI LLOA0
BUKOPUCTaHHs npunagy ocoboto, Lo Bianosifae 3a ix
6eaneky.

3 METOI0 HelONYLLEHHS FPU 3 NPUNAA0M, AiT NOBUHHI
3HaxX0ANTUCH Nif, KOHTPONEM.

He 3anuwaiite yBiMKHeHW npunag, 6e3 Harnsay.

He BukopwcTOBYWTE pJeTani, WO He BXOASTb [0
KOMMNEKTY.

He MoxHa BUKOPVCTOBYBATU NPUCTPIN 3 NOLIKOLKEHUM
kabenem >xuBneHHs Ta/abo BWUNKOW. 3 MeTO
YVHUKHEHHS  Hebeaneku,  MOWKOAXeHUA  kabenb

XUBNEHHS HEOOXiAHO 3amiHWTM B aBTOPW30BAHOMY
CEpBICHOMY LIEHTPI.

He 3aHypioiite npunag i kabenb XWBNEHHA Yy BOMY
ab0 iHWY pignHy. 9KWo LUe Tpanuaocs, HerawHo
BIAKNIOYITE MPUCTPIN BiA, enekTpoMepexi, Ta nep
HiX KopucTyBaTucst iM Hagani, nepesipte poboTy Ta
6e3neyHicTb npunaay y keanidikoBaHux daxisuis.
CrexTe, W06 Kabenb XMBNEHHS HE TOPKABCS rOCTPUX
KpaiB Ta rapsiymx NOBEPXOHb.

He TarHiTb 3a kabenb XMBNEHHS, HE NepekpyyyinTe Ta
He 06MOTYiiTe 10ro HaBKOMO NPUCTPOIO.
BukopucToByiiTe xniboniyuky Tiflbkv 418 NPUrOTYBaHHS
Xi. Y )xogHOMY BMNaKy He CyLWiTb Y Hiil oasr, nanip abo
iHWi npegmeTy.

He BmukaiiTe xniboniyky 3 NOpoxHbLOK kamepoio. He
BUKOPWCTOBY/TE KaMmepy Ans 36epiranHs Oyab-4oro.
Miyka He Npu3Ha4eHa AN KOHcepBaLjii NPOAYKTiIB.

He Buknapaiite npopyktn 6e3nocepegHb0 Ha [OHO
Kamepw, BUKOPUCTOBYITE 3HIMHY yalLLly.

BukoHyiiTe pexkomeHpauii, WO BKasaHi B peuentax
NPUroTyBaHHS.

LLLo6 yHUKHYTU KOPOTKOrO 3aMM1KaHHS Ta NOLLKOAXEHHS
nedi, yHuKaTe nOMagaHHa BOAWM Y BEHTUNSALINHI
OTBOPY.

HeHanexHa niaTpumka xniboniyky B YMCTOMY CTaHi
MOXe MpPU3BECTM [0 3HOCY MOBEPXHi, LIO MOXe
HECTPUATAMBO BMAWHYTM Ha poboTy npunagy, Ta
CTBOPUTY MOXAMBY Hebe3neky A KOpUCTyBaya.

Mpu BUKOPUCTaHHI NOAOBXYyBaya, MepekoHanTecs,
WO MaKCMManbHO AONyCTUMa MOTYXHICTb  kabento
BiANOBIAAE NOTYXHOCTi X1iGOMIYKN.

Min yac ekcnnyartauii npunagy, yHUKanTe KOHTakTy 3
N10NaTkolo A4S 3amillyBaHHs, Le HebeaneyHo!
Ob6napHaHHa BiAnoBigae BMMOraM  TEexHi4HOro
pernameHTy  OOMeXeHHsi  BUKOPUCTaHHS  AesKuX



HebGeaneyHnx  peyoBMH B
€NeKTPOHHOMY 0613 AHAHHI.
ko BUPI6 aeskuii Yac 3HaxoAMBCS Npu Temneparypi
Huxye 0°C, nepep yBIMKHEHHSIM AOrO CAif, BUTPUMATH Y
KiMHaTi He MeHLUe 2 roAuH.

Bupo6Huk 3anuiiae 3a coboto npaso 6e3 J0AaTKOBOrO
NOBIAOMIEHHSI BHOCUTW HE3HAYHI 3MiHU [0 KOHCTPYKLi
BMPOOY, O KapAvHanbHO He BMAMBAOTL Ha MOro
6e3neky, npaue3aaTHiCTb Ta GYHKLOHaNbHICTb.

enekTpuyHoMy — Ta

NEPEBATM BALLIOI XJ1IBONIMI

XniGoniy  ocHalleHa
NPUroTyBaHHs Xnida.
Bun moxeTe obpaty 13 pisHKX nporpam npuroTyBaHHs
BUMIYKM, TAKOX XNiGOMi4 [LO3BONSE BAPUTW BapeHHs Ta
roTyBaTU TICTO A1 MaKapOHHMX BUPOGIB.

aBTOMaTU4YHUM pPexvmom

Bn Moxete BMKOPWUCTOBYBATW [rOTOBI Cymiwi Ans
BUNIKaHHS.

B mMoxere noknactu B [AWUCMEHCEP 3aB4AaCHO
niaroToBneHi  KOMMOHEHTU  (ropixv,  POA3WHKM),

AVCneHcep A0AacTb iX y yawy asTOMaTU4HO, 3a
CUrHanom.

KOPUCHI MOPALN

HeobxifiHO cnoyaTtky BUAHATM 3HIMHY yYally, noknactu
[10 Hei HeOOXiAHO IHrpedieHT 1 TiNbkK NOTIM NOKNAcTn
yaluy B xniboniy.

3aBxau [oTpUMyiTecs nopsgky  3acunaHHs
iHrpenieHTiB. CnoyaTky HanwmiiTe pigvHy, NoTiM aofainte
Macno (oniio), Lykop, Cib, NOTiIM GOPOLIHO Ta iHLWi
no6aBku, B caMOMy KiHLi oAaiTe ApKaXi.

Bci iHrpenieHTvt NoBMHHI ByTy KiMHATHOI Temnepatypu
ONS NiATPYIMKM ONTUMANIBHOTO POCTY APIKAXIB.

To4HO BUMIPANTE  KiNbKICTb  iHrpeajeHTiB.  HasiTb
He3HayHe BiAXWNEHHS Bif BKa3aHOi B peuenTi KinbKoCTi
MOXE BMAVHYTY Ha pe3ynbTaT BUMIKaHHS.

TIOPAZHWK 3 EKCTINYATALLT

MoxHa popaBatm B aucrneHcep @pyktu Ta ropixu
Ha caMoMy no4aTky, NpoTe Ans LpOro ix HeobxigHO
nonepeaHbo NoApPIGHUTN.

BigunHeHHs  KpWLWKWM MPU3BOAUTL A0 MOPYLUEHHS
TEMMEPATYPHOrO pexuMy B xniboniyui 12 Moxe
BMVHYTM HA SKICTb BUMiKaHHS xniba.

[ns 0OCTPOKOBOI 3YNWMHKW HaTWUCHITL KHOMKy «CTOM/
CTAPT» Ta Tpumaiite ii HaTUCHYTOO MpOTArom 2
CEKyH[, MOKM He NPOJTYHAE 3BYKOBWIA CUrHa.

BCTAHOBJIEHHS

o [lepekoHaiTeCs, WO YycepeauHi xniboniykn Hemae
marepianis nakyBaHHs Ta CTOPOHHIX NPEAMETIB.

o [lepesipTe, 4yn He MOLLUKOXEHI BHaCNifoK
TPaHCMOPTYBAHHS:

- KPULLK3;

KOPMyC i OrNsa0Be BiKHO;

CTiHKW KaMepw;

3HIMHa yaLua.

Y pasi BusBneHHs Gyap-akux AedekTiB, He BMUKaiTe
ni4; 3BEPHITLCA [0 NpoaasLs abo B CEPBICHUIA LIEHTP.
BcTaHoBiTL npunag Ha Cyxy, PiBHY Ta XapoCTiiky

MOBEPXHIO.
He BctaHoBnwoiite npunag  nobausy  roproymx
matepiani, BUOYXOBWX PEYOBUH i CaMO3aMUCTUX
rasis.

He ctaBTe npunag nopsa 3 ra3oBoto abo enekTPUYHO
NAMTamu, a TaKoX iHLLIMMK Axxepenamm Tenna.

Hiyoro He «knagitb Ha niyky. He nepekpusante
BEHTUNSALIVHI OTBOPMW.

Xniboniyky He cnig poaTawosysatn B wadi. [ns
HopMarnbHOi poboT nedi HeobxigHO 3abesneunTtu
BiNlbHUIA NPOCTIP ANns BeHTUnALji: He MeHwe 20-Tn cM
3Bepxy, 10-T1 cM 3 6oKy 3aAHbOI NaHeni Ta He MeHLwe
5-T1 cMm 3 060X BOKiIB.
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Mepen nepwym BUKOPUCTAHHAM MPOTPITb  YUCTOD
BOJMOrOI0 TKAHWHOIO 3HIMHY 4auwly, sonatky [Aans
3aMillyBaHHS, BHYTPILWHIO Ta 30BHILWHIO MOBEPXHI

xniboniyky.  3HIMITb  3aXMCHY nAaiBKky 3  naHeni
yNpaBAiHHS.
norP{40K POBOTU

BunimiTb 3HIMHY YaLuy.

3aKpinnTb 1ONATONKY 41K 3aMiLLYBaHHS.
Moknaaitb iHrpeajeHTyn B yaLuy.
YBATA: TlepekoHaiiTecs B TOMYy,
TOPKAKTLCS CONMi Ta PiANHN.
Moknapitb 3HIMHY YaLly Ha3ag,y xaiboniy.
MepekoHantecs B TOMy, WO PO3MICTAIN
npaBubHO.

3aKpuiiTe KpULLKY npunagy.

Migknovite Npunag, Ao Mepexi. MNepeseaitb nepemmkay
Ha 3aaHbOMY BoLi X1i6OMIYKM B MONOXEHHS «I»,
HatucHite  kHOMKy «MEHIO» Ta 06epitb  HOmep
nporpamu.

MponyHae 3BykoBWiIA curHan i aucnnei BinobpasvTb
HOMep Ta TPMBANICTb MPUrOTYBaHHSA NPOrpamu.
O6epiTb KOMiIP CKOPUHKM Ta PO3MIp ByxaHLS.
HatucHiTb  kHonky «CTAPT/CTOM» ans
nporpamu.

+MNicns 3akiHYyeHHs POBOTM NPOSIYHAE 3BYKOBUIA CUrHa.
[Jaiite xniby TpOXu HaCTOATUCS.

Jlo TOro, K BiAYMHUTL KPULLKY, BMMKHIiTb npunag 3
enekTpomMepexi.

JicTaHbTe Yaly 3a 4ONOMOroto rayka abo npuxeaTtku.
lMepeBepHiTb Yally Ta 3nerka noTpycite. AkwWwo x1i6 He
BUCKOB3YE, BM MOXETE BMKOPUCTATU AepeB'sHi abo
NnacTMacoBi N0NaTo4kM ANS BUiiMaHHs xniba 3 yauli.
He BUMKOpPMCTOBYINTE MeTani4yHi NpeaMeTI, BOHU MOXYTb
noapsnaTi NoBEPXHIO YaLwi!

WO  ApbKAXi He

yawy

3anycky

[Javite xniby oxonoHyt 30 XBUAWH, NOTIM MOXHA Oro

HapisaTu.

YBATA:  [epekoHaiTecsi, WO fonatoyka  Ans
3aMillyBaHHS  He 3anuwunack B xAibi.  fkwo
ue cranocs, akypatHo BWAMITL i i3 xniba. He

BUKOPWCTOBYWTE MeTaiqHi NPeAMETH, BOHWU MOXYTb
noapsnartyi NOBEPXHIO slonatku!

MAHEJIb YMPABJIIHHS
KHOMKW «TAMMEP»

Knonku  «TAMMEP»
BiICTPOYKM
FOTOBHOCTI).
Kpok HanawTyBaHHs yacy: 10 XBUAMH.

MakcumanbHuil TEpMiH BiACTPOYkKM: 13 roauH.
Hanpuknag: notouHmin yac 20:30, Bu Gaxaete, W06
xni6 6yB rotoum y 7:00, To6T0, Yepe3d 10 rogmH 30
XBUAMH. HatucHite kHonky MEHIO, o6epitb pexum,
00epiTb KONp CKOPUHKM Ta Po3Mip OyxaHus, noTiM
HaTWCHITL KHOMKY Taiimepa, Wwob popatv yacy ao 10
roavH 30 xBunuH. Yac Binobpasutbea Ha PK pucnnei.
MoTim HaTUCHITb  kHOMKy  «CTAPT/CTOM», wo6
aKTMBYBaTW Tarimep. Ha aucnnei no4YHeTbCH 3BOPOTHINA
BifiK Yacy.

YBAT'A: He pekOMEHLyeEMO BMKOPUCTOBYBATU (YHKLIIO
Tanmep y pasi BUKOPUCTAHHS iHrPeAJeHTIB, LLO LWBMAKO
NCYIOTLCS, K LS, MOMOKO, BEPLLKM Ta CUp.

[03BONSAIOTb  BCTAHOBWUTM  yac
npuroTyBaHHs  xniéa (40 MOMEHTY

KHOMKA «PO3MIP»

KHonka «PO3MIP» BukopucTOBYETBCS ANS BUGOPY
po3mipy ByxaHus.

HatucHiTb kHonky «<PO3MIP» oauH, nga abo Tpu pasu,
o6 o6pat BignosiaHo 500, 750 a6o 1000 r.

Ha PK aucnnei 3'aBuTbes niHis, Wwo Gyae BkadyBaTh Ha
o6paHwuit poamip.

YBATA: 3a ymoBYaHHSIM xNibOMi4 HanawToBaHa Ha
BUNikaHHs Benmkoro 6yxaxus 1000 .



KHOMKA «MEHIO»

Knonka «MEHIKO» possonsie obpatu noTtpibHy Bam
nporpamy (1-15).

[ns upOro HaTWCHITL Ha kHomnky «MEHIO» noTpibHy
KinbKiCTb pasis.

Homep nporpamu Ta BignoBigHWA nporpami
BUNiKaHHS 3‘aBNaTbCA Ha PK aucnnei.

4ac

KHOTKA «TUTbKM BUMIHKA»

BrKOpWCTOBYITE L0  KHOMKY [AJs  aBTOMATWMYHOrO
yBiMKHeHHs1 nporpamu «BUMIYKA», ko HeobxigHo,
BiIKOPUIyITE Yac NPUroTyBaHHS 3a AOMNOMOroK KHOMOK
«TAAMEPY».

B ubomy pexumi BuUnikaetbea xnid 3a CTaHAAPTHUMU
HacTpoikaM B MPUCKOPEHOMY PEexuMi, a came:
po3amip ByxaHus 1000 r., konip CKOPUHKM CepeaHii, yac
npurotysaHHs 1 rogmna 30 XBUMKH.

KHOMMKA «KONIP»

Kronka «KOJIP» po3sonsie 3anporpamyBaTi BUMikaHHS
xni6a 3i CBiTNO0, CepeaHbO0 a60 TEMHOI CKOPYHKOIO.
HatwucHiTb KHOMNKY 0finH, fiBa @60 Tpy pasu: Ans CBITNOi,
cepeaHboi abo TEMHOT CKOPUHKM, BiANOBIAHO.

Ha PK pucnnei 3'aButbcs niHis, Wwo 6yae BkasyBatyt Ha
KOJIip CKOPWHKM, L0 06MPaETLCS.

YBATA: 3a ymoOBYaHHAM xnibomi4 HanawToBaHa Ha
BUMiKaHHSA CepefHbOi CKOPUHKM.

KHOTMKA «CTAPT/CTOI»

Lna 3anycky/3ynuHku pobotu xniboniyku abo ckuay
06paHoi PYHKLT HAaTUCHITL kHOMNKy «CTAPT/CTOlM».
LLlo6 3akiHumTi onepauiio abo BUAANUTVM napameTpu,
TpUMaiTe KHOMKY HaTUCHYTOIO MPOTAIOM 2 CeKyHA,
NOKM He NPOJyHaEe [A0BrUiA 3BYKOBWIA CUTrHa.

YBATA: He HatuckanTe KHOMKY, $KLO BW X04eTe
NnepeBipuTM CTaH BUMiYKMA. [ns NEpeBipKM  BUMiYKM
BVKOPVCTOBYATE OrNA0BE BIKHO HA KPMLLILL XAi6OMiYKM.

TIOPAZHWK 3 EKCTINYATALLT

PEXUMU BUMIHKN:

1

N

Binblw getanbHAn ONUC MPUIOTYBaHHA PISHUX BUAIB
XNiby AMBITLCS B KHI3I peLLenTiB.

. Binnin
Lleil pexum BMKOPWUCTOBYETHCS NS MPUrOTYBaHHS
NIErkoro, Mnyxkoro xni6a 3 XPyCTKOI CKOPUHKOIO i3
6inoro nweHnwyHoro GopolwuHa. Yac npurotyBaHHs: 3
rOAVNHMN 25 XBUINH.

. Wenakwnin 6innin
Lleit pexum 3MeHWMTb 4ac NpUroTyBaHHs 6inoro
xni6a. BUKOPUCTOBYETbCS L1 NPUTOTYBAHHS NETKOrO,
nyxkoro xii6a 3 XpPycTKOK CKOPWHKOIO i3 6inoro
niweHnyHoro GopoLlHa B NPUCKOPEHOMY pexumi. Yac
npuroTysaHHs: 1 roguHa 08 xBuawH.

. LinbHo3epHoBWIN
Lleit pexvum BMKOPUCTOBYETLCA ANS NPUrOTYBAHHS
xni6a i3 uinbHo3epHoBoro GopoluHa. B upomy pexumi
3MINCHIOETbCS GiNbLL TPMBKE 3aMilllyBaHHS TiCTa Ta Ha
npouec nigHaTTs xni6a nepeabayeHo 3Ha4HO Oinblue
yacy. Ha nonepenHin posirpie 3MillaHnX iHrpemieHTiB
nepepndayeHo 30 xBUAMH. Yac NpUroTyBaHHs: 4 roanHu
40 XBUAVH.

. LLIBMAKWIA LinbHO3EPHOBWIA
Lleit pexvum BMKOPUCTOBYETLCS ANS NPUrOTYBAHHS
xniba i3 He npocisHoro GopoliHa B MPUCKOPEeHOMY
pexumi. Ha nonepegniii posirpis nepepbayeHo 5
XBUAWH. Yac npuroTyBaHHs: 1 roanHa 08 XBUnuH.

. ®paHuy3bkuii
Lleil pexum BMKOPWUCTOBYETHCS NS MPUrOTYBaHHS
xniéa 3 XPYCTKOIO CKOPWMHKOW, MigXoauTb  Aas
npuUroTyBaHHs GaTOHIB 3 HW3bKMM BMICTOM XUpIB Ta
Lykpy. Yac npurotyBaHHs: 3 roantu 50 xBuamH.

©
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6. LLBnakmii dppaHLysbkuii

o Lleit pexvm BMKOPUCTOBYETLCS ANS MPUrOTYBAHHS
dpaHuy3abkoro xniba B npuckopeHoMy pexumi. Yac
npuroTyBaHHs: 1 rogmHa 08 xsunvH.

7.3p06a

e Lleit pexum BMKOPUCTOBYETLCS AN MPUrOTYBAHHS
KOHAMTEPCHKOI BUMiYKW. HYac npurotyBaHHs: 3 roguHu
35 XBUANH.

8. XuTHin

e Lleih pexum BWMKOPUCTOBYETHLCS A MPUrOTYBAHHS
xni6a i3 X1THLOro GOPOLLHA 3 LOMILLKAMU NLLEHUYHOTO.
Yac npuroTyBaHHs: 3 roavHu 48 XBUMH.

9. Conopkuit

Lleii pexvm BUKOPWUCTOBYETHCA [NS MPUrOTYBaHHA

conoakoro xnibéa 3 pisHUMK conoakummn nobaBkamu,

Hanpuknag, Mapmenagom. Yac npurotyBaHHs: 2

rognHy 08 XBUAMH.

10. H13bKOBYrneBoaHWi

o Lleli pexum BMKOPUCTOBYETHCS NS MNPUrOTYBAHHS

HU3bKOBYINEBOAHOMO xniba i3 BIBCAHOrO 6GOpPOLLHA

Ta MENIEHOTO JIbHAHOro ciM'a. Yac npurotyBaHHs: 4

roavHmn 30 XBUSINH.

. bes rntoteny

e Lleit pexum BUKOPUCTOBYETHCS [A8 MPUrOTYBaHHA
xniba i3 GopowHa 6e3 KNenkoBMHW Ta  xniba
3MilIAaHOro cknagy, Wo He MICTUTb KNenkoBuHU. Yac
NPUroTyBaHHs: 2 roaAnHN 59 XBUIMH.

12. Kekc

e Lleli pexum BMKOPUCTOBYETHCS NS MNPUrOTYBAHHS
KEKCiB Ta NM1POris i3 roTOBOro TicTa. 4ac NpUroTyBaHHs:
1 roauHa 30 XBUMH.

13. Ticto

o Llelt pexxvm BUKOPUCTOBYETLCS AJIS MPUrOTYBaHHS TicTa

3 NoganbLUMM PyYHUM GOPMYBaHHAM Ta 3arikaHHAM B

nyxoBuj. Yac npurotysaHHs: 1 roanHa 30 XBUAVH.

—_
—_

14. CensiHCbKe TiCTO
e Lleit pexvm BUKOPUCTOBYETLCS MPU MPUrOTYBAHHS

[OMaLLHBOrO TicTa, o BUKOPWCTOBYETbCS
Ons NpUroTyBaHHS  MakapoHHWX  BMpobiB.  Yac
NPUroTyBaHHS: 5 roamH 15 xBUNWH.

15. BapeHHs

o Lleli pexum BMKOPUCTOBYETHCS N8 MNPUrOTYBAHHS
BapeHHs. Yac npurotyBaHHs: 1 roanHa 25 XBUnmH.

16. Buniuka

e Llein pexvM BMKOPUCTOBYETHCA AN BUMIKAHHA BXe
roToBOro TicTa. Yac npurotyBanHs: 1 roguHa.

DYHKUIFA NAM'ATI

o Y pasi BUHWKHEHHSI 36010 XUBNEHHS He Binblue HixX 7
XBWAWH, X1i6oniyka NPOAOBXUTL BMKOHYBATU 0OpaHy
nporpamMy 3 MOMeHTY 36010 B /1eKTPOMepEXi.

MPOBJIEMU TA CNIOCOBM IX YCYHEHHS

Xni6 He nigHiMaeTbCA

e SKiCTb KNEiKOBMHM Yy BalOMy GOPOLLHI HEBIAMOBIAHA,
ab0 BM BMKOPUCTOBYETE He xnibonekapcbke 60POLIHO.
(FAKiCTb KNENKOBUHU MOXE 3MIHIOBATUCA 3aNIEXHO Bif,
Temneparypu, BOsOrocTi, yMoB 36epiraHHs 6opoLuHa i
yacy 36MpaHHs BpOXaro)

e Cnpobyiite iHWWiA TMN GopOoLUHa, iHWOro BMPOGHMKA
abo0 iHwWy napTilo 6opoLuHa.

e TicTo cTano ayxe TBEPAUM, OCKINbKM B foAanv Mano
piavHW.

e Xnibonekapcbke GOPOWHO 3 BEAVKMM 3MiCTOM Ginkis
BOmpae GinbLue Boaw, HiX iHWi BuAn, ToMy cnpobyiTe
nopatv nopatkoso 10-20 mn Boau.

e By BMKOPUCTOBYETE HEBIANOBIAHI APKAXI.

e BukopucTOBYWTE Cyxi ApiXAXi 3 nNaketukis, ne €
Hanuc “lWwBuakoajloyi apixxaxi”. Lieit Tun He Bumarae
nonepeaHLOro GPOAIHHS.

e Bu noknanu mano pgpixgxis, a6o Bawi ApixoxXi -
NPOCTPOYEHI.



e BuKOpMCTOBYMTE MIpHY JOXKY, L0 [J0AAETHCS.
MepesipTe TepmiH npupaTtHOCTi Apixaxis. (36epiracte
X 'y XOnoaunbHuKy)

e Haapixaxi notpanuna pigvHa nepes 3amillyBaHHAM.

e [lepeBipTe, WO Bu noknann iHrpegjeHTn B
npaBnIbHOMY NMOPALKY, 3rifHO IHCTPYKLI.

e Bwu pgopanm nyxe 6arato cosi abo HeA0CTaTHLO LKpY.

o [lepesipTe peuenT i BiAMIpIOATE NPaBUIbHY KiNbKICTb 3a
[,0NOMOrOI0 MIPHOT NOXKMK, L0 AOAAETLCS.

o [lepesipTe, W6 CiNb i LKOP HE MICTUAMCS B iHLIMX
iHrpepieHTax.

Llyxe puxnuii xni6

e By BUKOPUCTOBYBAN HAAMIPHY KiNbKiCTb APIKAXIB.

o [lepesipTe peuenT i BiAMIpIOATE NPaBUIbHY KiNbKICTb 3a
[,0NOMOrOI0 MIPHOT NOXKM, L0 A0AAETLCS.

o Bwpopanum pyxe 6arato piauHu.

o [leski Buay 6opoliuHa B6MpaioTb GiNbLue BOAM, HiX iHLL;
cnpobyiiTe 3MEHLUNTM KinbkicTb Boay Ha 10-20 mn.

