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BREAD MAKER

DESCRIPTION

Control panel

Display

Lid

Automatic ingredient adding container

Handle

Baking form

Kneading paddles

Measuring cup

9. Measuring spoon

10. Hook

Control panel:

11. Baking program selection button «<MENU»

12. Weight setting button «LOAF WEIGHT»

13. Delay time decrease button «TIMER -»

14. Delay time increase button «TIMER +»

15.Crust color selection button «CRUST
COLOR»

16. On/off button «<START/STOP»

Display:

17. Loaf weight selection

18. Dough proofing (rising) symbol

19. Baking symbol

20.Heating symbol

21. «<FAST BAKING» symbol

22.Crust color selection

23.Pause symbol

24.Dough mixing symbol

25.Preheating symbol

26.Delay symbol

27.Baking program number

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

© N>R LN~

SAFETY MEASURES

Read this instruction manual carefully before

using bread maker and keep it for the whole

operation period. Use the unit for intended
purposes only, as specified in this manual.

Mishandling of bread maker can lead to its

breakage and cause harm to the user or dam-

age to his/her property.

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

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

« Inorder to avoid fire or electric shock do not
use adapters for plugging bread maker in.
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Place the unit on a flat, stable heat-resis-
tant 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 use the unit without automatic ingre-
dient adding container installed. Handle
the container carefully in order not to dam-
age it.

Never leave the unit unattended during
operation.

In case of unit improper use (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 unit off and unplug
it. Let the unit cool down completely before
cleaning it.

Placing foreign objects in the process
chamber is forbidden.

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

Do not leave unit lid open during 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.

When taking baked bread out hold the han-
dle (handles) 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 the unit before cleaning or when you
do not use it.

When taking the power cord plug out of the
socket do not pull the cord but hold the plug
with your hand.
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« Do not touch the power cord plug with wet
hands.

« Do not use bread maker next to kitchen sink,
do not expose it to moisture.

+ In order to avoid electric shock do not
immerse the power cord, the power plug or
the unit itself in water or any other liquids. If
it happened do not touch the unit, unplug it
immediately and only after that you may take
the unit out of water. Apply to the 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 is damaged, the unit works improperly
or after it fell. 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 chil-
dren or disabled persons. In exceptional
cases a person who is responsible for their
safety should give them all the necessary
instructions on safety measures and infor-
mation about danger, that can be caused by
improper usage of the unit.

« 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. CAKE

Add leaven or soda to sweet dough and bake
savory cake or biscuits.

6. GLUTEN FREE

Gluten or fibrin is the albumen found in the
seeds of Gramineae plants (wheat, rye and
oats are especially rich in it) and determining
such characteristics of dough as elasticity and
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springiness. With the help of digestive enzyme
most people including children successfully
break up gluten that serves as a good source
of albumen. But there is a group of people with
genetic predisposition for gluten provoking
coeliacia, quite a rare disease. When suffering
from this disease it is necessary to eliminate
gluten-containing foods from the diet. You can
bake gluten-free dietarybread in our bread
maker (usually of rice, corn, buckwheat flour or
special baking mixes).

7. EXTRA FAST MODE

Baking bread in one hour. This bread is the
smallest in size and has the densest crumb.
Attention! When selecting this program pour
water with the temperature of 48-50°C into
the baking form (use cooking thermometer for
measuring water temperature). Water tempera-
ture plays the crucial role in extra fast bread
making: if it is too low the dough will not rise
in time, and excessively high temperature will
result in yeast destruction.

8. DOUGH MAKING

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

9. PASTA

Make dough for any kind of pasta. Use fresh
dough (for cooking noodles, beshbarmak) or
dry formed dough and store pasta dry.

10. BUTTERMILK BREAD

Buttermilk is skimmed cream, by-product of
butter churning. Butter milk gives bread pleas-
ant slightly sour taste and extra fine texture.
If you have no buttermilk, you can use natural
yogurt mixed with some lemon juice.

1. JAM

Cook savory home-made jam. Cut 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 opera-

tions:

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

2. Pre-kneading to obtain homogeneous
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mass. In the process of pre-kneading arrow
opposite the symbol (24) will appear on the
display (2).

3. Pause, during which gluten bonds are
formed in the dough-like mass making pos-
sible further dough kneading. Arrow oppo-
site the symbol (23) will light up on the
display (2).

5. Dough proofing lets you make bread with

fine, thin-walled and homogeneously
porous crumb. Proofing is shown by arrow
opposite the symbol (18).

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.

4. Repeat kneading. In the process of knead- 7. Heating Arrow opposite the symbol (20) will
ing arrow opposite the symbol (24) will light up on the display (2).
appear on the display (2).
Program/ Pre Pre Pause | Repeat |Proofing Temp. Heating
operation cycle |heating | kneading kneading processing
1. BASIC MODE + + + + +
2. FRENCH + + + + +
BREAD
3. WHOLE-WHEAT + + + + + + +
FLOUR BREAD
4. SWEET BREAD + + + + + +
5. CAKE + + + +
6. GLUTEN FREE + + + +
7. EXTRAFAST + + + +
MODE
8. DOUGH + + + +
MAKING
9. PASTA + +
10.BUTTERMILK + + + + + + +
BREAD
11. JAM + + +
12.BAKE + +
Baking duration
Program Crust color Weight (g.) Baking time Total time
(hours) (hours)
1. BASIC MODE Light 750 0:55 3:20
Medium 1000 1:00 3:25
Dark 1250 1:05 3:30
750 0:55 2:19
1000 1:00 2:24
1250 1:05 2:29
2. FRENCH Light 750 0:55 3:35
BREAD Medium 1000 1:00 3:37
Dark . .
1250 1:05 3:40
FAST BAKING 750 0:55 2:35
1000 1:00 2:37
1250 1:05 2:40
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3. WHOLE- Light 750 0:55 3:50
WHEAT FLOUR Medium 1000 1:00 3:55
BREAD Dark 1250 1:05 4.00
FAST BAKING 750 0:55 2:35
1000 1:00 2:40
1250 1:05 2:45
4. SWEET - 750 0:55 3:17
BREAD 1000 1:00 3:22
1250 1:05 3:27
5. CAKE - 750 1:15 1:28
6. GLUTEN FREE - - 1:05 2:20
7. EXTRAFAST - - 0:48 1:20
MODE
8. DOUGH - - - 1:30
MAKING
9. PASTA - - - 0:14
10. BUTTERMILK - 1000 1:00 3:55
BREAD
1. JAM - - 0:50 1:.05M
12. BAKE - - 1:00-1:30 1:00-1:30
with 10 minute step

Control panel buttons (1)
Every pressing of 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): 750, 1000 or 1250
grams. The weight settings are shown on the
display (2) by arrows opposite correspond-
ing 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) «TIMER-»
and (14) «TIMER +»

You can pre-set the time when the baking pro-

cess is to be finished.

- Select the program, loaf weight and crust
color by using control panel buttons.
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— Then set the time of delay by pressing but-
tons (13) «TIMER -» and (14) «TIMER +»
repeatedly (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 15 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 oppo-
site the symbol (26) will light up on the dis-
play (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 pro-

grams 5-7, 9, 11 and 12.

Do not apply the delay function when using

perishable foods - such as milk, eggs, fruit, etc.
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«CRUST COLOR» Button (15)

- You can select «LIGHT», «MEDIUM» or
«DARK?> crust by pressing «CRUST COLOR»
button (15) repeatedly. Arrow opposite the
selected crust color (22) will appear on the
display (2).

Note: This function is not available for

programs 4-12.

- «FAST BAKING» function is available for pro-
grams 1-3, dough kneading and rising time
is reduced, while baking time remains the
same. This way, cooking time is decreased
by 1 hour on average (see «Baking dura-
tion» table).

- To activate fast baking function press
«CRUST COLOR» Button (15) repeated-
ly until the arrow appears opposite «FAST
BAKING» symbol (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

Ingredlents adding
The unit is equipped with the container (4)
for automatic ingredient adding (fruit piec-
es, nuts) during the dough kneading.

— Load the ingredients in the container (4)
before you start baking.

— During the baking process you will hear 8
sound signals, the lower lid of the contain-
er (4) will open and the ingredients will be
added to the dough.

Note: The ingredients adding function during

the baking process is not available in programs

6,809, 12.

Heating

— In case you have not switched unit off after
baking process (programs 8, 9 and 11), it will
automatically pass into heating mode (dura-
tion - 1 hour).
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— In order to cancel this function press and
hold «START/STOP» button (16) until you
hear a short sound signal.

Memory
In case of emergency power cutoff during
the operation process the memory func-
tion with the duration of up to 7 minutes is
activated.

- If the power supply is restored within 7 min-
utes 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.

— If the operation was interrupted during the
dough kneading process just press «START/
STOP» button (16), and the program will be
restarted from the very beginning.

BEFORE THE FIRST OPERATION

— Unpack the unit.

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

Note: Bread maker is intended for opera-
tion within a wide range of temperatures, but
excessively high or low temperature in the room
affects dough rising process and consequently
the size and density of bread. The most optimal
ambient temperature in the room is from 15 to
34°C.

- 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 plug-
ging the power cord plug into the socket.
There will be along sound signal, the display
(2) will show: the number of the first pro-
gram (27), the operation time index «3:30»
(28) and arrows opposite symbols (23 and
17), denoting the standard baking settings
(crust color - medium; weight - 1250 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.
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— Open the lid (3) with the handle (5) and let
the unit cool down.

- Remove container (4) pulling it upwards.

- Wash the container (4), baking form (6), the
paddles (7), the measuring cup (8), spoon
(9) and the hook (10) with a soft sponge and
neutral detergent.

— Dry the removable parts.

— Install container (4) back in its place.

USING THE UNIT

- Install the paddles (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

liquids or salt before the dough kneading starts.

Make a cavity in the flour with your finger and put

the yeast there.

— Wipe the crumbled ingredients or spilled lig-
uids from the form (6) surface.

— Take the form (6) by the handle and putitinto
the process chamber.

- Close the lid (3), place the ingredients,
that will be automatically added during the
dough kneading process (fruit pieces, nuts),
into the container (4).

— Plug the unitin.

- 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 repeatedly.

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

Note: If you want to start baking immediately

skip delay time setting.

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

— During the dough kneading process you
will hear 8 consequential sound signals, the
lower lid of the container (4) will open and
the supplementary ingredients will be added
to the dough.
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- 10 consequential sound signals inform that
the program is completed.

- After the program ends, the unit will auto-
matically pass into heating mode (except
programs 8, 9 and 11), 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 switch
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.

- 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.

— Before cutting the bread remove the pad-
dles (7) 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 stor-
age. 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.
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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 addi-
tional 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 nutri-
tional 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 forma-
tion 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 activa-
tion, i.e. adding of water). Follow the recommen-
dations 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 arefrigerator. Yeast is destructed
at high temperatures, and in this case the dough
rises poorly.

Salt

Salt gives bread additional flavor and color,
but slows down the yeast growth. Do not use
excessive quantities of salt. Always use fine salt
(coarse 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 soft-
er and increase its storage life. Cut butter into
small cubes or let it melt a little before adding it.
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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 MODE>». It
is necessary to mix soda with citric acid and a
little flour beforehand (5 g of baking soda, 3 g
of citric acid and 12 g of flour). This amount of
the powder (20 g) is rated for 500 g of flour. Do
not use vinegar for soda slaking, it will make the
crumb less homogeneous and damper. Baking
powder (leaven) is just to be poured into the
form following recipe instructions.

Water

Water temperature plays the crucial role in bread
making process. Optimal water temperature is
20-25°C, and for EXTRA FAST MODE - 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.

DOSAGE

The secret of good bread lies not only in the
quality of ingredients but also in precise abid-
ance 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 surface.

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

Do not compact dry ingredients when put-
ting them into the measuring cup (8).

It is important to screen the flour before
measuring in order to saturate it with air, this
provides the best baking quality. The heap
should be removed with a smooth knife.
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The dough rises too quickly Excessive quantity of yeast, flour or insufficient quantity
of salt
The bread won’t rise 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, dough gets out of | Excessive quantity of yeast or flour

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 middle Using much liquid and liquid ingredients (for example,
yoghurt)

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 grainy and |You have not cooled the bread down before cutting
non-uniform (excessive moisture did not have time to evaporate)

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 afterwards, yeast powder is added last.

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

- When using the delay function do not put perishable foods — for example, eggs, fruit, milk — into
the form (6).

1
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RECIPES
BASIC MODE
Ingredients/Quantity 750g 1000 g
Water 270 ml 330 ml
Vegetable oil 2 table spoons 3 table spoons
Salt 1 tea spoon 1,5 tea spoon
Sugar 2 table spoons 3 table spoons
Flour 3 measuring cups 3,5 measuring cups
Yeast powder 1 tea spoon 1 tea spoon
FRENCH BREAD
Ingredients/Quantity 7509 1000 g
Water 270 ml 330 ml
Vegetable oil 2 table spoons 3 table spoons
Salt 1,5 tea spoon 2 tea spoons
Sugar 1,5 tea spoon 2 tea spoons
Flour 3 measuring cups 3,5 measuring cups
Yeast powder 0,75 tea spoon 1 tea spoon
WHOLE-WHEAT FLOUR BREAD
Ingredients/Quantity 7509 1000 g
Water 260 ml 330 ml
Vegetable oil 2 table spoons 3 table spoons
Salt 1 tea spoon 2 tea spoons
Medium flour 1 measuring cup 2 measuring cups
Flour 2 measuring cups 2 measuring cups

Brown sugar

2 table spoons

2,5 table spoons

Powdered milk

2 table spoons

3 table spoons

Yeast powder 0,75 tea spoon 1 tea spoon
GLUTEN FREE

Ingredients/Quantity 1000 g

Water 250 ml

Vegetable oil 3 table spoons

Eggs 3 pes.

Salt 1,5 table spoons

Rice flour 3 measuring cups

Sugar 3 table spoons

Yeast powder

1,5 table spoons

BUTTERMILK BREAD

Ingredients/Quantity 1250 g
Buttermilk* 370 ml
Water 5,5 tea spoons

VT-1991 IM.indd 12
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Vegetable oil 2 table spoons
Salt 2 tea spoons
Medium flour 200 g
Wheat flour 4759
Honey 2 table spoons
Powdered milk 2 table spoons
Yeast powder 2 tea spoons

*You can us sour milk or yogurt instead of buttermilk. To do so pour 2 table spoons of lemon juice

into a glass bowl and add 450 ml of milk or natural yogurt. Mix and wait for 5 minutes.

1. Pour water, vegetable oil, buttermilk (for buttermilk bread) and eggs whipped beforehand
(gluten-free bread) into the form (6).Add salt and sugar, powdered milk (for whole-wheat and

buttermilk bread), honey (for buttermilk bread), then add flour.

2. 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).

3. Insertthe form (6) into the process chamber, turn it clockwise until bumping and close the lid (3).

4. Press «<MENU» button (11) and select the appropriate program.
5. Select loaf weight, degree of crust roasting and press «START/STOP» button (16).

PASTA
Ingredients Quantity
Flour 500 g
Eggs 4 pcs.
Salt 0,5 tea spoon
Water 3 table spoons

1. Whip eggs with water and salt, pour into the form, add flour.

2. Select program «PASTA» and press button (16) «<START/STOP» in order to launch the program.

3. Roll out the ready-made dough in layers, cut it giving to pasta the required form.
4. Cook the pasta immediately or dry it and use when required.
Note: If the dough is viscid, add some flour.

Supplementary ingredients (tomato paste, herbs, boiled vegetables) will give your pasta original
color and aroma. Put the supplementary ingredients together with the main recipe ingredients.

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

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

CAKE

Ingredients Quantity
Wheat flour 1759
Sugar 150 g
Butter 409
Eggs 3 pc.
Leaven 1,5 tea spoon
A large apple (preferably sour) 1pc.

VT-1991 IM.indd 13
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. Whip eggs with sugar, pour into the form (6).

. Add softened butter, flour and leaven.

. Load the chopped apples in the container (4).
. Bake after setting the «CAKE» program.

A WON =

CLEANING AND CARE

— Unplug the unit and let it cool down.

- Wipe the body and lid (3) with a wet cloth.

- Wash baking forms (6), paddles (7), measuring cup (8), spoon (9) and hook (10) in warm water
with neutral detergent.

Note: If the paddles (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 forms (6) and the paddles (7) in a dishwasher.

- Dry forms (6) and paddles (7) carefully before fixing them in the bread maker.

— Do notimmerse the unit, power cord and cord plug into water or other liquids.

Storage
- Before storage clean bread maker and wait till it is completely dry.
— Store the unitin a cool dry place away from children.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM CAUSE Solution

Symbols «EE00» on the Low temperature in the Switch the unit off, open the lid and

display, accompanied by process chamber wait for 10-20 minutes.

repeated sound signals

Symbols «EEEQ1» appear on | The unit has not cooled Unplug the unit, take the form

the display, accompanied by | down after the previous out, let the unit cool down at room

5 sound signals baking cycle temperature

Symbols «<EEE» on the Temperature sensor broke | Switch the unit off and contact the

display, accompanied by authorized service center

repeated sound signals

Symbols «HHH» on the Temperature sensor is not | Switch the unit off and contact the

display, accompanied by working because of short authorized service center

repeated sound signals circuit

Smoke from the ventilation |Ingredients got onto the Switch the unit off by unplugging the

openings (4) heating element 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 bread has stayed in the | When making bread according to this

the bottom part of the bread maker for too long recipe switch the unit off immediately

bread is damp after baking after the bread is ready

The bread has stuck to the | The bottom part of the Grease the paddles with oil before

walls of the baking form bread has stuck to the assembly

kneading paddle

14
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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

Take the form out and check if the

blocked

drive is rotating. In case of any defect
contact the authorized service center

Delivery set

Bread maker — 1 pc.
Baking form — 1 pc.
Kneading paddles — 2 pcs.
Measuring cup — 1 pc.
Measuring spoon — 1 pc.
Hook — 1 pc.

SPECIFICATIONS

Power supply: 230V ~ 50 Hz

Maximal rated input: 940 W

The manufacturer reserves the right to change
the specifications of the unit without any prior
notice.

Unit operating life is 3 years.

VT-1991 IM.indd 15

Guarantee

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

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

BESCHREIBUNG

Bedienungsplatte

Display

Deckel

Behalter fur automatische Zutatenzugabe

Handgriff

Backform

Fligel zum Anteigen

Messbecher

9. Messloffel

10. Haken

Bedienungsplatte:

11. Taste der Wahl des Backprogramms ,MENU*“

12. Taste der Gewichteinstellung
~BACKGEWICHT*

13. Taste der Verringerung der Riickstellungszeit
~TIMER -“

14. Taste der Erhdhung der Rickstellungszeit
~TIMER +“

©NOOR LN~

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 «<SCHNELLBACKEN»

22. Auswahl der Krustenfarbe

23.Symbol der Pause

24.Symbol des Anteigens

25.Symbol der vorzeitigen Aufwarmung

26.Symbol der Zeitriickstellung

27.Nummer des Backprogramms

28.Digitale Anzeige der Ruckstellungszeit/der
Restzeit

SICHERHEITSMABNAHMEN

Lesen Sie die Betriebsanleitung vor der ers-
ten Nutzung des Brotbackofens aufmerksam
durch und bewahren sie diese wahrend der
ganzen Betriebszeit des Gerats. Nutzen Sie die
Mikrowelle nur bestimmungsgemaB, wie es in
dieser Bedienungsanleitung beschrieben ist.
Nicht ordnungsgemaBe Nutzung des Gerats
kann zu seiner Stérung fihren, einen gesund-
heitlichen und materiellen Schaden beim Nutzer
hervorrufen.
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Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten
des Gerats, dass die Netzspannung mit der
Spannung lhres Gerats tbereinstimmt.

Das Netzkabel ist mit einem ,Eurostecker”
ausgestattet; schalten Sie diesen in die
Steckdose mit sicherer Erdung ein.
Verwenden Sie keine Ubergangsstiicke
beim AnschlieBen des Brotbackofens
ans Stromnetz, um Brand- oder
Stromschlagrisiko zu vermeiden.

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile hit-
zebestandige Oberflache so auf, dass ein
freier Zugang zur Steckdose gewahrt wird.
Die Entfernung zu den néachstliegenden
Gegenstanden soll nicht weniger als 20 cm
betragen.

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

Es ist nicht gestattet, das Gerat auf andere
Haushaltsgerate und Tischdecken aufzu-
stellen.

Es ist nicht gestattet, das Gerat in der Nahe
von Quellen der offenen Flamme, der leicht
entflammbaren Flissigkeiten und unter
direkten Sonnenstrahlen aufzustellen.
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
vom Tisch nicht frei hangt, sowie heiBe
Oberflachen oder scharfe Rander der
Kichenmdobel nicht berihrt.

Es ist nicht gestattet, das Gerat drauBen zu
nutzen.

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

Benutzen Sie nie das Gerat ohne ein-
gestellten Behélter flir automatische
Zutatenzugabe. Benutzen Sie den Behalter
vorsichtig, um ihn nicht zu beschadigen.
Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs
nie unbeaufsichtigt.

Nicht ordnungsgemaie Nutzung
des Gerats (z.B. Nichtbeachtung der
Empfehlungen sowie im Falle der dauernden
Zubereitungszeit) kann zur Anbrennung des
Brots und der Entstehung des Rauchs fiih-
ren. Schalten Sie in diesem Falle das Gerat
sofort vom Stromnetz ab, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose. Warten Sie
vor der Reinigung ab, bis das Gerat komplett
abgekunhlt wird.

Es ist nicht gestattet, fremde Gegenstéande
in die Arbeitskammer zu legen.
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Es ist nicht gestattet, den Deckel wahrend
Betriebs zu 6ffnen, auBer den Fallen, die in
der Betriebsanleitung beschrieben sind.
Lassen SieniedenDeckeldesBrotbackofens
wahrend seines Betriebs offen.

Es ist nicht gestattet, heiBe Oberflachen
wahrend des Betriebs zu berihren und
Entliftungs6ffnungen zu schlieBen.

Es ist nicht gestattet, Hénde in die
Arbeitskammer wéahrend des Betriebs zu
stecken.

Wenn Sie Brot aus dem Brotbackofen her-
ausnehmen, halten Sie sich am Griff (den
Griffen) der Backform, ziehen Sie vorher hit-
zebestandige Kichenhandschuhe an.

Um die Beschadigung der
Antihaftbeschichtung der Backform wah-
rend der Herausnahme des Brots zu ver-
meiden, schlagen Sie gegen den Boden und
Rander der Backform nicht, sondern schit-
teln Sie die Backform.

Schalten Sie das Gerat vom Stromnetz ab,
wenn Sie es langere Zeit nicht nutzen oder
vor der Reinigung.

Es ist nicht gestattet, das Gerat beim
Abschalten vom Stromnetz am Netzkabel zu
ziehen, halten Sie es am Stecker.

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

Es ist nicht gestattet, das Gerét in der Nahe
vom Kiichenwaschbecken zu nutzen und der
Feuchtigkeit auszusetzen.

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

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

Es ist nicht gestattet, das Gerat zu nutzen,
wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschadigt ist, wenn Stdérungen auftreten
und wenn es heruntergefallen ist. Versuchen
Sie es nicht, das Gerat selbstandig zu repa-
rieren. Bitte wenden Sie sich an ein auto-
risiertes Kundendienst, falls Probleme mit
dem Gerat auftreten.
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+ Dieses Gerat darf von Kindern und behin-
derten Personen nicht genutzt werden. In
Ausnahmeféllen soll die Person, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich ist, entsprechen-
de verstandliche Anweisungen Uuber die
sichere Nutzung des Gerats und uber die
Gefahren geben, die bei seiner falschen
Nutzung entstehen kénnen.

+ Das Gerat ist nur fir den Gebrauch im
Haushalt geeignet.

BEDIENUNGSPLATTE

Backprogramme

1. HAUPTBETRIEB

Enthalt 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 Zeitriickstellung beim Backen sol-
ches Brots zu nutzen, weil es zu ungewtinschten
Ergebnissen fiihren kann.

4. BUTTERTEIGBACKWAREN

Anteigen, Teigtrieb und Backen von
Butterteigbackwaren.
5. KEKS

Geben Sie in den SuBteig Quellmehl oder Soda
zu und bereiten Sie einen aromatischen Keks
oder Geback zu.

6. OHNE GLUTEN

Der Kleber oder das Gluten ist EiweiB, das in
Samen der Getreidearten (es enthalt sich in
groBer Menge in Weizen, Roggen und Hafer)
entdeckt wurde, das solche Eigenschaften des
Teiges wie Elastizitat und Spannkraft bestimmt.
Bei der iberwiegenden Mehrheit der Leute, ein-
schlieBlich Kinder, wird Kleber erfolgreich durch
Verdauungsfermente gespalten und gilt als eine
gute EiweiBquelle. Jedoch existiert eine Gruppe
von Personen mit erblichen Dispositionen, bei
denen Gluten eine seltene Erkrankung Zoliakie
hervorrufen kann. Bei dieser Erkrankung ist
es erforderlich, kleberhaltige Nahrungsmittel
aus der Ration auszuschlieBen. Sie kdnnen in
unserem Brotbackofen diatisches Brot ohne
Kleber backen (normalerweise aus Reis-, Mais-,
Buchweizenmehl oder aus speziellem backfer-
tigen Mehl).
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7. EXPRESSBETRIEB

Die Zubereitung von Brot in einer Stunde. Das
Brot kommt kleiner und mit der dichtesten Krume
heraus.

Achtung! Falls Sie dieses Programm wéah-
len, gieBen Sie Wasser in die Backform ein,
dessen Temperatur 48-50° betrdgt (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.

8. TEIGZUBEREITUNG

Der Brotbackofen mischt den Teig an und lasst
ihn aufgehen. Nutzen Sie diesen Teig fir die
Zubereitung von Hausgeback (Piroggen, Pizza
u.d.).

9. PASTE

Bereiten Sie den Teig fiir alle Arten von Teigwaren.
Benutzen Sie frischen Teig (flir Zubereitung von
Nudeln, Beshbarmak) oder lassen Sie geformten
Teig abtrocknen und bewahren Sie Makkaroni
trocken.

10. BUTTERMILCHBROT

Buttermilch ist die entfettete Sahne, das
Nebenprodukt beim Aufschlagen von Milchbutter.
Buttermilch gibt dem Brot einen angeneh-
men sauerlichen Geschmack und weichliches
Geflige. Wenn Sie keine Buttermilch haben,
kénnen Sie diese durch Naturaljoghurt mit einer
kleinen Menge Zitronensaft ersetzen.

11. MARMELADE

Bereiten Sie eine aromatische Hausmarmelade
zu. Schneiden Sie vorher Frichte fur die
Marmelade.

12. GEBACK

Der Brotbackofen funktioniert wie ein nor-
maler 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.

VT-1991 IM.indd 18
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Arbeitszyklen

Brotbackofen erflillt folgende Operationen:

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

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

. Pause, in der Glutenbindungen sich in teigi-
ger Masse bilden, was weiteres Anteigen des
Brotteiges gewahrleistet. Auf dem Display
(2) erscheint der Zeiger dem Symbol (23)
gegenuber.

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

. Teigtrieb lasst mastiges Brot mit feiner,
dinnwandiger und gleichmaBiger Porung
der Krume zu erhalten. Gare wird durch den
Zeiger gegeniiber dem Symbol (18) ange-
zeigt.

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

. Aufwarmung. Auf dem Display (2) erscheint
der Zeiger dem Symbol (20) gegentiber.
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Programm/ Vorzeitige |Vorzeitiges | Pause | Wiederholtes| Gare |Temperatur- | Aufwarmung
Arbeitszyklus Aufwirmung | Anteigen Anteigen bearbeitung
1. HAUPTBETRIEB + + +
2. FRANZOSISCHES + + +
GEBACK
3. VOLLKORNBROT + + +
4. BUTTERTEIGBACK- + +
WAREN
5. KEKS + + + +
6. OHNE GLUTEN + + + +
7. EXPRESSBETRIEB + + + +
8. TEIGZUBEREITUNG + + + +
9. PASTA + +
10.BUTTERMILCHBROT + + + + + + +
11. MARMELADE + + +
12.GEBACK + +
Zubereitungsdauer
Programm Krustenfarbe Gewicht (g) Backzeit Gesamtzeit
(in (in Stunden)
Stunden)
1. HAUPTBETRIEB Helle 750 0:55 03:20
Mittlere 1000 1:00 3:25
Dunkle 1250 1:05 3:30
750 0:55 2:19
1000 1:00 2:24
1250 1:05 2:29
2. FRANZOSISCHES GEBACK Helle 750 0:55 3:35
Mittlere 1000 1:00 3:37
Dunkle 1250 1:05 3:40
SCHNELLBACKEN 750 0:55 2:35
1000 1:00 2:37
1250 1:05 2:40
3. VOLLKORNBROT Helle 750 0:55 3:50
Mittlere 1000 1:00 3:55
Dunkle 1250 1:05 4:00
SCHNELLBACKEN 750 0:55 2:35
1000 1:00 2:40
1250 1:05 2:45
4. BUTTERTEIGBACK-WAREN - 750 0:55 3:17
1000 1:00 3:22
1250 1:05 3:27
5. KEKS - 750 1:15 1:28
6. OHNE GLUTEN - - 1:05 2:20
7. EXPRESSBETRIEB - - 0:48 1:20
8. TEIGZUBEREITUNG - - - 1:30
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9. PASTA - - - 0:14
10.BUTTERMILCHBROT - 1000 1:00 3:55
11.MARMELADE - - 0:50 1:05
12.GEBACK - - 1:00-1:30 1:00-1:30
mit dem
Schritt 10
Minuten

Tasten der Bedienungsplatte (1)

Bei jedem Driicken der Taste der
Bedienungsplatte ertont ein Tonsignal.

»MENU“-Taste (11)

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

»BACKGEWICHT“-Taste (12)

- Wahlen Sie das Brotgewicht durch das
Driicken der ,BACKGEWICHT“-Taste (12)
aus: 750, 1000 oder 1250 Gramm. Die
Einstellungen des Gewichts werden auf dem
Display (2) durch die Zeiger gegeniiber den
entsprechenden Symbolen (17) angezeigt.

Anmerkung: Die Backdauer  h&ngt

vom eingestellten  Gebdckgewicht ab.

«Zubereitungsdauer»)

Die Auswahl des Gewichts ist in den Programmen

5-12 inaktiv.

Tasten der Zeitriickstellung (13) ,,TIMER +*
und (14) ,,TIMER -»

Sie kdnnen im voraus einprogrammieren, zu

welcher Zeit das Backen beendet wird.

— Wahlen Sie das Programm, das Backgewicht
und die Krustenfarbe mit den Tasten der
Bedienungsplatte 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) ,TIMER
+“ und (14) ,TIMER -“ ein. Auf dem Display
(2) wird die Ruckstellungszeit (28) ange-
zeigt.

Anmerkung: Maximale Rlickstellungszeit

betrdgt 15 Stunden, Einstellungsschritt - 10

Minuten.

Beispiel: Wenn Sie um 20:30 das Brot bis

7 Uhr morgens des ndchsten Tages frisch

gebacken bekommen méchten, stellen Sie die

Rlickstellungszeit auf 10 Stunden 30 Minuten ein.
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Driicken Sie die ,START/STOP»-Taste (16)
nach der Einstellung der Rickstellungszeit,
der Doppelpunkt in der Anzeige der ver-
bliebenen Zeit (28) wird blinken und das
Abzéahlen der Restzeit beginnt.

Driicken Sie und halten Sie die ,START/
STOP“-Taste (16), bis ein kurzes Tonsignal
ertont, um die Zeitrickstellung zu unter-
brechen.

Anmerkung: Die Funktion der Zeitriickstellung
ist flir Programme 5-7, 9, 11 und 12
unzugénglich.

Nutzen Sie die Funktion der Zeitrlickstellung
wahrend der Nutzung von leichtverderblichen
Produkten - wie Milch, Eier, Frichte usw. nicht.

»KRUSTENFARBE“-Taste (15)

Wahlen Sie eine ,HELLE", ,MITTLERE" oder
,DUNKLE"“ Kruste durch das mehrmali-
ge Dricken der «-KRUSTENFARBE“-Taste
(15) aus. Auf dem Display (2) erscheint
der Zeiger gegenliber der ausgewdhlten
Krustenfarbe (22).

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

Fur Programme 1-3 ist die Funktion
«SCHNELLBACKEN», bei der die Zeit
des Anteigens und Teigtriebs sich redu-
ziert, zuganglich aber die Backendauer
bleibt unverandert. Somit reduziert
sich die Zubereitungszeit durchschnitt-
lich um 1 Stunde (siehe die Tabelle
«Zubereitungsdauer»)

Um die Funktion des Schnellbackens zu akti-
vieren, driicken Sie nochmals die Taste (15)
~KRUSTENFARBE" bis der Zeiger gegen-
liber dem Symbol (21) «<SCHNELLBACKEN>»
erscheint.

~START/STOP*-Taste (16)

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

Andere Tasten werden wahrend des
Backprozesses inaktiv.

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

Zusatzliche Funktionen

Zutatenzugabe

Das Gerat ist mit dem Behélter (4) fiir auto-
matische Zutatenzugabe (Frichtenstiicke,
Nusse) wahrend des Anteigens ausgestat-
tet.

Geben Sie die Zutaten in den Behalter (4) vor
Zubereitung zu.

Wahrend des Anteigens horen Sie 8
Tonsignale, der Deckel des Behalters (4)
offnet sich automatisch und zusatzliche
Zutaten werden in den Teig zugegeben.
Anmerkung: Funktion der Zutatenzugabe
wéahrend des Backens ist fiir Programme 6, 8,

9, 12 unzugénaglich.

Aufwdrmung

Falls Sie den Brotbackofen nach der
Beendigung des Backprozesses nicht aus-
schalten (Programme 18, 9 und 11), wird er
sich in den Aufwarmungsbetrieb automa-
tisch umschalten (Dauer — 1 Stunde).
Dricken Sie und halten Sie die ,START/
STOP“-Taste (16) bis ein kurzes Tonsignal
ertdnt, um den Backprozess aufzuheben.

Speicher

Bei der Notabschaltung des Stroms wah-
rend des Betriebs des Gerats wird die
Speicherfunktion mit der Dauer bis zu 7
Minuten aktiviert.

Bei der 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 Uber 7
Minuten sollen Nahrungsmittel nochmals
geladen und das Gerat neu programmiert
werden.

Wenn die Unterbrechung des Betriebs wah-
rend des Anteigens erfolgte, driicken Sie
einfach die ,START/STOP“-Taste (16) und
das Programm startet von Anfang an.
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VOR DER ERSTNUTZUNG DES GERATS

Packen Sie das Gerét aus.

Stellen Sie das Gerat auf eine gerade sta-
bile 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 GréBe und die
Dichte des Backproduktes. Die optimale
Raumlufttemperatur betragt von 15 bis 34°.
Nehmen Sie die Backform (6) am Griff und
ziehen Sie diese aus der Arbeitskammer.
SchlieBen Sie den Deckel (3) zu, schal-
ten Sie das Gerat ein, stecken Sie den
Netzstecker in die Steckdose. Es ertont
ein dauernder Tonsignal, auf dem
Display erscheinen: die Nummer des
ersten Programms (27), die Angabe der
Betriebszeit «3:30» (28) und Symbole (23
und 17), die die Standardeinstellungen des
Backbetriebs darstellen: Krustenfarbe -
mittel; Brotgewicht - 1250 g).

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

Schalten Sie den Brotbackofen in 10
Minuten aus. Driicken Sie und halten Sie
dafiir die ,START/STOP“-Taste (17), bis ein
dauerndes Tonsignal ertont, um ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose.

Offnen Sie den Deckel (3) mit dem Griff (5)
und lassen Sie das Gerat abkiihlen.
Nehmen Sie den Behélter (4) ab, indem Sie
ihn nach oben ziehen.

Waschen Sie den Behalter (4), Backform (6),
die Fliigel (7), den Messbecher (8), den Loffel
(9) und den Haken (10) mit Warmwasser und
neutralem Waschmittel ab.

Trocknen Sie abnehmbare Teile.

Stellen Sie den Behalter (4) zurlick auf.

UTZUNG DES GERATS
Stellen Sie die Flligel (7) auf die Achse der

Backform (6) auf.
Anmerkung: Es wird empfohlen, den Fliigel
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vor dem Aufbau mit Ol einzuschmieren, um

das Eindringen von Teig unter den Fliigel (8) im

weiteren zu vermeiden und die Entfernung des

Fliigels (7) aus dem fertigen Brot zu erleichtern.

— Geben Sie Zutaten in die Backform (6) in der
Reihenfolge zu, die im Rezept beschrieben
ist. Normalerweise werden Zutaten in fol-
gender 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 Bertihrung

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

- Wischen Sie verkriimelte Nahrungsmittel
oder vergossene Flussigkeiten 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, schiitten
Sie die Zutaten in den Behalter (4) aus, die
wahrend des Anteigens in Teig zugegeben
werden (Frichtestlicke, Nusse).

- Schalten Sie den Brotbackofen
Steckdose ein.

- Wahlen Sie das gewlnschte Programm
durch das mehrmalige Dricken 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 Rickstellungszeit durch das
mehrmalige Driicken der Tasten (13) ,TIMER
-“und (14) ,TIMER +».

Anmerkung: Verpassen Sie die Einstellung der

Rtickstellungszeit, wenn Sie mit dem Backen

sofort beginnen méchten.

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

- Wahrend des Anteigens horen Sie 8 nach-
einander folgende Tonsignale, offnet sich
automatisch der Deckel des Behélters (4)
und zusatzliche Zutaten werden in Teig
zugegeben.

- 10 nacheinander folgende Tonsignale sig-
nalisieren die Programmbeendigung.

- Nach der Beendigung des Programms
Ubergeht Brotbackofen in den

in die
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Aufwarmungsbetrieb (auBer Programme 8,
9, und 11), dabei erscheinen der Zeiger
gegeniiber dem Symbol (20) und Symbole
,0:00" auf dem Display (2) und Doppelpunkt
blinkt.

- NachderBeendigungdesAufheizungszyklus
ertdnt ein Tonsignal und auf dem Display (2)
werden Standardeinstellungen des been-
deten Programms angezeigt.

— Drlicken Sie und halten Sie die ,START/
STOP“-Taste (16), um die Aufheizung auszu-
schalten. Es ertdnt ein kurzes Tonsignal, das
Display (2) erlischt nach einiger Zeit.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

- Ziehen Sie zuerst hitzebestadndige
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 abkihlen.

- Trennen Sie die Backware von den
Wéanden 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 schitteln Sie diese
vorsichtig.

- Lassen Sie das Brot vor dem Schneiden
wahrend ca. 10 Minuten abkuihlen und ent-
fernen Sie die Fligel (7) mit dem Haken (10).

- Schneiden Sie das Brot mit einem
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 dasje-
nige Mehl, das Ihren Bedurfnissen entspricht.
Die Hauptarten des Brotmehls sind Weizen-
und Roggenmehl. Das Weizenmehl findet eine
breitere Anwendung, was durch angenehme
Geschmackseigenschaften und einen hohen
Nahrungswert der Produkte aus Weizenmehl
bedingt ist.
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Brotmehl

Das Brotmehl (raffiniertes Mehl) besteht nur aus
dem inneren Teil des Kerns, enthalt maxima-
le 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 Hille gewonnen. Diese
Mehlsorte unterscheidet sich durch den erhéh-
ten Nahrungswert. Das Vollkornbrot kommt nor-
malerweise kleiner heraus. Fur 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 geschmack-
licher Qualitditen mischen Sie Weizen- oder
Roggenmehl mit Mais- oder Hafermehl.

Zucker

Zucker bereichert Backprodukte mit zusatzli-
chen geschmacklichen Schattierungen und
verleiht dem Brot eine goldene Farbe. Zucker
ist Nahrboden fir 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. Losen Sie frisch gepresste Hefe
in warmer FlUssigkeit (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 Teeloffel frisch gepresster Backhefe.
Bewahren Sie Backhefe im Kuhlschrank auf. Bei
hoher Temperatur stirbt Hefe ab und Teig geht
schlecht auf.
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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 beschadi-
gen).

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 verlangern ihre
Haltbarkeit. Vor der Zugabe von Milchbutter
schneiden Sie es in kleine Stlicke und lassen Sie
es ein bisschen schmelzen.

Backpulver und Soda

Soda und Backpulver (Quellmehl) verkirzen
die Zeit, die fur 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 Zitronensdure und 12 g Mehl)
gemischt werden. Diese Pulvermenge (20 g) ist
fir 500 g Mehl gerechnet. Nutzen Sie keinen
Essig zur Loéschung 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°, fiir EXPRESSBETRIEB — 45-50° .
Sie kdnnen Wasser auch durch Milch ersetzen
oder den Brotgeschmack durch Zugabe von
kleiner Menge Natursaft bereichern.

Milchprodukte

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

Friichte und Beeren

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

Das Geheimnis guten Brots liegt nicht nur bei der Qualitat von Zutaten, sondern auch bei der strengen

Befolgung ihrer Proportionen.

- Nutzen Sie eine Kiichenwaage oder einen Messbecher (8) und einen Messloffel (9), die mitge-

liefert sind.

- Fdllen 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 Fliissigkeit nutzen.
- Verdichten Sie trockene Zutaten nicht, wenn Sie diese dem Messbecher (8) zugeben.

— Esistwichtig, Mehl vor der Abwiegung zu sieben, um es mit Luft zu sattigen, es sichert die bes-

ten Backergebnisse. Entfernen Sie die Uberhdufung mit einem glatten 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
Bertihrung gekommen

Die Mehlsorte wurde falsch gewahlt oder Mehl ist verdorben

Zu wenig Zucker

Weiches Wasser fiihrt zum intensiveren Hefewachstum

Intensiver Teigtrieb, Teig tritt
auBerhalb der Backform.

Zu viel Backhefe oder Mehl

Zu viel Teig

Brot ist in der Mitte
zusammengefallen

Das Hefewachstum erfolgt wegen hoher Temperatur der
Flussigkeit oder ihrer Gberflissigen Menge fehlerhaft.

Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser

Dichte Krume, Kliimpchen

Zu wenig Backhefe und Zucker

Zu viele Friichte, Vollkérner usw.

Mangelhaftes Mehl

Zu hohe Temperatur der genutzten Flissigkeit fliihrt 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 Flussigkeit und zu viele Flissigzutaten (z.B. Joghurt)

Zu viele Flussigzutaten

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 siliBe Zutaten auBer Zucker

Die Krume von geschnittenen
Brotscheiben ist kérnig und
ungleichmaBig

Sie haben Brot vor dem Schneiden nicht abgekihlt
(Uberflussige Feuchtigkeit wurde nicht abgedampft)
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FULLUNG VON ZUTATEN

- Empfohlene Reihenfolge der Fillung von Zutaten (falls im Rezept nichts anderes angegeben
wird): Flissigkeiten (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 Berlihrung 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 7509 1000 g
Wasser 270 ml 330 ml
Pflanzenol 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel
Zucker 2 Essloffel 3 Essloffel
Mehl 3 Messbecher 3,5 Messbecher
Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel
FRANZOSISCHES GEBACK
Zutaten/Menge 7509 1000 g
Wasser 270 ml 330 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1,5 Teeloffel 2 Teeloffel
Zucker 1,5 Essloffel 2 Essloffel
Mehl 3 Messbecher 3,5 Messbecher
Trockenhefe 0,75 Teeloffel 1 Teeloffel

VOLLKORNBROT

Zutaten/Menge 7509 1000 g
Wasser 260 ml 330 ml
Pflanzenol 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel
Graumehl 1 Messbecher 2 Messbecher
Mehl 2 Messbecher 2 Messbecher
Braunzucker 2 Essloffel 2,5 Essloffel
Trockenmilch 2 Essloffel 3 Essloffel
Trockenhefe 0,75 Teeloffel 1 Teeloffel

OHNE GLUTEN

Zutaten/Menge 1000 g

Wasser 250 ml

Pflanzendl 3 Essloffel
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Eier 3 St
Salz 1,5 Essloffel
Reismehl 3 Messbecher
Zucker 3 Essloffel
Trockenhefe 1,5 Essloffel
BUTTERMILCHBROT
Zutaten/Menge 1250¢g
Buttermilch* 370 ml
Wasser 5,5 Teeloffel
Pflanzendl 2 Essloffel
Salz 2 Teeloffel
Graumehl 200 g
Weizenmehl 4759
Honig 2 Essloffel
Trockenmilch 2 Essloffel
Trockenhefe 2 Teeloffel

*Buttermilch kann durch Sauermilch oder Joghurt ersetzt werden. GieBBen Sie dafiir 2 Essloffel
Zitronensaft in den Glasbehélter ein und geben Sie 450 ml Milch oder Naturaljoghurt zu. Mischen
Sie alles durch und warten Sie 5 Minuten ab.

1.

GieBen Sie Wasser, Pflanzendl, Buttermilch (fir Buttermilchbrot) und vorher gerihrte Eier (fur

Brot ohne Gluten) in die Backform (6) ein.
Geben Sie Salz und Zucker, Trockenmilch (fir Vollkornbrot und Buttermilchbrot), Honig (fur

2.
Buttermilchbrot) und danach Mehl zu.

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

4. Legen Sie die Backform (6) in die Arbeitskammer ein, schlieBen Sie den Deckel (3) zu.

5. Driicken Sie die ,MENU"“-Taste (11) und wahlen Sie ein entsprechendes Programm aus.

6. Wahlen Sie das Gewicht, die Stufe der Krustenbrdunung von Brot und driicken Sie die ,START/
STOP“-Taste (16).

PASTA

Zutaten Menge

Mehl 5009

Eier 4 St.

Salz 0,5 Teeloffel

Wasser 3 Essloffel

1. Rihren Sie Eier mit Wasser und Salz, gieBen Sie diese in die Backform ein, geben Sie Mehl zu.

2. Stellen Sie das Programm «PASTE» ein und driicken Sie die ,START/STOP“-Taste (16).

3. Rollen Sie den fertigen Teig schichtweise aus und schneiden Sie den, indem Sie den Teigwaren
notwendige Form geben.

4. Kochen Sie die Makkaroni sofort ab oder lassen Sie diese abtrocknen und benutzen Sie diese

gegebenenfalls.

Anmerkung: Wenn der Teig zédhfliissig ist, geben Sie etwas Mehl zu.
Zusétzliche Zutaten (Tomatenpaste, Krduter, gekochte Gemiise) werden ihren Teigwaren originelle
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Farbe und Aroma geben. Legen Sie die zusétzliche Zutaten mit den Zutaten des Hauptrezeptes

zusammen ein.

MARMELADE
Zutaten Menge
Erdbeeren 4 Tassen
Zucker 2,5 Tassen
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.
KEKS
Zutaten Menge
Weizenmehl 175 g
Zucker 150 g
Milchbutter 409
Ei 3 St.
Quellmenhl 1,5 Teeloffel
GroBer Apfel (empfehlenswert sauer) 1St.

Pon =

REINIGUNG UND PFLEGE

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat abkihlen.

Schlagen Sie Eier mit Zucker, gieBen Sie diese in die Backform (6) ein.
Geben Sie weichgemachtes Butter, Mehl und Quellmehl zu.
Geben Sie klein geschnittene Apfel in den Behélter (4) zu.
Backen Sie, indem Sie das ,KEKS“-Programm wahlen.

- Wischen Sie das Gehduse und den Deckel (3) mit einem feuchten Tuch ab.

- Waschen Sie Backformen (6, 9), den Flugel (7), den Messbecher (8), den Loffel (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.

Backform (6) und die Fliigel (7) kénnen Sie auch in der Geschirrspiilmaschine waschen.

Trocknen Sie die Backform (6) und die Flligel (7) sorgféltig, bevor Sie diese in den Brotbackofen

einsetzen.

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

andere Flussigkeiten.

AUSBEWAHRUNG

- Bevor Sie das Gerat zur langeren Aufbewahrung wegpacken, lassen Sie es komplett reinigen

und trocknen.

- Bewahren Sie das Gerat in einem trockenen und fir Kinder unzuganglichem Ort auf.
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STORUNGSBESEITIGUNG

STORUNG URSACHE Behebung

Auf dem Display erscheinen Niedrige Temperatur in Schalten Sie das Gerat aus, 6ffnen
Symbole "EEQ" mit der Arbeitskammer Sie den Deckel und warten Sie 10-20

wiederholten Tonsignalen.

Minuten ab

Auf dem Display erscheinen
Symbole "EEO1" mit
wiederholten Tonsignalen.

Das Gerét ist nach dem
vorherigen Backzyklus
noch nicht abgekunhlt

Schalten Sie das Gerat vom
Stromnetz ab, lassen Sie es unter
der Raumtemperatur abkuhlen.

Auf dem Display erscheinen
Symbole "EEE" mit
wiederholten Tonsignalen.

Stérungen beim Betrieb
des Temperatursensors

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

Auf dem Display erscheinen
Symbole "HHH" mit
wiederholten Tonsignalen.

Temperatursensor
funktioniert nicht infolge
des Kurzschlusses.

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

Rauch aus
Entliftungsoffnungen (4)

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
Innenseiten der Arbeitskammer 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 Flugel 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 zuganglichen
Backprogramme durch, wahlen Sie
ein anderes Programm mit dem
wiederholten Driicken der Taste
,MENU*“ aus

Zufalliges Drucken 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 Programms, um
zusatzliche Zutaten hinzuzufligen

Abschaltung des Stroms
wahrend des Betriebs fur
langere Zeit

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

Die Bewegung des
Fligels wurde blockiert

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

Brotbackofen - 1 Stk.
Backform — 1 Stk.

Fliigel zum Anteigen — 2 Stk.
Messbecher - 1 Stk.
Messloffel — 1 Stk.

Haken — 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 230 V ~ 50 Hz
Maximale Leistung: 940 W

Der Hersteller behélt sich das Recht vor,
Verdnderungen in den Eigenschaften des
Geréts ohne vorzeitige Benachrichtigung
vorzunehmen.

Die Nutzungsdauer des Geriéts betragt 3
Jahre.
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Gewabhrleistung

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

q3

Das vorliegende Produkt entspricht den
Forderungen der elektromagnetischen
Vertrdglichkeit, die in 89/336/EWG
-Richtlinie des Rates und den Vorschrif-
ten 73/23/EWG iiber die Niederspan-
nungsgeréte vorgesehen sind.Normen
fir die Niederspannungsausriistung
(73/23 EEC).
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26.CMBOJT OTCPOYKHM .

27.Homep nporpamMmel BbIne4yku

28. LIndposble nokasaHns BpEeMEHN OTCPOUKKN/
OoCTaBLUEerocsi BpeMeHu paboThbl

ron

© N>

MEPbI BESOMACHOCTHU

Mepepn ncnonb3oBaHneM xseboneykn BHUMA-
TeNIbHO NPOYUTANTE UHCTPYKLMUIO N COXPaHAN-

Te ee B Te4yeHMe BCEro cpoka akcnayaTauuu.
Mcnonb3ynTe yCTPOMCTBO TOMIBKO MO €ero nps-
MOMY Ha3Ha4yeHWIo, Kak U3N0XEHO B AaHHOWN
MHCTPYKuMK. HenpaBunbHoe obpauieHne c ¢
xneboneykoit MOXeT NPUBECTU K €€ NOJSIOMKe,
NPUYMHEHMIO Bpeda Monb30BaTeNto UM ero -«
MIMYLLLECTBY.

30
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[Mepep BkoYeHNEM B ceTb yoeaouTech, 4To
paboyee HanpsixeHue xnebonevyknm cooT-
BETCTBYET HAMNpPs>XEHWNIO B 9/IEKTPOCETU.
CeTeBO LWHYP CHabXeH «eBPOBUIKON»;
BKJIlOYANTE ee B PO3ETKY, MMEIOLLLYIO HafleX-
HbI KOHTaKT 3a3eMJIeHUS.

Bo wnsbexaHve noxapa wauM nopaxeHus
3NeKTPUYECKUM TOKOM MpU MNOOKJOHEeHUU
xneboneykn K aNeKTPUYecKorn po3eTke He
MCMONb3yNTe NePexogHUKN.

Pa3mewante yCTPOMCTBO Ha POBHOMN,
YCTOMYMBOW TEMJIOCTOMNKOM MOBEPXHOCTHU
Tak, 4Tobbl JOCTYN K CeTeBOWN po3eTke Obin
cBobogHbIM. PacctosiHne go 6namxainwmx
npeaMeToB OOKHO ObITb He MeHee 20 cMm.
Bo n3bexaHue BO3ropaHus H1 B KOEM CIy-
yae He HakpblBalTe xneboneyky BO BpeMms
paboTbl.

He ycTaHaBnuBaiite npubop Ha ppyrue
ObITOBbIE NPUBOPbLI 1 CKATEPTU.

He pacnonaraiite npn6op psaom ¢ UCTOY-
HUKaMW OTKPbLITOro niamMeHu, IerkoBocnia-
MEHSIIOLLMMUCS BELLEeCTBaMM U Nog, NpsiMbl-
MW COJIHEYHBIMW Jly4aMu.

He ponyckaiiTe cBMCaHWs CETEBOrO LLHYpa
CO CTONa, a TakXe KOHTaKTa LUHypa C ropsi-
YUMU NMOBEPXHOCTAMU UM OCTPbLIMU KPOM-
KaMW KyXoHHOM mebenu.

