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ENGLISH

BREAD MAKER

Description

. Control panel

Display

Lid

. Viewing window

Handle

Baking form

. Kneading paddle

. Measuring cup

. Measuring spoon

10. Hook

Control panel:

11. Baking program selection button «MENU»
12. Weight setting button «LOAF WEIGHT»
13. Delay time increase button «+»

14. Delay time decrease button «-»

15. Crust color selection button «CRUST COLOR»
16. ON/OFF button «START/STOP»
Display:

17. Loaf weight selection

18. Dough proofing symbol

19. Baking symbol

20. Heating symbol

21. Fast cooking mode symbol

22. Crust color selection

23. Pause symbol

24. Dough kneading symbol

25. Preheating symbol

26. Delay symbol

27. Baking program number

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

CENOUA LN

SAFETY MEASURES

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

for intended purposes only, as it is stated in this manual. Mishandling the unit can lead to its breakage and cause

harm to the user or damage to his/her property.

« Before plugging the unit in make sure that the operating voltage of the unit corresponds to voltage of your
mains.

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

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

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

* Never cover bread maker during operation in order to avoid fire outbreak.

* Do not place the unit on other household equipment or table cloths.

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

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

* Do not use the unit outdoors.

* Always unplug bread maker before its assembly and disassembly.

* Never leave the unit unattended during operation.

* In case of improper use of the unit (for example, non-compliance to the recommendations as well as excessive
cooking time), bread burning and smoke appearance is possible. In this case switch the bread maker off and
unplug it. Let the unit cool down completely before cleaning it.

* Placing foreign objects in the process chamber is forbidden.

* Do not leave the lid open during bread maker operation.

* Do not touch hot surfaces and do not close ventilation openings during operation.

* Do not put your hands into the process chamber during operation.
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* When taking baked bread out hold the handle of the form after putting on thermal protective potholders.

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

* Unplug bread maker before cleaning or in case you are not using it.

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

* Do not touch the power plug with wet hands.

* Do not use the unit next to kitchen sink, do not expose the unit to moisture.

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

* From time to time check power cord and plug integrity.

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

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

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

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

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE ONLY

CONTROL PANEL

Baking programs

1. BASIC MODE

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

2. FRENCH BREAD

Bread making takes more time, the bread has large porous crumb and crispy crust.

3. WHOLE-WHEAT FLOUR BREAD

Bake healthful bread of fine or crude flour. It is not recommended to use the delay function when making this bread
as that may cause undesirable effects.

4. SWEET BREAD

Dough kneading, rising and fancy bread baking.

5. EXTRA FAST MODE (750 g)

6. EXTRA FAST MODE (1000 g)

Baking bread in one hour. This bread is the smallest in size and has the densest crumb.

Attention! When selecting these programs pour water with the temperature of 45-50°C into the baking form (use
cooking thermometer for measuring water temperature). Water temperature plays the crucial role in extra fast
bread making: if it is too low the dough will not rise in time, and excessively high temperature will result in yeast
destruction.

7. FAST MODE

Fast baking of 1000 g bread in 1 hour 45 minutes.

8. YOGURT

Make the tastiest natural yogurt of milk and leaven. Use yogurt or prebiotics as a leaven. See the details in the
chapter «Recipes».

9. DOUGH MAKING

The bread maker kneads dough and lets it rise. Use this dough to make home-baked pastry (pies, pizza, etc.).

10. PIZZA DOUGH

Make dough for you favorite pizza, add tomato paste and spices in order to give dough additional color and aroma.
1. JAM

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

12. BAKE

Bread maker works as an ordinary electric oven. The program does not include dough kneading and rising modes.
The program is used for baking from ready-made dough or for baked bread additional browning.

Operation cycles

Bread maker performs the following operations:

1. Preheating. Arrow opposite the symbol (25) will appear on the display (2).

2. Pre-kneading to obtain homogeneous mass. In the process of pre-kneading arrow opposite the symbol (24)
will appear on the display (2).
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3. Pause during which gluten bonds are formed in the dough-like mass making further dough kneading easier.
Arrow opposite the symbol (23) will light up on the display (2).

Repeat kneading In the process of kneading arrow opposite the symbol (24) will appear on the display (2).

Dough proofing lets you make bread with fine, thin-walled and homogeneously porous crumb. Proofing is
shown by arrow opposite the symbol (18).
6. Temperature processing of ingredients (arrow opposite the symbol (19)). Do not open the lid during the

bread temperature processing as deflated dough will not rise.

7. Heating Arrow opposite the symbol (20) will light up on the display (2).

o

Program/operation Preheating. | Pre- Pause | Repeat Proofing | Temperature | Reheat
cycle kneading kneading processing
1. BASIC MODE + + + + +
2. FRENCH BREAD + + + + +
3. WHOLE-WHEAT + + + + + +
FLOUR BREAD
4. SWEET BREAD + + + +
5. EXTRA FAST MODE
(750 g)
6. EXTRA FAST MODE + + +
(1000 g)
7. FAST MODE + + +
9. DOUGH MAKING + +
10. PIZZA DOUGH +
11. JAM +
12. BAKE
Cooking time (in hours and minutes)
Weight/crust color | Light | Medium Dark Fast cooking
1. BASIC MODE
5009 3:13 3:13 3:13 2:12
7509 3:18 3:18 3:18 2:17
1000 g 3:25 3:25 3:25 2:24
2. FRENCH BREAD
5009 3:30 3:30 3:30 2:30
750 g 3:32 3:32 3:32 2:32
1000 g 3:35 3:35 3:35 2:35
3. WHOLE-WHEAT BREAD
5009 3:18 3:18 3:18 2:28
750 g 3:20 3:20 3:20 2:30
1000 g 3:23 3:28 3:28 2:33
4. SWEET BREAD
5009 3:17
750 g 3:22 -
1000 g 3:27 -
5. EXTRA FAST MODE (750 g) 12:58
6 EXTRA FAST MODE (1000 g) 12:58
7. FAST MODE (1000 g) 1:43
8 YOGURT 6:00
5
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9. DOUGH MAKING 1:30
10. PIZZADOUGH 2:00
11. JAM 1:05
12. BAKE 1:00

Control panel buttons (1)

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

«MENU» Button (11)

— Select one of 12 programs by pressing «<MENU» button (11) repeatedly. The number of the selected program
(27) will be shown on display (2).

«LOAF WEIGHT» Button (12)

— Select loaf weight by pressing «LOAF WEIGHT» button (12): 500 g, 750 g or 1000 g. The weight settings are
shown on the display (2) by symbols (17).

Note: Loaf weight determines baking time (see «Baking duration»).

Weight selection is not available for programs 5-12.

Buttons for delay time setting (13) «+» and (14) «-»

You can pre-set the time when the baking process is to be finished.

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

Then set the time of delay by pressing buttons (13) «-» and (14) «+» repeatedly (that means in what time - stating
from the current time — the baking process is to be finished). The time of delay (28) will be shown on display (2).

Note: The maximal time of delay is 13 hours, setting step is 10 minutes.

Example: If it is 20:30 now, and you want fresh bread to be ready by 7 o’clock next morning, set the time of delay

of 10 hours 30 minutes.

— After the delay time has been set press «<START/STOP» button (16) the arrow opposite the symbol (26) will light
up in the display (2), the two-spot in the remaining time index (28) will flash, and countdown will start.

— In order to cancel the delay press «<START/STOP» button (16) until you hear a short sound signal.

Note: The delay function is not available in programs 5-8, 11 and 12.

Do not apply the delay function when using perishable foods such as milk, eggs, fruit, etc.

«CRUST COLOR» Button (15)
— Select «LIGHT», «sMEDIUM> or «DARK> crust or the function of fast cooking by pressing «<CRUST COLOR» button
(15) repeatedly. The weight settings are shown on the display (2) by symbol (22).

Note: This function is not available for programs 4-12.

— Fast cooking function is available for programs 1-3, dough kneading and rising time is reduced, while baking
time remains the same. Thus, cooking time is decreased by 1 hour on average (see «Baking duration» table).

— To activate fast baking function press «<CRUST COLOR» Button (15) repeatedly until symbol appears (21).

«START/STOP» Button (16)

— Launch baking program by pressing «<START/STOP» button (16). There will be a short sound signal, the two-spot
in the time index (28) will flash, and countdown will start.

— Other buttons become inactive during the baking process.

— In order to stop baking process press and hold «START/STOP» button (16) until you hear a short sound signal.

ADDITIONAL FUNCTIONS

Ingredients adding

A few minutes before the bread is cooked you can sprinkle it with seeds, nuts or small fruit pieces or add some extra

ingredients in your pizza dough. Ingredients adding is available in programs 1, 3, 4 1 10.

— You may add ingredients when you hear a sound signal during the program operation.

— Carefully open the lid with the handles (5).

— Add the ingredients, then close the lid (3).

Heating

— In case you have not switched unit off after baking process (programs 8-12), it will automatically pass into heat-
ing mode (duration — 1 hour).

— In order to cancel this function press and hold «<START/STOP» button (16) until you hear a short sound signal.

6
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Memory

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

— If the power supply is restored within 7 minutes bread maker will continue to perform the pre-set program from
the moment it has been stopped at.

— If there is no power for more than 7 minutes it is necessary to load the ingredients again and program the unit.

BEFORE USING THE UNIT FOR THE FIRST TIME

After unit transportation or storage at low temperature it is necessary to keep it for at least two hours at

room temperature before switching on.

— Unpack bread maker.

— Place the bread maker on a flat stable surface. Distance to the nearest surfaces should be at least 20 cm.

Note: Unit is intended for operation within a wide range of temperatures, but excessively high or low temperature in

the room affects dough rising process and consequently the size and density of bread. 15-34°C is the best ambient

temperature for unit operation.

— Take the baking form (6) by the handle and take it out of the process chamber.

— Close the lid (3), switch the unit on by plugging the power cord plug into the socket. There will be a long sound
signal, display (2) will show the number of the first program (27), the operation time index «3:25» (28) and sym-
bols (23 and 17), denoting the standard baking settings (crust color - medium; weight - 1000 g).

— Select «<BAKE» program by pressing button (11) «<MENU» repeatedly, press button (16) «<START/STOP» and let
the unit warm up for 10 minutes.

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

— Switch bread maker off in 10 minutes, by pressing and holding «<START/STOP» button (16), take the plug out
of the socket.

— Open the lid (3) with the handle (5) and let the unit cool down.

— Wash the baking form (6), the paddle (7), the measuring cup (8), the measuring spoon (9) and the hook (10)
with a soft sponge and a neutral detergent.

— Dry the removable parts.

USING THE UNIT

— Fix the paddle (7) on the form (6) axle.

Note: It is desirable to grease the paddles with butter before assembly to avoid dough ingress under them (8)

during operation and to facilitate paddles (7) removal from the baked bread.

— Put the ingredients into the form (6) in the sequence described in the recipe. Usually the ingredients are added
in the following order:

1. liquids,

2. dryingredients (sugar, salt, flour),

3. yeast and leaven.

Note: Yeast should not come in contact with the liquids or salt before the dough kneading. Make a cavity in the flour

with your finger and put the yeast there.

— Wipe the crumbled ingredients or spilled liquids from the form (6) surface.

— Take the form (6) by the handle and put it into the process chamber.

— Close the lid (3).

— Plug the bread maker in.

— Select the necessary program by pressing «MENU» button (11) repeatedly.

— Set the crust color and loaf weight by pressing «<CRUST COLOR» (15) and «LOAF WEIGHT» (12) buttons repeat-
edly.

— Set the delay time by pressing buttons (13) «+» and (14) «-».

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

— Press button (16) «START/STOP» in order to launch the program.

— 15 consequential sound signals inform that the program is completed.

— After the program ends, the unit will automatically pass into heating mode (except programs 8 -12), arrows will
appear on the display (2) opposite the symbol (20), symbols «0:00» (28) will appear, and the two-spot will flash.

— When the heating cycle is finished there will be a sound signal, the standard settings of the completed program
will be shown on display (2).

— In order to cancel heating, press and hold «<START/STOP» button (16). There will be a short sound signal, the
display (2) will be switched off after a while.

— Unplug the unit.

— Put on thermal protective potholders, open the lid (3), take the form (6) by the handle and pull it upwards.

7
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— Let the form cool down for 10 minutes.

— Separate the pastry from the form (6) walls and bottom using a spatula with non-stick coating.
— In order to remove the bread turn the form (6) upside down and shake it carefully.

— Remove the paddles (7) out of bread with the hook (10) and let it cool down for 10 minutes.

— Cut the bread with a sharp bread knife.

IMPORTANT RECOMMENDATIONS

Ingredients

Flour

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

Bread flour

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

Whole-wheat flour (wholemeal)

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

Corn and oatmeal flour

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

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

Yeast

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

1 tea spoon of fast-acting yeast powder is equal to 1,5 of tea spoon of fresh compressed yeast.

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

Salt

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

Eggs

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

Animal and vegetable fats

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

Baking powder and soda

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

Water

Water temperature plays the crucial role in bread making process. Optimal water temperature is 20-25°C, and for
EXTRA FAST MODES - 45-50°C. You may as well use milk instead of water or enrich bread flavor by using some
natural juice.

Dairy foods

Diary foods improve the nutrition value and flavor of the bread. The crumb becomes more beautiful and savoury. Use
fresh diary foods or powdered milk.

Fruit and berries

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

8
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DOSAGE

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

— Use kitchen scales or measuring cup (8) and spoon (9), included.

— Fill the measuring cup (8) with liquid to the appropriate mark. Check dosage, placing the cup (8) on a flat sur-
face.

— Clean the measuring cup (8) carefully before measuring another type of liquid.

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

— Itis important to screen the flour before measuring in order to saturate it with air, this provides the best baking
quality. The heap should be removed with a knife.

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

The bread won’trise Not enough yeast

Old or inactive yeast

Yeast came in contact with liquid ingredients or salt before kneading

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

Not enough sugar

Soft water leads to more active yeast growth

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

Excessive quantity of dough

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

Excessive quantity of flour or lack of liquid

Dense crumb, clumps Not enough yeast and sugar

Excessive quantity of fruit, whole grains, etc.

Flour of poor quality
Excessive liquid temperature leads to quick yeast growth and early dough

dropping.

No salt or not enough sugar

Lack of flour
Bread is slack-baked in the Using much liquid and liquid ingredients (for example, yoghurt)
middle Excessive quantity of liquid ingredients
Coarse crumb No salt

Water is too hot

Excessive quantity of dough

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

Excessive quantity of yeast or lack of salt

Excessive quantity of sugar

Other sweet ingredients besides sugar are used

Crumb of cut bread pieces is | You have not cooled the bread down before cutting (excessive moisture did not
grainy and non-uniform have time to evaporate)
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INGREDIENTS LOADING
— The following order of ingredients loading is recommended (unless otherwise is specified in the recipe): liquids
(water, milk, oil, whipped eggs, etc.) are poured on the bottom of the baking form, dry ingredients are fed after-
wards, yeast powder is added last.
— See that flour does not become completely wet, put yeast in dry flour only. Yeast should not come in contact with
salt before kneading as salt reduces yeast capacity.
— When using the delay function do not put perishable foods - for example, eggs, fruit, milk — into the form (6).

RECIPES
Basic mode
Ingredients/|500g 750g 1000g
Quantity
Water 190 ml 280 ml 330 ml
Vegetable oil 1.5 table spoons 2 table spoons 2 table spoons
Salt 0.5 tea spoon 0.75 table spoon 1 table spoon
Sugar 1 table spoon 1.5 table spoons 3 tea spoons

Powdered milk

1 table spoon

1 table spoon

2 table spoons

Flour

2 measuring cups

3 measuring cups

4 measuring cups

Yeast powder 1 tea spoon 1 tea spoon 1 tea spoon
FRENCH BREAD

Ingredients/Quantity 5009 7509 1000g

Water 150 ml 280 ml 320 ml

Lemon juice 1tea spoon 1tea spoon 1 tea spoon
Vegetable oil 1 table spoon 1.5 table spoons 2 table spoons
Salt 1 tea spoon 1 tea spoon 2 tea spoons
Sugar 1 table spoon 1.5 table spoons 2 table spoons
Flour 2.5 measuring cups | 3 measuring cups

4 measuring cups

Yeast powder 1 tea spoon 1 tea spoon 1 tea spoon
WHOLE-WHEAT BREAD
Ingredients/Quantity 5009 75049 1000g
Water 210 ml 270 ml 320 ml
Vegetable oil 1.5 table spoons 2 table spoons 3 table spoons
Salt 1 tea spoon 1 tea spoon 2 tea spoon
Medium flour 0.5 measuring cup 1 measuring cup 2 measuring cups
Flour 1.5 measuring cup 2 measuring cups | 3 measuring cups
Sugar 2 table spoons 2 table spoons 3 table spoons
Powdered milk 2 table spoons 2.5 table spoons 3 table spoons
Yeast powder 1 tea spoon 1 tea spoon 1 tea spoon
SWEET BREAD
Ingredients/Quantity 5009 7509 1000 g
Water 160 ml 220 ml 320 ml
Vegetable oil 2 table spoons 2 table spoons 2 table spoons
Salt 0.5 tea spoon 1 tea spoon 1.5 tea spoon
Sugar 0.25 measuring cup 0.4 measuring cup 0.5 measuring cup

Powdered milk

1 table spoon

1.5 table spoon

2 table spoons

Flour

2.5 measuring cups

3.5 measuring cups

4.25 measuring cups

VT-1992.indd 10
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Yeast powder 1 tea spoon 1 tea spoon 1 tea spoon |
EXTRA FAST MODE

Ingredients/Quantity 7509 1000g

Water + 1 egg 280 ml 370 ml

Vegetable oil 2 table spoons 2 table spoons
Salt 1 tea spoon 1 tea spoon
Sugar 3 table spoons 3 table spoons
Flour 3 measuring cups 4 measuring cups
Yeast powder 4 tea spoons 4 tea spoons
Fast mode

Ingredients/Quantity 1000g

Water 330 ml

Eggs 1pc.

Vegetable oil 2 table spoons

Salt 1 tea spoon

Sugar 0.75 measuring cup

Flour 3.5 measuring cups

Yeast powder

3 tea spoons

Pizza dough
Ingredients Quantity
Water 320 ml
Vegetable oil 2 table spoons
Salt 1 tea spoon
Sugar 3 table spoons

Powdered milk

2 table spoons

Flour

4 measuring cups

Yeast powder

1 tea spoon

1. For FAST and EXTRA FAST modes whip eggs with water.
Note: Optimal water temperature EXTRA FAST MODE - 45-50°C.
2. Pour water (water with egg), vegetable oil and lemon juice into the form (6) (for french bread).
3. Add salt and sugar, powdered milk (for french bread, sweet bread and whole-wheat bread), then add flour.

4. Make a small cavity in the flour and put yeast into it (see that yeast does not get wet and come in contact with

salt before kneading).

5. Insert the form (6) into the process chamber, turn it clockwise until bumping and close the lid (3).
6. Press «MENU» button (11) and select the appropriate program.
7. Select loaf weight, degree of crust roasting and press «<START/STOP» button (16).

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

1. Mash strawberries and sugar with a fork, add lemon juice, mix.
2. Put the mixture into the form (6) and launch the «Jam» program.

VT-1992.indd 11
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CLEANING AND CARE

— Unplug the unit and let it cool down.
— Wipe the body and lid (3) with a wet cloth.
— Wash baking form (6), paddle (7), measuring cup (8), spoon (9) and hook (10) in warm water with a neutral

detergent.

Note: If the paddle (7) can not be removed from the axle, fill the form (6) with warm water and wait for about 30

minutes.

You may also wash the form (6) and the paddle (7) in a dishwasher.
— Dryforms (6) and paddle (7) carefully before fixing them in the bread maker.
— Do not immerse the unit, power cord and cord plug into water and other liquids.

STORAGE

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

TROUBLESHOOTING

PROBLEM

CAUSE

Solution

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

Low temperature in the
process chamber

Switch the unit off, unplug it, take the form out,
open the lid and wait for 10-20 minutes.

Symbols «<EEO1» appear on
the display, accompanied by
5 sound signals

The unit has not cooled
down after the previous
baking cycle

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

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

Temperature sensor
breaking

Switch the unit off and contact the authorized
service center

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

Temperature sensor is not
working because of short
circuit

Switch the unit off and contact the authorized
service center.

Smoke from the ventilation
openings

Ingredients got onto the
heating element

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

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

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

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

The bread has stuck to the
walls of the baking form

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

Grease the paddles with oil before assembly

The bread structure is not
homogeneous or the bread
went wrong

Wrong mode is selected

View the available baking programs, select
another program by pressing the <MENU» button
repeatedly

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

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

Frequent opening of the
lid during the operation
process

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

A long power cutoff during
the operation process

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

The paddles movement is
blocked

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

VT-1992.indd 12

12

12.09.2012 16:19:25



ENGLISH

DELIVERY SET

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

TECHNICAL SPECIFICTAIONS

Power supply: 230V, ~ 50 Hz

Maximal power consumption: 610 W

The manufacturer preserves the right to change the specifications of the unit without a preliminary notification.
Unit operating life is 3 years

Guarantee

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

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

13
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BROTBACKOFEN

Beschreibung

Steuerungsplatte

Bildschirm

Deckel

Sichtfenster

Handgriff

Backform

Fligel zum Anteigen

MeBbecher

. Messloffel

10. Haken

Steuerungsplatte:

11. Taste der Wahl des Backprogramms ,MENU*
12. Taste der Gewichteinstellung ,BACKGEWICHT*
13. Taste der Erhéhung der Riickstellungszeit ,,.+*
14. Taste der Verringerung der Rickstellungszeit ,,-“
15. Taste der Wahl der Krustenfarbe ,KRUSTENFARBE*"
16. Ein/Aus ,START/STOP“-Taste

Display:

17. Auswahl des Gewichts

18. Symbol des Teigtriebs

19. Symbol des Backens

20. Symbol der Aufwarmung

21. Symbol der Schnellzubereitung

22.Wahl der Krustenfarbe

23. Symbol der Pause

24.Symbol des Anteigens

25. Symbol der vorzeitige Aufwarmung

26. Symbol der Zeitriickstellung

27.Nummer des Backprogramms

28. Digitale Anzeige der Rickstellungszeit/der Restzeit

©CoOoNoOGOAWND =

SICHERHEITSMABNAHMEN

Vor der Inbetriebnahme des Geréts lesen Sie diese Bedienungsanleitung aufmerksam durch und bewahren Sie

diese fiir weitere Referenz auf. Benutzen Sie dieses Gerat bestimmungsmaBig und laut der Bedienungsanleitung.

Nicht ordnungsgeméaBe Nutzung des Gerats kann zu seiner Stoérung fiihren, einen gesundheitlichen oder

materiellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

« Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Geréts, dass die Netzspannung mit der Spannung Ihres Geréats
libereinstimmt.

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

« Zur Vermeidung der Feuergefahr oder des Stromschlagrisikos benutzen Sie Adapterstecker beim Anschluss
des Gerats an die elektrische Steckdose nicht.

« Stellen Sie das Gerat auf eine glatte, stabile hitzebestdndige Oberflache so auf, dass ein freier Zugang zur
Steckdose gewéhrt wird. Die Entfernung zu den nachstliegenden Gegensténden soll nicht weniger als 20 cm
betragen.

« Esist nicht gestattet, den Brotbackofen wahrend des Betriebs zu decken, um das Brandrisiko zu vermeiden.

* Esist nicht gestattet, das Gerat auf andere Haushaltsgerate und Tischdecken aufzustellen.

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

« Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch nicht frei hdngt, sowie heiBe Oberflachen oder scharfe
Rander der Kiichenmdbel nicht berthrt.

< Esist nicht gestattet, den Brotbackofen drauBen zu nutzen.

< Schalten Sie den Brotbackofen immer vor seinem Auf- und Abbau aus.

« Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nie unbeaufsichtigt.

« Falsche Nutzung des Gerats (z.B. Nichtbeachtung der Empfehlungen sowie im Falle der dauernden
Zubereitungszeit) kann zur Anbrennung des Brots und der Entstehung des Rauchs fiihren. Schalten Sie in
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DEUTSCH

diesem Fall den Brotbackofen sofort aus, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Warten Sie vor der
Reinigung ab, bis das Gerat komplett abgekihlt ist.

« Esist nicht gestattet, fremde Gegenstéande in die Arbeitskammer zu legen.

« Lassen Sie nie den Deckel des Brotbackofens wahrend seines Betriebs offen.

« Es ist nicht gestattet, heiBe Oberflachen wahrend des Betriebs zu beriihren und Entliiftungsoffnungen zu
schlieBen.

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

« Wenn Sie Brot aus dem Brotbackofen herausnehmen, halten Sie sich am Griff der Backform, ziehen Sie vorher
hitzebestandige Kiichenhandschuhe an.

« Um die Beschadigung der Antihaftbeschichtung der Backform wahrend der Herausnahme des Brots zu ver-
meiden, schlagen Sie gegen den Boden und Rénder der Backform nicht, sondern schiitteln Sie die Backform.

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

* Es ist nicht gestattet, das Netzkabel beim Abtrennen des Gerats vom Stromnetz zu ziehen. Halten Sie den
Stecker.

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

« Esist nicht gestattet, das Gerat in der Nahe vom Kiichenwaschbecken zu benutzen und der Feuchtigkeit aus-
zusetzen.

« Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker oder das Gerét selbst nie ins Wasser oder andere Flissigkeiten,
um das Stromschlagrisiko zu vermeiden. Wenn es trotzdem der Fall ist, beriihren sie auf keinen fall das Gerét,
schalten Sie es sofort vom Stromnetz ab und danach kdnnen Sie es aus dem Wasser holen. Wenden Sie sich
an einen autorisierten Kundendienst, um das Gerat zu priifen und zu reparieren.

« Prifen Sie von Zeit zu Zeit das Netzkabel und den Netzstecker auf Ganzheit.

« Es ist nicht gestattet, den Brotbackofen zu benutzen, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker beschadigt
ist, wenn Stérungen am Gerat auftreten und wenn es heruntergefallen ist. Versuchen Sie es nicht, das Geréat
selbsténdig zu reparieren. Bitte wenden Sie sich an ein autorisiertes Kundenservicedienst, falls Probleme mit
dem Gerat auftreten.

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

* Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie Plastiktiiten, die als Verpackung verwendet werden, nie ohne
Aufsicht.

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

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

STEUERUNGSPLATTE

Backprogramme

1. HAUPTBETRIEB

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

2. FRANZOSISCHES GEBACK

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

3. VOLLKORNBROT

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

4. BUTTERTEIGBACKWAREN

Anteigen, Teigtrieb und Backen von Butterteigbackwaren.

5. EXPRESSBETRIEB (750 g)

6. EXPRESSBETRIEB (1000 g)

Die Zubereitung von Brot in einer Stunde. Das Brot kommt kleiner und mit der dichtesten Krume heraus.
Achtung! Falls Sie diese Programme wéhlen, gieBen Sie Wasser in die Backform ein, dessen Temperatur 45-50°C
betrédgt (die Wassertemperatur messen Sie mit einem Kiichenthermometer). Die Wassertemperatur spielt bei der
Expresszubereitung des Brots eine entscheidende Rolle: bei zu niedriger Temperatur geht der Teig rechtzeitig
nicht auf und zu hohe Temperatur fiihrt zur Abtétung von Backhefe.

7. SCHNELLBACKEN

Schnellzubereitung von 1000 g Brot in 1 Stunde 45 Minuten.

8. JOGHURT

Bereiten Sie den schmackhaftesten Naturaljoghurt aus Milch und Sauerteig. Benutzen Sie Joghurt oder Prebiotiks
als Sauerteig. Siehe die Details im Abschnitt <REZEPTE».

9. TEIGZUBEREITUNG
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Der Brotbackofen mischt den Teig an und lasst ihn aufgehen. Benutzen Sie diesen Teig fiir die Zubereitung von
Hausgebéack (Piroggen, Pizza u.a.).

10. PIZZATEIG

Bereiten Sie den Teig fir lhre Leibpizza zu, geben Sie Tomatenpaste oder Krautergewiirze zu, um dem Teig
zusatzliche Farbe und Aroma zu geben.

11. MARMELADE

Bereiten Sie eine aromatische Hausmarmelade zu. Schneiden Sie vorher Friichte fiir die Marmelade.

12. GEBACK

Der Brotbackofen funktioniert wie ein normaler elektrischer Backofen. Das Programm schlieBt das Anteigen und
den Teigtrieb aus. Das Programm wird zum Backen eines bereits fertigen Teigs oder zusatzlicher Braunung des
gebackenen Brots verwendet.

Arbeitszyklen

Der Brotbackofen erfiillt folgende Operationen:

1. Vorzeitige Aufwarmung Auf dem Display (2) erscheint der Zeiger gegeniiber dem Symbol (25).

2. Vorzeitiges Anteigen fiirs Erreichen einer homogenen Masse. Wahrend des vorzeitigen Anteigens erscheint
der Zeiger gegenliber dem Symbol (24) auf dem Display (2).

3. Pause, in der Glutenbindungen sich in teigiger Masse bilden, was gewahrleistet weiteres Anteigen des
Brotteiges. Auf dem Display (2) erscheint der Zeiger gegeniiber dem Symbol (23).

4. Wiederholtes Anteigen Wahrend des Anteigens erscheint der Zeiger gegeniliber dem Symbol (24) auf dem
Display (2).

5. Teigtrieb Idsst mastiges Brot mit feiner, dinnwandiger und gleichmaBiger Porung der Krume zu erhalten.
Teigtrieb wird durch den Zeiger gegentiber dem Symbol (18) angezeigt.

6. Temperaturbearbeitung von Zutaten (der Zeiger gegeniiber dem Symbol (19)). Es ist nicht gestattet, den
Deckel wahrend der Temperaturbearbeitung vom Brot zu 6ffnen, weil abgefallener Teig wird nicht steigen.

7. Aufwarmung Auf dem Display (2) erscheint der Zeiger gegeniiber dem Symbol (20).

Programm/Arbeitszyklus Vorzeitige |Vorzeitiges |Pause |Wieder- |Teigtrieb |Temperatur- |Aufwar-
Aufwar- Anteigen holtes bearbeitung | mung
mung Anteigen

1. HAUPTBETRIEB + + + + + +

2. FRANZOSISCHES GEBACK + + + + + +

3. VOLLKORNBROT + + + + + + +

4. BUTTERTEIGBACKWAREN + + + + + +

5. EXPRESSBETRIEB (750 g) + + +

6. EXPRESSBETRIEB (1000 g) + + +

7. SCHNELLBACKEN + + + + +

9. TEIGZUBEREITUNG + + + +

10. PIZZATEIG + +

11. MARMELADE + +

12. GEBACK +

Zubereitungsdauer (in Stunden und Minuten)
Gewicht/Krustenfarbe Helle | Mittlere | Dunkle | Schnelle Zubereitung
1. HAUPTBETRIEB

5009 3:13 3:13 3:13 2:12

750 g 3:18 3:18 3:18 2:17

1000 g 3:25 3:25 3:25 2:24

2. FRANZOSISCHES GEBACK

5009 3:30 3:30 3:30 2:30

750 g 3:32 3:32 03:32 2:32

1000 g 3:35 3:35 3:35 2:35

3. VOLLKORNBROT

500 g 3:18 3:18 [3:18 2:28
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750 g 3:20 3:20 3:20 2:30

1000 g 3:23 3:23 3:23 2:33
4. BUTTERTEIGBACKWAREN

500 g 3:17

750 g 3:22 -

1000 g 3:27 -
5. EXPRESSBETRIEB (750 g) 0:58
6. EXPRESSBETRIEB (1000 g) 00:58
7. EXPRESSBETRIEB (1000 g) 1:43
8. JOGHURT 6:00
9. TEIGZUBEREITUNG 1:30
10. PIZZATEIG 2:00
11. MARMELADE 1:05
12. GEBACK 1:00

Tasten der Steuerungsplatte (1)

Bei jedem Driicken der Taste der Steuerungsplatte ertont ein Tonsignal.

»MENU“-Taste (11)

— Wihlen Sie eines der 12 Programme durch das mehrmalige Driicken der «MENU“-Taste (11) aus. Die Nummer
des ausgewahlten Programms (27) wird auf dem Display (2) angezeigt.

»BACKGEWICHT“-Taste (12)

— Wahlen Sie das Brotgewicht durch das mehrmalige Driicken der ,BACKGEWICHT“-Taste (12) aus: 500 g, 750
g oder 1000 g. Die Einstellungen des Gewichts werden auf dem Display (2) durch das Symbol (17) angezeigt.

Anmerkung: Die Backdauer hdngt vom eingestellten Gebdckgewicht ab. (sieh. «Zubereitungsdauer»)

Die Wahl des Gewichts ist in den Programmen 5- 12 inaktiv.

Tasten der Zeitvorwahl (13) ,,+“ und (14) ,,-»

Sie kdnnen die Zeit, zu welcher die Zubereitung beendet wird, im voraus programmieren.

— Wabhlen Sie das Programm, das Backgewicht und die Krustenfarbe mit den Tasten der Steuerungsplatte aus.
Stellen Sie die Riickstellungszeit - d.h. nach welcher Zeit ab dem jetzigen Zeitpunkt der Backprozess beendet wird
- durch das mehrmalige Driicken der Tasten (13) ,+“ und (14) ,,-“ ein. Auf dem Display (2) wird die Riickstellungszeit
(28) angezeigt.

Anmerkung: Maximale Riickstellungszeit betrdgt 13 Stunden, Einstellungsschritt - 10 Minuten.

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

md&chten, stellen Sie die Rlickstellungszeit auf 10 Stunden 30 Minuten ein.

— Driicken Sie die ,START/STOP»-Taste (16) nach der Einstellung der Riickstellungszeit, auf dem Display (2)
erscheint der Zeiger gegeniiber dem Symbol (26), der Doppelpunkt in der Anzeige der verbliebenen Zeit (28)
wird blinken und das Abzéhlen der Restzeit beginnt.

— Driicken Sie und halten Sie die ,START/STOP*“-Taste (16), bis ein kurzes Tonsignal ertdnt, um die Zeitriickstellung
zu unterbrechen.

Anmerkung: Die Funktion der Zeitriickstellung ist fiir Programme 5-8, 11 und 12 unzugénglich.

Nutzen Sie die Funktion der Zeitriickstellung wahrend der Nutzung von leichtverderblichen Produkten - wie Milch,

Eier, Friichte usw. nicht.

»KRUSTENFARBE*“-Taste (15)

— Wahlen Sie eine ,HELLE“, ,MITTLERE" oder ,DUNKLE“ Kruste durch das mehrmalige Driicken der
«KRUSTENFARBE"“-Taste (15) aus. Die gewahlte Krustenfarbe wird auf dem Display (2) durch das Symbol (22)
angezeigt.

Anmerkung: Diese Funktion ist fiir Programme 4-12 unzugénglich.

— Fur Programme 1-3 ist die Funktion der Schnellzubereitung zuganglich, bei der die Zeit des Anteigens und
Teigtriebs sich reduziert, aber Backendauer bleibt. Somit reduziert sich die Zubereitungszeit durchschnittlich
um 1 Stunde (siehe Tabelle «Zubereitungsdauer»)
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— Um die Funktion der Schnellzubereitung zu aktivieren, driicken Sie mehrmalig die Taste (15) ,KRUSTENFARBE*“
bis das Symbol (21) erscheint.

»START/STOP“-Taste (16)

— Starten Sie das Backprogramm mit der ,START/STOP“-Taste (16). Es ertont ein kurzes Tonsignal, der
Doppelpunkt in der Zeitanzeige (28) wird blinken und das Abzéhlen der Restzeit beginnt.

— Andere Tasten werden wahrend des Backprozesses inaktiv.

— Dricken Sie und halten Sie die ,START/STOP“-Taste (16) bis ein kurzes Tonsignal ertént, um den Backprozess
zu unterbrechen.

Zusitzliche Funktionen

Zutatenzugabe

Einige Minuten vor der Bereitschaft konnen Sie auf das Brot Kerne, Niisse oder kleine Friichtenstiicken schiitten

oder Zusatzzutaten in lhren Pizzateig zugeben. Zutatenzugabe ist flir Programme 1,3,4 und 10 verfligbar.

— Die Moglichkeit der Zutatenzugabe zeigt ein Tonsignal wahrend des Programmbetriebs an.

- Offnen Sie den Deckel vorsichtig, indem Sie die Griffe (5) greifen.

— Geben Sie die Zutaten zu, schlieBen Sie den Deckel (3) dicht zu.

Aufwarmung

— Falls Sie das Gerat nach der Beendigung des Backprozesses nicht ausschalten (auBer Programmen 8 -12 ), wird
er sich in den Aufwarmungsbetrieb automatisch umschalten (Dauer — 1 Stunde).

— Driicken Sie und halten Sie die ,START/STOP“-Taste (16) bis ein kurzes Tonsignal ertént, um diese Funktion
auszuschalten.

Speicher

— Bei der Notabschaltung des Stroms wahrend des Betriebs des Gerats wird die Speicherfunktion mit der Dauer
bis zu 7 Minuten aktiviert.

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

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

VOR DER ERSTNUTZUNG DES GERATS

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

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

— Nehmen Sie den Brotbackofen aus der Verpackung heraus.

— Stellen Sie den Brotbackofen auf eine glatte stabile Oberflache auf. Die Entfernung zu den nachstliegenden
Oberflachen soll nicht weniger als 20 cm betragen.

Anmerkung: Der Brotbackofen ist fiir den Betrieb im breiten Temperaturbereich geeignet, jedoch beeinflusst

zu hohe oder zu niedrige Raumtemperatur den Prozess des Teigtriebs und dementsprechend die GroBe und die

Dichte des Backproduktes. Die optimale Raumlufttemperatur betragt von 15 bis 34°C.

— Nehmen Sie die Backform (6) am Griff und ziehen Sie diese aus der Arbeitskammer heraus.

— SchlieBen Sie den Deckel (3) zu, schalten Sie das Gerat ein, stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Es ertdnt ein dauernder Tonsignal, auf dem Display (2) erscheint die Nummer des ersten Programms (27), die
Angabe der Betriebszeit «03:25» (28) und Symbole (23, 17), die die Standardeinstellungen des Backbetriebs
(Krustenfarbe - mittel; Brotgewicht - 1000 g) darstellen:

— Wihlen Sie das GEBACK-Programm durch das mehrmalige Driicken der «MENU*“-Taste (11) aus, driicken Sie
die ,START/STOP“-Taste (16) und lassen Sie das Gerat im Laufe von 10 Minuten durchwéarmen.

Anmerkung: Beim ersten Einschalten des Geréts kann ein Geruch von Heizelement entstehen, es ist normal.

— Schalten Sie den Brotbackofen in 10 Minuten aus, indem Sie die ,START/STOP*“-Taste (16) driicken und halten
und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

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

— Waschen Sie die Backform (6), den Fliigel (7), den Messbecher (8), den Messloffel (9) und den Haken (10) mit
Warmwasser und neutralem Waschmittel ab.

— Trocknen Sie abnehmbare Teile.

NUTZUNG DES GERATS
— Stellen Sie den Fliigel (7) auf die Achse der Backform (6) auf.

Anmerkung: Es wird empfohlen, den Fliigel (7) vor dem Aufbau mit Ol einzuschmieren, um das Eindringen von
Teig unter ihn im weiteren zu vermeiden und die Entfernung des Fliigels (7) aus dem fertigen Brot zu erleichtern.
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— Geben Sie Zutaten in die Backform (6) in der Reihenfolge zu, die im Rezept beschrieben ist. Normalerweise
werden Zutaten in folgender Reihenfolge zugegeben:

1. Flussigkeiten,

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

3. Backhefe und Quellmehl

Anmerkung: Backhefe soll mit Fliissigkeiten oder Salz vor dem Anteigen nicht in Beriihrung kommen. Machen Sie

eine Vertiefung im Mehl mit dem Finger und legen Sie darin Backhefe ein.

— Wischen Sie verkriimelte Nahrungsmittel oder vergossene Fliissigkeiten von der Oberflache der Backform (6)
ab.

— Nehmen Sie die Backform (6) am Griff fest und legen Sie diese in die Arbeitskammer ein.

— SchlieBen Sie den Deckel (3) zu.

— Schalten Sie den Brotbackofen in die Steckdose ein.

— Wihlen Sie das gewiinschte Programm durch das mehrmalige Driicken der «MENU“-Taste (11) aus.

— Stellen Sie die Krustenfarbe und das Brotgewicht durch das mehrmalige Driicken der ,BACKGEWICHT“-Taste
(12) und ,KRUSTENFARBE"-Taste (15) ein.

— Stellen Sie die Riickstellungszeit durch das mehrmalige Driicken der Tasten (13) ,+“ und (14) ,-“ ein.

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

mdochten.

— Driicken Sie die ,START/STOP“-Taste (16), um das Programm zu starten.

— 15 nacheinander folgende Tonsignale signalisieren die Programmbeendigung.

— Nach der Beendigung des Programms tbergeht Brotbackofen in den Aufwarmungsbetrieb (auBer Programme
8, -12), dabei erscheinen der Zeiger gegeniiber dem Symbol (20) und Symbole ,0:00“ (28) auf dem Display
(2) und Doppelpunkt blinkt.

— Nach der Beendigung des Aufheizungszyklus ertént ein Tonsignal und auf dem Display (2) werden
Standardeinstellungen des beendeten Programms angezeigt.

— Dricken Sie und halten Sie die ,START/STOP“-Taste (16), um die Aufwarmung auszuschalten. Es ertont ein
kurzes Tonsignal, das Display (2) erlischt nach einiger Zeit.

— Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

— Ziehen Sie zuerst hitzebestdndige Kiichenhandschuhen an, 6ffnen Sie den Deckel (3), nehmen Sie die
Backform (6) am Griff fest, ziehen Sie nach oben;

— Lassen Sie die Backform im Laufe von 10 Minuten abkiihlen.

— Trennen Sie die Backware von den Wanden und dem Boden der Backform (6) ab, nutzen Sie dabei den Spatel
mit Antihaftbeschichtung.

— Um das Brot herauszunehmen, drehen Sie die Backform (6) um und schiitteln Sie diese vorsichtig.

— Entfernen Sie den Fliigel (7) mit dem Haken (10) und lassen Sie das Brot wahrend ca.10 Minuten abkihlen.

— Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen Brotmesser.

WICHTIGE EMPFEHLUNGEN

Zutaten

Mehl

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

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

Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl)

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

Mais- und Hafermehl

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

Zucker

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

Backhefe

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

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

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

Salz

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

Eier

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

Tierische und pflanzliche Fette

Tierische und pflanzliche Fette machen Backprodukte weicher und verldngern ihre Haltbarkeit. Vor der Zugabe von
Milchbutter schneiden Sie es in kleine Stiicke und lassen Sie es ein bisschen schmelzen.

Backpulver und Soda

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

Wasser

Die Wassertemperatur spielt eine wichtige Rolle beim Brotbacken. Optimale Wassertemperatur betragt 20-25°C,
fir EXPRESSBETRIEBE - 45-50°C. Sie kdnnen Wasser auch durch Milch ersetzen oder den Brotgeschmack durch
Zugabe von kleiner Menge Natursaft bereichern.

Milchprodukte

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

Friichte und Beeren

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

DOSIERUNG

Das Geheimnis des guten Brotes liegt nicht nur bei der Qualitdt von Zutaten, sondern auch bei der strengen

Befolgung ihrer Proportionen.

— Nutzen Sie eine Kiichenwaage oder einen Messbecher (8) und einen Messloffel (9), die mitgeliefert sind.

— Fllen Sie den Messbecher (8) mit Fliissigkeit bis zum entsprechenden Fiillstand auf. Priifen Sie die Dosierung,
indem Sie den Messbecher (8) auf eine gerade Oberflache stellen.

— Reinigen Sie den Messbecher (8) sorgféltig, wenn Sie eine andere Flussigkeit benutzen.

— Verdichten Sie trockene Zutaten nicht, wenn Sie diese in den Messbecher (8) zugeben.

— Es ist wichtig, Mehl vor dem Abwiegen zu sieben, um es mit Luft zu sattigen, es sichert die besten
Backergebnisse. Entfernen Sie die Uberhdufung mit einem Messer.

Teig geht zu schnell auf Zu viel Backhefe, Mehl oder zu wenig Salz
Brot geht nicht auf Zu wenig Backhefe
Backhefe ist alt oder inaktiv

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

Die Mehlsorte wurde falsch gewahlt oder Mehl ist verdorben
Zu wenig Zucker
Weiches Wasser fiihrt zum intensiveren Hefewachstum

Intensiver Teigtrieb, Teig tritt Zu viel Backhefe oder Mehl
auBerhalb der Backform

Zu viel Teig
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Brot ist in der Mitte
zusammengefallen

Das Hefewachstum erfolgt wegen hoher Temperatur der Flissigkeit oder ihrer

uberfliissigen Menge fehlerhaft.

Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser

Dichte Krume, Klimpchen

Zu wenig Backhefe und Zucker

Zu viele Friichte, Vollkérner usw.

Mangelhaftes Mehl

Zu hohe Temperatur der genutzten Flissigkeit fihrt zum schnellen
Trockenhefewachstum und dem friiheren Zusammenfallen von Teig.

Kein Salz oder zu wenig Zucker

Zu wenig Mehl

Brot ist in der Mitte schlecht
gebacken

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

Zu viele Flissigzutaten

Grobkornkrume

Kein Salz

Zu heiBes Wasser

Zu viel Teig

Schlecht durchgebackene
Brotoberflache

Zu viel Mehl (insbesondere beim Backen von WeiBbrot)

Zu viel Backhefe oder zu wenig Salz

Zu viel Zucker

Nutzen Sie andere siiBe Zutaten auBer Zucker

Die Krume von geschnittenen
Brotscheiben ist kdrnig und
ungleichméaBig

Sie haben Brot vor dem Schneiden nicht abgekiihlt (Uberflissige Feuchtigkeit

wurde nicht abgedampft)

FULLUNG VON ZUTATEN

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

— Achten Sie darauf, dass Mehl nicht komplett nass wird, legen Sie Trockenhefe nur in trockenes Mehl ein.
Trockenhefe soll vor dem Anteigen mit Salz nicht in Beriihrung kommen, weil Salz die Aktivitat von Trockenhefe

vermindert.

— Wenn Sie die Funktion der Zeitriickstellung nutzen, legen Sie keine leichtverderblichen Produkte — wie z.B. Eier,
Friichte, Milch in die Backform (6) ein.

REZEPTE

HAUPTBETRIEB

Zutaten/Menge 500g 750g 1000g

Wasser 190 ml 280 ml 330 ml

Pflanzendl 1,5 Essloffel 2 Essloffel 2 Essloffel

Salz 0,5 Teeloffel 0,75 Essloffel 1 Essloffel

Zucker 1 Essloffel 1,5 Essloffel 3 Teeloffel
Trockenmilch 1 Essloffel 1 Essloffel 2 Essloffel

Mehl 2 Messbecher 3 Messbecher 4 Messbecher
Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
FRANZOSISCHES GEBACK

Zutaten/Menge 500g 750g 1000g
Wasser 150 ml 280 ml 320 ml
Zitronensaft 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
Pflanzenol 1 Essloffel 1,5 Teeloffel 2 Teel6ffel
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Salz 1 Teeloffel 1 Teeloffel 2 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel 1,5 Essloffel 2 Essloffel
Mehl 2,5 Messbecher 3 Messbecher 4 Messbecher
Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
VOLLKORNBROT
Zutaten/Menge 500g 750g 1000g
Wasser 210 ml 270 ml 320 ml
Pflanzendl 1,5 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1 Teeloffel 2 Teeloffel
Graumehl 0,5 Messbecher 1 Messbecher 2 Messbecher
Mehl 1,5 Messbecher 2 Messbecher 3 Messbecher
Zucker 2 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Trockenmilch 2 Essloffel 2,5 Essloffel 3 Essloffel
Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
BUTTERTEIGBACKWAREN
Zutaten/Menge 500g 7509 1000g
Wasser 160 ml 220 ml 320 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 2 Essloffel 2 Essloffel
Salz 0,5 Teeloffel 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel
Zucker 0,25 Messbecher 0,4 Messbecher 0,5 Messbecher
Trockenmilch 1 Essloffel 1,5 Essloffel 2 Essloffel
Mehl 2,5 Messbecher 3,5 Messbecher 4,25 Messbecher
Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
EXPRESSBETRIEB
Zutaten/Menge 7509 1000g
Wasser +1 Ei 280 ml 370 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 2 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1 Teeloffel
Zucker 3 Essloffel 3 Essloffel
Mehl 3 Messbecher 4 Messbecher
Trockenhefe 4 Teeloffel 4 Teeloffel
SCHNELLBACKEN
Zutaten/Menge 1000g
Wasser 330 ml
Ei 1St.
Pflanzendl 2 Essloffel
Salz 1 Teeloffel
Zucker 0,75 Messbecher
Mehl 3,5 Messbecher
Trockenhefe 3 Teeloffel
Pizzateig
Zutaten | Menge
22
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Wasser 320 ml
Pflanzendl 2 Essloffel
Salz 1 Teeloffel
Zucker 3 Essloffel
Trockenmilch 2 Essloffel
Mehl 4 Messbecher
Trockenhefe 1 Teeloffel

1. Fir SCHNELLBACKEN und EXPRESSBETRIEB schlagen Sie Eier mit Wasser.

Anmerkung: Optimale Wassertemperatur fiir EXPRESSBETRIEB betrédgt 45-50°C.

2. GieBen Sie Wasser (Wasser mit Ei), Pflanzendl und Zitronensaft (fiir franzésisches Gebéck) in die Backform (6)
ein.

3. Geben Sie Salz und Zucker, Trockenmilch (fiir franzdsisches Geback, Butterteiggebéck und Vollkornbrot) und
danach Mehl zu.

4. Machen Sie eine kleine Vertiefung im Mehl und geben Sie Trockenhefe darin zu (achten Sie darauf, dass
Trockenhefe vor dem Anteigen nicht angefeuchtet wird und mit Salz nicht in Berlihrung kommt).

5. Legen Sie die Backform (6) in die Arbeitskammer ein, schlieBen Sie den Deckel (3) zu.
6. Driicken Sie die ,MENU*-Taste (11) und wéhlen Sie ein entsprechendes Programm aus.
7. Wahlen Sie das Gewicht, die Stufe der Krustenbraunung von Brot und driicken Sie die ,START/STOP“-Taste
(16).
Marmelade
Zutaten Menge
Erdbeeren 4 Messbecher
Zucker 2,5 Messbecher
Zitronensaft 1 Essloffel

1. Zerquetschen Sie Erdbeeren mit Zucker mit einer Gabel, geben Sie Zitronensaft zu, mischen Sie durch.
2. Geben Sie das Gemisch in die Backform (6) zu und schalten Sie das Programm ,Marmelade” ein.