Xni6 npoBanmecs nicns Toro, sk NigHsIBCA

¢ SlkicTb BaLLOro 60pOLLHa HE3a40BINbHA.

e  CnpobyiiTe 60POLIHO iHWOro BUPOBHMKA.

¢ Bu BUKOPUCTOBYBaNM ayxe 6arato pianHu.

o Cnpo6yiiTe 3MeHLWNTY KiNbkicTb Boamn Ha 10-20 mn.

Xni6 nyxe cunbHO NigHABCS

e Bu BMKOPWCTOBYETE HAAMIPHY KinbKiCTb ApiXAXiB /
BOOM.

o [lepeBipTe peuenT i BiaMiptoviTe NpaBubHY KinbkicTb 3a
[10MOMOroI0 MipHOT NOXKYM (Apixaxi) abo vawku (Boaa),
AKi J00AI0TECA.

o [epesipTe, 106 3aiiBa KiNbKiCTb BOAM He NoTpannisna 3
HLWWX iHrpesieHTiB.

e Y Bac HepnocTaTHbO 60poLUHa.

e AkypaTHO 3BaxTe GOPOLUHO 3@ 4OMOMOrOIO BariB.

Xni6 BUALLIOB GMiAUM | TUMKUM

e Bu BMKOPUCTOBYETE HELOCTATHIO KiflbKICTb APIKAXIB,
a60 BaLli APXAXI - NPOCTPOYEHI.

TIOPAZHWK 3 EKCTINYATALLT

e BuKOpWCTOBYWTE MIpHY JOXKY, L0 [J0LAETHCS.
MepeBipTe TepMiH npuaaTHocTi apixaxis. (36epiraite
X 'y XOnoaunbHuKy)

e Binbyscs 36iit B nopavi enektpoeHeprii, abo npunag,
6yB 3ynVHEHWIA Nig, Yac BUMiKaHHS xniba.

o [lpunan BUMWKAETBCH, SKLO BiH 3YyNMHEHWA GinbLu
HX Ha pecatb XBUAMH. Bam  noTpiGHO  BWIAHATK
X6 3 dopmmM i 3HOBY 3anyCTUTV LMKN 3 HOBUMM
iHrpenieHTamu.

Ha xni6i 3anmwmnock 60poLIHO

e Bwu BukopuctoByBanu pyxe 6Garato 6GopowHa, abo
[00anv 3amano piguHu.

o [lepeBipTe peuenT i BigMIpSNTE NpPaBWIbHY KiNbKiCTb
60poLLIHa 3a 4OMOMOrolo Barie, abo PiAVHM - MIPHOIO
YaLUKOIO 4191 PIAVIHK, LLIO BXOAUTb 10 KOMMNIEKTY.

Xni6 noraHo 3amitlascs

e Bu He BCTaBwAM nonatky Ans 3amillyBaHHa y dopmy
N8 BUNiKaHHS xniba.

e [Jlo TOro, €Kk Bu 3aBaHTaxuTe iHrpemieHTn,
nepekoHanTecs B TOMy, LUO JOMaTka 3HAXoamuTbes Y
dopmi.

e Binbyscs 36il1 B nogayi enektpoeHeprii, abo npwunag,
6yB 3ynVHEHWIA Nif Yac BUMiKaHHS xniba.

o [punan BUMUKAETLCA, AKLLO BiH 3yNMUHEHUIA BinbLL HiX
Ha AEeCATb XBUIUH.

e Mabytb, Bam 3HaLoOWTbCA  3anycTUTX  MNpoLec
BUnikaHHsa xniba 3HOBY, NpOTe, LE MOXe MpPWU3BECTU
[0 HEraTMBHOIO Pe3y/bTaTy, AKWO 3aMillyBaHHs BXe
o4anocs.

Micna 3anycky nporpamu Ha ekpaHi 3'aBMBCS HanNMc
HHH

o Lle o3Hauae, WO Temnepatypa ycepeavHi nedi ayxe
HU3bka. HeobxifHO 3ynUHWTU nporpamy, BioKIYUTH
npunag Big, Mepexi, BiAKPpUTY KPULLKY Ta Aati npunagy
OXOJIOHYTW, NEPLL HiXX NPOAOBXUTU POBOTY NporpaMu.
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Micns 3anycky nporpamun Ha ekpai 3‘sBuBcs Hanue LLL

e Lle osHavae, WO Temnepartypa ycepeauHi nedi gyxe
BUcoka. HeoOXigHO BCTAHOBMTU npunag B Tenmiwe
NPUMILLEHHS.

Micns noyaTky pob0TYM Nevi Ha expaHi 3‘IBMBCS Hanuc
EEO/ EE1

e Binbyscs 36iii B nopavi enekTpoeHeprii, NOMUIKM B
po6oTi faTdmka Temnepatypu. HeobxigHO 3BepHYTUCS
[,0 CEPBICHOIO LIEHTPY.

NMOYUCTBAHE U NOAAPBXKA

o iy HeobBXiIHO PerynsipHO YMCTUTU i Buaanatu 3 ii
NOBEePXHi OyAb-AKi 3aNMMLLK iXi.

o [lepen OYMLLEHHAM BUMKHITb MiY Ta BiAKOYITL ii Bif,
enekTpomMepexi.

o JlainTe neyi NOBHICTIO OXONOHYTU.

o [laHenb ynpasJiHHA, 30BHILLHI Ta BHYTPILLIHI NOBEPXHI,
3HIMHY Yally NpOTPITb BOJOMOK TKAHWHOI 3 MUIOYUM
3aco0boMm.

e He BvKOpPUCTOBYNTE arpecviBHi  PeYoBMHM  abo
abpasuBHi MaTepianu.

CbXPAHSIBAHE

o [lepekoHanTecs, o niy BigK/IIO4EHa B
eneKkTPoOMEpPEXi Ta MOBHICTIO OXONIOHYNA.

e BukonaiiTe Bci Bumoru posainy “OYULLEHHA TA
JAornan”.

e 30epiraiiTe M4 3 BIOYNHEHOI KPWLIKOW B CYXOMy
4YUCTOMY MiCLj.



MEPE BESBEJHOCTU

BaxHu 6e36egHocHM nocTynuy. MpounTajTe naxsbmeBo
1 cavyBajTe 3a ybyayhe

MorpeLLHo pykoBar€e M1HU NeKapoM MOXe LOBECTV A0
HEHOT KBapa 1 [0 noBpehrBarba pykosaoua.

Mpe Hero WTO MpBM NyT ynoTpebuTe MWHKM nekapy,
nocTapajte ce Aa TexHW4Ke cneumdurkaumje Ha eTUKeTn
yOOBO/bABAjy NapameTpuma Mpexe 3a cHabaeBarbe
CTPYjOM.

MAXHbA: Mpuksbyyak 3a cTpyjy UMa kabn 1 y3emsbehse.
YKIby4ynTe MMHM Nekapy caMmo y oarosapajyhy yTmaHuly
€a y3eM/bereM.

Kopuctute camo 3a kyhHe HameHe y cknagy ca
YnyTcTtBom 3a ynoTpeby. MuHu nekapa Huje HamereHa
3a MHAyCTpujcky ynotpeoby.

HemojTe je kopncTUTK HamnoJsby.

YBek ncksbyuute ypehaj npe ynwhersa, niam yKonmko ra
He KopucTHTE.

MwuHu nekapy He Tpeba fa kopucte ocobe (ykibydyjyhu
1 Jely) ca OrpaHNyYeHUM U3NHKUM, EMOLMOHANHUM
WM MEHTaJIHUM CMOCOBHOCTVMA MU YKONIMKO HEMajy
XMBOTHOT MCKYCTBA W 3Haha, HWUCY MO KOHTPOIOM
ocobe 0AroBopHe 3a HixoBy 6€36eAHOCT MK X OHa
Huje 0by4mna kako aa kopucte ypehaj.

Leua Tpeba ga Gyny nop HaA30pOM Kako ce He 6um
urpana ca MUH1 NeKkapom.

HemojTe octaB/maTh ykibyueH ypehaj 6e3 Haarnemarba.
Hemojre «kopucttn pgopatHu npubop Ko  Huje
MCNOPYYEeH 3ajeiHO Ca MUHW NeKapoM.

HemojTe KOpPUCTUTM MUHM Nekapy YKOIMKO je Kabn
UM ytukad 3a ctpyjy owteheH. [a 6ucte msbernu
onacHocT, owrTehenn «kabn Tpeba 3ameHUTU Y
oBnawheHoM cepsucy.

He ctaBmajTe ypehaj 1 kabn 3a CTPyjy y BOAY UM Heky
OPYry TEYHOCT. Y cnyyajy fa ce Tako HELWTO Aecu,

YNYTCTBO 3A PYKOBAHE

ofMax MCKbyynTe ypehaj U mpe MOHOBHe ynoTpebe
NpOBEPUTE HEroBy WCMPaBHOCT 1 6e36e4HOCT KOpA,
KBaNMQPUKoBaHOI MajcTopa.

MobpuHuTe ce na kabn 3a Hanajare He JOAVPYje Heky
OLUTPY MBWLLY UN BPENY NOBPLUKHY.

He uctexute kabn, He yBphute ra HUTM o6MOTaBajTe
0OKO MUHW NeKape.

KopucTute MnHM nekapy MCKy/by4MBO 3a HeHY HaMEHY.
HemojTe je kopucTuTun 3a cywetrbe onehe, nanvpa nim
[IPYrux cTBapu.

He yk/byyyjte npa3Hy MuHM nekapy. Hemojte
KOPVCTUTU MVHW NEeKapy 3a CKNaaunLLTeHbe Hevera.
MuvHM nekapa HWje HamerbeHa 3a KOH3epBMparbe
HaMUPHMLA.

He crtaBmajte cacTtojke Ha [OHO MWHM nekape,
KOPUCTUTE MOZITY 3a NeYetrbe.

CrnepuTe peuente.

[a 6ucte cnpeyunu fa pgohe [O KpaTkor cnoja uam
KBapa ypehaja, nasute na Boga He yhe y oTBope.
HenpaBunHo  uuwhere  MUHM  Mekape  MOXe
n3aspat xabarbe MOBpLUMHE, WTO 6U yTMUANO Ha
PyHKUMOHMCabe ypehaja 1 npeacTasbano puUsnK rno
KOPUCHVKA.

Kapna kopuctute npopyxHu kabn, nposepuTe ga nm
eHepreTckn kamauuTeT kabna onrosapa €HepreTckoM
KanauuTeTy MUHW nekape.

MN3beraBajTe ga poavpyjete Melwanuue TOKOM paja
MUWHV nekape jep 6v TUMe n3assanu nospese!

NAXHA! He otBapajte noknonal, M He u3BnayuTe
mMomly 3a xneb TOKOM nedemnsa. [loknonal, ce moxe
OTBOPWTU UCKIbYYMBO Ha 3BYYHU CUrHAN camo fa 6um ce
YMeLLaAN HEOMXOAHM CacTojLy.

Ykonuko je ypehaj Heko Bpeme 610 M3NOXEH
Temnepatypu mcnog, 0°C, HeonxodHo je Aa HajMarbe



YNYTCTBO 3A PYKOBAHE

[Ba caTa CToju Ha COBHOj TeMnepaTypu npe Hero Wwro
Ce YK/byL.

Mpon3eohay 3aapxasa NpaBo fa yHece mane n3MeHe
y Av3ajH npoussBoga 6e3 npeTxogHOr obaseLuTerba,
ocMM ako 6u TakBe MPOMEHe 3Ha4ajHO yTuuane Ha
6e36eHOCT, KapakTepPUCTUKe 1 GYHKLMjE NPOM3BOAA.

NPEAHOCTU BALLE MUHU NEKAPE

OBa MVHM Nekapa “Ma ayTOMaTCKM PEXVM 3a neyerbe
xneba.

MoxeTte unzabpatu 6uno koju on 13 nporpama 3a
neyerse; MUHU Mekapa Moxe Aa Mpasu v Liem v aa
YMeCU TeCTo.

MoxeTe Aa KOpUCTUTE FOTOBE CMELLIE 3 NEYEHE.
YHanpen, npunpemsbeHe cacTojke (jesrpacte nnofose,
CyBO rpoxhe) MOxXeTe pda CTaBuTe Yy Mocydy 3a
[031parbe 1 OHM he ayTomMaTcku GUTK cuMnanu y nocyany
HaKOH fjaBarba curHana.

KOPUCHU CABETU

MpBO M3BaaMTE NOCYAY W Yy Hby CTaBUTE CBe NoTpebHe
cacTojke, a 3aTUM je BpaTuTe Ha3ad y MUHU nekapy.
MpunukoMm cTaB/bawa cactojaka yBek cnegute
npeaBuheHn pacnopen. MpBO cvnajTe TEYHOCT, 3aTUM
nopajre nytep, wehep v co, a NOTOM cunajTe 6pallHo n
[pyre cacTojKe; Ha Kpajy CTaBuTe kBacall.

Csu cactojum Tpeba ga mmajy CobGHy Temnepatypy;
Tume he ce 006e36eanTn ONTMMANHO HapacTahe
KBacua.

MpeunsHo un3mepute KOAMYMHY cacTojaka. Yak wu
HEe3HaTHO OACTynare O0f, KOoAuW4YvMHa npensuheHnx y
peuenTy ytuuahe Ha pedynTar neyexsa.

Y nocypy 3a [0o3vipare Ha MOYeTKy MOXETe CTaBUTU
jesrpacte nnogose u Bohe, anu npe Tora moparte ux
CWTHO MceLKaTu.

OTBapare noknonua he ytuuaty Ha TemnepaTtypy
YHYTap MUHW nekape, WTO MOXe [a Ce 0apasv Ha
KBanUTET Neyersa xneba.

Mputuchnte gyrme  “STOP/START” pa  6ucte
MCK/bYYWMNM — amapat, W OpXuUTe WUCTO  JOyrme
NPUTUCHYTUM 2 CEKYHAEe CBe [OK He 4yjeTe 3By4HW
CurHas.

WHCTANIALUJA

Ma3nTe pa ce y MWHM Nekapy He Hanasu HewWwTo Of
matepuvjana y koju je 6una ynakoBaHa, HW CTpaHu
npegMeTu.

MpoBepunTe Aa ce HELTO Of, HABEAEHOT HUje OLTETUNO
TOKOM TpaHcnopTa:

noknonaw;

KyRunLITe ¥ NPOBUAHM A0 NOKIONLa;

31O0BW KOMOPE;

pacTassb1Ba NOCyAa.

Y cnyyajy aa 3anasute 61no kakBo owTeherbe, HeMojTe
YKJby4MBaTK anapat, KOHTaKTMpajTe aucTpubyTtepa unm
cepBuC.

MHcTanupajte ypehaj Ha CyBOj, paBHOj MOBPLIMHU 1
OTMOPHOj Ha TOMNAOTY.

Hemojre  kopuctut  anapar
marepwujana, E€KCMO3UBHUX
camo3anasbMBuX racosa.
Hemojte kopuctutv anapat 6113y WnopeTta Ha CTPyjy
VAW rac, HUTY 6213y Apyrux 3Bopa TomnsoTe.

He crtaBmajte HUWTA Ha MUHKU nekapy. He 3aTBapajte
BEHTUNALIMOHE 0ABOLE.

MwuHun nekapa He cme fa byae cmewTeHa y orpaheHom
npocTopy. 3a HOpManHO (YHKLMOHMCaHe MoTPe6GHO
je obe3beomtyn cnobomaH NPOCTOP 3a BEHTUNAUWjy:
Hajmarbe 20 cm u3Hap, ypehaja, 10 cm of 3aarse nnovye
1 Hajmarse 5 cm ca cTpana.

Mpe npee ynoTpebe, O4MCTUTE BAAKHOM KPMOM

6113y  3anasbMBKX
cyncTaHum "

nocyny, Jnonatuue 3a MeLlere, YHyTpawre W
Crosballtbe AENI0BE MUHM Nnekape.

Xni6oniykn.  3HiIMITb  3axMCHy MAiBKY 3 NaHeni
ynpaBniHHA.



PAL,

M3BaauTe nocyay.

MocTasuTe nonaTuuy 3a MeLlaxe.

CraBuTe cacTojke y nocyay.

MAXHA: MasuTe fa kBacaw, He Aohe y KOHTaKT ca Corby
1 TeqHowwhy.

CtaBuTe Nocyay y MUHW nekapy.

MpoBsepwnTe fa nu cTe nocyay A06PO NOCTaBUAN.
3aTtBopuTe noksonawy, anapara.

l'ypHuTe yTnkad y ytuanuuy. Mpeknaad kojy ce Hanasn
Ha 3a[iHeM [ieNy MUHW Nekape ctaBute y nonoxaj “I”.
Mputuchnte pyrme  “MENU” un  wn3abepute 6poj
nporpama.

Ornacuhe ce 3By4HM CUrHal, a Ha ekpaHy he 6utn
npvikasaH 6poj nporpama 1 Bpeme Tpajatba npunpeme.
Monecute 60jy KOPULLE N BENNYMHY BEKHE.
Mputnchnte pyrme  “START/STOP”  pa
MOKPEHYNN Nporpam.

3By4HM curHan he ce ornacutu kaga nporpam 6yae
roToB.

OcTaBuTe x1eb Aa Masio OACTOjN.

M3ByLmMTe yTMKaY U3 YTUYHMLIE NPE HEro LWITO OTBOpUTE
noksionad,

M3BagwnTe nocyay nomohy Kyke unm apxada 3a nocyhe.
M3BpHWTE Nocyay v naraHo je npotpecute. Ako xneb He
ucnagHe, MOXeTe ra u3BaauTu u3 nocyae kopuctehu
[PBEHY MK NnacTuyHy cnatyny. Hemojte aa kopuctute
MeTanHe npeameTe jep OHM Mory jga usrpeby
noBpLUMHY nocyae!

OcTtaBute xneb aa ce xnaan 30 MUHYTa HAaKOH Yera ra
moxeTe ncehu.

MNAXHbA: MposepuTe fa /in je nonatmua 3a mellarbe
octana y xneby. Ako jecTe, NaxsbyBO je W3BaguTe.
Hemojte nga kopuctuTe metanHe npegmeTe jep OHW
Mory fia u3rpeby nospLUvHy nonatuue!

6ucte

YNYTCTBO 3A PYKOBAHE

KOHTPOJIHA NMJIOYA
OYIMAL “TIMER”

Oyrmap «TIMER» kopucte ce ga 6u ce 0mnoxuno
Bpeme nevetba xneba (cee AOK He Oyae rotos).

Bpeme ce Moxe MopaeliaBaTu y UHTEpPBanMMa Of, Mo,
10 MuHyTa.

MakcumanHo Bpeme ogniaratba je 13 catu.

Ha npumep: capa je 20:30 n Bu Gucte xenemn aa
xneb 6yae nedeH yjytpy y 7:00, To ject 3a 10 catn u
30 muHyta. Mputuchute ayrme MENU, n3abepute
nporpam, nsabepute 6ojy kopuue xneba n BeINYUHY
BeKkHe. 3aTWM MPUTUCHWTE [yrMe 3a MOoAeLlaBatbe
BpemeHa 1 Hamectute Bpeme Ha 10 cati u 30 MUHyTa.
Bpeme he 6utn nokasdaHo Ha LCD ekpaHy. MputucHute
nyrme «START/STOP» pa 6ucte aktvBupanv TajMep u
Ha ekpaHy he noyeTv onbpojaBarse.

YMNO30PEHE: He npenopydyjemMo ga ce KOpWCTU
dyHKUMja 3a nofellaBake BPEMEHa YKOAMKO Ce
ynotpe6sbaBajy 6p30 KBap/blMBe HAMMPHULE KA LITO
Cy jaja, Mneko, naBnaka uam cup.

OYIME “SIZE”

[lyrme “SIZE” cnyxu 3a 00abup BENUMHE BEKHE.
Lyrme “SIZE” nputcHUTE jeAHOM, ABAMyT UAn TpUNyT
na 6ucte nzabpanu BekHy oz, 500, 750 unam 1000 rpama.
Ha LCD ekpaHy nojaBuhe ce nuHuja koja he 03HaunTn
13abpaHy BENNYMHY.

MNAXHA: MuHu nekapa je ¢abpuukn nopeleHa aa
npasw Benvky BekHy og, 1000 rpama.

AYIME “MENU”

Oyrme “MENU” cnyxu 3a ogabup XerbeHor nporpama
(1-15).

[a 6ucte usabpanu nporpam, NPUTUCHUTE Ayrme
“MENU” oHOIMKO NyTa KOAMKO je TO MoTpebHo.

Ha LCD ekpaHy he ce nojasuti 6poj nporpama v Bpeme
Tpajarba neverba y u3abpaHom nporpamy.



YNYTCTBO 3A PYKOBAHE

JYIME “BAKING ONLY”

OBo ayrme cnyxu 3a akTveuparbe nporpama “BAKE
”, aKo je noTtpebHO, BpeMe npunpeme MoAecuTe
kopuctehu ayrmag “TIMER”.

Y oBom nporpamy xne6 ce neye Mo CTaHAAPAHWM
nocTaBkama y yop3aHOM pexuMmy: BEeNu4MHa BEKHE je
1000 rpama, 6oja kopuLe je cpeatba, Bpeme npunpeme
je 1 cat v 30 muHyTa.

[IYTME “COLOUR”

[Jyrme “COLOUR” cnyxwu 3a nporpamupare neverba
xneba ca CBETIOM, CPEAHOM WAV TAMHOM KOPULIOM.
[yrmMe npuTUCHUTE jedHOM, ABanyT wauM TpumyT aa
6ucte L06GWUN CBETNY, CPEAHbY UM TAMHY KOPULLY.

Ha LCD ekpaHy nojaBuhe ce nuHuja koja he 03HaunTn
n3abpaHy 6ojy kopuue.

MAXHA: MuHu nekapa je ¢abpuykm nogelleHa Tako
na kopvua 6yae cpeatbe 6oje.

OYITME “START/STOP”

Mputuchnte gyrme  “START/STOP” pa  6ucte
YK/bY4YMAW/NOAECHNN PaL MUHU mekape uim ga bucte
NoHULWTUAN n3abpaHy GyHKUK]Y.

[Llyrme fpxuTe NPpUTUCHYTAM 2 CeKyHAe CBe AOK Ce He
ornacy 3By4HW CurHan ga Gucte 3aBpLUMIM C PagoM
WM NOHWLLITWIN NOCTaBKY.

MAXHA: OBo oyrMe HemojTe Aa NpuTUckaTe ako camo
Xenute aa npoBepuTe y KakBOM je cTamy xneb Koju
neyete. 3a TO KOPUCTWUTE MPO30OP HA MOKIOMNLY MUHW
nekape.

MPOrPAMU NEYEHA:

3a OMWMPHWM ONWC MpaB/bersa Pa3NMHUTUX BPCTa
xneba nornepajte Kysap.

1. benu

o

OBaj nporpaMm ce KopucTu 3a nevere Genor xneba
XpCKaBMx Kopuua of 6enor mieHnyHor 6pallHa.
Bpewme neyemsa je 3 cata n 25 muHyTa.
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. Bp3un 6enn
Osaj nporpam ckpahyje noTpebHO Bpeme npunpeme 3a
6enu xneb. Kopuctu ce kao 6pav nporpam 3a neyerse
6enor xneba xpckasux kopuua of 6enor MLeHNYHor
6pawHa. Bpeme neversa je 1 cat n 08 muHyTa.

. IHTerpanHm nweHnyHn
OBaj nporpam ce KopucTu 3a nevere xneba opn
VHTerpanHor nweHnyHor ©GpawHa. OBaj nporpam
obyxaTa 3HAaTHO MNPOAYXEHO BPEMe Mellera W
ousara Tecta. [peTxogHO 3arpeBarbe YMeLaHux
cacTojaka Tpaje 30 MuHyTa. Bpeme nevyerba je 4 cata n
40 MuHyTa.

. Bp3u nHTerpanHu nweHnyYHmn
OBaj nporpam ce kopucTn 3a 6p30 nedere xneba og,
GpaluHa og uenor 3pHa. MpeTxoaHo 3arpesamse Tpaje 5
MuHyTa. Bpeme neyetba je 1 cat n 08 MuHyTa.

. ®paHuyckn
OBaj Nnporpam ce KOp1CTK 3a neyere xneba xpckaBmx
Kopuvua; norogaH je 3a nederbe dpaHuyckor xneba
KOjU MMa Hu3ak cagpxaj macHohe u wehepa. Bpeme
neyemsa je 3 cata n 50 muHyTa.

. Bp3u dpaHuyckn
OBaj nporpam ce kKopucTu 3a 06p30 neyerbe
dpaHuyckor xneba. Bpeme nevera je 1 cat un 08
MUHYTa.

. MaduH

OBaj nporpam ce KOpUCTU 3a Nnevere GUHUX neumsa.
Bpeme neyetba je 3 cata u 35 MuHyTa.

. PaxaHun
OBaj nporpam ce KOpucTu 3a neverbe paxaHor xneba
ca [0AaTKoOM niueHnyHor 6pawHa. Bpeme neyemsa je 3
cata u 48 MuHyTa.

. Cnatkun
OBaj nporpam ce KOpPUCTW 3a Medere cnaTtkor xneba
ca pasAMuMTUM CnaTkum Jofauyma, Ha npumep,
Mapmenagom. Bpeme neyemsa je 2 cata v 08 muHyTa.



10. Hucko kanopuyaH

¢ Osaj nporpam ce KOPMCTY 3a nederse xneda ca HNCKUM

cajpxajeM YribeHUx xuppata of, OBCEeHor OpatuHa

N NnaHeHor cemeHa. Bpeme neyewa je 4 cata u 30

MUWHYTa.