He ncnonbayinte npnbop BHE NOMELLEHWNIA.
Bcerpa BbikntovanTte xneboneyky nepes ee
cOopKoii 1 pa3bopKoiA.

Hukorpa He wucnonb3yiite npubop 6e3
YCTaHOBJIEHHOTO KOHTEelHepa AJfia aBTo-
MaTuyeckoro pobaBneHus WHrpenuneH-
ToB. Ob6palaTbcs ¢ KOHTelHepom crneanyeT
OCTOPOXHO, 4TOObI HE NMOBPEANTb ero.
Hukorga He octaBnsinTe npmubop 6e3 npu-
cMoTpa B npouecce paboTol.

B cnyyae HenpaBunbHOro MCMob30BaHUS
npubopa (Hanpumep, Npu HecobnoaeHNN
pekoMeHpaunii, a Takxe B Clly4yae 4pes-
MEpPHOro BPEeMeHU MNPUroToBNIEHUS) BO3-
MOXHO noaropaHve xseba M BO3HUKHO-
BEeHWe abiMa. B aTOM cnydae oTkiouuTe
YCTPOMCTBO, W3BNEKUTE BUJIKY CETEBOrO
LIHYpa 13 po3eTku. [epen 4MCTKOM [OXAN-
Tecb MNOJIHOrO OCThIBaHUA Npubopa.
3anpetaeTcs nomMelatb B paboyyto kame-
Py NOCTOPOHHME NpeaMeThl.

He oTkpbiBaliTe KpbILLKY BO BpeMsi paboTbl,
KPOMe CJly4aeB, ONMUCaHHbIX B UHCTPYKLUMN.
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* He octaBnsnTe KpbILKY OTKPbLITOM BO BPEMS
paboThl yCTpoOiiCTBA.

+ Bo Bpemsi paboTbl He goTparmeBamTecb 00
ropsiyert NOBEPXHOCTEN U He 3aKpbiBamTe
BEHTUNSALMOHHBIE OTBEPCTUS.

+ He onyckaliTe pyku BHYTpb pabouei kame-
pbl BO BpeMs paboTbl.

« BblHMUMas roToBbli xneb, OGeputecb 3a
pyuKy(py4kn) Gopmbl, npenBapuTeNbHO
HafeB TEPMOCTONKNE KYXOHHbIE PyKaBuULbI.

+ Bo nsbexaHne noBpexneHns aHTmnpurap-
HOro NOKPLITUA GOPMbI, BbIHUMAs xneb, He
CTYy4YuTE NO AHY M Kpasim GOPMbl, @ BCTPAXN-
BanTe popmy.

+  OTkJlo4anTe YCTPOWCTBO OT CETU Nnepen
YUCTKOWM NN B cny4yae, ecnv Bbl UM He Nonb-
3yeTech.

* [1py OTKNIOYEHUN BUIIKM CETEBOIO LWHYpa U3
PO3eTKN, HE TAHUTE 3a LLUHYP, a OePXUTECH
3a BUJIKY PYKOM.

+ He Geputecb 3a BWJIKY CETEBOro LWHypa
MOKPbIMW pyKamMmu.

* He nonb3yntecb yCTPONCTBOM B HEMnocpen-
CTBEHHOM B6/IM30CTN OT KYXOHHOM PaKOBUHbI,
He noaBepranTe ero BO34ENCTBUIO Bnaru.

+ Bo wunsbexaHue ypapa 9NeKTPUHECKUM
TOKOM He NorpyxanTte CeTeBoNn LLHYP, ceTe-
BYIO BWUJIKY UM caM npubop B BOAYy WU
nobble gpyrue xupkoctu. Ecnn a1o npo-
n3owno, He 6eputechb 3a Npubop, Hemen-
JIEHHO OTKJIIOYUTE ero OT 3NeKTpoceTu wn
TOJIbKO MOCne 3TOoro AocTaHbTe nNpudop mn3
Boabl. O6paTnTech B aBTOPU3OBAHHLIN cep-
BUCHbIV LEHTP A1 NPOBEPKM UIN PEMOHTA
npubopa.

+ [lepnognyeckn nposepsiiTe LEeNOCTHOCTb
CeTEeBOro LLHYypa U1 BUIKW.

+ 3anpeltaetcs MCNonb3oBaTb YCTPOWCTBO
npu MNOBPEeXAeHUU CEeTEBOW BUIKU UK
LIHYypa, ecnn oHO paboTaeT ¢ nepebosimu,
a Takxe nocne ero nageHus. He neitantecb
CaMOCTOSATENIbHO PEMOHTUMPOBATb YCTPOWN-
cTBO. [lo BCeM Bonpocam pemoHTa obpa-
LanTeCb B aBTOPU30BAHHbLIA CEPBUCHbLIN
LLeHTP.

* JlaHHOe yCTPOMCTBO HEe NpeaHa3HayeHo ons
MCMNONb30BaHUA AETbMU U NIOAbMU C Orpa-
HUYEHHbBIMU BO3MOXHOCTAMMW, €CAN TOJNIbKO
NINLOM, OTBEYAIOLLNM 32 UX BE30MaCHOCTb,
VM HE [aHbl COOTBETCTBYIOLLME N MOHATHbIE
VM MHCTPYKUUM O 6e30MmacHOM UCMNOoNb30-
BaHUM YCTPOWMCTBA M TEX ONACHOCTSX, KOTO-
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pble MOTyT BO3HMKATb NPU ero Henpasuib-
HOM MOJIb30BaHUN.

* YCTpOWCTBO npepHas3Ha4yeHo TONbKO Ans
ObITOBOIr0 UCMOJIb30BaHMUS.

MAHEJ1b YNIPABJIEHUYA

MporpamMmmbl BbiNne4ku

1. OCHOBHOW PEXIM

Bknioyaet Bce Tpu cCTaguu NPUroToBIEHUS
xneba: 3amec TecTa, paccTonka (nogbem)
TecTa U Bbineuyka.

2. ®PAHLY3CKAA BbIMNEYKA
MpurotoBneHne xneba 3aHMMaeT 6onee npo-
LoKUTeNnbHOe BpeMmsi, xJieb nony4vyaetcs C
KPYMHbIM HO3PEBATHLIM MAKULLEM U XPYCTSLLEN
KOPOYKOM.

3. XJIEB U3 LIEJIbHO3EPHOBOW MYKU
BbinekanTe nonesHbin xneb U3 MyKum TOHKO-
ro unn rpyboro nomona. He pekomeHpyetcs
nonb30BaTbCa YHKLUMENH OTCPOYKU MpU MNpu-
roTOBJIEHUN TaKOro xneba, Tak Kak 9T0 MOXEeT
NPUBECTU K HEXENaTENbHbIM Pe3yfbTaTam.

4. COOBHA4 BbINEYKA

3awmec, paccToiika Tecta 1 Bbineyka cao0bi.

5. KEKC

Jlo6aBbTe B cnazkoe TeCTO pas3pbIXJINTENb NN
COZLY N MPUrOTOBbLTE apPOMATHBI KEKC NN Neye-
Hbe.

6. BE3 IMOTEHA

[MIoTEH, NN KNerkoBrHa, - 6enok, 0bHapyXeH-
HbIli B CEMEHaX 3/1aKOBbIX pacTeHuni (0cobeHHO
MHOrO €ro B MeHULLE, PXN N OBCE), KOTOPLIN
onpenensieT Takme xapakTepucTukm Tecta, kak
3NMaCTUYHOCTb U YNPYroCTb. Y NOAaBAsoLLErO
6oNbLUNHCTBA NIOAEN, B TOM 4Yucie n AeTen,
rMIOTEH YCMELWHO pacliennseTcs nuuieBapu-
TeNbHbIMU GEPMEHTAMU U ABNSETCS XOPOLUUM
MCTOYHMKOM Genka. Ho cyuwecTtByeT rpynna
Noaen ¢ HacneaCTBEHHOW NpenpacnosioXeH-
HOCTbIO, Y KOTOPbIX MIOTEH MOXET Bbl3blBATb
LLeimakunio, OOBOMbHO pefkoe 3aboneBaHue.
[Mpw aTOM 3a60neBaHnn TPebyeTCs NCKIIOYUTL
13 pauyMoHa rTeHcoaepxalime npoaykTbl. B
Hawen xneboneyke MOXHO NPUroTOBUTbL Ane-
Tuyeckuin xneb 6e3 rnoTeHa (06bIYHO U3 PUCO-
BOW, KYKYPY3HOW, rpe4yHeBon MyKn Un creum-
aNbHbIX NEKAPCKNX CMECEN).

7. CBEPXBbICTPbIV PEXX/M

MpurotoBneHune xneba 3a 0anH Yac. Xneb nony-
4yaeTcs MeHbLLUEero paamepa 1 ¢ cambiM MJOT-
HbIM MSAKMLLEM.
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BHumanume! BoibpaB gaHHyo rnporpaMmy, Biv-
Bavite B popmy AJ151 BbINEYKU BOAY, Temrnepary-
pa koTopovi coctasnsieT 48-50°C (temnepatypy
BOAbl U3MEPSINTE KYXOHHbIM TEPMOMETPOM).
Temneparypa BOAbl UrpaeT peLuaoLLyro pPoJib
npy cBepxObICTPOM MPUroToBeHnn xaeba:
C/IMLLKOM HUW3Kasi Temreparypa He o3BOJINT
TECTY OAHSITLCS BOBPEMS, & Ype3MepHO BbICO-
Kasi npuBeaeT K rmbesiv APOXXKe.

8. MPUITOTOBJIEHME TECTA

Xneboneyka 3amelmBaeT TeCTO U [aeT emy
nogHATbCSA. VIcnonb3yiTe TeCTO A9 NPUroToBs-
JIeHNs JoMallHel Bbineyku (MMPOXKOB, MULLLbI
M T.M).

9. MACTA

MpuroTtoBbTe TecTo Ansg noboro BMaa maka-
POHHBIX U3aennin. ViIcnonb3ynTte ceexee TeCTo
(N5 npurotoBneHus nanwwu, 6ebapmaka) nnm
noacywmnte GOpPMOBaHHOE TECTO U XpaHuTe
MakapOHbl B CYyXOM BUAE.

10. XJIEB HA NAXTE

MaxTta — aT0 06€3XMpeHHbIE CAVBKW, Npea-
cTaBnsowme cobori NoboYHbI NPOAYKT Npu
cbuBaHMM cnMBOYHOrO Macna. Naxrta npupaet
Xxneby NPUATHBLIN KNCNOBATbIA BKYC U HEXHEN-
Lwyto TekcTypy. Ecnu y Bac HeT naxTbl, 3ame-
HUTE ee HaTypaJibHbIM NOTYPTOM, CMELLUaHHbIM
C HebOoNbLINM KONMYECTBOM JIMMOHHOIO COKa.
1. J>KEM

[MpuroToBbTE apOMaTHLIA AOMALLUHUIA [XEM.
DpykThl 4N9 AXEMA NpeaBapUTENbHO HapeXb-
Te.

12. BbIMEYKA

Xneboneyka paboTaeT Kak obbl4HAA INEKTPU-
yeckasi fyxoska. [lporpaMmma UckJsito4HaeT pexm-
Mbl 3ameca u nogbema Tecta. [lporpamma
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NCMNONIb3YeTCHA OJ1d BblNeKaHUA yXe rotoBoro
TecTa nnv gonoaHNTEeIbHOro NoAPyMsAHNBaHUA
ncneyvyeHHoro xneba.

Pa6Gouune uukbl

Xneboneuka BbLIMONHAET cleayolme onepa-
V17K

1. MNpenBaputenbHbll Harpes. Ha aucnnee (2)
NosIBUTCS CTPenka HanpoTmB cumBona (25).
[MpenBapuTesnbHbIf 3aMec, LLesibio KOTOPOro
ABNAETCS MOSy4YeHVe OOHOPOAHON MaccChl.
B npouecce npenBapuTenbHOro 3ameca Ha
oucnnee (2) NosIBUTCS CTpenka HanpoTuB
cumBona (24).

[May3a, B npoLecce KOTOPOW B TeCToobpas-
HOW Macce 06pasyloTcs rMi0TEHOBbLIE CBA3M,
4yTo obecrneymBaeT [AanbHENLWUA 3aMec
xnebHoro Tecta. Ha aucnnee (2) 3aroputcs
cTpesika HanpoTuB cumBona (23).
[MoBTOpHLIN 3amec. B npouecce 3ameca Ha
oucnnee (2) NnosIBUTCS CTpenka HanpoTuB
cumBona (24).

PaccTolika Tecta nO3BONSET MNONy4YUTb
00beMHbIN xneb C MesnKon, TOHKOCTEHHOW
N PaBHOMEPHOW MOPUCTOCTbIO MsKMLLA.
PaccTolika oTpaxaeTcs CTPesikon Hanpo-
TnB cumBona (18).

TemnepatypHass o6paboTka wWHrpegu-
€HTOB (CcTpenka Hanpotms cumeona (19)).
OTKpbIBaTh KPbILLKY B MpoLecce Temnepa-
TypHOI 06paboTku xneba KaTteropmyecku
3anpeLyeHo, Tak Kak onasLUee TeCTO YXe He
NOAHUMETCH.

Moporpes. Ha pucnnee (2) 3aropaeTtcs
cTpenka HanpoTue cumsona (20).
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I'IPOFPAI!IMA/ MpeaB. | NMpeas. | Maysa | NoBT. | Pacctoiika | Temnep. |Moporpes
PABOYUU LUK HarpeB | 3amec 3amec ob6paboTka

1. OCHOBHOW + + + + + +
PEXNM

2. ®OPAHLLY3CKAA + + + + + +
BbIMNEYKA

3. XJIEB U3 + + + + + + +
LIENbHOM MYKM

4. COOBHAA + + + + + +
BbIMEYKA

5. KEKC

6. BE3MTIOTEHA + + + +
7. CBEPXBbICTPbIN

PEXUM

8. MPUIOTOBJIEHNE + + + +

TECTA

9. MACTA

10.XJ1EB HA MAXTE + + + + + + +
1. 0KEM + +

12.BbIMEYKA + +

npOAOH)KI/ITenI:HOCTb npuroToBJIeHUsd

Mporpamma LiBeTt Bec (r) | Bpems Bbineuyku | OGwiee Bpems
KOPOYKU (B wacax) (B wacax)
1. OCHOBHOW PEXUM CeeTtnas 750 0:55 3:20
Cpeanss 1000 1:00 3:25
Temras 1250 1:05 3:30
750 0:55 2:19
1000 1:00 2:24
1250 1:05 2:29
2. ®PAHLY3CKA4A BbINEYKA CeeTnas 750 0:55 3:35
Cpeanss 1000 1:00 3:37
Temras 1250 1:05 3:40
BeicTpas 750 0:55 2:35
BbIMEyka 1000 1:00 2:37
1250 1:05 2:40
3. XJIEB U3 5 CeeTtnas 750 0:55 3:50
LIEJIbBHO3EPHOBOW MYKU CpepHsia 1000 1:00 3:55
Temras 1250 1:05 4:00
BeicTpas 750 0:55 2:35
BbIMEyka 1000 1:00 2:40
1250 1:05 2:45
33
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4. COOBHAA BbINMEYKA - 750 0:55 3:17
1000 1:00 3:22
1250 1:05 3:27
5. KEKC - 750 1:15 1:28
6. BE3 [NTKOTEHA - - 1:05 2:20
7. CBEPXBbICTPbI PEXXUM - - 0:48 1:20
8. MPUTOTOBJIEHUE TECTA - - - 1:30
9. NACTA - - - 0:14
10.XJ1IEB HA MAXTE - 1000 1:00 3:55
1. AXKEM - - 0:50 1:05
12.BbINEYKA - - 1:00-1:30 1:00-1:30
c warom 10
MUHYT

KHonkun naHenu ynpaenexnus (1)
Kaxpoe HaxaTne KHOMOK NaHenun ynpasfieHuns
COMpPOBOXAAeTCs KOPOTKNUM 3BYKOBbIM CUMHA-
JIoOM.
Knonka (11) «<sMEHIO»
MOBTOPHBLIMKM  HaxaTusmu KHonku  (11)
«MEHIO» BbIGEPUTE OAHY M3 12 Nporpamm.
Homep nporpammbl (27) 6yoet oTobpa-
XaTbCs Ha gucnnee (2).
KHonka (12) «BEC BbINMEYKW»
Haxatnamu kHonku (12) «BEC BbIMEYKW»
BbIOepuTe Bec xneba: 750, 1000 nnn 1250
rpaMmoB. HacTpoiku Beca oToGpaxkaloTcs
Ha gucnnee (2) cTtpenkaMmmy HanpoTMUB COOT-
BETCTBYIOLLUX CUMBONOB (17).
MpumeyaHne: Bec Bbine4ku onpeje-
NI9€eT  NPOAOIKNTESIbHOCTb  BbINEYKU  (CM.
«[1pOAOIKNTE/ILHOCTbL MPUrOTOBIIEHUSI»).
Bbibop Beca He A0CTYMNeH B nporpamMmmax 5-12.
KHONKN ycTaHOBKM BpPEMEHU OTCPOYKU
(13)«TAUMEP -» n (14) «<TAUMEP +»
Bbl MOXeTe 3apaHee 3anporpamMMmpoBaTh,
K KakoMy BpPEMEHM MpoLecC MPUroTOBIEHUS
OyneT 3aBepLUeH.
KHonkamMu naHenu ynpaBnieHus BbibepuTe
nporpaMmy Bbineyku, Bec xneba un uUBeT
KOPOUKN.
locne aTOro NOBTOPHLIMU HAXAaTUAMMU KHO-
nok (13) <TAUMEP -» un (14) <TAUMEP +»
YCTaHOBUTE BPEMSI OTCPOUKM (4eped Kakoe
Bpemsi 6yaeT 3aBepLUeH NpoLecc NPUroTos-
JIeHUs, Ha4yMHasa C OaHHOro MomeHTa). Ha
aucnnee (2) NnosBaTCs NokasaHUs BPEMEHN
oTCcpoukM (28).
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MpumeyaHune: MakcumMmasibHOe BpeMsi OTCPOY-
ku — 15 4acos, Lwar HacTpoviku - 10 MUHYT.
Mpumep: Ecnan ceryac 20:30, n Bbl xoTUTE,
4TOObLI CBEXEUCNEeYEHHbIi xneb Obi1 roToB K
7 yTpa cnepyiolero AHs, YyCTaHOBATE BPEMSs
oTcpoyku Ha 10 yacoB 30 MUHYT.

llocne ycTaHOBKW BPEMEHU OTCPOYKU

Haxmute Ha kHonky (16) «CTAPT/CTOI»,

Ha aucnaee (2) 3aroputcsi CTpeska Harpo-

TVMB cumMmBoOa (26), ABOETOYME B NOKa3aHUSIX

ocTaBLuerocsi BpemeHu pabotsi (28) byner

Muratb, U HQYHETCsl 0OPAaTHbIN OTCHET.

1151 OTMEHbI OTCPOYKU HaxXmuTe KHorky (16)

«CTAPT/CTOIl» [o nosiBieHusi KOPOTKOro

3BYKOBOIro curHana.

MpumeyaHue: OyHKLNS OTCPOYKU HEAOCTYINHA

Aans nporpamm 5-7, 9, 11 n 12.

He npuberariite k ¢GYHKUUM OTCPOYKU pu

MCMOIb30BAHUN CKOPOMOPTSALUMXCS MPOAYK-

TOB - TakuUX Kak MOJIOKO, aviLa, ppyKTbl U T.11.

KHnonka (15) «UBET KOPO4YKW»

MoBTOPHBIMU HaxXaTUsAMU KHONKK (15) «LIBET
KOPOYKW» moxHO BbibpaTb «CBETYIO»,
«CPEOHIOKD» nnn «TEMHYIO» kopouky. Ha
aucnnee (2) NnosiBUTCS CTpefika HanpoTuB
BbIOPAHHOIO LIBETA KOPOUKM (22).

Mpumeyanne: [aHHas QyHKUWS HEOOCTYrnHa

47151 nporpamm 4-12.

- [Ona nporpamm 1-3 poctynHa ¢yHKUMS
«BbICTPAA BbINMEYKA», npy KOTOPOI yMEHb-
LLaeTcs BpeMs 3aMmeca 1 nogbema Tecta, Ho
COXPAHSIETCS MPOOOMIKUTENBHOCTb BbINeY-
ku. Takum ob6bpa3om, Bpemsi nMpuroToBie-
HUS cokpaLllaeTcs B cpegHem Ha 1 yac (cm.
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Tabnuuy «MpooonXnTenbHOCTL MPUroTOB-
NeHUsI»).

Ons akTuBaumm GyHKUMM GbICTPOW BbINEYKU
MOBTOPHO HaxumamnTte KHonky (15) «LUBET
KOPQYKW» no nosiBneHns cTpenku Hanpo-
TnB cumBona (21)«BbICTPAA BbIMEYKA».
KHnonka (16) «CTAPT/CTOIN»
HaxatnemkHonku (16) «CTAPT/CTOIN» 3any-
CTUTE npouecc NpuroTosseHns. PaspacTcs
KOPOTKWIA 3BYKOBOW CUrHan, OBOETO4YME B
nokasaHusix BpemMeHun (28) GypeTr muratb,
HayHeTCcs 0OpaTHbIN OTCYeT.

B npouecce npurotoBneHUss ocTajibHble
KHOMKW CTAHOBATCS HEAKTUBHbIMM.

YT106bI OCTAHOBUTbL MPOLECC MPUrOTOBME-
HUS, HAXMUTE N yoepXuBanTe KHOMky (16)
«CTAPT/CTOIlN» po nosiBNeHUs1 KOPOTKOro
3BYKOBOr0O cuUrHana.

AOONOJIHUTEJIbHBIE ®YHKLIUU
AoGaBneHue NHTPeaNEeHTOB

YcTpoincTBo 060pyn0BaHO KOHTENHEPOM (4)
0719 aBTOMATMYECKOro A00aBNeHNs UHrpe-
OMNEHTOB (KyCco4kn GpPyKTOB, OPEXN) B MpO-
Lecce 3ameca TecTa.

3arpysuTte MHrpegueHTbl B KOHTelHep (4)
[0 Havyana NnpuroToBMEHUS.

B npouecce paboTbl Bbl yCabllMTE 8 3BY-
KOBbIX CUTHAJIOB, HUXHSAS KpbILIKA KOHTEeN-
Hepa (4) OTKpPOEeTCs, N UHrpeaueHTbl byayT
no6aBneHbl B TECTO.

MpumeyaHune: OyHkuns [o06aBAEHUS WHIpPe-
ANEHTOB B ripouecce paboTbl HEAOCTYNHAa A5
nporpammv 6, 8, 9, 12.

Moporpes

Ecnn Bbl He BbIKNIOYUAN YCTPOMUCTBO Mocne
3aBepLlleHnsa npouecca BbiMeYyku (Kpome
nporpamm 8, 9 1 11), oHO aBTOMaTUYECKUN
nepenpeT B pexunm nogorpesa (NPoaoIxm-
TenbHOCTb — 1 4ac).

Ecnn Bbl XOTUTE OTMEHUTb 3Ty QYHKLMIO,
HaXMUTe W yaepxuBanTe KHonky (16)
«CTAPT/CTOI» po nosiBNeHUss KOPOTKOro
3BYKOBOrO CuMrHana.

Mamarb

Mpy aBapuMHOM OTKJIIOYEHUUN 3NEKTPOI-
Heprum B npouecce paboTbl akTUBUPYETCSH
DYHKLNSA NaMATU NPOAOIKUTENBHOCTLIO A0
7 MUHYT.

[Mpy BOCCTAHOBNEHUW SNEKTPONUTAHUSA B
TeyeHne 7 MUHYT xneboneyka npomosika-
eT BbINOJIHEHME 3a[aHHON nporpammsl C
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MOMEHTa, Korga oHa Oblna npuocTaHoBEe-
Ha.

B cnyyae OTCyTCTBUSI 3NeKTPONUTaAHUSA
6onee 7 MUHYT HEOBXOAMMO 32aHOBO 3arpy-
3UTb NPOAYKTbI U MPON3BECTU NPOrpaMmm-
poBaHMe yCTponcTBa.

Ecnu nepepebiB B paboTe Npoun3oLuesn B Npo-
LLecce 3aMeLUMBaHna TecTa, MPOCTO HAXMU-
Te kHonky (16) «CTAPT/CTOIN», n nporpam-
Ma 3anycTUTCsl C CaMOro Havana.

MEPEA NEPBbIM UCMNOJIbBOBAHUEM
M3BnekunTe yCTPOMCTBO N3 YyNakoBKU.
YcTaHoBUTE NprOOpP HA POBHOW YCTOMYMBOM
noBepxHocTU. PaccTosHmne o 6namxanimnx
NOBEPXHOCTEN AONIXKHO OblTb He MeHee 20
CcM.

Mpumeyanne: Xnebonedka npeaHasHa4dyeHa
a5 paboTsl B LUMPOKOM AMana3oHe Temrnepa-
TYP, O4HAKO YPEe3MePHO BbICOKasl UM HU3Kasl
Temrneparypa B MOMEeLLEeHU BINSIET HAa MPOLIecC
noanema TecTta u, cie0BaTesibHO, Ha pa3mep
W MJI0THOCTL xneba. Hanbonee ontvmanbHasi
Temneparypa B nomeLueHum - ot 15 go 34°C.
Bo3bmuTe hopmy Ans Beineykn (6) 3a pyyky
1 N3BNeKnNTe ee n3 paboyen kamepsobl.
3akponTe Kpbiwky (3), BKAouMTE Nprdop,
BCTaBMB BUJIKY CETEBOr0 LUHypa B pO3eT-
Ky. PazpacTtcsa npoaonknTenbHbI 3BYKOBON
curHan, Ha gucnnee (2) nosBsaTcs: HOMeEp
nepBoi nporpammel (27), nokasaHus Bpe-
MeHn paboThbl «3:30» (28) n cTpenkn Hanpo-
TUB CMMBOJIOB (23 1 17), oTpaxatoLme cTaH-
LapTHblE YCTAHOBKW BbINeyky (LBET KOPOY-
Kn— cpepHuii; Bec— 1250 r).

[MoBTOpPHBIMU HaxaTnamm KHOT-
kn (11) «MEHIO» BbIGepuTe nporpamMmmy
«BbIMNEYKA», HaxmuTe kHonky (16) «CTAPT/
CTOr» n pariTe yCTPOCTBY NPOrpeTbcs B
TeyeHne 10 MUHYT.

Mpumeyanne: [lpy nepBoOM KCOIb30BaAHUN
BO3MOXHO I0sIBJIEHWE 3arnaxa oT HarpeBaTesib-
HOro a/1emMeHTa, 9T0 A0MYCTUMO.

Yepes 10 MUHYT BbikO4MTE XJieboneuky,
HaxaB 1 ygepxwuBas kHonky (16) «CTAPT/
CTOIr», n3sneknte BUIIKY CETEBOro LUHypa
13 PO3ETKN.

OTKpoliTe KpbILWKY (3) 3a pyuKky (5) n pante
YCTPOWCTBY OCThITb.

CHUMUTE KOHTENHep (4), NOTAHYB €ro BBEPX.
Msrkon rybkoii ¢ HenTpasibHbIM MOIOLLUM
CpeacTBOM BbIMOWTE KOHTeMHep (4), popmy
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ons Bbinedkn (6), nonactu (7), mMepHas
yawka (8), noxky (9) un kptoyok (10).
BbicylinTe CbeMHble geTanu.

YcTaHoOBUTE KOHTEMHep (4) Ha MecTo.

UCMNOJIb3OBAHUE YCTPOMCTBA
- YcTtaHoBuTe nonactu (7) Ha ocn GopMmel (6).
Mpumeyanne: lNepen ycTaHOBKOV XenaTtesibHO
cmMmasartb sionactu (7) macsom, 4Tobbl B Aaslb-
Hevilem n3bexartb rnonagaHusl rnos HUX tecta
v obneryntb yganeHue sonactevi (7) ns npu-
roToBJIeHHOro xseba.
MomecTuTe nHrpeaneHTsl B Gopmy (6) B ToM
nocnefoBaTenbHOCTU, KOTOpas onucaHa B
peuente. OBbIYHO MHIpPeaneHTbl NomMeLla-
I0TCS B CrieaytoLen nocnefoBarTebHOCTU:
1. XMAKoCTH,
2. CbiNyyMe WHrpeamneHTbl (caxap, COflb,
MyKa),
3. APOXCKM 1 pa3pbIXnTens.
Mpumevanne: [poxxu He AOJIXHbI COMpU-
KacartbCsl C XULAKOCTSMU UIIN COJIbIO 0 3ameca
Tecta. Cgenavite nanbLuem yrinybreHne B Myke
Y TOMECTUTE B HEIO APOXXKM.
lMpockeinaeswmecs NpoaykTel MAKM NPOAUB-
LIMeCH XUAKOCTU BbITPUTE C MOBEPXHOCTU
dopmbl (6).
®dopmy (6) BO3bMUTE 32 PYy4UKY U YCTAHOBUTE
B pabouyio kamepy.
3akpoinTe KpbILWKY (3), 3acbiNbTe B KOHTEN-
Hep (4) MHFrpeauneHTbl, KOTopble OyayT aBTo-
Matuyeckn nobaBneHbl B npouecce 3ame-
LIMBaHUSA (KYCO4YKM PPYKTOB, OPEXU).
BkntoynTe yCTPOMCTBO B PO3ETKY.
[MOBTOPHLIMM  HaxaTtuaMmn KHonku (11)
«MEHIO» BbIGEepuTe HeobxooMMYlO Mpo-
rpammy.
MoBTOPHLIMK HaxaTUaAMK kHonkn (12) «<BEC
BbINEYKWN» n (15) «LUBET KOPOYKW>» ycTa-
HOBUTE BEC OyXaHKM 1 LIBET KOPOUKN.
YcTaHOBUTE BpeEMS OTCPOYKM HaxaTuamm
KHOMOK (13) «TAUMEP -» 11 (14) <TAVIMEP +»,
Mpumeyanune: [NporycTute ycTaHOBKY BpeMe-
HUW OTCPOYKU, €CJIN XOTUTE HadYaTb MPUroToBJie-
HUe HeMeas1eHHO.
— [ng 3anycka nporpamMmbl HAXXMUTE KHOMKY
(16) «CTAPT/CTOIl>».
B npouecce 3amelBaHna TecTa Bbl YCIlbl-
wnTe 8 nocnenoBaTesibHbIX 3BYKOBbLIX CUT-
HanoB, aBTOMaTUYECKN OTKPOETCH HUXHSAS
KpbIlKa KOHTENHepa (4), LONONHUTENbHbIE
VHrpeaneHTbl 0yayT o6aBneHbl B TECTO.
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O 3aBepluieHUn nporpammsel coobwarT 10
nocnefoBaTesbHbIX 3BYKOBbIX CUTHAMIOB.
[Mocne 3aBeplueHUs NMPoOrpaMmbl YCTPOW-
CTBO aBTOMATUYECKU MEPEXOAUT B PEXUM
nogorpesa (kpome nporpamm 8, 9 u 11), Ha
aucnnee (2) noaBaTCca CTpesika HanpoTuB
cumBona (20) u cumeonsl «0:00» (28), a ABO-
eTo4ne HayHeT MUraThb.

[Mocne okoH4YaHMa uukna nNogorpesa pas-
[acTcs 3BYKOBOW CurHan, Ha gucnnee (2)
0oTOOpas3fATCca CTaHOapTHble HaCTPOWMKMK
3aBEPLUEHHON MPOrpamMmel.

[Ons oTMeHbl Nnoforpesa HaxmMuTe 1 yoep-
xuBanmte kHonky (16) «CTAPT/CTOIM».
PaspacTcs KOPOTKUMA 3BYKOBOW CUrHan,
M 4yepe3 HEeKoTopoe Bpemsa gucnnen (2)
rnoracHer.

M3BnekuTte BUIIKY CETEBOro LWHypa Wu3
pO3eTKu.

HapeHbTe TEPMOCTOMKME KYXOHHbIE pyKa-
BULLbI, OTKPOWTE KPbIWKY (3), BO3bMUTE
dopmy (6) 3a pyyKy 1 NOTSAHUTE BBEPX.
Dainte popme oCTbITh B TedeHne 10 MUHYT.
OToennTe BbiNeyky OT CTEHOK U AHA GOpPMbI
(6), NCMONb3ys1 KYXOHHYIO NonaTky C aHTu-
NpUrapHbIM NOKPbITUEM.

Ona wn3BnedeHusa xneba nepeBepHUTE
dopMmy (6) 1 OCTOPOXHO NOTPSCUTE.

Mepepn Hapes3koli xneba ns3snekmuTe nonacTun
(7) npu nomowm kpioyka (10) n pante emy
OCThbITb B TedeHne 10 MUHyT.

Xneb pexbTe OCTPbLIM XJ1IEOHBIM HOXOM.

BAXXHbIE PEKOMEHOAL MU
UHrpeaneHTsbl

Myka

CBoiicTBa MyKkM OnpenensiiotTcsl He TOJIbKO
COPTOM, HO 1 YC/IOBMSIMU BblpaLlMBaHUs 3epHa,
crnocobom 06paboTkm 1 xpaHeHus. Mpobyiite
neyb xneb N3 Mykun pasHbix NpousBoauTenei u
Mapok 1 HahpguTe Ty, KoTopas yaoBJeTBopseT
BalMm notpebHocTsaM. lMweHnYHas 1n pxaHas
MyKa SIBNISIIOTCSA OCHOBHbIMW BuaamMn xnedone-
KapHOM Myku. MweHn4yHas Myka HaxoanT 6onee
LUMPOKOE NpuMeHeHne, 4To 0OycIoBIEHO Npu-
ATHLIMM BKYCOBbIMW KayeCTBaMW U BbICOKOM
MULLEBON LLEHHOCTbBIO U3AENNIA U3 NLIEHNYHON
MYKW.

XneGonekapHasa Myka

XnebonekapHasa (paduHMpOBaHHaAsA) Myka,
cocTodwas TONbKO W3 BHYTPEHHEN 4acTu
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3epHa, COAEepPXUT MakCUMasibHOe KONMYeCcTBO
KNeNKOBUHbI, KOTOpasa obecrneynBaeT anacTmy-
HOCTb MSKMULLIA M MpenoTBpalliaeT onagaHue
xneba. Beineyka ns xnebonekapHom Myku nosy-
yaeTcs 6onee MbllHON.

LlenbHO3epHOBas Myka (06oiiHas)

LlenbHO3epHOBYO (060IHYI0) MyKY MOJlyYaloT
nyTem nepemMarsibliBaHus LefibHbIX 3€PEH MeHn-
Libl BMECTe C 060J104KOM. DTOT COPT MYKU OTNIN-
4aeTCs NMOBbILLIEHHOM NMUTATENIbHOW LLEHHOCThIO.
LlenbHo3epHoBOW xneb6 06blMHO MosyvyaeTcs
MeHbLIEro pa3mepa. Ons ynydweHus notpe-
OUTENbCKNUX CBOMCTB XJsieba LebHO3EepHOBYIO
MYKY 4aCTO CMELLMBAIOT C XJIe6OoneKapHO.

Kykypy3Has 1 oBcAiHas Myka

Ans ynydweHus TekcTypbl xneba u npupa-
HUA eMy OOMNOSIHUTENbHbIX BKYCOBbIX Ka4yeCTB
CMELUMBANTE MNLIEHNYHYIO U PXaHYI0 MYKY C
KYKYPY3HOM Uan OBCSAHOMN.

Caxap

Caxap oboraLaeT Bbine4yky 4OMNOJHUTENbHBIMY
BKYCOBbIMYW OTTEHKaMu 1 npugaet xieby 30510~
TUCTBIN OTTEHOK. Caxap ABASeTCs NUTaTeNbHOM
cpepon aons pocta gpoxekein. JobaBnante B
BbINeYKy He TOJIbKO padUHUPOBAHHLIN, HO 1”
KOPUYHEBEIV caxap, a TakXe caxapHyto nyapy.

ApoXXun

POCT ApOXXen CONpoOBOXAAETCHA BblAENEHU-
€M Yr/IeKMCNIoro rasa, KoTopblii cnocobCcTBYy-
eT obpasoBaHuio MopucToro msikuwa. Myka
N caxap SBNSOTCA NUTATENbHOW cpenon ans
pocTta gpoxxeli. JobaBnante ceBexue npec-
COBaHHble UKW ObLICTPOAENCTBYIOLLNE CyXUe
[poxkn. CBexune NnpeccoBaHHble APOXXKN pac-
TBOPSANTE B TEMNION XMOKOCTU (BOAE, MOJIOKE
1 T.n.), 6GbiCTPOAECTBYIOLLME OPOXXKN O0OaB-
naTe B Myky (He TpebyiloT npeaBapuTenbHon
akTuBauuu, T.e. nobaeneHus Boabl). Cnenyiite
pekomMeHaaumsaM Ha ynakoBke unvm cobnopante
cnenyioLme NponopLmm:

1 vaiHas fioxka ObICTPOAENCTBYIOLWMX CYXUX
Apoxxen = 1,5 4yanHOM NOXKN CBEXUX NPECCO-
BaHHbIX APOXXEN.

XpaHuTe OPOXXW B x0noauibHUKe. Bbicokas
Temneparypa yousaeT APOXXKU, U B 3TOM Ciy-
Yyae TecTo NogHUMaeTCs Maoxo.

Conb

Conb npupaet xieby AOMNOSHUTENbHbLIA BKYC
M LBET, HO 3amepnsieT PocT Apoxxkei. He
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MCNONb3yNTe 4Ype3MepHOe KONYECTBO COJIN.
Bcerpa wncnonb3ynte Menkyilo conb (Kpyn-
Hasi CONib MOXET MOBPEeAUTb aHTunpurapHoe
nokpbiTne Gopmbl).

fAnua
Aiiua ynyywalT CTPYKTYPY U 06beM Bbineyku,

oborawatoT Bkyc. MNepen nob6asneHnem B TECTO
ainua cnenyeT TWaTeNbHO B30UTh.

XXuBOTHbIE N pacTuTesibHble XUpbl

XKMBOTHblIE M pacTUTENbHbIE XWPbl AenakT
BbIMEYKY Msirye 1 yBeIMYMBalOT CPOK XPaHEHMS.
Mpexnae 4em [06aBUTb CIMBOYHOE Macso, ero
cnepyet nopesaTb Ha HebonbLUME KYOUKK Unun
[aTb eMy HEMHOrO OTTasThb.

Mekapckuit NOpoLIOK U copa

Copa 1 nexkapckuii NOPOLIOK (Pa3pbIXAnUTENb)
yKOpauunBawT BpeMsi, HEOOXOAUMOE ANS NO4b-
emMa Tecta. Mcnonbadynte paspbixautenb nin
cony npu BbinekaHnn B CBEPXBbICTPOM
PEXWME. Cony Heo6x0AMMO npenBapuTesb-
HO CMeLlaTb C JIMMOHHOW KUCNOTOM 1 HEGOb-
LUIMM KOJINYECTBOM MYKM (5 I nuLLLeBon coapl, 3
I IMMOHHOW KNCAOTbI U 12 I Myku). DTO KONU-
yecTtBO nopowka (20 r) paccumtaHo Ha 500
r Mykn. He ncnonb3ynte ong raweHusa conbl
YKCYC, 3TO AenaeT MAKULI MeHee O4HOopOona-
HbIM 1 Gofiee BnaxHbiM. Nekapckuii NopPoLLOK
(paspbIxNMTenb) NPOCTO 3acbinbTe B HOpPMY,
crefysa ykasaHugam B peuenrTe.

Bopa

Temnepatypa BOAbl WUrpaeT BaXHYyl pPoOJib
npu Bbineyke xneba. OnTumanbHas TeM-
nepatypa Boabl cocTtaBnset 20-25°C, gns
«CBEPXEBEbICTPOIO PEXWMA» 45-50°C.
MoOXHO 3amMeHUTb BOAY MOJSIOKOM unn obora-
TUTb BKYC xneba, nobaBmMB HEKOTOPOE Kosnye-
CTBO HaTypaJsibHOro coka.

MonouHble NPoOAYKThI

Mosio4HblE MPOAYKTHI YYHLIAIOT NMUTATENbHYIO
LLeHHOCTb U BKyC Xxneba. Mskuw nonydaertcs
6onee kpacuebiM 1 anneTUTHbIM. MicnonbayinTte
CBEXME MOJIOYHbIE MPOAYKTbI UM CYyX0€e MOJIO-
KO.

DpyKTbl U Aroabl

[na npurotoBneHns gxxema Ncrnosb3yinTe Tosb-
KO CBEXME N Ka4eCTBEHHble PPYKThl U Arofbl.
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AO3UPOBKA

CekpeT xopoluero xsieba He TOSIbKO B Ka4eCTBE MHIPeAMNEeHTOB, HO U B YETKOM COOIIOAEHNN NX

NPONOpPLUNA.

- Wcnonb3yiiTe KyxOHHbIE BECbl MM MEPHYIO 4alwky (8) n noxky (9), Bxogswme B KOMMIEKT
nocTaBKu.

— HanonHuTte mepHyto Yallky (8) X1AKOCTbIO A0 COOTBETCTBYIOLLEN OTMETKU. [MpoBepbTe [03U-
POBKY, YCTAHOBUB YaLlky (8) Ha POBHOI NOBEPXHOCTU.

— TwaTenbHO ouyMLLLaNTe MEPHYIO YaLlky (8) nepes namepeHnemMm obbema APyroi XnoKoCTu.

- Cyxue UHrpeamneHTbl He YNNOTHSMTE, Hacbinas nx B MEPHYIO HaLuKky (8).

- BaxHo npocenBaTb MyKy nepes n3MepeHmneM, 4ToObl HACLITUTb ee BO34yXOM, 3TO rapaHTupy-
eT HauNy4yLWnin peadynsTar Bolrneyku. Fopky CHUMarTe npy NoOMOoLLM raakoro HoXa.

TecTo NOAHVMMAETCS CIIULLKOM YpesmepHOoe KONMYECTBO APOXKEN, MYKU 1N
BbICTPO HEeO0CTaTOYHOE KOJIMYECTBO COMN
Xneb He nogHUMaeTcs HepocTtaTtoyHoe KonM4YecTBO APOXKen

CTtapble UM HeaKTUBHbIE OPOXKN

LpOoXoky CONPUKOCHYNCH C XXUAKUMUW UHFPEONEHTAMU U
COJbIO 0O 3amMeca

HenpaBunbHO BeIGPaH COPT MyKkU, B0 Myka
HekayeCTBEHHas

HepoctatoyHOe KOIMYECTBO caxapa

Msirkast Boga npuBoamT k 6051ee akTUBHOMY POCTY APOXXKEN
VIHTEHCMBHbLIN NOABbEM TeCTa, TeCcTO | MI3nuiHee KONMY4eCTBO APOXOKEN UTN MYKU

BbIXOAMT 3a npeaensl GopMbl ofis
BbINeKaHns Ype3mepHoe KoM4ecTBOo Tecta

Xneb6 onan B LeHTpe PocT opoxoken NpoxoanT HEKAYECTBEHHO N3-3a BbICOKOM
Temnepartypbl BOAbl, MO0 MCNONb30BaNIOCh YPEIMEPHOE
KONIMYECTBO XNOKOCTUN

YpeamepHoe KOIMYECTBO MYKN MO0 HEAOCTATOK XUOKOCTU
[MNOTHBINA MSAKUNLL, KOMKMK HepocrtaTtoyHOE KONMYECTBO OPOXXKEN 1 caxapa
YpesmepHoe KONM4eCcTBO PPYKTOB, LIESIbHbIX 3EPEH U T.A4.
HekayecTBeHHasa myka

Ype3mepHasa Temneparypa XnakocTun NpuBOAnNT K
ObICTPOMY POCTY APOXKEN 1 paHHEMY OMafaHWNIo TecTa
HeT conu nnn HepoCTaTo4HOE KOIMYECTBO caxapa
Hepoctatok mykum

Xneb He Nponekcs B LLeHTpe Mcnonb3oBaHme 60NbLIONO KONMYECTBA XUOKOCTU U XUOKNX
MHIPeaMEHTOB (Hanpumep, norypra)

YpesmepHOe KONMYECTBO XMUAKNX MHIPEONEHTOB
KpynHO3epHUCTLIN MSIKUMLL Het conun

Cnvwkom ropsiyasi Boga

YpesmepHoe KONM4ecTBO TecTa

HenponeyeHHas NOBEPXHOCTb YpesmepHoe KONM4ecTBO Myku (OCOBEHHO eCn Bbl neveTe
xneba 6enblin xneb)

YpeamepHoe KONNYEeCTBO APOXKEN AN HEAOCTATOK COMM
Ype3mepHoe KONMYEeCTBO caxapa

Jpyrve cnagkue MHrpeaneHTbl, TOMUMO caxapa

MsKunL Hape3aHHbIX KYCO4YKOB Bbl He ocTyounm xneb nepes Hapeskol (M3NVLLHSAS Bnara He
3EPHUCTLIN U HEPABHOMEPHbIN ycnena ucnaputbes)
38
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SAKJIAAKA UHTPEOVUEHTOB

- PekomeHayemasi nocnefoBaTelbHOCTb 3aKnaaku MHIpeaAneHTOoB (EC/N B peLenTe He yKasaHo
Opyroe): XnaKocTu (Boga, MOJIOKO, Macno, B30MTble AiiLa 1 T.4.) BbIIMBAOTCHA HA [HO EMKOCTU
015 BbIMEYKW, 3aTEM 3aCbINalOTCS CyXMe MHIPeOUNEHTbI, Cyxme APOXKu 006aBNSI0TCS NULb B
nocrieJHIo o4epeb.

- Cnepwute 3a TeMm, 4TOObl MyKa He HamoKasia NONHOCTLIO, KNaguTe APOXXKM TONbKO Ha CyXYI0
MYKY. JpOXXU TakXe He OO0/KHbl KOHTaKTUPOBaATb C COJIbIO, TaK Kak MOCNeAHAs CHuXaeT
aKTUBHOCTb OPOXXEN.

- Wcnonb3ysa GyHKLMIO OTCPOUKM, He 3aknagpiBarite B popmy (6) ckoponopTawmecs npoayKThl -
Hanpumep, anua, GPyKTbl, MOJIOKO.

PELIENTbI _

OCHOBHOMU PEXKUM
WUHrpeauneHTbli/KON-BO 750r 1000 r
Bopa 270 mn 330 mn
PacTtutensHoe macno 2 CTONOBbLIE NOXKM 3 CTONOBbIE NTOXKN
Conb 1 YyanHas noxka 1,5 YaHoOM NOXKM
Caxap 2 CTONOBbLIE NOXKM 3 CTONOBbIE NIOXKMN
Myka 3 MepHble YaLlukn 3,5 MepHo YaLukun

Cyxue opoxxkm

1 YaHas noxka

1 YanHas noxka

DPAHLY3CKAS BbIMEYKA

UHrpeaueHTbi/KON-BO 750r 1000 r
Bona 270 mn 330 mn
PacTtutenbHoe macno 2 CTONOBbIE NOXKM 3 CTONOBbIE NOXKN
Conb 1,5 YaHOWM NOXKM 2 YalHble TOXKMN
Caxap 1,5 cTonoBble NOXKN 2 CTONOBbIE NTOXKN
Myka 3 MepHble Yallukn 3,5 MepHo YaLukun

Cyxune opoxxkm

0,75 YaHoW NoXKM

1 YanHas noxka

XJNEB U3 LEJIbHO MYKU

UHrpeaueHTbi/KON-BO 750r 1000 r
Bona 260 mn 330 mn
PacTtutensHoe macno 2 CTONOBbIE NOXKM 3 CTONOBbIE NOXKN
Conb 1 yariHas noxka 2 YalHble TOXKMN
Myka o6ampHas 1 MepHas yaluka 2 MepHbIe HaLlKu
Myka 2 MEepHbIE YaLlKn 2 MEpHbIE YaLlKn

Kopur4yHeBbI caxap

2 CTONOBbIE NOXKM

2,5 cTonoBbIE NOXKM

Cyxoe Monoko

2 CTONIOBbIE JTOXKU

3 CTONOBbIE NOXKN

Cyxune opoxxkm

0,75 YaHOW NOXKM

1 YanHas noxka

BE3 MNIOTEHA

WUHrpeaneHTbl/KON-BO

1000 r

Bopna

250 mn (ml)

PactutensHoe macno

3 CTON0BbIE NIOXKU

Arua

3w
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Conb 1,5 cTONOBLIE NOXKN
Pucosas myka 3 MepHbIX cTakaHa (cup)
Caxap 3 CTON0BbIE NIOXKMN

Cyxue opoxxkm

1,5 cTONOBbLIE NOXKM

XJIEB HANMAXTE

UHrpeaueHTbi/KoN-BO 1250r
MaxTa* 370 mn
Bopa 5,5 yanHbIx NOXeK
PacTtutensHoe macno 2 CTONOBbIE JIOXKN
Conb 2 YalHble TOXKU
Myka o6anpHas 200r

Myka nweHn4Has 4751

Meg,

2 CTONIOBbIE JTOXKMN

Cyxoe M0OoKo

2 CTOJNIOBbIE JIOXKM

Cyxue opoxxkm

2 YaHble JTOXKMN

*[axTy MOXHO 3aMeHUTb KUCJ/IbIM MOJIOKOM Wi FOrypTOM. []/15 9TOro Hanievite 2 CTOJI0BbIE JIOXKUN
JIMMOHHOIO COKa B CTEKJISIHHYI0 eMKOCTb 1 fobasbTe 450 M1 MOs10Ka 1y HaTypaJsibHOro iorypra.
lNepemeLluanite v NOAOXANTE 5 MUHYT.

1.

Hanente B ¢opmy (6) BOoAy, pacTuTenbHOe Macnio M naxty (ona xneba Ha naxrte) u
npenBapuTeNibHO B36UTble aiiua (ans xneba 6e3 rnoTeHa).

HacbinbTe conb 1 caxap, Cyxoe MOJIOKO (415 LeIbHO3ePHOBOro xyieba u xneba Ha naxTe), Meq,
(ons xneba Ha naxTte), 3aTeM J,0OABLTE MYKY.

Cpoenaiite B Myke HebonbLLOE yrinybieHne 1 3ackinbTe B HEro APOoXKM (CneguTte 3a Tem, 4Tobbl
[0 3aMeca APOXXN He HaMOKasu 1 He ConpuKacasnch C COMbIO).

BcTaBbTe dopmy (6) B pabouyio kamepy 1 3aKponTe KpbiLky (3).

Haxxmunte kHonky (11) «<MEHIO» 1 BbIGeprTe COOTBETCTBYIOLLYIO MPOrpaMmy.

BbibepuTte Bec xneba, cTeneHb NOAXAPEHHOCTU KOPOYKU U HaxmuTe kHonky (16) «CTAPT/
CTOMM».

MNACTA

WUHrpeauveHTsbl KonuuyectBo

Myka 500r

Anua 4 T

Conb 0,5 yaHoI NOXKN

Bopa 3 CTONOBbIE NTOXKN

4.

Ba6eliTe ailua c BOAOM 1 CONbiO, BbIIENTE B HGOPMY, BChINLTE MYKY.

YctaHoBuTe nporpamMmmy «[MACTA» 1 HaxmuTe kHonky (16) «CTAPT/CTOIM».

[oTOBOE TECTO packatarTe nnacTaMu, HapexsTe, NPUAAB MakapOHHbIM U3AeNsaM Heobxoam-
Myt dopmy.

MakapoHbl 0TBapuTe cpasy uiam noacyLINTe U UCMOJNb3YTE N0 HEOOXOAUMOCTM.

MpumeyaHune: Ecav TecTo B3koe, 4006aBbTE€ HEMHOIMO MyKU.

JlonosHnTeNnbHbIE MHIPEANEHTbI (TOMAaTHasi nacta, Tpasbl, BAPEHbIe OBOLUM) npuaanyT BalUM
MaKkapOHHbIM U3AEJINSIM OPUrMHAJbHbIM LBET 1 apomart. [OornosIHNTEIbHbIE MHIPEANEHTbI 3aKa-
AblBaiTe BMECTE C MHIPeANEeHTaMm OCHOBHOIO PELIENTA.
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PYCCKUM

AXXEM
UHrpeaneHTsbl Konunuyectso
Kny6Huka 4 yalkn
Caxap 2,5 yalkn
JINMOHHbI COK 1 cTonoBas noxka

1. Bunkoi pa3oMHuTe KNyOHUKY C caxapom, f,ob6aBbTe IMMOHHBI COK, NepemeluanTe.
2. Monoxunte cMmeck B dopmy (6) 1 BktounTe nporpammy «J>KEM».

KEKC
UHrpeaueHTsbl KonuyecTtBOo
MweHnyHaa myka 1751
Caxap 150 r
Macno cnvso4Hoe 40r
Anuo 3wt
Paspbixnutens 1,5 YanHOM NOXKN
A6noko 60sbLLOE (XKenaTenbHO KACIoe) 1w

EalR S

HYNCTKA U YXO[L,

B36einTe aiiLa ¢ caxapom, BnenTe B dopmy (6).
. Jlo6aBbTe pa3mMaryeHHoe Macno, MyKy 1 paspbiXIUTeNb.
Menko Hape3aHHble 1610kM 3arpy3unTe B KOHTenHep (4).
BbinekainTe, yctaHoBMB nporpammy «KEKC».