REINIGUNG UND PFLEGE

— Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

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

— Waschen Sie die Backform (6), den Fligel (7), den Messbecher (8), den Léffel (9) und den Haken (10) mit
Warmwasser und neutralem Waschmittel ab.

Anmerkung: Falls der Fliigel (7) von der Achse nicht abgenommen wird, fiillen Sie die Backform (6) mit warmem

Wasser und warten Sie ca. 30 Minuten ab.

Die Backform (6) und den Fliigel (7) konnen Sie auch in der Geschirrspiilmaschine waschen.

— Trocknen Sie die Backform (6) und den Fligel (7) sorgfaltig, bevor Sie diese in den Brotbackofen einsetzen.

— Tauchen Sie nie das Gerat, das Netzkabel und die Steckdose des Netzsteckers ins Wasser oder andere
Flussigkeiten.

AUFBEWAHRUNG
— Bevor Sie das Gerat zur langeren Aufbewahrung wegpacken, lassen Sie es komplett reinigen und trocknen.
— Bewahren Sie das Gerat an einem kiihlen, trockenen und fur Kinder unzugénglichen Ort auf.

STORUNGSBESEITIGUNG
STORUNG URSACHE BEHEBUNG
Auf dem Display erscheinen Niedrige Temperatur in der Schalten Sie das Gerét aus, trennen Sie es
Symbole «EE00» mit Arbeitskammer vom Stromnetz ab, nehmen Sie die Backform

wiederholten Tonsignalen

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

Auf dem Display erscheinen
Symbole «EE 01» mit
wiederholten Tonsignalen.

Das Gerat ist nach dem
vorherigen Backzyklus noch
nicht abgekiihlt

Schalten Sie das Gerat vom Stromnetz ab,
lassen Sie es unter der Raumtemperatur
abkihlen.
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Auf dem Display erscheinen

Storungen beim Betrieb des

Schalten Sie das Gerat aus und wenden Sie

Symbole «EEE» mit Temperatursensors sich an einen autorisierten Kundendienst.
wiederholten Tonsignalen.
Auf dem Display erscheinen Temperatursensor Schalten Sie das Gerat aus und wenden Sie

Symbole «HHH» mit
wiederholten Tonsignalen.

funktioniert nicht infolge des
Kurzschlusses

sich an einen autorisierten Kundendienst.

Rauch aus
Entliftungso6ffnungen

Zutaten sind auf das
Heizelement gelangt

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

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

Das Brot ist zu lange im
Backofen nach dem Backen
geblieben

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

Das Brot ist an die Wande der
Backform geklebt

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

Schmieren Sie den Fliigel vor dem Aufbau mit
Ol

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

Es wurde falscher Betrieb
gewahlt

Sehen Sie die zugénglichen Backprogramme
durch, wéhlen Sie ein anderes Programm mit

dem wiederholten Driicken der Taste ,MENU"
aus

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

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

Der Deckel wurde wahrend
des Betrieb zu oft gedffnet

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

hinzuzufiigen

wahrend des Betriebs
langere Zeit

Abschaltung des Stroms

far

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

wurde blockiert

Die Bewegung des Flligels

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

LIEFERUMFANG
Brotbackofen — 1 St.
Backform - 1 Stk.

Fliigel zum Anteigen — 1 Stk.
MeBbecher — 1 St.
MeBloffel - 1 Stk.

Haken - 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 230 V ~ 50 Hz
Maximale Aufnahmeleistung: 610 W

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design

und technische Eigenschaften des Gerdts ohne
Vorbenachrichtigung zu veréndern.
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Nutzungsdauer des Geréts betrdgt mindestens 3
Jahre

Gewibhrleistung

Ausfilhrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann
man beim Dealer, der diese Gerate verkauft hat, be-
kommen. Bei beliebiger Anspruchserhebung soll man
wahrend der Laufzeit der vorliegenden Gewahrleistung
den Check oder die Quittung tiber den Ankauf vorzule-
gen.

q3

Das vorliegende Produkt entspricht den Forde-
rungen der elektromagnetischen Vertrdglichkeit,
die in 89/336/EWG -Richtlinie des Rates und den
Vorschriften 73/23/EWG (iber die Niederspan-
nungsgeréte vorgesehen sind.
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XJIEBONE4Yb

OnucaHune

MaHenb ynpaeBnenns

Aucnnen

Kpbiwka

CMOTPOBOE OKOLLIKO

Pyuka

dopma ona Beineykn

JlonacTtb Ans 3aMeLLnBaHns Tecta

MepHbIn CTakaH4MK

. MepHas noxka

10. Kptouok

Manenb ynpaBneHus:

11. KHonka Bbibopa nporpammsl Bbineykn «MEHIKO»
12. KHonka yctaHoBku Beca «BEC BbIMEYKN»

13. KHoMka yBenmyeHnst BpeMeHu OTCPOYKM «+»

14. KHoNka yMeHbLUEHWS BPEMEHW OTCPOYKU «-»
15. KHonka Bbi6opa LBeTa kopouku «LIBET KOPOYKW>»
16. KHonka BktoveHuns/BoikntodeHns «CTAPT/CTOIM»
Auvcnneii:

17. BbIGOp Beca BbINeyku

18. CumBO# paccToliki Tecta

19. CuMBON BbINEYkn

20. CumBon noporpesa

21. CumBon pexvmMa 6bICTPOro NpUroToBaEHUs

22. Bbibop LBeTa Kopoyku

23. CumBon nays3bl

24.CumBon 3ameca TecTa

25. CumBON NpeaBapuTeNisHOro Harpesa

26. CMBON OTCPOYKM

27. Homep nporpamMmbl BbiNeyku

28. LIndposble nokasaHUsi BDEMEHW OTCPOYKM/OCTaBLLErOCS BpeMeHW paboThbl

©CONOOAWND =

MEPbI BESOMACHOCTHU

Mepen ncnonb3o0BaHMEM YCTPOCTBA BHUMATENIbHO NMPOYMUTANTE PYKOBOACTBO MO 3KCrJlyaTaLmm N COXpaHsiiTe ero

B TEYEHMEe BCEro cpoka akcnayarauumn. MIcnonb3yiite yCTPOMCTBO TOMLKO MO €ro NpsiMoMy HasHa4yeHuto, Kak 13-

JIOXXEHO B A@HHOM pyKoBOACTBE. HenpasunbHoe obpalleHne ¢ npubopomM MOXET NPUBECTU K €ro NOIOMKE, Npu-

YMHEHWIO Bpeaa Nonb30BaTeNio Uan ero UMyLLECTBY.

* Tlepepn BKIIOYEHNEM B CETb YOEAUTECD, 4TO paboyee HanpsixeHne Npudopa COOTBETCTBYET HAMPSKEHWNIO CETU.

« CeTeBoWi LUHYP CHaOXEeH «eBPOBUIIKOM»; BKIIIOHANTE ee B PO3ETKY, MMEIOLLLYIO HaAeXHbI KOHTAKT 3a3eMJIeHus.

* Bo n3b6exaHune noxapa unm nopaxeHus a1eKTPUYECKUM TOKOM, NMPU NOAKNIOYEHNM YCTPOMCTBA K 3neKTpuye-
CKOW PO3ETKE HE NCMOJIb3YNTE NEPEXOOHUKN.

¢ PasmeLlaiiTe yCTPOCTBO HA POBHOM, YCTOYMBOW TEMIOCTOMKON NOBEPXHOCTM Tak, YTOObl AOCTYMN K CETEBOM
poseTke 6bin1 cBO6OAHLIM. PaccTosHme 0o 6amxkaiiumx npeaMeToB A0MKHO ObiTh He MeHee 20 Cm.

* Bo unsbexaHune BO3ropaHnsi H/ B KOEM Clly4ae He HakpblBaliTe yCTPOMCTBO BO BpeMs paboThbl.

* He yctaHaBnuBarite npubop Ha apyrue 6bIToBblE NPUOOPLI 1 CKAaTEPTU.

* He pacnonaraiite npubop psiooM C UCTOYHUKAMKU OTKPBITOrO MiaMeHU, IErKOBOCMIAMEHSIOWLUMUCS BeLLe-
CTBaMW 1 Mo, NPSIMbIMU CONHEYHBIMU Jy4aMu.

* He ponyckaiTe cBUCaHMA CETEBOrO LUHypa CO CTONa, a TakXe ero KOHTakTa ¢ ropsynuMu NoBEPXHOCTAMN NN
OCTPbIMU KpOMKamu mebenu.

* He ncnonbayiite Npubop BHE MOMELLEHNIA.

« Bcerza Bbikouarite npubop nepen c60pkoii 1 pa3bopkoii ycTponcTea.

¢ Hwukorga He ocTaBnsiite npubop 6e3 npucmMoTpa B npoLecce paboTol.

* B cnyyae HenpaBWIbHOrO MCMONb30BaHUS npubopa (HecobniofeHne pekoMeHaaUmii, Ype3MepHoe BpeMs
NPUroToBNEHNS), BOBMOXHO NoAropaHue xneba 1 BO3HMKHOBEHWE AbiMa. B aTOM cnyyae oTkniounTe yCcTpoii-
CTBO, BbIHETE BUJIKY CETEBOIO LLHYpa U3 PO3eTku. MNepen YNCTKOWM [OXAMTECH MOSIHOMO OCTbIBaHMS Npubopa.

* 3anpeluaeTcs noMeLLaTb B paboyyto kamepy NOCTOPOHHME NPeaMEThI.

¢ He ocTaBnsiiTe KpbILIKY OTKPbLITON BO BPEMS paboTbl yCTPOMCTBA.

25
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* Bo Bpemsi paboThl He JOTparnBanTeCh A0 ropsyeit MOBEPXHOCTEN N He 3aKpblBaiTe BEHTUNSLMOHHbIE OTBEP-
ctus.

* He onyckaiiTe pykv BHYTpb paboyei kamepbl BO BpeMsi paboThl.

*  BbiHMMas roToBbii xneb, 6eputeck 3a pyuky GOpMbl, MPeaBapuTebHO HaAEB TEPMOCTONKME KYXOHHbIE pyKa-
BULbI.

* Bo usbexaHune NoBpexaeH1s aHTUNPUrapHoOro NoKpPbITUS GOpPMbI, BbIHMMAs X1e0, He CTy4nTe No AHY 1 Kpasim
dopMbl, a BCTpsixusarnTe Gopmy.

* OTkIo4alTe YCTPOMCTBO OT CETU Nepe, YACTKOM Unn B ciyyae, ecnu Bel M He nonb3yeTech.

e Tpu OTKSIIOYEHUW BUNKN CETEBOTO LUHYPa U3 PO3ETKW, HE TAHWUTE 3a LUHYP, @ AePXUTECH 3a BUJIKY PYKOIA.

* He 6eputech 3a BUSIKY CETEBOIO LUHYPa MOKPLIMU PyKamu.

* He nonbayiiteck yCTPOINCTBOM B HEMOCPEACTBEHHOW GIM30CTY OT KYXOHHOI PakoBWHbI, HE NOABEPrainTe ero
BO3ENCTBUIO BNaru.

* Bo n3bexaHune yaapa aneKTpuy4eckrM TOKOM He NorpyxainTte ceTeBow LLUHYP, CETEBYIO BUJIKY U cam Npubop
B BOAY v nobble Apyrue xuakoctn. Ecnm ato nponsoluno, He 6eprteck 3a Nprubop, HeMeaNeHHO OTKIoHMTE
€ro OT 9/1IEKTPOCETM U TOJIbKO MOC/E ITOro AoCTaHbTe Nprubop 13 Boabl. ObpaTnTech B aBTOPU3OBAHHLIV Cep-
BUCHbI LEHTP 19 NPOBEPKM UIn peMoHTa npubopa.

* [leproanyeckn nposepsiiTe LLENOCTHOCTb CETEBOIO LUHYPa U BUKW.

* 3anpeLuaeTcs UCNONb30BaTb YCTPOWCTBO MPW MNOBPEXAEHNN CETEBOI BUJIKW UAN LLHYPA, €C/IN OHO paboTaeT
c nepebosiMu, a TakxXe Nnocne ero nageHns. He noitaiiTeCb CamMoCTOATENIbHO PEMOHTMPOBATb YCTPOCTBO. Mo
BCEM BOMPOCaM pemMoHTa obpallaitecb B aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHBIN LEHTP.

* JlaHHOe yCTPOICTBO HEe NpeAHasHa4YeHo A5 UCMONb30BAHNUS AE€TbMU U IIOAbMU C OrPAHNYEHHBIMU BO3MOX-
HOCTSIMU, €CJIN TOJbKO JIMLIOM, OTBEYAIOLLMM 32 X 6€30MacHOCTb, M He AaHbl COOTBETCTBYIOLLIME U MOHATHbIE
VM MHCTPYKLMK 0 6€30MacHOM UCMOJIb30BaHUM YCTPOCTBA 1 TEX OMACHOCTSAX, KOTOPble MOryT BO3HUKATb Npu
€ro HernpasWIbHOM MOJIb30BAHNN.

* U3 coobpaxeHuii 6€30NacHOCTM AeTel He OCTaBNaTe NOANITUIIEHOBbIE NakeTbl, MCMOJb3YeMbIe B Ka4ecTBe
ynakosku, 6e3 Hag3opa.

BHumanue! He paspeluaiite netam urpatsb C NOIMITUAEHOBLIMY akeTamu uam rnaeHkor. OnacHocTs yayuibs!

YCTPOWCTBO MPEAHA3HAYEHO TOJIbKO /19 BbITOBOIO UCIMOJIb30BAHMS

MAHEJ1b YNIPABJIEHUSA

MporpamMmbl Bbine4yku

1. OCHOBHOW PEX/M

BknioyaeT Bce Tpu cTagum NpUrotosneHus xneba: 3amec Tecta, pacctoli (MoAbemM) TecTa 1 Bbineyka.

2. ®PAHLY3CKA4 BbIMNEYKA

MpurotoBneHve xneba 3aHMmaeT Gonee NPOAOMKMUTENBHOE BPeMS, xi1eb nosyyaeTcs ¢ KPyrnHbIM HO34PEBATbIM
MSAKULLEM U XPYCTALLEN KOPOHKOM.

3. XJIEB U3 LEESIbHOM MYKN

Bbinekarite noneaHelin xneb 13 Myku TOHKOro unm rpyéoro nomona. He pekomeHayeTcsi Nonb3oBaTbes GyHKLUMEN
OTCPOYKM NPY NPUIrOTOBMIEHMM Takoro x1eba, Tak kak 3TO MOXEeT MPUBECTM K HeXenaTesbHbIM pe3ysibTatam.

4. COOBHA4A BbIMNMEYKA

3amec, paccToli TecTa 1 Bbirneyka caobbl.

5. CBEPXBbICTPbIA PEXW/M (750 r)

6. CBEPXBbICTPbLIV PEXIM (1000 r)

MpuroTtoeneHne xneba 3a oAnH Yac. Xneb nosly4aeTcs MeHbLUEro pa3Mepa 1 ¢ CambliM MIOTHBIM MSKULLEM.
BHumanume! BbibpaB faHHbIe nporpaMmbl, BAvMBaniTe B GOpMy AJ1s1 Bbineyku Body Temneparypoii 45-50°C (Tem-
rieparypy BoAbl NU3MeEPSIATE KyXOHHbIM TepMOMETPOM). Temnepartypa BoAbl NrpaeT peLuatoLLyto PoJib Mpu cBepX-
ObICTPOM MPUroTOBIEHNY X1€6a: C/IMLLIKOM HU3Kasl TEMEPATypa He rMo3BOJIUT TECTY MOAHSITLCS BOBPEMS, 8 YPe3-
MEPHO BbICOKast NPUBEAET K rnbesin APOXXKeN.

7. BbICTPbI PEXM

BeicTpoe npurotoBnexue xneba secom 1000 rpamm 3a 1 yac 45 MUHYT.

8. MOrypT

[MpUroToBbTE BKYCHENLLNIA HAaTypasbHbIA KOTYPT N3 MOJIOKA 1 3aKBacku. B ka4ecTBe 3akBacku UCMONb3ynTe NorypT
nnu npebunoTtukn. NMoapobHocTn cmoTpuTe B pasaene «PeuenTbl».

9. NMPUITOTOBJIEHUE TECTA

Xneboneyka 3amelLnBaET TECTO 1 JAeT eMY NOAHATLCS. VIcnonb3yiiTe TeCTO A4S NPUrOTOBIEHUS LOMALLHEN Bbl-
neykn (MMPOXKOB, NULLbLI U T.4,.).

10. TECTO ANndA nmuLbl

MpuroTtoBbTe TeCcTo AN Baluein nobumori nuuubl, 4o6aBbTe TOMATHYIO NACTy UM TPaBbl 419 NPUOAHWS TECTY [0-
NOJSIHUTENBHOrO LBeTa 1 apomara.
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1. [KEM
MpuroToBbTE apoOMaTHbIV AoMaLLHWI axeM. PpyKTbl ANs Axema npefBapuTenbHO HapeXbTe.

12. BbIMEYKA

YcTpoiicTBo paGoTaeT kak 06bluHas anekTpuyieckas Ayxoska. MporpaMmma UCKIioyaeT pexmnmMbl 3aMmeca u nogbemMa
Tecta. icnonb3yeTcs AN BbiNeKaHUS yXe rOTOBOrO TeCTa UIN AOMNOSHUTENIbHOrO NOAPYMSHMBAHUS NCNEYEHHOTO
xneba.

PaGouune uukibl

Xneboneyka BbINOMHSAET CneayioLme onepaumn:

1. MpepBapuTenbHbiii HarpeB. Ha ancnnee (2) NosBUTCA CTpenka HanpoTuB cumBona (25).

2. MpepnBapuTenbHbIii 3amMec, Lie/Iblo KOTOPOro SIBASIETCSA NONyYeHNe OAHOPOAHON Macckl. B npouecce npea-
BapUTENbHOrO 3aMeca Ha aucnsee (2) NosiBUTCA CTpesika HanpoTuB cumBona (24).

3. MNaysa, B npoLiecce kOTOPOI B TECTOOOPa3HOM Macce 06pasyloTCs MIOTEHOBbLIE CBA3M, 4TO oberyaeT Aanb-
Helwnin 3amec xnebHoro Tecta. Ha aucnnee (2) 3aroputcst CTpenka HanpoTre cumeona (23).

4. MosTopHbIA 3amec. B npouecce 3ameca Ha ancrniee (2) noaBUTCS CTpenka HanpoTUB CUMBONA (24).

5. PaccrToiika TecTta no3BonseT nojy4ymTb 06beMHbIli x1eb ¢ Menkoi, TOHKOCTEHHOM 1 PaBHOMEPHOW MOPUCTO-
CTblO MsIKMLLIA. PaccToika oTpaxaeTcs CTpenkon HanpoTue cumeona (18).

6. TemnepaTypHasa o6paGoTka MHrpPeAueHTOB (CTpenika HanpotTus cumBeona (19)). OTKpbIBaTb KPbILLKY B
npoLiecce TemnepaTypHoii o6paboTkn xneba KaTeropMyeckmn 3anpeLleHo, Tak Kak onabBllee TEeCTO YXe He
NOAHUMETCS.

7. MNoporpes. Ha gucnnee (2) 3aropaeTcs cTpesnka HanpoTue cumsona (20).

Mporpamma/ Mpepns. |MpepB. |Maysa MoeT. Paccroiika | Temnep. Moporpes
pa6ounii umkn HarpeB |3amec 3amec o6paboTka
1. OCHOBHOWM PEXXUM + + + + +
2. ®PAHLUY3CKAA + + + + +
BbIMNEYKA
3. XJIEB U3 LLEJIbHOM + + + + + + +
MYKW
4. COOBHA4 BbIMEYKA + + + +
CBEPXEBbICTPbIN
PEXWM (750r)
6. CBEPXBbICTPbLIN + + +
PEXWM (1000 )
7. BbICTPbIA PEX/M + + + + +
9. MPUTOTOBJIEHNE + + + +
TECTA
10. TECTO AJ14 NULLbI + +
11. JKEM
12. BbIMNEYKA

n POLAOMKUTENIbHOCTb MPUroTOBJIEHUA

Bec/uBet kopouku | CBetnas CpepHsa | TemHas BbicTpoe npurotoBneHue
1. OCHOBHOW PEXXUM

500 3:13 3:13 3:13 2:12

750 3:18 3:18 3:18 2:17
1000 3:25 3:25 3:25 2:24
2. ®OPAHLY3CKAS BbINEYKA

500 3:30 3:30 3:30 2:30

750 3:32 3:32 3:32 2:32
1000 3:35 3:35 3:35 2:35
3. XJIEB U3 LEEJIbHOW MYKU

500 3:18 3:18 3:18 2:28
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750 3:20 3:20 3:20 2:30
1000 3:23 3:23 3:23 2:33
4. COOBHAS BbIMEYKA
500 3:17
750 3:22 -
1000 3:27 B
5. CBEPXBbICTPbI PEXXVUM (750 r) 0:58
6. CBEPXBbICTPbI PEXXMM (1000 r) 0:58
7. BbICTPbI PEXXMM (1000 r) 1:43
8. MOrypT 6:00
9. MNPUrOTOBJIEHUE TECTA 1:30
10. TECTO A9 NULLbI 2:00
11.  [AXKEM 1:05
12. BBIMEYKA 1:00

KHonku naHenu ynpaenexus (1)

Kaxkzoe Haxatve KHOMOK NaHenn ynpasfieHMsi CONMPOBOXAAETCH KOPOTKUM 3BYKOBbLIM CUTHAIOM.

Knonka (11) «xMEHIO»

— TMoBTOpHbIMK HaxaTuamu kHonku (11) «MEHKO» BbiGepute ogHy 13 12 nporpamm. Homep nporpammbl (27)
6ynet oTobpaxarbes Ha gucrnnee (2).

KHonka (12) «<BEC BbIMEYKW»

— Haxartusmu kHonku (12) «BEC BbINEYKW» BeIGepuTe Bec xneba: 500, 750 nnm 1000 rpamm. HacTpoiikm Beca
oTobpaxatoTcs Ha gucnnee (2) cumsonamu (17).

MpumevaHne: Bec Bbiney4ky ornpeaensieT nponoKUTEIbHOCTb Bbineyku (CM. «[1poA0IKUTENIbHOCTb MPUrOTOB-

JIeHUSI»).

Bbi6op Beca He 4OCTyrneH B nporpammax 5-12.

KHonkun yctaHoBKU BpeMeHM oTcpouku (13) «+» u (14) «-»

Bbl MOXeTe 3apaHee 3anporpaMMmnpoBaTh, HePe3 Kakoe BPEMSI MPOLLECC NPUrOTOBAEHNS OyAeT 3aBepLUEH.

— KHonkamu naHenu ynpaeneHusi BbioepuTe nporpamMmy Bbineyku, Bec xsieba 1 LIBET KOPOUKMU.

[Mocne aToro NOBTOPHBLIMU HAXATUAMU KHOMOK (13) «+» 1 (14) «-» ycTaHOBUTE BPEMSI OTCPOYKM (Yepes Kakoe Bpe-
Msl OyeT 3aBepLUEH NPOLLECC NPUrOTOBNEHUS, HAYMHASA C 3TOr0 MOMeHTa). Ha ancnnee (2) NosiBATCS noka3aHus
BPEMEHWN OTCPOUKM (28).

MpumevaHne: MakcumanbHoe Bpemsi OTCPOYKM — 13 YacoB, war HacTpoviku - 10 MUHYT.

Mpumep: Ecnv ceiiyac 20:30, u Bbl xoTuTe, 4TOOLI CBEXENCIEYEHHBIV X71e0 Obl1 rOTOB K 7 yTpa CAeayoLero aHs,

ycTaHoBuTe BpeMsi oTcpoyku Ha 10 yacos 30 MUHYT.

— [ocne ycTtaHOBKM BPEMEHWN OTCPOUKM, HAXMUTE Ha KHonky (16) «CTAPT/CTOIlM», Ha aucnnee (2) 3aroput-
Csl CTpenka HanpoTuB cuMBosa (26), ABoeToYMe B NMokasaHWsx OCTaBLUErocsi BpeMeHn paboTsl (28) Gynet
MUratb, U HA4YHETCs1 0OpaTHbI OTCYET.

— NS OTMEHbI OTCPOYKM HaxXMuTe KHoMKy (16) «CTAPT/CTOIM» a0 nosiBNeHns KOPOTKOro 3BYKOBOMO CUrHana.

MpumevaHne: PyHKLUNS OTCPOYKM HE AOCTYrHA A nporpamm 5-8, 11 u 12.

He npuberarite k YHKLUMM OTCPOYKU MPU MUCMOTb30BaHNN CKOPOMOPTSLUMXCS MPOAYKTOB Takux, Kak MOJIOKO,

aviua, GpyKTbl U T.A..

Knonka (15) «LLBET KOPOYKU»

— TMoBTopHbIMK HaxaTuamu kHonku (15) «LUBET KOPOYKW» Bbibepute «CBETJIYIO», «CPEAOHIOKO» unn
«TEMHYIO» kopoyKy unm GyHKLUMIO 6bICTPOro MPUrOTOBNEHMS. BbiGpaHHbIN LIBET KOPOYKM OTPaxXaeTCs Ha Anc-
nnee (2) cumsonom (22).

Mpumeyanune: [JaHHas QyHKLUMS HEAOCTYNHAa 4151 nporpamm 4-12.

— [Ons nporpamm 1-3 goctynHa GyHKUms 6bICTPOro NPUroTOBEHMS, NMPW KOTOPOK YMEHbLLIAETCS Bpems 3ameca
1 nogbemMa TecTa, HO COXPaHSeTCs MPOAOIIKUTENIbLHOCTL BbiNeykn. Takum 06pa3omM, BpeMsi MPUroToBeHUs
cokpawjaeTcs B cpeaHem Ha 1 4ac (cm. Tabnuuy «MpoaonknTebHOCTb MPUIrOTOBIEHNS»).
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— [Ans aktmBaumm GyHKLUMM GbICTPOrO NMPUrOTOBIEHUSI MOBTOPHO Haxumaite kHorky (15) «LIBET KOPOYKW» no
nosiBneHunst cumeona (21).

Kvonka (16) «CTAPT/CTOMN»

— Haxartuem kHonku (16) «CTAPT/CTOIM» 3anycTute nNpouecc NpuroToBneHus. Paspactcs KOpoTKMiA 3BYKOBOW
curHan, ABoeTo4Me B NokasaHusax BpemeHu (28) 6yaeT Muratb, Ha4HeTCs 06paTHbIA OTCYET.

— B npoLecce NpurotoBneHns ocTanbHble KHOMKM CTAaHOBATCS HEAKTUBHBLIMU.

— YT1006bI OCTAHOBUTbL NPOLECC NPUrOTOBNEHUS, HAXMUTE 1 yaepxneaiiTe kHonky (16) «CTAPT/CTOIM» go nosise-
JIEHMS KOPOTKOro 3ByKOBOMO CUrHana.

AONONIHUTEJIbHbLIE ®YHKLWN

JoGaBneHue UHrpeaueHToB

3a HeCKOIbKO MUHYT [0 FOTOBHOCTU Bbl MOXeTe nocbinarb xn1eb cemMmeykamm, opexamu nnm HebonbLIMMU Kycouka-

MU PPYKTOB, @ Takxe A06aBUTb AOMNONHUTENBbHbIE MHIPEAMEHTbI B Balue TecTo ans nuuubl. lobasneHue nHrpeam-

€HTOB AOCTYNHO Ans nporpamvm 1, 3, 4 1 10.

— O BO3MOXHOCTV J,06GABNEHMS UHIPEAMEHTOB COOBLLAET 3BYKOBOM CUrHan B npouecce paboTbl MPOrpamMmbl.

— OCTOPOXHO OTKPOITE KPbILLKY, B3SABLUUCH 33 Py4kH (5).

— [o6aBbTe MHrpeamneHTbl, MI0THO 3aKPOTe KPbILKY (3).

Moporpes

— Ecnu Bbl He BbIKNIOYNAM YCTPOICTBO MOC/E 3aBEPLUEHUS NPOoUEecca BbiNeykn (kpome nporpamm 8-12), oHo
aBTOMAaTU4ECKN NepenaeT B PeXnM noJorpesa (NMPOAOIKUTENBHOCTb — 1 4ac).

— Ecnun Bbl x0TUTE OTMEHUTBL 3Ty DYHKLMIO, HAXXMUTE 1 yaepxuBainTe kHonky (16) «CTAPT/CTOIM» no nosenexHus
KOPOTKOrO 3BYKOBOIO CUrHana.

Mamarb

— Tpw aBapuitHOM OTK/OYEHMWN 3NIEKTPOSHEPTMUN B NpoLecce paboTbl akTUBUPYETCst GYHKLMS NamMsT NPOAON-
KNUTENbHOCTBLIO A0 7 MUHYT.

— Tpun BOCCTaHOBNEHUN 3NEKTPONUTAHNSA B Te4eHne 7 MUHYT xneboneyka NpoaosixkaeT BbiNONHEHVE 3a8aHHOM
nporpaMmMbl C MOMEHTa, Ha KOTOPOM OHa Obina NPUOCTaHOBMEHA.

— B cnyyae oTcyTCTBUS anekTponuTaHus 6osiee 7 MUHYT, Heo6X0AMMO 3aHOBO 3arpy3nTb NPOAYKTbLI U MPOU3Be-
CTM NPOrpamMMUpPOBaHVe YCTPOICTBA.

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

B cnyyae TpaHCMOPTUPOBKN MU XPaHEHUs yCTPOMCTBA NPy MOHWKEHHOM TeMneparype Heo6xoAuMO Bbl-

AepxXaTb ero rnpyu KOMHaTHOV TeMneparype He MeHee ABYyX 4acoB.

— BbIHbTE YCTPOWCTBO M3 YNakoBKW.

— YcraHoBuTe Npnbop Ha POBHOIN YCTONYNBOM NOBEPXHOCTU. PaccTosHme A0 6amxaiilmnx noBepxHOCTEN AOIKHO
ObITb He MeHee 20 cMm.

MpumeyvaHue: YCTporicTBO NpeaHasHavyeHo A1s paboThl B LLUMPOKOM Avana3oHe TeMneparyp, O4HaKo 4pe3MepHO

BbICOKasi v HU3Kasl Temrnepartypa B noMeLLeHn BINSEeT Ha poLecc rnoabema Tecta v, c/1e40BaTeslbHO, Ha Pas-

Mep 1 MI0THOCTb xn1eba. Hanbonee ontvmasbHOV TeMnepartypori B nomeLeHun aeasetcs 15-34°C.

— BosbmuTte hopMy ans Beineyku (6) 3a pyyKky v BbiHbTE 13 paboyei kamepsbl.

— 3akpoiiTe KpbIlwKy (3), BKIo4MTe Npnbop, BCTABUB BUJIKY CETEBOIO LLHYpPa B PO3eTKy. PasgacTcs npoaonxm-
TeNbHbI 3BYKOBOW CUrHan, Ha avcriee (2) nosaBsTcs HOMep NepBoi NporpaMmsl (27), nokasaHns BpemMeHn
paboTbl «3:25» (28) n cumBonbl (23 1 17), oTpaxatowme CTaHAAPTHbIE YCTAHOBKW BbiNeYkn (LBET KOPOYKM
cpenHuii; Bec 1000 r.).

— ToBTOPHbIMK HaxaTusiMu kHonku (11) «MEHIKO» BbiGepute nporpammy «BbINEYKA», HaxmuTe kHonky (16)
«CTAPT/CTOIM» n painTe yCTPOMCTBY NPOrpeTbest B TeyeHne 10 MuHyT.

Mpumeyvanume: lNpy NepBoM 1CrOb30BaHUM BO3MOXHO OSIBJIEHNE 3anaxa OT HarpeBaTe/lbHOro aJ1eMeHTa, 310

A0MnyCTUMO.

— Yepes 10 MUHYT BbIK/IIO4MTE X1eboneyky, Haxas 1 yaepxusas KHorky (16) «CTAPT/CTOT», BbIHbTE BUSIKY CETe-
BOrO LUHYypa N3 PO3eTKM.

— OtkpowTe KpbIwKy (3) 3a py4ky (5) 1 AaliiTe yCTPONCTBY OCTbITb.

— Markoii rybkoi ¢ HeTpanbHbIM MOIOLLMM CPEACTBOM BbiMONTE PopMy A1 Bbineyku (6), nonacTs (7), MepHbIi
cTakaH (8), noxky (9) n kptoyok (10).

— BebICylunTe CbeMHble geTanu.

UCMOJIb3OBAHUE YCTPOWCTBA

— YcraHoBuTe nonacTtb (7) Ha ocb popmbl (6).

MpumeyvaHue: [epes yCTaHOBKOM XenaTesibHO CMa3athb J10nacTb (7) MacsioM, 4Tobbl B AasibHerleM n3bexarb
rnonaaaHvisi o4 Hee Tecta v 0ber4nTs yaanaeHve 1onactu (7) n3 npuroToBaeHHoro xaeba.
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— TMomecTtnTe MHrpeaveHTbl B popmy (6) B TOW nocnepoBaTesisHOCTM, koTopasi onucaHa B peuente. OBbI4HO
MHrpeaMeHTbl MOMELLAIOTCS B CNeayloLeli NocnenoBaTeslbHOCTU:

1. Xwnpkoctu,

2. cbinyyne HrpeaneHTbl (caxap, Cofb, Myka),

3. APOXKM 1 paspbixInTesb.

Mpumeyvanume: [poxxu He AOKHbI CONMPUKAcaTbCsl C XUAKOCTAMU UM COJIbIO A0 3ameca Tecta. Caenavite nasb-

uem yrnybaeHne B MyKe v TOMeCTUTE B HErO APOXXKM.

— [lpoceinasLumecs NPoAyKTbl MW MPOSIMBLLUMECS XUAKOCTU BbITPUTE C MOBEPXHOCTU GOpMbl (6).

—  ®opmy (6) BO3bMUTE 3a PYHKY 1 YCTaHOBUTE B paboyyto kamepy.

— 3akpowTe KpbiwKy (3).

— Bkniounte ycTporcTBO B PO3ETKY.

— ToBTOPHbIMM HaxkaTUsiMu KHonku (11) «MEHHKO» BbiGepuTe Heo6XxoaMMYyO NporpamMmy.

— TOBTOPHLIMK HaxaTUs MK KHoMKK (12) «<BEC BbIMEYKW» 1 (15) «LUBET KOPOYKW» yctaHoBUTE BEC ByxaHku 1
LBET KOPOYKM.

— YcTaHOBWUTE BPEMSI OTCPOYKM HAXATUAMMN KHOMOK (13) «+» 1 (14) «-».

Mpumeydanume: [pornycTute yCcTaHOBKY BDEMEHU OTCPOYKU, ECIIN XOTUTE Ha4yaTb MPUroTOB/IEHNE HEMEAJIEHHO.

— [Ans 3anycka nporpamMmmbl HaxmmTe KHonky (16) «CTAPT/CTOIM».

— O 3aBepLueHMU NporpamMmel coobLLatoT 15 nocnenoBarenbHbIX 3BYKOBbIX CUrHANOB.

— Tocne 3aBepLueHNs MPOrpamMMbl, YCTPOMCTBO aBTOMATUYECKN MEPEXOAUT B PEXMM Noaorpesa (Kpome npo-
rpamm 8-12), Ha aucnnee (2) nosiBATCA CTpenka HanpoTne cumeona (20), cumonbl «0:00» (28), a oBoeTo4Me
Ha4yHeT Muratb.

— Tocne okoHYaHMS LUMKNa NOAOIPEBA Pa3AacTCs 3BYKOBOW CUrHaS, Ha aucree (2) oTobpasaTcs ctaHaapTHble
HaCTPOWKM 3aBEPLUEHHON NPOrPaMmbl.

— [ns oTMeHbl NoA0rpeBa, HAXMUTE 1 yaepxmealite kHonky (16) «CTAPT/CTOIM». PazgacTcs KOPOTKMIA 3BYKOBOWA
cuUrHan, Yyepes HeKOTopoe BpeMs AMCrieit (2) noracHeT.

— BblHbTE BUKY CETEBOrO LLHYPa N3 PO3ETKM.

— OpeHbTe TEPMOCTOMKNE KYXOHHbIE PyKaBuLbl, OTKPOMNTE KPbILLKY (3), BO3bMuUTE opmMy (6) 3a pyuKy 1 NOTAHU-
Te BBEPX.

— [Haiite dopme ocTbITb B TedeHne 10 MUHYT.

— OrtaoenuTe BbiNeyKy OT CTEHOK U AHA GOpMbl (6), MCNOMb3Ys KYXOHHYIO NONAaTKy C aHTUMPUIrapHbIM NOKPLITUEM.

— [Ons nsenedyeHuns xnebda nepesepHute dopmy (6) 1 0CTOPOXHO NoTpsicUTe.

— BbiHbTE NIONacTb (7) n3 xneba npv nomoLum kptodka (10) n parite emy ocTbiTb B TedeHne 10 MUHYT.

— Xneb pexbTe OCTPbIM XJIEOHBIM HOXOM.

BAXHbIE PEKOMEHAOALUN

WUHrpeaneHTbl

Myka

CBolicTBa MyKM ONPeaensiioTcs He TOIbKO COPTOM, HO 1 YCIIOBUSIMI BblpaLLMBaHWs 3epHa, cnoco6omM 06paboTku 1
xpaHeHusi. MpobyiiTe neyb xn1eb 13 Myku pasHbiX NPOU3BOAUTENEN N MAPOK U HAkaMTe Ty, KOTOPas yAOBIeTBOPSET
Bawwmm notpebHocTsiM. OCHOBHbIMY BUAaMK xJ1eb6onekapHo Myku SBASETCS NILEHNYHAs U pxaHast. MweHnyHon
HaxoauT 6onee LWMPOKoe NpUMeHeHne, YTo 0OYCIOBIEHO MPUSATHBIMY BKYCOBbLIMW KQ4eCTBaMU 1 BbICOKOW NuLLe-
BOW LLEHHOCTbIO 30NN U3 MIEHNYHON MYKW.

Xne6onekapHasa Mmyka

XnebonekapHas (padpuHMpoBaHHasi) Myka, COCTOsILLAs TONbKO U3 BHYTPEHHE 4acTu 3epHa, COAEPXUT MaKCu-
MasibHOe KONMYECTBO KJIEMKOBUHbBI, KOTOpasi 06ecneynBaeT anacTMyHOCTb MSKMLLA U NPeaoTBPaLLaeT onagaHne
xneba. Beineyka 13 xnebonekapHoin Myku nony4aeTcs 60see nbillHOM.

LlenbHO3epHoOBas MyKa (0GoiiHas)

LlenbHO3epHOBYIO (06O0MHYIO) MYKY MOMyHalOT NyTEM NepemasnbiBaHUS LefibHbIX 3ePEeH MLeHULbl BMecTe ¢ 0060-
JIOYKOI. DTOT COPT MYKM OTIMHAETCS NOBBILUEHHON NUTATENIbHOW LIEHHOCTbIO. LienbHo3epHoBOI xne6 06bI4HO no-
Jly4yaeTcst MeHblUero pasmepa. [ns ynydyweHus notpebutensckux CBOMCTB xneba LenbHO3ePHOBYIO MYKY 4acTo
CMeLIMBaloT € xn1ebonekapHo.

Kykypy3Hasi u oBcsiHas Myka

[nsa ynydlieHuns TekcTypbl xneba n npuaaHns emy AOMNOSIHUTENbHbIX BKYCOBbIX KQYECTB CMELUVBANTE MLUEHNYHYIO
VNIV PXXAHYIO MYKY C KYKYPY3HOW U OBCSIHOM.

Caxap

Caxap o6oraLiaeT Bbineuky AONONHUTEbHBIMU BKYCOBbIMW OTTEHKaMM 1 npuaaeT x1eby 3010TUCTbIN OTTeHok. Ca-
Xap ABNSeTCs NUTaTesibHOM cpeno Ans pocta Apoxokeit. [Lo6aBnainTe B BbiNeUky He TONbKO PadUHNPOBAHHLIN, HO
1 KOPUYHEBLI caxap, a Takxe caxapHylo nyapy.

A poXxxKun

PocT opoxokeri ConpoBOXAAETCS BblAENIEHNEM YIIEKMNCIIONO ra3a, KoTopblii crnocobcTayeT 06pasoBaHunio NopncTo-
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ro msikvwa. Myka 1 caxap siBASI0TCS NMTaTeNlbHOM Cpeaoit ANis pocta Apoxei. [lobaBnsinTe cBeXMe NpeccoBaH-
Hble Un BLICTPOAENCTBYIOLLME Cyxme APOXXKU. CBEXMNE NPECCOBAHHbIE APOXXKM PACTBOPSIATE B TEMJION XNAKOCTN
(BOZE, MONOKE M T.4.), ObICTPOAENCTBYIOLLME APOXXKN A0OaBNANTE B MYKY (HE TPEOYIOT NPeaBapUTENbHON aKTBa-
umn, T.e. fobasneHns Boael). CneayiTe pekoMeHaaUMsaM Ha ynakoBke nnv cobniojanTte cnepyoLime nponopLmn:
1 yariHas noxka 6bICTPOAENCTBYIOLLMX CYXMX APOXKEN = 1,5 YaliHbIX NOXEK CBEXMX MPECCOBAHHbIX APOXXKEN.
XpaHuTe ApodCKM B XONoAUIbHYIKE. Beicokasi Temnepatypa yousaeT APOXCKU, U TECTO MOAHUMAETCS MI0XO0.

Conb

Conb npuaaeT xneby AONONMHUTENbHbIA BKYC M LBET, HO 3aMeISeT POCT APOXOKe. He ncnonbayite YypeamepHoe
KOJIMYECTBO conn. Beceraa ncnonbayiite Menkyto Coslb (KpyrnHasi Coslb MOXET NOBPEAUTb aHTUMPUrapHoOe NoKpbITUE
dopmbl).

Aiga

Yny4yLwatoT CTPYKTYPY 1 0ObeM BbINeYKu, NpUAAT AONONHUTENBHBIV BKYC. Nepen no6aBneHeM B TECTO TLLATEb-
Ho B36eiiTe.

YXuBOTHbBIE U pacTUTENIbHbIE XUPbI

KMBOTHbIE 1 pacTUTENbHbBIE XMPbI AENAIOT BbINEYKY MSIFYe U YBENNYMBAIOT CPOK XpaHeHust. Npexae, 4em 1o6aBuTb
C/IMBOYHOE MACIIO, NOPEeXbTe ero Ha HebonbLUne KyOUKM NN Jante eMy HEMHOro OTTasATb.

Mekapckuii NopoLuoK 1 copa

Copa v nekapcKmii MOPOLLOK (pa3pbIXINTENb) yKOpaduMBaloT BpeMs, HE06X0AMMO A9 noabemMa Tecta. Micnonb3ayii-
Te pas3pbixnuTens unm coay npu Beinekann B CBEPXBEbICTPOM PEXXMME. Coay Heo6xoaMmMo npensaputesibHo
CcMeLlaTb C IMMOHHOW KUCIOTOM 1 HEBONbLLNMM KOJIMYECTBOM MyKM (5 I NULWEBON coapl, 3 I IMMOHHOW KUCNOTbI 1
12 r myku). 310 kONIM4ecTBO nopoLuka (20 r) paccuntaHo Ha 500 r mykn. He ncnonbayiite Ans raleHns coabl yKCyc,
370 AenaeT MSAKMLI MeHee OAHOPOAHbLIM 1 6onee BnaxHbIM. MNekapckuii NOPOLLOK (padpbiXnTesib) NPOCTO 3acbinb-
Te B GOPMy, Cleays ykasaHusM B peLiente.

Bopa

Temnepatypa BoAbl UFPAET BaXHYIO POSib Mpu Bbineyke xneba. OnTumManbHol sBaseTcs Temneparypa Boapl 20-
25°C, nns CBEPXBbICTPbIX PEXXMMOB - 45-50°C. Takxe Bbl MOXeTe 3aMeHUTb BOAY MOMOKOM uau oboratutb
BKyC xneba, 106aBMB HEKOTOPOE KOIMYECTBO HATYpaibHOMO coka.

MonouHble NpoayKTbi

MonoyHble NPOAYKTbI YAYHLIAIOT NUTATENbHYIO LLIEeHHOCTb U BKYC Xxneba. Msikuw nonyyaetcst 6onee KpacvBbIM 1
anneTUTHbIM. MICNonb3yiiTe CBEXME MOJIOYHbIE NMPOAYKTbI UM CYyXOE MOJIOKO.

DpyKTbl U Aroabl

[na npuroToBneHns gxemMa UCnosb3ynTe TONIbKO CBEXME U KAYEeCTBEHHbIE PPYKTbI U Sroapl.

AO3UPOBKA

CekpeT xopoLuero xneda He TOIbKO B Ka4ECTBE MHIPEANEHTOB, HO 1 YETKOM COBIIOAEHUM X MPONOPLWIA.

— WcnonbayiiTe KyXOHHbIE BECHI MM MEPHbIV CTakaH (8) 1 Noxky (9), BXxoasLwme B KOMMIEKT NOCTaBKU.

— HanonHute MepHbI cTakaH (8) XXnaKoCTbio 4,0 COOTBETCTBYIOLLEN OTMETKI. [poBepbTE A03NPOBKY, YCTAHOBMB
cTakaH (8) Ha POBHOW NOBEPXHOCTU.

— TwatenbHO ounanTe ctakaH (8) nepen N3MepPEHNEM APYroro BUaa XuaKocTu.

— Cyxue nHrpeamneHTbl He YoTHAKTE, Hackinas X B MEepPHbI cTakaH (8).

— BaxHo npoceuBaTb Myky nepep, n3MepeHnem, YTobbl HACLITUTb €e BO3AYXOM, 3TO rapaHTUpyeT HaunyyLnia
peaynbTar Bbineyku. [OpKy CHUMaNTe Npy MOMOLLM HOXa.

TecTo NoAHMMAETCS CIULIKOM | YpeamMepHOe KONMYECTBO APOXKENR, MyKu UM HEAOCTaTO4HOE KOIMYECTBO
ObICTPO conu

Xneb He nogHMMmaeTcst HepocTtatoyHoe KOMYeCTBO APOXOKEN

CTapre NN HEeaKTBHbIE OPOXXN

JPOXOKM CONPUKOCHYANCH C XUAKUMU MHIPeaNeHTaMm nnv cosnbio A0 3ameca

HenpaswibHO BbIGPaH COPT Myku, MMGO MyKa HEKaYeCTBeHHast

HepocTtatoyHoe koNM4ecTBO caxapa

Msrkas Boaa npvBoamMT K 605ee akTMBHOMY POCTY APOXKel

MHTEHCMBHBIN NogbeM TecTa, | MI3nuiiHee KoNmM4ecTBO APOXOKEN NN MYKU
TECTO BbIXOAWT 3a nNpenesbl
dopmMbl Ans 3anekaHns

YpesmepHoe KoM4eCcTBO TecTa
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Xne6 onan B LeHTpe PocT opoxokelt NpoxoauT HeKaYeCTBEHHO M3-3a BbICOKOW TeMnepaTypbl BOAkbI,
MB0 NCMOMb30BaNIOCh YPE3MEPHOE KOJIMHECTBO XUOKOCTA

‘-IpeaMepHoe KOINY4EeCTBO MYKU nmMB0o HeJoCTaToOK XUAKOCTN

MMNOTHBIN MSAKWULL, KOMKU HepocTato4HOe KONMYeCTBO APOXOKEN 1 caxapa

YpesmepHoe KONnM4ecTBO PPYKTOB, LIENbHBLIX 3EPEH U T.4.

HekayecTBeHHast Myka

YpesmepHasi TemnepaTypa XuakocTv MPUBOANT K BbICTPOMY POCTY APOXKER 1
paHHeMy onajaHuio Tecta

HeT conun nnn HepocTaTtoyHOE KOIMYEeCTBO caxapa

HepocTatok myku

Xneb He Nponekcs B LLEHTpe Mcnonb3oBaHne 60/bLIOr0 KOIMYECTBA XUAKOCTM U XUOKUX MHIPEANEHTOB
(Hanpumep, riorypTa)

l‘IpESMEpHOE KONNY€EeCTBO XNOKNUX MHIPEeANEeHTOB

KpynHO3epHUCTbIN MAKULL Het conu

Crnuwkom ropsyas Boga

YpesmepHoe KoM4eCTBO TecTa

HenponeyeHHasi NOBEPXHOCTb | YpeamepHoe Konmy4ecTBo Mykun (0cobeHHOo ecnuv Bbl nevete Genblii xneb)
xneba

YpesmepHoe KONMHECTBO APOXKEN NN HEJOCTATOK COMN

YpeamepHoe KoNnM4ecTBo caxapa

Jpyrve cnagkue NHrpeaveHTbl, NOMUMO caxapa

MsikuLw Hape3aHHbIX KYCO4KOB | Bbl He ocTyannu xneb nepen, Hapes3kon (M3NNLWHSAS BNara He ycnena
3EPHUCTBIN 1 HEPABHOMEPHbIN | NCNApPUTbLCS)

SAKJIAOKA UHTPEOUEHTOB

— PekomeHayemasi nocnefoBaTesibHOCTb 3akafku MHIPEANEHTOB (€CNW B peLienTe He yKa3aHo Apyroe): XuUaKo-
cTu (Boja, MOJIOKO, Macno, B36uTble AiiLa 1 T.4.) BbIIMBAIOTCS HA JHO EMKOCTU AJIs BbINeYKU, 3aTem 3ackina-
I0TCS CyXMe MHIPeaMEHTbI, Cyxue ApOoXCK1 A00aBNS0TCS NWLLbL B MOCTEAHIO oYepenb.

— Cnepute 3a TeMm, 4TOObl Myka He HamoKana MoOJIHOCTLIO, KNaauTe APOXKM TOMBKO HA CYXYI0 MYKY. Jpoxku
TaKXe He [OMKHbI KOHTAKTUPOBATL C COJbIO, TakK Kak MOCNEeAHSIS CHUXAET akTUBHOCTb JPOXKEN.

—  Wcnonbays dyHKUMIO OTCPOYKN, He 3aknaabiBaiite B popmy (6) ckoponopTawmecs NnpoayKThl, Kak Hanpumep
anua, PyKTbl, MOMOKO.