. Bes rnytenHa

o Oaj nporpam ce KOpMCTK 3a Neyerse xneba o GpaluHa
6e3 rnyteHa u xneba on MellaBuMHe cacTojaka 6e3
rnyteHa. Bpeme neyemsa je 2 cata n 59 muHyTa.

12. Konay

e (OBaj mporpam ce KOpMCTU 3a Neyerbe Konaya v nuta op,
Beh npunpemsbeHor Tecta. Bpeme neverba je 1 cat n
30 muHyTa.

13. Tecto

e OBaj nporpam Ce KOPUCTU 3a Mellerbe TecTa Koje
je nmoTpebHO gomatHO o6nukoBaTW pykom u nehm y
nehHnuy. Bpeme mewwetba je 1 cat n 30 MuHyTa.

14. Cerbauko Tecto

e (OBaj mMporpam ce KOPWUCTM 32 MpaBibetbe Cesbaykor
TecTa o[ KOr ce npasv TeCTeHuHa. Bpeme melera je
5 catnn 15 muHyTa.

15. Mekmes

e (OBaj nporpam ce KOPWCTM 3a NpaB/beHE MeKmesa.
Bpeme npassbetba je 1 cat u 25 MuHyTa.

16. Neyerbe

e Osaj nporpam ce KOpPWUCTK 3@ Meyere roToBor TecTa.
Bpewme neyersa je 1 cart.

PELLABAHSE NMPOBJIEMA

Xneb ce He noauxe

e [nyTeH y OpaluHy je nower KanuteTa, WM HUCTE
KopucTunn OpalHo 3a neverbe. (KBanuteT rnyteHa
MOXe Bapupaty y 3aBWCHOCTWM Of Temneparype ,
BNTQXHOCTW, YCNOBa CKNaauLLTerba GpallHa U BpeMeHa
xeTse)

e okywajte C Apyrom BpcToM GpaluHa,
npou3Bohayem nnum Apyrom CMeLLOM.

—_
—_

Apyrum

YNYTCTBO 3A PYKOBAHE

e TecTo je moctano npesuwe TBPAO jep CTe CTaBuIn
npemMano TeYHOCTU.

e bBpawHo 3a xneb C BUCOKMM CaapxajeMm npoTenHa
3axTeBa BULLE BOAE Y OQHOCY Ha Apyre BPCTe OpaliHa,
nokywajre nopatv jow 10-20 ml Boge.

¢ Kopwuctute HeageksaTaH kacadl.

e KopuctuTte CcyBM KBacal, Ha YMjeM nakoBaky nuie aa
je ,6p3o menyjyhu keacau”. OBakBa BpCTa KBacLa He
3axTeBa NPeTXoaHy depmeHTaumjy.

o CraBuiu CTe Mano KeacLa, Ui je keacal, cTap.

o Kopuctute kawwuky 3a Mepere. [poBepute pok
ynoTpebe kBacua. (dpxute ray ppxuaepy)

e TeyHOCT je fjocnenay AoAMp C KBacLEem npe Mellema.

e [loTpyoute ce pa cacTojke CTaB/baTe MCNPaBHUM
penocnenom npema pelenty.

e CraBunu cTe MpeBuWEe COMW, WAU HUCTE CTaBWuu
[0BOJBHO LWehepa.

e CnepmTte peuenT v MepuTe KONMYMHY Ca KalIMKOM 3a
Mepetse.

e [lasute pa [Apyrv CactojuM He cagpxe CO U
wehep.

Xneb je npeBuLLe pacTpecut

o KopucTunm cTe npesuLLe KBacLa.

e CnepmTte peuenT v MepuTe KONMYMHY Ca KalIMKOM 3a
Mepetse.

o CraBuiu CTe NpeBuLLIE TEYHOCTU.

¢ Heke BpcTe GpaluHa 3axTeBajy BULLE BOAE Y OAHOCY Ha
[pyre, nokywajte cMamuUT KoamduHy Boge 3a 10-20
ml.

Xneb ce ynybro HakoH n3amnsarba

o Kganutert 6pallHa je He3a0B0sbaBAjyNN.

o TlokyLajte ca 6paltHom Apyror npoussohaya.

o CTaBunu CTe NpeBuLLIE TEYHOCTU.

o [okyLwwajTe aa cMarbuTe KonuyuHy Boae 3a 10-20 ml.

Xneb je npeBuLLE HapacTao

¢ KopucTunu cTe npesuLLe kBacLa/Boge.



YNYTCTBO 3A PYKOBAHE

o Cnegute peuent U MepuTe KalMKOM 33 Meperbe
KOMMYMHY (KBacua) / LUO/bOM 32 Meperse KOJNHUHY
(Boge).

o [lpoBepuTte [na napyru cactojus He [Aajy [noAaTHy
KONMYMHY BOZE.

e Hucte cTaBuan OBOsLHO GpallHa.

o MepuTe naxsbuBo GpallHo y3 noMoh ckane.

Xneb je cBETAO U NENbUB

e HwucTe cTaBuiM JOBOJBHO KBacLa, WK je KBacal, cTap.

e Kopuctute kawuky 3a Mepeme. [lpoBepute pok
ynotpebe kBacua. (ApxuTe ray dpuxuaoepy)

e Jlowno je A0 npecTaHka Hamajaka CTPYjoM win je
MWHM Mekapa npecTana C pajoM TOKOM npoleca
neyersa.

e MwvHM nekapa he ce UCK/bYYMTW YKOMMKO je [OLno
[0 npekuaa paga Bulle of AeceT MuHyTa. Tpeba pa
n3BaauTe xneb 13 MoaJie v NOYHETE NPOLIEC UCToYeTKa
Ca HOBWM cacTojuuma.

Ha xneby ce 3agpxano 6paliHo

e Kopuctunu cte npesuwe OpaluHa,
TEYHOCTU.

o Cneagute peuenTt U W3MEPUTE UCMPaBHY KOANYUHY
6paliHa noOMONy ckane WAM WUCMPaBHY KONMMUYMHY
TEYHOCTM MOMONY LO/bE 3a Mepewe Koju Cy
MCMOPYY€eHM 3ajeAHO Ca MVHW NEKAPOM.

Xneb ce Huje [obpo 3aMecro

e Hucte cTaBunn Mewanuue y MOy 3a Neyekse.

e [lpe Hero WTO MO4YHeTe [a CTaB/baTe CacTojke,
NpoBEpUTE [a I CYy MeLLaniLEe CTaB/bEHE Y MOAJTY.

e Jlowno je Ao npecTaHka Hanajarka CTPYjoM UK je MUHN
nekapa npecrana ¢ pagoM TOKOM npoLeca neyersa.

e MuHu nekapa he ce UCKIbYHUTU YKONIMKO je OO0 A0
npekuaa paga BuLLie of, AeCET MUHYTA.

e MoxeTe NOHOBO YK/by4WUTU MUHU NEKapy, anu yKOanKo
je Mewwerbe xneba Beh noyeno 1o Hehe 6utn fo6PO.

mnn npemano

Ha expaHy ce nojassbyje HHH HakoH WTO 0TNOYHE
nporpam

e To 3HauM Ja je Temnepatypa y MUHU nekapu npesule
HUCKa. 3aycTaBuTe NPOrpam, NCKIbYYUTe MUHK nekapy
13 CTpyje, OTBOpUTE MOKNoNaL, 1 nyctute aa ce ypehaj
oxnagu npe Hero WTo HacTaBuUTe Nporpam.

Ha expaHy ce nojassbyje LLL HakoH LITO OTNOYHE
nporpam

e To 3HauM Ja je Temnepatypa y MUHU nekapu npesule
BUCOKa. [lpemectTe MUHW nekapy Yy Toraunjy
npocTopujy.

Ha ekpaHy ce nojaesbyje EEQ/ EE1 HakoH LWITO MUHW
nekapa OTrnoYHe ca pafoMm

e [locToju npobnem C  Hanajarbem, rpewka Y
QYHKUMOHNCay — CeH3opa 3a  Temneparypy.
KoHTaktupajte cepsuc.

YULITREHE U OAPXXABAHE

e PeLoBHO 4MCTWTE MUHM MNeKapy W yknawajTe CBe
0CTaTKe XpaHe Ca HEeHUX NOBPLUMHA.

o [pe unwherba UCK/bYYMTE MUHU MEKapy U 13Bagute
kabn 13 yTnyHuLe.

e OcraBuTe ypehaj fia ce NOTNyHO oxnasu.

e (Ca BnaxHoOM KpnoM W [AeTepleHToM obpuwunTte
KOHTPOJHY Taby, Crosballkbe U YHYTPALLHE NOBPLUMHE
1 MOAJTY 32 NeYeHse.

e HemojTe KkopucTUTW MpeBuwe jaka cpeactea u
abpasuee.
YYBAHE

e [obpuHnTe ce ga MuHM nekapa 6Gyne ucibydeHa u3
YTUYHWLLE 32 CTPYjY M NOTMYHO XNaaHa.

e Cnegute nponuce u3 gena
OLPXXABAHE.

o MuHU nekapy ApXuUTE ca NoayoTBOPEHVM NOK/IOMNLEM U1
Ha CYBOM Y YUCTOM MECTY.

YMALWRERE U



OHUTUSNOUANDED

Téhtsad ohutusjuhendid. Lugege need tahelepanelikult
1abi ja sdilitage edaspidiseks kasutamiseks.

Seadme ebadige kasutamine vdib pohjustada selle
rikkiminekut ja teha kahju kasutajale.

Enne esimest sissellilitamist kontrollige, kas kleebisele
margitud tehnilised karakteristikud vastavad
elektrivorgu parameetritele.

TAHELEPANU! Voolujuhtme pistikul on lisaks juhtmele
ka maandus. Uhendage seade ainult vastavasse
maandusega pistikupessa.

Seade on ette nahtud kasutamiseks ainult kodustel
eesmarkidel vastavalt kdesolevale kasutusjuhendile.
Seade ei ole ette ndhtud todstuslikuks kasutamiseks.
Kasutada ainult siseruumides.

Eemaldage seade alati vooluvdrgust enne puhastamist
VOi siis, kui te seda ei kasuta.

Seadet ei tohi kasutada alanenud fiiisiliste,
tunnetuslike voi vaimsete vdimetega isikud (kaasa
arvatud lapsed) voi isikud, kellel puuduvad vastavad
kogemused voi teadmised, kui nad ei ole jarelevalve
all voi kui neid ei ole juhendanud ohutuse eest vastutav
isik.

Lapsed peavad olema jérelevalve all, et nad ei paaseks
seadmega mangima.

Arge jatke sisseliilitatud seadet jirelevalveta.

Arge kasutage tarvikuid, mis seadme tarnekomplekti ei
kuulu.

Vigastatud toitejuhtme peab ohu véltimiseks asendama
tootja, tema poolt volitatud teeninduskeskus voi
analoogiline kvalifitseeritud personal.

Arge pange seadet ega toitejuhet vette v6i muudesse
vedelikesse. Kui see on juhtunud, lilitage seade
viivitamatult vooluvdrgust valja ning enne edasist
kasutamist kontrollige selle tookorda ja ohutust
kvalifitseeritud spetsialistide juures.

KASUTUSJUHEND EST

Jalgige, et toitejuhe ei puutuks kokku teravate servade
ega kuumade pindadega.

Arge tdmmake toitejuhet, drge kerige seda ega
méhkige seadme umber.

Kasutage leivakiipsetit vaid ettendhtud toiduainete
to6tlemiseks. Mingil juhul &rge kuivatage selles rdivaid,
paberit voi muid esemeid.

Arge lillitage leivakiipsetit sisse tiihja kambriga. Arge
kasutage kambrit millegi muu sailitamiseks.

Ahi ei ole ette nahtud toiduainete konserveerimiseks.
Arge pange toiduaineid otse kambri pdhjale. Kasutage
selleks dravoetavat kaussi.

Jargige valmistamisretsepte.

Luhise tekkimise ja ahju rikkimineku véltimiseks hoidke
dra vee sattumine ventilatsiooniavadesse.

Leivakiipseti vaar sdilitamine vdib pdhjustada pindade
kulumist ning mojuda ebasoodsalt seadme tddle,
samuti ohustada selle kasutajat.

Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge, et kaabli
maksimaalne lubatud vdimsus vastab leivakiipseti
voimsusele.

Valtige kontakti segamislabaga seadme todtamise ajal,
see voib pohjustada traumasid!

TAHELEPANU! Seadme to6tamise ajal drge avage selle
kaant ega votke vélja leivakiipsetusvormi.

Kaant tohib avada ainult vajalike ainete lisamiseks
taignale ainult helisignaali peale.

Kui toode on olnud mdnda aega 6hutemperatuuril alla
0 °C, tuleb hoida seda enne sissellilitamist vihemalt 2
tundi toatemperatuuril.

Tootja jatab endale oiguse teha ilma tdiendava
teatamiseta toote konstruktsiooni ebaolulisi
muudatusi, mis ei mojuta selle ohutust, tdévoimet ega
funktsioneerimist.

©



EST

KASUTUSJUHEND

TEIE LEIVAKUPSETI EELISED

Leivakipseti on varustatud automaatse leiva
valmistamise rezZiimiga.

Te voite valida 13 erineva kiipsetiste valmistamise
programmi vahel, samuti on leivakipsetis vdimalik
keeta moosi ning valmistada tainast makaronitoodetele.
Te vdite kasutada valmis kiipsetussegusid.

Te vOite panna dispenserisse eelnevalt ettevalmistatud
komponendid (pahklid, rosinad), dispenser lisab need

anumasse automaatselt, signaali jargi.

KASULIKUD SOOVITUSED

Kdigepealt tuleb votta vdlja dravoetav anum, asetada
sellesse vajalikud koostisained ning alles siis asetada
anum leivakipsetisse.

Jargige alati  koostisainete lisamise jarjekorda.
Kdigepealt valage sisse vedelik, seejarel lisage voi,
suhkur, sol, siis jahu ja muud lisandid, kdige 16puks
lisage péarm. Parmi optimaalse kasvu toetamiseks
peavad kdik koostisained olema  soojendatud
toatemperatuurini.

Modtke tapselt valja koostisainete kogused. Isegi vaike
korvalekaldumine retseptis ndidatust voib mojutada
kiipsetamise tulemust.

Voib lisada dispenserisse puuviliad ja pahklid kohe
alguses. kuid selleks tuleb need eelnevalt peeneks
hakkida.

Kaane avamine toob kaasa temperatuurireZiimi
rikkumise leivakiipsetis ning voib mojutada leiva
kiipsetamise kvaliteeti.

Masina enneaegseks peatamiseks vajutage nuppu
“STOP/START” ning hoidke seda allavajutatuna 2
sekundi jooksul, kuni kdlab helisignaal.

SEADISTAMINE
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Veenduge, et leivakiipsetis ei ole pakkematerjale ega
korvalisi esemeid.
Kontrollige, et transportimisel ei ole viga saanud:

kaas;

korpus ja vaateaken;

kambri seinad;

dravoetav kauss.

Mis tahes defektide avastamise korral rge ahju sisse
lilitage; podrduge miilija poole.

Asetage seade kuivale, tasasele ja kuumakindlale
aluspinnale.

Arge paigutage seadet siittivate  materjalide,
I6hkeainete ega isesiittivate gaaside lahedusse.

Arge asetage seadet gaasi- vdi elektripliidi ega muude
kittekehade lahedusse.

Arge pange midagi leivakiipseti peale. Arge katke kinni
ventilatsiooniavasid.

Leivakiipsetit ei tohi paigaldada kappi. Seadme
normaalseks to6tamiseks tuleb tagada sellele vajalik
ventilatsiooniruum: vahemalt 20 cm dlal, 10 cm
tagapaneelist ja vahemalt 5 cm kiilgedelt.

Enne esimest kasutamist puhastage dravoetav kauss,
segamislaba, ning leivaklipseti sise- ja valispinnad
puhta niiske lapiga. Eemaldage juhtpaneelilt kaitsekile.

TOOKORD

Votke valja eemaldatav anum.

Kinnitage segamislabidas.

Asetage koostisained anumasse.

TAHELEPANU: Veenduge, et parm ei puutu kokku soola
ega vedelikuga.

Asetage eemaldatav anum tagasi leivakiipsetisse.
Veenduge selles, et anum on digesti kohale asetatud.
Sulgege seadme kaas.

Liilitage seade vooluvorku. Viige liliti seadme tagakiiljel
asendisse “I”.
Vajutage nuppu
number.

Kodlab helisignaal ning displei kuvab programmi numbri
ja kiipsetusaja pikkuse.

“MENUU” ning valige programmi



o Valige kooriku vérv ning pétsi suurus.

e Vajutage nuppu “START/STOP”
kaivitamiseks.

o To0 lIopetamisel kdlab helisignaal.

o Laske leival veidi seista.

¢ Enne kaane avamist liilitage seade vooluvdrgust valja.

o Votke anum konksu voi pajakinda abil vlja.

e Poorake anum Umber ning raputage seda kergelt.
Kui leib valja ei libise, voite kasutada leiva anumast
eemaldamiseks puidust vai plastikust labidakesi. Arge
kasutage selleks metallesemeid, need vodivad anuma
pinda kriimustada!

e Laske leival 30 minutit jahtuda, seejarel vdib seda
|digata.

o TAHELEPANU: Veenduge, et segamislabidas ei
ole leiva sisse jadnud. Kui see on juhtunud, votke
see ettevaatlikult leiva seest vilja. Arge kasutage
metallesemeid, need vGivad kriimustada labida pinda!

JUHTIMISPANEEL

NUPUD ,TAIMER*

e Nupud “TAIMER” vdimaldavad seadistada
valmistusaja viivitusega (kuni valmimise hetkeni).

o Aja seadistamise samm on 10 minutit.

¢ Maksimaalne viivitusaeg on 13 tundi.

o Naiteks: jooksev aeg on 20:30, Te soovite, et leib
oleks valmis kell 7:00, ehk 10 tunni ja 30 minuti parast.
Vajutage nuppu MENUU, valige reziim, valige kooriku
Varv ja patsi suurus, seejarel vajutage taimeri nuppu,
et lisada aega 10 tundi ja 30 minutit. Aeg kajastatakse
VK displeil. Seejarel vajutage nuppu “START/STOP”, e
taimer aktiveerida. Displeil kaivitub aja tagasilugemine.

o TAHELEPANU: Me ei soovita kasutada taimeri
funktsiooni  kiiresti riknevate koostisosade, nagu
munad, piim, koor voi juust, kasutamisel.

programmi

leiva

KASUTUSJUHEND EST
NUPP ,SUURUS*
¢ Nuppu “SUURUS” kasutatakse péatsi suuruse
valimiseks.

e Vajutage nuppu “SUURUS” iiks, kaks vdi kolm korda, et
valida vastavalt 500, 750 vai 1000 g.

o Vedelkristalldispleile ilmub joon, mis nditab valitud
suurust.

o TAHELEPANU: Vaikimisi on leivakiipseti seadistatud
suure, 1000 g patsi kiipsetamiseks.

NUPP ,MENUU*

¢ Nupp “MENUU” vgimaldab valida vajaliku programmi
(1-15).

¢ Selleks vajutage nuppu “MENUU” vajalik arv kordi.

e Programmi number ning programmile  vastav
klipsetusaeg iimuvad VK displeile.

NUPP ,,AINULT KUPSETAMINE*

e Kasutage seda nuppu  programmi  “AINULT

KUPSETAMINE” automaatseks sisselillitamiseks, kui
vaja, korrigeerige valmistamisaega “TAIMERI” nuppude
abil.

e Antud reZiimil klipsetatakse leiba
standardseadistustega kiirendatud reZiimil: patsi surus
1000 g, kooriku vérv keskmine, valmistamisaeg 1 tund
30 minutit

NUPP “VARV”

e Nupp “VARV” vdimaldab programmeerida leiva
kiipsetamist heleda, keskmise voi tumeda koorikuni.

e Vajutage nuppu (iks, kaks vdi kolm korda: vastavalt
heleda, keskmise voi tumeda kooriku jaoks.

o VKdispleile iimub joon, mis néitab valitud kooriku varvi.

o TAHELEPANU: Vaikimisi on leivakiipseti seadistatud
keskmise kooriku kiipsetamisele.

NUPP “START/STOP”

o Leivakiipseti t00 kaivitamiseks/peatamiseks voi valitud
funktsiooni tiihistamiseks vajutage nuppu “START/

STOP”.
©
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o Operatsiooni |6petamiseks VOi parameetrite
eemaldamiseks hoidke nuppu allavajutatuna 2 sekundit,
kuni kdlab pikk helisignaal.
e TAHELEPANU: Arge vajutage nuppu, kui soovite
kontrollida klipsetise seisundit. Kiipsetise
kontrollimiseks kasutage vaateakent leivakiipseti kaanel
KUPSETUSREZIIMID:
e Detailsemat erinevate leibade kiipsetamise Opetust
vaadake retseptiraamatust.
1. Valge
e Antud reZiimi kasutatakse kerge, ohulise, krébeda
koorikuga leiva valmistamiseks valgest nisujahust.
Valmistamisaeg 3 tundi 25 minutit.

. Kiire valge
Antud reZiim vahendab valge leiva valmistamise aega.
Kasutatakse kerge, ohulise, krobeda koorikuga leiva
valmistamiseks valgest nisujahust kiirendatud reziimil.
Valmistamisaeg 1 tund 08 minutit.

N

3. Taistera

e Antud reZiimi kasutatakse tdisterajahust leiva
kiipsetamiseks.  Antud  reZiimil  toimub  taina
pikemaajalisem segamine ning leiva kerkimise
protsessiks on arvestatud tunduvalt rohkem aega.
Kokkusegatud koostisainete  eelsoojendamiseks

arvestatakse 30 minutit. Valmistamisaeg on 4 tundi ja
40 minutit.

. Kiire taistera
Antud reZiimi kasutatakse sOelumata jahust leiva
valmistamiseks kiirreziimil. Eelsoojendamisele
kulutatakse 5 minutit. Valmistamisaeg on 1 tund ja 08
minutit.

IN

5. Prantsuse

e Antud reZiimi kasutatakse krobeda koorikuga
leiva valmistamiseks, sobib madala rasva- ja
suhkrusisaldusega patside valmistamiseks.

Valmistamisaeg on 3 tundi ja 50 minutit.

6. Kiire prantsuse
Antud reZiimi kasutatakse prantsuse leiva valmistmiseks
kiirreziimil. Valmistamisaeg on 1 tund ja 08 minutit.
. Kiipsetised
Antud reziimi kasutatakse kondiitritoodete
valmistamiseks. Valmistamisaeg on 3 tundi ja 35 minutit.
8. Rukki
Antud  reZimi  kasutatakse  rukkijahust leiva
valmistamiseks nisujahu lisandiga. Valmistamisaeg on 3
tundi ja 48 minutit.
. Magus
Antud reZiimi kasutatakse magusa leiva valmistamiseks
erinevate lisanditega, naiteks marmelaadiga.
Valmistamisaeg 2 tundi ja 08 minutit.
10. Madala siisivesikute sisaldusega
e Antud reZiimi kasutatakse madala susivesikute
sisaldusega leiva valmistamiseks kaerajahust ja
jahvatatud linaseemnetest. Valmistamisaeg on 4 tundi
ja 30 minutit.
. Gluteenivaba
e Antud reziimi kasutatakse liimvalguta jahust leiva ning
segakoostisega leiva valmistamiseks, mis ei sisalda
limvalku. Valmistamise aeg on 2 tundi ja 59 minutit.
. Keeks

~
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e Antud reZiimi kasutatakse keekside ja pirukate
kiipsetamiseks valmistainast. Valmistamisaeg on 1 tund
ja 30 minutit.

13. Tainas

e Antud reZiimi kasutatakse taina valmistamiseks
edaspidise kasitsi  vormimise  ja praeahjus

kiipsetamisega. Valmistamisaeg on 1 tund ja 30 minutit.
. Kodune tainas
e Antud reziimi kasutatakse koduse taina valmistamiseks,
mida saab kasutada pastatoodete valmistamiseks.
Valmistamisaeg 5 tundi ja 15 minutit.



15. Moos

e Antud reZimi kasutatakse moosi
Valmistamisaeg on 1 tund ja 25 minutit.

16. Klipsetamine

e Antud reZiimi kasutatakse valmistaina kiipsetamiseks.
Valmistamisaeg on 1 tund.

MALUFUNKTSIOON

e Juhul, kui tekkib voolukatkestus pikkusega mitte lle 7
minuti, jatkab leivakiipsetaja valitud programmi taitmist
alates voolukatkestuse hetkest.

PROBLEEMID JA NENDE LAHENDAMINE

Leib ei kerki

e Teie jahu gluteeni kvaliteet ei ole sobiv voi te ei kasuta
leivakiipsetusjahu. (Gluteenisisaldus voib vahelduda
olenevalt temperatuurist, niiskusest, jahu sdilitamise
tingimustest ja viljasaagi koristusajast).

e Proovige teist jahusorti, teise tootja jahu voi teist
jahupartiid.

e Tainas tuli liiga tahke, sest te olete lisanud liiga véhe
vedelikku.

o Suure valgusisaldusega leivakiipsetusjahu imab rohkem
vett kui teised jahusordid, seepérast proovige lisada
veel 10 - 20 ml vett.