- W3BnekuTe BUNIKY CETEBOrO LUHYPa U3 31EKTPUHECKO PO3ETKMN U faiTe YCTPOWCTBY OCTbITb.

— TpoTpuTe KOpMNyc n KpbILLKY (3) BNaXHOM TKaHbIO.

- dopmy ans Beineyku (6), nonactu (7), MepHyto Yawwky (8), noxky (9) un kptodok (10) npomorite
TEenson BOAON C HeNTPasibHbIM MOIOLLMM CPEACTBOM.

Mpumeyanume: Ecnn nonactu (7) He CHUMAaKOTCSI C OCU, HarnosHuTe ¢opmy (6) Ternioi Bogov n

nogoxamnte okos1o 30 MUHYT.

®opmy (6) n nonactui (7) MOXHO MbITb B [10CYA0MOEYHOM MaLLHe.

- TwaTtenbHo npocywnte popmy(6) nnonactu (7), Npexae 4emMm ycTaHaBINBATL UX B XJ1ieO0oneuKky.

- He norpyxaiTte xneboneyky, CETEBOW LUHYP 1 BUJKY CETEBOrO LUHYpa B BOAY U ApYyrue Xua-

KOCTW.

XPAHEHUE

- MMepepn Tem Kak y6paTb YCTPONCTBO Ha XpaHeHve, MPON3BEANTE ero YACTKY U OOXAUTECH ero

MOJIHOI O BbICbIXaHUA.

- XpaHuTe yCTPOMNCTBO B CYXOM MPOXIaLHOM MeCTe, HeAOCTYMHOM A5 AeTeil.

YCTPAHEHME HEUCNPABHOCTEW

HEUCMPABHOCTb

NMPUYUHA

YCTPAHEHUE

Cumonbl «<EEQ0» Ha gucnnee,
COMpPOBOXAaeMble NOBTOPHbIMU
3BYKOBbIMW CUTHaNamMm

Hnskas
Temnepartypa B
paboyeii kamepe

BbikntoynTe yCTPOMCTBO, OTKPONTE
KpbILWKY 1 nogoxante 10-20 MuHyT

Ha gucnnee nossunucob
cumBObl «EEQT»,
COMNPOBOXAAaeMble MOBTOPHLIMU
3BYKOBbIMW CUrHanamm

YCTPOWNCTBO He
OCTbIJIO Nocne
npeablayLLero
LMKI1a BbINeYKn

OTKJII04MTE YCTPOMCTBO OT CETH,
n3eneknte Gopmy, garite ycTpomncTey
OCTbITb NPV KOMHATHOW Temnepartype
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PYCCKUHA

HEUCIMNPABHOCTb NMPUYUHA YCTPAHEHUE
Cumeonbl «<EEE» Ha aucnnee, O6pbIB gatymka BbIknitounTe yCTPOICTBO N 06paTuTeCh
COMpOBOXAaeMble NMOBTOPHbLIMU | TEMMNepaTypbl B aBTOPW30BaHHbIM (YNONHOMOYEHHbIN)
3BYKOBbIMU CUTHanamm CEPBUCHbIV LEHTP
Cumsonel «<HHH» Ha gucnnee, TemnepaTtypHbIi BbikntounTe ycTPOMCTBO 1 06paTnTech
COMpPOBOXAaeMble MOBTOPHLIMU | AATYNK HE B aBTOPU30BAHHbIN (YNONHOMOYEHHbIN)
3BYKOBbIMW CUrHaNamm paboTaeT B CEPBUCHbIN LLEHTP
pesynbtarte
KOPOTKOrO
3aMblKaHUSA
[bIM 13 BEHTUNALMOHHBIX WHrpeauneHTol BbikntounTe yCTPONCTBO, BbIHYB BUJKY
OTBEPCTUI KOHTENHepa (4) nonanu Ha CETEeBOro LWHypa 13 po3eTku. MIasnekute
HarpeBaTesbHbI dopmy, fanTe yCTpomicTBy OCTbITh.
3NEMEHT BnaxHow TkaHblo NPOTPUTE CTEHKM

paboueli Kamepbl 1 HarpeBaTesbHbIN
anemMeHT

[oTOBbIV XNeb onan, HUXHASNA
yacTb xsieba BnaxHas

[Mocne Bbineykn
xneb octasancs
B xneboneyke

C/INLLKOM J0Nro

Bbinekas xneb no atomy peLenTy,
BbIKJIOHANTE YCTPOMCTBO cpasy nocne
BbIneykun xneda

Xneb npunun K cteHkam GopMbl
0N BbINeYKkn

HwmxHasa yacTb
xneba npununna
K lonacTsaim ans
3amMeluvBaHus

[Mepepn, ycTaHOBKOM CMasblBanTe onactun
Macnom

CTtpykTypa xneba HeogHopoaHas
unu xneb He Nony4nsncsa

BbiGpaH HeBEpPHBbIl
pexnm

[MpocMoTpuUTE OOCTYMHbIE NPOrPaMMbl
BbINeYku, BoibepuTe Apyryio nporpammy
MOBTOPHBLIMU HAXATUAMMN KHOMKMN
<<MEH|‘O»

CnyyaliHoe
HaxkaTme KHOMKM
«CTAPT/CTON» B
npouecce paboTbl

3aHOBO 3as10XNTe HEOOXoANMbIE
VIHTPEOMEHTbI Y HAYHUTE BbINEeYKy
cHavana

YacTtoe oTKpbITME
KPbILLKWY BO BPEMS
paboTbl

OTKpbIBANTE KPbILLKY TOBKO MO
3anpocy nporpamMmel ans gobasneHns
LOMNONHUTENbHbIX UHIPEAMEHTOB.
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MpoponxntensHoe | 3aHOBO 3asI0XNTe HEOOXoANMbIE
OTK/OYEeHNe VIHTPEAUNEHTbI U HAYHUTE BbINeyky
31EKTPO3HEPrum CcHavana
BO BpemMsi paboThbl
[BuxeHve M3Bnekute dopmy 1 NpoBepsTE,
nonacren BpawjaeTcs nn npueoa. B cnyyae
3a6/10KMPOBAHO HencnpaBHOCTM 06paTUTECH B
ABTOPU30BAHHbIN (YNOTHOMOYEHHbI)
CEPBUCHbIN LEHTP
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PYCCKUM

KOMMJIEKTALUUSA

Xneboneuka — 1 WT.

®dopma gns Boinedkn — 1 wT.
JlonacTb Ans 3amMelnBaHms — 2 LWT.
MepHas vawka — 1 wT.

MepHas noxka — 1 wrT.

Kptoyok — 1 wT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
OnexkTponuTtaHne: 230 B ~ 50 Iy,
MakcumanbHas n0Tpe6nﬂemaﬂ MOLLHOCTb:
940 BT

lNpousBoauTesb ocTaBaseT 3a cob60v npaso
U3MEHSITb XapakTepucTuku npubopa 6e3
npenBapuTesIbHOro yBeA0oMJIeHUS.

Cpok cnyx6bi npub6opa 3 roga.
JlaHHO€e n3genvie cooTBETCTBYET BCEM
@- TpebyembiM eBPOnNeriCKUM 1 POCCUI-
CKkuM cTaHpapTam 6e30nacHoCcT u
rMrmeHsl.

ME 61

AH-LEP MPOAAKTC 'm6X, ABCTpus
HonbayriopTtens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpus
CpenaHo B Kutae

43
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HAH NICIPETIH NELU

CUNATTAMACDI

1. Backapy TakTachl
Oucnnen

Kaknafbl

Kypampac Geniktepai aBTOMaTtTbl KOCyFa
apHanfaH KOHTenHep

Koncan

HaH nicipyre apHanfaH niwix

Kamblpabl nneyre apHanfaH kanakrap
OnwenTiH TocTaraH
9. OnuenTiH KacblK

10. Inrek
Backapy TakTachbl:

11. «MB3IP» HaHgbl nicipy ©argapnamachbiH
TaHaay 6aTbipMachl
«HAHHbIH  CAJIMAFbl»
6enriney 6atbipmacsl
«TAVIMEP -» keltiHre Kanablpy YyakbITbIH
asanty 6atblpmachl

«TAVMEP +» keliiHre Kanablpy yakbITbiH
kebenTy 6aTbipmachl

«KABBIKTbIH TYCI» kabblk TyciH TaHgay
6aTtblpmacsl

«CTAPT/CTOTI» icke kocy/amblpy/ToKTata
Typy 6atbipmacsl
Oucnnen:

17. HaHHbIH canmarbliH TaHaay

18. KamMblpAblH TONbIKCYbI (keTepinyi) TaHbachl
19. HaHabl nicipy TaH6achl

20.blcbITy TaHbach!

21. «XKbITIOAM TMICIPY» TaHbachl

22.Kabblk TyciH TaHaay

23. TokTaTa Typy TaHbacol

24. Kamblpabl uney tTaHbacol

25. AnablH-ana Kbl3ablpy TaHbachl

26.KeniHre kangblpy TaHbachl

27.HaHgpl nicipy 6afgapnamacbiHblH HOMEpi
28.KewniHre Kanablpy YyakblTblHbIH/KanfaH

XYMbIC YaKbITbIHbIH, CaHAbl kKepceTinimaepi

pown

© No o

12. canMakThbl

13.
14.
15.

16.

CAKTAHAObLIPY LWWAPATAPDbI

HaH nicipeTiH newTi namganaHy angbiHOa
HYCKaynbIKTbl 3€NiH KOWbIN OKbIM LUbIfbIHbI3
X8He OHbl nawpanaHy Mep3iMi 6Gowbl
cakTaHbl3. KypbINfblHbl TEK OHbIH Tikeneun
MiHOeTi bonbiHLWa FaHa GepinreH HyckaynbikTa
KepceTinreHaen nampganadbiHbi3.  HaH
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nicipeTiH newTi gypbic nanganaHbay OHbIH
Oy3binyblHa, NanganaHylblifa HeMece OHbIH
MYIKiHE 31SAH KenTipyiHe aKenyi MyMKiH.
XKenire kocy angbiHAa, HaH nicipeTiH
neLuTiH KepHeyi xeniferi kepHeyre carkec
KeneTiHiHe Ha3ap ayaapbiHbI3.

XKeninik  6ay  «eypoalblpTeTikneH»
XabablKTanfaH; OHbl CeHiMAi Xepnenaipy
Tynicneci 6ap awanbikka KOCbIHbI3.

©OpTKke Hemece 3reKTpP TOfbl COKKbICbIHA
xon 6epmey YWiH HaH nicipeTiH newTi
9MeKkTp awanbifblHa KocyaH kKe3fde
aybICTbIpFbILLITApAbl NanganaHbaHbI3.
KypbInfbiHbI Xeninik awanbikka epKiH
XeTyre bonartbliHOam eTin  Ty3y, TypakTbl
bICTbIKKa Te3imai G6eTke opHaTbiHbI3. EH
XKaKblH 3aTTapfa OeuiHri KawblKTblk 20 cm
Kem 6onmaybl kepek.

OpTeHyre xon Oepmey vyuwiH ewobip
Xafgavga HaH nicipeTiH newTi XybiMC
icTey yakbITbiHOa Bypken xannaHbi3.
Acnantbl 6acka TypMbICTbIK acnanTtapfa
)KOHe JacTapkaHgapfa opHaTnaHbl3.
AcnanTbl awblK OT Ke3gepiHiH, Te3
TyTaHaTblH 3aTTapAblH KacblHOA »XoHe
Tikenemn KyHHiH Ke3i acTblHAa OpHaTNaHbI3.
XKeninik 6GayablH  ycTengiH weTiHeH
canbblpayblHa, COHbIMEH Katap OayabliH
acxaHa >xuhasblHblH bICTbIK 6eTTepiMmeH
HemMece YLUKIp wWeTTepiMeH »aHacyblHa
Xon 6epmMeHis.

AcnanThbl SenmenepneH
nanganaHbaHbi3.

OpKallaH HaH nicipeTiH newTi KypacTblpy
Hemece Oenuwekrtey anablHAa OHbI
COHJIpIHi3.

EwkawaH acnantbl Kypampac beniktepai
aBTOMaTTbl KOCyFa apHasifaH KOHTENHePCI3
nanganaHb6aHbli3. KoHTelHepai 6ynaipin
anmay YLUiH OHbl YKbINTbl NanaanaHblHbI3.
EwkawaH acnantel XyMmbiC icTey
npoueciHae Kapaycbl3 kanablpMaHbi3.
AcnanTbl aypbic nanganaH6ay
XafgambliHga (Mbicanbl, YCbIHbICTapAbl
cakTamaraH >xafganga, COHbIMEH kaTap
aca y3ak nicipy yakblTbl ke3iHAe), HaHHbIH
KYI0i )X8He TYTiHHIH nanaa 6onybl MyMKiH.
MyHaaw xafganaa KypbinfFblHbl COHAIPIHIS,
Xeninik 6ayablH anbIpTeTiriH awanbiKTaH

ThbIC
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cyblpbiHbI3. Tazanay angbliHAa acnanTtblH,
TOMbIK cCankbiHAAybIH KYTiHi3.

JKymbic KkamepacbiHa 6eTeH 3aTTapabl
carnyfa TblibiM canblHagbl.

KaknakTbl XYMbIC yaKbITbiHOA alunaHbi3,
HycKaynbIKTa cunaTTanfaH xafgannapgaH
b6acka kesge.

HaH nicipeTiH new >XymbIC icTereH kesge
KaknakTbl allblK KanabipMaHbI3.

KyMbIC icTey yakbiTbiHAA bICTbIK 6eTTepre
KOMbIHbI3Abl TUri30eHi3 XoHe XxenpgeTic
CaHblaynapblH XannaHbi3.

XKymbIiC  icTey  yakblTblHOAa  XYMbIC
KamepachbIHbIH iwiHe KONbIHbI3AbI
canmaHbl3.

[anblH HaHObl LWbiFapFaHaa, MNilWiHHIH
cabblHaH (canTapblHaH) YCTaHbI3,
anabliH-ana bICTblKkka Tes3iMAi acxaHanblk
KonFanTapabl Kuin.

MiwiHHIH  KyMikke Kapcbl KabaTTbIHbIH,
OyniHyiHe »on 6epMey VLWiH, HaHAbl
WwblfFapfaHaa, NiWiHHi{ ~ TYy6i  MeH
KabblpFfanapblHaH COKMaHbI3, an niwiHai
CIiNKiHi3.

HaH nicipeTiH newTi Tazanay anagbiHOa
Hemece Ci3 OHbl nanpganaH6anTbIiH
©oncaHbI3 XernigeH axblpaTbiHbI3.
XKeninik 6ayablH anbIpeTiriH awanbiKTaH
cyblpFaHga 6Gaygad TapTnadbi3, an
anbIpTETIKTEH YCTaHbI3.

XKeninik 6ayapbiH aiibIpTeTIriH Cynbl KOMMeH

yCTamaHbI3.
« KypbInfbiHbl acxaHanblK KOJKYFbIWTbIH
KacblHAa nanganaH6aHbI3, ofaH

bINFangblH 8CepiH TUri30eHis.

OnekTp TOfbl COKKbICbIHA xon Bepmey
YLWiH xeninik 6ayabl, xeninik anbIpTeTiKTi
Hemece acnanTblH ©3iH Cyfa Hewmece
Ke3-kenreH OGacka  CcyMblKTbIKTapfa
MaTtblpMaHbI3. Erep 6yn 6onca, acnantbl
yCTaMaHbl3, XXeflen OHbl AMEKTP XeniCiHeH
axblpaTbiHbI3 XOHe coJaH KeniH faHa
acnanTbl cygaH Wwbifapyra 6Gonagbl.
KypbINfbIHbI TEKCEPY XOHEe XeHAey YLUiH
TyblHAbIrEprec (ekineTTi) KbI3MeT KepceTy
opTanbifbiHa xabapnachbiHbl3.

« Xeninik GayablH keHe albIpTETIKTIH
TYTacCTbIfblH yakbiTblHAA Tekcepin
OTbIPbIHbI3.
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HaH nicipeTiH newTi Xeninik anbipTeTik
Hemece Gay OyniHreH ke3ge, erep HaH
nicipeTiH new ipKinicTepMeH XyMbIC
icTece, COHbIMEH KaTap On KynaraHHaH
KEeniH OHbI navpanaHyra ThlIAbIM
canbiHagbl. KypbinfblHbl ©3 0OeTiHi3beH
XeHaeyre ToipbicnaHbl3. bapnblk xeHaey
cypakTapbl 6GOWMbIHWA  TyblHAbIrepnec
(exineTTi) KbI3MET kepceTy opTanbifbiHa
xabapnachblHbi3.

- bepinreH Kkypbinfel 6ananap MeH
MYMKiHAOIKTEepi WekTeyni apgamaapabiH
navpganaHyblHa  apHanmaraH, erep

onapablH Kayinciagiri ywiH xxayan 6epeTiH
TyNfa KypbiNfbiHbI Kayinci3a nanganaHy
XoHe OHbl AypbiCc navganaHbaraH kesfe
navga 6onatbiH KayinTep Typanbl Cankec
XOHe TYCIHIKTi HyckaynbikTap 6epyi ke.
Kypbinfbl Tek TypMmbiCTa nanganaHyra
apHanfaH.

BACKAPY TAKTACDI

Hanpbl nicipy 6argapnamanapbl

1. HETI3r PEXXUM

HaHabl kacaygblH 6apnblk yw caTtbICblH
eHrizefi: kamblpabl uney, KamblipablH
TONbIKCYbI (KOTepinyi) xaHe HaHAbI Nicipy.

2. ®PAHLY3ObIK HAH MICIPY

HaHpbl xxacay aHaFypnbiM y3aK yakbIT anagbl,
HaHHbIH ipi caHblnaynbl XyMcaFbl KblpTblngak
KaOblfbl 6onaabl.

3. T¥TAC OaH[l ¥HHAH XXACANFAH HAH
Manganel HaHAbl ycakK Hemece TapTblfFaH
YHHaH nicipiHi3. MyHOan HaHgbl xacafaH
Ke3fe KeWiHri KewniHre kany Kbi3MeTiH
nanganaHy ycbliHbinManael, cebebi 6yn Tepic
HaTWXe[epre aKenyi MyMKiH.

4. AWbIFAH HAHObI NICIPY

Mney, kamblpAblH KeTepinyi >oHe allblfaH
HaHAbl nicipy.

5. KEKC

ToTTi KaMblpFa KOMCbITKbIL HEMECe COOaHbl
KOCbIHbI3 >XOHE XOW MWiCTi Kekc Hemece
neyeHbe acaHbl3.

6. MMKOTEHCI3

mioTteH Hemece ©Oanaybi3 noeHai
[akbingapablH TyKkbiIMAapHaa TabbinFaH akybi3
(acipece on bupanpa, kapa buganga xaHe
cynbliga ken), on KamblpAblH KYMCaKTbIfbl
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XKOHEe MINriWwTiri CUAKTbl cunaTTamManapbiH
aHblkTanabl. AgampapiblH  kebiciHaoe
OHbIH iWiHae Gananapga rNTEH ackopbITy
depMeHTTEPIMEH XaKCbl KOPbITbINaabl XaHe
aKybI3ablH akcbl Ke3i Gonbin Tabbinagwl.
Bipak myparepnik aypyra 6enim agambapabiH,
TObOblI Gap, onapaa rmiTeH UenuakusiHbl eTe
cupek aypyabl Tyablpybl MyMKiH. MyHaam aypy
Ke3iHAe paunoHHaH rntoTeHi 6ap asblK-TYNIKTi
anbin Tactay kaxeT. bi3giH HaH nicipeTiH
neLuTe rMOTEHI XXOK AneTanblk HaHabl (d4eTTe
Kypil, Xyrepi, Kkapamblk Hemece apHaubl
HaybanxaHanblKk kocnanapgaH) nicipyre
6onaabl.

7. ACA XbINgAM PEXIM

Hangpbl 6ip caraTTbIH iWwiHAe xacay. HaHHbIH,
Kenemi KiWwipek XoHe eH TbIfbl3 XyMcafbl
6onaabl.

Hasap aydapbiHbi3! bepineeH 6ardapnamaHbl
maHOdar, memnepamypacbl  48-50°C
KypalmbiH cyObl (cyObiH memnepamypachiH
acxaHallblK mepMoMempMeH esiueHi3) HaHObI
nicipyae apHanfaH niwiHee KylbiHbi3. CyObIH
memnepamypachi HaHObI aca Xbliidam xacay
Kes3iHOe wewywi opbiH anadbl: MbIM MEMEH
memnepamypa KambipOblH yaKbimbiHOa
KemepinyiHe MyMKiHOIK 6epmelidi, an mbim
JKOFapbICbl aWbIMKbIHbIH ©MiMiHe aKeseoi.

8. KAMbIPObl XKXACAY

Hangbl nicipeTiH new Kamblpabl unengi
)KOHe OHblH KeTepinyiHe MyMkiHAiK Gepepgi.

Byn kambipgbl yWAIH HaHbIH Xacayfa
navaanaHbiHbI3 (CanbliHabICkl 6ap HaH, nuuLa
XoHe T.C.C.).

9. NMACTA

MakapoH eHiMAepiHiH Ke3-KenreH Typi yLiH
Kamblpabl danblHAaHbI3. XaHha xacanfaH
kamblpabl (kecne, Gewbapmak xacay YLUiH)
nanganaHbiHbI3 Hemece niwiHoenreH
KamblpAbl KenTipiHi3 »XaHe Kypfak Kynae
cakTaHbl3.

10. MANObIH CAPBICYbIHA XACANFAH

HAH

MangbiH capbicybl — 6yn capbl Mangbl
TapTKkaHAa Kocankbl eHiM 60nbin TabblnaTbiH
Manchl3 kanmak. MarnablH capbiCybl HaHfa
yHaMbl KbILWKbIT A9CM XoHe eH ynningek
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KypbinbiM  Gepepi. Erep Cisge mangbiH
capbicybl 60o1Maca, OHbl IMMOH LUbIPbIHbIHBIH
a3 KernemiMeH apanackaH Tabufu noryptneH
anmacTbIpbIHbI3.

1. OXKEM

YiaiH Xow uicTi gXemiH xacaHpbl3. [xemre
apHanfaH xemicTtepai anfblH-ana TypaHbl3.
12. HAHObI MNICIPY

Hangpl nicipeTiH new AsacTypni anekTpnik
TaHablp peTiHae XyMbic icTengi. bargapnama
KambIpObl UMey XoHe KeTepiny pexuMmaepiH
kocnanabl. barmapnama pavibiH Kamblpbl
nicipyre Hemece nicipinreH HaH4bl KOCbIMLUA
Kbl3apTbIn Nicipyre nanganaHeinagbl.

Xymbic uuknpgepi

HaH nicipeTiH new keneci onepauuanapgbl
OopbIHOANAbI:

1. AngbiH-ana KbI3AbIPY. Oucnnenge
(2) TaHbara (25) kapcbl Gargap nampa
6onapgbl.

AnabiH-ana uney, oHblH MakcaTbl BipTekTi
MaccaHbl any 6onbin Tabbinagbl. AngbiH-
ana wuney npoueciHge Agucnnenge
(2) TaHbara (24) xkapcbl Oargap nawga
6onaabl.

Ysinic, OHbIH npoueciHae KaMblpTapi3ai
Maccaja rnioTeHaik 6annaHeicTap nanga
bonagbl, 6yn HaH KaMbIpbiHbIH Keneci
UneHyiH kamTamacbi3 etegi. Aucnnenge
(2) TaHbara (23) kapcbl bargap xaHagbl.
Kantanan wney. Wney npoueciHge
ancnnenge (2) TaHbara (24) kapcol 6argap
nanga 6onapgbl.

KaMblpabl TOMBIKCBITY HaH >XYMCafblHbIH,
ycak, >XykakabaTTbel kaHe Oipkenki
KkeyekTiniri 6ap kemempi HaH anyfa
MYMKiHAIK Oepepni. TonblKcbITy TaHbara
(18) kapcbl bargap peTiHAe KkepceTineai.
Kypampaac 6Geniktepai Temnepartypanblk
eHaey (TaHbara (19) kapcel 6Gargap).
HaHnpgbl TemnepaTypanblk eHaey
npoueciHae KaknakTbl alyfa KaTaH
ThiibIM canbiHagbl, cebebi keTepinmerex
KaMmblp eHAi KeTepinvenai.
blcbiTy. Oucnnenge (2)
kapcbl bargap xaHagbl.

TaHbara (20)
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Barpgapnamalxkymbic Anp.-ana| Anp. | Ysinic | Kanut. | TonbikebiTy | Temnep. | blcbity
LMK Kbi3ablpy | ana uney eHaey
uney
1. HETI3I PEXM + + + + + +
2. ®PAHLUY3ObIK HAH + + + + + +
nicipy
3. T¥TAC ¥HHAH + + + + + + +
YKACANFAH HAH
4. AWLBIFAH HAHObI + + + + + +
MICIPY
5. KEKC + + + +
6. [MIOTEHCI3 + + + +
7. ACA XblngAM + + + +
PEXXUM
8. KAMbIPObI UTEY + + + +
9.MACTA
10. MAVObIH + + + + + + +
CAPbLICYbIHA
YKACANFAH HAH
11. IXKEM + +
12. HAH MNICIPY + +
Micipy y3aKTbifbl
Barpapnama KabbIKTbIH TyCi Canwmarbl (r) Micipy yakbITbl Xannbl yakbIT
(caraTneH) (caraTneH)
1. HETI3I PEXM AKLIbIN 750 0:55 3:20
Oprawa 1000 1:00 3:25
KoHeip 1250 1:05 3:30
750 0:55 2:19
1000 1:00 2:24
1250 1:05 2:29
2. ®PAHLY3ObIK AKLIbIN 750 0:55 3:35
HAH MICIPY Oprawa 1000 1:00 3:37
KoHeIp 1250 1:05 3:40
HaHpabl xbingam 750 0:55 2:35
nicipy 1000 1:00 2:37
1250 1:05 2:40
3. T¥TACOsHAO! AKLbIN 750 0:55 3:50
¥HHAH Oprawa 1000 1:00 3:55
YKACANFAH HAH KoHbIp 1250 1:05 4:00
HaHabl xbingam 750 0:55 2:35
nicipy 1000 1:00 2:40
1250 1:05 2:45
47
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4. AWbIFAH - 750 0:55 3:17

HAHOBI NICIPY 1000 1:00 3:22
1250 1:05 3:27

5. KEKC - 750 1:15 1:28

6. MKOTEHCI3 - - 1:05 2:20

7. ACA XblJTJAM - - 0:48 1:20

PEXNM

8. KAMbIPObI - - - 1:30

XXACAY

9.MACTA - - - 0:14

10. MAMObIH, - 1000 1:00 3:55

CAPbLICYbIHA

YXACANFAH HAH

11. IDKEM - - 0:50 1:05

12. HAH NICIPY - - 1:00-1:30 1:00-1:30

10 MUHYT KagamMmMeH

Backapy TakTacbliHbIH (1) 6aTbipmanapbl
Backapy TakTtacbiHOafbl 6GaTbipmanapabliH
apbip 6acbinybl Kbicka AblIObICTbIK CUTHANMeEH
cyvemengeHeni.

«M33IP» 6aTbipmacsi (11)

- «MB3IP» 6artbipmacbiH (11) kawTanan
6acein 12 6GargapnamaHblH  GipeyiH
TaHaaHbi3. bargapnamanbiH Homepi (27)
ancnnenge (2) kepceTinegi.

«HAHHbIH CAJIMAFbI» 6aTbipmacshi (12)

- «HAHHbIH CAJIMAFbl» 6aTbipmacbiH
(12) B6acbin HaHHbIH, canMarbiH TaH4aHbI3:
750, 1000 Hemece 1250 rpamm. Canmak
6antaynapbl gucnnenge (2) calikec
TaHbanapfa (17) kapcbl 6argapnapmeH
KepceTineai.

Eckepmy: HaHHbIH canmarsbl HaHObI micipy

yakbImbIH aHbiKmauobl («[licipy y3akmbifbiH»

KapaHbl3).

Canmakmabli maHOay 5-12

bardapnamanapbiHOa 6enceHdi 6onmadlobl.

KeniHre kanpbipy YaKbIThIH Genriney
6aTtbipmanapsbl (13) <«TAUMEP +» xaHe (14)
«TAAMEP -»

Ci3 angbiH-ana kKan yakplTTa xacay npoueci

asikTanaTtbliHbIH 6aFgapnmManan anachl3.

- bBackapy TaktacblHblH GaTbipManapbiMeH
OargapnamaHbl, HaHHbIH canMafblH KoHe
KabbIKTbIH TYCiH TaHAaHbI3.

48
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- CopaH keitiH (13) «TAVIMEP +» xoHe (14)
«TAMMEP -» GaTblpmanapbiH KaiiTanan
Oacbin  KeniHre Kanablpy  YyakbITbIH
OenrineHis3 (SFHWM KaHOan yakbITTaH KewniH
— GepinreH yakpiTTaH 6actan — >xacay
npoueci askTanaTtbiHbl). [ducnnenge (2)
KeniHre kanaplpy yakbiTbl (28) kepceTineai.

Eckepmy: Makcumandbl keliHee Kandbipy

yakbimbl — 15 caram, 6anmay kadambi - 10

MUHym.

Mbican: Ezep kasip 20:30, xaHe Ci3 xaHa

nicipineeH HaH Kkeneci KyHi maHfbl 7-0e dalibIH

6orsicbiH OeceHis, keliiH2e Kandblpy yaKblmblH

10 caram 30 MmuHymka 6anmatbi3.

- KeniHre kanablpy yakblTblH 6enrinereHHeH
keniH «CTAPT/CTOlM» 6GaTbipmacbiH
(16) GacbiHbI3, aucnnenge (2) TaHbara
(26) kapcbl 6Gafgap kaHagbl, KanfaH
yaKbITTbIH KepceTinimaepiHaeri Koc HykTe
(28) >xaHbIN-ceHepni, xaHe Kepi caHak
6acTtanagbl.

- Keninre kangeipyabl 6ongsipmay  yLiH
«CTAPT/CTOTlM» 6aTbipmackiH (16) Kbicka
OblObICTbIK CUrHan WblkkaHfa geniH 6ackin
ycTan TypblHbI3.

Eckepmy: KeliiHee Kandbipy Kbismemi 5-7, 9,

11 xoHe 12 bardapnamanapb! ywiH MyMKiH

emec.

Cym, Xymblpmka, Xemicmep XoHe m.c.C. —

me3 byniHemiH a3bik-mynikmi natidanaHraH
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ke3de  keliiHee
KondaHbaHbI3.

«KABbIK TYCI» 6aTbipmachi (15)

«KABbIK TYCIl» 6atbipmacbiH  (15)
kantanan 6acbin «AKLUbIMY, «OPTALLA»
Hemece «KOHbIP» KkabblfblH TaHOaHbI3.
Oucnnenpge (2) TaHdanfaH KabObIKTbIH
TyciHe (22) kapcbl 6argap nanga 6onagpl.
Eckepmy: bepineceH 6ambipma 4-12
bardapnamanapbiHOa 6enceHdi 6onmadlosbl.
1-3 Garpapnamanapbl yuwiH «KbIIOAM
HAH MICIPY» KblameTi MymkiH, 6yn ke3ge
Kamblpabl WUNey XoHe KeTepiny YyakbiTbl
asaagbl, Oipak HaHabl Micipy y3akTbifbl
caktanagbl. Ocbinanwa, nicipy yakbiTbl
wamameH 1 caratka asaspbl («[icipy
y3aKTbIfbl» KECTECIH KapaHbi3).

HaHabl Xblngam nicipy Kbl3MeTiH icke Kocy
ywiH «KABbIKTbIH TYCl» 6aTbipmachklH
(15) «HAHObI XbIJTIOAM TMICIPY»
TaHbacbliHa (21) kapcbl Garfgap nanga
bonfaHfa geniH kesekTten Gachl.

«CTAPT/CTOIN» 6aTbipmachi (16)

«CTAPT/CTOIM» (16) 6aTtbipmacbliH 6acbin
nicipy 6GargapnamacbiH iCKe KOCbIHbI3.
KbiCcka ObIObICTbIK CUrHanN WhiFaabl, yakblT
KepceTinimaepiHgeri Koc Hykte (28)
XaHbIN-ceHeni, kepi caHak 6bactanagbl.
Micipy npoueciHaoe 6acka 6aTbipmanap
6enceHai bonmanabl.

MMicipy npoueciH TokTaTy yuwiH, «CTAPT/
CTOlM» OGatblpmacbiH  (16)  Kbicka
OblObICTbIK CUrHan WblkKaHfa aenid 6ackin
ycTan TypblHbI3.

Kanobipy  Kbi3MemiH

KocbimMiua KbiameTTep

Kypamaac 6eniktepai kocy

KypbiniFbl  KambipAbl uney npoueciHae
kypampac Geniktepai (kemic GenikTepiH,
XaHfakKTapabl) aBToOMaTThbl Kocy
KOHTeNHepimeH (4) xxabablKkTanfaH.
Micipyai ©acTtaraHfa pJeniH Kypampgac
Geniktepai koHTelHepre (4) canbiHbI3.
XKymebic icTey npoueciHae ci3 8 AblObICTbIK
CUrHarmn ecTucia, KOHTeNHepaiH (4) TemeHri
Kaknarbl alwbinagbl, >XoHe Kypamgac
GenikTep KaMblipFa KOCbINagbl.

Eckepmy: Xymbic icmey npouyeciHOe
Kypamdac 6esniikmepdi Kocy Kbiamemi 6,
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8, 9, 12 b6ardapnamanapb! ywiH MyMKiH
emec.

blcbiTy

Erep Cis nicipy npoueci askranfaHHaH
KEeNiH KypbInfFblHbl CeHAaipmeceHri3 (8, 9
XoHe 11 OGafgapnamanapbiHaH 6acka),
On bICBITY peXuMMiHe aBTOMaTTbl Kellegi
(y3aKTbIfbl — 1 cafF).

Erep Ci3 bICbITy KbI3METiH O0nablipMaFbIHbI3
kernce, «CTAPT/CTOlM» 6aTbipmackiH (16)
6acbIHbI3.

Xagbi

YKyMblcnpoueciHae anekTp 3HEPrusiCbiHbIH,
anaTTbl COHyi Ke3iHae y3akTblfbl 7 MUHYT
»Kapn KbI3BMeTI icke Kocbinaabl.
OnekTpkKoperi 7 MUHYT iWiHAe kannbiHa
Kenrenge, HaH nicipeTiH new GenrineHreH
OafgapnamaHbl On TOKTaTblFaH ke3gdeH
6acTtan opblHAayAbl XanfacTbipagbl.
OnekTpkoperi 7 MMHYTTaH aca b6onmaraH
XaFganga asblK-TYMIKTI KanTagaH XykTey
XXOHe KypbinfbiHbl Oargapnamanaygbl
XKYPri3y KaxerT.

Erep xyMmbICcTafbl y3inic kambipabl uney
npoueciHge 6onca, xan faHa «CTAPT/
CTOIlN» 6aTtblipmacblH (16) 6acbiHbI3,
XoHe bargapnama GacbiHaH GacTtan icke
Kocbinaabl.

ANFALLKbI MAVMOANAHY ANAbIHOA

- HaH nicipeTiH newTi opayaaH WblfapbiHbI3.
- AcnanTbl TY3y TypakTbl 6€Tke OpHaTbIHbI3.
EH xakblH 6eTTepre Aewinri kawblKTblk 20
CM-AeH keMm bonmaybl Kepek.
Eckepmy: HaH nicipemiH new
memnepamypanap0ObiH KeH ayKbiMblHOa
XKYMbIC icmeyze apHarnraH, anatida 6enmedeai
MbIM XXOfapbl HEMece meMeH memrepamypa
KamMbIpOblH Kemepiny npoyeciHe, XoHe
COHbIH HOMUXeCiHOe HaHHbIH Kernemi MeH
mbifbI30bifbIHa 8cepiH muzizedi. benmedeai
ayaHbIH eH onmumarndbl memrepamypachbl —
15-meH 34°C-ee deliH.
- HaHnpgbl nicipyre apHanfaH niwiHgi (6)
cabblHaH YCTaHbI3 >X8HE OHbl XYMbIC
KamepachblHaH LWblFapblHbI3.
Kaknaktbl (3) »xabblHbI3, xeninik 6ayabiH
anbIpTeTIriH awanblkka canbin, acnanTbl
icke KOCbIHbI3. ¥3aK OblObICTbIK CUrHan
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welFagbl, gucnnenge  (2)  OipiHwi
OafrgapnamMaHblH  HoMepi (27), XyMbiC
icTey yakbITbiHbIH kepceTinimaepi «3:30»
(28) xoHe HaHAbl nicipyaiH cTaHAapTThbl
OanTaynapbiH kepceTeTiH TaHbanapfa (23
xaHe 17) kapcbl 6bargapnap (kabblk Tyci —
opTawa; canmarbl — 1250 r.) kepceTineai.
«MB3IP» 6artbipmacbiH (11) kawTanan
6acbin «HAHObI MICIPY» 6argapnamachbiH
TaHaaHbi3, «CTAPT/CTOl» 6aTbipmachklH
(16) 6acblHbI3 xaHe KypbinfbiFa 10 MUHYT
OoWibl Kbl3yFa yakbIT 6epiHi3.

Eckepmy: Anrawkbl  nalidanaHraHOa
KbI30bIPFbIW 31eMeHmmeH uic natda 60osnybl
MYMKiH, 6y Kanbinmbl Ky6bibic.

10 MWHYTTaH KeWiH HaH nicpeTiH newTi
«CTAPT/CTOIMM» 6atbipmacbkiH (16) y3ak
ObIObICTBIK CUTHAN WbIKKaHFa AeniH 6acbin
ycTan TypbIn COHAIPIHi3, xeninik 6ayabiH
anbIpTETIrH awanbikTaH CyblIpbIHbI3.
Kaknaktbl (3) canneH (5) alwblHbI3 XaHe
KYPbINfFbIFa cankbiHAayFa yakblT OepiHia.
KoHTerHepai (4) xofapbl TapTbin, OHbI
LIeLLiHi3.

Bentapan xyfbilw 3aTbl 6ap Kymcak
bICKbILUNEH KOHTenHepai (4), nicipyre
apHanfaH niwiHai (6), kanaktapasl (7),
enwenTiH TocTaraHabl (8), kacblkTbl (9)
xoaHe inrekTi (10) XybIHbI3.

LWewinmeni 6enwekTepai KenTipiHi3.
KnHTenHepai (4) opHbIHA OPHATbIHbI3.

K¥PbINFbIHbI MTAWOATNAHY

- MiwiHniH (6) ociHe kanakTapabl
OpHaTbIHbI3.

Eckepmy: OpHamy andbiHOa Kesewekme

KambIpObiH KanakmapObiH (7) acmsbiHa

mycyiHe xosn 6epmey ywiH xoHe OalibiH

6onraH HaHHaH KanakmapObl (7) wbeiFapyobl

XKeHindemy ywiH Kanakmbl MalMeH xXafy

YCbIHbINaok!.

- Kypampac Oeniktepai niwiHre (6)
fanblHpay spiciHae cunaTtTanfaH
Ke3ekneH canblHbl3. ©aeTTe Kypampac
OenikTep Keneci ke3ekneH canbiHagbl:

1. CYMbIKTbIKTap,
2. cycblManbl Kypampac Geniktep (kaHT,

T3, YH),

aLLbITKbl )KOHE KOMChITKbILL.

(7)
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Eckepmy: AwbimKbl KamblpObl unezeHee
OeliiH cyUblKmbiKmapmeH Hemece my36eH
)xaHacnaybl — Kepek. Y¥Hfa  caycaKneH
mepeHOemy xacaHbl3 XoHe OfaH aWbimKbIHb!
carslbIHbI3.

LWawbinFaH asblK-TyNiKTi Hemece TerinreH
CYMbIKTbIKTapAbl MilWiHHiH (6) ©OeTiHeH
CYPTIHi3.

MiwiHAi (6) cabblHaH YCTaHbI3 XaHEe XYMbIC
KamepachblHa canblHbI3.

KaknakTbl (3) kabblHbI3, KOHTeHepre (4)
uney npoueciHge aBTomMaTTbl KOCbINATbIH
Kypampac 6eniktepai (>kemic GenikTepiH,
XaHfFakTapabl) canblHbI3.

KypbInfbiHbl alanbikka KOCbIHbI3.
«MB3IP» 6atbipmacbiH (11) kanTanan
Bachkin kaxeTTi bargapnamMaHbl TaH4aHbI3.
«HAHHbIH  CAJIMAFbl» (12) xeHe
«KABbIK TYCI» (15) 6aTblpmachlH
kanTanan 6acbin Kabblk Tyci MeH Oenke
canmarblH TaH4aHbI3.

KemiHre kanabipy yaksiTbiH (13) «TAMUMEP
+» xaHe (14) «TAVIMEP -» 6aTbipmanapbix
6acbin 6enrinexis.

Eckepmy: Ezep nicipydi con yakbimma
6acmarbiHbI3 Kesice, KeliHze Kanodbipy
yakbimbiH 6enziney0di Kandbipbin KemiHi3.
Bargapnamanbl icke kocy ywiH «CTAPT/
CTOIlM» 6aTtbipmacklH (16) 6ackiHbI3.
Kamblpabl wuney npoueciHge, ci3 8
Ke3eKTi AblObICTbIK CUrHanAbl €ecTucis,
KoHTenHepaiH (4) TemeHri Kaknafbl
aBToMaTThl awbinagsl, KocbIMLUa
Kypampaac 6eniktep kamblpfa Kocblnazbl.
barfgapnamaHblH agktanyel Typanbel 10
Ke3eKTi AblObICTbIK cMrHan xabapnanasbl.
bargapnama askranfaHHaH keniH (8, 9
xoHe 11 barmapnamanapbliHaH 6acka) HaH
nicipeTiH new bICbITY pexumiHe kelueai,
aucnnenge (2) Tanbara (20) kapcel 6bargap
xoHe «0:00» TaHbanapbl (28) nampa
6onagbl, an KoC HYKTe XaHbIN-CeHei.
blcbiTy uUMkni aakTanfaHHaH KeniH
AbIObICTBIK  CUrHan  Wwblfadbl  XoHe
ancnnenge (2) asktanfaH 6argapnamaHbiH
cTaHgapTTbl 6banTaynapsl kepceTineai.
blceiTyabl 6ongbipmay  ywiH, «CTAPT/
CTOTl» GaTtblipmacbkliH (16) 6acbin ycTan
TYpPbIHbI3.  ¥3aK AbIObICTBIK  CUrHan
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WwelFagbl, Oipwama yakblTTaH KeniH
aucnnen (2) ceHegai.

XKeninik 6ayablH, anbipTeTiriH awanbikTaH

CYbIPbIHbI3.
- blcTbiKkTaH KOPFanTbIH acxaHarnblk
KonfFanTapabl  KWiHi3, Kaknaktbel (3)

alblHpbI3, NiwiHAi (6) cabblHaH yCTaHbI3,
caraT TiniHe Kapcbl OypaHbI3 XaHe Xofapbl
KOTEPIH.

MiwiHre 10 mMuHyT GoMbl cankbiHOayfFa
yakbIT 6epiHi3.

HaHabl niwiHHiH, (6) kabbipFanapbl MeH

TybiHeH kymikke Kapcbl kabatbl 6ap
acxaHanblk KanakwaHbl nanganaHbin
6ocaTbliHbI3.

- Hangbl wbiFapy ywiH - niwingi - (6)

aygapblHbI3 XXaHe OHbl abalinan Cinkixis.
HaHgbl Typay angbiHoa ofaH 10 MuHyT
6oMbl cankblHAayFa yakblT OepiHi3 xaHe
kanaktapabl (7) inrek (10) kemerimeH
LbIFAPbIHbI3.

HaHabl eTKip HaH TypaWTbiH MbllakneH
TypaHbl3.

MAHbI3Obl ¥CbIHbLICTAP
Kypamaac Geniktep

¥H

¥HHbIH KacueTTepi OHblH  CypbiNbIMeH
faHa emec, COblHMEH Katap AoHAi ecipy
XafgannapbiMeH, eHAey XoaHe cakTay
apiciveH ge 6GannadbicTbl. HaHvabl apTypni
eHAipywinep MeH MapkanapblHaH nicipin
KepiHi3 xaHe Ci3giH TananTapblHbl3fFa xayan
OepeTiHiH TabblHbI3. HaH nicipeTiH YHHbIH
Herisri Typnepi — 6ugan xeHe kapa 6upan
YHbl. Braar yHbl aHafFyprbiM KeH KONAaHbICTbI
Tabagbl, Oyn 6Guagan yHbIHAH XacanfaH
eHiMAepaiH yHamabl gaMAik KacueTTepiMeH
KOHe >Kofapbl TafFaMAblK KYyHObIbIFbIMEH
TycCiHAipineai.

HaH nicipeTiH yH

HaH nicipeTiH (TasapTbinfaH) YH ASHHIH Tek
iwki GenirineH >xacanagbl, ©Ganaybi3gbliH
Makcumanabl KenemiHeH Kypanagbl, on
HaH >XYMCafblHbIH MWIATIWTIFiH KaMTaMachl3
eTe/li XOHe HaHHbIH KeTepinMeyiHe xon
6epmengi. HaH nicipeTiH yHHaH acanfaH
HaH aHafFypnbIM ynningek 6onagbl.
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TyTac faHAi (epeKwe TapTbiNFaH) YH

TyTac poHAi (epekwe TapTbinfFaH) yHAbI
OvaangbiK TYTac A9HAEPIH KAabbIFbIMEH TapTy
XKOmnbIMeH anagbl. ¥HHbIH 6y cypblObl )XoFapbl
TaFamablK KyHAbINbIFBIMEH epeKweneHeai.
TyTac AoHAI HaH kemnemi Kiwipek 6obin
Wbifadbl. HaHHbIH TYThIHYLWbIMbIK KACMETTEPIH
XakcapTy YLWiH TyTac O8HAI YH HaH nicipeTiH
YHMeH apanacTbipagbl.

Xyrepi xxaHe cynbl YHbI

HaHHbIH, KYpbINbIMbIH KakcapTy YLiH XaHe
OfaH KocbIMLIA AaMAik kacueTTep Oepy yLiH
6upan Hemece kapa Gupan yHbIH Xyrepi
HemMece CyJibl YHbIMEH apanacTblpblHbI3.

KaHTt

KaHT HaHgbl KocbiMLIA A8MAIK peHAepMeH
OalibiTagbl )xaHe HaHfa capfbilw Tyc bepeni.
KaHT alWbITKbIHbIH ©cyiHe KyHapnbl opTa
Oonbin Tabbinagbl. HaHfa TasapTbinFaH
KaHTTbl faHa €eMec, KOHbIp KaHTTbl [Aa,
COHbIMEH Bipre KaHT YHTafblH @ KOCbIHbI3.

ALWbITKbI

ALWbITKbIHBIH, ©CYi KOMIPKbILKbINT ra3blHbIH
GeniHyiMeH cylemengeHegi, on KeyekTi HaH
XKYMCaFfblHbIH KypblllyblHa KemekTecegi. ¥H
MEH KaHT allUbITKbIHbIH ©CYyiHe KyHapnbl opTa
6onbin Tabbinagbl. XXaHa cbifbiIMaanfaH
Hemece Te3 KeTepineTiH Kypfak alblTKbIHbI
nanganaHbiHbi3. XXaHa  cbifbiIMAanfaH
alWbITKbIHbl  XblNbl  CYMbIKTBIKTA  (Ccyaa,
CYTTE XOHe T.C.C.) epiTiHi3, Te3 KeTepineTiH
albITKbIHBbI YHFA KOCbIHbI3 (0N anablH-ana
OenceHgipinyai, sFHM cygbl KOCyObl KaxeT
etnengi). Opamparbl yCHbICTapfFa >XYriHiHi3
Hemece Keneci nponopuusanapbl CakTaHbl3:
1 wanm Kacblk Te3 KeTepineTiH Kypfak
awbITKkbl = 1,5 Wan KacblK XkaHa CbifbiIMaarnfaH
albITKbIFa.

ALWbITKbIHBI ~ TOHA3bITKbILITA  CaKTaHbI3.
Kofapbl TemnepaTypa Ke3iHAe allbITKbl
enepi, XeHe KaMblp XaMaH keTepinegi.

Ty3

Ty3 HaHfa KocbIMlia OaM MeH Tyc bepegi,
OipakK awWbITKbIHbIH ©cyiH Gasiynatagbl.
Ty34blH TbIM YIIKEH KerneMiH nanganaHbanpl3.
OpkallaH ycak Ty3abl nangananbiHbI3 (ipi Ty3
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NilWiHHIH KyRnikke Kapcbl kabaTblH Oynaipyi
MYMKiH).
XKymbipTKa

YKyMbIpTKa HaHHbIH KYpbIfibIMbl MEH KenemiH
XakcapTtagbl, kKocbiMLa Aam 6epegai. Kambipra
KOCy angblHAa >XYMbIpTKaHbl >akcbinan
Oynray Kaxer.

XaHyap xaHe ecimaik Maubl

>KaHyap eHe ecimAik Manbl HaHAbl XyMcak
Kblnagbl XOHEe OHbIH cakTany Mep3iMiH
ynfantagel. Capbl Mamgbl KOCKaHfa AOewiH,
OHbI KillkeHTan Geniktepre TypaHbl3 Hemece
OHbIH epyiHe yakblT 6epiHis.

HaH nicipeTiH yHTaK xaHe cona

Copfa XeHe HaH nicipeTiH yHTaK (KOMChITKbILL)
KaMblpOblH, KeTepinyiHe KaXeT yakbITThbl
kbickapTaabl. «KACA XXbINIOAM PEXXUMIHAOE »
HaHAbl Nicipy Ke3iHAe KOMCbITKbIWTLI HeMece
cofaHbl nanaanaHbiHbi3. CodaHbl angblH-
ana JUMOH KbILKbITBIMEH X8HE YHHbIH
KilkeHTan benirimeH apanacTbipy KaxeT (51
acxaHanblk coa, 3 I IMMOH KbILKbISbl XXoHe
12 r yH). ¥HTakTblH Oyn kenemi (20 r) 500
r yHfa ecentenreH. CoaaHbl CeHAipy YLiH
cipke cyblH nanganaHbanpl3, Oyn HaHHbIH
XyMcarblH Gipkenki emMec XeHe aHafFyprbiM
biNFanabl Kbinagbl. HaH nicipeTiH yHTaKTh
(KONChbITKbIWTBLI)  ganbiHaay — aaiciHAeri
Oenrineynepai opblHAAN, aw faHa niwiHre
carnblHbI3.

Cy
Cy TemnepaTypacbl HaHAbl NicipreH kesge
MaHbI3abl OpblH anagbl. CyablH onTuManabl
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Temnepatypacbl 20-25°C, ACA XblJIOAM
PEXWM yuwin — 45-50°C. CoHbIMeH KkaTap
Ci3 cyabl cyTneH anmacTblpa Hemece Tabufn
LWbIPbIHHBIH, BipLiama kenemiH KoCbin HaHHbIH,
OaMiH BGanbiTa anacbl3.

CyT eHimaepi

CyT eHiMaepi HaHHbIH TaFaMAbIK KYHAbIbIFbIH
XOHe AoMiH xakcapTafbl. HaHHbIH XyMcaFbl
aHafypnblM odemi koHe pgamai 6onbin
welFagbl. XKaHa cayblinfaH CyT eHiMAepiH
Hemece Kypfak CyTTi nanganaHblHbI3.

XKemic-xupek

[xem acay YLWIiH XaHa >XXYNbIHFaH XoHe
cananbl XXeMic-KUaeKTi nanganaHbliHbl3.

MOnLEPNEY

JKakcbl  HaHHbIH  Kynusacbl  Kypampaac
OenikTepaiH canacbliHaa FaHa eMec, COHbIMEH
KkaTap onapAblH nponouusinapbiH KaTaH
caktayaa xatblp.

- AcxaHanblK TapasblHbl HEMECe XeTKi3inim
XWHafbIHa KipeTiH enwenTiH TocTafaH (8)
MeH KacblkTbl (9) nanganaHbiHbI3.
©OnwenTiH TocTaraHabl (8) CyMbIKTbIKMEH
colikec Oenrire aeWiH TOMbITbIPbIHbI3.

TocTaraHabl (8) Ty3sy ©OeTke Kowbin,
MernLwepneyai TeKcepiHia.

- backa Typni cymbIKTbiIKTapabl enuwey
angbiHoa TocTafaHabl (8) >kakcbinman

Tas3apTblHbI3.