PELLENTbI

OCHOBHOW peXxum
UHrpeauveHTbl/KON-BO 500r. 750r. 1000r.
Bona 190 mn 280 mn 330 mn
PacTtutensHoe macno 1,5 CT. noOXKM 2 CT. TOXKMN 2 CT. JIOXKMN
Conb 0,5 4. NoXKM 0,75 CT. NOXKM 1 CT. NOXKN
Caxap 1 CcT. noxka 1,5 CT. noxkun 3 4. NOXKM
Cyxoe Monoko 1 cT. noxka 1 CT. noxka 2 CT. NOXKMN
Myka 2 cTakaHa 3 cTakaHa 4 cTakaHa
Cyxure opoxxm 1 4. noxka 1 4. noxka 1 4. noxka

dpaHuy3cKas Bbineyka

UHrpeaneHTbl/Kon-Bo 500r. 750r. 1000r.

Boga 150 mn 280 mn 320 mn

Cok numoHa 14. noxka 14. noxka 14. noxka

PactutensHoe macno 1 cT. noxka 1,5 CT. NOXKUN 2 CT. NOXKN

Conb 1 4. noxka 1 4. noxka 2 4. NOXKMN

Caxap 1 CT. noxka 1,5 CT. TOXKM 2 CT. JIOXKUN
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Myka 2,5 cTtakaHa 3 cTakaHa 4 cTakaHa
Cyxuvie Opoxxkn 14. noxka 14. noxka 1 4. noxka
Xneo6 U3 uenbHOoW MyKu
UHrpeaneHTbl/Kon-Bo 500r. 750r. 1000r.
Bona 210 mn 270 mn 320 mn
PactutenbHoe macno 1,5 CT. NOXKM 2 CT. IOXKU 3 CT. IOXKMN
Conb 14. noxka 14. noxka 2 4. IOXKM
Myka o6ampHas 0,5 cTakaHa 1 ctakaH 2 cTakaHa
Myka 1,5 cTakaHa 2 cTakaHa 3 cTakaHa
Caxap 2 CT. IOXKN 2 CT. IOXKN 3 CT. IOXKN
Cyxoe Monoko 2 CT. NOXKN 2,5 CT. NoXKN 3 CT. NOXKN
Cyxue Jpoxekmn 14. noxka 14. noxka 14. noxka
CpoGHas Bbineyvka
UHrpeaveHTbl/KON-BO 500r. 750r. 1000r.
Boga 160 mn 220 mn 320 mn
PacTtutensHoe macno 2 CT. NOXKN 2 CT. TOXKWN 2 CT. NOXKWN
Conb 0,5 4. NOXKM 14. noxka 1,5 4. noxkun
Caxap 0,25 crakaHa 0,4 ctakaHa 0,5 crtakaHa
Cyxoe MoJioko 1 CT. IoXKa 1,5 CT. TOXKM 2 CT. JIOXKUN
Myka 2,5 crakaHa 3,5 crakaHa 4,25 ctakaHa
Cyxue Jpoxokmn 1 4. noxka 14. noxka 14. noxka
CBepxG6bICTPbIN PEXNUM
WUHrpeaneHTbl/KoN-8o 750r. 1000r.
Bopa + 1 siuo 280 mn 370 mn
PactutensHoe macno 2 CT. NOXKM 2 CT. IOXKM
Conb 1 4. noxka 1 4. NOXKM
Caxap 3 CT. NOXKMN 3 CT. NOXKMN
Myka 3 cTakaHa 4 cTtakaHa
Cyxvie Opoxkn 4.4, NOXKN 4 4. NOXKMN
BbICTpbI pexum
WUHrpeaveHTbl/KON-BO 1000r.
Bona 330 mn
Anuo 1wt
PactuTtenbHoe macno 2 CT. IOXKM
Conb 1 4. noxkn
Caxap 0,75 cTakaHa
Myka 3,5 cTtakaHa
Cyxue Opoxkn 3 4. NOXKM
TecTo ang nuuLbI
UHrpeavieHTbl KonuyectBo
Bopna 320 mn.
PacTuTtensHoe macno 2 CT. JIOXKMN
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Conb 14. noxka
Caxap 3 CT. NOXKN
Cyxoe Mofioko 2 CT. IOXKN
Myka 4 cTtakaHa
Cyxue opoxokun 1 4. noxka

1. Ansa BbICTPOIO n CBEPXBbICTPbIX pexunmoB B36eiiTe AiiLo ¢ BOOOW.

Mpumevanune: Temnepartypa BoAb! [/15 CBEPXOLICTPOr0 pexvma Bbineyku fomkHa coctaBniste 45-50°C.

2. Hanewte B dopmy (6) BOAY (BOAY C AMLLOM), PACTUTENBHOE MAC0 1 COK IMMOHA (415 GPaHLy3CKOW BbINEYKN).

3. HacbinbTe conb 1 caxap, Cyxoe MONOKO (ANn9 ppaHLy3CKON, COOBHON BbiNeYkM 1 LEeNbHO3ePHOBOrO xieba),
3areM f06aBLTE MYKY.

4. Cpenaiite B Myke Hebosnbluoe yrnybneHre 1 3acbinsTe B HEro APOXKK (cneauTe 3a Tem, 4Tobbl [0 3ameca
APOXOKN HE HAMOKanu 1 He COMpuUKacanunchb C COJbIO).

5. BcrtasbTe dopmy (6) B pabouyto kamepy 1 3aKponTe KpbILKY (3).

6. HaxmuTte kHonky (11) «MEHIO» 1 BbIGeprTe COOTBETCTBYIOLLYIO MPOrpamMmy.

7. BbibepuTe Bec xneba, cTeneHb NoaXapeHHOCTU KOPOUKM U HaxXMuTe KHorky (16) «CTAPT/CTOIMM».

Mxem
UHrpeaveHTbl KonunuectBo
Kny6Huka 4 ctakaHa
Caxap 2,5 ctakaHa
JINMOHHBIV COK 1 cTonosas noxka

1. Bunkoit pa3oMHuTe KNyGHUKY C caxapoMm, A06aBbTe IMMOHHBIN COK, NepemMeLlanTe.
2. MonoxuTe cMmeck B dopmy (6) n Bknounte nporpammy «I>KEM».

YUCTKA N yYXopn

— BbIHbTE BMKY CETEBOrO LUHYPA U3 PO3ETKU 1 JaiTe YCTPOCTBY OCTbITh.

— TpoTpuTe Kopnyc, KPbILWKY (3) BAAXHON TKaHbIO.

—  ®opmy ans Beineyku (6), nonacts (7), MepHbIli ctakaH (8), noxky (9) u kptoyok (10) npomoiiTe Tenol BOAOM C
HeUTpasbHbIM MOIOLLMM CPEACTBOM.

Mpumevanne: Ecnv nonacts (7) HE CHUMAETCS C OCu, HanosHUTe opmy (6) Tensiov BOAOV 1 MOAOXANTE OKOJIO

30 munyT.

®opmy (6) v nonacts (7) Bbl TakXe MOXETe MbiTb B [MOCY0MOEYHOM MaLLMHE.

— TwartenbHo npocylwmnte hopmy(6) 1 nonacTb (7) Npexae, 4em ycTaHaBAMBaTb UX B X1e6omneuky.

— He norpyxarite yCTPOMCTBO, CETEBOW LUHYP Y BUJIKY CETEBOIO LLUHYPa B BOAY W APYrue XUAKOCTU.

XPAHEHUE

— Tepen Tem, kak yopatb YCTPONCTBO Ha XPaHEHWE, MPOU3BEANTE ero YNCTKY U AOXKAUTECH €r0 MOJIHOMO BbIChI-
XaHus.

— XpaHuTe yCTPOMNCTBO B CYXOM MPOXIaiHOM MeCTe, HeJOCTYNHOM A5 AeTeil.

YCTPAHEHME HEUCTIPABHOCTEM

HEUCMPABHOCTb NMPUYUHA YCTPAHEHUE

Ha aucnnee nossunmcb cumBonbl | HU3kas Temneparypa B BbikntounTe ycTponcTeo, OTKounTe
«EEQ0», conpoBOXaaemble paboyeli kamepe YCTPOWCTBO OT CETU, BbIHbTE HOPMY,
MOBTOPHbLIMY 3BYKOBbLIMU OTKPOWTE KPbIWKY 1 nogoxaute 10-20
curHanamm MUHYT.

Ha aucnnee nosaBunancb CUMBOSIbI | YCTPOICTBO He OCTbI10 nocne | OTKYMTE YCTPOMCTBO OT CETU, BbIHLTE
«EEQ1», conpoBoxaaemMble npeablayLLero umkna Beinedkn | popmy, Jante yCTponcTBY OCTbITb NpU
NMOBTOPHbLIMW 3BYKOBbLIMU KOMHaTHO Temneparype

curHanamm

CumBonbl «<EEE» Ha aucnnee, OO6pbIB gaTyvka Temnepartypbl | Bbikniounte ycTpoincTeo 1 obpatutecs B
COMPOBOXAAEMbIE MOBTOPHLIMU ABTOPV30BaHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP

3BYKOBbIMU CUTHaamu
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Cumeonsl «<HHH» Ha aucnnee,
COMPOBOXAAEeMbl€ MOBTOPHbLIMU
3BYKOBbIMU CUrHanamu

TemnepartypHbIli 4aTymK
He paboTaeT B peaynbrare
KOPOTKOro 3amMblkaHunA

BbIK/I04MTE YCTPOCTBO U 06paTUTECH B
aBTOPV30BaHHBIN CEPBUCHbIN LIEHTP

JbIM 13 BEHTUASILMOHHBIX
0TBEPCTUI

MHrpeaneHTsl nonanu Ha
HarpesaTeNibHbI 3N1eMEHT

BblknioynTe YCTPOCTBO, BbIHYB BUJIKY
CeTeBOro LUHYpa U3 po3eTku. BbiHbTe
dopmy, fanTe yCTPONCTBY OCTbITb.
BnaxkHOWM TKaHbIO MPOTPUTE CTEHKN
paboyeli kamepbl 1 HarpeBaTebHbIN
anemMeHT

[oTOBLIV xNE6 Onasn, HAXHAS 4acTb
xneba BnaxHas

MNocne Bbineyku xne6
ocTaBaJics B xjieboneyke
C/IULLKOM A0J1r0

Bbinekasi xne6 no atomy peuenTy,
BbIK/tO4aNTE YCTPOMCTBO Cpasdy nocne
Bbineykun xneba

Xneb npunun kK cteHkam Gopmbl
A9 BbINEYKN

HuxHsa yacTb xneba npununna
K ionactam ans saMmewmsaHnga

lMepen ycTaHOBKOM CMa3blBariTe nonactun
mMacnom

CTtpykTypa xneba HeogHopoaHas
unu xneb He nosyyunncs

BbibpaH HEBEPHBI PEXUM

MpocmoTpuTe [OCTYMHbIE MPOrPaMmbl
BbIMeYku, BbIGEpVTE APYryto Nporpammy
MOBTOPHbLIMU HAXaTUSMWN KHOMKN
«MEHIO»

CnyyaiiHoe HaxaTtune KHOMKM
«CTAPT/CTOIN» B npouecce
paboTbl

3aHoBO 3an0Xu1TEe He0bX0aAVMble
VNHIPEANEHTbI Y HAYHUTE BbINeYKy
cHavana

YacToe OTKpbITWE KPbILKN BO
BpeMs paboThbl

OTKpbIBaNTE KPbILLKY TOIbKO MO
3anpocy nporpammel Ans no6asneHus
AOMOJIHNTESIbHBIX NHITPEONEHTOB.

MpononxutensHoe
OTK/IIOYEHME 3N1EKTPOSHEPrn
BO BpeMsi paboTbl

3aHOBO 3a510X1Te He0OX0AMMbIE
VMHIpeaneHTbl U HAYHUTE BbiMeyky
CHa4ana

[iBnxxeHne nonacren
3a610KMPOBaAHO

BbiHbTE POPMY 1 NPOBEPLTE, BPALLAETCS
v npuBoA. B cnyyae HevcnpaBHOCTH
o6paTnTechb B aBTOPM30BAHHbIN
CEPBUCHbIN LLEHTP

KOMMNEKTALUSA

Xneboneyb — 1 WT.

dopma ana Bbineykn — 1 wT.
JlonacTb Ang 3ameluvBaHms — 1 Wt
MepHbIi cTakaHyumk — 1 WT.
MepHas noxka — 1 Wwt.

Kptoyok — 1 wT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

HanpsikeHue nutanus: 230 B ~ 50 My,

MakcrmanbHasi notpebnsiemast MoLHoCTb: 610 BT

lNpoun3BoauTens ocTaBiseT 3a co60vi NPaBo M3MEHSITb XapakTEPUCTUKY prubopa 6e3 NpeaBapuTeIbHOrO yBEAOM-

JIeHuis.

Cpok cnyx6bi npubopa — 3 roga.

- JlaHHoe n3aenne cooTBeTCTBYET BCEM TpeOyeMbiM eBPOnerickuM 1 pOCCUACKUM cTaHaapTaMm 6e3-

0onacHoOCTU U TNrNeHbl.
ME 61

MNpownseoauntens: AH-AEP NPOOAKTC 'v6X, Asctpua HoibayriopTtens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpusi

CpenaHo B Kutae.
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KA3AK

HAH MICIPETIH NELU

CunaTtramachbl

Backapy Takrachbl

Owucnnen

Kaknak

Kapay Tep3eci

TyTka

Micipyre apHanfaH kanbin

Kambip uneyre apHanfaH kanak

Onweyiw cTakaH

. ©nuweyil Kacblk

10. Inrek

Backapy Takracbli:

11. «MB3IP» HaH nicipy bargapnamacbiH TaHgay Tyimeci
12. «<HAHHbIH CANIMAFbI» canmakTbl 6enriney Tynmeci
13. «+» KeWiHre Kanabipy yakblTbiH kKe6enTy Tynmeci
14. «-» KeliHre kanabIpy yakbITblH a3anTy TyMMeci
15. «KbIPTbIC TYCI» KblpTbIC TYCiH TaHaay TyWmeci
16. « CTAPT/CTORM» Kocy/ewwipy Tynmeci

Oucnnen:

17. HaH canmarblH TaHaay

18. Kambipabl koo TaHbach!

19. HaH TaHGacsbl

20. Kp13abipy TaHbachbl

21. 2Kbingam nicipy pexuMiHiH TaHb6acs!

22.KpIpTbIC TYCiH TaHOay

23. Kigipy TaHbachbl

24, Kamblpabl nney TaHbachbl

25. AnpaplH ana Kplaablpy TYMMeci

26. KettiHre kangblpy TaH6achl

27. Nicipy 6arnapnamacblHbiH HOMIPi

28. KettiHre kanablpbinFaH yakbITTbIH/KanFaH KyMbIC YakbITbIHbIH CaHABIK kepceTiniMaepi

CoNOORWND =

KAYINCI3OIK LWWAPANAPDI

KypbinfbiHbl nanganaH6ac GypbiH, naiganaHy HyckayrbiFbiH MYKUSIT OKbIM LUbIFBIHBI3 A&, OHbl Gykin naganaHy

Mep3imMi Golibl cakTan KoiibliHbI3. KypbinfFbiHbl OCbl HycKayrnblkTa GasHaanFaHgan Tikeneld makcaTbl GOMbIHILA FaHa

navganaHbiHbI3. Mprbopabl Aypbic KonaaHbay OHbIH By3binybiHa XaHe naaanaHyLbiFa HeMece OHbIH MYFKiHE 3UsiH

KENTipyre aKen Cofybl MYMKIiH.

» OKenire Kkocap angblHAa, NpMbopabIH XYMbIC KEPHEYi Xeni kepeyiHe Calikec KeneTiHAirH Tekcepin anbiHbi3.

*  Keni LWHypbI «eBpoallaMeH» xabablKTanFaH; OHbl XXepre CeHiMAI KocbinFaH GannaHbichl 6ap aNekTp po3eTkacbiHa
KOCbIHbI3.

*  KypbinfbiHbl 3MEKTP po3eTKacblHa KOCKaH Ke3de OpTTiH LUbIFYbIH HEMECE 3MeKTP TOFbIHbIH, COFybIH Gonabipmac
YLUiH ©TKi3ril cbiMaapabl nanganaH6aHbI3.

* HaH nicipeTiH newTi Teric, TypakTbl >XbibiFa Tes3iMai OeTke, eni po3eTkacblHa epKiH XeTeTiHaen eTin
opHanacTbIpbiHbI3. XXakblH MaHaaFbl 3aTTapFa AeiiHri kalblKTblK kemiHge 20 cM Gonybl Kepek.

* HaH nicipeTiH new xymbIC icTen TypFaH ke3ae epTke »on Gepmec yuwiH ewbip xafgaiaa oHbiH 6eTiH Gypken
XKannaHbi3.

« Tpubopap! 6acka TYPMbICTBIH NpUGOPRapablH XaHe AacTapkaHHbIH YCTiIHE KOMaHbI3.

* [MpnGopap! alwbIK 0OTKe3AEPiHIH, Te3 TyTaHATbIH 3aTTapAblH KeHE TiKenen KyH CoyneciHiH acTbiHa OpHanacTbIpMaHbI3.

*  XKeninik WHypAbIH ycTenaiH WeTiHeH canbbipaybliHa, COHAaN-aK OHbIH bICTbIK GeTTepre xoHe XuhasblHbIH 6TKip
KUEKTEpPIHE TUIOIHE KON GepMEH;3.

* HaH nicipeTiH newTi 6enveneH TbiC xepae nanganaH6aHbI3.

*  KypbinfbiHbl BerLIeKTey xaHe KypacTbipy anfblHAa OHbl YHEMi eLUipin anbiHbI3.

*  Tpubop xyMmbIC icTeN TypFaH Ke3ae OHbl eLLKallaH kapaycbl3 KanablpMaHbI3.

« Tpubopapl Aypbic nanpganaHbaraH kaFganda (Mbicanbl, ybiChbIHbICTapAbl CakTamaraH Xafganga, coHpaun-ak
LwamMagaH TbiC yakblT 6oiibl Micipy kesiHAE), HaH Kyiin KeTin, TYTiH WbiFybl MyMKiH. Byn xafganga, HaH nicipeTiH
newTi eLWipiHi3 Ae, Xeninik WHyp awackliH 3MeKTp po3eTKacbliHaH Cyblpbin TacTaHbi3. MMpuGopabl Tazanamac
BYPbIH, OHbIH, TOMbIK CybIFaHbIH KYTiHi3.
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*  KymbIc kamepacbiHa H6acka 3aTTapapl canyfa ThifibIM canbiHaAbl.

* HaH nicipeTiH neLwu >xymbIC icTen TypfaH kesae kaknarbiH allblk KanablpMaHbI3.

«  JKyMmbIc icTen TypraH ke3ae bICTblK 6eTTepiHe KON TUri3BeHi3 xaHe XenaeTkill caHplnaynapabl XannaHbi3.

*  Kymbic icTen TypFaH kesae XXyMbIC KaMepacblHbIH iLiHe KOnabl canmaHpl3.

e TlickeH HaHAbl LWbIfapFaH kesge TepMOKOpfayllbl acyinik KomFanTapAbl KuWin anbin, KanbiNTblH TyTkacblHaH
YCTaHbI3.

* KanbinTblH Kytore kapcbl 6eTiH 6yngipin anmac ywiH HaHAb! KanbiNTaH WhiFapFaH Ke3ae KanbinTbiH TYGIHEH XoHe
GyMipiHeH CoKKbInamaHbl3, KepiciHLe, kanbInTbl CINKINeHis.

* HaH nicipeTiH newTi Tazanay angpiHaa Hemece nanganaH6anTeliH GonFaH xaraanaa, oHbl aXbipaTbiHbI3.

*  XKeninik WWHYpAbIH allackiH po3eTkagaH axblpaTkaH kesae WHypAaH TapTnaHpl3, awaHbl KONIMEH yCTan CybIpbiHbI3.

*  Keninik WHypAbIH awacblH Cy KONIMEH yCTaMaHbI3.

* KypbinfbiHbl ac yiaeri pakoBuMHaFa Tikenewn XakblH xepae nanganaH6aHbi3, HaH NicipeTiH NewTiH binFanabib
acepiHe yLiblpayblH 6onabipMaHbI3.

*  OneKTp TOFbIHbIH COFY KayniH GonabipMac YLUiH Xeninik WHYpABI, Xeninik awaHbl Hemece NpUGopAbIH B3iH cyFa
Hemece Ke3 kenreH Gacka Aa cyiiblkTbikka GaTblpmaHbi3. Erep 6yn xafgait opblH anca, oHga npubopra kon
TUri36eHi3, OHbl Aepey 3MeKTp KemniCiHeH axbipaTbiHbl3, TEK OCblAaH KeliH faHa npubopAdbl cydaH LublFapyFa
Gonappbl. KypbinfbliHbl TEKCEPY HEMECE XeHAEeY YLiH pykcaTbl 6ap (YaKineTTi)cepBUC opTanbiFbiHa XOMbIFbIHbI3.

*  XKeninik WHYPABIH >oHe allaHblH GYTIHAIMH YaKblTbiNbl TEKCEPIN OTbIPbIHbI3.

*  KypbInfbIHbIH Xeninik awackl Hemece WHYpbl GyniHreH Gonca, Kypbinfbl 9PeH XyMbIC icTen Typca, coHaan-ak on
KynaraHHaH KeliH KypbinfFbiHbl NaaanaHyra TbidbiM canbliHafbl. HaH nicipeTiH newTi 63 GeTiHiswe xeHaeMeHis.
Bapnblk xeHaey cypakTapbl 6oiibiHLWa pykcaTbl 6ap (yakineTTi) cepBuUc opTanblifbiHa XYriHiHI3.

«  Byn Kypbinfbl 6ananap MeH MyMKIHAIKTepI LWekTeyni agamaapablH nanganaHybiHa apHanvaraH, on Tek, onapabiH,
KayincisairiHe xayan 6epeTiH agamMMeH, onapra kayincia nanganady Typanbl TUICTI )XeHe TYCIHIKTI HyckaynbIkTap
MEH KypbinfblHbl Aypbic naiaanaHbaraH xarganda nanga Gonybl MyMKIH KayinTep Typanbl TyciHik GepinreH
Xafganaa faHa MyMKiH.

« bBananap kayinciaairi TypfbiCbiHaH, kanTama peTiHAe nanganaHbinatbiH NONUaTUNEH NakeTTepAi kajaranaycbl3
KanablpMaHbi3.

Ha3zap aydapsbiHbi3! bananapra nonusmurneH nakemmepMeH HemMece kanmama ynoipMeH olHayra pykcam 6epMeHis.

TyHwbIFy Kayni!

K¥PbIIFbI TEK TYPMbICTbIK XXAFOAVOA MAVLOATIAHYFA APHATIFAH.

BACKAPY MAHENI

HaH nicipy 6araapnamanapsi

1. HETI3r PEXKMM

HaH nicipyaiH 6apnblk yLU Ke3eHiH kKaMTuabl: KaMbIp UIey, KaMblipAbl KanbinTa ycray (keTepiny) xaHe nicipy.

2. ®PAHLY3 HAHbI

HaH nicipy 6ipas y3afblpak yakblT anafbl, HaHHbIH )XyMCarbl YIKEH KybICTbI, an KbIpTbIChl KbITblpriak 6onbin nicesi.

3. KOCMACHI3 ¥HHAH MICIPINETIH HAH

Manpa Hemece TyWipLUiKTEN TapTbifiFaH YHHAH Nangans! HaH Nicipinia. MyHaan HaHabl nicipy kesiHAae keviHre kanabipy
hYHKUMSICbIH NaiaanaHyra keHec 6epinmeiii, ce6ebi oHbIH HaTWKenepi ondarbiaan 6onmaybl MyMKiH.

4. MAW MEH CYTKE UNEHIEH HAH

Mney, kambipabl kanbinTa ycray >xaHe nicipy.

5. XbUJTOAM MICIPY PEXXUMI (750 r)

6. XbUJTOAM MICIPY PEXXMUMI (1000 r)

Hawngbl Gip caraT iwiHae nicipy. HaHHbIH kenemi KiLLKeHTal xaHe )yMcaFbl ThiFbl3 6onaapl.

Ha3zap aydapbiHbi3! byn 6ardapnamanapdbl maHdan, HaH nicipemiH Kanbinka cy KylbiHbI3, OHbIH memriepamypach!
45-50° C-0eH xofapbl (CyOblH memnepamypacbiH acylsnik mepmomempmMmeH enuweHis). CyOblH memnepamypachl
HaHObI XblndaMm nicipy KesiHOe wewywi pen amkapadbl: eme memeHei memnepamypa KamblpOblH yaKbimbIHOa
KemepinyiHe MyMkiHOIK 6epmeliodi, an wamadaH xofapbl memnepamypa awbimybliapobiH eniMiHe aken coFaosbl.

7. XblJIOAM PEXUM

Canmarbl 1000 r HaHabl 1 caFaT 45 MUHYT iWiHAe Xbingam nicipy.

8. MOrypT

CyT neH yibiTkblAaH Aamai Taburn MorypTThl AaiblHAaHbI3. ¥WbITKbl peTiHAE MOrypTTbl HeMece npebuoTukTepai
naipaanaHbliHbi3. TonFbipak «PeuenTinep» 6eniMiHeH KapaHp!3.

9. KAMbIPObI JAVBIHOAY

HaH nicipeTiH new kamblpabl UNenfi xxeHe OHbIH keTepinyiHe MyMkiHAKk 6epeai. Kambipabl KONAbIH HAaHbIH (MUPOXKK,
nuuLa XeHe T.C.C.) d3ipney YLiH nanaanaHbiHbI3.

10. MAUUAFA APHATFAH KAMbIP

O3iHi3AiH CyMiKTi NUULUaHbI3fa apHanFaH kamblpabl AaiblHAaHbI3, KaMbipFa KOCbIMLLA TYC NeH Xoll uic 6epy yLuiH
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Kbl3aHaK nacTacblH HeMece LUenTepai KOCbIHbI3.

11. IDKEM

KonapiH oL uicTi mxeMiH a3ipneHis. [xemre apHanfaH xemicTepAi anablH ana Typan anbiHbl3.

12. HAH NiCIPY

KypbinfFbl oaeTTeri anekTpni ypmeni new petiHae >Xymbic icTenai. bargapnama kambipObl uney >xoHe keTepy
pexumaepiH kocnanabl. bafaapnama ganbiH kaMblpAbl Nicipyre Hemece NicipinreH HaHAbl KOCbIMLLA Kbl3apThbin TyCy
YLWiH nanganaxbinagbl.

XyMbic keseHAaepi

HaH nicipeTiH neww mbiHagan onepauusinapbl OpbiHAARAbI:

1. AnpbiH ana kbiI3gblpy. Aucnneiige (2) TaH6ara (25) kapcbl HGafbiTTa kepceTki Naiaa 6onaabl.

2. AnpbiH ana vney, oHblH MakcaTbl GipTekTi macca any 6onbin Tabbinaapl. AnabiH ana uney npoueciHae
avcnnenge (2) Tavbara (24) kapcbl 6afbiTTa kepceTki nanaa 6onaabl.

3. Kinipy. Kigipy ke3iHae kamblp TekTec maccaaa rmioTeHai 6anaHbicTap nainga 6onaabl, on HaHHbIH KaMbIPbIH 8pi
Kapaw uneyai xeHingereai. Qucnnenge (2) TaHbara (23) kapcbl 6aFbITTa kepceTki )xaHaabl!.

4. Kanta uney. Viney npoueciHge aucnneiae (2) TaHbara (24) kapcbl 6arbiTTa kepceTki nanga onaabl.

5. Kambipapbl KanbinTa ycTay HaH XXymcarbiHbIH KeyeKTiniri ycak, )yka kabaTTbl xoHe Bipkenki kenemai HaH nicipyre
MYMKiHAIK 6epegi. Kanbinta ycray TaH6ara (18) kapcbl TypFaH kepceTkiMeH kepceTinesi.

6. WHrepaveHTTepai TemnepaTtypameH eHpaey (TaHOara (19) kapckl TypraH kepceTki). HaHabl TemnepatypameH
eHaey KesiHAe KaknakTbl allyfa KaTaH TbiibIM canblHFaH, ce6ebi Tycin KeTkeH kaMmblp KaiiTa keTepinveai.

7. Kbi3ablpy. Oucnnenge (2) TaHbara (20) kapcbl 6aFbiTTa kepceTki xaHaabl.

Barpapnamalkymbic | AnabiH ana | AngbiH Kipipty | Kata | Kanbinta | TemnepatypameH | Kbizabipy

Ke3eHi KbI3abIpy. | ana uney uney. |ycray eHaey

1. HEFI3r PEXKUM + + + + "

2. ®PAHLY3 HAHbI + + + + + +

3. KOCMNACHI3 + + + + + + +
¥HHAH
MICIPETIH HAH

4. MA MEH CYTKE + + + + + +
WNEHIEH HAH

5. XXbIJIOAM NICIPY + + +
PEXXWUMI (750 r)

6. XKbIIOAM MICIPY + + +
PEXXMMI (1000 r)

7. XbUJIOAM PEXKUM + + + + +

9. KAMbIPObI + + + +
OAVBIHOAY

10. MULLAFA + +
APHANFAH KAMbIP

11. IDKEM + +

12. HAH MICIPY +

Micipy y3aKTbIfbl (CaFaTneH XXaHe MUHYTNEH)

CanMarbl/KbIpPTbICTbIH | AKLWbIN Oprawa Kbizapran XKbinpam nicipy
Tyci
1. HETI3r1 PEXXUM
500 r 3:13 3:13 3:13 2:12
750 r 3:18 3:18 3:18 2:17
1000 r 3:25 3:25 3:25 2:24
2. ®PAHLUY3 HAHbI
500 r 3:30 3:30 3:30 2:30
750 1 3:32 3:32 3:32 2:32
1000 r 3:35 3:35 3:35 2:35
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3. KOCNACDI3 ¥HHAH NICIPUIETIH HAH
500 r 3:18 3:18 3:18 2:28
750 3:20 3:20 3:20 2:30
1000 r 3:23 3:23 3:23 2:33
4.  MAW MEH CYTKE UNEHIEH HAH
500 r 3:17
750 3:22 -
1000 r 3:27 -
5. XbINOAM NICIPY PEXWMI (750 r) 0:58
6. XXbUIOAM MICIPY PEXWUMI (1000 r) 0:58
7.  XbUIOAM PEXXUM (1000 r) 1:43
8. WOrypeT 6:00
9. KAMbIPObI OAUbIHOAY 1:30
10. TMUULUAFA APHANFAH KAMbIP 2:00
1. OXKEM 1:05
12. HAH MiCIpPy 1:00

Backapy TakTacbIHbIH TyiMenepi (1)

Backapy TakTacblHbIH TyliMernepi 6ackinFaH caiibiH AblObICTHIK CUrHamM ecTineqi.

«M33IP» Tynmeci (11)

-  «M83IP» TyiimeciH (11) kanTa-kanta Gacy apkbinbl 12 6afgapnamanbiH, GipeyiH TaHaan anbiHbi3. bargapnama
Hemipi (27) aucnnevige (2) naga 6onaapl.

«HAHHbIH CANIMAFbI» Tyimeci (12)

— «HAHHbIH CAJIMAFbI» TyiimMeciH (12) 6acy apkbinbl HaHHbIH canMarbiH TandaHbi3: 500 r, 750 r Hemece 1000 r.
CanmakTblH 6antaynapbl gucnneige (2) TaH6anapmeH (17) kepceTtinegi.

Eckepmne: [licipy y3akmbifbl HaHHbIH canmarbiHa 6alnaHbicmel («[Ticipy y3akmbifbiH» KapaHbi3).

Canmakmsl maHOay 5-12 6ardapnamanapbiHOa Ko xemimoi emec.

KeiHre kanabIpy yakbITbiH opHaTy TyiMenepi (13) «+» xaHe (14) «-»

Ci3 nicipy yakbITbl KaHLLIa yakblTTa asikTanaTtblHbiH angbliH ana Genrinen anacol3.

— bBackapy TakTacblHblH TyiAMenepiMeH nicipy GaFgapnamacbiHF HaHHbIH CanMarblH KOHe KblPThICTbIH, TYCiH
TaHAaHbI3.

OcblgaH keitiH (13) «+» xoHe (14) «-» TyiiMenepiH kanTanan 6acy apkbinbl KeliHre Kanablpy yakbiTblH OpHATbIHBI3

(e3ipney opHaTbinFaH coTTeH GacTan kaHwa yakbiTTa askranatbiHbiH). Aucnneie (2) keliHre kanablipbiiFaH yakblT

KepceTinimaepi (28) naiaa 6onaabl.

Eckepmne: KeliHee KandbipblnambiH Makcumanobl yakbimsl — 13 caram, 6anmay kadambl - 10 MuHym.

Ynei: Eeep kasip caram 20:30 605bin, ci3 )aHa MickeH HaH epmeHai maHfbl caram 7-2e 0albiH 60nFaHbIH KaracaHbl3,

KeliHee Kanobipy yakbimbiH 10 caram 30 MUHymKa OpHambiHbI3.

— KemiHre kangplpy yakbiTblH opHaTkaHHaH keiiH «CTAPT/CTOlM» (16) TyimeciH 6acbiHbi3, aucnnenge (2)
TaHbara (26) kapchl Xepae KepceTKi )aHafbl, XXYMbICTbIH, KarnFaH yakblTbiHbIH KOpCeTiniMaepiHaeri KOCHyKTe (28)
XKbINbINbIKTan 6actanbl, xeHe yakblT kepi caHana 6actangpi.

—  Ketminre kangbipyabl 6onasipmay ywiH « CTAPT/CTOlM» TynmMeciH (16) Kbicka AbIObICTbIK CUrHAN ecTinreHre gemi
6acbIHbI3.

Eckepmne: KeliHee kanobipy ¢hyHkyusicel 5-8, 11 xeHe 12 bardapnamacs! ywiH Kos xemimoi emec.

Cymmi, XymbipmKaHbl, xemicmepoi xoHe m.c.c. natidanaHraH ke30e KeliiHee Kanobipy byHKUUSCbIH natdanaHbaHbi3.

«KbIPTBICTbIH TYCI» Tyimeci (15)

— «KbIPTBICTbIH TYCI» (15) TyimeciH KaiiTa-kaiTa 6acy apkpinbl «AKLLbIT», « OPTALLA» Hemece «KbIBAPFAH»
KbIPTBICTbI HEMECE Xbingam JaiibiHaay (hyHKUMSICbIH TaHAaHbl3. TaHganFaH KelpTbiC Tyci aucnnenge (2) TaHba
(22) kepiHeai.

Eckepmne: byn ¢pyHkyus 4-12 6ardapnamanapbiHOa KorndaHblimauobl.
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— 1-3 barpapnamanapsl yLiH Xbingam nicipy MyHKUMSACH KOM XeTimMAi, on Ke3ae KaMblpAbl Urey MeH OHbIH KeTepiny
yakbITbl Kbickapagbl, Gipak nicipy y3akTeifbl caktanagpel. Ocblnania, nicipy yakbiTbl opTawlia ecenneH 1 caratka
Kbickapaabl («[licipy y3aKTbIfbl» KECTECIH kapaHbi3).

— Kbingam nicipy dyHkumsceiH icke kocy ywiH «KbIPTbIC TYCI» (15) TyimeciH TaHba (21) nanpa 6onfaHwwa
6acbIHbI3.

«CTAPT/CTON» (16) Tyiimeci

— «CTAPT/CTOIM» (16) TynmMeciH 6acy apkbinbl Micipy yakbITbiH iCke KOCbIHbI3. KbiCka AbIObICTbLIK curHan ectinegi,
yakpbIT kepceTinimaepiHaeri KoCHykTe (28) XbInbINbIKTanTelH 6onaapl, yakslT kepi caHana bactanbl.

— Nicipy kes3iHae kanfaH TymMenep GenceHai 6onmai Kanaabl.

— Nicipy yakbITblH ToKTaTy YwiH « CTAPT/CTOlM» TyimMeciH (16) 6ackin, kbicka AblObICTbIK CUrHAM ecTinreHre aeuiH
ycTan TypblHbI3.

KOCBbIMLUA ®YHKUUANAP

WHrpeamneHTTEp KOCY

HaH panbiH GonFaHrFa geniH GipHelle MUHYT kKanFaHga, ofaH Lekingeyik AaHAepiH, XaHFakTapabl Hemece maviaanan

TypanfaH xemictepai cebyiHisre 6onagbl, Hemece nNuuLara apHasfFaH KaMbipFa KOCbIMLLIA MHTPeAMEHTTePAi KOCYbIHbI3Fa

6onagbl. NHrpegneHTTep Kocy 1, 3, 4 xaHe 10 Gargapnamanapsbl yLiH KOn XeTiMai.

— WHrpeoneHTTEpAi KOCY MYMKIHAIM Typanbl 6argapnama xymbicbl 6apbicbiHAa AbIObICTLIK curHan Gingipeai.

— KaknakTbel TyTkacbiHaH (5) ycTan abannan albiHbi3.

—  WHrpegneHTTEpPAi KOCLIHBI3, KakNakTbl (3) ThbiFbi3aan xabblHbI3.

Kbi3abipy

— Erep ci3 nicipy npoueci askranfaHHaH KeWiH KypblifFbiHbI eLliMpemereH 6oncaHbi3 (Tek 8-12 G6arnapnamanapaaH
6ackacblH), on aBToMaTTbl TYPAE Kbi3AbIpy pexvMiHe aybicadbl (y3aKTbifbl — 1 caFar).

— Erep 6yn dyHKUMsIHBI TOKTaTy kepek Gonca, «CTAPT/CTOM» TyimeciH (16) Gacbin, Kbicka ObIObICTbIK cUrHan
ecTinreHre AeiH ycran TypbIHbI3.

XKag

— KyMmbIC icTen TypFaH Ke3ae 3MneKTp KyaTbl anaTtTblk Xafdaiga axbipaTbinbin Kanca xag dyHKUMACH 7 MUHYTKa
[OeniH icke Kocbinaabl.

— OnekTp KyaTbl 7 MWHYT iWiHAe kannblHa KenTipinreH kesge HaH nicipeTiH new GenrineHreH GarpapnamaHbl
opblHAAyAbl TOKTATbIIFAH XepiHeH 6acTan xanfacTelpadbl.

— OnekTp KyaTbl 7 MUHYTTaH actaM yakbIT GoWibl oK GonfFaH kesge eHiMAepAi kavTagaH KYKTemn, KypbinFbiHbl
6arfapnamanayabl Xypridy Kaxer.

ANFALLKbI MTANOANAHAP ANAbIHOA

KypbinfbiHbl TOMeHri TemnepaTtypaja TacbiMangaraHHaH Hemece cakTaFraHHaH KeWiH, OHbl Genmenik

Temnepatypaga kemiHAe eki caraT yakbIT 60Mbl ycTay Kepek.

— HaH nicipeTiH newwTi KopanTaH LblFapbiHpI3.

— HaH nicipeTiH newwTi Teric TypakTbl 6eTke opHanacTbIpbIHbI3. XKakblH MaHadafFbl 6eTTepre AeniHri KawbIKTbIK kKeMiHae
20 cm Bonybl Kepek.

Eckepmne: Kypbinbifbl KeH aykbiMObl memnepamypada XyMbIC icmeyee apHarFaH, bipak 6enmedeai mbiM XoFapfbl

Hemece memeHei memrnepamypa KamblpOblH KemepinyiHe, muiciHwe, HaHHbIH enueMi MeH Mblfbi30bifbiHa 0a biKnarl

emedi. benimedeei aca oHmalsnsl memnepamypa 15-34° C 6onbin mabbinadsl.

HaH nicipyre apHanfaH kanbinTbl (6) TyTkacbiHaH yCTan, XyMbIC KAMepachIHbIH, ilUiHEH LUbIFapbiHbI3.

— Kaknaktbl (3) xabblHbI3, Xeninik WHYpAbIH alacbiH po3eTkara CyFbin Npubopabl KOCbIHbI3. ¥3aK AblObICTbIK
curHan ectineqi, avcrnnenge (2) GipiHiwi 6arnapnamaHbid (27) HeMIpi, XXYMbIC iCTey YyakbITbiHbIH «3:25» (28)
KepceTiniMaepi xaHe HaH nicipyAiH CTaHAapTTbl OpHaTNanapbiH (KbIpThiC Tyci opTala; canmarsl 1000 r) 6ingipeTiH
TaHbanap (23 xoHe 17) nanga Gonaabl.

—  «M83IP» TyiimeciH (11) kanTanan 6acy apkbinbl «HAH MICIPY» GargapnamacbiH TaHaaHeld, « CTAPT/CTOM»
TynMeciH (16) 6ackin, KypbinfbiHbiH 10 MUHYT GOVibI KbI3ybIH KYTiHi3.

Eckepmne: Anrawkbi natidanaHraH ke3oe Kbi30bipy arieMeHmiHiH uici natida 6011yl MyMKiH, Oy Kanbinmel.

— 10 muHyTTaH KeniH « CTAPT/CTOlM» TyiimeciH (16) Gackin ycTan Typbin HaH NicipeTiH NewTi ewWwipiHi3 Ae,xeninik
LUHYPABIH allachklH 31EKTP PO3ETKaCbIHAH CYbIPbIHbI3.

— Kaknaktbl (3) TyTKkagaH (5) yctan awbliHbI3 Aa, KypbinfblHbl CybITbIHbI3.

— bBelitapan xyfblll 3aTbl Gap ymcak rybkameH HaH micipyre apHanfaH kanbinTbl (6), kanaktbl (7), enweyiw
cTakaHapl (8), enweyiw kacbIkTbl (9) xaHe inrekTi (10) XyblHbI3.

— AnbiHGanbl 6eniwekTepai KenTipiHi3.

K¥PbINFbIHbI NANOATAHY
— KanakTtbl (7) KanbinTblH oCiHe (6) OpHaTbIHbI3.
Eckepmne: OpHamnac 6ypbiH Kanakmbl (7) malmeH malnan KolfaH xeH, 6yn ofaH KamMblpObiH xabbicraybl XoHe
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nicipineeH HaHHaH Kanakmal (7) any oHal 6omnybl YWiH Kaxem.

— WnHrpepvenTtepai kanbinka (6) peuente cunaTtTanfaH KesekTiMikneH canblHbi3. ©aeTTe WHrpeaueHTTep
TemeHaerigen Ke3ekTinikneH canbiHagbl:

1. CyMbIKTbIKTaPp,

2. cycblMarnbl MHIpEANEHTTEp (KaHT, Ty3, YH),

3. albITKbINAP MEH KOMChITKbILL.

Eckepmne: AwbImKbinap Kambip UNeH2eHWwe cylblKkmbikmapra Hemece mysra mumeyi muic. YHObI KO/IMeH

WYHKbIpNaHbI3 0a, iWwiHe awbiMKbiHbI CarbiHbI3.

— LWawbinein KkanfaH eHiMaepai Hemece Terinin KanFaH cyMbiKTbIKTapabl kanbinTbiH (6) 6eTiHeH anbin TacTaHbI3.

— KanbinTbl (6) TyTkaaaH yCTaHbI3 Aa, XYMbIC KamepacbiHa OpHaTbIHbI3.

— Kaknaktbl (3) »xabblHbI3.

— HaH nicipeTiH newwTi anekTp po3eTkacbiHa KOCbIHbI3.

—  «M83IP» TyimeciH (11) kaTa-kaTa 6acy apkbinbl KaxeTTi 6araapnaMaHbl TaHAan anbiHbI3.

— «HAH CAJIMAFbI» (12) xaHe «KbIPTbICTbIH TYCI» (15) TyimenepiH kanTa-kanTa 6acy apkbinbl 6enke HaHHbIH,
canMarblH XaHe KbIpTbICTbIH, TYCiH Genrinexjs.

—  KemiHre kangplpy yakbITblH «+» (13) xaHe «-» (14) TyimenepiH 6acbin opHaTbIHbI3.

Eckepmne: [Ticipydi 6ipdeH 6acman kemkiHi3 Kerice, keliiHee Kandbipy yakbimbiH opHamyObl ©MKi3in XibepiHi3.

— Bafpapnamatbl icke kocy ywiH « CTAPT/CTOlM» TyiimeciH (16) 6acblHpI3.

— bBafpapnamaHblH asikTanfaHbl Typanbl 15 peT oiHanTbiH Abibbic curHandapsbl 6ingipeai.

— barpapnama asikTanfaHHaH KeWiH, Kypbinfbl aBTOMaTTbl TypAe Kbl3ablpy pexumiHe eTedi (Tek 8-12
6argapnamanapbiHaH 6ackackl), aucnnenge (2) taHbara (20) kapcbl xepae kepceTki, «0:00» TaHBanapb! (28)
navaa 6onaabl, 6yn kesge KOCHYKTe XbiMbInbIKTan Typab.

— Kbi3ablpy keseHi asiktanFaH coH AblObICTBIK CUrHan ectinedi, an Avcnnenae (2) askranfaH GaraapnamaHbiH
cTaHAapTTblk 6anTaynapbl kepiHeai.

— Kpi3abipyabl Toktaty ywiH « CTAPT/CTOlM» TyiimeciH (16) 6acbiHbi3. Kbicka AblBbICTbIK Benri ecTineqi.

— XKeninik WHypAbIH allacbiH 3N1eKTP po3eTKacblHaH aXblpaTbiHbI3.

— TepMokoprarFbiLL acyini KKonFanTbl KWiHi3, kaknakTbl (3) awwbliHbI3, kanbinTbl (6) TyTkacbiHaH YCTaHbI3 Aa >Xofapbl
Kapamn KeTepiHi3.

— Kanbintel 10 MUMHYTTal ycTan CybITbIHbI3.

— Kytore kapcbl 6eTi Gap acynnik kanakTel nanganaHbin HaHAbl kanbinTbiH (6) kabblpFanapblHaH *aHe Ty6iHeH
axXblpaTblHbI3.

— HaHpb! weiFapy yLwiH kaneinTbl (6) aynapein, abannan cinkinexis.

— KanakTbl (7) HaHHaH inrekTiH (10) kemeriMeH LbiFapbin anbiHbl3 Aa, HaHAabl 10 MUHYT 6oVibl CybIThIMN KOMbIHBI3.

— HaHppl eTKip HaH KeceTiH NbiwakneH TypaHbI3.

MAHbI3Obl ¥CbIHbICTAP

WHrpeavexTtTep

¥H

¥HHbIH KacueTi Tek CypbInbIMEH FaHa eMec, CoHbIMeH bipre GuaaiablH ecipinreH xaraanbiHa, eHaey TaciniHe xoHe
cakTanyblHa Aa 6avnaHbicTel 6onaabl. HaHabl apTypni eHAipyLWinepaiH keHe 6enrini yHHaH nicipin KepiHi3, xaHe e3
KanayblHbI3Abl KAHaFaTTaHAbIPaTbIHbIH Taybin anbiHbI3. bruaai xaHe kapa 6uaan yHbl HaH NicipineTiH YHHbIH, Heri3ri
Typnepi 6onbin Tabbinagbl. bugan yHbl KeHiHeH konpaHbinagbl, 6yn 6ugan yHbiHaH a3ipneHeTiH HaH eHiMAepiHiH
KabblnaaHFaH AaMAik kacueTTepiHe XoHe XofFapbl TaFraMablK KyHAbINbIFbIHA 6ainaHbICTbI.

HaH nicipineTin yH

[loHHiH Tek iwki GeniriHeH KyparnfaH HaH nicipineTiH (TasapTbiiFaH) yHAa Makcumanabl Menwepaeri ynna 6ap, on HaH
KYMCafblHbIH MananbifbiH KaMTamachI3 eTefi xaHe yrinyiH 6onapsipMaiabl. Haw nicipineTiH yHHaH nicipreH Tokawutap
»eHin 6onbin niceai.

TyTac AsHAI (epeKlie TapTbinFaH) yH

ByTiH AsHAi (epekwe TapTbinFaH) yHAbl buaanasiH 6yTiH AsHAepiH onapAblH kabbikTapbiMeH Gipre yHTakTay apkbinbl
anapgbl. ¥HHbIH Gy Cypbinbl )KoFapbl HBPMINIK KyHAbBINbIFbIMEH epekLueneHesi. ByTiH AaHAI HaH aaeTTe kenemi xafblHaH
Kiwipek 6onbin kenedi. HaHHbIH TYTbIHYLLBLINBIK KACUETTEPIH >KakcapTy YLWiH GyTiH AsHAi yHAbl HaH MiCipeTiH YyHMeH
apanactbipagpl.

Xyrepi xaHe cynbl yHbI

HaHHbIH TeKCTypachbIH aKcapTy XaHe ofaH KocbIMLLa AaMAik kacueTTep Bepy yLiH 6uaait yHeIH Hemece kapa bunan
YHbIH Yrepi Hemece CyJibl YHbIMEH apanacTblpblHpI3.

KaHT

KaHT HaHAab! kocbIMLLIa AaMaepMeH baliblTaabl XoHe HaHFa anTbiH TyCTec peHk 6epepi. KaHT alwbiTkbinapablH kebetoiHe
Hapnik opTa 6onbin Tabbinaabl. HaHFa Tek TasapTbinFaH KaHTTbI FaHa eMec, CoHbIMeH Bipre kapa kaHTTbl Aa, coHaaii-ak
KaHT onacbiH Aa Kocyfa 6onaabl.

AWbITKbI

a4
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AWbITKbIHBIH, KOOEIHEH KOMIpP KbILLKbIN ra3bl LWbiFadbl, ON KeyekTi )KyMcaKTblH Ty3inyiHe cebenwi 6onagpl. ¥H MeH
KaHT allbITKblnapablH kebetoiHe Hapnik opTa 6onbin Tabbinagbl. banfbiH ChifbIMAanFaH HeMece Te3 allblTaTblH KypFak
allbITKbINapAbl KOCbIHbI3. BanfblH ChifbIMAanFaH allbiTKbNapabl XKblbl CYMbIKTLIKTA (CyAa, CYTTe XaHe T.C.C.) epiTiHi3,
Te3 albITaTblH albITKbINAPAB! YHFA KOCbIHBI3 (andblH ana awbITyAbl, SFHU, CY Kocyabl kaxeT eTnengi). Kantamanarbl
YCbIHbICTapAbl YCTaHbIHbI3 HEMece Keneci nponopumsnapabl CakTaHbl3:

1 Wwaw Kacblk Te3 albITaTbiH KypFak allbITkbl = 1,5 Wwal kacblk 6anfblH ChiFbiMAanfaH allbITKbl.

AuwbITKbINapabl TOHA3bITKbILWLTapAa cakTaHbld. XKoFapbl TemnepaTtypa allblTKbiHbl ©nTipin TacTanabl XeHe Kamblp
Haluap KeTepineai.