¢ Te kasutate ebasobivat parmi.

o Kasutage kuivparmi pakenditest, millel on kiri ,kiiresti
toimiv parm*“. See parmitiilip ei vaja eelnevat kadrimist.

e Te olete pannud tainasse vahe parmi voi teie parm on
vanaks lainud.

o Kasutage kaasasolevat mootelusikat. Kontrollige parmi
séilivusaega. (Hoidke seda kiilmkapis).

e Péarmile on sattunud enne segamist vedelikku.

e Kontrollige, et olete pannud koostisosad diges
jarjekorras ja vastavalt juhendile.

e Olete lisanud liiga palju soola vdi ebapiisavalt suhkrut.

e Kontrollige retsepti ning modtke vélja dige kogus
komponente kaasasoleva mddtelusika abil.

valmistamiseks.

KASUTUSJUHEND EST

e Kontrollige, et sool laheks teiste
koostisosade hulka.

Liiga mure leib

o Te kasutasite liiga palju parmi.

e Kontrollige retsepti ja mootke vélja 0ige kogus
kaasasoleva modtelusika abil.

e Teolete lisanud liiga palju vedelikku.

e Moned jahusordid imavad rohkem vett kui teised.
Proovige vahendada veekogust 10 — 20 mlvdrra.

Leib vajus parast kerkimist kokku

e Teiejahu kvaliteet on ebarahuldav.

e Proovige teise tootja jahu.

e Te kasutasite liiga palju vedelikku.

¢ Proovige vahendada veekogust 10 - 20 ml vorra.

Leib kerkis liiga tugevasti

o Teolete kasutanud tilemadra parmi/vett.

e Kontrollige retsepti ja mootke vélja 0ige kogus
kaasasoleva modtelusikaga (parm)/tassiga (vesi).

e Kontrollige, kas (leliigne vesi ei ole parit muudest
koostisosadest.

e Olete kasutanud ebapiisavalt jahu.

o Kaaluge jahu hoolikalt kaaluga.

Leib tuli kahvatu ja kleepuv

e Te kasutate liiga vahe parmi vdi teie parm on vanaks
lainud.

¢ Kasutage kaasasolevat modtelusikat. Kontrollige parmi
sailivusaega. (Hoidke seda kiilmkapis).

o Tekkis elektrikatkestus vOi leivakiipseti
klipsetamise ajal vlja.

o Kipseti lulitub vélja, kui see on peatunud rohkem kui
kiimneks minutiks. Te peate leiva vormist vélja votma
ning kaivitama ts(ikli uute koostisosadega.

Leivale on jaanud jahu

e Te olete kasutanud liga palju jahu voi liiga vahe
vedelikku.

ja suhkur ei

Ilitati

o
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o Kontrollige retsepti ja mootke vélja dige kogus jahu
kaalu abil vdi vedelikukogus mdotetassiga, mis kuulub
komplekti.

Leivatainas on halvasti segunenud

e Teeiole paigaldanud segamislaba leivakiipsetusvormi.

e Enne seda, kui koostisosad kokku panete, veenduge, et
laba on vormis.

e Tekkis elektrikatkestus voi
kiipsetamise ajal.

e Kipseti lulitub vélja, kui see on seisnud ile kimne
minuti.

e Néhtavasti tuleb teil leiva kipsetamist uuesti
alustada, kuid see voib viia negatiivse tulemuseni, kui
segunemine on juba alanud.

Ekraanile ilmus kiri HHH péarast programmi kaivitamist

e See tdhendab, et temperatuur on ahju sees liiga korge.
Seade tuleb paigutada soojemasse ruumi.

Ekraanile ilmus kiri LLL péarast programmi kaivitamist

e See tidhendab, et temperatuur on ahju sees liiga
madal. On tarvis programm peatada, lilitada seade
vooluvdrgust vdlja, avada kaas ning lasta seadmel
jahtuda, enne kui programmi t66d jatkata.

Ekraanile ilmus kiri EEO/ EE1 parast ahju t60 algust

masin peatati leiva

e On tekkinud voolukatkestus il vead
temperatuurianduri t60s. Tuleb péorduda
hooldekeskuse poole.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

e Ahju tuleb regulaarselt puhastada ning eemaldada selle
pinnalt igasugused toidujaagid.

e Enne puhastamist liilitage ahi vélja ja eemaldage see
vooluvorgust.

o Laske ahjul téielikult jahtuda.

e Plhkige juhtpaneeli, valis- ja sisepindasid ning
valjavetavat kaussi niiske lapi ja pesuvahendiga.

o Arge kasutage agressiivseid aineid véi abrasiivseid
materjale.

HOIDMINE

Veenduge, et ahi oleks vooluvdrgust vélja lilitatud ja
téielikult jahtunud.

Taitke koiki punkti ,PUHASTAMINE JA HOIDMINE"
nodudeid.

Hoidke ahju avatud kaanega kuivas ja puhtas kohas.



SAUGUMO PRIEMONES

Svarbios saugos instrukcijos. AtidZiai perskaitykite ir
iSsaugokite tolimesniam naudojimui.

Neteisingai naudodamiesi prietaisu jus galite jj sugadinti
bei padaryti Zalos vartotojui.

PrieS pirmajj naudojimg jsitikinkite ar ant lipduko
nurodyti gaminio techninés charakteristikos atitinka
elektros tinklo parametrus.

DEMESIO! Maitinimo laido $akuté turi laidg bei
jZeminimo  kontaktg. Prietaisg galima jjungti tik |
atitinkamai jZemintus elektros lizdus.

Prietaisas skirtas naudoti tik buitiniams tikslams pagal
Sig  Naudojimo instrukcijg. Prietaisas néra skirtas
pramoniniam naudojimui.

Nenaudoti uz patalpos riby.

Prie§ pradédami valyti prietaisg ar jo nesinaudodami
visada ijunkite jj i elektros lizdo.

Prietaisas néra skirtas naudoti asmenims (jskaitant
vaikus) su ribotais fiziniais, jutiminiais arba protiniais
gebéjimais bei neturintiems pakankamy Ziniy ar
patirties, nebent jie yra priZitrimi arba veikia pagal uz jy
saugumg atsakingo asmens nurodymus.

Vaikai turi bati priziarimi, jiems negalima leisti Zaisti su
prietaisu.

Nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

Nenaudokite | prietaiso komplektg nejeinanciy detaliy
ar daliy.

DraudZiama naudoti prietaisg, kurio maitinimo laidas ir/
ar Sakute yra paZeisti. Saugumo sumetimais sugadintg
maitinimo laidg, turi bati keisti autorizuotas serviso
centras arba analogiskas kvalifikuotas personalas.
Nemirkykite prietaiso ar maitinimo laido j vandenj bei
kitus skysc€ius. Jeigu taip atsitiko, nedelsiant iSjunkite
prietaisg, 8 elektros tinklo bei prie§ naudodamiesi
juo toliau patikrinkite jo saugumg bei veikimag pas
kvalifikuotus specialistus.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

o |[sitikinkite, jog maitinimo laidas nelieCia astry krasty bei
ikaitinty pavirsiy.

e Netraukite uZz maitinimo laido, nepersukinékite jo bei
nevyniokite aplink prietaisg.

o Naudokite duonkepe tik produktams paruosti. Jokiu
budu nedZiovinkite joje riby, popieriy ar kity daikty.

o Nejjunkite duonkepe su tusCia kamera. Nenaudokite
kameros daiktams saugoti.

o Duonkepé néra skirta produktams konservuoti.

o Nedékite produkty betarpiSkai ant kepimo kameros
dugno, naudokite iSimama kepimo forma,.

o Vadovaukités pateiktais receptais.

e Trumpajam jungimui bei duonkepés gedimui iSvengti
pasirtpinkite, kad vanduo nepatekty | ventiliacijos
angas.

¢ Netinkamas duonkepés valymas gali sukelti jos pavirSiy
nusidévéjimg, negatyviai paveikti prietaiso veikimg bei
sukelti pavojaus vartotojui galimybe.

o Naudodami ilginamagjj laida jsitikinkite, jog maksimaliai
leidZiama kabelio galia atitinka duonkepés galig.

e Prietaisui veikiant venkite kontakto su maiSymo
mentele, tai pavojinga!

o DEMESIO! Prietaisui veikiant neatidarinékite duonkepés
danggio ir neiSimkite duonos kepimo formos. Dangti
galima atidaryti tik pasigirdus specialiam indikatoriaus
signalui - batiniems ingredientams  teslg prideti.

e Jeigu gaminys kai kurj laikg buvo laikomas Zemesnéje
nei 0 °C temperaturoje, prie§ jjungdami prietaisg
palaikykite jj kambario temperatiroje ne maziau kaip 2
valandas.

e Gamintojas pasilieka teise be atskiro perspéjimo
nezymiai keisti jrenginio konstrukcijg iSsaugant jo
saugumg, funkcionaluma bei esmines savybes.

JUSU DUONKEPES PRIVALUMAI

o Duonkepéje |diegtas automatinis duonos kepimo

rezimas.



VARTOTOJO INSTRUKCIJA

Jis galite pasirinkti 13 skirtingy duonos kepimo
programy. Be to, duonkepé leidZia virti uogieng bei
uzminkyti teSlg makarony gaminiams.

Jus galite naudoti paruostus duonos kepimo misinius.
Jus galite jdéti | dozatoriy i§ anksto paruoStus
ingredientus (rieSutus, razinas), o dozatorius jdés juos j
kepimo formg automatiskai, po signalo.

NAUDINGI PATARIMAI

Visy pirmg iSimkite i§imamg, kepimo forma, jdékite |
ja reikiamus ingredientus ir tik po to jstatykite formg |
duonkepe.

Ingredientus visada jdékite eilés tvarka. IS pradZiy
ipilkite skysCius, jdékite sviestg arba aliejy, cukry,
druskg, po to jberkite miltus bei kitus priedus, o
paciame gale jdékite mieles.

Visi ingredientai turi buti kambario temperaturos - tai
padeda optimaliam mieliy augimui.

Tiksliai matuokite ingredienty kiekj. Net maZiausias
recepte nurodyto kiekio neatitikimas gali paveikti
kepimo rezultatg,.

Vaisius bei rieSutus galima jdéti j dozatoriy pacioje
pradZioje, ta€iau prie$ tai juos reikia susmulkinti.
Atidarinédami dangtelj kepimo proceso laikotarpyje
jus galite paZeisti temperatlros rezimg duonkepéje ir
paveikti duonos kepimo kokybe.

Norédami sustabdyti duonkepe pries laikg, paspauskite
ir 2 sekundes prilaikykite ,STOP/START“ mygtuka, kol
nesuskambés garso signalas.

MONTAVIMAS

|sitikinkite, jog duonkepéje nebeliko
medZiagy ir pasaliniy daikty.

Patikrinkite, ar transportuojant nebuvo paZeistos Sios
prietaiso detalés:

dangtelis;

korpusas ir stebéjimo langelis;

kameros sienelés;

pakavimo

iSimama kepimo forma.

Aptikus bet kokius defektus nejjunkite prietaiso;
kreipkités j pardavéja.

Prietaisg pastatykite ant lygaus, sauso bei karSCiui
atsparaus pavirSiaus.

Nestatykite prietaiso Salia degiy bei sprogiyjy
medZiagy, arba $alia savaime uZzsideganciy dujy.
Nestatykite prietaiso Salia dujinés ar elektrinés viryklés
bei kity Silumos Saltiniy.

Nieko nedékite ant duonkepés. NeuZdenkite
ventiliacijos angy.
Nerekomenduojama  statyti  duonkepé  spintoje.

Normaliam duonkepés veikimui reikia parpinti laisvg
vietg ventiliacijai: ne maZiau kaip 20 cm i§ virSaus, 10
cm i§ uzpakalinés sienelés pusés bei po 5 cm i§ Soniniy
sieneliy pusiy.

Prie§ pirmgjj naudojimg nuvalykite iSimamg kepimo
forma, maiSymo mentelg, vidinj bei iSorinj duonkepes
pavir8iy Svariu drégnu skuduréliu. Nuimkite apsauging
plévele nuo valdymo skydelio.

VEIKSMY TVARKA

I8imkite iSimama kepimo forma.

|statykite maiSymo mentelg.

|dékite ingredientus j kepimo forma.

DEMESIO: jsitikinkite, jog mielés nesilie¢ia su druska ir
skysCiu.

|dékite iSimamg kepimo formg atgal j duonkepe.
|sitikinkite, kad kepimo forma yra nustatyta teisingai.
UZdarykite prietaiso dangtel].

liunkite prietaisg | elektros tinklg. Pastatykite
uzZpakalinéje duonkepés sieneléje esantj perjungiklj j
padetj 1.

Paspauskite ,MENIU“ mygtukg ir pasirinkite programos
numerj.

Pasigirs garso signalas ir displéjuje pasirodys kepimo
programos numeris bei kepimo trukmé.



Pasirinkite plutelés spalvg bei duonos kepalo dydj.
Dabar jus galite pakoreguoti kepimo pradZios laikg
laikmacio pagalba.

Paspauskite ,START/STOP“ mygtukg programai
aktyvuoti.

Kepimo pabaigoje pasigirs garso signalas.

Palaukite, kol duona truputi nusistoves.

Prie§ atidarydami dangtelj iSjunkite prietaisg i$ elektros
tinklo.

ISimkite kepimo forma, muvedami virtuvés pirStines
arba kabliuku.

Apverskite kepimo formg ir atsargiai pakratykite. Jeigu
duona neiSsiima, jis galite padéti sau plastikinemis
ar medinémis mentelémis. Jokiu budu nenaudokite
metaliniy daikty, nes jie gali subraizyti kepimo formos
pavirsiu!

Palaukite 30 minutes kol duona atvés, ir galite jg
supjaustyti.

DEMESIO: Jsitikinkite, jog maiymo mentelé nejstrigo
duonoje! Jeigu taip atsitiko, atsargiai iSimkite jg i3
duonos. Jokiu budu nenaudokite metaliniy daikty, nes
jie gali subraizyti mentelés pavirsiu!

VALDYMO SKYDELIS
L,LAIKMACIO“ MYGTUKAI

L,LAIKMACIO* mygtukai leidZia nustatyti norimg duonos
kepimo laikg (norima viso proceso pasibaigimo laikg).
Laikmacio nustatymy Zingsnis — 10 minugiy.
Maksimalus pratgsimo laikas — 13 valandy.

Pavyzdziui: dabar yra 20 val. 30 min., jis norite, kad
duona i8kepty 7 val. 00 min., t.y. po 10 valandy 30
minu€iy. Paspauskite ,MENIU“ mygtuka, pasirinkite
rezimg, plutelés spalvg bei kepalo dydj, o po to
paspauskite ,LAIKMACIO* mygtukg ir surinkite 10
valandy 30 minugiy. Laikas bus atvaizduojamas skystujy
kristaly displéjuje. Po to paspauskite ,START/STOP*

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

mygtukg ir paleiskite laikmatj. Displéjuje laikas bus
pradétas skaiCiuoti atbuline tvarka.

e DEMESIO: Nerekomenduojama naudoti laikmagio
funkcija kepant duong su greitai gestanciais
ingredientais (kiausiniai, pienu, grietinéle ir striu).

,DYDZIO* MYGTUKAS

o ,DYDZIO* mygtukas naudojamas duonos kepalo dydiui
pasirinkti.

e Paspauskite ,DYDZIO® mygtukg viena, du arba tris
kartus atitinkamai 500 g, 750 g arba 1000 g kepalui
pasirinkti.

o Skystyjy kristaly displéjuje pasirodys linija, rodanti
pasirinktg duonos kepalo dyd;.

¢ DEMESIO: Standartikai duonkepé yra uzprogramuota
dideliam duonos kepalui (1000 g).

+,MENIU“ MYGTUKAS

e ,MENIU" mygtukas leidZia pasirinkti reikiama programg,
(1-15).

e Paspauskite ,MENIU" mygtukg tiek karty, kiek reikia
norimai programai pasirinki.

e Programos numeris ir jai atitinkantis kepimo laikas bus
atvaizduojami skystyjy kristaly displéjuje.

»TIK KEPIMO* MYGTUKAS

¢ Naudokite 8 mygtukg automatiniai programai ,TIK
KEPIMAS® jjungti, o esant reikalui pakoreguokite
kepimo laikg ,LAIKMACIO® mygtukais.

o Siame reZime duona kepama pagal standartinius
nustatymus, taCiau kepimo reZimas sutrumpintas:
kepalo dydis 1000 g, plutelés spalva: viduting; kepimo
laikas: 1 val. 30 min.

»SPALVOS* MYGTUKAS

¢ ,SPALVOS" mygtukas leidZia kepti duong su $viesia,
vidutine arba tamsia plutele.

o Paspauskite mygtukg vieng, du arba tris kartus
atitinkamai Sviesiai, vidutiniai arba tamsiai plutelés

spalvai pasirinkti.
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e Skystyjy kristaly displéjuje pasirodys linija, rodanti
pasirinktg plutelés spalva.

o DEMESIO: Standartigkai duonkepé yra uZprogramuota
kepti duong su vidutine plutele.

+START/STOP* MYGTUKAS

o Duonkepei paleisti arba sustabdyti, arba pasirinktai
funkcijai atSaukti paspauskite ,START/STOP“ mygtuka.

o Norédami baigti operacijg arba atSaukti parametrus,
paspauskite ir 2 sekundes prilaikykite ,STOP/START*
mygtuka, kol nesuskambeés ilgas garso signalas.

e DEMESIO: Nespauskite 8o mygtuko, norédami
patikrinti kepimo eiga. Kontrolei naudokite duonkepés
dangtyje esantj langel;.

KEPIMO PROGRAMOS:

o Daugiau informacijos apie skirtingy rusiy duonos
kepimg ieSkokite recepty knygoje.

1. Balta duona

Sis rezimas naudojamas lengvai puriai duonai su tragkia

plutele i§ balty kvietiniy milty kepti. Kepimo laikas: 3

valandos 25 minutes.

2. Greitasis baltos duonos rezimas

Sis rezimas sumazina baltos duonos kepimo laikg, Jis
naudojamas lengvai puriai duonai su traSkia plutele i§
balty kvietiniy milty kepti pagreitintame reZime. Kepimo
laikas: 1 valanda 08 minutes.

. Rupiy milty duona

Sis rezimas naudojamas duonai i¥ rupiy milty kepti.
Siame rezime te$los minkymas tesiasi ilgiau, nei
jprasta, o duonos keélimui skiriama daug daugiau laiko.
SumaiSytiems ingredientams paSildyti skiriama 30
minugiy. Kepimo laikas: 4 valandos 40 minu¢iy.

4. Greitasis rupiy milty duonos rezimas

o Sis rezimas naudojamas duonai i§ rupiy milty kepti
pagreitintame reZzime. SumaiSytiems ingredientams
pasildyti skiriama 5 minuciy. Kepimo laikas: 1 valanda
08 minutes.

w
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5. PrancuziSka duona

o Sis rezimas naudojamas duonai su traskia plutele kepti.
Tinka batonams su sumaZintu riebaly bei cukraus kiekiu
kepti. Kepimo laikas: 3 valandos 50 minu¢iy.

6. Greitasis pranciziskos duonos rezimas

o Sis rezimas naudojamas pranciiziskai duonai kepti
pagreitintame rezime. Kepimo laikas: 1 valanda 08
minutes.

7. Bandelés

o Sis rezimas naudojamas konditerijos gaminiams kepti.
Kepimo laikas: 3 valandos 35 minutés.

8. Rugine duona

o Sis rezimas naudojamas duonai i§ ruginiy ir kvietiniy
milty kepti. Kepimo laikas: 3 valandos 48 minutés.

9. Saldi duona

e Sis rezimas naudojamas saldziai duonai su jvairiais
saldZiais priedais (pavyzdZiui, marmeladu) kepti.
Kepimo laikas: 2 valandos 08 minutes.

10. Duona su sumazintu angliavandeniy kiekiu

o Sis reZimas naudojamas duonai su sumaZintu
angliavandeniy kiekiu i§ aviZiniy milty bei liny sémeny
milty kepti. Kepimo laikas: 4 valandos 30 minugiy.

11. Be gliuteno

o Sis rezimas naudojamas duonai i§ milty be glitimo kepti
bei duonos kepimo miSiniams be glitimo. Kepimo laikas:
2 valandos 59 minutes.

12. Keksas

o Sis rezimas naudojamas keksams bei pyragams i§ jau
paruostos teslos kepti. Kepimo laikas: 1 valanda 30
minuciy.

13. Tesla

o Sis rezimas naudojamas te$lai paruo&ti. Siame rezime
vykdomas tik teSlos minkymas. Gaminiai formuojami
rankomis, o kepami orkaitéje. Gaminimo laikas: 1
valanda 30 minugiy.



14. Namine teSla

o Sis rezimas naudojamas naminiai te$lai paruosti.
Si tedla naudojama makarony gaminiams ruosti.
Gaminimo laikas: 5 valandos 15 minudiy.

15. Uogiené

o Sis rezimas naudojamas uogienei paruo&ti. Gaminimo
laikas: 1 valanda 25 minutés.

16. Kepiniai

o Sis rezimas naudojamas gaminiams i§ jau paruostos
teslos kepti. Gaminimo laikas: 1 valanda.

ATMINTIES FUNKCIJA

e Atsiradus elekiros maitinimo sutrikimams (ne ilgiau
kaip 7 minu€iy) duonkepé tegs pasirinktg programg nuo
sutrikimo elektros tinkle atsiradimo momento.

PROBLEMOS BEI JY PASALINIMO BUDAI

Duona nepakilo

e Jusy milty glitimo kokybé yra netinkama, arba jus
naudojate miltus, kurie néra skirti duonai kepti. (Glitimo
kokybé gali keistis priklausomai nuo temperatiros,
drégnumo, milty laikymo salygy bei derliaus rinkimo
laiko)

o Pabandykite kitg milty rusj, kito gamintojo miltus arba
kitg milty partijg.

o TesSlatapo perdaug kieta, nes jpyléte permazai skyscio.

o Duonos kepimui skirti miltai su didesniu baltymy kiekiu
sugeria daugiau vandens, nei kiti, todél pabandykite
papildomai jpilti 10-20 ml vandens.

¢ Naudokite sausas mieles i§ pakeliy, ant kuriy yra
uZzraSas ,greitai veikianCios mielés”. Sis tipas
nereikalauja iSankstinio ragimo.

o Jis jdéjote permaZai mieliy, arba jasy mielés paseno.

o Naudokite prietaiso komplekte esamg matavimo
Saukstelj. Patikrinkite mieliy galiojimo laikg (mieles
saugokite Saldytuve)

o Ant mieliy pateko skystis prie$ pradedant minkyti tesla.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

Patikrinkite, ar jus jdéjote ingredientus teisinga tvarka
pagal instrukcijos reikalavimus.

Jus jdéjote perdaug druskos ar permazai cukraus.
Patikslinkite receptg ir matuokite reikiamg kiek]
matavimo Sauksteliu.

Patikrinkite, ar kity ingredienty sudétyje néra druskos ar
cukraus.

Duona yra perdaug puri

Jus panaudojote perdaug mieliy.
Patikslinkite receptg ir matuokite
matavimo Sauksteliu.

Jus jpyléte perdaug skyscio.

Kai kurios milty rasis sugeria daugiau vandens, nei kiti,
todél pabandykite sumaZinti vandens kiekj 10-20 ml.

reikiamg,  kiekj

Duona pakilo, bet po to susmego

Jusy milty kokybé yra netinkama.

Pabandykite naudoti kito gamintojo miltus.

Jus jpyléte perdaug skyscio.

Pabandykite sumaZzinti vandens kiekj 10-20 ml.

Duona perdaug pakilo

Jus panaudojote perdaug mieliy/vandens.

Patikslinkite receptg ir matuokite reikiamg kiek]
matavimo Sauksteliu (mielés) / stikline (vanduo).
Patikrinkite, ar kity ingredienty sudétyje néra papildomo
vandens.

Jums nepakanka milty.

AtidZiai pasverkite miltus ant svarstykliy.

Duona neapskrudusi ir lipni

Jis panaudojote permaZai mieliy, arba jusy mielés
paseno.

Naudokite prietaiso komplekte esamg matavimo
Saukstelj. Patikrinkite mieliy galiojimo laikg (mieles
saugokite Saldytuve).

Duonkepés veikimo metu buvo elektros tinklo sutrikimy
arba duonkepé buvo sustabdyta duonai kepant.
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e Prietaisas iSsijungia, jei jis buvo sustabdytas daugiau
kaip 10 minu€iy. Jums reikia i§imti duona i§ kepimo
formos ir paleisti naujg ciklg su naujais ingredientais.

Ant duonos yra milty liku€iy

e Jus panaudojote perdaug milty arba jums nepakanka
skyscio.

o Patikslinkite receptg ir pasverkite reikiama milty kiekj
svarstykléese, o reikiamg skysCio kiekj komplekte
esancia matavimo stikline.

Duona blogai suminkyta

e JUs nesumontavote maiSymo mentelés duonos kepimo

formoje.
e Prie§ jdédami ingredientus jsitikinkite, jog mentelé
sumontuota formoje.

o Duonkepés veikimo metu buvo elektros tinklo sutrikimy
arba duonkepé buvo sustabdyta duonai kepant.

e Prietaisas iSsijungia, jei jis buvo sustabdytas daugiau
kaip 10 minugiy.

e Jums reikia paleisti duonos kepimg i§ naujo, taGiau
rezultatas gali bati neigiamas, jei minkymas jau buvo
pradétas.

Paleidus programa displéjuje pasirodé uzrasas HHH

e ai reiSkia, jog temperatiira duonkepéje yra pernelyg
auksta. Reikia sustabdyti programa, iSjungti prietaisg
i8 elektros tinklo ir leisti prietaisui atveésti, prie$ tesiant
programa,.

Paleidus programa displéjuje pasirodé uZraSas LLL

e Tai reikia, jog temperatira duonkepéje yra pernelyg
Zema. Reikia perkelti prietaisg j Siltesne patalpa.