Kypfak kypampgac Geniktepai enwewnTiH
TocTaraHfa (8) canfaHga TbiFbl3gamaHbl3.
¥HApl eniiey anfabliHAa ayaMeH KaHblKTbIpy
YWiH ceby MmaHbI3gbl, Oyn HaHHbIH €H
aKcbl HOTUXECIHe Keningik 6epeni.
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Kambip TbiM Te3 KeTepineai

ALBITKbIHBIH, YHHbIH TbIM KOrn KeneMi Hemece Ty34blH XeTKINIKCi3
Kenemi

HaH keTepinmengi

ALBITKbIHBIH, XKETKIMIKCI3 kenemi

Ecki Hemece bernceHai emec allbiTKbl

MaganaHbin xaTkaH CyMbIKTbIKTapAblH XOfapbl TeMnepaTypach!

AWbITKbI CyibIK Kypampac beniktepMeH Hemece Ty36eH uneyre
OeWiH >xaHacTbl

¥HHbIH CypbIObl KaTe TaHganabl, He 6orMaca yH canachi3

KaHTTbIH XeTKinikci3 kenemi

KamblpablH kapKbIHOb!
KeTepinyi, kKamblp HaH nicipyre
apHarnfaH niLiHHiH CbIpTbIHA
LUBIFBIM XaTbIp

>Kymcak cy albITKbIHbIH aHaFyprbiM 6enceHpi ecyiHe akenepi

ALWBITKbIHLIH HEMECe YHHbIH apTbIK Kenemi

HaHHbIH opTachkl keTepinmesi

KamblpgbiH aca ken kenei

ALBITKBIHBIH ecyi C¥VIbIKTbIKTbIH, XKOfapbl TeMnepaTtypacbiHaH
Hemece OHblH aca Kemn KerieMiHeH canacbi3

HaHHbIH XyMcafbl ThifbI3,
ipTikTep

¥HHbIH Kenemi aca kern He 6ornmMaca CyMbIKTbIKTbIH, XeTicneyLiniri

ALLBLITKbIHBIH XX8HEe KaHTTbIH XXETKiNiKci3 kenemi

YXemictepaiH, ooHAEPOiH XKeHe T.c.C. aca Ken kenemi

CanacbI3 yH

ManpganaHbinbin )aTkaH CYMbIKTLIKTbIH aca ofapbl TemnepaTtypachl
KambIpAbIH XblnAaM ecyiHe XeHe HaHHbIH KeTepinmeyiHe akenegi

Ty3bl )XOK HEMECE KaHTTbIH, XETKIMIKCI3 kenemi

HaH opTachbl nickeH ok

¥HHbIH, XeTicneywwiniri

CyWbIKTBIKTBIH, XaHe cyiiblk Kypamaac beniktepain (Mbicanbl,
MNOTYpPTTbIH) YIIKEH KeNeMiH nanganasy

HaHHbIH XyMmcaFbl ipi AoHAi

Cyiiblk Kypamaac beniktepgin aca ken kenemi

Ty3bl XOK

Cybl TbIM bICTbIK

HaHHbIH KaOblifbl micnerex

KamblpabiH aca ynkeH kenemi

¥HHbIH aca ynKeH kenemi (acipece erep ci3 ak HaH nicipceHi3)

ALWBITKbIHBI aca ken kenemMi Hemece Ty3bIH XeTicneyi

KaHTTbIH aca ken kenemi

KaHTTaH Gipre e3re ToTTi kypamaac Geniktep navgarnHbinbin xkatbip

TypanfaH HaH GenikTepiHiH
XKymcarbl AoHAi XeHe Bipkenki
emec

Ci3 Typay angblHaa HaHabl CyblTnaabiHbI3 (apThlk binFan bynaHyra
ynrepmeai)

K¥PAMOAC BONIKTEPOI CANY

- ¥cblHbINATbIH Kypamaac beniktepai canyablH ke3ekTiniri ( erep gavblHgay aficiHae esreci
KepceTinmece): CymMbIKTbIKTap (Cy, CyT, Mal, LiankanfaH XyMbIpTKka XaHe T.C.C.) nicipyre
apHanfaH biabICTbIH TYDiHe Kyblnaabl, COAaH KemiH KypFak kypamaac 6eniktep canbiHaasl,
KYpFak allbITKbl COHFbl Ke3ekTe canbiHaabl.

— ¥HHbIH TOMNbIK cynaHbaybliH KagaFanaHbl3, alblTKbIHbI KYpFak YHFa FaHa carnblHbl3. ALbITKbI
COHbIMEH KaTap Ty30eH Oe uneyre fewiH xaHacnaybl kepek, cebebi Ty3 allblTKbIHbIH
6enceHAainiriH azantagbl.

- KeliiHre kangblpy KbI3MeTiH nanganaHbin, niwidre (6) Te3 GyniHeTiH a3blKk-TYMiKTi canMaHbI3
- MblCanbl, XXYMbIPTKaHbI, XXemicTepai, CyTTi.
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OAVBIHOAY SOICTEPI
HETI3r PEXUM

Kypampac 6enikrep/kenemi 750 r 1000 r

Cy 270 mn 330 mn
©cimaik manbl 2 ac KacblK 3 ac kachblk
Ty3 1 wan KacbIK 1,5 wan Kacbik
KaHT 2 ac KacblK 3 ac Kacblk
¥H 3 enuwienTiH TocTaraH 3,5 wam Kacblk
Kypfak albITKbl 1 wan kacblk 1 Wwan Kachblk
®PAHLY3ObIK HAH

Kypampac 6enikrep/kenemi 750 r 1000 r

Cy 270 mn 330 mn
©cimaik mavibl 2 ac KacblK 3 ac kacblK
Ty3 1%% Wwan kacbik 2 Wwan Kacblk
KaHT 1% ac kacbik 2 ac KacblK
¥H 3 enwewnTiH TocTaraH 3% enwenTiH TocTaraH
Kypfak awbITKbl 0,75 wan kacbik 1 Wwan Kacolk
T¥TAC OA9HAOI HAH

Kypampac 6enikrep/kenemi 750 r 1000 r

Cy 260 mn 330 mn
©cimaik maibl 2 ac KacblK 3 ac Kacblk
Ty3 1 Wwan Kacblk 2 LWam Kacblk
Kabblfbl CblabIpbIFaH yH 1 enwewnTiH ToCcTaraH 2 enLenTiH TocTaFraH
¥H 2 enLwenTiH TocTaraH 2 enLenTiH TocTaraH
KoHbIp KaHT 2 ac KacblK 2 ac Kacblk
Kyprak cyT 2 ac KacblK 3 ac kacblK
Kypfak awbITKbl Y4 Wwan KacblK 1 wan KacbIk
FMOTEHCI3

Kyp. 6eniktepi/kenemi 1000 r

Cy 250 mn (ml)

©cimaik mamnbl 3 ac Kacblk
XKymbIpTKa 3 OH.

Ty3 1,5 ac KacbIk

KypiL yHbI 3 enwwewnTiH cTakaH (cup)
KaHT 3 ac kKacblk

Kypfak awbITKbl 1,5 ac Kacblk
MAWIObIH CAPbICYbIHA XXACATFAH HAH

Kypampac 6eniktep/kenemi 1250 r

MangbiH capbiCybl® 370 mn

Cy 5,5 wam Kacblk

Ocimaik maibl 2 ac Kacblk

Ty3 2 LWan Kacblk
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Kabblfbl CbiabIpbIFaH yH 200r
Bupain yHbl 475t
Ban 2 ac Kacblk
Kypfblk cyT 2 ac KacblK
KypfblK aLubITKb 2 Wwam KacblK

*MatidbiH capcybiH awbiFaH cymreH Hemece tiogypmneH anmacmsipyra 6onadsl. byn ywiH

JIUMOH WhbIPbIHbIHLIH 2 ac KacblfblH WhbIHbI bIObICKa KYUbIHbI3 XaHe 450 mn cym Hemece

maburu (io2ypm KOCbIHbI3. ApanacmbipbiHbi3 XOHEe 5 MUHYmM KymiHi3.

1. MiwiHre (6) cyabl, ©CiMAik ManblH, ManablH capblCyblH (MaNAblH CapbiCyblHa XacanfaH HaH
YLLiH) )X8He angblH-ana WwankKanfaH XyMbIpTKaHbl (TNII0TEHCI3 HaH YLUiH) KyMblHbI3.

2. Ty3 x8He KaHTTbl, KypFak CyTTi (TyTac ASHAI HaH XXoHe MaiblH capblCyblHa acanfaH HaH
yLWiH), 6an (MangbiH capbICyblHa XXacanfaH HaH YLUiH) canblHbl3, COAaH KeMiH YH KOCbIHbI3.

3. ¥HOa KilKeHTaw TepeHAeTy >KacaHbl3 XoHe OfaH alublTKbiHbl CanblHbI3 (Uneyre AewiH
aLbITKbIHbIH, CyraHbaybiH xaHe Ty30eH xaHacnayblH KagafanaHbi3).

4. MiwiHre (6) )KyMbIC KamepacblHa canblHbI3, cafaT TiNni 6oMbIHWa TipenreHre geniH dypaxbi3
XoHe kaknakTbl (3) xabblHbI3.

5. «MB3IP» 6atbipmacbiH (11) 6acbiHbI3 aHe cavikec bargapnamaHbl TaH4aHbI3.

6. HaHHbIH canmarbiH, KabbIKTbiH Kyblpbiny OdpexeciH TanAaHbl3 xaHe «CTAPT/CTOlM»
OaTtblpmachiH (16) 6acbiHbI3.

NMACTA

Kypampac 6enikrepi Kenewmi

¥H 500r
YKyMbIpTKa 4 OH.

Ty3 0,5 waw Kacblk
Cy 3 ac KacblK

1. XKyMbIpTKaHbl CyMEH XaHe Ty36eH waikaHbl3, NilliHre KyhblHbI3, YHObI CanbliHbI3.

2. «[MACTA» 6argapnamacbiH 6enrineHis xxaHe « CTAPT/CTOIlM» 6aTtpbimackiH (16) 6acbiHbI3.
3. [avibliH Kamblpbl kabaTTapfa UNeHxi3, MakapoH eHimaepiHe KaXeTTi niwiH 6epin TypaHbI3.
4. MakapoHgapabl 6ipaeH nicipiHia HeMece KenTipiHi3 XKaHe KaXkeTiHwe nanganaHblHbl3.
Eckepmy: Ezep kambip xabbickak 6orica, wamarsibl YH KOCbIHbI3.

Kocbimwa Kypamoac 6enikmep (Kbi3aH nacmachsl, wenmep, ricipinzeH kekeHicmep) ci30iH
MakapoH eHimOepiHizze kalimanaHbac myc neH xow uic 6epedi. Kocbimwa Kypamdac
benikmepdi Hezisei dalibiHOay 8diCiHiH Kypamdac b6esikmepimeH bipae calbiHbI3.

IKEM

Kypampac 6enikrep Kenemi
Bynaipren 4 TocTafraH
KaHT 2,5 TocTaraH
JIMMOH LWBIPbIHbI 1 acxaHanblk Kacblk

1. WaHblwKbIMeH GynaipreH MeH KaHTTbl €3iHi3, TMMOH LWbIPbIHBIH KOCbIHbI3, apanacTbipbiHbI3.
2. KocnaHbl niwiHre (6) canbiHbi3 xaHe «[Ixem» 6argapnamachiH icke KOCbIHbI3.

KEKC

Kypampac 6eniktep Kenewmi
Bupan yHbl 175 rp.
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KaHT 150 rp.
Capbl mawi 40 rp.
XKymbIpTKa 3 AH.
KoncbITKbILw 1,5 wan Kacbik
YnkeH anma (KblLWKbIN YCbIHbINaabl) 1 OH.
1. XKyMbIpTKaHbl KAHTNEH LWanKaHbI3, NiwiHre (6) KynbiHbI3.
2. XymcapTbinFaH Manabl, YHObI XKOHE KOMCbITKbILTbI KOCbIHbI3.
3. ¥cak TypanfaH anMaHbl canbliHbl3 KOHTerHepre (4) canbiHbi3.
4. «KEKC» 6arpapnamacbiH 6enrinen nicipinis

TA3AJAHYbI XXOHE KYTIMI

- Keninik 6ayablH aibIpTETIriH alwanbikTaH CybIpbIHbI3 XXaHEe carnkbliHAayFa yakbIT OepiHi3.

- Kopnyc neH kaknakTbl (3) ObIMKbIT MaTaMeH CYpTiHi3.

- HanH nicipyre apHanfaH niwingi (6), kanakrapabl (7), enwenTiH TocTaranabl (8), kacklkTbl (9)
xaHe inrekTi (10) 6enTapan Xyfbil 3aTbl 6ap XbiNbl CYMEH XYbIHbI3.

Eckepmy: Ecep kanakmap (7) ocbmeH wewinmece, niwiHdi (6) Xbiribl CyMeH MoambipbiHbI3

xoHe 30 MuHym 60Ubl KymiHi3.

MMiwinHdi (6) xaHe KanakmapOobl (7) bIObIC XyambiH MawuHada 0a xyyra 6onadsbi.

- Miwingi (6) xeHe kanakTapgbl (7) HaH MicipeTiH newke OpHaTKaHFa AEWiH >Xakcbinan
KenTipiHi3.

- KypbinfbiHbl, xeninik 6ayabl keHe Xeninik GayablH anmblipTeTiriH cyfa Hemece 6acka
CYMbIKTbIKTApFa MaTbipMaHbI3.

CAKTANYbI

- KypbInfFblHbI cakTayFa KOWFaHFa AeWiH OHbl Ta3anayabl XXYPri3iHi3 )KeHe OHbIH TONbIK kebyiH
KYTIHi3.
- KypbInfFbiHbI KypFak cankbiH, bananapabli KOnbl XXeTNenTiH XXepae cakTaHbl3.

AKAYINbIKTAPObI XXOIO

AKAYIbIK CEBEBI MYMKIH LUELWLIMOEP
Oucnnenne OblObICTbIK YKyMbIC kKamepacbiHaa TeMeH | KypblnfblHbl COHAIPIHI3, KaKnakTbl
curHangapmeH Temnepartypa alwbIHpI3 xaHe 10-20 MUHYT KYTiHi3.
cyviemengeHeTiH «kEEQO»

TaHbanapbl nanga 6ongbl

Oucnnenne OblObICTbIK Kypbinfbl OyFaH geniHri HaHabl | KypbinfFbiHbl KeNigeH axblpaTbiHbI3,
curHangapmeH nicipy UMKNiHEH cankblHAaraH | MilWiHAi WbiFapbiHpI3, KypbinfoiFa 6enve
cyremengeHeTiH «kEEQ1» | oK TemneparypacbiHaa cankbliHaayra
TaHbanapbl nanga 6onabl yakbIT 6epiHi3

Oucnnenge oblObICTBIK Temnepatypa 6eprilliHin, KypbInFbiHbI COHAIPIHI3 XaHe
curHangapmeH y3inyi TyblHObBIrepriec (exineTTi) kpi3ameT
cynemengeHeTiH «EEE» KepceTy opTarnbifbiHa XxabapnacbiHpi3
TaHbanapbl nanga 6onabl

Hncnnenge ApiGbICTLIK Kpicka Tymicyain HaTwxeciHae | KypbinFbiHbl COHAIPIHI3 XaHe
cuUrHangapmeH Temnepartypa 6epriwi )XyMbIC | TyblHAbIrepriec (exinerTi) kbi3ameT
cynemengeHeTiH «HHH» ictemengi KepceTy opTarnbifbiHa xabapnacbiHpbi3
TaHbanapbl nanga 6onabl
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AKAVYIbIK

CEBEBI

MYMKIH LUELLIMOEP

XKenpertic
caHbinaynapbiHaH (4)
LUbIFBIN XaTkaH TYTiH

Kypamgaac 6eniktep
KbI3LbIPFbILL ANEeMeHTKe TUai

>Keninik 6ayapblH aibIpTeTIriH
allanblKTaH cyblpbin, KYpbIFbIHbI
CeHAipiHi3. MiwiHai WeiFapbIHbI3,
KYPbIFbIHbIH, canksliHAaybiHa yaKbIT
6epiHi3. [bIMKbIT MaTaMeH XyMbIC
KamepachbIHbIH, kabblpFanapblH XaHe
KbI3ObIPFbILL ANIEMEHTTI CYPTiHI3

[avibiH HaH KeTepinveai,
HaHHbIH TOMEHT Xafbl
ObIMKbIN

HaH nicipinreHHeH keliH y3ak
yakbIT 60MbI HaH NicipeTiH
newte Kkangpl

Byn panbiHgay aaici 6obiHWa HaHOb!
nicipreH kesge, HaH nicin bonfaHaa
KYPbINFbIHBI COM yakbITTa COHAIPIHI3

HaH nicipyre apHanfaH
NilWiHHIH kabbipFanapbiHa
*abbicbin Kkangpl

HaHHbIH TeMeHTri >xafbl
apanacTblpyFa apHanfaH
Kanakka »abblicbin Kangbl

OpHaTy anablHaa KanakTbl ManmeH
KaFblHbI3

HaHHbIH KypbInbIMbI
Gipkenki emec Hemece HaH
aypbic nicneai

KaTte pexxum TaHganfaH

HaH nicipyain MyMKiH
GaffapnamanapblH Kapan LbIFbIHbI3,
«MB3IP» baTbipmacblH KaTanan
6acbin 6acka 6argapnamaHbl TaHAaHbI3

XKymebic npoueciHge « CTAPT/
CTOMM» GaTblpMachIHbIH,
keagencok bacbinybl

KaxeT kypamaac Geniktepai kantanan
canblHbI3 XXaHe HaHAabl nicipyai eH
6acblHaH 6acTaHpbI3

YKyMmbIC icTey yakbITbiHAa
KaKnaKkTbIH Xui aLlblnybl

KaknakTbl 6afgapnamaHblH cypaHbic
BoblHLLIA FaHa KOoCbIMLUA Kypamaac
GenikTepai cany yLiH allblHbI3.

YKyMbIC yaKbITbIHAAFbI ANEKTP
3HEPrusiChbiHbIH Y3aK CoHyi

KaxeT kypamaac 6enikrepai kantanan
canblHbI3 XXaHe HaHAbl nicipyai eH
6acblHaH 6acTaHpbI3

Kanak koaranbicbl
GereTTenreH

IMiWiHAi WhiFapblHbI3 XOHe XeTeKTiH
anHanaTblHbIH TeKCEPIHi3. AkayrblK
XafganbliHaa TyblHObIreprec (ekineTTi)
KbI3MET KepCeTy opTasnblfbiHa
xabapracblHbI3

XABObLIKTANYbI

AcnanmsbiH KbI3Mem emy Mep3imi - 3

HaH nicipeTiH new — 1 gH.

HaH nicipyre apHanfaH niwiH — 1 gH.
ApanacTblpyFa apHanfaH Kkanak — 2 aH.
©OnwenTiH TocTaraH — 1 gH.

OnuwenTiH Kacblk — 1 aH.

Inrek— 1 gH.

TEXHUKANDbIK CUNATTAMATAPDI
OnexTpkoperi: 230 B ~ 50 Iy
Makcmmangbl TyTbiHaTbIH KyaTbl: 940 BT

OHOipywi acnanmsiH cunammamanapbiH
andbiH-ana xabapnaycbi3 e3zepmy KyKblfbIH
cakmatiosl.
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JXKbl10aH KeM eMec.

FapaHTUANbIK MiHaeTTINIri

[apaHTuAnNbIK XXaFrganaarbl Kapanbin XXaTkaH
OenwekTep AunepaeH Tek caTbin anblHFaH
afjamfa faHa 6epinegi. Ocbl rapaHTUSNbIK
MiHOeTTiniriHaeri warbiMaanfaH xarganaa
TernereH Yek Hemece KBUTaHLMACHIH
KepceTyi KaxerT.

q3

Byn mayap EMC — xardalinapra
calikec kenedi Heaizai
MiHdemmewmenep 89/336/EEC
[HepekmueaHbIH epexernepiHe
eHeisinzeH TemeHai EpexenepdiH
Pemmenyi (73/23 EEC)
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MASINA DE FACUT PAINE

DESCRIERE

1. Panou de control

Display

Capac

Container pentru adaugarea automata a

ingredientelor

Miner

Tava de coacere

Palete de framantare

Ceasca cotata

9. Lingurita de dozare

10. Carlig

Panou de control:

11. Butonul de selectare a programului de coa-
cere «MENIU»

rown

© No o

12.Butonul de alegere a greutatii
«GREUTATEA COPTUREI»

13. Butonul de reducere a timpului de aminare
«TIMER -»

14. Butonul de crestere a timpului de aminare
«TIMER +»

15.Butonul de alegere a culoarei crustei

«CULOAREA CRUSTEI»

16. Buton de conectare/deconectare «START/
STOP»

Display:

17. Alegerea greutatii de coacere

18. Simbol de dospire (crestere) a aluatului

19. Simbol de coacere

20. Simbol de incalzire

21. Simbol «COACERE RAPIDA»

22.Alegerea culoarei crustei

23.Simbol de pauza

24.Simbol de framantare

25.Simbol de incalzire prealabila

26.Simbol de aminare

27.Numarul programului de coacere

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

MASURI DE SIGURANTA

Tnainte de a exploata masina de facut paine
cititi cu atentie instructiunea gi pastrati-o tot
timpul de utilizare. Utilizati dispozitivul doar
conform destinatiei sale, cum este descris in
prezenta instructiune. Manipularea necores-
punzatoare cu masina de facut piine poate
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duce la deteriorarea ei, sau poate cauza peri-
col utilizatorului, sau a bunurilor lui.

Inainte de conectare a dispozitivului la
retea, asigurati-va ca tensiunea de lucru a
masinei de facut piine corespunde cu ten-
siunea din reteaua electrica.

Cablul electric este dotat cu fisa de tip
~euro”; conectati-l la prizé cu contact sigur
cu pamantul.

Pentru a evita riscul de aparitie a incen-
diului sau electrocutarii nu utilizati mason
de reductie la conectarea masinei de facut
piine la priza electrica.

Instalati dispozitivul pe o suprafatad plana,
stabila si termorezistenta, astfel, incit
accesul la priza sa fie liber. Distanta pina
la cele mai apropiate obiecte trebuie sa fie
cel putin de 20 cm.

Pentu a preveni incendiul nici intr-un caz
nu acoperiti magina de facut piine Tn timpul
functionarii.

Nu instalati dispozitivul deasupra altor apa-
rate de uz casnic si fete de masa.

Nu instalati dispozitivul Tn apropiere la
surse de flacara deschisa, substante usor
inflamabile si sub lumina directa a soarelui.
Evitati sa lasati agata cablul de alimenta-
re de coltul mesei si evitati atingerea de
suprafetele calde ale aparatului sau margi-
nile ascutite ale mobilei de bucatarie.

Nu utilizati dispozitivul in afara incaperilor.
intotdeauna deconectati masina de ficut
piine Tnainte de asamblare si dezasamblare.
Nu folositi niciodata dispozitivul fara con-
tainerul instalat pentru adaugarea automa-
ta a ingredientelor. Manipulati cu containe-
rul cu grija, ca sa nu-l deteriorati.

Nu lasati niciodata dispozitivul nesuprave-
gheat in timpul functionarii.

in cazul de utilizare incorectd a dispozi-
tivului (de exemplu, nerespectarea reco-
mandarilor, precum si in cazul de prepa-
rare excesive) este posibila arderea piinei
si aparitia fumului. In acest caz deconec-
tati dispozitivul, extrageti fisa cablului de
alimentare din priz&. Tnainte de curétare
agteptati racirea completa a dispozitivului.
Nu introduceti obiecte straine in camera
de lucru.
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Nu deschideti capacul in timpul functiona-
rii, Tn afara cazurilor descrise in instructi-
une.

Nu lasati capacul deschis in timpul functio-
narii dispozitivului.

Nu atingeti in timpul functionarii suprafe-
tele fierbinti si nu astupati orificiile de ven-
tilare.

Nu afundati miinile in interiorul camerei de
lucru Tn timpul functionarii.

La scoaterea plinei gata apucati de mine-
rul (minere) tavei, imbracind in prealabil
manusi de bucatarie termorezistente.
Pentru a evita deteriorarea acoperirei anti-
aderenta, luand piinea, nu bateti pe partea
de jos si marginile tavei, dar agitati tava.
Deconectati dispozitivul de la retea Tnainte
de curatare sau daca nu-| utilizati.
Deconectand fisa cablului de alimentare
din priza, nu trageti de cablu, ci apucati de
fisa electrica.

Nu atingeti fisa cablului de alimentare cu
mainile umede.

Nu utilizati dispozitivul in apropiere de
chiuvetd de bucatarie, nu-l expuneti la
umezeala.

Pentru a evita riscul electrocutérii nu scu-
fundati dispozitivul, cablul de alimentare
sau fisa cablului in apa sau in alte lichide.
Daca acest lucru s-a intdmplat, nu apucati
dispozitivul, scoateti-l din priza electrica
si doar apoi scoateti dispozitivul din apa.
Adresati-va unui centru autorizat de ser-
vice pentru verificarea sau repararea dis-
pozitivului.

Verificati periodic integritatea cablului si
fisei cablului de alimentare.

Se interzice utilizarea dispozitivului daca
fisa sau cablul de alimentare sunt deterio-
rate sau daca dispozitivul functioneaza cu
intreruperi si, de asemenea, dupa caderea
lui. Nu Tncercati sa reparati dispozitivul de
sine statator. Pentru orice intrebari in lega-
tura cu reparatia dispozitivului adresati-va
unui centru autorizat de service.

Prezentul dispozitiv nu este prevazut pen-
tru a fi utilizat de catre copii si persoane cu
dizabilitati. Acestia pot utiliza dispozitivul
doar in cazul in care persoana responsa-
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bila pentru siguranta acestora le-a explicat
instructiunile corespunzatoare de utilizare
a dispozitivului i pericolele legate de utili-
zarea necorespunzatoare a acestuia.

- Dispozitivul este destinat doar pentru uz in
conditii casnice.

PANOU DE CONTROL

Programe de coacere

1. REGIM PRINCIPAL

include toate cele trei etape de preparare a
piinei: framintarea, dospirea (cresterea) alua-
tului si coacerea.

2. COACERE FRANCEZA

Prepararea piinei dureaza un timp mai inde-
lungat, piinea se obtine cu un miez mare si
crusta crocanta.

3. PIINE INTEGRALA

Coaceti piinea sanatoasa din gris sau faina
marunt macinata. Nu se recomanda utilizarea
functiei de aminare la prepararea acestui tip
de piine, deoarece aceasta poate duce la
rezultate nedorite.

4. PIINE DULCE

Framintarea, dospirea aluatului si coacerea
piinei dulce.

5. PRAJITURA

Adaugati in aluatul dulce praful de copt sau
bicarbonat de sodiu si pregatiti o prajitura
aromata sau biscuiti.

6. FARA GLUTEN

Gluten - este o proteina, descoperita in semin-
tele cerealelor (in mod deosebit o multime se
afla in grau, secara si ovaz) care determina
acele caracteristici a aluatului cum ar fi moli-
ciunea si elasticitatea. In marea majoritatea a
oamenilor, inclusiv si copii, glutenul se dezinte-
greaza cu succes de enzime digestive si este
o sursa buna de gluten. Dar exista un grup de
oameni cu o predispozitie mostenita, in care
glutenul poate provoca boala celiaca, o boala
destul de rara. In acest caz trebuie s& excludeti
din rationul zilnic produsele care contin gluten.
Tn masina noastra de facut piine puteti prepara
piine dietica fara gluten (de obicei din faina de
orez, de porumb, de hrigsca sau amestecuri de
coacere speciale).

7. REGIM ULTRA RAPID

Prepararea piinei intr-o ora. Se obtine piinea
cu dimensiunea mai mica si cu miez dens.
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Atentie! Selectind aceastd programd, turnati
in tava de coacere apa cu o temperatura de
48-50°C (masurati temperatura apei cu termo-
metrul de bucéatarie). Temperatura apei joaca
un rol defenitiv la prepararea pdinei cu regim
ultra rapid: temperatura prea joasa nu va per-
mite cresterea aluatului la timp, iar temperatu-
ra prea inalta va duce la destrugerea drojdiei.
8. PREGATIREA ALUATULUI

Masina de facut piine framinta aluatul si ii
permite sa creasca. Folositi aluatul pentru
prepararea copturilor de casa (pateurilor, piz-
zei si etc.).

9. PASTE

Pregatiti aluatul pentru orice fel de paste.
Utilizati aluatul proaspat (pentru pregatirea
taiteilor, beshbarmak-ului) sau uscati aluatul
format si pastrati pastele in stare uscata.

10. PIINE PE ZARA

Zara — este o frisca degresata, care repre-
zenta un produs secundar la baterea untului
de vaca. Zara ofera piinei un gust placut
acrigor si o textura moale. Daca nu aveti zara,
nlocuiti-o cu un iaurt natural, amestecind cu
o cantitate mica de suc de lamiie.

11. MARMELADA

Pregatiti marmelada de casa aromata. Taiati in
prealabil fructe pentru marmelada.

12. COACEREA

Masgina de facut piine functioneaza ca un
cuptor electric obignuit. Programul exclude
regimurile de framintare si crestere a aluatu-

lui. Programul se foloseste pentru coacerea
aluatului pregatit sau rumenirea suplimentara
a plinei coapta.

Cicluri de operare

Masina de facut piine efectuiaza urmatoarele

oreratii:

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

2. Framintarea prealabila, scopul carora este
obtinerea masei omogene. In procesul
de framintare prealabila pe display (2) va
apare o sageata in fata simbolului (24).

3. O pauza, in procesul carora in masa de
aluat se produc legaturile de gluten, ceea
ce ofera o framintare ulterioara a aluatului
de piine. Pe display (2) va ilumina o sagea-
ta in fata simbolului (23).

4. Framintarea repetatd. In procesul de
framintare pe display (2) va apare o sagea-
ta in fata simbolului (24).

5. Dospirea aluatului va permite obtinerea
piinei cu o porozitate a miezului subtire si
uniforma. Dospirea se afiseaza sub forma
de sageata in fata simbolului (18).

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

7. Incalzire. Pe dispay (2) va ilumina o ségea-
ta Tn fata simbolului (20).

incilzire

Programul/ciclul de Preincalzire | Framintare | Pauza | Framintare | Dospire | Prelucrare
operare prealabila repetata termica

1. REGIM PRINCIPAL + + + + +
2. COACERE + + + + +
FRANCEZA

3. PIINE INTEGRALA + + + + +
4. PIINE DULCE + + + +
5. PRAJITURA + + + +
6. FARA GLUTEN + + + +
7. REGIM ULTRA + + + +
RAPID

8. PREGATIREA + + + +

ALUATULUI

9. PASTE

10. PIINE PE ZARA + + + +
11. MARMELADA

12. COACERE +
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Durata de pregatire

Programul Culoarea crustei | Greutatea (g) | Timpul de | Timpul total
coacere (in ore)
(in ore)
1. REGIM PRINCIPAL Deschisa 750 0:55 3:20
_Medie 1000 1:00 3:25
Inchisa 1250 1:05 3:30
750 0:55 2:19
1000 1:00 2:24
1250 1:05 2:29
2. COACERE FRANCEZA Deschisa 750 0:55 3:35
_Medie 1000 1:00 3:37
Inchisa 1250 1:05 3:40
Coacere rapida 750 0:55 2:35
1000 1:00 2:37
1250 1:05 2:40
3. PIINE INTEGRALA Deschisa 750 0:55 3:50
_Medie 1000 1:00 3:55
Inchisa 1250 1:05 4:00
Coacere rapida 750 0:55 2:35
1000 1:00 2:40
1250 1:05 2:45
4. PIINE DULCE - 750 0:55 3:17
1000 1:00 3:22
1250 1:05 3:27
5. PRAJITURA - 750 1:15 1:28
6. FARA GLUTEN - - 1:05 2:20
7. REGIM ULTRA RAPID - - 0:48 1:20
8. PREGATIREA ALUATULUI - - - 1:30
9. PASTE - - - 0:14
10. PIINE PE ZARA - 1000 1:00 3:55
11. MARMELADA - - 0:50 1:05
12.COACERE - - 1:00-1:30 1:00-1:30
cu un pas de
10 minute
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Butoanele panoului de control (1)

Fiecare apasare pe butonul panoului de con-
trol este insotita de un semnal sonor scurt.

Buton (11) <MENIU»

- Cu apasarea repetata a butonului (11)
«MENIU» selectati unul din cele 12 progra-
me. Numarul programului (27) va fi afigat
pe display (2).

Buton (12) «<GREUTATEA COPTUREI»

Apasind butonul (12) «GREUTATEA
COPTUREI» selectati greutatea piinei:
750, 1000 sau 1250 grame. Setarile de
greutate sunt afisate pe display (2) in forma
sagetelor in fata simbolurilor corespunza-
toare (17).

Remarca: Greutatea copturei determina dura-
ta de coacere (vezi «Durata de prepararey).
Selectarea greutatei nu este disponibila in
programele 5-12.

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

Aveti posibilitatea de a programa ora céand
procesul de preparare va fi finalizat.

Cu butoanele de pe panoul de control
selectati programul de coacere, greutatea
piinei si culoarea crustei.

Dupa aceea cu apasarile repetate a butoa-
nelor (13) «TIMER -» si (14) «TIMER +»
setati timpul de aminare (dupa ce ora pro-
cesul de preparare va fi finalizat, incepind
cu momentul dat). Pe display (2) vor apare
indicatiile timpului de aminare (28).
Remarca: Timpul maxim de aminare — 15 ore,
pas de setare - 10 minute.

De exemplu: Dacd acum este ora 20:30, si
doriti ca piinea prospatd sé fie pregatita la
ora 7 de dimineatd a doua zi, setati timpul de
aminare de 10 ore si 30 de minute.

- Dupa setarea timpului de aminare apasati
butonul (16) «<START/STOP», pe display (2)
va ilumina o sageata in fata simbolului (26),
vor clipi doud puncte n indicatiile timpului
de lucru ramas (28), si se va incepe numa-
rarea inversa.

Pentru anularea aminarei apasati butonul
(16) «START/STOP» pina la aparitia unui
semnal sonor scurt.
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Remarca: Functia de aminare nu este disponi-
bila pentru programele 5-7, 9, 11 si 12.

Nu utilizati functia de aminare la folosirea
produselor perisabile — cum ar fi lapte, oud,
fructe gi etc.

Buton (15) « CULOAREA CRUSTEI»

Cu apasarea repetata a butonului (15)
«CULOAREA CRUSTEI» puteti selec-
ta crusta «DESCHISA», «MEDIE» sau
«INCHISA». Pe display (2) va apare sagea-
ta in fata culoarei crustei selectata (22).
Remarca: Aceasta functie nu este disponibila
pentru programele 4-12.

Pentru programele 1-3 este disponibila
functia «COACERE RAPIDAY, la care se
micsoreaza timpul de framintare si cres-
tere a aluatului, dar se pastreaza durata
de coacere. Astfel, in medie, timpul de
preparare se reduce cu o ora (vezi tabelul
«Durata de prepararey).

Pentru a activa functia de coacere rapi-
da reapasati butonul (15) «CULOAREA
CRUSTEI» pina la aparitia sageatei in fata
simbolului (21)« COACERE RAPIDA.

Buton (16) «<START/STOP»

Apasind butonul (16) «START/STOP» por-
niti procesul de preparare. Veti auzi un
semnal sonor scurt, vor clipi doua puncte
in indicatiile timpului (28), si se va ncepe
numararea inversa.

Tn procesul preparérii celelalte butoane vor
deveni inactive.

Pentru a opri procesul de preparare,
apasati si mentineti apasat butonul (16)
«START/STOP» pina la aparitia unui sem-
nal sonor scurt.

Functiile suplimentare

Adaugarea ingredientelor

- Dispozitivul este echipat cu containerul (4)
pentru adaugarea automata a ingrediente-
lor (bucati de fructe, nuci) in timpul framin-
tarei aluatului.

Incarcati ingredientele in containerul (4)
inainte de preparare.

In timpul functionrii veti auzi 8 semna-
le sonore, va deschide capacul inferior al
containerului (4), si ingredientele vor fi ada-
ugate in aluat.
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Remarca: Functia de addugare a ingredien-
telor in timpul functionarii nu este disponibild
pentru programele 6, 8, 9, 12.

incalzire

- Daca nu veti opri dispozitivul dupa finali-
zarea procesului de coacere (cu exceptia
programelor 8, 9 si 11), el va trece in mod
automat in regim de incalzire (durata — 1
ora).

- Daca doriti sa anulati aceasta functie,
apasati si mentineti apasat butonul (16)
«START/STOP» pina la aparitia unui sem-
nal sonor scurt.

Memorie

- La deconectarea energiei electrica ava-
riatd In timpul functionarii se activeaza o
functie de memorie cu durata de 7 minute.

- La restabilirea alimentarei electrice timp de
7 minute masina de facut piline continua
efectuarea programului setat de la momen-
tul in care a fost suspendat.

- Tn caz de lipsa a energiei electrice mai mult
de 7 minute trebuie sa re-incarcati din nou
produsele si sa programati dispozitivul.

- Daca pana a avut loc in proces de framin-
tare, doar apasati butonul (16) «START/
STOP», si programa va incepe de la ince-
put.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

- Scoateti dispozitivul din ambalaj.

- Instalati dispozitivul pe o suprafata plana si
stabild. Distanta pina la cele mai apropiate
suprafete trebuie sa fie cel putin de 20 cm.

Remarca: Masina de facut paine este destina-
ta pentru lucru itr-o gama larga de temperaturi,
dar temperatura excesiv de ridicata sau sca-
zutd in incapere influenteaza asupra procesul
de crestere a aluatului, si consecutiv, asupra
marimei $i densitatei piinei. Temperatura cea
mai optimalad in incapere - de la 15 pina la
34°C.

- Luati tava de coacere (6) de miner si scoa-
teti-o din camera de lucru.

- Inchideti capacul (3),conectati dispozitivul,
introductind fisa cablului de alimentare in
priza. Veti auzi un semnal sonor indelun-
gat, pe display (2) vor aparea: numarul pri-
mei pictograme (27), indicatiile timpului de
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lucru «3:30» (28) si sageti in fata simbolu-
rilor (23 si 17), reflectind setarile standarde
de coacere (culoarea crustei— medie; gre-
utatea— 1250 Q).

- Reapasarea butonului (11) «cMENIU» selec-
tati programul « COACERE», apasati buto-
nul (16) «<START/STOP» si lasati dispoziti-
vul sa se incalzeasca timp de 10 minute.

Remarca: La prima utilizare este posibila apa-

ritia unui miros de la elementul incalzitor, acest

lucru este permis.

- Deconectati magina de facut pline peste
10 minute, apasind si mentinind apasat
butonul (16) «<START/STOP», extrageti figsa
cablului de alimentare din priza.

- Deschideti capacul (3) de miner (5) si lasati
dispozitivul sa se raceasca.

- Scoateti containerul (4), tragindu-I in sus.

- Spalati containerul (4), tava de coacere (6),
paletele (7), ceasca cotata (8), lingura (9) si
cirligul (10) cu o bureta moale si un deter-
gent neutru.

- Uscati piesele detasabile.

Instalati containerul (4) la loc.

UTILIZAREA DISPOZITIVULUI

- Instalati paletele (7) pe axele tavei (6).

Remarcé: Inainte de instalare este de dorit

lubrifierea paletelor (7) cu ulei, pentru a evita

in continuare nimerirea sub dinsele a aluatului
si a usura inlaturarea paletelor (7) din piine
pregaitita.

- Puneti ingredientele in tava (6) in succesi-
unea descrisa in reteta. De obicei, ingredi-
entele sunt plasate in ordinea urmatoare:
1. lichide,

2. ingrediente pulverulente (zahar, sare,
faina),
3. drojdie si praf de copt.

Remarca: Drojdia nu trebuie sa intra in con-

tact cu lichide sau sare inainte de framintare.

Faceti cu degetul o gaurd in fdina si addugati

drojdia.

- Stergeti de pe suprafata tavei (6) produsele
imprastiate sau lichidele varsate.

- Luati tava (6) de miner si instalati-o n

camera de lucru.

Tnchideti capacul (3), puneti in containerul

(4) ingredientele, care vor fi adaugate auto-
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mat in procesul de framintare (bucatele de
fructe, nuci).

Conectati dispozitivul in priza.

Reapasind butonul (11) «MENIU» selectati
programul necesar.

Reapasind butonul (12) «GREUTATEA
COPTUREI» si (15) «CULOAREA
CRUSTEI» setati greutatea piinei si culoa-
rea crustei.

Apasind butonul (13) «TIMER -» si (14)
«TIMER +» setati timpul de aminare.
Remarca: Dacé dotiti s& incepeti prepararea
imediat, treceti setarea timpului de aminare.
Pentru lansarea programei apasati butonul
(16) «START/STOP».

In timpul framintarei veti auzi 8 semnale
sonore consecutive, se va deschide auto-
mat capacul inferior al containerului (4), si
ingredientele suplimentare vor fi adaugate
n aluat.

Despre finalizarea programei vor anunta
10 semnale sonore consecutive.

Dupa finalizarea programei dispozitivul va
trece automat in regim de incalzire (cu
exceptia programelor 8, 9 si 11), pe display
(2) va aparea o sageata in fata simbolului
(20) si simbolurilor «0:00» (28), vor incepe
clipirea doua puncte.

Dupa finisarea ciclului de incalzire se va
auzi un semnal sonor, pe display (2) vor
afisa setarile standarde ale programului
finalizat.

Pentru a anula Tncéalzirea apasati si men-
tineti apasat butonul (16) «START/STOP».
Se va auzi un semnal sonor scurt, si dupa
careva timp displayiul (2) se va stinge.
Extrageti fisa cablului de alimentare din
priza.

Imbracati m&nusile de bucatérie termore-
zistente, deschideti capacul (3), luati tava
(6) de miner si trageti-o in sus.

Lasati tava sd se raceasca timp de 10
minute.

Separati coptura de la partile si fundul tavei
(6), utilizind spatula de bucatarie cu acope-
rire antiaderenta.

Pentru a scoate piinea intoarceti tava (6) si
agitati ugor.
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- Inainte de a taia piinea extrageti paletele
(7) cu ajutorul cirligului (10) si lasati-o sa
se raceasca timp de 10 minute.

- Taiati piinea cu un cutit de pline ascutit.

RECOMANDARI IMPORTANTE

Ingrediente

Faina

Proprietatile fainei sunt determinate nu numai
de calitatea fainei, dar de asemenea si de
conditiile de cultivare a cerealelor, metodelor
de prelucrare si pastrare. Incercati sa coa-
ceti piine din faina de la diferiti producatori
si marci, si alegeti-o pe ceea ce potriveste
cerintilor Dvs. Tipurile principale ale fainei de
copt sunt faina de griu si secara. Faina de griu
are o utilizare mai larga, ce se determina de
calitatile sale placute si valoarei nutritive Tnalta
a produselor din faina de grau.

Faina de brutérie

Faina de brutarie (rafinata), care este com-
pusa doar din partile interioare a cerearilor,
contine o cantitate maximala de gluten, care
ofera elasticitatea miezului si previne lasarea
piinei. Coptura din faina de brutarie se primes-
te mai umflata.

Faina integrala

Faina integrald se obtine prin macinarea gra-
untelor integrale a griului impreuna cu hoaspa.
Acest tip de faina se deosebeste cu o valoare
nutritiva Tnalta. De obicei piine integrala se
obtine de marime mica. Pentru a imbunatati
proprietatile de comsum ale pfinei faina inte-
grala este deseori amestecata cu faina de
brutarie.

Faina de porumb si de ovaz

Pentru a imbunatati textura piinei si adaugarea
proprietatilor gustative suplimentare ameste-
cati faina de griu sau de secara cu faina de
porumb sau de ovaz.

Zaharul

Zaharul imbunatateste coptura cu proprietatile
gustative suplimentare si ofera piinei o culoare
aurie. Zaharul este mediul nutritiv pentru cres-
terea drojdiei. Adaugati in coptura nu numai
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zaharul rafinat dar, de asemenea, zaharul
brun, si zahar pudra.

Drojdie

Cresterea drojdiei este insotita de elibera-
rea 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 pre-
sata in lichidul cald (apa, lapte si etc.), drojdia
activa adaugati-o in faina (nu necesita activare
prealabila, adica adaugarea apei). Urmariti
recomandarile de pe ambalaj sau respectati
urmatoarele proportii:

1 lingurita de drojdie activa uscata = 1,5 lingu-
rita de drojdie prospata presata.

Pastrati drojdia in frigider. Temperatura inalta
ucide drojdia, si in acest caz aluatul creste rau.

Sare

Sarea ofera piinei un gust si o culoare supli-
mentara, dar inhiba cresterea drojdiei. Nu
utilizati sare in cantitati excesive. Utilizati
intotdeauna sarea fina (sarea mascata poate
deteriora acoperirea antiaderenta a tavei).

Oua

Ouadle Timbunatatesc structura si volumul cop-
turei, imbogatesc gustul. Inainte de a adauga
ouale n aluat trebuie s& le bateti bine.

Grasimi de natura animala si vegetala

Grasimile animale si vegetale fac coptura mai
moale si majoreaza termenul de pastrare.
Inainte de a adauga unt de vaca taiati-l in
bucatele mici sau dezghetati-I putin.

Praf de copt si bicarbonat de sodiu

Bicarbonat de sodiu si praful de copt micso-
reaza timpul necesar pentru cresterea alua-
tului. Utilizati praful de copt sau bicarbonat de
sodiu la coacerea in REGIM ULTRA RAPID.
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
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12 g de faind). 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 in tava, urmirind instructiunile din reteta.
Apa

Temperatura apei joaca un rol important la
coacerea piinei. Temperatura optimala a apei
este de 20-25°C, pentru «REGIM ULTRA
RAPID» 45-50°C. Pentru a imbunatati gustul
piinei puteti inlocui apa cu lapte sau adaugind
0 anumita cantitate de suc natural.

Produsele lactate

Produsele lactate amelioreaza valoarea nutri-
tiva si gustul piinei. Se obtine miezul mai
frumos si apetisant. Utilizati produsele lactate
proaspete sau lapte praf.

Fructe si pomusoare

Pentru prepararea marmeladei utilizati numai
fructele si pomusoare proaspete si de calitate.

DOZARE

Secretul piinei buna constd nu numai in
calitatea ingredientelor, dar si in respectarea
proportiilor lor.

Utilizati cintarul de bucatarie sau ceasca
cotata (8) si lingura (9), care sunt incluse in
set de livrare.

Umpleti ceagca cotata (8) cu lichidul pina la
marcajul corespunzator. Verificati dozarea,
instalind ceagca (8) pe suprafata plana.
Tnainte de a mdasura volumul altui lichid
curatati bine ceagca cotata (8).

Nu compactati ingrediente uscate, turnin-
du-le in ceasca cotata (8).

Este important de cernut faina nainte de
masurare, pentru a le Tmbogati cu aer,
acest fapt garanteaza cele mai bune rezul-
tate de coacere. Nivelati virful cu ajutorul
cutitului neted.
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Aluatul creste foarte repede Cantitatea excesiva de drojdie, faina sau cantitatea insuficienta
de sare
Piine nu creste Cantitatea insuficienta de drojdie

Drojdie sunt veche sau inactive

Drojdia a intrat in contact cu ingredientele lichide sau sarea
nainte de framintare.

Tipul fainei nu este bine ales, sau faina este de calitate joasa
Cantitatea insuficienta de zahar

Apa moale duce la o crestere mai activa a drojdiei

Cresterea intensiva a aluatului | Cantitatea excesiva de drojdie sau faina

aluatul iesa in afara tavei de Cantitatea excesiva de aluat
coacere
Piine a cazut la mijloc Cresterea drojdiei se desfasoara slab din cauza temperaturei

fnalta a lichidului sau utilizarei excesiva a lichidelor

Cantitatea excesiva de faina sau insuficienta lichidului

Miezul dens, bulgari Cantitatea insuficienta de drojdie si zahar

Cantitatea excesiva de fructe, cerealelor integrale si etc.
Faina de calitate joasa

Temeratura excesiva a lichidului duce la o crestere rapida a
drojdiei si Iasarei precoce a piinei

Nu este sare sau cantitatea insuficienta de zahar

Insuficienta de faina

Piinea nu s-a copt in nterior Utilizarea unor cantitati mari de lichide si ingredientelor lichide (de
exemplu, iaurt)

Cantitati excesive de ingredienti lichide

Miez cu granulatie mare Nu este sare

Apa prea calda

Cantitatea excesiva de aluat

Piine cu suprafata necoapta Cantitatea excesiva de faina (mai ales la coacerea piinei alba)
Cantitatea excesiva de drojdie sau insuficienta de sare
Cantitatea excesiva de zaharul

Alte ingrediente dulci, pe linga zaharului

Miezul bucatelelor taiate este Nu ati racit piinea inainte de a o taia (umiditatea excesiva nu a
granulat si neuniform avut timp sa se evapore)

ASEZAREA INGREDIENTELOR

- Se recomanda respectarea succesiunei de agezare a ingredientelor (daca in reteta nu se
prevede altfel): lichidele (apa, lapte, ulei, oudle batute si etc.) sunt turnate in partea de jos a
tavei de coacere, apoi sunt turnate ingredientele uscate, drojdia uscata se adauga in ultimul
moment.

- Asigurati-va ca faina nu a fost complet inmuiata, puneti drojdie numai pe faina uscata.
Drojdia nu trebui sa intra in contact cu sare, deoarece acest lucru reduce activitatea drojdiei.

- Utilizind functia de aminare, nu puneti in tava (6) produsele perisabile — de exemplu, ouéle,
fructe, lapte.

66

VT-1991 IM.indd 66 23.12.2011 9:31:55



ROMANA/ Moldoveneasca

RETETE
REGIM PRINCIPAL
Ingrediente/cantitate 750 g 1000 g
Apa 270 ml 330 ml
Ulei vegetal 2 linguri 3 linguri
Sare 1 lingurita 1,5 lingurite
Zahar 2 linguri 3 linguri
Faina 3 cesti cotate 3,5 cesti cotate
Drojdie uscata 1 lingurita 1 lingurita
COACERE FRANCEZA
Ingrediente/cantitate 750 g 1000 g
Apa 270 ml 330 ml
Ulei vegetal 2 linguri 3 linguri
Sare 1,5 lingurite 2 lingurite
Zahar 1,5 linguri 2 linguri
Faina 3 cesti cotate 3,5 cesti cotate
Drojdie uscata 0,75 lingurite 1 lingurita
PIINE INTEGRALA
Ingrediente/cantitate 750 g 1000 g
Apa 260 ml 330 ml
Ulei vegetal 2 linguri 3 linguri
Sare 1 lingurita 2 lingurite
Faina din graunte decojita 1 ceasca cotata 2 cesti cotate
Faina 2 cesti cotate 2 cesti cotate
Zahar brun 2 linguri 2,5 linguri
Lapte praf 2 linguri 3 linguri
Drojdie uscata 0,75 lingurite 1 lingurita
FARA GLUTEN
Ingrediente/cantitate 1000 g
Apa 250 ml
Ulei vegetal 3 linguri
Oua 3 buc.
Sare 1,5 lingura
Faina de orez 3 pahare de masura (cup)
Zahar 3 linguri
Drojdii deshidratate 1,5 lingura
PIINE PE ZARA
Ingrediente/cantitate 1250 g
Zara* 370 ml
67
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Apa 5,5 lingurite
Ulei vegetal 2 linguri
Sare 2 lingurite
Faina din cereale decojite 200 g
Faina de griu 4759
Miere 2 linguri
Lapte praf 2 linguri
Drojdie uscata 2 lingurite

* Puteti inlocui zara cu lapte acru sau un iaurt. Pentru a face acest lucru turnati 2 linguri de suc
de limiie intr-un recipient de sticla si addugati 450 ml de lapte sau de iaurt natural. Amestecati

si astepati 5 minute.

1. Turnati in forma (6) apa, ulei vegetal, zer de unt (pentru péine cu zer de unt) si ouale batute
n prealabil (pentru paine fara gluten).Turnati sare si zahar, lapte praf (pentru piine integrala
si pline pe zara), miere (pentru piine pe zara), apoi adaugati faina.

2. Faceti o gaura in faina si turnati drojdia (fiti atenti ca drojdia sa nu fie umezita si nu contacta
cu sare Tnainte de framintare).

3. Introduceti tava (6) in camera de lucru si inchideti capacul (3).
4. Apasati butonul (11) «<MENIU» si selectati programul necesar.

5. Selectati greutatea piinei, gradul de coacere a crustei si apasati butonul (16) «START/

STOP».
PASTE
Ingrediente Cantitate
Faina 500 g
Oua 4 buc.
Sare 0,5 ingurite
Apa 3 linguri

SENIES

. Bateti ouale cu apa si sare, turnati-le in tava, adaugati faina.
. Setati programul «PASTE» si apasati butonul (16) «<START/STOP».
Indindeti aluatul gétit in form& de straturi, taiati-le, oferind pastelor o forma dorita.

4. Fierbeti pastele indata sau uscati-le si utilizati-le dupa necesitate.

Remarca: In cazul in care aluatul este viscos, addugati un pic de f&ind.

Ingredientele suplimentare (pasta de tomate, plante, legume fierte) vor oferi pastelor o culoare si
gust original. Turnati ingredientele suplimentare impreuna cu ingredientele din receta de baza.