Ty3

Ty3 HaHfa KocbiMWa AaMm MeH Tyc Gepepi, Gipak awbiTkpinapablH kebetoiH Gasynatagbl. Ty3gbl WwWamagaH TbiC
nanpananbaHpi3. YHeMmi y3ak Ty3abl NaaanaHbiHbI3(ipi Ty3 KanbiNTbIH Kylore kapcbl kabaTbliH Oynaipyi MyMKiH. ).
XKymbipTKa

KyMbIpTKa HaHHbIH, KypbINbIMbIH XOHe KeneMiH akcapTagbl, kocbiMwa aam 6epeai. Kambipra XyMbIpTka Kocnac
OypbIH, OHbl 86AEH CYMbINTbIN any Kepek.

XKaHyapnappabiH x9He eciMaik mannapbl

>KaHyapnapablH aHe eciMaik Mannapbl HaHOb! )XymcapTabl XaHe caktany MepsimMiH apTTeipagsl. Capbl Mai kocnac
OypbiH, Mariapbl KiLUKEHTaN TeKLenen KeciHi3 ae, oHbl 6ipa3 yakbiTka Kovbin KOWbIHbI3.

HaH nicipy yHTarbl xaHe copa

Copa MeH HaH nicipy yHTarbl (KOMChITKbIL) KambIpAblH, KeTepinyiHe kaeTTi yakplTTbl KbickapTagel. ©TE XbIJTOAM
NICIPY PEXXUMIHAE nicipreH ke3ge KONCbITKbIWTLI HEMece cofaHbl navaanaHbiHbid. CodaHbl anabiH ana nMMoH
KbILLKbIMbIMEH XaHe LuarbiM MernLlepAeri yHMeH apanacTbipbin any kepek (5 r ac cogacel, 3 r IMMOH KbILUKbIbI XaHe 12
r yH). AnbiHFaH yHTakTbIH ockl Menwepi (20 r) 500 r yHra ecentenreH. CogaHbl 6acy yLiH Cipke CyblH NaiganaHbaHbI3,
Oyn HaH >XyMcarblHbIH, BipTEKTINiriH TeMeHaeTin, aca binFangbl Keinbin xibepeai. HaH nicipy yHTafblH (KONCITKbILLTBI)
peuenTigeri Hyckaynapabl cakTai oTblpbIn Kanbinka cebiHi3.

Cy

CyablH Temnepatypachl HaH nicipy kesiHae MaHbi3gbl pen atkapagbl. CyablH oHTannbl Temnepatypacekl 20-25° C-ai
Kypangbl, an ©TE XbI1OAM MICIPY ywin 45-50° C konavnel. CyabiH OpHbIHa CYTTi konaaHyra 6onaasl Hemece 6ipa3
Menwepae TabuFy WbIpbIH KOCbIN HAHHbIK AaMiH GanbiTyFa 6onagbl.

CyT eHiMaepi

CyT eHiMaepi HaHHbIH HBPNINIK KYHAbINbIFLIH XaHe AMiH xakcapTagbl. XXymcarbl aca agemi 6onagpl xoHe TobeTTi
awapbl. XXaHa cayblnFaH cyT eHiMAepiH HeMece KypFak CyTTi naiaanaHbliHbI3.

XKemic-xupekrep

[bxemai a3ipriey yLUiH TeK xaHa TepinreH xaHe cananbl XeMmic-xuaekrepai nanganaHbiHbI3.

MOnLwEPNEY

JKakcbl HaHHbIH Kynusicbl TEeK WMHIPeAVHETTEpAiH canacbiHa faHa GalinaHbiCTbl eMec, COHbIMeH Oipre onapablH

MernLepiH HaKTbl cakTayaa 6onbin Tabbinagbl.

— Acyinnik TapasblHbl X9He XETKi3y >XMHafFblHa KIipeTiH ernweyil cTakaHabl (8) >keHe enweyiw KacbikTbl (9)
nanganaHbiHbI3.

— ©Onuweyiw cTakaHfra (8) benrineHreH xepiHe AeWiH CYMbIKTbIK KyibliHbI3. ©nLeyill cTakaHabl (8) Teric 6eTke KowbIn
MerLuepiH TeKCepiHi3.

— bBacka cyMbIKTbIK TypiH enwep angbiHaa eniweyil ctakaHabl (8) >kakcbinan Ta3apTbiHbI3.

- Kypfak uHrpegveHTTepai eneyill cTakaHra (8) canfaH kesfe Thifbl3damaHb3.

— ¥HObl enwemec OypblH OHbl ayaMeH KaHbIKTbIPY YLiH enen any Kepek, Oyn nicipineTiH HaHHbIH €H >XakCbl
HBTWXKeCiHe Kon xeTkidyre keningik 6epeai. YRiHAICIH NbllLAKTbIH KOMEriMEH annaHpl3.

KambIp TbIM Xbingam keTepinegi. ALWBITKbIHBIH, YHHbIH MenLepi TbiM Kemn HeMece Ty3 XKeTKinNiKci3

HaH keTepinmengi ALLBITKbI XKETKINIKCIi3

Ecki xaHe 6enceHfi emec albITkbinap

ALLBITKbINAP KaMbIp UNEHreHre AeiH CyMblk MHTPeaeHTTepre TUreH
¥HHbIH CypbInbl AypbIC TaHAaNMaraH, Hemece yH canachbl3

KaHT xeTkinikcia

>KymcapTbinFaH Cy allbITKbIHbIH, TbiM 6enceHnpi ecyiHe anbin keneai
KambIp KapkblHAbI KeTepinin AWbITKbI HEMeCe YH MernLiepi TbiM Ker

Kenefi, kKaMbIp HaH canaTblH
KanbINTbiH CbIPTbIHA LUbIFLIM TYP

Kamblp TbIM apTbik canblHFaH
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HaHHbIH opTack! TyCin KeTTi ALWBITKbIHBIH BCYi CyablH TeMnepaTypacs! ofapbl GonFaHAbIKTaH canachI3
Gongpl, HeMece nanganaHbinFaH CyblKTbIK ThiM Ken

¥HHbIH MenLiepi TbiM apTbik HEMeCe CyMbIKTbIK XETKINIKCi3

XKyMmcarbl TbifbI3, Tyiipnep ALLBbITKbl MEH KQHT MesLLepi KeTKiMiKci3

YKemictepaiH, 6YTiH AoHOEPAIH XKoHe T.C.C. MenLUepi TbiM Kerl.
CanacbI3 yH

CyWbIKTbIK TEMMepaTypacbiHblH TbIM ofapbl 6OMybl albITKbINapAbIH Tes ecir,
KamblpablH epTe TYCin KeTyiHe aken coFapl.

Ty3 OK HEMEeCe KaHTTbIH MernLUepi XeTKINIKci3
¥H XeTKinikcia

HaHHbIH opTachkl nicnew kanabl ManpanaHbinfFaH CybIKTbIK MenLepi MeH CyMblk UITHPEANEHTTep (Mbicanbl,
NOrypT) TbIM Ken.

oCyMblK MHIpeaNeHTTEP MenLuepi TbiM Ken
Ipi paHAi Ty3 0K

Cy TbIM bICTbIK
KaMblp TbiM apTblK canbliHFaH

HaHHbIH GeTi Kbi3apmal kanabl ¥HHbIH MernLuepi TbiM Ken (acipece ak HaH nicipreH keaae)

ALWbITKbl TbIM KON HEMECE Ty3 XKETKINIKCi3
KaHT menwuepi Tbim ken
KaHTTaH Backa ToTTi MHrpeaueHTTEp NanaanaHbinFaH

TypanfaH TinimaepaiH )xymcarbl Ci3 HaHAb! kecnec BypbiH OHbl CYbITKAH Xakcbl3 (apTblK bliFan bynaHbin
[[oHAi xaHe Bipkenki emec ynripMen kangbl)

WHIrPEAUEHTTEPAOI CANY

— WHrpeaveHTTepai canydblH YCbIHbINFAH Ke3ekTiniri (erep peuentige 6ackacbl kepcetinmece): CymbIKTbIKTap (cy,
CYT, MaW, CyMbITbINFaH XYMbIPTKA 8He T.C.C.) HaH Mnicipyre apHanfaH biAbICTbIH TyGiHe Kyibinafbl, ofaH KewiH
KYPFaK UHrpeaneHTTep canblHaabl, KYpFak allblTKbilap eH COHbIHaH carblHaabl.

—  ¥HHbIH TOMbIK CyNaHbIn KeTneyiH kagaranaHbi3, allbITKbIHbI TEK KypFak YHHbIH YCTiHe carbiHbI3. ALLbITKbINap Ty3fa
na Tumeyi kepek, cebebi Ty3 albITKbIHBIH GenceHainirii TomeHaeTea.

— KemiHre kanaplpy yHKUMACBIH MankganaHbin, kanbinka (6) >XymbIpTKa, >XemicTep, CyT CusikTbl Te3 By3binaTtbiH
eHimAepai canmaHp!3.

PELUENTINEP
Herisri pexum

UrpeaueHTTep/menwepi 500 r 750 r 1000 r

Cy 190 mn 280 mn 330 mn
Ocimaik maibl 1,5 ac Kacblk 2 ac kacblk 2 ac KacblK
Ty3 0,5 wan kacblk 0,75 ac kacblk 1 ac KacblK
Kant 1 ac KacblK 1,5 ac KacbiK 3 wan KacblK
Kyprak cyT 1 ac Kacblk 1 ac KacblK 2 ac Kachblk
¥H 2 cTakaH 3 cTakaH 4 cTakaH
Kyprak aLbITkbinap 1 wai Kkacblk 1 wait kacblk 1 wai Kkacblk

®paHLy3 HaHbI

| UrpeaveHTtrep/menwepi | 500 r 750 r 1000 r
Cy 150 mn 280 mn 320 mn
JIMMOH LUbIPbIHbI lwankacblk | 1 1ai KachlK 1 1waii Kachlk,
Scivzi ikl 1 ac KacklK 1,5 LAl KachlK 2 111ai KacblK
Tya 1 1wan Kacblk 1 wan KachblK | 2 111ai KacblK

|_KaHt 1 ac Kachlk 1,5 ac kachlK 2 ac Kachlk,
¥H 2.5 crakaH 3 cTakaH 4 cTakaH

L Kypfak alibiTKbinap 1 1uail KacklK 1 1ai KacklK 1 1uail KachlK
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Kocnacbi3 yHHaH nicipinreH HaH

UrpeaueHTTep/menwepi 500 r 750 r 1000 r

Cy 210 mn 270 mn 320 mn
Ocimaik maribl 1,5 ac Kacblk 2 ac KacblK 3 ac KacblK
Ty3 1 wan KacblK 1 Wwan KacbIK 2 waWn KacblK
KebekTeH TazapTbinFaH yH 0,5 ctakaH 1 cTakaH 2 cTakaH

¥H 1,5 cTakaH 2 cTakaH 3 cTakaH
KaHT 2 ac KacblK 2 ac Kacblk 3 ac kacblK
Kyprak cyT 2 ac KacblK 2,5 ac KacblK 3 ac kacblK
Kyprak albITKbinap 1 Wwai Kacblk 1 Wwan Kacblk 1 Wwar Kacblk

Mai meH cyTke UneHreH HaH

UrpeauneHTTep/menwepi 500 r 750 r 1000 r

Cy 160 mn 220 mn 320 mn
Ocimaik maribl 2 ac Kacblk 2 ac Kacblk 2 ac Kacblk
Ty3 0,5 wan kKacbik 1 Wwam Kacblk 1,5 wamn KacblK
Kant 0,25 cTakaH 0,4 ctakaH 0,5 ctakaH
Kyprak cyT 1 ac KacblK 1,5 ac Kacblk 2 ac Kacblk

¥H 2,5 cTakaH 3,5 crakaH 4,25 crakaH

Kyprak albITKbinap

1 wa kacblk

1 wai kacblk

1 wai Kkacblk

OTe XbInaam nicipy pexumi

WrpeauneHtrep/meniwepi 750 r 1000 r

Cy + 1 xymbIpTKa 280 mn 370 mn
©cimaik manbl 2 ac KacblK 2 ac Kacblk
Ty3 1 Wwam Kacblk 1 Wwan KacblK
Kant 3 ac Kacblk 3 ac kacblk
¥H 3 cTakaH 4 cTakaH
Kypfak awbITkpinap 4 wali Kacblk 4 wali KacblK

XKbingam pexum

VT-1992.indd 44

WrpeauneHtrep/meniwepi 1000 r

Cy 330 mMn
XKymbipTKa 11an

Scimaik maiibl 2 ac KacbIK
Ty3 1 Wwan KacblK
KaHT 0,75 cTakaH
¥H 3,5 ctakaH
Kyprak albITKbinap 3 Wwak KacblK
Muuuara apHanfaH Kambip

WHrpeaneHTTep CaHbl

Cy 320 mn
©cimaik manbl 2 ac Kacblk
Ty3 1 wan KacblK
Kant 3 ac kachblk
Kyprak cyt 2 ac kacblk
¥H 4 cTakaH
Kypfak albiTkplnap 1 wan KacblK
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1. XKbIJAM xaHe OTE XbITOAM pexvmaepi YLUiH XXyMbIpTKaHbl Cy KOCbIN CYMbINThIHbI3.

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

2. Kanbinka (6) cyabl (kyMblpTkacbl 6ap cyabl), CiMaik MarblH MMMOH LWbIPbIHLIH ((PpaHLy3 HaHbl YLUIH) KyAbiHbI3.

3. Ty3 BeH KaHTTbl, KypFak CyTTi (dbpaHLy3 HaHbl, CYT NEH MaitFa UNeHreH HaH xaHe ByTiH GuaanaaH nicipnreH HaH
YLWiH) cebiHi3, oaaH KeWiH yHAbl KOCbIHbI3.

4. ¥HHbIH OpTacblH LWYHKbIPNaHbI3 Aa, OHbIH illiHEe aLLbITKbIHbI CasblHbI3 (MNeHreHLe allbITKbIHbIH AbiMAaHbayblH
XoHe Ty3fa TUMeYIH KafaranaHbl3).

5. KanbinTbl (6) XXyMbIC kamepacbkiHa canbin, kaknakTbl (3) xabblHbI3.

6. «M83IP» (11) TyiimeHi Bacbin, TicTi 6araapnamaHbl TaHAan anbiHbI3.

7. HaHHbIH canmarbliH, KbIPThICTbIH, Kbi3apy AeHreriH TaHgan, « CTAPT/CTOlM» (16) TyhimeciH 6acbiHbI3.

Dxem
WHrpeaveHTTep CaHbl
KynnbiHai 4 cTakaH
KaHT 2,5 cTakaH
JIMIMOH KbILUKbImbI 1 ac kacblk

1. LWaHbIWKbIHBIK KeMEriMeH KaHT KOCbINFaH KynnbliHaWabl €3, NUMOH  LUbIPbIHBIH - KOCbIHbI3, apTblHLIA
apanacTbipbiHbI3.
2. ApanackaH kocnaHbl kanbinka (6) caneiHbi3 Aa «XKEM» 6argapnamachiH KOCbIHbI3.

TA3APTY XKOHE KYTIM

—  Xeninik WHyp aliacblH 3NeKTp po3eTKacbiHaH aXbipPaTblHbI3 A KYPbIFbIHbI CybIThIM KOMbIHbI3.

— Kopnyc neH kaknakTbl (3) bifan MataMmeH CypTiHi3.

— bBelitapan xyfbilw 3aTbl 6ap XbiNbl CyMEH HaH nicipyre apHarnfaH kanbinTbl (6), kanakTbl (7), enteyill cTakaHabl
(8), enweyiw kacbIkTbl (9) xaHe inrekTi (10) XybIHbI3.

— Eckepmne: Ezep kanak (7) ocbmeH anbiHbaca, Kanbinka (6) Xbiribl cyObl MonmbipbiHbi3 da, 30 MuHymmad
KYMIHI3.

— Kanbinmeli (6) xeHe kanakmsi (7) blObIC XyFfblW MawuUHaHbIH iwiHOe Xyyra 6o1adsbi.

— KanbinTbl (6) xaHe KanakTbl (7) HaH NicipeTiH neLwke opHaTnac 6ypbiH, 864eH KenTipin anbiHbI3.

—  KypbinfbiHbl, Xeninik WHYpAb! XaHe xeninik LHYp allacbiH cyfa Hemece Backa CyiblKTbiKTapFa 6aTbipMaHbI3.

CAKTAY
—  KypbinfbiHbl cakTayFa anbin KoiMac OypblH, OHbl TadanaHpl3 Aa, TonblK KeByiH KyTiHi3.
— HaH nicipeTiH newTi Kyprak, cankbiH, 6ananapablH Konaapbl XXeTNenTiH XXepae cakTaHbl3.

AKAYINAPObI XXOIO

AKAYIbIK CEBEBI Xom
[Oucnnenae kanTanaHaTbiH AblObICTHIK YKyMbiCc kKamepacbiHAaFbI KypbInfbirsl ewwipin, oHbl
GenrinepmeH cyemenaeHeTiH «EE00» Temnepartypa ToeMeH XeniaeH axblpaTbliHpbI3, KanbinTbl
TaH6anapbl naaa Gonapl LWbIFapbIn, KaknakTbl aLlbin

KOMbIHBI3 Aa, 10-20 MUHYT KYTiHi3.
Oucnnenae kanTanaHaTbiH AblObICTHIK Kypbinfbl anapliHFb! nicipy KypbInfbiHbl XenigeH
GenrinepmeH cyiemenaeHeTiH «EE01» Ke3eHiHeH KeWiH CyblfaH XOK | axblpaTbiHbI3, KanbinTbl
TaHbanapbl naiaa 6onapl LbIFapbIHpI3, KYPbINFbIHbIH,

Genmenik Temnepatypaga cyyblH

KYTiHi3
[ucnnenge katanaHaTbiH AblObICTBIK Temneparypa gatuuri KypbInfbiHbl OLWIPIHI3 Ae pykcaTbl
GenrinepmeH cyitemenaeHeTiH «EEE» y3inreH 6ap (yokinerTi) cepBuCTik
TaHbachbl opTanblkka xabapnacbiHbI3
Ovcnneinge KaTanaHaTbiH AblObICTbIK Temnepatypanblk AaTymk KypbInfbiHbl OLWIPIHI3 Ae pykcaTbl
GenrinepmeH cyitemenaeHetiH «HHH» KbiCckallia TyMbIKTany 6ap (yekineTTi) cepBUCTik
TaHb6achl cangapblHaH XyMbIC icTeMel | opTarbikka xabapnacblHbl3

TYp
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KA3AK

XKenpeTy caHblnaynapblaHH TYTiH LWbIFaabl

MHrpeaneHTTep Kbl3ablpFbiLl
anemMeHTKe TYCin KeTKeH

>Keninik WHypAbIH alacbkiH
3reKTp po3eTkacblHaH axblpaTbin,
KYPbITFbIHbI SLUIPIHi3. KanbinTbl
LUbIFAPbIN anblHpI3, KYPbIMFbIHbIH,
CybIfaHbIH KyTiHi3. blnFan
MaTaMeH XXYMbIC KaMepacbiHbIH
KabblpFanapblH XoHe KbI3AbIpFbiLl
3NEeMEHTTi CYPTIHi3.

[aiiblH HaHHbIH opTackl TYCiM KeTTi, HAHHbIH,
aCTbIHFbI Xafbl binFangsl

MicipyaeH keniH HaH HaH
nicipeTiH NewTiH iwiHge TbiM
y3ak TypbIn Kanfax

Ocbl peLenTiMeH HaH nicipin,
KYPbINFbIHbI HAH MICKEHHEH KeWiH
GipaeH eLwipiHi3.

HaH KanbinTbiH kabblpranapbiHa xabbicbin
Kkanabl

HaHHbIH aCTbIHFbI Xafbl
apanacTbipyFa apHarFaH
Kanakrapra xabblcbin kanabl

OpHaTtnac 6ypbIH kanakrapabl
Maiinan asnbiHbI3

HaHHbIH KypbinbIMbl GipTEKTI eMec Hemece
HaH Gonmaii kanabl

Pexxum aypbic TaHaanmaraH

Kon xeTimai nicipy
GarnapnamanapblH kapaHbi3,
«MB3IP» TyiimeciH kanTanan 6acy
apkbinbl 6acka GaraapnaMaHbl
TaHOaHbI3

XyMbic icTen TypFaH kesge
abaicbizna « CTAPT/CTOM»
TyMeci 6acbInbin KeTKeH

KaxeTTi HrpeameHTTepai
KanTagaH canbiHbI3 Aa, nicipyai
bacblHaH 6acTaHpbI3

XKyMbic icTen TypFaH keage
Kaknak >ui allblnFaH

KaknakTbl Tek 6aFgapnamaHbiH
KOCbIMLLA UHIPEANEHTTEPAI
canyapl cypaybl GolbiHLLIA FaHa
allbIHbI3.

Xymbic icTey kesiHae
AMneKTp KyaTbl y3aK yakblaT
axblpaTynbl 6onFaH

KaxeTTi nHrpeameHTTepai
KanTagaH canblHbI3 Aa, nicipyai eH
BacbiHaH 6acTaHpbI3

KanakrapablH KosfanbicbiHa
TOCKaybIST KOWbIFaH

KanbinTbl WhiFapbin anbiHpi3

XKOHE XXeTeK aHanbIn Typ Ma oK
na, CoHbl TEKCepiHi3. Akaynblk
GankanFaH xafrfanaa pykcatel 6ap
(yokineTTi) cepBUCTIK opTanblkka
xabapnacbiHpl3

XUHAFbI

HaH nicipetiH new — 1 gaHa

HaH nicipineTiH kanbin - 1 gaHa
Mneyre apHanfaH kanak - 1 gaHa
Onuweyiw cTakaH — 1 gaHa
Onuweyiw kacelk — 1 gaHa

Inrek — 1 paHa

TEXHUKATbIK CUNATTAPbI
OnekTpkoperi: 230 B ~ 50 'y,
Makcumangpl kaxeT eTeTiH KyaTbl: 610 BT

OHOipywi npubopdbiH cunammapsbiH andbiH ana xabapnamal e3zepmy KyKbifbiHa ue 601k Kanaosbl.

IMpu6opdbiH KbizMem emy Mep3iMi — 3 Xbin

FapaHTUANbIK MiHAeTTINIri

[apaHTUANbIK Xarganaarsl kapanbin xaTkaH GenwekTep avnepaeH Tek caTbin anbiHFaH agamfa faHa 6epinegi. Ocbl
rapaHTUANbIK MiHAETTININHAEr WarbiMaanfaH xaraanga TenereH Yek Hemece KBUTaHLMACHIH KOPCeTYi KaKerT.

q3
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ROMANA/ Moldoveneasca

MASINA DE FACUT PAINE

Descriere

Panou de comanda

Display

Capac

Fereastra de vizualizare

Maner

Cuva de coacere

Palete de framantare

Pahar cotat

9. Lingura de masura

10. Carlig

Panou de comanda:

11. Buton selectare program de coacere «MENIU»
12. Buton setare greutate «<GREUTATE COPTURA»
13. Buton marire timp de amanare «+»

14. Buton micsorare timp de améanare «-»

15. Buton selectare culoare crustd « CULOARE CRUSTA»
16. Buton pornire/oprire «<START/STOP»

Display

17. Selectare greutate de coacere

18. Simbol de dospire aluat

19. Simbol de coacere

20. Simbol de incalzire

21. Simbol regim coacere rapida

22. Selectare culoare crusta

23. Simbol de pauza

24. Simbol de framantare

25. Simbol de incalzire prealabila

26. Simbol de amanare

27. Numarul programului de coacere

28. Indicatiile digitale a timpului de amanare/timpului de lucru ramas

ONOU WD R

MASURI DE SIGURANTA

Tnainte de a utiliza dispozitivul cititi cu atentie instructiunea de exploatare si pastrati-o tot timpul de exploatare. Utilizati

dispozitivul doar conform destinatiei sale, cum este descris in prezenta instructiune. Manipularea necorespunzatoare

poate duce la defectarea dispozitivului sau de a cauza daune utilizatorului sau a bunurilor lui.

+ Tnainte de conectare in retea asigurati-vé dacé tensiunea de lucru a dispozitivului corespunde cu tensiunea din
retea electrica.

« Cablul electric este dotat cu fisa de tip ,euro”; conectati-l la priza electica cu contact sigur cu pamantul.

« Pentru a evita riscul de aparitie a incendiului sau electrocutarii nu utilizati mason de reductie la conectarea dispo-
zitivului la priza electrica.

« Plasati masina de facut paine pe o suprafata plana, stabila si termorezistenta, astfel incat accesul la priza electrica
s-a fie liber. Distanta pana la obiectele apropiate trebuie sa constituie cel putin 20 cm.

« Pentu a preveni incendiul nici intr-un caz nu acoperiti masina de facut paine in timpul functionérii.

* Nu instalati dispozitivul deasupra altor aparate casnice si fete de masa.

* Nu instalati dispozitivul in apropiere de surse de flacara deschisa, substante usor inflamabile si sub razele directe
a soarelui.

« Evitati suspendarea cablului de alimentare de pe masa, precum si contactul lui cu suprafete fierbinti sau cu mar-
ginile ascute ale mobilei de bucatarie.

* Nu utilizati masina de facut paine in afara incaperilor.

+ Intotdeauna deconectati dispozitivul inainte de asamblarea si dezasamblarea acestuia.

» Niciodata nu lasati dispozitivul nesupravegheat in timpul functionarii.

+ In caz de utilizare incorecta a dispozitivului (de exemplu, in caz de nerespectare a recomandérilor, precum siin
caz de preparare excesive) este posibilé arderea painii si aparitia fumului. In acest caz deconectati masina de facut
paine, extrageti fisa cablului de alimentare din priza. Inainte de curatare asteptati racirea completé a dispozitivului.

* Nu introduceti obiecte straine in camera de lucru.

* Nu lasati capacul deschis in timpul functionarii masinii de facut paine.

« Nu atingeti suprafetele fierbinti in timpul functionarii si nu acoperiti orificiile de ventilare.
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* Nu introduceti méinile in interiorul camerei de lucru in timpul functionarii.

» La scoaterea painii gata apucati de manerul cuvei, imbracand in prealabil manusi termorezistente de bucatarie.

« Pentru a preveni deteriorarea acoperirei antiaderenta a cuvei, atunci cand scoateti painea, nu bateti pe fundul si
marginile cuvei, dar agitati cuva.

« Deconectati masina de facut paine de la retea inainte de curatare si atunci cand nu o folositj.

« Extragand fisa cablului de alimentare din priza, nu trageti de cablu, ci apucati de fisa.

* Nu apucati fisa cablului de alimentare cu méinile umede.

« Nu utilizati dispozitivul in nemijlocita apropiere de chiuveta de bucatarie, si nu expuneti masina de facut paine la
umezeala.

* Pentru a evita riscul electrocutarii nu scufundati cablul de alimentare, fisa cablului de alimentare sau dispozitivul
n apa sau in alte lichide. Daca acest lucru s-a intamplat, nu atingeti dispozitivul, scoateti-l imediat de la retea
electrica si doar apoi scoateti dispozitivul din apa. Adresati-va unui centru de service autorizat pentru verificarea
sau repararea dispozitivului.

» Verificati periodic integritatea cablului de alimentare si a fisei.

* Nu utilizati dispozitivului daca sunt deteriorate fisa cablului de alimentare sau cablul de alimentare, daca dispozi-
tivul functioneaza necorespunzator (cu intreruperi), precum si dupa caderea lui. Nu incercati sa reparati masina
de facut paine de sine stétator. Pentru orice intrebari in legatura cu reparatia dispozitivului adresati-va unui centru
de service autorizat.

« Prezentul dispozitiv nu este prevazut pentru a fi utilizat de catre copii si persoane cu dizabilitati. Acestia pot utili-
za dispozitivul doar in cazuri in care persoana responsabila pentru siguranta acestora le-a explicat instructiunile
corespunzatoare de utilizare a dispozitivului si pericolele legate de utilizarea necorespunzatoare a acestuia.

« Din motivele de siguranta a copiilor nu Iasati pungile de polietilena, utilizate in calitate de ambalaj fara suprave-
ghere.

Atentie! Nu permiteti copiilor s& se joace cu pungile de polietilena sau peliculd de ambalare. Pericol de sufocare!

DISPOZITIVUL ESTE DESTINAT DOAR PENTRU UZ IN CONDITII CASNICE.

PANOU DE COMANDA

Programe de coacere

1. REGIM DE BAZA

Include toate cele trei etape de preparare a painii: framantarea aluatului, dospirea (cresterea) aluatului si coacerea.
2. PAINE FRANTUZEASCA

Prepararea painii dureaza un timp mai indelungat, painea se obtine cu un miez poros mare si crusta crocanta.

3. PAINE INTEGRALA

Coaceti painea sanatoasa din faina obtinuta prin macinare find sau grosiera. Nu se recomanda utilizarea functiei de
amanare la prepararea acestui tip de paine, deoarece acest lucru poate duce la rezultate nedorite.

4. PAINE DULCE

Framantarea, dospirea aluatului si coacerea painii dulce.

5. REGIM EXTRARAPID (750 g)

6. REGIM EXTRARAPID (1000 g)

Prepararea painei intr-o ord. Se obtine painea cu dimensiunea mai mica si cu cel mai dens miez.

Atentie! Selectand aceasta programd, turnéti in cuva de coacere apéd de temperatura de 48-50°C (mdésurati
temperatura apei cu termometrul de bucétarie). Temperatura apei joaca un rol defenitiv la prepararea painei in regim
extrarapid: temperatura prea joasd nu va permite cresterea aluatului la timp, iar temperatura prea inalté va duce la
destrugerea drojdiei.

7. REGIM RAPID

Prepararea rapida a painei de 1000g intr-o ora si 45 de minute.

8. IAURT

Preparati un iaurt natural delicios din lapte si maia. Utilizati in calitate de maia iaurtul sau probiotice. Urmariti detaliile
n sectiunea «Retete».

9. PREPARAREA ALUATULUI

Masina de facut paine framanta aluatul si fi permite sa creasca. Folositi acest aluat pentru prepararea copturilor de
casa (pateurilor, pizzei etc.).

10. ALUAT PENTRU PIZZA

Prerati aluatul pentru pizza dumneavoastra preferata, adaugati pasta de tomate sau ierburi pentru a conferi aluatului
o culoare si aroma suplimentara.

11. MARMELADA

Preparati marmelada aromata de casa. Fructele pentru marmelada taiati-le in prealabil.

12. COPTURI

Dispozitivul functioneaza ca un cuptor electric obisnuit. Programul exclude regimurile de frdmantare si crestere a
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aluatului. Programul se foloseste pentru coacerea aluatului gata sau pentru rumenirea suplimentara a painei deja
coapta.

Cicluri de operare

Masina de facut paine efectuiaza urmatoarele oreratii:

1. Preincélzire. Pe display (2) va apare o sageata in fata simbolului (25).

2. Framantarea prealabild, scopul cirora este obtinerea masei omogene. in procesul de frémantare prealabild pe
display (2) va apare o sageata in fata simbolului (24).

3. 0O pauza, in procesul carora in masa de aluat se produc legaturile de gluten, ceea ce ofera o framantare ulterioara
a aluatului de paine. Pe display (2) va apare o sdgeata in fata simbolului (23).

4. Framantarea repetata. in procesul de framantare pe display (2) va apare o s&geaté in fata simbolului (24).

5. Dospirea aluatului va permite obtinerea painei cu o porozitate a miezului subtire si uniforméa. Dospirea se afiseaza
sub forma de s&geata in fata simbolului (18).

6. Prelucrarea termicé a ingredientelor (sageata in fata simbolului (19)). Este strict interzis deschiderea capacului
n timpul tratamentului termic a painei, pentru ca dupa cadere aluatul nu va creste din nou.

7. Incalzire. Pe dispay (2) va ilumina o s&geaté in fata simbolului (20).

Programul/ciclul Preincil- | Framantare | Pauzi | Framantarea | Dospire | Prelucrare |incélzire
de operare zire prealabila repetata termica
1. REGIM DE BAZA + + + + + +
2. PAINE . + + ¥ ¥ +
FRANTUZEASCA
3. PAINE INTEGRALA + + +
4. PAINE DULCE + +
5. REGIM EXTRARAPID
(750 g)
6. REGIM EXTRARAPID + + +
(1000 g)
7. REGIM RAPID + + + + +
9. PREPARAREA + + + +
ALUATULUI
10. ALUAT PENTRU PIZZA + +
11. MARMELADA
12. COPTURI

Durata de preparare (in ore si minute)

Culoareal/greutatea crustei | Deschisa Medie | inchisa Coacere rapida
1. REGIM DE BAZA

500 g 3:13 3:13 3:13 2:12

750 g 3:18 3:18 3:18 2:17
1000 g 3:25 3:25 3:25 2:24
2. PAINE FRANTUZEASCA

500 g 3:30 3:30 3:30 2:30

750 g 3:32 3:32 3:32 2:32

1000 g 3:35 3:35 3:35 2:35
3.  PAINE INTEGRALA

500 g 3:18 3:18 3:18 2:28

750 g 3:20 3:20 3:20 2:30

1000 g 3:23 3:23 3:23 2:33
4. PAINE DULCE

500 g 03:17

750 g 03:22 -
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1000 g | 03:27 -

5.  REGIM EXTRARAPID (750 g) 0:58
6. REGIM EXTRARAPID (1000 g) 0:58
7. REGIM RAPID (1000 g) 1:43
8. IAURT 6:00
9. PREPARAREA ALUATULUI 1:30
10. ALUAT PENTRU PIZZA 2:00
11. MARMELADA 1:05
12. COPTURI 1:00

Butoanele panoului de comanda (1)

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

Butonul (11) «<MENIU»

— Apasand repetat butonul (11) «<MENIU», selectati una din cele 12 programe.

— Numarul programului (27) va fi afisat pe display (2).

Butonul (12) «GREUTATE COPTURA»

- Apasand butonul (12) «GREUTATE COPTURA» selectati greutatea painei: 500, 750 sau 1000 grame. Setérile
greutétii sunt vizualizate pe display (2) prin simbolurile (17).

Remarca: Greutatea copturei determina durata de coacere (vezi «Durata de preparare»).

Selectarea greutatii nu este disponibild in programele 5-12.

Butoanele de setare a timpului de amanare (13) «+» si (14) «-»

Puteti programa in prealabil ora la care procesul de preparare va fi finalizat.

—  Selectati cu butoanele panoului de comanda programul de coacere, greutatea painei si culoarea crustei.

Dupa aceea cu apasarile repetate a butoanelor (13) «+» si (14) «-» setati timpul de améanare (peste cat timp procesul
de preparare va fi finalizat, incepand cu momentul dat). Pe display (2) vor apare indicatiile timpului de amanare (28).

Remarca: Timpul maxim de aménare — 13 ore, pas de setare - 10 minute.

De exemplu: Daca acum este ora 20:30, si doriti ca painea prospéaté sé fie pregatitd la ora 7 de dimineatd a doua zi,

setati timpul de amanare la 10 ore 30 de minute.

— Dupa setarea timpului de amanare apasati butonul (16) «START/STOP», pe display (2) va ilumina o sageata in
fata simbolului (26), vor clipi doua puncte in indicatiile timpului de lucru ramas (28), si se va incepe numararea
inversa.

— Pentru a anula amanarea apasati pe butonul (16) «START/STOP» pana la aparitia unui semnal sonor scurt.

Remarca: Functia de améanare nu este disponibila pentru programele 5-8, 11 si 12.
Nu utilizati functia de aménare la folosirea produselor perisabile , cum ar fi lapte, oud, fructe si etc.

Butonul (15) «CULOARE CRUSTA»
— Apasand repetat butonul (15) «CULOARE CRUSTA» selectati o crustd «DESCHISA», «MEDIE» sau «INCHISA»
sau functia de coacere rapida. Culoarea crustei selectata va vi afisata pe display (2) cu simbolul (22).

Remarca: Aceasta functie nu este disponibild pentru programele 4-12.

— Pentru programele 1-3 este disponibila functia de coacere rapida, la care se micsoreaza timpul de framantare si
crestere a aluatului, dar se pastreaza durata de coacere. Astfel, in medie, timpul de preparare se reduce cu o ora
(vezi tabelul «Durata de preparare»).

- Pentru a activa functia de coacere rapida reapasati butonul (15) « CULOARE CRUSTA» pina la aparitia simbo-
lului (21).

Butonul (16) «<START/STOP»

— Apasand butonul (16) «START/STOP» porniti procesul de preparare. Veti auzi un semnal sonor scurt, vor clipi
doua puncte in indicatiile timpului (28), si se va incepe numararea inversa.

- in procesul de preparare celelalte butoane raman inactive.

— Pentru a opri procesul de preparare, apasati si mentineti apasat butonul (16) «<START/STOP» pana la aparitia
unui semnal sonor scurt.
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FUNCTII SUPLIMENTARE

Adaugarea ingredientelor

Puteti presura painea cu seminte, nuci sau bucati mici de fructe, sau a adduga ingrediente suplimentare pentru aluatul

pentru pizza cu cateva minute inainte de terminarea procesului de preparare.

Adaugarea ingredientelor este disponibila pentru programele 1, 3, 4 si 10.

— Despre posibilitatea de a adduga ingrediente anuntd un semnal sonor in timpul functionarii programului.

— Deschideti cu atentie capacul, apucandu-va de maner (5).

Puteti presa painea cu seminte, nuci sau bucati mici de fructe, sau adauga ingrediente suplimentare pentru aluat pizza

fnainte de cateva minute de preparare.

Adaugarea ingredientelor este disponibila pentru programele 1, 3, 4 si 10.

— Despre posibilitatea adaugarii a ingredientelor anuntd un semnal sonor in timpul functionarii programului.

— Deschideti cu atentie capacul, apucand de maner (5).

— Adaugati ingredientele, inchideti bine capacul (3).

incélzire

— Daca nu ati oprit dispozitivul dupa finalizarea procesului de coacere (cu exceptia programelor 8-12), acesta va
trece automat in regimul de incalzire (durata — 1 ora).

— Daca doriti sa anulati aceasta functie, apasati si mentineti apasat butonul (16) «<START/STOP» péana la aparitia
unui semnal sonor scurt.

Memorie

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

— La restabilirea alimentarii electrice timp de 7 minute masina de facut paine va continua efectuarea programului
setat de la momentul in care a fost suspendat.

- 1n caz de lips& a energiei electrice mai mult de 7 minute este necesar s introduceti din nou alimentele si sa efec-
tuati programarea dispozitivul.

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

in cazul transportarii sau depozitérii dispozitivului la o temperaturd scazuta este necesar si-I mentineti la

temperatura camerei timp de cel putin doua ore.

— Scoateti masina de facut paine din ambalaj.

— Instalati masina de facut paine pe o suprafata plana si stabila

Distanta pana la cele mai apropiate suprafete trebuie sa constituie cel putin 20 de cm.

Remarca: Masina de facut péine este destinata pentru functionarea itr-un diapozon larg de temperaturi, insa

temperaturile excesiv de ridicate sau scazute din incapere influenteaza asupra procesul de crestere a aluatului, si

respectiv, asupra marimii si densitatii painii. Temperatura optima a aerului in incépere trebuie sa fie cuprinsa intre
15-34°C.

— Luati cuva de coacere (6) de maner si scoateti-o din camera de lucru.

— Inchideti capacul (3), conectatj dispozitivul, introductand fisa cablului de alimentare in priza. Veti auzi un semnal
sonor indelungat, pe display (2) va apare numarul primului program (27), indicatiile timpului de functionare «3:25»
(28) si simbolurile (23 si 17), care reflecteaza setérile standarde de coacere (culoarea crustei medie; greutatea—
1000 g).

— Apasand repetat butonul (11) «MENIU» selectati programul « COPTURI», apasati butonul (16) «<START/STOP» si
lasati dispozitivul sa se incalzeasca timp de 10 minute.

Remarca: La prima utilizare este posibila aparitia unui miros de la elementul incélzitor, acest lucru este permis.

— Deconectati masina de facut paine peste 10 minute, apasand si mentinand apasat butonul (16) «START/STOP»,
extrageti fisa cablului de alimentare din priza.

— Deschideti capacul (3) de maner (5) si lasati dispozitivul sa se raceasca.

— Spalati cuva de coacere (6), paleta (7), pahar cotat (8), lingura (9) si carligul (10) cu o buretd moale si un deter-
gent neutru.

— Uscati piesele detasabile.

UTILIZAREA DISPOZITIVULUI

— Instalati paleta (7) pe axul cuvei (6).

Remarca: Inainte de instalare este de dorit s& lubrifiati paleta (7) cu ulei, pentru a evita ulterior nimerirea sub dansa a
aluatului si a usura inlaturarea paletei (7) din painea preparata.

— Introduceti ingredientele in cuva (6) in ordinea descrisa in retetd. De obicei, ingredientele sunt introduse in ordi-
nea urmatoare:

lichide,

2. ingrediente pulverulente (zahar, sare, faind),

3. drojdie si praf de copt.

—_
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Remarca: Drojdiia nu trebuie sé intréd in contact cu lichidele sau sarea pana la framéantarea aluatului. Faceti cu degetul

0 adancitura in faind si puneti in ea drojdia.

— Stergeti de pe suprafata cuvei (6) produsele imprastiate sau lichidele varsate.

— Luati cuva (6) de maner si instalati-o in camera de lucru.

- Inchideti capacul (3).

— Conectati masina de facut paine la priza electrica.

— Apasand repetat butonul (11) «MENIU» selectati programul necesar.

— Apasand repetat butonul (12) «GREUTATE COPTURA» si (15) «CULOARE CRUSTA» setati greutatea painii si
culoarea crustei.

— Apasand butonul (13) «+» si (14) «-» setati timpul de amanare.

Remarca: Treceti setarea timpului de améanare dacé dotiti s& incepeti prepararea imediat.

— Pentru lansarea programei apasati butonul (16) «<START/STOP».

— Despre finalizarea programei vor anunta 15 semnale sonore consecutive.

— Dupa finalizarea programei dispozitivul va trece automat in regim de incalzire (cu exceptia programelor 8-12), pe
display (2) va aparea o sageata in fata simbolului (20) si simbolurile «0:00» (28), iar cele doua puncte vor clipi.

— Dupa finisarea ciclului de incalzire se va auzi un semnal sonor, pe display (2) vor afisa setarile standarde ale
programului finalizat.

— Pentru a anula incalzirea apasati si mentineti apasat butonul (16) «START/STOP». Se va auzi un semnal sonor
scurt, si dupa careva timp displayiul (2) se va stange.

— Extrageti fisa cablului de alimentare din priza.

- Imbracati m&nusi termorezistente de bucétérie, deschideti capacul (3), luati cuva (6) de maner si trageti-o in sus.

— Lasati cuva sa se raceasca timp de 10 minute.

— Separati coptura de peretii si fundul cuvei (6), utilizand spatula de bucatarie cu acoperire antiaderenta.

— Pentru a scoate painea intoarceti cuva (6) si agitati-o usor.

— Scoateti paleta (7) din painea cu ajutorul carligului (10) si lasati painea sa se raceasca timp de 10 minute.

— Taiati painea cu un cutit ascutit pentru paine.

RECOMANDARI IMPORTANTE

Ingrediente

Faina

Proprietatile fainei sunt determinate nu numai de calitatea acesteia, dar si de conditiile de cultivare a cerealelor,
metodelor de prelucrare si pastrare al acestuia. Tncercati sa coaceti paine din faina de producatori si marci diferite,
si alegeti-o pe ceea ce potriveste cerintilor Dvs. Tipurile principale de fdina de panificatie sunt cea de grau si de
secara. Faina de grau este mai larg utilizata, fapt conditionat de calitatile gustative placute si valoarea nutritiva inalta
a produselor din faina de grau.

Faina de panificatie

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

Faina integrala (de tapetare) este obtinuta prin macinarea grauntelor integrale de grau impreuna cu hoaspa. Acest
tip de faina se deosebeste cu o valoare nutritiva inalta. De obicei paine integrala se obtine de marime mica. Pentru a
Tmbunatati proprietatile de comsum ale painii faina integrala este deseori amestecata cu faina de panificatie.

Faina de porumb si de ovaz

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

Zaharul

Zaharul imbunatateste coptura cu proprietatile gustative suplimentare si ofera painii o culoare aurie. Zaharul constituie
un mediu nutritiv pentru cresterea drojdiei. Adaugati in copturi nu numai zahar rafinat, dar si zahar brun, precum si
pudra de zahar.

Drojdie

Cresterea drojdiei este insotita de eliberarea dioxidului de carbon, care contribuie la formarea miezului poros. Faina
si zaharul sunt mediul nutritiv pentru cresterea drojdiei. Adaugati drojdia proaspata presata sau drojdia uscata activa.
Dizolvati drojdia proaspata presata intr-un lichid cald (apa, lapte si etc.), adaugati drojdia activa in faina (acesta nu
necesita activare prealabila, adica adaugarea apei). Urmati recomandarile de pe ambalaj sau respectati urmatoarele
proportii:

1 lingurita de drojdie activa uscata = 1,5 lingurita de drojdie prospata presata.

Pastrati drojdia in frigider. Temperatura inalta ucide drojdia, si aluatul creste rau.

Sare

Sarea confera painii un gust si o culoare suplimentara, insa incetineste cresterea drojdiei. Nu utilizati sare in cantitati
excesive. Utilizati intotdeauna sarea fina (sarea mascata poate deteriora acoperire antiaderenta a cuvei).
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Ouale

Oudle Tmbunatatesc structura si volumul copturii, Ti confera un gust suplimentar. Bateti bine oudle inainte de a le
adauga in aluat.

Grasimi de natura animala si vegetala

Grasimile animale si vegetale fac coptura mai moale si prelungesc durata de pastrare a acestora. inainte de a adauga
untul de vaca taiati-l in cubulete mici sau lasati-l sa se topeasca putin.

Praf de copt si bicarbonat de sodiu

Bicarbonatul de sodiu si praful de copt (agent de afanare) reduce timpul necesar pentru cresterea aluatului. Utilizati
praful de copt sau bicarbonatul de sodiu la coacerea in REGIMUL EXTRARAPID. Amestecati in prealabil bicarbonat
de sodiu cu acid citric si o cantitate mica de faina (5 g de soda alimentara, 3 g de acid citric si 12 g de faina). Aceasta
cantitate de praf (20 g) este calculata pentru 500 g de faina. Nu utilizati otetul pentru stingerea bicarbonatului de sodiu,
pentru ca acest fapt face miezul mai putin omogen si mai umed. Turnati praful de copt (agentul de afanare) in cuva,
urmand indicatiile din reteta.

Apa

Temperatura apei joaca un rol important la coacerea painii. Temperatura optima a apei este de 20-25°C, pentru
REGIMUL EXTRARAPID — 45-50°C. Puteti sa inlocuiti apa cu lapte sau sa imbogatiti gustul painii adaugand putin
suc natural.

Produse lactate

Produsele lactate ameliorez valoarea nutritiva si gustul painii. Miezul se obtine mai frumos si apetisant. Utilizati
produse lactate proaspete sau lapte praf.

Fructe si pomusoare

Pentru prepararea marmeladei utilizati numai fructe si pomusoare proaspete si de calitate.

DOZARE

Secretul unei paini bune consta nu numai in calitatea ingredientelor, dar si in respectarea exacta a proportiilor acestora.

— Folositi un cantar de bucatarie sau paharul cotat (8) si lingura de masura (9), furnizate.

— Umpleti paharul cotat (8) cu lichid pana la marcajul corespunzator. Verificati dozarea, pozitionand paharul cotat
(8) pe o suprafata plana.

— Curatati bine paharul cotat (8) inainte de a masura un alt lichid.

— Nu compactati ingrediente uscate, turnandu-le in paharul cotat (8).

— Cerneti faina Tnainte de masurare, pentru a le imbogati cu aer, acest fapt garanteaza cele mai bune rezultate de
coacere.

— Inlturati varful cu ajutorul unui cutit.

Aluatul dospeste foarte repede Cantitate excesiva de drojdie, faina sau cantitatea insuficienta de sare
Painea nu creste Cantitate insuficienta de drojdii

Drojdii sunt expirate sau inactive

Drojdia a intrat in contact cu ingredientele lichide sau sarea inainte de
framantare

Tipul fainii nu este bine ales, sau faina este de calitate joasa
Cantitate insuficientd de zahar
Apa moale duce la cresterea mai activa a drojdiei

Cresterea intensiva a aluatului, Cantitate excesiva a drojdiei sau faina
aluatul iesa pesre magrinile cuvei
de coacere

Cantitate excesiva de aluat

Painea s-a surpat in centru Cresterea drojdiei se desfasoara slab din cauza temperaturii inalta a lichidului
sau din cauza excesului de lichid

Cantitate excesiva de faina sau insuficient lichid

Painea s-a surpat in centru Cantitate insuficientd de drojdie si zahar
Cantitate excesiva de fructe, cereale integrale si etc.
Faina de calitate joasa

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

Lipseste sarea sau cantitate insuficienta de zahar
Faina insuficienta
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Painea nu s-a copt suficient in
interior

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

Cantitate excesiva de ingrediente lichide

Miez macrogranulat

Lipseste sarea

Apa prea fierbinte

Cantitate excesiva de aluat

Fata painii insuficient de coapta

Cantitate excesiva de faina (in special daca coaceti paine alba)

Cantitate excesiva de drojdii sau insuficienta de sare

Cantitate excesiva de zahar

Sunt folosite alte ingrediente dulci in afara de zahar

Miezul bucétilor feliate este
granulos si neuniform

Nu ati racit painea inainte de taiere (excesul de umezeala nu a reusit sa se
evaporeze)

INTRODUCEREA INGREDIENTELOR
— Ordinea recomandata de introducere a lichidelor (daca reteta nu indica altceva): lichidele (apa, laptele, untul, ouale
batute etc.) se toarna pe fundul recipientului de coacere, apoi se toarna ingredientele uscate, drojdia uscata se

adauga in ultimul rand.

— Auveti grija ca faina sa nu se umezeasca complet, puneti drojdie doar pe faina uscata. Drojdia, de asemenea, nu
trebuie sa contacteze cu sarea, pentru ca sarea reduce activitatea drojdiei.

— Utilizand functia de amanare,

nu introduceti in cuva (6) produse perisabile — de exemplu, oua, fructe, lapte.