Paleidus programa displéjuje pasirodé uzra$as EEQ/
EE1

e |vyko elektros tinklo sutrikimas, temperattros jutiklio
klaida.

o Reikia kreiptis j Serviso centra.

VALYMAS BEI PRIEZIURA

o Duonkepe reikia reguliariai valyti ir paSalinti i5 jos
pavir8iy bet kokius maisto likucius.

o Prie$ valydami prietaisg iSjunkite jj bei iStraukite laidg i$
elektros lizdo.

o Palaukite, kol duonkepé visiskai atvés.

o Nuvalykite valdymo skydelj, vidinius bei iSorinius
pavirSius, iSimama kepimo forma dreégnu skuduréliu su
valymo priemone.

¢ Nenaudokite agresyviy valymo priemoniy bei Sveitimo
milteliy.

SAUGOJIMAS

o |sitikinkite, jog duonkepé yra i§jungta i$ elektros tinklo ir
visiSkai atvéso.

o Atlikite visus ,VALYMO BEI PRIEZIUROS* skyriaus
reikalavimus.

o Duonkepe saugokite su pravertu dangteliu sausoje
Svarioje vietoje.



DROSIBAS NORADIUMI

Svarigas droSibas instrukcijas. lzlasiet uzmanigi un
saglabajiet turpmakai uzzinai.

Nepareiza apieSanas ar ierici var izraisit tas bojajumu un
nodarit kaitéjumu tas lietotajam.

Pirms pirmas ieslegSanas parbaudiet, vai izstradajuma
tehniskie parametri, kas noraditi uz uzlimes, atbilst
elektrotikla parametriem..

UZMANIBU! Baro$anas vada kontaktdaksa ir aprikota ar
vadu un zeméjuma kontaktu. Pievienojiet ierici

tikai atbilsto§am iezemétam kontaktligzdam.

Izmantot tikai sadzives vajadzibam saskana ar $o
LietoSanas instrukciju. lerice nav paredzéta raZzo$anas
vajadzibam.

Neizmantot arpus telpam.

Vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla pirms tiriSanas
vai ja ta netiek izmantota.

lerice nav paredzeta izmantoSanai personam (ieskaitot
bérnus) ar pazeminatam fiziskam, emocionalam
vai intelektualam spéjam vai personam bez dzives
pieredzes vai zinaSanam, ja vinas nekontrolé vai
neinstrué ierices lietoSana persona, kas atbild par vinu
droSibu.

Bérni ir jakontrolé, lai nepielautu spéléSanos ar ierici.
Neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.
Neizmantojiet piederumus, kas neietilpst piegades
komplekta.

Baro3anas vada bojajuma gadijuma, droSibas péc, ta
nomaina jauztic razotajam vai ta pilnvarotam servisa
centram, vai arf analogiskam kvalificétam personalam.
Nemeérciet ierici un baroSanas vadu udeni vai citos
Skidrumos. Ja tas ir noticis, nekavejoties atvienojiet
ierici no elektrotikla un, pirms lietot to talak, parbaudiet
ierices darbspéju un droSibu pie kvalificétiem
specialistiem.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

Sekojiet, lai baroSanas vads nepieskartos asam malam
vai karstam virsmam.

Nevelciet aiz baroSanas vada, nepargrieziet to un
neaptiniet apkart iericei.

Izmantojiet maizes krasni tikai édienu gatavo$anai.

citus priekSmetus.

Nedarbiniet maizes krasni ar tuk3u kameru.
Neizmantojiet kameru ka glabatavu.

Krasns nav paredzeta produktu konservésanai.
Nelieciet produktus tieSi uz kameras pamatni,

izmantojiet nonemamo trauku.

Izmantojiet gatavoSanas receptes.

Lai izvairitos no Tssavienojuma vai krasns bojajuma,
nepielaujiet tdens iekli8anu ventilacijas atveres.
Maizes krasns nepienaciga uzturéana firiba var izraisit
virsmas nodilumu, kas var nelabveligi ietekmét ierices
funkcioné8anu un radit potencialus draudus lietotajam.
Izmantojot pagarinataju parliecinieties, ka kabela
maksimali pielaujama jauda atbilst maizes krasns jaudai.
Izvairieties no kontakta ar maisamo lapstinu ierices
ekspluatacijas laika, jo tas var izraisit traumu!
UZMANIBU! Darbibas laikd neatveriet maizes krasns
vaku un nenemiet ara maizes cep$anas formu.

Vaku drikst atvert tikai lai pievienotu miklai
nepiecieSamas sastavdalas stingri péc skanas signala.
Ja izstradajums kadu laiku ir atradies temperattra zem
0°C, pirms ieslegSanas tas ir japatur istabas apstaklos
ne mazak ka 2 stundas.

RaZotajs patur sev tiesibas bez papildu bridinajuma
ieviest izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas,
kas butiski neietekmé ta droSibu, darbspéju un
funkcionalitati.

JUSU MAIZES KRASNS PRIEKSROCIBAS

Maizes krasns ir aprikota ar automatisku maizes
gatavoSanas reZzimu.

©
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Jis varat izvéléties 13 dazadas cepSanas programmas,
tapat maizes krasni var varit ievarijumu un pagatavot
miklu makarona izstradajumiem.

Jus varat izmantot gatavus cepSanas maisijumus.

Jus varat ievietot dispenserm iepriek§ sagatavotas
sastavdalas (riekstus, rozines), dispernseris pievienos
tos trauka automatiski, péc signala.

NODERIGI PADOMI

Vispirms jaiznem iznemamais trauks, jasaliek taja
nepiecieS8amas sastavdalas un tikai péc tam jaievieto
trauks maizes krasni.

Vienmér ieverojiet sastavdalu pievienoSanas kartibu.
Vispirms ielejiet Skidrumus, tad pievienojiet sviestu,
cukuru, sali, peéc tam miltus un citas piedevas un pasas
beigas raugu.

Visam sastavdalam jablt istabas temperatura, lai
uzturétu optimalu rauga augSanu.

Precizi nomériet sastavdalu daudzumu. Pat nenozimiga
novirze no recepté noraditd daudzuma var ietekmét
cepSanas rezultatu.

Pa8a sakuma dispernseri var ievietot auglus un riekstus,
ieprieks tos siki sasmalcinot.

Vaka atverSana izraisa maizes krasns temperatlras
reZima traucéjumu un var ietekmét maizes cep3anas
kvalitati.

Lai apturétu ierici pirms procesa beigam, piespiediet
taustinu STOP/START un turiet to piespiestu 2
sekundes, kamer atskanés skanas signals.

UZSTADISANA

Parliecinieties, ka maizes krasns iekSpuse
iepakojuma materialu un nepiedero3u priekSmetu.
Parbaudiet, vai transportéSanas laika nav bojati:
vaks;

korpuss un véroSanas lodzins;

kameras sienas;

nonemamais trauks.

nav

Gadijuma, ja tiek atklati jebkadi defekti, neieslédziet
krasni; griezieties pie pardeveja.

Novietojiet ierici uz sausas, lidzenas un karstumizturigas
virsmas.

Nenovietojiet ierici degoSu materialu, spragstvielu un
pasuzliesmojo3u gazu tuvuma.

Nenovietojiet ierici blakus gazes vai elektriskai pfitij, ka
ar citiem siltuma avotiem.

Uz krasns neko nelieciet. Neaizsedziet ventilacijas
atveres.

Maizes krasni nedrikst novietot skapi. Krasns normalai
darbibai janodro3ina briva telpa ventilacijai: ne mazak
ka 20 cm no aug8as, 10 cm no mugurpuses un ne
mazak ka 5 cm no saniem.

Pirms pirmas lietoSanas noslaukiet nonemamo trauku,
maisamo lapstinu, maizes krasns iekSpusi un arpusi
ar tiru mitru audumu. Atbrivojiet vadibas paneli no
aizsargpléves.

LIETOSANAS KARTIBA

Iznemiet iznemamo trauku.

Piestipriniet maisamo lapstinu.

lelieciet sastavdalas trauka.

UZMANIBU: parliecinieties, ka raugs nesaskaras ar sali
un 8kidrumu.

levietojiet iznemamo trauku atpakal maizes krasni.
Parliecinieties, ka trauks ir ievietots pareizi.

Aizveriet ierices vaku.

Pievienojiet ierici elektrotiklam. Uzstadiet parslégu
maizes krasns mugurpuse stavokli "l .
Piespiediet  IZVELNES  taustinu  un
programmas numuru.

Atskanés skanas signals, un displeja paradisies
gatavoSanas programmas numurs un ilgums.
Izvelieties garozas krasu un klaipa izméru.
Piespiediet taustinu ~ START/STOP, lai
programmu.

izvelieties

ieslegtu



Péc programmas beigam atskanés signals.

Laujiet maizei mazliet nostavéties.

Pirms atvért vaku, atvienojiet ierici no elektrotikla.
Iznemiet trauku ar aka vai piekerroktura palidzibu.
Apgrieziet trauku otradi un mazliet pakratiet. Ja maize
neslid ara, jus varat izmantot tas izpem3anai no trauka
koka vai plastmasas lapstinas. Neizmantojiet metala
priek8metus, jo tie var saskrapét trauka virsmu!

Laujiet maizei atdzist 30 mindtes, vélak to var sagriezt.
UZMANIBU: parliecinieties, ka maisama lapstina nav
palikusi maize. Ja tas ir noticis, piesardzigi iznemiet to
no maizes. Neizmantojiet metala priek3metus, jo tie var
saskrapeét lapstinas virsmu.

VADIBAS PANELIS
TAIMERA TAUSTINI

TAIMERA taustini lauj uzstadit maizes cepSanas
atlikSanas laiku (I'dz gatavibas bridim).

Laika reguléSanas solis ir 10 mindtes.

Maksimalais atlikSanas laiks ir 13 stundas .

Pieméram: tagad ir plkst. 20.30, jus vélaties, lai maize
bitu gatava plkst. 7.00, proti, péc 10 stundam un 30
minGtém. Piespiediet 1ZVELNES taustinu, izvélieties
reZimu, izvélieties garozas krasu un klaipa izméru, tad
piespiediet taimera taustinu, lai pieliktu klat laiku 10
stundas un 30 mindtes. Laiks paradisies LCD displeja.
Péc tam piespiediet taustinu START/STOP, lai aktivizétu
taimeri. Displeja saksies laika atpakalskaitiSana.
UZMANIBU: nav ieteicams lietot taimera funkciju,
izmantojot atri bojajoSos produktus, tadus ka olas,
piens, saldais k[éjums, siers.

IZMERA TAUSTINS

IZMERA taustinu izmanto, lai izvélétos klaipa izméru.
Piespiediet IZMERA taustinu vienu, divas vai tris reizes,
lai attiecigi izveletos 500, 750 vai 1000 g.

LCD displeja paradisies [inija, kas noradis izvéléto klaipa
izmeru.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

UZMANIBU: P&c noklus&juma krasnij ir iestatita liela,
1000 g klaipa cep$ana.

IZVELNES TAUSTINS

IZVELNES tausting lauj izvéléties vélamo programmu
(1-15).

Sim nolikam piespiediet IZVELNES taustinu vajadzigo
reizu skaitu.

Programmas numurs un tai atbilsto8s cep8anas laiks
paradisies LCD displeja.

TAUSTINS "TIKAI CEPSANA"

Izmantojiet So taustinu programmas "TIKAI CEPSANA"
automatiskai ieslégsanai. Ja nepiecieSams, korigéjiet
pagatavoSanas laiku ar TAIMERA taustinu palidzibu.
Saja reZima maizi cep péc standarta iestatijumiem
paatrinata rezZima, proti, klaipa izmérs 1000 g., garozas
krasa videja, pagatavo$anas laiks 1 stunda un 30
minates.

KRASAS TAUSTINS

KRASAS tausting lauj ieprogrammét maizes ar gaisu,
videji branu vai tum3u garozu cep8anu.

Piespiediet taustinu vienu, divas vai tris reizes, lai
attiecigi iegutu gaiSu, vidéju vai tumSu garozu.

LCD displeja paradisies finija, kas noradis izvéléto
garozas krasu.

UZMANIBU: Pé&c nokluséjuma maizes krasns ir
noreguléta uz vidéjasvgarozas cepSanu.

START/STOP TAUSTINS

Maizes krasns ieslég3anai/darbibas apturéanai vai
izvéletas funkcijas atcelSanai piespiediet taustinu
START/STOP.

Lai pabeigtu operaciju vai izdzéstu parametrus,
turiet taustinu piespiesta stavokll 2 sekundes, kamér
atskanés gars skanas signals.

UZMANIBU: nepiespiediet taustinu, ja jis vélaties
parbaudit cepama é&diena stavokli. Ediena parbaudei
izmantojiet véroSanas lodzinu maizes krasns vaka.
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CEPSANAS REZIMI:

1

w

4

Sikaku dazadu maizes veidu pagatavo$anas aprakstu
sk. recepSu gramata.

. Baltmaize
So rezimu izmanto, lai pagatavotu vieglu, gaisigu maizi
ar krauk8kKigu garozu no baltajiem kvieSu miltiem.
Pagatavo$anas laiks 3 stundas 25 mindtes.

. Atra baltmaize
So reZimu izmanto baltmaizes pagatavosanas laika
samazinaganai. So reZimu izmanto, lai pagatavotu
vieglu, gaisigu maizi ar kraukSkigu garozu no baltajiem
kvieSu miltiem paatrinata reZima. Pagatavo$anas laiks 1
stunda 08 minates.

. Pilngraudu maize
So reZimu izmanto, lai pagatavotu maizi no pilngraudu
miltiem. Saja rezima miklas miciéanas process ir garaks
un ari maizes uzbrieSanai tiek atvélets daudz vairak
laika. Sajaukto sastavdalu iepriekSé&jai uzsildiSanai ir
paredzetas 30 minites. PagatavoSanas laiks 4 stundas
40 mindtes.

. Atra pilngraudu maize
8o reZimu izmanto, lai pagatavotu maizi no nesijatiem
miltiem paatrinata reZima. lepriek3&jai uzsildiSanai ir
paredzétas 5 minttes. PagatavoSanas laiks 1 stunda 08
minates.

. Fran€u maize
So rezimu izmanto, lai pagatavotu maizi ar krauk$kigu
garozu, tas ir piemérots batonu cep8$anai ar zemu tauku
un cukura saturu. PagatavoSanas laiks 3 stundas 50
minates.

. Atra frantu maize
S0 reZimu izmanto, lai pagatavotu frandu maizi
paatrinata reZima. PagatavoS$anas laiks 1 stunda 08
minates.

. Smalkmaize
So reZimu izmanto konditorejas  izstradajumu
pagatavo$anai. PagatavoSanas laiks 3 stundas 35
minates.

. Rudzu maize

So reZimu izmanto, lai pagatavotu maizi no rudzu
miltiem ar kvieSu miltu piejaukumu. PagatavoSanas laiks
3 stundas 48 minites.
. Salda maize
So reZimu izmanto, lai pagatavotu saldo maizi ar
dazadam saldam piedevam, pieméram, marmeladi.
Pagatavo$anas laiks 2 stundas 08 mindtes.
. Maize ar zemu oglhidratu saturu
So reZimu izmanto, lai pagatavotu maizi ar zemu
oglhidratu saturu no auzu miltiem un maltam linséklam.
Pagatavo$anas laiks 4 stundas 30 mindtes.
1. Bez gluténa
So rezimu izmanto, lai pagatavotu maizi no miltiem
bez lipekla un jaukta sastava maizi, kas nesatur lipekli.
Pagatavo$anas laiks 2 stundas 59 mindtes.

12. Kékss

o So reZimu izmanto kéksu un piragu pagatavo$anai
no gatavas miklas. Pagatavo$anas laiks 1 stunda 30
minates.

13. Mikla

o S0 reZimu izmanto miklas pagatavo$anai tas turpmakai
veidoSanai ar rokam un cepSanai cepeSkrasni.
Pagatavo$anas laiks 1 stunda 30 mindtes.

14. Lauku mikla

o So rezimu izmanto, lai pagatavotu lauku miklu, kas
tiek izmantota makaronu izstradajumu pagatavo$anai.
Pagatavo3anas laiks 5 stundas 15 minttes.

15. levarjums

e So reZimu izmanto ievarjuma  gatavo%anai.

Pagatavo$anas laiks 1 stunda 25 minites.



16. Miklas izstradajumi

o S0 reZimu izmanto cepSanai no jau gatavas miklas.
Pagatavosanas laiks 1 stunda.

ATMINAS FUNKCIJA

o Elektropadeves traucéjuma gadijuma, ja tas
neparsniedz 7 minates, maizes krasns turpinas izvélétas
programmas izpildi no traucejuma elektrotikla briza.

PROBLEMAS UN TO NOVERSANAS VEIDI

Maizes mikla nebriest

e Miltiem ir nepiemérota lipekla kvalitate vai jusu milti
nav paredzéti maizes cepSanai. (Lipekla kvalitate var
mainities atkariba no miltu temperatiras, mitruma,
glaba3anas apstakliem un razas novaksanas laika).

e Paméginiet citu miltu veidu, cita raZotaja miltus vai citu
miltu partiju.

e Mikla kluvusi parak cieta, jo esat pievienojusi maz
Skidruma.

e Maizes milti ar lielu olbaltumvielu saturu uzsuc vairak
Gdens, salidzinajuma ar citiem, tapéc paméginiet
papildus pievienot 10-20 ml Gidens.

e Jis izmantojat nepiemérotu raugu.

e |zmantojiet sauso raugu no pacinam, kur ir uzraksts
“agtras darbibas raugs”. Sim rauga veidam nav
nepiecieSama iepriek$eja ragsana.

e Jis esat pielikusi maz rauga vai jusu raugs ir vecs.

¢ |zmantojiet komplekta ietilpstoSo mérkaroti. Parbaudiet
rauga deriguma terminu. (Glabajiet to ledusskapr).

¢ Raugs pirms mici8anas ir saskaries ar Skidrumu.

o Parbaudiet, vai esat ielikusi sastavdalas pareiza kartiba,
saskana ar instrukciju.

e Jis esat pielikusi par daudz sals vai par maz cukura.

e Parbaudiet recepti un nomeriet pareizu daudzumu ar
komplekta ietilpstoSas mérkarotes palidzibu.

e Parbaudiet, lai sali un cukuru nesaturétu citas
sastavdalas.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

Parak irdena maize

e Jus esat pielikusi par daudz rauga.

e Parbaudiet recepti un nomériet pareizu daudzumu ar
komplekta ietilpstoSas mérkarotes palidzibu.

o Jus esat pievienojusi parak daudz Skidruma.

e DaZi miltu veidi uzsuc vairak tdens, salidzingjuma ar
citiem, paméginiet samazinat Gdens daudzumu par
10-20 ml.

Maize sakritas pec uzbrieSanas

e Jusu miltiem ir neapmierino3a kvalitate.

e Paméginiet izmantot cita raZotaja miltus.

o JUs esat pievienojusi parak daudz kidruma.

e Paméginiet samazinat Gidens daudzumu par 10-20 ml.

Maize ir par daudz uzbriedusi

e Jisizmantojat parak daudz rauga/tdens.

e Parbaudiet recepti un nomeriet pareizu daudzumu ar
komplekta ietilpstoSas mérkarotes palidzibu (raugam)
un mérglazes palidzibu(tdenim).

o Parbaudiet, lai liekais Gdens daudzums neizsiiktos no
citam sastavdalam.

e Jis izmantojat par maz miltu.

o Precizi nosveriet miltus ar svaru palidzibu.

Maize iznaca bala un lipiga

e JUsizmantojat maz rauga vai jisu raugs ir vecs.

e Izmantojiet komplekta ietilpstoSo mérkaroti. Parbaudiet
rauga deriguma terminu. (Glabajiet to ledusskapr).

¢ I noticis traucéjums elektroenergijas padeve vai ierices
darbiba tika apturéta maizes cepSanas laika.

o lerice izslédzas, ja ta tiek apturéta vairak ka uz 10
mindtém. Iznemiet maizi no formas un vélreiz ieslédziet
ciklu ar jaunam sastavdalam.

Uz maizes ir paliku8i milti

e Jis esat izmantojusi par maz miltu vai mikla ir par maz
Skidruma.
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o Parbaudiet recepti un nomériet pareizu miltu daudzumu
ar svaru palidzibu un Skidruma daudzumu ar komplekta
ietilpsto8a Skidrumu mértrauka palidzibu.

Maize ir slikti samaisijusies

e Jis aizmirsat ievietot maizes cep$anas forma maisamo
lapstinu.

e Pirms ielikt sastavdalas, parliecinieties, ka lapstina
atrodas forma.

o Irnoticis traucéjums elektroenergijas padevé vai ierices
darbiba tika apturéta maizes cepSanas laika.

o lerice izsledzas, ja ta tiek apturéta vairak ka uz 10
minatém.

e lespéjams, jums bls no jauna jaiesleédz maizes
cepSanas cikls, taCu tas var izraisit negativu iznakumu,
ja miciSana jau bija sakusies.

Pec programmas ieslég8anas displeja paradas uzraksts
HHH

e Tas nozimé, ka temperattra maizes krasns iekSpuse ir
parak zema. Apturiet programmu, atvienojiet ierici no
elektrotikla, atveriet vaku un laujiet iericei atdzist, pirms
turpinat programmas darbibu.

Pec programmas ieslég8anas displeja paradas uzraksts
LLL

e Tas nozimé, ka temperattra maizes krasns iekSpuse ir
parak augsta. Parvietojiet ierici siltaka telpa.

Péec krasns iesleégSanas displeja paradas uzraksts EEQ/
EE1

e Ir noticis traucéjums elektroenergijas padeve, klime
temperatiras devéja darbiba. Griezieties servisa centra.

TIRISANA UN APKOPE

e Krasns ir regulari jatira un jaatbrivo tas virsmas no
jebkuram ediena atliekam.

e Pirms tirSanas izslédziet krasni un atvienojiet to no
elektrotikla.

o Laujiet krasnij pilnigi atdzist.

Noslaukiet vadibas paneli, aréjas un iek§€jas virsmas,
nonemamo trauku ar mazgaSanas lidzekli samitrinatu
audumu.

Neizmantojiet agresivas vielas vai abrazivos materialus.

GLABASANA

Parliecinieties, ka krasns ir atvienota no elektrotikla un ir
pilniba atdzisusi.

Izpildiet visas sadalas
prasibas.

Glabajiet krasni ar mazliet atvértu vaku sausa tira vieta.

“TIRISANA UN  APKOPE”



FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

Fontos biztonsagi intézkedések. Olvassa el figyelmesen
és Grizze meg jovobeli felvilagositas érdekében.

A késziilék helytelen hasznéalata annak
meghibasodasahoz és a felhasznaldé sériiléséhez
vezethet.

Elsé hasznalat el6tt ellenérizze, hogy a cimkén
feltlintetett miszaki adatok megfelelnek-e az
elektromos halozat adatainak.

FIGYELEM! A konnektordug¢ vezetékkel és foldeléses
csatlakozoval van ellatva. A késziiléket csakis foldeléses
csatlakozo aljzathoz csatlakoztassa.

A késziilék kizarolag hazi hasznalatra alkalmas a jelen
Hasznalati utmutatonak megfeleléen. Nem alkalmas
ipari hasznalatra.

Helyiségen kiviil hasznalni tilos.

Tisztitas elott vagy haszndlaton kiviil dramtalanitsa a
késziiléket.

Ne hasznaljak a késziiléket fizikai-, érzelmi-, illetve
szellemi fogyatékos személyek, vagy tapasztalattal,
elegendd tudadssal nem rendelkezd személyek
(beleértve a gyerekeket) feltigyelet nélkiil, vagy ha nem
kaptak a készlilék hasznalataval kapcsolatos instrukciot
a biztonsagukért felelds szemelytol.

A készlilékkel valo jatszas elkeriilése érdekében tartsa a
gyermekeket feliigyelet alatt.

Ne hagyja a miikodo késziiléket felligyelet nélkiil.

Ne hasznéljon a készletbe nem tartozo tartozékokat.
Vezetéksériilés esetén a vezeték cseréjét a gyartd vagy
annak megbizott szervize, vagy hasonld szakember
végezze.

Ne meritse a készliléket és vezetékét vizbe vagy egyéb
folyadékba. Amennyiben ez megtortént, azonnal
aramtalanitsa a késziiléket, és miel6tt Gjra hasznalna a
késziiléket, ellendrizze miikddését és biztonsagossagat
szakértd segitségével.

KEZELESI UTMUTATO

Figyeljen arra, hogy a vezeték ne érintkezzen éles
szélekkel és forro fellilettel.

Ne huzza, csavarja, tekerje a vezetéket a késziilék koré.
A kenyérslitét csakis ételek készitésére haszndlja. Soha
ne szaritson benne ruhat, papirt vagy egyéb targyat.

Ne kapcsolia be a kenyérsiitét Ures tartallyal. Ne
hasznalja a tartalyt barmilyen targy 6rzésére.

A suté nem alkalmas élelmiszerek konzervalasara.

Ne rakja az élelmiszert kozvetlenil a tartaly aljara,
hasznélja a kiemelhet6 csészét.

Kovesse a receptek utasitasait.

Rovidzarlat és a sitd meghibasodéasanak
elkeriilése érdekében ne hagyja, hogy viz keriiljon a
szelldzényilasokba.

Amennyiben nem tartsa fenn a kenyérsiitd tiszta
allapotat, ez a felllet kopasahoz vezethet, ami
kedvezotlenil hathat a készilék miikddésére, és
veszelyt jelenthet a felhasznalo részére.