MARMELADA
Ingrediente Cantitate
Capsuna 4 cesti
Zahar 2,5 cesti
Suc de lamiie 1 lingura

1. Maruntiti cdpsuna cu zahar cu furculita, adaugati suc de lamiie, amestecati.
2. Turnati amestecul in formé (6) si porniti programul «MARMELADA».

PRAJITURA
Ingrediente Cantitate
Faina de griu 1759

VT-1991 IM.indd 68

68

23.12.2011 9:31:55



ROMANA/ Moldoveneasca

Zahar 150 g
Unt de vaca 4049
Oua 3 buc.
Praf de copt 1,5 lingurite
Un mar mare (de dorit acru) 1 buc.

1. Bateti oaule cu zahar, turnati-le in tava (6).

2. Adaugati untul moale, faina si praful de copt.

3. Incarcati merele taiate marunti in containerul (4).
4. Coaceti, setind programul «PRAJITURA».

CURATARE $I INTRETINERE

- Extrageti figsa cablului de alimentare din priza electrica si lasati dspozitivul sa se raceasca.

- S$tergeti carcasa si capacul (3) cu o tesatura umeda.

- Spalati tava de coacere (6), paletele (7), ceasca cotata (8), lingura (9) si cirligul (10) cu apa
calda si un detergent neutru.

Remarca: Daca paletele (7) nu se elimind de pe ax, umpleti tava (6) cu apa calda si asteptati

aproximativ 30 de minute.

Tava (6) si paletel (7) pot fi spalate intr-o masina de spélat vase.

- Uscati bine tava (6) si paletele (7), inainte de a le instala in masina de facut piine.

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

PASTRARE
- Inainte de a strange dispozitivul la pastrare, curatati-l i si 1dsati-I sa se rdceasca complet.
- Pastrati dispozitivul intr-un loc uscat si racoros, inaccesibil pentru copii.

INLATURAREA DEFECTIUNILOR

DEFECTIUNE CAUZA MODALITATEA DE REZOLVARE
Simbolurile «kEE00» pe display, | Temperatura joasa in | Deconectati dispozitivul, deschideti
urmarite de semnale sonore camera de lucru capacul si asteptati 10-20 de minute.
repetate
Pe display au aparut Dispozitivul nu s-a racit | Deconectati dispozitivul de la retea
simbolurile «<kEEQ1», urmarite dupa ciclul de coacere | electrica, extrageti tava, lasati dispozitivul
de semnale sonore repetate precedent sa se raceasca la temperatura camerei.
Simbolurile «<EEE» pe display, |Ruptura senzorului de | Deconectati dispozitivul si adresati-va
urmarite de semnale sonore temperatura unui centru autorizat de service.
repetate
Simbolurile «<HHH» pe display, |Senzorul d Deconectati dispozitivul si adresati-va
urmarite de semnale sonore etemperatura nu unui centru autorizat de service.
repetate lucreaza in rezultatul
unui scurt circuit in
retea
Fum din orificiile de ventilare a | Ingredientele au Deconectati dispozitivul, extragind fisa
containerului (4) nimerit pe elementul cablului de alimentare din priza. Scoateti
incalzitor tava, lasati dispozitivul sa se raceasca.
Stergeti partile camerei de lucru si
elementul incalzitor cu o tesaturd umeda.
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Piinea gata s-a lasat, partea Dupa coacere piinea Folosindu-va de reteta data a piinei la
inferioara a piinei este umeda |aramas in masina de | coacere, deconectati dispozitivul imediat
facut piinea prea mult | dupa coacerea piinei.
timp
Piinea s-a lipit de peretii tavei | Partea de jos a piinii nainte de instalare lubrifiati paletele cu
de coacere s-a lipit de paletele de | ulei.
framantare
Structura piinei este Nu este selectat Uitati-va la programele de coacere
neomogena sau piinea nu s-a | regimul corect disponibile, alegeti alta programa cu
primit reapasarea butonului «cMENIU».
Apasare aleatorie a Repuneti ingredientele necesare si
butonului «START/ incepeti coacere din nou.
STOP» in timpul
functionarii
Deschiderea frecventa | Deschideti capacul numai la cererea
a capacului in timpul programei pentru a adauga ingredientele
functiondrii suplimentare.
Intreruperi prelungite Repuneti ingredientele necesare si
de energie electrica in | incepeti coacere din nou.
timpul functionarii
Circulatia paletelor Extrageti tava si verificati daca motorul se
este blocata misca. In caz de defectiune adresati-va
unui centru autorizat de service.
COMPLETARE Garantie

Masina de facut piine — 1 buc.
Tava de coacere — 1 buc.
Paleta de framantare — 2 buc.
Ceasca cotata — 1 buc.
Lingurita de dozare — 1 buc.
Carlig — 1 buc.

CARACTERISTICI TEHNICE

Alimentare electrica: 230 V ~ 50 Hz

Putere maxima de consum: 940 W
Producatorul isi rezerveaza dreptul de a modi-
fica caracteristicile tehnice dispozitivului fara
anuntare prealabila.

Termenul de utilizare a dispozitivului 3 ani.
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Tn leg&tura cu oferirea garantiei pentru produ-
sul dat, rugam sa Va adresati la distribuitorul
regional sau la compania, unde a fost procurat
produsul dat. Serviciul de garantie se realizea-
za cu conditia prezentarii bonului de plata sau
a oricarui alt document financiar, care confir-
ma cumpararea produsului dat.

Acest produs corespunde cerintelor
EMC, intocmite in conformitate cu
Directiva 89/336/EEC i Directiva cu
privire la electrosecuritate/joasa ten-
siune (73/23 EEC).
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PEKARNA NA CHLEB

POPIS

1. Ovladaci panel

Displej

Viko

Kontejner na automatické pridavani ingre-
dience

DrZzadlo

Forma na peceni

Lopatky na zadé&lavani tésta

Mé&rna nadobka (odmérka)

9. Mérna lZice

10. Hak

Ovladaci panel:

11. Nlacgitko nastaveni programu pec&eni <MENU»
12. Tlacgitko nastaveni hmotnosti <HMOTNOST
VYROBKU»

13. Tlacitko na zkraceni doby odloZeného startu
«CASOVAC-»

14. Tlacitko na prodlouzeni doby odloZeného
startu «CASOVAC+»

15. Tlagitko nastaveni barvy kirky
KURKY»

16. Tlacitko Zapnuti / vypnuti / pauzy «START /
STOP»

Displej

. Nastaveni hmotnosti peceni

. Symbol kynuti tésta

. Symbol pe&eni

. Symbol ohfevu

. Symbol «<RYCHLE PECEN:i»

. Nastaveni barvy karky

. Symbol pauzy

. Symbol zadélavani tésta

. Symbol pfedehtevu

. Symbol odloZeného startu

. Cislo programu pe&eni

. Digitalni ¢teni odloZzeného startu/ zbyvajici
cas

PN

©No;

«BARVA

BEZPECNOSTNIi OPATRENI

Pred pouzitim pekarny si pozorné prectéte tuto

uZivatelskou pfiru¢ku a zachovejte ji po celou

dobu vyuziti pfistroje. PouZivejte tento pfistroj

pouze k uréenému ucelu, jak je popsano v navo-

du. Nespravné zachazeni s pristrojem miZze

zpusobit jeho poruchu, §kodu uZivateli nebo jeho

majetku.

« Driv, neZ zapnete pekarnu, zkontrolujete, zda
napéti pekarny odpovida provoznimu napéti
elektrické sité.
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Privodni kabel je opatfen ,euro-zastrékou®,
pak ji zapnéte do zasuvky, ktera ma spoleh-
livé uzemnéni.

Aby nedoslo k pozaru nebo urazu elektrickym
proudem pfi pfipojeni pekarny k elektrické
zasuvce nepouzivejte adaptéry.

Umistéte pfristroj na rovny, stabilni povrch,
tepelné odolny, tak aby pfistup k zasuvce
byl volny. Vzdalenost k nejbliz&§im predmé&tim
musi byt nejméné 20 cm.

Aby nedoS8lo k pozaru, v zadném pripadé
nepokryvejte pekarnu béhem provozu.
Neinstalujte pfistroj na jina zafizeni a ubrusy.
Neinstalujte pristroj v blizkosti zdroju otevie-
ného ohné, horlavych latek, a na pfimém slu-
necnim svétle.

Zajistéte, aby napdjeci kabel nevychazel za
okraje stolu. Ujistéte se, Zze kabel se nedo-
tyka horkych povrchli nebo ostrych okrajl
kuchyriského nabytku.

Nepouzivejte pfistroj venku.

VZzdy vypnéte pekarnu pred jeji montazi a
demontazi.

Nikdy nepouZivejte zafizeni bez instalované-
ho zasobniku automatického pridavani pfri-
sad. Doporu€ujeme opatrn& zachazet s kon-
tejnerem aby nezplsobit jeho poskozeni.
Nikdy nenechavejte pristroj v provozu bez
dozoru.

V pripadé nespravného poufZiti zafizeni (napft.
pfi nedodrZeni doporuceni, stejné jako v pfi-
padé nadmérné doby peceni), vznika nebez-
peci popaleni chlebu a vyskyt koute. V tomto
pripadé& odpojte zafizeni, vytahnéte zastréku
ze zasuvky. Pred cCisténim pockejte, az uplné
vychladne zafizeni.

Nedavejte do pracovni komory cizi predméty.
Neotvirejte viko b&€hem provozu, s vyjimkou
pripadud, popsanych v navodu.
Nenechavejte oteviené viko béhem provozu
pekarny.

Béhem provozu pekarny nedotykejte se hor-
kych povrchi a nezakryvejte vétraci otvory.
Nedavejte ruce dovnitf pracovni komory
bé&hem provozu.

Pri vyjmuti chlebu uchopte se drzaku ,(0)
formy a navleknéte si kuchyriské rukavice s
tepelnou ochranou.

Aby nedoslo k poSkozeni nepfilinavého povla-
ku formy, pfi vyjmuti chleba z formy neklepej-
te na dno a okraje formy, ale je tfeba formou
protfepat.

23.12.2011 9:31:55



CESKY

* VZdy odpojte pekarnu od sité pred Cist€nim
nebo pokud ji nepouZivate.

« P¥i odpojovani napajeciho kabelu ze zasuv-
ky netahejte za kabel, ale uchopte zastréku
rukou.

* Nedotykejte se zastrcky mokryma rukama.

* Nepouzivejte pekarnu v bezprostfedni bliz-
kosti kuchyriského dfezu, nevystavujte zafi-
zeni plsobeni vinkosti.

* Aby se zabranilo urazu elektrickym proudem,
neponorujete napajeci kabel, zastréku nebo
samotny pristroj do vody nebo jinych kapalin.
Pokud pfistroj spadl do vody, nedotykejte se
zarizeni ale ihned odpojte ho od sité, a teprve
pak ho mizete vytahnout z vody. Pro kontro-
lu a opravu pristroje obrat'te se na opravnéné
(autorizované) stredisko.

* Pravidelné kontrolujte neporusenost napaje-
ciho kabelu a zastrcky.

* NepouZivejte pekarnu s poskozenym napaje-
cim kabelem nebo zastrékou, pokud pekarna
funguje preruSované, a po jeji padu. Nikdy
neopravujte pfristroj samostatné. V pripadé
poruchy obrat'te se na autorizované (pravo-
mocné) servisni stredisko.

« Tato pekarna neni uréena pro déti a zdravotné
postizené osoby. Ve vyjimec&nych pfipadech
osoba, odpovédna za jejich bezpec€i, musi dat
vhodné a jasné pokyny pro bezpecné pou-
Zivani zafizeni a varovat o nebezpedi, ktera
muZou vzniknout pfi jeho nespravném pouziti.

* Zarizeni je ur€eno jen pro domaci pouZiti.

OVLADACI PANEL
Programy peceni

1. HLAVNi REZIM

Zahrnuje v8echny tfi faze pripravy tésta, vymiseni
(zadélavani) tésta, kynuti tésta a peceni.

2. FRANCOUZSKE PECENI

Priprava chleba trva delSi dobu, aby chléb mél
dirkovatou strukturu a kfupavou kurku.

3. CELOZRNNY CHLEB

Pecte zdravy chléb z jemné nebo hrubé mouky.
Nedoporucuje se pouZzivat funkci odloZzeného
startu pf¥i pripravé tohoto chleba, protoze to muze
vést k nezadoucim vysledkam.

4. JEMNE PECIVO

Zadélavani, kynuti tésta a peceni jemného peci-
va.

5. KEKS (BABOVKA)

Pridejte do sladkého tésta kypfici prasek nebo
jedlou sodu a upecte chutny keks nebo pecivo.

VT-1991 IM.indd 72

6. BEZLEPKOVE PECENI
Gluten - lepek- bilkovina, nalezena v semenech
obilnin (zejména v pSenici, Zit€ a ovsu), ktery
urCuje tyto parametry tésta jako pruznost a pev-
nost. U vétSiny lidi, v€etné déti, lepek se uspésné
roz§tépuje travicimi enzymy a je dobrym zdrojem
bilkovin. Ale existuje skupina lidi s vrozenou pre-
dispozici, pfi které lepek muize zpUsobit celiakii,
dost vzacné onemocnéni. Pfi tomto onemocnéni
tfeba vylouCit ze stravy potraviny, obsahujici
gluten. V nasi pekarné si mlizete pripravit bez-
lepkovy dietni chléb (vétSinou z ryZové, kukufi¢ni,
pohankové mouky nebo ze specialni smési na
peceni).
7. EXTRA-RYCHLY (ULTRARYCHLY )REZIM
Priprava chleba za hodinu. Vychazi chléb mensi
velikosti a s nejhustsi strukturou.
Pozor! Kdyz zvolite tento program, nalijte do
zapékaci misky vodu o teploté 48-50 ° C (teplotu
vody mérte kuchyriskym teplomérem). Teplota
vody hraje kli€ovou roli v extra-rychlém peceni
chleba: za pfili§ nizké teploty tésto nevykyne
v&as, a prili§ vysoka mUiZe zabit kvasnice.
8. PRIPRAVA TESTA
Pekarna zamicha t€sto a necha ho kynout.
PouZivejte toho tésta na peceni domaciho peciva
(kolace, pizza, apod.).
9. PASTA
Pripravte tésto pro jakykoliv druh téstovin.
Pouzijte Cerstvé tésto (na nudle, beSbarmak)
nebo trochu vysuste tvarované tésto a uchovejte
t&stoviny v suchém stavu.
10. CHLEB NA PODMASLI

Podmasli — to je druh nizkotu¢né smetany,
vedlejSi produkt pfi stloukani masla. Podmasli
pridava chlebu pfijemnou nakyslou chut’ a velmi
jemnou strukturu. Pokud nemate podmasli,
nahrad’te ho bilym jogurtem, smichanym s tro-
chou citronové st'avy.
11. DZEM
Pripravte ochuceny domaci dZzem. Ovoce pro
dZzem predem nakrajime.
12. PECENI
Pekarna funguje jako obyc¢ejna elektricka trouba.
Program vyluCuje reZim zadélani a kynuti tésta.
Program je ur€en pro peceni jiz hotového tésta
nebo na zabarveni do zlatova upeeného chleba.
Pracovni cykly

Pekarna na chléb provadi nasledujici operace:

1. Predehtev. Na displeji (2) se objevi Sipka
naproti symbolu (25).

2. Predbézné zadélavani tésta, cilem €ehoz je
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ziskani homogenni hmoty. BEéhem predbéz-
ného zadélavani té€sta na displeji (2) se objevi
Sipka pred symbolem (24).

3. Pauza, bé&hem niz v pastovité hmoté se tvori
lepkové spojeni, poskytuje moZnost pro dalsi
hnéteni chlebového tésta. Na displeji (2) se
rozsviti Sipka naproti symbolu (23).

4. Opétovné zadélavani tésta. Pri michani se na
displeji (2) objevi Sipka naproti symbolu (24).

5. Kynuti tésta dovoluje vypéci velky chléb
s drobnou, tenkosténnou a homogenni po6ro-

vitosti stfidy. Kynuti se odrazi Sipkou naproti
symbolu (18).

. Tepelné zpracovani surovin (Sipka naproti

symbolu (19)). Otevirat viko pfi tepelném
zpracovani chleba je prisné zakazano, proto-
Ze opadlé tésto uz nevzejde.

. Ohtev. Na displeji (2)se rozsviti Sipka naproti

symbolu (20).

Program/ Predehrev | Pfedbézné | Pfestavka | Opétovné | Kynuti| Tepelné Ohrev
pracovni zadélavani zadélavani | tésta | zpracovani
cyklus tésta tésta
Hlavni rezim + + + + + +
Francouzské + + + + +
peceni
Celozrnny + + + + + + +
chléb
Jemné pecivo + + + + + +
Keks + +
Bezlepkové + +
peceni
Ultrarychly + + + +
rezim
Priprava tésta + + +
Pasta +
Chléb na + + + + + +
podmasli
Dzem + + +
Peceni + +
Doba peceni
PROGRAM Barva kirky | Hmotnost (g) | Doba peceni | Celkova doba
(v hodinach) | (v hodinach)
1. HLAVNI REZIM Svétla 750 0:55 3:20
Stredni 1000 1:00 3:25
Tmava 1250 1:05 3:30
750 0:55 2:19
1000 1:00 2:24
1250 1:05 2:29
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2. FRANCOUZSKE PECENI Svétla 750 0:55 3:35

Stredni 1000 1:00 3:37

Tmava 1250 1:05 3:40

Rychlé pedeni 750 0:55 2:35

1000 1:00 2:37

1250 1:05 2:40

3. CELOZRNNY CHLEB Svétla 750 0:55 3:50

Stredni 1000 1:00 3:55

Tmava 1250 1:05 4:00

Rychlé peceni 750 0:55 2:35

1000 1:00 2:40

1250 1:05 2:45

4. JEMNE PECIVO - 750 0:55 3:17

1000 1:00 3:22

1250 1:05 3:27

5. KEKS - 750 1:15 1:28

6. BEZLEPKOVE PECENI - - 1:05 2:20

7. ULTRARYCHLY REZIM - - 0:48 1:20

8. PRIPRAVA TESTA - - - 1:30

9. PASTA - - - 0:14

10. CHLEB NA PODMASLI - 1000 1:00 3:55

11. DZEM - - 0:50 1:05
12. PECENI - - 1:00-1:30 1:00-1:30

S krokem 10
minut

Tlaéitka ovladaciho panelu (1)

Kazdé stisknuti tlacitka panelu ovladani je dopl-

néno kratkym pipnutim.

Tlaégitko (11) ,,MENU*

- Opakovanym stisknutim tla¢itka (11) ,MENU",
vyberte jeden z 12 programt.  Cislo zvolené-
ho programu (27) se zobrazi na displeji (2).

Tlagitko (12) ,,HMOTNOST VYROBKU*

Stisknutim tlacitka (12) ,Hmotnost chleba“,

nastavte potfebnou hmotnost chleba: 750, 1000

nebo 1250 gramd. Nastaveni hmotnosti se zob-

razi na displeji (2) Sipkami naproti pfisluSnym

symboltiim (17).

Poznamka: Doba pecCeni zavisi na nastavené

hmotnostivyrobku.(viz. “Doba peceni*). Nastaveni

hmotnosti neni moZné v programech 5 aZ 12.

Tlacitka nastaveni odloZeného startu (13)

»CASOVAC-“ a (14) ,,CASOVAC+*

MdUzete si predem naprogramovat dobu, b&éhem

které proces pecCeni bude dokon&eny.
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Pomoci tlacitek ovladaciho panelu vyberte
program peceni, hmotnost a barvu karky.
Pak opakovanym stisknutim tlacitek (13)
LCASOVAC-“ a (14) ,CASOVAC+“ nastavte
dobu odloZeného startu (tj. po dobu - od ted’
— za jaky €as bude dokon&en proces peceni).
Na displeji (2) se zobrazi doba odloZeného
startu (28).

Poznamka: Maximalni doba odloZeného startu -
15 hodin, krok nastaveni - 10 minut.

PFiklad: Pokud nyni je 20:30, a vy chcete, aby
Cerstvé upeceny chléb byl hotovy k 7 hodiné
nasledujiciho dne, nastavte dobu odloZeného
startu na- 10 hodin 30 minut.

Po nastaveni doby odloZeného startu stiskné-
te tlac¢itko (16) ,START / STOP*, na displeji (2)
se rozsviti Sipka naproti symbolu (26), dvoj-
te€ka v indikaci zbyvajiciho €asu (28) bude
blikat a spusti se zpétné odpocitavani.

Pro preruseni odloZeného startu stisknéte tla-
Citko (16) ,START / STOP*“, dokud se neozve
kratké pipnuti.
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Poznamka: Funkce odloZeného startu neni k dis-
pozici pro programy 5 aZ 7, 11 a 12. NepouZivejte
funkci odloZeného startu pri pouZiti potravin pod-
Iéhajicich zkaze -napr. miéko, vejce, ovoce, atd.
Tlag&itko (15) ,,BARVA KURKY*

Opakovanym stisknutim tlacitka (15) ,, BARVA
KURKY ,, vyberte ,SVETLOU*, ,STREDNI“ nebo
»TMAVOU* karku. Na displeji (2) se rozsviti Sipka
naproti vybrané barveé kurky (22).

Poznamka: Toto tlacCitko neni aktivni v progra-

mech 4 aZ12.

- U programi 1-3 je dostupna funkce ,RYCHLE
PECENI“, p¥i které je zkracena doba zadéla-
vani a kynuti té&sta, ale z(stava stejna doba
peceni. Tim se zkracuje doba peceni v pri-
meéru o 1 hodinu (viz tabulka ,Doba peceni®).

- Kaktivaci funkce rychlého peceni opakované
stiskné&te tlagitko (15) ,BARVA KURKY* tak,
aby byla ipka naproti symbolu (21) ,RYCHLE
PECENI"

Tlacitko (16) ,,START / STOP“

— Stiskem tlacgitka (16) ,START / STOP*“ spust’te
program peceni. UslySite kratké pipnuti , pak
dvojtec¢ka indikace doby (28) bude blikat,
zatne zpétné odpoditavani.

- V priibéhu pripravy dalsi
neaktivni.

— Chcete-li pozastavit proces peceni, stiskné-
te a udrzujte tlacitko (16) ,START / STOP“ do
kratkého pipnuti.

Dalsi funkce.

tlacitka budou

Pridavani ingredienci.

— Zarfizeni ma nadobu (4) na automatické pfi-
davani prisad (kousky ovoce, ofechy) v pru-
béhu zadé&lavani tésta.

— VloZte prisady do nadoby (4) pred pecenim.

-V procesu peceni uslySite 8 pipnuti, spodni
vicko nadoby (4) se otevre, a prisady se pfi-
daji do tésta.

Poznamka: Funkce pridavéani ingredienci

v prubéhu prace neni pristupna pro programy

6,8,9,12.

Ohiev

— Pokud nevypnete pekarnu po dokonce-
ni procesu peceni (kromé programl 8,9 a
11), automaticky se prepne na reZzim ohrevu
(doba trvani - 1 hodina).
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- Pokud chcete zrusit funkci ohfevu, stisknéte
a udrzujte tlacitko (16) ,START / STOP“ az
uslySite kratké pipnuti.

Pamét’

— P¥i nouzovém vypadku napajeni za provo-
zu aktivuje se funkce paméti po dobu az 7
minut.

— P¥i obnoveni napajeni do 7 minut, pekarna i
nadale pokracuje ve spoust&ném nastave-
ném programu od okamZiku, kdy byl poza-
staven.

- V pripadé vypadku napajeni po dobu delSi
neZ 7 minut, tfeba znovu naloZit potraviny a
naprogramovat zafizeni.

— Pokud k preruseni doslo v prab&hu zadélava-
ni tésta, staci stisknout tlacitko (16) ,START /
STOP“ a program za¢ne od zacatku.

PRED PRVNiM POUZITIM

— Vyjméte pekarnu na chléb z obalu.

— Umistéte pfristroj na rovny a stabilni povrch.
Vzdalenost k pfilehlym plocham nesmi byt
mensi nez 20 cm

Poznamka: Pekarna je ur¢ena k provozu v Siro-

kém rozsahu teplot, ale prilis vysoka nebo nizka

teplota v mistnosti muZe ovlivnit proces kynuti
tésta a tim i velikost a hustotu vyrobku. Optimalini

teplota vzduchu v mistnosti- 15aZ 34 ° C.
Vezméte formu na peceni (6) za drzadlo a
vytahnéte ji z pracovni komory.

— Zavrete viko (3), zapnéte pristroj zasunutim
zastrcky sitového kabelu do zasuvky. UslySite
dlouhé pipnuti, na displeji (2) uvidite €islo
prvniho programu (27), udaje doby provozu
,3:30“ (28) a Sipky naproti symbolim (23,
17), které ukazuji standardni nastaveni pece-
ni (barva klrky- stfedni, hmotnost — 1250g).

— Opakovanym stisknutim tlac¢itka (11) ,MENU"
vyberte program ,PECENI*, stisknéte tladitko
(16) ,START / STOP“ a nechte pristroj zahrat
na 10 minut.

Poznamka: Pri prvnim pouZiti je mozné, Ze bude

citit topné téleso, to je normaini.

Po 10 minutach vypnéte pekarnu. Stisknéte
a podrzte tlacitko (16) ,START / STOP“, pak
vytahnéte zastrcku ze zasuvky.

— Otevrete viko (3) rukojeti (5) a nechte pfristroj
vychladnout.

- Popotahnéte kontejner (4) nahoru a vyjmé-
te ho.

— Mékkou houbou s neutralnim mycim pro-
sttedkem umyjte kontejner (4), formu na
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peceni (6), lopatky (7), odmérku (8), Izici (9) - Po dokon&eni cyklu ohfevu ozve se pipnuti a
a hak (10). na displeji (2) se zobrazi standartni nastaveni
- Osuste odnimatelné ¢asti. dokonc&eni programu.
— Vrat'te kontejner (4) na své misto. — Pro zruSeni ohfevu stisknéte a podrzte tlacit-
POUZITi PRISTROJE ko (16) ,START / STOP.“ UslySite kratké pip-

nuti, za chvili se displej (2) vypne.
Vytahnéte zastrCku ze zasuvky.

— Navlec¢te 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 okraji a dna
formy (6) pomoci kuchyriské lopatky s nepfri-
Inavou vrstvou.

— Chcete-li vyndat chléb z formy (6) jemné ji
protfepejte.

— Pred krajenim chleba vytahné&te lopatky (7)
pomoci haku (10) nechte ho vychladnout na
10 minut.

— Chléb tezte ostrym noZem na chléb.

— Instalujte lopatky (7) na osy formy (6)
Poznamka: Pred instalaci je vhodné vymastit
lopatky (7), aby se tésto potom nedostavalo
pod lopatky, to usnadni vyjmuti lopatek (7) z
hotového chleba.
Dejte ingredience do formy (6) v poradi jak je
popsano v receptu. Obvykle jsou ingredience
nakladané v nésledujicim 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 pfed zadélavanim tésta.
Vytvorte prstem dilek v mouce a pridejte droZdi.
Rozsypané potraviny ¢&i rozlité tekutiny otrete
z povrchu formy (6). o e S
— Formu (6) vezméte za rukojet’ a umistéte do DULEZITA DOPORUCENI
pracovni komory. Ingredience
- Zavrete viko (3), vsypte do kontejneru (4) Mouka
ingredience, které budou automaticky pfi-
dany b&hem zadé&lavani tésta (kousky ovoce,
orechy).
— Zapnéte zafizeni do zasuvky.
— Opakovanym stisknutim tlac¢itka (11) ,MENU"

Vlastnosti mouky jsou ur¢eny nejen odrlidou, ale
také podminkami pro péstovani obili, zpiisobem
zpracovani a skladovani. ZkouSejte vypékat chléb
z mouky od raznych vyrobct a zna¢ek a nalezne-
te tu, kterd vyhovuje vasim potfebam. Zakladni

nastavte potfebny program. oAt &amiXmA
- Opakovanym stisknutim tlagitka (12) Oruny mouky na vypekani chieba- pSenicna a
zntna mouka

,HMOTNOST PECENi“a (15) ,BARVAKURKY« £ © =" .
nastavte hmotnost bochniku a barvu kilirky .
- Nastavte dobu odloZzeného startu stisknutim
tlagitek (13) ,CASOVAC-“a (14) ,CASOVAC+*.
Poznamka: Vlynechte nastaveni odlozeného Pekafska mouka

jemné chuti a vyrobky z pSeni¢né mouky maji
vysokou nutri¢ni hodnotu.

startu, pokud chcete zacit peci okamZité. Pekafska mouka (rafinovana) obsahuje pouze
Pro zahajeni programu stisknéte tlacitko (16)  vnitfek zrna, a také maximalni mnoZstvi lepku,
+START / STOPR.“ ktery poskytuje pruznost stfidé a zabranuje opa-

- V procesu hnéteni tésta, kdyZ uslySite 8 po  dani chleba. Vyrobky z mouky na pe&eni chleba
sobé jdoucich pipnuti, automaticky se otevie  vychazeji velmi kypré.
dolni poklice kontejneru (4), dalsi ingredien-
ce budou pridany do tésta.

— Po ukonceni programu uslySite10 po sobé
jdoucich pipnuti.

— Po dokonc&eni programu pekarna automa-
ticky se prepne do reZimu ohfevu (kromé

Celozrnna mouka (tmava)

Celozrnna mouka (tmava), vyrabi se mletim
celych zrn pSenice spolu se slupkou. Tento druh
mouky ma vysokou vyZzivnou hodnotu. Celozrnny
chléb obvykle byva mensi velikosti. Pro zlepSeni
programil 8, 9 a 11), na displeji (2) se zob- spotrebltelskyc'h vlgstnostl vchleba celozrnnou
razi Sipka naproti symbolu (20) a symboly ~MOuku asto michaji s pekarskou moukou.
,0:00“(28) a dvojtetka zacne blikat. KukuFi€éna a ovesna mouka

Chcete-li zlepsit strukturu chleba a pfidat mu
dodatecCnou prichut’ michejte pSeni¢nou nebo

76
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Zitnou mouku s kukufi¢nou nebo ovesnou.
Cukr

Cukr obohacuje vyrobek o dal$i pfichuté a dava
chlebu zlatou barvu. Cukr je Zivinou pro rast kva-
sinek. Pridavejte k peceni nejen rafinovany, ale i
hnédy cukr a mouckovy cukr.

Drozdi

Rast kvasinek je doprovazen uvolfiovanim oxidu
uhli€itého, ktery prispiva ke vzniku porovité struk-
tury chleba. Mouka a cukr jsou Zivnou pidou pro
rast kvasinek. Pridavejte Cerstvé lisované nebo
rychle ptisobici susené drozdi. Cerstvé lisované
droZdi rozpust'te v teplé tekutiné (voda, miéko
atd.), rychle pusobici droZdi pfidejte do mouky
(nevyZaduiji pfedchozi aktivaci, tj. pfidani vody).
Postupujte podle pokyn(i na obalu nebo dodr-
Zujte tyto poméry:

1 Cajova Izicka rychle plsobiciho suseného droz-
diserovna 1,5 Cajove IZiCky Cerstvého lisovaného
drozdi.Uchovavejte kvasnice v chladniCce. P¥i
vysokych teplotach kvasinky umiraji, a tésto bude
Spatné& kynout.

sul

Sl dodava chlebu zvlastni prichut’ a barvu, ale
zpomaluje rust kvasinek. NepouZivejte nadmérné
mnozstvi soli. VZdy pouZivejte jemné soli (hruba
muze zplsobit poSkozeni neprilnavé formy).
Vejce

Vejce zlep8uji strukturu a objem vyrobku, prida-
vaji dalsi prichut. Pfed pridanim vajec do tésta
dikladné je vyslehejte.

Zivogisné a rostlinné tuky

Zivogigné a rostlinné tuky pridavaji téstu jemnost
a zvysuji trvanlivost. Pfed pouZitim maslo tfeba
nakrajet ho na malé kostky, nebo nechat ho tro-
chu rozmrazit.

Prasek do peciva a jedla soda

Soda a prasek do peciva (kypfrici prasek) zkra-
ti dobu potfebnou pro kynuti t&sta. PouZijte
jedlou sodu nebo prasek do peciva pro pece-
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ni v ,ULTRARYCHLEM REZIMU.“ Sodu musi-
te nejprve promichat s kyselinou citronovou a
malym mnoZstvim mouky (5 g jedlé sody, 3 g
kyseliny citronové a 12 g mouky). Toto mnozZstvi
prasku (20 g) je vypocteno na 500 g mouky.
Nepouzivejte ocet na haSeni sody, to déla struk-
turu tésta méné homogenni a vih¢i. Prasek do
peciva (kypfici prasek) staci nasypat do formy
podle pokynu, uvedeného v receptu.

Voda

Teplota vody hraje vyznamnou roli pfi peceni
chleba. Optim?lnl’ teplota vody je 20-25°C, pro
EXTRA-RYCHLY REZIM - 45-50 ° C. Mlizete také
nahradit vodu mlékem nebo obohatit chut’ chleba
pridanim urcitého mnoZstvi pfirodni st'avy.
Miééné vyrobky

MIécné vyrobky zvysi vyZzivhou hodnotu a chut’
chleba. Chléb se stava krasnégjsi a chutngjsi.
Pouzivejte i Cerstvych mléénych vyrobkl nebo
suSeného mléka.

Ovoce a bobule (jahody)

Pro pfipravu dZzemu pouZivejte pouze Cerstvé a
kvalitni ovoce a bobuloviny.

DAVKOVANI

Tajemstvi dobrého chleba nespociva pouze v
kvalité sloZek, ale také v presném dodrZeni jejich
proporci.

Pouzivejte kuchyriské vahy nebo odmérky (8)
a lzice (9), které jsou soucasti dodavky.
Naplrite odmérku (8) kapalinou do prislus-
né znacky. Zkontrolujte davku umisténim
odmérky (8) na rovny povrch.

Diikladné ocCistéte odmérku (8) pred mérenim
dal$iho druhu tekutého produktu.

Suché suroviny neupéchujte, kdyZ je davate
do odmérky (8).

Je dllezité mouku pred mérenim prosit,
pro naplnéni vzduchem, zarucuje to nejlep-
Si vysledky peceni. Hromadku srovnavejte
hladkym nozem.
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CESKY

Tésto kyne prilis rychle | Nadmé&rné mnoZstvi drozdi, mouky nebo nedostatek soli

Chléb nekyne Nedostatek drozdi

Staré nebo neaktivni drozdi

Kvasinky byly v kontaktu s tekutymi pfisadami a soli pfed zad&lavanim
Nespravné zvoleny typ mouky nebo mouka je nekvalitni

Nedostatek cukru

Mé&kka voda vede k aktivnimu ristu kvasinek

Intenzivni kynuti tésta, Nadmérné mnoZstvi drozdi a mouky
t8sto vychazi za okraj Nadmé&rné mnoZstvi t&sta
formy

Chléb opada ve stfedu Rast kvasinek je Spatny kvali vysoké teploté tekutin nebo jejich
nadmé&rnému mnoZzstvi

Nadmeérné mnoZstvi mouky nebo nedostatek tekutiny

Husta struktura tésta, Nedostatek drozdi a cukru

Zmolky Nadm&rné mnoZstvi ovoce, celych zrn

Nekvalitni mouka

Nadmérna teplota kapaliny vede k rychlému rastu kvasinek a rychlému
opadani

Neni sull nebo nedostatek cukru

Nedostatek mouky

Chléb nebyl propecen Pouziti nadmérného mnoZstvi tekutin a tekutych pfisad (napf. jogurtu )
ve stfedu Nadmé&rné mnoZstvi tekutych prisad

Velkozrnna strida Neni sul

P¥ili5 horka voda

Nadmérné mnoZstvi tésta

Nepropeceny povrch Nadmeérné mnoZstvi mouky (zvlast’ kdyz pecete bily chléb)

chleba Nadmé&rné mnozstvi drozdi nebo nedostatek soli.

Nadmérné mnoZzstvi cukru

Dal3i sladké ingredience kromé& cukru

Struktura nakrajenych Nenechali jste chléb vystydnout pred fezanim (nebyl ¢as na vypareni
platkl je zrnitd a nerov- | nadmérné viahy)
nomérna

ZAKLADANI INGREDIENCE

— Doporucené poradi zakladani sloZzek (pokud v receptu neni uvedeno jinak): tekuté potraviny
(voda, mléko, maslo, roz8lehana vejce, atd.), vyleji se na dno nadoby na peceni, pak se zasypou
suché prisady, suSené droZdi se pridava jako posledni.

- Ujistéte se, Ze mouka neni uplné vihka, drozdi davejte jen na suchou mouku. DroZdi také nema
prijit do styku se soli pred smisenim, protoZe sl snizuje aktivitu kvasinek.

- Kdyz pouzivate funkci odloZzeného startu, nedavejte do formy (6) potraviny podléhajici rychlé
zkaze - napf. vejce, ovoce, mléko.

78
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CESKY

RECEPTY
HLAVNi REZIM
Ingredience/mnoZstvi 750 g 1000 g
Voda 270 ml 330 ml
Rostlinny olej 2 lzice 3 Izice
Sal 1 Cajova lZice 1,5 Cajové lZice
Cukr 2 IZice 3 IZice
Mouka 3 odmérky 3,5 odmérky
Su8ené drozdi 1 Cajova lZice 1 Cajova lZice
FRANCOUZSKE PECIVO
Ingredience/ mnozstvi 7509 1000 g
Voda 270 ml 330 ml
Rostlinny olej 2 |Zice 3 Izice
Sl 1,5 Cajové Izice 2 Cajové Izice
Cukr 1,5 Izice 2 Izice
Mouka 3 odmérky 3,5 odmérky
Sugené drozdi 0,75 &ajové lZice 1 Gajova IZice
CELOZRNNY CHLEB
Ingredience /mnoZstvi 7509 1000 g
Voda 260 ml 330 ml
Rostlinny olej 2 IZice 3 lZice
Sal 1 ¢ajova lZice 2 Gajové Izice
Zitna mouka 1 odmérky 2 odmérky
Mouka 2 odmeérky 2 odmérky
Hnédy cukr 2 |Zice 2,5 Izice
Susené mléko 2 IZice 3 Izice
Susené drozdi 0,75 cajové Izice 1 Cajova lZice

BEZ GLUTENU

Ingredience/mnozstvi 1000 g
Voda 250 ml
Rostlinny olej 3 lZice
Vejce 3 kusy
sal 1,5 IlZice
RyZova mouka 3 odmérky (cup)
Cukr 3 IZice
Suché droZdi 1,5 Izice
CHLEB NA PODMASLI

Ingredience/ mnozstvi 1250 g
Podmasli* 370 ml

Voda

5,5 Cajové Izice
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CESKY

Rostlinny olej 2 polévkove IZice
Sal 2 Cajové lzice
Zitna mouka 200 g
PSenitna mouka 475 g

Med 2 polévkové Izice
SuSené mléko 2 IZice
SuSené drozdi 2 Gajové lZice

* Podmasli Ize nahradit kyselym mlékem nebo jogurtem. Zalijte 2 polévkové IZice citronové Stavy

do sklenéné nadoby a pridejte 450 ml miéka nebo bilého jogurtu. Promichejte a poCkejte 5 minut.

1. Nalejte do formy (6) vodu, rostlinny olej, podmasli (pro chléb z podmasli) a pfedem na$lehana
vajitka (pro chléb bez glutenu).

2. Vsypte sul a cukr, suené mléko (pro celozrnny chléb a chléb na podmasli), med (pro chléb na

podmasli), poté pridejte mouku.

3. Udélejte maly dulek v mouce a vsypte do ni drozdi (pozor, aby se pred zadé&lavanim tésta kvasinky

nenamocily a nepfrisly do styku se soli).

4. Umistéte formu (6) do pracovni komory a zaviete viko (3).

5. Stisknutim tlac¢itka (11) <MENU» vyberte pfislusny program.

6. Nastavte hmotnost chleba, barvu kurky a stisknéte tlacitko (16) «<START / STOP.»

PASTA

Ingredience MnozZstvi
Mouka 500 g

Vejce 4 Kks.

sl 0,5 Gajové Izice
Voda 3 polévkové Izice

1. VySlehejte vejce s vodou a soli, vylejte do formy a pridejte mouky.

2. Nastavte program “PASTA” a stisknéte tlacitko (16) “START / STOPR.”
3. Hotové a vyvalené tésto treba nakrajet do poZzadovaného tvaru.

4. Uvarte t&stoviny hned nebo ususte je a pouZzijte podle potreby.
Poznamka: Je-li tésto je viskozni, pridejte trochu mouky.

Dalsi sloZky (raj¢atovy protlak, bylinky, varena zelenina), dodaji vasim téstovinam svéraznou barvu a
chut’. Dal3i sloZky treba dodavat spolu se sloZkami podle zékladniho receptu.

DZEM
Ingredience MnozZstvi
Jahody 4 odmérky
Cukr 2,5 odmeérky
Citronova &t'ava 1 polévkova Izice

1. Vidlickou rozemnéte jahody s cukrem, pl“'idejtevcitronovou St'avu a promichejte.
2. Dejte smés do formy (6) a spustte program «DZEM».

KEKS
Ingredience MnozZstvi
PSenitna mouka 1759
Cukr 150 g
Maslo 409
80
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CESKY

Vejce

3 ks.

Pra3ek do peciva

1,5 Cajove IZice

Velké jablko (radsi kyselé)

1 ks.

O >0 =

ISTENi A UDRZBA

USlehejte vejce s cukrem, nalijte do formy (6).
Pridejte zmé&klé maslo, mouku a prasek do peciva.
Najemno nakrajené jablka vsypte do kontejneru (4).
Peceme pfi nastaveni programu «KEKS».

— Vytahnéte zastr¢ku ze zadsuvky a nechte pristroj vychladnout.
— Ofrete a kryt a viko (3) vlhkym hadfikem
— Formu na peceni (6), lopatky (7), odmérku (8), Izici (9) a hacek (10), oplachnéte teplou vodou a

neutralnim mydlem.

Poznamka: Pokud se lopatky (7) nejdou sundat z osy, nalijte do formy (6) teplou vodu a pocCkejte

pfriblizné 30 minut.

Formu (6) a lopatky (7) myjte v my&ce na nadobi.
— Dokonale osuste formy (6) a lopatky (7) pred umisténim je v pekarné.
— Neponorujte pekarnu na chléb, napajeci kabel a zastrcku napajeciho kabele do vody a jinych

kapalin.
SKLADOVANI

— Pred uloZenim pekarny, oCistéte ji a nechte uplné oschnout.
— Uskladnujte pfistroj na chladném, suchém misté& nepfistupném détem.

ODSTRANENIi ZAVAD

Zavada

P¥i€ina

Mozné FeSeni

Symboly «EE 00» na displeji,
opakované nasleduje pipnuti

Nizka teplota v pracovni
komore

Odpoijte pfistroj, otevrete viko a
pockejte 10-20 minut

Symboly «EE 01» na displeji,
opakované nasleduje pipnuti

Zatizeni se jesté
neochladilo po
predchozim cyklu peceni

Odpojte pfistroj od sité, vyndejte
formu, nechte pfristroj vychladnout pfi
pokojové teploté.

Symboly «EE 00» na displeji,
opakované nasleduje pipnuti

Porucha cidla teploty

Vypnéte pristroj a kontaktujte
autorizované (opravnéné) servisni
stfedisko

Symboly «<HHH» na displeji,
opakované nasleduje pipnuti

Porucha cidla teploty
vysledkem zkratu

Vypnéte pristroj a kontaktujte
autorizované (opravnéné) servisni
stfedisko

Kouf z ventilaénich otvor(
kontejneru (4)

SloZky se dostaly na
topné téleso.

Vypnéte pristroj vytazenim napajeciho
kabelu ze zasuvky. Vyjméte formu,
nechte pfistroj vychladnout. Vihkym
hadfikem otfete stény pracovni komory
a topné téleso

Upeceny chléb opadl, spod-
ni ¢ast chleba je vihka

Po peceni chléb zlistaval
v pekarné prilis dlouho

KdyZ pecete chléb podle tohoto
receptu, vypnéte zafizeni hned po
skonc&eni peceni

Chléb se nalepil na stény
formy

Spodni ¢ast chleba se
prilepila k lopatkam na
michani

Pred instalaci namastéte lopatky
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CESKY

Struktura chleba neni Nespravné nastaveny Prohlédnéte dostupné programy

homogenni nebo chléb se rezim peceni, vyberte si jiny program opako-

nevydaril vanym stisknutim tlacitka "MENU"
Nahodné stisknuti Znovu zasypte potfebné ingredience a

tlagitka "START / STOP" zacnéte peceni od zaCatku
V procesu prace

Casté otevirani vika za Otevirejte viko jen na Zadost programu
provozu na pridani dalSich prisad.

DelSi vypadky proudu Znovu zasypte potfebné ingredience a
bé&hem provozu zacnéte peceni od zacatku

Pohyb lopatek je Vyjméte formu a zkontrolujte, zda fun-
zablokovan guje pohanéci mechanizmus. V pfipa-

dé poruchy obrat'te se na autorizované
(opravnéné) servisni stredisko

KOMPLETACE

Pekarna na chléb — 1 ks.

Forma na peceni — 1 ks.

Lopatky na zadélavani tésta- 2 ks.
Mérna nadobka (odmeérka)- 1 ks.
Mérna Izice — 1 ks.

Hak — 1 ks.

TECHNICKE PARAMETRY
Napajeni: 230V ~ 50 Hz
Maximalni pfikon: 940 W

Vyrobce si vyhrazuje pravo na zménu viastnosti
Qfl’stroje bez predchoziho upozornéni.
Zivotnost pekarny - 3 roky.

Zaruka

Podrobné zaruéni podminky poskytne prodejce
pristroje. Pri uplatfiovani narokd b&éhem zaruéni
Ihlity je tfeba predloZit doklad o zakoupeni vy-
robku.

Tento vyrobek odpovida pozadavkim
na elektromagnetickou kompatibilitu,
C € stanovenym direktivou 89/336/EEC a
predpisem 73/23/EEC Evropské ko-
mise o0 nizkonapé&t'ovych pfistrojich.
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YKPAIHbCKUH

Xne6Goniuka

onuc

1. MaHenb ynpasniHHA

Aducnnen

Kpuwka

KoHTeriHep Onsa aBTOMaTUYHOro A0AaBaHHSA

iHrpeaieHTiB

Pyuka

dopma a5 BUMiYKK

Jlonari aAng 3amilllyBaHHsS TECTY

MipHa valuka

9. MipHa noxka

10. Mavok

MaHenb ynpaeniHHa:

11. KHonka Bn6opy nporpamu Bunivkn «MEHHKO»

12. KHorka yctaHosku Baru «BATA BUMIHKN»

13. KHOMKa 3MEeHLUEHHs 4acy BiACTPOYEHHS
«TAIMEP -»

14. KHonka 306iNblUEHHs 4Yacy BiACTPOYEHHS
«TAIMEP +»

15. KHonka Bnbopy konbopy ckopuHoyku «KOJTIP
CKOPUHOYKWN»

16. KHoMnka BK/OYEHHS/BUKNOYeHHsT «CTAPT/
CTOnn»

Avcnnen:

17. Bnbip Baru Bunivku

18. CuMBON pacTonku (nigrnomy) Tecty

19. CMBON BUNIYKM

20. CumBOnN nigirpiBaHHA

21. CumBon «LWBUAOKA BUMIHKA»

22. Bubip KONbOPY CKOPUHOYKN

23.CumBOn naysum

24.CvmBON 3aMicy TecTy

25. CuMBON NonepeaHbLoro Harpisy

26. CMMBOJ BiACTPOYEHHSA

27.Homep nporpamu BUMivku

28. LlndpoBi CBiAYEHHS Yacy BiACTPOYEHHS/4acy
po60TK, Lo 3anmLmBCA

roN

©No;

3AX0AU BE3MNEKU
Mepen BUKOpUCTaHHAM X1eb0oniykm yBaXKHO NpPo-
ynTanTe IHCTPYyKUilo i 30epiralite ii npoTarom
BCbOro TepMiHy ekcrutyaraLii. Bukopucrosyiite
MPUCTPIN NnLLE NO MOro NPSIMOMY NPU3HAYEHHIO,
K BUKNAOEHO B AaHil iIHCTPyKLUii. HenpasunbHe
NMOBOXXEHHS 3 X11e60Mi4KoI0 MOXe NPUBECTUN A0
il NONOMKM, CNPUYMHEHHS LLKOAM KOPUCTYBaYEBI
abo 11oro mariny.
+ [lepepn BKIOYEHHAM B MEpexXy nepekoHam-
Tecs, wo poboya Hanpyra xneboniyku Big-
noBigae Hanpysi B eneKTpoMepexi.
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MepexeBuin LWIHYp 3abe3neyeHnin «eBpo
BWJIKOIO»; BKAOYanTe ii B pO3eTKy, WO Mae
HaOiMHNI KOHTaKT 3a3eMJIEHHA.

LLlo6 yHUKHYTK noxexi abo nopasku enek-
TPUYHUM CTPYMOM NpU NiAKIOYEHHI Xxnebo-
MYk 00 eNeKTPUYHOT PO3ETKU HE BUKOPUC-
TOBYNTE NEepPEexigHUKN.

Po3miwynte npucTpin Ha piBHIN, CTiMkin
TENNOCTIlKiA NOBEPXHI Tak, Wob JocTyn oo
MepexeBoi po3eTku 6yB BinbHUM. BigctaHb
[0 Habnuxyux npenmeTtiB Mae OyTu He
MeHLwe 20 cm.

LLLo6 yHUKHYTM cnanaxy y >KO4HOMY BUMNaaKy
He HakpuBaliTe xneboniyky nig yac poboTu.

He BcTaHoBONTE Npunag, Ha iHwWwi NnobyToBi
npunagu i ckatepri.

He poaTtawoByrite npunag nopsg 3 gxepe-
namMu BiAKPUTOro nonym’s, nerko3anMmcTu-
MW peyoBMHaMM i Nig, NPAMUMUN COHAYHUMW
MPOMEHSMMU.

He ponyckanTe 3BUCAHHSA MeEPEXEBOro
LUHYpa 3i CTOMY, @ TakKoX KOHTakTy LUHypa
3 rapsyMMmu noBepxHaAMU abo rocTpumm
KPOMKaMU KyXOHHUX MebniB.

He BukopucToByinTEe npunan nosa npumi-
LLEHHAMMU.

3aBxan BUMUKaANTe xneboniyky nepep ii
306ipKOoto i pO30UPaHHSAM.

Hikonn He BuKopucToByiTe npunapg 6e3
BCTAQHOBJIEHOr0O KOHTElWHepa Ansg asTo-
MaTUYHOrO0  AOO04aBaHHA  iHrpedieHTIB.
MoBoanTUCS 3 KOHTEHepoM cnig obepex-
HO, WOo6 He NoWKOAUTN NOro.

Hikonun He 3anuwante npunapg 6e3 Harnagy
B Npoueci poboTu.

B pasi HenpaBuAbHOIrO0 BUKOPUCTAHHSA Npu-
nagy (Hanpuknag, Nnpyv HeJOTPUMaHHI peko-
MeHAaLi, a TakoX B pasi HagMipHOro yacy
NPUrOTYBaHHSA) MOXJIMBE MIArOPSIHHA xni6a
i BAHUKHEHHA anmy. B ubomy Bunaaky Bia-
KIOYNTE NPUCTPIN, BUTAMHITL BUIKY Mepe-
XEBOro LWHYypa 3 po3eTku. lNMepes YnLLeHHAM
OIKAITbCA MOBHOIO OXONIOAKEHHS npunaay.

3ab0poHAETLCH MoMmiLLaTh B poboyy kame-
Py CTOPOHHI NnpeaMeTH.

He BigkpuBanTe KpuwKy nig 4ac poboTu,
OKpiM BUNaaKiB, ONUCaHNX B IHCTPYKLi.

He 3anuwante KpuULLKY BiAKPUTOIO Mig 4ac
pPoBOTN NPUCTPOIO.

Mig yac po6oTn He TopKanTecs A0 rapsymx
NOBEPXOHb i HEe 3akpuBamTe BEHTUNSALINHI
OTBOPMW.
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YKPAIHbCKUH

He onyckaiTe pyku BcepeauHy pob6ouyoi
Kamepwu nig 4ac poboTtu.

Buiimatoun roTtoBuin xnib, GepiTbca 3a
pPYyyKy(pydkmn) dopmun, 3azganerinb Hagiswmn
TEPMOCTIKI KYXOHHI pyKaBuLLi.

LLlo6 YHUKHYTW NOLUIKOAXKEHHS aHTuUnpurap-
HOro NoKpuUTTA GopmMuU, BUiMaloum Xnib, He
CTyKanTe no AHy i kpasm dopmu, a CTpy-
wynTte popmy.

Bigkniouwarite npucTpini Big, mepexi nepep
YNLWEHHSAM abo y BUnaaky, skuwo Bu im He
KopucTyeTecs.

Mpw BigKNIOYEHHI BUNKN MEPEXEBOTO LUHYpa
3 PO3ETKN, HE TATMHITb 3a LWHYP, a TpMManTe-
Csl 3a BUJIKY PYKOIO.

He GepiTbCs 3a BUJIKY MEPEXeBOro LUHypa
MOKPUMU pyKamu.