RETETE .
REGIM DE BAZA
Ingrediente/cantitate 500 g 750 g 1000 g
Apa 190 ml 280 ml 330 ml
Ulei vegetal 1,5 linguri 2 linguri 2 linguri
Sare 0,5 lingurite 0,75 linguri 1 lingura
Zahar 1 lingura 1,5 linguri 3 lingurite
Lapte praf 1 lingura 1 lingura 2 linguri
Faina 2 pahare 3 pahare 4 pahare
Drojdie uscata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita

PAINE FRANTUZEASCA

VT-1992.indd 54

|_Ingrediente/cantitate 500¢g 750 g 1000 g
|_Apa 150 ml 280 ml 320 ml
|_Suc de [dmaie 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
|_Ulei vegetal 1 lingura 1,5 lingurite 2 lingurite
| Sare 1 lingurita 1 lingurita 21i i

Zahar 1 lingura 1.5 linguri 2 linguri
|_Faina 2.5 pahare 3 pahare 4 pahare

Drojdie uscata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
PAINE INTEGRALA

Ingrediente/cantitate 500 g 750 g 1000 g

Apa 210 ml 270 ml 320 ml

Ulei vegetal 1,5 linguri 2 linguri 3 linguri

Sare 1 lingurita 1 lingurita 2 lingurite

Faina din graunte decojite 0,5 pahare 1 pahar 2 pahare

Faina 1,5 pahare 2 pahare 3 pahare
Zahar 2 linguri 2 linguri 3 linguri

Lapte praf 2 linguri 2,5 linguri 3 linguri

Drojdie uscata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
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PAINE DULCE
Ingrediente/cantitate 500 g 750 g 1000 g
Apa 160 ml 220 ml 320 ml
Ulei vegetal 2 linguri 2 linguri 2 linguri
Sare 0,5 lingurite 1 lingurita 1,5 lingurite
Zahar 25 pahare 4 pahare 0,5 pahare
Lapte praf 1 lingura 1,5 linguri 2 linguri
Faina 2,5 pahare 3,5 pahare 4,25 pahare
Drojdie uscata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
Regim extrarapid
Ingrediente/cantitate 750 g 1000 g
Apa+1ou 280 ml 370 ml
Ulei vegetal 2 linguri 2 linguri
Sare 1 lingurita 1 lingurita
Zahar 3 linguri 3 linguri
Faina 3 pahare 4 pahare
Drojdie uscata 4 lingurite 4 lingurite
REGIM RAPID
Ingrediente/cantitate 1000 g
Apa 330 ml
Oua 1 buc.
Ulei vegetal 2 linguri
Sare 1 lingurita
Zahar 0,75 pahare
Faina 3,5 pahare
Drojdie uscata 3 lingurite
ALUAT PENTRU PIZZA
Ingrediente Cantitate
Apa 320 ml
Ulei vegetal 2 linguri
Sare 1 lingurita
Zahar 3 linguri
Lapte praf 2 linguri
Faina 4 pahare
Drojdie uscata 1 lingurita

1. Bateti ouale cu apa pentru REGIMUL RAPID si REGIMUL EXTRARAPID.

Remarca: Temperatura apei pentru regimul de coacere extrarapid trebuie constituie 45-50°C.

2. Turnati in cuva (6) apa (apa cu ou), ulei vegetal si suc de lamaie (pentru painea frantuzeasca).

3. Turnati sarea si zaharul, laptele praf (pentru painea frantuzeasca, painea dulce si integrald), apoi adaugati faina.

4. Faceti o mica adancitura in faina si turnati in aceasta drojdia (aveti grija ca drojdia sa nu se umezeasca si sa nu
contacteze cu sarea inainte de frdmantare).

5. Introduceti cuva (6) in camera de lucru si inchideti capacul (3).

6. Apasati butonul (11) «<MENIU» si selectati programul corespunzétor.
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7. Selectati greutatea painii, gradul de rumenire a crustei si apasati butonul (16) «START/STOP».

MARMELADA
Ingrediente [cantitate
Capsuna 4 pahare
Zahar 2,5 pahare
Suc de lamaie 1 lingura

1. Maruntiti cu furculita capsuna si zaharul, adaugati suc de lamaie, amestecati.
2. Turnati amestecul in cuva (6) si porniti programul «MARMELADA».

CURATARE SI INTRETINERE

— Extrageti fisa cablului de alimentare din priza electrica si lasati dispozitivul sa se raceasca
— Stergeti corpul si capacul (3) cu o carpa umeda.

— Spalati cuva de coacere (6), paleta (7), paharul cotat (8), lingura (9) si carligul (10) cu apa calda si un detergent

neutru.

— Remarca: Dacéa paleta (7) nu spoate fi scoasa de pe ax, umpleti cuva (6) cu apéd calda si asteptati aproximativ

30 de minute.

— Cuva (6) si paleta (7) puteti spala in masina de spélat vase.
— Uscati bine cuva (6) si paleta (7), inainte de a le instala in masina de facut paine.
— Nu scufundati masina de facut paine, cablul de alimentare si fisa cablului de alimentare in apa sau alte lichide.

PASTRARE

- Tnainte de a depozita masina de facut paine, curatati-o si si lasati-o s& se riceascé complet.
— Pastrati dispozitivul in loc uscat si racoros, inaccesibil pentru copii.

INLATURAREA DEFECTIUNILOR

Defectiune

Cauza

MODALITATE DE REZOLVARE

Pe display au aparut
simbolurile «<EE00»,
insotite de 5 semnale
sonore repetate

Temperatura joasa in camera
de lucru

Opriti dispozitivul, deconectati dispozitivul de
la retea, extrageti cuva, deschideti capacul si
asteptati 10-20 de minute.

Pe display au aparut
simbolurile «kEE01»,
insotite de 5 semnale
sonore repetate

Dispozitivul nu s-a racit dupa
ciclul de coacere precedent

Deconectati dispozitivul de la retea, extrageti
cuva, lasati dispozitivul sa se raceasca la
temperatura camerei.

Simbolurile «<EEE»
pe display, insotite de
semnale sonore repetate

Ruptura senzorului de
temperatura

Deconectati dispozitivul si adresati-va la un
centru de service autorizat

Simbolurile «<kEEE»
pe display, insotite de
semnale sonore repetate

Senzorul de temperatura nu
lucreaza in rezultatul unui scurt
circuit in retea

Deconectati dispozitivul si adresati-va la un
centru de service autorizat

Fum din orificiile de
ventilare

Ingredientele au nimerit pe
elementul de incalzire

Deconectati dispozitivul, extragand fisa
cablului de alimentare din priza. Extrageti
cuva, lasati dispozitivul sa se raceasca.
Stergeti peretii camerei de lucru si elementul
de Tncalzire cu o carpa umeda

Painea preparata s-a
surpat, partea inferioara a
painii este umeda

Dupa coacere painea a stat prea
mult timp Tn masina de facut
paine

Opiriti dispozitivul imediat dupa coacerea
painii atunci cand preparati painea dupa
aceasta reteta
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Painea s-a lipit de peretii Partea inferioara a painii s-a lipit Tnainte de instalare lubrifiati paletele cu ulei.
cuvei de coacere de paleta pentru framantat
Structura painii nu este Afost selectat un regim gresit Urmariti programele accesibile de coacere,
omogena sau painea nu s-a selectati un alt program, apasand inca o data
primit butonul «MENIU»
Apésare accidentald a butonului Introduceti din nou ingredientele necesare si
«START/STOP» in procesul de incepeti coacerea de la inceput
functionare
Deschidere frecventa a capacului | Deschideti capacul numai daca programul
n timpul functionarii o cere pentru adaugarea ingredientelor
suplimentare.
Intrerupere indelungata de curent | Introduceti din nou ingredientele necesare si
n timpul functionarii incepeti coacerea de la inceput
Miscarea paletelor este blocata Extrageti cuva si verificati daca motorul se
roteste. In caz de defectiune adresati-va la un
centru de service autorizat
COMPLETARE

Masina de facut paine — 1 buc.

Cuva de coacere — buc.

Paleta pentru framantare — 1 buc.

Pahar cotat — 1 buc.
Lingura de masura — 1 buc.
Carlig — 1 buc.

CARACTERISTICI TEHNICE

Alimentare: 230 V, ~50 Hz

Consum maxim de putere: 610 W

Producétorul isi rezerva dreptul de a modifica caracteristicile dispozitivului fdra anuntare prealabila.

Termenul de functionare a dispozitivului - 3 ani

Garantie

in legatura cu oferirea garantiei pentru produsul dat, rugadm s& V& adresatj la distribuitorul regional sau la compania,
unde a fost procurat produsul dat. Serviciul de garantie se realizeaza cu conditia prezentarii bonului de plata sau a
oricarui alt document financiar, care confirma cumpararea produsului dat.

q3
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Acest produs corespunde cerintelor EMC, intocmite in conformitate cu Directiva 89/336/EEC i Directiva cu
privire la electrosecuritate/joasé tensiune (73/23 EEC).
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PEKARNA NA CHLEB

Popis

1. Ovladaci panel

. Displej

Viko

. Kontrolni okénko

Rukojet’

Forma na peceni

Lopatka na hnéteni tésta

. Mérna sklenice (odmérka)

. Mérna Izice

10. Hak

Ovladaci panel:

11. Tlacgitko pro nastaveni programu pec¢eni ,MENU*
12. Tlagitko nastaveni hmotnosti ,HMOTNOST VYROBKU*
13. Tlagitko na prodlouZeni doby odloZeného startu ,+“
14. Tlagitko na zkraceni doby odloZeného startu ,,-“
15. Tlagitko nastaveni barvy kirky ,BARVA KURKY*
16. Tlagitko zapnuti / vypnuti ,START/STOP*
Displej:

17. Nastaveni hmotnosti vyrobku

18. Symbol kynuti t&sta

19. Symbol pec¢eni

20. Symbol ohfevu

21. Symbol rezimu rychlé pripravy

22. Nastaveni barvy karky

23. Symbol pauzy

24. Symbol hnéteni tésta

25. Symbol predehievu

26. Symbol odloZeného startu

27. Cislo programu pe&eni

28. Digitalni zobrazeni ¢asu odloZeného startu / zbyvajici doba prace

CENOU AN

BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pred pouZitim pekarny si pozorné prectéte tuto uZivatelskou priru¢ku a zachovejte ji po celou dobu vyuZziti

pristroje. PouZivejte tento pristroj pouze k ur€¢enému ucelu, jak je popsano v navodu. Neodborna manipulace s

pristrojem muZe zpusobit jeho poruchu, §kodu uZivateli nebo jeho majetku.

« Dfiv, nez zapnete pekarnu, zkontrolujete zda provozni napéti pristroje se shoduje s napétim elektrické sité.

* Privodni kabel je opattfen ,euro-vidlici“, zapinejte ji do zasuvky, ktera ma spolehlivé uzemnéni.

* Abynedoslo k poZaru nebo Urazu elektrickym proudem pfi pfipojeni pekarny k elektrické zasuvce, nepouZivejte
adaptéry.

* Umistéte pekarnu na rovny, stabilni povrch, tepelné& odolny, tak aby pfistup k napajeci zasuvce byl volny.
Vzdalenost k nejblizsim predmé&tiim nesmi byt méné, nez 20 cm.

* Aby nedoslo k poZaru, v zadném pripadé nezakryvejte pekarnu b&éhem provozu.

* Nepokladejte pristroj na jiné spotrebice a ubrusy.

* NepouZivejte pristroj v blizkosti jakychkoliv zdroji otevieného ohné, horlavych latek, a na pfimém slune&nim
zareni.

* Zabrarfite tomu, aby napdjeci kabel se své3oval pres okraje stolu, ujistéte se, Ze kabel se nedotyka horkych
povrchu a ostrych okrajd nabytku.

* NepouZivejte pristroj mimo domacnost.

* Vzdy vypnéte pekarnu pred jeji montazi a demontazi.

* Nikdy nenechavejte funguijici pfistroj bez dohledu.

* V pfipadé nespravného pouziti zafizeni (napt. pri nedodrzeni doporuceni, stejné jako v pfipadé nadmérné doby
peceni), vznika nebezpeci popdleni chlebu a vyskyt koure. V tomto pfipadé odpojte pekarnu, vytahnéte vidlici
napajeciho kabelu z elektrické zasuvky. Pred Cisténim pockejte, aZ pristroj uplné vychladne.

* Je zakazano davat do pracovni komory cizi predméty.

* Nenechavejte viko otevienym b&hem provozu pekarny.

* Béhem provozu pekarny nedotykejte se horkych povrchl a nezakryveijte vétraci otvory.

* Nedavejte ruce dovnitf pracovni komory b&éhem provozu.
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*  P¥ivyjmuti hotového chlebu uchopte se rukojeti formy v pfedem navle€enych kuchyriskych rukavicich s tepelnou
ochranou.

* Aby nedoslo k poSkozeni nepfilinavého povlaku formy, p¥i vyjmuti chleba z formy, neklepejte na dno a okraje
formy, ale formou protrepejte.

* VZdy odpojte pekarnu od sité pred ¢isténim nebo v pripadé, kdyz ji nepouZivate.

*  P¥i odpojeni napajeciho kabelu ze zasuvky netahejte za kabel, ale uchopte vidlici rukou.

* Nedotykejte se vidlice napajeciho kabelu mokryma rukama.

* Nepouzivejte pekarnu v bezprostiedni blizkosti kuchyriského diezu, nevystavujte zafizeni ptisobeni vihkosti.

* Aby se zabranilo Urazu elektrickym proudem, neponorujete napajeci kabel, sitovou vidlici nebo samotny pfistroj
do vody nebo kterychkoliv jinych kapalin. Kdyby se to stalo, nedotykejte se zafizeni, ale ihned odpojte ho
od elektrické sité, a teprve potom ho miizete vytahnout z vody. Pro kontrolu a opravu pfistroje obrat'te se na
autorizované (opravnéné) servisni stredisko.

* Pravidelné kontrolujte neporusenost napajeciho kabelu a vidlice.

* Je zakazano pouzivat pekarnu s poskozenym napajecim kabelem nebo vidlici, v pfipadé prerusovaného chodu
pekarny, a také po jeji padu. Nikdy neopravujte pekarnu samostatné. V pripadé poruchy obratte se na nejblizsi
autorizované (pravomocné) servisni stfedisko.

* Tato pekarna neni ur€ena pro déti a zdravotné postizené osoby, pokud osoba, odpovédna za jejich bezpedi,
neda vhodné a jasné pokyny k bezpe¢nému pouZzivani zafizeni a varovani o nebezpeci, ktera mizou vzniknout
pri jeho nespravném pouZiti.

« Kvlli bezpedi déti nenechavejte igelitové satky pouzité v obalu bez dohledu.

Pozor! Nedovolujte détem hrat si s igelitovymi sacky a obalovou folii. Nebezpeé&i uduseni!

ZARIZENI JE URCENO JEN PRO DOMACI POUZITI.

OVLADACI PANEL
Programy peéeni
1. HLAVNi REZIM
Zahrnuje v3echny tfi faze pfipravy chleba: hnéteni tésta, kynuti tésta a peceni.
2. FRANCOUZSKE PECENI
Priprava chleba trva delsi dobu, aby chléb mél dirkovatou sttidu a kfupavou kirku.
3. CELOZRNNY CHLEB
Pecte chléb z jemné nebo hrubé mouky. Nedoporucuje se pouzivat funkci odloZeného startu pfi pripravé tohoto
chleba, protoZe to mulze privést k nezadoucim vysledkim.
4. JEMNE PECIVO
Hnéteni, kynuti té€sta, pe¢eni jemného peciva
5. SUPER RYCHLY REZIM (750 g)
6. SUPER RYCHLY REZIM (1000 g)
Priprava chleba b&hem hodiny. Vyjde chiéb mensi velikosti a s nejhustsi stfidou.

Pozor! Pokud vyberete tyto programy, nalijte do formy na peceni vodu o teploté 45-50 ° C (teplotu vody mérte
kuchyriskym teplomérem). Teplota vody hraje zdsadni roli v super rychlém peceni chleba: prilis nizka teplota
nedovoli téstu vykynout véas, a extrémné vysoka zabije kvasinky.

7. RYCHLY REZIM
Rychla pfiprava chleba o hmotnosti 1000 g b&hem 1 hodiny 45 minut.
8. JOGURT
Pripravte silahodny jogurt z mléka a kvasku. Jako kvasek pouZzijte jogurtu nebo prebiotika. Podrobnosti naleznete
v Casti ,Recepty”.
9. PRIPRAVA TESTA
Pekarna zamicha tésto a necha ho vykynout. PouZivejte tésta na vyrobu domaciho peciva (kolace, pizza, apod.).
10. TESTO NA PIZZU
Pripravte tésto na svou oblibenou pizzu, pridejte rajsky protlak kofeni, aby tésto nabylo dodate¢ného obarveni
avani.
11. DZEM
Pripravte ochuceny domaci dZzem. Ovoce pro dZzem predem nakrojime.

12. PECENI
Pekarna funguje jako obyc€ejna elektricka trouba. Program vylu€uje rezim hnéteni a kynuti t&€sta. Program je uréen
pro peceni jiz hotového tésta nebo na zhnédnuti upeceného chleba.

Pracovni cykly
Pekarna plni nasledujici operace:
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1. Predehrati. Na displeji (2) se objevi Sipka naproti symbolu (25).

2. PredbéZné hnéteni tésta, jehoz cilem je ziskat homogenni hmotu. V procesu predbézného hnéteni na displeji
(2) se objevi Sipka naproti symbolu (24).

3. Pauza, bé&hem které se v t&sté vytvori lepkové vazby, které usnadiiuji dalsi hnéteni chlebového tésta. Na
displeji (2) se rozsviti Sipka pred symbolem (23).

4. Opakované hnéteni tésta. V procesu michani na displeji (2) se objevi ipka naproti symbolu (24).

5. Kynuti tésta umozZziiuje péci chléb s mélkou, tenkosténnou a rovnomérné dirkovatou stfidou. Kynuti se
zobrazuje Sipkou pred symbolem (18).

6. Tepelné zpracovani ingredienci (Sipka pred symbolem (19)). Otevieni vika b&hem tepelného zpracovani
chleba je pfisné zakazano, protoZe opadlé tésto uz nevykyne.

7. Ohrev. Na displeji (2) se rozsviti Sipka pred symbolem (20).

Program/pracovni cyklus | Pfredehiev | PfedbéZzné | Pauza | Opétovné | Kynuti Tepelné Ohrev
hnéteni hnéteni zpracovani
tésta

1. HLAVNi REZIM +

2. FRANCOUZSKE + + + + +

PECENI

3. CELOZRNNY CHLEB +

4. JEMNE PECIVO

5. SUPER RYCHLY REZIM

(750 G)
6. SUPER RYCHLY REZIM + + +
(1000 G)

7. RYCHLY REZIM + + +

9. PRIPRAVA TESTA + +

10. TESTO NA PIZZU +

11. DZEM +

12. PECENI

Doba pecéeni (v hodinach a minutach)
Hmotnost/barva kirky | Svétla | Stredni Tmava Rychla pfiprava
1. HLAVNi REZIM

5009 3:13 3:13 3:13 2:12

750 g 3:18 3:18 3:18 2:17

1000 g 3:25 3:25 3:25 2:24

2.  FRANCOUZSKE PECENi

5009 3:30 3:30 3:30 2:30

750 g 3:32 3:32 3:32 2:32

1000 g 3:35 3:35 3:35 2:35

3. CELOZRNNY CHLEB

5009 3:18 3:18 3:18 2:28

750 g 3:20 3:20 3:20 2:30

1000 g 3:23 3:23 3:23 2:33

4. JEMNE PECIVO

5009 3:17

750 g 3:22 -

1000 g 3:27 -

5. SUPER RYCHLY REZIM (750 g) 0:58
6. SUPER RYCHLY REZIM (1000 g) 0:58
7. RYCHLY REZIM (1000g) 1:43
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8. JOGURT 6:00
9. PRIPRAVA TESTA 1:30
10. TESTO NA PIZZU 2:00
11. DZEM 1:05
12. PECENI 1:00

Ovladaci tlaéitka (1)

Kazdé stisknuti tlacitek ovladaciho panelu je doprovazeno kratkym zvukovym signalem (pipnutim).

Tlagitko (11) ,,MENU“

— Opakovanym stisknutim tlagitka (11) ,MENU*, vyberte jeden z 12 programdi. Cislo zvoleného programu (27) se
zobrazi na displeji (2).

Tlagitko (12) ,HMOTNOST VYROBKU*

— Stisknutim tlacitka (12) ,Hmotnost vyrobku® nastavte potfebnou hmotnost chleba: 500 g, 750 g nebo 1000
gramu. Nastaveni hmotnosti se zobrazi na displeji (2) symboly (17).

Poznamka: doba peceni zavisi na nastavené hmotnosti produktu. (viz. ,Doba pripraveni®)

Nastaveni hmotnosti neni aktivni v programech 5az 12.

Tlacitka nastaveni odloZeného startu (13) ,,+* a (14) ,,-“

MuZete si pfedem naprogramovat dobu, béhem které proces peceni bude ukonceny.

- Pomoci ovladaciho panelu nastavte program pe&eni, hmotnost chleba a barvu karky.

Pak opakovanym stisknutim tlacitek (13) ,+“ a (14) ,-“ nastavte ¢as odloZeného startu (tj. dobu, béhem které bude

ukong&en proces peceni, zacinaje od ted'. Na displeji (2) se zobrazi doba odloZzeného startu (28).

Poznamka: Maximalni doba odloZeného startu - 13 hodin, krok nastaveni - 10 minut.

Priklad: Pokud ted’ je 20:30, a Vy si prejete, aby Cerstvé upeceny chléb byl pripraven k 7 hodiné nasledujiciho

dne, nastavte dobu odloZeného startu na 10 hodin 30 minu.t

— Po nastaveni doby odloZeného startu stisknéte tlacitko (16) ,START/STOP*, na displeji (2) se rozsviti Sipka pred
symbolem (26), dvojtecka v indikaci zbyvajiciho asu (28) bude blikat a spusti se zp&tné odpocitavani asu.

— Pro preru8eni odloZeného startu stisknéte tlagitko (16) ,START/STOP*,, aZ se ozve kratké pipnuti.

Poznamka: Funkce odloZeného startu neplati pro programy 5 aZ 8, 11 a 12.

NepouZivejte funkci odloZeného startu pfi pouZiti potravin podléhajicich rychlé zkaze , jako mléko, vejce, ovoce,

atp.

Tlagitko (15) ,,BARVA KURKY*

— Opakovanym stisknutim tlagitka (15) ,, BARVA KURKY ,, vyberte ,SVETLOU*, ,STREDNI“ nebo ,TMAVOU* kiirku
nebo funkci rychlé pripravy. Zvolena barva se zobrazi na displeji (2) symbolem (22).

Poznamka: Tato funkce neni aktivni v programech 4 aZ 12.

— U programt 1 az 3 je k dispozici funkce rychlého peceni, pri které se zkracuje doba na hnéteni a kynuti tésta, ale
neméni se doba pe&eni. Tim se doba pfipravy zkrati pramé&rné o1 hodinu (viz tabulku ,Doba pe&eni®).

— Pro aktivaci funkce rychlé pripravy opakované stisknéte tlacitko (15) ,BARVA KURKY*, a7 se objevi symbol (21).

— Tlagitko (16) ,,START/STOP*

— Stiskem tlagitka (16) ,START/STOP* spust’te program pripravy. UslySite kratké pipnuti, pak dvojtecka indikace
Casu (28) bude blikat, zatne zpétné odpocitavani.

— Vprabéhu pripravy dalsi tlacitka se stanou neaktivni.

— Chcete-li zastavit proces peceni, stisknéte a podrzte tlacitko (16) ,START/STOP*, aZ uslysite kratké pipnuti.

DODATECNE FUNKCE

P¥idani ingredienci

Za nékolik minut pred ukon&enim vypékani chleba muizete posypat chléb seminky, ofechy nebo malymi kousky

ovoce, nebo pridat dal$i prisady do vaseho tésta na pizzu. Pfidani sloZek je k dispozici pro programy 1, 3, 4 a 10.

— O mozZnosti pridani slozky informuje zvukovy signal v prab&hu programu.

— Opatrné otevrete viko za rukojet’ (5).

— Pridejte ingredience, tésné zavrete viko (3).

Ohiev

— Pokud nevypnete pekarnu po ukon&eni procesu peéeni (kromé programti 8 az 12), automaticky se prepne na
rezim ohtevu (doba trvani - 1 hodina).

— Pokud chcete zrusit funkci ohfevu, stisknéte a podrzte tlagitko (16) ,START/ STOP*, aZ se neozve kratké pipnuti.

Pamét’

— P¥inouzovém vypadku napdjeni za provozu aktivuje se funkce paméti po dobu az 7 minut.

— P¥i obnoveni napajeni béhem 7 minut, pekarna i nadale pokracuje ve spousténém nastaveném programu od
okamziku, kdy byl pozastaven.
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— V pfipadé vypadku napajeni po dobu delSi nez 7 minut, treba znovu zasypat potraviny a naprogramovat zarizeni.

PRED PRVNIM POUZITIM

Po prepravé nebo skladovani pFistroje za nizkych teplot je nutné uchovavat ho pri pokojové teploté po

dobu nejméné dvou hodin.

— Vyjméte pekarnu na chléb z obalu.

— Umistéte pekarnu na rovny a stabilni povrch. Vzdalenost k nejbliz§im plocham nesmi byt mensi nez 20 cm.

Poznamka: Pekdrna je uréena pro provoz v Sirokém rozsahu teplot, ale pfilis vysoka nebo nizka teplota v

mistnosti maZou ovlivnit proces kynuti tésta a tim i velikost a hustotu vyrobku. Optimalni teplota vzduchu

v mistnostije 15aZz34 °C.

— Vezméte formu na peceni (6) za rukojet’, a vyjméte ji z pracovni komory.

— Zavrete viko (3), zapnéte pfristroj vioZenim vidlice do zasuvky. UslySite dlouhé pipnuti, na displeji (2) uvidite Cislo
prvniho programu (27), udaje doby provozu ,3:25“ (28) a symboly (23 a 27), které ukazuji standardni nastaveni
peceni (barva klrky- stfedni, hmotnost vyrobku — 1000g.

— Opakovanym stisknutim tlagitka (11) ,MENU“ nastavte program ,PECENI*, stisknéte tlagitko (16) ,START/
STOP* a nechte pristroj zahtat béhem10 minut.

Poznamka: Pri prvnim pouZiti je moZné, Ze bude citit topné téleso, to je normaini.

— Po 10 minutach vypnéte pekarnu, stisknéte a podrzte tladitko (16) ,START/STOP*, vytahnéte vidlici napajeciho
kabelu z elektrické zasuvky.

— Otevrete viko (3) rukojeti (5) a nechte pristroj vychladnout.

— Meékkou houbou s jemnym mycim prostfedkem umyjte formu na peceni (6), lopatku (7), odmérku (8), mérnou
1Zici (9) a hak (10).

— Osuste odnimatelné ¢asti.

POUZITi PRISTROJE

— Nasad'te lopatku (7) na osu formy (6).

Poznamka: Pred instalaci je vhodné vymastit lopatku (7), aby se tésto potom nelepilo pod lopatku, to usnadni

vyjmuti lopatky (7) z hotového chleba.

— Dejte ingredience do formy (6) v poradi, jak je popsano v receptu. Obvykle se ingredience pridavaji v
nasledujicim poradi:

1. tekutiny

2. sypkeé suroviny (sul, cukr, mouka)

3. droZdi a praSek do peciva.

Poznamka: DroZdi by nemélo prijit do styku s kapalinami nebo soli pied zadélavanim tésta. Viytvorte prstem dilek

v mouce a pridejte droZdi.

— Rozsypané potraviny &i rozlité tekutiny otfete z povrchu formy (6).

— Formu (6) vezméte za rukojet’ a umistéte ji do pracovni komory.

— Zavrete viko (3).

— Zapnéte pekarnu do elektrické zasuvky.

— Opakovanym stisknutim tlagitka (11) ,MENU" nastavte potrfebny program.

— Opakovanym stisknutim tlagitka (12) ,HMOTNOST WROBKU*“ a (15) ,BARVA KURKY“ nastavte hmotnost
bochniku a barvu kurky .

— Nastavte ¢as odloZeného startu stisknutim tlacitek (13) ,+“ a (14) ,-“.

Poznamka: Vynechte nastaveni odloZeného startu, pokud chcete zacit péci okamZité.

- Pro spousténi programu stisknéte tlacitko (16) ,START/STOP*.

— Po ukon&eni programu uslysite 15 po sobé& jdoucich zvukovych signalli (pipnuti).

— Po ukoné&eni programu pekarna automaticky se prepne do reZimu ohtfevu (kromé programu 8 az 12), na displej
i(2) se zobrazi Sipka pred symbolem (20), symboly ,,0:00“ (28), pfitom dvojtecka za¢ne blikat.

— Po ukon&eni cyklu ohfevu ozve se pipnuti a na displeji (2) se zobrazi standartni nastaveni ukon&eni programu.

— Pro zru8eni ohtevu stisknéte a podrzte tlacitko (16) ,START/STOP*. Uslysite kratké pipnuti, za chvili displej (2)
zhasne.

— Vytahnéte vidlici napajeciho kabelu z elektrické zasuvky.

— Navlecte si kuchyriské rukavice s tepelnou ochranou, oteviete viko (3), vezméte formu (6) za rukojet’ a
potahnéte nahoru.

— Nechte formu vychladnout po dobu 10 minut.

— Oddélte hotovy produkt od okraju a dna formy (6) pomoci kuchyiiské lopatky s nepfilnavou vrstvou.

— Pro vyjmuti chleba obrat'te formu (6) a jemné ji protfepejte.

— Vytahnéte z chleba lopatku (7) pomoci haku (10) a nechte chléb vystydnout béhem 10 minut.

— Chléb fezte ostrym noZem na chléb.
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DULEZITA DOPORUCENI

Ingredience

Mouka

Vlastnosti mouky jsou uréeny nejen odrtdou, ale také podminkami pro p&stovani obili, zplsobem zpracovani

a skladovani. Zkousejte vypékat chléb z mouky od riiznych vyrobct a znagek a naleznete tu, ktera vyhovuje
vaSim potfebam. Zakladnimi druhy mouky na vypékani chleba jsou pSenicna a Zitna mouka. PSeni¢na mouka ma
nejrozsahlejsi pouZiti diky své prijemné chuti a vyrobky z pSeni¢né mouky maji vysokou nutri¢ni hodnotu.
Pekaiska mouka

Pekarska mouka (rafinovana) obsahuje pouze vnitfek zrna, a také maximalni mnoZstvi lepku, ktery poskytuje
pruznost stfidé a zabrariuje opadani chleba. Vyrobky z mouky na peceni chleba vychazeji velmi kypré.
Celozrnna mouka (tmava)

Celozrnna mouka (tmava), vyrabi se mletim celych zrn p8enice spolu se slupkou. Tento druh mouky ma vysokou
vyzivnou hodnotu. Celozrnny chléb obvykle byva mensi velikosti. Pro zlepSeni spotfebitelskych vlastnosti chleba
celozrnnou mouku &asto michaji s pekafskou moukou.

Kukufiéna a ovesna mouka

Chcete-li zlepsit texturu chleba a pridat mu dodate¢nou pfichut’, michejte pdeni¢nou nebo Zitnou mouku s
kukufi¢nou nebo ovesnou moukou.

Cukr

Cukr obohacuije vyrobek o dalsi ptichuté a dava chlebu zlatou barvu. Cukr je Zivinou pro rust kvasinek. Pridavejte k
peceni nejen rafinovany, ale i hnédy cukr a také mouc¢kovy cukr.

Drozdi

Rust kvasinek je doprovazen uvoliiovanim oxidu uhli¢itého, ktery prispiva ke vzniku pérovité struktury chleba.
Mouka a cukr jsou zivnou pldou pro rast kvasinek. Pridavejte Gerstvé lisované nebo rychle plsobici susené drozdi.
Cerstvé lisované drozdi rozpust'te v teplé tekuting (voda, mléko atd.), rychle ptisobici drozdi pridejte do mouky
(nevyZaduji predchozi aktivaci, tj. pridani vody). Postupujte podle pokynli na obalu nebo dodrZujte tyto poméry: 1
IZi€ka rychle pusobiciho suseného droZdi se rovna 1,5 IZi¢ky Cerstvého lisovaného drozdi.

Uchovavejte kvasnice v chladni€ce. P¥i vysokych teplotach kvasinky umiraji, a té€sto bude Spatné kynout.

sul

Sl dodava chlebu zvlastni prichut’ a barvu, ale zpomaluje rist kvasinek. NepouZivejte nadmérné mnoZzstvi soli.
Vzdy pouzivejte jemnou sul (hruba maze zplisobit poskozeni neprilnavé formy).

Vejce

Vejce zlepsuji strukturu a objem vyrobku, pridavaji dalsi prichut’. Pfed pridanim vajec do t&sta dukladné je
vySlehejte.

Zivo&igné a rostlinné tuky

Zivogigné a rostlinné tuky pridavaji téstu jemnost a zvy3uji trvanlivost. Pred pouZitim méslo tfeba nakrajet na malé
kostky, nebo nechat ho trochu odtat.

Prasek do peciva a jedla soda

Soda a prasek do peciva zkrati dobu potfebnou pro kynuti té€sta. PouZijte jedlou sodu nebo prasek do peciva pro
pedeni v SUPER RYCHLEM REZIMU. Sodu musite nejprve promichat s kyselinou citronovou a malym mnoZstvim
mouky (5 g jedlé sody, 3 g kyseliny citronové a 12 g mouky). Toto mnoZstvi pragku (20 g) je vypo&teno na 500 g
mouky. NepouZivejte ocet na haseni sody, to déla stfidu tésta méné& homogenni a vice vihkou. Pradek do peciva
staci nasypat do formy podle pokyn( v receptu.

Voda

Teplota vody hraje vyznamnou roli p¥i pe&eni chleba. Optimalni teplota vody je 20-25 ° C, pro SUPER RYCHLE
REZIMY 45-50 ° C. MiiZete nahradit vodu mlékem nebo obohatit chut’ chleba pridanim n&kterého mnoZstvi prirodni
St'avy.

Mlééné vyrobky

MIé&né vyrobky zlepsuji vyzivnou hodnotu a chut’ chleba. Chléb vychazi vzhlednéjsim a chutnéjsim. Pouzivejte
cerstvych mléénych vyrobkd nebo sugeného miéka.

Ovoce a jahody

Pro pfipravu dZemu pouZivejte pouze Cerstvé a kvalitni ovoce a jahody.

DAVKOVANi

Tajemstvi dobrého chleba nespociva pouze v kvalité sloZek, ale také v presném dodrZeni jejich proporci.

— PouZivejte kuchyriské vahy nebo odmérky (8) a mérnou Izici (9), které jsou sou&asti dodavky.

— Napliite odmérku (8 kapalinou do prislusné znacky. Zkontrolujte davku umisténim odmérky (8) na rovny povrch.

— Dukladng ocistéte odmérku (8) pred mérenim dal§iho druhu tekutého produktu.

— Suché suroviny neupéchujte, kdyz je davate do odmérky (8).

— Mouku tfeba prosit pfed mérenim, aby se nasakla vzduchem, to zajist'uje nejlepsi vysledek peceni. Hromadku
rovnejte nozem.
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Tésto kyne prilis rychle

Nadmérné mnoZstvi droZdi, mouky nebo nedostatek soli

Chléb nekyne

Nedostatek drozdi

Proslé nebo neaktivni drozdi

Kvasinky byly v kontaktu s tekutymi prisadami a soli pred hnétenim

Nespravné zvoleny typ mouky nebo mouka je nekvalitni

Nedostatek cukru

Mékka voda vede k aktivnéjSimu rlstu kvasinek

Intenzivni kynuti tésta, tésto
pretéka pres okraje formy

Nadmérné mnoZstvi droZdi a mouky

Nadmérné mnoZstvi tésta

Chléb opada ve stredu

Rust kvasinek je §patny kvuli vysoké teploté vody nebo nadmé&rnému
mnoZstvi tekutin

Nadmérné mnoZstvi mouky nebo nedostatek tekutiny

Husta stfida, Zmolky

Nedostatek drozdi a cukru

Nadmeérné mnoZstvi ovoce, celych zrn atd.

Nekvalitni mouka

Nadmé&rna teplota kapaliny vede k rychlému rustu kvasinek a rychlému
opadani tésta

Neni stl nebo nedostatek cukru

Nedostatek mouky

Chléb nebyl propecen ve
stfedu

Pouziti nadmérného mnoZstvi tekutin a tekutych prisad (napf. jogurtu )

Nadmérné mnoZstvi tekutych prisad

Velkozrnna stfida

Neni sul

P¥ilis horka voda

Nadmérné mnoZzstvi tésta

Nepropeceny povrch chleba

Nadmérné mnoZstvi mouky (zvlast' kdyz pecete bily chléb)

Nadmérné mnoZstvi droZdi nebo nedostatek soli.

Nadmérné mnoZstvi cukru

PouZivaji se jiné sladké ingredience, kromé cukru

Strida nakrajenych platki je
zrnitd a nerovnomérna

Nenechali jste chléb vystydnout pred fezanim (nebyl €as na vypareni
nadmérné vlahy)

Zakladani ingredienci

— Doporucené poradi zakladani ingredienci (pokud v receptu neni uvedeno jinak): kapaliny (voda, mléko, maslo,
roz8lehana vejce, atd.), vyleji se na dno nadoby na peceni, pak se zasypou suché prisady, susené droZzdi se

pridava jako posledni.

— Ujistéte se, Ze mouka neni celkem mokra, drozdi davejte jen na suchou mouku. DroZdi také nema prijit do styku
se soli, protoZe sl sniZuje aktivitu kvasinek.
— KdyZ pouzivate funkci odloZzeného startu nedaveijte do formy (6) potraviny podléhajici rychlé zkaze - napf. vejce,

ovoce, mléko.
RECEPTY
HLAVNi REZIM
Ingredience/mnozstvi 5009 750¢g 1000g
Voda 190 ml 280 ml 330 ml
Rostlinny olej 1,5 lZice 2 Izice 2 Izice
sul 0,5 IZicky 0,75 Izice 1 Izice
Cukr 1 lZice 1,5 Izice 3 IZicky
Su8ené mléko 1 IZice 1 IZice 2 Izice
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Mouka 2 sklenice 3 sklenice 4 sklenice
Susené drozdi 11Zicka 11Zicka 11zicka
Francouzské peceni

Ingredience/mnozstvi 5009 7509 1000g

Voda 150 ml 280 ml 320 ml

Citronova stava 1 1zicka 1 1zicka 1 1zicka
Rostlinny olej 1 1Zice 1,5 1Ziky 2 1zitky

Sul 1 1zicka 11Zicka 2 1Zicky

Cukr 1 Izice 1,5 Izice 2 |zice

Mouka 2,5 sklenice 3 sklenice 4 sklenice
Su8ené drozdi 11Zicka 1 1zicka 1 1zicka

Celozrnny chiéb

Ingredience/mnozstvi 5009 7509 10009
Voda 210 ml 270 ml 320 ml
Rostlinny olej 1,5 Izice 2 Izice 3 lZice

Sul 11zicka 1 1Zicka 2 |Zicky
Mouka loupana 0,5 sklenice 1 sklenice 2 sklenice
Mouka 1,5 sklenice 2 sklenice 3 sklenice
Cukr 2 |zice 2 Izice 3 lZice
Su8ené mléko 2 |zice 2,5 IZice 3lzice
Sugené drozdi 1 1zicka 1 1Zicka 1 1Zicka

Jemné pecivo

Ingredience/mnozstvi 5009 7509 1000 g

Voda 160 ml 220 ml 320 ml
Rostlinny olej 2 Izice 2 |Zice 2 IZice

Sal 0,5 IZicky 1 1Zicka 1,5 IZicky
Cukr 0,25 sklenice 0,4 sklenice 0,5 sklenice
SuSené mléko 1 IZice 1,5 lzice 2 |zice
Mouka 2,5 sklenice 3,5 sklenice 4,25 sklenice
Su8ené drozdi 1 1Zicka 1 1Zicka 1 1Zicka

Super rychly rezim

Ingredience/mnozstvi 7509 1000 g
Voda + 1 vejce 280 ml 370 ml
Rostlinny olej 2 lzice 2 lzice
sul 11Zicka 11ZiCka
Cukr 3 lzice 3 lzice
Mouka 3 sklenice 4 sklenice
Su8ené drozdi 4 1Zicky 4 1Zicky
Rychly rezim

Ingredience/mnozstvi 1000 g

Voda 330 ml

Vejce 1ks.

Rostlinny olej 2 Izice
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Sul 1 1zicka
Cukr 0,75 sklenice
Mouka 3,5 sklenice
Susené drozdi 3 IZicky
Tésto na pizzu
Ingredience Mnozstvi
Voda 320 ml
Rostlinny olej 2 lZice
Sul 11ziCka
Cukr 3 lzice
Su8ené mléko 2 IzZice
Mouka 4 sklenice
Su8ené drozdi 1 1Zicka

1. Pro RYCHLY a SUPER RYCHLY reZimy vy3lehejte vejce s vodou.

Poznamka: Teplota vody pro super rychly reZim by méla byt 45-50 ° C

2. Nalijte do formy (6) vodu (vodu s vejcem), rostlinny olej a $t'avu citronu (pro francouzské peceni).

3. Vsypte sl a cukr, su§ené mléko (pro francouzské pe&eni, jemné pecivo a celozrnny chléb), pak ptidejte mouku.

4. Udélejte v mouce maly dllek a vsypte tam drozdi (dejte pozor, aby se pred zadé&lavanim té&sta drozdi se
nenamocilo a nepfislo do styku se soli).

. Dejte formu na ped&eni (6) do pracovni komory a zaviete viko (3).

5
6. Stisknéte tlacitko (11) ,MENU" a vyberte pfislusny program.
7. Nastavte hmotnost chleba, intenzitu zhn&dnuti kiirky a stisknéte tlagitko (16) ,START/STOP*.

DzZzem
Ingredience MnozZstvi
Jahody 4 sklenice
Cukr 2,5 sklenice
Citronova stava 1 IZice

1. Vidlickou rozemnéte jahody s cukrem, pfidejte citronovou t'avu a promichejte.
2. Dejte smés do formy (6) a spust’te program «DZEM».

CISTENi A UDRZBA

— Vytahnéte vidlici napajeciho kabelu z elektrické zasuvky a nechte pristroj vychladnout.
— Oftfete plast pfistroje a viko (3) vihkym hadfikem.
— Formu na peceni (6), lopatku (7), mérnou sklenici (8), mé&rnou IzZici (9) a hatek (10) oplachnéte teplou vodou a
neutralnim mycim prostfedkem.
Poznamka: Pokud lopatka (7) nejde sejmout z osy, naplrite formu (6) teplou vodou a pockejte piiblizné 30 minut.
Forma (6) a lopatka (7) se daji myt i v my¢ce na nadobi.

— Dokonale osuste formu (6) a lopatku (7) pred jejich umisténim v pekarné.
— Neponoftujte pristroj, napajeci kabel a vidlici napajeciho kabelu do vody a jinych kapalin.

SKLADOVANI

— Pred uloZenim pekarny ocistéte ji a nechte Uplné oschnout.
— Uskladiiujte pekarnu na chladném, suchém misté nepfistupném détem.

ODSTRANENI ZAVAD

ZAVADA

PRICINA

RESENI

Na displeji se objevily symboly
,EEOQ" nasleduji opakovana
pipnuti

Nizka teplota v pracovni komore

Vypnéte pristroj, odpojte ho od sit&, vyjméte
formu, oteviete viko a pockejte 10-20 minut
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Na displeji se objevily symboly
,EEO1“ nasleduji opakovana
pipnuti

Pristroj neni ochlazeny po
predchozim kole peceni

Odpojte pfistroj od sit&, vyjméte formu,
nechte ji vychladnout na teplotu mistnosti

Na displeji se objevily symboly
LEEE® nasleduji opakovana
pipnuti

PretrZeni Cidla teploty

Vypnéte pristroj a kontaktujte autorizované
(opravnéné) servisni stredisko

Na displeji se objevi <NNN>»,
nasleduji opakovana pipnuti

Cidlo teploty nefunguije kvili
zkratu

Vypnéte pristroj a kontaktujte autorizované
(opravnéné) servisni stredisko

Kouf z vétracich otvort

Ingredience se dostaly na topné
téleso

Vypnéte pristroj vytazenim vidlice
napajeciho kabelu z elektrické zasuvky.
Vyjméte formu, nechte pfistroj vychladnout.
VIhkym hadfikem otfete stény pracovni
komory a topné téleso

Tésto se usadilo, spodni ¢ast
chleba je vihka

Po pe&eni chléb zustaval
v pekarné pfilis dlouho

KdyZ pecete chléb podle tohoto receptu,
vypinejte zafizeni hned po skon&eni peceni
chleba

Chléb se nalepil na stény formy

Spodni ¢ast chleba se nalepila
na lopatku na michani

Pred instalaci namastéte lopatku

Struktura chleba neni
homogenni nebo chléb se
nevydafil

Neni spravné nastaven rezim

Podivejte se na dostupné programy peceni,
vyberte si jiny program opakovanym
stisknutim tlagitka ,MENU"

Nahodné stisknuti tlacitka
~START/STOP* v procesu prace

Znovu zasypte potfebné ingredience a
zacnéte peceni od zacatku

Casté otevirani vika za provozu

Otevirejte viko jen na zadost tohoto
programu o pridani dal8ich prisad.

DelSi vypadky elektrického
proudu bé&éhem provozu

Znovu zasypte potfebné ingredience a
zacnéte peceni od zaCatku

Pohyb lopatek je zablokovan

Vyjméte formu a zkontrolujte, zda funguje
pohanéci mechanizmus. V pfipadé poruchy
obrat'te se na autorizované (opravnéné)
servisni stfedisko

Kompletace

Pekarna na chléb - 1 ks.
Forma na peceni — 1 ks.
Lopatka na hnéteni tésta- 1 ks.

Mérna sklenice (odmérka)- 1 ks.

Mérna IZice — 1 ks.
Hak — 1 ks.

Technické parametry
Napajeni: 230 V ~50 Hz
Maximalni prikon: 610 W

Viyrobce si vyhrazuje pravo na zménu parametr( pristroje bez predchoziho upozornéni.

Zivotnost pekarny - 3 roky.

Zaruka

Podrobné zaruéni podminky poskytne prodejce pristroje. Pri uplatiiovani narokd b&hem zaruéni Ihaty je treba
predloZit doklad o zakoupeni vyrobku.

]
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YKPAIHbCKUHA

Xne6oniuka

Onuc

1. MaHenb ynpaeniHHA

Ancnnen

Kpuika

Ornagose BiKHO

Pyuka

dopma ana Bunivkn

Jlonatb ansa 3amicy Tecty

MipHUI cTakaH4mk

. MipHa noxeuka

10. layok

MaHenb ynpaeBniHHA:

11. KHonka Bn6opy nporpamu Bunidku «MEHHKO»
12. Knonka yctaHoBku Baru «BAFA BUMIHKW»
13. KHonka 36inblUeHHS Yacy BiACTPOYEHHS «+»
14. KHOMKA 3MEHLLEHHS 4acy BiACTPOYEHHS «-»
15. KHonka Bubopy konbopy ckopuHodku «KOJTIP CKOPUHOYKW»
16. Knonka BktoueHHs/BukodeHHs «CTAPT/CTOMM»
Auvcnneii:

17. Bubip Baru BUMivkn

18. CumBon nigiomy Tecty

19. CvmBON BMNiYKM

20. CumBon nigjirpiBaHHs

21. CUMBON pEXUMY LLUBUAKOrO NPUIrOTYBaHHS
22. Bubip Konbopy CKOPUHOYKM

23. CumBon nayaun

24. CumBon 3amicy Tecty

25. CumBON NonepeaHbLOoro Harpisy

26. CMBON BiACTPOYEHHS

27.Homep nporpamu BUMiyku

28. LIndppoB.i noka3HMKM Yacy BiACTPOYEHHS/4acy poboTu, Lo 3anuLLMBCS

CoNOUALN

3AXO0AU BE3MNEKU

Mepen, BUKOPUCTAHHSAM MpuUnagy yBaXkHO NpounuTanTe iHCTPYKUiO no ekcrnyatauii Ta 36epiraiTe ii NnpoTarom

YCbOro TEPMIHY ekcrulyartauii. BukopmuctoByiiTe npunag nvLie no horo NpSMomy NpU3HaYeHHIo, K BUKIALeHo B

DaHin iHCTpyKLUii. HenpaBunbHe NOBOAXEHHS 3 NPUAAA0M MOXE NPUBECTU A0 MOro NOIOMKU, CNPUYUHEHHS LLKOAN

KopucTyBa4esi abo MOro MawHy.

* [epen BKIOYEHHSIM Y MEPEXY NepeKoHanTecCh, Lo poboya Hanpyra NpMCTPOLO BiAMNOBIAAE HANPY3i Mepexi.

*  MepexeBuii LIHYP 3a6e3neveHmin «EBPO BUSIKOIO»; BKJIIOYAKTE il B PO3€ETKY, L0 Ma€E HaAiHNIN KOHTAKT 3a3eM-
JIEHHS.

¢ LLL0o6 yHMKHYTM Noxexi abo Nopasku eNeKTPUYHNUM CTPYMOM MPW NiAKIOYEHHI MPUCTPOLO A0 eNeKTPUYHOT po3-
€TKN HEe BUKOPUCTOBYITE NepexigHnKun.

¢ PoawmilyiiTe NpucTpili Ha piBHilA CTilKi TEeNNOCTIliKiA NOBEepXHi Tak, Wo6 A0CTyn A0 Po3eTku OyB BiflbHUM.
BinocTaHb 10 HabGAMx4Mx npegmMeTiB Mae 6yTu He MeHLwe 20 cMm.

¢ o6 yHUKHYTW chanaxy y >oAHOMY BUNaAKy He HakpuBalite xneboniuky nig yac poboTtu.

* He BcTaHoBnOITE Npunaa Ha iHwi NobyToBi Npunaaw i ckaTepTi.

¢ He posTawosyiite npunag nopsg 3 Axepenamu BiOKPUTOro noaym’s, n1erko3aiMucTMmm peyoBuHamMu i nig,
NPAMUMUN COHAYHUMUN MPOMEHSAMN.

¢ He ponyckaliTe 3BMCaHHSA MEPEXEBOIO LLHYPA 3i CTONY, @ TAKOX KOHTAKTY LUHYpa 3 rapsiyvMm NOBEPXHAMU abo
rOCTPVMMM KPOMKaMM KYXOHHWUX MeBNiB.

¢ He BUKOPUCTOBYINTE NpUnaz, nosa npUMIlLEHHIMN.

* 3aBxau BMMUKaTe npunag nepes 36ipkoto i po3bupaHHsaM.

¢ Hikonu He 3anuwaiTte npunag 6e3 Harnsay B Npoueci poboTu.