Hosszabbit6 hasznalatakor gy6z6djon meg arrél, hogy
a vezeték maximalisan megengedett teljesitménye
megfelel a kenyérsiito teljesitményének.

A készilék uzemeltetésekor kertlje el a kever6lapattal
valo érintkezést, ez sériiléshez vezethet!

FIGYELEM! M(ikédés kdzben ne nyissa ki a kenyérsiitd
fedelét, és ne emelje ki a tartalyt.

A fedél csak a hozzavalok adagolasa céljabdl nyithatd
fel szigortian kdvetve a pityegd hangjelét.

Amennyiben a késziiléket valamennyi ideig 0 °C-nal
taroltak, bekapcsolasa el6tt legalabb 2 éran beliil tartsa
szobahdmeérsékleten.

A gyartonak jogaban all értesités nélkiil masodrendi
modositasokat veégezni a készilék szerkezetében,
melyek alapvetéen nem befolyasoljgk a késziilék
biztonsagat, miikodoképességét, funkcionalitasat.

o
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KENYERSUTOJE ELONYEI

A kenyérsitd  automatikus  s(it6-lizemmoddal
rendelkezik.

13 kiilénbdz6 slitdprogrambol valaszthat, a kenyérsiitd
segitségével lekvart és kiilonféle tésztakat is készithet.
Hasznalhat kész keverékeket pékaru siitésére.
Berakhatja az adagoloba az elékészitett hozzavalokat
(di6, mazsola), az adagol6 automatikusan belerakja

ket a talba, amirdl jelezni fog.

HASZNOS TANACSOK

Elébb vegye ki a kivehet6 talat, rakja bele a sziikséges
hozzavaldkat és csak ezutan helyezze vissza a talat a
kenyérsitobe.

Mindig tartsa be a hozzavalok adagoldsanak szabalyait.
Elébb 6ntson folyadékot a talba, utana adjon hozza
vajat (olajt), cukrot, sot, tovabba lisztet és egyéb
hozzavalot, és legvégén az élesztot.

Az dsszes hozzaval6 legyen szobahdmérsékletil, hogy
fenntartsak az élesztd optimalis névekedését.

Pontosan mérje ki a hozzavalokat. Még egy kevés
eltérés is a receptben megadott tdmegtél ronthat az
eredményen.

Az adagoldba rakhat elébb gylimolcsodt és diot, de
elébb apritsa meg ket.

A fedél siités kozben vald felnyitasa csokkenti a siitési
hémérseékletet, ami rossz kihatéssal lehet a kenyér
mindségére.

Amennyiben idd el6tt kivanja kikapcsolni a kenyérsiitot,
nyomja meg a STOP/START gombot és tartsa
megnyomva 2 masodpercen bellil, amig elhangzik egy
hangjel.

OSSZESZERELES

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a kenyérsiitbben nem
maradt csomagoloanyag és egyéb felesleges targy.
Ellenérizze nem kapott-e sériilést szallitas kozben a:
fedél;

késziiléktest és ablak;

tartaly falai;

kiemelhet6 csésze.

Barmilyen sérilés észlelése esetén ne kapcsolja be a
kenyérsiitét; forduljon az eladohoz.

Allitsa a késziiléket szaraz, egyenes és hoallo feliiltre.
Ne dllitsa fel a késziiléket €g6-, robbandanyagok, és
lobbané gazok kozelében.

Ne allitsa fel a késziiléket gaz- vagy villanytizhely,
valamint egyéb hoforras kdzelében.

Ne helyezzen semmit a kenyérsiitére. Ne zarja el a
szellbzényilasokat.

Ne dllitsa fel a kenyérsiit6t a szekrénybe. A siitd
normalis mikddése érdekében biztositson elegendd
tért a szellozéshez: fellilrdl — min. 20 cm, hatsé oldal
felél — min. 10 cm, mindkét oldalrél - mint. 5 cm.

Els6 hasznalat el6tt tordlje meg a kiemelhetd csészét,
keverblapatot, a sutd belsd és kiilsé oldalait nedves,
tiszta torlékenddvel. A vezérl6padrol vegye le a
védofoliat.

MUKODESI REND

Vegye ki a kivehetd talat.

Rogzitse a keverdlapatot.

Rakja a télba a hozzavalokat.

FIGYELEM: Gy6z6djon meg, hogy az élesztd nem
érintkezik a soval és folyadékkal.

Helyezze vissza a talat a kenyérsiitébe.

Gy06z6djon meg, hogy a tal helyesen van felallitva.

Zarja le a készlilék fedelét.

Aramositsa a késziiléket. Allitsa a kenyérsiitd hatso
falan 1évo kapcsolét "1™ helyzetbe.

Nyomja meg a MENU gombot és véalasszon megfeleld
programszamot.

Elhangzik a hangjel, és a kijelzon megjelenik a szam és
program idétartama.

Vélasszon héjpirulasi szintet és kenyérméretet.



¢ Nyomja meg a START/STOP gombot és miikodtesse a
programot.

e Aprogram végén elhangzik egy hangijel.

o Hagyja pihenni egy kicsit a kenyeret.

o Miel6tt felnyitna a fedelet, aramtalanitsa a késziiléket.

o \egye ki a talat a horog vagy edényfogd segitségével.

e Forditsa fel a talat, és konnyedén razza meg.
Ha a kenyér nem csuszik ki, hasznalhat fa- vagy
mianyaglapatot. Ne hasznaljon fémtargyat, mivel
megsértheti a tal feliiletét!

e Hagyja hiini a kenyeret 30 perc folyaman, ezutan
szeletelheti.

e FIGYELEM: Gyb6z6djon meg, hogy a keverlapat nem
maradt a kenyérben. Ha ez megtortént, évatosan vegye
ki a kenyérb6l. Ne hasznaljon erre a célra fémtargyakat,
mivel megsérthetik a lapat fellletét!

VEZERLGPAD

TIMER GOMBOK

e A TIMER gombok segitségével elhalaszthassa az
elkészitési idot (a kenyér elkesziiléseig).

e Egylépés: 10 perc.

o Maximalis elhalasztas: 13 éra.

e Példaul: a jelenlegi id6 20:30, a kenyérnek 7:00 kell
készen lennie, azaz, 10 6ra 30 perc mulva. Nyomja meg
a MENU gombot, valasszon (izemmodot, héjpirulési
szintet és kenyér méretet, tovdbba, nyomja meg az
idémérd gombjat, hogy az idéhéz hozzaadjon 10 orat
30 percet. Az id6 megjelenik a FK-kijelzon. Tovabba,
nyomja meg a START/STOP gombot, hogy aktivalédjon
az idémerd. A kijelzon elkezd6dik a visszaszamlalas.

¢ FIGYELEM: Ne ajanlatos hasznalni a Timer-funkciot, ha
gyorsan romland6 hozzévaldkat hasznal, mint tojas, tej,
tejszin és sajt.

MERET GOMB

e A MERET gomb segitségével kivalaszthassa a kenyér
meéretét.

KEZELESI UTMUTATO

e Nyomja meg a MERET gombot egyszer, kétszer,
haromszor, és valasszon 500, 750 vagy 1000 grammos
kenyeret.

o A FK-kijelzbn megjelenik egy vonal, amely mutassa a
kivalasztott méretet.

o FIGYELEM: Eredetileg a kenyérsiité nagy 1000 g-os
kenyér siitésére van bedllitva.

MENU GOMB

o« A MENU
valaszthat(1-15).

e Ennek érdekében nyomja meg a MENU gombot
annyiszor, amennyit a szlikséges program kovetel.

o A FK-kijelzbn megjelenik a programszam és az
elkészités ideje.

"CSAK SUTES" GOMB

o Hasznalia ezt a gombot a CSAK SUTES program
automatikus  bekapcsolasa  érdekében.  Sziikség
esetén modositsa az elkészitési idét a TIMER gombok
segitségével.

e Ebben az Uzemmodban a kenyér szabvanyos
beallitasokon siil felgyorsitott (izemmoddban, azaz:
a kenyér sulya: 1000 g, a kenyérhéj pirulasszintje:
kozepes, elkészitésiidd: 1 éra 30 perc.

SZiN GOMB

e A SZIN gomb segitségével bedllithatia a kenyérhéj
pirulasi szintjét: vildgos, kozepesen barna vagy
sOtétbarna héj.

¢ Nyomja meg a gombot egyszer, kétszer vagy
haromszor vilagos, kozepesen barna vagy sotétbarna
héjnak megfelelen.

o A FK-kijelz6n megjelenik egy vonal, amely mutassa a
kivalasztott szint.

o FIGYELEM: Eredetileg a kenyérsiitd kdzepesen barna
kenyérhéj stitésére van beallitva.

gomb segitségével programot

©
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START/STOP GOMB

e Nyomja meg a START/STOP gombot a kenyérsiitd
be-/kikapcsolasa és a kivalasztott funkci6 torlése
érdekében.

e Ha be kivanja fejezni a mdiveletet vagy torélni a
paramétereket, nyomja meg a gombot és tartsa
lenyomva 2 masodpercen beliil, amig elhangzik egy
hosszu hangijel.

e FIGYELEM: Ne nyomja meg a gombot, ha ellendrizni
kivanja az elkészitendd termék d&llapotat. E célra
hasznalja a kenyérsiitd fedelén 1évd ablakot.

MEMORIA FUNKCIO

e 7 percnél rovidebb aramsziinet esetén a kenyérsiitd
folytatja miikodését attdl a helyzettdl, amelyben ledllt az
aramsziinet keletkezésekor.

SUTESI UZEMMODOK:

o Kilonbozd kenyérfajtak elkészitésével
részletes leirast a receptkonyv tartalmaz.

1. Fehérkenyér

e Jelen Uzemmdd konnyl, szivacsos allagu, ropogés
héju, buzalisztb6l késziilt fehérkenyér elkészitésére
alkalmas. Elkészitési ido: 3 éra 25 perc.

2. Gyors fehérkenyér

o Jelen lizemmodnak kdszonhetden a fehérkenyér siitési
ideje csOkken. Kénny, szivacsos allagu, ropogos héju,
buzalisztb6l késziilt fehérkenyér sitésére alkalmas
felgyorsitott izemmaodban. Elkészitési idd: 1 éra 08
perc.

3. Teljes kidrlési kenyér

o Jelen lzemmod teljes kiorlésli kenyér elkészitésére
alkalmas. Ebben az Gizemmaodban jelentdsen tébb idd
van szanva a tészta begyurdsara és dagadasara. A
hozzavalok elézetes melegitésére 30 perc van eldirva.
Elkészitésiido: 4 ¢ra 40 perc.

kapcsolatos

4. Gyors teljes kiorlési kenyér

o Jelen felgyorsitott izemmad teljes kiérlésii gabonabol
késziilt kenyér suitésére alkalmas.
Az elozetes felmelegitésre 5 perc van szanva.
Elkészitésiido: 1 éra 08 perc.

. Franciakenyér

o Jelen izemmadd ropogos héju kenyér, és alacsony zsir-,
cukortartalmi hosszu cipd elkészitésére alkalmas.
Elkészitésiido: 3 éra 50 perc.

. Gyors franciakenyér
Jelen felgyorsitott lizemmod franciakenyér
elkészitésére alkalmas. Elkészitésiido: 1 éra 08 perc.

7. Brios

(9]
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e Jelen Uzemmdd cukrasztermékek —elkészitésére
alkalmas. Elkészitési ido: 3 éra 35 perc.

8. Rozskenyér

o Jelen Gzemmod buzaliszttel kevert rozslisztbdl késziilt
kenyér elkészitésére alkalmas. Elkészitési ido: 3 6ra 48
perc.

9. Edes kenyér

Jelen lGzemmod kiilonb6zd édes adalékokkal késziilt

édes kenyér siitésére alkalmas. Elkészitési ido: 2 6ra 08

perc.

10. Szénhidratszegény kenyér

o Jelen lizemmod szénhidratszegény zabpehely- és 6rolt
lenmagkenyér siitésére alkalmas. Elkészitési id6: 4 ora
30 perc.

11. Gluténmentes kenyér

o Jelen lzemmdd sikérmentes lisztbdl készilt és
sikérmentes vegyes Osszetételli kenyér elkészitésére
alkalmas. Elkészitési ido: 2 dra 59 perc.

12. Kuglof, stitemény

o Jelen lizemmod kuglof, siitemények siitésére alkalmas

kész tészta felhasznaldsaval. Elkészitési idd: 1 ora 30

perc.



13. Tészta

o Jelen lzemmod tészta elkészitésére alkalmas tovabbi
kézi formalas és siitében valo siités céljabdl. Elkészitési
idd: 1 6ra 30 perc.

14. Hazi tészta

e Jelen lzemmdd hazi tészta elkészitésére alkalmas,
levestészta és egyéb tésztatermék részére. Elkészitési
id6: 5 ora 15 perc.

15. Lekvar

e Jelen (izemmod lekvar
Elkészitési idd: 1 6ra 25 perc.

16. Stitemény

FELMERULHETG PROBLEMAK ES AZOK ORVO-
SLASA

A kenyér nem emelkedik fel

o A felhasznalt liszt sikértartalma nem megfeleld, vagy
nem péklisztet hasznalt. (A sikér minésége valtozhat a
hémérseklet, nedvességtartalom, tarolési viszonyok és
az aratasi id6 fliggvényében)

e Probalkozzon mas fajta, egyéb gyartd altal gyartott,
vagy mas tételbdl szarmazo liszttel.

e A tészta tulsdgosan keményre sikerilt, mivel kevés
folyadékot hasznalt.

e A sok fehérjetartalmu pékliszt tobb vizet igényel, mint
az egyéb lisztfajta, ezért probaljon a tésztahoz tovabbi
10-20 ml vizet hozzaadni.

o Nem megfeleld éleszt6ét hasznalt.

e Haszndljon csomagolt szaraz éleszt6t, amelynek a
csomagolasan ,Gyorsan haté élesztd” felirat lathatd. Ez
a fajta élesztd nem igényel el6z0 erjesztést.

o Kevés élesztét hasznalt vagy az élesztd felhasznalasi
ideje lejart.

e Haszndlja a készletben Iévé mérdkanalat. Ellenérizze
az élesztdé felhasznalasi idejét. (Az  élesztot
h(tészekrényben tarolja)

o Keverés elott folyadék keriilt az élesztére.

elkészitésére alkalmas.

KEZELESI UTMUTATO

e Ellendrizze, helyes sorrendben lettek-e bevezetve a
hozzavalok, az Utmutatonak megfelelden.

e Tul sok sot hasznalt, vagy kevés cukrot.

e Ellentrizze a receptet, és a mérdkanal segitségével
mérjen ki megfeleld mennyiséget.

o Ellendrizze, hogy a t6bbi hozzaval6 ne tartalmazzon sot
vagy cukrot.

Tulsagosan porlos kenyér

o Tul sok élesztét hasznalt.

e Ellentrizze a receptet, és a mérdkanal segitségével
mérjen ki megfeleld mennyiséget.

e Tul sok folyadékot hasznalt.

e Egyes lisztfajtak tobb vizet szivnak fel.
csokkenteni a vizmennyiséget 10-20 ml-rel.

A kenyér felemelkedés utan behorpadt

o Afelhasznalt liszt mindsége nem kielégitd.

o Cserélien gyartot.

e Tulsagosan sok folyadékot hasznalt.

o Prébalja csokkenteni a vizmennyiséget 10-20 ml-rel.

Akenyér tulzottan felemelkedett

e Tul sok élesztdt/vizet hasznalt.

e Ellentrizze a receptet, és a mérbdkanal (élesztd) /
mérdpohar (viz) segitségével mérjen ki megfeleld
mennyiséget.

o Ellendrizze, hogy egyéb hozzaval6bol ne kerliljon tobb
folyadék a tésztaba.

o Kevés lisztet hasznalt.

e Meérlegen dvatosan mérje meg a lisztet.

A kenyér fehérre és ragadosra sikerult

o Kevés élesztdt hasznalt, vagy az élesztd felhasznalasi
ideje lejart.

e Haszndlja a készletben taldlhato mérbkanalat.
Ellendrizze az éleszté felhasznalasi idejét. (Az élesztot
htészekrényben téarolja)

o Aramsziinet kovetkezett be, vagy a gép kenyérsiités
kdzben lett ledllitva.

Probalia

©



KEZELESI UTMUTATO

e A gép kikapcsol, amennyiben 10 percnél tovabb
szlinetel a mikddése. Vegye ki a kenyeret a formabol,
és ismételje meg a suitést Uj hozzavaldkkal.

Liszt van a kenyéren

e Tulzottan sok lisztet hasznalt, vagy kevés folyadékot.

o Ellendrizze a receptet, és mérleg segitségével mérjen
ki megfelel6 mennyiségl lisztet, vagy mérépohar
segitségével - folyadékot.

Atészta rosszul lett bekeverve

o Asitéformaba nem helyezte be a keverdlapatot.

o Mielott bevezeti a hozzavalokat, ellentrizze, hogy
a keverélapat benne van a formaban.Aramsziinet
kovetkezett be, vagy a gép kenyérsiités kozben lett
ledllitva.

e A gép kikapcsol, amennyiben 10 percnél tovabb
szlinetel a mikodése.

o Ujra kell aktivalni a siitési folyamatot, viszont ez negativ
eredményhez vezethet, amennyiben a keverés mar
elkezd6dott.

Amennyiben a program bekapcsolasa utan a kijelzén
megjelent a HHH felirat

o Ez azt jelenti, hogy a sutd hdmérséklete nagyon
alacsony. Allitsa le a programot, aramtalanitsa a
késziiléket, nyissa fel a fedelet, és hagyja kihlini a
gépet, miel6tt Gjra hasznalna a programot. .

Amennyiben a program bekapcsolasa utan a kijelzén
megjelent a LLL felirat .

o Ezaztjelenti, hogy a siitd hdmérséklete nagyon magas.
Helyezze a késziiléket melegebb helyiségbe.

A sitd mikodése utan a kijelzén megjelent a EEO/ EE1
felirat

o Aramsziinet kovetkezett be, vagy meghibasodott a
hémérsékletadd. Forduljon szervizbe.

©

TISZTIiTAS ES KARBANTARTAS

o A sltd rendszeres tisztitast igényel. Tavolitsa el a
feluletérdl az 6sszes ételmaradékot.

o Tisztitas el6tt kapcsolja ki a stt6t és dramtalanitsa azt.

o Hagyija a siit6t teljesen kih(ilni.

o Avezérlbpadot, kiilsé- és belso feliileteket, kiemelhetd
csészét tordlie meg nedves, mosogatoszeres
torlékenddvel.

o Ne hasznaljon agressziv- vagy suroldszert.

TAROLAS

o Gybdz6djon meg, hogy a siité aramtalanitva van és
teljesen kihdilt.

o Teljesitse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS fejezet
kovetelményeit.

o Asiitot résre nyitott fedéllel, szaraz, tiszta helyen tarolja.



KAYINCISAIK LWAPAJIAPbI

Kayincisgik 6oMbiHWa MaHbl3abl Hyckaynap. Mykmat
OKbIN LWbIFbIHBI3 XaHe Oonawak, aHbikTamanap YL
caKTaHbl3.

KypbinFbiHbI AYPBIC €MeC naiifanaHy OHblH, Oy3binybiHa
oKesyi xaHe naiaanaHyLublFa 3UaH TUridyi MyMKIH.
BacTtankbl kocy anibiHaa OyibiMHbIH, kanceipMaga
KOpCEeTINreH TexHukanblk —cunattamanapbl  31eKkTp
XeniCiHiH, napameTpnepiHe can Kkene Me, COHbl
TEKCEPIHI3.

HA3AP AYZAPBIHbI3! KyaT cbiMbIHbIH, aliblpblHAA CbiM
XX8HE Xepre KOCY KOHTakTiCi 6ap. KypbiiFbiHbl TEK TUICTi
Xepre KOCblFaH po3eTkanapra KOCblHpI3.

Ocbl MaiipanaHy 6oWbIHWIA HyCKaynblkka call Tek
TYPMBICTBIK MakcaTTapaa kongaHy kepek. Kypbinfbl
OHLIPICTIK NanganaHyra apHaaMaraH.

BenmenepaeH Tbic konaaHyra 6onManpl.

Tazanay angbiHoa HeMece KONAaHbIN XaTrnacaHbl3
opKaLlaH KypbiFblHbl 3N1EKTP XENICIHEH OLIPIHI3.
KypbinFol - Gakpinaycbla 6onca Hemece onapmblH,
Kayincisgjriie xayanTbl TyNiFa KyPbUFbIHbI  KONAAHY
Typanel Hyckaynap OepmereH 6onca, neHe, cesy
HemMece akbln KabineTrepi TeMeH s 6onmaca Taxipubeci
Hemece OiniMi XOK TynFanapabiH,  (COHbIH, iWiHae
6ananapablt) KonnaHyblHa apHanMaraH.

KypbinFeiMeH oiiHayael 6ongeipmay yiwiH 6ananapabl
6akpblnay Kepek.

KoCbltFaH KypbiFbiHbl KAPAYCbl3 KaNAbIPMAHbI3.
XKeTtkisy KUHaFbIHA KIPMENTIH caimanzapabl
KonnaHbaHbI3.

CbiM 3aKbiMpanFaHga kayinti 6onabipMay YWiH OHbl
aybICTLIPYALl OHAIPYLII Hemece 0N YaKineTTi eTKeH
cepBuUC opTanbiFbl f Gonmaca  Ganamanbl  GinikTi
KbI3MeTKep eTKi3yi kepek.

KypbinFbiHbl XaHe KyaT CbiMblH CyFa Hemece 6Gacka
CyibIKTbikTapFa GaTbipMaHbi3. Erep Gyn opelH anca,

NANOANAHY XEHIHIOET HYCKAYJIbIK,

KYPbUTFbIHBI ANEKTP XENICiHEH Aepey BLUIPiHi3 XXoHE OHbI
OofaH api nanjanady anablHAa KYpPbIFbIHbIH, XYMbICKA
KabineTTiniriH XaHe KayinciamiriH GinikTi Mamanzapaa
TEKCEPIHI3.

KyaT cbIMbl YLUKIp XUEKTEpre xoHe bICTblk GeTTepre
TUMEYIH KafiaFanaHbl3.

KyaT CbiMblHaH TapTnaHpI3, LWaTacTbPMaHbI3 XaHe OHbl
KYPbIIFbl aiiHanacklHaa OpamaHbI3.

Haw newiH Tek eHimaepai  HanbliHAdy — YLWiH
KOnAaHbIHbI3. ELW6Gip xaFpainna oHpa kvimpi, karasabl
Hemece 6acka 3aTTapbl KypraTnaHpi3.

Kamepacbl 60C Haw newiH kocnaHbi3. KamepaHbl
GipaeHeHi cakTay yLiH KonaaHbaHbI3.

Mew eHiMaepAi kOHCepBineyre apHanmaraH.
OHimpepai  Tikeneih kamepa  TybGiHe
LewinMeni blIabICTbl KONAAHbIHbI3.
[LaiibiHoay peuenTTepiH 6aclublibikka anbiHbI3.

KONMaHbI3,

Kbicka  TyibiKTanydbl XoHe newTiH,  Oy3bllyblH
6onabipMay YLWiH XenneTy TecikTepiHe cyablH TUIOH
60nabIpMaHbI3.

HaH newin Tasa kyige TvicTi Typae yctamay GeTTiH
TO3yblHA aKenin, 6yn KypblIFbIHbIH, XYMbIChIHA HaLap
ocep eTyi XaHe naipananylibl YLWiH bIKTUMan KayinTi
TYAbIPYbl MYMKIH.

¥Y3apTKbIWTLI KONAaHFaHaa, kabenbajH, eH ken pykcart
€TINEeTIH KyaTbl HaLLl MeLWiHiH, KyaTbiHa call ekeHiHe Ke3
XETKI3iHi3.

XKyMbIC icTen TypraHbiHAa Melke TUIO kepek GonFaH
Xargainga ac yii konFabblH Hemece TyTKbILTapabl
KONAAHbIHbI3.

KypbinFblHbl - MainfanaHy KesiHoe wneyre apHanFaH
Kanakka TUMeHi3, 6y xapakattaybl MyMKiH!

HA3AP AYIAPbBIHbI3! XXymbic Ke3iHae HaHxaHaHbIH,
KaKnaFbiH allnaHbi3 >kHe HaHApl Nicipy KanbiOblH
LUbIFAPMaHbI3.
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MAIATIAHY XOHIHAET HYCKAYTbIK,

KaknakTbl Tek KaMblpFa KaXeTTi UHIPeAnEHTTEPAI KOCy
YWiH KaTaH Typae Ounep curHaibl GOMblHWA allyFa
6onagpl.

Erep Oyiibim  OGipwama yakbiT 0°C-TaH TemeH
Temneparypaga Typca, icke kocap angbiHaa OHbl Kem
pereHpe 2 carar Genve TemnepatypacbliHaa ycTay
Kepex.

OHpjipywi 6yNbIMHBIH, KayinciaairiHe, XyMbIC eHimainiri
MEH XYMbIC MYMKIHAJKTEpiHE TyOereiini acep eTnemnTiH
60nMmaLLbl ©3repiCTePAl OHbIH, KypblIMAChiHA KOCbIMLLA
©eCKePTNEeCTEH eHri3y KYKbIFblH 63iHae Kanabipabl.

HAH NICIPETIH NELUTIH APTbIKLUbUIbIKTAPbI

HaH nicipeTiH new HaH nicipyre apHanFaH aBToMaTThl
PEXMMMEH XapakTasFaH.

Ci3 HaH nicipyain, 13 Typni GargapnamacbiH TaHgaw
anacbi3, coHfan-ak, Haybai new kanHaTna nicipyre

XOHe MakapoH 6eHiMAepiHe apHanFaH KamblpAapl
[JalblHaayFa MyMKiHAiK 6epeqi.