He kopucTyintecss npuctpoem B 6esnoce-
penHin 6an3bKOCTI Bif, KYXOHHOI PaKOBUHM,
He nigaasanTe Noro Aii Bonoru.

LLlo6 YyHUKHYTW ynapy enekTpuYHUM CTpy-
MOM HE 3aHYyplONTEe MEpEexXeBUn LWHYP,
MepexeBy Bunky abo cam npunapg y Boay
ab0 6yab-SKi iHWI pigvHK. AKLWO Le cTanocs,
He GepiTbCca 3a npwunapg, HeramHo BiAKO-
4uTE MNOro Bif, enekTpoMepexi i nuwe nicng
LbOro AictaHbTe Nnpuniag 3 Boau. 3BepHiTbCH
[0 aBTOPM30BaHOM0O CEPBICHOr0 LIEHTPY ANA
nepesipku abo peMOHTY npunagy.
MepiognyHO nepesipsanTe LiNiCHICTL Mepe-
>KEBOIO LUHYpa i BUNKN.

3a60pOoHAETLCA BUMKOPUCTOBYBATU MNpU-
CTPI NPU NOLIKOOXEHHI MEepexXeBOi BUIIKK
abo WHypa, SKLLO BiH NpaLtoe 3 nepebosamu,
a Takox nicnsg noro nagiHHA. He Hamaram-
Tecsi CaMOCTINHO PEMOHTYBaTV NPUCTPI. 3
YCiX MTaHb PEMOHTY 3BEPTANTECS 40 aBTO-
PV30BaHOr0 CEPBICHOMO LIEHTPY.

JaHuii NpUCTpIn He NPU3HAYEHUI ONS9 BUKO-
pUCTaHHA AOiTbMU | NioabMn 3 0bMexXeHnMmn
MOXJIMBOCTSIMU, SIKLLO nulie ocoboto, Lo
BiAnoBigae 3a ix 6eaneky, iM He AaHi Bigno-
BifHi i 3p03yMini iM iIHCTPYKLii Npo 6e3neyHe
BUKOPUCTaHHSA NPUCTPOLO i Tiei Hebeaneku,
sika MOXe BMHMKaTW Npu AOro HemnpaBwuib-
HOMY BUKOPUCTAHHI.

MpucTpili NnpuaHaveHnii nuwe gns nobyto-
BOrO BUKOPUCTAHHS.

MAHEJb YMPABJ1IIHHA
Mporpamwu Bunivykmn
1. OCHOBHWU PEXM
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Bknioyae Bci Tpu cTagii npurotyBaHHa xniba:
3aMic TecTy, pacTtorika (nig’im) Tecty i Buniyka.
2. ®PAHLLY3bKA BUMIYKA

MpuroTyBaHHA xniba 3aimae TpuBaniwni
yac, xni6 BUXOAUTb 3 KPYMHUM Hi3gptoBaTum
M’SIKYLLIEM | XPYCTKOKO CKOPUHOYKOIO.

3. XJ1IB 3 LJIICHO 3EPHOBOI MYKU
BunikaiiTe KopucHMin xni6 3 MyKn TOHKOro abo
rpy6oro nomeny. He pekoMeHOyeTbCS KOPUCTY-
BaTnCs YHKLIED BIACTPOYEHHS NPU MPUrOTYy-
BaHHi Takoro xJiba, OCKinbku Le MoXe NpuBecTu
00 HebaxxaHNX pe3ynbTaTiB.

4. 300BHA BUMIYKA

3awmic, pacToiika TecTy i Buniyka 3a06u.

5. KEKC

Jlopalite B conoake TiCTO po3nyLlysady abo coay i
NpUroTyliTe apoMaTHNin Kekc abo Neyvreo.

6. BE3 MTIIOTEHY

MMioteH, abo knenkoBmHa, - GINOK, BUSIBNEHUI
B HaCiHHi 311aKOBUX POCANH (0cobnmnBo Garato
A0ro B NEHNLL, XWTi | BIBCI), KNI BU3HAYae Taki
XapakTEPUCTUKN TECTY, AK €NaCTUYHICTb i NPyX-
HiCTb. Y nepeBaxHOi GiNbLIOCTI nogen, y Tomy
yuchni i fiten, rMioTeH yCnilHO PO3LLENIETLCS
TpaBHUMU HEPMEHTAMM | € XOPOLLNM OXEPENIOM
Ginka. Ane icHye rpyna nogel i3 cnagkoBolo
CXWJIbHICTIO, B SIKMX [JIIOTEH MOXE BUKIMKATK
Leniakmio, AOCUTb piake 3axBoptoBaHHA. [Mpu
LLbOMY 3axBOPIOBaHHI MOTPIOHO BUKIOYUTK 3
paLioHy NPOAYKTW, Ki MICTATb MOTEH. Y HaLin
xneboniyui MoXxHa NpUroTyBaTn AIETUYHUIA XNi0
6e3 roTeHy (3a3Bunyali 3 pUCOBOI, KyKypya3s-
HOI, rpeyaHoi Mykn abo cneujanbHUX NeKkapHnX
CyMiLlLen).

7. HAZL WWBUAOKUIA PEXM

MpurotyBaHHA xnib6a 3a oAHYy roguHy. Xnio
BUXOANTb MEHLLIOro PO3MIpy i 3 HaNLWiNbHILLNM
M’SIKyLLEM.

YBara! BubpaBLun naHy nporpamy, BVBaniTe
y opMy Ansa Bunidku BoAdy, Temrnepartypa sikoi
cknagae 48-50°C (temnepatypy BoAU BUMI-
PIOVITE KYXOHHUM TEPMOMETPOM). Temnepartypa
BOAW rpae BUpILLaIbHy POJIb NPU HaL LUBULAKOMY
npuroTyBaHHI xniba: gyxe Hu3bka Temrepartypa
He [03BOINTb TECTY MiAHATUCS BYACHO, a Hal-
MIpHO BUCOKa npvBeae Ao 3arnbesni apixaxis.
8. MPUTOTYBAHHA TECTY

Xneboniyka 3amilwye TiCTO i Aae MOMY MNigHATU-
ca. BukopucTtoBynTe TICTO AN NPUroTyBaHHS
[OMaLLHBOT BUMIYKM (MUPIXKIB, NiLy TOLLO).

9. MACTA
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MpuroTyinTe TicTo ona OyAb-9KOro BMAOy Maka-

CTpifnika HanpoTn cumeony (25).

POHHMX BUPOOBIB. BukopuctoByinTe cBike TicTo 2. lNonepenHili 3amic, MeTOIO SIKOro € 3000yTTs

(N9 NpuroTyBaHHS OKLWIMHK, 6elubapmaky) abo oAHopigHOT Macu. B npoueci nonepenHbLoro

niacywmnte GpopmoBaHe TicTo | 36epirarite Maka- 3amicy Ha aucnnei (2) 3'aBUTbCa CTpinka

POHU B CyXOMY BUMIAA,. HanpoTu cumeony (24).

10. XJ11B HA MAXTI 3. Maysa, B mpoueci skoi B TICTOMOAiOHIA Maci

Maxta — ue 3HEeXMpeHi BepLukn, WO € nobiy- YTBOPIOKOTHLCS MIIOTEHOBI 3B’513KM, L0 3a6e3-

HUM NPOAYKTOM Mpu 36UTTi BEPLLKOBOro Macna. neyye noganbLunii 3amic xnibHoro TecTty. Ha

Maxta Hapae xniby NPUEMHUIA KUCNYyBaTUiA CMakK omennei (2) cnanaxHe CTpifka HanpoTu CUM-

i HiXHY TekcTypy. Akwo y Bac Hemae naxtu, Bony (23).

3aMiHuTe i HaTypasibHUM NOrypToMm, 3miwaHnum 4. [oBTOpHUI 3amic. B npoueci 3amicy Ha amc-

3 HEBEJIMKOIO KiNbKiCTIO IMMOHHOIO COKY. nnei (2) 3’aBMUTbCA CTPiNKa HaNnPoTU CUMBOJTY

1. AXKEM (24).

MpuroTtynte apomaTtHuM [JomallHin axem. 5. Pactorka TecTy [03BOJASE OTpuMmaTu

DpykT AN gxemMy 3asfanerigb HapixTe. 06’eMHUIA  xNi6 3 [pibHOK, TOHKOCTIH-

12. BUMIYKA HOIO i PIBHOMIPHOIO MOPUCTICTIO M’AKyLUa.

Xneboniyka Npauioe sk 3BMYaHA €neKkTpuyYHa PacTolika BigBUBaETLCA CTPINKOIO HaNpPOTU

ayxoeka. lNMporpama BUKIIOYaE pexumMmn 3amicy cumsony (18).

i nigiomy Tecty. lporpama BUKOPUCTOBYETbCA 6. TemnepatypHa obpobka iHrpefieHTiB (CTpin-

02191 BUNiKaHHS BXe roToBOro Tecty abo noaarko- Ka Hanpotu cumsony (19)). Biakpusartu

BOrO MiAPyM’SIHEHHS BUNEYEHOro xnida. KPWLLKY B MpOLeCi TeMnepaTypHoi 06pobku
xniba KaTeropuMyHo 3abOOPOHEHO, OCKiNbKU

Po6Goui umuknu ornase TiCTO BXe He MigHiMeTbCs.

Xneboniyka BUKOHYE HACTYMHi onepadiii: 7. Mipirpi. Ha aucnnei (2) cnanaxye crpinka

1. MNonepepHiri Harpie. Ha gucnnei (2) 3’aButbcs HanpoTu cumsony (20).

Mporpama/poGounii Monep. | Monep. | May3a | MoeT. | Pactoiika | Temnep. | Migirpis

UMK Harpie | 3amic 3amic o06po6ka

1. OCHOBHWI PEXM + + + + + +

2. ®PAHLY3bKA BUMIYKA + + + + + +

3. XJ1IB 3 LNICHOT MYKM + + + + + + +

4. 3[0BHA BUMIYKA + + + + + +

5. KEKC + + + +

6. BE3 [TIIOTEHY + + + +

7. HAZ LUBUAKUNA PEXUM + + + +

8. MPUIOTYBAHHSA TICTY + + + +

9. NACTA + +

10. XJ1IB HA NAXTI + + + + + + +

11. IDKEM + +

12. BUMIYKA + +
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TpuBanicte NPUroTyBaHHA

Mporpama Konip Bara Yac suniykn 3aranbHuii yac
CKOPUHO4KU (r) (y rogmHax) (y rogmHax)
1. OCHOBHWI Csitna 750 0:55 3:20
PEXMM Cepears 1000 1:00 3:25
Temra 1250 1:05 3:30
750 0:55 2:19
1000 1:00 2:24
1250 1:05 2:29
2. ®OPAHLY3bKA Ceitna 750 0:55 3:35
BUMIHKA Cepeans 1000 1:00 3:37
Temra 1250 1:05 3:40
LLiBnaka 750 0:55 2:35
BUNi4Ka 1000 1:00 2:37
1250 1:05 2:40
3. XNB3 LI,IJ'_I_ICHO Ceitna 750 0:55 3:50
3EPHOBOI MYKU CepepnHs 1000 1:00 3:55
Temra 1250 1:05 4:00
LLIBnaoka Bunivka 750 0:55 2:35
1000 1:00 2:40
1250 1:05 2:45
4. 30BHA BUMIYKA - 750 0:55 3:17
1000 1:00 3:22
1250 1:05 3:27
5. KEKC - 750 1:15 1:28
6. BE3 MIOTEHY - - 1:05 2:20
7. HAQ WWBMAOKNN - - 0:48 1:20
PEXNM
8. MPUTOTYBAHHSA - - - 1:30
TECTY
9. NACTA - - - 0:14
10. XJ1IB HA NAXTI - 1000 1:00 3:55
1. JXEM - - 0:50 1:05
12. BUMIYKA - - 1:00 - 1:30 1:00 - 1:30 3 kpokom
10 xBUANH

KHonkun naHeni ynpaeniHHa (1)

KOoXHEe HaTUCHEHHS KHOMOK MaHeni ynpasniHHA
CYnpOoOBOANTLCS KOPOTKUM 3BYKOBUM CUTHASIOM.

KHnonka (11) <MEHIO»

— T[1OBTOPHUMU HaTUCHEHHAMWU KHonku (11)
«MEHIO» BubGepiTb ogHy 3 12 nporpam.
Homep nporpamun (27) Bigo6paxysaTtu-
MeTbCsl Ha aucnnei (2).
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Knonka (12) «<BAFA BUMIYKW»

- HatucHeHHAMM  kHomku  (12) «BATA
BUMNIYKW» BnbepiTb Bary xniba: 750, 1000
abo 1250 rpamiB. HanawTyBaHHs Baruv Bigo-
OpaxyloTbcs Ha gucnnei (2) cTpinkamm
HanpoTu BiANOBIAHMX cMMBONIB (17).

Mpumitka: Bary Buniykv BU3Ha4a€ TpyBasicTb

BUMIYKY (ANB. «TPUBANICTb NPUIrOTYBaHHS»).

Bubip Barv He 4OCTYrHWIA B nporpamax 5-12.
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KHonkun ycTaHoBKM Yacy BigcTpoyeHHs (13)
«TAMMEP -» i (14) «TAMMEP +»

Bun moxeTe 3aspanerigb 3anporpamysatu, 40
AKOro Yacy npouec npurotyBaHHsa Gyae 3aBep-
LIEHUA.

- KHonkamu naHeni ynpasniHHA BUOEPITb
nporpamy BuMivkK, Bary xniba i kosip cko-
PUHOYKN.

— [Micng ubOro NOBTOPHUMU HATUCHEHHAMW
kHonok (13) <TAVIMEP -» i (14) <TAUMEP +»
BCTAHOBUTE 4ac BiACTPOYEHHS (4epes aKnin
yac 6yae 3aBeplleHUA Npouec NpuroTy-
BaHHS, NOYMHa4YM 3 AaHOro MoMeHTy). Ha
auncnnei (2) 3'aBnsaTbCsa CBiAYEHHS Yacy Bifl-
CTPOYEHHS (28).

Mpumitka: MakcumanbHW Yac BiACTPOYEHHS

— 15 roavH, kpok HanatuTyBaHHs - 10 XBUJINH.

Mpuknan: Sikwo 3apas 20:30, i Bu xoyete, 106

cBixxocrneyeHuii xs1ib 6yB rotoBuii 40 7 paHKy

HacCTYrHOro AHs, BCTAaHOBUTE Yac BiACTPOYEHHS

Ha 10 roavH 30 xBuIvH.

— T[licna ycTaHOBKM Yacy BiACTPOYEHHA HATUC-
KynTe Ha kHonky (16) «CTAPT/CTOIlN», Ha
aucnnei (2) cnanaxHe cTpifnka HanpoTwu
CMMBONY (26), ABOKpanka B CBIAYEHHSX Yacy
poboTK (28), Wo 3anuwmnBcs, bammaTnume, i
MOYHETHCSH 3BOPOTHUN BiAJIK.

- Ona BiAMiHM BIACTPOYEHHSA HATUCKYN-
Te kHonky (16) «CTAPT/CTOIll» po nosisu
KOPOTKOr0 3BYKOBOIrO CUTHANy.

Mpumitka: OyHKLiS BiICTPOYEHHSI HEAOCTYIHA

Ans nporpam 5-7, 9, 11§ 12.

He ynaBavitecs 40 QyHKUII BIACTPOYEHHS rpu

BUKOPUCTAHHI LLUBUAKOMNCYBHUX MPOAYKTIB -

Takux ik MOJIOKO, SIiLsl, (PPyKTU TOLLIO.

KHonka (15) «KOJ1IP CKOPUHO4YKW»
[MOBTOPHUMUN HATUCHEHHAMU KHOMKK (15)
«KOJIIP CKOPMHOYKW» moxHa BubGpaTtn
«CBITNY», «CEPEOHIO» abo «TEMHY» cko-
puHouKy. Ha gucnnei (2) 3’aBUTbCA CTpinka
HaNPOTM BUOPAHOrO KOJIbOPY CKOPUHOYKMK
(22).

Mpumitka: [aHa ¢yHKUiS HeaoCTyrnHa A5

nporpam 4-12.

- [Ona nporpam 1-3 pocTtynHa &yHKLUia
«IBUAOAKA BUMIYKA», npu 49kin 3MeHLwy-
€TbCA 4ac 3amicy i nigromy TecTy, ane
36epiraeTbCs TPUBaANiCTb BUMIYKU. Takum
YMHOM, Yac MNPUroTyBaHHHA CKOPO4YYETLCH B
cepenHboMy Ha 1 roaumHy (awe. Tabnuuo
«TpuBaniCTb NPUrOTYBaHHS»).
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— Onga aktmBauii YHKLUii WBMAKOI BUNIYKK

NOBTOPHO HaTuUCKyWhTe KHOMky (15) «KOJIIP
CKOPWNHOYKWN» po nosBu CTpifkn HanpoTtu
cumBony (21) «LLIBUAKA BUMIHKA>.

KHonka (16) «CTAPT/CTOIM>»

- HatucHeHHam kHonkm (16) «CTAPT/
CTOMN» 3anycTuTe Npouec MPUroTyBaHHS.
[ponyHae KOpOTKUIA 3BYKOBUI CUTHAI, ABO-
Kpanka B CBiA4eHHsIX Yacy (28) 6nnmaTtume,
NOYHETHLCH 3BOPOTHUI BIAJIK.

- B npoueci npurotyBaHHA OCTaHHiI KHOMKW
CTaloTb HEaKTUBHUMMW.

- Wo6 3ynuHUTM npouec nNpuUroTyBaH-
HSl, HaTUCKYWTe i yTpumyiTe KHonky (16)
«CTAPT/CTOI» 0o nosiBu KOPOTKOrO 3BYKO-
BOrO CUTHany.

AopaTtkosi GYHKLUIT

JopaBaHHS iHrpeaieHTiB

- MpucTpin obnagHaHuii KoHTeliHepoM (4)
ON19 aBTOMATUYHOrO A0AaBaHHA iHrpefdieH-
TiB (LWUMATOYKM PYKTIB, ropixu) B Npoueci
3aMicy TecCTy.

— 3aBaHTaxuTe iHrpenieHTn B KoHTeliHep (4)
[0 No4YaTKy NPUroTyBaHHS.

- B npoueci po6oTn BN no4vyeTte 8 3BYKOBUX
CUrHaniB, HMXHA KpULIKa KOHTenHepa (4)
BiAKPUETLCS, i iHrpenieHTn 6yayTb AoOaHi
B TICTO.

Mpumitka: OyHkuis fogaBaHHS iHMPeRieHTIB B

npoweci poboTy HeAOCTYrNHa A1 Nporpam 6,

8,9, 12.

I1u:|,|rp|B
AKWo Bu He BUMKHYNM NpuUCTPIA nicng
3aBEpPLUEHHSA NPOLLECY BUMIYKKN (OKPiIM Npo-
rpam 8, 9 i 11), BiH aBTOMaTM4HO nepelige B
pexum nigirpisaHHa (Tpusanictb — 1 rogu-
Ha).

- 9dkwo Bwu xo4yeTe BIAMIHUTL U OYHK-
Lito, HaTUCKyTe i yTpumyinte kHonky (16)
«CTAPT/CTOIN» po nosiBu KOPOTKOro 3BYKO-
BOrO CUrHany.

Mam’aTtb

- Tpwn aBapinHOMY BIOKJIOYEHHI enekTpoe-
Heprii B npoueci pob0oTn akTUBYETbLCS PYHK-
Lis naMm’aTi TpUBanICTIO A0 7 XBUIINH.

— Tpwv BiGHOBNEHHI €NeKTPOXMBIIEHHSA NPOTA-
rom 7 XxBUNnuH xneboniyka NpoJoBXYE BUKO-
HaHHA 3a4aHoi NporpamMn 3 MOMEHTY, KOJIn
BOHa Byna npunuHeHa.

- B pasi BiaCyTHOCTI enekTpoXMBNEHHs Gifb-
we 7 XBWIMH HeoOXiOAHO 3aHOBO 3aBaHTa-
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XUTU NPOAYKTU i 3p06UTK NporpamMyBaHHs
NpUCTPOIO.

FKLLo nepepsa B pobOTi cTanacs B NpoLeci
3aMmicy TecTy, MPOCTO HaTUCKYNTE KHOMKY
(16) «CTAPT/CTOI>», i nporpama 3anyctutb-
CH i3 camMoro no4atky.

NMEPEA NEPLLULUM BUKOPUCTAHHAM
BUTArHITL NPUCTPIN 3 yNakoBKU.
BcTtaHoBuTe npunag Ha piBHIM CTinkKin
noBepxHi. BiactaHb A0 HANBAMXKYMX NOBEpP-
XOHb Ma€ OyTu He MmeHLwe 20 cMm.

Mpumitka: Xnebonidyka npusHadeHa ais
pO6OTY B LLUNPOKOMY Aiana3oHi Temnepartyp,
npoTe HagMipHO BUCOKa abo HU3bka
Temrneparypa B nPUMILLEeHHI BI/IMBae Ha
npowuec nianomy Tecty i, 0OTXe, Ha PO3MIp

i WinbHicTh xniba. HarbinbLu onTuMasisHa
Temreparypa B rnpuMiLLeHHi - Big 15 40 34°C.
Bi3bMiTb dopmMy ona Buniyku (6) 3a pyuky i
BUTAMHITL i 3 p060Y40i Kamepu.

3akpuiiTe kpuky (3), BKIYMTE Npunag,
BCTaBMBLUM BUJIIKY MEPEXEBOro LWHypa B
poseTky. [ponyHae TpwuBanuii 3BYKOBUN
curHan, Ha gucnnei (2) 3’aBNATbCS: HOMEp
nepwoi nporpamu (27), cBigyeHHA 4acy
po6oTun «3:30» (28) i CTPiNKM HANPOTU CUM-
BoniB (23 17), wo BigobpaxaioTb cTaHAapT-
Hi YCTQHOBKM BUNIYKN (KONIP CKOPUHOYKN—
cepepnHin; sara— 1250 ).

[MTOBTOPHMMWN HATUCHEHHAMU KHOoNKW (11)
«MEHIO» BnGepiTb nporpamy «BUMIHKA»,
HaTuckyiTte kHonky (16) «CTAPT/CTOIM> i
parite npucTpoto nporpitucsa nporarom 10
XBUJINH.

Mpumitka: Npy nepLuoMy BUKOPUCTaHHI
MOX/IMBA osiBa 3anaxy Bif HarpiBaabHOro
eJIeMeHTY, Lie 4ornyCTUMO.

Yepe3 10 xBUAMH BUMKHETE xneboniyky,
HaTUCKYE i yTpumytoum kHorky (16) «CTAPT/
CTOlM», BUTATHITE BUJIKY MEpPEXEBOro
LUHYpa 3 PO3ETKU.

Biokpuinte kpuwky (3) 3a pyuky (5) i pante
MPUCTPOIO OCTUTHYTU.

3HIMiTb KOHTENHep (4), NOTArHyBLUN NOro
Bropy.

M’akoto rybkolo 3 HelTpanbHUM MUIOYUM
3acoboM BUMUIATE KOHTelHep (4), dopmy
ans sunivyku (6), nonarti (7), mipHa yawka (8),
noxky (9) i ra4yok (10).

BucywuTe 3HiMHI geTani.

BcTtaHoBUTE KOHTENHEp (4) Ha Micue.
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BUKOPUCTAHHA NPUCTPOIO

BcTaHoBuTe nonarti (7) Ha oci dopmu (6).
Mpumitka: lNepen yctaHOBKO baxaHO
3mactutu nonari (7) macaom, 1ob Hagani
YHUKHYTU r10naaaHHs rig HUX TeCTy i nonerunT
BuaneHHsl ionartevi (7) 3 npurotoBaHoro xioa.
MomicTtute iHrpepieHTn y dopmy (6) B Tik
NOCNiAOBHOCTI, ska onucaHa B peuen-
Ti. 3as3Buyali iHrpemieHT NomilaloTbCcs B
HaCTYMHi NOCNiIAOBHOCTI:

1. pignHun,

2. CUNKi iHrpenieHTn (Lykop, Cinb, Myka),

3. ApiKAX i po3nyLuyBay.

Mpumitka: Apixaxi He NoOBUHHI CTUKATUCS 3
piguHamu abo cinso Ao 3amicy Tecty. 3pobits
nanbLem nornubaeHHs B My i MOMICTUTE B
HbOIro APDKAXI.

- TMpoaykTun, wo po3cunanucsa, abo pigvHu,
O NPONANCS, BUTPITb 3 NOBEPXHI dopmMn
(6).

®dopmy (6) Bi3bMiTb 32 PyyKy i BCTAHOBUTE B
pobouy Kkamepy.

3akpuiiTe kpuwky (3), 3acunTe B KOHTENHEP
(4) iHrpepieHTn, ki 6yoyTb aBTOMATU4YHO
[0JaHi B NpoLeci 3amicy (LUMaToykm Opyk-
TiB, ropixu).

BknoynTe npucTpint B pO3eTKY.
[MOBTOPHUMM HATUCHEHHAMWU KHOoMku (11)
«MEHIO» BUGepiTb HEOOXiAHY Nporpamy.
MoBTOpHUMMK HaTUCHEHHAMMN KHOM-
kn (12) «BATA BUMIYKU» i (15) «KONIP
CKOPUHO4YKW» BCcTaHOBUTE Bary OyxaHus
i KONiP CKOPUHOYKN.

BcTtaHoBMTE 4ac BiACTPOYEHHSA HaTUC-
HeHHAMU KkHonok (13) «TAUMEP -» i (14)
«TAVIMEP +»,

Mpumitka: lNponycTute ycTaHOBKY Yacy
BIZICTPOYEHHSI, SIKLLO XO4eTe rno4atu
rPUroTyBaHHs HerarHo.

[ns 3anycky nporpamu HaTUCKYNTE KHOMKY
(16) «CTAPT/CTOIl>».

B npoueci 3amicy TecTy B1 noyyeTe 8 nochni-
OOBHUX 3BYKOBUX CUrHanis, aBTOMaTU4HO
BIAKPUETBCSH HUXHA KpULLIKA KOHTEenHepa
(4), nopaTkoBi iHrpedieHT OyayTb AOAAHI
B TICTO.

[Mpo 3aBepLUEHHSA Nporpamu NoBiAOMASIOTb
10 nocnifoBHMX 3BYKOBUX CUMHAIB.

Micna 3aBepleHHa nporpaMu MNpuUcCTpin
aBTOMaTU4YHO NMEePexoamnTb B PpeXum nigirpi-
BaHHs (Okpim nporpam 8, 9i 11), Ha aucnnei
(2) 3’aBnATbCA CTpiNKa HANPOTU CUMBONY
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(20) i cumBonu «0:00» (28), a pBoKpanka
noyHe Gnvmatu.

MMicna 3akiHYeHHa UMKy NigirpiBaHHA npo-
JIlyHa€e 3BYKOBMI curHan, Ha gucnnei (2)
BifoOpaxyBaTUMyTbC CTaHOAPTHI Hana-
LITYBaHHA 3aBEpPLLEHOI NporpamMu.

Onsa BiAMiIHWM nNigirpiBaHHA HaTUCKYNTe
i yTpumyiite kHonky (16) «CTAPT/CTOIlMN».
[MponyHae KOPOTKUIA 3BYKOBWUIM CUrHan, i
yepes geskuii 4yac aucnnen (2) aracHe.
BUTArHITL BUIIKY MEPEXEBOIO LUHYpPa 3 PO3-
eTKU.

HapiHbTe TepMOCTIlVKi KYXOHHI pykasBuLi,
BiAKpuinTe KpUwKky (3), BidabMiTb dopmy (6)
3a Py4Ky i NOTArHITL Bropy.

Dainte ¢popmi octurHytn npotarom 10 xsu-
JINH.

BinokpemMTe BMNiyKy Bif CTIHOK | AHa dopmMun
(6), BMKOPUCTOBYIOYM KYXOHHY JlonaTky 3
AHTUNPUraPHUM NMOKPUTTAM.

Ons ButaraHHa xniba nepeBepHiTb dopmy
(6) i 06epexHO NOTPSACITb.

Mepen Hapi3koio xniba BUTArHITEL nonati
(7) 3a ponomoroto radka (10) i pante iomy
OCTUrHYTU NPOTAromM 10 XBUAMH.

Xni6 pixTe rocTpum xniGHUM HOXEM.

BAXXJIUBI PEKOMEHOALLIT

IHrpepieHTn

Myka

BnacTtnBoCTi MyKn BU3HAYaloTbCS HE NULLE Cop-
TOM, ane i ymoBamu BMPOLLYBaHHS 3epHa, Crno-
cobom 0b6pobkun i 36epiraHHsA. MpobyiiTe nekTn
XNi6 3 MyKU Pi3HUX BUPOOHUKIB i MapoK i 3Ha-
AOiTb Ty, sIka 3a40BOJIbHSAE BawnM noTpebdam.
MweHnyHa i XUTHA MyKa € OCHOBHUMW BMOaMun
xnibonekapcbkoi Myku. [MWweHn4yHa Myka 3Ha-
XOOUTb LUMPpLUE BXWBaHHS, WO 00yMOBNeHe
NPUEMHVMN CMaKOBMMW SKOCTSIMU | BUCOKOIO
Xap4OBOIO LiHHICTIO BUPOOIB 3 MLWEHUYHOT MyKM.

Xni6onekapcbka MyKa

Xnibonekapcbka (padiHoBaHa) Myka, LLO ckna-
[AETbCA NnLe 3 BHYTPILIHBOI YaCTUHWU 3epHa,
MICTUTb MaKCUMasbHY KiflbKiCTb KNENKOBUHN, Ska
3abe3neyye enacTUyHiCTb M’akyLly i 3anobirae
obnagaHHio xniba. Buniyka 3 xnibonekapcbkoi
MYKM BUXOANTb NULLIHILLOKO.

LinicHo 3epHoBa myka (lwunanepHa)

LlinicHo 3epHOBY (LWINanepHy) MyKy OTpUMYy-
I0Tb LLISIXOM MEePEeMEOBaHHS LiNiCHUX 3epeH
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nweHuLi pa3omMm 3 000M0HKOW. Llein copT mMykmn
BiOPIBHAETLCA MiABULLEHOIO XXUBUbHOIO LLIHHIC-
Tto. LlinicHo 3epHoBUMIA xNi6 3a3BKYall BUXOOUTb
MEHLLOro po3Mipy. AN noAiNWeHHs CNOXMBYNX
B/IACTMBOCTEN xJ1iba LiNniCHO 3epHOBY MYyKY 4acTO
3MIiLLYIOTb 3 X1i00NeKapchKoLo.

Kykypya3sHa i BiBCcHa Myka

[na noninweHHs TekcTypu xniba i nogaHHs oMy
[00AaTKOBMX CMaKOBUX SKOCTEN 3MilLyinTe niie-
HUYHY ab0 XUTHIO MYKY 3 KyKypyAassiHo abo
BiBCSIHOIO.

Llykop

Llykop 36aravye BuMiyky 0OOATKOBUMM CMako-
BUMM BiATiHKaMK i jopae xniby 3010TUCTUI Bif-
TiHOK. LLlyKOop € XMBWUbHUM CepefoBuLLEM ON1s
3pOCTaHHA Apixaxis. Jopante y BUMIYKY He
nvwe padiHoBaHWI, ane i KOPUYHEBUI LIYKOP, a
TaKOX LLyKPOBY NyApY.

Apixaoxi

3pOoCTaHHS OpiXAXiB CYyNpOBOAUTLCS BUAINEH-
HSIM BYIIEKMCIONO rasy, sknin CNpusie yTBOPEH-
HIO NOPUCTOro M’akyLua. Myka i LLykop € X1BWiib-
HVUM cepefoBULLEM OJ19 3POCTaHHA APKOXIB.
Lopaiite cBixi npecoBaHi abo WBMAKOAOjOYI CyXi
apixaxi. CBixi NpecoBaHi ApdKAXI PO3UYNHANTE
B Tennin piguHi (BoAi, Monoui i Towo), wWena-
KOLIoYI ApiKOXI AogamTe B MyKy (He BuMmara-
10Tb NonepeaHboi akTmealii, TO6To AoaaBaHHS
Boam). CnigyinTe pekoMeHJauisM Ha ynakoBLi
ab0 LOTPUMYIATECH HACTYMHMX MPOMOPLi:

1 YariHa NoXKa LWBUAKOLIKOUYNX CYXUX APIKAXIB =
1,5 YaHOT TOXKWM CBIXXUX NPECOBAHUX APIXKAXKIB.
36epiralite apixaxi B XonoaunbHUKy. Bucoka
TeMnepartypa BOMBae ApiXaxi, i B LLbOMy Bunam-
Ky TiCTO MNiAHIMAETLCA NOraHo.

Cinb

Cinb Hagae xniby popaTtkoBuiA cmak i Konip,
ane ynoBiNbHIOE 3POCTaHHA APiXAXIB. He BMKO-
pUCTOBYNTE HaOMIPHY KinbkiCTb coni. 3aBxaun
BUKOPUCTOBYITE APiOHY Ciflb (KpynHa Ciflb MoXe
NOLUKOANTN aHTUNPUrapHe NoKpuUTTa dopmu).

Aius
Anusa NokpaLLyioTe CTPYKTYPY i 06’€EM BUMIYKN,

36aravytoTb cMak. lNepen [oaaBaHHAM B TiCTO
ANLS CNnif, peTenbHO 301TK.

TBapuWHHI i POCNMHHI Xupu

TBAPWHHI | POCAWNHHI XUpKU POBAATL BUMIYKY
M’sKLle i 36iNbLUYOTb TepMiH 36epiraHHs. MepLu
HiXK 0,04aTN BEPLLKOBE MAcso, Moro cnig, nopisa-
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TV Ha HeBenwuKi Kyoukmn abo gatu nomy Hebarato
BiTAHYTU.

MexkapHuii nopowok i coga

Copa i nekapHuin NOPOLLIOK (PO3MnyLUyBay) yKo-
poYYIOTb Yac, HeOOXiAHWI ONia MigoMy TecTy.
BukopucTtoByiiTe posnywysady abo coay npu
BunikaHHi B8 HAZL LLIBUWAKOMY PEXWMI. Coay
HeoOXinHO 3a3paneriab 3Milat 3 JIMMOHHOK
KMCNOTOLO | HEBENMKOIO KiNbKICTIO Myku (5 I xap-
4OBOi coau, 3 r IMMOHHOI KUCNOTU i 12 T MyKn).
Lls kinbkicTb nopowky (20 r) po3paxoBaHa Ha
500 r myku. He BUKOPUCTOBYMTE A9 TaCiHHS
coam OLUET, Uue pobuTb M’SKyLL MEHLL OAHOpIA-
HUM | BosoriwmMm. lMekapHUiA NOPOLLOK (PO3-
nyLyBay) npocto 3acunte y Gopmy, Cnigyoyn
BKa3iBKaM B peLenTi.

Bopa

Temnepartypa BOAM Tpa€ BaX/MBY POJb MNpu
BuUNiyui xniba. OnTumanbHa Temnepartypa Boau
cknapae 20-25°C, gna «HAL LWBWMAKOIro
PEXNMY» 45-50°C. MoxHa 3amMiHUTU BOAYy
MoJIoOKOM abo 36aratnt cMmak xniba, AoAaBLUN
[esKy KinbKiCTb HaTypanbHOro Coky.

MonouHi npoaykTun

MonoyHi NPoAYKTN MOKPALLYIOTb XUBUIbHY LiiH-
HiCTb i cMak xniba. M’akyll BUXOOUTb Kpacu-

BilLMM | aneTuTHiWVM. BukopuctoByinte CBiXi
MOJIOYHI MPOAYKTN ab0 Cyxe MOJIOKO.

dpykTH i arogmn

Ona npurotyBaHHA [XeMy BWUKOPUCTOBYMNTE
nvLwe CBixXi i AkicHi GpykTn i aroaun.

AO3YBAHHA

CexkpeT xopoLuoro xjiba He nvLle B SKOCTi iHrpe-

LieHTIB, ane i B 4iTKOMy OOTPUMAHHI iX npono-

puin.

- BukopucTOBYNTE KYXOHHi Bary abo MipHy
yawky (8) i noxky (9), ski BXooATb B KOMIM-
JIeKT MOCTa4yaHHs.

- HanoBHuTe MipHy Yawwky (8) pianHo0 0O Big-
noBigHOI BiAMITKM. [MepeBipTe A03yBaHHS,
BCTAHOBMBLUW YaLLKy (8) Ha PiBHilA NOBEPXHI.

- PeTtenbHO ounwanTe mMipHy vawky (8) nepen
BUMIpPOM 06’EMY iHLLOT PiAMHM.

— CyxiiHrpenieHTn He yLLiNbHIONTE, Hacunar-
4n iX B MipHy vawuky (8).

- BaxnuBo npocioBat Myky nepeg BUMipoM,
wob HacuTUTK ii MOBITPAM, LE rapaHTye
HarKpawmn pesynbrat Buniyku. opy 3Hi-
MaliTe 3a 4ONOMOroI0 raaKoro HoXa.

TicTo nigHIMaEeTLCH Ayxe

LUBNOKO coni

HapMipHa KinbkicTb ApibKAXiB, Mykn abo Hef0CTaTHS KibKiCTb

Xni6 He nigHiMaeTbcsa
coni

HapamipHa KinbkicTb ApiXAXiIB, Mykn aB0 He[OCTaTHS KifbKiCTb

CTapi abo HeaKTUBHI APKAXI

3amicy

Lpixaxi cTukHynucs 3 pigkumMu iHrpegieHtamm abo cinno oo

HenpaBunbHO BUGpaHuii cCopT Mykn, abo MyKa HesikicHa

HepocTtatHs KinbKiCTb LyKpY

M'aka Boga NpMBOANTL A0 aKTUBHILLOIrO 3pOCTaHHSA APKAXIB

IHTEHCMBHMIA Nigliom TecTy,

3aiiBa KinbKiCTb APiXAXIB 200 MyKu

TiCTO BUXOAUTb 32 MexXi dopmu
[NS BUMNiKaHHSA

HagmipHa KinbKicTb Tecty

Xni6 o6bnae B LEHTPI

3pOoCTaHHs APKAXKIB MPOXOANTb HESIKICHO i3-3a BUCOKOI
Temnepatypuv BOAM, abo BUKOPUCTOBYBanacs HaaMipHa

KiNbKiCTb pianHN

HapmipHa KinbkicTb Myk 260 HegoniK PiavHn
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LLinbHWI M'aKyLL, rPYAKN

HepocTtaTHs KinbKiCTb APIKAXIB | LYKPY

HapgmipHa KinbkicTe GPyKTIB, LiNiCHUX 3epeH i Tak gani

HegqkicHa myka

HapmipHa Temnepatypa pignH1 NpUBOAUTL A0 LUBUOKOrO
3pOCTaHHSA APiXKOXIB i paHHLOro obrnagaHHs TecTy

Hemae coni abo HefoCTaTHS KinbKiCTb LyKpY

Heponik Mykun

Xni6 He nponikcs B LeHTPI

BukopucTaHHSa BENUKOI KiNbKOCTI PIANHU | PIOKUX IHFPEAIEHTIB
(Hanpuknag, norypry)

HagmipHa KinbKiCTb PiAKNX iIHFpenieHTiB

Mpy603epHNCTUIA M'SIKYLLI

Hemae coni

[yxe rapsya Boga

HagmipHa KinbKkicTb Tecty

He nponeyeHa noBepxHs xnida

HagmipHa KifbkicTb Mykin (0CO6AMBO AKLLO BY nedeTe 6inunii
XJi6)

HaamipHa KinbkicTb ApiKaXiB a60 Heaonik coni

HapgmipHa KinbKicTb LyKpy

IHWi conopki iIHrpeaieHTn, OKPIiM LyKpy

M'aKyLl Hapi3aHMX LUMaTO4KiB
3EePHUCTUI | HEPIBHOMIPHMIA

Bu He ocTtyaunu xni6 nepepn, Hapi3koto (3ariBa Bosiora He
BCTUIMA BMNapyBaTuncsl)

SAKJIAOKA IHFTPEAIEHTIB

—  TlocnifoBHICTb 3aKNafKu IHFPEAIEHTIB, L0 PEKOMEHAYETLCH (AKLLO B peLenTi He BKa3aHe
iHWe): pianHn (Boaa, MOJIOKO, Macso, 30UTi AL | Tak Aani) BUnMBaloTbCs HA AHO EMKOCTI
19 BUMIYKW, NOTIM 3aCUNaloTbCs CyXi iHrpenieHTn, Cyxi ApiXKAX 4OAAITbCA NnLle B

OCTaHHIO Yepry.

—  CrexTe 3a TUM, W06 Myka He HamoKasa NOBHICTIO, KNaAiTb APIKAXI NMLLE Ha CYXY MYKY.
JpiXAKi TaKOX HE NOBUHHI KOHTaKTyBaTW 3 CiJIIO, OCKINIbKM OCTaHHS 3HUXYE aKTUBHICTb

APDKOXIB.

—  BukopucTtoByoun GyHKLIO BiLCTPOYEHHS, HE 3aknazanTe y popmy (6) LWBMAKOMNCYBHI
NPOAYKTY - HaNpPUKnaa, anus, GpykTr, MOJOKO.

VT-1991 IM.indd 91

PELENTU

OCHOBHUI PEXXUM
IHrpenieHTU/K-Tb 750r 1000 r
Bopa 270 mn 330 mn
PocnuHHa onis 2 CTONOBI NOXKMN 3 CTONOBI NOXKU
Cinb 1 yanHa noxka 1,5 yanHUX NOXKM
Llykop 2 CTONOBI NOXKWN 3 CTONOBI NOXKU
Myka 3 MipHi YaLukm 3,5 MipHUX YaLuKu
Cyxi opixaxi 1 yaiHa noxka 1 yaHa noxka

®OPAHLY3bKA BUMIYKA
IHrpenieHTU/K-Tb 750r 1000 r
Bopa 270 mn 330 mn
PocnunHHa onis 2 CTONIOBI NOXKWN 3 CTONOBI NOXKU
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Cinb 1,5 YaHUX NOXKN 2 YaHNX NIOXKMN
Llykop 1,5 cTONOBI NOXKM 2 CTOJIOBI NOXKU
Myka 3 MipHi YaLukm 3,5 MipHUX YaLuku
Cyxi gpixaxi 0,75 yanHoi NoXKM 1 yariHa noxka

XJ11B 13 LIJTICHOT MYKU

IHrpeaieHTU/K-Tb 750r 1000 r
Bopna 260 mn 330 mn
PocnvHHa onisi 2 CTONOBI NOXKN 3 CTONOBI NOXKM
Cinb 1 yaliHa noxka 2 YaNHUX NOXKN
Myka 06ampHa 1 mipHa vawka 2 MipHUX YaLluKn
Myka 2 MipHMX YaLlKu 2 MipHUX YaLlKn

KopuyHeBuMin Lykop

2 CTOMOBI NOXKN

2,5 CTONOBI NOXKM

Cyxe M0onoko

2 CTOMOBI NOXKN

3 CTONOBI NOXKKM

Cyxi ppixaxi

0,75 yanHoi NoXKM

1 YanHa noxka

BE3 MNIOTEHY

IHrpepieHTN/K-Tb

1000 r

Bona

250 mn (ml)

PocnuHHa onig

3 CTONI0BI NOXKMN

Anua 3 wr.

Cinb 1,5 CTONOBI NOXKM

Pucoee 6opoluHo 3 MipHUX CKNSIHKM (cup)

Llykop 3 CTONOBI NOXKM

Cyxi gpixaxi 1,5 cTONOBI NOXKN
XJ11B6 HA NAXTI

IHrpeaieHTU/K-Tb 1250r

MaxTa* 370 mn

Bopa 5,5 yanHnx 10XO0K

PocnnHHa onig 2 CTONOBI NIOXKN

Cinb 2 YalHNX NOXKN

Myka o6ampHa 200 r

Myka nweHnyHa 4751

Meg, 2 CTONOBUX NIOXKN

Cyxe MoJIoKo 2 YaNHUX NOXKMN

Cyxi opxaxi 2 YalHNX NOXKMN

* [laxTy MOXHa 3aMiHUTU KUC/IMM MOJIOKOM abo orypTom. [1s Lboro Hanaumiite 2 CTON0BUX

JIOXKU JIMMOHHOIO COKY B CKJISIHY EMHICTb | oaarite 450 ms Mosioka abo HaTypasibHOro orypry.

lNepewmilwavite i noyekavite 5 XBUJINH.

1. Hanwuiite y dopmy (6) BoAy, POCIVHHY 0Ofito, NaxTy (Ans xniba Ha naxTi) i 3a3ganeriab 36uTi aiius
(ans xnida 6e3 rnTeHy).

2. HacunTe cinb i Lykop, cyxe MOOKO (415 LinicHo 3epHoBoro xnida i xniba Ha naxti), meq, (ans xnida
Ha naxTi), NOTiM JOAANTE MYKY.

3. 3pobiTb B MyLji HEBesnMKe NornnbeHHs i 3acunTe B HbOro APiXKOXI (CTexTe 3a T!M, LWob 0 3amicy
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OPDKOXI HE HAMOKaNW i He CTUKanucs 3 Cinio).
4. BctaBTe dpopmy (6) B poboyy kamepy i 3akpuiiTe KpuLLKy (3).
5. HatucHiTb kHonky (11) «MEHIO» i BUGepiTh BignoBiaHy nporpamy.
6. BunbepiTb Bary xniba, Mipa nig, CMaXeHHs CKOPUHOYKM | HATUCHITb KHOMKY (16) «CTAPT/CTOTlM».

MACTA
IHrpepieHTn KinbkicTtb
Myka 500r
Anua 4w,
Cinb 0,5 YaiHoi NoXKn
Boaa 3 CTONOBMX JIOXKMN

1. 36wuiiTe AliLa 3 BOAOM i Cinto, BUAMinTe y Gopmy, BCUMTE MyKY.

2. BcraHoBuTe nporpamy «[MACTA» i HaTuckyiTe kHonky (16) «CTAPT/CTOI».

3. TOoTOBe TICTO PO3KOTITh MNIACTAMU, HAPI3YNTE, HAAABLLM MakapOHHUM BUPOOGam HeOOXiaHY popmy.
4. MakapoHu BiaBapuTe Biapasy abo niacylumTe i BUKOPUCTOBYINTE MO HEOOXIAHOCTI.

Mpumitka: Skuo TicTo B’93ke, gogarite Tpoxm Myku. JJoaaTkosi iHrpeaieHTy (TomaTHa nacra, Tpasu,
BapeHi 0BOYI) AoaaayTh BalUMM MakapOHHUM BUpobaM OpuriHaabHWiA KoJlip i apomart. [oaatkoBsi
iHrpenieHTn 3aknaganTe pa3oM 3 iHrpPeaieHTaMy OCHOBHOIO PELIENTY.

OKEM
IHrpeaieHTun KinbkicTb
MonyHuus 4 yawkn
Llykop 2,5 yalkn
JINMOHHWUIA CiK 1 cTonosa noxka

1. Bunkoto po3iMHITb NOAYHULO 3 LYKPOM, A0AaNTe NIMMOHHUI CiK, MEpeEMILLanTe.
2. Moknagits cymiw y dpopmy (6) i BktoumnTte nporpamy «IPKEM».

KEKC
IHrpepieHT™n KinbkicTtb
MweHnyHa myka 1751
Llykop 150 r
Macno BepLukoBe 40r
Anue 3w
Posnywysay 1,5 4anHoi NoXKM
A6nyko Benuke (6axaHo kmcne) 1w

1. 36wuiiTe AiLsa 3 LyKpoM, BaninTe y popmy (6).

2. [oparite po3mM’saKLIEHE MAacno, MyKY i pO3nyLLyBay.
3. [pibHo Hapi3aHi a6nyka 3aBaHTaXTe B KOHTEMHep (4).
4. Bwunikaiite, BcTaHOBUBLUM Nporpamy «KEKC».

YULLEHHA TA gornan

— BUTArHiTL BUNKY MEPEXEBOTO LUHYPA 3 eNeKTPUYHOI PO3ETKN | AAaNTe MPUCTPOIO OCTUTHYTH.

— [poTpiTb kOpnyc i KpuLKy (3) BONOro TKAHUHOH.

- ®opmy ansa Bunivku (6), nonati (7), MipHy Yawwky (8), noxky (9) i radok (10) npomuiiTe Tennow
BOJ0I0 3 HENTPAJIbHUM MUIOYMM 3aCO60M.

Mpumitka: Skwo nonati(7) He 3HIMatoTbCS 3 OCi, HarnoBHUTE popmy (6) Tern10t0 BOAOIO | noHekanTe

67113bk0 30 XBUIWH.

®opmy (6) i nonari(7) MOXHa MUTY B MOCYAOMUHIV MaLLIVIHI.

- PeTtenbHO npocywnTe dopmy(6) i nonarti (7), nepLu Hixk BCTAHOBMOBATM iX B X1€60MiuKy.

- He 3aHypioiiTe xneboniyky, MEPEXEBUIA LLHYP | BUIIKY MEPEXEBOIO LUHYPA Yy BOAY i iHLi pignHM.
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3BEPIFTAHHA

— TMepw Hix NnpubpaTn NpUCTpIt Ha 36epiraHHs, 3pP0OUTb NOr0 YULLLEHHS | AXKAITLCA NOro NOBHO-

O BUCUXAHHA.

— 306epiralite NpUCTPIli B CyXOMY NMPOX0JIOAHOMY MiCL,i, HEAOCTYMHOMY AN OiTEN.

YCYHEHHS1 HECMTPABHOCTEN

HECMPABHICTb

NMPUYUHA

YCYHEHHSA

CumBonun «€€00» Ha
avcnnei, CynpoBOOXKyBaHi
NOBTOPHUMW 3BYKOBUMMN
curHanamu

Hwn3bka Temneparypa B
pobouili kamepi

BumkHeTe npucTpin, BiakpuinTte
KpULLIKY i no4ekarite 10-20 xBUAnH

Ha gmucnnei 3'aBunncs cum-
BoSIN «€E01», WO cynpo-
BOJKYIOTbCS MOBTOPHUMM
3BYKOBUMM CUTHaNaMmn

MpuncTpii He OCTUTHYB
nicns nonepeaHboro
LMKy BMMIYKN

Bigkniounte npucTpin Big Mmepexi,
BUTAMHITb GOPMY, AaNTE NPUCTPOIO
OCTUIHYTU NPU KIMHATHIN TeMneparypi

CumBonun «<€EE» Ha anc-
nnei, CynpoBOOXYyBaHi
NOBTOPHMMU 3BYKOBUMU
curHanamm

O6puB gatymka
Temneparypu

BumKHeTe NpuCTpin | 3BEPHITLCS 0
aBTOPU30BaHOIO (YNOBHOBaXEHOI0)
CEPBICHOIO LEHTPY

Cumeonun «HHH» Ha gnc-
nnei, CynpoBOAXyBaHi
NOBTOPHVMU 3BYKOBMMU
curHanamm

TemnepaTtypHuin gatymnk
He npavloe B pe3ynbTaTi
KOPOTKOrO 3aMUKaHHS

BumKHETE NPUCTPIN | 3BEPHITLCA A0
aBTOPM30BaAHOIO (YNOBHOBAXEHOTO)
CEpPBICHOro LEHTPY

VM 3 BEHTUNALINHNX OTBO-
piB KOHTENHEpPa (4)

IHrpeaieHTn nonann Ha
HarpiBasibHU enemMeHT

BrMKHeTe NpUCTpiin, BUNHABLLN
BUJIKY MEPEXEBOTO LLUHYPA 3 PO3ETKU.
ButarHite popmy, fante npuctTporo
OCTUrHYTU. BONOroio TkaHMHO
NPOTPITb CTiIHKM PoBGoY0i kKamepu i
HarpiBasibHU enemMeHT

[oToBWIA XNi6 06NaB, HUXHS
YyacTuHa xJiiba Bosiora

Micnsa Buniykm xni6
3anuvwascs B xaeboniyui
AyXe A0Bro

Bunikatouum xni6 no ubomy peuenty,
BUMMKANTE NPUCTPIN Bigpasy nicns
BUMiYKM xniba

Xni6 npunnnHyB A0 CTIHOK
dopmMu Ana BUNIYKN

HuxHsa YacTuHa xniba
npuannHyna oo nonaren
[Ng 3amicy

lMNepepn yCTaHOBKOO 3MallyiTe nonari
Macsiom
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BubpaHuin HeBipHWIA
pexum

CTpykTypa xniba HeoaHo-
pioHa a6o xnib He BUIALLOB

[MporngHbTe OCTYNHI Nporpamuy BUMiy-
K1, BUBEPITh iHLIY MporpamMy rnosTop-
HUMW HATUCHEHHAMW KHOMKK «MEHIO»

BunazakoBe HaTUCHEHHS
kHonku «CTAPT/CTOI» B
npoveci poboTtn

3aHoBO 3aknafiTb HeoOXiaHi iHrpeaieH-
TW i NOYHITb BUNIYKY CnoYaTKy

YacTe BIOKPUTTS KPULLIKA
nig 4ac pobotun

BiokpuBanTe KpULLKY fivLle rno 3anuty
nporpamu 419 gogasaHHa OOATKOBUX
iHrpeaieHTiB.