* B pasi HenpaBnnbHOro BUKOPUCTaHHS Npunaay (Hanpuknaa, npu HeAOTPUMaHHI pekoMeHaaLli, a TakoX B pasi
HaAMIPHOMO Yacy NPUroTyBaHHS), MOXIMBE MiAropPsHHA xJiba i BUHMKHEHHS AMMy. B uboMy BMNaaKy Bigkto-
4UTE NPUCTPINA, BUTAMHITb BUNIKY MEPEXEBOTO LUHYpa 3 po3eTku. [epen YMLEHHAM ODKAITECS MOBHOIO OXO0N0-
[LDKEHHS npunagy.
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YKPAIHbCKUH

*  3ab0opoHSIETLCS NOMILLATM B pO6OYY Kamepy CTOPOHHI NpeamMeTH.

¢ He 3anuwaiite KpULLKY BiAKPUTOIO Nia yac po6oTn xneboniyku.

* Mig vac po6oTun He TopkaTecs raps4oi MOBEPXHI | He 3aKkpuBaiTe BEHTUAALLIVHI OTBOPW.

¢ He onyckainTte pyku BcepeanHy pobo4oi kamepu nig 4ac poboTu.

*  Buiimaloum rotoBuii xni6, 6epiTbesa 3a pyyuky dopmMu, 3a3naneriab HagiBLLUM TEPMOCTINKI KyXOHHI pyKaBuLj.

¢ 06 YHNKHYTW NOLLKOAXKEHHS @HTINPUrapHOro NokpuTTa GopMu, BUAMatoum xnib, He cTykaiTe no AHy i kpasim
dopmu, a cTpylyinTe popmy.

* BiaknoyanTe xneboniuky BiA Mepexi nepea, YnLLeHHsIM abo y BUnaaky, ko Bu Heto He kopuctyeTecs.

* [lpw BiOKNOYEHHI BUKN MEPEXEBOIO LLUHYPA 3 PO3ETKM HE TATHITb 3a LWHYP, @ TPUMANTECS 3@ BUJIKY PYKOHO.

* He 6epiTbcs 3a BUNKY MEPEXEBOr0 LUHYpa MOKPUMU pyKamu.

* He kopucTyiitechb npunagom B 6e3nocepenHin 611M3bKOCTI Bif, KYXOHHOT pakoBUHW, He NigaaBaiTe Moro Bnan-
BY BOJIOTA.

¢ o6 yHUKHYTV yOoapy enekTpUYHUM CTPYMOM He 3aHyploiTe MepexeBuii LLUHYP, MepexeBy BUIKy abo cam
npunag, y Boay abo 6yab-aKi iHWi pianHu. AKWO Le cTanocs, He TopkaiTecs npunagy, HeraHo Bigknounte
0ro Bif, enekTpoMepexi i inLe nicas Lboro MOXHa BUTArHYTW Npunag 3 BoAu. 3BepHITLCS B aBTOPU30BAHUIA
CepBIiCHUI LIeHTP A5 nNepeBipkn abo PeMOHTY NPUCTPOLO.

¢ [epioonyHo NepeBipsinTe LiNiCHICTb MEPEXeBOro LUHypa i BUNKMN.

*  3ab0pOHSIETLCS BUKOPUCTOBYBATW NPUCTPIA NPW NOLLKOAXEHHI MepexXeBOoi BUJIKW abo LIHYpa, SKLLO BiH npa-
utoe 3 nepebosiMu, a TakoxX Nicns Moro nagiHHA. He HamaraiTecs camoCTiHO peMoHTyBaTu npunag,. 3 ycix
NUTaHb PEMOHTY 3BEpPTaNTECs A0 aBTOPU3OBAHOr0 (YNOBHOBAXEHOI0) CEPBICHOIO LIEHTPY.

* Llei npvnag He NpU3HAYeHNn ANa BUKOPUCTAHHS AiTbMU Ta NIOAbMWU 3 0OMEXEHVMY MOXINBOCTAMM, SIKLLO
Tinbkn ocoboto, sfka Bignosigae 3a ix 6e3neky, iM He 4aHO BigMNOBIAHI i 3pO3yMini IHCTPYKLUIi Npo 6e3neyHe
KOPUCTYBaHHSA NPUNaaoM i Tiei HeGeaneku, sika MoXe BUHUKATK NpU AOro HenpaBuSIbHOMY BUKOPUCTaHHI.

* 3 MipkyBaHb 6e3neku fiTei He 3anuwanTe NoNieTUNEHOBI NakeTn, BUKOPUCTOBYBAHI B IKOCTi  yNakoBku, 6e3
Harnsay.

YBara! He noaBonsiite gitam rpatv 3 nosieTMneHoBUMY naketTamy abo rnakysasibHOIO naiBkolo. 3arpoaa agyxu!

MPUCTPIV MIPU3HAYEHVV JINLLIE [1J15 [TOBYTOBOIO BUKOPUCTAHHS

MAHEJIb YNPABJTIHHA

Mporpamu BuNivykn

1. OCHOBHWUI PEX/M

Bkntoyae BCi Tpu cTagii NnpuroTyBaHHs xniba: 3amic TecTy, Nianom TecTy i Bunivka.

2. ®PAHLY3bKA BUMIYKA

MpuroTtyBaHHs xniba 3aiiMae TpuBaniwuii Yac, xni6 BUXOAMTb 3 KPYMHUM Hi3OoploBaTUM M’SIKYLLEM i XPYCTKOKO
CKOPUHOYKOIO.

3. Xni6 3 uinicHoi Mykun

Bunikaite KopucHUiA xN1i6 3 Mykn ToHKOro abo rpyboro nomeny. He pekoMeHAYyETLCS KOPUCTYBaTUCS bYHKLUIED
BiAICTPOYEHHS NP NPUrOTyBaHHI Takoro xniba, OCKinbKu Lie MoXe NPUBEeCTU A0 HeGaxaHux pe3ynbTaris.

4. 30BHA BUMIYKA

3awmic, niaiom TecTy i Buniyka 3406u.

5. HAZ LUBUAOKNM PEXXUM (750 r)

6. HAL LUBMOKNM PEXXMM (1000 r)

MpurotyBaHHs xni6a 3a 0AHY roanHy. Xni6 BUXOAWTb MEHLLIOMO PO3MIPY i 3 HANLLIBHILLMM M’SIKyLLEM.

YBara! Bubpasiun naHy nporpamy, BavBaite y ¢popmy a5 BUMiYku Body, Temrneparypa skoi cknaaae 45-50°C
(Temnepatypy BoAW BUMIPIOATE KYXOHHUM TEPMOMETPOM). Temnepatypa BoAW rpae BUpiLLaabHy posb Mpu Has
LUBUAKOMY MPUrOTYBaHHI x/1iba: Ayxe HU3bka Temrneparypa He A03BOJINTb TECTY MiAHATUCS] B4aCHO, a HaAMIpHO
BUCOKa npviBeae A0 3arnbesni Apixaxis.

7. WBUOKNIM PEXXUM

LLIBnake npurotyBaHHs xniba Baroto 1000 rpamis 3a 1 roamHy 45 XBUNWH.

8. MOrypPT

[MpuroTynTe AyXe CMa4YHUI HATYPanbHUA MOryPT 3 MOJIOKA | 3aKBackW. B AKOCTi 3akBacku BUKOPUCTOBYMTE NOrypT
abo npebioTiku. Moapobuui ABUTLCSA B po3aini «PeuenTn».

9. MNPUTOTYBAHHA TECTY

Xneb6oniyka 3amillye TiCTo i 4a€ Momy NigHATUCSA. BUKOPUCTOBYIATE Lie TICTO AJ19 NPUroTyBaHHSA OMALLHbOI BUMIYKN
(NnpixkiB, Miuy TOLWO).

10. TICTO Ang niun

MpuroTyiTe TicTo ona Bawei yniobneHow nium, gogante TomaTHy nacty abo Tpasu, o6 npuaaTtu TicTy 0AATKOBUIA
KoJlip Ta apomar.
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11. KEM

MpuroTyiiTe apoMaTHWiA AoMaLUHil axem. PpykTn ana oxemy 3asganerinb HapixTe.

12. BUNIYKA

MpucTpin Npauloe SK 3BMYaliHa enekTpuyHa AyxoBka. [porpamMa BUKKYAE pexuMn 3amicy i nigiomy TecTy.
Mporpama BUKOPUCTOBYETLCS A5 BUMIKaHHS BXE rOTOBOrO TeCTy ab0 A0AaTKOBOrO NiApyM’SHEHHS BUMEYEHOrO

xniba.

Po6oui uuknu

Xneboniyka BUKOHYE Taki onepaLiii:

1. NMonepegHint Harpie Ha aucnnei (2) 3’aBnaTbCs CTPinka HanpoTu cumeona (25).

2. TMonepepaHiit 3amic, Ljinb KOTOPOro - OTPMMaHHA 0AHOPIAHOM Maci. B npoueci nonepeaHLoro 3amicy Ha aucninei
(2) 3'9BNATLCA CTPiNKa HaNPoOTn cumeona (24).

3. Maysa, B npoLeci AKoi y TicTonoAibHOi Maci yTBOPIOOTLCS MIOTEHOBI 3B’13KM, L0 NOJErLUye noaanblumnii 3amic
xni6Horo Ticta. Ha amucnnei (2) 3’aBMTCA CTpinka HanpoTu cumeona (23).

4. ToBTOpHWIA 3aMic B npoLieci NOBTOPHOro 3amicy Ha aucniei (2) 3’aBnaTbCcs CTpifika HanpoTu cumBeona (24).

5. Migiom Tecta [O3BONSIE OTPUMATU 06’€MHMIA XNi6 3 APIGHOI, TOHKOCTIHHOIO W  PIBHOMIPHOK MOPWUCTICTIO

M’akywwku. Migiom TicTa BimoGpaxaeTbCs CTPINKOK HanpoTu cumeona (18).

6. TemneparypHa 06pobka iHrpeajeHTIB (CTpinka Hanpotu cumeona (19)). He BiakpuBaiTe KpULLKY B NPOLIECI
TemneparypHoi 06po6ki xniba, TicTo, sike onasno, BXe He MigHIMITbCs.
7. NipirpiBaHHsa Ha aucnnei (2) 3’aBuTcs cTpinka HanpoTtn cumeona (20).
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Mporpama/ Monepea- | Monepen- |Maysa |MoeTopHuii | Migiiom | Temne- Nipirpi-
po6ounii unkn Hill Harpie | Hili 3amic 3amic paTypHa | BaHHs
06po6ka
1. OCHOBHWI PEXXUM +
2. ®PAHUY3bKA +
BUMIYKA
. Xni6 3 uinicHoi Mykmn +
4. 300BHA BUMIYKA
HAZ LUBUAKNN
PEXWM (7507T)
6. HAZ LUBUAKNN + + +
PEXMM (1000 r)
7. WBWUAKUA PEXM + +
9. MPUTOTYBAHHA +
TECTY
10. TICTO AN NILM ¥
11. IKEM
12. BUMIYKA
TpuBanictb (B roauHax n XBUJNHax)
Bara/konip Csitna CepepHsa TemHa LLiIBMAakKe NpuroTtyBaHHs
CKOPUHOYKUN
1. OCHOBHUI PEXXUM
500r 3:13 3:13 3:13 2:12
7501 3:18 3:18 3:18 2:17
1000 r 3:25 3:25 3:25 2:24
2. ®DPAHLY3bKA BUMIYKA
5001 3:30 3:30 3:30 2:30
7501 3:32 3:32 3:32 2:32
1000 r 3:35 3:35 3:35 2:35
3. Xni6 3 winicHOT Myku
5001 3:18 3:18 [3:18 2:28
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7501 3:20 3:20 3:20 2:30

1000 1 3:23 3:23 3:23 2:33
4.  300BHA BUMIYKA

500 1 3:17

750 3:22 -

1000 3:27 -
5. HAJQ LUBUAOKWIA PEXXVUM (750 r) 0:58
6.  HAZ LUBUAKMIA PEXXVIM (1000 r) 0:58
7. LUBMAKWUIA PEXXVMIM (1000 r) 1:43
8. MOTYPT 6:00
9. MPUTOTYBAHHS TECTY 1:30
10. TICTO ANS ML 2:00
1. JXKEM 1:05
12. BUMIYKA 1:00

KHonku naHeni ynpaeniHHa (1)

Ko>XHe HaTUCHEHHS KHOMOK MaHeNi ynpasniHHSA CYNPOBOAXKYETbCS KOPOTKMM 3BYKOBUM CUTHANOM.

Knonka (11) «MEHIO»

— TOBTOPHUMM HATUCHEHHSIMU KHOMKM (11) «MEHKO» BMGepiTh oaHy 3 12 nporpam. Homep BM6paHoi nporpamu
(27) BinobpaxyBatumeTbcs Ha gucnnei (2).

KHonka (12) «<BATA BUMIYKWU»

— HartucHeHHsiMu kHonku (12) «<BATA BUMIYKW» BubepiTh Bary xniba: 500 r, 750 r abo 1000 r. HanawtyBaHHs Baru
BiAOGpaxyloTbCa Ha avcnnei (2) cumsonamu (17).

Mpumitka: TpyBanicTe NPUroTyBaHHs 06YMOBJIIOETCS BAroo BUMi4Ykuy (AnB. TpuBanicTb NPUroTyBaHHs

Bubip Baru He akTuBeH B nporpamax 5-12.

KHonkmn ycTaHOBKM Yacy BifAcTPoUYeHHS (13) «+»i (14) «-»

Bu MmoxeTe 3a3panerinb 3anporpamMyBaTi, A0 SIKOTro 4acy NpoLec NpUrotyBaHHs Oyae 3aBepLUeHnii.

— KHonkamu naHeni ynpasniHHS BMOEpPiTb Nporpamy, Bary BUMiYKM i KOJip CKOPUHOYKM.

Micns LbOro NOBTOPHMMM HATUCHEHHSAMM KHOMOK (13) «+» i (14) «-» BCTAHOBUTE Yac BIACTPOYEHHS (Yepes SKuii Yac
Oyae 3aBepLUeHNiA NPoLLeC NPUroTYBaHHS, MOYMHAIOYN 3 AaHOr0 MOMEHTY). Ha ancnnei (2) BinobpaxyBaTuMmeTbes
4ac BiACTPO4EHHs (28).

Mpumitka: MakcymanbHWi Yac BigCTPOYEHHS — 13 roanH, KpOoK HanaluTyBaHHs - 10 XBUJIVH.

Mpuknag: Sikuo 3apas 20:30, i Bu xo4ete, 1ob cBixocrnedyeHuii xi6 6yB rotoBuii 40 7 paHKy HaCTYMNHOro AHS,

BCTaHOBUTE 4ac BiACTPo4eHHs1 Ha 10 roguH 30 XBUNH.

— MMicnsa ycTaHOBKM Yacy BiACTPOYEHHS, HATUCHITL HA KHOMKY (16) «<CTAPT/CTOIM>», Ha aucnnei (2) 3’aBuTcs cTpin-
Ka HanpoTu cuMBona (26), ABoKpanka B CBiAYEHHsX Yyacy (28), Wwo 3annwmecs, 6nmmMaTmMe, i NOYHEeTbCS 3BO-
POTHUI BiANIK.

— [ns BigMiHM BIACTPOYEHHS HATUCKYWTE i yTpuMyliTe KHOMKy (16) «CTAPT/CTOIMM» 00 NOSiBU KOPOTKOrO 3BYKO-
BOrO curHany.

Mpumitka: PyHKLis BiACTPOYEHHS HeAOCTYrHa AJs nporpam 5-8, 11 12.

He ynaBavitecsi 40 PyHKUIT BiOCTPOYEHHS Py BUKOPUCTAHHI LUBUAKOMNCYBHUX NMPOAYKTIB, TaKuX K MOJIOKO, SIHLIS,

GpykTn i TOMY nogiéHe

Knonka (15) «<KOJIIP CKOPUHOYKW»

— ToBTOPHUMMK HaATUCHEHHAMKU KHomnku (15) «KOJIIP CKOPUHOYKW» BuGepiTh «CBITNY», «CEPEOHIO» a6o
«TEMHY>» ckopnHO4Ky @60 PYHKLO LLUBMAKOrO NPUroTyBaHHS. MiaibpaHnii konip CKOPUHOUKK Bi#OOPaxXaeTbecs
Ha gucnnei (2) cumBosnom (22).

Mpumitka: Ja+na ¢pyHKuis HegocTynHa aAns nporpam 4-12.

— [Ons nporpam 1-3 gocTynHa GyHKUA WBMAKOrO NPUrOTYBaHHS, MPU KOOI 3MEHLLYETLCA Yac 3amicy i niginomy
TecTy, ane 36epiraeTbCs TPUBANICTb BUMNiKaHHSA. TakMM YHOM, TPUBANICTb NMPUrOTYBaHHA CKOPOYYETbCS Ha 1
roaviHy (ame. Tabnuuto «TpuBanicTe NPUroTyBaHHS»).
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— JAns akTuBaLii GyHKLLIO LUBUAKOrO MPUIOTYBAHHS HATUCKYMTE | yTpumyiiTe kHorky (15) «KOJIP CKOPUHOYKN»
no nosisn cumeona (21).

KHonka (16) «CTAPT/CTOMM»

— HatncHenHsim kHonku (16) «CTAPT/CTOIlM» 3anycTute npouec npuroTyBaHHs. [ponyHae KOpOTKUIA 3BYKOBUIA
curHan, ABokparnka B CBiAYEHHSX Yacy (28) 6numarmMe, NOYHETLCS 3BOPOTHUIA BifiK.

— B npoueci npuroTyBaHHsA OCTaHHI KHOMKM CTal0Tb HEAKTUBHUMMU.

— LWo6 3ynMHWTK NpoLLeC NPUroTYBaHHS, HATUCKYITE i yTpumyiiTe KHonky (16) «CTAPT/CTOIMM» fo nosisn KOpoT-
KOro 3ByKOBOrO CUrHasly.

AonaTtkosi GyHKLIT

JopaBaHHS iHrpeajieHTiB

3a Kiflbka XBUJIMH A0 FOTOBHOCTI MOXHA MOCUNATW XANi6 HACiHHAMU, ropixamu abo HEBENMKUMM LUMAToUKamm PpPyKTiB

abo nopaTn AoAaTKOBI IHFPeAiEHTM y Bawe TicTo Ans niuy. DyHKuis BiACTPOYEHHs HeaoCTynHa ans nporpam 1, 3,

4i10.

— Tpo MOXNMBICTb AOAAHHS IHrPEaiEHTIB NOBIAOMNSE 3BYKOBMWIA CUrHasn B npoueci poboTu nporpamu.

— Biokpwuiite kpuwiky 3a py4ku (5).

— JopaiiTe iHrpenieHTu, WiNbHO 3aKkpuinTe KpuULLIKY (3).

MipirpiBaHHga

—  {kwo Bn He BUMKHYNM NPUCTPIl NiCNs 3aBepLUEHHS NPOoLLecy BUMiykM (mporpamum 8-12), BiH aBTOMaTN4HO nepe-
ne B pexum nigirpisaHHs (Tpmeanicts — 1 roguHa).

— o6 BiAMIHUTY L0 DYHKLIO , HATUCKYINTE | yTpUMyiiTe KHoMKy (16) «CTAPT/CTOIM» Ao NosiBM KOPOTKOrO 3BY-
KOBOrO curHany.

MNam’aTte

— [lpwu aBapiliHOMy BiOK/IO4EHHI enekTpoeHeprii B NpoLeci poboTn akTUBYETLCS (YHKLIS nam’aTi TpuBanicTio Ao
7 XBUIUH.

— [Mpwu BiGHOBNIEHHI €NIEKTPOXMBEHHS MPOTArOM 7 XBUIMH Xnebonivka NpoAoBXYE BUKOHAHHS 3a4aHoi mporpamMu
3 MOMEHTY, Ha IKOMY BOHa BGyna npunuHeHa.

— B pa3i BiaCYTHOCTi ENEKTPOXMBIEHHS BiNblue 7 XBUANH HEOOXiZAHO 3aHOBO 3aBaHTAXWTU NPOAYKTU i 3poOUTH
nporpamyBaHHs NPUCTPOIO.

MEPEA NEPLWUUM BUKOPUCTAHHAM

Micns TpaHcnopTyBaHHs abo 36epiraHHs npunagy Npy 3HWXEHI TemnepaTtypi HeOOXiAHO BUTPUMATL MOro Npu

KIMHaTHI TeMnepaTypi He MeHLLEe ABOX FOAVH.

— BuTartite xneboniyky 3 ynakoBku.

— BcTtaHoBuTte xneboniyky Ha piBHiii CTilKii NOBEPXHi. BiacTtaHb 40 HARBAMXIYNX MOBEPXOHb MaE OyTN HE MeHLLe
20 cm.

Mpumitka: NpycTpivi npuaHayeHui 415 po60TU B LUMPOKOMY Aiaria3oHi TeMneparyp, npoTe HaaMipHO Bucoka abo

HM3bka Temrneparypa B NPUMILLEHHI BIJIMBAE Ha MPOLEC MiafioMy TECTy i, OTXe, Ha PO3MIP i LiIbHICTb BUMIYKN.

HaribinbLu onTumasnbHa Temrepatypa npumilieHHs — Big 15 10 34°C.

— Bi3bMiTb popmy s BMNivky (6) 3a PyyKy i BUIMITE 3 po60oYOi kamepu.

— 3akpuiiTe KpuLLKy (3), BKNloYMTE Npunag, BCTaBMBLUM BUIIKY MEPEXEBOTO LUHYpa B po3eTky. MNponyHae Tpusa-
A 3BYKOBWIA CUTHA, Ha aMcnei (2) 3’aBNsSTbCa HOMep nepLUoi nporpamm (27), CBiA4YeHHs Yacy poboTm «3:25»
(28) i cumBonm (23, 17), Wo BigoGpaxatoTb CTaHAAPTHI YCTAHOBKM BUMIYKM (KOMIP CKOPUHOYKM — CepeHiit; Bara
GyxaHusa — 1000 r).

— TOBTOPHUMUN HATUCHEHHSIMU KHOMKK (11) «MEHIO» BubepiTe nporpamy «BUMIYKA», HaTUCHITb KHOMKY (16)
«CTAPT/CTOMN» i paite npmuctpoto nporpituca npotsrom 10 XBUANH.

Mpumitka: [Mpy nepLIomMy BUKOPUCTaHHI MOX/IMBA 0siBa 3araxy Bifl HarpiBasibHOro e/1eMeHTY, Le A0MyCTUMO.

— Yepes 10 xBUANH BUMKHETE xnebomMiyKy, HAaTUCHYBLUW i YTPUMYto4n KHoMky (16) «CTAPT/CTOIM», BUTArHITL
BUJIKY MEPEXEBOTO LLIHYpa 3 PO3ETKU.

— Biakpwiite kpuLky (3) 3a pyudky (5) i AaitTe NpUCTPOIO OCTUTHYTH.

— M’sKoto rybkoto 3 HernTpanbHUM MUIOYMM 3ac0B0M BUMUIATE dopMy Anist BUNivku (6), nonatb (7), MipHWiA cTakaH
(8), MipHy noxxy (9) i ra4ok (10).

— BwucywunTte 3HiMHI geTani.

BUKOPUCTAHHA NPUCTPOIO

— BcraHoBute nonatb (7) Ha Bicb dopmu (6).

Mpumitka: MNepen yctaHoBKow 6axaHO 3MacTUTU J10NaTb MacsoM, o6 Haaani YHUKHYTY MonaaaHHs TecTy nig
nonarts (7) i nonerwmTy BuaaaeHHs aonari(7) 3 BXe npurotoBaHoro xsioa.
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— [MomictuTe iHrpenieHTn y popmy (6) B Tii NOCNIAOBHOCTI, ika OnvcaHa B peuenTi. 3a3Buyaii iHrpeaieHT nomi-
LWA0TbCA B HACTYMHIN NOCNIAOBHOCTI:

1. pignHu,

2. cunki iHrpenieHTn (uykop, Cinb, Myka),

3. Apixaxiiposnywysay.

Mpumitka: [pixaxi He noBUHHI CTUKATUCS 3 pigvHamuy abo Ciio 40 3amicy TecTy. 3po0iTb nanabLemM normmbaeHHs

B MYLi | MOMICTUTE B HbOIO APDKAXI.

— MpopaykTn, Wo npocunanmcs, abo pianHu, Lo NPOSIMANCS, BUTPITb 3 NoBepXHi popmu (6).

— ®dopmy (6) Bi3bMiTb 3a pyuKy, BCTAHOBUTE B poOOUy Kamepy.

— 3Bakpwuiite KpuLky (3).

—  YBIMKHIiTb x/1€60Mi4Ky B €N1eKTPUYHY PO3ETKY.

— TOBTOPHUMM HATUCHEHHAMM KHOMKK (11) «MEHKO» BUGepiTb HEOOXiaHY Nporpamy.

— ToBTOPHMMU HATUCHEHHSMM KHoMKK (12) «BATA BUMIYKW» i (15) «KOJIP CKOPUHOYKW» BCcTaHOBMTE KOAIp
CKOPWHOYKM i Bary yxaHus.

— BcTaHoBUTE Yac BIOCTPOYEHHS HATUCHEHHAMU KHOMOK (13) «t» i (14) «-».

Mpumitka: [pornycTute ycTaHOBKY Yacy BifICTPOYEHHS, SIKLLLO XO4EeTe no4aTy NpuroTyBaHHs HeraHo.

— [Ans 3anycky nporpamun HaTUCHITbL KHomnKy (16) «CTAPT/CTOIM».

— [lpo 3aBepLUEeHHs NporpamMu NoBiAoOMNATL 15 NOCNIAOBHUX 3BYKOBUX CUTHANIB.

— Micnsa 3aBepLUeHHs Nporpamu, NPUCTPIA aBTOMATUYHO Nepeiae B pexum nigirpisaHHa (kpim nporpam 8-12),
Ha gucnnei (2) 3’aBnsTbCs CTpinika HanpoTy cumBona (20), cumeonu «0:00» (28), Npu LbOMyY ABOKpanka 61um-
Matume.

— Micns 3aKkiHYEeHHS LMKy NigirpiBaHHA NPOSyHae 3BYKOBUIA CUMHAUT, | HA AMcei (2) Bino6paxyBaTUMyTbCs CTaH-
[apTHI HanalWTyBaHHSA 3aBepPLUEHOT Nporpamu.

— [Ons BigMiHM NifjrpiBaHHS HATUCHITL | yTpUMYyiiTe KHOMKyY (16) «CTAPT/CTOI». MNponyHae TpuBanuii 3ByKOBUit
curHan, Yyepes geskuin 4ac aucnnen (2) aracHe.

—  BuTArHiTe BUNKY MEpexXeBoro WHypa 3 eNekTPUYHOI PO3eTKN.

— HapiHbTe TepmMo3axmCHi KyXOHHI pykaBuLi, BiokpuiiTe Kpuwky (3), Bi3bMiTb dopmy (6) 3a pyyKky i NOTArHITH
Bropy.

— [Hainte dopmi ocTUrHyTM NpoTsrom 10 XBUAKNH.

— BigokpemTe BMNiuKy Bif, CTIHOK i AHa GpopmMu (6) BUKOPUCTOBYIOHUN KYXOHHY JI0NAaTKy 3 aHTUMPUIrapHUM NOKPUT-
TAM.

— [nsi BUTAraHHs xni6a nepeBepHiTb hpopmy (6) i 06epexHo NoTpsCiTb.

— BurarHitb nonartb (8) 3a gsonomoroto radka (10) garite nomy oCTUrHyTU NPOTAroMm 10 XBUWH.

—  Xni6 pixTe rocTpum xniGHUM HOXEM.

BAXJIUBI PEKOMEHA AL

IHrpepieHTn

BopowHo

BrnacTtvMBOCTi Myky BU3HAYalOTLCS HE JiMLLE COPTOM, ane i yMOBaMu BMPOLLYBAHHS 3epHa, CNocob6oM o6pobkum
i 36epiraHHs. MpobyiTe nekTn xnib 3 Mykn Pi3HNX BUPOOHUKIB i MApOK i 3HaNAiTb Ty, sika 3a40BONbHSAE BaLUMM
notpetam. OCHOBHUMW BuAaMK xN1iGonekapcbkoi MyKu € NeHnYHa i XUTHSA. MNweHnyHa Myka 3HaxoauTb LWmpLie
BXMBaHHS, L0 06YMOBNEHE NPUEMHUMIM CMAKOBMMM SIKOCTSIMU | BUCOKOIO Xap4OBOIO LLHHICTIO BUPOGIB 3 MLEHNYHOI
MYKU.

Xnibonekapcbka Myka

Xnibonekapcbka (padiHoBaHa) MyKa, L0 CKNaAaeTbCs INLLE 3 BHYTPILLUHLOT YaCTUHM 3epHa, MICTUTb MakCUMasbHY
KiNIbKiCTb KNIeMKOBUHK, sika 3abeanedye enacTudHiCTb M’akywa i 3anobirae obnapaHHio xniba. Buniuka 3
xnibonekapcbkoi MyKn BUXOANTb MULLIHILLIOK.

LinicHo 3epHOBa Mmyka (LunanepHa)

Llinicho 3epHOBY (LWInanepHy) MykKy OTPUMMYIOTb LLUISXOM MEpPeMetoBaHHS LiICHUX 3epeH MLeHuui pa3oMm 3
06010HKOI0. Llelt copT MyKM BifPI3HAETLCS NIABULLLEHOIO XMBUIIbHOIO LiHHICTIO. LlinicHo 3epHoBwMiA xni6 3a3Buyait
BUXOAWTb MEHLLOro po3Mipy. Ans MoninweHHs CroXMBYMX BNACTMBOCTEN xJiba LiNiCHO 3epHOBY MyKYy 4acTo
3MiLLYIOTb 3 XNi6ONeKapCcbKo MyKOI0.

Kykypya3ssHa i BiBcsiHa Myka

Jns noninweHHs TekcTypu xniba i LoAaHHs HOMy [0AaTKOBUX CMaKOBUX SIKOCTEN 3MILLYATE MLLIEHUYHY ab0 XUTHIO
MYKY 3 KYKYpYA3siHO0 abo BiBCSIHOIO.

Llykop

Llykop 36aravye BMnivKy 4OAATKOBYMW CMakOBUMMU BiATIHKaMK i foaae xnidy 3010TUCTUIA Konip. Llykop € XUBUIbHUM
cepenoBuLEM A1t 3POCTaHHS ApixXAXiB. JogariTe y BUMiYKy He nue padiHoBaHWIA, ane i KOPUYHEBUIA LyKOp, a
TakoX LyKpOBY nyapy.
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Apixaxi

3pocTaHHa APiXAXIB CYNPOBOAXYETLCA BUAINEHHAM BYINIEKMCIIOrO rady, sikvuidi CNpusie YTBOPEHHIO MOPWUCTOrO
M’akywa. Myka i Lykop € XMBWIbHMM CepefoBULLIEM AN 3POCTaHHA ApiXAXiB. Joaarite cBixi npecoBaHi abo
LIBMAKOAi0YI cyxi Apidkaxi. CBixi npecoBaHi ApidKAXI PO3YNHANTE B TENAIN PiAMHI (BOAI, MONIOL TOLLLO) WBMAKOAOY
OPiXIAXI AofanTe B MyKY (He BUMaratoTb nonepeaHboi akTueaLlii, To6To AoaaBaHHa Boam). CnigyiiTe pekomeHaauiam
Ha yrnakoBLj a60 AOTPUMYIATECE HACTYMHMX NPOMOPLLii:

1 yariHa noxKka LWBUOKOAIIOYMX CYXUX APKAXKIB AOPIBHIOE 1,5 YaNHOT NOXKU CBIXMX NPECOBaHUX APKAXIB.
36epirarite ApixXAXi B X0N0AWNBHMKY. Brcoka Temneparypa B61Bae Apixkaxi, i TiCTO NiAHIMAETbCS MNOraHo.

Cinb

Cinb Hapae xniby 0oAaTKoBMIA CMaK i KOJlip, ane yrnoBifbHIOE 3POCTaHHA APKAXIB. He BUKOPUCTOBYITE HAAMIpPHY
KinbKiCTb cOJi. 3aBXAn BUKOPUCTOBYMTE APIOHY Cislb (BENMKA MOXE NOLLUKOAUTY aHTUNPUrapHe NoKpUTTs hopmMm).
Anua

Aius nokpaLLyloTb CTPYKTYPY | 06’€M BMNIYKM, HAAAIOTb AOAATKOBUI cMak. MNepen AoaaBaHHSAM B TICTO sius cnig,
peTtenbHO 36uBaTn.

TBapuWHHI | POCAUHHI XUpu

TBAPUHHI | POCINHHI XMPW POBAATL BUMIYKY M’siIKLLE i 36ibLUYIOTL TEPMiH 36epiraHHs. MepLu HixX 4oAaTV BEPLUKOBE
Macso, NopixTe Noro Ha HeBenuki kybukn abo JaiTe ioMy TPOLLKM BiATaHYTH.

MekapHuii nopoLwok i copa

Copa i nekapHuii NOPOLLIOK (PO3MyLUyBay) YKOPO4YIOTb Yac, HeobXiaHWin ans niginomy Tecty. BukopucToByiTe
poanywysay a6o coay npu BunikaHHi B «<HAZ LLUBUOKOMY PEXXWMI». Cogy HeobxigHO 3a3paneriab 3amiwarty 3
JIMMOHHOIO KMCJIOTOIO | HEBENIMKOIO KiNbKICTIO MykM (5 I xap4oBoi coaun, 3 © IMMOHHOI kucnotun i 12 r myku). Lle
KinbkicTb nopotuky (20 r) po3paxoaHa Ha 500 r Myku. He BUKOPUCTOBYITE ANs raciHHA COAW OLET, Le pobutb
M’SIKYLL MEHLL OAHOPIAHMM i BoNoriwmM. [ekapHuii NopoLoK (po3nyLuyBay) nNpocTo 3acunte y dopmy, cnigyoym
BKasiBkam B peLenTi.

Bopa

Temnepatypa BOAM rpae BaXIMBY POJib MU BUNiyLi xni6a. OnTumansHoto € Temneparypa soamn 20-25°C, onsa HAL,
LUBUOKUX pexumis — 45-50°C. Bu moxeTe 3amiH1UTK BoAy MonokoM abo 36aratnti cmak xsiba, oaaBLun aesky
KiNbKiCTb HATypasibHOro COKy.

MonouHi npoaykTn

MonoYHI NPOAYKTM NOKPALLYIOTb XMBUIIbHY LiHHICTb i CMak xniba. M’sakyLll BUXOAUTb KPACKBILLMM i aneTUTHILLUM.
BrikopurcTOoBYy#iTE CBixXi MOMOYHI NPOAYKTM abo Cyxe MOOKO.

DpykTH i aropm

J1lns npuroTyBaHHS AXeMy BUKOPUCTOBYITE NnLLE CBiXi | AKICHI pPyKTL | aroaun.

AO3YBAHHSA

CexpeT pobporo xniby He nvLe B IKOCTi iHrPedieHTiB, ane i B 4iTkoMy AOTPMMaHHI iX NponopLii.

— BukopucToByiiTe KyxoHHi Bar abo MipHMi cTakaH (8) i MepHy NIoXKy (9), siki BXOAATb B KOMIMIEKT NOCTa4aHHs.

— HanoBHuTe MipHWiA cTakaH (8) pianHoio A0 BiAnoBigHOI BiaMiTkK. MepeBipTe A03YBaHHS, BCTAHOBMBLUN MipHWIA
CcTakaH (8)Ha piBHili NOBEPXHI.

— PeTenbHO oumLaiTe MipHWIA cTakaH (8) nepen BUMIPOM iHLLIOMO BUAY PiAVHW.

— Cyxi iHrpefieHTV He yLiNbHIoNTe, Hacunakoyn ix B MipHWUiA cTakaH (8).

— TMoBaxHO MpociloinTe MyKy nepes, BUMIpoMm, LWo6 HacutTUTK ii NoBITPSM, Le rapaHTye Havikpawmii pedynstart
BUNiYKK. FOpy 3HIMaKTe 3a 4ONOMOrol0 HOXa.

TicTo nigHiMaeTbCs Ayxe WeMaKo | HagmipHa KinbkicTb ApiKAXIB, Mykn aB0 HeAOCTaTHS KiNlbKiCTb CONi

Xni6 He nigHiMaeTbCa HepocTaTHs KinbKiCTb APiXOXIB

Crapi abo HeakTMBHI ApiXAXi

Opixpxi CTUKHYNMCA 3 PiAKUMU iHrpeaieHTamm abo cino 4o 3amicy

HenpasunbHo BUGpaHunii copT Myku, abo Myka HesikicHa

HepocTaTHS KinbKiCTb LIyKPY

M’ska Boga NpvBOAMTbL 00 aKTUBHILLOIO 3POCTaHHSA APKAXIB

IHTEHCUBHUIA NiAOM TECTY, TICTO 3aiiBa KinbKicTb ApiKAXiB a60 MyKkun
BUXOAUTb 3a MeXi dopmn ansa
3anikaHHs

HazmipHa KinbkicTb TECTY
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Xni6 o6bnas B LEHTPI

3pOCTaHHS ApiKAXIB NPOXOANTbL HESIKICHO i3-3a BMCOKOI TeMneparypu
piavHy abo ii HaAMIPHOI KiNbKOCTi

HanmipHa kinbkicTe Myku abo Heponik pianHu

LLLinbHWI M’ AKYLW, FPYAKN

HepocTaTHs KinbKiCTb APIXOXIB i LLYKpY

HazmipHa KinbkicTb GppPyKTIB, LiNlICHMX 3ePpeH i Tak aani

HeskicHa myka

HapgmipHa TeMneparypa BUKOPUCTOBYBAHOI PiANHN NPUBOAUTL A0
LUBWKOrO 3POCTaHHSA APKAXIB | paHHbOro obnagaHHa Tecty

Hemae coni abo HegocTaTHS KinbkiCTb LyKPY

Hepnonik myku

Xni6 He nponikcs B LEHTpPI

Bu1KOpWCTaHHA BENMKOIT KiNbKOCTI PIAVHW i PIAKWX iIHFrpeaieHTiB (Hanpuknag,

norypry)

HazmipHa KinbKiCTb pigkux iHrpeaieHTis

Mpy603epHUCTUIA M’ SKyLL

Hemae coni

[yxe rapsya Boga

HagmipHa KinbkicTb TECTY

MoBepxHs xnida, Lo He
nponeknacs

HanmipHa KinbkicTe Myku (0COBIMBO SIKLLO BY nedeTe Ginnii xnib)

HaamipHa kinbkicTb apixaxis abo Hefonik coni

HazmipHa KinbkicTb LyKpy

BVKOPUCTOBYIOTLCS iHLLI CONOAKI IHTPEMIEHTU, OKPIM LIyKpY

M’ ikyL1 Hapi3aHUX LLMaTouKiB
3EPHNCTUI | HEPIBHOMIPHWIA

Bw He ocTyamnu xnib nepes, Hapi3koto (3aiBa Bosora He BCTUra
BMNAPUTLCS)

SAKJNNAOKA IHFPEAIEHTIB

[MoCNiAOBHICTb 3aKNaaKy iHFPERIEHTIB, O PEKOMEHAYETLCS (SKLWO B peuenTi He BKasaHe iHwe): piguHun (Boaa,
MOJIOKO, Macno, 36uTi aius i Tak gani) BUAMBAKOTLCA HA AHO EMKOCTI AN BUMIYKM, NMOTIM 3aCUNatoTbCs CyXi
iHrpenieHTn, cyxi ApixaxXi 40OATLCA NMLLE B OCTAHHIO Yepry.
— CrexTe 3a TUM, W06 Myka HEe HamMoKana MOBHICTIO, KNadiTb APIKOXI e Ha cyxy MyKy. Jpikaxi Takox He

MOBWHHI KOHTAKTYBaTW 3 CifIto A0 3aMiCy, OCKiNIbKM Ciflb 3HUXYE aKTUBHICTb APKAXKIB.

— BukopucToBytoun dyHKLIIO BiACTPOYEHHS, He 3aknagainTe y dopmy (6) WBMAKONCYBHI MPOAYKTU - Hanpukniag,

anus, GpykTU, MOMOKO.

PELENTU .

OCHOBHUU PEXXUM
IHrpepieHTN/K-Tb 500r 750r 1000 r
Bogna 190 mn 280 mn 330 mn
PocnuHHa onist 1,5 CT. noXKM 2 CT. NOXKWN 2 CT. NOXKWN
Cinb 0,5 4. noxkn 0,75 cT. NoXKN 1 CT. noxka
Llykop 1 CT. noxka 1,5 CT. nOXKN 3 4. NOXKM
Cyxe M0JIoKO 1 CcT. noxka 1 CT. noxka 2 CT. NOXKM
BopowHo 2 cTakaHa 3 cTtakaHa 4 cTakaHa
Cyxi opixaxi 14. noxka 14. noxka 1 4. noxka

DPAHLY3bKA BUMIYKA
IHrpepnieHTN/K-Tb 500r 750r 1000 r
Bona 150 mn 280 mn 320 mn
Cik numoHa 1 4. noxka 14. noxka 14. noxka
PocnvHHa onis 1 cT. noxka 1,5 4. noxkmn 2 4. IOXKM
Cinb 1 4. noxka 14. noxka 2 4. NIOXKM
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Llykop 1 cT. noxka 1,5 CT. NOXKM 2 CT. IOXKN
BopolHo 2,5 cTtakaHa 3 ctakaHa 4 cTtakaHa
Cyxi ppixaxi 1 4. noxka 1 4. noxka 1 4. noxka
Xni6 3 winicHoi Myku

IHrpepieHTN/K-Tb 500r 750r 1000 r
Bopa 210 mn 270 mn 320 mn
PocnunHHa onist 1,5 CT. noOXKM 2 CT. IOXKMN 3 CT. NOXKN
Cinb 1 4. noxka 14. noxka 2 4. IOXKM
Myka o6ampHa 0,5 cTakaHa 1 ctakaH 2 cTakaHa
BopowHo 1,5 ctakaHa 2 cTakaHa 3 crtakaHa
Llykop 2 CT. TOXKN 2 CT. IOXKN 3 CT. NoXKM
Cyxe Monoko 2 CT. NOXKMN 2,5 CT. NOXKN 3 CT. NoXKN
Cyxi opixaxi 1 4. noxka 14. noxka 1 4. noxka

30O0BHA BUMIYKA

IHrpepnieHTN/K-Tb 500r 750r 1000 r

Bogpa 160 mn 220 mn 320 mn
PocnvHHa onia 2 CT. IOXKM 2 CT. NIOXKMN 2 CT. IOXKM
Cinb 0,5 4. noXKm 14. noxka 1,5 4. NoXKuM
Llykop 0,25 crakaHa 0,4 ctakaHa 0,5 cTakaHa
Cyxe Monioko 1 CT. noxka 1,5 CT. noXxKM 2 CT. TOXKMN
BopolHo 2,5 cTtakaHa 3,5 cTtakaHa 4,25 cTakaHa
Cyxi ppixaxi 14. noxka 1 4. noxka 1 4. noxka

HAZ, LUBUAKWIA PEXXUM

IHrpepieHTN/K-Tb 750r 1000 r
Bopa + 1 siiue 280 mn 370 mn
PocnvHHa onis 2 CT. NOXKM 2 CT. IOXKMN
Cinb 1 4. noxka 14. noxka
Llykop 3 CT. NOXKMN 3 CT. IOXKM
BopowHo 3 cTtakaHa 4 ctakaHa
Cyxi gpixaxi 4 4, NOXKMN 4.4, NOXKN

LUBUAKUA PEXXUM

IHrpepieHTN/K-Tb 1000r
Bona 330 mn
Anue 1w
PocnuHHa onis 2 CT. NOXKM
Cinb 1 4. noxka
Llykop 0,75 ctakaHa
BopowHo 3,5 ctakaHa
Cyxi gpixaoxi 3 4. NOXKM
TicTo ang niun
IHrpepieHTn KinbkicTb
Bopna 320 mn
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PocnuHHa onia 2 CT. NOXKMN
Cinb 14. noxka
Llykop 3 CT. NOXKMN
Cyxe M0ofIoko 2 CT. NOXKM
BopowHo 4 ctakaHa

Cyxi opixaxi 14. noxka

1. Onsa WBWAKOrO ta HAL, LUBNAKOIO pexumis 36uiiTe Aiiua 3 BOAOLO.

Mpumitka: Temnepatypa soav ans HAL LLUBUAKWOIMO nosuHHa cknagatn 45-50°C.

2. Hanwuinte y dpopmy (6) Boay (Booy 3 ANLEM), POCINHHY OJit0 U CiK TIMMOHA (419 dpaHLy3bKOi BUMiYLL).

3. Hacwunte cinb i uykop, cyxe Monoko (ans dpaHuy3bkoi, 3006HOT BMMiYLI i LinicCHO 3epHOBOro xniba), noTim
nopavite Myky.

4. 3po6iTb B MyLi HEBeNMKe NOrMMONEHHS i 3acunTe B HbOro APKAXI (CTexTe 3a TMM, LWo6 A0 3amicy APidKAXKI He
HaMOKanu i He CTUKaNNCs 3 CiNo).

5. BctasTte popmy (6) B poboyy kamepy i 3akpuiiTe KpULLKY (3).

6. HartucHitb kHonky(11) «MEHIO» i BU6epiTb BianosigHy nporpamy.

7. BubepiTtb Bary xniba, Mipy niicMaxyBaHHsi CKOPUHOYKM i HATUCHITb KHOMKY (16) «CTAPT/CTOIM».

xem
IHrpepieHTn KinbkicTb
MonyHuusa 4 cTakaHa
Llykop 2,5 cTtakaHa
JINMOHHWIA Cik 1 cTonosa noxka

1. Bunkoto posiMHITb MONYHULIO 3 LLYKPOM, JOAANTE NIMMOHHWIA CiK, NepeMiluanTe.
2. Moknagite cymiw y dpopmy (6) i BkntoumTe nporpamy «xem».

YULLEHHSA TA Aornaan

—  BuTArHiTb BUNKY MepexeBoro LHypa 3 PO3eTKu i AanTe NPUCTPOI0 OCTUMHYTU.

— [poTpiTk KOpMyC i KPULLKY (3) BONOrow TKaHUHOMO.

—  ®opmy ana Bunivkm (6), nonats (7), MipHWiA cTakaH (8), MmepHy noxky (9) i rauok (10) npomuiiTe TENO BOAOIO
3 HENTPaNIbHUM MUIOYMM 3aC060M.

Mpumitka: Skwo nonats (7) He 3HIMAeTbCs 3 OCi, HarnoBHUTE opmy (6) Ternsio BoAoIO i nodekarite 6;113bko 30

XBWJIVIH.

®opmy (6) i nonats (7) MOXHA MUTY B MOCYAOMUIIHIN MaLLVHI.

— PetenbHo npocywmnte dopmy (6) i nonatsk (7) nepLu Hix BCTaHOBNOBATY ixX B Xx1e60niuky.

— He 3aHyploiiTe NpUCTPIil, MEPEXEBUIA LLUHYP | BUIIKY MEPEXEBOro LLHYpa Yy BoAy abo iHLUi pianHu.

3BEPIFAHHSA
— Mepuw Hix npubpaty xneboniyky Ha 36epiraHHs, 3poOUTb iT YNLLEHHS | ADKAITECS i MOBHOMO BUCUXAHHS.
— 36epiraitTe NpUCTPIi B CyXOMY NPOXON0AHOMY MiCLi, HEAOCTYNMHOMY AN19 [iTei.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

HECMPABHICTb NMPUYUHA YcyHeHHs
Ha aucnnei 3’aBunncs cumBonu | Huabka Temnepartypa B BUVMKHITb NPUCTPIN, BIAKIIOYITE NPUCTPIN Bif,
«EE00», cynpoBoaXyBaHi pobouili kamepi Mepexi, BiokpuiiTe KpuLKy i noyekarite 10-20
5 NOBTOPHUMM 3BYKOBMMU XBUANH.
curHanamm
Ha oucnnei 3’asununcs cumsonun | Mpuctpiii He OCTUIHYB BiakntounTte npucTpili Big, Mepexi, BUTATHITb
«EEO1», cynpoBomXyBaHi nicns nonepeaHLoro Uuky | GopMmy, Jante NpUcTPO0 OCTUTHYTY Npr
MOBTOPHMMW 3BYKOBUMU BUMIYKN KiMHaTHI Temneparypi
curHanamu
Cumeonu «EEE» Ha gucnnei, O6pwuB gaTynka BUMKHiTb NPUCTPIlA | 3BEPHITLCA A0
CYNpPOBOAXYBaHi MOBTOPHUMM Temneparypu aBTOPM30BaAHOIO (YNOBHOBAXEHOIO)
3BYKOBMMW CUrHanamm CepBICHOIO LEHTPY
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Cumonn «<HHH» Ha gucnnei, Jatynk Temneparypu He BVIMKHITb NPUCTPIN | 3BEPHITLCS [0
CYNpPOBOAKYBaHi MOBTOPHUMU byHKLIOHYE BHAcNigok aBTOPM30BaHOrO (YNOBHOBAXEHOM0)
3BYKOBUMMW CUTHaNamm KOPOTKOro 3aMVKaHHSA CEepBICHOro LEHTPY

JVM 3 BEHTUAALIMHUX OTBOPIB IHrpeaieHT nonanu Ha BUMKHITb NPUCTPIN, BUNHABLUN BUNKY

(5) HarpiBasibHUI eNeMeHT MEepPEeXeBOro LWHypa 3 PO3eTKU. BUTArHITL

dopmy, fante NPUCTPOIO OCTUrHYTU. Bonoroto
TKaHWHOIO NMPOTPITb CTiIHKN POBOY0i kKamepw i
HarpiBanbHUN eNemMeHT

[oTOBUMIA XNiG 06NaB, HUXHSA Micnga suniykn xnio Bunikatouum xni6 no uboMy peuenTy, BUMUKaniTe
yacTuHa xniba Bonora 3anviaBscs B xaeboniyLi NpUCTPIN Bigpasy nicnsa Buniyky xnida

LyXe JOBro
Xni6 npunnnHyB A0 CTIHOK HuxHs yacTtuHa xniba lMepen ycTaHOBKOIO 3MalLLyiTe 1onaTe Maciom
dopMu 419 BUMIHKN npuaUnHyna oo fonarti ans

3amicy

CTpykTypa xni6a HeogHopigHa BubpaHuii HeBipHWiA pexiM | MpornaHbTe A0CTYMHI Nporpammn BUMIYKK,
abo xnib He BUIALLOB BUOEPITH iHLLY Mporpamy NoBTOPHUMU
HaTUCHEHHAMM KHoMkK «MEHIO»

BuinagkoBe HAaTUCHEHHS 3aHOBO 3aknafiTb HEOOXiAHI iIHFPenieHTu i
KkHonkn «CTAPT/CTOIM» B MOYHITb BMMiYKY CNoYaTky
npoueci po6oTtn

YacTte BiOKpUTTS KPULLKK Nig, | Biokpuearite KpULLKY IMLLe No 3anuty

Yyac po6otn nporpamu asis 40AaBaHHs A,0AATKOBMX
iHrpenieHTiB.