Haw nicipyre apHanFaH  paiibiH - Kocnanapasl
naiiganadyra 6onaapl.

Ci3  ynecripriwwke angbiH  ana  paiiblHoanFaH
KypampacTtapabl (kaHFak, Meni3) cana anacbis,

ynecTipriw onapabl Wwapara aeTomartTi Typae, 6enri
6oMbIHLLIA Kocabl.

NAWOASbI KEHECTEP

Oyeni anManbl LWapaHbl anbin LWbIFbIN, OFaH KAXETTi
KypamaacTapabl canbin, COAAH KeWiH FaHa LwapaHbl HaH
nicipeTiH neLuKke Kolo Kepek.

Kypampac eHimaepai apkallaH ia KepceTinreH peTnex
CanbiHbi3. Oyeni CyiblK 6HIMAEPAi, Mainapl, KaHTTbI,
Ty3Obl, copaH keWiH yH MeH 6acka pa yctemenepai
KOCbIHbI3, €H, COHbIHAA ALLbITKbIHbI KOChIHbI3.
ALWbITKbIHBIH, - ©CYyiHe MyMKiHZIK 6epy ywiH 6apnblk
Kypamaac eHimaep 6enme TemneparypacbiHaa 6onyra
T™iC.

Kypampac eHimzepaiH MenwepiH [dn  enlweHjs.
PeuenTte kepceTinreH wamagaH TinTi wamansl faHa
aybITKyAbIH, 63i NiCipy HOTUXECIHE aCep eTyi MyMKIH.

YnecTipriluke XaHfFak NeH Xemic-XuaekTi eH, 6acbiHaa
Kocyra 6onaabl, 6ipak 6yn yWiH onapabl ycakran Typay

Kepex.
Kaknaktbl awca, Haybaii newTeri Temnepatypa
pPexuMiHiH  Oy3binyblHa okenedi [e, HaH nicipy
canacblHa acep eTyi MyMKiH.

Mepgimien OypbiH  TokTaTy ywiH «CTOM/CTAPT»

TyiMeLwiriH 6ackin, AbibbICTLIK 6enri 6epinreHre aemit 2
cekyH, 60Vibl 6achIn ycTan TypPblHbI3.

OPHATY

HaH newwiHiH, iwinoe opama matepuangap xaHe berae
3aTTap XOokK eKeHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

TacbiMangay KkesiHoe MblHanap 3akbiMaanMaraHbliH
TEKCEPIHi3:

Kaknak;

KOPNYyC X8He kepy Tepeseci;

Kamepa kabblipFachl;

Lewinmeni biapIC.

Kes kenrex akaynblkTapabl TankaHaa newTi KOCnaHp!3;
cartyLubiFa 6apbiHbI3.

KypbinFbiHbI KypFak, Teric XaHe bICTbkka Te3imai 6eTke
OpHaTbIHbI3.

KypbinFbiHbI - XaHaTbiH - 3aTTapAblH,  XapbiFbILL
3aTTapablH, KeHe e3AiriHeH TyTaHaTblH ra3fapiblH,
XaHblHa OpHATNAHbI3.

KypbinFblHbl - ra3  Hemece QnekTp  NauTanapbiHbiH,
XaHblHOA, COHOan-ak, 6acka by  Ke3AepiHiH
XaHblHAA KOMMaHbI3.

Mewke ewTeHe KOMMaHbI3.
XannaHpl3.

HaH newiH wkadka opHanacteipmaraH XeH. Kanbints
XYMBbIC iCTeyi YLWiH newke XenaeTy yiwiH 60C KeHiCTiKTi
KamMTamacb3 eTy Kepek: MblHaAaH a3 eMec: YCTiHeH

Xenpety TeciktepiH



20 cm, apTkbl NaHenb xarbiHaH 10 cm aHe Byiipnik
XakTapaaH 5 cM-[ieH keM eMec.

BipiHWi Konpany anabiHAa WeLinmeni biabICTbl, uneyre
apHanFaH KanakTbl, HaH MeLUiHiH, WK XoHe ChIPTKbI
GenikTepiH Tasa binFanasl MaTameH CypTiHi3. backapy
TakTacblHaH KOpFaybill KabblKLLAHb! anbiHbI3.

XYMbIC PETI

AnmMansl WapaHbl anbin WhiFbIHbI3.
Kamblp apanacTbipaTblH KanakLuaHbl OekiTiHji3.
Kypamgaac eHimaepai Lwapara canbiHbi3.

ECKEPTY:  AwbITKbiHbIH, ~ Ty3 6G€H  CyMbIKTbIKKa
TUMEWTIHIHE KO3 XeTKI3iHi3.
Anmanbl WwapaHbl HaH MIiCIPETIH neLwke KanhTagaH

OpHanacTbIPbIHbI3.
LLlapaHbl AypbIC OPHANACTbIPFaHbIHBI3Ab! TEKCEPIHI3.
AcnanTblH, KaknaFblH XabblHbI3.

AcnanTbl 3NeKTp XeniciHe xanfaHbl3. Haybail newTin,
apTKbl XaFblHAAFbl ayblCThIPbIN-KOCKbILWTHI «|» KannbiHa

KOMbIHbI3.

«MEHIO»  (ma3ip)  Tyimewirin  6acbiHbI3 A3,
6araapnaMaHblH, HOMIPiH TaHAAHbI3.

ObibbicTel, — Oenri ectineni ne,  GeiiHebeTTe

GarfapnaMaHble, HeMipi XoHe [aibiHaay Y3aKTbiFbl
Kepcetinesi.

KbIpTICTLIH, TYCi MEH GOIKEHIH, MENLWEPIH TaHAAHbI3.
Barpapnamanbl  Gactay  ywiH  «CTAPT/CTOIM»
Ty/imewwiriH 6acbiHbI3.

XKymbic askTanFaH keaze ablobiCThIK 6enri 6epinesi.
Harzpb! wamans! yakbiT kanablpa TYpbiHbI3.

KaknakTbl awapaaH OypbiH acnanTbl 3f1eKTp XeniCiHeH
axbIpaTbiHbI3.

LLiapaHbl kapMaybILLTLIH, HEMECe KONFanTbiH, kKemMeriMeH
anbiHbI3.

LLlapaHbl TeHkepiHi3 e, enten CinkiHi3. Erep Had
ChIPFbIN TYCMECE, OHbI LWapajaH any yLuiH arall Hemece
nnacTMacca kanakLuaHbl kongaHyra 6onagsl. LLlapaHbiH,

NANOANAHY XEHIHIOET HYCKAYJIbIK,

6eTki kabaTblHa CbI3aT TYCipyi MyMKiH MeTann 3aTrapap!
naiganaHbaHbI3.
Hanzbl 30 MUHYT CybITbIN KOVbIHBI3, COMlaH KeWiH OHbl
Typayfa 6onagpl.
ECKEPTY: Kamblp MneiTiH kanakwaHblH, HaHaa Kanbin
KOViMaraHbIHa K3 XeTki3iHi3. Erep onait 6onca, OHbl
HaHHaH akpipbiHAAN CybIPbin anbiHbI3. KanakwaHblH,
6eTki kabaTbiHa CbI3aT TYCipyi MyMKiH MeTann 3arTapabl
naiipanaHbaHpI3.

BACKAPY MAHEJI
«TANMEP» TYAMELLIKTEPI

«TAIMEP> TyiimeLikTepi HaH nicipyai keiiiHre kanasipy
yakbITbiH (paiiblH - GonFaH coTke AeiiiH) opHaTyFa
MYMKiHAiK 6epeai.

YakbITTbl OpHATY Kagambl - 10 MUHYT.

EH, ken keitiHre kanapipy yakbitel - 13 carar.

Mbicanbl: aFbiMaplk, yakbiT 20:30, Ci3 HaHHbIH caFaTt
7:00-pe, srum 10 carat 30 MuHYTTaH KeWiH AaibiH
6GonFaHbiH - Kanaiicbla. MEHKO  (masip)  TyiimewwiriH
6acblHbI3, pexumai TaHAaHbI3, KbIPTLICTBIH, TYCiH XaHe
6GenkeHiH, MenwepiH TaHaaHbl3, copaH keiid 10 carat
30 MUHYTKA AeMiH yakbIT KOCY YLUiH TaiMep TyMMeLUiriH
6acbiHbI3. YakbT CK GeitHebette kepceTineni. ConaH
KeWiH Taimeppi icke kocy ywiH «CTAPT/CTOM»
(6acTay/ToKTaTy) TyhimewiriH 6acbiHpl3. BeliHebetTe
Kepi yakbIT caHafbl 6acTanamsl.

ECKEPTY: XyMbIpTKa, CYT, KiNerei MeH ipimMLuik CuskTbl
Te3 OyniHeTiH KypampacTapibl naiiganaHFaH kesge
TanMep GYHKUMACHIH KonaaHGaraH XeH.

«PASMEP» (&J1ILLEM) TYMMELLIT

«PASMEP» (enwem) Tyimelwiri GeskeHiH, menwepiH
Taxjay YLWiH navganadbinagsl.

500, 750 Hemece 1000 rp TaHpay ywiH «PASMEP»
(enwem) TyimeLirin TiciHWe 6ip, exi Hemece yLw peT

6aChblHbI3.



MAIATIAHY XOHIHAET HYCKAYTbIK,

e CK O6eiiHebeTTe TaHdanFaH menwepmi
Cbi3blK Naiiaa 6onagkbl.

o ECKEPTY: HaH nicipeTiH new agenki 6oibiHwa 1000 rp.
ynkeH 6enkeHi nicipyre 6antanFaH.

«M33IP» TYAMELLIT

e «MEHIO» (mMe3ip)  TyhAmeLwiri cisre KepekTi
GarpapnamaHbl TaHaayra MyMkiHaik 6epepi(1-15).

e bByn ywiH «MEHIO» (ma3ip) TyiMmeLuiriH kaHwa pet
Kepek 6onca, CoHwa pet 6acblHbI3.

o barnapnamaHbiH, HeMipi xeHe Oargapnamara Colkec
nicipy yakpiTbl CK 6eiiHebeTTe nainga 6onasbl.

«TOJIbKO BbIMEYKA» (TEK KAMBIPZAH MICIPY)
TYVMELLITI

e Ocbl TyiiMeLwikTi «TOJTIbKO BbINEYKA» (Tek kambipaaH
nicipy) GargapnamacbiH aBTOMaTThl TypAe icke Kocy
YWiH naijanaHbiHpI3, erep kaxeT 6Gonca, AaibiHoay

KepCeTeTiH

yakbiThiH - «TAMEP»  TyiiMeLuikTepiHiH ~ kemerimeH
TY3€TiHI3.
o Ocbl pexvmae HaH XedenmeTinreH —pexuMpaeri

CTaHpapTThl napameTpaep GoiibiHa nicipineai, atan
anTkanaa: 6enkeHid, menwepi 1000 rp., KbIPTLICTLIH, TYC
opTaLua, nicipy yakeitsl 1 carat 30 MUHYT.

«LIBET» (TYC) TYMMELLIT

o «BET» (Tyc) TyiMewiri KbIpTbIChI
opTawa Hemece KOWKbI TYCTi  HaHObl
6arnapnamanayra MymkiHaik 6epegi.

e AwWwbIK TYCTi, OpTawla Hemece KOLUKbI TYCTi KbIPTbIC
YWiH TylAMeLiriH TuiciHwe O6ip, eki Hemece yw peT
6aCblHbI3.

e CK 6eitHebeTTe  KbIPTbICTbIH,
KOPCETETiH Cbl3blK Naiaa 6onagbl.

e ECKEPTY: HaH nicipeTin new aaenki 60/blHLIA opTaLua
GernkeHi nicipyre 6anTanFaH.

awblk,  TYCTI,
nicipyai

TaHOanatbiH TVCiH

«CTAPTCTONM> TYIMELLIT

e HaH nicipeTiH neLwuTiH, XyMbICbIH GacTay/ToKTaTy YLUiH
Hemece TaHpanFaH GYHKUMSHbI bicklpy ywiH «CTAPT/
CTONM» TyiMeLLiriH 6acblHpI3.

o OnepauysiHbl askTay YWiH Hemece napameTpiepai
XOI0 YLWiH, y3ak AblObICTblK Genri GepinreHre AaeitiH
TyMeLwikTi 2 cexyHa, 60ibl 6ackin ycTan TypbiHbI3.

e ECKEPTY: Erep nicipinin xXaTkaH TaFaMHbIH, KyWiH
TekcepriHia kence, TyiMmMewikTi GacnaHbi3. [icipinin
XaTkaH TaFamabl TEKCepy YWiH HaH MiCIPeTiH MeLTiH,
KaKnafblHAAFbl KOPIHIC Tepe3eciH naaanaHbiHbI3.

XXAAbl ®YHKLUUACHI

o OnektpMeH xabapikTayna 7 MWHYTTaH acnaiTblH
yakpiTKa ipkinic GonFaH afpainga, HaH  nicipeTiH
new TaHpanFaH GaFpapnamaHbl OpblHAAYAbl SNEKTP
XeniciHae ipkinic caTiHeH BacTan xanfacTeipaibl.

MNICIPY BAFAAPJIAMAJIAPDI:

e HaHHbIH, ©p TYPiH MICipyAiH, TONbIFbIPAK, CYpPeTTEMECIH
peLenTTep kiTabblHaH KapaHbl3.

1. Ak HaH

Byn pexum ak 6upaint yHbHAH KipTingek KelpTbiChl

6Gap keHin, ynningereH HauObl AanbiHOAY  YLiH

naripanadbinanbl. JanbiHaay yakbiTel 3 carat 25 MUHYT.

2. Tes nicipineTiH ak HaH

e Byn pexvuM ak HaHabl AaiblHoay Mep3iMiH a3anTafbl.
Ak 6uaain yHblHaH KipTingek KelpTbiCbl 6ap XeHin,
YANINAEreH HaHapl XenenaeTinreH pexuMae gavbiHoay
YWiH napanaHeinagbl. JanbiHoay yakeitel 1 carat 08
MWUHYT.

3. AKTanmaraH yHHaH xacanraH

e Byn pexum akTanmaraH yHHaH HaH JdaiiblHoay YiiH
nainpganadeinagbl. ATanFaH pexumae Kamblp uney
y3arblpaK iCke acafbl X8He HaH KeTepinyi YLWiH
anpekaiipa kebipek yakblT 6eniHeni. ApanacTbipbiiFaH
Kypampac 6enikTepiH anfpiH ana Kbl3ablpbin any yiid



30 muHyT GeniHeai. JaibiHpay yakeitel 4 carat 40

MUWHYT.

4. AKTanmaraH yHHaH Tes nicipineTiH

o bByn pexum eneyiwuteH  eTKi3iIMereH  yHHaH
XenenneTinre pexvumMae  HaH nicipy  ywin
naiganaHbinagbl.

e AnAbH ana Kbl3gplpbin any ywiH 5 MuHyT GeniHeai.
[anbinaay yakpiTel 1 carat 08 MUHYT.

5. ®paHLysablik,

e bByn pexuM KipTinaek KplpTbiCbl 6ap HaHAbl AavibiHAAY
YWiH naiganadbiiagpl, KypamblHoa Mannap  MeH
KaHTTbIH, Menwepi a3 6aTtoHpapabl AanbiHOdy YLUiH
xapanapl. Jabinaay yaksitel 3 carat 50 MUHYT.

6. Tes nicipineTiH dpaHLy3abIK Byn pexum dhpaHLy3abik
HaHAbl XeaenaeTinreH pexvmae nicipy yLid
naipanaHeinagbl. JansiHaay yakeitel 1 carat 08 MUHYT.

7. Maiinbl Kamblp

o Byn pexum koHOUTepniK Tarampapibl AavibiHoay YLiH
naiiganabinanbl. JanbiHaay yakeitel 3 carat 35 MUHYT.

8. Kapabupaaii HaHbl

o bByn pexum 6upain yHbl KocbliFaH kapabupai yHbiHaH
HaH Micipy yLwiH naiganaxsinagsl. JanbiHoay yakeiTel 3
carat 48 MUHyT.

9. ToTTi HaH

e bByn pexum Typni TOTTI ycTemenep, Mbicansl,
MapMmenag KOCbUFaH ToTTi HaWabl AaviblHoady YL
naiiganabinanbl. JanbiHaay yakeiel 2 carat 08 MuHyT.

10. TemeH kemipcybl

o bByn pexvm Cynbl yHbIHAH X@He TapTbiIFaH 3biFbIp
[I9HIHEH KeMIpCy MeJLepi TOMEH HaH AaiibiHaay YLiH
naiipanabinanbl. JanbiHaay yakeitel 4 carat 30 MUHYT.

11. TnioTeHci3

o bByn pexum AoH MaHpI3bl XOK YHHaH HaH AaviblHoay
YLLIH XoHe KypamblHAa I8H MaHbI3bl XOK apanac HaHIbl
naibiHaay yWwiH napanadbinanbl. JaibiHaay yakbiTsl 2
carat 59 MUHyT.

NANOANAHY XEHIHIOET HYCKAYJIbIK,

12. Kekc

o Byn pexum KekcTep xaHe faibiH KamblpaaH Ganiwtep
[avibiHaay YLWiH nainganadbinasbl. JaibiHaay yakbitsl 1
carat 30 MUHYT.

13. Kambip
o Byn pexum CoHblHaH KosiAaH miwingen, Tymuaneiwrte
nicipy  MakcatblHoa — Kamblp  JalbiHOAy — YWiH

naipanaHeinagbl. JasiHaay yakeitel 1 carat 30 MUHYT.

14. Aybin KambIpbl

e bByn pexum MakapoH 6HIMAEpiH AavibiHoay YLWiH
navpanaHbinatblH Y1 KamblpblH JaiblHOaFaH Ke3ge
nanganadbinanel. JanbiHaay yakeitel 5 carart 15 MuHyT.

15. KainHatna

o Byn pexuM kanHatna fansiHaay ywid nanganadsinagsl.
[LaiibiHpay yakbiTbl 1 caFat 25 MUHYT.

16. KambipgaH nicipy

e bByn pexum paibiH - KambipaaH  fanbliHAQy  YLWiH
nanganadbinagel. [Janbisoay yakpitel 1 carar

MOCEJNEJIEP )XXOHE OJIAPAbI XXOIO 3AICTEPI

HaH keTepinmengi

o YHpaarbl XeNiMTiK canachl TWICTi eMeCc Hemece Ci3 HaH
NiCIipeTiH yHAbI KONAAHbIN XaTkaH XOKCbI3. (KenimTik
canachbl YHHbIH, TeMmnepatypacbiHa, bUFanbiibiFbiHa,
caKTay XarfainapbiHa xaHe acTblK XWHAY YaKbITbiHA
6aiinaHbICTbl ©3repin OTbIPybl MyMKiH)

e backa yH TypiH, 6acka eHAipyLLi YHbIH HEMECE YHHbIH,
6acka napTUSCbIH KOMAaHbIMN KOPIHj3.

e Ci3 a3 CyibIKTblK KOCKaHABLIKTAH Kamblp TbiM KaTTbl
60nbIN KETT.

¢ KypaMbiHAa akybl3 ken HaH nicipeTiH yH 6ackanapbiHaH
kebipek cyapl CiHipeai, CoHabIKTaH kocbiMiwa 10-20 mn
CY KOCbIMN KOPIHi3.

o Ci3 oypbiC €MEC allbITKbIHbI KOMAAHbIM XaTbIPChbI3.

o «Te3 opekeT eTeTiH awbITkbl» Xasbacel Gap
Kantanapparbl KYpFak allbiTKbiHbl KONOAHbIHBLI3. Byn
TYp angblH ana allyel KaeT eTnenai.



MAIATIAHY XOHIHAET HYCKAYTbIK,

Ci3 a3 alWbITKbl CanaplHbl3 HEMECE alUbITKbILLbIHbI €CKi.
Bepinrex enLeyiw KaCbIKTbl KONAAHbIHBI3.
ALWBITKbIHBIH, Xapamabliblk, MeP3iMiH TekcepiHi3. (OHbl
TOHA3bITKbILTA CaKTaHbI3)

AwbITKbIFA UNey anfplHaa CyMbIKTbIK TUA.
VHrpeamenTTepai Aypbic peTneH Hyckaymbikka cai
casFaHblHbI3abl TEKCEPIHI3.

Ci3 TbIM K8 Ty3 HEMECE XEeTKiNIKCi3 KAHT KOCTbIHbI3.
PeuenTTi TekcepiHi3 >aHe OepinreH eneyil kKacbik,
KOMeriMeH AypbIC MenLLepi eLIEeH|3.

backa wHrpeaueHtTepre Ty3 O€H KaHT KipMEMTiHiH
TEKCEPIHI3.

TbIM XymMcak, HaH

Ci3 luamapaaH ThiC aLbITKbl MenLLEPiH KONAAHAbIHbI3.
PeuenTTi TekcepiHi3 aHe OepinreH enweyill kKacblk,
KeMeriMmeH AypbIC MenLLepi eLIEeHI3.

Ci3 TbIM K&n CYMbIKTbIK, KOCTbIHBI3.

Keiibip yH Typnepi 6ackanapbiHa ke6ipek cyapl CiHipeai,
cy menwepin 10-20 Mn-re a3anTbin KOpiHi3.

HaH KeTepinreHHeH KewiH Tycin KeTTi

YHbIHbI3[bIH, Canachl KaHaraTTaHabIPap/bIK EMEC.
Backa eHAIpYLUiHiH, YHbIH KONAAHBIN KOPiHi3.

Ci3 TbIM KM CYMbIKTbIK KONAAHAbIHbI3.

Cy menwepiH 10-20 mn-re a3ainTbin KepiHi3.

HaH TbiM KaTThI KeTepingi

Ci3 awbITKbIHbIH/CYAbIH,  WamMagaH ThiC  MeswepiH
KONZaHaChI3.

PeuenTTi TekcepiHi3 XaHe OepinreH esnweyill Kacbik,
(awbITKbl)/bIABIC  (CY) KOMeriMeH [ypbIC Menwepai
ONLEH]3.

backa vHrpenueHTTepaeH WwamazaH ThiC Cy MenLepi
KESIMEYiH TEKCEPIHI3.

Cizne yH XeTKinikcia.

Tapa3sbl KeMeriMeH yHAabl 42N 6NLLEHI3.

HaH akLwbin xaHe xabbickak, 605abl

Ci3 awbITKbIHbIH, XETKiNikcia MenwepiH KongaHachl3
HeMece alLbITKbIHBI3 eCki.

Bepinrex enweyiw KaCbIKTbl KONAAHbIHBI3.
ALWBITKbIHBIH, Xapamabliblk, MeP3iMiH TekcepiHi3. (OHbl
TOHA3bITKbILTA CaKTaHbI3)

ONeKTp 3HepruscbliH KamTyabl y3inic 6ongbl Hemece
MallMHa HaHAbI NiWipy Ke3iHAe KanabipbisFaH.

MawwnHa oH MuHyTTaH kebipek kangelpbinca eLleqi.
HaHgpl KanbinTaH wWeiFapbin, XaHa UHrpeaueHTTepMeH
LMKNABI KaUTafaH icke Kocy Kepek.

HaH ycTiHae yH kanapl

Ci3 TbiM Ken yHAbl KONAAHObIHBI3 HEMECe CYWbIKTbIK,
ThiM a3.
PeuenTTi TeKcepiHia xoHe Tapasbl KeMeriMeH YHHbIH,
HEMECE XMHakka KipeTiH CyMbIKTbIKTapFa apHasFaH
ofllleyill biAbICMEH CYMbIKTLIKTBIH, AYPbIC MeLepiH
OILLIEH3.

Hax Hallap apanacTbl

Ci3 nneyre apHanFaH kanakTbl HaHAbI NiCipy KanbiObiHa
CaUIFaH XOKCbI3.

WHrpeomeHTTepai cany anabHaa kanak —kKanbinta
EeKEHiHe K83 XETKI3iHi3.

ONeKkTp 9HeprusicbiIMEH KamTyda y3ific OpblH anapl
Hemece MalluHa HaHabl Nicipy Ke3iHae ToKTaTbIab!.
MalumHa OH MUHYTTaH kebipek Kanapipbinca elwemi.
Cisre HaHpgb! nicipyai kaiTa icke KOCy kepek KepiHemi,
Gipak, 6yn wuney GacTtanbin KoubinFaH ©Gonca, Tepic
HaTVXEre aKenyi MyMKiH.

Okpanpa baraapnamaHsl icke KockaHHaH keiiH HHH

xasbackl nainga 6onapl

Byn new iwingeri Temnepartypa ThiM a3 eKeHiH
6ingipeni. bargapnama  KYMbICbIH - XanFacTblpy
anabiHaa 6araapnamaHdbl TOKTATY, KYPbIFbIHbI XeniaeH
OLLIPY, KAKNaKThl allly X8HEe KYPbIIFbiHbI CYbITY KEPEK.



OkpaHpaa 6araapnaMaHbl icke KockaHHaH Keitii LLL
xaszbacbl nainaa 6onapl

e bByn new iwingeri Temnepatypa TbiM XOFapbl €KEHIH
6inaipeni. KypbliFbiHbl Xbiblpak, 6esMere XbUKbITy
Kepek.

OKkpaHaa new Xymbicbl 6acTanFaHHaH keiH EEQ/ EE1
xasbacbl nanga 6onabl

o OnekTp aHepruscbiIMEH KamTydbl y3ific, Temnepartypa
patyuringe karenep opbiH anabl. Cepeuc opTanbiFbiHa
6apy kepek.