TpviBane BioKOYEHHS
enekTpoeHeprii nig, Yac
poboTn

3aHoBO 3aknagiTb HeoOXiaHi iHrpeaieH-
TW i NOYHITb BMUMIYKY CnoYaTky

Pyx nonaren
3a6/10Kk0BaHWI

ButarHiTe popmy i nepesipTe, 4n
obepTaeTbea npueia. B pasi Hecnpas-
HOCTi 3BEPHITbCHA 00 aBTOPU3OBAHOIO
(YNOBHOBaXX€EHOro) CEPBICHOIO LEHTPY

KOMMNNEKTALIA

Xneboniuka — 1 WT.

dopma ansa Bunivkm — 1 WwT.
JlonaTi ons 3amillyBaHHSA — 2 LWT.
MipHa yawka - 1 wr.

MipHa noxka — 1 wT.

lavok — 1 Wt

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
EnexTpoxuenenHs: 230 B ~ 50 'y,
MakcumanbHa crnoxueaHa noTyxHicTe: 940 BT
BupobHuk 3anuiuae 3a cob60oto npaso
3MIHIOBAaTV XapakTepucTvku rnpunagy 6e3
nonepeaHbOoro rnoBigOM/IEHHS.

Tepmin cnyx6u xneb6oniykmn 3 poka.
FapaxTia

JoknagHi ymOBWM rapaHTii MOXHa OTpumarun
B Aunepa, WO npogas gaHy anapatypy. [lpwu
npepn’sBneHHi Oyab-skoi NMpeTeHsii npoTarom
TEePMiHy Aii AaHOi rapaHTii BapTO Npen’ sBUTU Yek
ab0 KBUTAHLLiIO MPO MOKYKY.

JaHwii Bupi6 BigrnoBigae BuMoOram
10  €JIEKTPOMArHIiTHOI  CYMICHOCTI,
O npen’sBasiioTbCS  ANPEKTUBOIO
89/336/€EC Paawn €sponu i po3mno-
psiaxeHHsM 73/23 €EC no Hu3bKo-
BOJIbTHUIX anaparypax.
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BEJIAPYCKI

XJIEBAMNMEYKA

ANMICAHHE

1. lMaHanb KipaBaHHA

2. Opicnnen

3. Beuka

4. KaHTaliHep AN ayrtamarbiyHara fafaHHe
iHrpaableHTay

5. Pyuka

6. dopma an4 BeINeyki

7. Jlonacui ons 3ameluBaHHS LecTta

8. MepHbl kybak

9. MepHas nbixka

10. Kpy4ok

MaHanb KipaBaHHSN:

11. KHonka Bbibapy nparpamel Bbineyki «MEHIO»

12. KHorka yctanéyki sari «BAIA BbIMNEYKI»

13. KHOMKa MaMAHLI3HHA 4Yacy anTapMIHOVYKI
«TAIMEP —»

14. KHOnNKa naBeniysHHga 4Yacy aAnTopPMIiHOYKI
«TAIMEP +»

15. KHonka Bbibapy konepy ckapbiHadki «KOJIEP
CKAPBIHAYKI»

16. KHOMKa YKNOY9HHSA/BbIKNIOY3HHA «CTAPT/
CTOn»

Abicnnemn:

17. Boibap Bari Bbineuki

18. 3Hak pacToliki (y3apiMy) LLecta

19. 3Hak BbINeyki

20. 3Hak nagarpaBy

21. 3Hak «XYTKAHA BbIMNEYKA»

22. Boibap konepy ckapblHauki

23. 3Hak nayabl

24. 3Hak 3amecy LecTa

25. 3Hak nanapagHara HarpaBy

26. 3HaKk aAToPMIHOYKI

27. Hymap nparpambl BbINeyki

28. JliubaBbls cBegvaHHi 4Yacy aaTIPMIHOYKi/

nakiHyTtara 4acy npaupl

MEPbI BSACNEKI
lMepan BbikapblCTaHHEM xnebaneuyki yBaxniBa
npaybiTanLe IiHCTPYKUbIO | 3axoyBanue se
Ha npaudary ycaro TopMiHa aKcnayaTaubli.
BbikapbiCTOYBanue npbuiagy ToMbKi na se
npamMmbiM NPbI3HAY3HHI, 9K BbiKag3eHa y
hafseHan iHCTpyKupli. HAanpaginbHbl 3BapoT 3
xnebaneykali Moxa MnpbIBECL Aa fe ManoMki,
MPbIYbIHEHHS LUKOAbI KapblCTavy L iro MaémacLi.
+ [lepanykn4YsHHEMYCeTKynepakaHanuecs,
WTO npauoyHasa Hanpyra xnebaneuki
agnaesgae Hanpyae Y anekTpaceTubl.
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CeTkaBbl LWWHYpP 3abscrneyaHbl «<eypasinkai»;
yKoyanue €e Yy paseTky, fkas mae
HaA3elHbl KAaHTaKT 3a39MJIEHHS.

Y nasbaraHHe naxapy Ui napassbl
3M1eKTPbIYHLIM  TOKaM Mpbl  NagaayyYaHHI
xnebaneyki ga anekTpbiYHAM pas3eTki He
BblKapbICTOYBaNLLE nepaxagHiki.
Pasmdwyanue npeiiagy Ha o poyHam,
ycTonniBa uennactonkam naBepxHi Tak,
kab pocTtyn pa ceTkaBalh paseTki Obly
BOJIbHbIM. Apgnernacub ga Halbniskix
npagmeTtay naeiHHa ObiLb He MeHel 20 cM.
Y nasbsiraHHe y3rapaHHs Hi § akiM pase He
HakpblBanue xnebaneyky nagyac npawpl.
He yctanéyeariue npbibop Ha iHWbIA
no6biTaBkis NPLIGOPLI | aBpyChl.

He pasmsiyaiiue npbi6op nobay 3KpblHiLLami
agkpbiTara nonbiMs, NérkaysrapanbHbiMi

paybiBaMi i nan npambiMi  COHEYHbIMI
npamMsHsami.
He panywd4anue 3BicaHHA ceTkasara

WHypa ca cTana, a TakcamMa KaHTaKTy
LUHYpa 3 rapaybiMi NaBePXHAMI Lii BOCTPbIMI
Bepaxkami KyxoHHarn mabni.

He BbikapbicTOyBaliue npbibop
namMsaLKaHHAMI.

3aycénbl Bbikovanue xnebaneyky nepaj,
sie 36opkaii i pazdbopkai.

Hikoni He BblkapbicTOyBanue npbi6op
6e3 ycTansiBaHara KaHTaWHepa AN
aytamaTblyHara pAafaHHsa iHrpagbleHTay.
3BgapTayua 3  KaHTAWHepaMm  BapTa
acuapoxHa, kab He nawkoagiub Aro.

Hikoni He nakipanue npbibop 6e3 Harnagy
nag4ac npaupl.

Y BbiNagky HANpasifnbHara BblKapblCTAHHSA
npeibopa (Hanpbikaag, npbl HEBbIKAHAHHI
paKamMeHpaubiii, a Takcama Yy Bbinaaky
npasmepHarayacy npbirataBaHHsa) Marysima
napgrapaHHe xneba i Y3HikHeHHe pgbimy. Y
raTelM BbINAAKY ajknawybile npbiaagy,
BbIMiLLe BifIKy ceTkaBara LuHypa 3 paseTki.
Mepapn 4bICTKAM p[gadakanuecsa noyHara
acTbIBaHHA Npbibopa.

3abapaHsieuyua 3mMswyalb y MpauoyHyto
Kamepy CTapOHHis NnpagMeThl.

He apkpbiBanue Beyka nagvac npaubl,
akpams Bbinagkay, anicaHblX y iHCTPYKLLbIi.
He nakipanue Bedka agkpbiTbiM nagdac
npaubl Npbinaapl.

Mapyac npaupbl He fakpaHanuecs narapadblix
naBepxHAY i He 3a4bIHANLLE BEHTbINALbIAHbLIS
anTyniHblL.

na-sa
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He anyckanue pyki
Kamepsbl nag4ac npawpl.
Bbimatoubl ratoBbl xNeb, Ospbiueca 3a
PY4Ky(py4ki) dopmbl, nanapagHe Haa3eyLbl
TOPMaYCTOMIBbIA KYXOHHbIS PyKaBiLbl.

Yy nasbsaraHHe nawkonXaHHs
aHTbiNpbirapHara nakpbigusa  GopMmbl,
BbIMatoybl xN1e0, He CTyKaliLe na gHe i kpasam
dopmbl, a naaTpacanue dopmy.
Apknioyanue npelnagy ag ceTki nepag
ybICTKaM Ui Y Bbinagky, kani Bbl €l He
KapblcTaeuecs.

Mpbl aaKOY3HHI BiNKi ceTkasara LHypa 3
paseTki, He usArHile 3a WHyp, a TpbiManuecs
3a BiJIKY PyKOM.

He OGsapbluecs 3a Binky ceTkaBara LUHypa
MOKPbIMi pyKaMmi.
HekapbicTariuecanpbelnaganyHenacpagHam
6niskacui apn KyxoHHal pakaBiHbl, He
nagssprarnue sie Y343€eaHHI0 Binbrau,.

Y nasbsaraHHe yaapy anekTpblYHbIM TOKaM
He anyckanue ceTkasbl LUHYpP, CETKaBYIO
BiNKY Ui cam npblbop y Bagy Ui no0bis
iHwbia Bapgkacui. Kani rata apodbinocs,
He Ogpbiuecs 3a npbibop, HeaaknagHa
agkoybiLe aro afg 3nekTpaceTKi i TosbKi
rnacns ratara gacTaHblie npbibop 3 Bagbl.
3BsApHiLeca Y ayTapbi3aBaHbl C3PBIiCHbI
LBHTP 415 NpaBepki Li paMoHTYy npbibopa.
MepbiaobldyHA nNpaBgapanue ua3nacHacub
ceTkaBara LuHypa i BiJKi.

3abapaHseLla BblkapblCTOYBaLb MNpbliagy
npbl  Nawkog)XaHHi ceTkaBal Binki L
LWIHYypa, Kani fiHa npauye 3 nepabosimi, a
Takcama nacns sie nag3eHHs. He cnpabyiue
camMacToMHa pamaHTaBaub npeinagy. la
YCiX MblITAHHAX PaMOHTY 3BgApTanuecs Vy
ayTapbl3aBaHbl COPBICHbI LLAHTP.

JanseHasa npbinaga  He npbi3HayaHa
ONS BblKapbICTaHHA A3eubMi i n1iog3bMi 3
abmexaBaHbIMi mMarybiMacusami, Kani
TONbKi TBapam, fKia ajgkasBawub 3a ix
6sacneky, iM He pgan3eHbl agnaBegHbIs i
3pasyMenibisl iM IHCTPYKUbli Npa 6sacnevyHae
BblKapbICTaHHE Mpblnaabl i Thix HeGACNekax,
SKiS MOTYLLb Y3HiKaLb Npbl e HANPaBifibHbIM
BblKapbICTaHHI.

Mpbinaga npbi3HayvyaHa
nobbiTaBara BbIkapbICTaHHS.

YHYTp npauoyHan

TONbKi  gnga
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BEJIAPYCKI

NMAH3J1b KIPABAHH4A

Mparpambl Bbineuki

1. ACHOYHbI P3XXbIM

Yknioyae yce Tpbl CTaabli npbirataBaHHS xneba:
3amMec LecTa, pacTonka (y3apiM) LLecTa i Bbineyka.
2. PPAHLLY3CKAH BbIMNEYKA

MpbiraTaBaHHe  xneba  3aiimae  60nbL
npausarel  4ac, xneb arpbiMaiBaeuua 3
OyMHbIM HasgpaBaTbiM MsKilaM i XpymcTkan
cKapblHa4Kamn.

3. XJIEB 3 LI3JIbHA3EPHABOW MYKI
Bbingkaiiue kapbIiCHbl Xxneb 3 Myki TOHkara
ui rpybara namony. He pakameHayeuua
KapbicTauua OYyHKUbISA  aaT3pMIiHOYKI  Npbl
npbirataBaHHi Takora xneba, 60 rata Moxa
npbIBECL Aa HeNaXafaHbIX BbIHIKaY.

4. 340BHA{A BbIMEYKA

3amec, PacToiika LecTa i Bbineyka 3anpasbl.

5. KEKC

Hapanue § canoakae LecTta paspbixXNaibHiK L
coAy i npbiratynue OyXMsaHbl KEKC L neybisa.

6. BE3 [NIIOTOHY

[MioTaH, Ui knenkasiHa, - OSANOK, BbISAYIEHbI
Yy HaceHHi 3énkasblX pachiH (acabniea wmart
Aro y Xoiue, ipXxsl i ayce), Aki BblI3Ha4ae Takis
XapakTapbICTbIKi LeCcTa, $9K 9nacTbl4HACUb |
npyrkacup. Y nepasaxHain 6onbLuacLi noasen,
y TbIM JiKy i A39UeR, [MMIT9H nacnaxosa
pacwyanngeuua ctpaBaBasnbHbiMi pepmeHTami
i 3’aynseua nobpan kpbiHiLam 6sanky. Ane icHye
rpyna nioasen ca cnagyblHHaM CXiflbHaCLo, Y
AKX [I0TOH MOXa Bblik/ikalb L3AiSKi0, AaBoni
paakae 3axBopBaHHe. [pbl r3TbiIM 3aXBOPBaHHI
natpabyeuua  BbIKOYbILL 3 paublEHY
npagykTbl,AKia 3MaLWYaloLb MIOT3H. Y Hawamn
xnebaneyupl MOXHa npbirataBaub AblETbIYHbI
xne6 6e3 MT3HY (3Bbl4aiHa 3 pbicaBawn,
KYKYPY3Han, rpadaHanm Myki Li agMblCII0BbIX
nekapckix cymecsy).

7. 3BbILLXYTKI POXbIM

MpeirataBaHHe xneba 3a agHy raadiHy. Xneb
aTpbiMiBaeLLa MeHwara namepy i 3 cambiM
LUYbIIbHBIM MSKiLLAM.

YBara! A6payiubl faa3eHylo nparpamy, ynisarie
Y ¢opmy ans Bbinedki Bagy, Tomreparypa
skovi cknapae 48-50°C (tamnepartypy Baabl
BbIMsIpaviLe KYXOHHbIM TOpMOMeETPam).
Tamniepatypa Bafbl rpae BblpallaibHyO POJIO
Pkl 3BbILLXYTKIM MpbirataBaHHi xneba: 3aHiskast
TomMreparypa He Aas3BoJilb LecTy nagHsauua
cBOeYacoBa, a rnpasmepy Boicokasi npbiBsase aa
3rybbl APOXAXaY.
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BEJIAPYCKI

8. MPbIFATABAHHE LLIECTA

Xnebaneyka 3ameliBae uecTa i pae smy

MpauoyHbIf LbIKbI
Xnebaneyka BbIKOHBAE HACTYMHbIA anepawbli:

nagHsauua. BeikapbicToyBaliue uecta ana 1. MNangpagHi Harpay. Ha gbicnnei (2) 3’asiuua
npbirataBaHHA XaTHAN BbINeYki (Nipaxkoy, niupl CTpasnka Hacynpaub 3Haka (25).
igaTn.). 2. MangpapHi 3amec, maTtan akora 3’aynseuua
9. NMACTA aTpbiIMaHHe apgHapogHan machl. [lagyac
Mpbiratyiue uecrta ans nodora Bigy MakapoHHbIX nanspagHsara 3amecy Ha geicrnnei (2) 3'asiyua
Bblpabay. BbikapbiCTOoyBanue cBexae uecTta CTpasika Hacynpaub 3Haka (24).
(Oona npelirataBaHHs NOKLWbIHLI, 6ewbapmaky) ui 3. lay3a, nagyac $koh y uecTanagobHai
nagcylwbile dapmasaHae LecTa i 3axoysanue Mace yTBopauua MOTOHAaBbIA CyBA3i, LITO
MakapOHbl ¥ CyxiM BbIrsa3e. 3absicneysaloLb Janenlbl 3amec xnebHara
10. XJIEG HA MACJIEHLbI uecta. Ha pbicnnei (2) 3arapbiuya cTpanka
MacnéHka - rata abscTnywyaHbia cniyki, skis HacynpaLb 3Haka (23).
ysaynsioupb cabo naboyHbl NpagykT Npbl 36iBaHHI 4. MayTopHbl 3amec. [Magyac 3amecy Ha abicnnei
cMeTaHkoBara Macna. Macnéxka Hagae xneby (2) 3’aBiuLa CTpPanka Hacynpaupb 3Haka (24).
npbleMHbl  KiCnaBbl CMaK | HanpanikatHyio 5. PacTtorika uecta [gassajnse arpbiMalb
TaKCTypy. Kaniy Bac Hama Macnéxki, 3amsHiue se ab’émHbl xneb 3 ppobHali, TaHKacueHHawn
HaTypasbHbIM Eryptam, 3MsLLIaHbIM 3 HeBsslikamn i payHamepHan ciTaBaTacul MsKiLly.
KOJIbKACLLIO LibITPbIHABara Coky. PacTtonka apniocTpoysaeula CTpankan
11. IKOM HacynpaLb 3Haka (18).
Mpeiratyriue oyxmsaHel xatHi pxaMm. MNansgpagHe 6. TomneparypHas anpauoyka iHrpagblieHTay
HapaxLue cafaBiHy 4115 OXOMY. (cTpanka Hacynpaup 3Haka (19)). AakpbiBaLb
12. BbINMEYKA Beyka nag4ac TommnepaTypHan anpauoyki
Xnebaneuka npavye K 3Bbl4aHasA 31eKTPbI4HAs xneba kaTarapbldHa 3abapoHeHa, 60 LecTa,
ayxoyka. Mparpama BbIKto4ae paXbIMbl 3aMecy i AKoe anasna, Y>Ko He nagHiMeuua.
y3abIMy LiecTa. MNparpama BeikapbicToyBaeLuaans 7. Maparpay. Ha peicnnei (2) 3arapaeuua
BbIMSIKAHHS YKO ratoBara LiecTa Ui JajaTtkosara CTpasika Hacynpaub 3Haka (20).
naapymMsiHbBaHHS BbinevaHara xieba.
Mparpama/npauoyHbl | Manapagxi | Manapapxi | May3a | Nayr. | Pactoiika | Tamnep. Maparpay
LbIK Harpay 3amec 3amec anpauoyka
1. ACHOYHbI P@XbIM + + + + + +
2. ®PAHLLY3CKAA + + + + + +
BbIMNEYKA
3. XJIEB3 + + + + + + +
CYLL3JIbHAW MYKI
4. 3[0BHAA + + + + + +
BbIMNEYKA
5. KEKC + + ¥ +
6. BE3 [TIIOTOHY
7. 3BbILLXYTKI +
P3XbIM
8. TMPbLIFTATABAHHE + + + +
LIECTA
9. MACTA + +
10. XJIEB HA + + + + + + +
MAC/EHLIbI
1. AX3M + +
12. BbIMNEYKA +
98
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BEJIAPYCKI

Mpaugrnacub NnpbiraTaBaHHS

Mparpama Konep Bara (r) | Yac Bbineui ArynbHbl Yac
cKapblHauKi (y rapsinax) (y rap3sinax)

1. ACHOVYHbI P9XbIM CeeTtnas 750 0:55 3:20
CapapHas 1000 1:00 3:25
Liémras 1250 1:05 3:30
750 0:55 2:19
1000 1:00 2:24
1250 1:05 2:29
2. ®OPAHLLY3CKAA Ceetnas 750 0:55 3:35
BbIMEYKA CsapagHsas 1000 1:00 3:37
Lémras 1250 1:05 3:40
XyTkas 750 0:55 2:35
Bbineyka 1000 1:00 2:37
1250 1:05 2:40
3. XJNEB 3 ~ CeeTtnas 750 0:55 3:50
LISJTbHABEPHABOW MYKI | CsapagHss 1000 1:00 3:55
Lémras 1250 1:05 4:00
XyTkas 750 0:55 2:35
Bbineyka 1000 1:00 2:40
1250 1:05 2:45
4. 30BHA4A BbIMEYKA - 750 0:55 3:17
1000 1:00 3:22
1250 1:05 3:27
5. KEKC - 750 1:15 1:28
6. BE3 MOT3HY - - 1:05 2:20
7. 3BbILLXYTKI P9XbIM - - 0:48 1:20
8. TPbIFATABAHHE LIECTA - - - 1:30
9. MACTA - - - 0:14
10. XJIEB HA MACJIEHLbI - 1000 1:00 3:55
1. JKOM - - 0:50 1:05

12. BbIMEYKA - - 1:00-1:30 1:00-1:30

3 kpokam 10 xBiniH

KHonki naHani kipasaHHs (1)

KoXHbl  Hauick KHOMak MaHani  KipaBaHHS

cynpaBazxaella KapoTKiM rykaBbiM CcirHanam.

Knonka (11) «MEHIO»

- MayTopHbIMi Hauickami kHonki (11) «MEHIO»
absapblue apgHy 3 12 nparpam. Hymap
nparpamsl (27) 6ynse agniocTpoysalua Ha
peicnnei (2).
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Knonka (12) «BATA BbIMEYKI»

- Hauickami kHonki (12) «BAFA BbIMNEYKI»
absipbiue Bary xneba: 750, 1000 wui 1250
rpamay. Hanagel Bari agnoctpoysaiouua
Ha pAbicnnei (2) cTpankami Hacynpaub
agnasegHbIxX 3Hakay (17).

Hararka: Bara Bbineyki Bbi3Ha4yae rnpausirnacLib

BbIneyki (1. «[lpausrnacub npbirataBaHHs»).

Bbibap Bari He aacTtyrHbl y nparpamax 5-12.
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BEJIAPYCKI

KHonki ycTtanéyki yacy aprapmiHoyki (13)
«TAUMEP —» i (14) «TAUMEP +»

Bbl MOXaLle 3aranasa sanparpamMasaLlb, Aa Skora
Yyacy npauac npbirataBaHHs OyA3e 3aBepLuaHsbl.

- KHonkami naHani KipaBaHHa abspbiue
nparpamMy Bblneyki, Bary xneba i konep
CKapbIHAYKi.

- [acng raTtara nayTopHbIMi Hauickami

kHonak (13) «<TAMIMEP —» i (14) <TAVIMEP +»
ycTanonye 4yac aaTopMiHOYKi (Npas ski yac
Oyn3e 3aBepluaHbl Npausc NpbiraTtaBaHHS,
nayblHanbHa 3 fJajs3eHara MOMaHTY).
Ha peicnnei (2) 3’aBsiuua cBeg4vaHHi yacy
aaTOPMIHOYKI (28).

Haratka: MakcimasibHbl Yac aaTopMIiHOYKi - 15

rafa3iH, Kpok Hanaawl - 10 XBiniH.

Mpeiknan: Kani ysnep 20:30, i Bbl xagaeue, kab

CBEXbI X71€6 OblYy raTtoBbl Aa 7 paHilibl HACTyrnHara

[HS, ycTanovile yac aaTopmiHoyki Ha 10 raasiH

30 xBiriH.

- Macna ycTtanéyki 4acy aaT3apMiHOYKi
HauicHiue Ha kHonky (16) «CTAPT/CTOIN», Ha
abicnnei (2) 3arapbiylia cTpanka Hacynpaub
3Haka (26), ABykpon'e Yy CBeAYaHHAX
nakiHyTara 4acy npaupl (28) 6yase mipraub,
i nayHeLL,a 3BapOTHbI aafik.

- Ona apmeHbl aAT3PMIHOYKI  HauicHiue
kHonky (16) «CTAPT/CTOlM» pa 3’ayneHHs
KapoTKara rykasora cirHany.

Hararka: ®yHkubIS aaTopMiHOYKi HegacTyrnHas

Ans nparpam 5-7, 9, 11§ 12.

He 3Bspraviuecs ga QyHKUbIi aaTapPMIHOYKI rpb!

BbIKaPbICTaHHI XyTKaricaBasibHbIX MpPagykTay -

Takix sk Masako, sviki, cagasiHa i r.4.

Knonka (15) «<KOJIEP CKAPbIHAYKI»

— MayTopHbIMi Hauickami kHonki (15) «KOJ1IEP
CKAPBIHAYKI» moxHa abpaub «CBET/YIO»,
«CAPSAHIOIO» ui «LLEMHYIO» ckapblHauky.
Ha gbicnnei (2) 3’aBiuua cTpanka Hacynpaub
abpaHara konepy ckapblHauKi (22).

Hararka: [Jag3seHasi yHKLbIS HeaacTyrnHas aas

nparpam 4-12.

- Ona nparpam 1-3 pactynHas @yHKUbIS
«XYTKAA BbIMEYKA>», npbl KO
naMmsHwaeuya 4ac 3amecy i y3abimy
LecTa, ane 3axoyBaeuua npausriacub
BbINeyki. TakiM 4YblHam, 4Yac npbiraTaBaHHs
ckapadaeuua y capagHiMm Ha 1 raggsiny (rn.
Tabniuy «Mpausrnacub NpbiraTaBaHHN»).

— Onsa aktbiBaubli GYHKLbII XyTKan BbINEYKi
nayTopHa Hauickanue kHonky (15) «KOJIEP
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CKAPBIHAYKI» pa 3'ayneHHa CTpanki
Hacynpaub 3Haka (21) «XYTKAHA BbIMEYKA».

KHonka (16) «<CTAPT/CTOM>»

- Hauickam «kHonki (16) «CTAPT/CTOIN»
3anycuiue npawuac npbiraTaBaHHS.
Mparyybilb  KapOTKi  rykaBbl  CirHan,

OBykpon'e y cBeoyaHHsX yacy (28) Oynse
Mipraub, na4yHeLua 3BapoTHbl aanik.

— [apyac npbirataBaHHa acTaTHigS KHOMKi
CTaHOBSALLA HEAKTbIYHbIMI.

- Kab cnbiHiLb npausc npbiraTaBaHHS,
HauicHiue i YyTpbimniBanue KHonky (16)
«CTAPT/CTOIN» pa 3’ayneHHs kapoTkara
rykaeora cirHany.

HapatkoBbia GYHKUbII
HapaHHe iHrpaabieHTay

- MMpbinapa abctansiBaHa kaHTaliHepaM (4)
ONns ayTamartblyHara gagaHHs iHrpagbleHtay
(kaBanayki cagasiHbl, apaxi) Nagyac 3amecy
uecra.

- 3arpyasiue iHrpaableHTbl ¥ kaHTanHep (4) na
nayaTtky npbirataBaHHs.

- Mapyac npaubl Bbl nadvyeue 8 rykaBbIX
cirHanay, HixHsae Beyka KaHTalHepa
(4) apkpbleuua, i iHrpagbleHTbl Oyayub
bapanseHbl y uecra.

Haratka: ®yHkubis aanaHHs iHrpaableHTay

napyac npaubl HegacTyrnHasi ass nparpam 6,

8,9, 12.

Maparpay
— Kani Bbl He BbIkO4YbIII Npbliagy nacns

3aBAPLWISHHA Npauacy BbiNeyki (akpam4a
nparpam 8, 9 i 11), aHa ayTtamaTblyHa
naponnse y P3IXbIM naparpaBy

(npaugarnacub - 1 ragsiHa).

— Kani Bbl xapaeue agMsaHiub raTy GyHKLbIO,
HauicHiue i yTpbiMniBanue KHonky (16)
«CTAPT/CTOIN» pa 3’ayneHHsa kapoTkara
rykasora cirHany.

Mamsaub

- Mpbl aBapbliHbIM aaKMIOY3HHI
afiekTpasHeprii nagyac npaubl akTbiByeLLa
dYHKUbIA NaMsLi npaysarnacuio aa 7 XBifiH.

— [lpbl apHayneHHi anekTpacinkaBaHHA Ha
npausry 7 xBiniH xnebaneyka npausirsae
BblKaHaHHe 3ajafjs3eHan nparpambl 3
MOMaHTY, Kani sHa Oblna NpbInNbIHEHA.

— Y BbiNaaky aAcyTHacCLi anekTpacinkaBaHHs
60nbLU 7 XBiNiH HeabxoaHa HaHOBA 3arpysiLb
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BEJIAPYCKI

npagykTbl i Bblpabiub nparpamaBaHHe
npblnagbl.

- Kani nepanbiHak y npaupsl aabblycsa nagyac
3aMellBaHHA LUecTa, MnpocTa HauicHiue
KHonky (16) «CTAPT/CTOIM», i nparpama

3anycuiyla 3 camara nadaTky.

MEPA NEPLUBLIM BblIKAPbICTAHHEM

— BbiMiue npbinagy 3 nakaBaHHS.

- YcTtanwoiue npbl6op Ha poyHai ycTonnisan
naBepxHi. Apnernacub pna Halbniskix
naBepxHsAYy nasiHHa Oblub He MeHen 20 cMm.

Hararka: Xnebanedka npbi3Ha4yaHa a1 rnpawbl

Yy LUBIPOKIM AbiSiNa30He Tamnepartyp, anHak

npasmepy BbiCOKasi Li Hi3kas Tomneparypa y

namsilLKaHHi  yrabiBae Ha npausc y3abiMy

uecrta i, TakiM YbiHam, Ha namep i LWYblibHacLb

xneba. Hariboneri anteimasibHas Tomnepartypa y

namsiLkaHHi - ag 15 ga 34°C.

- Basbwmiue popmy ans Bbineuki (6) 3a pyuky i
BbIMiLLE Sie 3 NpaLoyHan kamepbl.

— 3aublHite Beyka (3), yknoubiue npbibop,
yCcTaBiywbl BiNKYy ceTkaBara LwHypa VY
paseTky. [parydbiub npauariabl rykasbl
cirHan, Ha gapicnnei (2) 3’aBauua: Hymap
nepwan nparpambl (27), cBepyaHHi yacy
npaubl «3:30» (28) i cTpanki Hacynpaub
3Hakay (23 i 17), wTo apncTpoyBaioLb
cTaHJapTHbIA YCTanéyki Bbineyki (konep
cKapblHayKi- capaHi; sara- 1250 r).

— TMayTopHbiMi Hauickami kHonki (11) «MEHHKO»
absapbiue nparpamy «BbIMEYKA», HauicHiue
KHonky (16) «CTAPT/CTOMN» i painue
npbinagse nparpauua Ha npauary 10 xginiH.

Hararka: Npbl nepLubiM BbiKapbICTaHHI MarysiMa

3’sy/1eHHe naxy af HarpaBasjibHara 3J1eMeHTa,

rata garyLu4asibHa.

— Tpas 10 xBiniH BbIkMOYbILE XNebaneuky,
HauiCHYYLWbI i yTpbiMAiBatoybl KHOMKy (16)
«CTAPT/CTOMN», BbIMiLe BinKy ceTkaBara
LIHYpa 3 pa3eTki.

- Ankpbiiite Beuyka (3) 3a pyuky (5) i panue
npbinanse acTbilpb.

— 3Himiue KaHTalHep (4), nausrHyywbl §iro
yrapy.

- Msakkan rybkait 3 HelTpanbHbIM MbIHbIM
CcpoakaMm BbIMbINLEe KaHTalHep (4), dopmy
Onsa Bbineuki (6), nonacui (7), MepHbl Kybak
(8), nbixxky (9) i kpy4ok (10).

— BbicyLwbliLe 34b6IMHBbIA A3Tani.

— YcTanwonue KaHTariHep (4) Ha mecua.

BbIKAPbICTAHHE MPbIJIAAbI

- Yeranioiiue nonacui (7) Ha Boci popmel (6).

Hararka: [lepan ycranéykavi naxagaHa

3ma3saub sionacuyi (7) macnam, kab y ganeiisim

nasberHyLb TparnieHHs Naj ix uecta i naaerdbiLb

BblgasieHHe sonacusy (7) 3 rnpsirataBaHara

xneba.

- 3wmsacuiue iHrpaableHTbl ¥ dopmy (6) y Ton
nacnagoyHacui, skaa anicaHa y pauanue.
3BblyaliHa HrP3AbIeHTbl 3MsaLwuyaouua v
HacTyrnHam nacnagoyHacL:

1. Bagkacuj,
2. CbINKiS iHrP3abIeHTHI (Llykap, CoMb, MyKa),
3. APOXOXbl i Pa3pbIXIAnbHIK.

Harartka: [I]poxaxbsl He naBiHHbI AaTtbikaula 3

Baakacusmi Li comnio Aa 3amecy Lecta. 3pabiue

nasnbLam narsnbibsieHHe Yy My i 3Msicuile y sro

JAPOXIXBI.

— Kani Ha naBepxHt0 dopmbl (6) npackinanics
npaaykTel Ui npaninica Bagkacui,fe
HeabxoaHa BblLEpLL.

- @opmy (6) Ba3bMile 3a pyuky i ycTanionue y
npaLoyHylo Kamepy.

— 3aublHiue Beyka (3), 3acbinue ¥ KaHTanHep
(4) iHrpaableHTbl, SKia Oyayub ayTamaTblyHa
hananseHbl nagyac 3aMeLlBaHHe (kaBanayki
cajasiHbl, apaxi).

— Yknoublue npblnagy y paseTky.

— MayTopHbiMi Hauickami kHonki (11) «MEHHO»
abapbiue HeabxoaHyto nparpamy.

— MayTopHbIMi Hauickami kHonki (12) «BAlA
BbIMEYKI» i (15) «KOJIEP CKAPbIHAYKI»
ycTanonue Bary 6axaHkii konep ckapblHauKi.

- Yctanonue 4ac anTrdopMiHOYKI Hauickami
kHonak (13) <«TAUMEP —» i (14) <TAUMEP +».

Hararka: [Ipanycuiye yctanéyky u4acy

anTaepMIiHOYKI, kani  Xxapaeue navaub

rnpbiraTaBaHHe HeaaknanHa.

— [ng 3anycky nparpambl HauiCHiLe KHOMKY
(16) «CTAPT/CTOI>».

- [lapgyac 3amellBaHHS LecTa Bbl navyeue
8 nmacnapoyHbIX  rykasblXx — cirHanay,
aytamaTtbidHa ajkpbleula HixXHAe Bevka
KaHTanHepa (4), AafaTKOBbIS IHFP3ObIEHTbI
O6yayub fafan3eHsl Y LecTa.

— [pa3aBapluaHHe nparpambl NnaBegamnsaioLb
10 nacnapoyHbIX rykaBbix cirHanay.

- TMacna 3aBApWaHHA nparpamMbl npbliaga
aytamaTtbidHa Nepaxonliub Yy  PaxXbIM
nagarpaBy (akpamsa nparpam 8, 9 i 11), Ha
abicnnei (2) 3'aBsauua CTpanka Hacynpaub

101

VT-1991 IM.indd 101

23.12.2011 9:31:58



BEJIAPYCKI

3Haka (20) i 3Haki «0:00» (28), a aBykpon’e
nayHe mipraub.

- [lacna kaH4aTka Uublkny nagarpasy
nparyybilb rykaBbl CirHan, Ha gbicnnei (2)
agncTpylouua  CTaHAapTHbIA  Hanagbl
3aBepLuaHan nparpamoi.

- Ona apMeHbl nagarpaBy HauicHiue i
yTpbiMniBanue kHonky (16) «CTAPT/CTOIlM».
Mparyybiub KapoTKi rykasbl cirHan, i npas
HeKaTopbl Yac Aabicnen (2) 3aracHe.

— BebiMiue Binky ceTkasara LHypa 3 pa3eTki.

- Hap3eHbue T3pMayCTOMNIBbLIA KYXOHHbIS
pykaBiubl, agkpbliiue Beyka (3), BasbMile
dopmy (6) 3a pyuky i nausrHiue yrapy.

- [Janue dopme acToilb Ha npausary 10 xBiniH.

— Apnyuybliue BbiNeyky aj cueHak i AHa GopMbl
(6), BbIKapbICTOYBaOYbl KYXOHHYIO nanaTtky 3
@HTbINPbIFAPHbLIM NaKPbILLEM.

- [nsa BeiMaHHA xneba nepassipHiLe dopmy
(6) i acusipoxHa naTpaciue.

- [lepap Hapa3kai xneba BbiMiLe nonacui (7)
npel ganamo3e kpydka (10) i paliue amy
acTbllub Ha npauary 10 xBiniH.

— Xneb paxLe BOCTPbIM XJIEOHbIM HAXXOM.

BAXHbIF POKAMEHAALLbII

IHrpaAabIEeHTbI

Myka

VYnacuiBacui Myki Bbi3Haualouua He TOnbKi
raTyHkam, ane i ymoBami ragoyni 360xxa,
cnocabam anpaloyki i 3axoyBaHHs. Cnpabyiile
nsybl xneb 3 Myki pO3HbIX BbITBOpLAY i Mapak
i 3Hanasiue Ty, sKkas 3afaBalibHAe BallbliM
3anartpabaBaHHsAM. [waHiyHas i XbITHAS Myka
g’aynaiouua  acHOYHbIMI - Bigami  nskapHan
Myki. lMwaHivHas Myka 3HaxoA3iub LiblpanLluae
YyXblBaHHe, WTO abymoyneHa npbleMHbIMI
CMakaBbIMi siKkacusMi i BblCOKal xap4oBan
KalToyHacuo Beipabay 3 niuaHivyHam Myki.

MakapHag myka

MakapHas (padinaBaHas) Myka, akas
ckragaelua ToNbKi 3 yHyTpaHai 4acTki 360xka,
yTpbiMOYyBae MakcCiManbHYO KONbKacub
KfenkaBiHbl, sikag 3absacneysae 3nacTblYHACLb
MsaKiWwy i npagyxinse anap xneba. Bbineuka 3
nsikapHam Myki atpbiMiiBaeLLa 60bLU MblLLHAN.

LlanbHa3epHaBas myka (abiyHas)

LlanbHa3epHaByto (abiyHyt0) MyKy aTpbiMliBatoLb
Lwnsxam nepamosiBaHHS CYL3JbHbIX 3epHSY
nwadiybl pasam 3 abanoHkaii. [aTbl ratyHak

MyKi aZipOo3HiBaeLllia naaBbillaHan naxblyHamn
KawToyHaculo. LlanbHasepHaBbl x1€0 3Bbl4aliHa
aTpbiMfiBaeuua MeHwara namepy. [Ansa
NansanwaHHa CnaxbIBELKIX ynacuiBacugay xneba
L3NIbHa3epHaByl0 MyKy 4acta 3meluBalolb 3
naKapHam.

Kykypy3Has i aycaHaa myka

[na nananwasHHS TOKCTypbl xneba i HagaHHSA
AMY [a4aTKOBbIX CMaKaBbIX SKacLsy 3MeLLBanue
MWAaHIYHYIO L XbITHIOK MYKY 3 KYKYPy3Han Ui
aycsaHamn.

Llykap

Llykap ysbarasae BbiNeyky [OafaTkoBbIMI
CcMakaBbIMi afiLleHHsIMI | Hagae xneby 3analictae
agueHHe. Lykap 3’aynseuua  naxblyHbIM
acsaponasem ong pocty apoxaxay. Japasanue y
BbINeYKy He TOJIbKi padiHaBaHbl, ane i Kapbl4HEBbI
Lykap, a TakcamMa LlyKpOoBYO Nyapy.

Apoxaxbl

PocT gpoxpgxxay cynpasagykaeuua BbUTyYdHHEM
Byrnsikicnara rasy, €Ki cnpbise 3’ayAeHHo
citaBarara mgakiwy. Myka i uykap 3’ayndawouua
naxblyHbIM acapopnsem onsa pocTty
apoxnaxxay. Jagasanue CBeXbisl npacaBaHbis
Ui XyTKaa3enHbls cyxia apoxaxbl. CBexXbis
rnpacasaHbIg OPOXAXbI pacTeapanue y uénnamn
Bajkacuj (Bagse, manaugd i r.o.), XytkaasenHbls
OPOXOXbl OamaBalile ¥ Myky (He naTtpabyloub
nansgpagHan akTbiBaubli, L3H. AaaHHS Bagbl).
MpbiTpbIMAiBanLecs pakamMmeHpaubln Ha
rnakaBaHHi Li BbIKOHBaKL,e HaCTyMHbIA MpanopLpli:
1 YanHas nbiXxka XyTKaAa3enHbIX Cyxix opoxaxay
= 1,5 yalHam nbIKKi CBEXbIX MNpacaBaHbiX
Apoxaxay.

3axoyBaniue OpoOXAXbl Y  XanaasinbHiky.
Bbicokasi Tamnepartypa 3abiBae APOXAXbI, i Y
raTbiM BbIMaAKy LecTa nagHimaeuua opaHHa.

Conb

Conb Hapae xneby [anaTkoBbl CMak i kKosep,
ane 3anaBofibBae poCT Apoxaxay. He
BblKapbICTOYBaNLLEe MNpa3MepPHY0 KoJibKaclb
coni. 3aycénpl BolkapblCTOyBaiLe ApOOHY0 COoMb
(6yiHasn conb MOXa NawkoA3iLb aHTbINpbIrapHae
nakpbILLE GopMbl).

Anki

Ak nangnwatoub CTPYKTYpY i ab’ém Bbineyki,
y3barayaoup cmak. MNepag pagaHHem y uecta
Alika BapTa cTapaHHa y30iup.

XKbIBENbHbINA | pacNiHHbIA TNYLUYbI
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XKbIBENbHBIA | pachiHHbIA TAyW4Ybl PO6SLb
BbINEYKy MSKY3I | naBsanivyBaloub TIPMIH
3axoyBaHHsA. MNepw YbiM fafalb CMeTaHKoBae
Macna, firo BapTa napa3aupb Ha HeBsanikia KyOiki
Ui faub AMy Tpoxi agTaub.

Mekapcki napawok i copa

Copa i mekapcki mapallok (pa3pbixasbHiK)
KapougsLb Yac, HeabxoaHbl ANa y3apIMy LecTa.
BbikapbiCTOYBaliLe paspbIXasbHIK Li cOAy Npbl
BbinsikaHHi § 3BbILLUXYTKIM P3XbIME. Coay
HeabxoaHa nansapagHe 3MsLaLb 3 UbITPbIHABAN
KicnaTon i HeBsanikan konbkacul Myki (5 r
xapyoBai codbl, 3 I UbITPbIHABAW KicnaTbl i
12 r myki). MaTa Konbkacub napawka (20 r)
pasnivana Ha 500 r myki. He BbikapbicTOYyBaliLe
ONs raldHHA coabl BoLaT, rata pobilb MSKill
MeHel apgHacTalHbiM i G0Nbll BifIbFOTHbLIM.
lMekapcki napawok (paspbixAsabHiK) npocTta
3acbinue Yy $GopMy, BblHIKa4Ybl YKa3aHHAM Y
pauanue.

Bapa

TomnepaTypa Baabl rpae BaXHyl pPOJio Mpbl
Bbineyupl xneba. AnTbiManbHas Tamnepatypa
Baabl cknapae 20-25°C, onsa «3BbILUXYTKAMA
POXbIMY» 45-50°C. MoxHa 3amsHiub Baay
Manakom Ui ysbarauiup cmak xneba, gagayulbl
HeKaTopylo KoJibKacLib HaTypanbHara Coky.

BEJIAPYCKI

ManouyHbig NpaayKThbl

Mano4Hbis npagykTbl nanganwawub
NaxbIYHYIO KalITOYHacLb i cMak xneba. Mskill
aTpbiMiiiBaelLa MPbIraXanWbiM i aneTbITHbIM.
BblkapbICTOYBalLLE CBEXbIS MaIOYHbIS NPaAYKThI
L cyxoe manako.

CapasiHai aragbl

[na npbirataBaHHA OxaMa BblKapbiCTOyBanue
TOJNIbKi CBEXYIO | AKACHYIO caaaBiHy i aragpl.

OA30YKA

CakpaT pobpara xneba He TonbKi y skacui

iHrpaableHTay, ane i y AaknagHbiM 3axX0YBaHHI ix

npanopubIi.

- BbikapbicTOyBanLe KyXOHHbIA wWwani Ui
MepHbI Kybak (8) i nbixKy (9), yBaxoaHbls Y
KaMnaekT nacTayki.

- HanoyHiue mepHbl kybak (8) Bagkaculo ga
agnasegHan apsHaki. lMpasepue Oasoyky,
ycTanssayLbl Kybak (8) Ha poyHai naBepxHi.

- CrTapaHHa ubicLiue MepHbl kybak (8) nepan
BbIMSP3HHEM ab’éMy iHLIal BaaKacLl.

— Cyxig iHrpagbleHTbl He YLWyblbHANLE,
Hacblnaloybl iX y MepPHbI Kybak (8).

- BaxHa npacernBaLpb MyKy nepag, BbIMSP3HHEM,
kab HachblUjub se naBeTpam, rata rapaHtye
Harnenuwsbl BbIHIK BbiNeyki. fTopky 3apimanue
npbl 4anamo3se rnagkara Haxa.

Llecta nagHimaeuua 3aHaaTa xyTka

lMpa3mepHasa Konbkacub Apoxaxay, MyKi Ui HegactatkoBas
KOJibKacLb COni

Xneb He nagHiMaeuua

HepacTtatkoBas KonbkacLb OPOXaXay

CTapbist i HEaKTbIYHbIS APOXAXbI

3amecy

Jpoxaxbl gaTtkHynica 3 BaakiMi iHrpaableHTaMmi Ui conno ga

HsanpaginbHa abpaHbl ratyHak Myki, a60 Myka HsisikacHast

HepacratkoBas KOnbKacLb LyKpy

Apoxaxay

Mskkasi Baga npbiBOA3iUb Aa Gosbl akTblyHara POCTy

IHT3HCIYHbI y3ObIM LecTa, uecrta
BbIX0A3iLUb 3a MeXbl HOopMbl Ansa

3aniwHasa Konbkacub ApoXAXay Ui MyKi

BbINAKaHHA

MpasmepHas KosbKacLp LecTa

Xneb anay y UaHTpbI

PocT ppoxaxay npaxoasiub HAsikacHa 3-3a  BblCOKaW
Tamnepatypbl Baabl, abo BblkapbiCTOyBanacs npasmepHas
KOJibKacLb BaaKacLy

MpasmepHas Kosibkaclp MyKi a60 Heaaxon BaakacLj
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BEJIAPYCKI

LLYbINbHBI MSAKILL, KAMSIKI

HepacTatkoBas KoJsibkacupb APOXAXaAY i LyKpY
[Mpa3mepHas Konbkacup cafasiHbl, CYLAbHBIX 3€PHAY i 4.
HsaakacHas myka

Mpa3mepHas Tamnepartypa BaakacLi NpbiBoA3ilb Aa XyTkara
pOCTy opoXxaXay i paHHsara anagy uecta

Hama coni ui HegacTaTtkoBas KobkacLb LyKpY
Hepaxon myki

Xneb He npanékcs ¥ UdHTPbI BbikapbliCTaHHE BSAnikal Kofibkacui Bagkacui i Baakix

iHrpaableHTay (Hanpblknag, Erypra)
lMpa3mepHas KofbkacLpb BaAKiX iHFpaableHTay
Hama coni

KpynHasspHiCTbl MaKiLL

3aHagTa rapa4aa saga

MpasmepHas Kosbkacup LecTa

Mpa3mepHas konbkacLb MyKi (acabniBa kani Bbl nevaLe 6enbl
xneb)

Mpa3mepHas KosibkacLpb APOXAXaAY Ui Heaaxon coni
Mpa3mepHas Kosibkacupb LyKpy
IHWbIA cCanoaKis iIHrP3AbIEHTLI, aNpPoY LyKpPY

Msakiw HapasaHbix KkaBanavkay | Bbl He acTyagini xneb nepan Hapa3kai (3aniWHss Bifibralb He
KpynyacTbl i HepayHamepHbl nacnena Bbinapbiuua)

HenpaneyaHas nasepxHs xneba

SAKJIAOKA IHFPOObIEHTAY

- PakameHayemas nacnsgoyHacub 3aknanki iHrpagpleHTay (kani y pauanue He nakasaHa iHwae):
BajaKacli (Baga, Manako, Mmacna, y30iTbla Aiki i r.4.) BbiiBatouLa Ha AHO éMicTacL,i Ans BbiNeuki,
3aTbIM 3acCblHAKOLLLA CyXifl IHFP3AbIEHTBI, CYXist APOXAXbl AaAatouLa TOMbKi ¥ anoLIHIO Yapry.

- Caublue 3a TbiM, Kab Myka He Hamakana uankam, knaasiue ApOoXAXbl TOJIbKi HA CYXYl0 MYKY.
[Opoxpaxbl TakcaMa He NaBiHHblI KAaHTaKTaBalb 3 COJUIIO, OO0 amnoLHsAsS 3MsHLIAe akTblyHaCLb
aopoxaxay.

— BbikapbicTOYBalo4Ybl GYHKLbIIO aAT3IPMIHOYKI, HEe 3aknaaBariue ¥ dopmy (6) xyTkancaBanbHbIA
npagyKkThbl - HANpbIKNaa, ki, cagasiHa, Manako.

PAL3ANTbI

ACHOVHbI P3)XbIM
IHrpaAbIeHTbl/KONbKaCLb 750r 1000 r
Bapna 270 mn 330 mn
Anen 2 CTanoBbls NbIXKKi 3 cTanoBbIs NbIKKi
Conb 1 YanHas nbixka 1,5 yanHam NbKKi
Llykap 2 CTanoBbls NbIXKKi 3 CTanoBbIA SbIKKI
Myka 3 MepHbIs KyOKi 3,5 MepHara kybka
Cyxia opoxoxbl 1 yanHas nbixka 1 yanHas nbixka

DPAHLLY3CKAS BbINEYKA
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BEJIAPYCKI

Conb 1,5 yanHam NbIxKKi 2 YalHbIS NbIKKi
Llykap 1,5 cTanoBbIS NbIXKi 2 CTanoBbIs NbIXKKI
Myka 3 MepHbIs KyOKi 3,5 MepHara kybka

Cyxist pOXAXbI

0,75 vainHam nbixki

1 YanHam nbikKi

XJIEB 3 CYL|3JIbHAA MYKI

IHrp3AbIeHTbI/ KONbKaCLb 7501 1000 r
Bapa 260 mn 330 mn
Anen 2 cTanoBbIs NbIXKI 3 cTanoBbIs NbIXKKi
Conb 1 yarHas nbbkKa 2 YanHbIS NbIKKI
Myka abasipHas 1 MepHbI KyBak 2 MepHbIa KyOKi
Myka 2 MepHbIs KyOKi 2 MepHbIa KyOKi

Kapbl4HEBbI LyKap

2 CTanoBbIst JIbIXKKI

2,5 cTanoBbls NbIXKi

Cyxoe manako

2 CTanoBbIsS IbIKKI

3 cTanoBbIs NbIXKi

Cyxist BpOoXAXbI

0,75 vanHam nbixki

1 YanHas nbixka

BE3 MNIOT3HA

IHrp3ableHTbl/KONbKacub

1000 r
Bapa 250 ma (ml)
Anen 3 CTanoBbIs JIbDKKI
Anki 3 W
Conb 1,5 cTanoBbIs NbIKKI

PbicaBas myka

3 MEepPHBbIX LUKNSAHKI (Cup)

Cykap

3 CTanoBbIs JIbKKI

CyXif APOXAXbI

1,5 cTanoBbIg AbKKI

XNEB HA MACJIEHLbI

IHrpaAabIeHTbl/ KOJIbKacLb 1250r
Macnénka* 370 mn
Bapa 5,5 yanHbIX NbbKak
Anen 2 CTanoBbIs JIbKKI
Conb 2 YalHbIS NbIXKKI
Myka abasipHas 200r

Myka nwaHiyHas 4751

Men 2 CTanoBbIA JIIKKI
Cyxoe manako 2 cTanoBbIs JbIXKi
Cyxis ApoxOxbl 2 YaliHbIA NbIKKI

* MacnéHky MoxHa 3aMsiHiLb KicsibiM ManakoMm Ui érypram. [ns ratara Hauiue 2 ctanoBbisi JbIKKI
UbITPbIHaBara Ccoky Y LKAsHylo émictacub i gagaviue 450 mn mManaka ui HatypasbHara érypra.

lMepamsiwariue i nadakanue 5 XBisiH.

1. Haniue y dopmy (6) Bagy, anei, Macnénky (ana xnebda Ha MacnéHubl) i nanapagHe Y30iTbis SKi

(ons xneba 6e3 rnTaHa).

2. Hachbinue conb i uykap, cyxoe mManako (4ns uanbHazepHaBora xneba i xneba Ha MacnéHupl), MEL,
(ons xneba Ha MacnéHLbl), 3aTbiM faganue Myky.
3. 3pabiue Y Myud Hesislikae narnblibfieHHe i 3acbinue Y siro ApoXaXxsl (caybiue 3a TbiM, kab ga
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BEJIAPYCKI

3amecy APOoXAXbl HE Hamakani i He JaTblKasica 3 CoIo).
4. Ycrtayue dopmy (6) y npaLoyHyto kamepy i 3adblHiLe Beyka (3).
5. HauicHriue kHonky (11) «MEHIO» i absipbiLie agnaBegHyto nparpamy.
6. Absipbile Bary xneba, CTyneHb nag)apaHacui ckapblHayki i HauicHiue kHonky (16) «CTAPT/

CTOIMM».
MACTA
IHrpaabIeHTbI Konbkacub
Myka 500r
ANKi 4 .
Conb 0,5 yariHawm nbIXKi
Bapa 3 cTanoBbIs NbIXKi

1. Y36iue aiiki 3 Baooi i connto, BeuliLe ¥ GopMy, YChINLE MyKY.

2. Ycramoriue nparpamy «[NACTA» i HauicHiue kHonky (16) «CTAPT/CTOIN».

3. laTtoBae LecTa packadalile nnactami, Hapaxue, Hagayllbl MakapoHHbIM Bbipabam HeabXxoaHYo
dopmy.