TpuBane BiAKIIOYEHHS 3aHO0BO 3aknafiTb HEOOXiAHI iIHFPediEHTH i

enlekTpoeHeprii nig Yac MOYHITb BMMIYKY i3 CAMOro no4vaTky

po6oTun

Pyx nonati 3abnokoBaHuii Butarite dopmy i nepesipTe, 4 06epTaeTbCs
npueig. B pasi HecnpaBHOCTI 3BEPHITLCSA

/10 aBTOPU30BAHOr0 (YNOBHOBAXEHO0)
CEPBICHOro LEHTPY

KOMMNNEKTALIA
Xneboniuka — 1 W

dopma ans Bunivkn — 1 wrT.
JNonatb ona 3amicy — 1 wt.
MipHuin cTakaHumk — 1 WT.
MipHa noxka — 1 wr.

layok — 1 wr.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKMU

EnextpoxuenerHs: 230 B ~50 Iy,

MakcumanbHa cnoxvBaHa noTyXHicTb: 610 BT

BupobHuk 3anuiiae 3a coboto rnpaBo 3MIiHIOBaTN XxapakTepucTyku npunasny 6e3 nonepesHboro rnoBiAOM/IEHHS.
TepmiH cnyx6m npunany — 3 poku.

FapanTia

JloknagHi yMOBW rapaHTii MOXHa oTpMmaTy B Aunepa, LWo npoaas AaHy anaparypy. [Mpu npen’seneHHi 6yab-sKkoi

npeTeHsii NpoTArom TepMiHy Aii AaHOi rapaHTii BapTo Npea’aBuTH Yek abo KBUTAHLLIIO MPO MOKYTKY.

c € Janwnii BUpI6 Bianosigae BUMoram [0 €/1eKTPOMAarHiTHOI CyMICHOCTI, L0 Mpes’BsSItoTLCS AUPEKTUBOIO
89/336/€EC Panuv €Bponu ii poanopsiaxeHHsm 73/23 EEC no HN3bKoBOJIbTHUX anaparypax.
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XJIEBAMNEYKA

AnicaHHe

MaHanb KipaBaHHA

Abicnnen

Beuka

HasipanbHae akHO

Pyuka

dopma ansa Bbineyki

Jlonacub AN 3aMeLLBaHHS LecTa

MepHast wknsHavka

. MepHas nbixka

10. Kpy4ok

MaHanb KipaBaHHA

11. KHonka Bbibapy nparpambl Beineuki «MEHIO»
12. KHonka yctanéyki Bari «BAIA BbIMNEYKI»

13. KHoMka naBeniyaHHS 4acy aAT3PMIHOYKi «+»
14. KHoNKa NamMsaHLU3HHS Yacy aaT3aPMIHOYKI «-»
15. KHonka Bbi6apy konepy ckapbiHadki «KOJIEP CKAPbIHAYKI»
16. KHomMka YK/II043aHHS/BbIKNIO4Y3HHS /nayasl «CTAPT/CTOMM»
Abicnnei:

17. BbiGap Bari Bbineuki

18. 3Hak pacToriki Lecta

19. 3Hak BbIneyki

20. 3Hak naparpaBy

21. 3HaK paxKbIMy XyTkara npblrataBaHHs

22. Bbibap konepy ckapblHauki

23. 3Hak naysbl

24. 3Hak 3amecy uecrta

25. 3Hak nansipagHsira HarpaBy

26. 3HaK aaTaPMIHOYKI

27. Hymap nparpambl Bbineyki

28. JliubaBbls cBEAYAHHI Yacy aATapMiHOYKi/nakiHyTara 4acy npatbl

©CONOOAWN =

MEPbI BACMEKI

Mepan BblkapbICTAHHEM MNpbINagbl YyBaxsiBa npaybiTaiile KipayHiuTBa na aKcrnayartaupli i 3axoyBanue aro Ha

npausry ycaro TapmiHa akcrulyaraubli. BbikapbicToyBariue npbinagy TOSbKi Na fe npambiM MPbI3HAYOHHI, SK

BblknaaaeHa y gaaseHan iHCTpykupli. HanpaeinbHbl 3BapOT 3 Npbiiagan Moxa NpbiBECL Aa S€ NanoMKi, NPbIYbIHiLb

LUKOZY KapbICTayy Li sro Maémacij.

+ Tepapn yKJIIOY43HHEM Y CETKY NepakaHaruecs, WTo npaLoyHas Hanpyra npbibopa agnassaae Hanpyae y ceTki.

+ CeTkaBbl LWHYp 3absicrnevaHbl «eypasinkai»; ykioJyaile se ¥ aNeKTPblYHYl0 pas3eTky, sikas Mae Haa3eliHbl
KaHTaKT 3a35MJIEHHS.

* Y nasbsraHHe naxapy Ui napasbl 3/1eKTPbIYHLIM TOKaM MNpbl Naay4aHHi xnebaneyki ga anekTpblyHai paseTki
He BbIKapbICTOYBAWLLE NepaxaaHiki.

* Paswmscujue xnebaneyky Ha poyHai ycToiniBail uennayctonnisaii naBepxHi Tak, kab AOCTyn Oa ceTkasain
paseTki 6bly BONbHLIM. Afsiernacub ga Hanbniskix npaameTay nasiHHa Obilb He MeHel 20 cMm.

* Y nasbaraHHe y3rapaHHs Hi ¥ sikiM pa3de He HakpblBaliLe xnebaneyky nagyac npabl.

* He ycTanéyeaiiue npbiGop Ha iHWbIS GblTaBbisg NPLIGOPLI | aBPYyChI.

* He pasmswvyarine npbi6op nobad 3 KpbiHiLAMi agKpbiTara nosbiMs, nérkayarapanbHbiMi padbiBami i nag,
npambIMi COHEYHbIMI NPaMSAHAMI.

* He panywuyaiiue 3BiCaHHsi ceTkaBara LUHypa ca CTana, a TakcamMa KaHTakTy LUHypa 3 rapaybiMi NaBepxHAMI Li
BOCTPbIMi 6epaxkkami Mab6ni.

* He BblkapbicTOyBaiiLe xnebaneyky na-3a namsaKaHHAMI.

« 3aycénbl BuKOualiLe xnebaneyky nepag se 36opkai i pazbopkarn npbiiagbl.

* Hikoni He nakipaiiue npbi6op 6e3 Harnaay nagyac npawb.

* Y BbINaaky HANpaBifibHara BbIkapbICTaHHS NpbiGopa (Hanpbikiaa, Npbl HeBbIKAHAHHI paKaMeHAaLbIi, a Takcama
¥ BbINaAKy npasmMepHara 4acy npbirataBaHHs), mMardbiMa nagrapaHHe xneba i y3HikHeHHsie ObiMy. Y raTbimM
BbINaAKy afakmoybile xnebaneyky, BbiMiLle BifiKy ceTkaBara LHypa 3 paseTki. [lepap ybicTKai navakaiiuecs
noyHara acTbiBaHHs npbibopa.
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* 3abapaHsieuua 3MsLIYaLpe Y NpaLoyHyI0 KaMepy CTapoHHis MpaaMeThbl.

* He nakipaiiue Bevka agkpbITbiM Nag4vac npaupsl xnedaneuki.

» Tapgyac npaubl He AakpaHanLuecs aa rapaqblx NaBepxHsy i He 3a4blHANLE BEHTbUIALbINHBLISA aATyiHbI.

* He anyckariue pyki YHyTp npauoyHain kamepbl nagyac npawpl.

* BbiMawoubl ratoBbl xneb, 6spbilecs 3a pydky GOpMbl, NanspsfHe Haa3eyllbl TOPMAAXOYHbIS KyXOHHbIS
pyKasBiLbl.

* Y nasbsraHHe nawKoXaHHS aHTbiNpbirapHara nakpbiuus GopMmbl, BbiMailoybl xneb, He cTykaiue na aHe i
Kpasm hopmbl, @ NaaTpacarie popmy.

*  Apkntoyvaiiue xnebaneyky af ceTki nepaz YbicTkai Ui ¥ Bbinaaky, kani Bbl €10 HE KapbicTaeuecs.

« [pbl aoKIOY3HHI BiNKi ceTkaBara LHypa 3 pa3eTki He UArHILE 3a LWHYP, a TPpbiIMaliLecs 3a Binky pyKow.

* He 6sipblLecs 3a Binky ceTkasara LLUHypa MOKPbIMi pykami.

* He kapsbicTariueca npbiiagai y HenacpagHai 6niskacli ag KyxoHHai pakasiHbl i He NaaBapraiue Y3a3eaHHo
Binbrau,.

* Y nasbsraHHe yaapy 9ieKkTpblYHbIM TOKam He anyckalile ceTkaBbl LHYP, CEeTKaBylo BiNKy Uj cam npbibop y
Baay Ui Nobbis iHWbIA Baakacui. Kani rata an6einocs, He aatbikaiilecs Aa npbibopa, HeaaknaaHa agknoybiLe
Aro af, anekTpaceTKi i ToNbKi nacns ratara MOXHa AacTtaub npbi6op 3 BaAbl. 3BsApHILECs Y ayTapbi3aBaHbl
(ynayHaBaxxaHbl) CIPBICHbI LLIHTP 415 arnaay Li pamoHTy npbibopa.

« [epbisgpiyHa NpaeaparniLe uanacHacLb ceTkaBara LWHypa i BiSKi.

« 3abapaHsieuua BblkapbiCTOYBaUb NpbUIaay Npbl NaWKOAXaHHI ceTkaBai Bifki Uj WHypa, kani sHa npauye 3
nepabosiMi, a Takcama nacns sie nag3eHHsi. He cnpabyiile camacToiiHa pamaHTasaub xnebaneyky. Ma ycix
MNbITAHHSX PAMOHTY 3BsipTanLecs ¥ ayTapbi3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl) C3PBICHbI LBHTP.

« [JanseHas npbiiaga He npbi3HavaHa a9 BblkapbiCTaHHA A3€LbMi i NoA3bMi 3 abMmexaBaHbIMi Mardsimacusami,
Kani Tonbki acobam, skis agkas3satoLp 3a ix 6sicneky, He Aaa3eHbl aanaBefHbIs | 3pasyMenbis iIHCTPYKLpli Npa
6sicneyHae KapbiCTaHHe Nnpbinagan i Teix Hebscnekax, ki MOryLb y3Hikalb Npbl e HANPaBiIbHbIM KapbICTAHHI.

* 3 MepkaBaHHsy Osicneki A3sUeil He nakifainue MoniaTblieHaBblsl MaKeTbl, BbIKAPLICTOYBaHbIA Y AKacLi
nakaeaHHs, 6e3 Harnsay.

YBara! He pasBansviue aseusm rynsiub 3 nosiaTblieHaBbIMi naketami Ui nakaBasnbHav nnéHkai. Hebscneka

yayuwia!

TPbIJIALA MNPbISBHAYAHA TOJIBKI /151 [TOBBITABATA BbIKAPBICTAHHS

MAH3J1b KIPABAHHA

Mparpambl BbIneuki

1. ACHOYHbI P3XXbIM

Ykntouae yce Tpbl CTadbli NpbirataBaHHs xieba: 3amec LecTa, paccLinaHHs (y3apliM) LecTa i Bbineyka.

2. ®PAHLIY3CKASA BbIMEYKA

MpbirataBaHHe xneba 3ariMae Gonbll Npausrbl Yac, xneb atpbiMniBaeLa 3 6yliHbIM HAa3apaBaTbiM MsKiLLaM i
XPYMCTKal ckapblHa4Kam.

3. XJIEB 3 CYLI3IbHA MYKI

BoinsikaiLe kapbiCHbl xneb 3 Myki ToHkara ui rpybara namony. He pakameHayeuua kapbicTauua QyHKUbISH
aATapMIHOYKI Npbl NpbiraTaBaHHi Takora xneba, 60 rata Moxa NpbIBECL| Aa HenaxaAaHbIX BbIHiKay.

4. 3J0BHAA BbINEYKA

3amec, paccuinaHHs LecTa i Bbineyka 3anpasbl.

5. 3BbILWXYTKI P3XbIM (750r)

6. 3BbILLUXYTKI PO>XXbIM (1000r)

MpbirataBaHHe xneba 3a aaHy raasiHy. Xneb atpbiMiiBaelua MeHLara namepy i 3 caMbiM LWYbIbHLIM MSAKiLLAM.
YBara! AGpayLubl nan3eHsie nparpamsbl, yaisaile y opmy A5 Bbineyki Bagy, TaMmrnepatypa sikoii cknanae 45-
50°C (Tamniepatypy Balbl BbIMSIpaiiLe KyXOHHbIM TopMomMeTpam). TamnepaTtypa Basbl rpae BblpaluasibHylo pPoJIo
npbI 3BbILLXYTKIM MpbirataBaHHi xneba: 3aHi3kasi Tamreparypa He Aa3BoJiub LEeCTy rnagHsuLa CBoe4Yacosa, a
rpa3amepy BbiCcoKasi NpbiBsiA3e Aa 3ry0bl ApOXAXaY.

7. XYTKI POXbIM

XyTkae npbirataBaHHe xneb6a sarai 1000 r 3a 1 raagiHy 45 xBiniH.

8. ErypT

MpbiraTyiiue HaiicMadHbl HaTypasbHbl rypT 3 Manaka i 3aksacki. Y skacui 3aKsacki BbIKapbICToyBaiiLe 8rypT Ui
npebuoTtukn. MagpabasHacui raagiue ¥ yacTubl «<PauenTbl».

9. MPbIFATABAHHE LIECTA

Xnebaneuka 3amelLBae LecTa i Jae My nagHsauua. BeikapelcToyBariLe LecTa Ans npbirataBaHHs XaTHSAN Bbineuki
(nipaxkoy, niupl i ga T.n.).

10. LLEECTA ANn4 niubl
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Mpeiratyiiue uecTa Ana Ballen kaxaHam niubl, Aaganue TamaTtaByio NacTy L TpaBy AN HAAAaHHS LLeCTy faaarkosara
Konepy i Bogapy.

1. OXK3M

Mpbiratyiiue AyxMsHbl XaTHi Axam. NanapsgHe Hapaxue cagasiHy Ans OXKaMmy.

12. BbIMEYKA

Xnebaneuka npauye sk 3Bbl4aiiHas 3nekTpbiuHaa ayxoyka. NparpamMa Bbiknioyae paxbiMbl 3aMecy i y3abIMy LiecTa.
[Mparpama BbikapbICTOYBaeLLa 419 BbiNAKaHHS Y>kO ratoBara LecTa Lj AafatkoBara nagpyMsHbBaHHS BbineyaHara
xneba.

MpauoyHbINA LbIKbI

Xnebaneyka BbIKOHBAE HACTYMHbIA anepadibli:

1. NanspagHi Harpay. Ha geicnnei (2) 3’aBiuua CTpanka Hacynpaub 3Haka (25).

2. NanspaaHi 3amec, MaTai sikora 3’aynseuua atpbiMaHHe agHapoaHai macel. lNagyac nanapagHara 3aamecy Ha
abicnnei (2) 3’aBiuua cTpanka Hacynpaub 3Haka (24).

3. MNaysa, nagyac sikoit y LectananobHai mace yTBopava MioTaHaBbIg CyBS3i, LUTO Nansryae Aaneiillbl 3amMec
xnebHara uecta. Ha geicnnei (2) 3arapbluLa CTpasnka Hacynpab 3Haka (23).

4. TayTopHbl 3amec. [Tagyac 3amecy Ha abicnei (2) 3’'aBiuua CTpanka Hacynpaupb 3Haka (24).

5. PacTroiika LecTa na3Bansie arpbiMaub ab’émHbl xneb 3 ApobHali, TaHKacLeHHal i payHamepHaii citaBatacLio
MsKiwy. PacTolika agntocTpoyBaeuua cTpankaii Hacynpaub 3Haka (18).

6. TomnepaTypHas anpauoyka iHrpagbleHTay (CTpasika Hacynpaub 3Haka (19)). AokpbiBaub Beuka nagvac
TamnepaTypHai anpauoyki xneba kararapbiyHa 3abapoHeHa, 60 LecTa, sikoe anana, Yo He nagHimeuua.

7. Naparpay. Ha gpicnnei (2) 3arapaeuua cTpanka Hacynpab 3Haka (20).

Mparpama/npauoyHel | ManapapgHi. | NanapapHi | May3a | MayTophbl | Pac- | Tamne- Maparpay
UbIKN Harpay 3amec 3amec. TOWKa | paTypHas
anpauoyka
1. ACHOYHbI POXXbIM + + + + +
2. ®PAHLY3CKAA + + + + +
BbIMEYKA
3. XJIEB3 + + + + + + +
CYL3/TbHAWM MYKI
4. 300BHAA + + + + + +
BbIMEYKA
5. 3BbILUXYTKI + + +
P3XbIM (750r)
6. 3BbILLUXYTKI + + +
P3>XXbIM (1000r)
7. XYTKI POXbIM + + + + +
9. TMPbIFATABAHHE + + + +
LLECTA
10. LECTA AN nidbl + +
11. IXK3OM + +
12. BbINEYKA +
Mpausrnacub npbirataBaHHs (y rap3siHax i xsiniHax)
Bary/konep CseTnas CapagHasa Lémuasa XyTKae npbirataBaHHe
CKapblHauKi
1.  ACHOYHbI P3XbIM
500r 3:13 3:13 3:13 2:12
7501 3:18 3:18 3:18 2:17
1000 r 3:25 3:25 3:25 2:24
2. DPAHLY3CKAS BbINEYKA
500r 3:30 3:30 | 3:30 2:30
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750 3:32 3:32 3:32 2:32
1000 r 3:35 3:35 3:35 2:35
3.  XJIEB 3 CYLQJIbHAN MYKI
5001 3:18 3:18 3:18 2:28
7501 3:20 3:20 3:20 2:30
1000 r 3:23 3:23 3:23 2:33
4. 300BHA{ BbINEYKA
500r 3:17
7501 3:22 -
1000 r 3:27 -
5.  3BbILWXYTKI PAXbIM (750r) 0:58
6.  3BbILUXYTKI P3XbIM (1000r) 0:58
7.  XYTKI P3XbIM (1000r) 1:43
8. EFyPT 6:00
9. NPbIFATABAHHE LLECTA 1:30
10. LLECTA A4 Niubl 2:00
11.  OX3M 1:05
12. BbINEYKA 1:00

KHonki naHani kipaBaHHsa (1)
KO>HbI HaLLiCK KHOMaK naHani KipaBaHHs cynpasagxaeuua KapoTKiM rykaBbiM CirHanam.
Knonka (11) «MEHIO»
— [MayTopHbIMi Hauickami kHonki (11) «MEHIO» absipeiue agHy 3 12 nparpam. Hymap nparpambl (27) 6ynse
agnocTpoyBauLua Ha gbicnnei (2).
Kvonka (12) «BATA BbIMEYKI»
- Haujickami kHonki (12) «BATA BbIMEYKI» absipbiue Bary xneba: 500 r, 750 r ui 1000 r. Hanaap! Bari
apnocTpoyBatouua Ha abicnnei (2) 3Hakami (17).
Hararka: [pausirnacub BbineYki Boi3Hayaeuua Barov Boireyki (ri1. «[pausriacub rpbirataBaHHs»).
Bbi6ap Bari He gacTyrHbl ¥ nparpamax 5-12.

KHonki ycranéyki yacy aarapminoyki (13) «+» i (14) «-»

Bbl MOXaLe 3araf3s 3anparpamasaub, npa3a siki 4ac npauac npbirataBaHHs 6ya3e 3aBepLuaHsbl.

— KHonkami naHani KipaBaHHs absipbiLe nNparpamy Bbineyki, Bary xneba i konep ckapblHayKi.

Macns ratara nayTopHbIMi Hauickami kHonak (13) «—» i (14) «+» ycTanioiue Yac aaTapmiHoyKi (Mpas ski yac byase
3aBepLUaHbl NPaLaC NpbirataBaHHs, naybliHanbHa 3 AaadeHara MomMaHTy). Ha aeicnnei (2) 3’aBsiuua cBe4YaHHi 4acy
aaTapMiHOYKi (28).

Hararka: MakcimasnbHbl Yac aaTapMiHoyki - 13 raasiH, kpok Hanazwl - 10 XBisliH.

Mpeiknan: Kani usnep 20:30, i Bbl xagaeue, kab cBexbl x1e6 Obly raToBbl Aa 7 paHilbl HACTyrHara Hs, yctaaolile

qac aarapmiHoyki Ha 10 raasiH 30 xBisiH.

— [Macna ycranéyki yacy aaTapMmiHOYKi HauicHiue Ha kHomnky (16) «CTAPT/CTOIM», Ha aeicnnei (2) 3arapbiuua
CTpanka Hacynpaub 3Haka (26), ABykpon’e § cBegyvaHHsAX nakiHytara 4acy npaupl (28) 6yase mipraub, i
nayHewua 38apOTHbI aaik 4yacy.

— JAns apMeHbl aaT3apMiHOYKi HauicHiue kHonky (16) «CTAPT/CTOIM» na 3’ayneHHs kapoTkara rykaeora cirHany.

Hararka: ®yHKLUbIS aATapPMIHOYKI HeaacTynHas A4ss nparpam 5-8, 11 12.

He 3Bsiptaviuecsi Aa ¢yHKUbIi aAT3pPMIHOYKI 1Pkl BbIKapbICTaHHI XyTKarcaBasbHblX Npanyktay - TakKix ik Maaako,

Aviki, cagasiHa ir.A.

KHonka (15) «KOJIEP CKAPbIHAYKI»
— MayTopHbImi Hauickami kHorki (15) «KOJIEP CKAPbIHAYKI» abspbiue «CBETYIO», «CAPSAHION» uj

«LJEMHYIO» ckapbiHadky Ui dyHKLbIO XyTkara npbiratagaHHs. ABpaHbl Kofiep ckapbiHadki aaiocTpoysaouua
Ha gpicnnei (2) 3Hakam (22).
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Hararka: [lanseHas QyHKUbIS HeaacTynHas Ans nparpam 4-12.
[na nparpam 1-3 pactynHas GyHKUbIS XyTKara npbirataBaHHs, Npbl KOV NaMsHLIaeLua 4ac 3amecy i yaabiMy
LecTa, ane 3axoysaeLua npausrnacLpb Bbineyki. TakiM YbiHaM, Yac NpbirataBaHHS ckapadaeuua y CapaaHiM Ha
1 rapginy (rn. Tabniuy «Mpausrnacub NpbirataBaHHsS»).

— [Ons akTbiBalbli GyHKUBII XyTKara npbirataBaHHs naytopHa Hauickariue kHornky (15) «KOJIEP CKAPbIHAYKI» pa
3’ayneHHs 3Haka (21).

KHonka (16) «CTAPT/CTOM>»

— Hauickam kHonki (16) «CTAPT/CTOIN» 3anycuiue npauac npbirataBaHHs. Mparyybilb KapoTKi rykaBbl CirHas,
OBykpon'e ¥ cBegyaHHsX yacy (28) 6yase Mipralb, NayHeuua 3BapoTHbI aanik Yacy.

— [Magyac npbirataBaHHS acTaTHiA KHOMKi CTAHOBALLA HEAKTbIYHbIMI.

— Kab cnblHiLb Npauac npbirataBaHHsl, HauicHiue i yTpeimniBaiue kHonky (16) «CTAPT/CTOM» pa 3’ayneHHs
KapoTkara rykaBora cirHasny.

AAAATKOBbIA ®YHKbII

AapaHHe iHrpagbieHTay

3a HekanbKi XBiNiH fa raToyHacLi MoXHa nacbinaub xn1eb cemkami, apaxami Ui HeBsnikiMi kaBanaykami cagasiHbl,

ab0 pajaub 0a0aTKoBbIS IHFP3ALIEHTHI Y Balla LecTa ansg niubl. JanaHHe iHrpaasleHTay gactynHa ans nparpam 1,

3,4i10.

— [pa marybiMacub fafaHHs iHFpaableHTay naBeaamise rykasbl CirHan y npauace npabl nparpamsl.

— AcuapoxHa agKpbliiLe Beyka, y3ayLbics 3a pyuki (5).

— [Japaiiue iHrpaapleHThbl, WYblibHA 3a4yblHile Beyka (3).

Maparpay

— Kani Bbl He BbIKOYLIII NpbIIaAy Nacns 3aBSPLUSHHSA MNpaudcy Bbineyki (akpams nparpam 8 -12), sHa
ayTamarblyHa NApora3e ¥ paxbiM NagarpaBy (Npausrnacup - 1 raasiHa).

— Kani Bbl xapaeue agmsiHiUb raTy GyHKUbIIO, HauicHiue i yTpeiMniBarnue kHonky (16) «CTAPT/CTOM» pa
3’ayneHHs kapoTkara rykasora CirHasny.

Mamsaub

— Tpbl aBapbIMHbIM aOKMIOY3HHI 9NeKTpadHeprii nagyac npaubl akTeiByeuua GyHKLbIA Namsui npausrnacuio aa
7 XBiniH.

— Tpbl agHayneHHi anekTpacinkaBaHHA Ha npauary 7 XBiniH, xnebaneyka npausrsae BblkaHaHHe 3apan3eHan
nparpamMbl 3 MOMaHTY, Ha sikiM siHa Oblna NpbInbIHEHA.

— Y BbINaaky afcyTHacLi anekTpacinkaBaHHa 60nblu 7 XBiniH HeabxoaHa HaHOBa 3arpy3ilb NPaaykTbl i Beipabilb
nparpamMasaHHe npbinagbl.

NEPAA NEPLUBIM BblIKAPbICTAHHEM

Macns TpaHcnapTaBaHHA Ui 3axoyBaHHS NPbIAaAbl NPbl NaHkKaHa TaMneparypbsl Heabxo[Ha BbITPbIMALb

sie npbl Nnakaésaii TaMnepaTypbl He MeHe A43BIOX raa3iH.

— Bebimiue xnebaneuky 3 ynakoyki.

— Ycranioiiue xnebaneyky Ha poyHaw ycToinisai naBepxHi. AojiernacLb Aa Hanbniskix naBepxHsay naBiHHA ObiLb
He meHel 20 cm.

Harartka: Xnebarne4ka npbi3Ha4yaHa A/1s1 npaubl Y LWbIPOKIM Abiina3oHe TaMrnepartyp, afHak rnpasmepy BbiCOKasi

Ui Hi3kasi Tamneparypa y namsiLLKaHHi yrisiBae Ha rnpausc y3abiMy LecTa i, TakiM YbiHaMm, Ha namep i WyblibHacLb

xneba. Haviboner anteiMaibHas Tamneparypa y namsikarHi 3’aynseuua 15-34°C.

— Basbmiue popmy ana Bbineyki (6) 3a pyyky i BiMiLle 3 NpaLoyHal kamepsbl.

— 3aublHiLe Beuka (3), ykoydbiLe Npbibop, ycTagiyLbl Biky ceTkaBara LHypa y pasetky. Paspacua npausmbl
rykaBbl CirHasn, Ha apeicrinei (2) 3’assuua Hymap nepliai nparpamsl (27), cBeayaHHi Yacy npaubl «3:25» (28)
i 3HaKi (23, 17), WTo Nnaka3Baloub CTaHAAPTHbIA YCTanéyki Buineyki (konep ckapbiHayki capagHi; Bara 1000 r).

— TMayTopHbiMi Hauickami kHonki (11) «<MEHIO» absipbiue nparpamy «BbINEYKA», HauicHiue kHonky (16) «CTAPT/
CTOM» i pariue npbinaase nparpauya Ha npauary 10 xBiniH.

Hararka: [Npbi nepLLbiM BbikapbICTaHHI MardbiMa 3’sy/1IeHHe naxy azi HarpapasibHara 3J1eMeHTa, rata Aanylu4asibHa.

— MMpa3 10 xBiniH BbIKOYbILE XxNebaneyky, HaLiCHYYLWbI i yTpbiMAiBatoybl KHOMKY (16) «CTAPT/CTONM», BbiMiue
Bi/IKy CeTkaBara LUHypa 3 9/1eKTpbl4Han paseTki.

— Aakpbiiue Beyka (3) 3a pyuky (5) i nanue npbinagse acTbiup.

- Msikkaii rybkail 3 HelTpasbHbIM MbliHBIM CPOAKaM BbiMbliiLe dopMy A5t Beireyki (6), nonacup (7), MepHsbl
Ky6ak (8), MepHyio JibikKy (9) i kpy4ok (10).

— BbiCywbile 3abIMHbIS AaTani.
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BbIKAPbICTAHHE MNPbINTAAbI

- Ycranioiiue nonacup (7) Ha Boci dopmbi (6).

Hararka: lNepan yctanéykaii naxanaHa amasaub sonacus (7) macnam, kab y naneviiibivM na3berHyLb TpanaeHHs!

nag sie uecrta i nanerybiLb BbiganeHHe sonacum (7) 3 npbirataBaHara xneba.

— 3Mscuiue iHrpagbleHTbl ¥ popmy (6) y To nacnagoyHacui, skas anicaHa y pauanue. 3Bbl4aiHa iHrPaabIEHTbI
3mMsLyaolua y HacTynHam nacnagoyHacui:

1. Bapgkacuj,

2. CbINKisl iHrpaableHTbl (Lykap, Cosnb, MyKa),

3. OpoXAXbl i PaspbIXNANbHIK.

Harartka: [poxzaxbl He naBiHHbl gaTbikauua 3 Bagkacusmi Ui cosio ga 3amecy uecta. 3pabiue nasbuam

narnbibIeHHe ¥ MyL3 | 3MSICLILE Y o APOXAXbI.

— Kani Ha naBepxHio popmbl (6) Npacbinanica NpaaykTol Ui npaninics Bagkacui,ae HeabxoaHa Bblaaniupb.

— dopwmy (6) BasbMiLle 3a pyyKy i ycTantoiiLe ¥ npaLoyHyto kamepy.

— 3aublHiue Beuka (3).

—  Ykioubiue xnebaneyky ¥ aN1eKTpbI4HYIO0 pa3eTky.

— [MMayTopHbimi Hauickami kHonki (11) «MEHIO» absipbiLe HeabxoaHyto nparpamy.

— MayTopHbImi Haujckami kHonki (12) «BAFA BbIMNEYKI» i (15) «KOJIEP CKAPbIHAYKI» ycTantoliue Bary 6axaHki i
Konep ckapblHaYKi.

— Ycrantoiiue Yac aaTapMiHoyKi Hauickami kHonak (13) «+» i (14) «-»,

Hararka: lNpanycuiue ycranéyky yacy aaTapMiHOYKI, Kasi xaaaeue rnadyaub rpbirataBaHHe HeaaknaaHa.

— [Ons 3anycky nparpambl HauicHiue kHorky (16) «CTAPT/CTOIM».

— [pa 3aBspLsHHe nparpambl nasegamnsioub 15 nacnsagoyHbiX rykaBbix cirHanay.

— [lacns 3aBApLIaHHS NparpamMbl Npbiaga ayTamaTbliiHa Nepaxoasilb y PaxbeIM nagarpasy (akpams nparpam 8
-12), Ha gpicnnei (2) 3’sBsuLa cTpanka Hacynpaub 3Haka (20), 3Haki «0:00» (28), npbl raTbiM ABYKpON'e nayHe
Mipraub.

— [Ma kaH4aTKy Ublk/ly nagarpaBy nparyybilb rykaBbl CirHa, Ha aslcnnei (2) agnocTpylouua CTaHaAapTHbIA Hanaabl
3aBepLuaHan nparpameil.

— JAns agmeHbl nagarpaBy HauicHiue i yTpeimniBariue kHonky (16) «CTAPT/CTOIM». Mparyybiub KapoTki rykasbl
cirHasn, npas HekaTopsbl Yac Abicnnein (2) 3aracHe.

— BbimiLe Binky ceTkaBara LUHypa 3 ai1eKTpbl4Hal paseTki.

— HapnseHbue TapmMaaxoyHbisi KyXOHHbISI pyKaBiLbl, aakpbliiLe Beyka (3), Basbmile dpopmy (6) 3a pyyky i nauarHiue
yrapy.

- Javiue popme acTbiub Ha npaugsry 10 xBiniH.

— Aanydbiue BbiNeyky af cueHak i AHa ¢opMbl (6), BbIKapbiCTOYBaOYbl KYXOHHYIO flanaTtky 3 aHTbiNpbirapHbIM
NakpbILLEM.

— [Onsa BbiMaHHA xneba nepassipHiue dopmy (6) i acuspoxHa natpaciue.

— Bebimiue nonacup (7) 3 xneba npbl ganamose kpyyka (10) i paiiue xneby acTeiupb Ha npausry 10 XBiniH.

— Xneb paxLue BOCTPbIM XJIEOHLIM HaXOM.

BAXXHbISA POKAMEHOALDbII

IHrp3abIeHTbI

Myka

Vnacuisacui Myki Bbl3HaualoLUua He TONbKi raTyHkam, ane i ymosami ragoyni 36oxka, crnocabam anpauoyki i
3axoyBaHHsa. Cripabyiile Bbinskaub xi1eb 3 Myki pO3HbIX BbITBOPLAY i Mapak i 3Haliagiue Tylo, akas 3aaaBabHse
BallbiM 3anarpabaBaHHAM. ACHOYHbIS Bidbl NSKapHan Myki 3’aynsiouua MwaHiyHas i XelTHAA Myka. lMwaniyHas
MyKa 3HaxoAgiLb LWblpalillae yXbiBaHHe, WTo abymoyneHa npbleMHbIMi CMakaBbIMi SKacLsMi | Beicokaii xapioBai
KaLLTOYHACLo Bbipabay 3 naHivyHam Myki.

MakapHasa myka

MakapHas (padiHaBaHasa) Myka, sikas ckiagaeuua Tosbki 3 yHyTpaHai 4acTki 360xoka, yTpbiIMoyBae MakciManbHyo
KONbKacLb KnerikaBiHbl, kas 3absicneyBae anacTbldHACLLb MSKILLY | npaayxinse anag, xneba. Boineyka 3 nakapHam
MyKi atpbiMniBaeuua 60bLU NblLWHANA.

LianbHa3epHaBas Myka (abiyHas)

LlanbHagdepHaBylo (abiyHyt0) MyKy aTpbiMAaiBaloub LUASXaM MepamosiBaHHS CyLdSbHbIX 3epHSAY MiaHiusl pasam
3 abanoHkan. [aTbl raTyHak Myki afpo3HiBaeuua naapbillaHar naxbslyHai kawToyHacuo. LlanbHasepHaBbl xneb
3Bbl4aliHa aTpbIMliBaeLLa MeHLara namepy. [ns nansnwaHHs| cnaxsiBeLKix ynacuisacuay xneba LanbHa3epHaByio
MYKY YacTa 3MeLLBaloLb 3 NsikapHam MyKOWn.

Kykypy3Has i aycsiHas myka

NS nansinwaHHA TAKCTypbl xneba i HaaaHHA My AafaTKOBbIX CMakaBbIX fiKacusy 3MeluBaiiLie MLaHiYyHYo Ui
KbITHIOIO MYKY 3 KyKYpYy3HaW L ayCsaHan MyKO.
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Lykap

Llykap y36aradae Bbineyky [anaTkoBbIMi CMakaBbiMi agueHHsMi i Hapgae xneby 3anauictae apueHHe. Llykap
3’aynseuua naxbiyHbIM acsapoaa3em Ans PocTy apoxaxay. ¥ Beinedky MoxXHa Aasasalb He Tonbki padiHaBaHbl,
ane i kKapbI4HEBBI LiyKap, a Takcama LlyKpoBYyio Nyapy.

ApoXaxbl

PocTt gpoxaxay cynpaBagxaeuua Bbllyd4dHHEM Byrnsikicnara rasy, siki cnpbisie 3’ayfeHHIo citaBarara MsKiLly.
Myka i uykap 3’aynsiouua naxblyHbIM acapoaalemM Ans pocTy apoxaxay. Janasanue CBeXbls npacaBaHbls L
XyTKaA3eviHbls Cyxis ApoxXaXbl. CBEXbIS MpacaBaHbIf APOXAXb! pacTBapanue y uénnav sagkacui (sagse, manaua
ir.o.), XyTKkaasenHbls ApoXAXbl AafaBaiue ¥ Myky (He natpabytoub NnansipagHsii akTeiBaubli, 3H. AafaHHS Baabl).
[afaHHs Bagbl). MpbITpeiMaiBanLecs pakaMeHaaLblii Ha NakaBaHHi Lii BbIKOHBANLLE HACTYMHbIS NpanopLbli:

1 variHas nbbkKa XyTkaadenHblx cyxix gpoxaxay = 1,5 yaHai nbKKi CBEeXbIX NpacasBaHbIX 4poxXaxay.

3axoyBariue OpoxoXbl Y xanansinbHiky. Bbicokas Tamnepartypa 3abiBae APOXAXbl, i ¥ raTbiM BbiNaaky Lecta
nagHimaeuLa ApaHHa.

Conb

Conb Hagae xneby fanaTkoBbl CMak i Konep, ane 3anaBosibBae POCT APOXAXay. He BbikapbiCTOyBaliLe NpasMepHyio
Konbkacub coni. 3aycénbl BblkapbiCTOyBaliLe APo6HYI0 conb (ByliHas cofb MOXa NalkoA3ilb aHTbinpbirapHae
nakpbiuué Gopmbl).

ki

Aliki nansnwatoub CTPYKTYpyY i a6’éM Bbineyki, Hagaub AafaTkoBbl cMak. Mepan agaHHeM y uecTta siika BapTa
cTapaHHa y36ilpb.

XKbIBENbHbIA | PACNIHHbIA TNYLU4bI

KbIBENbHBIS | pACNiHHbLIS TNYLWYbI POOSLL BbINEYKY MSAKY3I | NaBaniyBaoLb TOPMiH 3axoyBaHHS. [epl YbiM Aataub
cMsaTaHKaBae Macna, napaxLue macna Ha HeBsaikis KyBiki L aariue sMmy Tpoxi agraub.

Mekapcki napawok i copa

Copa i nekapcki napallok (pas3pbIXsibHIK) Kapouslb Yac, HeabxoAHbl Ana y34bIMy LecTa. BeikapbicToyBaliue
paspbIxNsbHIK Ui cogy npbl BbinsikaHHi ¥ 3BbILLUXYTKIM P3>XbIME. Cony HeabxopoHa nansipdpHe 3msiuallb
3 UpbITpbIHAaBal KicnaTon i HeBsnikan Konbkacuio Myki (5 1 xapyoBain cogpbl, 3 I UplTpbiHaBal kicnatbel i 12 r Myki).
[9Ta Konbkacub aTpbiMaHara napawka (20 r) pasnidaHa Ha 500 r myki. He BbikapblCTOYBaliLe AN rallaHHS COAbI
BOLAT, rata pobiub MsKill MeHein agHacTaHbIM i 60/bLL BibroTHbIM. [ekapcki napaluok (paspbixisafbHiK) NpocTa
3acbinue ¥ Gopmy, BblHiKalo4bl YKkadaHHAM Y paLarnue.

Bapa

Tomnepatypa Bagpl rpae BaxHY0 POJIO Npbl Bbineylbl xieba. AnTeiManibHas Tamneparypa Bagpl cknagae 20-25°C,
a ans «3BbILLUXYTKAIA POXbIMY» 45-50°C. MoxHa 3amMsiHiLb Baay Manakom Ui y3barauiubs cmak xneba, naaaylub
HEeKaTopPYyIo KOJbKaCLb HaTypasibHara coky.

ManouyHbif NpaayKTbl

ManouHbls NpaayKThl NansnwaloLb NaxblYHYO KawToyHacuUb i cMak xneba. Mskil aTpbiMaiBaeLua NpbiraxanilbiM
i aneTbITHbIM. BbikapbICTOYBaliLe CBEXbIS MasIOYHbIS NPaAyKThl Lji Cyxoe Manako.

CapagiHa i araabi

Jlns npbirataBaHHs O)XaMa BbIKapbICTOYBANLLE TONbKI CBEXYIO | AKACHYI0 caaaBiHy i sragbl.

AA30VKA

CakpaT nobpara xneba He ToNbKi § ikacL iHrpaableHTay, ane i y AaknafHbiM 3axX0YBaHHi ix Npanopuplii.

— BblkapbIcTOYBalLE KyXOHHbIS Lani L MepHbl Kybak (8) i MepHyIo nbikKy (9), yBaxoAHbIS ¥ KaMMekT nacrayki.

— HanoyHiue mepHbl kybak (8) Bagkaculo ga agnaBegHalt agadHaki. MNpaeepue Aa3oyky, ycTanssayllbl MepHbI
Kybak (8) Ha poyHal naBepxHi.

— CrapaHHa yYbicLiue MepHbl Kybak (8) nepap, BbIMAP3HHEM iHLara Biay BaakacLi.

— Cyxisl iHrpabIEHTbI HE YLUYbUIbHSANLE, HAChINAKoYbI iX Y MePHbI Kybak (8).

- Myky BapTa npaceiiBaub nepag BbIMAP3IHHEM, Kab HacblLjiub sie NaBeTpam, rata rapaHtye Haineniubl BbIHiK
BbIneyki. FOpKy 3abIMainLe Npbl anaMo3e Haxa.

Llecta nagHimaeuua 3aHaaTa | MpasmepHas KonbKacLb APOoXAXKaY, MyKi LI HeaacTaTkoBasi KoNbKacLib CoNi
XyTKa

Xneb He nagHiMaeuua HepacratkoBas KOnbKacup ApoXaxay

Crapbisi LLi HEaKTbIYHbIS APOXAXbI

Jpoxaxbl AaTkHynics 3 BaAKiMi iHFpaableHTami L Conto Aa 3amecy

HsanpasginbHa abpaHbl ratyHak Myki, a60 Myka HsisskacHas

HepacTaTkoBasi KObKacLb LyKpy

Msikkasi Baaa npbiBoA3iub Aa 60sbLU akTbliyHara pocTy ApoXaXay
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IHTOHCIYHbI Y3abIM LiecTa,
LecTa BbIXOA3iLLb 32 MeXbl
dopMbl ANa 3anskaHHsA

3anilHas KobKacLb ApoOXAXaY Li MyKi

MpasmepHas KonbKacLp LecTa

Xneb anay y LaHTpbI

PocT apoxaxay npaxoasilp HAsSKacHa 3-3a BbiCOKal Tamnepartypbl Baabl, abo
BbIKapbICTOYBasacs Nnpa3mepHas KoJibkacLib BaaKacL

Mpa3mepHas Konbkacub Myki abo Hegaxon BaaKacLi

LLYbInbHbI MSAKIW, KaMsiKi

HepacrtartkoBas KoNbkacLb ApoXAXay i LlyKpy

Mpa3mMepHas KonbkacLp CaaasiHbl, CYLLAJIbHbIX 3€PHAY i F.A,.

HasikacHas myka

3aHapaTa Bbicokasi TamnepaTypa Tamreparypa BaakacLi NpblIBOA3ILb Ja XyTkara
POCTY Apoxaxay i paHHsara anaay uecra

Hama coni uj HepacTaTkoBasi KONbKacupb LyKpY

Hepaxon myki

Xneb He npanékcs Y LAHTPbI

BblkapbiCTaHHe BsAnikan KonbkacLi Baakacw, i BagKix iHrpaableHTay (Hanpbiknaa,
érypra)

MNpa3mMepHas KonbkacLp BaaKix iHrpaableHTay

KpynHasapHicTbl MsKiL

Hama coni

3aHaara rapadas Baga

MpasmMepHas KoNibkacub LecTa

HenpaneyaHas naBepxHs
xneba

Mpa3mepHas konbkacub Myki (acabnisa kani Bbl nevave 6enbl x1eb)

MpasmepHas Kosibkacub ApOXAXay Li Hegaxon coni

Mpa3mepHasi KonbKacLib LyKpy

BbikapbiCTOYBaOLLUA iHLLLIA CaNOAKIS IHFP3ALIEHTbI, anpoy LiyKpY

Mskiw Hapa3aHbIX
KaBanaykay Kpyn4acTbl i
HepayHamepHbl

Bbl He acTyasini xneb nepan Hapa3ska (3aniliHaAs Bifbralb He nacnena
BbiNapbILLa)

SAKJIAOKA IHTP3ObIEHTAY

— PakameHayemas nacnsgoyHacupb 3aknagki iHrpagsleHTay (kani y pauanue He nakasaHa iHwae): BagkacLi (saaa,
Manako, Macna, y3biTbls Aiki i A.) BbUliBaloLLa HA OHO EMicTacui ANa BbiMeyki, 3aTbiM 3acbiHaloLLUa Cyxis
IHFP3ABIEHTBI, CyXis APOXAXbI Aafatouua TOMbKi ¥ anoLHIO0 Yapry.

— CaubliLe 3a TbiM, Kab Myka He Hamakana uankam, kKnaaaiue APoXKAXb! TOMbKi Ha CyXyo MyKyY. JpoXaXbl Takcama
He NaBiHHbI KaHTaKTaBalb 3 CONMI0, 60 COMb 3MSHLLAE aKTblyHACLb APOXAXaY.

— BbikapbicToyBatoybl OYHKLbLIIO aaTapMiHOYKI, He 3aknagBariue ¥ ¢opmy (6) xyTkancaBanbHbisi NpagykTbl -
Hanpblknag, anki, cagasiHa, Manako.

PAL3NThbI

ACHOYHbI P3XXbIM
IHrpaAbleHTbI/KONbKacLb 500r 750r 1000 r
Bapa 190 mn 280 mn 330 mn
Anen 1,5 CT. nbIXKi 2 CT. NbIXKi 2 CT. NbIXKi
Conb 0,5 4. NbIKKi 0,75 CT. NbIXKi 1 CT. nbikKa
Llykap 1 CT. nbiXKa 1,5 CT. NbIXKi 3 4. NbIKKI
Cyxoe manako 1 CT. nbikka 1 CT. nbikka 2 CT. NbIXKi
Myka 2 WIKASHKI 3 WKASHKI 4 WIKNSHKI
Cyxist BpOXOXKb! 1 4. nbxka 1 4. nbxka 1 4. nbxka
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IHrpaableHTbl/KONbKacLub 500r 750r 1000 r
Bapa 150 mn 280 mn 320 mn
COK LbITPbIHbI 1 4. nbixKa 1 4. nbixKa 1 4. nbbxka
Anei 1 CT. nbikka 1,5 4. nbKKi 2 4. NbIKKI
Conb 1 4. nbixKa 1 4. nbixkKa 2 Y. NbIKKi
Llykap 1 CT. nbiXKa 1,5 CT. NbIXKi 2 CT. NbIXKIi
Myka 2,5 WKNaHki 3 WKNAHKI 4 WIKNAHKI
Cyxist BPOXOXKbI 1 4. nbixkKa 1 4. nbixkKa 1 4. nbixkKa
Xneb6 3 cyuanbHai MyKi
IHrpagbieHTbl/KONbKacLb 500r 750r 1000 r
Bapa 210 mn 270 mn 320 mn
Anein 1,5 CT. nbIXKi 2 CT. NbIXKI 3 CT. NbIXKi
Conb 1 4. nbpkKa 1 4. nbpkKa 2 Y. NIbKKI
Myka abagipHas 0,5 WwknaHki 1 wiknaHki 2 LIKNSAHKI
Myka 1,5 WKNAHKI 2 LWKNAHKI 3 WKNAHKI
Llykap 2 CT. NIbIXKi 2 CT. NIbIXKi 3 CT. NIbIXKi
Cyxoe manako 2 CT. NIbIXKI 2,5 CT. NbIXKi 3 CT. NbIXKi
Cyxist ApOXOXKb! 1 4. nbxka 1 4. nbbxka 1 4. nbkKa
3no06Has Bbineyka
IHrpaableHTbl/KoNbKacLub 500r 750r 1000 r
Bapa 160 mn 220 mn 320 mn
Anei 2 CT. NIbIXKi 2 CT. NIbIXKI 2 CT. NIbIXKI
Conb 0,5 4. nbIxXKi 1 4. nbixkKa 1,5 4. nbKKi
Llykap 0,25 WwknsHKi 0,4 WKNaHKi 0,5 WkNaHKi
Cyxoe manako 1 CT. nbikka 1,5 CT. NbIXKi 2 CT. NbIXKI
Myka 2,5 WwknaHki 3,5 wknsaHki 4,25 WwKknsaHKi
Cyxist BpOXOXKb! 1 4. nbixka 1 4. nbixkKa 1 4. nbixkKa
3BbILIXYTKi PIXUM
IHrpapbieHTbl/KONbKacLub 750r 1000 r
Bapa +1 qaiika 280 mn 370 mn
Anen 2 CT. NIbIXKI 2 CT. NIbIXKI
Conb 1 4. nbbxka 1 4. nbbxKa
Llykap 3 CT. NIbIXKi 3 CT. NIbIXKi
Myka 3 WKNAHKI 4 LIKNSHKI
Cyxist ApOXAXKbI 4 4. NbIXKi 4 4. nbIXKi
XyTKi paXbiMm
IHrp3AbIeHTbl/KONbKacub 1000 r
Bapa 330 mn
Arika 1wt
Anei 2 CT. NbIXKi
Conb 1 4. nbbkKa
Llykap 0,75 WwknaHki
87
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Myka 3,5 WKNAHKI
Cyxist APOXAXKbI 3 4. NbIKKI
Llecta ans niubl
IHrpa3ableHTbl Konbkacub
Bapa 320 mn
Anei 2 CT. NbIXKi
Conb 1 4. nbixka
Llykap 3 CT. NIbIXKi
Cyxoe manako 2 CT. NbIXKi
Myka 4 LIKNSHKI
Cyxist APOXOXKb! 1 4. nbxka

1. Onsa XYTKATA i 3BbILLXYTKATA paxbimay y36iLe siika 3 BaLoi.

Hararka: Tamnepatypa Baabl 47151 3BbILLXYTKara paxvmy Bbireyki nasiHHa cknagasp 45-50°C.

2. Haniue y dopmy (6) Baay (Bagy 3 sirikam), anei i Cok UplTpbIHbI (415 dpaHLy3ckai Bbineuki).

3. Hacebinue conb i Lykap, cyxoe manako (ans ppaHuysckai, 3qo6Hal Beineyki i LanbHa3epHaBora xsieba), 3aTbiM
napanue myky.