TA3AJIAY XXOHE KYTY

o MewTi TypakTbl TYpAe Tasanay XoHe OHbIH OeTiHEH Ke3
KenreH Tamak KanablkTapblH KETIPY Kepek.

e Taszanay anabHAa NeLlHi eLipiHi3 XaHe OHbl 3NeKTp
KeNiCiHeH eLUipiHi3.

o [lewTi TONbIFbIMEH CYbITbIHbI3.

e bBackapy TakTacbliH, CbIpTKbl XaHe iwki 6eTTepai,
LwewinMeni biAbICTbl XYFbIl 3aT XarbliFaH biiFanabl
LybepekneH CypTiHi3.

e ArpeccuBTi 3atTapabl Hemece abpasuBTi
MaTepuangapbl naiaanaHbaHbl3.
CAKTAY

o [leww anekTp XeniciHeH eLWipiNreHiHe XoHe TONbIFbIMEH
CyblFaHblHa K83 XETKI3iHi3.

o «TASAJIAY XXSHE KYTY» 6enimiHiH, 6apnblk TanantapbiH
OpbIHAAHbI3.

e [lewTi kaknafblH Can awbin, KypFak, Ta3a xepae
CaKTaHbI3.

MANIANAHY XOHIHOET HYCKAYIIbIK,




NAVOD NA POUZIVANIE

BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

Délezité bezpe€nostné pokyny. Pozorne si precitajte
v8etky pokyny a navod uschovajte.
Nespravna manipulacia so spotrebi¢om moZe viest’ k
jeho poskodeniu a sposobit’ pouzivatelovi poranenie.
Pred prvym pouZitim sa presvedcte, ¢i idaj uvedeny na
Stitku spotrebica zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej
sieti.
UPOZORNENIE! Vidlica napéajacieho kabla je
uzemnena. Zapajajte ju len do zasuviek, ktoré su taktiez
uzemnené.
Spotrebi€ je urecny len na pouZitie v domacnostiech.
Nie je konStruovany na komer&né pouZivanie.
NepouZivajte spotrebi¢ vonku.
Pred &istenim vZzdy odpajajte pristroj z elektrickej siete,
taktieZ nenechavajte pristoj zapojeny, ak ho prave
nepouzivate.
Tento spotrebi€ nie je ureny na pouZivanie osobami
(vratane deti), ktorym fyzicka, zmyslova alebo
mentélna neschopnost’ ¢i nedostatok skusenosti a
znalosti zabrariuje v bezpe¢nom pouZivani

spotrebia, ak na ne nebude dohliadané alebo ak
neboli in§truované ohfadom pouZitia spotrebita osobou
zodpovednou za ich bezpenost'.
Je nutné aby deti boli pod dohfadom, aby sa zabranilo
hre so spotrebi¢om.
Nenechavajte zapojeny spotrebi¢ bez dozoru.
PouZivajte len originélne prisluSenstvo a doplnky, ktoré
su st¢ast'ou balenia.
Ak dojde k poruSeniu napédjacieho kabla a bude
potrebna jeho zamena, obratte sa na servisné centrum
vyrobcu, alebo na kvalifikovanych odbornikov. Vyhnete
sa tak pripadnému nebezpecenstvu.
Nikdy neponarajte spotrebi¢ do vody a inych tekutin. Ak
sa tak stalo, okmaZite odpojte spotrebi¢ od elektrickej
siete a skor, ako zaCnete spotrebi€ opatovne pouZzivat,

obrat'te sa na kvalifikovanych odbornikov, kvdli overeniu
bezpetnosti prace s pristrojom.

Dozerajte na to, aby sa napdjaci kabel nedotykal
ostrych hran a hordcich povrchov.

Net'ahajte napdjaci kabel, nevykrucajte ho a neovyjajte
okolo spotrebica.

PouZivajte pekareni len na pripravu jedla. NesuSte v nej
textil, papier, alebo iné predmety.

Nezapinajte pekareri naprazdno. NepouZivajte pekaref
na uschovavanie predmetov.

Pekareri nie je ur€ena na konzervaciu potravin.
Nevkladajte potraviny na dno pekarne, pouZivajte
vynimatelnt formu na pecenie.

Pri peCeni pouZivajte recepty, ktoré su suCastou
balenia.

Aby ste prediSli poSkodeniu pristroja,
prenikaniu vody do ventilaénych otvorov.

Ak nebudete udrZovat’ pekareri v Cistote, mdze dojst’
k opotrebovaniu povrchu formy, ¢o modze mat za
nasledok nespravnu prevadzku pristroja, a ohrozit’
bezpetnost’ pouZivania.

Pri pouZiti prediZovacieho kébla sa presvedCte, Ze jeho
parametre su v stilade s parametrami pekarne.
Upozornenie! Pristroj sa poCas prevadzky nahrieva.
Ak dbjde k nevyhnutnosti kontaktu s pekarfiou pocas
prevadzky, pouZite kuchynské chilapky alebo rukavice.
Vyhybajte sa kontaktu s miesiacou lopatkou pocas
prevadzky, moze dojst k urazu!

UPOZORNENIE! Pocas prevadzky neodkryvajte veko
pekarne a nevynimajte formu na pecenie.

Ak sa pristroj nachadzal dih8i ¢as pri teplote mensej
ko 0°C, pred pouZitim ho nechajte minimalne 2 hodiny
postat’v izbovej teplote.

Viyrobca si nechava pravo vna3at’ nepodstatné zmeny
v konstrukcii vyrobku, radikélne nevplyvajuce na
bezpecnost’ jeho poufZitia, funkénost’ a vykonnost'.

zabrante



VYHODY VASEJ PEKARNE

Pekareri je vybavenad automatickym reZzimom pripravy
chleba.

MbZete si vybrat' hociktory z 13 réznych programov
pripravy peciva, pekaren taktieZ umoziuje pripravovat
marmeladu a miesit’ cesto na cestoviny.

MoZete pouZivat’ hotové pekarske zmesy.

Do dispenzera je mozné vloZit' pripravené prisady
(orechy, hrozienka), ktoré dispenzer automaticky
zamieSa do cesta, po zazneni signalu.

UZITOCNE RADY

Je dolezité najskor vybrat' formu z pekarne, vloZit' do nej
potrebné ingrediencie a az potom ju poloZit' naspat’ do
pekarne.

dodrZujte  predpisant  postupnost, pri  vkladani
ingrediencii do formy. Najskor tekutiny, potom olej
(maslo), cukor, sof, muku, ostatné suroviny a nakoniec
droZdie.

Aby droZdie vykvasilo spravne, vSetky prisady musia
mat’izbovu teplotu.

Do dispenzera je mozné vloZit' najemno nakrajané
ovocie a orechy hned’ na zaCiatku.

MnoZstvo indrediencii merajte presne. Aj malé
odklonenie od ukazaného mnoZzstva méze mat’ vplyv na
kvalitu hotového peciva.

Ak chcete predCasne zastavit’ proces pecenia, stlacte
STOP/START a drzte 2 sekundy, kym sa neozve zvukovy
signal.

PRED PRWM POUZITIM

PresvedCte sa, Ze v pekarni neostali zvySky baliacich
materialov a inych predmetov.

Skontrolujte, i pri preprave neboli poskodené:

Veko

Priezor a konS$trukcia pekarne

Vynimatelna nddoba na pecenie

NAVOD NA POUZIVANIE

Ak objavite vadu alebo poSkodenie, nezapinajte
pekaren a obratte sa k predajcovi alebo na servisné
centrum.

PoloZte pekareii na suchy, rovny a ohfiovzdorny povrch.
Ne pokladajte pekarefi v blizkosti hortcich materialov,
vybu3nin a samozapalnych plynov.

Nepokladajte spotrebi¢ do blizkosti elektrického alebo
plynového sporaka, ako aj inych zdrojov tepla.

Na pekarefi ni¢ nepokladajte. Nezakryvajte ventilatné
otvory.

Zapnuta pekarefi by nemala byt' v uzavretom priestore.
Pre normdlnu pracu pekarne je dolezité zabezpedit
dostatok miesta na ventilaciu: min. 20 cm zvrchu, 5 cm
po oboch stranach a od zadného panelu min.10 cm.
Pred prvym pouzitim doékladne umyte nadobu na
pecenie a miesiacu lopatku, vnatornu a vonkajsiu stranu
pekarne pretrite navihéenou tkaninou.

POSTUP PRACE

Vyberte formu.

Upevnite miesiacu lopatku.

VloZte ingrediencie.

DOLEZITE: presvedite sa, 7e drozdie nie je v kontakte
so sofou alebo vodou.

VloZte formu naspét’ do pekarne.

Skontrolujte, &i ste formu poloZili spravne.

Zatvorte veko.

Zapojte spotrebi¢ do elektriny. Vypina€ na zadnej strane
pristroja voved'te do polohy ,|“.

Stlacte tlacidlo ,MENU* a zvolte program.

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi &islo
zvoleného programu a dizka doby pripravy.

Vyberte velkost' bochnika a stupef prepecenia (farbu)
korky.

Aby ste spustili program, stlatte tlagidlo START/STOP.
Po ukonceni prevadzky sa ozve zvukovy signal.
Nechajte chlieb chvilu odstat’.

©



NAVOD NA POUZIVANIE

Predtym, ako otvorite veko, odpojte pristroj od elektriny.
Viyberte formu pomocou nastroja na vyberanie formy
alebo kuchynskej chiiapky.

Otocte formu hore dnom a zlahka potraste. Ak chlieb
nevypadne hned’, mozete ho uvolnit’ drevenymi alebo
plastovymi lopatkami. NepouZivajte kovové predmety,
ktoré mozu poskodit’ povrch formy!

Pred tym, ako chlieb nareZete, nechajte ho na 30 minut
vychladnut'.

POZOR: presvedcte sa, Ze mieSacia lopatka nezostala
v chlebe. Ak &no, opatrne ju vytiahnite. NepouZivajte
kovové predmety, ktoré mdZzu poskodit’ povrch lopatiek.

OVLADACI PANEL
TLACIDLA TIMER

Tlagidla TIMER umoZiiuju nastavit’ dobu odkladu Startu
pecenia chleba (do upecenia).

Minimalna doba odkladu: 10 minut.

Maximalna doba odkladu: 13 hodin.

Priklad: aktudlny ¢as: 20:30, vy si Zelate, aby bol
chlieb hotovy o 7:00, t.j. o 10 hodin a 30 minut. Stlacte
tlac¢idlo MENU, zvolte potrebny program, farbu korky a
velkost’ chleba. Potom stlacte tlacidlo TIMER a vyberte
dobu odkladu 10 hodin a 30 mintt. Doba sa zobrazi na
displeji. Potom stlacte START/STOP, aby ste aktivovali
Casovac. Na displeji sa zatne odpoditavanie asu.
UPOZORNENIE: neodporua sa vyuZivat' funkciu
TIMER, ak ste pouZili potraviny, ktoré rychlo podliehaju
skaze. Napr.: vajcia, mlieko, smotana a syr.

TLACIDLO VELKOST

Tlagidlo VELKOST sa pouziva na vyber vahy a velkosti
chleba.

Na vyber su tri rozne vefkosti: 500;750 alebo 1000
gramov. Stalenim tlagidla VELKOST jeden krat,
vyberiete najmen8iu hmotnost’, dva krat strednud, ak
stlacite tri krat, vyberiete najvacsiu velkost'.

POZOR: pekarefi je predvolene nastavena na pripravu
velkého chleba (1000gramov).

Tlacidlo MENU

Pomocou tlatdila MENU moZete vybrat' potrebny
program(1-15).

Pre vyber programu, stlaajte tlacidlo MENU, kym sa
na displeji nezobrazi ¢islo vam potrebného programu a
dizka doby pegenia.

TLACIDLO PECENIE

Tlagidlo umoZiiuje vyber urychleného pelenia. Ak je
potrebné, dizku doby petenia mdzete menit pomocou
tlacidla TIMER.

ReZzim je nastaveny na $tandardné pecenie: velkost
bochnika 1000gramov, stredne prepecena korka
(stredna farba), dizka doby pripravy 90 minut.

Tlacidlo FARBA

Tlagidlo umoZiiuje vybrat' farbu korky chleba: svetlt,
strednd a tmavu.

Na vyber svetlej korky stalCte tlacidlo jeden krat, na
strednu dva krat a na tmavu tri krét.

Ciara, ktora sa zobrazi na displeji, ukazuje na zvolent
farbu korky.

POZOR: pekareri je predvolene nastavena na pecenie
strednej korky.

Tlagidlo START/STOP

Funkcia sluzi na spustenie/preruenie prevadzky
pekarne alebo na vynulovanie zvolenych nastaveni.
Tlagidlom START/STOP mozZete prerudit’ program,
alebo zrusit' nastavenia, ak ho budete drzat’ 2 sekundy,
kym nezaznie zvukovy signél.

POZOR: nestacajte tlacidlo, ak chcete skontrolovat’ stav
pecenia. PouZite okienko (priehlad) na veku pekarne.

REZIMY PECENIA:

PodrobnejSie recepty na pripravu chleba si pozrite v
knihe receptov.
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. Biely

Rezim sa pouZiva na pripravu lahkého nadychaného
chleba,s chrumkavou korkou, z bielej pSeni¢nej muky.
Doba pripravy: 3 hodiny 25 minut

Biely rychly

V danom reZime je dizka doby pripravy bieleho chleba
skratena. PouZiva sa na pripravu nadychaneho bieleho
chleba s chrumkavou kérkou z bielej pSenicnej muky,
v zrychlenom reZime. Dizka doby pripravy: 1 hodina 8
minat.

Celozrnny

ReZim je ureny na pripravu chleba z celozrnnej muky.
V danom reZime je proces miesenia cesta 0 nie¢o
dihsi, ako v ostatnych reZimoch. Vela Casu zaberd aj
proces kysnutia cesta. Na predhriatie ingrediencii je
potrebnych 30 mindt. Dizka doby pripravy: 4 hodiny 40
minat.

. Celozrnny rychly

RezZim zvolte vtedy, ak potrebuejte pripravit’ celozrnny
chlieb v kratkom C€ase. Na predhriatie ingrediencii je
potrebnych 5 minat. Dizka doby pripravy: 1 hodina 8
minat.

5. Francuzsky

Rezim je vhodny na pripravu diétneho chleba s
chrumkavou korkou, s nizkym obsahom tuku a cukru.
Dizka doby pripravy: 3 hodiny 50 mindt.

6. Rychly franctzsky

ReZim je vhodny na pecenie franclzskeho chleba v
zrychlenom rezime.
Dizka doby pripravy: 1 hodina 8 mindt.

7. Sladké pecivo

Dany reZzim sa pouZiva na pripravu sladkého peciva.
Dizka doby pripravy: 3 hodiny 35 mintit.

. Razny

RezZim je ur€eny na pripravu chleba z pSeni¢no-raznej
muky. Dizka doby pripravy: 3 hodiny 48 min(t.

NAVOD NA POUZIVANIE

9. Sladky

e V tomto reZime pripravite sladky chlieb s réznymi
sladkymi prisadami, ako napr.: marmelada. Dizka doby
pripravy: 2 hodiny 8 minut.

10. S nizkou hladinou uhlovodikov

¢ ReZim sa pouziva na pripravu chleba s nizkou hladinou
uhlovodikov, z ovsenej muky a miletych lanovych
semienok. Dizka doby pripravy: 4 hodiny 30 mintt

11. Bezlepkovy

e ReZim sluZi na pripravu chleba z bezlepkovej muky a z
mu&nej zmesy, ktora neobsahuje lepok. Dizka doby
pripravy: 2 hodiny 59 minat

12.Kolac

e ReZim sa pouziva na pripravu kola€ov a zakuskov z
hotového cesta. Dizka doby pripravy: 1 hodina 30 mintt

13. Cesto

e ReZim sa pouZiva len na pripravu cesta, ktoré sa bude
ruéne spracovavat a piect’ v rire na peéenie. Dizka
doby pripravy: 1 hodina 30 mintt

14. Domace cesto

e ReZim je vhodny na pripravu cesta, pouZitelného na
vyrobu domacich cestovin. Dizka doby pripravy: 5 hodin
15 minat.

15. Marmelada

e PouZite dany reZim na pripravu dZzemov a marmelad.
Dizka doby pripravy: 1 hodina 25 min(t.

16. Pecenie

o ReZim sa pouZiva na upedenie uz hotového cesta. Dizka
doby pripravy: 1 hodina.

RIESENIE PROBLEMOV

Chlieb sa nedvyha

o Kuvalita lepku vo vaSej muke nie je dostatocne vysoka
alebo ste nepoufZili pekarsku muku. (kvalita lepku sa
moZze menit’ v sdvislosti so zmenou teploty, vihkosti,
podmienok uchovavania muky aj od doby zberu urody)

o VyskuSajte iny tip muky, iného vyrobcu, prip. iny sort.



NAVOD NA POUZIVANIE

o Pridali ste méalo vody.

o Pekarska muka s vysokym obsahom bielkoviny
Pridajte o 10-20 ml vody viac.

o PouZili ste nevhodné drozZdie

e PouZivajte suché droZzdie v satku, s nadpisom
Lrychlokysnuce droZdie®. Tieto vyrobky nemusia vopred
kysnut’.

o Pridali ste nedostato¢né mnoZstvo droZdia alebo je vase
droZdie staré.

o Pouzite odmernu lyZicku. Skontrolujte datum spotreby
droZdia.

e (skladujte droZdie v chladnicke).

e DroZdie sa dostalo do kontaktu s vodou eSte pred
zamieSanim.

e Skontrolujte, ¢i ste pridavali ingrediencie v takom
poriadku, ako je napisané v navode.

o Pridali ste prili$ vela soli alebo nedostato¢né mnoZstvo
cukru.

e Skontrolujte recept a odmerajte spravne mnoZstvo
ingrediencii pomocou odmernej lyZicky.

Prili§ sypky chlieb

o PouZili ste prili§ vela droZdia.

e Skontrolujte recept a odmerajte spravne mnoZstvo
ingrediencii pomocou odmernej lyZicky.

o Pridali ste prili$ vela tekutiny

e Niektoré druhy muky absorbuji vacSie mnozstvo
vody, ako iné. Skuste pridat o 10 aZz 20 ml vody
mene;j.

Chlieb vykysol a potom opat’ spadol

o Kvalita vaSej muky je nedostatotna

o VyskdSajte muku iného vyrobcu

o PouZili ste prili§ vela vody

e Skuste pridat’ od 10-20 ml vody menej.

o Otvorili ste veko pocas prevadzky pekarne.

e PoCas prevadzky sa nesmie otvarat veko. Na
kontrolovanie pe€enia pouZivajte priehlad.

Chlieb prili§ vykysol

o PouZili ste velké mnoZstvo vody alebo droZdia

e Skontrolujte recept a odmerajte spravne mnoZstvo
ingrediencii pomocou lyZi€ky (droZdie)/ nadoby (voda).

e PresvedCte sa, & zbytotna voda nepochadza od
ostatnych ingrediencii.

o Pridali ste malo muky.

e MnoZstvo muky merajte opatrne pomocou vah.

Chlieb prili§ svetly a lepkavy

o PoufZili ste mélo droZdia alebo je droZdie staré

o Pouzite prilozent odmernu lyZi¢ku. Skontrolujte datum
spotreby dorZdia. (uchovavajte ich v chladnicke).

e Vypadok elekirickej energie spdsobil preruSenie
prevadzky pekarne.

e Spotrebi¢ sa automaticky vypina, ak je prevadzka
preru$ena dlhsie ako 10 minut.

e MoZete vynat' chlieb a znova spustit’ cyklus a novymi
ingredienciami.

Na povrchu chleba ostala muka

o PoufZili ste prili§ vela muky alebo malo tekutiny.

o Skontrolujte recept a odmerajte spravne mnozstvo vody
pomocou odmernej nadoby, a muky pomocou vah.

Cesto je zle vymiesené

o Nevstavili ste miesiacu lopatku .

e Predtym, ako za¢nete vkladat' ingrediencie, presvdecte
sa, Ze lopatka je vo forme.

e Vypadok elektrickej energie sposobil
prevadzky pekarne.

e Spotrebi¢ sa automaticky vypina, ak je prevadzka
prerusena dlhsie ako 10 minut.

o MozZete znova spustitt’ proces pecenia, no ak sa uz
zaCalo miesenie, peenie mdze mat’ zly vysledok.

prerusenie



Na displeji sa objavili znaky HHH po spusteni programu

e To znamena, Ze teplota v spotrebiCi je prili§ vysoka.
Zastavte program, odpojte pristorj zo siete, otvorte veko
a nechajte spotrebi€ vychladnut’.

Po spusteni programu sa na displei objavili znakyLLL

e To znamena, Ze teplota vnutri pristroja je prili$ nizka.
Premiestnite pekarefi na teplejSie miesto.

Na displeji sa objavili znaky EEQ/ EE1

e Po zadati prevadzky pekarne

o Doslo k vypadku elektrickej energie, chybe v prevadzke
snimaca teploty. Obrat'te sa na servisné centrum.

FUNKCIE PAMATE

e Ak dbjde k vypadku elektrickej energie na dobu
menej ako 7 minat, pekarefi pokracuje v programe od
momentu vypadku.

CISTENIE A UDRZBA

o Pekarefi je potrebné pravidelne Cistit' a odstrafiovat' z jej
povrchu v8etky zvySky potravy

e Pred Cistenim odpojte spotrebi¢ od elektrickej energie.

o Nechajte pekarer Uplne vychladnut'.

e Pretrite ovladaci panel, vonkajSie aj vnatorné povrchy
a vynimatefnd nadobu vihkou tkaninou s Cistiacim
prostriedkom.

o NepouZivajte agresivne prostriedky a ostré materialy.

SKLADOVANIE

o PresvedCte sa, Ze pekareri nie je zapojena do elektriny a
je uplne vychladnuta.

o \Vypliite vdetky poziadavky v bode ,CISTENIE A
UDRZBA*

¢ Skladujte pekarefi s pootvorenoym vekom na Gistom a
suchom mieste.

NAVOD NA POUZIVANIE




IEE] INSTRUCTION MANUAL

TABLE WITH TIMES OF MODES

Program Bread type Crisp Size,gr.|  Baking,m | Additionalingredients, Warming, m Total time, h
Inumber h
500 3 24 & 07
Light 750 A 2:5( 6 :10
1000 4 2:5: 6 13
500 4 25 & 15
1 White Medium 750 50 :00 6 :20
1000 55 05 6 25
500 60 110 6 :30
Dark 750 65 :15 6 :35
1000 70 20 6 40
2 White Rapid ~ |Medium | 1000 38 - 60 1:08
500 0 & 425
Light 750 14 2
1000 3
500 :3(
3 |WholeWheat | yegium [ 750 3
1000 4
500 54 6 439
Dark 750 0 & 45
1000 64 60 4:49
4 W"",!:m“' Medium | 1000 38 60 108
500 5] 303 50 322
Light 750 114 133
1000 4 25 44
500 :23 :42
s French Medium | 750 27 46
1000 31 50
500 65 126 60 3:45
Dark 750 7 33 60 352
1000 74 :35 60 3:54
6 FrenchRapid  Medium | 1000 38 - 60 1:08
500 52 60 3:27
Light 750 54 50 329
1000 56 60 331
500 4 6 .
7 Sweet Bread | Medium | 750 7
1000 0
500 8
Dark 750 1 B
1000 64 6 3:39
500 8 50 343
Light | 750 50 50 345
1000 53 60 348
500 :4:
8 RyeBread | Medium | 750 4
1000 4
500 4
Dark 750 : 4
1000 53 3:03 60 3:48
9 QuickBread IMedium 750 105 1:50 22 2:08
10 Low Carb__|Medium | 750 55 - 50 430
[Medium | 500 95 237 =) 254
" Glutenfree 750 100 242 50 259
12 Cake - - 70 - 22 130
13 Dough - 0 4 - 130
14 Artisan Dough - 0 4:39 - 5:15
15 Jam - 70 - 20 125
16 Bake - 10~9 - 50 1:00




PYKOBOACTBO N0 AkCnyATALMM R

TABJIMLLA C BPEMEHEM PAEOTbI PEXXMMOB

Homep Bup xneba [Kopouka | Pasmep rp | Buinekarue m
500 37

Ceetnan 750
1000
500
1 Beniit Cpeanan 750
1000
500 : 3
TemHan 750 : 3!
1000 4

Obuiee spems 4
07

Tlobasnenve fon. Ton gepxanue
VHrpenvenTos , 4 M
:47

2 BLicTpiit Genbiii | Cpenran 1000 38 - 60 1:08
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Ceetnan 750
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3 |Uenswoseprosoit |cpon o 750

Temran 750

4 BhicTpbii

Lenowosdposoi | CPeAHAR 1000 38 - 60

Ceetnan 750

5 Opanuysckmin  |Cpeanan 750 : 46

Temwan 750 72 33 60 352
1000 74 :35 60 354

6 BbicTpbiit

opaniyacn | CPeAHAR 1000 38 - 60 1:08

Caetnan 750

7 Cpota Cpeannn 750
1000

Temran 750

m
3
S

2|2/8|8

Ceetnan 750

8 Pxaroi Cpeannn | 750
1000

: 4
Temran 750 K 4
2

9 BoicTpos Cpearnin 750 1 : 0

0 | Wi |Cpennan 750 - 43
500 95 2:37 0 2:54

" Besrmotena  |Cpeanan

750 100 242 0 2559
12 Kekc - - -

13 Tecto - - 0 114 - 1:30

14 Tecro - - ) 439 - 515
15 Baperbe - - 70 -

16 Buineuxa - - 10~90 - 60 1:00
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