4. MakapoHbl aaBapbliLe aapasy Li naacyLibiLe i BbikapbiCTOyBaliLe na HeabxoaHacLL.

Hararka: Kani uecta rnevikae, gagaviLe Tpoxi Myki.

JanatkoBbisi IHIP3AbIEHTbI (TamaTtaBasi nacta, Tpasa, BapaHasi rapoAHiHa) Haaaaylb BallbiM

MakapOHHbIM BbipabaM apbiriHaibHbl Kosiep i BoAap. [anaTtkoBbis iHIPaabIeHTbl 3akiaaBalile pasam

3 IHrP3AbIeHTaMi acHoyHara pauanTy.

AXKOM
IHrpaabIeHTbI Konbkacub
Tpyckayka 4 KybKi
Llykap 2,5 kyb«ki
LibITpbIHaBbLI COK 1 ctanoBas fnbbkka

1. Binkali pasamHiue Tpyckayky 3 Lykpam, gafaniue LblTpbiHaBbl COK, NepamMsilanLe.

2. Maknapssiue cymeck y dopmy (6) i ykntoybiue nparpamy «I>XKOM».
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KEKC
IHrpa3AbIEeHTbI Konbkacub
MwaHivHaa myka 1751
Llykap 150 r
Macna cmeTtaHkoBae 40r
Aika 3wt
Pa3pbIxnanbHik 1,5 yanHam nbIxXKi
A6nbIk Bsniki (MaxkazgaHa Kicnbl) 1wt

1. Y36iue ariki 3 uykpam, yniue y popmy (6).

2. Japaniue pasmMsikiaHae macna, Myky i paspbIXisibHIK.
3. [Apo6Ha Hapa3aHbla a6bIKi 3arpyasile Y kaHTanHep (4).
4. Bbinskanue, yctansasayLbl nparpamy «KEKC».

YbICTKA | gornaan

— BbIMiue BinKy ceTkapara LWWHypa 3 aneKTpblYHan paseTki i ganue npblinagse acTbilb.

— TpaTpebiLe koprnyc i Beyka (3) BinbroTHam TkaHiHai.

- dopmy ans Bbineuki (6), nonacui (7), MmepHbl ky6ak (8), nbixky (9) i kpydok (10) npamsbliiue
uénnar Bagor 3 HENTPanbHbIM MbIHBIM CPOAKAM.
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BEJIAPYCKI

Hararka: Kani nonacui(7) He 3gbimaroyua 3 BOCi, HarloyHiue ¢opmy (6) uénnari Banod i nayakarile

kansi 30 XBisliH.

®opmy (6) i nonacui (7) MOXHa MbiLib Y NOCYAaMbliiHai MalLlbIHe.
— CrapaHHa npacyuweile dopmy(6) i nonacui (7), nepL YsiM ycTanéysaub ix y xnebaneuky.
- He anyckariue xnebaneuky, ceTkasbl LUHYP i BifIKy ceTkaBara LHypa y Baay i iHWwbIS BagKacLi.

3AXOYBAHHE

— Tepap TbiM Sk NpbliOpaLk Npbliagy Ha 3axoyBaHHe, Bbipabile Aro YbiCTKY i Aadyakanuecs sro

rnoyHara BbICbIXaHHS.

- 3axoyBaeue npblnagy y Cyxim npaxanofHbiM MecLUbl, HeAACTYMNHbIM AN A3ALEN.

YXIJIEHHE HSICMPAYHACLIAY

cynpasazxatouua nayTopHbIMi
rykaBbIMi cirHanami

HACMPAYHACLLb YbIHHIK YcTpaHeHHe
3Haki «<EEQ0» Ha gpicnnei, skia | Hiskas BbikntoybiLe npbiagy, agkpbiiue Beyka i
cynpasagxaroLuua nayTopHbIMi | TaMneparypa nadakariue 10-20 xBiniH
rykasbIMi CirHanami y npauoyHan

Kamepbl
Ha gbicnnei 3'asinica Mpbinaga He ApknioybiLe npblnagy ag ceTki, BbiMile
3Haki «<EEQ1», wTo acTbina nacns dopmy, aanue npbinaase acTbilpb Npbl
cynpasajxatoLLa nayTopHbIMi | nansapagHsara nakaésawn Tomneparypbl
rykasbIMi CirHanami LLbIKITY BbIMEYKi
3Haki «<EEE» Ha gpicninei, skia | AGpbly gaTybika Bbikntoybiue npbinaay i 3BapHilecs y
cynpasazxatouua nayTopHbIMi | TaMnepaTypbl ayTapbl3aBaHsbl (ynayHasaxaHbl) CIPBICHbI
rykasbIMi CirHanami LBHTP
3Haki «HHH» Ha gpicnnei, wTo | TamnepaTtypHbl Bbikntoyblue npbinaay i 3BapHiuecs y

[aTyblk He npatye
¥ BbIHiKY kKapoTkara

ayTapbl3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl) C3PBICHbI
LIBHTP

3aMblKaHHS
[AbIM 3 BEHTbINALBIAHbIX IHFPAAbIEHTbI BbikntoybiLe npbinany, BblHAYLUbI BifIKY
anTyniH KaHTarHepa (4) narpanini Ha ceTkaBara LHypa 3 paseTki. Beimiue ¢popmy,

HarpasaJibHbl nanue npbinanse actbiub. BinbrotHam

3JIEMEHT TKaHiHaM npaTpsblLe CLEeHKi npauoyHamn

KaMepbl i HarpaBasibHbl 3JIEMEHT

laToBbl x11€6 anay, HixHasA
yacTka xsieba BifbrotHas

Macna Bbineuki
xneb 3acraBaycs
¥ xnebaneuupl
3aHajTa goyra

Bbinsikatoubl xneb na raTbiM pauanue,
BbIKJllOYaliLLe Npbiiaay anpasy nacsns
Bblneuki xneba

Xneb npbinin aa cueHak
bOopMBbI AN BbINEYKi

HixxHAs yacTka
xneba npbulinna
[a nonacusy gns
3aMeLLBaHHA

Mepap yctanéykam 3massanLe nonacui
macrnam
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BEJIAPYCKI

CTtpykTypa xneba AbpaHsbl Mparngaasiue AacTynHbig nparpamMbl BbiNeuki,
HeagHacTanHas uj xneb He HANPaBiNbHbI absipbiLe iHWY0 NparpamMy nayTopHbIMi
aTpbiMaycsa P3aXbIM Haujickami kHonki «MEHHO»
BbinapgkoBbl Hauick | HaHoBa 3aknaassue HeabxoaHbis
kHonki «CTAPT/ iHFP3AbIEHTHI | NAYHILLE BbINEYKy crnayarky
CTOM» napyac
npaupl
YacTae agkpbiuué | AoKpblBanLe Beyka TOsbKi Na 3anbiue
Beyka nag4ac nparpamsl o9 AafaHHs aaaTkoBbIX
npaupl iHrpaableHTay.
Mpausarnae HaHoBa 3aknaa3siLe HeabxoaHbIs
aaKIIOY3HHE iHFP3AbIEHTbI | NAYHiLEe BbINeYKy cnavarky
anekTpasHeprii
nagyac npaupl
Pyx nonacugsy Beimiue popmy i npasepue, ui Kpyuiuua
3abnakaBaHbl npbiBag. Y Bbinagky HacnpayHacLi
3BAPHILLECs ¥ ayTapbl3aBaHbl
(ynayHaBaxkaHbl) C3pPBICHbI L3HTP
KAMMJIEKTALbIA

Xnebaneuka - 1 WwT.

dopma ansa Bbineuki - 1 Wr.
Jlonacub Ans 3aMeLlBaHHS - 2 LT.
MepHbl kybak - 1 WT.

MepHas nbixka - 1 WT.

Kpy4ok - 1 wr.

T3XHIYHbIA XAPAKTAPbICTbIKI
OnekTpacinkasaHHe: 230 B ~ 50 Iy,
MakcimanbHas cnaxbiBaHas maryTHacub: 940 BT
BbiTBOpUa nakigae 3a cabovi npasa 3MsiHsILb
XapakTapbICTbIKi Mpbibopa 6e3 nanspaaHsra
anaBsiLLY9HHSI.

Tapmin cnyx6bi xnebaneyki 3 ragoy.
FapaHTbig

MappabsizHae anicaHHe yMOY rapaHTbliiHara
abcnyroyBaHHS MOryT Obllb aTpbiMaHbl y Taro
obinepa, y sikora Obia Habbita TaxHika. [pbl
3Bapoue 3a rapaHTbliiHbIM abCcnyroyBaHHEM
abaBa3koBa NaBiHHA OblUb NMpaa’ayneHa kynyas
anbbo KBiTaHLbIA ab annawe.

q3

JanseHbl Bbipab aanassaae
narpabaBaHHsam EMC, sikis
Bblka3aHbl Y AblpakTbiBe EC
89/336/EEC, i nanaxaHHsIM 3aKkoHa
ab npbITPLIMAIBAHHI HAMPYXXaHHS
(73/23 EC)

108
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Y3BEK

Nonpechka

ASOSIY QISMLARI

1. Boshqarish paneli

Displey

Qopqgog’i

Masalligni

konteyner

Dastak

Non pishiriladigan qolip

Xamir qoradigan parrak

O’Ichov kosasi

9. O’lchov goshig’i

10. [Imoq

Boshqarish paneli:

1. Pishirish  dasturini
«MENYU»

12. Og'irlikni
OG’IRLIGI»

13.Keyinga qo’yilgan vaqtni kamaytirish
tugmasi «TAYMER -»

14.Keyinga qo’yilgan vaqtni ko’paytirish
tugmasi «TAYMER +»

15.Non gizarishini tanlash tugmasi «NON
QIZARISHI»

16. Ishlatish/o’chirish tugmasi «ISHLATISH/
O’'CHIRISH»

Displey:

17. Non od'irligini tanlash

18. Xamir oshgani belgisi

19. Pishirish belgisi

20. Isitish belgisi

21. «TEZ PISHIRISH» belgisi

22.Non qgizarishini tanlash

23. To'xtatib turish belgisi

24. Xamir qorilayotgani belgisi

25.0ldindan qizitish belgisi

26.Vagtni keyinga qo’yish belgisi

27. Pishirish dasturi ragami

28.Keyinga qo'yilgan vagqt/qolgan vaqt
ko’rsatgichi

Eal S

avtomatik go’shadigan

© No o

tanlash  tugmasi

belgilash tugmasi «NON

XAVFSIZLIK QOIDALARI

Nonpechkani ishlatishdan oldin foydalanish
goidalarini digqat bilan o’gib chiging, ishlatgan
vaqtingizda uni saglab olib qo’ying. Jihozni fagat
magqgsadiga garab, qo’llanmasida aytilgandek
ishlating. Jihoz noto’g'ri ishlatilganda buzilishi,
foydalanuvchi lat yeyishi, mulki shikastlanishi
mumkin.
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Elektrga ulashdan oldin nonpechka
ishlaydigan quvvat elektr tarmog’idagi
quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.
Elektr shnuriga Evropa standartidagi vilka
ulangan; uni yerga yaxshilab 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 orasi kamida 20 cm
bo'lishi kerak.

Yong'in chigmasligi uchun hech gachon
ishlayotgan nonpechkaning ustini yopib
go’'ymang.

Jihozni boshqga maishiy jihozlar, dasturxon
ustiga qo’'ymang.

Jihozni ochiqg olov yaginiga, 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
qirrasiga tegmasligi kerak.

Jihozni xonadan tashgarida ishlatmang.
Yig'ishdan, gismlarga ajratishdan oldin
nonpechkani albatta elektrdan ajratib
qo’ying.

Jihozni hech qachon masalligni avtomatik
go’shadigan konteynersiz ishlatmang.
Shikastlantirib go’ymaslik uchun
konteynerni ehtiyot qilib ishlating.

Ishlab turgan pechkani hech gachon
garovsiz qoldirmang.

Jihoz noto’g’ri ishlatilganda (misol uchun,
tavsiyalarga amal gilmaganda, pishirish
vaqti ko’payib ketganda) non kuyib tutun
chigishi mumkin. Shunday bo’lganda
jihozni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chiqaring. Tozalashdan oldin jihoz to’liq
sovushini kutib turing.

Ish bo’lImasiga boshga jismlarni solish
ta'qiglanadi.

Qo’llanmada aytilgan holatlarni istisno
gilganda, ishlayotgan vaqtida qopqog’ini
ochmang.

Jihoz ishlayotganda qopqgog’ini ochib
go'ymang.
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Ishlayotganda issiq joylariga qo’l
tekkizmang, havo kiradigan joylarini yopib

go’'ymang.
Ishlayotanda ish bo’lmasiga qo’lingizni
solmang.
Pishgan nonni olayotganda issigdan

himoya giladigan oshxona qo’lqopini kiyib
qolipni dastagidan (dastaklaridan) ushlab
ko'taring.

Qolipning kuydirmaydigan qoplamasi
shikastlanmasligi uchun nonni olganda
golipning ostiga, chetiga urmang, nonni
qgolipni silkitib tushiring.

Tozalashdan oldin, ishlatmayotgan
bo’lsangiz nonpechkani elektrdan ajratib
qo'ying.

Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda
shnurini emas, vilkasini qo’lda ushlab
torting.

Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ushlamang.
Nonpechkani oshxona idish yuvgichiga
yagin joyda ishlatmang, nonpechkaga suv
tekkizmang.

Tok urmasligi uchun elektr shnuri, vilkasi
yoki jihozning o’zini suvga yoki boshqa
suyuglikka solmang. Shunday bo’lganda
jihozga qo’l tekkizmang, uni tez elektrdan
ajratib oling, shundan keyingina jihozni
suvdan olish mumkin bo’ladi. Jihozni
tekshirtirish, ta’mirlatish uchun vakolatli
xizmat markaziga olib boring.

Vaqti-vaqti bilan elektr shnuri bilan vilkasi
butunligini tekshirib turing.

Elektr vilkasi, shnuri shikastlangan, ishlab-
ishlamayotgan, tushib ketgan nonpechkani
ishlatish ta’giglanadi. Jihozni o0’zingiz
ta'mirlashga harakat gilmang. Ta’mirlatish
uchun vakolatli xizmat markaziga olib
boring.

Jihoz bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlarning ishlatish uchun
mo’ljallanmagan, juda zarur bo’lganda
ularning xavfsizligi uchun javob beradigan
shaxs jihozni xavfsiz ishlatish qoidalarini
to’llig va tushunarli qgilib o'rgatishi va u
noto’g’ri ishlatiiganda gqanday xavf bo’lishi
mumekinligini tushuntirishi kerak.

Jihoz fagat uyda ishlatishga mo’ljallangan.
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BOSHQARISH PANELI
Non pishirish dasturlari

1. ASOSIY USULI

Non uch bosgichda pishiriladi: xamir qoriladi,
xamir oshiriladi va pishiriladi.

2. FRANTSUZCHA NON

Non pishirishga ko’proq vaqgt ketadi, non mag'zi
g’'ovak, usti kusurlaydigan bo’lib pishadi.

3. BUTUNDONLI UNDAN YOPILGAN NON
Mayda yoki vyirik maydalangan undan
foydali non yoping. Bunday non pishirganda
nonpechkaning keyinga qoldirish xususiyatini
ishlatmaslik kerak, natijasi kutilgandek
bo’'lmasligi mumkin.

4. YOG'LI PISHIRIQ

Xamir qorish, xamirni oshirish, yog'li pishiriq
pishirish

5. KEKS

Shirin xamirga yumshatgich yoki soda solib
xushbo’y keks yoki pechene pishiring.

6. GLYUTENSIZ

Glyuten yoki yopishqog modda - ogsil,
donli o’simliklarda (aynigsa bug'doy, javdar,
suli) donida ko’p bo’ladi va xamirning
cho’ziluvchanligi, qattigligiga ta'sir giladi. Ko'p
insonlar, shu jumladan bolalardagi hazm
gilish fermentlari glyutenni oson parchalaydi,
u ogsilning yaxshi manbai bo’ladi. Biroq ba’zi
insonlardagi tug’'ma xususiyat sabab glyuten
ularda juda kam uchraydigan tseliakiya
kasalligini paydo qilishi mumkin. SHunday
bo’'lganda inson ovgatida glyutenli mahsulot
bo’lmasligi kerak. Bizning nonpechkamizda
glyutensiz (guruch, jo’xori, grechka unidan yoki
maxsus non yopish aralashmalaridan) parhez
non pishirishingiz mumkin.

7. JUDA TEZ PISHIRISH USULI

Non bir soatda pishadi. Non kichikroq, mag'zi
nisbatan gattiq 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 pishiriiganda suv haroratining
ahamiyati ko'’p bo’ladi: suv harorati past bo’lsa
xamir vaqtida oshmaydi, harorat juda baland
bo’lganda esa xamirturush o’lad.

8. XAMIR TAYYORLASH
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Nonpechka xamir qorib uni oshiradi. Pishiriq
(pirojki, pitstsa va hk.) pishirganda shunday

1.

Oldindan qizitish. Displeydagi (2) belgi (25)
oldida ko’rsatgich paydo bo’ladi.

xamirni ishlating. 2. Xamirni dastlabki qorish, bundan magsad,
9. PASTA xamirni bir xil korinishga keltirish bo’ladi.
Istalgan turdagi makaron uchun xamir goring. Xamir dastlabki qorilayotganda displeydagi
YAngi olingan xamir ishlatsangiz ham (lag’'mon, (2) belgi (24) oldida ko’rsatgich paydo
beshbarmoqqa) yoki qolipdan chiggan xamirni bo’ladi.
quritib makaronni qurug saqlasangiz ham 3. To'xtab turish, bu vaqtda xamirda glyuten
bo’ladi. biriktirgichlar hosil bo’ladi va nonga olingan
10. AYRONLI NON xamirni yana qorish imkonini beradi.
Ayron — sutdan sariyog’ olingandan keyin Displeydagi (2) belgi (23) oldida ko'rsatgich
suzib olinadigan, yog’siz mahsulot bo’ladi. paydo bo’ladi.
Ayron qo’shib pishirilgan nonning mazasi 4. Qayta xamir qorish. Xamir gorilayotganda
nordonroq, non mag’zi yumshoq bo’ladi.Agar displeydagi (2) belgi (24) oldida ko'rsatgich
ayron bo’'lmasa xamirga bir oz limon sharbati paydo bo’ladi.
aralashtirilgan tabiiy qatiq ham qo’shsa bo’ladi. 5. Oshirilgan xamirdan mag’zi bo’liq, g'ovaklari
11. MURABBO mayda, bir xil, g'ovaklarining orasi yuqa
Xo’shbo’y xonadon murabbosini pishiring. non pishadi. Xamir oshirilayotganda belgi
Murabboga ishlatiladigan mevalarni oldin (18) oldida ko'rsatgich paydo bo’ladi.
to'g’rab oling. 6. Masalligni isitish (belgi (19) oldida
12. PISHIRISH ko'rsatgich ko'rinadi). Isitilayotgan vaqtida
Nonpechka oddiy elektr duxovkadek ishlaydi. gopqogni ochish qat’'iyan ta’giglanadi,
Bu dasturda xamir qorilmaydi, oshirilmaydi. sababi xamir cho’ksa, keyin qayta
Dastur tayyor xamirni pishiradi yoki pishgan ko’tarilmaydi.
nonni gqo’shimcha qgizartiradi. 7. lIsitish. Displeydagi (2) belgi (20) oldida
ko’rsatgich paydo bo’ladi.
Ishlash tartibi
Nonpechka quyidagi ishlarni bajaradi:
Dasturl/ishlash tartibi | Oldindan | Dastlabki | To’xtatib | Qayta | Oshirish | Pishirish | Isitish
qizitish qorish turish | gorish harorati
1. ASOSIY USUL + + + + + +
2. FRANSTUZCHA + + + + + +
NON
3. BUTUNDONLI + + + + + + +
NON
4. YOG'LINON + + + + + +
5. KEKS + + + +
6. GLYUTENSIZ + + + +
7. JUDA TEZ + + + +
PISHIRISH USULI
8. XAMIR QORISH + + + +
9. PASTA + +
10. AYRONLI NON + + + + + + +
11. MURABBO + +
12. PISHIRISH +
m
VT-1991 IM.indd 111 23.12.2011 9:31:59



Y3BEK

Pishish vaqti
Dastur Non rangi Og’irligi (g) Pishish vaqti Umumiy vaqti
(soat) (soat)
1. ASOSIY USUL Och qizil 750 0:55 3:20
Orta 1000 1:00 3:25
To'q gizl 1250 1:05 3:30
750 0:55 2:19
1000 1:00 2:24
1250 1:.05 2:29
2. FRANSTUZCHA Och qizil 750 0:55 3:35
NON Orta 1000 1:00 3:37
To'q gizi 1250 1:05 3:40
Tez pishirish 750 0:55 2:35
1000 1:00 2:37
1250 1:05 2:40
3. BUTUNDONLI Och qizil 750 0:55 3:50
UNDAN YOPILGAN O'rta 1000 1:00 3:55
NON To'q qizil 1250 1:05 4:00
Tez pishirish 750 0:55 2:35
1000 1:00 2:40
1250 1:05 2:45
4. YOG'LI NON - 750 0:55 3:17
1000 1:00 3:22
1250 1:05 3:27
5. KEKS - 750 1:15 1:28
6. GLYUTENSIZ - - 1:05 2:20
7. JUDATEZ - - 0:48 1:20
PISHIRISH USULI
8. XAMIR QORISH - - - 1:30
9. PASTA - - - 0:14
10. AYRONLI NON - 1000 1:00 3:55
11. MURABBO - - 0:50 1:05
12. PISHIRISH - - 1:00-1:30 1:00-1:30
10 daqiqa oraliqda

Boshqarish panelidagi tugmalar (1)
Boshgarish panelidagi tugmalar bosilganda
gisqa ovoz eshitiladi.

«MENYU» tugmasi (11)

- «MENYU» (11) tugmasini gayta bosib 12

dasturdan bittasini tanlang. Tanlangan
dastur ragami (27) displeyda (2) ko’rinadi.

12
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«NON OG’IRLIGI» tugmasi (12)

- «NON OG’IRLIGI» tugmasini (12) bosib
non og’irligini tanlang: 750, 1000 gramm
yoki 1250 gramm. Tanlangan og'irlik
displeyda (2) belgi (17) oldida ko'rsatgich
bilan ko’rsatiladi

Eslatma: Pishish vaqti nonning ogq’irligi

gancha bo’lishiga qarab o’zgaradi («Pishirish

vaqti» bo’limiga qarang).
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5-12 dasturlarda non og'irligini qo’yib
bo’lmaydi.
Vaqtni keyinga qo’yish tugmalari

((13)«TAYMER -» va (14) <TAYMER +»

Pishirish vaqgti gachon tugashini o’zingiz
belgllab go’ysangiz bo’ladi.

Boshqgarish panelidagi tugmalar bilan
dasturni, non og’irligini va non qizarishi
ganday bo’lishini tanlang.

Shundan (13) «TAYMER -» va (14)
«TAYMER +» tugmalarini bosib keyinga
go’yiladigan vaqtni (ya'ni, hozirdan boshlab
gancha vagtdan keyin pishishini) belgilab
go'yasiz). Displeyda (2) qgancha vaqt
keyinga qo’yilgani (28) ko'rinadi.

Eslatma: Vaqtni 10 dagiqa oraliqda ko’pi bilan
15 soatgacha keyinga surish mumkin.

Misol: Agar hozir soat 20:30 bo’lsa, non
ertaga ertalab soat 7 da pishishini xohlasangiz,
pishadigan vaqtini 10 soat 30 dagiqa orqgaga
surib qo’ying.

- Keyinga qo'yiladigan vaqt tanlanganidan
keyin «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini
(16) bosing, shunda displeydagi (2) belgi
(26) ro’parasida ko’rsatgich ko’rinadi,
golgan vagqt ko'rsatgichidagi (28) ikki nugta
o’chib-yonib teskari vaqgt hisobi boshlanadi.
Keyinga qo’yishni bekor qilish uchun,
gisga ovoz eshitilguncha, «ISHLATISH/
O’CHIRISH» tugmasini (16) bosing.
Eslatma: 5-7, 9, 11 va 12-dasturlarda vaqtni
keyinga qo’yib bo’lmaydi. Tez buziladigan
masalliglarni, misol uchun, sut, tuxum,
meva hk. ishlatganda keyinga qo’yish usulini
ishlatmang.

«NON QIZARISHI» tugmasi (15)

«NON QIZARISHI» tugmasini (15) qayta
bosib «OCH QIZIL», «O’RTA» yoki
«TO’Q QIZIL» rangni tanlang. Displeyda
(2) tanlangan non ranggi belgisi (22)
ro’parasida ko'rsatgich paydo bo’ladi.
Eslatma: 4-12-dasturlarda bu usul ishlamaydi.
1-3-dasturlarda «TEZ PISHIRISH» usuli
ishlaydi, xamir qorish, xamirning oshishi
vaqti kamayadi, lekin pishish vaqti
o’zgarmaydi. YA'ni, pishish vaqti o’rtacha 1
soatga kamayadi («Pishish vaqti» jadvalini
garang).
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- Tez pishirish usulini ishlatish uchun «TEZ
PISHIRISH» belgisi (21) oldida ko'rsatgich
paydo bo’lmaguncha «NON QIZARISHI»
tugmasini (15) qayta bosib turing.

«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasi (16)

«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16)
bosib pishirishni boshlang. Qisqa ovoz
eshitiladi, vaqtdagi (28) ikki nugta ochib-
yonadi, teskari vaqt hisobi boshlanadi.
Pishayotgan vaqtida boshga tugmalar
ishlamay turadi.

Pishirishni to’xtatish uchun qisga ovoz
eshitilguncha «ISHLATISH/O’CHIRISH»
tugmasini (16) bosib ushlab turing.

Qo’shimcha xususiyatlari

Masalliq qo’shish
Jihozga xamir qorilayotganda avtomatik

usul bilan masalliq (meva donalari,
yong'oq) qo’shib turish uchun konteyner
(4) go’yilgan.

- Pishirishdan oldin konteynerga (4)

masalligni soling.

Ishlayotgan vaqtida 8 marta ovoz eshitiladi,
konteynerning (4) pastki gopgog’i ochiladi,
masalliq xamirga qo’shiladi.

Eslatma: 6, 8, 9, 12-dasturlarda ishlayotgan
vagtida masalliq go’shib bo’'lImaydi.

Isitish

Non pishganidan keyin nonpechka
o'chiriimasa (8, 9 va 11-dasturlardan
tashqari) uning o'zi (1 soat ishlaydigan) isi-
tish usuliga o'tib ishlay boshlaydi.

Agar isitish usulida ishlashini to’xtatmoqchi
bo’lsangiz, qisqa ovoz eshitilguncha,
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16)
bosib ushlab turing.

Xotirasi

- Ishlayotgan vaqtida elektr kutilmaganda
ochib qolsa 7 dagiqalik xotirasi ishga
tushadi.

7 dagiqada elektr kelsa nonpechka
to'’xtagan vagtidan boshlab belgilangan
dasturda non pishirishni davom ettiradi.
Elektr 7 dagigadan ko’p bo’lmasa masalligni
gaytadan solib jihozni yangidan dasturga
qo'yish kerak bo’ladi.
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- Agar xamir qorilayotganda to’'xtab qolgan
bo’lsa ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini
(16) bossangiz bo’ldi, dastur yana boshidan
ishlay boshlaydi.

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

- Nonpechkani qutisidan oling.

- Jihozni tekis, qimirlamaydigan joyga
go'ying. Yaginidagi boshga jihozlar bilan
orasi kamida 20 cm bo'lishi kerak.

Eslatma: Nonpechka har xil haroratda

ishlaydi, lekin xonadagi juda baland yoki juda

past harorat xamirning oshishiga, natijada esa
nonning o’lchami bilan qattiqgligiga ta’sir giladi.

Xonadagi eng maqbul harorat 15 dan 34°C

darajagacha bo’lishi kerak.

Qolipning (6) dastagidan ushlab

bo’lmasidan chiqgarib oling.

Qopqog’ini (3) yoping, elektr vilkasini

rozetkaga ulab jihozni ishlating. Uzun ovoz

eshitiladi, displeyda (2) birinchi dasturning
raqami (27), ishlash vaqti «3:30» (28) va
non pishirishning standart ko'rsatgichlari
belgilari (23 va 17) oldida ko’rsatgich
korinadi (nonning gizarishi — o’rtacha;

nonning og'irligi — 1250 g).

«MENYU» tugmasini (11) qayta bosib

«PISHIRISH» dasturini tanlang,

«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16)

bosing va 10 daqiga jihoz qizishini kutib

turing.

Eslatma: Birinchi marta ishlatilganda qizitish

elementidan hid chiqishi mumkin, bunday

bo’lishi tabiiy.

10 daqgigadan keyin «ISHLATISH/

O’CHIRISH» tugmasini (16) bosib ushlab

turib nonpechkani o'chiring, elektr vilkasini

rozetkadan chigarib oling.

Dastagidan (5) ushlab qopgogd'ini

oching, jihoz sovushini kutib turing.

YUqoriga tortib konteynerni (4) chiqarib

oling.

Mo’tadil yuvish vositasida xo’llangan

yumshoq gubka bilan konteynerini (4), non

pishadigan qgolipini (6), parrakni (7), o’lchov

idishini (8), qoshig’ini (9) va ilmogni (10)

yuving.

Yechiladigan gismlarini quritib oling.

Konteynerni (4) joyiga qo’ying.

ish

®)
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JIHOZNI ISHLATISH

- Parrakni (7) qolipning (6) o’qiga o’rnating.
Eslatma: Xamir parrakning (7) ostiga
tushmasligi va parrakni (7) tayyor xamirdan
olish oson bo’lishi uchun qo’yishdan oldin
parrakka moy surish yaxshi bo’ladi.
Retseptda aytilgan ketma-ketlik bilan

masalligni qolipga (6) soling. Odatda
masalliq quyidagi ketma-ketlik bilan
solinadi:

1. suyuqlik,

2. to’kiladigan masalliglar (shakar, tuz, un),

3. achitqgi va yumshatgichlar.
Eslatma: Xamir qorilmasidan oldin achitqi
suyuqlikka yoki tuzga tegmasligi kerak.
Barmog’ingiz bilan unning o’rtasini ochib
achitqi soling.
- Qolip ustiga (6) to’kilgan masalliq bilan
sachragan suyuqlikni artib oling.
Qolipni  (6) dastagidan ushlab
bo’lmasiga soling.
Qopqgog’ini (3) yoping, konteynerga xamir
gorilayotganda qo’shiladigan masalligni
(meva bo’laklari, yong'oq) soling
Jihozni rozetkaga ulang.
«MENYU» tugmasini (11) qayta bosib
kerakli dasturni tanlang.
«NON OG’IRLIGI» tugmasi (12) bilan
«NON QIZARISHI» tugmasini (15) qayta
bosib non qgizarishi bilan og’irligini tanlang.
(13) «TAYMER -» i (14) «TAYMER +»
tugmalarini bosib vaqt gancha keyinga
go'yilishini belgilang.
Eslatma: Agar non pishirishni  hozir
boshlamoqchi bo’lsangiz vaqtni keyinga
gqo’ymang.
- Dasturni ishlatish uchun «ISHLATISH/
O’CHIRISH» tugmasini (16) bosing.
Xamir gorilayotganda ketma-ket 8 ta ovoz
eshitilsa konteynerning (4) pastki qopgogd’i
ochiladi, go’shimcha masalliq avtomatik
usul bilan xamirga qo’shiladi.
10 ta ketma-ket ovoz eshitilib dastur
tugagani bildiriladi.
Dastur  tugaganidan keyin  jihoz
avtomatik usulda isitishga o'tadi (8, 9 va
11-dasturlardan tashqari), displeydagi (2)
belgi (20) ro’parasida ko'rsatgich, «0:00»

ish
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belgisi (28) ko'rinadi, ikki nugta o’chib-yona

boshlaydi.
- lIsitish vaqti tugaganidan so’ng ovoz
eshitiladi va displeyda (2) tugagan

dasturning standart ko’rsatgichlari ko’rinadi.

- Isitishni bekor qilish uchun «ISHLATISH/
O’CHIRISH» tugmasini (16) bosib ushlab
turing. Qisga ovoz eshitiladi va bir necha
soniyadan so'ng displey (2) o’chadi.

- Elektr vilkasini rozetkadan chiqarib oling.

- lIssigdan himoya qiladigan oshxona
qgo’lqopini  kiying, gqopgog’ini (3) oching,
golipni (6) dastagidan ushlang, yuqoriga
tortib chigarib oling.

- Qolip 10 dagiqa sovushi kerak.

- Kuyishga qarshi qoplamali kaftgir bilan
nonni golipdan (6) ajratib oling.

- Nonni olish uchun golipni (6) ag’darib sekin
silkiting.

- Nonni to'g'rashdan oldin 10 dagqiga
sovushini kutib turing, ilmoq (10) bilan
parrakni (7) chigarib oling.

- 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, navi
va xususiyatlari boshga undan non yopib
ko'rib 0'zingizga yoqganini tanlang. Non
yopish uchun asosan bug’doy uni bilan javdar
uni ishlatiladi. Mazasi yaxshi bo’lgani, ta'om
sifatidagi ko'rsatgichlari yaxshiroq bo’lgani
uchun bug'doy uni ko’proq ishlatiladi.

Non yopiladigan un

Non yopiladigan (mayda) un fagat bug’doyning
ichki mag’zidan tortiladi, kleykovinasi kam, non
mag’zi egiluvchan bo’ladi, non ogib ketmaydi.
Non yopiladigan undan pishirilgan un bo’liq
bo’ladi.

Butundonli (yirik) un

Butundonli (yirik) un bug'doy qobig’i bilan
maydalab olinadi. Bunday unning taomlik
xususiyati ko'p bo’ladi. Butun donli undan
yopilgan non kichikroq bo’lib chigadi. Nonning
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ko’rinishi chiroyli bo’lishi uchun butundonli
unga non yopiladigan un qo’shiladi.

Jo’xori va suli uni

Nonning ko'rinishi, mazasi yaxshiroq bo’lishi
uchun bug’'doy uni yoki javdar uniga jo’xori yoki
suli uni qo’shing.

Shakar

Shakar pishirigga maza beradi, non rangini
tillarang qiladi. Achitqi o’sishi uchun ham
shakar solinishi kerak. Pishirigga tozalangan
shakardan tashqari jigarrang shakar, shakar
upasi ham soling.

Achitqi

Achitgi ko’payganda chiqadigan karbonat
angidrid gazi non mag’zini g'ovak giladi.
Achitqi un bilan shakarda oziglanib ko’payadi.
Yangi qoliplangan vyoki tez eriydigan
quruq achitgi ishlating. YAngi qoliplangan
achitgini ilig suyuglikda (suvda, sutda va
hk.) aralashtiring, tez eriydigan achitqini
esa unning o’ziga qo’shsa bo’ladi (uni oldin
suvga solish shart emas). Achitgi o’ramida
aytilgan tavsiyalarga amal giling yoki quyidagi
o’lchamda ishlating:

Tez eriydigan 1 choy qoshiq quruq achitqi
yangi goliplangan = 1,5 choy qoshiq achitgiga
teng bo’ladi.

Achitgini sovutgichga qo’yib saglang. Harorat
baland bo’lsa achitgi o’lib xamir oshmay qoladi.
Tuz

Tuz nonning mazasini yaxshilaydi, rang beradi,
lekin achitqi ko’payishini sekinlashtiradi. Tuzni
ko’p ishlatmang. Fagat mayda tuz ishlating
(yirik tuz qolipning kuydirmaydigan goplamasini
tirnashi mumkin)

Tuxum

Tuxum pishirigning tuzilishi bilan hajmini
yaxshilaydi, maza beradi. Xamirga tuxum
qgo’shishdan oldin  tuxumni  yaxshilab
aralashtirib olish kerak.

Mol va o’simlik yog’i

Mol yog'i, o’simlik yog'i pishirigni yumshatadi,
ko’proq vaqt saqglashga imkon beradi.
Sariyog’ni qo’shishdan oldin kichikroq
to’rtburchak qilib to’g’'rang yoki biroz erishini
kutib turing.
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Nonvoylik kukuni va soda

Soda bilan nonvoylik kukuni (yumshatgich)
xamir oshishini tezlashtiradi. JUDA 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). 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) qolipga soling, so’ng
retseptda aytilgandek non pishiring.

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 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, sifatli
mevalar, dala mevalarini ishlating.

O’LCHOV

Non yaxshi bo’lishi uchun masalliqdan tashqari

masalligning o’lchovi ham to’g’ri bo’lishi kerak.

- O’lchov to’g’ri bo’lishi uchun oshxona
torozisi yoki jihozga qo’shib beriladigan
o’lchov idishi (8) bilan o’lchov qoshig'ini (9)
ishlating.

- Chizig’'iga to’grilab o’Ichov idishiga (8)
suyuglik quying. Idishni tekis joyga qo’yib
o’lchov (8) to'g'riligini tekshirib ko'ring.

- Boshga suyuglikni o’lchashdan oldin idish-
ni (8) yaxshilab yuving.

- O’lchov idishiga (8)
masalligni bosmang.

- O’lchashdan oldin unni elash kerak,
shunda orasiga havo kirib non yumshoq
bo’lib pishadi. Uning tepasini silliq pichoq
bilan oling.

solingan quruq

Xamir juda tez

Achitgi bilan un ko’p yoki tuz kam solingan.

oshayapti
Non ko'tarilib Achitqgi kam solingan
pishmayapti Achitqi eski yoki ko’paymayapti

Xamir qorilishdan oldin achitqi suyuglikka yoki tuzga tekkan.

Unning navi to’g’ri kelmaydi yoki un sifatsiz

Shakar kam solingan

Suv yumshoq bo’lsa achitgi tez o’sadi

Xamir tez oshib

Achitqi yoki un ko’p solingan

ketayapti, xamir
qolipdan chiqgib ketdi

Xamir ko’p

Nonning o’rtasi cho’kib
goldi

Suyuglik ko’p bo’lgani yoki harorati baland bo’lgani uchun achitgi yaxshi
ko’paymayapti

Un ko’p yoki suyuqlik kam solingan

Non mag’zi qattiq,
qumog’i bor

Achitqi bilan shakar kam

Meva, butun don va hk. juda ko’p solingan

Un sifatsiz

Suyuglik harorati juda baland bo’lgani uchun achitqi tez ko’payib, xamir
tez cho’kib golgan

Tuz solinmagan yoki shakar kam

Un kam
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Nonning o’rtasi
pishmagan

Suyuglik, suyuq masalliq (misol uchun, yogurt) ko’p solingan

Suyuq masalliq ko’p qo’shilgan

Non mag’zi yirik donli
bo’lib golgan

Tuz solinmagan

Suv juda issiq bo’lgan

Xamir ko'p

Nonning usti pishmay
golgan

Un ko’p solingan (aynigsa, agar oq non yopilayotgan bo’lsa)

Achitqi ko’p solingan yoki tuz kam

Shakar ko’p solingan

Shakardan boshga shirin masalliq ishlatilgan

To’'g’ralgan non
donador, notekis

Nonni to’g’rashdan oldin sovutmagansiz (ortigcha namlik hali bug’lanib
ketmagan)

MASALLIQ SOLISH

- Masallig solish tartibi quyidagicha bo’lishi kerak (agar retseptda boshgacha aytiimagan
bo’lsa): oldin suyuqlik (suv, sut, yog’, aralashtiriigan tuxum va hk.) qolipga quyiladi, so'ng
quruq masalliq solinadi, achitgi oxirida qo’shiladi.

- Un to’lig nam bo’lib golmasligiga qarab turing, achitgi fagat qurug unga solinadi.
Aralashtirilishdan oldin achitqi tuzga tegmasligi kerak, sababi tuz achitgini ko’paytirmay

go’yadi.

- Keyinga qoldirish xususiyatini ishlatganda qolipga (6) tez buziladigan masalliq, misol uchun,

tuxum, meva, sut solmang.

RETSEPTLAR
ASOSIY USULDA
Masallig/miqdori 750 g 1000 g
Suv 270 ml 330 ml
O’simlik yog'i 2 osh qoshiq 3 osh qoshiq
Tuz 1 choy qoshiq 1,5 choy qoshiq
Shakar 2 osh qoshiq 3 osh qoshiq
Un 3 o'Ichov idishi 3,5 o’Ichov idishi
Quruq achitqi 1 choy qoshiq 1 choy qoshiq
FRANTSUZCHA NON
Masallig/miqdori 750 g 1000 g
Suv 270 ml 330 ml
O'simlik yog'i 2 osh qoshiq 3 osh qoshiq
Tuz 1,5 choy goshiq 2 choy qoshiq
Shakar 1,5 choy qoshiq 2 choy qoshiq
Un 3 o’Ichov idishi 3,5 o’Ichov idishi
Quruq achitqi 0,75 choy qoshiq 1 choy qoshiq
BUTUNDONLI NON
Masallig/miqdori 750 g 1000 g
Suv 260 ml 330 ml
O’simlik yog'i 2 osh qoshiq 3 osh qoshiq
17
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Tuz 1 choy goshiq 2 choy goshiq
Kepakli un 1 o’Ichov idish 2 o'Ilchov idish
Un 2 o’Ichov idish 2 o’Ichov idish
Jigarrang shakar 2 osh qoshiq 2,5 osh qoshiq
Qurug sut 2 osh qoshiq 3 osh qoshiq
Quruq achitqi 0,75 choy qoshiq 1 choy qoshiq
GLYUTENSIZ

Masallig/miqdori 1000 g

Suv 250 ml

O’simlik yog’i 3 osh goshiq

Tuxum 3 dona

Tuz 1,5 osh qoshiq

Guruch uni 3 o’Ichov bardog’i (cup)
Shakar 3 osh qoshiq

Qurug achitqi 1,5 osh qoshiq
AYRONLI NON

Masallig/miqdori 1250 g

Ayron* 370 ml

Suv 5,5 choy goshiq
O’simlik yog'i 2 osh goshiq

Tuz 2 choy goshiq

Kepakli un 200 g

Bug’doy uni 4759

Asal 2 osh goshiq

Qurug sut 2 0sh qgoshiq

Quruq achitqi 2 choy qoshiq

* Ayron o’rniga qatiq yoki yogurt solsa ham bo’ladi. Buning uchun 2 osh qoshiq limon sharbatini
shisha idishga solib 450 ml qatiq yoki tabiiy yogurt qo’shing. Aralashtiring, 5 dagiga qo’yib

go'ying.

1. Qolipga (6) suv, o’simlik yog'i, ayron (agar non ayron qo’shib pishirilayotgan bo’lsa) va (agar
non glyutensiz pishirilayotgan bo’lsa) aralashtirilgan tuxum soling.
2. Tuz, shakar, quruq sut (agar butun donli undan yoki ayron qo’shib pishirilayotgan bo’lsa), asal
(agar non ayron qo’shib pishirilayotgan bo’lsa) soling, so’ng un qo’shing.
3. Unning o'rtasini ochib achitqi qo’shing (xamir qorilguncha achitqi ivib qolmasligi, tuzga

tegmasligi kerak).
4. Qolipni (6) ish bo’'lImasiga soling, qopgog'ini (3) yoping.

5. «MENYU» (11) tugmasini bosing, kerakli dasturni tanlang.
6. Nonning og'irligini, rangini tanlang, «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16) bosing.

PASTA

Masalliq Miqgdori
Un 500 g
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Tuxum 4 dona
Tuz 0,5 choy goshiq
Suv 3 osh goshiq

1. Suvga tuxum solib aralashtiring, qolipga quying, un to’king.

2. «PASTA» dasturiga qo’ying, «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (16) bosing.

3. Tayyor xamirni yoying, to'g’rang, makaronga kerakli ko’rinish bering.

4. Makaronni qaynating yoki quritib, keyinchalik kerak bo’lganda olib ishlating.

Eslatma: Agar xamir yumshoq bo’lsa bir oz un soling.

Qo’shimcha masalliq (tomat pastasi, ko’kat, qaynatilgan sabzavot) makaron mahsulotlariga
o’ziga xos rang, maza beradi.Qo’shimcha masalliq asosiy resteptda aytilgan masalliglar bilan

birga qo’shiladi.

MURABBO

Masalliq Miqgdori
Qulupnay 4 kosa
Shakar 2,5 kosa
Limon sharbati 1 osh goshiq

1. Sanchgi bilan bosib qulupnayni shakar bilan aralashtiring, limon sharbati qo’shib yana

aralashtiring.

2. Aralashmani qolipga (6) solib «Murabbo» dasturini ishlating.

KEKS
Masalliq Miqdori
Bug’doy uni 175 gr.
Shakar 150 gr.
Sariyog’ 40 gr.
Tuxum 3 dona
Yumshatgich 1,5 choy qoshiq
Katta olma (iloji bo’lsa nordon bo’lishi kerak) 1 dona
1. Tuxumni shakar bilan qo’shib aralashtiring, qolipga (6) soling.
2. Yumshatilgan sariyog’, un, yumshatgich qo’shing.
3. Mayda to’'g'ralgan olmani konteynerga (4) soling.
4. «KEKS» dasturiga qo’yib pishiring.

Tozalash va ehtiyot qilish

- Jihoz elektr vilkasini rozetkadan chiqaring, sovushini kutib turing.

- Korpusi bilan qopgog'’ini (3) nam mato bilan arting.

- Pishiriladigan qolipini (6), parragi (7), o’lchov idishi (8), qoshig’i (9), ilmogni (10) mo”tadil
yuvish vositasi solingan iliq suvda yuving.

Eslatma: Agar parragi (7) o’qidan chigmasa qolipga (6) iliq suv solib 30 dagiqa qo’yib qo’ying.

Qolip (6) bilan parrakni (7) idish yuvish mashinasida ham yuvsa bo’ladi.

- Nonpechkaga solishdan oldin golipi (6) bilan parragini (7) yaxshilab quritib oling.

- Jihozni, elektr shnuri va vilkasini suvga yoki boshqga suyuglikka solmang.

Saqlash
- Nonpechkani saglab olib go’yishdan oldin yaxshilab tozalang, to’liq qurishini kutib turing.
- Jihozni qurugq, salqgin, bolalarning qo’li yetmaydigan joyga qo’yib saglang.
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NOSOZLIKLARINI TUZATISH

NOSOZLIK

SABABI

TUZATISH USULI

Displeyda ««<EEQ0» yozuvi ko’rinib
qaytarilgan ovoz eshitildi

Ish bo’Imasida
harorat past

Jihozni o’chiring, gopgog’ini oching,
10-20 dagiqga kutib turing.

Displeyda «EEQ1» yozuvi ko’rinib
qaytarilayotgan ovoz eshitildi

Oldingi non
pishirishdan keyin
jihoz hali sovumagan

Jihozni elektrdan ajrating, golipni
chigarib oling, jihoz xona haroratida
sovushini kutib turing.

Displeyda «EEE» yozuvi ko’rinib
gayta ovoz eshitildi

Harorat datchigi
uzilgan

Jihozni o’chiring, vakolatli xizmat
markaziga olib boring.

Displeyda «HHH» belgisi ko’rinib
qayta ovoz eshitilayapti

Qisqa tutashuv
bo’lgani uchun
harorat datchigi
ishlamayapti

Jihozni o’chiring, vakolatli xizmat
markaziga olib boring.

Konteyner (4) havo kirish joyidan
tutun chiqayapti

Qizitish elementiga
masalliq to’kilgan

Elektr vilkasini rozetkadan chigarib
jihozni o’chiring. Qolipini chigarib oling,
jihoz sovushini kutib turing. Nam mato
bilan ish bo’Imasining devori bilan qgizit-
ish elementini arting.

Pishgan non cho’kib goldi,
nonning pasti nam

Pishganidan keyin
non nonpechkaning
ichida ko’p qolib
ketgan

Bu retsept bilan non pishirganda non
pishishi bilan jihozni o’chiring.

Non golipga yopishib golgan

Nonning osti xamir
qgoradigan parrakka
yopishib golgan

Qo’yishdan oldin parrakni moylang.

Non bir tekis bo’lib pishmagan
yoki non pishmagan

Pishirish usuli
noto’g’ri tanlangan

Non pishiradigan dasturlarni ko’rib
chiqging, «MENYU» tugmasini gayta
bosib boshqga dasturni tanlang

Ishlayotgan

vagtida tasodifan
«ISHLATISH/
O’CHIRISH» tugmasi
bosilgan

Yana masalliq solib pishirishni boshidan
boshlang

Ishlayotgan vaqgtida
gopgog’i ko’p
ochilgan

Qopqog’ini fagat dastur so’raganda,
masallig qo’shish uchun oching.

Ishlayotgan vaqgtida
ko'p vaqt elektr
o’chib golgan

Yana masalliq solib pishirishni boshidan
boshlang

Parrak aylanmay
qgolgan

Qolipni chiqarib oling, parrak
aylantiruvchisi aylanayotganini tekshirib
ko’ring. Biror joyi nosoz bo’lsa vakolatli
Xizmat markaziga olib boring
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To’plama Kafolat shartlari

Nonpechka — 1 dona. Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hudu-
Non yopiladigan qolip — 1 dona. diy diler yoki ushbu jihoz xarid giningan kom-
Xamir goradigan parrak — 1 dona. paniyaga murojaat qiling. Kassa cheki yoki xa-
O’Ichov kosasi — 1 dona. ridni tasdiglaydigan boshga bir moliyaviy hujjat
O’lchov qoshig’i — 1 dona. kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

limog — 1 dona.
Ushbu  jihoz ~ 89/336  YAES

Texnik xususiyatlari Ko’rsatmasi asosida belgilangan va
Ishlaydigan elektr quvvati: 230 V ~ 50 Hz c Quvvat kuchini belgilash Qonunida
Eng ko'p ishlatadigan quvvati: 940 W (73/23 YAES) aytilgan YAXS tala-

blariga muvofiq keladi.
Ishlab chiqaruvchi oldindan xabar bermay
Jihoz xususiyatlarini o’zgartirish huquqini
saqlab qoladi.

Jihozning ishlash muddati kamida 3 yil.
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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

Jarta npov3BoACTBa N3nenuvs ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha Tabnnyke C TEXHUYECKMMU AaHHbIMU. CepuiiHblii
HOMep npencTaBnsieT cobov oAMHHaAAUATU3HAYHOE YMCIO, NepBble YeTbipe Unbpbl KOTOporo 0603HavaloT Aaty
nponasoacTea. Hanpumep, cepuiiHblii HoMep 0B606XXXXXXX 03HAYaeT, YTo nsgenue ObiNo NPOM3BEAEHO B UIOHE
(wecTow mecsu) 2006 ropa.

Kz

By/bIMHbIH LWbIFapbinFaH Mep3iMi TexHukanblk aepekTtepi 6ap kecteaeri cepusnblk HeMipae kepceTinreH. Cepuanbik
Hemip oH Bip caHHaH Typadbl, OHbIH OipiHWI TepT caHbl LbiFapy Mep3imiH Gingipeai. Mbicanbl, cepusnbik HeMip
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6ynbim 2006 xbinablH MaycbiM abiHAa (anTbiHLWbI @l) XacanfFaHblH 6ingipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicatd in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie reprezinta
un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu, daca numarul de
serie este 0606xxxxxxx, Inseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim §titku s technickymi tudaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni €islo, z nichZ prvni Etyfi &islice znamenaji datum vyroby. Napfriklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (8esty mésic) roku 2006.

UA

Jarta BupoBHMUTBa BUPOOY BKa3aHa B CepiliHOMY HOMepi Ha Tabnunyui 3 TeXHiYHUMKN aaHnumu. CepiriHnii Homep
npeacTasnsie cob600 0AMHAALATU3IHAYHE YMCNO, NepLli YHOTUPY UMbPK SKOro o3HavatloTb AaTy BUpobHuuTea. Ha-
npviknag, cepiiHuii Homep 0606xxxXxxx 03Ha4ae, WO BMPIO GyB BUrOTOBNEHWUIA B YEPBHI (LLOCTUI Micsub) 2006
POKYy.

BEL

Jata BblITBOpYacuj Bbipaby nakadaHa y CepbliHbiM HyMapbl Ha Tabsiyke 3 TaxHiYHbIMI Aaa3eHbiMi. CepbliiHbl
Hymap npaactaynse cabolo aasiHauLaTae Yybicro, NepLubls YaTbipbl NiY6bl skora abasHavaioub AaTy BbITBOPYACL.
Hanpbiknan, cepblitHbl Hymap 0606xxxxxxx a3zHadae, LTo Bbipab Obly 3pobneH ¥ 4apBeHi (LocTbl MecsL) 2006 roaa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorliqdagi seriya ragamida ko’rsatilgan. Seriya raqami
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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