4. 3pabiue Yy MyLd HeBsnikae narnbiGieHHe i 3acbinue Y aro ApoXaXb! (cadbile 3a TbiM, kKab aa 3amecy ApoXaXKb!
He Hamakani i He gaTbikanics 3 COMo).

5. Ycrtayue dopmy (6) y npauoyHyto kamepy i 3a4bliHile Bevka (3).

6. HauicHiue kHonky (11) «MEHIO» i abapbiue agnaseHyio nparpamy.

7. AGsipbiue Bary xneba, CTyneHb Nag)xapaHacLi ckapblHayki i HaujicHiue kHonky (16) «CTAPT/CTOIM».

Axam
IHrpaabIeHTbI Konbkacub
Tpyckayka 4 LIKNAHKI
Llykap 2,5 WKNAHKI
LIbITpbIHaBbI COK 1 cTanoBas nbixka

1. Binkar pasamHiue Tpyckayky 3 Lykpam, gagarLe UblTpbliHaBbl COK, NepamMsiianLe.
2. Maknagssaue cymech y dopMy (6) i yknoybiue nparpamy «I)K3M»,

YbICTKA I Agornaa

— BebImiue Binky ceTkaBara LWHypa 3 aneKTpbl4Hal pa3eTki i ganue npbinanse acTbilpb.

— TMpartpbiue kopnyc i Beyka (3) BinbroTHawm TkaHiHal.

—  @opmy ans Bbineyki (6), nonacupb (7), MepHbl Kybak (8), MepHyio nbixKy (9) i kpydok (10) npambiiine ugnnai
BaAoOl 3 HENTPaSIbHbIM MbIiHBIM CPOAKAM.

Hararka: Kani nonacup (7) He 3abimaeLa 3 Boci, HaroyHiue ¢opmy (6) uénnavi Baaoii i navakariue kansi 30 XBisiH.

®opmy (6) i nonacup (7) MOXHa Takcama MbiLib Yy MOCyAaMblfiHal MaLLbIHE.

— CrapaHHa npacyLbliue dopmy(6) i nonacui (7), nepLu YsiM ycTanéysaLp ix y xnebaneuxy.

— He anyckariue npbinany, CETKasbl LUHYP i BiIKy ceTkaBara LWHypa Yy Baay i iHWbIS BagkacL.

3AXOYBAHHE

— TMepap TbiM sik Npbibpaub MpbIaay Ha 3axoyBaHHe, Bbipabile sro YbICTKy i Javakaiuecs siro noyHara
BbICbIXaHHS.

— 3axoyeariue xnebaneuyky ¥ cyxim npaxanofHbiM MecCLbl, HeAACTYMHbIM 419 A3SLEN.

YXITEHHE HACMPAYHACLIY
HSICMPAYHACLIb

YbIHHIK YcTpaHeHHe

Ha ppicnnei 3’asinicsa 3Haki «<EEQ0»,
LUTO cynpasazxaroLua nayTopHbIMi
rykasbIMi CirHasnami

Hiskas Tamnepartypa y
npauoyHan kamepbl

Bblik/toubILLe NPbINaAy, aaKnoubiLe
npbinagy ag cetki, BbiMile popmy,
afkpbliiLe Beyka i navakanue 10-20
XBifiH.
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Ha ppicnnei 3’aBinics 3Haki «<EEQ1»,
LUTO cynpasagxatouLa nayTopHbIMi
rykasbIMi CirHanami

I'Ipbma,u,a He acTbuia nacns
nanspagHsra Lblky Bblneyki

Apknioybiue npbinagy ag ceTki, BbiMiLe
dopmy, garue npeinagae acTbilpb Npbl
nakaésaw Tamnepatypbl

3Haki «<EEE» Ha apicnnei, akia
cynpasazxatouua nayTopHbIMi
rykaBbIMi cirHanami

ABpbIY fatybika TaMnepaTypbl

BbikntoybiLe nNpblnaay i 3BspHiuecs
Y ayTapbi3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl)
C3PBICHbI LLBHTP

3Haki «HHH>» Ha geicnnei, wTo
cynpasapxatouua nayTopHbIMi
rykaBbIMi cirHanami

TamMnepaTypHbl AaT4bIK HE
npatye y BblHiKy kapoTkara
3aMbIKaHHs

BbikntoyblLe nNpbiiagy i 3BpHiLecs
Y ayTapbi3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl)
COPBICHbI L3HTP

JbIM 3 BEHTBINAUBIAHBIX aATyAiH (5)

IHrpaAbIeHTbI NaTpanini Ha
HarpasasibHbl 3/IEMEHT

BbikntoyblLe npbiagy, BbIHAYLLbI BiKY
ceTkasara LWHypa 3 9/1eKTpbl4Han
paseTki. Boimiue dopmy, paniue
npbinazse acTbiub. BinbrotHamn
TKaHiHaM NpaTpbILE CUEHKI NpaLoyHamn
Kamepsbl i HarpaBasbHbl ANEMEHT

FaToBbI xNe6 anay, HixkHsIS YacTka
xneba BinbroTHas

Macna Beineyki xne6 3actasaycs
¥ xnebaneuubl 3aHaATa goyra

Bbinsikatoubl xneb na raTbiM pauanue,
BbIK/ItOYaliLLe Npblnaay aapasy nacns
BbINeyki xneba

Xneb npbinin ga cueHak Gopmbl
N8 BbINeyKi

HixHsas yacTtka xneba npbininna
Aa nonacusy Ans 3ameLlBaHHs

Mepap yctanéykan amassanue nonacu
macnam

CtpykTypa xneba HeagHacTaliHas
ui xneb He aTpbiMaycs

AbpaHbl HANPAaBiNbHbI PIAKbIM

Mparnaggiue facTynHbIA nparpambl
BbINeYKi, absipbiLe iHLYI0 NparpamMy
nayTopHbIMi Haujickami kHonki «MEHIO»

BbinaikoBbl HALLICK KHOMKI
«CTAPT/CTOIN» nagyac npaupl

HaHoBa 3aknaassue HeabxoaHbIs
IHFP3OBIEHTHI | NAaYHILLE BbINEYKy
cnavartky

YacTae agkpbiULE Beyka nagyac
npaupl

ApkpblBanue Beyka ToNbki Na 3anbiue
nparpambl Ans AafaHHs 0anaTtkoBbIxX
iHrpagplieHTay.

Mpausrnae agknio4aHHe
anekTpaaHeprii nagyac npab

HaHoBa 3aknaagsiue HeabxoaHbIs
IHFP3OBIEHTHI | NAaYHILEe BbINeYKy 3
camara nadJartky

Pyx nonacusy 3abnakaBaHbl

Bbimiue popmy i npasepue, Ui kpyuiuua
npbiBag. Y BbINagky HacnpayHacuij
3BAIPHiLECH ¥ ayTapbl3aBaHbl
(ynayHaBakaHbl) CIPBICHbI LLBHTP

KAMMNJMEKTALLbIA

Xnebaneuka - 1 WT.

dopma ans Bbineyki - 1 Wr.
Jlonacub A5 3aMeLLBaHHs - 1 WT.

Tapmin cnyx6bi npbi6opa - 3 ragbl

FapaHTbig

Mappabsa3Hae

anicaHHe ymoy rapaHTbliHara

MepHas wknaHka - 1 Wwr.
MepHas nbixka - 1 WwT.
Kpy4ok - 1 w.

T3XHIYHbIAA XAPAKTAPBICTbIKI
OnekTtpacinkasaHHe: 230 B, ~ 50 'y,
MakcimanbHas cnaxbiBaHast marytHacue: 610 BT

BbiTBOpUa nakigae 3a caboii npaBa 3MSHSLb
XapakTapbICTbIKi npsi6opa 6e3 nanspaaHsra
anassiLLY9HHS.
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Y3BEK

NONPECHKA

Asosiy gismlari

1

©CENOGT AWM=

Boshqarish paneli
Displey

Qopgoq

Qarash oynasi

Dastak

Non qolipi

Xamir qoradigan parrak
O’Ichov bardog'i

. O’lchov qoshig’i

0. limoq

Boshgarish paneli:

1
1
1
1
1
1

1. Rishirish dasturini tanlash tugmasi «MENYU»

2. Og'irlikni belgilash tugmasi «KNON OG’IRLIGI»

3. Keyinga surilgan vaqtni ko’paytitirish tugmasi «+»

4. Keyinga surilgan vaqtni kamaytirish tugmasi «-»

5. Non gizarishini tanlash tugmasi «NON QIZARISHI»
6. Ishlatish/o’chirish tugmasi «ISHLATISH/O’CHIRISH»

Displey:

1
1
1

7. Pishiriq og'irligini tanlash
8. Xamir oshganini ko'rsatish belgisi
9. Pishirish belgisi

20. Isitish belgisi

21. Tez pishirish usulida ishlayotganini ko’rsatish belgisi

22.Non gizaradigan rangni ko'rsatish belgisi

23. To'xtab turgani belgisi

24. Xamir gorilayotgani belgisi

25. Isitib olish belgisi

26. Keyinga surish belgisi

27. Pishirish dasturi ragami

28. Keyinga surilgan vaqgtni/yana gancha ishlashini ko’rsatish ragamlari

XAVFSIZLIK CHORALARI

Jihozni ishlatishdan oldin foydalanish qoidalarini diggat bilan o’qib chiging, ishlatilgan vagtda uni saqglab olib qo’ying.
Jihozni fagat magsadiga garab, qo’llanmasida aytilgandek ishlating. Jihoz noto’g’ri ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchi
yoki uning mulkiga zarar qilishi mumkin.

VT-1992.

Elektrga ulashdan oldin jihoz ishlaydigan quvvat elektr tarmog’idagi quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.
Elektr shnuriga Evropa standartidagi vilka ulangan; uni fagat yerga ishonchli tutashgan rozetkaga ulang.

Yong'in chigmasligi, tok urmasligi uchun nonpechkani rozetkaga ulaganda o’tkazgich ishlatmang.

Jihozni tekis, qo’zg’olmaydigan, issiqqa chidamli joyga qo’ying, rozetkaga qo’l uzatish oson bo’lishi kerak. U bilan
unga yaqin buyumlarning orasida kamida 20 cm joy bo’lishi kerak.

Yong'in chigmasligi uchun hech gachon ishlayotgan nonpechkaning ustini yopib qo’ymang.

Jihozning ustiga boshga maishiy jihozlar, dasturxon go’ymang.

Jihozni ochiq olov yaqiniga, tez yonadigan moddalar oldiga, quyosh nuri to’g’ri tushib turadigan joyga qo’ymang.
Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi, issiq joylarga, oshxona mebelining o’tkir girrasiga tegmasligi kerak.
Nonpechkani xonadan tashqgarida ishlatmang.

Yig'ishdan, gismlarga ajratishdan oldin nonpechkani albatta elektrdan ajratib qo’ying.

Ishlab turgan pechkani hech gachon qgarovsiz goldirmang.

Jihoz noto’g’ri ishlatilsa (misol uchun, tavsiyalarga amal gilmaganda, pishirish vaqti ko’payib ketganda) non kuyib
tutun chigishi mumkin. Shunday bo’lganda jihozni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan chigaring. Tozalashdan
oldin jihoz to’lig sovushini kutib turing.

Ish bo’lmasiga boshga buyumlarni solish ta’giglanadi.

Nonpechka ishlayotganda qopgog’ini ochib qo’ymang.

Ishlayotganda issiq joylariga qo’l tekkizmang, havo kiradigan joylarini yopib qo’ymang.

Ishlayotanda ish bo’lmasiga go’lingizni solmang.

Pishgan nonni olayotganda issigdan himoya giladigan oshxona go’lqopini kiyib golipni dastagidan ushlab oling.
Qolipning kuydirmaydigan qoplamasi shikastlanmasligi uchun nonni olganda qolipning ostiga, chetlariga urmang,
nonni golipni silkitib tushiring.
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« Tozalashdan oldin, ishlatmayotgan bo’lsangiz nonpechkani elektrdan ajratib qo’ying.

« Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda shnuridan emas, vilkasidan ushlab torting.

« Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ushlamang.

» Nonpechkani oshxona idish yuvgichiga yaqin joyda ishlatmang, nonpechkaga nam ta’sir qildirmang.

* Tok urmasligi uchun elektr shnuri, vilkasi yoki jihozning o’zini suvga yoki boshga suyuglikka solmang. Shunday
bo’lganda jihozga qo’l tekkizmang, uni tez elektrdan ajratib oling, shundan keyingina jihozni suvdan olish mumkin
bo’ladi. Jihozni tekshirtirish yoki ta’mirlatish uchun vakolatli xizmat markaziga olib boring.

« Vagqti-vaqti bilan elektr shnuri bilan vilkasi butunligini tekshirib turing.

» Elektr vilkasi, shnuri shikastlangan, ishlab-ishlamayotgan, tushib ketgan nonpechkani ishlatish ta’giglanadi.
Jihozni o’zingiz ta’'mirlashga harakat gilmang. Ta’mirlatish uchun vakolatli xizmat markaziga olib boring.

« Bolalar va imkoniyati cheklangan insonlarning xavfsizligi uchun javob beradigan insonlar ularga jihozni xavfsiz
ishlatish qoidalarini to’g’ri va tushunarli qilib o’rgatishmagan va noto’g’ri ishlatilganda ganday xavf bo’lishi mumkin-
ligini tushuntirishmagan bo’lishsa jihoz bolalar va imkoniyati cheklangan insonlarning ishlatishiga mo’ljallanmagan.

« Bolalarni ehtiyot gilish uchun o’rashga ishlatilgan polietilen xaltalarni garovsiz goldirmang.

Diqqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat bermang. Bo’g’ilish xavfi bor!

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA MO’LJALLANGAN

BOSHQARISH PANELI

Non pishirish dasturlari

1. ASOSIY USUL

Non uch bosgichda pishiriladi: xamir qoriladi, xamir oshiriladi va pishiriladi.

2. FRANTSUZCHA NON

Non pishirishga ko’proq vaqt ketadi, non mag’zi katta g’ovakli, usti kusurlaydigan bo’lib pishadi.

3. BUTUNDONLI NON

Mayda yoki yirik maydalangan undan foydali non yoping. Bunday non yopganda nonpechkaning keyinga surish
xususiyatini ishlatmaslik kerak, natijasi kutilgandek bo’lmasligi mumkin.

4. YOG'LI PISHIRIQ

Xamir qorish, xamirni oshirish, yog'li pishiriq pishirish

5. JUDA TEZ PISHIRISH USULI (750 g)

6. JUDA TEZ PISHIRISH USULI (1000 g)

Non bir soatda pishadi. Non kichikroq, mag'zi nisbatan gattigroq bo’lib pishadi.

Diqqat! Bu usulni tanlaganingizda qolipga oldin harorati 45-50 °C bo’lgan suv quying (suv haroratini oshxona
termometri bilan o’lchaysiz). Non juda tez pishirilganda suv haroratining ahamiyati ko’p bo’ladi: suv harorati past bo’lsa
Xxamir vaqtida oshmaydi, harorat juda baland bo’lganda esa xamirturush o’ladi.

7. TEZ PISHIRISH

Og'irligi 1000 g non 1 soat 45 dagigada pishadi.

8. YOGURT

Sut bilan achitgidan mazali tabiiy yogurt tayyorlang. Achitqi sifatida yogurt yoki prebiotik ishlating. «Reseptlar»
bo’limida ganday tayyorlanishi yozilgan.

9. XAMIR QORISH

Nonpechka xamir gorib uni oshiradi. Pishiriq (pirojki, pitstsa va hk.) pishirganda shunday xamirni ishlating.

10. PITSSA XAMIRI

O’zingiz yaxshi ko’radigan pitssa xamirini tayyorlang, xamirga qo’shimcha rang va maza berish uchun tomat pastasi
yoki giyohlar qo’shing.

11. MURABBO

Xo’shbo’y xonadon murabbosini pishiring. Murabboga ishlatiladigan mevalarni oldin to’g’rab oling.

12. PISHIRIQ

Nonpechka oddiy elektr duxovkadek ishlaydi. Bu dasturda xamir qoriimaydi, oshirilmaydi. Dastur tayyor xamirni
pishiradi yoki pishgan nonni qo’shimcha qizartiradi.

Ishlash sikllari

Nonpechka quyidagi ishlarni bajaradi:

1. Dastlabki isitish. Displeydagi (2) belgi (25) to’g’risida ko'rsatgich ko’rinib turadi.

2. Dastlabki xamir gorish, magsad xamirni bir xil ko’rinishga keltirish bo’ladi. Dastlabki xamir qorilganda displeydagi
(2) belgi (24) to'g'risida ko'rsatgich ko’rinadi.

3. To’xtatib turish, bu vagtda xamirda glyutenli bog’lagichlar hosil bo’lib xamir gorilishini osonlashtiradi. Displeydagi
(2) belgi (23) to’g'risida ko'rsatgich ko’rinadi.

4. Qayta xamir gorish. Xamir qorilayotganda displeydagi (2) belgi (24) to’g’risida ko’rsatgich ko’rinadi.
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5. Xamirni oshirish, non ko'tarilib, yuzasi yupqa, mag'zi bir tekis, g’ovakli bo’lib pishadi. Xamir oshirilayotganda
belgisi (18) to’g’risida ko’rsatgich ko’rinadi.
6. Masalligni gizdirish (belgi (19) to’'g’risida ko'rsatgich ko’rinadi). Non gizdirilayotganda gqopgoqgni ochish qgat’iyan
ta’qiglanadi, sababi xamir cho’ksa qayta ko’tarilmaydi.

7. Isitish. Displeydagi (2) belgi (20) to’'g'risida ko'rsatgich ko’rinadi.
Dastur/ishlash tsikli Dastlabki | Dastlabki To’xtatib | Qayta xamir | Xamirni Qizdirish | Isitish
isitish xamir qorish | turish qorish oshirish
1. ASOSIY USUL + + + + +
2. FRANSUZCHA NON + + + + +
3. BUTUN DONLI UN + + + + + +
NONI
4. YOG'LI PISHIRIQ + + + + + +
5. JUDA TEZ PISHIRISH + +
USULI (750 g)
6. JUDA TEZ PISHIRISH + + +
USULLI (1000 g)
7. TEZ PISHIRISH + + + +
9. XAMIR QORISH + + + +
10. PITSSA XAMIRI + +
11. MURABBO + +
12. PISHIRIQ
Pishish vaqti (soat va dagiqada ko’rsatilgan)
Og’irligi/ranggi Och qizil | O’rtacha qizil To’q qizil Tez tayyorlash
1. ASOSIY USUL
500 g 3:13 3:13 3:13 2:12
750 g 3:18 3:18 3:18 2:17
1000 g 3:25 3:25 3:25 2:24
2. FRANSUZCHA NON
500 g 3:30 3:30 3:30 2:30
750 g 3:32 3:32 3:32 2:32
1000 g 3:35 3:35 3:35 2:35
3.  BUTUN DONLI UN NONI
500 g 3:18 3:18 3:18 2:28
750 g 3:20 3:20 3:20 2:30
1000 g 3:23 3:23 3:23 2:33
4. YOG'LI PISHIRIQ
500 g 3:17
750 g 3:22 -
1000 g 3:27 -
5. JUDA TEZ PISHIRISH USULI (750 g) 0:58
6. JUDA TEZ PISHIRISH USULI (1000 g) 0:58
7. TEZ PISHIRISH (1000 g) 1:43
8. YOGURT 6:00
9. XAMIR QORISH 1:30
10. PITSSA XAMIRI 2:00
11. MURABBO 1:05
12. PISHIRIQ 1:00
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Boshgqarish panelidagi tugmalar (1)

Boshqarish panelidagi tugmalar bosilganda qisqa ovoz eshitiladi.

«MENYU» tugmasi (11)

- «MENYU» tugmasini (11) qayta bosib 12 dasturdan bittasini tanlang. Tanlangan dastur (27) ragami displeyda
(2) ko’rinadi.

«NON OG’IRLIGI» tugmasi (12)

— «NON OG’IRLIGI» tugmasini (12) bosib non og'irligini tanlang: 500g, 750 g. yoki 1000 g. Tanlangan og'irlik
displeyda (2) belgi (17) bilan ko’rsatiladi

Eslatma: Pishish vaqti non og’irligi gancha bo’lishiga qarab belgilanad (Pishish vaqti» bo’limiga qarang)

Og'irlikni faqat 5-12 dasturlarda tanlash mumekin..

Keyinga surish vagqtini belgilash tugmalari (13) «+» va (14) «-»

Pishish vaqti gachon tugashini o’zingiz belgilab qo’ysangiz bo’ladi.

— Boshqarish panelidagi tugmalar bilan pishirish dasturini, non og'irligini va non gizarishi ganday bo’lishini tanlang.
Shundan keyin (13) «+» va (14) «-» tugmalarini qayta bosib keyinga suriladigan vagtni (ya'ni, hozirdan boshlab
gancha vagtdan keyin pishishini) belgilab qo’yasiz. Displeyda (2) gancha vaqt keyinga surilgani (28) ko’rinadi.

Eslatma: 10 dagiqa oraliqda ko’pi bilan 13 soatgacha keyinga surish mumkin.

Misol: Agar hozir soat 20:30 bo’lsa, non ertaga ertalab soat 7 da pishishini xohlasangiz, pishadigan vaqtini 10 soat

30 dagiqa keyinga surib qo’ying.

— Keyinga suriladigan vaqt tanlanganidan keyin «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16) bosing, shunda
displeydagi (2) ko'rsatgich to’g’risida belgi (26) ko'rinadi va qgolgan vaqtni (28) ko'rsatib ikki nugta o’chib-yonib
teskari vaqt hisobi boshlanadi.

— Keyinga surishni bekor gilish uchun gisqa ovoz eshitiiguncha ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16) bosib
ushlab turing.

Eslatma: 5-8, 11 va 12 dasturlarda vaqtni keyinga surib bo’lmaydi. Tez buziladigan masalliq, misol uchun, sut, tuxum,

meva hk. ishlatilganda keyinga surishni ishlatmang.

«NON QIZARISHI» tugmasi (15)
- «NON QIZARISHI» tugmasini (15) gayta bosib «OCH QIZIL», «O’'RTACHA QIZIL» yoki «TO'Q QIZIL» non rangini
tanlang. Tanlangan non rangi displeyda (2) belgi (22) bilan ko’rinadi.

Eslatma: 4-12 dasturlarda bu xususiyat ishlamaydi.

— 1-3 dasturlarda nonni tez pishirish mumkin, bunda xamir qorish va oshish vagti kamayadi, lekin non pishadigan
vaqt o’zgarmaydi. SHuning uchun non pishadigan vaqt o’rtacha 1 soatga kamayadi («Pishish vaqgti» jadvalida
ko’rsatilgan).

— Tez pishirish usulini ishlatish uchun belgi (21) ko’ringuncha «NON QIZARISHI» tugmasini (15) gayta bosib turasiz.

«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasi (16)

—  «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16) bosib non pishirishni boshlang. Qisga ovoz eshitiladi, vaqgtni
ko’rsatadigan (28) ikki nugta o’chib-yona boshlaydi, teskari vaqt hisobi boshlanadi.

— Pishayotgan vagtida boshqa tugmalar ishlamay turadi.

— Non pishishini to’xtatish uchun gisqa ovoz eshitilguncha «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16) bosib ushlab
turing.

Qo’shimcha xususiyatlari

Masalliq qo’shish

Pishishiga bir necha dagiqa golganda nonning ustiga pista, yong’'oq yoki kichikroq meva bo’laklarini sepish, pitssa

xamiriga go’shimcha masalliq go’shish mumkin. Masalligni fagat 1, 3, 4 va 10 dasturlarda qo’shish mumkin.

— Dastur ishlayotganda ovoz eshitilib masalliq go’shish mumkinligini bildiradi.

— Dastagidan (5) ushlab ehtiyot bo’lib eshigini oching.

— Masallig qo’shing, so’ng eshigini (3) zich gilib yopib go’ying.

Isitish

— Non pishganidan keyin nonpechka o’chirilmasa (8-12 dasturlardan tashqari) uning o0’zi (1 soat ishlaydigan) isitish
usuliga o'tib ishlay boshlaydi.

— Agar isitish usulida ishlashini to’xtatmoqchi bo’lsangiz gisqa ovoz eshitilguncha «ISHLATISH/O’CHIRISH»
tugmasini (16) bosing.
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Xotirasi

— Ishlayotganda kutilmaganda elektr kelmay qolsa 7 dagiqalik xotirasi ishga tushadi.

— 7 daqgiganing ichida elektr kelsa nonpechka to’xtagan vagtidan boshlab belgilangan dasturda non pishirishni
davom ettiradi.

— Elektr 7 dagigadan ko’p bo’Imasa masalligni gayta solib jihozni boshqatdan dasturga qo’yish kerak bo’ladi.

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

Jihoz sovuq havoda olib kelingan yoki turgan bo’lsa ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona haroratida turishi

kerak.

— Nonpechkani qutisidan oling.

— Jihozni tekis, gimirlamaydigan joyga qo’ying. Yaginidagi boshqa yuzalar bilan orasi kamida 20 cm bo’lishi kerak.

Eslatma: Jihoz har xil haroratda ishlashga mo’ljallangan, lekin xonadagi juda baland yoki juda past harorat xamirning

oshishiga, natijada esa nonning o’lchami bilan qattiqligiga ta’sir qgiladi. Xonadagi eng maqbul harorat 15-34°C

darajagacha bo’lishi kerak.

— Non qolipini (6) dastagidan ushlab ish bo’lmasidan oling.

— Qopgog'ini (3) yoping, elektr vilkasini rozetkaga ulab jihozni ishlating. Uzun ovoz eshitiladi, displeyda (2) birinchi
dasturning ragami (27), ishlash vaqti (28) «3:25» va non pishirishning standart usullarini (non gizarishi o’rtacha,
og'irligi 1000 g) ko'rsatadigan alomatlar (23 va 17) ko’rinadi (nonning gizarishi o’rtacha; og'irligi — 1000 g).

— «MENYU» tugmasini (11) gayta bosib «PISHIRIQ» dasturini tanlang, «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16)
bosing va 10 daqiqga jihozni gizdiring.

Eslatma: Birinchi marta ishlatilganda qizitish elementidan hid chiqishi mumkin, bunday bo’lishi tabiiy.

— 10 dagigadan keyin «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16) bosib ushlab nonpechkani o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib oling.

— Dastagidan (5) ushlab qopqog'ini (3) oching, jihoz sovushini kutib turing.

— Mo'tadil yuvish vositasida xo’llangan yumshog g'ovak bilan non pishadigan qolipini (6), parragini (7), o’lchov
bardog'’ini (8), o’lchov qoshig’ini (9) va ilmog’ini (10) yuving.

— Yechiladigan gismlarini quritib oling.

JIHOZNI ISHLATISH

— Parragini (7) qolip (6) o’giga biriktiring.

Eslatma: Xamir parrakning (7) ostiga tushmasligi va parrakni (7) tayyor xamirdan olish oson bo’lishi uchun o’rnatishdan

oldin parrakka moy surish yaxshi bo’ladi.

— Retseptda aytilgan ketma-ketlik bilan masalligni golipga (6) soling. Odatda masalliq quyidagi ketma-ketlik bilan
solinadi:

1. suyuqlik,

2. to’kiladigan masalliglar (shakar, tuz, un),

3. xamirturush va yumshatgich.

Eslatma: Xamir qorilmasidan oldin xamirturush suyugqlikka yoki tuzga tegmasligi kerak. Barmog’ingiz bilan unning

o’rtasini ochib xamirturush soling.

— Qolip (6) ustiga to’kilgan masalliq bilan sachragan suyuqlikni artib oling.

— Qolipni (6) dastagidan ushlab ish bo'lmasiga soling.

— Qopgog'ini (3) yoping.

— Nonpechkani rozetkaga ulang.

- «MENYU» tugmasini (11) qayta bosib kerakli dasturni tanlang.

—  «NON OG'IRLIGI» tugmasi (12) bilan «NON QIZARISHI» tugmasini (15) gayta bosib non og'irligi bilan gizarishini
tanlang.

- (13) «+» va (14) «-» tugmalarini bosib vaqgt gancha keyinga surilishini belgilang.

Eslatma: Agar non pishirishni hozir boshlamoqchi bo’lsangiz vaqtni keyinga surmang.

— Dasturni ishlatish uchun «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16) bosing.

— Dasturning ishi tugaganda 15 marta ketma-ket ovoz eshitiladi.

— Dasturning ishi tugaganda (8-12-dasturlardan tashqari) jihoz o’zi isitish usuliga o'tib ishlay boshlaydi, displeydagi
(2) belgining (20) to’g’risida ko’rsatgich, «0:00» sonlari (28) ko’rinadi, ikki nugta o’chib-yona boshlaydi.

— Isitish vagti tugaganidan so’ng ovoz eshitiladi va displeyda (2) tugagan dasturning standart belgilanishlari ko’rinadi.

— Isitishni bekor qilish uchun «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16) bosib ushlab turing. Qisqa ovoz eshitiladi va
bir necha soniyadan so’'ng displey (2) o’chadi.

— Elektr vilkasini rozetkadan chigarib oling.

- lIssiq o’'tkazmaydigan oshxona qo’lgopini kiying, qopgog’ini (3) oching, qolipni (6) dastagidan ushlab yuqoriga
chiqarib oling.

— 10 dagiga qolip sovushini kutib turing.

— Kuydirmaydigan qoplamali kaftgir bilan nonni qolip (6) cheti bilan ostidan ajrating.
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— Nonni olish uchun golipni (6) ag’darib sekin silkiting.
— llmog (10) bilan parrakni (7) nondan chiqgarib oling, 10 dagiga non sovushini kutib turing.
— Nonni o’tkir non pichoq bilan to’g’rang.

MUHIM TAVSIYALAR

Masalliq

Un

Unning xususiyati navidan tashqari bug’doy o’sgan, maydalangan va saglangan sharoitga ham bog’liq bo’ladi. Ishlab
chigaruvchisi va navi har xil undan non yopib ko’rib 0’zingizga yogadigan unni toping. Non yopish uchun asosan
bug’doy uni bilan javdar uni ishlatiladi. Mazasi, mahsulotdagi ta’'omlik ko’rsatgichlari yaxshiroq bo’lgani uchun bug’doy
uni ko’proq ishlatiladi.

Non uni

Non (kepagi olingan) uni fagat bug’doyning ichki mag’zidan tortiladi, kleykovinasi ko’p bo’lgani uchun non mag'zi
egiluvchan bo’ladi, non ogib ketmaydi. Non unidan yopilgan non bo’liq bo’lib pishadi.

Butun donli (kepakli) un

Butundonli (kepakli) un bug’doy gqobig'’i bilan maydalab olinadi. Bunday unning taomlik xususiyati ko’proq bo’ladi. Butun
donli undan yopilgan non kichikroq bo’lib pishadi. Nonning iste’mol xususiyati yaxshiroq bo’lishi uchun butundonli unga
ko’pincha non uni qo’shiladi.

Jo’xori va suli uni

Nonning ko'rinishi, mazasi yaxshiroq bo’lishi uchun bug’doy uni yoki javdar uniga jo’xori yoki suli uni qo’shing.
Shakar

Shakar nonga go’shimcha maza beradi, non rangini tillarang giladi. Xamirturush o’sishi uchun ham shakar solinishi
kerak. Pishiriqqa fagat tozalangan shakar emas, jigarrang shakar yoki shakar upasi ham solsa bo’ladi.

Xamirturush

Xamirturush oshganda chigadigan karbonat angidrid gazi non mag'zini g'ovak qgiladi. Xamirturush un bilan shakardan
oziglanib ko’payadi. Yangi qoliplangan yoki tez eriydigan quruqg xamirturush ishlating. Yangi qoliplangan achitqini iliq
suyuglikda (suvga, sutga va hk.) aralashtiring, tez eriydigan achitgini esa unning o’ziga qo’shsa bo’ladi (uni oldin suvga
solib olish shart emas). Xamirturush o’ramida aytilgan tavsiyalarga amal qiling yoki quyidagi o’lchamda ishlating:

Tez eriydigan 1 choy qoshiq qurug xamirturush = yangi qoliplangan 1,5 choy qoshiq xamirturushga.

Xamirturushni sovutgichga solib saglang. Harorat baland bo’lsa xamirturush o’lib xamir oshmay qoladi.

Tuz

Tuz nonga qo’shimcha maza va rang beradi, lekin xamirturush oshishini sekinlashtiradi. Tuzni ortiqgcha ishlatmang.
Fagat mayda tuz ishlating (yirik tuz golipning kuydirmaydigan qoplamasini tirnashi mumkin)

Tuxum

Tuxum pishirigning tuzilishi bilan hajmini yaxshilaydi, go’shimcha maza beradi. Xamirga qo’shishdan oldin tuxumni
yaxshilab aralashtirib olish kerak.

Mol va o’simlik moyi

Mol va o’simlik moyi pishirigni yumshoqroq chigaradi, ko’proq turadigan giladi. Qo’shishdan oldin sariyog’ni kichikroq
to’rtburchak qilib to’g’rang yoki biroz erishini kutib turing.

Nonvoylik kukuni va soda

Soda bilan nonvoylik kukuni (yumshatgich) xamir oshishini tezlashtiradi. «xJUDA TEZ PISHIRISH USULI» bilan non
yopganda xamirga yumshatgich yoki soda qo’shing. Sodani oldin bir oz limon kislotasi, un bilan aralashtiring (5 g osh
sodasi, 3 g limon kislotasi va 12 g un). Shunday usul bilan tayyorlangan kukun (20 g) 500 g unga mo’ljallangan. Sodani
o'chirish uchun sirka ishlatmang, non mag’zi har xil, nam bo’lib goladi. Nonvoylik kukunini (yumshatgichni) retseptda
aytilgandek qilib golipga soling.

Suv

Non pishirganda suv haroratining ahamiyati ko’p bo’ladi. Suv harorati 20-25°C daraja bo’lganda non yaxshi chigadi,
JUDA TEZ PISHIRISH USULI bilan non yopganda esa suv harorati 45-50°C daraja bo’lishi kerak. Suvning o’rniga sut
ishlatishingiz, tabiiy sharbat qo’shib nonning mazasini yaxshilashingiz mumkin.

Sutli mahsulotlar

Sutli mahsulotlar nonning mazasini, hazmini yaxshilaydi. Non mag'zi chiroyli, ishtahali bo’lib pishadi. Non pishirishga
yangi sut yoki quruq sut ishlating.

Meva va dala mevalari

Murabbo pishirish uchun fagat yangi uzilgan, sifatli mevalar va dala mevalarini ishlating.

O’LCHOV

Non yaxshi chigishining bitta siri - nonga ishlatiladigan masalligdan tashqari masalligning o’lchovi ham to’g’ri bo’lishi

kerak.

— O’Ichov to’g’ri bo’lishi uchun jihozga qo’shib beriladigan o’Ichov bardog'i (8) bilan o’lchov goshig’ini (9) ishlating.

- Chizig'iga to'grilab o’lchov bardog’iga (8) suyuqlik quying. O’lchov bardog’ini (8) tekis joyga qo’yib o’lchov
to’g’riligini tekshirib ko'ring.
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— Boshqa suyuglik solib o’lchashdan oldin o’lchov bardog’ini (8) yaxshilab tozalang.

— O’Ichov bardog’iga (8) solingan qurug masalligni bosmang.

— Orasiga havo kirib to’yinishi uchun o’lchashdan oldin unni elab olish kerak, shunda non yaxshi chigadi. Un uyu-
mini pichoq bilan oling.

Xamir juda tez oshayapti Xamirturush bilan un ko’p yoki tuz kam solingan.

Non ko'tarilib pishmayapti Xamirturush kam solingan

Xamirturush eski yoki ko’paymaydigan

Xamirturush unga qgo’shilishdan oldin suyuq masalliq yoki tuzga tekkan.
Unning navi to’g’ri kelmaydi yoki un sifatsiz

Shakar kam solingan

Suv yumshoq bo’lsa xamirturush tezroq oshadi

Xamir ko’p oshib ketayapti, Xamirturush yoki un ko’p ishlatilgan
xamir qolipdan chigib ketdi

Xamir ko’p solingan

Nonning o’rtasi cho’kib goldi | Suv harorati baland bo’lgani yoki ko’p suyuglik solingani uchun xamirturush yaxshi

oshmayapti
Un ko’p solingan yoki suyuglik kam
Non mag’zi qattiq, qumog'i Xamirturush bilan shakar kam solingan
bor Meva, ko’k va hk. juda ko’p qo’shilgan.
Un sifatsiz
Suyuglik harorati juda baland bo’lgani uchun xamirturush tez ko’payib, xamir tez
cho’kib golgan.
Tuz solinmagan yoki shakar kam
Un kam

Nonning o’rtasi pishmagan Suyuglik, suyuq masalliq (misol uchun, yogurt) ko’p solingan
Suyuq masalliq ko’p qo’shilgan

Non mag’zi yirik donador Tuz solinmagan
bo’lib golgan

Suv juda issiq bo’lgan

Xamir ko'p

Nonning usti pishmay qolgan | Un ko’p solingan (aynigsa, agar oq non yopilayotgan bo’lsa)
Xamirturush ko’p solingan yoki tuz kam

Shakar ko’p solingan

Shakardan boshqa shirin masalliq ishlatilgan

To'g’ralgan non bo’lagi To’g’rashdan oldin non sovutilmagan (ortigcha namlik hali bug’lanib ketmagan)
donador, notekis

MASALLIQ SOLISH

— Masallig solish ketma-ketligi quyidagicha bo’ladi (agar retseptda boshgacha aytiimagan bo’lsa): oldin golipga
suyuglik (suv, sut, yog’, aralashtirilgan tuxum va hk.) quyiladi, so'ng quruq masalliq solinadi, xamirturush oxirida
qo’shiladi.

— Unto’lig nam bo’lib golmasligiga qarab turing, xamirturush fagat quruq unga solinadi. Xamirturush tuzga tegmasligi
kerak, sababi tuz xamirturushni oshirmay qo’yadi.

— Keyinga surish xususiyatini ishlatganda qolipga (6) tez buziladigan masalliq, misol uchun, tuxum, meva, sut

solmang.
RETSEPTLAR
Asosiy usulda
Masallig/miqdori 500 g 750 g 1000 g
Suv 190 ml 280 ml 330 ml
O’simlik yog'i 1,5 osh qoshiq 2 osh qoshiq 2 osh qoshiq
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Tuz 0,5 choy qoshiq 0,75 osh qgoshiq 1 osh qoshiq
Shakar 1 osh qoshiq 1,5 osh goshiq 3 choy qoshiq
Quruq sut 1 osh qoshiq 1 osh qoshiq 2 osh qoshiq
Un 2 bardoq 3 bardoq 4 bardoq

Quruq xamirturush

1 choy qoshiq

1 choy qoshiq

1 choy qoshiq

Fransuzcha non

Masallig/miqdori 500 g 750 g 1000 g

Suv 150 ml 280 ml 320 ml

Limon sharbati 1 choy qoshiq 1 choy qoshiq 1 choy qoshiq
O’simlik yog'i 1 osh goshiq 1,5 choy goshiq 2 choy qoshiq
Tuz 1 choy qoshiq 1 choy qoshiq 2 choy qoshiq
Shakar 1 osh goshiq 1,5 osh qoshiq 2 osh qoshiq
Un 2,5 bardoq 3 bardoq 4 bardoq

Quruq xamirturush

1 choy qoshiq

1 choy qoshiq

1 choy qoshiq

Butun don uni

Masallig/miqdori 500 g 750 g 1000 g

Suv 210 ml 270 ml 320 ml
O’simlik yog'i 1,5 osh goshiq 2 osh qoshiq 3 osh qoshiq
Tuz 1 choy qoshiq 1 choy qoshiq 2 choy qoshiq
Kepakli un 0,5 bardoq 1 bardoq 2 bardoq

Un 1,5 bardoq 2 bardoq 3 bardoq
Shakar 2 osh qoshiq 2 osh qoshiq 3 osh qoshiq
Quruq sut 2 osh qoshiq 2,5 osh qoshiq 3 osh qoshiq

Quruq xamirturush

1 choy qoshiq

1 choy qoshiq

1 choy qoshiq

YOg'li pishiriq
Masallig/miqdori 500 g 750 g 1000 g
Suv 160 ml 220 ml 320 ml
O’simlik yog'i 2 osh qoshiq 2 osh qoshiq 2 osh qoshiq
Tuz 0,5 choy qoshiq 1 choy qoshiq 1,5 choy goshiq
Shakar 0,25 bardoq 0,4 bardoq 0,5 bardoq
Qurugq sut 1 osh qoshiq 1,5 osh qoshiq 2 osh qoshiq
Un 2,5 bardoq 3,5 bardoq 4,25 bardoq

Qurug xamirturush

1 choy qoshiq

1 choy qoshiq

1 choy qoshiq

Juda tez pishirish usulida

Masallig/miqdori 750 g 1000 g

Suv + 1 dona tuxum 280 ml 370 ml
O’simlik yog'i 2 osh qoshiq 2 osh qoshiq
Tuz 1 choy qoshiq 1 choy qoshiq
Shakar 3 osh qoshiq 3 osh qoshiq
Un 3 bardoq 4 bardoq
Quruq xamirturush 4 choy qoshiq 4 choy qoshiq

Tez pishirish usulida

Masallig/miqdori

1000 g

Suv

330 ml
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Tuxum 1 dona
O’simlik yog'i 2 osh qoshiq
Tuz 1 choy qoshiq
Shakar 0,75 bardoq
Un 3,5 bardoq
Qurug xamirturush 3 choy qoshiq

Pitssa xamiriga

Masalliq Miqdori

Suv 320 ml
O’simlik yog'i 2 osh qoshiq
Tuz 1 choy qoshiq
Shakar 3 osh qgoshiq
Quruq sut 2 osh qoshiq
Un 4 bardoq
Quruq xamirturush 1 choy qoshiq

1. TEZ va JUDA TEZ PISHIRISH USULLARI ishlatilganda bir dona tuxumni chaqib suv bilan aralashtiring.

Eslatma: Juda tez pishirish usulida suv harorati 45-50 °C daraja bo’lishi kerak.

2. Qolipga (6) (tuxum go’shilgan) suv bilan o’simlik yog'i, (fransuzcha non pishirilayotgan bo’lsa) limon sharbati soling.

3. Tuz, shakar, quruq sut qo’shing (fransuzcha non, yog'li pishiriq va butun don unidan non pishirilayotgan bo’lsa),
oxirida un solasiz.

4. Unning o’rtasidan kichikrog chuqur ochib chuqur bo’lgan joyga xamirturush soling (xamir qorilguncha xamirturush
nam bo’lib qolmasligi, tuzga tegmasligi kerak)

5. Qolipni (6) ishlash bo’'lImasiga qo’ying, qopgog’ini (3) yoping.

6. «MENYU» tugmasini (11) bosib kerakli dasturni tanlang.

7. Nonning og'irligi, ganday gizarishini tanlang va «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16) bosing.

MURABBO
Masalliq Miqdori
Qulupnay 4 bardoq
Shakar 2,5 bardoq
Limon sharbati 1 osh qoshiq

1. Sanchgqi bilan bosib qulupnayni shakar bilan aralashtiring, limon sharbati qo’shib yana aralashtiring.
2. Aralashmani qolipga (6) solib «Murabbo» dasturini ishlating.

Tozalash va ehtiyot gilish

— Elektr vilkasini rozetkadan chigaring, jihoz sovushini kutib turing.

— Korpusi bilan qopgog’ini (3) nam mato bilan arting.

— Non qolipi (6), parragi (7), o’lchov bardog’i (8), o’lchov qoshig’i (9) va ilmog’ini (10) mo’tadil yuvish vositasi solingan
iliq suvda yuving.

Eslatma: Agar parragi (7) o’gidan chigmasa qolipga (6) ilig suv solib 30 dagiqa qo’yib qo’ying.

Qolipi (6) bilan parragini (7) idish yuvadigan mashinada yuvsa bo’ladi.

— Nonpechkaga go’yishdan oldin qgolipi (6) bilan parragini (7) yaxshilab quritib oling.

— Jihozni, elektr shnuri va vilkasini suvga yoki boshga suyuglikka solmang.

Saqlash
— Jihozni saglab olib qo’yishdan oldin yaxshilab tozalang, to’liq qurishini kutib turing.
— Nonpechkani qurug, salgin, bolalarning qo’li yetmaydigan joyga olib qo’ying.
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NOSOZLIK

SABABI TUZATISH USULI

Displeyda «EEQ0» yozuvi
ko’rinib ovoz eshitilib turibdi

Ishlash bo’'lmasidagi harorat past Jihozni o’chiring, elektrdan ajrating,
qolipini oling, gopgog’ini ochib 10-20
dagiqga kutib turing.

Displeyda «EEO01» yozuvi

Oldingi non pishirishdan keyin jihoz | Jihozni elektrdan ajrating, golipini

ko’rinib gayta ovoz eshitilib hali sovumagan chigarib oling, jihoz xona haroratida
turibdi sovushini kutib turing.

Displeyda «EEE» yozuvi ko'rinib | Harorat datchigi uzilgan Jihozni o’chirib vakolatli xizmat
qayta ovoz eshitilib turibdi markaziga olib boring

Displeyda «NNN» yozuvi ko'rinib | Qisga tutashuv bo’lgani uchun Jihozni o’chirib vakolatli xizmat
qayta ovoz eshitilib turibdi harorat datchigi ishlamayapti markaziga olib boring

Havo kirish joyidan tutun
chigayapti

Qizitish elementiga masalliq to’kilgan | Jihozni o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chigaring. Qolipini chigarib
oling, jihoz sovushini kutib turing. Nam
mato bilan ish bo’lmasining devori bilan
qgizitish elementini arting.

yoki non pishmagan

Pishgan non cho’kib qolgan, Pishganidan keyin non Bu retsept bilan non pishirganda non

nonning pasti nam nonpechkaning ichida ko’p qolib pishishi bilan jihozni o’chiring.
ketgan

Non qgolipga yopishib qolgan Nonning osti xamir qoradigan Qo'yishdan oldin parrakni moylang.
parrakka yopishib golgan

Non bir tekis bo’lib pishmagan Pishirish usuli noto’g’ri tanlangan Non pishiradigan dasturlarni ko’rib

chiging, «MENYU» tugmasini qayta
bosib boshga dasturni tanlang

Ishlayotganda tasodifan Yana masalliq solib pishirishni boshidan
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasi | boshlang

bosilgan

Ishlayotganda qopqog’i ko’p Qopqog'ini fagat dastur so’raganda,
ochilgan yana masallig qo’shish uchun oching.
Ishlayotganda ko’p vaqt elektr Yana masalliq solib pishirishni boshidan
bo’lmagan boshlang

Parrak aylanmay golgan Qolipni chigarib oling, parrak

aylantiruvchisi aylanayotganini tekshirib
ko’ring. Biror joyi nosoz bo’lsa vakolatli
xizmat markaziga olib boring

To’plami

Nonpechka — 1 dona.

Non golipi — 1 dona.

Xamir qoradigan parrak — 1 dona.
O’Ichov bardog’i — 1 dona.
O’Ichov goshig’i — 1 dona.

llmoqg — 1 dona.

Texnik xususiyatlari

Ishlaydigan elektr quvvati: 230 V ~ 50 Hz

Jihozning ishlash muddati - 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler
yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga murojaat
qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshga bir
moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

Ushbu jihoz 89/336 YAES Ko'rsatmasi
c € asosida belgilangan va Quvvat kuchini

Eng ko’p ishlatadigan quvvati: 610 W belgilash Qonunida (73/23 YAES) aytilgan

YAXS talablariga muvofiq keladi.

Ishlab chigaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
xususiyatlarini o’zgartirishga huquqi bo’ladi.
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GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is an elev-
en-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial number 0606xxxxxxx
means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt. Die Se-
riennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Bei-
spiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jata npov3BoACTBa N3OeNvsa ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha TabnnyKe C TEXHUYECKMMU AaHHbIMU. CepuiiHbli
HoMep npeacTaBnsieT cobol 0AMHHaALATU3HAYHOE YUCIO, NepBble YeTbipe LUMPpPbl KOTOPOro 0603HavaloT Aaty
npousBoacTea. Hanpumep, cepuiiHblii HoMep 0B60B6XXXXXXX 03HAYaeT, YTO nsgenue Obiio NPOM3BEAEHO B UIOHE
(wecTow mecsu) 2006 ropa.

Kz

ByYMbIMHBIH LbIFapbinFaH Mep3iMi TEXHUKanbIK AepekTepi 6ap kecTteneri cepusnblk Homipae kepceTinreH. Cepusinblk
HeMip OH 6ip caHHaH Typadbl, OHbIH OipiHWI TepT caHbl LibiFapy Mep3imiH 6ingipeai. Mbicanbl, cepusanbik HeMIp
0606xxxxxxx 6orca, 6yn 6ynbiM 2006 xbinabiH MaycbiM ablHAa (anTbiHLLbI i) )acarnfFaHblH 6ingipesi.

RO/MD

Data fabricarii este indicata Tn numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie reprezinta un
numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu, daca numarul de serie este
0606xxxxxxx, Tnseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotiebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim &titku s technickymi udaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni €islo, z nichZ prvni &tyfi &islice znamenaji datum vyroby. Napfriklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, Ze
spotrebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jlata BUpoGHMLTBa BMPOOY Bka3aHa B CEPIHOMY HOMeEpi Ha Tabnuyui 3 TeXHIYHUMK faHnMn. CepiiHnii Homep
npeacTasnse co60l0 OANHAAUATU3HAYHE YUCIO, NEPLLi YHOTUPKU LMdPU SKOro O3HaYaloTb AaTy BUpobHuLTBa. Ha-
npuknaa, cepiiHnii Homep 0606xxxxxXx 03Ha4ae, Lo BMPiIG OyB BUrOTOBMIEHMI B YEPBHI (LLIOCTUIA Micaub) 2006
POKYy.

BEL

Jata BbITBOpYacui Bbipaby nakasaHa Y cepblliHbiM Hymapbl Ha Tabniyke 3 TaXHiYHbIMI Aan3eHbIMi. CepbliiHbl
HyMap npaacTtaynse caboto agsiHauuaTae Ybic/o, NepLubls YaTbipbl Ni4Obl Skora abasHavaloub AaTy BbITBOPYACLL.
Hanpbiknan, cepblitHbl HyMap 0606xxxxxxx a3Hayae, LWTo Bbipab Obly 3po6ieH ¥ 4apBeHi (LocTbl Mecsl) 2006 ropa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya ragamida ko’rsatilgan. Seriya raqgami
o’n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chigarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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